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sämtlicher in der einfachsten wie feinsten Küche und dem 
Gasthauswesen aller Völker vorkommender Speisen und Faohausdrücke 

zum 

Verständnis, zur richtigen Aufstellung und Übersetzung 
deutscher, französischer, englischer (und anderer) 

Tafel- und Speise-Klarten uew. 
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Friedrich Baumann, 

der deutsche Caröme. 

(Hierzu sein Bildnis in Lichtdruck.) 


es nicht weiß, dem soll es hier mitgeteilt werden, daß Antoine Carfeme, 
geboren 1784 zu Paris, gestorben 1833 ebendaselbst, gewissermaßen der Luther der 
französischen Küche und der Kochkunst überhaupt war. Aus den niedrigsten "Ver¬ 
hältnissen schwang er sich zum größten Kochkünstler und fruchtbarsten Fachschrift¬ 
steller seiner Zeit empor (vergl. Ant. Carfeme unter dem Abschnitt »Fachwerke«). Seine 
berühmten Werke über die Kochkunst und Tafel-Kunde sind noch heute mustergültig 
und wurden als Grundlage zu den besten späteren Werken benutzt, so von J. Rottenhöfer, 
A. Dumas, J. GoufTfe, E. v. Malortie, U. Dubois, E. Bernard usw. Seine ausführliche 
Lebens-Beschreibung aus der Feder unseres verehrten Mitarbeiters Gustav Brehme aus 
Brooklyn erschien in den Nrn. 3 und 4 1881 der »Hotel-Revue« (Leipzig, P. M. Blüher). 

Eine ähnliche Rangstufe wie Careme nahm in der Kochkunst der Neuzeit in 
Deutschland Friedrich Baumann ein, ja in Bezug auf Sinn für Rechtschreibung über¬ 
ragte letzterer ihn noch, nur daß er sein reiches Wissen aus Bescheidenheit leider nicht 
durch hinterlassene größere Werke der Nachwelt vererbte; und als er sich endlich 
dazu anschickte, unterbrach ein plötzlicher, viel zu früher Tod sein Schaffen, mitten 
aus einem Leben reicher Thätigkeit. 

Uns war er ein uneigennütziger, liebenswürdiger, eifriger Berater und Mitarbeiter, 
dessen feines Urteil, dessen reiflich erwogener Ausspruch in fachlichen Streitfragen und 
bei Unsicherheiten ein entscheidender war. Wir fühlen die entstandene Lücke am 
allermeisten, er fehlt uns überall. Schon bei Herausgabe der ersten Auflage war er 
uns "vielfach behilflich; insbesondere aber arbeitete er an der vorliegenden zweiten mit, 
die aber sicher noch vollkommener geworden sein würde und viel früher erschienen 
wäre, hätte er mit helfen können zu vollenden, wozu er die Gaben hatte wie keiner. 
Ja wir wollen gern zugestehen, er wäre eigentlich der richtige Mann gewesen, ein Werk 
wie dieses in vollendetster Form herauszugeben. Es sollte ihm nicht beschieden sein. 
Aber immerhin durchweht sein Geist das Ganze, und mehrere Abschnitte siud mit ihm 
unmittelbar durchgearbeitet und verbessert worden. 

Wenn wir solch seltenen Mann an erster Stelle dieses Werkes iu Bild und Wort 
vorführen, wenn wir seinem Gedächtnisse dieses ganze Werk weihen und wenn wir 
dasselbe mit einem kurzen Abriß über das Leben dieses unseres hochverehrten Mit¬ 
arbeiters beginnen (ausführlich in Nr. 44 1889 der »Hotel-Revue«), so genügen wii 
nicht nur einer Pflicht der Dankbarkeit, sondern hoffen auch, zur Nacheiferung anzu- 
spornep, damit der edlen Kochkunst Jünger erwachsen, welche sie nach dem würdigen 
Vorbilde dieses Meisters pflegen und weiter entwickeln, angemessen anderen anerkannten 
Künsten und Wissenschaften. 

Friedrich Tuiskon Baumann, wie er vollständig heißt (den zweiten Vornamen 
führte er nie), wurde als ältester Sohn zweiter Ehe des Job. Friedr. Baumann zu Dahlen 
geboren, wo sein Vater Mundkoch des Landtags-Marschalls Grafen Bünau war. Sein 
Vater war ihm ein strenger Lehrer, und von ihm erbte er jene Sitten-Reinheit, die ihn 
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zeitlebens auszeichnete. Mit dem 14. Lebens-Jahre trat er in die Lehre bei dem russischen 
Gesandten von Schröder in Dresden, dessen Küchen-Meister der Italiener Raphael 
Fattaruso war, ein von seinen Zeitgenossen geschätzter Fachmann. Von ihm erwarb er 
sich nicht nur tüchtige Küchcn-Kenntnisse, sondern lernte er auch das für Köche so 
notwendige Französisch. Nach dreijähriger, ebenfalls strenger Lehre wurde Baumann 
Koch bei dem Kammerherrn v. Globig, dann bei dem englischen und bei dem russischen 
Gesandten Th. von Jordan. Nachdem er seinen bejahrten Vater eine Zeitlang im Beruf 
unterstützt hatte, trat er in Stellung bei dem Grafen Vitzthum von Eckstädt und schließlich 
wieder bei dem Kammerherrn von Globig, sämtlich in Dresden. Am I. März 1850 
wurde er als Hofbeikoch und nach glänzend bestandenem Probe-Kochen zwei Jahre 
später als Hofkoch an der königL sächs. Hofküche fest angestellt. Im Jahre 1863 rückte 
er zum königL Hofküchenmeister auf und blieb dies bis zu seinem freiwilligen, ehren¬ 
vollen Abgänge 1882. Mit den sächsischen Königen hatte er zahlreiche Reisen gemacht, 
die ihm reiche Gelegenheit boten, die Küchen anderer Höfe und feiner Gasthöfe kennen 
zu lernen. Er wurde vielfach ausgezeichnet, und die sächsische Hofküche verdankt 
besonders ihm ihren damaligen hohen Ruf; denn was seinem Geiste und seiner Hand 
entsprang, stand immer auf der höchsten Stufe der Kunst. Zahlreiche Köche, die unter 
seiner Leitung arbeiteten, verdanken ihm die Grundlage ihres Wissens. 

Nach seinem Abgänge siedelte Baumann in das nahe, schöne Blasewitz über, wo 
er hart an der Elbe ein nettes Landhaus besaß, das er mit dem ihm eigenen Eifer 
und Verständnis bald zu einem reizenden Heimsitz umschuf, wo er sich ganz seiner 
Familie und seinen Lieblings-Neigungen widmete, der Ziergärtnerei und der Kochkunst. 
In innigem Freundschafts-Verkehr mit gleichgesinnten Fachgenossen, mit seinem jüngeren 
Bruder Richard, der ebenfalls gelernter Koch war (zuletzt Besitzer des Hötel de France 
in Dresden], den er aber überlebte, und mit seiner zahlreichen Familie verlebte er hier 
glückliche Zeiten und bewies eine großartige Gastfreundschaft — bis man ihn eines 
Tages tot, am Herzschlag gestorben, inmitten seiner Lieblinge, der Blumen und Pßanzen, 
im Gewächs-Hause fand. 

Nach und nach hatte er sich eine umfassende, bis auf die Neuzeit vervollständigte 
Sammlung von Fachbüchern, wie man sie selten findet, angeschafft, die er emsig durch¬ 
forschte, mit Bemerkungen versah und benutzte. Er schrieb auch hin und wieder Aufsätze 
für Fachzeitungen, hatte die Umarbeitung eines vom Vater herausgegebenen, früher 
mustergültig gewesenen, aber etwas veralteten Kochbuches begonnen, das er indes nicht 
mehr vollenden konnte. Er hinterließ zahlreiche kleinere Aufzeichnungen, darunter 
ein dnrchschossenes Werk erster Auflage von uns, sowie Lößnitzers »Verdeutschungs- 
Wörterbuch der Kochkunst«, mit vielfachen handschriftlichen Bemerkungen, Zusätzen 
und Verbesserungen, die wir bei der vorliegenden Auflage verwerteten. Eine Anzahl 
kleinerer Aufsätze veröffentlichte er in der »Hotel-Revue« und in anderen Zeitungen, 
auf Wunsch mit Hinweglassung seines Namens als Verfasser. 

Insbesondere verdankt ihm die deutsche Kochkunst viel; sein Streben als Koch- • 
Künstler ging dahin, die deutsche Küche von der überlieferten französischen unabhängig 
zu machen und ihr wieder zu der Bedeutung zu verhelfen, die sie vor der französischen 
besaß, bis sie verfiel. Auch widmete er sich mit hervorragendem Eifer den Verdeutschungs- 
Bestrebungen, der Ausrottung entbehrlicher Fremdwörter, namentlich aus der Küchen- 
Sprache; er war eifriges Mitglied des deutschen Sprachvereines, und dessen Werkchen 
»Verdeutschung der Speise-Karte« war eigentlich fast nur sein Werk, obwohl er auch 
hier seinen Namen verbarg. Ihm war das »Kochen«, die Zubereitung der Nahrungs- 
Mittel zum Genuß für Menschen, nicht Handwerk, ihm war sie mehr als Kunst, ihm 
war sie Wissenschaft. In dieser Beziehung stand er ebenfalls über CarSme, der auf 
Reinheit der (französischen) Sprache und Rechtschreibung viel weniger Gewicht legte, 
wie Baumann, und in Bezug auf allgemeines Wissen, Gediegenheit der Bildung und sorg¬ 
fältige Wahl der Ausdrücke nicht an ihn heranreicht. Hierin ähnelte Baumann mehr, 
wenn dieser Vergleich zulässig ist, dem berühmten Gastrosophen Brillat-Savarin, nur daß 
seine reichen Kenntnisse viel zu wenig gewürdigt und erkannt wurden, weil er zu wenig 
aus sich herausging, weil er aus Bescheidenheit die Öffentlichkeit nicht liebte. 

Unser Baumann, der deutsche Carfime, weilt nicht mehr unter den Lebenden; auf 
dem Trinitatis-Friedhofe zu Dresden fand er unter vielen andern großen Männern die 
letzte Ruhe-Stätte, tief betrauert von allen seinen zahlreichen Anhängern. Aber er lebt 
noch unter uns im Geiste und seine edle Seele möge uns befähigen, dieses unter seinen 
Augen entstandene Werk der Vollkommenheit so nahe als möglich zu bringen. 

Dr. Blüher. 



Was bietet das Meisterwerk? 


Auf den ersten Blick sind die Leser des »Meisterwerks«, wie unzählige 
Aussprüche und Zuschriften beweisen, förmlich verblüfft von der Fülle des 
Stoffes, der sich ihnen in diesem Werke bietet. Niemand, selbst nicht der 
gewiegteste, unterrichtetste Fachmann hat bisher geahnt, daß »Das Reich der 
Speisen und Getränke« (so sollte erst der Titel lauten) ein so umfassendes, 
gewaltiges, fast unendliches ist. Und der Verfasser hat es selbst nicht ver¬ 
mutet, als er sich an die Arbeit des Sammelns, Sichtens, Erklärens machte. 
Die Arbeit wuchs ihm unter der Hand zur Lawine an. Aber das Riesen¬ 
werk ist vollbracht! 

Was bietet das Meisterwerk? Eine viele Jahre fortgesetzte, groß¬ 
artige Sammlung aller erdenklicher Namen von Gerichten (Speisen), Ge¬ 
tränken, Rohprodukten und Fachausdrücken der ganzen Erde in den drei 
verbreitetsten lebenden Sprachen, französisch, deutsch, englisch und anderen, 
nebst Erklärung ihrer Entstehung, Einteilung, Zusammensetzung, Zubereitung, 
Herstellung, Verbreitung, wie ihres Vorkommens; außerdem eine große Anzahl 
einschlägiger kulturhistorischer, biographischer, hygienischer, naturgeschicht¬ 
licher, ethnographischer, geographischer und statistischer Auskünfte — alles 
in bündiger, knapper, klarer Form und mit denkbar größter Zuverlässigkeit 
in Bezug auf Rechtschreibung wie sachlich. 

Mit dieser Definition (Begriffs-Darlegung) ist aber noch lange nicht er¬ 
schöpft, was das Meisterwerk bietet. Um dies kennen zu lernen, muß man 
es studieren, gründlich studieren. Wer seinen Wert erkennen will, darf 
nicht nur gelegentlich darin herumblättern, sondern muß den Geist des 
Ganzen durchdringen, sich zu eigen machen, sich hineinarbeiten und außer 
Sinn für die der Menschheit so wichtige Nahrungs- und Genußmittel-Kunde 
auch den entsprechenden Bildungsgrad besitzen, wenigstens danach streben. 

Das Meisterwerk lehrt in seinem ersten Teile (Speisen), wie die 
Speisen richtig zu schreiben und in andere Sprachen zu übersetzen sind, 
wie eine Tafel-Karte aufzustellen ist, wie die Tafel zu arrangieren, zu decken 
und zu dekorieren ist (Service), welche Weine zu den verschiedenen Speisen 
(Gängen) gehören usw. In seinem zweiten Teile zeigt es, welche Getränke 
es gibt, wo sie wachsen und Vorkommen, wie sie hergestellt werden, wie 
sie richtig zu schreiben sind, welchen Wert sie haben und unendlich vieles 
mehr. Das Meisterwerk lehrt das Richtige vom Falschen zu scheiden, es 
beseitigt alle Zweifel und Fehler seines Gebietes. Es ist das allerzuver¬ 
lässigste, vollständigste Nachschlagewerk für alle in der »Gastronomie« 
und Getränkkunde vorkommenden Fragen. Es wird selten im Stiche lassen; 
man muß nur zu suchen und zu finden verstehen. 
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Das Meisterwerk ist nickt nur eine Zierde für den ganzen Gastwirts¬ 
stand und jede Fackkibliotkek, sondern kietet auck ein Mittel zur Standcs- 
Hebung. Unstreitig ist der gebildetste Stand auch der geachtetste. Der 
Wert eines Standes wird nach der von ihm und für ihn geschriebenen und 
von ihm benutzten Litteratur beurteilt. An der Hand des Meisterwerks ißt 
es jedem halbwegs gebildeten Gastwirt, Gastwirts-Gehilfen, Koch, Vereins- 
Vorsitzenden usw. ein leichtes, einen lehrreichen Vortrag über irgend ein 
Thema seines Fachs zu halten, einen interessanten Aufsatz für eine Fach¬ 
zeitung zu liefern. Fast jedes Vorwort zu irgend einem Abschnitt des Meister¬ 
werks bietet einen kulturhistorischen Aufsatz oder gibt wenigstens Stoff 
und Anregung dazu. In den 17 858 Fußbemerkungen des Meisterwerkes 
ist eine schier unerschöpfliche Fundgrube gastronomischen und gastroso- 
phischen Wissens angehäuft, aus der nur geschöpft zu werden braucht. 
Selbst der Erfahrenste und Gebildetste wird beim Lesen des Meisterwerks 
immer wieder auf ihm unbekanntes stoßen und sich weiter bilden können 
— lernt doch der Mensch nie aus, und ist doch des Menschen Leben zu 
kurz, um alles zu lernen. 

Das Meisterwerk ist zwar kein eigentliches »Kochbuch« im land¬ 
läufigen Sinne des Wortes und soll es gar nicht sein, doch wird jeder halb¬ 
wegs verständige Koch schon nach der deutschen Übersetzung und außerdem 
nach den in den 17 858 Fußbemerkungen des großen 5. Abschnittes usw. 
enthaltenen massenhaften Erklärungen der Zusammensetzung und Bereitungs- 
Vorschriften (Rezepten) sehr leicht »kochen« können. Da zur Herstellung 
außer zahlreichen anderen Werken, Tafel-Karten, Preisverzeichnissen, kultur¬ 
historischen Aufsätzen, brieflichen Mitteilungen und Auskünften auch fast 
alle Kochbücher, und vorzugsweise die besten, benutzt wurden, ist das 
Meisterwerk zwar nicht ein Kochbuch, aber das »Buch aller Kochbüeher«, 
und bietet weit mehr, als selbst das beste Kochbuch bieten kann, es ist, 
kurz gesagt, die Quintessenz alles gastronomischen Wissens aller 
Zeiten und Völker. Man überzeuge sich doch! Aber man muß das Ganze 
vor sich haben, um ein Urteil fällen zu können; Einzelhefite und Probehefte, 
Prospekte und Beschreibung genügen nicht. 

Das Meisterwerk ist in einer der ersten Offizinen (Druckerei, Stein¬ 
druckerei und Photolitographische Anstalt), der C. G. Röder’schen in dem be¬ 
rühmten Buchdruckort Leipzig, von meist ganz neuen, besonders dafür ge¬ 
gossenen Buchstaben, Buchdruck-Zeichen usw., von besonders dafür geübten 
Setzern hergestellt und auch in dieser Beziehung ein wahres »Meisterwerk«. 
Der Raum ist auf das äußerste ausgenutzt, um viel auf möglichst kleinem 
Raume zu bieten. Es ist in der Neuauflage trotz der erheblichen Kosten 
für Korrektur der Platten und teilweisen Neusatz wesentlich verbessert. 
Es ist auf holzfreies Papier der ersten Firma Leipzigs, Ferdinand Flinsch, 
gedruckt und von einer der ersten Buchbindereien Leipzigs, der Finna 
H. Sperling, dauerhaft und sauber in Halbfranz (Lederrücken und Leder¬ 
ecken mit dunklem Leinen-Deckel) gebunden. Es ist 2024 Seiten oder 
!26 1 /„ Bogen großen Lexikon-Formats stark. Es enthält eine Anzahl 
Illustrationen, teils nach besonderen Zeichnungen in Holzschnitt ausgeführt, 
teils in Lichtdruck, Farbendruck usw. Es bietet also auch äußerlich nur 
das Beste. 


Der Herausgeber. 



Zur Grescliiclite des Werkes und Vorwort. 


Wer zuerst auf den Gedanken gekommen ist, zwecks Übersetzung 
und Richtigschreibung fremdsprachiger Speisen-Namen ein Verzeichnis auf¬ 
zustellen und durch Druck zu vervielfältigen, ist geschichtlich nicht mehr 
sicher festzustellen gewesen. Doch sollen schon in den sechziger Jahren 
dieses Jahrhunderts in einigen großen Gastwirtschaften Londons Speise- 
Karten gebräuchlich gewesen sein, auf deren Rückseite einige Hundert 
Speisen in englischer und französischer Sprache alphabetisch aufgeführt 
waren. Wir selbst besitzen eine solche größten UmfaDges aus jener Zeit, 
auf der 683 Speisen-Namen in französischem Alphabet in neun Sprachen 
(französisch, englisch, deutsch, italienisch, spanisch, portugiesisch, holländisch, 
schwedisch und dänisch) aufgeführt sind. Das geschah jedenfalls, um damit 
dem Restaurant einen internationalen Charakter zu geben. 

Vielleicht durch eine solche Speise-Karte angeregt, vielleicht unabhängig 
davon, jedenfalls aber als erster in Deutschland, verfaßte im April 1871 
der talentvolle damalige Oberkellner M. Lunnebach in Düsseldorf eine 
Broschüre von 72 Seiten ' Oktav unter dem Titel »Anfang zur Reinigung 
der Mutter-Sprache von allen fremden Brocken«, die 1458 Speisen-Namen, 
nach Hauptbestandteilen geordnet, und eine kleine Anzahl küchentechnischer 
Ausdrücke in französischer Sprache mit deutscher Übersetzung und Erklä¬ 
rungen enthielt und den ausgesprochenen Zweck verfolgte, die französischen 
Küchen-Ausdriicke in Deutschland durch deutsche zu ersetzen, also die 
ersten »Verdeutschungs-Bestrebungen«. In dem Direktor des »Vereins 
deutscher Gasthofbesitzer« (jetzt »Internationaler Verein der Gasthofbesitzer« 
genannt) zu Köln a/Rh,, Carl Müller, fand Lunnebach einen verständnis¬ 
vollen Verleger. Verschiedene Anfeindungen und Bespöttelung des Titels 
veranlaßten diesen jedoch, das Werkchen nach gründlicher Durchsicht im 
Jahre 1878 unter dem Titel »Für die Küche« neu herauszugeben; es ent¬ 
hält 1491 Benennungen, hat viel Gutes gestiftet und ist seit kurzem ver¬ 
griffen, wird wohl auch nicht wieder aufgelegt werden. 

Anfangs der achtziger Jahre erschien dann der F. H. Brendel'scho 
»Gastronom« in Deutsch, Französisch und Englisch (später auch Italienisch, 
Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (3) 1 
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von J. P. Roundö geliefert), der auf dem Titel behauptet, eine Termino¬ 
logie »aller« im Hotel usw. vorkommender Speisen, Gerichte und Ge¬ 
tränke (!) zu bieten. Was es aber mit der »Vollständigkeit aller« usw. 
Benennungen auf sich hat, mit der sich dieser wie fast jeder Autor brüstet, 
lehrt ein Vergleich mit diesem Werke, dessen Verfasser nur behauptet, 
nach möglichster Vollständigkeit gestrebt zu haben. Trotz Vermehrung 
und Verbesserung in angeblich sechs Auflagen bietet der »Gastronom« nur 
1973 Gerichte und Getränke, also nicht einmal so viel, als das »Meister¬ 
werk« allein z. B. Süßspeisen (2110) enthält (vergl. Inhalts-Übersicht auf 
S. 1507 bis 1510). Die vierte bis sechste Auflage sind übrigens nur so¬ 
genannte »Titel-Auflagen«. Das Buch strotzt von den allergewöhnlichsten 
Fehlern. Dennoch hat es mangels eines besseren, infolge des hochtraben¬ 
den, vielverheißenden Titels und vieler Reklame, seines mittleren (verhältnis¬ 
mäßig aber sehr hohen) Preises halber (4,60 Mk.) viel Verbreitung ge¬ 
funden. Statt ein Lehrbuch zu sein, hat es durch seine Fehler viel 
zur Verschlechterung der Schreibweise beigetragen, viel geschadet. Das 
Werk ist wie das Lunnebach’sclie nach Grundbestandteilen (nicht alphabetisch) 
geordnet. 

Die große Mangelhaftigkeit des Brendel’sohen »Gastronom« gab im 
Jahre 1886 einem damaligen, sehr strebsamen jungen Hotel-Kellner namens 
Paul Petermann aus Dresden, der mehrere Jahre im Auslande (Belgien, 
Schweiz, Frankreich und England) gewesen war, Veranlassung, an Ver¬ 
besserung dieses Zustandes zu denken. An der Hand gesammelter Tafel- 
und Speise-Karten hatte er ein neues, verbessertes Verzeichnis von Speisen- 
Namen (etwa 3000) aufgestellt, ebenfalls in Französisch, in Deutsch und 
Englisch, in derselben Anordnung (nach Grundbestandteilen) wie Lunnebach 
und Brendel, und mit diesem »Manuskript«, das aber auch höchst mangel¬ 
haft war, trat er an den Herausgeber dieses Werkes mit der Bitte heran, 
es drucken zu lassen und gemeinsam in Verlag zu nehmen. Nach längerem 
Sträuben ging dieser darauf ein, aber unter der Bedingung, daß er selbst 
das Manuskript vollständig umarbeiten, nach Belieben vermehren, mit einem 
alphabetischen Verzeichnis und anderen Abschnitten versehen, kui*z nach 
bestem Wissen vervollkommnen werde. Daher stammt die Verbindung der 
Namen Blüher und Petermann, die nachgerade zu Weltruf gelangt ist, sodaß 
es uns nun schwer fällt, nach später notwendig gewordener Lösung aller 
Verbindungen den weit über Verdienst mit bekannt gewordenen Namen 
Petermann wieder abzuschütteln. Wir hatten uns leider verpflichtet, die 
Namen »Blüher und Petermann« als Verfasser fortzuführen; eine so lautende 
eingetragene Firma hat aber niemals bestanden; Petermann war auch niemals 
in unserem Geschäft thätig uud wohnte nicht einmal in Leipzig. Nur die 
Idee zum 1. Abschnitt (Fachordnung der Speisen) nebst einem Teil mangel¬ 
hafter Unterlagen stammen von Petermann, also noch nicht der zwanzigste 
Teil des Werkes. Auch hat er weder bei der Herstellung, noch Korrektur 
oder finanziell irgendetwas gethan. Dafür war er aber am Gewinn zur Hälfte 
beteiligt. Infolge späteren Vertrags müssen wir ihm auch von diesem Werke 
eine Summe zahlen, obwohl er daran fast nichts gethan hat. Er hätte es 
auch mit bestem Willen nicht gekonnt, weil dazu, wie sich das Werk ent¬ 
wickelt hat, ganz andere Voraussetzungen gehören. Doch sei sein früheres 
Streben lobend anerkannt. 
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Das Werk erschien im Jahre 1888 unter dem bescheidenen Titel 
»Rechtschreibung der Speisen und Getränke«, Französisch-Deutsch-Englisch. 
Es enthielt etwa 4700 Gerichte und Getränke, eine Sammlung von Tafel- 
und Speise-Karten in allen möglichen Sprachen, Abhandlungen über Aus¬ 
stattung der Menüs und Speise-Karten, grammatikalische Regeln, den ersten 
Versuch zur Erklärung der zahlreichen Phantasie-Namen, noch heute muster¬ 
gültige, deshalb auch (in verbesserter Form) in diesem Werke wieder auf¬ 
genommene Vorschriften über Zusammenstellung von Menüs und Reihen¬ 
folge der Weine usw. Was ihm aber den meisten Wert verlieh, war das 
küchen-technische Wörterbuch, eine ohne Rücksicht auf Sprache oder Ab¬ 
stammung alphabetisch geordnete Zusammenstellung aller (damals bekannter) 
Speisen- und Getränke-Bezeichnungen, Küchen-Ausdrücke usw. mit Über¬ 
setzung und Erklärung — vor allem aber seine »Rechtschreibung«. Das 
Buch war sehr bald vergriffen (gänzlich ausverkauft). Wir kauften zwar 
zurück, selbst mit hohem Aufgeld, was wir auftreiben konnten, jedoch ohne 
der dringenden Nachfrage auch nur entfernt genügen zu können. Viele 
Tausende von Bestellungen (noch jetzt) konnten nicht ausgeführt werden. 
Das Buch, das wir mit nur 3 Mark (viel zu billig!) verkauft hatten, wovon 
noch Wiedervei’käufer-Rabatte und Spesen abgingen, wurde antiquarisch bis zu 
20 Mark bezahlt. Wäi - en wir nun weniger gewissenhafte Geschäftsleute ge¬ 
wesen, hätten wir es, wie es war, einfach neu drucken lassen und damit viel 
Geld verdienen können. Aber dem Werke hafteten als Erstlings-Versuch der 
Art mancherlei Mängel an. Vor allem erschien es uns zu unvollständig, 
obwohl es immerhin das vollständigste und zuverlässigste seiner Zeit war. 

Der Herausgeber begab sich also aus reiner Gewissenhaftigkeit an das 
Vervollständigen, Verbessern, Umarbeiten. Das geschah unermüdlich viele 
Jahre lang, eigentlich bis heute, und dauert immer fort. Das Material wuchs 
ihm unter den Fingern an. Sollte er es, nur um kurz zu sein, unbenutzt 
dem Papierkorb einverleiben, wieder etwas Unvollständiges bieten? Dazu 
kam, daß sein Stiefsohn Curt Zeiler aus Amerika zurückkehrte, der sich 
dort während eines siebenjährigen Aufenthalts vor allem die gründlichsten 
Kenntnisse im Englischen angeeignet hatte. In ihm fand er einen ebenso 
peinlich gewissenhaften (Hauptsache!) wie verständnisvollen Gehilfen, der ihm 
treu blieb bis zu seinem leider zu frühen Tode (am 6. Februar 1897). 

Inzwischen war, im Jahre 1889, wie nicht unerwähnt bleibe, das ver¬ 
dienstvolle Buch von E. Lößnitzer erschienen, »Verdeutscliungs-Wörterbuch der 
Fachsprache der Kochkunst und Küche«, französisch-deutsch (auch englisch), 
durchgehend alphabetisch (nur das Französische); es enthält 6388 fremd¬ 
sprachige Fachausdrücke mit deutscher Übersetzung und verfolgt, wie Lunne- 
bach, nur verbessert und bedeutend vermehrt, ausschließlich Verdeutschungs- 
Zwecke. Da auch wir diesen Zweck mitverfolgen, hat es uns manchen 
guten Dienst gethan. Auch war der Verfasser später neidlos ein treuer 
Mitarbeiter dieses Werkes. Erwähnung verdient ferner noch das 1890 er¬ 
schienene „Gastronomische Lexikon“ von Franz Giblliauser, im J. 1893 von 
Giblhauser & Scheiclielbauer in zweiter Auflage als »Moderne französische 
Gastronomie« erschienen, 3443 meist französische Ausdrücke mit deutscher 
Erklärung enthaltend. Von lächerlicher Überhebung oder großer Unkenntnis 
zeugt es aber, wenn ein kleines Büchelchen von F. Heinrich mit nur 412 (!) 
Erklärungen sich betitelt: »Die Wissenschaft der Speise-Karte, enthaltend 

1 * 
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alle (!) auf der Speise-Karte vorkommenden deutschen und fremdsprachigen 
Ausdrücke«. Besser ist das »Dictionnaire universelle pour Ja traduction dos 
menus«, französisch-englisch-deutsch, von Ducliainp & Jenning, das im 
Jahre 1888 kurz nach unserer Rechtschreibung in London erschien; doch 
enthält es auch nur 789 Speisen, was nicht gerade für seine »Universalität« 
spricht. Alles übrige verdient keine besondere Erwähnung (vergl. Inhalts¬ 
übersicht S. 1507 bis 1510). 

Daß außer unserer einzig dastehenden Sammlung von Tafel- und 
Speise-Karten, Getränk-Karten, einschlägigen Preisverzeichnissen usw. auch 
die vorhandene Fachliteratur der ganzen Erde, darunter zahllose Kochbücher 
fast aller Völker, Sprachen und Gegenden nach sorgfältiger Scheidung des 
Falschen vom Richtigen benutzt wurde, ist selbstverständlich. Aber welche 
Riesen-Arbeit darin steckt, das ist unbeschreiblich — und sie mußte in der 
Hauptsache von ein bis zwei Menschen, dem Herausgeber dieses Werkes 
(oft nachts, neben anderweitiger aufreibender Thätigkeit) und seinem Stief¬ 
sohne Curt Zeiler bewältigt werden, eigentlich die Aufgabe eines ganzen 
Menschen - Lebens mit einem ganzen ständigen Stabe von Hilfskräften! 
Dazu fehlten freilich Zeit wie Mittel. Die Herstellungs-Kosten, ursprüng¬ 
lich auf ca. 15 000 Mark veranschlagt, verschlangen ohnehin mehr als das 
Fünffache. 

»Meisterwerk« nannten wir nach reiflicher Überlegung das Werk, um 
nicht wieder in den Fehler zu großer Bescheidenheit wie bei der »Recht¬ 
schreibung« zu verfallen. Und die Kritik hat uns allgemein Recht gegeben; 
es verdient nach Ansicht aller berufener Beurteiler und wirklicher Kenner 
diesen Ehren-Titel ohne Überhebung. 

Ausdrücklich bemerken wir, daß wir es uns besonders angelegen sein 
ließen, den Bestrebungen auf Reinheit der deutschen Sprache folgend, alle 
irgend entbehrlichen Fremdwörter im deutschen Texte beharrlich zu ver¬ 
meiden und durch deutsche zu ersetzen (der Herausgeber dieses Werkes 
ist seit vielen Jahren Mitglied des Deutschen Sprachvereins), ohne jedoeh 
auf Kosten der Deutlichkeit darin zu weit zu gehen und mit Umgehung 
alles Schwülstigen, Gewaltsamen und Lächerlichen. Ausdrücke wie Ragout, 
Mayonnaise, Remolade, Kompott, Salat, Sauce (in deutscher Schreibung 
Sose; schon Baumann sen. schlug 1842 Sohse vor) behielten wir oft bei, 
weil cs an ebenso kurzer und bezeichnender Übersetzung dafür mangelt 
und weil sie jedem einigermaßen Gebildeten so besser verständlich sind. 
Im allgemeinen dürfte unser Werk aber auch in seiner deutschen Ausdrucks¬ 
weise ein geradezu mustergültiges Lehrbuch sein. Es ist somit zugleich 
das größte »Verdeutschungs-Wörterbuch« im wahren Sinne des Wortes. 
Auch benutzten wir die seit 1879 bis 1885 in den Schulen eingefülirte 
»neue deutsche Rechtschreibung« (nach Dr. Konrad Duden u. a.), in der 
Erwägung, daß die heranwaclisende Jugend nur diese kennt und die alte 
Schreibung doch eher oder später aussterben muß. 

Das Hauptgewicht legten wir aber auf die Rechtschreibung in allen 
vorkommenden Sprachen, auf Beseitigung der zahlreichen Fehler, die sich 
durch Stümper im Fach und falschen Gebrauch allmählich eingeschlichen 
haben, auf Klärung des Ungewissen und Beseitigung der zahlreichen gastro¬ 
nomischen und gastrosoplxischen Streitfragen, In den meisten Fällen ist 
uns das durch eifrige Forschung überraschend gelungen. 
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Aber man stelle sieb das nicht so leicht vor. Im Werke nimmt die 
gelöste Streitfrage, das richtiggestellte Wort vielleicht nur eine einzige 
Zeile oder eine kleine Fußbemerkung weg — daß aber um viele solche 
Einzelausdrücke mehrerer Briefe an verschiedene Autoritäten, oft in den 
entferntesten Ländern, selbst Kalifornien und Australien, geschrieben werden 
mußten, daß deshalb die teuersten und seltensten Werke angeschafft und 
durchforscht wurden, daß abgesehen von den Unkosten oft die Arbeit ganzer 
Tage auf ein einzelnes Wort verwendet werden mußte — das sieht der 
Lösung hernach freilich niemand mehr an! 

Anfangs war beabsichtigt, das ganze Werk sollte eiuschließlich des 
damals geplanten 3. Teiles (Wörter-Verzeichnis) und des 4. Teiles 
(Tafel-Karten), etwa nur 3 / 4 so stark werden, wie jetzt ein Band geworden 
ist., zum Preise von etwa 15 Mark. Ohne Zweifel wäre es da viel 
leichter abzusetzen gewesen. Aber wieder veranlaßte uns allein die Ge¬ 
wissenhaftigkeit und das ideale Streben nach möglichster Vollkommenheit 
zur Herausgabe des Werkes in jetziger Form. Gern hätten wir noch drei 
weitere solche Bände, den einen mit dem alphabetischen Wörter-Verzeichnis 
und vollständiger Fachliteratur, den andern mit unsrer einzig dastehenden 
Sammlung von Tafel-, Speise- und Getränke-Karten in thunlichst getreuer 
Nachbildung, sowie mit drei bis fünf Muster-Menüs für alle Tage des Jahres 
in zwei bis drei Sprachen, Preisberechnung usw., schließlich einen soge¬ 
nannten »Supplement-Bande (Nachträge usw.) folgen lassen — aber woher 
sollten wir die dazu nötigen riesigen Mittel nehmen? Wer gibt für ein solches 
Werk 100 Mark aus? Und ein Mäeen dafür fand sich uicht. Wir waren 
also schon aus Grüuden finanzieller Natur gezwungen, das Werk, das seit 
November 1892 prompt in monatlichen Lieferungen von drei bis vier Bogen 
erschien, mit Lieferung 42 abzubrechen, es eiuer späteren Zeit oder unseren 
Nachfolgern überlassend, zu vollenden, was uns jetzt nicht beschieden war. 
Dennoch bieten die vorliegenden zwei Bände oder Teile ein für sich ab¬ 
geschlossenes Werk, wie noch kein Volk der Erde je eines besaß. Das 
alphabetische Wörter-Verzeichnis (der geplante 3. Teil) und die Sammlung 
von Tafel-Karten (4. Teil), sowie ein Supplement-Band (5. Teil) sind durch¬ 
aus nichts Notwendiges, zu deu zwei ersten Teilen unbedingt Gehöriges, 
sondern selbst jeder einzelne jetzige Teil ist etwas für sich Abgeschlossenes, 
wird vielfach gesondert bezogen und benutzt. 

Um aber den vielfach an uns herangetretenen Wünschen nach eiuem 
Wörter-Verzeichnis und einer Muster-Sammlung von Tafel- und Speise- 
Karten zu genügen, auch um zu beweisen, daß wir nicht stillstellen, sondern 
weiter arbeiten, haben wir uns entschlossen, gewissermaßen als Neuauflage 
der alteu »Rechtschreibung« und als Ersatz des geplant gewesenen dritten, 
vierten und fünften Teiles, demnächst (im Sommer 1897) ein Werk, wieder 
mit dem nun einmal bekannten Titel »Rechtschreibung der Speisen und 
Getränke« und in demselben beliebten kleinereu Format herauszugeben, 
natürlich bedeuteud verbessert, bis auf die neuesten Neuheiten vervollständigt, 
etwa 26 000 Bezeichnungen für Speisen, Getränke, Küclien-Geräte, Küclieu- 
Ausdrücke in drei (und mehr) Sprachen enthaltend, alles in streng alpha¬ 
betischer Reihenfolge, mit Übersetzung und Erklärung, Muster-Tafel-Karten, 
Verzeichnis der Fachwerke und noch vielem anderen Wissenswerten dieses 
Gebietes. Dieses Werk wird gewissermaßen als Register und »Schlüssel« 
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für die zwei ersten Bände dienen, um das Auffinden der Speisen darin zu 
erleichtern. Wir fürchten nicht, daß wir dadurch dem »Meisterwerk« Ab¬ 
bruch thuu werden. Im Gegenteil! Wer das »Meisterwerk« besitzt, thut 
gut, sich auch die neue »Rechtschreibung« zuzulegen, die ihm das Ein¬ 
dringen in ersteres durch Angabe der Seiten-Zalilen wesentlich erleichtert. 
Und wer die neue »Rechtschreibung« hat, wird sich bald veranlaßt fühlen, 
ist er einigermaßen strebsam, sich auch das »Meisterwerk«, in dem er alles 
ausführlicher und in Gruppen geordnet findet, zuzulegen. Der Preis wird 
5 bis 5,50 Mk. betragen. 

Um aber allen, auch den bescheidensten Bedürfnissen zu genügeu, 
lassen wir gleichzeitig einen Auszug aus der Rechtschreibung als »Taschen¬ 
wörterbuch« erscheinen, etwa 8000 Benennungen, ebenfalls alphabetisch in 
den drei Sprachen französisch, deutsch und englisch, nur zum alltäglichen 
Handgebrauch und für Anfänger bestimmt; Preis etwa 2,50 Mk. Damit 
dürfte aber dem Bedürfnis auf diesem Gebiete wohl für absehbare Zeit 
Genüge geleistet sein, und damit dürfte zugleich der vorhandenen Schund- 
litteratur endlich der längst verdiente Garaus gemacht werden. 

Außerdem liegt bereits das von uns verfaßte, von einem bewährten 
Fachmann in Amerika geprüfte und vervollkommnete Manuskript zum 
größten »Buch der Getränke« mit etwa 1200 bewährten Bereitungs- 
Vorschriften nahezu druckfertig vor und wird nach Fertigstellung der vor¬ 
benannten zwei Bücher (etwa im Jahre 1898) erscheinen. Und wer weiß, 
was dann noch kommt. 

Unsere Thätigkeit wird also nicht ruhen. Wird doch von uns oft eine 
englische, französische (sogar russische!) Ausgabe des »Meisterwerks« ver¬ 
langt. Warum nicht eine chinesische? Als ob sich das nur so aus den 
Ärmeln schütteln ließe! Vorläufig ist schon des Kostenpunktes halber 
nicht daran zu denken. Am ersten würden wir an eine englische Ausgabe 
gehen, dann vielleicht an eine französisehe, obwohl Engländer wie Franzosen 
das Werk auch schon in dieser Ausgabe zum größten Teil benutzen können. 

Möge man uns nur auch durch Anerkennung unseres ziemlich zwanzig¬ 
jährigen redlichen Strebens, das Chaos auf diesem großen Gebiete zu lichten, 
und durch Weiterempfehlung unterstützen; denn was nützt schließlich das 

beste Buch der Welt, wenn es ohne Käufer und Leser bleibt! 

' * 

Leipzig, im Juli 1897. 


Der Herausgeber. 


Wiewohl sich des immerhin erheblichen Preises halber nicht jedermann 
das »Meisterwerk« anscliaffen kann, war dessen Absatz doch so lebhaft, daß 
schon wieder zur Herstellung einer Neuauflage geschritten werden mußte. 
Auch in dieser berücksichtigten wir nach Möglichkeit alle Neuerungen und 
Besserungen und vervollständigten sie durch zeitgemäße Nachträge. 

Leipzig, im Frühjahr 1900. 


Der Herausgeber. 



Die Verfasser und Mitarbeiter dieses Werkes. 


In der ersten Stereotyp-Auflage dieses Werkes, dessen Erscheinen im 
November 1892 begann — das Werk erschien pünktlich in 42 Monats- 
Lieferungen zu 3 bis 4 Bogen, wurde also im April 1896 vollständig — 
brachten wir an dieser Stelle eine Liste der Verfasser und Mitarbeiter dieses 
Werkes, so gut wir sie nach damaliger Sachlage gehen konnten. Bogen 1 
mußte mithin schon im Sommer 1892 verfaßt werden; und da das ganze 
Werk nur ein allmählicher Aufbau ist, dessen ganzes »Manuskript« nicht 
im voraus druckfertig gestellt werden konnte, so konnten wir damals außer 
dem Verfasser eigentlich nur eine Liste der Mitarbeiter an den Vorarbeiten 
und der mutmaßlichen Weitermitarbeiter geben. Inzwischen hat sich jedoch 
vieles geändert. So manche Hoffnungen auf thätige Mitarbeiterschaft haben 
sich nicht verwirklicht, und manche Versprechungen sind nicht gehalten 
worden, manche schwer bezahlten Arbeiten mußten wegen Mangelhaftigkeit 
in den Papierkorh wandern oder gänzlich umgearbeitet werden. Selbst der 
Tod hat einige Mitarbeiter abberufen. Die Beihilfe einiger war so gering¬ 
fügiger Natur, nur auf einige gelegentliche Auskünfte oder Einsendung von 
Material (Drucksachen usw.) beschränkt, daß der Name »Mitarbeiter« zu 
viel wäre, während die wirklichen Verdienste anderer dadurch ungebührlich 
verdunkelt werden würden. Es ist dies auch ganz erklärlich; an solchem 
Werke kann thätig nur mitarbeiten, wer immer daran arbeitet. Die Kon¬ 
sequenz des Systems, des Stils, der Schreibung erfordert ein völliges Hinein- 
arbeiten und förmliches Aufgehen darin, was von gelegentlichen Mitarbeitern 
nicht zu verlangen ist. Immerhin haben uns auch solche viele gute Dienste 
in Einzelheiten geleistet. Vieles haben wir Fachleuten förmlich abgelauscht, 
bei jeder sich uns bietenden Gelegenheit. Oft haben wir wegen einzelner 
Ausdrücke an uns bekannte und fremde Autoritäten nach den entferntesten 
Ländern, an Behörden usw. geschrieben, auch meist bereitwilligst Auskunft 
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erhalten. Wir ließen deshalb die zwei Seiten Stereotyp-Platten der ersten 
Auflage, als den thatsäclilichen Verhältnissen nicht mehr entsprechend, 
vernichten und an deren Stelle folgende zeitgemäße Mitteilungen treten: 

Das Hauptverdienst am Zustandekommen dieses Werkes vom aller¬ 
ersten Anfang bis zu diesen Zeilen gebührt dem auf der Titel-Seite als 
alleiniger Herausgeber und Verleger genannten Dr. P. M. Blühcr. Er 
war und blieb stets, trotz anstrengender anderer Verpflichtungen, die Seele 
und Triebfeder des Ganzen, worunter die Beschaffung der den Voranschlag 
weit übersteigenden Herstellungs-Kosten (vergl. »Zur Geschichte dieses 
Werkes«, S. 4 und 5), die Oberleitung der Redaktion und des Vertriebs nicht 
die kleinste Rolle spielen. Die früher über ihn 'gegebenen biographischen 
Notizen wiederholen wir, soweit noch entsprechend. 

Paul Martin Blüher, geboren am 15. Februar 1846 in Dürrweitzsehen 
bei Leisnig (K. Sachsen) als jüngster Sohn eines evangel. Pfarrers, besuchte 
das Gymnasium zu Zittau, die tierärztliche Hochschule zu Dresden und die 
Universität Leipzig, diente 1867/68 als Einjährig-Freiwilliger beim Königl. 
Sächs. Train-Bataillon in Dresden, erwarb die Qualifikation zum Reserve- 
Offizier, machte den ganzen Feldzug 1870/71 im Offiziersdienst mit, promo¬ 
vierte zum Dr. med. und betrieb einige Jahre die ärztliche Praxis (wollte 
ursprünglich die akademische Karriere an einer tierärztlichen Hochschule 
machen), wurde aber Fachschriftstellcr über Gasthauswesen und Koehkunst, 
gründete 1878 die »Hotel-Revue«, seine Gasthaus-Buchhandlung (Firma 
P. M. Blüher) und den Deutschen Kellner-Bund (Union Ganymed), 1879 
(mit Al. Duncker) den »Diamant« (Glasindustrie-Zeitung), 1882 die »Inter¬ 
nationale Fleischer-Zeitung« (letztere beide jetzt in anderer Hand), ist 
Ehren-Mitglied vieler in- und ausländischer Fachvereine, war Jury-Mitglied 
der Kochkunst-Ausstellung zu Frankfurt a/M. 1894, Sachverständiger vor 
Gericht, unzählige Male Abgeordneter bei Kongressen und Bevollmächtigter, 
auf vielen Ausstellungen mit den ersten Preisen ausgezeichnet oder liors 
concours, machte zahlreiche große Reisen, u. a. nach der Schweiz, nach 
Belgien, Holland, Frankreich, Schottland, Irland, dreimal nach England. Die 
»I. Internationale Ausstellung für Volksernährung und Kochkunst (Leipzig 
1887)«, bei der er als General-Sekretär fungierte, war in der Hauptsache 
seine Idee und sein Werk. Seiner Feder entstammen unzählige Aufsätze 
in seinen und anderen Zeitungen wie Werken (z. B. Broekhaus’ Konvers.- 
Lexikon, Scheiblers Koehbuch). Er ist der eigentliche Begründer, Ver¬ 
mehrer und thätigste Verbreiter einer besonderen Gasthaus-Litteratur, die 
vor ihm nicht existierte. Lebt seit 1866 in Leipzig. 

Der zweite Rang bei Herstellung dieses Werkes gebührt dem Redakteur 
C. Zciler, Stiefsohn des Vorigen aus dessen zweiter Ehe. Dieser hat in der 
Hauptsache nach der Direktive seines Stiefvaters das »Manuskript« druck- 
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fertig gemacht, die Korrekturen gelesen, das Material gesichtet und seit 
seiner Rückkehr aus Amerika (1892) fast nur diesem Werke gelebt (vergl. 
»Zur Geschichte des Werkes«, S. 3). 

Theodor Curt Zeilcr, am 8. November 1866 als Sohn eines Rechts¬ 
anwalts (f) in Pegau (K. Sachsen) geboren, besuchte die Fürstenschule 
(Gymnasium) zu Grimma bis Secunda, lernte in der Buchhandlung seines 
Stiefvaters aus, ging dann zu seiner weiteren Ausbildung im Jahre 1885 
nach New York, war daselbst anfangs in der großen S. Zickel’schen und 
dann 5 Jahre in der größten Buchhandlung Amerikas, der International 
News Company, als Gehilfe thätig, kehrte nach 6 ] / 2 Jahren in das elter¬ 
liche Geschäft zurück, wo er sich rasch wieder einarbeitete und besonders 
durch sein zuverlässiges Schriftenglisch verdienstlich machte. Die amerika¬ 
nischen und englischen Fachausdrücke sind hauptsächlich sein Werk; auch 
war er vorzüglicher Kenner der ausländischen Litteratur. Sein Sammelfleiß 
und seine Gründlichkeit sind hauptsächlich die Ursache, daß das Werk 
solchen Umfang annahm und daß seine Herstellungs-Kosten so bedeutend 
über den Voranschlag anwuchsen. Auch zahlreiche kulinarische Studien 
der »Hotel-Revue« stammen von ihm, und so manche fachwissenschaftliche 
Streitfrage hat er gelöst. Leider entwand ihm ein viel zu früher Tod 
mitten in der Herausgabe der neuen »Rechtschreibung« die Feder am 
6. Februar 1897 nach mehrmonatlichem Krankenlager, wodurch sich das 
Erscheinen genannten Werkes um etwa ein halbes Jahr verzögerte. Seine 
ausführlichere Lebens-Beschreibung befindet sich in Nr. 6 der »Hotel-Revue« 
vom 11. Februar 1897. 

Der Beihilfe des sei. F. Baumann an den Vorarbeiten ist schon in 
seiner Lebens-Beschreibung (S. V und VI) gedacht. Längere Zeit arbeitete 
mit C. v. Gütschow, ein Deutscher, der lange Zeit in Rußland lebte (jetzt 
in Leipzig), russisch, polnisch und französisch spricht; leider hat er uns 
aber auch durch mangelhaftes Manuskript viele unnötige Kosten gemacht. 
F. de Lacroix, ein Elsässer, Sprachlehrer in Frankfurt a/M., und Friedr. 
Arno Krauße, ein pensionierter Eisenbahn-Assistent (in Leipzig) arbeiteten 
am 1. Abschnitt (Sprachregeln), doch mußte ihr Manuskript umgearbeitet 
werden. Vom Hotel-Besitzer Georg Eiben (jetzt in Göttingen) stammt der 
2. Abschnitt (Kunstregeln usw.), aus der früheren »Rechtschreibung« vom 
Verfasser unverändert gelassen, aber von Fr. Baumann sen. und Dr. Blühcr 
überarbeitet. Speziell die Mehl- und Süßspeisen, auch ein Teil des Haar¬ 
wildes, beides im 5. Abschnitt, sind zumeist von dem früheren Küchen¬ 
meister Moritz Richter aus Dresden (jetzt Traiteur in Berlin) bearbeitet, 
der zu diesem Zwecke im Jahre 1895 unserem Redaktions-Stabe angehörte. 
In späterer Zeit, besonders beim 6. Abschnitt (Speisen nach Gängen), 
machte sich sehr verdient Emil König, Großherzoglicher Hofküchenmcister 
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in Weimar und auf der Wartburg bei Eisenach, wo er unter persönlicher 
Mitarbeit seines greisen Großhcrzogs außer anderen künstlerischen Gegen¬ 
ständen die berühmten Tafel-Karten in altdeutscher Manier entwarf. Vom 
Inhalt des Meisterwerks der Speisen nahm der Großherzog mit hohem 
Interesse und unter Worten höchster Anerkennung eingehend Kenntnis. 

Wesentlich mit aus Rücksicht auf dieses Werk und dessen Zukunft 
ließ Dr. Blüher seinen ältesten Sohn aus erster Ehe, Paul Byron Elimar 
Blüher (geboren am 7. März 1874 in Leipzig), praktisch die Kochkunst 
erlernen; und er hat dies mit selteuem Erfolg gethan, sodaß er es trotz seiner 
Jugend rasch zu einem der Ersten seines Faches brachte. Nach einer 
vorzüglichen Lehre in Düsseldorf (beim Hoftraiteur H. Küpper unter Küchen¬ 
meister Emil Metzger) arbeitete er als Rötisseur in Rippoldsau (Schwarzwald), 
als Aide auf der russischen Botschaft in Berlin, bei Hoftraiteur R. Sendig 
in Dresden, dann 3 Jahre als Entremetier und Saucier in den ersten Häusern 
der französischen Schweiz und Südfrankreichs, dann 3 ] / 2 Jahre als Küchen¬ 
meister ebenso in England, machte eine zweimonatige Studien-Reise nach 
Paris und ist seit Frühjahr 1899 selbständiger Küchen-Leiter eines erst¬ 
klassigen Wiesbadener Hotels. Von seiner Lehrzeit an, und besonders 
nachdem er immer mehr Kenntnisse erworben, half er dem Vater auf alle 
mögliche Art bei Herausgabe dieses Werkes; häufig benutzte er hierbei mit 
Vorteil den Rat seiner französischen Chefs und Kollegen. 

Der priv. Hotelier Theodor Drexel in Frankfurt a/M. (f 1897) 
unterstützte uns durch Überlassen von älteren klassischen Werken aus seiner 
berühmten, einzigartigen Fachbibliothek, Nicht unerwähnt bleibe der »Dichter 
des Meisterwerks«, Carl Kohlis-Kyffhausen, Direktor des Hotels Kronprinz 
in Berlin, der dem Werke die poetische Schlußweihe gab (siehe S. 2016). 

Natürlich hat auch unser Gesehäfts-Personal fleißig, selbst über den 
Rahmen ihrer Pflichten hinausgehend, mitgearbeitet. Ehrende Anerkennung ver¬ 
dienen darunter Adolf Möller, seit 1891 Redakteur unserer Gasthof-Zeitung 
»Hotel-Revue«, und ein hochbegabter, fleißiger Zögling, Arthur Streubel, 
der 5 Jahre bei uns arbeitete, aber leider am 21. Juli 1897 in jugendlichem 
Alter der Tuberkulose erlag. So ließe sich noch mancher anführen; denn 
ein so viele und so eigenartige Fachgebiete umfassendes, mehrsprachiges 
Sammelwerk kann von einem einzigen Menschen, und wäre er ein Universal- 
Genie von eiserner Arbeitskraft, nicht allein bewältigt werden. Ihnen allen 
sei an dieser Stelle nochmals der aufrichtigste Dank ausgesprochen. 

Der Mitarbeiter am zweiten Teil (Getränke) ist in dessen Vorwort und 
in den Einleitungen zu den einzelnen Abteilungen gedacht. 

Leipzig, im Frühjahr 1900. 


Der Herausgeber. 




Was nützt das Meisterwerk? 


1. Es zeigt dem Jünger der Kochkunst und den dem Gaste ihre 
Erzeugnisse Darbietenden (Gastgeber, Gastwirt und ihren Gehilfen) und dem 
Gaste selbst, wie unendlich groß und mannigfaltig das Reich der mensch¬ 
lichen Genüsse an Speise und Trank ist, welche unendliche Abwechslung 
möglich ist, um immer wieder auf’s neue den Geschmack zu reizen, wie das 
den Menschen lästige ewige Einerlei vermieden werden kann. 

2. Es klärt über die Einteilung, Abstammung, Zusammensetzung, die 
Zubereitung,- Verbreitung, den Geschmack, Geruch, Nährwert, Kostenpunkt, 
das Aussehen, die Verbreitung aller Gerichte, Rohmaterialien, Getränke, 
Tafel-Sitten, Küchen-Ausdrücke und noch vieles andere auf, und zwar in 
einem Umfange, von dem bisher niemand eine Ahnung hatte. 

3. Es lehrt zuverlässig, wie die Gerichte und Getränke nebst den ein¬ 
schlägigen Fachausdrücken richtig geschrieben und gedruckt werden, es 
lehrt mithin auch, was falsch ist — die verbreitetsten falschen Schreibungen 
sind als »falsch« mit angeführt —; es entscheidet mit Sicherheit unzählige 
tagtägliche Streitfragen dieses Gebiets. Es behütet vor jeder Blöße. 

4. Es ist ein unentbehrlicher stiller Ratgeber für alle Fachleute ersten 
bis letzten Ranges — gerade die gebildetsten wissen es am meisten zu 
schätzen, und nur ungebildete können sich einbilden, sie brauchen es nicht, 
wissen das alles schon oder gar besser! — wenn sie wissen wollen oder in 
Zweifel sind, wie sie irgend ein Nahrungs- oder Genußmittel am vorteilhaf¬ 
testen verwerten sollen. 

5. Es ersetzt und übertrifft alle Universal-, Konversations- und Sprach- 
Lexika, alle Grammatiken, Encyklopädion und sogenannten Kochbücher, weil 
keines von ihnen das im »Meisterwerk« behandelte Spezial-Gebiet so ein¬ 
gehend, so zuverlässig, so gründlich, so erschöpfend behandeln kann. 
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6. Es ist der Inbegriff alles Wissens und Könnens für jeden Koch- 
künstler, Gastwirt, Gastwirts-Gehilfen, Weinkenner, Fachschriftsteller, Ver¬ 
fertiger von Speise- und Getränk-Karten, Preisverzeichnissen, für jeden 
Feinschmecker, Kulturhistoriker usw. Es ist das klassischste Fachlehrbuch 
aller Zeiten und erhebt die Gastronomie wieder zur Wissenschaft der Epoche 
eines Brillat-Savarin, Grimod de la Reyniere, Caröme usw. 

7. Es lehrt zuverlässig, wie eine Tafel-, Speise- oder Getränk-Karte 
kunstgerecht znsammengestellt werden muß, wie Speisen und Getränke zu 
einander gegeben werden, welche Fehler dabei zu vermeiden sind, was die 
Saison (Jahreszeit) bietet, wie und wann bestimmte Speisen am besten 
sind, wie der gebildete Mensch unserer Zeit ißt und trinkt. 

8. Es lehrt alle Gerichte und alle Fachausdrücke in drei (und mehr) 
Sprachen kennen, in der französischen als der eigentlichen, noch immer 
maßgebenden und verbreitetsten Küchen-Sprache, in der deutschen (Ver¬ 
deutschungs-Wörterbuch) und in der englischen, besondere Gerichte (National- 
Gerichte) auch in der ursprünglichen; es trägt sogar den einzelnen Land¬ 
strichen (Provinzialismen) und Orten Rechnung. 

9. Es bringt endlich Licht und System in ein Chaos, in ein Gebiet, 
das leider bisher vernachlässigt war, das mit wenigen rühmlichen Aus¬ 
nahmen fast nur von Pfuschern und Stümpern in gewinnsüchtiger Absicht 
ausgebeutet wurde; es wirft alle Sudel-Fabrikate über den Haufen und 
zeigt deren Wertlosigkeit, ja Schädlichkeit. 

10. Es ist ein glänzendes Denkmal echt deutschen Fleißes, Opfermutes, 
deutscher Gründlichkeit und Bescheidenheit für alle Zeiten; es erhebt das 
deutsche Volk auch auf diesem Gebiete zum ersten Kulturvolk der Erde. 
Kein anderes Land der Erde, auch nicht das französische, das als der Sitz der 
höchsten Kochkunst gelten will, kann sich eines solchen oder nur ähnlichen 
Werkes rühmen. Es macht den deutschen Gastwirt, Koch, Kellner ram 
ersten seines Faches — jeder Besitzer kann stolz darauf sein und teilt den 
Ruhm mit. 

11. Es steht auf der ganzen Erde ohne Konkurrenz da; es wird ihm 
auch nie eine solche erwachsen, weil niemand sich dieselbe unendliche Mühe 
geben, niemand dieselben Kosten daranwenden wird, wie wir. Und vor 
unbefugtem Nachdruck ist es gesetzlich geschützt. Tadeln ist leicht, besser 
machen die Kunst. Es kann wohl der Fall Vorkommen, daß der eine oder 
andere einen oder den anderen Spezial-Ausdruck zufällig besser kennt oder 
kennen will, das ist keine Kunst — aber auf dem ganzen großen Gebiete 
beschlagen zu sein, das soll uns erst jemand nachmachen! Unfehlbar dünken 
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wir uns aber nicht; wir werden für jeden Nachweis wirklicher Fehler dank¬ 
bar sein, damit wir ihn in der nächsten Auflage verbessern können. 

12. Es ist das Buch der Bücher, die Bibel, der Katechismus, das not¬ 
wendigste Hand- und Nachschlagebuch, das reine Notwörterhuch, das A und 
das 0 für jeden Feinschmecker, Kochkünstlcr, Gastgeber, Gastwirt, Traiteur, 
Weinkundigen, Weinhändler, Fachschriftsteller, Fachlehrer, wie für alle, die 
das werden wollen. Es ist das oberste Werk für Fachhihliotheken, die 
passendste Prämie für Auszuzeichnende, das dankbarste Geschenk zur An¬ 
erkennung guten Strehens. Wem beide Bände zum Verschenken zu teuer 
sind, der schenke vorläufig nur den ersten und den zweiten vielleicht später 
— oder der Beschenkte mag sich, ist er strebsam, den zweiten selbst nach¬ 
beziehen. 


Ist es nicht eine Schande, wenn ein Gastwirt eine Tafel-Karte auf¬ 
stellen soll, und er hat keine Ahnung von den dafür geltenden Regeln, von 
der vorhandenen Fülle und der vorteilhaftesten Verwertung der Roh¬ 
materialien, wenn er ganz in die Hand seines Küchenmeisters (Chefs) ge¬ 
geben ist und ihm als Laie gegenübersteht? Wie will er berechnen, was 
er für einen bestimmten Preis geben kann? 

Ist es nicht eine Schande für einen Chef (Küchenmeister), wenn ihn 
sein Prinzipal, seine Prinzipalin, sein Unterpersonal um fachmännischen Rat 
fragt, wenn er bei Bestellung von Festmahlen, beim Aufstellen der Table- 
d’höte-Karte, der täglichen Speise-Karten usw. Vorschläge machen soll, und 
sein Wissenskreis ist nur der handwerksmäßig beschränkte, wenn er über 
seine Unkenntnis erröten muß? 

Ist es nicht eine Schande für einen Gastwirts-Gehilfen, wenn er die 
ihm diktierten Speisen und Getränke auf der Speise-Karte nicht richtig zu 
schreiben versteht, sich vor gebildeten Gästen lächerlich macht, wenn er 
auf Fragen der Gäste nach der Natur der Speisen und Getränke keine Aus¬ 
kunft zu geben vermag? Was für ein Prinzipal soll aus ihm werden? 
Wie will er die Lehrlinge belehren können? Ist es nicht eine Schande für 
einen gebildetseinwollenden Hotel-Buchhalter (Sekretär), der vielleicht ge¬ 
lernter Kaufmann ist, wenn er die Menüs falsch schreibt? 

Ist es nicht eine Schande für einen Weinhändlcr wie für sein Personal, 
wenn sie nur die wenigen Weinsorten kennen, die gerade am Lager sind, 
und diese womöglich falsch schreiben, wenn ihnen das ganze große Gebiet 
ihrer Branche sonst ein Buch mit sieben Siegeln ist, wenn sie in Gleich¬ 
gültigkeit oder Besserwisserei nicht einmal etwas leimen wollen? 
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Ist es nicht eine Schande für einen sogenannten Feinschmecker 
(Gourmand, Gourmet), für einen sogenannten Weinkenner, die sich vielleicht 
auf ihre feine Zunge etwas zugute dünken, wenn sie doch nur kennen, 
was täglich auf der Speise- und Weinkarte steht, wenn sie nur nach der 
Höhe des Preises bestellen, wenn sie gegen alle klassischen Regeln der Eß- 
und Trinkkunst verstoßen? 

Ist es nicht eine Schande für alle Schriftsteller, besonders aber für die 
sogenannten Fachschriftsteller, Herausgeber von Fachzeitungen und Fach¬ 
büchern, Verfasser und Verfasserinnen von Kochbüchern, Fach- und Sprach- 
Lehrbüchern, für Faclischul-Lehrer usw., wenn sie, wie man täglich sieht, 
falsches schreiben oder lehren? Was sollen die besser gebildeten Leser 
von ihnen denken, was die Schüler von ihnen lernen? 

Ist es nicht eine Schande für alle Buch- und Steindrucker, Maler und 
sonstigen Künstler, wenn sie bei Anfertigung von Speise-, Tafel- und Getränk- 
Karten, Preisverzeichnissen usw. die gröbsten Verstöße gegen die Recht¬ 
schreibung begehen? Ist es eine Entschuldigung, wenn sie sich mit dem 
fehlerhaften »Manuskript« herausreden wollen? 

Ist es nicht eine Schande für ganze sogenannte Fachvereine, wenn sie 
ihre Zeit mit Vergnügungen und geistesarmen Vereinstratsch vergeuden, 
anstatt Fachfragen aufzuwerfen, deren Behandlung unter Benutzung des 
Meisterwerks so leicht ist? Würde das nicht bildend wirken, würde es 
nicht den Wissensdurst anregen und die Vereins-Versammlungen anziehend 
machen? 

Die gerügten Mängel könnte man leicht vermeiden, wenn man sich die ver¬ 
hältnismäßig geringen Kosten machen und die Mühe nehmen wollte, das 
Meisterwerk anzuschaffen und gründlich zu studieren. Früher gab es kein 
solches Werk. Dem Mangel ist nun abgeholfcn. Jetzt gibt es keine 
Entschuldigung für Verstöße auf diesem Gebiete mehr. 


Der Herausgeber. 




Wie gebraucht man das Meisterwerk? 


Im allgemeinen beachte man die Regel, daß man sieb, falls man das Werk 
nicht von Anfang an bis zum Ende durckstudieren ivill, sondern für besondere 
Fälle bestimmte Gegenstände sucht, zunächst der Inhalts-Verzeichnisse, 
für den ersten Teil an dessen Schluß auf den Seiten 1515 bis 1520, für 
den zweiten Teil an dessen Schluß auf Seite 2015, oder des nachstehenden 
Registers bedient. Dort wird man die Überschriften der Abschnitte, Ab¬ 
teilungen, Unter-Abteilungen, Gruppen usw., zu denen das Gesuchte gehört, 
mit den betreffenden Seiten-Zahlen finden. Vorausgesetzt wird natürlich 
so viel Fachkenntnis, daß der Suchende wenigstens einigermaßen weiß, zu 
welcher Gruppe eine Speise, ein Getränk usw. gehört. Schwierigkeiten 
macht das Suchen und Finden nur hei der verhältnismäßig kleinen Anzahl 
von Gerichten, deren Hauptbestandteile, also Gruppe, nicht schon aus ihrem 
Namen hervorgehen. Dann kann allerdings Suchen an mehreren Stellen 
notwendig werden. Die Inhalts-Verzeichnisse belehren auch über den der 
Einteilung des Werkes zu Grunde gelegten Gesamtplan. 

Wie die ersten vier Abschnitte zu gebrauchen sind, liegt so sehr auf 
der Hand, daß eine besondere Erklärung überflüssig erscheint. Es gebt 
dies schon aus den Titeln der einzelnen Abschnitte hervor. Schwieriger ist 
die Benutzung des den größten Teil des Werkes einnehmenden fünften 
Abschnittes (Speisen, nach Grundbestandteilen und Bereitungsart geordnet, 
Seiten 151 bis 1444). Für den praktischen Gebrauch als »Nachschlagewerk« 
behalte man hier vor allem im Auge, daß alle Speisen streng alphabetisch 
geordnet sind, zunächst gruppenweise, dann wieder innerhalb der Gruppen, 
Unterabteilungen usw. Eine Ausnahme von der Einteilung nach Haupt- 
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bestandteilen machen nur die Sosen, Füllsel und Garnituren, die Salate und 
heißen Zwischen-Gerichte, für die der leichteren Übersichtlichkeit halber 
besondere Abteilungen geschaffen wurden. 

Die einzelnen Abteilungen folgen einander in nachstehender Reihenfolge: 
Suppen, Fische (und Schaltiere), Bankfleisch, Hausgeflügel, Wild (Feder- 
uud Haarwild), Gemüse (Pilze) und Mehlspeisen, Eierspeisen, Sosen, Füllsel 
und Garnituren, Salate, Früchte, süße Zwischen-Gerichte, Gefrorenes, Kuchen-, 
Zucker- und Brotbäckerei, Butter und Käse. 

Zweitens ist zu beachten, daß dem Alphabet im fünften (und sechsten) 
Abschnitt die internationale Sprache der Kochkunst, die französische, zu 
Grunde gelegt ist (erste Spalte). Das Alphabet läuft also, um ein System 
hineinzubringen, in den einzelnen Abteilungen usw. nach den französischen 
Benennungen, zuerst der Tiere, der Pflanzen usw,, die das Material zu den 
Speisen liefern, dann innerhalb dieser Gruppen nach den französichen Be¬ 
nennungen der Speisen selbst. 

Die Reihenfolge in der Abteilung Bankfleisch z. B. ist demnach 
agneau (Lamm), boeuf (Rind), chevreau (Ziege), mouton (Hammel), porc 
(Schwein), veau (Kalb); in der Unterabteilung agneau folgen dann die 
einzelnen Zubereitungsarten, z. B. agneau frit , röti, saute, ballotines d’agneau, 
baron, blanquettes, brochette, carri, cerveile , chartreuse, cötes, cötelettes 
(d'agneau) usw., dann, ebenfalls alphabetisch geordnet, die speziellen Znberei- 
tungsarten des betreffenden Gerichts, z. B. cötelettes d'agneau ä la Dubarry, 
ä la duchesse, ä l'espagnole, farcies, en feuillete usw. Eine andere Einteilung, 
etwa alphabetisch ohne Berücksichtigung der Zusammengehörigkeit in Ab¬ 
teilungen, Unterabteilungen und Gruppen, würde die verwandten Gerichte 
zu sehr auseinandergerissen und die Übersichtlichkeit sehr ‘ erschwert haben. 

Da es am häufigsten Vorkommen mag, daß dem Nachschlagenden eine 
französische Speise-Benennung zur Richtigstellung oder Übersetzung vorliegt, 
ist es durchaus nicht schwierig, diese gewünschte Speise sofort zu finden, 
wenn man sich erst einigermaßen die Einteilung dieses Abschnittes zu eigen 
gemacht hat. Weiß man allerdings nur den deutschen oder englischen 
Namen eines Gerichts und will ihn an der Hand dieses Abschnittes in eine 
andere Sprache übersetzen, so ist das Aufsuclien, weil ein Alphabet gleich¬ 
zeitig in drei Sprachen natürlich unmöglich ist, schon etwas schwerer lind 
kostet etwas mehr Mühe. Zur Erleichterung erscheint im Sommer 1897, 
gewissermaßen als »Schlüssel« zum Meisterwerk, die neue Auflage der 
»Rechtschreibung«, die nicht nur ciu vollständiges Wörterbuch aller Speisen 
und Getränke, sondern zugleich auch aller Küchen-Ausdrücke, Rohmaterialien, 
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Gewürze, Zuthaten, Faehchargen usw. in den Spraehen Französisch, Deutsch, 
Englisch (und anderen) bieten wird, streng alphabetisch gehalten, doch ohne 
Rücksicht auf Einteilung, Zusammengehörigkeit, Abstammung, ohne Rück¬ 
sicht auf die Sprache, mit Verweisung (Seiten-Zahlen) auf das Meisterwerk. 
Will also jemand, dem der französische, deutsche oder englisehe Ausdruck 
einer Speise usw. nicht geläufig ist, suchen, um Aufschluß über seine Be¬ 
deutung, Schreibung, Übersetzung in eine andere Sprache zu erhalten, so 
findet er das Wort unbedingt im Alphabet jenes Buches, gleichviel in weicher 
Sprache er sucht. Und will er darüber näheres wissen, z. B. zu welcher Gruppe 
das Gericht gehört, so schlägt er einfach die angegebene Seite oder die 
betreffende Gruppe im »Meisterwerk« nach. So werden sich also beide Werke 
gegenseitig ergänzen. 

Der sechste Abschnitt, Speisen nach Gängen geordnet, in französischer 
Sprache (Seiten 1445 bis 1506), ist sehon mehr für Kenner bestimmt. Sein 
Zweck ergibt sich aus der Einleitung und den dazu gegebenen Erklärungen. 
Die Inhalts-Übersicht (vergleichende Zusammenstellung von Fachwerken) auf 
den Seiten 1507 bis 1510 ist besonders für solche bestimmt, die etwa 
Zweifel an unseren Angaben hegen könnten, daß unser Werk alle vor¬ 
handenen an Reichhaltigkeit und Billigkeit (verhältnismäßig) weit übertrifft. 

Um mit dem Raum zu sparen und lästige Wiederholungen zu ver¬ 
meiden, benutzten wir eine Anzahl »Zeichen« und »Abkürzungen«, die auf 
den Seiten 1511 bis 1513 (und an anderen Stellen) genau angegeben, aueh 
vielfach ohne Erklärung, weil ganz allgemein im Gebrauch, verständlich sind. 
Wer einigermaßen in das Werk eingelesen ist, wird sie sehr bald so im Kopfe 
haben, daß er nicht mehr nachzusehen braucht. 

Auf den Seiten 923 bis 941 findet der Leser als »Schlußwort zum 
ersten Band« eine Darstellung über die Herstellungsweise des Werkes (bis 
dahin, Mai 1894), aus der man ersehen mag, daß es doch nicht so leicht 
ist, solches Werk herauszugeben; und die Schwierigkeiten haben sich nach 
jener Zeit nicht verringert, sondern gesteigert. Insbesondere maehte die 
größte Mühe gegen Erwarten die Herstellung des zweiten Teiles, Getränke. 

Die Einteilung desselben und wie er zu gebrauchen ist, ergibt sich 
ganz klar aus dem Vorwort dazu, auf das wir hiermit verweisen. Er ist 
im 1. Abschnitt (Seiten 1527 bis 1822) erst nach Erdteilen, dann innerhalb 
derselben nach Ländern, Provinzen, Departements, Bezirken, Kreisen, Fluß¬ 
gebieten, Ortschaften, Lagen, immer alphabetisch geordnet. Wer Aufschluß 
über die Produktions- und Absatz-Verhältnisse der Weine, über den Rebsatz, 
die Farbe, die Qualitäten, Statistik des Weinbaues usw. sucht, findet bei 
Meisterwerk der Speisen uud Getränke, I. Teil. ( 4 ) 2 
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jedem Lande, bei jeder Provinz usw. eingehende, aus amtlichen Quellen 
stammende, also zuverlässige Mitteilungen. Die Schaumweine im 2. Ab¬ 
schnitt (Seiten 1823 bis 1836) sind nach Ländern und innerhalb der¬ 
selben wieder nach Firmen alphabetisch geordnet. Im 3. Abschnitt (Seiten 
1837 bis 1840) findet man die Obstweine und Limonaden, im 4. (Seiten 
1841 bis 1854) die Liköre, Branntweine, im 5. (Seiten 1855 bis 1870) 
die Biere, im 6. (Seiten 1875 bis 1878) die Tafel- (Mineral-)Wässer, im 7. 
(Seiten 1879 bis 1894) die Bowlen, Punsche, amerikanischen und gemischten 
Getränke, Essenzen usw., im 8. (Seiten 1895 bis 1910) die Kaffees, Thees, 
Kakaos, alles unter sich alphabetisch geordnet. Allen diesen Abschnitten 
sind ebenfalls kulturhistorische, statistische und geographische Einleitungen 
vorausgeschickt. 

Einen besonderen Wert hat dieser Teil dadurch, dass er im 9. Abschnitt 
(Seiten 1911 bis 2007) sämtliche Weine der Erde ohne Rücksicht auf geo¬ 
graphische Lage nochmals alphabetisch, aber mit Verweisung (Seiten-Zahlen) 
auf die geographische Abteilung, aufführt, sodaß man an der Hand dieses 
»Internationalen Weinlexikons« jeden Wein sofort auffinden muß, wenn man 
nur annähernd seinen Namen weiß. 

Ein Verzeichnis der besten Weinjahre (Seite 2007), die Fachausdvücke 
der Weinkunde (Seiten 2008 bis 2010), ebenfalls alphabetisch geordnet und 
mit Erklärungen, die Flüssigkeits-Maße der ganzen Erde (Seiten 2010 bis 
2013), eine vergleichende Tabelle der Thermometer-Grade nach Fahrenheit, 
Celsius und Röaumur, ein Verzeichnis der Abkürzungen dieses Teiles usw. 
bilden einen wertvollen Anhang und bedürfen weiter keiner Erklärung, wie 
sie zu gebrauchen sind. 


Zur schnelleren Auffindung der wichtigsten Speisen geben wir im fol¬ 
genden noch ein kurzes deutsches Stichwort-Register des 5. Abschnittes vom 
1. Teil mit Angabe der Seiten-Zahlen, unter denen die betreffenden Benen¬ 
nungen usw. zu finden sind. Wer sich dann noch nicht zurechtfinden kann, 
dem ist nicht zu helfen, und für ganz Unwissende und Unbeholfene ist das 
Werk freilich nicht geschaffen. 


Der Herausgeber. 



Sticliwort-Begißter der Speisen. 

Die Ziffern bedeuten die Seiten-Zahlen. 


Aal 294. 

Aalraupe 345. 

Alse 291. 

Anschoven 293. 

Äpfel 1239. 
Artischocke 967. 
Äsche 360. 

Auerhahn 776. 
Auflauf 1255. 

Austern 434. 

Backobst 1211. 
Bandnudeln 1021. 

Bär 905. 

Barsch 300, 362. 
Becher-Pasteten 1269, 
1296. 

Biber 840. 

Biersuppen 260. 
Birkhuhn 775. 

Birnen 1239. 

Biskuits 1358. 
Blaukraut 999. 
Blumenkohl 996. 
Bohnen 1014. 

Bouillon 155. 

Brezeln 1364. 

Brot 1419. 

Brötchen 1404. 
Buchweizen 1065. 
Butt 303, 320. 

Butter 1125, 1421. 
Champignons 988. 
Charlotten 1265. 
Creme 1268, 1343. 
Dachs 841. 

Damhirsch 863. 
Dampfnudeln 1228. 
Dorsch 326. 

Eierapfel 973. 
Eierkuchen 1232. 
Eierspeisen 1081. 
Elentier 867. 

Endivie 990. 

Ente 653. 

Erbsen 1042. 


Erdartischocke 1069. 
Essig-Früchte 1211. 
Faden-Nudeln 1072. 
Farren 526. 

Fasan 782. 
Fasten-Suppen 233. 
Federwild 752. 

Fisch (allgemeine Zube¬ 
reitung) 366. 

Fische 289. 

Fischotter 900. 
Fischsuppen 233. 
Flammeri 1274. 

Flunder 333. 

Forellen 321, 403. 
Frischling 901. 
Froschkeulen 426. 
Früchte 1195. 

—, eingemachte 1210. 

—, getrocknete 1211. 

—, überzuckerte 1211. 
Frucht-Essige 1214. 

-Säfte 1212. 

— -Sulzen 1212,1275, 
1295. 

— -Suppen 264. 

— -Teige 1213. 

Füllsel 1159. 

Gans 679. 

Gansleber 688. 

Garneelen 417. 
Garnituren 425, 1163. 
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Gefrorenes 1299. 

Gemse 849. 

Gemüse 965. 

Gerste 1035. 

Glasuren 1843. 
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Graupen 1036. 

Grieß 1065. 

Grünkohl 1000. 

I Grütze 1014. 
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Gurken 1002. 
Haarwild 837. 

Hahn 666. 

Hammel 530. 

Hase 887. 
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Hirschkalb 870. 
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Hopfen 1019. 
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Huhn 709, 711. 
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Knoblauch 965. 
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Krapfen 1216. 
Krebse 419. 

Kresse 966. 

Kr i eckente 826. 
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Kuchen 1229, 1356. 
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-Teige 1389. 

Kürbis 1001, 1004. 
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Lachs 378. 
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Lamm 447. 
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Lauch 1042. 
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—, rote 977. 

—, Teltower 1031. 

—, weiße 1031. 

Sago 1064. 

Saibling 321. 

Salate 1179. 

Salm 378. 
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Sardinen 377. 
Sauerampfer 1037. 
Sauerkraut 995. 

Savoyer Kohl 999. 

Schaf 530. 

Schellfisch 290. 
Scherbetts 1336. 
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Schlagsahne 1271. 
Schleife) 399. 
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Schnecken 424. 
Schneehuhn 802. 
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Schöps 630. 
Schotenkerne 1039. 
Schwämme 967,1073. 
Schwarzwurz 1064. 
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Sellerie 985. 
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—, kalte 1148. 

—, süße 1152. 
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| Spargel 971. 


Spargolkohl 981. 

Spatzen 1038. 

Spinat 1006. 

Steinbutt 408. 

Steinhuhn 755. 

Sterlet 398. 

Stint 328. 

Stockfisch 354, 357. 

Stör 329. 

Strudel 1258. 
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193. 
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—, kalte 266. 181. j 

—, klare 155. 

Tafelpilz 988. 

Taube 691. 

Teige 1345. 

Teltower Rüben 1031. 
Thunfisch 401. 

Tomaten 1067. 

Törtchen 1410. 

Torte 1412. 

Trüffel 1070. 

Truthahn 675. 

Truthenne 667. 

Umlagen 426, 1163. 
"Wachtel 765. 

"Waffeln 1389. 

Waldhuhn 799. 
Wasserhuhn 828. 
Wasser-Suppen 251. 
Wein-Suppen 262. 
Weißkohl 991. 

Weißkraut 991. 

Weißling 351. 

Wels 335. 
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Wildente 770. 

Wildgans 808. 
Wildgeflügel 752. 
Wildschwein 913. 
Wildtaube 827. 
Windbeutel 1402. 
Wirsingkohl 998. 

Wisent 841. 
Würfel-Ragouts 1177. 
Würste 590. 

Zander 374, 

Ziege 528. 

Zucker 1349. 

-Bäckerei 1414. 

Zwiebeln 1034. 
Zwischen-Gerichte, kalte 
süße 1262. 

—, warme süße 1215. 
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Welche Sprachregeln 

sind bei der Rechtschreibung der Speisen- und Getränke- 
Bezeiehnungen zu beobachten?. 

Einleitung. 

Ohne uns auf das große Gebiet der verschiedenen Sprachlehren (Grammatiken) 
einzulassen, was uns viel zu weit führen würde, können wir doch nicht umhin, 
einige Grundlehren anzuführen, die für unseren Zweck besonders in Betracht 
kommen und bei Bearbeitung dieses Buches maßgebend gewesen sind. 

Auch die vielen Mißbräuche und Irrtümer, welche sich in der Länge der 
Zeit, teils durch Unkenntnis, teils durch Versehen oder Leichtfertigkeit einge¬ 
schlichen haben, zwingen uns, auf die Schreibweise der in unserem Fachgebiete, 
und besonders im vorliegenden Werke vorkommenden Wörter näher einzugehen, 
als es in der ersten Auflage geschehen ist. 

In möglichster Kürze wollen wir daher die allgemein als richtig anerkannten 
Kegeln zusammenstellen, wenngleich wir viele derselben bei den meisten Lesern 
als bekannt voraussetzen dürfen. Wir werden erst eine allgemeine Anleitung 
geben und dann, getreu der Reihen-Folge in den anderen Abschnitten, mit dem 
Französischen beginnen, welches als herrschende Küchen-Sprache noch immer die 
größte Bedeutung hat, aber auch die meisten Schwierigkeiten bietet und somit 
ausführlicher behandelt werden muß. Daran schließen sich einige deutsche 
Regeln, es folgt das Englische und endlich ein Schlußwort. Diejenigen Regeln 
oder Ausnahmen, welche mit unserem Gegenstände nicht Zusammenhängen, sind 
natürlich ferngehalten; auch möchten wir noch besonders hervorheben, naß gerade 
bei unseren Fachausdrücken der Sprachgebrauch vielfach schwankend ist und man 
bei genauer Befolgung der Grammatik nicht immer das Gebräuchliche trifft. Wie 
bei anderen Künsten und Gewerben hat sich auch hier allmählich eine besondere 
»Küchen-Sprächet herausgebildet, meist dem Bedürfnis nach Abkürzungen ent¬ 
sprungen, die zwar grammatikalisch nicht ganz richtig sein mögen, aber auch 
nicht geradezu als Fehler bezeichnet zu werden verdienen, sich auch schwer ver¬ 
bannen lassen dürften, weil in Fleisch und Blut übergegangen und durch den 
Gebrauch gewissermaßen geheiligt. 

Als »Anhangt hielten wir die Beigabe der wichtigsten Regeln über die 
Aussprache französischer und englischer Wörter, soweit sie hier in Betracht 
kommen, für ersprießlich; denn was nützt alle Rechtschreibung, wenn der Be¬ 
fragte oder Vor lesende die Speisen-Namen nicht richtig aussprechen kann und 
sich so lächerlich macht? 
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§ l. Allgemeines. — Große mul kleine Buchstaben. 

Jedes Wort muß im Französischen, Deutschen und Englischen, trotzdem es 
sonst, d. h. mitten in einem Satze, klein geschrieben wird, mit großem Anfangs- 
Buchstaben geschrieben werden, sobald es am Anfang eines Satzes steht. Namen 
von Personen, Ländern, Orten, Flüssen, Gebirgen, Schiffen, Straßen und Plätzen, 
Firmen, wie Bticher-Titeln, von Weinen und Mineral-Wässern (mit wenigen Aus¬ 
nahmen) sind in allen Fällen mit großen Anfangs-Buchstaben zu schreiben, und 
zwar in allen drei Sprachen. Im Deutschen werden außerdem alle Hauptwörter 
groß geschrieben, im Englischen und Französischen dagegen klein. Ehren- 
Benennungen (Titel) kann man im Englischen und Französischen groß schreiben, 
z. B. Boi, Beine, Empereur, Duc, Ambassadeur, Queen, Viscount, Amind, ebenso 
die davon abgeleiteten Eigenschafts-Wörter wie Boy cd, Imperial usw., auch in 
der Zusammen-Stellung, z. B. Prince Imperial. Notwendig ist es nicht, richtiger 
ist auf Speise-Karten usw. die kleine Schreibweise. Man braucht die große 
Schreibweise nur, um etwa anwesende Gäste damit zu ehren, als Zeichen einer 
besonderen Aufmerksamkeit. Die Ehren-Benennungen wie Majeste, Monsieur, 
Madame, Sir, Esquire, Honourdble, Knight of usw., namentlich in Anreden, werden 
aber immer groß geschrieben. Die Hauptsache hierbei ist, bei einer Schreib¬ 
weise zu bleiben und dieselben oder ähnliche Wörter nicht bald groß, bald klein 
zu schreiben, zumal auf einunddemselben Schriftstück (Tafel-Karte usw.). 

Eigenschafts-Wörter, die von Personen-, Länder-, Städte-, Fluß- und Gebirgs- 
Namen abgeleitet sind, können groß oder klein geschrieben werden, doch ist die 
kleine Schreibweise vorzuziehen, weshalb wir auch in diesem Buche beharrlich 
danach verfahren sind, z. B. kann man schreiben sauce Hoüandaise, aber richtiger 
hollandaise. Dagegen muß es heißen huüres de Hoüande, caviar russe, aber caviar 
de Russie. Vor allen Dingen ist Stetigkeit (Konsequenz) in der Schreibweise eine 
der ersten Grundregeln. Wer schon ein mal die von Eigen-Namen usw. abgeleiteten 
Eigenschafts-Wörter groß schreiben will, muß sie auf einundderselben Tafel-Karte 
(Menü) immer groß schreiben, sonst ist jeder Verstoß dagegen ein Fehler in der 
Rechtschreibung. 

Von anderen Rede-Teilen (Eigenschafts-, Für-, Vor-, Zeit- und Umstands- 
Wörtern) werden die Eigenschafts- und Zeitwörter nur dann mit großen Buch¬ 
staben geschrieben, wenn sie als Hauptwörter gebraucht werden, z. B. Gefrorenes, 
Gebackenes, das Essen, das Trinken; auch sind die Eigenschafts-Wörter und 
Ordnungs-Zahlen, wenn sie mit dem Artikel einem Eigen-Namen als Beinamen 
beigefügt werden, groß zu schreiben, z. B. Heinrich der Heilige, Friedrich der 
Große, Ludwig der Vierte, Frederic le Grand, Peter the Great. 

A. Im Französischen, 
g 2. Silben -Teilung. 

Vorbemerkung: Auf den Speise-Karten ist natürlich eine Trennung der 
Wörter möglichst zu vermeiden. 

1) Steht ein Mitlaut (Konsonant) zwischen zwei Selbstlauten (Vokalen), so 
gehört er zur folgenden Silbe, z. B. ro-se, ra-goüt, gi-got, ci-vct. 

2) Folgen nach einem Selbstlaute zwei Mitlaute, die zu Anfang eines Wortes 
stehen können, so werden beide zur folgenden Silbe gezogen, z. B. ha-chis, 
poi-lrine, epi-grcimme. 
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3) Folgen aber nach einem Selbstlaut zwei Mitlaute, die nicht zu Anfang eines 
französischen Wortes stehen können, so werden sie getrennt, z. B. cer-vdai , 
an-douille, mer-lan, din-don-, man erkennt das leicht an der Aussprache (ch, 
gn, gr, ph, th werden nie, sp, st , sc, rr, nd, rl aber meistens getrennt). 

4) Von drei Mitlauten werden der erste zur vorhergehenden, die beiden anderen 
zur folgenden Silbe genommen, z. B. ex-treme, an-glais, concom-bre. 

5) y zwischen zwei Vokalen bildet mit dem ersten derselben einen Laut und 
wird von dem folgenden getrennt, z. B. Bay-onne. 

6) Zusammengesetzte Wörter, die beiläufig gesagt im Französischen nicht häufig 
sind, werden nach den Teilen der Zusammensetzung getrennt, z. B. Mout- 
pensier, eutre-mets, Ghateau-briand. 

§ 3. Tonzeichen. 

Bestimmte Regeln über den Gebrauch der Tonzeichen (Accente) gibt es 
nicht; bei entstehendem Zweifel ist daher stets ein Wörterbuch nachzuschlagen. 

Die Tonzeichen zeigen nur den Laut an, mit welchem ein Selbstlaut (Vokal) 
ausgesprochen werden soll; es gibt deren drei: 

1) Der Accent aigu (schärfende) = ' nur über e, also e. 

2) Der Accent grave (öffnende) = ' ebenfalls nur über e, also e; auf a und u dient 
er nur zur Unterscheidung gleichlautender Wörter, wie z. B. la (Artikel die) 
und lä (dort), ou (oder), ou (wo?). Stets steht der Accent grave auf dem e 
in der Endsilbe ige , außer in College (Lehranstalt), aber collegue (Mitschüler), 
Liege (Lüttich), Norvige (auch Norvcge). 

3) Der Accent circonflcxe = welcher über allen Selbstlauten, also ä, e, i, ö, « 
stehen kann, in welchem Falle dieselben lang auszusprechen sind. 

Der Accent circonflexe steht überall da, wo nach dem betreffenden Selbstlaute 
in der Silbe das altfranzösische s in Wegfall gekommen ist (wie bei maitre, alt- 
französisch maistre = Meister). 

Auf großen Buchstaben ist das Weglassen des Tonzeichens gerade kein 
Fehler, obgleich auch da die Beibehaltung desselben richtiger erscheint. Vielfach 
wird es weggelassen, weil man in den Druckereien die betr. Buchstaben mit 
den oben angegossenen Tonzeichen nicht hat, oder weil man in engzeiligem (kom- 
pressem) Satz, da das Tonzeichen gewöhnlich übersteht, an den darüber stehen¬ 
den, vielleicht unter die Zeile ragenden (unterschnittenen) Buchstaben (g, j, p, q, y) 
anstoßen und beim Druck abbrechen würde. 

§ 4. Geschlecht der Hauptwörter. 

Obwohl es stets besser ist, bei zweifelhaften Fällen im Lexikon nachzusehen, 
wollen wir es doch nicht unterlassen, einige kurze Andeutungen über das Geschlecht 
der Hauptwörter zu geben. 

A) Männlich (mascidin) sind der Bedeutung nach: 

1) die Namen der Männer, männlichen Geschöpfe und Völker. 

2) Die Namen der Länder, Städte und Flüsse, die nicht auf ein 
stummes »e« endigen; z. B. le Portugal, le IVurtemberg, le beau Paris, le 
Rhin ; ausgenommen la Sion, la Jerusalem, die weiblich, und le Maine, le 
Hanovre , le Mexique, le Bengale, le Gaire, die männlich sind. 

3) Die Namen der Metalle, Bäume, Tage, Monate und Jahres-Zeiten; 
le fer, das Eisen, le diene, die Eiche, le jeudi, der Donnerstag, le mai, der 
Mai, le printemps, der Frühling. 
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4) Alle Eigenschafts-, Zeit- und Neben-Wörter, wenn sie als Haupt¬ 
wörter gebraucht werden; z. B. le vert, das Grüne. 

Bj Männlich sind der Endung nach: 

1) Die Wörter auf il (nicht Ile): le bctail, das Vieh, le soleil , die Sonne, le barü, 
das Fäßchen. 

2) Die Wörter, die sich auf einen Nasenlaut endigen; z. B. le daim, der 
Damhirsch, le vin , der Wein, V(le)oignon, die Zwiebel, l’(le)oison, das Gäns¬ 
chen. Ausgenommen sind die von den Zeitwörtern abstammenden Wörter, 
die auf tion, sion, son endigen; z. B. la maison, das Haus, la formation, die 
Bildung, und la faim, der Hunger, la fanon, die Wamme, la region, die 
Gegend. 

3) Die Wörter auf ae, al, ard, as, an, ege, age und die von den Zeitwörtern 
abstammenden Wörter auf ment; z. B. le lac, der See, le boeal, der Becher, 
le bal, der Ball, le eanard, die Ente, le lard, der Speck, le cabas, der Hand¬ 
korb, le veau, das Kalb, le privüege, das Vorrecht, le fromage, der Käse, le 
potagc, die Suppe. Nur 6 Wörter auf age sind weiblich, und zwar la eage, 
der Käfig, la rage, die Wut, la page, die Seite, une image, ein Bild, la plage, 
die Küste, la nage, das Schwimmen. 

0) Weiblich (feminin) sind außer den Hauptwörtern, welche weibliche Wesen 

bezeichnen, der Bedeutung nach: 

Die Namen der Früchte, Blumen und Kräuter, ausgenommen le marron, 

die Kastanie, le citron, die Zitrone, le raisin, die Traube, V(le)abricot, die 

Aprikose, V(le)oeillet, die Nelke, le lis, die Lilie. 

Dj Weiblich sind der Endung nach: 

1) Die Hauptwörter, die mit einem stummen e endigen und vor demselben 
noch einen Vokal haben, z. B. V(la)oic, die Gans, la vue, der Anblick, 
mit Ausnahme von le foie, die Leber. 

2) Die Wörter auf Ile, aee, ade, aine, eine, anee, enee, ande, eur; z. B. la feuüle, 
das Blatt, la paille, das Stroh, la plaee, der Platz, la panade, die Brotsuppe, 
la salade, der Salat, la fontaine, der Brunnen, la peine, die Schuld, la pa- 
tience, die Geduld, la laitanee, die Fischmilch. 

8) Die Hauptwörter auf eur, z. B. la douleur, der Schmerz, une errcur, ein 
Irrtum, mit Ausnahme derjenigen, welche männliche Beschäftigungen be¬ 
zeichnen (die weibliche Form letzterer ist eusc) und der Wörter V(le)honneur, 
die Ehre, le labeur, die Arbeit, les pleurs, die Thränen, le bonheur, das 
Glück, le malheur, das Unglück. 

4) Die von Zeitwörtern abgeleiteten Wörter auf ie, auf te und die zusammen¬ 
gesetzten Wörter auf ee; z. B. la partie, der Teil, la retraite, der Zufluchts¬ 
ort, la journie, der Tag, une arrivie, eine Ankunft. 

Einzeln sind besonders folgende Wörter zu merken: le beurre, die Butter, le 
thoix, die Wahl, le eigare, die Zigarre, la matinee, der Vormittag, une annie (und 
un an), ein Jahr, une apres-midi, ein Nachmittag, la eonnaissance, der Bekannte. 

Ferner gibt es im Französischen Hauptwörter, die doppeltes Geschlecht 
besitzen und demnach auch doppelte Bedeutung haben, wie z. B. le tour, der 
Umgang, la tour, der Turm, le vapeur, das Dampfschiff, la vapeur, der Dampf, le 
manche, der Stiel, la manche, der Ärmel, le poele, der Ofen, la poele, die Pfanne, U 
mousse, der Schiffsjunge, la mousse, der Schaum, das Moos, le livre, das Buch, la 
livre, das Pfund, le vase, das Gefäß, la vase, der Schlamm, le mode, die Redensart, 
la mode, die Mode, le memoire, die Rechnung, la memoire, das Gedächtnis. 
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§ 5. Mehrzahl-Bildung der Hauptwörter. 

1) Die Mehrzahl (der Plural) der Hauptwörter (Substantiven) wird gebildet, 
indem man der Einzahl (Singular) ein s anhängt; homard, Hummer, homards, 
Hummern, pigeon, Taube, pigeons, Tauben. 

2) Die Hauptwörter, welche in der Einzahl auf $, x oder z ausgehen, bleiben 
in der Mehrzahl unverändert; radis (das) Radieschen, radis (die) Radieschen, 
noix, Nuß, noix, Nüsse. 

3) Die Hauptwörter auf au, eau und m und einige wenige auf ou, von denen 
hier nur das Wort ehou, der Kohl zu erwähnen ist, nehmen in der Mehrzahl 
x an: veau, Kalb, veaux, Kälber, gateau (der) Kuchen, gäteaux (die) Kuchen. 

4) Die Hauptwörter, die auf al (nur bal, Ball, Tanzgesellschaft, regal, Gastmahl 
bilden bcds und regdls ) und einige, die auf ail endigen, verwandeln mit 
wenigen Ausnahmen ( betaü, Vieh, detail, Einzelheit, bilden bestiaux und 
details) diese Endsilbe in der Mehrzahl in aax: eheval, Pferd, ehevaux , 
Pferde, animal , Tier, animaux , Tiere (nur l’ail, der Knoblauch hat les ails 
und les aulx , die Knoblauch-Pflanzen). 


§ 6. Anwendung der Bin- und Mehrzahl. 

In vielen Speise-Karten und Büchern werden viele Speisen bald in der 
Einzahl, bald in der Mehrzahl bezeichnet; es ist daher wichtig zu untersuchen, 
welche Schreibweise die richtigere ist. 

Beide Schreibweisen sind an sich richtig, man muß nur bei dem Gebrauch 
derselben stetig verfahren und sich darüber klar werden, ob die Speise, das Ge¬ 
richt, die Schüssel selbst als Einheit oder Mehrzahl zu betrachten ist, ob es ein 
Stück der bezeichneten Art oder mehrere derselben Art sind. (Siehe § 14 c 
und d). 

Richtig schreibt man gateau, wenn man einen bestimmten Kuchen bezeichnen 
will, richtig gäteaux meUs (assortis), wenn man verschiedene, in Mehrzahl darzu¬ 
reichende Kuchen meint. Richtig schreibt man fromage, wenn eine Art Käse, 
richtig fromages, wenn solche von verschiedener Art geboten werden. Manche 
Gerichte muß man indes immer in der Mehrzahl bezeichnen, da man dabei 
stets an mehrere Exemplare derselben Art denkt, z. B. huitres (nicht huitre), 
coquilles, pommes (de terre), pieds. Richtig wäre auf einer Speise-Karte eötelette de 
veau, wenn eines gemeint ist, aber (2) eötdettes de mouton, deren es gewöhnlich 
zwei zur Portion gibt. Zweifelhaft ist es mitunter bei Tafel-Karten (menus); der 
Gebrauch (Usus, die usanee) entscheidet da vielfach. Um aber eine bestimmte 
Regel festzuhalten, führen wir in diesem Werke auf den Tafel-Karten alle größeren 
Stücke, von denen jeder Gast nur eines oder einen Teil erhält, auch wenn mehrere 
gleichzeitig auf der Platte angerichtet werden, z. B. sole frite (gebackene See¬ 
zunge) in der Einzahl auf, obwohl man gewöhnlich sieht soles frites, dagegen 
asperges au beurre fondu (Spargel in zerlassener Butter), weil sich jeder Gast in 
der Regel mehr als eine Spargel-Stange nehmen wird. Im großen Ganzen halten 
wir die Anwendung der Einzahl für richtiger, gewissermaßen als Bezeichnung 
der Gattung, als Begriff, ohne Rücksicht auf die zufällige Stückzahl. Es ist dies 
ein sehr schwieriger, vielfach streitiger Gegenstand. Vor allem aber auch darin 
auf derselben Karte übereinstimmend (konsequent) bleiben, nicht einmal ohne 
ersichtlichen Grund die Einzahl und dann wieder die Mehrzahl brauchen. 
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§ 7 . Weibliche Form der Figenschafts- und Mittel -Wörter. 

A. 1) Wenn das Eigenschaftswort (adjcctif) auf ein stummes e ausgeht, bleibt 
es in der weiblichen Form (feminin) unverändert, z. B. riche , reich, föm. 
auch riche. 

2) Endigt das Eigenschaftswort nicht auf ein stummes e, so wird, um 
das feminin zu bilden, ein stummes e angesetzt, z. B. petit, klein, fern. 
pctite ; grand, groß, f6m. grande ; hollandais, holländisch, f'6m. hollandaise; 
noir, schwarz, fern, noire. Bei Anfügung dieses e treten jedoch Ver¬ 
änderungen ein, und zwar: 

a) verdoppeln die Eigenschafts-Wörter, welche auf el, eil, et, il, n und 
s endigen, ihren Endbuchstaben, z. B. pareil , ähnlich, fern, pareitle-, 
hon , gut, fern. bonnc\ Italien, italienisch, fern, italicnne ; gras, fett, 
f6m. graste-, gros, dick, f'6m. grosse. Steht jedoch vor dem Mitlaute 
(Konsonanten) am Ende des Wortes ein unbetontes stummes e, so 
wird dieses in der weiblichen Form zu einem offenen e und erhält 
vor r und t den accent grave. 

b) Die Eigenschafts-Wörter mit der Endung f verwandeln dies in ve 
und die mit der Endung x verwandeln letzteres in se; ueuf, neu, f6m. 
neuoe\ heureux, glücklich, f6m. henreuse. Nur doux, süß, roux, rötlich 
und faux, falsch, bilden ihr f6m. doucc, rousse, fausse. 

c) Die Eigenschafts-Wörter auf cur bilden die weibliche Form auf 
viererlei Weise: 

a) die auf erieur und majeur, volljährig, mineur, minderjährig, mcilleur, 
besser, regelmäßig durch das Anhängen eines e; 
ß) diejenigen (auch Hauptwörter), die einem Mittelwort (participe) 
auf ant entsprechen, verwandeln cur in eure und euse, z. B. dameur, 
der Tänzer, danseuse, die Tänzerin. 

Y) diejenigen (auch Hauptwörter) auf teur, die von einem lateinischen 
Worte auf tor stammen, verwandeln teur in trice, z. B. Vacteur, der 
Schauspieler, l’actrice, die Schauspielerin. 

5) verwandeln einzelne Wörter auf cur diese Endung in eresse, z. B. 
vengeur, rächend, der Bächer, vengcresse; pecheur, der Sünder, 
pecheressc. Letzteres Wort ist mit der allerdings selten vorkom¬ 
menden Form pcchcusc, die Fischerin, von pecheur, der Fischer, ja 
nicht zu verwechseln. 

d) Die Eigenschafts-Wörter auf c ersetzen das c im f6minin durch gue; 
turc, türkisch, f6m. turque; nur grec, griechisch, blaue, weiß, aec, 
trocken, bilden grccque, blanche, stehe. 

o) Abweichend bilden ihr fe minin folgende Eigenschafts-Wörter: long, 
lang, longue ; epais, dicht, dick, epaisse ; frais, frisch, frat che-, 
favoH, beliebt, favovitn und die Eigenschafts-Wörter, welche eine 
zweite Form für das masculin haben, nämlich: bcau (bd), schön, föm. 
belle; nouveau (ttouvd), neu, fi&m. nouodlc; mou (mol), weich, f6m. moUe; 
vieux (vicil), alt, f6m. vicille. 

Diese zweite Form des masculin (bei usw.J steht nur vor einem 
Selbstlaute (Vokal) oder stummen 7t. Die übrigen Ausnahmen be¬ 
rühren uns nicht. 
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B. Die weibliche Form des Mittel-Wortes (participe) wird einfach dadurch ge¬ 
bildet, dafl ein »et an die ursprüngliche (männliche) Form angehängt wird, 
z. B. frit, gebacken, fäm. frite\ farei, gefüllt, fern, farde. 

Hierbei wollen wir erwähnen, daß der Franzose oft ein Mittelwort an¬ 
wendet, wo wir im Deutschen ein Hauptwort bez. ein zusammengesetztes Haupt¬ 
wort anwenden, z. B. Pökelfleisch (vom Rind), boeuf satt, d. h. gepökeltes (ge¬ 
salzenes) Rindfleisch; Pökelfleisch (vom Schwein), petit sali; Rinder-Braten, boeuf 
roti (gebratenes Rindfleisch); Gansbraten, oie rötie. 

§ 8. Mehrzahl der Eigenschaft»- and Mittel-Wörter. 

A. 1) Für die Bildung der Mehrzahl der Eigenschafts-Wörter sind dieselben 

Regeln anzuwenden wie bei den Hauptwörtern (§ 4), bei Eigenschafts¬ 
wörtern in weiblicher Form ist naturgemäß von der Einzahl auszu¬ 
gehen, z. B. 

männliche Form: weibliche Form: 

grand, plur. grand-', grande , plur. grandes , 

vert., plur. verts, verte, plur. vertes. 

2) Haben sie in der Einzahl schon ein s oder x , so bleiben sie in der 
männlichen Form unverändert, z. B. 

männliche Form: weibliche Form: 

gras , plur. gras, aber grosse , plur. grosses, 

doux, plur. doux, douce, plur. douces. 

3) Die Eigenschafts-Wörter auf dl haben in der männlichen Form aux, 
in der weiblichen (wie oben schon bemerkt) dies, z. B. 

männliche Form: weibliche Form: 

royal , plur. royaux, royale, plur. royales , 

egal, plur. igaux, egale , plur. igales. 

Yon den Wörtern glacicü. (eisig), matincd (frühe), frugal (mäßig) und 
einigen anderen ist die Mehrzahl in der männlichen Form zu vermeiden. 

4) Besonders zu beachten ist die Mehrzahl von bleu, welches (in der männ¬ 
lichen Form) Ueus bildet. 

5) Unverändert bleiben diejenigen zusammengesetzten Eigenschafts- 
Wörter, welche eine Farbe bezeichnen, z. B. cMtain-elair, hellkastanien¬ 
braun; gris-brun, graubraun; bei den anderen zusammengesetzten Eigen¬ 
schafts-Wörtern wird nur das letzte verändert aigre-douces, süß-sauer. 
Wird die Farbe durch ein Hauptwort bezeichnet, z. B. cerise, kirschrot, 
so bleibt auch dieses unverändert. 

B. Die Mittel-Wörter erhalten in der Mehrzahl einfach ein s. 

g 9. Übereinstimmung der Eigenschafts- und Mittel-Wörter 

mit dem Hauptworte. 

Das Eigenschafts- und das Mittelwort müssen sich in Zahl und Geschlecht 
nach dem Hauptworte richten, worauf sie sich beziehen; le vin fin, les vins fins, 
le fromage frais, aber la büre fraiche, les fromages frais, aber les bür es fraiches ; 
wenn also das betreffende Hauptwort männlichen Geschlechts ist und in der 
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Einzahl steht, so bleibt das Eigenschaftswort oder Mittelwort unverändert; wenn 
aber das betreffende Hauptwort weiblichen Geschlechts ist, so muß auch vom 
Eigenschaftswort oder Mittelwort die weibliche Form (siehe § 7) gebildet werden; 
handelt es sich um Hauptwörter in der Mehrzahl, so müssen auch die Eigen¬ 
schafts- oder Mittel-Wörter ihre bezüglichen Formen für die Mehrzahl an- 
nehmen (siehe § 8). Wenn sich das Eigenschafts- oder Mittelwort auf mehrere 
Hauptwörter bezieht, so steht es in der Mehrzahl, auch wenn die Hauptwörter 
in der Einzahl stehen, und sind die Hauptwörter verschiedenen Geschlechtes, 
so hat stets das männliche das Vorrecht, z. B. perdreaux (masc.) et poulardes 
(fifem.) rötis. 

Anmerkung: Die Eigenschafts-Wörter nu, nackt, und demi, halb, sind un¬ 
veränderlich vor, veränderlich nach dem Hauptworte. 

§ IO. Stellung der Eigenschaft«- und Mittel-Wörter. 

A. Das kürzere Eigenschaftswort tritt vor das längere Hauptwort, besonders 

wenn es eine wesentliche, selbstverständliche Eigenschaft des letzteren 

bezeichnet, z. B. la grosse piece, das große Stück, Hauptstück (auf Tafel- 

Karten). 

B. Nach dem Hauptworte stehen aber die Eigenschafts-Wörter, welche 

a) eine Farbe, äußerliche Gestalt, den Geschmack oder Geruch, 
z. B. vin blane, 

b) welche eine Nation, Beligion, Würde, ein Amt bezeichnen, z. B. 
sauce hollandaise, 

c) welche sich auf if, cd, el, il , ique, ble endigen, 

d) meistens die als Eigenschafts-Wörter gebrauchten Mittel-Wörter, 
z. B. poularde truffee. 

Das nachgestellte Wort ist stets von erhöhter Bedeutung. 

Anmerkung: Stehen hinter dem Hauptworte zwei Eigenschafts-Wörter, 
so werden sie gewöhnlich durch et verbunden, vor dem Hauptworte ist diese 
Verbindung selten, z. B. Filet de boeuf pique et rbti, beUe grosse piece. . 

Bei den auf Speise-Karten vorkommenden Wort-Verbindungen muß man 
sich stets fragen, worauf sich die Eigenschafts-Wörter oder die Mittel-Wörter 
(Partizipien) beziehen, da man sonst leicht grobe Fehler macht. Es muß daher 
heißen cötc de boeuf braisee und nicht braise, da braisee sich auf eöte bezieht; es 
muß heißen seile de chevreuil rötie und nicht röti, da es doch den gebratenen 
Rücken eines Rehes und nicht den Rücken eines gebratenen Rehes bezeichnen 
soll (s. auch § 13 b). 

Die Verbindung zwischen zwei durch Vorwörter (prepositions) , namentlich 
de vereinigten Hauptwörtern ist nämlich so innig, daß z. B. das zum ersten 
Hauptworte gehörende Eigenschaftswort, wie obige Beispiele zeigen, nach dem 
zweiten Hauptworte stehen muß. 

g 11. Geschlechts-Wörter. 

Das bestimmte Geschlechtswort (artielc) heißt vor einem männlichen Haupt¬ 
wort le und vor einem weiblichen la, in der Mehrzahl les, das unbestimmte 
un, une. 

Wenn le und la vor einem Selbstlaute oder einem stummen h zu stehen 
kommen, so werden sie gekürzt (apostrophiert), d. h. man läßt e und a fort, z. B. 
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VOrleans, Vescargot, l’aigreßn, Yhomme, Yhnitre. Wenn das h nicht stumm, sondern 
gedehnt ist, darf der Selbstlaut des Geschlechts-Wortes nicht gekürzt werden, 
z. B. le haricot, le homard, la Hollande. Im Wörter-Verzeichnis ist bei jedem Worte, 
wo man das Geschlechtswort kürzt, dies in Klammer angegeben. 

Dieselbe Kegel der Kürzung ist auf das noch weiterhin behandelte Wort 
de (von) anzuwenden, z. B. creme d’orge, besonders auch, wenn es vor dem unbe¬ 
stimmten Geschlechtswort un, une steht. 

Die Namen der Länder, Flüsse und Gebirge haben das Geschlechtswort, 
die Namen der Personen und Städte haben es nicht. 

Länder-Namen, welche gleichlautend mit Städte-Namen sind, wie Bade, 
Nassau, Naples, Oldenbourg, haben kein Geschlechtswort. Meist setzt man solchen 
Namen den Titel des Landes vor, z. B. au grand- ducke de Bade, ausgenommen le 
Hanovre, le Brandebourg, le Luxembourg, le Lauenbourg. 


§ 12. Wortbiegung. 

Eine eigentliche Wortbiegung (declination) gibt es im Französischen nicht. 
Der zweite Fall (genetif) wird durch das Vorwort de, der dritte Fall (datif) durch 
das Vorwort a bezeichnet, der vierte Fall (accusatif) wird vom ersten Fall (nomi- 
natif) durch seine Stellung nach dem Zeitwort unterschieden. De und ä werden 
mit dem bestimmten Vorwort zusammengezogen, aber in der Einheit nur mit 
dem männlichen, und auch dann nur, wenn das Vorwort nicht gekürzt ist: 

da le in du-, ä le in au, 
de les in des; ä les in aux, 

du vin, entstanden aus de le vin, heißt (von, aus dem Weine) des Weines; 
au vin, entstanden aus ä le vin, heißt (in, an dem Weine) dem Weine; 
des pommes, entstanden aus de les pommes, heißt (von, aus) den Äpfeln; 
aux pommes, entstanden aus d les pommes, heißt (in, an) den Äpfeln. 

Denn de heißt »von«, d »in«. 


Demnach ergibt sich für das Vorwort folgende Beugungs-Gestaltung: 


Bestimmtes Geschlechtswort. 


EinzahL 


Mehrzahl. 


I. Fall fe — la—V 
II. Fall du — de la — de V 
HI. Fall au — ä la — ä V 
IV. Fall le — la — V 


les 

des 

aux 

les 


Unbestimmtes 

Geschlechtswort. 

un — une 
d’un — d’une 
ä un — ä une 
un — une 


g 13. Teilungs-Formen. 

a) Einen unbestimmten Teil eines Stoffes oder eine unbestimmte 
Menge einer Gattung bezeichnen wir im Deutschen durch Weglassung des 
Geschlechts-Wortes, z. B. Wein, Blumen, Fische, Kälber. 

Die französische Sprache bedient sich zur Bezeichnung dieses Verhältnisses des 
Genitivsvom bestimmten Geschlechts-Worte: du, de V, de la, Mehrzahl des. 
Steht also vor dem betreffenden Hauptwort der Artikel le, so lautet der Teilungs- 
Artikel du, ist der Artikel apostrophiert (P), so lautet der Teilungs-Artikel de V, 
gleichviel ob das Wort männlich oder weiblich ist, und steht der Artikel la, so 
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lautet der Teilungs-Artikel de la; in der Mehrzahl heißt es nur des. Der Fran¬ 
zose denkt sich nun das Wörtchen »etwas« in der Einzahl, »einige« in der Mehr¬ 
zahl hinzu, ohne es zu übersetzen, z. B. lepain, das Brot, aber »Brot«, du pain — 
(etwas) vom de le (= du) pain; Vlmile (f6m.), das Öl, de Vhuile , Öl (etwas vom 
öl); la viande, das Fleisch, aber Fleisch de la viande (etwas vom Fleisch); die 
Brote les pains, Brote des pains; die Austern les huUres , Austern des huitres. 

b) Steht vor dem Hauptworte im Teilungs-Sinne ein Eigenschaftswort, 
so fällt der Artikel weg, und man setzt nur de davor: de mauvais vin, de bonne 
soupe ; wenn aber das Eigenschaftswort nach dem Hauptwort steht, so wird wie 
oben unter a) verfahren, also du, de V, de la, des ; z. B. du vin rouge, de la biere 
fraiche, des pommes frites. 

c) Steht vor dem im Teilungs-Sinne zu stellenden Hauptworte (Brot, 
Wein, Äpfel usw.) noch ein Vorwort »von«, »aus« (der sogenannte zweite Fall 
des article partitif), so läßt man das Geschlechtswort weg. Du vin heißt Wein; 
de vin — von, aus Wein; man hat das du wieder in de le verwandelt und le fort¬ 
gelassen. De la viande , Fleisch, de viande, von, aus Fleisch; des poires heißt 
Birnen, de poires von, aus Birnen. Auf Speise-Karten pflegt man, der Kürze 
halber, die sogenannten Teilungs-Vorworte du, de la, des fortzulassen und also 
zu schreiben: anstatt du boeuf — boeuf; du fromage — fromage; de la glace — glace; 
des pommes — pommes; des haricots — haricots , wie im Deutschen und Englischen. 

d) Steht ferner vor dem im Teilungs-Sinne genommenen Hauptworte ein 
Hauptwort, das ein Maß, Gewicht, eine Menge bezeichnet, so hat man nach 
der obigen Erklärung nur stets de vor das im Teilungs-Sinne stehende Haupt¬ 
wort zu setzen; z. B. un morceau de viande, nicht de la viande; un verre de vin , 
nicht du vin; unc livre de beurre, nicht du bcurre; un pot de lait, ein Topf Milch; 
une tasse de eafe, eine Tasse Kaffee (vergleiche damit § 15 a). 

e) Ist aber das zweite Hauptwort im bestimmten Sinne (also nicht im Tei¬ 
lungs-Sinne), so -wird das Vorwort -wieder mit dem Geschlechts-Worte vereinigt, 
z. B. unc corbeille de fleurs, ein Korb Blumen, une corbcille des fleurs, ein Korb 
bestimmter Blumen; un verre de vin, ein Glas Wein, un verre du vin, ein Glas von 
dem Weine, welchen man ganz besonders bezeichnet, bez. zum Unterschied von 
einer anderen Weinsorte näher bestimmt. 

f) Ist ein Hauptwort mit einem anderen durch de nur verbunden, um das 
erste näher zu bestimmen, eine besondere Art davon anzugeben, so steht de ohne 
Artikel. Der Unterschied zwischen de mit dem Artikel und de ohne Artikel 
bei Länder-Namen ist auf obige Kegel begründet. De ohne Artikel steht bei 
Länder-Namen überall, wo das Land nicht in seiner ganzen Ausdehnung, nicht 
in seiner politischen Bedeutung, in Betracht kommt, vielmehr wo es nur als Ort 
der Herkunft oder als geographische Bezeichnung genannt wird. 

Anmerkung: Bei den Namen der Flüsse und der häufig in der Mehrzahl 
vorkommenden Gebirge behält der Sprachgebrauch den Artikel seihst in den 
Fällen bei, wo derselbe, dem allgemeinen Gesetze gemäß, bei den Länder-Namen 
wegfällt. Man schreibt daher: vins de France, französische Weine (nicht vins de 
la France, was die Weine Frankreichs bezeichnen würde), vins d’Autriche, jedoch 
vins du Rhin, vins de la MoseUe, fromage des Alpes. 

Zuweilen findet man französische Tafel-Karten (wir bringen in dem betr. 
Abschnitte Beispiele), bei denen jede Speise mit dem bestimmten Geschlechtswort 
le, la, les beginnt, und zwar ist dies besonders der Fall bei Hoftafelkarten. Die 
Erklärung dieses aus dem vorigen Jahrhundert sta mm enden Gebrauches, sowie 
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auch eines ähnlichen, des unbestimmten Geschlechtsworts un , une, findet der 
Leser in den Anmerkungen zu den betreffenden abgedruckten Beispielen im 
zweiten Teile dieses Werkes. Diese Sitte ist jetzt veraltet, bildet nur Ausnahmen 
und darf für gewöhnlich nicht nachgeahmt werden, außer man will eine Tafel- 
Karte absichtlich im Stile damaliger Zeiten halten. Nur auf Speise-Karten der 
Speise-Häuser (Restaurants), die zugleich als Preisverzeichnis gelten, ist der Ge¬ 
brauch von un, une statthaft, doch steht es daselbst mehr als Zahlwort denn als 
Geschlechtswort, weil damit der jedesmalige Preis für un plat, une assiette be¬ 
zeichnet werden soll. 

§ 14. Zusammengesetzte Hauptwörter. 

a) Eine so enge Verbindung von Hauptwörtern, wie in der deutschen und 
englischen Sprache, widerspricht den Grundregeln der französischen. Es gibt 
im Französischen nur sehr wenige durch einen Bindestrich verbundene Wörter, 
z. B. chou-fleur, entre-cote, rincc-bouehe, ehef-d’oeuvre, hors-d’oeuvre, passe-partout, 
arc-en-ciel, hötel-Dieu, demi-deuü. Die Verbindung wird im Französischen ge¬ 
wöhnlich durch de hergestellt, Rinds-Lende ist daher nur mit filet de boeuf, 
Hummer-Salat mit salade de homard usw. zu übersetzen. 

b) In zusammengesetzten Hauptwörtern, welche mit einem Bindestrich ge¬ 
schrieben werden, kann nur das Hauptwort und das Eigenschaftswort das 
Mehrheits-Zeichen erhalten; auch erhält niemals das zweite, durch ein Vorwort 
mit dem ersten verbundene Wort ein s. Un garde-eliampetre, ein Feldhüter — 
des gardes-ehampetres. Un garde-fous, ein Geländer — des garde-fous (hier ist garde 
von dem Zeitwort abzuleiten, pour garder les fous); un are-cn-cicl, ein Regen-Bogen — 
des ares-en-eiel. 

Anmerkung: Bei denjenigen zusammengesetzten Hauptwörtern, in welchen 
beide Teile ihrer Natur nach das Mehrheits-Zeichen bekommen können, muß 
man sich, um zu beurteilen, ob dies bei beiden oder nur bei einem oder selbst 
schon in der Einheit bei dem einen statthat, die Bedeutung der Wörter genau 
klar machen. Man schreibt un ehef-lieu (Hauptort); dies ist ein Ort, welcher das 
Haupt des Kreises ist; in der Mehrzahl des ehefs-lieux ; dies sind die Häupter 
(Personen) der Bezirke. Aus diesen Beispielen geht klar hervor, daß die Mehr¬ 
zahl von chou-fleur, ehoux-fleurs heißen muß, hingegen une rince-bouchc, des rince- 
bouehes (rinee von dem Verb rincer abzuleiten), le hors-d’oeuvre, les hors-d’oeuvre (mit 
dem Vorwort hors verbunden und auch seiner Bedeutung nach, d. h. les plats hors- 
d’oeuvre, die man außer dem Zusammenhänge, als Nebensache, Zugabe genießt). 
Hörs-d'oeuvres ist falsch, trotzdem man es sehr häufig findet. 

c) Was die Mehrzahl-Bildung der durch de verbundenen Hauptwörter, welche 
Speisen bedeuten, anbelangt, so muß man sich vor allem darüber klar machen, ob 

1) der durch das erste Wort bezeichnete Gegenstand als ein Stück oder in 
mehrfacher Zahl gegeben wird. Man schreibt daher ßet de boeuf, aber filets 
de sole, ein Lenden-Braten, Seezungen-Schnitten, tete de pore, aber pieds de 
eoehon, andouüles de fraise de veau, aspie d’oeufs de tortue; 

2) ob das zweite Wort die Art und Gattung oder die Zusammensetzung be¬ 
stimmt, ob die betreffende Verbindung im Deutschen durch ein Wort über¬ 
setzt werden kann oder nicht. Im ersteren Falle steht das zweite Wort 
immer in der Einzahl, im anderen in der Mehrheit. Man schreibt daher 
bisque de erevette, Krabben-Suppe, aber batcau de erevettes , Krabben auf 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (4) 3 
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Petersilien-Unterlage. Im ersteren Falle ist die Art der Suppe, im andereu 

Falle die Zusammensetzung des batean mit Krabben gedacht. Escalopes de 

langonste, Langusten-Schnitten, aspic de qneues de langoustes, Langusten- 

Schwänze in Gallerte. 

Anmerkung: Nicht zu übersehen ist die Mehrzahl-Bildung der Wörter 
nach de, wenn vor denselben ein Mittelwort steht, z. B. garni(e); truite frite, garnie 
de coquilles de queues d’ecrevissc; culotte de boeuf, garnie de nouiUes. 

Hier wie bei den Wörtern nach au, anx hängt die Mehrzahl-Bildung davon ab, 
ob wieder eine Anzahl einzelner Gegenstände gedacht wird, oder die Art über¬ 
haupt. Man schreibt also z. B. filet de boeuf anx Champignons, Lenden-Braten 
mit Tafel-Pilzen; filet de boeuf au raifort, Lenden-Braten mit Meerrettich. 

d) Hierbei soll noch besonders erwähnt werden, daß de und nicht ä (§ 15, 
Abs. b) gesetzt werden darf, wenn es sich um solche Speisen pnd Getränke han¬ 
delt, die allein aus dem Gegenstände bereitet sind, z. B. Zitronensaft jus du 
citron ; Erbsenmus, puree de pois ; Johannisbeer-Sirup, sirop de groseilles. 

§ 15. Vorwort a. 

a) Mit ä (ohne Geschlechtswort) werden diejenigen Wort-Verbindungen ge¬ 
bildet, bei deren Auflösung der Begriff »zu« als Grund anzunehmen ist, wodurch 
der Zweck, das Ziel, die Bestimmung, der Umstand bezeichnet werden 
soll: ein (leeres) Weinglas, un verre ä vin — ein Glas zum Wein, dagegen ein Glas 
(mit) Wein, un verre de vin ; ein Theelöffel une cuillere ä the, eine Theetasse, une 
tasse ä the. 

b) Wenn aber das zusammengesetzte Wort ein Nahrungs-Mittel, eine 
Speise, ein Getränk bezeichnet, wovon das eine nur einen Bestandteil bildet, 
so steht d mit dem bestimmten Artikel (im Gegensatz hierzu vergl. § 14 d): 
Milchsuppe, soupe au lait (Suppe mit, von Milch); Krebssuppe, potage aux 
ecrevisses (Suppe von Krebsen); Zwiebel-Sose, sauce aux oignons ; Edelkräuter- 
Eierkuchen, Omelette aux fines herbes ; Aprikosen-Torte, tarte aux abricots. 

Auch bei diesen Verbindungen ist genau zu prüfen, zu welchem betreffenden 
Hauptworte das Eigenschaftswort gehört (§ 9); wie oben »fines* bei Omelette aux 
fines herbes sich nicht auf Omelette bezieht (also nicht etwa fine oder gar fin), 
sondern auf herbes, und da dieses weiblich und in der Mehrzahl steht, so ist erst 
das feminin »fine* und von diesem die Mehrzahl »fines* zu bilden. 

c) Besonders wird durch » ä * die Art und Weise — ä la maniere, ä la 
fagon, gekürzt in & la — der Zubereitung ausgedrückt: Sose nach, auf hollän¬ 
dische Art zubereitet, sauce ä la (maniere) hoUandaise-, Kartoffeln nach Zuberei¬ 
tungsweise des Haushofmeisters (oder wie sie der Haushofmeister liebte), pommes 
(de terre) ä la meutre d’hötel; cötelette de mouton ä la Soubisc (ä la maniere de Soubisc). 

§ 10. Schreibweise der zu a la gehörigen Wörter. 

Die Wörter, die la maniere (de), la fagon (de) näher bezeichnen, beginnen 
bald mit großen, bald mit kleinen Anfaugs-Buchstaben. Nach § 1 werden die 
Eigen-Namen im Französischen stets groß geschrieben; es versteht sich daher, daß 
zu den Eigen-Namen in der obengenannten Verbindung stets große Anfangs-Buch¬ 
staben verwendet werden, z. B. ä la Godard, ä la YiUeroi, ä la St.~ Hubert, ä la 
Normandie, ä la Windsor, au Camembert (au fromage de Camembert). Die National- 
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Eigenschafts-Wörter werden, um sie hervorzuheben und auch aus Schönheits- 
Rücksichten häufig mit großen Anfangs-Buchstaben geschrieben, z. B. ä la Hollan- 
daise, ä la Bavaroise, ä la PromiQcde. Nach dem bereits früher bei den allgemeinen 
Regeln über den Gebrauch der großen und kleinen Buchstaben Angeführten, 
können im Französischen diese Eigenschafts-Wörter, sowie auch die Ehren- 
Benennungen sowohl mit großen, als auch mit kleinen Anfangs-Buchstaben ge¬ 
schrieben werden; es läßt sich gegen diesen Gebrauch nichts Stichhaltiges ein¬ 
wenden. Andere zu d la gehörige Hauptwörter aber, wie d la diable, ä la jar- 
diniere, ä la paysanne, au printemps, ä la financib-e groß zu schreiben, ist jedenfalls 
ein Verstoß gegen die Rechtschreibung, kommt jedoch so häufig vor, daß diese 
Schreibweise als gebräuchlich genehmigt ist. Es ist daher statthaft, in Speise- 
Karten sich großer Buchstaben bei diesen Wörtern zu bedienen, aber nur dann, 
wenn alle Hauptwörter außer den Speisen selbst, sowie auch die National-Eigen* 
schafts-Wörter mit großen Anfangs-Buchstaben geschrieben werden. Stetigkeit 
(Konsequenz) in der Schreibweise ist auch hier Hauptregel, ein Verstoß gegen 
diese wird immer ein grober Verstoß gegen die Rechtschreibung sein. 

Wir würden nun drei verschiedene Schreibweisen der zu d la gehörenden 
Wörter haben: 

1) Es werden alle Wörter, selbstverständlich außer den Eigen-Namen, mit kleinen 
Anfang s-Buchstaben geschrieben. Diese Art entspricht den Grundregeln der 
Rechtschreibung, nach welcher Haupt- und Eigenschafts-Wörter klein ge¬ 
schrieben werden sollen; sie entspricht der Anwendung in den bedeutenderen 
Werken der Küchen-Litteratur und dem Gebrauche der besseren Pariser 
Speise-Häuser. 

2) Werden zuweilen alle Wörter (außer le, de, et usw.) groß geschrieben. Es ist 
dies zwar gegen die Regeln der Rechtschreibung, aber durch den Gebrauch 
genehmigt, und, wenn stetig durchgeführt, nicht als fehlerhaft zu bezeichnen. 

3) Werden außer den Eigen-Namen die National-EigenschaftsWörter groß, die 
anderen Wörter klein geschrieben, eine Schreibweise, die an sich nicht falsch, 
jedoch nicht zu empfehlen ist. 

Wir haben uns in diesem Buche für die erste Schreibart entschieden, da 
wir sie als die richtigste anerkennen, und haben dieselbe stetig angewendet, um 
auch hierdurch der Willkür und Ungleichmäßigkeit (Inkonsequenz), aus der viele 
Fehler in der Schreibung entstanden sind, einen Damm zu setzen. 

Zum Schlüsse geben wir noch einige Erklärungen über die mit ä la (au, 
oder aux) bewirkten Wörter-Verbindungen, welche die Gerichte (Schüsseln) be¬ 
zeichnen: 

Die Schreibweise sauce tomate, sauce menthe ist nicht falsch, da man nur die 
Verbindung d la (aux) weggelassen hat. Es ist aber besser, zu schreiben sauce 
aux tomates; sauce ä la tomate ist falsch, da man zur Herstellung einer auch für 
wenige Personen berechneten Sose mehr als einen Paradies-Apfel gebraucht. Das 
Fortlassen der Wendungen ä la (au, aux) ist namentlich bei Sosen und Gebäck 
(Kuchen) gebräuchlich. Der Bindestrich fehlt aber in diesem Falle, wodurch an¬ 
gedeutet wird, daß nur eine Abkürzung stattgefunden hat. 

In den Verbindungen mit macaroni, vermiceUe, semoule und ähnlichen aus 
einem Teig hergestellten Zuthaten ist die richtige Schreibweise au vermiceUe usw., 
man denkt dabei an die Gattung, den Begriff des Rohstoffes, hier also Nudelteig, 
und nicht an eine unbestimmte Anzahl von Nudeln. 


3 * 



36 


§ 17. Gebranch des Tor Wortes en. 

Das Vorwort en bezeichnet im Französischen das Sein in einem Raume, den 
Ort als Raumganzes, der die Personen oder Sachen umschließt, den Gegensatz in 
der Art, die Weise. Es wird in der Regel ohne Geschlechtswort gebraucht. 
Cötelettes de veau en papiüotes — Champignons en capisantis — Petits Souffles de 
volaüle en caisses — Soles en mayonnaise — Gigot en chevreuil — Harengs en salade. 

g 18. Anwendung der Torwörter de, Ct nnd en. 

Um nun noch in kurzem die angeführten Regeln über Anwendung der 
Geschlechts- und Vorwörter de, ä, en bei Benennung der Gerichte zu wieder¬ 
holen und recht klar durch Beispiele zu erläutern, fügen wir noch folgendes zu: 
Man findet häufig, z. B. tartelettes de cerise, doch würde es richtiger sein aux 
cerises, weil es Törtchen mit Kirschen und nicht Törtchen von (lauter) Kirschen 
sind; cerises soll hier nicht als Genitiv gebraucht werden, sondern die Bestim¬ 
mung, den Umstand, die Beigabe, die Art und Weise der Herstellung bezeichnen. 
Man sagt z. B.: beignets de pomme, weil man durch de den Bestandteil, die Her¬ 
stellung der Speisen aus der bezeiclineten Masse ausdrücken will. Hier würde 
aux falsch sein, weil die beignets hauptsächlich aus {de) Äpfeln bestehen, 
der Teig nur eine Umhüllung bildet, also nebensächlich ist. Daher schreibt man 
richtig croquettes de semoule aux fraises, glace de crfrne aux fleurs d’orange, beignets 
de riz aux groseilies; hier sind semoule, creme, riz die Bestand-Teile, fraises, fleurs 
d’orange, groseillcs nur Beigaben. Potage de lievre ä l’anglaise ist eine Suppe von 
Hasen nach englischer Art zubereitet. 

Häufig wird das Vorwort en angewendet anstatt ä la, z. B. potage en (ä la) 
tortue (fausse), falsche Schildkröten-Suppe; es bedeutet en hier die Gestalt, in 
dem Gegensatz der Art. Schreibt man en tortue, so ist damit das fausse schon 
angedeutet, also überflüssig; echte Schildkröten-Suppe würde einfach potage de tortue 
heißen. Ähnlich tele de veau en tortue, Kalbskopf, nach Schildkrötenart zube- 
reitet. Homards en belle vue heißt Hummer in schöner Ansicht, Gestalt ange¬ 
richtet, homards ä la Bellevue bezeichnet Hummern nach der auf dem Schlosse 
Bellevue gebräuchlichen Art und Weise der Zubereitung oder des Anrichtens. 
En bezeichnet das Sein in einem Raume, z. B. pommes de terre en bouillon, in 
Brühe gekochte Kartoffeln; cuisscs de poulet en ballotine, baHotine de cuisses de 
poulet, Hühner-Schlegel in Form einer Kugel angerichtet; ortolans en caisses, 
caisses aux ortolans, Fettammern in Papier-Kästchen, Papier-Kästchen mit Fett¬ 
ammern; homards en buisson, buisson de homards, Hummern in Buschform; homards 
en mayonnaise, mayonnaise de homard, Hummer in Ölteig, Ölteig mit Hummern. 

§ 19. Kürzung langer Speisen-Namen. 

Oft erhalten zusammengesetzte Gerichte, besonders Suppen, weil man die 
Bestand-Teile und die Zubereitung derselben genau bezeichnen will, ganz auffallend 
lange Namen, z. B. potage ä la puree de volaüle ä la comtesse; potage ä la creme 
de riz ä la hollandaise; potage ä la erhme d’orge ä la d’Orllans. Diese Schreibweise 
ist allerdings sehr bezeichnend, klingt aber schlecht, weil zu lang und ermüdend; 
man kürzt dieselbe daher auf Tafel-Karten wie folgt: potage de volaille ä la com¬ 
tesse, potage creme de riz ä la hollandaise, potage erhme d’orge ä la d’OrUans. Die 
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neuere französische Schule geht aber noch weiter und kürzt potage puree de volaille 
comtesse, potage crime de riz hollandaise, potage d’orge Orleans, ja man geht in der 
Abkürzungssucht noch weiter und läßt auch noch potage weg, besonders wenn 
schon potage als Überschrift steht; ä Ta, au, aux und en werden häufig durch 
Komma ersetzt, schon aus Schönheits-Gründen, wenn sie in einer Speise-Bezeich¬ 
nung wiederholt Vorkommen, und sogar dieses läßt man neuerdings häufig fort; 
z. B. statt tanche au bleu au betirre fondu lieber tanchc au bleu, beurre fondu, oder 
tanche au bleu beurre fondu. Die Franzosen sind überhaupt keine Komma-Freunde 
und lassen es vielfach weg, wo es im Deutschen unbedingt stehen muß. Caröme 
schrieb: Potage de semoule au consomme, heute schreibt man einfach: Consommi ä la 
semoule; ferner potage de petit sagou blanc des ües au consomme, heute einfach: 
consomme an sagou blanc. 


33. Im Deutschen. 

g 20. Teilung; zusammengesetzter Hauptwörter und der 

Bindestrich. 

In keiner Sprache gibt es so viele und so große (lange) zusammengesetzte 
Hauptwörter wie im Deutschen; die Franzosen wenden gewöhnlich den Teilungs- 
Artikel de oder auch das Vorwort ä an und lösen so unsere deutschen zusam¬ 
menhängenden Hauptwörter, die der Buchdrucker »Kuppel-Wörter« nennt, in drei 
einzelne Wörter auf, ebenso der Engländer meist mit Zuhilfenahme des Vor¬ 
wortes of und with, oder er hilft sich mit Eigenschafts-Wörtern; z. B. deutsch 
Kalbsrippenstück, französisch carre de veau, englisch hin of veal] Vanille-Pfann¬ 
kuchen, pannequet ä la vanille , pancake with vanilla. Doch haben auch die Fran¬ 
zosen zusammengesetzte Hauptwörter, die sie getrennt und mit Bindestrich ver¬ 
sehen schreiben, z. B. entre-cöte, detni-glace, hors-d’oeuore, während die Engländer 
in solchen Fällen mit voller Freiheit die Bindestriche teils schreiben, teils weg¬ 
lassen, z. B. potato cakes und potato-cakes ; beides gilt als richtig. Im Deutschen 
muß aber unbedingt ein Bindestrich stehen, trennt man solche zusammengesetzte 
Hauptwörter, ja der Bindestrich entscheidet oft über den Sinn. Die im Franzö¬ 
sischen häufig, besonders bei den Weinen vorkommenden Beiwörter der Orts¬ 
bezeichnungen St. (Saint) und Ste. (Sainte) müssen mit dem folgenden Haupt¬ 
namen immer durch Bindestrich verbunden werden, ist so Kegel, z. B. St.-Estiphe, 
Ste.-Menehould, Stc.-Marie. 

In neuerer Zeit wird es immer mehr Sitte (Unsitte), selbst die längsten, oft 
über eine ganze Zeile und darüber hinaus reichenden zusammengesetzten Haupt¬ 
wörter in einem Worte zu schreiben; dies liest sich aber schwerer, und wir haben 
uns deshalb den Grundsatz gemacht, große Wörter dieser Art, zumal wenn beide 
Wortteile mehrsilbig sind, zu trennen und mit Bindestrich zu versehen, sodaß 
das zweite Wort mit einem großen Anfangs-Buchstaben beginnt, z. B. nicht 
Blätterteigpastete, sondern Blätterteig-Pastete. Natürlich muß diese Trennung 
oder Auflösung in sinngemäßer Weise erfolgen, also nicht Blätter-Teigpastete, 
weil es nicht eine Teigpastete von Blättern ist, sondern eine Pastete von Blätter¬ 
teig. Beginnt eine Zeile mit dem zweiten Teile eines Kuppel-Wortes, nimmt 
man auch gern große Anfangs-Buchstaben. Das Weglassen des Bindestriches, 
wo er hingehört, ist ebenso ein Verstoß gegen die Rechtschreibung, wie ein 
fehlender oder falscher Buchstabe, aber es gibt leider geradezu beharrliche Binde- 
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strich -Verächter, für die dieses oft so notwendige und unentbehrliche Schrift¬ 
zeichen förmlich nicht zu bestehen scheint, eine Unsitte, die nicht hart genug 
gegeißelt werden kann, zumal bei Drucksachen oder zum Druck bestimmten 
Schriftstücken, also namentlich auch Tafel-Karten, auf denen das Fehlen der 
Bindestriche zu den häufigsten Vorkommnissen gehört. Ein noch gröberer Ver¬ 
stoß ist es aber, aus Unkenntnis da Bindestriche zu setzen, wo sie nicht stehen 
dürfen oder gar diese Worte imgetrennt zu einem zu vereinigen, z. B. Wiener- 
Schnitzel, Wienerschnitzel (richtig Wiener Schnitzel). Sogar Schweizerkäse oder 
Schweizer-Käse ist falsch, da es kein aus einem Schweizer gemachter Käse ist, 
sondern ein in der Schweiz gemachter, also schweizerischer oder Schweizer (so 
gut wie deutscher, französischer usw.) ist. Man merke als Kegel: Sobald das 
Wort, sei es auch von einem Hauptwort abgeleitet, ein Eigenschaftswort 
(Adjectivum) ist, darf es nicht mit dem nachfolgenden Hauptworte durch Binde¬ 
strich verbunden oder gar zusammenhängend geschrieben werden, so ist es kein zu¬ 
sammengesetztes Hauptwort, sondern sind es zwei besondere, getrennt zu haltende 
Wörter, auch wenn das erstere, weil von einem Namen abgeleitet, vielleicht zu¬ 
fällig groß geschrieben werden kann oder muß; z. B. Astrachaner Kaviar, aber 
Astrachan-Kaviar (Astrachankaviar). Bei dreifach zusammengesetzten Haupt¬ 
wörtern muß zwischen jedem ein Bindestrich stehen, z. B. Kaiser-Wilhelms- 
Torte, nicht Kaiser Wilhelms-Torte, weil es sonst einen Kaiser bedeuten würde, 
der Wilhelms-Torte heißt. 

§ 91. Silben-Teilung. 

Auch auf Speise- und Tafel-Karten, zumal bei schmalen Baumverhältnissen 
und langen Speisen-Benennungen, oder wenn Beigerichte mit aufgeführt werden, 
läßt es sich nicht umgehen, daß man dazu mehr als eine Zeile braucht und ein 
Wort geteilt werden muß. Möglichst sucht man es zu vermeiden, beim Schreiben 
wie beim Druck. Kann man es aber nicht umgehen, vielleicht des besseren 
Aussehens halber, weil eine Zeile zu eng werden würde, so gilt für die Teilung 
folgende Hauptregel: 

Man trennt nach Sprech- und nicht nach Sprach-Silben, cL h. nach der 
Aussprache, nicht aber nach der Ableitung; in Fremdwörtern ausgedrückt: Es 
gilt das phonetische, nicht das etymologische Prinzip. Beispiele: schmo-ren, nicht 
schmor-en, angerich-tetes, nicht angericht-etes, Gefro-renes, nicht Gefror-enes, 
He-ring, nicht Her-ing, Bäuche-rung, nicht Bäucher-ung. 

Nur zusammengesetzte Wörter werden, abweichend von vorstehender Begel, 
nach ihren Bestandteilen zerlegt, auch wenn diese Teilung nicht der Aussprache 
gemäß ist, z. B. her-aus, nicht he-raus, rund-um, nicht run-dum, be-ob-ach-ten, 
nicht beo-bacht-en, Inter-esse, nicht Inte-resse. 

Ferner beachte man folgende besondere Begeln: Steht nur ein Mitlaut 
zwischen zwei Selbstlauten, so kommt er immer auf die nächste Zeile, außer es 
liegen wie bei Inter-esse usw. zusammengesetzte Worte vor, z. B. Bra-ten, spei¬ 
sen. Die zusammengesetzten Mitlaute ch, sch, ph, th, die man als einen Laut aus¬ 
spricht, ferner st fast immer, werden nicht getrennt, kommen also ebenfalls auf 
die zweite Zeile, z. B. Fi-sche, geräu-chertes, Be-stauration. Stehen mehrere Mit¬ 
laute zwischen zwei Selbstlauten, so kommt der letzte auf die zweite Zeile, z. B. 
Was-ser, Sel-lerie, Pfir-sich; ck wird bei der Teilung in kk aufgelöst, z. B. Bäk- 
kerei. Steht vor pf noch ein m oder r, so kommt pf zur nächsten Zeile, z. B- 
däm-pfen, Kar-pfen, aber Klop-fen. 
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§ 33. Verschiedene Regeln. 

In gedrängter Kürze seien noch folgende Regeln angeführt: Kommen bei 
zusammengesetzten Wörtern drei gleichlautende Mitlaute zusammen, so fällt der 
eine aus, z. B. Fettropfen, nicht Fetttropfen, außer man trennt das Wort in 
Fett-Tropfen, Schiffahrt, Auslassungs-Zeichen (Apostroph) macht man nicht mehr 
bei Bildung der zweiten Form durch Anhängen eines ’s, z. B. nicht Rousseau’s, 
Cicero’s, Johanna’s, sondern Rousseaus, Ciceros, Johannas; endet das Wort schon 
mit einem s, z oder ß, so macht man ein Häkchen hinter dasselbe, z. B. Lucullus’ 
(des Lucullus), Augustus’, Voß’ Lieblings-Speisen. Die Doppel-Selbstlaute Ae, 
Oe, Ue, ae, oe und ue werden jetzt A, 0, Ü, ä, ö, ü geschrieben, außer es sollen 
beide Buchstaben ausgesprochen werden (selten, z. B. Poet, Aeronaut). Von 
Personen-, Länder- und Städte-Namen durch Anhängen eines isch abgeleitete 
Eigenschafts-Wörter werden mit kleinen Anfangs-Buchstaben geschrieben, die 
mit er gebildeten dagegen groß; also berlinisch, Berliner, Brüsseler Kohl, vene¬ 
tische, venetianische, Venediger, Schweizer, schweizerisch, Wiener, wienerisch, 
Kölner, kölnisches Wasser. 

Klein zu schreiben sind, trotzdem von Hauptwörtern abstammend, die zu 
Vor- und Umstands-Wörtern gewordenen trotz (dessen), kraft (dessen), willens, 
anfangs, abends, mittags, morgens, angesichts, aber groß zu Grunde (gehen), zu 
Händen oder zuhanden; klein zu schreiben sind auch hauptwortähnliche Wörter 
wie: etwas, nichts, keines, alles, gutes und böses, folgendes, nachstehendes, ange¬ 
sichts, teils, behufs, heute abend, infolge, dank (dir), zu gunsten (dessen), ein 
bißchen (= etwas), schuld, gram, feind sein, überhand, handinhand, zuliebe, zu¬ 
leide, im und außer stände sein, zustande kommen, jemand, niemand, der nächste 
beste, das meiste, die anderen, übrigen, im ganzen, nachstehenden — aber das 
Folgende, alles Gute, etwas Genießbares usw. Groß werden geschrieben Orts¬ 
und Länder-Namen, auch Eigenschafts-Wörter, die zu Namen geworden sind, wie 
das Frische Haff, Schwarze Meer, der Indische Ozean, Friedrich der Große, 
Wilhelm der Erste; Zeitungs- und Bücher-Titel, wie die Neue Zeit, das Große 
Buch der Tischreden; Firmen, wie »Zum Weißen Roß«, der »Große Gasthofe. 

§ 33. Verdeutschung; von Fremdwörtern. 

Zwar gibt es wohl keine Sprache, welche ganz ohne Fremdwörter auskommt, 
doch gilt als Regel, daß man überall da die Fremdwörter vermeiden soll, wo man 
gute, ebenso bezeichnende und ebenso kurze deutsche Wörter zur Verfügung hat, 
und dies gilt ganz besonders für die ohnehin zum Spott und Sprichwort gewor¬ 
dene Küchen-Sprache (Küchen-Latein). Aber gerade der Ungebildete und Halb¬ 
gebildete pflegt mit Vorliebe Fremdwörter anzuwenden, häufig falsch, und dann 
gibt er sich die doppelte Blöße. Es ist keine Schande, Fremdwörter nicht zu 
verstehen; denn dazu gehören eingehende sprachliche Forschungen, wohl aber ist 
es lächerlich, Fremdwörter falsch geschrieben oder gesprochen und in falscher 
Bedeutung anzuwenden. Doch soll man darin auch nicht zu weit gehen. Es gibt 
eine Menge aus anderen Sprachen übernommene »Lehnwörter«, die in Fleisch und 
Blut des Volkes übergegangen sind, für die man vielleicht gar kein so kurzes, 
so bezeichnendes, soweit verbreitetes deutsches Wort hat, z. B. halten wir es für 
viel zu weit gehend, die allbekannte »Kartoffel« durch »Erdbime« oder »Erdapfel« 
ersetzen zu wollen, letzteres zwar deutscher, aber nur in einigen Teilen Deutsch¬ 
lands gebräuchlich. 
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C. Im Englischen. 

g 24. Silben-Teilung. 

1) Wenn nnr ein Mitlaut (Konsonant) zwischen zwei Selbstlauten (Vokalen) 
steht, so gehört er zur folgenden Silbe, sobald der vorangehende Selbstlaut lang, 
dagegen zur vorangehenden, wenn der betreffende Selbstlaut kurz ist, z. B. broi-led, 
aber cd-er-y, on-ion. 

2) Stehen zwei Mitlaute zwischen zwei Selbstlauten, so gehört der erste 
zur vorangehenden, der zweite zur folgenden Silbe; nur ck gehört immer zur 
ersten, r mit einem vorangehenden Mitlaut und ble, fle, ple zur zweiten Silbe, 
z. B. cdb-bagc, car-rot, ar-tichoke, mack-erd , ta-ble. 

3) Steheü drei Mitlaute zwischen zwei Selbstlauten, so werden zwei zur 
ersten Silbe gerechnet, z. B. pars-lcy ; dagegen wird nur der erste Mitlaut zur 
vorangehenden Silbe gezogen, wenn der dritte Mitlaut ein r ist, z. B. par-tridge. 

4) Die Ableitungs-Silben und Endungen sind von ihren Stämmen zu trennen; 
nur bei der Verdoppelung des Endmitlautes oder wenn das stumme c in den 
Silben ce, ge , se , ze durch die Endung hörbar wird, muß ein Mitlaut zur 
folgenden Silbe gezogen werden, z. B. boü-ed, barkeep-er, aber din-ner, arran-ged. 

5) Zusammengesetzte Wörter werden ihrer Zusammensetzung gemäß getrennt, 
t. B. bar-room , Eng-land. 

§ 25. Geschlechtswort und Geschlecht der Hauptwörter. 

A. Das bestimmte Geschlechtswort (Artikel der, die, das) ist im Englischen für 

alle drei Geschlechts dasselbe, nämlich the; das unbestimmte (ein, eine) ist 

a oder an; 

1) a muß es heißen, wenn das folgende Wort mit einem Mitlaute be¬ 
ginnt, z. B. a turkey, ein Truthahn, a lemon, eine Zitrone, a carrot, eine 
gelbe Rübe. 

2) an steht vor Wörtern, die mit einem Selbstlaute beginnen, z. B. an 
oyster, an orange, an apple. 

Der Gebrauch des bestimmten Geschlechts-Wortes ist im Englischen viel be¬ 
schränkter, als im Deutschen und Französischen; es ist wegzulassen 

1) vor Personen-Namen; wenn jedoch derselbe in der Mehrzahl steht, 
oder zur Bezeichnung eines Schiffes, Gasthauses gebraucht wird, so 
steht der Artikel, z. B. the City of Paris (Schiff), the Windsor (Gasthaus); 

2) vor den meisten Titeln, mit Ausnahme von emperor, czar, archduke, grand- 
duke, elector und deren weiblichen Formen, z. B. lord Pute, der Lord (Edel¬ 
mann) Pute, President Harrison, der Präsident Harrison, mayor Chapin, der 
Bürgermeister Chapin; 

3) vor Verwandtschafts-Namen mit unmittelbar folgenden Eigen-Namen, 
z. B. uncle Tom, der Onkel Thomas, aunt Annie, die Tante Anna, sister 
Mary, die Schwester Marie; 

4) vor den Länder-Namen, z. B. Smtzerland, die Schweiz, Turkc/y, die 
Türkei, Lombardy, die Lombardei, Normandy, die Normandie, Britany ) 
die Bretagne, Älsace, das Elsaß, Tartary, die Tartarei; dagegen the Indies, 
Indien, the Tyr61, Tirol; 
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o) vor den drei geographischen Bezeichnungen mount (Berg), cape (Kap), 
lake (See); Mount Aetna, Lake Leman (Genfer See), Cape Lizard; ausge¬ 
nommen ist the Cape of Good Hope (Kap der guten Hoffnung); 

6) vor den Namen von Straßen, öffentlichen Plätzen, sowie von Ge¬ 
bäuden und Brücken, die nach einer Person oder nach einem Orte 
benannt sind, z. B. Regent Street, Westminster Abbcy, Trafalgar Square, aber 
the Tower, the Mansion Hause ; 

7) vor den Namen der Tage, Monate und Jahres-Zeiten; mondag, Fcbru- 
ary, fall (Herbst); 

8) vor den Namen der Mahlzeiten; breakfast (also nicht the breakfast), das 
Frühstück, lunch oder luncheon, der Imbiß, dinner, die Mahlzeit, tea, der 
Thee, supper, das Abendessen; 

9) vor church, scliool,prison, bed in Verbindung mit Vorwörtern, z. B. in dem 
Bette liegen, to lie in bed, in die Schule gehen, to go to school, aus der 
Kirche kommen, to come from church, in dem Gefängnis gehalten werden, 
to be rctained in prison; 

10) vor part und plenty , z. B. er aß nur einen Teil seines Mittagsmahles, he 
eat only part of his dinner, wir haben von Äpfeln die Fülle, we have plenty 
of apples; 

11) vor providence, heaven, hell, nature, parliament, während wir im Deutschen 
sagen die Vorsicht, der Himmel, die Hölle, die Natur, das Parlament 
(der Landtag). 

Das Geschlechtswort wird nachgesetzt 

1) den Wörtern all, both, half, double, such, quitc, z. B. alle Kellner vom Windsor 
Hotel, all the waiters of the Windsor, beide Brüder führen das Restaurant, 
both the brothers manage (conduet) the restaurant, ein halber Teller Suppe, 
half a plate of soup, eine doppelte Portion Kalbsbrust, double a plate (dish, 
portion) of breast of veal, ich habe noch nie eine solche feine Mahlzeit 
gegessen, 1 never had stich a fine dinner as yet, ein ganz guter Wein, quite 
a good wine; 

2) dem mit so, as, too, how verbundenem Eigenschaftswort, z. B. er besitzt 
einen so liebenswürdigen Charakter, heis of so gentle a character, er fragte, 
ein wie großes Zimmer er haben könnte, he asked , how large a room he 
could have; 

3) dem mit no verbundenen ersten Steigerungsgrad (Komparativ), z. B. ich 
konnte kein besseres Hotel finden, I could find no beiter a hotel. 

B. Das Geschlecht der Hauptwörter ist dasselbe wie im Deutschen, Sachnamen 
sind sachlich. Abweichend vom Deutschen sind weiblichen Geschlechts: 
moon, der Mond, ship, das Schiff, steamer, der Dampfer, boat, das Boot nebst 
seinen Zusammen-Setzungen, rowboat, das Ruderboot, sailingboat, das Segel¬ 
boot, steamboat, das Dampfboot, vessd, das Schiff, wie auch alle besonderen 
Gattungen von Schiffen und Fahrzeugen, z. B. yacht, die Yacht, schooner, 
der Schoner, launch, die Barkasse, bark, die Barke, bärge, die Schaluppe und 
andern Auch die Eigennamen von Schiffen, selbst wenn diese im Deut¬ 
schen männlich sind, werden weiblich gebraucht, z. B. the Lessing, the Robert 
Garrett, she (sie) made a fast trip, machte eine schnelle Reise. Zuweilen 
werden größere Tiere und die Flüsse männlich, kleinere Tiere, die Länder 
und Städte weiblich gebraucht. 
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§ 26. Eigenschaft» -Wörter. 

Das Eigenschaftswort bleibt unverändert, ohne Unterschied, welches Ge¬ 
schlecht auch das dazu gehörige Hauptwort hat, auch in der Mehrzahl; die Stel¬ 
lung ist, mit wenigen Ausnahmen, wie im Deutschen, also vor dem Hauptworte. 

g 27. Biegung der Hauptwörter. 

Im Englischen bildet man sowohl in der Ein- als in der Mehrzahl den 
zweiten Fall (Genitiv) durch Vorsetzen des Verhältnis-Wortes (Präposition) of, den 
dritten Fall (Dativ) durch Vorsetzen des Verhältnis-Wortes to, z. B. of the Tiare, 
des Hasen, of the hares, der Hasen, to the Tiare, dem Hasen, to the hares, den 
Hasen. Den zweiten Fall kann man aber auch nach deutscher Art (altsächsi¬ 
scher Genitiv) bilden, indem man ein s an das Hauptwort hängt, z. B. calfs 
anstatt of ccdf, carp’s anstatt of carp ; wenn jedoch das Wort schon auf ein s 
(oder einen anderen Zischlaut) endet, so wird bloß ein Apostroph (Auslassungs- 
Zeichen) gesetzt. Dasselbe geschieht auch in der Mehrzahl, also carps > anstatt 
of the carps. 

Nach der Sprachlehre darf jedoch dieser sogenannte sächsische Genitiv, mit 
wenigen Ausnahmen, nur bei solchen Hauptwörtern angewendet werden, die 
lebende Wesen bezeichnen. 

§ 28. Maßbezeichnungen und Gattungs-Namen. 

Abweichend vom Deutschen und übereinstimmend mit dem Französischen 
(s. § 18) ist im Englischen in folgenden Fällen der zweite Fall (Genitiv) mit of 
zu gebrauchen: 

1) Die Namen des Stoffes und des Inhaltes sind den Bezeichnungen des 
Maßes, des Gewichtes und der Zahl durch of anzufugen, z. B.: 

Ein Fleischgericht, a dish of meat, eine Flasche Wein, a bottle of 
mne, ein Seidel Bier, a glass of beer , ein Teller Suppe, a platc of soup, 
eine Tasse Thee, a eup of tea, ein Stückchen Brot, a piece of bread, ein 
Scheibchen Schinken, a slice of ham. 

2) Auch die Eigen-Namen der Länder, Inseln, Ortschaften und Monate 
folgen ihren Gattungs-Namen in Form des Genitivs mit of, z. B.: 

Das Beich Großbritannien, the empire of Great Britain, die Insel Wight, 
the isle of Wight, das Königreich Dänemark, the kingdom of Dcnmark, der 
Monat Juli, the month of Jidy, die Stadt New York, the city of New York. 

3) Aber dem entgegen nehmen die Gattungs-Namen der Berge, Kaps (Vor¬ 
gebirge), der Personen und der Schiffe ihre Eigen-Namen ohne of zu 
sich, z. B.: 

Der Berg Ätna, Mount Aetna, das Kap Lizard, Cape Lizard (nur Aus¬ 
nahme the Cape of Good Hope), das Dampfschiff Bismarck, the steamer 
Bismarck. 

§ 29. Zusammengesetzte Hauptwörter. 

1) Wenn zwei Begriffe eine sehr enge Verbindung haben und die Betonung 
ganz auf einem Teile ruht, so verschmelzen sie zu einem Worte, z. B. 
newspaper, break fast, afternoon. 
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2) Wenn das erste Wort (Bestimmungswort) die Verwendung des zweiten 
Wortes (Grundwortes) angibt und jeder Teil noch mit einem mehr oder 
weniger bestimmten Tonzeichen versehen ist, so werden beide durch 
einen Bindestrich verbunden, z. B. wine-cellar, dinner-bett. Zu dieser Klasse 
gehören auch die zusammengesetzten Eigenschafts-Wörter, z. B. dark-brown, 
milk-white. 

3) Was nun im besonderen die auf Speise-Karten vorkommenden zusammen¬ 
gesetzten Hauptwörter anbelangt, so sind sie vielfach ohne Beobachtung der 
gewöhnlichen Regeln vereinigt bez. getrennt worden, und es wäre ein 
ebenso undankbares als nutzloses Beginnen, in die Schreibweise Ordnung 
(System) zu bringen, zumal die Engländer selbst in dieser Hinsicht vielfach 
ordnungslos und ohne Stetigkeit verfahren. Im allgemeinen wird sich das 
in diesem Werke enthaltene Wörterbuch, bez. die Muster-Sammlung von 
Tafel- und Speise-Karten im 2. Teil ausreichend erweisen. 

§ 30. Bildung der Mehrzahl. 

1) Im Englischen erhalten die Hauptwörter in der Mehrzahl ein s, z. B. cn- 
ctmber (Gurke), cucumbers (Gurken), egg (Ei), eggs (Eier). 

2) Die auf einen Zischlaut (ch, sh, ss ) endenden Hauptwörter erhalten es, 
z. B. peach (Pfirsich), peaches (Pfirsiche), glass (Glas), glasses (Gläser), dish 
(Schüssel, Gericht), dishes (Schüsseln, Gerichte). 

3) Die Wörter, die auf y endigen, verwandeln letzteres in der Mehrzahl in ics, 
wenn vor dem y ein Mitlaut steht, z. B. anchovy (Anchovis) anchovies, 
pastry (Pastete), pastries (Pasteten); wenn aber vor dem y ein Selbstlaut 
steht, so hängt man nur ein s an, z. B. kidney (Niere), kidmys (Nieren). 

4) Die Wörter, welche auf f und fe ausgehen, verwandeln mit wenigen Aus¬ 
nahmen das f bez. fe in der Mehrzahl in ves, z. B. calf (Kalb), ccdves 
(Kälber), knife (Messer), knives (Messer). 

5) Wörter, die auf o endigen, nehmen in der Mehrzahl es an, wenn vor dem 
o ein Mitlaut steht, z. B. potdto (Kartoffel), potatoes (Kartoffeln), tomato 
(Paradies-Apfel), tomatoes (Paradies-Äpfel); steht aber vor dem o ein Selbst¬ 
laut, so wird nur ein s angehängt, was aber selten vorkommt. 

6j Unregelmäßig bilden goose (sprich s</mAs< , Gans), geese (sprich > giltst, 
Gänse), ox (Ochse), oxen (Ochsen), letzteres veraltet, da man dafür cattle, buüs, 
bullocks, auch beeves sagt. Vielfach wird auch die Mehrzahl-Bildung des 
Wortes pea als unregelmäßig angegeben. Pea soll pcas und auch pease bilden, 
diese verschiedenen Formen sollen auch dem Worte seine verschiedenen 
Bedeutungen geben, indem peas die Erbsen als Frucht, pease die Erbsen 
als Gattungs-Name oder Nahrungs-Mittel bedeutet. Nach Dr. Fr. Köhlers 
englischem Handwörterbuch ist pease jedoch ein selbständiges, auch in der 
Einzahl (Singular) so gebrauchtes Wort mit obengenannter Bedeutung. Auf 
Speise-Karten finden wir daher meist nur peas, z. B. great peas (Schoten); 
richtig ist pease nur bei pease soup, pease pie, gewissermaßen um die Gattung 
des betreffenden Gerichtes zu bezeichnen. 

7) Die Stoffnamen haben übereinstimmend mit dem Deutschen keine Mehr¬ 
zahl, doch bei einigen läßt das Englische eine Mehrzahl zu, z. B. tca (Thee), 
spiee (Gewürz); teas, spie cs muß es heißen, wenn von verschiedenen Sorten 
Thee oder Gewürz die Rede ist. 
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8) Gleiche Formen in der Ein- und Mehrzahl haben die Sammlungs- und 
Maß-Begriffe, z. B. fowl, poultry (Geflügel, Federvieh), liead (Stück[Vieh]), fruit 
(Frucht, Obst), dozen (Dutzend), couple (zufällig zusammengestellt), pair (zu¬ 
sammengehörig), brace (zusammengebunden), a couple of cggs (einige Eier), 
a bracc of partridges (ein Paar Rebhühner). Unser familiäres »ein paar« = 
einige ist mit sowie, a few, a couple of zu übersetzen, 
fl) Auch nachstehende Gattungs-Namen bleiben unverändert: deer (Tier[e], 
Rotwild, Hirsch[eJ), reindeer (Rentier[e]), sheep (Schaffe]), swine (Schweinje]), 
fish (Fischfe]) und einige Arten von Fischen, wie traut (Forellefn]), pike 
(Hechtfe]), scdmon (Lachsfe]). — Zu bemerken ist, daß die Engländer das Fleisch 
vom Schaf mutton, vom Schwein pork, vom Wildbret venison, vom Kalb 
vecd, vom Ochsen beef nennen. — In den mit einem Vorworte zusammen¬ 
gesetzten Hauptwörtern erhält stets das erste die Mehrzahl-Endung, 
z. B. fillets of fowl. 

Die Engländer haben in ihre Sprache, und besonders in ihre Küchen- 
Sprache, viele französische Wörter aufgenommen, die sie teils nach französischer, 
teils nach englischer Sprache schreiben, sodaß es schwierig ist, bindende Regeln 
für die Rechtschreibung aufzustellen. Nach uns erer Ansi cht ist es allein richtig, 
auf englischen Speise-Karten usw. die französischen Wörter auch nach französi¬ 
scher Rechtschreibung zu schreiben. Auf diese letztere müssen wir nun vor¬ 
zugsweise die Aufmerksamkeit unserer Leser lenken, da gegen dieselbe am 
häufigsten gefehlt wird. 


Schlußwort. 

Es ließe sich noch sehr vieles über die vorkommenden Mißbräuche auf 
unserem Gebiete schreiben, doch würde es uns zu weit fuhren; man dürfte auch 
kaum im stände sein, alle Fehler, die etwa gemacht werden, einzeln aufzuführen 
und sämtliche Regeln der Rechtschreibung gegenüber zu stellen; z. B. werden 
entsetzliche Fehler in den Satzzeichen (Interpunktion) gemacht, in den Abkür¬ 
zungen (Abbreviaturen). Diese Regeln muß" man in der Schule lernen; was da 
versäumt ist, können wir unmöglich alles nachholen. Dieses Buch ist eben nicht 
für ganz Ungebildete und auch nicht für solche geschrieben, denen es gleich¬ 
gültig ist, ob sie falsch oder richtig schreiben und ob sie sich vor Gebildeten 
lächerlich machen. 

Indes hoffen wir auf Grund vorstehender Erklärungen und Regeln immerhin 
dazu beigetragen zu haben, den Wirrwarr in der Rechtschreibung der Tafel- und 
Speise-Karten, dem auch die besser Gebildeten verfallen sind, zu beseitigen und 
vor allem S^tigkeit in der Schreibweise herbeizuführen. Es ist nicht damit, 
abgethan, das mögen sich die Fachleute merken, daß ein Gericht gut zubereitet 
ist und aus seltenen, teueren Rohstoffen besteht, es muß auch richtig auf der 
Tafel-Karte stehen, um den Kenner zu befriedigen; denn auch dies erhöht die 
Achtung vor dem Verfertiger und Gastgeber. 

Möge es uns gelingen, den Sinn dafür in möglichst weiten Kreisen ZD 
wecken und zu erhalten. 
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Anhang. 

Aussprache französischer und englischer Wörter. 

Allgemeines. 

Es ist sehr schwer, eine schriftliche Anleitung über die Aussprache des 
Französischen und Englischen zu geben, da sie nur durch das Gehör und durch 
Nachsprechen unter Leitung eines tüchtigen Lehrers oder durch Unterhaltung 
mit Franzosen oder Engländern erlernt werden kann. Am besten läßt sich die 
richtige Aussprache einer Fremdsprache in dem betreffenden Lande durch Übung 
aneignen. Besonders die Aussprache des Englischen ist äußerst willkürlich, und 
es ist daher schwierig, wenn nicht gar unmöglich, feste Regeln für dieselbe auf¬ 
zustellen. Stimmt doch fast keine Grammatik, kein Wörterbuch in der Wieder¬ 
gabe der Laute durch deutsche Buchstaben mit dem anderen überein. Die meisten 
Schwierigkeiten verursachen die Selbstlaute sowie das th. Bei der Bezeichnung 
der Aussprache englischer Wörter mit deutschen Buchstaben ist für uns zumeist 
das Wörterbuch von Dr. Fr. Köhler maßgebend gewesen. Wir wollen es jedoch 
versuchen, die hauptsächlichsten Regeln zusammenzustellen, deren genaue Be¬ 
obachtung es schon ermöglichen kann, die Wörter, besonders die französischen, 
annähernd richtig auszusprechen, mindestens aber vor groben, lächerlichen Ver¬ 
stößen zu bewahren. Außerdem ist im WÖrter-Verzeichnis hinter jedem Fremd¬ 
worte, das anders als im Deutschen ausgesprochen wird, die Aussprache ein¬ 
geklammert angegeben, wie bei den Beispielen dieser Anleitung. 


A. Im Französischen. 

1) Buchstaben-Folge (Alphabet). 

a, b, c (ßeh), ä, e, f , g (scheh), h (asch), i, j (schih), k, l, m, n, o, p, q (ku), 
r, s, t, u (ü), v (we), x, y (i greck), z (säd). 

2) Selbstlaute (Vokale). 

a wird ausgesprochen wie das deutsche o, aber ganz rein, weder nach dem o 
noch nach dem e hin neigend. Ohne Tonzeichen (Accent) wird es kurz, mit 
dem Tonzeichen lang gedehnt ausgesprochen, z. B. chamois (schamoa), die 
Gemse, chateau (schatoh), das Schloß, 
e wird ausgesprochen; 

a) dumpf wie ein kurzes ö nach einem Mitlaute (Konsonanten), wenn es 
mit demselben eine Silbe ausmacht, z. B. je (schö), me (mö), le (lö); 

b) gar nicht (e muet, stummes) am Ende mehrsilbiger Wörter, z. B. alouette 
(aluett), die Lerche, beurre (hör), die Butter, scdade (ssalad), der Salat, 
tranehe (tran[g]sch), die Scheibe, viande (wian[g]d), da? Fleisch. 

Den kurzen e-Laut hat das e in Silben, die mit c, f, l, p, s, t oder x 
schließen, z. B. avec (awek), mit, bei (bell), schön. Ganz gleich wie c wird» 
c ausgesprochen, wenn auf das e ein d, r, z, t oder s folgt, also bei cs, ee 
er, ers, ed, eds, et. In einigen Wörtern lautet e auch wie a, wenn nämlich 
ein mm darauf folgt, wie z. B. fcmme (famm), die Frau, und in der Verbin¬ 
dung mit m und n (siehe Nasen-Laute). 
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6 mit dem scharfen Tonzeichen (acceiit aigu) heißt e ferme, geschlossenes e, 
und wird wie das deutsche c in Schnee, Thee, heh, weh ausgesprochen, 
z. B. consomme (kon[g]somee), die Kraftbrühe, ttain (eetänjgj), das Zinn, Medoc 
(meedok), der Medocwein. 

6 mit dem tiefen Tonzeichen (accent grave) heißt e ouvert, offenes e, und wird 
wie das ä in Bär, ungefähr ausgesprochen, z. B. creme (kräm), der Rahm, 
bi'cre (biär), das Bier, jardiniere (schardiniär), die Gärtnerin. 

6 mit dem gedehnten Tonzeichen (accent circonflexe) wird wie langes äh aus¬ 
gesprochen, z. B. tete (täht), der Kopf, bete (bäht), das Tier, peche (päsch), 
der Pfirsich. 
i = «. 

0 = o; 6 ist immer lang, wird durchschnittlich wie in wo, so ausgesprochen. 

U = «. 

y vor einem Mitlaute, wie im Deutschen i in mir, dir. 


3) Zusammengesetzte Selbstlaute (Dipbtonge). 


ai 

ei 


!} werden wie ä ausgesprochen, 

z. B. pain (pän[g]), das Brot, beignet (bänjeh), der Krapfen, faisan (fasanfg]). 
der Fasan, reine (rähn), die Königin. 


au \ 
eauj 
eu l 


wie oh. 


chaud (schoh), heiß. 
l’eau (loh), das Wasser. 


oeu | wie ein geschlossenes ö, wie in schönes. 


Beispiele: queue (köh), der Schwanz, oeuf (öffj, das Ei, bocuf (böff), der 
Ochse, namentlich im Anfänge und wenn ein d, t, s, x oder z folgt: ckartreusc 
(schartröhs), eine Art Buntgemüse; auch in den Endungen eur, eure, eure, 
oeur, euve, euge, z. B. traiteur (trätöhr), der Speisewirt. Zwischen diesem ge¬ 
schlossenen ö und dem offenen o wie in öffnen, geöffnet liegt ue, oe. 
z. B. cuillere (küljähr), der Löffel. 

. ou = m; z. B. croüte (krut), die Kruste, bouteüle (butäj), die Flasche. 

Oi = oa, oa oder oah; z. B. roi (roä), der König, poitrinc (poatrihn), die Brust 
Nur in den Endungen oir und oirc ist oah zu sprechen, z. B. avoir (awoahr), 
haben, noir (noahr), schwarz; oi in l’oignon lautet wie o (l’onjon[g]), die Zwiebel, 
ay, ey = eh im Auslaut: Jtpemay (Eperneh); aber ein y, welches mit einem 
vorhergehenden Selbstlaute einen Diphtong bildet, verbindet sich als ein 
flüchtig zu sprechender Halb-Selbstlaut mit dem folgenden volltönenden 
Selbstlaute, z. B. ayez (äijeh); oyez (oäjeh); ujez (üijeh); auch in pays und den 
davon abgeleiteten Wörtern lautet ay wie e-ih, also pays (pe-ih), das Land. 
paysan (pe-ih-san[g]), der Bauer. 


4) Nasen-Laute. 

Die sogenannten Nasen-Laute sind an, in, on, un. Diese Laute sind im 
Deutschen nicht vorhanden und können nur annähernd bezeichnet werden, jedoch 
wird man sie ziemlich richtig aussprechen, wenn man folgende Winke beachtet: 

Für an: man spreche langen, fangen aus, versuche dann »lang, fang« so 
auszusprechen, daß die Zunge auch nicht die geringste Bewegung gegen das 
hin macht, z. B. blaue (blan[g)), weiß, amandc (aman[g]d), die Mandel. 
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Ebenso werden ausgesprochen: 

aon; paon (pan[g]), der Pfau, faon (fanfg]), das Schmaltier, 
am; ambigu (an[g]bigü), zweideutig, 
en; dent (dan[g]), der Zahn, vent (wan[g]), der Wind, 
em; empire (an[g]pihr), das Reich. 

Für in: man spreche Wände aus, schneide »de« vollständig weg und lasse die 
Zunge unbeweglich: dauphin (dofän[g]), der Kronprinz, vin (wän[g]), der Wein, 
dinde dän[g]d), die Pute, boudin (budänfg]), die Wurst. Vom g ist nur ein Hauch 
mitzusprechen. 

Ebenso werden ausgesprochen: 

im; timbale (tän[g]bal), die Becher-Pastete, 
ym; thym (tän[g]), der Thymian, 
ain; pain (pän[g]), das Brot, 
aim; daim (dän[g]), der Damhirsch, 
ein; rein (ränfgj), die Niere. 

Kommt ein e nach dem n oder »», so bildet ne, me eine Silbe fiir sich und 
ist folglich kein Nasenlaut mehr, z. B. terrine (terrihn), der Napf. 

Für on: man spreche Onkel aus, schneide das »kelc vollständig ab und 
versuche »on« so auszusprechen, daß die Zunge und der Kinnbacken nach der 
Aussprache des on vollständig unbeweglich bleiben; eine Spur g muß uach- 
klingen, z. B. ton (ton[g]), dein, saumon (somonfg]), der Lachs, fanon (fanonfg]), die 
Wamme, fond (fon[g]), der Grund. Ebenso spricht man om aus, z. B. ombre 
(on[g]br), der Schatten, Lombardie (Lon[g]bardi), Lombardei. 

Kommt ein e nach dem n oder »n, so werden n oder m verdoppelt, bilden 
eine Silbe für sich, und es fällt der Nasenlaut weg, z. B. tonneau (tonnoh), 
die Tonne. 

Für mm: man spreche »öngc aus, schneide »g« weg und spreche »önc, ohne 
die Zunge für das g zu stellen, so wird man mm ziemlich richtig aussprechen; 
doch bleibt ein Anklang an g; punch (pönfgjsch), der Punsch, un (ön[g]), eins. 

Ebenso lautet eun; jeun (schön[g]), nüchtern, 

um; parfum (parfönjg}), der Geruch. 

Kommt ein e nach dem n oder m, so bildet es wieder eine Silbe für sich 
und ist folglich kein Nasenlaut mehr; z. B. mm (önjg]), einer, une (ühn), eine. 

5) Schleich-Laute. 

ail, aille = aj; z. B. portaü (portaj), die Pforte, paiile (paj), das Stroh, 
eil, eille = öj; z. B. soleü (soläj), die Sonne, bouteiüe (butäj), die Flasche. 

11, ill, ille = ij; z. B. fenouü (fenuij), der Fenchel, bülard (bijar), das Billard. *) 
oeil, euil = öj; z. B. oeä (öj), das Auge, deuü (döj), die Trauer. 

Das j und eine leise Spur von l darf man nur durchklingen lassen. 

6) Mitlaute (Konsonanten). 

Der Deutsche, besonders in Mittel-Deutschland, begeht vielfach den Fehler, 
die harten und weichen Mitlaute bei der Aussprache nicht zu unterscheiden; 
diese Unterscheidung ist in der französischen und englischen Sprache aber ganz 
besonders zu beachten. 


l ) Ausnahme ist mille, das Tausend und das damit Gebildete. 
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b = 6. Am Ende eines Wortes, wo es nur nach einem Nasen-Laute vor¬ 
kommt, ist es stumm, und nur der Nasenlaut kommt zur Geltung, z. B. plomb 
(plon[g]), das Blei. 

C = ifc vor a, o, u, also ca (ka), co (ko), cu (ku) und den Mitlauten l und r, z. B. 
cafe (kafee), der Kaffee, caissc (käss), der Kasten, cochon (koschon[g]), das 
Schwein, cölombc (kolon[g]b), die Taube, cuissc (küiss), die Keule, cidotte 
(külott), das Schwanzstück, clair (klär), klar, crapaud (lcrapoh), die Kröte, 
cresson (kresson[g]), die Kresse. 

C = ss vor e, i, y; z. B. celeri (sselri), Sellerie, cendre (ssan[g]dr), die Asche, citron 
(ssitronfg]), Zitrone, civet (ssiweh), Hasenklein, cygne (ssinj), der Schwan. 

Soll c auch vor a, o, u wie ss lauten, so erhält es eine cedüle (umge¬ 
kehrtes kleines c [f] unter dem c). Stumm ist c am Ende einzelner Wörter 
wie por(c), das Schwein, estoma(c), der Magen, tron(c), der Stamm, blan(c), 
weiß, bei anderen Wörtern wieder nicht, wie z. B. bei arc, der Bogen, grec, 
griechisch, lac, der See. Eine bestimmte Kegel ist nicht anwendbar, es ent¬ 
scheidet der Sprachgebrauch. 

Oh = sch vor Selbstlauten; z. B. chair (schär), das Fleisch, chapon (schapon[g]), 
der Kapaun, chef (schefi), der Meister, chevrc (schäwr), die Ziege, chipolata 
(schipolata), Chipolata, chope (schopp), der Schoppen, chou (schu), der Kohl. 

eh = k vor Mitlauten und am Ende der Wörter; z. B. Christophalet (Kristofa- 
leh), ein Branntwein. 

d — d am Ende der Wörter, aber stumm; z. B. frian(d), lecker, froi(d), kalt, 
lai(d), häßlich, chau(d), heiß. 

t — f, aber stumm in la cle(f), der Schlüssel, le che(f)-d’oeuvre, das Meisterwerk, 
le cer(f), der Hirsch, und in den mit neuf zusammengesetzten Eigen-Namen, 
z. B. Ncu(f)chätel. 

g = g in gar, vor a, o, u und den Mitlauten; z. B. gargon (garsson), der 
Bursche, gätean (gatoh), der Kuchen, godiveau (godiwoh), die Sülze, gourmet 
(gurmeh), der Feinschmecker, legume (lehgühm), das Gemüse, glace (glass), 
das Eis, Gefrorenes, gras (gra), fett. 

g = wie weiches sch oder das französische j (wie im Fremdwort Loge) vor c, 
i, y; z. ß. gdinotte (schelinott), das Haselhuhn, pigeon (pischon[g]), die Taube, 
longc (lon[g]sch), die Lende, gibdotte (schiblott), das Kaninchen-Mischgericht, 
gibier (schibi-eh), das Wild, gigot (schigo), die Keule. 

Soll g vor c, i, y wie g lauten, so wird ein stummes u hinter dasselbe 
gesetzt, z. B. langue (lang), die Zunge, guidc (güid), der Führer. 

Soll g dagegen vor a, o, u weich ausgesprochen werden, was hauptsäch¬ 
lich bei den Zeitwörtern (Verben) auf ger der Fall ist, so wird ein c einge¬ 
schoben, z. B. rnangea (man[g]scha), er aß. 

h (asch) ist stumm ( mnclte ), wenn es nicht gehört wird und nur als Zeichen 
dient, z. B. komme (omm), der Mensch, kötcl (otel), das Gasthaus, huitre (üitr), 
die Auster. Oder es ist gehaucht ( aspir6e ), aber bei weitem nicht so stark, als 
das deutsche h in Hering, Hammel, z. B. herisson (herissonfg]), der Igel, 
hors-d’omvre (hor-döhwr), das Nebengericht, houblon (hublon[g]), der Hopfen. 

Hinsichtlich der Bindung und des Apostrophierens ist das gehauchte 
h immer als ein Mitlaut anzusehen. 

j unterscheidet sich von ch so, daß j einem sehr weichen sch, welches wir im 
Deutschen nicht haben, entspricht, ähnlich dem französischen g vor den Mit¬ 
lauten e, i, y; jardmier (schardini-eh), der Gärtner, juliennc (schüli-enn), die 
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Gemüse-Suppe, jeune (schön), jung, jeun (schön[g]), nüchtern, jus (schü), 
der Saft. 

1 = l. Zuweilen ist das l am Ende eines Wortes stumm, wie in barü (bari), 
das Fäßchen, gril (gri), der Rost, outü (uti), das Werkzeug, persü (persi), die 
Petersilie, ftls, der Sohn (fi) in der Einzahl, (fiss) in der Mehrzahl. 

I ist erweicht ( mouiUe ) in tl, ül, itte, wenn ein anderer Mitlaut vor i steht, 
z. B. travaü (travaij), die Arbeit, conseü (kon[g]säj), der Rat, brouiUer (bruijeh), 
rühren; die gebildeten Franzosen lassen jedoch das l etwas mehr hören, un¬ 
gefähr wie in möglich. 

m, n wie im Deutschen, z. B. maitre (mätr), der Herr, menu (menüh), die Tafel- 
Karte, moule (mul), die Form, nappe (napp), das Tischtuch, noix (noa), die Nuß. 
mn = ww in automne (ohtonn), der Herbst; in gn ist n erweicht ( mouiUe ), ist 
wie nj auszusprechen, z. B. agneau (anjoh), das Lamm, espagnole (espanjohl), 
spanisch, coing (koänfg]), die Quitte. 

p wie das deutsche p, z. B. päte (paht), der Teig, pcche (pähsch), der Pfirsich, 
pied (pjeh), der Fuß. Am Ende der Wörter und vor t ist p stumm, z. B. 
beaueoup (bokuh), viel, trop (troh), zu (viel usw.), conipte (kon[g]t), die Rechnung, 
ph = f, z. B. Pharaon (faraon[g]), Pharao, ptienix (feniks), der Phönix, 
q = k. Am Anfänge oder in der Mitte der Silbe folgt dem q immer ein u, 
ohne daß dasselbe hörbar wird, z. B. quartier (kartjeh), das Viertel, queneüe 
(k’näl), der Fleischkloß, queue (köh), der Schwanz, 
r schärfer und deutlicher als im Deutschen. Es ist stumm am Ende zwei- und 
mehrsilbiger Wörter auf er und ier; diner (dineh), das Mittagsmahl, couper 
(kupeh), schneiden, Her (lieh!, binden; ausgesprochen wird es aber bei amer 
(amär), bitter, vier (mär), das Meer, hiver (iwähr), der Winter, 
rr am Ende eines Wortes oder einer Silbe mit folgendem stummen e macht 
die vorhergehende Silbe lang; man hört dann nur ein r, z. B. terre (tär), 
die Erde, verre (war), das Glas.' 

s hat einen scharfen Laut ss und einen schwachen s, letzteres wie s zwischen 
zwei Selbstlauten und wenn es hinübergezogen wird bei Bindungen [siehe 9) 
auf Seite 50]; oison (oiison[g]), das Gänschen. 

Am Anfänge der Wörter ist das s immer scharf und ohne Ansatz, ebenso 
mitten in den Wörtern, als Anfangs-Buchstabe einer Silbe nach einem Selbst¬ 
laut; endlich immer, wenn es doppelt ist, z. B. sei (ssäl), das Salz, suere 
(ssükr), der Zucker, fesse (fass), die Hinter-Backe. 

Am Ende eines Wortes ist s stumm, z. B. repas (r’pa), die Mahlzeit. 
divers (diwähr), verschieden. 

t ist meist hart wie im Deutschen, z. B. ätre (ahtr), der Herd, bete (bäht), das 
Tier, chatcau (schatoh), das Schloß. In Verbindung mit i sind auszusprechen 
ti — ti oder tj: 

1) in den Endungen tii, tier, tiere, tihne, z. B. entier (an[g]tjeh), ganz, laitibre 
(lätjähr), die Milchfrau, amitie (amitjeh), die Freundschaft, charcuticr 
(scharkütjeh), der Fleischwaren-Händler, tantieme (tan[g'tjähm), der Ge¬ 
winn-Anteil ; 

2) in tion(s) als Zeitwort-Endung und wenn s oder x davor steht, z. B. 
bastion (bastion[g]), «oms rötions (nuh rotion[g]), wir würden braten. 

3) in tie, wenn es das feminin von ti ist oder einem solchen entspricht, 
z. B. partie (parti), der Teil; 

Meisterwerk der Speisen and Getränke, I. Teil. (4) 4 
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4) in tien, wenn es nicht in Eigen-Namen steht, z. B. chretien (kretjän[g]), 
christlich. 

ti = ßi oder ßj: 

1) In den Endungen tieux, tial, tiel, tience, z. B. captieux (kapßiö), verfäng¬ 
lich, partial (parßjal), parteiisch, partid (parßjel), teilweise, patience 
(paßjan[g]ss), die Geduld; 

2) in tion(s) in allen Hauptwörtern, wo nicht s oder x davorsteht, z. B. 
restauration (restoraßjon[g)), die Gastwirtschaft, conversation (kon[g]wer- 
ssaßjonfg]), die Unterhaltung; 

3) in tie, wenn es nicht das feminin von ti ist, namentlich in den auf atü 
ausgehenden Wörtern, z. B. dbatie d’oie (abatih d’oa), das Gänseklein, 
Hdvetie (älwehßih), die Schweiz; 

4) in tien bei den meisten Eigen-Namen, z. B. Venitien (wehnißjän[g]), der 
Venetianer. 

th wird ohne Anhauch (aspiration) ausgesprochen, wie im Deutschen. 

V = dem deutschen w, z. B. verjus (wärschü), die unreife Traube, vin (wän[g]), 
der Wein, volaille (wolaij), das Geflügel. 

w = «>, kommt nur in Fremdwörtern vor, z. B. Westphalie (wäsfalih), Westfalen. 

X = ss, z. B. Bruxelles (Brüssäll), BrüsseL 

X = gs in den mit ex anfangenden Wörtern, wenn ein Mitlaut oder h folgt, 
auch wenn der Silbe ex noch in vorausgeht, z. B. exhibition (ägsibißjon[g]), 
die Ausstellung, ebenso im Anfänge griechischer Wörter. 

Z wie das deutsche s in sagen, sehen, z. B. zeste (säßt), die Zitronen-Schale, 
Zürich (sürick), Zürich. 


7) Silben-Betonung. 

Der Ton oder Silben-Accent (accent tonique) liegt im Französischen fast immer 
auf der letzten volltönenden (nicht stummen) Silbe, wird aber bedeutend schwächer 
betont als im Deutschen und Englischen; z. B. patisserie (patiss’rih), das Back¬ 
werk; doch gibt es auch Ausnahmen, z. B. Champignon (schängpinjonfg]), der 
Tafelpilz, wo die Betonung mehr auf die erste Silbe gelegt wird, ebenso abricot 
(äbbrlkoh), die Aprikose usw. 

8) Auslassungs-Zeichen (Apostroph). 

Das Auslassungs-Zeichen am Schlüsse mancher Wörter, ein gekrümmtes 
Häkchen (’), bezeichnet die Ausstoßung eines Selbstlautes vor einem mit einem 
Selbstlaute oder stummen h anfangenden Worte, z. B. das d’ (de) in hors-d'oeuvre 
(or-döhwr), das Neben-Gericht; das l’ (la) in Vanguille (l’an[g]üij), der Aal, doch 
kommen hier nur die Wörter le (P), la (l), de (d‘), je (j’), gue (qu’) und seine Ver¬ 
bindungen, wie lorsguquelqu ’ usw., ferner ne (n’) in Betracht; i, o, u und y werden 
nicht ausgestoßen, a nur in la, e auch nur dann, wann es nicht stumm ist, wie 
in obigen Beispielen. 

9) Bindung (Liaison). 

Wenn ein Wort mit einem Selbstlaute beginnt, so wird der End-Mitlaut des 
vorhergehenden Wortes herübergezogen, und zwar werden s, x, s wie ein schwaches 
s, d und t wie t ausgesprochen, z. B. picd-ä-terre (pieh-tätär), das Absteige-Quar¬ 
tier, deux harcngs (döh-siiran[g]), zwei Heringe. Nur das t von et (und) bindet 
niemals. 
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B. Im Englischen. 


1) Buchstaben-Folge (Alphabet). 


a = eh, 

f— eff, 

k — keh, 

q = kjuh, 

v = wih, 

b — bih, 

g = dschih, 

l — eil, 

r = ahr, 

w — dobb’ljuh, 

e — ßih, 

h — ehtsch, 

m = emm, 

s = eß, 

x = ekks, 

11 

i — ai, 

n = enn, 

II 

P 

y uei (hwei), 

e = ih, 

j = dscheh, 

0 = 0, 

« = juh, 

e ~ sedd oder ßih. 


P = pih, 


2) Selbstlaute (Vokale). 

Alle englischen Selbstlaute haben zwei Hauptlaute, nämlich einen gedehn¬ 
ten langen und einen scharfen oder kurzen Laut. Werden die Selbstlaute lang 
ausgesprochen, so stimmt der Laut mit dem Namen des Buchstaben überein, 
d. h. a wird eh, e wird ih, i und y wird ai, ei, o wird oh, u wird juh ausge¬ 
sprochen, - werden Selbstlaute scharf oder kurz ausgesprochen, so lautet a wie ein 
Mittellaut zwischen a und ä, e wie eh, i wie ih, o wie ein Mittellaut zwischen 
a und o, u wie ein Mittellaut zwischen o und ö, y wie ih. 
a wird im Englischen auf vielerlei Weise ausgesprochen: 

a = eh, z. B. cakc (kehk), der Kuchen, plate (pleht), der Teller, potato (potehtoh), 
die Kartoffel, «iocc (mehs), die Muskate, grape (grehp), die Weinbeere. 

a = ah, z. B. hard (hahrd), hart, garden (gahrden), der Garten, market (mahket), 
der Markt, carpet (kahpet), der Teppich, eigar (sigar), die Zigarre. Folgt 
jedoch dem r ein c, wie z. B. in der Silbe are (ausgenommen die Form ure 
des Hilfszeitwortes to be, sein), so klingt das a wie äh, ähnlich dem deutschen 
e in wer, z. B. hare (hähr), der Hase, rare (rähr), selten, beware (biwähr), 
achtgeben, sich in acht nehmen. 

a wie ein Mittellaut zwischen ah und oh, wie das obererzgebirgische Vohter 
(Vater) klingend, z. B. water (uöater), das Wasser, ball (bÖÖ), der Ball, der 
Kloß, warm (uoarm), warm, swan (ßuoan), der Schwan, also (Öalßo), auch. 

a = ä (kurz) in Wörtern und Silben, die durch Mitlaute ohne stummes e ge¬ 
schlossen sind (e im Auslaute ist stumm, nur ein Dehnungs-Zeichen für den 
vorhergehenden Selbstlaut). Hierbei ist zu bemerken, daß vor weichen Mit¬ 
lauten die kurzen Selbstlaute etwas gedehnter als vor harten auszusprechen 
sind, z. B. kam (häm), der Schinken, pan (pän), die Pfanne, stag (stäg), der 
Hirsch, fiat (fätt), das Fett, barrel (bärr’l). das Faß (Bier). 

a = i (kurz) in der Endsilbe age, z. B. cabbage (lcäbbidsch), das Kraut, der Kohl, 
sausage (ßoaßidsch), die Wurst. 

e = e (kurz) in den Wörtern und Silben, die durch Mitlaute ohne stummes t 
geschlossen sind, z. B. ten (tenn), zehn, hen (henn), das Huhn, pen (penn), die 
Feder, men (menn), die Männer. 

e — ih in allen übrigen Wörtern, ausgenommen there ([thjähr, Aussprache des 
th siehe unter Ih), dort. 

i — i (kurz), z. B. liquor (likker), der Branntwein, milk (milk), die Milch, 
radish (räddisch), der Rettich. 

i, y = ei, z. B. di ne (dein), speisen, wine (uein), der Wein, slice (ßleiß), die 
Schnitte. 

i = ö, z. B. bird (börd), der Vogel, birth (bör[th], siehe th), die Geburt. 

4* 
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0 = oh, z. B. cold (kohld), kalt, bone (bohn), der Knochen, comb (kohm), der 
Kamm, dog fdog), der Hund. 

0 = o (kurz), z. B. hot (hott), heiß, carrot (kärrott), die gelbe Hübe, frog (frog), 
der Frosch, cock (kokk), der Hahn, pot (pott), der Topf, honeg (honni), der 
Honig. 

0 = uh in der Silbe ove und in den Wörtern who (huh), wer, to (tuh), zu, to do 
(duh), thun und einigen anderen, z. B. to move (muhw), bewegen, to prove 
(pruhw), prüfen; ausgenommen sind love (loww), die Liebe, dove (doww), die 
Taube, Stove (stohw), der Ofen. 

U =juh, wenn es lang ist, d. h. wenn es einen Silbenschluß bildet oder wenn 
es vor einem Mitlaute mit stummem e steht, z. B. tübe (tjuhb), der Trichter, 
use (juhs), der Nutzen. 

U wie ein Mittellaut zwischen o und ö, z. B. cup (köp), dpr Becher, die Tasse, 
duck (döck), die Ente, butter (bötter), die Butter, lunch (löntsch), der Imbiß, 
nut (nött), die Nuß. 

U = u, z. B. rump (rump), das Schwanzstück, bull (bull), der Stier, pudding 
(pudding), der Pudding. Ausgenommen ist business, das Geschäft und lettuce, 
der Salat, welche biß’niß und lettis zu sprechen sind. 

y=j, fast wie i, z. B. year (jihr), das Jahr, ycs (jeß), ja. 

y = * in den Endsilben, z. B. berry (berri), die Beere, cherry (tscherri), die Kirsche. 

y = eih, z. B. rye (rei), das Korn, fry (frei), braten (in der Pfanne). 


3) Zusammengesetzte Selbstlaute (Diphtonge). 

al, ay = eh, z. B. brain (brehn), das Hirn, waiter (uehter), der Kellner, tail 
(tehl), der Schwanz, grayling (grehling), die Asche, 
au (aw) = a (tief wie in Ball, mehr äo), z. B. sausage (ßöaßidsch), die Wurst, 
haunch (höansch), der Schenkel, sauce (ßoaß), die Sose, raw (röäh), roh, fawn 
(foahn), das Rehkalb. Ausgenommen ist laugh (lähff), das Gelächter, 
ea = ih, z. B. bean (bihn), die Bohne, vecd (uihl), das Kalb, cream (krihm), die 
Sahne, meat (miht), das Fleisch, leaf (lihf), das Blatt, tea (tih), der Thee. 
ea = äh, z. B. bcar (bähr), der Bär, pear (pähr), die Birne, to tear (tähr), zerreißen. 
ea = ö, z. B. earl (örl), der Graf, pearl (pörl), die Perle, to leam (löm), lernen, 
ea = e, z. B. bread (bredd), das Brot, breast (brest), die Brust, head (hedd), 
der Kopf. 

ee = ih, z. B. beef (bihf), das Rind, ed (ihl), der Aal, feet (fiht), die Füße, coffee 
(kohfflh), der Kaffee, grcen (grihn), grün; ausgenommen ist been (gewesen) 
von to be abgeleitet, welches binn (kurz) zu sprechen ist. 
ei = eh in der betonten Silbe, z. B. rcindcer (rehndihr), das Renntier, reim 
(rehns), die Nieren, eight (eht), acht; ausgenommen ist height (heiht), die Höhe, 
eo = ih, z. B. people (pihp’l), das Yolk. 

eo = stumm in der Endsilbe eon, z. B. luncheon (löntsch’n), der Imbiß, sturgeon 
(stördsch’n), der Stör. 

eu (ew) =juh, z. B. deuce (djuhß), der Teufel, fcw (ijuh), wenige, neio (njuh), neu. 
ew = uh nach r, z. B. brewer (bruher), der Brauer, screto (skruh), die Schraube, 
ey = i, z. B. money (monni), das Geld, Tcey (ki), der Schlüssel, turkey (törki), der 
Truthahn; ausgenommen ist eye (ei), das Auge, 
ie = ih als Inlaut, z. B. field (fihld), das Feld, piccc (pihß), das Stück, cashier 
(käschihr), der Kassierer. 
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ie = ei, fast ai als Auslaut, z. B. pie (pei), die Pastete, dried (dreid), getrocknet, 
fried (freid), gebacken (in der Pfanne), saiisßed (ßätisfeid), zufrieden, ein¬ 
verstanden. 

oa = oA, z. B. board (bohrd), das Bret, codi (kolil), die Kohle), to roast (rohst), 
braten, toast (tohst), die geröstete Brotschnitte, boar (bohr), der Eber, loaf 
(lohf), der Laib. 

oa = ah, z. B. broad (brahd), breit, abroad (äbrahd), auswärts. 

oe = oh, z. B. roe (roh), das Reh, doe (doh), die Ricke, sloe (ßloh), die Schlehe; 

ausgenommen ist shoe (schuh), der Schuh, 
oi, oy — eu (fest wie aoi, wenn wie ein zusammenhängender Buchstabe ge¬ 
sprochen), z. B. to boil (beul), kochen, oü (eul), das 01, noice (neuß), das Ge¬ 
räusch, boy (beu), der Knabe. 

00 = w, uh, z. B. broom (bruhm), der Besen, cool (kühl), kühl, food (fuhd), die 
Speise, foot (fuht), der Fuß, noon (nuhn), der Mittag, cook (kuk), der Koch, 
spoon (spuhn), der Löffel; ausgenommen sind: floor (flohr), der Flur, door 
(dohr), die Thiire, blood (blodd), das Blut. 

OU, OW = au, z. B. count (kaunt), der Graf, flour (flaur), das Mehl, round (raund), 
rund, brovm (braun), braun, cow (kau), die Kuh, fowl (faul), das Geflügel. 

OU, ow = oh, z. B. four (fohr), vier, court (kohrt), der Gerichtshof, pouUry 
(pohltri), das Geflügel, blow (bloh), die Blüte, 
ou = u, z. B. soup (ßup), die Suppe,': young (jung), jung. 

ue =juh, z. B. due (djuh), fällig, avenue (äwenjuh), der Baumgang (in New York 
Bezeichnung der Längsstraßen), cue (kjuh), der Schwanz. 

U6 = m, z. B. blue (blüh), blau, to rue (ruh), bedauern, hue (hjuh), die Farbe; 
ausgenommen sind: to gucss, raten, denken, guest, der Gast, welche geß und 
geßt zu sprechen sind. 

ue = stumm in der Endsilbe gue, z. B. tongue (tong), die Zunge, plague (plehg), 
die Plage. 

ui = uh, z. B. fruit (fruht), die Frucht, juice (dschuhß), der Fruchtsaft. 
ui = t, z. B. building (bilding), das Gebäude, guüty (gilti), gültig, schuldig, 
ui, uy = ei, z. B. to buy (bei), kaufen, guidc (geid), der Führer. 


4) Mitlaute (Konsonanten). 

b, d, g sind stimmhaft und streng von p, t, k zu unterscheiden, besonders im 
Auslaute, z. B. food, die Speise, foot, der Fuß, dear, teuer, lieb, tear, die Thräne. 

b = stumm vor t und nach m, z. B. debt (det), die Schuld, comb (kohm), der 
Kamm, lamb (läm), das Lamm. 

c = k vor allen Mitlauten und vor den Selbstlauten a, o, u, z. B. cdke (kehk), 
der Kuchen, cock (lcokk), der Hahn, cold (kohld), kalt, clcar (klihr), klar, cup 
(köp), die Tasse, clovc (klohw), die Gewürz-Nelke, crab (kräb), die Krabbe, 
crust (kröst), die Kruste. 

c = sch in den Endsilben dal, cient, z. B. commcrcial (kommerschäl), kauf¬ 
männisch, ancicnt (Snschent), altertümlich. 

C — SS vor e, i, y, z. B. celcry (sselleri), der r Sellerie, ccüar (sseller), der Keller, 
cypress (ssipress), die Cypresse, cigar (ssigar), die Zigarre, citron (ssitron), 
die Zitrone. 

ch = tsch, z. B. cheese (tschihß), der Käse, chin (tschinn), das Kinn, check 
(tschihk), die Backe, cherry (tscherri), die Kirsche, chikcn (tschick’n), das Huhn. 
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eh = sch in den aus dem Französischen stammenden Wörtern, chamois (schämeu), 
die Gemse, Champagne (schämpehn), der Champagner. 

Anmerkung: ch — k in dem einen Worte ache (ehk), der Schmerz. 
d = d im Deutschen. 

f = ef, nur im Worte of von, wie w (ow). 

g~g, z. B. goose (guhß), die Gans, garlic (gahlik), der Knoblauch, grecn (grihn), 
grün, great (greht), groß. 

g = tisch vor e und i und in dem Auslaute ge, z. B. gin (dschin), der Wach¬ 
older - Branntwein, gentleman (dsehent’lmän), der fein gebildete Mann, bridge 
(bridsch), die Brücke, age (ehdsch), das Alter. 

Anmerkung: In vielen Wörtern, meist aus dem Deutschen stammend, 
wird g vor i auch als g ausgesprochen, z. B. girl (görl), das Mädchen, girdle 
(görd’l), der Gürtel. 

g = stumm zwischen * und n, z. B. reign (rehn), die Regierung, 
gh = g im Anlaut, z. B. gherkin (görk’n), die Essig-Gurke, 
gh = ff nach au und ou, z. B. lattgh (lähff), das Gelächter, cough (koff), 
der Husten. 

gh = stumm vor t und als Auslaut, z. B. light (leiht), das Licht, night (neiht), 
die Nacht, high (heih), hoch. Ausnahme bildet hiccough, der Schlucken, 
welcher hihköp zu sprechen ist; der dem gh vorhergehende Vokal ist in der 
Regel lang. 

h = stumm in den meisten aus dem Lateinischen herkommenden Wörtern, 
z. B. honour (onn’r), die Ehre, hour (aur), die Stunde, human (j'uhmän), 
menschlich. 

j = dsoheh, z. B. jain (dschäm), die Marmelade, juice (dschuhss), der Fruchtsaft, 
k = stumm vor n, z. B. knifc (neif), das Messer, knockle (nokk’l), der Knöchel. 
l=r stumm nach a vor f, k, m, z. B. caJf (kahf), das Kalb, walk (uöak), der 
(Spazier-)Gang, salmon (ssämuhn), der Lachs, 
m, n = m, n im Deutschen. 

Anmerkung: n ist stumm nach m, z. B. autumn (ÖShtöm), der Herbst, 
p —p im Deutschen. 

q = k, z. B. liquor (likker), der Branntwein. Da q nur in der Verbindung mit 
u vorkommt, wird es kw ausgesprochen, z. B. quaü (kwehl), die Wachtel, 
quarter (kwöahter), das Viertel. Als einzige Ausnahme ist zu merken: queue 
(Iquh), der Billardstock. Diese Aussprache ist wohl daraus zu erklären, daß 
das französische Wort queue, der Schwanz, im Englischen ctie heißt und 
folglich kjuh gesprochen wird. 

r ist immer mit der Zungen-Spitze zu sprechen und zwar rauh (fast schnarrend) 
wie rr als Anlaut, dagegen sanft als Auslaut. In der südenglischen Aus¬ 
sprache (der Londoner) verstummt das r im Auslaute und vor Mitlauten nahezu 
oder ganz, z. B. rump (rump), das Schwanzstück, lark (lahk), die Lerche, lard 
(lahd), der Sclrmalz, parslcy (pahssli), die Petersilie, party (pahti), die Gesell- 
schaft, ycar (jih[r]), das Jahr. 

S = scharf wie ß als Anlaut, sowie als Auslaut nach harten Mitlauten (Mehr¬ 
zahl der so endenden Wörter), z. B. smcU (ßmell), der Geruch, spring (ßpring), 
der Frühling, spiee (ßpeiß), das Gewürz, Steaks (ßtehkß), die Fleisch-Schnitten, 
necks (nekß), die Hälse. 

S = sanft wie s zwischen zwei Selbstlauten und als Auslaut nach weichen Mit- 
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lauten, z. B. goose (guhs), die Gans, rose (rohs), die Bose, ribs (ribs), die 
Rippen, figs (fihgs), die Feigen, rings (rings), die Ringe. 

s = stumm in isle (eil), die Insel. 

S — sch in der Endsilbe sure, z. B. measure (mesch’r), das Maß. 

SC = s vor e und i, z. B. scene (sibn), die Bühne, Science (seinß), die Wissen¬ 
schaft; ausgenommen ist sceptic (skeptik), zum Zweifel geneigt. 

sc = sk vor a, o , u und r, z. B. scale (skehl), die Wagschale, to scorch (skohrtsch), 
dörren, rösten, scum (skum), der Schaum, to scratnble eggs (skrämbl ehgs), Rühr¬ 
eier machen, screw (skruh), die Schraube. 

seh = sk, z. B. school (skuhl), die Schule, schooner (skuhner), der Schoner, in 
Amerika ein großes Glas (Bier). 

sh = sch, z. B. shad (schehd), die Alse, to shdke (schehk), schütteln, sheep (schihp), 
das Schaf, sheU (schell), die Schale, short (schohrt), kurz, shrub (schröb), eine 
Axt Punsch, fish (fisch), der Fisch. 

t = t im Deutschen. Stumm ist es in säe und sten, z. B. castle (kähs’l), das 
Schloß, whistle (uiß’l), die (Dampf)-Pfeife, to fasten (fähß’n), befestigen, to listen 
(liß’n), zuhören. 

Anmerkung: T ist ebenfalls stumm in often (ohfn), oft und soften (ßohi’n), 
erweichen, welche abgeleitet werden von oft (ohft) imd soft (ßohft). 

t — sch in den Endsilben auf tion, tial, tient, z. B. nation (nehsch’n), die Nation, 
partial (pasch’l) teilweise, patient (pösch’nt), der Patient. 

th ist der schwierigste Laut der englischen Sprache, welcher nur durch das 
Gehör erlernt werden kann; th wird wie ein fein gelispeltes s mit einem 
leichten Anschläge der Zunge an die Oberzähne gesprochen, gleichsam als 
wollte man das Zischen einer Gans nachahmen. Th ist als An- und als Aus¬ 
laut der Wörter scharf, z. B. thick, dick, heath, die Heide; th ist sanft zwi¬ 
schen Selbstlauten in den Wörtern aus dem Angelsächsischen, z. B. father, 
der Vater, rather, eher, lieber. Ausnahmsweise ist th sanft in dem Geschlechts¬ 
worte the und in allen Für- und Umstands-Wörtern, z. B. they, them, there. 

Anmerkung: Da es nach unserer Ansicht unmöglich ist, den englischen 
Laut th mit deutschen Buchstaben wiederzugeben, so haben wir in obigen 
Beispielen die Umschreibung der Aussprache unterlassen und verweisen den 
Leser auf die von uns gegebene Anleitung zur Aussprache dieses Lautes. 

V = w, z. B. veal (wihl), das Kalbfleisch, vine (wein), der Weinstock. 

w = einem kurzen u, welches sich mehr einem sehr weichen uw h inn eigt, aber 
ohne Pause zum folgenden Selbstlaute gezogen wird, z. B. weU (uell), wohl, 
mng (uing), der Flügel, wine (uein), der Wein, white (ueiht), weiß, wheat 
(uiht), der Weizen. 

W= stumm vor r und ho, z. B. who (huh), welcher, wrong (rong), unrecht, 
whole (hohl), ganz. 

X~hß im Anlaut der aus dem Griechischen stammenden Wörter und im 
Auslaut, z. B. wax (uäkß), das Wachs, box (bokß), die (kleine) Kiste, text 
(tekßt), der Text. 

z = summendes, sanftes s, z. B. sink (sink), das Zink. 

5) Endsilben. 

Die Endsilben werden im Englischen alle kurz ausgesprochen, z. B. rhubarb 
(rühba[r]b), der Rhabarber, chocölate (tschöck’lät), die Schokolade. 
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6) Silben-Betonung. 

Bei zwei- und dreisilbigen Wörtern ruht der Ton im Englischen fast aus» 
nah inslos auf der ersten Silbe, die vier- und mehrsilbigen Wörter folgen gewöhn¬ 
lich dem Tone der Wörter, von denen sie abstammen. Ausnahmen machen: 

1) Die Wörter auf ion, ous, cal, ty, welche gewöhnlich den Ton auf der dritt¬ 
letzten Silbe haben. 

2) Alle Wörter auf able, ible, die meistens den Ton auf der vorletzten Silbe 
haben. 

Bei Wörtern, die aus zwei Hauptwörtern bestehen, liegt der Ton auf 
dem ersten. 


7) Amerikanische Aussprache. 

Half, cälf, bath und andere einsilbige Wörter mit langem a, welche im Eng¬ 
lischen hahf, kahf, ba(th) gesprochen werden, lauten hähf, kähf, bä(th). Die End¬ 
silbe our in den Wörtern honour, labour und anderen wird nur or geschrieben, 
während die Aussprache genau dieselbe wie die englische ist. 

Das kurze o wird in den Vereinigten Staaten gleich a gesprochen, z. B. not, 
cock, rock, body = not, kack, rack, baddi, während diese und ähnliche Wörter im 
Englischen mit reinem o gesprochen werden. 

Hy am Schlüsse der Wörter, welches von dem Engländer wie ein Mittellaut 
zwischen e und i ausgesprochen wird, ist in der nordamerikanischen Aussprache 
vom reinen i nicht zu unterscheiden, z. B. twrkey (törki). 

Auch ist die englische Aussprache der Endung age in manchen Gregenden 
Englands, z. B. in London, ein reines ätsch, während die des Yankee 1 ) itsch lautet. 
Im überwiegend größten Teile Englands wird jedoch age als itsch, zuweilen auch 
wie ein Mittellaut zwischen ätsch und itsch ausgesprochen, z. B. in cdbbage, sausage. 

^ Die verschiedenen Mundarten (Dialekte) der englischen Sprache aufzufuhren, 
ist unmöglich; ist doch die Aussprache der Irländer und Schotten eine ganz 
andere, wie die der En gl ä nder und wiederum die in den englischen Kolonien. 
Ja selbst Amerika hat sein fast sprichwörtlich gewordenes Pennsylvania English, 
Yankee English, Farmers English (Englisch der Onkels vom Lande); der Süden hat 
eine andere Aussprache wie der Norden, der Osten eine in vielen Beziehungen 
verschiedene von dem Westen. Die Einwanderung hat dort einen wesentlichen 
Einfluß auf die Aussprache der englischen Sprache ausgeübt; jede eingewanderte 
Nation bereicherte den amerikanischen Wortschatz durch ganze oder teilweise 
Englisierung (Amerikanisierung) einiger Wörter aus ihrer Landes-Sprache. 

*) Unter »Yankee« (sprich Jängki) versteht man in Europa den Nordamerikaner, dessen Eltern 
amerikanische Bürger durch Geburt, nicht durch Naturalisation waren. In den Vereinigten Staaten 
von Nordamerika ist »Yankee« der Name für die Bewohner der Neuengland-Staaten. Letztere sind 
die sechs von den Engländern kolonisierten Staaten des östlichen Nordamerika, New Hampshire 
Massachusetts, Rhode Island, Connecticut, Vermont, Maine. 
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A) Die Hauptmahlzeit (Diner). 

Das Entwerfen der Tafel-Karte (des Speise-Zettels) ist eine Aufgabe, welche 
Erfahrung und Umsicht gebietet. Jeder, welcher bereits in der Lage war, Tafel- 
Karten zu entwerfen, wird gewiß schon empfunden haben, daß jeder Speise-Zettel 
ungemeine Überlegung erfordert. 

Den höheren oder minderen Wert einer Mahlzeit bemißt der Feinschmecker 
hauptsächlich nach der Zusammenstellung und Eeihenfolge, nach der Feinheit 
und Zubereitung der einzelnen Gerichte. Auf die Menge der Speisen kommt es 
am allerwenigsten an, wie Laien gewöhnlich meinen. So kann ein Mahl mit nur 
wenigen Gerichten bei weitem feiner und kostspieliger sein, als ein anderes, bei 
dem sich die verschiedensten Gerichte häufen. Die Hauptsache bleibt, woraus die 
einzelnen Speisen bestehen und mit wieviel größerem oder geringerem Ver¬ 
ständnis das Ganze zusammengestellt ist. 

Ein Mahl mit nur wenigen Gängen, welches beispielsweise aus 

Ostender Austern, 

Durchgestrichener Hühnermus-Suppe, 

Lachsforelle mit Hummer-Sose, 

Lenden-Braten mit Feinschmecker-Umlage, 

Überkrusteten Lamrarippchen, 

Gebratenem Fasan, mit Wachteln umlegt, Salat, 

Stangen-Spargel mit holländischer Sose, 

Ananas-Auflauf, 

Rahmgefrorenem von eingemachten Früchten, 

Nachtisch 

besteht, kann gewiß einen größeren Anspruch auf Feinheit machen, wie ein Mahl 
aus etwa folgenden Gängen: Kalte Vorspeise, 

Kraftbrühe mit klein geschnittenem Gemüse, 

Kalbskopf-Suppe mit Trüffeln, 

Steinbutte mit Austem-Sose, 

Bären-Schinken nach Fürst Pückler, 

Toulouser Kalbsbröschen, 

Seezunge in Mayonnaise, 

Getrudelter Kapaun 1 Salat, 

Gebratene junge Gans / Dunstobst, 

Junge Erbsen mit frischer Butter, 

Trüffeln auf Mundtuch, 

Moskauer Sülze, 

Röstzucker-Gefrorenes, 

Backwerk, Nachtisch. 
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Die erstere Mahlzeit beginnt kunstgerecht zunächst mit einer der besten 
Austern-Arten; es folgt eine kräftige weiße Hühnermus-Suppe, die gleichsam den 
Übergang zum nächsten Gericht, den Lachsforellen bildet, welche absichtlich von 
einer rötlichen, also andersfarbigen Sose begleitet sind, als die ihr folgende dunkle 
Rindslende mit braunem Ragout. Diesem reihen sich rotbräunlich gebackene 
Lammrippchen an. Dem verschiedenen Bankfleisch folgt sehr passend Wild¬ 
geflügel mit seinen Beigaben, und die Vermittelung zu den süßen Speisen bildet 
der weiße Stangen-Spargel mit seiner gelblichen Sose, während der warme, äußer¬ 
lich bräunliche Ananas-Auflauf wieder den Übergang zum weißen Gefrorenen und 
dem darauf folgenden Nachtisch herstellt. Wird Käse gegeben, so findet er bei 
feinen Herrschafts-Tafeln seinen Platz unmittelbar hinter den süßen Speisen, vor 
dem Gefrorenen (doch gibt man ihn auch unmittelbar vor dem Nachtisch). Der 
Nachtisch schließt die Tafel ab. Kaffee (wie demi-tasse) nimmt man gewöhnlich 
im Neben-Zimmer. (Vergl. hierzu die Seiten 1447 u. folg, des VI. Abschnittes. 

Die zweite als Beispiel aufgeführte Mahlzeit leidet im allgemeinen an einer 
unzulässigen, wiederholten Verwendung gleicher Zuthaten; denn es finden sich 
Trüffeln vor in der falschen Schildkröten-Suppe, ferner beim Pückler-Schinken, 
dann beim Braten (getrüffelter Kapaun) und zum Überfluß als Gemüse. Ferner 
enthält die falsche Schildkröten-Suppe Teile vom Kalb, und als Zwischen-Speise 
erscheint wieder Kalbsmilch, was vermieden sein müßte. Kurz nacheinander 
zweimal Fisch zu geben, noch dazu beide Male mit weißer Sose, ist auch nicht 
zulässig. Wild fehlt ganz, gehörte aber bei der sonstigen Reichhaltigkeit der 
Tafel-Karte unbedingt her. Dagegen findet man, ebenfalls imzulässig, zweimal 
zahmes Geflügel und zweimal Bankfleisch; letzteres wäre ja im ganzen nicht 
anzulässig, ist nicht immer zu vermeiden und kommt auch bei der ersten Tafel- 
Karte vor, aber in diesem Falle müßte durch Ersatz entweder eines Geflügels 
oder eines Bankfleisches durch Wildbret für die nötige Abwechselung gesorgt 
werden. Während bei einer wohlgeordneten Tafel der Übergang von den Ge¬ 
müsen zu dem Gefrorenen durch eine warme süße Speise gebildet wird, fehlt sie 
hier, und die dem folgenden Gefrorenen von gerösteten Mandeln ähnliche, gefrorene 
Moskauer Sülze an deren Stelle ist eine ganz ungeeignete Zusammenstellung. 

Darüber, ob man das hors-d’oeuvre vor oder nach der Suppe gibt, gehen die 
Meinungen auseinander; feiner und gebräuchlicher ist jedenfalls letzteres. Mahl¬ 
zeiten, bei denen Trüffeln und andere kostspielige Zuthaten unnötig verwendet 
werden, lassen aut" Prahlerei schließen und kommen namentlich bei Empor¬ 
kömmlingen vor, wofür schon der reich gewordene Trimalchio und selbst Lukullus 
klassische Beispiele sind. Ähnliche Beispiele bieten ferner das Mittelalter und 
die reich gewordenen Börsen-Könige der Gegenwart. 

Der erste Grundsatz heim Entwerfen einer Tafel-Karte lautet: Möglichste 
Mannigfaltigkeit, keine Wiederholungen! Und in der That, es kann nichts 
Abgeschmackteres geben, als wenn uns bei einem Mahle zweimal einunddasselbe 
Fleisch, oder was noch schlimmer ist, zweimal einunddieselbe Zubereitungs- 
Weise zur Beurteilung geboten wird. Wir sind gottseidank über jene Zeit 
der Geschmacks-Verirrungen hinaus, in der es als etwas Besonderes galt, ein 
Mahl mit einerlei Fleisch auszustatten, wie dies z. B. der Kardinal Richelieu im 
Kriege gegen Hannover, als er dem Fürsten von Ostfriesland ein Abend-Essen 
geben wollte, zu thun gezwungen war und was man leider in der Mitte des 
vor. Jahrhunderts mehrfach nachahmte, nur weil es Richelieu gethan hatte. 
Derartige Speise-Zettel, die man heute als Absonderlichkeiten belächelt, sind nichts 
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weiter als ein Zeugnis krankhaften Geschmackes. Noch größere Vorsicht als be¬ 
züglich der Wahl des Fleisches muß man bezüglich der Zubereitungen anwenden. 
Würden bei einem Mahle zwei gleiche oder nahezu gleich zuhereitete Gerichte 
aufgetragen, so wäre dies ein höchst ärgerlicher Verstoß. Es ist dies eine Un¬ 
annehmlichkeit, die manchem der jüngeren Kochkünstler unterläuft, wenn er 
die Zubereitungs-Weisen wie d la godard, ä la Montmorency, ä la regence und 
ähnliche mehr, die zwar in Kleinigkeiten verschieden sind, aber sämtlich einer 
Familie angehören, in Anwendung bringt. 

Die zweite Hauptregel beim Entwerfen des Speise-Zettels lautet: Berück¬ 
sichtige die Jahreszeit! In erster Linie sind die Stoffe zu berücksichtigen, 
welche zur Zeit, wo man den Speise-Zettel entwirft, auf der Höhe ihrer Güte 
stehen. Man biete nicht Rebhuhn mit Kohl im Juni und junge Enten mit 
Schoten im Dezember. Derartige Mißgriffe schließen sich wohl durch die Grell¬ 
heit ihres Wesens selbst aus, wohl aber kommt es vor, daß zu viel Gebrauch von 
Schlachtvieh und Geflügel gemacht wird, wo Wildbret und Fische zu Gebote 
stehen. Grüne Gemüse sind vorzüglich zu verwenden, so lange sie jung sind. 
Hierauf ist auch bei den Suppen Rücksicht zu nehmen; denn eine Suppe von 
Maccaroni oder Vermicelli (Faden-Nudeln) im Mai oder Juni ist ebenso ein 
Unding, wie eine Kräuter-Suppe im Winter. Auch bezüglich der Umlagen 
gilt das eben Gesagte, und es würde ein Zeichen geistiger Armut sein, wenn ein 
Koch im Sommer dieselben Umlagen gebrauchen wollte, welche man im Winter 
verwendete. Der eingelegte Spargel, die eingemachten Trüffeln, das Sauerkraut, 
Maccaroni usw. gehören nicht in jene Zeit, in welcher der Frühling seinem Ende 
naht und die Natur bereits von diesem und jenem das Neue gezeitigt hat. Im 
vollen Umfange gilt das eben Gesagte auch für den Nachtisch, das Dessert, wie 
wohl nicht erst begründet zu werden braucht. 

Die dritte Regel beim Entwerfen eines Speise-Zettels verlangt: die Speisen 
so zu ordnen, daß sie sich in ihren Eigenarten ergänzen und eine vollkommene 
Ernährung des Menschen herbeizuführen im stände sind. Diese Regel muß vor¬ 
züglich bei kleinen Mahlzeiten berücksichtigt werden, sie gilt mehr der Hausfrau, 
als dem Koch. Jedes größere Mahl bietet durch die Anzahl seiner Schüsseln 
einen solchen Überfluß der verschiedensten Nahrungs-Stoffe, daß hier weniger 
auf die chemische Zusammensetzung der einzelnen Gerichte gesehen zu werden 
braucht. Bei größeren Gastmahlen gilt es, wie schon erwähnt, so mannigfaltig 
wie möglich und mit möglichst verschiedenartigen Genüssen anzutreten, damit 
die Geschmacks-Nerven immer wieder von neuem angeregt werden. 

Da die Kunst, Tafel-Karten zusammenzustellen, große Erfahrung und ein 
feines Gefühl erfordert und schwer zu erlernen ist, Eigenschaften, die nicht jedem 
gegeben sind, so soll in nachstehendem versucht werden, dem Minder-Bewanderten 
und -Veranlagten, sowie auch dem Lernenden einige Grundregeln zu geben, die 
er zum Maßstah nehmen und an denen er sich fortbilden kann. 

Man teilt behufs leichterer Übersichtlichkeit und um bei der Zusammen¬ 
stellung von Tafel-Karten nach einer gewissen Ordnung zu verfahren, die dazu 
benötigten Rohstoffe, als Fische, Fleisch, Gemüse sowie die begleitenden Sosen 
and Beigaben in verschiedene, nach gewissen Merkmalen voneinander abweichende 
Gruppen ein. 

Bei den Fleischarten unterscheidet man das Fleisch der Haustiere vom 
Wildfleisch, dann das Fleisch des zahmen vom Wild-Geflügel. Ferner macht man 
einen Unterschied nach dem dunkleren oder helleren Aussehen des Fleisches; 
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man versteht unter dunklem oder schwarzem Fleische das vom Sind, Hammel, 
-Reh, Hirsch, Hasen, der Gans, Ente, des Birk- und Auerwildes, Schneehuhnes, des 
grauen Rebhuhnes usw., unter weißem Fleische solches vom Kalb, Lamm, Schwein, 
Kaninchen, Huhn, Puter (Indian, Wälscher Hahn, Truthahn), Fasan, Haselhuhn, 
roten Rebhuhn usw. Die Fische teilt man in Fluß- oder Süßwasser- und Seefische, 
während man den Schaltieren (Krebsen, Hummern, Langusten, Garneelen) und 
auch wohl den Aalarten einen besonderen, vom Fisch nahezu unabhängigen 
Platz gibt. Vorzugsweise kommt aber bei allem, was zu Fisch und Schaltier 
gehört, die Zubereitungs-Weise in Betracht, ob gesotten, gekocht, gebacken, ver¬ 
krustet (gratine) oder wie auch immer; denn es würde durchaus noch kein Ver¬ 
stoß gegen die Regeln der Eßkunst sein, bei einer größeren Mahlzeit zwei ver¬ 
schiedene Gänge Fisch zu geben, z. B. solcs ä la normande und maquereaux ä la 
maitre d’hötel, ungeachtet beide Seefische sind. Die Zubereitungs-Weise beider ist 
hier so verschieden und maßgebend, daß dadurch die Fische selbst nebensächlich 
werden. Bei größeren Mahlzeiten kommt es häufig vor, daß man bei einem Gange 
gleichzeitig zwei, ja auch mehr Speisen zur Auswahl reicht. Hierbei kommt es 
sowohl auf die möglichste Verschiedenheit der Grundstoffe, wie auch auf die der 
Zubereitungs-Weise an. 

Eine Hauptrolle bei fast allen Speisen und Mahlzeiten spielt unleugbar die 
Sose. Sie kann mit den sie begleitenden Umlagen (gamitures) selbst den un¬ 
scheinbarsten, wenn nur genießbaren Gegenstand, zu einem Lecker-Bissen umge¬ 
stalten. Sosen gibt es, möchte man sagen, wie Sterne am Himmel, und noch 
werden fortwährend neue erfunden bez. zusammengesetzt. Da nun bei einer 
Mahlzeit stets mehrere Sosen Vorkommen und viele derselben, wie bereits oben 
erwähnt, zu einer Gattung gehören und sich nur durch einige Zutheten wenig 
voneinander unterscheiden, so ist namentlich bei Zusammen-Stellung der ver¬ 
schiedenen Gerichte zu einer Mahlzeit gerade auf die Bereitung und selbst auf 
di» Farbe der Sosen besonders zu achten. 

Man unterscheidet kalte und warme Sosen, sauere und süße, Fisch-, Fleisch-, 
Gemüse-, Braten-, Wild-Sosen, ferner nach ihrem äußeren Ansehen weiße, braune, 
rote, gelbe, grüne Sosen. Auch bei Auswahl der verschiedenen Sosen ist vor¬ 
zugsweise darauf zu sehen, daß sie weder in der Zubereitungs-Weise, noch dem 
Inhalte, Geschmack und Ansehen nach einander ähnlich sind, doch müssen sie 
der Speise, der sie beigegeben werden, angepaßt sein. Würde man vielleicht bei 
einer kleinen Mahlzeit etwa folgende Sosen verwenden, als sauce aüemande, ä la 
Toulouse und veloutee, so würde das ohne Zweifel, weil diese Sosen erstens weiß 
sind, zweitens aus denselben Grundstoffen, Fleischbrühe, Butter, Mehl und Eiern 
bestehen, ein ebenso großes Versehen sein, als wollte man bei einer Mahlzeit solcs 
frites, artichauts frits und beignets de pommes de tcrre geben, weil man in diesem 
Falle dreimal Schmalzgebackenes verwenden würde und dies wider die Regeln 
der Eßkunst wäre. 

Bei der Wahl der Fleischarten ist vor allem darauf zu achten, daß nicht 
etwa Rind, Ente oder Hammel unmittelbar aufeinander folgen, da alle drei 
dunkles Fleisch haben. Bei den Gemüsen sehe man darauf, daß dasselbe Gemüse 
nicht wiederholt hervorstechend verwendet würde; z. B. gebe man nicht eine 
Spargelmus-Suppe und später Spargel als Gemüse, doch könnte man gut das 
letztere geben, wenn auch die Suppe wenig Spargel enthielt, wie potage printa- 
nier. Auch als Beigabe (gamtlurc) zum Haupt-Essen (pibcc de risistance, grosse 
picce, rekve) kann man Spargel geben, sobald er nicht die ausschließliche Beilage 
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ist, z. B. bei filet ä la jardiniere. Ist bei einer Mahlzeit die Suppe etwa ein 
potage ä la reine, creme d’orge oder ä la Sivigni, so darf der darauf folgende Fisch 
nun nicht mit einer weißen Sose, z. B. hdUandaise, aux huitres, au vin blanc ge¬ 
geben werden, sondern vielleicht frit, gratine oder mit sauce geneooise, ä la Colbert, 
außer es würde eine braune Vorspeise (hors-d’ocuvrc) eingeschoben. Wird die 
Suppe mit Croutons, wie puree aux croiitons, potage ä la Parmentier verabreicht, so 
sollten eigentlich keine soles frites oder merlans frits usw. folgen, weil zwei ge¬ 
backene Speisen einander folgen würden, nämlich croutons in Butter gebacken 
und der Fisch als friture. Auf Suppen wie potage ä la erleg, potage ä la portu- 
gaise darf entschieden kein Fisch mit sattcc aux crevettes oder einer sonstigen roten 
Sose folgen. Nur auf Fleischbrühen und klare Suppen, potage ä la julienne, 
printanier usw., kann man folgen lassen, was man eben will, da diese in fast 
keinem Zusammenhänge mit Fisch und anderen Soscn stehen. Bei der Wahl der 
Beilagen (garnitures) zum großen Stück (rdeve, grosse piece, piece de resistauee) ver¬ 
meide man Gemüse, die bei der Suppe Verwendung finden sollen. Wählt man als 
Suppe eine julienne oder pur&e de choux-fleurs, so ist ein Fleisch mit Gemüse-Bei¬ 
lage, z. B. ßet de boeuf ä la jardinihrc zu vermeiden, weil dabei eine Wieder¬ 
holung von Suppen-Gemüsen stattfände. Dagegen würde ein releve ä la godard 
oder Bichdien passen, während man zu potage ä la reine, creme de riz, oder ä la 
Windsor ein rdeve ä la jardiniere nehmen kann. Auch ist beim rdeve auf die Zu¬ 
bereitungs-Weise des Fisches und seiner Beilagen Sorgfalt zu legen, sodaß, wenn 
beispielsweise bei der Beilage desselben Champignons usw. verwendet wurden, 
nicht wiederum Champignons usw. bei dem folgenden rdeve auffällige Verwen¬ 
dung finden. 

Dieselben Regeln über die Vermeidung von Wiederholungen gelten auch bei 
den entrees. Das dazu benutzte Fleisch darf nicht schon einmal bei derselben 
Mahlzeit vorgekommen sein, ebenso muß sich die Sose und Beilage von allen 
anderen Sosen und Beilagen unterscheiden, womöglich sogar äußerlich vonein¬ 
ander abstechen. Dies bezieht sich auch auf die beigegebenen Gemüse, auf 
Tafel-Pilze, Trüffeln, Eier, Krusten usw. Es würden bei einer kunstgerechten 
Tafel-Karte z. B. keine potage ä la bonne fenme, soles ä la normande, ßet de boeuf 
ä la Biclidicu, sowie poidet ä la Marengo gegeben werden dürfen, weil dann alle 
Speisen gleichviel croutons und Champignons enthalten würden, wie ebenfalls in 
keiner Mahlzeit poidet ä la Demidoff und artichants Verwendung finden dürfen, 
weil dabei die Artischocke eine doppelte Auflage erführe. Bei kalten entrees mit 
oder ohne Sose sehe man aus dem nämlichen Grunde darauf, daß z. B. Pasteten, 
Wildbret nicht schon anderweit angewendet wurden, oder daß neben Hummer en 
belle vue nicht noch ein Fisch mit einer saucc aux crevettes gegeben werde. 

Zum Braten (rot) verwende man vorzugsweise feines Geflügel und Wildbret, 
und da die Zubereitungs-Weise in der Regel einfach (au naturel) ist, die betref¬ 
fenden Sosen hauptsächlich aus dem gewonnenen Fleischsafte (jus) bestehen, so 
soll auch hier jede Wiederholung vermieden werden, schon weil der Braten als 
Hauptstück vom rdeve und entree durchaus verschieden sein muß, soweit es die 
Wahl des Fleisches anlangt. 

Man kann nicht poulet ä la chasseur und pould röti, ebensowenig wie potage 
ä la comtesse und gebratene Hühner geben, da auch in dieser potage Huhn ver¬ 
wendet ist. Dasselbe gilt für Wildbret; und sei es selbst Wild verschiedener Art, 
z. B. Wildschwein, Hase, Reh, so soll man nicht zweimal Wild geben, ausgenom¬ 
men bei einem Gange zur Auswahl. Dagegen kanh man Wildgeflügel und 
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Haarwild recht gut bei einundderselben Mahlzeit anwenden. Cdtclcttes de lihrre 
und dinier de cheweuü, salmis de gelinotte und faisan röti dürfen miteinander nicht 
gegeben werden, wohl aber würde die Zusammenstellung von cdtclcttes de lievre 
und faisan röti oder salmis de gelinotte und eimier de clicvreuü den Regeln der Koch¬ 
kunst entsprechen. 

Die den Braten begleitenden Neben-Speisen, Salate, Schmorfrüchte, Frucht- 
Sülzen usw. finden verschiedenartige Verwendung. In Deutschland gibt man 
Salat und Dunstobst zur freien Wahl beim Braten, in Frankreich nur Salat, und 
die Schmorfrüchte bilden einen besonderen Gang als entremets. In England gibt 
man Fruchtsülzen vorzugsweise zum Wildbraten. (Vergl. S. 1447 u. folgende.) 

Das Gemüse (entremets de leguine) einer guten Tafel-Karte muß folgenden 
Anforderungen entsprechen: 1) es soll möglichst ausgesucht und frisch sein; 2) darf 
nicht hervortretend schon in der Suppe, beim releve oder im entree Vorkommen; 
i3) gilt für die Zubereitungs-Weise die Regel, daß wenn z. B. soles au gratin oder 
eine andere friture gegeben werden sollen, keine choux-fleurs au gratin, salsifis 
frits oder artichauts frits mehr folgen dürfen, wie auch 4) das Gemüse nicht mit 
einer weißen Sose gegeben wird, wenn ein Fisch mit sauce hoUandaise oder das 
entree mit weißer Sose vorkam. 

Bei den Süßspeisen (entremets de doueeur) sind gleichfalls Wiederholungen zu 
vermeiden; es ist z. B. darauf zu achten, daß man nicht Krapfen (beignets) gibt, 
wenn ma.n Krustein (croguettes) oder andere in Schmalz gebackene Vorspeisen 
geben möchte. Stattdessen kann man Puddings mit Fruchtsosen, Aufläufe (Souf¬ 
fles), anderes Backwerk und Gefrorenes geben. Wenn also in der Mitte ponche ä la 
romaine oder sorbet gegeben würde, wie das häufig geschieht, so darf beim entremets, 
wenn dasselbe Gefrorenes ist, kein Cröme- oder Vanille-Gefrorenes verwendet 
werden, sobald diese im Punsch Vorkommen, sondern man nimmt Fruchtgefro¬ 
renes. Gegen diese feinen Unterschiede und Kunstregeln, durch welche sich der 
Kenner vor dem Pfuscher und Stümper auszeichnet, wird freilich oft verstoßen. 

Der Nachtisch (Dessert) einer feinen Tafel steht eigentlich fast in keiner 
Beziehung zu dem Vor her gegangenen, weil man hierbei das Hauptgewicht auf 
eine schöne Auswahl von Früchten, je nach der Jahreszeit, Güte und Seltenheit 
legt. Dasselbe gilt von dem beigegebenen Zucker- und Backwerk, von Torten, 
Kuchen, Bonbons usw., die bei einer reichen und guten Mahlzeit nicht fehlen 
dürfen, besonders wenn man Frauen und Kinder zu Tische hat. 

Der Käse (fromage) ist mehr für die Herren bestimmt; man gebe die besten 
Sorten, möglichst Auswahl unter mehreren; auch ein guter Landkäse wird manch¬ 
mal beliebt. Die Neigung spielt hierbei eine Rolle. Eine bestimmte Kunstregel 
gibt es nicht. Ehemals berühmte Sorten kennt man heute kaum noch dem Namen 
nach, neue tauchen fortwährend auf. In England und Frankreich ißt man gleich¬ 
zeitig mit dem Käse auch Bleichsellerie, Radieschen, und diese Sitte verbreitet, 
sich neuerdings auch nach Deutschland. 

Große Beachtung bei dem Entwürfe einer Tafel-Karte ist auch, wie bereite 
bemerkt, der Jahreszeit] beizulegen, in welche das Mahl fällt. In unserer Zeit 
der vorzüglichen »Konserven« ist zwar die Jahreszeit etwas in den Hintergrund 
getreten, doch nur für gewisse Gemüse und Früchte, die sich zur Aufbewahrung 
eignen, wie Spargel, Pilze, Schoten, Obst. Manche Fleischarten gibt es ja das 
ganze Jahr, wie das der Haustiere, Rind, Kalb, Hammel, Schwein, Geflügel, andere 
dagegen unterliegen Schonzeiten, wie Wild, Fische, oder sie sind zu gewissen 
Jahreszeiten ungenießbar weniger schmackhaft, nicht fett, nicht jung. Auch die 
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Gegend spielt eine Bolle; in der einen ist eine Seltenheit, was in der anderen 
etwas ganz Gewöhnliches ist, in der einen etwas von vorzüglicher Güte, was in 
der anderen nur schlecht zu haben ist. 

Wenn in vorstehendem so oft und nachdrücklich vor Wiederholungen in 
den Grundstoffen, in der Zubereitung und im Aussehen gewarnt wurde, so ist 
damit schon gesagt, daß bei Zusammen-Stellung einer Muster-Tafelkarte auf die 
möglichste Mannigfaltigkeit zu sehen ist, so zwar, daß von allen Erzeugnissen der 
Kochkunst das Bezeichnendste nach jeder Bichtung vertreten ist. Obwohl nun 
eine nach allen Begeln der Kochkunst vollkommene Tafel-Karte in Wirklichkeit 
fast niemals durchführbar ist, schon aus Bücksicht auf die gegebenen Mittel und 
besondere Wünsche der Auftraggeber, die selbstverständlich eine Hauptrolle spielen, 
so soll doch beim Entwurf auch der kleinsten Tafel-Karte dem Verfasser ein 
Muster als Leitbild vorschweben, und dessen Beachtung wird dazu beitragen, 
Verstöße gegen die Begeln der Eßkunst zu vermeiden; denn die bestehen darin, 
durch immer neue Beize die Geschmacks-Nerven anzuregen, oder mit anderen 
Worten, die Eßlust frisch zu erhalten, damit in erneutem Genüsse die Tafel- 
Freuden ununterbrochen und mit Vermeidung lästigen Sättigungs-Gefühles zu 
angenehmem Ende geführt werden können. Ein berühmter Eßkünstler äußerte, 
das beste Mahl sei dasjenige, nach dessen Einnahme man nicht das Gefühl der 
Sättigung habe. Sehr oft werden die schönsten Entwürfe zu Tafel-Karten da¬ 
durch zerstört und fehlerhaft gemacht, daß sich die bestellenden Herrschaften 
aus mehreren ihnen vorgelegten Entwürfen durch Streichen und Versetzen ein¬ 
zelner, ihnen nicht oder besonders behagender Speisen eine Tafel-Karte zusam¬ 
menstellen, deren sich der sachverständige Kunstkoch schämen, die er aber als 
bestellte Ware ausführen muß. In der Zusammen-Stellung und Beihen-Folge der 
Speisen und Gänge einer Tafel-Karte findet man in den verschiedenen Ländern 
auch mehrfache Arten und Abweichungen. 

Die französische Schule beobachtet strenge Begeln bei der Beihen-Folge 
der Gänge. Die hors-d’oeuvre werden auf eine sehr - geringe Zahl beschränkt, und 
man gibt Austern vor, die warmen hors-d’oeuvre nach der Suppe. Der Fisch, wenn 
als releve gegeben, folgt der Suppe nach dem hors-d’oeuwe. Die Anzahl der entrees 
stimmt mit der Zahl der entremets überein, so z. B. bei drei entrees, von denen das 
erste feines Fleisch mit Gemüse, das zweite ein gesostes entr&e mit Trüffeln oder 
Tafel-Pilzen usw. und das dritte ein kaltes (Hummer, chaud-froid usw.) ist, würden 
nach dem Braten drei entremets folgen: 1) feines Gemüse, wie Spargel, junge 
Erbsen, Artischocken, Cardi; 2) eine warme süße Speise (Pudding mit Fruchtsose, 
chaudeau, soufßes); 3) kalte gelees (süße Sülzen), cr'emes (Bahmsüizen), kleineres und 
größeres Backwerk usw. Das Gemüse gilt als entremets und folgt stets dem Braten. 
Sehr oft gibt man auch kalte entrees nach dem Braten, z. B. Gansleber-Pastete, 
Hummer, kalten Fisch. Die Beihen-Folge der Gänge würde also folgende sein: 

Poiage. 


Hors-d’oeuvre chaud. 

Poisson. 

Releve de boucherie, de gibier ou de volailU-, 
Entrie chaude et froide. 

Rot; salade, compote. 

Entremets de legume, de doucear (ou .wc re). 
Glace. 
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Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. TeiL 
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Will man ponche, sorbct, granit oder dergleichen einschieben, so geschieht 
dies nach den entrees und vor dem Braten. 

Abweichend davon ist schon die englische und amerikanische Tafel- 
Karte. Hier sind besonders die releves, die rots und entrernets vorwiegend; ihre 
Auswahl ist oft eine sehr große. Die Reihen-Folge der Gänge schließt sich aber 
mehr der französischen an. Vielfach ist hier auch die Sitte verbreitet, vor dem 
entrernets Hering oder anchovy-toasl dcvülcd (ä la diable) zu verabreichen, äußerst 
scharf mit Kayenne-Pfeffer zubereitete Fische, womit man den Zweck verfolgt, 
den schon ermüdeten Magen zum weiteren Trinken und Essen zu reizen. 

Eine größere Abweichung fanden wir früher bei feinen und auch jetzt noch 
bei kleinen Mahlzeiten in der deutschen Tafel-Karte. Ein Gemüse, in den 
meisten Fällen vor dem Braten gegeben, von Sc hin ken, Wurst, Rippchen usw. 
begleitet, bildet gewissermaßen ein entree. Die Gemüse spielen überhaupt in 
Deutschland eine weit größere Rolle als in Frankreich, England und Amerika, 
wenigstens im gewöhnlichen Leben. 

Bei den feinen Tafel-Karten verfuhr man auch in Deutschland nicht getreu 
nach dem französischen Vorbilde. Man gab zwischen warmem und kaltem entree 
das entrernets de legume und eine warme süße Speise; auch mit Fisch und Fleisch 
wurde gewechselt, man gab den Fisch manchmal hinter dem releve de bouchcrie. 
nach der ersten großen Fleischschüssel (pihee de resistance). Neuerdings hat man 
sich überall, selbst in Frankreich, der unter F (auf Seite 71) dieses Abschnittes 
näher beschriebenen sogen, russischen Speise-Ordnung anbequemt. 

Die skandinavische und russische Tafel-Karte schließt sich mehr oder 
weniger der französischen an, nur hermcht auch hier eine Sitte, die Erwähnung 
verdient, sich auch in anderen Ländern einzubürgern scheint, die » sakuska c. 

Man verabreicht vor dem Essen kleinere Gerichte, als geräucherte, gesalzene 
und eingemachte Fische und Fleischwaren, Salate, Kaviar, sauere Gemüse, Käse 
usw., wozu starke Branntweine und Liköre, als Wodka, Absinth, Kümmel, Wach¬ 
older usw. getrunken werden. Zu diesem Zwecke errichtet man im Vorzimmer 
oder Speisesaal auf einzelnen Tischen kleine Büfiette. Man kann die Sakuska 
als Einleitung zur Eßthätigkeit betrachten, da alle diese Speisen und Getränke, 
mäßig genossen, sehr appetitreizend wirken. Der Gebrauch, kalte hors-d’oeuvre 
vor der Suppe zu geben, entstammt dieser Sitte. 


B) Das Frühstück (Döjeuner). 

Einfacher als die Hauptmahlzeit, ohne jedoch Reichhaltigkeit zu entbehren, 
ist die Zusammen-Setzung eines Gabel-Frühstücks (dijeuner ä la fourchette 1 ). Die 
Reihen-Folge ist im allgemeinen dieselbe wie bei der Hauptmahlzeit (dincr). 
Der Unterschied liegt mehr in der anderen Art der Speisen. Auch gelten die¬ 
selben Grundregeln über Vermeidung alles Ähnlichen. Durchschnittlich müssen 
die zu Frühstücken benutzten Speisen etwas leichter sein; deshalb finden auch 
die hörs-d’oeuvre, consommcs (in Tassen), filets, beefstealcs, entre-cötes, cötelettcs, außer¬ 
dem kalte Speisen und kalte Fleische eine vermehrte Anwendung. 

Die Zusammen-Setzung des Frühstücks ist im wesentlichen etwa folgende: 
hors-ä’oeuvre; consomme mit oder ohne Ei; Fisch, vorzugsweise feil oder grille; 
releve, bestehend aus filet de boeuf, entre-cötc, cotclctle usw., doch kann man auch 


') Der Kürze halber wird i d la fourchette « (Gabel-) gewöhnlich weggelassen. 
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große Stücke verwenden, wenn man dem relece den Charakter einer grosse piece l ) 
geben will. Zu den entrees kaxm man die bei Hauptmahlzeiten gangbaren kalten 
und warmen Gerichte wählen, während man zum Braten außer dem bei Haupt¬ 
mahlzeiten üblichen Braten auch kaltes Fleisch verwendet, welches allerdings 
ebensogut als releve passend ist, falls man es nicht als Braten benutzt. Die den 
Braten begleitenden Neben-Speisen, wie Salat, Dunstobst, Sülzen usw. werden wie 
bei der Hauptmahlzeit gegeben. Nur das entremets und den Nachtisch pflegt man 
bescheidener zu halten. 

Das sogenannte udejeuncr dinatoire*~) lehnt sich fast vollständig an die 
Hauptmahlzeit an, unterscheidet sich von ihr eigentlich nur dadurch, daß die 
kalten Speisen eine ausgedehntere Verwendung finden. Es bildet den Übergang 
vom Gabel-Frühstück zur Hauptmahlzeit, nimmt wie letztere ebenfalls eine erste 
Stelle unter den Gastmahlen ein und ist in ‘Wirklichkeit nur die auf eine frühere 
Stunde verlegte Hauptmahlzeit. In England findet das Gabel-Frühstück als 
twcdding breakfast « (Hochzeits-Frühstück) recht häufige Anwendung, weniger 
auf dem Festlande. 

Eine eigene Axt Frühstücke waren die vom ehemaligen deutschen Reichs- 
Kanzler Fürsten von Bismarck eingeführten, unter dem Namen dejcuners (ä la) 
diplomatc oder auch Parlaments-Frühstücke bekannt gewordenen, die man füglich 
dejettners ä la Bismarck nannte. Sie bestanden darin, daß die Tafel ähnlich einem 
kalten Büffett hergerichtet war, alle Speisen, Weine, nebst vollständig ange¬ 
richteten Gedecken darauf standen, aber daß sich die Teilnehmer stehend selbst 
bedienten, während von den Tafel-Dienern nur Bier herumgereicht wurde, sehr 
bezeichnend für die Unruhe unserer Zeit, in der man sich nicht einmal Muße 
nimmt, gemächlich zu speisen. Im Volksmunde nannte man diese Art Gastmahl 
auch »Frühschoppen«. 

C) Die Abend-Mahlzeit (Soupep). 

Wie im allgemeinen die Frühstücke (dijeuncrs) von den Hauptmahlzeiten 
(üiners) durch leichtere Speisen abweichen, so ist dasselbe auch bei den Abend- 
Mahlzeiten der Fall, nur daß hier noch leichtere Speisen als bei den Frühstücken 
gegeben werden, gewissermaßen mit Rücksicht auf die folgende Nachtruhe, die 
nicht durch schwere Speisen gestört werden soll. Auch ist die Zusammen-Setzung 
des Abend-Essens bei weitem einfacher; es enthält weniger Gänge und einfachere 
Gerichte, als die Hauptmahlzeit und das Frühstück. Mit Rücksicht auf die späte 
Tageszeit sind sehr fette und gewürzige Speisen thunlichst zu vermeiden; es 
sind mehr leichtere warme Fleischspeisen, auch Pasteten, Galantinen, Sülzen usw. 
zu wählen. Eine Abweichung kann stattfinden, wenn das Abend-Essen in früher 
Abend-Stunde gegeben wird, gewissermaßen die Hauptmahlzeit vertritt, wie nach 
lange dauernden Jagden, Sitzungen, Ausflügen, späten Hochzeiten, oder wenn ein 
voraussichtlich sich bis tief in die Nacht hineinziehender Ball folgt. Immerhin 
muß aber das, was einmal unter dem Namen »Abend-Essen« gegeben wird, dessen 
Gepräge tragen, d. h. nicht zu sehr von der für dasselbe geltenden Form ab¬ 
weichen, wie umgekehrt eine späte Hauptmahlzeit nicht das Ansehen des Abend- 

*) Bei Hauptmahlzeiten wird das relevi, woil es immer aus einem grossen Stücke besteht, 
auch »grosse piieet oder *piice de risistancet genannt. 

*) Grosses feines Frühstück, der Hauptmahlzeit nahe kommend, wörtlich nur zu übersetzen 
etwa mit »mittagsmahlähnliches Frühstück«, kürzer »Mittags-Frühstück«. 


5 
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Essens haben darf. Man soll nicht den Namen sozusagen als »optische Täuschung* 
benutzen. 

Die Zusammensetzung des soupers ist ira großen Ganzen etwa die folgende: 
Oonsomme in Tassen, im Sommer auch kalt gegeben. Fisch läßt man in der Hegel 
fohlen oder gibt ihn knapp. Als rdeve finden die verschiedenartigen Gerichte 
von filets und eötdettes, sowie kalter Aufschnitt und Braten die günstigste An¬ 
wendung. Bei dem entree wählt man außer leichten, hauptsächlich kalten Speisen 
auch vielfach Wildbret- und andere Pasteten. Als Braten werden mit Vorzug 
kleine Geflügel mit den bezüglichen Neben-Speisen benutzt; kleine Gemüse folgen. 
Größere Aufmerksamkeit schenkt man den entremets und dem Nachtisch; sie 
müssen bei einem guten Abend-Essen ganz besonders reichhaltig sein. Man wählt 
dazu verschiedene eremes, patisseries , Gefrorenes, Sülzen usw. Den Nachtisch 
setzt man aus allerlei Früchten und sonstigem Zubehör zusammen. Der bei 
Hauptmahlzeiten, wie Frühstücken übliche Brauch, zum Schluß Butter und Käse 
zu verabfolgen, gilt auch für Abend-Mahlzeiten, doch nicht allenthalben, z. B. 
weniger bei französischen Tafeln. Selbstverständlich kann man auch von diesen 
Regeln abweichen, indem Speisen eingereiht oder ausgeschieden werden, je nach¬ 
dem früher oder später gegessen wird und deshalb das Abend-Essen reichhaltiger 
und schwerer oder einfacher und leichter sein soll. 

D) Das Büffett (Buffet). 

Die vielfach bei Abend-Gesellschaften angewendeten Büffette bilden eine 
ganz besondere Eigenart der Feinschmeckerei, doch sind sie weniger gebräuch¬ 
lich und deshalb auch weniger bekannt, als die Hauptmahlzeiten, Frühstücke und 
Abend-Essen. Sie erheischen einen recht gewählten Geschmack in Bezug auf 
saubere und künstlerische Ausschmückung und reichhaltige Zusammen-Stellung 
der Schüsseln. Die hier anwendbaren Erzeugnisse der Kochkunst, Speisen wie 
Getränke, sind außerordentlich vielseitig. Die anzuwendenden Schüsseln sind: 
Kalte Braten und sonstige kalte Fleischspeisen x ), ferner geräucherte, marinierte 
und eingemachte Delikatessen, Pasteten, Salate, wie salade ä la russe, ä Vitalienne, 
maeidoine de Ugumes, chou-rouge, belegte Butter-Brote, dann Patisserieen, Torten, 
Kuchen, Gefrorenes, kalte entremets. An Getränken stellt man leichte Weine, 
Limonaden, Bowle, kalten Punsch, auch Thee auf. Da Büffette bisweilen auch 
bei Tages-Gelegenheiten aufgestellt werden, so läßt man bei diesen natürlich 
Thee fehlen und verabfolgt kräftigere Weine, Branntweine und Bier. Auch 
werden dann die Speisen etwas kräftiger gewählt als abends. Hat man die ge¬ 
eignete Wahl der Speisen und Getränke getroffen, so stellt man alles unter Ver¬ 
wendung von Vasen- und Blumen-Verzierungen, Aufsätzen und Beleuchtungs- 
Anlagen (Kandelabern, Lüstern) geschmackvoll auf eine große Tafel, wenn mög¬ 
lich terrassenförmig (amphitheatralisch), oder auch flach, aber so, daß die kleineren 
Schüsseln vom, die größeren Stücke (pibecs montees) aufsteigend nach hinten stehen, 

*) Die Braten werden gewöhnlich vorher in der Küche zerlegt. Von den Truthühnern löst 
man nur die Brüste los, legt sie geschnitten wieder an, sodass das Geflügel wieder ganz erscheint. 
Die Fasanen werden in allen Teilen zerschnitten, in ihre vorige Gestalt zusammen gelegt, mit 
den Kopf und den Schwanzfedern verziert. Von den Kalbs- und Rehrücken löst man die beiden 
grossen Rücken-Muskeln los, schneidet sie in schräge Scheiben und legt sie gleichfalls wieder an. 
Ähnlich bei anderen grossen Braten. Den Fisch lässt man ganz, des Aussehens halber und weil 
davon ohnehin leicht passende Stöcke mit dem Löffel oder Fischmesser zu lösen sind. Weitere 
Erklärungen befinden sich im IV. Abschnitt unter »Tranchieren«. 
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d. h. falls das Biiffett von nur einer bez. drei Seiten zugänglich ist, oder hoch 
nach der Mitte zu, falls es auf allen Seiten freisteht, damit eine leichtere Über¬ 
sicht möglich wird, sich alles nach vom zu abdacht und damit man überall be¬ 
quem zu den gewünschten Speisen gelangen kann. Alles Zubehör zum Speisen, 
Gedecke, Gläser, Menagen usw. müssen vorhanden sein und im Vordergrund oder 
auf Neben-Tischen zur Benutzung bereit stehen. Die Gäste nehmen sich dann 
selbst, die Bedienung erstreckt sich nur auf besonders gewünschte Handreichungen 
und sozusagen an den Augen abzulesende Gefälligkeiten, Anbieten besonders zu 
empfehlender Speisen, Einschenken von Getränken, Hilfeleistung beim Abschnei¬ 
den kleinerer Stücke von größeren, Zerteilen und Vorlegen, schließlich Wegräumen 
von Resten und Geschirr. Kalte Büffette sind gebräuchlich, namentlich wo es sich 
um rasche Befriedigung großer Menschen-Massen handelt, im Freien (Jagdessen, 
Picknicke), bei Hofbällen, großen Subskriptions-Bällen in Theatern, wo es an der 
nötigen Küchen-Einrichtung zu warmen Mahlzeiten fehlt, wo nur nebenbei ge¬ 
gessen wird, gewissermaßen im Spazieren-Gehen, und die Hauptfestlichkeit, der 
Ball, Empfang, Festreden, Vorträge, Konzert, Aufführungen usw. nicht unter¬ 
brochen werden sollen. Die Gäste essen ohne Förmlichkeiten und ohne bestimmte 
Speisen-Folge, was ihnen am meisten behagt. Es ist jedenfalls die ungezwun- 
gendste Form des Speisens, auch für den Gastgeber und Koch die bequemste, 
weil er das Büffett tagelang vorbereiten kann. Die Büffette sind fast immer kalt. 
Höchstens Kleinigkeiten werden warm gegeben, bei Jagd-Büffetten z. B. Kote¬ 
letten, Beefsteaks, Würstchen, Grog, Glühwein, Eierpunsch, Thee, Warmbier. 
Auch beim Wein beginnt man hier mit den leichteren Sorten, geht zu besseren 
und kräftigen über und schließt mit angenehmen. Im allgemeinen gibt man 
leichtere Weine als bei Hauptmahlzeiten und verwendet recht viele Vorweine, 
Xeres, Madeira, Portwein, Amontillado, Marsala, Vino dizuccousw. Jedoch sind 
auch hier verschiedene Richtungen vertreten; es hängt viel von den Grenzen ab, 
die der Kostenpunkt zieht. 

E) Stellung der Weine bei Tafel. 

(Bier, Branntwein, Punsch.) 

Ganz besondere Aufmerksamkeit bei einem Mahle gebührt den zu verab¬ 
reichenden Weinen, weil gerade durch eine unpassende Zuteilung derselben das 
beste Gewächs nur zur halben Würdigung gelangen, überhaupt der ganze Ge¬ 
schmack eine Störung erleiden kann. In dieser Beziehung geben sich selbst alte 
erfahrene Fachleute oft die unglaublichsten Blößen, und es wäre ihnen dringend 
anzuempfehlen, die zahlreich vorhandenen, zum Teil vorzüglichen Werke der 
Weinkunde eingehend zu beachten. Um die richtige Auswahl zu treffen, dazu 
gehört freilich eine genaue Kenntnis des eigenen Lagers, des Alters und der Güte 
der verschiedenen Sorten, wie sie sich am geeignetsten zu den verschiedenen 
Speisen verwenden lassen, sodaß man eine geringere Sorte an rechter Stelle doch 
zur Würdigung bringt und kostbare Weine nicht unterschätzt werden. Von den 
verschiedenen Weinen, Rhein-, Mosel-, Bordeaux-, Burgunder-, Ungar-, spanischen, 
italienischen, griechischen, Champagner-, Nachtisch- und Vorweinen usw. muß 
man genau den Inhalt kennen, muß wissen, wie sie sich am besten zu den 
mannigfachen Speisen eignen, je nachdem diese mager, fett, gewürzig, scharf, 
trocken, süßlich, säuerlich usw. sind; denn alle Weinarten sind mit einer gewissen 
Eigenartigkeit ausgestattet, trotz der ähnlichen Natur, und deshalb unterscheidet 
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man magere, fette, gewürzige, scharfe, süße, herbe und säuerliche Weine, letztere 
auch trockene genannt. Da nun zwischen den Speisen und Weinen ein gewisser 
Einklang, eine Art Geschmacks-Verwandtschaft herrschen muß, um eine ange¬ 
nehme Wechsel-Wirkung zwischen Essen und Trinken zu erzielen, da der 
Geschmacks - Unterschied zwischen beiden kein unangenehmer sein darf, und da 
endlich trotz ungleicher Abkunft dennoch eine gewisse Gleichartigkeit verschie¬ 
dener Weine besteht, so hat man im großen Allgemeinen eine gewisse Eintei¬ 
lung getroffen. 

Während man bei einer größeren Tafel mit den grundlegenden, stärkeren 
Gerichten den Anfang macht und nach und nach zu den leichteren übergeht, 
findet bei den Weinen gerade die entgegengesetzte Ordnung statt, indem man 
mit leichten Weinen beginnt und allmählich schwerere folgen läßt, jedoch mit 
einigen Ausnahmen. 

Zu den verschiedenen Speisen verwendet man allgemein etwa folgende 
Weine: Zum Jiors-ä’oeuvre Portwein, Xeres, Marsala, Amontillado und ähnliche 
schwere süße Sorten; auch zur Suppe passen sie sehr gut. Zu potage de tortue, 
oxtaü soup, Windsor- oder Wild-Suppen sollten überhaupt keine anderen Weine 
gegeben werden. Zum Fisch gibt man hauptsächlich Weißweine, als Rhein-, 
Mosel-, weißen Bordeaux oder weißen Burgunder, auch italienische Weißweine; sie 
passen ebenso am besten zu Austern. Bei dem nun folgenden relevi beginnt man 
mit leichtem Rotwein, Bordeaux oder Burgunder, auch leichter italienischer Wein 
geht an, während man bei den gewürzigen fetten entrees zu den schwereren 
Weinen übergeht und beim rot den Schaumwein folgen läßt. Nach dem Braten 
wird oft noch ein schwerer feiner roter Burgunder oder Bordeaux verabreicht, 
wozu sich hauptsächlich Olos de Vougeot oder andere unter der Bezeichnung Clos 1 ) 
gehende Weine eignen, und läßt bei dem entrcmds vielleicht noch einen feinen 
weißen Bordeaux, z. B. Chateau- d’Yquem oder den italienischen Lacrimae Cristi 
folgen. Will man nun noch einen weiteren Wein geben, so kann das noch beim 
Nachtisch geschehen; dann bildet ein feuriger Ungar- oder Kapwein den Über¬ 
gang zum Kaffee mit feinem Branntwein. Aber bei weitem ist diese Reihen- 
Folge nicht durchaus maßgebend; denn vielfach wird schon bei der Suppe mit 
Schaumwein begonnen, und beim zweiten entrte, besonders wenn es ein kaltes 
ist und aus Hummer, Fisch usw. besteht, folgt schwerer Rhein- oder Moselwein. 
Als Hauptregel gilt aber dennoch, daß man mit leichten, trockenen Weinen be¬ 
ginnt, bis zu einem gewissen Höhe-Punkte, der etwa durch den Braten gekenn¬ 
zeichnet ist, in der Schwere steigt, und von da allmählich wieder mit feinen 
milden Weinen abwärts geht, um mit einem leichten, feurigen Weine zu schließen 
und den Übergang zum Kaffee mit Branntwein herzustellen. Es liegt darin die¬ 
selbe Methode wie bei den Speisen, leicht beginnend, immer voller und schwerer 
werdend, um mit leichten, die Verdauungs- und Geschmacks-Organe beruhigenden 
Gerichten zu endigen. Die Weine haben damit gleichen Schritt zu halten, und 
unbedingt fehlerhaft, von Unkenntnis zeugend wäre es, willkürlich zu verfahren. 
So würde z. B. ein trockener Moselwein eben so schlecht zum entrcmets passen, 
als ein schwerer Burgunder zum fetten rdece. St.-P6ray (mousscux), Chablis 

*) Mit iClos< bezeichnet man gewöhnlieh reine echte Weine, welehe dureh Kultur und Pflege 
zu hervorragender Güte und Berühmtheit gelangten. Das Wort Clos stammt aus dem Mittelalter, 
als die Weinberge durch das Raubrittertum oft bedroht und verwüstet wurden. Um dies zu ver¬ 
hüten, wurden die Weinberge mit den edelsten Gewachsen dureh hohe Mauern und Wälle ge- 
sohiitzt, clos— eingefriodigt, eine Bezeichnung, die sich erhalten hat. 
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gibt man nach dem Fisch oder auf Austern, wenn nach der Suppe. Beim GenuJÖ 
leichter, die Geschmacks-Nerven nur leicht anregender Speisen soll keine unstatt¬ 
hafte größere Erregung durch den Wein erzeugt werden, und hei schweren 
Speisen würde ein leichter Wein gar nicht zur Geltung kommen. Bei süßen 
Speisen sind namentlich sauere Weine zu vermeiden, die sich gegenseitig aus¬ 
schließen, weil die Säure sonst doppelt scharf hervortreten würde. Den sauersten 
Wein vertragen der Fisch und die Austern, den süßesten die Süßspeise, den herb¬ 
sten oder schwersten aber der Braten. 

Der Schaumwein genießt eine Ausnahme-Stellung. Man kann damit schon 
bei der Suppe beginnen. In der Regel gibt man Schaumwein zum Braten und 
schenkt ihn bis zum Ende der Mahlzeit fleißig nach, doch sind wenige Fein¬ 
schmecker über den richtigen Zeitpunkt einig, wann mit dem Schaumwein zu 
beginnen ist. Manche behaupten, dies habe so früh wie möglich zu geschehen, 
gleichviel zu welchen Speisen, weil er zu jeder passe und immer erheiternd wirke. 
Thatsächlich geschieht dies auch vielfach und wird immer gern gesehen. Doch 
hat diese, neuerdings viel verbreitete Gepflogenheit den Nachteil, daß andere 
vorzügliche Weine gewöhnlich nicht mehr recht zur Geltung gelangen, besonders 
die roten Bordeaux. Zu den Austern passen die deutschen Schaumweine aus¬ 
gezeichnet, weil meist trocken. 

In neuerer Zeit gibt man außer den Weinen nicht selten auch Bier bei 
größeren Gastmahlen, entweder gleich zu Anfang (bei Austern Ale oder Porter), 
oder auch später, zum Braten, auch zu Butter und Käse, in letzterem Falle 
namentlich die schweren englischen und deutschen Biere. 

Unmittelbar nach dem Kaffee gibt man von Branntweinen Cura 9 ao, Chart¬ 
reuse, Benediktiner, Anisette usw., zum Kaffee selbst auch sofort Cognac. 

Der Vollständigkeit halber soll nicht unerwähnt bleiben, daß man zwischen 
dem warmen und kalten entree, oder auch nach dem kalten, überhaupt unmittelbar 
vor dem Braten Römischen Punsch, Sorbet, Granit usw., halbgefrorene, sogen. 
Eispunsche geben kann, die gewöhnlich irrtümlich zu den Getränken gerechnet 
werden, aber richtiger als Speisen aufzuführen sind, da sie zwar aus Gläsern, 
aber immerhin wie Gefrorenes mit dem Löffel gegessen werden. (Vergl. auch S. 66.) 

F) Ober Anrichten und Herumrelehen. 

Je nach der Volksangehörigkeit (Nationalität) der Teilnehmer an einer Mahl¬ 
zeit kann das Service 1 ) auf verschiedene Alten ausgeführt werden. Die jetzt 
gebräuchlichste Methode ist das Service ä la russe (russisches Service). Es hat 
sich in fast allen Kultur-Ländern eingebürgert und wird daselbst in allen Hotels 
und Restaurants angewendet. Bei dem Service ä la russe werden gewöhnlich die 
kalten hors-d’oeuvre, Salate, Kompotte und der Nachtisch schon bei Anfang der 
Mahlzeit auf die Tafel gestellt, in geordneter Reihen-Folge, doch ist das mehr 
Hotel- und Restaurations-Gebrauch, bei Höfen nicht Sitte; nach dem Herum¬ 
reichen wird eine jede dieser Speisen weggenommen. Die großen Stücke werden 
nicht wie bei dem französischen Service ganz auf die Tafel gestellt, dann her¬ 
untergenommen und eilig zerschnitten, sondern kommen sauber zerlegt und ver¬ 
ziert aus der Küche und werden so dargereicht. 


*) Vom latein. servitium, französ. le Service, deutsch »Aas« Service (bedeutet auch Geschirr 
Trinkgeld), während »der« Servis Wohuungs- und Yerpflegungsgeld (von Offizieren usw.) bedeutet. 
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Ganz verschieden vom russischen ist das englische oder Rund-Service, le 
Service ä Vanglaisc, in England, Amerika sowie auch in einigen großen Hotels des 
Festlandes, in denen viele Engländer und Amerikaner verkehren, gebräuchlich. 
Hierbei geschieht das Decken der Tafel auf das reichhaltigste; zu jedem Gedeck 
kommen gewöhnlich 2 Suppen-Löffel, 2 Messer, 2 Gabeln, 1 Tischbesteck, 
1 Austem-Gabel, 1 Dessert-Besteck, 1 Gabel und 1 Löffel für Süßspeisen, sowie 
verschiedene Gläser. Gewürz-Ständer, Blumen-Gläser, Flaschen usw. werden in 
geschmackvoller Weise auf der Tafel aufgestellt, die hors-d’oeuvre und das Dessert 
auf Neben-Tischen. Die Speisen kommen unzerlegt auf den Tisch; das Zerlegen 
geschieht vor aller Augen durch den Hausherrn, die Hausfrau oder den Ober¬ 
kellner, welche jedem Gaste seinen Teil abschneiden. Zu diesem Zwecke setzt man 
die Platte vor und die Teller neben den Vorschneider. Werden mehrere Platten 
gleichzeitig gereicht, so verrichten noch einige Gäste das Amt des Zerlegens. 
Die Kellner reichen den Gästen nur die Teller hin, da die Platten, auf Wärmer 
gestellt — man hat auch besondere fahrbare Wagen dazu — auf oder neben der 
Tafel verbleiben und erst nach dem Abtragen der benutzten Teller entfernt 
werden. Vor dem Aufträgen des Nachtisches wird gewöhnlich die Tafel abge¬ 
deckt, und nur das noch nötige Besteck bleibt darauf. 

Man unterscheidet auch noch die altenglische Service-Methode. Hierbei 
wird dem ersten Gaste die volle Platte gereicht; er gibt sie seinem Nachbar weiter 
und so fort. Die Dienerschaft beschränkt sich auf das Bringen der gefüllten, das 
Abtragen der geleerten Platten sowie auf das Erneuern des gebrauchten Eß- 
geschirrs und Besteckes. 

Das französische Service, le Service äla frangaise, ist nicht mehr gebräuch¬ 
lich; man findet es nur noch in manchen Familien. Es ist deshalb schon viel¬ 
fach unbekannt geworden und soll hier nur der Vollständigkeit halber erwähnt 
werden. Das französische Service zerfällt wieder in das altfranzösische (en 
ambigu) und in das neufranzösische Service. Ein dinier en ambigu bestand 
aus nur zwei Gängen, von denen der erste die hors-d’oeuvre, potages, releves, entrecs 
chaudes, röts und entremets chauds umfaßte, während der zweite die kalten Pa¬ 
steten, Fleische, entremets froids, die pieces de pätisserie ou montees enthielt. Die 
Speisen jeden Ganges wurden auf einmal angerichtet und aufgetragen. Zum 
Warmhalten der Speisen bediente man sich besonderer Warmhalter (rechauds). 
Die kalten Gerichte wurden auf prachtvollen Aufsätzen von Porzellan, Krystall, 
ziseliertem Silber, Stearin, Tragant, Reis usw. angerichtet. Ein solcher Gang 
eines diner en ambigu enthielt oft mehr als 100 Platten und Schüsseln, welche 
alle in bestimmter Weise aufgestellt wurden. Eine auf diese Art gedeckte Tafel 
gewährte einen prächtigen Anblick. Einige Aufsätze hatten auch, je nachdem 
sie ihre Stellung einnahmen, besondere Namen; so war der surtout oder dormant 
gewöhnlich ein aus Krystall und ziseliertem Silber gearbeiteter Tafel-Aufsatz, der 
in der Mitte der Tafel stand und die kalten hors-d’oeuvre, Früchte, Blumen usw. 
aufnahm. An die Enden der Tafel stellte man die grosses pi'eccs, auch bonts 
(Enden) oder coups de fable genannt. Die in der Mitte zwischen dem dormant und 
bout aufgestellten Platten hießen flaues, die zwischen ihnen contrc-flancs de fable. 

Das eigentliche Service ä 2a frangaise oder neufranzösische Service unter¬ 
schied sich vom Service en ambigu hauptsächlich dadurch, daß es aus 7 Gängen 
bestand, daß Nachtisch und die kalten Speisen auf einem Seiten-Büflett angerichtet 
waren und nur einige Aufsätze und Speisen-Wärmer den einzigen Schmuck der 
Tafel bildeten. Aber auch hier wurden die Gerichte nicht herumgereicht, son- 
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dem eingesetzt. Nur die sogenannten assiettes volantes (fliegende Schüsseln/ wurden 
durch die Dienerschaft herumgereicht. Es waren dies Aufläufe, kleinere in Fett 
gebackene Gerichte, die gleich verzehrt werden mußten, um an Wohlgeschmack 
nichts einzubüßen. Wie bei dem Service en ambigu kamen jedoch auch hier alle 
größeren Fleischgerichte unzerlegt auf die Tafel und wurden vom VoMchneider 
sauber zerlegt. 

Wir Deutschen haben ein sehr berechtigtes Sprichwort: »Die Speisen ge¬ 
hören aus der Pfanne auf den Tisch«! Der Nachsatz würde lauten: »Damit man 
sie in ihrer Vollkommenheit genießen kann«. In voller Würdigung dieses Wahr¬ 
spruches konnte bei uns trotz der Verwelschung der Speisen-Benennungen sowie 
der in der Küche gebräuchlichen Kunst- und Fachausdrücke die französische An¬ 
ordnung der feinen Tafeln, wonach die Gerichte in mehreren »Trachten« oder 
sogenannten Gängen*) aufgesetzt werden, dann längere Zeit auf der Tafel stehen 
und trotz darunter befindlicher Wärmer (recliauds) erkalten, bevor sie dem Gaste 
dargereicht werden, sich nicht einbürgem. Es ist vielmehr seit undenklichei 
Zeit eine Speisen-Folge gebräuchlich gewesen, die sich wenig von der vorstehend 
beschriebenen, »russisch« genannten, unterschieden hat. Es gelangten die Ge¬ 
richte einzeln, unmittelbar aus der Küche, in den Speisesaal, um den Gästen so 
fort dargereicht zu werden. Das nächste Gericht folgte erst nach Erledigung des 
vorhergehenden. Eine geringe Abweichung in der Reihen-Fol ge der Speisen 
gegen die vorher beschriebene »russische« macht sich indes, je nach den per¬ 
sönlichen Wünschen des Gastgebers, zuweilen bemerkbar, und zwar vorzugsweise 
in Speise-Häusern, weniger in herrschaftlichen. Man gab und gibt auch jetzt 
noch die größere Fischspeise, vorzugsweise unzerschnittene Fische, nach den ersten 
größeren, grundlegenden Fleischgerichten, statt vorher. Ferner gibt man das 
Fleischzwischengericht mit Gemüse nach einer feinen gesosten Zwischen-Speise, 
was um so berechtigter sein wird, wenn das erste große Fleischgericht (rdeve) 
mit Gemüse umlegt war. Nicht nachahmenswert ist, eine süße Speise, z. B. Pud¬ 
ding, vor dem Braten zu geben; sie haben vielmehr, sobald man ein feines Ge¬ 
müse nach dem Braten gibt, diesem zu folgen, da das Gemüse den Übergang zu 
den süßen Speisen bilden soll. 

-^g\.- 

Erster Anhang. 

Mund-Spülen. Finger-Bassin. 

Schließlich sei noch einer bei Russen und Engländern verbreiteten Sitte 
gedacht, nämlich des Mund-Spülens (rince-bouche) und des Finger-Bassins 
der Engländer. So geteilt und absprechend das Urteil darüber auch ist, so findet 
die Sitte oder Unsitte doch häufig Anwendung und fehlt bei feineren Gastmahlen 
dieser Völker fast nie. Die rince-bouche reicht man gewöhnlich auf einem Nach¬ 
tisch-Teller mit einem Thee-Muudtuch als Unterlage und setzt dem lauwarmen 

’) Das Wort »Gang«, welches jetzt vielfach für jede einzelne Speise angewendet wird, ist 
eigentlich nicht mehr ganz berechtigt; besser würde man sagen »Nummer« oder »Gericht«. Es 
ist uns aus der französischen Tafel-Ordnung geblieben, die sich hauptsächlich aus 3 Gängen oder 
Speise-Trachten zusammeusetzte, und zwar 1. Gang: Suppe einschliesslich aller Gerichte bis zum 
Braten; 2. Gang: Braten einschiesslich aller Gericlito bis zum Nachtisch; 3. Gang: Gefrorenes, Früchte 
und kleines Backwerk, Zucker-Sachen usw. Mit dem 2. Gauge schliesst die eigentliche Küche ab, 
der 3. Gang gehört dem Zucker-Bäcker. 
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Wasser derselben etwas eau de fleurs d’oranges (Orangenblüten-Wasser) oder, ein 
Stückchen Zitrone zu. Das mehr in England gebräuchliche, auch vielfach von 
Amerikanern benutzte Finger-Bassin, welches den Zweck hat, nach Beendigung 
des Mahles die mit den Speisen in Berührung gekommenen Finger zu reinigen, 
wird auf ähnliche Weise dargereicht, nur fehlt hierbei der kleine Becher des 
rince-bouche. Man reicht beides, nachdem die Tafel, mit Ausnahme der Aufsätze 
und Kandelaber, vollständig abgeräumt ist, und vielfach noch vor dem Kaffee, 
falls derselbe nicht etwa in einem anderen Baume eingenommen wird. 

Im übrigen ist es eine Hauptsache bei allen festlichen Gelegenheiten oder 
Gastmahlen, sich nach den Sitten und Gebräuchen des betreffenden Landes oder 
nach den Gewohnheiten der Teilnehmer zu richten; denn gerade darin, daß man 
die Wünsche der Gäste erfüllt, besteht die erste Pflicht des Wirtes. 

-sgv.- 


Zweiter Anhang. 

Braten-Zeit verschiedener Gerichte. 


Ochsenfleisch. 

2 1 /» Kilogr. 

17* 

Stunden 

v . 

5 

1) 

27* 


Kalbfleisch . 

2 


l 


Hammel (Keule oder Schulter) 

2 

>3 

l 



3 

33 

17* 


Schweinefleisch, frisch .... 

2 

.. 

2 

.. 

Milchschwein. 



2>/ 2 

u 

Lamm, großes Viertel .... 



1 

» 

„ kleines „ .... 
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33 

Reh, großes Viertel. 



3 

jj 

Hase. 



17* 

JJ 

Junger Hase. 



7* 

33 

Kaninchen. 



7• 

W 

Kapaun oder Ente. 



l 

33 

Huhn. 
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33 

Truthahn. 



17* 

3» 

Taube . 



7* 

i) 

Ente. 



7* 

n 

Gans, fett. 



2 

33 

Fasan. 
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33 

Rebhuhn. 



7* 

3 3 

Schnepfe . 



7* 


Lerche, gespickt. 


. 

7s 

33 























m. Abschnitt. 


Herstellung und Ausstattung* 

von 

Tafel- und Speise-Karten 

Getränke-ZIarten usw. 


Von Dr. P. M. Blilher. 





n früheren Zeiten kannte man unsere heutigen, oft kunstvoll ausge¬ 
statteten und kostspieligen Tafel- und Speise-Karten nicht; man 
begnügte sich anfangs ganz ohne dieselben, und die Speisen wurden 
bei großen Festmahlen einfach vom Koch ausgerufen, sobald man 
mit dem Aufträgen derselben begann. In Speise-Häusern und Gar¬ 
küchen schrieb man sie wohl auch mit Kreide auf eine schwarze Tafel, wie das 
noch heute teilweise geschieht. 

Die Entstehung der Speise- und Tafel-Karten wird auf den Reichstag zu 
Regensburg im Jahre 1541 zurückgeführt. Bei einem Festmahle hatte Herzog 
Heinrich von Braunschweig einen langen Zettel bei sich auf der Tafel liegen, 
den er hie und da ansah. Graf Hugo von Montfort wunderte sich darüber, und 
der Herzog ließ ihm den Zettel sehen. Der Küchen-Meister hatte ihm alle Ge¬ 
richte und alle Trachten der Reihe nach aufgozeichnet, sodaß sich der Herzog 
danach richten und sich den Appetit auf das Beste sparen konnte. Das fand 
Anklang und Nachahmung, und so entstanden angeblich die Tafel- und Speise- 
Karten. Nach anderer Quelle ist die Entstehung derselben in viel späterer Zeit 
zu suchen; und zwar beansprucht auch Wien diesen Ruhm, wo sogar 1884 
ein 100-jähriges Jubelfest des »Speis-Zettelst gefeiert wurde. Danach soll der 
Gastwirt Joseph Morius vom Roten Apfel in Wien, Stadt, Singer-Straße, im 
Jahre 1784 zum ersten Male einen »Kuchel-Zeddl« in seiner Gaststube aufgelegt 
haben, auf welchem alle vorhandenen Speisen verzeichnet standen. Es gibt aber 
noch eine dritte Lesart, nach welcher die Erfindung der »Speise-Karten« auf 
eine viel frühere Zeit, als oben angegeben, zurückgeführt wird, und zwar sollen 
sie schon bei den alten Ägyptern, Chinesen, Griechen und Römern in Brauch 
gewesen sein. 

Dem mag nun sein wie ihm wolle, genug, erst der neueren Zeit war es- 
Vorbehalten, auch hierin den verfeinerten Ansprüchen entgegenzukommen. Heut¬ 
zutage kann man sich kein größeres oder feineres Festmahl ohne eine mehr oder 
weniger geschmackvoll ausgestattete Tafel-Karte (Menü), kein Gast- oder Speise¬ 
haus ohne gedruckte oder wenigstens mit Vordruck versehene Speise-Karte 
denken, ja die besten Künstler und Kunstanstalten wetteifern in Ausführung der¬ 
selben und Anwendung sinnreicher, dem Zweck angepaßter Entwürfe. Ein eigen¬ 
artiger, hoch ausgebildeter Gewerbzweig, in welchem sich Zeichner, Holzschneider, 
Steindrucker, Lichtdrucker, Buchdrucker, Maler, Lackierer, Vergolder, Firmen- 
Schreiber, Buchbinder, Galanterie-Arbeiter usw. die Hände reichen, betreibt deren 
Herstellung mit großer Fertigkeit und sinnt fortwährend auf Verbesserungen und 
Neuheiten. Über Verzierungen, Formen und eigenartige Beispiele werden wir 
uns weiterhin verbreiten. 
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Zunächst muß man einen Unterschied machen zwischen Speise-Karten, 
auch Speis-Zettel (Österreich) genannt, französisch einfach carte oder auch 
liste des mets, englisch bill of fare, und den Tafel-Karten, französisch menu, auf 
welchen die Speise-Ordnung oder Speisen-Folge verzeichnet wird. Erster« 
enthalten ein Verzeichnis der vorhandenen Speisen mit oder ohne Angabe des 
Preises einer jeden. Die Preisangabe fällt weg, falls ganze Mahlzeiten von meh¬ 
reren Gängen zu einem bestimmten Gesamtpreis gegeben werden, mit dem Rechte 
der Gäste, sich aus einer größeren Anzahl der aufgefuhrten Gerichte eine gewisse 
Anzahl zu wählen. Speise-Karten findet man nur in Speise-Häusern (Restaurants 
und Hotels). Letztere, die Tafel-Karten enthalten nur die Reihen-Folge, in der 
die Speisen bez. die dazu gegebenen Getränke angerichtet und dargereicht werden, 
in Gasthäusern zuweilen mit Angabe des Preises für ein »Gedeckt (Couvert). Die 
Speise-Karten gelten für einen längeren Zeitraum, z. B. für die Frühstückszeit 
(Frühstücks-Karte), Mittagszeit (Mittags-Karte), Abendzeit (Abend-Karte), für den 
ganzen Tag (Tages-Karte, carte du jour) oder auch noch länger. Die Tafel-Karten 
gelten dagegen nur für eine bestimmte Mahlzeit (dejeuner, dincr, table d’höte, 
souper). Bei Büffetten gibt es allerdings zuweilen auch Tafel-Karten, die jedoch 
nur dazu dienen sollen, den Gästen die vorhandenen Speisen bekannt zu geben, 
um ihnen die Auswahl zu erleichtern. Die Speise - Karten, gewöhnlich von 
größerem Umfange, weil sie eine Auswahl von Speisen zu enthalten pflegen, werden 
meist einfach ausgeführt, doch gibt es Ausnahmen, besonders in feinen Häusern, 
wo auch damit ein immer mehr zunehmender Aufwand getrieben wird; die Tafel- 
Karten sind dagegen meist kleiner, weil naturgemäß weniger Gerichte aufführend, 
aber reicher ausgestattet. Für die Getränke-Karten, besonders Weinkarten in 
Gasthäusern, gilt ungefähr das über die Speise-Karten Gesagte; oft findet man 
beide vereinigt, und zwar so, daß die Getränke auf der Rückseite der Speise- 
Karten verzeichnet stehen. In Weinstuben nehmen sie meist den Charakter ge¬ 
wöhnlicher Preisverzeichnisse an, in Cafös sind es meist kleine zierliche, sauber 
ausgeführte Kärtchen. Unter den Tafel-Karten oder auf der Rückseite, selbst 
auf einem zweiten Blatt (bei gefalzten Karten) findet man oft ein Preisverzeichnis 
der Weine in kleinerer Auswahl, sobald der Wein im Preise des Gedeckes nicht 
mit inbegriffen ist, also nur in Gasthäusern. Andernfalls wird der Wein (auch 
Bier, Likör) vor, hinter oder unter dem Gericht (möglichst in einer abstechen¬ 
den Schrift) angeführt, zu dem er gereicht wird. 

Für die Herstellung von Tafel- und Speise-Karten lassen sich bestimmte 
Vorschriften kaum geben, aber wir wollen es mit gewissen Anhalts-Punkten ver¬ 
suchen. Tafel-Karten für bestimmte Festmahle müssen im allgemeinen kunst¬ 
voller gehalten sein, als solche und Speise-Karten für den täglichen Gebrauch, 
schon aus Rücksicht auf den Kostenpunkt. 

Bei Meinen Festmahlen im engeren Kreise wird man sich mit Benutzung 
vorrätiger Formulare begnügen und die Speisen handschriftlich eintragen. Besser 
wird immer der Buchdruck oder Steindruck aussehen, welcher in Schriften und 
Farben die mannigfachste Abwechselung bietet. Selbst die schönste Handschrift, 
und sei sie mehrfarbig ausgeführt, wird mindestens ungleichmäßig ausfallen. 
Hektographische oder autographische Abzüge davon, wie vielfach üblich, sehen 
immer aus, als sollte der Druck gespart werden. Die Raumverteilung gelingt 
beim Schreiben oft nicht gleichmäßig, während dies der Setzer mit seinen ver¬ 
schiebbaren Schriftzeichen weit besser in der Hand hat und beim Druck eine 
Karte genau wie die andere ausfällt. 
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Man benutze zu Tafel-Karten einen kräftigen, guten Karton, nickt Papier, 
das immer zu dünn ist und leicht zerknickt, zu Speise-Karten ein gutes, glattes 
und starkes Papier, am besten von weißer Farbe, die Immer fein bleiben wird. 
Aber es gibt auch sehr schöne farbige Kartons und Papiere; nur wähle man bei 
ernsten Gelegenheiten nicht zu grelle Farben, die leicht den Geschmack beleidigen. 
Dagegen kann man mit den Druckfarben wechseln, je nach der Gelegenheit und 
den zu Gebote stehenden Mitteln. Mehrere Farben fallen, wenn nicht zu bunt, 
besser aus, als eine. Insbesondere empfiehlt es sich in diesem Falle, die Anfangs- 
Buchstaben oder Überschriften wie die etwa auf den Tafel-Karten mit verzeich- 
neten Weine und die Einfassung in verschiedenen Farben herzustellen. 

Ebenso vielgestaltig wie die Schrift sind die Formate. Man wähle nicht zu 
große, damit sie nicht plump ausfallen und unhandlich sind, aber auch nicht zu 
schmale, damit möglichst jedes Gericht nebst Zubehör in eine Zeile geht. Das¬ 
selbe gilt für mehrspaltige Speise-Karten hinsichtlich der Spalten-Breite. Sind 
die Spalten zu schmal, so verführt dies zu unglücklichen, gewagten und unmög¬ 
lichen Abkürzungen, z. B. geh. statt gebraten, deutsch, statt deutsches, deutschem, 
gesch. statt geschmort oder geschwungen und ähnliche sprachliche Ungeheuer¬ 
lichkeiten mehr, die auf die Bildungs-Stufe des Druckers und des Auftrag-Gebers 
kein glänzendes Licht werfen. Bietet eine Zeile Raum genug, so soll man am 
besten gar nicht abkürzen. Und ist man gezwungen, zur Anführung eines Ge¬ 
richts nebst Zubehör zwei Zeilen zu nehmen, was bei Tafel-Karten häufiger der 
Fall und unvermeidlich ist, so teile man die Zeilen möglichst sinngemäß und 
schreibe oder setze lieber die erste nicht ganz voll, damit auf der zweiten nicht 
nur ein einzelnes Wort oder gar nur der Teil eines solchen zu stehen kommt; 
z. B. schreibe man 

nicht: Cötelettes de volaiüe aux pointes d’ 
aspergcs. 

sondern lieber: Cötelettes de vdaille 

aux pointes d'aspergcs. 

Andernteils hat sich namentlich bei Speise-Karten die Unsitte eingeschlichen, 
sich gegenseitig durch wahre Riesen-Formate zu ilberbieten, eine unnötige Ver¬ 
schwendung, die höchstens unangenehm berührt, besonders wenn der Inhalt der 
Form nicht entspricht. Im Gegensatz zu diesen ist die Laune der Veranstalter 
von »Zweckessen« aber auch auf Herstellung von »Zwerg-Tafelkarten« verfallen, 
die Schrift in photographischer Verkleinerung hergestellt, sodaß sie nur mit dem 
Vergrößerungsglas gelesen werden kann; so geschehen in einem wissenschaft¬ 
lichen Vereine zu Chicago. Verfolgt man nicht besondere Zwecke, so wird sich 
indes gemeinhin die Größe selbstverständlich nach der Reichhaltigkeit des Inhaltes 
richten. Häufig bedingen Einfassungen, Abbildungen und bildliche Darstellungen, 
Verse usw. größeren Umfang. 

Sehr hübsch und gediegen sehen die Speise-Karten in Form von Großoktav- 
Büchern aus, wie man sie in feinen Gasthäusern, bei berühmten » Traiteuren*, in 
Bade-Orten usw. findet. Diese Karten enthalten gewöhnlich die verschiedenen 
Speisen, nach ihren Grund-Bestandteilen geordnet, für jede Gruppe oder deren 
mehr eine Seite, vielleicht gegenüber in einer anderen Sprache, am äußeren Rande 
mit treppenartigem »Register« versehen, auf welchem die Speise-Gruppen behufs 
leichten Auffindens angeführt sind, wie z. B. Suppen, Fische, Ochsenfleisch, 
Hammelfleisch, Schwein, Kalbfleisch, Geflügel, Wild, Gemüse, Salate, Eier- und 
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Süßspeisen, Eingemachtes, Nachtisch, Käse. Je nach der Reichhaltigkeit der Küche 
werden diese Speittekar ten-Bücher mehr oder weniger Blätter haben, mindestens 
vier, aber bis in da? Unendliche. Ein schöner Umschlag, in den das Speisekarten- 
Buch geheftet ist, trägt wesentlich zur Hebung seines Aussehens bei, und um 
das Ganze zu schonen, kann man das Buch auch noch in besondere Schalen 
legen. Ähnlich legt man auch Weinkarten an, nur daß die aufzuführenden Weine 
nach den Abstammungs- Ländern und Sorten geordnet werden. 

Man mache die Schrift nicht zu klein, die Zeilen nicht zu eng, damit 
erstere selbst bei ungünstigem Licht leicht leserlich ist. Man drucke Fremdwörter 
nicht in gotischer (Fraktur-)Schrift, womöglich gar mit französischen, in die 
Schriftgattung nicht passenden Schriftzeichen (g, e, ä, 6, e, h, e) mitten darunter, 
sondern drucke französische (überhaupt fremdsprachige) Menüs in lateinischer 
(Antiqua-)Schrift, rein deutsche in gotischer. In beiden Schriftgattungen gibt es ja 
eine große Auswahl, um jeder Geschmacks-Richtung und den Anforderungen der 
Neuzeit genügen zu können. Altdeutsche Tafel- und Speise-Karten werden mit 
Vorliebe in der sogenannten »Schwabacher« (altgotischen) Schrift auf »holländi¬ 
sches Bütten-Papier« gedruckt, mit entsprechenden Verzierungen, vielleicht die 
Anfangs-Buchstaben in Rot. Rein deutsche Tafel-Karten sahen wir auch schon 
in deutscher sogen. Kurrent- oder Schreibschrift (Steindruck) sehr hübsch aus¬ 
geführt. 

Bei Speise-Karten halte man, besonders wenn die Preise nicht mit gedruckt, 
sondern handschriftlich eingefügt werden, die Zeilen nicht zu eng, damit Buch¬ 
staben und Zahlen nicht ineinander laufen oder zu klein geschrieben werden 
müssen, also schwer leserlich werden. Der Drucker bedenke, daß man leichter 
Druckschrift untereinander setzen, als daß der Schreiber so eng schreiben kann. 
Deshalb halte er die leeren (punktierten) Zeilen, welche zum Nachtragen nicht 
gedruckt aufgefühxter Speisen-Namen fast auf jeder Speise-Karte notwendig sind, 
weiter voneinander, als die bedruckten; eine naheliegende Regel, gegen die gar 
zu oft verstoßen wird, zur Qual für den zur Eintragung in solche »Noten-Linienc 
Verurteilten und für die Gäste. Dasselbe gilt für leere, nur •mit punktierten 
Linien behufs Beschreibens versehene Tafel- und Speise-Karten. Der Schreiber 
kann sich sonst gewöhnlich nicht anders hellen, als daß er eine Linie überspringt, 
und dann wird die Schrift wieder zu weitläufig, die Karte unansehnlich oder die 
Namen der Gerichte sind nicht unterzubringen, oder er richtet sich überhaupt 
nicht nach den vorgedruckten Linien, und dann sind diese überflüssig, ja wirken 
noch störend auf das Auge. Als passende Entfernung der Schreiblinien vonein¬ 
ander dürften 8 mm als mittleres Maß gelten; selbstverständlich kann darunter 
gegangen werden, wenn der Schreiber mit spitzer Feder und in zierlicher kleiner 
Schrift schreibt; häufiger wird darüber zu gehen sein, weil die meisten Schreiber 
von Speise-Karten, teils aus Gewohnheit, teils aus Rücksicht auf die Deutlichkeit 
und leichte Übersicht groß zu schreiben pflegen, neuerdings vielfach in der be¬ 
liebten Rundschrift. Für solche dürften 10 mm das entsprechende Maß sein. Zu 
weit und in zu großer, langschwänziger Schrift zu schreiben, deren hoch und 
tief gehende Buchstaben womöglich noch ineinander laufen, sieht auch nicht gut 
aus. Tafel-Karten können enger gehalten werden, weil der Gast keine Auswahl 
unter den Speisen zu treffen hat, sondern diese ihm nach der in der Tafel-Karte 
angegebenen Reihen-Folge geboten werden. Die Speise-Karten sollen aber eine 
rasche Übersicht behufs Auswahl, Bestellung und deren Ausführung bieten, müssen 
also leichter leserlich sein; der Gast hat sie nur kurze Zeit zur Verfügung, weil 
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nicht jedem Gaste eine Speise-Karte zur Verfügung steht, während zum Lesen 
der Tafel-Karten fast immer reichlich Zeit bleibt. 

Die Anzahl der anzufertigenden Speise-Karten richtet sich selbstverständlich 
nach der Größe des Verkehrs. In manchen Speise-Wirtschaften liegen dieselben 
sauber auf; für zwölf gleichzeitig speisende Gäste muß m indestens eine Speise- 
Karte vorhanden sein, zumal wo mehrere Teilgerichte gegessen werden. In anderen 
Wirtschaften hat der Kellner die Speise-Karte in der Brusttasche, natürlich jeder 
mindestens eine. Ersteres dürfte feiner sein, schon weil da die Karte nicht ge¬ 
knickt zu werden braucht und sauberer bleibt. Um sie länger sauber zu erhalten, 
empfehlen sich Umschläge in mehr oder weniger reicher Ausstattung, von der 
einfachen Pappschale bis zur goldbedruckten metallbeschlagenen, inwendig mit 
Atlas gefütterten, feinsten Leder- und Samtmappe. Dasselbe gilt für Weinkarten. 

Am gemeinsamen Gasthof-Tische (table d’kdte) wird auf etwa sechs Gäste eine 
Tafel-Karte gerechnet, während bei feineren Mahlzeiten, insbesondere Festessen, 
für jeden Gast eine Tafel-Karte notwendig ist, schon weil sie häufig mit seinem 
Namen beschrieben und auf das für ihn bestimmte Gedeck gelegt oder auf einen 
dahinter stehenden Karten-Ständer gesteckt wird, wenn es dafür nicht besondere 
Kärtchen gibt. Letztere steckt man in das Weinglas, in das gebrochene Mund¬ 
tuch oder legt sie einfach auf den Teller. Man hat auch Tafel-Kärtchen für 
solche Zwecke, ähnlich, nur in kleinerem Maßstabe ausgeführt, die an die Tafel- 
Karte angeklebt werden. Ferner gibt es Tafel-Karten in Formen, daß sie auf¬ 
gestellt werden können, z. B. mit kleinen Stützen wie eine Staffelei (Photographie- 
Ständer), oder sie sind zweiblättrig, werden halb geöffnet aufgestellt usw. 

Die Verzierung der Tafel- und Speise-Karten und die äußere Form kann 
eine ungemein mannigfaltige sein; dem Kunstsinn ist hier der weiteste Spielraum 
gelassen. Man kann aber im allgemeinen verlangen, daß, wo es sich außer der 
nackten Aufführung der Speisen um Verzierung mit bildlichen Darstellungen 
handelt, als Vorwurf Speise-, Jagd- und Fischerei-Stücke, scherzhafte Küchen- 
Vorkommnisse, je nach der Gelegenheit, angemessen sein dürften, bei Getränk- 
Karten Winzer- und Keller-Stücke. Die festliche Gelegenheit spielt natürlich eine 
einflußreiche Kölle, z. B. dürften bei studentischen Festen die Farben und »Zirkel«, 
bei militärischen Festen Fahnen und kriegerische Abzeichen (Waffen, Aus¬ 
rüstungs-Gegenstände usw.), bei städtischen Festen Stadt-Farben und -Wappen, 
bei ständischen, staatsmännischen und »internationalen« ebenso die Landes-Farben 
und -Wappen der Beteiligten, bei Verlobungen, Polter-Abenden und Hochzeiten 
Blumen-Verzierungen und verschlungene Namenszüge, Anspielungen auf die Liebe 
und Ehe, auch die Bilder der Verlobten, bei Jubel-Festen Bilder der Gefeierten, 
bei Logen - F esten freimaurerische Abzeichen, bei Hoffestlichkeiten Kronen und 
Wappen, auch Abbildungen der Schlösser, ähnlich bei Festlichkeiten von Fürsten, 
Grafen und hohen Personen, bei Vollendung von Bauten deren Abbildung und 
die der Erbauer oder Schöpfer, bei Taufe von Schiffen und sonstigen seemännischen 
Festlichkeiten Darstellung von Schiffen, Schiffsbestandteilen, Häfen und Vorkomm¬ 
nissen dieses Berufs, bei gewerblichen und Innungs-Festen Gewerbe-, Handwerks¬ 
und zünftlerische Abzeichen am Platze sein. Gasthof-Inhaber sehen gern die An¬ 
sicht ihrer Häuser oder Säle auf Speise- und Tafel-Karten, Künstler verewigen mit 
Vorliebe ihre Kunst, Gelehrte greifen am liebsten zu altgeschichtlichen Vorwürfen 
und zur Götter-Lehre der griechisch-römischen, selbst ägyptischen Blütezeit zurück. 

Neben wunderbar geschmackvollen Erzeugnissen dieser Art findet man auch 
die geschmacklosesten. Man soll ja nicht glauben, daß es die bunten Farben thun 
Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (4) 6 
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(außer man ist bei einem Fastnachfcsfest, Karneval). Hierin wird oft recht ge¬ 
sündigt. Die Fürsten-Höfe, welche vermöge ihrer Mittel und Geschmacks-Läute¬ 
rung durch täglichen Gebrauch darin tonangebend sein dürften, führen zumeist 
ganz einfache Tafel-Karten auf starkem weißen Karton, vielleicht mit abgeschrägten 
Gold- oder Silber-Kanten oder mit abgerundeten Ecken, einfacher farbiger Linien- 
Einfassung, Krone, Wappen, Namenszug matt oder farbig eingeprägt. Erst in 
neuerer Zeit fangen auch die Fürsten-Höfe und der höhere Adel an, mehr auf 
Ausschmückung der Tafel-Karten zu geben. So kostete dem bekannten sächsi¬ 
schen Kammerherm Grafen Luckner jede Tafel-Karte bei seiner Vermählung- 
60 Mark. Dieses Beispiel wild noch übertrotten durch die Taiei-Harten, weiche 
der französische Botschafter in Berlin, Mr. Herbette, dem deutschen Kaiser-Paare 
bei einem dem letzteren gegebenen Festmahle widmete, die an den Köpfen eigen¬ 
händige Wasserfarben-Bilder (Aquarelle) der berühmtesten französischen Maler 
trugen, welche von hohem Kunstwerte waren. Und die reichen amerikanischen 
Börsen-Könige sollen darin Unsummen verschwenden. 

Zur Herstellung von Tafel-Karten werden oft die wunderlichsten Stoffe und 
Unterlagen benutzt, nicht i mm er Papier und Karton, das Naheliegendste. Sahen 
wir doch und besitzen Tafel-Karten (von zwei Festversammlungen der Klempner) 
auf Blech, recht gefällig ausgeführt, auf Holzspan, Holzbrettchen, dicke Holz¬ 
rollen, Porzellan, Glas, alle Arten Metalle, Stoffe bis zur Seide und zum Atlas 
mit echter Samt-Einfassung, mit Franzen und Schleifchen, auf natürliche Baum¬ 
und Blumen-Blätter, Leder, Pergament, Elfenbein usw., und um das Nützliche 
mit dem Angenehmen zu verbinden, verfertigt T. Willy in London eßbare Tafel- 
Karten auf Marzipan-Untergrund mit Zuckergußschrift, die zum Nachtisch ver¬ 
zehrt werden können. Mehr kann man in der That nicht verlangen. 

Ebenso verschieden ist die Form. In unserer Sammlung befindet sich eine 
Tafel-Karte von einem Sportessen auf einem von Papier-Masse gepreßten Huf¬ 
eisen; ferner sieht man Tafel-Karten in Form von Abreiß-Kalendem, verkleinerten 
Zeitungen (Fliegende Blätter), von Zeltchen, Schilder-Häuschen, Plakat-Säulen, 
Schubkarren, Schabracken, Tellern mit schön durchbrochenem Band und gemustert 
(Zwiebel-Muster, zum Geschirr passend), Zigarren, Zigaretten, Zündholz-Schach¬ 
teln, Geldbörsen, Etuis aller Art, Fächern, Mappen, Postkarten, Briefumschlägen, 
Landkarten, Banknoten, Wechseln, Frachtbriefen, Musikalien, Spielzeugen und 
Figuren aller Art (nachgemachte Eier, Fische, Früchte, Gebäck, Würste und 
Schinken). Am besten eignet sich immer das Papier zu Tafel-Karten, und es ist 
wunderbar, was die neueren Kunstgewerbe (Luxus-Papier-Fabriken) daraus und 
damit zu machen verstehen, durch Bemalen, Bedrucken, Ausstanzen, Pressen und 
Prägen, Falzen und Kleben, Steindruck, Lichtdruck, Photographie, Chromo-Litho- 
graphie. Und immer kommen neue Muster. Allo denkbaren Stilarten vom alt¬ 
ägyptischen und chinesisch-japanischen bis zum gotischen, Benaissance-, Bokoko- 
und Barockstil kommen zur Geltung. Da Festessen, wie schon im Namen liegt, 
gewöhnlich einen fröhlichen Anlaß haben, ist dem Scherz der freieste Spielraum 
gelassen, in Form wie im Inhalt; denn Trauer-Mahlzeiten gehören zu den Aus¬ 
nahmen. Doch besitzen wir auch Tafel-Karten mit breitem Trauerrand. Bei be¬ 
sonderen Gelegenheiten ist ja Originalität am Platze; im allgemeinen empfiehlt 
sich jedoch auch darin eine gediegene Einfachheit. 

Die ungemeine Verschiedenartigkeit und wachsende Schönheit der Tafel- 
Karten hat, wie in unserer Zeit des Sammel-Eifers für alles Mögliche und Un¬ 
mögliche nicht zu verwundern, auch zur Anlage von > Menü-Sammlungen« geführt, 



83 


deren es die reichhaltigsten gibt. Kaum dürfte irgendwo eine »Kochkunst-Aus¬ 
stellung« stattfinden, wo nicht dergleichen zu finden wären, bewundert von den 
Kennern, Fachleuten und Liebhabern, vielfach auch mit hohen Auszeichnungen 
bedacht. Man benutzt dazu gewöhnlich Albums von Karton-Blättern, auf welche 
man die Tafel-Karten aufklebt. Freilich geht dadurch bei mehrseitig bedruckten 
die eine Seite verloren, oder man muß mehrere derselben Art haben. Die ge¬ 
wöhnliche Einteilung ist in: Fürstliche, Gasthaus-, Familien- und verschiedene 
Menüs. Vorrätig gibt es unseres Wissens nach Art der Photographie-Albums 
keine Menü-Albums. Man muß sie sich immer eigens anfertigen lassen. Man 
nehme nicht zu kleine Bogen, festen Karton, am besten farbigen, weil er nicht 
so schmutzt wie weißer, und einen sehr dauerhaften Einband. Zwischen jedes 
Blatt lasse man einen ebenso dicken kurzen Falz machen, sonst sperrt das Album, 
sobald die Tafel-Karten eingeklebt sind. Speise-Karten-Sammlungen gibt es auch, 
doch eignen sich Speise-Karten wegen ihrer größeren Form und einfacheren Aus¬ 
führung weniger zu Albums. Weinkarten-Sammlungen werden sich höchstens 
Weinhandlungen anlegen, um die Preise der »Konkurrenz« zu wissen. 

Die Tafel-Karten werden, namentlich seit sie immer schöner ausgeführt sind, 
immer häufiger von den Gästen als Andenken mitgenommen, wenn auch nicht 
zu Menü-Sammlungen, ja sie werden zuweilen von Liebhabern gut bezahlt; z. B. 
ist die bekannte Tafel-Karte vom Einweihungsfest des Kölner Domes (mit Seiden¬ 
band und Siegel) für 3 Mark auf dem Buchhändler-Wege zu haben. Schöne Tafel- 
Karten bilden für den Gast eine angenehme Erinnerung und für den Gastwirt 
eine noch lange nicht genug beachtete, nachhaltige und daher verhältnismäßig 
billige Empfehlung. 

Während wir im vorstehenden nur unsere vollste Anerkennung über die 
Ausstattung der Tafel- und Speise-Karten aussprechen konnten, können wir leider 
nicht verschweigen, daß sie in einem Punkte fast alle schwach sind, in der 
Rechtschreibung, und diesem Umstande verdankt unser Werk überhaupt seine 
Entstehung. Was nützt die schönste, die künstlerischste Ausführung, wenn der 
Inhalt, die Schreibweise Fehler gegen die Regeln der Rechtschreibung enthält? 
Dieser Übelstand, den der Gebildete sofort erkennt, ist freilich zumeist auf Rech¬ 
nung der Festgeber, Köche usw. zu setzen, welche dem Drucker mangelhafte, 
falsche oder wenigstens undeutlich geschriebene Unterlagen (Manuskripte) gaben. 
Dem ausführenden Buchdrucker ist der Vorwurf zu machen, daß er sich häufig zu 
wenig darum kümmert, ob es richtig oder falsch ist, was man ihm zum Druck über¬ 
gibt; er schüttelt die Verantwortung auf den Verfasser ab, läßt womöglich noch 
Druckfehler unterlaufen, welche der Auftraggeber übersieht, und so entstehen Er¬ 
zeugnisse, deren Ausstattung man vielleicht bewundert, über deren Fehler in der 
Rechtschreibung man freilich bedauernd den Kopf schütteln muß. Da aber die 
Leser fast immer die Schuld kurzerhand auf den Drucker schieben und der Gast¬ 
geber, wenn befragt oder gar geneckt, zu seiner eigenen Entschuldigung diese 
Annahme bestärken wird, so haben alle, welche sich mit Herstellung von Tafel- 
und Speise-Karten befassen, vom Schreiber bis zum Drucker, volle Ursache, sich 
um die Rechtschreibung zu kümmern. Und das können sie, wenn sie dieses 
Buch nachschlagen; denn zu diesem Zwecke ist es verfaßt. Es ist ja nicht zu 
verlangen, daß jedermann, Gebildete und Fachleute inbegriffen, die nach vielen 
Tausenden zählenden, eigenartig geschriebenen und nicht selten aus fremden 
Sprachen übernommenen, sich auch stetig mehrenden Kunstausdrücke der feineren 
Küche im Kopfe haben soll. Hat doch die vieljährige Wiederholung desselben 
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Fehlers allmählich dahin geführt, daß man schließlich die Fehler für richtig hält 
und mit Rechthaberei daran festhält. Allerdings gibt es einige wenige Speisen- 
und Weinnamen, wo die richtige Schreibung zweifelhaft erscheint, aber vielleicht 
eben nur, weil sich Fehler eingebürgert haben; man vergl. darüber im dritten 
Teile, »Wörter-Verzeichnis«, z. B. unter mayonnaise, chaud-froid. Viele Fehler und 
Abweichungen in der Schreibung entstehen auch dadurch, daß man fremde Volks- 
(National-) Gerichte in ihrer Ursprungs-Bezeichnung, also ohne eigentliche Über¬ 
setzung, übernahm, aber sie nur dem Klange nach in der Schreibung mund¬ 
gerecht machte, z. B. wenn der Franzose, der darin überhaupt groß ist, das 
ursprünglich rein englische beefsteak in bifteck umwandelte oder roastbeef in 
rosbif. Als Regel gilt, daß man solche Gerichte oder Getränke so schreibt wie 
im Ursprungs-Lande, und dies gilt ganz besonders für Weine. Es ist also eigent¬ 
lich falsch, wenn wir Deutschen den spanischen Xeres mit dem englischen Namen 
Sherry oder dem französischen Xerös bezeichnen, auch empfehlen wir, in der Ver¬ 
deutschung nicht so weit zu gehen, daß man schreibt »Schloß« Latour, sondern 
Chateau-Latour, weil hier das Chateau schon mehr zum Eigen-Namen, ein Schild, 
eine Firma geworden ist. (Vergl. 1. Abschn., »Sprach-Regeln« usw.) 

Weiter Spielraum ist dem Schreiber und Drucker von Tafel- und Speise- 
Karten in Bezug auf die Stellung der Speisen- und Getränke-Namen gelassen; 
doch gelten auch hier einige Vorschriften. Gewöhnlich wird man jede Speise 
in die Mitte der Zeile stellen, des besseren, gleichmäßigen Aussehens halber, z. B. 

Consomm6 & la royale. 

Saumon du Rhin garni, sauce d’anchois. 

Aloyau de boeuf ä la flamande. 

Fricandeau de veau k la jardinifere. 

Pätö chaud de gibier aux truffes. 

Homards ä la gelee, sauce römoulade. 

Poulardes roties, salade, compote. 

Cöleri ä la moelle. 

Bavaroise au cafö. 

Glaces. — Gaufrettes. — Dessert. 

Bei schmalem Format kommt immer nur eine Speise auf eine Zeile. Hat 
man aber niedriges und dabei breites Format, kann man wohl auch zwei 
Speisen in eine Zeile bringen, muß sie aber in diesem Falle durch Punkte und 
Gedanken-Striche trennen; sonst sieht es aus, als gehörten beide Speisen zusammen, 
während sie vielleicht ganz verschiedene Gänge bilden; z. B. 

Potage de tortue ä l’amöricaine. — Consommö ä la royale. 

Petits Souffles au parmesan. — Saumon k la Richelieu 

Filet de boeuf k la godard. — Cötelettes de chevreuil, sauce venaison 
Chaud-froid de volaille aux Champignons. — Petits pois. 

Cailles roties sur canapös. — Compote d’abricots. 

Buisson de homards en belle vue. — Salade. 

Pouding ä la Dumas. — Bombe ä la mexicaine. 

Patisserie. — Dessert. 

Ist Platz genug, so kann man die Gedanken-Striche weglassen und macht 
dafür die Zwischen-Räume größer, sodaß man am weiten Auseinanderstehen sofort 
erkennt, daß die Speisen nicht zusammen gehören, gesondert gehalten sind; auf 
englischen, amerikanischen und australischen Tafel-Karten häufig. Besonders liebt 
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man es da, die verschiedenen hors-d’omwe, ferner die Beigerichte, wenn es deren 
mehrere gibt, z. B. Kompotte, Salate, Gemüse eine Zeile tiefer als das Haupt¬ 
gericht, zu dem sie gehören, und in weiten gleichmäßigen (symmetrischen) Ab¬ 
ständen voneinander zu setzen, wie folgendes Beispiel zeigt: 

Festmahl zur Feier des Geburtstages Sr. Maj. des Deutschen Kaisers im 
Deutschen Yerein von Victoria zu Melbourne (Australien); 27. Januar 1892. 

Tafel-Karte: 

Kaviar-Brötchen. Krebse. 

Kieler Sprotten. Radieschen. Oliven. 

Königin-Suppe. 

Murray-Fische mit holländischer Sose. 

Hummer-Mayonnaise. 

Lammrippchen. I Roher Schinken. 

Erbsen. / Mohrrüben. 

Gespickte Ochsen-Lende. 

Paradies-Äpfel. Bratkartoffeln. 

Wilde Enten, Kronsbeeren. 

Gebratene Hühner. 

Gurken-Salat. Kopfsalat. 

Kabinett-Pudding. Weingallert. 

Aprikosen-Gefrorenes. 

Verschiedene Käse. Früchte. Kaffee. 

Sind die Benennungen der Gerichte nebst Zubehör, wie im Deutschen häu¬ 
figer, sehr lang, oder ist das Format der Tafel-Karte sehr schmal, so müssen not¬ 
gedrungen zwei Zeilen benutzt (umbrochen) werden, in welchem Falle der um¬ 
brochene Teil ebenfalls in die Mitte der nächsten Zeile kommt. Dasselbe gilt 
für die Weine, nehmen sie mehr als eine Zeile weg. Wo man eine Tafel-Karte 
in zwei sich gegenüberstehenden Sprachen, z. B. französisch und deutsch, abfassen 
muß, wird man öfter in diese Lage kommen. Beispiel: 


Huitres. j 

Austern. 

Consomme de queues 

Ochsenschwanz- 

de boeuf. 

Kraftbrühe. 

Chateaubriand j 

Doppelte Lenden-Schnitte 

d la sauee bearnaise, , 

mit Bearner Sose 

pommes frites. j 

und gebackenen Kartoffeln. 

Homard frais j 

Frischer Hummer 

en mayonnaise. \ 

in Mayonnaise. 

Filets de poulet j 

Hühner-Brüste 

ä la Toulouse. j 

mit Toulouser Sose. 

Pouding lyonnais. 

Lyoner Pudding. 

Seile de daim, 

Damwild-Rücken, 

compote et salade. 

Kompott und Salat. 

Glace ä la Nesselrode. 

Nesselrode-Gefrorenes. 

Fromage et beurre. 

Käse und Butter. 

Dessert. 

Nachtisch. 


Möglichst vermeidet man es aber; denn besser sieht es allemal aus, hat jede 
Speise mit Zubehör nur eine Zeile. Natürlich darf das Zubehör, z. B. die Sose, 
Kompott, Salat, Gemüse, Beilage, welche mit der Hauptspeise gereicht werden, 
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nicht getrennt davon auf der Tafel-Karte aufgefuhrt werden, und es müssen eben 
in diesem Falle zwei oder auch mehr Zeilen genommen werden. Manchmal 
druckt man auch das Zubehör in kleinerer Schrift, als die Hauptspeisen. 

Es ist nicht unbedingt nötig, daß die Gerichte immer in der Mitte der Zeilen 
stehen. Sie können auch in einer Höhe gleichmäßig untereinander anfangen, doch 
ist das weniger Sitte. In England liebt man es und auch sonst in den Fällen, 
wo die Weine neben den Speisen mit angeführt sind. Muß in diesem Falle wegen 
Länge der Speisen-Benennungen oder schmalen Formates umbrochen werden, so 
kommt der umbrochene Teil aber nicht in die Mitte der vorhergehenden Zeile, 
sondern »eingezogen« (um den Raum einiger Buchstaben zurückstehend). Beispiel: 

Gala-Tafel im KönigL Schlosse zu Dresden am 23. November 1891 aus 
Anlaß der Vermählung Sr. Königl. Hoheit des Prinzen Friedrich August. 

Consommö ä la saxonne. Modere . 

Filets de soles au vin blanc. Schloß-Johannisberger. 

Roast beef ä l’anglaise. Chateau-Mouton - 

Souffle de gelinottes. Rothschild. 

Cötelettes maröchal ä la chicoree. Chateau-Latour blanc. 

Homards en buisson, 
sauce mayonnaise. 

Böcasses, flanquöes de grivos, Möet & Chandon, grand 

salade, compote. cremant Imperial. 

Cardons ä la moelle. 

Ananas ä la dauphine. 

Gelöe au vin de Champagne. 

Fromage. — Glaces. Oporto. 

Dessert. Malaga. 

Zuweilen kommt es auch vor, daß die Bezeichnung der einzelnen Gänge, 
als hors-d’oeuvre, potages, poissons usw. auf der Tafel-Karte Aufnahme findet, und 
besonders lieben dies die Engländer. Es empfiehlt sich, diese Bezeichnung über 
den betreffenden Speisen in abstechender Schriftart oder anderer Farbe anzu¬ 
bringen. Man kann sie jedoch auch an die linke Seite der Speise (bei mehreren 
an die der ersten) nehmen, besonders wenn seitlich Raum genug ist. Beispiele: 

1) Festmahl zu Ehren der anwesenden französischen Seeoffiziere, gegeben 
von der Stadt Portsmouth am 22. August 1891 auf dem dortigen Rathause, ge¬ 
liefert von Mr. D. Pyle im Kings Road Hotel in Southsea. 

Soups: 

Turtle, clear and thick. — Julienne. 

Fish: 

Fillets of John Dory ä la ravigote. 

Salmon. — Turbot. — Whitebait. 

Entrees: 

Croustade de cailles & la proven^ale. 

Leveret aux truffes. 

Removcs: 

Haunch of venison. 

Roast chicken. — Boiled chicken ä la florentine. 

York ham. — Tongues. 
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Rots: 

Ducks. — Goslings. 

JEntremets: 

Charlotte aux raisins. — Clear jellies. 

Meringues k la crfeme. — Mac&doine de fruits. 

Removes: 

Iced pudding. 

Dessert. 

2) Banquet d’adieu, offert par le Jeune Barreau de Bruxelles k l’excellent 
Confrfere Felix Fuchs k l’occasion de son dkpart pour le Congo; 21. Janvier 1888. 
Hötel Central k Bruxelles. 

Menu: 

Huitres d’Ostende. 

Potage: Consomme k la royale. 

Hors-d’oeuvre: Croquettes k la reine. 

Poisson: Turbot, sauce hollandaise. 

Releve: Filet de hoeuf k la renaissance. 

Entrees: Gigue k la Saint-Hubert. 

Poularde k la Stanley. 

Regimes: Petits pois k la fran^aise. 

Rots: Bkcasses röties sur canapös. — Salade. 

Terrine de foie gras de Strasbourg. 

Entremets ( Sucres ): Pouding k la diplomate, sabayon au Champagne. 

Glace k la Leopold H. — Gäteau g6nois. 

Corbeille de fruita — Dessert. 

Führt man die Speisen in der Art auf, daß sie in einer Höhe untereinander 
beginnen (Beispiel auf S. 86 oben), so stellt man auch die Namen der Gänge soj 
z. B. könnte vorstehendes Menü auch so stehen: 

Huitres d’Ostende. 

Potage: Consommö k la royale. 

Hors-d’oeuvre: Croquettes k la reine. 

Poisson: Turbot, sauce hollandaise. 

Rdevi: Filet de boeuf k la usw. 

Eine ganz besondere Stellung gebührt den Weinen und Likören auf den 
Tafel-Karten, wenn sie mit aufzuführen sind. Unter allen Umständen müssen 
sie stets bei den Speisen stehen, zu denen sie gegeben werden, ob links davor, 
oder rechts dahinter (in derselben Zeile), oder unmittelbar darunter ist gleich. 
Meist sieht man sie rechts von den Speisen am Ende der Zeile, in gleicher Höhe 
(von oben nach unten gedacht) beginnend, oder durch eine von oben nach unten 
gehende schwache (geschlängelte) Linie von den Speisen getrennt. Gerade so 
verfahrt man, wenn sie links stehen, und bei zweisprachigen Tafel-Karten setzt 
man sie passend in die Mitte, sodaß die Tafel-Eiarte dadurch dreispaltig wird 
und die Weine die schmälere Spalte bilden. Die Weine als mehr nebensächlich 
dürfen überhaupt nie so viel Kaum in der Breite einnehmen, als die Hair tsache 
beim Mahl, die Speisen. Will man die Weine nicht zu den betreffenden Speisen- 
Namen setzen, so kann man sie auch mit der Überschrift Vins oder Weine neben¬ 
einander, jedoch durch Punkte und Binde-Striche getrennt, an den Schluß der 
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Tafel-Karte setzen. Feiner ist jedenfalls ersteres. Wie bei den Grängen, so 
empfiehlt es sich auch hei den Weinen, eine abstechende, kleinere Schrift oder 
andere Farbe zu verwenden, und stellt man die Weine unmittelbar neben oder 
unter die Speisen-Benennungen, so setzt man erstere wohl auch in Klammem. 
Falsche Stellung der Weine verrät den Nichtkenner. Biere werden neuerdings 
auch bei feinen Tafeln gereicht und finden auf den Karten den entsprechenden 
Platz, wie die Weine. Zigarren und Zigaretten raucht man wohl nur in Spanien, 
Bußland und überseeischen Ländern während der Mahlzeit und sie finden dann 
auf den Tafel-Karten Platz. Tn Deutschland sieht man »Zigarren« zuweilen am 
Schluß, hinter dem Kaffee aufgeführt. 

Hinter jeden Speisen- wie Weinnamen setzt man stets richtiger einen Punkt, 
als daß man ihn fortläßt oder gar durch ein Komma ersetzt. Kommas gehören 
aber im Französischen zwischen das Hauptgericht und die begleitende Sose usw., 
z. B. Turbot, sauce hoüandaise; Poulardes, salades, compotes (oder salades et compotes); 
im Deutschen ähnlich, sobald man das »mit« oder »und« fortläßt, z. B. Hammel- 
Bücken, Trüffel-Sose (oder »mit« Trüffel-Sose). 

Zum Schluß möchten wir noch einige Worte über Vervielfältigung von 
Tafel- und Speise-Karten sagen. Am besten wird diese auf mechanischem Wege 
vorgenommen, sei es durch Buch- oder Steindruck, auch Lichtdruck. Das Schreiben 
vieler solcher Karten ist nicht nur zeitraubend, m ühsam und geisttötend, sondern 
geschriebene Tafel-Karten fallen nie so schön und gleichmäßig aus als gedruckte, 
lithographierte. Vielfach wird aus Ersparnis-Gründen der »Hektograph« gewählt; 
allein erstens schreibt sich die Urschrift (das Manuskript) mit der dicken Hekto- 
graphen-Tinte sehr schlecht, zweitens mißglücken die Abzüge sehr leicht, drittens 
erfordert der Hektograph viel Sorgfalt und Zeit. Besser sind schon die neueren 
Vervielfältigungs-Apparate auf Kopier-Blättern, Autographie, Autotypie und wie 
sie alle heißen oder noch genannt werden mögen. Doch auch ihnen haften große 
Nachteile an, auf die einzugehen hier zu weit führen würde. Das Beste und 
Sicherste wird immer der Buchdruck bleiben. Man sollte die geringen Mehrkosten 
dafür nicht scheuen. Was nützt die schönste Tafel-Karte, vielleicht für teueres 
Geld im Papier-Laden gekauft und mit den schönsten Verzierungen versehen, 
wenn sie hernach durch den Hektographen verhunzt wird? Größeren Geschäften 
ist die Anschaffung einer eigenen kleinen Druckerei anzuempfehlen; leichtistein 
Mann dafür anzulernen, die einfachen Tages-Tafelkarten zu drucken. Oder man 
trifft mit einer benachbarten Druckerei ein Abkommen, daß der alle Tage wieder¬ 
kehrende Satz, Einfassung, Überschrift, Kopf usw. stehen bleiben, nur die Ver¬ 
änderungen hineinkorrigiert und dann alle Tage frische Abzüge gemacht werden. 
Bei gewöhnlichen Speise-Karten läßt man sich einen wenn auch blassen, etwas 
schiefen hektographischen Abzug eher gefallen. 

Man vergesse nicht: Mit dem Lesen der Tafel- oder Speise-Karte beginnt 
die Mahlzeit des Gebildeten, nicht mit dem Blauen. Ist die Karte sauber und 
richtig, so ist sie »einladend« zum Genuß, ist sie unsauber und falsch, kann sie 
abschrecken. Das vorstehend Gesagte findet ebenso sinngemäße Anwendung auf 
Getränke- (Wein-, Likör- usw.) Karten. 



IY. Abschnitt. 


Ausschmücken und Anrichten 

der Speisen. 


Zerlegen (Tranchieren) 
der Braten und Fische. 


Decken und Ausstattung der Tafel. 

Tischbedienen. 


Von 0. v. Gütschcno und Dr. P. M. Blüher. 





AussehmUcken und Anrichten der Speisen. 

Eine wichtige Aufgabe für den Küchen-Meister ist das Anrichten und das 
Ausschmücken der Speisen. Es genügt nicht, daß die einzelnen Speisen auf das 
schmackhafteste zubereitet werden, auch dem Auge muß ein anmutiges Bild ge¬ 
boten werden. Oft finden die Verzierungen der Speisen selbst Bewunderung bei 
denen, die sich sonst der Kunst und den Verdiensten der Küche wenig geneigt 
zeigen. Das Haupterfordernis ist und bleibt die größte Sauberkeit; Teller und 
Schüsseln müssen spiegelblank sein und sie dürfen nie übermäßig gefüllt werden, 
sodaß ein Teil der Speisen den Band derselben erreicht oder gar überdeckt. Die 
Speisen müssen heiß angerichtet werden, ja in vielen Fällen, wie bei Fisch, Braten, 
den verschiedenen aus Hammelfleisch hergerichteten Speisen und bei vielen Vor¬ 
speisen (entrees) sind gewärmte Teller unerläßlich. Eine noch so schöne Suppe 
oder ein noch so feines Gericht kann seinen Wert fast vollständig einbüßen, 
wenn es erkaltet gereicht wird oder während des Genusses erkaltet. 

Bei der Ausschmückung der Schüsseln ist dem künstlerischen Sinne des 
Küchen-Meisters weiter Spielraum gelassen; es stehen demselben die mannig¬ 
faltigsten Hilfsmittel zu Gebote. Alle sonstigen Küchen-Vorschriften beruhen auf 
bestimmten Kegeln, von welchen der Küchen-Meister nicht abweichen darf; beim 
Ausschmücken und Anrichten der Speisen dagegen ist er nicht so gebunden; 
seiner schöpferischen Erfindungs-Gabe, seinem Kunstsinne eröffnet sich hierbei 
vielmehr ein weites Feld. 

Bei Suppen hat er auf das zierliche Aussehen der Gemüse-Einlagen, der 
Klößchen usw. zu achten; Fische verziert er mit Petersilie, Zitronen-Scheiben, 
gewiegtem Eigelb, Würz- und Mischgerichte mit geformtem Blätterteig, gerösteten 
Semmel-Scheiben oder Kartoffel-Schnittchen. Viele Gemüse haben meist ihre 
eigenen Beigaben; so werden z. B. Grünkohl mit Kastanien oder gebratenen 
kleinen Kartoffeln, Spinat, Linsen mit verlorenen Eiern oder Eierkuchen-Röllchen. 
Blumenkohl mit Morcheln und gefärbten Semmel-Klößchen usw. angerichtet. 

Bei Fleischspeisen achte man darauf, daß zu hellem Fleische (vergl. hierzu 
zweiten Abschnitt) dunkle Umlagen, zu dunklem Fleische helle Umlagen, zu 
weichlichem Fleische kräftig schmeckende Beilagen, zu scharf schmeckenden 
(pikanten) Braten leichte Gemüse gewählt werden. Der Geschmackssinn muß mit 
dem Ausputz übereinstimmen. Daher bilden sauere Zuthaten, wie Essig-Gemüse, 
sauere Gurken oft die Beilage fetter Fleischspeisen. 

Kalte Speisen, sauer oder süß, lassen sich am leichtesten ausputzen; man 
kann die Oberfläche derselben mit den verschiedensten Grundstoffen belegen. 
Gedämpfte Früchte sind am einladendsten, wenn die rundliche Seite nach oben 
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gewendet ist; Apfelmus verziert man häufig mit fein gespaltenen Mandeln, 
Bosinen, Korinthen, oft auch mit gefärbtem Zucker und Frucht-Gallerten. 

Die Ausschmückung und Anrichtung pflegt bei größeren Festmahlen eine 
viel reichere zu sein, als bei einfachen Familien-Mahlen; es ist, wie bereits er¬ 
wähnt, dem Kunstsinne des Kuchen-Meisters da ein weites Feld geboten, wobei 
ihm Umlagen, Spießchen, Schüssel-Bänder, Sockel usw. zur Verfügung 
stehen; er muß nur darauf achten, daß die Bestand-Teile des Ausputzes, sei es der 
Umlagen oder der Spießchen, der Zusammen-Setzung der Speisen entsprechen. 
Viele Speisen - Benennungen entstammen der Art des Anrichtens, den Bestand- 
Teilen der betreffenden Umlage, der Benutzung bestimmter Spießchen; so z. B. 
die ganzen Bezeichnungen ä la godard, ä la Soubise, ä la JoinviUe, ä la normande 
usw. oder das filet de boeuf ä la piemontaise, die nur durch ihre Spießchen ge¬ 
kennzeichnet werden. Die geringste Abweichung in den Bestand-Teilen des Aus¬ 
putzes würde der Bezeichnung des Gerichtes widersprechen. Zu Umlagen werden 
Ochsen-Zunge, Kalbsbröschen, Gansleber, Hahnkämme, Krebse, verschiedene 
Arten kleiner Pasteten, harte Eier, Sardellen, Oliven, Kapern, Trüffeln, Tafel- 
Pilze, Austern, Muscheln, Gemüse, Salat und ausgeschnittene "Wurzeln, wie Beeten. 
Büben, Badieschen, Meerrettich usw. verwendet. Umlagen werden hauptsächlich 
zu den Zwischen-Gerichten (releves) sowohl vom Fisch als vom Fleisch gegeben; 
die Fußbemerkungen bei den Speisen im nächsten Abschnitte bieten eine Menge 
von passenden Beispielen. 

Spießchen werden zu den Zwischen-Gerichten (releves) und zu den Vorspeisen 
(entriss) verwendet; besonders finden sie bei kalten Speisen mannigfaltige An¬ 
wendung. Die Spießchen sind meist aus Metall (Silber oder Neusilber) in den 
verschiedensten Formen angefertigt; Hahnkämme, Trüffeln, Tafel-Pilze, Krebse, 
Krabben, Zitronen, Oliven, geröstete Semmel-Schmtten, Gemüse, Gallerte usw. 
werden zum Ausschmücken derselben benutzt. Vielfach sieht man Monogramme, 
aus Wurzeln geschnitten, aus verschiedenen der obengenannten Stoffe zusammen¬ 
gesetzte Wappen oder ähnliche Nachbildungen an den Spießchen; auch finden die 
neuerdings zur Anwendung kommenden Filigran-Verzierungen Anklang. Fähn¬ 
chen in den Landes-Farben, in den Farben des Gastgebers oder mit Inschr iften 
vertreten oft die Stelle der Spießchen. 

Die Spießchen dienen nur als Zierat; es wäre jedoch ein großer Fehler des 
Koches (wie es leider oft vorkommt), wenn er, darauf fußend, Nachbildungen 
eßbarer Gegenstände dazu verwenden wollte, da es dem Gaste doch einfallen 
könnte, sich eine besonders einladend aussehende Trüffel, einen Hahnkamm 
oder dergleichen zu Gemüte zu führen. Wie die Frauen bei festlichen Gelegen¬ 
heiten ihr Geschmeide anlegen, um damit besonders glänzend zu erscheinen, so 
versieht der Küchen-Meister seine hervorragenden Speisen mit Spießchen. 

Schüssel-Bänder werden zu Würzgerichten, weißen und braunen Misch¬ 
gerichten oder ähnlichen Speisen gebraucht, die sonst in tiefer Schüssel ange¬ 
richtet werden. Man verfertigt dieselben aus gerösteten, zugeschnittenen Weißbrot- 
Schnitten, aus Blätter- und Nudelteig, Beis, Kartoffeln, Wurzeln, auch gibt es 
deren aus Metall (Silber oder Neusilber), die vielfach zur Anwendung kommen. 
Bei kalten Speisen, Salaten (Mayonnaisen) usw. verwendet man auch Schüssel- 
Bänder aus klarer Gallerte, entweder in ganzer Form oder zerhackt, die mit 
Kapern, Sardellen, Badieschen, Petersilie, Salat-Blättem usw. verziert werden. 

Papier-Hülsen und -Krausen (Manschetten) verwendet man zur Umhüllung 
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man es da, die verschiedenen hors-d’oeuvre, ferner die Beigerichte, wenn es deren 
mehrere gibt, z. B. Kompotte, Salate, Gemüse eine Zeile tiefer als das Haupt* 
gericht, zu dem sie gehören, und in weiten gleichmäßigen (symmetrischen) Ab* 
ständen voneinander zu setzen, wie folgendes Beispiel zeigt: 

Festmahl zur Feier des Geburtstages Sr. Maj. des Deutschen Kaisers im 
Deutschen Verein von Victoria zu Melbourne (Australien); 27. Januar 1892. 

Tafel-Karte: 

Kaviar-Brötchen. Krebse. 

Kieler Sprotten. Radieschen. Oliven. 

Königin-Suppe. 

Murray-Fische mit holländischer Sose. 

Hummer-Mayonnaise. 

Lammrippchen. 1 Roher Schinken. 

Erbsen. / Mohrrüben. 

Gespickte Ochsen-Lende. 

Päradies-Äpfel. Bratkartoffeln. 

Wilde Enten, Kronsbeeren. 

Gebratene Hübner. 

Gurken-Salat. Kopfsalat. 

Kabinett-Pudding. Weingallert 
Aprikosen-Gefrorenes. 

Verschiedene Käse. Früchte. Kaffee. 


Sind die Benennungen der Gerichte nebst Zubehör, wie im Deutschen häu¬ 
figer, sehr lang, oder ist das Format der Tafel-Karte sehr schmal, so müssen not¬ 
gedrungen zwei Zeilen benutzt (umbrochen) werden, in welchem Falle der um¬ 
brochene Teil ebenfalls in die Mitte der nächsten Zeile kommt. Dasselbe gilt 
für die Weine, nehmen sie mehr als eine Zeile weg. Wo man eine Tafel-Karte 
in zwei sich gegenüberstehenden Sprachen, z. B. französisch und deutsch, abfassen 
mufi, wird man öfter in diese Lage kommen. Beispiel: 


Huitres. 

Consommi de queues 
de boeuf. 
Chateaubriand 
ä la sauce bcamatse, 
pommes frites. 
Homard frais 
en mayonnaise. 
Filets de poulet 
ä la Toulouse. 
Pottding lyonnais. 

SeUe de daim, 
compote et salade. 
Glace ä la Nesselrode. 
Fromage et beurre. 
Dessert. 


Austern. 

Ochsenschwanz- 

Kraftbrühe. 

Doppelte Lenden-Schnitte 
mit Bearner Sose 
und gebackenen Kartoffeln. 
Frischer Hummer 
in Mayonnaise. 
Hühner-Brüste 
mit Toulouser Sose. 
Lyoner Pudding. 
Damwild-Rücken, 
Kompott und Salat. 
Nesselrode-Gefrorenes. 
Käse und Butter. 
Nachtisch. 


Möglichst vermeidet man es aber; denn besser sieht es allemal aus, hat jede 
Speise mit Zubehör nur eine Zeile. Natürlich darf das Zubehör, z. B. die Sose, 
Kompott, Salat, Gemüse, Beilage, welche mit der Hauptspeise gereicht werden, 
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nicht getrennt davon auf der Tafel-Karte aufgeführt werden, und es müssen eben 
in diesem Falle zwei oder auch mehr Zeilen genommen werden. Manchmal 
druckt mtn auch das Zubehör in kleinerer Schrift, als die Hauptspeisen. 

Es ist nicht unbedingt nötig, daß die Gerichte immer in der Mitte der Zeilen 
stehen. Sie können auch in einer Höhe gleichmäßig untereinander anfangen, doch 
ist das weniger Sitte. In England liebt man es und auch sonst in den Fällen, 
wo die Weine neben den Speisen mit angeführt sind. Muß in diesem Falle wegen 
Länge der Speisen-Benennungen oder schmalen Formates umbrochen werden, so 
kommt der umbrochene Teil aber nicht in die Mitte der vorhergehenden Zeile, 
sondern »eingezogen« (um den Baum einiger Buchstaben zurückstehend). Beispiel: 

Gala-Tafel im KönigL Schlosse zu Dresden am 23. November 1891 aus 
Anlaß der Vermählung Sr. Königl. Hoheit des Prinzen Friedrich August. 

Consommö ä la saxonne. Modere. 

Filets de soles au vin blanc. Schloß-Johannisberger. 

Boast beef k l’anglaise. Chateau-Mouton- 

Soufflö de gelinottes. Rothschild. 

Cotelettes maröchal ä. la cliicoree. Chateau-Latour blanc. 

Homards en buisson, 
sauce mayonnaise. 

B6casses, flanquöes de grives, Moet <6 Chandon, grand 

salade, compote. cremant Imperial. 

Cardons k la moelle. 

Ananas ä la dauphine. 

Gelöe au vin de Champagne. 

Fromage. — Glaces. Oporto. 

Dessert. Malaga. 

Zuweilen kommt es auch vor, daß die Bezeichnung der einzelnen Gänge, 
als hors-d’oeuvre, potages, poissons usw. auf der Tafel-Karte Aufnahme findet, und 
besonders lieben dies die Engländer. Es empfiehlt sich, diese Bezeichnung über 
den betreffenden Speisen in abstechender Schriftart oder anderer Farbe anzu¬ 
bringen. Man kann sie jedoch auch an die linke Seite der Speise (bei mehreren 
an die der ersten) nehmen, besonders wenn seitlich Baum genug ist. Beispiele: 

1) Festmahl zu Ehren der anwesenden französischen Seeoffiziere, gegeben 
von der Stadt Portsmouth am 22. August 1891 auf dem dortigen Bathause, ge¬ 
liefert von Mr. D. Pyle im Kings Boad Hotel in Southsea. 

Soups: 

Turtle, clear and thick. — Julienne. 

Fish: 

Fillets of John Dory & la ravigote. 

Salmon. — Turbot. — Whitebait. 

Entrees: 

Croustadede cailles ä la proven<jale. 

Leveret aux truffes. 

Jicmovcs: 

Haunch of venison. 

Boast chicken. — Boiled chicken & la florentine. 

York ham. — Tongues. 
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Röte: 

Ducks. — Goslings. 

JEntremets: 

Charlotte aus raisins. — Clear jellies. 
Meringues k la cr&me. — Macödoine de fruits. 
Removes: 

Iced pudding. 


Dessert. 


2) Banquet d’adieu, offert par le Jeune Barreau de Bruxelles k l’excellent 
Confröre Fölix Fuchs ä l’occasion de son döpart pour le Congo; 21. Janvier 1888. 


Hötel Central ä, Bruxelles. 

Menu: 

Huitres d’Ostende. 

Potage: Consomme ä la royale. 

Hörs-d’Oeuvre: Croquettes ä. la reine. 

Poisson: Turbot, Sauce hollandaise. 

Relevi: Filet de boeuf k la renaissance. 

Entrees: Gigue & la Saint-Hubert. 

Poularde ä la Stanley. 

Ligumes: Petits pois ä la fran^aise. 

Rots: Böcasses roties sur canapös. — Salade. 

Terrine de foie gras de Strasbourg. 

Entremets ( eueres): Pouding ä la diplomate, sabayon au Champagne. 
Glace k la Leopold II. — Gäteau gönois. 

Corbeille de fruits. — Dessert. 


Führt man die Speisen in der Art auf, daß sie in einer Höhe untereinander 
beginnen (Beispiel auf S. 86 oben), so stellt man auch die Namen der Gänge so; 
z. B. könnte vorstehendes Menü auch so stehen: 

Huitres d’Ostende. 

Potage: Consommö k la royale. 

Hors-d’oeuvre: Croquettes & la reine. 

Poisson: Turbot, sauce hollandaise. 

Relevi: Filet de boeuf k la usw. 

Eine ganz besondere Stellung gebührt den Weinen und Likören auf den 
Tafel-Karten, wenn sie mit aufzuführen sind. Unter allen Umständen müssen 
sie stets bei den Speisen stehen, zu denen sie gegeben werden, ob links davor, 
oder rechts dahinter (in derselben Zeile), oder unmittelbar darunter ist gleich. 
Meist sieht man sie rechts von den Speisen am Ende der Zeile, in gleicher Höhe 
(von oben nach unten gedacht) beginnend, oder durch eine von oben nach unten 
gehende schwache (geschlängelte) Linie von den Speisen getrennt. Gerade so 
verfährt man, wenn sie links stehen, und bei zweisprachigen Tafel*Eiarten setzt 
man sie passend in die Mitte, sodaß die Tafel-Karte dadurch dreispaltig wird 
und die Weine die schmälere Spalte bilden. Die Weine als mehr nebensächlich 
dürfen überhaupt nie so viel Baum in der Breite einnehmen, als die Hau; tsache 
beim Mahl, die Speisen. Will man die Weine nicht zu den betreffenden Speisen- 
Namen setzen, so kann man sie auch mit der Überschrift Vins oder Weine neben¬ 
einander, jedoch durch Punkte und Binde-Striche getrennt, an den Schluß der 
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Tafel-Karte setzen. Feiner ist jedenfalls ersteres. Wie bei den Gängen, so 
empfiehlt es sich auch bei den Weinen, eine abstechende, kleinere Schrift oder 
andere Farbe zu verwenden, und stellt man die Weine unmittelbar neben oder 
unter die Speisen-Benennungen, so setzt man erstere wohl auch in Klammern. 
Falsche Stellung der Weine verrät den Nichtkenner. Biere werden neuerdings 
auch bei feinen Tafeln gereicht und finden auf den Karten den entsprechenden 
Platz, wie die Weine. Zigarren und Zigaretten raucht man wohl nur in Spanien, 
Bußland und überseeischen ländern während der Mahlzeit und sie finden dann 
auf den Tafel-Karten Platz. Tn Deutschland sieht man »Zigarren« zuweilen am 
Schluß, hinter dem Kaffee aufgeführt. 

Hinter jeden Speisen- wie Weinnamen setzt man stets richtiger einen Punkt, 
als daß man ihn fortläßt oder gar durch ein Komma ersetzt. Ko mmas gehören 
aber im Französischen zwischen das Hauptgericht und die begleitende Sose usw., 
z. B. Turbot, sauce hottanäaise; Poulardes, saUtdes, compotes (oder salades et compotes); 
im Deutschen ähnlich, sobald man das »mit« oder »und« fortläßt, z. B. Hammel- 
Bücken, Trüffel-Sose (oder »mit« Trüffel-Sose). 

Zum Schluß möchten wir noch einige Worte über Tervielfältigung von 
Tafel- und Speise-Karten sagen. Am besten wird diese auf mechanischem Wege 
vorgenommen, sei es durch Buch- oder Steindruck, auch Lichtdruck. Das Schreiben 
vieler solcher Karten ist nicht nur zeitraubend, mühsam und geisttötend, sondern 
geschriebene Tafel-Karten fallen nie so schön und gleichmäßig aus als gedruckte, 
lithographierte. Vielfach wird aus Ersparnis-Gründen der »Hektograph« gewählt; 
allein erstens schreibt sich die Urschrift (das Manuskript) mit der dicken Hekto- 
graphen-Tinte sehr schlecht, zweitens mißglücken die Abzüge sehr leicht, drittens 
erfordert der Hektograph viel Sorgfalt und Zeit. Besser sind schon die neueren 
Vervielfältigungs-Apparate auf Kopier-Blättern, Autographie, Autotypie und wie 
sie alle heißen oder noch genannt werden mögen. Doch auch ihnen haften große 
Nachteile an, auf die einzugehen hier zu weit führen würde. Das Beste und 
Sicherste wird immer der Buchdruck bleiben. Man sollte die geringen Mehrkosten 
dafür nicht scheuen. Was nützt die schönste Tafel-Karte, vielleicht für teueres 
Geld im Papier-Laden gekauft und mit den schönsten Verzierungen versehen, 
wenn sie hernach durch den Hektographen verhunzt wird? Größeren Geschäften 
ist die Ans chaffung einer eigenen kleinen Druckerei anzuempfehlen; leichtistein 
Mann dafür anzulernen, die einfachen Tages-Tafelkarten zu drucken. Oder man 
trifft mit einer benachbarten Drucker«, ein Abkommen, daß der alle Tage wieder¬ 
kehrende Satz, Einfassung, Überschrift, Kopf usw. stehen bleiben, nur die Ver¬ 
änderungen hineinkorrigiert und dann alle Tage frische Abzüge gemacht werden. 
Bei gewöhnlichen Speise-Karten läßt man sich einen wenn auch blassen, etwas 
schiefen hektographischen Abzug eher gefallen. 

Man vergesse nicht: Mit dem Lesen der Tafel- oder Speise-Karte beginnt 
die Mahlzeit des Gebildeten, nicht mit dem Kauen. Ist die Karte sauber und 
richtig, so ist sie »einladend« zum Genuß, ist sie unsauber und falsch, kann sie 
abschrecken. Das vorstehend Gesagte findet ebenso sinngemäße Anwendung auf 
Getränke- (Wein-, Likör- usw.) Karten. 



IV. Abschnitt. 


Ausschmücken und Anrichten 

der Speisen. 


Zerlegen (Tranchieren) 
der Braten und Fische. 


Decken und Ausstattung der Tafel. 

Tischbedienen. 


Von 0. fl. Oiitschow und Dr. P. M. Blüher. 





Aussohmüeken und Anrichten der Speisen. 

Eine wichtige Aufgabe für den. Kuchen-Meister ist das Anrichten und das 
Ausschmücken der Speisen. Es genügt nicht, daß die einzelnen Speisen auf das 
schmackhafteste zubereitet werden, auch dem Auge muß ein anmutiges Bild ge¬ 
boten werden. Oft finden die Verzierungen der Speisen selbst Bewunderung bei 
denen, die sioh sonst der Kunst und den Verdiensten der Küche wenig geneigt 
zeigen. Das Haupterfordernis ist und bleibt die größte Sauberkeit; Teller und 
Schüsseln müssen spiegelblank sein und sie dürfen nie übermäßig gefüllt werden, 
sodaß ein Teil der Speisen den Band derselben erreicht oder gar überdeckt. Die 
Speisen müssen heiß angerichtet werden, ja in vielen Fällen, wie bei Fisch, Braten, 
den verschiedenen aus Hammelfleisch hergerichteten Speisen und bei vielen Vor¬ 
speisen (entrees) sind gewärmte Teller unerläßlich. Eine noch so schöne Suppe 
oder ein noch so feines Gericht kann seinen Wert fast vollständig einbüßen, 
wenn es erkaltet gereicht wird oder während des Genusses erkaltet. 

Bei der Ausschmückung der Schüsseln ist dem künstlerischen Sinne des 
Küchen-Meisters weiter Spielraum gelassen; es stehen demselben die mannig¬ 
faltigsten Hilfsmittel zu Gebote. Alle sonstigen Küchen-Vorschriften beruhen auf 
bestimmten Hegeln, von welchen der Küchen-Meister nicht abweichen darf; beim 
Ausschmücken und Anrichten der Speisen dagegen ist er nicht so gebunden; 
seiner schöpferischen Erfindungs-Gabe, seinem Kunstsinne eröffnet sich hierbei 
vielmehr ein weites Feld. 

Bei Suppen hat er auf das zierliche Aussehen der Gemüse-Einlagen, der 
Klößchen usw. zu achten; Fische verziert er mit Petersilie, Zitronen - Scheiben, 
gewiegtem Eigelb, Würz- und Mischgerichte mit geformtem Blätterteig, gerösteten 
Semmel-Scheiben oder Kartoffel-Schnittchen. Viele Gemüse haben meist ihre 
eigenen Beigaben; so werden z. B. Grünkohl mit Kastanien oder gebratenen 
kleinen Kartoffeln, Spinat, Linsen mit verlorenen Eiern oder Eierkuchen-Röllchen. 
Blumenkohl mit Morcheln und gefärbten Semmel-Klößchen usw. angerichtet. 

Bei Fleischspeisen achte man darauf, daß zu hellem Fleische (vergl. hierzu 
zweiten Abschnitt) dunkle Umlagen, zu dunklem Fleische helle Umlagen, zu 
weichlichem Fleische kräftig schmeckende Beilagen, zu scharf schmeckenden 
(pikanten) Braten leichte Gemüse gewählt werden. Der Geschmackssinn muß mit 
dem Ausputz übereinstimmen. Daher bilden sauere Zuthaten, wie Essig-Gemüse, 
sauere Gurken oft die Beilage fetter Fleischspeisen. 

Kalte Speisen, sauer oder süß, lassen sich am leichtesten ausputzen; man 
kann die Oberfläche derselben mit den verschiedensten Grundstoffen belegen. 
Gedämpfte Früchte sind am einladendsten, wenn die rundliche Seite nach oben 
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gewendet ist; Apfelmus verziert man häufig mit fein gespaltenen Mandeln, 
Rosinen, Korinthen, oft auch mit gefärbtem Zucker und Frucht-Gallerten. 

Die Ausschmückung und Anrichtung pflegt bei gröberen Festmahlen eine 
viel reichere zu sein, als bei einfachen Familien-Mahlen; es ist, wie bereits er¬ 
wähnt, dem Kunstsinne des Küchen-Meisters da ein weites Feld geboten, wobei 
ihm Umlagen, Spießchen, Schüssel-Eänder, Sockel usw. zur Verfügung 
stehen; er muß nur darauf achten, daß die Bestand-Teile des Ausputzes, sei es der 
Umlagen oder der Spießchen, der Zusammen-Setzung der Speisen entsprechen. 
Viele Speisen - Benennungen entstammen der Art des Anrichtens, den Bestand- 
Teilen der betreffenden Umlage, der Benutzung bestimmter Spießdien; so z. B. 
die ganzen Bezeichnungen d la godard, ä la Soubise, & la JoinviUe, & la normande 
usw. oder das ßet de bocuf d Ja piemontaise, die nur durch ihre Spießchen ge¬ 
kennzeichnet werden. Die geringste Abweichung in den Bestand-Teilen des Aus¬ 
putzes würde der Bezeichnung des Gerichtes widersprechen. Zu Umlagen werden 
Ochsen-Zunge, Kalbsbröschen, Gansleber, Hahnkämme, Krebse, verschiedene 
Arten Meiner Pasteten, harte Eier, Sardellen, Oliven, Kapern, Trüffeln, Tafel- 
Pilze, Austern, Muscheln, Gemüse, Salat und ausgeschnittene Wurzeln, wie Beeten, 
Rüben, Radieschen, Meerrettich usw. verwendet. Umlagen werden hauptsächlich 
zu den Zwischen-Geriohten (rdeves) sowohl vom Fisch als vom Fleisch gegeben; 
die Fußbemerkungen bei den Speisen im nächsten Abschnitte bieten eine Menge 
von passenden Beispielen. 

Spießchen werden zu den Zwischen-Gerichten (rdevit) und zu den Vorspeisen 
(entries) verwendet; besonders finden sie bei kalten Speisen mannigfaltige An¬ 
wendung. Die Spießchen sind meist aus Metall (Silber oder Neusilber) in den 
verschiedensten Formen angefertigt; Hahnkämme, Trüffeln, Tafel-Pilze, Krebse, 
Krabben, Zitronen, Oliven, geröstete Semmel-Schnitten, Gemüse, Gallerte usw. 
werden zum Ausschmücken derselben benutzt. Vielfach sieht man Monogramme, 
aus Wurzeln geschnitten, aus verschiedenen der obengenannten Stoffe zusammen¬ 
gesetzte Wappen oder ähnliche Nachbildungen an den Spießchen; auch finden die 
neuerdings zur Anwendung kommenden Filigran-Verzierungen Anklang. Fähn¬ 
chen in den Landes-Farben, in den Farben des Gasigebers oder mit Inschriften 
vertreten oft die Stelle der Spießehen. 

Die Spießchen dienen nur als Zierat; es wäre jedoch ein großer Fehler des 
Koches (wie es leider oft vorkommt), wenn er, darauf fußend, Nachbildungen 
eßbarer Gegenstände dazu verwenden wollte, da es dem Gaste doch einfallen 
könnte, sich eine besonders einladend aussehende Trüffel, einen Hahnkamm 
oder dergleichen zu GemÜte zu führen. Wie die Frauen bei festlichen Gelegen¬ 
heiten ihr Geschmeide anlegen, um damit besonders glänzend zu erscheinen, so 
versieht der Küchen-Meister seine hervorragenden Speisen mit Spießchen. 

Schüssel-Ränder werden zu Würzgerichten, weißen und braunen Misch¬ 
gerichten oder ähnlichen Speisen gebraucht, die sonst in tiefer Schüssel ange¬ 
richtet werden. Man verfertigt dieselben aus gerösteten, zugeschnittenen Weißbrot- 
Schnitten, aus Blätter- und Nudelteig, Reis, Kartoffeln, Wurzeln, auch gibt es 
deren aus Metall (Silber oder Neusilber), die vielfach zur Anwendung kommen. 
Bei kalten Speisen, Salaten (Mayonnaisen) usw. verwendet man auch Schüssel- 
Ränder aus klarer Gallerte, entweder in ganzer Form oder zerhackt, die mit 
Kapern, Sardellen, Radieschen, Petersilie, Salat-Blättern usw. verziert werden. 

Papier-Hülsen und -Krausen (Manschetten) verwendet man zur Umhüllung 
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von Pasteten- Sardinen- und ähnlichen Büchsen, sowie zur Umwickelung der 
Knochen bei Schinken oder Keulen (auch Geflügel-Keulen) und der Rippchen. 

Sockel von Fett- oder Stearin-Masse (Terra alba) werden hauptsächlich zu 
kalten Speisen verwendet, wir finden sie fast ausschließlich bei kalten Büffetten. 
Was die Form derselben betrifft, so lassen sich keine Vorschriften aufstellen; 
man kann die Vorlagen zu denselben sowohl dem Kunstgewerbe als auch der 
Baukunst entlehnen. Die Ausschmückung derselben ist vielseitig und mannig¬ 
faltig. Besonders früher spielten derartige Nachbildungen bei den Festmahlen 
der Fürsten und hohen Personen eine große Rolle. Schaustücke dieser Art werden 
uns noch in alten Kochbüchern und Beschreibungen von Festmahlzeiten über¬ 
liefert. Auf Kochkunst-Ausstellungen haben wir auch oft Gelegenheit gehabt, 
derartige Aufbaue zu bewundern. 

Was nun das Anrichten betrifft, so wird die Suppe bei einem einfachen 
Mahle in der Schüssel (Terrine) auf die Tafel gebracht, gewöhnlich von der 
Hausfrau, zuweilen von dem Hausherrn auf Teller verteilt und den Gästen ge¬ 
reicht. Bei größeren Gesellschaften und in Gasthäusern wird die Suppe auf 
einem Neben-Tische angerichtet und den Gästen auf Tellern gereicht; dabei ist 
zu beachten, daß die Teller nicht zu voll sein dürfen und jeder Gast gleichmäßig 
von den Einlagen erhält. Bei den sogenannten Garburen wird die Einlage als 
Zugabe besonders in silbernen oder porzellanenen Schüsseln herumgereicht, und 
jeder Gast nimmt davon nach Belieben. Kleine Pasteten, besonders in Rußland 
zur Suppe sehr beliebt und gebräuchlich, werden selbstverständlich besonders, 
und zwar auf einem mit Petersilie geschmückten, häufig mit einem Mundtuche 
bedeckten Teller herumgereicht. Außer der Suppe, den vor derselben gereichten 
Austern und dem Gefrorenen in kleinen Formen, welches auf kleinen Glastellem 
gegeben wird, darf keine Speise unmittelbar auf Tellern angerichtet werden. 

Trockene Neben-Gerichte (hörs-d’oeuvre), z. B. in der Pfanne Gebackenes, 
Röllchen, Krüstchen, Speisen in Papier-Kästchen werden auf einer mit einem 
Mundtuche bedeckten Schüssel gereicht. Wenn nicht gesonderte Schüsseln mit 
verschiedenen warmen Neben-Gerichten gegeben werden, so richtet man verschie¬ 
dene Arten derselben auf einer Schüssel an. Allgemein ist diese Sitte nicht ein¬ 
geführt, aber in Italien, Rußland und neuerdings in Frankreich ist es selten, 
daß eine Schüssel Neben-Gerichte nicht aus verschiedenartigen derselben besteht. 
Dieser Gebrauch ist empfehlenswert, da den Gästen dadurch die Möglichkeit 
geboten wird, eine Auswahl zu treffen, z. B. hors-d’oeuvre ä la diplomate. 

Die Zwischen-Gerichte (releves) sowohl von Fisch, als vom Fleisch werden 
kranzförmig mit Gemüse oder mit einer feinen Umlage umlegt, oder man legt 
die betreffende Speise schräg über die Schüssel und verziert die beiden Ecken 
mit den betreffenden Sachen. 

Ganze Fische dürfen, mit Ausnahme der Plattfische, wie Seezunge, Stein¬ 
butte usw., bei welchen dies nicht angänglich ist, niemals auf der Seite liegend, 
wie abgestorben angerichtet werden; man stellt den Fisch vielmehr mit dem 
Rücken hoch, als ob er schwämme, wobei der Ausschmückung hier wiederum ein 
großer Spielraum gelassen ist. Kleine Fische richtet man rund an; man biegt 
sie vor dem Kochen und zieht das Schwanzende durch die Kiemen. Fische 
werden meist auf länglichen (größere Plattfische selbstverständlich auf runden 
oder ovalen) Schüsseln, sehr große, zu denen oft eine passende Schüssel fehlt, auf 
einem mit einem Mundtuche bedeckten Brette angerichtet, mit Petersilie, kleinen 
Krebsen, Zitronen-Scheiben ausgeschmückt, sodaß der bloße Anblick eines solchen 
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Gerichtes schon reizend auf die Geschmacks-Nerven wirken muß. Fische werden 
zerlegt und unzerlegt dargereicht; in jedem Falle muß aber eine silberne Fisch¬ 
kelle oder -Schaufel und eine Gabel (Forke) aus gleichem Metalle beiliegen. Der 
Gebrauch von stählernen Messern oder Gabeln ist bei allen Fischarten verpönt. 

Die betreffenden Sosen werden meist in eigenen Näpfen angerichtet, wobei 
zu bemerken ist, daß die sogenannten englischen Fischsosen, Zuthaten zu aus¬ 
gelassener Butter, in den ursprünglichen Flaschen gereicht werden. 

Bei den Zwischen-Gerichten von Fleisch ist darauf zu achten, daß die 
fleischigere, rundere Seite immer nach oben angerichtet werde; meist werden 
diese Gerichte vorher zerlegt, aber die Stücke zur ursprünglichen Form aneinander 
gereiht gegeben; nur in kleineren Kreisen hat sich der Hausherr noch das Zer¬ 
legen Vorbehalten. 

In einzelnen feinen Gasthäusern hat sich der Gebrauch eingeführt, die 
großen Fleischstücke auf einem fahrbaren Warmwasser-Herde (reehaud) dem Gaste 
vorzuführen und nach dessen Auswahl und unter dessen Augen das gewünschte 
Stück abzuschneiden. Für feine Restaurants ist dieser Brauch sehr zu empfehlen. 

Über die Ausschmückung der Zwischen-Gerichte ist bereits gesprochen 
worden; erwähnt sei nur noch, daß für das einfache Rindfleisch sowie für kalten 
Aufschnitt Petersilie und zu Blumen ausgeschnittene Radieschen die passendste 
Umlage bilden. Die betreffenden Sosen werden auch hier selbstverständlich in 
besonderen Näpfen gereicht. 

Die heißen Vorspeisen (entrees) nehmen die Hauptstelle bei festlichen Mahl¬ 
zeiten ein; sie werden besonders nett angerichtet, heiß gegeben und zeichnen sich 
vornehmlich durch ihre Sosen' aus. Es gibt zweierlei heiße Vorspeisen, solche, 
die aus besonders feinen, seltenen Zuthaten bestehen (entrees fines) und solche, 
die aus verschiedenen Stoffen bestehen, welche nur durch die Axt der Bereitung 
ihren Wert erlangen (entries travaillees ); letztere können nur durch ihre Aus¬ 
schmückung mit den ersteren wetteifern. 

Hummern und Langusten werden in der Küche gespalten, in die ursprüng¬ 
liche Form gebracht und mit Petersilie umlegt. Mehrere Hummern auf einer 
Schüssel werden meist mit den Köpfen nach der Mitte zu angerichtet. 

Gemengte Speisen werden von der Mitte aus hoch, nach dem Rande zu ab¬ 
fallend angerichtet und mit einem Kranze von den jedesmal dazu gehörigen Zu¬ 
thaten versehen. Ähnlich richtet man Rippchen an, die kranzförmig, mit den 
Knochen nach oben, gegeben werden. Von den Gemüsen sei erwähnt, daß die¬ 
selben, wenn mehrere gegeben werden, jedes für sich auf einer besonderen Schüssel, 
angerichtet werden müssen. Es gibt zwar geteilte Gemüse-Schüsseln für zweierlei 
Gemüse; der Gebrauch derselben ist aber nur in kleinen, einfachen Familien- 
Kreisen gestattet; nur ausnahmsweise bei Sauerkohl und Erbsen (bei Festmahlen 
allerdings selten vorkommende Speisen) würde die Benutzung einer solchen 
Schüssel zu entschuldigen sein. Trüffeln, Kastanien, Kartoffeln in der Schale 
sowie alle ganz gekochten Eier werden, damit sie länger warm bleiben, unter 
einem Mundtuche angerichtet. 

Salate als Beigaben zum Braten werden meist in Krystall-Schalen gegeben. 
Der beiliegende Löffel und die Gabel dürfen niemals aus Metall sein; es gibt 
eigene Salat-Bestecke aus Elfenbein, Schildpatt, Horn oder Holz. Bei kleineren 
Festlichkeiten kommt es wohl noch vor, daß der Salat bei Tische zubereitet wird, 
doch nimmt dieses zu lange Zeit in Anspruch, daher jetzt nur vereinzelt vor- 
kommond. Das Salat - Anmachen ist eine besondere Kunst, die Übung und 
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Geschmack erfordert; es sei erwähnt, daß gegen Ende des vorigen Jahrhunderts 
der französische Flüchtling Marquis d’Aubignac (nach Earon Vaerst war es 
Gaudet) in London nicht allein von der Ausübung dieser Kunst lebte, sondern 
sich auch ein großes Vermögen erwarb. 

Sauere Speisen werden stets auf porzellanenen oder Glasschüsseln angerichtet, 
auch von solchen Tellern gegessen; an dieser Regel ist festzuhalten wenn auch 
alle übrigen Speisen auf Metall- (Alfenide-, Silber-, Gold-) Schüsseln herum- 
gereicht und auch von solchen Tellern gegessen werden. 

Mehlspeisen, Aufläufe, welche in einem Napf zur Tafel gelangen, müssen 
sofort, nachdem ihre Zubereitung vollendet ist, angerichtet werden, da sie durch 
das Stehen verlieren. Wenn keine eigenen Mehlspeiseform-Ränder vorhanden sind, 
so werden die betreffenden Formen und Näpfe mit einem Mundtuche umhüllt. 

Von dem Gefrorenen ist bereits oben erwähnt, daß kleine Formen desselben, 
Nachbildungen von Früchten usw., einzeln, auf kleinen Krystall-Tellern ange¬ 
richtet, gereicht werden dürfen; größere Stücke werden auf einer mit einem 
Mundtuche bedeckten Schüssel auf den Tisch gebracht. Doch geschieht dies nur 
bei dem Hartgefrorenen, während Halbgefrorenes auf bloßer Schüssel, Eispunsche, 
Sorbets, Granitos in Gläsern mit Löffeln gereicht werden. (Vergl. hierzu S. 71.) 

Butter zu Fisch, Gemüse, Käse wird meist zu kleinen gerieften Kugeln, 
runden Plättchen, »Ochsen-Augen« genannt, usw. ausgestochen, oder schaumig 
gerührt und zu verschiedenen Formen erhärtet gereicht; eine Beigabe von Eis 
ist immer erwünscht, im Sommer unerläßlich, damit die Butter hart bleibt. 

Früchte, sowie der Nachtisch bilden eine Hauptzierde der Tafel; besonders 
erstere lassen sich durch Zusammen-Stellung, Auswahl und Ausschmücken mit 
Blumen und Blättern zu Prachtschaustücken der Tafel herrichten, zumal die be¬ 
treffenden Schalen, Körbe usw. ja auch meist Teile der Tafel-Aufsätze bilden. 

Zum Schluß sei noch erwähnt, daß Schalen mit Eisstücken zum Kühlen der 
Getränke, besonders im Sommer, auf keiner Tafel fehlen dürfen; das Eis kann 
mit Lorbeer-Blättern, Myrten - Zweigen ausgeschmückt werden. 


Zerlegen (Tranchieren) der Braten und Fische. 

Das der französischen Sprache des vorigen Jahrhunderts entnommene Wort 
»Tranchieren« (franz. trancher, ital. trinciare, span, trinchar, lat. transcindere, mittel¬ 
hochdeutsch Irinnen, deutsch trennen) ist so in Fleisch und Blut der deutschen 
Küchen-Sprache übergegangen, daß es in ihr beibehalten worden ist, trotzdem 
es in der neueren französischen Sprache nicht mehr gebraucht wird; jetzt sagt 
man stattdessen dccouper (engl to carve). Doch hat man für das im Deutschen 
übliche Wort »Tranche« (Schnitte Fleisch usw.) auch noch das Wort (une) tranche. 

Mit Recht ist das Tranchieren eine Kunst zu nennen, da es sicher nicht 
leicht ist, mit Geschick und Zierlichkeit einen Braten so zu zerlegen, daß jeder 
Tisch genösse ein nett zugeschnittenes Stück erhält, und zwar möglichst schnell, 
damit das Fleisch nicht erkaltet. 

In früheren Zeiten, selbst im Altertume, wurde die Tranchierkunst viel 
mehr gepflegt als jetzt. War doch schon Ulysses nach der Überlieferung Homers 
darin berühmt, sodaß ihm bei den Festmahlen seiner Genossen meistens das 
schwierige Amt des Vorschneidens übertragen wurde. Von den üppigen Mahl¬ 
zeiten der Römer wird uns berichtet, daß eigene Vorschneider in Gegenwart der 
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Gäste das Fleisch, oft unter den Klängen der Musik, zerlegten, und selbst der 
Dichter Ovid gibt Vorschriften darüber. 

Von den Römern ging die Sitte zu den Germanen und Galliern über, nur 
daß sich hier das Vorschneiden nicht bloß auf die angelernten Sklaven und Diener 
beschränkte. Im Mittelalter hielt es jeder Ritter für eine Ehre, darin bewandert 
zu sein, und besonders in Klöstern legte man viel Wert auf diese Kunst. Der 
Minne-Sänger Chr6tien de Troges beschreibt voll Begeisterung, wie König 
Artus einen Pfau, der damals als vornehmster Braten galt, so kunstvoll tran¬ 
chiert habe, daß alle Gäste, 500 an der Zahl, davon erhielten. Das Amt eines 
Vorschneiders, »Truchseß« genannt, wurde bei den Fürsten-Höfen zu einem der 
angesehensten Hofämter und auch in der That am deutschen Kaiser-Hofe aus¬ 
geübt, bis Amt und Titel »Truchseß« dem bayrischen Fürstenhaus erblich ver¬ 
liehen wurden. 

ln Frankreich nannte man den königlichen Vorschneider Grand ecuyer tran- 
chant, und auch da wurde dieses Amt nur an Mitglieder hochgestellter Familien 
verliehen; die thatsächliche Ausübung desselben erhielt sich daselbst länger, als 
in Deutschland. Bei der Krönung Ludwig XV. im Oktober 1722 zu Reims ver¬ 
sah der Marquis de la Chenaye das Amt. Wie damals jeder junge Mann die 
Tranchierkunst als unerläßlich für den guten Ton erlernte, so befleißigt man sich 
auch jetzt noch immer in Frankreich vielfach, diese Kunst zu üben. 

Eine schlecht tranchierte Speise würde denselben Unwillen erregen, als eine 
schlecht zubereitete, und sie würde jeder noch so schönen sonstigen Ausstattung 
Hohn sprechen. 

Der Vorschneider muß genau verstehen, den Braten so kunstgerecht zu zer¬ 
schneiden, daß jedes Stück ein hübsches Aussehen hat, daß möglichst wenig Saft 
verloren geht und die Arbeit rasch geschieht. 

In England, wo man noch heute oft einen Braten bei Tische vor einen der 
Gäste stellt, damit dieser ihn zerlege, ist die Kenntnis des Tranchierens uner¬ 
läßlich; Unkenntnis derselben würde gegen den guten Ton verstoßen und den 
Unkundigen bald dem gesellschaftlichen »Boykott« preisgeben. Zu bedauern ist, 
daß in Deutschland diese Kunst noch so wenig gepflegt wird, obwohl eine rich¬ 
tige Handhabung des Tranchier-Messers ein geeignetes Mittel wäre, sich in der 
guten Gesellschaft nützlich und beliebt zu machen. 

Im Gegensätze zu den Qualen und Unannehmlichkeiten, die' ein schlechter 
Vorschneider seinen Mitmenschen bereitet, wenn er blindlings und planlos mit 
dem Messer herumfährt, die Gelenke nicht findet und die Knochen zu durch- 
schneiden sucht, statt glatter zierlicher nur zackige Stücke heruntersäbelt und 
so der Schrecken des Wirtes ist, der unter des Stümpers Händen das prächtigste 
Gericht verstümmelt sieht, ist es eine Freude, einem gewandten Vorschneider 
zuzusehen, wie er, scheinbar ohne irgend welche Mühe, seine oft schwierige 
Aufgabe löst. 

Wie bereits oben erwähnt, ist es bei größeren Festmahlen immer mehr Sitte 
geworden, die Speisen schon zerlegt zur Tafel zu bringen, da nur auf diese Weise 
eine reiche Ausschmückung ermöglicht wird und sonst durch das Zerlegen bei 
Tisch auch zuviel Zeit verloren gehen würde. Jeder große Braten verliert jedoch 
dadurch erheblich an Wert, weshalb in feineren Restaurants der fahrbare Warm- 
wasserherd, auf welchem der unzerlegte Braten hereingefahren und vor den 
Gästen zerlegt wird, eingeführt ist; bei feinen größeren Mahlen ist derselbe 
indes nicht gut anwendbar. 
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Als erste Bedingung eines guten TrancMerens ist etwas anatomische Kennt¬ 
nis notwendig; der Vorschneider muß genau die Lage der Knochen und der 
Gelenke wissen, muß die verschiedene Richtung der Fleischfasern erkennen, damit 
er das Fleisch immer der Quere nach (gegen den Strich) durchschneide. Fleisch¬ 
stücke, welche gegen diese Regel geschnitten sind, erscheinen immer unansehn¬ 
lich und unappetitlich, langfaserig und lassen sich schlecht kauen. 

Als zweite Bedingung sind gute Werkzeuge unerläßlich. Die zum Vor¬ 
schneiden notwendigsten bestehen zunächst in einer großen zwei- oder dreizinkigen 
Gabel. Ist sie mit aufklappbarer Parier-Stange versehen, um hei dem Schneiden 
nach oben und etwaigem Abgleiten des Messers die Verletzung der anderen Band 
zu vermeiden, so kann das nichts schaden. Die Hauptsache ist, gute, nament¬ 
lich scharfe und große Messer zu nehmen. Zu größeren Braten benutzt man 
gern solche mit langer, breiter, vom gebogener, zu Wild und Geflügel solche 
mit kürzerer schmälerer Klinge. Zum Zerlegen von Fischen darf man sich, wie 
zum Essen derselben, keiner stählernen Messer und Gabeln bedienen, sondern 
benutzt silberne Fischmesser oder Fischkellen. Fisch-Tranchiergabeln sind bei 
der Weichheit des Fischfleisches überflüssig. Zu feinem Vorschneiden des Ge¬ 
flügels ist ferner die französische Tranchiermesser-Schere (eouteau cisaüle, vergl. 
Abbild. 1) zu empfehlen, die aus Schere und Tranchier-Messer zugleich besteht. 



(Abbildung 1.) 


Nur mit Hilfe dieser läßt sich das hübsche Kunststück ermöglichen, Ge¬ 
flügel bloß auf der Gabel, also frei in der Luft zu zerlegen. Soll ein gebratenes 
oder gedämpftes Fleischstück, sei es Schlachtvieh, Wild, Geflügel, erst bei Tisch 
tranchiert werden, so ist es vor allem notwendig, daß man genügenden Raum 
hat, um sich frei bewegen zu können, ohne seinen Nachbarn Unbequemlichkeiten 
zu verursachen oder von ihnen beengt zu sein. Das betreffende Fleischstück muß 
ohne irgendwelche Beilage auf einer entsprechend großen Schüssel liegen, damit 
man es ganz nach Belieben wenden und drehen kann. Der Braten-Teller soll 
keine Sose enthalten, damit nicht bei etwaigem Abrutschen des Messers ein Teil 
herausspritzt, Tischtuch und Kleidung verunreinigt. Das Abrutschen ist zu ver¬ 
meiden, schon des nervenerschüttemden schrillen Tones halber, den das Aus¬ 
gleiten des Messers auf glasiertem Porzellan zur Folge haben kann. 

Das Tranchieren ist am besten in der Praxis zu erlernen, aber wir wollen 
versuchen, in nachstehendem an der Hand von Zeichnungen die Ausführung 
einiger zweckmäßiger Handgriffe deutlich und verständlich zu beschreiben. Aller¬ 
dings macht auch hierin erst Übung den Meister, aber wir hoffen, durch An¬ 
führung der gebräuchlichsten Regeln immerhin dazu beizutragen, daß sich die 
edle Tranchierkunst in Deutschland wieder mehr einbürgert und nicht ausschließ¬ 
lich nur von Köchen ausgoübt wird, unter denen es übrigens auch nicht alle 
zum Meister darin bringen. 

Meisterwerk der Speiscu und Getränke, 1. Teil. ^ 
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1) Englischer Braten (Roastbeef). 

Die Abbildung 2 zeigt den Bindsbraten, mit der Lende nach oben ange- 
richtet; diese wird als das zartere Fleisch zuerst geschnitten. Man beginnt am 
spitzen Ende des Bratens, schneidet zunächst die trockene Spitze ab und macht 
längs des Bücken-Wirbels einen Einschnitt A —B bis auf den Knochen, schneidet 



(Abbildung 2.1 


dann von links nach rechts große dünne Querscheiben und trennt diese von den 
Knochen, indem man das Messer bei 0 in der Biehtung nach D einsetzt. An 
jeder Scheibe muß etwas Fett bleiben; wo es fehlt, legt man es dazu; es findet 
sich hinreichend am stärkeren Ende der Lende. Auch beträufelt man jede 
Scheibe mit ein wenig Fleischsaft, der beim Schneiden hervorquillt 



(Abbildung 3 .) 


Ganz gleich verfährt man mit der anderen Seite (Abbildung 3), welche in 
Deutschland hauptsächlich unter dem Namen »Boastbeef« bekannt ist. Der eng¬ 
lische Braten muß immer erst kurz vor dem Herum-Beichen zerlegt werden, weil 
gebratenes Bindfleisch leicht rasch trocken und weniger schmackhaft wird. 

Bindslende allein gebraten oder gedämpft wird zunächst (in der Küche) 
von dem langfaserigen trockenen Unterteil befreit und in Quer- oder schräge 
Scheiben geschnitten, die man wieder zur ursprünglichen Form aneinander legt. 
Man schneidet die Scheiben wohl auch schräg und nicht ganz durch, sodaß sie 
unten noch etwas Zusammenhängen, en scmcttc (in der Sohle [zusammenhängend]) 
genannt. Das Tranchieren der gedämpften Lende kann in der Küche geschehen. 
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2) Rindschwanzstück. 

Das Rindschwanzstück, pi'ece de boeuf, culotte (Abbildung 4), bei welchem die 
Fleisclifasern in der durch den Pfeil angedeuteten Richtung liegen, wird einfach,, 
indem man am spitzen Ende anfängt, etwas schräg in nicht zu dünne, fingerdicke 
Schnitten zerlegt, die man wieder zui’ ursprünglichen Form aneinander legt. Ist 
das Fleischstück zu stark, so werden die Scheiben noch durch den Querschnitt 
A—B geteilt. Das mit Fett bedeckte spitze Ende ist saftiger und zarter; den 
bevorzugteren Gästen biete man dieses zunächst an. 



(Abbildung 4.) 

Auf ähnliche Weise zerlegt man das gekochte Schwanzstück, boeuf ä la mode, 
entre-cöte , das geräucherte Rindsrippenstück, Rindsbrust, Rindszunge und Kalbs¬ 
nuß, bei welchen Fleischstücken die Fasern ebenfalls in einer Richtung liegen. 
Hauptregel ist auch hier immer, die Fleisclifasern quer zu durclischneiden. 


3) Kalbskeule. 

Man schneidet zuerst das am Knochen befindliche Sehnenstück (Abbildung 5 
bei A) keilförmig heraus, bringt es beiseite und zerlegt dann die obere dickere, 
fleischigere Seite in Querscheiben (1—5 usw.). Hierauf schneidet man schräg 



(Abbildung 5.) 


und das Messer am Knochen fast wagerecht haltend jede Scheibe mit einem 
Schnitte ab. Soll auch die untere Seite zerlegt werden, so wird die Keule um¬ 
gewendet und auf gleiche Weise wie oben verfahren. Man darf auf keinen Fall 
den mit Papier-Manschette versehenen Knochen mit der Hand anfassen. 

Schinken, Hammel- und Wildkeule (-Schlegel) werden ebenso tranchiert. 

7 * 
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4) Kalbsnieren-Braten. 

Abbildung 6 stellt die innere Seite eines Kalbsnieren-Bratens mit der Niere 
(a) dar. Vor dem Zerlegen werden die Niere sowie das kleine unter derselben 
sitzende »Filet«, berausgeschält, in Querscheiben geschnitten und auf einer beson¬ 
deren Platte angerichtet. Dann zerteilt man die Nippen der Länge nach in finger¬ 
dicke Stücke, indem man das Messer zwischen zwei Rücken-Wirbeln einsetzt, 
diese sowie den Rücken-Muskel mit einem Schnitte trennt und mit dem Messer 
zwischen den Rippen durchfährt. Die schräg geschnittenen Scheiben müssen das 



(Abbildung 6.) 


Aussehen von Kalbsrippchen (cotelettes) haben, aber ohne den dort üblichen, lang 
hervorstehenden Rippen-Knochen, welche vor dem Braten geknickt und beim 
Tranchieren vollends abgeschnitten werden, sodaß nur der obere Stumpf am 
Rücken-Wirbel bleibt. Die schräg geschnittenen Nieren - Scheibchen wie die 
Wirbel- und Rippen-Stücke werden schließlich wieder zur ursprünglichen Form 
des ganzen Bratens aneinander gelegt, und erfolgte das Tranchieren in der 
Küche, nochmals vor dem Aufträgen gut erwärmt. Jeder Gast soll ein Wirbel¬ 
stück (cötelette) und ein Stück Niere erhalten, und zwar nicht bloß Nierenfett. 

5) Hammel-Rücken. 

Man macht längs des Rücken-Wirbels einen Längsschnitt A—B (Abbil¬ 
dung 7) bis auf den Knochen, schneidet dann von links nach rechts ziemlich 
kurze, fingerdicke, schräge Querscheiben und trennt diese, das Messer bei C in 
der Richtung nach dem hintereu Ende einsetzend, von den Rippen-Knochen. 



(Abbildung 7.) 


Bei gedämpftem Hammel-Rücken verfährt man fast ebenso, nur daß man 
die Stücke nicht schräg, sondern gerade schneidet und nicht zu viel Fett daran 
lassen darf. Er wird wie alles gedämpfte Fleisch seiner Woichheit halber am 
besten in der Küche zerlegt. 

Kalbsrücken, Wild- und Rehziemer (-Rücken) werden ebenso behandelt. 
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6) Hinter-Ziemer von Wild. 

Nachdem das am Rücken liegende Stück A (Abbildung 8) von oben nach 
unten in der Richtung auf b in Querscheiben geschnitten ist, zerlegt man die 



(Abbildung 8.) 


sogenannte »Nußc B durch Längsschnitte d — C. Die Rasern des Rücken-Fleisches 
laufen denen in der Nuß gerade (rechtwinklig) entgegengesetzt, daher die Quer- 
und Längsschnitte. 

In gleicher Weise verfahrt man mit Wildschweins-Ziemer, Kalbsrücken und 
ähnlichem. 

7) Hase. 

Der Hase wird bei Tafel ähnlich wie der Hinter-Ziemer von Wild zerlegt, 
der Rücken in Quer-, die Keulen in Längsschnitte. Meist wird jedoch der Hase 
zerlegt, indom man (das Fleisch wird am Knochen gelassen) den Rücken in 
Querstücke teilt und von den Keulen-Knochen das Fleisch in drei bis vier Stücke 
schneidet (Abbildung 9). Bei dieser Art des Zerlegens müssen die Rücken-Wirbel 
des Hasen bereits in der Küche mit einem Meißel oder Hacke-Messer geknickt 



(Abbildung 9.) 

sein, da man mit dem Messer die Wirbel nicht trennen kann. Es gibt zwar zu 
diesem Zwecke sogenannte »Hasen-Brecher«, eine starke Eisen-Nadel mit Griff, 
die man in den Rückenmark-Kanal einschiebt, sodaß man die Wirbel-Säule mit 
Hebelkraft zerbrechen kann, sie sind aber nicht sehr gebräuchlich. 

In feinen Häusern ist es nicht üblich, die Keulen mit vorzusetzen j man 
gibt vielmehr nur den Rücken, weil das Keulenfleisch weniger zart ist, beson¬ 
ders bei älteren, stärkeren Tieren. Bei jungen zarten Hasen kann mau die 
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Keulen schon eher mitgeben. Man rechnet einen Hasen-Rücken auf vier bis 
sechs Personen, je nach der Größe des Bratens, eine Hasen-Keule auf zwei bis 
drei Personen. Die vordere, weniger fleischige, trockene Rücken-Spitze (Kandi¬ 
datenstück), ebenso die untere sehnige Spitze der Keulen gelten als geringwertig. 

Feiner ist ferner, den Gästen die Wirbel-, Becken- und Schenkel-Knochen 
nicht mit anzubieten, um ihnen das »Abknaupeln« zu sparen. Man schält zu 
diesem Zweck, wie beim Hammel-Rücken beschrieben (Abbildung 7), das ganze 
Rückenfleisch (Filet) von den Knochen und zerlegt es in schräge Scheiben, ebenso 
das Schenkelfleisch, aber in jedem Falle legt man die Stücke wieder zur 
ursprünglichen Form aneinander. Kleine Hasen gibt man immer mit den 
Knochen, weil sie zu wenig Fleisch haben und dieses sich leicht loslöst. Tran¬ 
chiert man letztere bei der Tafel, so wird die Tranchier-Schere (Abbildung 1) 
sehr gute Dienste thun. Die Kculen-Knochen werden ebenfalls, wie der Rücken, 
in der Küche drei- bis viermal zerschlagen, sobald sie mitgegeben werden. 

8) Truthahn (Puter). 

Beim Tranchieren sämtlichen Geflügels, mit Ausnahme des ganz jungen, 
kleinen (Tauben, Hühnchen usw.), kommt es darauf an, die Gelenke genau zu 
treffen, da nur dann die Knochen zierlich oder überhaupt zu trennen sind. 

Beim Truthahn schneidet man zuerst die Keulen ab, indem man einen 
Schnitt, bei A (Abbildung 10) einsetzend, zwischen Brust und Keule, den TTm- 



(Abbildung 10 .) 


rissen letzterer folgend, ABO macht. Man biegt hierauf die Keule ab, bis sich 
die Kugel des Hüftgelenkes bei dem -k (Stern) über dem JE bloßlegt, dann löst 
man diesen aus und trennt die Keule mit einem Schnitte von A nach E vollends. 
Die Keule wird im Kniegelenke gelöst und in drei oder mehrere Stücke geteilt. 
Hierauf zerlegt man die Brust, indem man von der Spitze D längs des Brust¬ 
knochens bis zum Flügol-Gelenk F einen Schnitt ausführt, letzteres auslöst und 
das Ganze in zierliche Querscheiben, vom Flügel anfangend, zerteilt. Ist der 
Truthahn gefüllt, so löst man, ehe man die Brust zerlegt, den Kropf mit dem 
Füllsel und schneidet ihn in Scheiben. Dio Keulen, wolcho gröberes, dunkleres 
Fleisch haben, gibt man in feinen Häusern nicht mit, sondern zunächst nur das 
weiße Brustfleisch (dio beiden »Filets«), dio man, mit dom linken anfangend, los¬ 
löst und schräg in feino Scheiben teilt. Man dreht dann die Platto herum und 
macht es mit dem rechten »Filet« ebenso. Jeder Gast erhält je eine Scheibe 
Brustfleisch und »Farce« (Füllo). Ähnlich wird die Truthenne (Pute) tranchiert 
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9) Gans. 

Bei der Gans schneidet man ähnlich wie heim Truthahn zuerst die Keulen 
A (Abbildung 11) ab und zerlegt sie in zwei bis drei Teile; dann löst man das 
Flügelstück B, an welchem man ein wenig Brustfleisch läßt, und schneidet die 
Brust G in längliche, hübsche Scheiben, indem man beim Flügel anfängt und bei 



(Abbildung 11.) 


jedem Schnitt, sobald man den Brustknochen berührt, das Messer beinahe wage¬ 
recht hält. Nun zerlegt man D, macht bei E einen Längsschnitt, nimmt die 
Füllung heraus und schneidet die braune Haut in angemessene Stücke. 

Auf ähnliche Weise verfährt man bei dem Tranchieren der Ente, der 
Trappe und des Auei’hahnes. 


10) Kapaun. 

Auch beim Kapaun trennt man die Keulen in oben beschriebener Weise, 
löst das Flügelstück mit etwas Brustfleisch ab und schneidet dann die Brust in 
Scheiben, ähnlich dem Verfahren bei der Gans, nur lasse man an den Seiten des 



(Abbildung 12.) 


Brustknochens noch Fleisch, welches als besonderes Stück, von dem Gerippe ge¬ 
trennt, gegeben wird. Ähnlich wie Kapaun werden Huhn, gemästetes Kapp¬ 
huhn (Poularde), Perlhuhn, junger Truthahn, Fasan und Birkhuhn zerlegt. 

11) Junge Hühner, Rebhühner, Haselhühner, Tauben, Schnepfen 

werden meist nur in zwei Hälften geteilt, indem man dieselben längs des Brust¬ 
knochens durchschneidet. Sollen dieselben, wie es öfters vorkommt, in drei Teile 
zerlegt werden, so geschieht dies, indem man sie, von der Brustspitze in schräger 
Linie vom Brustknochen ablaufend, bis zum Flügel-Gelenk durchschneidet. 

12) Krammetsvögel, Wachteln, Fettammern, Lerchen, Sumpfschnepfen (Bekassinen) 

werden unzerlegt angerichtet und herumgereicht. 



104 


13) Fisch. 

Bei allen langen Fischen, Lachs, Karpfen usw. (Abbildung 13) zieht man 
zuerst eine Linie vom Kopfe bis zum Schwänze längs des Rückgrates und be¬ 
zeichnet die Querstücke mit der Fischkelle, um sie dann zu zerteilen und auf 
die Teller zu legen. Bei Steinbutt und ähnlichen Plattfischen zieht man, wie 
uns ere Abbildung 14 aufweist, einen Strich genau in der Mitte desselben und zer¬ 
teilt dann beide Hälften in Querstücke. 



(Abbildung 13.) 


In der feinen Küche ist es Brauch, gekochte oder auf sonstige Art zube¬ 
reitete Fische den Gästen unzerteilt vorzusetzen, ihnen das Abtrennen eines 
Stückes zu überlassen und nur mit der Fischkelle die Stelle anzudeuten, wo der 
Anfang zu machen ist. Ganze Fische, besonders wenn es schöne »Exemplare* 
sind, sehen auf der Tafel weit besser als Stücke; nur müssen sie so groß sein, 
daß die oben liegende Seite für alle Gäste hinreicht weil der unteren Seite wegen 



(Abbildung 14.) 


des Rückgrats unbequem beizukommen ist. Hegel ist, den Fisch (außer Platt¬ 
fische) auf der rechten Seite liegend anzurichten. Bei größeren Plattfischen 
(Steinbutt usw.) muß die weiße Seite nach oben liegen. Nachdem man diese 
wie oben erklärt geteilt hat, dreht man den Fisch herum und zerlegt die andere 
Seite geradeso. Bei sehr großen Plattfischen kann man drei Längsschnitte machen. 
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Besonders geschickte Vorschneider verstehen es, mittelgroßes Geflügel, wie 
Kapaun, Ente usw. aus freier Hand auf der Gabel in der Luft zu zerlegen und 
führen dieses Kunststück öfters in Gesellschaft aus. Man darf bei Ausübung 
desselben das zu tranchierende Stück nicht zu hoch heben, damit die abgeschnit¬ 
tenen Stücke unmittelbar auf die Schüssel fallen, ohne daß die etwa auf der Platte 
befindliche Sose herumspritzt. "Wie schon eingangs bei Beschreibung der fran- 



(Abbildnng 15.) 


zösischen Tranchiermesser-Schere erwähnt, ist diese dazu unbedingt nötig. Es 
gibt auch noch eine gleichschenklige, kurze »englische« Tranchier-Schere, doch 
ist sie weniger gebräuchlich. Das Tranchieren in der Luft wird freilich vielfach 
nur als »Spielerei« betrachtet. Wie man die Gabel einsticht und hält und wie 
man die Schere führt, haben wir durch obige Abbildung (15) möglichst getreu 
darzustellen versucht. 

Beim Tranchieren der kleineren Keulen (Hammel, Wild) benutzt man nicht 
selten einen metallenen Handgriff, der über das Knochen-Ende geschoben und 
an dasselbe geschraubt wird. Dieser Griff ermöglicht es, die Keule mit der 
Hand zu fassen, macht den Gebrauch der Gabel unnötig, erleichtert das Zerlegen 
und gestattet, ähnlich dem oben geschilderten Verfahren beim Geflügel, die be¬ 
treffende Keule aus freier Hand zu zerlegen. 

In vorhergehendem haben wir von der Tranchier-Kunst gesprochen, aber 
wir wollen doch noch erwähnen, daß öfters Hase, Rehziemer, Geflügel, wie Gans, 
Truthahn und Ente, in der Küche anders zerlegt werden. Beispielsweise wird 
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die Gans zuerst mit Hilfe des Haclce-Messers in zwei Hälften und dann jede der¬ 
selben meist in vier Teile geteilt. Auf die Bezeichnung »Kirnst« kann dieses 
Verfahren keinen Anspruch machen, weshalb wir es auch bloß flüchtig berühren. 
Nur in Restaurationen, in welchen Gansbraten, Reh usw. in einzelnen Portionen 
gegeben werden, ist dieses Verfahren statthaft; bei größeren Festmahlen darf es 
nie und nimmer Vorkommen. Zierlich und nett sehen die Stücke nicht aus, ver¬ 
stoßen also gegen die Regel, daß alles Gute nicht bloß im inneren Gehalte liegt, 
sondern auch in einer dem Auge wohlgefälligen Form gereicht werden muß. 

Decken und Ausstattung der Tafel. Tischbedienen. 

Die Regel, mit der wir die vorstehende Abhandlung schlossen, findet auch 
eine hervorragende Anwendung auf die ganze äußere Ausstattung der Tafel. 
Dieselbe muß tadellos gedeckt und geschmackvoll hergerichtet sein, wobei die 
Verzierungen den verschiedenen Gelegenheiten angepaßt sein können; die Bedie¬ 
nung muß gehörig geschult sein, damit nicht durch planloses Hin- und Herlaufen, 
durch unzeitiges, ungehöriges Handeln die Übereinstimmung (Harmonie) des 
Ganzen gestört werde. Eine schöne Tafel, eine sicher auftretende Bedienung läßt 
den Gast die Überzeugung gewinnen, daß auch die ihm gebotenen Tafel-Genüsse 
die sonstige Sorgfalt nicht vermissen lassen und somit den gehegten Erwartungen 
durchaus entsprechen. 

Das Tafel-Decken ist wohl ebenfalls eine Kunst zu nennen; in früheren 
Zeiten gab es Leute, die diese Kunst als Gewerbe betrieben, und nur selten 
wur de in Familien ein Festmahl abgehalten, ohne daß die Hilfe eines sogenannten 
»Tafel-Deckers« in Anspruch genommen wurde. Bei fürstlichen Höfen besteht 
das Amt noch heute, und in Berlin gibt es zwei Tafeldecker-Vereine mit einem 
zahlreichen Bestand an Mitgliedern, die allerdings nicht nur Tafeln decken, 
sondern überhaupt bedienen (Lohndiener, Lohnkellner). 

Wie dem Koche beim Ausschmücken der Speisen, so ist auch dem Tafel- 
Decker zur Bethätigung seiner Kunst ein weiter Spielraum gelassen; ihm steht 
vielerlei zu Gebote, wie später gezeigt werden wird; seine Thätigkeit ist weniger 
an bestimmte Regeln und Gesetze gebunden, als die der Tischbedienung, deren 
Wirken und Handeln ganz bestimmten Vorschriften unterliegt, von denen nicht 
abgewichen werden darf, ohne die ganze Ordnung und den glatten Verlauf des 
Mahles zu gefährden. 

Falls der Raum es nicht gestattet, sämtliche Festteilnehmer an einer längeren 
Tafel unterzubringen, so ist am gebräuchlichsten, die Tische in Form eines Huf¬ 
eisens (Tafel mit zwei rechtwinklig angerückten Flügel-Tafeln) aneinander zu 
stellen, wobei selbstverständlich auf ein bequemes Bedienen Rücksicht zu nehmen 
ist. Bei ganz großer Teilnehmerzahl pflegt man die Tafeln in angemessenen, 
gleichen Abständen (parallel) von mindestens 1 m aufeustcllen, sodaß die Teil¬ 
nehmer bequem Platz haben und die Bedienung sich gut dazwischen bewegen 
kann; eine Tafel für bevorzugte Personen (Eliren-Gäste usw.) stellt man vielleicht 
quervor, ebenfalls mit entsprechendem Abstand von den anderen. 

Die unbeweglich feststehende Tafel wird zuerst mit einer Filz- oder Fries¬ 
decke belegt, um alles Geräusch, welches beim Wechseln der Teller und Bestecke 
kaum zu vermeiden ist, möglichst zu dämpfen. Hierüber wird das Tafeltuch 
gebreitet, welches so lang und breit sein muß, daß es an den Seiten 40—50 cm 
überhängt, an den Kopfseiten um etwa 20 cm länger; die Zipfel nimmt man in 
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kleine Falten zusammen und steckt sie mit einer Nadel fest, so daß sie sich 
fächerförmig ausbreiten, oder man bildet in der Mitte des Zipfels eine ldeine 
Rosette und bindet diese mit einer leicht herabfallenden seidenen Schleife. Ist 
ein die ganze Tafel bedeckendes Tafeltuch nicht vorhanden, so nimmt man 
gleichgemusterte Meinere Tischtücher und deckt auf die Tafel, wo die Tücher 
übereinander liegen, ein als Stern gebrochenes Mundtuch, sodaß die zwei Ecken 
längs des Tischtuches auslaufen. Die Gedecke werden so weit auseinander gelegt, 
daß die Gäste bequem nebeneinander sitzen können; man rechnet gewöhnlich 
etwa 70 cm auf einen Gast. Zu weites Auseinander-Sitzen ist zu vermeiden, weil 
dann die Tafel zu leer aussieht und die Unterhaltung der Gäste untereinander 
erschwert ist. Zu weites Auseinander-Sitzen ist aber immer noch besser, als zu 
enges, aus Gründen, die nicht näher auseinandergesetzt zu werden brauchen; es 
macht einen ängstlichen, armseligen Eindruck und ist für Gäste wie Bedienung 
gleich hinderlich. 

Die flachen Teller werden zuerst hingesetzt, und zwar eine Handbreit vom 
Tischiande, die Gabel links, die Spitze der Zinken nach unten, der Löffel und 
das Messer rechts von dem Teller, letzteres mit der Schneide nach demselben 
gekehlt. Messer, Gabel und Löffel weiden auch auf ein Messer-Bänkchen zur 
rechten Seite des Gedeckes gelegt, und zwar die Gabel dem Teller zunächst, dann 
das Messer (mit der Schneide wie oben) und der Suppen-Löflfel kreuzweise über 
dieselben. Vor den Teller, natürlich nach der Mitte des Tisches zu gedacht, legt 
man je ein Nachtisch-Messer und vor dieses einen Nachtisch-Löffel. Obstmesser 
werden nicht auf den Tisch gelegt, sondern auf den betreffenden Tellern mit¬ 
gereicht, ebenso die Löffel zu den betreffenden süßen Speisen. 

Sehr reichhaltig ist das englische Tischgedeck. Man legt dort außer den 
Tellern einen Suppen-Löffel, ein Fischmesser und eine Fischgabel, Gabel und 
Messer für Braten, ein Käse-Messer, Messer und Gabel für den Zwischengang, 
einen Pudding-Löffel und oft noch ein besonderes Pudding-Messer auf. Für den 
Nachtisch, sobald er in Obst besteht, werden aus weißem Metall, Gold (ver¬ 
goldet), Elfenbein, Schildpatt oder Horn bestehende Messer aufgelegt, nachdem 
das Tischtuch entfernt wurde, also nach der eigentlichen Mahlzeit. Ähnlich ist 
es mit den Gläsern, deren man bis zu einem halben Dutzend in verschiedener 
Form und Größe vor jedes Gedeck stellt, ohne daß jedoch ein bestimmtes Gesetz 
besteht. Je nach der AnzaH der Gänge und Getränke wie nach den Gepflogen¬ 
heiten des Hauses schwankt der Brauch mit beiden. 

Auf die Teller legt man die Mundtücher, einfach zusammengelegt oder in 
verschiedene Formen 1 ) gefaltet, und ein Meines Brötchen. Auf die linke Seite 
des Gedeckes stellt man einen kleinen Krystall-Teller zu Salat oder Kompott, 
während die rechte Seite für die Aufstellung der Gläser bestimmt ist, von 
welchen dasjenige, aus welchem zuerst getrunken werden soll, rechts zu stehen 
kommt. Da bei größeren Mahlzeiten die Weine, namentlich die feineren, den 
Gästen meist in Gläsern gereicht werden, so ist die Zahl der auf den Tisch zu 
stellenden Gläser auf ein bis zwei für die Tischweine (ein weißes und ein farbiges 


’) Das Brechen der Mundtücher in die verschiedensten Formen ist eine ältere Kunst, die 
zwar bei feinen Festmahlen nur noch selten angewendet, bei Hochzeiten oder überhaupt festlichen 
Gelegenheiten aber immer noch gern gesehen wird, weil hübsch und mannigfaltig gebrochene 
Mundtücher der Tafel immerhin ein festliches Gepräge verleihen. Da es über »Servietten- 
Brechen« verschiedene besondere Wevkchen gibt (bei P. M. Blüher in Leipzig), sahen wir an 
dieser Stelle von näherer Beschreibung ab. 



108 


oder Römer), ein Wasser- und ein Champagnerglas beschränkt. Werden zwei 
verschiedene Sorten Champagner gereicht, so werden auch zwei in der Form 
möglichst verschiedene Gläser hingestellt (spitze hohe Kelchgläser, weite flache 
Schalen oder niedrige Becher). 

Als Tischwein wird abwechselnd weißer und roter auf die Tafel gestellt, 
für je drei oder vier Gedecke eine Flasche, entweder in den ursprünglichen 
Weinflaschen oder auch in geschliffenen weißen sogenannten »Karaffen«, den sich 
die Gäste selbst einschenken oder auch von der Bedienung einschenken lassen. 
Verbleibt der Wein in gewöhnlichen Flaschen, so sind t dieselben mit leicht ab¬ 
nehmbaren Korken, deren es in mannigfaltigster Form und Ausstattung gibt, zu 
versehen. Korke mit Glas-, Metall - Knöpfen, allerlei Figuren und Abzeichen, 
ferner mit Rehkronen oder ähnlichem bieten da eine reiche Auswahl. Vor jedes 
Gedeck oder wenigstens zwischen je zwei muß ein kleines Salznäpfchen mit dem 
dazu gehörigen Löffel gestellt werden. 

Außer Obst, dem feineren Nachtisch und bei kleineren Festmahlen auch 
den Schalen mit gedünstetem Obste darf nichts, was zum Genüsse für die Gäste 
bestimmt ist, auf die Tafel gestellt werden. Ersteres wird viel zur Aus¬ 
schmückung der Tafel-Aufsätze mit verwendet, besonders häufig, wenn an den 
Aufsätzen selbst bereits Schalen zu diesem Zwecke vorhanden sind. Die Tafel- 
Aufsätze sind äußerst verschieden, es gibt deren von Porzellan (die aus den 
Fabriken von Sövres und Meißen sind als vorzüglich berühmt), dann aus Glas in 
den herrlichsten Formen und Farben-Tönen, aus Metall, von gewöhnlicher Bronze 
bis zu den kostbarsten von Silber und Gold, mit Edelsteinen besetzt, die nament¬ 
lich an Fürsten-Höfen bei feierlichen Gelegenheiten als Prachtschaustücke die 
Zierde der Tafel bilden. Viele dieser letzteren sind durch Größe und Reichtum 
bekannt, so der Tafel-Aufsatz des deutschen Kaisers (Hochzeits-Geschenk der 
preußischen Städte), der des russischen Hofes, in mehreren Stücken eine Jagd 
vorstellend, von Kaiser Alexander I. einst in London erworben, und der kostbare 
Tigerkopf, mit den teuersten Edelsteinen verziert, einst der Fußschemel eines 
indischen Fürsten, der bei feierlichen Gelegenheiten die Tafel der Königin von 
England schmückt. 

Über die Verwendung dieser Aufsätze und die sonstige Ausschmückung der 
Tafel sind keine Regeln aufzustellen,* es bleibt vielmehr den Anordnungen des 
Gastgebers sowie dem Kunstsinne der damit Beauftragten überlassen, die Teil¬ 
nehmer angenehm zu überraschen. Blumen finden dabei selbstverständlich reiche 
Verwendung, nicht allein kleine Sträuße auf den einzelnen Gedecken, sondern 
auch über die ganze Tafel verteilt. Vielleicht ist diese Sitte von den alten 
Griechen und Römern übernommen, die bekanntlich bekränzt ihre großen Gast- 
mähler an mit Rosen-Blättern bestreuten Tischen abhielten. Wenngleich es die 
Vertreter großer Reichtümer der Neuzeit verschmäht haben, den Verirrungen 
eines Lukullus oder eines Vitellius durch das Zusammen-Stellen der unglaub¬ 
lichsten Speisen (Nachtigall-Zungen usw.) nachzueifem, so haben doch viele der¬ 
selben, was den Verbrauch der Blumen als Tafelschmuck betrifft, die alten Vor¬ 
bilder sicher erreicht. Wir werden im Laufe dieser Abhandlung eine Anzahl 
Beispiele aus der Wirklichkeit vorfuhren, welche diese Behauptung zu beweisen 
geeignet sind. Je nach der Farbe der Blumen und anderer Verschönerungs- 
Gegenstände, welche als Tafelschmuck verwendet werden, unterscheidet man 
scharlachrote, gelbe, weiße, blaue, rosenrote, veilchenfarbige usw. 
Festmahle, bei welchen alles Geschirr, alle Gläser, Tafel-Karten, das Gedeck der 
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Farbe der Blumen entsprechen müssen; ja man geht darin so weit, daß selbst die 
gereichten Speisen nach der Farbe ausgewählt werden. Die Lieblings-Farbe des 
Wirtes oder Ehren-Gastes wird für die Wahl ausschlaggebend sein. Dafür aber, 
daß diese Geschmacks-Richtung, alles einfarbig bez. in gleichen Farben und 
Mustern zu gestalten, leicht zu Geschmacks-Verirrung führen kann, ist Beweis 
ein uns beschriebenes Festmahl in England bei Gelegenheit einer Trauer-Feier, 
wobei aller Tafelschmuck, das Geschirr usw. mit Trauer-Abzeichen versehen, ja 
selbst die Champagner-Flaschen mit Flor umhüllt und die sonst weißen Klößchen 
in schwarzem Trüffelmus eingehüllt waren. Auf die Stimmung der Gäste kann 
diese düstere Ausschmückung sicherlich keinen guten Einfluß ausgeübt haben. 

Bei einem politischen »dinner « in Washington (Vereinigte Staaten von 
Nordamerika) kam die Idee eines scharlachroten Festmahles bis in die klein¬ 
sten Einzelheiten zur Ausführung; selbst die Globen (Kugeln) an dem mächtigen 
Kerzen-Träger (Kronleuchter, Kandelaber) waren von scharlachroter Farbe. 
Das Mittelstück der Tafel bildete eine der Größe derselben entsprechende, zu 
einem Viereck geformte Wiese mit wirklicher Erde. In der Mitte dieses Grundes 
erhoben sich zu riesiger Höhe Farnkräuter; in den vier Ecken des Vierecks 
standen große Sträucher mit wohlriechenden scharlachroten, einheimischen 
und fremdländischen Blumen, während aus der Mitte jedes der vier Sträucher 
eine langstielige, eben im Aufblühen begriffene scharlachrote La-France-Rose 
hervorragte, deren Farbenpracht noch durch den Schein der an den vier Ecken 
angebrachten, ebenfalls scharlachroten Feenlämpchen erhöht wurde. Der 
silberne Kronleuchter war besteckt mit scharlachroten Kerzen, diese wiederum 
unter Lichtschirmen von derselben Farbe, während scharlachrote Atlas-Bänd¬ 
chen die Arme des Kronleuchters verzierten. Die Speise-Karte bestand aus einer 
scharlachroten Atlas-Schleife mit Fransen zu beiden Seiten von ebensolcher 
Farbe, auf der linken oberen Seite befand sich der Name des Gastes in ebenfalls 
scharlachroter, aber von der Farbe der Schleife abstechender Schrift. Messer, 
Gabeln und Löffel waren mit scharlachroten Atlas-Schleifen zusammengebun¬ 
den, selbst die Brötchen auf den Tellern waren mit Bändchen derselben Farbe 
umwunden. Die kleinen Kuchen waren mit scharlachroter Kruste überzogen, 
Zucker-Waren, Dunstobst und Gefrorenes erglänzten in gleicher Farbe. Die Salz-, 
Zucker-, Pfeffer-, Gewürz- und andere Näpfe wie Behälter waren scharlachrot; 
nicht nur die Weingläser, auch die Weinflaschen selbst hatten die oben beschrie¬ 
bene Farbe. Vor jedem Gaste stand überdies ein prächtiges Sträußchen von 
scharlachroten duftenden Blumen in nicht minder prächtiger Blumen-Vase 
von gleicher Farbe. Diese Farbe erstreckte sich sogar auf Stühle, Wände, Decke 
und Teppiche des Festsaales, welche mit Kränzen und Sträußchen von schar¬ 
lachroten wohlriechenden Blumen verziert waren, ja den Fenster-Nischen ent¬ 
strömte köstlicher Blumenduft, herrührend von prächtigen Gold Wucherblumen 
(Chrysanthemum), welche dort in kunstvoll verzierten scharlachroten Blumen- 
Vasen aufgestellt waren. 

Ein nicht minder »stilvolles Arrangement« wäre eine Tafel-Verzierung 
nach obigem Muster in anderen Farben, z. B. in goldgelb. Goldfarbige 
Chrysanthemen oder andere Blumen dieser Farbe in Übereinstimmung mit gold¬ 
gelb verzierten Kronleuchtern und Lichtschirmen, reizende Feenlämpchen von 
goldgelber Farbe über den Gästen angebracht, zu beiden Seiten der Speisenden 
Chrysanthemum-Zweige verstreut herumliegend; dies würde in harmonischer 
Ausführung eine nicht unangenehme Überraschung für die Gäste sein. Das 



110 


Tischtuch von goldgelbem Atlas ist an den Enden mit mattgclben Atlas- 
Schleifen zu Palten gebunden, die Mundtücher sind von mattgelber Seide, 
Teller und Schüsseln haben goldige Ränder, alle Messer und Gabeln gelbe 
Griffe. Die Suppe ist goldgelb, eine gleiche Farbe haben die Sosen, Entrees, 
Beleves, Nachtisch, überhaupt alles, was auf den Tisch kommt. Die Tafel-Karte 
ist aus mattgelbem Atlas in I-Ierzform zusammengestellt und mit hellgelber 
oder Goldschrift, der Name des Gastes befindet sich in Golddruck in der 
oberen linken Seite. Schwere Goldbrokate verzieren die Lehnen der Stühle, 
g old durch wirkte Teppiche den Fußboden, Rohrsitze und Gestelle der Möbel. 
Tapeten, Vorhänge, alles in Gold oder Goldgelb, selbst die Fenster-Scheiben 
aus goldgelbem Glas. Wie passend für eine »goldene« Hochzeit! 

In der Fastenzeit sind weiße Mahlzeiten (diners au blanc, white dinners) 
recht behebt geworden, zumal in London. Einfache weiße Damast-Tischtücher 
treten an die Stelle der von Seide, Sammet, Plüsch, Atlas und anderer kostbarer 
Stoffe, oder kommen Farben in Anwendung, so ist es die matte Veilchen-Farbe, 
welche bei den Anhängern des dritten Kaiserreichs in Frankreich und der angli¬ 
kanischen Kirche Englands in so hoher Gunst steht. Wie bei einem goldgelben 
Mahle die Speisen von ebensolcher Farbe sind, so ist hier die Farbe derselben 
weiß. Als Vorspeisen werden z. B. gegeben »Austern in der Schale« (huitres en 
coquille), als Suppen »Reis« (potage au riz) und »Kabeljau« (puree de morue); von 
Fischen wählt man »Hecht mit Zitrone« (broehet au citron), »Alse (Else) mit 
weißem Kastanienmus« (alose aux marrons); als Zwischen-Gericht würde .»weiß 
eingemachtes Geflügel« (poulet au blanc) und »Kalbslende« (filet de veau) passen, 
während »gefüllte Eier« (oeufs f'arcis), »Rindfleisch-Mundtäschchen« (rissoles de 
boeuf) und »Enten-Schnitten« (filets de cananl) als Eingangs - Gerichte gehen 
würden. Von den Braten wähle man »Lamm« (agneau) und »Schweinsrippen¬ 
stück« (carre de porc), als Zwischen-Schüsseln etwa »Nußlikör« (creme de not/au), 
»weiße Rosen-Körbchen 1 )« (paniere de rose blanche) und »geröstete Weißbrot- 
Schnitten mit Käse nach Teufelsart« (canapes de fromage ä la diable), »Franzipan 
von Rindsmark« (frangipane de moeTle). Von Gefrorenem würden passen »Zitronen- 
Gefrorenes« (citron) und »weiße Kirschen« (eerises Manches). Nachtisch beliebig, 
jedoch in derselben Farbe. Auch passend für »silberne« Hochzeiten. 

Eine Neuigkeit in Tafel-Verzierungen bildet die schwarz- und scharlach¬ 
farbige, auch genannt die mephistophelische (teuflische). Der Blumenschmuck 
besteht aus feuer farbigen Blumen mit schwarzen Blättern, die Kerzen-Schirme 
sind ebenfalls feuerfarbig, während tiefschwarzes Laubwerk rings um die Tafel 
gezogen ist, daß es von dem grellen Flammenschein der Kerzen getroffen wird 
und so eine wirklich teuflische Scenerie hervorbringt. Die Speise-Karte ist von 
einer Form, den Teufel darstellend, auf feuerfarbigem Karton mit tiefschwarzen 
Rändern und grell abstechender Schrift. 

Eine weniger teuflische Idee ist der sogenannte Aschenbrödelschmuck, 
unlängst in Paris zur Ausführung gekommen. Das bescheidene und so gern 
gesehene Blümchen, welchem wir im Frühling auf Wiesen begegnen, eines der 
ersten, welche der Lenz zeitigt, bildet die einzige Verzierung eines Aschenbrödel- 
Mahles; es ist dies das Veilchen. Kein Tischtuch bedeckt bei einem solchen 
Mahle den Tisch, sondern dicht gestreute, mattfarbige Veilchen, welche sich in 

*) Weisso Rosen-Knospe, deren innerste Blätter kerausgenominen oder nach aussen gebogen 
werden, worauf das Innere der Knospe mit Schlagsahne, Apfelsinen- oder einer anderen Frucht¬ 
gallerte gefüllt wird. 



der Mitte zu einem prächtigen Blumen-Aufbau erheben, treten an des ersteren 
Stelle. Einfache Sträußchen dieser Blumen sind in veilchenblauen Vasen vor 
jeden Gast gestellt: an den vier Ecken der Tische veilchenblaue Feenlämpchen, 
welche ihr Zauberlicht in matten Strahlen auf die duftenden Veilchen werfen. 
Mit Veilchen sind Lampen, Kerzen, Kronleuchter, Stühle, Wände und Decke ver¬ 
ziert, veilchenfarbig sind auch Teller, Schüsseln und übriges Geschirr.. Die Speise- 
Karte ist von matt-veilchenfarbigem, nach Veilchen duftendem Karton, von 
welchem die hellblaue, fast grelle Schrift absticht, die Bänder derselben sind 
begrenzt mit Veilchen. 

Bei einer anderen Aschenbrödel-Tafel in Paris war die Tafel neben den 
obenerwähnten Verzierungen noch mit Blumen-Kaxten bestreut, welche Sprüche 
bekannter Dichter enthielten. Außerdem war vor jeden männlichen und weib¬ 
lichen Gast eine solche Karte mit sinnreicher und auf das gegenseitige Verhältnis 
derselben in spaßhafter Weise anspielender Widmung gelegt. Im Gefrorenen 
fanden die Damen niedliche Geschenke, sorgfältig in durchscheinendem (trans¬ 
parentem) Karamel-Papier eingewickelt, wie kleine Ringe, Herzchen und winzige 
Blumen-Knospen aus Gold, goldene und silberne Vorsteck-Nadeln (Broschen) und 
andere kleine und kleinste Zierraten (Nippsachen). Das Menu, mit Veilchen be¬ 
kränzt, war ein Kunsterzeugnis und stellte zwei Herzen dar. 

Gleichfalls eine Pariser Idee ist die Verwirklichung eines rosenroten Fest¬ 
mahles. Das Tischtuch von rosenrotem Atlas in der mattesten Schattierung ist 
nur teilweise sichtbar, um Teller und Schüsseln aufstellen zu können, während 
der ganze übrige Teil mit grauem Gipskraut (Gypsophila) belegt ist, zwischen 
welches rote Bosen aller Schattierungen vom grellsten Karmin bis zum mattesten 
Blaß in gediegener »Harmonie« eingeschoben sind. Vor jedem Gaste steht ein 
hohes (Champagner-)Glas mit einer im Aufspringen begriffenen roten Rosen- 
Knospe. Die Bilder an den Wänden, die Vorhänge an den Fenstern sind mit 
Rosen umkränzt, die Stuhlüberhänge von rosenrotem Atlas in matter Schattie¬ 
rung, mit duftenden Rosen-Knospen besteckt; selbst die Mundtücher sind mit 
winzigen Rosen-Knospen eingefaßt. 

Die weiße Lilie, eine nicht minder geschätzte Blume als die Rose, bildet 
die einzige Verzierung einer Lilien-Mahlzeit. Bei der kürzlichen Festtafel eines 
russischen Ministers wurde durch diese schmuckhafte Blume mit ihren grünen 
Blättern und ihrer prächtigen rahmfarbigen Knospe eine großartige Wirkung 
erzielt. Erhöht wurde diese noch durch in glücklicher Übereinstimmung mit den 
Lilien angebrachtes künstliches Bronze-Laubwerk, welches rings um den Tisch 
herum geflochten war. 

Der erfinderische Geist der Amerikaner hat erst ganz kürzlich einen neuen 
Tafelschmuck ersonnen, welcher bei einem Fischessen zu New York in trefflicher 
Ausführung seine praktische Verwirklichung fand, eine Sirenen-Mablzeit (mer- 
maid dinner). Der Speisesaal war in eine große Laube verwandelt; nichts konnte 
das Auge erblicken als grünes Laubwerk, rankende Weinreben, schimmerndes 
Immergrün, breite Hopfen-Gelände, dazwischen köstlicher Blumenduft von den 
seltensten einheimischen und tropischen Pflanzen, hier aus taubem Gestein Unkraut 
hervorwuchemd, dort ein künstlicher, mit natürlichem Wasser gefüllter See (Bassin) 
mit einem bunten Gewimmel von allerlei Seegetier, hier ein kleines Blumenbeet, 
mit Muscheln zierlich eingefaßt, dort auf einem kleinen Teiche ein Schifflein 
mit gespannten Segeln, getrieben von einer leichten Brise, lustig gaukelnd. An 
den Wänden, welche vollständig mit Weinreben umrankt und gar nicht sichtbar 
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waren, fanden sich prächtige Ölbilder, Scenerieen zu Wasser darstellend, als 
Abbildungen ein- und auslaufender Schiffe, Felsen-Klippen mit einem in kurzer 
Entfernung davon in wogender Brandung gescheiterten Schiffe. Andere Bilder 
wieder machten uns mit den lebenden Wesen des Meeres-Grundes vertraut, hier 
riesige Seeschlangen, dort einen abschreckenden Anblick gewährende Seesterne 
und Seepolypen. Bas Tischtuch war von blaßrotem Atlas, an den vier Enden 
der Tafel mit Seegras eingefaßt, an den Ecken mit grünen Atlas-Schleifen zu 
Falten gebunden. Die Mitte der Tafel bildete ein auf Seegras errichteter Auf¬ 
bau aus Perlen und Korallen, bekränzt mit kleinen Sträußchen duftiger Blumen; 
zu beiden Seiten des Aufbaues standen kleine Aquarien mit Goldfischchen. Die 
Mundtücher waren von grünem Atlas und verbreiteten einen wohlriechenden 
Duft, die Stühle umrankt von Zweigen der wertvollsten Schlinggewächse; selbst 
an den schweren golddurchwirkten Teppichen zogen sich Gewinde der die Stuhle 
bekränzenden Pflanzen hin. Die Tafel-Karte, auf grünem Atlas-Bändchen, war 
mit Perlen eingefaßt und hatte goldene Schrift. 

Eine andere in der Neuzeit sehr beliebt gewordene Tafel-Verzierung ist 
folgende: Ein weißseidenes, an den vier Enden mit roten Atlas-Schleifen zu 
Falten gebundenes Tischtuch bedeckt den Tisch, in dessen Mitte sich ein Kissen 
von weißem Atlas befindet. Auf diesem Kissen ruht eine aus lebhaften hoch¬ 
roten Blumen errichtete Krone, von welcher sich Blumen-Zweige in »Diagonal«- 
Linien nach den vier Ecken der Tafel hinschlängeln, um dort in den prächtigsten 
Blumen-Sträußen, die an den vier Tischkanten aufgestellt sind, zu verlaufen. 
Die Spitze und die Ecken der Krone sind mit winzigen Feenlämpchen versehen, 
welche diesem kunstvollen Blumenschmuck ein eigentümliches, fast zauberisches 
Gepräge verleihen. 

Eine recht einfache und doch gefällig anmutende Ausschmückung der Fest¬ 
tafel, wenn von kunstvoller Band ausgeführt, ist ein »Arrangement« der Blumen 
je nach ihren Schattierungen; mit grellen Farben, großen Knospen und Blüten 
in der Mitte beginnend, mit matteren Farben und kleineren Blumen in Kreuz¬ 
linien sanft absteigend, werden die Knospen immer kleiner, die Farben immer 
matter, bis an den Ecken ein einfaches grünes Blatt die Blumen-Linien beschließt. 

Einen bei weitem vollkommeneren Schmuck bildet die Hochebene, mehr 
unter dem französischen Namen plateau bekannt, ein wirkliches »Plateau«, welches 
sich in der Mitte der Tafel erhebt, mit Flüssen und Seen von natürlichem 
Wasser und lustig darin schwimmenden lebendigen Fischen, mit kleinen Schlös¬ 
sern und Burgen und auf Wiesen von grünem Rasen weidendem Vieh, welches 
aus Holz geschnitzt oder in Metall gegossen ist. Oft wird das plateau durch 
einen auf die Tafel gelegten scharf geschliffenen Spiegel ersetzt, mit aus dem 
See hervorragenden Moos- und Schilfbänken in der Mitte, Booten und Schwänen 
rings herum, in kurzer Entfernung am TJfer auf einem scharf hervorspringenden 
Felsen ein Schloß, hier ein Kloster, dort eine Kirche. Die Ränder des Spiegels 
sind in geschmackvoller Weise verziert, die mit Schilf, Seegras und Moos bewach¬ 
senen Ufer des Sees darstellend. 

Eine tropische Mahlzeit ist die neueste Errungenschaft auf dem Gebiete 
der Tafel-Verzierungen. Bier die kurze Schilderung eines solchen Mahles, welches 
ein reicher Berliner Börsen-Spekulant vergangenen Winter veranstaltete. Die 
Blumen-Verzierungen bestanden ausschließlich aus tropischen Pflanzen, alle tro¬ 
pischen Klimate waren nach den Erzeugnissen ihrer Blumen- und Pflanzenwelt 
durchstöbert, ja förmlich geplündert worden; da waren Farnkräuter aus dem 
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wilden Afrika, Palmen mir riesigen Zweigen von Mauritius (Isle de France, bei 
Südostafrika), aus Ostindien und den malaiis chen Inseln, Mandarinen-Bäume von 
Malta und aus Algier, Apfelsinen-Bäumchen aus Florida (südlichster Staat von 
Nordamerika), Bananen-Bäumchen aus Mittel- und Südamerika, Eeigen-Bäume 
aus Ägypten und dem Orient, Dattel-Bäume aus den Oasen der Sahara usw. Die 
Trüffeln kamen von Frankreich und die Erdbeeren, welche zu Sträußchen von 
je zehn gebunden und vor jeden Gast gestellt waren, von Chile. Ein solches 
Sträußchen soll die Kleinigkeit von 36 Mark gekostet haben. Die Festtafel war 
rings um einen künstlichen See ausgestellt, aus welchem Palmen, Farnkräuter 
und Lilien gleich wilden Kräutern hervorwucherten, während tropische Bäume 
die Ufer beschatteten und prächtig auigebaute Blumen-Terrassen einen köstlichen 
Duft verbreiteten. Niedliche elektrische Lichter (en miniature) mit buntfarbigen 
Lichtschirmen begrenzten die Ufer des Sees und warfen ihr Zauberlicht auf eine 
kleine Flotte Kanoes (Indianer-Kähne), welche scheinbar eine Anzahl Kannibalen 
dem Ufer zu trugen. Durch ein kunst- und sinnreiches »Arrangement« scheint 
mit einem Male der ganze See von einem Sturme gepeitscht zu werden; Fische 
werden auf die Seeoberfläche geworfen; die kleinen Boote kämpfen mit den 
Wellen; eines derselben schlägt um; die ganze Besatzung ist dem sicheren Tode 
geweiht; dort fällt einer der (bleiernen) Insassen über Bord, kommt noch einmal, 
von einer Welle an die Oberfläche geschleudert, zum Vorschein, um auf immer 
zu verschwinden. Eine mächtige elektrische Batterie, unter dem Meeres-Grunde 
aufgestellt, sandte feurige Blitze in die Wasser-Massen und bewirkte so diese 
Scenerie, eine Wasserhose, wie sie in den Gewässern der Tropen-Gegenden 
zum großen Schrecken der Seefahrer oft erscheinen. Nach einigen Minuten 
beruhigen sich die Sturmes-Geister, die Wogen glätten sich, friedliche Stille 
lagert über dem See; nur im fernen Osten zucken noch Blitze, von der in eine 
andere Stellung gebrachten Batterie erzeugt. Kein Tischtuch zierte die Tafel, 
prächtige Palmen-Fächer waren vor jeden Gast gestellt, und auf diesen ruhten die 
Teller. Die Dekorationen für jeden Teilnehmer kosteten die Kleinigkeit von 
100 Mark, die Speise-Karten, welche in matter Goldschrift auf Palmblätter ge¬ 
druckt waren, jede 40 Mark, das einzelne Gedeck 600 Mark ohne Wein, Musik 
ebenfalls nicht mit inbegriffen. In den auf den Apfelsinen-Bäumen hängenden 
Apfelsinen 1 ) war »römischer Punsch« enthalten, welchen man mit den Früchten 
nach Belieben pflückte. Gefrorenes pflückte man von Bananen-Bäumen, deren 
längliche Frucht ebenfalls ganz oder teilweise ausgehöklt und mit verschiedenem 
Gefrorenen gefüllt war. Keine Südfrucht wurde beim Nachtisch auf die Tafel 
gebracht; man pflückte sie sich vielmehr selbst von den Bäumen, die in großer 
und mannigfaltiger Auswahl vorhanden waren. 

Die Pariser Fischmahlzeiten Mittwochs und Freitags haben durch ihre 
eigenartigen Tafel-Verzierungen eine gewisse Berühmtheit erlangt. Blumen sind 
da vollständig von der Tafel verbannt; nur Laubwerk von allen Sorten und 
Farben dient hier zu Verzierungs-Zwecken. Beim »Dessert« werden die Flüchte 
nicht auf Tellern oder irgend welchem Geschirr gereicht, sondern auf den Tisch 
gelegt, gerade als ob sie eben vom Baume gepflückt worden wären, mit ganzen 


l ) Die Apfelsinen, nicht etwa an den Baum gehängt, sondern die natürliche Frucht desselben 
wurden am Baume hängend sorgfältig an der oberen Soite geöffnet, ein Teil oder das Ganze 
des flcischigon Inhaltes herausgeschält, mit römischem Punscho gefüllt und wieder geschlossen. 
Besondere Vorsicht muss obwalten, damit die Frucht beim Öffnen nicht abbricht. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, X. Teil. 8 
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Zweigen und Blättern. Äpfel, Trauben, Apfelsinen und andere Früchte werden 
an kleinen Sträuchem befestigt, als Ersatz für die natürlichen Zweige, welche 
beim Verkauf dieser Früchte ja selten noch daran haften. Alle Schüsseln und 
Platten mit den aufgestellten Speisen sind mit golddurchwirkten Plüschdecken 
umhüllt, sodaß die ersteren dem Auge des Gastes verborgen sind. Die Speise- 
Karte hat einen kirchlichen Anstrich und ist einem Meßbuche nachgebildet, aber 
in winziger Größe. 

Eine ganz eigentümliche Tafel-Verzierung bietet sich in der sogenannten 
Figuren-Mahlzeit. Kein duftender Blumenstrauß oder andere Erzeugnisse der 
Katur schmücken die Tafel, sondern nur kunstvoll geschnitzte Holzfiguren und 
nicht weniger künstlerische Laubsäge-Arbeiten dienen hier als einzige Verzierung. 
Sämtliche Braten sind in Holz nachgebildet, gleich wirklichen Braten tranchiert 
und mit wirklichem Braten entsprechenden Farben bemalt. Diese »hölzernen« 
Braten werden herumgereicht, wobei jeder Gast auf ein von ihm gewünschtes 
Stück deutet, welches ihm darauf von Kellnern in wirklichem Fleische (in natura) 
gereicht wird. 

Bei dem Festmahle eines amerikanischen Geldfürsten kam eine Tafel-Ver¬ 
zierung in Anwendung, welche weniger wegen der Kostbarkeit der dazu ver¬ 
wendeten Schmuckgegenstände berühmt wurde, als aus besonderen dabei obwal¬ 
tenden Umständen interessant war. Der große Kerzen-Träger zeigte eine eigen¬ 
tümliche Konstruktion; die zahlreichen Arme desselben waren so eingeteilt, daß 
über dem Kopfe eines jeden Gastes eine Flamme angebracht war. Die Licht¬ 
schirme waren teils bemsteinfarbig, teils rot und blau. Auf die Frage eines der 
Gäste, warum diese von verschiedener Farbe seien, antwortete die Hausfrau: 
»Wenn jemand eine Festtafel veranstaltet, so ereignet es sich, daß aus besonderen 
Rücksichten Gäste geladen werden müssen, die eben nicht gerade zum Freundes- 
Kreise des Gastgebers gehören. So habe auch ich zu diesem Abend-Essen einige 
Damen laden müssen, welche mir nichts weniger als angenehme Gäste sind. 
Hätte ich dieselben nicht zur Tafel gezogen, so wären einige der geladenen 
Herren nicht erschienen. Ich habe aber meine Genugthuung an meinen hübschen 
Feinden; denn ich ließ eine jede von ihnen unter einem blauen Lichte Platz 
nehmen. Diese Damen, welche von hervorragender Schönheit sind, gewähren 
unter solchem Lichte einen fast geisterhaften Anblick, ihre Gesichts-Farbe hat 
ein totenbleiches Aussehen. Sie gleichen Vogel-Scheuchen. Kaum nachdem sie 
sich gesetzt hatten, erschienen sie um 20 Jahre älter. Sie sehen also, wenn icli 
jemandem ein häßliches Aussehen geben will, so weise ich ihm einen Platz 
unter einem blauen Lichte an.« — Der Herr, welcher eben diese Erklärung 
seiner Gastgeberin mit befriedigter Miene hingenommen hatte, schaute über sich, 
und — auch er saß unter einem blauen Lichte. 

Ein hervorragender Platz unter dem Kapitel »Tafel-Verzierungen« gebührt 
den amerikanischen diplomatischen Festmahlen, von welchen wir einige besonders 
hervorragende erwähnen wollen. Bei einem von dem Präsidenten Arthur im 
»Weißen Hause« gegebenen Bankett, an welchem die höchsten Würden-Träger 
der Union teilnahmen, waren die unteren Räumlichkeiten, Ankleide-, Empfangs-, 
Unterhaltungs- und andere Zimmer, in einen einzigen weitverzweigten Garten 
verwandelt. Am Eingänge zu diesem zweiten Paradiese standen riesige Dattel- 
und Fächer-Palmen, gleichsam an das alte Eden der Bibel erinnernd, dessen 
Pforte ja auch von diesen prächtigen Bäumen beschattet gewesen sein soll. Zu 
Mannes - Größe emporgewachsene Farnkräuter, an die Urgeschichte des alten 
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Testaments erinnernd, auf der einen, kostbare Moose in allen Schattierungen, 
duftende Sträucher und wohlriechende Pflanzen auf der anderen Seite. In den 
Fenster-Nischen in prächtigen Blumen-Vasen aufgestellte Apfelsinen-Bäume aus 
dem sonnigen Süden, an den großen Spiegeln kunstvoll geflochtene Ketten der 
immergrünen Stechwinde (smilax), an den Kronleuchtern aus Rosen, Tulpen und 
Nelken von kundiger Hand gewundene Kränze und Guirlanden. Auf dem Vor¬ 
saale ruhte auf einem altertümlichen Marmor-Tische ein kleines Boot mit ge¬ 
spannten, von Rosen bekränzten Segeln, beladen mit köstlich duftenden Blumen- 
Sträußchen. Der im ersten Stockwerk belegene Speisesaal sowie die zu demselben 
führende Treppe erschienen als großes Blumenmeer. Blühende Felsen-Sträucher 
(Azalien), mächtige grüne Palmzweige, aus der heißen Zone herbei geschaffte 
seltene und eigenartige Schlinggewächse, zu einem Portal vereinigt, bildeten den 
Eingang zu dem dining-room. Über der Festtafel und über den Köpfen der Teil¬ 
nehmer schwebte ein meisterhaftes Blumenstück, welches seitdem wohl selten 
wieder nachgeahmt wurde, die »hängenden Gärten der Semiramis zu Babylon« 
in getreuer Nachahmung. Diese Gärten von mehr als 6 Fuß Länge erglänzten 
in dem auf der Mitte der Festtafel angebrachten großen Spiegel, welcher einen 
See mit Korallen-Riffen und Moosufern darstellte, auf dem sich eine kleine Flotte 
von Zinnbooten, schwer beladen mit duftenden Rosen-Knospen, dahinbewegte. 
An den Enden des »Spiegel-Sees« befanden sich große vergoldete Armleuchter 
mit bunten Kerzen und verschiedenfarbigen Lichtschirmen, unter diesen wieder 
prächtige Blumen-Vasen von Krystallglas mit langstieligen Rosen, welche die 
Armleuchter überragten. An den äußeren Enden der Tafel prangten Nelken-, 
Lilien- und Rosen-Sträuße, »flankiert« (seitlich bestrahlt) von kunstvoll gearbei¬ 
teten Silber-Kandelabern. Auf dem Tafel-Tuche von weißem Atlas waren für 
jeden Gast 6 Weingläser, eine Karaffe und ein Becher (goblet) nebst der Speise- 
Karte aufgestellt. Neben letzterer lag noch ein Knopfloch-Sträußchen (bouton- 
niere) für jeden Herrn und ein großer Miederstrauß für jede Dame. Das Fest¬ 
mahl, an welchem 36 Gäste teilnahmen, verlief sehr glänzend; denn die Speisen 
(16 Gänge) entsprachen natürlich der kostbaren Tafel-Ausstattung. 

Nicht minder »interessante« Ideen in Bezug auf Tafel-Ausschmückung kamen 
bei einem von dem früheren Präsidenten der Vereinigten Staaten, Orover Cleveland , 
veranstalteten Abend-Essen zur Verwirklichung. Auf einem Tischtuche von 
schwerem Damast ruhte in der Mitte der Tafel das »Plateau«, gebildet durch 
einen aufgelegten scharfgeschliffenen Spiegel, in dessen Mitte sich ein mehr als 
zehn Fuß im Umfang messender »Globus« aus wohlriechenden Blumen befand. 
Dieser ruhte auf einem aus Spiegelglas gefertigten kleinen Gestelle, welches ver¬ 
hinderte, daß der Überblick über die Tafel gestört wurde, da die Weltkugel auf 
diese Weise höher zu stehen kam. Die Landfläche auf dem Blumen-Globus war 
dargestellt durch hellroto, weiße und gelbe Nelken, Seen und Meere waren durch 
aufeinandergeklebte Blätter von Kamelien vertreten, während dünne Ranken der 
Stechwinde die kleinen Meerbusen, Ströme und Flüsse vorstellten. Das Spiegel- 
Gestell war von Stechwinden umrankt, über welchen, aus Immortellen gebildet, 
ein Stern in Farbenpracht glänzte. Auf dem See gingen gerade zwei große 
Schiffe vor Anker, deren Rumpf von roten und weißen Nelken gebildet wurde. 
Der Bug der Schiffe war mit Rosen der verschiedensten Sorten beladen, während 
das Hinterteil mit Parma-Veilchen befrachtet war. Das Tau- und Segelwerk 
(Takelage) war von Stechwinden umrankt. Ein Seebarsch, in Gallerte gehüllt. 

s* 
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fuhr stolz in einem Kriegswagen, gezogen von Wasser-Nymphen. Vergoldete 
hohe Blumen-Vasen mit Marschall-Niel-Bosen zierten die Enden der Tafel. 

Der Blumenschmuck eines Banketts mit darauf folgendem Balle, welches 
zu Ehren der englischen Prinzessin Louise und des Marquis of Lome im Windsor 
Hotel zu Montreal (Provinz Quebec, Canada) stattfand, soll die S umm e von 
20000 Dollars gekostet haben. Ein Bostoner Blumen-Züchter, welcher nur einen 
kleinen Teil der Blumen zu liefern hatte, befrachtete einen Bahnwagen mit 
20000 Bosen, 20000 verschiedenfarbigen Nelken, 1000 Bosen-Knospen mit Zweigen, 
600 Veilchen-Sträußchen, 1000 Sonnenwinden-(Heliotrop-)Zweigen, 2000 Stech- 
winden-Banken und 2000 ellenlangen Lorbeer-Zweigen. Die seltensten Blumen 
der »Tropen« und die kostbarsten aus Gewächs-Hausern waren herbeigeschaffit 
worden; Künstler aus New York und Boston hatten mehrere Tage angestrengt 
zu arbeiten, um die Blumen-Dekoration des Speise- und Ballsaales zu vollenden. 

Diese Tafel-Verzierungen, so kostbar sie immerhin schon sind, verschwinden 
hinter den riesigen Summen, welche die bekannten amerikanischen Eisenbahn- 
Könige Vanderbüt bei solchen Gelegenheiten in luxuriöse m Tafelschmuck auf¬ 
gehen ließen. So waren bei einem von Mrs. G. Vanderbüt , der Frau des Cornelius 
Vanderbilt , vor einigen Jahren gegebenen »Diamanten-Ball« (diamond-ball) Speise- 
und Ballsaal in ein zweites Eden verwandelt worden. »Ein Abend-Essen, für die 
Götter passend,« berichtete man damals, »umgeben mit einem Katarakt von 
Wein.« Die Tafel-Karte, von schwerem gerieften Elfenbein-(Bristol-)Karton mit 
vergoldeten Ecken und feiner Schrift in Steindruck, war ungefähr 4 Zoll breit 
und 5 Zoll lang. In der Mitte der oberen Seite befand sich, in echtem Golde 
ausgeführt, das Familien-Wappen der Vandcrbilts. Hinter duftenden Bosen- 
Sträuchern ertönte zarte Sirenen-Musik aus dort aufgestellten schweizerischen 
Musik-Werken, von einer großen Palme aus berührten die Klänge einer Äols- 
(Wind-)Harfe sanft das Ohr des Vorübergehenden, während die seltensten Vögel 
des Nordens und des Südens lustig zwitschernd von einem Baume zum anderen 
flogen. Auf den verschwenderischen Blumenschmuck, welcher die Speise-Tafel 
zierte und sich um ein prächtig erleuchtetes »Plateau« konzentrierte, wollen wir 
nicht näher eingehen, da wir unter anderen Beispielen des öfteren die künstliche 
Nachahmung eines solchen geschildert haben. Für einen anderen höchst wert¬ 
vollen Tafelschmuck hatte der chef de cuisine der Familie Sorge getragen; er 
bestand aus Tafel-Aufsätzen, deren Herstellung nur von kunstfertigster Hand zu 
ermöglichen ist. Da war eine Fasan-Pastete auf schneeweißem Wachssockel, 
welche von einem Behgeweih getragen wurde. Zu beiden Seiten der Pastete 
schwebten Wachteln, darunter spielten zwei Kaninchen Karte, während zur 
Seite der Karten-Spieler eine Brücke über einen kleinen See von wirklichem 
Wasser führte, worin sich Goldfischchen tummelten. Einen nicht minder ent¬ 
zückenden Anblick gewährte ein Bindslendenstück (fillct of becf), mit verschiedenen 
Gemüsen umlegt, welches auf den Schultern eines Herkules ruhte. Zur Bechten 
des Sohnes von Zeus hielt Eros Wache, den Bogen spannend, während ziu 
Linken Amor, der Gott der Liebe, den Blitz des Zeus zerbrechend, schützend urd 
schirmend stand. Viel Bewunderung erregte ein Fruchtsockel, in welchem nach¬ 
gemachte Eier und konservierte Bohrammevn (potted reed birds) lagen; daneben 
stand ein köstlicher Schinken, prächtig mit Trüffeln verziert, welcher recht an¬ 
mutend aussah. Auf der Mitte des Schinkens befand sich ein fliegender Merkur, 
der in das Fl eis ch hineingedrückt war. In einem See von wirklichem Wasser 
befand sich ein Wachsboot mit einem zwei Fuß langen Lachs als Fahrgast. Auf 
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dem Rücken des Fisches saß Amor, während je ein Wassergott das Boot am vor¬ 
deren und hinteren Ende trug. Beide Neptune saßen in Seemuscheln, welche 
von Walrossen gezogen wurden. Zahlreiche Fische begleiteten die Reise-Gesell¬ 
schaft. Die Verzierungen, welche bei diesem Mahle ausgeführt waren, sollen die 
Kleinigkeit von 30000 Dollars, die Kotillon-Geschenke bei dem Balle die Summe 
von nahezu 40000 Dollars gekostet haben. 

The progressive dinner, dem englischen Klubleben entsprungen, ist eine 
Neuigkeit, welche in Amerika schon zahlreiche Anhänger gefunden hat. Hier 
bilden nicht luxuriöse Tafel-Verzierungen die Hauptsache; die Tafel ist mit 
einem weißen Tisch tuche bedeckt; nur einfache Blumen-Sträußchen zieren die¬ 
selbe. Die Eigentümlichkeit und Berühmtheit einer solchen Mahlzeit liegt viel¬ 
mehr in dem Worte progressive = fortschreitend, indem jeder Gast nach jedem 
Gange seinen Sitz wechselt und den seines Nachbars einnimmt usw. Auf 
diese Weise soll die Unterhaltung der Damen »interessanter« gemacht werden, 
welche somit Gelegenheit haben, sich mit jedem der Herren auf kurze Zeit zu 
unterhalten. 

Bei dem Gastmahle, welches ein reicher englischer Grundbesitzer zu Ehren 
eines britischen Prinzen auf seinem Landgute in Schottland veranstaltete, bedeckte 
ein Tischtuch von Atlas in* den englischen Landes-Farben die Tafel, welche d la 
jardiniere verziert war. Letztere Verzierung bestand in silbernen Blumen-Vasen, 
aus welchen neben grünen Moosen Farnkräuter und Frühjahrs-Blumen hervor¬ 
lugten. Große silberne Becher und riesige Tafel-Aufsätze waren gefüllt mit 
Hyazinthen, Tulpen, Waldveilchen und mit Schneeglöckchen in Mosaikform; 
hängende Körbchen, gefüllt mit Alpen-Veilchen (cyclamen) und leichtem Laub¬ 
werk zierten die Fenster, während die Wände hinter einem Geländer von Eichen¬ 
laub verborgen waren. Sämtliches Geschirr, welches auf die Tafel kam, war 
»antik« (altertümlich) und erregte vielfache Bewunderung. Die Vanillemilch, 
welche nebenbei bemerkt zur Hälfte aus Rahm bestand, wurde in schweren sil¬ 
bernen Bechern gereicht. In einem Vorzimm'er, das durch ein Rosen-Spalier 
von dem Speise-Saale getrennt und mit Blumenschmuck in orientalischem Stile 
versehen war, spielte eine Musik-Kapelle. 

Reich an Phantasie und der Gelegenheit besonders angepaßt war die Aus¬ 
schmückung einer von einem Londoner Ruderklub veranstalteten Festtafel. 
Die mit weißem Atlas-Tischtuche bedeckte Tafel war ihrer ganzen Länge nach 
mit Glasgeschirr in dar Form kleiner Boote, welche auf einer Spiegel-Platte 
angebracht waren, verziert. Letztere war mit tiefgrünen Plüschschnuren ein¬ 
gefaßt und befranst mit Blonden in einer helleren Schattierung. Die Boote 
ruhten auf vier kreuzförmig aufgestellten, einen Ständer bildenden Glasrudern. 
Dichtes Laubwerk hing von der kleinen Flotille herab und schlängelte sich den 
Spiegel entlang. Frühlings-Blumen aus dem sonnigen Süden belasteten die Boote 
und nisteten zwischen Farnkräutern und Moosen, welche um das Dahlbord (Doll¬ 
bord) arrangiert waren. Von dem vorderen Teile der Schiffe herab wehten kleine 
Flaggen und Standarten. Ein kleines Boot von feingeschliffenem Glase mit 
dunkelblauen Veilchen war vor die Plätze der männlichen, ein anderes mit Ver¬ 
gißmeinnicht vor die der Damen gestellt. Das Menü war auf Karten gedruckt, 
welche ein Segel darstellten, mit silbernen Rändern und an der Rückseite durch 
ein Glasruder gestützt, so die Form einer Staffel erhaltend. Die weißseidenen 
Mundtücher waren ä la bateau gebrochen, d. h. in Form kleiner Boote, die mit 
Primeln besteckt waren. In der Mitte der Tafel, zu beiden Seiten eines kost- 
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baren Tafel-Aufsatzes, sah man größere Boote, gleichfalls von Glas, mit kleinen 
Segeln und Rudern, Steuer und allem, was ein Schiff zu einer Reise benötigt. 
Das Deck jedes derselben war beladen mit Veilchen, Schneeglöckchen und Pri¬ 
meln, diese verschlungen mit leichtem Laubwerk und durch Golddraht zusammen¬ 
gehalten, sodaß man beliebig Blumen pflücken konnte, ohne den schönen Blumen¬ 
bau zu lockern und die Blumen zu verstreuen. Der Tafel-Aufsatz, welcher sich 
bis zur Höhe der Kronleuchter erhob, war mit Südfrüchten gefüllt und mit tro¬ 
pischen Blumen verziert, die ihren köstlichen Duft weithin verbreiteten. Oben 
auf der Mitte des Aufsatzes segelte ein Undinen-Boot, bis zur äußersten Trag¬ 
kraft mit Rosen beladen, aus deren Mitte »Undine«, der Wassergeist, kunstvoll 
in Wachs modelliert, hervorlugte. Steuer- und Backbord ihres Bootes wurden 
von Früchten und Blumen der kostbarsten Sorte überragt. Zu seiten des Bootes 
hielten vier Löwen mit ausgestreckten Krallen Wache; um diese waren kleine 
Fischer-Puppen gruppiert, die Mannschaft des Schiffes nebst ihren Freunden dar¬ 
stellend. Einige der Matrosen hielten polierte Ruder, andere schwenkten nied¬ 
liche Flaggen, andere wieder trugen Standarten. 

Recht anmutig geschmückt war der Ballsaal und die Festtafel bei einem 
Balle der »Oberen Zehntausend« in Paris. Die Tafel in Hufeisenform, mit einem 
Tischtuche von Atlas in den französischen Landes-Färben, war mit Stechpalmen, 
Myrten, Lorbeeren, Meertau (Rosmarin), Goldwucherblumen (Chrysanthemum) 
und allen nur denkbaren Treibhaus-Gewächsen verziert, die letzteren in zier¬ 
lichen Körbchen aufgestellt. Die Enden der Tafel erschienen reichlich mit fran¬ 
zösischem Astmoos bedeckt, während Feenlämpchen von verschiedenen Farben, 
hinter dichtem Laubwerk versteckt, ihr Zauberlicht in matten Strahlen auf die 
Tafel sandten. Die Kronleuchter aus je drei Armen waren mit Atlas-Schleifen 
in den französischen Farben umwunden, und die KrystaU-Lichtschirme prangten 
gleichfalls in diesen Farben. Die »Koterie«-Ecken des Ballsaales wie der Vor¬ 
zimmer boten einen fast märchenhaften Anblick: Seitwärts auf Segeltuch in 
Wasser-Farben eine Landschaft gezeichnet, welche der Vollmond, hinter dem 
Segel-Tuche auftauchend, beschien, der Mond dargestellt durch Ölpapier, dahinter 
Licht, die kleinen »Koterie«-Tische hinter Moos, Palmen und Sträuchern ver¬ 
steckt. An einem der Tischchen wurden von zarter Hand Zwirn und Nadel, Steck¬ 
nadeln und köstlich duftende Wasser verabreicht, an einem anderen kredenzte 
eine liebliche »Phyllis« 1 ) Gefrorenes, Zucker-, Eis- und Mineral-Wasser, Wein 
und Liköre. Auf diese Weise wurde den durstigen Herren mancher Gang nach 
dem Speise-Saale (solle ä manger) erspart, während manche schöne Tänzerin, der 
ein leichtes Mißgeschick das Ballkleid »außer Ordnung« gebracht hatte, ihre Aus¬ 
besserungen vornehmen konnte, ohne das sonst unvermeidliche Zurückziehen in 
das Ankleide-Zimmer. 

Bei dem Gastmahle eines der reichsten Lords des britischen Königreichs 
bildeten Grotten und Felsen-Höhlen die Tafel- und Zimmer-Verzierung. Diese 
Grotten wurden an der Decke, an den Wänden, Fenstern und Thüren festge¬ 
nagelt, während die drei größten in der Mitte und an den beiden Enden der 
Tafel angebracht waren. Nicht uninteressant dürfte eine Erklärung der einfachen 
Herstellungs-Weise dieser Höhlen sein. Aus Kork geformt, werden sie geweißt, 
und, während noch naß, mit einer Bittersalz-Lösung bestrichen. Auf diese Weise 


») Ein griechischer weiblicher Name, eigentlich »die Blühende, die Sprossende«, besonders in 
Schäfer Bedichten angewendet. 
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bilden sieb Kr y stalle, welche man trocknen läßt. Hierauf bestreut man mit fein¬ 
geschnittenem oder besser noch mit geriebenem Kork die nun fest gewordenen 
Krystalle, feuchtet sie an und bestäubt sie mit fein zerriebenem Glas (Glasstaub). 
Größere Grotten, die auf dem Fußboden Aufstellung fanden, bestanden aus ab¬ 
geschwefelter Steinkohle 1 ), welche mit Tünche überzogen war. Gaslichter mit 
Lichtspiegeln (Reflektoren), befestigt an Scheiben mit rotem, grünem und weißem 
Blattzinn (Stanniol), trugen durch sorgfältige Gruppierung viel zu den Erfolgen 
der Scenerie bei. 

Eine Muschel-Verzierung kam bei einem Festmahle eines spanischen Granden 
mit großem Erfolge zur Anwendung. Gewaltige Massen von weißen und roten 
Korallen bedeckten den Mittelpunkt der Tafel, zu beiden Seiten hing getrocknetes 
Seegras lässig herab, während an den Enden der Tafel rote, weiße und gelbe 
Goldwucherblumen aus Felsblöcken hervorzuwuchern schienen. Seesterne und 
ähnliches Getier aus der Klasse der Krusten-Tiere boten einen willkommenen 
Schmuck der zu beiden Seiten der Korallen-Bänke befindlichen Seen. Rieselnd 
floß das Wasser eines Quells, welcher einem Felsen zu entspringen schien, und 
in einem durch den Quell getränkten Bache schwammen allerlei Fische in 
lustigem Durcheinander. Aus einem Springbrunnen mit Muschel-Bassin schoß 
wohlriechendes Wasser, seinen Duft weithin über die Tafel verbreitend. Große 
Muschel-Schalen in den verschiedensten Farben dienten als Blumen-Vasen, kleinere 
und zweischalige Muscheln stellten zierliche Fruchtschalen dar, die in Gruppen 
von je drei zwischen den Gästen standen. Auf galvanisch versilberten Trägern 
ruhten reizende Lämpchen, mit Lichtschirmen vom mattesten Gelb bis zur tief¬ 
sten Pomeranzen-Farbe, vom leichtesten Blau bis zum feinsten Alexandra, vom 
Rot der Rose bis zur Farbe des Damast. Diese, zu zweien und dreien neben¬ 
einander gereiht, mit großen Muschel-Schalen dazwischen und mit weißen Blumen- 
Zweigen verziert, warfen ihr mildes Licht in gedämpften Strahlen auf die in 
Korallen und Muscheln erglänzende Tafel. Fein polierte Ziermuscheln und zu 
Terrassen abgestufte kleine Felsen verschönerten die mise-en-setne (Scenierung). 
An den TJfern der Seen lockten Sirenen, gebildet von Puppen-Köpfen mit lang 
herabwallenden Haaren und aus Wachs geformten Fischschwänzen, durch ihren 
Zauber-Gesang die Vorübergehenden. Dieser Gesang wurde durch einen in den 
Puppen-Köpfen geschickt angebrachten Mechanismus hervorgebracht. In wunder¬ 
voller Harmonie mit den verführerischen Tönen der Wasser-Jungfern spielte 
hinter mit Gold und Silber durchwirktem Vorhänge im anliegenden Zimmer ein 
Musikcorps herrliche Weisen. Nach der alten Überlieferung vervollständigte ein 
Spiegel und ein Korallenzweig, einen Kamm darstellend, den Schmucktisch, in 
Übereinstimmung mit den Zeilen der Lorelei-Ballade: »Sie kämmt ihr goldenes 
Haar. Sie kämmt es mit gold’nem Kamme usw.« 

Bei einem Hochzeits-Mahle, an welchem 16 Personen teilnahmen, war die 
ganze Tafel innerhalb der Teller-Plätze mit driftenden Blumen in Fußbreite ein¬ 
gefaßt. Aus dem Blumen-Rande ragten 16 stärkere Blumen-Zweige schräg her¬ 
vor; an diese lehnten sich die Tafel-Karten, die in Silber auf weißem Grunde 
gedruckt waren. Ein kleiner Kuchen, mit Blumen-Zweigen verziert, von den 
Eltern der Braut gesandt, hatte Platz in der Mitte der Tafel gefunden. Die 
Mundtücher waren zeltartig gebrochen; denn der Bräutigam war Armee-Offizier. 


*) Englisch coke (seltener coak, coaks und coks), dentsoh auch Koks undCoaks geschrieben. 



120 


Bei der Hochzeit eines Seeoffiziers hatte man die Tafel mit kleinen Atlas- 
Plaggen dekoriert, an ein beflaggtes Schiff hei hohen Festtagen erinnernd. Von 
einem großen Kuchen, der von den Eltern der Braut geschickt und auf zwei 
breiten Masten in der Mitte der Tafel aufgestellt war, hingen 24 (Anzahl der 
Teilnehmer) seidene Schnuren herab. An diese waren 24 kleine Handels-Flaggen 
der verschiedensten Länder angenäht. Vor jedem Gaste stand eine Figur aus 
chinesischem Porzellan, einen Matrosen darstellend, der in der einen Hand die 
Speise-Karte, in der anderen ein Sträußchen hielt. Das Menu war auf Karton 
von mattestem Blau mit etwas dunklerer Schrift gedruckt. Die Mundtücher 
waren wie Boote gebrochen und mit Seegras verziert. 

In vielen Punkten den obigen Ausführungen ähnlich zeigten sich die Tafel- 
Verzierungen bei der Hochzeit eines Rechtsanwalts. Die Tafel war in der Form 
eines T aufgestellt, indem man einen kleinen Tisch an das obere Ende der 
Haupttafel angesetzt hatte. Der von der Braut gestiftete Hochzeits-Kuchen be¬ 
fand sich in der Mitte der großen Tafel, und die Dekorationen bestanden aus 
flachen Meinen Krystall-Vasen mit wohlriechenden Blumen, welche beide Tafeln 
entlang, zu kleinen Kreisen geformt, aufgestellt waren. Vor jedem Gaste standen 
Figuren aus chinesischem Porzellan, Kinder darstellend, in der linken Hand ein 
Sträußchen, in der rechten die Tafel-Karte haltend. Die Mundtücher waren wie 
Briefe gefaltet und zusammengehalten von versilberten Feder-Posen, die Tafel- 
Karten ebenfalls in Briefform mit silbernen Rändern. 

Bei einer von 20 Personen besuchten Hochzeits-Feier war die Tafel eben¬ 
falls in Form eines T aufgestellt. Unter jedem der 20 aus Blumen gebildeten 
Meinen Triumph-Bogen stand eine Alabaster-Figur, dem Gaste das Menü vor¬ 
haltend. Von den Triumph-Bogen herab wehten weiße Atlas-Fähnchen mit dem 
Namens-Zuge (Monogramm) der Neuvermählten. 

Bei einer anderen Hochzeits-Tafel, welcher 45 Personen beiwohnten, war die 
lange Speise-Tafel mit einem rahmfarbigen Tuche bedeckt. Der große Hochzeits- 
Kuchen, ein Geschenk der Verwandten der Braut, stand in der Mitte der Tafel, 
umgeben von sechs prächtig dekorierten, silbernen Tafel-Aufsätzen, über die hin¬ 
weg sich Blumen und grünes Laubwerk bis zu den Enden der Tafel schlängelten. 
Ein Paar aus Wachs gebildete Tauben, die eine das Menü, die andere eine Rosen- 
Knospe im Schnabel haltend, stand vor jedem Gaste. Das Menü war auf einem 
Dreieck (Triangel) aus Wachs deutlich eingeschnitten, die Mundtücher hatten die 
Form einer Tulpe. 

Gelegentlich einer Hochzeits-Feier in England, zu welcher 60 Einladungen 
ergangen waren, bot die Festtafel einen herrlichen Blumenschmuck. Neben diesem 
waren Schmucksachen aus Glas in den mannigfaltigsten Farben und silberne 
Ornamente zahlreich vertreten. Besonders fielen 60 silberne Ziergegenstände auf, 
die teils aus der griechischen Götter-Lehre (Mythe) gegriffen, Zeus, Apollo, Venus 
und andere Götter und Göttinnen darstellten, oder der Tierwelt entnommen 
waren, Tauben, Löwen, Hyänen und andere Tiere. Das Menü von weißem Atlas 
mit hellblauem, aber Meinem Druck hielten Tauben aus Silber in den Schnäbeln. 
Die Mundtücher waren wie Blumen-Vasen gebrochen und mit Blumen-Sträußchen 
ausgelegt. 

Ein anderes Mal war die Hoclizeits-Tafel von 18 Gästen besetzt, und, mit 
dem Hochzeits-Kuchen in der Mitte, der ganzen Länge nach mit Blumen in 
niedrigen Vasen verziert; die Mundtücher wie Artischocken gebrochen, jede Falte 
derselben mit wohlriechenden Blumen ausgefüllt, sodaß ein solches Mundtuch 
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einem Blumen-Strauße glich. Ein kleines silbernes Schwert und eine silberne 
Flinte standen übei-einander gekreuzt vor jedem Gaste, als Halter für die Speise- 
Karte dienend, die in Form eines Schildes auf Silber mit grell hervorstechender 
Schrift gedruckt war. 

Die Tafel einer von 28 Personen besuchten Hochzeits-Feier bildete ein großes 
Viereck, indem vier kleinere Tische nebeneinander gestellt waren. Von dem in 
der Mitte aufgestellten Hochzeits-Kuchen hingen 28 Blumen-Gewinde herab und 
schlängelten sich bis vor das Gedeck eines jeden Gastes, wo eine Venus das Ende 
der Guirlanden in der einen und die mit kleinen Perlen besetzte Speise-Karte aus 
weißem Atlas in der anderen Hand hielt. 

Ein angesehener Klub des Londoner Westend hatte bei einer Festlichkeit 
die Oberfläche der Tafel mit kunstvollen Handzeichnungen verzieren lassen. 
Natürlich wurde kein Tafeltuch benutzt. Die Speise-Karten waren ebenfalls mit 
Handzeichnungen versehen und verdienten, unter die »Kunstwerke« gezählt zu 
werden. Der Herstellungspreis eines Menüs betrug 20 Mark. Die dargebotenen 
Zigarren waren besonders von Havanna bezogen, und eine neue »Marke« war für 
diese Gelegenheit geschaffen worden. 

In Paris scheinen sich neuerdings neben den vielen anderen Dekorationen, 
wofür wir einige Beispiele gaben, vier Arten von Tafel-Verzierungen einzubürgern. 
Diese sind unter den folgenden Namen bekannt: diner parterre, diner foret vierge, 
diner virtuine, diner reposoir. Unter ersterer Bezeichnung versteht man die Ver¬ 
zierung einer Tafel durch kleine silberne Schalen mit grünem Moos, in deren 
Mitte sich ein brennendes Tulpen-Lämpchen befindet. Der Schmuck eines diner 
foret vierge (wörtlich »Mittagsmahl jungfräulicher Wald«) besteht aus zahlreichen 
silbernen Körbchen mit Orchideen-Sträußchen, welche durch bunte Atlas-Schleifen 
zusammengehalten werden, während kleine Standbilder (Statuetten) von chinesi¬ 
schem Porzellan und ähnliche Gegenstände de vertu (wörtlich »der Tugend«) in 
Porzellan den Schmuck eines diner virtuine (wörtlich »tugendhaftes«) bilden. Da 
sind Liebes-Götter, Darstellungen aus den Sagen der alten Hörner und Griechen, 
Schäfer und Schäferinnen nach den Bildern berühmter Meister, wie Watteau 
und anderer, einzeln oder zu Gruppen vereint, hinter Blumen-Zweigen verborgen. 
Der Zweck eines diner reposoir (wörtlich »Ruhe-Altar«) ist, an die einfache Aus¬ 
schmückung einer katholischen Dorfkirche gelegentlich des Kirchweih-Festes zu 
erinnern. Ein Blumen-Gewinde (Guirlande) von Rosen, Veilchen, Epheu und 
dichtem Laubwerk schlängelt sich rings um den Tisch, in dessen Mitte ein 
großer Korb mit denselben Blumen steht. 

Was die Ausschmückung einer chinesischen Tafel anhetrifft, so läßt sich 
nicht viel darüber sagen; doch hier einige der eigentümlichen Gebräuche, welche 
im »Reiche der Mitte« üblich sind. Man hat in China zwei Arten von Gast¬ 
mahlen, eine, bei welcher nur 10 bis 15 Gerichte, und eine andere, bei welcher 
80 bis 100 Schüsseln aufgetragen werden. Jeder Saal enthält so viele Tische als 
Gäste geladen sind; nur selten werden zwei, ganz selten aber drei Personen au 
einen Tisch gesetzt, wenngleich die Anzahl der Geladenen eine bedeutende ist. 
Diese Tische stehen nach der Reihe an den Wänden, und zwar sitzen sich die 
Gäste in bequemen Armstühlen einander gegenüber. Gleich einem Altar ist jeder 
Tisch vorn mit einem gestickten seidenen Tuche behängen, aber nicht mit einem 
Tischtuche oder Mundtuche belegt. Die Oberfläche der Tafel ist sauber lackiert. 
Rechts und links, nahe dem Ende des Tisches, stehen Schaustücke von Pyra¬ 
midenform, auch kleine Porzellan-Vasen mit künstlichen Blumeu aus Reispapier, 
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kleine kandgeflochtene Körbchen aus Palmblättern und Schilf sowie aus buntem 
Papier gefertigte Kränze und Guirlanden. Die Kronleuchter, meist aus Messing 
mit bunten Glasglocken, sind mit Sträußchen von künstlichen Blumen verziert; 
an den Wänden sind kunstvoll geschnitzte Holzfiguren befestigt, während die 
Decke des Speise-Saales mit allerlei viereckigen, steifen Bildern bemalt ist. Auf 
den Tischen befinden sich große Teller mit Apfelsinen, Äpfeln, Birnen, verschie¬ 
denen Sorten von Nüssen und anderen »Näschereien«. Das Gedeck für jede 
Person besteht aus einem kleinen Tellerchen, zu welchem ein kleiner, roter Holz¬ 
löffel gehört, aus zwei Elfenbein-Stäbchen und einem weißen Mundtuche. Aul’ 
diesem liegen, falls Europäer an dem Mahle teilnehmen, Messer und Gabel für 
die letzteren, da sich die Chinesen bekanntlich statt der Messer und Gabeln nur 
kleiner Stäbchen bedienen und in deren Gebrauch eine große Gewandtheit besitzen. 
Die Getränke werden nicht in Gläsern, sondern in Schalen aufgetragen. 

Ähnlich dem chinesischen Tafelschmuck ist die japanesische Tafel-Ver¬ 
zierung. Feine Strohmatten bedecken den Boden des Festsaales, lange Reihen 
bunter Papier-Lämpchen (Lampions) erleuchten das Gemach, Bronze-Vasen mit 
prächtigen Sträußen schneeweißer Lotos-Blüten mit ihren gewaltigen Blättern und 
kleine viereckige Gefäße aus Thon mit eingepreßten Blumen zieren die Speise- 
Tafel und erfüllen den Saal mit wohlriechendem Dufte. Mundtücher gebraucht 
der Japaner nicht; ein Stück Papier, welches er stets in seinem Gürtel bei sich 
hat, verrichtet diesen Zweck. Die japanischen »Papier-Servietten«, seit einiger 
Zeit im Handel, werden dort nur für die Ausfuhr hergestellt, finden aber in 
einem japanischen Hause keine Verwendung. Sehr oft, in besseren Häusern zu¬ 
mal, wird die Suppe nicht auf Porzellan-Tellern, sondern in ausgehöhlten Kür¬ 
bissen gereicht. Jeder Gang wird für jeden Gast besonders auf einem lackierten 
Vorlegebrett aufgetragen. Noch ist zu erwähnen, daß neben Porzellan-Schüsseln 
und -Schalen auch solche von Holz und lackiert zur Verwendung kommen; ebenso 
werden oft lackierte Obertassen zum Trinken benutzt. 

Von den Abessiniern (Abyssiniern) wäre nur anzuführen, daß sie bei 
ihren Mahlzeiten die Sitte der alten Angelsachsen pflegen, nämlich auf Schnitten 
von ungesäuertem Brote anstatt der Teller ihre Speisen essen. Das Brot heißt 
»Teffi. Fleisch ißt man in Abessinien nur bei festlichen Gelegenheiten. 

Über die Küche und Tafel der übrigen Völker Afrikas ist nichts zu be¬ 
richten; außer bei den Ägyptern, deren Küche ziemlich weit vorgeschritten, 
ist überall die Pflanzen-Nahrung die vorherrschende; auch läßt die geringe Bil¬ 
dungs-Stufe, auf welcher diese Völker stehen, eine vernünftige Lebens-Weise nicht 
aufkommen, noch viel weniger kann von einer geordneten Tafel die Rede sein. 

Daß der »Luxus« in Tafel-Verzierungen keine besondere Erscheinung der 
Neuzeit ist, sondern schon in alten Zeiten, wenngleich meist in gröberem Maß¬ 
stabe, von den Griechen und Römern gepflegt wurde, davon erzählen uns da¬ 
malige Schriftsteller und andere Überlieferungen. Ein Oelsus, welcher sich 
unter anderem auch mit Heilkunde befaßte, eigentlich aber Sekretär des römischen 
Kaisers Tiberius Claudius Nero (geb. 42 v. Ohr., regierte 14 bis 37 n. Chr.) 
war, hat bereits Blumen und zierliche Nippsachen auf der Tafel seines Kaisers 
als Schmuck verwendet. Nero besaß Tische aus Oitrus (immergrüne Bäume des 
wärmeren Asien), deren jeder mehr als 20 000 Mark kostete. Die Teppiche aus 
Babylon, welche den Fußboden seines Speise-Saales bedeckten, kosteten nahezu 
eine Million Mark, die Kissen, auf die er sich beim Essen stützte, waren mit 
Hasen-Haaren und den feinsten Rebhuhn-Daunen gefüllt. An den Wänden des 
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Saales prangten kostbare Gehänge, aus der getäfelten Decke, welche sich über 
dem Tische öffnete, regnete es Blumen herab, und aus verborgenen Böhren 
spritzte duftendes Wasser. Ebenfalls in die Begierungszeit dieses Kaisers fällt 
auch das geschichtlich berühmte, schwelgerische »Gastmahl des Trimalchio«, 
dessen Beschreibung das bedeutendste der Bruchstücke eines großen kulturhisto¬ 
rischen Bomans von Petronius bildet und uns ein glänzendes Beispiel für den 
schon im Altertume wohlbekannten Tafelschmuck, zumal der Börner, liefert. 
Petronius, von welchem Tacitus mitteilt, daß er gerade zu der Zeit lebte, 
als der »Freßteufel« über die Börner Herr geworden war, erzählt, das irdene Tisch¬ 
gerät sei durch silbernes und goldenes ersetzt worden. 

Trimalchio, ein freigelassener Sklave, der zu großem Beichtume ge¬ 
langt ist, veranstaltet, um mit seinem Gelde zu »protzen«, einen kolossalen 
Schmaus, an dem 13 Gäste teilnehmen. Der Speisesaal, an dem diese Gäste zu 
Tische liegen, ist glänzend geschmückt; seltsamerweise zeigt die feine Mosaik 
des Fußbodens in ihren Bildern Kehricht und von den Tischen herabgefallene 
Brocken. Die Wände sind mit prächtigen Bildern auf tiefblauem Grunde ver¬ 
ziert, teils leicht dahinschwebende Gestalten, Tänzerinnen, teils geflügelte Liebes- 
Götter darstellend. Die Festtafel ist nicht mit einem Tischtuche bedeckt, son¬ 
dern mit künstlerisch ausgeführten Handzeichnungen versehen. In der Mitte der 
Tafel erhebt sich ein prächtiges Gemälde, Le da mit dem Nest in den Händen 
darstellend, worin die Säuglinge Helena und dieDioskuren ruhen. Die Tafel 
selbst ruht auf Marmor-Füßen von zierlicher Biegung und ist von der Form 
eines Halbmondes. In den Fenster-Nischen sind Standbilder verschiedener Kaiser 
aufgestellt, auch die Büste Homers, von dem der Emporkömmling jedenfalls noch 
keine Zeile gelesen hat. In den Ecken stehen Bildsäulen nach alten Mustern, 
dazwischen an der hinteren Wand eine liegende Statue, die der Agrippina. 
Ein prächtiger Kandelaber, dessen Füße von knieenden Knaben (in »Email«) ge¬ 
tragen werden, erleuchtet den Festsaal. Prachtvolle Verzierungen und die feine 
Politur der Möbel lassen erkennen, daß sie von keinem geringen Werte sind. 
Außer der Halbmond-Speisetafel, auf welcher allerlei Nippsachen und Kostbar¬ 
keiten aufgestellt sind, um den Beichtum des Gastgebers vor Augen zu stellen, 
befinden sich noch kleine viereckige Tischchen im Zimmer. Auf letzteren stehen 
Becher und Vasen von Gold und Silber, mit Edelsteinen verziert, gläserne Schalen 
mit blaßgrünem Grunde, aus welchen duftende Blumen hervorlugen, auch ein 
murrhinisches Gefäß, matt glänzend, mit purpurnen, weißen und feuerfarbigen 
Flecken, dessen Wert auf Hunderttausende geschätzt wird. 

Als Mundtücher werden rotgestreifte wollene Tücher mit Purpur-Säumen 
und Goldfransen, mappa x ) genannt, vorgebunden. Nachdem die Gäste sich ge- 


*) Diese »Servietten« waren den Römern schon zu Horaz’ Zeiten bekannt, man bediente sich 
ihrer aber nur in feineren Gesellschaften. Selten lieferte sie wie heutzutage der Wirt; meistens 
wurden sie von den Gästen mitgebracht, und dann dienten sie zum Einwickeln der kleinen Lecker- 
Bissen, die man mit nach hause nehmen durfte. Diese menschenfreundliche Erlaubnis wurde oft 
arg gemissbraucht. So schreibt Martialis, der bedeutendste römische Epigramm-Dichter, der in 
der Regierungszeit Neros von Spanien nach Rom kam, dass ein gewisser Gäcilianus einen Fasan, 
eine gekochte Taube, eine Huhnkeule und das Mittelstfick einer Muräne (eine dem Aale verwandte 
feine Fischgattung des mittelländischen Meeres) in die mappa gleiten liess, während die Gäste um 
den Tisch lagen und das Nachsehen hatten. Ein anderer, namens Sanctra, forderte von jeder 
Speise drei- bis viermal und stopfte nicht allein diese, sondern auch Kuchen, Rosinen und Feigen 
in die mappa. Als diese vollgestopft war, schob er noch Fiscliresto in den Busen und schleppte 
Weinreste nach hause, um den ganzen Raub am nächsten Tage gegen »bar« loszuschlagen. 
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lagert haben, erscheint unter Musik-Begleitung die Vorkost, worunter ein Tafel- 
Aufsatz, einen mit Oliven beladenen Esel von korinthischem Erze darstellend, 
eine Schüssel mit gemästeten Hasel-Mäusen nebst Mohnsose, heiße Würste auf 
silbernem Eoste. Dann bringt man ein künstliches Huhn, augenscheinlich brü¬ 
tend, samt dem Neste und untergelegten Eiern herein. In den Eiern, welche 
gekocht und wohl zubereitet sind, befinden sich Schnepfen. Bei dem eiligen 
Wegräumen läßt ein Diener einen schweren silbernen Teller fallen und beugt 
sich, um ihn aufzuheben. Dafür wird er von seinem Vorgesetzten mit einer 
Ohrfeige belohnt und muß den Teller wieder hinwerfen; denn das Geschirr muß 
mit dem anderen Kehricht hinausgefegt werden. Dann treten zwei Neger herein 
und spritzen aus kleinen Schläuchen Wein über die Hände der Gäste. Nachdem 
diese sich die Hände in Wein gewaschen haben, wird der zweite Gang auf¬ 
getragen, ein riesiger Tafel-Aufsatz, die zwölf Zeichen des Tierkreises darstellend, 
mit entsprechenden, aber geringeren Speisen, als Krabben, minderwertigen Fischen, 
Hasen usw. In der Mitte des Aufsatzes befindet sich ein grüner ausgeschnit¬ 
tener Basen, auf dem ein Zelt aus Honig ruht. Hierauf reicht ein Neger, unter 
Krächzen ein Lied vortragend, auf silbernem Teller heißes Brot herum. Unter 
den Klängen einer Symphonie erscheinen vier tanzende Sklaven und tischen die 
ausgesuchtesten Feinschmeckereien (Delikatessen) auf, während zwei andere sich 
zanken und mit den Eirügen aufeinander losschlagen. Die letzteren zerbrechen, 
und heraus stürzen Austern und Kammuscheln. In einem künstlichen Teiche 
rinnt aus dem Bauche darin schwimmenden gebratenen Geflügels köstliche Sose. 
Auf einem Brette wird ein großes Wildschwein hereingetragen, an dessen Hauern 
zwei Körbchen, von Palmzweigen geflochten, hängen. In dem einen sind schwarze 
Datteln, in dem anderen weiße von Theben. Diesem Schweine, das einen Hut 
auf hat, hängen kleine Mutter-Sch weinchen, von Mehl und Eiern gebacken, an 
den Zitzen, die säugende Mutter als Braten, die Ferkel als Nachtisch. Ein großer 
bärtiger Kerl haut mit einem Hirschfänger die Wamme der Sau entzwei. In 
diesem Augenblicke fliegen Krammetsvögel in hellen Scharen aus dem Innern 
des Tieres, werden aber mit Leimruten wieder aufgefangen. Aus dem Bauche 
eines anderen Schweines fallen beim Öffnen saftige Würste. Ein Sklave bringt 
ein silbernes Toten-Gerippe herein, an das Trimalchio »sentimentale* Betrach¬ 
tungen knüpft, aber nur, um sich gleich darauf in noch größeren Schwelgereien 
zu ergehen. Da — ein Krach — und die Decke fällt ein? Nicht doch, diese 
senkt sich nur herab, sie ist mit silbernen Reifen, goldenen Kränzen, Flaschen 
aus Alabaster, Weihöl enthaltend, behängen, von denen sich jeder Grast die Taschen 
vollsteckt. Neben Gauklern aus Ägypten sind Spieler »engagiert«, die durch 
Ball- oder Messerspiel die vornehme Gesellschaft unterhalten. Auf den Nach¬ 
tisch folgt nun das Zechgelage, welches mehrere Tage währt und in sinnlose 
Schwelgerei ausartet. Als Wein kommt 100-jähriger opimianischer Falerner (aus 
Konsul Opimius’ Jahr, 121 v. Chr., 633 nach Gründung Roms) auf den Tisch. 
Was nun folgt, ist zu erraten. Es wird weiter gezecht, bis alle fast bis zur 
Ohnmacht betrunken sind; am meisten des Guten hat Trimalchio, welcher seine 
Sterbe-Kleider neben sich legen läßt und Anordnungen betreffs seines Todes- 
Falles und der damit verbundenen pomphaften Leichen-Feierlichkeiten gibt. Dann 
läßt er seinen Gästen diese Kleider befühlen, ob alles von guter Wolle sei, und 
befiehlt dem Diener lächelnd, ja keine Motten hineinkommen zu lassen. Voll 
süßen Weines schwatzt Trimalchio nichts als Unsinn, sodaß seinen Gästen die 
Geschichte zum Ekel wird. Während er sich auf seine vielen Kissen hin6treckt 
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und für mausetot gehalten sein will, sollen seine Gäste etwas »Rührendes« 
sprechen. Die Hornisten blasen nun Trauer-Märsche, daß die ganze Nachbar¬ 
schaft davon aufgeweckt wird. Die Wächter des Stadtteils, in welchem das Haus 
des Trimalchio belegen ist, glauben, es sei Feuer darin und brechen unter fürchter¬ 
lichem Geschrei mit Äxten die Thüren auf. Diese vortreffliche Gelegenheit be¬ 
nutzen die Gäste, lassen ihren Gastgeber im Stiche und springen schnell davon. 

Zieht man aus vorhergehendem einen Schluß, so darf man wohl behaupten, 
daß der »Luxus« der römischen Tafeln auch in seinem höchsten Glanze den 
Charakter abschreckender Rohheit behielt. Nicht der Geschmack der Speisen und 
das Aussehen der Verzierungen bestimmten den Wert derselben, sondern ihre 
Kostbarkeit; und um noch wertvoller zu erscheinen, wurden die in goldenen 
Schüsseln aufgetragenen Speisen auch noch mit Edelsteinen und Perlen bestreut. 
In dieser rohen und unsinnigen Üppigkeit haben die alten Römer, namentlich 
in der Kaiserzeit, fast unglaubliches geleistet; sie haben zu diesen verderblichen 
Künsten und Launen der Nachwelt ein Beispiel gegeben, welches in der Thor- 
heit und Großartigkeit des Aufwandes schwer wird übertroifen werden können. 
Metellus und Lucius Lucullus eroberten Länder, nicht zur Ehre Roms, son¬ 
dern um Gelegenheit zu gewinnen, die römische Tafel mit neuen Seltenheiten zu 
bereichern; da waren prächtige Silber-Vasen aus dem Orient, stilvolle Luxus- 
Möbel nach dem Geschmacke der altgriechischen »Renaissance«, mit Silber 
beschlagene Tafel-Sofas aus Persien usw. Vitellius, »das kaiserliche Schwein«, 
wie ihn Tacitus sehr treffend bezeichnet, verschwendete mit Essen, und nicht 
zum geringen Teile mit Verzierungen seiner Tafeln, in der Zeit von sieben 
Monaten 126000000 Mark. Dem Kaiser Verus kostete ein einziges Abend-Essen 
für nur zwölf Personen 750000 Mark. Ein Mahl bei Crassus, wo Produkte der 
Pflanzen- und Tierwelt aus den entferntesten Punkten der Weltteile die Tafeln 
schmückten, stellt selbst die glänzendste Bewirtung des 19. Jahrhunderts an 
Fürsten-Höfen, bei Geldbaronen usw. in den Schatten. Der gefürchtetste aller 
römischen Schlemmer war, wie Suetonius erzählt, der närrische Galba, 
Nachfolger Neros; nach Galbas Aussage waren »die Leute am wenigsten zu 
fürchten, die immer nur an Essen und Trinken dächten«. Bei einem Nachtessen, 
das ihm sein Bruder zur Feier seiner Ankunft in Rom gab, kamen 2000 der 
seltensten Fische und 7000 der kostbarsten Vögel auf den Tisch. Er überbot 
jedoch seinen Bruder gelegentlich der Einweihung einer riesigen silbernen 
Schüssel, die ihm mehr als 180000 Mark gekostet hatte. Auf dieser Riesen- 
Platte wurde ein ungeheueres »Ragout« aus Lebern von Meerbrassen, Gehirn von 
Fasanen und Pfauen, Zungen von Flamingos und Milchen von Muränen aufge¬ 
tragen. Um dieses herbeizuschaffen, war es nötig gewesen, die ganze römische 
Flotte in Bewegung zu setzen. Cassius erzählt uns von dem Nachtmahle, 
welches Kleopatra, Tochter des ägyptischen Königs Ptolemaeus Auletes, 
dem römischen Machthaber Antonius vor der Schlacht von Actium gab. »Das 
ganze Naturreich Ägyptens,« so schreibt er, »lag hier huldigend zu Füßen der 
Speisenden.« Das Gehirn von 500 Straußen wurde aufgetragen, selbst der heilige 
Ichneumon 1 ) erschien als eine mit Krokodil-Eiern gemischte »Mayonnaise«. 


') Der Ichneumon (Manguste, Pbaraons-Ratte, Herpestes) ist ein Raubtier an der Nord- 
kttste Afrikas, besonders in Ägypten, wo es häufig als »Mäuse-Jäger« gezähmt wird. Die Alten 
glaubten, dass es den Krokodilen in den offenen Rachen schlüpfe und sie so töte. Das Tier wurde 
deshalb für heilig gehalten und durfte bei Todes-Strafe nicht gegessen werden. 
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Die Pracht der Tafel spottete jeder Beschreibung. Die Sitze der Stühle waren 
mit Gold, Elfenbein, Schildpatt, Perlen und Edelsteinen verziert, über welche 
buntgewirkte Teppiche aus Babylon gelegt waren. Diese Teppiche allein sollen 
gegen 600000 Mark gekostet haben. Über der Tafel befand sich ein Dach, aus 
den Federn von Paradies-Vögeln gewebt; die Bedienung wurde von 100 Jüng¬ 
lingen »in der erwachten Knospe der Mannbarkeit« besorgt, kurz — alles war 
vom Zauber einer tropischen Nacht umhüllt. Marcus Antonius schenkte 
hierauf dem Koche der Kleopatra eine ganze Stadt mit ihren Einkünften zur 
Belohnung für seine Kunst. Plutarch erzählt, daß Julius Caesar ein Gast¬ 
mahl ebensogut zu ordnen verstand, wie eine Schlacht. Am ärgsten trieb es 
aber Heliogabalus, der schlimmste aller jener Kaiser. Dieser verband mit 
seiner Mahlzeit eine Lotterie, wodurch jedem Gaste zehn gleiche Gegenstände, 
als Kameele, Bären, Strauße, Eier, Fliegen oder zehn Pfund Gold, auch Blei zu¬ 
fielen; außerdem überschüttete er seine Gäste mit einer solchen Masse der selt¬ 
samsten und kostbarsten Blumen, daß einige von ihnen wirklich erstickt wurden. 
Statt die Fische mit weißem Pfeffer zu bestreuen, würzte er sie mit dem Pulver 
echter Perlen, wie überhaupt das Auflösen von Perlen in Wein, trotz der Un- 
sinnigkeit, da sie nur aus kohlensaurem Kalk bestehen, nichts Außergewöhnliches 
war. Bei dem Mahle wurden 6000 Straußen-Köpfe aufgetragen, von denen die 
Gäste nur das Gehirn genießen sollten. Zum Schlüsse fand im Park auf einem 
mit Wein gefülltem »Bassin« ein kleines Seegefecht statt. Bei dem großen 
Bankett, das Mucius Lentulus Niger den »Pontifices«, den vestalischen Jung¬ 
frauen und einigen anderen römischen »Damen« beim Antritte seines Priester- 
Amtes gab, war der Saal bis zur halben Höhe mit den kostbarsten Blumen be¬ 
streut. Bei dem Mahle waren Lecker-Bissen (jener Zeit) aufgetragen, als Schweins- 
Gebärmutter, Schweinseuter, Seeigel, Meernesseln, Feigen-, Stachel-, Purpur- 
Schnecken und andere »Delikatessen«. 

Was nun die Tafel der Römer unter späteren Kaisern, den Beherrschern 
des 395 n. Ohr. durch Theodosius den Großen geschaffenen byzantinischen 
Reiches betrifft, so begegnen wir auch dort demselben verschwenderischen Tafel¬ 
schmuck, wenngleich in etwas verfeinertem Maßstabe. Die Brote waren mit 
Blumen-Gewinden verziert; bedeckten früher nur silberne Geschirre die Tafel und 
kamen nur hier und da goldene in Anwendung, so traten jetzt die letzteren in 
den Vordergrund und bildeten den alleinigen Tafelschmuck der Reichen. Der 
erste christliche Kaiser, Konstantin d. Gr., geh. 28. Febr. 274 n. Chr., ließ sich 
in Konstantinopel (Byzanz) einen Festsaal bauen, welcher Millionen kostete. Bei 
seinen Tafeln durfte nur goldenes Geschirr zur Anwendung kommen. Im Jahre 
325 gab er den Vätern des »Konzils« zu Nicaea (Nikäa) ein Festmahl, welches 
»die Freuden des ewigen Lebens nach dem Tode« ahnen ließ. Justinus II., 
Neffe des berühmten Justinianus I., ließ einen Speisesaal bauen, der mit Marmor 
und echtem Golde verziert wurde; um Platz für den Bau zu schaffen, mußte eine 
Kirche weggerissen werden. Weiterhin im 9. und 10. Jahrhundert hielt man 
immer noch an der Sitte der Vorfahren fest, zu Tische zu liegen; immer prangte 
Goldgeschirr auf den Tischen, aus goldenen Vasen ragten köstliche Früchte her¬ 
vor. Auch waren Früchte mit goldenen Schnuren an der kunstsinnig verzierten 
Decke befestigt und wurden von den Gästen an den Schnüren auf- und abge¬ 
zogen. Hiermit genug über die Römer. 

Von den alten Hellenen (Griechen), welche auch keine »geeichten« Magen 
besaßen, wird berichtet, daß sie schöne Blumen-Kriinze wanden, mit welchen sie 
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Tisclie und Stühle verzierten. Der violgewandte Odysseus besingt am Hofe 
dos Alkinoos, des Fürsten der Phäaken, mit beredten Worten die geschmack¬ 
voll ansgestattete Tafel. Homer erwähnt ferner die an den dortigen Tafeln 
»köstlich duftenden Würste«; in seiner Iliade gibt er uns die älteste Beschrei¬ 
bung eines Festmahls, welches Achilles zu Ehren des Ulysses veranstaltete 
und das in Bezug auf Luxus nur einem Mahle des großen Schwelgers Lucu 11 us 
nachstehen würde. An anderen Stellen werden Lautenspiel und Gesang als 
Zierden der Tafel gepriesen. Obwohl der hellenisch-orientalische Tafel-Luxus 
weit und breit bekannt war und sich auf die Römer fortpflanzte, so trieben es 
die alten Griechen doch bei weitem nicht so, als die schlemmerischen Römer; 
wir haben wenigstens keine geschichtlichen Beispiele dafür. Ein Gastmahl bei 
den alten Griechen artete nie zur Völlerei aus und behielt stets einen gewissen 
idealen Charakter. Die römischen Gelage verhielten sich zu den griechischen 
wie die wilden Gladiatoren-Kämpfe des Cirkus zu den edlen Ringkämpfen in der 
Arena zu Athen. Noch ist zu erwähnen, daß die homerische Zeit den Gebrauch 
von Messer und Gabel nicht kannte; daher auch die Sitte, sich die Hände sowohl 
vor als auch nach der Mahlzeit zu waschen und an dem von den Dienern ge¬ 
reichten Handtüchern zu trocknen. Ebenso wenig war den alten Griechen der 
Gebrauch von Tisch- und Mundtüchern bekannt; ein besonders dazu bestimmter 
Mchlteig trat an deren Stelle, der auch dazu diente, um daraus eine Art »Löffel« 
zu bilden, mit denen man die Suppen und flüssigeren Speisen zum Munde führte 

Die Perser, welche ebenfalls halb liegend, mit dem linken Arme auf ein 
Kissen gestützt, aßen, sodaß einer dem anderen den Rücken zukehrte, schmückten 
diese Kissen mit Blumen-Gewinden, Als Cyrus, der Begründer des persischen 
Reiches, den Astyages, den letzten König von Medien, vom Throne stürzen 
wollte, ließ er die damals den Medern unterworfenen Perser an festlich ge¬ 
schmückten Tafeln speisen, sodaß sie den Unterschied merkten und immer so 
leben wollten. Cyrus befreite hierauf sein Vaterland von der medischen Herr¬ 
schaft und eroberte Medien selbst um 558 v. Chr. 

Über die Tafel der Meder, Babylonier und alten Ägypter fehlen schrift¬ 
liche Überlieferungen, doch dürften bei der bekannten sonstigen Pracht und 
Üppigkeit jener Völker auch die Freuden einer guten Tafel und eine gewisse 
prunkhafte Ausstattung derselben nicht gefehlt haben. Von den Ägyptern wäre 
höchstens zu erwähnen, daß sie eine Mumie in ihrem Speise-Saale aufstellten, um 
sich auf diese Weise stets »an das Vergängliche des Lebens« zu erinnern. 

Auch unter den Nachfolgern Muhammeds (Mohammeds) schmückte man 
bei festlichen Gelegenheiten die Tafel, und was die Speisen betrifft, so artete eine 
Mahlzeit nicht selten in Schlemmerei aus. Von den Kalifen Mo’tadid, Raschid 
und anderen wird erzählt, daß ihnen ein Mittagsmahl ungefähr 100 000 Mark 
kostete. Des Moktaf’ys tägliche Mittags-Tafel bestand aus zehn Gängen, bei 
festlichen Gelegenheiten dehnten sich diese auf 20 aus. Die Tafel war mit Auf¬ 
sätzen geschmückt, die aus den damals kostbarsten Stoffen Ambra und Kampfer 
bestanden; aus einer solchen Mischung knetete man Tier- und Menschen-Gestalten 
oder Früchte. Außerdem wurdo die Tafel noch mit Blumen verziert und der 
Boden des Speise-Saales mit Rosen-Blättern bestreut, selbst die Gäste wurden 
von Dienern mit duftenden Rosen überschüttet. Ferner gab es ganze Türme und 
Schlösser, künstlich aus Zucker aufgehaut, zur Zierde der Tafol. Boi einem 
Mahle (Mihmani-Bewirtung) in Schiraz (Schiräs) war neben obigen Ver¬ 
zierungen der mit dickem Jezder Teppiche überspannte Fußboden noch mit 
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weißer Leinwand bedeckt, in welche buntfarbige Rosen-Knospen hineingefloch- 
ten waren. 

Von den alten Galliern lesen wir, daß sie den Wein nicht aus Gläsern 
tranken, sondern sich der Hirnschalen der im Kriege erschlagenen Feinde be¬ 
dienten, um mittels dieser das edle Getränk aus irdenen oder silbernen Kesseln, 
die auf dem Tische standen, zu schöpfen. Als Tafelschmuck dienten allerlei 
thöneme und silberne Zier- und Nippsachen. 

Die Franken belegten ihre Tische mit ledernen Tapeten anstatt der Tisch¬ 
tücher, die erst später Eingang fanden; neben Blumen-Sträußchen dienten kleine 
thönerne Zierate als Tafelschmuck. Im späteren Mittelalter kamen die Mund¬ 
tücher auf; den Franken gebührt das Verdienst, die ersten Mundtücher angefertigt 
zu haben, und zwar zu Reims (Rheims). 

Über mittelalterliche Tafel-Verzierungen und die Tafel-Freuden des 
deutschen Rittertums ließe sich vieles sagen, wovon wir das Wichtigste hervor¬ 
heben wollen. In den gewöhnlichen »Herbergen?, wie man die einfachen Wirt¬ 
schaften damals nannte, gab es keine Tischtücher, nur hei den höheren Ständen 
finden wir solche von Zwilch (Zwillich) oder Leinwand. Sie waren zumeist sehr 
lang, erreichten die Länge von 46 Ellen und hingen bis zur Erde herab. Als 
Schüsseln werden zinnerne und hölzerne erwähnt, von denen die ersteren aus 
England bezogen wurden; Steingut-Geschirr wurde erst zu Ende des Mittelalters 
eingeführt Messer und Gabeln brauchte man nur selten bei Tafel, vielmehr fast 
ausschließlich in der Küche. Die festen Speisen kamen zerlegt auf den Tisch 
und wurden mit hölzernen, zinnernen, von Reichen wohl auch mit silbernen 
Löffeln gegessen. War doch etwas zu schneiden, so bediente sich jeder seines 
Taschen-Messers, wie es ja heute noch bei den Bauern in einem Teile des Oden¬ 
waldes usw. der Fall ist. Die Tafel war mit Krügen, Kannen, Bechern und 
allerlei buntem Glasgeschirr fast überladen, Flaschen aus Eisen und Blech, Becher 
und Kannen aus Zinn, Krüge aus Stein und Silber. Gläser mit silbernen Füßen 
dienten zur Zierde; der reiche Kunstfreund Max Fugger in Augsburg besaß 
ein solches Prachtstück, das ein Schiff darstellte und mit 100 Gulden bezahlt war. 
Außer silbernen Bechern hatte man noch kleine silberne Trinkfässer (Köpfe, 
Schauer), die mit vergoldeten Reifen versehen waren. Neben Blumen, Kränzen 
und dem obenerwähnten Silber- und Glasgeschirr bildeten Tafel-Aufsätze den 
künstlerischsten Teil der Tafel-Verzierungen. In dem französischen Romane 
»Flore« lesen wir, daß bei einem Festmahle eine mit lebendigen Vögeln gefüllte 
Pastete aufgetragen wurde. Beim Zerbrechen des Gebäcks flogen diese Tiere 
unter Geschrei heraus, wurden aber von abgerichteten Falken, die in einem 
anderen Teile der Pastete verborgen gewesen waren, sofort verfolgt und ein¬ 
gefangen. Lebhaft an das von Petronius beschriebene »Gastmahl des Tri- 
malchio« erinnernd, ist das Leichenmahl, welches nach dem Tode des Herzogs 
Albrecht von Bayern im Jahre 1509 veranstaltet wurde und aus 23 Gängen 
bestand. Prächtige und kostbare Silber-Zierate schmückten die mit Blumen 
bestreute TafeL Die Kronleuchter waren aus Rehgeweihen hergestellt und mit 
Silber beschlagen. Ohne auf die einzelnen Schmuckgegenstände des Festsaales 
und der Tafel einzugehen, wollen wir hier nur die hauptsächlichsten, und zwar 
die Tafel-Aufsätze, erwähnen. In der Mitte der Tafel befand sich ein künstliches 
Paradies mit Adam und Eva. Zwischen beiden stand ein grüner Baum, um 
welchen sich eine Schlange gewunden hatte, einen Apfel im Rachen haltend und 
sich damit zu Eva neigend. Daneben war, aus Zucker gebacken, die Arche 



129 


Noahs zu sehen; auf dem Dache dieser saß die Friedens-Taube, ebenfalls von 
Zucker, mit einem Ölzweig im Schnabel. Dann folgte die Abbildung der Scene, 
wie Abraham seinen Sohn Isaak hat opfern und schlachten wollen, dabei ein 
Turm von Zucker und Mandeln. Der vierte Aufsatz stellte David dar, wie er 
die Schleuder gegen den Riesen Goliath (dieser in riesiger Höhe aus Zucker¬ 
werk hergestellt) ergreift. Den Riesen überragte der Trum zu Babylon, der 
mit noch anderen Häusern in einem Gemüse stand und den fünften Aufsatz 
bildete. Aus weißem Mandelmus ragte das nächste Kunstwerk vor, die Mensch¬ 
werdung Christi darstellend, die Klippe, Maria und Joseph aus Mandelmus 
hergestellt. Neben einer Pastete aus Birnen und Gemüsen befand sich das 
»jüngste Gericht«, ein Kunstbau aus Backwerk, welcher den Heiland unter einem 
Regen-Bogen sitzend darstellte. Zur Rechten des Erlösers die Jungfrau Maria, 
zu seiner Linken der Apostel Johannes. Der nächste und kunstvollste Schmuck- 
Gegenstand war ein Aufsatz, das Grab des verstorbenen Herzogs darstellend, 
die Form des Grabes mit allen Fahnen und Standarten des von ihm regierten 
Landes. Der Herzog selbst, mit einem Harnisch umgeben, auf dem Rücken 
liegend, hielt in der rechten Hand ein Banner, in der Linken ein bloßes Schwert, 
zu seinen Füßen lagen zwei Wappen-Schilder. Einen nicht minder kunstvollen 
Tafelschmuck bildete ein Ofen aus Backwerk; sobald dessen Thüren geöffnet 
wurden, flogen lebendige Vögel heraus. Ein anderer Aufsatz veranschaulichte 
die Enthauptung Johannis des Täufers, ein dritter eine Galeere (italienisches 
großes dreimastiges Ruderschiff) mit ihren Masten; hier ragten mehrere Türme 
einer Pastete hervor, dort lag ein brauner Igel in weißem Gemüse, daneben drei 
Löwen mit ausgestreckten Tatzen. Den Schluß der Tafel bildete ein Backwerk 
in Form einer Burg mit weitgeöffheten Thoren und riesigen Türmen, die von 
Eulen umschwärmt wurden; vor den Thoren hielt ein Hirsch mit echt goldenem 
Geweihe Wache. — Im 14. Jahrhundert war es üblich, bei größeren Mahlen an 
die Gäste wertvolle Geschenke zu verabreichen, aber diese während der Dauer 
des Mahles als Zierde der Tafel zu verwenden. Da waren Goldmünzen, silberne 
Lanzen und Rüstungen, goldene und silberne Decken, Kleidungs-Stücke, Gold- 
Schmucksachen mit Edelsteinen besetzt, vergoldete Pasteten, Hasen und Geflügel 
mit Goldüberzug, vergoldete Fische, vergoldete Brote, versilberte und vergoldete 
Zucker-Sachen. 

Uber das Kloster-Leben des Mittelalters, sowie über die von den 
Mönchen gehaltenen Tafeln muß gesagt werden, daß die Klöster, als damalige 
Träger der Kultur, sehr viele moralische Flecken und Schäden aufwiesen, die 
Geistlichen, im schärfsten Widerspruche mit dem Gelübde der Mäßigkeit, einen 
höchst üppigen Lebenswandel führten und die Klöster zu Tempeln des Genusses 
und der Schwelgerei machten. Von Schriftstellern jener Zeit wurden ihre Gast¬ 
mahle nicht selten mit denen der alten Römer verglichen, und mit Recht. Wie 
bei den Römern, so galt auch bei den Mönchen die seltenste und teuerste Speise 
als die beste, gleichviel ob ein solches Gericht aus den wunderlichsten Dingen 
zusammengesetzt war. Bei ihren lukullischen Schwelgereien scheuten sie nicht 
einmal die Öffentlichkeit, sondern ließen sogar die durchlebten Tafel-Freuden 
durch Bildhauer verherrlichen. Im Kloster Maulbronn veranschaulichte die 
»plastische« Verzierung einer Säule einen kleinen nackten Mönch, der auf einer 
Weintraube ritt und Beeren naschte. An anderer Stelle in demselben Kloster 
befand sich ein großes Gemälde, auf dem eine fette Gans abgebildet war; um 
diese herum gruppierten sich Würste, Weinflaschen, Gläser- und Küchen-Gerät- 
Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 9 
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schäften. Unter dem Bilde stand ein nichts weniger als geistliches Lied ge¬ 
schrieben, anfangend mit den bedeutsamen Buchstaben »A. V. — K. L. — W. H.« 
(Alle voll, keine leer, Wein her). Neben Fasanen und Turteltauben, schwarzem 
und rotem Wild, verspeiste man Murmeltiere, Auerochsen, Steinböcke, Biber und 
Bären. »Die Tische brechen von allerlei fetten Braten«, klagte um 1130 der 
fromme Abt Peter von ölugny, aber die dringlichen Ermahnungen zur Genüg¬ 
samkeit blieben unerhört. Bei besonderen Festlichkeiten waren die Tafeln mit 
herrlichen Blumen-Gewinden und allerlei Nippsachen von Gold und Silber ver¬ 
ziert, auch wurden Tafel-Aufsätze, meistens Datteln, Pfirsiche, Feigen und andere 
Früchte enthaltend, hier und da auch aus Melonen geschnitzte Figuren, zum 
Schmucke der Tafel verwendet. 

Frankreich, der Herd der feinen Kochkunst, kann aus seiner Vorzeit keine 
anderen Zustände der Kultur aufweisen, als seine Nachbar-Länder. Wie bei den 
Angelsachsen, dienten im 12. und 13. Jahrhundert bei den Tafeln Brotschnitten 
als Unterlage der Fleischstücke, durch die das Brot erst schmackhaft und genieß¬ 
bar wurde, da der Saft des Fleisches es durchweichte. Nach Schluß des Mahles 
wurden diese Brotschnitten entweder gegessen oder in die sogenannten Almosen- 
Körbe gethan. Ln Jahre 1336 befahl der Dauphin Humbert II., neben den 
weißen Mundbrötchen auch noch Brotschnitten (tranchoirs, tailloirs) , vier Finger 
dick und ungefähr einen halben Fuß lang, auf die Tafel zu legen. Was nun 
ein Gastmahl und die Art betrifft, wie damals ein solches von den Vorschneidern, 
Mundschenken, Zeremonien-Meistern, Truchsessen und Gefolge in Scene gesetzt 
wurde, so würde dasselbe leicht mit einer Theater-Vorstellung verglichen werden 
können. Zu dem sogenannten »Schauessen« wurden Vögel mit goldenen Federn 
und mit Wappen-Schildern um den Hals vorgesetzt; dann folgten prächtige 
Torten aus Hosen, Holunder- und Kastanien-Blüten. Von Süßigkeiten werden 
genannt der Marzipan, kleine Blätterteig-Backwerke (dariolettes), kleine Käse- 
Kuchen (eehaudes), Waffeln und Oblaten. Letztere wurden in solchen Massen 
genossen, daß sich eine Zunft unter dem Namen les onblageurs bildete, von 
welcher jedes Mitglied täglich 500 große Oblaten backen mußte. Über die 
damaligen Tafel-Verzierungen gibt die Beschreibung eines Gastmahles Aufschluß s 
das vom Grafen von Anjou im Jahre 1453 gegeben wurde. Die Mitte der Tafel 
bildete ein mächtiger Aufsatz, eine grüne Wiese darstellend; die Wiese ringsum 
mit Palmzweigen und Pfaufedern besteckt; daneben ein riesiger silberner, mit 
Zinnen versehener Turm, ein Vogelhaus bezeichnend, darinnen Vögel mit gol¬ 
denen Schnäbeln und Füßen. Von der Spitze des Turmes herab wehten drei 
Banner mit entsprechenden Wappen. An den vier Ecken der Tafel standen 
große Pasteten mit Gold- und Silberschmuck, die wiederum mit kleineren ver¬ 
ziert waren. In jeder großen Pastete stand ein Heh mit goldenem Geweih, in 
jeder kleinen ein Vogel mit goldenem Schnabel. Von einem anderen Festessen 
aus der damaligen Zeit wird erzählt, daß allein 60000 Francs auf Seiden-Stoffe zu 
Verzierungs-Zwecken verwendet wurden. Bei den Hoffesten Ludwigs XIV. 
schmückten kunstvoll nachgeahmte Zitronen-, Granat- und Apfelsinen-Bäume auf 
silbernen Präsentier-Brettern (Tabletten) die Tafel. Ein anderes Mal teilte sich 
plötzlich die Tafel und zog sich von selbst nach rechts und links zurück; in der 
Mitte stieg ein kleiner Tisch mit Früchten und Leckereien herauf, ein anderer, 
mit Spiegeln und kostbaren Geschenken bedeckt, folgte, und auf einem dritten 
prangte ein Blumen-Garten, welchen Singvögel umflogen. Der feine Ton (etiquette) 
scheint am Hofe Ludwig XIV. wenig beachtet worden zu sein; denn man bewarf 
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sich mit Brotscheiben, Äpfeln, Apfelsinen und anderen Gegenständen; Mlle. de 
Vantais, durch ein solches Geschoß leicht verletzt, soll dem Könige sogar einen 
fertigen Salat entgegengeschleudert haben. Obwohl Ludwig XTV. durch die Üppig¬ 
keit seines Hofes und durch sein Leben mit männlichen wie weiblichen Günst¬ 
lingen das Volk entsittlichte und wesentlich zum Ruin des Landes beitrug, hat 
er doch auch manches Anerkennenswerte vollbracht. So beschützte er die Gärt¬ 
nerei und führte den Gemüsebau in bedeutendem Umfange ein, sodaß neue Arten 
Gerichte aufkamen, die bis dahin noch unbekannten entremets, Zwischen-Gerichte. 
Wie das Volk Heinrich IV. sein poulet-au-pot (am Sonntag sollte jeder, auch 
der Ärmste, sein Huhn im Topfe haben) verdankte, so schuldete es Ludwig XIV. 
Dank für die Einführung und Zugänglichkeit vieler Gemüse-Sorten, wegen deren 
Frankreich noch heute berühmt ist. Auch die Vorlege-Gabel und der große 
Löffel wurden von Ludwig eingeführt; seinem Haushofmeister Böchamel (manche 
nennen ihn Koch Bechamiel) verdanken wir die gleichnamige Sose. In diesem 
Zeitalter des Übermuts und der Verschwendung bogen sich förmlich die Tafeln 
unter dem Gewicht der schweren silbernen Aufsätze. Eine Festtafel in Chan¬ 
tilly, bei welcher der berühmte Vatel, früher Haushofmeister des Ministers 
Fouquet, der Küche Vorstand, kostete 180000 Livres. Bekannt ist, daß sich im 
Verlaufe des Mahles Vatel aus Verzweiflung, weil die zum Mahle bestellten See¬ 
fische nicht rechtzeitig eingetroffen waren, in sein Zimmer einschloß und sich 
in seinen Degen rannte. Der Abbö Margon veranstaltete in St.-Cloud ein 
Gastmahl, welches als eine genaue »Kopie« vom »Gastmahl des Trimalchio« 
geschildert wird. 

Unter Ludwig XV. vollzog sich jene Verfeinerung der Küche, welche ihm 
so viele Krankheiten zuzog. Er selbst übte seine Hofherren in der Kochkunst 
ein und bereitete den Kaffee und den Eier-Kuchen (omdette) eigenhändig. Der 
Herzog von Soubise bewirtete Ludwig XV. mit einer Eier-Speise, welche 25 Louis 
kostete und die aus Fasan-, Rebhuhn- und anderen kostbaren Eiern bestand. 
Damals entstanden auch die epigramnies de volaüle ä la Pompadour, und zwar auf 
eine drollige Art: Als die Pompadour einen reichen,aber etwas beschränkten 
Geldmann bewirtete, erzählte sie ihm unter anderem, daß sie bei einem Mahle 
»zum Dessert« von einem Dichter mit trefflichen Epigrammen bedient worden 
sei. Der »Financier« verstand den Sinn der Worte nicht, sondern machte seinem 
Koche Vorwürfe, daß er ihm noch keine solche Speise vorgesetzt habe. Dieser, 
klüger als sein Herr, verfertigte ein wohlschmeckendes Phantasie-Gericht und 
ließ es als epigrammes auftragen. Die Geschichte blieb nicht verschwiegen, und 
so blieb dieses Gericht und sein Name als »klassisch« der Nachwelt erhalten. — 
Gegen Ende des XVHI. Jahrhunderts bestand der Tafelschmuck neben schweren 
silbernen Tafel-Aufsätzen darin, daß man die Tafeln in ein sogenanntes »Blumen- 
Parterre« verwandelte, mit weichem Thone belegte und in diesen Blumen hinein¬ 
preßte. — Unter Ludwig XVIII. (1814—1824) entstand eine neue Art von Tafel- 
Verzierung. Künstler (sdblcurs) bildeten auf dem Tafel-Tuche Muster (Dessins) 
der seltensten Art mit Zucker, Brotkrumen, Marmorstaub, gestoßenem Glas, auch 
Salz. Ganze Gebäude, Brücken, Standbilder wurden so aufgebaut; sogar Schnee- 
Landschaften wurden auf der Tafel dargestellt. Während des Mahles begann der 
Schnee zu schmelzen, kleine Bäche entstanden, und Blumen begannen zu sprießen. 
Als Ludwig XVIII. noch Graf von Provence war, erdachte er die potage ä la 
Xavier, so benannt nach dem sächsischen Prinzen Xaver. 

9 * 
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Den denkwürdigsten Gegensatz zu den starken Essern und Tafel-Freunden 
(gourmands) des 18. Jahrhunderts bildete Napoleon L, welcher das Essen nur 
als eine dringende Notwendigkeit auffaßte. Trotzdem Einfachheit zu seinen 
Tugenden gerechnet werden mußte, verstand er es aber doch, seine Gäste vortreff¬ 
lich zu bewirten. La Guipiere (Laguipiere), sein Koch, wußte die Gäste angenehm 
zu überraschen; er bereitete kunstvolle Backwerke, ergreifende Scenen aus den 
Kriegen seines Herrn darstellend und zugleich dessen Ruhm verherrlichend, 
sowie künstlerische Tafel-Aufsätze mit kriegerischen Sinnbildern (Emblemen). 
Cambacörös (fälschlich auch Cambaceres), Herzog von Parma, wird als ein 
berühmter Feinschmecker der damaligen Zeit genannt, der so gut vorzuschneiden 
verstand, daß »die besten Bissen unbemerkt auf seinen Teller fielen«. Ihm zur 
Seite stand Talleyrand, dessen Küche während zwölf Jahren der König der 
Köche, Antoine Garöme, Vorstand. YonGrimod de la Reyniöre, dem Heraus¬ 
geber des »Almanach der Feinschmecker«, wird erzählt, daß sein Speisesaal wie 
ein Tempel geschmückt war. Alexander Dumas d. Ä. verstand ebensogut, 
eine vorzügliche Tafel zu halten, als einen Roman zu schreiben. 

Wollen wir einen Blick auf Großbritannien und die englische Küche 
früherer Zeiten werfen, so müssen wir zurückgreifen bis zum Jahre 449 n. Cln\, 
zu welcher Zeit der Sage nach die Angelsachsen (Sachsen, Angeln und Jüten) 
unter Hengist und Horsa von der unteren Elbe und Weser nach Britannien 
übersetzten, sich allmählich das Land und seine Bewohner keltischen Stammes 
unterwarfen und sieben Königreiche gründeten, die 827 durchEgbert von Wessex 
zu einem Königreiche vereint wurden. Das damalige Anglia (England) wurde 
hierauf bis zum Jahre 1066 von der angelsächsischen Dynastie beherrscht, welche 
mit Eduard III. endete. Die Tafel der Angelsachsen bestand in einem einfachen 
Brette, das auf Stützen ruhte und nach vollendeter Mahlzeit wieder beiseite 
gestellt wurde. Die Angelsachsen speisten dreimal des Tages, und zwar morgens 
zwischen 8 und 9 Uhr (Frühstück oder Brechen der Faste, daher auch breakfast), 
mittags zwischen 12 und 3 Uhr, sowie am späten Abend zwischen 8 und 10 Uhr, 
ja auch noch später. Bei festlichen Gelegenheiten reichten Diener knieend die 
gebratenen Fleischstücke den Gästen. Gabeln waren nicht im Gebrauch; die 
Speisenden nahmen den Dienern die Fleischstücke mit den Fingern ab imd 
führten sie so zum Munde. Thönerne Gefäße und Geschirre werden als Schmuck 
der Tafel erwähnt. Wie bei den deutschen Tafeln des Mittelalters war es auch 
hier Brauch, bei größeren Festlichkeiten den Gästen Geschenke zu verabreichen. 
Als solche werden prachtvolle Becher aus edlem Metalle und Trinkhörner in ver¬ 
schiedenen Formen erwähnt. Diese Trinkgefäße hatten teils die Form von 
Schiffen, Laternen, Äpfeln, Birnen, Bären, Löwen und allerlei Tieren, teils stellten 
sie Menschen-Köpfe, Pfaffen, Mönche, Fässer und Affen dar. Vielleicht stammt 
von der letzten Becherform der Ausdruck »einen Affen haben«, wenn jemand 
betrunken ist. 

Nach Aufhören der angelsächsischen Dynastie drang Herzog Wilhelm von 
der Normandie in England ein, und nun begann unter ihm als Wilhelm I. die 
Normannen-Herrschaft. Die Tafel der Normannen war wenig verschieden von 
jener der Angelsachsen. Hatte man bisher Glasgefäße zum Trinken nicht ge¬ 
kannt, so bedienten sich jetzt wohlhabende Normannen derselben; die Angel¬ 
sachsen waren keine Liebhaber von Wein, bei den Normannen war er sehr be¬ 
liebt. Auch bei ihnen bildeten noch bloße Bretter auf Gestellen die Speise-Tafel; 
die Gäste nahmen auf hölzernen Bänken Platz. Nahmen viele Personen an einer 
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Mahlzeit teil, so wurden mehrere der kleineren Tafeln aneinander gereiht; denn 
die jetzigen großen Tafeln bez. großen Bretter und Gestelle hatte man damals 
nicht. Auf dem mittleren Tische prangten dann allerlei Schmucksachen und 
schönes Geschirr. Auf einer Stütze ruhte ein silbernes Schiff mit dem Namens- 
Zuge des Gastgebers, das den Salznapf und andere kleinere Tischgeräte trug. In 
späteren Zeiten waren die Wände mit Teppichen (Gobelins) behängt, und Tep¬ 
piche, mitunter auch Binsen bedeckten den Fußboden. Wie im alten Frankreich, 
bediente man sich auch hier als Teller der Brotschnitten, die nach vollendeter 
Mahlzeit unter die Armen verteilt wurden. Bei Beginn einer Mahlzeit wurden 
Schaugerichte aus Schwänen, Pfauen und Fasanen mit vergoldeten Federn, Schnä¬ 
beln und Füßen aufgetragen. 

Als nach Aussterben der Normannen-Dynastie das Haus Anjou (Plantage¬ 
net) auf den Thron Englands kam, gelangten auch weiße Tischtücher, die man 
bis dahin gar nicht oder nur in ganz vereinzelten Fällen angewendet hatte, in 
Gebrauch. Zur Zeit Eduard I. (1272—1307) trat verschwenderischer Luxus an 
die Stelle des bisherigen einfachen Schmuckes. Immer benutzte man aber noch 
Brotschnitten als Teller; später indes wurden unter die Brotschnitten kleine 
silberne Platten gelegt, und erst so entstand der Gebrauch der Teller. Bei der 
Hochzeit seiner Tochter Margarethe ließ Eduard I. einen hohen Tisch (dressoir) 
im Speise-Saale aufstellen, auf welchem die Aussteuer der Braut prangte und zu 
dem Stufen hmauffuhrten. Unter der Aussteuer befanden sich allerlei Kuchen- 
Geräte, aber noch keine Teller. Als Tafel-Verzierungen werden ein aus Blätter¬ 
teig zusammengesetztes Schloß mit großen Türmen und Thoren sowie allerlei 
silberne und goldene Figuren erwähnt. Von den Türmen des Schlosses wehten 
Flaggen in den Landes-Farben herab. 

Gegen Ende des 15. Jahrhunderts blieb die Speise-Tafel, welche früher nach 
dem Essen immer abgehoben und beiseite gestellt worden war, auch dann noch 
stehen, mit einem weißen Tafel-Tuche bedeckt: Der Anfang der heutigen Speise- 
Tafel. Auf die Bänke legte man weiche Kissen für die vornehmeren Gäste und 
pflasterte den Fußboden mit großen Steinen. Die Schaugerichte bildeten auch 
hier einen wesentlichen Teil des Tafel-Schmuckes. Es werden erwähnt Pfauen 
mit goldenen Federn, Elefanten mit goldenen Büsseln, aus Mehlteig oder Wachs 
kunstvoll nachgebildet. In einem Wasser-Becken befand sich ein Schiff mit drei 
Masten und seidenen Segeln; ihm folgten zu beiden Seiten Fische, während 
Vögel auf den Masten nisteten. An den vier Ecken der Tafel brannten bunte 
Wachslichter. Unter Heinrich VIII. herrschte großer Luxus bei den Tafeln 
der Deichen. Ein Muster von »Verschwender« war Heinrichs Kanzler Erzbischof 
Thomas Wolsey. welcher nur goldenes Geschirr verwendete, das überdies noch 
mit Edelsteinen verziert war. Unter der Begierung Elisabeths, der Tochter 
Heinrichs VHL, änderte sich manches. Gepolsterte Stühle und Klapptische mit 
zierlich geschnitzten Füßen kamen auf; die Beleuchtung geschah durch Fackeln 
(cressets), Metall-Behälter, in denen irgend welche Brennstoffe entzündet wurden. 
Bisher war es Sitte gewesen, daß bei Tafel immer zwei aus einer Schüssel aßen 
und sich daher die Gäste paarweise zusammensetzten; jetzt bildeten die Gäste 
Gruppen zu je vier, und vier benutzten einunddieselbe Schüssel. Bei den Gast¬ 
mahlen dieser Zeit werden neben Zuckerwerk in allerlei Formen Backwerke, 
Schlösser und Burgen darstellend, mit Blumen verziert, als Tafelschmuck erwähnt. 

Im vorhergehenden ist zu ersehen, daß die altenglische Küche auch manche 
Tafel-Freuden, und nicht selten üppigen Luxus aufzuweisen hatte, jedoch ist 
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überwiegend die einfache Beständigkeit (Solidität), ganz im Gegensätze zu der 
Küche der Nachbarn, der Franzosen. 

Über die russische Küche ist folgendes mitteilenswert: In seinem Romane 
»Fürst Serebriny« gibt uns Tolstoi den Bericht eines Banketts im Kaiser-Palaste 
Iwans des Schrecklichen, woraus sich ersehen läßt, wie man vor 300 Jahren in 
Rußland speiste. Bei Gründung des russischen Staates (862) war die Lebens- 
Weise sehr einfach und das Wort »Luxus« noch nicht praktisch erprobt. Als 
die russischen Fürsten aber die große Pracht des byzantinischen Hofes kennen 
gelernt hatten, gelangten sie nach und nach zu der Überzeugung, daß auch ihre 
eigene Größe eine Prachtentfaltung erfordere, welche zunächst in den Tafel- 
Genüssen Ausdruck fand und vom Adel und den Reichen nachgeahmt winde. 
An die Stelle von Pferdefleisch, welches selbst von den Großen nicht verschmäht 
wurde, trat Wildbret aller Gattungen; statt der hölzernen Terrinen und Schüsseln 
gebrauchte man silberne und porzellanene. Der Tafelschmuck bei obigem Ban¬ 
kett soll geradezu augenblendend gewesen sein und nur aus Silber-Zieraten be¬ 
standen haben. Auf goldenen Schüsseln wurden 200 gebratene Schwäne, 300 ge¬ 
bratene Pfauen, auf wohlriechenden Kräutern ruhende Kaninchen, Hähne mit 
Ingwer, Hühner ohne Kn ochen, Steppen-Hühner mit Pflaumen, Gänse mit Hirse. 
Auerhähne mit Safran, Karauschen mit Hammelfleisch, Hasen mit Nudeln, Wach¬ 
teln mit Knoblauch-Sose und junge Lerchen mit Zwiebeln und Safran gebracht. 
Neben einem köstlichen Nieren-Braten wurden außerdem Störe gereicht, welche 
derartig zerlegt waren, daß sie Hühnern mit ausgebreiteten Flügeln glichen. 
Von den aus Zuckerwerk gebildeten Aufsätzen, die einen nicht geringen Teil des 
Tafel-Schmuckes bildeten, sei hier nur eine fünf Pud schwere Nachbildung des 
Kreml von Moskau erwähnt, zu dessen Seiten Bäume standen, ebenfalls aus 
Zucker, mit Pfeffer-Kuchen behängt. Auf die Gäste konnte dieser erst gegen 
Ende der Mahlzeit aufgetragene Kunstbau keinen Eindruck machen; denn die 
einen waren zu überladen und konnten nichts mehr genießen, die anderen lagen 
schon unter den Bänken. Der Wein wurde in Flaschen auf den Tisch gebracht, 
doch nicht gestellt, wie heutzutage, sondern einzeln hingerollt. Soweit nach 
Tolstois Romane. — Unter Peter dem Großen nahm der Tafel-Luxus noch 
mehr überhand, verfeinerte sich aber allmählich, mit den Kultur-Fortschritten 
Schritt haltend. In Bezug auf die Festmahle, welche in die Regierungszeit dieses 
Kaisers fallen, läßt sich nicht viel Vorteilhaftes hinsichtlich des dabei gepflegten 
»guten Tones« sagen. So waren bei Gelegenheit eines Festes anläßlich des 
Stapel-Laufes eines Schiffes am 27. Juli 1721 alle Teilnehmer ohne Ausnahme 
betrunken. Der Großadmiral hatte so gezecht, daß er weinte wie ein Kind, der 
Fürst von Menschikow fiel sterbenskrank zur Erde; hier rauften und balgten 
sich hohe Beamte, dort rutschten andere, denen das Gehen zu sauer wurde, auf 
dem Fußboden herum. 

Wollte man die Lebens-Weise der Spanier nach der berühmten Erzählung 
von »Gil Blas« beurteilen, so würde man ein höchst falsches Bild über die »kuli¬ 
narische« Seite dieses Landes erhalten. Die Kochkunst dieses Landes ist eine 
sehr einfache, dem heißen Klima entsprechend. Wor außer Suppe, Fleisch und 
Gemüse noch einen Braten auf seiner Tafel hat, gilt als reich. Selbst bei den 
Festtafeln der Reichen ist ein wirklicher Luxus kaum zu erblicken; kunstsinnig 
errichtete Tafel-Aufsätze, Zuckerwerk in verschiedenen Formen, Blumen-Gewinde 
und feines Silber-Geschirr bilden den Schmuck oiner vornehmen spanischen 
Tafel. — Nüchternheit und Mäßigkeit im Genüsse von Speise und Trank ist 



135 


ebenfalls die Haupfcfcugend der Bewohner Portugals. Neben Fleisch wird dort 
vorzugsweise Fisch genossen. Die Hauptmahlzeit bildet das Abend-Essen, bei 
welchem immer Wein getrunken wird; in den meisten Hotels erhält man bei 
den Mahlzeiten den Wein imberechnet. In größeren Städten, wie in Oporto, 
Lissabon, herrscht aber »moderner« Ton, und da sind die Verhältnisse auch 
andere. Gekocht wird in reichen Familien auf französische Art. Die Tafel 
bietet als einzigen Schmuck reich verziertes Silber-Geschirr, wohl auch duftende 
Blumen in silbernen Vasen und mit Atlas-Bändchen zusammengebundene Blumen- 
Sträußchen. 

In vielen Punkten unterscheidet sich von den erwähnten eine schwedische 
Mittags-Tafel. Diese wird mit dem Butterbrot-Tische (smörgäsbord) eröffnet. In 
einer der Ecken des Speise-Saales steht ein der Anzahl der Speisenden entsprechend 
großer Tisch mit fünf bis zwanzig und mehr kleinen Schüsseln, die verschiedene 
warme und kalte Speisen enthalten. In der Mitte dieses Tisches erheben sich 
Branntwein- und Likör-Flaschen, um diese herum kleine Gläser, hinter welchen 
Körbchen mit Butter und Brot, Messer, Gabeln und kleine Teller aufgestellt sind. 
Auf einem Neben-Tische findet man Bier und das schäumende National-Getränk 
sockcrdricka (sockcr — Zucker, dricJca = Getränk, engl, drink) aus Wasser, Hopfen, 
Zitronenöl und etwas Zucker. Jeder nimmt einen Teller, langt sich nach Belieben 
von Speisen und Getränken zu und verzehrt es stehend oder an kleinen Tischen, 
welche in der Nähe stehen. Das eigentliche Mittagsmahl wird an einer gemein¬ 
samen Tafel eingenommen. An den feinen Tafeln, welche mit schönen Back¬ 
werken, kunstvollen Aufsätzen, bunten Blumen-Sträußclien verziert sind, wechselt 
die Weinsorte mit jedem Gerichte; auf den herben Südwein, welcher das Mahl 
einleitet, folgen Potwein, Rheinwein, leichtes Bier, zum Schlüsse süßer Südwein 
und Champagner. — So viel über clie Tafeln verschiedener Länder. 

Obwohl also feste Regeln über die Anwendung von Tafelschmuck nicht 
bestehen, so wollen wir doch noch bemerken, daß bei Ausschmückung einer Tafel 
einige Punkte nicht zu übersehen sind, deren Beachtung unbedingt zum »guten 
Tone« erforderlich ist, also für den aufmerksamen Gastgeber, Hotelier oder 
Restaurateur gleichbedeutend mit einer Regel ist. Bilden natürliche Blumen den 
alleinigen Schmuck der Tafel, so sollen solche, die eben im Aufblühen begriffen 
sind, gewählt werden; etwa verwelkte Blätter sind sorgfältig zu entfernen. Die 
Blumen dürfen auch nicht zu stark riechen, weil sonst manchen weiblichen 
Gästen mit zarten Nerven leicht Gefahr droht. Am besten werden Blumen- 
Gruppen, welche in neuerer Zeit oft in Anwendung kommen, in der Mitte auf¬ 
gestellt, desgleichen anderer hoher Blumenschmuck und große Schaustücke. Es 
ist hierbei auf die Bequemlichkeit der Gäste Rücksicht zu nehmen; zwischen 
den sich gegenübersitzenden Gästen muß ein freier Raum zur Unterhaltung 
bleiben. In England gehört es zur »feinen Sitte«, daß jeder Gast über die ganze 
Tafel hinwegblicken kann; es fällt dort der hohe Blumen- und anderer Schmuck 
weg, welcher den freien Überblick hindert. Dafür hat man feine Krystall-Gläser 
und -Ständer, welche mit Erde oder Sand gefüllt werden. Darein werden kurz 
abgeschnittene Blumen gesteckt, sodaß diese Blumen-Ständer kleinen Blumen- 
Beeten nicht unähnlich sind. Wie aus den von uns gegebenen Beispielen ersicht¬ 
lich ist, wird in anderen Ländern nur in sehr vereinzelten Fällen auf diese 
»Finesse« (Feinheit) des englischen Tafelschmuckes Rücksicht genommen. Es 
läßt sich auch schwer durchführen; denn kommen große Schaustücke, Tafel- 
Aufsätze und große Fruchtschalen auf den Tisch, so ist natürlich die Aussicht 
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von einem zum anderen Ende der Tafel mehr oder weniger stets behindert. Die 
großen Schmuckgegenstände müßten denn am Ende der Tafel stehen, und dies 
wäre »unsymmetrisch« (ungleichmäßig). Mit dem Schmucke der Tafel muß auch 
die Gesamt-Ausstattung des Festsaales übereinstimmen; immer bleibt die Haupt¬ 
sache eine symmetrische Verteilung der Schmucksachen, welche man zur Ver¬ 
fügung hat, nicht etwa ein halbes Dutzend Blumen-Vasen an dem einen Endo 
der Tafel, während in der Mitte nur eine einzige steht usw. Kommen zierliche 
Lämpchen als Schmuck der Tafel zur Verwendung, so sollen diese nie vor einem 
Gaste, sondern stets in der Mitte der Tafel, zwischen zwei Gästen stehen; über¬ 
haupt werden Aufsätze, Schaustücke und große Schmucksachen am besten in der 
Mitte von je vier Gedecken aufgestellt, um einen freieren Unterhaltungsraum zu 
gewähren. Stehen die großen Aufsätze in der Mitte, so werden die dort belegenen 
Plätze nicht besetzt, d. h. ungefähr zwei bis drei Plätze an jeder Seite bleiben 
frei. Von Unerfahrenen für schön gehalten wird oft ein recht überladener Tisch, 
welchen vielleicht ein Dutzend Aufsätze zieren; dies ist aber in Wirklichkeit 
recht unschön, ganz abgesehen von der Unbequemlichkeit der Gäste, deren 
Gegenüber womöglich ganz oder halb verdeckt wird. Bei Gastmahlen, die zu 
Ehren einer Person gegeben werden, ist es schicklich, die schönsten Tafel-Zierden 
in die Nähe des zu ehrenden Gastes zu stellen; dies bezieht sich auch auf Hoch¬ 
zeiten, Jubiläen und andere Ehren-Festmahle, bei welchem die schönsten Schmuck¬ 
sachen in der Nähe des Braut- oder Jubel-Paares aufzustellen sind. Natürlich 
aber dürfen dabei die Plätze der übrigen Gäste nicht geradezu vernachlässigt, 
werden und vielleicht ganz ohne Schmuck bleiben. Bei der Verteilung der 
größeren Schmuckgegenstände, vor allen der Tafel-Aufsätze, ist Rücksicht auf die 
Kronleuchter zu nehmen. Die Aufsätze sind dann möglichst in gleicher Entfer¬ 
nung von denselben aufzustellen; stimmt die Anzahl der Aufsätze mit der Zahl 
der Kronleuchter überein (bei überaus langen Tafeln), so kommt genau unter die 
Spitze eines jeden ein Aufsatz. Ist nur ein Kronleuchter über der Tafel, so 
haben zwei Aufsätze in gleicher Entfernung von demselben, rechts und links zu 
stehen. Ist nur ein großer Aufsatz da, so kommt dieser, falls auch nur ein 
Kronleuchter (der über der Mitte der Tafel hängen muß) vorhanden, unter den¬ 
selben. Befindet sich aber dieser einzige Kronleuchter aus irgend einem Grunde 
nicht genau über der Mitte der Tafel, so kommt der einzige große Aufsatz nicht 
unter den Kronleuchter, sondern auf die Mitte der Tafel. Sind mehrere Tische 
im Saale, so müssen selbstverständlich diese auch in Übereinstimmung mit der 
Haupttafel verziert sein. 

Daß bei den vorher in dieser Abhandlung geschilderten Absonderlichkeiten 
die Hauptsache ein entsprechender Geldbeutel und eine Freigebigkeit ist, welche 
auf den Kostenpunkt keine Rücksicht nimmt, bedarf kaum der Erwähnung; 
denn wenn jemand einmal 15 000, ein anderes Mal gar 30 000 Dollars allein 
für Blumenschmuck, wie die Vanderbilts in New York, oder wenn man für 
Cotillon-Geschenke 40000 Francs wegzuwerfen hat, wie die Mrs. Mackay (Frau 
des kalifornischen silver-Jcing) in Paris, während ein anderer bei Veranstaltung 
einer tropischen Mahlzeit 35 Mark für ein Sträußchen von 10 Erdbeeren für jeden 
Gast übrig hat, wie vorhergehend geschildert, so muß er sein Vermögen nach 
Millionen zählen können. Für arme Leute ist dieser Abschnitt eben nicht ge¬ 
schrieben, es ist ein »Luxus-Kapitel«. Ohne diesen Luxus der Reichen würde 
übrigens auch mancher Gewerbtreibende nicht bestehen können, und da letztere 
die luxuriösen Einrichtungen zu liefern oder zu treffen haben, sind auch für sie 
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die »Gesetze des Tafel-Luxus« ebenso wissenswert wie für die Träger des Luxus. 
Mau verlangt immer nach Neuheiten oder Wiederbelebung des »Antiken«, die 
Ansprüche an den Geschmack wachsen beständig: Aus diesem Grunde gaben wir 
einen zuverlässigen geschichtlichen Rückblick auf die Tafel-Verzierungen und 
-Gewohnheiten der Vorzeit bis zur Jetztzeit, um so vielleicht Anregung zu neuen 
Entwürfen und Ideen zu bieten. 

Tafel-Karten, deren mannigfaltige Ausstattung bereits in einem früheren 
Abschnitte beschrieben worden ist und die bei jedem größeren oder feineren 
Mahle unerläßlich sind, finden ihren Platz entweder auf dem Gedecke selbst, mit 
dem Namen des betreffenden Gastes versehen, oder auf eigens dazu bestimmten 
Haltern vor oder zur linken Seite des Gedeckes. Häufig findet man bei größeren 
Mahlen bereits im Empfangs-Zimmer, auf einem Neben-Tische liegend, eine Sitz¬ 
ordnung (siehe Beispiel Seite 144), damit jeder Gast leicht ersehen kann, welcher 
Platz, welche Nachbarn ihm zugedacht sind. Andernfalls entsteht gleich vor 
Beginn der Tafel, besonders wenn die Teilnehmerzahl groß ist, ein unangenehmes 
Suchen der Plätze und Durcheinander der Gäste, die Ruhe der Tafel ist gestört. 
Der Pestordner (Wirt, Oberkellner) wird wohlthun, den Gästen die Plätze thun- 
lichst anzu weisen. Über Herstellung, Form und Inhalt der Tafel-Karten ver¬ 
breiten sich andere Abschnitte dieses Werkes eingehend. 

Die Peststellung der Sitzordnung, Sache des Gastgebers oder Veranstalters, 
ist oft eine schwierige, da bei derselben Rücksichten in Bezug auf die vornehm¬ 
sten Gäste, auf Alter, Verbindungen, Zuneigung oder Abneigung zu nehmen sind, 
sodaß niemand sich zurückgesetzt fühlt. Als Regel gilt in Familien, daß sich 
Wirt und Wirtin in der Mitte der Tafel gegenübersitzen, ersterer die vornehm¬ 
sten Damen, letztere die vornehmsten Herren als Nachbarn erhält; bei Hoch¬ 
zeiten, Jubiläen erhält das betreffende Paar, zu dessen Ehren die Tafel stattfindet, 
die Mittel-Plätze an der Längsseite, und an deren Seite werden ohne sonstige 
Rücksichten auf Rang usw. den Eltern und nächsten Verwandten ihre Plätze 
angewiesen. Die Plätze gegenüber sind für die Gäste, die zu der Feier in be¬ 
sonderer Beziehung stehen, wie Geistlicher, Vorgesetzte usw. bestimmt. Bei klei¬ 
neren Mahlen in Freundes-Kreisen ist cs am besten, die Plätze so zu ordnen, daß 
nirgends ein »Oben« zu finden ist, wodurch man die Gäste ganz nach ihren 
etwaigen Neigungen an der Tafel verteilen und so der allgemeinen Unterhaltung 
Vorschub leisten kann. Bei öffentlichen Festlichkeiten sind die betreffenden 
Veranstalter als Gastgeber zu betrachten und gilt das oben Gesagte auch hier. 
In England, Amerika, Frankreich usw. wird der oberste Platz von der Frau des 
Hauses eingenommen; neben ihr sitzen zu beiden Seiten die angesehensten 
Herren. Am anderen (unteren) Ende der Tafel nimmt der Hausherr Platz, ihm 
zu beiden Seiten die angesehensten weiblichen Gäste. Bei der gemeinsamen 
Wirtstafel (Table (Vhöte) in Gasthäusern ist es meist gebräuchlich, die Gäste nach 
der Reihen-Folge ihrer Ankunft zu setzen, wobei Stammgäste allerdings stets 
neben dem Wirte, der gewöhnlich obenan sitzt, ihren Platz finden. Doch soll 
man darauf sehen, daß beide Seiten der Tafel gleichmäßig besetzt sind, d. h. daß 
sich nicht etwa auf der einen Seite erheblich mehr Gäste befinden, als auf der 
anderen, also große Lücken entstehen, wodurch der Gesamt-Eindruck der Tafel 
gestört werden würde. In der Regel, und besonders wenn man nicht vorher 
weiß, ob die Tafel voll besetzt wird, läßt man die Gäste an einem Ende der 
Tafel Platz nehmen und verteilt sie zu beiden Seiten nach der Mitte und dem 
anderen Ende zu gleichmäßig, sodaß die letzten Gäste, wenn die Tafel nicht ganz 
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voll wird, sich gegenüber sitzen. Ausnahmen bilden ganze größere Beise-Gesell- 
schaften und Familien, die gern für sich zusammensitzen, denen gleich von vorn¬ 
herein, um eine Trennung durch Fremde zu vermeiden, das entgegengesetzte 
Ende oder eine besondere Tafel angewiesen wird. Ältere Gäste (Abonnenten usw.) 
dürfen jedoch nie, außer mit ihrer besonderen Zustimmung, von ihren »ange¬ 
stammten« Plätzen verwiesen werden. Besteht die Tischgesellschaft aus Ange¬ 
hörigen verschiedener Nationen, so ist thunlichst darauf Bedacht zu nehmen, die 
Landsleute und deren Sprache verstehende andere Teilnehmer zusammenzusetzen. 
Wenn sich spät kommende Freunde zueinander setzen wollen, ist Einsehiebung 
eines Gedeckes zuweilen nicht zu vermeiden; doch darf dies nur mit Einwilligung 
der Nachbarn, welche zurücken müssen, geschehen. Bangverhältnisse spielen bei 
der Gasthaus-Tafel keine Bolle, doch gibt man bekannten hochgestellten Personen 
gern einen bequemen Platz mit der besten Aussicht und mit passenden Tisch- 
Nachbarn an der Mitte der Tafel. Familien mit kleinen Kindern und ersichtlich 
kränklichen Gästen gibt man, ohne die Absicht merken zu lassen, einen Seiten¬ 
platz, um sie möglichst der Beobachtung zu entziehen. Bei sogen. »Zweckessen« 
werden die Plätze nicht selten von den Gästen selbst oder vom Veranstalter im 
voraus belegt; dies geschieht, indem man auf das Gedeck Kärtchen (Visiten- 
Karten usw.) legt oder in das Weinglas steckt, welche die Namen der Platz- 
Inhaber tragen. Freilich führt diese Sitte zu dem Übelstand, daß sich die Gäste 
zuweilen auf einem Punkte zusammendrängen und ein förmliches Wettrennen 
um die »besten« Plätze stattfindet, während andere leer bleiben, und später kom¬ 
mende Gäste fühlen sich leicht zurückgesetzt, wenn sie erst eine wahre Suche 
nach einem leeren Platz antreten müssen, wenn ihnen überall, wo sie Platz 
nehmen wollen, entgegentönt: »Bedauere, besetzt!« Doch ist dies Sache des Gast¬ 
gebers, und es bedarf oft viel gütlichen Zuredens, allen Wünschen gerecht zu 
werden und unangenehme Zwischen-Fälle zu verhüten. 

Auf die Beleuchtung der Tafel ist besondere zu achten. Das Speise-Zimmer, 
die Tafel muß hell erleuchtet sein, sei es durch Tages- oder künstliches Licht; 
es liegt am besten nach der Abend- oder Morgen-Seite. Der Gast soll das Licht 
möglichst nie im Bücken haben; bei Aufstellung der Tafeln, wobei immer die 
größte maßgebend ist, muß darauf Bedacht genommen werden, daß der oder die 
Kronleuchter zur Tafel in einem »symmetrischen« Verhältnis stehen, d. h. daß kein 
Kronleuchter zur Hälfte über die Tafel, zur anderen über die Gäste hinwegragt. 
Findet das Mahl an einem dunklen Tage, in einem düsteren Baume oder zu einer 
Zeit statt, daß wählend der Dauer desselben Eintritt der Dunkelheit zu be¬ 
fürchten ist, wie in England mit seiner späten Hauptmahlzeit und im Winter 
gewöhnlich, so ist zu empfehlen, bereits vor Beginn des ganzen Mahles künstlich 
zu erleuchten, schon um die Störung während desselben zu vermeiden. Natürlich 
ist dann das Eindringen von Außenlicht durch sorgfältiges Verhängen der Fenster 
zu verhindern. Am besten ist die Beleuchtung durch Oberlicht; wo solches nicht 
in genügender Stärke zu beschaffen ist, werden Armleuchter auf die Tafel ge¬ 
stellt. Kerzen-Beleuchtung ist stets der durch Lampen vorzuziehen. In neuerer 
Zeit findet das elektrische Licht vielfache Verwendung; Träger der Glühlämpchen 
sind in mannigfaltigsten Gestalten und Verbindungen (Blumen-Kelche, an den 
Tafel-Aufsätzen) zum Schmucke des Ganzen zu verwenden; es lassen sich durch 
dieselben großartige Wirkungen erzielen. Bei einem in London gegebenen Fest¬ 
mahle wurde die Tafel-Platte, die aus Glas bestand, von unten aus elektrisch 
beleuchtet, und zwar bei jedem Gange in anderer Farbe. Bei dem Festmahle, 
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das die Stadt Portsmouth im Jahre 1891 den anwesenden französischen See¬ 
offizieren gab, reflektierte die Tafel, auf welche eine große Spiegel-Platte gelegt 
war, bald die französischen, bald die englischen Landes-Farben. Die "Wirkung 
war in beiden Fällen eine großartige, und die angedeutete Ausführung fand un¬ 
geteilte Anerkennung. Doch gilt als Regel, in Speise-Sälen Wandspiegel (auch 
"Uhren) nicht anzubringen. 

Die Temperatur in einem Speise-Saale sei stets eine angenehme, nicht zu 
heiß und nicht zu kalt, im Durchschnitt etwa 16° R (20° C oder -f- 68° F). Im 
Sommer hat man also zu kühlen (lüften usw.), im Winter rechtzeitig zu heizen. 
Strahlende Ofen- oder Kamin-Wärme ist durch Ofen-Schirme abzuhalten. Für 
»Ventilation« ist natürlich ausgiebig Sorge zu tragen, doch mit Vermeidung von 
unangenehmer Zugluft. 

Auch auf die Temperatur der Speisen und Getränke ist Bedacht zu 
nehmen, des Wohlgeschmacks wie der Gesundheit halber. Der Gast darf weder 
der Gefahr ausgesetzt werden, sich an der Suppe oder am Kaffee zu verbrennen, 
noch soll ihm eine zu niedrige Temperatur zeigen, daß Speisen und Getränke 
»abgestanden« sind. Im allgemeinen gelten etwa folgende Temperatur-Grade (nach 
Celsius = 0): Trinkwasser habe nicht unter 8 und nicht über 12,5°, Selters und 
ähnliche Tafel-Wasser 6 bis 10, böhmisches und Lagerbier 8 bis 11, bayrisches 
nicht unter 9, bis 13, Weißwein 7 bis 10, starker Rheinwein 6, Rotwein 15 bis 18 
(Zimmer-Temperatur), Champagner (alle Schaumweine) 6 bis 9, aber selbst bis 
2° herab, Eispunsch, Eiskaffee, Eisthee und dergl. 2 bis 6, Kaltschalen 10 bis 14, 
ausnahmsweise mit Eis bis 2° herab, Fleischbrühe und wanne Suppe 37° (Blut¬ 
temperatur), nicht über 50, feste warme Speisen 30 bis 35°, nicht über 55, kalte 
feste Speisen (Kompotte, Salate usw.) nicht unter 6°, aber auch nicht lauwarm; 
Butter sei möglichst kalt im Sommer (mit Eis), im Winter geschmeidig, aber 
nie zu weich. Kaltes Fleisch, Wurst. Käse, Früchte seien immer frisch, aber 
nicht eisig. Liköre sind stets kalt zu geben, vom Eis weg, besonders Cognac, 
Arrak, Rum, Chartreuse, Benediktiner; Milch verschieden, die Sahne zum Kaffee 
immer heiß. 

Auf einem Neben-Tische im Speise-Zimmer, auf welchem auch die Suppe 
angerichtet wird, werden Teller und Bestecke zum Wechseln vorrätig gehalten, 
ferner auch die Gläser, die für die herumzureichenden Weine erforderlich sind; 
Brot und Streuzucker, wenn nicht auf der Haupttafel stehend, finden hier ihren 
Platz. Sind bei größeren Mahlzeiten Bestecke in genügender Anzahl nicht vor¬ 
handen, um bei jedem Gange andere reichen zu können, so müssen die ge¬ 
brauchten sofort gereinigt werden. Auf jeden Gast rechnet man, je nach der 
Zahl der Gänge, 3 bis 5 Bestecke, ohne die Neben-Bestecke für Fisch, Süß¬ 
speisen, Obst. 

Das Aufwarten bei Tafel ist keineswegs von untergeordneter Bedeu¬ 
tung, erfordert im Gegenteil sehr viel Aufmerksamkeit und Überblick, da die 
feinste und kostbarste Bewirtung durch eine schlechte Bedienung ihren Wert 
verlieren kann. 

Wie es bei dem früheren Service ä la frangaise oder en ambigu für den 
Haushofmeister (maitre d’hötel) unerläßlich war, sich einen Plan über die Auf¬ 
stellung der verschiedenen Gerichte und Schüsseln anzufertigen, so ist auch heute 
noch bei größeren Festmahlen notwendig, bereits vorher einen Plan für die 
Verwendung der gesamten Dienerschaft aufzustellen, selbst das Kleinste mit 
jedem der Angestellten zu besprechen, damit ein jeder die ihm obliegenden 
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Pflichten kenne, nicht etwa durch Unkenntnis oder Verwechseln grobe Irrtümer 
oder Verzögerungen entstehen, und daß planloses Durcheinander - Laufen ver¬ 
mieden werde. 

Eine saubere, reinliche Kleidung der Dienerschaft ist so selbstverständlich, 
daß wir auf dieselbe nicht erst näher hinweisen; insbesondere empfiehlt sich das 
Tragen leichten Schuhwerks, vielleicht mit Gummi-Absätzen, damit jedes stärkere 
Auftreten und das damit verbundene Geräusch vermieden werde. In manchen 
Hotels ist das Tragen von »Kautschuk - Absätzen« vorgeschrieben. Lackstiefeln 
machen einen stutzerhaften Eindruck und sind zu meiden, auch die französischen, 
ausgeschnittenen Schuhe sind unpassend. Am besten ist es, der Speisesaal ist 
mit Teppichen oder mindestens Läufern belegt. Das Tragen weißer, baumwollener 
Handschuhe wird zwar häufig angetroffen und für fein gehalten, aber noch feiner 
ist, wenn die sauber gehaltene Hand durch ein Mundtuch (Handserviette) ange¬ 
messen verdeckt wird, wie dies an verschiedenen Fürsten-Höfen Vorschrift ist, 
wo Handschuhe geradezu verboten sind. Die Unsitte mancher Gastwirts-Gehilfen, 
das Mundtuch über die Schulter zu werfen oder gar aus der Beinkleid-Tasche 
hängen zu lassen, ist auf das strengste zu rügen, scheint sich aber leider imm er 
mehr einzubürgern, besonders in geringeren Wirtschaften. In vielen Hotels 
ersten Ranges ist das Tragen weißer Halsbinden vorgeschrieben. Wo dies nicht 
der Fall ist, darf die Binde keine andere als schwarze Farbe haben; nie darf 
dieselbe die Länge der Brust oder letztere ganz bedecken, sondern muß immer 
die Form einer Schleife haben. Das Überladen mit allerlei Schmucksachen macht 
den Träger in den Augen der Gäste lächerlich; in manchen Hotels ist sogar das 
Tragen goldener Uhrketten verboten. Der Gebrauch goldener Bleistifte, »luxu¬ 
riöser« Manschetten- und Hemden-Knöpfe gilt ebenfalls als ein Verstoß gegen 
die feine Sitte. Kopf- und Barthaar der Dienerschaft sei glatt, kurz (Militär¬ 
schnitt), und gut in Ordnung, wobei aber alles Einsalben mit wohlriechenden 
ölen und Pomaden streng zu vermeiden ist. Der Gebrauch kölnischen und 
anderer duftender Wasser ist ebenfalls streng zu meiden. Die Sitte, den Kellnern 
das Tragen des Schnurr- und Kinnbartes zu verbieten, kommt dagegen mit Recht 
immer mehr ab; selbst bei den Dienern herrschaftlicher Häuser wird man darin 
immer nachsichtiger, sodaß das Bartverbot sehr bald zum »Zopf« gehören dürfte. 
Wichtiger ist, daß sich die Bedienung anständiger Manieren befleißigt. 

Für das Bedienen bei Tafel gibt es ganz bestimmte Vorschriften, von denen 
wir die hauptsächlichsten hier erwähnen wollen. 

Das Anbieten der Speisen und eingeschänkter Weine auf Platten geschieht 
mit der linken Hand, an der linken Seite des Gastes, damit der Gast bequem 
mit seiner rechten Hand zulangen kann. Die Suppe sowie sämtliche Speisen, 
die bereits auf Tellern angerichtet, also nicht auf Platten gereicht werden, sind 
von der rechten Seite des Gastes und mit der rechten Hand einzusetzen, 
ebenso geschieht das Einschenken der Getränke und das Einsetzen gefüllter 
Gläser, Tassen usw. von rechts. 

Die Platten müssen beim Darreichen möglichst auf der Handfläche ruhen, da 
sonst die Finger leicht in zu nahe Berührung mit dem Inhalte kommen und so 
den Gästen ein unappetitlicher Anblick gewährt würde. Beim Abräumen sind 
die Platten am äußersten Rande anzufassen, gleichviel ob sie geleert sind oder 
nicht. Ist es aber aus irgend einem Grunde nicht möglich, die Platte beim 
Darreichen auf flacher Hand zu »präsentieren«, so muß die Hand in erwähnter 
Weise durch ein Mundtuch vordeckt sein. Zwischen den Handteller und die 
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Platte muß ein Mundtuch gelegt werden, sowohl tun einem Verbrennen vor¬ 
zubeugen, als auch eine sichere Handhabung der Platte zu ermöglichen. Beim 
Darreichen muß dieselbe bis an den Tellerrand des Gastes gebracht werden, 
tun ihm einen genauen Überblick über den Gesamt - Inhalt gewähren zu können 
und das Zulangen zu erleichtern. Der Bedienende darf die Platte nicht eher 
zurückziehen, bis der Gast das Besteck wieder auf dieselbe gelegt hat. Beim 
Darreichen ist die ganze Körperhaltung das Bedienenden von nicht unwesent¬ 
lichem Belang 1 , sie muß einen »gefälligen« Eindruck machen, d. h. die Haltung 
darf nicht zu steif sein, aber ein zu tiefes Vorbeugen ist ebenso unstatthaft. 
Beim Aufsetzen von Platten ist ferner noch zu beachten, daß beim Hinstellen 
der ersten schon der Baum für die folgenden berechnet werden muß, um nicht 
die bereits aufgestellten Gegenstände hin- und herschieben zu müssen. Beim 
Service ä la frangaise muß die Hauptplatte stets in nächster Nähe des bevorzug¬ 
testen Gastes stehen; um diese herum gruppieren sich die Beilagen, alles hat 
aber oberhalb des Speise-Tellers zu stehen und nie zur Seite desselben. »Ovale« 
(länglich-runde) Platten müssen nach ihrer Längsseite eingesetzt werden. 

Das Wechseln der Teller und Bestecke nach jedem Gange geschieht mit der 
rechten Hand, von der rechten Seite des Gastes aus. Jedes Klappern, jedes 
Geräusch ist dabei möglichst zu vermeiden. Beim Wechseln der Suppen-Teller 
wird der erste mit der rechten Hand dem Gaste rechts weg und samt Löffel 
in die linke Hand genommen, der zweite und ebenso jeder folgende auf den 
linken Arm, einer in den anderen gesetzt, nachdem jedesmal der Löffel in den 
ersten, mit der linken Hand gehaltenen Teller gelegt wurde, sodaß sich sämt¬ 
liche Löffel in dem einen Teller befinden. Diesen setzt man zuletzt auf den 
Tellerstoß obenauf. Das Wegtragen des gebrauchten Geschirrs auf bloßen Händen 
ist thunlichst zu vermeiden, vielmehr ist ohne Geräusch alles auf »Servier- 
Brettern«, die auf Meinen Neben-Tischen bereit stehen, zu sammeln und dann 
ohne weiteres dem Beinigungs-Platze zuzuführen. Nie darf das gebrauchte Ge¬ 
schirr irgendwo im Speise-Saale aufgestapelt werden, selbst wenn es nicht wieder 
benutzt werden sollte. Es ist besonders davor zu warnen, bei eiligem Abräumen 
mit den Fingern in hohle Gefäße, Gläser, Tassen usw. hineinzugreifen. Das Ge¬ 
schirr hat beim Abräumen dieselbe reinliche Behandlung zu erfahren wie beim 
Aufträgen. Es ist ferner darauf zu sehen, daß keine Speise-Beste auf den Boden 
fallen; geschieht dies doch, so sind diese nicht etwa mit den Fingern, sondern 
mit einer Gabel aufzuheben. Noch brauch- und eßbare Speisen auf den Platten 
dürfen nicht durch Daraufstellen von Geschirr verunreinigt oder durch Hinz uthun 
anderer Speise-Beste verdorben werden, sondern sind einzeln abzuräumen. 

Nachdem der erste Diener das benutzte Geschirr weggeräumt hat, stellt ein 
zweiter (von rechts aus) das andere sofort wieder vor den Gast. Beide Diener, 
der erstere, welcher das Geschirr abräumt, wie sein ihm unmittelbar folgender 
Kollege, welcher das frische Geschirr einsetzt, haben stets nach links vorwärts zu 
schreiten, gleichviel, ob mit dem Herum-Beichen der Speisen nach links begonnen 
wurde, was übrigens auch Begel ist. Von letzterer wird allerdings dann eine 
Ausnahme gemacht, wenn aus Bücksicht auf Ehren-Gäste mit dem Herum-Beichen 
links zu beginnen ist; also bei einer großen Tafel (Hufeisen), wo die Ehren-Gäste 
in der Mitte sitzen, die ganze rechte Hälfte. Den Speisen, Gemüsen, Braten müssen, 
von einem zweiten Diener gereicht, unmittelbar die dazu gehörigen Sosen, Bei¬ 
lagen, Kartoffeln usw. folgen. Niemals reiche man einem Gaste das letzte Stück 
auf der Platte dar, sondern lasse frisch amichten und bitte um etwas Geduld. 
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Die Weine sind sofort bei dem Gerichte, zu welchem sie gehören, zu 
reichen; leer gewordene Flaschen des Tischweines werden durch volle ersetzt. 
Beim Einschenken des Champagners ist darauf zu achten, daß man die Gläser 
nicht zu voll gieße, besonders wenn der Champagner stark schäumt. Champagner- 
Kniller gehören bei feinen Gastmahlen nicht auf die Tafel, wohl aber kann man 
sie in der Nähe auf besonderen Champagner-Ständern aufstellen. Emporkömm¬ 
linge lieben es freilich, mit dem Geklapper der Champagner-Kühler zu prahlen. 
Die in England anzutreffende und in Deutschland nachgeahmte Mode, den Cham¬ 
pagner in Karaffen zu gießen, ist verwerflich, weil dabei zuviel Kohlen-Säure ent¬ 
weicht; aus diesem Grunde sind auch die altmodischen Kelchgläser, welche am 
wenigsten Oberfläche bieten, die besten. Champagner mit wenig Weingehalt 
sind vier, solche mit viel Kraft (ohne großen Cognac-Zusatz) nur zwei Stunden 
zu kühlen (frappieren), doch liebt man neuerdings auch Champagner mit bloßer 
Keller-Temperatur (10 bis 12° C). Man soll auch eigentlich Champagner-Flaschen 
beim Einschenken nicht mit der (warmen) Hand berühren, sondern mit einem 
kalt angefeuchteten Mundtuche umwickeln oder metallene Flaschen-Henkel be¬ 
nutzen. Zum Einschenken hochedler abgelagerter Kotweine mit Bodensatz bedient 
man sich auch besonderer Lager- und Einschenk-Gestelle, um jedes Rütteln und 
Trübung des Weines zu vermeiden. Die Temperatur hat je nach dem Alter ver¬ 
schieden zu sein, und zwar müssen alte edle Weine wärmer gegeben werden, als 
geringere. Für erstere Sorten nehme man die feinsten Bordeaux-Gläser. Weiße 
Bordeaux- und Rheinweine zeigen den feinsten Geschmack bei gewöhnlicher 
Keller-Temperatur. Geringe Weißweine sind kälter zu geben. Die grünen Römer- 
Gläser kommen immer mehr ab, die hellen Krystall-Gläser gelten als feiner. 

Für die Tafel-Musik, die zur Erhöhung der Tafel-Freuden viel beiträgt, 
gilt als Regel, daß sie nicht sichtbar und nicht zu geräuschvoll ist, damit die 
Unterhaltung der Gäste keine Einbuße erleide. Laut kann sie nur sein, wenn 
sie das Geklapper einer schlecht geschulten Bedienung verdecken solL Höhere 
Vorträge sind bei Tafel zu vermeiden, da Gaumen und Ohr nicht gleichzeitig 
einen wahren Genuß haben können und bei Tafel ersterer vergeht. Festlieder 
sollen nur in den Pausen gesungen werden und nicht zu lang sein. 

Die Toaste (Tafel-Reden) spielen bei Tafel eine nicht geringe Rolle, zum 
Entsetzen und zur größten Langeweile der Teilnehmer wie der Bedienung und 
Küche, weil sie, wenn zu lang oder zu oft gehalten, den ganzen Gang des Fest¬ 
mahles beeinträchtigen. Bei feinen Festmahlen sind Toaste nur in sehr be¬ 
schränkter Zahl zulässig; es ist dann nicht nur ihr Zeitpunkt, sondern auch ihre 
Dauer ganz genau vorgeschrieben, sogar auf der Tafel-Karte eingedruckt. Ein 
Toast soll nicht länger als zehn Minuten dauern. Während eines Toastes hat 
jedes Geräusch aufzuhören, seitens der Bedienung wie auch seitens der Gäste 
Deshalb wähle der Redner eine Pause nach Beendigung eines Ganges. 

Bei größeren Festmahlen teilt man die Bedienung in sogen. »Service* ein, 
d. h. Bedienungs-Gruppen, und zwar rechnet man gewöhnlich auf jeden Service 
von 1 bis 4 Dienern (Aufwärtern, Kellnern) 7 bis'12 Gäste, für welche eine an¬ 
gerichtete Platte ausreicht. Im Notfall, wenn wenig Bedienung da ist, müssen die 
Service auf mehr Gäste ausgedehnt werden, doch ist es möglichst zu vermeiden, 
schon weil leicht die Schüsseln nicht ausreichen oder die letzten Gäste schlecht 
wegkommen. Die Tafel wird schon vor Beginn uach den Servicen eingeteilt, damit 
jeder Diener genau weiß, wo er anzufangen und wen er zu bedienen hat. Beim 
Table d’höte, zumal in Passanten-Hotels, wo noch verspätete Gäste hinzukommen 
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und »nachzuservieren sind«, ist dies natürlich nicht genau durchführbar. Es ist 
dann Sache des Oberkellners, einen Hilfskellner für die Nachzügler zu bestimmen 
und sie möglichst rasch, aber ohne Überhastung bedienen zu lassen, bis sie die 
anderen Gänge erreicht haben, was häufig durch Überspringen eines dem Gaste 
weniger angenehmen Ganges erzielt wird. Die Weinbestellungen nehme der 
zweite Kellner rechtzeitig auf, am besten vor der Suppe, und erledige sie sofort, 
weil manche Gäste gern schon vorher einen Schluck nehmen, und um später 
Störungen zu vermeiden. Dafi die Gäste möglichst abwechselnd zuerst bedient 
werden, ist schon früher erwähnt worden; man präsentiert die frische Platte 
beim ersten Gang dem ersten Gast, beim zweiten dem zweiten und so fort, oder 
man beginnt das eine Mal an dem einen, das andere Mal an dem anderen Ende 
des Services, außer wo Bevorzugungen stattzufinden haben, z. B. bei Hochzeiten, 
Jubiläen usw., bei denen das Brautpaar (die Braut) oder der Jubilar immer zuerst 
erhalten muß. 

Zur Erläuterung der gegebenen Vorschriften diene folgendes Beispiel über 
ein mittleres Festmahl von 36 Personen. Die Dienerschaft würde bestehen aus 
dem Haushofmeister oder Oberkellner, falls der Wirt diesen Posten nicht selbst 
versieht, und aus 12 Dienern. Die Gäste werden in 4 Service zu je 9 Gedecken 
geteilt. Jeder Service erhält 2 Diener, von denen der eine die Platten einsetzt, 
der andere umnittelbar mit den Sosen und Beilagen folgt; 2 Diener besorgen den 
Wein, 2 wechseln Teller, Bestecke, Gläser und besorgen besondere Wünsche der 
Gäste, 2 schaffen die Platten, das erwärmte Geschirr usw. aus der Küche heran 
(Zuträger). Besorgt der Oberkellner oder Haushofmeister die Weinbestellungen, 
so ist ein Diener entbehrlich. 

Um die vorstehenden Hegeln und Andeutungen noch verständlicher zu 
machen, bringen wir zwei Zeichnungen, deren erstere eine Sitzordnung, die andere 
einen Bedienungsplan darstellt. Beide entstammen einem Festmahle, gegeben £ in 
Hotel Kasten zu Hannover (Firma Hoflieferant Heinrich Kasten, Inhaber 
Christian und Friedrich Kasten) gelegentlich der Hochzeit des Oberstlieute¬ 
nants von Bülow, Kommandeur des Königsulanen-Regiments in Hannover, mit 
der Gräfin Schulenburg am 14. Mai 1891, an der Kaiser Wilhelm II. teilnahm. 
Wir verdanken dieselbe der Güte des Herrn G. Brunngräber in Hannover. 

Die Haupttafel mit 48 Gedecken hatte die sogenannte Hufeisenform; außer¬ 
dem war in der Mitte zwischen den beiden Seiten-Flügeln noch eine kleinere, 
frei stehende Tafel für 12 Personen eingeschoben. Die Bedienung war in neun 
Gruppen (Service) eingeteilt; sieben derselben, aus je drei Mann bestehend, waren 
zum Herum-Reichen der Speisen, zum Abräumen des gebrauchten und Einsetzen 
des neuen Geschirrs bestimmt. Die achte, aus vier Aufwärtern bestehend, hatte 
das Herum-Reichen der Weine zu besorgen, und die letzte, ebenfalls aus vier Mann 
bestehende Gruppe besorgte das nochmalige Säubern (Polieren) des Geschirrs. 
Von den ersten Gruppen hatten sechs die Haupttafel zu bedienen, auf je acht 
Gäste eine Gruppe gerechnet. Die Kreuzo auf unserer Zeichnung zeigen genau, 
wo mit dem Einsetzen und Darreichen der Speisen begonnen wurde, während die 
gekrümmten Pfeile die Richtung angeben, in welcher damit fortgefahren wurde. 
Gruppe 7 hatte die 12 Gäste an der Neben-Tafel zu versorgen; hier zeigen die 
geraden Pfeile an, wo abwechselnd bei den Gängen begonnen und in welcher 
Richtung fortgefahren wurde. Die Anmerkungen unter dem Bedienungs-Plane 
geben an, welche Aufgaben jede einzelne Gruppe und jeder Aufwärter zu erfüllen 
hatte; die letzteren sind hier mit den Buchstaben a bis d bezeichnet. Auf dem 



144 


ursprünglichen Plane waren sic mit Familien-Namen aufgeführt, um die Möglich¬ 
keit eines Versehens auszuschließen. Die Sitzordnung ist neben ihrer geschicht¬ 
lichen Bedeutung auch ein treffliches Beispiel für die übliche Bangordnung. 


Sitzordnung. 



Das Festmahl begann punkt 1 Uhr mittags und war 2 Uhr 5 Minuten 
beendet, dauerte also nur 1 Stunde 5 Minuten, bei der Anzahl der Gänge keine 
geringe Leistung. Die Oberleitung hatte Herr Friedrich Kasten, als Ober¬ 
kellner hatte er Wilhelm Henking, Küchen-Meister war Louis Barth. Se. Mnj. 
den Kaiser bediente Herr Christian Kasten, die Weine hatte Herr Peter Kasten 
unter sich (die drei Kasten sind Brüder). Gedeckzahl 60, Preis je 40 Mark. Die 
Kellner mußten in weißer Weste, mit weißer Halsbinde und weißen Handschuhen 
erscheinen. Die Tafel wurde vor Beginn des Festmahles von der Firma Georg 
Alpers jun. in Hannover (Heinrich-Straße Nr. 38) in verschiedenen Ansichten, 
von denen wir die für unsere Zwecke passendste beifolgend wiedergeben, photo¬ 
graphisch aufgenommen. Eine während des Mahles geplante photographische 
Moment- (Augenblicks-) Aufnahme (mit Blitzlicht) mußte unterbleiben, weil der 
Kaiser unerwartet zeitig aufstand und dies stets das »Signal« (Zeichen) der 
Beendigung der ganzen Tafel ist. 





ßllUicr-Petormann, Speisen u. Getrilnke, I. Bum], 


Hochzeits-Tafel im Hotel Kasten zu Hannover. 

(Nach einer photogr. Aufnahme von Georg Alpers jun.) 
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Service VI. 

o,b, c. 




IV. Gang: 


l 


I 


Service Vif. 

3>, C. 

V Gang: a Hummer. 
c Sose. 

b Abwechseln d. Schüsseln. 
VI. Gang: a Braten. 
c Sose. 

b Kompott und Salat. 

VH. Gang: a Warme Süßspeise. 

b Kalte Süßspeise. 
c Glasmuscheln auf kleinen 
Tellern aufsetzen. 

VTH. Gang: a Käse-Stangen. 

c Gleich Teller wechseln. 
b Dessert. 

a räumt ab. — b gibt frische Teller. — c gibt frische Bestecke. 

VIII. (Wein-)Service. IX. Service. 

a, b, c, d. a, b putzen Teller. 

Befassen sich nur mit Wein. c, d putzen Gläser. 

Die Tafel-Karten, von Justus Hahne in Hannover geliefert, sind einfach 
ausgeführt, einfacher weißer Karton, nicht einmal mit farbigem oder Goldrand, 
schwarzer Steindruck in lateinischer Schreibschrift, nur in der linken oberen Ecke 
die beiden Familien-Wappen des Brautpaares farbig und in Silber eingeprägt, 
Größe 13X20,5 cm. Auf jedem Gedecke lag ein den Tafel-Karten ähnliches, nur 
kleineres (10,5X8,5 cm) Kärtchen mit dem Namen des betreffenden Gastes. 

(Fortsetzung des Textes auf Seite 143.) 
Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (3) 10 


I. Gang: b Warmes Hors-d’oeuvre. 
c Kaltes Hors-d’oeuvre. 
a Bouillon mit Rindsmark. 

H. Gang: a Fisch. 

b Sose, Butter. 
c Kartoffeln. 

HZ. Gang: a Lamm. 

b Reh. 

c Sose, Kartoffeln, Salat. 

a Kalbsbriesen. 
b Sose. 

c Gleich Teller besorgen. 
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Consommä de volaille 
d la Irunoise. 

Saumon du Rhin gami, 
sauce genevoise. 

Piice de leeuf 
d la flamande. 

(Fortsetzung unten») 
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Tafel-Ordnung bei einem Parade-Diner 
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im Königlichen Schlosse zu Berlin (September 1886). 

Graf zu Eulenburg. Herr van Buch. ■ 
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Anmerkung: 

Pie Gedecke an den in¬ 
neren Tafel-Seiten (A-D) 
sind natürlich gleich¬ 
mäßig verteilt zu den¬ 
ken, doch so, daß die 
Ecken in entsprechender 
Länge freibleiben. 
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Oüerstlt, von Wessen* 


G.-Maj. v. Knylenstjerna 
Portug. Capt du Bocage 

Gen.-Major von Arnim, 
Rem.-Insp. 

Oberst Freih. v. Troschke 
Oberst Goltz, Eisenb.-Rg. 
< Oberst v. Ho lieben, G.*St 
Oberst Herring, Art. 
OberstHUller, Kr. «Minist. 
Oborst Ising, Art, 
Oberst Stelnbansen 


Oberst von Lossberg | 


Herr von Itzenplitz. 


I Minister von Bo etlicher 


| Br. von Ban er 

Bayrischer General-Major 
* Ritter von Xylander 

| Gen-Maj. von Wlssmann 
| „ v. Kaltenborn-Stach au 

■ Württemberg. Oberst Graf 
ZeppUn 

I General-Arzt Br. Wegner 
I Oberst von Unger, 4* G.«B. 
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\ Oberst von Bergen, Ing. 

| „ von Schell, Art. 
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von Friedeburg, Art! 
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Herr von JFabrera 


Anmerkung: 

Die mit größerer Schrift 
gedruckten Namen be¬ 
zeichnen die Anordner 
der Tafel. 


Aus der Fachzeitschrift 
.Der Gastronom«, 
Berlin, 9. Septbr. 1886, 
Redakteur Fritz Meier. 


Bl 


Herr von Buch. 
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(Fortsetzung von Seite 145.) 

An Weinen wurden gegeben zur Fleischbrühe 1882-er Chäteau-Brillette-Moidis 
und Canzemer, zum Russischen Yorgericht Ouve Extra von Burgeff & Cie. und 
1852-er Dry Sherry, zu den Forellen 1884-er Berncastlcr Doctor Original, zum Lamm- 
und Rehbraten 1870-er Chateau-Margaux, zu den Kalbsbriesen 1875-er Chateau- 
Haut-Brion , zum Hummer 1869-er Chateau-Coutct-du-Marquis-de-Lur-Saluces, zum 
Huhn 1884-er Pommcry & Greno sec, zu den Süßspeisen 1852-er weißer Portwein 
und 1872-er Tokayer Ausbruch, zum Käse 1865-er Chambertin. Die Weine waren 
nicht mit auf der Tafel-Karte verzeichnet. 

Hier der wortgetreue Inhalt der Tafel-Karte: 

Hannover , den 14. Mai 1891. 

Russisches Vorgericht. 

Forellen. 

Lamm - und Rehbraten. 

Hannoversche Kalbsbriesen. 

Hummer. 

Elsässer Huhn. 

Süße Speisen. 

Dazu sei bemerkt, daß in Wirklichkeit nach dem Russischen Yorgericht 
Fleischbrühe mit Rindsmark und am Schluß noch Käse-Stangen, frische Herren¬ 
häuser Früchte, Mokka und Liköre gegeben wurden. Auf Wunsch des Oberst¬ 
lieutenants von Bülow durfte jedoch nicht alles auf die Tafel-Karten gedruckt 
werden, weil der Kaiser lange Tafel-Karten nicht liebt. Daß man neuerlich, be¬ 
sonders an Höfen (auch am Königl. Sächsischen) immer mehr das rasche Speisen 
liebt, ist eigentlich bedauerlich; denn abgesehen von der Unbequemlichkeit für die 
Mitspeisenden, welche womöglich hungrig aufstehen müssen, können die feinsten 
Gerichte gar nicht so zur Geltung kommen, als wenn man sich Zeit nähme und 
dem Appetit Erholung gönnte. Aber es ist auch dies ein Zeichen unserer rasch¬ 
lebigen Zeit, die sich nicht einmal zum Essen Muße nimmt. Es erübrigt zum 
Schluß nur noch die Bemerkung, daß das Gastmahl dank der vortrefflichen Lei¬ 
tung einen glänzenden Verlauf nahm. 

Ein weiteres Beispiel ähnlicher Art wie das vorstehende, das uns erst kurz 
vor Drucklegung dieses Bogens zur Verfügung gestellt wurde, stammt von der 
Vermählungs-Feier Sr. Durchlaucht des Herzogs Wilhelm von Urach, Grafen von 
Württemberg, mit I. Kgl. Hoh. der Prinzessin Amalie, Herzogin in Bayern, ab¬ 
gehalten am 4. Juli 1892 auf Schloß Tegernsee in Bayern. 

Auch hier hatte die Haupttafel, wie an der nachfolgenden »Tisch-Ordnung« 
ersichtlich, die beliebte »Hufeisenform«, doch das Mittelstück länger und die 
beiden Seiten-Flügel kürzer gehalten, entsprechend den Raumverhältnissen des 
Festsaales, und statt einer Neben-Tafel waren deren zwei in den Mittelraum der 
Hufeisen-Flügel aufgestellt. Diese »Tisch-Ordnung« lag gedruckt vor, ungefähr 
noch einmal so groß (Folio), wie unsere Wiedergabe auf Seite 149. 

Die Bedienung bestand hier aus zehn Offizianten und 36 Lakaien, eingeteilt 
in acht Service für Speisen und in sechs für Wein, außerdem ein Keller-Meister 
und ein Keller-Diener im Weinbüffett; die übrigen Lakaien wurden zum Nach¬ 
trägen der Speisen und zum Teller-Wechseln verwendet. Das Ganze stand unter 
Oberleitung des Haushofmeisters 0. Diefenbach (früher Hotel-Direktor). In der 
Küche waren beschäftigt vier Mundköche, ein Küchen-Gehilfe und ein Konditor. 
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I. K. H. Prinzessin Amnlf I 

S. K. H. Prinz Georg von . 
Sachsen 

LK.H. Herzogin Hermine | 
von Württemberg 

S. Kais. H. Erzherzog | 
Ludwig Victor 

I. K. H. Infantin von - 
Spanien 

S. Kais. H. Erzherzog _ 
Carl Lndwig * 

L Kais. H. Erzherzogin 
Franz Salvator ® 


S. K. H. der Prinz-Regent I 

I. Kais. H. Erzherzogin j 
Carl Lndwig 


Oherstlt. Baumann 


Baronin Reichlin 


IS. Exc. Baron Crailsheim 


I FrL von Biegelehen 


S. Exc. Baron Soden 


Baronin Wöllvrarth 


S.D. Fürst von Monaco 



S. M. König von Sachsen l 


S. D. Herzog von Urach 

L K. H. Horzogin von n 
Urach ““ 

S. M. Kaiser Wilhelm n. ■- 

LM. Königin von Sachsen E- 

S. M. König von Neapel Q- 

L Kais. H. Erzherzogin M 
Otto 

S. K. H. Herzog Alhrecht 
von Württomherg “ 

I. K. H. Herzogin von 


S. Kai?. H. Erzhorzog _ 
Otto ß 

I. Kais. H. Herzogin Wera 
von Württemberg ■*" 

S. Kais. H. Erzherzog 
Franz Salvator 

L Kais. XL Prinzessin 
Leopold 

S. K. H. Prinz Hans von 
Sachson 


L K. H. Herzogin Carl 


I.D. Herzogin v. Urach 


S. K. H. Herzog Carl 


Frau Gräfin Thun 


S. D. Fürst von Urach 


Baron WÖllwarth 


L Exc. Gräfin Cornis 


Ufj S. Exc. Hr. Erzbischof 


ho Baronin Reck 


hO Graf Zeppelin 
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Die Tafel begann um l 1 /* Uhr mittags und war bereits 2 Uhr 10 Minuten 
beendet, also ebenfalls in einer verhältnismäßig sehr kurzen Zeit. Sämtliche 
Teilnehmer waren sehr befriedigt. 

Die Tafel-Karte ist aus weißem, starkem (dreifachem) Karton mit abge¬ 
schrägten Goldrändern hergestellt, Briefoktav-Größe, einmal gefalzt. Die erste 
Seite zeigt oben in Lichtdruck das Schloß Tegernsee, darüber in Wolken 
schwebend die Madonna (Jungfrau Maria) mit dem Jesuskind im Arm, welches 
das von drei Engeln gehaltene Doppel-Wappen des Brautpaares segnet. Unter 
dem Bilde des Schlosses in Dunkelbraun- und Golddruck Anlaß des Mahles, 
Namen des Brautpaares, Ort und Zeit. Auf der dritten Seite oben transparent 
(durchsichtig) in Weiß eingeprägt das Doppel-Wappen mit der königL Krone 
darüber und folgender Inschrift in einfacher, dunkelbrauner, lateinischer Druck¬ 
schrift: 

Menu. 

Potage ä la reine. 

Petites bouchees ä la Montglas. 

Truite saumonee au bleu du Lac de Tegernsee , sauce normande. 

Aloyau de boeuf braise ä la moderne. 

Filet de chevreuil ä la Pompadour. 

Langoustes cn belle me, sauce ravigote. 

Ponche ä la romaine. 

Ghapons rötis, salade. 

Haricots verts gamis de fleurons. 

Savarin ä la macedoine de fruits. 

Gelee moscovite au vin de Champagne. 

Fromages divers. 

Glaces variees. 

Fruits et dessert. 

Yins. 

Madbre. 

Bordeaux Chäteau-Lafite 187i. 

Marcobrunner Gabinet 1886. 

Champagne Molt et Chandon. 

Oporto i868. 

Anisette. — Ouragao. 

Die Tafel war reich mit Silber-Geschirr und silbernen Aufsätzen verziert, 
auch mit reichem Blumenschmuck ausgestattet. Bei jedem Gedeck lag außerdem 
ein zierlicher Strauß auf Fächer-Unterlage. Nelken in den seltensten Schattie¬ 
rungen, dem herzoglichen Schloßgarten entstammend, waren dabei vorzugsweise 
vertreten und erregten die Aufmerksamkeit der höchsten fremden Herrschaften. 


Y. Abschnitt. 


Speisen, 

nach. IE3IaiJLp>t'b)esta.m.cite±lenL 

und Bereitungsart 

geordnet, 

in französischer, deutscher und euglischer Sprache. 


I 



Kellner mit Fruchtschale 
in Rudolf Sendigs „Hotel Europäischer Hof“ 
zu Dresden. 

Aus It. Sendigs P.achtwerlc 

„Frühlingi-IilUttor JÖ02 vom Strande der Klbo u . 





Dieser Abschnitt verfolgt erstens den Zweck, demjenigen, welcher eine 
Speise- oder Tafel-Karte aufstellen will, sofort einen Überblick zu gewähren, was 
für verschiedene Gerichte aus einem gewissen Grundstoffe hergestellt werden 
können, zweitens, den Jünger der Kochkunst sofort erkennen zu lassen, aus 
welchen Hauptgrundstoffen eine Speise besteht, was es für Speisen in jeder 
Gruppe und überhaupt gibt, was zum Speisen verwendet wird, wie alle diese 
Bezeic hnung en richtig geschrieben und wie sie übersetzt werden. 

"Um das Auffinden der Speisen zu erleichtern, ist jede Abteilung und "Unter- 
Abteilung in der ersten (französischen) Spalte streng alphabetisch gehalten. Wer 
sich nur einigermaßen einstudiert und wem nicht alle Grundbegriffe abgehen, 
wird sich, anfangs mit Hilfe des » Inhalts-Verzeichnisses t (SS. 1514 bis 1520), 
bald aber auch ohne dieses leicht zurechtfinden. 

Auch in diesem Abschnitte ist jede Speise in französischer, deutscher und 
englischer Benennung aufgeführt. Diese Reiben-Folge wurde absichtlich ge¬ 
wählt, und zwar weil die französische Benennung in der Küchen-Sprache immer¬ 
hin, mag man dagegen einwenden, was man will, seit Jahrhunderten die maß¬ 
gebende gewesen ist, wie ein Blick auf die Tafel-Karten bei feinen Gastmählern 
fast aller gebildeter Völker lehrt, und naturgemäß zunächst das Fremdwort, welches 
erklärt werden soll, früher aufgeführt werden muß, als seine deutsche Erklärung. 
Die englische Benennung wurde zugefügt, um auch englische Speise- und Tafel- 
Karten in das Deutsche bez. Französische oder umgekehrt übersetzen zu können, 
und da die englische Sprache wie die französische und die deutsche zu den ver¬ 
breitetsten lebenden Sprachen gehört. Dadurch, daß das Deutsche in der Mitte 
steht, dürfte das Übersetzen nach beiden Richtungen hin besonders erleichtert 
werden. Hierdurch unterscheidet sich unser Werk zu seinem Vorteil wesentlich 
von Büchern ähnlichen Zwecks, wo entweder nur die Fremdwörter in das Deutsche 
übersetzt sind, wie in den sogenannten »Verdeutschungs-Wörterbüchern«, oder 
umgekehrt; diese entsprechen also nur einem Teile eines Wörter-Buches, z. B. 
einem französisch-deutschen oder deutsch-französischen, während unser Werk 
beide Teile in sich vereinigt, und sogar in drei und mehr Sprachen, wie russisch, 
polnisch, ungarisch, dänisch usw. Außerdem ist dieses Buch zwar vorzugsweise 
für Deutsche bestimmt, jedoch auch für französisch und englisch Sprechende. 

Die in diesem Abschnitte aufgeführten deutschen Bezeichnungen verfolgen 
zunächst, wie hier ausdrücklich erwähnt sein soll, nicht den Zweck, als soge¬ 
nanntes »Verdeutschungs-Wörterbuch« zu dienen, d. h. für fremdsprachige 
Benennungen behufs deren Beseitigung aus der deutschen Küchen-Sprache ebenso 
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kurze rein deutsche Worte anzugeben; dennoch wird es auch Bestrebungen auf 
diesem Gebiete hilfreich zur Seite stehen. Noch weniger haben wir uns aber darauf 
verlegt, neue deutsche Wörter zum Zwecke der gewaltsamen Beseitigung fremder 
zu erfinden, sondern selbst der unkundige Leser soll hier nur kurz und bündig 
erfahren, aus was eine Speise in der Hauptsache zusammengesetzt oder wie sie 
hergestellt ist, ohne daß doch die weitschweifige Art der Bereitungs-Vorschriften 
(Rezepte) wie in Kochbüchern gewählt wurde. Aus diesem Grunde wurden auch 
die sogenannten »kulinarischen Phantasie-Namen« nach der hauptsächlichen Zu¬ 
sammensetzung, nicht wörtlich nach ihrer sprachlichen übersetzt, wenigstens bei 
denen, welche dauernd in die Kochkunst aufgenommen sind und nach bestimmten, 
allgemein gültigen Regeln zubereitet werden; z. B. wurde cotelette de viouton ä la 
Soubise nicht in »Hammel-Rippchen nach Soubise oder nach Art Soubiset, sondern 
in »Hammel-Rippchen mit weißem Zwiebelmus« übersetzt, weil letzterer der Zu¬ 
bereitungsart ä la Soubise das Gepräge gibt. Natürlich wäre es viel bequemer 
für uns gewesen, wie das die »Verdeutscher« vielfach zu thun pflegen, erstere 
Bezeichnung zu wählen. Wir haben dies möglichst vermieden, weil sonst immer¬ 
hin nach wie vor nur der ausgebildete Fachmann (Koch, Köchin usw.) wissen 
würde, was er darunter zu verstehen hat, während wir Lehrzwecke für die ge¬ 
samten Gasthaus-Angestellten wie auch für Freunde der Tafel-Kunde verfolgen. 
Man spricht wohl von Rindslende nach Ludwig XIV. oder von Seezunge nach 
Colbert, aber deshalb weiß immer nur der Koch oder der eingeweihte Fein¬ 
schmecker, wie solche Lende oder Seezunge zubereitet ist. Ein Gastwirts-Gehilfe, 
vom Gaste danach befragt, wird darüber gewöhnlich keine Auskunft geben können. 
Schlägt er dagegen in diesem Abschnitte nach, so weiß er augenblicklich Bescheid. 
Ganz durchzuführen war dieses unser Bestreben trotz vielfacher Nachforschungen 
nicht, da zu viele solche Benennungen ihre Entstehung besonderen Personen, 
örtlichen und anderen Gelegenheiten verdanken, die entweder nicht mehr zu 
ergründen oder nur dem Namens-Verleiher bekannt, auch für die große allgemeine 
Kochkunst ohne Wert sind, weil nur umgetaufte »alte Bekannte«. Es soll aber 
auch nach den Angaben dieses Abschnittes nicht gekocht werden, weil dieses 
Werk kein Kochbuch sein soll, sondern nur erklärt werden. Immerhin wird 
der Fachmann danach auch sofort wissen, wie er zu kochen hat. Nur wo uns 
die deutsche oder englische Übersetzung zu lang wurde, z. B. bei potage ä la 
Medicis, bei den »Garbüren«, bei vielen Gerichten aus Rindfleisch usw., haben wir 
aus Gründen der räumlichen Übereinstimmung die Übersetzung kurz gehalten, 
aber zum besseren Verständnis die Zusammen-Setzung der betreffenden Speise in 
sogenannten »Fußbemerkungen« angegeben, •welche übrigens auch noch sonstige 
wissenswerte Erläuterungen und Erklärungen, besonders sprachliche, bringen. 

Wie bedeutend dieser Abschnitt gegenüber dem der ersten Auflage ver¬ 
mehrt ist, haben wir in der » Inhalts-Üb ersieht« (S. 1609) für diesen 
Abschnitt durch Zahlen-Vergleiche bewiesen. Diese Vermehrung ist so riesig, 
daß manche der jetzigen Unter-Abteilungen mehr Gerichte aufführt — und in 
den drei Weltsprachen, mit eingehenden, vielfach in keinem Kochbuche zu 
findenden Erklärungen — als der frühere ganze Abschnitt, ja sämtliche bisher 
erschienene einschlägige Hilfsbücher zusammen, abgesehen von unserer größeren 
Zuverlässigkeit in der Rechtschreibung, Übersetzung und Erklärung. 





X. A.bteilung. 

* hinter co nsomtne bedeutet, daß dieser Käme auch unter potages Clairs vorkommt, und umgekehrt, 
•{•hinter consomme oder potage bedeutet) daß dieser Karne auch unter potages maigres vorkommt, 

und umgekehrt. 


Potages. — Suppen. — Soups. 


a) Consommes. 
Potages clairs. 

Beeftea. 

Bouillon. 

— consomme ä V ancienne 
mode. 

— consomme ä la moderne. 

— de cog. 

— de lapin. 

— ä la minute. 

— ä la moellc s ) (de boeaf). 

— de mouton. 

— aux oeufs 8 ). 

— pectoral. 

— de perdrix (perdreau). 

— de pigeon. 

— de poulet. 

—f de racines. 

— au rie. 

— «Za 8 ) semoule. 

— de veau. 

— de veau refraiehissant. 

— de volaille. 

Brunoise (ä la) Cdlbert. 

Consomme (ä V) alsaeienfnc). 

— (ä V) andalo usien(nc). 


| Kraftbrühen. 

| Klare Suppen. 

| SRinbfleifcfitljee. [brütje). 

Sftinbfletfdj- 58rfll)c (3-teifd). 
| Äraftbrfitje tiou Rammet» unb 
| SRinbfteifdj. 

< SKoberne 1 ) (raobtfdje) 

\ Äraftbrttlje. 

\ Sraftbrfllje bon §al)n. 
s S?anmd}enffeifcf)«93tülje. 

\ SftinbPeifdj48rflbe(bori:ätige). 
| S-teifdjbrfllje mit {RinbSmarf. 

> §amnielfleifdj»58rüt)e. 

\ 3tinbfTeif(f)=S8riirje mit ©i. 
58ruft* 4 )3teifdjbrütje. 
8teb$il$nfleifö.ffltfl$e. 

< 2aubenfietf^i®S8rübe. 

( ^leifdjbrülje boit pttljn. 

\ S3urgel=5-Ieifdjbrü|e. 
s 9tinbfteifd)=>ä3rütje mit SRci§. 
\ — »Sörfitje mit ©ließ 8 ). 

> S?albfteifdi)*33rül)e. 

5 — »S3rütje mit Satticf) unb 

? Serbe!. 

©eftügelfteifdj-SSvfllje. 
l 9tinbfteifdj«S3rüt)e mit ©e« 

< müfe unb ©ier» ©intauf, 

i Sraftbrüfie mit ©auerfraut 
i unb ©anöteber. 

i Stnbatufifdje 8 ) Sraftbrütje. 


! Broths. 

Glear soups. 

Beeftea. 

— (Bouillon of beef). 
Bouillon of mutton and 
beef. 

Broth, modern style. 

Bouillon of cock. 

— of rabbit. 

Beeftea. 

— with marrow. 

Bouillon of mutton. 
Beeftea with egg. 
Pectoral bouillon. 

Bouillon of partridge. 

— of pigeon. 

— of ducken. 

— with roots. 

Beeftea with rice. 

— with semolina. 
Bouillon of veal. 

— of veal with lettuce and 
chervil. 

— of fowl. 

Beeftea with vegetables 
and egg-custards. 
j Broth with Sauerkraut 7 ) 
ii and goose-liver. 

—, Andalusian style. 


*) Von Bind- und Kalbfleisch, Huhn und an¬ 
derem Geflügel mit ausgestochenen Möhren, Zwie¬ 
beln, Sellerie, Petersilie und Schnittlauch. 

*) MoSlle mit dem Trema (••) über dem e 
(el ist veraltete Schreibweise; man scheint neuer¬ 
dings die Trema-Zeichen, wo irgend entbehrlich, 
wegzulassen, z. B. auch nicht mehr d la mode de 
CaSn, sondern Caen. 

*) Dev Franzose sagt aux oeufs (Mehrzahl, 
sprich »oh-s-öh«), obgleich nur ein Ei in der 
Fleischbrühe enthalten ist. 

*) Weil von Ärzten oft Brustkranken ver¬ 
ordnet (pectoral = gut für die Brust); ist eine 
Fleischbrühe von Huhn mit Graupen und Reis. 


*) Nicht au (ä le), wie in vielen »Lehrbüchern c 
falsch, da (la) semoule weiblich ist. 

•) Meist unrichtig »Griese geschrieben (wie 
richtig in »Griesgrame). 

*) Wörtlich übersetzt sour cabbage, auch 
noch sourcrout oder sottrkrout, welches zwar 
willkürlich gebildete, doch häufig zu findende, 
nicht unrichtige Formen sind; das deutsche 
Wort ist in die englisoho Sprache unverändert 
übergegangen. Broth = gravy-soup. 

■) Mit in dünne Scheiben geschnittenem Ge¬ 
müse und Paradiesapfel-Eierkuchen, oder anstatt 
letzterer mit Paraaiesapfelmus gefüllte Fisch¬ 
klößchen mit verlorenen Eiern. 



156 Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Consomme ä la d’Artois. 

— ä la d’Aidantcr. 

—* ä la Barakinc 
(Baraqiiine). 

— (ä la) Beaufort. 

— ä la Beauvilliers 3 ). 

— (ä la) Benott [Benot/]. 

— (ä la) Berchoux. 

—| aux (ä la) biseotte(s). 

— (ä la) bordelais(e). 

— (ä la) Bourdaloue. 

—* (ä la) Britannia. 

—* ä la brunoise 
(Brunoy 7 ). 

— (ä la) Camerani. 

— (ä la) Canino 9 ). 

—* (ä la) Capri. 

— (ä la) Careme. 

— (ä la) casteüan 11 ). 

— (ä la) Celestine ia ). 

— ä la chanceliere. 

—* ä la chasseur. 

— des chätelains (ä la 
chätelaine). 

— (ä la) Chesterfield. 

—t ä la chijfonnade. 

—* (ä la) Ghoiseul. 

—* aux choux de Milan 
farcis. 


Kraftbrühe itad) Artois. \ 

— mit 2Birfingfoljl e Klöij» ? 

djett 7 ). < 

— mit!£a|)iofa,!£rfiffeI* uitb < 
£uljnfleif<l)*©trcifen. s 

fjfafaiuKraftbrühe mit ®an3* 5 
lebersKlöfedjen. > 

Kraftbrühe mit gefüllten j 
®urfen uitb m'Otlruften. $ 

— mit gehadertem ®emftfe. j 

28iIbbret=Kraftbrühe mit I 
2BadjteI=@c£)nitten. s 
Kraftbrühe mit 8ttiebad. 5 

— mit SfttnbSmarf unb j 

SBorbeaujtoein. ? 

— bon §u^n tiadj Bourda-j 

loue B ). [Dort $ 

öritanntfcfje 6 ) Kraftbrühe < 
Kraftbrühe mit in Sßürfel j 
gefdjnittencm ®emiife. s 

— nadj Camerani 8 ). > 

— mit Rubeln. > 

— mit 2Badjtel^Senb djen unb > 
§a^n!ammen. 

— nad) Careme 10 ). j 

— nach S8urgbogt*2lrt. < 

— mit @ier!ud£)en*<5cl)nittcu. < 
®eflügel*®raftbrül)e mit s 

(£rb3mu3*KTöj3chcn. \ 
Säger^Kraftbrfihe. > 

Utebbuljn4Üraftbrü|e mit > 
3bJtebetntn§=^Iö^cn. j 
Kraftbrühe nad; Chester- ; 
field u ). 

®emüfe= 15 )Kraftbrtl^e. 
§nl;it!raftbrül)e mit §nfjn= 
f!eifdj*KtöSschenu. Spargel. > 
Kraftbrühe mit gefülltem j 
SE8irfiitg!ohL > 


Broth, Artois style. 

— with savoy cabhage- 
balls. 

Tapioca-broth with strips 
of chicken and truffles. 

Pheasant-brothwithgoose- 
liver halls 2 ). 

Broth with stuffed 

cucumbers and crusts. 

— with minced and fried 
vegetahles. 

Game-broth with slices of 
quail. 

Broth with Zwieback*). 

— with marrow and 
Bordeaux wine. 

Chicken-hroth with squares 
of chicken-meat. 

— -broth, British style. 

Broth with vegetahles cut 

in dice. 

—, Camerani style. 

— with nouilles. 

— with quail-fillets and 
cock’s combs. 

—, Carlme style. [style. 

Game-hroth, castellan’s 

Broth with slices of omelet. 

Fowl-broth with small 
peas-halls. 

Hunter’s hroth. 

Partridge-brothwith small 
onion-balls. 

Broth, Chesterfield style. 

— with boiled vegetahles. 

Chicken-broth, Choiseul 

style. 

Broth with stuffed 
savoy 18 ) cabbage. 


q Nicht »Klöschen« (wie Bröschen), weil von 
Kloß (nicht Klos) abstammend, mittelhochdeutsch 
»KIöz«. 

*) Oft findet man in englischen Kochbüchern 
liver-K 1 ö s s e (halb englisch und halb deutsch), 
was jedoch in der bessoren Sprache und Schrift 
zu vermeiden ist. 

q Spr. »Boliwilljoh«; franz. Traiteur, Kochbuch, 

*) Nicht cracker oder biseuit und ähnliche 
Übersetzungen, welche dem deutschen Bachwerk 
»Zwieback« nicht entsprechon. Das deutsche Wort 
ist von der englischen Sprache angenommen, wii'd 
aber englisch ausgesprochen (ßwihbäkk). 

‘) Mit Huhnfleisch und franz. Erbsen nebst in 
Eigelb gebackenen Reisklößchen, welche wio 
Krebse gefärbt sind. 

6 ) Mit Frühjahrs-Gemüsen und Huhnfleiscli- 
Klößclien. 

q Nicht d la brunnoise = auf Brünner Art; 
hat nichts mitBrünnzu thun, kommt von Brunoy, 
Gern, im franz. D6p. Seine-et-Oiso, welche durch 
Gomüsebau berühmt ist. 

8 ) Mit Gemüse, HohlnudelnundParmesan-Käse. 

°) Dorf in der italienischen Provinz Rom, 1Ö15 
nebst dem benachbarten Musignano für Lucian 
Bonaparte zum Fürstontum erhoben. 

1# ) Antenin C., berühmtester Koch und Fach- 
Rchriftstcllei' zu Anf. d. Jahrh.; mit kleinen Ge¬ 
müse-Klößchen und gerösteton Brotschnitten. 


ll ) Auch, aber jedonfalls irrtümlich, castillane 
(kastilianisch), falsch castillanne, kann auch, da 
von manchen Autoren Castellano gesclir., vom 
französ. Marschall Castcllane (unter Napoleon I.) 
abstammen; von Wildbret mit Schnepfen-Sölmitten 
und Klößchen. 

1S ) ln manchen Kochbüchern findet man d ia 
celestine (von cilestin(e) = himmlisch), welches 
unrichtig ist; Cilestme (mit großem Anfangs- 
Buchstaben geschrieben) wird mit dem weiblichen 
Eigen-Namen »Cölestine« in Verbindung gebracht. 

1S ) Von Rindfleisch und Rebhuhn-Knochen mit 
gebratenen Rebhuhn-Lendchen. 

14 ) Mit Tapioka, Sherry woin (worin man 
Thymian [Bieusaug]. Majoran [Meiran], Basilikum 
und Nelken hat hoiß ausziohen lassen), Schild¬ 
kröten fleiscli-Schnitton, weißen sowio mit Krebs- 
buttor gefärbten roten und mit gehackten Trüffeln 
beroitoten schwarzen Huhnficisch-Klößchen. 

ls ) Bestehend aus Kopfsalat-Blättern, Peter¬ 
silie-Zweigen mit verlorenen Eiern oder ohne 
letztere. 

“) Obwohl savoy allein schon »Wirsingkohl« 
bedeutet, ist cs doch empfehlenswerter, jeden¬ 
falls aber deutlicher und verständlicher, cabbage 
(Kohl) hinzuzufiigen; es ist derselbe Fall mit 
Wirsing, wolchcs allein den Kohl bezeichnet, 
liosser und doutlicher aber ist immer die volle 
Form »Wirsingkolli«. 



Potages. 


©uppen. 


Consomme (ä Ja) Christophe 
CoJonib. 

—* (ä la) Clermont. 

—* (ä Ja) Colbert. 

— ä Ja creey 1 ). 

— ä Ja erhne de faisan. 


— ä Ja creme de Jegumes. S 

— ä Ja erhne de marrons. j 

— aux croütes ä Ja Creey. j 
—* aux croütes (gratinees). < 

— (ä Ja) Daumout. j 

— ä Ja Demidow 1 “). j 

— ä Ja dieppoise j 

(Dieppe' 1 ). | 

— de dinde ä la meteore. j 

—* ä Ja dipJomate. > 

— (ä Ja) Doria. j 

—■* (ä Ja) DougJas. j 

— ä Ja Dubarry (du j 

Barry ia ). < 

— (äs Ja) duehesse. s 

— des epieuriens. 5 

— ä Ja (duehesse) > 

d’Eselignae ] 

(Deselignac). | 

—f ä Vestragon. j 

—* de faisan. < 

— de faisan ä la S 

Londonderry. 1 

—* de faisan aux qiieneJJes. f 


ßtaftbrütje mit 5ßarabie§* 
apfet-iflöjjdjen. 

— mit gebaefenen StoiebeL 
Gingen. 

©eftügeI=Sraftbrfi$e mit @e= 
müfen u. bertorenem 6i. 

— *®raft6rü|e mit 3Kö£)ren* 
Sßürfeln. 

2Bitt)bret=®raftbrflIje mit 
gefüllten 2 ) Stern. 

Sraftbrülje mit geftoeftem 
©emiifebrei •). 

— mit geftodtem 
Saftanienmul. 

©eflügeWJraftbrütje mit 
geröfteten93rotfd)nittett 4 ). 

®raftbrül)e mit in SStttter 
geröfteteu S3rotfd;nittcn. 

— mit u. öc^Sgattmen. 

©eflügeLföraftbrüfje mit 
fEapiofa. 6 ) 

ßraftbrüfje mitSemfife, ßai> 
toffeln unb geröfteteu 
Srotfdjnitten. 

— bon jruttjenne m. ffeincit 
SHöffdjen 8 ). 

@taat»mann<= # )^raftbrüt)e. 

ffraftbrülje nad) Doria 10 ). 

— na cf) Douglas 11 ). 

— bou §uljn mit &ei§» 
!u^en. 

— mit ®albfleifdj=©treifen. 

©p il u r äer*®raf tbvülje. 

Äraftbrülje mit ©icrftidj, an§» 

geflogenen SKö^ren nnb 
SRiiben. 

— mit Sragun. 

?ynfan=S?raftbrüIje. 

ga)anfleifdj=®raftbrülje nad) 

Londonderry 1S ). 

— *Jf?raftbrfll)e mit 
tJafnnfIeif^*S?Iößc^en. 


Soups. 157 

Brotb witb tomato-balls. 

— with fried rings of 
onions. 

Fowl-broth with. a poached 
egg and vegetables. 

Cbicken-brotb witb cubes 
of carrots. 

Game-brotb witb eggs, 
farced witb masbed 
pbeasant. 

Brotb witb masbed and 
steamed vegetables. 

— witb masbed and 
steamed cbestnuts. 

Cbicken-brotb witb 
sippets of bread. 

Brotb witb triangles of 
bread, fried in butter. 

— with cabbage and ox’- 
palate. 

Cbicken-brotb witb 
tapioca. 

Brotb witb vegetables, 
potatoes and toasted 
sippets. 

Turkey-brothwitb turkey- 
forcemeat balls. 

Cbicken-brotb, diplomatic 
style. 

Game-brotb, Doria style. 

Broth, Douglas style. 

Cbicken-brotb witb rice- 
cake. [meat. 

Broth with strips of white 

—, epicurean style. 

— with egg-custard 
squarcs and shapes of 
carrots and turnips. 

— witb tarragon. 

Pheasant-broth. 

-broth, Londonderry 

style. 

-broth witb pheasant- 

forcemeat balls. 


l ) Auch Creey geschrieben (sprich »Kreeßi«). 
Verschiedene Städte dieses Namens in Frankreich. 
Richtig ist d la creey, nach einer Möhren-Sorte 
gleichen Namens henannt. Auch une crecy. 

*) Mit Fasan- und Trüffelmus gefüllt. 

‘) Gemüse (Zwieholn, Möhren, Sellerie und 
Lauch) gehackt und in Becher-Formen gestockt. 

*) Die Brotschnitten sind mit Möhren- und 
lluhnfleischmus hestrichcn. 

*) Sprich »Demidoff«; aus dieser Aussprache 
erklärt sich die französ. Schreihweiso Demidoff, 
welche oft zu lesen ist; Demidow ist eines der 
größten Handelshäuser Moskaus; die verschiede¬ 
nen Familien-Mitglioder his zurück ins sechzehnte 
Jahrhundort hekleideten sämtlich hoho Ämter, 
teils bei Hofe, sodaß es schwer ist, zu ergründen, 
nach welchem Famlien-Gliede das consomme he¬ 
nannt ist. 

®) Auf besonderem Teller mit Geflngelmus 
gefällte Trüffeln. 

’) Dieppe, französischer Hafen und Badeort, 
D6p. Seine-Införieure. 


®) Vom Fleisch der Truthenne, weiß, grün 
und rot gefarht (Farhe des Meteor-Lichtes). 

®) Von Huhn mit rund ansgestochenen Schei¬ 
ben von Trüffeln, Möhren, Rühen und Gurken, 
sowie mit Gansleber-Schnitten, Dragun- und 
Kerbel-Blättern. 

I0 ) Von Wildbret mit gebackenen Kohlklößchen. 

“) Berühmtes schottisches Adels-Geschlecht; 
mit Kalbfleisch-Schnitten und Artischocken. 

,s ) Beide Formen gebräuchlich; Dubarry, 
Marie Jeanne, Gräfin, Geliebte Lndwigs XV. von 
Frankreich, geb. 1746, mit der Guillotine hinge¬ 
richtet 1793. 

a ) Sprich »Lönd’nderri«; vollständiger Name 
Charles William Vano.Marquis von Lon¬ 
donderry, früher Sir Charles Stewart, britischer 
Staatsmann, geb. 17. Mai 1778, gest. 6. März 1851 
zu London. Die Kraftbrühe von Rind- und Fasan¬ 
fleisch enthält Fasanfleisch-Schnitten, in Becher- 
Formen gestocktes, dann in Scheiben geschnit¬ 
tenes Fasanfleischmus, kleine weiße Zwieheln, 
Schoten-Kerne und Spargel-Spitzen. 



158 Potages. 


Suppen, 


Oonsomme de fatsan ä la 
SevignL 

— ä la fin de sücle. 


—* (a la) flamand(e). 

— ä la Fleury 3 ). 

— (ä la) florentin(e). 

— ä la frangaise. 

—* franeo-suisse. 

— aux genoises ä la 
parmesane. 

—* de gibier, 

—* de gibier ä la Villars. 

— de gibier aux raviöles. 

— (ä la) Glovis. 

— aux gnocchi 10 ) (nocles). 

— (ä la) Grimod de la 
Heyniere. 

—* aux grives farcies. 

—* aux haricots verts. 

—* en hochepot aux queues 
de boeuf. 

— ä l’imperatrice 13 ). 

— (ä V) imperial(e). 

— (ä V) italim(ne). 

— aux jacobins 1S ). 

—* ä la jardiniere. 

—* (ä la) Jerusalem. 

— ä la Joinville. 

—* (ä la) juiienne. ; 


gafanfleifdj-Kraftbrfiljc na* $ 
Sövignö 1 ). { 

Kraftbrühe mit auSgeftocfje» 
nen2Jiötjren,<Sd)otensKer* 
nen, 5ßortuIaE unb Kerbel. ! 
SSIämifdje 2 ) Kraftbrühe. 
Kraftbrühe mit 9tei3 unb 
©emüfe-SBflrfelit. 
grlorentinifdje 4 ) Kraftbrühe. : 
granjßfifdje 6 ) ©eflflget- 
Kraftbrühe. \ 

Kraftbrühe auf fraitgöfifd)» S 
fdfjtDetjerifcge 6 ) 9trt. 5 
©enuefifthe 7 } Kraftbrühe. j 

SSitbbret-Kraftbrütje. \ 

— -Kraftbrühe nadj \ 

Villars 8 ). 

— -Kraftbrühe mit 
ÜJlunbtäf(h<hen 0 ). 

Kraftbrühe rtad) Glovis. 

— mit italieirifdjen Slocfen. ; 

— mit ©eflfigel-©(f|nitten s 

u. ©emüfe. föögelit 11 ). 

— mit gefüllten Krammetl-' 

— mit gefdjtufceTten Söhnen. \ 

— mit DdjSfchtöanjen unb \ 
©raupen. 

— mit bertorenem ©i. 

— mit Klßfjdjen unb §at)it» \ 

färamen. I 

— mit ^otjtnubeln. j 

— mit dier-KTöfjdjen. I 

©emüfe-Kraftbrflhe. ! 

Serufalemer 14 ) Kraftbrühe. j; 

&uhnf!eifd)-Kraftbtühe nadt) 
Joinville 16 ). ; 

©emÜfeffiben-Kraftbrühe 10 ). • 


Soups. 

Pheasant-broth, Sfrvigne 
style. 

Broth, Flemish style. 

— with rice and cubes 
of vegetables. 

— witb puff-paste-tarts. 
CMcken-broth in French 

style. 

Broth in Franeo-Swiss 
style. 

— in Genoese style. 

Game-broth. 

-broth, Villars style. 

-broth with farced 

little mouthfuls. 

Broth, Glovis style. 

— with Italian custards. 

— with slices of fowl 
and vegetables. 

— with stoffed fieldfares. 

— with Italian custards, 

dredged with parmesan 
cheese. [beans. 

— with shreds of string- 

— with ox’ tails and 
barley. 

— with a poached egg. 

— with dumplings and 
cock’s combs. 

— with macaroni. 

— with egg-custards. 
Vegetable-broth. 

Broth with Jerusalem- 

artichokes. 

Chicken-broth, Joinville 
style. [shreds. 

Broth with vegetable- 


*) Falsch SevignS: mit gehackten Rebhuhn- 
Lendchen, welche in Becher-Formen gestockt und 
dann in Scheiben geschnitten sind. 

*) Mit Rosenkohl-Klößchen und Brotschnitten. 

*) Sprich »Flöri«; französ. Orts- und Familien- 
Mame, unter letzteren verschiedene geschichtliche 
Personen, darunter ein Minister und Kardinal 
unter Ludwig XV. (dessen Erzieher), mehrere 
Generale usw. 

4 ) Mit kleinen gefüllten Blätterteig-Törtchen. 

») Mit weiß, rot, blau und grün gefärbten, mit 
Trüffelmus gefüllten Geflügel-Klößchen. 

®) Von Rindfleisch und Geflügel, mit Klößchen 
in schweizerischen und französischen 
Landes-Farben nebst Rostbrötchen mit grünem 
Käse. 

’) Mit kleinem Backwerk (ginoises), wolches 
anstatt Zuckers mit Parmesan-Käse bostreut und 
in Blätterform geschnitten ist. 

*) Mit in Scheiben geschnittenen, in Rhein¬ 
wein gekochten Trüffeln. 

•) Die Mundtäschchen sind mit Wildbretmus 
gefüllt. 

10 ) Vom italienischen gnocco (der Kloß) go- 
bildet. 

“) Auch »Kramtsvogel«, von dem mittelhoch¬ 
deutschen »Krame. 

“) Bonannt nach der Kaiserin Josiphine, Ge¬ 
mahlin Napoleons L Man erzählt sich, daß dio 


Kaiserin Josephine, von einer Jagd nach Fon¬ 
tainebleau zurückkehrend, sehr ermüdet gewesen 
sei, sodaß sie kaum im stände war, ihr Kleid zu 
wechseln und zum diner zu erscheinen. »Das 
Einzige, was ich essen könnte, ist ein frisches Ei<, 
sagte sie zu einer ihrer Hofdamen, welche dies 
schleunigst dem Palast - Kommandanten über¬ 
brachte, der wiederum diesen Wunsch der Kaiserin 
dem chef de cuisine mitteilte. Letzterer gab der 
klaren Suppe verlorene Eier bei, ließ auf den 
Speise-Karten Aompotage consommd nooh d Vim- 
peratrice hinzufügen, und so entstand dieser Sup- 
pon-Name. 

”) Vielfach falsch zu finden des Jacobins (der 
Jacobiner), aber naoh den französ. Eier-Klößchen 
jacobins benannt. 

“) Mit kleinon Klößohen von Erbsen-Größe, 
welche aus Jerusalemor Artischocken heraus- 
geschält werden. 

“) Sprich »Schoängwihl«; Stadt im franz. 
Dep. Obermarne, einst Hauptstadt der alten 
Baronie Joinville. Der dritte Sohn Ludwig 
Philipps, Francois, führt den Titel eines Prin¬ 
zen von Joinvillo. Ein Schriftsteller gleiohen 
Namens lebte auch zur Zeit Ludwigs des Heiligen 
in der Champagne, geb. 1224, gest. 1318. War be¬ 
rühmt durch seme Bisloire de St-Louis. 

“) Verschiedenfarbige Gemüse • Fäden von 
Rüben, Kohl, Salat. Sollerie, Möhren. 



Potages. 


Suppen. 


Soups. 
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Consomme julienne (ä la) 
Montjpensier. 

—* julienne aux oeufs 
poches. 

— julienne (ä la) russe. 

—* (ä la) Kursei. 

—* aux laitues farcies. 

— (ä la) landgraue. 

—* aux lasagnes (lazagnes). 

— (ä la) LucuUus 3 ). 

—* au macaroni. 

— au macaroni ä la 
calabraise. 

— au macaroni ä la 
Canino. 

—* au macaroni aux 
tomates. 

— au macaroni ä la 
toscane (Toscane). 

— au macaroni d la 
vtUageoise. 

—* d la macedoine de 
legumes. 

—* (ä la) Magenta. 

— (ä la) maltais(e). 

— ä la marechcd. 

— d la Marie Louise. 

— (ä la) Marigny. 

—* (a la) MSdicis. 

— d la messinoise. 

— (ä la) Metternich. 

— (ä la) Moliere. 

—t d la Monaco (aux 
monacos). 

—* (d la) Montglas. 

— (ä la) Monte-Carlo. 

— (ä la) Montmorency. 

—* de mouton ä l’anglaise. 

— ä la napolitaine. 

._ ( 


I Srnft&rülje mit ©emüfe* 
gilben unb Gierftidj. 

— mit ©emöfc-gftben unb 
berlorenem @i. 

SRuffifcfjc ©emüfefäbeu» 
Äraftbrfifje. 

SBraftbriUje bon grüljjaljvS* 
S ©emüfen 1 ). 

; ifvaftBrülje mit gefülltem 
) Satticf). 

— auf iöanögrafen»3lri 8 ). 

— mit 23anbnubeln. 
SufuCifdje ßraftbrülje. 
ßraft&rülje m. ©ofjlnubetn 4 ). 
®atabrifcge 6 ) ßraftfirfilje mit 
föoljlnubeln. 

Canino- 6 )®raft6rüf)e mit 
§ofj!nubeIn. 

ßraftbrü^e mit §gljlnubeln 
unb $arabieS»$f)feIn. 
So^fanifdije 7 ) SSraftbrfifje mit 
§of)InubeIn. 
S3auern» s )Äraft6rftI)e. 

ßraftbrüfje mit in SSürfel 
gefcfjnittenem ©emüfe. 
9Jlagenta»®)ßraftbrüf|e. 
3ftalta«$raft6rüfje. 
Ärauter*S?raft&rüI)e. 
Staftbrüfje mit §ufjnfleifd)= 
fölöficfien. 

— mit ©djnepfensSBrötdjen. 
SEßebiceifdje 10 ) ßraftbrftbe. 
SDteffina- n jÄraftbrüI;e. 
8BUbbret*Äraftbrüf)e ttacf) 
Metternich 1B ). 
ßraftbriilie nadj Moliöre. 
SJtonaco * * 8 ) Sraftb t ttlje. 

ffiapaun»®raftbrül;e nadj 
Montglas u ). 

Monte - Carlo- 18 )®raftbrxiI;e. 
Montmorency- 16 )Sraft» 
brülje bon §ul)n. 
Gnglifcfje 17 ) ^ammelfleifdj» 
ßraftbrülje. 

SReabolitanifcle 18 ) SBilbbret* 
Sraftbrill)e. 


i Broth with shredded vege- 
( tables and egg-custards. 

< — with shredded vegeta- 
s bles and a poached egg. 
f — with shredded vegeta- 
j bles, Bussian style. 

| — with spring vegetables. 

< — with stuffed lettuce. 

5 — in landgrave’s style. 

> — with Tasagnes-paste. 

? — in Lucullus style. 

? — with macaroni. 

I — with macaroni, 

I Calabrian style. 

\ — with macaroni, Canino 
s style. 

> — with macaroni and 

> tomatoes. 

| — with macaroni, Tuscan 

< style. 

< — with macaroni and 
| fried leeks. 

| — with vegetables cut 
5 in dice. 

| —, Magenta style. 

| — in Maltese style. 

| — with greens. 

< — with chicken-forcemeat 
| balls. 

s — with snipe-rolls. 

> —, Medici style. 

| —, Messina style. 

| Game-broth, Metternich 
| style. 

| Broth, Moliöre style. 

\ — with sippets stuffed 
f and fried. 

| Capon-broth, Montgla^ 

> style. [style. 

| Beef-broth, Monte Carlo 

| Chicken-broth, Mont- 
i morency style. 

S Mutton-broth, English 
! style. 

! Game-broth, Neapolitan 

> style. 


J ) Schoten-Keme, Spargel-Köpfe u. Kopfsalat. 

*) Mit roten, weißen and gelhen Gemüse- 
Bechern. 

*) Durch Re ich tarn und schwelgerische Gast¬ 
mahle bekannter römischer Feldherr, 114 bis 57 
y. Chr.; von Geflügel mit Huhnbrüstchen, Huhn¬ 
fleisch-Klößchen in Form kleiner Nieren, Hahn¬ 
kämmen, Habnnieren und Trüffeln. 

*) Auch Röhmudeln. 

*) Mit Paradies-Äpfeln, Knoblauch und Par¬ 
mesan-Käse. 

*) Mit Geflügel-Schnitten. 

5 Mit Paradies-Äpfeln, Tafel-Pilzen und Eier¬ 
frucht. 

*) Mit gehaekenem Lancb. 

•) Leicht gefärht mit Paradiesanfelsaft nebst 
gehacktem Sellerie, Kerbel and Petorsilie. 

“) Mit einem verlorenen Ei und verkrusteten 
Uuhnflcisch-Klößchen. 


u ) Mit Huhnfleisch- u. Paradiesapfel-Klößchen 

18 ) Mit Fasan-Schnitten und Klößchen. 

u ) Mit in Fett gehackenen, gefüllten Brot¬ 
schnitten. 

u ) Mit Kapaun- n. Feldhnhn-Lendchen. Gans- 
leher, in Butter, Zitronensaft und Fleischbrühe 
gekochten Tafel-Pilzen und mit in Madeirawein 
gekochten Trüffeln. 

u ) Franzos. Spezialität; mit ausgestochenen 
Möhren, weißen Rüben und Sellerie. 

■) Mit Huhnfleisch-Klößchen und Nudeln nehst 
aus Huhnfleisch gerollten Zigaretten in gebleich¬ 
tem Salat. 

1T ) Mit in Seheiben geschnittenen gekochten 
Hammel-Rippchen, Graupen, gehackter Petersilie 
und kleingewürfeltem Wurzelwerk. 

“) Mit gedämpftem Sellerie, Wildhret-Klöß¬ 
chen, Hoblnudeln und kleinen, in Butter geröste¬ 
ten Brotscheiben. 



©uppen. 


Soups. 


160 Potages. 

Consomme (äla) nationäl(c). 

—* ä la nifoisc. 

—* aux nids d’hirondclles. 

—* (ä la) Nilsson. 

—* ä la nivernaise. 

— aux noeles *). 

—f aux noques 8 ) de 
beurre. 

—* aux nouilles. 

—* aux oeufs de bceasses. 

— aux oeufs ä l’cmpereur. 

— aux oeufs moelleux. 


—*f aux oeufs poclies. 

— olio 0 ) (une oille). 

— aux Omelettes. 

—* ä l’orge perlee. 

— ä la d’Orleans 
(ä VOrleans). 

— au(x) pain(s) de foie. 
—* au pain de volaille. 

—* ä la Palestine. 

— parfait. 

—* aux pätes fagonnees. 

— aux pätes d’Italic. 

— aux pätes de Munich. 
—* (ä la) paysan(ne). 

—* de perdreau(x). 

—* de perdreaux ä la 
Sevigne. 

—* au persil. 

—* aux petits navets ä 
brun. 

—* aux petits pois. 

—* aux pointes d’asperges. 
—* aux pointes d’asperges 
et aux oeufs poehes. 

—f aux pois frits. 

— au pot d’Espagne. 


ftraftfirülje mit ©eftfigel» 
Jilö&diett. 1 ) 

Sftjjaer®) ÄraftBrfllje. 

ÄvaftBrfifje mit ©d)ft>al6en» 
Heftern. 

— mit Buntfarbigen ©eflüget» 
Älöjjdjen. 

Nevers- 3 )®raft6rüt)e. 

$raft6rttl)e mit itatienifd)en 
SRodett. 

— mit S8utter=SRocEen. 

— mit Rubeln. 

— mit ©d)nepfeit=Eievn. 

— mit auSgeftodjenem 
Eterftanb. 

§utjnfleifdj4h:aft6rülje mit 
gelobten, mit §uljnmu§ 
gefüllten Eiern. [Ei. 

ÄraftBrülje mit bertorenem 

Oilli 7 ) (ÄraftBrüIje bon 
2ltferlei). 

ßvaftBrflfie mit Eierludjen. 

— mit yjserlgraupen. 

— mit ©eflügel-ÄIöfjdjjen 
uub bertorenem Ei. 

— mit Se6er*®nöbeln 8 ). 

— mit ©eflügeWBrdtdjen. 

Sf5alaftiixa*°)®raft6rfilje. 

SraftBvflfie mit Sapiofa itnb 
Sierfticf). 

— mit gormnubetn. 

— mit italiexxifcfjen Rubeln. 

— mit ©emmel*©d)nitten. 

Säuern» ^JÄraftBrfilje. 

Sße6tjuljn*$vaft&rülje. 

— »ffraftbrüpe xtadj 
S6vign6 u ). 

jlraftBrütje mit ißeterfilie. 

— mit BraungeBadenen, 
gemürfelten SRüBen. 

— mit ©djotensffernen. 

— mit ©pargel»©pigen. 

— mit ©parget«©pijjen unb 
bertorenem Ei. 

— mit geBadenen ErBfen. 

— mit Eierftanb. 


Broth witb cbicken- 
forcemeat balls. 

—, Nico style. 

— witb birds-nests. 

— witb vari-coloured 
cbicken-forcemeat 
balls. 

— witb vegetable-balls. 

— with custard-squares. 

— witb dumplings fried 
in butter. 

— witb nouilles. 

— witb woodcock-eggs. 

— witb egg-custard- 
squares. 

Chicken-broth witb forced 
and boiled eggs. 

Brotb witb a poached egg. 

Olio (putrid mess). 

Broth with omelet. 

— witb peeled barley. 

— with fowl-meat balls 
and a poached egg. 

— witb liver-balls. 

— with fowl-meat rolls. 

— witb Jerusalem 
artichokes. 

— with tapioca and egg- 
custards. 

— witb various-sbaped 
nouiUes. 

— witb macaroni 

— witb slices of roll. 

— witb vegetables. 

Partridge-brotb. 

-broth, S6vign6 style. 

Brotb with parsley. 

— -witb brown-fried cubes 
of turnips. 

— witb green peas. 

— with asparagus-beads. 

— -witb asparagus-heads 
and a poached egg. 

— with fried peas. 

— with custard-squares. 


*) Französische Spezialität; mitLauch, Möhren 
und Rüben, in kleine Würfel geschnitten und in 
Butter gebacken. 

a ) Mit Huhnfleisch-Schnitten, Reis und in 
kleine Würfel geschnittenem Gemüse. 

s ) Mit Gemüse-Kügelchen in Erbsen - Größe, 
Rosenkohl und Huhnfleisch-Klößchen. 

*) Noeles , vom italienisch, gnocco (gnocchi), 
ist ein willkürlich gebildetes französisches, 
anf Speise-Karten aber häufig vorkommendes 
Wort. 

*) Auch dieses ist ein willkürlich gebildetes, 
vom italienischen gnocco abgeleitetes französ. 
Wort. 

•) Kraftbrühe von Hammel- und Kalbfleisch, 


von Hasen, Hühnern, Feldhühnern nebst Sellerie, 
Petersilien-Wurzeln, Wirsiugkohl, weißen und 
gelben Rüben. 

’) Vom spanischen o lla pudrida (sprich 
»ölja potrlda«) und mit demselben auch ver¬ 
wandt. Wörtlich übersetzt o lla = Topf, pudrida 
ss faul, also fauler (Stink-)Topf; Gemisch vou 
verschiedenen Fleischarten, ein Lieblings-Gericht 
der Spanier. 

8 ) Auch Leber-Pfanzeln. 

°) Mit gedämpften Jerusalemer Artischocken 
nebst gekochtem Reis. 

10 ) Mit verschiedenen Gemüsen und Reis. 

n ) Gehackte Rebhuhn-Leudchen, in Becher- 
Formcu gestockt uud in Scheiben gescliuitten. 



Potages. 


(Suppen. 


Soups. 
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Consonme* de poulet aux 
quenelles. 

— (ä la) prince de GaUes. 

— (ä la) princcsse. 

—* ä la printanibre *). 

— print anier (ä la) 
parisien(ne). 

—* printanier aux 
quenelles. 

— printanier (ä la) 
royal(e). 

— printanier au vert-prb. 

— printanier (ä la) 
Victoria. 

—* aux pr ofiteroles 
(perfiteroles). 

— aux profiteroles ä 
Vitalienne. 

—* aux quenelles. 

—* aux quenelles de faisan. 

—* aux quenelles de foie. 

—* aux quenelles de gruau. 

— aux quenelles dejambon. 

—* aux quenelles ä la 
modle de boeuf. 

— aux quenelles de pain 

blanc. [de terre. 

— aux quenelles de pommes 

—* aux quenelles de semoule. 

— aux quenelles de volaille. 

— aux quenelles de volaille 
ä V(h)arlcquin. 

— ä la (Rachel. 

— aux ravioles. 

— aux ravioles ä la genoise. 


— ä la regcnce. 

— ä la reine Hortense. 

— au (ä la) restaurant 1 *). 

— riche. 

— (au) risotto ä Vitalienne . 
—* au riz. 

— au riz ä la romaine. 

—* au riz ä la turque. 


Krnftbrüfje tooti ^uljn mit 
Klöjjdjen. 

— mit flehten Klö&djen 1 ). 

— mit ©pargel unb (Srbfen. 

— mit frifdjen ©emfifen.*) 

9ßatifer 4 ) grüfilingS» Kraft» 

brül)e. 

grtül)lmg§=Kraftbrüf)e mit 
&ul)nfletfdj*Klö§cIiien. 

— »Kraftbrühe mit (Sierftid). 

— »Kraftbrühe mit Spinat. 

— »Kraftbrühe mit §ufjn- 
fleifcf)»Siö§djen •). 

Kraftbrühe nebft SBrötdEjen’) 
mit |>uf)nf!eifdjs3-ütte. 

— mit italienifc|en s ) 
Srötdjen. 

— mit Klöfjcheit. 

— mit füafanfleifdj »Klöfjchen. 

— mit 2eber*Klöjichen. 

— mit ©rü|e*Klöfjchen. 

— mit Sd)infen»®löj3(§ett. 

— mit Sünb§marf»Klöfjchen. 

— mit 3Bet&brot»Klößthen. 

— mit Kartoffel»Klöfsd)en. 

— mit ©rtejütlöfschen. 

— mit ©eflügel*Klöfjdjen. 

— mit farbigen ©eflüget» 
Klöfjchen. 

— nad) ber Kachel 9 ). 

— mit äßunbtäfdjdjen 10 ). 

— mit SRunbtäftfichen, mit 
<ßarmefan»Käfe ber» 
fruftet. 

— mit ©eflügel'Klöfjcfien. 

— nach ber Hortense 11 ). 

Kraftbrühe all Suppe. 

§ammetfleifch »Kraftbrülle 1 *). 

Statienifclje 14 ) Kraftbrühe m. 

Kraftbrühe mit SR eil. [SReil. 

— mit rßmifdjem 16 ) 
fReilfudjen. [SReil. 

— mit in SBntter geröftetem 


Chi cken-br oth with 
dumpling-drops. 

Broth with for cemeat-bails. 

— with asparagus and 
peas. 

— with springvegetables. 
Spring-broth, Parisian 

style. 

-broth with chicken- 

foreexneat balls. 

-broth with egg- 

custards. 

— -broth with spinach 5 ). 
-broth with chicken- 

forcemeat balls. 

Broth with nut-shaped 
chicken-fri tters. 

— with Italian chicken- 
fritters. 

— with forcemeat-balls. 

— with pheasant-force- 
meat balls. 

— with liver-dumplings. 

— with oat-meal balls. 

— with egg-shapes of 
potinded ham. 

— with marrow-balls. 


— with dumplings of 
white bread. 

— with potato-balls. 

— with semolina-balls. 

— with fowl-forcemeat 
balls. 

— with colonred fowl- 
forcemeat balls. 

—, Kachel style. 

— with little mouthfnls. 

— with little mouthfuls 
crusted with parmesan 
cheese. 

— with fowl-meat balls. 

—, Hortensia style. 

— in plates. [dressing. 

Mutton-broth in rieh 

Broth with rice, Italian 

— with rice. [style. 

— with rice-cake, Roman 

style. i [butter. 

— with rice, firied in 


*) Die Klößchen mit Geflügelmus und Spargel- 
Spitzen gefüllt. 

*) Auch consomme printanier. 

*) Auch Frühlings-Kraftbrühe. 

*) Mit Huhnfleisch-Klößchen und Eierstich. 

*) Auch spinage. 

•) Die Klößchen sind mit Hummer-Butter ge¬ 
färbt. 

’J In deutscher Sprache Profiteroien, Pro- 
fitterol(l)en, auch Profitrollen und Per- 
fiterol(l)en genannt; kleine in heißer Asche 
gebackene Kuchen (Brötchen) von Nußgröße. 

*) Gefüllt mit fein gehackten Lendchen von 
Mastimhn, Kapann oder anderem Geflügel, Geflügel- 
Leber and Tafel -Pilzen. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L 'I 


°) Sprich »Raschelt, berühmte französ. (jüd.) 
Tragödin; mit in Würfel geschnittenem Huhn¬ 
fleisch und gerösteten Brotschnitten. 

10 ) Verdeutscht auch Raviol(l)en (vom itaL 
ravioli); gekochte gefüllte Nndel-Flecke. 

“) Königin Eugenie Beauhamais Hortense, 
Matter Navolion ///.; mit Gemüse and bunten 
Geflügel-Klößchen. 

”) Im Gegensatz zu en fasse. 

”) Mit Reis, Möhren und Sellerie. 

“) Reis. m. Zwiebeln u. geriebenem Parmesan- 
Käse gekocht, in kleine Becher-Formen gefüllt und 
umgestürzt. 

15 ) Kuchen ans Reis, Nudeln und Kreusbutter, 
gebacken. 


(4) 


il 



162 Potages. 


Suppen. 


Soupa. 


Coittiovime* (ä la) Rohan. 

—* (ä la) royal(e). 

—* (ä la) russe. 

—* au sagou. 

—* au sagou au vin rouge. 

— au salep. 

— (ä la) Savarin. 

— (ä la) saxon(ne). 

— (ä la) Sevigne. 

— simple au pain grille. 

— (ä la) Solferino. 

— (ä la) Talma. 

—* au tapioca. 

— aux tartarins ä la 
chasseur. 

— en tasse(s). 

—* ö la (de) tete de veau. 
—* aux topinambours. 

— !> de tortue. 

—* de tortue aux qiieneUes. 
—* aux trois cremes. 

— aux trois racines. 

—* aux truffes. 

— de veau. 

—* de veau au cileri. 

—* de veau ä l’indicnne. 

—* de veau ä Voseille. 

—* de veau au persü. 

—* de veau au riz. 

— de veau au tapioca. 

—* de veau aux tomates. 

—* de (ä la) venaison. 

— de venaison aux choux. 

— de venaison aux 
marrons. 

— de venaison aux 
quenellcs. 

—* de (aux) vermiceüe(s) 
(vermiceüi). 

—* öle vermiceUe(s) 
ä la grccque. 

—* de vermiceUe(s) au 
persü. 


ÄraftBrflfje ttadj Rohan 1 ). 
©eflftgel=$rftft6rtilje mit 
©ierftid). 

Kufftfdje 2 ) Shraftbrfllje. 
Äraftbrülje mit ©ago. 

— mit in Ijeifjem Kotwein 
getränftem ©ago. 

— mit ©alep 3 ). 

— naef) Savarin 4 ). 
©Qd)fifd)e 6 ) ÄraftbriUje. 
S?raft6rül|e mit ©eflttgel» 

Ätöjjd&en. [fdj'nitteu. 

— mit geröfteten fflrot» 
©olf eriit o » e )®raftbrül)e. 
ÄraftbriHje itadj Talma 7 ). 

— mit Snpiofa. 

— mit au§geftodjenen 
Kübeln 8 ). 

— in Saffen. 

— mit Äalblfopffteifd). 

— mit Sernfatemer 
Slrtifdjocfen. 

©djilb!vöten*®raftbrül)e. 
Äraftbriilje mit ©d)ilb!röten* 
Älöfjdjen. 

— m. bveifarbigem ©ierftid). 

— mit breierlei 10 ) SGßurgelit. 

— mit Srüffeln. 
Äalbfletfd)»$raftbrül)e. 

— *S?raflbrflt|e mit ©efferie. 
Sfnbifdje 11 ) £’albfleifd)4fr:(tft» 

bvitfje. [Sauerampfer. 12 ) 
®atbfleifd) »Kraftbrühe mit 

— »Kraftbrühe m. $eterfitie. 

— »Kraftbrühe mit Ket§. 

— »Kraftbrühe mit Sapiofn. 

— »Kraftbrühe m. $arabie3= 
Äpfeln. 

2ßilbbret»Kraftbrfil)e. 

— »Kraftbrühe mit Koljl. 

— »Kraftbrühe mit 
Kaftaitien. 

— »Kraftbrühe mit tjfletfd)* 
flögen. 

Kraftbrühe mit ftaöen» 
Kübeln. 

— mit f5aben»Kubeln unb 
3itroHen»©djetben. 

— mit fjaben»Kübeln unb 
$eterfilie.* 


I Broth, Rohan style. 
Chicken-broth with egg- 
custard squares. 

Broth, Russian style. 

— with sago. 

— with sago, soaked in 
hot red wine. 

— with salep. 

—, Savarin style. 

—, Saxon style. 

— with fowl-forcemeat 
balls. 

— with toasted sippeta. 
—, Solferino style. 

—, Talma style. 

— with tapioca. 

— with farced nouiUes. 

—, served in cups. 

— with calf’s head. 

— with Jerusalem- 
artichokes. 
Turtle-broth. 9 ) 

Broth with turtie- 
forcemeat balls. 

— with tricoloured egg- 
3 cnstards. [vegetables. 

; — with three sorts of 
— with truffles. 
Veal-broth. 

-broth with celery. 

-broth, Indian style. 

-broth with sorreL 

-broth with parsley. 

.-broth with rice. 

-broth with tapioca. 

-broth with tomatoes. 

Venison-broth. 

— -broth with cabbage. 
-broth with chestnuts. 

— -broth with meat-b&lls. 

Broth with vermicelli- 
paste ent short. 

— with vermicelli and 
lemon-slices. 

— with vermicelli and 
i parsley. 


*) Sprich »Roohang«; altes französ. Fürsten- 
Geschlecht, aus der Bretagne stammend; mit 
Kiebitz-Eiern und gerbsteten Brotkrüstchen. 

*) Mit ausgestoohenen Blättchen, Rüben, Sel¬ 
lerie und Lauch. 

*) Salep arabisch (persisch); ln dieser Form 
in obige drei Sprachen unverändert übergegangen, 
auch »Salep-Wurzel« genannt. 

*) Sprich »Sävareng«, naohdem berühmtesten 
französ. Gastrosophen Bnllat-Savarin ; mit Kalbs¬ 
milch-Klößchen und Zwiebelmus. 

*) Mit grün und weiß (Landes-Farben) ge¬ 
färbten Geflügel-Klößchen; erstere mit Spinat, 
etztere fleischfarbig gelassen. 


*) Mit grünen Erbsen, neuen Kartoffeln, 
welsohen Bohnen, Kräutern und Grissini brot, 
letzteres so genannt nach seinem Erfinder, einem 
Bäcker in Turin; Brotteig-Rollen. 

*) Talma, Francois Jos., berühmter tragischer 
Schauspieler, geb. 15. Jan. 1763 zu Paris, gest 
19. Okt. 1826; mit Miloh, gemischt mit Eiern und 
gekochtem Reis. 

•) Die Nudeln sind mit Wildbretmus gefüllt. 

•) Auch clear turtle-soup. 

,0 ) Möhren, Kohlrüben und Sellerie, in Wnr- 
felohen geschnitten. 

“) Mit Kalbfleisch-Schnitten u. gewürztem Reis 

“) Mit oder ohne Brotsohnitten. 



Potages. 


©tippen. 


Soups. 163 


Consomvie* de vermiceüe(s) 
aux tomates. 

—* (ä la) mennois(e). 

—* de volaüle. 

— de volaille au celeri. 

— de volaüle au cerfeuü. 

— de volaüle aux 
Champignons. 

— de volaiUe ä Vesperance. 

— de volaille ä Vestragon. 

— de volaüle aux rissoles 
en surprise. 

—* de volaüle au rix. 

— de volaüle au sagou. 

— de volaüle ä la semoule. 

— de volaille au tapioca. 

— de volaüle au vermicelle. 

— de volaille ä la Vittars. 

— de volaille ä la Xavier. 

Oroüte-au-pot.*) 

Garbure 6 ) (ä la) biarnaise. 

— ä la chevaliere. 

— aux choux. 

— ä la Giermont. 

— aux concombres. 

— aux epinards. 

— ä la Freneuse. 

— au hamcau de Chantilly. 

— (ä V) italienne. 

•— aux laitues. 

— aux legumes. 

— (ä la) macedoine. 

— aux marrons. 

— aux oignons. 

— ä la Polignac. 

— de pommes (de terre). 


SStaftbriUje m. gabeit«9lnbeln f 
unb $arabie§»$pfcht. $ 
SSiener 1 ) ®raftbrüf)e. < 
©eflttgel=^raft0riitje. < 

— »föraftbrüffe mit ©eiferte. 

— »föraftbrülje mit Werbet. \ 

— »ffraftbrütje mit lEafel* > 

5ßit3en. [©eflügel. 

§offmntg§*$raffbrüf|e bon ? 
©efliigeMfraftbrütje mit j 
®ragun*S9Iättern. < 

— »Sraftbrülje mit in < 

^Blätterteig eingefaßten s 
©entüfe'Äfö&djen. \ 

— «ifraftbrüfie mit Steig. > 

— »Sraftbrüfje mit ©ago. 

— *Äraftbril|e mit ©rief}. 

— =®raftbrüfje mit Sapiola. j 

— »Sh-aftbrüfje mit fabelt» < 
Rubeln. [YiÜars 3 ). j 

— «ffiraftbriüje ttadj s 

— *®raftbrülje mit Eier* 5 

Einlauf. | 

Sraftbrilfje mit geröfteteu ! 

33rotfcf)nitten. 6 ) i 

S9eanter 7 ) ftraftbrüfje. < 
üraftbrütje unb tu Staunt | 
berfruftete SBröidjett. j 

— unb berfnifteter ®of)f. \ 

— unb berfruftete gtoiebef* > 

SRinge 8 ). ? 

— unb in fflntter gebacfene i 
berfruftete ©urfen 9 ). j 

— unb berfrufteter Spinat. < 

— n. berfruftete Äoljlrübcn. \ 

— unb Stinbfteifd) mit ber» 5 

fruftetem ©emüfe. > 

Staltenifdje l0 ) ffiraftbrüfje. j 
Äraftbrfllje unb berfrufteter j 
Sopffatat. | 

— unb berfruftete^ ©emüfe. < 

— unb berfrufteteS SSürfef» \ 
©emüfe. 

— unb berfruftete Äaftanieit. 

— unb berfruftete .Qroiebefn. : 

— unb berfruftete ffaftaniett. 

— unb berfrufteteS t 

SfartoffefmuS. $ 


Broth. with vermicelli and 
tomatoes. 

—, Viennese style. 
Powl-(chicken-)broth. 
Chicken-broth with celery. 

— -broth with chervil. 

— -broth with 
mushrooms. 

-broth called »hope«.*) 

-broth with tarragon- 

leaves. 

-broth with vegetable- 

balls in puif-paste. 

-broth with rice. 

-broth with sago. 

-broth with semolina. 

-broth with tapioca. 

-broth with vermicelli. 

-broth, Yillars style. 

— -broth, Xavier style. 

Broth with toasted sippets. 

—, Bearnese style. 

— and cream-soaked fried 
rolls in crust. 

— and cabbage in crust. 
Beef-broth andonion-rings 

in crust. 

-broth and fried cucum- 

hers in crust. [crust. 

-broth and spinach in 

-broth and fried tumips. 

-broth and beef with 

vegetables in crust. 
Broth, Italian style. 

— and lettuce in crust. 

— and vegetables in crust. 

— and vegetable-cubes in 
crust. 

— and chestnuts in crust. 

— and onions in crust. 

— and chestnuts in crust. 

— and mashed potatoes 
in crust. 


*) Mit Huhnfleisch-Schnitten, Graupen, Kerbel. 

*) Die in manchen Kochbüchern zu findende 
Übersetzung hopening (hope-)broth ist in der 
englischen Sprache gar nicht denkbar; ent¬ 
weder muß der französische Ausdruck wiederholt 
werden, oder die Übersetzung kann nur durch eine 
Umschreibung ähnlich der obigen geschehen. 

*) Mit in Scheiben geschnittenen, in Rhein¬ 
wein gekochten Trüffeln. 

*) Auch potage (clair) au pain, allerdings 
weniger gebräuchlich. 

*) Gewöhnlich sind noch Weißkraut, Möhren 
und Rüben in der Kraftbrühe. 

*) Auch potage garbure; ursprünglich gas¬ 
konisches ( Qascogne , ehemal. französ. Prov.) 
National-Gericht, eine Art Suppe mit gedämpftem 
Gemüse oder Wurzelwerk, für kräftige Magen, 
aber verfeinert auch in der höheren Kochkunst 
eingebürgert Bei Garöwre-Suppen wird das con- 


sommS (Kraftbrühe) stets besonders (separat) 
gegeben; das verkrustete (gedämpfte) Gemüse 
wird auf einem silbernen oder Porzellan-Napfe 
angerichtet. Noch sei bemerkt, daß die oben an¬ 
gegebenen Suppen-Namen auch in anderer Wort¬ 
stellung Vorkommen, z. B. concombres en gar¬ 
bure, wie auch bei den consommes die Wortstel¬ 
lung auf Speise-Karten häufig eine andere ist z.B. 
tapioca au consommS, choux au consommß usw. 

*) Mit Erbsen, Schinken und gepökeltem Gans¬ 
fleisch. 

*) Die Zwiebel-Ringe sind in Butter gefärbt 

•) Die Gurken vorher halb gekocht 
>•) Weißbrot ohne Rinde (Kruste), Frankfurter 
Würstchen, Möhren, kleine weiße Zwiebeln, alles 
in Scheiben geschnitten, mit Parmesan-Käse be¬ 
streut, zu einer Kruste gebacken. In das con 
somme gibt man gewöhnlich junge Erbsen oder 
Spargel-Spitzen. 


11* 



164 Potages. 
Garbure ä Ja ViUeroi. 


Stippen. 


Julienne +*) (um julienne) 
(potage ä la julienne). 

— de gibier. 

— aux oeufs pochis. 

Kale-broth [Kaie brose]. 
OiUe s ). 

— (ä la) frangaise.*) 

— moderne (ä la) frangaise. 

— (ä la) navarraise. 

— en potage ä l’ancienne 
mode. 

Potage (clair) d'abat(t)is de 
gibier. [lapereau. 

— (clair) d’dbat(t)is de 

— (clair) d'abat(t)is d’oie. 6 ) 

— (clair) d’abat(t)is d'oie 
ä l’anglaise. 8 ) 

— (clair) d’agneau ä Vorge 
perlee. 

— (clair) d’agneau au 
persil. 

— (clair) d’agneau ä la 
pümontaise. 

— (clair) d’agneau ä la 
reine. 

— (clair) d’agneau ä la 
Winchester. 

— (clair) d’aileröns de 
dinde. 

— (clair) d’atlerons de 
dinde au Teari. 

— (clair) aux alouettes en 
petites croustades de 
pain. 

— (clair) (ä V) arme- 
nien(ne). 

— (clair) ä Z'arrow-root. 

— (clair) aux artichauts. 

— (clair) aux artichauts 
farcis. 


ßraft&rttffe mtb uerfruftete 
SBttJjeln. 

— mit öetftfjiebenfarbigen 
©etnüfe»Öäben. 

2BiIbbret»$raftfirü§e mit 
©emüfe«3räben.*) 

ÄraftbrüEje mit ©emfife» 
gäben u. öerlorettem @i. 

Sdjottifdje Jbljlfuppe. 

Oilli. 

— mit ©emfife unb XeveS» 
mein. 

— mit Strtifdjoäeu«, Trüffel» 
unb SmieheU&tyeiben. 

SRatoavrefifdje 5 ) Oilli. 

Oilli mit 5£au&en* unb 
£ uljn fleifcE) »ßlöfjdjen. 

SBilb!lein*@uppe. 

ffilare ffianin^en!Iein*@uppe. 

— ©anfeflein*@uppe 7 ). 

©nglifdjer ©anäpfeffer. 

Sammfuppe mit Sßevl« 
graupen. 

— mit ißeterftlie. 

— mit SammfIetfcf)=2BürfeIn, 
©emfife unb SfteiS. 

— mit Samntjleifdj, ©emfife 
unb füeiä. 

— mit SRaljm, SSßein, Saud) 
unb Sammfleifd). 

©eftügel*@uppe mit Spieen 
tion £vutljal)n>=glügeln. 

— «Suppe mit S^utfjafjn» 
flügel»@pigen unb ihm ®). 

— «Suppe mit geröfteten, 
mit Serdjen» unb 
©efiflgelmuS gefüllten 
SBrotfdjnilten. 

Äraftftippe mit SdjaffdjlDän- 
jen 10 ) unb ©emüfe. 

— mit ißfeiltuurj. 11 ) 

— mit Slrtifdfjocfen. 

— mit gefüllten Ülrtifdjoden. 


Soups. 


Broth and roots in crust. 


— with vari-coloured 
shreds of vegetables. 

Game-broth with shreds 
of vegetables. 

Broth with shreds of vege¬ 
tables and poached egg. 

Kale-broth. 

Olio (putrid mess). 

— with vegetables and 
Sherry. 

— with rings of artichokes, 
truffles and onions. 

—, Navarrese style. 

— with pigeon and 
chicken-meat balls. 

Game-giblet soup. 


Glear rabbit-giblet soup. 
— giblet-soup. 
Giblet-soup. 


Glear lamb-soup with 
peeled barley. 

— lamb-soup with 


— lamb-soup with cubesof 
lamb, vegetables, rice. 

— lamb-soup with larnb- 
strips, vegetables, rice. 

— lamb-soup with cream, 
wine, leeks and meat. 

— fowl-soup with turkey- 
pinions. 

Curried fowl-soup with 
turkey-pinions. 

Chicken-soup with toasted 
sippets stuffed with 
mashed larks and fowL 

Olear soup with sheep’s 
tails and vegetables. 

— soup with arrow-root. 

— soup with artichokes. 

— soup with farced 12 ) 
artichokes. 


*) Brillat-Savarin hält einen New-Yorker 
Speisewirt namens Julien fiir den Namen dieser 
Suppe verantwortlich. Dieser soll die gewöhn¬ 
liche pot-aufeu auf seinen Speise-Earten als ein 
besonderes Erzeugnis seiner Küche gepriesen und 
als » Julien’s soupt seinen Gatten vorgesetzt 
haben. 

*) Neben Gemüse-Fäden sind Fleischfäden 
von Schnepfen und Rebhühnern in der Kraft¬ 
brühe enthalten. 

*) Vom spanischen oUa potrida, vergl. am- 
somme olio. 

*) Zur Zeit Ludwigs XIII. in Paris grande 
ouille und von der Mme. de Maintenon in ihren 
Briefen Poille au pot genannt 

*) Mit Gemttse-Würfelchen und Brotscheiben. 

*) Auch kurzweg potage aux dbat(t)is ge¬ 
nannt. 

*) Gänse-(Gans-)Pfeffer, Gänse-(Gans-)Schwarz. 


*) Die englische Bezeichnung giblet-soup 
findet man häufig auoh auf französischen Speise- 
Karten und in französischen Kochbüchern. 

") Auch Carl, Carik, Karik, Karri(k), Kuri, 
curry (englisch) geschrieben. Wir haben obige 
Schreibweise in diesem Buche beibehalten. Kari, 
ein Gewürz-Pulver, Welches aus Indien eingefiihrt 
wird, ist ein Gemisch aus Gelbwurz (gelber 
Ingwer, curcuma) 4 Teile, Koriander-Samen 
4 Teile, schwarzem Pfeifer 2*/« Teile, Ingwer 
2 Teile, Ceylonzimt ‘/i Teil, Muskat-Blüte (Macis) 
V. Teil, Gewürz-Nelken */i Teil, Oardamom (eine 
Kapselfrucht auf Ceylon) 1 Teil, BcLßnfeffer 
(Paprika) 1 Teil und gestoßenem Kümmel ’/< Teil. 

10 ) Die Schafsohwänze werden halb gekocht, 
dann gebraten. 

u ) Gewöhnlich gibt man noch Huhuüeisch- 
Klößchen in die Suppe. 

**) Farccd oder forced, beides glcichrichtig. 



Potages. 


Suppe«. 


Soups. i65 


Potage (clair) aux 
artichauts frits. 

— (clair) aux asperges. 

— (clair) aux asperges et 
petits pois. 

— (clair) aux asperges 
frites. 

— (clair) d la Bagration. 

—* (clair) (ä la) 

baraquin(e)") (de 
volaille). 

— (clair) barscz (borscz) 
d la polonaise 

— (clair) aux (de) becasses. 

— (clair) de becasses d la 
chasseur. 

— (clair, de becasses ä la 
piemontaise. 

— (clair) de becasses aux 
quenelles. 

— (clair) de becasses aux 
truffes. 

— (clair) au ble de Turquie. 

— (clair) (ä la) bourgeois. 

—* (clair) d la Britannia. 

—* (clair) (ä la) brunois(e). 

— (clair) de cailles. 

— (clair) de cailles au 
basilic. 

— (clair) de caiV.es ä la 
duchesse. 9 ) 

— (clair) de caittes aux 
laitues. 

— (clair) de cailles aux 
laitues fardcs. 

— (clair) de cailles au 
laurier. 

— (clair) de cailles aux 
proßeroles [profitrollesj. 

— (clair) de cailles aux 
quenelles. [truffes. 

— (clair) de caittes aux 

— (clair) (ä la) 

calabrais(e). 

— (clair) de canard. 

— (clair) de canard aux 

artichauts. 


Äroftfuppe mit gebacfeneu 
vlrtijdjoden. 

— mit (Spargel. 

— mit Spargel unb jungen 
(Srbfen. 

— mit geholfenem Spargel. 

fjifdjfuppe nadj Bagration 1 ). 
©eflügeI»Suppe mit Sapiofa, 

t uljnfleiJcfj-Streifen unb 
rüffeln. 

ißolnifdje*) rote SRübett» 
Suppe. 

Sdjnepfen-Suppe. 

— »Suppe mit SBilb&ret» 
Sdjnitten. 

— »Suppe mit gebratenem 
Sdjnepfenfleifdj unb 
Trüffeln. 

— »Suppe mit gleifdj» 
flöfjdjen. 

— »Suppe mit Trüffeln. 

©ePgeI*Suppe mit 2Jiai3. 4 ) 

33ürger» s )Snppe. 
©eflttgeI»Suppe mit ^rülj» 
jnl)r3»©emüfen.°) 
Sraftfuppe mit ©emüfe» 
Sßürfelu. 
SBadjteUSuppe. 7 ) 

— »Suppe mit ßöttigg» 
fraut 8 ). 

— »Suppe mit 2Bacf)teI» 
Sdjnitten, Sßeterfilie unb 
Steig. 

— »Suppe mit ßattidj. 

— »Suppe mit gefülltem 
ßattidj. 

— »Suppe mit ßorbeer» 
Sölätteru. 

— »Suppe mit Weinen 
gefüllten ÄÜgeldjen. 

— »Suppe mit Möjjdjeit. 

— »Suppe mit Trüffeln. 
Äalabrifdje 10 ) ^oljlnubel» 
Suppe. 

©uten=Suppe. 

— »Suppe mit Sürtifdjocfen. 


Clear soup with fried 
artichokes. 

— asparagus-soup. 

— asparagus-soup with 
green peas. 

— soup with fried 

asparagus. [style. 

Olear soup, Bagration 

— tapioca-soup with strips 
of chicken and truffles. 

Polish beet-soup. 

Clear woodcock-soup. 

— woodcock-soup with 
game-slices. 

— woodcock-soup with 
woodcock-slices and 
truffles. 

— woodcock-soup with 
forcemeat-balls. 

— woodcock-soup with 
truffles. 

— chicken-soup with 
green corn. 

— vegetable-soup. 

— chicken-soup with 
spring vegetables. 

— soup with vegetables 
cut in dice. 

— quail-soup. 

— quail-soup with basil. 

— quail-soup with slices 
of quail, parsley and 
rice. 

— quail-soup with lettuce. 

— quail-soup with farced 
lettuce. 

— quail-soup with laurel 

— quail-soup with small 
nut-shaped puffs. 

— quail-soup with meat- 
balls. 

— quail-soup with truffles. 

— macaroni-soup, 
Calabrian style. 

— duck-soup. 

— duck-soup with 
artichokes. 


*) Bedeutender russischer General, geb. 1765, 
gest. 1812; Kraftbrühe mit Seezungen-, Karpfen - 
und Barsch-Schnitten, in Krebsbutter gefärbten 
Fischklößchen, Karpfenmilch, Krebsschwänzen, 
Petersilien-Wurzel und Zitronen-Scheiben. 

*) Auch (d la) Barakine, nicht selten auch 
potage baraquin(e) (barakine) (de volaille). Ab¬ 
stammung unbekannt; vergL unter consomrnis. 

*) Kraftbrühe mit dem gegohrenen Safte der 
Kühen verkocht, mit Entenfleisch-, Rindfleisch- 
und Speckschnitten, geräucherter Wurst, gefüllten 
Nudel-Flecken, roten Rüben und in Streifen ge¬ 
schnittenem Gemüse. 


*) Mit oder ohne Pökelfleisch-Schnitten und 
Petersilie. 

*) Gemüse-Suppe mit Pökelfleisch-Schnitten 
und Brotscheiben. 

•) Mit oder ohne Huhnfleisch-Klößchen. 

*) In die Suppe werden gewöhnlich Wachtel- 
Lendchcn (-Brüstchen) geschnitten. 

*) Basilienkraut, Basilie oder auch Hirnkraut, 
botan. ocimum basilicum. 

•) Wird sehr oft potage (clair) de cailles au 
riz genannt. 

“) Mit in Scheiben geschnittenen Paradies- 
Äpfeln und Knoblauch. 



166 Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Potage (dair) de canard ä la 
chasseur. [moriUes. 

— (clair) de canard aux 

— (clair) de canard aux 
petits pois. [pölonaise. 

— (clair) de canard ä la 

— (clair) de canard ä la 
pomeranienne. [russe. 

— (dair) de canard ä la 

— (clair) de caneton aux 
morüles. 

— (dair) de canettes. 

— (clair) de canettes aux 
pois. 

— (clair) de canettes aux 
pointes d’asperges. 

—* (clair) ä la Capri. 

— (clair) aux cardons. 

— (clair) aux carottes. 

— (clair) de (au) celeri. 

— (clair) de celeri ä la 
royale. 

— (clair) au cerfeuil. 

— (clair) ä la cervelle de 
mouton. 

— (clair) ä la cervelle de 
mouton ä Yitalienne. 

— (clair) ä la cervelle de 
veau aux huttres. 

— (clair) aux Champignons. 

— (dair) aux Champignons 
farcis. 

— (clair) de chapon. 

— (clair) de chapon au 
cresson de fontaine. 

— (dair) de chapon au riz. 

— (clair) de chapon au riz 
ä l’indienne. 

— (clair) ä la Charles V. 

—* (clair) ä la chasseur. 

— (clair) chasseur ä la 
florentine. 

— (clair) diasseur ä la 
Palmerston. 

— (dair) ä la Chevreuse. 

—* (dair) ä la Clwiseul. 

— (clair) de diou(x) ä la 
Chamberry. 


@nten*@uppe mit SBilbbret* 
©djnitten. 

— »Suppe mit SJtordjeln. 

— »Suppe mit jungen 
Sr&fen. 

ißolnifdje 1 ) @nten»©uppe. 

$ommerfdje 9 ) <£nten*©uppe. 

Hhtffifdje *) @uten*©uppe. 

@ntdjen*©uppe mit SMorcfjetn 
(unb ißeterfilie). 

@tttd)en*©uppe. 

— »©uppe mit Srbfen. 

— »©uppe mit ©pargel» 
®öpfen. 

©apri» 4 )©uppe. 

ßlare ©uppe mit fpanifdjen 
9trtifd)o(fen. 

— ©uppe mit ©iöljren. 

— ©uppe mit ©eHerie. 

— ©uppe mit ©eHerie unb 
©erftidj. 

— ©uppe mit ÄerBel. 

— ©uppe mit eingefdjnit» 
tenem Santmgepirn. 

— ©uppe mit eingefdjnit» 
tenem Sammgepirn unb 
$ol)Inubein. 

®alb§geljiru»©uppe mit 
Stuftern. 

®raftfuppe mit Safel»$iläen. 

— mit gefüllten Stafel» 

tilgen. 

®apaun»©uppe. 

— »©uppe mit SBruunen» 
treffe. 

— »©uppe mit Steili. 

— »©uppe mit getöürjtem 
(fiari) Stein. 

©eflfigel»©uppe nadj 

Karl V. 6 ). 

SBilbfuppe mit SBilbfleifdj. 9 ) 

Florentiner’) SBilbfiippe. 

SEBilbfuppe mit $afel»5ßil8eu, 
3ttieBeIn u. SBilbfdjuitfeu. 

©eflügel»©nppe und) 
Chevreuse 8 ). 

Choiseul- 9 ) ©ePügel»Suppe. 

Chamberry- 10 )ffioI)Ifuppe. 


I Clear duck-soup with 
game-slices. 

— duck-soup with morels. 
— duck-soup with green 
peas. 

— duck-soup, Polish style. 
— duck-soup, Pom (m) era- 
, nian style. [style. 

: — duck-soup, Kussian 
— duckling-soup with 

I morels (and parsley). 
— duckling-soup 
— duckling-soup with 
peas. 

— duckling-soup with 
asparagus-heads. 

— Soup, Capri style. 

! — soup with cardoons. 

— soup with carrots. 

— soup with celery. 

— Soup with celery and 
egg-custard squares. 

— soup with chervil. 

| — soup with lamb’s 
5 brains. 

| — soup with lamb’s 
? brains and macaroni. 

| Calfs brain-soup with 
| oysters. [rooms. 

\ Clear soup with mush- 
s — soup with farced 
s mushrooms. 

> — capon-soup. 

| — capon-soup with water- 
| cresses. 

< — capon-soup with rice. 

< — capon-soup with 
| curried rice. 
s Chicken-soup, Charles V. 

J style. [game. 

> Game-soup with j>ieces of 
< — -soup, Florentine style. 

< — -soup, Palmerston 
\ style. 

s Clear chicken-soup, 

| Chevreuse style. 

> — soup, Choiseul style. 

| — cabbage-soup, Cham- 
( berry style. 


*) Mit Reis, Entenfleisch-Schnitten, Schinken 
and geröstetem Gemüse. 

*) Mit Entenfleisch-Schnitten, Gemüse, Majoran 
und aasgestochenen Kartoffeln. 

*) Mit Brustfleisch-Streifcn von Ente, Peter¬ 
silie nnd Sellerie. 

4 ) Mit Wachtel-Lendchen and Hahakämmen. 

*) Mit Madeirawein, Perlgraupen, Reis, Tafel- 
Pilzen and Fasan- oder Rebhuhnfleisch-Schnitten. 

') Auch Jäger-Suppe genannt; gewohnlich 
werden noch Zwiebel-Scheibchen, Kartoffeln und 
Tafel-Pilze in die Suppe gegeben. 

’) Mit gewürfeltem Speck, Wurst-, Rebhuhn- 


nnd Hasenkeulen-Scheiben; auf Teller für sich 
geröstete Brotkrusten. 

■) Mit kleinen Zwiebeln nnd Erbsen. 

•) Charles de Ch., comte du Plessis-Praslin, 
Marschall v.Fkr. (1563—1626); mit Eierstich und 
Spargel-Spitzen. 

»<>) Chamberry (engl.) und Chambiry (franz.), 
(ital. Ciamberi ), beide Formen sind zu finden. 
Erstere lallt auf einen englischen Personen-Namen 
schließen, die letztere Bezeichnung ist die der 
Hauptstaat des französischen Dep. Savoie; mit ge¬ 
backenen Riudfleiscli-Klößcheu. Der Kohl, welcher 
i in die Sunne kommt, ist halbgebacken. 
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Potage (clair) au(x) chou(x) 
farei(s). [fteur(s). 

— (clair) au(x) chou(x)- 

— (clair) uu(x) chou(x) 
ä la Fouqub. 

— (clair) de chou(x) ä la 
liüoise. 

—* (clair) au(x) chou(x) 
de Milan faxci(s). 

— (clair) de chou(x) aux 
pommes de terre. 

— (clair) de chou(x) ä la 
rentiere. 

(clair) de chou(x) au riz. 

— (clair) de chou(x) ä la 
rouennaise. 

— (clair) de chou(x) ä la 
St.-Denis. 

— (clair) de chou(x) en 
surprise. 

—* (clair) (ä la) Clermont. 

—* (clair) (ä la) Cdibert. 

— (clair) de colimaQons. 

— (clair) ä la comtesse. 

— de consomme devolaüle. 

— (clair) de coq(s) de 
bruybre. 

— (clair) de coq(s) de 
bruyere aux quenelles. 

— (clair) de coq(s) d’Jnde. 

—■f coq ä leek. 11 ) 


— (clair) au cresson de 

fontaine. [boeuf. 

— (clair) aux croquettes de 

— (clair) aux croquettes de 
cervelle(s). 

— (clair) aux croquettes de 
cerveile de veau. 

— (clair) aux croquettes de 
faisan. 

— (clair) aux croquettes de 
macaroni. [marrons. 

— (clair) aux croquettes de 


! Ära|tfuppe mit gefülltem 

33lumertfol)l=6uppe. 
Soljlfuppe nadj Fouqub. 

LiUe-^ßofjtfttppe. 

SEBirjmgfo^l-Suppe. 

Koljlfuppe mit Kartoffeln. 

Sftentnmn«*)Koljlfuppe. 

Koljlfitppe mit SReiS. 

: Rouen-*)Kol)lfiippe. 

I St.-Denis- 4 )KoljIfuppe. 

| Kraftfuppe neBft mit Kafta» 
\ nien gefülltem Koljl. 

\ Kraftfuppe ttadj Clermont 5 ). 
| ©efIügel*Stippe n.CoIbert 4 ). 
> 9tadtfcf}necfen« 7 )Suppe. 
j KalbSfuppe mit Kalbs* 

1 bröScfjen. 

< Klare ©efIftgel*Kraftfuppe. 

\ 3luet^al)n« a )Suppe. 

\ — «Suppe mit füleiftfj* 

| llöfjdjett. 

I 5Erutljaljn* 10 )Suppe. 
i ©efIügel*Suppe mit Saud), 

< 5Perlgrattpen unb ftutyn« 

fleifd^. 

\ Kraftfuppe mit SBrunnen* 

\ Krejfe. [fleifcf)*Klöfid}en. 

> 31inbfIetfcf)*Suppe mit Iftinb* 
? Kraftfuppe mit ©eljirn« 
Kiöfjdjen («Krapfen). 

| Kalbfleifdj'Suppe mit KalbS« 
$ l)irn»Klöf 3 cijen. 

I @eflügeI»Suppe mit $afatt* 
fleifdjsKlöjjcIjeu. 
Kraftfuppe mit §oI)lnubel» 
Klöfjdjen. 

— mit Kaftanien*Klö|c^en. 


Clear soup with farced 
cabbage. 

— catüiflower-soup. 

— cabbage-soup, Fouqu6 
style. 

— cabbage-soup with 
chopped onions. 

— savoy cabbage-soup. 

— cabbage-soup with 
potatoes. 

— beef-soup with cabbage. 

— beef-soup with cabbage 
and rice. 

— cabbage-soup with 
sippets of bread. 

— cabbage-soup, St. Denis 
style. 

— soup with cabbage stuf- 
fed with chestnuts. 

— soup with onion-rings. 

Chicken-soup, Colbert 

Clear snail-soup. [style. 

Yeal-soup with calfs 

sweetbreads. 

Clear fowl-(chicken-)soup. 

— heathcock-°)soup. 

— heathcock-soup with 
meat-balls. 

— turkey-soup. 

CMcken-soup with leeks, 

chicken-slices and 
peeled barley. 

Clear soup with water- 
cresses. [croquettes. 

Beef-soup with beef- 

Clear soup with brain- 
croquettes. 

Yeal-soup with veal- 
croquettcs. 

Fowl-soup with pheasant- 
croquettes. 

Clear soup with macaroni- 
croquettes. [croquettes. 

— soup with chestnut- 


*) Lille (sprich Lihl), niederländisch Bussel, 
Hauptstadt des franz. Dip. Nord. Die nach dieser 
Stadt benannte Suppe besteht neben dem con- 
sommf aus gebackenem und klein gehacktem 
Kohl und Zwiebeln. 

*) Mit Würstchen, Gemüse und Brotscheiben. 

*) Mit halbgebackenem Kohl u. Brotschnitten. 

*) Der Kohl ist mit Bratwurstfleisch gefüllt, 
die Kraftbrühe mit etwas Xereswein versetzt. 

*) Mit in Butter gebackenen Zwiebel-Bingen. 

') Mit Gemüsen und verlorenem Ei. 

i) Auch Erdschnecke, schwarze Schnecke, 
Hausschnecke genannt 

8 ) Auch coq de(s) bois und noch richtiger 
grand coq de bruyere (grand tttras), im Gegen¬ 
sätze zu dem allgemeinen Begriffe Waldhuhn 
(coq de bruy&re); denn der Auerhahn bildet die 
größte Sorte der Waldhühner; auch Holzhahn, 
nicht aber Birkhahn genannt, wie oft zu lesen; 


denn B i r kh a h n ist eine kleinere Sorte der Wald¬ 
hühner (petit coq de bruyire oder petit tttras, 
tttras ä queue fourchue, griech. TCvpaQ. 

*) Beathcock oder heafh-cock, beides richtig, 
auoh black game, grause genannt 

“) Unter coq (Finde ist der kalekuttiache 
(kal[i]kuttische) Truthahn gemeint 

u j Aach cock d leek, cock-ä-leekie, cocki(e)- 
leeki(e■), coclcy-leeky, schottisch cock o’ leekie; 
schottische National-Suppe;Rindfleisch-Kraftbrühe 
mit en Julienne, aberin dicken Fäden geschnit¬ 
tenem Lauch und Huhnfleisch-Streifen. In Eng¬ 
land serviert man diese Suppe noch mit Reis, 
oft aber ohne das Huhnfleisch, ln Amerika gibt 
man Iluhnbrustfleisch-Schnitten und Perlgraupen 
darein. Wie immer verschieden die Annohtung 
dieser Suppe sein mag, so ist die Hauptsache 
stets, daß sie thick of leeks (dick von Lauch, 
daher leekie) ist 
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Potagc (dair) aux croquettes 
de ris de veau. 

— (dair) aux croquettes 

de riz. [semoule. 

— (clair) aux croquettes de 

— aux croquettes de völaille 
aux truffcs. 

— croüte-au-pot. 

—* (dair) aux croütes 
(gratinees). 

— (clair) de croütes gra¬ 
tinees ä la chasseur. 

— (dair) de croütes gra- 
tirties ä la Giermont. 

— (dair) de croütes gra¬ 
tinees aux concombres 
farcis. 

•— (dair) aux croütes 
gratinees au jambon. 

— (clair) de croütes gra¬ 
tinees aux laitues 
farcies. 

—- (dair) de croütes gra¬ 
tinees aux petits pois. 

— (dair) de croütes gra¬ 
tinees aux pointes 
d’asperges. 

— (clair) de croütes gra¬ 
tinees aux queneUes de 
völaille. 

— (clair) de croütes gra¬ 
tinees ä la regence. 

— (dair) de dindon. 

— (dair) de dindon aux 
marrons. 

*— (dair) de dindon aux 
petits pois. 

—* (dair) ä la diplomate. 

—* (clair) ä la Douglas. 

— (clair) ä la dunkerquoise. 

— (clair) ä l’ecossaise. 

— (clair) dcscalopes de 
bartavelles. 

— (clair) d’escalopes de 
bccasses. 

— (clair) d’escalopes de 
becassines. [faisan. 

— (clair) d’escalopes de 

— (clair) d’escalopes de 
foie gras. 

— (clair) d’escalopes de 
grives. 

— (clair) d’escalopes 
d’ortolan(s). [poularde. 

— (clair) d’csecäopes de 

— (clair) aux escargots. 

—* (clair) de faisan. 


Äafljffeifd) »©tippe mit ftalbS« 
müd^S'Iöjjdjen. 
Sraftfuppe mit SieiStlöjjdjeB. 

— mit ©rie&Höfjdien. 

— mit ©effügel-Älöfjdjen 
uttb Trüffeln. 

gleifdjfuppe mit SBrotfruften. 
ßtaftfuppe mit geröfteten 1 ) 
(breieefigett) SBrotrmben. 

— mit geröfteten S3rotfruften 
uttb Sftefitjui^iffeifdj. 

— mit geröfteten SBrotfruften 
unb StomM^Siingen. 

— mit geröfteten SBrotfruften 
unb gefüllten ©urletu 

©uppe mit geröfteten SBrot« 
fdjnitten unb ,@dnn!en. 
ßraftfuppe mit geröfteten 
SBrotlrufien unb gefülltem 
fiattidj. 

— mit geröfteten SBrotfruften 
unb jungen Erbfen. 

— mit geröfteten SBrotfruften 
unb @pargel*JBpfen. 

— mit geröftetenSSrottrujten 
unb ®eflügel*$10jjdjen. 

— mit geröftetenSBrotfruften 
unb geftocEtem ©eflügel* 

Xrutl)al>n*©uppe. [mu§. 

— «Suppe mit Äaftonien. 

— »©uppe mit jungen 
Erbfen. 

Siplo maten» 8 ) (Staats- 
mann»)©uppe. 
SalBSIopf»©uppe. 
SMntirdjener ©uppe. 
©djottifdje §ammel»Suppe. 
SBilbfuppe mit ©teinljuljn« 
fleifdj**)©cf|eiben. 
ßraftfnppe mit SBalb» 
fdjnepfenfleifdj-Sdjeiben. 

— mit ©djnepfenfleifdj» 
©Reiben. 

— mitgafanfteifd)*©c^eiben. 
©efTügeI»@uppe mit ©anS» 

Ieber»@cf)eiben. 

©raftfuppe mit ÄrammetS» 
toogelf[eifd)»©cIjeiben. 

— mit gettammerfleifdj» 
©Reiben. (©treiben. 

— mit akaftlptljnfletfd)« 

— mit 3JtufdpeI»@d)ueden®). 
gafan-Suppe. 


Veal-soup with calfs 
sweet bread - croquettes. 

Clear soup with rice- 
croquettes. [croquettes. 

— soup with semolinar 

— soup with chicken- 
croquettes and truffles. 

— soup with bread-crusts. 

— soup with small 
triangles of hread. 

— soup with bread-crusts 
and partridge-slices. 

— soup with bread-crusts 
and onion-rings. 

— soup with bread-crusts 
and farced cucumbers. 

— soup with fried bread 
spread with potted ham. 

— soup with bread-crusts 
and farced lettuce. 

— soup with bread-crusts 
and green peas. 

— soup with bread-crusts 
and asparagus-tops. 

— soup with bread-crusts 
andchicken-meat balls. 

— soup with bread-crusts 
and mashed fowl. 

— turkey-soup. 

— turkey-soup with 
chestnuts. 

— turkey-soup with 
green peas. 

— ox’palate-soup to Imi¬ 
tate turtle. 

— calfs head-soup. 

— soup, Dunkirk style. 

Scotch mutton-broth. 

Game-soup with collops of 

red-legged partridge 4 ). 

Clear soup with collops of 
woodcock. 

— soup with collops of 

snipes. [pheasant. 

— soup with collops of 

Chicken-soup with collops 

of goose-liver. 

Clear soup with collops of 
fieldfares 5 ). 

— soup with collops of 

ortolans. [pullet. 

— soup with collops of 

— soup with snails. 

— pheasant-soup. 


*) In Butter geröstet 

’) Ochsgaumen-Suppe, rabereitet wie Schild- 
kröten-Suppe. 

5 ) Auen grieohisches u. rotes Rebhuhn genannt. 
*) Auoh red grouse. 


& ) Fieldfaret und fleld-fares richtig. 

*) Auch Sohnirkel- und Weinberg-Schneoke. 
Letztere Bezeichnung ist nicht ganz zutreffend, 
obwohl häufig zu finden; »Weinberg-Schnecke* 
heißt escargol vigneron. 
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Potage (clair) de faisan 
ä la choucroute. 

— (dair) de faisan au 
macaroni. 

—* (clair) de faisan aax 
quenelles. 

— (clair) de faisan aux 
quendles de perdreaux. 

— (clair) de faisan aux 
quenelles de semoule. 

— (clair) de faisan aux 
quenelles de volaille. 

—f (clair) ä la fausse 
tortue. 

— (clair) fausse tortue ä 
Vanglaise. 

— (clair) fausse tortue ä 
la duchesse. 

— (dair) fausse tortue 
ä la frangaise. 

— (dair) ä la formiere. 

— (clair) (a la,) feuille 
d’automne. 

— (clair) aux filets de 
canard. 

— (dair) aux filets de 
canard sauvage. 

— (dair) aux filets de 
caneton. 

— (clair) aux filets de 
chevreuil. 

— (clair) aux filets de 
dindon. 

— (clair) aux filets de 
perdreaux. 

— (clair) aux filets de 
perdreaux d la west- 
phalienne. 

— (clair) aux filets de 
sarcelle 7 ). 

— (clair) aux filets de sar- 
celle aux Champignons. 

— (clair) aux filets de 

truites. [volaille. 

— (clair) aux filets de 

— (clair) aux filets de 
cailles ä la Lumllus. 


— (clair) aux filets de 
volaille aux truffes. 

—f (clair) aux fines herbes. 

— * (clair) ä la flamande. 

— (clair) au foie d’oie. 


I t5«f<m*Suppe mit Sauer* 
fraut. 

— *@uppe mit §oI;Inubefn. 

— *Suppe mit Älöfjdjett. 

— -“Suppe mit Sftefelju'&n» 
jTeifcE)*®löfj<f)ctt. 

— *Suppe mit ©rieg* 
flögdjert. 

— »Suppe mit ©eflüget« 
ßlögcljeit. 

gfalfdje Sd£)tIb!röten*Suppe. 

— Stf)Ublröten=Snppe, 
englifcT) 1 ). 

! — Scf)ilb!r8ten»@uppe auf 
> ^erjogin**) Strt. 

— Sdjilbfröten*Suppe, 
frangöfifd) ®). 
^ad)tertn= 4 )@uppe. 

I @efIiigel=Suppe mit 
SJZötjcen B ). 

Ärafifttppe mit Setiben- 
Schnitten turn ©ute. 

— mit Senben*Sdjnitten 
non toitber ©ttte. 

— mit Settben-Sdjnitten 
oon ©utdjen. 

— mit Scnben-Sdjnitteu } 
oon SReljüod. < 

— mit Senben-Sdjnitten < 
oon Xrittljatjtt. < 

— mit Senben-S^nitteu \ 
oon ÜteB^uIjn. 5 

©eflflgel-Sttppe mit \ 

9teb^nI)u*S8rfiftd)en utib j 
tt>eftfälifcf)em €>djttt!en in \ 
Sßürfeht. | 

Äraftfnppe mit Senben* < 
Schnitten Oon ®rie!ente 8 ). j 
— mit Senben=Sd)nittett \ 
oon üriefente unb SCafel* 5 

ißtljjen. > 

— mit goretten-Sdjnitten. j 

— mit ©eflfigel-Sdjnitten. j 
®ef[üget*Snppe mit SBacfjtet* < 
23rftftcf)cu unb mit \ 
STrfiffetmuS gefüllten s 
S3rotiruften. | 

Sraftfuppe mit ©eflüget» > 
©Quitten unb Sürüffeln. 1 
— mit feinen ßrautern. j 
S3tämifcf)e 9 ) Suppe. < 

. ©an3leBer*Suppe. ? 


Pheasanfc-soup with 
Sauerkraut. 

-soup wifch macaroni. 

Olear pheasant-soup with 
meat-balls. 

— pheasant-soup with 
partridge-meat balls. 

— pheasant-soup with 
semolina-balls. 

— pheasant-soup with 
chicken-meat balls. 

Mock-turtle soup. 

-turtle soup, English 

style. 

-turtle soup, duchess 

style. 

-turtle soup, French 

style. 

Farmers’ soup. 

Chicken-soup with leaf- 
shapes of carrots. 

Clear soup with fillefc- 
slices of duck. 

— soup with fillet-slices 
of wild duck. 

— soup with fillet-slices 
of duckling. 

— soup with fillet-slices 
of roebuck. 

— soup with fillet-slices 
of turkey. 

— soup with fillet-slices 
of partridges. 

Chicken-soup with fillets 
of partridges and 
Westphalian ham 6 ) in 
cubes. 

Clear soup with fillet- 
slices of teal. 

— soup with fillet-slices 
of teal and mushrooms. 

— soup with slices of 

trout. [fillets. 

— soup with chicken- 

Chicken-soup with fillets 

of quails and fried 
crust spread with 
mashed truffles. 

Clear soup with chicken- 
fillets and truffles. 

— soup with fine herbs. 

— soup, Flemish style. 

— goose-liver soup. 


*) Mit in Würfel geschnittenem Kalbskopf. 
Fleisch und Eier-Klößclien. 

*) Mit Kalhskopf-Stückchen, Hohlnudeln und 
Klößchen. 

V Mit in Würfel geschnittenem Kalhslcopf- 
Fleisch, Petersilie und Zitronen-Scheihen. 

*) Mit verschiedenen, erst gebackenen, dann 
gekochten Gemüse-Streifen. 


s ) Die Möhren sind blätterförmig ausge¬ 
schnitten. 

°) Auch Westphalia ham. 

’) Auch cercelle, jedoch veraltet. 

*5 Auch Krick-, Knäk-, Kriochente, lat. anae 
crecca, die kleinste unserer wilden Enten. 

D ) Hit Kosenkohl - Klößchen und gerösteten 
Brotschnitten. 
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Potage (clciir) au foie de 
veau aux truffes. 

— (clair) aux foies de 
volaille. 

— (clair) ä la Francfort. 

— (clair) ä la Francilion. 

— (clair) franeo-russe. 

—* (clair) franeo-saisse. 

— (clair) (ä la) gascon(ne) 
(Gascognc). 

— (clair) de gelinotte °). 

—* (clair) de gibier. 

— (clair) de gibier ä la 
chasseur. 

— (clair) de gibier aux 
truffes fa/rcies. 

— * (clair) de gibier ä la 

Villars. 

— (clair) ä la Gouffe. 

— (clair) de grcnouüles. 

— (clair) de grenouilles ä 
Vamericaine. 

— (clair) de grenouilles ä 
la Vitlcroi. 

—* (clair) aux grives 

farcies. [racines. 

—f (clair) aux grosses 

—f (clair) gumbo de erabes. 

—f (clair) gumbo 
d’ecrevisses. 

—f (clair) gumbo d’hmtres. 

— (clair) gumbo de poulet. 

— (clair) gumbo de 
volaille ä la criole. 


®albfleifd)»©uppe mit föolbä* 
lebet unb Trüffeln. 
©eflügel-Suppe mit 
©eflfigef»ße6et. 
granlfurtet x ) ©uppe. 
$ubnfleifdjs©nppe itacf) bet 
.Francilion 2 ). 

graujöftfdj-ntffifclje *) ©uppe. 
grait3öftfdj*fd)Wet5enfd)e 4 ) 
Suppe. 

©aSfonifdje 6 ) ©uppe. 

&afefljuljn«©uppe. 

äßilb(bvet)»@uppe. 

— *©uppe mit SBilbbret- 
©djnitteu. 7 ) 

— =©uppe mit gefüllten 
Trüffeln. 

— »©uppe nadj Villars 8 ). 

2npiofa*©uppe nadj 
Gouffe 9 ). 

föalbäfuppe mit gefodjteu 
fjrofdjfeulen. 

— mit grofdjfeulen, 
atnertfanifdj 10 ). 

— mit grofdjflBjjc^en nadj 
Villeroi“). 

Äraftfuppe mit gefüllten 
sframmetäbögeln. 
flare SBut 5 el» ia )@uppe. 
ffitabben*©uppe mit Qcibifdj* 
fßulber 13 ). 

^tebgfuppe mit ©ibifdj» 
ißutber. [ißulber. 

9lufteru»©uppe mit Qfibtfd)* 
$upitfleif(^»©uppe mit 
(£ibif<f)*?ßulüer. 
ffireolifdje u ) ©eflügel» 
©tippe. 


I Veal-soup with calf’s 
liver and truffles. 
Chicken-soup with liver 
, of chicken. [style. 

; Clear soup, Frankfort 
| Chicken-soup, Fraccillon 
| style. [style. 

| Clear soup, Franco-Bussian 
s — soup, Franco-Swiss 
\ style. 

s — soup, Gascon style. 

— hazel-hen soup. 

— game-soup. 

— game-soup with game- 

I meat. 

— game-soup with farced 
truffles. 

— game-soup, Villars 
style. 

— tapioca-soup, Gouffö 
style. 

— veal soup with boiled 
hind-quarters of frogs. 
— veal-soup with boiled 
hind-quarters of frogs, 
American style. 

— veal-soup with frog- 
croquettes. 

— soup with farced field- 
^ fai-es. [turnips. 

| — soup of carrots and 
| Gumbo-soup of crabs. 

- soup of crayfish. 

Oyster-gumbo. 

Chicken-gumbo. 

\ -gumbo, Creole 15 ) style. 


*) Mit in Scheibchen geschnittenen Frank¬ 
furter Würstchen. 

*) Sprich »Frangßilljoag«; auf jeden Teller 
spritzt man einen Bing von Huhnfüllsel, ln diesen 
schlägt man ein Ei; hierauf gießt man kochende 
Fleischbrühe darüber und laßt beides im Ofen 
fest (steif) werden. 

*) Mit Spinat grün gefärbte Suppe nebst 
Froschklößcheu. 

*) Erklärung vergl. unter consommis. 

6 ) Mit Wirsingkohl-Klößchen, welche mit 
Parmesan-Käse bestreut sind. 

*) Auch gelinotte geschrieben,häufiger scheint 
jedoch die obige Schreibweise vorzukommen. 

7 ) Gewöhnlich gibt man noch Zwiebeln, Kar¬ 
toffeln und Tafel-Pilze in die Suppe. 

*) Mit in Scheiben geschnittenen, in Rhein¬ 
wein gekochten Trüffeln. 

“) Qoutfe, Julius, Kiichen-Meister des lotzten 
Königs von Hannover, Georgs V., Mundkoch des 
Joc/cey-Klubs in Paris, Herausgeber von »Die feine 
Küche«: mit Brustfleisch von Huhn, mit Zunge 
und Trüffeln. 

10 ) Froschkeulen in Zitronensaft getränkt, mit 
Brotkrumen bestreut (verkrustet) und gebraten; 
in die Kalbfleisch-Kraftbrühe gibt man gebackene 
Petersilie. 


u ) Häufig zu finden Villeroy, veraltet; Frosch¬ 
klößchen mit Brotkrumen bestreut und in Butter 
gebraten. 

IÄ ) Dieselbe Suppe in anderer Zubereitungunter 
potages d lapuree ; kleine Kugeln aus Möhren und 
Rüben, eine Blumenkohl-Staude zu kleinen Sträuß¬ 
chen geputzt, einige Rosenkohl-Köpfchen und 
starke Spargel-Köpfe. 

**) Altham (botanisch), ißloxos (grieohisch), 
Althee, Heilkraut, wilde Malve, Eibisch-Pflanze, 
Sammet-Pappel, Heilwurz. Die pflanzenschleim¬ 
haltigen Wurzeln und Blätter werden abgekoeht 
und deren Saft zu Lösungen bei Verschleimungen 
verwendet. Die Blätter dienen auch zum Färben 
der Weine und Liköre. Gumbo ist eine Spezialität 
der südlichen Staaten von der nordamerikanischen 
Union und ist ein Lieblings-Gericht der Kreolen. 
Gumbo wird entweder grün (in green state), ge¬ 
trocknet (dried, franz. gumbo file) oder gepulvert 
(in poioder form) verwendet. In die Suppe gibt 
man meistens nur das aus dem Eibisch gewonnene 
Pulver; gumbo allein bezeichnet auch ein Gericht 
der Kreolen, das aus den Schoten des Eibisch 
bereitet wird. 

14 ) Mit in Butter gebratenen Huhnfleisch- 
Scbnitton, Zwiebeln. Schinken und Reis. 

u ) Auch Creolean gebräuchlich. 



Potage6. 

Potage* (clair) aux haricots 
verts. 

—f (clair) aux herbes. 

—* (dair) en hochepot aux 
queues de boeuf. 

— (clair) ä la Holstein. 

— (clair) ä la jambe de 
bois. 

—* (clair) ä la jardiniere. 

— (clair) ä la Jenny Lind. 
—* (clair) ä la Jerusalem. 
—* (dair) (ä la) julicnne. 

—* (clair) julictine ä la 
Montpensier. 

—* (clair) julienne aux 
oeufs poches. 

— kalia ä la russc. 

(clair) ä la Kursd. 

—* (clair) aux laitues 
farcies. 

— (dair) aux laitues 
farcies frites. 

— (clair) ä la langue de 
mouton. 

— (clair) de lapereaux. 

— (dair) de lapereaux 
ä la jardiniere. 

— (clair) de lapereaux 
ä la Kirkham. 

— (clair) de lapereaux 
ä la polonaise. 

—* (clair) aux lasagnes 8 ). 
—f (dair) de legumes ä la 
bourgeoise. 

— (clair) ä la Leopold. 

—* (clair) au macaroni. 

—f (clair) au macaroni 

ä la Cardinal. 

—f (clair) au macaroni 
ä la levantine. 

—f (clair) au macaroni au 
riz. 

—* (dair) au macaroni 
aux tomates. 

—* (clair) ä la macedoine 
(de legumes). 

—* (dair) ä la Magenta. 

— (clair) ä la Marly. 

— (dair) (ä la) marquise. 


©Uppen. 

Sollten» ^©uppe. 

Äräniei>©iippe. 

Äraftfuppe mit DdjSfdptutn- 
gen unb ©raupen. 
§olfteiiier ©uppe. 

Äraftfuppe tion Änocbeti unb 
©eflftgel. 9 ) 

©uppe üou jungen ©cmufeii. 
Äraftfuppe n. Jenny Lind ®). 
Setufalemer 4 ) ©uppe. 
©emüfefäben=©uppe. 

— -©uppe mit ©ierftidj. 

— -©uppe mit üerloreuem 
@i. 

SRufftfdje ©eflügel»@uppe. 
©emüfe-©ttppe n. Kursei 8 ). 
Äraftfuppe mit gefülltem 
fiattief). 

— mit gefülltem uub 
gebadenem fiattidj. 

— mit ©djafjuiige. 

&auindjeu-©uppe. 

— »©uppe mit ©emflfe- 
Älöfjdjen. 

8it!ljam» # )®anindjeufuppe. 

Sßolnifdje 7 ) Äaniudjeu* 

©uppe. 

S3aubnubel-@ttppe. 
©emüfe*@uppe mit Sßöfel» 
fle f<$ ttub 93rotfdjet'&eii. 
©riefjfuppe m. Sauerampfer. 
§oI}Inubel*©uppe. 
&ol)InubeI*©uppe uad) 
ffarbinalSart 0 ). 
Sebant(iu)ifdje 10 ) $of)Ittubel» 
©uppe. 

$ofjlnubel*@«ppe mit SRetS. 

— -©uppe mit fßarabie3» n ) 
Äpfeln. 

©emüfemiirfel-©nppe. 

ÜRagenta» ,9 )©uppe. 
©eflügel»©uppe uad) 

Marly ' 5 ). [Sättig. • 

— -©uppe mit gefülltem ] 
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Clear string-bean soup. 

— herb-soup. 

— soup with ox’tails and 
peeled barley. 

— soup, Holstein style. 

— soup of bones and 
chicken. 

— vegetable-soup. 

— soup, Jenny Lind style. 

— soup, Jerusalem style. 

— soup with vegetable- 
shreds. 

— soup with vegetable- 
shreds, egg-custards. 

— soup with vegetable- 

shreds and a poached 
egg. [style. 

Chicken-soup, Russian 

Clear vegetable-soup. 

— Soup with stuffed 
lettuce. 

— soup with stuffed and 
fried lettuce. 

— soup with sheep’s 
tongue. 

— rabbit-soup. 

— rabbit-soup with 
vegetable-balls. 

— rabbit-soup, Kirkham 
style. 

— rabbit-soup, Polish 
style. 

— lasagnes-soup. 

Vegetable-soup with salt- 

pork and sliced bread. 

Semolina-soup with sorrel. 

Macaroni-soup. 

Clear soup with macaroni, 
Cardinal style. 

— soup with macaroni, 
Levant(ine) style. 

— macaroni-soup with 
rice. 

Macaroni-soup with 
tomatoes. 

Clear vegetable-soup. 

— soup, Magenta style. 

— chicken-soup, Marly 
style, [stuffed lettuce. 

— chicken-soup with 


*) Grüne Bohnen geschnitzelt. 

*) Würde übersetzt lauten >Stelzfufi«-fr‘amhe 
de öotsJSnppe; wird gewöhnlich mit gemischtem 
Gemüse gegeben. 

*) Mit Kramme tsvogel - Brüatchen und Tafel- 
Pilzen. 

4 ) Mit kleinen, aus Jerusalemer Artischocken 
herausgesch&lten Klößchen von Erbsen-Größe. 

*) Mit Schoten-Kernen, Spargel-Köpfen und 
Kopfsalat. 

*) Mit gebackenen Kaninchenfleisch-Klößchen, 
vorher mit Brotkrumen verkrustet 

7 Mit Kaninchen-Lendchen, Reis u. Gemüse. 


*) Auch lazagnes, nicht falsch; italienisch 
lasagna. 

*) Auf silberner Schüssel; gekochte und in 
Butter gebackene Hohlnudeln mit Parmesan-Käse, 
Krebsen und Tafelpilzmus; das c onsommS für sich. 

") Hohlnudeln, Parmesan-Käse und Schinken- 
Würfel auf besonderer Schüssel. 

**) Österreichisch »Paradeis - Apfel«, fälschlich 
auch Liebes- und Goldapfel genannt 

'*) Leicht gefärbt mit Paradiesapfelsaft, ge¬ 
hackter Sellerie, Kerbel und Petersilie darin. 

“) Mit Schoten-Kernen und Streifen von Salat 
und Kerbel. 
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©uppen. 


Soups. 


Potage* (dair) ä la Midicis. 
— (clair) minestra. 

—* (dair) ä la Mon(t)glas. 


— (clair) aux morilles. 

— (clair) aux moules. 

— (clair) de inou de veau. 

— (clair) de mouton. 

—* (clair) de mouton 

ä Vanglaise. 

— (clair) de mouton 
ä la Cowley. 

— (clair) de mouton 
ä Vecossaise. 

— (clair) de mouton 
ä la frangaise. 

— (clair) de mouton 
ä Vorge perlee. 

— (clair) de mouton 
au perstl. 

— (clair) de mouton 
ä la piemontaise. 

— (clair) de mouton ä la 
reine. 

— (dair) de mouton au 

tapioca. [viennoise. 

— (clair) de mouton ä la 

— (clair) mulagatawny' 7 ). 

— (clair) ä la Napic/r. 

— (clair) ä la napolitaine. 


— (clair) aux navets. 

— (clair) de navets ä la 
Chätre. 

—* (clair) ä la nigoise. 

—* (clair) aux nids 
d'hironäcUes. 

— (clair) aux nids d'hi- 
rondelles ä la hibiscus 
mutabilis. 

—* (clair) ä la Nilsson 13 ). 


2Jlebiceifd)e *) Kraftfuppe. 

©emüfe=<Suppe mit 3tei§. 

Klare ©uppe bon geftoettem 
SCrflffelmttS mit ©an3* 
leber^Klöjjdjen. 

ÜUtordjel-Suppe. 

30?ufd;el*©«ppe. 

Kalblfttppe mit £ungen« 
Krapfen. 

$ammel=©uppe. 

(tnglifdje 2 ) §ammel*©uppe. 

§ammel*©uppe nadj 
Cowley s ). 

©djottifdje $ammel*@nppe. 

fjrangöfifdje $ammel* 4 ) 
©uppe. 

$amntel=©uppe mit $ert* 
graupen. 

— *@itppe mit fßeterfilie. 

fßietttontefifdje 5 ) §ammel= 
©uppe. 

§amntel*@uppe mit Saturn* 
ffeifd)«@cf)uttten. 

— =©uppe mit Sapiofa. 

SBiener 8 ) §ammel*@uppe. 

KalBifitppe mit gewürgtem 
9tei8 unb |>ul)nfleijdj. 

Kraftfuppe naef) Napier 8 ). 

SBilofuppe mit 2BiIbflöfjd|en 
unb 3Beiprot=@d)ei6en. 

Kraftfuppe mit SJiüBen. 

Cbätre-°)Stftbenfuppe. 

Sfciggaer 10 ) ©efliigel=©uppe. 

©c|n>aIBennefter* 11 )©uppe. 

©reifarbige 19 ) ©djwalBen- 
nefter»@uppe. 

Kraftfuppe mit Buntfarbigen 
@ejTügel*Klöfjd£)eu. 


| Clear soup, Medici style. 

| — vegetable-soup w. rice. 
| — Soup with mashed and 
steamed truffles, also 
! goose-liver balls. 

I — morel-soup. 

; — mussel-soup. 

;! — veal-soup with calfs 
;j ligbts-crogueMes. 

' — mutton-soup. 

; — mutton-soup, Bnglisb 
1; style. 

!; — mutton-soup, Cowley 
j; style. 

! Scotch mutton-soup. 

; French mutton-soup. 

> Clear mutton-soup with 

| peeled barley. 

!; — mutton-soup with 
| parsley. 

| — mutton-soup, Pied- 
; montese style. 

;! — mutton-soup with 

> pieces of roast lamb. 

> — mutton-soup with 

I; tapioca. [style, 

i — mutton-soup, Viennese 
; — veal soup with curried 
; rice and chicken-meat. 
; — soup, Napier style. 

;i Game-soup with game- 
forcemeat balls and 
! sippets of bread. 

! Clear turnip-soup. 

| — turnip-soup, Chätre 
< style. [style. 

\ — clucken-soup, Nice 
| — soup with swallow- 

> nests. 

| — soup with tricoloured 
5 swallow-nests. 

: — soup with vari-coloured 
fowl-meat balls. 


*) Mit verlorenem Ei and verkrusteten Ge¬ 
flügel-Klößchen. 

*) Mit Perlgraupen, Zwiebeln, Sellerie, Peter¬ 
silie und Möhren. 

*) Mit einem gekochten Hammel-Schnitzel 
(Kotelett), Perlgraupen und eiförmig ausgestoche¬ 
nen weißen und gelben Rüben. Auch gibt man 
zuweilen etwas Kerbel und einige Schoten-Kerne 
in die Suppe. 

4 ) Mit Graupen und Brotschnitten. 

*) Mit halbgebratenen Lammfleisch-Schnitten, 
Gemüse und Reis. 

•) Mit Hammelfleisch-Klößchen, Graupen und 
gehackener Petersilie. 

T) Auch mullagatawny, mulagatatoney und 
Muligatowneu, Mulligatatony, Muligatowny, 
Mulhgatawney und ähnlich geschrieben; stark 
gepfefferte indische Speise. 

*) Britischer General, sprich »Nehpir«; mit 
Erbsen und erst gekochten, dann gebratenen 
Pökelfleisch-Schnitten. 


*) La Chätre, Stadt im franz. Dip. Indrc; 
anch d la chätre auf Speise-Karten zn finden, 
daher die Möglichkeit einer Ableitung von ch&trer 
= verschneiden (kastrieren). Mit iu Kugelform 
ausgestochenen Rüben. 

10 ) Mit Huhnfleiscb-Sehnitteu, Reis und ver¬ 
schiedenen, in Würfel geschnittenen Gemüsen. 

”) Auch indische Vogel-Nester oder kurz Vogel- 
Nester, öfters Salanganen-Nester, die Suppe auch 
Batavia-Suppe genannt 

lt ) Dieser Suppen-Name, welcher schwerlich 
in einem Kochhuche zu fiuden ist und von uns 
auf einer chinesischen Tafel-Karte entdeckt wnrde, 
hat seine Begründung in folgendem: Hibiscus 
mutabilis (lateiu.), veränderlicher Ibisch, Ketmie 
(Pflauzen-Gattung der Malvaccen), wegen seiner 
schönen Blüte in Gärten und Gewächs-Häusern 

S en, blüht am Morgen weiß, mittags rot., 
s purpurrot 

“) Nach der berühmten sebwed. Sängerin; 
Nillson nsw. wahrscheinlich falsch. 



Potages. 
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Soups. 173 


Votage* (clair) ä la 
nioernaise. 

— (clair)ä la noix de veau. 

— (clair) de noix de veau 
u la jardinibre. 

—* (dair) aux noques de 
beurre. 

—* (clair) aux nouillcs. 

— f (clair) aux nouüles au 
parmesan. 

—* (clair) aux oeufs de 
becasses. 

—* (clair) aux oeufs poches. 

— (clair) aux oeufs de 
vanneau. 

— (clair) aux oignons (au 

gras). [blancs. 

— (clair) aux oignons 

— (clair) d’oignons 
ä la Plessy. 

—* (clair) aux Omelettes. 

— (clair) aux oreilles de 
veau. 

— (clair) aux oreilles de 
veau aux Champignons. 

— (clair) aux oreilles de 
veau farcies. 

—* (clair) ä Vorge perlee. 

— (dair) ä Vorge d’Ulm. 

— (clair) aux pains. 

— (clair) aux pains 
d’artichauts. 

— (clair) aux pains 
de becasses. 

— (clair) aux pains 
de broquart. 

— (dair) aux pains 
de chätaignes. 

— (clair) aux pains 
de cheweuü. 

— (clair) aux pains 
de choux. 

— (clair) aux pains 
d’ecrevisses. 

— (clair) aux pains 
d’epinards. 

— (clair) aux pains 
de faisan. 

— (clair) aux pains 
ä la fiancee. 

— (dair) aux pains de 
foie de codion (porc). 

— (clair) aux pains de 
foie gras (d’oie 4 ). 

— (dair) aux pains de 
foie gras de veau. 


Nevers-^ffraftbrülje. 

ßraftfuppe mit ßalbättttjj« 
©djuitten. 

— mit $aI6§nuf$ s <3djnitteu 
unb jungen ©einüfeit. 

— mit 58utter«5ftocfen. 

9?ttüel»6uppe. 

— »Suppe mit Ißannefan» 
Safe. 

Sfrattfuppe mit ©djnepfen» 
feiern. 

— mit tiertorenem ©i. 

— bou grünem ©enttlfe 
mit j?iebt&»@ient. 

Ätare SwieBeI*@uppe. 

Sßeifje $tDiebel»Sup|ie. 

#wiebei>©uppe nad) 
Plessy 2 ). 

Äraftjuppe mit ©ierludjeu» 
©djuitten. 

— mit ®at&3oljren. 

— mit ffalbSoljren unb 
. Xafelsjßifgen. 

— mit gefüllten ÄalbSoljren. 

5ßettgranpen»©uppe. 

Ulmer ©raupen» Suppe. 

ftraftfuppe mit 33rötdjen. 

— mit 2trtifcl)ücfen» 
33rötcf)en. 

— mit ©d)uepfen*93röt<f)en. 

— mit §irfdj»(©pie|er«) 
f[etfd)»33rötd)en. 

— mit $aftanien = S3rütd)en. 

— mit !ReI)fIetfcIj*93rötd)en. 

— mit Stotjltirötc£)en. 

— mit ÄrebSbrötdjen. 

— mit gebürgtem Spinat. 

— mit gttfattfteifdj* 
SBrötdjen. 

— mit $afetnuf 3 * 

Srötdjen 8 ). 

Suppe mit ©d)toein§Ie&er» 
53rötd)en. 

ßraftfuppe mit ©auSleber» 
93rötd)en. 

— mit fi)alb§Ieber»93rötd)en. 


I Clear soup with vegetablo- 
balls. 

— soup witb cushion cf 
veat. 

— soup with cushion of 
veaf and vegetables. 

— soup with dumplings 
boiled in butter, 
v — noudles- soup. 

;! JVouilles-soup with par¬ 
mesan cheese. 

; Clear soup with eggs of 
; woodcock. [egg. 

1 — soup with a poached 
' — soup with eggs of 
lapwings (plovers). 

' — onion-soup. 

White onion-soup. 

I Onion-soup, Plessy style. 

| Clear soup with omelet- 
i slices. 

| — soup with calfs ears 

;! — soup with calfs ears 
and mushrooms. 

— soup with farced calfs 
!; ears. 

! Peeled barley-soup. [Uhn. 

: Clear soup with barley of 
!; — soup with rolls. 
f — soup with artichoke- 
| rolls. 

s — soup with woodcocl:- 
| rolls. 

| — soup with brocket- 
| rolls. 

| — soup with chestnut- 
I rolls. 

i — soup with venison-rolls. 

\ — soup with cabbage- 
5 rolls. 

S — soup with crayfish- 
| rolls. 

! — soup with spinach- 
| rolls. 

; — soup with pheasant- 
rolls. 

S — soup with small nut- 
| cakes. 

| — soup with moulds of 
| piga liver-paste. 

| — soup with moulds of 
' goose liver-paste. 

; — soup with moulds of 
< calfs liver-paste. 


*) Mit Gemüse-Kügelchen von Erbsen-Größe, 
Rosenkohl und Geflügel-Klößchen; in besonderer 
Schüssel geröstete Brotschnitten. 

*) Geflügel-Kraftbrühe mit halbgebratenen 
/wiebeln (und Brotschnitten). 


*) Wörtlich nach Art der Braut. Geriebene 
Hasel-Nüsse, mit Eigelb, Zucker, Butter, Rahm 
nnd Reismenl zu Teig verrührt und auf Papier- 
Streifen gebaokon. 

4 ) Auch de (d la) Strasbourg. 
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Potage (clair) aux pains de 
gelinotte. [gibier. 

— (clair) aux pains de 

— (clair) mix pains de 

grives. 

— (clair) aux pains de 

gniau. [Mccgitc. 

— (clair) aux pains ä la 

— (clair) aux pains de 

mouton. 

— (clair) aux pains de 

perdrcaux. 

— (clair) aux pains de riz. 

—* (clair) au pains de 
völaille. 

— (clair) aupalaisde bocuf. 

— (clair) au pcdais de 
boeuf ä l'anglaise. 

—* (clair) ä la Palestine. 

—* (clair) aux pätes 
fagonnecs. 

—* (clair) ä la paysanne. 

—* (clair) de perdrcaux. 

— (clair) de perdreaux 
aux Champignons. 

— (clair) de perdrcaux aux 
choux. 

— (clair) de perdreaux ä 
l'indienne. 

— (clair) de perdreaux 
aux petits legumes. 

—* (clair) de perdrcaux ä la 
Sevigne. 

— (clair) de perdreaux 
aux truffes. 

— (clair) de perdrix aux 
choux. 

— (clair) aux perdrix 
farcies aux truffes. 

— (clair) de perdrix ä la 
Pembrolce. 

— (clair) perles du Nizam. 

—* (clair) au persü. 

— (clair) aux petits choux 
ä la creme de choux- 
fleurs. 

— (clair) äux petits choux 
farcis. 

—* (clair) aux petits navets 
ä brun. 

— (clair) aux petits pains. 

— (clair) aux petits pätes 
chauds de volaide. 


Srnftfttppe mit 33irll)ttf)tt» 
ftei}dj*33rötcfien. 

— mit SBitbbret»93rötcf)eu. 

— mit 2>rojfeIfletfdj» 
99röt<f|en. 

— mit d»afer=)(Srft{ 3 e» 
üörötcfjen, 

— mit 9iaJjmbröt<fjett. 

— mit $ammetfleifdf)» 
SBrötdjen. 

— mit 9?e6Sjul)nfteifctj» 
93rötd)en. 

— mit geführtem JReiS. 

— mit ©eflftgel*58fötdjeti. 

£>dj3gaumen*6itppe. 

(Sngtifdje 1 ) sDcpgattmett» 
©ltppe. 

$ateftina« 2 )©uppe. 

gormmtöeI=©uppe. 

93attern* 8 )©uppe. 

9ieMjui)n«©itppe. 

— «Suppe mit Smfet-ißitäett. 

— «Suppe mit ®oI)I. 

— »Suppe mit gewütetem 
SReiS. 

— «Suppe mit jungen 
©etniifen 4 ). 

— «Suppe ttad) S6vign6 B ). 

— »Suppe mit Trüffeln. 

— «Suppe mit Äoljl. 

©eflügel«©uppe m. gefülltem 
SReBljuIjn unb Trüffeln. 

SRePfiufyu-Sitppe nad) 
Pembroke 8 ). 

©eflügel»6uppe. 

$eterfiIien*Suppe. 

©eflügel«©uppe mit nttjj* 
großen SBtumettfoljl» 
Suchen. 

— «Suppe mit gefüllten 7 ) 
S8ranbteig»ffrapfen. 

Äraftfuppe mit Braun» 
geBacfenen ÄoljtrüBen. 

— mit fteinen SBrötdjen. 

— mit {leinen (Seflügel- 
Sßaftetdjen. 


Soups. 

Clear soup witb wood-hen 
rolls. 

— soup witb game-rolls. 

— soup with fieldfare- 
rolls. 

— soup witb oatmeal- 
rolls. 

— soup witb cream-puffs 

— Soup witb mutton- 
rolls. 

— soup witb moulds of 
mashed partridges. 

— soup with moulds of 
rice. 

— soup witb chicken-rolls. 

— ox’palate-soup. 

— ox’palate-soup, Enelish 
style. 

— soup witb Jerusalem 
artichokes. 

— soup with vari-shaped 

nouilles. [bles. 

— rice-soup with vegeta- 

— partridge-soup. 

— partridge-soup with 
mushrooms. 

— partridge-soup with 
cabbage. 

— partridge-soup with 
curried rice. 

— partridge-soup witb 
young vegetables. 

— partridge-soup, 

S&vign£ style. 

— partridge-soup witb 
truffles. 

Partridge-soup witb 
cabbage. 

Fowl-soup witb stuffed 
partriage and truffles. 

Partridge-soup, Pembroke 
style. 

Chicken-soup. 

Clear parsley-soup. 

Chicken-soup witb nut- 
sbaped cauliflower- 
cakes. 

-soup with stuffed 

puff-paste tarts. 

Clear soup witb brown¬ 
fried cubes of tumips. 

— soup with small rolis. 

— soup with small 
chicken-patties. 


‘) Kraftbrühe mit gekochten Ochsgaumen- 
Stückchen, Eier-KlöJ3ohen und Zitronen-Scheiben. 

*) Kraftbrühe mit gedämpften Jerusalemer 
Artisohocken und gekochtem Reis. 

*) Kit Reis und verschiedenen kleingesehnit- 
tenen Gemüsen. 

4 ) Gewöhnlich mit jungen Zwiebeln, Möhren 
and Rüben. 


*) Geliackte, in Becher-Formen gestürzte, in 
Scheiben gesohnittene Rebhuhn-Lendchen. 

•) Sprich »Pembrohk« seit 1138 engl. Grafen- 
Titel; mit Gansleber, Trüffeln, Tafel-Pilzen, 
Petersilie nnd Perlzwiebeln, alles in Fäden ge¬ 
schnitten. 

’) Die mit Huhnfleischmus gefüllten Kuchen 
werden auf besonderem Teller gegeben. 
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Potages. 
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Potagc (clair) aux petites 
pätes ä la paysanne. 

—* (clair) attx petits pois. 

— (clair) aux petits pois 
ä la villageoise. 

— (clair) d la piearde 8 ). 

— (clair) anx pieds de veau. 

— (clair) aux pieds de 
veau ä Vanglaise. 

— (clair) aux pieds de veau 
ä la Dumas. 

— (clair) aux pieds de veau 
souffles. 

— (clair) ä la Pierre-le- 
Graiid. 

— (clair) de pigeon. 

— (clair) de pigeon ä la 
beige (Belgiquc). 

— (clair) de pigeon aux 
Champignons. 

— (clair) de pigeon ä la 
Fabert. 

— (elair) de pigeon ä la 
jardinierc. 

— (clair) de pigeon au riz 
aux tomates. 

— (clair) ä la Flessy. 

— (clair) ä la pluche 10 ) 

aux vermicelles. 

—* (elair) aux pointes 
d’asperges. 

—* (clair) aux pointes 
d’asperges et oeufs 
poches. 

—f (clair) au(x) poireau(x). 

— (clair) au(x) poireau(x) 
ä la bressane. 

-t (clair) ä la poissonniere. 


— (clair) de poidet. 

— (clair) de poulet ä 
Vanglaise. 

— (clair) de poulet ci la 
Britannia. 

— (clair) de poulet aux 
Champignons. 


f Shibelfuppe mit grünen 
| SJoljnett u. Sfoljlblättern. 

| 6d)oten*Suppe. 
j SJauern^Sdjotenfuppe. 

< ffraftfuppe mit gebacfeiteut 

< Saud) unb SBrotfdfjnitten. 

< — mit ÄalbSfüfjen. 

s — mit gelodjten SafliSfüfjeti 
s unb Sellerie. 

5 $alt>3fufj=Suppe nadj 
| Dumas 3 ). 

| Äraftfuppe mit $al&§fujj» 
ifrapfen. 

l ©emüfe«Suppe nad) Peter 
| dem Großen 4 ). 

| £au6en*Suppe. 

| SSelgifdje 5 ) 2aubett=Sitppe. 

\ ScmBen*-Suppe mit 5£afel= 
tilgen. 

. — »Suppe nad) Pabert 7 ). 

* 

I Sauben»Suppe mit jungen 
©eniiifen. 

— «Suppe mit 9lei3 unb 
$arabie§»^ipfe(n. 8 ) 
©eflüget*Suppe uaef) 
Plessy 9 ). 

Kraftjuppe mit grünen Ärcin* 
tern unb gaben »Rubeln. 
\ — mit SpavgeI»Spijjett. 

\ —• mit Spargel»@pijjen unb 
j öerlotenetn Ei. 

? Saudjfuppe. 

> Brescia - 1 *)2au d)ftippe. 

\ föraftfuppe mit Sadjg« uttb 
j Seejungen'Sd&nitteu, 

< Stiftern unb SRufdöeln. 

\ §u^nPeifd)»Suppe. 
s — »Suppe mit §ul)nfleifd)« 
| Sdjnitten. 

: Sßritannifc^e 1 *) §ü^ner» 

!• Suppe. 

! $u^nfleifd^=Suppe mit Xafet» 
\ Ißiljcn. 


\ Glear soup with nouilles, 

< green beans and 
| cabbage. 

| — soup with green peas. 

> — soup with green peas 

> and ve^etaoles. 

| — soup with fried leeks 

< and sippets of bx-ead. 

| — calfs foot-soup. 

\ — calfs foot-soup with 
j celery. 

> — calfs foot-soup, Dumas 

j style. 

) — soup with calfs foot- 
j fritters. 

| Vegetable-soup, Peter the 
| Great style. 

| Glear pigeon-soup. 

| — pigeon-soup, Belgian*) 

| style. 

5 — pigeon-soup with 
| mushrooms. 
s — pigeon-soup, Fabert 
| style. 

> Clear pigeon-soup with 
5 vegetables. 

s — pigeon-soup with rice 
| and tomatoes. 

< — chicken-soup, Plessy 

< style. 

\ — soup with shreds of 
| greens and vermicelli. 

> — soup with asparagus- 
| heaas. 

i — soup with asparagus- 
| heads and a poached 
egg. 

s — leek-soup. 

I Leek-soup with fried leeks. 

I Beef-soup with pieces of 
| salmon and sole, 

< oysters and musseis. 

| Clear chicken soup. 

s — chicken-soup with 
pieces of chicken. 

: — chicken-soup, 

British style. 

!; — chicken-soup with 
mushrooms. 


■) Rindfleisch-Kraftbrühe m. Schoten-Kernen, 
Gemüse-Fäden and Brotschnitten. 

*) Pikardisch, nach der ehemaligen nordost- 
franzos. Prov. Picardie. 

*) Mit in Würfel geschnittenem Kalhfleisch, 
Kalhsfüßen and Marsalawein. 

*) Mit Lattich-, Rüben-, Sellerie- nnd Trüffel- 
Fäden. 

») Mit gebratenen Taubenfleisch - Schnitten, 
Möhren nnd Schoten. 

*) Anch belgic. 

*) Mit gehratenen Tanhenfleiach- Schnitten 
Gemüse-Fäden und Xereswein. 

*) Mit feingehackten gebratenen Zwiebeln 
oder ohne solche. 


•) Mit halbgebratenen Zwiebeln und Brot¬ 
schnitten. 

“) Auch Pluche uach einem Feinschmecker 
des Namens z. Zt. Ludwig XIV. von Frankr.; la 
lache = Petersilie und Kerhel, unmittelbar vor 
em Aufträgen mit den Fingern zerpflückt und 
in die Suppe gethan, damit sie grün hleiben nnd 
das Aroma behalten. 

n ) Italien. Brescia (franz. Bresse, im Altert. 
Brixia, nicht zn verwechseln mit der durch 
Geflügelzucht berühmten Landschaft la Bresse in 
Burgund). Kraftbrühe mit in Butter gebackenem, 
I angeschnittenem Lauch und gerösteten Brot¬ 
schnitten. 

”) Mit Frühjahrs-Gemüsen und Eierstich. 
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Soups. 


Poiage (clair) de poulet aux 
Champignons farcis. 

— (clair) de poulet ä la 
chiffonnade. 

— (clair) de poulet ä la 
Choiscul. 

— (clair) de poulet ä la 
Malmaison. [nigoise. 

— (clair) de poulet ä la 

— (clair) de poulet aux 
oeufs pochcs. 

— (clair) de poulet ä la 
Palestine. 

— (clair) de poulet pector cd. 

— (clair) de poulet aux 
pois. 

— (clair) de poulet ä la 
printaniere. 

—* (clair) de poulet aux 
quenelles. 

— (clair) de poulet au rie. 

— (clair) de poulet aux 

tomates. [truffes. 

— (clair) de poulet aux 

— (clair) de poulet ä la 

viennoise. 

—* (clair) printanier. 

— (clair) printanier aux 
pointes d’aspcrgcs. 

—* (clair) printanier aux 
quenelles. 

—* (clair) aux profiteroles. 

— (clair) aux profiter dies 
ä la chasseur. 

— (clair) aux profiteroles 
ä la Conde. 

— (clair) aux profiteroles 
d la macedoine. 

— (clair) aux profiteroles 
ä la Montglas. 

— (clair) aux profiteroles 
ä la Perigord. 

—* (clair) aux quenelles. 


$ ^ufjnfteifdpSiiippe mit ge« 

| füllten £afel»$ilgen. 

| — »Suppe mit Ijalb» 

) gebratenen öubuffeifdj* 

| Schnitten. 1 ) 

| — »Suppe mit §üjjnffeifc(j* 

| ßlöfjdjen mtb Spargel» 

i Spifcen. 

| SJ£aImaifon» 8 )£üljiierfuppe. 

Uiijgaer 3 ) ipfiljuer=©uppe. 
i $uf)nfteifdj»©uppe mit ber* 

. lorenem ©i. 4 ) 

j — »Suppe mit gerufalemei* 
5 Slrtifdjocfeu unb §upn* 

i fTeifd}. 

— »Suppe mit ©raupen, 
8tei§ unb §onig. 

— »Suppe mit ©rbfen. 

— »Suppe mit g-riil)j;at)i‘8» 

©emüfen. 

— »Suppe mit Älöjjdjen. 

I — »Suppe mit SfteiS. 

— »Suppe mit fßarabieS* 
Sipfelu. 

— »Suppe mit Trüffeln. 
SBietter ®) §il|ner«Suppe. 

grü^IingSgem üfe»S«ppe. 

— »Suppe mit Spargel» 

< Spipen. 
s —- »Suppe mit gelben 
\ n fteifcp »KI bf; en. 

\ Sraftfuppe mit gefüllten 
l SJiilcIjbrotc^eii. 
i — mit gef litt teu äJlildj* 

< brötdjen unb Sßilbbret. 

| 9iinbffeif(^»Suppe mit gefütt» 
| ten 9Srötd)eii n. Condö 8 ). 
\ — »Stippe mit gefüllten 
> ©emüfe-SJvötdjeti 1 ). 
j — »Suppe mit gefüllten 
t a3rötdjen n. Montglas 8 ). 
< — »Suppe mit gefüllten 
< 2rüffeI»Sröt(fien. 9 ) 

\ Äraftfuppe mit SHöfj offen. 10 ) 


Clear chicken-soup with 
farced mußhrooms. 

— cliicken-soup with 
pieces of chicken half 
tried. 

— chicken-soup with 
chicken-custards and 
asparagus-tops. 

— chicken-soup, Malmai¬ 
son style. [style. 

— chicken-soup, Nice 

— chicken-soup with a 
poaclied egg. 

— chicken-soup with 
Jerusalem artichokes 
and chicken-meat. 

— chicken-soup with bar- 
ley, rice and honey. 

— chicken-soup with 
peas. 

— chicken-soup with 
spring vegetables. 

— chicken-soup with 
meat-balls. 

— chicken-soup with rice. 

— chicken-soup with 
tomatoes. [truffles. 

— chicken-soup with 

— chicken-soup, Yiennese 
style. 

Spring vegetable-soup. 

Clear vegetable-soup with 
asparagus-heads. 

— vegetable-soup with 
yellow chicken- 
iorcemeat balls. 

— soup with nufc-shaped 
chicken-fritters. 

— Soup with nut-shaped 
frittersand game-slices. 

Beef-soup with stuffed 
cream-puffs. 

-soup with vegetable- 

pufis. 

-soup with hollow 

puffs, Montglas style. 

— -soup with hollow 
puffs, Perigord style. 

Clear soup with forcemeat- 
balls. 


*) Mit oder ohne Lattich, Sauerampfer und 
Kerbel. 

*) Mit gelben und grünen Huhnfleisch-Klöß¬ 
chen, Möhren und Blumenkohl. 

*) Mit verschiedenen in Würfel geschnittenen 
Gemüsen, Reis und Huhnfleisch-Schnitten. 

*) Gewöhnlich gibt man noch Spargel-Spitzen 
in die Suppe. 

•) Mit Graupen, Kerbel und Huhnfleisch- 
Schnitten. 

*) Spr. »Kongdeb«; franz. Fürsten-Geschlecht, 
Seiton-Lmie des Hauses Sourbon, genannt nach 
der Stadt CotuM. Die Brötchen werden mit einem 
Ragout von Hahnnierohen, Kalbsmilch, Tafel- 
Pilzen und Huhnfleischmus gefüllt; Möhren und 


kleine weide Zwiebeln kommen ebenfalls in die 
Suppe. 

*) Die Brötchen werden mit gewürfeltem Ge¬ 
müse gefüllt. 

*) Die Brötchen werden mit einem Ragout 
von Gansleber, Tafel-Pilzen und Zange gefüllt. 

*) In der Sappe worden Fasan-Knochen mit 
ausgekocht Die Brötchen werden mit Fasan- 
fleisoh, Tafel-Pilzen und Trüffeln gefüllt 

10 ) Die Fleischbrühe zu allen Suppen mit 
Fleischklößchen (quenettes) oder Schnitzeln 
(Fleischschnittehen, escalopes) darf nicht heißer 
sein als 75° C, weil sonst die Klößchen oder 
Schnittchen hart werden und die Suppe an Wert 
verliert 
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©upt>en. 
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Potage (clair) aux queneUes 
de coq de bruyere. 

—* (clair) aux quenelles de 
faisan. 

— (clair) aux quenelles de 
farce aux truffes. 

—* (clair) aux quenelles de 
foie. 

— (clair) aux quenelles de 
gelinottes. 

— (clair) aux quenelles de 
gibier fourrees. 

—* (clair) aux quenelles de 
gruau. 

—•* (clair) aux quenelles ä 
la modle (de boeuf). 

— (clair) aux quendles de 
pommes de terre au 
poireau. 

— (clair) aux quenelles de 
perdreaux. 

—* (clair) aux queneUes de 
semoüle. 

— (clair) aux quenelles 
ä la Soübise. 

— (clair) aux quenelles de 
völaiUe en demi-deuil a ). 

— (clair) aux queues 

d’agneau. [boeuf. 

— (clair) aux queues de 

— (clair) aux queues de 

boeuf au persil. 

— (clair) aux queues de 

boeuf ä la rouennaise. 

— (clair) aux queues de 

crevettes. [moulon. 

— (clair) aux queues de 

— (clair) aux queues de 

mouton ä Varmenienne. 

—t (clair) aux ravioles ä la 
frangaise. 

—f (clair) aux ravioles au 
parmesan. 

—f (clair) aux ravioles ä la 
sarde (Sardaigne). 

— (clair) au ris de veau. 

—f risot au parmesan. 

—■f risot aux truffes noires. 


Äraftfuppe mit 9luetf)afin* 
fTeifcfi^töfjcljen. 

Öieflügel-Sufjpe mit Möfjcfjen 
öon ©tifjnfletfdj mtb 
Trüffeln. 

Ävaftfuppe mit SSanSleBet» 
Klößen. 

— mit S3irflju§nftetfclj« 
SHöfjcfjen. 

SBtlbfuppe mit gefüllten 
SSMIbflöfjctjen 1 ). 

Staftfupfie mit ©tttfce» 
Älöfjdjen. 

-- mit flftinbSmarlsÄIöfjdjen. 

— mit gebadentm Saud), 
ÄattoffeT’SHßjjdien unb 
Sötotfdjnittett. 

— mit fReM)uf>nfIeifdj« 
Älöfjdjen. 

— mit ©riefjtlöfidjen. 

©eftügel-6ut)j>e mit roetfjen 
8rote6eImu§»S?Iöfjcf)ett. 

&raftfuppc mit farbigen 
©eflfigeI*ÄtöfjdjeH. 

— mit Sammfdjmänjen. 

S?Iate Dd)§fc^tt)aiu»@uf)f)e- 

— D^8ptoanä*@nf)f)e mit 
fßeterfifie. 

SRouen**)Dc^Sf^tt>an 5 fuf)f)e. 

Äraftfuppe mit Ärabbett* 
@d)män$en. 

@t^affd)Wanj»Sn})pe. 

2trmenifcfje # ) Sdjaffdjmattä» 
Suppe. 

Ärajtfuppe mit gefüllten 
9htbel=0fle<fen.®) 

Suppe mit gefüllten SRubet* 
fjleden unb ißarmefan* 
Ääfe. 

Satbinifdje*) SßubeTfleden« 
Suppe. 

Äraftfuppe mit ÄalbS* 
otöSdjen 8 ). 

fReiSfuppe mtt fßarmefan* 
Mfe®). 

— mit fc^ marjen Trüffeln 10 ). 


Clear soup with heath- 
cock-forcemeat balls. 

— soup with pheasant- 
forcemeat balls. 

Chicken-soup with 
forcemeat-balls of 
ckicken and truffles. 

Clear soup with liver- 
balls. 

— soup with wood-hen 
forcemeat balls. 

Game-soup with game- 
forcemeat balls. 

Clear soup with oatmeal- 
balls. 

— soup with marrow- 
balls. 

— soup with fried leeks 
in shreds, cut potatoes 
and sippets o£ bread. 

— soup with partridge- 
forcemeat balls. 

— soup with semolina- 
balls. 

Chicken-soup -with white 
onion-balls. 

Clear soup with coloured 
chicken-forcemeat 
balls®). 

— soup with lamb’s tails. 

— ox’tail-soup. 

— ox’tail-soup with 
parsley. 

— ox’tail-soup with sliced 
cabbage. 

— soup with crabs’ tails. 

— sbeep's tail-soup. 

— sheep’s tail-soup, 
Armenian style. 

— soup with stuffed little 
mouthfuls. 

— soup with stuffed little 
mouthfuls and 
parmesan cheese. 

— Soup with little mouth¬ 
fuls, Sardinian style. 

— soup with calfs sweet- 
breads. 

Broth with rice-dumplings 
and parmesan cheese. 

Rice-soup with black 
truffles. 


*) Die Klößchen sind mit einem Ragout von 
Gansleber and Trüffeln gefüllt. 

*) Auch d la demi-deuil; wörtlich »in Halb- 
traner«; Klößchen von schwarzem Trüffelmns und 
in Eigelb gerollte (gelbe) darin. 

*) Half of them poached, half rolled in 
ehopped black truffles. 

*) Mit halbgebackenen Weißkraut-Scheiben 
und Brotschnitten. 

*) Mit halbgekochten, dann gebratenen Schaf- 
tehwänzen nebst Gemüse. 


®) In besonderem Schüsselchen trügt man ge- 
riebenen Parmesan-Käse auf. 

*) Nudel-Flecke mit Spinat, Eiern, Brotkrumen 
und Käse gefüllt. 

*) Auch Midder-, Kalbsmilch- (-Milchener), 
Briesen- oder Brissel-Suppe genannt. 

®) In der Suppe sind Klößchen von Reis und 
Parmeuan-Käse. 

,0 ) in besonderer Schüssel Klößchen ans ge¬ 
backenen Zwiebeln, Rindsmark, Reis, schwarzen 
Trüffeln und Parmesan-Käse. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil- (4) 


12 
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J'olage f (clair) au riz. 

—* (clair) au riz ä la 
flamande. 

—f (clair) au riz ä 
Vindienne. 

—j (clair) au riz ä la 
julienne. 

—f (clair) au riz ä la 
paysanne. 

— (clair) au riz ä la 
piemontaise. 

—f (clair) au riz auxpointes 
cPasperges. 

— (clair) au riz ä la 

sultane. [tapioca. 

—- (clair) au riz au 

—* (clair) au riz ä la 
turque. 

— (clair) aux rognons de 
coqs. 

— (clair) aux rognons de 
mouton aux 
Champignons. 

— (clair) au(x) rognon(s) 
de veau. 

—* (clair) ä la Bohan. 

—* (clair) ä la royale. 

—* (clair) ä la russe. 

—* (clair) au sagou. 

—* (clair) au sagou au 
vin rouge. 

— (clair) ä la Saint-Cloud. 

— 0clair) ä la Saint- George. 

— (clair) ä la saint-jeudi. 

— (clair) de sante au pain 

de volaüle. 

— (clair) de santi aux pe- 
tits pois et aux pointes 
d’asperges. 

— (clair) de sanU garni de 
petites timbales. 

— (clair) de santi aux que- 
nelles de volaüle. 

—f (clair) ä la savoyarde. 

— (clair) ä la seile 

d’agneau. [venaison. 

— (clair) ä la seile de 

— (clair) ä la (de) semoule. 

— (clair) de semoule ä la 
chiffonnade d’oseiUe. 


Sflare SfieiSfuppe. 

Slfimifclje 1 ) SReiSfuppe. 

SRetSfuppe mit ffiart. 

— mit (Semfife=>f*räben. 

— mit Sanbgemüfen. 

Sßiemontefifdje 8 ) Uteiäfuppe. 

SieiSfuppe mit ©pargei« 
©pipen. 

@uttamn« 8 )9ieisfuppe. 

SRetSfuppe mit £apiota. 

Sflrfifdje 6 ) fReiäfuppe. 

©eflflgel*@uppe mit §at)n« 
nierdjen. 

gieifc^fuppe mit Rammet« 
Spieren unb $afel=$ßitgen. 

Äraftfuppe mit ÄoIBSnieren« 
©Reiben. 

— natf) Bohan 6 ). 

©eflüget*@uppe mit ©ierftidj. 

Jftufftfdje 7 ) ^roftfuppe. 

®Iare @ago»6uppe. 

— ©uppe mit in feigem 9tot« 
metu geträuftem ©ago. 

St.-01oud- 8 )$at68fuppe. 

St.-George- 9 }©efIügeIiuppe. 

©fünbonner0tag» lo )©uppe. 

ffiraftjuppe mit geftoätem 
©eflügelmuS. 

— mit grünen ßrbfen unb 
©pargel»@pipen. 

©efunb^eit§*@uppe mit in 
Sedjer^ormen geftodtem 
(Sterrafynt. 

Sraftfuppe mit ©eftilgel« 
Stößen. [©uppe. 

©atiot)(arb)ifc^e 19 ) 8tü6en= 

Sammfuppe mit $RücfeitfIei[cfj 
Don Samnt. 

©uppe bon SBiTbrütfenfleifdj. 

®lare ©riefjfuppe. 

— ©riegfuppe mit Baue r* 
ampfer. 


Clear rice-soup. 

— rice-soup, Flemishstyle. 

— curried rice-soup. 

— rice-soup with 
vegetable-shreds. 

— rice-soup with 
vegetables. 

— rice-soup, Piedmontese 
style. 

— rice-soup with 
asparagus-heads. 

— rice-soup, sultana 4 ) 
style. 

— rice-soup with tapioca. 

— soup with little thim- 
bles of buttered rice. 

Ckicken-soup with cock’s 
kidneys. 

Beef-soup with oz’kidneys 
and mushrooms. 

Clear soup with calfs 
kidney-slices. 

— soup, Bohan style. 

Chicken-soup with egg- 

custards. 

Clear soup, Russian style. 

— sago-soup. 

— soup with sago, soaked 
in hot red wine. 

— veal-soup, St. doud 

style. [style. 

— fowl-soup, St. George 

— vegetable-soup. 11 ) 

— soup with mashed fowl- 
meat. 

— soup with green peas 
and asparagus-heads. 

— soup with thimbles of 
egg-custard. 

— soup with chicken- 
forcemeat balls. 

Beet-soup, Savoy style. 

Lamb-soup with saddle of 
lamb. [of venison. 

Venison-soup with saddle 

Clear semolina-soup. 

— semolina-soup with 
sorreL 


*) Auch »flämische« oder »llamländische«; mit 
Rosenkohl, Kraut und anderen Gemüsen. 

*) Reis nebst Zwiebeln in Butter gebacken. 

’) Kraftbrühe von Hammel* und Huhnfleisch 
mit Safran, Huhnfleiscb*Scbnitten und türkischen 
(Sultana-)Rosinen. 

*) Auch sultaness. 

°) Mit kleinen Reisbechern (timbales), die mit 
Safran gefärbt sind. 

*) Mit Kiebitz-Biern und in Bntter gerösteten 
Brotkrüstchen. 


’O Mit ausgestochenen Blättchen, Rühen, Sel¬ 
lerie und Lauch. 

*) Mit Schöten-Kernen, Kräutern und Krusten. 

®) Sprich (französ.) *Säng Schorsch«, Oder 
(engl.) »Sahnt Dsohordsch«; mit Graupen, Huhn- 
fleisch-Schnitten und gebratenen Fleischklößchen. 

,0 ) Mit Spinat, Sauerampfer, Petersilie, Kerbel, 
Kopfsalat, Schnittlauch und Portulak. 

“) Auch Holy (Maundy) Thursd-ay-soup. 

”) Mit gerösteten Weißbrot-Schnitten, die mit 
geriehenem Parmesan-Käse bestreut sind. 
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Potage (clair) de semoule 
ä la piemontaise. 

— (clair) Spaghetti au 
parmcsan. 

— (clair) ä la spartiate. 

— stschy de soldat. 

—* (clair) au tapioca. 

— (clair) au tapioca ä la 
Baraquine (Barakine). 

— (clair) au tapioca ä la 
Gouffe. [Montglas). 

— (clair) au tapioca ä la 

— (clair) au tapioca au riz. 

— (clair) au tapioca aux 
tomatcs. 

— (clair) de tete de cochon 
en (ä la) tortue. 

—* (clair) de tete de veau. 

— (clair) de tete de veau 
ä la Brighton. 

— (clair) de tete de veau 
aux Champignons. 

— (clair) de tete de veau 
ä la duchesse. 

— (clair) de tete de veau 
ä Vindienne. 

— (clair) de tete de veau 
aux oeufs pochis. 

— (clair) de tete de veau 
ä la (en) tortue. 

—t (clair) aux tomates. 

— f (clair) aux tomates et 
aux queues de crevettcs. 

—* (clair) aux (de) topinam- 
bours (ä la Jerusalmn). 

—* (clair) de tortue. 

— (clair) de tortue 
ä Vamericaine. 

— (clair) de tortue ä la 
Douglas. 

—* (clair) de tortue aux 
quenelles. 

— (clair) ä la Toscane. 


SBilbfuppe mit ©riejj mtb 
©riefjf(öi}<f)en. 

Spaghetti-^Suppe mit 
ißemnefan^äfe. 

Spartnnifcfje 9 ) Suppe. 

9itnbfIei{d)*Suppe mit Sfoljl 
unb anbeteu ©emiifen. 

£apiofa* 8 )Suppe. 

— -Suppe mit ^uljnfleifdj- 
Streijen unb Sa-üffeln. 

— -Suppe nad) Gouffe*). 

— -Suppe nadj Montglas 5 ). 

— -Suppe mit fftetä. 

— -Suppe mit Sßarabie§- 

iSpfeln. 

§alfdje (unedjtc)Sd)ilbtröteit» 
Suppe (öonSd|h>ein3!opf). 

Älare Sfalbäfopf-Suppe. 

— ®att>3lopf-Suppe mit ©e- 
mfife, Sitronen-Sc^eiben 
unb ifalbMopf-SJlöjidjen. 

— $alb§!opf*Suppe mit 
Safel-ißiljjen. 

— SfalbSlopf-Suppe mit 
$ol)lnubeln u. iflöjjdjen. 

— Äalb§fopf*Suppe mit 
Äart. 

— !faIb§!opf»Snppe mit 
berlorcnem ©i. 

gatfdEje Sc^iIb!röten*Sitppe # ) 
(boit ®alb§Iopf). 

fölare iparabieSapfet-Suppe. 

— ißnrabteäapfel-Suppe mit 
Ä'rabbcn-Sdiwäujen. 

^roftjuppe mit Serufaletuet 
Strtifdjotfen. 

©djte Sdjilbtröten-Suppe. 

Slmerilanifdje 7 ) Sdjilbf röten* 
Suppe. 

gralfdje Sc^ilblröten-Suppe. 

©d)ilbfröten»<Suppe mit 
©djilbltötenfleifd)* 
Sflö^en. 

XoSfauifcpe 8 ) Suppe. 


Game-soup with semolina 
and semolina-dumplings. 

Spaghetti -soup with 
parmesan cheese. 

Spartan soup. 

Beef-soup -with cabbage 
and various vegetables. 

Clear tapioca-soup. 

— tapioca-soup with Strips 
of chicken and truffles. 

— tapioca-soup, Gouffe 

style. [style. 

— tapioca-soup, Montglas 

— tapioca-soup with rice. 

■— tapioca-soup with 

tomatoes. 

Mock-turtle soup (of pig’s 
head). 

Clear calfs head-soup. 

— calfs head-soup with 
vegetables, lemon-slices 
and veal-meat balls. 

— calfs head-soup with 
mushrooms. 

— calfs head-soup with 
macaroni, meat-balls. 

Curried calfs head-soup. 

Clear calfs head-soup with 
a poached egg. 

Mock-turtle soup (of calfs 
head). 

Clear tomato-soup. 

— tomato-soup with tails 
of shrimps. 

— soup with Jerusalem- 
artichokes. 

— turtle-soup. 

Turtle-soup, American 

style. 

Mock-turtle soup. 

Clear turtle-soup with 
turtle-meat balls. 

— soup, Toscan style. 


*) Spaghetti ist ein italienischer Nudelteig, 
ähnlich dem der Hohlnudeln (macaroni), aber 
nicht hohl, sondern fest, ungefähr wie Biudfaden 
aussehend. 

*) Stark gewürzte Rindfleisch-Kraftbrühe mit 
Ochsblut, Essig und Fleischstückchen. 

*; Anch im französischen tapioka, tapiocca 
geschrieben. Da Fremdwort, ist nicht zu ent¬ 
scheiden, welche Form die allein richtige 
ist; die gebräuchlichste ist aber tapioca; 
Tapioka, von den Österreichern auch »Flocken- 
Sago« genannt, ist das Mehl der Wurzeln der 
Manihot (Uassavestrauch, bittere Juka, Jatropha 
Manihot, Manihot utilissima). Die Manihot, 
ein 2 m hoher, im tropischen Amerika einhei¬ 
mischer Strauch, hat 30—60 cm lange, in Büscheln 
stehende blausäurehaltige, also giftige, aber 
sehr stärkemehlhaltige Wurzeln, welche, nachdem 
das Gift durchRösten entfernt ist, das Maniok-, 
Mandioka- oder Cassavemehl liefern. 


*) Mit Brustfleisch-Schnitten von Huhn, Zunge 
nnd Trüffeln. 

*) Monte Qelasio, urspr. savoyische Familie. 
Ein Graf von Montgelas war bayrischer Staats- 
Minister, geh. 1759, gest. 1838; ein Marquis de 
Monglas, berühmter Gourmand, Großmarschall 
Ludwig XHi. v. Frankr.; ein Mont glas Magistr.- 
Beamter in Montpellier, durch gastronom. Kennt¬ 
nisse berühmt. Nach allen dreieu sind Speisen 
benannt, leider aber „nicht mehr festzustellen, 
welche. Mit Paradies-Äpfeln, Hohlnudeln, ßrust- 
floisch von Huhn und Fleischfäden von Zunge. 

*) Gewöhnlich mit Tafel-Pilzen, Klößchen, 
Paradies-Äpfeln, Kalbskopf, Gehirn, Hahnkämmen, 
hartem Ei usw. 

7 ) Mit in Würfel geschnittenem Schildkröten¬ 
fleisch. 

•) Kraftbrühe mit Hohlnudeln, dünn ge¬ 
schnittenen Paradiesapfel-Scheiben, Tafel-Pilzen 
und gebackener Eierfrucht. 


12 * 
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Suppen. 


Soups. 


Potage* (dair) aux trois 
Cremes. 

—* (dair) aux truffes. 

— (dair) aux truffes ä 1a 
ImcuUus. 

—t (dair) aux truffes 
noires. [Vanglaise. 

— (dair) de veau ä 

—* (dair) de vcau au ccleri. 

— (dair) de vcau aux 
Champignons farcis. 

— (dair) de veau ä Ja 
dauphine. 


—* (dair) de veau ä 
Vindienne. 

— (clair) de veau ä Ja 
jardiniere. [pedee. 

— (dair) de veau ä Vor ge 

—* (clair) de veau ä l'oseiÜe. 

—* (dair) de veau au persil. 

— (clair) de veau aux 
petits pois. 

— (dair) de veau ä la 
Poissy. 

—* (clair) de veau au rie. 

— (clair) de veau au rie 
et aux tomates. 

—* (dair) de veau aux 
tomates. [truffes. 

— (clair) de veau aux 

—* (dair) ä la(de) venaison. 

—* (clair) de vermicdle(s). 

—* (clair) de vermicclles ä 
la grecque. 

— (clair) de vermicelles ä 

Voseille. [persil. 

—* (dair) de vermicelles au 

— (clair) de vermicelles ä 
la pluche. 

—* (clair) de vermicelles 
aux tomates. 

— (clair) de vermicelles ä 
la Windsor. 

— (clair) (ä la) vert pre *). 


— (clair) ä la Victor- 
Emmanuel. 


Äraftfuppe mit bleifarbigem 
©erftidj. 

— mit Xtüffeln. 

Suppe mit großen, mit " 
©anSIebetm«$ gefüllten 
Trüffeln. 

— mit fdjwarjen Trüffeln. 

©ngtifäe 1 ) ffatbgfuppe. 

ßal&Sfuppe mit Sellerie. 

— mit gefüllten 5Eafel« 
$iljjeu. 

— mit Spar 0 el»j?ßpfen, 
SJragun unb Qcierftid). 


— mit gewürgtem fReiS. 

— mit jungen GJemüfeit. 

— mit ißerlgranpen. 

— mit Sauerampfer (unb 
Sörotfcfinitien). 

— mit ißeterftlie. 

— mit Scf)oten*®eruen. 

— mit gubeu'fRubelu. 

— mit Steig. 

— mit Sleig unb fßarabie3- 
fSpfeln. 

— mit fßarabteiMapfeln. 

— mit Trüffeln. 

Klare SBilbfuppe. 

i?abennubel* 3 )Supjje. 

— -Suppe mit gitronen» 
Scheiben. 

— »Suppe mit Sauerampfer. 

— »Suppe mit Sßeterftlie. 

— »Suppe mit ©emüfe» 
Streifen. 

— 'Suppe mit fParabieS- 
Sipfeln. 

— »Suppe mit §u§nfleifd)' 
Klößchen. 

Sapiofa'Suppe mit grünen 
(Srbfeu, Spargel unb 
grünen 33ol)nen 4 ). 

$oljtnubet'Snppe mit 
Sßarmefan'Käfe unb 
SßarabieS'SÜpfetn. 


Clear soupwith tricoloured 
egg-custards. 

— Soup wifch truffles. 

— Soup with truffles 
stuned with goose- 
liver paste. 

— soup with black 
truffles. 

Veal-soup, English style. 

Clear veal-soup with celery. 

— veal-soup with farced 
mushrooms. 

— veal-soup with 
asparagus-heads, 
tarragon-leaves and 
egg-custards. 

— veal-soup with curried 
rice. 

— veal-soup with 
vegetables. [barley. 

— veal-soup with pearl- 

— veal-soup Avith sorrel 
(and sippets of bread). 

— veal-soup ivith parsley. 

— veal-soup with green 
peas. 

— veal-soup Avith 
vermicelli cut short. 

— veal-soup Avith rice. 

— veal-soupwith rice and 
tomatoes. 

— veal-soup with 
tomatoes. 

— veal-soup Avith truffles. 

— venison-soup. 

— vermicelli-soup. 

— vermicelli-soup Avith 
lemon-slices. 

— vermicelli-soup Avith 

sorrel. [parsley. 

— vermicelli-soup with 

— vermicelli-soup with 
shreds of green. 

— vermicelli-soup with 
tomatoes. 

— vermicelli-soup with 
chicken-forcemeat 
balls. 

— tapioca-soup Avith 
green peas, asparagus 
and green beans. 

— macaroni-soup with 
tomatoes and parmesan 
cheese. 


*) Mit Reis and gallertartigen, in Scheiben Da letzteres männlichen Geschlechtes, so be- 
geschnittenen Kalbfleisch-Teilen. dentet d la naoh Art einer grünen Wiese; au 

*) Vermicelle italienischer Nudelteig, vermi- (ans d le) hingegen erklärt sich dadurch, daß 
celles (itaL vermicelli) Faden-Nudeln: im Franzos, vertpri auch das Grüne, grüne Kräuter be- 
auch oft die itaL Form vermiceui gebraucht, deutet. Es haben demnach beide Schreibweisen 
falsch vermicellis; auch au vermicelle und aux (Formen) ihre Begründung. Nicht selten findet 
vermicelles oder vermiceUi. man auch vertpri (in ein Wort geschrieben). 

*) Man liest häufig potage au vert pri, auch *) Der Spargel muß in Erbsenform geschnitten, 

nur potage vertpri: vert (spanisch verde, latei- die Bohnen müssen in schräge Streifen geschnitzt 
nisch viridis) heißt grün, le pri die Wiese, (geschnitzelt) sein. 
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Potage * (clair) ä la 
viennoise. 

— (dair) ä la viUageoise. 

> 

—* (clair) de volaille. 

—* (clair) de volaille au Hz. 

— (clair) de volaille aux 
truffes. 

— (clair) ä la Winchester. 

— (clair) ä la Windsor. 
Puchero (potage puchero). 
Soupe f aux Champignons. 

— fidelini ä la royale. 


— julienne ä la Mont- 
pensier. 

— julienne ä la russe. 

—f d'oignons au bouillon. 

— d'oignons Chevreusc. 

— aux pigeons ä l’anglaise. 

— aux pigeons au kari. 

—t d la tortue. 

— de tortue ä Tanglaise et 
ä Vamericaine. 

. . .— 


b) Potages lies. 

Barscz ä la polonaise 10 ). 
Panade + (une panade). 

—f fine ä la marechal. 

— ä la frangaise. 

—f aux herbes. 

—t ä l’oseille. 

Potage (lie) d’abat(t)is de 
canard. 

— (lie) d'abat(t)is de 
lapereau. 

— (lü) d’abat(t)is d'oie. 


SBiener 1 ) Stippe. 

Sanbmattn* 8 )Sitppe. 

©effügel-Suppe. 

— »Suppe mit SRetS. 

— »Suppe mit Trüffeln. 

2Bind}cfter»*)Suppe. 

2Biubfor» 4 )Suppe. 

Spanifdje 5 ) Suppe, [tilgen. 

Stare Suppe mit Safet» 

Pidelim- 6 )Suppe mit $ar= 
mefan*Säfe unb ©ietftid). 

©emufeffiben»Suppe mit 
Sierftii^. 

atuirtf^e 7 ) ©emüfeffiben» 
Suppe. 

Stt)ieBeI»Suppe. 8 ) 

©efIügeI»Sttppe mit Stoiebeln 
unb SrBfen. 

Snglifcfje 9 ) $auben»Suppe. 

$au6en»Suppe mit Sari. 

(Sdjte Sd)iIbtröten»Suppe. 

©nglifdj»amertfamf(f}e 

Scf}5Ib!rÖten»Suppe. 


(Sebunbene (legierte) 
Suppen. 

Ißolnifd^e 3iüBen*Suppe. 
(2Beifj»)93rotfuppe. 

SBrotfuppe mit S?reB$!löf)djen. 

— mit in Sutter geröftetev 
Semmel. 

— mit Sräutern. 

— mit Sauerampfer. 
@ntenlIein»Suppe. 

Sanincf)en!tein»Suppe. 

©anSttein-Suppe. 11 ) 


Vienna-soup. 

Clear macaroni-soup with 
fried leek. 

— chicken-soup. 

— chicken-soup with rice. 

— chicken-soup with 

truffles. [style. 

— lamb-soup, Winchester 

— Soup, Windsor style. 

Puchero. [rooms. 

Clear Soup with mush- 

— fidelini-soxxp with egg- 
custards and parmesan 
cheese. 

— soup with vegetable- 
shreds and egg- 
custards. 

— soup with vegetable- 
shreds, Russian style. 

— onion-soup. 

— chicken-soup with 
small onions and peas. 

Pigeon-soup, Englishstylc. 

Curried pigeon-soup. 

Turtle-soup. 

— Soup,English-American 
style. 


Thickened soups. 

Polish heet-soup. 
Panada. 

— with crayfish-force- 
meat balls. 

— with fried rolls. 

— with herbs. 

— with sorreL 
Duck’s giblet-soup. 

Rabbit’s giblet-soup. 

Giblet-soup. 18 ) 


*) Mit runden Hahnfleisch-Schnitten, Graupen 
und Kerbel. 

*) Mit Hohlnudelu und gebackenem Lauch. 

*) Lammfleisch-Kraftbrühe mit Lammfleisch- 
Schnitten und Laach. 

*) Mit Faden-Nudeln undHuhnfleisch-Klößchen. 

*) Spanisch puchero (sprich putschöro); ist 
eine Kraftbrühe von Rind- und Hammelfleisch 
mit Speck, garbanzos (wohlschmeckende Erbsen), 
Kartoffel-Scheiben, Kohl, Möhren, Zwiebeln, Knob¬ 
lauch, Lauch, Sellerie und Reis. Die Fleisohbrühe 
wird alsSuppe, das übrige alsZugemtiae gegessen. 
Von den Reichen werden auch noch spanische 
Knackwürste ( chorizos genannt) und gebratene, 
Tauben in die Suppe gegeben. Sie ist von der 
olla pudrida nur durch ihren geringeren Preis 
verschieden. 

*) Fidelini ist ein italienischer Nudelteig 
dicker als vermicelli und dünner als Spaghetti. 


*) Mit Rüben. Kohlrabi, Sellerie, Tafel-Pilzen, 
Zunge und Schinken. 

•) Auf besonderem Schüsselchen trügt man 
geriebenen Schweizer-Käse auf. 

*) Mit auf dem Roste gebratenen, verkrusteten 
Taubenfleisch-Schnitten, ln die Kraftbrühe kommt 
ein Glas Weißwein. 

10 ) Vgl. potage (clair u. lii) barscz d la polo¬ 
naise; Barsch, auch Barsze, Barscze, Barszcze, 
Barszese, borsuz, Borscht, Barscht usw. ge¬ 
schrieben. Dem russ. »Borschtsch« (vergl. unter 
»Potages nationuux «) verwandt, doch ohne weiße 
Bohnen als Einlage. 

“) Auch Gans-, Gänse-Pfeffer, Gans-und Gänse¬ 
schwarz, auch Gänseschwarz-Sauer. 

**) Der Engländer versteht unter giblet-soup 
nichts Anderes als Gansklein; deshalb ist es 
nicht nötig, auch nicht gebräuchlich, Gans 
(goose) zu übersetzen. 
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Potage (lie) d'abat(t)is d'oie 
ä Vanglaise. 

— d’abai(t)is de volaiUe 
ä l’ecossaise. 

— d’abat(t)is de volaille 

ä Vorge perlee. [ris. 

— d’abat(t)is de volaülc au 

— aux abat(t)is ä la 
Woronzoio. 

— d’Abd-d-Kader . 

—f ä l’africaine. 


— (ä V) Albert Victor. 

— (lie) (ä V)allemand(e). 
—f d'anguiUe ä la 

hambourgeoise. 

—f (lie) cZ’arrow-root. 

— (lie) d'asperges en 
veloute. 

— (lie) (ä la) Bagration. 

—f barscz ä la polonaise. 

— ä la Baviere. 

— de betteraves dit 
ibarsche. 

— f (lie) blanc. 

— aux boudins de faisan. 

— aux boudins de foie 
gras aux truffes. 

— aux boudins de lapin. 

— aux boudins de lievre. 

— f (lie) brunois ä 
Vitalienne. 

— busecchia. 

— (lii) de canard ä la 
pomeranienne. 

— ä la cantatrice. 

— (lü) de celeri ä la 
frangaise. 


©anB!Iein»©uppe mit ißetcr« 
filieuub SRajoran 1 ). 

®eflft 0 elffcin=©uppe mit 
SRöljren, ©rftjje u. Stöben. 

— »©uppe mit *ßerlgraupen. 

— «©uppe mit 9tei8. 

SBoronjoto*© uppe. 

©uppe nadj Abd-el-Kader. 

SRetSfuppe mit ffiari, SCrti» 
f(fjocfeu= 2 BütfeIn unb 
@ierfrud)t. 

Äalbsfuppe mit gebratenen 
Älöjjdjen. 

©eutfdje 8 ) @emüfe=©uppe. 

Hamburger 4 ) Stalfuppe. 

$feilttmrg=@uppe. 

£apiofa*©uppe mit ©pargel. 

^albSfuppe ltad) Bagra¬ 
tion 6 ). 

Sßofaifdje 8 ) SRü 6 eti»©uppe. 

©riejjfuppe mit ©riefjflöf}» 
djen. 

fßoln. 8 flft 6 en»@uppe(S 8 arfdj). 

Stniebel-@uppe mit ffiari. 

©eflügel»©uppe mit gleifcfj« 
toürftcfien üon gafait. 

— «©uppe mit ©unlieber» 
SBürftdjen. 

SBilbfuppe mit Äanindjen» 
fIeifd)=2Bflrftdjen. 

— mit $afenfleifcj» 
SBürftdjen. 

Qtalienifdje 7 ) ©emfifetofirfels 
©uppe. 

$albauuen*@iippe mit 
©emflfeu. 8 ) 

$ommerfcje°) ©nten=©uppe. 

©augerin»@uppe. 

Öraujöfifdje 10 ) ©elferie» 
©uppe. 


Giblet-soup with parsiey 
and majoram. 

Chicken-giblet soup with 
sliced carrots, oatmeal- 
and turnips. 

-giblet soup with pearl- 

barley. 

-giblet soup with rice. 

Russian giblet-soup. 8 ) 

Arabian-soup. 

Curried rice-soup with 
cubes of artichokes and 
egg-plant. 

Yeal-soup with fried 
forcemeat-balls. 

German vegetable-soup. 

Eel-soup, Hamburg(h) 
style. 

Arrow-root soup. 

Tapioca-soup with aspa- 
ragus. 

Calfs foot-soup. 

Polish beet-soup. 

Semolina-soup with 
semolina-aumplings. 

Polish beet-soup (barscz). 

Curried onion-soup. 

Fowl-soup with sausages 
of pheasant-meat. 

-soup with sausages of 

fowl-meat. 

Game-so up with white 
puddings of rabbit. 

-soup with sausages 

of hare-meat. 

Soup with cubes of vege- 
tables, Italian style. 

Tripe-soup with 
vegetables. 

Pomeranian duck-soup. 

Singer’s soup. 

French celery-soup. 


*) Auch Meiran, früher Mairan, latcin. (bot.) 
Origanum majorana, dänisch und schwedisch 
meiran, italienisch magiorana. 

*) Vergl. potage d laWoronzow, auch potrolca. 

*) Kohlrabi (bayr. Kohlraben) und grüne 
Bohnen in Butter geschwitzt, mit Blumenkohl, 
Rosenkohl-Knospen und in Scheiben geschnittener 
Niere. 

‘) Mit Kräutern, in Würfel geschnittenen 
Möhren, Sellerie- und Petersilie-wurzeln, mit 
Erbsen, Mehlklößchen, Rheinwein und Cham¬ 
pagner. Auf besonderem Teller gebackene Birnen 
(kleine ganz, größere halbiert), Eine gebackene 
Birne kommt in die Suppe. Auf besonderer 
Schüssel Aalschnitten, die in Champagner und 
Rheinwein gekocht sind. In Familien wiirzt man 
die Suppe auch mit Essig statt des Weines. 

s ) Bagration (Fürst), geb. 1705, gest. 1812, 
einer der besten russischen Generale. Die Suppe 


enthält Kalbsfuß - Schnitten und Huhnfleisch- 
Klößchen mit Krebsbutter. 

6 ) Fleisohbrühe mit sauerem Saft der Rüben 
verkocht, darin Möhren. Lauch, Petersilie, Sellerie, 
Zwiebeln, schräg in Scheiben geschnittene Würst¬ 
chen und mit Tafelpilzmus gefüllte Rindfleisch- 
Mundtäschchen. 

7 ) Verschiedene gedämpfte Gemüse in kleiue 
Würfel geschnitten; Sauerampfer-, Kohl-, Lattich- 
und Kerbel-Blätter, sowie Nudelteig rund ausge- 
stochen; auf besonderem Teller geriebener Par¬ 
mesan-Käse. 

®) Auf besonderem Teller geriebener Par¬ 
mesan-Käse. 

°) Mit Gemüse, Schinken, Majoran, Weißwein, 
ausgestochenen Kartoffoln und Entenfleisch- 
Schnitten. 

10 ) Mit Kartoffel-Stückchen, gehacktem Selle¬ 
riekraut und gerösteten Brotwürfeln. 
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Potage (lie) de ctleri ä la 
siltsicnne. 

— (lie) (ä la) Cckstine. 

— ä la Charles V. 

— (ä la) Chesterfield. 

— (lie) de chicorte ä la 
Colbert. 

—f (lie) de choucroutc. 

— (ä la) Cialdini. 

— (lie) (ä la) Clementine. 

— (lie) anx concombres 
farcis. 

— (lie) aux concombres far¬ 
cis älamoelle (de boeuf). 

— ä la Condorcet. 

— (lie) aux cretes de coqs. 

— (lie) ä la Cussy. 

— (lie) ä la Delloir. 

— ä la Dubourg. 

— (lie) ä la duc de 
Connaught. 

— (lie) ä la duchesse. 

— (lie) ä la Dumas. 

—t (lie) d Ja Eberstein. 

—f (lii) aux ecrevisscs ä la 
Mont de Croix. 

—f (lie) aux ecrcvisses ä la 
Saint-Qermain. 

— jßlise (illisa). 

—+ (lie) aux epinards. 

— (lie) aux escalopes de 
chevrette. 

— (lie) aux escalopes de 
chevrette aux 
Champignons. 

— (lie) aux escalopes de 
chevrette aux truffcs. 

—f (lie) d l’escarolc. 


©dflefifdje*) ©etterie-Sufxfje. 

©ltfjpe mit gefüllten Eier* 
ffiudjeii 9 }. 

IReiSfnpfje mit $afel*5ßiläen, 
ffiräitteni unb Sülabetra. 

Suppe nadj Chesterfield 3 ). 

Enbibien»@uppe mit bei> 
lorenen Eiern. 

@auerfraut«(e!oI)l»)©uppe. 

Cialdini- 4 )©uppe. 

©eflügel*©uppe ttadj ffile* 
raentine 8 ). 

Suppe mit gefüllten ©urfen. 

— bon mit StinbSmar! 
gefüllten ©nrleu. 

SBitbfuppe imdj Condorcet 6 ). 

Suppe mit §a^)lt^ämmen. , ) 

Cussy- 8 )28ilbfnppc. 

2attidj=@uppe u ad) Delloir 9 ). 

SRei§fuppe mit Eierftidj. 

Sinfenmeljl*@uppe mit 
§ufiuffcifd)*Sdjmttcn. 
er 30 gin» 10 )©efliigclfuppe. 
al&3fnß*@uppe nad) 
Dumas 11 ). 

3Beifec ©emüje*@uppe. 

Sfre&Sfuppe mit §ui)nffeifd)= 
$löfjcljen itnb Ärebä* 
fdjtbünäen. 

— liad) St.-Germain 19 ). 

Elifen* 18 )©eflügelfnppe. 

©pinat'Suppe. 

SBilbfuppe mit §inbinfteifdj* 
©Reiben. 

— m. §inbinfteifd)*@djeiljen 
uub Siafel^^ßilgen. 

— m. §inöiufleifcfj*©djeiben 
unb Srüffeln. 

SBilbe Sattidj«@uppe. 


Silesian celery-soup. 

Soup with farced omelet. 

Eice-soup with herhs, 
mushrooms and ma- 

Chesterfield-soup. [deira. 

Endive-soup with poached 
eggs. 

Soup with Sauerkraut. 

—, Cialdini style. 

Chicken-soup with fowl- 
meat halls. 

Soup with farced cucum- 
bers. 

— with cucumbers farced 
with breadandmarrow. 

Game-soup, Condorcet 
style. 

Soup with cock’s combs. 

Game-soup, Cussy style. 

Lettuce-soup, Delloir style. 

Eice-soup with egg- 
custard squares. 

Lentil-soup with slices of 
chicken. [style. 

Chicken-soup, duchess 

Calfs foot-soup, Dumas 
style. 

White -vegetable-soup. 

Crayfish-soup with cray- 
fish-tails and chicken- 
forcemeat balls. 

-soup, St. Germain 

style. 

Eliza-(Elisa-) soup. 

Spinach-soup. 

Game-soup with collops 
of doe. 

— -soup with collops of 
doe and mushrooms. 

-soup w i th collops of doe 

and truffles. [endive. 

Soup with broad-leaved 


*) Uit Lauch, Petersilie und gerösteten Brot* 
würfeln. 

*) Dünne Eierkuchen, die mit Huhnfleisch 
gefüllt, fest (steif) gebacken und rund ausge- 
stochen sind. 

*) Sprich»Tscheßterfleld«,geb. 1694 zuLondon, 
engl. Staatsmann, gest. 24. März 1773. 

4 ) Sprich »Tschaldini«, geh 8. Aug. 1811 zu 
Modena, berühmter italienischer General. 

*) Mit teils rot (mit Krebsbutter), teils grün 
(Spinat) gefärbten Huhnfleisch- Klößchen; einige 
Klößchen bleiben weiß (die natürliche Farbe des 
Fleisches). 

®) Sprich »Kongdorsseh«, geb. 17. Sept. 1743 
zu Ribemont, hervorragender Mathematiker, gest 
27. März 1794. Die Suppe enthält in Butter ge¬ 
backene Fasanflciscli-Brotclion. 

Ö Mit Pfeilwurz (arrow-root), Tafel-Pilzen, 
Huhnfleisch-Schnitten u. gerösteten Brotscheiben. 

*) Sprich »Kiissi«; mit Klößchen aus Rebhuhn¬ 
fleisch und Kastanienmus, sowie mit Fäden von 
Rebhuhnfleisch und Trüffeln. 


°) Sprich »Delloahr«; mit verlorenen Eiern 
und gerösteten Brotschnitten. 

“) Mit Huhnlendchen und geriebenem Franz¬ 
brot (Milchbrot). 

u ) Sprich »Dümä«; mit Marsalawein und in 
Würfel geschnittenem Kalbsfnßfleisch. Auf beson¬ 
derem Teller sind Zitronen-Sclieiben zu reicheu. 
Wo immer Zitronen-Scheiben besonders zu ser¬ 
vieren sind, müssen die Kerne der letzteren ent¬ 
fernt und muß die Hülse, welche die Keine ein¬ 
schließt, rund ausgestochen sein. 

**) Sprich »Säng-Dschermäng«; franz.Graf am 
Hofe Ludwigs XV., nach anderen Angaben Aben¬ 
teurer, der eine Zeit lang in Paris lebte und 1795 
(1784?) in Kassel starb; in Paris war er auch 
unter den Namen Aymar und Marquis de 
Betmar bekannt. Die Suppe enthält Krebsbröt¬ 
chen, Krebsschwänze, Schoten-Kerno, verschiedene 
Gemüse und Sago. 

13 ) Mit in dünne Streifen geschnittenen Sauer¬ 
ampfer-Blättern, Kerbel und m Butter gelüsteten 
Brotkrusten. 
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©uppen. 


Setups. 


Potagc f (lie) d'esturgeon. 

—f (lie) de farine de mais. 

— (lie) (ä la) fausse tortuc 
ä Vanglaisc. 

— (lie) (ä la) fausse tortuc 
ä la frangaise. 

—f (lic) aux feves de marais. 

— (lie) aux filets de cerf. 

— (lie) aux filets de per- 
dreaux ä la choucroutc. 

— (lie) aux filets de poulet 
ä la Vopalliere. 

—f (lie) aux fines herbes. 

—| (lie) (ä la) flamand(e). 

— (lie) ä la Florence. 

— au fumet et aux quer 
nelles de canetons. 

— ä la Garibaldi. 


— (lie) de gelinottes. 

— (lü) de gelinottes aux 
truffes. 

— (lie) (ä la) grec(que). a ) 

— (lie) de grenouiUes 
ä l’espagnole. 

— ä la grisonne. 

— (lie) aux grives fcurcies. 

— (lie) gumbo aux 
ecrevisses. [grenouiUes. 

— (lie) gumbo aux 

— (ä la) Gutenberg. 

•—t (lie) de harieots 11 ) verts. 

—f (lie) d'herbes aux 
croutons. 

— t (lie) d'herbes aux 
petites quenclles. 

— howtowdie. 

—f (lie) aux huitres. 

— (lU) ä l'imperatrice des 
Indes. 


©tbrfuppe. 1 ) 

2ftai3mef|I»@nppe. 
galfdje ©djilbfröten»Suppe, 
engltfrf) *). 

— ©djitbfröten» Suppe, 
franjöfifdj 4 ). 

$uff6oIjnen» 6 )Suppe. 
SBtlbfuppe mit Senben* 
Schnitten bon $irfcfj. 
®ejTügel*Suppe mit 

8te6Iju]jtt=Senbdjen unb 
Sauerfraut, 

— -Suppe neBft mit 
Trüffeln gefpidten §ufjit- 
Brüffdjen. 

Suppe mit feinen träutern. 
33lämifdje 6 ) Suppe. $ 

glorentitttfcfje 7 ) Suppe. 

(Inten»Suppe mit (Snten- 
SHöfjdjen. 

©eflügel-Suppe mit rotem l 
unb grünem ©ierftidj. ? 

§afeI^u^n=Suppe. \ 

— -Suppe mit Trüffeln. i 

©riedjtfdje fßubel-Suppe. s 
grofdjfuppe mit SReiä, s 
<Scfjnt!en-2Bürfeht uni \ 
ißarobieS-Äpfeln. > 

©raubünbner Suppe mit 5 
@d}Iagtetg»ÄIöfsdjen. > 
Suppe mit gefüllten \ 

Stoffeln 9 ). > 

©umbo-Suppe mit ÄreBfen. > 

— -Suppe mit grofdjfeulen. > 
SSBilbfuppe n. Gutenberg ,0 ). { 
©rüne 58o^nen-Suppe. \ 
ßräuter-Suppe mit S3rot- \ 

Iruften. I 

— -Suppe mit Weinen ( 
Slö&djen. [Suppe, s 

©djottifdje 12 ) $uljnfletfdj- 5 
Stuftern-Suppe. > 

Sßilbfuppe mit 2BtIbKö{jcfjett. ; 


Sturgeon-soup. 

Maize- 2 )soup. 

English mock-turtle soup. 

French. mock-turtle soup. 

Broad bean-soup. 

Game-soup with fillet- 
slices of venison. 

Fowl-soup with fillets of 
partridges and 
Sauerkraut. 

Chicken-soup with 
chicken-nllets larded 
with truffles. 

Soup with fine herbs. 

Flemish vegetable-soup. 

Florentine macaroni-soup. 

Duck-soup with duck- 
forcemeat balls. 

Chicken-soup with red- 
and green-coloured 
egg-custards. 

Wood-(hazel-)hen soup. 

Hazel-hen soup with 
truffles. 

Greek vermicelli-soup. 

Frog-soup with rice, ham 
cut in dice and 
tomatoes. 

Soup with batter-fritters, 
Grison style. 

— with farced fieldfares. 

Gumbo-soup witherayfish. 

-soup with frogs. 

Game-soup, Gutenberg 

String-bean soup. [style. 

Herb-soup with bread- 
crusts. 

-Soup with small 

forcemeat-baüs. 

Scotch howtowdie-soup. 

Oyster-soup. 

Game-soup with game- 
forcemeat balls. 


*) Mit Störschnittchon und Fleischklößchen. 
Anf besonderem Teller halbierte Zitronen. 

*) Auch Tndian com und Guinea-wheat: 
amerikanisch corn, sweet corn. In Nordenglana 
unter maize suppawn (porridge) bekannt. 

*) Mit Xereswein (Sherry) , Portwein und 
Eier-Klößchen; auf besonderem Teller Zitronen¬ 
scheiben. 

4 ) Mit Paradies-Äpfeln, Petersilie, in Würfel 
geschnittenem Kalbskopf und Xereswein; auf be¬ 
sonderem Teller Zitronen-Scheiben. 

*) Auch Sau-, Pferde- oder Acker-Bohne; engl, 
auch mazagan oder liorse bean-soup. 

•) Mit Bohnen, Schoten-Kemen, Blumenkohl, 
Spargel-Spitzen und zu runden Kugeln ausge¬ 
stochenen weißen Rüben und Sellerie. 

’l Mit Hohlnudeln, Parmesan-Käse und Para- 
dies-Apfclu. 

®) VergL potage de vermicelles d la grecque. 


•) Auch Krammetsvogel; unter letzterem ver¬ 
steht man gewöhnlich die Wachholder-Drossel 
(Ziemer, Schacker); doch nicht selten erstreckt 
sich die Bezeichuung Krammetsvogel auf sämt¬ 
liche (mehr als SO) Arteu der Drossel. 

“) Mit Sauei'kraut und in dünne Fäden ge¬ 
schnittenen Rebhuhn-Tjeudchen. 

u ) Nicht d’harieots verts, wie leider vielfach 
in Kochbüchern zu fiudeu ist. Das h hat hier 
einen, wenn auch nur schwach gehauchten Laut, 
ist demnach als Mitlaut zu betrachten; ist das 
h aber stumm, wie in huitres, herbes, hiron - 
delles, hötel. so wird es als Selbstlaut behan¬ 
delt, folglich das e von de ausgelassen (apostro¬ 
phiert), also d’huitres usw. 

»*) Mit gefüllten Huhnfleisch-Schnitten, Peter¬ 
silie, kleinen Zwiebeln, Spiuat-Klößchen und ver- 
lorcuen Eiern. Auf besonderem Teller gedämpfte 
Tafel-Pilze. 
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Potage Irma. 

— (lie) ä la Jacqiielin ®)., 

— (lie) au jarret de veau. 


— (lie) ä la Jenny Lind 1 ). 

— (lie) ä la joue de boeuf 
ä la Nelson. 

— ä la Kettner. 

— ä la Kitehener. 

— ä la lady Morgan 6 ). 

—f (garni) de laitanees de 

hareng ä la hollandaise. 

— (lie) aux laitues farcies. 

— (lie) ä la langue de boeuf 
aux epinards. 

— (lie) ä la langue de boeuf 
au riz. 

— (lie) ä la langue de boeuf 
aux tomates. 

— (lie) ä la langue de 
mouton aux petits pois. 

— (lie) de lapin ä la 
polonaise. 

— (lie) aux lentilles. 

— (lie) de levraut 
ä l’anglaise. 

— (ä la) lithuanien(ne) 9 ). 

— (ä la) livonien(ne). 

— (a la) Louis XIII. 

— (lie) (ä la) Lucullus. 

— (lie) au macaroni. 

— (lie) (ä la) Magenta. 

— ä la Maintenon. 

—fhalaszle puüäss-U], 

— (lie) ä la marquise. 


Stnw ^»©eflilgelfiippe. 

(Selbe Suppe mit Jungen 
©emüfen. 

ÄalP3}uppe mit S?öU>§ftue» 3 ) 
©Quitten, ©emüfe unb 
3Hei§. 

Selbe Sago-Suppe. 

Dcp3mauI*Suppe mit 
Sdjinfen unb ©emüje. 

Sefiilgef-Suppe nadj 
Kettner 6 ). 

— -Suppe mit $uljnflei{dj* 
Sdjnitten. 

Morgan-Suppe. 

Suppe mit §ering3mild) unb 
geljacftem gettdjcl. 

— mit gefülltem Sattidj. 

— mit Ütiubiäuuge unb 
Spinat. 

— mit 9tinb§junge unb 
SRei§. 

— mit SRinbSjunge unb 
SßarabieS - 31pfeln. 

— mit Sd>a|junge unb 
Sdjoten-Kernen. 

<PoInifcfje 7 ) Äauindjen» 
Suppe. 

Sinfeu-Suppe. 

©uglifdje 8 ) §afen*Suppe. 

Sitauifdje 10 ) Sartoffel-Suppe. 

Sinlänbifdje 11 ) ©eflügel* 
Suppe. 

SOSeiprot-Suppe nadj 
Ludwig m 18 ). 

©eflügel-Suppe itadj 
Lucullus 13 ). 

$oIjInubeI«Suppe. 

l)tageuta* u )©eflügelfuppe. 

5Rei§fuppe ttacf) bet Maiu- 
tenon 16 ). 

Sjegebiner ia ) gifc&fuppe. 

9Jtarfgräfin- 17 )®efiüßel» 

Suppe. 


Chicken-soup, Irma style. 

Beef-soup with young 
vegetables. 

Veal-soup with knuckle 
of veal, vegetables and 
rice. [yolks. 

Sago-soup, yellow with 

Ox' cheek-soup witb ham 
and vegetables. 

Cbicken-soup, Kettner 
style. 

— soup with chicken- 
slices. 

Morgan-soup. 

Beef-soup witb soft roes 
of berrings and minced 
fennel. [lettuce. 

— -soup witb stutfed 

Soup with beef-tongue 

and spinach. 

— witb beef-tongue and 
rice. 

— with beef-tongue and 
tomatoes. 

— with sbeep’s tongue 
and green peas. 

Eabbit-soup, Polish style. 

Lentil-soup. 

English hare-soup. 

Litbuanian potato-soup. 

Livonian chicken-soup. 

Beef-soup witb bread- 
crumbs and cream. 

Chicken-soup, Lucullus 
style. 

Macaroni-soup. 

Chicken-soup, Magenta 
style. 

Rice-soup, Maintenon 
style. 

Fisb-soup, Szegedin style. 

Chicken-soup with lettuce 
and peas. 


*) Mit Klößchen von Geflügel- und Tafelpilz¬ 
mus, Spargel-Köpfen und Kari. 

*) La Roche-Jacquelin, La Hochejacquelin, 
Larochejacquelin, Vendeer-General (1772—1791); 
Marie de La Roche- JacaMeMn, französische Schrift¬ 
stellerin (t 1857). 

*) Auch »Kalbshessen«, »Kalbshaxen« und 
»Kalhshaxeln« genannt. 

*) Berühmte schwedische Sängerin; geh. 
8. Febr. 1820 zu Stockholm. 

») Mit Huhnfleisch-Sehnitten, gekochtem Reis 
und etwas Rahm. 

*) Vergl. potage d la Morgan. 

*) Mit Kaninchenfleisch-Sohnitten, Schinken 
und Gemüsen; auf besonderem Teller Reis. 

*) Mit Rotwein, Gemüse, Speckwürfeln und 
Hasenfleisch-Schnitten. 

*) Auch potage lithuanique und potage d la 
Lithuanie. 

,0 ) Mit gehackten Sauerampfer-Blättern, ln 
Streifen geschnittenem Sellerie, Speckscheiben 
und verlorenen Eiern. 


”) Mit in Würfel geschnittenem Fleisch von 
Hnhnlende. 

“) Mit Butter verrührte Weißbrot-Krumen 
Sahne und Eigelb. 

13 ) Mit Huhnlendchen, Huhnfleisch-Klößcher. 
in Form von Nieren, Eahnkämmen, Hahnnierchen 
und Trüffeln. 

“) Sprich »Madschenta»; Marktflecken in der 
ital. Prov. Mailand; General Mac Mahon erhielt 
als Sieger in der Schlacht bei M. den Titel »Herzog 
von Magenta«. Die Suppe enthält Majoran, Pfeil¬ 
wurz, mit gehackten Trüffeln gefüllte Huhnfleisch- 
Klößchen, kleine Gansleber- und Trüffel-Scheiben 
sowie Tafel-Pilze. Kurz vor dem Anrichten gibt 
man Champagner in die Suppe. 

“) Vergl. potage de riz d la Maintenon; 
sprich »Mängtenong«. 

“) Von Fisch- und Fleischbrühe mit Schnitten 
von verschiedenen Fischen, saurer Sahne und 
gerösteten Semmel-Sclinitten(-Würfeln). 

17 ) Einlage: Schoten-Keme und mit Geflügel 
Füllsel (farce) gefüllter Kopfsalat. 
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Soups. 


186 Po tages. 


Potage ä la Mecbnes. 

— « la mikado. 

— mille-fanti. 

— minestra. > 

—f (lie) ä la Monaco (aux : 

monacos). ! 

— ä la MontebeUo. 

— (li&) ä la (eomie de) \ 

Monte-Christo. < 

— a la Montesquieu. < 

— (U6) ä la Mont glas. s 

— (lie) ä la Montmorency. 5 

— ä la Montorgeuil. > 

—f ä la (lady) Morgan. j 

— (lie) aux morilles. < 

— aux morilles ä la russe. < 

— (lie) de mou de veau ä s 

Vallemande. s 

— t (lie) aux moules au 5 
cresson (de fontainc). j 

— niousquetaire. [laise. j 

— (lie) de mouton ä Vang~ ? 

— (lie) de mouton ä la j 
Coioley. tawny 18 ). > 

— (lie) ä la mulaga- * 

— mulagatawny ä la i 

Delmonico. 5 


2Bad)tcf*<5npVe nad) 
Maecen(as) *). 
2ßifabo* 2 )Suppe. 
Stalienijdje 8 ) S3rot{uppe. 

—*) ©cmilfe*©uppe. 

(Selbe Suppe mit geröfteten 
S?udjen»©djei&en. 
©etufl{e=6uppe nadj §ecjog 
toott MontebeUo“). 
9Ronte»<Sl)rifto» 8 )£amm» 
f upp e. [tesquieu 7 ). 

©effftgel => Suppe nad) Mon- 

— »Suppe nad) Mont¬ 
glas 8 ). [morency °). 

— »Suppe nad) Mont- 

— »Suppe nad) Mont- 
[orgeuil 10 ). [gan n ). 

— »Suppe nad) lady Mor- 
3ßor^eI»Suppe. 

Sftu[fi[dje 19 ) 9Jlori^eI»Suppc. 
©eutfdje 1S ) Sungenlrapfen» 
Suppe. 

SKufd^eI»Suppe nt. 58runnen» 
treffe. 

2Rn§fetter» 1B )©uppe. 
(Sngüfdfje 18 ) ^ammel»Suppe. 
§ammel»Suppe nndj 
Cowlev 17 ). 

Qfttbifdje ©etuür^ifrnftfnppe. 
©eluütäte ©efIügeI=Snppe 
nad) Delmonico 19 ). 


Quail-soup with sliced 
quail and liver. 
ü/j/tado-soup. 

Italian panada. 
Vegetable-soup (minestra). 
Yellow soup with little 
calces (monacos). 
Vegetable-soup, Monte- 
bello style. 

Lamb-soup, Monte Christo 
style. [style. 

White soup, Montesquieu 
Chicken-soup, Montglas 
style. [style. 

-soup, Montmorency 

-soup, Montorgeuil 

style. [style. 

-soup, lady Morgan 

Morel-soup. 

-soup, Russian style. 

Calfs lights-soup. 

Mussei- 14 )soup with water- 
cresses. [style. 

White soup, musketeer 
English mutton-soup. 
Mutton-soup, Cowley style. 

Indian curried rice-soup. 
Mulagatawny-soup, 
Delmonico style. 


*) Mit Wacktelfleiseh-Sehnitten und Leber- 
Scheibehen. 

*) Titel des weltlichen Kaisers in Japan. 
Kraftbrühe von Rind-, Kalb- und Huhnfleiseh mit 
in Butter gebaekeneu Fleischwürfeln, Zwiebeln, 
Reis und Kari. 

*) Mit geriebenem Parmesan-Käse u. Eigelb. 

*) Ital. minestra = nahrhafte Suppe: falseh 
minestro, menestro, menestra. Mit Möhren, 
Rüben, Lauch, Kohl, Sellerie, Zwiebeln und Reis. 
Auf besonderem Teller geriebener Parmesan-Käse. 

6 ) Dorf in der italienischen Proviuz Pavia. 
Jean L annes, Marsehall des ersten französischen 
Kaiserreichs, trug den Titel »Herzog von Monte- 
bello«. Die Suppe von Rindfleiseh-Briihe und Wein 
enthält Pfeilwurz, Majoran, zu kleinen Kugeln 
ausgestoehene Möhren,. Rüben und Sellerie sowie 
Blumenkohl und Sehoten-Kerue. 

®) Monte-Christo, öde Granit-Insel im 
tyrrhenischen (etruskischen) Meere, südL von Elba, 
zur ital. Prov. Livorno gehörig; Comte de Monte- 
Christo geschichtliche und sagenhaft gewordene 
Persönlichkeit (Alchyinist) aus der Zeit Lud¬ 
wigs XIV. und des XV. von Frankr.,.. berühmt 
geworden dureb Alexauder Dumas d. A. gleich¬ 
betitelten Roman. 

’) Sprich »Monteslijiöh«; vollständiger Name 
Charles de Secoudat, Baron de la Brede et de 
Montesquieu, berühmter philosophisch-politi¬ 
scher Schriftsteller, geb. 18. Jan. 1689 zu Bröde, 
gest. 10. Febr. 1755 zu Paris. Die Suppe enthält ge¬ 
dämpfte, in Scheiben geschnittene gefüllte Gurken, 
Tafel-Pilze und Brotkrusten mit Parmesan-Käse. 

*) Sprich »Mougglä«; Suppe mit Gansleber- 
Knödeln, Kapaun- und Feldhuhn-Lendchen und 
mit in Becher-Formen gestoektem, dann in 
Seheiben geschnittenem Trüffelmus. 

°) Spneh »Mongmorängßi«; Suppe mit Faden- 
Nudeln, Lattich u. ausgelösten Masmuhn-Flügelu. 

10 ) Sprich »Mongtorgöii«; mit jungen Ge¬ 
müsen in Fäden, Salme und Eigelb. 


w ) Sprich »Leedi Morrgän«; bekannte engl. 
Schriftstellerin, geb. 1783 zu Dublin; Suppe mit 
Wurzeln, Gemüsen, Tafel-Pilzen, Huhnlendchen 
und Hahnkämmen. 

**) Mit Huhnfleisch-Schnitten und Morcheln, 
die in Butter gesehwitzt und mit Huhnfleisch 
gefüllt sind 

°) Nudelteig, zu kleinen Halbmonden aus- 
gestoehen und mit gehaekter Lunge gefüllt 
u ) Amerikanisch clam-soup (-chowder). 

“) Mit gerösteten Zwiebeln, Pannesan-Käse 
und flalbmouden von Nudelteig. 

le ) Graupen-Suppe mit in Scheiben geschnit¬ 
tenen Hammel-Rippehen, gehackter Petersilie und 
in Würfel geschnittenem Wurzel-Gemüse. 

”) Sprich »Kauleh«; geb. 20. Jan. 1773, engli¬ 
scher Diplomat, gest. 27. April 1847 in Paris. Die 
Suppe enthält Perlgraupen, rund ausgestochene 
Möhreu und Rüben, gehackten Kerbel und Sehoten- 
Kerne; auf besouderer Schüssel gedampfter Kopf¬ 
salat und gedämpfte Hammel-Rippehen. 

IS ) Muüigataicny nennt man eine ans Kalb¬ 
fleisch, Kalbskopf, Geflügel, Kaninchen oder auch 
Gemüse bereitete und mit Kari gewürzte, aus 
Indien stammende Suppe, die auch in Eugland 
sehr beliebt ist. Wegen des scharfen Gewürzes 
und der erhitzenden Wirkung nur im Winter ge¬ 
nossen. Über die verschiedenen Sehreihweisen 
des Namens vergl. frühere Fußbemerkung. Mul(J)a- 
gatawny ist aber kein Personen-Name, wie 
viele glauben, das Wort ist in Verbindung mit 
potage klein zu schrcibeu. In diesem Fallo mit 
Huhnfleiseh-Sehnit.ten, Reis und saueren Äpfeln. 

“) Sprieli »Delmoouiko«; verschiedene Rest, 
dieses Namens in New York. Das weltberühmte 
und feinste amerikanische Restaurant, welches 
den Namen Delmonico so weithiu verbreitete, ist 
I das uptown gelegene, die Zweiggeschäfte wie 
das downtown cor. Beaver and Uroad Strs. 

I sind weniger bekannt. Mit Reis, Kari, Eier- 
frncht-Sehoiben und Austern. 
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©uppen. 


Soups. 
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Potage (lü) aux navets. 

— (lie) ä la Nelson. 

— ä la Nerac 2 ). 

— ä la Nesselrode. 

— (lie) ä la noix de veau 
aux flnes herbes. 

— (lü) aux noques de 
farine. 

— (lie) aux noques de 
semoule. 

— (lie) aux nouilles. 

— O'Connor. 

— (lie) aux oeufs farcis. 

•— (lie) aux oeufs flies ä la 
Canino. 

— (lie) aux oeufs moeUeux. 

—f (lie) aux oeufs et ä 
Voseille. 

—f (lü) aux oeufs eit aux 
pointes d'asperges. 

— (lü) aux oeufs de 
vanneaux. 

— (lie) d'oignons au gras. 

—f (lie) d'oignons aux oeufs. 

—f (lie) d'oignons au 
parmesan. 

— (lie)d'oig nons ä la Plessy. 

— (lü) d'oignons ä la 
Vuülemot. 

—fokra ä la creole. 

—fokra aux tomates. 


$Rüben»©uppe. [Nelson. 1 ) 

0cf)3maul*©uppe nadj 

SRebljuljn»@iippe mit ©an3» 
lebet. [rode®). 

ßalbSfuppe nadj Nessel- 

$alb§miß*©uppe mit feiueu 
Kräutern. 

QJrießjuppe mit SMjtuodeu. 

— mit ©rießttoden. 

9?ubel=@uppe. 

@eflflgel=@uppe nadj 

O’Connor 7 ). [Eiern. 

— »©uppe mit gefüllten 

EierfäÖen»©uppe nadj 

Canino s ), 

®eflügel*©uppe mit mar» 
figen 0 ) Eiern. 

— »Suppe mit Eifdjctbdjett 
unb' ©auerainpfcr. 

— »©tippe mit Eifdjeibdjeu 
unb ©pargel»$öpfen. 

— »©uppe mit SJiebip* 
Eiern. 

$u>tebel»©uppe mit $afel» 
fßiljen. 10 ) 

— »©uppe mit Eiern. 

— »©uppe mit fßarmefatt» 
S5fe. 

— »©uppe nadj Plessy 11 ). 

— »©uppe n. Yuillemot 19 ). 

Sfreolen»DIrafuppe u ). 

Dfrg*©uppe mit Sßarabie§» 
Stpfeln. 


Turnip-soup. [style. 

Ox’ ckeek-soup, Nelson 
Partridge-soup with goose- 
liver. [rice. 

Veal-soup with barley and 

-Soup witb cushion of 

yeal and fine berbs. 
Farina- 1 )soup witb farina- 
dumplings. 

Semolina- ö )soup witb 
semolina-dumplings. 
Nouilles - 6 ) (noodle-)soup. 
Ohicken-soup, O’Connor 
style. 

-soup witb farced eggs. 

-soup, Canino style. 

-soup with farced eggs. 

-soup witb eggs and 

sorrel. 

-soup with eggs and 

asparagus-heads. 

-soup witb plover’s 

eggs. 

Omon-soup witb 
mushrooms. 

-soup witb eggs. 

-soup witb parmesan 

cbeese. 

-soup, Plessy style. 

-soup with tried onion- 

slices. 

Okra-soup, Creole style. 

— -soup witb tomatoes. 


*) Vergl. potage d la joue de boeuf d la 
Nelson. 

*) N6rac, Stadt im franz. Ddp. Lot-Qaronne 
mit dem früheren Residenzschloß. 

*) Niederrheinisches Adels - Geschlecht; Karl 
Robert Graf von Nesselrode, geh. 2. Dez. 1780 
zn Lissabon, russischer Gesandter, unter Kaiser 
Nikolaus Reichskanzler von Rußland. Die Suppe 
mit Perlgraupen und Reis. 

*) Farina bezeichnet in Amerika eine be¬ 
sondere Art Grieß und ist überhaupt die Bezeich¬ 
nung für Grieß; man übersetzt dort semoule und 
farme beide mit farina. 

*) Auch das französische semoule findet sich 
in der englischen Sprache. 

•) Noules ist ein vom Französischen abge¬ 
leitetes, willkürlich gebildetes englisches Wort; 
der Engländer hat keine Übersetzung des deut¬ 
schen »Nudeln«. In der besseren englischen 
Sprache hat man das französische nouilles, spricht 
es aber englisch aus (nuhls), woraus sich auch 
die Schreibweise noules ergibt. Der Amerikaner 
sagt noodles, ebenfalls ein englisiertes (ameri¬ 
kanisiertes) Wort, das aber nur in Amerika ge¬ 
bräuchlich ist. 

f) Arthur O’Connor, geh. 4. Juli 1766 
auf Connorville bei Cork in Irland, flüchtete 1798 
infolge des irischen Aufstandes nach Frankreich, 
wo er 25. April 1852 als französischer General 
starb. Die Suppe enthält überglänzten Lauch, 
HuhnfleisckScnnitten und Pfeilwurz. 

“) Betreffs Canino vergl. Fußbemerkung 
unter consommis. Die Suppe enthält aus Teig 
von Hehl, Käse und Eiern geschnittene Nudeln 


(den Teig läßt man durch eine Papier-Diite in 
die kochende Suppe laufen, worin er fest wird 
und den Faden-Nudeln ähnliche Streifen bildet). 
Auf besonderem Teller gibt man geriebenen 
Parmesan-Käse. 

°) Gekochte Eier werden geschält, oben ge¬ 
öffnet, und das Gelbe wird sorgfältig heraus- 
genommen. Dann spritzt man Geflügel-Füllsel 
hinein und schließt sie wieder. 

10 ) Auch gibt man Möhren und Brotkrusten zu 
dieser Suppe. 

u ) Mit halbgebackenen Zwiebeln und Brot¬ 
schnitten. 

,s ) Sprich »Wüillmoh«; auch Veuillemot ge¬ 
schrieben, französischer Koch. Suppe mit ge¬ 
backenen Zwiebel-Scheiben. 

l3 ) Okra (lat. hibiscus esculentus) ist eine 
amerikanische Pflanze, welche vou 4 bis 6 Fuß 
hoch wird. Man unterscheidet zwei Sorten, eine 
mit kurzen, dicken und tiefgrünen Schoten, die 
andere mit hellgrünen und langen Schoten. Okra 
wird gewöhnlich dick eingekocht, aber auch, iu 
Stückchen geschnitten, getrocknet u. wie Apfel- 
Schnittchen behandelt. In New York kostet eiu 
Pfund getrockneter Okra-Schnittchen im Einzel- 
Verkauf < ’retail ) I Dollar. Sodann kommt Okra 
auch noch, gleich dem Gumbo, als Pulver zur 
Verwendung, welches durch Zerreiben der ge¬ 
trockneten Stengel hergestellt wird. Besonders 
in den südlichen Staaten der Union wie in 
Mittel- und Südamerika bildet Okra ein wich¬ 
tiges Nahrungs-Mittel. Mit Olivenöl, rotem 
Pfeffer ugd in dünne Scheiben geschnittenen 
Paradies-Äpfeln. 



Suppen. 


188 Potages. 

Potagef (lit) aux Omelettes. 

— (lie) aux oreilles 
d’agneau aux 
Champignons. 

— (lie) aux oreilles 
d’agneau aux truffes. 

— (lie) d’orge perlte ä la 
bohemienne. 

— (lie) d’orge perlte 
ä l’irlandaise. 

—f (it) ä l’oseille. 

— pacha (bacha). 

— (lie) aux pains de 
faisan ä la royale. 

— (lie) aux pains de grives. 

— aux pains de perdreaux 
ä la Joinvüle. 

—f (lie) aux pains de riz. 

— (lie) aux pains de veau. 

— aux pains de volaiUe 
ä la d’Orltans. 

—- (lie) de palais de boeuf 
aux artichauts. 

— (lie) de palais de boeuf 
aux Champignons. 

— (lit) de palais de boeuf 
ä la Dunan. 

— (lie) de palais de boeuf 
aux fines herbes. 

—f panade (yergl. panade). 

— Farmentier ä la 
financiere. 

— d la Patti. 

— (lie) de perdreaux. 

— de perdreaux ä laNerac. 

— aux pieds d’agneau 
farcis. 

— aux pieds d’agneau aux 
truffes. 

— de pieds de veau ä la 
Dumas. 

— aux pieds de veau frits. 

— de pieds de veau aux 
truffes. [ä l’anglaise. 

— (lie) de pigeons 


©uppc mit Eierfndjen- 
©djnittcn. 

Sammfuppe mit ßammo^ren 
uni) S£afel*$ßügen. 

— mit Sammoljren unb 
Trüffeln. 

ööljmifdje x ) ißerlgraupen» 
Suppe. 

Svifdje 8 ) ißerlgiaupert» 
©uppe. 

©auerampfer»@u ppe. 
$afcpa»©uppe. 
©eflftgel»©uppe mit gafan- 
fletfdj-SBrötdjen unb 
Trüffeln. 

SBilbfuppe mit ©uoffelfteifdj« 
SBrötdjen. 

— mit Ütebljuljnfleifdj-SBröt» 
djen nadj Joinvüle 3 ). 

©eflügel»©uppe mit gebürg¬ 
tem 3tei§. [S3rötdjen. 
®alJ6§fuppe mit Sialbfleifdj- 
©ebügel-©uppe m. ©efKigel- 
93rötd>eu, Ärebfen unb 
Safet-^ßilgen. 
Ddj3gaumen*©uppe mit 
Slrtifdjoäeu. 

— -©uppe mit Safet-^Ugen. 

— -©uppe nadj Dunan 4 ). 

— -©uppe mit feinen 
Kräutern. 

Srotfuppe. 

ÄartoffeI-©uppe uad) 
Parmentier 6 ). 
©ePügeI-@uppe nadj 
Aaelina Patti 6 ). 
3leb^u^n*@uppe. 
N6rac-’)9iebl; uÖ nfuppe. 
Sammfnppe mit gefüllten 
Sammfüfsen. 

— mit Sammfüjjen unb 
Trüffeln. 

Salb3fu|-©uppe nadj 

Dumas 8 ). [®al63ffl-§cn. 
Sfalbgfuppe mit gebadenen 
Äalb0fu6»©uppe mit 
Trüffeln. 

©nglifdje 9 ) Xanben-Suppe. 


Soups. 

I Soup with. omelefc-slices. 

Lamb-soup with lamb’s 
ears and mushrooms. 

— -soup with lamb’s ears 
and truffles. 

Peeled barley-soup, 
Bohemian style. 

— barley-soup, Irish style. 

Sorrel-soup. [soup. 

Pacha-(pashaw-, bashaw-) 
Fowl-soup with moulds 
o£ purte of pheasant 
and truffles. 

Game-soup with fieldfaro- 
rolls. 

— -soup with partridge- 
rolls, Joinvüle style. 
Chicken-soup with moulds 
| of rice. 

j Yeal-soup with veal-rolls. 
Chicken-soup with 

i chicken-rolls, crayfish 
and mushrooms. 

Ox’ palate-soup with 
artichokes. 

-soup with mushrooms. 

-soup, Dunan style. 

-soup with fine herbs. 

Panada. 

Potato-soup, Parmentier 
style. 

Chicken-soup, Patti style. 

I Partridge-soup. 

— -soup, N6rac style. 
Lamb-soup with farced 
lamb’s feet. 

-soup with lamb’s feet 

' and truffles. 

5 Calfs foot-soup, Dumas 
j style. [feet. 

i Yeal-soup with fried calfs 

I Lamb’s feet-soup with 
truffles. 

English pigeon-soup. 


*) Mit Sellerie- und Huhnfleisch - Scheiben, 
Schinken und Gemüse. 

*) Fleischbrühe von Kalb- und Hammelfleisch 
laitBratwurst-Scheibenund Huhnfleisch-Schnitten; 
die Suppe wird gewürzt mit Paprika oder Kari. 

*) Vergl. potage d la Joininlle. 

*) Hit Rheinwein, runden Ochsgaumen-Schnit¬ 
ten, Kalbshim, Hahimierchen, Krebsschwänzen 
und Geflügel-Knödeln. 

5 ) Sprich «Parmangyeh«; geb. 17. Aug. 1737 
zu Montdidier, gest. 17. Dec. 1813 als General- 
Inspektor des Medizinal-Wesens von Frankreich. 
Besonders verdient um den Kartoffelbau und die 
Fabrikation des Rüben-Zuckers. Die Suppe ent¬ 


hält kleine Kartoffel-Klöße, Hahimierchen und 
Hahnkämme. 

•) Adelina Maria Clorinda Patti, berühmte 
dramatische Sängerin, geb. 9. April 1843 in 
Madrid, von italienischen Eltern, begann ihre 
Theater-Laufbahn 1859 in New York, woselbst 
gelegentlich eines ihr zu Ehren im Pest. Del- 
monico gegebenen Festmahles dieser Suppen- 
Harne entstand. Mit Reis, Schoten n. in Würfel 
geschnittenen Trüffeln. 

7 ) Vergl. potage d la Nerac. 

®) Vergl. potage d la Dumas. 

•) Mit Schinken und Gemüse; in der Suppe 
| Madeira- und Weißwein. 



Potages. 

Potage (Iti) de pigeons ä la 
beige. 

— (lie) de pigeon au Tcari. 

— (116) de pigeonneaux. 

— (lii) de pintade aux 
truffes. 

— (lii) ä la Plessy. 

—■f (lie) ä la pluche. 

—f (lie) aux pointe8 
(d'asperges). 

— ä la Pojarski. 

— (ä la) pomiranien(ne). 

— ä la Fontoise 4 ). 

— potroka. 

— (lie) de poulet 

ä Vanglaise. [creole. 

— (lie) de poulet ä la 

— (lii) de poulet 
ä Vestragon. 

— (lie) de poulet ä Fokra. 

— (lie) de poulet ä la 
Biehmond. 

— ä la prinee de Galles. 

— (lie) ä la princesse. 

—f (tä) ß printaniere. 

—f printanier ä la 
Dubarry. 

—f (lie) aux profiteroles. 

—- (lie) aux quenelles ä la 
dauphin. 

— (lie) aux quenelles de 
gibier aux ecrevisses. 

— (lie) aux quenelles de 
pluvier. 

— (Ite) aux quenelles de 
volaüle ä la (aux truffes 
de) Perigueux. 

— (lie) aux quenelles de 
volaille ä la Talleyrand. 

— (lie) aux queues de boeuf. 

— (lie) aux queues de boeuf 

ä VArnold. [mouton. 

— (lie) aux queues de 

— (lii) aux queues de 
mouton ä Vindienne. 

— (lie) aux queues de 
mouton ä la persans. 


Suppen. 

SSelgifdje 1 ) £aubeu»<Suppe. 

2kiuben»Suppe mit Saut. 
i3unge»£aubett »Suppe. 
?ßerlf)ti!jn»Suppe mit 
Trüffeln. 

3tmebel»Suppe m Plessy 9 ). 
Kartoffel »Suppe mit Sßeter» 
filtc=» u. f?erbeI=S3Iättern. 
Suppe mit SpargeI»Spi&eti. 

SSilbfuppe mit gebratenen 
$Rebf)uIjnfIetfcI)»®[öEd)en. 
$ommerftfje 8 ) ©iiten»Suppe. 
Pontoise-©efIilgeIfuppe. 
SRuffifcfje ©att8Hein»Sttppe. 6 ) 
§uijnfIeifcf}»Suppe mit 
§uf)nfIetfd)»Scf)ttitten. 
$reoIen»°)§tt:i)nfIeifdpSuppe. 
.'j?üfjnfIeifq)»Sttppe mit 
Sragun. 

— »Suppe mit Dfra. 

— »Suppe m. ®ari, 93oI)nen, 
SJlaiS unb ©timbo. 

galfdje SdjiIbfröten»Suppe 
mit ffalbfleifdjafflöfjdjett. 
$rinjeffiu»©eflügelftippe. 7 ) 

gtü^Iinglgeutüfe»Suppe. 

— »Suppe mit 3tei§ unb 
SDlaubelmild), 

Suppe tu. gefüllten ©rötdjeu. 
@efIügel»Suppe mit gefüllten 
©ejTügeI*Sfl5ßcbeu. 
SBilbfuppe mit SBifbllöfjdjen 
uub Sfrebfen. 

— mit SRegenpfeiferfleifcf)» 
Älöfjdjeti. 

©eflügel»©uppe nt. ©eflügel* 
5?löfjd)eu unb Sßerigorb* 8 ) 
Trüffeln. 

— »Suppe mit gefüllten 
@eflfigel»®löjj(f)eu unb 
Safel*ißtl3eu. 

£)dj3fdjroanjS=Suppe. 

— »Suppe mit ©raupen. 


§ammetfcfjwan 3 =©uppe. 
— »Suppe mit Sari. 
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Pigeon-soup, Belgian style. 

Curried pigeon-soup. 

Pigeon-soup. 

Pintado-soup with truffles. 

Onion-soup, Plessy style. 

Potato-soup with parsley 
and chervil. 

Soup with asparagus- 
neads. 

Grame-soup with partridge- 
slices fried in butter. 

Pomeranian duck-soup. 

PoMfot'se-chicken soup. 

Bussian giblet-soup. 

Chicken soup with sliced 
chicken. 

— -soup, Creole style. 

— -soup with chopped 
tarragon. 

-soup with okra. 

Curried chicken-soup with 
Lima-beans, fresh com 
and cut-up gumbos. 

Mock-turtle soup with 
veal-forcemeat balls. 

Chicken-soup with stuffed 
braised lettuce aside. 

Spring-soup. 

— -soup with rice and 
almond-milk. 

Soup with stuifed puffs. 

Chicken-soup with stuffed 
chicken-forcemeat balls. 

Game-soup with game- 
forcemeat balls and 
crayfish. 

-soup with plover- 

forcemeat balls. 

Chicken-soup with 

chicken-forcemeat balls 
and Pmyord-truffles. 

-soup with stuffed 

chicken-forcemeat balls 
and mushrooms. 

Ox’ tail-soup. 

-soup with barley. 

Mutton-tail Soup. 

Curried mutton-tail soup. 

Persian mutton-soup. 


») Wildtauben-Suppe mit grünen Erbsen und 
Mohren. 

*) Geflügel-Kraftbrühe mit halbgebackenen 
Zwiebeln und Brotschnitten. 

*) Mit Entenfleisch-Schnitten, Gemüse, Ma¬ 
joran, Weißwein und ausgestochenen Kartoffeln. 

*) Sprich »Pongtoäs«; Stadt im französ. D6p. 
Seine-et-Oise. Mit Kalbsbröschen, Schinken und 
Weißwein. 

*) Vergl. potage d la Worontow. 


6 ) Mit Würfeln von rohem.. Schinken und 
würfelig geschnittenen Paradies-Äpfeln. 

J ) Mit weichgekochten Graupen, Euhnfleisch 
und Schoten-Kemen. 

*) Sprich »P6rigohr«, vormal. französ. Prov. 
mit der Hauptstadt P&riaueux, Mittelpunkt des 
Trüffel-Handels. Auch bedeutend durch seinen 
Handel mit Truthühnorn. 

°) Mit gedämpften Hammel-Schwänzen, Beis 
und Kari. 



190 Potages. 


©uppen. 


Soups. 


Fotagc (Ui) aux queues de 
veau. 

— (Ui) aux queues de veau 
ä Vindicnne. 

— (lie) ä la Kachel. 

— (lie) ä la Ricamier 2 ). 

— (Ui) ä la rcgence. 

— (lie) d la reine Hortense. 

— ä la renaissance. 

— (lie) de ris de veau 
ä Vallemande. 

—f (lie) de riz ä l’indienne. 

— (Ui) de riz ä la flamande. 

—f (lie) de riz au kari. 

— (Ui) de riz ä la 
Maintenon. 

— de riz ä la Kistori. 

— (Ui) de riz a la 

vaXencicnne. [boeuf. 

— (Ui) aux rognons de 

— (Ui) aux rognons de 

cochon. [coqs. 

— (lie) aux rognons de 

— (lie) aux rognons de 

mouton aux fines herbes. 

— (Ui) aux rognons de 

mouton aux tomates. 

— (lie) aux rognons de veau. 

— (lie) ä la Rohan. 

— (lie) ä la romaine. 

— (lie) ä la Rimford. 

— (Ui) d la St.-Germain. 

—f (lie) de sälep (de Ferse). 

—f (lie) de salsifis a la 
manihre de Lyon. 


$aIP3fd)ttmn3=©uppe. 

— «=©uppe mit gemühtem 

Sie \§. [ßacliel 1 ). 

©eflügel*©uppe nacl) ber 
5ßerIfago®@uppe mit Slaljm 
unb (Sigelb. 
9tegierung§» s )©uppe. 
©epiigel»©uppe nadj bet 
Königin Hortense 4 ). 
Renaissance- 6 )©uppe. 

©eutfdje # ) ©uppe mit 
®alb§bröM)eu. 

Snbifdje 7 ) Sieiäfuppe. 
SSlamifdje 8 ) 9Üei§fuppe. 
9iei§fuppe mit ßari. 

— nad) Mme. de 
Maintenon 9 ). 

— nad) Ristori 10 ). 
SSalencta» 1 ^Steilf uppe. 

©uppe mit SRinbSnieren 

— mit ©dEjtneinänieren. 

— mit |>aljnnterd)en. 

— mit |>ammel=9 l iierett unb 
feinen STäutern. 

— mit fpammels-Kieren unb 
5ßatabie§=2tpfeln. 

— mit Salbsnieren. 
SSilbfuppe nad) Rohan 18 ). 
©uppe mit römifdjem ©alat. 
Rumford n8 )fd)e ©uppe. 
SrebSfuppe nad) 

St.-Germain. 14 ) 

©alep*@uppe. 

©cpluni - ätDur 3 eI* 16 )©uppt. 


Calfs tail-soup. 

— tail-soup with curried 
rice. 

Chicken-soup,Rachelstyle. 

Sago-soup with cream and 
yolks. 

Beef-soup, regency style. 

Chicken-soup, Queen 
Hortensia style. 

-soup in renaissance 

style. 

Calfs sweethread-soup, 
German style, [style. 

Curried rice-soup, Indian 

Flemish rice-soup. 

Curried rice-soup. 

Rice-soup, Maintenon 
style. 

-soup, Ristori style. 

-soup, Valencia style. 

Soup with ox’kLdneys. 

— with pig’s kidneys. 

— with cock’s kidneys. 

— with mutton-kidneys 
and fine herbs. 

— with mutton-kidnej'S 
and tomatoes. 

— with calfs kidneys. 

Game-soup, Rohan style. 

Soup with Roman lettuce. 

Rumford-soup. 

Crayfish-soup, St. Germain 

style. 

Salep-soup. 

Salsify-soup. 


*) Mit jungen Erbsen und in Formen steif ge¬ 
stocktem, in Scheiben geschnittenem Geflügelmus. 

*) Sprich »Kekanyöh«; vollst. Name Jeanne 
Francoise Madame Ricamier, geb. Bemard, 
geistreiche und schöne Französin, geb. 4. Dez. 1777 
zu Lyon, 1793 mit dem Bankier Jules Röcamier 
in Paris vermählt, durch ihre Bekanntschaft mit 
allen hervorragenden Geistern von großem Ein¬ 
fluß auf die Litteratur, gest. 11. Mai 1849. 

*) Mit Eierstand und mit Hummer-Butter rot 
gefärbten Huhnfleisch-Klößchen. 

l ) Mit Parmesan*Käse, weiß und grün ge¬ 
färbten Huhnfleisdh-Klößchen, kleinen Möhren, 
Spargel-Köpfen und Sohoten-Kemen. 

6 ) Mit Tafel-Pilzen, Erbsen und mit Huhn- 
fleisch gefüllten Nudel-Flecken. 

6 ) Mit Gemüsen, Kräutern, Schinken, Nudeln 
und gedämpften Kalbsbröschen. 

’) Geflügel-Kraftbrühe mit Brustfleisch von 
Huhn mit Kari; auf besonderem Teller Reis mit 


Kari. 

«) Mit Rosenkohl und verschiedenen Gemüsen. 

B ) Sprich »Mängt’nong«; vollständiger Name 
Francoise d’Aubigni, Marquise de Maintenon, 
Geliebte und später heimliche Gemahlin Lud¬ 
wigs XIV., geb. 27. Nov. 1635 zu Niort, nach 
anderen Angaben in der Citadelle von Bordeaux, 
gest. 15. April 1719 im Fräuleinstift St-Oyr, wohin 
sie sich nach Ludwigs des XIV. Tode zurück¬ 
gezogen hatte. Geflügel-Kraftbrühe mit Rahm, 
Eigelb und Iluhnfleisch-Streifen. 


**) Adelaide Ristori, berühmte Schauspiderin, 
geb. 26. Jan. 1821 zu Cividale, 1818 mit dem 
Marchese del Grillo vermählt, feierte als Tragödin 
seit 1850 Triumphe an allen größeren Bühnen 
Europas. Mit Petersilie, Kohl, Speckstreifen ond 
geriebenem Parmesan-Käse. 

u ) Ehemaliges maurisches Königreich in 
Spanien, jetzt Provinz Valencia mit der gleich¬ 
namigen Hauptstadt. 

“7 Sprich »Rohang«; altes, von den Herzögen 
der Bretagne abstammendes, nach dem Städtchen 
Rohan genanntes französisches Geschlecht. Mit 
Pfannkuchen-Schnitten (ohne Zucker), auf beson¬ 
derem Teller runde, mit Regenpfeifermus gefüllte 
Brotkrusten. 

“) Sprich »Römmfohrd«; vollständiger Name 
Benj. Thomson, earl of Rumford, nordamerika¬ 
nischer Physiker und Philanthrop, geb. 26. März 
1753 zu Wobum (Mass.), gest. 22. August 1814 zu 
Auteuil bei Paris. Alts Knochen, Blut und anderen 
nahrhaften billigen Stoffen. 

u ) Vcrgl. auch potage aux ecrevisses d la 
St.-Germain. 

“) Scorzonera (latein.). Pfianzcn-Gattung dm* 
Compositen; man unterscheidet davon mehrere 
Sorten; die hier in Frage kommende ist die 
spanische Schwarzwurzel, scorzonera hispa- 
nica, französ. auch scorsonere d’Espagne, engl, 
auch scorzonera, purple goaVs bcard, deutsch 
auch Bocksbart und Hafer-Wurzel, welche ein 
beliebtes, dem Spargel ähnliches Gemüse gibt. 



Potages. 


Suppen. 


Soups. 191 


Votagc (lie) de saute aux 
ocufs pocMs. 

— (lii) de sarcdle. 

— (lie) ä la Schwerin. 

—■ f (lii) de setnoule. 

— (lii) ä la Sevigni. 

— soissonnais. 

— (lie) ä la Solfcrino. 

— die) ä la sucdoise 6 ). 

— (lie) au tapioea. 

—i' (lie) au tapioea aux 
quencllcs. 

— tarhonya. 

— (lie) aux tendrous 
d’agneau aux tomates. 

—f aux tendrons de ehoux. 

— (lie) aux tendrons de 
veau aux Champignons. 

— (lii) aux tendrons de 
veau ä la macedoine. 

— (lie) aux tendrons de 
veau ä la nivernaise. 

— (lie) de tete de veau ä la 
Brighton. 

— (lie) ä la tete de veau 

fareie. [frite. 

— (lie) ä la tete de veau 

— (lii) de tete de veau 
aux huitres. 

—t (lie) aux tomates. 

— t (lii) de tortue. 

—t (lii) de tortue ä 
l’anglaise. 

— (lie) de tortue ä la 
parisienne. 

—t Qü) aux teois raeines. 


.??raft)uppc mit bcElorettcu 
Siertt. 

Sh'iefentett »Suppe. 

Scfpoerinec 1 ) Suppe. 

©riejjjuppc. 

©efIftgei»Suppe nacfj ber 

Solferino- 4 )(sjeflügelfuppe. 

Sdjtuebijctje 6 ) Suppe. 

5Eapiola*Suppe. 

— »Suppe mit $apiofa» 
Silöjjcfien. 

Sgegcbiner 3Zubet»Suppe. 7 ) 

Suppe mit Sammbruft» 
Sfnorpeltt. 

^P^lfprofjen-Suppe. 

$alb§[uppe mit $alb§bruft» 
Knorpeln u.XafeI*5J5iIgen. 

— mit $aIb3bruft»®norpeIn 
uttb betjdjiebenen gewfit» 
feiten ©emflfen. 

— mit ®alb§brttfi»$?ttorpeIn 
unb oliucufönnig au§ge* 
ftodjeuen rnnben. 

Brighton-°)SaIB§fopf» 

Suppe. 

ßalbäfuppe mit gefflDtem 
ÄalbSfopf. 

— mit gebaefeuem Sfalbäfopf. 

5falb»!opf»Suppe mit 

Sluftern. 

ißorabieSapfel»Suppe. 

@(f)te ©djilbfröteit=©uppe. 10 ) 

Snglifdje 11 ) Sdjilbfrötcn* 
Suppe. 

^arifer 12 ) @tf)ilbfröteit« 
Suppe. 

S)Eeimurjcl» 18 )Snppe. 


Sevigne 2 ) 

Soisson-*)Sit 


Beef-soup with a poached 
egg. 

Teal-soup. [style. 

Vegetable-soup, Schwerin 
Semolina-soup. [style. 

Chicken-soup, Sevignö 
style. 

Soissonsoup. [style. 

Ohicken-soup, Solfenno 
Swedish Soup. 
Tapioca-soup. 

— -soup with tapioca- 
dumplings. [style. 

Nouilles-sonp, Szegedin 
Lamh-soup with tendons 8 
of lamb. 

Sprouts-soup. 

Veal-soup with tendons of 
veal and mushrooms. 

-soup with tendons of 

veal and assorted diced 
vegetables. 

-soup with tendons of 

veal and olive-shapes 
scooped out oftumips. 
Calfs head-soup, Brighton 
style. 

Veal-soup with stuffed 
calfs head. [head. 

-soup with fried calfs 

Calfs head-soup with 
oysters. 

Tomato-soup. 

Turtle-soup. 

-soup, English style. 


-soup, Parisian style. 


Soup with three sorts of 
roots. 


') Mit Rindsmark, Salat, Zwiebeln, Sehoten- 
Kemen, Petersilie, Kerbel und Ingwor. 

*) Sprich »Sekwinjöh«; vollständiger Name 
Marie de Rabutin-Chantal, Marquise de S&vigni, 
franz. Schriftstellerin, geh. zu Paris 6. Febr. 1626, 
gest. zu Qrignan 18. April 1696. Mit in Becher- 
Formen gestocktem Geflügelmus, Spargel-Spitzen 
und jungen Erbsen. 

*) Sprich »Söassong«; Stadt im franz. Dep. 
Aisne; Charles und Louis von Bourbon trugen 
beide den Titel eines Grafen von Seissons. 

‘) Mit Kartoffel-Scheibchen, eiförmig ausge- 
steebenen Möluen, Wachsbohnen, grünen Bolmen, 
Erbsen, überglänzten Zwiebeln u. Spargel-Spitzen. 
Auf besonderem Teller auf dem Rost gebackene 
Brotschnitten. 

5 ) Nicht suedoise oder suedoise, wie in vielen 
Sprachbiichern u. selbst in manchen französischen 
Wörterbüchern zu finden ist; Suide Schweden, 
aber suidois schwedisch. 

*) Mit Brötchen, welche mit gebackenem 
Kohl, Erbsen, Möhren, Rüben und Bohnen gefüllt 
sind. Die Brötchen (Semmeln, Wecken) worden 
geteilt, die Krume herausgenommen, und jede 
Hälfte wird mit dem Gemüsobrei (puräe) gefüllt. 
Hierauf werden die Brötchen mit Käse bestreut, 
mit ausgelassener Butter bestrichen u. gebacken. 

Tarhonya, falsch tarhanya bedeutet 
.Suupen-Tcigbounen«, eine Art ungarischer Nudeln. . 


•) The tendons of lamb er veal are the 
gristly parts found at the extretnity of the 
oones towards the thick end of a breast of veal 
or lamb. The place where the tendons begin 
and the ribs end is shown by a line of white 
gristle. 

°) Sprich »Breit’n*; früher Brighthelmstone , 
Seestadt an der Südküste der engl. Grafschaft 
Süsses, besuchtestes Seebad Englands. Mit Ge¬ 
müse, Xereswein, in Würfel geschnittenem Kalbs- 
kepffleisch, Kalbfleisch-Klößchen und Zitronen¬ 
scheiben. 

lrt ) Gewöhnlich gibt man Reis, gehackte Peter¬ 
silie, Geflügel- und Schildlci’ötenfleisch-Klößcheu 
in die Suppe. Es gehört zur feinen Sitte, zu 
eehten Sciiildkröten-Suppen eine Schale mit 
Schildkrötenfett zu servieren. Dieses Fett wird 
von den amerikanischen Feinschmeckern über 
alles geschätzt und von den Franzosen auch gern 
genossen. 

“) Mit Scliildkrötenflcisoh-Klößchen, Madeira, 
Sauerampfer, Eier-Klößchen und Schildkröten- 
fleisck-Schnitten. 

ia ) Kraftbrühe mit Madeira, Schinken, Kräu¬ 
tern, Ochsgaumen-Schnitten, Hakunierchen, Huhn¬ 
fleisch-Klößchen und gehackten Trüffeln. 

■») Möhren, Sellcrio-Knolleu und Petersilie- 
Wurzeln in feine Streifen geschnitten; auf beson- 
! derem Schüsselchen gibt mau Setzeier. 



l‘J2 Potages. 

Potage (IU) a la Turenne. 

— (lie) ä la Valois. 

— (lü) de veau ä la 
Poissy*). 

— (lie) ä la Velours 
(vdouU).*) 

— (lie) ä la Ve-nard. 

— (lie) de vermicclles ä la 
greegue. [ä Voseitte. 

— (lie) de vermicelles 

—f(li6) de vermicelles aux 

petits pois. 

— (lie) ä la Vietoria. 

— (lie) de völaiUe 
ä VaUemande. 

— (lie) ä la Westmoreland. 

— (lie) ä la Windsor. 

— (lie) ä la Woronzow 
(potroka). 

—f (lie) au xeres. 

Potroka. 

Soupe agnellotti au 
parmesan. 

—j- fidelini ä la royale. 

— jambalaya d la er idle. 

• — jambalaya ä la planteur 
d’Amerique. 

— jambalaya d la Floride. 


Suppen. 

f?artoffeb»@ttppe tutdj 
Turenne 1 ). 

SBtfbfuppe nad) Valois 2 ). 

Äalbäfuppe mit SRaljm ttnb 
gaben»9?ubeln. 

2Dtöfjren=@uppe mit Stete ltnb 
Xopiofo. 

©uppe mit gefüllten Eiern 
unb Slitftern. 

f5abenmtbel»@uppe mit 
8tal;nt unb $itronenfaft. 

— »©uppe m. Sauerampfer. 

— »©uppe mit Schoten» 
Sferneu. 

®eflüqet=@uppe nadEj ber 
Königin Victoria 6 ). 

2)eutfd)e 8 ) ®eflügel»@uppe. 

W estmoreland-’) ©uppe. 

Windsor- 8 )@uppe. 

®aiteflein»@ttppe ttad) 
Woronzow 9 ). 

2apioIa»@nppe mit 
Xeregtoein. 10 ) 

Siuffifdje 11 ) OangHein» 
©uppe. 

©uppe mit Agnellotti 18 ) 
unb lßarmefan»Ääfe. 

Fidelini-©uppe mit Sftaljm 
unb Eigelb. 14 ) 

Stetefuppe auf Sfreolenart 16 ). 

— nadj Strt amertlanifdjer 
Sßffanser 8 ®). 

— auf 8rloriba*2trt 19 ). 


Soups. 

Potato-soup, Turenne 
style. 

G-ame-soup, Valois style. 

Veal-soup witb cream and 
vermicelli. 

Carrot-soup with. rice and 
tapioca. 

Soup with farced eggs and 
oysters. 

Vermicelli-soup with 
cream and lemon-juice. 

— -soup with sorrel. 

— -soup with green peas. 

Chicken-soup, Victoria 
style. 

Chicken-soup, German 
style. [style. 

Beef-soup, Westmoreland 

Veal-soup, Windsor style. 

Giblet-soup, Woronzow 
style. 

Tapioca-soup with sherry. 

Potroka (Russian giblet- 
soup). 

Soup with agnellotti 1 *) and 
parmesan cheese. 

Fidelini- 16 ) soup with 
cream and yolks. 

Rice-soup, Creole style 
(Jambalaya 17 ). 

— -soup, American 
planter’s style, [style. 

-soup, Florida-Spanish 


*) Sprich »Türenn«; vollst Name Henri de 
Latour d’Auvergne. Vicomte de Turenne, be¬ 
rühmter franz. Feldherr, geb. 11. Sept. 1611 zu 
Sedan, zweiter Sohn Herzog Heinrichs von Bouil¬ 
lon, fiel als Oberbefehlshaber der franz. Truppen 
27. Juli 1675 bei Sasbach in der Nähe von Offen¬ 
burg. Hit Schweinefleisch und Petersilie. 

*) Sprich »Walloa«; jetzt das Dep. Oise, 
früher Grafschaft, dann Herzogtum, wovon das 
königliche Haus Valois (1328—1589) den Namen 
erhielt. Hit in Becher-Formen gestocktem Fasan¬ 
mus (pain de faisan), Tafel-Pilzen und jungen 
Erbsen. > 

*) Hauptort im franz. D6p. Seine-et-Oise mit 
viel Viehhandel nach Paris. 

4 ) Auch au velours, en velours, en veloutt 
zu finden, von le velours der Sammet (Samt), le 
veloutt der Sammet-Streifen, das Sammetband. 

*) Hit rund ausgestochenen Möhren, Hüben, 
Sellerie, Blumenkohl, Spargel-Spitzen und Para¬ 
dies-Äpfeln. 

*) Hit Hahnkämmen, Hahnnieren und Hehl¬ 
klößchen. 

*) Sprich »Wüöstmobrlähnd«; vollst. Name 
John lane, earl of Westmoreland, britischer 
Staatsmann, geb. 3. Febr. 1784, gest 16. Oct. 1859. 
Falsch Westmorland, Westmooreland. Moreland 
usw. Hit Uadeira, Huhnfleisch-Klößchen, ausge¬ 
stochenem Halbskopf, Trüffel- und Pfeffergurken- 
Streifen. 

8 ) Sprich »Wuindsör«; Stadt ln der engl. 
Grafschaft Berks an der Themse mit ltöuigl. 
Schloß und großem Park, gewöhnlich königliche 
Sommer-Residenz, a) Kalosfuß-Suppe mit Graupen 
und Geflügel-Klößchen, b) Weiße Suppe mit Kräu¬ 
tern, Madeira, gedämpftem Kalbsfußfleisch in 


Würfeln und mit Krebsbutter gefärbten Huhn¬ 
fleisch-Klößchen. 

*) Sprich • Woränzoff«; altes russisches Ge¬ 
schlecht, dessen Familien-Hitglieder die höchsten 
Hegierungs-Ämter bekleideten und noch jetzt 
solche inne haben. Hit Gemüse-Fäden von Höhreu, 
Petersilie und Sellerie, gefüllten Nudel-Fleoken 
(ravioli), Gans- und Truthennen-Leber. 

10 ) In die Suppe gibt man in Streifen ge¬ 
schnittenen gekochten Schinken. 

“) VergL potage d la Woronzow. 

ls ) Eine besondere Art ravioli, die sich von 
letzteren nur durch die Füllung unterscheidet. 
Diese besteht in gekochtem, fein gehacktem 
Rindfleisch mit Käse und gebackenen Zwiebeln. 
Man gibt die agnellotti stets auf besonderem 
Teller zur Suppe. 

“) A variety of ravioli, made the same 
except the filling ts of minßed cooked beef with 
cheese and fried onion. 

“) Die Nudeln werden in Salzwasser gekocht 
und dann in Geflügel-Kraftbrühe gegeben. Auf 
besouderem Teller geriebener Parmesau-Käse. 

“) One of the varieties of Italian paste, 
thicker than vermicelli, thinner than Spaghetti. 

*•) Jambalaya, Kreolen-Spezialität Hit ge¬ 
dämpften Paradies-Äpfeln, zwiebeln, Butter, 
Zucker, Gewürz und Huhufleisch-Schuitten. 

") Jambalaya, a Creole or South-American 
dish made in three different ways. 

'*) Hit in Würfel geschnittenem, in Butter ge¬ 
backenem, magerem Schinken, Zwiebel-Scheiben 
und rotem Pfeffer. 

la ) Der südlichste der nordamerikanischen 
Freistaaten. Mit in Butter gebratenen Fisch- 
sohnitten, Schinken, Zwiebeln u. Paradies-Äpfeln. 



Potages. 

Soupef mille fanti. 

—f d'oeufs au parmesan. 

— fd’oignons (a Voignon) 
ä la Stanislas. 

—f aux polpetti. 

—f ravioli ä l'italienne. 

—f ravioli ä la sarde. 

—f risotto d la napolitaine. 
— tagliatelli. 


C) Potages pass6s 
au tamis. 

Potages ä la creme. 
Potages ä la puree. 

Bisque f de crabes. 3 ) 

—■f d’icrevisses. 

—f d’icrevisses d Za 
frangaise. 

— d’ecrevisses ä la 
parisienne. 

—f d’ecrevisses ä la 
Perigord. 

— d’ecrevisses ä la 
princesse. 

—f d’ecrevisses aux 
quenelles. 

— d’icrevisses ä la 
Rothschild. 

— d’icrevisses ä la 
volaille. 

■— de gelinottes. 

—f de homards ä Vindicnnc. 

— de perdrix & la 
daupliine. 

— de pluviers. 

— de pluviers ä la Rossini. 


(Suppen. 

83vot?rutnen»©Hppe mit 
*ßacmefan«>®äfe. 

®ier*©uppe mit Sßanucfart» 
ffiafe. 

©uppe mit gebctctcnen 3üfie* 
beltt ttttb ©rotfdjnitten. 

— mit Polpetti 1 ). 

— mit gefüllten fJZuöel» 
i5(ec£eu. 

— mit gefüllten Slubel» 
Rieden auffarbinifdjeSIrt. 

Sfteapolitanifcbe 8 ) SRelgfuppe. 

Stalienifdje Sftubel*@uppe. 

- —3 -* 


JJurcfjgejkidjeite Suppen. 

Sdjletmfnppcn. 

ITIusfuppen. 

StaBBen»@uppe. 

$re6$fuppe. 

5tQn}5fifd)e 4 ) Srebäfuppe. 

ffJarifer 8 ) freBSfuppe. 

P6rigord- 6 )ßre63fuppe. 

SreBSfupjpe mit Jpnljnflcifd; 
unb KtcBSfdjmSngen. 

— mit ©efTÜgel'ßlöfjdjen. 


— nach Rothschild. 

— mit geflogenem ©eflttgel. 

^afellpt^n-Suppe. 
§ummer=>©iippe m. ©djtnfen 
unb ©emüfeu. 
fHeb^u^n»©uppem.üteb^u^n» 
unb SSaftanienmuS. 

9tegenpfeifer*©nppe. 

— »Suppe nad) Rossini 7 ), 


Soups. 193 

•Soup of bread-crumbs and 
Parmesan cheese. 

— with eggs and 
Parmesan cheese. 

— with fried onions and 
toasted sippets. 

— with polpetti (croquettes 
of meat). 

— with stuffed little 
turnovers. 

— with stuffed Sardinian 
turnovers. 

Rice-soup, Neapolitan 

Tagliatelli- Soup. [style. 

-O-- 


Strained Soups. 

Creamy soups. 

Purce-sonps. 

Bisk of crabs. 

— of crayfish. 

— of crayfish, French 
style. 

— of crayfish, Parisian 
style. 

— of crayfish, Pdrigord 
style. 

— of crajdish with 
chicken-meat and 
crayfish-tails. 

— of crayfish with 
chicken-fo rcemeat 
balls. 

— of crayfish, Rothschild 
style. 

— of crayfish with 
puree of. chicken. 

— of hazel-hen (grouses). 

— of lobster with ham 
and vegetables. 

— of partridge with puree 
of roast partridge and 
chestnuts. 

— of plovers. [style. 

— of plovers, Rossini 


■) Italienische in Butter gebackene Fleisch¬ 
klößchen, die nachher mit Parmesan-Käse bestreut 
werden. 

*) Reis mit Butter, Paradiesapfel-Sose, Par¬ 
mesan-Käse, Tafel-Pilzen auf dem einen, die 
Suppe anf einem anderen Teller. 

*) Bisque, früher beliebtes Mns (purie), 
welches statt der Suppe am Anfänge der Mahl¬ 
zeit aufgetragen wurde. Es wurde von zer¬ 
stoßenen Krebsen, Reis und Gemüse bereitet, 
zuweilen vertrat ein Gehäcksel von Fischen oder 
Wildmus die Stelle der Krebse. Heute wird die 
Bisque als Suppe angesehen, deren Hauptbestand¬ 
teil Krebse sind. Zu den Bisques werden ge¬ 
wöhnlich gebackene Brotkrusten, Reiskrusten 
oder gefüllte Krebsschalen, sogenannte Krebs- 
msen, d. i. der Brustkorb (coffres d’icrevisses) 


gegeben. Im Englischen wird Bisque verschie¬ 
dentlich übersetzt, teils mit puree, teils mit 
bisque oder einfach mit soup. Die erstere ist 
neben der von uns angegebenen die richtigste 
und gebräuchlichste. , 

*) Fisch- und Krebsbrühe mit gestoßenem 
Krebsfleisch, Reis, Krebssohwänzen und Huhn¬ 
fleisch-Klößchen. 

*) Mit Geflügel-Klößohen. 

•) Mit Trüffel-Scheiben, Gansleber-Würfeln, 
Huhnfleisch-Klößohen und Krebsschwänzen. 

’) Qioachino Rossini, berühmter ital. Operu- 
Komponist, geh. 29. Febr. 1792 zu Pesaro, gest. 
14. Nov. 1868 zu Passy. Regenpfeifer, in Port- 
wein gedämpft, zu Mus zorstoßen, mit in Fleisch¬ 
brühe gekoentem Grieß. Auf besonderem Sehlis- 
selchen Qrissinibrot. 


Meisterwork der Speisen und Gotränke, I. Teil. 
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li)4 Potages. 


Suppen. 


fc'OUpa. 


Bisque f de poupart. 

— de völaiüe. 

— de volaille aux ecrevisses. 
Bouillon f ä la crecy. 
Brouet d'andouiües. 
Chiffonnade-f (une). 

Coulis 1 ) ä Vanglaise. 

— de boeuf. 

— de cardons. 

— de chicoree. 

—f d'epinards. 

—+ de laitues. 

de lentilles. 

—f de marrons. 

— de navets aux canards. 
—• • d’oseille. 

—t de pois. 

—+ de poisson ä la reine. 
—f de pommes de terre. 

—fd la Soubise. 


—f de tomate8. 

— de volaille aux 

Crbcy (une). [conconibres. 
—f (une) au sagou. 

Haddook-soup f. 

Julienne f (une) aux pois. 

Potage d > abat(t)is d’oie 
ä VaUemande. 

— cCagneau (Borscz de 
Mielul). 

— d’agneau ä la pwree de 
cardons. 

— d’aloucttes. 

— d'dlouettes ä la chasseur. 

—fd I ’americaine. 

— f d’anguille a la 
höUandaise. 

—fd VArgenteuil. 

t 

—f d’arrow-root. 

— d la d’Artagnan. 

—f d la d 1 Artois. 

—f d’asperges a la 
princesse. 


Safdienfrebg-Suppe. 

©eflügel-Supbe. 

— »Suppe mit Krebfen. 
2RöIjren»®uppe. 

SBurftfuppe. 

Srbgjuppe mit Kopffalat. 
©ngtifebe 9 ) ©eflflget-Suppe. 
3fttnbfleifcb*@uppe. [Suppe. 
Spautfdje Sfrtifdjocfett» 
®nbtöien*Suppe. 
Spinat*Suppe. 
ßatti^»Suppe. 

Sin[en»Suppe. 
Kaftanien-Suppe. 
8tilbeu»Suppe m. ©ntenfleifd). 
Sauerampfer «Suppe. 
(Srbäfuppe. 
fjtf^fuppe mit 9tei§. 
2)urcf)geftrid)ene Kartoffel- 
Suppe. 

(Beffflget-Suppe mit 3wiebet- 
mug unb ©effügel» 
Klöfjdjen. 

^arabie3apfd»Suppe. 
®ePget*Suppe mit ©urfen. 
SJtöbren-Suppe. 
2)ut<f|gefh:id)ene SDtöJjven* 
Suppe mit Sago. 
Stodfifcb »Suppe.*) 

©rbgmug »Suppe mit 
®emüfe»pbeu. 

SBeutf^e 4 ) ©attäflein-Suppe. 

Sammfuppe mit .Qmiebet- 
unb fjendjelmuS. 

— mit SÖlug bon fpanifdjen 
Strtifdjoden. 

Sertbett*@«PPe- 

— -Suppe mit SBilbbret» 
Sdjnitten. 

®urdjgeftridjene ^arabieg» 
apfet-Suppe mit Steig. 
®ottänbifcl>e 5 ) Stalfuppe. 

SteiSfdjteim»Suppe mit 
®pargei»Spipen. 
®utdjgeftrid)ene ißfeiltourä- 
Sttppe. 

Artagnan-*)Suppe. 

©riine ©rbfen-Sttppe. 
Spargel-Suppe mit Spargel« 
Spipeit unb Steig. 


Bisk of crabs. 

— of fowL 

— of fowl with crayfish. 
Carrot-soup. 

Padding-broth. [lettuce. 
Green pea-soup with 
Cullis of chicken, English 

— of beef. [style. 

— of cardoons. 

— of endives. 

— of spinach. 

— of lettuce. 

— of lentils. 

— of chestnuts. 

Tumip-soup with duck- 
Sorrel-soup. [slices. 

Pea-soup. 

Fish-soup with rice. 
Cullis of potatoes. 

Chicken-soup with onion- 
puree and chicken- 
forcemeat balls. 
Tomato-soup. 
Chicken-soup with 
Carrot-soup. [cucumbers. 
Puree-soup of carrots and 
onions with sago. 
Haddock-soup. 

Püree-soup of pease with 
shreds of vegetables. 
Giblet-soup, German style. 

Lamb-soup with puree of 
onions and fennel. 

— soup with purbe of 
cardoons. 

Lark-soup. 

— -soup with slices of 
game. 

Puree-soup of tomatoes 
with rice. 

Eel-soup, Dutch style. 

Bice-cre&m soup with 
asparagus-heads. 
Pur^e-soup of arrow-root. 

Soup, Axtagnan style. 
Green-pease soup. 
Asparagus-purde with 
points of asparagus 
and rice. 


*) Von couler. dorchseihen; coulis , engl. 
cullis, durchgeseihte Kraftbrühe. Im Englischen 

auch mit blond bouillon, broth of . stock 

of ... . übersetzt. Das französische Coulis ist 
jetzt wenig gebräuchlich, meist sagt man einfach 
potage. 

*) Mit Reis, Kari, Madeira n. rohem Schinken. 

*) Ytrgl. auch potage de merluche d l’icos- 
saise. Im Französischen versteht man unter der 
englischen Bezeichnung haddock-soiip immer die 
schottische Zub-reitongs-Weiso, im Gegensatz zu 
der von Yorkshixe (d Vanglaise, vergl. potage de 


merluche d Vanglaise). Fleisch- und Fischbrühe 
mit Stockflschmus, Garneelen und in Rahm ge¬ 
weichten Milchbrötchen. 

*) Mit Rheinwein, Möhren, Sellerie. Lauch 
und würfelig geschnittenem Gansmagen u. Gans¬ 
leber. 

*) Fisch- und Fleischbrühe mit Mus (purit.) 
vonLattich,Kerbel,SauerampfermitPevlzwiobeln, 
iu Butter gerösteten BrotkruBton und kleinen 
Aalschnitten. 

*) Phantasie-Name aus Alexander Dumas 
• Trois mousquetaires «. 



Potages. 

Potage d’asperges aux 
queneUes. 

—fd Vaurore. 

—+a la Bagraiion. 


— ä la Barriere. 

— (ä la) Beaufort. 

— Beaufort ä la bisque. 


— de becasses ä la 
chasseur. 

— de becassines ä la 
chasseur. 

— Bizet. 

— de ble vert 

ä Vamericaine. 

— de boeuf ä l’anglaise. 

— de boeuf ä la mode. 

— ä la bonne femme. 

— boronia. 

— ä la Bourdaloue. 

— de bourrache. 

— ä la Brcsse. 

— ä la Britannia. 

— brun ä la boMmienne. 

—f brunois aux pois. 

— de cailles ä la chasseur. 

— de cailles en moniere 
d'oil. 

— de cailles aux racines. 

— d la Camerani. 

— de canard aux petits 

pois. [polonaise. 

— de canard ä la 


Suppen. 

©pargcfrSitpne mit Sleifdö« 
flöjjdjen. 

SKÖfyi'ett’Suppe. 1 ) 

Steisfuppe mit 9Ku3 ttott 
§ul)n» unb ßalbfteifd) 
nebft Jpofyfnubeln. 

Sin[enmu§«@u})j)e mit 93rat» 
tofitften. 

SBilbfuppe ttacf) Beaufort 8 ). 

— mit 9tebljut)nmn§, ®refe§» 
fi^toanjen unb ©eftilgel« 
ßlöfrdjen. 

2Balbftf)ne})fett»@u.p.pe mit 
SSiIbbret*@(^nitten. 

2Bafferfdjne}>fen»<Sitl)pe mit 
3BiIbbret*©cE)nitten. 

Bizet-(SJefIfl gelf tippe. 

£>uljnfletfd)«@u;|jpe mit 
SWail, SRatjm unb 
Sßeterplic. 

gngltfdje®) SRtnbfletfdj* 

Suppe. 

SRitibflcifd^Suppe mit 
gehnmpftem 9liitbffeif^. 

Sauerampfer»@tippe mit 

< ©eflflgefrÄIöfjdjen. 

(Spanijctje 4 ) ©emilfe» Suppe. 

©efIügeI=Sitppe ttacf) 
Bourdaloue ®). 

SJur^geftridieite S3ot(r)etfdj« 
(ob. 0d)ö»unge) Suppe. 

Bresse-*)©efffigeMuppe. 

SBilbfuppe mit Rümmer. 

Staune Suppe mit Snöbeln. 

$>urdjgeftrid)ene ©emüfe» 
Suppe mit @tbSmu§. 

SBadptet*Suppe mit in Sutter 
gehaltenen SBadjtelii. 

— «Suppe mit Settcrie, 
Saud), Slilben unb feinen 
Sfröutern. 

— »Suppe mit SBurjelwerf. 

©efIügci»Suppe nad> 

Camerani 7 ). 

S)urd) gefundene Sitten« 
Suppe mit (SrbSmttS. 

Sßolmfdje 8 ) ®nten»Suppe. 


Soups. 195 

l Püree of asparagus with 
meat-balls. [coloured. 
!; Carrot-soup, aurora- 
| Püree of chicken and veal 
j I with rice and macaroni. 

s — of lentils with sausages. 

| Game-soup, Beaufort style. 

S-soup with puree of 

I partridge, crayfish- 

| tails, fowl-meat balls. 

| "Woodcock-soup with 

> game-slices. 

> Snipe-soup with garae- 

| slices. 

| Chicken-soup, Bizet style. 
| Green corn-soup with 
| cream and chopped 

\ parsley. 

\ Beef-soup, English style. 

|-soup with stewed 

1 pieces of beef. 

1 Sorrel-soup with chicken- 
< forcemeat balls. 

| Vegetable-soup, Spanish 
| style. 

;j Chicken-soup, Bourdaloue 
style. 

Borage cream-soup. 

j; Fowl-soup, Bresse style, 
j Game-soup with lobster. 

; Brown soup with dump- 
lings, Bohemian style. 
!; Vegetable-soup with 

I piiree of peas. 
Quail-soup with fried 
quail-slices. 

-soup with celery, 

leeks, turnips and fine 
herbs. 

-Soup with roots. 

Chicken-soup, Camerani 
style. 

Duck-soup with puree of 
green peas. 

— -soup, Polish style. 


*) Mus von Möhren, Kartoffeln und Zwiebeln 
mit in Butter gerösteten Semmel - Würfeln; 
ä Vaurore genannt, weil die Farbe der Suppe 
der des Morgenrotes (aurora lat., Vaurore franz.) 
gleicht. 

*) Mit Hasen-Lenden imd Würstchen. In be¬ 
sonderer Schüssel in Butter gebackene WeißbTot- 
Schnitten. 

a ) Mit magerem, in Würfel geschnittenem 
Rindfleiseh, Sellerio, Möhren und Rüben. 

*) Beliebte spanische Suppe aus Knoblauoh, 
der mit Olivenöl gekocht ist, dann in Würfel 
geschnittene Eierfrucht, Kürbis und Paradies- 
Apfel, in Öl gedämpft, dazu geriebenes Weißbrot 
und Kümmel, mit Fleischbrühe versetzt, gekocht, 
durchgegeben, mit spanischem Pfeffer und Safran 


f ewürzt und serviert. Auf besonderem Teller 
ann man verlorene Eier geben. 

•) Mit Zwiebel-, Spargel-, Möhren- n. Rüben¬ 
mus, sowie mit Parmesan-Käse. Auf besonderem 
Teller Gemüse-Brötchen. 

') Ehemalige Grafschaft in Burgund, jetzt 
ein Teil des franz. Dep. Ain, berühmt durch 
vorzügl. Geflügel. MH Spargelmns, verschiedenen 
in Würfel geschnittenen Gemüsen und Eigelben. 

*) Mit Lebermns von gemästetem Kapphuhn 
(Poularde), Madeira nnd Champagner, mit 
Schinken-Scheiben, kleinen weißen Tafel-Pilzen, 
Hahnkämmen una Hahnnierchen. Brotkrusten 
auf besonderem Teller. 

*) Mit Gemüsebrei, Entenfleisch - Schnitten 
Schinken und Reis. 


13* 



196 Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Potage de canard a la purie 
verte. 

— de canard sauvage 
ä V americaine. 

— de canard sauvage 
ä la hongroise. 

— de canard sauvage 
ä la Norfolk. 

— de canar d sauvage ä la 
purie de Champignons. 

— de carottes ä VaUemande. 

— de ceLeri aux petits pois. 

— de chpes. 

— ä la Chantilly. 

— de chapon ä la Soubise. 


— d la chartreuse. 

— chasseur ä l’anglaise. 

— chasseur ä la 
gentühomme. 

— chasseur ä Vitalienne. 

— chasseur ä la Loewen- 
stein. 

— chasseur ä la 
Palmerston. 

— ä la chätelaine. 

— f ä la Chevreuse. 

— de choux de Bruxeües. 

— de choux-fleurs 
ä l’italienne. 

— de choux-fleurs au 
parmesan. 

— f aux choux ä la 
gasconne. 

— f de choux d la langue- 
docienne. 

—f de choux ä la 
piimontaise. 

— f de choux aux pommes 
de terre. 1 

— de choux ä la rentüre. 

— de choux verts ä la 
Holstein. 


@nten»@uppe mit grünem 
©emüfePrei. 

fttmerüanifdje*) SBilbenten» 
Suppe. 

23ilbenten»6uppe mit ©e» 
müfebret unb ©raupen. 

— »Suppe mit 93rot unb 
ißorttnein, 

— »Suppe mit Safelpilj» 
mu8. 

SDWljren-Suppe mit Rubeln. 

Sellerie-Suppe mit grünen 
©rbfett. 

$ilj»(Sdfjh>amm=)Suppe. 

Sinfen-Suppe mit Staijm. 

Surdjgeftridjene Kapaun« 
Suppe mit tueijjem 
StoiebelmuS. 

®artaufer» a )Suppe. 

©nglifdje 8 ) $afen»Suppe. 

3Ü0er»Suppe nadj ©bei* 
mann3*Sltt*). 

Stalienifdje“) 3fäger« 
SSilbfuppe. 

SSilbfuppe mit Sinken unb • 
Stöben. 

— nadj Pahnerston 8 ). 

S cfjlofjl) errin-’jSuppe. 

Chevreuse- 8 )Suppe. 

©urdjgeftridjene Stofenloljl« 
Suppe. 

— 23Iumen!o^I»Suppe mit 
ÄrebSbutter. 

— 95Iumenfo§I»Suppe mit 
$armefatt«K&fe. 

©aSfonifdje 9 ) Äo^Ifuppe. 

Languedoc- 1# )fto^Ifuppe. 

fßiemontefiföe“) ßoljlfuppe. 

Äoljlfuppe mit Kartoffeln. 

8tentnerin» ls )Ko^Ifuppe. 

©urdjgefttidjene ©rünloljl« 
Suppe mit ^afer»©rüpe 
unb Staudjfleifdj. 


| Duck-soup with pures of 
i vegetables. 

I Mallard-duck soup, 
American style. 

— -duck soup with purie 
Of vegetables, barley. 
— -duck soup with bread 
and portwine. 

— -duck soup with pures 
of mushrooms. 
Carrot-soup with noodles. 
Celery-soup with green 
pease. 

Mushroom-soup. 
Lentil-soup with cream. 
Capon-soup with white 
purie of onions. 

Tapioca-soup, Carthusian 
style. 

Hare-soup, English style. 
Hunter’s soup, 

gentleman’s style. 

— soup, Italian style. 

Game-soup with lentils 
and turnips. 

— -soup, Pahnerston 
style. 

Brown soup in-the lady 
of the castle style. 
Soup, Chevreuse style. 
Puree-aoap of Brussels- 
sprouts. 

-soup of cauliflower 

with craydsh-butter. 
— -soup of cauliflower 
with Parmesan cheese. 
Cabbage-soup, Gascon 
style. 

-soup, Languedoc 

style. 

-soup, Piedmontese 

style. 

-soup with potatoes. 

-soup, lady’s style. 

-soup with oat-meal 

and salt pork. 


*) Mit feinen Kräutern, Portwein, Johannis¬ 
beersaft and Fleischschnitten von wilder Ente. 

*) Mit Tapioka, Paradiesapfelmus (oder 
Blamenkohlmus) and teils mit Spinat, teils mit 

f estoQener Gansleber (purie) gefällten Nodel- 
'lecken in Form eines Halbmondes. 

*) Mit gestoßenem Hasenfleisch, weißem 
Bordeauxwein, feinen Kräutern und Hasenfleiseh- 
Schnitten. 

*) Mit Schinken, Hasen-, Rauch- u. Schweine¬ 
fleisch, Madeira, Bratwürsten Und Tafel-Pilzen. 

*) Mit Rebhuhn- und Hasenfleisch-Schnitten, 
Linsen, geräucherter Wurst und gerösteten Brot¬ 
scheiben. 

•) Mit Gemüse, Schinken-Würfeln, Sauterner 


Wein, Hasenfleisch-Sohnltten, Tafel-Pilzen und 
Petersilie. 

*) Mit weißem Zwiebelmus, gestürztem Eier¬ 
rahm, Spargel-Spitzen und jungen Erbsen. 

*) Fleisch- und Fischbrühe mit Sahne, Zwie¬ 
belmus, gedämpften Gurken-Soheiben und Fisoh- 
klößchen. 

*) Mit Parmesan-Käse, Kartoffelmus, Rahm 
und Kohlklößchen. 

“) Mit Kartoffelmus, Zwiebeln. Parmesan- 
Käse und mit gebackenem Kohl gefüllten Nudel- 
Flecken (raviolis). 

u ) Mit Rahm und gerösteten Brotschnitten. 

’*) Mit Pökelfleisch-Schnitten, Gemüse, Würst¬ 
chen und Brotschnitten. 



Suppen. 


Potages. 


Soups. 197 


Potage ä la Clementine. 

—f aux coneombres ä la 
creme. 

— de coq(s) de bois aux 
truffes. 

— de coq(8) de bruyhre 
ä Vespagnole. 

— de coq(s) de bruyhre 
ä la puree de gibier. 

—f d la courge. 

—f crecy au sagou . 

— f d la creme d’artichauts. 

— creme d’artichauts ä la 
chatelaine. 

—fa la creme d’asperges. 

— creme d’asperges ä la 
comtesse. 

— crhme d’asperges ä la 
royale. 

—f ä la creme d’avoine. 

— crhme d’avoine ä la 
hoUandaise. 

—f ä la crhme de blh vert. 

— crhme de *blh vert 
ä l'aMemande. 

— crhme de blh, vert aux 
oeufs ä Venmereur. 

— crhme de ceteri 
ä l’espagnole. 

—j creme de cileri aux 
petits pois. 

— f ä la creme de chicorhe. 

— crhme de chicoree ä la 

Colbert, [fleurs. 

—f d la crhme de choux- 

— creme de choux-fleurs 
ä la Dubarry. 

— crhme de coneombres 
d la reine. 

— ä la crhme danoise. 

—f ä la crhme dhcrexisses. 

— fd la crhme de fixes de 
marais. 

—■ f d la crhme de ftageolets. 

— creme de flageöldts d la 
parisienne. 

— d la crhme flamande. 


— ä la crhme de gelinotUs. 


I; ©efiügel»<3uppe ttadj 
Klementine 1 ). 

; ©ur!en*6uppe mit SRapm. 

©irfljal)n»@uppe mit 
Srfiffetn. 8 ) 

; Staune Sluetpalfn-Suppe.*) 

; Stuerpapn-Suppe mit 

SBilbmuä. [Suppe. 
! 2>urd)geftrid)ette ®flrbi§» 

' SSurjel-Suppe mit Sago. 

! $urd£jgeftridjene ärttfdjodeu» 
Suppe. 

— SSfrtif^oden-Suppe mit 
8»iebeI»SMöJjc£|en. 

— SpargeI»Suppe. 

— SpargeI«Suppe mit 
Spinat unb Spargel» 
Spipen. 

— SpargeI»Suppe mit 
SpargeI»Spi^en unb 
jungen ©rbfeit. 
§afetfd)tetm*<Suppe. 
§oHSnbtfd)e §aferfd}Ieim» 
Suppe. [Suppe. 

®rün!orn(»ferti)f(f)Ieim« 

— »Suppe mit SigelBen. 

— «Suppe mit geftodtem 
SiermuS. 

Surdjgeftrfdjene Sellerie» 
Suppe mit Steig unb 
Sutter. 

— SeHerie»Suppe mit 
jungen ©rbfen. 

— ©nbibien*Suppe. 

— ®nbioien* Suppe mit 
berlorenen (Stern. 

— 8IumenIof|(«Suppe. 

— 33Iumen!oI)l*Suppe mit 
®eflflgel»©d)nitten. 

— ®ur!eit»Suppe mit 
©eflügel-^löfjdjen. 

®änifdje 4 ) Suppe. 
®urd)geftrtcf)ene $reb§fuppe. 
— fßuffboIjnen*@uppe. 

— SBa^§bopnen»Suppe. 

— 9Bad}3f>opnen*Suppe 
mit ®effügef«ÄIögtf|en. 

@efIflgeI«Suppe mit Stofen» 
!of)lmu§ unb $u[)nftetfd)« 
Streifen. 

< ®urcf)gefttid)ene ipafeflju’Ott* 

1 Suppe mit Safjne. 


Chicken-soup, Clementina 
style. 

Soup with cucumbers 
and cream. 

Grouse-soup with trufües. 

Heathcock-soup. 

-soup with puree of 

game. 

PumpkLn^pMree soup. 

Root-soup with sago. 

Cream-soup of artichokes. 

— -soup of artichokes 
with little onion-balls. 

-Soup of asparagus. 

-soup of asparagus 

with spinach and 
asparagus-heads. 

-soup of asparagus 

with asparagus-heads 
and green peas. 

Oatmeal-soup (grud). 

-soup with cream, 

Dutch style. 

Cream-soup of green com. 

-soup of green coro 

with yolks. 

-soup of green coro 

with white pot. 

Celery cream-soup with 

butter and rice. 

« 

Cream-soup of celery with 
green pease. 

— -soup of endives. 

— -soup of endives with 
poached eggs. 

— -soup of cauliüower. 

— -soup of cauliüower 
with slices of fowL 

— -soup of cucumbers 
with chicken-forcemeat 
balls. 

Duck-soup, Danish style. 

Cream-soup of crayfish. 

— -soup of broad 
(marsh-)beans. 

— -soup of string-beans. 

-soup of string-beans 

with chicken- 
forcemeat balls. 

Chicken-soup with puree 
of Brussels sprouts 
and chicken-slices. 

Hazel-hen soup with 
cream. 


*) Geflügel-Suppe mit dreifarbigen Geflügel- 
Klößohen. Einige bleiben weiß, andere werden 
mit Krebsbntter rot, die übrigen mit Spinat 
grün gefärbt 

*) Gewöhnlich gibt man Reil in die Sappe. 


*) Mit Fleiiohsohnitten von Auerhahn; ferner 
gibt man Reis oder Tapioka in die Suppe. 

*) Braune Suppe mit fein gestoßenen Arti¬ 
schocken, gestoßenem Entenfleisch, Sahne und 
Klößchen. 



198 Potages. 


Stippen. ' 


Soups. 


Potage ä la cremte de gruau. 

—fä la creme de haricots 
blancs. 

— creme de haricots blaues 
ä la Soubise. 

—f d la cr'eme de haricots 
frais. 

— creme de haricots frais 

au riz. [noirs. 

—f ä la creme de haricots 

— crime de haricots noirs 
ä la Faübonne. 

—fä la creme de haricots 
verts. 

— creme de haricots verts 
ä la Faübonne. 

•— cremte de haricots verts 
ä la modle (de boeuf). 

•—f d la crime d’huitres. 

—f d la crime de laitues. 

— t d la crime de legumes. 

—fä la creme de lentiües. 

— crime de lentiües ä la 
majordome. 

—fd la crime de mais. 

—f d la creme de manioc. 

— crime de manioc ä la 
princesse. 

—fd la crime de marrons, 

—t crime de marrons d la 
jardiniire. 

— crime de marrons d la 
Mancelle. 

—fd la crime de navets. 

— crime de navets ä la 
Gonde. 

— crime de navets ä la 
Faübonne. 1 

— crime ä la Nousillat. 

— t d la crime d’orge. 

— crime d’orge ä la 
Beauharnais. 

— crime d’orge aux 
carottes. 


I ©rüfcefd)Ieitn=Suppe. 
Storcfigeftridjene weifte 
SBoftnen-Suppe. 

— Weifte SBoftneu-Sitppe 
nt. Weiftem SwiebelmuS. 1 ) 

— SBoftnen-Suppe. 

— 33of)nen»Suppe mit SRei§. 

— fdjwarje 83oftnen-Suppe. 
— feftwarje S3oljnen*®uppe 
mit ®emüfe»gäben. 

— SBo^nen-Suppe. 

— 33of)nen»Suppe mit 
©emüfe»Streifen. 

— grüne S3oftnen=Suppe 
mit 8ttnb§tttarI*S?Iöftd)en. 

®eflügel«®uppe mit 
Stuftern unb Saftne. 
©urdjgeftricfjene Sattidj» 
Suppe. 

©emüfefcf)Ieitn*@uppe. 
©urdjgeftndjene Sinfett» 
Suppe. 

§auäl)ofmeiftet* 2 ) Sinfen* 
Suppe. 

SKailfcfjleitn »Suppe. 
Sßaniotf^Ieim-^Suppe. 

— »Suppe mit Spargel» 
Spieen. [Suppe. 

S)ur c^geftrid^ene Äaftanien» 
— Saftanien*Suppe mit 
©etttüfen 4 ). 

SBilbfuppe mit Saftanien» 
unb fSafattmuS. 8 ) 
Surdjgeftridjene SRübett» 
Suppe. 

— ?Rüben»Suppe nad) 
Condö 8 ). 

®effügeI*Suppe mit ®emüfe» 
Streifen unb SRübenmuS. 

Slurciljgeftridjette Saftanien» 
Suppe. 

®erftenfdjletm»®ttppe. 

— »Suppe nad) 

Beauharnais’). 

— »Suppe mit SOcö^ren. 


Oat meal-cream soup. 

Oream-soup o£ white 
beans. 

-soup of white beans 

with white puree of 
onions. 

— -soup of beans. 

— -soup of beans with 
rice. 

— -soup of black beans. 

— -soup of black beans 
with shreds of 
vegetables. 

— -soup of green beans. 

-soup of green beans 

with shredded 
vegetables. 

-soup of green beans 

with marrow-dump- 
lings. 

Chicken-soup with oysters 
and cream. 

Lettuce cream-soup. 

Vegetable cream-soup. 

Lentil cream-soup. 

— cream-soup, majordomo 
style. 

Maize cream-soup. 

Manioc cream-soup. 

— cream-soup with 
asparagus-heads. 

Ches(t)nut cream-soup. 

— cream-soup with 
vegetables. 

Game-soup with puree of 
chestnutsand pheasant. 

Tamip cream-soup. 

— cream-soup, Condö 
style. 

Chicken-soup with 
vegetable-shreds and 
purie of turnips. 

Cream-soup of chestnuts. 

Barley cream-soup. 

— cream-soup, 
Beauharnais style. 

— cream-soup with 
carrots. 


‘) Gewöhnlich werden nooh G eflügel-Klößchen 
in die Suppe gegeben. 

*)• Rebnulmfleisch-Briihe mit Rebhuhn-Brüst- 
ohen und gebackenen Brotkrusten. 

') Audi Mandioka- oder Cassavemehl, das 
Mehl, welches aus den Wurzeln der Manihot, 
eines im tropischen Amerika einheimischen 
Strauches, gewonnen wird. 

*) Mit Spargel-Spitzen, zu kleinen Sträußchen 
gepflücktem Blumenkohl, Fäden von Möhren und 
weiflen Hüben. 


Geröstete Brotwürfel werden noch in die 
Suppe gegeben. 

*) Mus von Bohnen und Rüben in Eier- 
Nooken gefüllt. 

*) Sprich »Boh’mäh«: frauz. Familie aus dem 
westl. Frankreich, deren Besitztum Lafertö-Aurain 
1764 unter dem Titel Lafertö-Beauhamais zum 
Marquisat erhoben wurde. Die Familie spielte 
eine große Rolle vor und nach der französischen 
Revolution. Mit Huhnfleisch-Klößchen, Krebs¬ 
butter und Krebssohwänzou. 



Potages. 


Suppen. 


Soups. 199 


Fotage creme d’orge au 
cileri. 

— creme d'orge ä la 
frangaise. 

— creme d’orge ä la 
Francfort. 

— creme d'orge aux 
haricots verts. 

— creme d'orge ä la 
jardinibre. 

— creme d'orge ä la 
JoinviUe. [nivernaise. 

— crbne d'orge ä la 

— creme d'orge ä la 
d'Orleans. 

— crbne d'orge aux petita 

pois. [de cerfeuü. 

— creme d'orge ä la pluche 

—f creme d'orge aux 

pointes d’asperges. 

— crbne d'orge ä la 
princesse. 

— crbne d’orge ä la 
puree de gelinottes. 

— f creme d'orge & la 
puree d'oseille. 

— creme d'orge ä la 
puree de perdreaux. 

— creme d'orge ä la 
puree de pintade. 

— crbne d’orge ä la 
puree de volaiUe. 

— f creme d'orge aux 
raisins. 

— creme d’orge ä la 
regence. 

— creme d'orge ä la reine. 

— creme d’orge & la 
royale. 

— creme d'orge veloutie 
ä la frangaise. 

— crbne d'orge ä la 
viennoise. 

— ä la creme d'oseille. 

— crbne d'oseille ä la 
fermibre. 

— creme ä la paiestine. 


— ä la creme de panaia. 

— creme de perdreaux 
ä la Destaing. 

— crbne de perdreaux 
d la gentilhomme. 


®effteu}d)lcim»Sitppe mit 
©eiterte. 

Örattäöfijdje*) ©erffeit» 
fdjleim*©uppe. 

®erftenjd)tehn»Suppe mH 
Sauerampfer. 

— »Suppe mit grünen 
93ol)nen. 

— »Suppe mit ©emfifen. 9 ) 

— »Suppe nadj JoinviUe*). 

— «Suppe mit STCöIjren. 

— «Suppe mit §uljnfteifdj» 
©djnitten. 

— »Suppe mit jungen 
(Srbfett. 

— »Suppe mit Verfiel. 

— »Suppe mit Spargel» 
Spieen. 

— »Suppe mit Spargel 
unb (SrBfett. 

— »Suppe mit geftojjenem 
$afet|uljnjleifdj. 

— »Suppe mit Sauer» 
ampfermuS. 

— »Suppe mit geflogenem 
SRebfufjufleifcf). 

— »Suppe mit gefiofjenem 
ißernjuljnfleifdj. 

— »Suppe mit ©eflfigelmu§. 

— »Suppe mit ütofiuen. 

— »Suppe mit §al)tilämmen 
unb §aljttuierd)en. 

— »Suppe mit Sdjoteu» 
fernen. 

— »Suppe mit Qcierraljm. 

— »Suppe mit ^uljnfleifd)» 
ßlöjjdjeit. 

— »Suppe mit geröfteten 
83rotjdjnitten. 

Surdjgeftridjene Sauer» 
ampfer«6uppe. 

5ßädjterin» 4 )Sauerampfer» 

fuppe. 

©urdjgeftridjene Set«» 
faIemer»ftrtifdjo<!en« 
Suppe. 

— $aftina!»Suppe. 

— fRebljuljiwSuppe mit 
ftaftauten unb 9tei2. 

— fReMjuIpt»©uppe mit 
Stufen. 


Barley cream-soup with 
celery. 

— cream-öoup, French 
style. 

— cream-soup with sorreL 

— cream-soup with green 
beaus. 

— cream-soup with 
vegetables. 

— cream-soup, Joinville 

style. [oarrots. 

— cream-soup with 

— cream-soup with 
chicken-slices. 

— cream-soup with green 

pease. [cherviL 

— cream-soup with 

— cream-soup with 
asparagus-heads. 

— cream-soup with 
asparagus and pease. 

— cream-soup with purie 
of hazel-hen. 

— cream-soup with puree 
of sorrel. 

— cream-soup with pitrie 
of partridge. 

— cream-soup with purie 
of pintado. 

— cream-soup with purie 
of fowl. 

— cream-soup with 
raisins. 

— cream-soup with cock’s 
combs and kidneys. 

— cream-soup with 
green peas. 

— cream-soup with egg» 
custard squares. 

— cream-soup with 
chicken-forcemeat 
balls. 

— cream-soup with 
toasted sippets. 

Sorrel cream-soup. 

— cream-soup, farmer’s 
style. 

Cream-soup of Jerusalem 
artichokes. 

Parsnip (parsnep) cream- 
soup. 

Partridge cream-soup 
with rice and purie 
of chestnuts. 

— cream-soup with purie 
of lentils. 


i) Mit Schinken-Würfeln, Huhnfleisch-Streifen 
und Gemüse. 

1 Gowöhnlioh gibt man Hohlnudeln in die 
Suppe, welche mit Spinat grün gefärbt ist. 


*) Mit Krebshutter rötlich gefärbte Suppe 
nebst Kalbsbrösohon and Krebsschwänzen. 

*) Mit Paradies-Äpfeln, Kartoffeln, Laueh, 
Zwiebeln und Brotsohnitten. 



’20Ü Potagea. 

Po tag e-f ä la crime de 
pistaches. 

— creme de pluviers ä la 
Stanley. 

— d la creme de poireaux. 

— creme de poireaux 
ä la princesse. 

— creme de pois cassis 

au riz. [chiches. 

— ä la crime de pois 

— creme de pois chiches 
ä l’espagnole. 

— creme de pois secs 

ä Vallemande. [terre. 

— ä la crbne de pommes de 

— ci'bne de pommes de 
terre ä la Jackson. 

—f d la crbne de riz. 
crbne de riz aux 

—- ailerons de dinde. 

— crbne de riz ä la Buffon. 

— crbne de riz ä la Cavour. 

—f crbne de riz au cerfeuil. 

— crbne de riz ä la 
Chasseur. 

— crbne de riz ä la Chätre. 

— crbne de riz ä la 
chiffonnade. 

— crbne de riz ä la 
duchesse. 

— f crbne de riz aux 
icrevisses. 

—j" crbne de riz ä Vessence 
d’icrevisses. 

— d la crbne de riz et de 
faisan. 

— crbne de riz ä la 
florentine. 

— crbne de riz ä la 
frangaise. 

— crbne de riz ä la 
hoUandaise. 

— creme de riz d la 
jardiniere. 


©uppen. 

5)nrcl)geftrid)ene s #iftajien» 
@u$»pe. 

— 9tegenpfetfer*@uppe mit 
SReiS unb gleifcijHö&cfjeu. 

— Sattdjfuppe. 

— Saudjfuppe mit ©efliigel» 
Ieulefleifdj*@cf)ei6en. 

— @rfifen*@uppe mit Sfteie. 

— $i djerer bfen*@uppe. 

— Garbanzos- B )@uppe. 

©eutfdje 8 ) SrBfen» 

©tippe. [Suppe. 

Shtrdjgeftridjette Äavtoffel* 

— Äartoffe!*©uppe mit 
Sanbnubetn unb Sßilb* 
Ilöfjdjen. 

Sftei8fd)teim*@nppe. 

— »Suppe mit Xrutfiabn* 
klügeln. 

— »Suppe nadj Buffon 4 ). 

— »Suppe nadj Cavour 6 ). 

— »Suppe mit Verfiel. 

— «Suppe mit geftodtem 
3ReBI)uf)nmu8. 

— »Suppe mit tunb au8* 
geflogenen SRÖfjten. 

— »Suppe mit Jffldjen* 
Kräutern. 

$eräogin= 8 )3iei§[d)Ieimfuppe. 

9tei3fd)leim»©Hppe mit 
ßreBfen. 

— »Suppe mit fein 

ge ft offenen JireBfen unb 
J?re63fdjtoän;jen. 

SHtrdjgeftridjene gafanfleifdj» 
Suppe mit SRetSfdjfeim. 7 ) 

glorentinifdje 8 ) 3tei8fuppe. 

®urcBgeftvid)ene fReiSfuppe 
mit ®efIügeI»Älöfjdjen. 

$ottänbifdje*) ÜieiSfuppe. 

$urcf)gefh:icf)ene SReiäfuppe 
mit jungen QJemüfen. 


Soup?. 

Pistachio cream-soup. 

Plover cream-soup with 
rice and plover- 
forcemeat balls. 

Leek cream-soup. 

— cream-soup with leg of 
spring chieken. 
Cream-soup of split-pease 
with rice. 

| Chiches 1 ) cream-soup. 

| Garbanzos cream-soup. 

/ 

/ 

f Cream-soup of split- 
! pease, German style. 

! Potato cream-soup. 

| — cream-soup with 
' lasagnes and game- 
forcemeat balls. 

< Bice cream-soup. 

| — cream-soup with 
| turkey-pinions. 

I — cream-soup, Buffon 
style. [style. 

— cream-soup, Cavour 
— cream-soup with 
chervil. 

— cream-soup with 

I moulds of pures of 
partridge. 

— cream-soup with balls 
scooped out of carrots. 
— cream-soup with herbs. 

— cream-soup, duchess 
style. 

— cream-soup with 
Cray fish. 

— cream-soup with purie 
of crayfish and 
crayfish-tails. 

— cream-soup with 
puree of pheasant. 
i — cream-soup, Plorentine 
style. 

i — cream-soup with 

I chicken-forcemeatball s. 
— cream-soup, Dutch 
style. 

— cream-soup with young 
vegetables. 


*) Aach chick-pea, grey pea. 

•) Eine Art spanischer Kicher-Erbsen. 

*) Mit in Streifen geschnittenen Schweins¬ 
ohren and gebackenen Brotkrusten. 

‘) Sprich »Büffong«; Georg Louis Leelerc, 
comte de Buffon, einer der größten Naturforscher 
and Schriftsteller des 18. Jahrhunderts, geb. zu 
Montbard im Burgundischen 7. Sept. 1707, gest. 
16. April 1788. Mit Rahm, Huhnfleisch-Kloßchen 
and Spargel-Spitzen. 

6 ) Camillo Benso. comte de Cavour, ital. 
Staatsmann, geb. 10. August 1810 zu Turin, war 
Handels-, Manne-, Finanz-Minister und trat darauf 
an die Spitze des Ministeriums, bewirkte im Febr, 


1861 die Proklamierung Victor Emanuels II. zum 
König von Italien und starb 6. Juni 1861. Mit 
Hohlnudeln, Eierstich und Mandelmilch. 

•) Mit kleinen eiförmigen Huhnfieisch-Kiöß- 
ohen, grünen Erbsen, Spargel-Spitzen, Rahm. 
Auf besonderem Teller in Butter gebackene Brot¬ 
schnitten. 

’) Gewöhnlich gibt man Fasanfleisch-Klöß¬ 
chen in die Suppe. 

") Mit fein gestoßenem Huhnfleisch (purie). 
Eigelbeil. Sahne und Schoten-Kernen. 

*) Mit Rahm, einigen Eigelben und Muskat¬ 
nuß. Auf besonderem Teller gibt man in Butter 
gebackene Brotkrusten. 



Potages. 


Suppen. 


Potage creme de riz ä la 
Juvenal. 

— cr'eme de riz ä la 
macedoine (de legumes). 

— crbne de riz d ia 
Medicis. 

— crbne de riz aux navets 
ä la Chätre. 

— creme de riz ä la 
nivernaise. 

—f crbne de riz aux petits 
pois. 

—f creme de riz auxpointes 
(Tasperges. 

— cr'eme de riz d la 
princesse. 

— crbne de riz d la purie 
de becasses. 

— crbne de riz d la puree 
de faisan. 

— creme de riz ä la purie 
de perdreaux. 

— crbne de riz d la puree 
de poulet. 

— crbne de riz ä la reine. 

— cr'eme de riz ä la 
St.-Sever. 6 ) 

— crbne de riz ä la 
Severin. 

— crbne a la 1lohan. 

— f d la crbne de salsifis. 

— crbne de salsifis aux 
quenelles. 

— d la creme de semottle. 

— crbne de semoule d la 
vinitienne. 

—, crbne d la Soubise. 

— crbne Soubise aux 
quenelles. 

— d la creme de tapioca. 

— d la crime de tomates. 

— crbne de tomates 
ä Vamericaine. 

— creme de tomates au riz. 


®nrdjgeftricfjeue SReiSfnppe 
nadj Juvenalis 1 ). 

— SfteiSfuppe mit Sßttrfel* 
©emttfeu. 

— SReiSfuppe mit ffteiä« 
tfö&djen.*) 

— SReiSfttppe mit Keinen 
5Rüben*ftugeln. 

— ffteißfupfie mit SDißljrett. 

— SReißfuppe mit jungen 
@r6fen. 

— SteiSluppe mit Spargel* 
köpfen. 

— 3iei§juppe mit Spargel» 
köpfen. 8 ) 

— 9lei§fuppe mit geftojjenem 
Sdjnepfenfleijcf). 

— 3iei§juppe mit geftojjeuem 
gafanfleifd). 

— SReiäfuppe mit geftofjenem 
SRe&ljuijnfleifcfj. 

— SReißfuppe mit geftofjenem 
§ul)nfleifcl). 

Äönigin» 4 )iRei§juppe. 

SDurd)geftri<i)ene 9iei§fuppe 
mit in 93utter geröfteten 
SBrotjdjnitte«. 

— iReißfuppe mit in Sutter 
geröfteten SSrotfdjuitten. 

— SIumenIof)l«Suppe. 

— Sd)warämurä»Snppe. 

— @^maräiuurä»©uppe mit 
SIeifd)Ilö&cf)en. 

— ©riejjfuppe. 

SSettetianifdje 9 ) ©rießfnppe. 

$urdjgeftrid)ene ©eflftgel* 
Suppe nad) Soubise 1 ). 

— ©eflügel-Suppe mit 
toetfjem Swiebelmuß unb 
ÄIö|djen. 

— Iapio!a*Suppe m. SRaljm. 

— fßarabie§apfei»Suppe. 

ÜCtnerifanif^e 8 ) fßarabieS» 

apfeI*Suppe. 

®urd)geftridjene ißarabieß* 
apfel»Suppe mit ÜieiS. 


Soups. 201 

Bice cream-soup, Juvenal 
style. 

— cream-soup wifch 
yegetable-cubes. 

— cream-soup witb rice- 
croquettes. 

— cream-soup witb balls 
scooped out of turnips. 

— cream-soup witb 
carrotS. 

— cream-soup witb green 
pease. 

— cream-soup witb 
asparagus-beads. 

— cream-soup witb 
asparagus-beads. 

— cream-soup witb puree 
of woodcock. 

— cream-soup witb puree 
of pbeasaut. 

— cream-soup witb puree 
of partridge. 

— cream-soup witb puree 
of cbicken. [of fowl. 

— cream-soup witb purie 

— cream-soup witb 
lozenge-sbapes of bread 
fried in butter. 

— cream-soup witb 
lozenge-sbapes of bread. 

Caubflower cream-soup. 

Salsify cream-soup. 

— cream-soup witb meat- 
balls. 

Semolina cream-soup. 

— cream-soup, Venetian 
style. 

Cbicken-soup witb wbite 
cream of onions. 

-soup witb wbite cream 

of onions and meat- 
balls. 

Tapioca cream-soup. 

Tomato cream-soup. 

— cream-soup, American 
style. 

— cream-soup witb rice. 


*) Decimus Junius Jwienalis, römischer 
Dichter, lebte in der letzten Hälfte des ersten 
Jahrhunderts zu Rom, Verfasser von 15 Satiren, 
in denen er die Thorheiten und die Sitten-Yer- 
derbnis seiner Zeit geißelt. 

*) Auf besonderem Teller geriebener Par¬ 
mesan-Käse. 

*) Oder: Huhnflcisch-Suppe mit Reis, Rahm 
(Sahne), Eigelben, Huhnfleiscn-Sohnitten, Schoten- 
Kemen, Kopfsalat und Kerbel. 

*) Mit fein gestoßenem Huhnfleisch und 
Mandelmilch. 

*) Auch St.-Sever und St.-Severin, Severinus, 
ein Heiliger, Apostel der Noriker, gest. 8. Jan. 
482. Außerdem gibt cs noch eine Stadt St.-Sever 
(sprich *Säng-Sewähr«) im franz. Dep. Landes, 
welche durch Weinbau berühmt ist. Da aber 
d la SS v er in und d la St.-Sever ein- und dieselbe 


Suppe ist, so ist die französische Stadt mit diesem 
Suppen-Namen nicht in Verbindung zu bringen. 

') Mit Eigelben, Wein, Zitrouensaft,Rebhulin- 
Lendchen und Parmesan-Käse. 

’) Sprich »Subihs«; altes franz. Geschlecht. 
Charles de Hohan, prince de Soubise, geb. 16. Juli 
1715, Feldherr unter Ludwig XV. vou Frankreich, 
erlitt bekanntlich unter Marschall d’Eströes am 
5. Nov. 1757 die Niederlage hei Roßbach, wurde 
später zum Marschall ernannt und starb am 
4. Juli 1787 als der letzte der Linie Rohan- 
Soubise. Nach ihm sind viele Speisen benannt, 
da er ein berühmter Feinschmecker war. Mit 
weißem Zwiebelmus; auf besonderem Teller ge¬ 
röstete Brotschnitten. 

! ®) Paradiesapfelmus (ungewürzt, uiithout 

I spices) mit Rahm in Huhn- oder Kalbfleisch- 
I Brühe, in welcher Rauchfleisch mitgekocht ist. 



202 Potages. 


Suppen. 


Soups 


Potage crbne de tomates au 
vermiceüe. 

— crbne de topinambours 
d la palestine. 

— ä la crbne de volaiüe. 

— creme de volaiüe 
ä la Chevreuse. 

— crbne de volaiüe 
ä la Jussienne. 

— creme de vdlaille aux 
marrons. 

— creme de volaiüe aux 
petits pois. 

— creme de volaiüe 

ä la puree d'herbes. 

— crbne de volaiüe 
ä la reine. 

— creme de vdlaille 

ä la reine Margot. 

— crbne de volaiüe au riz. 

— crbne de vdlaille 
ä la royale. 

— creme de vdlaille aux 
truffes. 

— au cresson de fontaine. 

— ä la Oroissy. 

— de croutes gratinees 
ä la regence. 

— du Czar. 

— ä la Destiüac. 

— de dindon ä la puree 
de marrons. 

— de dindon aux tomates. 


— de dindonneau aux 
ecrevisses. 

— de dindonneau d la 
puree d’asperges. 

— de dindonneau aux 
truffes. 

— ä la Dolgorulcij 
(Dolgorukow). 


2 )uvdj 0 eftrtdjene Sßatra&iel* 
apfel-Stcppe mit fjfaben« 
Stubein. 

— Serufalentet Slrttfdjocfen» 

Suppe. 

— ©eflügel'Sitppe 

©eflügel-Suppe ttadj ber 

Chevreuse 1 ). 

— «Suppe mit ©effügel» 
SHö&djett unb geröfteten 
S3rotfruften. 

Surdjgeftiudjene ©eftügel« 
Suppe nt. ®aftanienmul. 

— @efIügeI=Suppe mit 
jungen ffivbfen. 

©efIügeI«Suppe mit 
©emüfebret. 

©urcfjgeftridjene ©eJTiigel* 
Suppe mit Sfteil. 

— ®efIügel=Suppe mit 
Skanbelmildj. 

— ®efIügeI«Suppe mit Steil. 

— ®eflüget*Suppe mit 
§o|ntämmen nnb 
§ajjnnierdijen. 

— ®epägeI*Suppe mit 
Stüffeln. 

— 93runnenfref[e=Suppe. 

Croissy- a )®emilfefuppe. 

Suppe mit gebotenen 33cot« 

truften ttnb geftodtem 
®eflflgeltnul. 

Czaren-*)Suppe. 

®efTügeI=Suppe nad) 
Destillac 4 ). 

Xrut^a^n«Suppe mit 
Äajtanienmul. 

®urdjgeftricf)ette £rutljal)tt« 
Suppe mit ißarabiel* 
tpfeln. 

Srut^a^n*Suppe mit 
Sürebfen. 

— «Suppe mit Spargelmul. 

— «Suppe mit Trüffeln. 

®efmgeI*Suppe itadj 
Dolgorulcij 6 ). 


; Tomato cream-soup witli 
vermicelli. 

i Cream-soup of Jerusalem 
artichokes. 

1 Chicken(fowl) cream-soup. 
— cream-soup, Chevreuso 
style. 

— cream-soup with 

chiclcen-forcemeat balls 
and fried sippets. 

Fowl cream-soup with 
puree of chestnuts. 

— cream-soup with green 
pease. 

Chicken cream-soup with 
puree of herbs. 

— cream-soup with rice. 

;! — cream-soup with 

I ' 1 almond-milk. 

Fowl cream-soup with rice. 
Chicken cream-soup with 
cock’s combs and cock’s 
kidneys. 

Fowl cream-soup with 
truffles. [cresses. 

P«rce-soup of water- 
— -soup, Oroissy style. 
Soup with fried bread- 
crusts and moulds of 
puree of fowL 
Game-soup, Czar’s style. 
Chicken-soup, Destillac 
style. 

Turkey-soup with purie 
of chestnuts. 

Puree- soup of turkey with 
tomato-pwree. 

Turkey-soup with 
Cray fish. 

■-soup with puree of 

; asparagus. 

, -—soup with truffles. 

' Chicken-soup, Dolgorukij 
style. 


*) Marie de Rohan-Montbazon, duchesse de 
Chevreuse, geb. 1600, schön und hochbegabt, ehr* 
geizig und leidenschaftlich, in die Intriguen des 
franz. Hofes verwickelt, von Richelieu deshalb 
verbannt. Spielte erst in den Jahren 1650—51 
wieder eine politische Rolle an der Spitze der 
Gegner Mazarins. Gestorben 1679. Hit Rahm, I 
Gurken, jungen Erbsen, Kerbel und gedünstetem 
Lattich. 

*) Sprich »Cröaßy«; Gemeinde im franz. Rep. 
Seine-et-Oise, berühmt durch Früchte- und Ge¬ 
müse-Handel. Mus von weißen Bohnen mit Ge- 
m&sebrei vermengt, und Sohoten-Keme. 

•) Braune Wildsuppe mit Eigelben, Gans¬ 
lebermus und in Madeira gekochten, in Scheiben 
gesolinittenen Trüffeln. 

4 ) Mit Tafelpilzmus, Sahne, Eigelben und 
geriebenem Parmesan-Kase. Ganslebermus ver¬ 


mischt man mit Tafelpilzmus und Eigelben, stockt 
es in Becher-Formen, schneidet es, wenn steif, in 
Scheiben und gibt letztere ebenfalls in die Suppe. 

s ) Alte fürstliche Familie Rußlands, welche 
ihre Abstammung von Uurik, einem Waräger, 
ableitet. Letzterer soll in Gemeinschaft mit 
seinen Brüdern Sineus und Truwor das jetzige 
Rußland von Nowgorod bis zum heutigen Klein¬ 
rußland erobert haben. Er regierte von 864 bis 
879 über die von ihm tributpflichtig gemachten 
Slawen und Finnen, während sein Stamm deu 
russischen Thron bis 1598 behauptete. Da die 
Mitglieder der Familie sämtlich hohe russische 
Staatsämter bekleideten, ist nicht festzustellen, 
nach welchem obige Suppe benannt ist. Mit in 
Streifen geschnittenem Huhuflcisch u. gekochtem 
mageren Schinken, welcher fein gestoßen und 
mit Zwiebelmus und Eigelbcn vermengt ist. 



Potages. 


Suppen. 


üoups. 203 


Polage ä la Debelloy. 

— ä la duchesse. 

— ä la Durham. 

— au.x epinards. 

— ä Vespagnole. 

— di faisan. 

— de faisan ä la Perigord. 

— de faisan ä la puree de 
Champignons. 

— de faisan ä la puree 
de marrons. 

— de faisan ä la puree 
Soubise. 

— de faisan ä la puree 
de truffes. 

— ä la Faubonne. 


— ä la favorite. 

— ä la fermibre. 

— ä la financibre. 

—f (ä la) fin (de) sibcle. 

— aux fonds d'arlichauts. 

— aux fruits du rosier 
sauvage. 

— du garde-champetre. 

— gaulois. 

— de gelinottes ä la russe. 

— ä la Genin. 

— ä la gentilhomme. 

— ä la Germiny. 

— ä la Gervais. 


Stei3fuppe nadj Debelloy 1 ). 

$ei - 3 ogin» 8 ) ©efliigetfuppe. 

®eflilgel*©uppe naä) 

Durham *). [Suppe, 
©urdjgeftridjene Spinat« 
©raune Suppe mit SEffrtbetra 
unb f>uIjnf[eifd)=JHöBcf)en. 
SDurdjgcflridjette gafaufleifcp» 
Suppe. 

— gafanfIei}d)«Suppe nttt 
Strüffelmttl. 

— gafnufletfdj'Suppe mit 
XafelpilämuS. 

S-afntifIeiid)=Suppe mit 
$a[tanieumu3. 
3)urd)geftridjene fjafattffeifdj- 
Suppe mit meinem 
^tuiebclmu». 
3fa[anflei}cf)=8nppe mit 
$rüffelmit§. 

@rb3mu3«Suppe mit ©erl» 
jtoiebeht, Sauerampfer 
unb Kerbel. 4 ) [Suppe. 
Siebltng§«(©ünftting»*) 
©äd)terin» 8 )Suppe. 
<5inanämaun« 8 )Snppe. 
$urd)geftricf)ene ©emtife» 
Suppe 7 ). 

— 9trtifc^octeHb5be:t«Suppe. 

— |>agebittten«Snppe. 

gfurf^Üfe* 8 )Suppe. 
©atüidje 0 ) Suppe. 
iRuffifcpe 10 ) §afell)iit}n» 
Suppe. 

®eflügel»Suppe n. G6nin u ). 
SSilbfuppe mit Sinfen. 12 ) 
Germiny- 13 )Suppe. 
<£rb§mu§*Suppe nadj 
Gervais 14 ). 


Eice cream-soup, Debelloy 
style. 

Prt/ee-soup of fowl with 
minced chicken-fillets. 

— -Soup of chicken, 
Durham style. 

Strained spinach-soup. 

— Soup with madeira and 
ehicken-forcemeat 

— pheasant-soup. [balls. 

Purie-soup of pheasant 
with puree of trufiies. 

-Soup of pheasant with 

purbe of mushrooms. 

Pheasant-soup with puree 
of chestnuts. 

Pwee-soup of pheasant 
with white puree of 
onions. 

Pheasant-soup with puree 
of truffles. 

Pwrar-soup of pease with 
small white onions, 
sorrel and chervil. 

Favo(u)rite-soup. 

Farmer’s soup. [style. 

Game-soup, financier’s 

Strained vegetable-soup. 

— artichoke-bottom soup. 

— hep-soup. 

Kural-guard’s soup. 

Game-soup, Gallic style. 

Hazel-hen soup, Kussian 
style. 

Chicken-soup, G6nin style. 

Game-soup with lentils. 

1 «rec-soup, Germiny style. 

— -soup of pease, Gervais 
style. 


*) Sprich »Döbelloa«; wahrscheinlich de 
Belloy (Pierre Laurent) gemeint. Franz. Tra¬ 
giker, eigentl. Name Buirette, geb. 17. Nov. 1727 
zu St-Flour, Verfasser mehrerer Tragödien, von 
denen nur einige mit Erfolg zur Aufführung 
kamen. Gestorben 5. März 1775. Geflügel-Briihe 
mit Rahm und Eier-Klößchen. 

*) Geflügelmus mit fein gehacktem Huhn¬ 
oder Wildfleisch. 

J ) Sprich »DÖrr(li)ämm«; John George Lamb- 
ton, earl of Durham, engl. Staatsmann, geb. 
12. April 1792, Großsiegelbewahrer, kurze Zeit 
Statthalter (Gouverneur) von Canada, gest. 28. Juli 
1810 zu Cowes auf der Insel Wight, a) Mit Para- 
dieaapfelmus-Klößchen, weißen Geflügel-Klößchen, 
Spargelmus-Klößchen, fein gestoßenem Huhn¬ 
fleisch, Sahne und Parmesan-Käse, b) Huhnfleisch- 
Suppe mit fein gestoßenem Huhnfleisch, Eigelben, 
Sahne, weiß-, rot-, grün gefärbten Huhnfleisch- 
Klößchen und Parmesan-Käse. 

‘) Oder: Mit in Fleischbrühe weichgekochten, 
vorher angerösteten Gemüse-Würfeln, außerdem 
alle Arten grüner Gemüse. 

*) a) Kartoffel-Suppe mit Rüben, b) Alle 
Arten von Gemüsen, Kartoffeln und Schinken in 
Streifen geschnitten, und Kerbel-Blätter. Beide 
Zubereitungs-Arten sind gebräuchlich. 


®) Braune Wildsuppe mit Schnepfenfleisch- 
und Ganslebermus nebst Schnepfenfleisch und 
Schnepfen-Brötchen. 

f) Von Brunnen-Kresse, Sauerampfer und 
Lattich mit neuen Kartoffeln. 

*) Weiße Suppe mit Zwiebelmus, Eigelben 
und gerösteten Käse-Brötchen. 

®) Braune Wildsuppe mit Eigelben, Trüffeln 
und fein gestoßenem Schnepfenfleisch. 

I0 ) Feingestoßenes Haselhnhnfleisch (vur&e) 
mit Gersten-Grütze, süßem Rahm, geriebenem 
Weißbrot, Haselhubnfleisoh-Klößchen u.-Schnitten. 

“) Sprich »Schenäng*; Francois Genin, franz. 
Gelehrter, geb. 1803 zu Amiens, gest. 20. Mai 1856 
in Paris. Mit Zwiebeln, Tarel-Pilzen, Kerbel- 
Blättern, Schoten, Mas von grünen Bohnen-Kernen 
und Paradies-Äpfeln, nebst Eigelben und Sahne. 

**) Oder: Feingestoßenes Kaninchen- und 
Schweinefleisch mit feingeschnittenen Würstchen 
und Tafel-Pilzen 

“) Gemeinde im franz. Dep. Meurthe-et- 
Moselle. Schotenmus-Suppe mit Eigelben, Sahne, 
Spargelmus und gerösteten Brotwürfelu. 

“) Sprich iSoherwä«; Paul Gervais, franz. 
Naturforscher, geb. 26. Sept. 1816 zu Paris Mit 
Spinat uud Spargel-Köpfen. Auf besonderem 
Teller in Butter gebackene Brotkrusten. 



©uppen. 


Soups. 


204 Potages. 


Fotage de gibelotte d'oie. 

— de gibier. 

•— de gibier ä la corcoise. 

— du grand-duc. 

— de grenouilles. 

— de grives. 

— de grives ä la chasseur. 


— de (aux) grouses. 

— de gruau ä l’ecossaise. 

— d Za Cfuiüaume Teil. 

— de haricots de Lima. 

— de haricots verts. 

—t d la hoHandaise. 


— d la Holstein. 

—f de homards ä Vindienne. 

— d la Humboldt. 

— d VimpSricde. 

— de janibon ä la 
moscovite. 

— d la Jenny Lind. 

— d Za John Russell. 

— julienne aux pois. 

— krapiwa (ortie) d la 
russe. 

— krupnik[ck] d Za 
polonaise. 

— de legumes ä la 
bourgeoise. 

— de legumes ä la 
Faubonne. 

— de legumes ä la 
hdtlandaise. 

— de lentilles. 


©an$IIem»@uppe. 1 

©ur^geftridjene SBilbfuppe. 1 
Cork-^SBitbfttppe. f 

©rof$eraog» 8 )6uppe. j 

©urd&gejfrid&ene fSfrofdjfuppe. 

— ÄrommetSöogeI»@uppe. 5 

— ÄrantmetSöogelxSuppe 

mit Äramntet§boget» \ 
SBrflftdjen. \ 

— 2BaIbpupn»©uppe. < 

©djottifdje 8 ) ®rfi|je»©iippe. < 
©uppe nadE) Wilhelm Teil 4 ). \ 
2maböf)nene<5uppe. | 

©rfltte ©o^nen*©uppe. j 
SRa^mfuppe mit ©emilfe» ] 

Äugeln, ©rbfen, SBofjnett < 
uttb 93tumenfotyI. t 

^olfteinifcpe 5 ) ©uppe. I 

^nbi|cf)e e ) ^ummerx©uppe. { 
Humboldt- 7 )©uppe. \ 

Äatjet* 8 )©uppe. j 

2 Ko 8 lauifdje ©hinten» } 
©uppe. 9 ) < 

©urcpgeftrii^ene ©ago» s 
©uppe mit @i. j 

©uppe nadj John Russell 10 ).. 
@emüfefäben*@uppe mit , 
@rb§mu§. 

Stuffifc^e 11 ) 9 ZeJfel*©uppe. 

ißolnifcjje 18 ) ®raupen*@uppe. j 

S 8 ürger* 1 # )®emüfejuppe. j 

(Sr& 8 mu 3 «©uppe mit ißerl« > 
jttiebeln, ©auerampfer j 
unb Äerbel. 

§oltönbifd^e 14 ) ©emflfe- 
©uppe. [©uppe. J 

©urdEjgeftridjene Stofen» J 


Giblet-soup. 

Straiued game-soup. 
Game-soup, Cork style. 
Cbicken soup, grana-duke 
style. 

Püree -soup of frogs. 

— -soup of fieldfares. 

-soup of fieldfares with 

fillet-slices of fieldfares. 


Straiued grouse-soup. 

Oatmeal-soup, Scotch style. 

Soup, William Teil style. 

Strained Lima bean-soup. 

— green bean-soup. 

Gream-soup with balls 
scooped out of vege- 
tables, pease, beans 
and cauliflower. 

Oatmeal-soup, Holstein 
style. 

Lobster curry-soup. 

Veal-soup, Humboldt style. 

Chicken-soup, emperor’s 
style. 

Ham-soup, Moscovite 
style. 

Sago cream-soup, yellow 
with yolks. 

Soup, John Russell style. 

Pttree-soup of pease with 
vegetable-shreds. 

Nettle-soup (krapiwa). 


Barley cream-soup 
(krupnik). 

Vegetable cream-soup, 
citizen’s style. 

Pwree-soup of pease with 
small white onions, 
sorrel and cherviL 

Yegetable cream-soup, 
Lutch style. 

Pwree-soup of lentils. 


*) Suppe von Rebhuhn, Kaninchen, Rauch¬ 
fleisch, Bindfleisch, Schinken mit Tafel-Pilzen, 
Linsen und Gemüsen. 

*) Huhnfleisch-Suppe, die mit Schinken, 
Kräutern, Reis und Spargel verkocht, durch¬ 
gegeben und mit Eigelben und Sahne abgezogen 
ist. Einlage: Spargel-Spitzen. 

*} Mit Sclmeehuhnfleischmus (pur(e) und in 
grolle Würfel geschnittener Kalbsmilch. 

*) Der durch Schiller’s Dichtung gefeierte 
Schweiz. Held, der, ein Armbrust-Schütze aus 
Bürglen (Canton TJn), in der »Hohlen Gasse« bei 
Küßnacht den Landvogt Geßler erschossen haben 
und 1354 ertrunken sein soll. Neuere For¬ 
schungen lassen die Existenz Tell’s sehr zweifel¬ 
haft erscheinen. 

*) Von Hafer-Grütze mit Grünkohl, Brat¬ 
wurst-Scheiben, Kartoffeln und Kastanienmus. 

*) Mit Schweinefleisch, Schinken u. Gemüsen 
verkochte Suppe nebst Hummerfielsch, Rahm und 
gewürztem (mit Kari) Reis. 

’) Friedr. Heinr. Alex., Freiherr von Hum¬ 
boldt, berühmter Reisender und Naturforscher, 
geb. 14. Sept. 1769 zu Berlin, gest. 6. Mai 1859 


ebendaselbst. Karl Wilh., Freiherr von Hum¬ 
boldt, älterer Brader des Vorigen, preußischer 
Staatsmann, geb. 22. Juni 1767 zu Potsdam, gest 
zu Tegel am 8. April 1835. Kalbfleisch-Suppe mit 
Morcheln, Zwiebeln und Geflügel-Klößchen. 

*) Huhnfleisch-Suppe mit gestoßenem Huhn¬ 
fleisch, Eigelben, Sahne, Trüffel-Streifen, grünen 
Spargel-Spitzen und Krebsschwänzen. 

*) Vergl. potage d la moscovite. 

*°) Berühmter britischer Staatsmann, geb. 
18. Aug. 1792, gest. 28. Mai 1878 auf Pembroke- 
Lodge. 

u ) Mit gehackten, in Butter geschwitzten 
jungen Brennnesseln, Spinat und Sauerampfer, 
mit saurer Sahne und Wurstscheiben. Auf be¬ 
sonderem Teller gibt man gefüllte, gobackeneEier. 

M) Huhnfleisoh-Brühe mit Graupenschleim, 
Huhnfleisoh-Schnitten, Jungen Gemüsen und ge¬ 
hackter Petersilie. 

i **) Mit Schwarzfleisch, Kohl, Fäden von ver- 
l schiedenen Gemüsen, Brotschnitten (u. Stockfisch) 

M ) Mit Klößchen (kleine Kugeln), die aus ver¬ 
schiedenfarbigen Gemüsen herausgeschält 
, werden, mit Erbsen, Bohnen und Blumenkohl. 



Potages. 


6u})l>eti. 


Soups. 


205 


Potage de lentilles ä la 
brunoise. 

— de lentiUes ä la purie 
de perdreaux. 

— de levraut ä la chasseur. 

— de levraut ä l'ecossaise. 

— de levraut ä la Saint- 
Georges. 

— (ä la) livonien(ne). 

— de macaroni ä la 
chasseur. 

— ä la Macdonald. 

— d la Magellan. 

— ä la Malmesbury. 

— d la Mancelle. 

— d la Marie Antoinette. 

— d la Marie Louise. 

— de marrons d la 
Mancelle. 

— de marrons ä la purie 
de truffes. 

— ä la Massena. 

— d la Meclne. 

— ä la Midicis. 


2>urd)geftridjene ßinfett* 
©upJpe mit feinen 
©emilfen. 

— Sinfen-Sufipe mit fein 
geftoßenem iReBfiufin- 
ffeifdj. 

— ßafett-Suppe nadj 
§äger-2Irt 1 ). 

©djottifdje 4 ) §afen»@uf)pe. 

Saint-Georges- 8 )§afen« 

fuppe. 

9iei§fuf)pe mit SBrei bon 
oetf^iebetten ©emöfen. 

Säger* 4 )J&o^lnubeIfnpf)e, 

®eflflgel«©uppe nadj 
Macdonald®). 

— »©tippe itacf) Magellan*). 

SBtlbfuppe nadj Malmes- 

buxy 7 ). 

— nad) Mancelle 8 ). 

©eflügel»©uppe nadj 

Marie Antoinette 4 ). 

@erftenf^leim*©uppe nac§ 
Marie Louise 10 ). 

SMbfuppe mit ßaftanten* 
muä. 11 ) 

S3urdjgeftridjene ßaftanien» 
©uppe mit SrüffetmuS. 

SSilbfuppe na<$ Massäna 14 ). 

SBeiße ©uppe mit geftoßenem 
2Ba<$telfIeif4 unb ßeBer. 

SBitbfuppe nadj ber 

Katharina v. Medici 18 ). 


Lentil puree-sowp with 
fine-cut vegetables. 

— pwree-soup with puree 
of partridge. 

Hare-soup, hunter's style. 

-soup, Scotch style. 

-soup, St. Georges 

style. 

Pwree-soup of all sorts of 
vegetables with rice. 

Macaroni-soup, hunter’s 
style. 

Chicken-soup, Macdonald 
style. 

-soup, Magellan style. 

Game-soup, Malmesbury 
style. 

— -soup, Mancelle style. 

Chicken-soup, Marie 

Antoinette style. 

Barley cream-soup, Marie 
Louise style. 

Game-soup with puree of 
chestnuts. 

Strained chestnut-soup 
with puree of truraes. 

Game-soup, Massbna style. 

Quail-soup with puree of 
quails and liver. 

Game-soup, Catharine of 
Medici style. 


*) Mit Madeira und in Butter gebratenen, 
runden Lenden-Schnitten von Hasenfleisoh. 

*) Hasen mit reoht viel Blut, mit Sellerie, 
Zwiebeln und einem Apfel verkocht, durohgegeben 
und gebrateneHasenfleisch-Schnitten hinzugethan. 
Es ist bei dieser Suppe zu beachten, daß ja kein 
Blut des Hasen verloren geht; denn dieses kommt 
alles zur Suppe. 

*) Sprich »Säng-sohörach«; Jules Henri 
Vemoy de Saint-Georges, franz. Dramatiker, 
geb. 1801 zu Paris, eine zeitlang Direktor der 
Op4ra-Gomique, 1856 zum Offizier der Ehren- 
Legion ernannt Gestorben 23. Dez. 1875 in Paris. 
Braune Hasen-Suppe, mit Rotwein, Champagner, 
Ktichen-Kräutern und Tafel-Pilzen verkocht und 
durchgestrichen. Als Einlage gibt man Trüffel- 
Scheiben, Hasen-Lendchen, Wildklößchen und 
Tafel-Pilze. 

‘) Mit Hasen- oder Schnepfenfleischmus; auf 
besonderem Teller geriebener Parmesan-Käse. 

*) Sprich »Makaonal« (franz.), »Mäckdonald« 
(engl); Ltienne Jaoq. Jos. Alex. Macdonald, 
Herzog von Tarent französischer Marschall und 
Pair, aus hochschottischem Olan-Gesohlechte, geb. 
17. Nov. 1765 zu Sancerre, gest. 25. Sept 1850 
auf Schloß Courcelles bei Guise, Mit fein ge¬ 
stoßenem Kalbsgehim. Zwiebelmus, gedämpften 
öurken-Scheiben, Eigelben und Kan. 

*) Fernando de MagalhSes (Magellan), be¬ 
rühmter portugiesischer Seefahrer, geb. um 1470, 
entdeckte im Okt. 1520 die nach mm benannte 
Meeres-Straße zwisohen Patagonien und dem 
Feuerland und am 27. Nov. dess. Jahres den 
Stillen Ozean. Fiel am 27. April 1521 bei einem 
Gefechte mit den Eingeborenen auf der Insel 
Matan (Philippinen). Suppe von Rebhuhn- und 
Huhnfleisch mit ausgestoohenen Artischocken. 


Sprich ■Mämmsbori«; James Harris, earl 
of Malmesbury, engl. Diplomat, geb. 9. April 
1746 zu Salisbury, gest 21. Nov. 1820. Mit Fleisoh- 
würfeln von gekochtem Dammwildkopf, Madeira, 
Tafel-Filzen und Klößchen von Dammwildkopf- 
Fleisoh. 

*) Mit Rebhuhnfleisch- und Kastanienmus, 
Eigelben und Rindsmark-Klößchen. 

*) Sprich «Angtoanett«; die Gemahlin Lud¬ 
wigs XvL von Frankreich, geb. 2. Nov. 1755, 
vom Revolutions-Tribunal zum Tode verurteile 
und 16. Okt 1793 enthauptet Suppe vom Fleisch 
der Kapphenne mit Eierstich und gestocktem 
Spargelmus. 

“) Zweite Gemahlin Napoleons L, nach dessen 
Tode Herzogin von Parma, Piacenza und Gua- 
stalla, geb. 12. Dez. 1791. Tochter Kaiser Franz’ 1., 
gest. 18. Dez. 1847 zu Wien. Mit Rahm und Huhn¬ 
fleisch-Klößchen. 

u ) Yergl. potage d la Mancelle. 

Andri MassSna, duc de Rivoli, prince 
cPEssling; franz. Marschall und Pair, geh 6. Mai 
1758 zu Leven bei Nizza, gest. 4. April 1817. 
Mit Madeira und in Becher-Formen gestocktem, 
in Soheiben geschnittenem Kastanienmus. 

u ) Sprich »Meditschi«; berühmtes floren- 
tinisches Geschlecht, das 1434 in Florenz zur 
Herrschaft gelangte. Obiger Suppen-Name bezieht 
sich wahrscheinlich auf Katharina v. Medici, 
Gemahlin König Heinrichs U. von Frankreich, 
geb. 13. April 1519 zu Florenz, ergriff nach dem 
Tode ihres Gemahls (1559) und ihres ältesten 
Sohnes Franz IL (1560) selbst die Regierung; 
gest. 5. Jan. 1589 zu Blois. Mit gekochten Hohl¬ 
nudeln, Fäden von Trüffeln und scharlachroten 
Zungen, Paradiesapfelmus, sowie mit Wildmus, 
welches gestockt und zu Zöpfen gedreht ist. 



206 Potages. 


Supycn. 


Soup?. 


Potage ä la Medine. 

— ä la Meg Merrüics. 

— ä la Meissonier. 

— de merluche ä Veeossaise. 

— ä la inessinoise. 

— ä la Meyerbeer. 

— ä la Montgelas. 

— ä la moseovite. 

— de mouton aux haricots 
ä la mexieaine. 


— de mouton ä la 
rouennaisc. 


— de navets. 

— de navets ä la Ghatre. 


— de navets ä la Gonde. 


— de navets ä la 
Freneuse 10 ). 

—f de navets ä l'imperiale. 

— de navets au riz. 

— de navets au sagou. 

— de navets ä la 
savoisienne (savoyarde). 


Medina-OSSitbfnppc. 

SBilbfuJxpe »nc& 

Meg Merrilees 2 ). 

nad) 

Meissonier*). 

©djottifdje Stocffifcf)» 
©lttyie. 4 ) 

Messina- 6 )©efliige£fu^e- 

©cfTügcr*©u^e nadj 

* Meyerbeer 6 ). 

— Suppe rtadj MontgelasM. 

Sftolfauifdje 8 ) ©djiufeit» 

©uppe. 

3)urdjgeftrid)cite §ammel» 
fleifd)=>©uppe mit meji* 
iattifdjen SSofuett tmb 
gtoieBeln. 

^nnimelffeifdi-Suppe mit 
©taupettfdjleim, 9la!jm 
uub immmelfletfdj* 
SSflrfetn. [©uppe. 

®urd;geftridjene SftflBett* 

— 9tüBen*©uppe mit Broun 
öBersogetten SftftBeit» 
kugeln. 9 ) 

— 8iüBett»©uppe mit 
S3otjnenmu§, ©terftid) unb 
geröffetem SSrot. 

— 8tüBen»@uppe mit 83rot» 
fdjnitten, 

— 8lüBett*©uppe mit 9KiIdj 
unb ©igelBeit. 

— 3^Ben»©uppe mit 3tei§. 

— 8MBen«@uppe mit ©ogo. 

— 9tüben-©ubJ>e mit 
5ßarabie3*$!ipfeln unb 
©riffiniBrot. 


Game-soup. Medina style, 

— -soup, Meg Merrilees 
style. 

Mutton-soup, Meissonier 
style. 

Hadaock-soup. 

White purie- soup of 
chicken, Messina style. 

Chicken pitre'e-soup, 
Meyerbeer style. 

-soup. Montgelas style. 

Ham-soup, moseovite 
style. 

Mutton-soup with purie 
of Mexican black 
beans with chillies 
and onions. 

Parley cream-soup with 
mutton in squares. 


Puree-soup of turnips. 

-Soup of turnips with 

glaced balls scooped out 
of turnips. 

-soup of turnips and 

beans w. egg-custards 
and toasted sippets. 

-soup of turnips with 

sippets. 

-soup of turnips with 

yolks and milk. [rice. 

-Soup of turnips with 

— -soup of turnips with 
cream of sago. 

-soup of turnips with 

tomatoes and grissini- 
bread. 


*) Arabisch Medynat - et -Nabi = Stadt des 
l’repheteu, zweite Hauptstadt von Hedschas im 
türkischen Arabien. Mit in Streifen geschnittenen 
Rebhuhn-L ondchen, Gansleber, Hehlnudeln, Rahm, 
Rebhuhn- und Ganslebermus. 

*) Diese Suppe wurde von dem Küchen- 
Meister des Herzogs von Buccleueh (Buccleugli) 
in Bow Hill gelegentlich eines zu Ehren Sir 
Walter Scetts gegebenen Festmahles erfunden 
und blieb seither eine beliebte schottische 
National-Suppe, die vornehmlich in Abbetsferd, 
dem Sterbe-Orte des berühmten schottischen 
Dichters, in großem Ansehen steht. Suppe von 
Schwarzwild (*gray* hens or blackcoclcs) und 
Rebhühnern mit großen geschälten Behneu- 
Kernen, Mehren und Salat verkocht, durch¬ 
gegeben. Das Fleisch des Wildes, mit Mehl be¬ 
streut. in Butter gebraten. In die Suppe kleine 
Sellerie-Würfel. Das gebratene Fleisch wird 
entweder, in kleine Würfel geschnitten, iu die 
Suppe gegeben, eder in Schnitten auf besonderem 
Teller gereicht. 

*) Sprich »Meßonjeh«; Jean Louis Ernest 
Meissonter , ausgezeichneter franz. Genremaler, 
geb. 1815 in Lyon, seit 1861 Mitglied der Akademie 
in Paris. Mit Zwiebel- und Hammelfleischmus 
und Brotschnitten. 

*) Vergl. haddock-soup. 

s ) Hauptstadt der ital. Provinz M. in Sizilieu, 
hieß früher Zankle, wurde 668 v. Chr. ven aus¬ 
wandernden Messeniem bevölkert und Messaua 


genaunt Mussuppe (purie) von Geflügel und 
Mandeln mit Paradies-Äpfeln und Huhnfleisch- 
Klößehen. 

6 ) Giacomo Meyerbeer, eigentlich Jakob 
Meyer Beer, berühmter Opern-Kompenist, geb. 
5. Sept» 1791 in Berlin, ging 1815 nach Italien, 
we er mehrere ital. Opern komponierte, 1842 zum 
preuß. General-Musikdirektor ernannt, gest 2. Mai 
1864 in Paris. Mit Bohnen- und Erbsinus, Sauer¬ 
ampfer und kleinen Geflügel-Klößchen. 

’) Mit Tafelpilzmus, Huhnlendchen u. Trüffeln. 

•) Mit sauerem Rahm, Schinken-Würfeln, 
Madeira uud Perlzwiebeln. Eutweder Klößehen 
in die Suppe, oder geröstete Brotschnitten auf 
besonderem Teller. 

*) Auf besenderem Teller gebaekene Brot¬ 
schnitten. Da neben d la Chatre auch d la 
Chartres zu finden ist, so ist es möglich, daß 
dieser Suppen-Name mit der Hauptstadt des 
franz. D6p. Eure-et-Leire in Verbindung zu bringen 
ist. Im Altertums Autrieum eder Carnutum 

B enannt, bildete Chartres später die Grafschaft 
h., ven Frauz I. zu einem Herzogtums erheben, 
welches die Farailio Orleans als Apanage besaß. 
Der älteste Sohn des Herzogs von Orleans führte 
den Titel «Herzog veu Chartres«. Weiteres vergl. 
Fußbemerkung unter potages elairs. 

10 ) Auch freneuse geschrieben, dann Eigen¬ 
schaftswort (Adjektiv). Drei Gemeinden dieses 
Namens in Fraukroich, im Dep. Seiue-et-Oise, im 
D6p. Eure und im Dep. Seine-lufer, 
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Poiage ä la Nesselrode. 

— de noix de veau ä la 
purie d'oseille. 

— d'oignons aux pointes 
d'asperges. 

— d'oignons ä la purie 
d'oseille. 

— om[m]ani. 

— d'orge brillantie ä la 
reine. 

— d'orge perlee 

ä l'autrichienne. 

— t d'orge perlee au beurre 

d'icrevisses. 

— d'orge perlee aux 
carottes. 

— Sorge perlie au celeri. 

— d'orge perlie ä la 
chasseur. 

— d’orge perlee ä la creme. 

— d'orge perlee aux 
haricots verts. 

— d'orge perlie ä la 
julienne de poülarde. 

— d'orge perlie aux petits 
poü. 

— d'orge perlie ä la pluche 
de cerfeuil. 

— d'orge perlie aux pointes 
d'asperges. 

— d'orge perlie ä la purie 
de Champignons. 

— d'orge perlee ä la purie 
d'oseiüe. 

— d'orge perlie ä la royale. 

— d la SOrlians. 

— d la d'Orsay. 

— d'oseille. 

— d'oseille ä la purie 
d'asperges. 

— d'oseille au rie. 

— de palais de boeuf 
d Vanglaise. 

— de palais de boeuf ä la 
purie de truffes. 

— d la palatine. 


©eflügel»©uppe nadj 
Nesselrode 1 ). 

Äaflj3nu{j»©uppe m. bitrdjge- 
ftridjenem (Sauerampfer. 
$tmebeImu§=(Sitppe mit 
©parget'Spijjen. 

— »Suppe mit Sauer¬ 
ampfer. 

Sflrrifdje 2ttaiSmefjr»©uppe. 
©raupenfdjletm-Suppe mit 
ipuljnfletfclintus. 
öfferreicf)ifcf)e 2 ) Sßerl« 

S n«@uppe. 

. en*Suppe mit 
SfvtbSbuttev unb ®veb3» 
fdjttiänjen. 

— «Suppe mit $iöl)renmu§. 

— »Suppe mit Sellerie. 

— »Suppe mit Sßilbbret» 
Schnitten. 

— »Suppe mit SRaljm. 

— «Suppe mit grünen 
SBoljnen. 

— »Suppe mit Streifen bon 

— «Suppe mit SdjotenmuS. 

— »Suppe mit Kerbel. 

— «Suppe mit Spargel» 
Spijjen. 

— »Suppe mit Safelpifj» 
mu§. 

— »Suppe mit Sauer» 
atnpfer. 

— «Suppe mit Gierftidj. 

Surdjgeftrtcliene ©eflügel» 
Suppe mit ©apiola. 
$u^nfleif^«©uppe nadj 
Orsay®). 

ffiurc§geftric§ene Sauer* 
ampfer-Suppe. 

— ©auerampfer«Suppe mit 
SpargelmuS. [3iei§. 
—• ©auerampfer»Suppe mit 
©ngtifdje 4 ) DdjSgaumen» 
Suppe. 

Ocf>3gaumen»@uppe mit 
©rüffelntuS. 

©eflügel-Suppe auf Sßfalj« 
grafen»2lrt 8 ). 





i 


Pwree-soup of barley and 
rice, Nesselrode style. 

Veal-soup with cushion of 
veal and purie of sorrel. 

Puree-soup of onions with 
asparagus-heads. 

— -soup of onions with 
purie of sorrel. [style. 

— -soup of maize, Turkish 

Barley cream-soup with 

purie of ohioken. 

Pearl barley-soup, 
Austrian style. 

— barlev-soup with 
crayfish-butter and 
orayfish-tails. 

— barley-soup with purie 
of carrots. [of celery. 

— barley-soup with purie 

— barley-soup with game- 
slices. 

— barley cream-soup. 

— barley-soup with purie 
of green beans. 

— barley-soup with Strips 
of chicken-meat. 

— barley-soup with purie 
of green pease. 

— barley-soup with 
chervil. 

— barley-soup with 
asparagus-heads. 

— barley-soup with purec 
of mushrooms. 

— barley-soup with purie 
of sorrel. 

— barley-soup with egg- 
custards. 

Purie- soup of fowl with 
tapioca. 

Chicken-soup, Orsay style. 

Puree-soup of sorrel. 

— -soup of sorrel with 
purie of asparagus. 

— -soup of sorrel with rice. 

Ox’ palate-soup, English 

style. 

— palate-soup with purie 
of truffles. 

Chicken-soup with purie 
of artichokes. 


') Reis und Graupen in Geflügel-Brühe ge- *) Mit Gemüsen, Mehl und Ochsgaumen¬ 
kocht und durchgestnchen; mit Eigelben und Brühe verkochte Snppe; darin rund ausgestochene, 
Stückchen von in Butter geschmorten Kalbshessen, gedämpfte Ochsgaumen-Sohnitteu und Reis. 

*) In Österreich, speziell in Steiermark, 6 ) Ein Paladin (lat. palatinus ) war im Mittel* 
»Ritscher« genannt; mit Schinken nnd Graupen Alter ein Vornehmer des Reichs in der nächsten 
verkochte Snppe nebst gedünsteten Bohnen, Umgebung des Königs, ein im Palast, am Hofe 
Zwiebelmns, Mehl, Speck, Zitronensaft nnd Pökel- des Herrschers lebender Ritter. Im ehemaligen 
fleisch. deutschen Reiche der erste weltliche Kurfürst, 

*) Mit Eigelben nnd Spargelmns abgezogene der Pfalzgraf bei Rhein; in Ungarn bis 1853 
Huhnfleisch-Suppe; darin weiche abgeschälte der oberste Würden-Träger des Reichs (Groß- 
Tauben- oder Perlhuhn-Ei ex u. in dünne Streifen graf), Stellvertreter des Königs. Suppe mit 
geschnittenes Taubenfleisch. Artischockonmus. 
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Potage ä la palestine. 

— ä la Parmentier. 

— ä la [au] pauvre komme. 

— de perdrcaux 
ä Vespagnole. 

— de perdreaux ä la purie 
de Champignons. 

— d la Pierre-le-Grand. 

— de poireaux. 

—f de pois nouveaux. 

— de pois nouveaux ä la 
brunoise. 

— de pois nouveaux aux 
croütons. 

— de pois verts ä la 
duchesse. 

— de pois verts ä la 
julienne. 

— de pois verts ä la 
Kapier. 

— de pois verts ä la 
printanihre. 

— de pois verts aux 
quenelles. 

— de pois verts au ris. 

— de pois verts ä la 
St.-Cloud. 

— de pois verts ä la 
St.-Germain. 

— de pois verts ä la 
viUageoise. 

—f de potiron au riz. 

— de poulet ä la messinoise. 

— de poulet ä la purSe 
de tomates. 

— de poulet ä la 
Eembrandt. 

— d la President Grant. 

— d la princesse. 

— ä la princesse royale. 


©urdjgejh-idjene Snmfalem» 
2lrtifd)ocfen=©uppe. 

— ®artoffet»©uppe. 

Staune 9Ke1)tfdjIetm=@uppe. 

Slurdjgeftrtdjene 9tebf)ul)u= 

mit SJtabeira unb 
Sftebljulbn-Sflöfjdjen. 

— Slebljuljn-Suppe mit 
®afel»$ßil§en. 

$ufinfteifd)=©uppe nad) 
Peter dem Großen 1 ). 

©urdjgeftridjene Saudjfuppe. 

— gtüne @rbfen=>©uppe. 

— grüne Srbfen»©uppe mit 
©emüfe»2SürfeIn. 

— grüne ©rbfen=©u^pe mit 
gebaäenen Srotlruften. 

— grüne @vbfen=>©uppe mit 
Kräutern, ©cfjinfen unb 
93rot!ruften. 

— grüne @rbfett=©uppe mit 
©emüfe»t5äben. 

— grüne @rbfen=©uppe mit 
ißöfetfleifdj unb Shraufe» 
minje. 

— grüne ©rbfeu*@nppe mit 
grü^jat)rS=>@emüfcu. 

— grüne ©rbfeu*@uppe mit 
ßtö&djen. 

— grüne @rbfen»@uppe mit 
SReiS. 

— grüne @rbfen«@uppe mit 
pielfteifdj. 

— grüne ©rbfen»Suppe mit 
gefüllten @ier*9toden. 

— grüne @rbfen*Suppe mit 
Sörotfdjnitten. 

— ÄürbiS*Suppe mit 9tei§. 

3ßeffina» a )@eflfigelfuppe. 

®ef!ügeI»Suppe mit 
$arabie§apfelmu§. 

— »Suppe ttadj Rem- 
brandt 8 ). 

— »Suppe uadfj ^räfibent 
Grant 4 ). 

— »Suppe mit ©alpte unb 
®effflgel*®löf)cljen. 6 ) 

— »Suppe mit ©eflflgel» 
ftlöfjdjen, ©ierfttdj unb 
Trüffeln. 


^ Pwree-soup of Jerusalem« 
j artichokes. 

| — -soup of potatoes. 

) Poor man’s soup. 

5 Pwree-soup of partridge 
> with partridge-meat 

I balls and madeira. 

-soup of partridge with 

puree of mushrooms. 

— -soup of chicken, Peter 
tbe Great style. 

— -soup of leeks. 

— -soup of green pease. 

-soup of green pease w. 

vegetables cut in dice. 

-soup of green pease 

with friedbread-crusts. 
— -soup of green pease 
with herbs, ham and 
fried bread-crusts. 

— -soup of green pease 
with vegetable-shreds. 
— -soup of green pease 
with curled mint and 
salt pork. 

-soup of green pease 

with spring vegetables. 
— -soup of green pease 
with meat-balls. 

-soup of green pease 

with rice. 

-soup of green pease 

with salt pork. 

— -soup of green pease 
withcustards composed 
of puree and eggs. 
i — -soup of green pease 
< with sippets of bread. 

| — -soup oi squash with 

s rice. [style. 

\ Chicken-soup, Messina 

>-soup with purie of 

| tomatoes. 
j — -soup with purie of 
| green pease and 
< chicken-meat. 

|-soup,PresidentGrant s s 

| style. 

| Eowl cream-soup with 
| fowl-forcemeat balls. 

? — cream-soup with fowl- 
i forcemeat balls, egg- 

< custards and trufnes. 


*) Mit Kräutern und Tafel-Pilzen verkochte 
Uulinfleisch-Brfihe, durchgestrichen, mit Eigelben 
und weißem Zwiebelmus gebunden; darin feine 
GemUse-Streifen und in Butter geröstete Qemfise- 
WUrfel. 

*) Vergl. potage d la messinoise. 

') Rembrandt Harmenst van Ryn (sprich 
»Rein«), der größte holländ. Historien- und 
Porträt-Maler, geb. zuLeydon 15. Juni 1606 (1608?), 
gost. za Amsterdam 8. Okt. 1669. Huhnfleiscli- 
Urühe, mit Schotenmus gobunden. Darin runde 
U uhnfleisch-Schnitten. 


*) Ulysses Sidney Orant, amerikanischer 
Feldherr und 18. Präsident der Yereinigten 
Staaten, geb. 27. April 1822 in Mount Pleasant, 
1869—1876 in zwei Terminen Präsident, zeichnete 
sich im amerik. Bürger-Kriege 1861—1865 ruhm¬ 
voll aus, starb an einem Krebsleiden. Von 
großem Interosse sind seine »Memoiren«. Mit 
magerem Schinken, Reis und Paradies-Äpfeln. 

*) Oder: Geflügel-Suppo, die mit fein gestoße¬ 
nem Huknfleisoh und durchgestriokenem Reis ab¬ 
gezogen ist. Als Einlage gibt man in schräge 
Streifen gosohnitteno grüne Bohnen. 



Potages. 

Potage ä la prussienne. 

— äla puree 9 ) d'alouettes. 

— f ä la puree d’artichauts. 

— puree d'artichauts ä la 
chatelaine. 

— puree d’artichauts ä la 
creme. 

— puree d’artichauts aux 
croütons. 

— puree d’artichauts ä la 
Faubonne. 

— puree d’artichauts 
garnie de carottes. 

— puree d’artichauts 
garnie d’une creme de 
volaille. 

— puree d’artichauts 
garnie dune julienne. 

— puree d’artichauts aux 
petits pois. 

ä la puree d’asperges. 
ä la puree d’asperges et 
de celeri. 

— puree d’asperges aux 
croütons et aux pointes 
d’asperges. 

— puree d’asperges ä la 
Faubonne. 

— puree d’asperges garnie 
d'une creme de poulet. 

— piree d’asperges garnie 
d’une julienne de celeri. 

— purie d’asperges aux 
quenelles. 

— purie d'asperges au riz, 

— puree d'asperges ä la 
royale. 

—f ä la puree d’aubergines. 

—f ä la puree de 
barbe-de-capucin. 

— ä la puree de 
bartavclles. [becabunga. 

— ä la puree de 


©ttpyett. 

Sßreufjtfdje 1 ) ©etuflfe»@up:pe. 

©urdjgeftridjeue Serben» 
©uftie. 

— 2trtifcf)0cfen«© tippe. 
®urgI;erriu» 3 )2lrtifd)ocfett» 

©uppe. 

SDurdjgeftrtdjette SIrtifdjocfen» 
©uppe mit 9Mpu. 

— 2lrttfdjoc!ett»@uppe mit 
©rotfrufteit. 

— 2trtii<$oden»©uppe mit 

t fiben Pott Sßetetftfie, 
ettetie unb Mityren. 

— 2(rtif^)0(fett*©uppe mit 
ÜBöJjrett. 

— 2lttifdjotfen»6uppe mit 
geftotftem ©eflflgettnul. 

— 2trtifd)oden»©uppe mit 
<3emüfe»($oben. 

— 2 Mijd}otten*©uppe mit 
jnttgett Gerbfen. 

— ©patgel»©ttppe. 

— ©porget» unb ©ettetie» 
©uppe. 

— ©porget*©uppe mit 
SBtottrttfteit unb ©potget» 
©piften. 

— ©pargel»©uppe mit 
grünem ©eittüfe unb 
©tbjen. 

— ©patgel»©uppe mit ge» 
ftodtem ^uljnfletfcfimitS. 

— @pargel«@uppe mit 
©etterie»gäben. 

— @pargel»@uppe mit 
ftleifdjflöfjdjen. 

— @pargel*@uppe mit 9tei§. 
$öntglid;e 4 ) ©pargetfuppe. 

©urc^geffridjeue Gcierapfel» 
©uppe. 

— ®nbiöien»@uppe. 

— ©teinljufjtt'Suppe. 

— SQleeriatiid)» 6 )@uppe. 
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Vegetable cream-soup, 
Prussian style. 

Pwree-soup of larks. 

— -Soup of artichokes. 

— -Soup of artichokes in 
the lady of the castle 
style. 

-soup of artichokes 

with cream. 

— -soup of artichokes 
with Med bread-crusts. 

-soup of artichokes 

with shreds of parsley, 
celery and carrots. 

-soup of artichokes 

with carrots. 

-soup of artichokes 

with moulds of puree 
of fowl. 

— -soup of artichokes 
with shreds of 
vegetables. 

-soup of artichokes 

with green pease. 

-Soup of asparagua. 

-soup of asparagus and 

celery. 

-soup of asparagus with 

Med bread-crusts and 
asparagus-heads. 

-soup of asparagus with 

vegetable-shreds and 
peas. 

-Soup of asparagus with 

moulds of puree of 
chicken. 

— -Soup of asparagus with 
shreds of celery. 

-Soup of asparagus with 

meat-balls. [rice. 

— -soup of asparagus with 

— -soup of asparagus, 
king’s style. 

-soup of egg-plant. 

— -Soup of chicory. 

— -soup of red-legged 
partridge. 

Laver puree- soup. 



*) Sellerie-Knollen, Möhren, Hüben, Lauch, *1 Kalbfleisch-(od. Geflügel-)Suppe mit Arti- 
Kartoffeln, alles klein geschnitten, in Butter ge- schockenmus und Zwiebelmus, das mit Eigelben 
backen, mit magerem Rindfleisch und Fleisch- vermischt, in Becher-Formen gestockt und in 
brühe verkocht nnd durchgegeben, dazu Erbsen Scheiben geschnitten ist. 

o. mageres, in Würfel geschnittenes Rindfleisch. ‘) In Butter gedämpfter Spargel wird durch- 
*) Zu Purle-Suppen von Fleisch gibt man gestriehen, mit Sahne und Eigelben vermischt und 
immer auf besonderem Teller geröstete Brot- nebst Spargel-Spitzen und Schoten-Kernen in 
schnitten (croütons), bei den Puree-Suppen von Geflügel-Brühe gegeben. 

Gemüse meistens; auch kann man Klößchen, *) Botanisch veronica beccabunga, engl. 
Hohl- oder Faden-Nudeln, verlorene Eier, Nocken laver, in Irland sloke, deutsch auch Bachbunge 
oder anderes dabei geben. Wenn wir bei manchen genannt; wird wie Spinat gekocht, nach dem 
puries noch die Form aux croütons angeben, so Kochen auch in Speck geröstet. Man kocht cs 
ist es eigentlich überflüssig; wir erwähnen das 1 am besten in Porzellan- oder emailliertem Ge- 
nur, weil so auf französ. Speise-Karten üblich. schirr, da es nicht ohne Einfluß auf Metall ist. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. M) ** 
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Soups. 


Potage ä la purie de 
becasses. 

— purie de becasses aux 
croütons. 

— puree de becasses ä la 
Mecene. 

— puree de bicassines aux 
croütons. 

— d la puree de becfigues. 

t puree ä la beige. 

— ä la puree de bievre. 

— ä la puree de boeuf. 

— puree de boeuf ä la russe. 

—+ d la puree de bolets 

jauties (cepes). 

—+ puree ä la bonne femme. 

— puree ä la bretonne. 

— ä la puree de brocoli*). 

— ä la puree de cailles. 

— puree de cailles 
ä Vamericaine. 

— puree de cailles aux 
croütons. 

— ä la puree de cailles 
garnie de macaroni. 

— puree de cailles ä la 
napolitaine. 

— purie de canard 
ä Vanglaise. 

— puree de canard ä la 
Norfolk. 

— puree de canard ä la 
rouennaise. 

— f ä la puree de cardons. 

— puree de cardons ä la 
Faubonne. 


— ä la purie de cardons 
garnie de cardons. 

— ä la puree de cardons 
garnie de carottes. 

— purie de cardons aux 
petits pois. 

— puree de cardons aux 
pointes d’asperges. 


$)urdjgeftricf)ene (SBalb*) 
©cf)ttebfen=<©ubbe. 

— ©djttebfen=©uppe mit 
fjeröfteiett fflrotfruften. 

— ©t§itepfen»<SuJ)pe nadj 

Maecenas x ). 

— (2ßayfer*)©djnepfen« 
Suppe mit geröfieten 
33rot!vuften. 

— 3eigenbroffeI*(geigen« 

fc§nepfen*)©uppe- 

— Belgifcfie 8 ) ©uppe. 

— 93i6er*@uppe. 

— $Kinbffeifd)*©uppe. 

SRuffifdje 3 ) 9tiubflei[djs@uppe. 

3)urcf)geftric£)ene ©teinpitj» 

©uppe. 

Sie6fraueu= A )@uppe. 

Surcpgeftridjene Sollten» 
©uppe mit SSartoffelmuS. 
(itaU ©pargelfofjl* 

— 28acf)tel*©uppe. [©uppe. 

Stmerüantfdje 8 ) SBadjtel* 

©uppe. 

2>urcf)geftricf)ene Sßadjtel* 
©uppe mit geröfteten 
Srotfruften. 

— SE3ad6tel*©uppe mit 
©oljtnubetn. 

— SBaditel-Suppe mit 
Sßad&tel»93rüftd)en unb 
§opiitubeIn. 

— @nten!tein*@uppe. 

— 2BiIbenten*@uppe mit 
Portwein. 

— ®nten*@uppe mit 
Sttiebeln. 

— ©uppe üon fpantfdjett 
SlrtifcfjodEen (®ifte!fo^I). 

— fpanifdje 2Irti[ef)oden- 
©uppe mit gäben üon 
50?öl;ren, ©eKerte unb 
Sßeterfitie. 

— fpanifdje Strtifdjoäeu« 
©uppe mit SBürfetn öon 
fpanifdjen 9Irtifd)ocfen. 

— fpanifdje 9lrti[djoden- 
©uppe mit SHöljreti. 

— fpaitifdje Slrtifdjoäen« 
©uppe mit ©cpoten. 

— fpauifd^c Slrtifdjoäen« 
©uppe mit ©parget« 
©pi^en. 


Puree-soup of woodcocks. 

— -Soup of woodcocks 
with fried bread-crusfcs. 

-soup of woodcocks 

with game-forcemeat 
balls. 

-soup of snipes with 

fried hread-crusts. 

— -soup of fig-peckers. 

-soup of sprouts, 

Belgian style. 

-soup of castor. 

-soup of beef. [style. 

-soup of beef, Russian 

— -soup of yellow boletus 
(mushrooms). [style 

— -soup, good woman 

— -soup of white beans 
with puree of potatoes 

-soup of brocoli. 

-soup of quails. 

-soup of quails, 

Am erican style. 

-soup of quails with 

fried bread-crusts. 

-soup of quails with 

macaroni. 

-soup of quails with 

quail-fillets and 
macaroni 
Duck-giblet soup. 

Pwree-soup of mallard- 
duck with portwine. 

-soup of duck with 

onions. 

— -soup of cardoons. 

— -soup of cardoons with 
shreds of carrots, celery 
and parsley. 

-soup of cardoons with 

cubes of cardoons. 

— -soup of cardoons with 
carrots. 

-soup of cardoons with 

green pease. 

-soup of cardoons with 

asparagus-heads. 


•) Das Schnenfenmus Ist mit Eigelben und 
Reis vermischt; Wildklößchen in der Suppe. 

*) Geflügel- (Kalbfleisch-) Suppe mit durchge¬ 
strichenem Rosenkohl (purie), Eigelben u. Sahne. 

*) Kräftige Rindfleisch-Brühe; Einlage: Ge¬ 
stoßenes, geschmortes Rindfleisch mit Zwiebeln, 
Eigelben uud in Butter geschwitzten, überglänz¬ 
ten (glasierten) Fenchel-Blättern. 


*) Dorchgestrichene Kartoffel - Suppe mit 
Spargel, Blumenkohl, grünen Erbsen und Rahm. 

*) Falsch broccoli, italien. broccolo, spanisch 
breton, deutsch auch Broccoli genannt; eine 
grüne Sorte Blumenkohl, gekocht wie Kohl oder 
sauer eingemacht 

•) Geflügel-Suppe mit Madeira, Wachtel¬ 
fleischmus, Reis und Wachtel-Brüstcken. 



Potages. 


Suppen. 


Soups. 
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Potage puree de cardons aux 
pointes d'aspcrges et aux 
carottes. 

— puree de cardons aux 
quenelles de moelle 
(de boeuf). 

—+ ä la puree de carottes. 

— purie de carottes 
ä Vallemande. 

— puree de carottes ä la 
crecy. 

— puree de carottes aux 
croütons. 

— puree de carottes ä la 
Faubonne. 

— puree de carottes aux 
pätes d'Italic. 

— puree de carottes au riz 
(dite) ä la crecy. 

— puree de carottes ä la 
Wüton. 

— f ä la puree de carpes. 

—f ä la puree de celeri. 

— puree de celeri ä la 
Chetivynd. 

— puree de celeri ä la 
crime. 


—f puree de celeri aux 
croutons. 

— puree de celeri 
ä Vespagnöle. 

— puree de celeri ä la 
Faubonne. 

— puree de celeri ä la 
moelle (de boeuf). 

—f puree de cüeri au 
parmesan. 

— puree de celeri aux 
quenelles de volaüle. 

— puree de celeri-rave aux 
croutons. 

— puree de celeri-rave 
garnie d’une julienne 
de carottes. 

— puree de celeri-rave aux 
petits pois. 

— puree de cileri-rave 
au riz. 


©urdjgeftridjene fpanifdje 
$lrtifcf)ocfeit*<Suppe mü 
©pargel-Spifeeu unb 
Söiöljren. 

— fpamföe SlrlifcfyocEett» 
Suppe mit SRiitbSmart» 
Älöjjdjen. 

— SJiöfjren'Sttppe. 

Seutfdje*) 3Kö|ren=>@uppe. 

©urdjgeftridjene SDiöfiren» 
Suppe mit SReiS. 9 ) 

— 9ftöijteti»Suppe mit 
geröfteten SSrotfruften. 

— 2Röfjren*@uppe mit 
gäben Don tRflben, 
Sellerie unb Sauc^. 

— 9ßöljren*Suppe mit 
italienifcpen Rubeln. 

®efffigel»Suppe mit2Röljren* 
mu§ unb SReiS. 

Wüton- 3 )3[Röpvenfuppe. 

®ur^geftricpene Karpfen» 
Suppe. 

— SeÄerie»Suppe. 

Chetwynd- 4 )Setterie{uppe. 

Slurdjgeftridjene Sellerie* 
Suppe mit SRaljm,B6cha- 
mel-Sofe, 93utter unb 
SDlu§!atnn§. 

— Sellerie*@uppe mit ge» 
fincfenen SSrotfruften. 

— Setlerie*Suppe mit 
Eigel&en unb SReiS. 6 ) 

— SeÜerie*©uppemitStrei* 
fen öott SRöfjretr, SRiiBen, 
Sellerie unb Saudj. 

— SeÄerie*Suppe mit 
8tinbgmarf»58rötdjen. 

— SeHerie*Suppe mit 
$armejan*®äfe. 

— SeÜerie*Suppe mit 
©eftüge!*®töfjdjen. 

— 3Suräelfetterie*Suppe mit 
geröfteten SBrotfrüfidjen. 

— 2BurjeTfet(erie*Suppe mit 
ÜRö^ren»gäben. 

— 2BuräeIfeHerie»Suppe mit 
iungen SrBfen. 

— SBurjelfeHerie'Suppe mit 
IReiS. 


Pwräe-soup of cardoons 
with asparagus-heads 
and carrots. 

— -sonp of cardoons with 
marrow-balls. 


— -sonp of carrots. 

— -Soup of carrots, 
German style. 

-Soup of carrots with 

rice. 


— -soup of carrots with 
fried crusts of bread. 

-Soup of carrots with 

shreds of turnips, 
celery and leek. 

— -soup of carrots with 
Italian noodles. 

Chicken-soup with puree 
of carrots and rice. 

Pwree-soup of carrots, 
Wilton style. 

— -soup of carps. 


— -soup of celery. 

— -soup of celery, 
Chetwynd style. 

— -soup of celery with 
cream, b6chamel-sauce, 
butter and nutmeg. 


— -soup of celery with 
fried bread-crusts. 

-soup of celery with 

yolks and rice. 

— -soup of celery with 
shreds of carrots, tur¬ 
nips, celery and leek. 

— -soup of celery with 
toasted sippets spread 
with marrow. 

— -soup of celery with 
Parmesan cheese. 

-- -soup of celery with 
fowl-forcemeat balls. 

— -Soup of root-celery 
(celeriac) with fried 
bread-crusts. 

-soup of root-celery 

with shreds of carrots. 


-soup of root-celery 

with green pease. 

•— -soup of root-celery 
with rice. 


’) Mit Eigelben, Rahm, Nudeln, Slchamel- Sose. 
*) Oder auch mit Faden-Nudeln und gerösteten 
Brotwürfeln. 

J ) Falsch Winten; Stadt in der engl. Grafschaft 
Wiltshire mit Wiltinghouse, Sitz dos Grafen von 
Pembroke. Mit Möhren-Streifen, Kalbsschwanz- 
Stüoken, Kerbel- und Sauerampfer-Blättern. 


*) Gemeinde in der engl. Grafschaft Salop; 
mit Rahm, weißem Zwiebelmus und Schoten von 
Cayenne-Pfeffer. 

*) Oder: Braune Suppe mit Butter, Muskat¬ 
nuß, Faden-Nudeln und Klößchen; auf beson¬ 
derem Teller gibt man in Butter geröstete Brot¬ 
krüstchen oder Brotwürfel. 


14* 



212 Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Potage ä la purie de 
cervelle(s). 

— ä la puree de cerveUe(s) 
d’agneau. [de mouton. 

— ä la puree de cerveUe(s) 

— ä la purie de cerveUe(s) 
de veau. 

— purie de cervelle(s) de 
veau au kari. 

— ä la purie de chamois. 

—f d la puree de 

Champignons. 

—f purie de Champignons 
aux croütons. 

— purie de Champignons 
d Vorge perlie. 

— purie de Champignons 
au riz. 

— purie ä la Chantilly. 

— ä la puree de chapon. 

— puree de chapon au 
cileri. 

— purie de chapon aux 
marrons. 

— purie de chapon au riz. 

— purie de chapon aux 
tomates. 

— purie de chapon aux 
truffes. 

— ä la puree de chevreuiL 

— purie de chevreuil aux 
Champignons. 

— purie de chevreuil ä la 
creme. 

— purie de chevreuil ä la 
creme de choux-fleurs. 

— purie de chevreuil au 
cres8on de fontaine. 

— purie de chevreuil aux 
truffes. 

—f d la purie de chicoree. 

—f purie de chicorie aux 
croütons. 

— purie de chicorie aux 
haricots verts. 

— purie de chicorie aux 
petits pois. 

— purie de chicorie au 
pois secs. 

— purie de chicorie aux 
pois secs et au riz. 

— purie de chicorie aux 
quenelles (de foie). 

— purie de chicorie au rie. 

— purie de chicorie ä la 
Talleyrand 1 ). 

—t d la purie de choux. 


S)utcf)geftridjene Jpirnfuppe. j 

— Sanun^ttttsSuppe. 

— ©djafljii:n»©uppe. 

— ÄaI63|itn»6uppe. ! 

— ®aflj8!)itn»©uppe mit 
Äari. 

— ©emfen»(©em3*)@uppe. : 

— £afelpilj»(t5elbling») ; 

©uppe. | 

— £afelpilj»@uppe mit ge» j 
röfteten ©roffruften. j 

— $afelpilj»@uppe mit < 

ißerlgroupen. \ 

— Safelpilj'Suppe mit s 

8ftei3. | 

— Sinfen»©uppe mit SRafjm. ; 

— ®apaun»©uppe. 

— ®apaun»@uppe mit 
©elletie. 

—r Äapaun»©uppe mit 
ÄaftanienmuS. 

— Äapaun*®uppe mit SReiS. 

— Äapaitn*©uppe mit 
5ßatable3*2ipfetn. 

— Äapaun*©uppe mit 
Stöffeln. 

— 8tepod*©uppe. 

— SReljBod-Sttppe mitSafel» ; 

tilgen. 

— SRepod»©nppe mit 
8fta|m. 

— 5RePod»@uppe mttbutcb» ' 
gefttidjenem ©lumettloljl. 

— 9lepod*©uppe mit 
Stunnen*Äteffe. 

— 3tePod»©uppe mit 

Stöffeln. :j 

— @nbibien»@uppe. ' 

— @nbibien»@uppe mit ge» 
töfteten ©rotfruften. 

— (Snbibien»©uppe mit j 

grünen ©open. j 

— @nbibien»©uppe mit \ 

jungen (Stbfen. 

— Snbibien»@uppe mit (ge» 
trodneten) (Srbfett. 

— Snbibien*@uppe mit I 

(Stbfen unb 9teiS. j 

— Snbibien*@uppe mit I 

Seber»Älöf 3 ^en. < 

— @nbibien»@uppemit8flei8. j 

— ®nbibien»@uppe mit i 

fjulj nfleifd) »©djnitte n. 5 

— reo^lfuppe. * 


Purie- soup of brains. 

-soup of lamb's brains. 

— -soup of sheep’s brains. 
-soup of calfs brains. 

-soup of calfs brains 

with curry. 

-soup of chamois. 

-soup of mushrooms. 

-soup of mushrooms 

with fried bread-crusts. 

— -soup of mushrooms 
with pearl-barley. 

-soup of mushrooms 

with rice. [cream, 

— of lentil-soup with 

-soup of capon. 

-soup of capon with 

celery. 

— -soup of capon with 
puree of chestnuts. 

-soup of capon with rice. 

-soup of capon with 

tomatoes. 

-soup of capon with 

truffles. 

-soup of roebuck 

(venison). 

-soup of venison with 

mushrooms. 

-soup of venison with 

cream. 

-soup of venison with 

caulmower-cream. 

-soup of venison with 

water-cresses. 

-soup of venison with 

truffles. 

-soup of endives. 

— -soup of endives with 
fried bread-crusts. 

— -soup of endives with 
green beans. 

— -soup of endives with 
green pease. 

— -soup of endives with 
dried (split-) pease. 

-soup of endives with 

dried pease and rice. 

-soup of endives with 

liver-balls. [rice. 

-soup of endives with 

— -soup of endives with 
chicken-slices. 

-soup of cabbage. 


] ) Sprich »Tallrang«; altes franz. Geschlecht, 13. Febr. 1754 za Paris, von Napoleon I. zum 
stammt von» einem Zweige der Grafen de la Großkämmerer von Frankreich und 1806 zum 
Marche, der sich in die Linien Pörigord und souveränen Fürsten von Benevent ernannt, gest» 
Talleyrand teilte. Charles Maurice, prince de anf seinem Landgute Valenfay am 17. Hai 1853. 
Talleyrand-Pirigord, berühmt. Staatsmann, geh. T. war einer der größten Feinschmecker. 
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Soups. 213 


Potage ä la purie de choux 
des crioles. 

—f a la puree de choux- 
flcurs. 

— purie de choux-fleurs 
ä la Dubarry. 

—f ä la puree de choux de 
mer (choux marins). 

— puree de choux ä la 
piemontaise. 

—t« & puree de choux- 
printaniers. [rave(s). 

— ä la puree de ckou(x)- 

— puree de chou(x)-rave(s) 
ä l’orge perlee. 

— puree de chou(x)^rave(s) 
au rie. 

— puree de cliou(x)-rave(s) 
au tapioca. [rouge(s). 

—f ü la puree de chou(x)- 

—\puree de choux verts. 

— puree de choux verts 
aux queneUes de volaüle. 

— purie de choux verts 
aux vermicetles. 

—f ä la puree de citrouHle. 

—f älapuree de concortibres. 

— puree de concombres aux 
carottes nouvelles. 

— purie de concombres 
garnie de celeri. 

— puree de concombres 
garnie de haricots verts. 

— purie de concombres 
aux petits pois. 

— purie de concombres 
ä la reine. 

— (ä la)puree (ä la) Condi. 

— ä la purie de coq de 
bruyere. 

— f ä la puree de courge. 
purie de courge au rie. 

—t purie ä la crecy. 

—t ä la puree de cresson 
de fontaine. 

—f d la puree d’ipinards. 


Durdjgeftridjette Äreoteu« 
traut» 1 )© uttye. 

— 23Iumenfof)l«(£aröioI») 
©uppe. 

— S3Iumentot)t»<Suppe mit 
(SigelBeti unb §uf)ttbtuft« 
fleifd)»@djei6en. 

— SeetoIjt» 9 )©uppe. 

— Äoljtfuppe mit Sftaljm. 

— Sproffenlof)l»(Äofjt« 
fproffett«)@uppe. 

— Äol)Ita&i=©uppe. 

— ®oljIrabi*<Suppe mit 
^erlgtaupen. 

— $ol)lra6t*@uppe mit 
Steil. 

— Äopfra6t»@uppe mit 
Xapiofa. 

— 9toi!ofjt»@uppe. 

— 83tatterIoijt»@uppe. 

— 58Iatter!oIiI»@uppe mit 
OePgel»Ktö6^en. 

— SBlätlerfo§I»©uppe mit 
t§aben»9tubeln. 

— Sfür6tl»©uppe. 4 ) 

— ©ut!en»Suppe. 

— ©urfen»6uppe mit 
SJlötjten. 

— ©ut!en»©uppe mit 
©etterie. 

— ©urlen«Suppe mit 
grünen 83oI)nen. 

— ©urlen»©uppe mit 
jungen ©rbfen. 

Äönigin» 8 )@urlenfuppe. 

©urtpgeftri^ene ©uppe nad) 
ConcU ®). 

— 3luerpapn*@uppe. 

— S:urBantürbil»©nppe. 

— $urban?ürbil»©uppe 
mit SHeil. [©emüfen. 

— 23tö^ren»©uppe mit 

— 83runnentrejj» (ffe», ffen») 
©uppe. 

— @pinat»©uppe. 


I Collards purcc-soup. 

JW&-soup of cauliflower. 

-soup of cauliflower 

with. yolks and slices 
of chicken-breast. 

-Soup of sea-kale. 

-soup of cabbage with 

cream. 

;-Soup of sprouts. 

\ -Soup of kohlrabi*). 

!( <-Soup of kohlrabi with 

peeled barley. 

— -soup of kohlrabi with 
rice. 

— -soup of kohlrabi with 
tapioca. 

— -soup of red cabbage. 
Kaie puree- soup. 

— pwee-soup with 
fowl-forcemeat balls. 

— pwree-soup with 
verimcelli. 

.Rwee-soup of pumpkin. 

-soup of cucumbers. 

-soup of cucumbers 

with carrots. 

-soup of cucumbers 

with celery. 

— -soup of cucumbers 
with green beans. 

-soup of cucumbers 

with green pease. 

-soup of cucumbers, 

queen’s style. 

<-soup of red beans, 

s Conde style. 

) — -Soup of black game. 

■ _ -soup of squash. 

| — -soup of squash with 
; rice. [vegetables. 

< — -soup of carrots with 
<-soup of water-cresses. 

$-soup of spinach 


*) Eine Art Blätterkohl, im Süden der Ver¬ 
einigten Staaten wohlbekannt nnd hochgepriesen, 
hauptsächlich im Staate Georgia angebautj in 
Europa nicht oder nur wenig bekannt. 

*) Auch Meer- und Strandkohl; wächst in 
England wild an den Küsten, wird aber auch in 
Gärten hänflg gezogen; in England sehr beliebte 
Gemüse-Suppe. 

*) Kohlrabi anoh im Englischen, alle anderen 
Übersetzungen sind falsch und gar nicht ge¬ 
bräuchlich; das deutsche Wort ist von der engl. 
Sprache angenommen und muß folglich auch wie 
im Deutschen geschrieben werden, obwohl man 
es in englischen Büchern oft getrennt (Kohl-Rabi) 
geschrieben findet. Jn den Wörterbüchern finden 
sich die wunderlichsten Übersetzungen, wie hind 


of tuberous cabbage, turnip-cabbage, cabbage • 
turnip, rape-cole, turnip-rooted cabbage, above- 
grouna turnip. Hier sei bemerkt, daß dev Kohl¬ 
rabi am besten ist, wenn er mit der äußeren 
Schale gekocht, also nicht vorher geschält wird, 
sondern erst, nachdem er gekocht ist. Dies wird 
vielfach nicht beachtet. 

*) Mit Milch n. Fleischbrühe; auf besonderem 
Teller geröstete Brotschnitten. 

*) Gcflügel-Snppe mit gedämpften Gurken- 
Stücken, Eigelben, fein gestoßenem Huhnfleisch 
und Huhnfleisch-Klößen (nioht Klößchen). 

6 ) Wildsuppe mit dem Fasanfleisob gekoobt, 
nebst gestoßenem, mit Eigelben vermengtem 
Fasanfleisch und Hohlnudeln. Auf besonderem 
Teller geröstete Brotkrusten. 



214 Potages. 


Suppen. 


Potage ä la purie de 
faisan. 

— purie de faisan au 
macaroni. 

— puree de faisan ä la 
viennoise. [marais. 

—f ä la puree de fbves de 

— purie de fernes de 
marais atu persil. 

— ä la purie de foulque. 

— ä la puree de gelinottes. 

— puree de gelinottes 
garnie d'un salpicon de 
navets. 

— purie ä la gentleman. 

— a la purie de gibier. 

— puree de gibier ä la 
chasseur. 

— puree de gibier ä la 
Condi. 

— puree de gibier ä la 
Montgelas. [Bossini. 

— puree de gibier ä la 

— puree de gibier ä la 
royale. 

— ä la purie de grenouilles. 

— ä la purie de grives. 

— puree de grives 
ä Vallmande. 

— ä la puree de grouses. 

— puree de grouses 
d Vicossaise. 

—f d la puree de haricots. 

—f d la purie de haricots 
blancs. 

— puree de haricots blancs 
aux croutons. 

— purie de haricots blancs 
garnie de carottes. 

— purie de haricots blancs 
aux petits pois. 

— purie de haricots blancs 
aux pointes d'asperges. 

— purie de haricots blancs 
au riz, 

— puree de haricots blancs 
ä la Savart. 


S)urd)geftvicf)ene 3-afanflei[d)*> 
Suppe. 

— Öa{anfleijdj*@uppe mit 
|>oijtnubeIn. 

SBietter 1 ) ^ajaitfretfclj» 

©uppe. [Suppe. 

©urdjgefirtdjene Sßuffboljnen» 

— 5ßupol)nen*©uppe mit 
Sßeterjtlie. 

— 2Baffert)uIjn=©uppe. 

— ^afelftup-Suppe. 

— J&afelpup-Suppe mit 
müben*2BörfeIti. 

©ttglifdje ®eflügel=@uppe. 

ffiurdjgefrridjene 2Bitb[uppe. 

SBitbfuppe mit gefroßenent 
Slebljuljnfleifdj uttb Sfteb* 
|uljnfIetf<jE)«®Iößcf)en. 

©urdjgefiricfjene SBitbfuppe 
mit Sinfett. 

— SBitbfuppe nadj 
Montgelas 9 ). [Rossini 8 ). 

— SBitbfuppe nadj 

— SBitbfuppe mit gefröre* 
nem gafanfteifdj, ^aljn* 
lammen u. §atjnnierdjen. 

— grofcfjfuppe. 

— ÄrammetlbogeI»@uppe. 

©eutfdje 4 ) ÄrammetSöogel« 

©uppe. 

@cbnee^up=@uppe. 

©djottifdje 6 ) ©djneetjutjn* 
©uppe. 

S3o[inen=@uppe. 

Surcßgeftridjene toeiße 
S3o|nen=>©uppe. 

— tneiße S3o§uen*©uppe mit 
gebadetten SBrotlrufren. 

— tneiße S3open*@uppe mit 
SOtöbren. 

— tneiße S8o^nen»@uppe mit \ 

jungen ©rbfen. i 

— Weiße S3open»@uppe mit j 

©parget^Spißen. < 

— Weiße S3ot)nen«@uppe 

mit ffteiä. j 

— Weiße S3open*@uppe s 

uadj Savart 7 ). 5 


Soups. 

Furie- Soup of pheasant. 

< — -soup of pheasant with 
| macaroni. 

•-soup of pheasant, 

| Viennese style. 

\ — -soup of broad beans. 

J-soup of hroad beans 

t •with parsley. 

< — -soup of moorhen. 

i -soup of hazel-hen. 

i -soup of hazel-hen with 

s turnips cut in dice. 

j Fowl puree- soup, 

> gentleman’s style. 

> Game purie- soup. 

< -soup with purie of 

) partridge and par- 

< tridge-forcemeat balls. 

\ Purie-sowp of game with 
| lentils. 

| — -soup of game, 

. Montgelas style, [style. 
; — -soup of game, Rossini 
\ — -soup of game with 
purie of pheasant, cock’s 
combs and kidneys. 

— -soup of frogs. 

— -soup of fieldfares. 

-soup of fieldfares, 

German style. 

— -soup of grouse 6 ). 

—--soup of red grouse, 

Scotch style. 

— -soup of beans. 

— -soup of white (navy-) 
beans. 

— -soup of white beans 
with fried bread-crusts. 

-soup of white beans 

with carrots. 

— -soup of white beans 
with green pease. 

-soup of white beans 

with as^iaragus-heads. 

-soup oi white beans 

with rice. 

— -soup of white beans, 
Savart style. 


l ) Mit Fasanfleisch verkochte und mit Sago 
verdickte Wildsuppe, die mit gestoflenem Fasan¬ 
fleisch und mit Eigelben abgezogen ist. Einlage: 
Gekochte Hohlnudeln. 

*) Mit fein gestoßenem Hasenfleisch und mit 
Gansleber-Scheiben. 

*) Mit feingestoßenem Fasanfleisch, Wachtel- 
Lendchen, Tafel-Pilzen, olivenförmig ausgestoche¬ 
nen Trüffeln, Hahnkämmen und Hahnnierchen. 

*) Braune Wildbrühe, mit fein gestoßenem 
Krammetsvogelfleisch verkocht, durchgegeben und 
mit Kastanienmus, das mit den gestoßenen Ein- 
geweiden der Krammetavögel vermengt ist, ab¬ 
gezogen. Das Brustfleisch der Vögel kommt, in 
-dünne Streifen geschnitten, in die Suppe. 


•) Auch white grouse, white game, rock- 
rouse und ptarmigan. Sein Gefieder ist im 
ommer gelb und braun, dann spruce-grouse, 
im Winter weiß (white grouse). 

e ) Von schottischem Sohneeliuhn mit Kräutern, 
Schneehuhnfleisoh-Schnitten und Madeira, abge¬ 
zogen mit fein gestoßenem Schneehuhnfleisoh, 
das mit Eigelben vermengt ist. 

7 ) Sprich »Savahr«; franz. Kapitän, nach 
dem die »Savarttuen«, Erdmörser, benannt sind, 
mittels deren große Wurfkörper in Festungs- 
Werke geschleudert werden. Grüne Suppe mit 
Erbsen, geschnittenen Bohnen und Rahm; auf 
besonderem Teller in Butter geröstete Brot¬ 
krusten, oder geröstete Brotwürfel in die Suppe. 



Potages. 


Stilen. 


Soups. 215 


Potage puree de haricots 
blancs ä la Soubise. 

—f purie de haricots ä la 
Faubonne. 

— ä la puree de haricots 

frais. 

— puree de haricots frais 

au riz. [noirs. 

— ä la puree de haricots 

— puree de haricots noirs 
ä la Faubonne. 

~ ä la purie de haricots 
nouveaux. 

— puree de haricots 
nouveaux ä la Clermont. 

— puree de haricots 
nouveaux ä la Soubise. 

— & la puree de haricots 
panaches. 

—j ä la puree de haricots 
rouges. 

— puree de haricots rouges 
d la bourguignonne. 

— puree de haricots rouges 
ä la Conde. 

•— puree de haricots rouges 
ä la erhne. 

— puree de haricots rouges 
aux croütons. 

— puree de haricots rouges 
aux pätes d'Italie. 

— puree de haricots rouges 
au riz. 

— puree de haricots rouges 
aux vermicelles. 

—f ä la puree d'herbes. 

—f puree d'herbes aux 
concombres frits. 

—f puree d’herbes aux 
croütons. 

— puree d’herbes garnie de 
creme au consomme. 

—f puree d’herbes aux pätes 
d’Italie. 

—f puree d’herbes aux 
petits pois. 

—- d la puree d’herbes 
■prirdanihres. 


Surcßgeftridjeue weiße 
SBoiiueit »Suppe mit 
weißem SroiebetnmS. j; 

— S3oljnen=Suppe mit 
Statut, ©emüfen unb 
geröfteten 33rotWflrfeIn. ;! 

— grüne Söopuen »Suppe. 

— grillte ü8o§tten*@uppe \ 

mit SKeiß. j 

— fdjwarje S3o$nen*Suppe. j 

— fdjwarje S8ofjnen»Suppe j 

mit ©emüfen unb 83tot* !; 
würfeln. j: 

— neue 83oI)nen»Suppe. ; 

— neue S3of)neu»Suppe nadj ;i 

Clermont 1 ). S 

— neue 93olinen»Suppe mit 5 
Weißem 3wiebelinu3. j 

— Suppe toon grünen unb j 

weißen 33oljnen. f 

— geuerboljnen*Supf>e. j 

Surgunbtfdje 8 ) Feuerbohnen» s 
Suppe. \ 

©uvdjgeftridjene geltet» s 

bofnen*Suppe' mit \ 

Sinfen. 3 ) > 

— geuerbo^tien* Suppe mit \ 
Slawin. 

— geuerbo^nen»Suppe mit j 
gebeutenen 93iotfrufteu. 

— geuerbo^nen » Suppe mit j: 
italieuifcben Rubeln. ; 

— geuerbo^nen*Suppe mit 
SRei3. 

— geuerbolpien»Suppe mit \ 

gabett*9lnbeln. j 

— Äröuter»Suppe. j 

— Är8uter*Suppe mit t 
gebadenen ©urlen. j 

— Kräuter-Sitppe mit j 
aebaefenen SÖrottruften. < 

— KtSuter*Suppe mit j 
geftodtem (Sierrafjm. s 

— Rrauter»Suppe mit j 
italietiifc^en Rubeln. | 

— ®räuter*Suppe mit i 

jungen ®rbfen. j 

— grü^lingg!räuter»Suppe. ■ 


Puree-soup of white beans 
with white puree of 
onions. 

-soup of beans with 

cream, fried bread- 
cuhes and green herbs. 

— -soup of fresh beans. 

— -soup of fresh beans 
with rice. 

— -soup of black beans. 

-soup of black beans 

with herbs and fried 
cubes of bread 

— -soup of new beans. 

-soup of new beans, 

Clermont style. 

-soup of new beans with 

white puree of onions. 

— -soup of string-beans 
and white beans mixed. 

-soup of red (-shelled) 

beans. 

— -soup of red beans, 
Burgundy (-dian) style. 

-soup of red beans with 

lentils. 

— -soup of red beans with 
cream. 

-soup of red beans with 

fried bread-crusts. 

— -soup of red beans with 
italian nouüles. 

-soup of red beans with 

rice. 

— -soup of red beans with 
vermicelli. 

— -soup of herbs. 

-soup of herbs with fried 

slices of cucumbers. 

-soup of herbs with 

fried bread-crusts. 

— -soup of herbs with 
moulds of egg-custard. 

-soup of herbs with 

Italian noodles. 

— -soup of herbs with 
green pease. 

— -soup of spring 
vegetables. 


*) Sprich •KJärmong«; franz. Orts-n. Familien- 
Name, in diesem Falle auf letzteren beztiglioh: 
m) Stanislas, comte de Clermont-Tonnerre (spr. 
•Tormähr«); geh. 1747, Sprößling eines alten Adels- 
Geschlechtes, dessen Stammsitz Clermont ln der 
Gegend von Grenoble liegt Gründete mit Malouet 
und anderen den Club des amis de la monarchie, 
der sich aher zur Zeit der Revolution auflösen 
mußte. Wurde am 10. Aug. 1792 vom Pöbel aus 
seinem Hotel geschleppt und im Hause der Gräfin 
BriBsac, in das er geflohen war, von der wütenden 
Menge ermordet b) Aimi Marie Gaspard, mar- 
quis de Clermont, franz. Minister, geb. 27. Nov. 


1779 zu Paris, wurde nach 1814, naoh der zweiten 
Rückkehr des Königs, Kommandeur der Garde- 
Kavallerie. nachdem er unter Napoleon I. die 
Feldzüge in Italien, Deutschland und Spanien 
mitgemacht hatte. Gestorben am 8. Jan. 1865 anf 
seinem Schlosse Glissolles. Weiße Suppe mit 
durchgeschlagenen frischen, weißen Bohnen. In 
die Suppe gibt man geschnitzte grüne Bohnen, 
gehackte Petersilie und geröstete Brotwürfel. 

a ) Mit Wein, Kräutern und Zwiebeln. 

*) Oder: Mit Rebhuhnfleisch verkochte Fleisch- 
hriihe. Einlage: Durchgegebene Feuerbohnen, 
Rehhuhnfleisch-Streifen und geröstete Brotwürfel. 



216 Potages. 


©uppen. 


Soups. 


Potagef puree d’herbes aux 
quenelles de pommes de 
terre. 

—f puree d'herbes au riz. 

— ä la puree de heran. 

— puree ä la hessoise. 

—f ä la puree de homards. 

— puree de homards 
ä Viudienne. 

— puree dehomards aulcart. 

— puree (ä la) Jaclcson. 

— ä la puree de jambon. 

— puree de jambon ä la 
crime de truffes. 

— puree de jambon garnie 
d'une creme au con- 
somme et au modere . 

— puree de jambon au 
macaroni. 

— puree de jambon aux 
petits pois. 

— puree de »koontiet 
d la Floride. 

—f d la puree de laitues. 

— puree aux laitues 
ä l’ amphitryon. 

— puree de laitues ä la 
moelle (de boeuf). 

— d la puree de lapereaux. 

— puree de lapereaux au 
celeri. 

— puree de lapereaux 
garnie de lentiUes 
ä la reine. 

— puree de lapereaux aux 
morüles. 

— puree de lapereaux 

au riz. [sagou. 

— puree de lapereaux au 

— ä la puree de lapin. 

— puree de lapin garnie 
d'une julienne de 
caröttes. 


SDurdjgeftrtdjeue SMitter» 
Suppe mit Kartoffel» 
ßlöfdjen. 

— $räuter*@uppe mit SJietS. 

— $Retfier»@uppe. 

— ^effifd^e 1 ) Suppe. 

— §ttmnter*©uppe. 

— |>uinmer*©uppe mit 
SB ein, ffiari unb 
^ummerfleifd). 9 ) 

— |>ummer»©uppe mit ® ari. 

— SartoffeI»@uppe nad) 
Jackson 8 ). 

— ©cf)infen*@uppe, 

— ©djtn!en«@uppe mit ge* 
ftocftem Srüffetmuä. 

— ©djin!en*©uppe mit ge* 
ftocftem (£iervaf)m unb 
SJtabeira. 

— ©djtn!en»@uppe mit 
§of)InubeIn. 

— ©d)tnfen*©uppe mit 
jungen Srbfen. 

— »Koontie«- 4 )@itppe. 

— £attidj*©uppe. 

— ©alat*©uppe nad) 
Amphitryon 6 ). 

— 2atttdj*©uppe mit 9tinb8* 
tttarf=ffilöfidjen. 

— ffianindjenffeifd)»©uppe. 

— ffianind)enjleif4*©uppe 
mit ©ellerie. 

— ®antndjenfletfcfj*@itppe 
mit Sinfen unb ©ierftidj. 

— Äantndjenfleif<fj*@uppe 
mit SDtordjefn. 

— Äanindjenfleifcfi-Suppe 
mit 3tei3. [mit ©ago. 

— Äanincf)enfteifd)»©uppe 

— Äanindjenfleifcl)*©uppe. 

— $anindjenfleifcf)*©uppe 
mit gäben oon SJtö^ren. 


Puree- soup of herbs with 
potato-dumplings. 

— -Soup o£ herbs with 

— -soup o£ heron. [rice. 

Hessian puree- soup. 

Lobster purie- soup. 

-soup with wine, curry 

and lobster-meat. 

Curried lobster puree-soup. 

Potato cream-soup, 
Jackson style. 

Puree-soxrp o£ ham. 

— -soup o£ ham with 
moulds of truffles-jntre«. 

-soup o£ ham with 

puree of egg-custard 
and madeira. 

— -soup of ham with 
macaroni. 

-soup of ham with 

green pease. 

— Koontie 5 ) jntree-soup. 

Pwree-soup of lettuce. 

Brown soup with fried 
lettuce-rolls. 

— -soup of lettuce with 
marrow-balls. 

Babbit puree- soup. 

— ^mräe-soup with celery. 

— puree-soxrp with lentils 
and egg-custards. 

— imräe-soup with morels. 

— puree-soxrp with rice. 

— puree-soxrp with sago. 

— jntree-soup. 

— jpwree-soup with fine 
shreds of carrots. 


*) a) Suppe von Rindskopf und durchgeschla¬ 
genem Gemüse von Erbsen, Möhren, Rüben, 
Zwiebeln, Sellerie-Blättern und feinen Küchen- 
Kräutern. b) Suppe wie unter a, dazu Rindskopf¬ 
fleisch-Schnitten, ein Löffel Senf und ein Glas 
Fort- oder Xereswein. 

*) Auf besonderem Teller gekochter Reis. 

*) Sprich »Dschäcks’n«' Andrew Jaclcson, 
siebenter Präsident der Vereinigten Staaten, 
in zwei Terminen (1828 und 1832) erwählt, geh. 
15. März 1767 von irischen Eltern, gest. 8. Juni 
1845 auf seinem Landgute in Tennessee. Thomas 
Jonathan Jackson, genannt Stonewall = Felsen¬ 
wand, wegen seiner Tapferkeit, General des 
Südens in dem nordamerikanischen Bürger-Kriege, 
geh. 21. Jan. 1824 zu Clarksburg, Va., gest. 10. Mai 
1863 in Guinea's Station, nachdem er 2. Mai 1863, 
am Abend der Sehlacht bei Chancellorsville, mit 
seinem Stabe ins Lager zurückkehrend, irrtüm¬ 
lich für den Feind gehalten und zum Tode ver¬ 
wundet worden war. John Adams Jaclcson, be¬ 
deutender amerikanischer Bildhauer, geh. 1825 zu 


Bath (Me.), lebt gegenwärtig in Florenz (Italien). 
Die Suppe mit Rahm, Eigelben und Bauduudeln. 
Man kann zu dieser Suppe auch Geflügel- oder 
Wildklößchen geben. 

4 ) Sprich »Kuhntei«; eine Pflanze ähnlich der 
Pfeilwurz (arroto - root) , welche im Süden der 
Ver. Staaten, speziell in Florida gezogen wird. 

•) The » koontie « is a plant which grows in 
Florida (Fla.): has also been called • the Indian 
bread-rooU; the meal or flour is very much 
like the arrow root. 

•) Griech. myth. König von Tiryns, Gemahl 
der Alkmene, die mit Jupiter den Herkules zeugte; 
daher auch «Hahnrei«, «freundlicher Wirt«. Mit 
Käse gedämpfter Lattich wird in ausgehöhlte 
Brötchen gefüllt, diese werden mit genebeuem 
Käse und Brotkrumen bestreut, dann in Butter 
braun gebacken (verkrustet) und auf einem 
Schösselchen zugleich mit einer durchgeschla¬ 
genen Suppe zu Tisch gegeben. Auf einem kleinen 
Teller oder einem Schüsselchen ist ferner ge¬ 
riebener Käse zu reichen. 



©itppen. 


Soups. 217 


Potages. 


Potagc puree de lapin au 
tapioea. 

— ä la puree de legtimes. 

— puree de legumes ä la 
livonienne. 

—f ä la puree de lentüles. 

— puree de lentüles ä la 
brunoise. 

— puree de lentüles ä la 
Conde. 

— puree de lentüles aux 
croutons. 

— puree de lentüles ä la 
majordome. 

— puree de lentüles aux 
pätes d’Italie. 

— puree de lentüles ä la 
pluehe de eerfeuü et aux 
croutons. 

— puree de lentüles ä la 
reine. 

— puree de lentüles au riz. 

— puree de lentüles ä la 
Soubise. 

— purie de lentüles aux 
truffes. 

— ä la puree de levraut. 

— puree de levraut aux 
Champignons. 

— puree de levraut au riz. 

— ä la puree de lievre. 

— puree de lievre 
ä l'anglaise. 

— puree de maearoni ä la 
dominieaine. 

— äla puree de marcassin. 

—t ä la puree de marrons. 

— puree de marrons aux 
aüerons de dinde. 

— puree de marrons ä la 
creme. 

— puree de marrons aux 
croutons. 

— puree de marrons ä la 
dauphine. 

— puree de marrons ä la 
Faubonne. 

puree de marrons ä la 
jardiniere. 

— puree de marrons ä la 
lyonnaise. 


3>urdjgcftrtcf)ene ^attindjen* 
flcifdjsSuppe m. SEapiofa. 

— ©emilfe-Sitppe. 

SMänbtfdje 1 ) ©eutiife* 

©tippe. [©tippe. 

SMtrdjgeftridiene Stufen» 

— Smfen»©ttppe mit 
©emflfe»3Mrfeln. 

— Sitifeu»©uppe mit ge» 
ftofjenem SRebljuIptfletfcIj. 

— Sinfen*©uppe mit 
geröfteten Sörotfrufteu. 

§att^ofmeifter- 9 )Stttfen» 

©tippe. 

©urdjgeftridjene Stufen* 
©uppe mit itatienifdjen 
SZubeltt. 

— Sinfen »©tippe mit 
$?ei'bel*93Inttern ttttb 
gebeutenen SBrotfruften. 

— Sinfen »©uppe mit 
©efiügeWflöfjdjen. 

— Sinfen*©uppe mit 9tei3. 

— Sinfen »©uppe mit weißem 
SwiebelmnS. 

— Sinfen*©nppc mit 
Stöffeln. 

— §afeitttcifdj*©itppe. 

— ^>afettpeif4*©itppe mit 
iafel»$iijcit. [91ei§. 

— §afeuf(eifci)«Suppe mit 

— §ajenfleifd!)*©ttppe. 

©nglifcfje*) ^afenfletfdj* 

©uppe. 

Surdjgcftridjcne §ot)litubeI» 
©uppe mit SafelpilamuS 
ttttb 9tnfef)oben. 

— 2BiIbfd)Wein»©uppe. 

— ®aftanien*©uppe. 

— ®aftanien«©uppe mit 
$rutpal;u*f5(ägeltt. 

— Saftanien*@uppe mit 
IRapm. 

— Saftanicn-Stippe mit 
geröfteten 93rotfrn[ten. 

— Äaftaniett«©uppe mit 
$afel*5Bü$en. 

— ®aftanien*©uppe mit 
©emfife*Str cif en 4 ). 

— ®oftanicn*©uppe mit 
gäben »on jungen 
©emflfett. 

— Saftanien*©uppe mit 
3wiebeüt. 


’ Rabbit pnree-soup with 
tapioea. 

Vegetable p«rcc-soup. 

— puree-soup, Livonian 
style. 

Lentil puree- soup. 

— purce-soup with vege- 
tables cut dice-shaped. 

— ptirde-soup with puree 
of partridge. 

— puree-soup with fried 
bread-crusts. 

— purie-soup, majordomo 
style. 

— puree-sonp with Italian 
noodles. 

— puree- soup with 
chervil-leaves and Med 
bread-crusts. 

— puree- soup with 
fowl-forcemeat balls. 

— pwrec-soup with rice. 

— puree- soup with white 
puree of onions. 

— pwree-soup with 
truffles. 

Hare puree- Soup. 

— pwrec-soup with 
mushrooms. 

— puree-sonp with rice. 

— puree- soup. 

— pwrec-soup, English 
style. 

Macaroni-soup with puree 
of mushrooms with 
anchovies. [boar. 

Pwree-soup of young wild 

-soup of chestnuts. 

Chestnut puree-sonp with 
turkey-wings. 

Puree- soup of chestnuts 
with cream. 

-soup of chestnuts 

with fried bread-crusts. 

— -soup of chestnuts 
with mushrooms. 

-soup of chestnuts with 

shreds of varioussorts 
of vegetables. 

-soup of chestnuts 

with shreds of spring 
vegetables. 

— -Soup of chestnuts 
with onions. 


*) Mit Reis in Brühe weich gekochte, durch- 
geschlagene, mit Eigelben abgezogene Gemüse- 
Suppe. Einlage: Klößchen ans Parmesan - Käse 
und Brandteig. 

2 ) Braune, mit Rebhubnflcisch verkochte Wild¬ 
suppe nebst. Linsen, die mit magerem Speck ge¬ 
kocht und dnrchgestrichen worden. Einlage: 
Kebhuhnbrustfleisch, in viereckige Stücke ge¬ 
schnitten, und in Butter geröstete Brotwürfel. 


*) Hasenfleisch-Stücke werden mit Leber, 
Zwiebeln und Möhren in Butter gebraten, Tafel- 
Pilze, Küchen-Kräuter mit Gewürz usw. in Fleisch¬ 
brühe gedämpft; die Hasenfleisch-Stücke werden 
hierauf durch ein Sieb geselllagen, mit Mehl und 
Blut vermengt und über dem Feuer in die durch¬ 
geseihte Brühe gerührt, bis diese dick wird. 

*} Von Möhren, Sellerie-Knollen, Rüben und 
weißen Zwiebeln. 



218 Potages. 


©ujtyen. 


Soups. 


Potage purie de marrons 
au macaroni. 

— purie de marrons ä la 
Mancelle. 

— puree de marrons aux 
queneUes de voladle. 

— ä la puree de mauviettes. 

— purie de mauviettes au 
cileri. 

— purie de mauviettes 
garnie dune julienne de 
racines de persil. 

— puree de mauviettes 
ä la persane. 

— puree de mauviettes 
ä la St.-Hubert. 

— puree (ä la) mongole. 

—f ä la puree de morüles. 

— ä la purie de mouflon. 

—f ö la puree de navets. 

— puree de navets ä la 
crime. 

— purie de navets aux 
croütons. 

— puree de navets 
ä Vespagnole. 

— puree de navets ä la 
Faubonne. 

— puree de navets ä la 
Freneuse. 

— purie de navets aux 
petits pois. 

— puree de navets aux 
pointes dasperges. 

—f purie de navets au riz. 

—j puree de navets et riz. 

— purie de navets ausagou. 

— puree de navets ä la 
savoisienne. 

—t ß £* puree de navets 
de Teltow. 

— purie aux oeufs pochis. 

— f ß Zß puree d'oignons. 

— f ä la puree d'oignons 
blancs. 

— purie d'oignons blancs 
aux pointes dasperges. 

— puree d'oignons blancs 
au riz. 


SJitrdjgeffrtcfjene Äaffauiett» 
Suppe mit §o(jlnubeln. 

— ftaltanien-Suppe nadj 
Mancelle 1 ). 

— ®affanien<=Suppe mit 
©eflügel'ÄlöjjcIjett. 

— Serdjen«®uppe. 

— £erdjen*@uppe mit 
Sellerie. 

— Serdjen*Suppe mit ftäben 
Don ?ßetetftlie=ÄuoIIeit. 

ißerfifdje 2 ) £erd)ett=Suppe. 

St.-Hubert- 4 ) Serdjettfuppe. 

9D£onQoIett* B )Suppe. 

2)urd)geftric|ene Süftorcfiel* 
Suppe. 

— SBilbfdjaf*Suppe. 

— 9tfiben»Suppe. 

— Stübeu-Suppe mit Saljite 
unb Eigetben. 

— SRüben-Suppe mit 
gebadenen SBrotfruften. 

Spattxfdje 8 ) 8tüben*Suppe. 

©urdjgeftridjette 9tfiben* 
Suppe nad§ Faubonne 7 ). 

— 9tüben»Suppe m. 9tübeu» 
Äugeln u. SBrotjdjnitten. 

— SRilben»Suppe mit jungen 
Srbfen. 

— 9tüben=Suppe mit 
SpargeI*Spi^en. 

— 9tfibeu*Suppe mit 9iei§. 

— Stitbeiu unb SteiSfnppe. 

— 3tüben»Suppe mit Sago. 

— 3tilben«Suppe mit 
$arabie§apfetmu§ unb 
©riffinibrot. 

— Settoroer 5Röben=Suppe. 

— Suppe mit oerlotenen 
Eiern. 

— 3toiebel“Suppe. 

— toeijje S^iebel-Suppe. 

— roetfje ^^i^ef-Suppe 
mit Spargel’Spiijen. 

— roetjje 3wiebel=Suppe 
mit 9tei§. 


Purie- soup of chestnuts 
with macaroni. 

-soup of chestnuts, 

Mancelle style. 

-soup of chestnuts 

with fowl-forcemeat 
balls. 

— -soup of larks. 

— -soup of larks with 
celery. 

— -soup of larks with 
shreds of parsley-rootS. 

— -soup of larks, Persian*) 
style. 

-soup of larks, 

St. Hubert style. 

— -soup, mogul style. 

— of morel-soup. 

— of mufflon-soup. 

Turnip purie- soup. 

— puree- soup with cream. 

uree-soup with fried 
read-crusts. 

— purie-sonp, Spanish 
style. 

— jpwee-soup, Faubonne 
style. 

— puree-soup with balls 
scooped out of turaips. 

— purie- soup with green 
pease. 

— jwree-soup with 
aspar agus-heads. 

— 2?uree-soup with rice. 

Purie- soup of turaips and 

rice. [sago. 

Turnip purie-soxxp with 

— puree-soxx p with stewed 
tomatoes and grissini- 
bread. 

Pwee-soup of Teltow- 
turnips. 

-soup with poached 

eggs- 

Onion purie-soup. 

Puric-sonp of white 
onions. 

— -soup of white onions 
with asjiaragus-points. 

— -soup ot white onions 
with rice. 


l ) VergL potage d la Mancelle. 

*) 'Werne, mit den Lerchen-Knochen verkochte 
Snppe, worin Brnstfieisch-Schnitten von Lerchen, 
Granatapfelsaft nnd fein gehackte Minze. 

•) Auch persic. _ 

*) Sprich »Ssäng-Übähr«; Stadt in der belg. 
Provinz Luxemburg, hat eine prächtige Kirche 
mit der Graftkapelle des heiligen Hubertus und 
eine ehemals sehr berühmte Abtei (Jetzt Besse¬ 
rungs-Anstalt für Jugendliche Verbrecher). Braune 


| mit Schinken, Madeira nnd angebratenen Lerchen- 
Knochen verkochte Suppe, in welcher Tafel-Pilze, 
Brnstfieisch-Schnitten von Lerchen und Reis. 

*) Mit P&radiesapfelmns, Erbsen, Fäden von 
Möhren, Rüben und Lauch. 

*) Braun mit BichametSosc>, Muskatnuß nnd 
Butter; auf besonderem Teller sind gebackene 
Brotkrusten zu geben. 

3 Mit Gemüse-Streifen von Rüben, Sellerie- 
nnil Petersilie-Wurzeln. 
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Potage purie d’oignons 
blancs au tapioca. 

— puree d’oignons ä la 

bretonne. 

— ä la puree d’oignons 
bruns garnie de 
cüeri-rave. 

— purie d’oignons bruns 
au macaroni. 

— purie d'oignons ä la 
crime. 

—f purie d’oignons ä la 
dieppoise. 

— puree d'oignons 
ä l'espagnole. 

— puree d'oignons ä la 
nantaise. 

— puree d’oignons d la 
Nassau. 

— purie d'oignons aux 
queneUes de modle. 

— purie d'oignons aux 
queneUes de volaille. 

— purie d'oignons ä la 
Soubise. 

— ä la purie d'ortölans B ). 

— ä la purie d'ortolans et 
de cailles. 

— purie d'ortolans aux 
Champignons. 

— purie d'ortolans aux 
croütons. 

— purie d'ortolans garnie 
d'une creme de truffes. 

— purie d'ortolans au 
macaroni. 

— purie d'ortolans au ris. 

— purie d'ortolans ä la 
semoule. 

—t ä la purie d'oseille. 

— f purie d'oseille et de 
cerfeuil. [creme. 

—f puree d'oseille ä la 

— puree d’oseille aux 
queneUes de faisan. 

— ä la purie d’outarde. 

— ä la purie de paon. 

— puree de paon ä la 
Soubise. 

— purie (ä la) 
Parmentier.^) 

— ä la purie de perdreaux. 

— purie de perdreaux 
ä Vandalouse. 


| ®urdjgeftrtdjene meifje 3h>ie= 
bel*@uppe mit Xaptofa. 
— braune (Suppe mit 
braunem Stuiebelmug. 1 ) 

— braune 3roi*&el*©up£e 
mit Seflerie*2BurjeIn. 

— braune 

mit ©oljlnuöeln. 

! — ntit 

i 3lal)m. 

I — mit 

j gifdjfiöjsdjen. 2 ) 

; S3raune 3wie&el s ©u}tye 
mit S3rot!ruften. 3 ) 

— ®albfleifdj»8uppe mit 

I gebotenem 3i°i^elmuä. 

®urtfigeftricf)ene Sernutba» 
3miebeI=Suppe mit 
9taljm. 

} — 3dJiebeI»Su|)}3e mit 
SRittbSmarfäffilö&djen. 

— SNJtebeI»Suppe mit 
©efIiigeI«ÄIö{ 3 cf)eu. 

— weijje 3>DtcbeI=Su^e. 4 ) 

— geitammer«Suppe. 

— §ettammer* unb 
26ad)tel*®uppe. 

— f5rettammer*®uppe «tit 
Xafel-ißilscn. 

— gettammev*6uppe mit 
S3rottruften. 

— gettammer=Supbe mit 
geftoettem Srüffelmuä. 

— gettammev*Suppe mit 
^oljlnttbeln. [SRei§. 
— gettammer=6uppe mit 
— §ettammer=(Suppe mit 
©riejj. 

— Saueratnpfer=®uppe. 

— (Sauerampfer» unb 
ßerbel-Suppe. [Staunt. 
— Sauerampfei*«8uppe mit 
— Saueratnpfer«8»ppe mit 
gafanfleifd)>^lö|tf)en. 

— ®rappen»8uppe. 

— $fauen»Suppe. 

— $fauen*Suppe mit 
meinem Stuicbelmug. 

— ßartoffel-Suppe mit 
Sftaljm unb Saud). 

— 9ieb!juI;)n«Suppe. 
ülnbalufifdje 7 ) 8Jebljuf)n» 
Suppe. 


Purie-soup of white 
onions with tapioca. 

— -soup of onions, 
simmered with 
meat-glaze. 

Brown purie- soup of 
onions with celeriac 
(root-celery). 

— pwre'e-soup of onions 
with macaroni. 

Onion pwre'e-soup with 
cream. 

Fish and onion-soup with 
fish-balls. 

Brown onion-soup with 
fried bread-crusts. 

— veal-soup with purie 
of fried onions. 

White cream-soup of 
Bermuda onions with 
butter and sug&r. 

Onion pwree-soup with 
marrow-balls. 

— pwrcc-soup with 
fowl-forcemeat halls. 

White puree of onion-soup. 

Ortolan pwree-soup. 

— and quail pwree-soup. 

— pwree-soup with 
mushrooms. 

— pwree-soup with fried 
bread-crusts. 

— pwree-soup with moulds 
of puree of truffles. 

— pwree-soup with 
macaroni. 

— pwree-soup with rice. 

— pwree-soup with 
semolina. 

Sorrel pwree-soup. 

— and chervil purie- soup. 

— purie- soup with cream. 

— pwree-soup with 
pheasant-dumplings. 

Bustard pwree-soup. 

Purie of peacock-soup. 

Peacock pwree-soup with 
white puree of onions. 

Potato ptiree-soup with 
cream and cut-up leeks. 

Partridge pwre'e-soup. 

— purie- soup, Andalusian 
style. 


*) Auf besonderem Teller zu Formen aus- 
gestoebenes, in Butter geröstetes Brot 

*) Mit Fleisch- und Fischbröhe bereitet, 
meistens aber nur mit Fisohbrühe. 

’) Anstatt der Brotkrusten kaim man auch 
Klößchen oder Faden-Nudeln in die Suppe geben. 
*) Vergl, potage purie (d la) Soubtse. 


*) Lat. emberiza hortulana , im franz. auch 
ortulan geschrieben. 

“) Vergl. auch potage purie de pommes de 
terre d la Parmentier. 

T ) Mit in Butter gebackenen dünnen Reb¬ 
huhnfleisch-Schnitten, Xereswein, Petersilie und 
rotem Pfeffer (Paprika). 
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©ttppeu. 


Potage puree de perdreaux 
au eileri. 

— puree de perdreaux ä la 
Clavel. 

— puree de perdreaux 
ä la dauphine. 

— puree de perdreaux 
ä la Destaing. 

— puree de perdreaux 
ä la frangaise. 

— purie de perdreaux 
garnie de ereme de 
de truffes. 

— puree de perdreaux 
ä la gentilhomme. 

— puree de perdreaux 
ä VoseiUe. 

— puree de perdreaux 
aux pätes d l Italie. 

— puree de perdreaux 
aux petits Mgumes. 

— puree de perdreaux 
aux quenelles. [riz. 

— puree de perdreaux au 

— puree de perdreaux 
ä la semoule. 

•— puree de perdreaux 
aux tomates. 

— ä la puree de perärix. 

— puree de perdrix ä la 
eatalane. 

— puree de perdrix aux 
ehampignons. 

— purie de perdrix aux 
choux. 

— purie de perdrix ä la 
maeidoine de ligumes. 

— puree de perdrix aux 
truffes. 

— purie de perdrix aux 
vermiedles. 

— purie ä la pieardienne 
(ptäarde). 

— ä la purie de 
pigeonneaux. 

— ä la purie de pigeons. 

— purie de pigeons au 
ftimet de gibier. 

— purie de pigeons au 
persil. 

— purie de pigeons aux 
petits pois. [sauvages. 

— ä la purie de pigeons 

— purie de pigeons sau¬ 
vages aux Champignons. J 


©urdjgefitidjene SRebljitfyn» 
<SuJ)i>e mit Sellerie. 

— 3iebnnl)n*@itbbe nach bet 
Clavel 1 ). 

— 8teb^u()n»S«bbe mit 
Sfaftanienmuä. 

— 9leb!)ul)n*<5uppe mit 
ÄaftanienrauS unb 9lei$. 

— 9tebf) ul; n*<5 tippe mit 
geröfteten örotwürfeln. 

— Siebljuljn-Sjtppe mit 
geftoätem SErftffelmttS. 

— 8leb1juljn*@uppe mit 
Sinjenmuä unb SBilb* 
Ilöjjdjen. 

— 9teb!f)ul}ii=(3uppe mit 
Sauerampfer. 

— 9iebl}uIjn*Suppe mit 
italienifdjen Rubeln. 

— 3tebljuljn=Suppe mit 
iungen ©emüfen. 

— SRebljuIjn*Sttppe mit 

Älöjjdjen. [5Rei3. 

— 9leb1juljn=Suppe mit 

— 9leb1juijn*Suppe mit 
©riejj. 

— 9tebIju]fjn=Suppe mit 
5ßarabie§=2ipfeln. 

— 9leb1juljn=Suppe. 

Äatalonifdje 3 ) Stebfjutjn» 

Suppe. 

©utdjgefitidjene Utebljuljn» 
Suppe mit $afel=pl8en. 

— 3teb^u^n*Suppe mit 
Äopl. 

— fReb^u^n*Suppe mit 
2ßütfel*©emüfen. 

— 91eb^ufiu*Suppe mit 
Trüffeln. 

— 9ftebIju'ljn»Suppe mit 
5aben*9htbeln. 

— $artoffeb>Suppe mit 
butdjgeftricfjenem Saud). 

— Suppe bon jungen 
SEauben. 

— $auben*Suppe. 

— ®auben*Suppe mit 
SBilbfofe. 

— ®aubett»Suppe mit 
$eterfilie. 

— ®auben*Suppe mit 
jungen ©rbfen. 

— 333iIbtauben»Suppe. 

— SBilbtaubenoSuppe mit 
SafelsißiljeH. 


Soups. 

I Partridge purie- soup with 
celery. 

— pwree-soup, Clavel 
style. 

— puriesonp with puree 
of chestnuts. 

— pwree-soup with puree 
o£ chestnuts and rice. 
— purie- soup with fried 
cubes of Dread. 

— purie- soup with 
moulds of purie of 
truffles. 

— pwree-soup with purie 
of lentils and 
game-forcemeat balls. 
— pwree-soup with sorreL 

— purie- soup with Italian 
noodles. 

— pwree-soup with young 
vegetables. 

— purie- soup with 
dumplings. 

— pwree-soup with rice. 

— pnrec-soup with 
semolina. 

— pwree-soup with 
tomatoes. 

— jmree-soup. 

— pwree-soup, Catalan 
style. 

— pwree-soup with 
mushrooms. 

— pur ee-soxrp with 
cabbage. 

— _pwr&-soup with cubes 
of vegetables. 

— pwree-soup with 
truffles. 

\ — pwree-soup with 
( t vermicelli. 

} Potato-soup with purie of 
leeks. 

< Pieree-soup of young 
| pigeons (squabs) *). 

| Pigeon pnree-soup. 

'( — pnree-soup with 

I game-sauce. 

— pnree-soup with 
parsley. 

— pwree-soup with green 
pease. 

Puree-soupofwild pigeons. 

-soup of wild pigeons 

, with mushrooms. 


l ) Antoinette Cicile Clavel, bekannter unter 
ilirem Bühnen-Namen Saint-Muberty, berühmte 
dramatische Sängerin, gcb. um 1756 in Toul, seit 
1777 an der großen Oper in Paris, vermählte sich 
1790 in Lausanne mit dem Grafen d’Entraigues 
und wurde samt ihrem Gatten am 22. Juli 1812 
in ihrem Hause in der Nähe von London ermordet. 


Mit dem gestoßenen Rebhulwflctsch und Eigelben 
abgezogene Suppe. Einlago: Tapioka und in 
Butter gebackene Brotkrusten. 

*) Mit braun gebratenen Rebhuhnfleisch- 
Scheiben, Speckstückchen, Zwiebeln, Wein, rohem 
Schinken in Würfelu, Nelken und rotem Pfeffer. 
*) American name for young pigeons. 
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Potage puree de pigeons 
sauvages au cresson de 
fontaine. 

— puree de pigeons sau¬ 
vages aux fines herbes. 

— ■ puree de pigeons aux 

tomates. 

— ä la puree de pintade. 

— puree de pintade aux 
Champignons. 

— puree de pintade ä la 
creme de choux-fleurs. 

— puree de pintade aux 
queneües de gibier. 

— puree de pintade au riz. 

— ä la puree de pluviers. 

— purie de pluviers garnie 
d'une jtdienne de truffes. 

— puree de pluviers garnie 
de racines de persil. 

—f ö la purie de poireaux. 

— puree de poireaux ä la 
crime de volaille. 

—f purie de poireaux aux 
croütons. 

— puree de poireaux ä la 
Faubonne. 

— purie de poireaux garnie 
de petites carottes. 

— puree de poireaux au 
macaroni. 

— purie de poireaux aux 
petits pois. 

— purie de poireaux aux 
pointes d’asperges. 

— purie de poireaux ä la 
princesse. 

— purie de poireaux au riz. 

—+ d Za purie de pois. 

— purie de pois 
ä Vancienne. 

—+ ä la purie de pois 
cassis. 

— puree de pois cassis 
4 l’anglaise. 

— purie de pois cassis 
au riz. 

—f d la puree de pois 
chichcs. 

— purie de pois chiches 
ä la d 1 Auber 

— purie de pois chicties 
ä Vespagnole. 

— purie de pois chiches 
ä la frangaise. 


| ®urdjgefirt3)eue äßilbtauben» 
Suppe mit $8tun nett« 
treffe. 

— 2Bift>tauben*Suppe mit 
feinen ÄrSutern. 

— $(tu&en»@uppe mit 
$arabie3apfelmu§. 

— $etIBuf)it*@uppe. 

— $etlpu|n*@uppe mit 
iafet-ißilgen. 

— $erlf)ui)n*@uppe mit 
33lumenlol)l. 

— 5ßerfljuIjn*<Suppe mit 
aßttbllöjjdjen. 

— *J5erflju^n»<5uppe 
mit SReiä. 

— 'Jtegenpfeifer=@uppe. 

— 9iegenpfeifet*@uppe mit 
®rüffel*3fäben. 

— 8tegenpfeifer«Suppe mit 
5ßeterfiIie=2Bur3eln. 

— Saudjfuppe. 

— Saucfyfuppe mit geftodtem 
©eflügelntuS. 

— Saudjfuppe mit geröfteten 
SBrotfruften. 

— Saudjfuppe mit ©emflfe« 
Streifen öon SKöljren, 
iPeterfilie unb Sellerie. 

— Saudjfuppe mit jungen 
9)2 öl) reu. 

— Saudjfuppe mit £oljl» 
nubeln. 

— Saudjfuppe mit jungen 
Gsrbfen. 

— Saudjfuppe mit Spargel* 
Spipen. 

— Saudjfuppe mit £>ulju* 

fleifdj»Sd)nitten. 

— Saucpfuppe mit fReiä. 

— (Srbfen*Suppe. 

— ©rbfen»Suppe mit fRaljm 
unb ©igetben. 

— Suppe uon getrodneten 
©rbfen. 

— Suppe öon getrodneten 
©rbfett mit 33utter unb 
Stinten. 

— Suppe öon getrodneten j 
©rbfen mit SRei§. 

— &idjererbfen*6uppe. | 

Äidjererbfeu=Suppe nadj > 
Auber 1 ). > 

Spanifdje*) ßidjeterbfen» j 
Suppe. > 

®urdjgeftrid)ene ffidjer» j 
erbfen»Suppe mit $ulju* j 
fleifdj»Älöfjd)en. 1 


i Puree-soup of wild 
pigeons witt 
water-cresses 
— -soup of wild pigeons 
with fine herbs. 
Pigeon purie- soup with 
tomatoes. 

JPwrcc-soup of guinea-fowl. 
Pintado purie- soup with 
mushrooms. 

— puric-sowp with creain 
of cauliflower. 

— purie- soup with 

game-forcemeat balls. 
— p«ree-soup with rice 

Furie-sowp of plovers. 

— -soup of plovers with 
fine shreds of truffles. 
— -soup of plovers with 
parsley-roots. 

Leek purie- soup. 
Pnree-soup of leeks with 
moulds of fowl-pwree. 
— -soup of leeks with 
fried crusts of bread. 

-soup of leeks with 

shreds of carrots, 
parsley and celery. 

-soup of leeks with 

young carrots. 

— -soup of leeks with 
macaroni. 

— -soup of leeks with 
green peas. 

— -soup of leeks with 
asparagus heads. 

— -soup of leeks with 
Squares of chicken. 

— -soup of leeks with rice. 
— -soup of pease. 

— -soup of pease with 
cream and yolks. 

-soup of spüt-pease. 

-soup ofsplit-pease with 

butter and ham. 

— -soup of split-pease 
with rice. 

-soup of chick-pease 

(chiches). 

-soup of chick-pease, 

Auber style. 

-soup of chick-pease, 

Spanish style. 

-—soup of chick-pease 
with chicken- 
forcemeat balls. 


*) Sprich »Obähr«: Daniel Francois Esprit *) Mit geräuchertem Speck verkochte Kicher- 
Auber, franz. Opem-Komponist, geb. 29. Jan. erbsen (garbanzos), durchgegeben und mit Ge- 
1784 zu Caen, gest. 13. Mai 1871 in Paris. Mit flügel-Suppe angerichtet. Einlage: Huhnüeisch- 
Hahnnierchen und Schoten-Kemen. Schnitten und Speckscheiben. 
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Potage puree de pois ä la 
erbme de volatUe. 

— puree de pois aux 
croütons. 

— puree de pois ä la 

Floride. [goiilus. 

—f ä la puree de pois 

— puree de pois ä la 

Moliere. [Navarin. 

— puree de pois ä la 

— ä la puree de pois 
nouveaux. 

— puree de pois nouveaux 
ä Vamericaine. 

— puree de pois nouveaux 
ä la prineesse. 

— puree de pois nouveaux 
ä la regence. 

— puree de pois nouveaux 
ä la reine. 

— puree de pois nouveaux 
ä la St.-Cloud. 

— puree de pois ä la 
d'OrUans. 


— hla puree de pois secs. 

— purie de pois secs 
ä Vcdlemande. 

— purie de pois secs aux 
croütons. 

— puree de pois secs ä la 
Faubonne. 

— puree de pois secs au riz. 

— purie de pois secs ä la 
vert prL 

—f ä la puree de pois verts. 

— puree de pois verts ä la 
chiffonnade. 


©urdjgeftridjene ©rbfen» [ 
Suppe mit geftocftem \ 
@ef!flge!init§. j 

— ©rbfen»<5uppe mit > 
geröfteten üötotfruften. \ 

— glortba* 1 ) SrBfen» j 

Suppe. < 

— 3itiererf)fen=Suppe. < 

— (Irbfeu-Suppe nad) < 

Moliöre 4 ). s 

Navarin- 5 )©rbfenfuppe. S 

©urdjgeftridjcite Sdjoten« > 
Suppe. > 

— Suppe Pon amerifani» j 

fd)en a ) ©djoten. t 

— Sc^oten»Suppe mit ( 

§uf)nbxmftjTeifd)=@cf|eibeit < 
unb Serbe!. j 

— Sc^oten>=Suppe mit [ 

SHtotfjte!*5Brüffdjett unb 
©emüfe*<5treifen. { 

Königin» 8 ) S^oteufuppe. j 

®urc!)geftrid)eue Scpoten= < 
Suppe mit geröfteten i 
SBrottoürfeln. < 

— @rf) oten^Suppe mit < 

lammen, »SRietdjett unb j 
mitSrebSbutter gefärbten s 
©eflügel^SIöfjcpen. j 

— Suppe bon getrodneten \ 

GSrbfen. i 

®eutfd§e B ) ©rBfen-Suppe. < 

©urc^geftric&ene ©rbfen* i 
Suppe mit Srotfruften. 5 

— ®rbfen»Suppe mit j 

Streifen bon fßeterfilie, j 
Sellerie unb Sftöljx'en. 

— Gcr6fen*Suppe mit SRetS. j 

— @rbfen=Suppe mit j 

©djoten, Spargel-Spipen j 
unb grünen SBoijtten. 

— Sd)Dten»Suppe. _ !> 

— Sdjoten«Suppe mit ! 

Sättig», Sauerampfer* 
unb Ser6eb>$8ffittern. 


Puree -soup of pease with 
moulds of puree of 
fowl. 



of pease with 
bread-crusts. 


-soup of black-eyed 2 ) 

pease. [pease 3 ). 

-Soup of marrowfat 

Peas pwree-soup, Moliöre 
style. [style. 

— pwree-soup, Navarin 
Puree -soup oi very green 


pease. 

— -soup of lady-pease 7 ). 


— -soup of very green 
pease with fillet-slices 
of ducken and cbervil. 

-soup of very green 

pease with quail-fillets 
and vegetable-shreds. 

— -soup of very green 
pease, queen’s style. 

— -soup of very green 
pease with Med cubes 
of bread. 

— -soup of very green 
pease with cock’scombs 
kidnevs and chicken- 
dumplings coloured 
with crayfish-butter. 

-soup of dried green 

pease (split-pease). 

Pease pwree-soup, German 
style. 

— puree- soup with fried 
crusts of bread. 

— puree- soup with shreds 
of parsley, celerv and 
carrots. 

— puree- soup with rice. 

— pwree-soup with green 
pease, asparagus-heads 
and green beans. 

Pwree-soup of green pease. 

-soup of green pease 

with lettuce, chervil 
and sorrel. 


') Eine Spezialität, von Bohnen-Größe, sehr 
beliebt in Florida und den südlichen Staaten der 
nordamerikanischen Union. 

*) An American variety, like a bean, very 
generally eaten in the South, cooks to a dark 
colour. 

5 ) A large and late variety of green pea. 

*) Eigentlicher Name Jean BapUste Poquelin, 

f rößter franz. Lustspiel-Dichter, geb. 15. (17. ?) 

anuar 1622 zn Paris, gest. am 17. Februar 1673. 
Mit Kalbsmilch-Wiirfeln, Hahnkämmen u. Spargel- 
Spitzen; nebenbei geröstete Brotkrusten. 

®) Navarin(o) (Neokastron, jetzt Pylos), 
griech. Hafenstadt auf der Südwestseite der Halb¬ 
insel Morea, früher bedeutend befestigt. N. stammt 
aus dem Anfang des 14. Jahrh. und erhielt seinen 
Namen von den Navarresen, welche bis ins 15. 
Jahrh. dort Besitzungen batten. Berühmt wurde 
die Bai von N. erst durch den Seesieg der ver¬ 


einigten englisoh-französisch-russisohen Flotte 
über die ägyptisch-türkische am 20. Oktober 1827. 
Navarin bezeichnet ferner ein braunes Hammel- 
Gericht (mutton-steio). MitFasaufleisch-Klößchen, 
steif gemachtem, in Scheiben geschnittenem Aal- 
fleison, Krebsschwänzen, Schoten-Kemen und ge¬ 
hackter Petersilie. 

') Sehr kleine Erbsen, weiß; wenn gekocht, 
gelb. 

’) White American variety, especially South¬ 
ern, very small, scarcely laraer than icheat, 
cooles yeUoxo, not so coarse as the black-eye pea. 

*) Geflügel-Suppe mit in Butter gedämpften 
kleinen Möhren, Perlzwiebeln, Kerbel-Blättern, 
in Streifen geschnittenem Kopfsalat und Sauer¬ 
ampfer. 

*) Weiße Suppe, in welcher Scliweinsohren 
mitgekocht wurden. Einlage: Würfelig geschnit¬ 
tene Schweinsohren und geröstete Brotwürfel. 
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Potage puree de pois vcrts 
aux quenelles de gibier. 

~ puree de pois verts aux 
ravioles. [de tcrre. 

— ä la puree de pommes 

— puree de pommes de 
terre d la bonne femme. 

— puree de pommes de 
terre ä la chiffonnade. 


— puree de pommes de 
terre ä la Faubonne. 

— puree de pommes de 
terre ä la genevoise. 

— puree de pommes de 
terre aux harieots verts. 

— puree de pommes de 
terre ä la hollandaise. 

— puree de pommes de 
terre ä la Jackson. 

— puree de pommes de terre 
ä la Marie (Maria). 

— puree de pommes de 
terre ä la nivernaise. 

— puree de pommes de 
terre ä la Parmentier. 

— purhe de pommes de 
terre aux petits pois. 

— puree de pommes de 
terre au(x) poireau(x). 

— puree de pommes de 
terre aux quenelles de 
faisan. 

— puree de pommes de 
terre en surprise. 

— puree de pommes de 
terre ä la Turenne. 

— td la puree de 
porreau(x)J) 

— t d la puree de potiron. 

— f puree de potiron aux 
croütons. 

— puree de potiron au riz. 

— puree de potiron ä la 
semoule. 


©urdjgeftridjene ©cfjoten« 
Suppe mit SBi'Ibllöfjdjen. 

— Sdjoten*@uppe mit 
gefüttteu $ftubel*g-tetfen. 

— ÄartoffeI»Suppe. 

£iebfraiteu* 1 )$artoffeIfuppe. 

$urcf)geftticfjene Kartoffel« 
Suppe mit Satticf)*, 
Sauerampfer* imb 
®erbel»33iättern. 

— ®artoffet*Suppc mit 
Sdjinfen, Sigelbeu unb 
@emüfe*Streifen. 

©etifer *) ®artoffel*Suppe. 

©urcljgeftricpeue Kartoffel* 
Suppe mit grünen 
95ot)nen. 

|>oflanbifcf)e 4 ) Kartoffel* 
Suppe. 

$artoffei*Suppe itodj 

Jackson 6 ). 

2)urdjgeftridjene Startoffel* 
Suppe mit Slawin nnb 
Söutter. 

— ffartoffet*Suppe mit 
auSgeftocfjeiieu ©emüfe* 
SHlgeldjen. 

— Äartoffet*Suppe mit 
Sterbei u. Sauerampfer. 6 ) 

— StartoffeI»@nppe mit 
jungen Srbfen. 

— Startoffe!»Suppe mit 
Saud). 

— Startoffet»Suppe mit 
Sajanfleiftf^fölöfjdieu. 

— ®artoffeI*Suppe mit 
gefüllten Startoffeln 7 ). 

— ÄartoffeI*Suppe nacf) 
Turenne 8 ). 

— Saui^fuppe. 

— Stürbi3*Suppe. 

— Äürbi3*Suppe mit 
gebadenen Srotfruften. 

— ffürbiS*Suppe mit 9tei3. 

— Stürbi§*Suppe mit 
©rief). 


Pwree-soup of green pease 
with game-forcemeat 
balls. 

-soup of green pease 

with. little turnovers. 

Potato puree-soup. 

Good woman’s soup 2 ). 


Potato ^uree-soup with 
lettuce, sorrel and 
chervil. 

— pitree-soup with ham, 
yolks and shredded 
vegetables. 

— pnree-soup, Genevan 
style. 

— pnree-soup with green 
beans. 

— puree-so up,Dutch style. 

— pitree-soup, Jackson 
style. 

— pur ee-soup quite soft 
with cream and butter. 

— pztree-soup with little 
balls scooped out of 
vegetables. 

— pnree-soup with chervil 
and sorrel. 

— pMröe-soup with green 
pease. 

— puree-soup with leeks. 

— pwree-soup with small 
pheasant-iorcemeat 
balls. 

Pwree-soup of potatoes 
with stuffed potatoes. 

Potato pnree-soup, 
Turenne style. 

Puree- soup of leeks. 

— -soup of pumpkin. 

— -soup of pumpkin with 
friea bread-crusts. 

— -soup of pumpkin 
with rice. 

— -soup of pumpkin with 
semolina. 


>) Mit Lattich, Sauerampfer, Spargel-Spitzen. 
Blumenkohl, Schöten-Kernen, Rosenkohl und 
süßem Rahm. 

5 ) Puree o f potatoes with blanched lettuces, 
minced sorrel, asparagus-heads, cauliflowers, 
green pease, Brussels sprouts and sweet cream. 

*) Mit Eigelben and Sahne abgezogene, mit 

t eriebenem Parmesan-Käse vermengte Suppe. 

Inlage: Rosenkohl, Schoten, Spargel-Spitzen, 
grüne Bohnen, Blumenkohl und Streifen von Kopf¬ 
salat-Blättern. Auf besonderem Schüsselchen gibt 
man geröstete Brotkrusten oder geröstete Brot¬ 
würfel in die Suppe. 


4 ) Mit Lattich, Kerbel und Gemüsen verkochte, 
mit Eigelben und Sahne abgezogene Suppe. Ein¬ 
lage: Dünne Huhnfleisch-Streifeu. 

*) Vergl. potage puree (d la) Jackson. 

®) Vergl. potage puree (d la) Parmentier 
auch potage (a la) Parmentier. 

’) Kleine Kartoffeln, mit der Schale gebacken, 
an einem Ende geöffnet, mit gerolltem, am 
Spieße gebratenem Speck gefüllt n. geschlossen. 

®) Mit steif gemachtem Kartoffelmus, Milch, 
Pökelfleisch-Schnitten and gebackenem, über¬ 
glänztem (glasiertem) Sauerampfer. 

*) Vergl. potage de poireau(cr). 



224 Potages. 


©ttpjjeu. 


Soups. 


Potage ä la puree de 
poularde. 

— puree de poularde garnie 
d’une julienne de celeri. 

— puree de poularde 
ä Voseille. 

— puree de poularde ä la 
pluehe de eerfcuü. 

— puree de poularde au riz. 

— puree de poularde aux 
tomates. 

— puree de poularde aux 
truffes. 

— puree de poularde aux 
vermieelles. 

— ä la puree de 
ptarmigan. 

—f ä la puree de raeines. 

—f puree de raeines aux 
eroutons. 

—f puree de raeines aux 
petits pois. 

—f purie de raeines au riz. 

—f purie de raeines aux 
vermieelles. 

— äla puree de ris de veau. 

— puree de ris de veau 
ä Vallemande. 

— puree de ris de veau 
ä Vorge perlee. 

— puree de ris de veau 
ä la reine. 


— puree de ris de veau 
aux tomates. 

— puree (ä la) Saint- 
Cloud. 

— puree (ä la) Saint- 
Qermain. 

— puree (ä la) Saint- 
Mareeaux. 

—f ä la puree de salsifis. 

— ä la puree de sanglier. 

— puree (ä la) Soiibise. 

— puree Soubise des 
prinees. 

—f ä la puree de tomates. 

— puree de tomates aux 
oeufs poehes. 

— puree de tomates aux 
quendles. 

— puree de tomates aux 
quen eiles de foie (d’oie). 


Surd)geftrid)eue SÜtoftTjufju- 
(Suppe. 

— 9ftaftlju!)tt»@itppe mit 
@etlevie»(5iibeu. 

— SKafttju^UsSuppe mit 
Sauerampfer. 

— ä)iaftIjufin=<Snppe mit 
Ser6eI»«3Iättern. [9lei§. 

— 3DtaftIjulju*(Suppe mit 

— 3Ra[tf)uI)n=<3itppe mit 
S]Sarab{el*2tpfetn. 

— 3ftaffljuljn»@uppe mit 
Sritffeln. 

— Sttaftijuljt^Suppe mit 
2!aben=9htbeln. 

— (SBaIb*)@cfjueel)ut)ti* 
Suppe. 

— 2SttrgeI»Snppe. 

— SBurgeI*Sttppe mit 
gebadenen SBrotüruften. 

— 2BurgeI»Suppe mit 
jungen ©rfifen. 

— SBurgeI*Suppe mit 9tei3. 

— Sßurgel-Suppe mit 

S-aberiaüftubetn. 

— S'alBSmilcfj'Suppe. 

Seutfcfje *) föalbSmildj« 

(sSSröSdjenJSuppe. 

Shtrcfjgeftridjene $al63niildj= 
Suppe mit $erlgraupett. 

(Seflügel^Suppe mit burdj» 
geftricpeuer Äal63mil(jj 
unb ®atb§mild)=2BürfeIn. 

©urdjgeftricfiene SfalbSmildj» 
Suppe mit ißarabieB« 
tpfeln. 

— Sd^oten*Suppe mit 
gebämpftem Äopffalat. 

— Sd;oteu=»Suppe niit§ul)u* 
tfetfdj^Iöfjdjen unb 
Scf|oten»fferueit. 

— Sd;oten»Suppe mit in 
93utter gebämpftenßaudj» 
unb ®opffa!at»Streifeu. 

— Sdjtuar jtDurä(el)»Suppe. 

— 2Bitbfdjfoefu»Suppe. 

— roeiße ^tt)ieBeI»Suppe. 

— §uI)nffeifd)*Suppe mit in 
Sßedjer»(5ormen geftodtem 
Smiebeltmtä. 2 ) 

— $arabie§apfcl=@uppe. 

— 5j5arabieSapfeI*Suppe mit 
berloreuen (Stern. 

— $arabie§apfet»Suppe mit 
Sleifd^flöf3d)en. 

— Sßarabie3apfel»©uppe mit 
©au§Ieber*&Iö6djeu. 


I Pwree-soup of pullet 

-soup of pullet with 

shreds oi celery. 

-soup of pullet with 

sorrel. 

-soup of pullet with 

leaves of chervil. 

-soup of pullet with r i ce. 

— -soup of pullet with 
tomatoes. 

-soup of pullet with 

trufnes. 

-soup of pullet with 

vermicelli. 

-Soup of white grouse 

(ptarmigan). 

— -soup of roots. 

-soup of roots with 

fried bread-crusts. 

— -soup of roots with 
j green pease. 

. — -soup of roots with rice. 
j-soup of roots with 

I vermicelli. [breads. 

-soup of calfs sweet- 

-soup of calfs sweet- 

breads German style. 
— -soup of calfs 
sweet-breads with 
pearl-barley. 

Chicken-soup with puree 
of calfs sweetbreads 
and sweetbreads cut 
dice-shaped. 

Puree -soup of calfs 
sweet-breads with 
tomatoes. 

-soup of green pease 

> with stewed lettuce. 

> — -soup of green pease 
!; withchicken-forcemeat 

balls and green pease. 

!;-soup of green pease 

j; with stewed shreds of 

| leek and lettuce. 

] — -soup of oyster-plant. 

;-soup of wild boar. 

White pureeoi onion-soup. 
Chicken pttrcc-soup with 
!; thimbles (timbales) of 

! white onion-j)urce. 

|; Tomato pzwee-soup. 

| — pwrce-soup with 
s poached eggs. 

| — purde-soup with meat- 
> balls. 

S — puree-soup with goose- 
| liver balls (dumpnugs). 


*) Weiße, mit Gemiise, Kräutern n. Schinkeu 
verkochte, mit Sahne abgezogene Suppe. Einlage: 
Gedämpfte Kalbsmiloh-Wiirfel und Nudeln. 


*) Mit Eigetben vermischtes weißes Zwiebel¬ 
mus wird in Becher-Formen stoif gemaoht und 
in dünne Scheiben gesolmitten. 



Potages. 


©UppCll. 


Soups. 225 


Potage puree de tomates aux 
quenelles de volaiüe. 

—f puree de tomates au riz. 

— dla puree de 
topinambours. 

— puree de topinambours 
ä la pluche de cerfeuil. 

— puree de topinambours 
ä la pluehe de fenoutl. 

— puree de topinambours 
ä la pluehe de persil. 

— puree de topinambours 
au riz. 

— ä la puree de 
tourtereaux . 

— ä la puree de truffes. 

— purie de truffes ä la 
creme de volaille. 

— puree de truffes aux 
filets de dindon. 

— ä la puree de truffes 
garnie de crime au 
eonsomme et au madbre, 

— ä la puree de truffes 
garnie d'une julienne de 
bartavelles. 

— ä la puree de truffes 
garnie de quenelles de 
foie gras. 

— puree de truffes aux 
grives fareies. 

— puree de truffes au 
macaroni. 

— ä la puree de truffes 
noires. 

— puree de truffes ä la 
Perigueux. 

— puree de truffes aux 
quenelles de gibier. 

— puree de truffes aux 
quenelles de volaille. 

— puree de truffes au ris 
de veau. 

— puree de truffes au riz. 

— puree de truffes aux 
vermieelles. 


Thtrdjgeftridjene ^ßarabieS* ! 
apfel-Suppe mit 
©eflügel'SIöjjdjett. 

— $arabie3fljjfeI=<SuM)e mit ; 

3iei§. !; 

— ©vbapfeMJSuppe. j 

— ©rbapfel-Supbe mit 

ÄerBel-SJKittern. ;! 

— ®cbapfef«Suppe mit 
3reud)el. 

— ©tbapfcI=Suppe mit : 

'$etetfilie*231öttern. : 


— @rbapfel«<5uppe mit 
SReiS. 

— $urteltauben=(5iippe. 

— Trüffel-Suppe. 

— Trüffel-Suppe mit 
geftocftem ©eflügelmu3. 

— Trüffel-Suppe mit 
Senben-Sdjititten Don 
Trutfjaljn. 

— Trüffel-Suppe mit ge» 
ftodtem (Siertaljm unb 
"Jftabeira. 

— 2rüffeI«Suppe mit 
jletfdjfäbett bon Stein« 
iju^n. 

— Xrüffel-Suppe mit 
(ISanäleber-SHöjjcfien. 


Trüffel-Suppe mit ge» 
jüttteu Ärnmmetöbögcln. 
Trüffel-Suppe mit 
^oljlnubelu. 

Suppe boti f^nm-jen 
Trüffel«. 

Suppe bon Pörigord- 
Trflffeln. 

Trüffel-Suppe mit 
28iIbHöfjd)en. 
Trüffel-Suppe mit 
©eflügel-SIöjjdjen. 
Trüffel-Suppe mit 
®aI63brö3d)eu. 
Trüffel-Suppe mit Steig. 
Trüffel-Suppe mit 
fJfaben-Shtbeln. 


Tomato ßwree-soup with 
fowl-forcemeat balls 

— puree&oup with rice. 

Puree-soup of Jerusalem 2 ) 
artichokes. 

-soup of Jerusalem 

artichokes with cherviL 

-soup of Jerusalem 

artichokes with fenuel. 

-soup of Jerusalem 

artichokes with 
parsley. 

-soup of Jerusalem 

artichokes with rice. 

— -soup of turtle-doves. 

-soup of truffles. 

— -soup of truffles with 

moulds of fowl. 

-soup of truffles with 

fillet-slices of turkey. 

Truffles .pwrce-soup with 
moulds of egg-custard 
aud madeira. 

— pures- soup with shreds 
of red-legged partridge. 

— purce-son p with 
goose-liver balls. 

— jpwee-soup with farced 
(stuffed) fieldfares. 

— i>Mree-soup with 
macaroni. 

Puree- soup of black 
truffles. 

Truffles puree- soup, 
Pörigord style. 

— puree-sowp with 
game-forcemeat balls. 

— pwree-soup with 
fowl-forcemeat balls. 

— puree- soup with calPs 
sweetbreads. 

— pwree-soup with rice. 

— piwee-soup with 
vermicelli. 


l ) Auch Topinambur, Erdbirne, Jerusalemer 
Artischocke, knollige Sonnenblume, bot. Helian¬ 
thus tuberosus. Weil »Jerusalemer« Arti¬ 
schocke genannt, glauben viele, daß dieser Name 
von der Stadt Jerusalem herrühre, in 'welchem 
Glauben der Unkundige noch durch Suppen- 
Namen ä la ’palestine, ä la Jirusalem usw., 
Suppen, die aus diesen »Artischocken« bestehen, 
bestärkt wird. Wie die zwei ganz verschie¬ 
denen Gemüse, Artischocke und Jerusalemer 
Artischocke, zu einunddemselben Namen kamen, 
weiß niemand; die Bezeichnung Jerusalem 
ist eine Entstellung des italienischen girasole, 
Sonnenblume; trotzdem hat dieser falsche Name 
zu der bekannten Suppe d la palestine geführt, 
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nur weil Jeru Salem in Palästina liegt. Die sog. 
»Jerusalem-Artischocke« ist die Wurzel einer 
kleinen Sorte Sonnenblumen, ungefähr wie eiue 
mißratene Kartoffel aussehena, wächst allerwärts, 
in den westlichen Prairie - Staaten der nord¬ 
amerikanischen Union wild. 

*) The term » Jerusalem « does not mean 
what it purports to; it ia a corruption of the 
Italian v>ord »girasole*, meaning sunflower. 
This root-articholce will grow anywhere and 
grows wild in the luestem prairie-states of the 
U. S. of America. The Jerusalem artichoke is 
the root of a small sort of sunflower. How this 
vegetable came to be called *artichoke*, noboäy 
at this Urne knows. 

(4) 


15 



226 Potages. 


©uppen. 


Soups. 


Potagc ä la puree de 
vanneaux. 

— puree de vanneaux au 

persü. [riz. 

— puree de vanneaux au 

— purie de vanneaux aux 
tomates. 

— ä la puree de veau. 

— puree de veau aux 
Champignons. 

— puree de veau aux 
ipinards. 

— purie de veau ä Ta 
gardiniere. 

— purie de veau ä la 
macedoine. 

— purie de veau ä la 
nivernaise. 

— puree de veau aux 
petits pois. 

— purie de veau au riz. 

— purie de veau aux 
tomates. 

— purie de veau aux 
tomates farcies. 

— ä la purie de volaiUe. 

— purie de volaiUe ä la 
bearnaise. 

— purie de volaiUe ä la 
Boieldieu. 

— purie de volaiUe ä la 
Chevreuse. 

— purie de volaiUe aux 
choux de Bruxelles. 

— puree de volaille ä la 
comtesse. 

— puree de volaiUe ä la 
creme. 

— purie de volaiUe aux 
Croutons. 

— purie de volaiUe ä la 
franfaise. 

— purie de volaiUe gamie 
cPune jidienne de 
carottes. 

— purie de volaiUe gamie 
de racines de persil. 

— purie de volaille ä la 
Jussienne. 


©urdjgefttidjene Äiebijj* 
©tippe. 

— S?iebi&«©nppe mit 
?ßeterfitie. 

— ®iebi£»©uppe mit flfteiä. 

— ®iebi|j=>©nppe mit 
$ßarabie§*$jtpfeln. 

— fiatbfIeifd}=©nW>e. 

— SfanifleifdHSuppe mit 

— Salbfleifdj=©uppe mit 
©pinat. 

— S?al6fleifd}*©uppe mit 
jungen ©emfifen. 

— ®albfleifdj=©uppe mit 
®emfife=28firfeln. 

— S?albfleifdj«©uppe mit 
9R51jren«fiugdn. 

— S?albflei[dj=©uppe mit 
jungen Stbfen. [SRei3. 

— ®albfleifdj=©uppe mit 

— ÄaTbfIetfcf)*jSuppe mit 
$arabie§*2lpfeln. 

— ®atb fTetfdj=@iippe mit ge« 
füllten $ßarabie3»SSpfeln. 

— ®efTügel=Sirppe. 

93earner 2 ) ®ejTügel»©uppe. 

®eflüget*©uppe nadj 
Boieldieu s ). 

— «Suppe nadj ber 
Chevreuse 4 ). 

2)urdjgejtric§ene ©eflügcl* 
©uppe mit jRofenfoijt. 

— ®eflfiget*©uppe mit 
©pargel»@ptjjen. 5 ) 

— ©eflügel-Suppe mit 
SRaljm unb ^Ufjnfleifd)» 
©djmttett.*) 

— ®eflügel»@uppe mit 
gebadenen 93rotfruffen. 

— ©eflügel’Suppe mit 

$ttljnfretfdj*®15f3(§en. 

— ®eflügel*@uppe mit 

3Ro^ren*5Sben. 

— ®eflügel*@uppe mit 
i|SeterfiIie«SttrgeIn. 

— ®eflflgel»@uppe mit 
gebadfenen SBrotftfldcfjen. 


Purie-soup of plovers 1 ). 

— -soup o£ plovers with, 

parsley. [rice. 

— -soup of plovers with 

-soup of plovers with 

tomatoes. 

Veal purie-sonp. 

— pwree-soup with 
mushrooms. 

— pwree-soup with 
spinach. 

— pwree-soup with spring 
vegetables. 

— jpwree-soup with vege- 
tables cut in dice. 

— pwree-soup with little 
balls scooped out of 
carrots. 

— pwree-soup with green 
pease. 

— pwree-soup with rice. 

— pwree-soup with 
tomatoes. 

— puree-s oup with farced 
tomatoes. 

Powl puree-sowp. 

Puree-sowp of fowl and 
almonds,Beamese style. 

Chicken purie-sowp, 
Boieldieu style. 

Powl puree-sowp, 
Chevreuse style. 

— purie-sowp with 
Brussels sprouts. 

— pwree-soup with 
asparagus-heads. 

White cream purie with 
white chicken-meat. 

Powl purie-sowp with 
fried bread-crusts. 

— purie- soup w. chicken- 
forcemeat balls. 

— jpwree-soup with fine 
shreds of carrots. 

— pwräe-soup with roots 
of parsley. 

Puree of chicken and 
panada. 


*) Thouffh several kinds of plover are 
knoten, two svecies only are recognized in 
cookery, the golden or green plover, alwargrim, 
spotted plover and the grey plover. The best 
plovers are the golden plovers, the grey plover 
is the larger of the two species. 

*) Mus von Hahnfleisch und Mandeln, mit 
kochendem Rahm, Huhnfleisch-Streifen und ge¬ 
backenen Brotringen. 

*) Sprich »Bojeidjöh«; früher auch Boieldieu 
(mit dem Trema über dem i) geschrieben, also j 
nicht »Boaldjöh« zu sprechen, wie manche I 
Wörterbücher angehen. Francois Adrien Boiel¬ 
dieu, hervorragender Opem-Kompouist, geboren i 
15. Dez. 1775 zu Rouen, gestorben 8. Okt. 1834 auf I 


seinem Gute Jaroy bei Grosbois, begründete seinen 
Ruf mit »La dame blanche« n. »Calife de Bagdad«. 
Mit Hahnkämmen, Habnnierohen und Klößchen 
ans fein gestoßenem Huknfleisch, das mit Tafel¬ 
pilzmus vermischt ist. 

*) Mit Eigelben abgezogene Huknfleisch- 
Snppe, darin Reis, Schoten-Kerne, gehackte 
Kerbel-Blätter und gedämpfte Gurlten-Sckeiben. 
Auf besonderem Teller oder kleiner Schüssel gibt 
man gedämpften Kopfsalat. 

*} Anstatt der Spargel-Spitzen können auch 
Huhnfleisok-Klößchen gegeben werden. 

') Diese Sappe wird gewöhnlich mit grünen 
Erbsen gegeben. Auf besonderem Teller sind in 
Butter geröstete Brotkrüstchen zu servieren. 



Potages. 


@ uppe tu 


Soups. 


227 


Potage puree de volaille au 
lait d'amandes 
(ä la reine). 

— puree de volaille au 
lazagnes. 

— puree de volaille aux 
legumes. 

— puree de volaille d la 
milesienne. 

— puree de volaille ä la 
Montgelas. 

— puree de volaille aux 
monllcs, 

— puree de volaille ä la 
Perigord. 

— puree de volaille aux 
petits pois. 

— puree de volaille aux 
pointes d’asperges. 

— puree de volaille ä la 
princesse. 

— puree de volaille ä la 
reine. 

— puree de volaille ä la 
reine Margot. 

— puree de volaille au riz. 

— puree de volaille 
ä la roi. 

— puree de volaille ä la 
Saint-Mande a ). 


— puree de volaille ä la 
Soubise. 

— puree de volaille au 
tapioca. 

— puree de volaille aux 
tomates. 

— puree de volaille aux 
truffes. 

— puree de volaille aux 
vermicelles. 

— aux queues d'agneau. 

— (aux) queues d'agneau 
au cileri. 


3)ur<f)gefttid)eue ©eftügel» 
6u$»pe mit ÜOkttbelmildj. 

— ©eflügel*@ttppe mit 
Söaubnubeln. 

— @eflügel*@uppe mit 
©emflfen. 

SRileficv* 1 ) ©eftügelfuppe. 

©urdjgeftrtdjene ©eflügel» 
Suppe mit fteif gemachten 
63an8leber*©d)eiben. 

— ©eflügel«©uppe mit 
2ftord)eln. 

— ©eflfigel=@ttppe mit 
Srüffeln. 9 ) 

— ©efuigel*©uppe mit 
jungen ©rbfett. 

— ©eflügel»©uppe mit 
©pavgel»©pipen. 

— ©eflügel*@uppe mit 
§uljnfleif<i)*©ttl<ld)en. 

— ©eflügel<>©uppe mit 
Würfelig gefdjnitteuem 
§u$iibruftfleifd). 

— ©eflügel*©tippe itadj bet 
Königin Margot 4 ). 

— ©eflitgel*©uppe mitSReiS. 

$önig8- 5 )@eflilgelfuppe. 

$urdjgeftrid)ene ©effügel- 
©ttppe mit gefönten 
©nr!en»©tftcfcljen f 9tei3 
unb ÄerBel. 

— ©eflügel'©uppe mit 
weißem SwiebelmnS. 

— ©eflügel*©uppe mit 
Äapiola. 

— ©eflilgel»©uppe mit 
$cirabie§*$pfeln. 

— ©eflügel»@uppe mit 
Trüffeln. 

— @eflfigel*@uppe mit 
gctben-SRubetti. 

— ßammfd)Wanä»©Hppe. 

— ßanunf^wouä*@tippe mit 
©eHerie. 


Puree of chicken-soup 
with almond-milk. 

-soup of fowl with la- 

sagnes-paste cut short 

Fowl pur ee-soup with 
vegetables. 

— pnree-soup, Milesian 
style. 

— ptwee-soup with moulds 
of goose-liver paste. 

— _pwree-soup with morels. 

— puree -soup with 
truffl.es. ®) 

— pwree-soup with 
green-pease. 

— puree -soup with 
asparagus-heads. 

— ^jttree-soup with slices 
of chicken-meat. 

— 7»wee-soup with 
chicken-breast cut 
dice-shaped. 

— pwree-soup, Queen Mar¬ 
got (Margaret) style. 

— puree-soap with rice. 

— jmj ce-soup with 
king’s rings, 

— pwrce-soup with pieces 
of cooked cucumbers, 
rice and cherviL 

— puree.-s.owp with white 
puree of onions. 

— jjuree-soup with 
tapioca. 

— pwree-soup with 
tomatoes. 

— j)uree-soup with 
truffles. 

— jpwree-soup with 

vermicelli. [tails. 

Strained soup of lambs’ 

— soup of lambs’ tails 
with celery. 


*) Bewohner von Milet(os); im Altertume be¬ 
rühmte Stadt an der karischen Küste in Klein¬ 
asien, wurde infolge seiner günstigen Lage als 
Kolonie der Ionier unter Neleus, welcher M. den 
Kariern entriß, blühende See- und Handelsstadt; 
494 v. Chr. wurde M. durch die Perser erobert 
und verfiel nach und nach. Die Milesier dienten 
den Alten zur sprichwörtlichen Bezeichnung ver¬ 
kommener Glückskinder. Grün gefärbte Suppe 
mit fein gehackten Pistazien. 

*) Oder: Mit Eier-Nocken, die mit Trüfldmus 
gefüllt sind, Reis and Mandeln. 

*) Another way: With rice, almonds and 
egg-custards containing purie of truffles. 

‘) a) Margot de valois oder de France; 
Tochter Heinrichs II. und der Katharina von 
Medici, geb. 14. Mai 1553 zu St.-Germain en Laye, 
17. Aug. 1572 mit dem König Heinrich v. Navarra, 
dem späteren Heinrich IV. von Frankreich, ver¬ 
mählt. Sie starb am 27. März 1615 als der letzte 


Sprößling des Hauses Yalois. — b) Margot de 
Navarra, Tochter Karls von Orleans und der 
Louise von Savoyen, geboren 11. April 1492 zu 
Angouleme, am Hofe Ludwigs XJI. erzogen, 
1. Dez. 1509 mit Karl, Herzog von Alen^on, nach 
dessen (1525) erfolgtem Tode 1527 mit Heinrich 
d’Albret, König von Navarra, vermählt Nach 
dem Tode ihres zweiten Gemahls (1544) führte 
sie die Regierung über Bfearn allein fort Sie 
starb am 21. Dezember 1549 auf Schloß Ortbez in 
Bigorre. Mit Eigelben, fein gestoßenem Hohn- 
fleisch und Mandelmilch abgezogene weiße Suppe; 
Einlage: Gekochter Reis. 

‘) Franzos. Suppe; Einlage: Möhren schneidet 
man m kleiue Scheiben, höhlt diese aus und füllt 
die nun entstandenen Ringe mit fein gestoßenem 
Kalb- oder Huhnfleiseh. 

•) Dorf im fr&nz. D4p. Seine, östlicher Villen- 
Vorort von Paris. Auch St.-Maude, St.-Maudö. 
Ste.-Haude zu fludeo. 


15* 
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©uppen. 


Soups. 


Potagc (aux) queues 

d'agneau ä la palestine. 

— (aux) queues d'agneau 
au persil. 

— (aux) queues d'agneau 
aux petites carottes. 

— (aux) queues d'agneau 
aux petits Ugumes. 

— (aux) queues d'agneau 
aux petits pois. 

— (aux) queues d'agneau 
aux tomates. 

— (aux) queues d'agneau 
aux truffes. 

— aux queues de boeuf. 

— (aux) queues de boeuf 
au maearoni. 

— (aux) queues de boeuf 
ä l'orge perlee. 

— (aux) queues de boeuf 
a la persane. 

— (aux) queues de boeuf 
aux petits legumes. 

— (aux) queues de boeuf 
aux pommes de terre. 

— aux queues de mouton. 

— (aux) queues de mouton 
aux fines herbes. 

—- (aux) queues de mouton 
ä l'indienne. 

— (aux) queues de mouton 
ä la mexieaine. 

— (aux) queues de mouton 
aux petites raeines. 

— (aux) queues de mouton 
aux pointes d'asperges. 

— (aux) queues de mouton 
aux truffes. 

— aux queues de veau. 

— (aux) queues de veau 
a l'indienne. 

— (aux) queues de veau 
ä la portugaise. 

— (aux) queues de veau 
au riz. 

— (aus) queues de veau 
aux tomates. 

— ä la Rabelais. 


©urdfjgeftricficne Snmrn« 
fdjreanj=>©uppe mit 
(Srbapfeln (Sferufalemer 
Slrtijcfiocfen 1 ). 

— Sammfdjföanj-Suppe mit 

— SammfiJimanäoSuppe mit 
jungen 2RöI)ren. 

— £ammfd)rtianj«'©uppe mit 
jungen ©emilfen. 

— Sammf($tDan§»@uppe mit 
jungen ©tBfen. 

— £ammf^tt3gn§=@uppe mit 
ißarabie§4ipfcln. 

— 2 ammjdjnmn§=>©uppe mit 
Trüffeln. 

— £)d)3fd)ti>anä=©uppe. 

— Dd)lfd)toanä»@uppe mit 
Jpofdnubetn. 

— ßd)§fd)tDanj*©uppe mit 
iJSerlgraupen. 

$erfifd)e s ) DdjSfdjtoanä» 
©uppe. 

Shtrdjgeftridjene Dcf|S» 
fd)manä»@uppe mit 
jungen ©emflfen. 

— Dd)3jd)tt>anä»@uppe mit 
ÄartoffeI»©tiicfc§en. 

— §ammelfdjwanä*@uppe. 

— |>ammetfcf)manä«@iippe 
mit feinen Kräutern. 

— §ammet5d)tDfln8*©uppe 
mit ®ari. 

— §ammetfd)toan§=@uppe 
mit mejifanijdjen 
fdjmaraen Sollten. 

— §amtnelfctjtt)anä*@uppe 
mit 9Jiöljreit unb SRüben. 

— §ammetf^wanä»©uppe 
mit @pargel«©pij 3 en. 

— §ammeIjd)Wott5*©uppe 
mit Trüffeln. 

— ,i?aIB§f(^ttJanä*©uppe. 

— ÄalbSjd)tt)an5»©uppe mit 
Steis unb ®ari. 

fßortugieftfdje 4 ) ffalBS* 
jd)ttian 5 »©iippe. 

©urdjgeftridjene 

jd)man 5 *©uppe mit 8 ?ei§. 

— ^aI 6 §jc^tt!nn 5 »©uppe mit 
$ai'a&ieg»#pfern. 

Eabelais- 6 )§ajenfuppe. 


S Strained soup of lambs’ 

> tails with Jerusalem- 
artichokes. 

\ — Soup of lambs’ tails 
with parsley. 

| — soup of lambs’ tails 
\ with young carrots. 

< — soup of lambs’ tails 

with young vegetables. 

— soup of lambs’ tails 

< with green pease. 

i — soup of lambs’ tails 

< with purte of tomatoes. 
\ — soup of lambs’ tails 

' with truffles. 

\ — ox’ tail-soup. 2 ) 

| — ox’tail-soup with 

< maearoni. 

< — ox’ tail-soup with 

peeled barley. 

Curried ox’ tail-soup, 
s Persian style. 

5 Strained ox’ tail-soup with 
young vegetables. 

— ox’ tail-soup with 

j cut-potatoes. 

< — mutton-tail soup. 

\ — mutton-tail soup with 
fine herbs. 

Curried mutton-tail soup. 

Strained mutton-tail Soup 
with Mexican black 
j| beans. 

|; — mutton-tail soup with 
carrots and tumips in 
long shapes. 

— mutton-tail soup with 
asparagus-heads. 

— mutton-tail soup with 

! truffles. 

i — calfs tail-soup. 
j; — calfs tail-soup with 
\ curried rice. 

| — calfs tail-soup, 

> Portuguese style. 

— calfs tail-soup with 
rice. 

— calfs tail-soup with 
tomatoes. 

Hare-soup, Rabelais style. 


l ) Vergl. frühere Fußbemerkung betr. Jeru- 
ealemer Artischocken. 

*) Auch ox-tail soup, ox tail soup geschrie¬ 
ben, falsch ist aber oxtail-soup. Ox= Ochs und 
tat!=Schwanz werden im Englischen nicht als 
ein Wort geschrieben; trotzdem findet man dfese 
falsche Schreibweise, namentlich auf deutschen 
Speise-Karten, recht häufig. 

*) Mit Sahne nnd Eigelben abgezogene Suppe; 
auf besonderem Teller mit Kari gewürzter Heia 
und die gedämpften Ochsscbwänze. 


*) Braune Supne mit Portwein und Kalbs- 
sohwanz-Stücken, die mit Speok, Schinken und 
Wirsingkohl gekocht sind. 

*) Francois Rabelais (sprich »Rabläb«), be¬ 
rühmter franz. Satiriker, geh. 14SS zu Cbinon in 
der Touraine, Arzt, seit 1551 Pfarrer zu Mendon 
bei Paris, gest. 9. April 1553. Sein weltberühmter 
Roman • Chronique Garqantuine «, in welchem 
er hauptsächlich gegen die Scheinbeiligkeit der 
Pfaffen usw. loszieht, datiert aus dem Jahre 1532. 
Eine Wildsuppe mit fein gestoßenem Hasenfleisch 



6nf)f>en. 


Soups. 229 


Potages. 

Potage ä la regence. 

— ä Ja reine. 

— ä la reine Margot. 

— risi-pisi. 

— de riz aux tomates. 

— ä la Bohan. 

— des rois. 

— rosol d la polonaise. 

— rossolnlk [rassolnick] 
de perdreaux d la msse. 

— rossolnik de völaille 
ä la russe. 

— ä la russe. 


— ä la St.-Germain. 

— ä la St.-Hubert. 

— ä la St-Marceaux. 

— de salsifis. 

— de sante. 

— de sante ä la d’Aumale. 

— de sante ä la chasseur. 

— de sante ä la creme. 

— de sante ä la frangaise. 

— de sante garni de petites 
timbdles. 


2)urcE)geftrid)ene ©eflflgel» 
Suppe mit ©emfifen. 1 ) 

— @eftügeI=Snppe (mit 
9tei§). 2 * 4 ) 

— ©eflilgel»<3uppe mit 
Kartoffeln, 8 ) 

— <3djoten*@uppe mit 5Rei§. 

— 9tei3fuppe mit IßarabieS» 
$pfeht. 

— SBilbfuppe nad) Rohan*). 

K5ntg§* 5 )@uppe. 

SfSoInifdje 6 ) Suppe. 

SRuffifdfie 7 ) Sfiebljuljn-Suppe. 

Sfufftfdje s ) ©efIügel*Suppe. 

33raune Suppe mit ©emttfen 
unb ftletfdfflöfjdjen. 

Sd^oten=-Suppe nad) 
St.-Germain 9 ). 

St.-Hubert- 10 )SBilb f uppe. 

S(^oten«Suppe nadj 
St-Marceaux 11 * * * * * * ). 

©urdjgeftridjene StpWarg“ 
wurj(eI)»Suppe. 

©efunbl)eit§»Suppe ia ). 

— «Suppe nacfi bem ©eraog 
hon Aumale 18 ). 

— »Suppe mit fReP^u^n» 
fleifdj-Pben. 

— »Suppe mit ütaljm. 

— »Suppe mit ©eflitgel» 
Klöfjdjen. 

— »Suppe mit ©ierftid). 


Pwrße-soup of fowl with 
vege tables. 

Bowl puree-soup with rice. 

— pttree-soup with 
cut-potatoes. [rice. 

Püree oi green pease with 

Strained rice-soup with 
puree of tomatoes. 

Brown game-soup, Bohan 
style. 

Game-soup, royal style. 

Polish soup. 

Partridge-soup, Russian 
style. 

Powl-soup, Russian style. 

Brown soup with 

vegetables and balls 
of sausage-meat. 

Green pea-soup, 

St. Germain style. 

Brown game-soup. 

St. Hubert style. 

Green pea-soup, 

St Marceaux style. 

Strained salsify-(oyster- 
plant)soup. 

Health-soup. 

Beef-soup with tapioca 
and vegetables. 

Health-soup with shreds 
of partridge-meat. 

— -soup with cream. 

-soup with fowl- 

forcemeat balls. 

-soup with thimbles of 

egg-custard. 


l ) Oder a) Fleischbrühe, darin in Würfel ge¬ 
schnittener Fierstand nnd mit Hummer-Korallen 
rot gefärbte Hahnfleisch -Klößchen. Der Eier¬ 
stand besteht aas Eigelben, vermischt mit Fleisch¬ 
brühe. b) Wildsappe mit steif gemachten Wachtel- 
Brüstchen und Gemüsen. 

*) Öder mit Hahnfleisch-Klößchen. 

*) Oder mit gestoßenem Huhnfleisch, Eigel¬ 
ben, Mandelmilch und Reis. 

4 ) a) Mit gefüllten, gerösteten Brotscheiben 

und Kiebitz-Eiern ohne Schale. Die Fülle der 
Brotscheiben besteht aus fein gestoßenem Regen¬ 

pfeiferfleisch, das mit Eigelben und Fleischbrühe 

vermischt ist. b) Mit Pfannkuchen-Schnitten ohne 

Zucker; auf besonderem Teller runde, mit ge¬ 

stoßenem Regenpfeiferfleisch gefüllte Brotkrusten. 

*) Mit Fasan-Knochen verkochte Wildsappe, 

die mit Eigelben, fein gestoßenem Fasanfleisch 
und Trüffelmus abgezogen ist In die Sappe gibt 
man Fasanfleisch-Brötchen, pgins de jaisan, 

welche von gestoßenem Fasanneisch u. gestoßener 

Gansleber bereitet, mit Eigelben vermischt and 
in Becher-Formen gestockt werden. 

') Brühe von Rind-, Kalb- and Hahnfleisch, 

sowie von magerem Speck, durchgegeben und 
mit Buchweizen-Grütze verkocht, ln die Suppe 
gibt man Huhnfleisch-Streifen, Speckwürfel, ge¬ 
hackte Petersilie- und Fenchel-Blatter. 

*) Mit Rebhühnern, Kräutern, Gurken und 
Fenchel verkochte, durchgegebene Graupen-Suppc. 

Einlage: Gehackte Fencbel-Blätter, Gemüse-Strei¬ 

fen, Rebhtthnfleisch und Scheiben sauerer Gurken. 


•) Geflügel-Brühe, mit Zwiebeln und Salz- 
gurken-Brühe verkocht, durchgegeben und mit 
Eigelben und sauerer Sahne abgezogen. In die 
Suppe gibt man ausgestochene junge Möhren, 
Petersilie, Sellerie, Huhnfleisch-Streifen u. Huhn¬ 
fleisch-Klößchen. Die Möhren, Petersilie- und 
Sellerie-Wurzeln werden gewöhnlich in 2 cm 
lange Formen (einer Walze ähnlich) ausgestoohen, 
an beiden Enden dieser Walze jedoch derart, daß 
ein Kreuz das Ende bildet. Sehr oft werden die 
Gemüse auch einfach zu 2—3 cm langen Stäbchen 
ausgestoohen. 

°) Vergl. potage purSe d la St.-Qermain. 

10 ) Braune Wildsuppe mit Madeira, Cayenne- 
Pfeffer, Lerchen-Brüstcnen und gehackten Tafel- 
Pilzen. Vergl. auch potage puree de mauviettes 
d la Saint-Hubert. 

u ) Vergl. potage purSe d la St-Marceaux. 

“) ln Butter geschwitzte Sauerampfer- t Ker¬ 
bel-, Salat-, Sellerie- und Rüben-Blätter, Zwiebeln 
und Lauch, durchgegeben und mit Fleischbrühe 
verkocht. Einlage: Geröstete Brotscheiben. 

“) Sprich »Omahl«; Henri Eugene Philippe 
Louis d)Orleans, Duc d’Aumale, vierter Sohn 
König Ludwig Philipps, geb. 16. Jan. 1822, trat 
mit 17 Jahren in die Armee ein, 1847 General- 
Gouverneur von Algier, war Präsident des über 
Marschall Bazaine eingesetzten Kriegsgerichts 
und übernahm nachher das General-Kommando 
des 7. Armeecorps. Die Suppe von kräftiger 
Fleischbrühe, mit Gemüsen verkocht. Einlage: 
In Fleischbrühe gekochte Tapioka. 



230 Potages. 

Potage de sante aux grosses 
rdeines. 

— de sante aux oignons . 

— de sante aux pains de 
volaitte. 

— de sowie aux petits 
pois. 

— de sante aux petits 
pois et aux pointes 
d’asperges. 

— ä la Sarah Bernhardt. 

— de sarceUe. 

— de sarcette aux 
Champignons. 

— de sarcette aux 
choux-fleurs. 

— de sarcette aux navets. 

— de sarcette aux truffes. 

— de sarcette aux truffes 
et aux Champignons. 

— ä la Schuwalow. 

— ä la Sir Stafford 
Northcote. 

— ä la Sölferino. 


©Uppen. 

©efunbl)eit 3 -©uppe mit 
©emüfe-Äugein öon 
Sftöljren unb SHilben. 

— -©uppe mit »eigen 
^Wiebeln. 

— »©uppe mit geftoeftem 
©eflügetmuS. 

— «Suppe mit jungen 
©rfifen. 

— »©uppe mit jungen 
©rbfen unb ©pnrgel» 
©pijjen. 

®eflügel»@uppe nac$ ber 
Sarah Bernhardt 1 ). 

Shtrdjgeftridjene ßrte!« 
enten» a )@uppe. 

— Srie!enten=©uppe mit 
!£afel»$ßil;}en. 

— ffirie!enten=©uppe mit 
SBlttmenfo^L 

— Sriefenten=©uppe mit 
Stilb en. 

— J?rtefenten»©uppe mit 
Trüffeln. 

— 5?riefenten»@uppe mit 
Srüffetn u. £afel*<ßtläen. 

Sehuwalow-*)@uppe. 

SBitbjuppe nadj Sir 

Stafford Northcote 4 ). 

Solferino- B )©npp e. 


Soups. 

Health-soup with little 
halls scooped out of 
carrots and turnips. 

-soup with white 

onions. 

-soup with moulds of 

puree of fowl. 

-soup with green pease. 

— -soup with green pease 
and asparagus-heads. 

Fowl-soup, Sarah 
Bernhardt style. 

Strained teal-soup. 

— teal-soup with 
mushrooms. 

— teal-soup with 
cauliflower. 

— teal-soup with turnips. 

— teal-soup with truffles. 

— teal-soup with truffles 
and mushrooms. 

Chicken-soup writh 
crayfish. 

Game-soup, Sir Stafford 
Northcote style. 

Solferino-soup. 


Rosine Bernhardt (genannt Sarah), be¬ 
kannte französische Tragödin, yon unbemittelten 
jüdischen Eltern 22. Okt. 1846 za Paris geboren, 
christlich getauft, bis 1870 in unbedeutenden 
Rollen in verschiedenen Pariser Theatern thätig, 
während des deutsch-französ. Krieges Kranken¬ 
pflegerin, gelangte nach dem Kriege im Thöätre 
franqais zu ihrem jetzigen Rufe als erste Tragödin 
seit der Rachel und Mars. Ihre schauspielerische 
Bedeutung wird übrigens noch übertroffen von 
ihrer nahezu kindischen Eitelkeit u. raffinierten 
Reklamesucht, über welch* letztere die amerika¬ 
nischen Zeitungen während ihres Aufenthaltes in 
New York, Chicago und anderen Städten der 
Union zu berichten wußten. In Australien ver¬ 
göttert Berüchtigte Deutschen-Fresserin. Seit 
1882 mit dem Schauspieler Daria (Jacques d’Amala) 
vermählt. Sprichwörtlich mager. 

*) Kri(e)kente ist der niederdeutsche Aus¬ 
druck für Kriechente. 

3 ) Sprich »Schuwähloff«, russisches Grafen- 
Geschlecht. a) Iwan Iwanowitsch, geb. 12. Nov. 
1727, von der Kaiserin Elisabeth zum Oberkammer- 
herm ernannt, gest. 25. Nov. 1798. b) Paul An- 
drejeioitsch, geb. 31. Mai 1778, bereits in seinem 
25. Lebens-Jahre General-Majoi) später General- 
Lieutenant und Adjutant des Kaisers, starb 1. Dez. 
1825. c) Peter Andrejetoitsch, geb. 15. Juli 1827 
zn Petersburg, seit 1871 General der Kavallerie, 
im Oktober 1874 zum Botschafter in London 
ernannt, vertrat Rußland als zweiter Bevoll¬ 
mächtigter auf dem Berliner Kongresse 1878, 
ward 1879 von London abberufen, d) Paul, 
Bruder des Vorigen, zu dessen Ehren obiger 
Suppen-Name entstand. Geboren 1830, 1854 zum 
Adjutanten des Großfürsten Nikolaus ernannt, 
nahm an der Verteidigung von Sebastopol und 
an der Schlacht von Inkerman teil, 1859 Flügel- 
Adfutant des Kaisers, 1863 Kommandeur eines 


Leibgarde-Schützenbataillons, 1864 General-Major, 
1866 Generalstabschef des Gardecorps, 1871 Gene¬ 
ral-Adjutant, 1873 General-Lieutenant s seit 1885 
Botschafter in Berlin. Geflügel-Suppe mit Krebsen. 

*) Sir Stafford Henry Northcote, Earl of 
Iddesleigh (sprich »Iddesli«), britischer Staats¬ 
mann, geb. 27. Okt. 1818, 1855 ins Unterhaus ge¬ 
wählt, konservativ, fiel bei den Wahlen von 1857 
durch, wurde aber 1858 für Stamford wieder ge¬ 
wählt, 1859 unter Lord Derby Schatzamt-Sekretär, 
1866 Präsident des Handels-Amtes, 1867 Miuister 
für Indien. Unter Disraeli erhielt er 1874 das 
Amt eines Kanzlers der Schatzkammer, 1876 die 
Leitung des Unterhauses. Im Jahre 1885 wurde 
er unter dem Titel eines Grafen von Iddesleigh 
zum »Peer« ernannt und erster Lord des Schatz¬ 
amtes. Trat im Februar 1886 aus seinem Amte, 
übernahm im Sommer 1886 das Portefeuille als 
Minister der auswärtigen Angelegenheiten, starb 
aber plötzlich 12. Januar 1887 in London. Durch- 
gestnehene Wild- und Geflügel-Suppe mit Eier¬ 
stich, Rahm, Mandeln, Saffran uud Spargel. 

*) Marktflecken in der ital. Provinz Brescia, 
bekannt durch den „Sieg der Franzosen und Pie- 
montesen über die Österreicher am 24. Juni 1859. 
a) Geflügel-Suppe., mit Gemüse und durchgestri¬ 
chenen Paradies-Äpfeln, b) Rindfleisch- oder Ge¬ 
flügel-Brühe mit eiförmig ausgestochenen Kar¬ 
toffeln, Möhren, mit grünen Bohnen, Bohnen- 
Kemen, Schoten, kleinen Zwiebeln, Kerbel-, 
Petersilie- und Dragun-Blättern. Auf besouderem 
Teller geröstete Brotwürfel, c) Mit Knoblauch, 
Lauch und Zwiebel-Scheiben verkochte, durch¬ 
gestrichene Rindfleisch-Suppe, darin streifig ge¬ 
schnittene Kartoffeln, geschälte ausgekerute, in 
Stückchen geschnittene Paradies-Äpfel n. Sahne. 
Auf besonderem Schüsselchen Krabben-Schwänze, 
verlorene Eier und Streifen von in Butter gebra¬ 
tenem Seezungenfleisch. 



©uppen. 


Soups. 231 


Potages. 

'Potage ä la Sontag. 

— ä la Soubise. 

— ä la Stamboul. 

— ä la Stanley. 

— ä la Stuart 

— ä la sültane. 

— de tapioca. 

— de tapioca 

ä l’imperatrice. 

— de tapioca aux tomates. 

— de terapene. 

— de terapene ä la 
Baltimore. 

— de terapene d la 
creme. 


©eflflgel»©uppe uad) 

Sontag*). 

®urd)ge[tridjene lueifje 
S»iebel*©uppe. a ) 

©tamBut» 3 )©uppe. 

SBilbfuppe nad) Stanley 4 ). 

— nacf| ber Stuart 6 ). 

©ultanin» 6 ) ©eflügelfuppe. 

£apio!a>>©uppe. 

Äatferin* 7 )2:apio!afuppe. 

Sapio!a»©uppe >> mtt 
SßarabieS * Äpfeln. 

©d&iib!röten*©uppe 8 ). 

Baltimore- 10 ) ©djilbfrötett« 
fuppe. 

SJurdjgeftrtdjene ©d)Ub» 
fröten»©uppe mit9tal)m. 


Chicken-soup, Sontag 
style. 

White puree of onion- 
soup 

Pwree-soup of rice and 
tomatoes. 

G-ame-soup, Stanley style. 

-soup, Stuart style. 

Chicken-soup, sultana 
style. 

Strained tapioca-soup. 

Tapioca-soup, empress 
style. 

Strained tapioca-soup with 
puree ot tomatoes. 

Terrapin- 9 )soup. 

-soup, Baltimore style. 

— cream-soup. 


*) a) Henriette Sontag (Gräfin Rossi), ge¬ 
feierte Opern-Sängerin, geh. 3. Januar 1806 zu 
Kohlenz, wo ihre Eltern als Schauspieler wirkten, 
verheiratete sich 1828 insgeheim mit dem Grafen 
Carlo Rossi, damals Geschäfts-Träger des sar- 
dinischen Hofes im Haag, unternahm 1853 eine 
Kunstreise nach Amerika, feierte dort die glän¬ 
zendsten Triumphe, starh aher am 17. Juni 1854 
in Mexiko an der Cholera, h) Karl Sontag, 
Bruder der Vorigen, nach welchem ohige Suppe 
henaunt ist; geh. 7. Jan. 1828 zu Dresden, war 
1848 am Hoftheater zu Dresden, 1851—52 am Hof¬ 
burg-Theater in Wien thätig. Spielte dann sieben 
Jahre lang die ersten Helden- und Bonvivant- 
Rollen in Schwerin, 1859 in Dresden, 1862 in Han¬ 
nover angestellt; seit 1877 gab er nur Gastrollen, 
die ihn wiederholt auch nach den Vereinigten 
Staaten führten. Versuchte sich auch als Schrift¬ 
steller, veröffentlichte das Theaterstück »Frauen- 
Emanzipation«, das die Runde fiher alle Bühnen 
machte, und ein sehr rückhaltlos urteilendes 
autohiograpliisches Werk »Vom Nachtwächter 
zum türkischen Kaiser«. Mit Zwieheln und wür¬ 
felig geschnittenem, magerem Schinken geröstete 
junge Hühner werden in weißer Suppe gekocht; 
letztere durchgegeben nnd mit Eigelhen u. Sahne 
gebunden. Einlage: In dünne Fäden geschnittener 
Lauch, der in Bntter geröstet und mit Fleisch¬ 
brühe üherglänzt (glasiert) ist, Huhnfleisch- 
Schnitten und in Fleischhrühe gekochter Reis. 
Manche geben noch die Schinken-Würfel in die 
Snppe. 

*) Vergl. auch potage puree (d la) Soubise. 

«) Türkischer Name für Konstantinopel. 
Durchgestrichene Reissuppe m. Paradiesapfelmus. 

*) Sprich »Stännlih«; Henry Morton Stanley, 
eigentl. James Rowland, Afrika-Reisender, geh. 
28. Jan. 1841 hei Denbigh in Wales als Sohn des 
Farmers John Rowland, wurde Schiffsjunge und 
kam nach New Orleans (La.); er fand dort hei 
einem Kaufmann Stanley Beschäftigung, dessen 
Namen er sich beilegte, nahm in der Armee der 
Südstaaten am amerikanischen Bürger-Kriege 
teil, wurde gefangen genommen und der Marine 
der Vereinigten Staaten zugeteilt Nach dem 
Frieden bereiste er als Korrespondent des »New 
York Herald« verschiedene Länder, ging 1867—68 
nach dem Kriegsschauplatz in Ahessinien und 
hegann nachher seine erste Entdeckungsreise 
nach Afrika, um Livingston Hilfe zu bringen. 
In letzterer Zeit ist S. durch seine »Rettungs- 
Expedition« für Emin Pascha, welche ein ver¬ 
deckter, von englischen Kapitalisten geplanter 
und von S. mit Erfolg durchgeführter Raubzug 


war, sehr in Mißkredit gekommen. Mit Wurzel¬ 
werfe und Regenpfeifern verkochte Wildsuppe. 
Einlage: Reis, Regenpfeifer-Brüstchen u. Klößchen 
von Regenpfeiferfleisch. 

») Maria Stuart, Königin von Schott¬ 
land, geh. 8. Dez. 1542 zu Linlithgow bei Edin¬ 
burgh, am franz. Hofe erzogen, 24. AprU 1558 mit 
dem nachmaligen König Franz II. von Frank¬ 
reich vermählt Nach dessen Tode (5. Dez. 1560) 
kehrte sie nach Schottland zurück, heiratete 
29. Juli 1565 ihren Vetter Henry, Lord Darnley, 
der 9. Februar 1567 in dem Hause »Kirk-a-Field« 
erwürgt worden, während das von ihm hewohnte 
Haus in die Luft gesprengt war. Mit dem Grafen 
BothweU, ihrem nachmaligen Gemahl, des Mordes 
angeklagt, wurde sie nach Schloß Lochleven 
euracht, entfloh nach England, wurde dort von 
er Königin Elisaheth gefangen gehalten und 
am 18. Febr. 1587 im Schlosse Fotheringhay ent¬ 
hauptet. Mit Ochsgaumen, Wein, Fasan- oder 
Rehhuhnfleisch u. Kräutern verkochte Wildhrühe, 
darin Feuer-Bohnen, die mit Schinken, Kalbs¬ 
füßen, Weißwein und feinen Kräutern verkocht 
und durchgegehen wurden. Außer dem in Fäden 
geschnittenen Ochsgaumenfleisch giht man noch 
ein Glas Marsalawein in die Suppe. 

e ) Mit Reismehl oder Pfeilwurz (arrow-root) 
einpassierte, mit Spinat-Matte leicht grün gefärbte 
Geflügel-Suppe. Fein gestoßene Pistazien ver¬ 
mischt man mit fein gestoßenem Huhnfleisoh, 
Eigelhen, Butter, Muskatnuß und sauce blonde, 
seiht diese Mischung durch und bindet die Suppe 
damit. Einlage: Mit Mus von recht roten Para¬ 
dies-Äpfeln gefärhte Huhnfleisch-Klößchen. 

7 ) Huhnfleisch-Brühe mit Tapioka und fein 
gestoßenem Huhnfleisch. Einlage: Weiße, sowie 
grün (Spinat) gefärbte Huhnfleisck-Klößcben. 

B ) Zu der Klasse der Weichscbildkröten 
(Trionychidae) gehörig, bewohnt die großen 
nördlichen Seen Amerikas, den Hudson und die 
in den Busen von Mexiko mündenden Flüsse. 

°) Terrapin or salt-water tortoise is the 
subject of more speculative puffery to advanee 
prices to the most absurd extremes than any 
other food-product of America. To pay Dollar 
4°° or Dollar 6°° for a plateful, or Dollar JO 00 
or Dollar SO 00 a guart for the prepared article 
is a fashionable craziness. Terrapin or tortoise 
is good eating as cooked in Maryland (Md.) 
count ry-houses. 

>0 ) Sprich »B6(a)hldimohr«; Stadt im Staate 
Md., herühmt als Schiffsban- nnd Handelsplatz. 
Suppe wie d la Maryland, statt des Rahmes und 
Weines nimmt man braune Sose mit Wein. 



232 Potages. 

Potage de terapene ä la 
Maryland. 

— de tbrapene ä la 
Newburgfli). 

— de tSrapene aux oeufs 
pochSs. 

— de tSrapene aux petits 
legumes. 

— de Urapbie aux 
queneUes de veau. 

— de terapbne aux 
queneUes de volaille. 

— de terapene au rie. 

— ä la Therese. 


— de tomates. 

— de tomates 

ä Vandodouse. 

— en tortue ä la finandere. 

— en tor tue ä la 
frangaise. 

—t ä la trouvilloise. 

—fd la tyrolienne. 

— de veau au celeri. 

— de veau ä Voseille. 


— de veau ä la Soubise. 

— d la Vefour. 

— en (ä la) [au] Velours 
(veloute). 

— de vermicelles d la 
navarraise. 

— de vermicelles aux 
tomates. 


Suppen. 

Maryland-^Scfjilblrötett» 

juppe. 

Newburg(h)- 4 )@djtlbftötcn= 

fuppe. 

©urdjgeftridjette ©djtlb* 
fröteu»@uppe mit 
berlorenen ©ierit. 

— ©djilbfröten=©iippe mit 
jungen ©entflfen. 

— @djUbfröten*@uppe mit 
Äal6fieijdj*ÄIöfj<i)en. 

— @djübfröten*©uppe mit 
©effügel»Älöfjdjen. 

— ©djilbfröten*©uppe 
mit fRete. 

XapioFa»@uppe mit ©djoten» 
mu3, 2aud)= unb $u1jn» 
ffeijd)*@treifen. 

©urdjgeftridjene SßarabteS» 
apfel*@uppe. 

— $arabie3apfel=©itppe mit 
$ul)TtfFeifdj»®Iöficf)en. 

©elbmann»*)@d^ilblröten» 

juppe. 

3franjöjijd(je 4 ) ©djilblröten» 
©uppe. 

Trouville- 5 ) ÄraBBenjuppe. 

@vaupenjd^leim«@uppe mit 
^Wiebeln unb Sßöfjren. 

©urdjgeftridjene S?al6fleijcf)= 
©uppe mit ©eiferte. 

— ÄaI6jIeijci)»@uppe mit 
Sauerampfer unb 
geröfteten SSrotfQuitten. 

— &aI6jTeijcfj»@uppe mit 
meinem 8tote6elmu§. 

©apio!a»@uppe nadj 
Y6four 6 ). 

©urdjgeftridjene ©apiofa» 
©uppe mit ütaljm unb 
§ufjnfreifdj. 7 ) 

83raune f5abennubel»@uppe 
mit Eßarabteäapfelmuä. 

©urdjgeftridjene$abennubel» 
©uppe mit ißarabiel* 
apfelutuS. 


Soups. 

Terrapin-soup, Maryland 
style. 

-soup, Newburg(h) 

style. 

— -soup with poached 
eggs. 

-soup with young 

vegetables. 

-soup with veal- 

forcemeat balls. 

-soup with chiclcen- 

forcemeat balls. 

-soup with rice. 

Tapioca-soup with puree of 
green pease, shreds of 
leek and chicken-meat. 

Tomato puree- soup. 

— puree -soup with tapioca 
and chicken-forcemeat 
balls. 

Calfs head-soup, 
financier’s style. 

— head-soup, French 
style. 

Crab-soup, Trouville 
style. 

Barley cream-soup with 
onions and carrots. 

Strained veal-soup with 
puree of celery. 

Cream-broth with puree of 
sorrel and sippets of 
bread. 

Strained veal-soup with 
white puree of onions. 

Tapioca-soup, V6four 
style. 

— cream-soup with 
chicken-meat squares. 

Brown vermicelli-soup 
with puree of tomato es. 

Strained vermicelli-soup 
with purSe of tomatoes. 


*) Sprich »Mehrilähnd«; nordamerik. Frei¬ 
staat, der südlichste der Mittel-Staaten der Union, 
reiches Land. Die Chesapeakebai trägt in nicht 
geringem Grade zu dem Reichtums des Landes 
bei; denn sie beherbergt vorzügliche Austern, 
Fische, Krabben und die oben erwähnten terra- 
pins, an ihren Ufern nisten die canvas-baclc 
aucks, welche einen vorzüglichen Braten geben 
und zu den kostbarsten American dainties ge¬ 
hören. Schildkröten-Briike, mit Kalbfleisch oder 
Geflügel-Brühe verstärkt, darin Gemüse, Rahm, 
in Butter gelind gekochte Fleischstücke von 
Schildkröte, gekoofite Eigelbe, fein gehackte 
Petersilie, Xereswein, etwas Muskatnuß und zu¬ 
letzt die Eier der Sohildkröte. 

’) Sprich »Njuhburgg«; Stadt im Staato New 
York (N. Y.), Orange-County (Co.), am Hudson. 
Suppe wie d la Maryland, anstatt der gekochten 


Eigelbe sind rohe zu nehmen nnd einige Trüffel- 
Scheiben hinzuzufügen. 

*) Suppe von Kalbskopf, mit Kräutern und 
Madeira verkocht, durchgegeben. Einlago: Kalbs¬ 
kopffleisch-Scheiben, kleino Tafel-Pilze, Hahn- 
nierchen, Hahnkämme und Trüffel-Scheiben. 

*) Suppe wie vorhergehende, mit Ei- und 
Huhnfleisch - Klößchen, Madeira und Kräuter- 
Essenz. 

•) Sprich »Truwihl«; Stadt im franz. Döp. 
Calvados, zugleich Soebad. Huhnfleisch-Brühe, 
mit Paradiesapfelmus gebunden. Einlage: Fein 
gehackte Petersilie und Krabben-Sclnvänze. 

•) Berühmtes Restaurant in Paris. Suppe mit 
Paradiesapfelmus abgezogen. Einlage: Rebhnhn- 
floisch- odor Wildklößchen. 

’) Odor a) Tapioka-Suppo mit Möhrenmus; 
b) Möhron-Suppe mit Reis und Tapioka. 



Potages. 


Suppen. 


Scraps. 233 


Potage ä la Victoria. 


— ä la ville de Berlin. 

— de volaille ä la royale. 

— ä la Wilton. 

— ä la Windsor. 

— ä la Wir zig 5 ). 

— a la Xavier # ) (de 
Soupe de Galles. [Saehse). 

— (aux) Spaghetti aux 
tomates. 

— (aux) Spaghetti a la 
timnoise. 

—--O- 


d) Potages maigres. 

Potages de poissons. 

Barsczf maigre. 
llisque + de crabes . 1S ) 


©eflügel^Sutppe tn. ^arnbie?» 
apfelmttg, ©tgelben uuö 
jungen ©emflfeit 1 ). 
SÖerliner Suppe. 

^öniglicfje 9 ) ©efIögel*Suppe. 
Wilton- 8 )9KöIjrenfuppe. 
Windsor-^Suppe. 
©urdjgeftridjene ©eflfigel« 
Suppe m. gaben=5ßubeln. 

— $u^f^>o^)neu»Suppe. , ) 
©attifdje 8 ) Suppe. 
Spaghetti-Suppe mit 

^arabie§apfelmu§. 

— «Suppe mit 5ßarnbie§* 
apfelmuS unb Möjjdjen. 9 ) 

■ - ’O . — 


^afteruSuppon. 

^ifdj.Suppen. 

Borschtsch 10 ). 
fra66en*Suppe. 13 ) 


Chicken-soup with yolks, 
puree o£ tomatoes and 
young vegetahles. 

Strained soup, Berlin style. 

Chicken-soup, royal style. 

Carrot jpwrec-soup, Wilton 

Windsor-soup. [style. 

Bowl puree -soup with 
Termicelli. 

Strained broad bean-soup. 

Game-soup, Gallic style. 

Spaghetti-soxxp with puree 
of tomatoes. 

-soup with puree of to¬ 
matoes and dumplings. 

->o - 


| Lent-soups. 

j Fish-soups. 

^ Barscz. 11 ) 

Bisk of crabs. 


*) Bund ausgestochene Möhren, Rüben, Kohl¬ 
rabi, Sellerie-Wurz ein, Blumenkohl, Spargel- 
Spitzen und Puffbohnen. Oder: Durchgestvichene 
Kartoffel-Suppe mit Blumenkohl. 

*) Mit Sahne und fein gestoßenem Huhn¬ 
fleisch abgezogene Suppe, Einlage: "Würfelig 
geschnittener Eierstand. 

3 ) Vergl. potage puree de carottes ä la 
Wilton. 

4 ) a) Geflügel-Suppe mit Faden- (oder Hohl-) 
Nudeln und Huhnfleisch-Klößchen, b) Kalbsfuß- 
Suppe mit Graupen u. Geflügel-Klößchen, c) Weiße, 
mit Kräutern und Madeira verkochte Suppe. Ein¬ 
lage: Würfel von gedämpftem Kalbsfußfleisch 
n. mit Krebsbutter gefärbte Huhnfleisch-Klößchen. 

d) Geflügel-Suppe mit gefüllten Eiern n. Klößchen. 

e) Mt Majoran, Thymian und Madeira verkochte 
Huhnfleisch-Suppe. Einlage: Gekochte Hohlnadeln 
und Huhnfleisch-Schnitten. 

4 ) Wirzig ohne Erklärung, vielleicht Winzig, 
Stadt im preuß. Regierungs-Bezirk Breslau, Kreis 
Wohlau, hat gegen 3000 Einwohner. 

e ) Sprich »Chäwje«; Franz August, Prinz, 
Administrator des Kurfürstentums Sachsen, geb. 
25. Ang. 1730, ging 1758 als Graf von der Lausitz 
nach Frankreich, wo er zum französ. General- 
Lientenant ernannt wurde. Nach dem Tode seines 
Bruders übernahm er die Vormundschaft über den 
unmündigen Kurfürsten Friedrich August; während 
dieser Zeit geschah viel für die Herstellung des 
Wohlständen X. starb am 20. Juni 1806 in Dresden. 
Dieser Snppen-Name wurde von dem nachmaligen 
König Ludwig XVIII. erfnndeu, als er noch 
Graf von Provence war, zu Ehren des vorer¬ 
wähnten X. 

7 ) Oder a) Durchgestrichene Kerbel-Suppe 
mit Käse-Klößchen, b) Geflügel-Snppe mit Eier¬ 
stich (vergl. co nsommi de volaille ä la Xavier 
de Sachse). 

®) Vergl. potage gaulois. 

“) Auf besonderem Teller wird geriebener 
Parmesan-Käse gegeben. 

,0 ) Po russki, ä la russe, auf russische Art. 
a) Mit dem Saft roter Rüben verkochte, mit Ka¬ 
viar geklärte Fischbrühe. Einlage: In Salz¬ 
wasser gekochte Graupen, in dicke Fäden ge¬ 
schnittener Sellerie, Lauch, rote Rüben, Möhren, 
Zwiebeln, Petersilie-Wurzeln, Tafel-Pilze, Schnit¬ 
ten von Barsch, Karpfen, Aalraupen ohne Leber 
nnd Kopfstück von Hecht. Man kann die Suppe 
auch mit dickem, sauerem Rahm und Eigelben 


binden (legieren). Dann bleiben die Tafel-Pilze 
in der Suppe weg, und man gibt auf besonderem 
Teller XJszld (Uschki), rissoles mit in Butter ge¬ 
backenen Tafel-Pilzen. Statt der Uschki kann 
man auch in Stücke geschnittene Würstchen oder 
gebackene Buchweizen-Grütze in die Suppe geben, 
b) ln Butter geschmorte, in grobe Fäden geschnit¬ 
tene rote Rüben ( boraki), Möhren, SeUene, Lauch 
und Weißkraut begießt man mit Essig und läßt 
diesen ganz eiudnnsten, gibt die Fischstücke hinzu, 
gießt die Fischbrühe darüber und läßt die Suppe 
kochen. Inzwischen hat man einige dunkel- 
rote Rüben auf dem Eisen zerrieben, mit Essig 
und Fischbrühe versetzt nnd kochen lassen. Den 
Saft (rote Farbe) drückt man durch ein Mundtuch 
(Serviette) und gießt ihn zu der Suppe, zieht 
letztere mit dickem, sanerem Rahm ab und streut 
gehackte Petersilie, vielleicht mit etwas Dill ver¬ 
mischt, obenauf, c) Mit Kohl und Wurzeln ver¬ 
kochte Fischbrühe versetzt man. je nach Ge¬ 
schmack, mit dem Saft roter Rüben oder (und) 
Brot-Iftcas (-Sauerteig), fügt Essig und Salz hinzu 
und läßt die Suppe kochen. Einlage: Feingehackte, 
gekochte oder gebackene rote Rüben und weiße 
Bohnen. Diese Snppe bezeichnet man mit dem 
Namen Maropoccickin Tsqpwj/rrrKleinrnssischer 
Borschtsch■ Dies sind die hauptsächlichsten Zu¬ 
bereitungs-Weisen des russischen Borschtsch. 
Natürlich unterliegen dieselben manchen Ver¬ 
änderungen, wie sie gerade Zeit, örtliche Sitte 
nnd die Verhältnisse mit sich bringen. Über die 
verschiedenen Schreibweisen usw. vergl. die Fuß¬ 
bemerkungen auf S. 165 und 181. Nimmt man 
anstatt der Fische und der Fasten-Brühe Fleisch 
und Fleischbrühe, so erhält man drei kräftige 
Fleisehsuppen; denn die gebräuchlichste Berei¬ 
tungsweise des Borschtsch ist die mit Fleisch 
und Fleischbrühe. — Der polnische Borschtsch, 
auf welchen der Russe mit Geringschätzung herab¬ 
blickt, wird auf dieselbe Weise auch en maigre 
bereitet, mit dem einen Unterschiede,. daß man 
in Polen die weißen Bohnen, welche in Südruß- 
land als Einlage beliebt sind, immer wegläßt. 
Vergl. S. 165 und 181. 

*■) See also clear soups, thickcned soups 
•Barscz «, » Borscz «. 

,l ) On peut scrvir les hisques avec des croit- 
tons frits, du riz, ou meine avcc des coffres 
d’ecrevisses farcis, pochis au four. 

13 ) Betreffs Bisques vergl. Fußbeinerkung Nr. 3 
auf Seite 193. 



234 Potages. 


(Stippe* 1 ' 


Soups. 


Bisque de crevettcs. 

—f d’ecrevisses. 

— d’ecrevisses ä la crhne. 
—t d’ecrevisses ä la 

frangaise. 

— t d’ecrevisses ä la 
Perigord. 

—t d’ecrevisses aux 
quenelles. 

— d’ecrevisses au ris. 

— de homard. 

—f de homard ä Vindienne. 

— de homard ä la 
marinikre. 

— de homard au riss. 

— de langoustes. 

— ä la normande. 

— ä la Perigord . 9 ) 

Bouille-abaisse *). 
Bouille-abaisse ä la creole. 

Bouille-abaisse ä la nimoise. 
Bouillon pectoral de 
grenouilles. 

— refraichissant et 
pectoral d’escargots. 

Clam-chowder. 

— -chowder ä la Boston. 

— -chowder a la 
Coney-Island. 

— -chowder ä la 
Tunnison. 

Consomme f Britannia. 

— de brocket aux huitres. 


ÄroBBeu-Suppe, 

före&Sfttppe. 

— mit 

grattäöftfdje l ) ßteBSfuppe. 

ÄreBSfuppe mit Trüffel» 
SlößcTjeti. 

— mit gifdjftöjjdjetu 

— mit Steil. 
§mumer=>3ttj>pe. 

— »Suppe mtt SSari u. Steil. 

— »Suppe mit SJhtfdjeln. 

— »Suppe mit Steil. 
Sanguften»Suppe. 
$raPBett*Suppe mit Steil. 
®reb!fuppe mit Trüffel* 

ßlöfjdjen. 

SSrotienfaltf^e gifdjfuppe 4 ). 

gifdjfuppe mit Üßarabiel» 
stpfetn. 

Nimes- a )gifd^fuppe. 
Äraftfuppe öon grofdj. 

Sdjneden-Sraftjuppe. 

33tufc^eI»Suppe. 7 ) 
Boston- 8 )SÄufd) ctfuppe. 
Coney Island-°)9Kufcfjel» 
fuppe. 

2Jiufd)eI»Suppe aad) 
Tunnison 10 ). 

Britannia- 1 ^^if d;» 
fraftbrfllje. 

^edjtfvaftBrüije mit Lüftern. 


Bisk of shrimps (prawns;. 

— of crayfish. 

— of crayfish with cream. 

— of crayfish, french 
style. 

— of crayfish with 
truffle-crogiieftes. 

— of crayfish with 
fish-balls. 

— of crayfish with rice. 

— of lobster. [rice. 

— of lobster with curried 

— of lobster with musseis 
(clams). 

— of lobster with rice. 

— of crawfish. 

— of crabs with rice. 

— of crayfish with 
traf ÜQ-croquettes. 

Provencial 5 ) fish-soup. 
Fish-soup with tomatoes. 

— -Soup, Nimes style. 
Frog-soup. 

Snail-broth. 

Clam-chowder. 

Boston clam-chowder. 
Coney Island 
clam-chowder. 
Tunnison clam-chowder. 

Fish-broth, Britannia 
style. 

> Pike-broth with oysters. 


*) Mit gestoßenem Krebsfleisch gebundene 
Fisch- und Krebsbrühe. Einlage: Reis, Krebs- 
sohwänze und Fischklößchen. 

*) Vergl. Bisque f d’ecrevisses d la Pirigord. 

*) Auch Bouillabaisse, Bouille- d- baisse 
und Bouillabesse geschrieben, von bouillon und 
abaisser (abaisse), d. h. Fleisohbrühe, schnell 
durch Verdampfen verkleinert (also verdickt). 

*) Man nimmt dazu von Fiseben was man 
eben hat, bevorzugt werden jedoch Seefische. Die 
Fische werden in Form eines Hügels auf einer 
Schüssel zu Tisch gegeben, in einer zweiten die 
Suppe und auf einer dritten, in Fiscbbriihe ge¬ 
tränkte, geröstete Brotschnitten in der Dicke von 
1 cm. Benutzt man nur zwei Teller, so gibt man 
je zwei Stücke Fisch von jeder Sorte auf einem 
Teller, zugleich mit den gerösteten Brotschnitten. 

6 ) A prove~icial flsh-steiv rather than a so up, 
for which the Provencial ftshing-towns are ta- 
mous, chiefly Marseilles. Thacherays tBallad 
of Bouillabaisse « has given it a great name in 
England, but most Englishmen find it disap- 
pointing. 

*This Bouillabaisse a noble dish is — 

A sort of soup or broih or brew 
Or hotch-potch of all sorts of flshes, 

That Greenwich never could outdo; 

Green herbs, red peppers, muss eis, saffern, 
Soles, onions, garlic, roach and dace; 

All these you eat at Terri’s ta/vern 
In that one dish of Bouillabaisse .* 

*) Nimes (Ni smes, sprich »Nilim«); Haupt¬ 
stadt des franz. Ddp. Gard, gegen 70000 Einwohner, 
hervorragend durch die Fabrikation von Tep- 


ichen, Tischdecken, Möbel-Stoffen usw. Neben 
er Industrie verdankt N. seine Blüte seinem 
regen Handels-Verkehr, dessen Hauptgegenstände 
Wein und Branntwein (trois-six) sind. Snppe 
mit Eigelben, Rabm nnd gerösteten Brotschnitten; 
vergl. auch potage ä la nimoise. 

7 ) Amerikanische Spezialität; die am meisten 
geschätzten clams sind die Little neck clams, so 
benannt nach einer Landspitze im Long Aland 
Sund, kleine runde Muscheln von Fleischfarbe. 
Dann sind zu erwähnen die soft-shell clams und 
die razor-back clams. Von einer größeren Sorte, 
den quahaugs (auch quahogs), ist nur ein Teil 
des Fleisches genießbar. 

•) Sprich »Boßt’n«; Hauptstadt des nord¬ 
amerikanischen Freistaates Massachusetts (Mass.). 
Weiße, dioke Suppe mit Kartoffeln, Zwiebeln und 
feinen Kräutern. 

*) Sprich »Kuni-Eiländ«; Badeort auf Long 
Island, sehr besucht von New Yorkem nnd Brook¬ 
lyn ern; von New York mittels Iron Steamboat Co. 
direkt, Culver und Sea-Beach routes via Bay 
Ridge, von Brooklyn via Flatbush (Prospect Park) 
zu erreichen. Dicke Suppe mit Kartoffeln, Kräu¬ 
tern. Paradies-Äpfeln, Zwiebeln und Lorbeer- 
Blättern. Vor dem Anrichten fügt man dem 
chowder etwas Wein bei. 

*°) Sprich »Tönniss’u«; Spezialität eines Hotel- 
Besitzers an der Seeküste von Long Island (L. I.). 
Suppe wie d la Coney Island, dazu noch Thymian, 
Majoran und Petersilie. 

“) Mit Pfeilwurz (arrow-root) verkochte Fisch¬ 
brühe. Einlage: Fein gestoßenes, in Becher-Formen 
steif gemachtes, mit weißer Sose und Eigelben 
vermischtes Humroerfleiscb. 



Suppen. 


Po tag es. 
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Consonime de brocket ciux 
petits pois. 

— de brocket aux queues 
d'ecrevisses. 

— de brocket aux truffes. 

— d’ecrevisses. 

— d’ecrevisses ä la russe. 

— d’ecrevisses aux truffes. 

— maigre aux 
Champignons. 

— maigre aux fdets de 
truites. 

— maigre aux filets de 
truites et au persil. 

—f maigre ä la Monaco 
(aux monacos). 

— maigre ä la Nelson. 

—t maigre aux noques de 

beurre. 

—f maigre aux oeufs pochis. 

—f maigre aux Omelettes. 

—f maigre aux pois frits. 

— maigre ä la Potemkin. 

— maigre aux quenelles 
de brochets. 

— maigre aux quenelles 
de pain. 

— maigre aux quenelles 
de poissons. 

— maigre aux quenelles 
de sandre. 

— maigre aux quenelles 
de saumondu Rhin fume. 

—f de poisso-n ä la 
Bagration. 

— ä la savoisienne. 

Coulis maigre. 

— (maigre) de grenouiUes. 

— de poissons. 

— depoisson aux nouilles. 

— de poisson aux 
quenelles. 

— (maigre) d la reine. 

— (maigre) ä la reine aux 
nouilles. 

— (maigre) ä la reine aux 
quenelles de brochets. 


4?cdjtfrnfHjrül)e mit jungen ) 
©vbfeit. ' | 

— mit Srebäfdjwänjen. 

— mit Trüffeln, 
ßrnftbtübe üon SrebS. 

— bon fffeb§ mit gifdj ] 

unb Sabiar. j 

— bon ®reb§ mit Trüffeln. I 
Spfraftbrütie 1 ) (gaften* 

SBrülje) mit £afeb«5ßiljen. 5 

— mit goreCen»@cf)ntffen. 5 

— mit goreüen*©cf)nitteu j 

unb ißeterftlie. j 

— mit gefügten SSxot» i 

fdjeiben. < 

— uadj Nelson 2 ). j 

— mit S9utter=>91oc!en. s 

— mit berlot'enen @iern. > 

— mit (Eier^udien. ! 

— mit gebadenen Qcrbfen. ] 

— nadj Potemkin 3 ). S 

— mit ^edjtltöjjdjen. j 

— mit Srotflö&djeu. j 

— mit 3fifd)!Iöjj(§en. j 

— mit 3uuber*^I5gd)en. \ 

— mit ßlöfjdjett bon j 

gex’iiudjertetn SUjeralacp. ; 

— nadj Bagration 4 ). i 

— mit ®äje=92otfen. j 

f5raften»(3rifd}*)<Suppe. s 

tytofcfjfuppe. 5 

§tfc£)ftqjpe. I 

— mit Rubeln. < 

— mit fjifdjflöfjtfjen. 

3faften»<3u$)e bon gröfefjett. < 
t5ro[cf)fuppe mit Rubeln. I 

— mit $ed)tHöBd)en. | 


Pike-broth with green 

pease. 

-broth witb crayfisb- 

tails. 

-broth witb truffles. 

Crayfish-broth. 

-brotb witb fisb and 

caviar(e). 

-broth with truffles. 

Fish-broth with 
mushrooms. 

-broth with fillets of 

tront. 

-broth with fillets of 

trout and parsley. 

-broth with stuffed and 

fried sippets of bread. 

-broth, Nelson style. 

-broth with 

butter-dumplings. 

— -broth with poached 
eggs.. 

— -broth with omelet. 
-broth with fried pease. 

— -broth, Potemkin style. 
-broth with pike- 

dumplings. 

— -broth with 
bread- dumplings. 

— -broth with fisn-balls. 

-broth with 

brasse-balls. 

-broth with balls of 

smoked Rhine salmon. 

-broth, Bagration 

style. [dumplings. 

-broth with oheese- 

Lent-soup (cullis of fish). 
Cullis of frogs. 

— of fish. 

— of fish with noodles. 

— of fish with fish-balls. 

— of frogs (with rice). 

— of frogs with noodles. 

— of frogs with 
pike-dumplings. 


J ) In Süddeutschland »Kunstbriihe« genannt 

*) Sprich »Nels*n«; Horatio, Viscount Nel¬ 
son, brit. Admiral, geh. 29. September 1758 zu 
Bamham-Thorpe (Norfolk), vernichtete 1. und 
2. Aug. 1798 die franz. Flotte bei Abukir, besiegte 
2. April 1801 die dänische Flotte vor Kopenhagen, 
schlug 21. Okt. 1805 die span.-französ. Flotte bei 
Trafalgar, wobei er fiel. Sein Leichnam ist in 
der Paulskirche zu London beigesetzt. Fisch¬ 
brühe mit Madeira und Pfeilwurz (arrow-root). 
Auf besonderem Teller gibt man Proflterolen 
(vergl. Fußbem. 7, S. 101), die mit einer Mischung 
von gestoßenem Hnmmerfleisch, Eigelben und 
Kari-Sose gefüllt sind. 

•) Sprich »Potjomkin«; Grigorij Alexandra- 
witsch, Fürst von Potemkin, russ. Feldmarsch all, 
Günstling Katharinas II., geh. 16. (27.) Sept. 1739 


auf Tschischewo (Qouv. Smolensk), der Leiter der 
damaligen russischen Politik. Für seine Ver¬ 
dienste um die Besetzung nnd Verwaltung der 
Krim erhielt er den Beinamen des Tawritscheioskij 
(Taurier). Er starb am 16. Oktober 1791 auf dem 
Wege von Jassy nach Nikolajew in den Armen 
seiner Nichte, der Gräfin Branicka. Mit zerrie¬ 
benem Kaviar geklärte Fischbrühe. Einlage: 
Stintschnitten, überglänzte, in Fäden geschnittene 
Möhren, Sellerie-, Petersilie-Wurzeln, Tafel-Pilze 
und Spargel-Spitzen oder Schoten-Kerne. 

*) Kräftige Fischbrühe. Einlage: Schnitten 
von Seezunge, Barsch, Kanjfen, mit Krebsbutter 
gefärbte Fischklößchen, Karpfenmilch, Krebs- 
scliwänze, Zitronen - Scheiben und Fäden von 
Petersilie-Wurzeln. Auf bosonderem Teller in 
Butter geröstete Brotkrusten (croütons frits). 
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Coulis (maigre) au riz 
u la reine. 

Garburei maigre aux choux. 

—i maigre aux coneombres. 

—i maigre ä Vitälienne. 

— f maigre aux legumes. 

—i maigre aux oignons. 

—f maigre aux pommes 
de terre. 

Haddock-soup f. 

Oucha 3 ). 

Panade f fine ä la marechal. 
Potage d’aigrefin (egrefin). 

— d'alose. 

— d’alose aux huitres. 

— d’alose au persil. 

— ä l’andalouse. 

— d’anguüle. 

— d’anguillcä V'americaine. 

— d’anguille ä la Breme. 

— d’anguüle aux 
Champignons. 

—\ d’anguille ä la 
hambourgeoise. 

— d’anguille ä la Hartford. 
—f d’anguille ä la 

hollandaise. 

—f d’anguille ä la Holstein. 

— d’anguüle aux huitres. 

— d’anguille ä la 
mariniere. 

— d’anguüle ä la d' Orly 11 ). 

— d’anguüle au persil. 

— d’anguille aux quenelles. 


Stilett. 

grofdjfttppe mit 9ici§. 

gfifdjfuppe uub öerfrufteter 
&Ol)I. 

— unb toerfruftete ®urfen. 

QftalienifcCje x ) gajten« 
®arbüre. 

f5ifc§fup|Je mtb ber!ruftete§ 
®emü[e. 

— «nb berfruftete gtmebeltt. 

— unb ber!ruftete§ 
SÜartoffelmuA 

©todfifd)=©ijppe. a ) 

9fatffijd)e gifdjfuppe. 
Sörotfuppe mit Sh'eblftöfjcfjen. 

2IIofe=(9lIfe=, @Ifc»)®uppe. 

— Suppe mit Stuftern. 

— »Suppe mit Sßeierfilie. 
SInbalufifcpe 4 ) S'ifdjfuppe- 
Slalfuppe. 

SJImerifatttfdje 6 ) Stalfuppe. 
SBremer 6 ) Staliu^pe. 
SCalfuppe mit $afel=$iljett. 

Hamburger 7 ) Slalfuppe. 

Hartford- 8 ) 91alfuppe. 
§oHänbifd|e 8 ) 91alfuppe. 

§o!ft einer 10 ) Slalfuppe. 
Slalfuppe mit Stuftern. 

— mit SKufdjeln. 

— nad) Orly 13 ). 

Stalfuppe mit Sßeterfilie. 

— mit 2rifd}flöf$d)en. 


Soups. 

I Cullis of frogs with rico. 

Fish-broth and cabbage 
in crust. 

-brotb and crusted 

cucumbers. 

-brotb, Italian style. 

-broth and crusted 

vegetables. [onions 

-brotb and crusted 

-brotb and crusted 

masbed potatoes. 
Haddock-soup. 

Oucha (Bussian fisb-soup). 
Panada witb crayfisb-bafls. 
Haddock-soup. [soup. 

Sbad-(chat-, goat-fisb) 

— -soup witb oysters. 

— -soup witb parsley. 
Fisb-soup, Andalusian 
Eel-soup. [style. 

— -soup, American style. 
— -soup, Bremen style. 
-soup with musbrooms. 

-soup, Hamb(o)urg 

style. 

-soup, Hartford style. 

-soup, Dutcb style. 

— -soup, Holstein style. 

-soup witb oysters. 

-soup witb musseis 

j (clams). 

>-soup, Orly style. 

j-soup witb parsley. 

'-soup witb fisb-bails. 


l ) Verkrustete, mit Parmesan-Käse bestreute 
Brot-, Möhren- und Zwiebel-Scheiben. 

*) Fischbrühe, abgezogen mit fein gestoßenem 
Stock Kschfleisch. Einlage: Gameelen und inBahm 
geweichte Milchbrötchen. 

*) Russisch yxa, sprich »ukha«; vergl .potage 
de poissons d la russe (oucha). 

*) Fischsuppe, die mit einer Mischung von 
weißem Zwiebelmus (pures Soubise), Eigelben 
und Bahm gebunden ist Einlage: Klößchen, 
welche aus fein gestoßenem Weißling- oder Hecht¬ 
fleisch, Butter und Paradiesapfelmus bereitet sind. 
Auf besonderem Teller gibt man verlorene Eier. 

») Mit., in Butter halbgebratenen Aalschnitten, 
Paradies-Äpfeln, Mehl, Catawbawein und in 
Butter gerösteten Brotkrusten. 

*) Mit Eigelben gebundene Suppe. Einlage: 
ln Wasser gekochte Perlgraupen, Schoten-Kerne, 
Wurzeln, Blumenkohl, Spargel, Lattich, Sellerie, 
Lauch, Petersilie, Dragun, Portulak, kleine weiße 
Kartoffeln und Fischklößchen. 

*) Auch d la mode de Hambourg. a) Vergl. 
S. 182, Fußbemerkung 3. b) Auf eine andere Art. 
Mit Hafer-Grütze, geschälten gekochten Birnen, 
Streifen von Petersilie-Wurzeln, grünen Erbsen, 
Fisch- (oder Fleisch-)Klößchen und feinen Kräu¬ 
tern. Dann gibt man etwas Rheinwein und Cham¬ 
pagner, in Familien wohl auch Essig statt des 
Weines, in die Suppe und rührt sie mit gebrann¬ 
tem Mehl ab. Auf besonderem Teller gibt mau 
noch gebackene Birnen. 


*) So benannt nach der gleichnamigen Haupt- 
stadt des nordamerik. Staates Connecticut (Conn.), 
eine der schönsten Städte der Union. Mit Bahm 
und Eigelben abgezogene Suppe. Einlage: Aal¬ 
schnitten und geröstete Brotkrusten. 

*) Mit Lattich, Kerbel und Sauerampfer ver¬ 
kochte, mit Eigelben abgezogeue Fischbrühe. 
Einlage: Aalstücke, kleine Zwiebeln und in Butter 
geröstete Brotkrusten. 

1# ) Vergl. S. 194, Fußbem.5. Natürlich bleibt 
die Fleischbrühe weg. 

u ) Auch d la Orly, ä la Horly, d la d’Horly. 
Die beiden ersteu sind zwar oft gebrauchte, aber 
unrichtige Bezeichnungen. Orly soll der Name 
eines franz. Admirals sein. Nicht unmöglich ist 
ferner, daß Orly eine Verstümmelung von Orley 
ist. Bemaert (Baratt) van Orley, niederläna. 
Maler, geboren 1490 (1491 oder 1492?) zu Brüssel, 
1520—1527 Hofmaler der Statthalterin Margarete 
von Parma, seit 1532 ihrer Nachfolgerin, derMaria 
von Ungarn. Gest. 6. Jan. 1541 (1542?) in Brüssel. — 
Richard van Orley, Maler 1652—1732. Da auch, 
obwohl seltener, d la orly geschrieben, so ist eine 
Ableitung von orie (ourlet) nicht gauz uudenkbar. 
OWebedeutot Einfassung, Saum, Randusw., 
während d la orly stets in Schlagteig ge¬ 
tauchte uud gebratene (also verkrustete, ein¬ 
gefaßte) Fischstucke bezeichnet. 

“) Mit in Schlagteig getauchten, gebackenen 
Aalschnitten und trockeu -gebratenen feinen 
Zwiebel-Bingen. 



Potages. 


©tippen. 
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Pötage d'anguille ä la 
St.-Lawrence. 

— d'anguille aax truffes. 

—fä la Bagration. 

— de barbeau. 

— de barbeau aux anchois. 

— de barbue (barbiüon). 

— de barbue aux 
Champignons. 

— de barbue aux huitres 
et aux Champignons. 

— de barbue aux quendles 
de poissons. 

— ä la bateliere. 

— ä la brabangonne. 

— de brlme 6 ). 

— ä la breme farcie. 

— de brochets. 

— de brocket ä la brunoise. 

— de brocket au caviar. 

— de brocket au celeri. 

— de brocket ä la 
Champlain. 

— de brocket ä la 
ckoucroute. 

— de brocket auxecrevisses. 

— de brocket aux epinards. 

— de brocket ä la 
Mahnesbury. 

— de brocket au parmesan. 

— de brocket aux 
petits pois. 

— de brocket aux poires. 

— de brocket ä la puree 
d’oseille. 

— de brodiet aux quenelles. 

— de brocket aux queues 
d’ecrevisses. 

— de brochetons. 

— de cabillaud 


St-Lawrence- 1 ) Stalfuppe. 

Slaffuppe mit Trüffeln. 
5ifdjf«ppe nadfj Bagration 3 ). 
93att>e«©uppe. 

— =>©uppe mit Wnfdjobett. 
33utte*@uppe. 

— -©tippe mit Safel- 
tilgen. 

— -Suppe mit Sluftern unb 
Safel-ipilgen. 

— -©uppe mit 

©d}ifferin* a )©uppe. 

örabanter 4 ) ©uppe. 
93raffen*@uppe. 

— -Suppe mit gefüllten °) 
SBraffen-Sdjuitten. 

fieditfuppe. 

— mit ©emüfe-SBütfeln. 

— mit Äotiiar (©törrogen). 

— mit ©efferie. 
Champlain- 7 )$ed)tfuppe. 

§edjtfuppe mit ©auerfraut. 

— mit Ärebfen. 

— mit ©pinat. 

— mit Üialjm, ÜOhtfdjrin, 
$ummerfletfd) unb 
|>ed)tfcfjnitteu. 

— mit $armefan=®5fe. 

— mit jungen Srbfen. 

— mit Simen. 

— mit burdjgeftridjenem 
©auerampfer. 

— mit gtföHöfjdjen. 

— mit ®reb3fd)toängen. 

©ra3ljedjt- 8 )©uppe. 

Kabeljau » 8 )©uppe. 


Eel-soup, St. Lawrence 
style. 

-soup with truffles. 

Fish-soup, Bagration style. 
Barbel-soup. 

-soup with anchovies. 

Brill-soup. 

— -soup with 
mushrooms. 

-soup with oysters 

and mushrooms. 

-soup with fish-halls. 


Fish-soup with oysters, 
lobsters and fish-balls. 

Brabantine fish-soup. 

Bream-soup. 

— -soup with stuffed 
bream. 

Pike-soup. 

-soup with vegetables 

cut in dice. 

— -soup with caviave. 

— -soup with celery. 

Champlain pike-soup. 


Pike-soup with 
Sauerkraut. 

-soup with crayfish. 

-soup with spinach. 

-soup with cream, 

musseis, lobster-meat 
and pike-fillets. 

-soup with parmesan 

cheese. 

-soup with green peas. 

-soup with pears. 

-soup with puree of 

sorrel. 

--soup with fish-balls. 

-soup with crayfish- 

tails. 

-soup [Pickerel-soup]. 

Cod-(codfish-)soup. 


*) Sprich »Sänt-Lohrenz«; so benannt nach 
dem wichtigsten Strome des hrit. Nordamerika 
und einem der größten der Welt. Fischbrühe mit 
Rahm, Hummern, gerösteten Gemüsen, Kräutern, 
Petersilie und Aalschnitten, die in Butter und 
Wein gelinde gekocht wurden. 

*) Vergl. potage de poissons d la Bagration. 

*) Dicke Fischsuppe mit Xereswein. Austern, 
Fischschnitten, Hnmmerfleisch, Fischklößchen und 
in Bntter gebackenen Brotkrusten. 

4 ) Vergl .potage de poissons d la brabangonne. 

*) Auen brSme, wie in vielen Sprachbüchem 
zu finden ist. Breme=Bremen (Stadt), ördme=der 
Brasse, die Brachse, der Brachsen, der Brachs, 
der Brassen, falsch die Brasse; denn letzteres 
ist ein holländ. Wort und bezeichnet das Seil am 
Ende der Segel-Stangen. 

*) Gefüllt mit Kalbfleisch- oder Fischfüllsel. 

*) Sprich »T8chämplehn<: ein langgestreckter 
iuselreicher Binnensee in den Vereinigten Staaten, 
auf der Grenze zwischen Vermont und New York 
gelegen, ist außerordentlich fischreich. Seinen i 


Namen empfing der See von Sam. Champlain, 
welcher ihn 1608 entdeckte. Falsch ist Cham- 
blain, noch falscher ist Chamiberlain, welche 
Schreibweise in einigen Kochbüchern zu finden 
ist Mit gebratenen Hechtklößchen, Catawba- 
wein, Muscheln und geröstetem Brot. 

“) Bezeichnung für »junger Hecht«. 

®) Holländ. Icabeljaautv , dänisch kabeljau, 
niederländ. kabeljaauw, schwed. kabeljo, norweg. 
kabliau, neulat. gadus morrlma, mittellat. cabel- 
laurus, engl. cod-fish, ital. baccald; nach seinem 
Tode verliert der Kabeljau auch seinen Namen; 
er heißt, wenn gesalzen »Laberdan*, wenn 
gesalzen und getrocknet » Klippfisch «, weil 
die Norweger ihn dazu auf die Klippen der Küsten 
legen, wenn getrocknet (an der Luft, an Stan¬ 
gen) » Stockfisch «; als Stockfisch gehen auch noch 
einige andere, ebenso behandelte Arten seiner 
Verwandtschaft, wieDorsch, Schellfisch u. a. Wenu 
ganz aufgeschnitten und breit gelegt, heißt 
er » Breitfisch «, wenn aufgeschnitten und nur aus- 
i genommen, aber ganz gelassen, » Rundftsch «. 



238 Potages. 


©u^pen. 


Soups. 


Jfotage de cabilland aux 
huitres. [macaroni. 

— de cabülaud au 

— ä la Cambridge. 

— ä la Cambyse. 

— de carassins 3 ). 

— (maigre) ä la Cardinal, 

— de carpes. 

— de carpes, brun. 

— de carpes aux 
Champignons. [aigre. 

— de carpes ä la erbne 

— de carpes aux huitres. 

— de carpes aux oignons. 

— de carpes ä la 
printanie/re. 

— de carpes aux quenelles. 

— de carpes aux truffes. 

— de carrelets (plies). 

— de carrelets aux 
petits pois. 

— de carrelets aux truffes. 

— dßcatfish ä Vamericaine. 

— de caviar. 

— de caviar aux croutons 
frits. 

— de caviar ä la russe. 

— ä la chanoinesse. 

— de chevanne ä la russe. 


I ÄabeliaustSuppe mit 
Puffern. 

— ®6uppe mit §oI)InubeIn. 
$ummer=Suppe tiadEj 
Cambridge 1 ). 

3rifd)fuppe nadj Kambyses 2 ). 
®araufd)eu*©uppe. 
®arbinal=> 4 )@uppe. 
Savpfen=©uppe. 

33rctune ®arpfen*<3uppe. 
®arpfen=<Suppe mit SCafet*» 
pilgert. [Safjne. 

— »Suppe mit fauerer 
— »Suppe mit Stuftern. 

— »<3uppe mit 8toiebeltt. 

— »Suppe mit griiljjabrS» 
Oemüfen. 

— »Suppe mit gifcfjftöjjdjen. 
— »Suppe mit Trüffeln. 
ißlattfif(^» 8 )@uppe. 

— »Suppe mit grünen 
Srbfen. 

— »Suppe mit Trüffeln. 

®a^en^ai» 7 )<Suppe. 

^aüiar»Suppe. 

— »Suppe mit gebadenen 
SBrotfruften. 

. — »Suppe mit DIiüen unb 
j Sßeterfilie. 

®omberrin»°)gif(^iuppe. 
j 9ftuffifcf)e 2ttant» 10 )Suppe. 


| Cod-soup with. oysters. 

|-soup with. macaroni. 

| Lobster-soup, Cambridge 
| style. 

| Fish-soup, Cambyses style. 
| Crucian-soup. 
s Fish-soup, Cardinal style, 
s Carp-soup. 

5 Brown carp-soup. 

> Carp-soup with 
? mushrooms. 

| — cream-soup. 

| — -soup with oysters. 

> — -soup with onions. 

\ -soup with spring 

5 vegetables. 

5-soup with fish-balis. 

i-soup with truffles. 

| Plaice-®)soup. 

|-soup with green pease. 

<-soup with truffles. 

| Catfish- 8 )soup. 

I Caviar(e)-soup. 

] -soup with fried 

| bread-crusts. 

,-soup with olives and 

parsley. 

Fish-soup, canoness style. 
tChub-soup, Russian style. 


*) Vergl. potage de homards ä la Cambridge. 
2 ) Persisch Kabuija, Sohn des Kyros (Cyrus) 
und der Kassandane, König der Perser und Meder, 
folgte seinem Vater 529 v. Chr., unterwarf Ägyp¬ 
ten und Libyen; gestorben 522 v. Chr. Mit einer 
Misohung von Rahm, Tafelpilzmus und Eigelben 
abgezogene Suppe. Einlage: In Salzwasser ge¬ 
kochte Nudel-Flecke (ravioli), die mit einem Ge- 
mengsel von fein gehackten Tafel-Pilzen, würfelig 

f esennittenen Austern und verdickter Bechamel- 
ose gefüllt sind. 

*) Vergl. potage de corassins. 

*) Fisonbrühe (oder Fleischbrühe) mit Krebs¬ 
butter und Mehl, abgezogen mit Eigelben. Ein¬ 
lage: In Wasser (oder Fisch-, Fleischbrühe) weich 
gekochter Reis oder gekochte Graupen und Krebs¬ 
oder Fischklößchen (oder beides). 

6 ) Auch Scholle, Glattbutte (da zum Ge- 
schlechte der Buttfische gehörig), Platteiße, 
Platteisen, lat. pleuronectes platessa. 

•) AnEnglish flat-fish, larger than a floun- 
der, distinguislied by yellow spots o n the back. 

*) Ein amerikanischer Fisch, der in großen 
Massen von September bis April im Mississippi 
vorkommt, in Philadelphia sehr beliebt, Durch¬ 
schnitts-Gewicht 40—60 Pfund. 

•) The catflsh in the United States occupies 
the same ambigunus position as the conger-eel 
in England; both are good food and both are 
subjects o f prej'udice. There are several varie- 
ties, seerrung to be different only in the colour 
of the slcin. The coloured people make soup and 
chowder of the head. At the steamboat-landings 
on the Mississippi it is no uncommon tliing for 
a catflsh of 100 pounds to be hooked, the com¬ 
mon weights are, hotoever, about 40 or BO pounds. 

•) Mit Krebsbutter rot gefärbte Suppe. Ein¬ 
lage: Fischmiloh in Würfeln, Tafel-Pilze, Austern, 
gekochte Krebsschwänze. 

10 ) Auch Nerfling, Döbel, Göse, Geng- 
ling, Dickkopf, Bratfisch, Mundfisch ge¬ 


nannt und Aland geschrieben, welche Schreib¬ 
weise, da von namhaften Autoren gebraucht, nicht 
als falsch^ vielleicht eher als veraltet zu be¬ 
zeichnen ist. Mittelhochdeutsch alant, althoch¬ 
deutsch alant, alunt, altsächsisch alund, latei¬ 
nisch leuciscus jeses, englisch auch cheven, che- 
vin. Der Alant gehört zu der Ordnung der 
Edelfische und der Familie der Karpfen (cypri- 
noidei); obgleich er sehr grätig ist, wird sein 
Fleisch doch sehr geschätzt. Man unterscheidet 
zwei Sorten des Alant, den Schwarznerfling oder 
Rohrkarpfen (idus melanotus), bis zu 6 Pfund 
schwel) findet sich in allen mittleren und größeren 
Seen Europas und Nordwest-Asiens, sodann den 
Goldnerfling oder Goldorfe, im Rhein, Main, in 
der Regnitz, Pegnitz, Rednitz und in den Teichen 
von Dinkelbühl anzutreffen, kommt als unechter 
Goldfisch im Handel vor und wird auch in Kar¬ 
pfen-Teichen gehalten, weil er immer nahe der 
Oberfläche schwimmt, sehr vorsichtig ist, die 
Raubvögel leicht wahmimmt und durch sein 
Tiefergehen die Karpfen warnt. — Alant, neulat. 
elna, aus dem griech. eX£viov entstellt, nennt man 
auch eine Pflanzen-Sorte, deren Wurzeln als blut¬ 
reinigendes Mittel zu Heilzwecken dienen. Alant 
ist nicht zu verwechseln mit Alander, großem 
Stint, Fisch aus dem Lachsgeschlechto des nördl. 
Europa und mit Alandbleke (Alandbleko) oder 
Strunse, einem Fisch aus dem Karpfen-Ge- 
schlechte. Die russische Alant-Suppe bereitet 
mau wie folgt: Geschälte und in kleine Stück¬ 
chen geschnittene Kartoffeln läßt mau mit Peter¬ 
silie-Wurzeln und Butter in Salzwasser halb gar 
kochen, legt hierauf den zerteilten, mit Pfeffer-, 
Gewürz-Körnern, Ingwer, Lorbeer-Blättern und 
Zwiebel - Scheiben bestreuten Fisch hinzu und 
kocht ihn, bis er völlig weich ist. Dann quirlt 
mau die Suppe mit süßem Rahm, Mehl, geriebener 
Muskatnuß und foin gewiegter Petersilie ab, läßt 
sio nochmals aufltochon und gibt sie zu Tisch Auf 
besonderem Teller gibt man geröstete Brotkrusten 



Potages. 

JPotagef ä la Clievreuse. 

— de coiimafons. 

— de congre. 

— de cougre ä la bretonne. 

— de congre aux fines 
herbes. 

— de congre ä la 
Guernsey. 

— de congre aux truffes. 

— de corassins (carassins). 

— de corassins ä la creme. 

— aux cotelettes de 
brochets. 

— aux cotelettes de brochets 
aux Champignons. 

— aux cotelettes de broehets 
ä la creme. 

— aux cotelettes de 
saumon. 

—fä la ereme d’ecrevisses. 

— ä la ereme d’eperlans. 

— ä la creme de homards. 

—t o la creme d’huitres. 

—f creme de riz aux 
ccrcvisses. 

— f erbme de riz ä Vessence 

(Pecrevisses. 

— creme de riz ä la 
Trouville. 

— de crevettes. 7 ) 

— d’ecrevisses. 


©uppen. 

tfrifdjfnppe nadj ber 
Chevreuse 1 ). 

©d}nec!en*©uppe. 

3Keeraal» a )©njppe. 

— »Suppe mit Äräntern 
unb (Sigel&en. 

— =©uppe mit feinen 
Kräutern. 

Guernsey* 8 )2ßeetaalfuppe. 

9Jteeraat»@nppe mit 
Trüffel«. 

Sfaranfdjen* 4 )©uppe. 

— »Suppe mit fernerer 
Safjne. 

gifdjfuppe mit §edjt» 
jdjnipeln. 5 ) 

— mit |>edjtfcfjnijjeln unb 
fEafel»$ßiljen. 

— mit §ed)tfd)uif5e'fn unb 
©nljne. 

— mit Sad)§f(f)ui£etn. 

S)ur(^geftri<^ene ÄrcbSfuppe 
mit SRafjrn. 

— ©tintfuppe mit Staljm. 

— ^ummer»@uppe mit 
9taf)in. 

— 2Iuftern »Suppe mit 
SRaijtn. 

— SReiSfuppe mit Srebfen. 

— fRei§fuppe mit Ärebsfofe. 

Trouville- 6 )9tci§f^tcim* 

fuppe. 

© orneeteu»©uppe. 

ÄrebSfuppe. 


Soups. 239 

Fish-soup, Chevreuse 
style. 

Snail-soup. 

Conger-eel soup. 

-eel soup with herbs 

and yolks. 

-eel soup with fine 

herbs. 

-eel soup, Guernsey 

style. 

-eel soup with truffles. 

Crucian-soup. 

— cream-soup. 

Pish-soup with pike- 
cutlets. 

-soup with pike-cutlets 

and mushrooms. 

Pike cream-soup with 
pike-cutlets. 

Pish-soup with cutiets of 
salmon. 

Crayfish cream-soup. 

Smelts cream-soup. 

Lobster cream-soup. 

Oyster cream-soup. 

Eice cream-soup with 
crayfish. 

— cream-soup with 
essence of crayfish. 

— cream-soup, Trouville 
style. 

— shrimp-soup. 

Crayfish- 8 )soup. 


*) Mit einer Mischung von weißem Zwiebel- 
mas (purie d la Soubise), Eigelben, Rahm und 
Kari (oder Cayenne - Pfeffer) gebundene Suppe. 
Einlage: Überglänzte (glasierte) Gnrken-Scheiben 
und Fischklößchen. 

2 ) Auch Aalschlange, lat. conger, ital. con- 
grio, engl, conger und besser conger-eel. 

*) Sprich »Gemßi«; eine der zu England ge¬ 
hörigen Kanal-Inseln (im Altertume Sarmia) von 
der Gestalt eines Dreiecks, im Innern fruchtbare 
Landschaft; berühmt sind die Kühe von G., die 
neben dem Granit den Hauptartikel der Ausfuhr 
bilden. Suppe wird wie folgt bereitet: Kopfstück 
des Fisches wird mit Zwiebeln, Kräutern und 
Zitronen-Schalen in kaltem Wasser angesetzt 
und Vit Stunde kochen gelassen, dann schäumt 
man das 01 des Fisches rein ab, verdickt die 
Suppe mit Mehl, Milch und Butter, fügt junge 
Erbsen hinzu und zuletzt den in saubere Stück¬ 
chen geschnittenen Fisch. 

*) Lat. carassius (corassins ),mittellateinisch 
coracinus cyprinus, carassius (corassins), ältere 
deutsche Heben-Formen learaz, karutsch, neu¬ 
deutsch auch Karutsche, Barutschel, Ga- 
reisl, Bauern-Karpfen, italienisch coracino, 
engl, auch bastard-carp, litauisch karösas, serb. 
karaS, czcchisch (tschechisch) karas, griechisch 
aopazivo?. Vergl. ferner potage de carassins. 

*) Wir haben hier das franz. Wort cötelette 
mit Schnitzel übersetzt, welch’ letztere Ver¬ 
deutschung, obwohl nicht ganz genau dem franz. 


cötelette entsprechend, uns zutreffender erschien, 
als eine Verdeutschung des franz. Wortes einfach 
durch deutsche Schreibweise desselben, nämlich 
Kotelett, das, oder Kotelette, die. Alle an¬ 
deren, von Verdeutschungs-Büchern angegebenen 
Übersetzungen lassen sich beim Fisch nicht an¬ 
wenden, wie Rippchen, Rippenstück(chen), Rost¬ 
rippe, Rostrippcnen, Bratrippchen. La cötelette, 
Verkleinerungsform von cöte, lat., ital. costa, be¬ 
deutet Rippe. 

•) Mit Rahm gebundene und mit Krebsbutter 
rötlich gefärbte Fischsuppe. Einlage: Reis, Krebs¬ 
schwänze. 

’) Oder bisque de crevettes; bei crevettes, 
icrevisses, homards ist bisque gebräuchlicher als 
potage, was auch für das Englische soup und bislc 
(bisque) gilt. 

®) Es ist wirklich wunderbar, wie noch jetzt 
auf Speise-Karten und in Kochbüchern, selbst in 
den von bedeutenden Fachmännern herausgege¬ 
benen, das craw und Cray, crawfish und crayfish 
durcheinander gewürfelt wird. Crayfish (Krebs) 
ist ein kleines Krustentier, in den Mündungen 
der Flüsse zu finden, crawfish, größer wie ein 
Hummer, ist ein Seefisch. Das Fleisch von crawfish 
ist süßer denn das des crayfish. Erst kürzlich 
kam uns ein engl. Kochbuch unter die Hände, das 
von einem namhaften Autoren verfaßt war, auch 
in diesem war crayfish und crawfish im bunte¬ 
sten Durcheinander, und dieser Verfasser wai 
noch »Naturforscher«. 



240 Potages. 

Potaffe f d'ecrevisses ä la 
Mont de Oroix. 

— d’ecrevisses aux 
qnenelles. 

— d’ecrevisses ä la 
St.-Germain. 

— ä’&perlans. 

— d’eperlans ä Vanglaise. 

— d’eperlans ä la creme . 

— d’eperlans ä la 
livonienne. 

— d’eperlans au persil. 

— d’eperlans ä la russe. 

— aux escalopes 
d’anguilles. 

— aux escalopes de 
brochets. 

— aux escalopes de carpes. 

— aux escalopes de 
corassins. 

— aux escalopes 
d’esturffeon. 

— aux escalopes de 
saumon. 

— aux escalopes de truites. 

— d’esturffeon. 

— d'esturgeon ä Vanglaise. 


— d’esturgeon aux 
Champignons. 

— d’esturgeon aux 
queneUes. 

— d’esturgeon aux queues 
d’ecrevisses. 


Suppe u. 

I Mont de Croix-^rebS» 
fuppe. 

Sh-cbSfttppc mit gifdj= 
Höjjdjeu. 

— na cf) St.-Germain 3 ). 

©tiutjuppe 4 ), 

— mit gebratenem Stint 
unb Slnfdjotoeu. 
j: — mit fauetcr Saljne. 

; Siblanbifdje Stintfnppe. 

Stintfuppe mit gebaefeuer 
fßeterfttie. 

i Sftufftfdje 6 ) Stintfnppe. 
gif^fuppe mit 9Iaffcbuittcf)en. 

— mit 4?edf)tfdjnittcl)ett. 

— mit ®arpfen=S^nitt^en. 

— mit ®araufd)en= 
Schnittchen. 

—. mit ©törfdjnittdjen. 

— mit SacfjSfdjnittdjen unb 
Kerbel. 

i — mit 8roreflen=©c£jnittcf)en. 
Stör fuppe. 7 ) 

> — mit SarbeÖen»93utter, 
fßortmein, Sifchinöbefn 
| unb STafelsfßUgen. 

> — mit Xafel^itgen. 

- — mit gifdjflöfjdjen. 

I — mit SfrebSfdjmangcu. 


Soups. 

t Crayfish- 2 )soup, Mont de 

< Uroix style. 

< - -Soup with fish-balls. 

5 — -Soup, St. Germain 
\ style. 

> Smelts-soup. 

5-Soup witli fried smelts 

f and anchovies. 

j — cream-soup. 
i -soup, Livonian style. 

|-soup with fried 

| parsley. 

|-soup, Russian style. 

I Fish-soup with collops 6 ) 

> of eeL 

|-soup with collops of 

| pike. 

< -soup with collops of 

£ carp. 

< — -soup with collops of 

\ crucian. 

|-soup with collops of 

| sturgeon. 

|-soup with collops of 

5 salrnon and chervil. 

> -soup with collops of 

trout. 

■ Sturgeon-soup. 

-soup with anchovv- 

butter, portwine, fish- 
balls and mushrooms. 

;-soup with mushrooms. 

-soup with fish-balls. 

-soup with crayfish- 
tails. 


’) Vergl. S. 183 unter potages IU$. 

*) When will the modern caterer and öoofc- 
writer, as well as the flshmonger, who o ught to 
Jtnow better, cease to stumble between the Scylla 
and Charybdis of Cray and crawftsh. The far¬ 
mer iS a small crustaeean founa in the mouths 
of rivers, and the other, as a rule, larger than 
a lobster and a sea and harbor-fish. The meat 
of both is rieh in •inosis* (Inosite), animal 
sugar, wldch easily distinguishes it from that 
of the lobster. Again, the crawfish is sweeter 
tlian the Cray fish. Becently we had to review a 
i oo!c-book, from the pen of an illustrious writer, 
where the two were confounded, and the man 
posed as a naturalist, too. 

*) Fiscli- und Krebsbrühe, mit einer Mischung 
von Eigelben und kalter Kari-Sose abgezogen. 
Einlage: Krebsschwänze u. Krebsbrötchen. Letz¬ 
tere werden bereitet, indem man in Weißwein 
gekochte Krebse fein stößt und dieses Mus mit 
gekochtem Eeis, Krebsbutter und Eigelben ver¬ 
mischt. Nachdom durchgestrichen, füllt man es 
in kleine Formen d dariole und läßt es im Ofen 
steif werden. Hierauf wird es in diinne Schei¬ 
ben gesclmitten und auf besonderem Teller oder 
kleiner Schüssel aufgetragen. 

‘) Lat. o smerus eperlanus, russisch sniatld, 
augelsächs. Stinz, Gattung ans der Ordnung der 
Edelfische und der Familie der Lachse. Der Stint 
riecht unangenehm, ist aber wohlschmeckend. 


") Mit Weißwein verkochte und mit Eigelben 
und Sahne gebundene Fischbrühe. Einlage: Mit 
Krebsbutter gefärbte Fisch klößcheu und Stint¬ 
schnitten. 

®) Auch scoUop und scallop. 

7 ) Stör, ans aem gleichbedeutenden mittel¬ 
hochdeutschen störe, stttre, althochdeutsch 
sturo, sturio, sturjo, niederländisch steur, 
angelsächsisch styrja (styra), mittellat. sturio, 
italienisch storione. Arten: Gemeine Stör, 
acipenser sturio, 2—6 m lang, im atlant. Ocean, 
in der Nord-und Ostsee zu finden; Sterlet (falsch 
Sterlett), Störl,Sterlad (vergl. Fußbemerk. 1, 
S. 241); Scherg, Scherk, Schörgel, Stern¬ 
hausen, Sewruga, acipenser stellatus, 2 m 
lang, im schwarzen und kaspischem Meero lebend; 
Osseter, Esther, Waxdiok, ebenfalls Be¬ 
wohner der beiden vorgenannten Meere; Hausen, 
acipenser huso, bis 8 m lang und bis 160 kg schwer, 
im schwarzen Meere vorkommend, welcher den 
größten Teil des russischen Kaviars liefert. Das 
Fleisch aller Störe ist wohlschmeckend und kommt 
frisch, gesalzen und geräuchert in den Handel. 
Es wurde schon von den Alten hochgeschätzt, und 
in England und Frankreich gehörto es zu den 
Vorrechten der Herrscher, Störe für den eigenen 
Bedarf znrückzulialten. Durch die rücksichtslose 
Verfolgung hat die Zahl der Störe stark abge¬ 
nommen. Die großartigsten Fischereien befinden 
sich au den Mündungen dor Wolga. 



Potages. 

Potage d’esturgeon ä la 
ntsse. 

— d'esturgeon a la 
suedoise. 

— au faux bouillon. 

— aux filets de barbue. 

— aux filets de broehets 

aux truffes. 

— aux filets de saumon. 

— aux filets de saumon 

aux ecrevisses. 

— aux filets de saumon 

aux huitres. 

— aux filets de saumon 

ä Vindienne. 

— aux filets de saumon 

aux truffes. 

— aux filets de soles. 

— aux filets de soles aux 

Champignons. 

— aux filets de soles aux 

crevettes. 

— aux filets de soles au 

safran. 

— aux filets de soles aux 

truffes. 

— aux filets de truites. 

— aux filets de truites aux 

huitres. 

— de flets (fUtans). 

— de fläans aux 
Champignons. 

— de frost-fish. 

ä Vamerieaine . 


Sitten. 

i SRuffifdje 1 ) ©törfuftye. 

©törfuhpe mit SßeifjWetn, 
gebämpften Störjdjnitten 
unb 3Jhifd)etn. 
gaften*©nt>Jje wie SJtinb» 
fleifdj-Srt'lIje. 2 ) 
gifcbfubbe mit ©teinbutte« 
Schnitten. 

— mit £ecf)tfcf)nitten unb 
Trüffeln. 

— mit Sadpfdjnitten. 

— mit Sadjäfdjnitten unb 
Ärebfen. 

— mit Sa<f)3fcf)nitten unb 
2tuftern. 

— mit £acf)3fcf)nitten unb 
Äctti. 

— mit £acf)3fcf)nitten unb 
Trüffeln. 

— mit ©eejunge-Sdjnitten. 
— mit ©eejunge*@d)mtten 
unb £afel*ißiläett. 

— mit ©eejunge'Sdjnitten 
uttb Krabben. 

— mit ©eejunge-Sdjmtten 
unb Safran. 

— mit See 3 Uuge»<Sdjnitten 
unb Xrttffeln. 

— mit f$otctteu»©djnittcu. 

— mit gorelIett»©cf)nitteu 
unb Lüftern. 

| gtunber- 4 )©ubt)e. 

— =>©uppe mit Xafel- 
ißiläcn. 

ftifdjfuppe mit gelobtem 
grofW). 


Soups. 241 

Öturgeon-soup, Bussian 
style. 

-soup with white wine, 

stewed slices o£ 
sturgeon and musseis. 
Fish-soup to imitate beef- 
tea (mock-bouillon). 

-soup with fillets of 

brill. 

— -soup with fillets of 
pike and truffles. 

— -soup with fillets of 
salnaon. 

-soup with fillets of 

salmon and crayfish. 

-Soup with fillets of 

salmon and oysters. 

-soup with curried 

fillets of salmon. 

-soup with fillets of 

salmon and truffles. 

-soup w. fillets of sole. 

-soup with fillets of 

sole and mushrooms. 

-soup with fillets of 

sole and prawns®). 

-soup with fillets of 

sole and saffron. 

-soup with fillets of 

sole and truffles. 

-soup with fillets of 

trout. 

-soup with fillets of 

trout and oysters. 
Flounder-soup. 

-soup with mushrooms. 

Fish-soup with cooked 
frost-fish. 


*) Sterlet (Sterlsd), [Sterlett], kleinste Art 
des Störs, im kaspiscben Heere, in der Wolga, 
im schwarzen Meere nnd in der Donau vorkom¬ 
mend, liefert guten Kaviar. Der Sterlet wird bis 
zu 25 Pfund schwer und bis zu 1 m lang. Suppe 
bereitet man wie folgt: a) Kleine Fische, als 
Kaulbarsche, Barsche, Schnäpel (Renken, sigi), 
kocht man mit Wurzeln, Gewürz und Salz, gibt 
etwas geriebene Muskatnuß hinein, klärt die 
Fischbruhe mit Eiweiß oder Kaviar und seiht sie 
durch ein Mundtuch. In die erkaltete Fischbrühe 
legt man den Sterlet gießt etwas kaltes Wasser 
hinzu und kocht den Fisch. Inzwischen legt man 
einige Zitronen-Scheiben, befreit von Schale und 
Körnern, in die Suppen-Schüssel, gießt nach Be¬ 
lieben Champagner hinzu und schüttet gehackte 
grüne Petersilie und Dill hinein, b) Der Sterlet 
wird in dünne Scheiben geschnitten, mit Salz, 
Pfeffer, Mehl, Zwiebeln und Scheiben von saueren 
Gurken bestreut, in Butter weich gekocht. Nach¬ 
dem dies geschehen, nimmt man den Fisch her¬ 
aus, brennt die Suppe ein, gießt sie durch, fügt 
gewiegte Petersilie und Lauch hinzu und gibt sie 
mit den Sterlet-Scheiben zu Tisch. 

*) Falsche Rindfleisch-Brühe. Man bereitet 
diese Suppe folgendermaßen: Schleien dünstet 
man mit Scheiben von Sellerie-Wurzeln, Zwie¬ 
beln, Butter und Salz. Inzwischen kocht man in 
Wasser eine Sellerie- und eine Petersilie-Wurzel, 
einige Zwiebeln u. Erbsen. Nachdem dies ungefähr 


eine Stande gekooht hat, gibt man die durehge- 
strichene Schleien - Brühe und die Fischstücke 
hinzu, läßt die Suppe nochmals aufkocben, gibt 
in Salzwasser gekochte Hohlnudeln und die Sel¬ 
lerie-Wurzel hinein, fügt noch etwas Muskat-Blüte 
hinzu und trägt auf. 

*) Pravm is a kind of shrimp. The canned 
shrimps so-called are prawns. The true shrimp 
is much smaUer than che pravm, which is caUed 
shrimp in the United States . 

*) Auch Flünder, Fluke, Halbfisoh, 
Teerbutt, franz. auch flez, engl, auch fluke 
(especially ref erring to the northem sea-fish). 
span, acedia , lat. platessa flesus. Flunder ist 
ein niederdeutsches Wort, aus dem Nordischen 
stammend; altnordisch flydra, altdän. flundra, 
altschwed. flundrae, mittelhochdeutsch vluoder. 
Der (die) Flunder findet sich in allen größeren 
Flüssen Deutschlands, Hollands, Nordwest-Frank- 
reichs und Englands, in der Nord- und Ostsee. 
Eine besondere Sorte in der Nordsee nennt man 
auch Fluke (engl, fluke), welche sich in ziem¬ 
licher Anzahl auch auf kanadischen Märkten 
findet. Der (die) Flunder wird in großen Mengen 
geräuchert. 

*) Frost-fish ist ein kleiner amerikanischer 
Fisch, welchor nur im Winter in Menge vorkommt, 
daher /ros(=Frost-Fiscli. Er wird, in Mehl ge¬ 
rollt, gekocht, oder wie kleine Forellen in Butter 
gebraten. 


Meisterwerk der Speisen und Getränko, L Teil 
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242 Potages. Suppen. Soups. 


Lent(en)-soup in 
Gladstone’s style. 
Gudgeon-soup. [style. 
Fish-soup, grand duchess 
Frog-soup. 

-Soup with celery. 

Gumbo-soup of crabs. 

-soup of sbrimps. 

•— -soup of crayfish. 

— -soup of frogs. 

— -soup of oysters. 
Fish-soup, Szegedin style. 
Lobster-soup. 

— -Soup, American style. 

— -Soup, Cambridge style. 
-soup with fine herba 

— curry-soup with rice. 


— curry-soup. 

— -soup with lobster- 
meat, clams, small 
onions and sherry. 

-Soup with 

cream-puffe. 

Oyster-soup. 


*) William Ewart Gladstone, engL Staats- *) VergL S. 185, Fußbemerkung 16. 

mann geb. 29. Dez. 1809 in Liverpool, bekleidete •) a) Mit Butter und Mehl (gut verrührt) ge- 

seit 1834 verschiedene hohe Staatsämter, war 1859 bundene Fischbrühe, in welche eine Obertasse 
nnter Palmerston Kanzler der Schatzkammer, Milch, einige Eigelbe, Petersilie, Salz nnd Pfeffer 
unter Kussel die leitende Persönlichkeit des Whig- gethan werden. Einlage: In Würfel geschnittenes 
Ministeriums, 1868—1873 erster Lord des Schatz- Hummerfleisch, b) Milch und Mehl verrührt, da- 
amtes, worauf ihm Disraeli (D’Israeli) als Premier- mit die gewürzte Fischbrühe gebnnden, etwas 
Minister folgte, dessen Regierungs-Politik er, Butter hinzugefügt. Einlage: Das Hnmmerfleisch. 
namentlich in der orientalischen Frage, scharf o) Fischbrühe, gebunden mit Eigelben und der 
bekämpfte. G. ist auch als Gelehrter, besonders Substanz, welche man in den Krebsköpfen findet, 
durch homerische Studien, bekannt. Suppe be- Einlage: Paradiesapfel-Scheiben,Petersilie,Lauch, 
reitet man folgendermaßen: Kräftige Fischbrühe kleine Zwiebeln und Tafel-Pilze, 
verkocht man mit feinen Kräutern, Petersilie- *)Sprich»KChmbridsch*;AdolphitsFredertck, 

Wurzeln und kleinen Zwiebeln. Unterdessen duke of Cambridge. earl of Tipperary, baron 
werden einige kleine Stinte, mit Eigelben und of Culloden, engl- Feldmarschall, jüngster Sohn 
Brotkrumen belegt, in Butter gebraten, bis sie König Georgs DL, geb. 25. Febr. 1774 zu London, 
eine schöne, tiefgoldene Farbe erhalten. Die studierte zu Göttingen, trat jung in die Armee, 
Fische sind vor dem Braten so vorzurichten, daß erhielt bereits 1794 den Bang eines Obersten, den 
der Schwanz eines jeden im Maul desselben be- Herzog-Titel und die Peerswürde, war 1816—1831 
festigt ist. Ist die Fischbrühe mit den Kräutern General-Statthalter, 1831—1837 Vize-König von 
gut verkocht, so gießt man sie durch ein Mund- Hannover, starb 8. Juli 1850 zu London. Mit einer 
tuch, fügt in vier Teile geschnittene, hartgekochte Mischung von gestoßenem Hummerfleisch, Ei- 
Kiebitz-Eier hinzu, nach Belieben etwas geriebene gelben, sanerer Sahne, Cayenne-Pfeffer, frischer 
Muskatnuß nnd Safran. und Hummer -fintier abgezogene Suppe. Ein- 

*) Fischgattung aus der Ordnung der Edel- läge: Fischklößchen. Vergl. anoh potage d la 
fisohe und der Familie der Karpfen, lat. gobio Cambridge und potage pur&e de homards d la 
vulgaris, deutsch auch Flußgründling, Greßling, Cambridge. 

Flußkresse, Kresse, Gresse, Grimpe, engL auch *) Der Reis auf besonderem Teller. 

groundling. Das Fleisch des Fisches ist wohl- e ) Erst mit Kari-Pulver, dann mit Eigelben 

schmeckend, namentlich im Frühjahr, wo er in und gutem Rahm (beides gut verrührt) gebundene 
den Flüssen stromaufwärts schwimmt. Suppe. Einlage: ln Würfel oder in Scheiben ge- 

*) Mit einer Mischung von weißem Zwiebel- schnittenes Hummerfleisch. Auf besonderem Teller 
mus (puräe Soubise), Eigelben, sauerem Rahm ist in Wasser gekochter Reis aufzutragen, 
und Krebsbutter gebundene Fischsuppe. Einlage: J0 ) Die Suppe ist mit Hummer-Butter scharlacb- 

Krebsschwänze, zu kleinen Sträußchen gewundene rot gefärbt. 

gekochte Trüffeln und Fischbrötchen (petita pains). ») Betr. Profiteroien vergl. S. 161, Fuß- 

Letztere werden wie folgt bereitet: Gestoßenes bemerk. 7. Die Proflterolen sind mit gestoßenem 
Fleisch von Zander oder Weißfisch vermengt man liummerfleisch gefüllt. 

mit Butter, einem (ganzen) Ei, einigen Eigelben, ”) Eigelhe, Butter und Rahm werden gut ver¬ 
salz und geriebener Muskatnuß. fügt zn Schaum rührt und die Fischbrühe damit gebunden. Ein¬ 
geschlagenen Rahm hinzu, füllt dieses Müs in läge: In Woißwein einige Male aufgekochte 
Formen d dariole, läßt es im Ofen steif werden Austern, kleine Sträußchen von Tafel-Pilzen und 
und schneidet es hierauf in dünne Scheiben. Petersilie, Auf einer kleinen Schüssel gibt man 
*) Betreffs gumbo (Eibisch) vergl. Fußbe- auf dem Rost oder in Butter geröstete dünne 
merknng 13, S. 170. Brotschnitten. 


Potage 1 ä la Gladstone. 

— de goujons. 

— ä la grande-duchesse. 
—f de grenouilles. 

— de grenouilles au celeri. 
—f gumbo de crabes. 

— gumbo de crevettes. 

— f gumbo d'ecrevisses. 

—\ gumbo de grenouilles. 
—f gumbo d'huitres. 

—f licdäszle. 

— de homards. 

— de homards 

ä Vamericaine. 

— de homards ä la 
Cambridge. 

— de homards aux fines 
herbes. 

— de homards 
ä Vindienne. 

— de homards au kari. 

— de homards ä la 
mariniere. 

— de homards aux 
profiteroles. 

— f aux huitres. 


g-aften=©uppe ttaef; 

Gladstone 1 ). 
©rünbling* 2 )@uppe. 
®rof 3 ljer$ogin« 8 )@uppe. 
grojepfttppe. 

— mit (gelierte. 
Ärabben»@uppe nt. Sibifcf) 4 ). 

— «Suppe mit ©iBifcf). 
$reb3fuppe mit Eibifcf). 
fjrofdjfuppe mit Stbifcf). 
Sbtftern»©uppe mit Qsibifd). 
©gegebiner 8 ) gijdjfttppe. 
§ummer*@uppe. 
ämertlanifdje 8 ) Kummer» 

©uppe. 

§ummer«@uppe nac§ bem 

§etjog b. Cambridge’). 

— »©uppe mit feinen 
Ärdutern. 

— *@uppc mit Sari unb 
$Rei§ 8 ). 

— »©tippe mit S?ari. 8 ) 

— »Suppe mit SDhtfdjeln, 
üeinen 3tmebeln unb 
Xereäwein. 10 ) 

— »©uppe mit 
ißropterolen “). 

2tuftern«©uppe 18 ). 



Potages. 


©ltppen 
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Potage d’huUrcs 
ä Vamericaine. 

— d’huitres aux croütons. 

— d’huitres aux fines 
herbes. 

— iVhuitres ä la frangaise. 

— cVhuitres ä l'okra. 

— d'huitres au parmesan. 

— d’huitres au persil. 

— d'une hure d'esturgeon. 

— de ierschies. 

— ä la lady Morgan. 

— de laitances d’alose. 

— de laitances de earpe. 

— de laitances de caipe 
aux laitues. 

— de laitances de carpe 
aux petits pois. 

— de laitances de carpe 
aux pointes d’aspcrges. 

—t de laitances de hareng 
ä la hollandaisc. 

— de lamproies. 

— de lamproies aux truffes. 

— de lotte-s. 

— de lottes aux fines 
herbes. 

— de lottes au lait. 

— de loup-marin. 

— de loup-marin aux 
Champignons. 

— de loup-marin aux 

huitres. [truffes. 

— de loup-marin aux 

— de loup-marin au vin 
blanc. 


9tmeri!anijd)e *) Stuftern* 
Suppe. 

9Tuftern»©ttppe mit ge* 
vöfteten 93rottruften. 

— «Suppe mit feinen 
Kräutern 9 ). 

gtauäöjijdje 3 ) Lüftern« 
©uppe. 

2Iuftcrn*©appe mit DIra» 
(Ocfer»)©d) 0 ten. 

— «Suppe mit $armefau< 
fi'äfe. 

— «Suppe mit fßeterfilie. 

©törfopf»©uppe. 

3tuffifd)e Qerfdjie^Suppe. 

Morgan- 6 ) g-ifcijfuppe. 

Suppe öon Sn(o)fe*2Md). 

— tum Sarpfenmilcf). 

— öon 3?arpfenmit(§ mit 
Sattidj. 

— öon $arpfenmild) mit 
jungen ®c6fen. 

— öon SEarpfenmildj mit 
@patgel»©pi|en. 

— öon $ering§mi!cf) unb 
gefjndtem Senkel. 

fßeintaugeU'^Suppe. 

— »©uppe mit Trüffeln. 

2(atraupen*©uppe. 

— »Suppe mit feinen 
Krautern. 

— »Suppe mit SRild). 

ÜKeertooIf*©uppe. 

— »Suppe mit Safet» 
ißilgen. 

— «Suppe mit Puffern. 

— »©uppe mit Trüffeln. 

— »©uppe mit SEBeijjroein. 


I Oyster-soup, American 
style. 

-soup with fried 

bread-crusts. 

-soup with fine herbs. 

-soup, French style. 

-soup with okra in 

thin slices. 

-soup with Parmesan 

cheese. 

- soujd with parsley. 

Soup oi sturgeon-head. 
Ierschie-soup. 

Fish-soup, lady Morgan 
style. 

-soup with soft roes 

of shad. [carp. 

-soup with soft roes of 

-soup with soft roes of 

carp and lettuce. 

— -soup with soft roes of 
carp and green pease. 

-soup with soft roes of 

carp and asparagus- 
heads. 

Soup with soft roes of 
herrings and minced 
Lamprey-soup. [fennel. 
— soup with truffles. 
Eel-pout soup. 

— -pout soup with fine 
herbs. 

-pout soup with milk. 

Sea^wolf (wolf-fish) (bass) 
soup. 

— -wolf soup with 

I mushrooms. 

-wolf soup with 

oysters. [truffles. 

— -wolf soup with 

i,-wolf Soup with white 

« wine. 


*) Austern werden mit der Sose gekocht, 
letztere nachher durch ein Sieb gegossen und 
aufgehoben. Butter läßt man mit etwas Mehl 
über schwachem Feuer schmelzen, aber nicht 
braun werden. Nachdem dies abgekühlt, fügt 
man die Sose der Austern, FiscbbrUhe und Milch 
hinzu, von letzterer znr Hälfte des Quantums der 
Fischbriihe. Also vielleicht 8 Tassen Fischbrühe 
und 4 Obertassen Milch. Dann würzt man die 
Suppe mit Salz, Cayenne-Pfeffer, Pfeffer-Körnern, 
Muskat-Blüte und Anschoven-Sose, läßt die Suppo 
schnell nochmal aufkochen, schäumt ab, fügt 
kochende Sahne hinzu, streicht hierauf die Suppe 
durch ein Sieb und richtet sie über den gekochten 
Austern an. 

*) Bestehend aus halbgebratenen Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen und Petersilie. Die Suppe mit Weiß¬ 
wein. aber ohne Milch. 

1) Die Austern werden in Bntter mit Mehl 
und fein geschnittenen Tafel-Pilzon, Pfeffer und 
Salz weich gedünstet. Dann gibt man die zur 
Suppe nötige Fischbrühe daran und richtet die 
Suppe über in Butter brann gerösteten Semmel- 
Würfeln an. 


*) Kleiner Fisch, welcher in Polen, Rußland, 
im Norden Deutschlands, in Königsberg in großer 
Anzahl zu finden ist. Er ist in Frankreich unter 
dem Namen goujon-perche, perche-goujonniere, 
im Deutschen unter Grundelbars bekannt. Mit 
frischem Kaviar und Weißwein geklärte Fisch¬ 
brühe. Einlage: Jersc/u-Schnitten, Scheiben von 
in Sauerbrunnen gekochten Aalranpe-Lebern, in 
dünne Fäden geschnittene Petersilie und Sellerie- 
Wurzeln. 

•) Vergl. potage de poissons d la Lady 
Morgan. 

°) Auch Brieke, Steinlecker, Steinsauger, 
Nordsee-Bricke, Pricke, in Thüringen »Stein¬ 
beißer« genannt, zoolog. petromyzan marinus, 
Lamprete, aus mittelhochdeutsch »lamprete«, 
althochdoutsch »lampreta« nach latein. lampreda 
mit der Nebenform lampreta, eigentlich »Steiu- 
leoker«. Die Neunaugen werden hauptsächlich in 
den Winter-Monaten gefangen, weil sie im Som¬ 
mer unschmackhaft und unappotitlich sind. Als 
die besten gelton die Bremer, Lüneburger nud 
die Elbinger. Thr Fleisch hat einen vorzüglichen 
Qeschmack, ist aber schwor verdaulich. 
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244 Potages. 

Totagef de macaroni ä la 
cardinal(e). 

— de maquereaux au 

perstl. [truffes. 

— de maquereaux aux 

— ä la mariniere. 

— ä la matelote. 

— de merlans. 

— de merlans aux 
Champignons. 

— de merlans aux 
croquettes de homards. 

— de merlans aux fines 

herbes. [quenedes. 

— de merlans aux 

— de merlans aux 
queues cPecrevisses. 

— de merlans aux racines 
de perstl. 

— ä la Morgan. 

— (ä la) moscovite. 

— aux (de) moules. 

— de moules 

ä Vamericaine. 

— de moules aux 
Champignons. 

—f de moules au cresson 
de fontaine. 

— de moules aux croutons 
frits. 

— de moules aux huitres. 

— de moules au perstl. 

— de moules aux tomates. 

— ä la Nesselrode. 

— d la nimoise. 

— de nouilles au consomme 
de poissons. 

— cPoignons blancs au 
consommi de poissons. 

— d’ombres au perstl. 


Suppen. 

Äatbhtal'^oljlnubclfujtye. 

2RafreIett»©uj>pe mit 
Sßetetfilie. 

— »Suppe mit Trüffeln. 

gifdjfuppe. 

3Jtatrofen»*)Suppe. 

28eij}Iing» 4 )©uppe. 

— »©uppe mit Xafel» 
Sßiljett. 

— »©uppe mit Rümmer» 
ÄlÖjjtgett. 

— »©uppe mit feinen 
Ätfiutern. 

— »©uppe mit 3rifdj!Iöjjd>Mt. 

— »©uppe mit SrebS» 
fdjmfiujen. 

— »©uppe mit ißeterfilie» 
SBurjeln. [Morgan 6 ). 

gifdjfuppe nadj lady 

aJtoSlomitifdje 6 ) ©uppe. 

aftufdjel»©uppe. 

Slmertfanifcjje 7 ) äJiufdjel* 
©uppe. 

$DhtfdjeI»@uppe mit Xafel* 
tilgen. 

— »©uppe mit ©turnten» 
Äreffe. 

— »©uppe mit gebacfettett 
©rotlrufien. 

— »©uppe mit Stuftern. 

— »©uppe mit ©etetfilie. 

— »©uppe mit ©arabie»» 
Spfelit. 

gift^fuppe n. Nesselrode 8 ). 

Nimes- 9 )gifdjfuppe. 

gtfc^fuppe mit Rubeln. 

— mit meinen Stoiebeln. 

$I[cf)e» 10 )©uppe. 


Soups. 

f Macaroni-soup, Cardinal 2 ) 
) style. 

\ Mackerel-soup with 
parsley. 

— -Soup with truffles. 

: Fish-soup. 

; Sailor’s soup. 

; Whiting-soup. 

; — -soup with mushroonis. 

; — -soup with lobster- 

! croquettes. 

j:-soup with fine herbs. 

;-soup with fish-balls. 

;-soup with 

crayfish-tails. 

-soup with 

! parsley-roots 

! Fish-soup, Morgan style. 

; Moscovite soup. 

; Mussel-soup. 

; Clam-soup, American 
; style. 

; Mussel-soup with 
I mushrooms. 

!-soup with 

water-cresses. 

-soup with fried 

I hread-crusts. 

-soup with oysters. 

-soup with parsley. 

-soup with tomatoes. 

Fish-soup, Nesselrode 
style. 

— -soup, Nimes style. 
-soup with noodles. 

— -soup with white 
onions. 

Grayling-(umber-)soup. 


l ) Auf tiefem Teller eine Lage gekochte 
Hohlnudeln, darüber Krebs- (od. Hummer-) Butter, 
dann verdickte weiße (Bichamel-) Sose, die mit 
etwas Krebsbutter und fein gehackten Tafel- 
Pilzen vermischt ist, zuletzt eine Lage geriebener 
Parmesan-Käse. Obenauf legt man in zierlicher 
Reihe kleine Krebse oder Hummerfleisch-Schnitten 
imd Trüffeln. Nebenbei gibt man eine Pasten- 
(Fisch-) oder fette Suppe. 

*) Macaroni and hbster (prawflsh) made by 
putting a layer of loiled macaroni in a dish, 
then a layer of lobster- (crayfish-) butter, then 
a layer Of white sauce, then grated Parmesan 
cheese, and repeating until the dish is full, 
vrith pieces of lobster and truffles o n top; made 
hot without browning. A fish - (lent-) o r beef- 
soup served aside. 

*) Mit Eigelben abgezogene Fischbrühe. Ein¬ 
lage: Kleine Zwiebeln, Krebsschwänze und mit 
Krebsbutter gefärbte Fischklößchen. 

*) Auch Weißfis ch, lat. albumus, Gattung 
aus der Ordnung der Edelfische und der Familie 
der Karpfen (cyprinoidei), sehr grätig. 

*) Vergl. potage d la lady Morgan. 

®) Mit Sterlets, Kräutern, Madeira und Tafel- 
Pilzen verkochte, dann durchgegebene Fischbrühe. 


Auf besonderem Teller gibt man die Sterlets, in 
zierliche Stücke geschnitten und halbierte Zitro¬ 
nen, aus denen die Kerne entfernt sind. 

’) Wie »Austem-Suppe«; mit Milch, Butter, 
weißer Sose, Petersilie und crackers. Letztere 
sind kleine »Plätzchen« (Biskuit-Formen) von 
Mehl und Wasser; auf dieselbe Weise bereitet 
man auch flache, breite Formen, ebenfalls crackers 
genannt, welche man nach Belieben brechen und 
in die Suppe broeken kann. Cracker ist aber 
nicht mit Zwieback zu übersetzen; vergl. S.156, 
Fußbemerkung 4 

8 ) Mit Kaviar geklärte und mit Champagner 
versetzte Fischbrühe. Auf besonderem Teller ge¬ 
kochte Sterlet-Schnitten und (ausgekemte) Zitro- 
nen-Scheiben. 

•) Mit Eigelben und Rahm abgezogene Suppe. 
Einlage: Gerostete Brotkrusten. 

10 ) Lat. thymallus, mittelhochdeutsch Asche, 
althochdeutsch Asco, angelsächs. Aesce, ital. 
lasca. Fischgattung aus der Ordnung der Edel¬ 
fische und der Familie der Lachse. Die ge¬ 
meine Äsche, auch Sprengling, Mailing 
genannt, wird bis zu fünf Pfund schwer. Die 
Äsche bewohut ganz Mittel- und Osteuropa, nach 
Isaac Walton auch die Flüsse Euglands. 



Potages. 


Suppen. 


Soups. 


245 


Potage de pätes d’Italic au 
consomme de poissons. 

— ä la pecheur. 

— de perches. 

— de perches au celcri. 

— de perches aux 
Champignons. 

— de perches aux 
croutons. 

— de perches aux ecrevisses. 
■— de perches aux huitres. 

— de perches aux oignons. 

— de perches au persil. 

— de perches aux queues 
d’ecrevisses. 

— de perches aux tomates. 

— de perches atix truffes. 

— aux päits pains aux 
huitres. 

— de pickerel 4 ). 

— de pickerel ä la 
Malmesbury. 

— de plies .*) 

— ä la poissonniere. 

— de poissons. 

— de poissons 

ä Vamericaine. 

— de poissons ä Vanglaise. 

— de poissons 

ä V autrichienne. 

— de poissons ä la 
Bagration. [bateli'ere. 

— de poissons ä la 


gifdjfuppe mit italienifdjen 
Rubeln. 

gifdjet-^Suppe. 

33arfcf)* 3 )Suppe. 

— -Suppe mit Seltene. 

— «Suppe mit $afet» 
tpitjen. 

— -Suppe mit geröfteten 
Srotfruften. 

— -Suppe mit ßre&feit. 

— -Suppe mit Lüftern. 

— -Suppe mit SnneBeltt. 

— -Suppe mit ißeterfUie. 

— -Suppe mit 
fire63fd)tt)änäen. 

— -Suppe mit 5ßarabie§» 
Äpfeln. 

— -Suppe mit Trüffeln, 
gifdjfuppe mit 9Iufter» 

SBrötdjen*). 

4?ed)tfuppe. 

— nad) Malmesbury 8 ). 

©lattBuiten-Oßtattftfd}-) 

Suppe. 

f5iftf)ljanbterin- # )Sappe. 

^ifdjfuppe. 

9tmerilani}dje w ) gifcfjfuppe. 

englifdje 11 ) gtföfuppe. 
*ßeufd)et- ls )Sttppe. 

gifdjfuppe ttttdj 
Bagration 1 *). 
Sdjifferin» w )@uppe. 


Fish-soup with Italian 
noodles. 

Fisherman’s soup. 
Perch-soup. 

-soup with celery. 

-soup witb 

mushrooms. 

— -soup witb fried 
bread-crusts. 

-soup witb crayfish. 

-soup witb oysters. 

— -soup witb onions. 

— -soup with parsley. 
-soup with 

crayfisb-tails. 

-soup witb tomatoes. 

-Soup witb truffles. 

Fish-soup with small 
oyster-loaves. 
Pickerel- 6 jsoup. 

— -soup, Malmesbury 7 ) 
style. 

Plaice-soup. 

Fisbmonger’s soup. 
Fish-soup. 

-soup, American style. 

-soup, English style. 

-soup, Austrian 

(Viennese) style. 

-soup, Bagration style. 

Sailor-woman 6oup. 


*) Suppe von verschiedenen Fischen, mit 
Paradies-Äpfeln, Lauch, Zwiebeln, Möhren und 
Küchen-Kräutern verkooht, durchgegeben. Ein¬ 
lage: Möhren, in kleine Würfel geschnittener, 
gekochter Sellerie und geröstete Brotwürfel. 

*) Mittelhochdeutsch Bars, niederl. baars, 
augelsächa. baers, ital. perca. Fischgattung aus 
der Ordnung der Bruststaohel-Flosser und der Fa¬ 
milie der Barsohe (percoidei). Der Flußbarsch 
(Bürstel, BUrstllng, Bersig, Berschling, 
Sohratz, Anbeiß, perca fluviatilis), bis 65 cm 
lang und bis 2 kg schwer, findet sich in Europa 
und Nordasien, besonders in Seen mit klarem 
Wasser, auoh in Flüssen, Bächen und in der Ost¬ 
see. Der Barsoh läßt sich weit versenden, sein 
Fleisch ist derb und sohmackbaft; schon die Alten 
rühmten seine Vortrefflichkeit. 

*) Brötchen (petits pains) in Butter gebräunt, 
inuen ausgehöhlt u. mit gedämpften Austern gefüllt. 

*) Pickerel ist ein amerikanischer Seeflsoh 
von der Familie der Hechte, größer als letztere. 

*) American lake-flsh of the pike-family, 
larger than a pike and of first quality for the 
tabie; is cookea by broiling, boiling, frying or 
bedang. 

*) Vergl. potage de brochetons ä la Mal- 
mesbury. 

7 ) Pillets of pickerel in small squares cooked 
in butter and ivine. Stock thickened, cream- 
coloured,with mussels, lobster-meat and the ftllets. 

*) Vergl, potage de carrelets. 

•) Weiße Fischsuppe mit Schnitten von 
Lachs und Seezunge, Austern und Muscheln. 

") Mit Schnitten von verschiedenen, in Butter 
halb gebratenen Fischen, Paradiesäpfeln, Catawba- 
wein und gerösteten Brotkrusten. 


u ) Fischbrühe, mit halbierten Zwiebeln, 
Zitronen-Scheiben, ganz fein zerriebenen Zitronen¬ 
schalen, Petersilie und Kerbel verkocht, durch¬ 
gegeben , mit Salz, Cayenne-Pfeffer und Muskat- 
Blüte gewürzt. Schnitten von verschiedenen 
Fischen (Seezunge, Karpfen, Hecht) werden in 
Butter gebraten, zu der Suppe gegeben und letztere 
mit Weißwein beliebig versetzt. Fischklößchen 
werden mit der Suppe zu Tisch gegeben. 

”) Auch Beuschel, Peischel, Paischel, Päuschel, 

, Baischel und Bäuschel geschrieben, ungarisch 
(savanyü tüdös leves. Die österreichische 
Peusohel-Suppe gehört zu den beliebtesten 
Suppen. Man nimmt hierzu das sog. »Bündel«, 
die Miloh und den Eogen von einem Karpfen, 
kocht es in Wasser mit Essig und Salz weich, 
nimmt es heraus und gießt zu der Brühe soviel 
Wasser, als man Suppe bedarf, fügt Zwiebeln und 
Gewürz dazu und läßt die Brühe ungefähr eine 
Stunde koohen. Inzwischen hat man fein ge¬ 
schnittenes Wurzelwerk mit Mehl in Butter hell¬ 
braun geröstet; an dieses gießt man die Brühe, die 
mit dem Wurzelwerk aufltochen muß, worauf sie 
durchgestrichen wird. Die Snppe wird über ge¬ 
rösteten Semmel-Krusten mit. dem zerschnittenen 
»Peusohel«, wie man in Österreich Mil oh, 
Rogen und Bündel zusammen nennt, an- 
genchtet. 

18 ) Brühe von verschiedenen Fisohen und Ge¬ 
müsen, mit einer Bindung von Eigelben, Rahm 
und Zitronensaft abgezogen. Einlage: Fisoh- 
klößchen, Austern, Hummerflelsch und in Butter 
gebackeno Brotkrusten. 

“) Fischsuppe mit Xereswein, Austern, Fisch- 
schnittohen, Hummerfleisch, Fischklößoben und 
gerösteten Brotkrusten. 
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Soups. 


Totagc de poissons au beurre 
de homards. 

— de poissons ä la 
brabangonne. 

— de poissom aux carottcs. 

— de poissons aux Cham¬ 
pignons. [chanoinesse. 

— de poissons ä la 

— de poissons aux 
concombres. [crevettes. 

— de poissons aux 

— de poissons aux 
croquettes de homards. 

— de poissons aux 
croütons. 

— de poissons ä la Duclair. 

— de poissons aux filets 
de soles. 

— de poissons aux fines 
herbes. [flessingue. 

— de poissons ä la 

— de poissms aux huitres. 

— de poissons ä la 
lady Morgan. 

— de poissons aux moules. 

— de poissons a la 
parisienne. 

— de poissons au persil. 

— de poissons aux petits 
pains d'huitres. 

— de poissons ä la 
provengale. % 

— de poissons aux 
quenelles. 

— de poissons aux quenelles 
de pommes de terre. 

— de poissons aux queues 
d’ecrevisses. 

— de poissons ä la reine . 

— de poissons ä la russe 
(Ucha). 


grtfdfyfuppe mit Rümmer- 
93utter. 

Srabanter 1 ) g-tfdjfuppe. 

g-ifdjfuppe mit SOiöIjren. 

— mit Safelopljen. 

SomI)ertin* 2 )©ut)^e. 
gfifcfifujjpe mit ©urfett» 
©djeiben. 

— mit (Barneelen. 

— mit $uminer»®Iöjjd)en. 

— mit geröfteten 
Srotfruften. 

Duclair- 3 )3’ifd)fubbe. 
gfifdjfu^e mit ©eeguttg t* 
©djnitten. 

— mit feinen Kräutern. 

SSIiffingener 4 ) gfifdjfujtye. 
5'ifd)fu^e mit SCuftern. 

— nad) lady Morgan 6 ). 

— mit äJhtfdjeln. 
ißarifer °) gfifdjfitMe. 

gifdjfufHje mit fßeterfilie. 

— mit SCufter»S3rötdf)en. 

ißroben^alifdje 7 ) g'ifdjfuppe. 
gi]d)fuf3f)e mit gtfdjllöfjcfien. 

— mit Äartoffet=®Iöfjdjen. 

— mit ÄrebSfdpnänjen. 

— mit SleiS (mtb Qifdj* 
flöjjdjen). 

Sftufftftfje 8 ) gifdjfuWe 
(Ucha). 


} Fish-soup with 
| lobster-butter. 

|-soup, Brabantine 

5 style. 

>-soup witb carrots. 

?-soup with 

| mushrooms. 

|-soup, canoness style. 

< — -soup witb 

< cucumber-slices. 

s — -soup witb sbrimps. 

| — -soup witb 

lobster -croquettes. 

| — -soup witb fried 
? bread-crusts. 

!-soup, Duclair style. 

— -soup witb fillets 
of sole. 

^-soup witb fine berbs. 

-soup, Flusbing style. 

— -soup witb oysters. 

— -soup, lady Morgan 
style. 

— -soup witb musseis. 

— -soup, Parisian style. 

— -soup witb parsley. 
-soup witb small 

oyster-loaves. 
Provencial fisb-soup. 

Fisb-soup witb 
fisb-dumplings. 

-soup witb 

potato-balls. 

-soup witb 

crayfisb-tails. 

-soup witb rice (and 

fisb-balls). 

Ucha (Eussian fisb-soup). 


*) Mit Rheinwein versetzte kräftige Fiseh- 
brühe, gebunden mit Faradiesapfelmus. Einlage: 
Eierstieh und Fisehschnittehen. 

*) Mit Krebsbutter rot gefärbte Suppe. Ein¬ 
lage: Fisehmileh, Tafel-Pilze, Austern und ge¬ 
kochte Krebssehwänze. 

*) Sprich »Düklähr«; Stadt im franz. D6p. 
Seine-Inför. Mit Kaviar geklärte Fisehbrühe. 
Einlage: Weiße Fisehsehnitten und Sehnitten von 
ausgetroeknetem Brot. 

*) Aueh Vließingen, Vliessingen ge- 
sehrieben; Stadt in der niederländischen Provinz 
Zeel and, auf der Südküste der Insel Weicheren, 
mit großem Hafen, direkte Dampfer-Verbindung 
mit England. Fischsuppe mit einer Misehung von 
Schotenmus, Sauerampfer und Eigelben gebunden. 
Einlage: Fisehklößcken,Lachs-, Kabeljau-Schnitten 
und Tafel-Pilze. 

®) Mit Krebsbutter rot gefärbte Fischsuppe. 
Einlage: Schwarze Trüffeln, Hechtknödeln, feine 
Gemüse in Würfeln, Tafel-Pilze in Fäden und 
Austern. 

•) Geklärte Fisehbrühe. Einlage: Fischklöß¬ 
chen, Aal-, Seezunge-Sehnitten, Tafel-Pilze und 
gekochte Krebssehwänze. 

■q Vergl. bouillabaissc . bouille-abaisse und 
potage d la provencale. 


*) Auch oucka. ouka, meistens von den 
Franzosen, und Uka von den Deutsehen ge¬ 
schrieben, russ. yxa. a) Geklärte Fisehbrühe. 
Einlage: Gemüse-Streifen, Fisehsehnitten, ge- 
baekene Brotkrusten, b) Fischsuppe mit Perl¬ 
graupen uud gekochten Fisehsehnitten. c) Fisch¬ 
suppe, welehe mit einer Essenz vou Fischabfällen, 
Rheinwein, Kräutern und einigen Pfeffer-Körnern 
versetzt, abgesehäumt und mit Champagner ver¬ 
stärktist. Einlage: Fisehsehnittclien von Barschen, 
Schleien oder Karpfen, die in Butter und Zitronen¬ 
saft geschwitzt sind, Klößehen nnd Gemüse- 
Streifen. d) Fisehbrühe von Aal, Hecht oder Stör. 
Man kann die Fische aueh in einer sehon zuvor 
gekoehten oder cLurchgeseihten Wurzel-Brühe 
langsam gar koehen. Eiulage: Perlgraupen, die 
man mit Wasser und einem Stüek Butter aus¬ 
gequollen hat, gehaekte Petersilie und die ln 
zierliehe Stüekehen gesebnitteneu Fisehe. e) Fisch¬ 
brühe, geklärt mit gepreßtem, im Mörser fein 
zerriebenem und mit dem nötigen Eiweiß ver¬ 
setztem Kaviar. Ein wenig Zuclier-»Couleur« zum 
Färben der Brühe ist unerläßlich. Man würzt 
die Ucha mit Cayenne-Pfeffer und gibt als Eiu¬ 
lage kleine Stüekehen vorsichtig gekoehter Fische. 
Nebenher gehen als Pastetehen bez. Pasteten die 
beliebteu * rastigai «. Vergl. oucha und ucha. 



Potages. 

Potage de poissons aux 
truffes. 

— printanier maigre aux 
quenelles de carpes. 

— ä la provengcde. 

— f ä la pur ec de carpes. 

— ä la puric d’ecrevisses. 

— puree d’ecrevisses au riz. 

— ä la purte de homards. 

— puree de homards ä la 
Cambridge. 

— puree de homards 
au riz. 

—f puree d’oignons ä la 
dieppoise. 

— puree de poissons ä la 
Bagration. 

— (maigre) aux quenelles 
de brochets. 

— aux queneües de 
brochets ä la brunoise. 

— (maigre) aux quenelles 
de carpes. 

— aux quenelles de carpes 
et aux Champignons. 

— aux quenelles de congre. 

— aux quenelles 
d'esturgeon. 

— aux quenelles de 
grcnouüles. 

— aux quenelles de 
grenouilles au c&leri. 

— aux quenelles de merlan 
et aux meines de pei'sil. 

— au ragoüt maigre. 

— de raie. 

— de raie ä Vitalienne. 

— de raie au persü frit. 

— ä la reine en maigre. 

— ä la reine aux nouüles. 

— ä la reine au riz. 

— ä la Jlivoli. 

— de riz au consomme de 
poissons. 


Suppen. 

; üfijd)juppe mit Srftffelu. 

; — mit 

uub SBarpfen-Äl&fjcfien. 

; $roöenfaIifd)e ‘) gifcfjfuppe. 

; ©urdjgeftridjene Karpfen* 
i; — Ärebäfuppe. [Suppe. 

— 5?reb3}uppe mit SfteiS. 

\ — $ummer*Snppe. 

; — §ummer*Suj>pe nadj 
; Cambridge 9 ). 

: — £ummer*Suppe 
mit 9tei3. 

SBeiße gifefj» unb Smiebel» 
Suppe mit gifd&flöfjdjeit. 
gifdjfuppe nac§ 

Bagration *). 

— mit §edjt!Iö{jdjen. 

— mit ^edjtfföjjdjen unb 
©emfife»2BfirfeIn. 

— mit $arl>}en=S?löj 3 d)en. 

— mit ffaTpfen=Slö[jd}eii 
unb 2mfeI=5ßUäen. 

— mit SRecraalsfflöfedjen. 

— mit ©törllö&djen. 

— mit gfrofdjflöjjdjen. 

— mit gfrofdjHöfjdlen unb 
Sellerie. 

— mit Sßei&Iinß-fölögdjen 
unb ißeterfUieaSBurgelu. 

— mit gifdjragout. 
9ioc^en» 4 )Suppe. 

— »Suppe mit 5ßarmefan* 

Äcife. [ißeterfilie. 

— »Suppe mit ge&acfener 
®önigin» 5 )gi5djfuppe. 

— »gifdljuppe mit -Kübeln. 

— »gfijcpjuppe mit Kei§. 

i Rivoli- 8 )Suppe. 

} gifdjjuppe mit Kei§. 
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Fish-soup with truffles. 

-soup with spring 

vegetables and 
carp-forcemeat bails 
Provencial fish-soup. 

Carp purce-sonp. 

Crayfisb puree-soup. 

— puree-soup with rice. 
Lobster pwree-soup. 

— jjMree-soup, 

Cambridge style. 

— jpurce-soup with rice. 

Fish and onion-soup, 
white, with fish-Dal ls. 
-soup, Bagration style. 

-soup with pike- 

forcemeat bails. 

-soup with pike-force- 

meat bails and vege- 
tahles cut dice-shaped. 

-soup with carp- 

forcemeat bails. 

— -soup with carp- 
forcemeat bails and 
mushrooms. 

-soup with conger-eel 

forcemeat bails. 

-soup with sturgeon- 

forcemeat bails. 

-soup with 

frog-dumplings. 

-soup with frog- 

dumplings and celery. 

— -soup with whiting- 
forcemeat bails and 
parsley-roots. 

-ragout-soup. 

Ray-(skate-)soup. 

— -soup witb parmesan 

cbeese. [parsley. 

-soup witb fried 

Fish-soup, queen’s style. 

-soup with nouüles , 

queen’s style. 

— -soup with rice, 
queen’s style. 

— -soup, Rivoli style. 
-soup with rice. 


l ) Vergl. potage de poissons d laprovencale. “j Dorf in der ital. Provinz Verona, Distrikt 
*) Vergl. potage de homards d la Cambridge. Caprino, am Südabhange des Monte Saldo. Hier 
*) Vergl. potage de poissons dla Bagration. 11, und 15. Jan. 1797 Sieg der Franzosen unter 
*) DerRochen, der Roche, Rochenfisch, ßonaparte und Massöna über die Österreicher 
rajacea, ital. raja, niederdeutsch Ruche, nieder- unter Alvinczy. Massöna erhielt dafür den Titel 
länd. roch, rog, angelsächs. reohha, rohha. woraus eines Herzogs von Rivoli, vergl. potage d la 
mittelengl. reihe, roulie. Der Rochcnfisch ge- Massena, 8. 205 und die dazu gehörige Fuß¬ 
hört zur Unterordnung der quermäuligen Knorpel- bemerkung. Mit einer Mischung von Eigelbeu, 
Fische, flache, rauten-oder scheibenförmige, meist Parmesan-Käse, Muskatnuß und Rahm gebundene 
in der Tiefe des Meeres lebende Fische. Suppe. Einlage: Fäden (une 'Julienne seche) von 

*) Mit Rahm abgezogene Fischsuppe. Einlage: Sellerie-Wurzeln, Tafel-Pilzon und Lauch, ferner 
Heohtschnitten, Möhren, Rüben und Knoblauch, in Salzwasser gekochte, mit Krebsbutter gefärbte 
nebenbei in Butter geröstete Brotwürfel. Klößchen von Hecht- und Weißlingfleisch. 
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Totagc de rougets. 

— de rougets aux 
Champignons. 

— de rougets aux 
concombres. 

— de rougets aux fines 
herbes. 

— de rougets au persil. 

— de rougets aux tomates. 

—f ä la Saint-Gcrmain. 

— de salep au consommi 
de poissons. 

•— de sandre. 

— de sandre aux 
Champignons. 

— de sandre aux 
choux-fleurs. 

— de sandre aux fines 
herbes. 

•— de sandre aux pointes 
d'asperges. 

— de sandre aux queues 
d’icrevisses. 

— de saumon. 

— de saumon aux 
Champignons. 

— de saumon ä la 
choucroute. 

— de saumon ä la creme. 

— de saumon aux crevettes. 

— de saumon aux 
icrevisses. [herbes. 

— de saumon aux fines 

— de saumon aux huttres. 


I (Suppe öon (roten) 
äfteerbarüett 1 ). 
8totbarben=Suppe mit 
$EafeI»$i%en, 

— »Suppe mit ©urlen» 
Sd)eiben. 

— »Suppe mit feinen 
SErfintern. 

— »Suppe mit ißeterfilie. 

— »(Suppe mit ißarabieg» 
$SpfeIn. 

ßrebgfuppe nadj 
St.-Germain a ). 
gifdjfuppe mit Satep. 

Sanber» 8 )Suppe. 

— »Suppe mit Safel» 
tilgen. 

— »Suppe mit 33lumenfot)I. 

— »Suppe mit feinen 

I Kräutern. 

— »Suppe mit Spargel» 
Spifjen. 

— »Suppe mit &reb§» 
fd)toän§en. 

I ' Sadjäfuppe 4 ). 

— mit Safels^iljen. 

— mit Sauerlraut. 5 ) 

— mit 3tal)m. 

— mit Krabben. 

I — mit Ärebfen. 

— mit feinen Kräutern. 

— mit Sluftern. 


Soups. 

Soup of (red) mullets. 

Mullet-soup with 
mushrooms. 

-soup with sliced 

oucumbers. 

— -soup with fine herbs. 

-soup with parsley. 

— -soup with tomatoes. 

Cravfish-soup, 

St.Germain style. 
Fish-soup with salep. 

Zander-soup. 

— -soup with mushrooms. 

-soup with cauliflower. 

-soup with fine herbs. 

-soup with 

asparagus-points. 

-soup with 

crayfish-tails. 

Salmon-soup. 

-sonp with 

mushrooms. 

-soup with sourcrout. 

— cream-soup. 

-soup with shrimps. 

-soup with crayfish. 

-soup with fine herbs. 

— -soup with oysters. 


*) Auch Rotbart, Rotbarbe, zool. mullus 
larlatus; u. die Streifen-Barbe, Surmulet, 
mullus surmuletus, engl, gray mullet; dieses 
sind zwei Sorten der Seebarben, welche gewöhn¬ 
lich nur unter dem einen Namen »Seebarbe« oder 
»Meerbarbe« genannt werden und zu der Fisch¬ 
gattung aus der Ordnung der Stachel-Flosser ge¬ 
hören. Beide Arten wurden von den Alten hoch 

f eschätzt; man brachte sie lebend in die Speise- 
immer, ergötzte sich an ihrer Schönheit und 
dem prächtigen Farbenspiel beim Absterben und 
ließ sie dann für die Tafel zubereiten. Tiere von 
4 bis 6 Pfd. wurden mit 5000 bis 8000 Sesterzien 
bezahlt. In dem einzigen uns erhaltenen Koch- 
bnche aus dem römischen Altertume von Gaelius 
Apictus heißt es im zweiten Buche unter der 
Überschrift »Gehacktes aus der See und im Darm¬ 
netz« unter anderem: »Die Römer bereiteten die 
Meer bar he mit Gewürz, Zwiebeln, Datteln, 
Senf und 01. Dazu kam noch fein gestoßenes 
Seeigelfleisch.« Man fängt sie auch jetzt noch 
Viel bei Italien, siedet sie sofort in Meerwasser 
ab und versendet sie in Mehlteig gehüllt. Die 
schönsten liefert die Gegend von Toulon. Die 
Rotbarbe ist der Lieblingsflsch der Griechen. 

•) "Vergl. potage d’ecrevisses d la St.-Germain, 
*) Auch Sander, Schill, Schiel, Amaul, 
Fogas, Süllö, Hechtbarsch, zoolog. lucio- 
erca Sandra, Fiscligattung aus der Ordnung der 
tachel-Flosser und der Familie der Barsche (per- 
coidei). Der Fisch wird bis zu 15 kg schwor und 
bis zu 1 m lang, lebt in den Flüssen des nördl. 
und östl. Europa, findet sich bei uns im Elbe-, 


Oder-, Weichsel- und Donau-Gebiet, fehlt aber im 
Rhein und in der Weser. Seiu Fleisch ist sehr 
wohlschmeckend. Der Berschik (lucioperca 
volgensis) ist in der Wolga und dem Dqjestr so 
häufig, daß man ihn im großen zur Gewinnung 
von Fett benntzt. 

4 ) Lachs stammt aus dem gleichbedeutenden 
mittelhochdeutschen Lahs (Mehrz. Lehse), alt¬ 
hochdeutsch Lahs, angelsächs. leax, altnordisch 
laXj schottisch lax, litauisch lasziszd, lettisch 
lasis, russ. lososu (Lachsforelle), poln. losös 
(Lachs). Die Lachse (salmonida) gehören zur 
Fischfamilie der„Weichflosser, wozu die Forelle, 
die Renke, die Asche u. a. gehören. Der große 
Lachs, Rheinlachs, Salm, salrn o oder trutta 
sahnar, bewohnt die nord. Meere, steigt aber zur 
Laichzeit (Mai bis Nov.) weit hinauf in die Flüsse. 
Haken-Lachse nennt man alte Männchen, 
Sämlinge die jährigen Lachse, Weißlachse 
die ausgewachsenen und fetten, Graulachse 
die mageren und schlechten, Rotlachse die in 
der See, Kupfer-Lachse die zur Laichzeit ge¬ 
fangenen. Der Lachs wächst schnell und erreicht 
oft eine Schwere von mehr als 40 kg. Er ist 
einer der schmackhaftesten Fische, der sehr fett 
wird, aber auch deswegen einen guten Magen 
zur Verdauung erfordert Am wohlschmeckendsten 
ist er in deu Monaten Mai und Juni. 

*) Mit Eigelben gebundene Fischbrühe. Auf 
besonderer Schüssel Sauerkrant, darüber in Butter 
gebratene, mit geriebener Semmel bestreute 
Lachsschnitten, dann wieder Sauerkraut und 
obenauf Lachsschnitten. 



Potages. 

Potnge de saumon au 
parmesan. 

— de saumon au persil. 

— de saumon ä la 
JPeterhof. 

— de saumon aux pommes 
de terre. 

— de saumon ä la Pozzo 
di Borgo. 

— de saumon aux 
quenelles d'anguitte. 

— de saumon aux queues 
d'ecrevisses. 

— de saumon aux 
rognons de coqs. 

— de saumon aux truffes. 

— ä la Severin. 

— de soles. 

— de soles ä la crbne. 

— ä la suedoise. 

— ä la supericure. 

— de thon. 

— de thon aux petits pois. 

— de thon ä la puree 
d'oseille. 

— (maigre) aux tomates et 
aux quettes de crevettes. 

— f de tortue. 

—f de toitue ä Vanglaise. 

— de tortue aux petits 
pois. 


Stippen. 

I Scidj§fuppe mit Ißavmefatt» 
Käje. 

— mit Sßeterfilie. 
Peterhof-^Sadfjäfuppe. 

Sad)3fuppe mit Kartoffeln. 

— nadj Pozzo di Borgo 9 ). 

— mit Stalflöfjdjen. 

— mit KrebSfdjtoaugett. 

— mit 4?aljnnierdjen. 

— mit Trüffeln. 

tjftfdjfuppe nadj Severin 3 ). 

<Seeäungen» 4 )@uppe. 

I; — »Suppe mit Sftaljnt. 

: ©d)tt)ebifdje 6 ) gifdjfuppe. 

/ Dberiu»*)Suppe. 

S^unfif^'^Suppe. 

— »Suppe mit jungen 
©rbfeu. 

— »Suppe mit burdjgeftri» 
feuern Sauerampfer. 

> gifcbfuppe mit $arabic§» 
Äpfeln ttnb ©attteeleiu 
©djiuäiiäeu. 

■: Sd^ilbfröten» 9 )Siippe. 

( Englifdje 10 ) Sdjilbfröten» 

) Suppe. 

| Sdjilbtröten»Suppe mit 
] jungen (Srbfen. 
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I Salmon-soup with 
Parmesan cheese. 

-soup with parsley. 

-soup, Peterhof style. 

< -soup with potatoes. 

; — -soup, Pozzo di Borgo 
< style. 

<-soup with 

f eel-forcemeat balls. 

I — -soup with 
crayhsh-tails. 

-soup with cock’s 

kidneys. 

-soup with truffles. 

Fish-soup, Severin style. 
Sole-soup. 

— cream-soup. 

Fish-soup, Swedish style 

-soup, prioress 

(superior) style. 

| Tunny-*)soup. 

;-soup with green pease. 

-soup with puree 

of sorrel. 

Fish-soup with tomatoes 
and tails of shrimps. 

I Turtle-soup. 

-soup, English style. 

-soup with green pease. 


*) Kreisstadt im russ. Gonv. Petersburg, am 
Meerbusen von Kronstadt, mit kaiserl. Lustschloß. 
Klare, mit der Lachsbrühe verkochte Fisch¬ 
suppe. Einlage: In Weißwein gar gemachte Lachs¬ 
schnitten, Gansleber-Scheiben, ausgestochene 
Möhren, Schoten-Keme und Reis. 

*) Falsch Rozzo; Karl Andreas, Graf von 
Pozzo di Borgo, russ. Staatsmann, geh. 8. März 
1764 zu Alata auf Corsica, Rechtsanwalt, dann 
General-Prokurator, schloß sich 1792 der Partei 
Paolis an, von welchem er 1794 zum Präsidenten 
des Staatsrates und später zum Staatssekretär 
ernannt wurde. P. trat in russische Dienste, wo 
er gegen Napoleon I. agitierte. Nach dem Frieden 
von Tilsit nahm er seinen Abschied aus dem 
russischen Dienst und ging 1808 nach Wien. Seine 
Wirksamkeit für den Krieg von 1809 veranlagte 
Napoleon 1, seine Auslieferung zu verlangen, 
welches Gesuch von der Österreich. Regierung 
zurückgewiesen wurde. Im Jahre 1812 wurde P. 
wieder nach Rußland berufen und verblieb in 
russischen Diensten als Botschafter zu Paris und 
London, gest. 15. Febr. 1842 in Paris, wo er seit 
seinem Austritt aus dem Staatsdienst (1835) als 
Privatmann gelebt hatte. Kräftige, klare Fisch¬ 
brühe. Einlage: Mit Trüffeln gefüllte gekochte 
Lachsschnitten. 

*) Fischbriihe von Stinten oder Forellen mit 
aiisgestochenen Gemüsen, Krebsknödeln and 
Eierrahm. 

*) Auch nur Zunge genannt, zu der Familie 
der Schollen (Flachfische, Plattfische, 
pleuronectoidei) gehörig, zoolog. solea vttlgaris. 


Die Seezunge wird bis 60 cm lang und bis 4 kg 
schwer, findet sich an allen westeuropäischen 
Küsten bis zum Eismeer, dringt auch in die Flüsse 
ein, findet sich in der Ostsee bis Kiel und ist 
ihres zarten Fleisches halber sehr geschätzt. 

s ) Geklärte, mit Weißwein versetzte Fiscb- 
brübe. Einlage: Ausgestoehene erbsengroße 
Kugeln von Sellerie-Wurzeln und Möhren, steif 
gemachte Barschschnitten und Barscbfleisch- 
Klößchen. .. 

') Auch Abt(iss)in-Suppe; weiße, mit fein 
gestoßenen Krebsschalen und Krebsbrnhe ver¬ 
kochte, mit Eigelben und Sahne abgezogene 
Fischsuppe. Einlage: Ansgestochene Kartoffeln 
und Krebsschwänze. 

’) Auch Thunn, Thunnfisch, Springer, 
Fischgattung aus der Familie der Makrelen, 
spanische Makrele, deren eingepökeltes 
Fleisch nnter dem Namen Tonnine häufig aus 
Sizilien eingeführt wird. Lat. ihunnus, zoolog. 
thynnus, griech. Öuvvo?, italienisch tonno. Der 
gemeine Thunfisch wird bis 3m lang, findet 
sich hauptsächlich im Mittclmeer, auch in den 
Gewässern Floridas, er hat dunkelrotes, wohl¬ 
schmeckendes Fleisch. 

®) Tunny is a kind of fish sligliUy resenibling 
the Spaniah mackerel, it is caught in the Med.- 
terranean and sent to other parts preserved in 
oiL It is taken also in Florida (U. S. of A.) 
waters and lcnaum there as the horse-maekerel; 
tunny is highly esteemed by the Italians. 

®) Vergl. Seite 191, Fnßbemcrknng 10. 

,0 ) Vergl. Seite 191, Fußbemerkuug 11. 
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Votage de truiles. 

— de truites aux 
Champignons. 

— de truites aux fines 
herbes. 

— de truites aux huitrcs. 

— de truites saumonees. 

— de tmites saumonees au 
eonsomme de poisson et 
au vin rouge. 

— de turbot. 

— de turbot aux 
ehampigmns. 

— de turbot ä la mariniere. 

— de turbot ä la Vatel. 

•—f ä la Venard. 

— aux vongoli 6 ). 

Soljanka. 

— aux choux. 


Sitten. 

I ^oi-eKeiix^Snppe. 

— »Suppe mit SCnfcl» 
5ßilaeu. 

— »Suppe mit feinen 
Ärnutetn. 

— »Suppe mit Stuftertt. 
£adE)§fovetfcu»Suppe. 

— »Suppe mit Stottnein 
uitb gifdjfdinitten. 

> 

> Steinbutt» 9 )Suppe. 

; — »Suppe mit SCafel» 
fßitjcn. 

! S^iifet'in» 4 ) Steinbuttfuppe. 
; Steiu6utt»Suppe nadj 
! Vatel 6 ). 

j g-ifcöfuppe mit gefüllten 
j: Gieru unb Stuftern. 

I ^tafienifcfje Sßufdjel» Suppe. 

fRuffifcfie grif^fuppe 
(Soljanka) 7 ). 

Soljanlia mi ®oljl. 8 ) 


Soups. 

} Trout-soup. 

I-soup with 

i musnrooms. 

-soup with fine herb«. 

-soup with oysters. 

Salmon-trout soup. 

— -trout soup with 

I redwine. 

Turbot- 3 )soup. 

— -Soup with 
mushrooms. 

5-soup, mariner’s style. 

I — -soup, Vatel style. 

< Fish-soup with farced 
j eggs and oysters. 

I Vongoli-(ltsli an mussei-) 
soup. 

Soljanka (Russian 
fish-soup). 

— with cabbage. 


‘) Forelle ist die Verkleinerungsform (Di- 
minutivum) von Forene (daraus Foreule, 
Forelle), mittelhochdeutsch Forhen. Forhe 
(Forle, Förelle), althochdeutsch Forhaua, 
altniederdeutsch Forna, angelsächs. ferne. Die 
Forellen sind Fische von zartem Fleische aus 
der Gattung Lachs (salmo), gefleckt, leben in 
klaren kühlen Gebirgs-Wässern. Man unter¬ 
scheidet die Bachforelle (salmo fario), engl 
brook-trout, die S e e forelle (Grund-, Lachsforelle, 
Rheinlanke, Silberlachs, salmo lacustris, engl. 
lake-trout), in fast allen Alpen-Seen; die Meer¬ 
forelle (Weiß- oder Lachsforelle, salmo trutta), 
in der Ostsee. 

^Der Steinbutt, die Steinbutte, auch 
Tarrbutt, Turbot genannt, rhombus maxi- 
mus, bis 1 m lang und 35 kg schwer, lebt in der 
Mord- und Ostsee, im Mittelmeer, auch im unteren 
Teile der Weser und in der Geeste. Der Stein¬ 
butt war schon bei den Römern sehr geschätzt. 
Dieser Fisch ist am feinsten zn essen, wenn er 
zwei bis drei Tage alt ist; man muß ihn aber 
vorher mit Salz bestreuen und am Schwänze an 
oinem kühlen Platze aufhängen. Der Steinbutt 
hat seinen Namen teils dadurch, daß er sich gern 
an Steinen und Klippen aufhält, aber auch 
durch die stein artigen Erhöhungen auf seinem 
Rücken. 

*) This is the most highly esteemed of all 
flat fish, not only on account of its intrinsic 
excetlence , but because of its favourable shape 
for the purposes of decoration. Its flesh is 
white, rieh and gelatinous. It is an expensive 
fish and sold by size instead of toeight. Famous 
as it is, and offen appearing inAmerican menus, 
the fish is not found in American waters any 
more than is the sole. It is very probable that 
in many cases, where the bill of fare offers 
turbot, the place is fllled with ptaice or (arge 
flounder or fluke for a Substitute. 

*) Mit einer Mischung von Eigelben und Kari 
gebundene, mit Krebs- (Krabben-) Butter rot ge¬ 
färbte Fiscnbrühe. Einlage: In Butter uud Weiß¬ 
wein gekochte Steinbutt-Schnittclien und Krabbeu- 
(Krebs-) Schwänze. 

Berühmter Koclikünstler, erst Haushof¬ 
meister bei Fouquet, Marschall von Fraukreioh 
unter Ludwig XIV., daun bei Ludwig XIV. selbst, 
nahm sich später bei einem Feste iu Chantilly 
das Leben. Das Fest, welches 180000 Livres 
kostete, war auf dem Höhepunkt angelaugt; un¬ 


erwartete Gäste hatten eine Lücke in den Vor¬ 
räten verursacht, auf einigen Neben-Tischen fehlte 
der Braten. vatel war in Verzweiflung; am 
nächsten Morgen kam nur ein kleiner Teil der 
bestellten Seefische. Neues Mißgeschick I Un¬ 
geachtet aller Ermutigungen, die ihm zu teil 
wurden, konnte der Ehrgeiz Vatels dies nicht 
ertragen. Er schloß sich in sein Zimmer ein, be¬ 
festigte den Degen in der Thüre und stürzte sieb 
hinein. Sein Tod gab der berühmten Frau von 
Sevigne (vorgl. potage d la Shngne, S. 191) An¬ 
laß, Ursache und Wirkuug desselben in einem 
ihrer Briefe zu erzählen. Vatel fand seinen Ver- 
heiTlicher in der Posse »Ehrgeiz in der Küche«, 
eine radebrechende Karrikatur, die zum Glück 
jetzt von der Bühne verschwunden ist — Kräftige 
Fischbrühe mit auf dem Rost gebratenen Stein- 
butt-Schnitten, Muscheln und Krebsen. 

°) »Spezialität« des Restaurants Mergellina 
bei Neapel. 

’) Herstelluug der» Soljanka «: Wirschlachten 
einen Zander und einige kleine Flußfische und 
putzen sie gut zu. Vom Zauder lösen wir di« 
filets aus. Die anderen Fische schneiden wir iu 
kleinere Stückchen. Von den Köpfen und sonstigen 
Abfällen kochen wir möglichst klare Bouillon. 
Alsdann rösten wir eiue feingeschnitteue Zwiebel 
in öl gelb, schwitzen einen Löffel Mehl dazu und 
füllen mit der Fischbrühe auf. In diese Suppe 
geben wir etwas Paradiesapfelmus, eino Prise 
gestoßenen Pfeffer, ein Lorbeerblatt, mehrere 
Neugewürz-Köruer, sowie die Fischstückchen und 
lassen letztere weich kochen. Zuletzt fügt man 
abgedrebte Oliven, Kaperu, in Scheibon ge- 
schuittene gebeizte (marinierte) Steinpilze, eben¬ 
solche kleine Pfeffer-Gurken (corniehons) und 
schwarze Oliven hinzu und läßt die Suppe noch¬ 
mals überkochen. Auch liobeu maucho. Kartoffeln 
iu der Suppe weich zu koohen; überhaupt pflegt, 
man die Einlage recht reichlich dareiu zu geben. 
Eine andere, vielleicht feinere Art der Soljanka 
bereitet man ebonso, dazu ausschließlich Stör 
vevweudend, und zwar sowohl das bessere und 
geringere Fleisch, als auch den das Rückgrat des 
Fleisches bildeudeu Knorpel. Wenn man nicht 
Faston-Soljanka macheu will, nimmt, mau 
Fleisch anstatt des Fisches uud fügt sauere Sahne 
und griiue Gemüse hinzu, 

*) Russisch soljanka s’kapousste. Die häufig 
zu findenden Schreibweisen saljanka, seljanka, 
selianka, salianka sind uurichtig. 



Potages. 


©uppen. 


Soupc ä la bour(r)idc et J 
ä Vaillolis. | 

•— ä la terapkne. < 

-- de terapene ä la j 

Baltimore. < 

— de terapene ä la s 

Maryland. j 

—f ä la tortue. j 

Siock&s'h-sou.'p(äl’anglaise). j 

-0- ? 

Potages ä l’eau. j 

Bouillon maigre aux $ 

biscottes. ? 

—f maigre ä la crecy. j 

— maigre ä l'estragon. j 

—f maigre de meines. < 

Brunoise maigre (wie). < 

CJiiffonnadef maigre (une). s 
Cockie-leekief maigre. j 
Cotdis-f maigre d'epinards. j 
—f maigre de laitues. ? 

—f maigre de lentilles. < 

—f maigre de marrons. j 

—f maigre d’oseille. j 

—t maigre de pois. j 

—f maigre de pommes s 

de terre. 5 

—f maigre ä la Soubise. j 

—f maigre de tomates. j 
Crecy f maigre (une). < 

—f maigre au sagou. j 

Crowte-aurpotf maigre. 5 

— -au-pot maigre ä la j 

bonne fenimc. 5 

Julienne f maigre. 5 

— fmaigre aux pois. i 

Macaroni au consomme de s 
raeines. [meines. j 

Nouiües au consomme de 5 
Panade f maigre (une). > 
—f maigre aux herbes. > 
—f maigre ä l'oscillc. < 
Potage f maigre ä Vafricainc. . 
—f maigre ä Vamericaine. . 


^roben^altfd^e gifdifubpe 
mit ^no&fcntdjoSutter. 1 ) 
©djilblröteti*@ii|jpe. 2 ) 
Baltimore- 3 )@tf}ilbfröten» 
fnbbe. 

Maryland- 1 ) <Sd)iIbfröten* 
fuppe. 

©(fittbIröteti'Supbe. 

©todfifd^Suppe. 


-o 


IPnffersSuppen. 
2SuräeI*93rü^e mit Shriebacl. 

— «S3rül)e mit SRöljreii. 

— »Sörii^e mit ®ragun. 

-Srfl^e. 

©emüjemfirfeloSuppe. 

@rb§fjippe mit ^opffalat. 5 ) 
©cfyottifdje®) ©tippe. 
©pinat»©uppe. 
Sattid)*©uppe. 

Stufen»© tippe- 
®(tfianien»©tippe. 
©auerampfet>©tippe. 
©rbßfuppe. 

®artoffei(»©uppe, 

SBaffer»©uppe mit meinem 
StöiebelmuS. 
5|3arabieSapfet«©uppc. 
9DWljren»©uppe. 

— »©uppe mit ©ago. 
85rotrinben*@uppe ’). 

— »©uppe mit ©emüfen. 

©emilfcfäben»©uppe. 
©r&8muß*©uppe mit 
©emüfe-S'äben. 
§oI)Inubei=©iippe. 

5RtibeI»©uppe. 

SBrotfuppe. 

— mit Sfräutem 

— mit ©auerampfer. 
9lfrifanifc£)c 8 ) ©tippe. 
Slnierifantfdje 9 ) ©uppe. 
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Provencial fish-soup with 
garlic-butter. 
Terrapin-soup. 

-Soup, Baltimore style. 

-soup, Maryland style. 

Turtle-soup. 

Stockfish-soup. 


I Water-soups. 

Bouillon o£ roots with 
zwieback. 

— of roots with carrots. 
— o£ roots with tarragon. 
— of roots. 

Soup of vegetables out 
dice-shaped. 

Pea-soup with lettuce. 
Cockie-leekie. 

Cullis of spinach. 

— of lettuce. 

— of lentils. 

— of chestuuts. 

— of sorrel. 

— of pease. 

— of potatoes. 

White puree of 
onion-soup. 

Cullis of tomatoes. 
Carrot-soup. 

-soup with sago. 

Soup with bread-crusts. 
— with bread-crusts and 
vegetables. 

— with vegetable-shreds. 
Pease puree-soup with 
vegetable-shreds. 
Macaroni-soup. 

Noodle-soup. 

Panada. 

— with herbs. 

— with sorrel. 

• African soup. 

• American soup. 


*) Auch nur soupe (potage) d la bour(r)ide 
genannt, eine der oouillabaisse ähnliche pro- 
TenQalische Fischsuppe. Unaillolis oder une 
« 0 mmadedVail, wörtl.Knoblauch-Pommade, 
bereitet man folgendermaßen: Knoblauch thut 
man mit Salz und Eigelb in eine Schüssel, fügt 
Zitronensaft hinzu, ln einer anderen Schüssel 
hat man einige Eigelbe fein geschlagen, gibt zu 
diesen das ailloUs und nachher die Fischbrühe. 
Hierauf setzt man die Schaumsuppe (bour(r)ide) 
ans Feuer und laßt sie wieder heiß werden. Aus- 
estochcue Brotscheiben begießt man mit Fisch- 
nihe mul gibt sie neben der Fiscbsuppo. Auf 
einem dritten Teller gibt man die Fischsclinitten, 


welche aber auch zusammen mit den gerösteten 
Brotscheiben gegeben werden können. 

*) Yergl. potage de tirapene unter potages 
d la puree. 

♦) Vergl. potage de terapene d la Baltimore 
unter potages ä la pur&e. 

*) Vergl. potage de tärap&ne d la Maryland 
unter potages d la purSe. 

*) Vergl. auch S. 156. 

®) Vergl. S. 167; mit Wurzel-Brühe und ohne 
Huhnfleisch. 

’) Vergl. S. 163, Fußbemerkung 5. 

“) Vergl. S. 182, potages lies. 

“) Vergl. S. 194, potages d la puree. 
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Suppen 


Soups. 


Potagef maigre (ä V) 
Argentcuil. 

—f maigre d'arroio-root. 

—f maigre ä la (VArtois. 

— f maigre d'asperges ä la 

prineesse. 

—f maigre ä Vaurore. 

—f blaue. 

—Y brunois maigre 
ä Vitalienne. 

—f brunois maigre 
aux pois. 

— de cacao ä Veau. 

—f maigre a la Camerani. 

— maigre d la Cheshire. 

— de chocolat. 

—f maigre de choucroute. 

—f maigre aux choux ä la 
gasconne. 

—f maigre aux choux ä la 
languedocienne. 

—f maigre aux choux ä la 
piemontaise. 

—f maigre de choux aux 
pommes de terre. 

—f maigre aux concombres 
ä la creme. 

— maigre ä la Conde. 


—f maigre ä la creme 
d'artichauts. 


l ) Sprich »Arschangtöij«; Flecken im franz. Mischungen von gerösteten und geschälten Kakao- 
D6p. Seine-et-Oise, in reizender Umgebung, be- Bohnen mit Zucker (Gesnndheits-Schoko- 
r iihmt durch Weinbau, TJhren-Fabrikation, dabei lade), meist unter Zusatz von Gewürz (Gewürz- 
zahlreiche Landhäuser der Pariser und die Über- Schokolade) oder mehligen Bestand-Teilen, wie 
reste des Klosters, in welchem Abälards Geliebte Keismehl, Stärkemehl, oder von Arznei-Mitteln 
Heloise den Schleier nahm. Weiteres vergL S. 194. (Medizinal-Schokolade), unter Beimischung 
*) Yergl. S. 195. Von gepulvertem isländischen Moos (Moos- 

*) Vergl. S. 182. Schokolade). Den Gebrauch der Schokolade 

*) Das non-plus-ultra aller Snppen, die zu fanden die Spanier 1519 bei den Mexikanern vor. 
Anfang dieses Jahrhunderts von dem Schauspieler Die Kakao-Bohnen waren allgemein als Münze 
Camerani, ancien scapin et semainier perpetuel Gebrauch und dienten allein zur Vermittelung 
de la comidie italienne, gourmand des plus des kleinen Handels. 1000 Bohnen hatten etwa 
erudits, wie ihn Grimod de la Reyniere im den Wert von 2,75 Mk. Noch heute dienen sie 
zweiten Jahrgang seines »Almanack des Gonr- statt der Kupfer-Münze in der Provinz Costanca. 
mands« nennt, erfunden wurde. Damals soll diese Im Jahre 1520 schickten die Spanier fertige 
Snppe in einer Portion für zwei Personen die Schokolade nach dem Heimatland, wo bald 
Kleinigkeit von 60 fres. gekostet haben. Berei- Fabriken entstanden, welche die Zubereitung der 
tungs-Weise der Suppe: Sellerie, Kohl, Möhren, Bohnen vervollkoramneten. Der Florentiner An- 
Rüben und Lauch werden fein gehackt, mit Butter, tonio Carletti, der die Schokolade in Westindien 
Salz nnd Pfeffer gekocht. Kurz vor dem Kochen kennen gelernt hatte, führte die Fabrikation 1606 
gibt man recht fein gehackte Geflügel-Leber zu in Italien ein. Nach Frankreich kam die Schokolade 
dem gehackten Gemüse. Inzwischen kocht man von Spanien herüber, vielleicht schon mit Anna 
Hohlnndeln und reibt Parmesan-Käse. Während von Österreich, der Gemahlin Ludwigs XIII., aber 
man eine Fasten- oder Fleischbrühe anrichtet, erst unter Ludwig XIV. wurde ihr Gebrauch all¬ 
legt man in eine andere Suppen-Schüssel eine gemeiner, zu Anfang des 18. Jahrhunderts wurden 
Lage Hohlnudeln, darüber eine Lage von dem bereits Fabriken angelegt, welche die Bohnen der 
hachis, über welches wieder eine Lage geriebener französischen Ansiedelungen (Kolonieen) ver- 
Parmesan-Käse, mit etwas Butter verziert, kommt, arbeiteten. In England fallt dio ersto Errichtung 
So fährt man fort, bis die Schüssel an den Rand einer Schokolade-Fabrik in das Jahr 1657. In 
gefüllt ist. Vergl. auch S. 156. Doutsohland wurde die Schokolade vorzüglich 

s ) Sprich »Tscheschir«; Grafschaft an der durch das Buch von Bontekoe, Leibarzt des 
Westküste von England, bedeutende Viehzucht großen Kurfürsten, bekannt. Die Schokolade- 
und Milchwirtschaft (Chester-Käse). Mit Tliy- Suppe, welche man gewöhnlich mit Eigelb und 
mian, Majoran, Scllerio und Zwiebeln verkochte (oder) suflem Rahm bindet, ist eine nährende, aber 
Suppe, rein abgeschäumt, mit Salz, Pfeffer und erregende Suppe. Gute Schokolade darf keine 
catchup gewürzt. kleisterige Suppe und keinen starken Bodensatz 

B ) Die neue Rechtschreibung erlaubt auch dio gebon. 

Schreibweise Chokolade; Bayern und Wiirttem- 7 ) Vergl. S. 196, Fußbemerkung 9. 

berg schreiben nur Schoko lado. Aus dem 9 ) Vorgl. S. 196, Fußbemerkung 10. 

mexikanischen choco, Kakao, und latl, Wasser; ®) Vergl. S. 196, Fußbemerkung 11. 


Argenteuil-^Suppe. 

$ßfeiln>urj(el)«Suppe. 

Suppe toon grünen @t6fen. 
®urd)geftridjene Spargel« 
Suppe mit Spargel« 
Sptpen unb SReiS. 
3Rölj)ren»Suppe 9 ). 
Sttiebet-Suppe mit Kari. 
Stalienifdje *) ©emüfetüürfel« 
Suppe. 

©emfifeh)ürfet«Suppe mit 
@rb§mu§. 

Ka!ao«Suppe. 

Camerani- 4 )Snppe. 
Cheshire- 8 )Suppe. 
®djo!olabe« 8 )Suppe. 
®auerIof)I«®uppe. 
©aSfonifcfje 7 ) Koljlfuppe. 

Languedoc- s )KoIjIfuppe. 

5ßiemontefifdje 9 ) Koljlfuppe. 

Koljlfuppe mit Kartoffeln. 

©urfen«Suppe mit SRaf)m. 

©urdjgeftridjene S3oI)nen» 
Suppe. 

— 3(rti)d)odett«®uppe. 


} Argenteuil-soup. 

I Arrow-root soup. 

Green pea-soup. 
Asparagus-pwree with 
points of asparagus 
and rice. [coloured. 
Carrot-soup, aurora- 
■ Curried onion-soup. 

Soup of vegetable-cubes, 

\ Italian style. 

? — of vegetable-cubes 
\ with puree of pease. 

! Cacao-soup. [style. 

5 Vegetable-soup, Camerani 
| Cheshir e-soup. 

| Chocolate-soup. 
ä Soup of sourcrout. 

| Cabbage-soup, Gascon 
1 style. 

| — -soup, Languedoc 
| style. 

|-soup, Piedmontese 

| style. 

s — -soup with potatoes. 

| Cucumber cream-soup. 

] Furie of bean-soup. 

« Artichoke cream-soup. 



Potages. 

Potage f maigre ä la crime 
d'asperges. [d'avoine. 
— f maigre ä la creme 
—f maigre creme de celeri 
aux petits pois. 

—f maigre ä la creme de 
ehieoree. 

—f maigre ä la creme de 
ehoux-fleurs. 

—f maigre ä la erhne de 
feves de marais. 

—f maigre ä la creme de 
flageolets. 

—t maigre ä la creme de 
harieots blancs. 

—f maigre ä la creme de 
harieots frais. 

—f maigre ä la creme de 
harieots noirs. 

—f maigre ä la creme de 
harieots verts. 

—f maigre ä la erhne de 
laitues. / legumes. 

—f maigre ä la creme de 
—f maigre ä la creme de 
lentilles. [manioc. 

—f maigre ä la crime de 
—f maigre creme de marrons 
ä la jardiniere. 

—f maigre ä la creme de 
navrts. 

—t maigre ä la creme d'orge. 
—f maigre creme d'orge 
aux pointes d'asperges. 

—f maigre creme d’orge 
ä la puree d'oseille. 

—t maigre ä la crime de 
pois ehiehes. 

—f maigre erhne de riz au 
cerfeuil. 

—f maigre erhne de riz 
aux petits pois. 

—t maigre a hne de riz 
aux pointes d'asperges. 
—f maigre ä la creme de 
salsißs. 

—f maigre ä la Eber stein. 
— ä la fausse poisson. 

—f maigre ä la fin de 
silele. 

—f maigre d la flamande. 
—f maigre aux grosses 
racines. 


©uppen. 

©urdjgefiridjeite Spargel* 
©tippe. 

^aferfdjleintaiSuppe. 1 ) 

Siircpgcfhridjeue Sellerie» 
©uppe m. jungen ©rbjeu. 

— ©ubit)ien*@uppe. 

— 331umenfof)l»©uppe. 

— $uffboljnen»©uppe. 

— 2Sad)lBo^nett=-©uppe. 

— ©uppe non toeijjen 

Söo^neti. 

— ©uppe non fctfdjen 
S3of)uen. 

— ©uppe tiott jdjtoatäen 
23oIjnen. 

— ©uppe üon grünen 
33o|tteu. 

— £atticfj=Suppe. 

@cniüfe)d)(eim*Suppe. 

Surcpgeftridjeue Sinfen» 
©uppe. 

9ftanio!Jd)Ieim» 4 * )©uppe. 

Surdjgeftridjene ftafiattien» 
©uppe mit ©emüfen 6 ). 

— 3tüben*©uppe. 

©erftenfd)Ieim» 8 * )©uppe. 

— «©uppe mit Spargel» 
©fnjjeu. 

— «©uppe mit burcfjgeftri* 
dienern Sauerampfer. 

3)urdjgeffridjene $id)er» 
erbfen»©uppe. 

8iei3|'d)Ieim»©uppe mit 
Kerbel. 

— »©uppe mit jungen 
Qrrbfen. 

— »©uppe mit ©pargel» 
©pijjen. 

3)urdjgeftridjene ©djttmrj» 
tnuri(el)»©uppe. 

3Bei§e fjaften = ©emüjefuppe. 

Satföe 8 ) Sifcfjfuppe. 

$urd)geftrid)ene ©entüfe» 0 ) 
©uppe. 

SSIämifdje ©emüfe» 10 )©uppe. 

5afteu*9.Bnr3elfuppe n ). 


Soups. 253 

Asparagus cream-soup. 

Oatmeal-soup. 

Celery cream-soup with 
green pease. 

Enaive cream-soup. 

Cauliflower cream-soup. 

Cream-soup of broad 
beans 2 * ). 

-soup of flage(o)let- 

beans*). 

-soup of wbite beans. 

-soup of fresh beans. 

-soup of black beans. 

-soup of green beans. 

Lettuce cream-soup. 

Vegetable cream-soup. 

Lentil cream-soup. 

Manioc cream-soup. 

Chestnut cream-soup with 
vegetables. 

Turnip cream-soup. 

Barley cream-soup. 

— cream-soup with 
asparagus-heads 
(-tops, -points). 

— cream-soup with purle 
of sorrel. 

Chiches 7 ) cream-soup. 

Rice cream-soup with 
cherviL 

— cream-soup with green 
pease. 

— cream-soup with 
asparagus-heads. 

Salsify cream-soup. 

White vegetable-soup. 

Mock-fish soup. 

Strained vegetable-soup. 

riemish vegetable-soup. 

Root-soup. , 


l ) Vergl. auch potagns au lait. 

*) Auch marslt-beans. 

») Vergl. S. 197. 

4 ) Vergl. S. 198. 

*) Vergl. S. 198. 

*) Süddeutsch »Heidenbrein«, »Gerstel«. 

Vergl. S. 198, sowie potages au lait. 

*) Vergl. S. 200. 

*) Petersilie-, Sellerie-Wurzeln, Möhren,Rüben 

and Zwiebeln kocht inan in Wasser, nimmt dann 


auf einen Teller Suppe ungefähr einen Eßlöffel 
Weizenmehl, welches man in kalter Milch klar 
rührt und in das kochende Wasser gießt; dann 
thut man Butter, etwas Salz und fein gewiegte 
Petersilie hinzu und richtet die Suppe über in 
Butter bräunlich gerösteten Semmel-Würfeln an. 
Man kann Semmel-Würfel auch nebenbei geben. 
*) Vergl. S. 203, Fußbemerkung 7. 

,0 ) Vergl. S. 184, Fußbemerkung 6. 
u ) Vergl. S. 170, Fußbemerkung 12. 



254 Potages. 


©uppen. 


Soups. 


Potage maigre aux herbes 
ä la bonne fetnme. 

—f maigre d'herbes aux 
croutons. 

— maigre aux herbes ä la 
dauphine. 

— maigre aux herbes ä la 
provengaie. 

—f maigre ä la hollandaise. 

— de lazagnes au 
consomme de racines. 

— maigre de legumes ä la 
fermiere. 

—f maigre de navets 
ä Vimpiricde. 

—f maigre ä l’okra ä la 
criole. 

—f maigre ä l'okra aux 
tomates. 

—f maigre ä Vorge perlie. 
—\ maigre ä la d’Orleans. 

—t rnaigre aux pains 
de riz. 

—f maigre ä la Parmentier. 
—f maigre ä la pauvre 
komme. 

—■f maigre aux pointes 
d'asperges. 

—f maigre aux pois frits. 
—f maigre de poisnouveaux. 

— maigre de pommes de 
terre ä l’ail. 

—f maigre ä la 
printanier e 8 ) 

— printanier maigre aux 
guenelles de semoule. 

— printanier maigre aux 
quenelles de tapioca. 

—f maigre d la purie 
d'asperges et de eilen. 
—+ maigre puree ä la 
bonne femme. 

—f maigre ä la purie de 
carottes. [celeri. 

—f maigre ä la purie de 
—f maigre puree de celeri 
aux croutons. 

—f maigre purie de Cham¬ 
pignons aux croutons. 
—f maigre ä la purie de 
choux. 

—f maigre ä la purie de 
chouoo-fleurs. 


I SEtätiter-Suppe mit geröfte« 
ten SBtotjdritten. 

— «(Suppe mit geröfieten 
Srotfruften. 

— »Suppe mit öutdj« 
gefttidjenem (Stieß unb 
geröfteten Skotfdjnitten. 
^roöen^alifdje *) Äräuter» 
Suppe. 

$ottänbifct)e 2 ) (Semfife- 
Suppe. 

2Burgei»Suppe mit 
SBanbnubeln. 
(Semüfe* 8 )Suppe mit 
geröfteten Srotfruffen. 
®aijetlicf|e 4 ) 9tü6en«Suppe. 

Areolen« 6 )Dfra»(Dcter») 
Suppe. 

D!ra»Suppe mit SBarabieS* 
tpfeln. 

5ßerIgraupen« 6 )Suppe. 
SD3aifer»Suppe mit geröjtetett 
©emmei»2Bürfeln. 

— «Suppe mit geftürjtem 
9üei§. [Suppe. 

$utcf)geftrtdjene Kartoffel« * 
S3taune SKefjlfdjleim» 
Suppe. 7 ) 

Spargelfpijjen«©uppe. 

Suppe Oon gebacfenenStbfen. 
— öon neuen (Srbfen. 
®artoffeI»Suppe mit Saud) u. 

geröfteten Sörotfdjnitten. 
i5rü^ja^rlgemüfe«©uppe. 

— »Suppe mit (Stieß» 
Ilößdjen. 

— »Suppe mit SEapioIa» 
$lößd)en. 

®urdjgeftrtd§ene Spargel» 
unb Setterie*Suppe. 
Siebfrauen» 9 )@emüfefuppe. 

®utd)geftri<$ene ffilöljren» 
Suppe. 

— SeÜerie»Suppc. 

— SeUerie»Suppe mit 
geröfteten Sörotfruftcn. 

— £afelpU§»Suppe mit 
geröfteten ©rotftuftem 
— ffiol)lfuppe. 

— S8Iuntenfopl«Suppe. 


| Herb-soup with fried 
\ sippets (of bread). 

— -Soup with fried 
bread-crusts. 

— -soup witb purie of 
semolina and fried 
sippets of bread. 

Provencial herb-soup. 

Yegetable cream-soup, 
Dutch style. 

Root-soup with lasagnes- 
paste cut short. 

Vegetable-soup w. toasted 
sippets of bread. 

Turnip pttree-soup, 
emperor’s style. 

Okra-soup, Creole style. 

-soup with tomatoes. 

Pearl-barley soup. 

Lent-soup with fried cubes 
of white bread. 

— -soup with moulds 
of rice. 

Potato pwree-soup. 

Poor man’s soup. 

Soup with asparagus- 
heads. 

— with (of) fried pease. 

— with new pease. 

Potato-soup with leeks 

and toasted sippets. 

Soup of spring vegetables. 

Spring-soup with 

semolina-dumplings. 

— -soup with tapioca- 
dumplings. 

Purße-soup of asparagus 
and celery. 

Grood woman’s soup. 

Carrot pzwee-soup. 

Celery jpttree-soup. 

— purie-soup with fried 
bread-crusts. 

Mushroom pitree-soup with 
fried bread-crusts. 

Cabbage puree-soup. 

Cauliflower p?<rec-soup. 


*) Mit Eigolben gebundene Suppe. Einlage: 
Zwiebel-Scheiben und geröstete Brotschnitten. 

*) Vergl. S. 2W, potages d la purie. 

’) Von Sauerampfer, Lauch unaKerbeL Vergl. 
auch potage ä la fermiere, S. 169. 

*) VergL S. 206, potages d la purie. 

*i VergL S. 187, potages lüs. 


®) Süddeutsch Heidenbrein (Gerstel) 
Vergl. auch potage d la crime d’orge unter 
potages au lait, sowie S. 173, potages clairs. 

b Wird auch Bettelmanns-(Bettler-) 
Suppe genannt. 

*) Auch potage printanier maigre. 

•) VergL S. 210, potages d la purie. 
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Potage f maigre ä la puree 
de choux printaniers. 

—f maigre ä la puree de 
ehoux verts. 

~f maigre ä la puree de 
harieots. 

-f maigre ä la puree de 
harieots blaues. 

—f maigre puree de harieots 
it la Faubonne. 

-f maigre ä la puree de 
lentiV.es. 

—f maigre puree de navets 
au riz. 

—f maigre ä la puree de 
pois. 

—f maigre ä la puree de 
pois ehiehes. 

-f maigre ä la puree de 
pois goidus. 

-f maigre ä la puree de 
pois verts. 

f maigre ä la puree de 
meines. 

+ maigre puree de meines 
aux eroütons. 

-V maigre puree de meines 
aux petits pois. 

—f maigre ä la puree de 
tomates. 

—f maigre puree de 
tomates au riz. 

—f maigre risotto ä la 
napolitaine. 

—t maigre au (de) riz. 

\ maigre au riz 
ä Vindienne. 

—f maigre au riz ä la 
Julienne. 

— maigre de riz ä la 
nivernaise. 

—f maigre au riz ä la 
paysanne. 

—f maigre de riz aux 
pointes d’aspergcs. 

— maigre de riz a la 
vert pre. 

— maigre de sagou garni 
de navets. 

- maigre de sagou aux 
pointes d’asperges. 

— maigre de salep garni. 
d’une Julienne. 

— maigre de salep garni 
d’une julienne de eeleri. 

— maigre de salep garni 
de petits pois. 

— de sante, maigre. 

—f maigre ä la savoyarde. 

-f maigre de tapioea aux 
harieots verts. 


| 2)urdjgeftrid)cnc Sproffen- 
!ol)I*Suppe. 

— ©lafterfoi)I»(93rauufoljr», 
©ri'tnfolj:f»)Suppe. 

— ©oI)nen»Suppe. 

— Suppe Don toeigen 
Söoljiten. 

— 93oljnen*Suppe mit 
SRaljm, ©emiifeu ttnb 
geröfteteu SSrotwiirfeln. 
— £infen»0itppe. 

— ?Kü&en»@uppe mit 3tei§. 

| — ©r&fen-Suppe. 

5 — ®icfjei'er&)en»0uppe. 

| — #uc!crcr6fett»Suppe. 

I — Sd)oten»6uppe. 

| — SBurjeh-Stippe. 

s — aSurgel^tSutupe mit 
> geröfteten ©rotfrnften. 

\ — 5Ö3itr5el*Suppe mit 
; hingen ©rbfett. 

\ — tßarabteSapfet'Snppe. 

— ?ßarab‘s3apfel*Suppe 
mit SRetS. 

SReapolitamfdje 9lei§fuppe. 

91ei§fuppe. 

— mit S?ari. 

— mit ©cmü}e»$äben. 

— mit auSgefto^eueu 
SOiöI)reu=ßugeIn. 
33aueru*>SRei§fuppe. 

tReiäfup^Je mit Spargel» 
Spipeit. 

— mit ©rfinem. 

Sago»Suppe mit üiiiben. 

— »Suppe mit Spargel* 
Spijjcn. 

Salep»Stippe mit ©emilfe» 

3? eiben. 

— »Suppe mit Sellerie» 
gäben. 

— »Suppe mit jungen 
©rbieit. 

j gafteu»©efttnbl)eit§fuppc. 

SaDot)(arb)ifdjc Ütiiben» 
j Suppe. 

• £apiofa»Snppe mit griiueu 
©oljitcu. 


Sprouts puree- soup. 

Kaie puree- soup. 

Puree of bean-soup. 

— -soup of white beans. 

— -soup of beans with 
cream, fried bread- 
cubes and green herbs. 

Lentil jMtree-soup. 

Turnip puree-soivp with 
rice. 

Puree of pea-soup. 

— -soup of chick-pease. 

-soup of marrowfat- 

(sugar-)pease. 

-soup of green pease. 

— -soup of roots. 

— -soup of roots with 
fried bread-crusts. 

-soup of roots with 

green pease. 

Tomato pitree-soup. 

— pierec-soup with rice. 

Kice-soup, Neapolitan 
style. 

-soup. 

Curried rice-soup. 

Rice-soup with shreds of 
vegetables. 

-soup with balls 

scooped out of carrots. 
-soup with vegetables. 

-soup with 

asparagus-heads. 

-soup with green(s). 

Sago-soup with tumips. 

-soup with 

asparagus-heads. 
Salep-soup with fine 
shreds of vegetables. 

-soup with fine 

shreds of celery. 

-soup with green pease. 

Health-soup in lent-style, 
Beet-soup, Savoy style. 

Tapioca-soup with greer 
beans. 
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Potagef maigre aux 
tcmlrons de choux, 

—f mdÜgre aux trois meines. 

—f maigre ä la tyrolienne. 

Sagoa au consomme de 
raciucs. [racines. 

Semoule au consomme de 

Sowpe aux boulettes de 
pommes de terre. 

— maigre aux cepes. 

— aux cbpes et ä Vorge 
perlee. 

— maigreaux Champignons. 

— de chocolat au riz. 

— de citron. [fontaine. 

— maigre au cresson de 

— ou cresson et ä Voseüle. 

— maigre aux epinards. 

— ä la farine grillee. 

— maigre aux fines herbes. 

— maigre aux legumes. 

— maigre aux lentilles. 

— maigre aux lentilles et 
aux nouilles. 

— maigre aux nouilles. 

— d’oeufs ä Voseüle. 

—f d'oeufs au parmesan. 

— d’oeufs aux pointes 
d'asperges. 

— ä l’oignon ä Vcau. 

— ä Voignon au fromage. 

— ä Voignon aux oeufs. 

— ä Voignon au parmesan. 

— d’oignons au blanc en 
maigre. 

—r maigre d’oignons ä la 
Stanislas. 

— ä Voseüle. 

— au pain (panade). 

— au pain bis aux oeufs 
poches. 

— au(x) poireau(x). 

— de potiron ä Veau et 
au beuirc. 

■— au pourpier et 
ä Voseiüe. 


©uppeu. 

I S?oIjlfproffen»@uppe. 

S)reiiDitrjeI= 1 )©iippe. 

©raupeitf(^Ieim=©ttppe mit 
Stoicbeln uttb SJiöfjrett. 
gaffe tt»6agofttppe. 

— »©riejjfuppe. 

©lippe mit Kartoffel* 
Älößdjen (»föügeldjeit). 
Sßiläfuppe. 

— mit Ketigraitpen. 

£afefpt!ä«©uppe. 
©djo!oIabe=@uppe mit SReiS. 
Stttouen»*)@uppe. 
33tumtenfreffe*©uppe. 

(Suppe öou treffe uttb 
Sauerampfer. 
Spinat=Suppe. 

Suppe mit geröftetem Kfeljl. 
— mit feinen Kräutern. 
©emüfe*Suppe. 
SinfettsSuppe. 

— »Suppe mit -Kübeln. 

KubeI»Suppe. 

@ier=Suppe m. Sauerampfer. 
— »Suppe mit Karmefan» 
$äfe. 

— »Suppe mit Spargel» 
©pipen. 

{Jaften-ämiebelfuppe. 

SmiebeI»Suppe mit Safe*). 
— »Suppe mit Stern. 

— »Suppe mit $armefan» 
SMfe. 

gaffen»Suppe hon loeifjen 
Sttiebeltt. 

Suppe mit gebotenen 3>»ie- 
belu unb ä3rotfdjnitten. 
©auerampfer»Suppe. 
Srotfuppe 4 ). „ 
©tproargbrot»Suppe mit 
üerlorenen Siem. 
Saudjfuppe. 
j ga[fett»®ürbi§fuppe. 

\ Suppe mit $ortulaf uttb 
j Sauerampfer. 


Soups. 

Sprouts-soup. 

Soup with carrots, celery- 
and parsley-roots. 

Barley cream-soup with 
onions and carrots. 

Sago-soup. 

Semolina-(farina-)soup. 

Soup with potato- 
dumplings. 

— of large or »flapc 
mushrooms. 

— of »flapc mushrooms 
and peeled barley. 

Mushroom-soup. 

Chocolate-soup with rice. 

Lemon-soup. 

Soup of water-cresses. 

— of water-cresses and 
sorreL 

Spinach-soup. 

Soup with grilled farina. 

— with fine herbs. 

Vegetable-soup. 

Lentil-soup. 

-soup with noodles. 

Soup with noodles. 

Egg-soup with sorrel. 

-soup with Parmesan 

cheese. 

-—Soup with 

asparagus-heads. 

Onion-soup. 

-soup with cheese. 

-Soup with eggs. 

-soup with Parmesan 

cheese. 

White onion-soup. 

Soup with fried onions 
and toasted sippets. 

Sorrel-soup. 

Pauada. 

— with poached eggs. 

Leek-soup. 

Soup of squash. 

— with purslain and 
sorrel. 


*) Vergl. S. 191, potages lUs. 

*) Russische Suppe: Aus Wurzeln und ge¬ 
trockneten Pilzen kocht mau eine Brühe, gibt 
diese durch. In eiuem anderen Topfe kocht mau 
Perlgraupen mit Butter, gießt die Wurzel-Brühe 
hinzu und kocht sie auf. Dann gibt man sauere 
Sahne (Schmant) hinzu, legt eine halbe Zitrone 
hinein, fügt etwas Zitronensaft hinzu, kocht alles 
noch einmal auf und thut vor dem Anrichten noch 
Grünwerk in die Suppe. 

*) Ein Dutzend nicht zu große weiße Zwiebeln 
werden, nachdem sie iu Scheiben geschnitten 
sind, mit einem Stück Butter auf schwachem 


Feuer geschwitzt, bis sie duukelgclb sind; dann 
fügt man Salz, eiuen Eßlöffel Zucker und eut- 
sprocheud Mehl hinzu, gibt kocheudes Wasser 
darüber und läßt die suppe 15 Miuuten kochen. 
Uuterdesseu röstet mau Weißbrot - Scheiben, 
schneidet guten Schweizer Käse iu kleine Würfel 
und reibt etwas Parmesau-Käse. Die Brotscheibeu 
legt man in die Suppenschüssel, die Käse-Würfel 
dazwischeu und streut den Parmesau-Käse nebst 
etwas Pfeffer darüber, legt eiuige kleine Stücke 
Butter darauf und gießt die Suppe daran. 

*) Mit Eigelbou, Rahm und mit einem Stück 
Butter gebuudene Suppe. 
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Soupe aux quenelles de. 
pain. 

— aux quenelles de tmffes. 

— au sagou. 

— de sagou ä ln 
chiffonnade. 

— au tapioca. 

— de vermicdles au cSleri. 

— de vermicdles ä l'oseille. 

— de vermiceUes aux 
•petits pois. 

— de vermicdles aux 
pointes d’asperges. 

— ä la. eia. 

Vermicdles au consommi 

de meines. . 

— - ' 

Potages au lait. 


©uppe mit Stottfößdjen. 

— mit £rttffeI*KlöfjcI)en. 
@ago»©uppc. 

— »©uppe mit ©emflfen. 

/ £npiola*©uppe. 

| 5nbennubcl»©nppc mit 
©eflerie. 

— «©uppe m. ©aucrantpfer. 
— »©uppe mit jungen 
©rbfett. 

— «©uppe mit Spargel» 
©pi^en. 

i S0?ai§mef)l*@uppe. 

I gabennubel»2ßurjelfuppe. 




HTtIcb=5uppen. 


Soup with hread- 
dumplings. 

— with trume-dumplings. 

Sago-soup. 

-soup with vegetables. 

Tapioca-soup. 

Yermicelli-soup with 
celery. 

-soup with sorrel. 

— -soup with green pease. 

-soup with asparagus- 

heads. 

Soup of maize. 

Vermicelli-root-soup. 


Milk-soups. 


1> hinter soup bedeutet, daß dies eine säße Milchsnppe ist. 


Bouitlie. 

— ä la creme de rix. 

— ä la farine de mais. 

— ä la fecule. 

Panade au lait. 

Sowpe cParrow-root au lait. 

— au babeurre. 

— au babeurre ä Vorge 

perlie. [prunes. 

— au babeurre aux 

— au babeurre aux raisins. 
—1> biscotin au lait. 

— cacao au lait. 

— de chataigncs au lait. 
—b de chätaignes au sucre. 
—chocolat au lait. 

—b chocolat ä la paysanne. 


9Mdjfitppe mit SBeijenmeljl. 

— mit SieiSfdjleint. 

— mit SDlaiSmeljl. 

— mit Kartoffelmehl. 
S3rotfuppe mit SUiilcfj. 
ÜJlilchfuppe mit ipfeiltourg. 
Suttermil^'Suppe 1 ). 

— «©uppe mit ^erlgxaupcn. 

— »Suppe mit Pflaumen. 

— »©uppe mit Stofinen. 
SDMIdjfuppe mit geftofjenent 

Stoiebad. 

KaIao«©uppe mit SDlitdj. 
Kaftanien=©uppe m. SRildj 9 ). 
©üfje Kaffanien-Suppe*). 
@djo!otabe»©uppe mit Sßifdj. 
33auern» 4 )©(bofoIabefuppe. 


Milk-porridge (-mush). 

— -porridge with 
rice-cream. 

-porridge with maize. 

-porridge with potato- 

-panada. [flour. 

-soup with arrow-root. 

Butter-milk soup. 

-milk soup with 

peeled barley. 

-milk soup with prunes. 

-milk soup w. raisins. 

Milk-soup with zwieback. 

Cocoa-soup with milk. 
Chestnut-soup with milk. 
Sweet chestnut-soup. 
Chocolate-soup with milk. 
Peasant’s chocolate-soup. 


l ) a) Unter beständigem Rühren läßt man die 
Buttermilch kochen, rührt Mehl nnd Ri in kalter 
Sahne ab, gießt es zu der kochenden Buttermilch 
and richtet die Sappe über würfelig geschnittenem 
Brot an. b) Nachdem die Buttermilch mit Mehl 
klar gerührt ist, wird sie mit Zimt, Zucker und 
einigen Zitronen-Schalen aufgekocht nnd mit Ei¬ 
gelben abgezogen. 

*) Diese Suppe bereitet man am besten mit 
gerösteten (gebratenen) Kastanien. Kastanien¬ 
mehl kommt weder dem Vollgescbmack frisch 
gerösteter Kastanien gleich, noch hat es die 
schöne rahmähnliche Farbe derselben. Die zu 
Brei gestoßenen Kastanien verrührt man mit 
einem rohen Ei, würzt mit Pfeffer und Salz. 
Nachdem man eine Zwiebel, Rübe und Sellerie in 
weißer Kose ungefähr 15 Minuten gedünstet, dann 
dnrchgestrichen hat, gibt man das Kastanienmus 
hinzu, vermischt es mit zwei bis drei Tassen 
guter Sahne und läßt es heiß werden, aber nicht 
koeben. Nach Belieben kann man auch ein Glas 
Weißwein hinzufügen. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke. I. T< 


*) Kastanien werden gebraten, geschält nnd 
durch ein Sieb gepreßt Dieses Mus (pur£e) wird 
je nach Geschmack mit ungefähr fünf Obertassen 
voll Lagerbier oder Weißwein und entsprechend 
Zucker vermischt und ans Feuer gesetzt, wo 
man es recht heiß, aber nicht kochend werden 
läßt Anstatt des Weines oder Bieres kann man 
auch vorher gekochte Milch nehmen. Nachdem 
man die Suppe vom Feuer genommen hat, gibt 
man ein Glas guten Cognac hinzu und richtet 
sie über gerösteten Weißbrot-Würfeln an. 

*) Feines Weizenmehl wird trocken recht 
schön dunkelbraun geröstet. Nachdem das Mehl 
kalt geworden ist, wird es durebgesiebt, in kalter 
Milch zerquirlt nnd mit kochender Milch ver¬ 
mischt Die Suppe wird mit Gewürz-Nelken und 
gestoßenem Zimt, Zucker nnd ein wenig Salz 
gewürzt aufgekocht, mit Eigelben gebunden und 
über gerosteten Semmel-Würfeln angerichtet. Mau. 
nennt diese Suppe auch Falsche (in Süddeutsch¬ 
land »blinde«) Schokolade-Suppe; vergL 
potage au faux chocolat. 

1. (4) 


17 



Suppen. 


Soups. 


258 Potages. 

Soupe ä la courge. 

—*jd la crbne. 

—■} ä la creme d’amandes. 

— ä la crbne d’avoine. 

—i 2 crbne d’avoine an lait 

d’amandes. 

— ä la creme de ble vert. 
—t 2 äla creme de marrons. 

— creme d’orge au lait. 

— creme d’orge aux 

prunes. [raisins. 

— crbme d’orge aux 

—ä la crbme de pistachcs. 
—h au faux chocolat. 

— de gruau au lait. 

— au lait. 

—ij au lait d Vallemande. 
—Ö de lait aux amandes, 
au riz et aux raisins. 
—t> au lait d’amandes. 

— i>au lait d'amandes 
ä la d’ Ursuline’’). 

—*2 au lait ä la bavaroise. 
—^ lait aux biscottes. 

—tj lait aux biscuits. 

— lait d la crbne. 

—13 lait aux croquettes 

d’amandes. 

—ij lait aux croquettes 
de riz. 

—h lait aux croütons frits. 

— lait ä la farine de seigle. 
—t? lait aux macarons. 

—k lait aux noques de 
beurre. 

—^ lait aux noques de 
farine. 

—t> lait aux noques de 
semovde. 

—f? lait aux oeufs et aux 
amandes. 

—^ lait aux Omelettes. 


3)urc£)geftridjene Sfiltbil» 
Suppe. 

Süße Sla^mfnppe 1 ). 
S^aumfuppe bon SKanbel* 
§ofer«@<^Iehnfuppe. [ntttdj. 

— *Scf)Ietmfuppe mit 
Skanbelntildj a ). 

©ränf'orn-Sc^Ietmfuppe. 
Surdjgefiri diene ®aftcmten« 
Suppe. 

©raupen-S^Ieimfuppe mit 
Mild). 

— »S^teimfuppe mit 
Pflaumen 8 ). [Stofinen. 

— =Scf)Ieimfuppe mit 
ißtftaäien»Stf)aumfuppe. 
fjatfc^e Si^ofotaben-Suppe. 4 ) 
®rfl$e»Suppe mit SMdj. 
9JHIc|fuppe 5 ). 

Seutfdje 8 ) SJlil^fuppe. 
Sftildjfuppe mit SJlanbeltt, 
Steil uub Stofiueu. 
SOtanbelmil^oSuppe. 

— »Suppe mit Sßanttfe. 

Saijrifdje 8 ) SDtilc^fuppe. 
SJHId^fuppe mit 3tt»ebacl. 

— mit 93fl!uit°). 

— mit @ier»@intauf 10 ). 

— mit SOtanbet-SIöfjrfjen. 

— mit Steilüöfücljen. 

— mit gebadenen 
93rottrujten. 

— mit Stoggenme^I. 

— mit SDtalronen. 

— mit 33utter*3tocfeu. 

• 

— mit 9Jtef|tnotfen. 

— mit ©riefjnocfen. 

— mit @ietm unb SKanbefn. 

— mit @ier!ud)en=S(^nitten. 


; Pwree-soup of 

vegetable-marrow. 

; Sweet cream-soup. 

\ Cream-soup of almond- 
5 Oatmeal-soup. [mill; 

!-soup with almond 

| milk. 

| Cream-soup of green corn. 
\ Chestnut cream-soup. 

| Barley cream-soup witb 

j milk. 

| — cream-soup with. 

| prunes. [raisins. 

! — cream soup with 
Pistachio cream-soup. 

! Mock-chocolate soup. 
j Grit-soup with milk. 

| Milk-soup. 

— -soup, German style. 

< — -soup with almonds, 

rice and raisins. 
Almond-milk soup. 

>-milk soup with 

' vanilla. 

Milk-soup, Bavarian style. 

— -soup with zwiebacfc. 
-soup with biscuits. 

— cream-soup. 

-soup with croqueäes 

of almonds. 

-soup with rice- 

croqueUes. 

-soup with fried 

bread-crusts. 

-soup with rye-flour. 

-soup with macaroons. 

-soup with 

butter-dumplings. 

-soup with 

farina-dumplings. 

— -soup with 
semolina-dumplings. 

-soup with yolks and 

almonds. [slices 

-soup with omelet- 


*) Süddeutschanch 0 b e r b - od. S c h m e 11 e n -, 
ln Thüringen Sch matten-Suppe genannt. 

*) In Rußland sehr beliebte Suppe. 

*) Süddentsch Zwetsch(k)en genannt. 

4 ) Anoh Gebrannte Mehlsuppe genannt; 
vergl. soupe chocolat d la paysanne. 

5 ) Ungarisch tejleves; eine besondere Milch¬ 
suppe heißt auch Zieger-Snppe. Wenn nämlich 
die Milch zersetzt wird, so nennt man das 
milchichte Käse-Wasser, das ans der geronnenen 
Milch scheidet, Molke (Sirbe), den festen gallert¬ 
artigen Stoff aber, der sich beim Koohen der 
Molken absoheidet, Zieger, nud aus diesem 
wird in einigen Gegenden die danach benannte 
Zieger-Snppe bereitet. # 

*) Mit geschlagenen Eigelben. 

*) Ursula und die 11000 Jungfrauen, die zu 
Köln seit Jahrhunderten verehrte heilige Schar. 
Ursula, nach der Sage eine brit. Königs-Tochter, 
begab sich, um der Heirat mit einem heidnischen 


Fürstensohn zu entgehen, mit 11000 Jungfranen 
zu Schiff nach Köln, wo sie durch ein hunnisches 
Heer den Tod fanden. — Ursnlinerinnen, die 
Mitglieder eines durch die heilige Angela Merici 
aus Brescia 1537 gestifteten Ordens von Kloster- 
Frauen nach Augustiniscber Regel mit Kongre¬ 
gationen in den katholischen Ländern; durch 
Gesetz vom 31. Mai 1875 aus Deutschland ans¬ 
geschlossen. 

s ) Einige Eigelbe werden mit etwas kalter 
Milch und zwei bis drei Eßlöffeln Mehl gut ver¬ 
quirlt, worauf man je nach Bedarf Milch zugießt, 
Zucker und Zimt beifügt und die Snppe unter 
beständigem Umrühren zum Kochen bringt, um 
sie dann über in Butter hart gerösteten Brot¬ 
würfeln anzurichten. 

*) Süddeutsch Biskot genannt. 

Böhmisch Tropfteig, provinziell Jet 
schirken, die Suppe in Österreich auch Ein 
geträufelte Snppe genannt. 



©uppen. 


Soups. 259 


Potages. 

Soupe lait aux oranges. 

— lait ä Vorge perlee et 
aux prunes. 

— lait au pavot 1 ). 

— lait aux quenelles. 

— 1 5 lait aux quenelles de 
(ä la) neige. 

—-tj lait aux quenelles 
de pain. 

—b au lait d la royale. 

— au lait ä la russe. 

—^ au lait ä la vanille. 

—* lait au vin. 

— de lazagnes au lait. 

— de maearoni au lait. 

— de millet au lait. 

—i? de noix de eoeo au lait. 

— de nouilles au lait. 

— d'oignons au lait. 

— d’oignons aux oeufs et 
au lait. 

— de pain au lait. 6 ) 

— depätes fagonnees au lait. 

— de poireaux au lait. 

— de pommes de terre 
ä la creme aigre. 

—t? de potiron au lait. 

— printaniere ä la 
Dubarry. 

—i? aux prunes ä la creme 
aigre. 


9Rtlcf)fuppe mit Slpfetfinen- 
©djuittdjcn. 

— mit 5ßerlgtaupen unb 
Pflaumen. 

SDloIjufuppe mit SDZifdj. 

— mit 9JleI)lfubbeIn. 

— mit ©dfjneeftögdjen.*) 

— mit Sörotllöjjdjen. 

— mit geftocftem 
Gsierraijtn 8 ). 

SRuffiföe 4 ) aJhldjfuppe. 

attildjfuppe mit SJattiHe. 

— mit SÖSeiu. 

— mit S3attbnubeln. 

— mit §ot)Imibetn. 

— mit §irfe (Sßildjljii'fe). 

j?ofo§nui*>@uppe mit Sßildfj. 

2JtiId)}uppe mit Sftubetu. 

3wieBeI»@uppe mit SDlüdfj. 

— »©uppe mit @ietn unb 
SJltldj. 

83rotfuppe mit SJlild). 

SDlildjfuppe mit gormnubeln. 

ßauclfttppe mit SJJildj. 

Kartoffel-Suppe mit fernerer 
©aljtte (©djtnant). 0 ) 

Kiirbi§«@uppe mit SLfmd). 

grül)ling§gemüfe*@uppe mit 
fKeiS unb aRanbelmild). 

ißflaumen»©ttppe mit 
fauerer ©aljtte. 7 ) 


Milk-soup with 
orange-slices. 

— -soup with peeled 
barley and prunes. 

— -soup with poppy-seed. 

— -soup with 
flour-dumplings. 

-soup with snow-baUs. 

-soup with 

bread-dumplings. 

— -soup with egg-custard 
drops. 

-soup, Russian style. 

— -soup with vanilla. 

— -soup with wine. 

— -soup with lasagnes. 

-soup with maearoni. 

Millet-soup with milk. 

Oocoa-nut soup with milk. 

Noodle-soup with milk. 

Onion-soup with milk. 

-soup with eggs and 

milk. 

Milk-panada. [shapes. 

— -soup with noodles in 

Leek-soup with milk. 

Potato oream-soup. 

Pumpkin-soup with milk. 

Spring-soup with rice 
and. almond milk. 

Sour cream-soup with 
prunes. 


‘) Dentseh auch Mago, Majo. holländisch 
heulzaad, spätmittelhochdeutsch man, mähen, 
althochdeutsch mägo, mittelhochdeutsch mäge, 
oberdeutsch mägsame, elsäss. mäss, altscnw. 
valmughi, schwedisch vallmo, vorgerm. melcon, 
mäkon, griech. (jrqxeov, dorisch näxwv, altsloven. 
maku, slavisch mak, angelsächsisch popig (da¬ 
her engl, poppy), latein. papaver, ital. papavero. 

’) Die Suppe, welcher man gewöhnlich etwas 
Vanille beifügt, wird mit Eigelben nnd einem 
Stückchen Butter gebunden. 

*) Sahne kocht man mit einer Stange Vanille 
anf und lädt sie noch einige Minuten zugedeckt 
stehen, bis die Vanille gut ausgezogen ist Hier¬ 
auf versüßt man die Sanne, läßt sie kalt werden, 
verqnirlt sie mit einigen ganzen Eiern, gießt sie 
durch ein Sieb in eine mit Butter ausgestrichene 
Form, stellt letztere in ein mit kochendem Wasser 
gefülltes Gefäß nnd läßt es so lange im Ofen 
stehen, bis das Eiermus steif geworden ist Dieses 
sticht man zu kleinen Klößen aus, über welchen 
man die mit Vanille und Zucker gekochte, mit 
Eigelben gebundene Milchsuppe anrichtet. 

*) a) Graupen kocht man in Wasser, fügt 
Möhren und einen in Stücke geschnittenen Kohl¬ 
kopf hinzu, sowie ein Stück Butter und Salz nach 
Geschmack, kocht dies unter häufigem Umrübren 
über lebhaftem Feuer weich und knrz ein, gießt 
einige Liter Milch hinzu, thut gekochte Kartoffel- 
Stückchen in die Suppe und läßt letztere noch¬ 
mals aufkochen. Dann kommen noch */« bis */» 
Liter süßer Kahm, gehackte Petersilie, etwas Salz 
daran, worauf man die Suppe über gerösteten 
Semmel-Würfeln anrichtet. Man gibt diese Suppe 
auch mit geräuchertem und gekochtem Hammel¬ 
fleisch. b) Schoten-Kerne und Möhren kocht 
mau in wenig Wasser halb weich, fügt Butter, 


Salz, geriebene Semmel hinzu, gießt je nach Be¬ 
darf einige Liter Hiloh darüber und läßt alles 
unter beständigem Umrühren dämpfen, bis es 
vollends weich ist. Dann gibt man gehackte 
Petersilie hinzu und richtet dio Suppe über ge¬ 
rösteten Brotwürfeln an. Nebenbei reicht man 
zu dieser Suppe auch geräucherten Fisch oder 
gebrateuen Speck, o) In Wasser gekochter Spinat 
wird fein gehackt, mit 2 Liter süßer Milch, 
Butter, Salz und geriebener Semmel 10 Minuten 
gekocht und mit *1« Liter süßem Rahm (mehr 
oder weniger, je nach Geschmack) versetzt Man 

f ibt die Suppe mit verlorenen Eiern, oder mit 
cheibchen (auch Hälften) von geschälten hart¬ 
gekochten. Während der Nichtfastenzeit werden 
geräucherter Schinken, geräucherte Fische oder 
Wurst nebenbei gegeben. Man nennt diese Suppe 
auch Russische grüne Milchsuppe. 

®) Vergl. panade au lait, S. 257. 

•) In 1 Liter sauere Sahne oder Buttermilch 
schneidet man Kartoffel-Scheiben, Zwiebeln, würzt 
mit Salz und Pfeffer und läßt dies alles darin 
weich koohen. Zuletzt fügt man etwas Butter 
hinzu und richtet diese Snppe. welche besonders 
in Alt-Preußen sehr beliebt ist, über in Butter 
gerösteten Brotkrnsten an. 

*) Eine russische Suppe: Gute, reife Pflaumen 
legt man in einen Topf, gießt soviel Wasser 
darauf, daß sie kaum bedeckt werden und kocht 
sie unter öfterem Umrühren auf. Wenn sie durch¬ 
gekocht sind, reibt man sie durch ein Sieb, gibt 
etwas Zimt, V* Pfund Zucker und einige ge¬ 
stoßene Nelken bei, gießt 2 bis 3 Glas sauere 
Milch und etwas heißes Wasser dazu. Man richtet 
die Suppe Uber gerösteten Brotwürfeln an. An¬ 
statt der saneren Milch kauu man auch Weir 
nehmen; vergl. potages au vin, S. 263. 
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©upjjen. 


260 Potages. 

Soupe ä la puree de 
citrouitte au lait. 

— äla puree de concombres 
au lait. 

— (de) riz au lait. 

—riz au lait d'amandcs. 

— (de) sagou au lait. 

— (de) salep au lait. 

—^ semoule au lait. 

— vermicclles au lait. 


Potages a la biere. 

Cotdis ä la biere. 

Panade ä la büre. 

Soupe ä la biere. !; 

— ä la büre ä la 1; 

berlinoise. $ 

— ä la büre aux biscottes. 5 


^urdjöefdjfagene ®üvfci3* 
©utyie mit Wild). 

— ®urlen«©ubt>e mit 

9JKId}. 

WiHjreiSoSup^e. 1 ) 

mit SJianbelmitd). 

2Jüld)j(igo*©uW>e. 
aWild&fuWe mit ©atep. a ) 
®ric|fuppe mit ©itfdj. 
SWildtfuppem. Sabetw&ubeTn. 

-»O- 


33iet*Sttppcn. 

©terjuppe*). 

©rotfuppe mit S3ier. 
ÜBierfuppe 4 ). 

S3erfitier 6 ) Sterfuppe. 

SBierfuppe mit Smiebad. 7 ) 


Soups. 

Pumpkin puree-Bonp with 
milk. 

Oucumber pwree-soup 
with milk. 

Rice-soup with milk. 

— -Soup with 
almond-milk. 

Sago-soup with milk. 

Mnk-soup with salep. 

-Soup with semolina.) 

-Soup with vermicelli. 


I Beer-soups. 

Cullis of heer. 

Beer-panada. 

Beer- B )soup. 

-soup, Berlin style. 

]-soup with zwieback. 


*) Vergl. bouillie d la creme de riz, S. 257. 

*) Salep wird in kalter Milch verquirlt und 
dann rasch in siedende Milch eingerührt; letztere 
würzt man mit etwas frischer Butter, Salz, 
Zucker, einer halben Stange Vanille und etwas 
Zitronen-Schale. Diese Suppe läßt man unter 
beständigem Umrühren 10 Minuten kochen, woran! 
sie über in Butter gerösteten Semmel-Würfeln 
an gerichtet wird. 

*) Wenn man anderes Bier bekommen kann, 
so nehme man zum Kochen nicht das sogenannte 
bayrische Bier, weil sich der bittere Geschmack 
desselben gar nicht durch Zucker vertreiben läßt. 
Starke Biere müssen mit Wasser verdünnt werden. 
Bei Biersuppen darf etwas Salz erst kurz 
vor dem Anrichten zugefügt werden, da sonst 
die Suppe leieht zusammenläuft, anch muß die 
Milch (gewöhnlich wird halb Bier und halb Mileh 
zu der Snppe genommen) kochend daran ge¬ 
gossen werden. Man kann anch an der Milch 
abbrechen und dafür mehr Bier nehmen. Eine 
Steigerung des Geschmacks erfährt die Suppe 
durch Zusatz von etwas Wein, besonders von 
Ehe inwein; überhaupt richtet sich der Zucker- und 
Zitronen-Zusatz nach der Schärfe und Bitterkeit 
des Bieres. Auch ein kleines Stückchen frische 
Butter beim Abziehen verträgt die Biersuppe. 
Bereitung der Bier-Coulis-Suppe: a) Man nimmt 
drei Eßlöffel Mehl, ebensoviel Zucker und ein 
entsprechend großes Stück Butter, welches man 
gut vermischt und braun röstet, in kaltem Bier 
glatt rührt und alsdann unter beständigem Quirlen 
in l 1 /« Liter kochendem Bier ungefähr 15 
Minuten kochen läßt, wobei man nach Geschmack 
Zitronen-Schalen hinzuthut. Man richtet die Suppe 
Uber in Butter gerösteten Semmel-Würfeln an. 
b) Auch Biermüschen genannt Je nach Be¬ 
darf von viel oder wenig Suppe wird Braunbier 
(einfaches Bier) mit einem Teller voll dünn ge¬ 
schnittenen Schwarzbrotes zum Feuer gesetzt, 
Butter, etwas Salz, Zucker oder Sirup, gestoßener 
Ingwer und fein gewiegter Kümmel hinzugefügt, 
ungefähr 8 bis 10 Minuten gekocht und durch ein 
feines Sieb gestrichen. Darauf wird die Suppe 
wieder heiß gemacht und angerichtet, o) Auf 
eine andere Art wird ein Tollervoll geriebenes 
Schwarzbrot in Butter hart geröstet, 2 Liter gutes 
Bier und 1 Liter Wein darüber gegossen, Zucker, 
geriebene Zitronen-Schale und gestoßener Zimt 
hinzngefügt, aufgekocht und angerichtet. 

*) Ungarisch sörleves , polnisch zupa piiona. 
Wird klar, gebunden (Warmbier) und als 
braune Suppe (vergl. coulis d la büre) zuboreitet 


a) Gutes einfaches Bier wird mit Zncker, Zimt, 
Zitronen-Schalen aufgekocht und mit Eigelben 
gebunden, b) Klare Snppe: Ein Löffelvoll Kar¬ 
toffelmehl oder Pfeilwurz (arrow-root) wird mit 
Zucker in einigen Tassen kaltem Biere glatt ge¬ 
rührt, alsdann unter Quirlen in 2 Liter kochen¬ 
des Bier gegossen und mit Zitronen-Schalen ge¬ 
würzt. Man richtet diese Snppe gewöhnlich Uber 

g ebackenen Brotklößchen an. c) Fein geriebenes 
oggenbrot, kleine Rosinen, reichlich Zueker 
werden mit gutem Bier gekocht, dies durch ein 
Sieb gegossen und aufgetragen, d) Gutes Bier 
setzt man mit geriebenem Schwarzbrot, Zucker, 
einem Stückchen Jngwer und Zitronen-Schalen 
zum Feuer, läßt dies zerkochen und streicht es 
durch. Beim Anrichten gibt man ein Stückchen 
Butter und ein wenig Salz hinzu, d) Polnische 
Bereitungs-Weise: Ein Liter sauere Sahne, vier 
Eigelbe, zwei Eßlöffelvoll Mehl werden mit einem 
Stück frischer Butter zusammen durchgeschlagen, 
worauf man 3 Liter kochendes Bier unter be¬ 
ständigem Quirlen hinzugießt. Nebenbei gibt man 
geröstete Brotwürfel und Schweizer Käse. Vergl. 
auch potage d la büre d la polonaise, S. 261. 

5 ) A hot beer-soup in Qerman style is the 
same as English ale posset, beivg 2 pts. mild 
beer simmered with sugar and spices and poured 
upon 6 beaten eggs and '/* ptnt cream; all 
whisked tili frothyand poured upon a slice of 
toast in a bowl. 

•) 150 gr Butter zerläßt man mit 150 gr 
feinstem Grießmehl, um daraus einen dünnen 
Teig zu bilden, welchen man eine Minute kochen, 
aber nicht Farbe nehmen läßt. Diesen Teig ver¬ 
dünnt man mit 3 Liter Weiß- oder Braunbior, 
läßt die Suppe kochen, dann kalt werden. In 
einer anderen Schiissel nat mau */« Glas Rum und 
ebensoviel weißen Rheinwein, etwas Ingwer, 
Zimt, 100 gr Staubzucker und einige Zitronen¬ 
scheiben. Man verdeckt die Schüssel uud läßt 
sie au bain-marie heiß werden, d. h. man stellt 
sie in ein mit heißem Wasser gefülltes Gefäß von 
verzinntem Kupfer, um sieheiß zu halten. In¬ 
zwischen bindet man die Biersuppe mit 5 bis t> 
Eigelben, gibt sie durch uud mischt nach uud 
nach 200 gr frische Butter darunter. Dann nimmt 
man die Schüssel mit der Rum-uud Wciumisohuug 
aus dem Schwitzbade und gießt diese unter be¬ 
ständigem Rühren zu der Suppe. Auf besonderem 
Teller gibt man in Butter geröstete Brotschnitten. 

Man gibt eine klare Biersuppe mit dem 
Zwieback in der Suppe, oder eine gebuudene und 
den Zwieback nebenbei. 



Potages. 

Sou})e (claire) ä la büre 
blanche. 

— (liee) ä la büre blanche. 

— ä la büre blanche aux 
croütons frits. 

— ä la hiere blanche 
au lait. 

— ä la biere blanche au 
pain bis et au cumin. 

— ä la biere blanche au 

rhum. [sagou. 

— ä la biere blanche au 

— ä la biere blanche au 

salep. [semoule. 

— ä la biere blanche ä la 

— ä la biere ä la 
chaudeau. 

— ä la biere au citron. 

— ä la biere ä la creme. 

— ä la biere au cumin. 

— ä la biere ä la 
hollandaise. 

— ä la büre au lait. 

— ä la bib'e ä la minute. 

— ä la biere au pain bis. 

— ä la biere ä la polonaise. 

— ä la biere ä la 
pomeranienne. 

— ä la biere aux quenelks 
de pain. 

— ä la biere aux raisins. 


©upfjen. 

SWare SBei|bier» 1 )©u^e. 

©ebunbeite SBeijs&ier- 9 ) 
©uppe. 

SBejjjbier»©u^e mit 
ßeröfteten 93rottruftcn. 

— .©ujjpe mit Stßildj. 

Äümmel-SBeifjbietfuWe mit 
©djmarjbrot. 

2Betfbia>@uj):|)e mit SRum. 

— «©upbe mit ©(tgo. 

— »Suppe mit ©alep. 

— »©uppe mit ©rief}. 

93ierfuppe 8 ) wie ©ierputtfd) 



©djaumfuppe 4 ) bon 93ier. 
®ihnmet»©uppe 6 ). 

§oflänbifd)e 6 ) 93ierfnppe. 

S3ierfuppe mit SDiild). 
9ftinulen» 7 )93ierfuppe. 

23ierfuppe m. ©Äworgbrot. 8 ) 
Sßolnifdje 9 ) 93ierfuppe. 
$ommerfd)e 10 ) SBierfuppe. 

SSierfuppe mit 93rotnöf}djeu. 

— mit SRofinen. 
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Pale (white) beer-soup, 

; clear. 

!; — beer-soup, thickened. 

! — beer-soup with fried 
bread-crusts. 

— beer-soup with milk. 

— beer-soup w. rye-bread 
and caraway-seeds. 

— beer-soup with rum. 

— beer-soup with sago. 

— beer-soup with salep. 

— beer-soup w. semolina. 
Beer-soup in Polish style. 

-soup with lemon. 

— cream-soup. 

-soup with 

, caraway-seeds. 

-soup, Dutch style. 

-soup with milk. 

-soup as prepared in 

a minute. 

—panada« 

-soup, Polish style. 

-soup, Pomeraman 

style. 

-soup with 

bread-dumplings. 

-soup with raisins. 


*) Man läßt eine Flasche Weißbier mit 
Zitronen- (süddeutsch Lemonien-) Schalen, Zucker, 
Zimt, einigen Nelken (süddeutsch Almode-Gewürz, 
Piment) und einem Theelöffelvoll Butter kochen, 
rührt mit zwei Theelöffelvoll Kartoffelmehl ab 
and läßt nochmals aufkochen. Man richtet die 
Suppe über gerösteten Brotkrusten an oder gibt 
Makronen nebenbei. 

*) Suppe wie klare, zuletzt mit Eigelben 
abgezogen. 

*) Polnische Suppe, eupapitma d la chaudeau. 
Bier wird mit Weißwein zusammen gekocht, mit 
10 bis 12 Eigelben und 200 gr feinem Zucker gut 
schaumig gerührt, dann gießt man ein wenig 
Bier hinzu, schlägt es mit dem Besen schaumig, 
worauf man den Best des zurückbehaltenen kalten 
Bieres hinzuschiittet und unter beständigem 
Quirlen heiß werden läßt. Man rechnet beim 
Kochen auf jede Person ein Glas Bier und auf je 
4 Liter Bier eine Flasche Weißwein. Auf be¬ 
sonderem Teller werden geröstete Semmel-Würfel 
gegeben. Diese Suppe kann auch in Gläsern 
serviert werden. 

‘) Auch Schaumbier-Suppe; wenn in 
Gläsern gegeben, auch Eierbier genannt. In 
letzterem Falle nimmt man mehr Eier zum Bier 
als zu der gewöhnlichen Schaumbier-Suppe. 

») Ungarisch köminymagos leves. 

*) Eine Flasche dunkles oder helles leichtes 
Bier und eine Flasche nicht zu schwerer Weiß¬ 
wein werden in einen Topf gegossen, mit 7 oder 
8 schaumig geschlagenen Eigelben, einem Stück 
frischer Butter, einem Eßloffelvou Zucker und 
etwas geriebener Muskatnuß gut durcheinander 

feSraohl und Uber in Butter braun gerösteten 


Brotwürfeln angerichtet. Man kann Brotwürfel 
oder gebrochenen Zwieback auch nebenbei geben. 

’) Auf jede Person rechnet man 'L Liter Bier, 
ebensoviel Wasser, gibt den nötigen Zucker, eine 
Messer - Spitze Salz hinzu und läßt es kochen. 
Einige Eigelbe verrührt man mit Kartoffelmehl 
in etwas kaltem Wasser und gießt zu dieser 
Bindung nach und nach unter beständigem 
Rühren von dem kochenden Biere zu, welches 
man nachher wieder in den Suppentopf zurück- 
schüttet. Man muß dabei den Topf schnell vom 
Feuer nehmen, die Suppe gut durchrühren and 
durch Weiterruhren das Gerinnen verhüten. Das 
nicht verbrauchte Weiße der Eier kann man mit 
Zucker zu Schaum schlagen, mit einem Löffel 
ausstechen und auf die angerichtete Suppe legen, 
oder man schlägt den Schaum durch die Suppe. 

®) Vergl. panade d la biire, S. 260. 

•j Ungarisch lengyel sörleves, polnisch zupa 
piiona. Gutes Weißbier wird mit Zucker, einer 
Zitronen-Schale und einem Stückchen Zim(me)t 
gut aufgekocht; dann gießt man eine halbe 
Flasche guten Weißwein und zwei Likör-Gläschen 
marasquino diZara dazu und läßt dies zusammen 
kochend heiß werden, aber nicht kochen. Man 
bindet die Suppe mit einigen Eigelben, fügt, wenn 
nötig, noch etwas Zucker bei und würzt dieselbe 
angenehm mit Zitronen'-Zucker, um sie dann über 
kleinen Biskuits oder Zwieback-Scheiben an¬ 
zurichten. Dieses Warmbier wird auch als Ge¬ 
tränk in Tassen serviert (polnischer Thee). 
Vergleiche auch soupe ä la büre und die dazu 
gehörige Fußbemerkung 4, d. 

10 ) Zubereitungs-Weise wie die einer gewöhn¬ 
lichen Biersuppe. Man richtet sie über in Butte 
bräunlich gerosteten Erbsen an. 
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Suppen. 


Soups. 


Soupc ä la biere au riz. 

— ä la biere au sagou. 

— ä la biere ä la semoule. 

— ä la büre ä la suedoise. 

— ä la biere au vin du 

Ehin. [blanche. 

— ä la creme de biere 

— ä la crbne de biere 
blanche aux macarons. 

— ä la petite biere. 

— ä la petite biere au pain 
et au cumin. 


| 93icrfuppe mit 3tei§. 

— mit Sago. 

— mit ©rief}. 
Sdjtoebifdie 1 ) Söierfuppe. 
93ierfttppe mit SRljeinwei«. 

SSeif$bier*Sd)aumfuppe. 

— =Sdjaumfuppe mit 
3Jia!ronen. 

23raunbier»@uppe (Suppe 
öon einfachem 33ier). 
— Suppe mit ffiümmet 
l unb 33rot. 


I 

Potages au vin. i 

Coulis de vin. j 

Panade au vin. j 

— au vin et aux raisins. j 
Potage de macaroni au vin. 5 

— au riz au vin blanc. > 

— au riz au vin rouge. ? 

— sabaillon s ). j 

— sagou au vin de < 

Bourgogne. j 

— au vin blanc. s 

— au vin blanc ä la crbne. s 

— au vin de Bourgogne. > 

— au vin dit s gramatka«. j 

— au vin ä la monastere. ; 

— au vin pectoral. j 


XDeitt=5uppen. 

SBeinfuppe 9 ). 

SBrotfuppe mit SBeiit. 

— mit SBein unb ütofinen. 
§o^Inubet*Suppe mit SBeiu. 
3ftei3fuppe mit SBetjjwein. 

— mit fftotWein. 
2Beinfdjaumfuppe. 

Sago=Suppe mit 
SBurgunbertnetn. 
SBei^roein»Suppe. 

— »Sdjaumfuppe. 

Suppe öon SBurgunbertoein. 
Sßolntfdje SBeinfuppe 
»Gramatka« 4 ). 
^Ioftef= 5 )2Beinfuppe. 
S3ruft= 8 )9Beinfuppe. 


{ Beer-soup with rice. 

\ — -Soup with sago. 

(-Soup with semolina. 

>-Soup, Swedish style. 

'-Soup with hock 

! (Rhine-wine). 

I Cream-soup of pale beer. 
— soup of pale beer 
witn macaroons. 
Brown-(mild)beer-soup. 

>-beer soup w. caraway- 

> seeds and bread. 


< 

} 

< Wine-soups. 

| Cullis of wine. 

| Wine-panada. 

|-panada -with raisins. 

j-soup with macaroni. 

< Rice-soup with white wine. 

< -soup with red wine. 

;! Wine-cream-soup 

;! (sabaillon). 

Sago-soup with 
!; Burgundy (wine). 

> White wine-soup. 

< — wine cream-soup. 

| Burgundy wine-soup. 

< * Gramatka«, Polish 
\ wine-soup. 

S Monastery-wine-soup. 

\ Pectoral wine-soup. 


Ein Liter Bier mit 60 gr Zucker und etwas 
ganzem Zimt wird zum Kochen gebracht und ' 
dann mit Liter Milch, ungefähr 2 Löffelvoll 
Mehl und 3 oder 4 Eigelben, die man gut zusam¬ 
men verrührt hat s durch wiederholtes Hin- und 
Hergießen in zwei Gefäßen vermischt. 

*) Zu den Wein • Coulis - Suppen verwendet 
mah meistens Weißweine. Nachdem man 3 Eß¬ 
löffel Mehl mit 75 gr Butter unter beständigem 
Umrühren hellgelb geröstet hat, rührt man es mit 
3 bis 4 Eßlöffelvoll Zucker und 1 Liter kaltem 
Wein glatt, quirlt 1 Liter kochendes Wasser hinzu 
nnd läßt die Suppe noch 10 bis 15 Minuten kochen. 
Man würzt diese Suppen sehr verschieden mit 
Zitronen- und Apfelsinen-Schale. mit Pfirsich- oder 
Apfelsinen-W asser, oder auch mit frischen Früchten 
wie Erdbeeren und Himbeeren, die man mit auf- 
wallen läßt. Nach Belieben kann man diese 
Suppen binden, indem man Mehl, Butter und Eier 
in Kaltem Wasser glatt rührt und die Suppe da¬ 
mit abzieht. Nebenbei reicht man in Butter ge¬ 
röstete, mit Zucker bestreute Brotwürfel oder 
kleine Biskuits. Es ist zu beachten, daß Wein-, 
Bier- u. Obstsuppen am besten in einem irdenen 
Geschirr gekocht werden., ein gut emailliertes 
genügt auch, niemals aber darf ein eisernes dazu 
benutzt werden. 

*) Auch sabayon, sapagon, säbajon, sapa- 
zeau, sabajeau, savoyon, sabouyon, sapaeeau, 
zabayon, italien. zabaione,, vom lateinischen sapa 
(dickgesottener Most), französ. le sapa; eine Art 
Weinschauin wie chaudeau, nur nimmt man an¬ 
statt Weißwein alten Malaga, Madeira oder Mal- 1 
vasier dazu. Man verwendet sabaillon zu Sosen, 


Mehlspeisen, serviert es in Punschgläsem oder 
Tassen als Getränk, in Tellern als Suppe (in 
Rußland). Hier ein russisches Rezept: 8Eigelbe 
verrührt man mit */« Pfd. Zucker, bis sie weiß 
werden, gießt 2 1 /« Glas weißen Tischwein und 
1% Glas Wasser hinzu, legt einige Zitronen¬ 
scheiben und etwas ganzen Zimt hinein, rührt 
dieses durch und stellt es ans Feuer ; schlägt es 
mit einer Schaumrute, bis es dick wird und ser¬ 
viert diese Suppe sofort mit kleinen Biskuits. 

*) Gramatka zupa winna. Man kocht zu 
gleichen Teilen Wein und Bier, gibt Zucker und 
ganzen Zimt hinein, streut fein geriebenes Brot 
darüber, nicht zu viel, damit die Suppe nicht zu 
dick wird, läßt das Brot einmal mit aufkochen 
und gibt die Suppe zur Tafel 

6 ) Wasche ungefähr 1 U Pfd. Reis, lege ihn 
mit einigen Zitronen-Schalen in Wasser und lasse 
ihn über gutem Feuer weich werden. Alsdann 
schütte leichten Weißwein hinzu (gleiche Menge 
wie vorher Wasser), versüße die Suppe mit Zucker 
und binde sie mit 4 bis 5 geschlagenen Eigelben. 

a ) Weinsuppo für Brustkranke: Sago 
(oder gute Tapiöka) wird gestoßen und einige 
Stunden in frisches Wasser gelegt, dann mit 
Wasser durchsichtig gekocht, worauf man guteu 
Rot-, Port- oder Xereswein im Verhältnis zur 
Menge (Quantität) der Suppe, etwas Zitronensaft 
und Zucker daran gibt Man richtet die Suppe 
über kleinen Biskuits an. Nimmt man Rotwein 
zu dieser Suppe, so kann man durch Zusatz von 
etwas Himbeer-, Erdbeer- oder anderer Frucht¬ 
gallerte den Wohlgeschmack dieser Suppe bedeu¬ 
tend erhöhen. 



Potages. 

Potage au vin aux pois 
frits. 

— au vin ä la twrque. 

—f au xeres. 

Salep au vin rouge. 

Semoule au vin. 

Soupe o’brandy. 

— de chataignes au vin. 

— de chocolat au vin. 

— de chocolat au vin et 
aux macarons. 

— de ddre. 

— de cidre ä la crbne. 

— de citron au vin blanc. 

— creme cTavoine ä la 
hanibourgeoise. 

— crbne d'avoine au vin. 

— aux fruits du rosier 
sauvage au vin. 

— ä la »Kronprinzt 
[.Kron-Printz]. 

— ä Vorge perlee au vin 
blanc. 

— de vin aux amandes 
et aux raisins. 

— de vin ä Z'arrow-root. 

— de vin aux biscottes. 

— de vin aux biscottes et 
aux raisins. 

— de vin aux biseuits. 

— de vin ä la crbne de 
neige. 

— de vin ä la crbne de ris. 

— de vin ä la ficule. 

— de vin aux macarons. 

— de vin aux macarons 
et au ris. 

— de vin aux noques de 
farine. 

— de vin aux noques de 
semoule. 

— de vin aux Omelettes. 

— de vin aux pätes 
fagonnees. 

— de vin aux pistaches. 

— de vin ä la polonaise. 

— de vin aux prunes. 

— de vin aux quenelles 
ä la neige. 


(Suppen. 

©einfuppe mit geBadenen 
!; ©rbfen. 1 ) 

\ £flrftfcfee fi )©efitfuppe. 
j: Suppe mit XereStoein. 

; SRottoeiit-Suppe mit (Salep. 

; ©einfuppe mit ©riefe. 

| 3frifdje 33ranntWein»<5uppe. 
©einfuppe mit $aftanieiL 
<5djoIoIabe*<5uppe mit ©ein. 
— »Suppe mit ©ein unb 
SOtafronen. 

2fpfertDein»(©iber»)<3 uppe. 
Sdjaumfuppe Don Slpfelmein. 
_3itronen»<5uppe mit 
©eifetoein. 

Hamburger®) §afer« 
Sdjletmfuppe. 

§afer»<3df)teimfuppe m. ©ein. 
§agebutten» 4 )Suppe mit 
©ein. 

©einfuppe mit $irfdjen unb 
95i§!uit§. 6 ) 

$ertgroupen»Suppe mit 
©eifewein. 

©einfuppe mit Sßanbeln 
unb Stofinen. 

— mit Sßfeiltourj. 

— mit Stoiebad, 

— mit 3®iebod unb 
Stofinen. 

— mit SBluitS. 

— mit ©ierfepnee. 

— mit geftürjtem St ei 3. 

— mit Kartoffelmehl. 

— mit Sftalronen. 

— mit SJtafronen unb SteiS.. 

— mit Söleljlnoden. 

— mit ©riefenoefen. 

— mit Gsiierhtcf)ett=*(5cljmtten. 

— mit gorm«(@tern») 
Stubein. 

— mit Ißffiajiett. 

IßoInifcEje 6 ) ©einfuppe. 

) ©einfuppe mit Pflaumen. 7 ) 
f — mit Scfjneeflßfedjen. 
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I Wine-soup with fried 
pease. 

-soup, Turkish style. 

Soup with sherry. 
c Salep-soup with red wine. 
f Semolina-soup with wine. 
j Soup o’brandy. 

! Wine-sour with cbestnuts. 
— -cüocolate-soup 

-chocolate-soup with 

macaroons. 

Cider-soup. 

-cream-soup. 

Lemon-soup with white 
wine. 

Oatmeal-soup, 

Hamburg(h) style. 

) -soup with wine. 

\ Hip-soup with wine. 

I Wine-soup with cherries 
and biseuits. 

Soup of peeled barley 
with white wine. 
Wine-soup with almonds 
and raisins. 

-soup with arrow-root. 

-soup with zivieback. 

-soup with zwieback 

and raisins. 

-soup with biseuits. 

-soup with whisked 

eggs. [of rice. 

— -soup with moulds 

-soup with fecula 

(starch-flour). 

-soup with macaroons. 

-soup with macaroons 

and rice. 

-soup with 

farina-dumplings. 

-soup with 

semolina-dumpHugs. 

-soup with 

omelet-slices. 

-soup with shapes of 

noodles. 

-soup with pistachios. 

-soup, Polish style. 

-soup with prunes. 

-soup with snow-balls. 


l ) Spezielle ungarische Sappe, borleves 
ijyilszüf&nkkal. 

*) Reis wird gewaschen, gebrüht und mit 
Wasser, Salz, frischer Bntter und Zitronen-Schalen 
1 angsam aasgeqnellt; inzwischen röstet man etwas 
Mehl in Butter hellgelb, gießt zwei Teile Weiß¬ 
wein und einen Teil Wasser, sowie den Saft 
einer halben Zitrone hinzu, verkocht alles mit 
der Mehlschwitze (Einbrenne), versüßt die Suppe 
mit Zucker und richtet sie über dem Reis an. 

*) Grütze kocht man in Wasser, seiht sie 
durch, gibt zwei Glas Rum, Zucker, Zitronen¬ 


schale, ein Stück Zimt, Rosinen und fein ge¬ 
stoßene Mandeln hinein, kocht dieses auf. bindet 
die Suppe mit einigen Eigelben und richtet sie 
über Zucker-Zwieback an. Man bereitet diese 
Sappe auch mit Rindfleisch-Brühe. 

*) Süddeutsch Hüffenmark, Hetsohen, 
thüringisch Hanebntten, Hanbutten, Hau- 
niefen, Hainbutten. 

6 ) Vergl. auoh soupes chaudes aux fruits. 

°) Vergl. soupe d la biere d la polonaise. 

7 ) In Rußland sehr beliebte Suppe, welche 
dort auch häufig kalt gegessen wird. 



264 Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Soupe de vin aux guendles 
de pain. [Corinthe. 
— de vin aux raisins de 
Vermicelles au vin. 


Soupes chaudes aux 
fruits. 

Soupe aux dbricots. 

— aux airelles (noires). 

— aux aireües rouges. 

— aux airelles rouges 

— ä Vananas. [au riz. 

— ä Vananas aux nogues 
de beurre. 

— ä Vananas aux nogues 
de farine. 

— ä l’ananas et aux peches. 

— ä Vananas au ris. 

— aux baies de ronce. 

— aux baies de sureau 

— aux cerises. [(noir). 

— de citron ä Vorge perlee. 

— de citron aux guendles 
d’amandes. 

— de citron aux guendles 
de pain. 

— de coings. 

— creme aux noisettes. 

— creme aux oranges. 

— de dattes. 

— aux fraises. 

— aux framboises. 

— aux fruits aux 
lazagnes. [macaroni. 

— aux fruits aw 


SBeinfuppe mit SrotHö^cn. 

— mit ftorintljen. 

— mit gaben*9Rubeln. 


■O 


tParme ^rudjtfuppen. 

SIprilofensSuppe. 1 ) 

$etbel6eer» a )©uppe. 

$reifelbeer»*)@uppe. 

— *@uppe mit 3Ret§. 
3Inanag*Suppe. 

— »Suppe mit SSutter* 
SRodEen. 

— »Suppe mit SQRe^lnocfen. 

— »Suppe mit fßftrfidjen. 

— «Suppe mit SReiS. 
S3romBeer* 4 )Suppe. 
$olunberbeer*Suppe. 

Suppe Pon (fügen) Sirfdjen 8 ). 
Sitrouen»Suppe mit 

SJJerlgraupen. 

— »Suppe mit SDRanbel* 
ÄIöß<|en. 

— »Suppe mit Srotllöficfjen. 

Ouitten»Suppe. 
Saljne»Suppe mit geflogenen 
(geröfteten) fiafelnflffen. 

— «Suppe mit Slpfelftnen» 
©djeiben. 

®attel*®)Suppe. 
@rbbeer»Suppe. 
©imbeer-Suppe. 
grudjtfuppe mit 
Sonbuubeln. 

— mit ipolijlnubeln. 


Wine-soup with 
bread-dumpling 
— -soup with currants. 
-soup with vermicelli. 


Hot soups of fruits. 

Apricot-soup. 

Whortleberry-soup. 

Cranberry-soup. 

-soup with rice. 

Ananas- (pine-apple)soup. 

Pine-apple-soup with 
butter-dumplings. 

— -apple-soup with 
farina-dumplings. 

— -apple-soup w. peaches. 

-apple-soup with rice. 

Blackberry-soup. 

Elder-soup. 

Soup of (sweet) cherries. 

Lemon-soup with peeled 
barley. 

— -soup with 
almond-dumplings. 

— -soup with 
bread-dumplings. 

Quinces-soup. 

Cream-soup with pounded 
(roasted) hazel-nuts. 

-soup with 

orange-slices. 

Dates-soup. 

Strawberry-soup. [soup. 

Raspberry-(hindberry-) 

Fruit-soup with lasagnes. 

-soup with macaroni. 


x ) Aprikose, die Frucht des armenischen 
Pflaumen-Baumes (prunus armeniaca), soll vom 
latein. apricus, sonnig, nach anderen vonprae- 
cocia, die frühreifen, abstammen. Weder 
andere meinen, das Wort sei arabischen Ursprungs, 
aus dem portug. albricoque; dt ist arabischer 
Artikel. Betreffs der Obstsuppen im allgemeinen 
sei bemerkt, daß als HaupUssdingung ein reines, 
geruchloses Mund-, Haartuch oder Sieb notwendig 
ist, mittels dessen man die Suppe durchstreicht. 
Hach dem Durchstreiohen versetzt man sie mit 
Wein (am besten Rheinwein) und entsprechend 
Zucker, gibt auch nach Umständen einen Teil 
anze Früchte darein, die man, ehe die Suppe 
urchgestrichen wird, zurückbehält oder sie be¬ 
sonders dazn schmort. Zu den Obstsuppen kann 
man kleine Biskuits, trocken- oder in Butter ge¬ 
röstete Brotwürfel- und Scheiben, mit Zuckerguß 
überglänztes (glasiertes) Milchbrot, Zwieback nsw. 
geben. Diese Suppen dürfen nur mäßig seimig 
iseimicht) sein; es wird durch etwas Kartoffel-, 
Stärke- oder Weizenmehl eine hübsche, glatte 
Verbindung hergestellt. In Süddeutschland reicht 
man diese nnd andere süße Suppen gewöhnlich 
in Gläsern warm oder als Kaltschalen. 

*) Deutsch auch Blaubeere, Bickbeere, 
Schwarzbeere, Besing(s)beere, Bruch¬ 


beere, Besinge: andere Sorte, welche sehr wäs¬ 
serigen Geschmack hat, Sumpfheidelbeere, 
Rauschbeere, Zunkel-, Trunkeibeere. 
Französisch anch myrtille (la), englisch bilberry, 
huckte-, hurtle-, heath-, blue-, windberry (Mehr¬ 
zahl - berries ); ungar. äfonya, itaL bayiola, mir• 
tillo, spanisch baya de arandano. 

*) Bayern und Württemberg schreiben nur 
Preiselbeere; mittelhochdeutschbriuzelbere, 
böhm. brusina, bruslina, Ungar, fanyarka (vöröa 
äfonyd), lettisch bruklene, litauisch brükne, itaL 
uva orsina, mirtiUo rosso, botanisch vaccinium 
vitis idaea, deutsch auch rote Heidelbeere, 
Kron(s)beere, Steinbeere, Hölperchen, 
thüring. Hölperle, süddeutsch Grangen, prov. 
Preußelbeere, Holperlbeere, englisch auch 
moorberry, red tchortleberry. 

4 ) Auch Kratzbeere, mittelboohd. bram- 
ber, althochd. bramben (althocbd. bramo, 
mittelboohd. brame, die Beere). Angelsächsisch 
bremel, engl, bramble (•berry), niederländisch 
braam, ungar. szeder, italienisch mora prugnola, 
mora, zarzal. 

*) Ungarisch cseresznyeleves. 

•) Mittelhochd- / datel, tatel, tatele, itaL 
dattero, griech. Sax-nAo?, niederländisch dadel, 
ungar. datolya, latein. dactylus. 
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Soupe de fruits aux nouüles. 

— de fruits aux pätes 
fagonnees. [sauvage. 

— aux fruits du rosier 

— aux griottes. 

— aux groseiUcs. 

— ä la Kronprinz 
(Kron-Printz). 

—• aux mandarines. 

— de mandarines aux 
quenelles d’amandes. 

— aux melons. 

— d'oranges. [de riz. 

— d’oranges aux croquettes 

— d'oranges aux noques 
de semoule. 

— d’oranges aux quenelles 
de pain. 

— d’oranges aux quenelles 
de sagou. 

— d’oranges au sagou. 

— aux peches. 

— aux poires. 

— de pommes aux 
quenelles de neige. 

— de pommes aux raisins 
de Corinthe. 

— ä la prince royal. 

— aux prunes. 

— de prunes ä la cr'eme 
d’avoine. 

— aux prunes imperiales. 

— de prunes au lait. 

— aux prunes pelees. 

— aux prunes au vin 
blanc. 

— ä la puree de prunes. 

— aux raisins de 
Malaga. 


grudjtfuppe mit Rubeln. 

— mit gormttubeln. 

§ agefiuttcn« *)Suppe. 

9ImareIIen» 9 )Siippe. 

3oIjanni3Ijeer» s )@itppe. 

® r t>nprinä* 4 )®irfd) f uppe. 

2Jlanbarinen» 6 )Suppe. 

— »Suppe mit SRanbet» 
iflöfedjeit. 

5D?eTonen»Suppe. 

2lpfelfinen*@uppe. 

— »Suppe mit fllei$Ilöfed)en. 

— »Suppe mit ©tiefe» 
tlöfe^en. 

— »Suppe mit SStotflöfedjen. 

— »Suppe mit Sago» 
SHöfedjen. 

— »Suppe mit Sago. 
$firfitfe=Suppe. 
58irnen»Suppe. 

9Ipfel»Suppe mit Sdjttee» 

Höfecfeeu. 

— »Suppe mit Äorintfjen. 

®ronprinä» 6 )®irf(ijfuppe. 

Suppe Don (ungefdjälten) 
Pflaumen. 

5ßfIaumen=Suppe mit 
§aferfdjleint. 

Suppe Pou Äaifet« 
Pflaumen 7 ). 

$feauinen«Suppe mit SDHld). 
Suppe Pou (gefehlten) 
Pflaumen. 

ißPaumen»Suppe mit 
SBeifetoein. 

\ Suppe Pou 5ßffaumenmu§. 
i — Pou (getrodueten) 

} 9JMaga»Sraubeit. 


Fruit-soup with noodles. 

— -soup with shapes of 
noodles-paste. 

Hip-soup. 

Soup of sour cherries. 

Ourrant-soup. 

Cherry-soup in • 
prince-royal style. 

Mandarin-(small orange) 
soup. 

— -soup with 
almond-dumplings. 

Melon-soup. 

Orange-soup. [of rice. 

— -soup with croquettes 

— -soup with 
semolina-dumplings. 

-soup with 

bread-dumplings. 

-soup with 

sago-dumplings. 

-soup with sago. 

Soup of peaches. 

— of pears. 

— of apples with 
snow-baUs. 

— of apples with 
currants. 

Cherry-soup in 

prince-royal style. 

Soup of plums (prunes). 

— of plums (prunes) with 
cream of oat-meal. 

— of (imperial) prunes 8 ). 

— of plums with milk. 

— of peeled plums. 

— of plums with white 
wine. 

Püree- soup of prunes. 

Soup of (dried) Malaga- 
raisins. 


•) SüddeutschHüffenmarkoderHetscben, 
ital. rosa canina, Ungar, csipkebogyo. 

*) Süddeutsch Weichsel-Suppe, ungarisch 
meggyleves; Amarellen (Amarillen), Mo¬ 
relien, engl, auch morels=Art sauerer Kirschen, 
Weicbseln mit hellem, wässerigem Safte, während 
die mit gefärbtem Safte als echte Weichsein 
oder Matten bezeichnet werden. 

*) Süddeutsch Bi bi sein, Ungar, ribizke, ital. 
ribes, uva spina. 

*) Von frischen oder eingemachten Kirschen 
macht man ein puree, die Kerne stöilt man mit 
dam Mörser, bewahrt sie in einer Tasse auf und 
läßt sie, nachdem man guten (roten) Bbeinwein 
darüber gegossen hat, eine Stunde stehen und 
Ausziehen. Das Kirschmus süßt man mit Zucker 
uud gibt etwas Bheinwein darüber. Dann nimmt 
man die Tasse mit den Kernen, gießt den Wein 
derselben ab und vermischt ihn mit dem Kirsch¬ 
mus. Das Ganze wird nun ins Schwitzbad (bain- 
marte) gestellt, wo man es recht heiß, aber nicht 
kochend werden läßt; denn in letzterem. Falle 
würde die Blume (bouquet) des Weines gänzlich 


verloren gehen. Man richtet die Suppe über 
kleinen Biskuits oder Makronen an. 

6 ) Die Früchte von citrus myrtifolia und 
citrus chinensis, kleine Pomeranzen (Orangen), 
die einen sehr lieblichen, süßen Geschmack haben. 
Der Baum wächst auf Malta, Sizilien, in Kala¬ 
brien, Algier und China. Aus den Fruchtschalen 
dieser Früchte bereitet man das Mandarinöl, 
welches dem Zitronenöl ähnlich riecht. 

*) Vergl. soupe d la » Kronprinz « oben. 

’) Audi Katharinen-Pflaumen, welche als 
feinste im Handel gelten, engl, einfach prunes, 
bayrisch Zwetschen, Zwetschken, altthürin- 

f isch Quatschge, italienisch susina, prugna, 
änisch svedske, ungarisch szilva. Das in Süd- 
deutschland gebräuchliche Wort Zwetsche, 
(Zwetschke), obwohl von slaviscbem Klang, 
kommt doch in der slavischen Sprache nicht vor. 

*) A considerable number of stone-fruits 
are included in the general narrte of plum, 
varying front, the large egg-plum and greengagc 
to the damson in size and appearance. Primen 
are French plums, well knoum in the dried state. 
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Soupe aux reines-claude. 

— ä la rhubarbe. 

— aux tomates. 

— de tomates ä la creme. 


e) Soupes froides. 

Botwinja (Batwinja) 
ä la russe. 

Kolodnik ä la polonaisc, 

Okroschka ä la russe. 
Potage froid de volaüle. 
Soupe froide aux abricots. 


SReiitecIauben^Suppe. 
9ft)a6aEBet»@uppe. 
$ai*abie§apfel»Suppe. 
— »Suppe mit ©aljtie. 


[ Kalte Suppen 2 ). 

ütuffifdje 3 ) Är5uter=Suppe 
mit faltem gifdj. 
5ßoIttifc^e Äcäuter»Suppe: 
i Kolodnik 4 ). 
t SFtuffifc^e Okrosckka 5 ). 

’ Äalte ®efIügeI» 6 )Suppe. 
2IpEt!ofen»®aItfcf)aIe. 


Greengage-soup. 

Rkubarb-soup. 

Tomato-soup. 

— -oream-soup. 


< Cold soups. 

\ Botwinja (Russian herb- 

I soup with ioed fish). 
Kolodnik (Polisb 

berb-soup). [soup), 
OTcroschka (Russian. cola 
Oold (chicken-)soup. 

) — apricot-soup. 


J ) Auch Ringelotte, Königs-Pflaume. 

*) Alle Kalt(e)schalen müssen mit recht 
kaltem Wasser bereitet werden, oder man leert 
ein Stückchen klares Eis hinein. Man kann die 
Suppe vor dem Anrichten auch in den Eisschrank 
stellen behufs gründlicher Erkaltung derselben. 
Neben dem zu Anfang der potages chauds aux 
fruits Gesagten ist noch zu bemerken, daß man 
nicht zuviel Zucker zu diesen Suppen verwenden 
darf, da sie sonst nicht erfrischend schmecken. 
Wer mehr Zucker nehmen will, muß auch ent¬ 
sprechend mehr Zitronensaft zusetzen. Ein Quan¬ 
tum (Menge) der Einlagen (Ingredienzen) ist 
schwer zu bestimmen, weil hier die Zunge und 
die häuslichen Mittel entscheiden müssen, der 
Zucker-Zusatz richtet sich nach dem geringeren 
oder stärkeren Säure-Gehalt der Früchte. — 
Obstkaltschalen werden zur Zeit der Obst¬ 
reife, namentlich an heißen Sommer-Tagen auch 
in Begleitung einer Fleischbrüh-Suppe gegeben. 
Über Milchkaltschalen ist zu bemerken, daß 
da, wo Früchte oder Fruchtsäfte verwendet 
werden, die Kaltschale erst kurz vor dem An¬ 
richten bereitet werden soll; denn bei längerem 
Stehen kann die Fruchtsäure die Milch leicht 
zusammenziehen. 

*) Man koeht Sauerampfer-Blätter in Salz¬ 
wasser, reibt sie durch ein Sieb, fügt in Wasser 
gekochten und fein gehackten Spinat, in Würfel 
geschnittene Gurken, Dill, Zwiebel, Grün werk, 
Salz und feinen Zucker hinzu, verdünnt dies mit 
schäumendem Kwas und thut Eis hinein. Vor 
dem Anrichten gibt man etwas Xereswein oder 
Champagner und in Salzwasser gekochte Schnitten 
von Lachsforelle in die Botwinja. Nebenbei 
pflegt man geriebenen Meerrettich zu reichen. 
Man gibt den vorher auf Eis kalt gemachten 
Lachs, verziert mit grüner Petersilie, auch neben¬ 
bei auf einem Mundtuch. Nimmt man anstatt des 
Lachses einen Zander oder Stör, so dürfen diese 
beiden nicht auf einem Mundtuch gereicht werden, 
sondern es ist üblich, beide mit geriebenem Meer- 
rettich auf einer Schüssel zu servieren. Näheres 
über Kwas, dieses in jedem russischen Haushalt 
unentbehrliche Lieblings- und National-Getränk, 
welches außerdem zu allerhand Suppen und Spei¬ 
sen Verwendung findet, siehe im »Wörterbuch«. 

*) Polski kolodnik: Man zerreibt eine Hand¬ 
voll Dill und grünen Lauch mit Salz. Blätter 
und Stengel von roten Rüben, sowie einige junge 
Rüben werden gewaschen und in Wasser abge¬ 
kocht; hierauf wird alles fein gehackt, in eine 
Suppen-Schüssel gelegt und 3 bis 5 Glas frische 
sauere Sahne darüber gegossen. Man verdünnt 
dies mit Brotkwas oder mit vorher gekochtem 
kalten Wasser, legt harte in mehrere Teile zer¬ 
schnittene Eier, würfelig geschnittene Gurken, 
Krebsschwänze, Zitronen-Scheiben, ein wenig 
Pfeffer und ein Stück Eis hinein. Man kann in 


diese Suppe auch noch in zierliche Stückchen ge¬ 
schnittenen, gedämpften Stör geben und einige 
hart gekochte, in je vier Teile geschnittene und 
mit gehacktem Fenchel oder Dill bestreute Eier 
auf besonderem Teller reichen. 

6 ) a) Okroschka is riba, Okrosohka von 
Fisch: Man bratet in Butter oder schmort in 
Olivenöl oder kocht in Wasser einige Pfund Fisch, 
befreit den Fisch von den Gräten, zerschneidet 
und legt ibn in eine Suppen-Schüssel, fügt Schei¬ 
ben von frischen oder gesalzenen Gurken, harte 
Eier, fein gehackten grünen Lauch, Dill und 
Sauerampfer hinzu, verdünnt alles mit schäumen¬ 
dem Kwas und gibt saueren Rahm darüber. Nach 
Geschmack wird noch Salz und Pfeffer hinein¬ 
geschüttet und die Okroschka mit einem Stück¬ 
chen Eis angerichtet. Sehr oft gibt man auch 
noch gekochte Hummern und Krebsschwänze in 
die Suppe, b) Okroschka is miapa, Okroschka 
von Fleisch: Gebratenes Wild, Rind-, Ham¬ 
mel-, Kalbfleisch, gekochten Schinken, Salzfleisch 
und geräucherte Zunge schneidet man in Würfel, 
fügt geschälte, frische oder gesalzene Gurken, 
harte Eier, fein gehackten grünen Lauch, Dill 
und Beifuß hinzu, legt alles in eine Suppen- 
Schüssel, gießt sauere Sahne darüber, verdünnt 
es mit einfachem oder schäumendem Kwas und 
würzt nach Geschmack mit Salz und Pfeffer, 
c) Okroschka aus Verschiedenem: Man schält 
frische oder gesalzene Gurken und schneidet sie 
in kleine Würfel. Gleichfalls in Würfel schneidet 
man gebeizte (marinierte) Tafel-Pilze,„Trüffeln, 
Morcheln, frische oder eingemachte Apfel, ge¬ 
kochte Kartoffeln, rote Rüben, grüne Bohnen und 
legt alles in eine Suppen-Schüssel. Auch Pflau¬ 
men, Kirschen, Pfirsiche und Weintrauben kann 
man frisch oder eingemacht beilegen. Vor dem 
Anrichten nimmt man ein wenig Senf und Salz, 
gießt einige Tropfen gutes Salatöl (Provence) 
hinzu, verrührt es tüchtig, verdünnt es mit ein¬ 
fachem oder schäumendem Kwas, thut grünen 
Lauch, Petersilie und Dill hinein, mischt alles 
zusammen, würzt mit Salz und Pfeffer und ser¬ 
viert die Suppe mit einem Stückchen klaren Eis. 

e ) Lege ein junges Huhn mit je einem Sträuß¬ 
chen Petersilie und Fenchel in die Schmorpfanne 
und gieße ein Weinglas Gurkensaft und ent¬ 
sprechend Fleischbrühe hinzu. Wenn das Huhn 
gar ist, nimm es heraus, streiche die Fleischbrühe 
durch ein Mundtuch und kläre sie sorgfältig. Zu 
gleicher Zeit hat man eine Garnitur Sellerie ge¬ 
kocht, letzteren schüttet man mit der geklärten 
Fleischbrühe in die Suppen-Schüssel, gibt zier¬ 
liche runde Brustfleisch-Schnitten von dem Huhn, 
ein wenig gehackte Petersilie und etwas grünen 
Fenchel hinein und läßt die Suppe im Eisschrank 
kalt werden, bevor man sie annchtet. Man liebt 
es auch, wenn eiuige kleine Stückchen Eis in 
der Suppe schwimmen. 
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Soupe froide aux amandes 
ä la rtisse. 

— froide ä Vananas. 

— froide ä Vananas et 
aux peches. 

froide ä Vananas au 

— vin de Champagne. 

— froide aux avelines. 

— froide au babeurre. 

— froide aux baies de 

— froide ä la bi'ere. fronce. 

— froide ä la büre blanche. 

— froide ä la biere blanche 
au lait. 

— froide ä la bi'ere blanche 
aux macarons. 

— froide ä la biere blanche 
au rhum. 

— froide ä la biere aux 
quenelles de pain. 

— froide ä la biere aux 
raisins. 

— froide aux brignoles. 

— froide aux cerises. 

— froide aux cerises 
aigres. 

— froide au chocolat. 

— froide au chocolat aux 
quenelles de neige. 

— froide de cidre. 

— froide aux citrons. 

— froide de citron aux 
biscottes. 

— froide de citron aux 
quenelles d'amandes. 

— froide de coings. 

—- froide ä la creme de 
fleurs d'oranger. 

— froide ä la creme 
fouettee. 

— froide ä la creme ä la 
vanille. 

— froide de dattes. 

— froide ä Veau. 

— froide auxepines-vinettes. 

— froide au faux chocolat. 

— froide aux fraises 

au lait. [russe. 

— froide aux fraises ä la 


SRnfftfdje 1 ) SDtaitbel» 
ifaftfdjale. 

Shiana^ßaltfdjate. 

— -’ß'altfcfjale mit 
5ßfir[id}eit. 

— =S?aItfdjaIe mit 
Champagner. 

§a[etnu6*Sattfd)aIe. 

S3uttermilcf)»ß'artfdjate. 

93romBeer»ÄaItfcf}a{e. 

SBicrfaltfdjale. 

SBeifjbier-föaltfcIjaTe. 

— »$altfcf)ale mit Sftildj. 

— »Äattjdjate mit 
SKafroiteu. 

— ■»jjaftfdjate mit 9titm. 

33ier!altfdjale mit 
23rotirö|d)en. 

— mit Üiofmen. 

$ßrünellen=’ßaltfcjjaie. 

Kirfdjfaltfdjale. 

föaltfdjale bon faneren 
Ätrfdjen (SJBetdjfeltt). 

SdjoMabe*$aftfd}aie. 

— »Äaltfdjale mit 
Sdjneellöjjdjen. 

2Ipfettuein=Äa(tfc[jaIe. 

3itronen=$aItfc|aIe. 

— «Äaltfdjate mit 
Sroiebact. 

— »Äaltfdjale mit 
2ftanbet»®Iöfjdjen. 

jQuitten-Sfaltfdjale. 

SRatjmlaltftfinle mit 
2tpfelfinen»931iiten. 

iiftal)mfd)ttee»®altfd)ale. 

Äaltfdjale Don filfjer Sa^ne 
uub SSanitte. 

©atteMEaltfdjale. 

SSafferoßtaltfcfjale. 

93erberipen»i?artfrf}ate. 

Sfalfdje <ScE)ofoIabe» 
ftaltfcfjale. 

Sßildjfaltfdjale mit 6rb=> 
beeren. [Äaltfdjale. 

SRuffifdje 9 ) grbbeer* 


) Cold almond-soup,Eussian 
( style. 

— pine-apple soup. 

— pine-apple soup with 
peaches. 

— pine-apple soup with 
Champagne. 

— hazelnut-soup. 

— butter-milk soup. 

— bramble-berry soup. 

— beer-soup. [beer. 

— soup of pale (white) 

— soup of pale beer 
with milk. 

— soup of pale beer 
with macaroons. 

— soup of pale beer 
with rum. 

— beer-soup with 
bread-dumplings. 

— beer-soup with 
raisins. 

— prunello-soup. 

| — cherry-soup. 

— soup of sour cherries 
(egriots). 

— chocolate-soup. 

— chocolate-soup with 
snow-balls. 

— soup of cider. 

— soup of lemon. 

— soup of lemon with 
zwieback. 

— soup of lemon with 
almond-dumplings. 

— soup of quinces. 

— cream-soup with 
orange-flowers. 

— soup of whipped 
cream. 

— cream-soup with 
vanilla. 

— soup of dates. 

— water-soup. 

— soup of barberries. 

— mock-chocolate soup. 

— strawberry-soup with 
milk, [ßussi&n style. 

— strawberry-soup in 


*) Man gießt kochendes Wasser auf Mandeln, 
nimmt die Schale ab, legt sie in einen Mörser, 
befeuchtet sie mit Wasser und stößt sie recht 
fein. Hierauf -wird, dem Quantum der Suppe ent¬ 
sprechend, gekochtes Wasser darauf gegossen, 
dieses mit den gestoßenen Mandeln gut vermischt 
und das Ganze hierauf durch ein Mundtuch ge¬ 
seiht. Hat man die Mandeln tüchtig ausgepreßt, 
so süßt man die Suppe mit Zucker nach Ge¬ 
schmack und gibt kalten, mit Zimt and Rosinen 
gekochten Reis hinein. Es ist nicht ratsam, nur 
süße Mandeln zu verwenden; man rechnet auf 
ein Pfund süße gewöhnlich zwei Dutzend bittere 
Mandeln. 

*) a) Man reibt die Beeren durch ein Sieb, 
dann kocht man Wein und Wasser zu gleichen 


Teilen, würzt mit Zitronensaft, süßt mit Zucker, 
gibt hierein das Beerenmus und stellt die Suppe 
aufs Eis. b) Man schlägt sechs Eigelbe mit einem 
halben Pfund Zucker weiß, verdünnt dies mit 
süßer Sahne je nach Bedarf von viel oder wenig 
Suppe, stellt es ans Feuer, rührt bis es diok wird, 
läßt es aber nicht aufkoenen. Hierauf läßt man 


noch eine Handvoll frische Beeren hinein. Man 
serviert diese Suppe mit Gefrorenem aus Sahne, 
welches man mit einem Löffel aussticht und 
wie Klöße in die Suppe legt. Diese muß aber 
schnell serviert werden, damit das Gefrorene 
nicht schmilzt (zerläuft). 


die Suppe im Durchrühren abkühlen, verdünnt 
(verlängert) sie mit dem Beerenmus, seiht durch, 
schüttet sie in eine Suppen - Schüssel und gibt 
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Soupe froidc aux fraises 
au vin blaue. 

— froide aux framboises 
et aux fraises. 

— froide aux framboises 
au lait. 

— froide aux framboises 
au vin. 

— froide aux fruits divers. 

— froide aux griottes. 

— froide aux grosetües. 

— froide au lait aux 
amandes. 

— froide au lait d'amandes. 

— froide au lait d'amandes 
auxquenelles d'amandes. 

— froide au lait aux fruits. 

— froide au lait aux 
maearons. 

•— froide au lait aux 
prunes. 

— froide au lait aux 
quenelles ä la neige. 

— froide au lait au riz. 

— froide au lait ä la 
vanille. 

— froide aux mandarines 
auxquenelles d'amandes. 

— froide ä la Mlle. Mars 1 ). 

— froide aux myrtüles 9 ). 

— froide aux müres. 

— froide aux oranges. 

— froide d'orange* au 
pain de riz. 

— froide aux oranges et 
aux peehes. 

— froide aux oranges aux 
quendles de pain. 

— froide aux oranges aux 
quenelles de sagou. 

— froide aux oranges aux 
quenelles de semoule. 

— froide de pavot. 

— froide aux peehes. 

— ä la peri’oquet. 

— froide aux pistaehes. 

— froide de poires aux 
airelles rouges. 

— froide ä la polonaise. 

— froide aux pommes. 


I SBeinfaltfcfjare mit 
©rbfceeren. 

©altfdjale tion (Srb* unb 
Himbeeren, 
ättildjfaltfdjale mit 
Himbeeren. 

SßeinMtfdjale mit 
} Himbeeren, 

i ©altfdjare bon betriebenen 
j grüdjten. {©trfdjen. 

l — bon falteten (SBeidjfet*) 
i 3of)amti§b'eet‘’@a{tfdjaIe. 

| SJiitdjlalifdjale mit SÄanbeln. 

I 2ttanbelmild;=$altftf;ate. 

> — »©altfdjale mit 
SRanbeMHöfjdjen. 

: äJHI^grui^tMtfdjale. 

!; SÜildjfaltfdjale mit 
SKalronen. 
j[ — mit Pflaumen. 

I — mit ©djneellößdjen. 

: — mit SReiS. 

: ©alte Sßanittemtld). 

■: 2Ranbarinen=©aItft!jaIe mit 
: : 9RanbeI=©löftdjen. 

©fiße 9RanbeI*©attfdjaIe. 

;■ §eibclbeer=©allfd)ale. 

2RauIbeer=©aItfd)aIe. 

\ 2tpfelfinen«©aftfdjare. 

5 — »©altfdjale mit 
l gefülltem SRei§. 

{ ©altfct;ale bon Slpfelfinen 
\ unb tßfirfidjen. 

\ 21pfelfinen=©attf($ale mit 
| SBrotflöjjdjen. 

— »©altfdjale mit ©ago* 
©röfjdjen. 

\ —=©altfd)ale mit ©riefj* 

< flögen, 

j Sffloljnfaltfdjale. 

| $firfidj=©atifdjale. 
j SSJeinfaltfcfjale. 

| ©alte SJSiftajieumild). 

| Siote 58irnen* 4 )©altfd)ale. 

| SBotnifdje®) ©räuter * ©uppe. 
t 2tpfel*©altidjale. 


Oold strawberry-soup 
witb wbite wine. 

— raspberry and 
strawberry-soup. 

— ras^berry-soup witb 

— raspberry-soup witb 
wine. 

— soup of several sorts 
of fruits. 

— egriot-soup.' 

— currant-soup. 

— milk-soup witb 
almonds. 

— almond-milk soup. 

— almond-milk soup witb 
almond-dumplings. 

— milk-soup witb fruits. 

— milk-soup witb 
macaroons. 

— milk-soup witb plums 
(prunes). 

— milk-soup witb 
snow-baus. 

— milk-soup witb rice. 

— variilla-milk. 

— mandarin-soup witb 
almond-dumplings. 

— almond-soup. 

— bilberry-soup. 

— mulberry-soup. 

— orange-soup. 

— orange-soup witb 
moulds of rice. 

— orange-and 
peacn-soup. 

— orange-soup witb 
bread-dumplings. 

— orange-soup witb 
sago-dumplings. 

— orange-soup witb 
semolina-dumplings. 

— soup of poppy-seed(s). 

— peacb-soup. 

— wine-soup. 

— pistacbio- 3 )soup. 

— soup of pears witb 
cranberries i ). 

— Polisb berb-soup. 

— apple-soup. 


*) Sprich »Mahr«; Anne Pranpoise Hippolyte *) Auch airelles (noires). raisins des bois; 
Boutet-Monveü Mars, bedeutende franz. Schau- .-.ölten mirtiUes; itaL mirtilli, span, baya de 
Spielerin, geboren 9. (5.?) Februar 1779 zu Paris, ardndano, ung. äfonya. 
trat in ihrem 13. Jahr in Versailles in Kinder- *) Aneh pistachio-nut und fistinut. 

Rollen auf, ging drei Jahre später zum TliCätre *) Preiselbeeren werden mit Wasser gekocht, 
Freydean über und ward darauf beim ThCätre der Saft wird durch ein Sieb gegossen. Schöne 
francais angestellt, wo sie bald der Liebling des saftige Bimen schält man, entfernt die Kerne, 
Pariser Publikums wurde. Napoleon 1. berief sie schneidet die Bimen iu Würfel, kocht sie in dem 
stets, wo es galt, seine Siege auch auf der Böhne Preiselbeer-Safte mit Zucker und Zimt weich und 
zu feiern. Im Jahre 1841 zog sie sich you der rührt vor dem Anrichten etwas Kartoffelmehl in 
Bühne zurück, bei welcher Gelegenheit sie zur die Suppe. 

inspectrice der dramatischen Studien am Konser* 6 ) Auch red bilberry, moor-berry, red 
vatorium ernannt wurde. Sie starb am 20. März whortle-berry. 

1847 in Paris. *) VergL kolodn ik d la polonaise, S. 266. 



Potages. 


Suppen. 


Soupe froiüe de pommes au 
riz et aux raisins. 

— froiäe de pommes ä la 
russe. 

— froide au 
»pomperniclieU *). 

— froide aux prunes. 

— froide aux prunes au riz. 

— froide ä la puree de 

fraises. [prunes. 

— froide ä la p/uree de 

— froide aux raisins de 
Corinthe. 

— froide ä la rhubarbe. 

— froide au riz. 

— froide au riz et au 

citron. [oranges. 

— froide au riz et aux 

— froide aux roses. 

— froide au sagou. 

— froide au sagou au 
vin rouge. 

— froide ä la semoule 
au vin rouge. 

— froide au sirop. 

■— froide au sureau 
au lait. 

— froide au vinaigre. 

— froide au vin blaue. 

— froide au vin blanc et 
au pain. 

— froide au vin aux 
quendles de sagou. 

— froide ä la 
westphalienne. 


f) Potages nationaux. 

Potages africains. 

Potage ä Vafricaine. 

— de fourmis. 


2lpfel=ßnttfdjale mit SteiS 
uttb SRofinen. 

SRuffifdje 1 ) 2tpfel»!?altfcf)nle. 
$unipernidel«®altfd)ale. 

$flaumett» 3 )®altf<fjale. 

— «®nltfdjale mit SReiä. 
ftaltfcfjnle öon burdj» 

gefiridjeneit Srbüeeren. 4 ) 

— bon $flnumenmu8 6 ). 
$orintijen»®aItfd§aIe. 

3^a&arSer«S?aItf{§aIe. 

SfteiSMtfdjale. 

— mit Simone. 

— mit SCpfelfinen. 
5Rofen*$aItfdjaIe. 
Sago*S?aItfdjaIe. 
SRotttein<$altfdjate mit 

Sago. 

— »Äaltfdjale mit ©riefe. 

Sirup»fialtfdjale. 
2RiIdjj!nItfd)nIe mit 
§oIunber«33eereu. 
©ffig»ÄoItfc&ate. 
5EBeif3Wein»ft s attfdjnIe. 

— *®altfd)ale mit 33rot. 

5EßeinlaItfd)ate mit 
Sago-&ti5ijd)ett. 
S03eftfälifd)e 6 ) SSierTnUföale 
mit Sdjtoarjbrot. 


-O- 


Hational’^uppen. 

s 21ftifamfd)e Suppen. 

i Slfrifnnifdje 7 ) Suppe. 

; Stmeifeu-Suppe. 


Soups. 269 

i Gold apple-soup with rica 
and raisins. 

— apple-soup, Russian 
style. 

| — pumpernickel-soup. 

: — plum-(prunes-)soup. 

! — plum-soup with. rice. 

— puree of strawberry- 
soup. 

— puree of plums (primes). 

— currant-soup. 

— rhubarb-soup. 

; — rice-soup. 

I ! — rice-soup with lemon. 

— rice-soup with oranges. 
— soup of roses. 

— sago-soup. 

( — sago-soup with red 
;l wine. 

\ — semolina-soup with 
\ red wine. 

> — syrup-soup. 
j — elderberry-soup with 
> milk, 
j — vinegar-soup. 

| — white wine-soup. 

| Panada of (with) white 
| wine. 

I Cold wine-soup with 
1 sago-dumplmgs. 

] — beer-soup in 
> "Westphalian style. 


National soups. 

African soups. 

African soup. 

Soup of ante. 


l ) Recht schöne, große Apfel schält man, 
schneidet sie ln Hälften, entfernt die Kerne, kocht 
die Stückchen in Wasser, fügt Zimt, Zitronen¬ 
schale, etwas Burgunderwein und ein wenig Sem¬ 
mel hinzu. Sind die Äpfel aufgekocht, so reibt 
man sie durch ein Sieb in eine Suppen-SchÜ3sel, 
seiht das Wasser, in welchem die Äpfel gekocht 
wurden, darüber und läßt die Suppe kalt werden. 
Dann gießt man einige Flaschen guten Rotwein 
(Quantum des Weines hängt von dem Quantum 
der Suppe ab), den Saft aus einer Zitrone, etwas 
Himbeer- oder Johannisbeersaft hinein, süßt mit 
Zucker und vermischt alles recht gut. Man gibt 
diese Suppe zuweilen mit Klößen, denn Berei¬ 
tung folgende ist: Man schäle 2 bis 3 Äpfel, reibe 
sie auf einem Reibeisen, gebe etwas Rotwein, 
gestoßeuen Zimt, Zitronen-Schale, klaren Zucker 
nach Geschmack, 3 Eier und soviel geriebene 
Semmel dazu, daß ein ziemlich dicker Teig ent¬ 
steht, wie gewöhnlich zu Klößen. Man gieße ein 
wenig der fertigen kalten Suppe ab, koche sie 


und lege mit einem Theelöffel Klöße hinein; so¬ 
bald diese aufkochen, stelle man die Suppe bei¬ 
seite zum Kaltwerden. Sodann gibt man die er¬ 
kaltete Snppe mit den Klößen zu der übrigen 
Kaltschale und serviert diese. 

*) Gros pain bis de Westphalie dit »potn- 
perniclceU. 

3 ) Ungarisch szilvaleves, italienisch zuppa 
fredda alle prugne, spanisch sopa de ciruela. 

‘) Man bereitet diese Suppe gewöhnlich nicht 
aus Erdbeeren allein, sondern nimmt zu den 
ersteren noch einen kleinen Teil roter Johannis- 
Beeren. Das Beerenmus wird mit Champagner 
verdünnt. 

•) Süddeutsch Po widl-Suppe. 

•) Man reibt altes Schwarzbrot, schlägt mit 
einem Schneebesen dicke, sauere Sahne nnd gibt 
zu dieser braunes (einfaches) Bier mit Zucker 
und Zimt, zuletzt das geriebene Schwarzbrok 

*) Reissuppe mit Kari, Artischocken-Würfeln 
und Eierfrucht 



270 Potages. 


©uppeiu 


Soups. 


Helbe (potage trigonclle 
ä Vegyptienne). 
Kouskous. 

Lebaba. 

Sorgho. 


Potages allemands. 

Brouet d'andouilles. 

Potage aux abattis d'oie 
ä Vallemande. 

— ä Vallemande. 

— de mou de veau 
ä Vallemande. 

— aux quenelles de faie 
ä Vallemande. 

— ä la saint-jeudi. 

Soupe au baJbeurre. 

— ä la biere. 

— biseotin (aux biscottes) 
au lait. 

— ä la creme d’avoine. 

— froide ä la biere. 

— de gruau au lait. 

— au lait ä Vallemande. 

Potage ä Valsacienne. 


SÜgpptifdfje ©uppe Bon 
Sodäljontflee 1 ). 
SIBtyffinifdje 9 ) üftationat* 
©uppe. 

Slgpptifdje ©uppe: Lebaba»). 
2koljrenIjirfe<> 4 )©uppe. 


$ Egyptian soup of 
5 fenugreek (helbe). 

I Abyssinian soup 
(kouskous). 

Egyptian soup (lebaba). 
Soup of Indian millet. 


I Deutfdje Suppen. 

3Burft*(9JlejjeI*)©uppe. 
©anSfleitt mit burdjgefrljta» 
genen meinen Sopnen. 6 ) 
Seutfdje 7 ) ©emüfe»©uppe. 
— Sungentvapfen» e )@uppe. 

— ©uppe mit ©anlle&er» 
Älft|)<$en (knobeln), 
©tünbounerätag» 10 )©uppc. 
83uttetmtldj*©uppe. 

Öeijje SSierfuppe (SBarmBier). 
$)eutfdje SJtildifuppe mit 
^wieBacf. 

$afer*@(^teimfuppe. 
©ierfaftfdjale. 
j: ®rü^e*©uppe mit SÄildj. 

5 5)eutf(f)e 2kitdöfuppe. 
i (Slfaffijdie 18 ) ©auerfraut» 
i ©uppe. 




j German soups. 

Pudding-brotb. 

German giblet-soup. 6 ) 

German®) vegetable-soup. 

— calfs lights-soup. 

— soup with goose-liver- 
dumplings (-balls). 

Holy- Thursday-soup. 
Butter-milk soup. 

Hot beer-soup 11 ). 

German milk-soup witb 
zwiebaelc, 

Oatmeal-oream-soup. 

Cold beer-soup 19 ). 
Grit-soup witb milk. 
German milk-soup. 
Alsatian soup of 
sourcrout. 


*) Botanisch trigonella, Kuhhornklee, 
Kfiseklee; trigonella foenumgraecum, Bocks¬ 
hornklee, griechisches Heu, mit einzeln 
oder zu zweien stehenden, bladgelben Blüten und 
kahlen, der Länge nach gestreiften Hülsen, wächst 
hauptsächlich in Nordafrika, in Indien und Klein¬ 
asien, wird auch in Europa der Samen halber 
gebaut. Diese schmecken widerlich bitter, riechen 
sehr stark und standen hei den alten Körnern und 
Griechen als Arznei-Mittel in hohem Ansehen. 
Heutzutage bilden sie geröstet, mit Milch zube¬ 
reitet, die National-Speise (-Suppe) der Ägypter. 
In derselben Weise zubereitet, genießen sie die 
Frauen im Morgenland (Orient), um die in den 
Harems beliebte Wohlbeleibtheit zu gewinnen. 
In Europa dienen die Samen nur noch in der 
Tierarzneikunde (Veterinär-Praxis); das Stroh 
verwendet man als Pferde-Futter. 

*) Stark gewürzte Fleischsuppe mit Fleisch¬ 
stücken und Gemüse. Eine Art Teig, ähnlich 
dem unserer Nudeln, wird hinein gebröckelt und 
etwas Butter beigefiigt. 

*) Suppe (auch Getränk) aus getrocknetem 
Brot, Butter, Honig und Kosinen-Wasser. 

‘) Sorghum vulgare, Mohren-Hirse,Moor¬ 
hirse, Kafferkorn, Negerkorn, Durrha 
(vergl. engl, durra), Dari, Dara, Doura, mit 
knotig gegliedertem, bis 5 m hohem Halm, soll 
aus Indien stammen (vergl. engl. Indian millet ), 
kam zu Plinius’ Zeit nach Europa, im 13. Jahr¬ 
hundert nach Italien und im 16. Jahrhundert als 
sarazenische Hirse nach Frankreich. Sie 
wird jetzt hauptsächlich an der Nordost- und 
Westküste Afrikas als Brotkom gebaut, auch in 
Ungarn, Dalmatien. Polen, Portugal, Italien, in 
Arabien und Ostindien in verschiedenen Sorten 
(Varietäten) gezüchtet. In Afrika liefert sie von 
allen Brotfrüchton die reichsten Erträge. Die 
Nubier bereiten ihr National-Gericht aus diesem 
Korn und nennen es Sorgho, eine dicke, schlei¬ 


mige Suppe (oder Mus), ähnlich unserer Hafer- 
Grütze. Auch ein berauschendes Getränk und 
eine Art Essig bereitet man aus der Mohren- 
Hirse. In Irland, Schottland und Belgien ver¬ 
arbeitet man die Körner in den Brennereien, 
außerdem dienen sie, wie auch die Halme mit 
den Blättern, als Viehfutter. 

6 ) In manchen Gegenden Deutschlands gibt 
man auch eine Handvoll ganze, gekochte Boh¬ 
nen, in Thüringen nur Keis hinein. 

e ) Puräe of white beans with sotne whole 
boiled beans added, and giblets cut smaU, stewed 
tender and mixed in. 

7 ) Vergl. potage (lii) ä Vallemande, S. 182. 

8 ) One of the most nutritious and appetizing 
soups known to the German *gourmeu. Put 
into a stew-pan 12 ontons, 1 turnip and a head 
of cabbage, sotne butter, 1 guart of white stock, 
stew tili tender. Add another quart of stock, 

Ä the vegetabiles and boil with the soup'/«an 
•, stirring constantly; just before serving 
stir V« pint of boiling cream and about 20 but- 
ton-onions picked and boiled soft in milk and 
water. Season with satt and cloves, thicken with 
rice-flour worked with butter. The soup may 
be servcd » clear «, with very fitiely cut nouilles- 
paste, wliich has been boiled in salted water. 

*) Auch in Österreich und Ungarn sehr be¬ 
liebt, in ersterem Lungenstrudel-Suppe, in 
letzterem tüdös ritesleves genannt. 

10 ) Vergl. potage (clatr) ä la saint-jeudi. 
n ) Bread and caraway-seeds boiled in mild 
beer and poured upon bcaten eggs; hot enough 
to thicken, but not to curdle them. See also 
•beer-soupst, page 260. 

1S ) Half beer, half water, with bread-crumbs, 
currants and letnon-peel stirred up in it. 

M ) Mit Apfel-Stückchen, Rauchfleisch und ein 
wenig Knoblauch. Einige Apfel-Stückchen können 
auch auf besonderer Schüssel gegeben werden. 



Potages. 

Potage ä la bavaroise. 

— de pommes de terre ä la 
bavaroise. 

Soupe ä la berlinoise. 

Potage ä la Francfort. 

— d'anguiüe ä la 
hambourgeoise. 

— de pommes de terre ä la 
hambourgeoise. 

—, o la hessoise. 

—’ fl Za Holstein. 

— d’anguiüe ä la Holstein. 

— de canard ä la 
pomeranienne. 

— aux nouilles ä la 
pomeranienne. 

Soupe ä la biere ä la 
pomiranienne. 

Potage ä la prussienne. 

— ä la saxonne. 

— ä la Schtoeriu. 

— ä la silisienne. 

— ä la souabe. 

— de pommes de terre 
ä la thuringienne. 

Brouet d’andouilles ä la 
thuringienne. 

Potage ä la loestphalienne. 


Suppen. 

Sinfenmu£*©uppe mit 
Sörntlufivften. 1 ) 
83at)tifd)e 8 ) Kartoffel* 
Suppe. 

berliner 3 ) 28eiPier=@uppe. 

Sranffurter 4 ) Suppe. 

Hamburger 8 ) Slatfuppe. 

Hamburger 4 ) Kartoffel» 
Suppe. 

£>effijdje 7 ) Suppe. 

§oIfteiner 8 ) Suppe. 

Iiolffetuer 0 ) Slalfuppe. 

$oramerfdje 10 ) Sitten« 
Suppe. 

^ommerjdje $tteben=Suppe. 

^ommerfdje 11 ) 33ierfttppe. 

Sßreu&ifdje 12 )®emüfe*Suppe. 

©ädjftjdje 18 ) Suppe. 

Sdjtuermer 14 ) ©emilfe* 
Suppe. 

Sct)Iefifd)e 15 ) SeHerie=Suppe. 

Scptuäbifdje 10 ) Sörotfuppe. 

S^üringer 17 ) ffiartoffel» 
Suppe. 

— SBurftfuppe mit Stufen. 

SBeftfätifcf)e fßumperntdel* 
Suppe. 


-o- 

Potages amöricains. 
Clam-cliowder. 

— -chowder ä la Boston. 

— -chowder ä la Qoney 
Island. 

— -chowder ä la 
Tunnison. 


2ImeriFautfdjc Suppen. 

SlnteriFanifcfje 18 ) SCfhtfcfjel« 
Suppe. 

Boston- 10 ) ÜJiufdjetjuppe, 
Coney Island- 50 ) 
äftufdjelfuppe. 
S01ufcf)el»©uppe nad) 
Tunnison 81 ). 
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Püree of lentil-soup witli 
sausages. 

Bavarian potato-soup. 

Berlin white-beer-soup 
Frankfort-soup. 

Hamburg eel-soup. 

— potato-soup. 

Hessian Soup. 

Holstein Soup. 

— eel-soup. 

Pomeranian duck-soup. 

— noodle-soup. 

— beer-soup. 

Prussian vegetable-soup. 
Saxon soup. 

Schwerin vegetable-soup. 

Silesian celery-soup. 
Swabian panada. 
Thuringian potato-soup. 

— pudding-broth with 
lentils. 

Westphalian 

pumpemickel-soup. 

- ^ - 

American soups. 

Clam-chowder. 

Boston clam-chowder. 
Coney Island clam- 
chowder. 

Tunnison clam-chowder. 


*) Oder: Mit Eigelben gehundene Grießsuppe. 
Einlage: Gekochte Grießkldßchen. 

*) Mit gekochten Bind- oder Schweinefleisch- 
Würfeln, Erhsen, Graupen, in Butter braun ge¬ 
rösteten Zwiehel-Scheinen und fein gehackten 
Petersilie-Blättern. 

*) Vergl. auch potages ä la büre, S. 260. 

*) Vergl. potage (clair) d la Francfort, S. 170. 

») Vergl. potages de poissons, S. 236. 

•) Kartoffel - Scheihen mit kleinen Würfeln 
von geräuchertem Speck und goldgelb geschwitz¬ 
ten Zwiebeln, dazu gekochte Scheihen von säuer¬ 
lichen Äpfeln. 

’) Vergl. potage purie d la hessoise, S. 216. 

*) Vergl. potages de poissons, S. 236. 

*) Vergl. potages d la purie. S. 204. 

10 ) Vergl. potage clair und lii de canard d la 
pomiranienne, S. 166 und 182. 

“) Vergl. potages d la büre, S. 261. 

*’) Vergl. potages d la purie, S. 209. 

u ) Mit grün gefärhten (Spinat) und weißen 
(natürl. Fleischfarbe) Geflügel-Klößchen. 

") Vergl. potage (lii) d la Schwerin, S. 191. 

“) Vergl. potage (lie) de cileri d la silisienne. 


1S ) Kräftige Fleischbrühe verkocht man mit 
Sellerie-Wurzeln, gibt sie durch und fügt Salz 
hinzu. Schwarzbrot schneidet man in dünne 
Scheihen, röstet es im Ofen goldgelb: einige fein 
gehackte Zwiebeln schwitzt man mit Butter eben¬ 
falls goldgelb, thut das Brot dazu und läßt es 
noch einige Minuten in der Butter anziehen. Beim 
Anrichten gibt man das Brot mit der Zwiebel- 
Butter in die Suppen-Schüssel, gießt die Suppe 
kochend darauf und schlägt ungefähr zwei Dutzend 
Eigelbe in schöner Form hinein. Die kochende 
Suppe in der Schüssel macht die Eigelbe gar. 
Es ist darauf zu achten, daß man das Eiweiß 
sorgfältig zurückhält. 

”) Rohe, geschälte Kartoffeln sohneidet man 
in Würfel, thut sie in einen Topf und kocht sie 
weich. Mehl röstet man in Butter mit etwas 
Zwiebel, schüttet es an die Kartoffeln und läßt 
es mit letzteren aufkochen. Zuletzt kann man 
fein gewiegte Petersilie beifügen. 

“) Vergl. potages de poissons, S. 234. 

») Vergl. potages de poissons, S. 234. 

*°) Vergl. potages de poissons, S. 234. 

Sl ) Vergl. potages de poissons, S. 234 



272 Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Cornmeal-porridge. 

Fish-chowder. 

— -chowder ä la Boston. 

— -chowder ä la eongres. 
Gondingo. 

Potage de cailles 
ä Vamerieaine. 

— gombo. 

— gumbo de crabes. 

— gumbo d’äcrevisscs. 

— gumbo de grenouüles. 

— gumbo d’huitres. 

— gumbo de poulet. 

— gumbo de sguilles. 

— gumbo aux tomates. 

— gumbo de volaille ä la 
criole. 

— d’huitres ä Vamerieaine. 

— jambalaya d la creole. 

— jambalaya ä la Floride. 

— jambalaya ä la 
planteur d'Amerique. 

— de mais ä Vamerieaine. 

— de mais conseroi 
ä Vamerieaine. 

— de terapene 

ä Vamerieaine. 

— de terapene ä la 
Baltimore. 

— de terapene ä la ertme. 

— de Urapene ä la 
Maryland. 

— de Urapene ä la 
Newburgß). 


Sttai8mel;)(»@uppe. 
Stmertfantfcfje 8 ) ftifdjfuppe. 
Boston- 8 )?$i[ cfjf uppe. 
ßongrej}»*)i5tfc!£)fuppe. 
©an3!Iein=@uppe mit SeBer, 
3roie6eln unb SReis. 
Slmerifanifdje 6 ) SBadjtel» 
©uppe. 

DIra=» 7 )@uppe. 
S?raBBen*@uppe mit Dtra. 
$reB3fuppe mit Dfra. 
grofdEjfuppe mit Ofra. 
2luftern»©uppe mit Dfra. 

t uijnf!eijcf)=©uppe mit Ofra. 
arnaten=>(@ai , neelen») 
©uppe mit Ofra. 
5Parabie§apfeI«@uppe mit 
Ofra. 

®reoIen=- s )@efIügel»@uppe 
mit Ofra. [©uppe. 
SHmerifanifdje 0 ) Sfuftertt» 
Äreolen= 10 )3iei§fuppe., 


tJforibaa^jSReiSfuppe. 
meiSfuppe nacB 2Irt amerifa» 
nifdjer 1 ®) ißflauger. 
SCmerifanifc^e SDtaiSfuppe. 
©uppe öon eingemadjtem 


3Jcai§. 

Slmertfattifcfje 10 ) ©djifb» 
fröten-Suppe. 

Baltimore- 17 )Scf)ilbfröten= 
©uppe. [Sftaljm. 

@<^itbfröteu»©uppe mit 

Maryland- 18 )©d5ifbfröteu=' 

©uppe. 

Newburg(h)- 19 ) ©d^ilb- 
fröten=>@uppe. 


Cornmeal-^porridge. 

Fish-chowder. 

Boston fish-chowder. 

Oongress-chowder. 

Gondingo 6 ). 

American quail-soup. 

Gumbo-soup. 

Crab-gumbo. 

Crayfish-gumbo. 

Frog-gumbo. 

Oyster-gumbo, 

Chicken-gumbo. 

Shrimp-gumbo. 

Gumbo-soup with 
tomatoes. 

Fowl-gumbo in Creole 
(Creolic) style. 
American oyster-soup. 
Jambalaya in Creole 11 ) 
style. [style. 

— in Florida-Spanish 
- in American planter’s 
style (way). 

Green corn-soup 14 ). 

Soup of canned 16 ) corn. 

American terrapin-soup. 

Baltimore terrapin-soup. 

Terrapin-cream-soup. 
Maryland (Md.) terrapin- 
soup. 

Newburg(h) terrapin- 
soup. 


*) Porridge is the proper name of » mush «, 
ichich is but a provincialism. Made into por¬ 
ridge by simply boiling in the requisite quantüy 
of water, and best if in a double kettle or *bain - 
marie*. 

*) Fish-chowder ist ein altes Gericht, welches 
seither viele Veränderungen erfahren hat. Es 
war vorerst ein Hatrosen-Gericht, bestehend aus 
Rauchspeck, Zwiebeln, Kartoffeln, Crackers, 
Jasser, Salz nnd Pfeffer, welches zusammen 
in einem zugedeckten Topfe gedämpft wurde. 
Chowder als Suppe wird ebenso bereitet wie als 
Gericht, nur daß man zur Suppe mehr Fischbrühe 
und Milch verwendet. 

’) Mit Kartoffel-, Zwiebel- und Rauchfleisch- 
Würfeln, sowie mit gehackter Petersilie. 

4 ) Auf die chowder-parties der amerikani¬ 
schen congressmen bezüglich; Bereitungsart die 
eines gewöhnlichen chowder. 

6 ) Qondingo is the Florida-Spanish name of 
a thick soup made of liver and giblets, onions, 
green peppers and rice. 

•) Vergl. potage purie de cailles d l’amiri- 
caine, S. 210. 

’l Betreffs okra, Okra, gumbo, Ocker, 
Gombo, Gombro vergl. potage okra ä la creole, 
S. 187, auch S. 170, Fußbemerkung 13. 

•) Vergl. potage (clair) gumbo de volaille 
d la criole, S. 170. 

*) Vergl. potages de poissons, S. 243. 


*°) VergL soupe jambalaya d la criole, S. 192. 

u ) About » jambalaya « see page 192. 

“) Vergl. potages lies, S. 192. 

“) Vergl. potages lits, S. 192. 

“) Grated raw com in stock of chicken 
and salt pork with a moderate seasoning of 
onion; milk or cream, and seasoning of chop- 

can »sweet com*, 1 qt of boiling 
water, 1 qt ofmilk, S tablespoonfuls butter rolled 
in 1 tablespoonful flour, 2 eggs, pepper and salt, 
1 tablespoonful tomato-catsup. Drain Oie com 
and chop it in a chopping-tray, put on in the 
boiling water and cook steadily 1 hour; rub 
through a colander, leaving the husks behind, 
and retum with the water in which it has boiled 
to the flre; season, boil genüg about 8 minutes 
and stir in the butter and flour: have ready the 
boiling milk, pour it upon the beaten eggs and 
these into the soupj sImmer 1 or 2 minutes, 
stirring all the white; take up, add the catsup 
and pour out. 

10 ) Vergl. potage de tirapine, S. 231, Fuß¬ 
bemerkungen 8 und 9. 

") Vergl. potages d la purie, S 231, Fuß- 
bemerkung 10. 

18 ) Vergl. potages d la purie, S. 232, Fuß- 
bomerkung 1. 

18 ) Vergl. potages d la purce, S. 232, Fuß¬ 
bemerkung 2. 


ped -parsley 



Potages. 


©Uppen. 


Potage de tomates 
ä l'americaine. 

— de tortue ä la creole. 
Sagamite. 

Tassmanane. 


Potages anglais. 
Beef-soup. 

Consomme ä Vanglaise. 

— u ln Britannia. 

Coulis ä Vanglaise. 

Giblet-soup. 

Gravy-soup. 

Hodge-podge 9 ) ä Vanglaise. 
Hot-pot ä la Lancashire. 


Sltnerifnntfdje *) Sßarnbieä* 
apfel*©uppe. [{uppe. 
&reoien« B )©d)iIbfröten» 
©agamite *). 

Sajfmanane 4 ). 


©ngltfdje Suppen. 

Güngfifdje 6 ) 9tinbflei[dj* 
Suppe. 

<SefIügef*^raftBrüIje mit 
jungen GcrBfen. 

Sritannif^e 4 ) ÄraftBrftfie. 

©ngfif^e roei§e Coulis-’) 
©uppe. 

— ©on§ffein= 9 )©uppe. 

©tarfe ÄraftBrillje. 

§ammeffletfd}»©itppe mit 
gletjcfjftüifdjen nnb Per» 
jdjiebenen ©emüjen. 
j Lancashire- 10 )2lIIeriei. 


Soups. 273 

American tomato-cream- 
soup. 

Creole turtle-sonp. 
Sagamite (Indian soup). 
Tassmanana (Indian soup). 


English soups. 

English beef-soup. 

Chicken-broth with green 
pease. 

Britannia broth. 

Englisb cullis. 

Giblet-soup. 

Gravy-soup. 

Mutton-soup thick witb 
pieces of meat and all 
sorts of vegetables. 

Lancashire-bot-pot. 


•) Um diese Suppe tadellos zu bereiten, d. h. eins Zwiebel, einige Möhren, Sellerie, Lauch, 
um nicht die Milch gerinnen zu lassen, ist es Küchen-Kräuter, Nelken und Pfeffer-Körner. Nach¬ 
nötig, zwei Suppen, jede für sich, zu kochen, dem man die Abfälle hat weich kochen lassen, 
Eine durchgestrichene, nngewürzte Paradies- gießt man die Brühe derselben ohne Fett durch 
apfel-Suppe erstens, und eine weiße Schleimsuppe ein Sieb, gibt entsprechend Fleischbrühe hinzu 
von Geflügel oder Kalbfleisch, mit welcher man und klärt diese mit gestoßenem Fleisch und etwas 
Pökelfleisch verkocht hat, zweitens. Die letztere Madeira. Hierauf schneidet man die giblets in 
bindet man beliebig und gibt die erstere hinzu, kleine Würfel, legt sie mit würfelig geschnitte- 
vermischt beide gut und trägt die Suppe auf, nem Gemüse und ^einigen Huhnfleisch-Klößchen 
ohne, wie es vielfach geschieht, diese nochmals in die Suppen-Schiissel und gießt das consommi, 
aufkochen zu lassen. Yergl. auch potage crime welches man soeben durch ein Mundtnch geseiht 
de tomates d l'americaine, S. 201. hat, darüber. In manchen Gegenden Englands 

*) Kalbfleisch- und Schildkröten-Brühe, mit gibt man ein hart gekochtes, recht fein geschnit- 
in Butter gebratenem Schinken, Kalbfleisch, Zwie- tenes Ei in die Suppe, in Londoner Küchen auch 
beln und anderen Gemüsen verkocht, durch- Paradiesapfel-Schnitten mit Graupen oder Reis, 
gegeben, mit Butter und Mehl (roux) verdickt in Schottland tritt Haferschleim an die SteUe 
und mit Cayenne-Pfeffer, Salz, Zitronensaft und der vorerwähnten Zugaben, vergl. ferner S. 164, 
etwas Madeira gewürzt. Einlage: Gedämpfte Fußbemerkung 8 und potages lies, S. 182. 
Paradiesapfel - Stückchen, Fleischschnitten von *) Hodge-podge ist die gewöhnliche 
Schildkröte und die Eier der letzteren. Nebenbei englische Bezeichnung für schottisch hotch- 
gibt man eine Schale mit Schildkrötenfett (vergl. potch = hot-pot, französisch hochepot, wörtlich 
S. 191, Fußbemerkung 10). übersetzt »heißer Topf«. 

*) Dicke Mussuppe von zerstampftem Mais, 10 ) Sprich »Lännkaschir«; auch Lancaster 
mit Wasser gekocht und Mehl hinzugethan. (sprich »Lännkäster«); Grafschaft im nördl. Eng- 

*) Süßer Mais (sweet corn), in heißer Asche land. Bereitungs-Weise des hot-pot: Nimm einen 
geröstet, gereinigt, mit Zucker zerstampft und braunen irdenen Topf (in Lancashire hierzu ein 
mit Wasser gekocht. Auch zu einem Teig mit besonderes Geschirr, •hot-pot-dish « genannt); da- 
Honig verrührt, als »Backwerk« genossen. rein lege Scheiben von schönem Hammelfleisch, 

6 ) Braune Suppe mit Würfeln von magerem darüber eine Lage in Scheiben geschnittener 
Rindfleisch, Sellerie, Riiben und Möhreu. Hammel-Nieren, dann 1 bis l l /i Dntzend Austern 

*) Mit Pfeilwurz gebundene Fischbrühe. Ein- (wovon die Brühe aufzuhebeu ist), dann einige 
läge: Gestoßenes, mit Eigelben und weißer Sose Zwiebeln und zuletzt eine Lage Kartoffel-Stück- 
vermischtes Hummerfleisoh, durchgestriohen und oben. Bestreue dies mit Salz, Pfeffer und Kari. 
in Becher-Formen steif gemaoht. Nun fange wieder von vorn an, indem wiederum 

’) You guter Rindfleisch- und Geflügel-Brühe 5 Lagen in den Topf gelegt werden und obenauf 
bereitet man mit Butter und dem nötigen Mehl wiederum Gewürz gestreut wird, und so fort, bis 
eine coulis, schäumt diese rein ab. Einlage: lu der Topf gefüllt ist. Obenauf lege einige ge- 
Geflügel-Brühe mit einem Stück rohen Schinken, schälte, ganze Kartoffeln und gieße die Brühe 
einer Zwiebel und einigen Gewürz-Nelken ge- der Austern, sowie einige Glas Wasser darüber, 
koohter Reis, gewürzt mit Kari. Einige Glas Lasse das Ganze 3 oder 4 Stunden über gelindem 
gutenMadeira kann mau noch in die Suppe geben. Feuer backen, bis die Kartoffclu obenauf braun 
Neben dieser ist noch die braune Coulis- Suppe und »knusperig* werden. Kurz vor dem Au- 
mit Reis, Geflügel-Schnitten, Cayenne-Pfeffer und richten des hot-pot bereite eine recht kräftige 
Madeira zu den Lieblings-Suppen der Engländer Sose au filmet de gibier (with a gamey flavour) 
zu rechnen. und gib sie zu dem hot-pot, welches i_u dem Ori- 

*) Die Abfälle (giblets) kühlt man in frischem ginal-Geschirr zu servieren ist. Zwischen dem 
Wasser, trocknet und schwitzt sie einige Minuten Hammelfleisch und den Nioren-Scheiben kaun 
in Butter, gibt Rheinwein darauf und kocht sie mau auch eine Lage gekochter und in diiune 
darin kurz. Dann gibt man weiße Sose darauf, Scheiben geschnittener Tafel-Pilze einreihen. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (4) 18 



274 Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Hot-pot d la Liverpool. 

— -pot aux queues de 
boeuf. 

Mock-turÜe-soup. 

Potage de boeuf ä la mode. 

— ä la Cheshire. 

— ä la gentleman. 

— de libyre ä Vanglaise. 

— de viouton ä Vanglaise. 

— de palais de boeuf 
ä Vanglaise. 

— de pommes de terre 
ä Vanglaise. 

— puree de canard 
ä Vanglaise. 

— de vdlaüle ä Vanglaise. 

Sturgeon-soup. 

Turtle-soup. 


Liverpool- J )2tHerIei. 

DcIj3fd)Waitj« 8 )Merlp.t. 

5alfdje Scf)ilbfröten-*)@uppe. 

SSraitne 3^inbfleifd)fuppe mit 
gebämpften 

Cheshire- 6 )Suppe. 

©nglifdje gentleman- 8 ) 
Suppe. 

— $afen» 7 )Suppe. 

— §atnmeIfleifd)» 8 )Suppe 
mit ©raupen. 

— D^§gaumen* 9 )Suppe 
mit ©etniifen. 

— SartoffeI* 10 )Suppe 
mit SfteiS. 

— 6nten!Iein* 11 )Suppe 
mit SUlabetta. 

— ©efIügeI« l9 )Suppe. 

— Störfuppe 1 *). 

©djte Sc^iIbfröten* u )Suppe. 


I Liverpool hot-pot. 

Ox ! tail-hot-pot. 

Hock-turtle-soup. 

A la mode*) beef-soup. 

Cheshire-soup. 
Gentleman’s soup. 

English hare-soup. 

— mutton-soup with 
barley. 

— ox* palate-soup with 
vegetables. 

— potato-soup with rice. 

— duck-giblet-soup witb 
madeira. 

— fowl-soup. 

Sturgeon-soup. 

Turtle-soup. 


*) Sprich »Liwwerpuhl«; in der Grafschaft 
Lancaster, nach London die größte Handelsstadt 
Großbritanniens; Suppe: Erst eine Lage Rind¬ 
fleisch, dann verschiedene Gemüse, hierauf eine 
Lage Schweinefleisch, zuletzt Reis und obenauf 
Gewürz, dann wieder von vom anfangen und so 
fort, bis das Geschirr voll ist, zuletzt wird Wasser 
hinzu gegeben. Schließt der Deckel das Geschirr 
nicht fest, so macht mau aus Mehl und Wasser 
einen Teig, womit man den Raud des Deckels 
einfaßt. So verschlossen stellt man das Gefäß 
sechs Stunden in den Ofen und gießt nachher den 
Inhalt in die Suppen-Schüssel. 

*) Vergl. potage (clair) en hochepot aux 
queues deooeuf, S. 171. Anstatt der Graupen 
gibt man auch junge Erbsen. 

*) Mit Kalbskopf-Würfeln, Xeres- und Port¬ 
wein, Zitronen-Scheiben und Eier-Klößchen. 

*) An English Soup, in tohich the meat in 
stewed to pieces and served with it, broum 
and thick- 

*) Yergl. potage maigre d la Cheshire, S. 252. 

*) Yergl. potage puree d la gentleman, S. 214. 

7 ) Yergl. potage purie de liivre d Vanglaise. 

8 ) Yergl. potage (lii) de mouton ä Vanglaise. 

*) Yergl. potages a la purie, S. 207, Fuß¬ 
bemerkung 4. 

10 ) a) Auf 1V* Pfd. gekochte, geschälte und 
geriebene Kartoffeln nehme man */* Liter Fleisch¬ 
brühe, thue noch 1 Pfd. in Wasser weich gekochten 
Reis dazu, schneide noch ’/, Pfd, Weißbrot darein 
and koche dieses mit dem nötigen Salz unter 
beständigem Umrühren 15 bis 20 Minuten lang. 
Zur Fastenzeit nimmt man anstatt der Fleisch¬ 
brühe Milch, b) Auf eine andere Art läßt man 
die sauber gewaschenen, gekochten Kartoffeln 
kalt werden, schält nnd reibt sie durch einen 
Durchschlag (colander), läßt sie mit einigen 
Zwiebeln, einer Handvoll gehackter Petersilie 
in Butter dünsten, gibt dann soviel kochendes 
Wasser nnd Milch hinzu, bis man eine dicke, 
schleimige Suppe erhält Hierauf legt man ein 
Lorbeerblatt in die Suppe, läßt diese nochmals 
aufkochen, würzt mit Salz und Pfeffer nach 
Geschmack, reibt etwas Muskatnuß darüber und 
richtet sie über gerösteten Brotkrusten an. 

“) Setze die giblets mit Wasser, einem Pfund 
Sappenfleisch, einigen Zwiebeln, Küchcn-Kräntorn 
und mit der Schale einer nicht zu großen Zitrone 
ans Feuer und lasse sie laugsam weich kochen, 
seihe dann die Brühe durch, würze mit Salz und 
Cayenne-Pfeffer und stelle die giblets zur Seite 
des Feuers. Inzwischen röste einige Zwiebel- 
Scheiben in Butter goldgelb, gib etwas Mehl 


hinzu, verrühre dies gut und verdicke damit die 
Suppe, lasse diese nochmals aufkochen, schäume 
ab, gib sie durch, füge guten Madeira (etwa zwei 
Glasvoll), einen Theelöffelvoll catsup, den Saft 
einer Zitrone hinzu nnd richte sie über den 
gekochten giblets an. 

“) Mit Zwiebeln, Schinken-Würfeln, SeUerie- 
Wurzeln nnd Nelken verkochte Huhnfleisch- 
Brühe. Einlage: Huhnfleisch-Schnitten. Nebenbei 

f ibt man in weißer Brühe mit Kari gekochten, 
örnig gebliebenen Reis. 

u ) Einen kleinen Stör kocht man mit Gewürz, 
leinen Kräutern und etwas Weißwein weich nnd 
schneidet hierauf das Fleisch in kleine WürfeL 
Man bereitet nun eine gute Fischbrühe, indem 
man zu der Brühe des Störs, welche man durch 
ein Mundtnch seiht,' eine entsprechende Menge 
weißer bouillon, etwa ein Glas Portwein nnd 
eine Messer-Spitze Cayenne-Pfeffer gibt, läßt 
diese eine gute Viertelstande kochen und rührt 
im letzten Augenblick ein wenig Sardellen-Butter 
darunter. Dann legt man die Störschnittchen 
nebst Fischklößchen und recht weißen kleinen 
Tafel-Pilzen in die Suppen-Schüssel und gießt 
die Suppe darüber. 

M ) von dem am unteren Bauch-Schilde (calipee) 
sitzenden, feinem jungen Hnhnfleisoh ähnlichen 
Schildkröten-Fleische macht man eine farce, ver¬ 
fertigt davon Klößchen, kocht sie in Wasser mit 
Salz ab und gibt sie beim Anrichten mit in die 
Suppe. Das gröbere Fleisch schneidet man in 
Stücke, die Schilde schlägt man mit dem Hack¬ 
messer einigemal von einander, brüht diese Stücke, 
sowie den Kopf und die Füße der Schildkröte eine 
Viertelstunde im Wasser, putzt die grobe Haut 
davon, schneidet alles in gleiche Stücke und thut 
es zusammen in eine große Schmorpfanne. In 
einem anderen Geschirr bat man in Butter gebra¬ 
tene Schinken- nnd Kalbfleisch-Schnitten, in Butter 
und Mehl gelblich geröstete Zwiebeln und anderes 
Gemüse, Kräuter und Gewürz; zu diesem Gemisch 
gibt man Rind- oder Kalbfleisch- nnd die Schild¬ 
kröten-Brühe. Mehl nnd Butter verrührt man 
gut, gibt es ebenfalls zu der Suppe und läßt selbe, 
welche durch diese Bindung ziemlich dick ge¬ 
worden Ist, unter öfterem Umrühren kochen. Es 
erübrigt noch, die Suppe abzuschäumen, durch- 
zustreichen und über den Fleiscbschnitien von 
der Schildkröte und den Eiern derselben anzu- 
rickten. Guter Madeira oder Xereswein, etwas 
Zitronensaft und Cayenne - Pfeffer werden der 
Suppe noch zugesetzt. Als Einlage sind Fisch- 
kloßeben recht beliebt, auch boudins noirs, 
Schildkröten-Würste, werden gern serviert. 



©uppcn. 


Potages. 

Potages autrichiens. 

Potage de poissons 
ä l’autriehienne. 

— ä la bohemienne. 

— de pommcs de terre ä la 
bohemienne. 

— ä la Carlsbad. 

Klachel ä la styrienne. 

Potage ä l’orgc perlee ä la 
styrienne. 

Yerhakat ä la styrienne. 

Oukrop ä la tch'eque. 

Potage de mouton ä la 
viennoise. 

— de poulet ä la viennoise. 

— ä la viennoise. 
Apritottas lenes. 

Bdbaleves. 

Csäszdr-hablepenyleves. 
Csipkegombds leves. 

— leves csipetkevel. 

Csontvelös hablepenyleves. 

Kömenymagos leves. 

Pdntott leves. 

VeliiS leves. 


Potages danois. 
Öllcbrö. 

Welling. 


Öftcrrcidpfdjc Suppen. 

£>ftevreid)ifc^e ^eufdjel» 1 ) 
©tt£J)e. [Suppe. 

83öf)tmid)e s ) ©rbStuuS» 

— ßartoffet= 8 )@uppe mit 
©rauben u.SafeloSPiljeu. 

$arl§6nber ©$äbe(r)I» 4 ) 
Suppe. 

©uppe att§ gefjadfen 
©djtoetnäffifien. 8 ) 

©tei evtn a r d) et. 

©tei(e)ri[cf)e ©uppe au3 jet» 
fjacJteu ^(eifcf)[lüden. 

©jeäifc^e (tfdjedjifc£)e) 
,yiüiebei>©uppe. 

SBiener 0 ) £amntelfretfdj« 
©uppe. 

— ^>u|tt(Tetfdj=> 7 )@uppe. 

— ©tnrauf»@uppe. 

Öftevteidjijdje Stogout* 

©uppe. 

— $anabel»©uppe. 

— ®nt}er=©d)öberl» 8 )@uppe. 

— 9?agerl»@djtuammerl» 
©uppe. 

— ©cf;U)ammer[»©uppe mit 
gwederl. 

— ffltard;[tf;öberl*@uppe. 

— Sttmmel»©tippe. 

— Einbrenn*©uppe. 

— ^itttfuppe. 9 ) 


\ DSttifdje Suppen. 

j Sänifdje S3ierfuppe mit 
S3rot. 

< — ©ngo*©uppe. 


Soups. 275 

Austrian soups. 

Austrian fish-soup. 

Bohemian peas-pwree-soup. 

— potato-soup with 
oarley and mushrooms. 

Soup with Carlsbad- 
duxnplings. 

— of hashed pig’s feet. 

Styrian barley-soup. 

— soup of minced meat. 

Czech onion-soup. 

Yiennese mutton-soup. 

— chicken-soup. 

— soup of noodles-paste. 

Austrian ragout-soup. 

— panada-soup. 

— soup with 
butter-dumplings. 

— soup with small 
mushrooms. 

— inushroom-soup with 
flour-dumplings. 

— soup with 

marro w-dumplings. 

— soup of caraway-seeds. 

— soup with butter and 
flour. 

— calfs brains-soup. 

-o-- 


5 Danish soups. 

; Danish panada-soup of 
j beer (öttebrö). 

J — sago-soup (welling). 


*) Vergl. potages de poissons, S. 245. 

*) Nachdem me Erbsen weich gekocht sind, 
treibt man sie durch ein Sieb, gibt gekochte Grau¬ 
en, etwas gehackte Petersilie, Mehl und Butter 
aran, würzt alles mit Salz und ein wenig Safran, 
richtet die Suppe über »gebähten* (gerösteten) 
Semmel-Würfeln an. 

*) Rohe, geschälte Kartoffeln werden in Salz¬ 
wasser gar gekocht, abgegossen, zerstampft und 
durch ein Sieb gestrichen. Schon vorher hat man 
einige Liter Fleischbrühe gekocht, diese vermischt 
man mit den Kartoffeln, gibt im Mörser fein ge¬ 
stoßene Perlgraupen und einige in Butter ge¬ 
dämpfte Tafel-Pilze dazu, läßt die Suppe unter 
öfterem Ömrühren noch eine gute halbe Stunde 
langsam kochen, streicht sie nochmals durch ein 
Haarsieb nnd rührt zuletzt einen Theelöffelvoll 
geriebene, in Butter gedämpfte Zwiebeln nnd 
etwas Butter dazn. 

*) Auch Hehlpfanzl-, Biskuit-Suppe 
genannt Aus Mehl, Eiern nnd Butter, in flacher 
Form gebacken, in kleine, zierliche Stückchen 
geschnitten und in die Suppe gegeben. 


*) Wegen ihres sänerliohen Geschmacks auch 
Katzeng'sckroa (Katzenjammer) genannt 

*) Yergl. potage (clair) de mouton d la 
viennoise, S. 172. 

’) Vergl. potage (clair) de poulet d la 
viennoise, S. 176. 

*) Butter verrührt man mit Mehl und Milch, 
einigen Eigelben, worauf man den Schnee von 
einigen Eiweiß darunter mischt. Diesen Teig 
füllt man in eine mit Butter bestriohene nnd mit 
Mehl bestäubte Pfanne fingerdick ein, läßt ihn 
im Ofen ausbacken und schneidet ihn nachher in 
beliebige Formen. 

°) Man kocht ein Kalbshirn in Rindfleisch- 
Brühe, gibt es durch; in Scheiben geschnittene 
Tafel-Pilze läßt man mit gehackter Petersilie in 
Butter dünsten, bestaubt sie mit Mehl, läßt noch¬ 
mals dünsten und gibt das Hirn dazu. Hierauf 
füllt man die Pfanne mit gutor Rindfleisoh-Briihe 
anf, würzt dio Suppe mit Pfeffer und Muskat- 
Blüte, läßt nochmals aufkochen und richtet sie 
über gerösteten Semmel-Würfeln an. Mau kann 
geröstete Semmel-Würfel auch nebenbei geben. 

18* 



276 Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Potages ecossais. $ 

Cockie-leekie (cock o’leckie). 5 
Haddock-soup. j 

Hotch-potch ä Vecossaise. j 
Howtowdie. | 

Kale-brose. 

Oatmeal-brose. 

Pecise-brose. j; 

Scotch-broth. I 

Potage d’abat(t)is 
ä Vecossaise. 

— de boeuf ä Vecossaise. 

— ä Vecossaise. 

— aux grouses. 

— de gruau ä Vecossaise. 

— de li'emre ä Vecossaise. !; 

— ä la Meg Merrilees. 

— de mouton ä Vecossaise. ; 


Sdjottifdje Suppen. 

©djottifäe 1 ) Sauc^fuppe. 
— ©toc!fifc$» 8 )©uppe mit 
©attteelen. 


©d)otti 

©c^otti' 


e§ 8 ) SlÜetlei. 
e 4 ) §u!)nfletfc§» 



»rüfce •). 
©rBSme^I-^Suppe 
(®rb§6rei). 

8 )Suppe 

mit ißerfgroupeit. 
©an8Kein* 9 )6uppe mit 
SRet0. 

9ttnbpeifdj*©uppe. 

®emüfe» 10 )@uppe. 

©d)nee^u^n» 11 )©uppe 

mit ©entüfen. 

©rfij}e» 18 )@uppe. 

$afenfleif(^* 13 )©uppe 

mit ©emfifen. 

SBUbfuppe nadj Meg 

Merrilees 14 ). 

Immmeipeijc^-Suppe. 


; Scottlsh soups. 

' Scotch cockie-leekie. 

— haddock-soup. 

— hotch-potch. 

— howtowdie-soup. 

— kale-brose. 

— oatmeal-brose. 

— pease-brose. 

| — broth. 

— giblet-soup. 

1 — beef-soup. 

!; — vegetable-soup. 

| — grouse-soup. 

; — grit-soup. 

; — hare-soup. 

— grouse-soup, 

* Meg Merrüees style. 

— mutton-broth. 


') Vergl. potage coq d feefc, S. 167. 

*) Vergl. potages de poissons, S. 236. 

*) Betr. Schreibweisen von hotch-potch vergl. 
hot-pot unter potages anglais. Scotch hotch-potch 
wird aus einer großen Anzahl verschiedener Ge¬ 
müse hergestellt. Man nimmt geriebene sowohl 
als fein gehackte Möhren, einige in kleine Würfel 
zerschnittene und ein paar ganze, nicht zu große 
Rüben, ferner einen in Streifen geschnittenen 
Salatkopf, frische junge Erbsen, geschälte Bohnen, 
Zwiebeln, einige Blumenkohl-Sträußchen, anch 
etwas Petersilie. Zur Suppe nimmt man einige 
Pfund des besten Lammfleisches, schneidet es in 
kleine Stüoke oder läßt es ganz; doch ist letztere 
Art nicht zn empfehlen, von diesem Fleische 
kocht man mit den oben erwähnten Gemüsen eiue 
Snppe und würzt sie mit Salz und Pfeffer, läßt 
sie aber nicht zu lange kochen; denn die Gemüse 
müssen ihren wirklichen Geschmack beibehalten 
und dürfen nicht zu Mus zerkocht und anf diese 
Weise geschmacklos werden. 

4 ) Vergl. potages liis, S. 184, Fußbem. 12. 

4 ) Man kocht eine Ochsklaue in Wasser und 
läßt sie ungefähr vier Stunden langsam weiter¬ 
kochen. Unterdessen schneidet man zwei Hand¬ 
voll Strand- (See-) Kohl (sea-kale) oder Suppen- 
Grünes in dünne Streifen, giebt dieses in die 
kochende Brühe. In einer Schüssel verrührt man 
eine Obertassevoll geröstetes Hafermehl mit ein 
wenig Brühe, die man dem Suppentopf entnimmt. 
Ist das oatmeal gut verrührt, so schüttet man es 
zur Suppe, würzt diese mit Salz und Pfeffer, läßt 
alles noch einmal aufkochen nnd richtet über 
gerösteten Brotwürfeln an. 

•) Eine Handvoll Hafer-Grütze thut man 
mit Salz in eine Schüssel, gießt einige Tassen 
kochendes Wasser darüber, verrührt es mit einem 
Löffel, bis sich kleine Klumpen bilden, welche 
man aber nicht brechen darf, sondern ganz lassen 
muß. In einen Suppentopf gibt man süße oder 
Buttermilch, dazn die Hafermehl -Klumpen, läßt 
alles kochen, nnd die Suppe ist fertig. 

’) Im Westen Schottlands, speziell in Glas¬ 
gow, sehr beliebte Suppe, welche man ähnlich 
der oatmeal-brose bereitet, indem man Erbsmehl 
mit Wasser anrührt, mit Milch kooht und mit 
Butter abschmeckt. i 


*> Koohe eine Obertassevoll Perlgraupen in 
Wasser, gib zwei Pfd. mageres Hammelfleisch 
hinein, ebenso zwei Zwiebeln, zwei Rüben und 
zwei Möhren, alles in Würfel geschnitten, zuletzt 
noch eine geriebene Möhre; koche langsam drei 
Stunden lang, dann würze mit Salz und Pfeffer. 

”) Kimm einige giblets von Geflügel nnd 
bräune diese mit einigen Zwiebel-Scheiben in 
Butter, gib Kalbfleisch-Brühe hinzu, ebenso eine 
in dünne Fäden geschnittene Möhre und Rübe, 
eine Obertassevoll Reis, würze mit Salz und 
Pfeffer und laß kochen. Wenn gekocht, schneide 
einen Paradies-Apfel in Scheiben, lege diese in 
die Suppe und richte an. 

“) Nimm ein schönes Rindslendenstück oder 
Kalbshessen (Kniebug), koche es mit Wasser nnd 
einer Handvoll Perlgranpen. Schänme sorgfältig 
ab: bildet sich kein Sohaum mehr, so gib Peter¬ 
silie, Thymian, ein Lorbeerblatt, einige Sellerie- 
Stangen, zwei Zwiebeln nnd einige Rüben, alles 
in Würfel geschnitten, hinein und würze nach 
Geschmack mit Salz und Pfeffer. Gieße nach und 
nach ein wenig Wasser zu und lasse langsam 
weiter kochen, bis die Gemüse weich sind. Nimm 
das Fleisch herans, serviere die Suppe, ohne sie 
durchzuBeihen, schneide das Fleisch in zierliche 
Schnitten und reiche es anf besonderem Teller. 

ll ) Wald- (Schnee-) Hühner, erst in Butter ge¬ 
bräunt, dann in ungewürzter Wildbrühe mit 
Zwiebeln, Sellerie, Nelken und Reismehl verkocht, 
ungefähr eiue halbe Stnndo kochen gelassen. 
Eine Viertelstunde vor dem Anrichten der Suppe 
legt man eiuen in vier Teile zerschnittenen 
Krautkopf hinein und läßt ihn mit aufkochen. 
Ist das Wild weich, so würzt man die Suppe mit 
Salz und Cayenne-Pfeffer, gibt etwas catsup 
von Tafel-Pilzen und ein Glas Claret dazu und 
richtet an. Anstatt des Claret kann man auch 
Portwein nehmen. Manche lieben eine kleine 
weichgekochte Möhre, audere wieder in Butter 
geröstete Brotwürfel in dieser Suppe. 

**) VergL potages d la purie, S. 204, Fußbe¬ 
merkung 3. 

“) Vergl. potage de levraut d Ficossaise, 
S. 205, Fnßbemerkung 2. 

“) Vorgl. potages d la purie, S. 206, Fußbe- 
merkuug 2. 



Potages. 

Potages espagnols. 
Ajo blaneo. 

BatatuUa. 

Boronia. 

Caldo con chorizos. 

— con fideos. 

— con garbanzos. 

Chanfaina. 

Cocido. 

Gondingo. 

Guisado. 


OUa pudrida. 

Papitla de arroz. 

— de arroz con potlo. 

Picante. 

Pimentado. 

Puchero (cocido). 

Consomme ä l’andalousienne. 

Potage ä Vandalousienne. 

— de perdreaux 
ä Vespagnole. 

— puree de celeri 
ä Vespagnole. 

— puree de navets 
ä Vespagnole. 

— puree d’oignons 
ä Vespagnole. 

Sottpe froide ä Vespagnole. 


Suppen. 

I Spattifrfje Suppen. 

STnbalttfifdje*) Snobtaudj' 
Suppe. 

Spanifdje SBurjet» 
Srajtbrülje. 

— ©emilfe* 9 )Suppe. 
2rteifdj&dUje mit fpanifdjen 
SBürfidjett. [Suppe. 
Spanifdje fjabennubel* 

I gietfdjbrfllje mit fpantfcfjen 
Äicfjerei'bfen. 

Spanifdje ®) Seber*Sttppe. 

— 9?attouaI*Suppe 4 ). 

— ©an§fIein» ft )Suppe mit 
Seber. 

— SBitbfuppe mit Smiebetn, 
® nobtaudj uub $arabie8» 
»pfetn. 

Spanifdber 8 ) Stiitftopf(Dilli). 
Spamfd9e9teigfd^teim*Snppe. 
— 5Rei3fd}leim»Suppe mit 
§u$nfleif(fi. 

— $feffer» 7 )©itppe. 

Äaraibi d^e®) SRationat* 
Suppe. 

Spanifd^eg STtfertei l0 ). 
SCnbatufifdje u ) SEraftbrfifje. 
— 3finbfteifcij«Suppe 18 ). 
Spanifdje 18 ) SReb^uftn» 
Suppe. 

— SeI(erie» u )Sttppe. 

— fRüben» ls )Suppe. 
j — $ttnebel» 18 )Suppe. 

;! — SOlild^faltfd^ate 17 ). 
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Spanish soups. 

Andalusian garlic-soup. 

Spanish beef-fcea with 
roots. 

— vegetable-soup. 

Broth with Spanish red 

sausages. 

Spanish vermicelli-soup. 
Broth with Spanish 
chick-pease. 

Spanish liver-soup. 

— puchero. 

— giblet- and liver-soup. 

— game-soup with onions, 
garlic and. tomatoes. 

— oTla pudrida (olio). 

— rice-cream-soup. 

— rice-cream-soup with 
chicken. 

— pimento- 8 )soup. 
Caribbee mani(h)oc-soup. 

Puchero. 

Andalusian broth. 

— beef-soup. 

Spanish partridge-soup. 

— celery-pwJ^e-soup. 

— turnip-pur^e-soup. 

— onion-pitree-soup. 

— cold milk. 


*) Mit 8äßen Mandeln, Baumöl, Weißbrot- 
achnitten, Salz und Pfeffer. 

*) Vergl. potages d la purie, S. 195, Fußbe¬ 
merkung 4. 

*) Chanfaina ist eines der ältesten und be¬ 
liebtesten spanischen National-Gerichte, dessen 
Name sich in vielen Legenden verzeichnet findet; 
eine dicke Suppe, fast mehr ein stew. Eine 
Schweins- und eine Kalbsleber kocht man in 
Salzwasser, schneidet beide, wenn gekocht, in 
kleine viereckige Stücke. Hierauf nimmt man 
eine recht fein gehackte Zwiebel, etwas grüne 
Minze, Petersilie, spanischen Pfeffer, Nelken, 

t anzen Pfeffer, Salz, Zimt, Kümmel, Safran und 
ie Leber, dämpft das Ganze in Olivenöl und 
gießt zeitweise etwas Brühe, in welcher die 
Leber gekocht war. daran. Wenn fertig, streut 
man geriebene Brotkrume darüber und serviert 
die Suppe heiß oder kalt. 

4 ) Vergl. puchero, nach potages clairs, S. 181, 
Fußbemerkung 5. 

*) Dicke, der chanfaina ähnliche Suppe von 
Leber und Gansklein, Zwiebeln, spanischem 
Pfeffer und Reis. 

•) Franz, (une) oille, deutsch eine Oilli, 
engl. olio. Dicke Suppe aus garbanzos (Kicher¬ 
erbsen) chorizos (roten Würstchen), Knoblauch, 
Paradies-Äpfeln und allen möglichen Arten von 
Gemüsen wie Möhren, Rüben, Kraut, Zwiebeln, 
Endivien. Kürbis und Bohnen. Alle diese Gemüse 
werden in einem irdenen Topf (olla, puchero) 
mit geräuchertem Speck, einem Huhn und einem 


Stück Rindfleisch weich gekocht. Wenn fertig, 
kommt alles in eine tiefe Schüssel, und zwar 
erst die Gemüse, in die Mitte das Rindfleisch, 
um dasselbe herum das Huhn und der Speck; 
die Würstchen werden um den Schüsselrand 
herumgelegt. Zuletzt wird die Brühe darüber 
gegossen. Vergl. ferner consommi olio, S. 100. 

’J Auch National-Gericht der Peruaner. 

•) Auch pimenta, Jamaica pepper, allspiee. 

■) Aus dem süßen Saft der Manihot, mark 
gewürzt mit spanischem Pfeffer und Zitronensaft 

“) Vergl. puchero, S. 181, Fußbem. 5. 

“) Vergl. consommis, S. 155, Fußbem. 8. 

**) Braune Suppe mit Paradiesapfelmus und 
Knoblauch. 

“) Vergl. potages ä la purie, S. 206. 

**) Vergl. potages d la puree, S. 211, Fußbe¬ 
merkung 5. 

“) Vergl. potages d la puree, S. 218, Fußbe¬ 
merkung 6. 

“) Vergl. potages d la puree, S. 219, Fußbe¬ 
merkung 3. 

”) Frische, fette Milch kocht man unter fort¬ 
währendem Umriihren ab, gießt sie in eine 
Schüssel und stellt sie in den Eisschrank; hierauf 
schlägt man das Weiße von einem halben Dutzend 
frischer Eier mit Zitronensaft, der abgeriebenen 
Schale einer Zitrone und feinem Zucker zu festem 
Schnee, den man über die mit einer Haut be- 
deckte Oberfläche der Milch ausbreitet, Die fertige 
Suppe stellt man nooh eine kurze Zeit aufs Eis. 
In Spanien häufig abends gegessen. 



278 Potages. 

Potages francais. 
Chiffonnade (une). 
Consomme ä la brunoise. 


— ä la frangaise. 

— ä Vimpcratrice. 

— ä la Monte-Carlo. 

— national. 

Groüte-au-pot. 

Garbure ä la frangaise. 
Panade ä la frangaise. 
Pot-au-feu. 

Potage ä Vaurore. 


— ä la bataille. 

— ä la bour(r)ide et 
ä Vaillolis. 

— bour(r)ide ä la 
marseillaise. 

— ä la Ccmbaceres. 

— ä la Chantilly 15 ). 

— ä la crbme d'orge 
ä la frangaise. 

— ä la fin de siede. 

— du garde-champetre. 


©Uppen. 

^raujöftfcfje Suppen. 

Kräuter-Kuaftbrülje mit 
(Srbfeu. 

SBraune Kraftbrühe mit 
Würfelig gefdjnittencn 
©emflfen unb grünen 
Srbfen. 

ftranäöfifdje*) ©eflügel- 
Kraftbrühe. 

Kaiferitt* a )KtaftbrflIje. 

Monte-Carlo-*)KraftbrüI)e. 

Kraftbrfibe mit ©effügel» 
Klößen 5 ). 

33rot!ruften* 6 )@uppe. 

graitjöfifdje 7 ) ©arbüre. 

— SBrotfuppe 8 ). 

— 5ßotional- # )®emftfe- 
fuppe. 

©uppe bon -Köhren, Kar¬ 
toffeln, S^iebeln unb 
©emmel-SBttrfetu. 10 ) 

fjranj. 11 ) ©emüfe-Suppe. 

Sßroben^alifc^e 19 ) gifdjfuppe 
mit KnoöIaudj-SSutter. 

SD'larfeiHe* ls )i5if^fitppe. 

©uppe nadj Cambac6r6s 14 ). 

Sinfen*@uppe mit Sftaljm. 

granjöfifc^e 18 ) 

©raupenfc|leim*@uppe. 

Surdbgeftric^ene ©emüfe- 17 ) 
©uppe. 

t5rlurfdjtijj- 18 )©uppe. 


Soups. 

French soups. 

Broth with shredded 
vegetables and pease. 

Brown broth with vari- 
coloured vegetables cut 
in very small squares, 
and green pease. 

French chicken-broth. 

Broth with a poached egg. 

Monte-Carlo- 4 jbroth. 

National broth. 

French crust-soup. 

Broth and crusted bread. 

French panada-soup. 

Fire-pot. 

Orange-coloured soup with 
puree o£ carrots and 
thickened with yolks. 

French vegetable-soup. 

Provencial fish-soup with 
garlic-butter. 

MarseiUe-fish-soup. 

Soup, Cambacörfes style. 

Püree oflentils with cream. 

French barley-cream-soup. 

Yegetable-pnree-soup. 

Rural guard’s soup. 


*) Vergl. oonsommis, S. 15b; Fußbem. 5. 

*) VergL oonsommis, S. 158, Fußbem. 12. 

*) Yergl. oonsommis, S. 159, Fußbem. 15. 

*) With fancy cutters vegetables and truffles 
are cut out to imitate Clubs, diamonds, spades 
and hearts; ohioken-forcemeat dotted with truff¬ 
les make dominoes; pipe-macaroni stuffed with 
pur&e of green pease and forcemeat, out aoross, 
forms rings. These are aU served in the plates 
of clear soup. 

*) Vergl. consommSs, S. 160, Fußbem. 1. 

•) Vergl. S. 163, Fußbemerkungen 4 und 5. 

’) Kräftige, klare Fleischbrühe, zu welcher 
ganz dünne Scheibchen abgeriebener Semmel 
auf einer mit Butter ausgestrichenen Schüssel, 
gnt mit Fleischbrühe getränkt, gebacken werden. 

*) Mit Eigelben und Muskatnuß abgezogene 
Suppe. Einlage: Recht weiße, geriebene, in 
Butter gelb geröstete Semmel. 

*) Ochsfleisch wird mit einem Kalbsknochen 
und dem nötigen Wasser zum Kochen gebracht, 
rein abgeschäumt, mit Salz gewürzt. Gelbe 
Rüben, Lauch, Sellerie und einige Petersilie- 
Wurzeln, ein halber Kopf Wirsingkohl werden 
geputzt, gewaschen, in kleine Stücke geschnitten 
und nebst einigen gebratenen Zwiebeln in den 
Suppentopf gegeben. Man läßt alles langsam 
weiter kochen, bis die Gemüse weich sind. Dann 
wird die Suppe tüchtig gesalzen und mit dem 
Fleische und den Gemüsen über gerösteten Brot¬ 
krusten angerichtet. 

“) Vergl. auch S. 195, Fußbemerkung 1. 
u ) Man nimmt zu dieser Suppe etwas von 
jedem Gemüse, welches die Jahreszeit mit sich 
bringt. Die verschiedenen Gemüse werden in 
Streifen geschnitten, in Butter geröstet, dann in 


Wasser weieh gekocht. Zuletzt kommt etwas 
Paradiesapfelmus hinzu. Die Suppe wird über 
in Butter gerösteten Semmel-Würfeln angerichtet. 

1S ) Vergl. potages de poissons, S. 251, Fußbe¬ 
merkung 1. 

ls ) Sprich »Marsej«; Stadt und Seehafen im 
südlichen Frankreich, eine der ersten Seehandels¬ 
städte Europas mit ungefähr 235000 Einwohnern. 
Der Fisch wird in Wem und Wasser mit Knob¬ 
lauch und anderen Kräutern gedämpft; aus ge¬ 
stoßenem Knoblauch, Zitronensaft und Eigelben 
wird eine Sose (une aillolis) bereitet Mit die¬ 
ser wird die kochende Fischbrühe durchgegeben, 
dann weiter gekocht, um dick zu werden; die 
Knoblauch-Butter darf aber nicht gerinnen. Diese 
Brühe richtet man über Brotschnitten an, wäh¬ 
rend der Fisch nebenbei serviert wird. 

“) Sprich »Kambasserähs«; Jean Jacques Rigis 
de Camoadris, duc de Parma; Erzkanzler des 
franz. Reiches unter Napoleon I., geb. 18. Okt. 1753 
als Sprößling einer alten Juristen-Familie zu 
Montpellier, erwarb sich große Verdienste um die 
Entwickelung des franz. Rechts, gest. 5. März 1824 
zu Paris. Durchgestrichene Fasanfleisch-Suppe, 
welcher man ein Glas Schaumwein beifügt. 

“) Sprich •Sehangtillji*; Flecken im franz. 
Döp. Oise; ehemalige Residenz des Hauses Condfe, 
das große prächtige Schloß, das »Versailles* der 
Condö, im Jahre 1793 während der Revolution 
verheert. 

I0 ) Vergl. potages d la creme, S. 199, Fußbe¬ 
merkung 1. 

1J ) Vergl. potages d la purie, S. 203, Fußbe¬ 
merkung 7. 

“) Vergl. potages d la purie, S. 203, Fußbe¬ 
merkung 8. 
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Potage ä la gasconne. 


— gaulois. 

— ä la jitlienne. 

— ä la nonpareille. 

— d’oignons ä la dieppoise. 

— ä'orge perlie 

ä la frangaise. 

— ä la parisienne. 

— ä la Parmentier. 

— ä la patrie. 

— ä la picarde. 

— de pommes de terre 
ä la bonne femme. 1 ) 

— ä la printanüre. 

— ä la provengale. 

— ä la reine. 

— de sante ä la frangaise. 

— ä la Soubise. 


Suppe mit $rautffß§d)en ’) 
unb runb auägeftOffenen 
geröfteten Skotlcuften. 
©attifdje 8 ) SBilbfuppe. 
Sranjöftfdje ©emflfefäben« 
Suppe. 

— ©emüfe»*)Suppe. 

SBeifje unb Zwiebel» 

Suppe mit gifdjtlö&djen. 
$ammeIffeifc!Ej*Suppe mit 
Sßerlgraupen unb 
geröfteten Skotfdjnitten. 
fßarifer 4 ) Suppe. 
granäöfifcfje 8 ) Äartoffel* 
Suppe. 

— 5ftationaI» 8 )Suppe. 
ÄartoffeI»Suppe mit Saudj. 
£ie6frauen» 8 )Äartoffelfuppe. 

2ftfiIjjaljr§gemüfe»Suppe. 
Sßroben^atifdje 10 ) Suppe. 
Königin» 1 ^©eflügelfuppe. 
granjöfifdje 18 ) ©efunbljeit§» 
Suppe. 

©urdjgeftridjene luei&e 
3tt)iebel»6uppe. 


Soup with cabbage- 

dumplings and round- 
shaped bread-crusts. 

Gallic(an) game-soup. 

Soup of vegetable-shreds. 

French vegetable-soup. 

Fish- and onion-soup with 
fish-dumplings. 

Mutton-brotb with 
pearl-barley and 
sippets of bread. 

Farisian soup. 

French potato-soup. 

— national soup. 

Potato-soup with leaks. 

Good woman’s 9 ) soup. 

Spring-soup. 

Provencial soup. 

French chicken-soup. 

— health-soup. 

White puree of onion-soup. 


*) Klößchen ans fein gehacktem, mit Butt«: 
gedünstetem und mit Beehamel- Sose und Par¬ 
mesan-Käse verrührtem Kraut; diese Klößchen 
werden in eine farce aus recht weißem Geflügel¬ 
fleisch eingehüllt, so zwar, daß das Grüne an 
keiner Stelle zu sehen ist. Die Klößchen werden 
von außen recht glatt abgestrichen, mit kochender 
Fleischbrühe übergossen und langsam gekocht. 

*) Vergl. potages ä la purie, S. 203, Fußbe¬ 
merkung 9. 

*) Einige Sellerie-Wurzeln, Möhren und ein 
Bündel Spargel schneidet man in kleine Würfel, 
kocht sie in Fleischbrühe gar; einige Köpfe 
Blumenkohl kocht man in Salzwasser ab und 
schneidet sie ebenfalls in Würfel zur Suppe. 
Kurz vor dem Anrichten der Suppe gibt man 
junge grüne Erbsen hinein und läßt diese eine 
Viertelstunde mitkochen. Zuletzt schmeckt man 
die Suppe gehörig mit Salz ab und richtet sie 
über gerösteten Semmel-Würfeln an. 

*) Suppe von welschem Huhn (Pute), durch- 
gestrichen und mit Champagner versetzt. 

s ) Vergl. potage puree de pommes de terre 
d la Parmentier, S. 223. 

®) Aus einem gekochten, zerschnittenen Huhn, 
zwei Tauben, einem Ochsgaumen, zwei Kalbs¬ 
milchen, Semmel-, Schwamm-, Leber-Klößchen, 
Hopfen-Keimchen, Spargel, grünen Erbsen, Blu- 
meukohl, Morcheln und Schwarzwurz. Geflügel, 
Ochsgaumen und Kalbsmilch werden gekocht, zu 
der Brühe derselben wird noch starke Rindfleisch- 
Brühe gegossen, in der die Klößchen gekocht 
werden. Die Gemüse werden vorher in Butter 

g edünstet. Das Fleisch, die Gemüse und die 
iößchen legt man in die Suppen-Schüssel, um¬ 
legt sie mit Krebsschwänzen und gießt die Fleisch¬ 
brühe darüber. 

0 Auch einfach potage ä la bonne femme 
oder purie d la bonne femme genannt. 

•) Vergl. potage puree de pommes de terre 
d la bonne femme, S. 223. 

*) See vage 223, bottom-note 2. 

“) a) Zwei Handvoll grüne Erbsen, eine in 
Scheiben geschnittene Zwiebel, eine Handvoll 
Petersilie, ebensoviel Spinat und Sauerampfer 
schwitzt man in Butter langsam gar, wiegt alles 
hierauf recht fein, gießt die nötige Fleischbrühe 


darüber, läßt kochen, schäumt rein ab, streicht 
die Suppe durch ein Haartuch, schmeckt sie mit 
Butter und Salz ab und richtet sie über geröstetem 
Franzbrot an. b) Eine Handvoll Tafel-Pilz» 
schneidet man in Scheiben, kocht sie mit Petersilie, 
Muskat-Blüte und Pfeffer in Salzwasser weich. 
Mehl und Zwiebeln röstet man in Butter brann. 
Dann schlägt man ein halbes Pfund Butter mit 
fünf Eiern zn Schaum, thut zwei Handvoll ge¬ 
riebene Kartoffeln, eine Handvoll fein geriebene, 
eröstete Semmel, etwas Salz und Muskatnuß 
aran, formt daraus Klößchen, setzt diese in die 
braune Butter und läßt sie hierauf in der Suppe 
einmal aufkochen. 

n ) Ein altes Huhn wird mit Wasser ans 
Feuer gesetzt, angekocht, abgeschäumt; daun 
gibt man etwas Salz, zwei Möhren, zwei Peter¬ 
silie-Wurzeln, eine halbe Sellerie-Knolle, alles 
in Stückchen geschnitten, eine ganze Zwiebel, 
mit zwei Gewürz-Nelken besteckt, hinzn und 
läßt alles langsam weich kochen. Das Huhu 
wird dann heransgenommen, die Brühe durchge¬ 
gossen und entfettet, zwei Eßlöffelvoll in Butter 
weiß abgeschwitztes Mehl damit verrührt, die 
nötige Rindfleisch-Brühe dazu gegeben und eine 
halbe Stunde langsam gekocht, dabei abgeschäumt 
und entfettet. Das reine Huhnfleisoh, ohne Haut 
und Knochen, wird fein gewiegt; 18 bis 20 süße 
Mandeln werden im Mörser recht fein gestoßen 
und mit einigen Tropfen Wasser bespritzt; zu 
diesem Mandelmus gibt man das gehackte Huhn- 
fleisch nnd stößt dieses ebenfalls zu Mus, es 
mit ein wenig Fleischbrühe befeuchtend. Diese 
Mischung wird mit der Suppen-Brühe aufgelöst, 
das Ganze durch ein Haartuch gestrichen, hier¬ 
auf in ein Schwitzbad gestellt und darin heiß 
gemacht. Man kann diese Suppe mit etwas 
frischer Butter oder dickem, süßem Rahm binden. 
Viele Köche geben Huhnbrustfleisch - Schnitten, 
körnig gekochten Reis oder Geflügel-Klößchen in 
dis Suppe, andere wieder servieren dick ge¬ 
kochten Reis auf besonderem Teller. Die ge¬ 
bräuchlichste Art des Anrichtens ist die über 
in Butter blaßgelb gerösteten Semmel-Würfeln, 
welche sehr oft auch nebenbei gereicht werden. 
Die Suppe muß schön weiß sein. 

”) Vergl. potages d la purie, S. 229. 



280 Potages. 


Suppen. 


Potage en tortue 
ä la frangaise. 
Poule-au-pot. 

Furie bretonne (une). 

— julienne (une). 

Soupe ä Voignon 
ä la frangaise. 


Soups. 

lirttlfcfye 1 ) SdjilbTröten» i Mock-turtle-soup. 

Suppe. [Suppe. \ 

grauÄÖfifdje 8 ) §u^nftei[c|» Chicken-pot. 
©urdjgeftridjette 93o^uen- [ Püree of bean-soup. 
Suppe. s 

— ©rBSfuppe mit ©entflfe- ] Pease-p«rde-soup witb 
Stäben. > vegetable-shreds. 

tfranjöfifdje*) Sfoiebel- j French soup of fried 

Suppe. < onions. 


Potages grecs. | (Sriedjifcfye Suppen. j Greek soups. 

Pilaw ä la grecque. s ©riedjifdjer 4 ) Pilaw(Pilau). > Greek 8 ) pilaw. 

Potage ä Vathinienne. s 2ltljent(eit[t)[cE)e 0 ) > Atbenian beef-soup. 

s 3ltnbfIetfc^=Suppe. t 

— ä la Marathon. > Sttaratljonifefje 7 ) Suppe. j Marathon-soup. 

— de mouton äla grecque. > ©riedjifdje 8 ) §ammelfiei[d)« | Greek mutton-soup. 

| Suppe. \ 

— ä la Salamis. j Salamis- 9 )Suppe. \ Salamis-soup. 

— ä la spartiate. < ©partanifcfje 10 ) Suppe. 5 Spartan soup. 

— de vermicdles ä la < ©riedjifdje 11 ) ^Q^nnubel« $ Greek vermicelli-soup. 

grecque. < Suppe. | 

Soupe aux kertedes \ Suppe mit griedjifdjen | Soup with leertedes 

ä la grecque. \ ÄartoffeI*Älöfjdjen. j (pot&to-croquettes). 


Potages hollandais. s ^ollänbifcpe Suppen. j Dutch soups. 

Pimentade. gleifc^fitppe 18 ) mitfpaui[d^em > Pepper-pot. 

Pfeffer. 

Potage ä la flamande. $ SSIämifc^e 18 ) ©emiife-Suppe. $ Flemish vegetable-soup. 


*) Yergl. potages ä la purie, S. 232, Fußbe¬ 
merkung 4. 

*) Poule-au-pot ist der pot-au-feu nahe ver¬ 
wandt, obwohl etwas kostspieliger. Zum Kochen 
wird ein irdenes Gefäß wie zur pot-au-feu ge¬ 
braucht ; nur das beste Fleisch und die zartesten 
Gemüse werden benützt. Die Einteilung der Ge¬ 
müse muß eine solche sein, daß kein einzelnes 
Gemüse »hervorschmeckt«. 

*) Zwiebeln werden in Scheiben geschnitten 
und in Butter gelb geröstet, dann auf einer 
Schüssel schichtweise mit Brotscheiben geordnet, 
mit Fleischbrühe übergossen und auf glühenden 
Kohlen oder in einer Bratröhre gebacken, sodaß 
die Brotscheiben »knusperig« werden. Nebenbei 
gibt man eine klare Fleischbrühe. 

4 ) Auch pillaw, pillau,pilo, persisch; eine 
ßeisspeise (-Suppe), das Hauptgericht in der 
Türkei, in Persien, in Mittel-Asien, welches, ver¬ 
schieden zubereitet, zu Anfang oder zum Schluß 
der Mahlzeit genossen wird. Der türkische 
pilaw besteht aus in Wasser gekochtem und in 
Fett gedämpftem Reis, gemischt mit Safran, 
Pfeffer, Paradiesapfel-Sose oder Honig, Frucht¬ 
saft oder Maiskörnern; in Persien werden ge¬ 
dörrte Früchte, Huhn- oder Sohaffleisch beige¬ 
geben, während der mittelasiatische (uzbe- 
kische) pilaw aus Fleisch, grünen Kräutern, 
Früchten, Gewürzen und vielem Fett besteht; 
grieohisoher pilaw ist Reis, gekocht in Fleisch¬ 
brühe, mit Paradies-Äpfeln und Butter. 

6 ) Rice boiled in broth with tomatoes and 
butter. The rice should be neither dry nor 
floating in liquid — a happy medium betiveen 
the two. 

*) Athen, die Hauptstadt des früheren König¬ 
reichs uud späteren Freistaates Attika. Mit ge¬ 


bratenen Lenden-Schnitten von Rindfleisch, Eier¬ 
frucht-Scheiben und Madeira. 

’) Marathon, Flecken an der Ostküste von 
Attika, berühmt durch den Sieg, den die Athener 
490 v. Chr. hier unter Miltiades über die Perser 
erfochten. _Hammelfleisch-Suppe mit Reis, frischen 
Paradies-Äpfeln und etwas Petersilie. 

•) Eine von den Knochen befreite Hammel- 
Schulter wird in Hammelfleisch-Brühe gekocht, 
herausgenommen und in Würfel geschnitten. 
Einige Möhren, Rüben und Zwiebeln werden 
ebenfalls in Würfel geschnitten und in Fleisch¬ 
brühe weich gekocht; dazu kommen noch einige 
grüne Erbsen. Ganz für sioh macht man ein 
Mus von getrockneten Erbsen; dieses, sowie die 
Gemüse-Würfel und das Hammelfleisch vermischt 
man untereinander und gibt die Brühe darüber. 

®) Griechische Insei in der Nähe von Attika, 
jetzt Koluri, bekannt durch den Seesieg der 
Griechen unter Themistokles über die Perser im 
Sept. 480 v. Chr. Gelbe, säuerliche Suppe von 
Eigelben und Zitronensaft; die Eigelbe werden 
mit dem Zitronensaft geschlagen, sodaß der Saft 
vollständig in die Eier nineinzieht; darüber wird 
kochendes consommS gegossen, die Suppe heiß 
gemacht, um schleimig zu werden, darf aber 
nicht kochen. Zuletzt würzt man mit Cayenne- 
Pfeffer und gibt etwas Petersilie daran. 

,# ) Yergl. potage (clair) d la spartiate, S. 179. 
u ) Fleischbrühe, leicht verdickt mit Butter 
und Mehl, wird gekocht, mit Eigelben und einer 
Obertassevoll Sahne vermischt, wieder heiß, aber 
nicht kochend gemacht. Faden-Nudeln kocht man 
in Fleischbrühe für sioh und gibt sie zu der Suppe. 

la ) National-Suppe auf Holländisoh-Guy- 
ana (span. Guayana, portug. Quianna). 

n ) Yergl. potage (tii) äla flamande, S. 184. 


Sitten. 
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Potages. 

Totage ä la hollandaise. 

— au lait ä la hollandaise. 

— de pommes de terre 
ü la hollandaise. 

— de riz ä la flamande. 
Soupe ä la biere 

ä la hollandaise. 

-o- 


Potages hongrois. 
Borleves gyüszüfänkkal. 

Borsöleves. 

Burgonyaleves. 

Cseresznyeleves. 

Csigaleoes. 

Csörgtsleves. 

Czibereleves. 

Darahaluskaleves. 

Gombaleves. 

Gulyäs-leves. 

Eagymds-leves. 

Hajdina-leves. 

Haläszle. 

KaszäsU. 

Keszöczeleves. 

Köminymagos-leves. 

Korhdyleves. 

Kukoriczagomböcz-leves. 

Lebbencsleves. 

Lencscleves. 

Majas galuskaleves. 

Meggyleves. 

Orjaleves. 

Fohdnlca-leves. 


gtfdjfnjjpe mit Sluftern unb 
gebacfenem grtfdj. 

SDHldjfuJijje mit Söudjmeigett* 
©rüge. 

ftoltänbifdje 1 ) Kartoffel* 
©ujxpe. 

SSIfimif^e 9 ) SJetäfiippe. 

ftoflönbifclje 8 ) Sierfuppe mit 
SBrotWürfeln. 


Datch fish-soup. 

Milk-soup with 
buckwheat-grit. 
Dutcli potato-soup. 

Flemish rice-soup. 
Dutch beer-soup with 
fried bread-cubes. 


I Ungarifdje Suppen. 

SBeinfuppe mit gerösteten 
©rbfen. 

Uitgarifdje (Srbfen»Suppe. 
— Sartoffet-Suppe. 

— ®irf^en*6ttppe. 

— ©d)neäen*Suppe. 

— ffirapfen»Suppe. 

— Sipe r» 4 ) Suppe. 

— @riefjnocferl*Suppe. 

— Sd^Wammertr 6 )Suppe. 

— $ßfefferfleifd)» # )Suppe. 

— StuiebeUSuppe. 

— ^ajbina»’)Suppe. 

— §ifdjer* 8 )öuppe. 

— Scbm'tter»Suppe. 

— @ffig*Suppe. 

— Äümmel'Suppe. 

— Ärautfuppe. 

— 9yiat§fttöbeI*Suppe. 

— SebbeneS»Suppe. 

— Sinfen*Suppe. 

— Sebernoderl-Suppe. 

— SBeid)fel(ftrfd)en)* Suppe, 
d — Sßurftfuppe. 

( — §ajbitta* B )Suppe. 


Hungarian soups. 

Wine-soup with fried 
pease. 

Hungarian pea-soup. 

— potato-soup. 

— cherry-soup. 

— snail-soup. 

— soup with fritters. 

— plum-soup. 

— soup with semolina- 
(farrna-) dumplings. 

— mushroom-soup. 

— pepper-pot. 

— onion-soup. 

— hajdina- soup. 

— hsherman’s soup. 

— mower’s soup. 

— vinegar-soup. 

— soup with 
caraway-seeds. 

— cabbage-soup. 

— soup with 
maize-dumplings. 

— lebbencs- soup. 

— lentil-soup. 

— soup witn 
liver-dumplings. 

— egriot-soup. 

— pudding-broth. 

— hajdina-sowp. 


*) Man kocht rohe geschälte and sauber ge¬ 
waschene Kartoffeln, gießt sie rein ab und kocht 
sie in Fleischbrühe zu einer nicht zu dünnen 
Suppe. Nachdem diese durchgeseiht ist, gibt 
man etwas Braten-Sose daran, damit die Suppe 
eine leichte, bräunliche Farbe erhält und läßt 
sie noch 20 Minuten kochen. Inzwischen bereitet 
man kleine Klöße auf folgende Weise: die Hälfte 
yon einem Kalbshirn wird gewässert, die Haut 
abgestreift. Nachdem man es auf einem Sieb 
hat abtropfen lassen, wird es mit zerlassener 
Butter und einem Ei recht fein zerrieben, mit 
Salz, weißem Pfeffer, etwas Muskatnuß gewürzt. 
Dazu gibt man Milch und soviel Mehl, daß ein 
dickflüssiger Teig daraus wird. Aus diesem Teig 
formt man Klößchen, welche in Salzwasser lang¬ 
sam gekocht werden und über welchen die Suppe 
recht heiß angerichtet wird. 

*) Vergl. potage (IU) de riz d la flamande. 

*) Vergl. potages d la büre, S. 261, Fußbe¬ 
merkung 6. 

*) Ziper, oberdeutsch auch Zipper, Zip- 
pert, Zelber, eine Art kleiner, den Schlehen 
ähnlicher Pflaumen, welche von der Insel Cypern 


stammen sollen, daher auch Cyper genannt. 
Nicht zu verwechseln mitZiper, Cyper (cyperus 
esculentus), dessen süß schmeckonde, mehlreiche 
Wurzeln roh, gekocht und gebraten genossen 
werden, auch ein schmackhaftes, angenehm 
riechendes 01 liefern und geröstet als Kaffee- 
Ersatzmittel dienen. Cyperus esculentus ist 
aber nicht von der Insel Cypern, sondern von 
dem griech. xoraipov, xuneipo; abzuleiten. 

*) Schwammerl auch süddeutsch, bezeich¬ 
net kleine Pilze. 

s ) Deutsch Gulasch, Gollasoh, Gulatseh, 
Gullasch, Guylasoh, Goulasoh geschrieben, 
von welchen Schreibweisen nur die erstere An¬ 
spruch auf Richtigkeit hat. Ein ursprünglich 
ungarisches, jetzt durch ganz Deutschland ver¬ 
breitetes Goricht, besteht aus würfelig geschnitte¬ 
nem Rind- oder Kalbfleisch, welches mit Speck, 
Zwiebeln und einem starken Zusatz von Pfeffer 
(Paprika) gedünstet wird. 

’) Vergl. auoh pohdnka-leves. 

“) Vergl. potages de poissons, S. 242. 

•) Vergl. auch hajdina-leves. 
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©uppen. 


Soups. 


Rongyosleves (savanyü 
tojäsleves). 
Suhantott leves. 
Szalonnäs gomböczleves. 

Szdrcsaleves. 

Szilvaleves. 

Tüdös rctesUves. 

Tüdös tdskaleves. 
Tyükleves. 
Vargdnyaleves. 
Vetreczeleves. 


I Ungarifdje faure ©ier» 
Suppe. 

— Etnbrenn»@nppe. 

— SpecEfnöbeI=Suppe. 

— ®räuter*@uppe. 

— Pflaumen*® uppe. 

) — Sungenfttubel=>@uppe. 

— Sungentafc§!erl»>@uppe. 
— |m^nfleifd§*@uppe. 

— Sßfefferling^Ouppe. 

— §acEfIeif(^*@uppe. 


Potages irlandais. 

Balnamoon skink. 
Potage de gibier 
ä la corcoise. 

— ä l’orge perlee 
ä Virlandaise. 

Soupe o’brandy. 


Potages italiens. 

Consommi au macaroni 
ä la Canino. 

— au macaroni 
ä la toscane. 

— ä la napolitaine. 

Garbure ä l’italienne. 

Müle-fanti. 

Minestra. 

Potage aux gnocehi. 

— (clair) aux päteo ' 
d’Italie, 

— aux ravioli. 

— aux T&Yioli au parmesan 
(ä la parmesane). 

— riso au parmesan. 


3rifdje Suppen. 

Srifdje 2 ) Suppe. 
Eor!» 8 )5BiIbfuppe. 

$rifc§e 4 ) Sßerlgraupen» 
Suppe. 

— S3rannt»eht‘»Suppe. 


< 3taliemfd?e Suppen. 

Eanhto= 5 )®raft6rüIje mit 
ipo^Inubeln. 

SoSlctnifdje 6 ) SSraftbrftfje 
mit Jpoljlituöeht. 

Sßeapoütamfdje 7 ) 28übbret= 
Araftbrü^e. 

Stalienijctje 8 ) (Sarbüre. 

— SBrotfuppe 9 ). 

— ®emüfe* 10 )Stippe. 

— SßocIen»Suppe. 

— Sßubel»-Suppe. 

— SRubeIfIedeu*Suppe. 

— SRubelfleden^Suppe mit 
Sßarmefan^äfe. 11 ) 

— 9leilfuppe mit Sßarntefan» 
Safe 12 ). 


Hungarian egg-soup with 
sour cream. 

— soup of roasted flour. 

— soup with 
bacon-dumplings. 

— herb-soup. 


— prune-soup. 

— soup with calfs 
lights-fritters. 

— calfs lights-soup. 

— chicken-soup. 

— pepper-mushroom-soup 

— hash-soup. 


Irish soups. 

Balnamoon s kink . 

Cork game-soup. 

Irish pearl-barley-soup. 

Soup o’ brandy. 


Italian soups. 

Broth with macaroni, 
Canino style. 

— with macaroni in 
Tuscan style. 

Game-broth in Neapolitan 
style. 

Italian broth. 

— panada-soup. 

— vegetable-soup. 

Soup with dumplings. 

— with Italian nouäles. 

— of stuffed little 
mouthfuls. 

— of stuffed little 
mouthfuls with 
Parmesan cheese. 

Italian rice-soup with 
Parmesan cheese. 


l ) Pf eff ers chwamm, Pfefferpilz, 
Pfifferling, Bitterling; eiue Art eßbarer 
Blätter-Pilze mit beißendem Saft. 

*) Einige Hübner werden in Stücke ge¬ 
schnitten und gekocht. Sind sie gut ausgekocht, 
so wird die Brühe durch ein Haarsieb in eine 
saubere Schmorpfanne gegossen, mit Salz, Pfeffer, 
Küchen-Kräutern, Schnittlauch und fein gehackten 
Zwiebeln gewürzt. Je nach der Jahreszeit gibt 
man einige junge Erbsen, eine Sellerie-Wurzel 
und einen Kopf Salat hinzu. Hierauf läßt man 
das Ganze dünsten, bis die Gemüse weich sind, 
bindet die Suppe mit einigen geschlagenau Ei¬ 
elben und Rahm, worauf sie über den Geflügel- 
ohnitten angcrichtet wird. Wird das Huhnfleiseh 


auf besonderem Teller zn Tisch gegeben, so 
nimmt man ein wenig von der Geflügel-Brühe, 
verdickt diese und gießt sie über das Fleisch. 

*) VergL potage d la purie , S. 201, Fußbe¬ 
merkung 1. 

*) Vergl. potage (lii) d’orge perlie d Virlan¬ 
daise, S. 188, Fußbem. 2. 

s ) Yergl. consommis, S. 159, Fußbem. 6. 

•) Vergl. consommis, S. 159, Fußbem. 7. 

V Vergl. consommis, S. 159, Fußbem. 18. 

*) Vergl. garbure d l’italienne, S. 163. 

*) Vergl. potages liis, S. 186, Fußbem. 3. 

I0 ) Vergl. potages liis, S. 186, Fußbem. 4. 

u ) Vergl. potages clairs, S. 177. 

'-) Vergl. potages clairs, S. 177, Fußbem. 9. 


Potages. 

Potage risotto 
ä la napolitaine. 

— risotto ä la piemontaise. 

— ä la venilienne. 

Soupe agnellotti 

au parmesan. 

— cordiale. 

— fidelini ä la royale. 


— lasagna ä la müanaise. 

— aux polpetti 0 ). 

— Spaghetti au parmesan. 

— aux tagliatelli. 

— aux vongoli ä l’üalienne. 

- o - 


Potages orientals. 

Agar- agar. 

Behatta. 

Chop-soly. 

Daikan. 

Fishmaw (Fischmau?) 

a la tortue. 
Krishara. 


Suppen. 

I S'lenpofitnuifdje * **) ) DiciSfuppe. 

Sßiemonteftfdje*) SReiäfuppe. 
Sßenetionifd^e ®) Suppe. 
Agnellotti-*)Suppe mit 
5ßarmefau»$nfe. 
©eflügelaSuppe mit @i unb 
■ 23rotfc!jniften. 

| FideKni- 7 )Suppe mit 
! $nrmefan4?nfe mtb 

| @ierfttdj. [Suppe. 

Uftaironbifclje 8 ) Saubitubel» 
Suppe mit gleifcfjfföfjcljen. 
Spaghetti- 11 )@nppe mit 
$armefan=®{ife. 
$agIiateHi» 13 )Suppe. 
Stalienifdje Yongoli-Suppe. 


O 


UTorgenlänbifdje Suppen. 

Qapcmifdje 9Igar»2Igor = 1-1 ) 
Suppe. 

S8ebuinen» 15 )iReiSfuppe. 
El£jittefifd)e 10 ) National* 
Suppe. 

SapouifcTje 3tetticf;=>Suppe. 
Efjineftfrf)e falfcfje 18 ) Sdjifb» 
!röten=>Suppe. 

Srtbifcfje 10 ) 3*ei§fuppe. 
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< Neapolitan 2 ) rice-sonp. 

s Piedmontese 4 ) rice-soup. 

> Yenetian soup. 

| Italian agnellotti- soup with 
| Parmesan cheese. 

< Chicken-broth with a yolk 
' and sippets. 

Fidelini- soup with 
egg-custards and 
, Parmesan cheese. 

! Milanese lasagnes-soup. 

I Italian polpetti- 10 ) soup. 
Spaghetti- 13 )soup with 
Parmesan cheese. 
Tagliatelli- soup. 

Italian vongoli-soup. 

■O — 


Oriental soup. 

Japanese agar-agar-soup. 

Bedouin rice-soup. 

Chinese chop-soly 1 '’). 

Japanese radish-soup. 
Chinese mock-turtle-soup. 

Indian rice-soup. 


*) Vergl. potages liis, S. 193, Fußbem. 2. 

*) Rice fried raw with onion in butter; 
boiled in broth sufficient, with tomato-sauce, 
butter, cheese, mushrooms; served aside with 
soup. 

*) Vergl. potage (clair) au riz d la piemon¬ 
taise, S. 178. 

*) Rice as »d la napolitaine «, with butter 
and cheese; served aside with soup. 

*) Hohlnadeln legt man in kochendes Salz¬ 
wasser und läßt sie bei schwachem Feuer halb 
kochen, spielt sie auf einem Siebe mit kaltem 
Wasser ab, legt sie auf ein Brett, schneidet 
sie in kleine Ringe und läßt sie in geklärter, 
kochender Fleischbrühe vollends weich kochen. 
In der Brühe hat man außer dem Rindfleisch 
zwei junge Tauben mitgekocht, von welchen man 
das Brustfleisch in Streifen schneidet und nebst 
dem Suppen-Grünen in die Suppe gibt. Nebenbei 
reicht man geriebenen Parmesan-Käse. 

*) Vergl. potages liis, S. 192, Fußbemerkungen 
12 und 13. 

*) VergL soupe fidelini d la royale, S. 181 
und S. 192. 

*) Gekochte Bandnudeln in einer Braten- 
Sose mit Tafel-Pilzen, Trüffeln, Paradies-Äpfeln 
und Parmesan-Käse; in einer anderen Schussel 
die Suppe. 

*) Vergl. potages lies, S. 193, Fußbem. 1. 

1# ) A ktnd of meat-croquette; grated cheese 
handed around separately. 

u ) Vergl. potages clairs, S. 179, Fußbem. 1. 

**) Italian paste like macaroni, but not 
tubulär; it is a solid cord; cooked in all ways 
the same as macaroni. 

u ) Eine Art Bandnudeln, ähnlich den 
Spaghetti, doch breiter geschnitten. 

“) Agar-Agar (Ceylonmoos, Jaffna- 
moos), einheimischer Name mehrerer längs 


der Küsten des ostindischen Archipels im Meere 
wachsender Algen- oder Tangartea von eigen¬ 
tümlich gallertartiger Beschaffenheit (euchema 
spinosum, euchema gelatinae), welche in ge¬ 
trocknetem Zustande in Foim zusammengerollter, 
gelber Fäden dort in den Handel kommen. Sie 
werden wie Nudeln in Wasser gekocht und geben 
eine dickflüssige, wohlschmeckende Suppe, die 
bei den Japanern als National - Suppe (-Ge¬ 
richt) gilt. Agar-Agar bildet auch ein be¬ 
liebtes Nahrungs-Mittel auf Ceylon (Ceylonmoos), 
den Molukken, Sunda-Inseln u. a., wird außerdem 
in China auch znm Zubereiten (Appretieren) der 
Seiden-Zeuge und zum Leinen des Papiers be¬ 
nutzt. Die Salangane baut ihre als »Delikatesse« 
geschätzten Nester zum Teil aus Agar-Agar. 

“) Eine Abteilung des arab. Volkes, die Ahl 
Bedu, Bewohner des offenen Landes, im Gegen¬ 
satz zu den Ahl Madr, Bewohnern von Städten 
und Dörfern. Suppe besteht aus Mehl und Reis, 
in Kamelmilch gekocht. Wenn in sauerer Miloh 
gekocht, beißt die Suppe Ayesch. 

“) Was die olla pudrida in Spanien und 
die pot-au-feu in Frankreich, das ist chop soly 
in China. Ein Gemisch von Schweinefleisch, 
Speck, Hnknfleisch, Tafel-Pilzen, Bambusrohr, 
Zwiebeln, Pfeffer, weißen und schwarzen gesal¬ 
zenen Bohnen, Rüben, Erbsen, Yamswurzel usw. 

1T ) A savoury ragout. Its main components 
are pork, bacon, chicken, mushrooms, bamboo- 
slioots, onion and pepper. These are the charac- 
teristic ingredients; other incidenial ones are 
duck, beef, perfumed turnip, string-beans, salted 
black beans, sliced yam andpeuse. No doubt a 
curious and wonderful compound, but one that 
mag be palatable withal. 

“) Die Suppe hat mit unserer mock-turtle- 
soup nichts anderes gemein als den Namen. 

*•) Reisbrei mit Milch, Zuokor und Kardamom 
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Misoshiru. 

MohaUah Bijah 8 ). 

Omani. 

Potage d'Abd-el-Kader. 

— ae beche de mer. 

— ä la mikado. 

— ä la mulligatawny. 

— aux nageoires de requin. 

— aux nageoires de requin 
ä la pikinoise. 

— aux nids d'hirondedes. 

— aux queues de mouton 
ä Vindienne. 

— aux queues de mouton 
ä la persane. 

— au riz ä la turque. 

— ä la Stamboul. 

Punjab hot-pot. 

--— 


Potages polonais. 

Barscz burakowy szary 
polski. 

— zimny czyli zupa. 


Sapanifdje 1 ) Stational- 
©uppe. 

SJiildjrei§.<©uppe. 

5Eürfijdje 3ttai3meljl*©uppe. 

Slrabifme ©uppe. 

(Sljinefifdje ©eeguvfen* 4 ) 
(Suppe. 

Mikado- e )6uppe. 

Snbifdje ©etoürj^Suppe. 

Suppe tooti rotgeröfteten 
£aififdj*gfIofien. 

§aiftfdjfloflen»©uppe mit 
Sfari unb 9iei§. 

©Oinefifdje 9 ) ©djnmlben* 
nefter-Suppe. 

Snbifdje ^ammeffdjtoanä» 
©uppe mit Sari. 

Sßerfifdje 11 ) ^amntelfdjroanj* 
©uppe. 

SEiirfifdje 1S ) SieiSfuppe. 

6tambul« 1 *)©uppe. 

Snbifdje 14 ) ©uppe. 


| polnifdje Suppen. 

' Ißolnifdje 15 ) rote fftüben» 
f ©uppe. 

I Saite rote $Rüben*©uppe. 


Japanese 9 ) misoshiru. 

Milk-rice-soup. 

Turkish corn-mush. 
Arabian-soup. 

Chinese sea-slug- 5 )soup. 

Mikado- soup. 
Mulligatawny- 8 )soup. 
Chinese soup of sharks’ 

fina 

Soup of sharks’ fins with 
curried rice. 

Chinese I0 ) birds-nest-soup. 

Indian curried mutton- 
tail soup. 

Persian mutton-tail-soup. 

Turkish rice-soup. 

Rice- and tomato-soup. 
Punjab-hot-pot. 


| Polish soups. 

! Polish beet-soup. 

: — cold beet-soup. 


*) Aus miso, einer Mischung von Bohnen, 
Weizen, Salz und Soja (Soya). Die Soja-Bohne 
ist eine einjährige, in Japan, Südindien und auf 
den Molukken heimische Pflanze. Sie hat einen 
bis 3 m hohen Stengel, langgestielte Blätter nnd 
kurze Bin1an - Träubchen mit kleinen veilchen¬ 
blauen Blüten und sichelförmige Samen-Hülsen. 
Die Samen sind gelblich, braunrot, grünlich oder 
schwarz und besitzen infolge ihres bedeutenden 
Fettgehaltes einen großen Nährwert, woraus sich 
ihre vielfache Verwendung in der orientalischen 
Küche erklärt. In Japan wird der fettige Brei 
fast allen Gerichten statt der Butter zugesetzt, 
in China lebt ein großer Teil der Bevölkerung 
von Soja-Gerichten. Durch ein Gährungs- Ver¬ 
fahren bereitet man aus Soja-Bohnen eine «pi¬ 
kante« braune Sose für Braten und Fische, welche 
in Japan, China, Ostindien sehr beliebt ist und 
in Nordamerika, auch in Europa in den Handel 
kommt. Die japanische Soja-Sose ist die beste. 
Gute Soja-Sose ist tiefbraun, sirupartig und bildet 
beim Schütteln eine helle, gelbbraune Decke. 

*> This is nuide front »miso«, a fermented 
mixture of soy, beans, wheat and satt. It has 
a gamey flavour all its oum. 

*) So benannt nach einem berühmten Feld- 
herrn. 

*) Auch Seewalzen, Holothurioideen, 
Klasse der Echinodermen, Tiere von 'Wurmform. 
Trepang, Tripang, (getrocknet biche de mer), 
die als Handels-Artikel zubereiteten Seegurken 
aus der Gattung holothuria. Man bereitet die 
Suppe Wie folgt: Zwei große Seegurken läßt 
man in Wasser einen Tag ausziehen, gibt von 
Zeit zu Zeit frisches Wasser. So erhalt man 
eine dicke klumpige Masse, welche man fünf bis 
sechs Stunden hindurch kocht, dann herausnimmt 
und recht fein hackt. Inzwischen hat man von 
Rindfleisch eine kräftige Brühe bereitet. Zu dieser 
bouillon gibt man die gestoßenen Seegurken und 


läßt die Suppe kochen. Man darf keine Gemüse 
dazu thun; nur Fleisch- oder Eier-Klößchen und 
ein wenig Xereswein kommt in die Suppe. 

*) The sea-slug t trepang, sea-cucttmber is 
akind of sea - Caterpillar of considerable impor- 
tance to the Asiatics, who eat it and trade tn it 
dried. 

®) Vergl. potages liis, S. 186, Fußbem. 2. 

*) Vergl. potage (clair) d la mulligatatony, 
S. 172 und potage {lie) d la mulligatavmy. S. 186. 
Muiligatawny stammt ab von zwei Tamil-Wörtern, 
molegao (Pfeffer) und timnee (Wasser), ln 
einem englischen Kochbuche vom Jahre 1827 lesen 
wir: Mulaga -taiony signifles *pepper-water*. 
Tamil ist die Sprache der Tamulen, des ge¬ 
bildetsten und unternehmendsten Volkes der Dra- 
wida-Rasse in Vorder-Indien. 

■) This curry-soup derives its name front 
two Tamil-words: tnolegoo, pepper, and timnee t 
water. 

•) Vergl. potage (clair) aux nids cPhiron- 
deUes, S. 172. 

»») Seroed in tiny slop-basins; made from 
the nest of a species of swallow gathered befare 
the birds have soiled them. They are prepared 
by soaking in water, thoroughly scoured to 
remove the dirt, and cut up inl o thin strips. 

*>) Vergl. potage (lii) aux queues de mouton 
d la persane, S. 189. 

**) Vergl. potage (clair) au riz d la turque. 

**) Vergl. potage d la Stamboul, S. 231, Fuß¬ 
bemerkung 3. 

>*) Schneide sechs Zwiebeln in Scheiben, röste 
sie leicht braun, gib Kari hinzu; einige Minutcu 
später gieße kräftige Kalbfleisch-Brühe daran, 
tnue eine Messerspitzevoll Schmalz und etwas 
Salz hinein, richte über zierlichen Hnmmer- 
Schnittchen und über mit Kari gewürzten kleinen 
Kalbfleisch-Klößen an. 

”) Vergl. potage »barscz * d la polonaise, S. 165 
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Bigos. 

Chotodriec. 

Gesinka. 

Gramatka. 

Kapuiniak. 

Kolodnik. 

Krupnik. 

Rosöl. 

Szarpanka. 

Zupa clilebowa z perduta, 

— cytrynowa z rykem. 

— z grochu zielonego. 

— z grochu zielonego z 
kurczetami. 


— grzybowa czysta. 

— z jarzyny. 

— karmelitahska. 

— marchmana. 

— piwna. 

— rakowa. 

— rumiana. 

— szczatoioioa. 

— szparagoioa. 

— szpinakowa. 

— wqtrobiam. 

— zabielona. 


^ßolnifdje 1 ) ©auerfvaut* 
Suppe. 

ßalte poInifdEje 3 ) Suppe. 
$erlgraupen*@uppe mit 
©emflfe=>3ä&en. 
Sßolnifdje 4 ) SBeinfuppe. 
Äoljlfnppe mit ©emiifen unb 
©djmeiuefleijcfi-Sßürfetn. 
Sßolnifdje 8 ) Sräuter*®uppe. 

— @raupen* 7 )<Suppe. 

— toeijje 8 ) Suppe, 
gifdjfuppe mit Sifdjftöjjdjeu 

unb {Jifd^fi^nitfen. 
SBrotfuppe mit berlorenen 
(Siern. 

3itvonen*Suppe mit 3?ei3. 
$otnifdE)e ©rbfeu^Suppe. 

— ^ufjnffeifd) = Suppe mit 
jungen ©rbfen, Safel« 
Sßtläen unb geröfteten 
SentmeI*2Bttrfe!n. 

— ißüäfuppe 9 ). 

— ©emüfe* 10 )Suppe. 
®armeIiter* ia )Suppe. 
^ßohiijdje 18 ) 5&löt)ten*Suppe. 

— SSierfuppe 

— Ärebäfuppe 

— braune 10 ) Suppe. 

— Sauerampfer» 17 )Sttppe. 

— SpargeI* 18 )Suppe. 

— Spinat»Suppe. 

— Se6er« 19 )Suppe. 

— toeijje 90 ) Suppe. 


I Polish Soup »bigos c 2 ). 

— cold soup. 
Pearl-barley-soup with 
vegetable-shreds. 
Polisb wine-soup. 
Kapuiniak °). 

Polisb berb-soup. 

— barley-soup. 

— white soup. 

Fisb-soup with fisb-balls 
and fried fisb. 
Panada-soup witb poacbed 
eggs. 

Lemon-soup witb rice. 
Polish green pea-soup. 

— chicken-soup witb 
green pease,musbr ooms 
and fried bread-cubes. 

\ — musbroom-soup. 

I — vegetable- n )soup. 

| Carmelite-soup. 

I Polisb oarrot-soup. 

— beer-soup. 

— crayfisb-soup. 

— brown soup. 

— sorrel-soup. 

— asparagus-soup. 

— spinach-soup. 

< — Uver-soup. 

{ — white soup. 


l ) Mit Würstchen, Schinken und Speck. 

*) Bigos, dear to the compatriots of Dom- 
browski as that general’s name itself, a kind 
of stew prepared with pork-sausages, Sauer¬ 
kraut, hatn and bacon, wrapped tightly in a 
napkin and boiled for two hours. 

*) Mit Sauerteig gekochter Qurkensaft, rote 
Rühen, harte Eier, sauere Milch, sauere Gurken, 
Krebsschwänze, Schnittlauch und Dill bilden die 
Bestand-Teile dieser Suppe. 

*) Vergl. potage au vin dit»gramatka «, S. 262. 

*) Is mode of Sauerkraut and bacon boiled 
in beef-soup. 

•) Vergl. soupes froides, S. 266, Fußbein. 4. 

*) Vergl. potages d la purie, S. 204, Fußbe¬ 
merkung 12. 

•) Vergl. potage »rosoi« d lapolonaise, S. 229. 

•) Man kocht Pilze mit Zwiebeln, Küchen- 
Kräutern und Gewürz, macht eine Einbrenne mit 
branner Butter, hackt die weich gekochten Pilze 
fein, gibt sie in die Einbrenne und formt kleine 
Klößchen daraus. 

10 ) Suppe von Rindfleisch, Speck und Geflügel 
mit geräucherten Würstchen, Kraut und Zwiebeln. 

u ) Polish soup of stock, fowl, bacon, smolced 
sausage, cabbage, onions; thickened; all sliced 
in it fo serve. 

**) Karmeliter oder Orden Unserer 
Lieben Frauen vom Berge Karmel, ein 
Mönchsorden, um 1156 gestiftet, 1238—1244 nach 
Europa übergesiedelt und in einen Bettler-Orden 
umgewandelt. Die Karmoliterinnen, 1452 in 
Frankreich gestiftet, erteilen Unterricht und ver¬ 
folgen Wohlthätigkeits-Zwecke. Durchgestrichene, 
in Wasser gekochte Perlgraupon, mit weißen 
Bohnen und Kartoffel-Stückchen vermischt, mit 
Butter abgezogen. 

la ) Mit Möhren, Kartoffeln und Zwiebeln. 


“) Vergl. potage d la büre d la polonaise, 
S. 261. 

“) Die Krebsschalen werden mit einer Mischung 
von gekochtem Reis, Butter, Eigelben, einem 
ganzen Ei, gehacktem Kerbel und Muskatnuß ge¬ 
füllt, in Fleischbrühe weich gekocht und mit dem 
Schaumlöffel in die Suppe gehoben. 

") In eine Schmorpfanne legt man Rindsmark, 
darüber in Scheiben geschnittene Möhren, dann 
in Würfel geschnittenes Rindfleisch, darüber Kalb¬ 
fleisch, nachher Speck, dann eine Lage rohen 
Schinken, zuletzt etwas Klein von Wild (Reh, 
Hirsch). Hierzu gibt man das nötige Salz, einige 
Lorbeer-Blätter, ein wenig Wasser und läßt alles 
bei schwachem Feuer schmoren. Fängt es an 
braun zu werden, so gieße man Wasser nach, 
gebe einige Zwiebel-, Sellerie- nnd Petersilie¬ 
wurzel-Scheiben hinein, vermische dieses unter¬ 
einander und stelle es wieder ans Feuer. Sobald 
das Fleisch braun wird, fülle man das Geschirr 
mit Wasser auf und lasse den Inhalt kochen. 
Die Suppe wird dann durch ein Mundtuch ge¬ 
gossen und recht heiß angerichtet. Ein wenig 
gehackte Petersilie kann man noch dazu geben, 
während auf einem kleinen Schüsselchen ge¬ 
riebener Parmesan-Käse zu servieren ist. 

,7 > Mit Eigelben, Mehl und dicker, sauerer 
Sahne gebundene Suppe. Einlage: In Butter ge¬ 
rösteter Reis oder gekochte Graupen.. 

“) Mit Kerbel, Sellerie und Petersilie. Neben¬ 
bei ln Butter geröstete Semmel-WürfeL 

“) Von Rinds- und Kalbsleber mit Speck, 
Zwiobeln und Gemüse. Man kann diese Suppe 
mit einigen Eigelben auch binden. 

*«) Gemüse-Suppe, mit Eigelben, Sahne und 
Weizenmehl abgezogen. Einlage: Gebratene 
Kapaun-Schnitten und in Salzwasser gekochte 

llohlnudeln. 
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Potages russes. 

Barszcz. 

— malorossiski. 

— is riba. 

— is selderei. 
Botwinja (Batwinja). 

Kalia. 

Krapiwa. 

Malejupsa. 

OlcroschJca. 

— is miago. 


Suppen. 

I Ruffifcfyc Suppen. 

SRtiffifdjer 1 ) Borschtsch. 
SHeinruffifdjer a ) Borschtsch. 
Borschtsch tiou gifd) 3 ). 

— bon Sellerie 4 ). 
SRufftfdje®) ßräuter-Sitppe 
\ mit faltem gifdj- 
— 6JeflügeI» 8 )Suppe. 

| — 9ieffeI»’)Suppc. 

| Snpplcinbif(|e 8 ) Suppe, 
j Okroschka 9 ). 

{ — bon gleijd) 10 ). 


Soups. 

Russian soups. 
Barszcz. 

— in Russia-minor style. 

— with fish. 

— with celery. 

Russian herb-soup with 

iced fish. 

— fowl-soup. 

— nettle-soup. 

Lapland soup. 

Russian cola soup. 

— cold soup of meat. 


*) a) Man sehueidet 3 Rüben, 1 Möhre, 1 j i Sei- sammenhalten. Das Suppenfleisch, welches mau 
ierie, 1 Porree und 2 bis 3 Zwiebeln nebst 1 Kopf schon eine Stunde kochen liefl und dann in 
Weißkraut in grobe Fäden und sehmort alles mit kaltem Wasser abgewaschen hat, legt man darauf, 
einem Stück Butter. Sodann gießt man etwas gibt die geseihte Fleischbrühe darüber nnd läßt 
Essig darauf und läßt diesen ganz eindünsten, die Suppe fleißig kochen, bis Fleisch und Gemüse 
gibt das noch wenig gekochte Fleisch dazu, die fast weich sind. Eine halbe Stunde vor dem 
passierte Fleischbrühe darüber lmd läßt die Suppe Anrichten schneidet man ein viertel Pfund Speck 
fleißig kochen. Ein oder zwei schöne, dunkelrote in kleine Würfel, schwitzt darin zwei Eßlöffel 
Rüben zerreibt man auf dem Eisen, fügt ein wenig Mehl wenig ab, gibt eine Viertel-Flasche Para- 
Essig und 3 bis 4 Löffel Suppe dazn und läßt dies diesapfelmus und einen Viertel-Liter Sahne dazu, 
einige Male aufkoohen. Hierauf drückt man die er- fügt alles zur Suppe und läßt diese richtig durch- 
haltene Farbe durch ein Mundtuch. Ist Fleisch und kochen. Das Fleisch befreit man von den Knochen 
Gemüse weich, so legt man ersteres, in saubere und gibt es, in saubere Stücke geschnitten, in 
Stückchen geschnitten, in die Suppen - Schüssel, die Suppe, welche eine schön rötliche Farbe und 
gießt die rote Brühe darüber und rügt die Suppe etwas säuerlichen Geschmack haben muß. Auch 
hinzu. Zum Schluß gibt man noch Liter dicken, pflegen viele, rohe Kartoffeln, in Viertel ge- 
saueren Rahm oben auf den Borschtsch und schnitten, darin weich zu koehen und einige 
streut gehackte Petersilie, vielleicht mit etwas weich gekochte weiße Bohnen hinein zu geben. 
Dill vermischt, darüber, b) Weißen Brot - Kwas, Vergl. auch potages maigres, S.233, Fußbem. 10, e. 
zur Hälfte mit Wasser vermengt, kocht man auf, Verwandt mit dieser Suppe ist das consommi 
thut drei Pfd. Fleisch, etwas Wurzel werk, Lor- borschtschok, welches besonders bei feineren 
beer-Blätter und Pfeffer hinein, läßt alles kochen Abend - Mahlzeiten in Tassen verabreicht und 
und gibt es durch. Darauf legt man fein gehackten immer von croütons d la diable begleitet wird. 
Kohl nnd gehackte rote Rüben hinein, läßt die Vielleicht ist es auch französischen Ursprunges. 
Suppe kochen. Inzwischen hackt man einen jedoch in Rußland so allgemein verbreitet, daß 
halben Eßlöffelvoll Petersilie- und ebensoviel Zweifel an dieser Vermutung wohl berechtigt sind. 
Sellerie-Blätter, sowie ein wenig gesalzenen Hauptbedingung für Borschtschok ist eine 
Speck recht fein und gibt dies mit etwas Hirse kräftige Fleischbrühe. Sodann zerreibt man rote 
in die Suppe, welche man noch einige Male auf- Rüben auf dem Eisen, fügt ein wenig Essig und 
wallen läßt, c) Recht rote Rüben reinigt man, etwas roten (Cayenne-) Pfeffer dazu und ver¬ 
schneidet sie fein: eine Pfanne streicht man mit mischt dies nebst dem nötigen Eiweiß mit dem 
Butter aus, legt die Rüben hinein, befeuchtet sie feingehackten Fleiseh, das man zum Klären der 
mit einigen Eßlöffelvoll Es3ig und läßt sie unter Fleischbrühe bestimmt hat. Sodann vollendet 
beständigem Umrühren braten. Hierauf bestreut man diese wie jede andere Tassen-Bouillon; doch 
man die Beeten mit Mehl, begießt sie löffelweise lasse man das consommi nicht mehr zu lange 
mit Fleischbrühe und laßt sie weich schmoren, kochen, da es hierdurch die rötliche Farbe, den 
Inzwischen hat man auf gewöhnlichem Wege mit Wohlgeschmack und Geruch der roten Rübe ver¬ 
wurzeln und Fleisch eine bouillon bereitet, in liert. Wegen der verschiedenen Schreibweisen 
welche man die zubereiteten Rüben hineinlegt, dieses Suppen-Hamens nsw. vergl. die Fußbe- 
damit sie vollends weich kochen. In die Suppen- merkung 10 auf S. 233. 

Schüssel gibt man den Saft von einigen rohen *; Vergl. potage depoissons, S. 233, Fußbe 
roten Rüben und richtet die Suppe darüber an. merkung 10, a, b. 

Sauere Sahne (Schmant) wird auf besonderem *) Man koche eine recht kräftige bouillon 
Schüsselchen nebenbei gegeben, d) Barszcz aus aus drei Pfd. Fleisch und einem Pfd. Schinken 
gebackenen Beeten mit Wein: Aus einigen mit Wurzeln, seihe die Brühe durch. Inzwischen 
Pfund Rind- und einem halben Pfund Schweine- koche man ein Pfund Sellerie-Blätter weich und 
fleisch (Rippenstück) kocht man mit Wurzelwerk hacke sie fein; Mehl bräune man mit etwas 
und Gewürzen eine kräftige Blühe, gibt diese Butter, thue Sellerie, sauere Sahne und Fleiseh- 
durch. Die roten Rüben backe man, schneide sie brühe hinzu und lasse alles aufkochen. Beim 
fein, lege sie in die Suppen - Schüssel, drücke Anrichten ist etwas Dill in die Suppe zu geben. 
Zitronensaft hinein und gieße je nach Geschmack *) Vergl. soupes froides, S. 266. Fußbem. 3. 
guten Weißwein hinzu. Das Schweinefleisch hacke *) Vergl. auch potages clairs, S. 171. 

man recht fein, lege es gleichfalls in die Suppen- 7 ) Vergl. potage » krapiwa « (ortie) d la russe, 

Schüssel und gieße die Suppe darüber. Seite 204. 

*) Vier Zwiebeln schneidet man in dünne Schei- f) Lappland (Sameland), Landschaft im 

ben und dünstet sie samt einem Lorbeerblatt und nordöstlichsten Teile Europas, nmfaßt die nor- 
sechsNeugewürz-KömeminetwasButter.Während- wegischen Ämter Finmarken, Tromsö uud Nord* 
dessen schneidet man zwei borakai (rote Rüben), land, die schwedischen LänNorrbotten und Wester¬ 
eine Möhre (Mohrrübe) und einen halben Sellerie- hotten mit Ausnahme des Küsten-Landes, den 
köpf en julienne, aber recht grob, und miseht nördlichsten Teil von Finnland nnd die russische 
das mit einer Prise Salz und etwas Essig tüchtig Halbinsel Kola. Die Lappen gehören zur finni- 
unter einander. Dann fügt man die julienne zu sehen Gruppe der mongol. Rasse. Malejupsa ist 
den Zwiebeln und gibt dazu zwei Köpfe Weiß- eine aus Renntierblut bereitete Suppe, 
kraut, in Achtel oder Viertel geschnitten und an *) Vergl. soupes froides, S. 266, Fußbem. 5, c. 

jedem Stück soviel Strunk, daß die Blätter zu- “} Vergl. soupes froides, S. 266, Fußbem. 5, b. 



Potages. 

Okrosehka is riba. 
Polroka. 

Bossolnik (tfagourtzami). 

— s’agitrine. 

— s'kourapatka. 

— s’kourennai. 

— s’paragionoke. 
Soljanka ifkapousslc. 

— is miago. 

— is riba . 

Soupe Bagration. 

— is chaveUe. 

— is chaveUe s’riba. 

— finlandskaia. 

— is korioukhi po 
liflandski. 

— liflandskaia. 

— po litoioski. 

— moskowskaia. 

— Nesselrode. 

— pioure is zaietze po 
malarossiski. 

— Pojarski. 


Suppen. 

OkroscKka bon gifdj 1 ). 
SRufftfcfje 2 ) ©atigfletn» 
Suppe. 

Rossolnik 3 ). 

— bon Stör 4 ). 

— bon 5Re61)uI;n 6 ). 

— bon ©efluget 0 ). 

— bon äRildj|i4)h)em 7 ). 
Soljanka mit ftotjt. 

— bon gleifd) 8 ). 

— bon gifdj 0 ). 
?Hjd)fuppenad) Bagration 10 ). 
Sauerampfer*Suppe mit 

SRenntiermildj. 11 ) 

— »Suppe mit gifdj. 
Sinnige 1 ®) Suppe. 
Siblfinbifcpe 1 *) gfifdjfuppe. 

— Suppe 14 ). 

Sttauifdje 16 ) ÄartoffeI»Suppe. 
SRoäfotoitifdje 18 ) Suppe, 
grif^fuppe ttadj 
Nesselrode 17 ). 
Äleinruffifdje 18 ) $afen» 
Suppe. 

Poj arski- 1# )@uppe. 


Soups. 287 

< Russian cold soup of fish. 
\ — giblet-soup. 

I Bossolnik. 

— of sturgeon. 

— of partridges. 

— of chicken. 

— of sucking pig. 
Soljanka with caobage. 

— of meat. 

— of fish. 

Bagration fish-soup. 
Sorrel-soup with 
reindeer-milk. 

-soup with fish. 

Pinnish soup. 

Livonian fish-soup. 

— soup. 

Lithuanian potato-soup. 
Moscovite soup. 
Nesselrode fish-soup. 

Hare-puree-soup in 
( Russia-minor style. 

'• Pojarski-soup. 


') Vergl. soupes froid.es, S. 266, Fußbem. 5, a. 

*) Vergl. potroka, S. 192. Eine andere Be¬ 
reitungsart ist die: Man kocht Kraftbrüne aus 
einem Pfund Rindfleisch, Wurzeln und Gewürz, 
gibt sie durch. Das Klein einer Gans, auch die 
Flügel und Füße putzt man gut, wäscht sie ab 
und legt sie in die bouillon, zu welcher man 
zierlich geschnittene Wurzeln, geschälte und in 
Stücke geschnittene Gurken, sowie etwas Gurken- 
Brühe (-Lake) gibt. Während man die Suppe 
kochen läßt, bratet man in Bntter eine fein ge¬ 
hackte Zwiebel, schüttet einen Löffel Mehl hinzu, 
macht dieses mit der Fleischbrühe an und kocht 
es auf. In die Suppen-Schüssel legt man etwas 
Petersilie und Dill und gießt die Suppe recht 
heiß darüber. In manchen Teilen Rußlands ver¬ 
rührt man einige Eigelbe mit süßer Sahne und 
zieht damit die Suppe ab. 

’) Aus gutem Rindfleisch kocht man mit 
Wurzeln und Gewürz ein consomme, legt einige 
getrocknete Pilze, eine Rindsniere und m Schei¬ 
ben geschnittene, vorher abgekochte Gurken 
hinein, kocht alles zusammen und seiht die Suppe 
durch. In manchen Fällen gießt man auch 
Gurken-Lake hinein, damit die Suppe eine an¬ 
genehme Säure erhält Die Niere schneidet man 
in recht feine Würfel, legt sie mit grünen 
Kräutern in die Suppen-Schüssel, gießt darüber 
die Fleischbrühe und trägt auf. Diese Suppe 
kann auch mit Eigelben und süßem Rahm ‘ge¬ 
bunden werden. 

*) Von verschiedenen kleinen Fischen be¬ 
reitet man eine Fischbrühe, in welcher man 
Petersilie-Wurzeln und Gnrken verkocht; würzt 
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß, schäumt rein 
ab und gibt gedämpfte Störschnittchen hinein; 
zuletzt gießt man den fond des Fisches geklärt 
znr Suppe, welche man mit Petersilie-Blättern 
bestreut. 

*) VergL rossolnik de perdreaux d la russe, 
Seite 229. 

•) Vergl. rossolnik de volaille d la russe, 
Seite 229. 

’l Man macht die Suppe so wie rossolnik de 
volaille d la russe (s. d.); nur nimmt man anstatt 
des Huhnfleisches Schnitten von Milchschwein. 

■) Wird ebenso wie die aus Fisch bereitet, 
mit dem Unterschiede, daß mau bouillon aus 


Fleisch kocht und verschiedene Sorten in kleine 
Würfel geschnittenes Fleisch (Rind-, Kalb-, Gaus-, 
Huhn-, Entenfleisch usw.) hinzulegt. Man bindet 
die Suppe mit sauerem Rahm. 

•) vergl. potages de poissons, S. 250, Fuß¬ 
bemerkung 7. 

10 ) Vergl. potages de poissons, S. 245, Fuß- 
bemerkung 13. 

“) Eine lappische Suppe, zu welcher neben 
Sauerampfer anch noch andere Kräuter verwendet 
werden. 

1S ) Ein Dntzend Eier schlägt man mit dicker, 
sauerer Sahne, gibt Salz, Pfeffer, gehackte Peter¬ 
silie darunter, gießt die Masse in eine mit Butter 
ausgestrichene Pfanne, legt kleine Stückchen 
Butter rings herum, läßt alles in recht heißem 
Ofen goldgelb backen. Hierauf sticht man runde 
Scheiben in der Größe eines Silber-Rubels aus 
und legt je eine solche Scheibe auf ebenso ans- 
gestocnene Brotscheiben, die man in Butter ge¬ 
röstet hat, streut Parmesan-Käse darüber, be¬ 
träufelt sie mit geklärter Butter und stellt sie 
eine Minute in den Ofen. Auf eine Schüssel legt 
man ein Mundtuch, darauf die ausgestochenen 
Scheiben; nebenbei serviert man eine kräftige, 
klare Fleischbrühe. 

M ) Mit in Salzwasser gekochten Stintschnitten, 
rund ausgestochenen Kartoffeln und gehackter 
Petersilie. 

u ) Vergl. potage ä la livemienne, S. 205. 

“) VeigL potage d la lithuanienne, 8. 185. 

“) Vergl. potage d la moscovite, S. 244, Fuß¬ 
bemerkung tf. 

”) Vergl. potage d la Nesselrode, S. 244, Fuß- 
bemerkung 8. 

>•) Mit Gerstenschleim, Saft von roten Rüben 
und sauerer Sahne vermischte, durchgestrichene 
Hasenfleisch-Suppe. 

’“) Aus recht fein gehacktem Hubnfleisch, 
welches man mit Butter, Salz und Pfeffer ver¬ 
mischt hat formt man kleine cötelettes, »jpaniert« 
diese mit Eigelben. Ebensoviele und gleichgroße 
cötelettes formt man aus Weißbrot und röstet sie 
in Butter goldgelb. Letztere legt man auf eine 
Schüssel, auf jede der Brotschnittchen legt man 
ein Huhn-cöteiette, welches man in heißem Fett 
ansgebacken hat. Nebenbei gibt man eine klare 
Geflügel-Brühe. 



288 Potages. 


©uppeu, 


Soups. 


Soupe slavonskaia. 

— i$ smartschkoff po 
rousski. 

Stchy. 

Swekolnik kolodnye 
s’assetrow. 

Ucha. 

Vesiga. 

Potage de caviar ä la russe. 

— d'elan ä la russe. 

— ä la Severin. 

— de Sterlet ä la russe. 
Soupe blanche ä la valaquc. 

— rouge ä la valaque. 


©laroomfdje 1 ) gifdjfuppe. 
SRuffifdje 8 ) 2Jior<f|eI=©uppe.' 

$RationaI=©uppe Stchy*). 
Äalte ©uppe pon roten 
3tüben mit @törflei|<f). 

"CT ohft 

SRuffifcE)e 3Sefign= 6 )©uppe. 

— Äaüiar»®)@uppe. 

— Gelen» 7 )@uppe. 

^ripiuppe naäj Severin 8 ). 
Sftuffifcfje ©terlet= D )@uppe. 
SBaladjifdje Weiße 10 ) ©uppe. 

— rote 11 ) ©uppe. 


S(c)lavonian fish-soup. 
ßussian morel-soup. 

Stchy (national-soup). 
Cola beet-soup wifcn 
sturgeon. 

Ucha. 

Vesiga-soup. 

Caviare-soup. 

Elk- (moose-deer-) soup. 
Severin fish-soup. 
Russian sterlet-soup. 
Walachian white soup. 
— red soup. 


Potages a la juive. < 3 11 M c ‘? e Suppen. <; Jewish soups. 

Chalet (chalent). ; ©tratet (©Talent) 18 ). Shalet (shälent). 

Soupe ä la creme de tartre. !; SßeiuftetnraG)m» ls )6uppe. lj Cream of tartar-soup. 

— ä la manne. 1; 2Jlanna» 14 )©uppe. Manna-soup. 

— ä la päque 19 ). j $übtfdje Dflet» 16 )@uppe. Passover soup. 

— de pommes de terre j; — Äartojfeb* 17 )@uppe mit <; Jewish potato-soup with 

ä la juive \ gerötetem S3rot. grated fried bread. 

— aux queneUes de mazzes. — 2 Jlafye* 1 *) ©uppe. — motsa- 19 )soup. 


*) Fischsuppe mit Weißwein versetzt, mit 
Butter und dicker sauerer Sabne abgezogen. 
Einlage: Hechtknödeln. Auf besonderer Schüssel 
reicht man Schnitten von Navaga (Fische, die nur 
in Rußland Vorkommen) und gebratene Austern. 
Die Austern müssen schön um die Fischschnitten 
herum gruppiert sein. 

9 ) Aus Huhnfleisch und Rindsknochen kocht 
man eine kräftige bouillon. Das Huhnbrustfleisch 
kocht man gar, hackt und stößt es fein; 7* Löffel 
Butter, etwas Salz, Muskatnuß, s /i dies Rhein¬ 
wein, 1 Ei und etwas Mehl werden gut verrührt 
und zu dem gestoßenen Fleisch gegeben. Diese 
farce füllt man in 18 große Morcheln, welche man 
hierauf in Huhnfloisch- Brühe kocht. Die Brühe 
ibt man durch, bindet sie mit dicker, sauerer 
ahne und gibt sie in die Suppen-Schüssel, wäh¬ 
rend die gefüllten Morcheln nebenbei zu ser¬ 
vieren sind. 

*) "Von dieser National-Suppe unterscheidet 
man drei Arten, a ) Seleni (grüne) stchy, deren 
Hauptbestand-Teile Spinat, Sauerampfer, Zwie¬ 
beln und Suppenfleisch sind, b) Stchy lieniwoui, 
faule stchy, auf den Speise-Karten der feinen 
Hotels stchy frais, nicht selten auch stchy d la 
resseuse genannt, bestehend aus Möhren, Weiß- 
aut und Suppenfleisch. In manchen Gegenden 
Rußlands nimmt man noch Paradiesapfelmus, 
auch Rüben, Sellerie- und Petersilie -Wurzeln zu 
dieser Suppe, c) Oisli (sauere) stchy, Fünf- 
kopeken-Snppe, stchy de soldat, die derwiw- 
schik (Bauer) aus Sauerkraut, gehackten Zwie¬ 
beln, Rind- und Schweinefleisch zusammensetzt. 
In guten bürgerlichen Familien gibt man 
nooh zerriebene Möhren, Sellerie, Paradiesapfel¬ 
mus, sauere Sahne, sowie einige Kartoffeln zu. 
Während der Fastenzeit bereitet man jede der 
vorgenannten Snppen ohne Fleisch und nennt 
sie dann stchy vosstnii, Fasten-sfcAy. 

*) Vergl. potage de poissons d la russe. S. 246. 

*) Vesiga ist die gallertartige Substanz, 
welche das Rückgrat des Stör umgibt, kommt 
getrocknet auch in den Handel. 


“) YergL potage de caviar d la russe, S. 238. 

7 ) Mit Eigelben und sauerem Rahm gebundene 
Suppe. Einlage: Gekochte Elenfieisch-Klößchen. 

*) Vergl. potage d la Severin, S. 249. 

*) Vergl. potage d’esturgeon d la russe, S.241. 

“) Mit Mehl und sauerer Sahne abgezogene 
Suppe. Beilage: Apart gekochter Reis, hübsch 
zugeschnittene Wurzeln und etwas grüne Peter¬ 
silie und Dill. 

u ) Suppe ans Huhn-, Rind- und Kalbfleisch, 
mit Schinken, Wurzeln und Gewürz verkocht, 
durchgestrichen; grüne Petersilie und Dill. 

ia ) Auch Soholet; Sabbath-Gericht der Juden; 
im nördlichen Deutschland meist die schon Frei¬ 
tags zu Feuer gebrachte Bohnen-Suppe mit dem 
Mehlkloß, welche man mit einigen Markknochen 
und Salz in einem gut zugebundenen Topfe bis 
Samstag mittags langsam durchdämpfen läßt; in 
Süddeutschland eine puddingartige Mehlspeise. 

1S ) Tartarus depuratus, crystaUi tartari , 
cremor tartari, gereinigter Weinstein. Mit Wein 
und Zitronensaft oder einfaoh mit Wasser be¬ 
reitet 

“) Mit Rotwein und Zitronensaft oder mit 
Milch zubereitet. 

“) päque = jüdische Ostern, Paschafest; 
P&ques = christliche Ostern. 

ls ) Suppe von Rindfleisch und Kalbsfüßen mit 
Möhren, Rüben, in Butter gerösteten Zwiebeln, 
Sellerie, Küchen-Kräutern; durcbgestrichen und 
abgeschäumt. 

17 ) Gekochte Kartoffeln werden schnell ge¬ 
schält, auf einem Brett zu Mehl zerdrückt, mit 
kochender Milch verrührt. Die Suppe läßt man 
eine Viertelstunde kochen, würzt sie und richtet 
sie über geriebenem, in Butter geröstetem Brot 
oder über Biskuits an. 

“) Mit ÜKaßcsKlößchen; D!iiyc=Mehl, Wasser, 
Eier, Fett, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Ingwer, 
zu Teig verrührt 

“) Consisting of cracker-dust, suet, eggs. 
salt, pepper, nutmeg, ginger: worked up to a 
paste, made in balls, boilcd in the soup. 


XX. .Abteilung. 

Poissons. — £tfd?c. — Fish. 


Poissons de riviöre. 
Poissons de lac et de 
riviäre. 

Poissons de mer. 
Poissons de mer re- 
montants dans les 
fleuves. 

Poissons de mer et 
d’eau saumätre. 
Poissons de lac. 
Poissons d’etang et 
de ruisseau. 

f Aberdeen cutlets. 

•f Able(t), ablette. 

~~ ä la biere. 

— au bleu. 

— ä la diable. 

— ft la hollandaise. 

— au lard et aux oignons. 
% Able de mer. 

— de mer au bleu. 

— de mer bouilli, sauce 
hollandaise. 

— de mer aux fines herbes. 

— de mer au four. 

— de mer frit. 

— de mer au gratin. 

— de mer grille au beurre 

noir. [poivrade. 

— de mer grille, sauee 


jluf« unb Sü|a>afferfet*» 
^ifcfye-). 
Seefifcfye 3 ). 

Die ^lüffe fyinaufjielfenöe 
Seefifcfje 4 ). 

See« unb Bracfroaffer« 
^ifc£?e 5 ). 

SüftDafferfee^ifcfye“). 
Bad)* unb Cetdjfifcfye 7 ). 


©ctrodneie @djeHfifc!)e. 
Ufetet, SauBen 8 ). 

— in 93ier. 

— Blau gefotten. 

— mit fßfeffer»@ofe. 

— mit ljoflänbifcf)er 6ofc. 

— mit ©pecf unb 8ltrieBeln. 
SBei&Barfcf), ftöitigöftfcf)®). 

— Blau gefotten. 

— gefocfjt, ljonänbtfdje <Sofe. 

— mit feiner ®räuter-@ofe. 

— im Dfeit geBacten. 

— gebraten. 

— Braun gebaden. 

— geröftet mit brauner 
SButter. 

— geröftet, fßfeffer-Sofe. 


River-fish. 

Lake- and river- 
flsh. 

Sea-fish. 

Sea-fish ascending 
the rivers. 

Sea- and brack- 
fish. 

Lake-fish. 
Brook- and pond- 
fish. 

Aberdeen-cutlets. [alburn. 
Able(n), ablet, blay, ble&k, 

— in beer. 

— boiled. 

— devilled. 

— with Dutch sauce. 

— with bacon and oniona. 
Kingfish. 

— boiled. 

— boiled, Dutch sauce. 

— baked, fine herb-sauce. 

— baked. 

— fried. 

— crisp baked. 

— broued with black 
butter. 

— broiled, pepper-sauce. 


*) Im allgemeineren Sinne poissons d’eau 
douee, im Englischen fresh-water fleh. Diese 
Fische sind in dieser Abteilung mit gekenn¬ 
zeichnet. 

*) Sind an dem * erkenntlich. 

Im Englischen im weiteren Sinne auch 
salt-water fish; mit | gekennzeichnet. 

*) Zur Laichzeit; im Französischen auch ein¬ 
fach la remonte, im Englischen anadrom (ana- 
dromous). Die unter diese Eiasse gehörenden 
Fische sind mit § gekennzeichnet. 

*) Brack (Brak), ein aus dem Nieder¬ 
deutschen stammender Ausdruck, gleichbedeutend 
mit »Ausschuß». Brack- oder brackiges 
Wasser (engl, auch bracktsh water), Mischungen 
von Süß- und Salzwasser, wie sie an den Miin- 

Meistcrwerk der Speisen und Gotränke, 1 1 


düngen der Flüsse in das Meer, in den Haffen, 
selbst bei größeren Meerbusen entstehen. So ist 
z. B. der östliche und nördliche Teil der Ostsee 
brackisch (nur 0,7 Prozent Salz). Diese Fische 
sind mit J gekennzeichnet. 

") Oder Binnensee-Fische; mit $ gekenn 
zeichnet. 

’) Mit einem f versehen. 

*) Alburnus lucidus; bis 18 cm lang, in 
allen stehenden und fließenden Gewässern Euro- 
as mit Ausnahme der Gebirgs-Seen und -Bäche, 
ein Fleisch ist sehr grätig; trotzdem wird er 
in großen Mengen gefangen und zum Teil geräu¬ 
chert. Seine Schuppen dienen zur Bereitung yon 
Perlen-Essenz. 

•) Per ca alburnus; mit vorzüglichem Fleisc) 
iL (4) 19 


2D0 Poissons. 


Srifclje. 


Fish. 


Ahle de mer grillt, sauce 
ta(r)tare. [d'hotd. 

— de mer ä la maitre 
Filets tfdble de mer 

ä la Colbert. 

— d'able de mer ä la 
vinitienne. 

!f Accöla. 

* Acerine. 

9 Adane. 

— au court-bouiUon. 

— ä la florentine. 

— ä la hollandaise. 

— ä la napolitaine. 

J Aigle marin , aigle de mer, 
aigle poisson. 

%Aigrejfin, eglefin, eclefin. 

— ä Vanglaise. 

— ä la bechamel. 

— au beurrc moutarde. 

— au beurre noir. 

— ä la bi'e/re. 

— aux Champignons. 

— ä la choucroute. 

— au court-bouillon. 

— au court-bouiUon, sauce 
aux huitres. 

— ä Veau. 

— ä Veau de sei. 

— ä l'espagnole. 

— ä Vestouffade 10 ). 

— farci. 

— aux fines herbes. 

— frit. 

— frit ä Vanglaise. 

— au gratin. 

— grille. 

— ä la hambourgeoise. 

— ä la hanovrienne. 

— ä la h'ollandaise. 

— aux lentiües. 

— ä la maitre d’hötel. 

— au naturel. 

— ä Voseille. 


SBeijjbarfd) geröftet, falte 
©enffofe. 

— mit |>au3ljofmet[ter«@ofe. 

— »©djntüen nacfj 
Colbert 1 ). 

— »©dfjnitten auf bene* 
itattifdje®) Slrt. 

SEBetfjer JEljuitfifcf)*). 
ßautbarfdj *). 

Slbetto 6 ). 

— in lurger 58rüf)e. 

— mit florentttiifc§er ©ofe. 

— mit fjoffänbifd)er ©ofe. 

— m.neaf)olitanifd)er©ofe. 6 ) 
SReerabler, Slbler*9totf)en 7 ). 

©djellfifdj*). 

— auf englifdje 9 ) Slrt. 

— mit fftalpnfofe. 

— mit ©enf6utter. 

— mit brauner Sutter. 

— in SBier. 

— mit fEafel*$ilgen. 

— mit ©auerfraut. 

— in futger 93rül)e. 

— infurgerSBrüfje, Sluftern» 
©ofe. 

— in SSaffer gelobt. 

— in ©algtoaffer gelöst. 

— mit ff>anifcf)er ©ofe. 

— gebämbft. 

— gefüllt 11 ). 

— mit feinen Äräutern. 

— gebraten. [Slrt. 

— gebraten auf engltfdje 18 ) 

— braun gebacfen. 

— geröftet. 

— auf Hamburger 1 *) Slrt. 

— auf Jjamtöberifcfje 14 ) Slrt. 

— mit |oÖänbifdjer ©ofe. 

— mit Sinfen. 

— mit §au§f)ofmeifter»©ofe. 

— einfach gefodjt. 

— mit ©aueramf)fer-©ofe. 


I Kingfish broiled, cold 
mustard-sauce. [sauce. 
— with maitre d'hötel- 
-fillets, Colbert style. 

-fillets in Venetian 

style. 

Alalonga. 

Ruff, pollard. 

Adane. 

— in fish-liquor. 

— with Florentine sauce. 
— with Dutch sauce. 

— with Napolitan sauce. 
Thornback, homfish. 

Haddock. 

— in English style. 

— with cream-sauce. 

— with mustard-butter. 
— with black butter. 

— in beer. 

— with mushrooms. 

— with Sauerkraut. 

— in fish-liquor. 

— in fish-liquor, 
oyster-sauce. 

— boiled in water. 

— boiled in salted water. 
— with Spanish sauce. 

— stewed. 

— stuffed. 

— with fine herbs. 

— fried. 

— Med, English style. 

— brown baked. 

— grilled. 

— in Hamburg style. 

— in Hannoverian style. 
— with Dutch sauce. 

— with lentils. [sauce. 
i — with maitre d'hötel- 
’ — plain boiled. 
i — with sorrel-sauce. 


’) Der Fiscb entgrätet, in Hehl umgekehrt, 
in Eigelb getaucht, mit Brotkrumen bestreut, ge¬ 
braten ; Haushoflneister-Butter mit Petersilie und 
Zitronen. 

*) Wie fllets de maquereau ä la venitienne. 

*) Scomber alalonga; = alalonga. 

*) Acerina vulgaris; = verche dorie. 

‘) Großer, einem Stör ähnlicher Fisch, welcher 
nur im Po (Italien) vorkommt. Sein Fleisch ist 
schön weiß, sehr zart und wohlschmeckend, aber 
schwer verdaulich. 

°) Das überglänzte Fischstück mit Trüffeln 
und Kapern. 

’) Myliobatis aguila; vergl. mourine. 

8 ) Oadus aeglefinus; in der Tiefe des Heeres 
lebende Fische. Der gemeine Schollflsch, bis 
3 Pfd. schwer und bis 60 cm lang, mit schmack¬ 
haftem Fleisch, lebt in der Nordsee. Man kann 
den Fisch auf dieselben Arten bereiten, welche 
für Kabeljau (vergl. eabillaud) und fnr Dorsch 
(vergl. dorehe) angogeben sind. 

s ) Umlegt mit rund ausgestochenen, in Salz¬ 
wasser gekochten Kartoffeln; klare Bnttor. 


10 ) Gleichbedeutend mit d t’etuvie, d Pitouf- 
fade, d l’&touffee = norddeutsch gestovt, ge¬ 
stowt, gestobt = holländ. stooven = sonwed. 
stufioe = engl, stete. Das deutsche Wort »Stube« 
soll davon abzulciten sein. 

11 ) Hit gutem Kalbfleisoh-Füllsel. 

w ) Mit Kalbfleisch-Füllsel gefüllt, mit Hehl 
und Salz bestäubt, mit zerlassener Butter und 
Sardellen-Sose begossen, mit geriebener Semmel 
bestreut, gebacken. Umlage: Zitronen-Scheiben 
und Petersilie; nebenbei eine braune Sardellen- 
Sose mit Kapern. 

“) Die Fischschnitten gesalzen, mit Kräuter- 
Füllsol bestrichen, aufgerollt, in eine Schmor¬ 
pfanne gelegt, mit Kräuter-Beize übergossen nnd 
gar gemacht. Wenn kalt, überstreicht man die 
Röllchen mit dicker, weißer Zwiebel-Sose, kehrt 
sie in geriebener Semmel um, taucht sie in Ei- 
gelbo, übertränfelt mit Krebsbutter und läßt sie 
im Ofen bräunen. 

u ) Hit Rheinwein, Butter, Fleischbrühe, Zitro* 
nen-Schoiben und Gewürz gar gemachter Fisch, 
obenauf mit geriebenem Zwieback bestreut. 



Poissons. 


Aigrcfin ä la parisicnne. 

— an persil. [Teltow. 

— aux petits navets de 

— aux petits pois. 

— aux pommcs de terre. 

— ä la sauce aux anehois. 

— d la sauce aux cäpres. 

— äla sauce aux ecrevisses. 

— ä la sauce aux homards. 

— ä la sauce au lard. 
Filets d'aigrefin frits ä la 

ta(r)tare. 

— d'aigrefin aux huitres. 

— d'aigrefin aux moules. 

Mayonnaise d'aigrefin. 
(Jueucs daigrefins frites. 

Jiechauffe d’aigrefin. 

Saladc d'aigrefin. 

J Aiguillat. 

| Alalonga, alatunga. 

— ä la brocke. 

— d l'cau de sei. 

— Vctouffade. 

— ä la inaitre d'hötel. 

$ Älbacore. 
f Alberen. 

$ Ale-wife. 

| Alose. 

— d Vamericaine. 

— d Vanglaisc. 

— d la bourgeoise. 

— d la brocke. 

— a la bruxeüoisc. 

— aux Champignons. 

— om court-bouälon. 

— ä la creme. 

— d l'eau de sei. 


Stfdje- 

i SdjeUftfd) auf $artfer‘) 3lrt. 
©rüner ©djeHfifdj. [9tflbd)eu. 
©djellfifdj mit ieltotoer 
— mit jungen ©rbfett. 

— mit ©algfarioffeln. 

— mit 9lnfdjoben»©ofe. 

— mit ®apern»©ofe. 

— mit SJrebSfofc. 

— mit §ummer*6ofe. 

— mit ©pedfofe. 

— »©djmtten gebraten, 
falte ©enffofe. 

— -Schnitten mit Puffern* 
SRagout. 

— »©^nitten mit SWnfdjel* 
SRagout. 

9J?at)onnaife bon ©djeflftfdj. 
©djeHfifdj'SdjWätije ge» 
baden. 8 ) 

SlufgemärmteS bon ©djeUftfcf). 
©d)eüfifd)»@alat. 

®ornI;ai, ffiorn^unb*). 
SSeifjer Shjunfifd) 4 ). [braten. 
— £Ijunft[d) am ©piefce ge» 
— 2Ijnnfif4 in ©aljtbaffcr 
gelocht. 

— Xfjunfifdb gebetmpff. 

— Xijunftfa) mit §au3$of* 
meifter»S3utter. 

SUbafor, Albacore 5 ). 

Alberen 

SDiaififd) 7 ). 

2Ufe, Sllofe, SIfe, SJiaififdj, 
SRiitterljering 8 ). 

— auf amerifanifc^e*) 9lrt. 
— auf englifdje 10 ) 2lrt. 

— auf bfirgerli^e 11 ) Slrt. 
— am ©piefje gebraten. 

— auf 85röffeler 18 ) Slrt. 

— mit 2CafeIpilj»3iagout. 
i — in furjer 93rfil;e. 

— mit fRaljmfofe. 
f — in ©aljtoaffer gelobt. 
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I Haddock in Parisian style. 
— with parsley. 

— with Teltow turnips. 
— with green pease. 

— with potatoes. 

— with anchovy-sauce. 

— with caper-sauce. 

— with crayfish-sauce. 

— with lobster-sauce. 

— with bacon-sauce. 
Fillets of haddock fried, 
Ta(r)tar-sauce. 

— of haddock with 
ragout of oysters. 

— of haddock -with 
< ragout of musseis. 
s Mayonnaise of haddock. 

5 Haddock-tails fried. 

| Warm-up of haddock. 
j — -salad. 

< Thorn-hound, dog-fish. 

| White tunny, alalonga. 

| Alalonga broiled. 

\ — boiled in salt water. 

? — stewed. 

| — with maitre d'köld- 
| butter. 

| Albacore. 

| Alberen. 

| Ale-wife, aloof. 

| Shad, alose, goat-fish. 

| — in American style, 
j — in English style. 

< — in family style. 

| — broiled. 
s — in Brussels style. 

< — with mushrooms. 

I — in fish-liquor. 

^ — with cream-sauce. 
i — boiled in salt water. 


l ) Umlegt mit einem Ragout von Tafel-Pilzen, 
Krebsschwänzen, Fischklößchen und Quappen- 
Lebern in weißer Sose. 

■•*) Die Schwänze werden vorher eingesalzen; 
gewöhnlich zu grünen Gemüsen und zu Kartoffel¬ 
salat gegeben. 

*) Squalus acanthias; Haifischart mit einem 
Stachel auf dem Nacken; findet sich in allen 
Meeren, besonders häufig im Mittelmeor. Fleisch 
wird in Schottland und auf Island getrocknet. 
Aus den sehr schmackhaften Eiern macht man 
eine Sorte Kaviar. Sehr wohlschmeckend ist 
auch das Fleisch der Jungen, welches in Lan- 
cashire viel gegessen und oft Folkestone beef ge¬ 
nannt wird. 

*) Auch aooola; ein 12 bis 15 Pfd. schwerer 
Fisch, welcher sich an den Küsten des Mittel¬ 
meeres, hauptsächlich bei der Insel Malta vorflndet. 
Sein Fleisch ist weiß und sehr zart; wird sehr 
viel auf dieser Insel gegessen. 

*) Thunfisch im Wasser-Gebiet der An¬ 
tillen; so getauft von den Portugiesen wegen . 
seiner weißen Farbe. Wird 60 bis 90 Pfd. schwer; 1 
Fleisch ist schmackhaft, doch ziemlich trocken. 


“) In der Schweiz, hauptsächlich in der Um- 
gegeud von Genf heißt dieser Fisch lavaret. Eine 
Art Lachs mit sehr zartem Fleische; Zuberei¬ 
tung wie die der Lachse und Forellen. 

’) Ein amerikanischer Fisch aus der Fa¬ 
milie der Heringe, kleiner wie die Al(o)se. 

8 ) Alausa (alosa) vulgaris; mit dem Hering 
verwandt, steigt im Mai in die Flüsse hinauf, um 
zu laichen, kehrt aber bald zurück. — Ganz ähn¬ 
lich die halb so große Finte,Vinte (alausa flnta, 
c lupea finta), erst im Juli in die Flüsse kommend. 

6 ) Spezialität im Continental Hotel, Phila¬ 
delphia (Pa.). Der Fisch gefüllt und gekocht. 
Umlage (Garnitur): Rund ausgestochene, in Butter 
geschwungene Kartoffeln. 

,0 ) Gefüllt mit Stintfüllsel, das mit Hummer- 
Sose vermischt ist, in Salzwasser gekocht; Hum- 
mer-Sose mit dem würfelig geschnittenen Hummer¬ 
fleisch darüber gegossen. Umlage: Olivenförmig 
ausgestochene, in Butter geschwungene Kartoffeln. 

u ) Gebeizt, gefüllt und gerostet; Haushof- 
meister-Sose. Umlage: Salzkartoffeln. 

**) Der Fisch mit Weißfisch-Füllsel gefüllt und 
gebacken; vlämische Sose. 
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Alose farcie ä la flamandc. 

— farcie ä la Lutece. 

— ä la gaulot'se. 

— au gratin , sauce au 
modere. 

— grillte ä la hollandaise 
au supremc. 

— grillte, sauce aux cäprcs. 

— grillte, sauce moutarde. 

— grillte, sauce aux tomates. 
—ä la hollandaise. 

— aux huitres. 

— ä Virlandaise. 

— d Vitalimne. 

— ä la maitre d’hötel. 

— ä la mariniere. 

— aux oignons. 

— ä l'oseille. 

— au pcrsil. [nons. 

— ä la purte de champig- 

— ä la purte d'oseillc. 

— äla ravigotc printaniere. 

— ä la sauce brune aux 
caprcs. 

— ä la Soubise. 

— en vert-prt. 

— ä la Vinaigrette. 

Filets d’alose ä la Cornelius 
Bliss. 

— d'alose ä la Chas. C. 
Delmonico. 

— d'alose ä l'italienne. 

— d'alose ä la Keppler et 
Schwarzmann. 

— d'alose ä la maitre 
d’hötel. 

— d'alose ä la d'Orly , 1S ) 

— d'alose ä 1a, Whilelaw 
Beid.' 

— d'alose sautts. 


Sfifäc. 

2IIfe gefüllt auf ütämifdje 1 ) 
2Trt. 

— gefußt auf $arifer 2 ) 9lrt. 

— auf gafftfdje 3 ) Strt. 

— überlruftet, SJlabeira» 
@ofe. 

— gerietet, fjoßättbifdje 
©oje/ 4 ) 

— geröftet, $apent«@ofe. 

— geröftet, ©enffofe. [Sofe. 

— geröftet, Sßarabieäapfel» 

— mit ljolldnbtfdjer ©ofe. 

— mit Puffern. 

— auf irtfdje 6 ) Strt. 

— auf italienifdje 8 ) 9lrt. 

— mit §au3f)ofmeifter=©ofe. 

— mit @eemattn§*SRagout. 

— mit .Qwiebeltt. 7 ) 

— mit (Sauerampfer. 

— mit Sßeterfilie. 

— mit 2afelpiljtnu§ 8 ). 

— mit ©auerampfermu«. 

— mit grüner SBürgfofe. 

— mit Brauner $apern= 
©ofe. 

— mit tteijjer 3wtebeI-©ofe. 

— mit grüner ©ofe. 

— mit ®}fig»©ofe. 

2nfen*@dfnitten naef) Corne¬ 
lius Bliss 9 ). 

— »©dfniiten ttadj Chas. C. 
Delmonico 10 ). [©ofe. 

— «©djnitten mit italien. 

— «©cfjnitten nad) Keppler 
unb Schwarzmann 11 ). 

— »Schnitten mit §aii3f)of» 
meifter»@ofe. [gebatfett. 

— «©djnitten in ©djlagteig 

— »©djnitten nad) White- 
law ILeid 13 ). 

— «©djnitten in SButter ge« 
fdjmungen. 


I Shad stuffed, Flemish 
style. 

— stuffed, Parisian style. 
— in Gallic style. 

— crusted, madeira-sauce. 

— grilled, Dutch sauce. 

;■ — grilled, caper-sauce. 

— grilled, mustard-sauce. 
— grilled, tomato-sauce. 
— with Dutch sauce. 

— with oysters. 

— in Irish style. 

— in Italian style, [sauce. 
— with maitre d'hötel- 
— in sea-fashion. 

— witi. onions. 

— wit.i sorrel. 

— wit parsley. jrooms. 
— witj. purte of mush- 
— with purte of sorrel. 

— with ravigote-saxice. 

— with brown caper- 
sauce. [onions. 

— with white sauce of 
— with green sauce. 

— with vinegar and oil. 
Fillets of shad, Cornelius 
Bliss style. 

— of shad, Chas. C. Del¬ 
monico style, [sauce. 
— of shad with Italian 
— of shad, Keppler and 
Schwarzmann style. 

— of shad with maitre 
d'hötd-saxice. 

— of shad fried in batter. 
— of shad, Whitelaw Reid 
style. 

— of shad tossed with 
butter. 


*) Mit Kräuter-Füllsel gefüllt, iu Eigelb ge¬ 
taucht, in geriebener Semmel umgekehrt, ge¬ 
backen, mit gefüllten Tafel-Pilzen umlegt. 

*) Lutetia parisiorum, Lutetia, latein. 
Name für Paris. Der Fisch gebeizt, mit Paradies¬ 
apfelmus ..gefüllt, geröstet. Umlage: Gefüllte 
Paradies-Apfel. 

') Der Fisch gebeizt, mit weißem Zwiebelmus 
gefüllt, geröstet. Umlage: Tafel-Pilze, Krebs- 
schwänze, Austem-Ragout, Klößchen; sauce d la 
francaist. 

*1 Gebeizt, geröstet; sauce hollandaise au 
supreme. Umlage: Kleine Salzkartoffeln. 

*J Der Fisch mit Weißfisch-Füllsel gefüllt; 
Krebssose 

•) Der Fisch,, gefüllt, gebraten und mit ge¬ 
füllten Paradies-Äpfeln zu Tisch gegeben. Neben¬ 
bei eine italienische Sose. 

’) Die gebratenen Zwiebeln werden nebenbei 
gegeben. 

*) Der Fisch gebeizt, mit Weißling-Füllsel, 
das mit Tafelpilzmus vermischt ist, gefüllt, ge¬ 
röstet, mit Tafelpilzmus »maskiert«. 

’) New Yorker Millionär, Verwandter der 
Vanderbilts. Die Fischschnitten mit Zitronensaft, 
Petersilie, feinen Kräutern und Gewürz gebeizt. 


in Eigelb getaucht, in geriebener Semmel gerollt, 
in heißem Fett goldgelb gebraten, auf c roütons 
angerichtet. Sose von der Alsenmilch mit Ei¬ 
gelben, Milch, Butter und Gewürz. 

I0 J Besitzer eines der feinsten Restaurants von 
New York (vergl. S. 186, Fußbein. 19). Die Fisoh- 
SChnitten mit Butter geschwungen, mit Speck¬ 
scheiben, einem Ragout von Tafel-Pilzen und der 
Fischmilch im Ofen gebacken. 

“) Herausgeber des demokratischen, humorist.- 
satirischen Witzblattes »Puck* (engl, und deutsche 
Ausg.), New York. Die Schnitten in einer gut mit 
Butter ausgestrichenen Pfanne mit Tafel-Pilzen 
und Weißwein gar gemacht, auf herzförmig aus¬ 
gestochenen, gerösteten Brotkrusten angerichtet, 
mit Zitronen-Soheiben, die mit je einer_ Trüffel 
belegt sind, eingefaßt. Sose von feinen Kräutern 
und Weißwein, mit Rahm undEigelbeu gebunden. 

«j Nicht Horly de filets d’alose; zwar sehr 
gebräuchlich, aber falsch. , , 

“) Amerikanischer republikanischer Politiker 
(Tribüne). Die Fischschnitten mit Butter, Austern 
und deren Brühe gekocht, mit Tafel-Pilzen und 
den Austern um die gebratene Fischmilch herum 
angerichtet. Die Sose mit Eigelben, Zitronensaft, 
süßer Sahne vermischt und durchgestrichen. 
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¥ Ambosse. 

% Anarrhique'). 
f Anchois. 


— an leurre, 

— aux cäpres. 

— fareis. 

— frits. 

— « Vhuile. 

— r). la willionnaire. 

— ä la d'Orly. 

— ä la parisienne. 

— en pot. 

— aux queues d'ecrevisses 
en capisantis. 

— rotis. 

— ä la salade verte. 
Allurnettes 6 ) d'anchois. 

Beignets d'anchois ä la 
nigoise 7 ). 

Beurre d'anchois. 

Biscuits ä la diable. 
Canapes d'anchois. 

— d’anchois ä la remofu)- 
lade. 

— d'anchois au vin de 
Champagne. 

Croutons frits aux anchois. 

Eclairs d'anchois. 

Farce d’anchois. 

Oeufs aux anchois. 

Omelette aux (d')anchois. 
Pains aux anchois. 

Pätes d’anchois. 

Sauce aux anchois. 

Tartines aux anchois. 

Tourte aux anchois. 
fAnge, angelot. 


Snbifdjer SBarfd) 1 ). 

See», ÜReerwolf. 

Slitfcfjoöe, 2lit(f)cfjotoi3, Sar» 
belle, ?ln(f)d)oin3»Sar» 
bene 8 ). 

ülttfdjotxn mit 93utter. 

— mit Äaperti. 

— gefüllt. 

— gebarfen. 

— in Dl. 

— ttatf) 9JiiIIionär3» 4 )5Irt. 

— in Sdjlagteig gebacfen. 

— mit geljadten Eiern. 

— eingemadjt. 

— mit ffreBäfdjroänjen in 
©ilbcr*Sd)alett. 

— gebraten. 

— mit grünem Salat 5 ). 

— »Streifen in $cig ge» 
baden. 

Siijäaer 8 ) ?tnfcl)obeu» 
Krapfen. 

21nfd)otien=93utter. 

— »Si3fuit§ 9 ). 

— =3Wftbrotfdjnitteti 10 ). 

— »3Röftbrotfdjnitten mit 
3tcmolaben»Sofe. 

— »SRöftbrotfdjnitten mit 
Eljampagiter 13 ). 

©eröftete 93rotfruften mit 
9Infd)0tien. 

2Infd)oöen=93fi!5fud)CU. 

— -SflUfel. 

— »Eier 18 ). 

— »Eierludjen M ). 

— »5Brötdjeu. 

— »^aftetdjeu. 

— »Sofe. 

®uttrrbrot*6d)eiben mit 
SInfdjoüen belegt. 19 ) 
9lnfd)otoen=£otte. [fifdj 17 ). 
Engel^ai, 9D?eerengel, Engel* 


Ambass. 

Wolf-fish. 

Anchovy [sardel, Sardine]. 


Anchovies with butter. 

— with capers. 

— stulfed. 

— fried. 

— in oil. 

—, millionaires’ style. 

— fried in batter. 

— in Parisian style. 

— potted. 

— and crayfish-tails in 
scallop-shells. 

— roasted. 

— with green salad. 
Anchovy-strips wrapped 

in paste, fried. 

-fritters, Nice style. 

-butter. 

-biscuits. 

-toast 11 ). 

Slices of anchovy-toast 
with remoulade-sauce. 

— of anchovy-toast with 
Champagne. 

Fried bread-crusts with 
anchovies. 

Anchovies in puff-paste. 
Anchovy-stuffing(forcing). 


-rolls. 

-patties. 

— -cullice 15 ). 

Buttered round slices of 
bread with anchovies. 
Anchovy-tart. 

Angel-fish, angel. 


*) Perca amhassis. 

-) Wissenschaftliche Bezeichnung; = loup 
marin. 

*) Engraulis encrasicholus; span, anchova, 
ung. ajök, bewohnt das Mittelmeer und den At¬ 
lantischen Ozean, sowie die Nord- und Ostsee. 

*) Geschlagene Eigelbe, Butter, gehackte An- 
schoven, Tafelpilz-Essenz, fein gehackte Oliven 
und Sahne verrührt man über flottem Feuer, bis 
die Mischung dick wird und in kleine Würfel ge¬ 
schnitten werden kann, die man mit Schlagsahne 
überzieht und auf geröstete Brotwürfel legt. 

*) Von Kerbel und Lattich. 

*) V(la)allumette — das Zündhölzchen (l’alln- 
mette phasphorique). 

*) Auen d la nifarde. 

*) Die gesalzenen Fischchen mit 01 beträu¬ 
felt, mit gehackter Petersilie bestreut, je 2 oder 
3 ringförmig zusammengerollt und innen mit 

g ebeizten Thunfisch-Scheibchen ausgelegt. Das 
anze in einem Schlagteig gebacken und busch¬ 
förmig auf einem Mundtuch angerichtet. 

’) Mit gehackten Anschoven, hart gekochten 
Eiern, Kapern und Petersilie. 

,0 ) Die in Butter gerösteten Brotschnitten 
werden entweder mit den Anschoven, Senf und 


Cayenne-Pfeffer belegt, oder man gibt Anschoven- 
Butter über dieselben. Einfach auch »Anscho- 
ven-Brötchen« genannt. 

“1 Chopped anchovies and eggs on fried bread. 

n )Bnttermit geschlagenen Eigelben, Ansclio- 
ven-Essenz und Champagner heiß gemacht; wenn 
dick, über die Brotschnitten gegossen. 

,J ) Hart gekochte Eier halbiert, das Gelbe 
herausgenommen, durch ein Sieb gerieben, mit 
Anschoven-Sose und Butter vermischt; wieder zu 
dem Weißen gethan und verziert; heiß oder kalt 
gegeben. 

“) Die Anschoven werden auf einen flachen 
Eier-Kuchen gelegt, wahrem! man einen zweiten 
Eier-Kuchen darüber breitet. Beide läßt man im 
Ofen Farbe nehmen. 

“) Oder anchovy-sauce, anchovy-cullis. 

,0 ) Ein Frühstücks-Gericht (lunch); die An¬ 
schoven (in öl) werden kreuzweise auf runde 
Brotscheiben oder Biskuits gelegt, die Zwischen- 
Räume werden mit hart gekochten, fein gehackten 
Eiern, Gurken usw'. ausgelegt. 

") Squatina angelus; bewohnt die tropischen 
und subtropischen Meere, das Mittelmeer, den 
Atlantischen Ozean und die Nordsee. Sein Fleisch 
ist geringwertig, wird von den Matrosen gegessen. 
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• Avguitte. 

— ä Vallemande. 

— ä Vamerieaine. 

— ä Vanet. 

— ä Vanglaise. 

— au beurre d’eerevisses. 

— au beurre de Mont- 

— ä la bi'ere. [pellier. 

— au bleu. 

— au bleu, garnie depanais. 

— au bleu ä la hoUandaise. 

— au bleu ä la magde- 
bourgeoise. 

— au bleu, sauce ä la bibre. 

— au bleu, sauce remo(u)- 
ladc 6 ). 

— ä la bonne femme. 

— ä la bordelaise. 

— bouiUie. 

— bouiUie ä la sauge. 

— ä la bourgeoise. 

— ä la bourguignonne. 

— ä la broehe. 

— ä la broehe (ä la) mo¬ 
derne. 

—,broehet et earpe en 
matelote. 

— en eaisses ä Vitalienne. 

— et earpe en matelote. 

— en caseade. 


«fll, glußaal 1 ). 

— auf beuffdje 8 ) ?ü't. 

— auf amerifanijdje*) 2£rt. 

— mit SDiHfofe. 

— auf englifd)c 4 ) Strt. 

— mit Ärebgbutter. 

— mit ih-äutcv*33utter. 

— in 33ier. 

— blaugefottett. 

— blau mit $aftinafen. 

— btaugefodd, f)oMnb.@ofe. 

— blau auf SJiagbeburger 6 ) 
STrt. 

— blau mit SSierfofe. 

— blau mit SRemoIaben* 
Sofe. 

£iebfrauen» 7 )2lal. 

5lal mit überglänzten 

— gefodjt. [Smiebeln. 

— gefodft mit Salbei. 

— auf bürgerliche 8 ) Slrt. 

— auf Surgunber 9 ) 2Irt. 

— am @#e| gebraten. 10 ) 

— am Spie§ gebraten nad) 
moberner 11 ) ®vt. 

©iatrofert»@ericfjf Don Slal, 
$ed)t unb Karpfen. 18 ) 
Slal in $ßapter=®aftd)en, 
italtenifdje Sofe. 
SDlatrofen* u )©eri(ht bon 2lal 
unb Äarpfen. 

9IaI im SBaffermann 14 ). 


{ Eel. 

< — in German style. 

5 — in American style. 

> — with dill-sauce. 
j — in English style. 

— with crayfish-butter. 

— with green butter. 

— in beer. 

— boiled. 

— boiled with parsnep. 

J — boiled, Dutch sauce. 

; — boiled, Magdeburg 

I style. 

— boiled, beer-sauce. 

— boiled, remoulade- 
sauce. 

— in good woman’s style. 
— with glazed onions. 

— boiled. 

— boiled with sage. 

— in family style. 

— in Burgundian style. 
— broiled. 

— broiled, modern style. 

Matelote of eel, pike and 
carp. 

Eel in paper-cases, Italian 
sauce. 

Matelote of eel and carp. 
Eel in cascade. 


*) Anguilla fluviatilis; dunkelgrüu, lebt in 
Flüssen und Seen, jedoch am häufigsten in der 
Nähe des Meeres; er wandert zur Laichzeit ins 
Meer und wird in Menge an den Küsten der Nord- 
und Ostsee gefangen. Eine Sonderart von Aal 
in der Seine heißt guiseau, ein sehr kleiner 
Aal maraignon in Frankreich. 

*) Mit Wurzelwerk, Salbei, Weißwein, Zitro¬ 
nensaft, Tafel-Pilzen, Petersilie gekochter Aal. 
Die Fischbrühe wird mit weißer Sose dick ein¬ 
gekocht und über die Fischstücke gegossen. 
Nebenbei Salzkartoffeln. 

*) In Butter halb gebratene Aalschnitten mit 
Paradies-Äpfeln; Weinsose. 

*) Dünne Butter-Sose mit Kräutern, Zitronen¬ 
schale und Salz; der Aal wird in Stüekchen ge¬ 
schnitten und in dieser Sose gedämpft. Petersilie 
and Zitronen als Umlage. 

*) Der Fisch erst in ungesalzenem Wasser, 
dann in Essig mit Salz gekocht. Umlage: Peter¬ 
silie und Zitronen-Scheiben. 

•) Remoulade, remolade und remolade ge¬ 
schrieben; besser ist aber rhnoulade und falsch 
remoulade. 

7 ) Mit einer Sose von Bordeauxwein und 
gehackter Petersilie. 

*) a) Der Fisch in Stücke. geschnitten, ge¬ 
salzen, mit Mehl bestäubt, mit Salbei-Blättern 
ar gemacht, erhaben augerichtet, mit Zitrouen- 
cheiben und Senf zu Tisch gegeben, b) Die Fisch¬ 
stücke in eine Schmorpfanne gelegt mit kleinen 
Zwiebeln, Pfeffer-Körnem, Zitronen-Schalen und 
geriebenem Schwarzbrot; mit Weißbier aufgefüllt 
und solange gekocht, bis die Sose dick wird. Die 
Schnitten mit den kleinen Zwiebeln umlegt, die 
Sose mit Butter und Zitronensaft vermischt, durch 
ein Sieb über die Fischstücke gestrichen. 

•) Der Fisch mit Weinessig, Zwiebeln, Ge¬ 
würz usw. gebeizt, in Burgunderwein mit kleinen 


Zwiebeln, Zitronen-Schalen und Gewürz gekocht. 
Umlage: Krebse nnd die kleinen Zwiebeln. 

l0 ) Der Aal wird gewöhnlich mit kleinen 
Streifen von Schweinefleisch gespickt, einige 
Stunden in eine Beize gelegt, dann gebraten und 
mit Zwiebel-Sose zu Tisch gegeben. 

“) Der Fisch gebeizt, mit gebratenen Zwie¬ 
beln, Petersilie, Trüffeln nnd Gewürz in Ölpapier 
gehüllt, am Spieße gebraten. Ragout von Klöß¬ 
chen, Seezungen-Schnitten, Trüffeln, Tafel-Pilzeu. 
Krebsschwänzen. Umlage: Goldgelb gebratene 
Stintschnitten. 

K ) Zuerst wird der Aal allein einige Minuten 
gekocht, nachher der Hecht und Karpfen dazu 
gegeben nnd alles zusammen gar gekocht, zuletzt 
untereinander hübsch angerichtet und verziert. 

u ) Stücke von beiden Fischeu mit Zwiebeln, 
Lorbeer-Blättern und Gewürz in Rotwein gekocht 
und abwechselnd kranzförmig angericlitet. In 
die Mitte ein Ragout von Krebsklößcheu, Tafel- 
Pilzen und Karpfenmileh. 

“) Kaskade, das fallende Wasser im 
»Wassermann« darstellend: der Fisch einen 
Wasserfall darstellend. Von 2 großen, iu 
Beize gekochten Aaleu trennt man die filets von 
der Rücken-Gräte, richtet sie halbmondförmig 
auf der einen Seite der Schüssel an und streicht 
einige Löffel recht steife Gallerte dazwischen, 
sueht überhaupt den Aal in Gestalt eines Felsens 
anzurichten und überzieht ihn ganz mit kalter 
Sose. Dann hackt man klares, ungefärbtes aspic 
recht fein nnd läßt es, als von dem Felsen 
herunterkommend, wie einen Wasserfall in der 
Mitte des Felsens herabfallen. Mit Spinat-Matte 
gefärbte Butter streicht man nm den Raud des 
herabfalleuden Wassers, so das Gras darstellend. 
Än den Fuß des Felsens setzt man kleine Krebse 
uud Laubwerk, um dem Ganzen ein natürliches 
Aussehen zu geben. 
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Angiiille & la cendre. 

— ä la Colbert. 

— ä la comtnodore. 

— ä la Condc. 

— en coquüles. 

— ä la creme. 

— ä la (en) daube. 

— ä lä diable. 

— ä l'ecossaise. 

— ä Vetuvee. 1 ) 

— farcie. 

— farcie ä la Perigueux. 

— aux fines herbes. 

— au four. 

— frite. [combres. 

— frite, sauet aux con- 

— frite, sa/uce aux morüles. 

— fumee. 

— fumee ä la biere blanche. 

— glacee au four. 

— glacee aux huitres. 

— grUUe. 

■— griJMe au jus. 

— grillee, sauce aux Cham¬ 
pignons. [crevettes. 

— grillee, sauce aux 

— grillee, sauce aux 

ecrevisses. [homards. 

— grillee, sauce aux 

— grillee, sauce aux huitres. 

— grillee, sauce aux huitres 
et aux Champignons. 

— grillee, sauce aux moules. 

— grillee, sauce poivrade 9 ). 

— grillee ä la sauge. 

— grillee ä la ta(r)tare. 

— ä la Guadalquivir. 

— au hareng. 

— ä la Hartford 19 ). 

— ä la hollandaise. 

— ä la hollandaise aux 
ccipres. 

— ä Vitalienne. 


2Iftl ttt Ijeifjer 2Ifd)e gebeteten. 

— gerietet, Colbert-Sofe. 

— netd) $omtnoboreu« s )2frt. 

— nach Cond6*). 
fjalfdje Puffern. 4 ) 

2(al mit 9taf)mfofe. 

— gebömpft. 

Sßfefferaal mit J?räuter»©ofe. 
2IaI auf Jdiottifdje 0 ) 8tvt. 

— gebampft. 

— gefüllt. 

— gefüllt, SErüffel=@ofe.®) 

— mit feinen Äräutern. 

— gebeteten. 

— gebraten. 

— gebraten, ©urfen=<Sofe. 

— gebraten, 3Rordjel»Sofe. 

— gerfitidjert (©pidaat). 
Spidaal in Sßeijjbier. 

Slal im Dfett überglänzt. 

— überglängt, 91uftern»©ofe. 

— auf betn Sftoft gebraten. 

— geröftet, braune ©ofe. 

— geröftet, Xafet|rilz*©ofe. 

— geröftet, ©arneelen*Sofe. 

— geröftet, ßrebSfofe. 

— geröftet, §ummer»©ofe. 

— geröftet, 2(iiffertt*©ofe. 

— geröftet, Sluftern* unb 
Xafelpilz-Sofe. 

— geröftet, ÜJtujdjeI»@ofe. 

— geröftet, 5ßfeffer»©ofe. 

— mit Salbei geröftet. 

— geröftet, {alte ©euffofe. 10 ) 
@uabalqmtitr» n )21al. 

21al mit gering. 18 ) 

SSeißeö ©dfjmttfleifd) bon Slal 
mit 9ia^m. 

2lal mit Ijotlänbifdjer ©ofe. 

— mit Jjoßänbifdjer ©ofe 
unb Äapern. 

— auf italienifdje l4 ) 21rt. 


I Eel cooked in the coals. 1 ) 
— grilled, Colbert-sauce. 
— in commodore style. 

—,Cond6 style. 

— in Shells. 6 ) 

— with cream-sauce. 
j: — stewed. 

— devilled, herb-sauce. 

; — in Scottish style. 

;-stew. 

!; — stuffed. 

!; — stuffed, truffle-sauce. 

! — with fine herbs. 

! — baked. 

' — fried. 

< — fried, cucumber-sauce. 

— fried, morel-sauce. 

; — smoked. 

Smoked eelin white-beer. 

; Eel glazed and baked. 

! — glazed, oyster-sauce. 

: — grilled (broiled). 

| — grilled, brown gravy. 

| — grilled, mushroom- 
| sauce. 

| — grilled, shrimp-sauce. 

| — grilled, crayfish-sauce. 

s — grilled, lobster-sauce. 

\ — grilled, oyster-sauce. 

> — grilled, oyster- and 
j mushroom-sauce. 

| —• grilled, mussel-sauce. 
i — grilled, pepper-sauce. 

< — grilled with sage. 

S — grilled, Ta(r)tar sauce. 
> Guadalquivir-eel. 

| Eel with herring. 

| White cream-fncassee of 
| eel. 

| Eel with Dutch sauce. 
j — with Dutch sauce and 

| capers. 

! — in Italian style. 


*) JSei ronsted in the ashes: Coiled up, seaso- 
ned, wrapped in buttered paper, covered with 
erhbers and ashes in the open fre-place; paper 
removed, served with butter and bread. 

Der Kommodore (engl.) ist der Befehlshaber 
eines Geschwaders. Der Fisch mit Füllsel gefüllt, 
inWeißwein gekocht, in Scheiben geschnitten und 
in der eingekochten Fischbrühe erwärmt. Die 
Aalscheiben kranzförmig angerichtet; in die Mitte 
ein Bagout von Fischklößchen, Muscheln, Tafel- 
Pilzen; ringsherum Krebsklößchen. Dazu eine 
pikante Sose. 

') Auf einem Sockel mit Bagout von in Ma¬ 
deira gekochten Trüffeln, Tafel-Pilzen, Krebs- 
schwänzen und Weißflsch-Klößchen. Der Band 
der c roustade verziert mit großen schwarzen 
Trüffeln an Silber-Spießchen und mit in Butter ge¬ 
schwungenen, überglänzten Seezungen-Schnitten, 

*) Kleine Aalstückchen mit Brühe, Mehl und 
Butter gekocht; die Austern-Schalen mit Anschoven- 
Butter ausgestrichen, die Fischschnittchen darauf, 
geriebene Semmel und Zitronensaft darüber. 

*) Coquüles of eel ist auch richtig. 


°) Aal mit Kräutern und Gemüsen in Brühe 
gedämpft; die Brühe durchgegeben und mit Mehl 
verdickt; in Butter geröstete Brotschnitten. 

’) Auch anguille itouffee d la hollandaise. 
gestovt auf holländische Art. Der Fisch in 
Stücke geschnitten, in einer Schmorpfanne mit 
Gewürz gar gedämpft. 

“) Im Kranz angerichtet, mit Triiffel-Sose be¬ 
gossen; in die Mitte Trüffel-Scheiben. 

°) Auch anguille ä la poivrade zu finden; 
denn poivrade (la) allein heißt schon »Pfeffer¬ 
dose«. 

I0 ) Vergl. anguille d la ta(r)tare. 

“) Im Altertum baetis, einer der Hauptströme 
der Pyrenäischen Halbinsel. Ein Bagout 
von in Wein gekochtem Aal und Zwiebeln. 

n ) Ein in südlichen Gegenden beliebtes Ge¬ 
richt. Der entgrätete Hering mit Aalstückeu, 
Salbei, Lorbeer-Blättern, Gewürz und einem Stück 
Butter in Weißbier gekocht. 

“) Vergl. S. 236, Fußbem. 8. 

“) Mit einem Bagout von Karpfenmilch und 
Tafel-Pilzeu in italienischer Sose. 
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Anguüle ä la Leon X 

— ä la Linlithgow. 

— a la Louis XIV. 

— ä la maitre d’hotel. 

— ä la marechal. 

— marinee. 

— ä la mariniere. 

— en (ä la) mateilote. 

— en matelote aux laitances 
de carpe. 

— en matdote ä la 
mariniere. 

— en matdote normande. 

— en matdote aux oeufs. 

— ö la mttropole. 

— o la müanaise. 

— ä la minute. 

— aux montants de laitues 
romaines. 

— ä la normande. 

— en papiüotes. 

— ä la parisienne. 

— fl la Perigord. 

— au persil. 

— aux pois chiches. 

— ä la polonaise. 

— ä la Pompadour. 

— en pot. 

— fl Za poulette. 


2IaI nadj Leo X. 1 ). 

Linlithgow-^SIaL 

2TaI naa) Ludwig XTV. *) 

— mit £>au3f)ofmet|'ttr«@ofe. 

— mit ge&atfener Sßeterfilie 
unb §ummtt«@oft. 

— gebeijt. 4 ) 

— mitSeemann§«9tagout 4 ). 
3Ratrofen- a )2faIfleri4t. 

— *2lalgerid)t mit Karpfen« 
mild). 

— «2tatgeridjt mit 6ee« 
mannS-SRagout. 

— «2talgeridjt auf normän« 
nifdje 7 ) Strt. 

— «2talgeridjt mit Siern 8 ). 
2Ial mit toei^er @ofe unb 

Kartoffelbrei. 9 ) 

— auf aßailänber 10 ) 2trt. 

— in ber SJHmite 11 ). 

— mit jungem römifdjen 
Kopffalat. 

— mit normännifdjer ©ofe. 

— in $apier*$ülfen. 

— auf Käufer 12 ) 2trt. 

P erigord- 18 )2tal. 

2lnl mit $eterfilie. 

— mit Kicfjererbfen. 

— auf polnifdje 14 ) Slrt. 

— nad) ber Pompadour 14 ). 

— eingelegt. 

— mit gelber ©oje. 18 ) 


Eel, Leo X. style. 
Linlithgow-eel. 

Eel in Louis XIV. style. 

— with maitre d’hotel- 
sauce. 

— with fried parsley and 
lobster-sauce. 

— pickled. 

— m sea-fashion. 
Matelote of eel. 

— of eel with carp-roe. 

— of eel in sea-fashion. 

— of eel in Norman style. 

— of eel with eggs. 

Eel with white Sauce and 
mashed potatoes. 

— in Milanese style. 

— hastily made. 

— with sprouts of Roman 
lettuce. 

— with Norman sauce. 

— cooked in papers. 

— in Parisian style. 

— in P6rigord style. 

— with parsley. 

— with chick-pease. 

— in Polish style. 

—, Pompadour style. 

— potted. 

— with yellow sauce. 


*) Papst 1513—1521; geb. 11. Dez. 1475 zu 
Florenz, zweiter Sohn Lorenzos von Medici, gest. 
1. Dez. 1521. Der Aal in Sautemer und Cham- 

E agner gekocht; Ragout d la Lucullus. Umlage: 

l Schlagtoig gebackene Forellen- und Stintschnitt¬ 
chen, Earpfenmilchj Krebsschwänze. 

4 ) Sprich »Linli(th)goh«; auch West Lothian, 
Grafschaft in Südschottland. Hauptort L., am 
gleichnamigen See, 3700 Einw., mit den Ruinen 
eines königlichen Schlosses, ist Geburtsort der 
Maria Stuart. Der Fisch in Stücke geschnitten, 
in Mehl umgekehrt, in einen Schlagteig aus Butter 
und Eigelben getaucht, mit Salz und Cayenne- 
Pfeffer gewürzt, mit gehackter Petersilie, Salbei 
und fein gehackten kleinen Zwiebeln bestreut, 
in Brotkrumen gerollt und gebraten. Nebenbei 
eine Butter- oder Anschoven-Sose. 

*) König von Frankreich (1643—1715); geb. 
5. Sept. 1638, gest 1. Sept 1715. In Champagner 
gedämpfter Aal mit einem Ragout von Tafel- 
Pilzen, Trüffeln, Karpfen-Zungen, Seezungen-, Stör¬ 
schnitten, Krebsschwänzen, Weißfisch-Klößchen 
und Karpfenmilch. Der Rand der croustade mit 
einem großen Krebs, einer Trüffel und einem 
Weißling an Spießchen verziert. 

*) Anguille en marinade: Der Fisch in Stücke 
geschnitten, mit Essig gebläut und in einer Beize 
von Weißwein, Weinessig, Zitronen-Scheiben mit 
Gewürz gekocht. Nachdem man den Aal mehrere 
Wochen in einem irdenen Gefäß verwahrt hat, 
gibt man ihn nach der Suppe als hors-d’oeuvre 
oder als entree bei Gabel-Frühstück oder Abend- 
Essen- 

*) Umlage: Große überglänzte Krebse. 

*) Mit einem Ragout von kleinen Fischklößen, 
in Butter mit Zucker überglänzten Zwiobeln, 
Tafel-Pilzen und Krebsschwänzen. Nebenbei eine 
dicke, braune Sose. Vergl. auch matelote d’anguille. 


'■) Weiße Sose von Fisch- und Anstem-Brühe, 
mit Eigelben gebunden; Garneelen, Krebse, Mw 
schein, Austern, Pilze, Butter, Zitronensaft, etwas 
Weißwein. 

*) Vier bis fünf Eier werden gebacken nnd 
mit der Sose, welcher man etwas Rum beigibt, 
vermischt. Bereitung des Fisches wie en matelote. 

®) Der Fisch wird vor dem Kochen einige 
Stunden in eine Beize gelegt. 

10 ) Mit gehackten Zwiebeln, Petersilie, Ros¬ 
marin, Muskatnuß, Rotwein und Gewürz gedämpft. 
Die Sose durchgestrichen und darüber gegossen. 
Umlage: Zitronen-Scheiben. 

n ) Der Fisch gekocht; Haushofmeister-Sose 
und Kartoffeln. 

1J ) Aal gefüllt mit einer farce, welcher man 
fein gehackte Trüffeln beigemengt hat, in Weiß¬ 
wein gar gemacht, in Scheiben geschnitten; letz¬ 
tere in der dick eingekochten Fischbrühe aufge¬ 
wärmt und überglänzt. Beim Anrichten werden 
die Fischscheiben mit Eiern, Krebsen, Quappen- 
Lebern und Tafel-Pilzen verziert. Nebenbei eine 
Matrosen-Sose. 

*') Mit einem Trüffel-Ragout und Seezungen- 
Schnitten d la Villeroi. 

“) Mit Gewürz, Lorbeer-Blättern, Zwiebeln 
und Zitronen-Scheiben in Bier gekocht. Die Fisch- 
brühe wird mit Butter und Mehl verdickt nnd 
über den Fisch gegossen. 

“) Der Fisoh wird in Sautemer und Fisch- 
brühe gar gemacht, mit Butter und Eigelben be¬ 
strichen, mit geriebenerSemmel und Käse bestreut, 
gebacken. Umlage: In Salzwasser gekochte Stinte; 
eine sauce d la parisienne nebenbei. 

J6 ) Gedämpft mit Wein, Brühe, Tafel-Pilzen, 
kleinen Zwiebeln, Muskat-Blüte, Cayenne-Pfeffer; 
die Brühe durebgegeben und mit Eigelben und 
etwas Zitronensaft vermischt. 
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Anguille ä la provengale. 

— aux quenelles. 

— en ragoüt. 

— ä la reine. 

— ä la rouennaise. 

— roulee et glacee au four. 

— ä la royale (ä l’)alle- 
mande. 

— ä la russe. 

— ä la Sainte-Menehould. 

— cn scdade. 

— ä la sauce blanche. 

— ä la semiüante. 

— au scleil. 

— ä la Suffren. 

— ä la ta(r)tare. 

— ä la venitienne. 

— au vin rouge. 

Accolade d'anguille ä la 

broche.’ 1 ) [d'Urly. 
Aiguillettes d’anguille d la 
Aspie d'anguille. 

Attereaux d'anguille. 
Bastion d'anguille. 

— d'anguille ä la moderne. 

Boudins d'anguille ä la 
creme. 

Coulibiac d'anguille 18 * ). 
Crepinettes d'anguille. 

Filets d'anguille ä l’ameri¬ 
caine. 


9lal mit ptoücncalif$tr 6o[e. 

— mit Äföjjdjen. 

9laIragout. 

Äönigin-^Stal. 

9touennefer 9 ) Stal. 

9lal gerollt unb überglönjt.*) 

— auf töntglidj-beutfcbe 4 * * ) 
9Irt. 

— auf ruffifcfje*) 9trt. 
Sainte-Menenould-*)2Ial. 
Salat oon 9Ial. 

9tal mit roeijjer Sofe. 7 ) 

— iu tebljafteu fj^tben ge» 
fdjmücft. 8 ) 

— toerfrufiet u. gebraten. 9 ) 

— uaef) Suffren 10 ). 

— auf Jataren» 11 )^. 

— auf oenctiauijdje 1 *) 9tvt. 

— in fRotmcin gebäntbfi. 
Sin $aar 9Iate 16 ) am Sptegc 

gebraten. [gebacten. 
Stalftreifeu iu Sdjlagteig 
9tal in ©aflerte. 

— au ©piefjdjeit. 

Saftion »ott 9(nt. 14 * ) 

— oon 9tal mit S3er» 
jicvungeu 17 * ). 

Stalroürftdjen mit Sftaljmfofe. 

9iuf[i|dje Stalpaftcie 19 ). 
92e|jlpürftd)en Don 9tat. 
9Ial[d}ititten mit Piment» 
©ofc. 20 ) 


Eel -with Provencial sauce. 

— with dumplings. 
Ragout of eel. 

Eel in queen’s style. 

— in Rouen style. 

— collared and glazed. 

—- in royal German style. 

— in Russian style, [style. 

— in Sainte-Menehould 
Salad of eel. 

Eel with white sauce. 

— with a vivid-coloured 
garnish. 

— breaded and fried. 
Suffren style. 

— in Ta(r)tar 12 * ) style. 

— in Venetian style. 

— stewed in red wine. 

A brace of hroiled eels. 

Eel-strips fried in batter. 
Aspic of eel. 

Skewer of fried eeL 
Bastion of eel. 

— of eel garnished. 

Eel-sausages with 
cream-sauce. 

Coulibiac of eel. 

Flat sausages of eeL 
Eel-fillets with 
pimento-sauce. 


1 ) Die Fischstücke in einer Beize von Wein¬ 
essig, Zwiebeln, Gewürz usw. weich gesotten, 
einige Minuten in Haushofmeister-Butter gelegt 
und in dieser Sose serviert. 

2 ) In Beize von Weißwein mit Gewürz ge¬ 
kocht, im Ofen »glasiert«; Ragout d la rouennaise. 
Umlage: In Salzwasser gekochte Stiutschnitten. 

J ) Der Fisch mit Lorbeer-Blättern, Zwiebel- 
Scheiben und Kräuter-Beize gar gemacht; auf 
einem Tuch entfettet und dann überglänzt. 

*) In Stücke geschnitten, mitWurzeln, Zi tronen- 
Scheiben, Zwiebeln und Gewürz gekocht. Innen mit 
Ragout von Karpfen-Klößchen, Tafel-Pilzen und 
kleinen Zwiebeln, außen mit großen Krebsen ver¬ 
ziert, zwischen welchen Karpfen-Milchner liegen. 
Um den Rand der Schüssel filets de sole d la Orig. 

‘) Der Fisch mit Salz abgerieben, in Stücke 
geschnitten, mit Zwiebeln, Lorbeer • Blättern, 
Schnittlauch, Sellerie-Blättern und Gewürz in 
Salzwasser gekocht; mit Essig übergossen. 

*) Sprich »Sängt Mönuh«; Minehould, Meni- 
hould, Menehould, Menehoulde sind falsche 

Schreibweisen. Stadt im franz. Dfep. Marne, an 
der Aisne, ungefähr 4300 Einw., schönes Stadt¬ 

haus, wo 1792 Ludwig XVI. auf seiner Flucht vom 

Postmeister Drouet erkannt wurde. Der Fisch 
gekocht, mit Füllsel bestrichen, in geriebener Sem¬ 

mel umgekehrt, mit Butter beträufelt, im Öfen 

goldgelb gebacken; nebenbei eine pikante Sose. 

’) Vergl. anguille d Vallemanae. 

*) Die Schnitten mit Füllsel, das mit Trüffel- 

Würfeln vermischt ist, bestrichen, gerollt und ln 

court-bouillon mit Wein gekocht. Die Brühe 

eingekocht, die Schnitten damit bestrichen und 

im heißen Ofen verkrustet, überglänzt Umlage 

ä la stmillante, d. h. von mit Trüffeln verzierten 

Fischklößchen, Aalraupen-Lebern, Krebsen, Spie¬ 

gel-Eiern, Tafelpilz-Köpfen. 


“) Die Aalschnitten werden erst mit Wein,. 
Wasser und Gemüsen gekocht, dann mit Brot¬ 
krumen bestreut und gebraten. 

10 ) Sprich »Siiffrang d’ßäng Tropeh«; Pierre 
Andre Suffren de St.-Tropez, franz. Vize-Admiral, 
geb. 1726. gest. 1783. Mit Anschoven und kleinen 
Pfeffer-Gurken gespickter Aal, gekocht; Paradies- 
apfel-Sose mit rotem Pfeffer. 

") In Essig-Beize gekochter Aal, mit Brot¬ 
krumen bestreut und auf dem Rost gebraten; 
nebenbei kalte Senfsose. 

’*) Eel skewered and tied into ring-shape, 
parboiled in seasoned broth, double breaded,. 
fried in uiire-baslcet, served with cold mustard- 
sauce in centre of tlie ring. 

“) In Beize von Weißwein und Essig gekocht; 
Ragout von in Butter geschwungenen Aalschnitten 
und Trüffeln in venetianischer Sose. Umlage: 
Große Krebse. 

“) L> accolade d’anguille itait un des gründe 
plats que Von servait toujours d la reine Anne 
d’Autriche, d ses diners du samedi. 

“} Auch »Zwillings-Aal« zu übersetzen. 

“) Ein kaltes Gericht von gefülltem Aal, der 
in Fleischbrühe weich gekocht und mit einer 
Gallerte überglänzt ist. Die Aalstücke werden 
in zierlicher Form auf einem mit Kräuter-Butter 
bestrichenen Reissockel angerichtet. 

*’) Bestehend aus Seezungen-Schnitten, Zitro 
nen-Scheiben, Scheiben von hartgekochten Eiern, 
Pfeffergurken-Streifen, Bohnen, Kapern und Krebs- 
sebwänzen; mit Gallerte überzogen. 

I8 ) Russisch cotilibiac s’ougreme. 

'*/ In Weißwein gekochter Aal, körnig ge¬ 
kochter Reis, gehackte Eier, gehackte Vesiga, in- 
Brotform angeriebtet, gebacken. 

“) Vergl. filets d’anguille a lapimentade auf 
nächster Seite. 
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Filets d'anguille ä la 
bordektise. 

■— d'anguille ä la crime. 

— d'anguille frits. 

— d'anguille garnis de 
quenelles de brocket. 

— d'anguille ä l’italienne. 

— d'anguille marines. 

— d'anguille ä la d'Orly. 

— d'anguille ä la pimen- 
tade. 

— d'anguille ä la princesse. 

— d'anguille ä la ta(r)tare. 

Turban de ßets d'anguille, 
sauce (ä la) Perigueux. 
Fricassee d'anguille. 

— d'anguille ä la bremoise. 

— d'anguille ä la viennoise. 

Galantine d'anguille en 
aspic. [Montpellier. 

— d'anguille au beurre 

— d'anguille en bordure 
de gelee. 

— d'anguille ä la ta(r)tare. 
Matelote d'anguille. 

— d'anguille ä la bordelaise. 

— d'anguille ä la mariniere. 

— d’anguille äla Saint-Leu. 

— d'anguille ä la Victor 
Hugo. 

Mayonnaise d'anguille. 

Pate chaud d'anguille. 
Poupiettes d’anguille. 
Roulade d'anguille. 

— d'anguille en aspic. 

— d'anguille en marinade. 


SBorbeaujer 1 ) Slatfdjnitten. 

2Ial[djmttett mit 9taf)mfofe. 

— gebraten, 

— mit §edjt!Iöjjdjen. 

— auf italienifdje 2 ) 2trt. 

— gebest. 

— in ©djlagteig gebacfen. 3 ) 

— mit 9ßuuent*@ofe. 

5ßrin5ef[in» 8 )2raif<f|nitten. 

Slaifqnttten mit Jalter «Senf- 

Me. 

Surban üon Sfalfdjnittcn mit 
£rüffeI*@ofe. 

SBeißeS ©djnittfleifcf) bonSlal. 

— ©djnittjTeifdj bon 2Iat 
auf Söremev 0 ) Strt. 

— (Sc^nittjTeiM öott Slat 
auf SBiener 7 ) 2Irt. 

Stoflpaftete bon 2lal in 
©alterte. [SButter. 

— bon 2Cal mit Kräuter* 

— bon STal mit ©adert* 

©infaffung. [fofe. 

— bon $aT mit fatter Senf* 

2)iatro.fen* 8 )2IaIgeri(bt. 

— »Sffalgeridjt mit Trüffeln 
unb xafeI*fjJit 5 en. 

— »21algerid)t mit gifdj* 

Stderlei 10 ). [Leu 11 ). 

— *2faTgerxd)t nad) Saint- 

— »Slatgeridjt nad^ Yictor 
Hugo 12 ). 

9Jlat)onnaife bon 21al. 

SBarme Sfalpaftete. 

2latröt(d)en. 

©efüflte 2Ialrotte. 

Süalroüe in ©aderte. 1 *) 

— in SBeige gefod)t. u ) 


Eel-fillets in Bordelais 
style. 

-fillets w. cream-sauce. 

Spitchcocked eel. 

Eel*fillets with 
pike-dumplings. 

— -fillets in Italian style. 

— -fillets pickled. 

— -fillets fried in batter. 

— -fillets with 
pimento- 4 * * )sauce. 

— -fillets, princess style. 

— -fillets with cold 
mustard-sauce, 

Turban(d) of eel-fillets 
with truffle-sauce. 

Fricassee o£ eel. 

— of eel in Bremen style. 

— of eel in Viennese style. 

Galantine of eel in 
aspic-jelly. 

— of eel with herb-butter. 

— of eel with a border 

of jelly. [sauce. 

— of eel with Ta(r)tar 

Matelote 9 ) of eel. 

— of eel with truffles 
and mushrooms. 

— of eel with all sorts of 
fish. 

— of eel, Saint-Leu style. 

— of eel, Yictor Hugo 
style. 

Mayonnaise of eeL 

Hot eel-pie. 

Eel-olives. 

Roulade of eel. 

— of eel in aspic-jelly. 

— of eel marinaded. 


1 ) Beliebtes französisch, entrie. Der Fisch 
der Länge nach gespalten, Mittel-Gräte entfernt, 
mit Weißwein, Zwiebeln, Petersilie und Gewürz 
weich gekocht, in filets geschnitten. Die Brühe 
durchgestrichen, mit Anschoven-Butter vermischt, 
mit Cayenne-Pfeffer gewürzt, über die Aalstreifen 
gegossen. 

*) Die herzförmig ausgestochenen Schnitten 
in Butter und Weißwein gekocht, im Kranz an- 

f erichtet; in die Mitte ein Bagout von Tafel- 
ilzen und Austern. 

*) Mit trocken-gebackenen Zwiebel-Bingen. 

4 ) Auch pitnenta, allspice. 

*) In Salzwasser mit Essig gekocht, mit einem 
Ragout von Aal, Hecht nnd Karpfenmilch gefüllt, 

oben mit farce bestrichen, mit Krebsschwanzen, 

Kapern und Trüffeln verziert. Im Ofen gar ge¬ 
macht und auf einem Rand von Nudelteig ange¬ 
richtet 

# ) Mit Fisch- und Geflügel-Klößchen, ge¬ 

dünsteten Morcheln, Kalbsbröschen, Tafel-Pilzen 
und Krebsschwänzen; obenauf mit Blätterteig- 
Schnittchen belegt. 

’) Der Fisch mit etwas 01 auf dem Bost 

angebraten. Eine gelbliche Mehlschwitze kocht 

man mit Fleischbrühe klar, würzt und streicht 
sie durch. In dieser Sose läßt man den ange¬ 
bratenen, in Stücke geschnittenen Fisch gar 


werden. Zuletzt bindet man das »Frikassee* mR 
Eigelben und schäi*ft mit Zitronensaft. 

") Eine Art steio; mit Trüffeln, Tafelpilzen, 
Krebsschwänzen, kleinen überglänzten Zwiebeln. 

f erösteten Croutons usw. Die Aalscknitten mit 
arpfen-Stttcken in courtbouillon und Rotwein 
gekocht 

“) Neben matelote, welches auch im Eng¬ 
lischen gebräuchlich ist, findet man das franz. 
Wort häufig mit hotch-potch übersetzt 

10 ) Mit kleinen in Butter gerösteten Zwiebelu, 
Mehlklößchen, Brotkrusten und in Rheinwein ge¬ 
kochten Krebsen. 

“) Sprich »Säng Löh«; Dorf im franz. Dfep. 
Oise, ungefähr 1600 Einw., sonst Eigentum Lud¬ 
wig Bonapartes, der sich danach Graf von 
Saint-Leu nannte. Mit Krebsen, Trüffeln und 
Tafel-Pilzen. 

**) Sprich »Ugoh«; Yictor Marie Hugo, be¬ 
rühmter franz. Dichter, geb. 26. Febr. 1802 zu 
Besangon, gest. 22. Mai 1885 in Paris. Mit kleinen 
überglänzten Zwiebeln, Karpfeumilch, Tafel- 
Pilzen; ringsherum kleine Weißling-Klöße in 
Krebs-Butter. 

1S ) Verziert mit Krebsschwänzen, hart ge¬ 
kochten Eiern und Pfeffer-Gurken. 

“) Mit Essig und öl oder mit sauce rimoulade 
zu Tisch gegeben. 
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Roulade d'anguille, sauce 
aux tomates. 

Petites anguilles ä la 
provengale. 

— anguilles ä la romaine. 

— anguilles du Tibre aux 
petits pois. 

$ Anguitte de mer, congre. 
t — ilectrique, tremblante. 
j— de sable. 
j Änon. 

— ä la brocke. 

— aux fines herbes. 

— frit. 

— au gratin. 

— grille. 

— grille aux huitres. 

— ä Vitalicnne. 

%Aphye, aphyse. 

$ Apogon. 

— au beurre fondu. 

— ä la creme. 

— aux fines herbes. 

— grille ä la sauce aux 
anchois. 

— ä la ravigote. 

Appetits. 

Apron. 

— d l’eau de sei. 

— d Vetuvee. 

— farci. 

— frit. 

— grilU. 

— ä la maitre d’hötel. 

— d la sauce au beurre. 

— äla sauce aux ecrevisses. 

— ä la sauce aux hotnards. 

— ä la sauce aux tomates. 

— au vin rouge. 

f Argus, [hirondelle de mer. 
%Aronde(lle) de mer, 


tSifdje. 

Stalrolfe mit ^arabie§apfet» 
6ofe. 

^teilte State auf probeuca» 
tifdje 1 ) Slrt. 

— State auf römifdje®) Strt. 

— Xiber»State mit jungen 
©rbfen. [fdjtange 8 ). 

SRceraat, üföuräne, Stal* 
Sitteraal 4 ). pEobiagfifdj 8 ). 
©anbaat, ©aitbfifdj, Smett, 
Slnon 6 ). 

— am Spieße gebraten. 

— mit feinen Sräutern. 

— gebraten. 

— überfruftet. 

— gerietet. 

— gerietet, 3Iuftern*@ofe. 

— mit italienifdjer @ofe. 
SEBeiße SKeergrunbel 7 ). 
Stpogon s ). 

— mit jertaffeuer S3utter. 

— mit Statjmfofe. 

— mit feinen Äräutern. 

— geröftet, Stnfd^obeu-Sofe. 

— mit grüner SBürjjfofe. 
§atbgcräu^erte geringe 0 ). 
Streber^ Streberbarg 10 ). 

— in Satjttmffer gelobt. 

— gebämpft 11 ). 

— gefüllt. 

— gebraten. 

— geröftet. 

— mit §au3t)Ofmeifter»@ofe. 

— mit S3utter*@ofe. 

— mit ÄrebSfofe. 

— mit ^ummer-Sofe. 

— mit $arabiegapfct»@ofe. 

— in fRotwein. 

StrguS 1 ®). [Änurrtjaljn 1 *). 
©eefdjtt>al6e, großer 


Roulade of eel with 
tomato-sauce. 

Small eels in Provencial 
style. 

— eels in Roman style. 

— Tiber-eels with green 
pease. 

Conger-eel, conger. 
Electric eel, numb-fish. 
Sand-eel, grig, grit. 

Anon. 

— broiled. 

— with fine herbs. 

— fried. 

— crusted. 

— grilled. 

— grilled, oyster-sauce. 

— with Italian sauce. 
Aphya, white rock-fish. 
Apogon. 

— with melted butter. 

— with cream-sauce. 

— with fine herbs. 

— grilled, anchovy-sauce. 

— with ravigote-saa.ee. 
Bloaters. 

Aspro. 

— boiled in salt water. 

— stewed. 

— stuffed. 

— fried. 

— grilled. [sauce. 

— with maitre d’lwtcl- 

— with butter-sauce. 

— with crayfish-sauce. 

— with lobster-sauce. 

— with tomato-sauce. 

— in red wine. 

Argus. 

Swallow-fish. 


*) Die Fische in kochendem Wasser erhitzt, 
mit Wurzeln nnd Kräutern in Butter geschwungen, 
mit Mehl bestäubt, mit bouillon nnd Weißwein 
gar gemacht. Die Sose mit bouillon und Tafel¬ 
pilz-Schalen aufgekocht, mit Eigelben gebunden. 
Umlage: Kleine überglänzte Zwiebeln, überkochte 
Oliven. 

’) Oder petites anguilles du Tibre. Die 
Fische mit Zwiebeln, feinen Kräutern und Ge¬ 
würz in Butter geschwungen, dann mit fein ge¬ 
hackter Petersilie und grünen Erbsen vollends 
gar gedünstet 

') Muraena conger (congcr vulgaris); vergl. 
congre. 

*) Gymnotus electricus; findet sich in ganz 
Nordostbrasilien, Guayana nnd in Venezuela, be¬ 
sondersin schlammigen, schattiggelegenenBächen 
der Llanos. Sein Fleisch ist wohlschmeckend, doch 
grätig, sein elektrisches Organ, womit er nach 
Belieben elektrische Schläge austeilt, ist nicht 
genießbar. 

•) Ammodytes tobianus; an den Küsten der 
Nordsee, des Kanals und des Atlantischen Meeres, 
liegt zusammengerollt im Sand. In Grönland 
wird er viel gegessen, bei nns mehr als Angel- 
Köder benutzt. — Der gemeine Sandaal, 
Sandlanze (ammodytes lanoeolatus ), engl. 


launce, lebt an den englischen Küsten und in 
der Nordsee. 

•) Ein dem Weißling sehr ähnlicher, kleiner 
Fisch mit zartem und leicht verdaulichem Fleisch. 
Findet sich im Kanal an der Küste Frankreichs 
und wird im Januar und Februar gefangen. Man 
unterscheidet 2 Arten, eine kleinere (aellaria) 
und eine größere (bacahus), die auf hoher See leben. 

’) Gobius ajphya; vergl. hierzu gobie. 

®) Eine Art Barsch im Mittelmeer, sehr zahl¬ 
reich bei Malta, hat ausgezeichnetes Fleisch. 

®) Vergl. Fnßbem. zu hareng furrU. 

,0 ) Fisch mit zartem, wohlschmeckendem 
Fleisch. Wird hauptsächlich in dem Fluß Rhone 
und in einigen anderen Flüssen Frankreichs und 
Deutschlands gefangen, hat mit dem Gründling 
sehr viel Ähnlichkeit. 

u ) Mit Bntter, Petersilie, Tafel-Pilzen, kleinen 
Zwiebeln, Thymian, Basilie, alles fein gehackt, 
mit Salz und Pfeffer gewürzt. 

“) Eine Abart von Goldbutt, 2 Fuß langer 
Fisch, welcher sämtliche Meere der tropischen 
Zone bewohnt. Sein Fleisch ist schmackhaft und 
sehr geschätzt. Zubereitung wie die der Schollen. 

ia ) Trigla hirundo; in Marseilles rondole, in 
Venedig luoerna genannt. Sein Fleisch ist ziem¬ 
lich hart und trocken. 
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Aronde(lle) de mer ä la 
sauce aux kuitres. 

| Arrete-nef. 
f Arusct. 

j Atherine, atherinoide. 
Atherines au betirre fondu. 

— farcies. 

— aux fines herbes. 

— ä la genevoise. 

— griüees. 

— ä la hollandaise. 

— ä Vitalienne. 

— ä la maitre d’hötel. 

— ä la ravigote. 

— ä la sauce aux tomates. 
Canapes d’atherines. 

J Atinga. 

% Auriol 6 ). 
ij Bacaliau 7 ). 

| Baku. 

| Baliste. 
j Bar. 

| Bar, bars. 

— d Vamtral. 

— d Vanglaise. 

— d la bordclaise. 

— bouüli, sauce hollandaise. 

— braisL 

— ä la brocke. 

— d la brocke au lard. 

— au court-bouülon. 

— au court-bouillon ä la 
creole. 

— d l’eau de sei. 

— d Testouffade. 


I 6eefd)Walbe mit Süuftern» 
Sofe. 

S<f)tpf)alter *). 
SKeerjunfer 2 ). 

SHfirenfifdj, Äoritöfirenftfcf) *). 
#grenfifdje mit gerlaffetter 
SButter. 

— gefüllt. 

— mit feinen Äräutent. 

— mit ©enfer Sofe. 

— geröffet. 

— mit fjoflänbifdjer Sofe. 

— mit italienifdjer Sofe. 

— mit §au§t)ofmeifter=Sofe 

— mit grüner SBürjfofe. 

— mit fßarabieSafjfet'Sofe. 
Stöftbrotfdjmtten mit Slljren* 
SItinga 5 ). [ftfdj. 

SRafrele. 

Stodfifdj. 

SBaFu 8 ). 

SBunter Einlfornftfcf) 9 ). 
Untberftfdj 10 ). 
äBopbarfdj u ). 

— in Efjantjjagner. 

— auf englifcfje 13 ) 2Irt. 

— auj 93orbeaujer 14 ) 2Irt. 
— gefotzt, tjoHanbifdje Sofe. 
— gebünftet. 

— am Spiefje gebraten. 

— mit S|>ed am Spieße 
gebraten. 15 ) 

— in furger Srüfje. 

■> — in gifd)l> rü f) e nad) 

\ ÄreoIen* 16 )2trt. 
j — in Salgtuaffer gefodjt. 

— gebänrpft. 


I Swallow-fish with oyster- 
sauce. 

Sucking-fish. 

Bainbow-fish. 

Atherine, atherina. 
Atherines with melted 
butter, 
j — stuffed. 
f — with fine herbs. 

' — with Genevan sauce. 

| — grilled. 

< — with Dutch sauce. 

< — with Italian sauce. 

— with maitre d'höiel- 
sauce. 

i with ravigote- sauce. 

> — with tomato-sauce. 

| — on slices of buttered 
| Atinga. [toast 1 ) 

| Mackerei, chub-mackerel. 

< Dried cod. 

< Baku. [skipper. 

| Horn-fish, Unicom file-nsh, 
\ Umbra, bar. 

| Bass 12 ). 

| — in Champagne. 

| — in English style. 

) — in Bordelais style. 

< — boiled, Dutch sauce. 

( — braised. 

| — broiled. 

5 — broiled with bacon. 

I — in fish-liquor. 

S — in fish-liquor, Creole 17 ) 
| style. 

| — boiled in salt water. 15 ) 
— stewed. 


5 ) Echeneis (remora); = sucet. 

’) Labrus julis; eine Lippflsch-Art, yergl. 
girelle. 

’) Franz, auch lande d’argent (prov.); Fisch¬ 
gattung aus der Familie der Meeräschen. Kleine 
wohlschmeckende Fische, welche hauptsächlich 
an den Küsten des Mittelmeeres gefangen und 
gegessen werden. 

*) Chopped atherines and eggs on fried bread. 

5 ) Ein Seefisch, im Atlantischen Ozean in 
der Nähe Brasiliens und am Kap der guten Hoff¬ 
nung vorkommend. Fleisch hart und zähe, die 
Galle des Fisches ein scharfes Gift, weshalb diese 
beim Ausnehmen sorgfältig entfernt werden muß. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) 
Volkes; = maquereau. 

q Seemanus-Ausdruck für den (getrockueten) 
Kabeljau; s= morue seche. 

5 Japanischer Fisch; obwohl die Japaner 
den Fisch mit größter Sorgfalt reinigen und aus¬ 
nehmen, so sterben doch viele nach dem Genüsse 
des Fleisches unter den Erscheinungen einer Ver¬ 
giftung; trotzdem wird das Fleisch dort hoch 
geschätzt. Ein Befehl des Mikado verbietet den 
Soldaten und den Beamten des Reichs, von diesem 
Fisch zu genießen. 

“) Aus der Familie der Homfische (balistida) 
und der Ordnung der Knochen-Fische; gegen 
100 Arten leben hauptsächlich in den tropischen 
Meeren, nur 2 in europäischen Gewässern. Dieser 
Fisch (balistes capriscus) hat vorzügliches, zartes 


Fleisch, für welches man in Griechenland äußerst 
hohe Preise zahlt. 

10 ) Sciaena aquila; — brigne, ombre de mer. 

“) Europäischer Seebarsch, ein ge¬ 
schätzter Fisch aus der Familie der Barsche, lebt 
im Meer und Brackwasser. = loubine, loup de mer. 

12 ) Das engl, hass bezeichnet im Deutschen 
sowohl den Flußbarsch (franz. perche, engl, 
auch perch, zool . per ca fluviatilis) als auch den 
europäischen Seebarsch (labrax lupus). In 
Nordamerika ist hass Bezeichnung verschiedener 
Barscharten: Black- (northern and Southern), 
striped-, rock-, channel-, sea-bass (red-fish). 

“) Der Fisch gebacken; Meerrettich-Sose. 

“) Der Fisch mit gehackter Zwiebel, Gewürz 
und einem Glas Rotwein im Ofeu gebackeu. Um¬ 
lage: Garneelen. Die Sose mit spauischer Sose, 
Tafel pilz-Fäden, Kuoblauch vermischt und über 
den Fisch gegeben. 

10 ) Der Fisch ganz gebraten; braun gerösteter 
Speck obenauf gelegt und mit Zitroueu-Vierteln 
zu Tisch gegeben. 

1B ) Die Fischbrühe ist hier eine braune Sose 
mit Paradies-Äpfeln, Öl uud Knoblauch. 

”) In Amerika bezeichnet das Eigenschafts¬ 
wort creole auch das Einheimische; könnte 
also auf einer deutsch-amerikanischen Speise- 
Karte auch lauten »auf einheimische Art* 
(in domestic style). 

**) Auf englischen Speise-Karten auch nur 
plain boiled anstatt boiled in salt(ed) icater. 
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Bar farci, sauce aux 
ecrevisses. 

— ä la financiere. 

— grille, sauce au beurre. 

— ä la hoUandaise. 

— d la maitre d’hötel. 

— en matelote. 

— au perstl. 

— ä la ravigote. 

— ä la sauce aux cäpres. 

— ä la sauce aux crevettes. 

— au vin blanc. 

Oroquettes de bar ä la 

Manhattan. 

Filets de bar ä l’anglatse. 

— de bar aux Champignons. 

— de bar frits. 

— de bar garnis de queues 
d’ecrevisses. 

— de bar ä la Manhattan. 

— de bar aux oignons 
glaces. 

— de bar en papillotes. 

— de bar ä la ravigote. 

— de bar, sauce aux 
homards. 

? Bar noir, bars noir. 

—■ noir au court-bouillon, 

— noir farci. [ecrevisses. 

— noir farci, sauce aux 

— noir farci, sauce aux 
tomates. 

— noir aux fxnes herbes. 

— noir garni de croütons 
frits. 

— noir ä la hollandaise. 
Bar raye, bars raye. 

— raye ä la Conti. 

— raye froid ä la James 
Gordon Bennett. 


2BoIf3barfdj gefüllt, ÄrebS» 
fofe. 

— mit föftlidjer 1 ) Sofe. 

— geröftet, 93utter»Sofe. 

— mit IjoIIänbtfdjer Sofe. 

— mit $<ut§tjofmetftet»0ofe. 
SWatrofen»*)@)eridjt toon 

SBolfäbarjdj. 

SBoIfSbarfdj mit Sßeterftlie. 

— mit grüner SEßürjfofe. 

— mit ffaJ>ern=@ofe. 

— mit ©artieelen»Sofe. 

— mit SBeifjmein. 
Manhattan-*)9Bolf3barfdj» 

frufteln. 

2Bolf3barfdj»Sdjnitten auf 
englifdje 4 ) 2lrt. [Sßiljen. 

— »Schnitten mit !£afel» 

— »Schnitten gebaefen. 

— »Schnitten mit Ärebä» 
fdjroänjen. [fdjnitten. 

Manhattan- 6 )® olfäbarfd)« 
®olf3barfdj»@djnitten mit 
fiberginnäten gtoiebeln. 

— »Schnitten in 5ßnf)ier» 
hülfen 8 ). 

— »Schnitten mit grüner 
SBilrjfofe. 

— »Schnitten, ipummer» 
Sofe. 

Sdjtoarjer 93arfd) 7 ). 

— Söarfdj in lurjer Sörfllje. 

— 93ar dj gefüllt. 

— SBavfch gefüllt, Äreböfofe. 

— 93ar a; gefüllt, SßarabieS» 
apfel*®ofe. 

— mit feinen Krautern. 

— 93arfdj mit geröfteten 
93rotlrnften. [Soje. 

— S3arfcf) mit IjoHänbtfdjer 
©eftreifter 93arfcif), Streifen» 

Barjtfj s ). 

— 93arfd) nac§ Conti 9 ). 

— 93arfd) !alt ltad) James 
Gordon Bennett 10 ). 


Bass stuffed, crayfish- 
sauce. 

—, financier’s style. 

— grilled, butter-sauce. 

— with JDutch sauce. 

— with maitre d’hötel - 
Matelote of hass, [sauce. 

Bass with parsley. 

— with ravigote- sauce. 

— with caper-sauce. 

— with shrimp-sauce. 

— with white wine. 
Croquettes o£ hass, 

Manhattan style. 
Fillets of hass inEnglish 
style. [mushrooms. 

— of hass with 

— of hass fried. 

— of hass with crayfish- 

tails. [style. 

— of hass, Manhattan 

— of hass with glazed 
onions. 

— of hass in paper. 

— of hass with 
ravigotc-s&ace. 

— of hass, lobster-sauce 

Black hass. 

— hass in fish-liquor. 

— hass stuffed. [sauce 

— hass stuffed, crayfish- 

— hass stuffed, 
tomato-sauce. 

— hass with fine herbs. 

— hass with fried 
bread-crusts. 

— hass with Dutch sauce. 
Striped hass. 

— hass, Conti style. 

— hass cold, James Gor¬ 
don Bennett style. 


») Branne Sose ans Wein, Zitrone, klein ge¬ 
schnittenen Tafel-Pilzen, catsup, spanischer Sose. 

’) Bagont ans in Rotwein gekochten Fisch¬ 
schnitten; die Sose durchgestrichen und verdickt; 
überglänzte Zwiebeln und Tafel-Pilze. 

*) Vergl. filets de bar d la Manhattan. 

*) Mit öl, Zitronensaft nnd Gewürz gehoizt, 
mit Mehl bestäubt, in einen Sohlagteig von Ei¬ 
gelben nnd Butter getaucht, auf dem Rost gebraten. 
Nebenbei eine Meerrettioh-Sose. 

*) Sprich »Mänhättän«; Insel im Staate New- 
York, gebildet vom Hudson, Hartem- und East- 
River. Anf ihr liegt New-York. _ Oft versteht 
man unter Manhattan auch nur die Stadt New- 
York; benannt nach einem Indianerstamm gleichen 
Namens, welcher hier vor der Ansiedelung der 
Europäer wohnte. Manhattan-Beaeh, Badeort 
bei New-York. Das Fleisch des Fisches fein ge¬ 
hackt, in croquettes geformt und gebraten, im 
Kranz ungerichtet; in die Mitte Paradiesapfel-Sose. 

*) Die Schnitten in Butter geschwungen; 
wenn kalt, mit dicker Sose von Zwiebeln, Tafel- 


Pilzen, Wein, Eigelben, Rahm, Petersilie osw. 
begossen, in Butter-Papier braun gebacken. 

’) Yergl. Fußbemerkung zu bar I. 

•) Vergl. Fußbemerkung zu bar I. 

■) Ein Nebenzweig des Hauses Condi; Stifter 
desselben ein Jüngerer Bruder des Großen Condö, 
Armand de Bourbon, geb. 1629, nach der Stadt 
Conti bei Amiens prince de Conti genannt; 
gest, 1666 zu Pözenas. In Ölpapierin der Pfanne 
gebacken; Sose von Fisohbrülie, öl, Zwiebeln, 
Petersilie, Salz nnd Pfeifer, durchgegeben, mit 
brauner Sose vermischt und verdickt. 

*•) Amerikanischer Millionär, geb. 1800 zu 
Keith in Schottland, wanderte 1819 nach Amerika 
aus, gründete im Mai 1835 den Neto York Herald, 
den er seitdem als Eigentümer leitete und durch 
den er sein Vermögen erwarb; gest. 1. Juni 1872 
in New York. Der Fisch mit Gemüsen, Kräutern, 
etwas Weißwein in Wasser gekocht; wenn kali, 
mit dicker Mayonnaisen-Sose und Gallerte be¬ 
strichen. Umlage: Mit Gallerte überzogene, kleine 
Gemüse-Becher. 
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Bar raffe au gratin. 

— rayi ä la Loreneo 
C. Delmonico. 

— rage ä la rnaitre d’hotel. 

Filets de bar rayi ä la 
bordelaise. 

— de bar rayi ä la 
Chauneey M. Depew. 

— de bar rayi ä la d'Orly. 
T Bar(beau), barbion. 

— aux anchois. 

— ä Vanglaise. 

— au bleu. 

— au court-bouiUon. 

— d Tetouffade. 

— farci ä la financiere. 

— frit. 

— grille (sur le gril). 

— d Vitalienne. 

— d la maitre d’hotel. 

— ä la mariniere. 

— aux moules. 

— d la sauce aux huitres. 
Filets de barbeau ä la 

[d’Orly. 

J Barbeau de mer. 

Barbet*). 

% Barbier. 
t Barbillon. 

Barbion 12 ). 

Barblau'*). 

$ Barbonne. 

• Barbote 14 ). 

— d la casserole. 

— au court-bouiUon. 

— d la royale. 

Bote de barbote. 

Ragout de barbote. 

f Barboteau. 

$ Barbue I. 

\ Barbue II. 


j ©eftreifter ©arfdj berlruftet. 

— ©arfdj nadj Lorenzo 
C. Delmonico 1 ). 

| •— ©arfc§ mit ^auSIjof» 

} meifter»@ofe. 

Streifenbarfdj»@c!f)nttten auf 
: ©orbeaujer *) SIrt. 

! — »Sdjuitten tiad) 

Chauneey M. Depew *). 

— »©djnitteu in ©djlagteig 

©arbe*). [gehadert. 

; — mit 8tnfdjotoen»Sutter. 

; — auf engltfdje 8 ) 9trt. 

: — blaugefotten. 

: — in furjer ©rülje. 

— gebamjjft. 

— gefüllt mit föftfidjer ©ofe. 

— gebraten. 

— auf bem SJtoft gebraten. 

— auf italtemfdje®) Strt. 

— mit Jpau81jofmeifter»©ofe. 

— mit ©eemann3»Stagout. 

— mit jKufd&eln. 

— mit SIuftern»Sofe. 
©arben»Sd)nttten in ©djlag* 

teig gebaden. 

SRotbarbe 7 ). 

©arbe. 

©arbier, Süötling®). 
gütige ©arbe 11 ). 

-•Barbe. 

©arbe. 

SJieer Barbe, ©eebarbe. 
Sialraufie, 2tatquapf)e. 

— gefdjmort 16 ). 

— in turjer ©rülje. 

— auf föntglidje 16 ) Slrt. 
©aftete non Halraufre. 
©agout non Slalraiipe. 
©djmerle 17 ). 

: Sartmättnq)en I8 ).[©djoHe 1# ). 
: Sutt(e), ©autenfdjolte, 


Striped hass crusted. 

— hass boiled, Lorenzo 
C. Delmonico style. 

— hass with maitre 
d' hötelr sauce. 

Fillets of striped hass, 
Bordelais style. 

— of striped hass, Chaun- 
cey M. Depew style. 

— of striped Dass fried 

Bärbel. [in batter. 

— with anchovy-butter. 

— in English style. 

— boiled. 

— in fish-liquor. 

— stewed. [style. 

— sfcuffed, financier’s 

— fried. 

— grilled. 

— in Italian style, [sauce. 

— with maitre d'höiel- 

— in sea-fashion. 

— with musseis. 

— with oyster-sauce. 
Fillets of barbel cLipped 

in batter, fried. 

Red mullet. 

Barbel. 

Rudd 10 ). 

Young barbeL 

BarbeL 

Bärbel. 

Surmullet. 

Burbot, burbolt. 

— braised. 

— in fish-liquor. 

— in royal style. 

-pie. 

Ragout of burbot. 
Smerlin. 

Ophidion. 

> Brill. 


Betr. jDelmonico vergl. S. 292, Fußbem. 9. •) In 01 gebacken; Pfeffer-Sose. 

Der Fisch mit einer Möhre, Zwiebel, Petersilien- •) Der Fisch gekrümmt, in einer Beize von 
Wurzel in Wasser und Essig gekocht, auf gefal- Essig, Gewürz, Zwiebeln nsw. gekocht; italienische 
totem Mundtuch angerichtet. Umlage: Austern in Sose. 

silbernen Schalen, Tafel-Pilze und Hummerfleisch- ’) Mullus barbatus; = mulet barbe, rouget. 
Würfel. *) Nur in der Sprache des (ungebildeten) 

a ) Der Fisch in vier Alets geschnitten, in 01 Volkes; = barbeau, barbion. 
und Zitronensaft getaucht, mit Mehl bestäubt, •) Labrus anthus; Fisch, welcher sich in 
durch einen Schlagteig von Butter und Eigelben europäischen nnd amerikanischen Meeren findet, 
gezogen, in geriebener Semmel umgekehrt, ge- ist rötlich gefärbt. Sein Fleisch ist schmackhaft 
braten. Sose von Fischbrühe und Paradies-Äpfeln, und leicht, verdaulich. 

*) Sprich »Dipjuh«; Dr. phil., amerikanischer ”) A apecies of »tgrosse«. 

Millionär und Präsident der New York Central u ) Vergl. Fußbemerkung zu barbeau. 

R. B... Berater der Vanderbilts. Die Fischschnitten u ) Wissenschaftliche Bezeichnung;= barbeau. 

mit Tafel-Pilzen, Trüffeln, Weißwein und Gewürz u ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) 
gar gemacht. Die Sose durebgestriehen. mit Volkes. 

süßer Sahne vermischt, gekocht und nochmals “) Poisson de riviire et de lac; le foie a unt 
durchgestrichen. saveur agriäble. 

‘1 Barbus vulgaris; gemeine Barbe, “) Mit Tafel-Pilzen, Zitronen-Scheiben, Weiß- 
mittellateinisch barbellus, russisch szazani, wenn wein, Aalraupen - Lebern und gerösteten Brot, 
noch jung, barbillon. Fischgattung aus der Ord- krusten. 

nung der Edelfische und der Familie der Karpfen, ■•) Mit Anschoven, Zitronensaft, Kapern und 
in den Flüssen Mittel-Europas sehr häufig, liebt Petersilie. 

vornehmlich klare Gewässer. Das Fleisch ist **) Gemeine Schmerle; = loche franche. 

schmackhaft, der Rogen aber verursacht leicht **) Ophidium barbatum: — ophidie barbue. 

F.rbrechen und Durchfall; man sagt, dieser sei *•) Fischgattung mit vielen Abarten (Gold-, 
zur Laichzeit im Frühjahr giftig. Glatt-, Teer-, Heil-, Steinbutt). 
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Barbue ä la bcchamel. 

— au beurre fondu. 

— au beurre noir. 

— ä la Conti. 

— d la creme. 

— ä la diplomate. 

— d la DugUre*). 

— aux fines herbes. 

— aux huitres et aux 
Champignons. 

— marinec ä Voscüle. 

— d la Mornay. 

— d la New Häven 5 ). 

— ä la normande. 

— d la parisienne. 

— d la (au) parmesan(e). 

— d la proven$ale. 

— aux quenelles de poisson. 

— d la sauce aux cäpres. 

— d la sauce aux crevettes. 

— d la sauce hollandaise. 

— (ä la) sauce ä Vhuile. 
Filets de barbue garnis de 

quenelles de mcrlan, 
sauce aux huitres. 

— de barbue aux huitres. 

— de barbue ä la regence. 

Petites barbues au gratin. 

$ Baudroie, lophie pccheur. 

— aux fines herbes. 

— frite. 

— d la sauce aux tomates. 
| Becard, beccard. 

f Bec-de-perroquet. 

* Bechet 1 *). 

1 Bec-pointu. 

| Becquet l5 ). 


gifdje. 

S3utt(e) mit Üicifjiufofe. 

— mit jerlaffener SButter. 

—■ mit brauner SSutter. 

— nadj Conti 1 ). 

— mit SRaljtnfofe. [2lrt. 

—■ ttaef) Staatsmanns»*) 

— mit SßarabieSapfel-Sofe. 

— mit ®räuter*<Sofe. 

— mit Sluftern unb %a\eU 

Sßifäen. [tnttS. 

— gebeiji, Sauerampfer» 

— nadj Mornay*). 

— it&erfruftet mit Sßeterfitie. 

— auf normänrtifdje®) Slrt. 

— auf 5f3arifer 7 ) 2Irt. 

— mit $armejan*$äfe. 

— auf proben^alifdje 8 ) 2lxL 

— mit Sifdjflöjjcljen. 

-- mit $apern*Sofe. 

— mit ©arneeIen»Sofe. 

— mit l)oHanbifd|er Sofe. 

— mit Ölfofe. 
83utten»Sd)nitten mit SBeifj» 

ttng*S?löjjc§en u. 2luftern» 
Sofe. 

— »©djnitten mit Sluftcru. 

— »Sd^nitten nad) Sfiegeut* 
fd)aftS*°)5lxt. [gebaefen. 

kleine Sutten braun 
Seeteufel, f^rofe^», Kröten» 
fifd) 10 ). 

— mit feinen Kräutern. 

— gebraten. 

— mit $arabie3apfeI=Sofe. 
$afen, $afenladj§ ll ). 
fSaJiageiftfcfj ia ). 

§ed)t. 

©tattrod^en u ). 

2acf)§. 


Brill with cream-sauce. 

— with melted butter. 

— with brown butter. 

—, Conti style. 

— with cream-sauce. 

— in diplomatic style. 

— with tomato-sauce. 

— with herb-sauce. 

— with oysters and 
mushrooms. 

— pickled, puree of sorreL 
—, Mornay style. 

— crusted with parsley. 

— in Norman style. 

■— in Parisian style. 

— with Parmesan cheese. 

— in Provencial style. 

— with fish-balls. 

— with caper-sauce. 

—- with shrimp-sauce. 

— with Dutch sauce. 

— with oil-sauce. 

Fillets of brill with whi- 

ting-balls and oyster- 
sauce. 

— of brill with oysters. 

— of brill in regency 
style. 

Small brills brown baked. 
Sea-devil, frog-, toad-fish, 
devil-fish. 

Devil-fish with fine herbs. 

— -fish fried. 

-fish with tomato-sauce. 

Male of the salmon. 
Parrot-fish. 

Pike. 

Skate. 

Salmon. 


*) Der Fisch in Wein und öl gekocht, mit 
Petersilie verziert 

*) Der Fisch mit Petersilie, Zwiebeln, Gewürz 
and Weißwein gar gemacht; Rahmsose, die mit 
einer Krebssose vermischt ist. 

*) In obiger Schreibweise läßt sich keine 
Erklärung dieses Namens geben, wohl aber für 
Dugleret (sprich »Düglereh«). Dieser war maitre 
d’hotel im Cafö Anglais zn Paris und nach Ab¬ 
gang des dortigen Küchen-Meisters Charles Dela- 
tour als maitre d’h&tel und c lief zugleich thätig. 
Dugleret »erfaud« im Jahre 1864 im Cafe Anglais 
die pomm.es d l’Anna (Deslions). 

*) Sprich »Mornäh«; Philippe de Mornay, 
Seigneur du Plessis-Marly (Duplessis), franz. 
Staatsmann, geb. 5. Nov. 1549 auf Buchy (Norman¬ 
die), gest. 11. Nov. 1623 zu Laforät-sur-Sövre. Der 
Fisch mit Tafel-Pilzen, Butter und Gewürz in 
Weißwein gar gemacht, angerichtet, mit dicker 
Rahmsose »maskiert«, mit Parmesan-Käse bestreut, 
im Ofen überglänzt Umlage: Runde Kartotfel- 
Krusteln (croquettes). 

*)Sprich »Niuh-Hehw’n«; Hafen und Handels¬ 
stadt der Vereinigten Staaten (im Staate Connecti¬ 
cut, Conn.); über 50000 Einwohner. 

*) Der Fisch wird mit Weißwein, Butter und 
Wurzelwerk gekocht Die Fischbrühe mit weißer 
Sose, Austern- und Tafelpilz-Brühe verkocht, mit 
Eigelben gebunden. Der Fisch angerichtet mit 


Muscheln, Austern, Krebsschwänzen, Fischklöß¬ 
chen und Tafel-Pilzen. 

7 ) Mit Zwiebeln, Tafel-Pilzen und Weißwein 
im Ofen gar gemacht. Umlage: Tafelpilz-Köpfe, 
große Austern, Trüffeln, Fischklößchen, Krebs¬ 
schwänze und einige große Krebse. 

*) Der Fisch gebeizt und gebraten. Umlage: 
Gefüllte Oliven; Anschoveu-Sose. 

•) Mit Butter und Weißwein gar gemacht, 
angerichtet und auf beiden Seiten mit Krebs¬ 
schwänzen und Kalbsbröschen umlegt. Nebenbei 
eine Krebssose. 

,0 ) Lophius; oben braun, unten weiß, bewohnt 
die europäischen Meere, ist sehr häufig an der 
Küste von Genua, im Kanal und im Atlantischen 
Ozean. Sein Fleisch ist weiß und wohlschmeckend. 
Neuere Forscher behaupten jedoch, es sei schlecht 
und schwer verdaulich. Man glaubt, die Güte 
seines Fleisches hängt ab von der Beschaffenheit 
des Wassers, in welchem der Fisch lebt. Man 
fängt den Seeteufel im Mittelmeer an der italieni¬ 
schen Küste. Vergl. diable de mer I. 

") Haken-Lachse nennt man alte Männ¬ 
chen; vergl. S. 248, Fußbemerkung 4 

**) ss perroquet de mer. 

**) Provinz.-Ausdruck in Frankreich.= brocket. 

“) Raja Vatis: = raie blanche. 

“) In Frankreich Ausdruck des (ungebildeten) 
Volkes für Lachs. — saumon 
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Becune,spkyrene(baracude), 

spet. 

QBellue, belluye, beiluge , 
bellica, beluga, belugas. 

| Betone 4 ). 

Benny, benm. 

^ Beqaet. 

X Besolat, ombre bleu, 
x Bib(e). 

Biscuits ä la diable. 

I Blackfish. 

9 Blanchaüle. 

Blanchaüles ä Vanglaise. 

— d la diable. 

— d la W. Merrill. 

— au naturcl. 

Omelette de blanchaüles ä 
la napolitaine. 

$ Blanc-jaune. 

$ Blue-fish. 

* Bodian l7 ). 

| Boeuf marin 1# ). 

X Bonite, pelamide, pelamide. 

— grillee. 

— d la provengale. 

— d Vhuile. 

| Boniton, bonitol. 

^ Bora. 


| Slieer«, ©eeljedjt l ). 

( ©rofjer Raufen, SBeluga 4 ). 

i 7 ßornljecfit. 

©enitt), Öenni 4 ). 

93(aufel(f)cf)en 8 ). 

SBibi 7 ). 

$eufel§»58i?!uit§. 8 ) 
STmerifanifcfjer Sippfifdj ®). 
(Snglifdjer Sßeifjfifd) n ). 
(Englifdje 1S ) SBeijjfifdje. 

— SEBeifjftfdje mit Pfeffer» 
©ofe. [W. Merrill 1S ). 
— SBeifjfifdje nacf) 

— SBeifjftfdje etnfadj 
gebraten. 

j 'Jieapolitanifdjer 14 ) SBeifjftfd)» 
1 Eierfxtdjeu. 
i SBeifjgerber Sa<f|3. 

I @ott>mafreIe 15 ). 

93obtan 18 ). 

SJtanati. [tljun *°). 

Söonite, Söonnetfifdj, ©arba- 
— auf bem IRoft gebraten. 
— mit protienfalifdjer ©ofe. 
— in Öl. 

\ SBreitfifdj, SBonite* 1 ). 
f Bora*®). 


Hakot, sea-pike. 

; Beluga. 

; Garfish. 

; Benny. 

! Pike. 

■ Snipe. 

; Bib -, 

Devilled biscuits. 
Blackfish 10 ). 

I ' Whitebait. 

Whitebaits, English mode 
— devilled. [of dressing. 

—, W. Merrill style. 

— plain cooked. 

Whitebait-omelet, Nea- 
politan style. 
White-yellow salmon. 
Bluefish 18 ). 

Ruff, bodian. 

Manatee. 

Bonito, bonetta. 

— gi-illed. 

— with Provencial Sauce. 
_ in oil. 

! Bonito, 
i Bora. 


J ) Merluccius; Gattung 1 aus der Ordnung der 
Schellfische. Der Kümmel, Hechtdorsch, 
merluccius vulgaris, bis 1*/* m lang, am Bauch 
silberweiß, bewohnt das Mittelmeer und den At¬ 
lantischen Ozean längs der europäischen Küsten 
bis Norwegen, wird tn Massen gefangen und zu 
Stock- und Klippfisch verarbeitet. 

/ *) Acipenser huso; kann auf alle die Arten 
zubereitet werden wie der Hausen (vergl. juif) 
oder wie der Stör (vergl. esturgeon). 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung; = orphie. 

*) Ein barbenähnlicher Fisch, welcher nur 
im Nil vorkommt. Zubereitungs -Weise wie die 
der Barben. 

•) = bechet, brocket. 

•) Coregonus Wartmanni; Maränen-Art, be¬ 
sonders die Spielart im Bodensee. — ombre bleu. 

’) Gadus luscus: eine Art Schellfisch, 
1 Füll lang, mit wohlschmeckendem, gesundem 
Fleisch. Lebt im Atlantischen Ozean. 

*) Vergl. näheres unter anchois. 

*) Tautoga americana. 

“) A black perch. esteemed as a pan-flsh, 
smaller and blaclcer than the black hass; flesh 
iS much like it. 

") Die Meinungen über die Abstämmling dieses 
Fisches sind sehr verschieden. Während einige 
glauben, diese kleinen Fische seien die Brut der 
Alose oder der Sprotte, glauben andere, es 
seienkl e in e Wei ß 1 i n g e (merlans) oder Stinte. 
Andere wieder halten den Fisch für eine bestimmte 
Herings-Sorte. Man findet ihn in der Themse 
hinauf bis Blackwall. Mai, Jnni und Juli sind 
die Monate, in denen diese Fische in season sind. 
In Neapel heißt der Fisch ianchietti, in Nizza 
poutin. in Bordeaux blanchaille. poisson blanc. 

'*) In Mehl gerollt, trocken gebraten, gesalzon, 
mit Cayenne-Pfeffer gewürzt, auf einem Mundtuch 
angerichtet; Zitronen-Viertel. 

") William MerriU, Amerikaner. Die Fische 
gebraten, mit Cayenne-Pfeffer und Salz bestreut. 
Umlage: Geröstete Speckscheiben. 


“) Teig von Eiern, gewürzt mit Salz, Pfeffer, 
ebackter Petersilie, mit dem gestoßenen Fisch- 
eisch vermischt, in öl gebacken. Anstatt der 
gehackten Petersilie kann man auch gehackte 
Trüffeln nehmen. 

*•) Coryphaena; — dorade und coryphene. 

'•) Unter diesem Namen versteht man in 
England verschiedene Fische, so auch die Roß¬ 
makrele (temnodon saltator). 

*’) Hy a plusieurs Varietes de ce poisson; 
leur chair est exguise. 

>*) Eine Art Barsch; bewohnt Flüsse und 
Seen, sein Fleisch ist wohlschmeckend. 

**) Nur in der Sprache des (ungebildeten) 
Volkes; = lamantin. 

*) Thynn us pelamys; gestreift er, atlan¬ 
tischer Bonnetfisch, franz. auch thon cPAri- 
stote, sehr schöner Fisch, lebt besonders im At¬ 
lantischen Ozean und im Mittelländischen Meere, 
auch an den Küsten Frankreichs und Spaniens. 
Die Römer salzten den Fisch ein und nannten 
ihn cybia, melondrga, elacatena. Von manchen 
Seefahrern wurde der Fisch gertnon genannt. 
Das Fleisch ist wohlschmeckend, doch schwer 
verdaulich. Am geschätztesten sind dieBoniten, 
welche bei Kadix (Spanien) und bei Sardinien 
gefangen werden, während der Genuß des Fleisches 
einiger Arten, welche man im Atlantischen Ozean 
und an der Westküste von Afrika fängt, schäd¬ 
lich, sogar vergiftend wirkt. = pilamide I. 

*') Thynnus mediterraneus; die nur im 
Mittelmeer vorkomraende Art Bonite, der 
Makrele sehr ähnlich, doch größer wie diese, mit 
festem, wohlschmeckendem und leicht verdau¬ 
lichem Fleisch. 

”) Ein dem Hecht ähnlicher japanischer 
Fisch, welcher hauptsächlich bei Tokio (Tokei, 
Jedo, Jeddo) gefangen wird. Sein Fleisch ist 
weiß, zart nnd wohlschmeckend, bildet zugleich 
einen nicht unbedeutenden Handels-Artikel; denn 
der Fisch wird sowohl gebeizt als auch gesalzen 
und geräuchertnachallenTeilen Japans verschickt 
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Sifäe. 


* Bordelierc 1 ). 

Bordüre ä la Cardinal, 

— ä la mariniere. 

$ Borquien. 

$ Bossu. [raie piquante. 
$ BoucUe, raie boucUe, bouff'e, 

— ä la saucc au beurre. 

— d la sauce aux cäpres. 
Bottelier. 

— sitr le grü. 

$ Bouff'e. 

| Bouffron 10 ). [sienne. 

Bouille-abaisse ä la pari - 

— -abaissc ä la provcngale. 

— -dbaisse ä la russe. 

$ Boulereau, boulerot, 

bouleron u ). 

Bour(r)ide ä la marseillaise. 
$ Branzino, 'brancino. 

— au beurre moutarde et 
au persü. 

—, sauce verte ä la veni- 

* Breme. [Henne. 

— au beurre ä'anchois. 

— ä la bicre. 

— ä Vesthonienne. 


*). 

3-iitffeIrnub ttndj fiorbi* 
ftifdjranb *). [ual§» 8 )?trt. 

Borquien 5 ). 

Bossu«). [Uioctien 7 ). 

©teilt-, Sftagel», Siadjel» 
Sttngelrodien mtiSBuiter*SoJe. 

— mit Hn^ern*6oJe. 
gebattet, ©df)ilbftf<±) e ). 
©djilbfifd) gerbftet. 

Stein», Sßageltodben 9 ). 
ftuttelfifdj. 

^atifer 11 ) gifd)=2mertei. 
$rot>ett£aIifd}e§ 1S ) gifd)» 
SIKerlei. 

9Uiffifd)e§ ls ) 3i|$»2MerIei. 
üfteer», Sdjttmtsgtmtbel, 
SJieerfreffe. 

9KarfeiIIei:» 16 )S?no6Iaudjfifd). 
Branzino 1 ®). 

— mit Senffofe unb Rietet» 

filie. (Sofe. 17 ) 

— mit grüner Ueneftanifdjer 
SSfadjfen, 83let(e), S3Ieil)e 18 ). 

— mit 2Infdjoben*58utter. 

— in 93ier gelodjt. 

— auf eft^nifetje lö ) 2(rt. 


Border-fish. 

Border in cardinal’s style. 

— in sea-fashion. 
Borquien. 

Bossu. 

Rock-ray. 

-ray with hutter-sauce. 

-ray with caper-sauce. 

Shieldfish. 

— grilled. 

Rock-ray. 

Sepia. 

Parisian fish-stew. 
Provencial tBsh-stew. 

Russian fish-stew. 

Goby, sea-loach. 

Bour(r)ide, Marseille style. 
Branzino. 

— with mustard-sauce 
and parsley. 

— with green Venetian 

Bream. [sauce. 

— with anchovy-butter. 

— in beer. 

— in Esthonian style. 


*) Poisson de lac et de riviere; o n le trouve 
toujours au bord de l’eau, ce qui lui a fail 
donner le nom de ‘bordeliere'. 

„ s ) Ein Süßwasserfisch, welcher sehr viel 
Ähnlichkeit mit dem Brassen hat. Man fängt 
ihn hauptsächlich in Schweden nnd Savoyen. 
Das Fleisch dieses Fisches hat im Geschmack 
Ähnlichkeit mit dem des Karpfen. 

s ) Die Randform mit rot gefärbtem Fisch- 
fiillsel gefüllt; iu die Mitte ein Ragout von Aal, 
Tafel-Pilzen und Hummern mit Hnmmer-Sose. 

*) Mit Hechtfiillsel füllt man eine Form 
d bordure, stellt diese ius Schwitzbad. Mit dem 
Rest des Füllsels bereitet man Klößchen, besteckt 
sie mit Trüffeln, kocht und gibt sie in die Schmor¬ 
pfanne mit Austern, gekochten Milchnern und 
Trüffeln, gießt normannische Sose hinzu, macht 
diese »Garnitur« heiß. Der Fischraud wird auf 
einem Teller umgestürzt, die Umlage mit kleinen 
Pfeffer-Gurken in die Mitte gefüllt. Um den Rand 
herum große Krebse. 

*) Fisch des Atlantischen Ozeans; von den Fran¬ 
zosen geschätzt, von den Engländern verachtet. 

e ) Seelisch, der in indischen Meeren lebt. 
Obgleich sein Fleisch ölig nnd äußerst schwer 
zu verdanen ist, wird es von der dortigen Be¬ 
völkerung doch gern gegessen. 

Raja clavata: über 1 m lang, im Süden 
bis 4 m lang nnd Dis 180 kg schwer; lebt im 
Sand und Schlamm an allen europäischen Küsten, 
wird frisch gegessen oder eingesalzen. Auf Is¬ 
land wird das fleisch erst gegessen, nachdem es 
hall) verdorben ist. Auf den Märkten der franz. 
Stadt Nantes findet man die Köpfe dieser Fische 
separat znm Verkauf. Letztere, unter dem Namen 
goules rondes, gelten als Leckerbissen. 

•; Zur Familie der Makrelen gehörig, lebt in 
allen tropischen Meeren, auch im Mittclmeer und 
au den Küsten von Island und Dänemark. Auf 
Island bereitet man mit Milch eine Suppe von 
diesem Fisch. = sucet. 

•) Raja clavata; = boucUe. 

i0 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) 
Volkes. = siche. 

“) Schnitten von Knurrhahn, Steinbutt, Fo¬ 
relle, Rotbarbe, Köhler, Seezunge, Drachenfisch 

Meisterwerk der Speisen und Gctränko, I. Tc 


and Hummer mit Gemüsen, Wurzeln, Weißwein 
und Gewürz gar gemacht. Die Sose dick einge¬ 
kocht nnd über Brotscheibeu, die nicht etwa ge¬ 
röstet sein dürfen, gegossen. Angerichtet wie 
bouille-abaisse d la provenpale. 

ls ) Weißling-, Drachenkopf- und Knurrhahn- 
Schnitten mit Petersilie, Lorbeer-Blättern, Zitro¬ 
nen- uud Paradiesapfel-Scheiben, Gewürz usw. in 
Wasser mit etwas Weißwein gar gemacht. Die 
Brühe dick eingekocht nnd über dicke Brotscheiben 
gegossen; letztere auf tiefem Teller angerichtet. 
Der Fisch mit den »Ingredienzen« auf einem an¬ 
deren Teller angerichtet. Yergl. auch S. 234, Fuß¬ 
bemerkungen 3, 4, 5. 

**) Schnitten von Sterlet, Soudak, Jerschi(e), 
großen Krebsen mit Petersilie, Fenchel, Zitronen¬ 
scheiben, Paradiesapfelmus und Weißwein gar 
gemacht. Die Sose mit großen Brotschnitten be¬ 
sonders zu Tisch gegeben. 

u ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) 
Volkes; = gobie. 

m ) Der Fisch in Wein und Wasser mit Knob¬ 
lauch uud Kräntern gedämpft; gelbe Sose von 
gehacktem Knoblauch, Zitronensaft und Eigelben; 
die Fischbrühe damit vermengt, durchgestriehen, 
gekocht bis dick, über gerostete Brotschnitten 
gegossen. Der Fisch wird auf besonderem Teller 
zu Tisch gegeben. 

10 ) Kleiner Fisch im Adriatischen Meere. 

”) Der Fisch in court-bouittan gekocht. Sose 
von Dragun, Pfeffer-Gurken, Kaperu, Ansckoven- 
Strcifcn, Spinat und Butter. 

“) Abramis brama; Fisch ans der Familie 
der Karpfen, bis 1 m lang und bis 10 kg schwer, 
lebt in Flüssen und tieferen Seen Europas. Je 
nach den während der Forlpfianzungszeit aus 
der Hautoberfläche herauswachsenden Gebilden 
unterscheidet manStein-, Dorn-, Porlbrach- 
s en. Das Fleisch ist grätig, doch wohlschmeckend 
und geschätzt. Vergl. S. 237, Fußbem. 5. 

•“) Der Fisch mit einem Fischfüllsel, das mit 
Krebsbutter vermischt ist, gefüllt, in gut mit 
Butter ausgestrichener Pfanne angekocht, dann 
mit Tafelpilz- und spanischer Sose, sowie mit 
sauerer Sahne begossen uud vollends gar gemacht. 
Die Sose durchgestricheu uud nebenbei gegeben. 
1 t4) 20 
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Breme farcic. 

— farcie ct gratinee . 

— frite. 

— frite au beurre noir. 

— frite, sauee ä la mou- 

— grillec. [tarde. 

— grillee, sauce aux 
6chalot(t)es. 

— ä la maitre d'hötcl. 

| Brigne *). 

* Brocket, btquet, bechet. 

— ä Vaigre-doux. 

— ä Vallemande. 

— ä Fanciennc. 

— ä Vanglaise. 

— et angutüe ä la stet - 
tinoise. 

— ä Parlequin •). 

— ä la badoise. 

— ä la bechamel. 

— au beurre fondu. 

— au beurre noir. 

— au bleu. 

— (au) bleu au raifort. 

— ä la bourgeoise. 

— ä la brunoise. 

— au caviar. 

— au celeri. 

— ä la Chambord. 

— ä la choucroute. 

— ä la Clermont. 

— au court-bouillon. 

— ä la creme aigre. 


Stfdje. 

| SBradjfett gefüllt. 

] — gefüllt unb üerlruftet. 

> — gebraten. 

.? — gebraten, braune Söutter- 
| — gebraten,Senffofe. [©ofe. 
| — gerietet. 

< — geröftet, ©djalotten-Sofe. 

j — mit &au8l)ofmeifter»Sofe. 

> Umberfifdj. 

£>e$t 4 ). 

!; ©fififaueteä $edjtragout *). 

1; §edjt auf beutfdje 4 ) Strt. 

— nacf> alter 5 ) SJtobe. 

!; — auf englifdje 6 ) ?lrt. 

— unb Slal auf Stettiner 7 ) 
5lrt. 

5 £arle!in» 9 )$ecf)t. 

| £ed)t auf ®aben(f)er 10 ) 9Irt. 

> — mit Sftaljmfofe. 

I — mit jerlaffener SButter. 
t — mit brauner SSutter. 

| — blau gefotten. [rettidj. 
I — blau gefotten mit ÜJleer* 

< — auf bttrgerltdje 41 ) 2lrt. 
s — mit <Semüfe=3Bürfeln. 

> — mit ®abiar=©ofe. 
f — mit ©eHerie. 

f — itacf) Chambord 1 *). 
f — mit ©auerloljl. 

I — nad) ©lermout ls ). 

— in furjer 33rül)e. 

— mit fauerer ©aljne. 


Bream stuffed. 

— stuffed and crusted. 

— fried. [sauce. 

— fried, black butter 

— fried, mustard-sauce. 

— grilled. 

— grilled, shallot-sauce. 

— with maitre d’hotel- 

Umbra. [sauce. 

Pike. 

Sour-sweet ragout of pike. 
Pike in German style. 

— in ancient style. 

— in English style. 

— and eel, Stettin style. 

Harlequin-pike. 

Pike in Baden style. 

— with cream-sauce. 

— with melted butter. 

— with black butter. 

— boiled. [radish. 

— boiled with horse- 

— in family style. 

— with vegetable-cubes. 

— with caviar(e)-sauce. 

— with celery. 

—, Chambord style. 

— with Sauerkraut. 

—, Clermont style. 

— in fish-liquor. 

— with sour cream. 


!) Nur ln der Sprache des (ungebildeten) 
Volkes; = bar, ombre de mer. 

*) Esox lucius; in allen Süß wassern Europas 
und,in den Flüssen des nördlichen Asien; bis 2 m 
lang und bis 15 kg schwer. In den schottischen 
nnd irischen Seen hat man schon Hechte von 30 kg 
gefangen. In den Gegenden an der unteren Oder 
nnd Havel werden die Hechte auch eingesal¬ 
zen, gebeizt und geräuchert (Pökel-, Salz¬ 
hechte), in den Handel gebracht. In Livland 
trocknet man den Fisch öfter an der Luft und 
verkauft ihn so. Aus dem Rogen wird Kaviar 
bereitet, der aber dem echten im Geschmack 
nicht gleichkommt. — Grashechte, die jungen, 
grünen, Hechtkönige, die schwärzlich ge¬ 
fleckten, alten Hechte, brocket carreau, Hecnt, 
der zwischen dem Auge und dem Schwänze mehr 
als etwa 40 cm mißt. 

*) Die Fischschnitten gesalzen, in einer gut 
mit Butter ausgestrichenen Pfanne mit Essig, 
feinen Kräutern, Gewürz, Stachelbeer-Gallerte. 
Rosinen und Mandeln gekocht. Das Ragout mit 
etwas Karamel (Gersten-Zucker) gefärbt, mit ge¬ 
riebenem Meerrettich verziert. 

*) a) Mit Kartoffelmus und Meerrettich, b) Der 
Fisch mit gehacktenZwiebeln, Schnittlauch, Peter¬ 
silie, Zitronen-Scheiben und Wein gekocht Die 
Sose eingekocht, mit Kapern, Anschoven- und 
frischer Butter vermischt, mit Eigelben gebunden. 

*) In weißer Sose mit Trüffeln, Pfeffer-Gurken 
und Kapern. Spezialität im Cafi Anglais, Paris. 

*) a) Gefüllter Hecht mit Hummer-Schnitten 
in Butter-Sose. Umlage: In Salzwasser gekochte 
Stinte. Nebenbei Salzkartoffeln, b) Der Fisch 
hi Salzwasser gekocht, mit Petersilie und Kar¬ 
toffeln umlegt; Kapem-Sose. 

r ) Beide m Salz wasser gekocht, abgeschäumt; 
Butter mit geschwitztem Mehl, Muskatnuß, fein 


gehackten Sardellen verrührt und nebst Zitronen¬ 
scheiben an die Fische gethan. Umlage: Kapern. 

*) V(le)arlequin. a) Harlekin, Hanswurst, 
b) Allerlei aus Resten verschiedener Speisen, 
•) Der Rücken des Fisches abgehäutet, auf 
jeder Seite in 4 Reihen wechselseitig mit Trüffel-. 
Pfeffergurken-, Möhren- und Anschoven-Streffen 
gespickt, ganz geschmort, auf dem Bauch ange¬ 
richtet, mit weißen, grünen uud roten Fischklöß¬ 
chen verziert. 

10 ) Der Fisch mit Salz, Zitronensaft usw. ge¬ 
beizt, mit Parmesan-Käse bestreut, in einer Brat- 

E fanne mit sauerer Sahne und Butter gar gemacht. 

ie Brühe durchgestrichen und als Sose dazu ge¬ 
geben. 

u ) Der Fisch mit Lorbeer-Blättern, Zwiebel- 
Scheiben , Sardellen-Butter, Zitronensaft und 
sauerem Rahm gedünstet. Umlage: Gebratene 
Kartoffeln. 

“) Sprich »Schangbor«; Henri Charles Fer¬ 
dinand Marie Dieudonni d’Artois, duc de 
Bordeaux, comte öle Chambord, Sohn des am 
13. Febr. 1820 ermordeten Herzogs Karl Ferdinand 
von Berri, geb. 29. Sept. 1820 zu Paris, gest 
24. Aug. 1883 in Frohsdorf bei \Vien ? in Görz be¬ 
stattet. Hecht, gespickt mit Aalstreifen, Trüffeln 
oder Möhren. Mit Champagner vermischte spa¬ 
nische Sose verdickt; dazu Tafel-Pilze, Trüffeln, 
Artischocken, Karpfenmilch, Aalschnitten, mit 
Anschoven-Butter abgeschmeckt. Dieses Ragout 
gießt man über den Hecht, den man noch mit 
Krebsen, Kalbsmilch, Tauben oder Wachteln, 
Hahnkämmen und Hahnnierchen umlegt. 

“) Mit Salz, Öl, Zwiebel- und Zitronen-Scheiben 
ebeizt. Die Fischstücke hierauf mit geriebener 
emmel bestreut, auf dem Rost gebraten, mit 
gebackener Karpfenmilch und Austern umlegt 
Nebenbei Haushofmeister-Butter. 
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Brochet ä la Orequi. 

— ä la (en) dauphin. 

— depece et cuit ä VetuvSe. 

— depece en vol(c)-au-vent. 

— d l'eau de sei. 

— ä l'eau de sei, sauce aux 
moules. 

— aux ecrevisses. 

— d Vegyptienne. 

— d Vitouffade. 

— etuve ä la polonaise. 

— farci. 

— farci ä la bourgeoise. 

— ä la fnancüre. 

— d la Forcade Laroquctte. 

— au four. 

— en fricandeau. 

— en fricassee ä Volle- 
mande. 

— frit. 

— froid. 

— froid d la gelte. 

— garni de quenellcs au 
beurre d’ecrevisses. 

— d la genevoise. 

— d la godard 9 ). 

— au gratin. 

— grille. 

— grille ä la Saint-CJiarles. 

— grille, sauce aux cäpres. 

— d la Henri IV. 

— d Za höllandaise. 

— d Za hongroise. 

— d Tindienne. 

— d Za Isaac Walton. 


Srifdje. 

§ecfjt nadj Cröqui 1 ). 

— gelodjt, braune 33ntter« 
©ofe. 

$flitdl)edjt e ) gebibnjjft. 

— in S3Iätterteig*Sßaftete. 3 ) 
§ecf)t in ©alätoaffer gelodjt. 

— einfad) gelodjt, Sftufdjel* 
©ofe. 

— mit föreböfofe. 

— auf ägtjptifdje 4 ) SIrt. 

— gebömpft. 

— gebäntpft, potnifdj 5 ). 
SIngefdjIagener 6 ) $edjt. 
©efiiÜter ®ed)t in SBetfjttein. 
§edjt mit löftlidjer ©ofe. 

— nadj Forcade Laro- 
quette 7 ). 

— im Dfen gebatfen. 

— gefpidt unb gefdjmort. 
SBeijjeä ©djnittflei dj Oon 

$edjt auf beiitfdje 8 ) 2(rt. 
Sötatljedjt. 

$ed)t lalt. 

— lalt in ©aücvte. 

— mit gtfdjflöjijdjeit in 
förebäfofe. 

— m. ©enfer ©ofe. [Inge 10 ). 

— mit 3-einfdjnictfet«Uni= 

— in Prüfte gebatfen. 

— geröftet. [ißeterfilie. 

— geröftet, SBntter»©ofe unb 

— geröftet, ®apern«Sofe. 

— nach (peinridj IV. 11 ). 

— mit ljoöänbtfdjer ©ofe. 

— mit 2luftern=@ofe. 

— mit Äart»©o|e. 

— nadj Isaac Walton 19 ). 


Pike in Cröqui style. 

— boiled, brown butter- 
sauce. 

— pulled and stewed. 
Puff with pulled pike. 
Pike boiled in salt(ed) 

water. 

— plain boiled, mussel- 
sauce. 

— with crayfish-sauce. 

— in Egyptian style. 

— stewed. 

— stewed, Polish style. 
Stuffed pike. 

— pike in white wine. 
Pike in financier’s style. 
—, Forcade Laroquette 

style. 

— haked. 

Fricandeau of pike. 
Fricassee of pike in Ger¬ 
man style. 

Pike fried. 

— served cold. 

— served cold in jelly. 

— with fish-balls in 
crayfish-sauce. 

— in Genevan style. 

— with godard-g arnish. 

— brown baked. 

— grilled. [and parsley. 

— grilled, butter-sauce 

— grilled, caper-sauce. 

—, Henry IV. style. 

— with Dutch sauce. 

— with oyster-sauce. 

— with curry-sauce. 

—, Isaac Walton style. 


*) Francois, duc de Crkqui (Cr&quy), Mar¬ 
schall von Frankreich, geh. 1624, gest. 4. Febr. 
1687 in Paris. Hecht gespickt mit Anscboven, 
Pfeffer-Gnrken, Möhren und Trüffeln; Rahmsose. 

*) Auch gepflückter Hecht genannt. 

*) Der zerpflückte Fisch -wird mit Austern, 
Hechtlebern und Krebsschwänzen unter eine 
Krebssose gemischt und in einem vol(e)-au-vent 
angerichtet. 

*) Die Hechtschnitten in Mehl umgekehrt, in 
öl gebacken, in einer Paradiesapfel-Sose langsam 
gekocht und mit der Sose zu Tisch gegeben. 

») In Weißwein mit Wurzeln, Kräutern und 
Zitronen-Scheiben gekochter Fisch. Die Sose 
duichgestrichen, mit etwas Weißwein und einer 
Handvoll Rosinen vermischt. 

“) Von dem gekochten Fisch werden Schuppen 
und Fleisch sorgfältig abgenommen; letzteres 
wird gehackt, mit Sahne, Eigelben, Butter, Sem¬ 
mel-Krumen, Parmesan-Käse und dem Schnee von 
einigen Eiweißen verrührt. Mit dieser Masse be¬ 
kleidet man das Fischgerippe derart, daß es die 
natürliche Gestalt des Hechtes wiedererlangt. Mit 
einem Theelöffel bezeichnet man die Schuppen. 
Der »ganze« Fisch wird goldgelb gebacken. 
Beim Anrichten steckt man ihm seine gebratene 
Leher ins Maul. 

*) Sprich »Fohrkahd Larrokett«; Jean Louis 
Victor Adolphe de Forcade Laroquette (la-Ro- 
que.tte), franz. Minister, geb. 8. April 1820 zu Paris, 


nehmungen Selbstmord am 15. Aug. 1874. Der 
Fisch in Stücke geschnitten, mit Petersilie, Zwie¬ 
beln, Schnittlauch, Gewürz, Weißwein in einer 
Schmorpfanne gar gemacht Die Fischbrühe mit 
Mehl und Anschoven-Bulter geschärft und über 
den Fisch gegossen; Kartoffeln ä la höllandaise. 

8 ) Mit gefüllten »Krebsnasen«, Anschoven- 
Streifen und Kapern. 

•) Le godard, der Gut-, Feinsohmeeker. 
Sehr oft findet man d la Godard, dann benannt 
nach einem franz. Koch dieses Hamens, welcher 
um 1789 gelebt haben soll. Letztere Begründung 
ist jedoch sehr unwahrscheinlich: denn schon be¬ 
deutend früher als 1789 findet sich d la godard. 
Nach einer dritten »Vermutung«, die noch weniger 
begründet ist, soll Godard der angenommene 
Name eines hervorragenden deutschen Küchen- 
Moisters Gotthard sein. Wir haben uns für die 
Schreibweise d la godard erklärt. 

10 ) Die Umlage d la godard (engl, godard- 
garnish) besteht aus Kalbsbrösohen, Trüffeln, 
Tafel-Pilzen, Fischklößchen und Artischocken. 

n ) König von England (1899—1413), geb. 
1367, gest. 20. März 1413. In Champagner gekochter, 
gefüllter Fisch mit denselben Verzierungen wie 
brochet ä la rigence. 

•*) Der Bauch des Fisches mit Anschoven, 
Austern, Bntter, fein geschnittenen Kräutern und 
der in Streifen geschnittenen Fischleber gefüllt, 
zugenäht, gebraten. Der Fisch angerichtet und 
mit dem Saft einiger Orangen beträufelt. 

20* 
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Brocket ä Vitalicnnc. j 

— u la judeenne. i 

— au manteau. j 

— ä la Massetm. t $ 

— ä la mode de Potsdam. j 

— ä la Montebello. j 

— aux navets. j 

— ä la normande. j 

— ä Voseille. j 

— ä la parisienne. j 

— au parmesan. j 

— au perstl. < 

— aux petits pois. j 

— pique. ] 

— pique au four. j 

-• d la plucke, > 

— aux pommes de terre. ; 

— en pot-au-feu. f 

— ä la prince Henri. ( 

— aux queneilles. j 

— au raifort. < 

— ä la regenee. i 

— ä la russe. ) 

— ä la saucc aux cäpres. 

— ä la sauee aux moulc$. 

— a la sauee rouge. 

— ä la sauee soya. j 

— ä la sauee aux tomates. < 

— « la Sullg. < 

— ä la ta(r)tare. \ 


§ecf)t auf italienifdje*) 2Irt. 

— auf jfibifdje 9 ) Slrt. 

— iiberfruftet. 

— naef) Massöna 3 ). 

— auf fßotlbamer 4 ) 2(rt. 

— naef) Montebello 5 ). 

— mit Weiften Sflitben. 

— auf normanntfdje 8 ) Strt. 

— mit ©aueramfjfermuS. 

— auf fßarifer 7 ) 2lrt. 

— mit fßarmefan-Ääfe. 
©riiner 8 ) §edjt. 

§e<f)t mit jungen ©rbfeti. 

— gefoidt. 

— gefoiät unb gebaden. 

— mit fßetecfitien=6ofe. 

— mit ffiartoffetn. 

— am geuet gefönt. 9 ) 

— nad) fßrinj §einrid) 10 ). 

— mit Älöftdjeu. 

— mit äßeerrettid). 

— ttacfj fRegentfdjaftä» 11 )^!^. 

— auf ruffifdje 12 ) 2Trt. 

— mit ®ajiern»©ofe. 

— mit 2ftufdjeI*©ofe. 

— mit roter ©ofe. 

— mit ©oja*©ofe. 

— mit fßarabie§abfeI*©ofe. 

— nad) Sully 13 ). 

— mit falter ©enffofe. 


1 ' Pike in Italian Stylo. 

— in jewish style. 

— in crust. 

—, Massöna style. 

— in Potsdam style. 

—, Montebello style. 

— with turnips. 

— in Norman style. 

— with pures of sorrel. 

— in Parisian style. 

— with Parmesan cheese. 
;! — with parsley-sauce. 

;! — with green pease. 

; — larded. 

; — larded and baked. 

; — with parsley-sauce. 

I — with potatoes. 

! — in fire-pot. 
i —, prince Henry style. 

— with fish-balls. 

— with horseradish. 

— in regency style. . 

. — in Russian style. 

| — with caper-sauce. 

| — with mussel-sauce. 

| — with red sauee. 

| — with soy. 

| — with tomato-sauce. 

| , Sully style. 

' — with Ta(r)tar sauco. 


*) Füllsel von Anschoven, Tafel-Pilzen und 
frischer Butter bereitet, der Boden der Schüssel 
damit ansgelegt. Der mit demselben Füllsel 
•maskierte« Fisch wird in Stücke zerschnitten, 
mit geriebenem Parmesan - Käse bestreut, mit 
Zitronensaft beträufelt, auf dem Schüsselrand, 
welcher mit einem Butterteig überzogen ist, an¬ 
gerichtet. Die Schüssel mit Wein angefüllt, 
einige Stückchen Butter obenauf gelegt, das 
Ganze mit Butter-Papier bedeckt, gebacken. 

*) Mit Weißwein, Fleischbrühe und Butter 
im Ofen gar gemachter Hecht In der Fischbrühe 
werden rund ausgestochene Möhren, Kartoffeln 
und Petersilien -Wurzeln gekocht. Die Gemüse, 
in Wasser gekochte NudelL and geriebenen Meer¬ 
rettich legt man zu beiden Seiten des Fisches. Die 
Fischbrühe wird mit weißer Sose eingekocht, mit 
Eigelben gebunden, mit Zitronensaft verschärft. 

*) Yergl. S. 205, Fußbem. 12. Der Fisch mit 
Lachsfüllsel gefüllt, mit Trüffeln, Pfeffer-Gurken, 
Speckscheiben in Rheinwein und Madeira gar ge¬ 
macht, überglänzt; Ragout ä lafinanciere, Karpfen- 
Milchner, Trüffeln. 

*) In Weißwein gekochter Hecht mit einem 
Ragout von Kapern, geriebenem Meerrettich, ge¬ 
hackter Petersilie, Anschoven-Sose und Zitronen. 

s ) Yergl S. 186, Fußbem. 5. Mit Trüffeln ge¬ 
spickter Hecht; Bauch mit Füllsel gefüllt, mit 
Speckstreifen gebunden, mit Kräutern, Weißwein 
und Gewürz gekocht, dann mit Fischklößclien 
und Austern umlegt. Die Fischbrühe mit weißer 
Sose eingekocht, mit Eigolben und Sahne ge¬ 
bunden, mit Kari gewürzt. 

•) Der Fisch mit Kräuter-Füllsel gefüllt, mit 
Speckscheiben, court-bouillon und Weißwein gar 
gemacht. Umlage: Klößchen, Tafelpilz-Köpfe, Mu¬ 
scheln, Austern. Nebenbei eine mit der Fisch- und 
Austem-Brühe verkochte normannische Sose. 

7 ) Der Fisch zerschnitten, mit Kräuter-Füllsel 
wieder zusammengesetzt, fiugerdick mit Kalb¬ 
fleisch-Füllsel bestrichon, mit Krebsschwänzcn, ' 
kleinen Pfeffer-Gurken und Trüffeln verziert und . 


gekocht. Umlage: Ragout von Fischklößchen, Ta¬ 
fel-Pilzen, Trüffeln und Krebsschwänzen. Neben¬ 
bei eine Krebssose. 

8 ) Öder Petersilienhecht. InStücke zer¬ 
schnittener, eingesalzener Hecht wird in Wasser 
mit Essig, Petersilien-Wurzeln, Zwiebeln usw. ge¬ 
kocht. Die Fischbrühe mit weißer Sose einge¬ 
kocht, mit Eigelben gebunden, mit fein gehackter 
Petersilie vermischt 

•) Der Fisch in große Stücke geschnitten, 
mit Wurzelwerk, Muskat-Blüte, verschiedenem 
Gewürz usw. in Salzwasser gekocht Die Brühe 
durchgegossen, mit in Butter geschwitzter Peter¬ 
silie und gebräuntem Mehl vermischt, über den 
Fisch gegossen. Nebenbei in Butter geschwun¬ 
gene Kartoffeln und Senf. 

10 ) Mit Lachsfüllsel gefüllter, mit Trüffeln ge¬ 
spickter, in Rheinwein und Madeira gekochter 
Fisch. Umlage: Fischklößchen, Tafel-Pilze, Trüf¬ 
feln, Krebssohwänze und Muscheln. Nebenbei 
eine braune Sose, die mit der Fischbriihe ver¬ 
kocht und mit Butter abgezogen ist 

“) Der Fisch mit Weißfisch-Füllsel, das mit 
Krebsbutter vermischt ist, gefüllt und in Cham¬ 
pagner mit Wurzelwerk, Kräutern usw. gekocht. 
Umlage: Ragout von Krebsschwänzen, Aalschnit- 
ten, Austern, Tafel-Pilzen, Trüffeln, Karpfen- 
Milchnern- uud Zungen. Die Briilie wird durch- 
gestrichen, mit weißor Sose verkocht, mit Ei¬ 
gelben lind Butter gebunden. 

w ) Der Fisch mit Salz, Pfeffer-Körnern, 
kleinon Zwiebeln in zerlassenor Butter gebraten. 
Die Sose eingekocht, durchgestrichen und mit 
Kapern vermischt 

**) Sprich »Siilly«; Maximilian de Bethune, 
baron de Rosny, dtic de Sully, franz. Staatsmann, 
geb. 13. Dez. 1560 zu Rosny bei Nantes, gest. 
21. Dez. 1641. — Sully sur Loire, Stadt im franz. 
D6p. Loiret, mit schönem Schloß (Statue Stillys, 
der liier auf seinem Gute 1604—1641 wohnte). Zu¬ 
bereitung des brocket d la Sully ist dieselbe wie 
die von carpe d la Sully (s. d.). 
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Brocket ä la villageoisc. 
Botulins de brocket ä Voller 
mande. 

— de brocket ä la Cardinal. 

— de brocket ä la Ponia¬ 
towski. 

— de brocket ä la Richelieu. 

— de brocket au salpicon. 
Ckarlreusc de brocket. 

CoquiUes de brocket ä la 
beckamel. 

Cotelettes de brocket. [nons. 

— de brocket aux champig - 

— de brocket ä la creme. 

— de brocket ä la gelec. 

— de brocket ä la Soubise. 
Croguettes de brocket. 

— de brocket ä la beckamel. 
Fmince de brocket. 
Escalopes de brocket au 

gratin. 

Farce de brocket. 

Filets de brocket ä 
Vamour 18 ). 

— de brocket ä la beckamel. 

— de brocket ä la bourguig- 
nonne. 

— de brocket ä la Charles V. 

— de brocket aux crevcttes. 

— de brocket ä la Demidoff. 

— de brocket aux ecrevisscs. 

— de brocket aux fines 

— de brocket frits. [kerbes. 

— de brocket frits ä la 
creme. 


| §ecf)t auf länblidje *) 9h't. 
£edjtt»ilrftd)en auf beutfefie 0 ) 
91 rt. 

— nad) ßarbinal§» 3 )9(rt. 

— nad) Poniatowski *). 

— nadj Richelieu 5 ). 

— mit reidjem tRagout 8 ). 
S?artäufer» 7 )®erid)t »on 
§edjt. 

§ed)tragout in ©djaten mit 
SRaljmfofe. 

§ed)tfdjntj}el. 

— mit Safef»tilgen.*) 

— mit ©ajjite. 

— in ©atterte. 

— nadj Soubise 9 ). 
$edjt!rufteln. 

— mit iRafjmfofe, 
©eblättertet §ed)t. 
§edjifdjnittd)en Braun ge» 
Baden. 10 ) 

§ed)t[flllfel. 

J&ed^tfcfjnitten mit Siebes» 
apfeI»©ofe. 

— mit SRat;mfofe. 

— auf burgmtbifdje 1S ) 9lrt. 

— nad) Äarl Y. 1 *). 

— mit ©arneeIen»@ofe. 

— nad) Demidow 15 ). 

— mit Ärebfen. 

— mit feinen ffiräutern. 

— gebaden. 

| — gebaden mit fanerer 
f SRaljmfofe. 18 ) 


I Pike in villager’s style. 

-sausages m German 

style. [style. 

-sausages, cardinal’s 

-sausages, Poniatowski 

style. [style. 

-sausages, Richelieu 

j-sausages with salpicon. 

\ Chartreuse of pike. 

! Scalloped pike in Shells, 
cream-sauce. 

Pike-cutlets. [rooms. 

-cutlets with mush- 

-cutlets with cream. 

-cutlets in jelly. 

-cutlets, Soubise style. 

Croquettes of pike. 

— of pike, cream-sauce. 
Mince of pike. 
Pike-scollops crisp baked. 

Forcing 11 ) of pike. 

Fillets of pike, tomato- 
cream sauce. [sauce. 
— of pike with cream- 
— of pike in Burgundy 
style. [style. 

— of pike, Charles Y. 

— of pike, shrimp-sauce. 

< — of pike, Demidow style. 
< — of pike with crayfish. 
s —■ of pike with fine herbs. 
> — of pike fried. 

5 — of pike fried, cream- 
? sauce. 


J ) Der Fisch mit Salz und Pfeffer in Butter 
halb gar gemacht, dann mit sauerer Saline be¬ 
gossen und fertig gekocht Die Sose eingekocht, 
eiu Teil davon über den Fisch gegossen, der Rest 
nebenbei gegeben. 

*) Wie boudins de sandat ä l’alletnande (s. d.l. 

*) Würstchen von mit Krebsbutter gefärbtem 
Fischfüllsel, verziert mit Krebsschwänzen, auf 
einem Rand angerichtet; in die Mitte ein Krebs¬ 
ragout; nebenbei eine Krebssose. 

4 ) Fürstliche Familie in Polen. Stanislaio P., 
geb. 1677, gest. 3. Aug. 1762; Kazimierz P., geb. 
1721, gest. 1780; Andrzej P., geb. 1735, gest. 1773, 
österr. General-Feldzeugmeister; Jozef Antoni P., 
geb. 7. Mai 1762 zu Warschau, in der Schlacht 
bei Leipzig franz. Marschall, 19. Okt. 1813 in der 
Elster ertrunken. Die Fischschnitten mit Füllsel 
von Hechtfleisch und gehackten Trüffeln gefüllt, 
geko ebt, in geschlagene Eigelbe getaucht, in Butter 
braun gebacken, im Kranz angerichtet; Ragout 
von Quappeu-Lebern, Krebsschwänzen u. Trüffeln. 

*) .Sprich »Riscn’Uöh«; Armand Jean Du- 
plessis, duc de Richelieu, Kardinal, berühmter 
franz. Staatsmann, geb. 5. Sept. 1585 auf Riche¬ 
lieu (Poitou), unter Ludwig XHL von unum¬ 
schränkter Macht, gest 4. Dez. 1642 zu Paris. 
Die Würstchen mit Trüffeln gefüllt und verziert, 
auf einem Rand angerichtet; Trüffeln in die Mitte; 
nebenbei eine weiße Trüffel-Sose. 

“) Ragout von in lcleiue Würfel geschnittenen 
Karpfen-Milchnern, Trüffeln und Tafel-Pilzen. 

*) Hecht- nnd Lachsschnitten gebeizt, in 
Mehl gewälzt, gar gemacht, mit Kohl in Gemüse- 
Becher gefüllt; eine Coiöeri-Sose nebenbei. 


*) Die Schnitzel werden im Kr anz auf einem 
Rand angerichtet; in die Mitte füllt man ein 
Tafelpilz-Ragout 

Die Schnitzel mit weißem Zwiebelmus 
gefüllt, gekocht, dann in Eigelbe und geriebeue 
Semmel getaucht, gebraten, kranzförmig ange¬ 
richtet; in die Mitte weißes Zwiebclmus. 

10 ) Kleine runde Schnitten in Butter gekocht, 
durch eine Rahmsose gezogen, auf eiuem Kar¬ 
toffelrand angerichtet, mit Parmesan-Käse be¬ 
streut und im Ofen gebacken. 

“) Oder farcing, stuf fing of... 

’ 2 ) Auch aux pommes d’amour. 

M ) ln Weißwein gekocht und auf eiuem Füll¬ 
selrand kranzförmig augerichtet; in die Mitte ein 
Ragout von Krebsschwänzen, Tafel-Pilzen und 
Karpfenmilch mit Matrosen-Sose; der Rest der 
Sose nebenbei. 

**) Die Fischschnitten in Mehl umgekehrt, in 
Eigelben gerollt, in Butter geschwungen, im Kranz 
um eine Reiskrustc (croustade en rit) angerichtet, 
mit Tafelpilz-Köpfen und Trüffeln verziert Oben¬ 
auf ein Spießchen mit einer runden Trüffel und 
einem Krebs. 

1& ) Vcrgl. S. 157, Fußbem. 5. Die Schnitten 
zur Hälfte in Weißwein gekocht, die andere 
Hälfte mit geriebener Semmel bestreut und ge¬ 
backen, abwechselnd im Kranz allgerichtet; in 
die Mitte Tafel-Pilze, ringsherum Trüffel-Scheiben. 

“) Die gekochten Schnitten in geriebener Sem¬ 
mel umgekehrt, mit zerlassener Butter beträufelt, 
im Ofen goldgelb gebackeu, auf einem Rand von 
gebrühtem Teig mit einer Rahmsose, die mit ge¬ 
riebenem Meerrettich vermischt ist, augerichtct. 
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I ftedjtfdjnitten geröfict, 
90{at}onnai[ert«<Sofe 
— mit I)ottättbtfd)er Sofe. 

— mit Slufteru. 

— mit <5eematnt§*9ftagout. 

— in ©djlagteig gebaden. 
— in ©djlagteig gebaden, 
$arQbte§a^feI*®ofe. 

— in $ßapier*©ülfeu. 

— auf polnifdje 8 ) 9lrt 
— mit ÜDteerrettidj. 3 ) 

I Sainte-Menehould-*)§edjt» 
[djntttcn. [oofe. 8 ) 

§edjtfcf)nttten mit weißer 
— mit weißer $rüffeI*6ofe. 

— auf 2Barfcf)auer 8 ) 9trt. 
i — auf benetianifdje 7 ) 2lrt. 

— beriruffet unb gebaden. 
— in S3utter gefdjhnmgett. 

SBecfier-^aftete 8 ) bon $ed)t* 
fdjniiten. 

93tätterteig»5ßaffete mtt§edji> 
fcEjnitten. 

— =$aftete mit ^edjtleber. 
2ßetße§ ©djnittfleifdj bon 
§edjt. 

9toüpaftete bon §edjt nadj 
jataren* 10 )2lrt. 
§ecf)tfcf)ttttten gefpidt 11 ) unb 
gefajmort. 

— gefpidt, Sauerampfer» 
rau§. 

— gefpidt mit Satjgurfeu. 

— gefpidt ttad) Woron- 
zow 13 ). 


I Fillets of pike grilled, 
mayonnaise-sauce. 

— of pike with Dutch 
sauce. 

— of pike with oysters. 
— of pike in sea-fashion. 

— of pike fried in batter 1 ). 
— of pike fried in batter, 
tomato-sauce. 

— of pike in papers. 

— of pike in Polish style. 
— of pike with horse- 
radish. 

| — of pike, Sainte-Mene- 
| hould style. [sance. 
| — of pike with supreme 
( — of pike with white 
trume-sauce. 

— of pike, Warsow style. 
‘ — of pike in Venetian 
, style. [and fried. 

] — of pike crumbed 
— of pike tossed with 
! butter. 

' Thimble of fillets of pike. 

Puff 9 ) with fillets of pike. 

— of minced pike-liver. 
Fricassee of pike. 

Galantine of pike in 
Ta(r)tar style. 

| Thin slices of pike larded 
| and braised. 

> — slices of pike larded, 

| puree of sorrel. 

? — slices of pike larded, 

| Pussian style. 

< — slices of pike larded, 

\ Woronzow style. 


Filets de brocket grilles, 
sauce mayonnaise. 

— de brocket ä la kollan- 
daise. 

— de brocket aux kuitres. 

— de brocket ä la mari¬ 
niere. 

— de brocket ä la d’Orly. 

— de brocket ä la d’Orly 
ä Vanglaise. 

— de brocket en papülotes. 

— de brocket ä lapölonaise. 

— de brocket au raifort. 

— de b'oeket ä la Sainte- 
Menehould. 

— de brocket au supreme. 

— de brocket ä la tou- 

lousaine. [vienne. 

— de brocket ä la varso- 

— de brocket ä la veni- 
tiewne. 

Gratin de filets de brocket. 

Saute de filets de brocket. 

Timbalc de filets de brocket. 

Vol(c)-au-vcnt de filets de 
brocket. [brocket. 

Vol(e)-au-vent de foie de 

Fricassee de brocket. 

Galantine de brocket ä la 
ta(r)tare. 

Grenadins de brocket. 

— de brocket ä la puree 
' d’oseillc. 

— de brocket ä la russc. 

— de brocket ä la Woran- \ 

zoff. ! 


*) Served with onions cut in rings fried dry. 

*) Die Fischschnitten in Weißwein gekocht 
nnd kranzförmig angerichtet, ln die Mitte füllt 
man in Batter geröstetes und in Fleischbrühe 
weich gekochtes Wurzelwerk, sowie gekochte 
Nudeln. Nebenbei gibt man eine mit der Fisch¬ 
brühe verkochte weiße Sose. 

*) Die in Salzwasser gekochten Schnitten 
werden mit fein geriebenem Meerrettich bestreut 
und mit brauner Butter übergossen. 

*) Die mit feinem Kräuter-Füllsel bestriche¬ 
nen, gebackenen Schnitten im Kranz angerichtet; 
in die Mitte ein Bagout von Karpfenmiloli und 
Krebsschwänzen in weißer Soso. 

6 ) Die herzförmig ausgestochenen Schnitten 
in Butter und Zitronensaft gekocht, kranzförmig 
angeriehtet; in die Mitte Trüffeln. 

•) Die Schnitten mit Petersilie und Weißwein 
in Butter geschwungen, im Kranz um einen 
Füllselring angerichtet; in die Mitte des Ringes 
ein Ragout von Möhren, Petersilien- und Sellerie- 
Wurzeln, Tafelpilz-Köpfen und Nudeln. 

*) Die herzförmig ausgestochenen, in Butter 
und Weißwein gekochten Schnitten kranzförmig 
angerichtet; in die Mitte ein Ragout von Krebs¬ 
schwänzen und Trüffeln. 


*) Die Form mit Speckscbeiben ausgelegt, 
um die Seiten herum die filets , mit Füllsel be¬ 
strichen, in die Mitte ein feines Ragout von 
Tafel-Pilzen, Hechtlebern und Krebsschwänzen, 
oben mit Füllsel zugestrichen, gebacken. 

*) Two distinct sets of pastries are under- 
stood by this designation: puff-paste tarts, 
turnovers, vol(e)-au-vents, banburt/s, coxwntries 
and the like on the one hand and on the o Over 
a variety of caices tnade of » petits-choux « paste, 
represented by cream-puffs and eclairs. 

l0 ) Mit russischem Salat von Hummern, Salz¬ 
gurken, Rüben, Kapern, Anschoven und Mayon- 
naisen-Sose; darüber eine runde Schnitte von ge¬ 
kochtem Hechtfleisch. Die croustades werden 
im Kreis auf einem Gallertrand angeriohtet, der 
russische Salat kommt in die Mitte. 

“) Die eine Hälfte mit Speck, die andere mit 
Trüffeln gespickt, in Weißwein geschmort und 
auf einem Füllselrand kranzförmig angerichtet; 
iu die Mitte Hechtlebern mit indischer Sose. 

u ) Die eine Hälfte der Schnitten mit Trüffeln, 
die andere mit Speckstreifen gespickt, mit Weiß¬ 
wein gekocht, im Kranz um einen mit Trüffeln 
verzierten Schüsselrand angerichtet Umlage: 
Ragout von Quappen-Lebern mit indischer Sose. 
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Hure de brocket ä la Car¬ 
dinal. 

Jack pike. 

Matelote de brocket. 

— de brocket ä la 
remoise s ). 

Mayonnaise de brocket. 

Tain de brocket. [nons. 

— de brocket aux ckampig- 

— de brocket aux ecrevisses. 

— de brocket aux truffcs. 

Tate de brocket. 

Tirogue au brocket. 

Toupiettes 7 ) de brodlet. 

Quenelles de brocket, [nons. 

— de brocket aux eJumpig- 

— de brocket ä Vessenee de 
poisson. 

— de brocket fourrecs ä la 
Villcroi. 

— de brocket ä la lyonnaise. 

— de brocket ä la russe. 

— de brocket ä la Smo¬ 
lensk 12 ). 

— de brocket ä la Villeroi. 

Vol(e)-au-vent de quenelles 

de brocket et de laitances 
de carpe. 

Rissoles de brocket. 

Salade de brocket. 

$ Brocket de vier. 

* Brocketon. 

— au court-bouillon, sauce 
aux Champignons. 

— au court-bouillon, sauce 
aux kuitres. 

— au court-bouillon, sauce 
aux moules. [ravigote. 

— au court-bouillon, sauce 

— ä l’eau de sei, sauce au 
beurre ä laplucke deper- 

Broeketons en lorgnettc. [sil. 

Brune. 

Buffalo-fish. 


§cd)t*Sfopfftüd nadj Sfarbt» 
ttalS» 1 )?!!!. 

£>edjt gefüllt ttttb gebaden. 
9J?atrojen=©erid)t Don f?ed)t. 

— »©eridjt üott §edjt mit 
meifjer ©ofe. 

9J?at)onnaife bott $edjt* 
§ed)tbrötd)en. [f^nitten. 

— mit 2afeI»iJ3it$en. 

— mit jürebfeu. 

— mit Xrilffet«. 
£>edf)tj)aftete. 

Iiedjtjnroge 5 ). 

|>ed)trölldjen. 

£>edjtflöfjdjcn. 

— mit Sfcafel-^tljen. 

— mit gifdjbrflljc. 

Überzogene fiecfitflöjjdjen 
natif) Villeroi 8 ). 
Sljoner 10 ) $ed)tflöfjdjen. 
Sftufftfdje 11 ) £ed)tnöfjdf)en. 
§ecf)t!Iöfjdjeu m. SReerrettid). 

— na dj Villeroi 1 *). 
S8Iätterteig*fßaftete mit§ed)t» 

flöfjcfjen uttb SBarpfen« 
Sflildjner. 

©ebadene 2Ritnbtafd)djen mit 
ßed&tfalat [£>ed)tfftttfel. 

©eeljed)t 14 ). 

©ra§1jedjt 16 ). 

— fnn gelobt, Sfafelpilj- 
©ofe. 

— für* gelodet, 9Iuftern« 
©ofe. 

— fttrj gefodjt, SJlufdjei* 

©ofe. [SBilrsfofe. 

— !urj gelodet, grilne 

— einfad) gefo^t, SBntter« 
©ofe mit fßeterfifie. 

©ra§f)ed)te aufgerollt 18 ). 
91ilbarfd| 17 ). 

Söfiffelfifdj 18 ). 


Head of pike, cardinal’s 
style. 

Jack pike 2 * ). 

Matelote of pike. 

— of pike with white 
sauce. 

Mayonnaise of pike. 
Pike-roll 4 * * * 8 ). 

-roll with muskrooms. 

-roll with crayfish. 

-roll with truffles. 

— -pie. 

Pirogue 6 ) of pike. 
Pike-olives 8 ). 

-balls. 

-balls with mushrooms. 

-balls with essence of 

fish. 

— -balls »furred«, Villeroi 
style. 

-balls, Lyons style. 

-balls, Bussian style. 

— -balls with ho rseradish. 

— -balls, Villeroi style. 
Puff with pike-balls and 

carp-roe. 

Little mouthfuls withpike- 
Pike-salad. [forcemeat 
Sea-pike. 

Pickerei. 

— boiled, mushroom- 
sauce. 

— boiled, oyster-sauce. 

— boiled, mussel-sauce. 

— boiled, ravigote- sauce. 

— plain boiled, butter- 
sauce with parsley. 

Pickereis rolled. 

Nile perch. 

Buffalo-fish. 


1 ) Das Fisclistfick mit Füllsel bestrichen, mit 
gehackten Tafel-Pilzen und Speckscheiben gar ge¬ 
macht, mit einem Kagout von kleinen Tafel-Pilzen 
und Karpfen-Milchnern umlegt; Kardinals-Sose. 

*j The flsh stuffed and balced. 

ä ) R(h)eims, R(h)eims; d la rimoise nach 
R(h)oiner, R(h)eimser Art. 

4 ) Mould of pilce-paste, (small) loafofpike. 

*) Russische gefüllte Pastete. 

*) Russian pasty fllled with mineed pike. 

’) Lange, schmale, aufgerollte und gefüllte 
Fischstreifen; gedämpft,überglänzt; scharfeSose. 

8 ) Thin slices of fish stuffed, rolled up and 
cooked. Called by the English flsh- (meat-) olives. 

*) Die Hechtklößchen mit weißem Zwiebelmus 
»gefüttert«, in einer mit Butter ausgestrichenen 
Pfanne mit Salz wasser gekocht, durch eine Villeroi- 
Sose gezogen, in geschlagene Eigelbe getaucht, 
in Butter gebräunt, um einen Fttllselrand herum 
angerichtet, überglänzt. Umlage: Krebsschwänze. 

,# ) Mit sauce lyonnaise und einer Umlage 
von abgekochten Oliven und Tafelpilz-Köpfen. 

“) Die Klößchen von Füllsel mit geriebenem 
Meerrettich; Krebsragout; Meerrettich-Sosc. 


**) Russisches Gouvernement mit der gleich¬ 
namigen Hauptstadt. 

*') Die Klöße mit Zwiebelmus gefüllt, gekocht, 
in eine Villeroi - Sose getaucht, »paniert«, ge¬ 
backen, kranzförmig angeriehtet; Krebsragout. 

“) Esox svhyraena; — becune. 

“) Vergl. Fußbemerkung zu brocket. 

,e ) Die Fische gebeizt, mit Füllsel bestrichen, 
vom Schwanz an nach dem Kopfe zu aufgerollt 
auf einem Füllselrand so angerichtet, daß je zwei 
Rollen aufrecht nebeneinander stehen und die 
Köpfe hervorragen. Das Ganze im Ofen gar ge¬ 
macht; in die Mitte ein Krebsragout. 

”) Per ca nilotica; = variole. 

“) Ein amerikanischer, dem Karpfen sehr 
ähnlicher Flußfisch, welcher die Flüsse Ohio und 
Mississippi entlang in ungeheueren Mengen ge¬ 
gessen wird, bis zu 20 Pfa. schwer; das Durch¬ 
schnitts-Gewicht beträgt ungefähr 10 Pfd. Wird 
sehr oft mit dem ihm sehr ähnlichen suckcr 
(Bauohsauger, Lump) verwechselt, dessen 
Fleisch sehr grätig und wenn gekocht, sehr wäs¬ 
serig ist. Der Büffelfisch bildet einen treiT 
liehen lunch in New Orleans (La.). 
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Buffalo-fish au bleu. 

-fish aux Champignons. 

-fish au fonr. 

-fish aux huitres. 

Filets de buffalo-fish frits. 
t Butyrin. 

{ Cäbillaud, cabeliau, morue 

— ä Vanglaise. [fraiche. 

— ä l-a bechamcl. 

— au beurre fondu. 

— au court-bouillon. 

— au court-bouillon, sauce 

— äla creme, [aux huitres. 

— aux croütons frits. 

— ä Veau de sei. 

— d Vecossaisc. 

— aux ecrevisscs. 

— d Velouffade. 

— farci au four. 

— d la financiere. 

— aux fines herbes. 

— ä la flamande. 

— d la frangaisc. 

— frit. 

— garni d'anchois fi'its. 

— garni de pommes de terre 
et de persü. 

— au gratin. 

— grille. 

— grille ä la Colbert. 

— grille ä la creme et aux 
huitres. 

— grille d la Laguipiere. 

— d la hambourgeoise. 

— ä la hollandaise. 

— d Vindienne. 

— d Vitalienne. 

— au Jcari. 

— au macaroni. 

— d la maitre d'hötel. 

— ä la Midland 1S ). 

— ä la Navarin. 


Söüffelfifd) blau gefoltert. 5 

— tttü Xafelo^iläen. ] 

• - gebaefen. j 

— mit Stufteru. j 

— »Schnitten gebraten. j 

SdjlehuqunfJbe, Sutierfifd) 1 ). 
ßabeliatt 3 ). | 

— mit gerlaffeuer SButter. 1 ) ' 

— mit Ülaijmfofe. ! 

— mit jerlaffener SButter. ; 

— in ftt^er 93riilje. 

— gefod)t, Stuftern-Sofe, < 

— in fRa|utfofe. [fruften. \ 

— mit geröfteieu SBrot» i 

— in Saljroaffer gelocht. \ 

— mit £>afer=(Srüfce. j 

— mit KrebÖfofe. i 

— gebiintpft (geftobt). ? 

— gefüllt unb gebacten. < 

— mit föftlidjer Sofe. < 

— mit feinen Kräutern. j 

— auf blämifefje 6 ) Slrt. I 

— auf ftaitäbfifthe 0 ) 2lrt. ] 

— gebraten. 

— mitgebraienenSliifdjoben. 

— mit Kartoffeln unb ißeter» 
filie. 

— überfruflet. , 

— geröftet. | 

— geröftet nach Colberfc 7 ). s 

— geröftet, Staljm» unb > 

2luftern=Sofe. j 

— geröftet nach Lagui- j 

piere 8 ). t 

— auf ßamburger 0 ) Slrt. < 

— auf hoKiinbifche 1 ®) Slrt. \ 

— auf inbifdje 11 ) Slrt. \ 

— mit italienifchet Sofe. \ 

— mit Kart 18 ). 

— mit ^ohlnubeln. ) 

— mit .§au§ljofineifter»<5ofe. j 

— mit gebratenen Stinten, i 

— nad) Navarin 14 ). f 


Buffalo-fish boiled. 

-fish with muslirooms. 

-fish baked. 

-fish with oysters. 

Fillets of buffalo-fish fried. 
Butter-fish. 8 ) 

Cod, cod-fish. 

— with melted butter. 

— with cream-sauce. 

— with melted butter. 

— in fish-liquor. 

— boiled, oyster-sauce. 

— in cream-sauce. 

— with fried bread-crusts. 

— boiled in salt(ed) water. 

— with oat-meal. 

— with crayfish-sauce. 

— stewed. 

— stuffed and baked. 

— in financier’s style. 

— with fine herbs. 

— in Flemish style. 

— in French style. 

— fried. [anchovics. 

— garnished with fried 

— garnished with 
potatoes and parsley. 

— Drown baked. 

— grilled. 

— grilled, Colbert style. 

— stuffed and grilled, 
oyster-cream sauce. 

— grilled, Laguipiere 
style. 

— in Hamburg style. 

— in Dutch style. 

— in Indian style. 

— in Italian style. 

— curried. 

— with macaroni. [sauce. 

— with maitre d'hötd- 

— with fried smelts. 

—, Navarin style. 


*) Blennius gunnellus; = gonnelle. 

*) A small fish, fried like small trout. 

*) ßadus morrhua; = morue fraiche. 

4 ) Umlage: Rund ausgestochene Salzkartof- 
feln. Nebenbei eine Sose von Fischbrühe, frischer 
Butter, hartgekochten gehackten Eigelben, Peter¬ 
silie, Senf, Zitronensaft und Muskatnull. 

l ) Der Fisch in Salzwasser gekocht, mit Es¬ 
sig leicht gesäuert, auf einem zusammengelegten 
Mundtuch in einem Kreis von Petorsilien-Blättern 
angerichtet; Butter-Sose, gelb gemacht mit Senf 
und Eigelben. 

®) Mit Zierspicßclien (hätelets), Forellcn- 
Schnitten uud Trüffeln. 

’) Die Fischschnitten auf dem Rost gebraten, 
mit Haushofmeister-Butter beträufelt; ringsherum 
Kartoffel-Klößchen. 

<*) Sprich »Laguipjähr«; M. LaguipUre, be¬ 
rühmter franz. Chef, bildete A. Careme aus, von 
diesem in seinem Le cuisinierparisien mit einem 
Nachruf geehrt. Folgte Napoleon I. nach Italien 
und 1812 nach Rußland, wo er Hände und Füße 
erfror und in Wilna starb. Der Fisch in 01 ge¬ 
röstet; Ragout von Muscheln und Tafel-Pilzen; 
eine Buttcr-Sose nebenbei. 


•) Die Fisclischnitten mit Fischfüllsel, das mit 
feinen Kräutern vermischt ist, bestrichen, aufge¬ 
rollt, mit Kräuter-Beize begossen, im Ofen ge¬ 
braten, mit weißem Zwiebelmus bestrichen, mit 
geriebener Semmel bestreut, in geschlagene Ei- 
gclbe getaucht, mit Krebsbuttcr beträufelt, ge¬ 
backen und kranzförmig angerichtet; in die Mitte 
ein Austern-Ragout. 

10 ) Der Fisch in Salzwasser gekocht, mit Peter¬ 
silie und Kartoffeln umlegt; nebenbei ciue hollän¬ 
dische Sose. 

n ) Kabeljau-Schnitten in Butter gebraten; 
Kari-Sose darüber gegossen. Umlage: Petersilie 
und Zitronen-Scheiben. 

IS ) Die Schnitten mit Zwiebeln gebraten, dann 
Sose zugegeben; Kari, Cayenne-Pfeffer, Butter, 
Rahm, Mehl, Salz. 

13 ) Sprich »Midland«; Grafschaft (county) und 
Stadt im Staate Michigan (Ver. Staaten). 

u ) Mit Wurzelwerk und Weißwein gekocht; 
Zierspießchen. Umlage: Krabben, Muscheln, ge¬ 
röstete Stinte, Tafel-Pilze. Nebenbei eine mit der 
Muschel- und Tafelpilz-Brühe verkochte weiße 
Sose, die mit Butter gebunden und mit gehackter 
Petersilie vermischt ist. 
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Cabtllaud a la Nao Beilford. 

— d Za normandc. 

— aux oignons. 

— pane. 

— d Za parisienne. 

— d Za portugaise. 

— ä la provengale. 

— recrepi 6 ), sauce aux 

— ä la regence. [huitres. 

— ä la royale. 

— ä la Sainte-Menehould. 

— älasaticeauxcckalot(t)es. 

— ä la sauce aux huitres. 

— ä la sauce moutarde. 

— d Za sauce au persil. 

— d Za veri-pre. 

Boudins de cabillattd. 
Oroquettes de cabillaud. 

Dar ne de cabiUaud ä la 

diplomate. 

— de cabtllaud au four. 

— de cabiUaud ä la Pcri- 
gueux. 

— de cabtllaud ä la Sainte- 
Menehould. 

— de cabiUaud, sauce aux 
crevettes. 

— de cabiUaud, sauce aux 
oeufs. 

Fmince de cabtllaud ä la 
bechamel. 

— de cabtllaud au gratin. 
Escalopes de cabiUaud ä la 

venitienne. 

Filets de cabiUaud 
ä Vanglaise. 

— de cabiUaud dVespagnole. 

— de cabillattd frits. 

— de cabiUaud ä la d'Orly. 

Laitances de cabillattd. 

— de cabiUaud fumees. 


New Bedford-^ffafceljau. 

ßaüeljau mit mmnännifcljem 
Sftagout. 

— mit geljadten Zwiebeln 
in Sntter*6oje. 

— fruffgebaefen. 

— auf ißnrifer 2 ) 9lrt. 

— auf portugicji[d)e 8 ) 9lrt. 

— auf ptobenca lifdje *) ?(rt. 

— geferbt, 2lufient*6ofe. 

— nadj 3Zegentfdjaft*»®)$lrt. 

— anf föniglidje 7 ) Slrt. 

— mit Äarpfen=-5JZiIc£)netu 
unb firebfeti. 

— mit ©djalotten-'Sofe. 

— mit 8tuftern*Sofe. 

— mit ©eitffofe. 

— mit $eterfilien«©ofe. 

— mit fßeterfilie. 

— »SBfirftdjen. 

— »ffitöfjdjen 8 ). 

— »SRittelftild auf ©taat§=> 
mann§«®)9lrt. [baden. 

— «SHittelftfld im Öfen gc> 

— .gjZittelftfld mit Trüffel* 
©ofe. 

— »SRittelftfld mit duftem* 
©ofe. 

— -SKittelfffld mit ©ai> 
ticelen*©ofc. 

— »SRittetftüd mit Sier» 
©ofe. 

— geblättert, 3tafjm[o[e. 

— geblättert u. Iruffgebadcu. 

— »Scbnittdjen auf »enetia* 
uif^e 10 ) Slrt. 

— ■'Sd)uitteu auf englifc^e 11 ) 
Slrt. 

— »©djnitten anffftanifclje 12 ) 

— »©Quitten gebraten. [Slrt. 

— »©djnitten in ©djlagteig 
gebaden. 

S?abeljaumildj. 

— geräudjevt. 1 *) 


Cod in New Bedford style. 

< — with Norman ragout. 

! — in butter-sauce with 

< chopped onions. [fried. 

< — bread-crumbed and 

— in Parisian stj'le. 

; — in Portuguese Stylo. 

I — in Provencial style, 
i — crimped, oyster-sauce. 

| — in regency style. 

; — in royal style. 

— with carp-roes and 
crayfish. 

;! — with shallot-sauce. 

> — with oyster-sauce. 

! — with mustard-sauce. 

! — with parsley-sauce. 

!; -- with parsley. 

|-sausages. 

Croquettes of cod fish. 

;! Thick cut of cod in diplo- 
matic style. 

> — cut of cod baked. 

| — cut of codfish with 
| truffie-sauce. 

| — cut of codfish with 

< oyster-sauce. 

;! — cut of codfish with 
; shrimp-sauce. 

; — cut of cod with egg- 
sauce. 

!; Mince of cod with cream- 
sauce. 

| — of cod baked. 
i Scollops of cod in Yenetian 
style. 

Fillets of cod in English 
| style. 

| — of cod in Spanish style. 

| — of cod fried. 

| — of cod fried in batter. 

1 Cod-roe. 

; Smoked cod-roe. 


') Sprich »Nju Bedfohrd*; Stadt und Einfuhr- 
Hafen im nordamerikanischen Staate Massachu¬ 
setts (Mass.), 20000 Einwohner. Der Fisch zer¬ 
schnitten, in 01 und Gewürz gebeizt, mit Butter 
bestrichen, mit Brotkrumen bestreut, gebacken; 
Wein- und Austern-Sose. 

*) Mit Kräutern und Weißwein gekocht, mit 
Hummer-Klößchen und Tafel-Pilzen umlegt. 

*) Die Schnitten mit Mehl bestreut und gebra¬ 
ten; Paradiesapfel-Sose mit Ansehoven-Geschmack. 

4 ) Die Fischschnitten in Öl und Champagner 
geschwungen, vermischt mit kleinen Zwiebelu, 
Knohlanch, 01, Pfeifer, Salz, Zitronen• Schale, 
Muskatnuß. gebacken, beim Anrichten mit Zitro¬ 
nensaft beträufelt. 

*) Reareper, kräuseln; retrbpar (engl, crimp), 
kräuseln, kerben, Fische (oftlehend) aufschlitzen, 
um das Fleisch fester zu machen. 

*) Mit Eierspießchen und einer Umlage von 
Krebsen und Karpfen-Milchnern. 

*) Mit Seezungen-Schnitten und Austern uml egt; 
Sose von Champagner mit Trüffeln und Austern. 


*) Kalter Fisch nnd Austern gehackt, vermischt 
mit Brotkrumen, Rahm, Pfeffer, Salz; zu Klößchen 
geformt, mit Brotkrumen bestreut und gebraten. 

“} Fisch mit Weißwein, Kräutern, Tafelpilz- 
Schalen, Butter und Zitronensaft weich gedämpft; 
mit Tafel-Pilzen eingefaßt. Nebenbei eine Butter- 
Sose, welcher Trüffel-Streifen beigemischt sind. 

ltf ) Mit Butter und Weißwein gedämpft, im 
Kranz angcrichtet; in die Mitte ein Ragout aus 
Trüffel-Scheiben und Krebsschwänzen. Nebenhin 
eine Krebs- oder Krabhen-Sose. 

“) Gesalzen, in Butter gedämpft und im Kranz 
angerichtet; in die Mitte rund ausgestochene, in But¬ 
ter gebratene Kartoffeln, ringsherum Seezungen- 
Schnitten. Nebenbei eine Haushofmeister-Sose. 

ls ) Der gehäutete Fisch in Mehl umgekehrt, 
in Butter leicht hraun gebacken, mit Zwiebeln, 
Zitronensaft, Portwein und Gewürz gar gemacht; 
spanische Sose. 

“) Passend für Frühstück; geweicht, in Schei¬ 
ben geschnitten, ein wenig gebraten, auf geröste¬ 
ten Brotschnitten angerichtet. 
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Laitances de cabillaud au 
gratin. 

— de cabillaud ä la d'Orly. 
Langues de cabillaud. 

— de cabillaud au beurrc 
noir. 

— de ccibillcaid frites. 

— de cabillaud au p ereil. 

— de cabillaud ä la pou~ 
leite. 

Tain de cabillaud. 

Pate de cabillaud. 

Quenelles de cabillaud. 
Souffles de cabillaud. 

Tete farcie de cabillaud. 
Timbale de cabillaud. 
Tranches de cabillaud, 
sauce aux oeufs. 
Trongon de cabillaud ä la 
sauce flamande. 

— de cabillaud, sauce aux 

• t Caborgne 2 ). [oeufs. 

* Cabos, cabot, cabotte *). 

$ —, cabot, cabotte 1 ). 

* f Cabotin ®). 

% Cabotte. 

$ Cagnot. 

% Cailletot 8 ). 

% Callarias. 
t Calliete. 

Canapes du careme. 

— ä la Edw. Van Volken- 
berg. 

— ä la Frank A. Watson. 

— de Provence. 

f Cap(e)lan, capelin. 
Cappon(e) magro ä la 
genoise. 

$ Carangue. 


gifdje. 

SJa&eljaumildj fruftgebaden. 

— in ©djlagteig gebacfen. 
S?aMjau»3ungen. 

— *3ungen mit brauner 
SButter. 

— »Sunden gebraten. 1 ) 

— »3ungen mit ißeterjilie. 

— »3uugcu mit ©ier* 
33utter»@ofe. 

— »SBrötdjen. 

— »haftete. 

— »Äüöfjdjeii. 

— *$rapfert. 

— »ftotfftücf gefüllt. 
33edjer«5ßaftete bon Kabeljau. 
Äabeljau-Sdjeiben mit ©ier» 

©ofe. 

— »Stile! mit tolamifdjer 
©ofe. 

— »©tüä mit ©ier»@ofe. 
ftaulfopf. 

—, föofifJen, ©ummlopf. 
Sftcer», ©djiDarggrimbel. 
ftaulfopf. 

©rofjer ©eeljaljii 6 ). 

©eeljunb, §unb§I)ai 7 ). 
junger ©teinbutt. 

©orfdj 8 ). 

Xamoata 10 ). 

gaften» ls )3RöftbrotJdjnitten. 
Sftöft&rotfdjnitten nad) Edw. 
Van Volkenberg 1 *). 

— nadj Frank A. Wat¬ 
son 14 ). 

ißrooen^aKfdje 16 j SRöftbrot» 
fdjnitten. 

3tt>evgborfdj, SRaIIotu3 1# ). 
©enuefer 17 ) $ftattonat=gifd)» 
geriet. 

Sßeftinbifdje Sftnfrele. 


Cod-roe egged, breaded, 
fried. 

— -roe fried in batter. 
-tongues. 

-tongues with black 

butter. 

-tongues fried. 

-tongues with parsley. 

— -tongues with egg- 
butter-sauce. 

— -mould. 

— -pie. 

— -Balls. 

-fritfcers. 

Cod’s head stufied. 
Thimble of cod. 

Slices of cod with egg- 

sauce. 

Piece of cod with Flemish 
sauce. 

— of cod, egg-sauce. 
Cbabot. 

Miller’s head. 

Goby, rock-fish. 

Thumb. 

Swallow-fish. 

Dog-fish. 

Young turbot. 

Torsk. 

Brazilian 11 ) sheat-fish. 
Lent-toast. 

Slices of toast, Edw. Yan 
Volkenberg style. 

— of buttered toast, 
Frank A. Watson style. 

Provencial slices of but¬ 
tered toast. 

Cap(e)lan, caplin. 

Genoese national fish- 
salad. 

Indian mackerel. 


J ) Mit Petersilien-Zweigen verziert; nebenbei 
- eine Paradiesapfel-Sose. 

*) Kur in der Sprache des (ungebildeten) 
Volkes; = chabot. 

*) Nur in der Sprache des (angebildeten) 
Volkes; = chabot. 

*) Nur in der Sprache des (angebildeten) 
Volkes; = gobie. 

■) Nur in der Sprache des (ungebildeten) 
Volkes; = chabot. 

®) Trigla hirundo; = arondelle de mer, 
corbeau de mer II, hirondelle de mer, perlon. 

’) Squalus galeus; = c hien de mer. 

8 ) Nur in der Sprache des (angebildeten) 
Volkes; = turbotin. 

8 ) Gadus callarias; —jgetite morue. 

,0 ) Tamoata du ßresil: Fisch von der Gattung 
Wels, welcher hauptsächlich in den Bächen Bra¬ 
siliens lebt. Die Portugiesen nenneu ihn soldigo. 
Sein Fleisch ist schön weiß, wohlschmeckend uud 
nahrhaft. 

*) Seltener brasilian und sheath. 

1J ) Die Brotschnitten mit einer Lage Ansclio- 
ven-Butter bedeckt, darüber ein Ragout von ge¬ 
hacktem Seezungenfleisch, Räucherlachs, Pfeffer- 
Gurken und gekochten Trüffel-Fäden; das Ganze 
mit einer Brotschuitte überdeckt; kalt angerichtet. 


“) Mit gehacktem Schinken, Butter, Anscho- 
ven, Zitronensaft, geriebenem Parmesau- und 
Schweizer Käse. Umlage: Oliven und gebackeue 
Petersilie. 

“) Mit rassischem Kaviar, Zitronensaft, fein 
gehackter Zwiebel, frischer Butter, Anschoven, 
Eigelben und Parmesan-Käse. Umlage: Petersilie 
und Zitronen-Viertel. 

“) Die Brotschnitten geröstet, mit Kränter- 
Bntter bestrichen, mit Krebsschwänzcn, Anscho- 
ven-Streifen, hartgekochten, gehackten Eiern nnd 
mit gehackter Gallerte auf einem Mundtuch zier¬ 
lich angerichtet. 

1S ) Mallotus villosus; Mittelmeer-Fisch mit 
weichem, wohlschmeokondem Fleisch, mit wel¬ 
chem man in Paris die Sandwiches d la creme de 
Meaux bereitet. 

ir ) Auf zwei großen, gerösteten Brotscheiben 
baut man recht »symmetrisch« zu einem Dome 
auf: In Essig und 01 gekochte Bohnen, Spargel- 
Köpfe, Artischocken -Böden, Rüben, Schoten, Eier¬ 
frucht, Blumeukohl, Möhren, die in Salzwasser 
gekochten filets von Seezunge oder Meerschwalbe, 
Languston-, Anschoven-Streifen, Oliven, Kapern, 
Thuuflsch-Rogen (poutargue). Auf der Spitze be¬ 
festigt man 3 Zierspioßchen mit Krabben. Neben¬ 
bei eiue Mayouuaisen-Sose. 
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| Caranx (trachure). 
t f Carassin, corassin. 

| — de mer. 
f Carcassc, coffre. 

| Cardine 6 ). 
f Cardineau °). 

| Caroline. 

T Carousse. 

X — de vier I. 
if — de mer II. 

* f Carpe. 

— ä Vancienne. 

— ä la bicre. 

— au bleu. 

— au hiev, ä la gelte. 

— au bleu, sauce au caviar. 

— ä la bohemienne. 

— ä la bourguignonne. 

— ä la bourguignotte. 

— ä la Casimir Delavigne. 

— ä la Chambord. 

— ä la Chambord, garnie 
de volaille et de truffes. 

— ä la Chambord moderne. 


Sifdje. 

I Stöfer, Saftarörnafrefe 1 ). 
$araufrf)e 2 ). 
SNeeV'jfaraufdje 3 ). 

Soffer», ©cfyadjtDlfifd) 4 ). 

3uitgen«(Sdjot(e. 

<5d)oHe. 

Stlbetfifci) 7 ). 

.Saraufdje 8 ). 
Stranb»Saraufd)e 10 ). 
SDleerbarfd) n ). 

Snrpfen 12 j. 

— Ttnd) alter 14 ) SJlobe. 

— in S3ier 18 ). 

— blau gefotten. 

— blau in ©aüerte. 

— blau, Sabiar»@ofe. 

— auf böljmifdje 16 ) 2(rt. 

—■ auf 23urgunber 17 ) Slrt. 
5f5iiieII)auben» 18 )ffarpfen. 

— nadj Casimir Dela¬ 
vigne 19 ). 

. — rtaef) Chambord 90 ). 

: Chambord-Sarfjfen ber^iert 
f mit ©eflügel u. Trüffeln. 
! — »Sarfjfeu tnobern 91 ). 


f Caranx. 

I Cruoian, crucian-carp, 
Sea-crucian. 

Ooffer-hsh. 

Sole. 

Plaice. 

Silver-fisb, argentine 8 ). 
Crucian. 

Sea-crucian. 

Sea-bass. 

Carp ls ). 

— in ancient style. 

— in beer. 

— boiled. 

— boiled, dressed in jelly. 
— boiled, caviar(e)-sauce. 
— in Bohemian style. 

— in Burgundy style. 

— in burganet fasbion. 

—, Casimir Delavigne 
style. 

—, Chambord style. 

■ Cbambord-carp, garnished 
with fowl and truffles. 
— -carp, modern style. 


’) Scomber trachurus; im Mittel- und im 
Baltischen Meer, wird bis 3 Fuß lang. Im Norden 
wird das Fl eisen des Fisches gern gegessen, in 
Rom bildet es die Nahrung der ärmeren Klasson, 
die Holländer lieben es geräuchert. Das Fleisch 
ist schwer verdaulich. = glauque II, maquercau 
bätard,gascon, saurcl, saurelle, säuret, trachure. 

Carassius vulgaris; = corassin. 

3 ) Eine Lippflsch-Art mit wohlschmeckendem, 
zartem Fleisch. 

4 ) Ostracion; in den tropischen Meeren leben¬ 
der kleiner Fisch mit sehr zartem Fleisch, welcher 
in Indien viel gegessen wird. Auf der Insel 
Jamaika bildet der Fisch eine »Delikatesse« der 
Reichen. 

6 ) In der Fischerei = sole. 

6 ) ln der Fischerei Bezeichnung für gemeine 
Scholle; = plie franche. 

’) Argentina carolina; zur Familie der Lachse 
gehörig; Fisch mit magerem, wenig geschätztem, 
hartem Fleisch, bei den Antillen und den Karo- 
linen-Inseln zu finden. 

*) Argentina; a genus o f flshes belonging 
to the salmon-family. 

•) Carassius vulgaris, — carassin. 

“) ss carassin de mer. 

“) Gern ei n er M eerbar sch; caroussedemer 
Ist Provinzial-Ausdruck im Süden Frankreichs. 

**) Cyprinus carpio; bis 1 m lang, lebt in 
schlammigen Teichen oder Seen, in ruhig fließen¬ 
den Flüssen mit schlammigem Grund. Die besten 
Karpfen sind die aus den Ländern östlich der 
Elbe und Oder und aus Österreich. Der Fisch 
hat deu besten Geschmack im fünften Lebens¬ 
jahre vom Oktober bis April. Spiegel-Karpfen 
oder Karpfen-König, stellenweise nackt und 
mit seitlichen Reihen großer Schuppen; Sattel- 
Karpfen sind Spiegel-Karpfen mit wenigen, 
unverhältnismäßig großen Schuppen längs des 
Rückens und der Seitenlinie; Leder- oder Schlei- 
karpfen, fast schuppenlos; Goldkarpfen, mit 
rotgoldigen Schuppen; Laim er nennt man sterile 
(unfruchtbare) Karpfen. 

u ) Im Englischen ist carp nicht nur Bezeich¬ 
nung für Karpfen, sondern es bedentet noch 
Goldfisch (carassius auratus). Im Irländi¬ 
schen bezeichnet carp den nordischen See¬ 
brassen (pagellus centrodontus). Crucian 
(prussian) carp, See-, Teicbltarausche. 


u ) Von Karpfen- und Hechtfleisch macht man 
eine farcc. Kopf und Schwanz des Karpfen kocht 
man nicht zu weich. Auf einer aus Teig gebackenen 
Platte setzt man den Fisch zusammen, indem die 
farce das Mittelstück bildet. Umlage: Ragout von 
Trüffeln, Fischschnitten, Tafel-Pilzen, Karpfen- 
railch und Krebsschwänzen. Auf den Rücken des 
Fisches legt man Trüffel- und Eiweiß-Scheiben, 
die Seiten der farce stützt man mit Papier-Strei- 
feu. Beim Anrichten bestreicht man den Fisch 
mit Krebsbutter 

“) Vergl. auch carpe d la moscovite. 

“) Der Fisch mit Bier, Rotwein, Wasser, einer 
Zwiebel, Zitronen-Schale usw. gekocht Die Sose 
eingekocht, mit gehackten, in Butter geschwitzten 
Zwiebeln, gehackten Sardellen, Mehl und Kapern 
vermischt, mit Zitronensaft geschärft 

”) Gespickter Karpfen, in Burgunderwein ge¬ 
kocht; Gehackte Anscboven, Zwiebel-Scheiben, 
geriebene Muskatnuß und einige Kapern; Kapern- 
Sose nebenbei. 

“) Altburgundische Sturm-Pickelhaube (von 
poliertem Eisen); ä la bourguignotte, in der Form 
einer Pickelhaube angerichtet Der Fisch in Rot¬ 
wein gekocht; Ragout von gebratenen Zwiebeln, 
Krebsen, Tafel-Pilzen und Karpfenmilch. Das 
Ragout umgeben mit herzförmig ausgestochenen, 
gerösteten und überglänzten Brotkrusten. 

>0 ) Sprich »Dölawtoj«; Jean Francois Casimir 
Delavigne, berühmter franz. Dichter, geb. 4. April 
1793 zu Havre, gest. 11. Dez. 1843 in Lyon. Der Fisch 
mit Trüffel-Füllsel gefüllt, in Sauterner gekocht; 
Ragout d la normande, Weißling-Klößchen d la 
Perigueux, schwarze Trüffeln, Kaipfenmilch. 

*•) Mit Trüffel-, Speck- und Pfeffergurken-Fäden 
gespickter, in Weißwein mit Kräutern und Gewürz 
gekochter, überglänzter Fisch; Ragout von Tafel- 
Pilzen, Artischocken-Böden, Trüffeln, Klößohen. 
Umlage: Krebse, gespickte Kalbsbröschen, Hahn¬ 
kämme, Hahnnierchen. 

*') Der Fisch mit Seezungen-Füllsel bestrichen, 
mit Speckscheiben in Sauterner und Madeira gar 
gemacht: Ragout von Austern, olivenförmig aus¬ 
gestochenen Trüffeln, Tafel-Pilzen, Krebsscliwän- 
zen und Weißling-Klößchen. Umlage: Karpfen¬ 
milch, in Butter geschwuugeno LachMchnitzel. in 
Wein gekochte, überglänzto Aalschnitten; Spieß- 
cheu mit Weißling-Schnitten, gekochten Krebsen 
uud Trüffeln obenauf. 
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Carpe ä la Chambord (ä la) 
regence. 

— ä la Chambord (ä la) 
royale. 

— ä la champcnoisc. 

— aux Champignons. 

— ä la Chantilly. 

— ä la choucroute. 

— ä la Coblence (Coblcntz). 

— au court-bouillon. 

— ä la crhne aigre. 

— ä la daube. 

— ä Vetuvee. 

— etuvee au sang. 

— farcie. 

— farcie ä Vancicnne. 

— farcie ä Vitaliennc. 

— farcie ä la moderne. 

— ä la flamande. 

— au four. 

— ä la Frederic-le- Grand. 

— frite. 

— frite ä Vallemande. 

— frite ä l'anglaise. 

— garnie d'un ragout de 
laitances. 

— ä la genoise. 

— ä la germanique. 

— glacec au four. 

— grillee. 

— grillee, sauce aux cciprcs. 

— ä la Grimod de la 
Meyniere. 


Sifdjc. 

I Charnbord-Sfnrpfeit und) 
SRegentfdjaftg» 1 )^!. 

— »Karpfen itacfj föttig» 
lidjer 4 ) Slrt. 

Karpfen mit Gljampagtier* 
SRagout. 3 ) 

— mit Safel^ilgen. 
Chantilly- 4 ) jfarpfen. 
Äarpfeit mit ©auerfvaut. 

— auf Soblcnger 8 ) 9Irt. 

— in furjer SBrülje. 

— mit fatterer ©ntpie. 

— geb (impft. 

— geffobt. 

— in feinem S3Iut gebönftet. 
— gefüllt. 

Slngefdjlagenev Karpfen.®) 
Karpfen gefüllt, italienifcfie 
©ofe. 7 ) 

9Itigef<f|Iageiter Karpfen mit 

| ®arpfen=>'2) l fild)net , n. 8 ) 
Karpfen auf blämifdje 9 ) v ?trt. 
— im Öfen gebaden. 10 ) 

— naefj griebrief) bem 
©rofjen u ). 

— gebraten. [braten. 

— auf beutfdje 12 ) 2lrt ge= 

| — gebraten, 93utter*©ofe. 

) — mit ÜRiId)ner*91agout. 

| — auf ©enuefer l3 ) 

— nad) getmanifdjer 14 ) 2lrt. 
— im Öfen überglänzt. 

! — geröftet. 

: — geröftet, Äapern=©ofe. 

< — nadj Grimod de la 
f Reyni&re ltt ). 


| Chambord-carp, regency 
| style. 

— -carp, royal mode of 
dressing. 

Carp with ragout in Cham¬ 
pagne. 

— with mushrooms. 

< —, Chantilly style. 

< — with Sauerkraut. 

( —, Coblence (Coblen(t)z) 

— in fish-liquor. [style. 

— with sour cream. 

— stewed. 

— stewed. 

— stewed in his blood. 
Stuffed carp. 

— carp, ancient style. 

i — carp with Italian sauce. 

I lmitated carp with carp- 
roe. 

Carp in Flemish style. 
Babed carp. 

Carp, Frederic(k) the 
Great style. 

! Fried carp. 

!; — carp, German style. 

— carp with melted 
j; butter. 

; Carp with ragout of roes 

; — in Genoese style. 

! — in Germanic style. 

; — glazed and baked. 
j — grilled. 

i — grilled, caper-sauce. 

J —, Grimod de la Reyniere 
\ style. 


*) Der Fisch mit Lachsfüllsel bestrichen; Ra¬ 
gout d la regence. Im übrigen wie et la Chambord 
moderne. 

’) Der Fisch mit Weißfisch-Füllsel bestrichen, 
in Champagner und consommi gekocht, über¬ 
glänzt, mit großen Krebsen, Tafel-Pilzen, Krebs¬ 
schwänzen, Karpfenmilch, in alace geschwunge¬ 
nen Trüffeln. Rings um die in Pyramidenform (en 
Pyramide) angerichtete »Garnitur« legt man in 
Butter geschwungene, überglänzte Laohsschnitzel. 

*) Der Fisch mit Kräutcr-Füllsel gefüllt, in 
court-bouillon gar gemacht; Champagner-Ragout, 
Karpfenmilch, große, überglänzte Krebse, über¬ 
glänzte Brotkrusten. 

*) Mit Aalftillsel bestrichener, in Madeira ge¬ 
kochter, überglänzter Fisch; Ragout von großen 
Krebsen. Umlage: Weißling-Klößchen d la Piri- 
gtieux, Karpfenmilch. 

*) Der Fisch wird in Stücke geschnitten, in 
Fischbrühe mit Rheinwein, Möhren, Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen und Kräutern gedämpft. Die Fisch- 
brühe wird dick eingekocht uud mit Zitronensaft, 
Butter und Petersilie vermischt; in Butter braun 
geröstete BrotwürfeL 

•) Wie brocket farci (s. d.). 

’) Mit Speck, Möhron uud Trüffeln belegt. 

•) Vergl. carpe farcie d Vancienne. 

’l Mit Aalstreifen gespickter, in Champagner 
mit Tafel-Pilzen, Trüffeln, kleineu Zwiebeln und 
feinen Kräutern gekochter Karpfen. Nebenbei 
die eingekochte, mit Kapern vermischte Sose. 


10 ) Der Fisch wird aufgeschnitten, mit Brot 
und Austern gefüllt, dann zusammengenäht; die 
obere Seite mit Eigelben und Brotkrumen bestri¬ 
chen, gebacken; Paradiesapfel-Sose. 

u ) Mit Hecht- oder Kalbsfüllsel gefüllter, in 
Rheinwein-Beize gar gemachter Fisch. Umlage: 
Trüffeln, geröstete Aalschnitten und Stinte. 

M ) Der Fisch mit Zwiebeln, Petersilie, Lor¬ 
beer-Blättern, Thymian, Zitronensaft und Gewürz 
in Butter geschwungen, in Mehl umgekehrt, in 
einen mit Parmesan-Käse vermischteu Schlagteig 
von Eigelben getaucht, goldgelb gebraten, anf 
einem Mundtuch angerichtet, mit Petersilie uud 
halbierten Zitronen verziert 

**) In Rotwein gekochter Karpfen, umlegt mit 
Krebsschwänzen, Tafel-Pilzen und der Milch. 
Nebenbei eine Genfer Sose. 

**) Die Schnitten werden in gut mit Butter 
ausgestrichener Pfaune mit gehackten Zwiebeln, 
Petersilien-Wurzeln, Zitronen-Scheiben und Ge¬ 
würz gekocht 

’») Sprich »Reniähr»; mit seinem vahreu Na¬ 
men Alex. Balth. Laurent, franz. Schriftsteller 
Feinschmecker und witziger Sonderling, geb. 1758 
zu Paris als Sohn eines General-Pachters, gest 
13. Jan. 1838. Berühmt durch seinen Almanach 
des qourmands und Manuel des amphitryons. 
Mit Stintfüllsel bestricheu, inSantemer gekocht: 
Pariser Ragout, in Butter mit Zitrouensnft und 
Petersilie geschwungene Karpfeumilch uud See- 
zungen Scbnitteu ä la d'Orly. 
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Carpc ä la Henry IV. 

— ä la hongroise. 

— ä la hussarde. 

— ä Visraelite. 

— ä la mariniere. 

— ä la matelote. 

— cn matelote ä la mari¬ 
niere. 

— cn matelote ä la Saint- 
Leu. 

— « la moscovite . 10 ) 

— aux oignons. 

— ä la Perigueux. 

— ä la piemontaise. 

— ä la Pierre Corneille. 

— piquee. 

— piquee aux cretes. 

-- piquee entiere glacee , 
garnie de truffes. 

— ä la polonaise. 

— en poupeton 1& ). 

— ä la printaniere. 

— au raifort. 

— (t la russe. 

— ä lasauee bi(s)ehof(f ) 17 ). 

— ä la sauce aux huitres. 

— ä la savoisienne. 

— ä la Sidly. 


I ffnr^fen naef) ©eiurid) IV. 1 ). 
— auf ttngarijdje 8 ) 5!rt. 
£mfarcu«*)S?ar$>fctt. [9frt. 
Starpfen auf iSrnefttifcfye 4 ) 

— mit ©cemann§»9^agout ,, ). 
9Jlatrofen» 7 )©ericf)t bon 
Karpfen. 

— »Seric^t bou Karpfen 8 ) 
(tiadj 6ecmann§»9lrt). 

— »©eridjt bon Karpfen 
nad) St.-Leu 9 ). 
ßarpfen in S9ter. 

— mit ,8hneM*@ofe. 

— mit SCriiffeMRagont. 11 ) 
— auf piemontifdje 13 ) 9lrt. 
— und) Pierre Corneille lS ). 
— gefpidt. 

— mit §al)nfSmmen gefpidt. 
— gefpidt unb flberglau 5 t, 
StrüffeT*SRngoiit. 

— potnifd) 14 ). 

Überfrufteter föudjeu bon 
Satpfen unb vtat. 
Äarpfen mit S^üMaljfä- 
©cuiüfen. 

— mit StteerretticE). 

— auf ruffifdje 16 ) 9Irt. 

— mit 93ifcE)of*(5o}e 18 ). 
j — mit 9hiftern«©oje. 

{ — auf fabopifdje 20 ) 9(rt. 

5 — uad) Sully 31 ). 


Carp, Henry IV. style. 

— in Hungarian style. 

—, liussar style. 

— in Israelitic 5 ) style. 

— in sea-fashion. 

Matolote of carp. 

— of carp in sea-fashion 

— of carp, St.-Leu style. 

Carp boiled in beer. 

— with onion-sauce. 

— with ragout of truffles. 

— in Piedmontese style. 
—, Pierre Corneille style. 

— larded. [combs. 

— larded with cock’s 

— larded and glazed, 
truffles-garnish. 

— in Polish style. 

Cake of carp and eel. 

Carp with spring-vege- 
tables. 

— with horseradish. 

— in Russian style. 

— with bishop- 19 )sauce. 

— with oyster-sauce. 

— in Savoyard style. 

—, Sully style. 


J ) König von Frankreich (1589—1610); der 
erste aus dem Dause Bourbon, geb. 1553 zu Pan 
in Bö&rn, am 14. Mai 1610 von Ravaillac ermordet. 
Der Fisch gefüllt, in Champagner gekocht; Ra¬ 
gout von olivenförmig ausgestochenen Trüffeln, 
Tafel-Pilzen, Austern nnd Krabben-Scliwänzen in 
Oliampaguer-Sose. Dieses Ragout wird eingefaßt 
von mit Krebsbntter gefärbten großen Klößchen 
ä la Pirigueux, von Karpfenmilch nnd in Salz¬ 
wasser gekochten Stinten. Au den Seiten be¬ 
festigt man Zierspießchen mit großen Krebsen, 
Seezungen-Schnitten nnd Trüffeln. 

*) Mit Rheinwein-Sose, die mit Anstern- nnd 
Tafelpilz-Brühe verkocht ist. 

*) Der Fisch mit feinen Kräutern nnd Butter 
gefüllt, in Olivenöl mit gehackter Petersilie, Scha¬ 
lotten und Gewürz gebeizt, auf dem Rost gebra¬ 
ten; Remoladen-Sose. 

*) Der Fisch mit dem Blut, Essig, Butter, 
Zwiebeln und Gewürz gedämpft; die Sose durch¬ 
gestrichen. 

s ) Auch israelitish. 

•) Der Fisch in Stücke geschnitteu, mit Zwie¬ 
beln, Knoblanch und Petersilie in Weißwein und 
Wasser gedämpft. Die Sose mit braunem Mehl 
und mit Butter verdickt, mit überglänzten Zwie¬ 
beln, Anstcm, Krebsen und sauce d la matelote 
vermischt; Karpfenmilch. 

7 ) Mit Speoksobeiben, Kräutern und Gewürzen 
in Rotwein gekoohter Fisch; Ragout von Karpfen¬ 
milch, Musoheln, Krebsschwänzen, Fisohklößcken, 
Tafel-Pilzen und gebratenen Zwiebeln. 

®) Ist dasselbe wio carpe d la matelote (s. d.). 

") Sprich »Säng-Löli«: Dorf im franz. D6p. 
Seine-et-Oise, hat eine schöne Kircho mit Marmor- 
Denkmal Ludwig Bonapartes , Königs von Hol¬ 
land (der sich danach Graf von St.-Leu nannte). 
Fisoh wie d la matelote; die Fischbrühe kocht man 
mit weißer Sose ein, gibt etwas frische Butter, 
Zitronensaft und gehackte Petersilie dazu. 

10 ) Wie carpe d la biire (s. d.). 


”) In Rotwein gekocht; Ragout von Trüffeln, 
nalschnittenj Milchnern, ganzen Krebsen und ge¬ 
backenen . Stinten. 

**) In Öl mit Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Petersilie, 
Knoblauch, Schnittlauch usw. gobeizter Fisch, anf 
dem Rost gebraten, nmlegt mit Trüffeln. Tafel- 
Pilzeu, Artischocken und kleinen Zwiebeln. 

13 > Sprich »Cornäj«; berühmter franz. Drama¬ 
tiker, geb. 6. Juni 1606 zu Rouen, gest. 1. Okt. 1684 
zu Paris. Der Fisch mit Barben-Füllsel bestrichen, 
in Weißwein mit Trüffeln gekocht; Stör-Ragout, 
Karpfenmilch, in Salzwasser gekochte Stinte, 
große Krebse. 

“) Mit Gewürz, Kräutern und Wurzelwerk in 
Weißwein und Bordeaux gekochter Fisch. Die 
Fisclibrübe mit brauner Sose eingekocht, mit Man¬ 
deln, geriebenem Pfeffer-Kuchen und gekochten 
Rosinen vermischt, mit Butter abgezogen. 

“) Pou(l)peton, Art Ragont aus gehacktem 
Fleisch mit Kruste (Kalbsschnitten) bedeckt. 

1S ) Der Fisch mit Zwiebeln, Möhren nnd Sel¬ 
lerie-Wurzeln in Weißwein gar gemacht. Die Sose 
mit etwas Fleischbrühe verlängert, gekocht, durch- 
gestricben, mit Madeira und geriebenem Meer¬ 
rettich vermischt und über den Fisch gogossen 
Umlage: Gekochtes Sauerkraut. 

") Oder bishop, bichops. 

'*) Von Portwein mit Orangen, Zitronen-Schale, 
Zuoker usw. 

10 ) Madame bishop, Getränk ans Portwein, 
Zucker und Muskatnuß. 

*°) Der Fisch in gut mit Butter ausgestriche¬ 
ner Pfanne mit gehackten Zwiebelu, Wurzeln, 
Kräutern nnd Weißwein 15 Minuten gekocht, mit 
Zitronen-Scheiben und gebratenen Zwiebel-Rin¬ 
gen angerichtet. Die Sose durehgestrichen, mit 
Zucker gekochtor Essig hinzugefügt. 

**) Der Karpfen mit Füllsel bestrichen, mit 
Rheiuwein und consomme gar gemacht; Ragout 
d la bourguignotte , Karpfenmilch, gebratene 
Weißling-Klößchen an Zierspießchen. 
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Carpe ä la viennoise. 

— au vin rouge. 

Boudins de carpe. 

— de carpe garnis de 
laitances. 

— de carpe ä la Richelieu. 

Casserole de carpe. 

Cötdettes de carpe ä la 
Saint-Leu. 

— de carpe ä la Soubise. 
Farce de carpe. 

Filets de carpe. 

— de carpe ä la d’Orlg. 

— de carpe ä la d'Orly. 
ä Vanglaise. 

— de earpe ä la provengale. 

— de carpe ä la regenee. 

— de carpe ä la renais- 
sance. 

— de carpe ä la royale. 

— de carpe ä la Sainte- 
Menehould. 

— de carpe sautes. 

— de carpe sautes, sauce 
poivrade. 

— de carpe ä la Vüleroi. 

Fricandeau de carpe. 
Godivcau de carpe. : 

Hachis de earpe. 

Laitances de carpe au coulis ) 

d’ecreoisses en petites 

— de carpe frites. [caisses. 

— de carpe en papillotes. 1 

— de carpe en petites caisses. j 

— de carpe aux truffes en j 

caisses. \ 

— de carpe ä la Vüleroi. 
Äspic de laitances de earpe. . 


3-ifdje. 

Karpfen naef) SSiener 1 ) 2frt. 

— in SftotWein. 

— »SBürfttfjeu. 

— «SEBürftdjcu mit 9JiiIc£)« 
nein. 

— »SSürftdjen uad) 
Richelieu 2 ). 

— -haftete. 

— «©djni&el mit ®re63» unb 
Srüffel-Sftagon t. 

— »©djttifeel nad) Sou- 

— [bise*). 

— *©(§nitten. [gebaden. 

— »©cfittitten in ©djlagteig 

— »©ajnitten itt ©d)Iagteig 
auf englifdje 4 ) SIrt. 

— «©djnitten auf probenca» 
Iifdje 8 ) 2£rt. 

— »©d^mtten nad) Sftegeitt» 
fd)aft§* 6 )2trt. 

— «©djnitten im SRenatf» 
fanceftil [tid^e 7 ) 2lrt. 

— «©djnitten auf !önig» 
Ste.-Menehould- 8 ) 

Äarpfenfdjnitteu. [gen. 
^arf)fen*©d)nitteu gefdjttmn» 

— =©d)nitten gefdjtoungen, 
5ßfeffei:»Sofe. froi 10 ). 

— =©tf)nitten nadj Ville- 

— gefoiät uub gebraten. 

— »güllfel 12 ). 

— »®el)fic£ 13 ). 

Sarpfenmild) mit Sfveb3fofe 

in 5ßa;|>iei>®äftdjen. 

— gebraten. 

— in $ßa}>ier*§filfen. 

— in 5ßaj>ier»#äftdjen. 

— mit Srilffeln in Sßapier* 
SÜäftdjeit. 

— nad) Yilleroi 18 ). 

— mit ©affert-Übergug. 16 ) 


Carp in Viennese style. 

— in red wine. 

— -sausages. 

— -sausages with carp- 
roe. 

-sausages, Richelieu 

style. 

— -mould. 

— -cutlets with ragout of 
crayfish and truffles. 

— -cutlets, Soubise style. 
-forcemeat. 

-fillets. 

— -fillets fried in batter. 
-fillets fried in batter, 

English style. 

-fillets in Provencial 

style. 

-fillets in regency style. 

-fillets in renaissance 

style. 

-fillets in royal style. 

-fillets in Ste.-Mene¬ 
hould style. 

-fillets tossed 9 ). 

-fillets tossed, pepper- 

sauce. 

-fillets, Yilleroi style. 

Fricandeau 11 ) of carp. 
Carp-forcemeat. 

Hasned carp. 

Carp-roe with cullis ox 
crayfish in paper-cases. 

-roe fried. 

-roe in paper 14 ). 

-roe in paper-cases. 

-roe with truffles in 

paper-cases. 

-roe, Yilleroi style. 

Aspic of carp-roe. 


*) Der Karpfen in Fischbrühe mit Wurzeln 
und Gemüsen gekocht. Die Sose mit einer Eiu- 
brenne verdickt, mit Muskatnuß gewürzt, aufge¬ 
kocht, durchgestrichen, mit Petersilien - Butter 
vermischt 

*) Wie boudins de brocket d la Richelieu (s. d.). 

*) Wie cötelettes de brocket ä la Soubise (s. d.). 

*) Die Schnitten gebeizt, in einen Schlagteig 
von Butter und Eigelben getaucht, gebacken; 
Colbert- oder Paradiesapfel-Sose. 

Die Schnitten mit feinem Kräuter-Füllsel 
bestrichen, gebacken, im Krauz angerichtet; in 
die Mitte ein Ragout von Karpfenmilcb. Neben¬ 
bei eine braune Sose. 

B ) Die Fischschnitten zu beiden Seiten mit 
Fischfüllsel, obenauf mit Ei und Semmel bestri¬ 
chen, goldgelb gebacken und im Kranz angerich¬ 
tet. In die Mitte in Stücke geschnittener Rogen, 
Fischklößchen, Tafel-Pilze, Krebsschwänze usw. 

») Die Schnitten gebraten; Ragout von Trüf¬ 
feln und der Karpfenmilch. 

•) In Tafelpilz-Sose gebackene Karpfen-Schnit¬ 
ten mit Karpfen-Milchnern und Trüffeln. 

•) The French word s mit er can not be trans- 
lated quite correctly into English by one word; 
it means »fo toss over the fire in a saute-pan 
tcith a small quantity of fat only. 


,0 ) Die Schnitten geheizt, in Mehl umgekehrt, 
gehacken. Wenn kalt, zieht man sie durch eine 
FiMerot'-Sose, bestreicht sie mit einem dickflüs¬ 
sigen Schlagteig von Eigelben und bäckt sie in 
heißem Fett. 

u ) Pieces of the fish skinned and larded 
with bacon, fried tili the larding is broten. Put 
in a baking-dish with mtishrooms, moistened 
with brown Sauce etc. and baked for an hour. 

“) Das fein gestoßene, durchgestrichene Kar¬ 
pfenfleisch mit Rindsnierentalg, geriebenem Brot 
und Eiern vermischt. Vergl. godiveau maigre. 

“) Mit Kräutern, Tafel-Pilzen, Artischocken, 
Milchnern usw. weich gedämpft, mit Zitronensaft 
beträufelt uud mit Fischwürstchen, gebackenen 
Tafel-Pilzen oder Kapern umlegt. 

“) White unruled paper is cut to the shape 
of a lieart, brushed with melted butter, the roe 
and sauce placed on one side, paper doubled 
over it, the edges pinched up and baked on a 
wire-broiler. 

") Einige Sekunden in Essig-Wasser gekocht, 
dann durch eine Villeroi-Sosc gezogen, in Brot¬ 
krumen gerollt, in geschlagene Eigelbe getaucht« 
goldgelb gebacken, auf einem Mundtuch buseb- 
förmig angerichtet 

I ,# ) Auch: »Sülze von Karpfenmilch«. 
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Stföe. 


ßouchees aux laitances de 
carpe. [carpe. 

Coquillcs de laitances de 

Farce ä gratin de laitances 
de carpe. [carpe. 

Fricassee de laitances de 

Kromeskis *) de laitances de 
carpe. 

Petites caisscs de laitances 
de carpe. [carpe. 

QueneUes de laitances de 

Ragout de laitances de carpe. 

Langues et laitances de 
carpe. 

Petites caisses de langues 
de carpe. 

Ragout de langues de carpes. 

Matelote de carpe*) 

— de carpe et d'anguiUe. 

— de carpe ä la regence. 

— de carpe d la royale 
allemande. 

— de carpe au vin de 
Champagne. 

Oeufs de carpe ä la pcrsil- 

Pain de carpe. [lade. 

— de carpe ä la d? Artois. 

— de carpe ä la royale. 

Pate chaud de carpe. 

QueneUes de carpe. 

— de carpe au court- 

bouillon. [poisson. 

— de carpe ä Vessence de 

— de carpe ä la regence. 

— de carpe ä la venitienne. 

— de carpe ä la Vüleroi. 

Vol(e)-aw-vent aux quenclles 

de carpe et aux 
laitances. 


2Ijjpctit§=33iffen öonftnrpfett* 
inifdj. 

Sarpfenmildj in ©djaleu. 

©erö[tete§ Satpienmildj» 
gfiUfet. 

Äarpienmitcf) weif? eiitge» 

— *Möjjcf)en 9 ). [rnadjt. 

— in Meinen Ääftöjen mit 
$reb§fofe. 

— »Möfjdjen. 

ütagout tion 5¥arj>fennttldj. 

$arpfen*8unflen u. Karpfen* 
mildj.*) 

Meine ffäjtdjen mit Äarpfen* 
3ungen. 

SRagoitt bon Karpfen »3 ltn 9 ei1 - 

ÜJtotrofen*©erid)t öoit 

ftarpfen. [2tat. 

— «©etidjt bon ©arpfen unb 

— »©eridit bon Mirjjfen 
nad) 3tegent{d)n{t§« 5 )2Xi;t. 

— *©eridjt bon Mupfeit 
mit füfi*(auecer Sofe.®) 

— »©eridjt bon Äorpfen mit 
©^ampagner-SRagout. 7 ) 

$arpfen»$ftogeit mit $eter- 

— »iörötdjen. [filic. 

— «Srötcfien nad) Artois 8 ). 

— *53rötdjen auf föttig* 
lidje 0 ) 2lrt. 

eijje ßarbfen*S|3affete 10 ). 
arpfcn»Müßd)en. 

— »Möjjdjen in furjer 
93rölje. 

— »Mößdjett in #ifd)6rftljc. 

— «Möjjdjen nadj Regent* 
f<^rtftS= l ®)2Trt. 

— »Möjjdjcn auf benetia* 
nift^e 1S ) 2(rt. [roi u ). 

— »Möjjdjen nach Ville- 

93tatterteig*ißaftete mit 

$atpfen=Möfjd)en unb 
ftarjifenmild). 


5 Mouthfuls of carp-roe. 

; Scalloped carp-roeinShells. 

< Stuffing of carp-roe tossed 

( with butter. 

' Fricassee of carp-roe. 

; Kromeskies of carp-roe. 

i; Carp-roe in small cases 
!; with crayfish-sauce. 

-roe balls. 

; Ragout of carp-roe. 

| Carp-tongues and carp- 
l roes. 

S Small (paper-)cases with 
> carp-tongues. 

| Ragout of carp-tongues. 

| Matelote of carp. 

< — of carp and eel. 

s — of carp in regency 
stole. 

— of carp with German 
sauce, royal style. 

— of carp in Champagne. 

< Carp-eggs with parsley. 

i-mould. 

s — -mould, Artois style, 
j — -mould in royal style. 

| Hot carp-pie. 
i Carp-dumplings 11 ). 

| — -balls in fish-liquor. 

i -balls in fish-essence. 

\ -balls in regency style 

;-balls in Yenetian style 

I;-balls, Villeroi style. 

i Puff(-paste tarts) with 
f carp-(forcemeat) balls 
\ and carp-roe. 


*) Im Französischen anch cromesquis ge¬ 
schrieben; beide Schreibweisen richtig, da kein 
französisches, sondern russisches Wort (engli- 
sierte Mehrzahl kromeskies). 

*) Kleine Klöße, die nicht in Ei und Semmel, 
sondern in Backteig umgewendet und gebacken 
werden. 

*) Mit Butter, Tafel-Pilzen, Schinken-Scheiben, 
Kräutern und Zitronensaft gekocht, nachher mit 
Rahm, Eigelben und Petersilie vermischt. 

*) Vergl. carpe d la (en) matelote. 
l ) Mit einem Ragout von Tafel-Pilzen, Weiß¬ 
ling-Klößchen d la Pirigueux, Krebsschwänzen 
in Sose d la regence; Karpfenmilch, Stinte. 

*) Der Fisch mit Tafel-Pilzen, Lorbeer-Blät¬ 
tern nnd Gewürz in Bordeauxwein gar gemacht. 
Umlage: Die Karpfenmilch, Tafel-Pilze, kleine 
and große überglänzte Zwiebeln, Brotkrusten. 

’l Umlage: Die Karpfenmilch und überglänzte 
Brotkrusten. Vergl. hierzu carpe d la champenoise. 

s ) Sprich «Artöa«; alte Grafschaft und Pro¬ 
vinz des nordwestl. Frankreich. KönigKarlX. 
führte als Prinz wie nach seiner Vertreibung und 
Entsagung den Titel comte d’Artois. Von Karpfcn- 


und Heohtfüllsel, das mit feinen Kräutern und 
Anschoven vermischt ist. Umlage: Ragout von 
Austern, Tafel-Pilzen und Trüffeln. 

•) Die Form mit Karpfen-Füllsel gefüllt, mit 
Trüffeln Verziert, gar gemacht, ausgestürzt; mit 
der Karpfen-Sose verkochte braune Sose. 

><>) Der Karpfen mit Aalstreifen gespickt, mit 
einem Ragout von Tafel-Pilzen, Trüffeln, feinen 
Kräutern und Karpfenmilch in Teigkruste gehüllt 
und gebacken. 

*>) Carp-balls, carp-forcemeat balls. 

15 ) Die Klößchen von gehacktem Karpfen- und 
Hechtfleisch, das mit weißem Zwiebelmus ver¬ 
mischt ist. Diese werden mit runden, schwarzen 
Trüffeln besteckt, in Salzwasser gekocht, auf ei¬ 
nem Reisrand angerichtet, mit Krebsbutter über¬ 
glänzt; sauce r6gence. Umlage: Tafelpilz-Köpfe 
und Krebsschwänze. 

**) Die mit Trüffeln besteckten Klößchen auf 
einem Rand angerichtet, mit Krebsbutter beträu¬ 
felt; in die Mitte ein Ragout von Tafel-Pilzen, 
Krebsschwänzen und Karpfenmilch. 

>‘) Mit Tafelpilzmus gefüllte Klößchen; eine 
Villeroi-Sose nebenbei. 
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Ragout de carpe. 

Rissoles de carpe. 

Salade de carpe. 

Tourte de carpe. 

Trongon de carpe ä la 
provencale. 
f Carpeau, carpot. 

* f Carpe coriacee. 

* j— ä cuire, carpe ä (au) 

miroir, carpe miroitee. 

* f — doree. 

^ — de vier. 
j Carpion. 

$ Carrelet, carreau 7 ). 
Carrelet au beiirre noir. 

— ä la bonne tau. 

— bouilli ä la sauce hol- 
landaise. 

— covime on le sert en 
Hollande. 

— ä l'eau de sei. 

— farci ä la bourgeoise. 

— frit. 

— fume. 

— au gratin. 

— grille. 

— grille en papillotes. 

■— ä la maitre d’hötel. 

— en matelote normande. 

— aux petüs pois. 

— aux truffes. 

x' ilcts de carrelet ä la 

[d'Orhj. 

— de carrelet ä la Sainte- 
Menehould. 

f Castagnole. 

“f Cat-fish. 

Caviar. 

— aux blinis. 

— ä la provengale. 


I SBarpfeti»91agout. 
3ßunbtäf<$djen mit Karpfen* 
g-üfle. 

S?arpfeu*Salat. 

— «ÜEorte. 

ßarpfenftiicf mit probe nca» 
lifdjer ©ofe. 

; Stfjöne^arfjfett 1 ). 

; 2eber=Äarpfen 2 ). 

Spiegelkarpfen, Karpfen» 

1 SiJnig 3 ). 

: ©olbfavpfeit 4 ). 

; Sippfifcf) 5 ). 

©Slmlittg 8 ). 

; ©lattbutt 8 ). 

; — mit brauner SButter. 

— mit Sutter*Sofc. 0 ) 

; — gefodjt, tyoflänbijdje ©ofe. 

1 — mit toeiper Sauerampfer* 
©ofe. 

— in ©aljrtaffer gefocfjt. 

— gefüllt auf bürgerliche 10 ) 
— gebraten. [9trt. 

— geväncpert. 

— überfruftet. 

— geroftet. 

I — geröftetinipapier*§ülfen. 
— mit §au§ljofmeifter*©ofe. 
Stformännifdjeä 11 ) Sftatrofen» 
©eridjt bon ©lattbutt. 
©lattbutt mit grünen ©rbfen. 
— mit Trüffeln. 

— »Schnitten in ©djlagteig • 

I gebaden. 

Sainte-Menehould- 1 ? ) ©la: U 
buttoSdjnitten. 
S3rama,Saftagnole,fflrame 13 ). 
Sßotbanterilamfdjer Kafcen* 
ßabiar 18 ). [n>el§ u ). 

— mit ißlinfen. 

— auf probeu^atifdje 17 ) 2lrt. 


I Hagout of carp. 

Little mouthfuls with 
carp-forcemeat. 

Salad of carp. 

Tart of carp. 

Piece of carp with Pro- 
vencial Sauce. 
Rhone-carp. 

* oriaceous carp. 

Dappled carp. 

| Golden carp. 

| Striped labroid. 

\ Carpion. 

Brill. 

| — with black butter, 
c — with butter-sauce. 

— boiled, Dutch sauce. 

— with white sorrel- 
sauce. 

— boiled in salt water. 

/ — in family style. 

— fried. 

— sraoked. 
j; — brown baked. 

]! — grilled. 

— grilled in papers. 

— Ynthmaitred’/iötel-sa.vLce. 
) Norman matelote of brili 

Brill with green pease. 

— with truffles. 

Fillets of brili fried in 
batter. 

— of brili, Sainte-Mene¬ 
hould style. 

I Brama. 

Cat-fish 15 ). 

Caviarfe). 

— with Russian pancakes. 
— in Provencial style. 


s ) Nicht zu verwechseln mit »kleinerSetz- 
Karpfen«, im Franz, ebenfalls carpeau. Die 
oben angeführte Form carpot ist nur für Rho ne- 
ICarpfeu anznwenden, nicht aber mit »kleiner 
Setzkarpfen« zu übersetzen. 

‘) Cyprinus nudus; vergl. Fußbem. zu carpe. 

*) Cyprinus macrolepidotus; = reine des 
carpes. Vergl. Fußbem. zu carpe. 

*) Vergl. Fußbem. zu carpe. 

5 ) Labrus (vetula); vergl. vieille. 

•) Kleiner, sehr..grätiger Seefisch, der mit 
der Forelle sehr viel Ähnlichkeit hat. Sein Fleisch 
ist leicht verdaulich, wird von den Italienern 
sehr geschätzt. 

’j Ajrpeli ainsi parce que, plus gu’aucun 
autre potsson plat, il approche de la forme 
carrie. Dans te Nord il se vend tres souvent 
sous le nom de « fletan «. 

B ) Pleuronectes rhombus (rhombus laevis); 
bis 40 cm lang und bis 4 kg schwer, lebt in der Nord- 
und Ostsee, im Mittelmeer, auch in der Unterweser 
und Geeste. Sein Fleisch ist wohlschmeckend, 
frisch, gesalzen, getrocknet und goräucliert ein 
wichtiger Handels - Artikel, Vergl. hierzu bar- 
bue II und plie, ferner S. 238, Fußbem. 5.6. Der 
Glattbutt (die Glattbntte) kann auf dieselben Arten 


zubereitet werden, welche für Seezunge (vergl. 
sole) angegeben sind. 

s ) Wörtlich »in gutem Wasser«; in Salz¬ 
wasser mit Petersilien-Wurzeln gekocht; neben¬ 
bei eine holländische Sose. 

*°) Der Fisch gebeizt, mit Füllsel bestrichen, 
in Butter und Weißwein gar gemacht. 

“) Der Fisch mit Butter, Zwiebeln, Petersilie, 
Apfel-Schaumwein oder Weißwein, Austern, Mu¬ 
scheln und Krebsen gekocht. 

M ) Die filets in Tafelpilz-Sose gebacken, Um¬ 
lage: Die Fischmilch und Trüffeln. 

IJ ) Im Atlantischen Ozean und im Mittelmeer; 
Fleisch schmackhaft, aber schwer verdaulich. 

“) Pimelodus catus; vexgl. S. 238, Fußbem. 7. 

1J ) Cat-fish bezeichnet im Englischen verschie¬ 
dene Fische, so den Seewol f (loup marin, anar- 
rhichas lupus) und den Tintenfisch (sepia). 
Cat-fish ist auch Provinzial-Ausdruck für Katzen¬ 
hai (scyllium). Vergl. hierzu S. 238, Fußbem. 8. 

,0 ) Der oingesalzeuo Rogen von Stör, Hauseu 
und anderen Fischen, vorzüglich in Astrachan be¬ 
reitet. 

H ) Gepreßter Kaviar in Scheiben gescliuitten, 
mit Öl, Essig, Petersilie, gehackten Schalotten 
und Gewürz zu Tisch gegeben. 
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Canapes an caviar. 

Petites bouchees au caviar. 

Petits pains de caviar aux 
hnüres. 

Salade russe an caviar. 
Sandwich au caviar. 
Tartines de caviar. 

Timbale de caviar. 

J Cavillone. 

$ Celan 3 ). 
j Celerin, celan. 

• j C(h)abot, cabotin, caborgne, 
cabos, cabot(te), lotte gou- 
jon, mennier, tete d’äne. 

— aux Champignons. 

— ä l'eau de sei. 

— frit. 

— ä la genevoise. 

— aux huitres. 

— ä Vindienne. 

— ä l’italienne. 

— an persil. 

^ C0i)abot arme. 

* Chabuisscau. 
i Chagnot. 

j Chanddle. 
f Ghar I. 
f Gliar II. 

* Gha r III. 

— a la crbnc. 

— frit. 

— grille, sauce bearnaise. 

— grille, sauce piguante. 

— ä la höllandaise. 

— d Vindienne. 

Filets de char a la d’Orty. 

— de char santes, sauce ä 
Vanrore. 

i Char des Alpes, 
i Ghar des montagnes. 


SRöft&rotfdjnitten mit Äauiar. 
®Ieiue 2Ippetit3»S3iifen bott 
Rabiat. 

— $aüiar»58r3t($en mit 
Sluftern. 

Sluffifcfier ©alat mit Sobiar. 
ßabtar»93rötd)ett. 
23utterbrot«©d)eiben mit 
ßabiat. 

93ed)er-$aftete bon Rabiat. 1 ) 
©eeljalpt 9 ). 

©djte ©arbitte. 

©rofje (edjte) Sarbttte 4 ). 
Saullopf, glu&grappe, £>tä* 
!opf, ©ummfopf, jßüttecg* 
!opf, Äoppen, ©toppe 5 ). 

— mit Safelf-ißilgen. 

— in ©aljmaffet gelobt. 

— gebraten. 

— mit ©enfer ©ofe. 

— mit Stuflern. 

— mit ßari*@ofe. 

— mit italienifcf)er ©ofe. 

— mit Sßeterfilie. 
Steiupicfer 7 ). 

Sffaitt 8 ). 

Slautjai 8 ). 
fterjenfifif) 10 ). 

Stmerifanifdje SadjforeHe 11 ). 
Saibling, Sftotforeße ,3 ). 
SRotfotefie 13 ). 

— mit Sftaljmfofe. 

—• gebraten. 

— geröftet, Searner ©ofe. 

— geröftet, pifante ©o{e. 

— mit bottänbifdjer Sofe. 

— mit J?ari»@ofe. 
9lotfoi:e£(en*©cf|tutten in 

©djtagteig gebaden. 

— »©djnitten gefdjloungen, 
9lurora»©ofe. 

SUpeti-goretle l5 ). 

23crg«, 2npen*tIore[te I0 ). 


Gaviare on buttered toast. 

Little mouthfuls of ca- 
viare. 

Small moulds of caviare. 
with oysters. [yiare. 

Bussian salad with ca- 

Caviare-sandwich. 

— on buttered round slices 
of bread. 

Thimble of caviare. 

Trigla. 

Sardine, sardel, pilchard. 

Sardine, sardel. 

C(h)abot 8 ), miller’s head, 
thumb, bull-head. 


— with mushrooms. 

— plain boiled. 

— fried. 

— with Genevan sauce. 

— with oysters. 

— with curry-sauce. 

— in Italian style. 

— with parsley. 
Stone-grig. 

Chub. 

Blue shark. 

Candle-fish. 

Char. 


- Char. 


| Char 11 ). 

■i — with cream-sauco. 
. — fried. 


< — grilled, Bearnese sauce. 
f — grilled, piquant sauce. 
\ — with Dutch sauce. 

5 — with curry-sauce. 

>-fillets dipped in batter 

! and fried. 

| — -fillets tossed, aurora- 
sauce. 

! Char. 

\ Char. 


*) Der Boden und die Seiten der Pastetenform welohe man in der Nähe von Nizza fängt, ist 
mit Gallerte überzogen, in die Mitte Kaviar ge- äußerst wohlschmeckend und gesund; es wird auch 
füllt, dieser mit Austern und Sardinen eingefaßt; von den Bewohnern der Seealpen hoch geschätzt, 
die Becher-Pastete wird hierauf mit Gallerte zu- •) Chabot wird mehr in der Bedeutung des 

gegossen mnd angerichtet. Fisches als »Wappenschild« gehraucht. 

*) Kleiner, rundlicher Fisch, im Mittelmeer 7 ) Cobitis taenia; = loche de riviere. 
lebend, rötlich gefärbt; Fleisch ziemlich hartnnd *) Leuciscus jeses; = chevanne. 
wenig geschätzt. •) Carcharias(squalus) glaucus glauquel. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Yol- ,# ) Langer, dem Aal ähnlicher, öliger Fisch 

kes; = celerin. des äußersten Nordens; wenn getrocknet, brennt 

*) Alosa pilchardus; an der Südküste Eng- er wie eine Kerze, daher sein Name. Sein Fleisch 
lands unter dem Namen pilchard, in der Bretagne ist nicht hoch geschätzt, 
als sardine dPhiver, in Italien als sardanella he- u ) Haimo fontinalis. 
kannt Ein Fisch aus der Gattung Alse, his ls ) Salmo salvelinus; = truitc rouge. 

30 cm lang, lebt an den westeuropäischen Küsten **) Salmo salvelinus ; eine Spielart, welche 

von Gibraltar bis Schweden. Man salzt den Fisch, in den Seen von Nordengland vorkommt. Ihr 
macht ihn aher nie in öl ein. Der so einge- Fleisch ist ausgezeichnet und sehr gesucht, kommt 
machte ist wohl derselbe Fisch, aber ein Jahr aber selten auf die Märkte Londons. 

Jünger (Sommer-Sardine), während der pü- u ) A species of brook-trout, or the Cisco of 
chard mindestens zwei Jahre alt ist Die gesalzene the American lalces, found in the lakes of the 
Ware geht meist nach Italien. = sardine^ilchard. 'north of England and peculiar to the lakes of 
*i Cottus gobio; 10 bis 14 cm langer Fisch, lebt C ' uniberland. 
ln Mittel- und Nordeuropa überall in Seen, Flüssen, 1 “) Vergl. truite rouge. 

Bächen, liebt klares Wasser. Das Fleisch derer, • *•) = char des Alpes. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L Teil. (*) 
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J Charbonnicr, grelin, merlan 
noir, colin 1 ). 

— farci au four. 

— ä la hollandaise. 

— au kari. 

— atix oignons. 

Füets de charbonnier ä la 
provengale. 

$ Chat marin I. 
f Chat marin II*). 

* Chauve-souns. 
f Chiiline. 

j ChHlion. 

f Chelmon, chetodon. 

| Chäodon ä bec (äUonge), 
chetodon rostrL 
I Cheval marin. 

* Chevan(n)e, chevaine, chevin, 

chabuisseau, meunier, 
jesse. 

— ä la biere. 

— au bleu. 

— ä la creme aigre. 

— farcie. 

— au four . 

— frite 1 * *). 

— grüUe. 

— au raifort. 

— au vin rouge. 

$ Chicarou 16 5 ). 

j Chien de mer, chicn marin. 
? Chüle 17 * 8 ). 

$ Chouette de mer 18 ). 

$ Chromis. 

$ Chrysophrys. 

? Chy-Wa-Ly-Tu. 
i Cisco. 


ßöfyler, Sfoijlenntnnt), 
ßo^(ett)fifcf) 3 ). 

— gefüßt unb gebacfeu. 

— mit JioUcinbtfdjer ©ofe. 

— mit i?ari»©ofe. 

— mit geljadten ^wiebeln itt 
S8iitter=Sofe. 

— »©djnitten mit probenca» 
lifdjer ©ofe. 

^atttiferfjai, Äafcenljai 8 ). 
ßafjcttroeI3 5 ). 
Stebenaau^fd^ 8 ). 

Pifjpftfd) 7 ). [Sfteerpfau 8 ). 
®rof 3 lif)f), brafili(atn)|d)er 
Sorftenga^nfifc^ 10 ). 
fiangfdjttabel, fftfiffelftfcfj, 
©prifcfifcf) u ). 

SBalrof? 18 ). 

2IIattt, Nerfling, ©öbel, ®öfe, 
©etigling, Sicffopf, SBrat* 
pfä, Sßuttbftfd} 1S ). 

— in 93ier. 

— Mau gefottett. 

— mit fauerer ©alftte. 

— gefüllt. 

— im Dfen gebaden. 

— gebraten. 

— auf bem SRoft gebraten. 

— mit 9Reerrettid). 

— in fRottnein. 

©töfer. 

§unbgtjfl> ,8 ). 

£umfj(enj, 2ump(fifd)). 

£|romi3,9?abenfifdj,58uIti 1B ). 

©olbbraffen 80 ). 

SfjinefiJdjer 81 ) Karpfen. 
Simerifanifdje gorette 83 ). 


I Coal-fish, cuddy. 

— -fish stuffed and baked. 

-fish with Dutch sauce. 

-fish curried. 

-fish in butter-s&uce 

with chopped onions. 
Fillets of coal-fish,Proven- 
cial sauce. 

Cat-fish. 

Cat-fish. 

Sea-devil. 

Rock-fish. 

Peacock-fish ®). 

Chetodon. 

Long-beaked fish. 

Sea-horse. 

Cheven, chevin, chub, 
chevender. 

— in beer. 

— boiled. 

— with sour creaxn. 

— stuffed. 

— baked. 

— fi-ied. 

— grilled (broiled). 

— with horse-radish. 

— in red wine. 

Caranx. 

Dog-fish. 

Zander. 

Lump, sucker. 

Chromis. 
j Goldney. 
j Chy-Wa-Ly-Yu. 

\ Cisco 23 ). 


l ) Espice de cabillaud. On le connait en 
Norvege sous le nom de >seyt ou >ofse. 

*) Gadus carbonarius; ein Schellfisch, be¬ 
wohnt die nördlichen Meere von der westlichen 
bis östlichen Küste, findet sich aber anch in der 
Nord- und Ostsee. Fleisch ist mager und wenig 
geschätzt, kommt gesalzen und getrocknet in den 
Handel. Vergl. Fußbem. zu merlan. 

*) Squalus eanicula; = rousette. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = pimelode chat, machoiran. 

s ) Silurus catus; ixa April und Mai an den 
Küsten Grönlands und im Falklandsund, ungefähr 

5 Fuß lang, mit weichem, fettem und nahrhaftem, 
aber schwer verdaulichem Fleisch. Die Grönländer 
trocknen den Fisch an der Luft. 

*) Vergl. narinari. 

’) Mittelmeerfisch, welcher hauptsächlich an 
den Küsten von Sizilien und Griechenland zu 
finden ist. Vergl. labre. 

8 ) Cheilio auratus; kleiner Fisch mit weißem, 
wohlschmeckendem, aber wenig gesuchtem Fleisch, 
•) A genus of labroid fishes. 

“) Zur Familie der Klippfische gehörig; 
Fleisch weich und schmackhaft. 

u ) Der indische Borstenzahnfisch, im 
indischen Ozean, hält sich gern an den Fluß¬ 
mündungen auf. Fleisch ist zart, äußerst wohl¬ 
schmeckend und leicht verdaulich. 

rJ ) Trtchechus rosmarus;=vache marine III. 
a ) Leuciscus jeses: vergl. S. 23S, Fußbom. 10. 
“) Oder chevaine frite, aber chevin frit. 


,b ) In der Gascogne und in der alten franz 
Prov. Saintonge für caranx trachurus. — gascon 

10 ) Squalus galeus; Seefisch, welcher in wär¬ 
meren Meeren lebt, kommt aber auch in der Nord¬ 
see vor. Das Fleisch iai hart uud wird nicht hoch 
geschätzt. = cagnot, milandre. 

11 ) 'Willkürlich gebildete franz. Form, hänfig 
auf Speise-Karten zu lesen, aber in guter Sprache 
und Schrift nicht anzuwenden. = sandat. 

lr ) Franzos. Provinzial-Ausdruck, = lompe 
lump, gras-mollet, cycloptere, liivre de mer. 

a ) Chromis nilottcus; an derKüsto von Genua 
castagna genannt, weil er hinsichtlich seiner Farbe 
mit der Kastanie Ähnlichkeit hat; er wird anch 
bei den franz. Hafen-Städten Antibes und Cannes 
gefangen, wo man ihn häufig ißt; doch ist sein 
Fleisch wenig geschätzt. 

“) Chrysophrys (aurata); = daurade. 

SI ) Chy-Wa-Ly-Yu ist eine Sonderart von 
Karpfen mit fettem und sehr schmackhaftem 
Floische. Man ißt ihn gern am Hofe zu Peking, 
obwohl er wegen seines sehr fetten Fleisches 
äußerst schwer zu verdauen ist. 

n ) Eine ArtFellchen, Maräne, hauptsäch¬ 
lich im Ontario-See, hat die Größe eines Herings; 
Fleisch ist weiß, zart uud dem der Bachforelle 
ähnlich, auch frei von Gräten. Vergl. auch Fuß- 
bemorkung zu char III. 

**) A small fish, a fresh-icater herring abun¬ 
dant in the lake Ontario. The flesh is white, 
parts in fillets from the spine like the flesh of 
the brook-trout, and is as free from small bauet 
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$ Clupanodon. 

$ Cochon. 

$ Codlingue *). 

Cod-sounds 6 ). 

| Coffre. 

$ Colin. 

% Congre, anguiüe de mer. 

— bouilli. 

— bouilli, sauce flamande. 

— ä la brocke. 

— au ccmrt-bouülon. 

— au four. 

— frit, sauce aux anchois. 

— frit, sauce aux crevettes. 

— frit, sauce aux huitres. 

— frit, sauce aux tomates. 

— grille. 

— ä la hoUandaise. 

— ä la pecheur. 

— ä la poulette. 

— ä la provengale. 

— röti. 

— ä la Sainte-Menehoüld. 

— ä la sauce blanche. 

— aux truffes. 

Farce de congre. 

Filets de congre ä la d'Orly. 

— de congre ä la vänitienne. 

Galantine de congre. 

Pate de congre. 

— de congre aux huitres. 
Tranches de congre aux fines 

herbes. 

— de congre grillees. 
Coguilles ä la marinüre. 

X Coracin. 

i { Corassin, carassin. 

— ä VcMieth. 

— au beurre noir. 

— au cumin. 

— ä Vetuvee. 

— aux fines herbes. 


Salptlofer gering 1 ). 

9toter fmtrrJja^n 2 ). 
kleiner faBeljau. 
Shtgefalaene Äö6eljau»@tn* 
Äofferfifd) 6 ). [getoeibe. 
©djiDarjer @eef)ecf)t’). 
SReeraal, SJhträite, 

— gefodjt. [fdjlattge 8 ). 

— geloqjt, tolamifdje ©ofe. 9 ) 

— am ©fiiefj gebraten. 

— in turjer 93rüfje. 

— gebadett. 

— gebraten, 2lnfd)otien»@ofe. 

— gebraten, ©arneeIen=©o|e. 

— gebraten, 2luftern=>@ofe. 

— gebraten, ißarabtelabfet» 

— geröftet. [®ofe. 

— mit Jjoßänbijdjer ©oje. 

— nadj (Jtjdjer» 10 )2Irt. 

— mit gelber ©oje. 11 ) 

— mit proben^alifdjer ©oje. 

— gebraten. 

— umlegt mit Trüffeln. 

— mit weißer ©oje. 

— mit Trüffeln. 

— »gütte. [gebatfen. 

— »©djnitten in ©djlagteig 

— «Schnitten mit Puffern 
unb 5£afel*jßtl5en. 

— »Sfiottpaftete. 

— »jßaftete. 

— «haftete mit Lüftern. 

— -©djeiben mit feinen 
Kräutern. [gebraten. 

— »©djeiben auf tlern jfioft 
3Rujd)eI»@djaIen mit ©ee» 

mann8*Sftagout ia ). 
©djatten», Umberftfq 1 *). 
Sataujdje, Sarntfdje 14 ). 

— mit SfitCjofe. 

— mit brauner 23utter. 

— mit fifimmeI»@ofe. 

— gebampft. 

— mit feinen Äräutern. 


Chinese herring. 

Red cuckoo-gurnard. 
Godling 4 ). 

Cod-sounds. 

Coffer-fish, cow-fish. 
Cuddy, coal-fish. 

Conger, conger-eel. 

— boiled. 

— boiled, Flemish sauce. 

— broiled. 

— in fish-liquor. 

— baked. 

— fried, anchovy-sauce. 

— fried, shrimp-sauce. 

— fried, oyster-sauce. 

— fried, tomato-sauce. 

— grilled (broiled). 

— with Dutch sauce. 

— in fisherman’s style. 

— with yellow sauce. 

— with Provencial sauce. 

— roasted. 

— garnished with truffles. 

— with white sauce. 

— with truffles. 

-forcemeat(-stuffing). 

-fillets fried in batter. 

-fillets with ragout of 

oysteis andmushrooms. 
Galantine of conger. 
Conger-pie. 

-pie with oysters. 

-slices with fine herbs. 

-slices grilled. 

Coquilles in sea-fashion. 

TJmbra. 

Crucian, crucian-carp. 

— with dill-sauce. 

— with black 16 ) butter. 

— with caraway-sauce. 

— stewed. 

— with fine herbs. 


*) Clupea sinensis : anch chinesischer He¬ 
ring; kleiner Fisch mit wohlschmeckendem, doch 
sehr fettem Fleisch. Lebt an den Meeres-Küsten 
Asiens tmd Afrikas. 

*) Trigla cuculus ; bewohnt das Mittel- und 
Atlantische Meer, die Nord- und Ostsee. Sein 
Fleisch ist fest, schmackhaft und leicht verdau¬ 
lich; = guinard. 

*) Nnr in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = moruau. 

‘) In Amerika bezeichnet codling außerdem 
eine Art Schellfisch (phycis). 

*) Vergl. nos, noue. 

*) Ostracion; = carcasse. 

’) Gadus carbonarius ; — charbonnier. 

•) Muraena conger (conger vulgaris); über 
3 m lang und bis 50 kg schwer, lebt in derNord- 
und Ostsee. Die Jungen scheinen eine »Metamor¬ 
phose« durchznmachcn; denn man glaubt in dem 
Glasaal (leptocephalus) die Jungen des Meer¬ 
aals zn erkennen. Das Fleisch ist fest, wohl¬ 
schmeckend und nahrhaft nnd kann auf alle die¬ 
selben Arten zubereitet werden, wie das des Aals 
(vergl. anguille). Wegen eines ganz unbegrün¬ 


deten Vorurteils wird der Fisch nur sehr wenig 
in der Küche verwendet, wenn man ihn nicht 
gar gleich wegwirft. = serpent marin II. 

") Der Fisch in Salzwasser mit Essig gekocht 
und mit Petersilien-Blättern verziert. 

“) Mit gedünsteten Paradies-Äpfeln. 

u ) Die Fischschnitten mit Wein, consommi, 
Tafel-Pilzen, Zwiebeln, Muskatnuß gedämpft; die 
Sose durchgestrichen, mit Eigelben gebunden, mit 
Zitronensaft geschärft. 

”) Ragout von Seezungenfleisch, Austern, Mn- 
scheln und Krebsen in Weinsose. 

ls ) Sciaena umbra; = o rnbre de mer. 

“) Carassius vulgaris: bis 30 cm lang nnd 
bis 1 kg. schwer, in der Färbung sehr verschieden, 
findet sich in ganz Mittel-, Nord- und Osteuropa, 
besonders in stehendem Wasser. Dnrch Züchtling 
sind zahlreiche Abarten entstanden, wie der Gie¬ 
bel (Teich-, Steinkarauscbe). Eine andere 
Art ist durchweg goldgelb (Goldka rau sehe). 
Eine Spielart der Karausche ist auch der Gold¬ 
fisch (carassius auratus). Vergl. hierzn S. 239. 
Fußbemerkung 4. 

“) Auch brotvn richtig. 


21* 
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Corassin frit. 

— grille. 

— ä la hollandaise. 

— aux huitres. 

— ä la maitre d'hotcl. 

— ä la russe. 

| Corbeau de mer I. 
f Carbeau de mer II. 

$ Carbeau de mer III. 

$ Corp. 

$ Carvina. 
f Coryphene. 

Coulibiac d la russe. 

| Craquelin 9 ). 

| Craquclot 10 ). 
j Crenilabre. 

Croquettes ä la polonaise. 
Croustades royales. 

* Curama. 
i Curimata. 

? Curvi. 

1 Cycloptere. 

T öyprin 16 ). 

? Cyprin amer. 

| Cyprin dore. 
f Dame 81 ). 

* f Dard. 
j Dauphin. 

| Dauphin blanc. [quhxe. 
%Daurade, chrysophrys, sau - 

— au beurre noir. 

— bouillie. 


Sifdjc. 

I Karaufdje gebraten. 

— auf bem Stoft gebraten. 
— mit boHänbtfdjer ©ofe. 
— mit ftuftern. 

— mit $au§l)ofmelfter»@ofe. 
— auf ruffifd^e 2Xrt. 
Sdjatteufifd) 1 ). 

©roßer Knurrhahn 8 ), 
©(^tnarger fRabenfifd) s ). 
Umberftfd} 4 ). 

©fjilenifdjer 9tabenfifd) 5 ). 
©tufcfopf, ©olbmafrele 0 ). 
SRuffifdje 7 ) gifcf)paftete. 
Süding. 

griffet SBüding. 
Kerb*Sippfifcf| 11 ). 
fßoImfd)e 18 ) Kruftein. 
Kruftpaftetdjen mit SadjS» 
Curama 1 *). [fttue. 13 ) 

©übameri!. ©almbraffen 18 ). 
Kurtoi 18 ). 

©eeljafe, 2ump 17 ). 

Karpfen. 

Bitterling, KnaHer 19 ). 
®orabe so ). 

©djattenfifd). 

Sauben, Sauge! S2 ). 
Selpl&m 83 ). 

Sßeißfifd), 93eluga 24 ). 
©olbbraffen, ©olbfopf 95 ). 

— mit brauner föutter. 

— gelobt. 


I Crucian fried. 

— grilled. 

— with Dutch sauce. 

— with oysterß. [sauce. 
— with maitre d'hötelr 
— in Bussian style. 
Umbra. 

Swallow-fish. 

Corvina. 

Umbra. 

Chilian corvina. 

Dorado, blue-fish. 

Bussian coulibiac 8 ). 

Bed herring. 

Bed herring. 

Labroid. 

Polish croquettes. 
Croustades with salmon- 
Curama. [forcing, 

Curimatus. 

Curvi. 

Sucker. 

Carp. 

Menow, min(n)ow. 

] Dorado. 

!; Umbra. 

! Dace. 

1 Dolphin. 
j White dolphin. 
j Grilthead, goldney. 

;! — with black butter. 

'! - boiled. 


l ) Sciaena umbra; = ombre de mer. 

*) Trigla hirundo; = arondelle de mer. 

*) Sparus chromis. 

*) Sciaena umbra. Corp ist Provinzial-Aus¬ 
druck in Frankreich; = dame. 

») Ein Fisch von 5 bis 6 Fuß Länge, an der 
Küste von Chili lebend, mit weißem, festem und 
wohlschmeckendem Fleisch. 

“) Co ryphaena (hippurus); = dar ade. 

’) Hart gekochte, gehackte Eier, Reis, mit 
feinen Kräutern gekochte Lachs- und Sander- 
Schnitten, gehackte Vesiga zu einem Teig ver¬ 
rührt, zu einem Brot geformt, mit Butter beträu¬ 
felt, gebacken; Kaviar nebenbei. 

ine original coulioiuc in a national Rus- 
tian dish o f eggs and cabbage baked like a pie; 
made of rabbage, sowie onions chopped and fried, 
satt, pepper, butter; all steioed tili tender, rohen 
co Id, some chopped hard eggs mixed in; made 
like a thin fruit pie, with bottom and top crust 
of puff-paste; egged over; baked. 

”) Kaufmännische Bezeichnung; vergl .hareng 
fvme und hareng säuret. 

“) Kaufmännische Bezeichnung (Handels-Na¬ 
me) ; vergl. hareng fume und hareng säuret. 

u ) Unter-Gattung der Lippfische. Vergl. merle. 

a ) In Würfel geschnittenes Seezungenfleisch 
und Trüffelu mit normannischer Sose angerülirt 
und vermischt mit etwas Teig, welehen man für 
Kartoffel-Krusteln bereitet. Die Krustein werden 
»pauiert« und gebacken. 

“) In Kahm geweichte, geröstete Milchbröt¬ 
chen mit Lachsfüllsel. 

M ) Ein der Forelle ähnlicher Süßwasserfisch 
Brasiliens. Fleisch ist schmackhaft und gesund, 
wird auf dieselbe Weise zubereitet wie das der 
Vorelle (vergl. truite). 

u ) Bewohnt die größeren Seen Südamerikas. 
Fleisch ist soliöu weiß, zart und wohlschmeckend. 


Curimata edente, hauptsächlich in der niederlän¬ 
dischen Kolonie Snrinam in Südamerika. 

“) In den Flüssen Indiens zu finden, etwa 
einen Fuß lang. Die Indier ziehen diesen Fisch 
jedem anderen vor. Sein Fleisch ist äußerst zart 
und wohlschmeckend. 

tl ) Cyclopterus lumpus; = lompe. 

'") Wissenschaftliche Bezeichnung; ■= carps 
“) Cyprinus amurus; = piteuse, vairon. 

*") Coryphaena hippurus; = dorade. 

*'l Provinzial-Ausdruck; =: coracin, corbeau 
de mer I, maigre, ombre de mer, sciine ombre. 
“) Cyprinus leuciscus; = vandoise. 

**) Zahlreiche Arten, gut schwimmende, hoch- 
springende und räuberische Tiere von schlanker, 
gefälliger Körperform. Am bekanntesten: Ge¬ 
meine Delphin, Tümmler, Braunfisch, 
weiße D. oder Belnga, Grinde,..Schwert¬ 
fisch. Das Fleisch ist sehr fett. In Ol und Essig 
wird es auf den Molukken genossen; auch gesal¬ 
zen und gebraten. Wenn das Fleisch von einem 
jungen Tier ist, schmeckt es wie das vom Milah- 
schwein. Hauptsächlich gelten die Leber und 
Zunge als »Delikatesse«. 

“) Delpliinapterus leucas (beluga leucas); 
4 bis 6 m laug, bewohnt die Meere nördlich vom 
56. # . Er wird von den Grönländern und Eski¬ 
mos in starken Netzen gefangen: Fleisoh und 
Speek siud wohlschmeckend, besondere Brust- und 
Schwanzfinne. Das Fleiseh wird namentlich für 
den Winter aufbewahrt. 

“) Chrysophrys aurata (sparus auratus); 
30 bis 60 cm laug, bis 7 kg schwer, findet sich 
vorzugsweise im Mittelmeer und an der afrika¬ 
nischen Westküste, erscheint bisweilen an der 
englischen Küste, bewohnt auoh mit Vorliebe sal¬ 
zige Küsten-Seen. Fleisch ist schmackhaft und 
Sein* geschätzt. Bei Venedig zieht mau deu Fisch, 
wie schon zur Zeit der llömer, in tiefen Teicheu. 
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Daurade bouiUie, sauce aux 
moules. 

— au court-bouillon. 

— ä la creme aigve. 

— « Veau de sei. 

— aux fines herbes. 

— frite, sauce ä Taurore. 

— garnie de croquettes de 
homard. 

— ä la genevoise. 

— ä la hoUandaise. 

— au persil. 

— ä la ravigote. 

— ä la regence. 

Filets de daurade ä la 

%Demoi$eUc I. [d'Orly. 
,$ Demoiselle II. 
f Demoiselle monstrucuse. 

X Dentale, deute, dentex, 
marmot. 

X Deute 6 ). 

X Derbio 7 ). 
i Deux-dents 9 ). 
t Diable de mer I. 
i Diable de mer II. 

% Dibble de mer III. 

| Digitale. 

% Diodon 16 ). 

X Dogger-bank cod. 
XDoneelle (de la Miditer- 
ranee), demoiselle, ophidie 
(barbue), barbuc. 

? Dorade, [daurade], cory- 
phhic, cyprin dor6. 

—- au beurre fondu. 

— ä l'eau de sei. 

— grillce. 

— grillee au beurre noir. 

— grflMe ä la persiüade. 

— ä la hoUandaise. 

— d l'icarienne. 


gifd)e. 

f ©olbbrnffett gefodjt, Sftufcfjel» 
> ©ofe. 

| — in lurjer 93rülje. 

| — mit fauerer ©aljne. 

—•in ©aljtoaffer gelobt. 

— mit feinen SJräutern. 

j: — gebraten, 2turora=Sofe. 

; — mit §ummer*Ärufteln 
; berjiert. 

; — mit ©enfer ©ofe. 

— mit fiottänbifdjet ©ofe. 

I — mit fßeterfilie. 

i —mit grüner SSfirjfofe. 

— na<f| JRegentfd)aft3* l )2lrt. 
: — »©qnitten in ©(blagteig 

5ö?eerjun!er 2 ). [gebaden. 
: SJartmänndjen *). 

Jammer fifd) 4 ). 

: ßalptftfdj, 3«f|ubtaf{cu 6 ). 

! 3al)nbraffen. 

©laulu§ B ). 

: Sgeipfd). 

©eeteufel, Ärötetififd) ,0 ). 
©eeteufel ll ). 

;» ©eeteufel 12 ). 

I kleiner Sad)§ 1 *). 

' Sgelfif^. 

S»ogger(§)banf* 1# )©todfif(b. 
©djlangenfifd), ©onjelle, 

| 33aitmäund)eii, bärtiger 
©d)langeu»?Ial, »Srifdj 17 ). 
©olbmalrele, ©orabe, ©tuf)* 
lofjf, §elinfifd) 18 ). 

— mit jerlaffener 93utter. 
— in ©aljwaffer gelobt. 

— auf bem 9toft gebrateu. 
— auf bem ütofi gebraten, 
fdjroarje 33utter*@ofe. 

— geröftet, $eterfiIieu»@ofe. 
— mit Ijoßänöifdjer ©ofe. 

— auf ifarifdje 10 ) 2lrt. 
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) Gilthead boiled, mussel- 
; sauce. 

— in fish-liquor. 

j: — with sour cream. 

— plain boiled. 

/ — with fine herbs. 

; — fried, aurora-sauce. 

! — gamished with lobster- 
j; croquettes. 

j — with Genevan sauce. 
jl — with Dutch sauce. 

; — with parsley. 

; — with ravigote sauce. 

:j — in regency style. 

!; Fillets of gilthead fried in 
!; Rainbow-fish. fbatter. 
I Snake-fish. 

| Balance-fish. 

; Dentex, saw-toothed sea- 
bream, teeth-fish. 

;! Dentex. 

Derbio. 

; Hedgehog. 

I Frog-fish. 

! Devil-fish. 

' Sea-devil. 

; Salmon gwilt, salmon 
; Hedgehog. [peel 14 ). 

; Dogger-bank cod. 

; Snake-fish, serpent-fish, 
ophidion. 

! Bluefish, dorado, cory- 
| phaena, coryphene. 

— with melted butter. 

; — boiled in salt(ed) water, 
s — grilled (boiled). 

\ — grilled, black butter- 
> sauce. 

| — grilled, parsley-sauce. 

| — with Dutch sauce. 

$ — in Icarian style. 


*) Der Fisch in Sautemer gekocht. Umlage: 
Anstera, Tafel-Pilze, Krebsschwänze, Trüffeln. 
Schnitten von verschiedenen Fischen; nebenbei 
eine sauce rigence. 

*) Labrus julis; = girelle. 

*) Ophidium barbatum; = ophidie barbue, 
barbue 1; vergl. donzelle. 

*) Squalus (sphyma zygaena);\o rgl. marteau. 

Sparus dentex; im Mittelmeer und in eini¬ 
gen Teilen des Atlantischen Ozeans, bis 20 kg 
schwer. Man kocht den Fisch in court-bouillon mit 
Safran, obgleich sein Fleisch sehr fett und schwor 
verdaulich ist Letzteres ist im Winter schmack¬ 
hafter als zu jeder anderen Jahreszeit. 

') Provinzial-Ausdruck; = dentale. 

7 ) En Provence o n le nomme *biche *, d Rome 
tlechia*. Les Latins l’ont appele » glaucus «. 

•) Ein Seefisch von blau-weißer Farbe, welcher 
nur auf hoher See gefangen wird. Sein Fleisch ist 
sehr fett, aber wohlschmeckend. Dieser Fisch zer¬ 
fällt wieder in einige Spielarten. Vergl. glaucus. 

•) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = diodon. Vergl. herisson de mer. 

10 ) Lophius; = batidroie. 

u ) Scorpaena gibbosa; = scorpine amiricaine. 

") = raie picheresse. 


**) Vergl. Fußbem. zu saumon. 

u ) The small salmon, from about fixe to ten 
paunds. On account o f its small size it is gene- 
rally boiled whole. 

**) Wissenschaftlicher Name; = deux-dents. 

10 ) Große Sandbank in der Nordsee (reich an 
Stockfischen). 

lT ) Ophidtum (barbatum) ; lebt im Mittelmeer 
und wird in der Nähe von Nizza in Mengen ge¬ 
fangen. Das Fleisch gilt als »Delikatesse«. — 
Donzelle blacode, eine Spielart an der Küste von 
Neu-Seeland. Das Fleisch sehr gesucht; am Kap 
der guten Hoffnung bezahlt man übermäßig hohe 
Preise dafür. 

“) Coryphaena hippurus; 1 m langer Fisch, 
lebt in allen Weltmeeren des warmen und des 
gemäßigten Gürtels, im Atlantischen Ozean, im 
Mittel- und im Roten Meer, wird in großer Zahl 
bei Neapel, Sardinien und bei Malta gefangen. 
Laicht im Herbst an felsigen Küsten. Sein Fleisch 
ist sehr geschätzt. 

“) Der Fisch mit Tafelpilz-Essenz, Weißwein 
und Gewürz in gut mit Lutter ausgestrichener 
Pfanne gekocht. Die Sose mit Paradiesapfel-Sose 
und fein gehackter Pökel-Zunge gekocht und über 
den Fisch gegeben. Umlage: Gekochte Krebse. 
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Dorade ä Vitaliennc. 

— ä la maitre dhötel. 

— ä la ravigote verte. 

— ä la sauce gcnoise. 

— ä la d’üxelles. 

— ä la venitienne. 

— au vinaigre. 

— au vin blanc. 

Filets de dorade ä la 

d’ Uxeües. 

— de dorade ä la veni¬ 
tienne. 

Matelote de dorade. 

% Dorade de Bahama. 
%Doradon I. 

% Doraäon II. 

%Doras. [morue 10 ). 

$ Dorche, dorsch , mustec, petite 

— ä la bechamel. 

— au beurre fondu. 

— au beurre noir. 

— ä la creme. 

— ä Veau de sei. 

— ä l'espagnole. 

— ä l’estouffade. 

— etuve aux oignons. 

— aux fines herbes. 

— au four. 

— frit. 

— grille. 

— grille ä la maitre d'hotel. 

— ä la hollandaise. 

— ä la hongroise. 

— ä Vimpb'iale. 

— au kari. 

— ä la maitre d'hotel. 

— aux petits pois. 

— ä la pluche. 

— ä la provengdle. 

— recrepi, sauce aux huitres. 

— ä la sauce aux cdpres. 

— ä la sauce aux crevettes. 

— ä la sauce aux ecrevisses. 

— ä la sauce moutarde. 

— ä la sauce aux oeufs. 
Croguettes de dorche. 

Tete de dorche aux huitres. 


Sriidje. 

©olbmafrele, itafienifcfj*). 

— mit $au§ljofmcifter=Sofe. 

— mit grüner Sßürjfofe. 

— mit ©cnuefer ©ofe. 

— mit TJxelles- 2 )@ofe. 

— auf beitetianifaje 3 ) Slrt. 

— mit Gcffig. 

— in SBeifjtödu-Sofe. 
©o(bma!reIeu»6d)nitten mit 

Uxelles' 4 )@ofe. 

— »©djnitten mit benetiani» 
fdjer ©ofe, 5 ) 

— =9Katrofen=°)©eridjt. 
©olbftugige ÜReerfaraufdje 7 ). 
junger ©tujjtopf, ®orabe 8 ). 
®efpren!etter ©tuljfopf 8 ). 
5ftagelsuel§. 

Sorfcf), Sergeuftfd) X1 ). 

— mit flßaljmfofe. 

— mit jertaffener SButter. 

— mit brauner Sutier. 

— mit Statjmfofe. 12 ) 

— in @at§»affer gefodjt. 

— mit fpanifdjer ©ofe. 

— gebampft. 

— in 58utter»@ofe mit ge» 
Ijadten gioiebeln. 

— mit feine« Äraittern. 

— im Dfett gebacfen. 

— gebraten. 

— gerbftet. [@ofe. 

— geröftet, §au§tjofmeifter» 

— mit IjoKäitbifdjer ©ofe. 

— auf ungarifdje 1 *) 9Irt. 

— auf faiferlidje u ) Strt. 

— mit $ari*©ofe. 

— mit |»au§I;ofmeifter*@ofe. 

— mit jungen ©rbfen. 

— mit $eterfilie. 

— aitf fnroöen^afifdje 15 ) 9lrt. 

— gcferbt, 3luftern*@o{e. 

— mit Äaf)eru*@ofe. 

— mit ©arneeIett»@ofe. 

— mit ÄreBSfofe. 

— mit ©enffofe. 

— mit (5ier»©ofe. 

— *®rnfteln. [©ofe. 

— »ffiopfftild mit Sluftern« 


I Bluefish in Italian style. 
— withniaitred’hötel-scaice. 
— with ravigote sauce. 

— with Genoese sauce. 

— with GireZtes-sauce. 

— in Venetian stjde. 

— with vinegar. 

— in white-wine sauce. 

-fillets with Uxelles- 

sauce. 

— -fillets with Venetian 
sauce. 

Matelote of bluefish. 

i Dorado of the Bahamas. 
Dorado. 

Spotted dorado (bluefish). 
Doras. 

Torsk, tusk. 

— with cream-sauce. 

— with melted butter. 

— with black butter. 

— with cream-sauce. 

— boiled in salt water. 
— with Spanish sauce. 

— stewed. 

— in butter-sauce with 
$ chopped onions. 

S — with fine herbs. 

? — baked. 

| — fried. 

i — grilled. [sauce. 

| — grilled, maitre d'hötd- 
< — with Dutch sauce. 

< — in Hungarian style. 

| — in imperial style. 

| — with curry-sauce. 

| — with.maitred'h6telsmce. 
| — with green pease. 

| — with parsley. 

| — in Provencial style. 

| — crimped, oyster-sauce. 

| — with caper-sauce. 

| — with shrimp-sauee. 

< — with crayfish-sauce. 

| — with mustard-sauoe. 

< — with egg-sauce. 

;-croquettes. [sauce. 

j Head of torsk with oyster- 


*) Der Fisch mit Tafelpilz-Essenz, Weißwein, 
gehackten Zwiebeln und Tafel-Pilzen gekocht. 
Umlage: Herzförmig ausgestochene, in Butter ge¬ 
röstete Brotkrusten. 

*) Nicolas de B16, marquis d’Uxelles (sprich 
»Üksähl«), Marschall von Frankreich, gest. 1730, 
*) Der Fisch mit Tafel-Pilzen, Paradiesapfel- 
Scheiben, einer gehackten Zwiebel, spanischer 
Sose und Weißwein gekocht, mit genebener Sem¬ 
mel bestreut, mit zerlassener Butter beträufelt, 
im Ofen gebacken. Umlage: Gehackte Petersilie, 
*) Der Fisch mit Sose begossen, mit geriehe¬ 
ner Semmel bestTeut, gebraten. 

*) Wie dorade d la vinitienne (s. d.). 

•) Mit Knoblauch, Zwiebeln, Muscheln, An- 
schoveu-Brtthe, rotem Pfeffer, Zitronensaft 
7 ) Lutjanus chrysops. 

•) Coryphaena hippurus; = dorade. 


•) Coryphaena aurata. 

10 ) Nach Moquin-Taudous Zoologie medicale 
und nach dem Dictionnaire de l’acadimie >le 
dorsch «, uach Cuvier le dorsch oder petite morue. 

a ) Gadus callarias; eine kleine Spielart des 
Kabeljau (gadus morrhua), bewohnt, das At¬ 
lantische Meer, auch die Ostsee, selten die Nord¬ 
see. Vergl. petite morue, sowie Fußbemerkuug 
zu morue fraiche. 

12 ) Der gekochte Fisch zerpflückt, in dicke 
Ralimsose getaucht, mit fein gehackter Petersilie 
bestrichen, mit Brotkrumen bestreut, braun ge- 
backeu. 

“) Wie sandat d la hongroise (s. d.). 

“) Wie merlan d Vimp&riale (s. d.). 

«) Schnitten von kaltem Fisch mit Zwiebeln, 
Knoblauch, 01, Pfeffer, Salz, Zitrouen-Schale. Mus¬ 
katnuß; gebacken, mit Zitroneusaft beträufelt 



Poissons. 


gifdje. 


| Doree, faber, poide de mer, 
rode, saint-pierre, 
eie forgeron. 1 ) 

— ä la bateli'ere. 

— ä la bichamel. 

— au beurre fondu. 

— m bleu. [anchois. 

— bouillie, sauce aux 

— bouülie, sauce auxhuitres. 

— aux Champignons. 

— ä la cremüre *). 

— grittie ä la maitre 

d'hotel. [niere. 

— en matelote ä la mari- 

— ä la normande. 

— ä la purie de crevettes. 

— ä la sauce hollandaise. 

— d la sauce aux moules. 
f Dore-le-coq. 

j Dorman [dormant], 
f Dormilleuse 10 ). 

| Double-mouche. 
f Doules. 

X Doussin 18 ). 

X Dragon marin , dragon de 
X Dryin. [mer. 

X Dugong, halicore. 

T Echarde 17 ). 

| Echene, echeneide 16 ). 
f Eclefin, eglefin. 
XEcriture**). 

X Ecrivain* 1 ). 
t Emigrant. 

X Empereur. 


I Sonnen», Meters», EljriftuS», 
SftartinSfifd), $eringg» 
lönig, Sßetermänndjen. 
©omtenfifdj nadjSdjifferin» 2 ) 
— mit Süaijinfofe. [2tvt. 
— mit jerlaffctter 93utter. 

— blau gesotten. 

— gefodjt, 2Infd)otien»@ofe. 
— gefodjt, 2Iuftern»@ofe. 

— mit Tafel*$iljm. [2Irt. 
— auf SWildjljänblerin- 1 ) 

— geröftet, §au§f)ofmeifter» 
©ofe. [nertfifcb» 6 ). 

9Jlatrofen»©eridjt bon ©on* 
©ottnenfifd), ttormännifdj 8 ). 
— mit ©arneelettmuS 7 ). 

— mit Jjoßänbifdjer ©ofe. 

— mit Tfufdjel'Sofe. 
ÜReerljaljn 8 ). 

Zitten’odjen 9 ). 

Zitterrochen. 

ZWeigeflecfter Salm u ). 
33our£>on=93arfdj 12 ). 

Seeigel. 

®rac|e(n), föracfjenfifd) u ). 
5£o&ta3ftfdj, ©anbfifcfj, Saub» 
aal, Smelt 16 ). 

©ugong, Sßugung, Slujuttg, 

1 (oftinbifdje) SfteerfuI) 18 ). 

( ©tidjling. 

5 ©djipfjalter, ©djilbfifdj. 

©cpßfifcP 9 ). 

!| SBudjffabcnbarfd). 

! Sagebarfd). 

! SBanberfifrfj 22 ). 

!; ©djwertfifd) 23 ). 


Fish. 327 
Doree, John dory, dory. 


| — in mariner’s style. 

] — with cream-sauce. 

| — with melted butter. 

| — boiled. 

| — boiled, anchovy-sauce. 

| — boiled, oyster-sauce. 
i — with mushrooms. 
s — in creamery style. 

> — grilled, maitre d'hotel- 
j sauce. [oyster-saucc. 
| Matelote of doree with 
| Doree in Norman style. 

< — with purie of shrimps. 
\ — with Dutch sauce. 

| — with mussel-sauce. 

| Vomer. 

| Torpedo. 

| Torpedo. 

| Spotted salmon. 

| Bourbon-perch. 

| Sea-urchin. 

| Dragon-fish. 

I Sand-eel, grig, grit, launce. 

5 Dugong, Indian sea-cow. 

| Banstickle. 

| Sucker, sucking-fish. 

| Haddock. 

| Sea-perch. 

\ Sea-perch. 
i Emigrant. 

} Sword-fish. 


*) Zeus faber; im Französischen auch Jean 
dort, jaune dort (?). Der Name soll aus jaune, 
gelb, dori, golden, entstanden sein. Der Fisch 
gehört zur Familie der Makrelen, wird bis l*/ 4 m 
lang nnd bis 20 kg schwer. Er lebt im Atlanti¬ 
schen und Mittelmeer, kommt nicht selten an den 
englischen Küsten vor. Wird seines schmack¬ 
haften Fleisches halber schon seit dem Altertu me 
geschätzt. Man findet ibn auf französischen und 
englischen Märkten ziemlich häufig. Von den 
Franzosen in Amerika wird er la bete du bon 
Dieu (Herrgotts-Esel) genannt. 

*) Gekocht, dazu eine mit Anschoven-Brühe 
vermischte weiße Sose, kleine Zwiebeln und ge¬ 
kochte Tafel-Pilze. 

*) Yon creme abgeleitet, aber nicht crimiere 
geschrieben (vergl. Suide, Schweden, Stiedois, der 
Schwede, usw.). 

*) In Milch nnd Wasser gekocht; dazu eine 
Sose von Rahm, Butter und Zitronensaft. 

*) Der Fisch gebacken und mit einer Austern- 
Sose zu Tisch gegeben. 

•) Die Schnitten in Papier-Hülsen geröstet; 
Ragont von Krebsschwänzen, Muscheln, Tafel-Pil¬ 
zen, Fiscbklößcben nnd der Fischmilch. 

i) Der Fisch wird aufgesebnitten, gedämpft 
und in dem Gameelenmus serviert. Dazu eine 
Rahmsose mit Butter. 

•) Zeus vomer: = lune de mer. 

*) Raja torpeao; = torpille. 

w ) In der Sprache des (nngebildeten) Volkes; 
in der Schrift also nicht zulässig; = torpiUe. 

“) Salmo argentinus; ein ungefähr 90 cm 
langer Fisch aus der Lacbsfamilie, im Atlantischen 


Ozean an der argentinischen Küste. Sein Fleisch 
ist weiß, zart und wohlschmeckend. = piabuque 
double-mouche. 

“) Dules taeniurus; ein barsebartiger Fisch 
auf der Insel Bourbon. 

‘^Wissenschaftliche Bezeichnung; = oursin 
comestible. 

“) Trachinus (draco); = vive. 

**) Ammodytes tobianus; Fisch mit aalför¬ 
migem Körper, an den Küsten der Nordsee und des 
Atlantischen Ozeans, mit vorzüglichem Fleisch. 
Yergi. langen. 

“) Die Namen Dugong usw. sind malaiischen 
Ursprungs; halicore dugong; auch Seekuh und 
Seejungfer genannt, bis 5m lang, bewohnt das 
Indische Meer, auch noch das Rote Meer, lebt be¬ 
sonders in der Nähe der Küsten. Das Fleisch des 
Tieres ist zart, doch unangenehm süßlich; das Fett 
ist sehr geschätzt. 

,T ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = £pinoche. 

**) Wissenschaftliche Bezeichnung; = sucet. 

*•) Gadus aeglefinus; = aigrefin. 

*°) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = ecrivain. 

u ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = icriture, perche de mer. 

**) Salmo migratorius; im Baikalsee (südl. 
Sibirien). Die Eier (der Rogen) des Fisches wer- 
1 den gern gegessen, auch viel zur Bereitung von 
Kaviar verwendet. Man kann den Fisch auf alle 
Arten bereiten, welche für Lachs (vergl. saumon) 
angegeben sind. 

*') Xiphias gladius; = espadon II. 
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* JCmpcrcur du Japon. 
t Encuirasse. 

? Epce( - )de(-)mer. 

* Epcrlan 1 ). 
jßperlans ä Vanglaise. 

— au bcurre noir. 

— au bleu. 

— ä la brocke, sauce 
hiarnaise. 

—• « la brochcttc. 

— ä la creme aigre. 

— ä la Duglere (Dugleret). 
—- ä l'eau de sei. 

— ä T Hon ff ade. 

— farcis. 

— aux fines herbes. 

— aux fines herbes au 
gratin. 

— frits. 

— frits, sauee ta(r)tare. 

— au gratin. 

— ä la hoUandaise. 

— ä la juive. 

— marines. 

— en matelote ilörmande. 

— ä la normande. 

— cn ragout. 

— au raifort. 

— ä la toulousaine. 

— au vin. 

Blinis aux eperlans. 
Buisson d'eperlans. 
Marinade de petits eperlans 
fj&peronnt. [au vin. 

^ Epinoche, echarde. 

| Eriox. 

* f tärythrophthcdme * 2 ). 


jfaiferfifd) 1 ). > 

ßf>inefifcf)er ^anjerfiftfi 1 ). \ 
©djtaertfifcfi *). j 

©tint, ©picriing, Sllanbcr 5 ). j 
©tinte mit Stnfd;ooen»@ofe. \ 

— mit brauner 23utter. < 

— Blau gefallen. I 

— am ©piefj gebraten, 
©earner ©ofe. 

— an ©piefjdjeit 6 ). ; 

— mit fauerer ©aljne. I; 

— nad) Dugl6r6 7 ). < 

— in ©aljtnaffer gelobt. < 

— gebämpft. I 

— gefüllt. s 

— mit feinen ßräutern. ] 

— mit feinen Äräutern ? 

braun gebaden. j 

— gebraten. j 

— gebraten, falte ©enffofe. i 

— tierfruftet 8 ). \ 

— auf {jotlcutbifdje 9 ) 91rt. s 

— auf jübif<f)e 10 ) 9lrt. s 

— gebeizt. \ 

SftormänmfdjeS SKatrofen* > 

©eridjt 11 ) bon ©tinten. j 
©tinte, normänttifd) 1S ). i 
Ragout bon ©tinten. 13 ) j 
©tinte mit SJfeerrettid) 14 ). < 

— itacfj Stouloufer 15 ) Slrt. I 

— in Sein. 
ißUnfen mit ©tinten. 

»ufdi 1 «) bon ©tinten. 
ffileine ©tinte in Seih* 5 
©pornbraffen 19 ). [beije. 18 ) : 
©tidjling 20 ). j 

®rauer Sadjl 81 ). \ 

SRotauge, fßlö|e. \ 


Emperor-chaetodon. 
Chinese trunk-fish. 
Sword-fish. 

Smelt. [sauce, 

Smelts with anchovy- 

— with black butter. 

— boiled. 

— broiled, Bearnese sauce. 

— on skewers. 

— with sour cream. 

—,Du»16re style. 

— boiled in salt(ed) water. 

— stewed. 

— stuffed. 

— with fine herbs. 

— seasoned with dried 
herbs, baked brown. 

— fried. 

— fried, cold mustard- 

— crusted. [sauce. 

— in Dutch style. 

— in Jewish style. 

— pickled. 

Norman matelote of 

smelts. 

Smelts in Norman style. 
Ragout of smelts. 

■Smelts with horseradish. 

— in Toulouse style. 

— in wine. 

Blinis with smelts. 
Bush 17 ) of smelts. 
Wine-marinade of smelts. 
Scomber calcar. 
Banstickle, stickle-back. 
Eriox. 

Red-eye, rud(d). 


*) Chaetodon imperator; in prachtvollen Far¬ 
ben glänzender Seefisch mit fettem, aber schmack¬ 
haftem Fleisch. Die Japaner ziehen diesen Fisch 
jedem anderen vor. 

*) Tcho-kia-yu; ein Fisch mit weißem, im Ge¬ 
schmack dem Kalbfleisch nahe kommendem Fleisch, 
welches von den Chinesen hoch geschätzt wird. 

*) Xiphias gladius: — espadan. 

*) Oest-a-dire »perle*, parce que les Seattles 
de ce poisson brillent comme eile. 

*) Osmerus eperlunus; bis 20 cm lang, lebt in 
der Nord- und Ostsee, auch in Haffen und größe¬ 
ren Süßwasser-Seen Norddeutschlands, geht im 
Frühjahr weit in die Flüsse hinanf. Das Fleisch 
verbreitet einen veilchenartigen Geruch, verliert 
denselben aber schon nach einigen Stunden und 
riecht dann unangenehm, es ist zart und sehr 
wohlschmeckend. Vergl. S. 240, Fußbem. 4. 

•) Mit Mehl bestreut, an ein Spießchen ab¬ 
wechselnd Kopf zu Schwanz gesteokt, in heißem 
Fett gebraten, an Spießen serviert, falls diese 
von Silber sind; wenn nicht, werden die Fische 
abgestreift und auf heißem Geschirr angerichtet. 

’) Gefüllt und gebraten; Paradiesapfel-Sose. 

B ) In Butter getaucht, mit Brotkrumen be¬ 
streut, mit Wein und ausgelassener Butter be¬ 
träufelt; braun gebacken. 

*) Mit einer holländischen Sose, die mit etwas 
Senf vermischt ist. 

“) In Eigelb getaucht, mit Brotkrumen be¬ 
streut, in 01 gebacken; keine Sose. 


u ) Mit einer Umlage von Trüffeln, Tafel-Pil¬ 
zen, Krebsen und Muscheln. 

1S ) Zubereitung wie brocket älanormande(s. d.). 

'*) Die Stinte gedämpft in weißer Brühe mit 
Kräutern und Wein. 

“) Die Fische in scharfem Salzwasser gekocht, 
mit geriebenem Meerrettich, der mit genebenem 
Apfel, Essig, Salz und etwas Zucker angemacht 
ist, zu Tisch gegeben. 

“/ Die Fische mit Weißwein und Tafelpilz- 
Essenz gedämpft, angerichtet. Die Sose mit Ta¬ 
fel-Pilzen, Trüffel-Scheiben, Fischklößchen nnd 
deutscher Sose vermischt, mit Butter gebunden 
und über die Fische gegossen. Umlage: Herz¬ 
förmig ausgestochene, in Butter geröstete Brot¬ 
krusten. 

“) Die gebratenen Fische, jeder mit dem 
Schwanz im Maul, pyramidenförmig angerichtet, 
mit gebackener Petersilie umlegt. 

*■) Or pyramid, »pyra mid-shape*. 

“) Zubereitung wie vuirinadedepetites truites 
au vin (s. d,). 

“1 Vergl. liche-Speron. 

**) Gasterosteus acvleatus; bis 8 cm lang, 
lebt in allen Flüssen Südeuropas, ein wertloser 
Fisch, der aber den Fluß Tiber entlang von den 
Italienern gegessen wird. 

“) Salmo eriox; zur Gattung der Lachse ge¬ 
hörig, mit sehr zartem Fleisch. Vergl. hierzu 
S. 248, Fußbcmerkuug 4. 

**) Wissenschaftliche Bezeichnung; — raw. 
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| Espadon I. 

| Espadon II. 

* — bouilli, sance aux cre- 
rcttes. 

— bouilli, sauce aux moulcs. • 

— aux Champignons. 

— ä Veau de sei. 

— aux fincs herbes. 

— ä la genoise. 

— ä la höllandaise. 

— ä Vindienne. 

— au persil. 

— piquc aux truffcs. 

— ä la vcnitienne. 
f Espadon dcnte. 

% Esprot tt ). 

| Esteriet. 

| Esturgcon. 

— ä l’anglaise. 

— ä la Bcatiharnais. 

— au beurre noir. 

— ä la bourguignotte. 

— braisi. 

— ä la broche. 

— ä la Cardinal, 

— aux Champignons. 

— ä la chinoise. 

— au court-louillon. 

— ä la creme aigrc. 

— ä Veau de sei. 

— ä Vesthonicnnc. 

— ä Vetouffade. [sdle. 

— etuve, garni de filets de 

— farci et glcice au four. 

— ä la florentine. 

— au four. 

— en fricandeau. 

— cn fricandeau aux olives. 

— frit. 


©cigcljai 1 ). 

©djtöertfifd) 2 ). 

— ßefo«^t r ©arneeIen=©ofe. 

— gefocljt, 3Kufd)eI«©ofe. 

— mit Safel'ißiljen. 

— in ©afjtüaffer getobt. 

— mit feiner $?räuter=©ofe. 

— auf ©emiefer*) Strt. 

— auf IjoHänbifdje 4 ) Slrt. 

— mit Äari<»©ofe. 

— mit Sßeterfilie. 

— mit Trüffeln gefpidt. 

— mit benetianijdjer ©ofe. 
©ägeljai 6 ). • 

Breitling, Sprotte 7 ). 

Sterlet 8 ). 

Stör 9 ). [58utter*©ofe. 

— mit Kummer» uttD 

— nadj Beauharnais 10 ). 

— mit brauner Stttter. 

— gebraten, braune 
$urgmtbcr*@ofe. 

— gefdjmort. 1 ®) 

— am ©ptefj gebraten. 

— nadj .ft'nrbinaI§» 13 )Wrt. 

— mit S£afeIpil 5 »©ofe. 

— auf djittefifdje 14 ) Slrt. 

— in Ittrger SBrüIje. 

— mit fauerer ©alpte. 

— in ©alAmaffer gefodjt. 

— auf efttjnifdje 18 ) Slrt. 

— geoämpft. [©d^nitten. 

— gebampft mit eeeguitgen« 

— gefüllt utib überglänzt. 

— mit fStoreutiner ©ofe. 18 ) 

— im Dfen gebaden. 17 ) 

— gefpidt unb gebampft. 18 ) 
r — ge pidt unb gefdjmort mit 
S — gebraten. [Dtitoen. 


! Saw-fish. 

> Sword-fish, xiphias. 

> — -fish boiled, shrimp- 

| sauce. [sauce. 

-fish boiled, mussel- 

i — -fish with mushrooms. 

< — -fish boiled in salt 

f water. [sauce. 

5-fish with fine herb- 

5-fish in Genoese style. 

|-fish in Dutch style. 

< — -fish with curry-sauce. 

< — -fish with parsley. 

| — -fish larded with 

| truffles. 

5-fish with Venetian 

| Saw-fish. [sauce. 

> Sprat. 

| Sterlet. 

; Sturgeon. [butter-sauce. 
| — with lobster- and 

< —, Beauharnais style, 
s — with black butter. 

I Baked cut of sturgeon, 

5 bourguignotte-^saace. 

| Sturgeon braised. 

> — broiled. 

| —, cardinal’s style. 

| — with mushroom-sauce. 

< — in Chinese style. 

\ — (whole) in fish-liquor. 

; — with sour cream. 

; — boiled in salt(ed) water. 

1 — in Esthonian style. 

— stewed. 

— stewed with sole-fillets. 
— stuffed and glazed. 

— in Florentine style. 

— baked. 

Fricandeau of sturgeon. 

— of sturgeon with 
Sturgeon fried. [olives. 


*) Squalus pristis; — espadon dente. 

*) Xiphias gladius: bis 6 m lang, im Mittel¬ 
meer und im Atlantischen Ozean. Das Fleisch 
der Jungen ist sehr geschätzt; = ipie(-)de(-)mer, 
poisson-empereur, tronchon, xiphias. 

*) Der Fisch in Rotwein gekocht. Umlage: 
Tafel-Pilze, Krebsschwänze und Trüffeln. 

4 ) Der Fisch in stark gesalzenem Wasser gar 
gemacht. Umlage: Petersilie und Kartoffeln; hol¬ 
ländische Sose. 

•) Pristis (sqtialus pristis); — scie. Vergl. 
pristigastre. 

*) Kur in der Sprache des (ungebildeten) 
Volkes. 

’) Clupea sprottus; Fisch aus der Gattung 
der Heringe, nur bis gegen 10 cm lang, massen¬ 
haft in der Nord- und Ostsee; wird gesalzen und 
geräuchert gegessen; besonders geschätzt sind die 
Kieler Sprotten. Vergl. milet und Sardine fum.ee. 

®) Acipenser ruthenus; = Sterlet. 

•) Vergl. S. 240, Fußbemerkung 7. 

“) Der Fisch am Spieße gebraten. Umlage: 
In Madeira gekochte Trüffeln, Krobsschwänze und 
Weißfisch-Klößchen mit Anschoven-Butter; neben¬ 
bei eine Madeira-Sose. Vergl. hierzu S. 198, Fuß¬ 
bemerkung 7. 


”) Brown; burgundy wine,espagnole, onions, 
mushrooms t and truffles. 

,s ) Gespickt und in Wein mit Kräutern, Zwie¬ 
beln und Schinken über glühenden Kohlen ge¬ 
dämpft. 

*’) Der Fisch mit Nelken, einer Zwiebel, Kräu¬ 
tern und Weißwein gekocht, Hummer-Sose. Um¬ 
lage: Garneelen und Petersilie. 

**) Mit einem Ragout von Austern, Tafel-Pil¬ 
zen, Muscheln und Krabben in Kari-Sose. Das 
Ragout eingefaßt mit Reiskrustcln, die in der 
Sose mit Anschoven-Butter und etwas Piment ge¬ 
kocht wurden. 

“) AssUrine po esthliandski. Der Fisch mit 
einer Petersilien-Wurzel, Sellerie, saueron Gur¬ 
ken, einer mit Gewürz-Nelken besteckten Zwiebel 
in Fischbrühe und Weißwein gekocht, in schmale 
Streifen geschnitten, mit in Butter gerösteten 
Semmel-Krumen, gehackten Tafel-Pilzen, Peter¬ 
silie und spanischer Sose »garniert«, mit Butter 
beträufelt, mit Parmesan-Käse bestreut, im Ofen 
schön goldgelb gebacken. 

,e ) Zubereitung wie d la Romulus (s. d.). 

*’) Nebenbei eine Sardellen-Sose. 

,6 I Der Fisch in Stücke geschnitten, gespickt, 
mit Speck und Tafel-Pilzen gedämpft, überglänzt 



Fish. 


330 Poissons. 


S’ifdje. 


Esturgcon au gratin. 

— ä la grecque. 

— grille en gras. 

— grille, sauce piquante. 

— ä la hollandaise. 

— o Vimperiale. 

— ä Vindienne. 

— ä V Italien ne. 

— ä la mcvrechal. 

— ä la marinade. 

— ä la mariniere. 

— ä la milanaisc. 

— ä la Napoleon I. 

— d la napolitaine. 

— en noix de veau. 

— d l’oseille. 

— ä la Perigord. 

— aux petits pois. 

— ä la piemontaise. 

— d la portugaise. 

— ä la provengale. 

— au raifort. 

— ä la reine. 

— d la romaine. 

— ä la Romulus. 

— roti d l'espagnole. 

— roti, sauce aux anchois. 

— ä la royale. 

— ä la russe. 

— ä la sauce matelote. 

— ä la sicilienne. 

— ä la vinitienne. 

— au vin de Champagne. 
Aspic d'esturgeon ä la 

russe. 


*) In Weißwein mit Speckscheiben und Wur¬ 
zelwerk gekocht. Umlage: Ragout von in Butter 
geschwungenen Seezungen-Schnitten, Trüffeln und 
Karpfenmilch in Champagner. 

a ) Stör iu Rheinwein nnd Madeira gekocht, 
mit Krebsen, Karpfen-Milchnern in sauerer Öl¬ 
oder grüner Würzsose. 

з ) Umlegt mit Barben-Schnitten, Aalklößchen 
nnd Tafel-Pilzen; Kari-Sose. 

*) Mit einem Ragout von Tafel-Pilzen und 
Karpfen-Milchnern; italienische Sose. 

s ) Der Fisch in Sautcrner mit Wurzelwerk 
gekocht, dann in einen Sohlagteig von Butter, 
Eigelben, geriebenem Brot und Parmesan-Käse 
getaucht, im Ofen gebacken. Eine mit der Stör- 
brühe verkochte italienische Sose nebenbei. 

•) Von Aal und Seeznnge. 

’) Kaiser der Franzosen und König von Ita¬ 
lien, geb. 15. Aug. 1769 zu Ajaccio, gest. 5. Mai 1821 
auf der Insel St. Helena. Der Stör in Champag¬ 
ner gekocht, umlogt mit Weißfisch-Klößchen, Ta¬ 
fel-Pilzen, Karpfen-Zungen in Krebsbutter und 
Seezungen-Sckuittcn mit Trüffeln. 

*) Wie d la Romulus gekocht; mit einer 
dick eingekochten, mit Butter aufgezogenen sauce 
d la napolitaine überglänzt; Rest der Sose neben¬ 
bei. Umlage: Kapern und Trüffeln. 

*) Wie d la Romulus gekocht. 

10 ) Wie d la Romulus gekocht. 

и ) Der Fisch mit Schinken-Streifen bodeckt, 
mit Kräutern, Butter, Knoblauch und Fischbrühe 
gedämpft. Die Sose dnrchgestrichen. 

la ) Kleino Störschnittohen mit Trüffel- nnd 
Schinken - Fäden gespickt, in gewürzter Brühe 
halb gekocht, mit Eräutcru in Ölpapier gelegt, 
in demselben gebraten, ohne das Papier serviert. 


Sturgeon breaded and bro- 

— in G-reek style, [wned. 

— grilled. 

— grilled, piquant sauce. 

— with Dutcn sauce. 

— in imperial style. 

— in Indian style. 

— in Italian style. 

—, marshal’s style. 

— pickled. rhinewine- 

— in sea-fashion. [sauce. 

— pickled, Milanese style. 
—, Napoleon I. style. 

— in Neapolitan style. 

— larded as cushion of 

— withsorrel-sauce.[veal. 

— with truffles. 

— with green pease. 

— in Piedmontese style. 

— with Portuguese sauce. 

— in Provencial style. 

— with horseradish. 

— in queen’s style. 

— in Eoman style. 

—, Romulus style. 

— roasted, Spanish sauce. 

— roasted, anchovy-sauce. 

— in royal style. 

— in Eussian style. 

— with matelote sauce. 

— in Sicilian style. 

— with eel-ragout in red 

— in Champagne, [wine. 
Aspic of sturgeon in Eus¬ 
sian style. 

,s ) In Rheinwein mit Madeira gekocht, über¬ 
glänzt. Umlage: Große Trüffeln, kleine Stinte 
und kleine mit Blumen besteckte Zierspießchen. 
Nebenbei eine Mayonnaisen-Sose d la gelee nnd 
eine sauce ä la romaine, beide gleich kalt. 

u ) Roms sagenhafter Gründer und erster König 
(753—716 v. Chr.). Von Zwiebeln, Möhren, Knob¬ 
lauch, Petersilie, Lorbeer-Blättern, Gewürz, öl 
und consommi bereitet man eine Fisohbriihe, 
streicht sie durch, gibt eine Flasche Champagner 
hinein und kocht darin den Fisch langsam gar. 
Die Sose kocht man dick ein und überglänzt da¬ 
mit den Fisch; Rest der Sose nebenbei. 

,s ) Mit Fischfüllsel bedeckt, verziert mit Hnm- 
mem, Trüffel - Fäden und Scheiben von Pökel- 
Zunge; durchgestrichene Wildbret-Sose. 

10 ) Der vorher geheizte Fisch mit Zwiebeln 
nnd Kräutern in kochendes Wasser gelegt nnd 
gar gemacht, in Mehl umgekehrt, mit zerlassener 
Butter bestrichen, braun gebacken. Sose von 
Anscliovon, Weißwein, einer Zwiebel, Zitronen¬ 
schale; durchgestrichen, mit Mehl und Butter, 
sowie etwas Rahm gebunden. 

,7 ) Wie d la Romulus gekocht. 

1S ) Russisch kholodnai s’assetrine po russki. 
Der Fisch mit Petersilie, Sellerie, saueren Gur¬ 
ken, eiuem Stück Butter, Fischbrühe und Weiß¬ 
wein gekocht. Die Brühe durchgestrichen, mit 
der Brühe von separat gekochten Kaulbarschen 
(Jorsohios), Barsch-, Stör- und Hechtschnitten ver¬ 
mischt, mit frischem Kaviar, Eiweiß und Sauter- 
ner geklärt. Der Fisch in schmale Streifen ge¬ 
schnitten, auf länglich runder Schüssel angericht et, 
auf Eis gestellt; die klare Gallerte öarübor ge¬ 
gossen. sodaß die Form voll wird; ausgestürzt; 
Meerrettich mit Essig und öl neb nboi. 


(Stör iiberfruffet. 

— auf griecfiifcfjc J ) 2fvt. 

— geröftet. 

— geröffet, püante ©ofe. 

— mit boEanbifcIjer ©ofe 

— auf fatferlidje 9 ) 2£rt. 

— auf inbifdje 3 ) 2lrt. 

— auf italientfc^e 1 ) 2Irt. 

— naef) 98arfd)all3» 5 )2lrt. 

— gebest, 3ll)etntücm*©ofe. 

— mit 6eemann3=°)3tagout. 

— gebeigt, SRaifäitber ©ofe. 

— nad) Napoleon I. 7 ). 

— auf ucafjolitanifdje 8 ) 2(rt. 

— gefpieft al3 ßafbänufj. 

— mit ©auerantpfer*©ofe. 

— mit Trüffeln. 

— mit grünen ©rbfen. 

— mit piemontifdjer ©ofe.®) 

— nt. portngiefifdjer ©ofe. 10 ) 

— auf proöen^altfdje 11 ) 2Irt. 

— mit äReerrettid). 

— na cf) Königin* ia )2lrt. 

— auf rötmfdje 13 ) 2lrt. 

— nacf) Eomulus 1 *). 

— gebraten, fpanifdfe ©ofe. 

— gebraten,2Iitfd)Otien=Sofe. 

— nat§ föniglidjer 16 ) 2frt. 

— auf ruffifdje 1C ) 2Irt. 

— mit 5ötatrofen*©ofe. 

— mit figiftantfcf)er ©ofe. 17 ) 

— mit 2lafragont in Slot» 

— in ©fjampagner. [mein, 
©filge üon ©tör auf ruf* 

fifdje 1 *) 2£rt. 
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Blanquette d’esturgeon. 

— d'esturgeon ä la pay- 
sanne. 

— d'esturgeon aux petits 

pois. [belle me. 

Cötekäes d'esturgeon en 

— d'esturgeon aux croü- 

tons. [herbes. 

— d'esturgeon aux fines 

— d'esturgeon en papillotes. 

Qroquettes d'esturgeon. 

Dame d'esturgeon ä la 

broche, sauce matelote. 

— d'esturgeon ä la Conde. 

— d'esturgeon aux fines 
herbes en papillotes. 

— d'esturgeon aux foies de 
lottes et aux ecrevisses. 

— d'esturgeon au four. 

— d'estiirgeon ä l'italienne. 

— d'esturgeon ä la 
marechal. 

— d'esturgeon ä la moderne. 

— d'esturgeon ä la 
provengale, 

— d'esturgeon ä la rigence. 

— d'esturgeon ä la Rigny. 

— d'esturgeon ä la 
St.-Cloud. 

— d'esturgeon ä la sauce 
aux huüres. 

— d'esturgeon ä la 
Valentino. 

Emince d'esturgeon aux 
fines herbes en caisses. 

Escalopes d'esturgeon en 
papillotes. 

— d'esturgeon aux truffes. 

Filets d'esturgeon ä la 

Trouville. 

Fricandeau d’esturgeon. 

Pate d'esturgeon. 

Quenelles d’esturgeon. 

— d’esturgeon ä la 
Perigueux. 


SSeißeS Störgeridjt. 

— Sönuevns^Störgericfjt. 

— Störgeridjt mit jungen 
(Sr&feu. 

Störfdjiiijiet in ©alterte. 

— mit geröfteten 39rot» 
frufteu. 

— mit feiner Äräuter*Sofe. 

— in tßajuer*§ülfen. 

©törlnifteln. 

Stör»9JHttelftü<! am Spiefj 
gebraten, SWatrofen*6ofe. 

— »ÜOlittetftflcI nadj 
Cond6 J ). 

— »SOlittelftud mit feinen 
fitäutetu iu ißnfher. 

— *ffliittetftil(!m.2lairauf)en» 
fiebern unb Ärebfen. 

— »SJiittelftüd gebaden. 

— »SRittelftfid auf italie» 
nifdje 8 ) ütrt. 

— 40iittetftiid ttadj 
ajlarfd)att§* 4 )2lrt. 

— »SKittetftftd auf mo» 
berue 8 ) 9Irt. 

— »SRittelftiid mit 
3miebetmu§. 

— »ffiiittetftüd nad) Stegent» 
fdjaft3= 6 )2trt. 

Rigny- 7 )6tör.ajUttetftad. 

Stör»3JiitteIftüd mit Srttf- 
felu gefpidt. 8 ) 

— »TOittetftöd mit 9(itftern» 
©ofe. 

— »ÜRittelftftd nad) 
Valentino 9 ). 

— gebtattert, mit feinen 
Krautern in ßäftdjeit. 

©törfdjuittdjen in ißafjter* 
§iltfeu. 

— tutt Trüffeln. 

Trouville- 10 )Stör[d)nitten. 

©törftücf gefpidt nab ge» 

©tör»$ßaftete. [fdjmort. 

— »Slöjjcfien. 

— »ßlöjjctjeu mit Sritffet» 
9tagout. 


Blanquette of sturgeon. 

— oi sturgeon in count ry 
style. 

— of sturgeon with green 
pease. 

Sturgeon-cutlets in jelly. 

— -cutlets with fried 
bread-crusts. [sauce. 

— -cutlets with fine herb- 

-cutlets in paper. 

Croquettes of sturgeon. 

Thick slice of sturgeon 

broiled, matelote sauce. 

— slice of sturgeon, Cond6 
style. 

— slice of sturgeon with 
fine herbs in paper. 

— slice of sturgeon w. eel- 
pout-liversand crayfish. 

— slice of sturgeon baked. 

— slice of sturgeon, Ita- 
lian style. 

— slice of sturgeon, 
marshal’s style. 

— slice of sturgeon in 
modern style. 

— slice of sturgeon with 
mashed onions. 

— slice of sturgeon, 
regency style, [style. 

— slice of sturgeon, Bigny 

— slice of sturgeon 
larded with truffles. 

— slice of sturgeon with 
oyster-sauce. 

— slice of sturgeon, 
Valentino style. 

Minco of sturgeon with 
fine herbs in cases. 

Scollops of sturgeon in 
paper. 

— of sturgeon w. truffles. 

Sturgeon-fülets in Trou- 

ville style. 

Fricandeau of sturgeon. 

Sturgeon-pie. 

— -dumplings 11 ). 

— -dumplings with 
truffles. 


l ) Mit gehackter Petersilie und Zitronensaft. 

J) Der gebeizte und gespickte Fisch wird mit 
Gemüsen, Schinken-Würfeln und Madoira in kräf¬ 
tiger Brühe gedämpft, dann überglänzt, mit Fisch¬ 
klößchen und Tafel-Pilzen umlegt; nebenbei eine 
JladeirvSose. 

*) Mit Zitronensaft gebeizt, mit Gemüsen und 
Weißwein gedämpft, überglänzt, mitkleinenFisch- 
klößchen, gefüllten Oliven, Zwiebeln, rund aus¬ 
gestochenen Pfeffer-Gurken, Artischocken-Böden, 
Krebsschwänzen und Hummer-Schnittchen umlegt. 
Nebenbei eine italienische Sose. 

‘) Mit Trüffel- und Tafclpilzmns überkrustet; 
Krabben und Tafel-Pilze als Umlage. 

‘) Das gekochte Fischstück mit Kräuter-Butter 
bedeckt; zweifarbiger Gallertrand und Spießchen, 
die mit Krebsschwänzen und Trüffeln besteckt sind. 


•) Das Fischstück gefüllt, mit court-bouillon 
und Weißwein gar gemacht, mit Krebsbutter 
überglänzt. Umlage; Klößchen, Krebsschwänze, 
gekochte Trüffeln und Tafel-Pilze; nebenbei sauce 

regence. 

’) Verschiedene Gemeinden dieses Namens in 
Frankreich. Der Fisch mit Weißfisch-Füllsel ge¬ 
füllt, mit Trüffeln und Sardellen gespickt, umlegt 
mit Trüffeln und Tafel-Pilzen. 

8 ) Der Fisch in Weißwein gekocht. 

•) Das Stück gebeizt, mit Speckscheiben ge¬ 
spickt, mit Speck, Schinken und Gemüsen in Ma¬ 
deira gar gemacht. Umlage: Eiförmige Fisc’.i- 
klößchen, mit je einer Trüffel besteckt. 

10 ) Die Schnitten gebeizt, mit Trüffeln uni 
Karpfenuiilch umlegt. 

") Or sturgeon-forcemeat balls. 
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Trongon d'esturgeon 

« Vanglaise. [pcllier. 

— d'esturgeon, beurre Mont- 

— d'esturgeon ä la brocke. 

— d'esturgeon glace au 

mad'ere. [lote. 

— d'esturgeon ä la mate- 

— d'esturgeon ä la Ma- 
tignon. 

— d'esturgeon ä la romaine. 

— d'esturgeon röti, sauce 
tortne. 

Petit esturgeon ä l'italienne. 

— esturgeon ä la regence. 

| Eococet. 
f Faber. 

| Faisan de mcr. 

$ Faitan. 
f Fanfre 12 ). 

| Feinte 1 *). 
f Ferra. 

— au bleu, sauce aux 

cäpres. [vettes. 

— au bleu, sauce aux cre- 

— ä la Colbert. 

— frite. 

— ä la genevoise. 

— au gratin. [tomates■ 

— grillee , sauce aux 

— ä la noüandaise. 

— ä la maitre d’hötel. 

— ä la meuniere. 

— ä la St.-Charles. 

— au vin blanc et aux 
fines herbes. 

Filets de ferra ä la bechamel. 

— de ferra ä la Conti. 

— de ferra aux fines herbes. 

— de ferra ä la Joinville. 

— de ferra d la marechal. 


$ ©törftilcf auf englifcfjc l ) 2irt. 

> — mit Äräuter*5Butter. 

| — am ©piefj gebraten. 

) — fibergtänjt, SKabeira» 
©ofe. 2 ) [©törftüd. 

< SJtatrofen«*) ©erid)t öon 
\ Matignon- 4 )@törftüd. 

| ©törftüd auf römifdje 8 ) 2trt. 

> — gebraten, ©djilb!röten» 

| ©ofe. 

< Meiner ©tflr auf itatie» 

< nifdje ®) 2lrt. 

\ — ©tör nadj SRegent» 

f^aft§- 7 )2Trt. [gifä 8 ). 
!; gleberfifdj, gliegenber 
;; ©d)tnieb, ©onnenfifd) 9 ). 

! ©teinbutt 10 ). 

! Heilbutt 11 ). 

Sotfenfifcf). 

< SSinte, ginte. 
gerra 14 ). 

; — blau gefotten, Äapern* 
©ofe. [©ofe. 

> — blau gefotten, ©arneeten» 
| — gebaden, Colbert-©ofe. 

| — gebraten. 

! — mit ©enfer ©ofe. 

< — iiberfruftet. [©ofe. 

< — gerietet, Sßarabte§apfel* 
s — mit IjoÄänbifcf)er ©ofe. 

5 — mit §au§fjofmeifter«©ofe. 
$ — nadj 9Jtftflerm= 1B )$Irt. 

] — gebaden, §ummer»©ofe. 

| — mit feinen Mäulern in 
t SBeifjttetn. 

< — »©djnitten mit SRaljntfofe. 
i — «©cfjnitten nad) Conti 10 ), 
s — »©djnitten mit feiner 

'• Mäuter*@ofe. [ville 17 ). 
| — «©cfjnitten nad) Join- 
; — «©djnitten, italien. ©ofe. 


I ' Steak of sturgeon in 

English style, [butter. 
— of sturgeon with green 
— of sturgeon broiled. 

— of sturgeon glazed, 
madeira-sauce. [steak. 
Matelote of sturgeon- 
‘ Steak of sturgeon, Ma- 
> tignon style. [style. 
| — of sturgeon in Roman 
| — of sturgeon roasted, 

[ turtle-sauce. 

| Small sturgeon in Italian 
j style. 

— sturgeon in regency 
style. 

Flying fish. 

Doree. 

Turbot. 

Halibut. 

Pilot-fish. 

Finta. 

Ferra. 

— boiled, caper-sauce. 

! — boiled, shrimp-sauce. 
— baked, Colbert-sauce. 
— fried. 

— with Genevan sauce. 
— crusted. 

— grilled, tomato-sauce. 
— w. Dutch sauce. [sauce. 
— with maiixe d'hdtd - 
— fried, parsley-sauce. 

— baked, lobster-sauce. 

— with fine herbs in 
white wine. [sauce. 
— -fillets with cream- 
— -fillets with truffles. 

; — -fillets with fine herb- 
' sauce. 

; — -fillets, Joinville style. 

; — -fillets, Italian sauce. 


*) Der Fisch in Salzwasser gekocht, mit Kar- 7 ) Mit Schinken-Scheiben, Speck, Wurzeln, 
toffeln und Petersilie umlegt; Kapem-Sose. Zwiebeln, Petersilie, Gewürz in weißer Brühe und 

*) Der Fisch mit Trüffeln, Speck, Anschoven Rheinwein gekocht, überglänzt, auf dem Bauche 
gespickt, mit Speckseheiben und Kräutern in liegend auf einem Brotsockel angerichtet, mit 
Weißwein gekocht, mit Krebsschwänzen und Mu- zwei Trüffel-Spießchen befestigt. Dmlage: See¬ 
schein umlegt. Zungen-Schnittchon, FiscliklÖßcheu, in Madeira 

*) Der gebeizte, dann gespickte und am Spieß gekochte Trüffeln und Krebse, 
gebratene Fisch wird mit kleinen Zwiebeln, Krebs- e ) Exocoetus; in allen Meeren der gemäßig- 
schwänzen, Fischklößchen und gekochten Tafel- ten Zone. Fleisch ist wohlschmeckend, aber sehr 
Pilzen umlegt. fett. = muge volant, poisson volant. 

*) Hauptort des gleichnamigen Canton, im # ) Zeus faber; = doräe. 

franz. D6p. Götes-du-Nord., am Kanal. Mit Trüf- ,0 ) Rhonibus maximus; = turbot 

fein gebeizter Fisch, in Ölpapier gehüllt und mit u ) Hippoglossus vulgaris; = flitan. 

Speckscheiben am Spieße gebraten. Dmlage: lä i Provipzial-Ausdruck im Süden Frankreichs; 

Fischklößchen und Oliven; Schildkröten-Sose. = pilote de reouin. 

*) In Weißwein und Wasser mit Kräutern ge- is j Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol- 
kocht. Wenn erkaltet, in Weißwein, Buttor und kes; =pucelle. 

Brühe langsam gekocht, überglänzt. Umlage: Trüf- u ) Ein forellenartiger Fisch des Genfer Sees; 
fein und Stinte. Vergl. esturgeon d la Romulus. Fleisch zart und wohlschmeckend. 

•) Mit Speck bedeckt, in Weißwein gedämpft. “) Der Fisch in Mehl gerollt, in Butter gold- 
Die Mitte des Fisches wird mit farce bestrichen, gelb gebraten, mit Zitronensaft beträufelt. Die 
mit Dragun- Blättern und Gurken -Scheiben ver- Sose mit Petersilie vermischt 
ziert Vorder- und Hinterteil werden mit Krebs- >•) Mit einom Trüffel-Ragout 

butter bestrichen und mit Tafel-Pilzen, Trüffeln ”) Gefüllte Ferra-Schnitten, umlegt mitTrüf- 

uud ganzen Krebsen verziert fein, Krebsen und Fischklößchen. 
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Filets de ferra ä la d'Orly. 

— de ferra en poupiettes. 
Attereaux de filets de ferra 

ä la diable. 

Queneües de ferra. 

J Fiatoie. 

— ä la bechamd. 

— att bleu. 

■— bouiüie, sauce a ux hxutres. 

— aux Champignons. 

— au court-bouülon. 

— « la hollandaise. 

— ä la sauce genevoise, 
Finnan-liaddock (-haddie). 

-haddock au bleu. 

-haddock ä la broche. 

— -haddock au four. 

-haddock sur le gril. 

Fleche. 

FUche de mer 7 ). [boticle. 
| Flet, fliteau, flez, turbot 

— aux Champignons. 

— ä la creme. 

— d Veau de sd. 

— d Vestouffade. 

— en fricassee. 

— frit. 

— fumi. 

— au gratin. 

— d la hollandaise. 

— d la Jules Janin. 

— en matelote normande. 

— ä la Soubise. 

— d la Villeroi. 

— om vin blanc. 

Filets de flet au beurre de 
Montpellier. 

— de flet aux concombres. 

— de flet ä la dieppoise. 

— de flet farcis. 

— de flet aux fines herbes. 

— de flet aux huitres. 


; gerra »©djnitte rt in ©djfagteig 
;> — »9}öH<f)en. [geBacfen. 

— »©djntttett auf ©Über* 
©picfjdjen, $eufeI3»©ofe. 

! — »Ätöfdjen. 
föeäfifdj, 

< — mit Staljntfofe. 
j; — Mau gefotten. 

;! — gefodjt, 2Iufiern»©ofe. 

;! — mit SEafeUlßitjen. 

— in furger 89rülje. 

> — mit fjoKäubtftfjer ©ofe. 

\ — mit ©enfer ©ofe. 

| Findon- 8 )©todfifcf). 

| — »©todfifdj Blau gefotten. 

< — »©todfifdj am ©fnefj ge» 

< Braten. [Baden. 

| — »©tocffifcf) im Ofen ge» 

j — »©tocffifcf) auf bem Sftoft 
| ©pinnenfifd}®).' [geBrateu. 
Setyljin. 

I; glunber, fEeerButt 8 ). 
j; — mit Safel-fpilgen. 

— mit fftaljmfofe. 

\ — in ©algwaffer gelobt. 

\ — gebämpft. 

5 SSei|e§ ©d^nittffeifd^ tton 

> fjlunber gebraten. [Slunber. 
| — gerciudjert. 

| — Braun gcBatfen. 

| — mit fjonänbtfdjer ©ofe. 

| — uadj Jules Janin 9 ). 

| StormännifdjeS 10 ) fölatrofen» 
| ©eridjt bon gflunber. 

> gflunber mit toeifjer SbJieBel* 

f ©ofe. 

• — rtacf) Villeroi 11 ). 

— iu SDBeifjioein. 

— »Schnitten mit Kräuter» 

I Söutter. 

— »©Quitten mit ©urfen. 

— »©djnitten mit Sfuftern 
unb $afel«fßiläen. 

— »©djnitten gefüllt. 

— »©djnitten mit feinen 
Äräntern. 

— »©djnitten mit Sluftern. 


Fish. 333 

I Ferra-fillets fried in batter. 
— -olives 1 ). 

-fillets on silver- 

skewers, devilled sauce. 

-balls. 

Fiatola. 

— with cream-sauce. 

— boiled. 

— boiled, oyster-sauce. 

— with mushrooms. 

— in fish-liquor. 

— with Dutch sauce. 

— with Genevan sauce. 
Finnan-haddock. 

-haddock boiled 4 ). 

— -haddock broiled. 

-haddock baked 5 ). 

-haddock grilled. 

Sea-lyre. 

Dolphin. 

< Flounder, fluke. 

— with mushrooms. 

— with cream-sauce. 

— boiled in salt(ed) water. 
— stewed. 

— fricasseed. 

— fried. 

— smoked. 

— crisp baked. 

— with Dutch sauce. 

— in Jules Janin style. 
Norman matelote of 
flounder. 

Flounder with white 
onion-sauce. 

—, Villeroi style. 

— in white wine. 

Fillets of flounder with 
green butter. 

— of flounder with 
cucumbers. 

— of flounder with oystera 
and mushrooms. 

— of flounder stuffed. 

— of flounder with fine 
herbs. 

— of flounder with oysters. 


*) Foupiettes = thin slices of meat stuffed, 
rolled uv and cooked. The same -uihich the Eng- 
lish call »meat-olives «. 

*) Stromateus fiatola; im Mittelmeer lebender 
Fisch. Sein Fleisch ist schmackhaft und leicht 
verdaulich. 

*) Fin ’on, Finnan und Findon-haddock; Fin¬ 
den, Fischerdorf an der Küste von Kinoardineshire 
(Schottland), nnweit von Aberdeen, in ganz Eng¬ 
land wegen seiner geräucherten Stockfische 
bekannt. Finnan~haddock ist einer der häufig¬ 
sten Straßen-Rnfe in London. 

*) Boiled a short time in a shallow pan; 
bultered when done. 

*) Baked in a little milk and butter. 

*) Fisch mit weißem, wohlschmeckendem 
Fleisch, in der Loire bei Amboise, sowie an der 
Küste von Nizza. 


') = dauphin. 

*) Platessa flesus; auch Flünder genannt, 
an den Küsten von Frankreich bis Irland, in der 
Ostsee, sowie in allen größeren Flüssen Deutsch¬ 
lands. Das recht schmackhafte Fleisch wird iu 
großen Mengen geräuchert. 

•) Sprich »Schanäng«; franz. Kritiker und 
Roman-Schriftsteller, geb. 16. Febr. 1804 zu St.- 
fitienne, Mitglied der französ. Akademie, gest. 
19. Juni 1874. Fisoh entgrätet, gefüllt mit Fisch 
füllsel, gar gemacht in Xereswein und Austern- 
Brühe, mit Austern und Tafel-Pilzen umlegt. Spa¬ 
nische Sose mit Butter und Zitrone. 

10 ) Wie sole en matelote normande (s. <L). 

“) Der Fisch gebeizt, iu Mehl umgekehrt, ge¬ 
backen. Wenn erkaltet, durch eine Villeroi-Sose 
gezogen, in heißem Fett ausgebacken; Krabben- 
Sose nebenbei. 
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Filets de flet ä la d'Orly. 

— de flet en papillotes. 

% Fletan, faitan, hippoglosse, 
fletelet, fleton, plie rüde *). 

— ä la bichamel. 

•— bouüli. 

— bouüli, sauce ä la crime, 

— bouüli, sauce aux moules. 

— ä la Chambord. 

— d la choucroute. 

— ä la cordon bleu*). 

— ä la Dugleret. 

— d Veau de sei, sauce aux 
capres. 

— frit, sauce aux tomates, 

— au gratin ä la crime. 

— ä la Nelson. 

— au parmesan. 

— recrepi. 

Cötelettes de fletan. 
Esccdopes de fletan. 

Filets de fletan ä la Ber- 

thollet. 

— de fl&tan aux Champig¬ 
nons. 

Pate de fl&tan. 

Tete de fletan ä Vestouffade. 
Tranches de fl&tan ä Vin- 
dienne. 

Trongon de fl&tan grille, 
sauce Colbert. 

— de fletan ä la maitre 

% Flxite. [cThötcl. 

i Fogas. 

— au bleu. 

— ä la bechamel. 

— au beurre fondu. 

— aux Champignons. 


Fillets of flounder fried 
in batter. 

— of flounder in papers. 
Halitrat. 

— with cream-sauce. 

— boiled. 

— boiled, cream-sauce. 

— boiled, mussel-sauca. 

—, Chambord style. 

— with Sauerkraut. 

— in the blue ribbon 

fashion. [style. 

Chicken-halibutj Dugleret 
Halibut boiled in salt 
water, caper-sauce. 

— fried, tomato-sauce. 

— baked with cream. 

—, Nelson style. 

Scalloped halibut with 

Parmesan cheese. 
Halihut crimped. 

— -cutlets. 

Scollops of halibut. 

Fillets of halibut, Ber- 

tbollet style. 

— of halibut with mush- 
room-sauce. 

Halibut-pie. [stewed. 
Head-piece of halibut 
Curried slices of halibut. 

Halibut-steak broiled, 
Colbert-sauce. 

— -Steak with maitre 
Muraena. [dfhötd- sauce. 
Fogas. 

— boiled. 

— with cream-sauce. 

— with melted butter. 

— with mushrooms. 


5tunber»6d)nitlen inScfjIag* 
teig gebaden. [£filfen. 

— »Sdjnitten in Rapier» 
Heilbutt, Stiefeu»Sd)oße, 

5Pferbe«3uttge, Dueite 2 ). 

— mit SJtaljmfofe. 

— getobt. 

— gelocht, SRa^mfofe. 

— gelobt, 9JhifdjeI»Sofe. 

— nadj Chambord 3 ). 

— mi 1 Sauerlraut. 

— toerfdjiebenfarbtg ge» 

wt-i 

— nadj Dugleret. 

— in Saljwaffer gelobt, 
Äa))ern*6ofe. [Sofe. 

— gebraten, SßarabieSabfel» 

— gebaden, Utaljntfofe. 6 ) 

— nadj Nelson. 

— mit geriebenem $arme» 
fan»®&fe. 7 ) 

— geferbt. 

— »Sdjnifsel. 

— »Si^nittcEien. 

— »Sdjnitten nadj Ber- 
thollet 8 ). 

— »Sdjnitten mit SafelpiU» 
Sofe. 

§eilbutt»ißaftete. 

— »i'obfftiid gebambft 9 ). 

— »Scheiben mit Sari» 
Sofe. 10 ) 

— »Stiid geröftet, Colbert- 
Sofe. 

— »Stiid mit §au3t)of» 
ÜJiuräne 11 ). [meifter»Sofe. 
Fogas 13 ). 

— blau gefotten. 1 *) 

— mit Ütaljmfofe. 

— mit jertaffener SSutter. 

— mit Xafet»5ßitäen. 14 ) 


*) Fletelet, fleton, plie rüde sind Ausdrücke, 
die nur in der Sprache des (ungebildeten) Volkes 
Vorkommen. 

*) Uippoglossus vulgaris; bis 2 m lang und 
bis 200 kg schwer, besonders im hohen Norden, 
auch an den englischen und dänischen Küsten, 
selten in der Ostsee. Ist für die Nordländer ein 
sehr wichtiger Nährfisch. 

*) Die Fischschnitten gespickt mit Streifen 
von Tafel-Pilzen, Gurken und Anschoven, mit Zi¬ 
tronensaft bestrichen, eine Stunde beiseite ge¬ 
stellt, dann in Mehl umgekehrt; gekochte Hohl¬ 
nudeln über die Schnitten gelegt, obenauf ein 
Schlagteig von Eigelben gegossen. Das Ganze 
in mit Butter ausgestrichener Pfanne gebraten. 
Umlage: Tafel-Pilze, Zitronen, Rüben, Petersilie; 
pikante Sose. 

*) Das blaue Band, woran in Frankreich 
der Orden vom heiligen Geist getragen wurde. 
Jetzt Bezeichnung eines sehr geschickten Koohes, 
hauptsächlich weiblichen Geschlechts. Näheres 
vergl. im Wörterbuch. 

6 ) Die Schnitten werden gespickt mit Strei¬ 
fen von Anschoven, grünora Pfeffer, Zitronen- 
Sohale nnd Aal, langsam in Wein gekooht, zuletzt 
mit der dick eingekochten Sose überglänzt. Den 
Rest der Sose gibt man nebenbei; Umlage nach 
Belieben. 


*) Das gezupfte Fischstück in Rahmsose mit 
gehackten Tafel-Pilzen; Brotkrumen obenauf, im 
Ofen braun gebacken. 

*) Die Fischschnitten in Butter mit Zwiebeln, 
Muskatnuß und Gewürz langsam gekocht. Rahm¬ 
sose wird mit Eigelben gebunden und mit gerie-, 
benem Parmesan-Käse vermischt Die Fischschnit¬ 
ten in diese Sose gelegt, obenauf mit Brotkrumeu 
nnd Parmesan-Käse bestreut; braun gebacken. 

*) Wie filets de limande d la Berthollet (s. d.). 

•j In Bier mit Zwiebeln, Butter nnd Gewürz 
gedämpft; die Sose mit Mehl und Butter gebunden, 
mit Zitronensaft geschärft, mit etwas Tafelpilz- 
Essenz nochmals aufgekocht 

10 ) Die Scheiben in Mehl umgekehrt, in heißem 
Fett gebacken, in Kari-Sose gedämpft, auf einem 
Reisrand angerichtet. 

u ) Muraena Helena; — murine. 

1S ) Der gemeineZander(Sander), Zahn¬ 
maul. Schiel, Schill, Amaul, Fogas. Süll o. 
Die letzten beiden Namen, zu denen sich noch in 
Verdeutschung Fogosch (Foga(t)sch) gesellen, 
führt der im Plattensee (Ungarn) lebende 
Sander. Der Fogas kann auf alle dieselben Arten 
bereitet werden, wie sie fiir Sander (vergl. sandat) 
angegeben sind. Vergl. S. 248, Fußbemorkuug 3. 
'*) Ungar, forr&zott fogas. 

“) Ungar, fogas urigombdval. 
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Fogas d la choueroute. 

— ä la creme. 

— aux fines herbes. 

— au four. 

— ä la hollandaise. 

— d la sauce aux anchois. 

— d la sauce au beurre. 

— ä la sauce remo(u)lade. 

— aux truffes. 
iimince de fogas. 

Filets de fogas farcis. 

— de fogas au gratin. 

—- de fogas ä la d'Orly. 
Quenelles de fogas, sauce 
f Fondule 9 ). [kongroise. 

Fritto-misto ä l’espagnole. 

9 Frost-fish. 

— -fish frit. 

-fish d la d'Orly. 

— -fish d la sauce aux 

$ Fuma(t ) 1S ). [tomates. 

| Gailine I. 
f Gailine II. 

%Gallot li ). 
t'i Gardon 16 ). 

% Gascon 17 ). 

• Genglin. 
f Gibel, gibele. 

| Girelle, labre girelle. 

— frite, sauce Colbert. 

— frite, sauce aux tomates. 

— au gratin. 

— ä la hollandaise. 

— d l'indienne. 

— d la venitienne. 

9 Glanis, poisson ä moustache, 

lotte de Hongrie, silure. 

— ä la bechamel. 


Fogas mit Sauerfrnut. 

— mit fRaljmfofe. 1 ) 

— mit feiner ßräuter»©ofe. 

— im Öfen gebadet». 8 ) 

— mit Ijottänbifdjer ©ofe.*) 

— mit 2lttfdjobeu»©ofe. 4 ) 

— mit S3utter*©ofe. 3 ) 

— mit 9femoIaben»©ofe. 3 ) 

— mit Trüffeln. 7 ) 

— QCäMpft (geblättert). 

— »©cfinitten gefüllt. 

~ »©djnitten braun ge» 
baden. [gebaden. 

— »©djnitten in ©ajtagteig 

— »SStOfjdjen, imgarifcfie 8 ) 

Sartgrunbel. [@o[e. 

©jmnifdjeS Slßerlei 10 ) bon 

Äruftgebadenem. 

groftfifd) 11 ). 

— gebraten. 

— in ©dEjlagtetg gebaden. 

— mit 5ßarabieiaf>feI»@ofe. 
©fH&fdjtoänaiget Stoßen, 
©rauer ©eeljafjn 1S ). 
ÜKeerteier, Pfeifer 14 ). 
SJieerfd)Iei(e). 

5ß(ö^e. 

©tö!er. 

junger Sllaut 18 ). [raufdje 10 ). 
©iebel, ©tein», £etd)*$a» 
SWeerjunfer. SRegenbogeu» 
gtfö 20 ). 

—- gebraten, Oolbert-@ofe. 

— gebraten, $arabte3af)fel» 
©ofe. 

— braun gebaden. 

— mit Boüänbifcljer ©ofe. 

— mit j?ari*©ofe. 

— mit oenetianifcfjer ©ofe. 

2EBet§, SonautoeI3, SEBatter, 
©djatb, SEBeßer, ©dja* 

— mit SRafjmfofe. [ben 81 ). 


Fogas with Sauerkraut. 

— with cream-sauce. 

— with fine herb-sauco. 

— baked. 

— with Dutch sauce. 

— with anchovy-sauce. 

— with butter-sauce. 

— with remo(u)lade- 

— with truffles. [sauce. 
Mince of fogas. 
Fb</as-fillets stuffed. 

-fillets crisp baked. 

-fillets fried in batter. 

-dumplings, Hungarian 

Bearded loach. [sauce. 
Mixed fry inSpanish style. 

Frost-fish. 

-fish fried. 

-fish fried in batter. 

-fish with tomato- 

Ray. [sauce. 

Grey gurnard. 

Sea-lyre. 

Sea-tench. 

Gardon. 

Caranx. 

Young chub. 

Chub. 

Rainbow-fish. 

— -fish fried, Colbert- 
sauce. 

-fish fried, tomato- 

sauce. 

— -fish crisp baked. 

-fish with Dutch sauce.. 

-fish with curry-sauce. 

-fish with Yenetian 

sauce. 

Sheat-fish, silurus, silure. 
-fish with cream-sauce. 


*) Ungar, tejfeles fogas. 

*) Ungar, rantott fogas. 

*) Ungar, fogas hollandi mdrtdssal. 

*) Ungar, ajökds fogas. 

*) Ungar, fogas vajjal. 

*) Ungar, fogas fuszerezett olajos mdrtdssal. 
*) Ungar, fogas szarvasgombdval 
f) Eine mit Butter nnd glace vermischte, mit 
Paprika gewürzte Paradiesapfel-Sose. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung; = loche 
franche. 

Kleine Fische, Froschkeulen, Brotkrumen, 
Nieren- und Gehirn-Schnittchen, Bröschen-, Eier¬ 
frucht-Scheiben, Kalbsbrust-Knorpeln, alles in 
Schlagteig getaucht, gebacken und auf gefaltetem 
Mundtuch angerichtet. 

u ) Vergl. S. 241, Fußbemerkung 5. 

‘y Französischer Provinzial-Ausdruck, in Nizza 
gebräuchlich. = rate lentillade. 

■*) Vergl. goumal, gurnard. 

“) Trigla lyra; = trigle lyre. 

“) Nnr in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes gebräuchlich; = tanche de mer. 


“) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = vangeron I, rouge&tre. 

lr ) Französischer Provinzial-Ausdruck; = ca¬ 
ranx trachure. 

“) Leuciscus jeses; = chevan(n)e. 

*•) Cyprinus gibelio ; vergl. Fußbeinerkung zn 
corassin. Der Fisch kann auf alle dieselben Arten 
zubereitet werden, welche für die Karausche 
angegeben sind. 

®) Labrus julis; Lippfisch, welcher im Ko¬ 
ten und Mittelmeer vorkommt. Fleisch ist fest, 
schmackhaft und leicht verdaulich, wird meistens 
gebraten gegessen. In Italien heißt der Fisch 
aovella, an den Küsten Frankreichs auch dovelle. 
= aruset, detnoiselle I, poisson-gourmand. _ 

“) Silurus glanis; der größte europäische 
Flußfisch, bis 3 m lang und bis 250 kg schwer, 
bewohnt das mittlere und östliche Europa, auch 
einen Teil Westasiens, ist besonders häufig in 
der unteren Donau, im Schwarzen und Kaspischen 
Meer. Das Fleisch der jungen Welse ist schmack¬ 
haft und sehr fett, das der alten ungemein zähe; 
man benutzt es auch wie Speck. 
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Glanis au bleu. 

— au court-bouillon. 

— au four. 

— ä la höllandaise. 

— ä la Long Branch. 

— ä la sauce moutarde. 

$ Glauque I. 

J Glauque II. 

X G ober ge 6 ). 

X Gobie. 

— Ott beurre fondu. 

— Ott bleu. 

— bouilli, sauce höllandaise. 

— d Vestouff'ade. 

— OM persü. 

| Gobie goujon blanc. 

• Gobie de riviere. 

Godiveau maigre. 

¥ Gonnelle, butyrin. 

— frite. 

* f Goujon, gourion. 

Goujons au beurre. 

— Ott bleu. 

— d la diable. 

— d Vetuvee. 

— frits. 

— frits, sauce aux anchois. 
— Ott gratin. 

— ä la normande. 

$ Goujon blanc. 

j Goujon de mcr. 

X Goujon petit-deuil. 

T Gourami. 

$ Gournal, gourneau. 

$ Grande lot(t)e. 

X Grande Sardine. 

| Grand esturgeon. 

§ Gras-mollet. 
j Grelin. 


SBelä Mau gefotten. 1 ) 

— in fitrjer 33rfil)e. 

— im Ofen gebadeu. 4 ) 

— mit fyoHänbifdjer ©ofe. 
Long Brauch- 3 ) 2Bet$. 

SBelg mit ©enffofe. 

SBIauer $aififd), 33lau6ai 4 ). 
©töler 6 ). 

Kabeljau. [gründet 7 ). 

SJfeergrunbef, ©djtoarj» 

— mit jerlaffener SButter. 

— blau gefotten. 

— gefod;t, Tjottänbifc^c ©ofe. 

— gebämpft. 

— mit Sßeterfilie. 

Slaue Süfteergvunbel 8 ). 
glufjgrunbel, 33ottola°). 
Sartfen-g-üllfel 10 ). 
SButterftfcfy ll ). 

— gebraten. 

©rfinbling, ©refjling 19 ). 
©rfinblinge mit SButter» 

— blau gefotten. [©ofe 13 ). 

— mit Üeufel3»©ofe. 

— geftoüt. 

— gebraten. 

— gebraten, 2tnfdjoben«©ofe. 

— braun gebaden. 

— auf normännifctie 14 ) 2Irt. 
Staue SO?eergrunbeI 18 ). 
S0?eer«, ©ee», ©djtoarj* 

grunbet 16 ). 

Zweifarbige SReergrunbet. 
©orami 17 ). 

©rauer Änurrt;aljn 13 ). 

Seng 1B ). 

©djte ©arbine 90 ). 

Raufen 91 ). 

Sumb(fif(|) 22 ). 

Äöl)lerfifc| 9S ). 


I Sheat-fish boiled. 

-fish boiled. 

-fish baked. 

-fish with Dutch sauce. 

-fish,Long Branch style. 

-fish wich mustard- 

Blue shark. [sauce 

Bastard-mackerel. 

Cod. 

Goby, rock-fish. 

— with melted butter. 

— boiled. 

j; — boiled, Dutch sauce. 

;! — stewed. 

; — with parsley. 

; Sea-groundling. 

; Italian goby, rock-fish, 

; Carp-forcemeat. [gründet. 
I Butter-fish. 

f-fish fried. 

< Groundling, gudgeon. 

| Gudgeons with butter- 
s — boiled. [sauce. 

$ — devilled. 

> — stewed. 

? — fried. 

| — fried, anchovy-sauce. 

| — crisp baked. 

: - in Norman style. 

I Sea-gudgeon. 

‘ Sea-groundling, sea-gud- 
; w geon, goby. 

Bi-coloured sea-gudgeon. 

: Gourami. 

Gurnard. 

; 

| Huso, sturgeon. 

, Sucher. 

< Coal-fish. 


*) Ungarisch foti harcsa. Klößchen formt, die im Ofen gebacken werden. 

*) Ungarisch kemenczeben sült harcsa. Man verwendet dieses Füllsel auch als Füllung 

*) Sprich »Long Brähnsch«; feiner Badeort für Pasteten, 
im nordamerik. Staate New Jersey (N. J.), am At- “) Centronotus gunnellus; kleiner, za dem 
lantischen Ozean. Wels gekocht; Schweinefleisch- Geschlechte der Karpfen gehöriger Fisch. 

Würfel. **) Cyprinus gobio (gobio vtugaris); bis 18 cm 

*) Squalus glaucus (carcharias glaucus); lang, weit verbreitet in Europa und Westasien 
3 bis 4 m lang, bewohnt das Mitteimeer, die süa- in Seen, Flüssen, Bächen, auch in Sümpfen, steigt 
liehen Meere und den Atlantischen Ozean nörd- im Frühjahr in die Flüsse, um im Mai zu laichen, 
lieh bis England und Skandinavien. Fleisch weiß Fleisch des Fisches ist sehr wohlschmeckend, 
und fett, aber wohlschmeckend. = (glaucus), Vergl. S. 242, Fußbemerkung 2. 
squale glauque, chagnot. “) Die Fische mit Salz und Mehl bestreut, 

6 ) Caranx trachurus; = caranx trachure. in Butter geschwungen; die Butter mit etwas 
•) Wissenschaftliche Bezeichnung; = morue Haushofmeister-Butter vermischt; die Fische mit 
fraiche, cdbillaud. Zitronen-Vierteln zu Tisch gegeben. 

’) Gobius (niger); lobt besonders im Mittelmeer “) Zubereitung wie brocket d la nor/nande. 

und in der Nordsee, auch im Atlantischen Ozean “) Gobius albus; = gobie goujon blanc. 

und in der Ostsee. Fleisch ist wohlschmeckend, die “) Gobius (niger); = gobie. 

große Leber gilt als Leckerbissen. = boulereau, * 7 ) Osphromenus olfax: chinesischer Süßwas- 

c abos, cabot(te), loche de mer, quibot, goujon de sorfisch. welcher behufs Züchtung nach Frankreich 
mer. Vergl. hierzu aphye. eingefülirt wurde. Sein Fleisch ist sehr geschätzt. 

•) Gobius jozo; — hierzu goujon blanc. “) Trigla gurnardus; = gumara. Vergl. 

•) Gobius fluviatüis; ungefähr 8 cm lang, gailine I. 
gelblichgrün, gefleckt, auf der Schwanzflosse *“) Gadus molva; = lingue. 

schwarz punktiert Lebt in Seen, Flüssen und ") = cilan; vergl. auch pilchard, Sardine. 

Kanälen Italiens zwischen Steinen am Grund, “) Acipenser huso; = husso, juif. 

besitzt sehr wohlschmeckendes Fleisch. **) Cyclopterus lumpus; = cycloptere, lompc, 

”) Ein Füllsel aus Karpfenfleisch, mit feinen lump, chouette de mer. 

Kräutern und Eiern vermischt aus welchem man **) Gadus carbonarius; — charbonnier. 
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3rif$e. 


• Grantlle *). 

X Grondin, grognant. 

— au court-bouiUon. 

— ä la creme. 

— ä Team de sei. 

— ä Vigyptienne. 

— farci au four. 

— aux fines herbes. 

— au gratin. 

— grille ä la. nxaitre d’hötel. 

— ä Vitalienne. 

— au persü. 

— ä la sauce hoüandaise. 
Filets de grondin auxhuitres. 

— de grondin ä la 
marechale. 

— de grondin en matelote. 

— de grondin panis ä 
Vanglaise. 

— de grondin en poupiettes. 

— de grondin ä la sauce 

$ Grouper. [aux tomates. 
| Grue. 

| Guimoiss(er)on ft ). 

% Guinard. 

* Guiseau. 

X Gurna/rd, gurneau. 

X Haddock, hadock, hadot. 

— ä l'ecossaise. 

— ä la Findon. 

? Hake. [cäpres. 

— ä l'eau de sei, sauce aux 

— au four. [fondu. 

Cotelettes de hake au beurre 

— de hake frites. 

Filets de hake frits, sauce 
aux anchois. 

— de hake frits, sauce 

X HaJbourg. [piquante. 

X Halicore 17 ). 


JPauIbaifd). 

Änurr» ©eeljaljn 8 ). 
ifnurrljaljtt in furjer 93rfllje. 

— mit Sfiötjmlofe. 

— in ©aljmaffer gefaxt. 

— auf ägbptifdje*) Slrt. 

— Gefüllt unb gebaefen. 

— mit feiner ÄrSuter*©ofe. 

— überfrufiet. [©ofe. 

— geröftet, §nu§ljofmeifter* 

— mit italienifdier ©ofe. 
©rtttter ftnurrifalfn. [©ofe. 
ffinurr^a^n mit IjolIänbifiJjer 

— »©djnitten mit Bluffern. 

— »Schnitten geröftet, 5£afel= 

pi!g=»©ofe. [©ofe. 

— »©dritten mit SJiatrofen* 

— «Schnitten, ettglifd) 4 ). 

— -SRöH^en. 

— =>@d)nitten mit fßarabieS* 
©rou^er 8 ). [af)fel=©ofe. 
firattidjfifd) ’). 

junger Sad)S, Sälmling. 
©eefudul 9 ). 

Seine-2l al 10 ). 

©rauer ffinurr», ©eebaljn “). 
Stod-, ©t^eHfift^ 12 ). 

©todfifd) auf fdjotttfdje 18 ) Slrt. 
Findon- 14 )©! odfifd). 

SOterlen 1S ). [ßa})ern«©ofe. 

— tu ©algtoaffer gelobt, 

— gebatfen. [Sutter. 

— ■«©djirifcel mit jerlaffener 

— -©djniie! gebraten. 

— »©dritten gebraten, 
$lnfd)oben*©ofe. 

— »©Quitten gebraten, 
tpafbourg w ). [pifante ©ofe. 
2>ugong. 


! Buff. 

; Gurnard, gurnet. 

I ' Gurnet in fisb-liquor. 

— with cream-sauce. 

— boiled in salted water. 
— in Egyptian style. 

— stuffei and baked. 

— with fine herb-sauce. 

— brown baked. [sauce. 
— grilled, maitre d'höteU 
— with Italian sauce. 

— with parsley. 

— with Dutch sauce. 

— -fillets with oysters. 

— -fillets with mushroom- 
sauce. [sauce. 

— -fillets fried, matelote 
-fillets, English style. 

-olives, tomato-sauce. 

-fillets with tomato- 

Grouper 6 ). [sauce. 

Crane-fish. 

Young salmon. 

Red cuckoo-guxnard. 

Eel of the Seine. 

Gurnard, grunter, grey 
Haddock. [gurnet. 

Rizzer’d haddie. 
Findon-haddock. 

Hake. [caper-sauce. 

— boiled in salt water, 

— baked. [butter. 

;-cutlets with melted 

:-cutlets fried. 

;-fillets fried, anchovy- 

; — sauce. 

!-fillets fried, piquant 

! Halbourg. [sauce. 

Dugong. 


*) Provinzial-Ausdruck, an der Seine gebräuch¬ 
lich; = per che goujonniire; vergl. perche dorie. 

*) Trigla pini; im Mittel- und Atlantischen 
Meer, in der Nord- und Ostsee. Gibt außerhalb 
des Wassers einen grunzenden Laut von sich. 
Sein Fleisch ist schön -weiß, wohlschmeckend und 
leicht verdaulich. Auf den Pariser Märkten findet 
man den Fisch in ziemlicher Anzahl, doch ist die 
Nachfrage verhältnismäßig gering. = rondeUe II, 
trigle grondin. 

») Die Fischschnitten mit Lauoh in Öl ge¬ 
schwungen, mit Paradiesapfel-Scheiben, Petersilie 
und Qewürz gar gemacht. Die Sose eingekocht, 
mit Knoblauch-Butter gebunden. 

‘) Die Schnitten gebeizt, »paniert«, gebraten; 
Pfeffer-Sose. 

') Karpfenähnlicher Fisch an der Küste von 
Florida, in drei Sonder-Arten, rot, schwarz und 
weiß, wird bis 15 Pfd. schwer. Das Fleisch des 
Fisches ist wohlschmeckend, doch ziemlich hart. 
Man kocht den Fisch auf alle die Arten, welche 
für Schnapper (vergl. snapper) angegeben sind. 

•) A fish of the Florida and Gulf coast 
There are three varieties, knoum as red, black 
and white grouper. Is coolced in the samc ways 
a3 snapper, and baked in tomato-sauce. 

7 ) Findet sich an der Westküste Afrikas, von 
Aalgröße; Fleisch wird dort gegessen, obwohl 
wenig schmackhaft. 

Meisterwerk der Speisen nnd Getränke, I. Teil. 


a ) Provinzial-Ausdruck imNorden Frankreichs. 

•) Trigla cuzulus: Seefisch ans der See- 
hahn-Familie. Fleisch dieser Art ist nicht sehr 
hoch geschätzt. = mourrude, rouget-barbet I, 
cochon, linette. 

1# ) Vergl. Fußbem. zu anguille. 

“) Trigla gurnardus; Seefisch von ungefähr 
40 em Länge, welcher an den Küsten der briti¬ 
schen Insel Mauritius im Indischen Ozean lebt. 
Fleisch ist wohlschmeckend. = goumal. VergL 
gailine I. 

la ) Qadus aeglefinus; = aigrefin. 

a ) Vergl. rizzereä haddie (haddock). 

“) Vergl. finnan-haddoek. 

") Ein englischer west-country Fisch, zahl¬ 
reich in der Grafschaft Devonshire und dort oft 
unter dem Namen white salmon (weißer Lachs) 
verkauft. Der Fisch wird nicht sehr hochgeschätzt, 
obgleich sein Fleisch schmackhaft ist. Würde er 
höher im Preise stehen, so dürfte er auf keiner 
vornehmen Tafel fehlen, deshalb bildet er aber 
nur die Nahrung der weniger Bemittelten. Er 
kann auf alle dieselben Arten bereitet werden 
wie der Heilbutt (vergl. flitan). 

**) Sehr großer und fetter Hering, welchen 
man an den Küsten Frankreichs außer der ge¬ 
wöhnlichen Herings-Fangzeit fängt. Fleisch sehr 
schmackhaft und viel gesucht. 

") Wissenschaftliche Bezeichnung; = dugong. 
( 4 ) 22 
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| Hareng. 

— blanc *). 

— bouffi. 

— bougon. 

— caque. 

— frais. 

— frais au beurre. 

— frais ä la calaisienne. 

— frais en coquiUes. 

— frais ä la creme. 

— frais ä la creole. 

— frais farei. 

— frais farei ä la dieppoisc. 

— frais farei a la flamande. 

— frais au fern. 

— frais frit. 

— frais gratine. 

— frais grille. 

— frais grille, sauce (ä la) 
moutarde. 

— frais aux haricots verts. 

— frais ä Vitalienne. 

— frais au kari. 

— frais ä la livonienne. 

— frais marine. 

— frais aux oignons. 

— frais en paptllotes ia ). 

— frais en paupiettes 17 ). 

— frais aux pommes de 
terre nouvelles. 

— frais en robe de chambre. 

— frais en scüade. 

— frais ä la salade de 
pommes de terre. 

— frais ä la sauce ravigote. 

— frais ä la sauce remo(u)- 

lade. [tomates. 

— frais ä la sauce aux 


\ Sering l ). 

; ©rfltter ©eriug. 
2TufgebIafener SBüdtng*). 
j: ©ering oljne Äopf unb 
;l 2Ratje3»©ering 4 ). [©djtoanj. 
; ©rüner ©ering 6 ). 

— ©ering mit S3utter»©oje. 
; — Calais- a )©eriug. 

— ©ering tn aßufdjeln. 

— ©ering mit SRaljmfofe 7 ). 

| — ©ering, freotifdj *). 

| — ©ering gefüllt. 

;! — ©ering auf ©tepper 9 ) 9Irt. 

— ©ering, blämtfdj 10 ). 

— ©ering im Ofen ge&aäen. 

> — ©ering gebraten. 

— ©ering gebaden. 11 ) 

/ — ©ering geröftet. 

! — ©ering gerötet, ©enffofe. 

— ©ering ni.grüneu Sonnen. 

— ©ering, italienifd) l4 ). 

; — ©ering mit ffari. 

!; — ©ering, IMänbifdj 1J ). 

| — ©ering gebetjt 14 ). 

| — ©ering mit Stoiebeln. 16 ) 

< — ©ering in ?ßaf»er«©ülfen 
| gebraten. 

| — ©ering injßajjier*© ulfen. 
5 — ©ering mit neuen Äar* 

5 toffeln. 

| — ©ering im ©djlafrod. 

| ©ering8=©alat. 

I ©rüner ©ering mit Kartoffel» 
I @a lat. [fofe. 

\ — ©ering mit grüner SBürj- 
5 — ©ering mit SRentolaben* 

> ©ofe. [@ofe. 

\ — ©ering mit fßarabieSafjfel« 


Herring. 

! Fresh herring. 

; Buffed red herring. [tail. 

! Herring without head and 
! — of the first fishing. 

I Fresh herring. 

— herring, butter-sauce. 
— herring, Calais style. 
— herring in Shells. 

— herringw. cream-sauce. 
— herring in Creole style. 
— herring stuffed. 

— herring in Dieppe style. 
— herring in Flemish 
— herring haked. [style. 
— herring fried. 

| — herring haked. 

| — herring grilled. 

< — herring grilled, 

\ raustard-sauce. [beans. 
j — herring with green 
5 — herring, Italian style. 
— herring curried. 

— herring, Livonian style. 
— herring pickled. 

— herring with onions. 
— herring broiled in 
paper(s). 

— herring in papers. 

— herring with new 
potato es. 

— herring in its jacket. 
Salad of fresh herring. 
Fresh herring with potato- 
salad. Jsauce. 

— herring with ravigote- 18 ) 
\ — herring with remou- 
f lade* l 9 )sauce. [sauce. 
f — herring with tomato- 


H e e r f i s o h, H e e r 1 i n g, ans altho ch d. heri, 
Heer, weil in Heeren, Scharen kommend. Wurde 
im 13. Jahrh. in Frankreich hearan genannt. Der 
größte and fetteste ist der der Shetland-Inseln 
und der norwegischen Küste, etwas kleiner ist 
der der holländischen and englisohen Küste, am 
kleinsten der Ostsee-Hering. 

’) = hareng frais. 

*) Halb appretierter (künstlich zugerichteter) 
Bücking, ein schottisches Gericht. Gesalzene He¬ 
ringe läßt man in Wasser solange ausziehen, bis 
jeder Salzgeschmack vorbei ist Dann hängt man 
den Fisch an einem dnreh die Angen gesteckten 
Stück Holz auf und läßt ihn in der Sonne trocknen. 
Wird nachher wie frischer Hering gekocht oder 
geröstet. 

*) Der gesalzene Fisch vom ersten Fange; 
vergl. hareng vert. 

») Ist der gesalzene, frische Hering. 

«) Hafenstadt im franz. D6p. Pasde-Calais, 
ungefähr 13000 Einw. Der Fisch gefüllt und in 
Papier-Hülsen gebraten. 

*) Bahmsose mit Bntter und Zitronensaft 

*) Der Fisch gekocht; Safran und Bels. 

*) Mit Fisch- oder Hnhnfiilleel bestrichen, in 
Eigelb getancht und mit geriebenem Brot bestreut 
im Ofen gebacken, auf einem Mundtuch angerich¬ 
tet; nebenbei eine Paradiesapfel-Sose. 

*•) Der Fisch mit einer farce aus Kräutern 
und Herings-Milchnern gefüllt, in Eigelb getaucht, 


mit Brotkrumen bestreut bi Butter gebraten, mit 
gefüllten Tafel-Pilzen umlegt. 

u ) In Würfel geschnittener, aasgewässerter 
Hering mit Brotkramen, gerösteten, gehackten 
Zwiebeln und dicker weißer Sose vermischt, in 
Heringsform angerichtet; der zurück behaltene 
Kopf und Schwanz wird an das Herings-Füllsel 
angesetzt, sodaß der Hering in seiner ursprüng¬ 
lichen Form erscheint. 

M ) Der Fisoh wird einige Standen in Milch 
gelegt, dann in schräge Stücke geschnitten, mit 
einer Kapem-Sose, die mit gehackter Petersilie 
und Dragun vermischt ist. begossen, mit hartge¬ 
kochten und gehackten Eigelben bestreut, mit ge¬ 
schälten Oliven umlegt 

'*) Heringe, Kartoffeln, Apfel in Würfel ge¬ 
schnitten, in Form eines Herings zusammenge¬ 
setzt; der zurückbebaltene Kopf und Schwanz des 
Herings daran befestigt. 

M ) Marinierter Hering. 

*•) Zu dem gebratenen Hering werden gebra¬ 
tene Zwiebeln nebenbei gegeben. 

“) = en paupiettes. 

”) = en papillotes. 

**) Mayonnaise-sauee mode green with a mix- 
ture ofehopped parsley, chives, chervil, tarragon, 
shallot-or parstey-juice. 

*•) Made of hard-boiled yolks pounded with 
mustard, oü, vinegar and herbs, seasoned with 
satt and pepper. 
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CanapSs de hareng ä la 
russe. 

Laitances de hareng frais. 

— de hareng frais aux fines 
herbes en caisses. 

— de hareng frais au gratin. 

Caisses de laitances de 

hareng frais. 

Canapes de laitances de 
hareng frais ä la russe. 

Casserole de laitances de 
hareng frais. 

Pate de hareng frais. 

— de hareng frais aux 
pommes de terre. 

Saladc de hareng frais ä 
Vaüemande. 

Souffle de hareng frais. 

Tortelettes de hareng frais. 

Hareng fume. 

— fume ä Valletnande. 

— fume ä la bruxeUoise. 

Omelette au hareng fume. 

Hareng ä griller. 

— g(u)ai$. 

— halbourg 9 ). 

— nouveau. 

— pec. 

— plein. 

— seile. 

— sale au pain noir ä la 
russe. 

— saur(et), hareng saur(i), 
hareng sor. 

— säuret ä cheval. 

— säuret ebnfit. 

— säuret aux fines herbes. 

— säuret frit. 


9tufftfdje *) $erhtg§»9iöff- 
bvotfdjnitten. 
JpetingSäiÖtildjner. 

— »ÜDZtldjner mit feinen 
ffiräutent in Säffdjeit. 

— »ÜD'itldjner Broun gebaefett. 
Ääftdjeit mit $ering§imlct). 

ütöftbvotfdjnitten mit §ering3= 
mild) nad) rujfifdjer*)9trt. 
.£>ering8*SD?iIdjitet gebftmpft 
mit @ofe. 

— »haftete. 

— *®artoffeI»$ßafiete. 

©eutfcljer 4 ) §ering3*@cilat. 

&ering§»8luflauf. 

©örtdjen non grünem gering. 
Sflcf (l)ing, ©öd», fßfid», $icf=, 
Höfling i ). 

— auf beutfefje 8 ) Slrt. 

— auf SBrüfjeler 7 ) 2lvt. 

— »Qcterfudjett. 

SBratbertng. 

£ol)If)erittg 8 ). 

Setter gering. 
9Jtatje§=|>ermg 10 ). 
©«gefabener gering 
SBoMjering 18 ). 

$öfel*$ering. 

— »fiering mit ©djtuaräbrot 
auf ruffifdje 13 ) 2lrt. 

©eräudjerter gering, 
3täudjerljertng 14 ). 
9lfiudjerljering ju Sßferb. 16 ) 

— eiwgemadjt. 

— mit feinen Kräutern. 

— gebraten. 


I Herrine on toast, Russian 
| style. 

-roe. 

— -roe with fine herbs in 
paper-cases. 

-roe brown baked. 

Cases with berring-roe. 

Slices of toast with roe of 
berring, Hussian style. 
Herring-roe in the sauce- 
i pan 3 ), 

i -pie. 

| — and potato-pie. 

| German herring-salad. 

I Herring-fritter. 

Small tarts of fresh herring. 
Smoked berring, red 
\ herring. [style. 

) — herring in German 
— herring in Brussels 
style. [herring. 

Omelet with smoked 
Fried and pickled herring. 
Shotten-herring. 

Halbourg. 

New herring. 

Salted herring. 

Full herring. 

Salt-herring. 

-herring with rye- 

bread, Russian style. 
Red herring, smoked 
herring. 

— herring onhorseback 19 ). 
j — herring potted. 
s — herring with fine herbs. 
— herring fried. 


‘) Die Heringe werden einige Standen in Milch 
gelegt, entgrätet, in Scheiben geschnitten und in 
Ol und Essig geheizt. Die durchgestrichene He¬ 
ringsmilch wird mit fein gehackten Äpfeln ver¬ 
mischt und mit den Herings • Scheiben auf mit 
Butter bestrichene Röstbrotschnitten gelegt. 

*) Die Brotschnitten mit durchgestnchener 
Heringsmilch und gehackten Baueren Äpfeln be¬ 
deckt, mit Streifen von Heringsfleisch umlegt. 

*) Stewecl roes in sauce. 

*) Würfel von Heringsfleisch, Kartoffeln, 
einem rohen Apfel, Kalbfleisch, einer roten Rübe, 
Pfeffer- nnd Salzgurken mit Salz, Pfeffer, Essig, 
01, Kapern. Der Salat mit einigen Löffeln Eier- 
Mayonnaise gebunden. 

•) a) Der Hering, welchen man vor dem 
Ranchern einige Stnnden in Salzlake legt 
nnd nur einer Känchernng (blou>) unterzieht 
(engl, bloten, bloat-, kippered herring, bloater). 
Der so geräucherte Fisch hat eine goldene Far¬ 
be, ist saftig nnd mehr für den augenblicklichen 
Bedarf bestimmt. Man ißt ihn in der Pfanne ge¬ 
braten. (Vergl. appitits). b) Hareng säuret ist 
der stark gesalzene and ln kurzen Zwischen- 
Räumen zehn bis zwölf mal angerän- 
cherte, schwärzlich anssehende Hering, 
welcher sehr trocken ist und sich sehr lange 
hält. Man ißt ihn auch auf dem Rost gebraten. 
Vergl. auch saurin. 


*) In Butter gebackene, mit etwas Essig be¬ 
feuchtete Eier werden über die mit heißer Butter 
bestrichenen Bücklinge gebreitet. 

’) Der Fisch entgrätet und gefüllt, in Papier- 
Kästchen am Spieße gebraten. 

s ) Hering, der vor langer Zeit gelaicht hat. 
■) = halbourg. 

10 ) = hareng vert. 

11 ) Es ist dies der Hering (II. Sorte), welchen 
man im September und Oktober fängt. Er wird 
stark eingesalzen und ist der gewöhnliche Winter- 
Hering, welcher roh (ausgewässert) gegessen wird. 

ia ) Hering, welcher noch nicht gelaicht hat. 
lf ) In Butter goldgelb gebratene, gehackte 
Zwiebeln vermischt man mit geriebenem Schwarz¬ 
brot und dem grob gehackten Fleisch der Heringe, 
einen festen Teig bildend. Dieser Teig in He¬ 
ringsform angerichtet Daran befestigt man Kopf 
una Schwanz, welchen man aufgehoben hat. Die¬ 
ser »ganze« Hering wird mit Butter-Papier be¬ 
deckt und im Ofen heiß gemacht 

“) Vergl. Fußbemerkung zu hareng funv6. 

“) War früher ein beliebtes Weihnachts-Ge¬ 
richt in England; der davon reitende Hering war 
ringsum mit Salat umgeben. 

“) In former days in England, it was the 
unbroken custom to serve at Easter a particular 
dl8h first, a gammon of bacon, o r a (bloater ri- 
ding atoay on horsebaek «. 


22* 
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Hareng säuret ä l’huile. 

— säuret ä la ripublique. 
Croquettes de hareng säuret. 
Hareng vert, hareng vierge. 

— vide*). 

— en vrai. 

$ Harengage. 
j Harpe. 

Hebraique. 

Hemipteroscote. 

| Herisson (de mer), hirisse. 
$ Hippoglosse 8 ). 

%Hirondelle de mer. 

? Huch 10 ). 

— ä Vaürmande. 

— ä Vanglaise. 

— ä la Chambord. 

— au court-bouillon. 

— ä la danoise. 

— farci. 

— aux fines herbes. 

— ä la genevoise. 

— ä la genoise. 

— ott gratin. 

— grille. 

— grille aux Champignons. 

— grille aux ecrevisses. 

— grille ä la ravigote verte. 

— grille, sauce bearnaise. 

— ä la hollandaise. 

— aux huitres. 

— ä Vitalienne. 

— o la maitre d'Hotel. 

— ä la matelote. 

— ä la Perigord. 

— pique. 

— ä la regence. 

— ä la royale. 


at8udjer|ectttfl itt Öl. 

— mit wojjnetimuS. 

®rufteln bott 3läudjerljertng. 
Jungfern», SBatjeS-gernig 1 ). 
ftoljlljering. 

£alb gefabener gering. 

$iltfyarb *). 

SReerleier 4 ). 

$e6rafifcf) 5 ). 
|>cmipteroä!ot®). 

Seeigel, Sgrffifdj 7 ). 

Heilbutt. 

©rojjer ^tturrljaljn*). 
4?ud)en, 9hfiftfc| u ). 

— gebeijt unb gebraten. 

— mit 23utter=8ofe. 

— uadj Chambord 12 ). 

— in furjet 93rü^e. 

— auf bänifdje 1 *) 2lrt. 

— gefüllt. 

— mit feinen Sröutent. 

— mit ©ettfer Sofe. 

— auf genuefifdfe w ) 2Irt. 

— überlruftet. 

— gerietet. 

— geröftet, Safelptl^Sofe. 

— geröftet, J?reb§fofe. 

— geröftet, grüne SBürgfofe. 

— geröftet, Searner Sofe. 

— mit fjotianbifdjer Sofe. 

— mit Sluftern. 

— mit italienifcfjer Sofe. 

— mit §au3f)ofmeifter=>6ofe. 

— =9D?atro)ett« 1& )®ericf)t. 

— mit Trüffeln. 

— gefeieft. 

— nai^3tegentf(^aft§» 16 )2lrt. 

— auf !ömgKd)e 17 ) 2trt. 


I Red herring in oil. fbeans. 
— herring with mashed 
Croquettes of red herring. 
Herring of the first fishing. 
Shotten-herring. 

Slightly salted herring. 
Pilchard. 

Sea-lyre. 

Hebraicus. 

Hemipterous fish. 
Hedgebog. 
j: Halibut. 

; Swallow-fish. 

\ Huck, hucho, huch(en). 

\ — pickled and fried. 

< — with butter-sauce. 

; —, Chambord style. 

: — in fish-liquor. 

! — in Danish style. 

? — stuffed. 

> — with fine herbs. 

' — with Genevan sauce. 
— in Genoese style, [fried. 
— bread-crumbed and 
— grilled. [sauce. 

— grilled, mushroom- 
— grilled, crayfish-sauce. 
— grilled, ravigote-sauce. 
— grilled, Bearnese sauce. 
— with Dutch sauce. 

— with oysters. 

— with Italian sauce. 

— with maitre cPhötel- 
| Matelote of huck, [sauce. 
) Huck with truffles. 

) — larded. 

5 — in regency style. 

( — in royal style. 


L ) Dor Hering vom ersten Fange (v. 23. Juni 
bis zum Juli). Davon zwei Sorten: Große und 
kleine. Die letzteren (harengs verts) sind am 
schmackhaftesten. 

*) = hareng guais. 

*) = pilchard. 

4 j Tmgla lyra; = trigle lyre. 

*) In Nizza girello ture o genannt, mit präch¬ 
tiger Farhen-Zeichnnng. Fleisch ist schmackhaft 
and gesund. 

“) Fisch von nngefähr drei Fuß Länge, in 
den Flüssen Chinas, auf den Molukken und ande¬ 
ren Inseln des indischen Archipel zu finden. Der 
Handel mit diesem Fisch ist in China gerade so 
hedentend wie hei uns der Kabeljau- (Stockfisch-) 
Handel. Man ißt den Fisch frisch, gesalzen und 
getrocknet. Sein Floisch ist sehr schmackhaft. 

7 ) Diodon; Stachel-Häuter von kugel- oder 
scheibenförmiger Gestalt, an den Küsten des Mittel¬ 
und Adriatischen Meeres zu finden. Die trauben¬ 
förmigen Eierstöcke derselhen sind genießbar. 
Vergl. oursin comestible. 

•) Wissenschaftliche Bezeichnung; = ftetan. 

*) Trigla hirundo; = arondelle de mer, 
armde de mer, eorbeau de mer II, perlon, 
poisson-hirondelle. 

10 ) Sprich »ük«; le huch, regelwidrig ist la 
huch, welches in einigen Wörterbüchern zu finden 
ist. Man findot noch Übersetzungen wie houchen, 
houchon und ähnliche, welche in der guten franz. 
Sprache nicht anzuwenden sind. 


u ) Salm o hucho; znr Gattung der Lachse 
gehörig, bis 2 m lang und his 50 kg schwer, in 
der Donau und in den aus den Alpen kommenden 
Nebenflüssen derselhen. Sein Fleisch ist weiß und 
wohlschmeckend, doch steht es dem des Lachses 
merklich nach. Man pflegt den ausgenommenen 
Fisch mit Salz einzureiben und an einem kühlen 
Orte mehrere Tage so liegen zu lassen, wodurch 
das Fleisch an Zartheit und Güte gewinnt. Der 
Huchen kann auf alle dieselhen Arten hereitet 
werden wie der Lachs (vergl. saumon). 

,4 ) Mit Trüffel-Streifen gespickt, mit Speck¬ 
scheiben hedeckt und mit Weißwein im Ofen gar 
gemacht. Umlage: Austern, Fischklößchen, Tafel- 
Pilze, ganze Krehse nnd Trüffeln. 

u ) Gekoohte, dann gebratene Schnitten; Sar- 
dellen-Sose. 

“) Der Fisch in Rotwein gekocht, mit Krehs- 
schwänzen, Tafel-Pilzen und Milchnern umlegt. 

“> Umlegt mit überglänzten kleinen Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen, Fischklößohen und Austern. 

“) Der Fisch gefüllt, mit Speckscheiben he¬ 
deckt, mit Kräutern in Weißwein gar gemacht. 
Umlage: Mit Trüffeln besteckte Fischklöße. Krebs, 
schwänze, Tafel-Pilze, Trüffeln, Hahnkämme und 
Hahnnierchen, Gründlinge, Austern. 

17 ) Der Fisch mit Wurzelwerk in Rotwein ge¬ 
kocht, umlegt mit Seezungen-Schnitten, Aal¬ 
stücken, Tafel-Pilzen, Fischklößchen und ganzen 
Krehsen. Nebenbei eine mit Champagner ver¬ 
mischte Trüffel-Sose. 
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§ttcI)en»©<f)mUen in ©djlag* 
Raufen,§u[ert. [teig gebacten. 
Hydrocyn 9 ). 

Ierschi(e) *). 

Illanken 4 ), 
ütoter ©eeljalin 8 ). 

©elbftfd) 6 ). 

Sllont. 

ftarnt 8 ). 

§ammerfifd) *). 

Raufen, $ufen 10 ). 

— mit fauetem gittern. 

— gebämjjft, umlegt mit 
@eeäungen«©cf)nitten. 

— gebömbft, $a£enf©o[e. 

— gebraten, t3ifante ©ofe. 

— gebraten,@5arneelen»©o[e. 

— auf ruffifdje 11 ) 2lrt 
Sengfifdj 1S ). 

Salongo 18 ). 

Äannume 14 ). 

©djlangenlopf 15 ). 

Sorfofebo 18 ). 

Kyang-Chu l7 ). 

Sabeo° 8 ). 

Sibbeu*Äorbfen ,!) ). 

$ Sab^erban* 1 ). 


Huck-fillets fried in 
Huso. [batter. 

Hydrocyn. 

Ierschi(e). 

IUanca. 

Sapphirine gurnet. 

Yellow fish. 

Chub. 

John. 

Balance-fish. 

Huso. 

— with sour cream. 

— stewed, garnished with 
sole-fillets. 

— stewed, caper-saüce. 

— fried, piquant sauce. 

— roasted, shrimp-sauce. 

— in Bussian style, 

Ling. 

Kacongo. 

Kannume. 

Ophicephalus. 

Korkofedo. 

Kyang-Chu. 

Labeo. 

Labeo, chub-sucker. 
Aberdeen fish. 


Filets de huch ä la Orly. 

$ Husso 1 ). 

| Hydrocyn. 

* Ierschi(e). 

* Blanken. 

Xlvrogne de mer. 

| Jaunet. 

* Jesse 1 ). 

$ John. 

| Juif. 

| Juif, husso, grand esturgeon. 

— ä la crbne atgre. 

— etuve, garni de filets de 
sole. 

— etuve, sauce aux cäpres. 

— frit, sauce piquante. 

— roti, sauce aux crevettes. 

— ä la russe. 
f Julienne. 

t Kacongo. 

? KannumA 
$ Karruvei, ophic&phale. 

% Korkofedo. 

?? Kyang-Chu. 

? Labeon I. 

? Labeon II. 

| Laberdan s0 ). 


') Wissensohaftliohe Bezeichnung; = juif, 
grand esturgeon. 

) Gattungs-Name von Seefischen. Untere 
Abteilung: Hydrocyn fauoille, weloher an den 
Küsten der niederländ. Kolonie Surinam in Süd¬ 
amerika zn finden ist. Sein Fleisch ist schmack¬ 
haft, ungefähr mit dem des Karpfen zu verglei¬ 
chen. Hydrocyn Podo€, im Meerbusen von Guinea 
lebend; Fleisch ist rötlich, fett, aber schmackhaft, 
obwohl schwer verdaulich. 

*) Acerina cemua; russische Bezeichnung 
für Kaulbarsch. Vergl. perche dorie und S.243, 
Fnßbemerkung 4. 

‘) Salmo illanca; Süßwasserfisch, der im Bo¬ 
densee überwintert und im Frühjahr in die Flüsse 
steigt, welche in den Rhein münden; dort bleibt 
er bis Ende des Herbstes. Er gehört zur Gattung 
Lachs. Fleisch ist rötlich, wohlschmeckend und 
leicht verdaulich. 

®) Trigla adriatiea: ungefähr einen Finger 
lang, bewohnt die Nordsee, das Mittel- und das 
Adnatische Meer, wo man ihn lastovisa nennt, 
ln Languedoc hat man ihn wegen seiner roten 
Farbe ivrogne (Sanfbruder) getauft. Fleisch 
ist hart, wenig geschätzt, wird aber doch gegessen. 

«) Cheilio auratus; im Indischen Ozean. 

7 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = chevanne. 

*) Eine Art Sohattenfisoh (sciaena) oder 
Lippfisch (labrus) in Indien. 

») Squalus zygaena; in Marseille poisson- 
juif oder juif genannt; = martcau. 

*°) Acipenser huso; von Plinius merio, in 
Italien oolpiee genannt; zur Gattung der Störe 
gehörig. Wird bis 8 m lang und bis 200 kg schwer, 
bewohnt das Schwarze und Kaspische Meer, lie¬ 
fert die größte Menge des russischen Kaviars. 
Das Rückenfieisch kommt im Geschmack dem 
des Kalbfleisches nahe, während das Bauchfieisch 
des Fisches wie Schweinefleisch schmeckt Die 
Milch ist süßlich, aber sehr schmackhaft, deshalb 
auch stark gesucht. Das Fleisch wird frisch, ein¬ 
gesalzen nnd getrocknet gegessen. Die Blase 
dient als vorzüglichster Stand zur Bereitung von 
Gallerten. Der Fisch läßt sich auf alle dieselben 
Arten bereiton wie der Stör (vergl. esturgeon). 
Vergl. auch S. 240, Fußbemerkung 7. 


u ) Die Fischsohnitten mit dünnen Speokstrei- 
fen, die vorher in Ingwer, Salz und Pfeffer um¬ 
gekehrt wurden, gespickt, mit reichlich Butter 
gebraten. Die Sose mit sauerem Rahm gebunden, 
mit Senf, Kapern undZitronen-Scheiben vermischt 
Umlage: Kartoffeln, die zugleich mit dem Fisch 
gebraten wurden. 

*5 Gadus molva; eine Art Trüsche; = lingue. 
_ '*) Afrikanischer Flußfisoh, welcher sehr viel 

Ähnlichkeit mit dem Lachs hat Sein Fleisch ist 
sehr wohlschmeckend nnd der Fisoh so selten, 
daß die dortigen Herrscher ihn für ihre Tafeln 
zurückhalten. 

M ) Im Nil lebend, Fleisch weiß, von den Ägyp¬ 
tern viel gegessen. Diese nennen den Fisch ke- 
ehoue ommou bouette (Mutter des Knsses). 

gefähr 3<? omMlang } in”lndien lebend. Au?’ den 
Märkten, wo er seines weißen, wenn anoh nicht 
besonders schmackhaften, so doch leicht verdau¬ 
lichen Fleisches halber zum Verkaufe kommt, 
schneiden die Händler dem Käufer irgend ein 
Stück von dem lebenden Fisch ab. 

“) Ein von den Negern sehr geschätzter Fisch, 
welcher an den Küsten Afrikas gefangen wird 
und dort einen bedeutenden Handelszweig bildet. 

n ) Chinesischer Fisch, welche; mit dem Meer¬ 
schwein (Braunfisch) sehr viel Ähnlichkeit hat; 
man findet ihn hauptsächlich in dem Fluß Yang- 
tse-kiang, doch begegnet man ihm auch im Meer. 
Obgleich sein Fleisch ölig, grätig und zähe ist, 
wird es von den Chinesen doch gegessen. 

1S ) Lebt in den Flüssen von Malabar (Pfeffer- 
Küste, Malayawara). Sein Fleisch ist von vor¬ 
trefflichem Geschmaok. 

“) Cyprinus labeo: Untergattung der Karpfen, 
von etwa drei Fuß Länge, lebt in den steinigen 
Flüssen Dauriens (östL Sibirien), welche ins nörd¬ 
liche Eismeer münden. Fleisch ist schmackhaft. 

*°) Nur in der Sprache des(ungebildeten)Volkes. 

**) Frisch eingesalzener Kabeljau: laberdan 
ist abzuleiten von dem gälischen (gadhelischen) 
abar, die Mündung, und dan, Fluß ; also ein Fisch 
nahe der Flußmündung. Das schottische (englische) 
aberdeen ist ebenso abzuleiten und nicht mit der 
schottischen Stadt. Aberdeen in Verbindung zu 
bringen. = morue salee. 
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$ Ldbre *). 

| Labre girelle s ). 

% Ldbre tancoide *). 

$ Lafajette fish. 

| Lamantin, lamentin. 

| Lamproie (de riviere), pe- 
tite lamproie. 

— ä Vanglaise. 

— au bleu. 

— ä la bordelaise. 

— ä la bourguignonne. 

— aux Champignons. 

— ä l'etouffade. 

— grillee. 

— d Vhuüe. 

— marinee. 

— ä la maielote. 

— ä la napolitaine. 

— ä la piemowtaise. 

— rotte. 

— ä la Sainte-Menehould. 

— ä la sauce supreme. 

— ä la ta(r)tare. 

— au vin rouge. 

Filets de lamproie ä Vita- 
lienne. 

Pate de lamproie. 

Petites lamproies frites ä la 
piemontaise. 

$ Lampuge 16 ). 

$ Lancette. 


Shptfifd). 
s ÜReerjunfer. 

| äßeerfölei(e). 

! Lafayette-tfifdj 4 ). 

Seefulj, Samantin, 9ftaiiatt ß ). 
\ SReunange, Samprete, ©riäe, 

I Briefe e ). 

— ge&eigt, ©utter«Sofe. 

— blau gejotten. 

— auf ©orbeaujer 7 ) 2(rt. 
— auf ©urgiutber 8 ) 3lrt. 

— mit Safel*©tljen. 

— gebämpft. 

— geröftet. 

— in Öl. 

— gebeijt. [ÜReunaiige. 

3Katrofen=®)@evic§t bon 
Sßeunaitge auf neat>oIita> 
nifd^e 10 ) &rt. 

— auf fjtemontifdje 11 ) 2trt. 
— gebraten. [ÜReuitauge. 

Sainte-Menehould- 1 *) 
ÜReunauge mit Weißer ®raft» 
— mit falter ©enffofe. [fofe. 
— in Sftotwein. 
5ßeimaitgen=6djnitten auf 
ttaltem'fcf)e 13 ) Slrt. 

— haftete. 14 ) 
kleine gebadene 5Reunaugeti 
auf piemontifdje 15 ) 2lrt. 
©eftreifter ©tußlopf. 
2Tbler*9lod)en 17 ). 


I Labroid. 

Rainbow-fish. 

Sea-tench. 

Lafayette-fish. 

Sea-cow, manati, manatee. 
Lamprey. 

—, English style. 

— boiled. 

5 — in Bordelais style. 

/ — in Burgundy style. 

— with mushrooms. 

— stewed. 

— grilled. 

5 — in oil. 

; — pickled. 

I Matelote of lamprey. 
Lamprey in Neapolitan 
style. 

— in Piedmontese style. 
— roasted. [style. 

— in Sainte-Menehould 
— with supreme sauce. 

— with cold mustard- 
— in red wine. [sauce. 
-fillets in Italian style. 

-pie. 

Small fried lampreys, 
Piedmontese style. 
Blackfish. 

Thornback. * 


*) Wissenschaftliche Bezeichnung; = vieille. 

*) Wissenschaftliehe Bezeichnung; = girelle. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung; = tanche 
de tner. 

*) Eine Art Seekarpfen; ein Fisch, welcher 
zur Zeit von Lafayettes Besuch in Amerika dort 
in großen Mengen erschien und für eine neue Art 
Fisch gehalten und nach ihm Lafayette -Fisch be¬ 
nannt wurde. Marie Joseph Paul Roch Yves 
Gilbert Motier, marquis de Lafayette, franz. 
Staatsmann, geb. 6. Sept. 1757 auf Schloß Oha- 
vagnao, begab sich 1776 auf einem selbst ausge¬ 
rüsteten Schiffe nach Nordameiika, um für die 
Freiheit der Kolonien zu kämpfen, trat 15. Juli 
1789 an die Spitze der Pariser National-Garde, 
starb 20. Mai 1834. 

*) Manatus; span, manaie; Säugetier-Gattung 
aus der Ordnung der Wale. Der schmalschnau- 
zige Lamantin (manatus americanus ), bis 
3 m lang und bis 50 cm hoch, lebt an den Küsten 
Mittel-und Südamerikas, steigt weit in den Flüs¬ 
sen empor, besonders im Amazonenstrom und im 
Orinoko und deren Nebenströmen. Das Fleisch 
des Tieres ist sehr schmackhaft, dem Schweine¬ 
fleisch ähnlich, wird auch gesalzen und gedörrt. 
Ferner macht man Würstchen daraus, welche 
nach Portugal verschickt und dort als Lecker¬ 
bissen gegessen werden. = 5 oeuf marin, manate, 
moisse. 

®) Petromyzon fluviatilis; bis 50 cm langer 
Fisch, bewohnt alle europäischen, die Küsten Nord¬ 
amerikas und Japans bespülenden Meere, steigt im 
Frühjahr weit in den Flüssen empor. Das Fleisch 
der Neunaugen ist sehr geschätzt, doch schwer 
verdaulich; cs kann auf alle dieselben Arten be¬ 
reitet werden, wie der Aal (vergL anguille). 
Die Neunaugen bilden, besonders mariniort, 
einen wichtigen Handels-ArtikeL Als die besten 
gelten die Lüneburger, dann die Elbinger. In 


Hamburg wird der Fisch eingesalzen und in Dan¬ 
zig geräuchert 

Der Fisch mit feinen Kräutern in Botwein 
gekooht. Die Sose mit einer Einbrenne verdickt 
gekocht, durchgestrichen. In Butter geschwitzte 
Lauchköpfe, sowie Schinken-Würfel mit dieser 
Sose vermischt, die Fischschnitten hineingelegt 
und fertig gekocht Umlage: Die Lauchköpfe. 

®) Der Fisch in Weißwein mit Tafel-Pilzem, 
Mehl und Butter gekocht, auf gerösteten Brot¬ 
schnitten angerichtet. Umlage: Die Tafel-Pilze 
und überglänzte kleine Zwiebeln. 

B ) Die Fischschnitten mit Zwiebeln, Butter, 
Tafel-Pilzen in Burgunderwein gar gemacht, mit 
Tafel-Filzen und kleinen überglänzten Zwiebeln 
buschförmig angerichtet. 

“) Gehacktes Neunaugenfleisch mit durchge¬ 
strichenem Sauerampfer auf einer Auster. 

u ) Die Fischschnitten in Weißwein mit feinen 
Kräutern gar gemacht. Die Sose mit einer Mehl¬ 
schwitze vermischt, durchgestrichen; etwas Ma¬ 
deira, die Fischschnitten, Stachelbeer-Gallerte und 
geriebene Zitronenschale hineingegeben, ans Feuer 
gesetzt; Uber in Butter gerösteten Brotkrusten 
angerichtet. 

ia ) Der Fisch in öl gesotten; Paradiesapfel-Sose. 

u ) Die Schnitten in Wein mit 01, Zwiebeln. 
Kräutern und Zitronensaft gedämpft. 

“) Dio Stadt Gloucesterin England pflegte ehe¬ 
dem an jedem Weihnachtsfest eine solche Pastete 
dem Könige zu schenken. Man zahlte bis zu 1 Gui¬ 
nee für einen Fisoh, nach unserem Geld 21 Ht Hk. 

15 ) Die Fisohe gesalzen, in Mehl umgekehrt, 
in Eigelbe getaucht, gebacken, pyramidenförmig 
auf gefaltetem Mundtuch angenchtet. Umlage: 
Gebackene Petersilie und Zitronen-Scheiben. 

“) Provinzial-Ausdruck im Süden Frankreichs; 
=: nigre. 

") Raja aquila; = percerat II. 
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$ Langon J ). 
j Lavaret I. 
j Lavaret II. 

£ Lavaret III. 

— au bleu. [moutavde. 

— bouiUi au beiirre 

— bouüli, sauce aux cäpres. 

— ä Vestouffade. 

— farci aux Champignons. 

— farci ä la livonienne. 

— aux fines herbes. 

— ä la finlandaise. 

— frit, sauce aux anchois. 

— frit, sauce au beurre. 

— fume. 

— fume, sauce ä la russe. 

— au gratin. 

— ä la hoUandaise. 

— aux huttres. 

— ä la maitre d'hötel. 

— au persil. 

— ä la sauce Perigueux. 
Escaiopes de lavaret au 

beurre d’anchois. 

Petits lavarets ä la meuniere. 
$ Leiognathe argente. 
fLentillade, lentillat 11 ). 

| Lepidope. 

| Liche(-eperon). 

| Licorne de mer. 

| Lieu, officier, merlan jaune. 
$ Lievre de mer. 


*) Pro vinzial-Anadxuck im Norden Frankreichs. 

*) Ammodptes lancea; in der Nordsee und im 
Atlantischen Meer. VergL dryin. 

*) Coregonus fera; Sandfelchen, Adel- 
fisch, Adelfelohen, Weißgangfisch, 
Kröpfling, Rindling, Weißfisch, mehr als 
60 cm lang und 3 kg schwer, in den meisten grö¬ 
ßeren Alpenseen za finden. — Coregonus hienuuis; 
der Kilch, Kirchling, Kropffelohen, 
Kropfmaräne, in dem Boden- und Ammeisee, 
der Bodenrenke sehr ähnlich. Beide Arten kön¬ 
nen auf dieselhe Weise znhereitet werden wie 
der La eh 8 (vergl. saumon). 

*) Salrno (coregonus) (avaretus (maraena); 
zur Gattung der Lachse gehörig, 1 Fuß lang, 
8 kg schwer, in den Seen von Savoyen, wie in 
denen von Bourget nnd Aigues helles; Sonder- 
Arten finden sich im Genfer nnd im Züricher See. 
Der Fisch hat wohlschmeckendes Fleisch, wird 
geräuchert nnd gesalzen. — Die kleine Maräne 
bewohnt die Seen Norddeutschlands, findet sich 
anch in Rußland und Schottland, hat schmack¬ 
haftes Fleisch, wird eingesalzen und geräuchert. 
= marine. 

*) Coregonus oxyrhynchus (oxyrhynchus 
lavaretus); in Rußland stg(u)i, his 60 cm lang, 
1 kg schwer t hewohnt die Nord- und Ostsee, geht 
imMai in die Flüsse, laicht im Herhst und kehrt 
dann ins Heer zurück. Sein Fleisch ist äußerst 
wohlschmeckend. Der Schnäpel der Ostsee 
ist mit dem der Nordsee nicht identisch. Dieser 
soll nur eine Meeresform der Großen Maräne 
sein. Vergl. marine 

*) Der Fisch mit einem Füllsel von in Butter 
gerösteten, gehackten Schalotten, Tafel-Pilzen, 
Trüffeln, geriehener Semmel, Fischgallerte und 
Eigelben gefüllt, mit gutem Porter gekocht. 

*) Der Fisch mit farce von Fisch und Hering 
gefüllt, in Blätterteig, der mit gehackten, geröste¬ 
ten Zwieheln bestreut nnd mit Eigelb bestrichen 


Launce. 

Fera. 

Marena. 

Lavaret. 

— boiled. 

— boiled, mustard-butter. 

— boiled, caper-sauce. 

— stewed. [sauce. 

— stuffed, mushroom- 

— stuffed, Livonian style. 

— with fine herbs. 

— in Finnish style. 

— fried, anchovy-sauce. 

— fried, butter-sauce. 

— smoked. 

— smoked, Bussian sauce. 
i- brown baked. 

— in Dutch style. 

— with oysters. [sauce. 

— with maitre cPhdtel- 

— with parsley-sauce. 

— with truffle-sauce. 
Scollops of lavaret with 

anchovy-butter. 

Small lavarets, miller’s 
Smooth-fish. [wife style. 
Shark. 

Lepidopus. 

Scomber calcar. 

Narw(h)al. 

Pollack. 

Lumpfish. 

ist, gerollt, auf einem Blech gehacken nnd auf 
einer mit einem Mundtuch helegten Schüssel an¬ 
gerichtet. 

*) Von Senf mit Olivenöl und Essig, mit et¬ 
was Salz und Zucker abgeschmeckt. 

*) Die Fische mit Mehl bestäubt, in heißer 
Butter geschwungen. Die Sose mit zerlassener 
Butter, Anschoven-Essenz, etwas Essig und ge¬ 
hackter Petersilie vermischt, üher die Fische ge¬ 
geben. 

10 ) Fisch ungefähr 8 his 10 cm lang, mit fettem, 
aher wohlschmeckendem Fleisch, findet sich in 
der Nähe von Trankebar. Letzteres, auch Tran- 
guebar, Tarangambadi, ist eine kleine Hafen¬ 
stadt der hritisch- ind. Präsidentschaft Madras. 

u ) Ce nom est languedocien; on Pappelle 
•lentillat*, a cause de la ressemblance que les 
pecheurs croient trouver entre les taches de sa 
peau et la » lentille «. 

“) Eine Art Seehund mit zartem, schmack¬ 
haftem Fleisch; hewohnt die europäischen Meere, 
den Indischen nnd den Stillen Ozean. 

“) Lepidopus; aalartige Fischgattnng: Goua- 
nien, mit weichem, wenig schmackhaftem Fleisch; 
piron, 3 his4 Fuß lang, mit festem, wohlschmecken¬ 
dem Fleisch. 

“) Scomber calcar; zur Gattung der Makre¬ 
len gehörig, im Meerbusen von Guinea sehr häu¬ 
fig. Fleisch ist wohlschmeckend. Im Mittelmeer 
leht eine Sonderart (liehe vulgaire, der bis, auch 
lampuga), deren Fleisch von äußerst angenehmem 
Geschmack ist. 

“) Monodon monoceros: zur Familie der 
Delphine gehöriges, im nördlichen Eismeer vor¬ 
kommendes Waltier. Fleisch ist weiß, hart und 
von geringem Wert; trotzdem wird es gegessen. 
Petite licorne de mer, Einhomfisch (balistes mo¬ 
noceros). 

M ) Gadus pollachius; ein Schellfisch. 

”) Cyclopterus lumpus; = chouette de mer. 


£angettförmiger ©anbaal 9 ). 
83obettreitle*). [räne l ). 

Sftabuetnarätte, große 9Ka» 
©djnüpel, ©djnabelfifd) 6 ). 

— Mau gefotten. 

— gelocht, ©enfbutter. 

— gelodjt, ®af>ern*@ofe. 

— gebampft. 

— gefüllt mit Xafel-HSilgeu. 

— gefüllt auf litilänbifdje 6 ) 

— nt. feinen ßrSutern. [9lrt. 

— auf ^nnifdbe ? ) 2lrt. 

— gebraten,2lnfqjoöen=©ofe. 

— gebraten, S3utter*@ofe. 

— geräudjert. 

— geräubert, ruffifdje 8 ) 

— braun gebaden. [@ofe. 

— mit Bouäubiftfier ©ofe. 

— mit fauftern. 

— mit $au§ljofmei[ter»@ofe. 

— mit 5ßeterfilien=©ofe. 

— mit £rüffel*@ofe. 

— *@cf)nittci)en mit 2lttfdjo» 

öen*23utter. [2lrt. 

— Heine naef) SOMlUerin*®) 
©ilberfifcf), ©rattfifcß 10 ). 
©pijjfcfinaugi.qer §aiftfd£) 12 ). 
©djupbenfuß 18 ). 

£idj(i)a u ). 

©ee®<Sinljorn, Normal 15 ). 
5ßoHact, gelber Sorfdj 18 ). 
SÜieerljafe, SHumpfifd} 1? ). 
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J Limaire. 

!f Limande. 

— au court-bouillon. 

— frite. 

•— aux goujons frits. 

— au gratin. 

— marinee. 

Filets de limande ä l'ang- 
laise, sauce aux tomates. 

— de limande ä la 
Berthollet. 

— de limande ä ladauphine. 

— de limande ä la dieppoise. 
—- de limande ä la hollan- 

daise. 

— de limande ä la <TOrty. 

— de limande ä la d'Orly 
(ä la) provengale. 

— de limande en papillotes. 

— de limande ä la Peri- 
gueux. 

— de limande ä la royale. 

— de limande d la veni- 
tienne. 

— de limande ä la ViUeroi. 

* Limoneux. 

$ Linette. 

J Jjingue ie ). 

% Linguet. 

$ Liparis. 

? Liso. 

$ Liso. 

* t Loche 17 ). 

* Loche des etangs, limoneux, 

misgurn(e). 

f Loche franche, lotte franche. 

— franche au bleu. 

— franche bouillie. 

— franche bouillie, sauce 
aux cäpres. 


junger SEIjunfifdj 1 ). 

Sfliefdje, ©laljrfe 8 ). 

— in furjer SBrülje. 

— gebraten. 

— mit gebratenen ©rönb» 

— übertruftet. [lingen. 

— flebeijt. 

ßtiefdjen«©d)nitten mit 
?ßarabte8ajifeI*©ofe. 

— »©Quitten uadj 
Berthollet 4 ). 

— -Schnitten mit Älöjjd&en 
liitb 3tafel*5ßtljen. [8Irt. 

— »Schnitten auf 3)i eplpev* 6 ) 

— =@djnitten mit fjoffätt» 
btfdjer ©ofe. [gebndfen. 

— «(Schnitten in ©djtagteig 

— »©djnitten in ©d£)tagteig, 
proben^alifdje ©ofe. 

— «©djnitten in Sßapier. 

— »©Auitten mit Trüffel» 
©ofe.®) [liebe 7 ) 9lrt. 

— =©djnttten auf fönig* 

— -©djnitten auf öenetia« 
nifdtje®) 2lrt. Jleroi®). 

— »©Quitten nadj Vil- 
©rofje ©d)nterle, ©runbel l0 ). 
©eefiufut u ). 
fieng(ftfdj), SRutte 1 *). 

Äteiner Sing. 

Sif)ari§ 14 ). 

CTfjilenifdje fJIuPfdje 1 ®). 
©bilenifdbe SJleeräfdje 1 *). 
©Anteile. 

©cglammptfjger, ©djlantnt» 
beijler, 9JtoorgrnnbeI. 18 ) 
©djmerle, öartgritnbel lB ). 

— blau gefotten. 

— gelobt. 

— gefodjt, ®apern-@ofe. 


Young tunny. 

Dab*). 

— in fish-liquor. 

— fried. 

— with fried gudgeons 

— orisp baked. 

— pickled. 

-fillets with tomato- 

sauce, English style. 

— -fillets, Berthollet style. 

-fillets with fish-balls 

and mushrooms. 

-fillets in Dieppe style. 

-fillets with Dutch 

sauce. 

— -fillets fried in batter. 
-fillets fried in batter, 

Provencial sauce. 

-fillets in papers. 

-fillets with truffle- 

sauce. 

-fillets in royal style. 

— fillets in Venetian style. 

-fillets, Villeroi style. 

Mud-fish. 

Eed cuckoo-gurnard. 
Ling. 

Young ling. 

Lipans. 

Chilian mullet. 

Chilian mullet. 

Loach. 

Large smerlin, mud-fish. 

Bearded loach. 

— loach boiled. 

— loach boiled. 

— loach, caper-sauce. 


^Junger ziemlich einen Fuß langer Thunfisch. wird im Frühling, wo er an den Küsten laicht 
a ) Pleuronectes limanda; Schollen-Art, im At- in großen Mengen gefangen. Der L en g ist nächst 
lantischen Ozean und im Mittelmeer lebend. Das dem Stockfisch und Hering der wichtigste Han- 
Fleisch des Fisches ist weiß und von angenehmem delsfisch in der Nord- und Ostsee. Er wird frisch, 
Gesohmack. gesalzen und getrooknet gegessen. = julienne, 

*) Im Straßen-Handel bezeichnet dab jeden grande lotte, moruelongue. Vergl. Fußbemerkung 
flachen Fisch .Plattfisoh überhaupt (Butt, zu lotte. 

Scholle, Flunder, Seezunge und andere). “) Cyclopterus liparis; Art Klnmpflsch oder 

*) Die Fischschnitten in Butter geschwungen, Seehase, Fisch mit fettem Fleisch, im Eismeer 
mit dicker Rahmsose, die mit fein gehackten Trüf- lebend, wird von den Grönländern gefangen und 
fein vermischt ist, begossen, mit geriehener Sem- gegessen. 

mel bestreut, dann in mit geriebener Semmel ver- “) Chilenischer Flußfisch, Spielart der Meer- 
mischtes Eigelb getaucht, in heißem Fett goldgelb äsche mit zartem, im Geschmack dem der Forelle 
gebacken, im Kranz angerichtet; in die Mitte ähnelndem Fleisch. 

Fischklößchen mit deutscher Sose. u ) An der Kiiste von Chili vorkommender See- 

( ) Die Schnitten gekocht, umlegt mit Krebsen, fisch mit kräftigem, wohlsohmeckendem Fleisch. 
Trüffeln, Austern und Tafel-Pilzen. *’) Bezeichnet die Sohmerle als Gattung. 

*) Als Umlage ein Ragout von Herings-Milch- 1S ) Cobitis fossilis; bis 30 cm lang, weitver- 

nem und Krebsschwänzen. breitet in Flüssen und Seen Europas mit schl&m- 

’) Mit Trüffel-Scheiben in weißer Sose. migem Grund. 

•) Wie fllets de sole d la vinitienne (s. d.). 19 ) Colitis barbatula; bis 15 cm lang, weit- 

') Gebacken und überkrustet, umlegt mit verbreitet in Europa, besonders in Sachsen, Bran- 
Austern, Trüffeln und Tafel-Pilzen. denburg, Hessen, m der Schweiz und in Tirol, in 

“) Cobitis fossilis; = loche des Hangs. seichten, schnell fließenden Bächen mit sandigem 

u ) Trigla cucülus; — guinard. Grund. Ihr Fleisch ist sehr wohlschmeckend, wenn 

“) Lingue bezeichnet auch eine Art Quappe, es sofort nach dem Tode des Tieres zubereitet 
**) Lota (gadus) molva: eine Art Schellfisch, wird. = barboteau. lotte franche, perce, fondule. 
•der Aalraupe verwandt, in den nordischen Meeren, lotte barbote. 
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S-tfdje. 


Loche fratiehe bouittie, 
sauce hottandaise. 
Matelote de loehe franehe. 

% Ijoche de vier. 

T Loehe de riviere, ehabot 
armi. 

| Lodde. 

X Lompe, lump, eyeloptire, 
gras-mollet. 

| Lophie peeheur. 

$ * Lot(t)e. 

— en aspic. 

— au bleu. 

— ä la bonne femme. 

— ä la brocke. 

— ä la crbne. 

— aux ecrevisses. 

— aux fines herbes. 

— aa four. 

— frite ä la provengale. 

— frite, sauee rimofaßade. 

— fuinee. 

— grillee. 

aux liuitres. 

— au lard glacee. 

— ä la maitre d'hötel. 

— ä la marinihre. 

—■ ä la Massillon. 

— ä la matelote. 

— en mateloteälamarinihre. 

— en matelote ä la Saint- 
Leu. 

— a la ravigote verte. 

— ä la sauce aux anehois. 


$ ©djmerte gefodjt, Ijottönbifdje \ 
\ @ofe. | 

5 SKatrofen-^Ocrt^t üon < 

< Sdjmerle. [fdjmerte 2 ). \ 

Sikeergrünblitig, @ee» < 

©tciubeifjer, @tein£icfer, j 

ffiorngrunbel*). 

< ©rönlättbifdjer Sacfjä 4 ). s 

ßlumpfifcf), 2untf>(eu),Sitmp» 

| fifd), Seeljafe®). \ 

5 (5rofd^», ^rötenfifcl; 7 ). > 

Stalraupe, Quappe, Sftutte 8 ). 

— in ©alterte. 

— blau gefotten. 

— in Sßeipttein. 9 ) < 

— am Spiefj gebraten. s 

| — mit SRaljtnfofe. s 

— mit ßreb§ragout. j 

— mit feinen Krautern. j 

| — im Ofen gebadett. ? 

\ — gebraten mit geröfteteu j 
| 3tt)iel>elu. | 

| — gebraten, Stcmolaben» < 
| — geräudjert. [@ofc. j 

| — auf bem 9ioft gebraten, s 
\ — mit 2luftern>Ülogout. ) 
| — gefpiät unb überglänjt. > 

> — mit §auSI)ofmeifter=@ofe. > 

} — m. @eemannS*3iagout 10 ). ; 

< — nad) Massillon 11 ). < 

< 3ftatrofeu» ia )©erid)t bon \ 

< Slatraupc. | 

\ — » is )©ericf)t bon Slalraupe. s 
$ — »©crieijt üon Slalraupc > 

> nad) Saint-Leu 14 ). ffofe. ' 
\ Slalraupe mit grüner 2Bnrj« 

> — mit 2lnfdjouen*Soje. 


Bearded loach boiled, 
Dutch. sauce. 

Matelote of bearded loach. 
Sea-loach. 

Stone-grig, tliorny loach. 

Greenland salmon. 

Lump, sucker, lump- 
sucker, sea-owl, cock- 
Sea-devil. [paddle®). 

Eel-pout. 

-pout in jelly. 

— -pout boiled. 

— -pout in white wine. 
-pout broiled. 

— -pout with cream-sauce. 

— -pout with crayfish. 

— -pout with fine herbs. 

— -pout baked. 

— -pout fried with fried 

onions. [sauce. 

— -pout fried, remoulade- 
-pout smoked. 

-pout grilled. 

-pout with oysters. 

— -pout larded and glazed. 
-pout with maitre 

d'hötel- sauce. 

-pout in sea-fashion. 

-pout, Massillon style. 

Matelote of eel-pout. 

— of eel-pout. 

— of eel-pout, Saint-Leu 

style. [sauce. 

Eel-pout with ravigote- 
-pout w.anchovy-sauce. 


*) Der Fisch in Rotwein und Fleischbrühe 
mit Krautern, Wurzeln und Gewürz gar gemacht; 
Ragout von in Butter geschwitzten Zwiebeln und 
Tafel-Pilzen; der Schnsselrand umlegt mit in But¬ 
ter gerösteten Brotkrusten und ganzen Krehsen. 

*) Gobius; = gobie. 

•) Cobitis taenia; 10 cm lang, bewohnt Mittel- 
Europa von der Ost- und Nordsee bis Dalmatien, 
von Großbritannien bis Rußland; Fleisch nicht 
Sehr geschätzt. 

*) Salmo groenlandicus ; vergl. Fnßhem. zu 
saumon. 

») Cyclopterus lumpus; bis 60 cm lang, his 
bkg schwer, he wohnt alle nördlichen Meere, na¬ 
mentlich die Nord- und Ostsee. Das Fleisch des 
Männchens ist hesonders zur Laichzeit sehr wohl¬ 
schmeckend. Auf Island wird der Fisch gesalzen 
und getrocknet. Die britischen Fischer genießen 
das Fleisch nur, solange der Lump rot gefärht ist. 

*) Schottisch cock-paidle. 

’j Lophius; — diable de mer I, baudroie. 

8 ) Lota vulgaris (gadus Iota); bis 50 cm lang 
und bis 8 kg schwer. Dieser einzige im Süßwasser 
lebende Schellfisch hewohnt Flüsse und Seen, na¬ 
mentlich die tieferen und klareren Gewässer Mittel- 
Europas und Mittel-Asiens, findet sich aher auch 
im Meer, z. B. in der Nordsee. Das Fleisch ist 
wohlschmeckend, die Leher gilt als Leckerhissen 
und liefert einen sehr feinen Thran. — Nahe ver¬ 
wandt ist der Lengfisch (lata molva, molva 
vulgaris), bis 2 m lang und 25 kg schwer, lebt 
im Eismeer, in der Nord- und Ostsee, wird frisch 


gegessen und auf Stockfisch, Laberdan und Thran 
verarbeitet (vergl. lingue). Die Aalraupe wind 
auf ähnliche Art wie der Aal bereitet, jedoch 
nicht ahgehäntet. Die Haut wird nur abgebrüht 
und tüchtig mit Salz abgeriehen. 

•) Der Fisch eingesalzen, mit Zwieheln, Peter¬ 
silie, Pfeffer- und Gewürz-Körnern, etwas Butter 
und Gewürz-Nelken in Weißwein gar gemacht; 
die Sose kurz eingekocht und durchgestrichen. 

10 ) Der Fisch in Stücke geschnitten, in Weiß¬ 
wein und Wasser mit Zwieheln, Knoblauch und 
Petersilie gedämpft, die Fisehbrühe mit einer Ein- 
hrenne verdickt; überglänzte Zwiebeln, Austern, 
Krehse nsw. hinzugefügt 

11 ) Sprich »Massilljong«; Jean Baptiste Mas¬ 
sillon, berühmter franz. Kanzel-Redner, geb. 
24. Juni 1663 zu Hyöres, gest. als Bischof von 
Clermont 18. Sept. 1742. Gefüllt und gebacken; 
dazu eine Würzkräuter-Sose. 

,l ) Der Fisch mit Kräutern, Speckscheiben und 
Gewürz in Rotwein gekocht, umlegt mit Milch¬ 
nern, Muscheln, Krebsschwäuzen, Klößchen, Tafel- 
Pilzen und gebratenen, überglänzten Zwiebeln. 

1! ) Dasselhe wie lotte d la matelote. 

“) Der Kisch mit Rotwein, Fleischbrühe, Zwie¬ 
heln, Petersilie, Lorbeer-Blättern und Gewürz ge¬ 
kocht Die Sose mit weißer Sose eingekocl t, mit 
Butter gehuuden, mit gehackter Petersilie ver¬ 
mischt mit Zitronensaft geschärft Umlage: Ra¬ 
gout von Fischklößchen, kleinen, in Butter mi' 
Zucker überglänzteu Zwieheln, Tafel-Pilzen and 
Krebsschwäuzen. 
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Lot(t)e ä la saucc au cäron. 

— ä la sauce tomate. 

— au solcü. 

— ä la Villeroi. 

— au vin de Champagne. 

— au vin de Champagne 
et aux cretes. 

Filets de lottc ä Vanglaise. 

— de lotte ä la d'Orly. 

— de lotte ä la sauce aux 
tomates. 

Foies de lottes aux huitres. 

— de lottes ä la royale. 

— de lottes ä la royale en 
caisses. 

— de lottes, sauce normande. 
Pate de lottc. 

— de lotte aux truffcs. 
f Lotte barbotc, barboteau. 
f Lotte franche. 

1 f Lotte goujon. 

Lotte de Hongrie. 

Loubine. 

| Loubine , loup de mer, bar(s). 
$ Loup marin, loup de mer. 
$ I/ump. 

%Lune de mer 1 *‘). 

i Macho(i)ran. 

T Macrognathe aiguillonne. 

Y Macropteronote Sharmuth. 

$ Maigre, maigrue. 

$ Maittet. 

Malarmat. 

;f Malcot. 

J Maldive fish. 


i Slalraujjc mit 8itronen»Sofe. 
— mit SjJarabteSapfel-Sofe. 

— berfruffet u. gebraten 1 ). 
— na cf) Yilleroi*). 

— in ©fjampagner. 

— mit §aljnlämmen in 
©Ijampagiter. 
§lalraupen»©cf)nitten auf 
englifdje 4 ) ärt. 

— »Schnitten in Sdjlagteig. 
— »Schnitten mit 5ßarabte§* 
apfeI*@ofe. 

— »fiebern mit Sfuffent. 
f — »Sebetn mit Trüffeln. 

| — «fiebern mit Trüffeln in 
5ßaf)ier*®äffcfjen. [Soie. 
— »fiebern m.normännifcf)er 
\ — »Sßaftete. 

— »haftete mit Sriiffeln. 
Sartgrunbel, Schmerle 8 ). 
S3artgrunbel 7 ). 

®auIJopf s ). 

©onauroelS 9 ). 
©at3enne»S3ar[d) 10 ). 
SBolfSbarJdj, 9J?eer6arfcf) 41 ). 
See«, SJieerttoIf 12 ). 

Sumfj(en) 1S ). 

Sfteerfjafjn, Sßflugfdjar», 
SKonb«, Silberftfdj 15 ). 
ÄafcentDelS 16 ). 

Stac§elfifö 17 ). 

Sdjarmutf) 1S ). 

Umber», Scfjattenpfd) 1# ). 
§ammet^ai*°). 
^anger^a^n* 1 ). 
SBärtelborfdj® 2 ). 
SRaIebiben«5if dj ”). 


| Eel-poutwith lemon-sauce. 
? — -pout with tomato- 
< sauce. [fried.*) 

s — -pout breaded and 

\ -pout, Yilleroi style. 

|-pout in Champagne. 

|-pout with cock’6 

j combs in Champagne. 

| Fillets of eel-pout, Englisb 
| Style. (batter. 6 ) 

| — oi eel-pout fried in 
| — of eel-pout with 

tomato-sauce. [oysters. 
| Livers of eel-pout with 
— of eel-pout w. truffles. 
? — of eel-pout with truffles 
in paper-cases. [sauce. 
| — of eel-pout, Norman 
Pie of eel-pout [truffles. 
s — of eel-pout with 
| Bearded loach. 

5 Bearded loach. 

> Miller’s head. 

? Sheat-fish. 

| Cayexme-perch. 

( Sea-bass. 

Wolf-fish. 

\ Lump, 
s Yomer. 

| Cat-fish. 

| Stickle-back. 

| Sharmuth. 

| Umbra. 

I Balance-fish. 
j Peristethion. 
i Malcot. 

Maldive fish 84 ). 


l ) Vergl. anguiUe au soleil. 

V First boiled in wine, water, with vegetables. 

*) Der Fisch in Stacke geschnitten, mit Öl, 
Zitronensaft und Zwiebel-Scheiben gebeizt, mit 
Kalbfleisch-Scheiben, rohem Schinken, Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen, Petersilie, Bntter und Champagner 
gar gemacht, dann in Bntter braun gebraten. 

*) In öl gebacken; Paradiesapfel-Sose. 

») With rings of dry-fried onions. 

*) Cobitis barbatula; =s loche franche. 

Cobitis barbatula; — loche franche. 

•) Cottus gobio; = chabot. 

*) Silurus glanis; = glanis. 

M ) Per ca lupina; eine Art Barsch auf der 
Insel Cayenne (Südamerika). 

“) Labrax lupus (perca labrax); ital. spigola; 
bis 1 m lang und bis 10 kg schwer, im Atlantischen 
Ozean, auch an den Küsten Englands und im 
Mittelmeer, steigt weit in den Flössen empor. Der 
Fisch wurde schon von den Alten wegen seines 
wohlschmeckenden Fleisches hoch geschätzt. 

w ) Anarrhichas lupus; bewohnt den Nord¬ 
atlantischen Ozean und geht auch bis in den nörd¬ 
lichen Stillen Ozean. Das Fleisch dcrjungen Tiere 
ist schmackhaft, die Haut wird zu Schuhen usw. 
verarbeitet. Man findet den Fisch oft auf den 
Märkten von Edinburg. = anarrhique, mordeur 
de pierres, serpent marin I. 

a ) Cyclopterus lumpus; = chouette de mer. 

**) Ce poisson est fort rare. Sa chair est 
blanche, motte et peu de valeur, cependant on la 
mange. O?» en c onnatt plusieurs espices. 


“) Zeus vomer (zeus luna); in den südlichen 
Meeren, zuweilen auch im Adriatischen Meer, mit 
weißem, weichem und wenig geschätztem Fleisch. 
= dore-le-coq. 

") Pimelodes (silurus) catus;=chatmarinll. 

I7 ) Indischer Süßwasserfisch, ungefähr 8 bis 
10 cm lang, mit rötlichem, schmackhaftem Fleisch. 

“) Ein im Nil und in den Flüssen Syriens 
sehr häufiger kleiner Fisch. Sein Fleisch wird in 
Ägypten nur von den Armen, in Syrien jedoch 
von allen Volksschichten gegessen. 

“) Sciaena urnbra; = cor dein, corbeau de 
mer I, ombredemer, sciene (ombre); vergL hier¬ 
zu dame. 

*°) Sqiuüus zygaena; = tiburon, pan.toufi.icr. 
Vergl. marteau. 

**) Peristethns cataphractum (trigla eata- 
phracta, peristedion malarmat); bis 30 cm lang, 
im Mittelmeer, im Adriatiscben, ebenso im Süd- 
atlantischen Ozean. An den Küsten von Spanien 
und der Provence wird er seines ausgezeichnetes 
Fleisches wegen sehr geschätzt 

M ) Oadus barbatus; zwei Fuß langer Seefisch, 
bewohnt die nordischen Meere. Das Fleisoh ist 
weiß und von angenehmem Geschmack. Die Eier 
werden getrocknet und daun gekocht Die Grön¬ 
länder bereiten diesen Fisch auf dieselbe Weise 
zu, wie den Dorsch, ss tacaud, tacault, tacand. 

u ) = poisson des Maldives. 

**■) Hummalon fish or »Bombay duck', an 
East Indian fish: canned, sold at the fancy 
grocery Stores of England and the United States. 
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1 Manate 1 ). 
f Manistee-fish. 
j Maquereau, auriol. 

— ä Vanglaise. 

— ä Vanversoise. 

— au betirre mir. 

— au bleu. 

— ä la bordelaise 

— bouüli, sauce au perstl. 

— ä la boulon(n)aise ? ). 

— d la bourgeoise. 

— ä la brocke. 

— ä la cendre. 

— ä la eubaine (cubnaise). 

— ä Veau de sei. 

— ä Vetouffade. 

— farci. 

— farci ä la turque. 

— om fenouü. 

— aux fines herbes. 

— ä la flamande. 

— au four au vinaigre. 

— frit. 

— fume. 

— grille. 

— grille ä la maitre d'hötcl. 

— aux groseilles vertes. 

— d la höllandaise. 

— d Vhuüe. 

— aux huitres. 

— d la Lucullus. 

— marine. 

— ä la normande. 

— d la d'Orly. 

— d la parisienne. 


Sttanati. S 

Manistee*). \ 

SRalrele 8 ). > 

— auf engfifdje 4 ) Strt. j 

— auf Sfnttner^ener 8 ) 2Irt. | 

— mit Staunet Stttiet. j 

— Stau gefotten. \ 

— auf SSorbeauEer 9 ) 2Irt. 

— getod&t, 9ßeterJiIten»©oJe. 

— auf SÖouIogner 8 ) STrt. j 

— auf Bürgerliche ®) STrt. 

— am ©piefj gebraten. j 

— in 2Ifdje ge&atfen. 

— mit lu&anifdjer @ofe. 10 ) j 

— in ©atjhmffe* gefocfyt. > 

— geftobt. ; 

— gefüllt. j 

— gefüllt auf türfifdje u ) $ 

— mit 3eudjeI»©ofe. [2Trt. \ 

— mit feinen Äräutern. I 

— auf blämifdEje 1S ) 2trt. \ 

— ge&acfett mit @ffig. 13 ) \ 

— gebraten. ; 

— geräuchert. i 

— auf bem 3toft gebraten. \ 

— geröftet, ^au^ofmeiffer» < 

©oje. ; 

— mit Stadjetbeereu. 14 ) ' 

— mit.hoüänbif^er @ofe. I 

— in öl. \ 

— mit 2Iuftern=@ofe. j 

— nacfj SufuüuS 15 ). | 

— gebest. 18 ) \ 

— auf normännijdje 17 ) 2lrt. I 

— in ©djlagteig gebaden. \ 

— auf Jßarifer 13 ) 2Trt. J 


Seacow. 

Manistee-fish. 

Mackerei, chub-mackereh 

— in English style. 

— in Antwerp style. 

— witli brown butter. 

— boiled. 

— in Bordelais style. 

— boiled, parsley-sauee. 

— in Boulogne style. 

— in family style. 

— broiled. 

— cooked in the coals. 

— with cuban sauce. 

— boiled in salted water. 

— stewed. 

— stuffed. 

— stuffed in Turkrnh style. 

— with fennel-sauce. 

— with fine herbs. 

— in Flemish style. 

— baked with vinegar. 

— fried. 

— smoked. 

— grilled. 

— grilled, maitre d’hötcl- 
sauce. 

— with gooseberries. 

— with Dutch sauce. 

— in oil. 

— with oyster-sauce. 

—, Lucullus style. 

— pickled. 

—■ in Norman style. 

— fried in batter. 

— in Parisian style. 


') Wissenschaftliche Bezeichnung; = la- 
mantin. 

*) Der Manistee oder Manistee-Fisch 
ist nur in Amerika bekannt, er lebt dort im Ma¬ 
nistee (Fluß) in Florida, ist von den Hegern sehr 
geschätzt. In Chicago auch unter dem Namen 
manistee-beef bekannt. Man findet den Fisch, 
welcher die Größe eines Störs hat, hin und wieder 
auch auf den Märkten von New Orleans (La.) und 
Mobile (Ala.). 

*) Scomber scombrus ; im Mittelmeer und in 
den westeurop. Meeren, kommt im Frühjahr an 
die Küsten, um zu laichen. Die Makrele wird 
in großer Zahl an den norwegischen, englischen, 
holländischen und französischen Küsten gefangen 
und im Norden frisch verspeist, im Süden gesal¬ 
zen. Das frische Fleisch ist sehr schmackhaft, 
aber wenig haltbar. Die Römer nannten den 
Fisch ibericus piscis, ließen das Fleisch faulen 
und bereiteten daraus mit Gewürzen eine ihrer 
scharfen Fischsosen. In Marseille nennt man den 
Fisch auriol. 

*) Mit Petersilie in Wasser und Rheinwein 
gekocht, umlegt mit Krebsschwänzen, Fischklöß¬ 
chen; Austern-Sose oder eine Butter-Sose, die mit 
gehackter Petersilie und kleinen Stachel-Beeren 
vermischt ist 

‘) Franz. Anvers, span. Amberes, Stadt in 
Belgien und Hauptstadt der gleichnamigen Pro¬ 
vinz. Umlegt mit einem Ragout von Makrelen¬ 
milch mit Morcheln. Gekochte Salzkartoffeln. 

•) Mit Weißfisch-Füllsel gefüllte Makrelen- 
Röllchen; Rahmsose mit Tafel-Pilzen. 

*) Auch d la boulenoise. 


^Sprich »Bulonj«; feste Seestadt im franz. 
D6p. Pas de-Calais. Der Fisch in Salzwasser und 
Wein gekocht, mitPetersilie verziert Austern-Sose. 

*) Mit Fischfüllsel gefüllt, gebeizt und ge¬ 
röstet Nebenbei eine Rahmsose mit Tafel-Pilzen. 

,0 ) Spezialität im Hoffman-Housc, New York. 

u ) Füllsel von gehacktem Fisch, Zwiebeln, 
Reis und Rosinen; Zitronen-Viertel. 

**) Gefüllt mit einer Mischung von Butter, 
kleinen gehackten Zwiebeln, Zitronensaft, Knob¬ 
lauch, Salz und Pfeffer; in mit Butter bestrichenes 
Papier eingehüllt und über mäßigem Feuer ge¬ 
braten; Papier-Hülle abgenommen, der Fisch an¬ 
gerichtet. 

ll ) Mit Lorbeer-Blättern, ganzem Pfeffer, Ge¬ 
würz-Nelken, Essig und Wasser eine gute Stunde 
gebacken; kalt angerichtet. 

“) Gefüllt mit Stachel-Beeren, Herings-Schnitt¬ 
chen usw.; gekocht; grüne Stachelbeer-Sose. 

u ) Der Fisch gekocht, umlegt mit einem Ra¬ 
gout von Aalraupen-Lebern und gebackenen See- 
zungen-Schnitten. 

**) Der Fisch in starkem Salzwasser eine 
Stande gebeizt, in Essig und Wasser mit Salz, 
Zwiebeln, Pfeffer-Körnern, Gewürz-Nelken und 
feinen Kräutern gar gemacht; Kartoffeln mit 
frische» Butter. 


") Der Fisch in Papier-Hülsen geröstet; aus¬ 
geschmückt mit einem liagout von Krebsschwän¬ 
zen, Tafel-Pilzen, Muscheln, Fischklößchen und 
den Milchnern. 


“) Der Fisch gebeizt, mit Stintfüllsel und Krebs¬ 
butter gefüllt, geröstet; Pariser Ragout, eingefaßt 
mit überglänzten Krebsen. 
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Maqucreau ä la provengale. 

— ä la ravigote printaniere. 

— roti. 

— rouli. 

— sale ä la Cowing. j 

— sale ä la Whitmore. < 

— saute. 5 

— ä la Stewart. > 

— ä la venitienne. ? 

— au vin rouge. i 

— ä la Windsor. ; 

Escalopes de maquereau. < 

— de maquereau ä j 

Vitalienne. s 

Filets de maquereau au > 
beurre de crevcttcs. [noir. > 

— de maquereau au beurre 

— de maquereau ä la ; 

Bonnefoy. ( 

— de maquereau ä la 

bordelaise. j 

— de maquereau ä la crbne s 

d’anehois. [dieppoise. > 

— de maquereau ä la j 

— demaqucrcauaVestragon. j 

— de maquereau farcis. < 

— de maquereau frits. j 

— de maquereau au gratin. ! 

— de maquereau ä la hol- 

landaise. [huitres. \ 

— de maquereau aux $ 

— de maquereau aux < 5 

laitanees de earpe. j 

— de maquereau ä la maitre 

d'hotcl. < 

— de maquereau marinis. ^ 

— de maquereau ä la < 

meuniere. 5 

— de maquereau ä la b 

normande. \ 


SKalrcle, ptotiettcafifdj*). ! ( 

— mit grüner SEBflrjfofe. 

— gebraten. I; 

— geroßt®). 

SatjmaSreie nad) Cowing*). 

— rtad) Whitmore 4 ). 5 

SJtafrele in SSutter ge* > 

fdjnntngett. j 

— nad) Stewart 8 ). j 

— auf benetianifdje 7 ) SIrt. j 

— in üiottoein. \ 

Windsor- s )iöfa!reIe. s 

9ftafreten*@djnittd)en. > 

— «Sdjnittdjen auf ttalie« . 

nifdje 8 ) Ulrt. 

— »Schnitten m. ©nrneeTeit* 
Sutter. [93utier«@ofe. j 

— «Sdjnitten mit Brauner ^ 

— «Sdjnitten nadj Bonne- 

foy 10 ). I 

— «Sdjnitten auf 
SSorbeaujrer 11 ) 9lrt. } 

— «Sdjnitten m. Stnfdjoüen* < 

Sofe. [9trt. ) 

— «Sdjnitten auf ©iepper 12 ) < 

— «Sdjnitten mit ®ragun. \ 

— «Sdjnitten gefüllt. 

— «Sdjnitten geBraten. 

— «Sdjnitten Braun geBatfen. > 

— «Sdjnitten mit tjollätt» \ 
öifdjer Sofe. [Sofe. 

— «Sdjnitten mit 3luftern* j 

— «Sdjnitten mit Karpfen« < 

mildj. < 

— »Sdjnitten mit §au§Ijof« s 

mcifter»Sofe. > 

— «Schnitten geBeijt. > 

— «Sdjnitten nadj \ 

3D?ütterin» 18 )3Irt. 

— «Sdjnitten mit normän« < 

nifdjer Sofe. ; 


Mackerei in Provencial 

— w. ravigote-saxice. [style. 

— roasted. 

— rolled. [style. 

Salt-mackerel, Cowing 
-mackerel, Whitmore 

style. 

Mackerel tossed with 
butter. 6 ) 

—, Stewart style. 

— in Venetian style. 

— in red wine. 

— in Windsor style. 

-scollops. 

-scollops in Italian 

style. 

-fillets with shrimp¬ 
butter. [butter-saucc. 

— -fillets with black 
-fillets, Bonnefoy 

style. 

— -fillets in Bordelais 
style. 

-fillets with anchovy- 

sauce. 

— -fillets, Dieppe style. 

-fillets with tarragon. 

-fillets stuffed. 

— -fillets fried. 

-fillets brown baked. 

-fillets with Dutch 

sauce. 

-fillets w. oyster-sauce. 

-fillets with carp-roe. 

-fillets with maitre 

d'hötel-s&uce. 

-fillets pickled. 

-fillets, miller’s wife 

style. 

-fillets with iSorman 

sauce. 


*) Gefüllt, gebeizt, geröstet, umlegt mit Mor¬ 
cheln und den Milchnern; provengalische Sose. 

*) Der Fisch gerollt, Schwanz nach außen, 
mit einigen Lorbeer-Blättern, ganzem Pfeffer und 
Gewiirz-Nelken in Essig und Wasser gar gemacht; 
kalt angerichtet. 

*) Der Fisch aufgesehnitten, gekocht Umlage: 
Kartoffeln d la hollandaise, Zitronen-Viertel; 
nebenbei zerlassene Butter. 

*) Der Fisch aufgesohnitten, mit Öl bestri¬ 
chen, geröstet, angerientet, mit klarer Butter über- 
gossen. Umlage: Zitronen-Viertel und Petersilie. 

*) Auch mit qttickly fried in butter zu über- 

B6tZ611« 

•) Sprich »Stjuart«: Dugald Stewart, schotti¬ 
scher Philosoph, geb. 22. Nov. 1753 zu Edinburgh, 
gest. 11. Jum 1828 ebendaselbst. Möglich, daß 
nach dem vor mehreren Jahren verstorbenen New 
Yorker Wholesale-drygoods-dealer und zwanzig¬ 
fachen Millionär Stewart benannt, dessen Leiche 
aus der Familiengruft zn Garden City entführt 
und von den Räubern gegen ein hohes Lösegeld 
der Familie angeboten wurde. Die gekochte Ma¬ 
krele mit einem Ragout von Musohelu, Krabben 
und Tafel-Pilzen. Umlage: Malcrelen-Sclmitten 
d la d’Orly (in Schlagteig gebacken). 


*) Wie fllets de maquereau d la vSnitienne. 

*) In Salzwasser gekochter Fisch mit einem 
Ragout von Austern und Karpfen • Milchnern und 
einer Umlage von kleinen Stinten. 

*) Das ausgelöste Fleisch wird in Zitronen¬ 
saft, öl und Gewürz gebeizt und steif gemacht. 
In Becher-Formen gestocktes Fischfüllsel wird 
kranzförmig um den Fisch herum augerichtet; 
nebenbei eine italienische Soso. 

10 ) Die Schnitten mit Mehl bestäubt, in Bnttor 
geschwungen. Paradiesapfel-Sose, mit gehackten, 
in Butter gebratenen Zwiebeln vermischt, mit 
Butter aufgezogen, mit gehackter Petersilie und 
Zitronensaft geschärft. Nebenbei Salzkartoffeln. 

“) Die Schnitten werden mit Salz und Mehl 
bestreut, in Butter gebraten und mit einer Para- 
dlesapfel-Sose begossen. 

“) Die Schnitten mit gehackten Tafel-Pilzen, 
Muscheln und Weiß woin gar gemacht. Die Sose 
durchgestrichen, eingekocht, mit Butter nnd Ei¬ 
gelbon gebnndon, mit gehackter Petersilie und 
Zitronensaft geschärft. 

11 ) Mit Melü bestäubt, in Butter gar gemacht. 
Dio Sose mit zerlassener Butter. Anschoveu-Essenz, 
gekochtem Essig und Petersilie vermischt, über 
die Schnitten gegossen. 
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Filets de maquereau ä Ja 
d'Orly. 

— de maquereau ä la d'Orly 
ä l'anglaise. 

— de maquereau en papü- 
lotes. 

— de maquereau ä la Saint- 
Malo. 

— de maquereau au sal- 
picou de hotnard. 

— de maquereau ä la sauce 
verte. 

— de maquereau satites aux 
huitres. 

— de maquereau ä la 
venitienne. 

— de maquereau ä la 

Victoria. [caisses. 

Laitances de maquereau en 

Vetitcs caisses de laitances 
de maquereau au coulis 
d'ecrevisses. [poireaux. 

Tronfon de maquereau aux 
J Maquereau bätard. 

* Maratgnon. 
i Marene. 

— bouiUie, beurre fondu. 

— bouillie, saucc au citron. 

— au court-bouillon. 

— ä Vltouffade. 

— aux fines herbes. 

— fumie. 

— frite. 

— sur le grü. 

— ä la höllandaise. 

— ä la maitre d'liötel. 

— marinie. 

— en matelote. 

— äla sauce aux ecrevisses. 

— ä la sauce aux huitres. 

— ä la sauce aux tomates. 
| Marmot. 

| Marsouin, pore-marin, porc 
de mer, phocine. 


9Kafrelen»Sdjnttten in 
©djlagteig gebaefen. 

— »©djnitten in ©djlagteig, 
ißarabie§a{>fel»©ofe. 

— »Sdjnitten in ißajnet» 
ipfilfen. 

Saint-Malo-^SDlafrelen» 

©djnitten. 

5Dtafrelen=Sdjnitten mit 
reidjem £>ummer»3lagout. 

— »©djnitten mit grüner 
©ofe. 

— »©djnitten in SButter ge» 
fdjwungen, 8lu[tern»@ofe. 

— »©djnitten auf tienetia* 
nifdje 2 ) Slrt. 

— »©djnitten nadj 
Victoria*). [Äfiftdjcn. 

SJJafrelenntildj in $a)ner» 

Säftdjen mit 2RafrelenntiIdj 
unb Ärebäfofe. 

9Rafrelen»©tücf mit Saud). 

58aftarb=ÜKatreIe # ). 

3 tnergaal*). 

SJiaräne 7 ). 

_ — gefodjt, jerlaffene SButter. 
i — gefodjt, 3itronen»©ofe. 

— in furjer ©tülje. 

— gebfimbft. 

— mit {einen Kräutern. 

— gerändjert.*) 

— gebraten. 

— auf bem 3toft gebraten. 

— mit IjoKänbifdjer ©ofe. 

— mit §au§^ofmeifter»©ofe. 

— gebeigt. [2Raräne. 

9Jlatrofen»<Serid)t »on 

Sdtaräne mit SftebSfofe. 

— mit 8luftern»@ofe. 

— mit ?ßarabieSa{)fel*©ofe. 

Satjnbrajfen 9 ). 

Sörattnfifc^, SJteerfdjWein, 

Tümmler 10 ). 


Mackerel-fillets fried in 
batter. 

— -fillets fried in batter, 
tomato-sauce. 

— -fillets in paper. 

-fillets, Saint-Malo 

style. 

-fillets with salpicon of 

lobster. 

-fillets with green 

sauce. 

-fillets tossed with 

butter, oyster-sauce. 

-fillets in Venetian 

style. 

-fillets, Victoria style. 

— -roe in paper-cases. 
Small cases with mackerel- 

roe and crayfish- 
cullis 4 ). [leeks. 

Piece of mackerel with 
Bastard-mackerel. 

Small eel. 

Marena. 

— boiled, melted butter. 

— boiled, lemon-sauce. 

— in fish-liquor. 

— stewed. 

— with fine herbs. 

— smoked. 

— fried. 

— grilled. 

— with Dutch sauce. 

— with ma dredVwtei-sauce. 

— pickled. 

Matelote of marena. 
Marena w. crayfish-sauce. 

— with oyster-sauce. 

— with tomato-sauce. 
Teeth-fish. 

Hog-fish, porpoise 11 ). 


‘j Im franz. D6p. Ille-et-Vilaine, Festung salzen und geräuchert Der Schnäpei der Ost¬ 
zweiten Banges, liegt an der Mündnng der Bance see, welcher mit dem der Nordsee nicht identisch 
anf einem ins Meer vorspringenden Felsen. Die sein soll, ist vielleicht nur eine Meeresart der 
Schnitten in Mehl umgekehrt, in Butter gar ge- groben Maräne. Vergl. lavaret II. 
macht Umlage: Kartoffeln rund ausgestochen, ') Der geräucherte Fisch von Haut nnd Gräten 
in Salzwasser gekocht, gedämpft, mit dicker hefreit, in kleine Stücke zerpflückt, mit Eiern, 
Bahmsose und Krebshntter vermischt. Bahm, Salz nnd weißem Pfeifer verrührt und in 

*) In brauner Sose mit Dragun, Kerhel, Triif- zerlassener Butter wie Bühreier gebacken, 
fein und Portwein. *) Sparus dentex; = dentale. 

*j Die Schnitten mit Butter und Zitronensaft 10 j Phocaena communis; 2 his 3 m lang, im 
gekocht, im Kranz angerichtet; ein Hummer- Nordatlantischen Ozean, von Grönland bis Nord- 
Ragout in die Mitte. Nebenhei eine Hummer-Sose. afrika, auch in der Ostsee, ist häufig in der Nord- 
*) Auch cullice. see, geht his zum Mittedmeer, steigt weit in die 

*) Caranx trachurus; = caranx trachure. Flüsse hinauf. Sein Fleisch ist wohlschmeckend; 
•) Vergl. Fußbem. zn anguiUe. frisch und gesalzen wird es von den Strandbe- 

Coregonus maraena; zur Familie der Lachse wohnern und Schiffern gegessen, die Grönländer 
und zur Gattung Benke gehörig, his 60 cm lang genießen den Thran. Die Korner hereiteten Würste 
und his 8 kg schwer. Leht im Maduesee hei Star- aus dem Fleische des Fisches. 

§ ard (Pommern), im Schalsee (Lauenhnrg), im “) The fiesh of the porpoise is sold in Phila- 
alenter See (Holstein), im Pulssee (Brandenburg), ddphia as a Substitute for beef, under the name 
im Leha- nnd Gardener See an der pommerschen of »dolphin meaU. It iS red, juicy, tender, fine- 
Küste. — Die kleine Maräne, his 25 cm lang, grained, and of very pleasant flavour. InNor- 
hewohnt die Seen Norddeutschlands. Beide hahen wag a delicate caviare has been made from the 
sehr schmackhaftes Fleisch, werden auch einge- eggs of the flsh. 
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Marsoutn ä la cendrc. 

— aux petits pois. 

| Martern, eygene, maillet, 
demoiselle monstrueuse, 

$ Mussot. fjuif. 

Matölote blanche. 

— ä la botanique. 

— de Campagne. 

— en croustade. 

■— d la Föneion. 

— ä la genoise. 

— d la Kleber. 

— d Za Marc-Antoine. 

— d la maritiiere. 

— d la Massülon. 

■— (ä la) normande. 

— d'offiee. 

— d'office ä la provengale. 

— ä la parisimne. 

— des pecheurs. 


\ 

I 


SUZcerftfiwetn auf gllUjenbeu 
ifoljlen gebraten. 

— mit jungen ©rbfeit. 
£ammerfifd), ©amnterljat 1 ). 


©rüner Si^fifö 9 ). [geriet. 
SBeifjeS*) SRatrofen*grifd)» 
30Zatrofen*5ifc^gerid)t mit 
Kräutern. [jug *). 

— «gif^gertdfit im Selb» 

— in Prüfte. 6 ) 

— ^Sifdjgertdjt ttadj 

JAneion 8 ). 

— »Sifdjsericit, gemieftfdj 7 ). 

— »Sif^Sericflt tta<$ 

Klöber 8 ). [2lntoniu§ 9 ). 

— 'Sifdjgetidjt nad) 9Jlarfu§ 

— -SifcögeriAt auf 6ee 10 ). 

— »S'ttqgerugt nadj Mas- 
siilon 11 ). [mättnifdj 1B ). 

— =Sifd?8esid£}t, nor» 

— nac § 

93eamten» 14 )Slrt. 

— s Stf(^0ert(^t in SSeifjwein 
nac(j 8eamten» 15 )2lrt. 

— ^Sifößsriäjtouf^orifer 16 ) 
2trt. [Siic^er» 17 )2lrt. 

— ‘Ötfdjgeriajt nadj 


{ Porpoise roasted on tlie 
| coals. 

| — with. green pease. 

; Balance-fisb, hammer- 
| headed shark. 

! Green labroid. 

> "VVhite matelote. 

I Matelote witb herbs. 

Campaign-matelote. 
Matelote in crust. 

—, F6nelon style. 

< 

< — in Genoese style. 

5 —.Kleber style. 

< 

r 

i — , Marcus Antonius style. 
— in sea-fashion. 

—, Massillon style. 

Norman 1 *) matelote. 

| Matelote in offiee style. 

] — in white wine, office 
l style. 

| — in Parisian style. 

— in fisherman’s style. 


. . _ _ gaena (squalus zygaena , zy- 

gaena vulgaris); 3 bis 4m lang, 200 bis 300kg 
schwer, findet sich im Mittelmeer und im Atlan¬ 
tischen Ozean, erscheint bisweilen auch an den 
nördlichen europäischen Küsten. Fleisch ist hart, 
wird aber eingesalzen und gegessen, hauptsäch¬ 
lich in Maskat. Letzteres ist Haupt- und Hafen¬ 
stadt des gleichnamigen Staates in Arabien, am 
indischen Ozean gelegen; exportiert sehr viel ge¬ 
salzene Fische. Vergl. hierzu pantoufiier. 

а ) Labrus turdus; = tourd. 

*) Von Aal, Hecht, Karpfen, Schlei(e) und 
Forelle. Die Fische mit feinen Kräutern und Ge¬ 
würz in Weißwein gekocht Die Sose durchge¬ 
strichen, mit Butter gebunden. Die Fischschnitten 
über in Butter gerüsteten Brotkrusten angerichtet, 
umlegt mit Tafel-Pilzen. 

*) Von Hecht, Karpfen, Aal und zwei anderen, 
beliebig zu wählenden Fischen. Die Fische in Fisch¬ 
brühe mit Tafel-Pilzen, Knoblauch und Gewürz 
gekocht. Die Sose mit Butter gebunden, mit über¬ 
glänzten Zwiebeln vermischt Die Fische über fis¬ 
chen, in Butter gerösteten Brotkrusten angerichtet 

б ) Von Karpfen, Forellen, Barsch, Aal, um¬ 
legt mit Krebsschwänzen, Tafel-Pilzen, kleinen 
überglänzten Zwiebeln, Karpfen-Milchnern. An 
dem Bande der croustade befestigt man 6 Zier¬ 
spießchen mit Trüffeln nnd Krebsen. Anschoven- 
Sose nebenbei. 

*) Sprich »Fehnlong»; Frangois de Salignac 
de la Motte, Erzbischof von Cambrai, geb. 1351 
auf dem Schloß Föneion in Pörigord, gest. 7. Jan. 
1715. Ragout von Aal und Forelle. Aalklößchen 
in Krebsbutter, Karpfenmilch, Trüffeln, Tafel- 
Pilzen, kleinen Zwiebeln, Krebsschwänzen. 

’) Dieselben Fische und dieselbe Umlage wie 
bei matelote d la Pöngueux; Genueser Sose. 

•) Jean Baptiste Kliber, einer der ausgezeich¬ 
netsten Generale der franz. Republik, geb. 9. März 
1753 zu Straßburg, am 14. Juni 1800 in Kairo von 
einem fanatischen Türken, Suleiman, erdolcht 
Aal, Barsch, Forelle, Karpfen-Milchner und See¬ 
barbe in Champagner und Madeira gekocht; in 
Butter geschwungene Karpfenmilch, überglänzte 
Krcbsschwäuze, kleine Zwiebeln, olivenförmig aus¬ 


gestochene Trüffeln, Tafel-Pilze, Stinte, geröstete 
Brotkrusten. 

’) Von Aal, Barsch, Karpfen, Hecht Quappe. 
Die Fische mit Butter, Tafel-Pilzen, Möhren, 
Zitronen-Scheiben, Knoblauch in Rheinwein ge¬ 
kocht; Tafel-Pilze, Karpfenmilch, überglänzte 
Trüffeln, Quappen-Lebera, Karpfen-Zungen. 

l# ) Dieselben Fische wie bei matelote au vin 
de Champagne, in Rotwein nnd Chablis gar ge- 
macht Umlage: Tafel-Pilze, kleine Zwiebeln, 
i überglänzte Brotkrusten, Milchner und Krebse. 

; **) Betr. Massillon vergl. lotte ä la Massillon. 

Von Aal, Barsch, Forelle undRutte; Ragout d la 
Pörigord, Stintschnitten, Schalotten, Karpfen- 
milcn, Seezungen-Schnitten d la d’Orly. 

M ) Von Barsch, Seezunge, Aal uud Hecht; 
weiße Sose von Fisch- und Austern-Brühe, mit 
Eigelben gebunden; Zitronensaft, Butter, Tafel- 
Pilze, Austern, Muscheln, Gameelen, Krebse, Fisch¬ 
klößchen, etwas Weißwein. 

1J ) Of eel t pike, perch and sole; cream- 
coloured; white sauce made of fish-broth and 
oyster-liquor thickened with yolks; lemon juice, 
butter, mushrooms, oysters, scallops , musseis, 
Shrimps, crayfish, white wine. 

“) Von Aal, Karpfen, Hecht Die Fische in 
Rotwein mit Petersilie, Tafel-Pilzen L Zwiebeln, 
Knoblauch gar gemacht; in Butter gerostete Brot¬ 
krusten, Krebse, Kapern. 

“) Von denselben Fischen wie matelote d’office. 
Die Fische in Weißwein gekocht, mit gerösteten 
Brotkrusten umlegt 

“) Von Karpfen, Heeht, Aal, Barsch, Forelle. 
Die Karpfen in der Mitte, um dieselben herum 
die anderen Fische; im äußeren Kranze geröstete, 
mit Zwiebelmus bestrichene, überglänzte Brot¬ 
scheiben. Die Zwischen-Räume mit mau mit 
Krebsschwänzen, überglänzten Zwiebeln, Austern, 
Trüffeln, Tafel-Pilzen und Fischklößchen. 

17 j Von Karpfen, Hecht, Barsch, Barbe, Forelle 
und Aal. Die Fischschnitten mit Rot- und Brannt¬ 
wein, Tafel-Pilzen, Zwiebeln, feinen Kräutern 
und Gewürz gekocht, auf gerösteten Brotkrusten 
angerichtet, mit Austern, Tafel-Pilzen, kleinen 
überglänzten Zwieboln und Krebsen verziert. 
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Matdote ä la Perigueux. 

— ä la provengale. 

— ä la Rothschild. 

— ä la roycdc. 

— savante. 

— ä la Suffren. 

— au vin de Bordeaux. 

— au vin de Champagne. 

Grande matelote. 

| Milet, melette 9 ). 
f Mendolfe), mbne 11 ). 

$ Menu. 

$ Merlan. 

— au bleu. 

— au bleu, sauce au caviar. 

— bouilli. 

— bouilli, sauce aux 

— ä la Colbert. [crevettes. 

— ä la diplomate. 

— ä l'eau de sei au persil. 

— ä Vecossaise. 

—- farci et glace au four. 

— farci au gratin. 

— aux fines herbes. 


9Jtatrofen»3-ifcJ)!ierid}t mit 

Trüffeln. 1 ) 

— »Siftfjgeridjt auf proben* 
^atifdje 2 ) 9trt. [schild*). 

— »Sifdjgericijt naef) Roth- 

— 'S-ifdigerid&t auf lönig* 
ticf)e 4 ) 9trt. [3rifd)gerid)t. 

S?unftbot(e§ ÜKatrofen» 6 ) 
3J?atrofen*5ifcT)geri(^t nadj 
Suffren 8 ). [tüein. 7 ) 

— s 3fifcf)gericöthiS3orbeauj= 

— »^ifqgcridjt in ©Ijam» 
pagner. 8 ) [Slot u. (pecfyt. 

— *®erid)t bon Sfarpfen, 
Sprotte, ^Breitling 10 ). 
Sajierfifcf) 19 ). [Seeljafe 1S ). 
kleiner ßlumpfifd), Heiner 
2Bei§Iing,SBittIinß,@abben u ). 

— blau gefotten. 

— blau gefotten, Saöiar» 

— gefodjt. 15 ) [@ofe. 

— gelodbt, ©arneeIen»©ofe. 

— mit Colbert-Sofe. 18 ) 

— auf ©taat3mann§* 17 )2Trt. 

— gelobt mit ißeterfilie. 

— auf fdjottifc^e 18 ) 9lrt. 

— gefüllt uub überglfinjt. 

— gefüllt unb bertruftet. 

— mit feinen Kräutern. 


Matelote with truffles. 

— in Provencial style. 

—, Rothschild style. 

— in royal style. 

— in artistic style. 

—, Suffren style. 

— in Bordeaux-wine. 

— in Champagne. 

— of carp, eel and pike. 
Sprat. 

Cackarel. 

Sea-owl. 

Whiting, merling. 

— boiled. 

— boiled, caviar(e)-sauce. 

— boiled. 

— boiled, shrimp-sauce. 

— with Oolbert-sauce. 

— in diplomatic style. 

— boiled with parsley. 

— in Scottish style. 

— stuffod and glazed. 

— stuffed and crusted. 

— with fine herbs. 


') Von Aal, Karpfen. Barsch, Hecht; kleine 
Z wiebeln, T afel-Pilz e, Brotkrusten, Krebsschwänz e, 
Milchner in Burgunderwein. 

*) Von Aal, Karpfen und Heoht mit in 01 ge¬ 
kochten Zwiebeln. 

•) Von Aal, Barsch, Karpfen, Stör und See¬ 
barbe. Oie Fische mit Wurzelwerk in Champagner 
gekocht und mit Trüffel-Scheiben bedeckt; oliven¬ 
förmig ausgestochene Trüffeln, Schalotten, Zwie¬ 
beln, Tafel-Pilze, Krebsschwänze, Karpfen-Milch¬ 
ner, überglänzte Brotkrusten. 

*) Von Aal, Barsch, Forelle und Seebarbe. 
Die Fische in Champagner und Rheinwein gar 
gemacht; Karpfenmilch, Tafel-Pilze, Quappen- 
Lebern, in Sose gerollte Karpfen-Lebern, Krabben- 
Schwänze, in Weißwein mit Butter und Zucker 
gekochte Zwiebeln, in Butter geschwungene Trüf¬ 
feln, Krebsschwänze mit Stintfüllsel bestrichen, 
Croutons d la Richelieu, Fischklößchen. 

•) Von Karpfen, Hecht, Barbe, Aal. Die Fische 
mit Petersilie, Tafel-Pilzen, feinen Kräutern und 
Gewürz in court-bouillon gekocht Die Sose 
durchgestrichen, eingekocht, mit spanischer Sose 
und Madeira vermischt, gekocht, zuletzt mit fri¬ 
scher Butter, Krebsbutter, Anschoven-Bssenz und 
Cayenne-Pfeffer geschärft Die Fischschnitten en 
Pyramide angenchtet, mit Karpfen-Milchnern, 
Klößchen, überglänzten Zwiebeln und Tafel-Pilzen 
nmlegt. 

•) Pierre AndrS Suffren de St.-Trapez (sprich 
»Süffraug d’ßäng Tropeh«), franz. Seeheld, geb. 
13. Jnli 1726 in der Provence, gest als Vize-Ad¬ 
miral 8. Dez. 1783. Sein Bruder Louis Jiröme 
Suffren de St.-Tropez, geb. 1722, Bischof von 
Sisteron, baute 1780 den nach ihm benannten 
Kanal, gest 21. Juni 1796 zn Turin. Von Aal, 
Hecht, Karpfen, Lachs, Forelle, Barsch. Die Fische 
in Sauterner gekocht; Tafel-Pilze, in Butter ge¬ 
schwungene Karpfen-Milchnor, große Krebse, über¬ 
glänzte Brotkrusten, Krabben-Schwänze. 

*) Dieselben Fische und dieselbe »Garnitur« 
wie au vin de Champagne. 

*) Von Aal, Karpfen, Barsch, Hecht. Die Fische 
in Champagner gekocht; überglänzte Brotkrusten, 


Tafel-Pilze, Schalotten, Karpfenmilch, große über¬ 
glänzte Krebse. 

•) In der Sprache des (ungebildeten) Volkes 
bezeichnet mdette (mllette) , hauptsächlich im 
Süden Frankreichs, verschiedene kleine Fische 
mit silberfarbenen Seiten-Streifen. 

,# ) Clupeasprattus; italienisch laterinofpesce•); 
Fischart aus der Gattung Hering. Findet sich in 
der Nord- und Ostsee. Geschätzt sind in Deutsch¬ 
land besonders die geräucherten Kieler Sprotten, 
ln Norwegen macht man die Sprotten ein und 
bringt sie als Anschoven in den Handel, wie sieb 
auch den SardeUen und Sardinen viele Sprotten 
beimischen. Mit Gewürzen zubereitet, ist die 
Sprotte als russisohe Sardine im Handel. Vergl. 
Sardine fumee und esprot. 

u ) A Marseiile on appelle ce poisson » caga - 
relle «, parce gu Hl läche Xe ventre. Dans VAdri - 
atique, on le nomme » sclave «. 

JI ) Spants maena; ungefähr einen halben Faß 
lang. Das Fleisch des Fisches ist während der 
Laichzeit schlechtschmeckend und von üblem Ge¬ 
ruch. = smare mene. 

“) Cyclopterus minutus; vergl. hierzu lompe. 

“) Gadus merlangus; 30 bis 40 cm lang, in 
den westeuropäischen Meeren, minder häufig in 
der Nord- und Ostsee, mit schmackhaftem, an 
Güte das jedes anderen Schellfisches übertreffen- 
dem, leicht verdaulichem Fleisoh.— Zu dar Gattung 
Merlan gehört noch der Köhler (schwarze 
Merlan, Kohlfisch, Seehecht, gadus car- 
bomarius, gadus virens, gadus colhnus, vergl. 
charbonnier) und der Polak (gelbo Merlan, 
Pollak, merlan jaune, engl, pollack). 

u ) Der Fisch mit Petersilien-Wurzeln nnd 
-Blättern, einem Lorbeerblatt in Wasser gar ge¬ 
macht, mit der abgekochten Leber angerichtet. 

“) Der Fisch mit Kräuter-Füllsel gefüllt, ge¬ 
beizt und gebacken. 

IT ) In Weißwein gekocht, mit dicker weißer 
Sose übergossen, mit Trüffel-Fäden und gerie¬ 
benem Parmesan-Käse bestreut. 

,8 ) Gofüllt. gobacken, umlegt mit Bratkartof¬ 
feln; nebenbei eine Hummer-Sose. 
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Merlan frit. 

— frit ä la provetigdle. 

— ä la Genlis. 

— ä la gcrmanique. 

— au gratin. 

— grille. 

— grille aux huitres. 

— grille d la prince impe¬ 
rial. 

— grille, Sauce au beurre. 

— ä la hollandaise. 

— ä la hongroise. 

— d Vimperiale. 

— ä l’intendante. 

— ä Vitalienne. 

— ä la maitre d'hötel. 

— ä la Mongoffier. 

— ä la Perigord. 

— ä la polonaise. 

— ä la Pompadour. 

— ä la provengale. 

— aux guenelles. 

— ä la Radziwül. 

— d la sauce aux cäpres. 

— au vin blanc. 

Blanquette de merlan. 

■— de merlan en croustade de 
Boudins de merlan. [pain. 

— de merlan d la Cardinal. 

— de merlan aux huitres. 

— de merlan d la marechal. 

—- de merlan ä la mariniere. 

— de merlan ä la Montron. 

— de merlan ä laravigote. 

— de merlan ä la Richelieu. 


SBeifjIittg gebraten, [©ofe. 

— gebraten, probenraIifd)e 

— nad) ber Genlis.*). 

— auf germanifdje*) 2Irt. 

— überlruftet. 

— auf bent SRoft gebraten. 

— geröftet, 2Iuftern*©ofe. 

- gerietet auf Irottprinj» 

Itd^e 3 ) 2Irt. 

— geröftet, 93utter*>©ofe. 4 ) 

— mit Ijottanbifdjer ©ofe. 

— auf ungartfdje 5 ) 2lrt. 

— auf laiferlidje 0 ) 2lrt. 

— uad^ S5ertoaIterin» 7 )SCrt. 

— mit itafienifdjer ©ofe. 

— mit §au§Iiofmeifter= 
©ofe. 8 ) 

— nad) Mongoffier 9 ). 

— mit Trüffeln. 

— auf poInifd)e 10 ) 8Irt. 

— nad) ber Pompadour 11 ). 

— auf probenfalifdje 12 ) 2Irt. 

— mit tSftfdfllofidlen. 

— nad) Badziwill 13 ). 

— mit $?af)ern*©ofe. 

— in 8Bei|h)ein. 

SBetfjeS 9fterlan*®erid)t. 

— 5DlerIan*®ericEjt in 23rot* 
SBeigling-Sßürftdjen. [frufte. 

— »Sßürftdjen nad) ®arbi» 
naIS» 14 )2trt. [©ofe. 

— =SBürftd§en mit Stuftet«» 

— »Sßfirftdien nad) SJlat» 
fd)all 3 * 15 ) 2 lrt. 

— »Sürfldjen mit ©ee= 
mann3=ülagout. [tron 16 ). 

— »2Bfirfld)en nad) Mon- 

— »2Bürjld)en mit grüner 
SBürjfofe. [chelieu 1? ). 

— *2Bürftd)en nad) Ri- 


) Whiting fried. 

> — fried, Provencial sauce. 
f —, Genlis style. 

j — in Germanic style. 

— breaded and fried. 

— grilled. 

— grilled, oyster-sauce. 

— grilled, prince-royal 
style. 

| — grilled, butter-sauce. 
j — with Dutcb sauce. 

| — in Hungarian style. 

< — in imperial style. 

< — stuffed, intendant’s 

[ — w. Italian sauce. [style. 
' — with maitre d'hötel- 
; sauce. [style. 

( — crusted, Mongoffier 
( — witb truffies. 

; — in Polisb style. 

| — in Pompadour style. 

| — in Provencial style. 

} — wit-b fish-balls. 

; —, Radziwill style. 

! — with caper-sauce. 

) — in white wine. 
i Blanquette of whiting. 

| — of whiting in bread- 

< Whiting-sausages. [crust. 

|-sausages with crayfish- 

s sauce. [sauce. 

I -sausages with oyster- 

> -sausages in marshal’s 

| style. 

| — -sausages in sea- 
| fashion. [style. 

< -sausages, Montron 

< -sausages with ravigote- 

S sauce. [style. 

\ -sausages, Richelieu 


*) Sprich »Schanglih«; Feliciti - Stephanie 
Ducrest de Saint-Aübin, marquise de Sillery , 
comtesse de Genlis, franz. Schriftstellerin, geh. 
25. Jan. 1746 zu Champcöry bei Autun, mit 17 
Jahren an einen Grafen von Genlis verheiratet, 
gest. 31. Dez. 1830 in Paris. Zubereitung wie sole 
ä la Genlis. 

*) Wie aofe d la germanique (s. d.). 

*) Mit einer Umlage von Zitronen* nnd Para* 
diesapfel-Scheiben. 

*) Umlage: Gebackene Petersilie und Kapern. 

•) Wie sandat d la hongroise (s. d.). 

•) Die Fischachnitten gesalzen, in Butter ge¬ 
schwungen. Den Boden einer länglich - runden 
Schüssel bedeckt man mit einem Fischfüllsel, das 
mit Eiweiß, Rahm und Gewürz verrührt ist, legt 
die Fischschnitten darauf und bedeckt diese mit 
dem Rest der Sosc, träufelt Krebsbutter darüber 
und bäckt das Ganze im Ofen. Nebenbei eine 
Krebs- oder Hummer-Sose. 

’) Gefüllt mit Füllsel und fein gehackten 
Tafel-Pilzen, mit Butter und Weißwein gar ge¬ 
macht; obenauf mit Füllsel bestrichen, mit Krebs¬ 
schwänzen und Hummer-Klößchen verziert 

*) Der Fisch gefüllt, in Butter mit Petersilie, 
Zitronensaft und Gewürz gekocht; ringsherum 
Bratkartoffeln. 

•) Wie sofe d la Mongoffier (s. d.). 

Wie soudac d la polonaise (a d.). 


u ) Jeanne Antoinette Poisson, marquise de 
Pompadour, Maitresse Ludwigs XV., geh. 29. Dez. 
1721 zu Paris, übte schrankenlosen Einfluß auf 
die Regierungs-Geschäfte aus, gest 15. April 1704. 
Zubereitung wie sole d la Pompadour (s. d.). 

“) Der Fisch gesalzen, mit Zitronensaft in 
Salzwasser gekocht, umlegt mit gebackenen An- 
schoven; nebenbei provenoaliscbe Sose. 

“) Der geschuppte Fisch mit Zwiebel-Scheiben, 
Wurzeln, feinen Kräutern, Speck- und Schinken- 
Scheiben, Nelken und Pfeffer-Körnern in Rhein¬ 
wein gekocht Der Fisch überglänzt; Ragout von 
Trüffel-Scheiben, Tafel-Pilzen, kleinen Pfeffer- 
Gurken, mit Krebsbutter gefärbten FischklöQchen, 
efüllten Oliven und Kalbshim-Schnitten in Genfer 
ose. Vergl. auch sandat d la Radziwill. 

u ) Mit einem Ragout von Krebsschwänzen und 
Karpfenmilch. 

“) Gebeizt nnd gebacken; gebackene Peter¬ 
silie ringsherum; Hummer-Sose nebenbei. 

“) Die Würstchen mit Trüffelmus gefüllt, um¬ 
legt mit Anstera, Tafel - Pilzen, Krabben und 
Trüffeln. 

”) Armand Jean Duplessis. duc de Riche¬ 
lieu; Kardinal, berühmter franz. Staatsmann, geb. 
5. Seph 1585 auf Richelieu (Poitou), unter Lud¬ 
wig XUi. von unumschränkter Macht, gest. 4. Dez. 
1642 zu Paris. Mit Trüffel-Scheiben; eine Trüffel- 
! Sose nebenbei. 
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Farce de merlan. 

Filets de merlan ä Vanglaise. 

— de merlan ä la dau- 

phine. [diplomate. 

— de merlan ä la 

— de merlan aux Screvisses. 

— de merlan aux ecrevisses 
et aux foies en caisses. 

— dt merlan frits ä la 
comtesse. 

— de merlan frits ä Vitali¬ 
enne. 

— de merlan au gratin. 

— de merlan gratines en 
caisses. 

— de merlan ä Vitalienne. 

— de merlan ä la 
d’Orleans. 

— de merlan ä la d'Orly. 

— de merlan ä la d'Orly, 
ä Vitalienne. 

— de merlan ä la d'Orly, 
ä la provengäle. 

— de merlan ä la d'Orly. 
sauce aux tomates. 

— de merlan ä la Silvio 
Pellico. 

Ttirban de filets de merlan. 

— de filets de merlan ä la 
moderne. 

— de filets de merlan ä la 
royale. 

Oodiveau de merlan. 

Pam de merlan ä la crbme. 

— de merlan ä la 
parisienne. 

Poupiettes de merlan. 

— de merlan aux Cham¬ 
pignons. 

Quenelles de merlan. 

— de merlans au consomme 
de legumes. [gdas. 

— de merlan ä la Mord- 

— de merlan au supreme. 

— de merlan ä la 
venitienne. 


SBei&Iing-pHfel. [©ofe. 

— »Scfuitten mit S3ntter» 

— »©ajnitten rtadj ber Sau» 
teilte 1 ). [mamt§» s )2lrt. 

— »©djrutten mfy Staats» 

— »Schnitten mit förebfen. 

— »©djniiten mit ÄfebS» unb 
£eber»9iagouiiu SMftdjen. 

— »Sdfjnitten gebraten nadj 
©räfinnen= 3 )8£rt. 

— »©djniiteu gebraten, 
italienifdje ©ofe. 4 ) 

— »Schnitten berlruftet. 

— »Schnitten berfruftet in 
5ßa}rier*®äft<f)en. [©ofe. 

— »©djnitten m. tlalieitifdjer 

— »Schnitten nadj 
Orleans 8 ). [gebaden. 

— »Schnitten in ©dftagteig 

— »©djitifien in ©djlagteig 
gebaden, italienifcbe ©oje. 

— »Schnitten in ©djlagteig 
gebaden, protoen^al. ©ofe. 

— «©djnitten in ©cfjlagteig, 
*ßarabie§npfeI»©ofe. 

— »©djnitten nadj Silvio 
Pellico # ). [©djnitten. 

Surban 7 ) bon SBeifjling» 

— bon 2BeijjIing»©djnitten 
nad^ moberner 8 ) Ärt. 

— bon SBeifjIing*6djnitten 
auf lönigltdje 8 ) 3trt. 

3Bei6ting»3üßfeI. 

— »Srötdjen mit ©aljne. 

— »SBrbtdjen auf tßarifer 10 ) 
Slrt. 

— *9iötldjen. 

— »SRötldjen mit Safel» 
tßitjen. 

— »Älöfjdjen. 

— «Älöfdjen in ©ernflfe- 
ßraftbrillje. feelas 11 ). 

— »ßlöfjdjett nadj Mont- 

— «Älöfjdjen mit Sr ft ff et» 
unb SafeIf)it3»Umtage. 

— »Älöfidjen mit benetia» 
nifdjer ©ofe. 


Whiting-forcemeat. [sauce. 

— -fillets with butter- 

— -fillets, dauphiness 

style. [style. 

-ffllets in diplomatic 

— -fillets with crayfish. 

— -fillets with crayfish 
and liver in cases. 

-fillets fried, countess 

style. 

-fillets fried, Italian 

sauce. 

-fillets crusted. 

— -fillets crusted inpaper- 

cases. [sauce. 

-fillets with Italian 

-fillets, Orleans style. 

-fillets fried in batter. 

-fillets in batter, Italian 

sauce. 

-fillets fried in batter, 

Provencial sauce. 

-fillets fried in batter, 

tomato-sauce. 

-fillets, Silvio Pellico 

style. 

Turban of whiting-fillets. 

— of whiting-fillets, 
modern style. 

— of whiting-fillets in 
royal style. 

Whiting-forcemeat. 

— -mould with cream. 
Mould of whiting-paste, 

Parisian style. 
Whiting-olives. 

-rolls with mushrooms. 

-balls. 

-balls in vegetable- 

broth. 

-balls, Montgelas style. 

-balls garnished with 

truffies and mushrooms. 

-balls with Venetian 

sauce. 


*) Der Fisch mit Füllsel bestrichen, in Butter 
gebraten. Die Schnitten im Kranz angerichtet; 
in die Mitte ein Ragout von Krebsschwänzen. 

*) Wie merlan d la diplomate (s. d.). 

') Umlegt mit einem Ragout von Krebsen 
und Merlan-Lebern. 

4 ) Die Schnitten in Öl, Salz und Zitronensaft 
gebeizt, in einen flüssigen Backteig von Mehl, 
Eiern und etwas Weißwein getauoht, in heißem 
Fett gebacken, auf einem Mundtuch angerichtet, 
mit Zitronen-vierteln umlegt. 

*) Die in Weißwein gekochten Schnitten rich¬ 
tet man auf einem Rand von Füllsel an; in die 
Mitte kommt ein Ragout von Klößchen, Tafel- 
D ilzen, Trüffeln und Krebsen. 

*) Italienischer Dichter, geh. 1789 zu Saluzzo, 
des Carbonarismus verdächtig 1820 bis 1830 in 
Venedig und auf dem Spielberg gefangen, gest. 
zu Turin 31. Jan. 1851. Die Schnitten gefüllt, 
nrnlegt mit Austern und Krebsen. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Te 


7 ) Eigentlich »türkische Kopfbinde«, hier 
»kranzförmig angerichtete Schüssel«. 

*) Die Schnitten mit Füllsel bestrichen, mit 
gehackten Trüffeln bestrent; in die Mitte Austern, 
ringsherum Tafel-Filze; normännlsehe Sose. 

# ) Mit Karpfen-Milchnern und Trüffeln. 

10 ) Teig von Reismehl, Butter, Eiern, Salz, ver¬ 
mischt mit kalter veloute-Sose und dem durchge¬ 
strichenen Fischfleisch. Umlage: Klößeben, Krebs¬ 
schwänze, Tafelpilz-Köpfe, Karpfenmilch und 
einige ganze Trüffeln. 

u ) Dieses entrie wird in der Mitte eines ge¬ 
backenen Reisrandes angerichtet. Von Trüffeln, 
Tafel-Pilzen und gekochten Hummer-Scheren be¬ 
reitet man ein montgelas, bindet es mit dicker 
weißer Sose. Durchgestrichenes Weißlingi-Füllsel 
wird mit Rahmsoso und Kari vermischt, in Klöß¬ 
chen-Formen gerol lt und mit einem Austern-Ragout, 
das mit Rahmsose gebunden, mit Anschovenmus 
vermischt und zu kleinen Oliven gerollt ist, gefüllt. 
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(Juenelles de merlan ä la 5 
ViUcroi. [de merlan. j 
Vol(e)-au-vent de quenelles < 
Queue de merlan ä la mode s 
de Cherbourg. [vengale. s 
Beite de merlan ä la pro- 5 
Bissoles de merlan. > 

Timbale de merlan. ? 

— de merlan ä la frangaise. j 

— de merlan ä la Maearin. < 

Tranches de merlan ä la j 
marseillaise. \ 

$ Merlan jaune. > 

f Merle, merlot. \ 

$ Merluche 8 ). > 

— ä la bcchamel. < 

— au beurre fondu. < 

— au beurre de moutarde. s 

— au beurre noir. s 

— d la bourgeoise. 5 

— ä la capucin. j 

— ä la choucroute. 

— d Veau de sei. !, 

— aux ecrevisses. J 

— d Yespagnole. < 

— d Yetouffade. | 

— farcie. j 

— aux fines herbes. j 

— au four. > 

•— frite. | 

— fumee. > 

— grüUe. \ 

— ä la hollandaise. I 

— d la maitre d’hotel. 1 

— en marinade. j 

— d la sauce aux oeufs. j 

— ä la sauce provengale. > 

— en vol(e)-au-vent. ? 

— ä la Yorkshire. j 

Brandade 18 ) de merluche. j 


2 BciBtin 0 *Stög(^en nad) 
Villeroi 1 ). [haftete. 

— »Älöfjdjen in Stätterteig» 

— »©^toattäftüd auf ©tjer» 
bourger 8 ) 2 (rt. 

— «SRagout, protoeu^atifdj *). 

— «SRunbiäfdjdjen. 
S3edjer»$aftete bon SBeifjting. 

— «haftete bon SBeißling 
auf fratigöfifdje 2 irt. 

— -haftete bon SBeifjting 
nach Mazarin 4 ). 

Marseilles- B )2Bei6ting* 
Scheiben. 

SßoHacf, gelber ©orfdj 4 ). 
ffierb»Sif)f)fif(^ 7 ). 

Stodfifc^ 9 ) bon ^edjtborjd). 

— mit SRaljmfofe. 

— mit jertaffeuer Sutter. 

— mit ©enfbutter. 

— mit brauner 93utter. 

— auf bürgerliche 10 ) 21 rt. 
®apu 3 inet> u )@tocffi[dj. 
©toäfifdj mit Sauerlraut. 

— in Salgtbaffer gelobt. 

— mit ÄrebSragout. 

— mit foanifdjer So[e. 

— gebämpft. 

— gefüllt. 

— mit feinen Äräutern. 

— im ßfen gebaden. 

— gebraten. 

— geräuchert. 

— auf bem Sftoft gebraten. 

— gelocht, hoHänbifdje So[e. 

— mit §au3hofmeifter=Sofe. 

— gebeijt. 

— gelocht, @ier»Sofe. 

— mit probenralif<her Sofe. 
581fitterteig=<ißaftete bon Stotf* 
Yorkshire- 12 )Stodfifcfj. [fifcfj. 
©elbe§ 14 ) Stodfifctj-Slagout. 


Wliiting-balls in Yilleroi 
style. 

-balls in puff-paste. 

-tail in Cherbourg 

style. [style. 

-ragout, Provencial 

Mouthfuls of whiting. 
Thimble of whiting. 

•— of whiting in French 
style. 

— of whiting, Mazarin 
style. 

Whiting-slices in Mar¬ 
seille style. 

Pollack. 

Sea-merle. [stockfish. 
Hake, merluce as 

— with cream-sauce. 

— with melted butter. 

— with mustard-butter. 

— with black butter. 

— in family style. 

—, capuchin style. 

— with Sauerkraut. 

— plain boiled. 

— with crayfish. 

— with Spanish sauce. 

— stewed. 

— stuffed. 

— with fine herbs. 

— baked. 

— fried. 

— smoked. 

— grilled. 

— boiled, Dutch sauce. 

— with maitre d'hötel- 

— pickled. [sauce. 

— boiled, egg-sauce. 

— with Provencial sauce. 
Puff of hake. 
Yorkshire-hake. 

Yellow hash of hake. 


*) Mit dicker Tafelpilz-Sose gefüllt, gebacken. 

*) Dicke Fischschnitten mit Tafel - Pilzen, 
Petersilie, Weid wein, Zitronensaft nnd Austera- 
Briihe gar gemacht Die Sose eingekocht, mit 
Butter aufgezogen, mit den Austern vermischt, 
und über die Fischstücke gegossen. 

*) Der Fisch in mittelgroße Stücke geschnit¬ 
ten, gewürzt, in Ol gebacken, in Sose von Kräu¬ 
tern, Zwiebeln, Mehl und Wein überm Feuer ge¬ 
schwungen. Das Ragout mit gehackter Petersilie 
und ganzen Kapern eingefaßt. In der Provence 
wird dieses. Gericht allgemein am heiligen 
Abend gegeben. 

4 ) Sprich »Massaräng«; Jules Mazarin, Kar¬ 
dinal und franz. Staatsmann, geb. 14. Juli 1602 zu 
Piscina in den Abruzzen, gest. 9. März 1661 zu 
Versailles. 

») Die Scheiben mit Mehl bestäubt, in feinem 
öl über gutem Feugr gebraten, mit halbierten, 
gekochten Paradies-Äpfeln umlegt, mit Knoblauch 
und gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer gewürzt. 

•) Merlangus poüachius; = lieu. 

’) In Nizza turdo sargo genannt; ein Fisch 
mit zartem und wohlschmeckendem Fleisch, wel¬ 
cher in den Monaten November und Dezember im 
Mittelmeer bei Nizza gefangen wird. 


®) Espice de morue salie et sichte. 

•) Der gedörrte Schellfisch, getrock¬ 
nete Stockfisch, auch der zu Stockfisch ver¬ 
arbeitete Dorsch, Kabeljau und der Küm¬ 
mel; lateinisch maris lucius, zoolog . gadus 
merluccius. Vergl. morue siche, ferner aigrefin, 
sowie Fußbemerkung 9 auf S. 237 und Fußbe¬ 
merkung zu morue fraiche. 

1# ) Nachdem der Fisch in kochendem Wasser 
mit etwas Milch gebrüht ist, wird er mit Butter 
und Zwiebeln gedünstet und mit in Butter ge¬ 
rösteten Brotkrumen bestreut Bratkartoffeln auf 
besonderem und Sauerkraut auf einem anderen 
Teller nebeubei. 

u ) Der Fisch gekocht aus den Gräten gelöst, 
mit Zwiebel-Scheiben, Sellerie und Gewürz in 
Öl geschwungen. 

«) In Wasser einige Minuten gekocht, in Ei¬ 
gelb getaucht, mit Brotkrumen bestreut, mit ge¬ 
klärter Butter begossen, im Ofen gebacken. Neben¬ 
bei eine Eier-Butter-Sose. 

u ) Brandade ist abgeleitet von hrandir, 
schwingen. 

“) Der Fisch gezupft oder gehackt, vermischt 
mit Zwiebeln, Knoblauch, Safran, öl. Rahm, 
Pfeffer, Petersilie, Butter usw. 
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Croustade de merluche ä 
Vanglaise. 

Rechauffe de merluehe. 
Souffle de merluehe. 

Merlus. 

Meuiile. 

— ä la bourgeoise. 

— bouiUie, beurre fondn. 

— aux ehampignons. 

— aux fines herbes. 

— frite, sauce Cölbert. 

— ä la genoise. 

— grillee ä la maitre d'hotd. 

— ä la hollandaise. 

— aux huitres. 

— en matelote. 

Meunier I. 

Meunier II. 

Meurette de Bourgogne. 
Milan' 0 ). 

Milandre. 

Miralet. 

Misgurn(e ) 14 ). 

Mobiliar l4 ). 
Mock-whitebaits. 

Moisse. 

Mole. 

Mona. 

Mordeur de pierres. 
Morme 01 ). 

Mormirot, mormyre. 

Moro. 

Morruäe. 

Morse. 

$ Moruau. 


I Snglifdje Shuftpaftete tioit 
©tocffifd). 

STufgetoarinteS bou (Stodfifcfj. 

§ed)tborfd), s JDleerl)ed)t 8 ). 
Sfteeräjdje, 9fteerataut 1 2 3 4 * * ). 

— attf bfirgerlidje 6 ) Slrt 
— gelobt, gerlaffene Söuttcr. 
— mit iafel^iljen. 

— mit feinen SÜräutetn. 

— gebraten, Colbert-Sofe. 
—, gettueftfd) 8 ). (6ofe. 
— geröftet, §au§I)ofmeiftei> 
— mit l)oßänbifcf)er ©ofe. 

— mit 2luftern»9iagout. 
3Jlatrofert*@eri<fjt bou Sfteer* 
aJMtßerSlopf 7 ). [äföe. 
Sttant 8 ). 

SBurguttbifdjeS 9 ) gifdjgeridjt. 
©ted&rocf)ert. 

I $uno§^ai, SKeerfatt u ). 
Spiegel», 2iugeu»9üod)en 19 ). 
©djtammpetgfer. 

SReerteufel, $ornrodjeu 16 ). 
galfdje ffieißpfdje“). 

©eeful), SJlauati 17 ). 
9Jlotibfifdi 18 ). 

3Rona 19 ). 

Ätipp», SSoIffifdj, ©eeioolf 2# ). 
ßWarmorfifdj. 
3Karmor=S3cajfen "). 
2 Koro 2 *). 

Üioter ffnttrrijaljn 94 ). 
Sßalrofj 85 ). 
kleiner Kabeljau 25 ). 


1 Croustade of hake in 
| English style. 

I Ee-cooked hake 8 ). 
Hake-fritter. 

Sea-pike, merluce. 

Mullet. 

— in family style. 

| — grilled, melted butter. 

< — with musbrooms. 

| — with fine berbs. 

\ — fried, Colbert-sauce. 

; — with Genoese sauce. 

> — grilled, maitre d'hotd- 
| — w. Dutch sauce. [sauce. 
! — witb oysters. 

| Matelote of mullet. 
s Miller’s bead. 
s Cbub. 

> Burgundian disb of fish. 

> Fire-flaix. 

5 Dog-fisli. 

; Spotted ray. 

< Mud-fisb. 

< Devil-fish. 

; Mock-whitebaits. 

: Manatee. 

]'• Mole-bat, moon-fisb. 

> Mona, 
j Wolf-fisb. 

| Morxnyre. 

| Mormyre. 

< Moro. 

. Red cuckoo-gurnard. 

■ Morse. 

Codling. 


1 ) Kleine Törtchen von Stock- und Weißfisch- 
Füllsel, mit Füllsel bedeckt, domförmig ange¬ 
richtet, am Fuße mit hartgekochten Eigelbcn 
umlegt 

2 ) Coolted fish served up in some fresli form, 
a •warm-up of haddock «. 

3 ) Gadus merluc(c)ius; im Mittelmeer lebend, 
mit weichem, ■wohlschmeckendem Fleisch. Man 
salzt und trocknet den Fisch (Stookfisch). Die 
Leber gilt als Leckerbissen. 

4 ) Mugil cephalus; = mulet de mer. Vergl. 

muge. „ 

*) Der Fisch mit Füllsel gefüllt, gebeizt, ge¬ 
röstet; Rahmsose mit Tafel-Pilzen. 

•) Der Fisch gekocht, mit Trüffeln und Tafel- 
Pilzen umlegt; Genueser Sose. 

7 ) Cottus gobio; = chäbot. 

*) Leuciscus jeses: = chevanne, 

•) Ein kleiner Hecht, Aal, Karpfen oder zwei 
kleine Bachforellen werden in Stücke geschnitten 
und mit Zwiebeln, Kräutern und Gewürz in Rot¬ 
wein gedämpft; während des Dämpfens werden 
2 Glas Cognac zngesetzt Die Sose eingekocht 
und mit Butter aufgezogen. Der Fisch auf zwei 
großen gerösteten Brotschnitten angerichtet 

“) Provinzial-Ausdruck; = raie pastenague. 

“) Sgualus galeus; — chien de mer. 

**) Raja oculata (raja stellaris); über 1 m 
lang, 25 bis 30 kg schwer, lebt im Mittelmeer 
und im Atlantischen Ozean. Sein Fleisch ist 
ebenso wenig geschätzt wie das des Glattrochen; 
die Leber hingegen gilt als Leckerbissen. = raie 
miralet. 

“) Wissenschaftliche Bezeichnung; = loche 
des itangs. 


“) Wissenschaftliche Bezeichnung, aus dem 
Karaibischen stammend. 

16 ) Dicerobatis giornae, raja giorna, raja 
fabroniana, cephaloptera giorna, cephaloptera 
massena, raja cephaloptera: zu der Familie der 
Rochen gehörender Fisch, welcher im Atlantischen 
Ozean, hauptsächlich an der südkarolinischen 
Küste zu finden ist Einige Arten von Meerteufel 
werden bis 7 m lang und 9 m breit. Die Fühlfäden 
(tentacules franz., tentacles engl.) werden von 
den Italienern gern gegessen. In San Francisco 
bratet man die tentacles oder kocht sie in öl. 

“) Einen Fisch mit schönem, weißem Fleisch 
schneidet man in Streifen von der Länge eines 
whitebait. Nachdem man die Schnitten in einen 
Schlagteig getaucht und in heißem Fett goldgelb 
gebraten hat, werden sie mit Cayenne-Pfeffer ge¬ 
würzt und mit Zitronen-Vierteln angerichtet. 

”) Trichechus manatus; = lamantin. 

,8 ) Orthagoriscus mola; in Spanien molere, 
in Uomphyca genannt Vergl. lune de mer. 

19 ) Heringsart, welche sich von anderen durch 
eine reiche Farben-Zeichnung unterscheidet; ist 
wohlschmeckend. 

“) Anarrhichas lupus; = loup marin. 

”) Provinzial-Ansdruck; = mormirot. 

”) Sparus mormyrus; in Rom mormillo, in 
Venedig mormyro, in Marseille morme. genannt; 
sein Fleisch ist weich und wenig geschätzt. 

**) Fisch mit weißem, sohmackhaftem, aber 
stark riechendem Fleisch; lebt im Mittolmeer in 
der Gegend von Nizza. 

“) Trigla cuculus; = guinard. 

“) Trichechus rosmarus; =vache marine III. 

") =: codlingue; vergl. raguet. 

23* 
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Morue blanche. 

I Morue (fraiehe). 

$ Morue longue. 

X Morue salee. 

— salie au beurre noir. 

•— salie au beurre noisctte. 
■— salie au beurre et auz 
pommes de terre. 

— salie ä la biseaienne. 

•— salie bouillie ä l'anglaise. 
■— salee bouillie, sauce 
biehamel. [beurre. 

— salie bouillie, sauce au 

— salee bouillie, sauee 
moutarde. 

— salie ä la bourgeoise. 

— salie ä la bourguignotte. 

— salee aux Champignons. 

— salie en eoquilles. 

— salie ä la creme et aux 
huitres. 

— salie ä Vespagnole. 

— salie ä la frangaise. 

— salie frite ä l'anglaise. 

— salie au fromage. 

— salie au gratin. 

— salie gratinie aux 
ipinards. 

— salie ä Vhöteliere. 

— salie au kari. 

— salie ä la maitre d'hötel. 

— salee au panais. [cäpres. 

— salie ä la sauee aux 
Pain de morue salee. 

Pali de morue salie. 
QueneUes de morue salie. 


©efaljener uttb getrocfueter ) 
Kabeljau 9 ). [Kabeljau 1 ). { 
Sengfifcf) *). 

Saberban, gefalg. Kabeljau*). I 

— mit brauner Sutter. 

— mit £>afelnuf3*33ntter. j 

— mit Stitter u. Kartoffeln. 

- auf biSfaljifdje 6 ) 2Irt. j 

— gerodjt, eitglifdj 6 ). j 

— gefocfjt, Sftafjmfofe. > 

— gelocfjt, 93utter*©ofe. j 

— gelodjt, ©ettffofe. ( 

— mit ©auerfraut unb < 

Kartoffeln. \ 

— mit Smiebet-Sofe 7 ). \ 

— mit 5£afel*5ßil3en. 

— in SUiufdjeln. 

— mit Statjm» tittb Sluftern» 

©ofe. f 

— auf fpantfcfje 8 ) 2lrt. \ 

— auf frattgöfifdje 9 ) 2trt. \ 

— gebraten, englifd) 10 ). \ 

— mit Käfe 11 ). 5 

— berfruftet 19 ). > 

— mit @j»nat*Krufte. j 

— nad) @afttoirtiu‘ l3 )9Irt. 

— mit Kari*@ofe. . 

— mit ©au§tjofmeifter*@ofe. j, 

— mit ijßaftinafen. j, 

— mit Ka]pern=©ofe. ;! 

— =33rötcf)en. ; 

— »fßajtete. 

— »Älö&djett. 


Corned cod. 

Cod (salt cod). 

Ling. 

Salt cod, green, wliite cod. 

— cod with black butter. 

— cod w. hazel-nut butter. 

— cod with butter and 
potatoes. 

— cod in Biscayan style. 

— cod boiled,English style. 

— cod boiled, cream-sauce. 

— cod boiled, butter-sauce. 

— cod boiled, mustard- 
sauce. 

— cod with Sauerkraut 
and potatoes. [onions. 

— cod, hutter-sauce with 

— cod with mushrooms. 

— cod in Shells. 

— cod with oyster-cream 
sauce. 

— cod in Spanish style. 

— cod in French style. 

— cod txiedjEnglish style. 

— cod with grated chee6e. 

— cod crusted. 

— cod crusted with 
spinach. 

— cod, hostess style. 

— cod with curry-sauce. 

— cod, maitre d'hötel-sauco. 

— cod with parsnips 14 ). 

— cod with caper-sauce. 

— cod-mould. 

— cod-pie. 

— cod-balls. 


*) Der Stockfisch, welcher einen weißen An¬ 
flug behält. 

*) Oadus morrhua; bewohnt das Atlantische 
und aas Eismeer, in einer kleineren Spielart als 
Dorsch (Bergenfisch, gadus callarias) auch 
die Ostsee (vergl. dorche). Vergl. S. 237, Fußbe¬ 
merkung 9. In der Fischerei: morue plate, der 
in seiner ganzen Länge aufgeschnittene Kabeljau; 
morue peignee, der Kabeljau, welcher einen Teil 
seiner Haut verloren hat; morue ronde, der bis 
zum After gespaltene, getrocknete Kabeljau 
(Stockfisch); morue mattee, durch die Matten 
beschädigter Stockfisch; moruemarchande, fehler¬ 
loser Stockfisch (der sich so erhalten hat, daß er 
verkäuflich ist): morue grise, der getrocknete 
Kabeljau (Stockfisch) von zweiter Qualität; morue 
fourillou, der Stockfisch von mittelmäßiger Güte; 
morue gaffet, der größte der eingesalzenen 
Kabeljaus (vergl. laberdan); morue noire, der 
Stockfisch, welcher heim Trocknen die Zeichen 
einer Zersetzung erhalten hat (nicht zu verglei¬ 
chen mit morue noire fraiehe). 

*) Gadus molva: — lingue. 

4 ) Der gesalzene Kabeljau, welcher in Fässern 
verpackt zur Versendung kommt. = morue verte. 

*) Der. Fisch in Wasser gekocht, dann mit 
Paradies-Äpfeln, Knoblauch, Paradiesapfel -Sose 
wieder gekocht. Umlage: Kund ausgestocheue, 
in Butter geschwungene Kartoffeln und gehackte 
Petersilie. 

®) Englisches Aschermittwochs-Gericht. Der 
Fisch mit kaltem Wasser ans Feuer gesetzt, er¬ 
hitzt, aber nicht zum Kochen gehracht, mit einer 


holländischen Eier-Sose und zu Mus gekochten 
Petersilien-Wurzeln angerichtet. 

^ Der Fisch wird in frischem Wasser ge¬ 
kocht; Butterdose mit gerösteten Zwiehel-Schei- 
ben, Pfeffer und Essig. 

*) Das in Würfel geschnittene Fisohfleisch in 
Wasser gekocht. In ein irdenes Geschirr legt man 
gekochte Kartoffel-Stückchen, darüber eine Lage 
von Fisch, welchen man mit einer gebundenen 
Paradiesapfel-Sose befeuchtet, darüber eine Lage 
gerösteten spanischen Pfeffer, dann wieder eine 
Lage Fisch usw. von vorn angefangen, obenauf 
den Best der Sose, zuletzt Brotkrumen. Das Ganze 
eine halbe Stunde gebacken. 

•) Der gezupfte Fisch in Olivenöl geschwun¬ 
gen, vom Feuer genommen, mit dickem Kahm, 
Cayenne-Pfeffer und gehacktem Knoblauch ver¬ 
mischt, über gerösteten Brotschnitten angerichtet 
u ) Nachdem der Fisch in mehrmals gewech¬ 
seltem Wasser eingeweicht und in heißem Wasser 
abgebrüht ist, wird er entgrätet, in Stücke ge¬ 
schnitten, in Mehl umgekehrt, in heißer Butter 
goldgelb gebacken. Die Butter-Sose mit geröste¬ 
ten Zwiebeln und Mehl vermischt, mit Rahm ge¬ 
bunden, mit Cayenne-Pfeffer gewürzt 

“) Mit genebenem Greyerzer (de Qruyire, 
allgem. Schweizer) und Parmesan-Käse. 

ia ) In Rahmsose; Käse, Bntterund Brotkrumen 
obenauf; im Ofen braun gebacken. 

n ) Der Fisch gekocht mit Petersilie und Knob¬ 
lauch in Butter geschwungen. Die Sose mit Zitro¬ 
nensaft und gehackter Petersilie geschärft 
") Or parsneps. 
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Queue de morue salec, 
farcie. 

Surtout de tnorue salce. 

Tourte de morue salee ä la 
creme. 

% Morue seche, tnorue sichle, 
baccdiau. 

— siche d la biscaienne. 

— seche ä la bonne femme. 

— seche ä la creme 7 ). 

— seche ä Vespagnolc. 

— siche au hareng. 

— siche ä Vindienne. 

— siche ä la lyotmaise. 

— siehe ä la norvegienne. 

— seche aux oignons. 

— siehe aux petits pois. 

— siche ä la pluche. 

— seche aux potnmes de terre. 

— seche ä la provengale. 

Aiguillettes de morue siche 

frites. [la creme. 

Beignets de morue siche ä 

Brandade de tnorue seche. 

— de morue seche ä la 
Montpellier. 

Croquettes de morue seche. 

Pouding de tnorue siche. 

Quenelles de morue seche ä 
Vamericaine. ß’anglaise. 

Queues de morue siche ä 

Salade chaude de morue 
siche aux vitelottes 18 ). 

Yol(e)-au-vent de morue siche. 

- au-vent de morue siche 

d la bechamel. 

— -au-vent de morue siche 
d la marseillaise. 


SaBeibou*@(Sh)flnäftfldE 
gefüllt 1 ). 

Xafel*2tuffa jj 9 ) öoitSaberbatt. 
Staijmtovte bon Saberban. 

©todfifefj, getrodneter Kabel* 
jau *). 

— auf biSfaljifdje 5 ) 2lrt. 
Siebfrauen* 8 )Stodfifcfj. 
©todfifdj mit SRaljmfofe. 

— auf fpanifdje 8 ) 2lrt. 

— mit gering. 

— auf inbifcfje 9 } 9trt. 

— auf Stjoner 18 ) 9lrt. 

— auf normegifdje 11 ) Slrt. 

— mit .ßroiebel'Sofe. 

— mit jungen ®rbfen 19 ). 

— mit Beterfilie. 

— mit ©alglartoffeln. 

— auf jjroben^alift^e 1S ) Slrt. 

— »Streifen gebraten. 

— »Krapfen mit Sa^ne. 
©elbeS Stoäßfd}*Ütagout 18 ). 

— @todftfd)»8lagout nad) 
Montpellier 18 ). 

(Stodfifd) »Kruft ein. 

— »$ubbing. 

— »Klößen, amert» 
lanifdj 18 ). 

— »©djttänje, engtifdj 17 ). 
SBarmer <5toc!fifd)*6alot mit 

roten Kartoffeln, [fifdj. 
Blätterteig »haftete bonStod* 

— »Baffete bon Stodfifc^ mit 
Staljmfofe. 

Sftarfetller 1# ) Blätterteig» 
haftete bon Stodfifdj. 


i Stuffed tail-piece of salt 
cod. 

Surtout of salt cod. 

Tart of salt cod with 
cream. 

Dried, dry or cured cod 4 ). 

— cod in Biscayan style. 
— cod,goodwoman’sstyle. 
— cod with cream-sauce. 
— cod in Spanish style. 
— cod with herring. 

— cod, Indian style. 

— cod with onion-sauce. 
— cod in Nor wegian style. 
— cod with onion-sauce. 
— cod with green pease. 
— cod with parsley. 

— cod with potatoes. 

— cod in Provencial style. 
-cod strips fried. 

-cod fritters w. cream. 

Yellow hash of dried cod. 
— hash of dried cod, 
Montpellier style. 
Croquettes of dried cod. 
Pudding of dried cod. 
Balls of dried cod, American 
style. [English style. 
Tails of dried cod, 

Hot salad of dried cod 
with red potatoes. 

Puff of dried cod. 

— of dried cod with 
; cream-sauce. 

. — of dried cod in 
Marseille style. 


') Füllsel von Hechtfleisch, Butter, Eigelben, 
Muskatnuß und Gewürz. 

2 ) Eine große Form d timbale wird doppelt 
»paniert«; der Boden derselben wird mit in Fisch¬ 
brühe gekochtem Reis, der leere Raum mit dem 
Laberdan-Ragout ausgefüllt, letzteres mit einer 
Lage Reis überdeckt und dieser mit einem Schlag¬ 
teig von Eigelben nnd Butter verkrustet. 

*) Der gesalzene und an der Sonne ge¬ 
trocknete Kabeljau, italienisch baccald; 
vergl. merluche, Stockfisch, sowie Fußbem. zu 
morue fraiche. 

‘1 If dried on the doums, * dun-fish *, from 
the Gaelic root »duin *, a hilk If dried on the 
rocks, it bccomes » rock-cod « (klipp-flsh). 

•) Wie morue salie d la biscaienne (s. d.). 

Der Fisch in Wasser gekocht; mit Raim¬ 
und deutscher Sose, Kartoffel-Stückchen, Scheiben 
von hartgekochten Eiern und Gewürz noch einige 
Minuten weiter gekocht, mit gehackter Petersilie 
zu Tisch gegeben. 

1 ) Auch bonne morue. 

*1 Wie morue salie d Vespagnole (s. d.). 

») Die Fischschnitten gebaoken. mit Kan-Sose 
begossen. Umlage: Petersilie und Zitronen-Schei¬ 
ben. Sos.e von in Butter gebratenen Zwiebeln, 
Möhren, Äpfeln, mit Mehl, bouillon, Anschoven- 
Essenz vermischt, mit Kari geschärft. 

10 ) Der Fisch in Wasser gekocht, mit weißen 
Zwiebeln in Butter und öl geschwungen; die 
Zwiebel-Sose mit Pfeffer. Knoblauch, Senf und 
Essig geschärft 


“) Der Fisch in Stücke geschnitten, mit heißer 
Butter, Zitronensaft, gehackter Petersilie, kleinen 
Zwiebeln und feinen Kräutern gar gemacht; Weiß- 
wein-Sose mit Eigelben und Muskatnnß. 

“) Oder »Pflückerbsen«. 

**) Die Fischschnitten vermischt mit kleinen 
Zwiebeln, Knoblauch, Öl, Pfeffer, Salz, Zitronen¬ 
schale, Muskatnuß; gebacken; Zitronensaft da¬ 
rüber geträufelt. 

“) Der Fisch geblättert, vermischt mit Zwie¬ 
beln, Knoblauch, Safran, öl, Pfeffer usw. Vergl. 
brandade de merluche. 

“) Die brandade zwischen 2 croustades von 
Brot angerichtet, an beiden Seiten mit kleinen 
Appetits-Bissen von Austern umgeben. Die crou¬ 
stades mit ganzen Trüffeln und letztere wieder 
mit Krebsschwänzen verziert. Oben auf die Mitte 
der Pyramide kommt eine große Trüffel. 

,9 ) Das Fleisch des Fisches in Würfel geschnit¬ 
ten, gekocht, mit in Salzwasser gekochten, ge¬ 
riebenen Kartoffeln und Butter vermischt. Der 
Teig auf mit Mehl bestreutem Brett in Größe und 
Form von Hühner-Eiern abgeteilt und in Bntter 
geschwungen. 

ir ) Die Schwänze gekocht, dazu oine Sose von 

Zitronen-Würfeln, Anschoven/Petersilie, Zwiebeln, 

Pfeffer, öl, Knoblauch, Butter. Der Fisch mit der 
Sose angerichtet, umlegt mit in Butter gerösteten 
Brot würfeln. 

18 ) Auch viquelottes rote Kartoffeln. 

19 ) Mit Rahm und in Öl geschwungenen Trüffel- 
Fäden. Umlage: Gekochte Trüffel-Scheiben. 
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Vol(c)-au-vent de morue seche 
ä la sauce aux tomates. 
Mortie verte. 

$ Petite morue. 
j Petite morue salee. 

%* MoteUc*). [myliobate. 

$ Mourine, aigle marin, 

— au beurre fondu. 

— bouillie. 

— bouillie, sauce aux 

— frite. [anchois. 

| Muge. 

| Muge volant. 

% Mulet, mutte. 

— au beurre fondu. 

— d la brache. 

— aux fines herbes. 

— frit. 

— grilU. 

— ä la maitre d'hotel. 

— ä la matelote. 

— ä la sauce aux cäpres. 

— ä la sauce au citron. 

— ä la sauce hollandaise. 
Marinade de petits mulets 

$ Mulet barbe. [au vin. 
| Mulet de mer. 

$ Mulet rayi. 

$ Mulle™). 

Mulle rouge-or. 

Murhne, flute. 

— au court-bouitlon. 

— ä la dieppoise. 

— ä Vetouffade. 

— fumee. 

— ä la gastronome. 

— sur le gril. 

— d Vitalienne. 


S3Ifttterteig=>?ßnftete tion ©toc!« 

fifdj mit ^ßarabieäapfel* 
fiaberban x ). [Sofe. 

®orfdj 9 ). 

©aläborfdj. 

3flu§tlilfd)e. [9lbierfijd) 4 ). 

9JieerabIer, 9(bier*9lodjen, 

— mit jerlafiener 93utter. 

— gelobt. 

— gclodfjt, 2tnfd)oben*©ofe. 

— gebraten. 

Söleerftfclje, 50tugei, SOteeralant, 
gfeberfifdj 7 ). [®oibt;arben 8 ). 
©eebarbe, SDleerbarbe 8 ). 

— mit gerlaffeuer 93utter. 

— am Spieße gebraten. 

— mit feinen Äräutern 9 ). 

— gebraten. 

— auf bem 9toft gebraten. 

— mit §au§t)ofmeifter»@ofe. 
9Jtatrofen= 10 )@ericE)t b. ©ee» 
©eebarbe m. Sapernf. [barbe. 

— mit ,8ttronen=©ofe. 

— mit ^oMnbifc^er ©ofe. 
kleine ©eebarbeu in SSein* 
gtote ©eebarbe 12 ). [beige. 11 ) 
SJieeralant 13 ). 

Streifenbarbe 14 ). 
SDleerbarbe. 

Sftotbarbe 16 ). 

SJturäne, Sfturaal 17 ). 

— in furger Stöße. 

— mit Puffern unb SCafet- 

— gebömpft. [^itgen. 

— geräubert. 

— gebämpft mit Trüffeln. 

— auf bem Ütoft gebraten. 

— mit itafienifcßer ©ofe. 18 ) 


i Puff of dried cod with 
f tomato-sauce. 

} Green cod. 

\ Torsk. 

> Salt torsk. 

| Eel-pout. 

| Thornback. 

| — with melted butter. 

5 — boiled. 

\ — boiled, anchovv-sauce. 

| — fried. 6 ) 

I Mullet. 

Winged mullet. 

Gray mnllet. 

— mullet w. melted butter. 
— mullet broiled. 

— mullet with fine herbs. 
— mullet fried. 

— mullet grüled. [sauce. 
— mullet w. maitre d’holel- 
Matelote of gray mullet. 
Gray mullet w. caper-sauce. 
— mullet w. lemon-sauce. 
— mulletwithDutchsauce. 
> Small mullets in wine- 
Red mullet. [marinade. 
j Mullet. 

Surmullet. 

Mullet. 

| Red mullet. 

! Muraena. 

— in fish-liquor. 

— with oysters and 
— stewed. [mushrooms. 
— smoked. 

— stewed with truffles. 

— grilled. 

— with Italian sauce. 


*) Der gesalzene Kabeljau; der Fiseb muß 
aber kleiner als 2 Fuß sein, da er sonst nicht 
mehr als I a Qualität gilt. = morue salee, laberdan. 

s ) Gadus callarias; = dorche. vergl. Fuß¬ 
bemerkung zu morue fraiehe. 

*) Provinzial-Ausdruck; = lotte. 

*) Myliobatis aguila; zu der Gattung der 
Rochen und speziell zu der Familie der Adler- 
Rochen gehörig, im Mittelmeer und im Atlan¬ 
tischen Ozean, wird bis 1 m lang und 12 kg, bis¬ 
weilen aber 200 kg schwer. Da er mit seinem 
Stachel sehr bedenkliche Wunden schlägt, ist es 
in Italien verboten, Tiere mit Stachel auf den 
Markt zu bringen. Das Fleisch des Fisches ist 
nicht besonders wohlschmeckend, wird aber ge¬ 
gessen. Die Leber gilt als Leckerbissen. 

‘) The sliees dredged with flour and fried 
in hot fat until they are brightly broictied, or 
they may be dipped in egg and bread-erumbs 
instead of being floured before they are fried. 

*) Mugil (eephalus); im Mittelmeer, auch bei 
Madeira und Westafrika, steigt im Frühsommer 
mit der Flut die Flüsse hinauf und wird in der 
Garonue, Rhone, Loire und Seine gefangen. Das 
Fleisch des Fisches wurde schon von den Alten 
als Leckerbissen geschätzt, ist uugemein zart und 
fett, wird auch eingesalzen. Ans dem Rogen be¬ 
reitet man in der Provence eine Art Kaviar (pou- 
targue). — Mugc-capito, Ramado. Grauäsche 
(mugil capito), 40 bis 50 cm lang, im Mittel- und 
Atlantischen Meer, auch in dor Nordsee, bisweilen 
selbst in der Ostsee, wird an den Küsten von , 


Cornwall und Devonshire in großer Menge ge¬ 
fangen. 

Exocoetus; = exocet. 

8 ) Mullus; Fischgattung; dann besonders 
graue Meerbarbe (gray mullet), in allen tro¬ 
pischen Meeren. Der Fisch kann auf alle dieselben 
Arten bereitet werden, wie die Makrele. 

•) Mit gehackten Tafel-Pilzen, Petersilie, 
kleinen Zwiebeln und Zitronensaft. 

m ) Die Fischschnitten mit feinen Kräntem, 
Petersilie. Knoblauch und Gewürz iu Rotwein ge¬ 
dämpft, etwas Butter und kleine für sich allein ge¬ 
kochte Zwiebeln hinzugefügt, die Fische vollends 
gar gekocht. Mit in Butter gerösteten Brotkrusten 
und den Zwiebeln angerichtet. 

“) Zubereitung wie marinade de petites trui- 
tes au vin (s. d.). 

1S ) Mullus barbatus;= barbcau de mer. rouget. 
a ) Mugil eephalus: = meuille. Vergl. muge. 
l4 ) Mullus surmuletus; = surmulet. 

“) Wissenschaftliche Bezeichnung; = mulet. 
“j Eine besondere Art Rotbarbe, welche im 
Indischen Ozean in der Nähe der britischen Insel 
Mauritius (isle de France) lebt. 

17 1 Gymnothorax helena; Gattung ans der Fa¬ 
milie der Aale; bis 1 m lang und bis 6 kg schwer, im 
Mittelmeer und im südlichen Atlantischen Ozean, 
gelangt bisweilen an die engliseheu Küsten. Wurde 
wogen des sehr schmackhafteu Fleisches von den 
Römern in Teiehen gezüchtet. 

18 > Mit einem Ragout von Tafel-Pilz.m und 
Karpten-Mileliuoru. 
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Murine marinee. 

— äla sauce aux ecrevisses. 
| Museau pointu. 

f Mustec 9 ). 
if Musteüe. 

% Myliobate, mylobate*). 

? Narinari. 

| i Varval. 
f Nase'’). 

1 Navaga 8 ). 

— an vin blanc. 

? Nefalah. 

$ Negre. 

$ Negro-fish. 

% Negueil, nigroü. 

? Nelma. 

? Nez, nase. 

$ Noir-brun. 

Nos, noue 15 ). 

— bouillies. 

— bouillies, sauce aux oeufs. 

— ä la broclie. 

— d la brocke, beurre 
fondu. 

— farcies. 

— farcies, sauce aux 
huitres. 

— en fricassee. 

— d la d'Orly. 

— en päti. 

— d la poulette. 

— d la sauce moutanle. 

— en timbale. 

* Oblade, bogue. 


SJittrStte geBeigt. \ 

— mit ®reb§fofe. 5 

Söeifcei* Stocben 1 ). \ 

$orfcf). 5 

SKeerquappe, -äKeertrfifdje *). < 
9U>Iei=9tod)en. < 

Start ttari 6 ). j 

Ginljornfifd), SRarbal 8 ). \ 
Stäätiug. \ 

Navaga, Sorfdj. 5 

— in 28eifjlt>ein. ] 

Nefalah, ägpptifdjer Sadj§°). 
©eftreifter ©tu^fopf 10 ). 
SImerilamfcEjei: 93arfd£). ) 

Sranbbraffen 11 ). ■! 

Nelma 19 ). 

■JZafenfifcI), StaSIing, @Ie- i 
fanten-Sftafe 13 ). [bei 14 ). . 
©djltargBraune SÖteergruu* j 
ßabeljau-Eingetueibe 10 ), ? 

— »©ingeltieibe gefodjt. ? 

— »©mgelteibe gclodjt, @iei> 

©ofe. [gebraten. 

— •©htgetveibe am ©ptefj 

— »©ingeltieibe am ©pief; ge* s 
braten, gerlaffene SButter. ! 

— »©ingeWetbe gefüllt. ; 

— »©ittgeWeibe gefüllt, ! 

9Iuftern-©ofe. f 

— »©ingeltieibe roeifj einge» 1 
madjt. [teig gebaden. ) 

— »©ingeltieibe in ©d&lag» t 
fßaftete bon Äabeljau-Gin* s 

gemeiben. [gebaden. 17 ) j 
ßabeljau-Singetüeibe j 

— »©ingemeioe mit ©enf- > 
fofe. [©ingeweibctt. 5 

S3ed&er»Sßaftete toonÄabeljau» j 
93oga, Slöfer 18 ). | 


Mrnaena pickled. 

— with crayfish-sauce. 
White ray. 

Torsk. 

Sea-loach. 

Thornback. 

Narinari. 

Narw(h)al. 

Broad snout. 

Torsk. 

— in white wine. 
Nefalah. 

Blackfish. 

Negro-fish. 

Nigroil. 

Nelma. 

Nose-fish, broad snout, 
elephant’s nose. 
Black-brown rock-fish. 
Cod-sounds. 

-sounds boiled. 

-sounds boiled, egg- 

sauce. 

-sounds broiled. 

-sounds broiled, melted 

butter. 

-sounds stuffed. 

-sounds stuffed, oyster- 

sauce. 

-sounds fricasseed. 

- -sounds fried in batter. 
Pie of cod-sounds. 

Cod-sounds baked. 

— -Sounds with mustard- 
sauce. 

Thimble of cod-sounds. 
Yellow sea-bream. 


*) Raja alba; im Mittelmeer und im Atlan¬ 
tischen Ozean. — Museau allongi, Spritzfiscb 
(chelmon rostratus); petitmuseau, kurzschn äu- 
ziger Rochen (raja rostellata). 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung; = dorche. 

') Gadus mustela; mit wohlschmeckendem 
und leicht verdaulichem Fleisch. In Genua nennt 
man den Fisch galea oder ^jesce moro. Eine Fluß¬ 
form der Meerquappo lebt im Bregenzer See (süd- 
östl. Teil des Bodensees). Das Fleisch dieses 
Fisches ist sehr geschätzt, die Leber gilt als 
Leckerbissen. 

*) Mylobate ist die bessere Form; = mourine, 
aigle marin. 

s ) Brasilianischer Seefisch, welcher auch 
die Seeküste von Guyana bewohnt und dort den 
franz. Namen chauve-souris führt. Sein Fleisch 
ist äußerst wohlschmeckend und nahrhaft. Vergl. 
chauve-souris. 

*) Monodon monoceros; = licorne de mer. 

’l Wissenschaftliche Bezeichnung; = nez. 

•) Russischer (astrachanischer) Name für eine 
Art Dorsch; vergl. dorche. 

’) Salmo aegyptius: im Nil, mit schmack¬ 
haftem und sehr geschätztem Fleisch, welches auf 
alle dieselben Arten zubereitet werden kann, wel¬ 
che unter Lachs (vergl. suitmon) angegeben sind. 

10 ) Centrolophus niger; in Rom lampugo. 
Das Fleisch dieses Seefisches ist wohlschmeckend, 
doch recht fett, deshalb schwer verdaulich. = 
lampuge. Negre bezeichnet auch noch andere 


schwarze Fische, so z.B. den schwarzen Lot¬ 
senfisch (centronotus niger). 

“) Sparus melanurus; Seefisch mit recht 
schmackhaftem Fleisch, in Rom ocliiado, in Nizza 
und Marseille oblade genannt. Man fängt den 
Fisch außer bei den vorgenannten Städten noch 
bei Livorno und Neapel. 

**) ln den Flüssen Sibiriens, hauptsächlich 
im Amour, hat sehr viel Ähnlichkeit mit dem 
Lachs. Sem Fleisch hat dieselben Eigenschaften 
wie das des letzteren. 

ls ) Cyprinus nasusj Karpfen-Art, in Italien 
savetta ( in der ital. Provinz Ferrara sueta genannt, 
im Rhein, in der Donau und in mehreren Flüssen 
Italiens. Das Fleisch des Fisches ist schmackhaft, 
besonders im August; es kann auf alle dieselben 
Arten zubereitet werden, wie das des Karpfen. 

u ) Derselbe Fisch wie die Meer-, Schwarz¬ 
grundel, nur in anderer Färbung. Vergl. hier¬ 
zu gobie. 

15 ) Les nos oder la noue. 

10 ) Leber und Zunge des Fisches gesalzen. 

”) Die Zunge und Leber in Milch nnd Wasser 
gekocht, mit Füllsel von gehackten Austern, Ei¬ 
gelben, Brotkrumen, Ansehoven, Butter und Ge¬ 
würz bestrichen, mit Mehl bestreut, gebacken; 
Austern-Sose. 

1S ) Sparus boops, box vulgaris t boops cana- 
riensis; im Tyrrhenischen (toskanischen) Meer; 
sein Fleisch gleicht dem des Goldkarpfen. Vergl. 
Fußbemerkung zu nigueil. 
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$ Officicr. 

^■f Ombre. 

— au court-bouiUon. 

— farci. 

— aux fines herbes. 

— frit. 

— grille. 

— ä la hollandaise. 

— ä la maitre d'hoteL 

— ä la provengale. 

— ä la ravigote. 

— au vin rouge. 

$ Ombre bleu, besolat. 

— bleu au bleu. 

— bleu ä la creme d'anchois. 

— bleu aux fines herbes. 

— bleu frit. 

— bleu ä la genevoise. 

— bleu grilU. 

— bleu grille ä Vanglaise. 

— bleu d la hollandaise. 

— bleu ä l’indicnne. 

— bleu ä la lausannoise. 

— bleu ä la maielote. 

— bleu, sauce aux huitres. 

— bleu, sauce Perigueux. 

— bleu ä la sauce ravigote. 
i Ombre(-)chevcdier. [bouillon. 

— (-)chevalier au court- 

— (-)chevalier ä la maitre 
d'hotel. [bordelaise. 

— (-)chevalier d la sauce 
ff Ombre commun. [brigne. 

% Ombre de mer, coracin , bar, 

•— de mer bouilli. 

— de mer ä la broche. 

— de mer aux Champignons. 

— de mer ä l'eau de sei. 

— de mer ä l’etuvee. 


I 'ßoUad 1 ). | 

#fdje, (SprengUng *). \ 

— in furjer 93rülje. \ 

— gefüllt. 

— mit feinen Kräutern. f 
— gebraten. < 

— auf bem 9ioft gebraten, s 
— mit IjoHänbtfdjer ©ofe. j 
— mit #au3I)ofmeifter»©ofe. > 
— mit ptobeit^alifdfer ©ofe. j 
— mit grüner SBilrjfofe. j 
— in fßotloein. < 

SRenle, SÖIattfeldjen*). > 

— blau gefotten. [©ofe. \ 
| — mit 2lnfcfjotien=S9utter= 
s — mit feinen Äräutem. j 
— gebraten. 

| — auf ©enfer 4 ) 3trt. < 
? — auf bem SRoft gebraten. { 
| — geröftet, engltfcf) ft ). < 
; — mit poßänbifc^er ©ofe. s 
< — in ®ari»©ofe gebämpft. ] 
i — auf Saufanner 6 ) 9Irt. j 
3!Ratrofen* 7 )®eridjt t». SRenfe. j 
3üen!e mit 3luftem*@ofe. < 
— mit £rüffei»©ofe. < 

— mit grüner SBfitjfofe. > 

fliitter 8 ). 

— in Iur§er 58tü1je. 

— mit §au§ljofmeifier*©ofe. 

! — mit Sorbeaujer ©ofe. j 
9lfdje, Sprengring 9 ). [ftfdj 10 ). I 
©eeabler, Umber», ©djatten« > 
— gelobt. | 

— am ©ptefj gebraten. j 

— mit 5£afel»$i4en. \ 

— in ©aljtoaffer gefocpt. < 
— gebämpft. 5 


Pollack. 

Grayling, umber. 

— in fish-liquor. 

— stuffed. 

— with fine berbs. 

— fried. 

— grilled. 

— with Dutch sauce. 

— w. maitre d’AofeZ-sauce. 

— with Provencial sauce. 

— with ravigote-saxice. 

— in red wine. 

Snipe. 

— boiled. [with butter. 

— stewed, anchovy-sauce 

— with fine herbs. 

— fried. 

— in Genevan style. 

— grilled. 

— grilled in English style. 

— with Dutch sauce. 

— stewed in curry-sauce. 

— in Lausanne style. 
Matelote of snipe. 

Snipe with oyster-sauce. 

— with trume-sauce. 

— with ravigotesauce. 
Golden trout. 

— trout in fish-liquor. 

— trout with maitre 
d'hotel-sauce. 

— trout with Bordelais 
Grayling, umber. [sauce. 
Umbra, bar 11 ). 

— boiled. 

— broiled. 

— with mushrooms. 

— boiled in salt water. 

— stewed. 


*) Gadus pollachius; = lieu. 

*) Thymallus vulgaris (weil das Fleisch nach 
thymum, &u(xov riecht), thyniallus vexilifer, 


thymallus gymnothorax, salmo thymallus,„core- 

f 'onus thymallus, auch Asche, Ascher, Asch- 
ing, Springer, Mailing, Spalt, Stalling, 
Harr, Sprözling; Fisch ans der Familie der 
Laohse, bewohnt ganz Mittel- und Osteuropa, 
sowie Nordamerika, die Flüsse und Bäche der 
Gebirge und..der Ebene, auoh das Obgebiet. Das 
Fleisch der Asohe wird an Güte dem der Forelle 
gleichgeschätzt. 

*) Coregonus warimanni, coregonus palea, 
salmo wartmanni, salmo renlce, auch Bläuling, 
Seelen, Gangfisch, Stüben, Halbfelon, 
Hägling, Kreuzele, Riedling, Sterzling, 
Rheinauge, Rheinanke; bis 75 cm lang und 
3 kg schwer, bewohnt die meisten größeren Seen 
auf der Nordseite der Alpen und Voralpen. Was 
der Hering für die Nordsee, ist die Renke für den 
Bodensee. Das Fleisch des Fisches ist sehr wohl¬ 
schmeckend. Der junge, etwa dreijährige Fisch 
heißt Gangfisch, kommt geräuchert in den 
Handel. Man versendet ihn auch, in Essig, 01 
und Gewürz verpackt, als »mariniertes Fel- 
chen«. Man nennt den Fisch im ersten Jahre 
Heuerling, im zweiten Stubenfisch, im 
dritten Gangfisch, im vierten Renke, im 
fünften Halbfeloh(en) und im sechsten 


Blaufelch(en). — Mehrere zum Teil schwer zu 
unterscheidende Renken bewohnen Mittel-Europa, 
andere, sehr große, bevölkern die Flüsse Sibiriens. 

*) Mit Rotwein und Wurzelwerk gekocht; 
umlegt mit Tafel-Pilzen, ganzen Krebsen, Krebs¬ 
schwänzen, Kartoffeln nnd Petersilie. Genfer Sose 
nebenbei. 

6 ) Nebenbei Gurkensalat mit Colbert-Sose. 

6 ) Der Fisch mit in Butter geschwungenen 
Zwiebeln und Tafel-Pilzen in Weißwein gar ge¬ 
macht. Die Sose mit glace vermischt, gekocht, 
mit Butter gebunden, mit Zitronensaft geschärft; 

’) Umlegt mit Tafel-Pilzen, überglänzten 
Zwiebeln, Aalklößchen und Austern. Nebenbei 
eine mit Fisohbriihe und Rotwein verkochte braune 
Sose, die man mit Krebsbutter bindet 

“) Salmo salvatinus; Forellen-Art in den 
Alpen-Seen Mittel-Europas. Zubereitung wie die 
der Forellen und Laolisfor eilen (vergL 
truite und truite saumonie). 

9 ) Thymallus vulgaris; = ombre de riviire. 

10 ) Sciaena unibra; barschähnlicher Seeflsoh 
mit wohlschmeckendem Fleisch; lebt im Mittel¬ 
meer. — Der Seeadler (sciaena aouila, um- 
brina); bis 2 m lang, einer der häutigsten und 
beliebtesten Fische des Mittelmeeres, von den 
Italienern wnbrina genannt. Vergl. hierzu sciine. 

u ) Bar = sciaena aquila; channel-bass = 
sciaena o cellata. 
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Ombre de mer farci, sauce 
aux ecrevisses. 

— de vier aux fines herbes. 

— de vier frit, sauce aux 

tomates. [d’hStcl. 

— de mer ä la maitre 

— de vier au persil. 

— de mer, sauce au beurre. 

Filets d'ombre de mer en pa- 
Ombre de rivierc. [pillotes. 

% Ombrine ®). 

% Ophidie barbue. 

| Ophys. 

j Orphie, belone. [anchois. 

— bouillie, sauce mix 

— bouillie, sauce au persil. 

— ä la brocke. 

— ä la creme. 

— ä la diable. 

— aux fines herbes. 

— grillee ä la marechäl. 

— ä la sauce aux crevettes. 

— ä la ta(r)tare. 
f Jursin (comestible). 

% Pageau, pagel(le), pajd. 

Pagd ä l'etuvöe. 

— farci , sauce aux icre- 
visses. 

— grille ä la maitre d'hötel. 

| Pag re. 

* Paille-en-cu(l). 

3 Pambe. 

*) Thymallus vulgaris: = ombre co mmnn. ®) Gebeizt, in Eigelb getaucht, mit Brotkrumen 

Obwohl ombre allein nur den Gattungs-Namen bestreut, ausgebackcn, umlegt mit gebackener 
«Äsche« bezeichnet, so findet man der Kürze bal- Petersilie; nebenbei eine Hummer-Sose. 
ber auf Speise-Karten häufiger ombre anstatt *) Echinus; Tiere von meist kugelförmiger 
ombre commun oder ombre de riviere. Gestalt, in allen Meeren, meist in der Nabe der 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung. Küsten. Diekleinen orangengelben Eier schmecken 

*) Umbrina; von den Alten umbra, von den wie Austern, sind sehr nahrhaft und werden roh 
Bewohnern der Mittelmeer-Provinzcn umbrina von den Küsten-Bewohnern Ostasiens und der 
(ombrino) genannt. Lebt im Mittelmeer, sowie benachbarten Inseln, sowie von den Indianern 
im Boten Meer an den Küsten von Ägypten. Das des Pugetsund gegessen. In Frankreich gibt man 
Fleisch des Fisches ist fest, von gutem Geschmack dieselben zum hors-d’oenvre und richtet sie pyra- 
und leicht verdaulich. Die alten Börner schätzten midenförmig an. = doussin. 
das Kopfstück des Fisches besonders hoch. Man 10 ) a) Sparus erythrinus, pagcllus erythrinus, 
kann den Bärtelbarsch,.auf alle dieselben Arten sparus pagelins; im Mittelmeer und in ameri- 
bereiten, welche für Asche (vergl. ombre) und konischen Meeren, mit weißem, fettem, wohl- 
Renke (vergl. ombre bleu) angegeben sind, schmeckendem Fleisch, wird meistens gebraten 
Vergl. Fußbemerkung zu ombre de mer. mit Zitronen-Sose gegessen, b) Sparus mormy- 

*) Ophidium barbatum; = barbne, demoi- rus; Marmor-Brassen, engL mormyre, mit wo£d- 
selle II; vergl. donzelle. schmeckendem Fleisch. 

*) Belone vulgaris, belone longirostris, belone ll ) Sparus pagrns,pagms erythrinus, pagrus 

rostrata, esox belone, macrognathus scolopax, vulgaris; im Mittelmeer, steigt auch die Flüsse 
auch Grünknocben, Geepen; im Mittel- und hinauf, speziell den Nil, ist größer wie der 
Atlantischen Meer, in der Nord-und Ostsoe. Sela Pagel. Wenn im Süßwasser gefangen, ist sein 
Fleisch ist mager, doch wird er in großer Menge Fleisch sehr schmackhaft und nährend; das Kopf¬ 
gefangen und frisch, eingemacht und geräuchert stück des Fisches gilt als «Delikatesse«, 
gegessen. Seine Knochen werden beim Kochen “) Trichiurus leptnrus; 1 m langer Fisch, 
und Bäucbem grün (daher «Grünknochen«). Mau ähnlich einem silberglänzenden Bande (daher im 
kann den Fisch auf alle dieselben Arten bereiten, Engl, auch silvery nair-tail). Lebt in den Süß- 
welcbe für Aal (vergl. anguille) angegeben sind, wassern Mittel-Amerikas, Indiens und Chinas, hat 
•) This fish is generally throion away as weißes, festes und schmackhaftes Fleisch, 
i eorthless lohen caught, on account of its slrotig ”) Plattfisch mit Stacheln im Indischen Ozean, 
oily taste. The oil, however, lies in the shin, bei der Insel Amboina (Molukken) und bei der 
and öfter skinning and steeping in water with Küste von Koromandel (siidl. Ostküste des Dekan). 
vinegar and sält, the fish may be boiled, baked Sein Fleisch ist sehr geschätzt. Man trocknet es 
and stewed in the same ways as *eeU. oder schneidet es in Stücke und legt es in eine 

’) Gekocht, in Pfeffer gewälzt, in Eigelb ge- Salzlake, die mit Tamarinde angemaebt ist. Den 
taucht, mit Brotkrumen bestreut, ausgebacken, auf letztere Art »konservierten« Fisch nennen 
Nebenbei eine Kräuter-Sose. die Portugiesen peschepara. 


I Umberfifdj gefüllt, ÄrebS» ! Umbra stuffed, crayfish- 
fofe. < sauce. 

— mit feinen Srfiutern. — witb fine herbs. 

— gebraten, SJSarabieSapfel» 5 — fried, tomato-sauce. 
@ofe. | 

— mit fiau§rjofmeifter=Sofe. — witb maitre d’hötel- 

— mit tßcterfilie. — witb parsley. [sauce. 

— mit Sutter*Sofe. j — witb butter-sauce. 

— «(Schnitten in ißapter* < Fillets of umbra in papers. 
SIfdie, SDlailing 1 ). [öfllfen. \ Umber, grayling. 
Särtelbarfd)*). Bar. 

SSartmänncfjen 4 ). 5 Opliidion. 

Sftilgrunbel. \ Sea-loach. 

§orni)ed)t, SJinbelfjecfit 5 ). j Garfish 6 ). 

— gefoajt, SInfd)oben>®o)"e. t — boiled, ancbovy-sauce. 
— getodjt, $eierfiIien=(Sofe. ( — boiled, parsley-sauce. 
— am Spicf) gebraten. — broiled. 

— mit SRaljmfofe. — with cream-sauce. 

— auf SEeufeI8* 7 )2Irt. — devilled. 

— mit feinen Kräutern. j — with fine herbs. 

— geröftet nacb Sftar* S — grilled, marshal’s style. 

fd)aÜ§* 8 )2trt. 

— mit ©arueelen*@ofe. < — with shrimp-sauce. 

— mit falter 8enffo[e. < — w. cold mustard-sauce. 

Seeigel 0 ). s Sea-urchin, sea-egg, sea- 

SRoter SReerbraffen, $agel 10 ). s Red gilthead. [hedgehog. 
91otbraffeu gebämpft. 5 — gilthead stewed. 

— gefüllt, ÜrebSfofe. > — gilthead stuffed, cray- 

1 fish-sauce. 

— geröftet, £au3l)oftneiffer« ? — gilthead grilled, maitre 
SRötlidjer Staffen 11 ). [@ofe. < Pagre. [d’hotd-sance. 

^aarfdjttmnj, ©egenfif^ 1 *). j Hair-tail. 

; 1S ). ] Pambus. 
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Poissons. 


3-ifdjc. 


Fish. 


1 Pantoufiier, tibunn, tiburon, 
tiberon, maillet. 
t Paon bleu. 

Paon marin, 
t Paru J ). 

X Pastcnague, raie pastenague, 
milan, percerat. 

Patt chaud ä la mariniere. 
$ Patelet 8 ). 

'f Payara. 

$ Püamide, pelamide I. 

% Pelamide, pelamide II. 
t Pcrce. 
j Percerat I. 

% Percerat II. 

* f Perchc, persegue. 

— ä Valgerienne. 

— ä Vallemande. 

— ä l’anglaisc. 

— ä la berlinoise. 

— au beurrc. 

— en caisses. 

■— ä la creme. 

— d VesScnce de truffes. 

— farcie. 

— farcie et glaeec au foar. 

— aux fines herbes. 

— au fowr. 

— frite. 

— - frite, sauce bearnaise. 

— frite , sauce ta(r)tare. 

— d la Graham. 

— au gratin. 

— grillte, d la ravigote. 


fßantoffclfifd), Sßantoffelfini, 
SRiefeitljat x ). 

231 auer SitJpftfdE) a ). 

SKeerpfau *). 
ißampel 5 ). 

@ted)=>, ©tadjel», Sßfeil», 
Sägefcf)toaitg<3ftocf)en *). 
SBarnte ©eemann§» 7 )$aftete. 
©toeffifd). 

Sßatyara *). [tljwt 10 ). 

Sftlantifdjer S3onito, ©arba= 
SSimter Sotfenfifc^. 
©dpnerle 12 ). 

©tadjel-, ©tedjrodjen 13 ). 
2fbfer*9lodjen, SKeerabler 1,4 ). 
23a(a)rf(^, 58a(a)r3 18 ). 

— auf algierifdje 16 ) 2Irt. 

— auf beulfdje 17 ) Sfrt. 

— auf englifdje 18 ) Sfrt. 

— mit brauner S3utter. 

— mit S3utter*©ofe. 

— in fßapier»®ftftd)en. 

— mit fRaljmfofe. 

— mit £rüffeI»@ofe. 

— gefüllt. 

— gefüllt unb überglänzt. 

— mit feinen Kräutern. 

— im Dfen gebaefen. 19 ) 

— gebraten. 

gebraten, SSearner ©ofe. 

— gebraten, falte ©enffofe. 

— na cf) Graham 20 ). 

— überfruftet. 21 ) 

— gerdftet, grüne SBürjfofe. 


I Balance-fish. 

Blue rockfish. 
Peacock-fish. 

Paru. 

Fire-flair, trygon, sting- 
ray, rock-ray. 

, Hot pie in sea-fashion. 
Stock-fish. 

Payara. 

Bonito 11 ). 

< Pilot-fish. 
f Bearded loach. 

; Fire-flair, trygon. 

| Thomback. 
i Perch, river-perch. 

< — in Algerine style. 

| — in German style. 

| — in English style. 

> — with brown butter. 

| — with butter-sauce. 

> — in paper-cases. 

? — with cream-sauoe. 

| — with. truffle-sauce. 

— stuffed. 

| — stuffed and glazed. 

< — with fine herbs. 

\ — baked. 

| — fried. 

> — fried, Bearnese style. 
| — fried, Ta(r)tar-sauce. 

) — larded, Graham style. 
| — crisp baked. 
i — grilled, ravigote-saaice. 


*) Squalus tiburo; an den Küsten von Guy- Barsig, Barsich, Bärschling, Bersching, 
ana und Brasilien häufig. Sein Fleisch wird von Bürschling, Birsing, ßürstling, Berster, 
den Negern gegessen, Vergl. hierzu marteau. Barster, Bärstel, Bärstling, Barscher. 
*) Labrus coeruleus. Parschke, Pirsche, Pirscliling, Krätzer, 

! ) Labrus pavo. Ranhegel, Schratz, Schratzen, Anbeiß, 

4 ) a) Schwarzer Deckfisch, schwär- Warschinger, Rechling, in der Jugend hier 
z er Pampe 1, stromateus niger. b)Schwarzer und da Zängel, Heuerling, Rührling und 
Indianfisch, pomocanthus paru. Egli; eine an Arten reiche Familie von Raub- 

•) Seelisch von 1 Fuß Länge, in Amerika und fischen; bewohnt Flüsse, Bäche und Seen. Vergl. 
im Mittelmeer zu finden. In Nizza heißt der S. 245, Fußbemerkung 2. 

Fisch pey dt America; ist sehr gesucht wegen sei- **) In Weißwein gekocht, umlegt mit einem 
nes vortrefflichen Floisches. = pomocantheparu. Ragout von Hummer, Tafel-Pilzen, Austern und 
•) Raja pastinaca (trygon pastinaca); etwa Klößen; weiße Sose. 

1 m lang, 5 bis 6 kg schwer, in allen europäischen ”) Der Fisch mit Zitronensaft, einer geback- 
Meeren, besonders häufig im Mittelmeer. Das ten Zwiebel, Petersilie, Muskatnuß und Gewürz 
harte, fette Fleisch wird hier und da gegessen; geschwungen, in Mehl umgekehrt, in Eigelbe, die 
in Paris findet man den Fisch als raie auf den mit Parmesan-Käse vermischt sind, getaucht, 
Märkten. Die Leber liefert Tbran. goldgelb gebacken, auf einem über den Teller 

*) Von Seezungen- oder Lachsschnitten, ge- gefalteten Mundtuch angerichtet, mit Petersilie 
kochten Austern, Muscheln, Tafel-Pilzen, Krebs- und Zitronen-Vierteln umlegt, 
schwänzen, einigen ganzen Krebsen, kleinen und ,s ) Der Fisch mit olivenförmig ausgestochenen, 

großen Klößchen; obenauf ein großer mit Trüf- in Salzwasser gekochten Kartoffeln; Butter-Sose. 
fein besteckter Kloß. welcher Hummerfleisch-Würfel beigemisebt sind. 

*) Bezeichnung des getrockneten Kabel- “) Der Fisch in Weißwein gekocht, entgrätet, 
jaus fünften Ranges, welchen man in der Nor- mit einem Ragout von Tafel-Pilzen, Morcheln, 
mandie bereitet. = valide. Kalbsbröschen, Krebsschwänzen, Klößchen usw. 

•) Einer der schönsten Fische des Orinoko, gefüllt, mit brauner Semmel bestreut, mit Krebs- 
Sein Fleisch gilt als Leckerbissen. butter beträufelt, gebacken. 

*») Scomber pelamys; vergL bonite. ") Thomas Graham; engl. Chemiker, geb. 

u ) Im Englischen Bezeichnung verschiedener 20. Dez. 1S05 zu Glasgow, seit 1837 Prof, der 
makrelenartigor Fische. Chemie an der Universität in London, gesk lö.Sept. 

'*) Cobitis barbatula; = loche franche. 18(59. Gespickter, gebratenerFischmitMandel-Sose. 

'») Raja pastinaca; — pastcnague. “) Gesalzen und in Rheinwein gekocht-, mit 

**) Raja (myliobatis) aquila; = lancelte. brauner Sose übergossen, mit brauner Semmel 
Vergl. mourine. bestreut, mit geklärter Butter beträufelt, im hei* 

»») Perca finviatilis, perca vulgaris, auch ßen Ofen gebacken. Nebenbei eine mit der Fisch- 
Fluß-, Buutbarsch, Barsch, Barsching, brühe verkochte spanische Sose. 
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Ferche ä la hoüandaise. s 

— ä Vüaliennc. j 

— en matelote. ; 

— en matelote äVcdgerienne. ( 

— en matelote ä VaUemande. j 

— en maielote ü la > 

Comacehio. ? 

— en matelote ä la j 

llichelieu. j 

— en matelote au vin de < 

Bourgogne. j 

— d la Millevoye. 4 

— ä la normande. S 

— aux oeufs. j 

— ä la parisienne. ? 

— ä la pluche (de persil). j 

— ä la polonaise. j 

— ä la Pompadour. < 

— a la regcnce. ; 

— ä la Bichelim. 

— ä la sauee aux anchois. \ 

— äla sauce au bmrred'aü. S 
—. sauce au bmrre ä > 

l’essence de truffes. j 

— ä la sauce aux ecrevisscs. j 

— a la sauce aux homards. < 

— « la sauce aux hultres. < 

— ä la suedoise. j 

— ä la Villeroi. s 

— au vin blanc. | 

— ä la water(-)fis(c)h 18 ). > 

— ä la Xavier. I 

Filets de perche frits. ^ 


?3ar[dj auf fjoftänbifdje 2trt *). 

— mit italienifdjer <Sofe. 
SRatrofen<=©erid)t boitSarfcf). 

— »©ericfit b. SBatfct) auf aU 
gierifcfje 8 ) 2Irt. [beutfctj*). 

— -©erid^t bou SöarfA, 

— »©eridjt bou 93arfrf) auf 
©omacdjioer 1 ) 2trt. 

— »©eridjt bou 83arfd) naclj 
Richelieu 8 ). 

— *©erid)t bou S8at[d) in 
Suvgmtbertoein. 

SBarfd) nad) Millevoye 8 ). 

— auf normänntfdje ’) 9lrt. 

— mit Geiern. 8 ) 

— auf Sßarifer®) ?trt. 

— mit 5ßeterfilie. 

— auf polnifdje 10 ) 9trt. 

— nadj ber Pompadour 11 ). 

— itad)9tegentfdjaft§» 18 )?tvt 

— nad) Richelieu 18 ). 

— mit 9Infdjoben»6ofe. 

— mit $nobIaudj=<S3utter. 

— mit getrflffelter Söutter» 
Sofe. 

— mit ÄrebSfofe. 

— mit $itmtner«Sofc. 

— mit 91uftern=So|e. 

— auf fdjnjebifdje u ) Slrt. 

— nadj Villeroi 18 ). 

— in SBeifjtoein. 

— a{§ <Supt>cnfi[<§.‘’) 

— nad) Xavier 18 ). 

— -@($nitten gebraten. 


| Perch in Dutch style. 

I — with Italian sauce 
| Matelote of perch. 

5 — of perch in Algerine 
> style. [style. 

| — of perch in German 
? — of perch, Comacehio 
• style. 

| — of perch, Richelieu 
| style. 

I — of perch in Burgundy 
wine. 

Perch in Millevoye style. 

: — with Norman ragout. 

; — with chopped eggs. 

: — in Parisian style. 

( — with parsley. 

; — in Polish style, [style. 
< — Stuffed, Pompadour 

— in regency style. 

, — boiled, Richelieu style. 

— with anchovy-sauce. 

— with garlic-butter. 

; — with a truffled butter - 
sauce. 

— with crayfish-sauce. 

— with lobster-sauce. 

; — with oyster-sauce. 

; — in Swedish stjde. 

! —, Villeroi style. 

! — in white wine. 

! — in waterfish style. 

: — with ragout of truffles. 

— -fillets xried. 


*) a) Der Fisch wird mit Petersilie und eiuein 
Lorbeerblatt weich gekocht. Petersilien-, Sellerie- 
Wurzeln, Lauch, Zwiebeln, Möhren schneidet man 
in Fäden, schwitzt alles in Butter, kocht die Ge¬ 
müse in Fleischbrühe weich und »garniert« damit 
den Fisch. Nebenbei in Butter geröstete Brot¬ 
würfel. b) Der Fisch in Salzwasser mit Gemüsen 
gekocht; nebenbei holländische Sose. 

*) Der Fisch in Weißwein mit etwas Fisch¬ 
brühe und Zitronensaft gar gemacht; Bagout d la 
Navarin, Zwiebeln, Tafel-Pilze, Karpfenmilch, 
krnstgebackene Seezungen-Schnitten. 

*) Mit Tafel-Pilzen, Fischmilch, Schalotten, 
großen iibergläuzten Zwiebeln, überglänzten erort- 
tons; süß-sauere Sahne. 

*) Kreishauptstadt in der ital. Provinz Ferrara, 
mitten in der Valle di Comacehio, sehr bedeutende 
Aalzucht, ungefähr 7550 Einw. Der Fisch gekocht; 
Eagout von Aal und Trüffeln. Umlage: Große 
Krebse, Karpfenmiloh, Aalschnitten d la Orly, 

*) Mit einem Bagout d la Richelieu. Umlage: 
In Salzwasser gekochte Stinte,Krebse, überglänzte 
croütons. 

•) Sprich »Millwöah«; Charles Hubert Mille¬ 
voye, franz. Dichter, geb. 24. Dez, 1782 zu Abbe- 
ville, gest. 26. Aug. 1816. Mit einem Triiffel-Rapout 
in Charapaguer. Umlage: Karpfen-Milchner, über- 
länzte Weißling-Klößohen; nebenbei eine Trüffel- 
ose. 

7 ) Mit einem Bagout ä la normande. Um¬ 
lage: Krebse und Milohner. 

*) Okonie z jajamij polnisches Fi3ch- 
ericht. Der Fisch mit Essig, Gemüsen, kleinen 
wiebeln usw. gar gekocht. Die Soso durchge- 
slrichen, über die Fische gegossen, diese mit hart¬ 
gekochten, gehackten Eiern bestreut, mit zerlas¬ 
sener Butter beträufelt, mit geriebener Semmel 


bedeckt und mit fein geschnittenem Schnittlauch 
zu Tisch gegeben. 

°) Mit einem Bagout d la parisienne; in Salz¬ 
wasser gekochte Kartoffeln nebenbei. 

10 ) Der Fisch gefüllt und gebeizt; dazu ein 
Ragout von abgebrühten Austern, Krebsen und 
Tafel-Pilzen in Charapaguer. 

u ) Der Fisch mit Weißling-Füllsel gefüllt, mit 
demselben Füllsel außen bestrichen, gekocht. 

lJ ) Mit einem Trüffel-Ragout d la rtgence. 
Umlage: Karpfenmilch. 

,s ; Der Fisch in Weißwein gekocht: braunes 
Ragout von Zwiebeln, Trüffeln, Tafel-Pilzen und 
Aalschnittchen. 

“) Der Fisoh mit Gewürz, gehackter Peter¬ 
silie, geriebener Zitronen-Schale und etwas ge¬ 
riebener Semmel bestreut, mit Fleischbrühe, But¬ 
ter und dem Saft einer Zitrone gekocht. 

15 j Der Fisch gefüllt, mit Füllsel »maskiert«, 
gekocht; Villeroi-Sose. 

10 ) Wohl selten findet man ein Gericht in. so 
vielen »Variationen« angegeben, wie dieses. Ä la 
Vassefiche, Wasserfisch, Water-Sothgen, Water- 
sotgen, Water-Souchet, Water-Souohy und meh¬ 
rere andere verunglückte Französisierungen dieses 
holländischen Gerichtes. Wafer-zoo, water- 
souoliet, tvater-zode, holländisches National-Ge- 
richt, ein Fischragout (Fischsuppe) vorzugsweise 
aus Hecht und Aal. 

”) Der Fisch mit Petersilie in Salzwasser ge¬ 
kocht, umlegt mit in Fleischbrühe _ gekochten, 
stäbchenförmig ausgestochenen Sellerie-Wurzeln; 
obenauf gekochte Petersilie. Nebenbei eine Butter¬ 
dose, die mit Petersilien-, Lauch- und Zwiebel- 
Fäden vermischt ist. 

,s ) Mit Trüffel-Ragout. Umlage: Große über¬ 
glänzte Krebse. 
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Filets de perehe ä la 

Joinvülc. J 

— de perehe ä la marechcd. ) 

— de perehe cn papilloles. j 

— de perehe ä la prin - j 

taniere. < 

— de perehe ä la regenee. j 

— de perehe ä la royale, j 

— de perehe aux truffes. s 

— de perehe ä la Villeroi. j 

Oeufs de perehe en caisses. j 

* Perehe doree, acerine, gre- 5 

mitte, perehe goitjonniere, ? 
petzte perehe de riviere. j 

— dorie ä la büre. < 

— dorie au bleu. < 

— dorie ä la erbme aigre. j 

— dorie ä Vcstouffade. j 

— dorie fareie a la russe. > 

— dorie frite, saiiee aux > 

eäpres. $ 

— doree ä la Ladoga 10 ). > 

— doree älasauee au citron. j 
■— doree au vin blane. j 
Salade de perehe doree. ; 

* Perehe goujonniere 12 ). < 
X Perehe de mer, eerivain, ' 

eeriture, serran. > 

— de mer ä la eastellan. > 

— de mer aux Champignons. : 

— de mer ä la finaneürc. 


33arjd)«©d)nttteu nadj Join- 
ville 1 ). [fdjaH3» 9 )9Xrt. 

— »©djnitten nadj SOiar* 

— »©cfjnttten in Rapier. 

— »©^nitten mit fjrrülj» 
jaljr3*©cmüfen. 

— «©djmttcn nadj Sftegent» 
fdjaft§- 3 )2lvt. 

— »©dpiitten, föniflltclj 4 ). 

— «©djntttett mit Trüffeln. 

— »©djuttten nadj Vil- 
leroi 6 ). [XSaftdjen. 8 ) 

SBnrfdjrogen in Rapier» 
$aulbntidj, ©d)ro2, Pfaffen* 
lauS, ^ugelbarfdj, ©olb* 
barfdj, ©rünbelfcarS 7 ). 

— in Söier. 

— blau gefotten. 

— mit fauerer ©aljne. 

— gebntnbft. 

— gefüllt auf rufftfdje 9 ) 2trt. 

— gebraten, Äafiern*©ofe. 

— auf Sabogaer 11 ) 2Irt. 

— mit $ttronen-«©ofe. 

— in SBetfjmein. 

— *©alat. 

©rünbelbarS. 

Sägeüarfdj, S3ud)fta6enöarfdj, 
©eefarfdj 1S ). 

— nad)©d}Io|l)erren» 14 )2lrt. 

— mit £afel»$iljen. 

— mit reidjer Umlage. 16 ) 


Perch-fillets, Joinville 
style. 

-fillets, marshal’s style. 

— -fiUets in paper. 

— -fillets with spring- 
vegetables. 

— -fillets in regency style. 

— • -fillets in royal style. 

—- -fillets with. truffles. 

— -fillets, Villeroi style. 

Spawn of perch in cases. 
Ruff, pollard, pope, 

grouthead, blacktail. 8 ) 

— in beer. 

— boiled. 

— with sour creain. 

— stewed. 

— stuffed, Russian style. 

— fried, caper-sauce. 

—, Ladoga style. 

— witli lemon-sauce. 

— in white wine. 

Salad of ruff. 

Ruff. 

Sea-perch. 

-perch, castellan’s style. 

-perch w. mushrooms. 

— -perch, financier’s style. 


a ) Der Fisch mit Fischf&llsel bestrichen, das 
man mit gehackter Kindszunge und Kräutern ver¬ 
mischt hat, in Butter gar gemacht, auf einem 
Füllselrand angerichtet; in die Mitte in Butter 
geschwitzter Schnittspargel. Anstatt des Spar¬ 
gels kann man auch Kloße, Austern, Trüffeln, 
Krebse und Tafel-Filze in die Mitte geben. 

*) Die Schnitten in Butter geschwungen, mit 
Fischfüllsel bestrichen, in Ei undSemmel »paniert«, 
in klarer Butter gebraten, im Kranz angerichtet. 
In die Mitte ein Ragont von Klößen, Trüffeln, 
Tafel-Pilzen, Austern, Krebsen. 

*) Wie bereite d la regeruze (s. d.). 

*) Die Schnitten mit Füllsel bestrichen, über¬ 
einander geklappt, mit Butter und Zitronensaft 
in Weißwein gar gemacht, im Kranz angerichtet, 
in jede Schnitte eine Krebsscheere gesteckt; in 
die Mitte ein Ragout von Karpfenmilch, Krebs¬ 
schwänzen, Tafel-Pilzen. 

*) Die Schnitten in Butter geschwungen, in Ei 
und Semmel getaucht, in heißem Fett gebacken, 
kranzförmig auf einem Mundtuch angenchtet; in 
die Mitte gebackene Petersilie. 

°) Der Rogen mit gehackter Petersilie und 
Gewürz in Butter geschwitzt, in einem Papier- 
Kästchen auf dem Rost gebraten. 

Acerina cernua, perca cemua, acerina 
vulgaris, perca minor, perca secunda, gymno- 
cephalus cemua, auch Steuer-, Rotzbarsch, 
Stuhr, Rauhiger, Rotzwolf, Rotzkater 
genannt; nicht zu verwechseln mit Kaulkopf 
(chabot, cottus gobio). Fisch aus der Familie der 
Barsche, findet sich weitverbreitet in Europa, 
auch in Sibirien, besonders in klaren, tiefen 
Seen. Er erreicht eine Länge von ‘20 bis 25 cm 
und ein Gewicht von 1 bis 2 Pfd. Sein Fleisch ist 
zart und wohlschmeckend. In Rußlaud ist der 
Fisoh unter dem Kamen ier$chi(e) bekannt (vergl. 


S. 243, Fußbem. 4). Er wird fast ganz in derselben 
Weise zubereitet, wie der Barsch (vergl .perehe). 
Eine andere, in der Lebensweise mit dem Kaul¬ 
barsch übereinstimmende Art ist der Schrätzer, 
Schratz, Schratzl, Schrfitzel (acerina 
schraetzer, perca schraetser, gymnocephalus 
schraetser), im Donau-Gebiet lebend, bis 2 1 /* Pfd. 
schwer. 

*) JenUing, der blaue Kaulbarsch. 

®) Mit Füllsel von feinen Kräutern gefüllt, 
in Schlagteig von Eigelben getaucht, mit gerie¬ 
bener Semmel bestreut, braun gebacken. 

10 ) Russisch ierschie po Ladogski. 

u ) L ad o g as e e, der größte Landsee Europas, 
zwischen den russ. Gouvernements Petersburg, 
Olonez und Finnland; sehr fischreich. Die Fisch¬ 
schnitten in Butter mit Zitronensaft und Gewürz 
geschwungen, auf einem Rand von Kartoffelmus, 
Sahne, Butter und Eiern angerichtet; veuetiani- 
sehe Sose. 

*’) Provinzial-Ausdruok, an der Seine gebräuch¬ 
lich; = gremiüe; vergl. perehe dorie. 

1S ) Serranus scriba, perca scriba, perca 
marina , holocentrus marinus, lioloccntrtzs fas - 
c iatus, holocentrus maroccatius, lutjanus scrip¬ 
tum; 20 bis 30 cm lang uud 3 bis 5 Pfd. schwer, 
dem Flußbarsch ähnlich, in verschiedener Fär¬ 
bung je nach Alter, Geschlecht, Art des Was¬ 
sers usw. Sein Fleisch ist schön weiß, fest, 
schmackhaft und leicht verdaulich. — Serranus 
gigas (täte); gefleokter Sägebarsoh. 

u ) Mit Krabben, Gründlingen, Oliven und Fisch¬ 
klößchen. 

“) Der Fisoh in Weißwein mit Wurzeln ge¬ 
kocht. Umlage: Austeru, Tafel-Pilze, Trüffeln 
und mit Krebsbutter rot gefärbte Fischklößchen. 
Die Fischbr&he mit brauner Sose nnd der Trüffel- 
Brühe eingekocht, mit Butter gebunden. 
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Ferche de mer ä la 
napolitaine. 

— de mer ä la Bosamel. 

— de mer, saucc aux huitres. 

— de mer aux truffes. 

— de mer au ein blanc. 

- de mer en vol-au-vent. 

— de mer en vol-au-vent 

f Perchette. [ä lapalermitaine. 
$ Perlon. 

$ Perroquet de mer. 
f Persegue. 
j Pesce-rc °). 

T Peteuse. 

* Petite perche de rivi'ere. 

$ Petit espadon. 

Petites timbales ä.Vamiral. 

— timbales ä la Cardinal. 

% Petit museau. 

Petitspätes russesaupoisson. 

— pätes de vesiga. 

Phocene. 

Phycis de Gmelin , 18 ) 
x Piabuque (double-mouche). 
f Picarel. 
i Pickerel. 

— au bleu. 

— bouilli, beurre fondu. 

— bouilli, sauce aux 
anchois. 

— bouilli, sauce aux eäpres. 

— ä la brocke. 

— au four. 

— frit. 

— grille. 

— ä la hollandaise. 

— röti, sauce piquante. 

$ Pilchard. 


I SeeBarfdj mit jfopeni unb 
Xvftffrf-Sofe. 

— na cf) Rosamel 1 ). j; 

— mit 2Iufteru»Sofe. 

— mit Xrüffelu. 

— in SBeigtnein. ; 

— * **) BIättevteigpafiete. 

— »Blätterteigjiaffete, pater» : 
Siutgev Barfd). [tnitattifcf) 2 ). !; 
©rofjer ©eet)al)n*). 

©djarer, *Paba 0 eijtfd) 4 ). ' 

Batfdj“). 

Sönifläfifd) 7 ). 

Bitterling, jfnafler*). 
©riinbetbarS, Äaulbarfd) 9 ). 
$albfd)nabet 10 ). [paftetdjen. : 
Öbmirat^MBedjer* !; 

Sarbin.s^Bedjetpaftetdjen. I; 
Sutäfc^näuäiger SRodjen 13 ). ' 
Stuffifdie gifdjfjaftetdjeit. ;! 
kleine Vesiga- l4 )Baffetett. ;! 
SCTleerfc^toeitt lö ). 

Pbycis. > 

Btteigeftecfter Salm 17 ). j 
SBeifjer ©d)naugett*Braffen 18 ). \ 
2Imerifaitifcf)er §edjt 19 ). i 
— §ed)t blau gefotten. < 
— Jgedjt mit gcrlaff. Butter. j 
— §edjt gefocgt, 9Iufd)oben» \ 
Sofe. [©ofe. | 

— §ed)t getodjt, kapern» j 
— tpecfjt am ©pief) gebraten. j 
— |ed)t gebaden. j 

— §ed)t gebraten, [braten, j 
— |>ed)t auf bein SRoft ge» \ 
J — f>ed)t mit fjotfcinb. ©ofe. j 
1 — $edjt gebraten, fifante 
} Bildjaro, ©arbine 91 ). [©ofe. : 


Sea-perch with capers and 
truffle-sauce. 

-percb, Rosamel style. 

-perch, oyster-sauce. 

-percb witb truffles. 

— -perch in white wine. 
Puff of sea-perch. 

— of sea-perch,,Palermitan 
Young perch. [style. 
Swallow-fish. 

Parrot-fish. 

Perch. 

Chilian carp. 

Menow. 

Blacktail. 

Half-beak. [style. 

Small thimbles, admiral’s 

— thimbles, cardinal’s 

Ray. [style. 

Russian fish-patties. 

Small oesjgra-patties. 
Porpoise. 

Phycis. 

Spotted salmon. 

White cackerel. 

Pickerel 20 ). 

— boiled. 

— boiled, melted butter. 

— boiled, anchovy-sauce. 

— boiled, caper-sauce. 

— broiled. 

— baked. 

— fried. 

— grilled. 

— witb Dutch sauce. 

— roasted, piquant sauce. 
Pilchard. 


*) Mit Austern, Krabben und Trüffeln in 
weißer Sose. 

*) Das alte Panormus, Hauptstadt der ital. 
Provinz Palermo auf der Nordkäste der Insel 
Sizilien. Die Pastete mit den Fischschnitten, 
Kümmern und Austern gefüllt. 

*) Trigla hirundo; = aronde(lle) de mer, 
corbeau de mer II, hirondeüe de mer. 

*) Scarus; = scare psittaque. 

4 ) Per ca fluviatilis; = perche. 

•) Poisson du Chili d peu pris de la gran- 
deur du har eng. II est en si grande abondance, 
au Chili, qu’on en donne Cent pour quelques sous. 
Sa chair est exceUente. 

’l Cyprinus regius: chilenischer Fisch von 
Herings -Größe. mit wohlschmeckendem, zartem 
Fleisch; in Chili einer der billigsten Fische. = 
poisson royal I. 

■) Cyprinus bubtilca; vergl. cyprin amer, 
vairon. 

•) Acerina cernua: = perche dorie. 

“) Semiramphus brasiliensis; hechtartiger 
Fisch im indischen Ozean, nicht zu verwechseln 
mit dem Sägehai (espadon denti). Obgleich 
ölig, ist das Fleisch doch sehr geschätzt, kommt 
lm Geschmack dem Kalbfleisch nahe. In Brasilien 
verfertigt man von dem Fleische sehr geschätzte 
Würstchen. 

**) Der Boden der Becherform mit einer Trüffel- 
Scheibe ausgelegt, die Ränder mit rot gefärbtem 
Hechtfüllsel ausgestrichen: in die Mitte ein Krebs¬ 
ragout mit Trüffeln und Tafel-Pilzen; Krebssosc. 


**) Die Becherform mit Krebsbutter ausge¬ 
strichen, mit rot gefärbtem Fischfüllsel und Krebs¬ 
ragout gefüllt; Krebssose. 

**) Raja rosteUata; 1 Fuß langer Fisch, wel¬ 
chen man im März und Juni fängt. Sein Fleisch 
ist weiß und wohlschmeckend; die Leber gilt als 
ganz besonderer Leckerbissen. VergL Fußbemer¬ 
kung zu museau pointu. 

“) Russisch mrajki is vesiga; vergl. S. 288, 
Fußbemerkcng 5. 

“) Delphinus phocaena; — marsouin. 

**) Kleiner schwertförmiger Fisch. Obgleich 
sein Fleisch weich ist, wird es seines gnten Ge¬ 
schmackes wegen doch gegessen. Man fängt den 
Fisch im Golf von Villafranca (Mittelmeer) in der 
Nähe von Nizza. 

u ) Salmo argentinus; = double mouche. 

**) Spams smaris: zn der Familie der Meer¬ 
brassen gehörig, eine Spielart von Laxierfisch 
(vergl. mendole), doch kleiner als dieser. In 
Neapel heißt der Fisch cerres; man findet ihn im 
Mittelmeer und in der Nordsee. Man salzt den 
einen Finger langen Fisch wie Sardellen ein. 

w ) Aus der Familie der Hechte, lebt in ameri¬ 
kanischen SUßwasser-Seen und ist größer als der 
gewöhnliche Hecht. Sein Fleisch ist ausgezeichnet. 

») pickerel bezeichnet auch noch den Gras¬ 
hecht (junger Hecht). 

ll ) Clupea pilchardus (alosa pilchardus); ein 
bis 30 cm langer Fisch aus der Gattung Alse, 
kleiner und dicker als der gewöhnliche Hering. 
= ctlerin. 
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| Pilitchei. 
i Pilote (de requin). 

* Pimilode (ehat). 

Pisquet. 

Plagieusc, plagiuse. 

Plats, 2 >laüc, plane (de vier). 
Plateusc. 

Plestie. 


f Plte(franehe),plateuse,plais(e), ■ 
plane de vier, eardhxeau. \ 

— bouillie, beurre moutarde. ! 

— bouillie, sauce aux ere- i 

vettes. [daisc. j 

— bouillie, sauce hoTlan- > 

— bouillie, sauee au persil. > 

— frite. > 

— au gratin. ( 

— grillee. j 

— rötie. ( 

| Plie rüde 11 ). j 

Poisson. | 

— en eoquilles. s 

— ä la ereole. j 

— ä Vetouffee. 5 

— au four. | 

— au four, sauee aux ? 

— marine. [anehois. j 

Aspie de poisson. < 

Beignets de poisson. < 

Boudins de poisson. j 

— de poisson ä l'eau de sd. s 

— de poisson frits. j 

— de poisson au kari. $ 

— de poisson ä la polonaise. | 


Pilitschei 1 ). 

$ilol, Sotfeufifclj 2 ). 
ßa{jeulöel§ s ), 

Sattariui 4 ). 

©raue ©cgotte®). 

Scfyoffe, fßlattetfen 9 ). 

©oft» butt, gemeine Scholle 7 ;. 
93Iid(e), ©üfter 8 ). 

Scholle, Sßlatteifen, ©oli>» 
butt®). 

— flclodjt, Senfbutter. 

— gefodjt, ©artteeleu-Sofe. 

— gefaxt, ^oUäubif^e Sofe. 

— gefodjt, ^cterfitien=Sofe. 

— gebaden. 10 ) 

— tm Ofen gebaefen. 

— auf bem SRoft gebrateu. 

— gebraten. 

Heilbutt. 

§tfdj- 

©eppfter Sfifdj in Skalen. 18 ) 
§i[cf| nadj Äveoleu* 13 )3trt. 
©ebäntpfter §ifdj. 

©ebacfetter Sifcfj. 

— QrifdE) mit 2In[d)oben»@o[e. 
©ebeigter §tfdj 14 ). 

$ifdj in ©alterte. 

fjrifcbfrafjfen 10 ). 

gi[d)toürftcf)eti. 

— in ©algtoaffer gelobt. 

— gebraten. 

— mit ®ati. 

—, bolnifdj l7 ). 


Pilitchei. 

Pilot-fish. 

Cat-fisli. 

Pisquet. 

Gray plaice. 

Plaice. 

Plaice. 

White bream. 

Plaice. 

— boiled, mustard-butter. 

— boiled, shrimp-sauce. 

— boiled, Dutch sauce. 

— boiled, parsley sauce. 

— fried. 

— crisp baked. 

— grilled. 

— roasted. 

Halibut. 

Fish. 

Scalloped fish in Shells. 
Fish in Creole style. 
Stewed fish. 

Baked fish. 

— fish, anchovy-sauce. 
Caveached 16 ) fish. 

Aspic of fish. 
Fish-fritters. 

— -sausages. [water. 

— -sausages boiled in salt 

— -sausages fried. 

— -sausages curried. 

-sausages inPolish style. 


l ) Seefisch mit großem Kopfe und fettem, abor 
schmackhaftem und leicht verdaulichem Fleisch. 
Man fängt ihn an der Küste von Malabar. 

*) Naucrates (con)ductor, naucrates nove- 
boracensis, naucrates mdicus, gasterosteus duc- 
tor, scomber ductor, centronotus conductor, thyn- 
nuspompilus; im Mittelmecr, begleitet die Schiffe 
meist in Gesellschaft der Haifische, gelangt so 
bisweilen bis in den Kanal. Sein Fleisch ist wohl¬ 
schmeckend, doch nicht ohne Beschwerden für 
einen empfindlichen Magen. 

*) Pimelodes (felis); = Chat marin II. 

*) Italienisch lattarini / man findet diesen 
kleinen Seefisch bei den franz. Inseln Martinique 
und Guadeloupe (Inseln der KleinenAntilleu 
in Westindien). Das Fleisch ist sehr fett, doch 
von gutem Geschmack. Man bratet den Fisch 
gewöhnlich und beträufelt ihn mit Zitronensaft. 

■) Pleuronectes plagiusa. 

•) Pleuronectes platessa; = plie franche. 

’) Pleuronectes platessa; = plie franche. 

*) Cyprinus (abramis) blicca; aus der Fa¬ 
milie der Karpfen, dem Brassen sehr ähnlich. 
Zob elpleinzen, Gieben (blicca bjoerkna); 
dem Blei sehr ähnlicher Fisch, bis 30 cm lang, 
bis 1 kg schwer, ist in allen Flußgebieten und 
Seen Mittel-Europas gemein; Fleisch ist nicht 
besonders geschätzt. Man verwendet die Blicko 
anch als Futterflsch in Forellen-Teichen. Vcrgl. 
hierzu Fußbemerkung zu brime. 

°) Pleuronectes platessa (pleuronectes vul¬ 
garis); bis 60 cm langor und bis 7 kg schwerer 
Fisch, an den Küsten Frankreichs bis Irland und 
in der Nordsee. Die Scholle kann auf alle die¬ 
selben Arten zubereitet werden, welche für Glatt¬ 
butt (vergl. c arrelet), Flunder (vergl. flet), Heil- 
outt (vergl. fletan), Seezunge (vergl. sole), 


Steinbatt (vergl. turbot) angegeben sind. Zu 
der Gattung der Schollen gehört außer der ge¬ 
meinen Scholle noch der (die) Flunder (Teer- 
butt, platessa flesus). Zu der Familie der 
Schollen gehört noch der Heilbutt (hippoglossus 
vulgaris), die Gattung der Butten (Steinbutt, 
Glattbutt) unddieSeezunge (soleavulgaris). 

“) Der Fisch einige Stunden in mit Essig 
vermischtes Salzwasser gelegt, abgetrocknet, ge¬ 
kerbt, in Eigelb getaucht, in geriebener Semmel 
umgekehrt, in heißem Fett goldgelb gebaoken. 

u ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes gebräuchlich; = fletan. 

“) Senf, Butter, Cayenne-Pfeffer, Zitronensaft 
und Salz untereinander vermischt, über den Fisch 
egossen; dieser mit Brotkrumen bestreut und ge- 
acken. 

**) Mit Paradies-Äpfeln und Zwiebeln. 

14 ) Der Fisch entgrätet, in filets gesohnitten, 
mit Salz bestreut, braun gebraten. Kleine Zwiebel- 
Scheiben werden zwischen und auf den angerich- 
toten Fisch gelegt. Eine Essig-Boizo mit Gewürz- 
Nelken, Lorbeer-Blättern und Pfeffer-Körnern wird 
gekocht, wenn kalt, mit Salatöl vermischt und 
über den Fisch gegossen, welcher mit einem Salat 
umkränzt wird. 

“) Caveach (Hauptwort), aus dem Spanischen 
stammend, = oingelegte Makrelen (West¬ 
indien); caveach (Zoitwort), = (Makrelen) in Essig 
einlegen. 

le ) Der gohackte Fisoh mit Butter, Brotkrumen 
und Gewürz zu einem Teig verrührt,.stückweise 
in Brotkrumen und geriebenem Käse aufgerollt, 
in einer Pfanne mit wenig Butter gebacken. 

”) In Mehl gerolltes, zu einem S geformtes 
Fischfüllsel (von Hecht), in Eigelb getaucht, ge¬ 
backen. 
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ßoulätes de jiotsson. 
CoquiUes de poisson. 

— de poisson ä la creme. 

— de poisson ä la gelee. 
Cotelettes de poisson. 
Oroquettes de poisson. 

— de poisson ä Vallemande. 

— de poisson ä la bechamel. 
Essence de poisson. 

Farce de poisson ä la creme. 
Filets de poisson an gratin. 
FricandeUes de poisson. 
Fricassce de poisson. 

Kari de poisson. 

Kedgeree de poisson. 
Kromeskis de poisson. 
Kulebjaka de poisson. 
Matelote de poisson. 
Mayonnaise de poisson. 
Pain de poisson. [quicu. 

— de poisson ä la Montes- 

— de poisson ä la 
weimariennc. 

Pate cliand de poisson. 

— cliand de poisson ä la 

— de poisson. [russe. 

— de poisson ä la creme. 

— de poisson et d'haitres. 

— de poisson ä la »Kunst- 
Verein«. [dav(iqu)e. 

— de poisson ä la mol - 
Petites timbales de poisson. 
Petits coulibacs de poisson 

ä la russe. 


Srifdjflöfjcfyen l * ). 

3’ifdj in 9)fu[djet»Sdjoien*). 

— tn9Äufd>einm.Sftaf}mi'ofe. 

— in Sflnfdjefn mit ©allcrt» 

3fi[d)[cl}m&el. [tanb. 3 ) 

fjifdjfrufiefn. 

— auf öeutfdje 4 * * ) 9lrt. 

— mit SRafjmfofe. 
gifdjefjenj. 

SRaljmfüQfei t>on gifdj. 8 * ) 
©egu^fter gifdj gefcaden. 
S3uttergebadene§ 7 ) bon gifd). 
SBeifeeä Sdjnittfleijd) non 
gifdpßari 3 ). [gifd). 

©ejupfter gifcfj mit 9tei§. 8 ) 
SfruftgebacfeneS bon fyifd^. 
SRuffifdjet 3-i[d)fud)en 10 * * * * ). 
9J?atrofen* n )gdfd)gcvid)t. 
SWa^onnaife bon 
£yifd)Iud)ea. 

— aadj Montesquieu 1 *). 
SBeimarifdjer 1S ) gifd)!ucl}en. 

SSarme SJtfdjpaftete. 

— gifdfjbaftete, vufjijd) !1 ). 

— mit Sftnljut. 

— mit ülufiern. 

— mit SRaljnt. 

SRofimuev ltt ) gijdjpaftete. 
S3edjer*$aftetcfjen bon ftifd)- 
$uffi[d)e Heilte gijd)* 
pafleten lfl ). 


Fisb-balls. 

Coquilles of fish. 

— of fish w. cream-saueo. 

— of fish with jelly. 
Fish-cutlets. 

-croquettes. [style. 

-croquettes, German 

-croquettes with cream- 

Essence of fish. [sauce. 

Cream-forcing of fish.®) 
Picked fish baked. 

Fish fricandelles. 

Fricassee of fish. 
Fish-curry. 

Kedgeree of fish. 
Kromeskics of fish. 
Kidebjaka of fish. 

Matelote (of fish). 
Mayonnaise of fish. 
Fish-mould. [style. 

-mould, Montesquieu 

-mould, Weimar stvle. 

Hot fish pie. 

Russian hot fish-pie. 
Fish-pie. 

-pie with cream. 

— and oyster-pie. 
«K»wst»crciw«-patty of fish. 

Moldavian fish-pie. 

Small thimbles of fish. 
Russian raised fish-pies 
or conlbacs. 


1 ) Das fein gehackte Fischfleisch wird mit 
einigen Eiern, etwas Salz, geriehener Semmel, 
zerlassener Butter, gehackten Anschoven, gerie¬ 
bener Zitronen-Scbale und Gewürz zu einem Teig 
verrührt, zu Klößchen geformt, in Butter goldgelb 
gebraten. Man gibt die Klößchen gern zu Sauer- 
krant 

*) Wie poisson en coquilles (3. d.). 

a ) Das gehackte Fleisch von Forelle, Lachs. 
Steinbutt, Wolfsbarach, Seezunge, Hummer und 
Krebsen domförmig mit Trüffeln, Eiweiß und klei¬ 
nen Pfeffer-Gurken angerichtet; der Fuß des Domes 
mit einem Kranz von gehackter Gallerte umlegt. 

‘) Ein Fiscbragont mit Brotkrumen und Gal¬ 
lertevermischt; wenn kalt, zu Würstchen gerollt, 
in Eigelb getaucht, mit Brotkrumen und Pa rmesan- 
Käse bestreut, ln heißem Fett gebacken, mit Peter¬ 
silie umlegt. 

a ) Mit Eiweiß gestoßener Sander durchge¬ 
strichen, gewürzt, mit gutem Rahm verrührt. 

•) Cream - forcemeat of fish oder forcing 
(farein g,.. stuf fing) of fish with cream sindaueb 
richtige Übersetzungen. 

7 j In Rahm oder Wein geweichtes Milchbröt¬ 
chen mit Eigelben und fein gehacktem, gekochtem 
Fiscb vermischt, in eine gut mit Butter ausge- 
stricbene Form gefüllt, obenauf mit Brotkrumen 
bestreut, im Ofen gebacken und überglänzt. 

*) Seezunge, Lachs. Kabeljau werden in feine 

Streifen geschnitten, einige Stunden in Salzlake 

gelegt, dann getrocknet und schnell gebraten. 

Von Kari, Reis, in Butter gerösteten, gehackten 

Zwiebeln wird mit Fleischbrühe eine Sose bereitet, 
in welcher man den Fisch vollends gar macht. 

Die Sose wird beim Anrichten mit Zitronensaft 

geschärft; mit Kari gewürzter Reis nebenbei. 

*) Vergl. Fußbem. zu kedgeree de turbot. 


10 ) Bestandteile: Hefenteig, hartgekochte Eier, 
Pfannen-Kuchen, Vesiga (vergl. S. 288, Fußbem. 5) 
und Stückchen gekochten oder gebratenen Fisches. 

11 ) Vergl. matelote, S. 350. 

,3 ) Das Fleisch von gekochtem Karpfen und 
gekochter Gausleber fein gehackt, durchgestrichen, 
in Pyramidenform gefüllt; runde Trüffeln, Kranz 
von Garneelen, Gallert-croöfons, Spießchen. 

“) Das Fischfleisch mit chaud-froid-Soso, die 
mit Tafelpilz- nnd Austem-Brühe verkocht ist, 
gestoßen, durchgestrichen. Das Mus mit Gallerte 
und Schlagsahne vermischt, in eine mit Krebs- 
sebwänzen und Trüffel-Fäden verzierte Form 
d Charlotte gefüllt; Austern. 

M ) .Die filets von Seezunge oder soudac gerollt, 
mit feinem Krauter-Füllsel bestrichen, in Butter 
steif gemacht, auf einem Teig angerichtet, die 
Innenseite der Röllchen mit Füllsel, die Zwischen- 
Räume mit in Butter gekochten Tafel-Pilzen 
ausgefüllt. Das Ganze in Form eines Domes auf¬ 
gebaut, gebacken. 

“) Mit Butter und Zitronensaft geschwungene 
Schnitten von Lachs, Sterlet, Soudak nnd Sig(u)i 
in einer Krustpastete von Grieß. Umlage: Quap- 
pen-Lebem, Tafel-Pilze, Krebsschwänze, Schalot¬ 
ten, nebenbei eine mit der Fischbrühe verkochte, 
mit Madeira abgeschmeckte Sardellen-Sose. 

19 ) Seezungen-Schnitten mit Zwiebeln, Tafel- 
Pilzen, Petersilie, Wein gedämpft; die Fischschnit¬ 
ten und die Gemüse herausgenommen, fein gehackt 
und mit Uzelles -Sose vermischt. In die Pasteten¬ 
form füllt man eine Lage Seezungenfleisch, eine 
Lage dicke Sose, eine Lage eingemachten Hum¬ 
mer, darüber Mayonnaisen-Sose, dann Garneeleii, 
Trüffeln, so fort, bis die Form gefüllt ist. Obenauf 
die mit Gallerte (Gelatine) vermischte Fischbrühe. 

! Diese ist ein aspic in Form einer Pastete. 
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Petits pätes de poisson aux 
foies de lotles 1 ). 

— p&tesdepoissonälarusse. 
Pouding de poisson. 
Quenelles de poisson. 

— de poisson fourrees 2 * ). 

— de poisson ä la Mrs. 
Benjamin Harrison. 

— de poisson ä la Montgelas. 
Faree ä quenelles de poisson. 

— ä quenelles de poisson, 
Ragout de poisson. [fine. 
Rechauffe de poisson. 
Rissoles de poisson. 

Roulade de poisson. 

Salade de poisson. 
Sandwich de poisson. 
Vol(e)-au-vent de poisson. 
Petits poissons frits. 

Petits poissons grilles. 
Poisson blane. 

% Poisson eoq. 

| Poisson du diable. 

$ Poisson-empereur. 

$ Poisson-empereur du Japan. 
% Poisson-gourmand. 
j Poisson-hirondelle. 

$ Poisson(-)lune. 

$ Poisson des Maldives. 

T Poisson ä moustache. 

| Poisson de pagodes M ). 

| Poisson rond. 

Poisson royal I. 

Poisson royal II. 


Meine gifdjpafteten mit 31 al- 
rau$>en*£eberu. 

SJiuJjifdje gijdjpajtetcfyen. 

2rifd).puöbtng. 

g-ifdjHöjjcfjen. 

— »gefüttert«*). 

— nadj Mrs. Benjamin 
Harrison 4 5 * ). 

— nnd) Montgelas 8 * ). 
grüHfel 0 ) gu gtjdjflöfjdjeu. 

— gu grifdjflöjjdien, fein 8 ), 
fjif^ragout. 

3tufgetüärmtei hon gifdj. 
äßunbtfifdjdjen bon §ifcß. 
3 fifd)röt(d)en. 
kalter gif^fatat. 

^Butterbrot mit gif cf). 
93Iätterteig*?|Snftete bon gifd). 
Meine SBratfif^e 10 ). 
kleine gtf<$e geröftet. 11 * * ) 
©nglifdjer ©eifjfifd) 1S ). 
gftoter @eetja§n 18 ). 

3Jteer teufe! 14 ). 

©djibertfifd) 18 ). 

®aiferftfd) 16 ). 
iFteerjunfer 17 ). 

©eefdjltmlbe 1S ). 

Sftonbfifd) 19 ). 
•äKalebiben-gifdi 20 ). 

SBelS 88 ). 

fßagobe 84 ). 

©eftreifter ft'rityfer, galjaf 98 ). 
ÄöntgSjiid) 84 ). 

Äöuigdfifö 87 ). 


Small fish-patties with eel- - 
pout livers. 

Bussian raised fish-pies. 
Fish-pudding. 

Fish-balls. 

-balls »furredc. 

Fish-balls, Mrs. Benjamin 
Harrison style. 

-balls, Montgelas style. 

Forcemeat for fish-balls. 7 ) 

— for fish-balls, fine. 
Bagout of fish. 

Warm-up of fish. 8 ) 
Mouthfuls of fish. 

Boulade of fish. 

Cold fish-salad. 

Fish Sandwich. 

Puff of fish. 

Small fish fried. 

Small fish grilled. 
Whitebait. 

Cock-fish. 

Devil-fish. 

Bapier-fish. 

Emperor-chaetodon. 

Bainbow-fish. 

Sea-bar. 

Moon-fish. 

Maldive fish 81 ). 

Sheat(h)-fish. 

Pagod(a)-fish. 

Tetrodon, globe-fish. 

Chilian carp. 

Royal fish. 


l ) Russisch pirajkis is riba s’petschonka 
nalime. 

*) Das franz. Zeitwort fourrer (deutsch »fut¬ 
tern«) bedeutet zunächst hineinstopfen, füt¬ 
tern, überziehen, dann aber in der Kochkunst 
»füllen und außen überziehen (mit einer 
Kruste)«. 

*) Klößchen von Fischfiillsel mit einem Au- 
stem-Ragout gefüllt, in Eigelb getaucht, in ge¬ 
riebener Semmel gewälzt, gebacken. 

4 ) Sprich »Härris’n«; Gemahlin des nord¬ 
amerikanischen republikanischen Präsidenten 
(1888—1892) General Benjamin Harrison. Klöß¬ 
chen von Kabeljau in Butter gebraten und auf 
trocken-gerösteten Brotschnitten angerichtet ; auf 
jedem Klößchen ein verlorenes Ei. Umlage: Ge¬ 
röstete Speckscheiben. 

5 ) Die Klößchen von Sander-Füllsel, welches 
mit Rahmsose und Kari vermischt ist, werden mit 
Austem-Ragout gefüllt, gar gemacht, auf einem 
Rand angerichtet; in die Mitte ein Ragout von 
Hummern, Trüffeln und Tafel-Pilzen. 

8 ) Von Hecht, Sander und anderen Fischen. 

7 ) Fish-ball stuffing (forcing) oder stuffing 
(forcing) of fish-balls sind auch richtige Über¬ 
setzungen. 

8 ) Wie faree d quenelles de poisson; mit 
dicker Rahmsoso vermischt. 

e ) Auch mit re-dressed fish oder re-coolced 
fish zu übersetzen. 

10 ) Kleine Forellen, Weißlinge, kleine Drachen¬ 

fische, Wolfsbarsche, kloine Rotbarben. Heringe, 

Stinte, Sardinen, Anschoven, Gründlinge. Mit 

Haushofmeister-Butter oder nooh einfacher mit 

Zitronen-Vierteln. 

n ) Kleine Forellen, Wolfsbarsche, Seebarben, 

Rotbarben, Heringe, Sardinen. 


“) = blanchaille. 

u ) Chindra callorhynehus; Seefisch, unge¬ 
fähr 1 m lang, sein Kopf hat eine Art Kamin, 
daher Hahnfisch genannt, findet sich in Chili, 
wo sein Fleisch mehr der »Kuriosität« als des 
guten Geschmackes halber gegessen wird. 

u ) Raja cephaloptera; = mobular. 

“) Xiphias gladius; = empereur. 

“) = empereur du Japon. 

17 ) Labrus julis; — girelle. 

**) Trigla hirundo; = hirondelle de mer, 
aronde de mer. 

“) Orthagoriscus mola; = möle. 

*°) Ein Fisch mit schmackhaftem Fleisch, 
welcher in der Nähe der Malediven (-Inseln) im 
Indischen Ozean lebt. 

“) Mummalon fish, Bombay duck; vergL 
Fußbemerkung zu Maldive fish. 

**) Silurus glanis; = glanis. 

**) Poisson de la grosseur du saumon. On 
lui a donni ce nom parce que, dans les inon- 
dations, il se retire pres des pagodes. 

**) Seefisch von Lachsgröße, im Golf von Siam 
(Meerbusen des Indischen Ozeans). Sein Fleisch 
ist äußerst wohlschmeckend. 

®) Lebt im Mittelmeer, erscheint oft massen¬ 
weise im Nil. Auch Kugelfisch genannt, weil 
er, sobald er sich bedroht glaubt, an die Ober¬ 
fläche steigt und sich zur Verteidigung kugel- 
artig aufbläst, wobei er auf den Rücken fällt. 
Sein Fleisch ist von angenehmem Geschmack. = 
tetrodon. 

“) Cyprinus regius; = vesce-ri. 

* 7 j Ein der Äsche ähnelnder Seefisch, den man 
viel in Genua und Neapel fängt. Sein Fleisch 
ist schön weiß, äußerst wohlschmeckend und 
leioht verdaulich. 
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Poisson royal III, 
f Poisson saint-pierre. 

| Poisson volant. 

$ Pole. 

| Polype. 

$ Pomocanthe paru. 

$ Pompano. 

— grille ä la maitre cThötel. 

— en papiUotes. 

— au persil frit. [frites. 

— aux pommes de terre 
| Pore-marin, porc de mer. 
f Porgy. 

$ Porte-glaive. 

| Paule de mer I. 

% Paule de mer II. 

| Paule de mer III. 

% Paule de mer IV 16 ). 

Poulet de careme 16 ). 
Poupiettes ä la matelote. 

% Poupon, baliste. 

Poutargue. 

$ Pristigastre, pristigaster. 

Pterois antenne. 

¥ Pter&is volant. 

| Pucelle, feinte. 

| Puntazzo. 
f Quebot. 

$ Raguet. 

%Raie. 

— au beurre fondu. 

— au beurre noir. 

— au bleu. 

— ä la brocke. 


ftöniggfifdj 1 ). 

®nnft* •*) $eterp}tf) 3 ). 

©ptingftfdj 3 ). 

©djroatäer Qnbtanftfcfi®). 
5JJompano 7 ). 

— geröftet, Jpau§^ofmciftcr» 

— in $flpter»§illfen. [@ofe. 

— mit gebotener ißeterfilte. 

— mit Sratfartoffeln. 
Sraunfifcfj 
©otbauge 10 ). 
©egel-Sdjroevtfifd) u ). 
9D?artin3fifcf) 19 ). 

■JReerfdjleie 1# ). 

©teinbolf u ). 

.Bitterrodjen. 

33fl<f(I)xng. 

SRatroyen^tJxfcfirBlIdjeii. 
$ornftfdj 18 ). [ülogcn 19 ). 
Jfabiar bon SDjunftfd)* 
©agebaudj, ©ägefifd) 80 ). 
$teroib 81 ). 

Sapaxiifdjer $teroib 28 ). 
SStnte, gxnte 23 ). 
ißuntajjo 24 ). 

©djroarje SKeergrunbel 28 ). 
kleiner Kabeljau 80 ). 

SRodjeti, ©tac^eI»3tod)en 27 ). 

— mit jerlaffencr Satter. 

— mit brauner Sutter. 

— blau gesotten. 

— am (Spieße gebraten. 


Royal fish. 

John dory, black devil. 
Flying fish. 

Pole-fish. 

Polyp. 

Paru. 

Pompano ®). 

— broiled, maitre d'hötel- 

— in papers. [sauce. 

— with fried parsley. 

— with fried potatoes. 
Hog-fish, porpoisa 
Porgy, porgee. 

Sword-fish. 

Doree. 

Sea-tench. 

Torsk. 

Torpedo. 

Red herring. 

Fish-rolls, matelote stylo. 
Hora-fish. 

Caviar(e) of tunny-eggs. 
Saw-toothed fish. 

Pteroid. 

Japanese pteroid. 

Finta. 

Puntazzo. 

Goby. 

Small cod, codling. 

Skate, ray. 

— with melted butter. 

— with black butter. 

— boiled. 

— broiled. 


*) Unter Königsfisch verstand man ehe¬ 
mals Lachse, Störe und Delphine, die beim 
Stranden am Ufer dem Könige gehörten. 

*) Zeus faber; = saint-pierre, 

*) Exocoetus: = exocet. 

*) Pleuronectes cynoglossus) Fisch der nor¬ 
dischen Meere, 3 Fuß lang, gehört zur Gattung 
Scholle. Sein Fleisch ist wohlschmeckend und 
leicht verdaulich, doch ist es minderwertiger als 
das der Scholle. 

6 ) Seefisch, welcher mit dem Tintenfisch sehr 
viel Ähnlichkeit hat und im Adriatiscben Meere 
lebt. Das Kopfstück gilt als Leckerbissen, wäh¬ 
rend das übrige Fleisch als ungenießbar bezeich¬ 
net wird. 

•) Pomocanthus paru; an der brasilianischen 
Küste, bei der Insel Jamaika, sowie in anderen 
Meeren Amerikas zu finden, hat sehr geschätztes 
Fleisch. = paru. 

*) Vorzüglicher (süd)amerikanischer Fisch, 
bis 5 Pfd. schwer, mit weißem, festem Fleisch. 

*) Cnoice American fish fro-m 1 pound to 
ß pounds in weight; shaped like the sunfish, or 
•pumpkin-seed fish «. It has a fine nutty fiavour, 
which is best brought out by broiling. 

•j Delphinus fihocaena; = marsouin. 

,# ) Kleiner Fisch mit wohlschmeckendem 
Fleisch, zu der Gattung Brassen gehörig. Man 
findet inn im Überfluß auf den Märkten New Yorks. 

u ) Xiphias velifer; = voilier. 

•*) Zeus faber; = doree. 

**) Ijäbrus tinca. 

“) Gadus barbalus; eine Axt Dorsch. 

"*) Provinzial-Ausdruck; = torpille. 

10 ) Französischer Provinzial-Ausdruck. 

*’) Von Seezungen- oder Weißling-Schnitten. 
Die Schnitten mit Fischfüllsel, das mit feinen 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil 


Kr&ntern vermischt ist, belegt, zusammengerollt, 
mit Eigelben bestrichen, mit Butter-Papier be¬ 
kunden, mit Speckstreifen in court-bouillon mit 
Weißwein gar gemacht, auf einem Teigrand 
kranzförmig angerichtet Umlage von Milchnern, 
Krebsschwänzen, Klößchen, Tafel-Pilzen, Pfeffer- 
Gurken in Matrosen-Sose. 

tf ) Batistes; gros poupon, bunter Horn¬ 
fisch (balistes caprisctts);poupon noble, stäche- 
licher Hornfisch (balistes aculeatus). 

**) Vergl. die Gerichte unter thon. 

“) Pristis (pristigaster); zur Unter-Ordnnng 
der Rochen und zur Familie der Sägefische ge¬ 
hörig. Lebt in fast allen Meeren beider Halb¬ 
kugeln, besonders häufig im Mittelmeer. Obgleich 
das Fleisch trocken und wenig schmackhaft ist, 
wird es doch hin und wieder gegessen. Vergl. 
espadon dentS, scie. 

“) Scorpora antennata; Süßwasserfisch mit 
wohlschmeckendem Fleisch. 

**) Gasterosteus volitans; Süßwasserfisch Ja- 
ans, dessen Fleisch oft mit dem unseres Fluß¬ 
arsches verglichen wird. 

**) Clupea finta; Fisch, welchen man lange 
Zeit für die Alse hielt (vergl. alose); sein Fleisch 
ist sehr schmackhaft 

**) Eiförmiger Seefisch, welcher die Küsten 
von Sardinien bewohnt; sein Fleisch ist wohl¬ 
schmeckend. 

®) Gobius niger; — gobie. 

*) In der Fischerei: Ausschuß-Kabeljau. 
Vergl. moruau. 

”) Raja; der eigentliche Rochen oder Sta- 
chel-Roclien, weil das Männchen, namentlich 
während der Laichzeit, an der Brustflosse scharfe 
Dornen besitzt Die zahlreichen Arten sind über 
alle Meere verbreitet Vergl. S. 247, Fußbcm. a. 

(4) 24 
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J\'aie ä la czarina. 

— aux fines herbes. 

— frite. 

— frite, sauce poivrade. 

— au gratin. 

— griUee. 

— ä la hoUandaise. 

— ä VitaMenne. 

— ä Ja mailre d'hotel. 

■— en marinade. 

■— ä la noisette. 

■— ä la Sainte-Menehould. 

— ä la sauce aux capres. 

■— ä la sauce aux crevettes. 

— ä la sauce hachee. 

— ä la sauce atix huitres. 

— ä la sauce piquante. 
Goquüles de foie de raie. 
Groutes de foie de raie ä la 

J Raie blanche. [nantaise 6 ). 
ji laie boudee, raie piquante. 

i Baie cendree. 

Raie lentülade 10 ). 

Raie mircdet. 

| Raie museau pointu. 

| Raie pastenague. 
j Raie pecheresse. 
j Raie petit museau. 
j Rascasse. 

| Räson, rasoir. 

% Raspaitton. 

% Raspegon, tapecon. 

| "Red snapper. 


9todjen»9löttdjeu m.@entüfen. 

— mit feinen Äröutern. 

— gebraten. 

— gebraten, $feffer»©ofe. 

— überfruftet. 

— auf bem 9toft gebraten. 

— mit Ijottänbifdjer ©ofe. 

— auf italienifdje 1 ) ?(rt. 

— mit §au^ofmeifter=@ofe. 

— in 93eije. 

— »Streifen 8 ). 
Ste.-Menehould-* **) )9tod)en. 
9todjen mit S?apern»@ofe. 

— mit ©arneeien»@ofe. 

— mit getadelter ©ofe. 

— mit 2tuftern=©ofe. 

— mit pifatiter ©ofe. 

— »Seber ttt Wufdjetn'*). 
9?antefer # ) 9todjeuicber4tru« 
©lattrodjen, glete 7 ). [fteln. 
9lagel4Rod)en 8 ). 
(Slattrodfen 9 ). 
©jHfcfdjtDänjiger Stocken. 
©j)iegel«3tod)en u ). 

Sßeifjer Stoßen 12 ). 
©tadjeWRodbert 18 ). 

Ärötenfifd) “J. 
Äurjfdtnfiujiger Kochen l6 ). 
$>ra<tenlo})f 1B ). 

©<f)erenfifdE), SKefferrüden l7 ). 
©tarlbr affen 18 ). 

©ternfeljet, ©eera|e 19 ). 
Schnapper 20 ). 


Skate-roIIs w. vegetables 

— witli fine herbs. 

— fried. 

— fried, pepper-sauce. 

— crisp baked. 

— grilled (broiled). 

— with Dutch sauce. 

— in Italian style. 

— with maitre d'hotel- 

— marinaded. [sauce 

— with butter-sauce. 

— in Ste.-Menehould style. 

— with caper-sauce. 

— with shrimp-sauce. 

— with hash-sauce. 

— with oyster-sauce. 

— with piquant sauce. 
-liver in Shells. 

— -liver crusts in Nantes 

Smooth ray. [style. 

Rock-ray. 

Smooth ray. 

Ray. 

Spotted ray. 

White ray. 

Trygon. 

Frog-fish. 

Ray. 

Dragon’s head. 

Razor-fish. 

Sea-bream. 

Star-gazer. 

Red snapper 21 ). 


*) Die Fischsohnitten mit Milch und in Mehl 
gerollter Butter, Knoblauch, Zwiebeln, feinen 
Kräutern usw. einmal aufgekocht, mit kleinen, 
in der Fischbrühe gekochten Zwiebeln angerichtet, 
mit gerösteten Brotkrusten nmlegt. Die dick ein- 

f ekochte Sose über die Fischschnitten gegossen, 
iese mit Parmesan-Käse bestreut, gebacken. 

*) In Streifen geschnitten und gekocht; an- 

g erichtet in Butter-Sose mit der fein gehackten 
ober des Fisches und Dragun-Essig. 

*) Gebackene Rochen-Streifen mit Petersilie 
und Paradiesapfel-Sose. 

*) Die in Würfel geschnittene, gekochte Leber 
mit Anschoven- und Tafelpilz-Würfeln vermischt, 
mit eingekochter Rahmsose und glace gebunden. 
Diese Mischung in Schalen gefüllt, letztere mit 
farce bedeckt, mit Butter beträufelt, gebacken. 

*) Auch ä la nantoise. 

•) Fassend zum Frühstüok. Die Leber mit 
Petersilie, gehackter Zwiebel in Wasser und Essig 
gekooht, dann zerschnitten; die Sose mit Zwie¬ 
beln, gehackten Kapern, sauce blonde und Weiß¬ 
wein dick eingekocht; Petersilie, Dragun, Anscho¬ 
ven-Butter, in Butter geröstete Brotkrusten und 
die Leber hineingegeben, Parmesan-Käse darüber 
gestreut, mit Butter bestrichen, überglänzt. 

7 ) Raja batis; über 1 m lang und bis 50 kg 
schwer, bewohnt die Nordsee. = bec pointu, vache 
marine I, raie cendree. 

•) Raja clavata; = bouclie. 

•) Raja batis; = raie blanche. 

“) = fumat. 

“) Raja oculata; = miralet. 

**) Raja alba; = museau pointu. 

'*) Trygon pastinaca; = pastenague. 

M ) Lophius; = baudroie. 

**) Raja rostellata; = petit museau. 

*•) Scorpaenaporcus; der kleine Drachen¬ 
kopf, in Italien scrofanelle, lebt im Mittelmeer, 


auch im Atlantischen Ozean, meistens in der 
Nähe der Küsten. Obgleich hart und schwer ver¬ 
daulich, schmeckt das Fleisch doch angenehm. 

,7 ) Coryphaena novacula; Mittelmeerfisch, wel¬ 
cher sich gern in der Nähe der Küsten aufhält. 
Sein Fleisch ist zart und angenehm schmeckend. 
Man fängt ihn außerdem auf Malta, fihodes, auf 
den Balearen-Inseln Mallorka (Majorka) und He- 
norka (Minorka). 

“) Sparus annularis (sargus annularis); 
Seefisch mit zartem Fleisoh, welches gewöhnlich 
gekooht und seltener gebraten gegessen wird. 
Man fängt den Fisch im Adriatisohen und Tyrr¬ 
henischen Meer, sowie an den Mittelmeer-Küsten 
und in der Nähe der Balearen. = sparaillon, spare 
annulaire, sparlin. 

**) Uranoscopus scdber; auch Meerpfaffe, 
Himmelguoker genannt, weil seine Augen im 
oberen Teile des Kopfes liegen. Während oinige 
behaupten, das Fleisch dieses Fisches sei hart 
und von schlechtem Gesohmaok und Geruch, geh* 
die Ansicht der meisten dahin, daß es wohl¬ 
schmeckend, obwohl schwer verdaulich ist. Man 
ißt es in verschiedenen Teilen Italiens. 

*) Einer der feinsten amerikanischer 
Fische, mit blendend weißem, fettem, äußere, 
schmackhaftem Fleisch, gebraten sehr gut füi 
Frühstück passend. Man fängt diesen Fisch im 
Golf von Mexiko und an der Ozean-Küste von 
Florida. Er wird bis 35 Pfd. schwer, währond 
sein Durchschnitts-Gewicht ungefähr 7 Pfd. be¬ 
trägt. Wenn der Fisch hungrig ist, schnappt er 
nach dem Angel-Haken, sobald als dieser die 
Wasser-Fläche berührt (daher »Schnapper«, 
snapper). 

“) One of the very flnest American fishes,its 
flesh is the whitest and very firm, its flavour is 
delicate; it is the most satisfactory fish to fry 
for breatefast. 
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Red snapper ä la Beaufort. 

— snapper bouilli, sauce 
aux cäp-res. 

— snapper bouilli, sauce 

aux crevettes. [nons . 

— snapper aux champig- 

— snapper aucourt-bouillon. 

— snapper aux croütons 
frits. 

— snapper farci au four. 

— snapper ä la Floride a ). 

— snapper frit, sauce aux 
tonnates. [maitre d'hötel. 

— snapper grille ä la 

— snapper grille, sauce 

* f Reine des carpes. [Ver non. 
% Remora, remore. 

| Requin, requien 1 ). 

| Rhinobate. 

Bizzer’d haddie (haddock). 
| Roblot 11 ). 

| Robolo. 

| Rode. 

| Rondelle I. 

1 Rondelle II. 

| Rondole. 

*f Rosse, rotengle. 

Rottes ä la minime. 
t*J Rougeätre. 
f Rouget. 


©djttapper iiad) Beaufort 1 ). 

— gefodjt, ®af)ern*Sofe. 

— gefoc^t, ©ameIeu*©ofc. 


— mit $afel«$iljen. 

— in linder SBrü^e. 

— mit geröfteten S3rot> 
Iruften. 

— gefüllt unb ge&aden. 2 ) 

— auf fforibifc^e 4 ) 2lrt. 

— gebraten, Sßarabielabfel* 

©ofe. [Sofe. 

— geröffel, £)auöfjofinei[fer* 

— geröftet, Vernon-©ofe. 
®ar£fen»®ömg 5 ). 
Sdjipfjalter 8 ). 

t aifi d), SDlenldjenljai 8 ). 

ngel», $airocf)en 9 ). 
©tocffiftfi auffdjottif^e 10 )2lrt. 
Siebte SJtafrele. 


IRo&olo 19 ). 

©ottnenfifd) l *). 

Stunber Älipp^ft^ 14 ). 
ÄnurrJjafjn 16 ). 

©eefdjtoal&e 18 ). 
iRotfeber, ^Rotauge, fßlöfc(e) 17 ). 
SRöft&rotfd)nitten mit Sar» 
IRotauge lfl ). [binen. 18 ) 
SRotbarbe, SRol&art 80 ). 


4 Red snapper,Beaufort style. 

5 — snapper boiled, caper- 
? sauce. 

> — snapper boiled, shrimp- 

| sauce. [rooms. 

i — snapper with mush- 

| — snapper in fish-liquor. 
s — snapper with fried 
| bread-crusts. 

S — snapper stuffed, baked. 
| — snapper, Florida style. 
| — snapper boiled, tomato- 
sauce. /cZ’AofeZ-sauce. 
— sapper broiled, maitre 
| — snapper broiled, Ver- 
s Dappled carp. [non-sauce. 
! Remora. 

| Requin, shark. 

| Rhinobates. 

? Scotch rizzer’d haddie. 
i Small mackerel. 

I Robolo. 

< John dory, black devil. 

4 Ghaetodon. 

| Gumet. 

| Sea-bar. 

> Red eye, roach, rud(d). 

\ Split sardines on toast. 

Red-eye. 
i Red mullet. 


*) Der Fisch ganz gekocht mit Brühe, Weiß¬ 
wein, Wasser und feinen Kräutern; wenn gar, 
die Haut der oberen Seite abgezogen, der Fisch 
Überglänzt, mit Hummer-Rogen verziert; Matro- 
sen-Sose mit Austern, Gameelen. 

J ) Der Fisch gekocht, nachdem die Mittelgräte 
entfernt ist; gefüUt, wieder zu seiner ursprüng¬ 
lichen Form zusammengesetzt, mit Pökelfleisch- 
Schnitten in der Pfanne gebacken; Paradiesapfel- 
Sose. 

*) Neben la Floride ist auch les Florides 
richtig (vergl. S. 192, Fußbem. 19). 

*) Der Fisch aufgeschUtzt, mit der Hautseite 
nach unten in die Pfanne gelegt, obenauf mit 
Pfeffer und Salz bestreut, im Ofen heiß gemacht, 
nach einigen Minuten herausgenommen, mit zer¬ 
lassener Butter begossen, braun gebacken, mit 
Zitronen und Paradiesapfel-cateftup. 

i ) Cyprinus macrolepidotus (cyprinus rex 
cyprinorum); = carpe d cuire. 

6 ) Echeneis remora; — sucet. 

’) Hiervon abgeleitet das Requiem, = ein 
Gebet verrichten für den, welchen ein requien 
(Haifisch) erfaßt. 

') Squalus; Haifisch; dann im engeren Sinne 
sgualus carcharias, Menschenhai- bewohnt das 
Mittelmeer und den Atlantischen Ozean, wird an 
den Küsten von Island des Fettes und der Leber 
halber gefangen. Der Eierstock des Fisches ist 
bedeutend, die Norweger bereiten davon kleine 
Eierkuchen (Omelettes), welche sie haakagen 
nennen. Dasselbe Volle ißt auch das Fleisch des 
Fisches, welches, in Stücke geschnitten, ein Jahr 
getrocknet und dann gekocht wird. In letzterem 
Zustande schmeckt es wie Ochsgaumen. An den 
Mittelmeer Küsten beizt man das Fleisch des Unter¬ 
leibes und läßt es recht lange kochen. Bei den 
Negern bildet der Haifisch ein gewöhnliches Nah¬ 
rungs-Mittel; diese genießen das Fleisch, welches 
sehr hart ist, nicht eher, als bis es bereits Zeichen 
der Zersetzung zeigt. In Guinea und an der Gold¬ 
küste treibt man damit einen blühenden Handel, 
ebenso findet man den Fisch auf den Märkten vou 


Havanna. Bei den Chinesen gelten »geröstete Hai¬ 
fisch-Flossen mit Bambus-Sprossen» als ganz 
besondere Leckerbissen. 

•) Rhinobatos: ein schon den Alten bekannter 
Fisch, lebt im Mittelmeer, besonders bei Genua, 
Neapel und Venedig, wo man ihn squatroline 
nennt. Sein Fleisch ist wohlschmeckend und leicht 
verdaulich. 

10 ) Der Fisch in- und auswendig mit Salz ge¬ 
rieben, 24 Stunden an die Luft gehängt, gehäutet... 
mit Mehl, Pfeffer und Salz bestreut und über flot¬ 
tem Feuer gebraten. 

“) Provinzial-Ausdruek im Norden Frankreichs. 

“) Ein 3 bis 4 Fuß langer Seefisch des Stillen 
Ozeans, welcher an der Küste der chilenischen 
Provinz Arauco gefangen wird. Sein Fleisch ist 
schneeweiß, beinahe durchsichtig und äußerst wohl¬ 
schmeckend. Man räuchert und trocknet den Fisch 
und versendet ihn in Paketen zu je hundert Die 
Bewohner der Chiloe-Inseln treiben einen blühen¬ 
den Handel mit dem Robolo. 

**) Zeus faber; = doree. 

“) Chaetodon rotundus. 

“1 Trigla pini; = grondin. 

") Eine Art von Seeschwalb« (trigla 
hirundo); vergl. hirondeüe de mer. 

,T ) Leuciscus rutilus (cyprinus rutüus, cy¬ 
prinus erylhrophtalmus) i — irylhrophthalme. 
Vergl. vangeron I, rougeätre, gardon. 

”) Vergl. weiteres unter sardine. 

*•) Leuciscus rutilus; — vangeron I, gardon. 

“) Mulltis barbatus; 30 bis 40 cm lang, im 
Mittelmeer, an der franz. Westküste, bei der rö¬ 
mischen Küste, bei Malta, Sardinien, auch in der 
Umgebung von Bordeaux und bei Madeira. Man 
fängt den schon von den Alten hochgeschätzten 
Fisch jetzt noch viel bei Italien, siedet ihn sofort 
in Meerwasser ab und versendet ihn in Mehlteig 
gehüllt. Die schönsten Rotbarben liefert die 
Gegend von Toulon. In Konstantinopel bildet 
der Fisch eines der gesuchtesten Nahrungs-Mittel, 
in der Krim heißt er Sult&nsfisch (poisson du 
sultan). = barbeau de mer, mulet barbi. 

24* 
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liouget ä Vamericaine. 

— u Vanglaise. 

— ä Varmenietine. 

— ä la bearnaise. 

— ä la beehamel. 

— ä la beehamel aux Cham¬ 
pignons. 

— au beurre fondu. 

— ä la borddaise. 

— ä la broehe. 

— en caisses. 

— en casserölc. 

— ä la dauphinoise. 

— ä Vestouffadc. 

— aux fines herbes. 

— frit, sauce Colbert. 

— au gratin. 

— grille. 

— grille au fenouil. 

— grille ä la maitre d'hötel. 

— grille ä la nantaise. 

— grille ä la provengale. 

— grille ä la ravigote. 

— grille, sauce aux anchois. 

— ä la hollandaise. 

— ä Vimperiale. 

— ä Vindienne. 

— ä Vitalienne. 

— d la livournine. 

— en marinade. 

— marine. 

— en matdote. 

— en matelote ä la Perigord. 

— ä la Navarin. 

— en papillotes. 

— ä la printaniere. 

— ä la regence. 

— ä la Richelieu. 

— ä la sauce au beurre. 

— ä la sauce supreme. 


SJtoibarbe mit ®rabbeu»Sofe. 5 Red mullet, crab-sauce. 

— mit 33uttei:»©ofe. ' — mullet, butter-sauce. 

— auf armcttifdje J ) 9(rt. ' — mullet, Armenian style. 

— mit SBearner ©ofe. ! — mullet, Beamese sauce. 

— mit 9taljmfofe. / — mullet, cream-sauce. 

— nt« Sftaljnifofe uttb Safe!» i — mullet, cream-sauce 

Sßiljett. | and mushrooms. 

— mit jetlaffetter 93utter. < — mullet, melted butter. 

— auf Sotbeattjer 9 ) ?(rt. ] — mullet, Bordelais style. 

— ant ©biejje gebraten. I — mullet broiled. 

— itt $ßapier»Ääftd)en. j — mullet in paper-cases. 

— in ber ©dfmorpfanne. ] — mullet in the saucepnn. 

— mit 5ErüffeMRagout. s ) j — mullet with truffles. 

— gebätnpft. 1 — mullet stewed. 


— mtt feinen Kräutern. 4 ) 

— gebraten, Colbert-Sofe. 

— berfraftet. 

— auf bem SRoft gebraten. 

— geröftet, gentf)eI»Sofe. 

— geröftet, §au31jofmetfter= 
©ofe. 

J — geröftet, natttefifcfj 6 ). 

— geröftet auf prooenca* 
c lifdfje ®) 2Irt. 

i — geröftet, grüne SBürjfoje. 
\ — geröftet, §tnfcf)Oben*@ofe. 

| — mit Ijoüänbifdjer ©ofe. 
s — auf fatferlidje 7 ) 9lrt. 

5 — mit ®ari*@ofe. 

] — mit italienifc^er ©ofe. s ) 

| — auf libornif^e 9 ) 9irt. 

| — in Sei je. 

\ — gebeijt. 

< 21tatrofen*©eric^t toon SFiot- 
| barbe. [mit Trüffeln. 
| — »®ertd)t bon SRotbarbe 
SRotbarbe nad) Navarin 10 ). 

— in 5ßafner»§ülfen n ). 

? — mit grüner SBütjfofe. 13 ) 

? — nad)9tegentfd)aft3= 13 )?trt. 

1 — nad) Richelieu 14 ). 

— mit S8utter»@ofe. 

f — mit tbeifjer ßraftfofe. 16 ) 


— mullet with fine herbs. 

— mullet Med, Colbert- 

— mullet crusted. [sauce. 

— mullet grilled. [sauce. 

— mullet grilled, fennel- 

— mullet grilled, maitre 
d'hötel- sauce. [style. 

— mullet grilled, Nantes 

— mullet grilled, Proven- 
cial style. [sauce. 

— mullet grilled, ravigote- 

— mullet grilled, anchovy- 

sauce. [sauce. 

— mullet with Dutch 

— mullet in imperial style. 

— mullet, curry-sauce. 

— mullet, Italian sauce. 

— mullet, Leghorn style. 

— mullet marinaded. 

— mullet pickled. 
Matelote oi red mullet. 

— of red mullet w. truffles. 
Red mullet, Navarin style. 

— mullet in papers. 

— mullet, ravigote-savLce. 

— mullet in regency style. 

— mullet, Richelieu style. 

— mullet, butter-sauce. 

— mullet, supreme sauce. 


*) Anf dem Rost gebraten, überglänzt nnd um- Zitronensaft und fein gewiegter Petersilie ver¬ 
legt mit Austern, Krabben-Schwänzen und Tafel- mischt 

Pilzen. Nebenbei eine mit der Austern-Brühe *) Der Fisch mit Füllsel bestrichen, mit Wein 
verkochte weiße Sose, die mit fein gehacktem gar gemacht mit Trüffeln, Tafel-Pilzen und Fisch- 
Schnittlauch und Sardellen-Butter vermischt ist klößchen umlegt. 

a ) Der mit Mehl bestäubte Fisch mit gehackten 8 ) Der geröstete Fisch wird mit gefüllten 
Zwiebeln in Weißwein gekocht Die Sose mit Tafel-Pilzen umlegt. 

glace, Paradiesapfelmus und den gekochten, durch- °) Livorno, ital. Stadt am Mittelländischen 
gestrichenen Rotbarben-Lebera vermischt, mit But- Meere. Der Fisch mit Paradiesapfel-Sose begossen, 
ter aufgezogen und mit Zitronensaft geschärft in Semmel gerollt, mit Öl beträufelt und über 
*) Der Fisch gebeizt, geröstet, überglänzt mäßigem Feuer geröstet. 

Umlage: Aalraupen-Lebem oder Karpfenmilch. 10 ) Mit Kräuter- oder Weißftsch-Fiillsel gefüllt 

*) Der Fisch gekocht mit Butter, Wein, Tafel- und überkrustet, mit Champagner gekocht, umlegt 
pilz- und Anschoven-Essenz, in der Sose ange- mit Hummoru. 

richtet mit gehackten Tafel-Pilzen, Petersilie, “) Nebenbei eiue italienische Sose. 
kleinen Zwiebeln und Zitronensaft. M ) Der Fisch gebeizt, geröstet, mit einer 

*) Der Fisch gesalzen, mit öl beträufelt und sauce ravigote printaniere und kleinen Fisch- 
auf beiden Seiten geröstet; Butter-Sose. die mit klößchen ä la Vuleroi ungerichtet 
gehackton, gerösteten Zwiebeln, glace, Potersilie u ) Der Fisch in Weißwein gekocht; sauce 
und den durchgestrichenen Fischlebem vermischt d la re^räftce/krustgebackene Seezungen-Schnitten, 
und mit Zitronensaft geschärft ist. 14 ) Der Fisch gebeizt und geröstet, mit Krebs- 

•) Der Fisch gebeizt und geröstet; dio Leber butter bestriehen; nebenbei Richelieu-Soso. Um- 
mit Zwiebeln in 01 geschwitzt, durchgestrichen; läge: In Salzwasser gekochte Stinte, 
das Mus mit weißer Sose verlängert, mit etwas >») Mit einer Umlage von Karpfcu-Milchncrn. 
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Pony et ä la Tilsit. 

— ä la venitienne. 

— au vin blanc. 

— ä la Wolseley. 

Caisses de rouget ä Vinfante. 

Filets de rouget ä la 
bearnaise. 

— de rouget ä la Colbert. 

— de rouget aux 
eoneombres. 

— de rouget aux eerevisses. 

— de rouget aux fines 
herbes. 

— de rouget aux fines 
herbes en papillotes. 

— de rouget aux huitres. 

— de rouget ä Vindienne. 

— de rouget ä Vitalienne. 

— de rouget ä la 

Montesquieu. 

— de rouget älaparisienne. 

— de rouget d la prin- 
taniere. 

— de rouget ä la pro- 
vengede. 

— de rouget ä la rtgence. 

— de rouget ä la reine. 

— de rouget ä la Suffren. 

— de rouget ä la Villeroi. 

Petites eaisses de filets de 

rouget. 

Mousseline de rouget ä la 
Theodorie. 

X Souget-(barbet) I. 


') Kreisstadt im Kreis Tilsit des preuB. Reg.- 
Bez. Gumbinnen, 66000 Einw. Bier Friede Frank¬ 
reichs mit Rußland am 7., mit Preußen am 9. Juli 
1807. Der Fisch mit Weißling-Füllsel bestrichen, 
gekocht, umlegt mit Tafel-Pilzen, Krebsschwänzen, 
Austern usw. 

*) Der Fisch geröstet und überglänzt, mit in 
Schlagteig gebackenen Aalstreifen umlegt; neben¬ 
bei eino venetianische Sose. 

*) Sir Gamet Joseph Wolseley (sprich »Wuoll- 
sleh«); engl. General, geb. 4. Juni 1833 in Dnblin, 
leitete 1873—74 die Expedition gegen die Aschanti, 
1879 Gouverneur von Natal und Transvaal. Der 
gebackene Fisch in ausgehöhlten Brotrinden. 

*) Die Fischschnitten mit feinen Kräutern 
und Zitronensaft in Butter geschwungen, Karpfen- 
Milchner ebenfalls in Butter geschwungen, mit 
den gehackten Rotbarben-Lebern vermischt; in 
die Kästchen gefüllt, mit dicker Rahmsose bedeckt, 
mit zerlassener Butter bestrichen, überglänzt. 

*) Die in heißem Öl gar gemachten Fisch¬ 
schnitten werden im Kranz angerichtet; in die 
Mitte Klößchen. 

*) Nebenbei eine Sose von den durchgestri¬ 
chenen Fischlcbem. 

1 ) Wie rouget aux fines herbes (s. d.). 

®) Die Schnitten gebeizt, in Butter geschwun¬ 
gen, im Kranz angerichtet und mit in Butter ge¬ 
bratenen Moosschwämmchen umlegt. Mit Kari 
gekochter Reis nebenbei. 

®) Umlegt mit Karpfen-Milchnern und Tafel- 
Pilzen; nebenbei eine italienische Sose 


Red mullet in Tilsit style. 

— mullet, Venetian style. 

— mullet in white wine. 

— mullet, Wolseley style. 
Small paper-cases of red 

mullet, infanta style. 
Fillets of red mullet, with 
Bearnese sauce. [sauce. 

— of red mullet, Colbert- 

— of red mullet with 
sliced cucumbers. [fish. 

— of red mullet w. cray- 

— of red mullet with fine 
herbs. 

— of red mullet with fine 
herbs in papers. 

— of r ed mullet w. oysters. 

— of red mullet, curried. 

— of red mullet, Ital. style. 

— of red mullet, 
Montesquieu style. 

— of red mullet in 
Parisian style. 

— of red mullet with 
spring vegetables. 

— of red mullet in 
Provenoial styde. 

— of red mullet in 
regency style, [style. 

— of red mullet, queen’s 

— of red mullet, Suffren 

style. [sauce. 

— of red mullet, Yilleroi- 
Fillets of red mullet in 

small (paper-) cases. 
Mousse of red mullet, 
Theodore style. 

Red cuckoo-gumard. 

u> ) Sprich »Mongteskjöh«; Charles de Secondat, 
baron de la Bride, et de Montesquieu, berühmter 
philos.-polit. Schriftsteller, geb. 18. Jan. 1689 zu 
Bröde, gest. 10. Febr. 1755 zn Paris. Die Schnitten 
in Butter mit Wein und Zitronensaft geschwungen; 
nebenbei eine Rahmsose. 

“) In Weißwein gekocht, umlegt mit einem 
Trüffel-Ragout. 

M ) Die Schnitten durch eine weiße Sose mit 
Rahm und Eigelb gezogen, gebacken, im Kranz 
angerichtet; in die Mitte Schoten-Kerne; neben¬ 
bei eine Kräuter-Sose. 

°) Wie rouget grille d la provengale (s. <L). 
**) Wie rouget d la rigence (s. d.). 

“) In öl und Weißwein gekocht, auf einem 
Füllselrand kranzförmig angerichtet; in die Mitte 
ein braunes Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen 
und Fischklößchen. Nebenbei eine mit den durch¬ 
geschlagenen Fischlebern vermischte, mit der 
Trüffel-und Tafel pilz-Brfthe verkochte braune Sose. 
“) Die Schnitten in Krabben-Butter geschwnn- 

f en, mit einem Ragout von Austern und Tafel- 
ilzen umlegt. 

»’) Die Rotbarben mit gehackten Zwiebeln 
und Schalotten, Muskatnuß, Cayeuue-Pfeffer usw. 
in Butter geschwungen. Der Fisch mit Rahmsose 
gestoßen, durchgestrichen, mit Gallerte und ge¬ 
schlagenem Rahm vermischt, in eine Form gofüllt, 
steif gemacht; Kranz von gehackter Gallerte; 
Mavonuaisen-Sose mit gehacktem Dragun und 
Kerbel. 

“) Trlgla cuculus; = guinard. 


Slotbarbe auf Xitfitet *) 9lrt. \ 
—, üenetiamfdj 8 ). 5 

— in SBeißtuein. j 

— nadj Wolseley*). j 

Äfäftdjen bon Slotbarbe ttadj > 

3nfantin» 4 )91rt. 
SRotbarben-SdjniUen mit 5 

Searner ©ofe. 6 ) 1 

— »©djnitten, Colbert-Sofe. j 

— »©dEjnitten mit ©urlen* < 

©djeiben.®) | 

— »©djnitten mit Srebfeu. ? 

— »©djuitten mit feinen \ 

ffreiutern. 7 ) j 

— »©djnitten mit feinen j 
ßröutern in Rapier. \ 

— »Schnitten mit Sluftern. 

— »©djnitten, inbifdj 8 ). 

— »©djnitten, italienifdj °). < 

— »©djnitten nad ) 

Montesquieu 10 ). s 

— »Schnitten auf ißarifev ll ) [ 

Slrt. > 

— »©djnitten m. 2rriiljjaljr3* ? 

©emilfen. 12 ) j 

— «©djnitten auf proben» e 

falifdje 18 ) SIrt. j 

— »©djnitten nadj SleQent» \ 
fdjaft3» 14 )9lrt. [fc^nitten. s 

$önigin* 16 )jKotbarben* l 

31otbavben»@cbnitten nadj 
Suffren 1 «). || 

— »Schnitten,Villeroi-©ofe. !; 
kleine &?äftdjen mit Slot» 

barben*@djnttten. I; 

— »®nfj nadj Sljcobor 17 ). j; 

Sloter ©ccljaljtt 18 ). : 
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$ Rouget-barbet II. 

T Roussardc. 

? Rousse. 

$ Rottssee*). 

Roussette. 
f Roy an. 

Royans grüles ä la bor- 
f Ruban marin. [dclaise. 
| Rytine, rytina 9 ). 
f Saiche. 

| Saida. 

• f Saiff. 

$ Saint-pierre. 

‘Pf Saliman. 

* Salmarinc, salmerin. 

* Salveline, salvdin. 

Sandat, sandre. 

— ä l’ambassadrice. 

— ä Vanglaise. 

— ä la d'Artois. 

— ä la bechamel. 

— ä la berlinoise. 

— au beurre fondu. 

— bouilli, sauce bavaroise. 

— bouiUi, sauce piquante. 

— ä la Cardinal. 

— ä la choucroute. 

— au court-bouülon. 

— ä la cracovienne. 

— ä la cr&me. 


I SJleerleier 1 ). 

Sflilftarfd) 2 ). 

Seine-Gering *). 
9lageI*iRod)en. 
fßanrtjer*, ftafcenfiat 5 ). 
©arbeite®). 

I ©arbeiten geröfiet auf 93or* 
83anbfifdj 8 ). [beaujev 7 ) 8lrt. 
ißorbifdje Seeluft. 

©epta 10 ). 

©aiba 11 ). 

Saul 12 ). 

?JJetet8fifdj *•). 

Saliman u ). 

©älmling, ©alftling 1 ®). 
©aiftting, ©eiftling 16 ). 
©anber, Bonber, ©d)tel 17 ). 
— itad) ©cfanbtm» 18 )®rt. 

— mit geraffener SSutter. 
— nadj Artois 1 ®). 

— mit Sfta|mfofe. [6ofe. 
— gelocht, braune SButter* 
— mit gerlaffener S3utter. 
— gefüllt, &at}rifc$e 20 ) ©ofe. 
— geloc&t, ftilante ©ofe. 

— mit KreftSfofe. 

? — mit ©auerlraut. 

— in lurjer S3rüf)e. 

— auf Srafauer 21 ) Slrt. 

I — mit SRaljmfofe. 22 ) 


Sea-lyre. 

Nile perch. 

Eousse. 

Rock-ray. 

Cat-fisli. 

Sardine, sardel. [stjle. 
Sardines grilled, Bordelais 
Riband-fish, ribbon-fisb. 
Northern sea-cow. 

Sepia. 

Saida. 

Dace. 

Dory. 

Saliman. 

River-trout. 

Eiver-trout. 

Zander, jack-salmon. 

—, ambassadress style. 

— with melted butter. 

— Artois style. 

< — with cream-sauce. 

f — boiled, brown butter. 

< — with melted butter. 

< — boiled, Bavarian sauce. 
| — boiled, piquant sauce. 

| — with crayfish-sauce. 

> — with Satterkraut. 

> — in fish-liquor. 

| — in Cracovian style. 

I — with cream-sauce. 


2 Trigla Iura; = trigle lyre. 

*) Laie o mloticus. 

•) Clupea rufa: Fiaoh, welcher nur in der 
Seine gefangen wird. Sein Fleisch ist nicht so 
weiß und nicht so wohlschmeckend, wie das der 
Al(o)se. Der Fisch wird 2 bis 3 kg schwer. 

*) Provinzial-Ausdruck in Frankreich; = raie 
bouclie. 

*) Squalus canicula, aqualus catulus; lebt 
in wärmeren Meeren, aber auch noch in der Nord¬ 
see. Das Fleisch ist hart, wird aber doch ge¬ 
gessen; der Genuß der sehr thranreichen Leber 
verursacht üble Zufälle. = c hat marin I. 

®) Im Süden Frankreichs, besonders aber in 
Bordeaux Provinzial-Bezeichnung für Sardelle; 
eine etwas kleinere Art wie die gewöhnliche 
Sardelle, mit feinerem Fleisch und weniger ölig. 
Vergl. hierzu sardine, cilan, pilchard. 

’) Nebenbei ist frische Butter zu reichen, 

*) Cepola rubescens; Fischfamilie der Kehl- 
flosaer, mit bandförmigem, beschupptem Körper, 
lebt im Mittelmeer. Man findet den Fisch auf 
den Märkten Roms. 

•) Wissenschaftliche Bezeichnung; = vache 
marine II. 

u ) Sepia; = siche. 

") Qadus saida; ein 20 bis 30 cm langer See¬ 
fisch mit weißem Bauch. Lebt im Weißen Meer 
(russ. bjeloje~more, Busen des NördL Eismeers im 
russ. Gouv. Archangel). Man ißt das Fleisch, ob¬ 
gleich es wenig nahrhaft ist 

**) Cyprinus lettdscus; — vaudoise. 
a ) Zeus faber; = dorie. 

“) Fisch von der Form und Größe eines Herings, 
lebt in den Flüssen und Teichen des Königreichs 
Siam (Schan, Thai) in Hinter-Indien. Sein Fleisoh 
gilt als ein sehr gutes Nahrungs-Mittel. 

“) Salmo salmarinus; la salmarine oder le 
salmerin; Lachsiisch, welcher bei Trient sehr 
häufig ist, kommt in Flüssen und Seen, nament¬ 
lich in den Alpen-Seen vor. Sein Fleisch ist zart, 
wohlschmeckend und leicht verdaulich; doch hält 


es sich nicht lange und wird deshalb eingesalzen. 
Vergl. salveline. 

“) Salmo salvelinus; la salveline oder le sal~ 
velin; = truite rouge. Vergl. salmarine. 

") Lucioperca Sandra, perca lucioperca, cen- 
tropome sandat, auch Sanael, Sandar, Sand¬ 
art, Sandan, Zannt, Sand-, Hechtbarsch, 
Schill, Amaul, Nachmaul, Fogas, Fo- 
gosch, Süllö; bis 1,^ m lang und bis 15 kg 
schwer, bewohnt die Flüsse Nordost- und Mittel- 
Europas, im Elbe-, Oder-, Weichsel- und Donau- 
Gebiet, fehlt aber im Rhein-und im Weser-Gebiet. 
Sein Fleisch ist äußerst schmackhaft Vergl. 
S. 243, Fußbemerkung 3, ferner chille, fogas, sou- 
dac. — Der Bersohik (lucioperca valgensis); 
in der Wolga und dem Dnjestr sehr häufig. 

“) Der Fisch mit Krebsfüllsel gefüllt, mit 
Speckstreifen bebunden, mit Butter und Madeira 
gar gemaoht und mit Trüffel-Sose bedeckt Um¬ 
lage: Krebsschwänze und rund ausgestochene, in 
Butter geschwungene Kartoffeln. 

1B ) Umlegt mit einem Ragout von Austern, 
Trüffeln usw. 

*°) Essig gekocht, mit Eigelben, Butter, Meer¬ 
rettich, Salz und Muskatnuß vermischt, ans Feuer 
esetzt; wenn dick, mit Butter vermischt und zu 
chaum geschlagen, zuletzt Krebsbntter darunter 
gerührt 

“) Der Fisch in mit Butter ausgestrichener 
Pfanne mit Weißwein und Tafel-Pilzen gar ge¬ 
macht. Die Fischbrifhe mit weißer Stammsose 
vermischt eingekocht, durcligestrichen. mit Butter, 
glace, Zitronensaft und gehackter Petersilie ver¬ 
mischt Umlage: Tafel-Pilze; auf besonderem 
Toller Salzkartoffeln. 

") Die Sander-Schnitten in Butter geschwun- 
en. Die Brühe mit etwas Sauterner eingekocht 
urch ein Sieb zu der dick oingekoohten Rakm- 
sose gegeben. Auf ciuer mit Fischfüllsel bedeck¬ 
ten Schüssel richtet man den Fisch schichtweise 
mit der Sose an und streut obenauf geriebenen 
Parmesan-Käse 
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Sandat farci. 

— farci ä la normande. i 

— farci, sauce aux anchois. ■ 

— aux fines herbes. 

— au four. 

— en fricassee. 

— frit, sauce aux anchois. 

— frit, sauce bearnaise. > 

— frit, sauce aux cäpres. j 

— frit, sauce aux truffes. > 

— ä la germanique. j 

— ä la gourmet 3 ). ? 

— au gratin. j 

— grille ä la ta(r)tare. i 

— ä la hollandaise. < 

— ä la hongroise. j 

— ä Vimperiale. s 

— ä la Lavaliiere. j 

— ä la mode de Dantzig 10 ). j 

— aux moules. j 

— au naturel. j 

— ä la normande. ' 

— aux oeufs. 1 

— ä la parisienne. 

— au parmesan. 

— ä la Perigord. I 

— au persil. j 

— pique au four. j 

— ä la polonaise. | 

— d la Badziioiü. \ 


©anbet gefüllt. 

— gefüllt, normännifd) 1 ). 

— gefüllt, 2Injdjoben* *•) ©ofe. 

— mit fernen Kräutern. 

— im Öfen gebacten. 

— weifjetngemridjt. 

— gebraten, 2lnfi|oben»©ofe. 

— gebraten, SSearner ©ofe. 

— gebraten, Sapern=®ofe. 

— gebraten, 5ErüffeI*©ofe. 

— auf germanifcfje®) SIrt. 

— nac^geinf(^meder= 4 )2lrt. 

— fruftgebaden 6 ). 

— gei'öftet, falte ©etxffofe. 

— mit fjoüänbifdjer ©ofe. 

— auf ungarifcfje 7 ) 2Irt. 

— auf faiferlidje 8 ) 2Irt. 

— nad) ber Lavallifere 8 ). 

— auf Sandiger 11 ) 2Irt. 

— mit SDhtfdjeln. 

— natürlid) 19 }. 

— auf normäjtnifdje 1S ) 9Irt. 

— mit Eiern. 14 ) 

— auf ißarifer 15 ) 2Irt. 

— mit 5ßarmejan»S?äfe. 18 ) 

— mit Trüffeln. 

— mit $eterfilie. 

— geffsidt unb gebcimpft. 17 ) 

— auf potnifc^e 1S ) 2trt. 

— nadj ftadziwill 10 ). 


*) Wie sandat d la normande (8. d.). 

*) Wie Sole d la germanique (s. d.). 

*) Yergl. Fußbem. zu sole d la gourmand. 

*) Mit Tafel-Pilzen und Austern. 

*) The gormand(er) (gourmand) is a mere 
glutton, who eats as much as he can, devouring 
one dish öfter another; the man. who omits not 
o ne o f the dishes at a » table-d'höte « and then 

S lains that he cannot dine properly in Viat 
The gourmet is a product of high civili- 
sation, he even values the commonest things, if 
they are excellent of their o wn kind. The gour- 
mel preserves his palate in the healthiesi and 
most natural condition. 

•) Der Fiacli mit Rheinwein, in Butter ge¬ 
schwitzten Zwiebeln, Tafel-Pilzen und Qewürz in 
mit Butter ausgestrichener Pfanne gekocht, mit 
dicker, brauner Sose bestrichen, mit Semmel be¬ 
streut, mit Butter beträufelt, im Ofen gebacken. 

P Das Mittelstück des Fisches mit weißem 
ungarischen Wein und etwas Salz in dick mit 
Butter ausgestrichener Pfanne gekocht. Neben¬ 
bei eine Butter-Sose, die mit Zitronensaft und 
gehackter Petersilie vermischt ist. 

*) Mit Eiweiß, Salz und Muskatnuß gestoßenes 
Sanderfleisch wird durchgegeben, mit Rahm ver¬ 
mischt, auf eine länglich runde Schüssel gefüllt. 
In Butter geschwungene Sander-Schnitten werden 
daraufgelegt, diese mit Füllsel bedeckt; letzteres 
wird nut Krebsbutter bestrichen. Nebenbei eine 
Krebs- oder Hummer-Sose. 

*) Sprich »Lawalljähr«; Louise Franfoise de 
Labaume Leblanc, duchesse de Lavalliere; Ge¬ 
liebte Ludwigs XIV., geb. 7. Aug. 1644 zu Tours, 
gebar dem König 4 Kinder, nahm, aus der Gunst 
des Königs verdrängt, im Jahre 1674 als Louise 
de la Misiricorde den Schleier, starb 6. Juni 1710 
zu Paris. 

*•) Oder Dantzick, engl, auch Dantzicfk). 
u ) Die Fischschnitten mit Petersilie, Tafel- 
Pilzen, Austern - Brühe und Weißwein gekocht. 
Die Sose dick eingekocht, in Weißwein gekochte 1 


Zander stuffed. 

\ — stuffed, Norman style. 

— stuffed, anchovy-sauce. 

— with fine herbs. 

— baked. 

Fricassee of zander. [sauce. 
Zander fried, ancbovy- 

— fried, Bearnese sauce. 

— fried caper-sauce. 

— fried, truffle-sauce. 

— in Germanic style. 

—, gourmet 3 ) style. 

— crisp baked. [sauce. 

— grilled, cold mustard- 

— witb Dutcb sauce. 
s — in Hungarian style. 

> — in imperial style. 

> —, Lavalnfere style. 

< — in Danzig style. 

< — witb musseis. 
i — plain boiled. 

| — in Norman style, 
s — witb eggs. 

| — in Pansian style. 

I — witb Parmesan cheese. 

— witb truffles. 

— witb parsley. 

— larded and stewed. 

— in Polisb style. 

—, Radziwill style. 

Austern dazu gegeben, mit Eigclben gebunden, 
mit Zitronensaft geschärft. 

**) Der Fisch gesalzen und gekocht. Umlage: 
Frische Petersilie und in Salzwasser gekochte, 
geschälte Kartoffeln. 

**) Der Bauch des Fisches mit Füllsel gefüllt, 
mit Kräutern und Weißwein im Ofen gar gemacht. 
Umlage: Herzförmig ansgestochene Brotkrusten 
und mit Weißwein und Zitronensaft steif ge¬ 
machte Austern. 

**) Wie perthe aux oeufs (s. d.). 

*•) Das Mittelstück des Fisches in Butter ge¬ 
schwungen, mit gehackter Petersilie, Schnittlauch, 
Salz und Pfeffer bestreut, angerichtet und mit 
italienischer Sose bedeckt. 

’•) Der Fisch in große Würfel geschnitten, 
mit Butter, Gewürz und Zitronensaft gar gemacht. 
Die Sose durchgestrichen, mit Zwiebel-Scheiben 
und einer Einbrenne vermischt, mit Sahne dick 
eingekocht, durchgestrichen, mit Eigelben und 
Parmesan-Käse verrührt, mit dem Fisch im Ofen 
gebacken. 

*p Mit Speokstreifen gespickt, mit Zwiebel- 
Scheiben, Petersilie und Zitronensaft gebeizt, in 
der Beize mit Weißwein geschmort, mit KrebsDut- 
ter bestrichen, auf einer länglich runden Schüssel 
angerichtet Umlage: Ragout von Krebsschwänzen, 
Fischklößchen, Tafel-Pilzen, Aalraupen-Lebern. 
Außerdem »garnierte man mit ganzen Krebsen, 
sowie mit einigen Spießchen. 

18 ) Der Fisch in mit Essig gesäuertem Salz¬ 
wasser gekocht; eine Sose aus gekochten, gehack¬ 
ten Eiern mit heißer Butter, Zitronensaft und ge¬ 
hackter Petersilie darüber gegossen. Nebenbei 
eine holländische oder Kapern-Sosc. 

**) Litauische Adels-Familie, seit 1518 deutsche 
Reichsfürsten. In Weißwein-Beize gekocht, um¬ 
legt mit Tafel-Pilzen, Trüffel-Scheiben, Kalbshirn- 
Schnitten, Scheiben von Aalraupen-Lebern, rund 
ansgestochenen Pfeffer-Gurken und Fischklößchen, 
die mit Krebsbutter rot gefärbt sind. Vergl. schilt 
1 d la Radziwill. 
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— de sandat a la d' Orly. 

— de sandat panes. 

— de sandat ä la parisienne. 


Sandat au raifort. 

— aux raisins. 

— au rhum. 

— ä la Richelieu. 

— ä la sauce aux crevettes. 

— ä la sauce aux huitres. 

— d la Soubise. 

— ä la varsovienne. 

— ä la viennoise. 

— ä la ViUeroi. 

Blanquette de sandat. 

— de sandat en vol(e)-au- 
vent. 

Boudins de sandat. 

— de sandat ä Vallemande. 
—• de sandat ä la Cardinal. 

— de sandat en croustade. 

— de sandat ä la diplomate. 

— de sandat ä la Montron. 

— de sandat ä la Richelieu. 
Cotelettes de sandat. 

Füets de sandat aux fines 

herbes. 

— de sandat ä la frangaise. 

— de sandat grilles. [daise. 

— de sandat ä la hollan- 

— de sandat aux huitres. 

— de sandat ä la Joinville. 

— de sandat ä la maitre 
d'hötel. 

— de sandat ä la mariniire. 

— de sandat ä la mateilote. 


— de sandat ä la pluche 
de persil. 


©anber mit SOfeervetticIj. 1 ) 

— mit 9vofmen»©ofe. 

— mit SRtint. 8 ) 

— ttadj Richelieu 3 ). 

— mit ©arneeIen*©ofe. 

— mit 2Iuftern*©ofe. 

— mit meiner $ttneber»©ofe. 

— auf Söarfcfjauer 4 ) 2(rt. 

— auf Söiener 6 ) 2Irt. 

— mit Villeroi-©ofe. 

SSBeifjeS ©anbei>©ericfjt. 

— @anber»©ericfjt in 
93Iätterteig»fßaftete. 

©anber»2Bflrftcf)en. 

— »SBürftdjeit, beutfd) 6 ). 

— «SBürftdjen nac§ Sfarbi* 
ital§* 7 mrt. 

— »SMrjrcfien tierfruftet. 

— »SBürfttigen nad) ©taat§* 
mann§* 8 )2Irt. [tron°). 

— »SBürtdjen nadj Mon- 

— »SBfirftdijen nad) Riche- 

— *©cfjn fcel. [lieu 10 ). 

— *©djn tten mit feinen 
Sräutern. 

— »©djnitten, fransöfifdj 11 ). 

— *©cEjnitten geröftet. 

— »(Schnitten, Ijottanb. ©ofe. 

— »©djnitten mitSIuftern. 18 ) 

— »©djnitten mit meiner 
©tammfofe unb ©pargel. 

— »©djnitten mit 6au§fjof» 
meifter»@ofe. ßJtagout. 

— =@d)nittenmit@eemann§= 

9D?atrofen* 18 )@eridjt bon 

@anbet>@djnitten. 

©anber*6djnttten in ©djlag* 
teig geraden. 

Är uften»©d)nifcel ötm©anber. 

@anber»©djnitten auf 
fßarifer 14 ) Sffrt. 

— »©djnitten mit ißeter* 
fi!ien»©ofe. 


Zander with horseradish. 

— with raisin-sauce. 

— with rum. 

—, Richelieu style. 

— with shrimp-sauce. 

— with oyster-sauce. 

— with white onion-sauce. 

— with Polish egg-sauce. 

— in Viennese style. 

— with Yilleroi-sauce. 
Blanquette o£ zander. 

— oi zander in puff-paste. 

| Zander-sausages. [style. 

'-sausages, German 

-sausages, cardinal’s 

style. 

-sausages in crust. 

-sausages, diplomatic 

style. [style. 

-sausages, Montron 

-sausages, Richelieu 

-cutlets. [style. 

-fillets with fine herbs. 

-fillets in French style. 

— -fillets grilled. 

— -fillets, Dutch sauce. 

— -fillets with oysters. 
-fillets with stock white 

sauce and asparagus. 

-fillets with maitre 

d’hötel- sauce. 

— fillets in sea-fashion. 
Matelote of zander-fillets. 

Zander-fiUets fried in 
batter. [crumbed, Med. 

-fillets egged, bread- 

-fillets inParisianstyle. 

-fillets with parsley- 

sauce. 


*) Sandacz z chrzanem; beliebtes polni¬ 
sches Gericht. 

*) Sandaczzrumem; beliebtes polnisches 
Gericht. 

*) In Weißwein gekocht, nmlegt mit braunem 
Ragont von Aalschnitten, kleinen Zwiebeln, Tafel- 
Pilzen und Trüffel-Scheibchen. 

*) Die Fischstncke in Salz und mit Essig 
vermischtem Wasser gekocht; nebenbei eine pol¬ 
nische Eier-Sose. 

>) Mit Kränter-Füllsel bestrichen, mit weißer 
Bahmsose übergossen, mit geriebenem Käse be¬ 
streut. gebacken und mit gefüllten Tafel-Pilzen 
nmlegt. 

°) Mit Trüffelmus schwarz gefärbte Würstchen 
werden abwechselnd mit den übrigen weiß gelas¬ 
senen kranzförmig auf einem Band angerichtet. 
Die weißen Würstchen werden mit Krebssose be¬ 
gossen; in die Mitte füllt man ein Bagont von 
Krebsschwänzen, Austern und Trüffeln. 

7 ) Wie boudins de brocket d la Cardinal (s. d.). 

®) Würstchen von Füllsel mit Rahm und solche 
von Füllsel mit gehackten Trüffeln; beide Sorten 
in Salzwasser gekocht; die weißen durch eine 


Staatsmanns-Sose, die mit Trüffeln durch eine 
eingekochte spanische Sose gezogen: beide Sorten 
abwechselnd auf Füllselrand angeriohtet. Umlage: 
Karpfenmilch und kleine runde Trüffeln. 

9 ) Die mit Trnffelmus gefüllten Würstchen ge¬ 
kocht, »paniert«, gebraten, im Kranz angerichtet; 
in die Mitte ein Ragout von Krebsschwänzen, 
Tafel-Pilzen, Austern, Trüffeln; weiße Sose. 

10 ) Wie ooudins de brocket d la Richelieu (s. d.). 

u ) Die Schnitten gebeizt, getrocknet, mit Mehl 

bestrent, in heißem Fett gebacken, auf einem 
Mundtuch angerichtet, mit gebaokenor Petersilie 
nmlegt; eine Senf- oder andere pikante Sose. 

**) Die Schnitten mit Salz bestreut, in ge¬ 
klärter Butter gar gedünstet, im Kranz ange¬ 
richtet, in die Mitte ein Austern-Ragont. 

“) Wie sandat d la matelote (s. d.). 

“) Mit Salz, Zitronensaft usw. gebeizt, mit 
weißem Fischfüllsel glatt bestrichen, mit Trüffeln. 

' Kapern, Pökel-Zunge, Krebsschwänzen, Pfeffer- 
Gurken verziert, mit Speckscheiben belegt und 
mit Weißwein gar gemacht Umlage: Fischklöß¬ 
chen, die mit Halbtnondon von schwarzen Trüffeln 
verziert sind. 
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Filets de sandat ä la 
Saint-Vallier. 

— de sandat, sauce aux 
ecreoisses. [homarcls. 

— de sandat, sauce aux 

— de sandat, sauce aux 

tomates. [ tienne. 

— de sandat, sauce veni- 

— de sandat au vin blanc. 
Matelote de sandat. 

Mayonnaise de sandat. 

Pain de sandat. 

—- de sandat ä la creme. 
Pate de sandat. 

Poupiettes de sandat. 

— de sandat gratinees. 
QueneUes de sandat aux 

queues d'ecrevisses. 
f Sansonnet. 

| Sarbe. 
f Sarde. 

%Sard(in)e, royan. 

Sardines en caisses. 

— ä la diable. 

— farcies. 

— frites. 

— fumees. 

— fumees de Kiel. 

— au gratin ä la pro- 
vengale. 

— grillees. 

— ä l'huile. 

— ä la Mariigny. 

— a la d'Orly. 


©anber*@djnitteu ttatf) 
Sfc.-Vallier 1 ). 

— »©dj Mitten gebacfen mit 

förebßfofe. [©ofe. 

— »©djtiitten mit §ummer« 

— «©clijnittcn, ißarabieä» 
aJ)fet*©ofe. 

— »©cfyniUen, bettet, ©ofe. 

— «©cT)ttitteit in SBeijjtoeitt. 
'äJiatrofett* 8 )©eridjt bott 

©attbet. 

äßatjottnaife 8 ) bott ©anbet. 
©anbet-SÖrötcfjett. 

: — »haftete. 

— »Srötdjen mit SRaljni. 4 ) 

— «SRöttdjen. 

— «iRöödjett oerfruftet. 

— *&Iöjjd)en mit ®ref>3« 
fc^tbäitgen. 

ßleitte SDlalrele 5 ). 

©arba 6 ). 

58raftt(tatt)ifd)er gering. 
©arbtne 7 ). 

©arbttten in5ßapter»®äiidjeit. 

— auf $eufeI3« 8 )2Irt. 

— gefüllt. 

— gebadeit. 

©protten 0 ). 

Vieler ©protten. 

©arbinen gebadett auf pro« 

bennaüfcfje 10 ) 2Irt. 

1 — geroftet. 

1 — itt Öl. 

— auf SlKaritnadjer 11 ) 2lvt. 

— in ©t^Iagteig gebadett. 


Zander-fillets, St.-ValIiov 
style. 

-fillets with crayfish- 

sauce. 

— -fillets, lobster-sauce. 

— -fillets, tomato-sauce. 

-fillets, Venetian sauce. 

-fillets in white wüte. 

Matelote of zander. 

Mayonnaise of zander. 
Zander-mould. 

-mould, cream-sauce. 

-pie. 

-olives (rolls). 

-olives crisp baked. 

-balls with crayfish- 

tails. 

Mackerei. 

Sarba. 

Brazilian herring. 

Sardine, sardel. 

Sardines in paper-cases. 

— devilled. 

— stuffed. 

— fried. 

Sprats. 

K.iel-sprats. 

Sardines crisp baked, 

Provencial style. 

— grilled. 

— in oil. 

—, Martigny style. 

— fried in hatter. 


l ) Sprich »Sang Walljeh«; Charles Reymond 
de la Croix de Chevriire, comte de Saint-Vallier, 
frauz. Staatsmaun, geb. 12. Sept. 1833 auf Schloß 
Couoy-les-Eppes, war 1870 frauz. Gesandter in 
Stuttgart, 187? Botschafter in Berlin, 1881 Senator, 
gest. 4. Febr. 1886. Man findet auch d la Lavalr 
liire (vergl. sandat ä la Lavalliire). Richtiger 
und häufiger vorkommend scheint d la Saint- 
Vallier zu sein. Vielleicht sind auch beide Namen 
gleichberechtigt. Die Sander-Schnitten mit Trüf¬ 
feln belegt, in Kräuter-Beize, Weißwein nnd klarer 
Butter gar gemacht, umgeben mit einem Ra¬ 
gout aus Karpfen-Milchnern, Krebsschwänzen und 
Krebsklößchen. 

ln Butter geschwungene Fischschnitten auf 
Füllselrand angerichtet; in die Mitte ein braunes 
Ragout von Austern, Muscheln, Krebsschwänzen, 
Fischklößchen und Tafel-Pilzen. Vergl. filets de 
sandat d la matelote. 

*) Der Fisch in Salzwasser mit Essig und 
Zwiebeln gekocht. Wenn erkaltet, gießt man dicke 
Mayonnaisen-Sose darüber, verziert mit Krebs¬ 
schwänzen und gerösteten Semmel-Würfeln, die 
mit Kaviar bestrichen sind. Umlage: Brunnen- 
Kresse, dazwischen Krebsschwänze. 

‘) Rahmfüllsel von Sander in eineCylinder- 
fonn gefüllt, gar gemacht; in die Mitto ein Ragout 
von Austern und Tafel-Pilzen; ringsherum Krebs¬ 
schwänze. 

J ) Eine Sonderart der kleinen Makrele; See¬ 
fisch mit eßbarem, aber wenig geschätztem Fleisch. 

*) Fisch im Arabischeu Meere, mit wohl¬ 
schmeckendem, aber schwer verdaulichem Fleisch. 

’) Clupea sardina; schmackhafter Fisch aus 
der Gattung Hering, gegeu 10 cm lang, vorzüglich 
im Mittelmeer und bei Sardinien (daher Sar¬ 


dine), wird entweder eingesalzen (Sardelle) 
oder in 01 eingelegt (sardines d l’huile). Nicht 
zu verwechseln mit der Sardine ist die Anschove; 
einige halten denPilchard für identisch mit 
der S a r d i n e und verstehen unter letzterem Namen 
schwach gesalzene, ausgenommene und in 01 ge¬ 
sottene Pilcharde. Als deutsche Sardinen gelten 
dann junge Heringe aus der westl. Ostsee, in 
gleicher Weise zubereitet. Russische Sardinen 
sind ebenfalls ausgenommene kleine Heringe, 
meist Strömlinge aus der östl. Ostsee, in Essig 
mit scharfen Gewürzen gebeizt und namentlich 
auoh in Hamburg in großer Menge zubereitet. 
Amerikanisohe Sardinen (Menhaden) sind 
forellenartige kleine Fische, welche im Frühjahr 
an der Küste von Long Island und in der unteren 
New Yorker Bai massenhaft gefangen und in 01 
eingelegt werden. Unter Sardelle verstehen 
manche die gesalzene Anschove (engraulis 
encrasieholus). = eilan, celerin, pilchard, royan, 
grande sardine, hären gage. 

*) a) Die Fischchen leicht geröstet; etwas 
Zitronensaft, eine Prise Cayenne-Pfeffer, b) Die 
Sardinen mit Senf und Cayenne-Pfeffer bedeckt, 
leicht geröstet oder in Butter oder 01 gebraten; 
auf in Butter gerösteten Brotschnitten anzurichten. 

8 ) Vergl. esprot, melet. „ 

*°) Die Fischchen auf eine Lage in Ol ge¬ 
dämpften Spinat, Petersilie und Knoblauch gelegt, 
•paniert«, mit Öl beträufelt und im Ofen langsam 
braun gebacken. 

u ) Martigny (sprich »Martinji«), deutsch Mar- 
tiuach, drei Schweiz.Ortschaften des Unterwallis. 
Die Sardinen in Paradiesapfelmus getaucht und 
auf gerösteten, mit Butter und fein gehackter 
Petersilie bestrichonen Brotschnitten augerichtet. 
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Sardines en papillotes. 

— au parmesan. 

— aux pommes de terre. 

— aux tomates. 

Beignets de sardines. 
Boudins de sardines. 
Canapes chauds de sardines. 

— de sardines. 

— de sardines ä la fran- 
gaise. 

Or'eme de sardines. 

Oroutes aux sardines. 

J^pinards 7 ) aux sardines. 
Essence de sardines. 

Olives farcies aux sardines. 

Petits pätis de sardines. 
jRöties 10 ) ä la minime. 

Salade de sardines. 
Sandwich aux sardines. 
%Sargue, sarge, sarguet 1S ). 

$ Saumon. 

— d Vademande. 

— d l’amiral. 

— ä l’anglaise. 

— d la d'Arabi Pa(s)cha. 

— en aspic. 


(Sarbinen in $ajriev»§iilfeu. 

— auf 91oft£>rötd)eit mit 
$armefait»Käfe. 

— mit Kartoffeln 3 ). 

— mit 5ßarabie3apfel*<Sofe. 

— »Krapfen. 

— »SSürftcIjen 4 ). 

SBarme Siöftbrotfdjnitten mit 
Sarbinen. 

3iöft6rotfrf)nitten mit 
Sarbinen. 

— mit Sarbinen auf fran» 
jöfifclje 8 ) 2irt. 

Sarbinen=9ia!Ejm 0 ). 

©eröftete SBrotfdjeiBen mit 
Sarbinen. 

Spinat mit Sarbinen.') 
Sarbinen»®ffenj. 

Oliöen mit gefjacften Sar» 
binen gefüllt. 9 ) 

Kleine Saröineu»5ßafteten. 
Stöftbrotfdjnitten mit Sar* 
binen. 11 ) 

Sarbinen*SaIat. 12 ) 

— »58rötcf)en. 

©eifjbraffen u ). 
fiatfjS, Salm 18 ). 

— auf beutf^e 18 ) STrt. 

— nadj 8lbmiral§» 17 )2lrt. 

— auf englifdje 18 ) 2trt. 

— nadj Arabi Pascha 18 ). 

— in ©«Berte. 


I Sardines in papers 1 ). 

— on toast with Parmesan 
cheese. 2 ) 

— with potatoes. 

— with tomato-sauce. 

' Sardine fritters. 

| — sausages. 

Hot slices of buttered 
toast with sardines. 
Slices of buttered toast 
? with sardines. 

| — of buttered toast, 
French style. 

| Sardine cream. 

S Sardines on rounds of 
| fried bread. 

> Spinach with sardines. 

| Sardine essence. 

| Stoned olives stuffed with 
( chopped sardines. 

I Sardine patties. 

Split sardines on pieces 
of fried bread. 

Sardine salad. 

— Sandwich. 

Sargus. 

Salmon. 

— in German style. 

—, admiraPs style. 

— in English style. 

( —, Arabi Pacba style. 

» — in aspic(-jelly). 


*) Fresh sardines boned, stuffed, cooked and Lachs, mixedpicldes, Kapern vermischt, mit Essig 
served in papers. und 01 angemacht und buschförmig angerichtet. 

*) Strips of toast spread with butter and Obenauf Lachsscheiben, Sardellen-Röllchen, Ka- 
grated parmesan cheese, a Sardine on top. pern, Austern, gefüllte Oliven, eingemachte Kir- 

*) Halbgekochte Kartoffeln in Stüekohen ge- sehen; ringsherum ausgestochene Formen von 
schnitten; die Hälfte der Kartoffel-Stückchen in Pökel-Zunge und Zitronen-Schelben. 

Butter geschmort; gehackte Zwiebeln mit etwas ’*) Die Form sarge ist regelwidrig gebildet 
Petersilie in Butter gedämpft, fein gehackte Sar- und in guter Sprache und Schrift nicht anzu- 
dinen darunter gemischt; die zweite Hälfte der weuden. 

Kartoffeln dazu gethan und weich gedämpft. 14 ) Sargus vulgaris, sparus sargus; im Gas- 

*) Ausgewässerte und fein gehackte Sardinen konischen und im Mittelmeer, im Roten Meer und 
werden mit Leberwurst-Füllsel vermischt, ge- im Nil. Sein Fleisch ist ziemlich trocken und 
stopft, wie gewöhnliche Würste gekocht und frisch hart, deshalb von mittelmäßigem Wert; doch 
gegessen. man ißt es. 

•) Die halbierten Sardinen werden in Öl und u ) Salmo salar; bis 1 m lang und bis 45 kg 
Zitronensaft gebeizt, von den Abfällen wird mit schwer, im Eismeer, Nordatlantisehen Ozean, in 
frischer Butter eine Sardellen - Butter bereitet, der Nord- und Ostsee, geht zum Laichen weit in 
Mit dieser Sardellen-Butter bestreicht man die die Flüsse hinauf. Vergl. S. 248, Fußbemerkung 4. 
gerösteten Brotschnitten, überzieht letztere noch — Saumoneau, junger Lachs, digitale, ganz klei- 
mit einer dicken Remoladen-Sose und legt oben- ner Lachs, loaae, grönländischer Lachs, blano- 
auf die gebeizten Sardinen-Hälften. jaune, weißgelber Lachs. 

•) Mehl in Butter geschwitzt, mit süßem Rahm, w ) Der Fisch in Fischbrühe geschwungen, in 
fein gehackten Zwiebeln, Zitronensaft und gerie- einer gut mit Butter ausgestriohenen Pfanne mit 
benem Zwieback vennischt, durchgekocht, mit einer Julienne von verschiedenen Wurzel-Gemüsen 
fein gehackten Sardinen und einigen Eigelben gar gemacht. Die Sose mit der Laohsbrühe und 
vermischt. etwas Fleischbrühe vermischt, durchgestrichen. 

*) Epinard = Spinat (alsPflanze), ipinards a ) Der Fisch auf gewöhnliche Art gekocht; 
= Spinat (als Gemüse^. mit Auschoven-Butter, Portwein nsw. vermischte 

*) Der gekochte Spinat mit gehackten Sar- braune Sose. Der Fisch in einem Rand von Kar- 
dinen vermischt und in einer mit Mehl dick ge- toffelmus angerichtet uud mit Weißling-Klößchen 
rührten Butter-Sose heiß angerichtet. Umlage: verziert. 

Scheiben von hart gekochten Eiern. “) a) Mit brauner Butter-Sose und Kapern. 

•) Anf runde Röstbrotschnitteu gelegt, mit b) Mit Gurken-Salat und Colbert-Sose nebenbei. 
Mayonnaise und Kapern bedeckt. __ 1# ) Arabi Pascha (Achmed Arabi), Anführer 

l0 ) Xe röti = der Braten, la rotie = die ge- der ägypt .Müitär-Partei 1882, Sohn eines Fellahs 
röstete Brotschnitte (rotie de &eurre=Butterbrot). aus Unter-Agypten, Kriegsminister, von den Eng- 
“) Mit einer Sose von öl, Bissig und Senf. ländern 13. Sept 1882 bei Teil el Kebir geschlagen 
“) Die ausgewässerten und entgräteten Sar- und von denselben nach Ceylon verbannt. Der 
dinen mit kleinen Pfeffergurken-Scheiben, geboiz- gekochte Lachs zierlich angerichtet; nebenbei 
ten Tafel-Pilzen, Krebsschwänzen, geräuchertem eine Dattel-Sose. 
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Sa umon ä la bechamel. ! 

— ä la Berwick-sur-Tioeed. < 

— a la Bcyrouth (Beryte). < 

— aa bleu, sauce aux < 
Champignons, [anchois. j 

— bouiili, sauce aux s 

— bouiili, sauce aux cre- 5 

vettes. [homards. > 

— bouiili, sauce aux ? 

— bouiili, sauce au persil. j 

— braise. i 

— braise, sauce Saltibot. 

— en capisantis. i 

— ä la Cardinal. s 

— en cassolettes. j 

— « la Chambord. 

— u la Chantilly. j 

— en coquüles. [bechamel. j 

— en coquilles ä la j 

— au court-bouillon. S 

— d la creme d’anchois. j 

— crumbs. > 

— ä la danoise. [homards. 5 

— dccoupe, sauce aux $ 

— depece au bleu. 5 

— depece, sauce aux huitres. 

— a la Dessau. 

— ä la Dorigny. 

— ä la duchesse. 

— ä la Duperre. < 

— ä Veau de sd. < 

— d Vecossaise. < 

— farci. | 

— aux filets de truite ä la $ 

d'Orly. s 

— ä la financiere. > 

— aux fines herbes. < 


£a(|8 mit SKafjmJofe. 

— mit grünen ©rBfeit. 
33eirnt»*)Sadj§. 

Sacp Blau gefallen, Safe!» 
il 5 *©ofe. 

— gefodjt, 2In[djoben*©ofa. 

— gelobt, ©arneeIen«©ofe. 

— gelocht, $ummer*©ofe. 

— gefodjt, $eterjitien*©oje. 

— gebänfafl. 

— gebilnftet,Saltibot- 8 )©oje. 

— in ©iIBer»@cf)aIen. 

— mit ßreBfen unb $reB3» 
foje. 

— in SteiSaSBedjerformen. 

— nad) Chambord 4 ). 
Chantilly- 5 )Sact)3. 

Sacp in SD'lufdjefaScBalen. 

— in äftufcljeln, SRagmfafe. 

— in furjer S3rilfje. 

— mit 2Infcf)Ot>en»93utter= 

— »Krumen ’). [©ofc. 

—, bnnifcf) s ). [©ofe. 9 ) 

— »orgefdjntllen, § ummer» 
©epffiidter Sacp Blau. 

— £acp mit ?luftcrn»6ofe. 
Sefiau» 10 )Sa(p. 

Sacp nad) Dorigny 11 ). 

— nad) £>erjjogin= 13 )9Irt. 

— nadj Duperrö 18 ). 

— in ©atjtDalfer gelobt. 

— auf fdjottif<f)e 14 ) 2trl. 

— gcfüut. 

— mit in ©djlagteig geBatEe* 
nen 3faretten*©d)nittcn. 

— mit Jöftlidjer ©ofe. 

— mit feinen Kräutern. 


Salmon with cream-9auce. 
—, Berwick upon Tweed 1 ) 
—, Beiroot style. [style. 

— boiled, mushroom- 
sauce. 

— boiled, anchovy-sauce. 

— boiled, shrimp-sauce. 


— boiled, lobster-sauce. 

— boiled, parsley-sauce. 

— braised. 

— braised, Saltibot style. 

— in scallop-skells. 

— with crayfish and 
crayfish-sauoe. 

— in cassolettes. 

—, Chambord style. 

— in Chantilly style. 

— in Shells. 8 ) 

— in Shells, cream-sauce. 

— in fish-liquor. 

— with anchovy cream- 

— crumbs. fsauce. 

— in Danish style. 

— carved, lobster-sauce. 
Picked salmon boiled. 

— salmon, oyster-sauce. 
Salmon in Dessau style. 
—, Dorigny style. 

—, duchess style. 

—, Duperrfe style. 

— boiled in salt water. 

— in Scottish style. 

— stuffed. 

— with trout-fillets, fried 
in batter. 

— in financier’s style. 

— with fine herbs. 


•) Hafenstadt in der englischen Grafschaft 
Northumberland, an der Mündung des Tweed in 
die Nordsee. Verschifft Lachse, Seefische, Krab¬ 
ben und Hummern nach London. 

*) Das alte Berytus, englisch auch Beirout, 
Beyroot, wichtigste Hafenstadt in der türk. Pro¬ 
vinz Syrien, ungefähr 80000 Einw. Die Lachs¬ 
schnitten in Papier gebraten; Sose aus Tafel- 
Pilzen, Zwiebeln, Petersilie und Wein. 

') Ein schönes Lachsstftck legt man in eine 
gut mit Butter ausgestrichene Pfanne mit Möhren, 
Zwiebeln, Thymian, Petersilie und Lorbeer-Blät¬ 
tern, füllt mit Sauterner und Hummer-Brühe auf, 
bedeckt mit Butter-Papier und läfit das Fischstück 
dämpfen. Die dick eingekochte Sose wird hier¬ 
auf mit einer Mehlschwitze gebunden, mit gutem 
Rahm vermischt, durchgestrichen, mit Butter ab¬ 
geschmeckt und nebenbei anfgetragen. 

*) Der gekochte Fisch mit glace überzogen, 
auf einem mit Eigelb bestrichenen Reissockel 
angerichtet Umlage: Ragout von Krebsen, Trüf- 
felu, Karpfenmilch, Hechtklößchen, ferner Silber- 
Spießchen mit kleinen Krebsen und Trüffeln. Vergl. 
auch carpe d la Chambord. 

*) Mit Aalfüllsel bestrichener, in Madeira 
gekochter Fisch, umlegt mit einem Ragout von 
Trüffeln. 

5 Oder coquilles of salmon. 

') Ein geschätztes Gericht im Norden Irlands. 
Ein Stück Kalten gekochten Lachs zupft man 
recht fein, vermischt ihn mit Brotkrumen, ge¬ 


schlagenen Eiern, Butter, Gewürz und Essig, füllt 
das Ganze iu eine Pastetenform und bäckt die 
Pastete im Ofen. 

®) Die Schnitten in Salzwasser gekocht, der 
Fisch wieder zu seiner natürlichen Gestalt zu¬ 
sammengesetzt, mit Sardellen-Sose und Salzkar¬ 
toffeln zu Tisch gegeben. 

•) Der Lachs mit Salz bestreut, in mit Essig 
gesäuertem Wasser gekocht, auf einem Mundtuch 
mit Petersilien • Blättern angerichtet; Sose und 
Kartoffeln nebenbei. 

10 ) Haupt- und Residenzstadt des Herzogtums 
Anhalt, ungefähr 20000 Einwohner. 

“) Sprich »Dorinjy«; Michael Dorigny, franz. 
Maler und Kupferstecher, geb. zu St.-Quentin 1617, 
gest als Prof, der Akademie zu Paris 1663. Sein 
ältester Sohn Louis D. geb. 1654. gest. in Verona 
1742. Sein jüngerer Sohn, Nikolas D., geb. 1657 
zu Paris, übertraf Vater und Bruder als Kupfer¬ 
stecher, gest 1746 als Prof, der Akademie zu Paris. 

M ) Scheiben von Lachs gekocht Umlage: 
Mit Krebsbutter gefärbte Fischklößchen, Austern, 
Krebsschwänze, Tafel-Pilze. Nebenbei Austern- 
Sose, die mit etwas Krebsbutter vermischt ist 

1J ) Victor Guy, baron Duperre; franz. Admiral, 
geb. 20. Febr. 1775 zu La Roclielle, gest. 2. Nov. 1846 
in Paris. Der Lachs gefüllt, umlegt mit einem 
Ragout von Steinbutt-Schnitten, Austern, Krebsen 
und Tafel-Pilzen. 

Der Fisch gekerbt und in Salzwasser ge¬ 
kocht; Butter-Sose mit Petersilie. 
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Saumon au four. [cdpres. 

— au four, sauce aux 

— au four, sauee aux 
tomates. 

— ä la frangaise. 

— froid ä la parisienne. 

— froid ä la ravigote. 

— fume. 

— fume ä la diable. 

JBateau 5 ) de saumon fume. 
Canapes de saumon fume. 

Pate de saumon fume. 
Saumon garni de coquilles 
de homard. 

— garni de croquettrs de 

— en gdee. [crevettes. 

— ä la genevoise. 

— & Za ginoise. 

— glace au four. 

— ä la godard °). 

— au gratin. 

— gratine ä la creme. 

— grille ä Vanglaise. 

— grille ä la Perigueux. 

— grille, sauce Marnaise. 

— grille, sauce aux crevettes. 

— grille, sauce remoulade. 

— ä la hollandaise. 

— aux huitres. 

— ä la Humbert. 

— d Vimperiale. 

— ä Vindienne. 

— ä Vitalienne. 

— au kari. 

— ä la Lima. 

— ä la marechale. 

— en marinade. 


SacfjS gebacfen. 

— gebacfen, ftapern»©ofe. 

— gebacteu, $arabie?abfel» 
©ofe. 

— auf franjöfifdje 0 Strt. 

— !alt auf ^ßarifer 9 ) Strt. 

— !aft, grüne SBflrjfofe. 8 ) 
fRäudjer!acf)8. 

Sßfefferladjö auf SRöftbrot» 

fdjnitten. 4 ) 

©djiff bon ger äudj erteni £ad)3. 
SlöftBrotfcIjiiitteit' mit gerciu» 
Wertem £acf)3. 
fßaftete bon 9täudjerladj§. 
£ad)3 mit §umniern in 
2J£ufdjeI=©cf)aIen. 

— mit ©arneeien-Srnftetu. 

— in ©aHerte. 

— auf ©enfer 7 ) Slrt. 

— mit ©emiefer ©ofe. 8 ) 

— im Dfen überglänzt. 

— m. i5feinfdjmecfer=Umfagc. 

— überlruftet. 

— überfruftet, Staljinfofe. 

— geröftet, englifd) 10 ). 

— geröftet, £rüffeI=©ofe. 

— geröftet, 35earner ©ofe. 

— geröftet, ©arneeIen=©ofe. 

— geröftet, fRenioIaben=©ofe. 

— mit bottänbifdjer ©ofe. 

— mit 3Iufteru=©ofe. 

— nadj ®önig Humbert 11 ). 

— auf laiferlidje l2 ) Slrt. 

— mit ®ari=©ofe. 

— mit italienifcfjer ©ofe. 

— mit ffiari»©ofe u ). 
Lima- 1B )£adjS. 

£ad)3 nacf) SOtarfdjallin» 10 ) 

— gebeijt. [9trt. 


Salmon baked. 

— baked, caper-sauce. 

— baked, tomato-sauce. 

— in French style. 

— cold, Parisian style. 

— cold, ravigote- sauce. 

— smoked (skippered). 
Devilled salmon on fried 

toast. 

Boat of smoked salmon. 
Slices of buttered toast 
with smoked salmon. 
Pie of kippered salmon. 
Salmon with coquilles of 
lobster. 6 ) 

— w. shrimp-croquettes. 

— in jelly. 

— in Genevan style. 

— with Genoese sauce. 

— baked and glazed. 

— with 0 otfarrf-garnish. 

— crusted. 

f — crusted, cream-sauce. 
i — grilled, English style, 
f — grilled, truffle-sauce. 

< — grilled, Beamese sauce. 

— grilled, shrimp-sauce. 

— grilled, remoulade- 
sauce. 

\ — with Dutch sauce. 
j — with oyster-sauce. 

< —, Humbert style. 

| — in imperial style. 

< —, with curry-sauce. 18 ) 

| — with Italian sauce. 

< — with curry-sauce. 

{ — in Lima style. 

< —, marshal’s lady style. 
i — marinaded. 17 ) 


*) Lachs mit einer Umlage von Forellen- 
Schnitten uud Trüffelu. 

*) Der in court-bouillon mit Wein gekoehte 
Lachs auf dem Bauche liegend auf einem Sockel 
mit gehackter Gallerte angerichtet; auf die Mitte 
des Sockels ein Busch von großen Gameelen; 
Spießchen mit Garneelen: Tataren-Sose. 

*) Der in court-bouillon gekochte Fisch mit 
Kräuter-Butter, die mit Krebshutter vermischt ist, 
bestrichen, mit Trüffeln, Krebsschwänzen, An- 
schoven- Streifen, grünen Kaisersalat-Blättern, 
Kapern uud kleinen Pfeffer-Gurken verziert. Das 
Ganze mit gehackter Gallerte eingefaßt. 

*) Düune Scheiben von Bäucherlachs werden 
mit einer Mischung von Senf, Anscboven-Essenz 
und Cayenne-Pfeffer bestrichen und auf die Röst- 
brotsehnitten gelegt 

•) Wörtlich Schiff, dann Muschel, kleine 
Schüssel für Zwischen-Gcriehte. 

•) Oder salmon with lobsler-meat in Shells. 

’) Mit Rotwein und Wurzeln gekocht, umlegt 
mit Krebsschwänzen, ganzen Krebseu, Tafel-Pil¬ 
zen, Kartoffeln und Petersilie. 

*) Umlage: Tafel-Pilze und gekochte Krebse. 

•) a) Le godard, der Feinschmecker, 
Gutschmecker, b) Godard (Gothard) — 
Gotthard, c) Godard, berühmter frauz. Koch, 
17S9. d) Benjamin Godard, franz. Kompouist, 
geb. 18. Aug. 1849 zu Paris, e) Arabella Goadard. 


bedeutende Klavierspielerin, geb. 1840 zu London. 
A la godard oder garni d la godard (engl, godard- 
garmsh) bezeichnet stets: Bröschen-Schnitten 
mit Trüffeln, Tafelpilz-Köpfe, Klößchen uud ge¬ 
viertelte Artischocken mit brauner Sose; hier als 
Umlage (Garnitur) zu dem Fisch. 

10 ) Wie saumon d Vanglaise (s. d.). 
u ) Rainer Karl Emanuel Johann Maria 
Ferdinand Eugen, König von Italien, geb. 
14. März 1844, regiert seit 9. Jan. 1878. In Öl ge¬ 
sottener Lachs mit Lattich- und Sauerampfer-Salat. 

**) Der Fisch gefüllt, umlegt mit einem Ra¬ 
gout aus Krebsen, Aalraupen-Lebera und Karpfen- 
Milchnern in Mayonnaiscn-Sose. 
u ) Auch curried salmon. 

“) Wie saumon d Vindienne (s. d.). 

“) Lima (Ciudatl de los Reges)’, Hauptstadt 
der Republik Peru und des gleichnamigen Döp. der¬ 
selben, an der Küste des Stillen Ozeans, 101500 
Einw.; prächtige Kathedrale, Erzbischofsitz usw. 
Kalter Lachs mit frischen Gurken und Radiesehen. 

**) Der Fisch in Champagner gekoeht, mit 
Butter und Eigelben bestrichen, mit Semmel uud 
Parmesan-Käse bestreut, mit Krebsbutter beträu¬ 
felt, gebaeken. Umlage: Garneelcn, Austern, 
Tafel-Pilze, Trüffelu, Fiscliklößchen und Krebs¬ 
schwänze in Anrara-Sosc. 

1J ) Salmon caveaeh oder caveached salmon 
auch richtig. 
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Ötfdje. 


Saumon ä la mariniere. 

— en mayonnaise. 

— ä la milanaise. 

— d la MotovsJci. 

— d la normande. 

■— d la Perigueux. 

— en pot. 

— d la BadziwiU. 

— recripi. 

— recripi, sauee aux ccipres. 

— recripi, sauee aux cre- 
vettes. 

— recrepi, sauee aux 

— ä la rcgcncc. [homards. 

— ä la rhenane. 

— ä la JRichelieu. 

— d la ^Rothschild. [gienne. 

— rouge sale ä la norve- 

— roule ä Virlandaise. 

— roule, sauee aux anehois. 

— ä la royale. 

— d la russe. 

— sale ä la norvegienne. 

— sale en salade. 

Barne de saumon sale aux 
coneombres et aux 
pommes de terre. 

Oeufs de saumon sale. 

— de saumon sale sur 
croütons grittes et 
beurris. 


| Sadjs mit <5eemnmtS*8ia« j 
l — »Sftaijotutotfe. [flout 1 ). 

\ — auf SJlilo liefet a ) 5>(rt. 

| — nadj Motovslri 3 ). 

— auf uormfituiifclje 4 ) 2Irt. 

— mit Srüffel-Sofe 0 ). 
j — eingemacht. 

> — nnd) Radziwill 0 ). j 

? — gefer&t. j 

| — geleibt, ®n£ent*®oje. f 
| — geferbt, ©arneeIeu»@ofe. 

| — geferbt, §umnter»@ofe. 

\ — naef) 9legentfcfjaft3» 7 )2li:t. \ 
| — auf rbeinifdje 8 ) 2lrt. j 
l — nach Richelieu 0 ). \ 

| — nach Rothschild 10 ). 

\ fßöfellachS, nortnegifch 11 ). 

| £adj§ geroßt auf irtfd}e 13 )2lrt. j 
\ — geroßt, 2ltifd)oben=<5ofe. 

< — auf föniglidje 14 ) 2Irt. ! 

\ — auf ruffifdje 16 ) 2lrt. \ 

\ fßöfelladjS, nortoegifdj 1B ). s 

> ©afat bon 5ßöfellad)8. 5 

> fßöfeIIach3»3ßitteIftiicE mit \ 

| ©urfen unb Kartoffeln. j 

\ SRogett 17 ) bon fßöIellacfjS. j 
j — bon <pöfettadj3 auf mit < 

i SSutter geröfteten 93rot« j 

} fruften. f 


Salmon in sea-fashion. 
Mayonnaise of salmon. 
Salmon in Milanese style. 
—, Motovski style. 

— in Norman style. 

— with truffle-sauee. 

— potted. 

—, Radziwill style. 

— crimped. 

— crimped, caper-sauee. 

— crimped, shrimp-sauce. 

— crimped, lobster-sauce. 

— in regency style. 

— in Rhenish style. 

—, Richelieu style. 

—, Rothschildstyle, [style. 
Salt- 12 ) salmon, Norwegian 
Salmon collared,Irish style. 

— collared,anchovy-sauce. 

— in royal style. 

— in Russian style, [style. 
Salted salmon, Norwegian 
Salad of salted salmon. 
Thick cut of salted salmon 

with cucumbers and 
potatoes. 

Eggs of salted salmon. 

— of salted salmon on 
rilled and buttered 
read-crusts. 


*) Der Fisch in Rotwein mit Salz, Pfeffer- 
Körnern, Nelken, Zwiebeln, Wurzelwerk usw. 
gekocht, mit Sose übergossen, umlegt mit kleinen 
Tafel-Pilzen, olivenförmig ausgestooheuen Pfeffer- 
Gurken, kleinen überglänzten Zwiebeln, Austern 
und Fischklößchen. 

*) Die Fischschnitten in Xereswein getaucht, 
in Bntter-Papier gehüllt, über flottem Feuer ge¬ 
braten; Sose von Butter, Tafel-Pilzen, kleinen 
Zwiebeln, Anschoven, Senf und Xereswein, mit 
Senf, Salz und Cayenne-Pfeffer gewürzt. 

*) Gebratene Lachsklößchen mit Kartoffeln. 

*) Der Fisch gekocht, mit Austern und Krebs¬ 
schwänzen umlegt; nebenbei normannische Sose. 

*) Wie saumon grille ä la Perigueux (s. d.). 

•) Wie merlan ä la Radziwill, auch wie san- 
dat ä la Radzüoill (s. d). 

’) Der Bauch des Lachses mit Füllsel gefüllt, 
in Rheinwein mit Speckscheiben, Schinken, Wur¬ 
zelwerk und Gewürz gekocht. Auf der oberen 
Seite des Fisches zieht man die Haut ab und be¬ 
streicht diesen Teil mit glace, die mit Krebsbutter 
vermischt ist. Umlage: Mit Trüffeln verzierte 
Fischklößchen, Krebse, Trüffeln, Tafel-Pilze, Hahn- 
nierchen. Obenauf zwei mit Krebsen und Trüf¬ 
feln besteckte Silber-Spießchen. 

5 Der Fisch mit Salz bestreut, in einer Beize 
von Dragun, Schalotten, Petersilie, Kapern, Sar¬ 
dellen, Zitronensaft und Butter über gelindem 
Fener warm gemacht, dann in einer anderen 
Pfann s mit Bntter gebraten. Die Sose mit Weiß¬ 
wein und Fleischbrühe eingekocht, mit Eigelben 
gebu iden. 

’t a) Der Fisch gebeizt mit Olivenöl, Zitronen¬ 
scheiben, Gewürz, Petersilie und Zwicbclu, auf 
dem Rost gebraten und währenddessen oft mit 
Öl bestrichen. Man überglänzt den Lachs und um- 
ci' t ihn mit Austern in Papier Kästchen; nebenbei 
Partdiesapfel-Sose. b) Der gekochte Lachs wird 
m c einem Ragout von Aalraupcn-Lebcrn, Tafel- 
Pilzen und Trüffeln in Muscheln umlegt, c) Das 


Lachsstück mit Wurzeln. Weißwein und Madeira 
gekocht. Umlage: Tafel-Pilze, Trüffeln und mit 
Trüffelmus gefüllte Hechtklößcnen. 

l0 ) Der Fisch mit Füllsel bestrichen, mit Trüffel- 
Scheiben bedeckt und mit Wurzeln in Champagner 
gekocht. Umlage: Seezungen-Schnitten, Trüffeln 
und Austern. 

u ) Der gesalzene Lachs 48 Stunden in Wasser 
gelegt, dann gekocht; gekochter, ganzer Spinat 
als Umlage. 

“) Oder canned salmon, cured salmon. 

u ) Der Fisch entgrätet, halb gekocht, mit 
Pfeffer, Salz, Muskatnuß, Petersilie, gekackten 
Austern und Brotkrumen bestreut, gerollt, mit 
Butter im Ofen gebacken. 

u ) a) Der Fisch mit Speckscheiben, Zwiebeln, 
Wurzeln usw. in Madeira gekocht Umlage: Krebs¬ 
schwänze, Austern, Fischklößchen, Tafel-Pilze; 
obenauf zwei Silber-Spießcheu mit Krebsen und 
Trüffeln, b) Der gekochte Fisch wird mit See¬ 
zungen -Solmitten, Austern und Trüffeln umlegt; 
nebenbei eine Champagner - Sose mit Trüffeln, 
c) Der Fisch mit Rotwein und Wurzelwerk ge¬ 
kocht. Umlage: Aalraupen-Lebern, gebackene 
Aalsclinitten, Krebse und Tafel-Pilze, d) Das 
Lachsstück mit Füllsel bestrichen, mit gehackten 
Trüffeln und Hummer-Rogen bestreut, mit Weiß¬ 
wein und Butter gar gemacht. Umlage: Fisch¬ 
klößchen, Krabben-Schwänze, Tafel-Pilze. 

“) Der Fisch mit Rheinwein und Gewürz ge¬ 
kocht und mit in Beize gekochten Salzgurken 
umlegt. 

**) Das gut ausgewässerte Fisclistück einfach 
in Wasser gekocht, auf gekochtem, aber nicht 
gehacktem Spinat angerichtet, mit Butter über- 
gossen. Yergl. saumon rouge sale d la nor¬ 
vegienne. 

a ) Ein bei den Lappen sehr beliebtes Vorge¬ 
richt. Diese essen den gesalzenen Rogen anf ge¬ 
rösteten, mit Butter bestrichenen Brotschnitten 
mit fein gehackten Zwiebeln. 
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Saumon ä la sauce au dtron. 

— ä la sauce Cölbcrt. 

— (du Rhin), sauce aux 
Screvisses. 

— ä la sauce aux homards. 

— ä la ta(r)tare. 

— et turbot ä la prince 
Humbcrt. 

— ä la Valois. 

— ä la Victoria, 

Roudins de saumon. 

— de saumon au beurre 
d’ecrcvisses. [pignons. 

— de saumon aux cliam- 

— de saumon aux truffes, 
Caisse de saumon ä la 

marinihre. 

Canapis chauds de saumon. 
Coguüles de saumon. 

— de saumon ä la creole, 
Cotelettes de saumon. 

— de saumon ä la d’Artois. 

— de saumon aux champig- 

— de saumon frites. [nons. 

— de saumon grillees. 

— de saumon ä Titälienne. 

— de saumon ä la maitre 
d'hotel. 

— de saumon en papillotes. 

— de saumon, sauce aux 
echalot(t)esäla bearnaise. 

— de saumon, sauce aux 
Coulibiac de saumon. [oeufs. 
Croquettes de saumon. 

— de saumon aux truffes. 
Dame de saumon. 

— de saumon en belle vue. 

— de saumon au beurre (de) 
Montpellier. 

— desaumon älafinanciere. 
—■ de saumon ä la gelee. 

— de saumon ä la genevoise. 

— de saumon grülee. 

— de saumon grülee ä la 
maitre d’hotel. 


Sadjä mit ,8itrDnert»Soie. 

— mit Colbert-@ofe. 

— (9lljeinlacfj3) mit 
ftreböfofe. 

— mit £>ummer»@ofe. 

— mit Jalter ©enfjofe. 

— unb ©teinbutt nadj Sßrtnä 
Humbert 1 ). 

— naefi Valois 2 ). 
Victoria-’jßadjS. 
£ad)3tt>fitf'tcljen. 

— mit ffrebäbuttcr. 

— mit Eafel-^ilsert. 

— mit Trüffeln, 
ßäftdjen mitßadjä nadj See= 

mann§» 4 )2Irt. [8ad)§. 5 ) 
SBarme 3löft6rot[djnitten mit 
£ad)§ in äJiufdjel="©dE)aIett. 

— in Sftufdjeln, freolifdj 6 ). 
SadjSfcfinijjel. 

— nadj Artois 7 ). 

— mit Safel^ilgen. 

— gebraten. 

— gevöftet. 

— mit italienifdjer ©ofe. 

— mit §au§ljofmei[ter*©ofe. 

— in 5ßajrier»$iilfen. 

— mit Söearner ©cfjalotten» 
©ofe. 

— mit @ier*@ofe. 

SRufftfdje 8 ) 2ad)§paftete. 
£adj§frufteln. 

— mit Trüffeln. 
8adj§*3Jtittelftfl<!. 

— »SJtittelftüd in OaÜerte. 

— »ültittelftüd mit Ärfiuter* 

SButter. [©ofe. 

— *2Rittelftüd, löfHidje 

— »SJiitielftüd tn ©allerte. 

— «3RittelftM auf QJenfet 10 ) 
9lrt. 

— «äßitteljiüd geröftet. 

— -SJtittelftüd geröftet, 
£au3ljofmeifter*@ofe. 


Salmon with lemon-sauce. 

— with Colbert-sauce. 

— (of tho Rhine) with 
crayfish-sauce. 

— with lobster-sauce. 

— with Ta(r)tar sauce. 

— and turbot, prince 
Humbert style. 

—, Valois style. 

—, Victoria style, 

— -sausages. 

— -sausages with cray fish- 

butter. [rooms. 

— -sausages with mush- 

— -sausages with truffles. 

— in paper-case, sea- 
fashion. [salmon-toast. 

Hot slices of buttered 
Coquilles of salmon. 

— of salmon, Creole style. 
Salmon-cutlets. 

— -cutlets, Artois style. 

— -cutlets with mush- 

— -cutlets fried. [rooms. 

— -cutlets grilled. 

— -cutlets, Italian sauce. 

— cutlets with maitre 
d’hötel-saMce. 

— -cutlets in papers. 

— -cutlets with Bearnese 
shallot-sauce. 

-cutlets, egg-sauce. 

Russian coulibiac of salmon. 
Salmon-croquettes. 

-croquettes w. truffles. 

Thick cut 9 ) of salmon. 

— cut of salmon in jelly. 

— cut of salmon w. green 
butter. [cier’s style. 

— cut of salmon, finan- 

— cut of salmon in jelly. 

— cut of salmon in Gene- 
van style. 

— cut of salmon grilled. 

— cut of salmon grilled, 
maitre d’hotel- sauce. 


*) Gleiche Schnitten von beiden Fischen ge¬ 
kocht. abwechselnd anf einem Reisrand ange¬ 
richtet; in die Mitte ein Hammer-Ragout; neben¬ 
bei eine holländische Sose. Vergl. saumon d la 
Humbert 

*) Sprich »Valloa«; franz. Landschaft, jetzt 
das D6p. Oise, erst Grafschaft, dann Herzogtum, 
wovon ein Seitenzweig der Kapetinger, das könig¬ 
liche Hans Valois (1328—1589) den Namen erhielt. 
In Wein mit Wurzelwerk gekochter Fisch, mit 
Krebsbutter bestrichen, anf einem Mundtuch an¬ 
gerichtet, mit Petersilie und gerösteten Austern 
in Silber-Schalen umlegt. Auf besonderem Teller 
pommes de terre d Panglaise. 

*) Der Fisch gebraten: Umlage von Austern, 
Krebsen und Klößchen in Madeira-Sose. 

‘) Der Fisch in Streifen geschnitten, mit Weiß¬ 
wein, Butter und Zitronensaft gekocht; Ragout 
von Austern, Tafel-Pilzen und Krebsschwänzen. 
Die Sose mit der Austern- und Tafelpilz-Brühe 
verkocht, mit Eigelben gebunden. 


‘) Die Brotschnitten in Milch geweicht t mit 
Scheiben von geräuchertem Lachs belegt, mit ge¬ 
riebenem Parmesan-Käse dick bestreut, mit zer¬ 
lassener Butter beträufelt, im Ofen goldgelb ge¬ 
backen. 

•) Spezialität ln Delmonico’S, New York. 

’) Die Schnitzel in Butter steif gemacht, 
durch eine mit Eigelben vermischte Rahmsose 
gezogen, mit gehackten Trüffeln und Brotkrumen 
bestreut, gebacken; in die Mitte ein Ragout vou 
Austern, Tafel-Pilzen und Trüffeln. 

*) Teig aus Bierhefe, Mehl, Butter, Eiern, 
Milch mit feinen Kräutern, Lachsscheiben, ge- 
hackten Eiern und Petersilie; gebacken und mit 
zerlassener Butter bestrichen; nebenbei zerlassene 
Butter. 

*) • Hiddle-piece •, a thick cut /Vom the middle 
of the fish. 

10 ) Der Fiscb mit Speck gebraten, mit Sar¬ 
dellen und kleinen Pfeffer-Gurken gespickt; neben¬ 
bei eine Genfer Sose. 
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Dame de saumon grülee, 
sauce aux capres. 

— de saumon grülee, sauce 
aux huitres. 

— de saumon historiee. 

— de saumon ä la 
Maintenon. 

— de saumon a la 
printanüre. 

— de saumon ä la 
provengaJe. 

— de saumon ä la regence. 

— de saumon ä la royale. 

— de saumon ä laSt.-Gloud. 

— de saumon, sauce au 

beurre. [venitienne. 

— de saumon ä la 

Escalopes de saumon. 

— de saumon en caisses 
ä la mariniere. 

— de saumon ä la comtesse. 

— de saumon ä Vindienne. 

— de saumon ä la maitre 

d’hotel. [mariniere. 

— de saumon ä la 

— de saumon ä la 
parisienne. [Perigueux. 

— de saumon ä la 

— de saumon ä la 
ravigote verte. 

— de saumon aux truffes. 

Caisses d'escalopes de 

saumon ä la mariniere. 

Füets de saumon. [caine. 

— de saumon ä Vameri- 

— de saumon aux anchois. 

— de saumon ä la d’Artois. 

— de saumon en aspie. 

— de saumon ä Vaurore. 

— de saumon ä la 
bearnaise. [fondu. 

— de saumon au beurre 


SadjäsSDfittelftüc! gerietet, 
®a$)ern*<Sofe. 

— »2)littelftücf geröftct, 
9tuftern=©o[e. 

— »SRitteljitüd auf ©ocfel. 1 ) 

— »SWittelftfld nad) betr 
Maintenon®). 

— »Stfittelftüd mit ftrül)* 
jal)r§»©emflfen. 

— »äRittetftfld auf proben» 
falifdje*) 2lrt. 

— »Sßittelftfld nad) Stegent» 
[djaft§* 4 )2Irt. 

— »SRittetftüd, lönigfid)»). 

St,-Cloud- e )2adj3mttteIftüd. 

2ad)3»3RitteIftftd, Sutter» 
©ofe. 

— »ÜWittelftfid, bene» 

Sadjäfdjnittdjen. [tianifdj 7 ). 

— mit ©eemann§»3tagout 
in fßapier»®äfld)en. 

— nad) ©räfin» 8 )2lrt. 

— mit Äari*@ofe. 9 ) 

— mit §au8ljofmetfter»@ofe. 

— mit ©eemann§«9tagout. 

— auf ißarifer 10 ) 2trt. 

— mit Trüffeln. 

— mit grüner SBürjfofe. 

— mit StrÜffeln. 

Ääftdjen mit SadjSfdfnittdjeu 

u. ©eematm§* 11 )SRagont. 

2ad)3fd)uitten. 

— auf amerifanifdje 1 *) Strt. 

— mit 9tnfd)Oben«©ofc. 

— nad) Artois 1 *). 

— in ©alterte. 

— mit Stnrora» 14 )©ofe. 

— mit Searner ©ofe. 

— mit jjerlaffener Sutter. 


Thick cut of salmon 
grilled, caper-sauce. 

— cut of salmon grilled, 
oyster-sauce. 

— cut of salmon on socle. 

— cut of salmon with 
mashed mushrooms. 

— cut of salmon with 
spring vegetables. 

— out of salmon in Pro- 
vencial style. 

— cut of salmon, regency 

style. [style. 

— cut of salmon, royal 

— cut of salmon, St. Cloud 
style. 

— cut of salmon, butter- 
sauce. 

— cut of salmon, Venetian 
Salmon-scollops. [style. 
-scollops inpaper-cases. 

sea-fashion. [style. 

— -scollops, countess 

— -scollops, curry-sauce. 

— -scollops with maitre 
d’hotel-s&uce. 

— -scollops in sea-fashion. 

— -scollops in Parisian 
style. 

-scollops with tmffles. 

-scollops with ravigote - 

sauce. 

— -scollops with truffles. 
Paper-cases of salmon- 

scollops in sea-fashion. 
Salmon-nllets. [style. 

-fillets in American 

-fillets, anchovy-sauce. 

-fillets, Artois style. 

-fillets in aspic(-jelly). 

-fillets, aurora 1 *) style. 

-fillets with Bearnese 

sauce. [butter. 

-fillets with melted 


') Das Fischstück mit Speokscheiben bedeckt, 
in einer Beize gekocht, überglänzt, mit Gallert- 
Einfassung in verschiedenen Farben. 

•) Sprioh »Mängt’nong« j Francoise d’Aubig- 
n&. marquise de Maintenon, Geliebte, seit 1685 
heimliche Gemahlin Ludwigs XIY., geh. 27. Nov. 
1635 zn Niort, 1652 mit dem Dichter Scarron ver¬ 
heiratet. gest. 15. April 1719 im Fräuleinstift St.- 
Cyr. Mit Tafelpilzmus umlegter Fisch. 

*) Mit Speck nnd Gemüsen in Weißwein ge¬ 
kocht, Überglänzt. Umlage: Gefüllte Oliven. 

4 1 Wie saumon ä la regence (s. d.). 

e ) Wie saumon d la royale (s. d.). 

•) Das Fischstück in Speck gewickelt, mit 
Trüffeln gespickt, gekocht; Umlage von Krabben 
und Tafel-Pilzen. 

*) ln Papier geröstetes Fischstück mit einer 
Umlage von Austern und Karpfen-Milchnern; 
nebenbei eine venetianische Sose. 

*) Die Fischschnittchen mit Butter und Weiß¬ 
wein gar gemacht, kranzförmig angerichtet; in 
die Mitte ein braunes Ragont von gefüllten Hecht- 
klößohen und Aalstücken. 


•) Die Schnittchen in Butter geschwitzt und 
auf einem Beisrand angerichtet. 

10 ) Die eine Hälfte der mit Fischfüllsel be¬ 
strichenen Schnitten wird mit Krebsschwänzen 
und Gurken-Scheibchen verziert, die andere mit 
fein gehaokten Trüffeln bestreut. Die Schnitten 
kranzförmig nm einen Busch (buisson) von Kreb¬ 
sen angeriohtet. 

“) Mit einem Ragout von Austern, Krebs¬ 
schwänzen und Tafel-Pilzen. 

n ) Die Schnitten in geschlagene Eigelbe ge¬ 
taucht, in Brotkrumen gerollt, in heißem Fett hell¬ 
braun gebacken, auf einem Mundtuch mit Peter¬ 
silie angeriohtet. 

'•) Die Schnitten auf beiden Seiten mit Füllsel 
bestrichen, mit fein gehackten Trüffeln bestreut, 
in Bntter gebraten, kranzförmig angerichtet; in 
die Mitte ein Ragout von Austern und Tafel-Pilzen. 

“) Die Fischschnitten in Weißwein mit Butter 
gekocht, mit rot gefärbter Mayonnaisen-Sose im 
Kranz um eine Gailortform angerichtet, außen 
eingefaßt mit einem Rand von gehackter Gallerte. 

* 5 ) Auch aurorean, auroric oder auroral style. 
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Filets cle saumon ä la 
bordelaise. [ecrevisses. 

— de saumon aux 

— de saumon aux icre- 
visses, sauce bordelaise. 

— de saumon aux fines 

herbes. [romaine. 

— de saumon frits ä la 

— de saumon garnis de 
ci-oquettes de pommes de 
terre. 

■— de saumon garnis de 
laitances de carpe, sauce 
genevoise. 

— de saumon ä la gelee. 

— de saumon au gratin. 

— de saumon ä la 
hollandaise. 

— de saumon aux huitres. 

— de saumon ä Vitalienne. 

— de saumon ä la 
marechdle. [Montreuil. 

— de saumon ä la 

— de saumon ä la d'Orly. 

— de saumon ä la d'Orly. 
ä la Saint-Florentin. 

— de saumon ä la d'Orly, 
sauce aux tomates. 

— de saumon panes. 

— de saumon panes 
ä Vallemande. 

— de saumon en papillotes 
ä la d'Uxelles. [sienne. 

— de saumon ä la pari- 

— de saumon & la 
Pirigueux. [de terre. 

— de saumon aux pommes 

— de saumon älaprussienne. 

— de saumon ä la ravigote. 

— de saumon ä la Sainte- 
Menehould. 

— de saumon sautes aux 
truffes. 

— de saumon ä la Valois. 

— de saumonälavenitienne. 

— de saumon en vol-au- 

vent. [saumon. 

Chaud-froid 12 ) de filets de 

Gdlantine de saumon. 


SacfjSfdjttiticn auf 
Sorbcaujer 1 ) 2Irt. 

— mit Krebfragottt. 

— mit Kreöfett, SBorbeaiijier 
©ofe. 8 } 

— mit feiner Kränter*@ofe. 

— gebaien, tömifdj 8 ). 

— ber§iert mit Kartoffel» 
Kruftein. 

— mit Karpfettmildj, ©eitfer 
©ofe. 

— in ©alterte. 

— fruftgebaden. 

— mit IjottänbifdEjer ©ofe. 

— mit 2luffern=9tagout. 

— auf italieuifdfje 4 ) 2lrt. 

— nacf) 8Rarfdjallm= 6 )2lrt. 

Montreuil- 6 )£adj§fd)ttitten. 

Sadfjgfdjnitten in ©djjlagteig. 

St.-Florentin- 7 )£acfj3= 
fdjnitten in ©djlagteig. 

SadjSfdjnitten in ©djlagteig, 
SßarabieüafJfeloSofe. 

Krufteu=©d)nitten bon Sacp. 

— »Sdjuitten bon SadEjS mit 
3itronen*@ofe. 

SadjSfdjnitten in Sßajner» 
hülfen mit Uxelles-©ofe. 

— auf Sßarifer 9 ) ütrt. 

— mit £rüffel*©ofe. 

— mit Kartoffeln. 

— auf Jjreujjifdje 19 ) 2lrt. 

— mit grüner SBürjfofe. 

— mit SafelfjilgmuS ber« 
fruftet. 

— in ffiutter gefdjtottngen, 
ErüffefrSofe. 

— nadj Valois 11 ). 

— mit benetianifdjer ©ofe. 

S3tätterteig»1ßaftete mitßadjS» 

fdjnitten. [ranb. 1 *) 

SacPfdjnitteit in ©atlert» 

SRolfcpaftete bon SadEjg. 


j Salmon-fillets in Bordelais 

> style. 

S-fillets with crayfish. 

--fillets with crayfish, 

| Bordelais sauce. 

|-fillets with fine herb- 

< sauce. [style. 

|-fillets fried, Roman 

\ -fillets garnished with 

> potato-croqoettes. 

? — -fillets with carp-roe, 

| Genevan sauce. 

< — -fillets in jelly. 

| — -fillets crust-baked. 

|-fillets with Dutch 

$ sauce. 

> — -fillets with oysters. 

|-fillets in Italian style. 

> — -fillets, marshal’s lady 

< style. 

| — -fillets, Montreuil style. 
| — -fillets fried in batter. 

|-fillets fried in batter, 

i St-Florentin style. 

-fillets fried in batter, 

| tomato-sauce. 

-fillets crusted 8 ). 

!-fillets crusted, lemon- 

sauce. 

— fillets fried in papers, 
Uxdles-s&uce. 

-fillets inParisianstyle. 

;-fillets with truffle- 

sauce. 

|-fillets with potatoes. 

-fillets, Prussian style. 

i-fillets, rampote-sauce. 

| — -fillets crusted with 
mashed mushrooms. 

; — -fillets tossed with 
butter, truffle-sauce. 

;-fillets, Valois style. 

;-fillets, Yenetian sauce. 

Puff (small patty) with 
salmon-fillets. [border. 
i Salmon-fillets in jelly- 
I Galantine of salmon. 


*) Die Fisclisohnitten mit Füllsel bestrichen, 
mit fein gehackten Trüffeln bestreut, in Butter 
gar gemacht, kranzförmig angorichtet; in die 
Mitte ein Ragout von Krebsen. 

*) Wie filets de saumon ä la bordelaise (s. d.). 

*) Die Schnitten gebeizt, mit Mehl bestäubt, 
in gesalzene Eigelbe getaucht, in heißem Fett 
gebacken und auf einem Mundtuch angerichtet 

*) Mit Salz und Zitronensaft in Butter ge¬ 
schwungen, kranzförmig angerichtet; in die Mitte 
ein Ragout von Karpfen-Milchnern und Tafel- 
Pilzen in italienischer Sose. 

») Wie saumon d la martchale (s. d.). 

•) Sprich »Mongtröj«; Montreuil sur mer, im 
franz. D4p. Pas de Calais, berühmt durch Berei¬ 
tung von Schnepfen-Pasteten. Die Fisohsclmitten 
in Butter gekocht; Kartoffeln. 


*) Sprich »Sang Florangtäng«; Stadt im franz. 
D6p. Tonne, am Kanal von Burgund, 2300 Binw. 
Die gebackenen Fisclisohnitten in Zwiebel-Sose 
mit Senf. 

•) Egged, bread-crumbed, fried. 

*) Wie escalopes de saumon d la parisienne. 

,0 ) Die Schnitten durch eine Tafelpilz-Sose 
gezogen, »paniert«, gebacken, im Kranz angerieh- 
tet; in die Mitte ein Ragout von Krebsschwauzen. 

") Wie saumon d la Valois (s. d.). 

**) Über chaud-froid und die mit diesem in 
Verbindung gebrachten Wörter chaufroi, chau- 
froix, Gcoffroy, ehauffroi, Jeffrey vergl. S. 672, 
Fußbomerkung 3. 

**) Auch »mit braunem 6nß< oder »Gal- 
lert-Gerioht von Lachsschnitten« zu 
übersetzen. 
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Hure de saumon. 

— de saumon ä la dieppoise. 

— de saumon aux ecrevisses. 

— de saumon aux moules. 

■— de saumon, sauce ä 

Vessence d'anchois. 
Kedgeree de saumon. 
Kromeskis de saumon. 
Laitances de saumon frites. 
Marinade de saumon. 
Matelote de saumon. 
Mayonnaise de saumon. 

— de saumon ä la gelee. 
Mazarin 6 ) de saumon. 
Omelette de saumon. 

Pain de saumon. 

— de saumon en gelee. 

Pate chaud de saumon ä la 

russe. 

— de saumon ä la frangaise. 

— de saumon et de pommes 
de terre. 

— froid de saumon. [truffes. 

— froid de saumon aux 
Petits coulibiacs de saumon. 

— pains de saumon. 

— pätes de saumon. 

Pirogue au saumon. 

— au saumon et au sagou. 
Pouding de saumon. [siecle. 

— de saumon ä la ßn de 
Poupiettcs de saumon. 

— de saumon aux huitres. 
Quendles de saumon. 

Queue de saumon. 

— de saumon aux 
ecrevisses. 

— de saumon grillee. 
Rastigais au saumon 11 ). 
Rechauffe de saumon. 
Rissoles de saumon. 

Scdade de saumon. 


Sifdje. 


SadjS*$o})fftflcf. 


— 3 $0lp 


[Wrt. 

ftüd nad) Steuer* 8 ) 
"tüd mit Ärebfett. 
ftüd mit Söhtfdjeltt. 
. .ftüd mit iünfdjo&en- 
33utter«@ofe. 

©ejupfter 8ad)8 mit 2ftet8.*) 
®ruftgebadene8 bon 2acp. 
©ebratene 2ac§3müd). 
ißöfelladjs. [2ad)8. 4 ) 

9Jiatrofen*©eric§t bon 
2ad)3*9ftagonnaife. 5 ) 

— »SDta^onnaife mit ©allert» 

2adj8!ud)en 7 ). [rattb. 

2adj§»@ierfud)en. 
2adj8brötdjen, 2adj8!ud)en. 

— in ©aüerte. 

9iuffifcfje B ) toarme 2ad)8= 

haftete. 

granjöftfdje 2ad)3£affete. 
2ad)8« unb Äartoffet»ißaftete. 


$alte 2adj§paftete. 

— 2ac^S^aftete mit Trüffeln. 
SRuffifcfte®) 2adj8£aftetdjett. 
2a^S«33ofefen 10 ). 

— »Sßafietdjen. 

$iroge 14 ) bon 2ad)8. 

— mit 2adj§ unb Sago. 
2art)8^ubbing. 

— mit ©aHerte. 14 ) 
2adj3röfld)en. 

— mit Puffern. 
2acpliö§<$en. 
2adj8*6dj»aii$ftitd. 

— »©djtoanjftüd mit 
Srebfen. 

— *©djttjanjftüd gerietet. 

SRuffifdje 2ad)8bafteten. 
StufgemfirmteS bon 2adjS. 
©ebadene SJiunbtäfdjdjen bon 
2adj8falat. [2od)8. 


Head 1 ) of salmon. 

— of salmon, Dieppe style. 

— of salmon withcrayfisb. 

— of salmon witb musseis. 

— of salmon witb 
anchovy-butter-sauce. 

Kedgeree of salmon. 
KromesTcies of salmon. 
Fried salmon roe. 

Salmon soused. 

Matelote of salmon. 
Mayonnaise of salmon. 

— of salmon witb a jelly- 
Mazarin of salmon. [border. 
Salmon omelet. 

Mould of salmon. 

-— of salmon in jelly. 
Russian bot salmon-pie. 

Frencb salmon-pie. 
Salmon and potato pie. 

Cold salmon-pie. [trufflea 

— salmon-pie witb 
Russian salmon-pattiea 
Slices of roll witb salmon. 
Salmon-patties. 

Pirogue writb salmon. 

— witb salmon and sago. 
Salmon-pudding. 

— -pudding witb a jelly- 
-olives. [star on top. 

— -olives with oysters. 
-balls. 

Tail-piece 1 *) of salmon. 

-piece of salmon witb 

crayfisb. 

-pieceofsalmon broiled. 

Russian salmon-pattiea 
Warm-up of salmon. 
Little moutbfuls ofsalmon. 
Salad of salmon. 


*) Property translated »head and shoulder• 
of the fish. 

*) Das Fischstück mit Trüffeln, Speck und 
Gewürz in Madeira gedämpft; Trüffel-Sose mit 
Zitronensaft und gehackter Petersilie. 

*) Vergl. Fußbem. zn kedgeree de truite. 

*} Der Fisch mit Wurzeln und Lorbeer-Blät¬ 
tern in Rotwein gekocht Umlage: Austern, Mu¬ 
scheln, Tafel-Pilze, Krebssohwänze, Aalklößchen, 
überglänzte Zwiebeln. 

*) Wie saumon en mayonnaise (e. d.). 

*) Mazarin oder mazarine, beides richtig. 
Vollständig gäteau d la Mazarin (sprich >Mas- 
sarang«). Jules M., Kardinal und franz. Staats¬ 
mann, geh. 14. Joli 1602 zn Piscina in den Abruz¬ 
zen, gest. 9. März 1661. 

*) Lachsfüllsel in einer Knohenform gedämpft, 
verziert mit Krabben; Kardinals-Sose. 

*) Zubereitung wie p&ti ehaud de soudae 
(s. d.): vergl. auch eoulibiae de saumon d la russe. 

') Oder rastigais, rastagais. Der Fisch mit 
Zwiebeln, Petersilie und Butter gar gemacht, in 
Pastetenteig d la eoulibiae gebacken. 

“) Bof(f)es(s)en, Paf(f)esen, PaveBen, 
Bovesen usw. Scheiben von Mundbrötchen in 
mit Eigelben und Salz verrührter Sahne, des- 

Meisterwerk der Speisen nnd Getränke, I. ToiL 


gleichen Laohsscheiben von derselben Größe in 
Milch geweicht; die Brotscheiben auf ein mit 
Butter bestrichenes Blech, darüber die Lachs- 
soheiben und obenauf wieder Brotscheiben gelegt 
Die Bofesen werden hierauf mit sauerem Rahm, 
der mit Mehl und Bntter. Parmesan-Käse, Eigel¬ 
ben und Gewürz vermischt ist, bestrichen, dick 
mit geriebener Semmel und Parmesan-Käse be¬ 
streut, mit Krebsbutter beträufelt, gebacken. 

**) Pirog, Piroge = russische gefüllte 
Pastete 

“) Milch, Fischbrühe, Butter, etwas Zitronen¬ 
schale gekocht, mit gekoohtem, durchgestriche- 
nem Laohsfleisch vermischt, nochmals aufgekocht. 
Nachdem die Zitronen-Schale herausgenommen 
und die Misohung erkaltet ist, schüttet man letz¬ 
tere in eine Sohüssel und bindet sie mit einigen 
gut geschlagenen Eigelben und etwas flüssiger 
Gallerte, füllt den Pudding in Formen d dariole, 
stellt diese auf Eis, stürzt die Formen kurz vor 
dem Anrichten im Kreis auf einen Tellerrand 
und verziert jede der kleinen Formen mit einem 
Stern von Gallerte. 

**) Anch tail-part oder nur salmon-tail. 

“) Russisch rastigais s’lassosse. Vergl. Fuß¬ 
bemerkung zu petits coulibiacs de saumon. 
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Terrine de saumon. 

Timbcde de saumon. 

— de saumon aux truffes. 
Tranckes de saumon. 

— de saumon au beurre de 
Montpellier. 

— de saumon ä la duchesse. 

— de saumon ä Veau de sei, 
sauce aux huitres. 

— de saumon au four, sauce 
aux anchois. [fortoise. 

— de saumon ä la franc- 

— de saumon ä la gelee. 

— de saumon grillees ä la 
mayonnaise chaude. 

— de saumon grillees, sauce 
hoUandaise. 

— öle saumon ä la ravigote. 

— de saumon ä la Richelieu. 

— de saumon ä la royale. 

— de saumon, sauce des 

gourmets. [homards. 

— de saumon, sauce aux 

— de saumon, sauce au vin. 
Tron$on de saumon. 

— de saumon au beurre de 
Montpellier. 

— de saumon ä la gelee. 

— de saumon ä la matelote. 

— de saumon ä la mayon¬ 
naise. [sietine. 

— de saumon ä la pari- 

Tiongons jumeauxdesaumon 
ä la gastronome. 

$ Saumoneau. 

Saumon truite. 

Saupe. 

$ Sauquene. 

| Saur ,e ). 

| Saure. 

% Säuret, saurel, saureUe 17 ). 


SRapfpaftete *) bon £ad}3. 
39edjer»?ßaftete bon £ad)8. 

— «5ßaftcte bon £ad)3 mit 
ßadjSfdjei&en. [Stöffeln. 

— mit Sfräuter-Sutter. 

— nadj $eräogtn» a )2lrt. 

— in ©aljttaffer gefodjt, 
9htffern*©oje. 

— im Dfeu gebacEen, 
StnfdjobeiuSofe. 

granf furter *) SadjSfdjetben. 
Sadjsfdjetben in ©alterte.' 1 ) 

— geröftet, falte ÜJZatjoti» 
naifeit-Sofe. 

— geröftet, fiottänbifdie Sofe. 

— mit grüner SE8ür}fofe. 

— nadj Richelieu 5 ). 

— auf fönt glidje 5 ) Strt. 

— mit getnfdjmeaer*@ofe. 

— mit §umnter»@ofe. 

— mit Sßeinfofe. 

SadjSftild. 

— mit ßräuter*S3utter. 7 ) 

— in ©alterte. 

— mit 9katTofen»So[e. 8 ) 

— mit 3Raqonnaifen«6ofe. 

— naefy fßarifer*) Strt. 
8nnfling3«£a<f)3ftficEe nncf) 

geinfcfjmecfer= 10 )2lrt. 
Salmling, junger ßadjS. 
SadjSforette **). 

©olbftriemen u ). 

©olbbraffen l5 ). 

©eräudtjerter gering. 
9Kitteltneer-£ad)3. 

©iöler 18 ). 


Terreen of salmon. 

Thimble of salmon. 

— of salmon with truffles. 

Slices of salmon. 

— of salmon with green 
butter. 

— ofsalmon,duchess style. 

— of salmon boiled in salt 
water, oyster-sauce. 

— of salmon baked, 
anchovy-sauce. [style. 

— of salmon, Frankfort 

— of salmon in jelly. 

— of salmon griUed, cold 
mayo nnaise-sauce. 

— of salmon grüled, Dutch 

sauce. [sauce. 

— of salmon with ravigote- 

— of salmon, Richelieu 
style. 

— of salmon in royal style. 

— of salmon with gourmet- 
sauce. 

— of salmon, lobster-sauce. 

— of salmon, wine-sauce. 

Piece (steak) of salmon. 

— of salmon with green 
butter. 

— of salmon in jelly. 

— of salmon with mate- 
lote-sauce. 

— of salmon, mayonnaise- 

sauce. [style. 

— of salmon, Parisian 

A pair of salmon-pieces, 

gastronomer’s'*) style. 

Young salmon, parr ia ). 

Salmon-trout. 

Salpe. 

Gilthead. 

Smoked herring. 

Mediterranean salmon. 

Caranx, bastard-mackereL 


*) Oder Schüssel-Pastete. 

*) Wie saumon d la duchesse (s. d.). 

*) Die Scheiben mit Zwiebeln, Petersilien- 
und Sellerie-Wurzeln, Weißwein und Gewürz gar 
gemacht, im Ofen überglänzt. 

*) Die Lachsscheiben mit Krabben an Spieß¬ 
chen verziert; zwischen den Fischscheiben auf 
Petersilien-Blättem ein halbes Dutzend gekochte 
große Krebse; ringsherum gehackte Gallerte. 

») Wie sawmon d la Richelieu (s. d.). 

•) Wie saumon ä la royale (s. d.). 

t) Wie tranches de saumon au beurre de 
Montpellier (s. d.). 

*) Das Stück mit Oliven, überglänzten Zwie¬ 
beln, Trüffeln, Klößchen, Tafel-Pilzen umlegt; 
diese Umlage mit Matrosen-Sose »maskiert«. 

*) Das m court-bouillon gekochte Stück mit 
Pfeffergurken, Eiweiß-Streifen und ganzen Kapern 
verziert- Gemüse-Salat mit Gallerte; Kranz von 
Spargel-Köpfen; Kranz von gehackter Gallerte; 
Kette von großen Gallert-croötows und halbier¬ 
ten hartgekochten Eiern mit grünen Erbsen und 
Uöhren-Kugeln; Garneelen und Spießchen. 

“) Zwei Schwanzstücke auf einem Fettsockel, 
Verziert mit kleinen Forellen und Trüffeln; auf 


der Spitze des Sockels zwei Silber-Spießchen. 
Vergl. Fußbemerkung zu sole d la gourmand. 

u ) Oder gastronomist, gastronome. 

’*) Up to the age of two yc.ars Oie salmon 
has dark markings and is xoxthout Oie silvery 
luster which is its characteristic toben mature. 

“) Salmo trutta; = truite saumonie. 

“) Sparus salpa; Seefisch, welcher bei Nizza, 
wo er salpa genannt wird, sehr häufig ist. Man 
findet ihn im Golf von Genua. Sein Fleisch hat 
oft einen widerlichen Geruch und ist schwer ver¬ 
daulich, wird aber vom ärmeren Volk gegessen. 

") Sparus auratus; — daurade. 

“) Dieses Wort ist in guter französischer 
Sprache nie allein, sondern nur in Verbindung 
mit hareng zn gebrauchen (vergl. hareng). Ist 
hier nur erwähn^ weil leider oft in Kochbüchern 
so zu finden. 

ll ) Le saurd und la saurette sind Provinzial- 
Ausdrücke, welche im Norden Frankreichs ge¬ 
bräuchlich sind. 

") Caranx trachums, scomber trachurus, 
caranx symmetricus, caranx declivis, trachurus 
europaeus, trachurus symmetricus, seriola pic- 
turaxa, setar japonicus; = caranx trachure. 
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1 Saurin. [de-perroquet. 
| Scare, pcrroquet de mer, bec- 

— au betirre fondu. 

— au bleu. 

— frit. 

— grille. 
f S(c)hall. 

•f Schilbe. 

Schill ä la Kadziwiü. 
|Schita, schypa. 

J Seit. 

| Seime. 

% Scorpene americaine. 

| Scorpme-truie. 

J Scorpion (de mer). 

Omelette de scorpion. 

| Seche, seiche, saiche. 
*Seiblin, saiblin 11 ). 

J Serpent marin I. 

| Serpent marin II. 
f Serran. 

| Scule 18 ). 

| Sheephead. 

— ä la bichamd. 

— ä la creole. 


| ©erfiitcf}erter $eting$» 
Sdjarer ■). [$D?tfd)net *). 
— mit jevlaffener SButter. 
— Mau gefotten. 

— gebraten. 

— geröffet. 

6djaH *). 

Sdjilbe, 9?ilmel3 4 ). 

6anber nad) RaaziwilL®) 
Schita®). 

Sägebank, Sägeljat 7 ). 
@d;atten», Umberfifdj 8 ). 
SKeerteufel 9 ). 

©tojjet ®tad)enfopf 10 ). 
Seeftorjnon 11 ). 
@forpton=>(5Ker!ud)en 1B ). 
hinten», 93Iad=>, Äuttelpfd) 1 *). 
Saibling. 

Seewolf 1 ®). 

SReeraat 1 ®). 

6ägebar|dj 17 ). 

Seejunge. 

Sdjaftopf 19 ), 6djafbtaffen. 
— mit SRaljmfofe. 

— nad) ®teolen* so )2lrt 


Smoked soffc-roed herring. 
Scar(us), rock-, parrot-fish. 

— with melted butter. 

— boiled. 

— fried. 

— grilled. 

SchalL 

Shilbe. 

Zander, Radziwill style. 
Schita. 

Saw-toothed fish. 

Bar. 

Devil-fish. 

Scorpion. 

Sea-scorpion. 

Scorpion omelet. 

Sepia, cuttlefish. 
River-trout. 

Wolf-fish. 

Conger-eel. 

Sea-perch. 

Sole. 

Sheephead, sheepshead. 

— with cream-sauce. 

— in Creole style. 


*) Der neue milcherne geräncherte Hering. 

*) Scarus; schön gefärbter Lippflsch, in den 
tropischen Meeren und im Mittelmeer, in der Nähe 
der Antillen in Menge vorkommend. Sein Fleisch 
ist fest, äußerst schmackhaft und nährend. Es 
gibt verschiedene Sorten, scare varii (scarus 
varius), mit zartem, feinem Fleisch; scare de 
Crete (scarus cretensis, scarus rubiginosus, sca¬ 
rus mutäbilis, scarus canariensis, labrus cre¬ 
tensis). mit ebenfalls wohlschmeckendem Fleisch. 
Zu Phnius 1 Zeit galt der Seepapagei als der 
vorzüglichste aller Fische, martial hingegen 
findet in seinen Gesängen nur die Leber schmack¬ 
haft. Auch heute ist man über den Wert seines 
Fleisches in den verschiedenen Gegenden, wo er 
vorkommt, verschiedener Meinung. Die einen 
schätzen die Leber höher, als das weiche, beson¬ 
ders zum Backen und Rosten geeignete Fleisch, 
die anderen finden das Fleisch vorzüglich. In 
höchstem Ansehen steht der Fisch noch bei den 
Griechen, welche ihn scaro nennen und ihn mit 
einer aus seiner Leber und seinen Eingeweiden 
hergestellten Sose essen. Am Roten Meere wer¬ 
den die Papageiflsohe oft eingesalzen, getrocknet 
und so versendet. 

*) Yon Afrika-Reisenden im Nil beobachtet, 
ungefähr 30 cm lang, wird dort gegessen, aber 
nicht sehr hoch geschätzt. 

*) Silurus mystus; ein dem Wels ähnlicher 
Fisch mit wohlschmeckendem Fleisch, im Nil. 

*) = sandat d la Radziwill. 

«) Ac ipenser schypa; eine Art Stör. Man 
fängt den Fisch im Kaspischen Meer, in dem 
russischen Fluß Oka und in einigen Flüssen Si¬ 
biriens. Sein Fleisch ist änderst schmackhaft. 

*) Sqttalus pristis; — espadon dentL Yergl. 
pristigastre. 

•) Sciaena; bezeichnet eigentlich nur die 
Fischgattung, dann aber auch soviel wie sciine 
commune, sciine aigle, sciine ombre (sciaena 
umbra) = ombre de mer, coracin. Yergl. hierzu 
corbeau de mer I. 

•) Scorpaena gibbosa; = diable de mer II. 

10 ) Scorpaena scrofa; im Mittelmeer,mit trocke¬ 
nem. hartem und schwer verdaulichem Fleisch, 
welches in einigen südlichen Gegenden trotzdem 
gegessen wird. 

u )CottuS scorpius, acanthocottus scorpius, 
auch Ulk er, Wolkuseu; häßlicher Fisch, einen 


Fuß lang, lebt nicht im offenen Meere, sondern in 
kleinen Meerbusen (Baien) und Buchten. Man fängt 
ihn während des Winters. Sein Fleisch wird nir¬ 
gends besonders geschätzt; die Leber dagegen 
gilt als wohlschmeckend und leicht verdaulich, 
auch rühmt man ihr heilsame Kräfte nach. In 
Norwegen gewinnt man aus der Leber einen vor- 
treflliohen Thran; in Grönland wieder gilt das 
Fleisch als besonders kräftiges Nahrungs-Mittel 
für Genesende. 

1! ) Mit dem gehackten Fleisch von jungen 
Skorpionen; in Mexiko oft gegessen. 

,s ) Sepia; Fisch mit glatter, weißer, rotpunk¬ 
tierter Haut, in allen europäischen Meeren, in den 
letzten Jahren auch zahlreich in der Bai von San 
Francisco, hat hartes und grätiges Fleisch. Der 
von den Alten geschätzte Fisch wird eigentlich 
nur noch in Italien gegessen, wo er auf den Märk¬ 
ten, hauptsächlich m Rom, in großer Anzahl zu 
finden ist. Hin und wieder trifft man ihn auch 
in Nantes, Bordeaux, Montpellier, Lyon, aber nie 
auf Pariser Märkten. 

,4 ) Willkürlich gebildete französisierte Formen 
des deutschen Provinzial-Ausdruckes »Seibling«, 
»Saibling«, zwar oft zu finden, in der guten 
Sprache und Schrift zu verwerfen. = salmarine, 
salveline. 

“) Anarrhichas lupus; = loup marin. 

“) Muraena conger, congre vulgaris, conger 
vtrus, conger leucophaeus; = congre. 

1T ) Serranus; = perche de mer. 

'•) Veraltete Form; = Sole. 

“) Ein amerikanischer Seefisch mit zartem, 
äußerst wohlschmeckendem Fleische. Sobald der 
englische Name anders geschrieben wird, wie oben, 
führt er zu Mißverständnissen. Der Fisch hat ein 
dem Schafe (sheep) ganz ähnliches Maul, zugleich 
auch Reihen von Vorderzähnen wie dieses; daher 
der Name. Aber nicht sheepls head: denu der 
Kopf vom Schafe wird m den Vereinigten 
Staaten nicht gegessen. Anch die im Norden 
häufig zu findende Schreibweise sheeps-head ist 
falsch. Richtig ist nur sheephead, as it is not a 
•sheejis hecid», but a sheep-headed fish. 

”) Die Fischschnitten mit einer gehackten 
Zwiebel. Paradiesapfel- und Tafelpilz-Scheiben, 
sowie mit Tafelpilz-Essenz gekocht, mit gehackter 
Petersilie und herzförmig ausgestochrneu Brot¬ 
krusten zu Tisch gegeben. 


25 * 
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Skeepkead aux fines herbes. 

— ä la hollandaise. 

— aux homards. 

— ä la maitre d'hotel. 

— ä la pluche. 

— ä la poivrade. 

Filets de skeepkead. [tois. 

— de skeepkead ä la d'Ar- 

— de skeepkead frits. 

— de skeepkead ä l'ita- 

lienne. [mayonnaise. 

— de skeepkead d la 

— de skeepkead en papü- 
|Sigi(s), sigui(s) 8 ). [lotes, 
T Suure*). 

%Smare, smaris. 
f Smare mbne 6 ). 
j Snapper. 

| Sole, seule, cardine. 

— d Vamircd Courbet. 

— d l'anglaise. 

— d la Bacchus 11 ). 

— d la Mamaise. 

— d la Bercy. 

— au beurre fondu. 

— d la bordelaise. [chois. 

— bouillie, sauce aux an- 

— bouillie, sauce aux cdpres. 

— bouillie, sauce aux 
crevettes. ßornards. 

— bouillie, sauce aux 

— bouillie,sauce auxhuitres. 

— ä la bretonne. 

— d la bruxelloise. 

— ä la Calcutta. 


I ©djaflopf m. feinenßrciutern. 

— mit notfänbifctjer ©ofe. 

— mit ipummet*<8ojc. 

— mit ©auSljofmeifter-iSofe. 

— mit $eierfiIien»©ofe. 

— mit $feffer»©ofe. 

— «Schnitten. 

— «©djnitten ttad) 2lrtoi§ x ). 

— «@cf)nitten gebaden. 

— -©djnitten mit italie» 
nifd>er ©ofe. [naife. 

— *©d)ttitten in Söiatjon» 

— *©d)ttitten in Sßapier* 
@ig(u)i, ©cfjitapel. töfllfen. 
SBeB. 

©djnaujett-SSraffett 4 ). 

Sajierfifd). 

©dina^er 6 ). 

©eeguttge, ,gungen*©d)ot[e 7 ). 

— nadj Slbmirol Courbet 8 ). 

— auf englifdje 10 ) 2lrt. 

— mit Ütnfcfyobens^ütie. 

— auf S9carner 18 ) 2Irt. 
Bercy- is )@ccjunge. 
©eejunge m. jjerlaff. S9utter. 

— auf SSofbeoujer 14 ) 2lrt. 

— gc!od)t, SInfd)oben*©ofe. 

— gelobt, $a:|pern*©ofe. 

— gefodjt, ©arneelett*@ofe. 

— gelobt, §ummet*©ofe. 

— gelobt, 2tuffern*@ofe. 

— auf 6retagnifd)e 18 ) Strt. 

— nadj 23tüffelet 18 ) &rt. 

— auf Äaftuttaer 17 ) 2lrt. 


Skeephead witk fine kerbs. 

— with Dutch sauce. 

— witk lobster-sauce. 

— vriihmaitred’hötel-sxucQ. 

— witk parsley-sauce. 

— witk pepper-sauce. 
Filletsofskeepkead. [style. 

— of skeepkead, Artois 

— of skeepkead fried. 

— of skeepkead witk 
Italian sauce. [naise. 

— of skeepkead in mayon- 
—• of skeepkead in papers. 
Lavaret. 

Silure. 

Smaris. 

CackareL 

Snapper. 

Sole 8 ). 

—, admiral Courbet style. 

— in English style. 

— witk anckovy-stuffing. 

— in Bearnese style. 

—, Bercy style. 

— witk melted butter. 

— in Bordelais style. 

— boiled, anchovy-sauce. 

— boiled, caper-sauce. 

— boiled, skrimp-sauce. 

— boiled, lobster-sauce. 

— boiled, oyster-sauce. 

— in Breton style. 

— in Brussels style. 

— in Calcutta style. 


*) Die Schnitten mit Krebsfüllsel bestrichen, 
mit klarer Butter, Kränter-Beize und Weißwein 
langsam gar gemacht, mit gehackten Trüffeln be¬ 
streut, im Kranz angerichtet; in die Mitte ein Ra¬ 
gout von Karpfenmilch, Tafel-Filzen und Austern 
in Trüffel-Sose. 

*) Der anch auf französischen Speise-Karten 
häufig zu findende russische Name fürSchnäpel, 
Schnabel-Asche; = lavaret III. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung; = glanis. 
Silure anguilli, Büschelwels (heterobranchus an- 
guillaris). 

*) Smaris; Seefisch mit geschätztem Fleisch. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung; = mendoL 

•) = red snapper. 

Solea vulgaris (pleuronectes solea); bis 
60 cm lang und bis 4 kg schwer, an allen west¬ 
europäischen Küsten bis zum Nördlichen Eismeer, 
dringt auch in die Flüsse ein. Das Fleisch des 
Fisches ist äußerst zart und sehr geschätzt. Vergl. 
S. 249. Fußbem. 4 

*) As tliere are no soles in American waters, 
the flounder and the Nova Scotia-fluke have to 
do duty for the sole on the other side. PiUets 
of sole in San Francisco are mostty cut from 
» halibut «. 

*) A. Courbet, franz. Admiral, geb. 26. Juni 
1827 zu Abbeville, gest 11. Juni 1885 an Bord des 
Admirals-Schiffes Bayard bei den Fischer-Inseln. 
Der Fisch mit Fischfüllsel, das mit Krebsbutter 
vermischt ist, gefüllt, gesalzen, ln Mehl gewälzt, 
in Eigelb getaucht, mit zerlassener Bnttter be¬ 
träufelt, gebacken; gebackene Petersilien-Blätter, 
Zitronen-Hälften; Anstem-Sose. 

I0 ) a) Mit Hummer -Sose und Salzkartoffeln, 
b) Mit Salzkartoffeln und Petersilie umlegter, in 


Salzwasser gekochter Fisch; nebenbei Butter-Sose. 
c) In Mehl umgekehrt, durch Eigelbe gezogen, mit 
geriebenem Brot bestreut, gebacken; an der un¬ 
teren Seite kurz vor dem Anrichten mit einer 
Würzsose von frischer Butter, Sardellen, Zitronen¬ 
saft, Senf, Petersilie und Gewürz gefüllt. 

**) Der Sage nach der Gott der feuchten Natur¬ 
kraft, besonders des Weines, Sohn des Zeus und 
der Semele. 

’*) Der Fisch mit Butter, Weißwein, Zwiebeln 
und Gewürz gekocht; Bearner-Sose. 

u ) Sprich »Berssi«; früher selbständige Ge¬ 
meinde, an der Seine, ungefähr 15000 Einw., ist 
besonders wichtig als Hanptniederlage von Wein 
und Branntwein für Paris. Der Fisch mit Tafel¬ 
pilz-Schalen, Zwiebeln, Kräutern, Rheinwein und 
court-bouillon gekocht. Die Sose durchgestrichen, 
mit Weißwein vermischt, eingekocht, mit Butter 
aufgezogen, mit Zitronensaft geschärft und über 
die Seezunge gegossen. 

“) Die Schnitten des Fisches in Wein gekocht; 
eine mit der Fischbrühe verkochte italienische 
Sose darüber gegossen; obenauf Scheiben von 
Rindsmark. 

<») Die Fischschnitten in Weißwein und weißer 
Sose mit Streifen von Petersilien-Wurzeln und 
Möhren gekocht Umlage: Die Gemüse-Streifen, 
sowie in Streifen geschnittene Tafel-Pilze. 

>*) Der Fisch gekocht umlegt mit gebackenen 
Stinten und einem braunen Ragout von Tafel- 
Pilzen, Trüffeln und Krebsschwänzen. 

”) Hauptstadt der engL-ostind. Präsidentschaft 
Bengalen, 795000 Einw., meist Hindus: die bedeu¬ 
tendste Handelsstadt in Ostindien. Schnitten von 
Seezunge mit Weißling-Füllsel bestrichen; Kari- 
Sose mit Tafel-Pilzen. 
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Seejunge ttadj KarbtnalS* 1 ) i Sole, cardmal’s style. 

— nad) Caröme 9 ). [5Irt. —, Careme style. 

— auf JaftiUfdje*) Slrt. j— in Castilian style. 

— nadj ber Ghevreuse 4 ). ! — stuffed, Che vreuse style. 

— nad) Chivry 5 ). I — grilled, Chivry style. 

— mit Colbert-Sofe. < — with Colbert-sauce. 

— mit SRafjmfofe. | — with cream-sauce. 

— nad) Cumberland®). s —, Cumberland style. 

— nad) Durham 7 ). 5 —, Durham style. 

— auf fdjottifdje 8 ) 2lrt. > — in Scottish style. 

— auf fpanifdje 9 ) 3Irt. j — in Spanish style. 

— gefüllt unb fiBerfruftet. ! — stuffed and crusted. 

— mit feinen Kräutern. j — with fine herbs. 

— mit ülämifdjer Sofe. < — with Flemish sauce. 

— geBaden. < — baked. 

— Weifjeingemadjt. > — frioasseed. 

— geBaden. 5 — fried. 

— geBaden, engfifdj 10 ). [ter. ] — fried, English style. 

— geBraten, §afeInu|*S3ut* i — fried, hazel-nut butter. 

— geBraten nadj Dau- > — fried with Daumon- 

mon(t) 11 ). > butter. 

— geBaden, Colbert-Sofe. 19 ) j — fried, Golbert-sauce. 

— nad) $einfd)me(!et> 14 )?lr t. < —, gastronomer’s style. 

— nad} ber Genlis 15 ). —, Genlis style. 

— auf ©enuefer 16 ) 5Irt. \ — in Genoese style. 

— auf germanifdje 17 ) 2Irt. \ — in Germanic style. 

— nad) 2:afeIfreunb* l9 )S[rt. s —, gormand(er) style. 

— berfruftet. 9 ®) ] — crusted. 

— geröftet. [fdjaHiu* El )2lrt. — grilled. [style. 

— grülie ä la marSchale. $ — geröftet nad) -Dtar« ' — grilled, marshal’s lady 

*) Die Fischscbnitten mit Zwiebeln, Petersilie “) In Eigelb getaucht, gebacken; die fllets 
nnd Zitronensaft gebeizt, mit Füllsel, das mit losgelöst, mit einer Lage Butter ä la Daumon 
Krebsbntter rot gefärbt ist, bestrichen, mit Butter bestrichen, mit Zitronen-Vierteln angerichtet, 
und Weißwein gar gemacht, auf einem Füllsel- Diese Butter besteht aus erwärmter Tafel-Bonillon, 
rand kranzförmig angelichtet; in die Mitte ein die man mit guter Butter zu einem leichten Teig 
Ragout von roten Fischklößchen, Tafel-Filzen, verrührt und zuletzt mit gehackter Petersilie nnd 
Krebsschwänzen. Anf jeder Fischschnitte befestigt Dragun vermischt, 
man mit Füllsel eine Trüffel-Scheibe. *’) Wie sole d la Colbert (s. d.). 

! ) Die Schnitten mit Füllsel von Fisch und M ) Vergl. Fußbein, zu sole d la gourmand. 

Krabben, welches mit gehackten Tafel-Pilzen und “) Wie filets de sole d la gastronome (s. d.). 

Trüffeln vermischt ist, gefüllt, in Rotweiu mit “) Sprich »Schanglih«: vergl. Fußbemerkung 

feinen Kräntem gedünstet, im Kranz angerichtet, zu merlan d la Qenlis. Die Fischschnitten mit 
mit Trüffeln verziert. Nebenbei eine Paradies- Stintfüllsel überkrustet, in stark mit Butter ans- 
apfel-Butter-Sose. gestrichener Pfanne mit Chablis gekocht; Rahm- 

*) Der Fisch mit Kräuter-Füllsel gefüllt, mit sose mit Trüffeln. 

Weißwein gekocht. Umlage: Krabben, Gründ- 16 ) Wie filets de sole ä la genoise (s. d.). 

länge, Oliven. Trüffel-Scheiben und Fischklößchen. 17 ) Der Fisch mit Kräutern, Wurzeln, Zwiebeln, 

*) Die Fischscbnitten mit Kräuter-Füllsel ge- Zitronensaft und Gewürz gekocht, auf gefaltetem 
füllt, in Weißwein gekocht. Nebenbei eine mit Mundtuch angerichtet. Die Brühe mit Zwiebeln 
Paradiesapfelmus vermischte Butter-Sose. und Petersilien-Wurzeln verkocht, durehgestricheu. 

*) Die Schnitten mit Zitronensaft, öl und Ge- l9 J Gourmand, einer der gern vi e 1 und gu t ißt; 

würzen gebeizt, in Eigelb und geriebener Semmel gourmet, einer der nur auf die Güte der Speisen 
gerollt nnd geröstet sieht, der eigentliche Feinschmecker; 

*) Sprich »Kömbcrländ«: Ernst Angnst, gastronome, der Feinschmecker, welcher mit 
Herzog von Cumberland, Herzog zu Braun- den Regeln der höheren Kochkunst vertraut ist 
schweig nnd Lüneburg, geh. 21. Sept. 1845 zu und Keuntnis von allem besitzt was auf die mit 
Hannover, einziger Sohn des Königs Georg V. von Wohlgeschmack verbundene Ernährung des Men- 
Hannover, lebt gegenwärtig zu Gmunden in Ober- sehen Bezug hat Der gastronome besitzt die 
Österreich. Die Fischschnitten in Wein gekocht Kunst, wahrhaft gute Geriohte nach ihrem Wert 
und in drei Reihen nebeneinander angerichtet, zu schätzen nnd versteht dieselben zu essen. 
Die eine Reihe mit weißer Sose, die andere mit Diese drei Namen werden oft miteinander ver- 
Krebsbutter, die dritte mit Kräuter-Butter begossen, wechselt; gourmand gilt ziemlich allgemein als 
Umlage: Fischklößchen und Krebsschwfinze. Feinschmecker, eine Bezeichnung, die nur 
5 Sprich »Dörräm«; vergl. S. 203, Fußbem. 3. bei allermildester Beurteilung statthaft ist. 

Die Schnitten mit Butter und Weißwein gekocht, 1# ) Wie fllets de sole ä la gourmand (s. d.). 

mit Austern-Sose begossen, mit Trüffel-Scheiben *°J Der Fisch mit brauner Butter begossen, 

und einem Käse-Auflanf bedeckt, im heißen Ofen mit geriebener Semmel bestreut nnd im Ofen ge- 
gebacken backen. Omlage: Tafel-Pilze. 

') Der Fisch verkrustet, mit Hummern und **) Der Fisch gebeizt, mit Mehl bestreut, ge- 
Kartoffeln umlegt: Hummer-Sose. backen; wenn erkaltet, durch mit Butter ver- 

•) Der Fisch ln Weißwein gekocht; obenauf mischte Eigelbe gezogen, in geriebener Semmel, 
Trüffel-Scheiben, ringsherum Paradiesapfelmus. die mit Parmesan-Käse untermengt ist, umgekehrt, 
Wie sole d Vanglaise (s. d.). auf dem Rost gebraten. 


Sole ä la cardmal. 

— ä la Careme. 

— ä la castillane. 

— ä la Cheoreuse. 

— ä la Chivry. 

— ä la Colbert. 

— ä la erhne. 

— ä la Cumberland. 

— ä la Durham. 

— ä Vecossaise. 

— ä Vespagnole. 

— farcie au gratin. 

— aux fines herbes. 

— ä la flamande. 

— au four. 

— en fricassee. 

— frite. 

— frite ä Vanglaise. 

— frite, beurre de noisettes. 

— frite ä la Daumon(t). 

— frite, sauce Colbert. 

— ä la gastronome 18 ). 

— ä la Genlis. 

— ä la genoise. 

— ä la germanique. 

— ä la gourmand 18 ). 

— au gratin. 
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Sole grüU, sauce ä Ta 
Colbert. 

— grittee au supreme. 

— ä la hambourgeoise. 

— ä la hollandaise. 

— ä la hongroise. 

— ä Vimpiriale. 

— ä Vinäienne. 

— ä la Janin. 

— ä la Joinville. 

— au Tcari. 

— ä la Londonderry. 

— ä la Marguery. 

— ä la mariniere. 

— ä la maielote. 

— en matelote normande. 

— en maielote ä la 
parisienne. 

— en matelote ä la 
rouennaise. 

— ä la meuniere. 

— ä la Miromenü. 

— ä la Mongoffier. 

— aux moüles. 

— ä la Napoleon III. 

— ä la normande. 

— ä la parisienne. 

— ä la Perigord. 

— ä la Pies'refonds. 


i ©eejunge geröftet, Colbert- 
©ofe. 

[ — geröftet, toetfje SJraftfofe. 
! — auf Hamburger 1 ) 2lrt. 

! — auf loltönbifdje 9 ) Slrt. 

! — auf unaarifdje *) 3Trt. 

! — auf latferltdje 4 ) 9trt. 

; — auf tnbifdje 6 ) Strt. - 
; — nadj Janin 8 ). 

; — nadj Joinville 7 ). 

: — mit ®ari«©ofe. 

! — nadj Londonderry 8 ). 

— nadj Marguery 9 ). 

— m. ©eemami8- lo )Stagout. 
SKatrofen-^Seridjt to. See¬ 
zunge. [normänntfdj 19 ). 

— -©eridjt bon ©eejunge, 
Sßarifer 18 ) 2ßatrofen=©ertdjt 

bon ©eejunge. 
ütouenefer 14 ) 3Ratrofen-©e- 
rtd^t bon ©ee^unge. [2trt. 
Seezunge nadj SKüfterin» 16 ) 

— nadj Mirom6nil 18 ). 

— nad} Mongoffier 17 ). 

— mit SDhifdjeln. 

— nadj Napoleon 1H. 1S ). 

— auf normännifdje 19 ) 2lrt. 

— auf Sßarifer 90 ) 3lrt. 

— mit jrüffeln. 91 ) 

— nadj ber Pierrefonds"). 


Sole grilled, Colbert- 
sauce. 

— grilled, supreme sauce. 

— in Hamburg style. 

— in Dutch style. 

— in Hungarian style. 

— in imperial style. 

— in Indian style. 

—, Janin style. 

—, Joinville style. 

— curried. 

—, Londonderry style. 

—, Marguery style. 

— in sea-fashion. 
Matelote of sole. 

Norman matelote of sole. 
Matelote of sole, Parisian 
style. 

— of sole, Rouen style. 

Sole, miller’s wife style. 
—, Mirom6nil style. 

—, Mongoffier style. 

— with musseis. 

—, Napoleon III. style. 

— in Norman style. 

— in Parisian style. 

— witb troffles. 

—, Pierrefonds style. 


*) Die Schnitten des Fisches mit Austern* 
Brühe, einer julienne von Tafel-Pilzen, Sellerie* 
nnd Petersilien-Wurzeln in Weißwein gekocht 
Die Sose mit Zitronensaft geschärft, mit Butter 
und gehackter Petersilie vermischt, über den mit 
den Gemüsen angerichteten Fisch gegossen. 

’) Der Fisch in Salzwasser gekocht, mit Kar¬ 
toffeln und Petersilie umlegt; holländische Sose. 

*) Mit Wurzelwerk, Zwiebeln und Gewürz 
gekocht. Umlage: Austern und Tafel-Pilze. 

*) Der Fisch in Weißwein gekocht, mit Kräu- 
ter-Füllsel gefüllt. Umlage: Trüffeln und Austern. 

•) Der Fisch mit Fischfüllsel, das mit Safran 
gelb gefärbt und mit Cayenne-Pfeffer gewürzt 
ist, gefüllt. Umlage: Tafel-Pilze; Kari-Sose. 

•) Sprich »Schanäng«; Jules Gabriel Janin, 
tranz. Kritiker und Roman-Dichter, geb. 24. Dez. 
1804 in St.-Etienne, gest. 19. Juni 1874 in Paris. 
Der Fisch in Butter mit Weißwein gar gemacht, 
gefüllt; gekochte Trüffeln, Austern, Klößchen von 
Füllsel mit Krebsbutter. 

’) Wie filets de sole d la Joinville (s. d.). 

®) Der Fisch mit Krebsfüllsel gefüllt und mit 
Weißling-Füllsel bestrichen, inSautemer gekocht. 
Umlage: Ragout von Austern, Muscheln und Ta¬ 
fel-Pilzen. 

8 ) M. Marguery ist Präsident des Pariser Gast¬ 
wirts-Vereines. Das Cafi Marguery oder Restau¬ 
rant du Gymnase am Boulevard Bonne-Nouvelle 
ist berühmt durch seine filets de sole d la Mar¬ 
guery. 

“>) Das Ragout mit Karpfenmilch eingefaßt. 

u ) Mit Zwiebeln, Tafelpilz-Schalen, Kräutern 
und court-bouillon in Rotwein gekocht. Die Sose 
durcligestrichen, mit Anschoven-Butter gebunden; 
eine Matrosen-Umlage und Sträußchen von kleinen 
überglänzten Zwiebeln. 

»') Der Fisch mit Haushofmeister-Butter ge¬ 
füllt, in Weißwein gekocht. Umlage: Braunes 
Ragout von Austern, Muscheln, Krebsschwäuzen, 
Tafel-Pilzen .gebackenen Stinten und Fiscliklöß* 
chen mit in Butter gerösteten Brotkrusten. 


u ) Der Fisch gebeizt, gefüllt, gekocht, mit 
einem Ragout in Champagner, welches mit gro¬ 
ßen überglänzten Krebsen eingefaßt ist. 

u ) Der Fisch mit Kräutern und Gewürz in 
Weißwein gar gemacht; Ragout d la rouennaise. 

“) Der Fisch mit Salz und gehackten Zwie¬ 
beln bestreut, in Mehl umgekehrt, auf dem Rost 
gebraten, mit Butter und Zitronensaft bestrichen, 
im Ofen wieder heiß gemacht und angerichtet. 

a ) Hue de Mirormnil; Groß-Siegelbewahrer 
von Frankreich, gest 1796. Der Fisch an der 
schwarzen Seite mit einem Einschnitt versehen 
und gebraten. Durch die eingeschnittene Stelle 
wird die Mittel-Gräte entfernt, die Öffnung mit 
Petersilien-Butter gefüllt und mit einem Eigelb 
geschlossen. Die Seezunge wird in Eigelbe ge¬ 
taucht und in heißem Fett gebacken. Dies ist 
ein in Frankreich sehr beliebtes entrie bourgeoise. 

17 ) Der Fisch mit Weißling-Füllsel, das mit Ta¬ 
fel-Pilzen vermischt ist, bestrichen, gekocht Um¬ 
lage: Gebackene Weißling-Schnitten mit Trüffeln. 

“) Kaiser der Franzosen, geb. 20. April 
1808 im Palais Royal zu Paris als dritter Sohn 
Ludwig Bonapartes, Königs von Holland, gest 
in Chiselliurst am 9. Jan. 1873 an den Folgen 
einer Steinoperation. Der Fisch in filets ge¬ 
schnitten, gerollt; Paradiesapfel - Scheiben und 
Pctörsilio 

lB ) Der Fisch mit Weißwein gar gemacht, auf 
Füllsel angerichtet. Umlage: Trüffeln, Austern, 
Fischklößchen, Krebse, Tafel-Pilze; alles mit 
Krebsbutter beträufelt. 

,0 ) Der Fisch von Kopf nnd Schwanz befreit, 
in Butter geschwungen, mit gehackter Petersilie, 
Schnittlauch, Salz und Pfeffer bestreut; Pariser 
Ragout, eingefaßt mit krustgebackenen Weißling- 
Schnitten. 

21 1 Der Fisch mit Trüffel-Füllsel gefüllt, mit 
Weißling-Füllsel bestrichen, mit gehackten Trüf¬ 
feln bestreut, mit Butter und Weißwein gar ge¬ 
macht, mit Kartoffel-Krusteln umlegt. 

") Wie filets de sole d la Pierrefonds (s. d.). 
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Sole ä la polonaise. 

— ä la Pompadour. 

— ä la provengale. 

— ä la rocheloise. 

— ä la Soubise. 

— en surprise. 

—. ä la Tirhoot. 

— ä la Trouvüle. 

— ä la venitienne. 

— ä la viennoise. 

— ä la Vüleroi. 

— au vin blanc. 

— ä la Waleska. 

Cotelettes de sole ä la 

d'Artois. [sur socle. 

— de sole en chaud-froid 

— de sole ä la Chevreuse. 

— de sole ä Vimperiale. 

— de sole ä la marichdle. 

Oroquettes de sole. 
Epigramme de sole. 

— de sole ä la dauphine. 
Escalopes de sole. 

— de sole ä la hoUandaise. 

— de sole aux huitres. 

— de sole ä la Vernon. 
Casserole de pommes de terre 

aux escalopes de sole. 
Filets de sole. 

— de sole ä Vamircd. 


; ©eejintge auf potnifdje x ) 9trt. 

— tiad) ber Pompadour 2 ). 

— mit protoenpltfdjer ©ofe. 

; Larochelle-*)©eeäunge. 

! ©ee junge mit toeifjer 
i Bnne&eI»©ofe. [[ofe. 1 ) 

I — fiberglfinjt mit SRaljm« 

I' Tirhoot- 6 )@eepnge. 

<: Trouville- 8 )©ee j u tt g e. 

©eejunge, benetianifd) 7 ). 

— auf SBiener 8 ) 9Irt. 

— nad) Villeroi®). 

— in 2Bet&tt>eiu. 

— nacf) "Waleska w ). 
©eejungen*©^ni§el nad) 

Artois 11 ), [auf ©odel. 

— »@d)nif 5 elmit@allertranb 

— *©d)ni^et tt.Ghevreuse 12 ). 

— »@tf}Sii|eI, taifertidj 18 ). 

— »©djni&el nad) SJiar* 
fd)atlin» u )9Irt. 

Ärufteln bon ©eejunge. 

©ee jungen»@f)igramm 16 ). 

— »©pigratnmnad) ber$au= 

— *@c^nittd6en 16 ). [pljtne. 

— *©d)nittd)en, goß. ©ofe. 

— »©djnittdjen mit Lüftern. 

— »©djntttdjenn.Vernon 17 ). 

I Äattoffet»fßubbing mit ©ee» 

jungen*©i$mttd)en. 

; ©eejungen»©d)ttitten. [2trt. 

! — «@d)nitten itYIbntirab*- 18 ) 


Sole in Polish style. 

—, Pompadour style. 

— with Provencial sauce. 
—, Larochelle style. 

— with white onion-sauce. 

— glazed w. cream-sauce. 

— in Tirboot style. 

— in Trouville style. 

— in Yenetian style. 

— in Viennese style. 

—, Yilleroi style. 

— in white wine. 

—, Waleska style. 

Cutlets of sole, Artois 

style. [on socle. 

— ofsole withjelly-border 

— of sole, Chevreuse style. 

— of sole in imperial style. 

— of sole, marshal’s lady 
style. 

Oroquettes of sole. 
Epigram of sole. 

— of sole, dauphiness 
Scollops of sole. [style. 

— of sole, Dutch sauce. 

— of sole with oysters. 

— of sole in Vernon style. 
Potato-pudding with 

scollops of sole. 

Fillets of sole. 

— of sole, admiral’s style. 


*) Der Fisch mit Füllsel gefüllt, in Weißwein 
gekocht, mit brauner Sose begossen. Umlage: 
Tafel-Pilze und Trüffeln. 

*) Der Fisch mit Füllsel gefüllt, durch mit 
Butter verrührte Eigelbe gezogen, in geriebener 
Semmel umgekehrt, im Ofen gebacken. Umlage: 
Krebsschwänze, Austern, Tafel-Pilze; eine Pari¬ 
ser Sose nebenbei. 

*) Neben d la rocheloise kommt auch ä la 
rochelaise vor; la Röchelte oder Larochelle, franz. 
Stadt im Dfep. Charente-Infferieure. Obwohl die 
Stadt la Röchelte heißt, bildet das Eigenschafts¬ 
wort nur roclielois(e ), also nicht d la laroche- 
loise; auch ist zu beachten, daß das Zeitwort 
rochelois(e) nur mit l und nicht mit ll zu schrei¬ 
ben ist. Außer zu Anfang eines Satzes ist der 
Name der Stadt stets la RocheUe, (also nicht La 
Rochelle) oder aber Larochelle (in einem Wort) 
zu schreiben. Der Fisch mit einer gehackten 
Zwiebel, Austern-Brühe und Weißwein im Ofen 
gar gemacht. Die Sose mit Tafel-Pilzen einge¬ 
kocht, mit Butter aufgezogen, mit Zitronensaft 
und gehackter Petersilie geschärft, über den mit 
Tafel-Pilzen und Austern umlegtenFisch gegossen. 

4 ) Die Seezunge in Mehl gewälzt, in Butter 
geschwungen, mit Rahmsose, die mit spanischem 
Pfeffer verkocht ist, »maskiert«, mit Parmesan- 
Käse bestreut, mit Butter beträufelt, überglänzt. 

•) Sprich »Tirhut«; Distrikt der indobrit. Pro¬ 
vinz Biliar. Der Fisch gebraten, kalt angerichtet; 
Eierrahm-Sose mit Sardellen. 

6 ) Der Fisch mit Kräuter-Füllsel gefüllt, mit 
Butter und Weißwein gar gemacht Umlage: Mit 
Krebsbutter gefärbte Fischklößchen und Austern. 

7 ) Der gekochte Fisch wird mit einem Aller¬ 
lei von Tafel-Pilzen, Aalschnitten und Krebs- 
schwänzen umlegt; venetianische Sose. 

•) Der Fisch mit Kräuter-Füllsel gefüllt, mit 
Kahmsose begossen, mit geriebenem Käse be¬ 


streut, im Ofen gebacken. Umlage: Gefällte 
Tafel-Pilze. Nebenbei eine mit Muskatnuß ge¬ 
würzte Butter-Sose. 

“) Der Fisch gebeizt, mit Mehl bestäubt, ge¬ 
backen. Wenn erkaltet, in Villeroi-Sose getaucht 
und in heißem Fett gebacken. Nebenbei eine 
grüne Würz- oder Krabben-Sose. 

10 ) Die Seezungen mit court-bouillon gekocht, 
mit Rahmfüllsel von Hummer gefüllt, angerichtet, 
mit einem Kranz von Langusten- und Trüffel- 
Scheiben umlegt. 

u ) Die Schnitzel durch eine Villeroi-Sose ge¬ 
zogen, mit Trüffeln bestreut, gebacken, kranz¬ 
förmig angerichtet; in die Mitte ein Ragout von 
Austern. Tafel-Pilzen und Trüffeln. 

1S ) Die Fischschnitzel mit Füllsel bestrichen, 
mit gehackten Trüffeln bestreut, gekocht, im 
Kranz angerichtet; in die Mitte ein Ragout von 
Austern und Krebsschwänzen in normannischer 
Sose. 

“) Die Schnitzel in Weißwein gekocht, um¬ 
legt mit Krebsen, Karpfen-Milchnern; grüne würz- 
sose. Vergl. auch sole ä Vimperiale. 

“) Wie filets de sole d la marechale (s. d.). 

“) Über Ursprung des Wortes Epigramme vergL 
S. 131; betr. Zubereitung vergl. filets de sole d la 
dauphine. 

ie ) Ein Ragout von kleinen, rund ausgestoche¬ 
nen Seezungen mit Tafelpilz- und Trüffel-Scheiben 
in weißer Sose. Umlage: Krustein aus Fisohfiillsel 
und gehackten Tafel-Pilzen. 

") Sprich »Wemong«; Stadt im franz. Dip. 
Eure, links an der Seine, 6300 Einw« bekannt 
durch Wein- und Getreide - HandeL Die Fisch¬ 
schnittchen in Eigelb und Semmel getauoht, in 
klarer Butter gebraten. Umlage: Austern. 

la ) Die Fischschnitten in Champagner gar ge¬ 
macht, kranzförmig angerichtet; in die Mitte ein 
Krebsragout. 
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Filets de sole ä Vancjlaise. 

— de sölc aux aspcrges. 

— de sole en aspic. 

— de sole ä Vaurore. 

— de sole ä la bearnaise. 

— de sole en belle vue. 

— de sole ä la Berthollet. 

— de sole au beurre de 
Montpellier. 

— de sole ä la Bismarck. 

— de sole ä la Blaine. 

— de sole ä la bordelaise. 

— de sole ä la E. A. Buck. 

— de sole ä la Cardinal. 

— de sole ä la Careme. 

— de sole ä la Cendrülon. 

— de sole aux Champignons. 

— de sole ä la Cfievreuse. 

— de sole ä la Chivry. 

— de sole ä la choucroute. 

— de sole ä la Colbert. 

— de sole aux concombres. 

— de sole en coquilles. 

— de sole aux crevettes. 

— de sole ä la Oumberland. 

— de sole ä la dauphine. 


Seejuitgen-Scfjuitten auf 
eitglifdje 1 ) SHrt. 

— «Sdjnitten mit Spargel. 

— »Schnitten in ©alterte. 

— «Sdjnitten mit Slurota» 
Sofe B ). 

— Schnitten, bearnifdj *). 

— «Schnitten in ©alterte. 

— »Sdjuitten nad) Ber¬ 
thollet*). 

— »Schnitten mit trauter» 
33utter. [marck 6 ). 

— «Schnitten nach Bis- 

— »Schnitten nach Blaine 8 ). 

— »Schnitten auf 33or» 
beaujer 7 ) Strt. 

— »S^nitten nach Buck 8 ). 

— »Schnitten nach Äarbt» 
nati» 9 )2irt. [Careme 10 ). 

— »Schnitten nach 

2ifchenbrübet« u )Seejungen» 

fd)ttitten. [3tafel=ißilgen. 

Seejungen=Schnitten mit 

— »Schnitten nach ber 
Chevreuse 1B ). 

— »Schnitten uadjChivry 1 *). 

— »Schnitten in. Sauerlraut. 

— »Schnitten, Colbert-Sofe. 

— »Schnitten mit ©urfen. 

— »Schnitten iu Skuf^eln. 

— »Schnitten mit ©arneelen. 

— »Schnitten nach Cumber- 
land 15 ). [®aupt;ine 18 ). 

— »Schnitten nach ber 


Fillets of sole in English 
style. 

— of sole with asparagus. 

— of sole in aspic(-jelly). 

— of sole, aurora style. 

— of sole, Bearnese style. 

— of sole in jelly. 

— of sole, Berthollet style. 

— of sole with green 
butter. 

— of sole, Bismarck style. 

— of sole, Blaine style. 

— of sole, Bordelais style. 

— of sole, E.A.Buck style. 

— of sole, cardinal’s style. 

— of sole, Cargme style. 

— of sole, Cinderella style. 

— of sole with mushrooms. 

— of sole, Chevreuse style. 

— of sole, Chivry style. 

— of sole with Sauerkraut. 

— of sole, Colhert style. 

— of sole with cucumbers. 

— of sole in Shells. 14 ) 

— of sole with shrimps. 

■ — of sole, Cumherland 

style. 

i — ofsole,dauphinessstyle. 


*) Die Schnitten mit Öl, Zitronensaft, Zwie¬ 
beln, Petersilie und Gewürz gebeizt, »paniert«, 
ebacken: Paradiesapfel-Sose. Yergl. auch sole 
Vanglaise. 

*) Die Fischschnitten mit rot gefärbtem Weiß¬ 
ling-Füllsel bestrichen, zu Je dreien an Silber- 
Spießchen gesteckt, mit Salz und Pfeffer bestreut, 
mit Speckscheiben in der Pfanne gebacken, von 
den Spießchen gestreift und angerichtet. 

*) Die Schnitten mit gehackten Schalotten, 
Zwiebeln, Tafel-Pilzen, Petersilie und court-bouil - 
Ion gar gemacht. Die Sose durchgestrichen, ein¬ 
gekocht, mit Eigelben gebunden, mit Butter, Scha¬ 
fotten- und Zitronensaft vermischt. 

*) Wie fllels de limanüe ä la Berthollet (s. d.). 

6 ) Die Schnitten mltHummerfleisch-Scheibchen 
verziert, kranzförmig angerichtet; in die Mitte 
Bagout von Hummern u. Trüffeln in Hummer-Sose. 

*) Sprich »Biehn«; James Qülespie Blaine, 
amerik. Staatsmann, geb. 31. Jan. 1830 auf Indian 
Hill (Wash. Co., Pa.), unter Garfield (1880-1884) 
und unter Harrison (1888—1892) Staatssekretär des 
Auswärtigen, unterlag 1884 als republikanischer 
Präsidentschafts-Kandidat dem 1892 wiedergewähl¬ 
ten Grover Cleveland; gest. im Januar 1893. Die 
Fischschnitten mit feinen Kräutern, Butter, Tafel- 
Pilzen und Weißwein gar gemacht. Sose von 
Weißwein, kleinen gehackten Zwiebeln, Peter¬ 
silie, Gewürz eingekocht, mit einer Einbrenne, 
weißer Stammsose und süßem Babm vermischt, 
durohgestrichen. 

7 ) Die Schnitten mit gehackten Schalotten, 
Tafel-Pilzen in court-bouillon mit Wein gekocht. 
Die Sose mit weißer Sose und Austern-Bruhe ein¬ 
gekocht, mit Butter gebunden. Die Schnitten mit 
gebackenen Austern und rund ausgestochenen Salz¬ 
kartoffeln angerichtet. 


*) Die Schnitten in Butter geschwungen, mit 
feiner Kräuter-Sose begossen, mit Parmesan-Käse 
bestrent, mit zerlassener Butter beträufelt, dom¬ 
förmig angerichtet, im heißen Ofen schön gold¬ 
gelb gebacken. 

“) Die Schnitten mit Füllsel bestrichen, in 
Butter und Weißwein gar gemacht. Umlage: Kar- 
toffel-Krusteln. 

*°) Wie sole ä la CarSme (s. d.). 

■*) Die gebackenen Schnitten um Gemüse ge¬ 
wickelt. 

w ) Die Schnitten mit Fischfnllsel bedeckt, in 
court-bouillon mit Wein gar gemacht. Die Sose 
durchgestrichen, eingekocht, mit Paradiesapfel- 
Sose gebunden, mit Butter und Cayenne-Pfeffer 
gewürzt. 

“) Umlegt mit Tafel-Pilzen; Krebssose. 

**) Auch coquilles of sole-fiUets. 

“) Die Schnitten in court-bouillon mit Wein 

f ar gemacht, in drei Reihen auf gebackener 
üllsel-Unterlage angerichtet Die erste Reihe 
»maskiert« man mit weißer Sose, die mit der 
court-bouillon eingekocht und mit in Rahm ge¬ 
schlagenen Eigelben gebunden ist; die zweite mit 
weißer Sose, die mit Krebsbutter aufgezogen ist; 
die dritte mit einer grünen (venetianischen) Sose. 
Die Schnitten werden mit Austern, Fisohklößchen 
und Krebsschwänzen umlegt. 

“) Titel der Gemahlin des franz. Thronfolgers 
(von 1349—1830). Die Fischschnitten mit Fisch¬ 
füllsel bestrichen, mit Butter und Zitronensaft gar 
gemacht. Wenn kalt, nochmals mit Füllsel be¬ 
strichen-, die eine Hälfte der Schnitten in Ei und 
Semmel getaucht und in klarer Butter gebraten, 
die andere mit gehackten Trüffeln bestreut und 
heiß gemacht. Die Schuitten kranzförmig ange¬ 
richtet: in die Mitte Krebsschwänze. 
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Filets de saile ä la 
diablotin *). 

— de sole ä la dieppoise. 

— de sole ä la Durham. 

— de sole aux ecrevisses. 

— de sole ä la Edison. 

— de sole ä Vespagnole. 

— de sole farcis. 

— de sole farcis ä la veni- 
tienne. 

— de sole ä la flamande. 

— de sole ä la franqaise. 

— de sole frits. 

— de sole frits ä la fran- 

Qaise. [vengale. 

— de sole frits ä la pro - 

— de sole ä lagastronome 1 *). 

— de sole ä la general 
Sherman. 

— de sole ä la genoise. 

— de sole ä la gourmand 1& ). 

— de sole au gratin. 

— de sole ä la Henriot. 

— de sole aux huitres. 

— de sole ä Vimperiale. 

— de sole ä Vitalienne. 

— de sole ä la Jaffrey. 


©eejungen-Scfjmtten mit 
jcfjatfer ©ofe. 

— «©djuitten, bieBPiftfj 4 ). 

— »©djnitten n. Durham 3 ). 

— »©djnitten mit SreBfen. 

— »©djnitten n. Edison 4 ). 

— «©cfjnitten, ftxmifdj 3 ). 

— »©djnitten gefüllt. 

— »©djnitten gefüllt, bene» 
tianifd) 6 ). 

— «©djnitten, blctmifdj 7 ). 

— »©djnitten, frangöfifd) 8 ). 

— »©djnitten geBaden. 

— »©djnitten geBaden, fron* 
göfifdj 9 ). [benfaltfdj 10 ). 

— »©djnitten geBaden, .pro* 

— »©djnitten nadj gein» 
fdjmedet» 1J )$ltt. 

— »©djnitten nadj ©eneral 
Sherman **). 

— »©djnitten, genuefifdj 14 ). 

— »©djnitten nadj Safe!» 
freunb* ie )8Irt. 

— »©djnitten Braun geBaden. 

— »©djnitten n. Henriot 17 ). 

— »©djnitten mit Bluffern. 

— »©djnitten, faiferlidj ,8 ). 

— »©djnitten, italienifdj 1B ). 

— »©djnitten it. Jaffrey 20 ). 


Fülets of sole devilled. 

— of sole, Dieppe style. 

— of sole, Durham style. 

— of sole with crayfish. 

— of sole, Edison style. 

— of sole in Spanish style. 

— of sole stuffed. 

— of sole stuffed, Venetian 
style. 

— of sole in Flemish style. 

— of sole in French style. 

— of sole fried. 

— of sole fried, French 

style. [style. 

— oi sole fried, Provencial 

— of sole, gastronomer’s 
style. 

— of sole, general Sher¬ 
man style. 

— ofsole in Genoese style. 

— of sole, gormand(er) 
style. 

— of sole brown baked. 

— of sole, Henriot style. 

— of sole with oysters. 

— ofsole in imperial style. 

— of sole in Italian style. 

— of sole, Jaflrey style. 


*) Diablotin (diablotine) ist die Verkleine¬ 
rungsform für diable, in deutsch also »Teufelchen«. 
In der Konditorei bezeichnet diablotin »über¬ 
zuckerte Schokoladen-Plätzchen«. 

*) Die Schnitten mit Zitronensaft und Gewürz 
in Butter geschwungen, im Kranz angerichtet; in 
die Mitte ein Ragout von Austern und Tafel-Pilzen. 
Umlage: Ganze Krebse. 

*) Die Schnitten mit Butter und court-bouillon 
gar gemacht. Von den Abfällen der Seezunge 
bereitet man mit weißer Stammsose eine Essenz, 
vermischt sie mit Austern- und Tafelpilz - Brühe, 
zieht sie mit Krabben-Butter auf. Diese Sose wird 
mit der Fischbrühe vermischt und nebst den 
Schnitten in Porzellan-Kästchen angerichtet. Ver¬ 
zierungen: Trüffeln und Krabben-Scbwänze. Das 
Ganze wird mit einem Käse-Auflauf »maskiert«. 

4 ) Thomas A. Edison, amerikanischer Phy¬ 
siker, geh. 10. Febr. 1847 zu Milan (Ohio), bekannt 
durch zahlreiche Erfindungen (Glühlampe, Phono¬ 
graph, Aerograph usw.J. Die Schnitten gewürzt, 
über einander geklappt, mit Tafel-Pilzen, feiner 
Kräuter-Sose, klarer Butter und Parmesan-Käse 
gebacken. Umlage: Herzförmig ausgestochene, in 
Butter geröstete Brotkrusten. 

*) Die Schnitten in Mehl umgekehrt, in öl 

f ebacken, dann 24 Stunden in eine Ölbeize mit 
jssig, Lorbeer-Blättern, feinen Kräutern und spa¬ 
nischem Pfeffer gelegt. 

*) Die Schnitten mit Füllsel bestrichen, mit 
zerlassener Butter, Zitronensaft und Salz im Ofen 

t ar gemacht, vor dem Anrichten in Eigelb und 
emrael getaucht, geröstet und im Kranz ange¬ 
richtet *, in die Mitte ein Ragout von Krebs¬ 
schwänzen, Trüffel- und Pfeffergurken-Scheiben. 

*) Die Schnitten mit Rogen von Räucher¬ 
bering bedeckt, gerollt, in Butter mit Weißwein 
ar gemacht, pyramidenförmig um einen Gemüse- 
alat angeriebtet. 

*) Die Schnitten mit Trüffel-Füllsel bestrichen, 
in Ei und Semmel getaucht, in heißem Fett ge¬ 
backen, kranzförmig angerichtet; in die Mitte 
ein Ragout von Karpfen-Milchnern und Trüffeln. 
*) Wie filets de sandat d la frangaise (s. d.). 


“) Die Schnitten gebeizt getrocknet, in Back¬ 
teig getaucht, in beißem Fett gebacken, auf einem 
Mundtuch angerichtet, mit gebackener Petersilie 
umlegt; Pfeffer- oder Paradiesapfel-Sose. 

") Vergl. Fußbem. zu sole d la gourmand. 

”) Die Fischschnitten mit Zitronensaft gebeizt, 
mit einem Füllsel, das mit Krebsbutter vermischt 
ist. bestrichen, mit rund ausgestochenen schwarzen 
Trüffeln verziert, mit Butter gar gemacht, auf 
Füllselrand angerichtet; in die Mitte Tafelpilzmus. 

'*) Sprich »Sherman«; William Tecumseh Sher¬ 
man, nordamerikanischer General, geh. 8. Febr. 
1820 zu Lancaster (Ohio), zeichnete sich im Bürger- 
Kriege aus (marching through Georgia). Die 
gebackenen filets mit Austern zu Tisch gegeben 
und mit der Austern-Brilhe begossen. 

**) Die ausgelösten und steif gemachten filets 
aufrecht in eine Becherform gestellt. Die Form mit 
Reis, der mit Krebsbutter vermischt ist, sowie mit 
Trüffeln aufgefüllt. Die ausgestürzto Form mit 
Austern und Trüffeln verziert; Paradiesapfel-Sose. 

") Vergl. Fußbem. zu sole d la gourmand. 

'•) Die Fischschnitten werden durch eine dicke 
normannische Sose gezogen, mit Brotkramen be¬ 
streut, in geschlagene, gesalzene Eier getaucht, 
Uber flottem Feuer in zerlassener Krebsbntter ge¬ 
schwungen, im Kranz angerichtet. 

”) Sprich »Angrioh«; Francois Henriot, be¬ 
rüchtigter Revolutionen:aun, geh. 1761 zu Nanterre 
bei Paris, am 28. Juli 1794 hingerichtet. Die Fisch- 
schniften umlegt mit Tafel-Pilzen, Hummern und 
Karpfen-Milchnern. 

,6 J Die gar gemachten Schnitten im Kranz an¬ 
gerichtet; m die Mitte ein Ragout von Austern, 
Trüffeln und Krebsen; weiße Sose. 

*’) Die Schnitten mit feinen Kräutern und Ge¬ 
würz in Butter lind Chablis gar gemacht, buscli- 
förmig (en pyramide) angerichtet, auf jede Schnitte 
eine Triiffel-Scheibe gelegt; italienische Sose. 

*) H.S. Jaffrey (sprich »Djäffreh«); Amerika¬ 
ner. Die Fischschnitten mit Zitronensaft, Peter¬ 
silie, Lorbeer-Blättern usw. gebeizt, gefüllt, mit 
Trüffeln besteckt, mit Butter und etwas Weißwein 
im Ofen gebacken; Colbert-Sose. 
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Filets de sole ä la 

Joinväle. [d'Jtöld. 

— de sole ä la mailre 

— de sole ä la marechale. 

— de sole ä la Marguery *). 

— de sole en mayonnaise. 

— de sole ä la Miss Miege. 

— de sole ä la Mogador. 

— de sole ä la Morny. 

— de sole aux moidcs. 

— de sole ä la normande. 

— de sole ä la d'Orly. 

— de sole ä la d'Orly, sauce 
provengale. 

— de sole ä l'oseille. 

— de sole en papillotes. 

— de sole ä la parisienne. 

— de sole ä la parisis. 

— de sole ä la Perigord. 

— de sole aux petits pois. 

— de sole ä la Pierrefonds. 

— de sole ä la printanüre. 

— de sole ä la ravigote. 

— de sole ä la regence. 


©ee*ungen»©djnitten n ad) 
Joinville 1 ). [ntcifier=©ofe. 

— »©djnitten, §au§f)of* 

— »©dritten nad) Sliar» 
fdjatt3» 2 )9lvt. [guery 4 ). 

— »©djnitten nad) Mar- 

— »©djnitten mit SWatyon» 
ttaifctt«©o|e. [Miege 5 ). 

— «©djnitten nad) Miss 
Mogador- 5 )@ee§nngen* 

[djnitten. [Morny 7 ). 
©eejungen*©d)nttten nad) 

— »©djnitten mit Sftufdjeln. 

— »©djnitten, norntännifd) 8 ). 

— »©dritten in ©djlagteig. 

— »©djnitten in ©djlagteig 
gefiaden, protiencal. ©ofe. 

— =©d)n.,©aueram:pfer*©ofe. 

— »©dritten in Rapier. 

— »©djnitten, parififdj*). 
Parisis- 10 )©eeätt ngen* 

©Quitten. 

©eegungen«©c^nitten mit 
Trüffeln. 11 ) [®rbfen. 

— »©djnitten mit jungen 

— »©djnitten nad) ber 
Pierrefonds 12 ). 

— »©Quitten mit fjrfllj» 
ja^t§=©emflfen. ,s ) 

— »©djnitten mit grüner 
SBütjfofe. [fd)aft3» ,4 )2lrt. 

— »©djnitten nad) Regent» 


Filiets of sole, Joinville 
style. [sauce. 

— of sole, mailre d'hötel- 

— of sole, marshal’s 
style. 

— of sole, Marguery style. 

— of sole with mayon¬ 
naise sauce. [style. 

— of sole, Miss Miege 

— of sole, Mogador style. 

— of sole, Morny style. 

— of sole with musseis. 

— of sole, Norman style. 

— of sole fried in batter. 

— of sole fried in batter, 
Provencial sauce. 

— of sole, sorrel sauce. 

— of sole in papers. 

— of sole inParisian style. 

— of sole, parisis style. 

— of sole witb truffles. 

— of sole with greenpease. 

— of sole, Pierrefonds 
style. 

— of sole with spring 
vegetables. 

— of sole with ravigote- 
sauce. 

— of sole in regency style. 


*) Die Schnitten in Butter geschwungen, kranz¬ 
förmig angerichtet. In die Mitte ein Bagout von 
Gameelen, Trüffeln, Klößchen, Austern uud Krebs¬ 
schwänzen; ringsherum Tafelpilz-Sträußchen. 

*) Die Schnitten mit Kräuter-Füllsel gefüllt, 
mit Bntter und Semmel »paniert*, auf dem Bost 

f ebraten, auf einem Füllselrand angerichtet; in 
te Mitte Tafel-Pilze. 

*) Yergl. sole d la Marguery. 

*) Der Fisch in Chablis gekocht, in vier 
Schnitten geteilt, entgrätet; aus Gameelen- und 
Krebsfleisch wird mit Trüffeln, Tafel-Pilzen, Mu¬ 
scheln, Butter, guter Fleischbrühe und dem Wein 
ein Ragout hergestellt und über den Fisch ge¬ 
gossen. Umlage: Gebackene white-baits. 

“) Amerikanerin. Die Fisehschnitten mit Peter¬ 
silie, feinen Kräutern, Tafel-Pilzen und Weißwein 
gar gemacht; die Sose mit Mehl und Butter, Ta- 
felpilz-Brühe und weißer Stammsose vermischt; 
Bhmmerfleisch - Würfel mit Trüffeln und Tafel- 
Pilzen in Butter geschwungen und zu der durch¬ 
gestrichenen Sose gegeben. Umlage: Herzförmig 
ausgestochene, in Butter geröstete Brotkrusten. 

*) Bei den Mauren Suera, Hafenstadt an der 
atlant. Küste von Marokko, 12000 Einw. Die 
Schnitten mit Krebsfüllsel gefüllt, mit Butter 
nnd Semmel »paniert*, auf dem Bost gebraten, 
kranzförmig angerichtet; in die Mitte weiße und 
rote Fischklöße. 

’) Charles Auguste Louis Joseph, duc de 
Morny; franz. Staatsmann, natürlicher Sohn der 
Königin Hortensia von Holland, der Gemahlin 
Ludwig Napoleons, und ihres Großstallmeisters, 
des Grafen Flahault, geh. 23. Okt 1811 zu Paris, 
gest. 10. März 1865. Die Fischschnitten in Rhein¬ 
wein mit Zwiebeln, Gewürz und Petersilie gebeizt 
nnd in der Beize gar gemacht, dicke mit Parme¬ 
san-Käse vermischte Rahmsose darüber, Parmesan- 
Käse und geriebene Semmel obenauf gestreut, 
zerlassene Butter über die Schnitten geträufelt, 


im Ofen gebräunt, kranzförmig angerichtet; in 
die Mitte Krebsschwänze und Tafel-Pilze. 

*) Die Schnitten mit Gewürz und Zitronensaft 
in Butter gar gemacht, mit dicker normannischer 
Sose übergossen, mit brauner Semmel bestrent, 
mit zerlassener Butter beträufelt, kranzförmig 
angerichtet; in die Mitte ein Ragout von Fisch¬ 
klößchen, Tafel-Pilzen und Austern in normanni¬ 
scher Sose. Vergl. sole d la normande. 

•) Wie sole d la parisienne (s. d.). 
i0 ) Ehemals in Paris geprägter Sou, Pariser 
Livre, ein Viertel mehr als die Münzen von Tours, 
dann bezeichnet parisis auch die Umgebung 
von Paris. Die Schnitten mit Füllsel bestrichen 
und mit Butter in Court-bouillnn gar gemacht 
Umlage: Sträußchen von Trüffeln, Tafel-Pilzen, 
Klößchen; ringsherum ein Kranz von ziemlich 
dickem Paradiesapfelmus. 

“) Die Schnitten mit Butter und Zitrouensaft 
gekocht, mit Füllsel bestrichen, »paniert«, ge¬ 
backen, kranzförmig angerichtet; in die Mitte 
ein Ragout von Karpfeumilcli; Triiffel-Sose. 

ls ) Marie-Euginie de Montiio de Guzman, 
geb. 5. Mai 1826 in Granada, Gemahlin Louis 
Napoleons, 1853—1870 Kaiserin von Frankreich, 
nahm nach dem Tode ihres Sohnes, des kaiser¬ 
lichen Prinzen, in Südafrika den Titel einer 
Gräfin von Pierrefonds an. DieFischschnit- 
tcn mit einem Füllsel vou Fisch, Tafelpilzmus, 
geriebenem Parmesan-Käse und gehackten Trüf¬ 
feln bestrichen, in geriebener Semmel und Käse 
umgekehrt, in klarer Butter gebraten. 

“) Die in Woißwein gekochten Fischschnitten 
auf Kartoffelraud angerichtet; in die Mitte Gemüse. 

**) Die eine Hallte der Schnitten mit Butter. 
Salz uud Zitroneusaft gar gemacht, die andere 
in Eigelb und Semmel getaucht, iu Butter gold¬ 
gelb gebacken. Die Schnitten abwechselnd auf 
einem Schüsselrand augerichtet; in die Mitte 
Klößchen, Tafel-Pilze und Krebsschwänze. 
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Filets de Sole ä la 
Richelieu. 

— de sole ä la Robert. 

— de sole ä la rouennaise. 

— de sole ä la royale. 

— de sole ä la russe. 

— de sole ä la Saint- 

Vallief. [blanche. 

— de sole ä la sauce 

— de sole, sauce piquante. 

— de sole, sauce auxtomates. 

— de sole ä la Talleyrand. 

— de sole ä la ta(r)tare. 

— de sole aux truffes. 

— de sole ä la turque(sse). 

— de sole ä la Valengay. 

— de sole ä la Cornelius 
Vanderbüt. 

— de sole ä la vinitienne. 

— de sole ä la Vtlleroi. 

— de sole au vin. 

— de sole ä la Chas. Webb. 
Aspic de filets de sole. 
Attereaux de ßets de sole. 

Bateau de filets de sole. 

— de ßets de sole aux 
anchois. 

Beignets de filets de sole. 
Bouchees de ßets de sole. 
Chaud-froid de ßets de sole. 


©ee8ungeit»©djnitten ttadj 
Richelieu l ). 

— »Schnitten tiadj Robert 8 ). 

— »©djnitten, rouennefifdj*). 

— »©djnitten, föniglidj 4 ). 

— »©djnitten m.Galägurfen. 

— »©djnitten nad) Saint- 
Yallier B ). 

— »©djnitten, tneifje ©ofe. 

— «Schnitten, pifante ©ofe. 

— «Schnitten, ^ßarabieä» 

a|)feI»©ofe. [rand. 

— »©Quitten nadj Talley- 

— »©djnitten, folte ©etiffofe. 

— »©djnitten mit Trüffeln. 

— »©Quitten, tfirlifdj®). 
Valen^ay-’jSeejungcn^Sdjn. 
©eejungen»©djnitten und) 

Cornelius Yanderbilt 8 ). 

— »©djnitten ouf bene» 
tianifdje 8 ) 3trt. [roi 10 ). 

— »©djnitten nadj Ville- 

— »©djnitten in Sßein. 

— »©djnitten nadj Webb 11 ). 
©ülje bou ©eejungen»©d)n. 
©eeäungen»©djnitten an 

©itber»©fne&djen. 
©djiffdjen bon ©eejttngen* 
©djnitten. 1 ®) 

— bon ©eejungen »©djnitten 
mit Slnfdroben. 

©eejungen»ffirapfen. 

— »5lj)j)etit3»S3iffen. 

— »©djnitten in ©alterte. 


5 Fillets of sole, Eichelieu 
5 style. 

— of sole, Robert style. 

— of sole, Rouen style. 

— of sole, royal style. 

— ofsole in Russian style. 

— of sole, St.-Yallier 
style. 

— of sole, white sauce. 

— of sole, piquant sauce. 

— of sole with tomato- 

sauce. [style. 

— of sole, Talleyrand 

— of sole, Ta(r)tar sauce. 

— of sole with truffles. 

— of sole in TurMsh style. 

— of sole, Yalencay style. 

— of sole, Cornelius Yan¬ 
derbilt style. 

— of sole in Yenetian 
style. 

— of sole, Yilleroi style. 

•— of sole in wine. 

— of sole, Webb style. 
Aspic of sole-fillets. 

Fillets of sole on silver- 

skewers. 

Boat of sole-fillets. 

— of sole-fillets with 
anchovies. 

Fritters of sole-fillets. 
Mouthfuls of sole-fillets. 
Fillets of sole with jelly. 


l ) Die Schnitten in court-bouillon gar ge¬ 
macht. Die Sose durchgestrichen, mit spanischer 
Sose, Austern- und Tafelpilz-Brühe verkocht, mit 
klein geschnittenen Austern vermischt. Von Hecht¬ 
fleisch bereitet man ein Füllsel, auf welchem 
man die Seezungen-Schnitten anrichtet. Umlage: 
Klößchen und Tafel-Pilze. 

*) Im Manuel des Amphitryons sagt Grimod 
de la Reyniöre: M, Robert l’aini, le plus grand 
euisinier de Vage actuel et qui a quitte son restau- 
rant pour entrer au Service d’un prince. Les 
gourmands en gimissent. Im Almanach des 
Gourmands von 1803 heißt es: M. Robert, l’un 
des plus anciens, et ci-de-vant euisinier de Par- 
cheveque d>Aix, passe encorepour le meilleur et 
le plus savant. An anderer Stelle: Robert, tou- 
jours le premier euisinier de Paris. Das be¬ 
rühmte Restaurant verfiel bald, als es in die 
Hände des jüngeren Robert überging und wurde 
von Grimod nachher als une savante gargote be¬ 
zeichnet. Der gekochte Fisch wird mit Muscheln 
umlegt: braune Zwiebel-Sose. 

*) Mit Butter und Weißwein gekocht. Um¬ 
lage: Weißling-Klößchen, Austern, Trüffeln, Tafel- 
Pilze. Rrebsschwänze. 

*) Die Schnitten mit Füllsel bestrichen, mit 
Butter, Weißwein und Zitronensaft gar gemacht, 
kranzförmig angerichtet; in die Mitte ein Ragout 
von Austern, Krabben, Trüffeln, Tafel-Pilzen, Kar¬ 
pfenmilchnern und Krebsschwänzen. 

•) Die Schnitten mit Krebsfüllsel bestrichen, 
mit Trüffeln belegt, kranzförmig angerichtet; in 
die Mitte ein Ragout von Karpfenmilch, Krebs¬ 
schwänzen, Krebsklößchen und Trüffeln, Vergl. 
filets de sandat ä la Saint-Vallier. 

•) Die Schnitten in Butter geschwungen, im 
Kranz angerichtet; in Fleischbrühe gekochter Reis 


buschförmig in die Mitte; die Fischschnitten mit 
einer Butter-Rahmsose bedeckt. 

’) Sprich »Walangßäh«; Stadt im franz. D6p, 
Indre, hat ein schönes Schloß, das dem Fürsten 
Talleyrand gehörte. Die Fischschnitten in court- 
bouillon mit Wein gar gemacht, die Hälfte in 
ehaud-froid-Soso getaucht, die andere mit Trüf¬ 
fel-Fäden bestreut nnd mit Gallerte überzogen, 
buschförmig angerichtet. Verzierungen: Große 
Krebsnasen; ein Krebsragout mit Gemüse-Salat 
und Mayonnaise; Gallert-crotifons. 

*) Eine der bedeutendsten Finanz - Größen 
Amerikas, geb. 27. Mai 1794 auf Staten Island bei 
New York als Sohn eines armen Farmers von 
holländischer Herkunft, besaß später eine Flotte 
von mehr als 100 Schiffen und drei der gewinn¬ 
bringendsten Bahnlinien, gest. 4. Jan. 1877 mit 
Hinterlassung eines Vermögens von mehr als 
400 Millionen Mark. Die Fischschnitten mit Füll¬ 
sel von Fisch, Eiweiß, Rahm und Gewürz gefüllt, 
mit Stintschnitten belegt, mit klarer Butter be¬ 
träufelt, mit Weißwein und Tafelpilz-Essenz im 
Ofen gar gemacht. Die Sose duichgestrichen. 
mit Anschoven- und spanischer Sose, sowie mit 
Zitronensaft vermischt. 

®) Wie sole d la vinitienne und filets de sole 
farcis d la vinitienne. 

*°) Die Schnitten gebeizt, ln Mehl umgekehrt, 
gebacken: Ragout von Austern, Trüffeln, Tafel- 
Pilzen. Vergl. auch sole d la Villeroi. 

“) Amerikanischer Millionär und Schwieger¬ 
sohn Vanderbilts, dritter Vize-Präsident und Gene- 
ral-manager der Vanderbiltschen New York Cen¬ 
tral R. R. Die Fischschnitten mit Weißwein, klarer 
Butter, Tafel-Pilzen und feinen Kräutern im Ofen 
gebacken. Umlage: Ganze Trüffeln. 

“) Auf Petersilien-Unterlage. 



396 Poissons. 




Fish. 


Chaud-froid de filets de seile 
ä la eardinod. 

- froid de filets de sole 

ä la macedoine. 

Croustade de filets de sole. 

Gratin de filets de sole 
ä la marsedlaise. 

Julienne de filets de sole. 

Kromeskis de filets de sole. 

Mayonnaise de filets de sole 
dans une bordure degelec. 

Mazagran de filets de sole. 

Poupiettes de filets de sole. 

— de filets de sole aux 
Champignons. 

— de filets de sole aux 
moules. 

Salade de filets de sole. 

Saute de filets de sole. 

Terrine de filets de sole. 

Tiinbcde de filets de sole. 

— de filets de sole 
ä Vambassadrice. 

— de filets de sole ä la 
Montgelas. 

— de filets de sole ä la 
parisienne. 

Tourte de filets de sole. 

— de filets de sole ä la 
financiere. 

— de filets de sole 
ä Vitalienne. 

Turban de filets de sole. 

— de filets de sole ä la 
Conti. 

— de filets de sole ä la 
diplomate. 


©eejungen»©d)nitten mit 
fötebfen in ©aüettranb. 

— »©djuitten mit öetfdjtebe* 
neu ©emflfen in ©alterte. 

— «Ärujtyaftete. 

— «Schnitten nerlruftet auf 
SWarfeiller 1 ) 2(rt. 

— »Streifen 8 ) gebaden. 

— »ßtuftgebadeneä. 

3Rat)onnaife öott ©eejungen» 

©djnitten m. ©allertranb. 

©eeauugen*<5djnitten mit 
©emflfe»©alat. 8 ) 

SRöttdjen b. @ee junge n»©djn. 

— bon @eejungen»©djmtten 
mit $afel*$tljen. 

— bon ©eejungen*©d)nitten 
mit aJtujdjetn. [Schnitten. 

Salat bon Seezungen» 

@ee jungen »Schnitten in 
Butter gefdjttmngen. 

atapfpaftete bon ©eejungen* 
©djnitten. 

S3edjer»lßaftete bon See» 
jtmgen*©djnitten. 

— »haftete bon ©eejungen» 
©djnitten nad) S3ot* 
fdjaftetin« 4 )2lrt. 

— »haftete bon ©eejuttgen* 
©djnitten n. Montgelas 6 ). 

— »ißaftete bon ©eejungen» 
©djnitten, $arifer«©ofe. 

Sorte®) b. ©eejungen»©d)tt. 

— bon ©eejnngen'Sdfjnitten 
mit SSerjierungen. 7 ) 

— bon @eejungeu*©djnitten 
anf italienifdje ®) 2trt. 

Surban b. ©eejungen^Sd^n. 

— bon ©eejungen=@djnitten 
naefj Conti 9 ). 

— bon ©eejungen»©djnitteu 
j nacf|©taat§mann§= 10 )2ltt. 


Fillets of sole with Cray» 
fish in a jelly-border. 

— of sole with assorted 
vegetables in jelly. 

Croustade of sole-fillets. 

Fillets of sole crusted, 
Marseille style. 

Fried strips of sole-fillets. 

Kromeskies of sole-fillets. 

Mayonnaise of sole-fillets 
with a border of jelly. 

Bush of sole-fillets with 
vegetable-salad. 

Olives of sole-fillets. 

— of sole-fillets with 
mushrooms. 

— of sole-fillets with 
mnssels. 

Salad of sole-fillets. 

Fillets of sole tossed with 
butter. 

Terreen of sole-fillets. 

Thimble of sole-fillets. 

— of sole-fillets, ambassa- 
dress style. 

— of sole-fillets,Montgelas 
style. 

— of sole-fillets with Pari- 
sian sauce. 

Tart of sole-fillets. 

— of sole-fillets, finan- 
cier’s style. 

— of sole-fillets with 
Italian sauce. 

Turban(d) of sole-fillets. 

— of sole-fillets, Conti 
style. 

— oi sole-fillets, diplo- 
matic style. 


*) Mit einem Füllsel Tön Weißling, Eigelben, 
Butter, Zwiebeln und Tafel-Pilzen bestrichen, im 
Kranz um einen ebenfalls mit Füllsel überzoge¬ 
nen Teig angerichtet, gebacken, mit Fischklöß- 
ohen umlegt. Nebenbei eine Muschel-Sose. 

*) Die Fischstreifen mit Zitronensaft, Zwie¬ 
beln, etwas Petersilie und Qewürz gebeizt, in 
Mehl umgekehrt, in Butter gebacken. 

*) Einen Gemüse-Salat beizt man, bindet ihn 
mit Eier-Mayonnaise. Das Schwanzfleisch von in 
court-bouülon gekochten Hummern in Scheiben 
geschnitten, mit Gallerte überzogen. Die Seezun¬ 
gen-Schnitten in court-bouillon mit Wein gekocht, 
in chaud - froid - S ose getaucht. Mit dem Salat 
maskiert man eine Pyramidenform, überzieht ihn 
mit Mayonnaisen-Sose. Gegen die Pyramide lehnt 
man die Fischschnitten, ebenfalls mit Gallerte 
überzogen. Oben auf der Pyramide befestigt man 
zwei Hummer-Schwänze und zwei Hummer-Sche¬ 
ren; Kranz von gehacktor Gallerte, Gallert-crou- 
tons: nebenbei eine Mayonnaisen-Sose. 

*) Mit einem Bagout von Seezungen-Schnitten, 
Tafel-Pilzen, Krebsschwänzen und dicker weißer 
Sose. 

*) Die Schnitten in Butter gesohwungen, in 
Fäden geschnitten, mit Hummerfleisch und ge¬ 


kochten Trüffeln vermischt, mit etwas glace ge¬ 
bunden. Dieses montgelas mit gekochten Hohl¬ 
nudeln, die mit dioker Rahm- und Paradiesapfcl- 
Sose, Butter, Parmesan-Käse und rotem Pfeffer 
vermischt sind, zusammengebracht. 

•) Ein Ragout von den Fischschnitten, Austern, 
der Fischmilch und gekochten Tafel-Pilzen in 
einen Blätterteigrand gefüllt. tJmlage: Fisch¬ 
klößchen und ganze Krebse. 

’) In Butter gar gemachte Seezungen-Schnitt- 
chen mit Trüffel-Scheiben, gebackenen Austern, 
Fisohklößchen vermischt, das Ragout mit weißer 
Sose, die mit der Austern- und Trüffel-Brühe ver¬ 
kocht ist, gebunden, domförmig in eine Torten¬ 
form gefüllt. Verzierungen: Seezungen-Schnitten 
mit Trüffeln, große gekochte Krebse, mit Trüffeln 
verzierte Fischklößchen; weiße Sose. 

") Der Boden der Form mit Fischfüllsel aus- 
gestrioben, darüber die in Butter mit feinen 
Kräutern gekochten Fischschnitten, in die Zwi¬ 
schenräume Trüffeln, über das Ganze eine Blätter¬ 
teig-Kruste; italienische Sose. 

a ) Mit einem Ragout von Karpfenmilch und 
Trüffeln oder von Austern und Krabben. 

10 ) ln die Mitte sin Ragout von Austern, Ta¬ 
fel-Pilzen und Trüffeln; normännische Sose. 
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Turban de filets de sole aux 
huitres. 

— de filets de sole ä la 
Marguery. 

— de filets de sole ä la 
mariniere. 

— de filets de sole ä la 
parisienne. 

Fritüre de sole ä la pari¬ 
sienne. 

Matelote de sole. 

Pute chaud de sole aux 
huitres. 

Petits pätes de sole. 

Poupiettes de sole aux cham- 
Poulettes de sole. [pignons. 
f Sophie, 
f Soudac. 

— ä l'ambassadrice. 

— ä la creme aigre. 

— froid ä la provenfdle. 

— des gourmets. 

— ä la lithuanienne. 

— ä la moscovite. 

— ä la polonaise. 

— ä la russe. 

Pain de soudac ä la russe. 

Pate chaud de soudac. 

Petits soudacs aux huitres 

ä la russe. 

J Sparaillon, spare annulaire. 

‘) Vergl. filets de sole d la Marguery. ’*) Soudac po litoivski: Der Fisch in Weiß- 

*) Die Schnitten mit Füllsel bestrichen, auf- wein gekocht Umlage: Mit Cayenne-Pfeffer go- 
gerollt, in eine Form d savarin gefüllt, diese wttrzter Reis; Anschoven-Butter nebenbei, 
mit Füllsel »maskiert«. Die Mitte des Turbans ’*) Die Fischschnitten mit Petersilie in Salz- 
mit einem ragoüt d la mariniere (Austern, Mu- wasser gekocht, auf einem Reisrand angerichtet; 
schein,Krebsscbwänze,Tafel-Pilzeusw.)ausgefüllt. Paradiesapfel Sose, Krebsschwänze, gefüllte Oli- 
*) Auf einem Rand von Nudelteig, mit kleinen ven uud Anschoven in ÖL 
Trüffeln and einer gebundenen saune blonde. '*) Der Fisch in Scheiben geschnitten, in mit 
Nebenbei eine Austern-Sose. Essig gesäuertem Salzwasser gekocht, mit einer 

‘) Die Fischschnitten mit Kräuter-Füllsel be- Butter-Sose, die mit gehackten Eiern, Muskatnuß, 
strichen, gerollt, »paniert«, in heißer Bntter ge- Zitronensaft und gehackter Petersilie vermischt 
braten; nebenbei eine Paradiesapfel-Sose. ist, begossen; nebenbei eine Kapem-Sose. 

*) Der Fisch mit Zwiebeln, feinen Kräutern, “) Soudac po russki: Der Fisch mit Qnappen- 
Bntter und Weißwein halb gar gemacht, mit Lebern, Austern, Krebssose, Tafolpilz-Essonz in 
Austern, Muscheln, Trüffel-Scheiben auf mit But- Fischbrühe und Weißwein gar gemacht. Umlage: 
ter bestrichener Schüssel angerichtet, mit einer, Scheiben von saueren Gurken, Tafel-Pilze, die 
mit Eigelben gebundenen weißen Sose begossen Quappen-Lebern, Anstera und Krebsschwanze; 
und über gelindem Feuer vollends gar gedampft obenauf in Butter geröstete Semmel-Krumen. 

®) Vergl. poupiettes de filets de sole aux c ham- ”) Teig aus dem gestoßenen Fischfleisch, mit 

pignons. Eigelben, feiner Butter, Salz, Mnskatuuß und ge- 

T ) Cyprinus leuciscus; = vaudoise. schlagenem Rahm vermischt in Formen d tarte- 

*) Russischer Zander; läßt sich auf alle lette gefüllt: Krebs- oder Anstern-Sose. 
dieselben Arten bereiten, welche für Sander “) Die Fischschnitten in Olivenöl mit Peter- 
(vergl. sandat) angegeben sind. silien-Wurzeln, Schalotten, Thymian und Gewürz 

*) Der Fisch mit einem Füllsel von Fisch, gebeizt In eine mit Butter ausgestrichene, mit 
Krebsbutter, feinen Kräutern und Anschoven-Es- pctte d coulibiac ausgelegte Fastetenform füllt 
senz bestrichen und gefüllt, mit Speckscheiben man erst etwas Fischfüllsel, darüber einige Fisch- 
umbnnden und in zerlassener Bntter mit Weiß- schnitten, dann gekochte Quappen-Lebern, Trüf- 
wein gekocht Umlage: Krebsschwänze und aus- fein und Tafel-Pilze, letztere mit Füllsel bedeckt, 
gestochene, in Butter gebratene Kartoffeln. sodann einige Fiscnknödel. Nun füllt man die 

*•) Soudac pode smitane. Form, wieder mit den Fischschnitten anfangend, 

u ) Der Fisch in Weißwein gekocht, auf sil- auf, bis sie voll ist Das Ganze wird mit Teig 
bemer Schüssel angerichtet, mit einer von Gal- überzogen und gebacken. Der Teig wird nachher 
lcrte geschlagenen Mayonnaise verdeckt (mas- abgehoben, die Pastete mit einer Sose von feinen 
kiert). Umlage: Russischer Salat; proven^alische Kräutern begossen und angerichtet. 

Sose nebenbei. ") Mit Kräutern, Tafel-Pilzen, Anstern-Brühe 

'*) DieFischschnittenmitTafel-Pilzen, Austern, und Weißwein gekocht Umlage: In Weißwein 
Petersilie, Zitronensaft, Kari und Weißwein in gekochte Austern. 

einer mit Butter ausgestriohenen Pfanne gekocht *°) Spants annularis, sargus annularis 
Die Sose eingekocht mit Eigelben gebunden, die sparus smaris, sparus haffara, seiaena tnela- 
Austern darem gegeben. nura; — raspai llon. 


\ ffcutban bon (Seezungen* 

| @djnilten mit 2 tuftern. 
— bon @eepngen«@djnitten 
uadj Marguery 1 ). 

— bonSeejungen'iSdjnitten 
nadj (5eemann§»*)2lrt. 

— tum @eeäungen«@djnitteu 
auf fßarifer*) 2 lrt. 
©ebrateneS bon Seezunge 
auf fßarifer 4 ) Slrt. 
SHatrofen» 5 )©eri(^t bon @. 
SBarme @eejungeu»5ßajtete 
mit Puffern. 
6 ee 5 ungen*ißaftetcf)en. 

— »Siöffdjen mit Safel* 

— «ätöÜdjen. [ißil§en. 9 ) 
Saugel 7 ). 

Souaak 8 ). 

— nad) 93otfdjaftertn« 8 )2trt. 
— mit fauerer Snljne. 10 ) 

— falt, probencalifdj 11 ). 

— auf geinfdjmeder* 18 ) 2 lrt. 
— auf litauifdje 1S ) 2 lrt. 

— auf mostfotmtifdje u ) 2 lrt. 
— auf polnifdje 15 ) 2 lrt. 

— auf tttffifdje 16 ) 9lrt. [djen. 
9iuffifdje§ 17 ) Soudak-S3l'5t» 
Reifee Soudak-fßaftete 1S ). 
kleine Soudaks mit ÜUtftern 
j auf ruffifdje 18 ) 2 lrt. 

? ©fmrlbraffen 90 ). 


Turban of sole-fillets with 
oysters. 

— of sole-fillets, Marguery 
style. 

— of sole-fillets in sea- 
fasbion. 

— of sole-fillets in Pari- 
sian style. 

Fried sole in Parisian 
style. 

Matelote of sole. 

Hot sole-pie witb oysters. 

Small patties of sole. 
Sole-olives with mush- 
Roulettes of sole. [rooms. 
Dace. 

Soudac. 

—, ambassadress style. 

— with sour cream. 

— cold, Provencial style. 
—, gourmet style. 

— in Lithuanian style. 

— in Moscovite style. 

— in Polish style. 

— in Russian style. 
Russian mould of soudac. 
Hot soudac- pie. 

Small soudacs witb oysters 
in Eussian style. 
Sea-bream. 
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Fü>h. 


$ Spare *). 

| Sparlin. 

X Spet. 

Sphyr'ene (baracude). 


| Spigola. 


[anchois. 


a Veau de sei, sauce aux 
ä Veau de sei, sauce aux 
fines herbes. [huitres. 

— d Veau de sei, sauce aux 

— d Veau de sei, sauce aux 
moules. 

— aux icrevisscs. 

— aux homards. 

X Sqiiale glauque. 

| Sterlet, streik, estcrlet. 

— braise. 

— au court-bouülon. 

— d la Demidoff. 

— d Vestouffade. 

— etuve ä la russe. 

— au four. 

— frit. 

— grille , sauce piquante. 


— d Vitcdienne. 

— d la moscovite. 

— ä la Perigueux. 

— d la polonaise. 

— au raifort. 

■— d la russe. 

— au vin de Chablis. 

Aspic de Sterlet ä la russe. 


Matclote de Sterlet & la 
russe. 

Pate chaud de Sterlet. 

— froid de Sterlet. 

Stondin de Sterlet, [pagne. 
Petits Sterlets au cham- 


SDieerBraffeii. 

©parlBraffeu 2 ). 

©biefj», Seeljecfjt*). 

SföeerfjecEjt, Scetjec^t 1 ). 
Spigola 6 ). [Sofc. 

— eiiifadjgefodjt^nfc^oben» 

— einfad) gefodjt, feine 

ßräuter*Sofe. [Sofe. 

— einfach ßcloc^t, Sluftern» 

— einfad) ö^oc^t, SOJufdjel- 
Sofe. 

— mit SreßSragout. 

— mit ßummer*8logout. 
SBtautjai 8 ). 

Sterlet,SterIab,Sföergftör T ). 

— gebämbft. 8 ) 

— in lurker SBrü^e. 

— nach Öemidow 9 ). 

— gebämfjft. 

— gebämbft, ruffifcf) 10 ). 

— im Ofen geBadett. 

— geBraten. 

— geröftet, fsilantc Sofe. 

— mit italienifdijer Sofe. 

— auf moäfonritifdje 11 ) SCrt. 

— mit Trüffeln. 

— auf botnifdje 12 ) 2lrt. 

— mit SJieerrettidj. 

— auf ruffifdje 1 *) 2lvt. 

— in SljaBtiS. 

SRuffifdje 14 ) Sillje öon Sterlet 
SRujfijdjeS 16 ) Sßatrofen» 

©eridit boit Sterlet. 
SBarme Sterlet=ißaftete *•). 
Äalte Stertet*ißaftete. 
Sterlet-ißaffete l7 ). [pagner. 
Äfeine Sterlets tn (Sßam* 


! Sea-bream. 

Sea-bream. 

Sea-pike. 

Barracuda. 

Spigola. [sauevx 

— plain boiled, anchovy- 
— plain boiled, fine herb- 
sauce. [sauce. 

— plain boiled, oyster- 
— plain boiled, mussel- 
sauce. 

— with ragout of cravfish. 
— with ragout of lo oster. 
Blue shark. 

Sterlet. 

— braised. 

— in fish-liquor. 

—, Demidow style. 

— stewed. 

— stewed in Russian style. 
— baked. 

— fried. 

— grilled, piquant sauce. 
— with Italian sauce. 

— in Moscovite style. 

— with truffles. 

— in Polish style. 

— with horseradish. 

— in Russian style. 

— in Chablis. 

Russian aspic of Sterlet. 
— matelote of Sterlet. 

Hot sterlet-pie. 

; Cold sterlet-pie. 

\ Sterlet-pie. [pagne. 

' Small Sterlets in cham- 


*) Wissenschaftliche Bezeichnung; ss brime 
de mer. 

*) Sparus annularis; — raspaillon, spa- 
raillon. 

*) Esox svhyraena; in Italien und Spanien 
spetto, 3 Fun langer Seefisch, im Mittelmeer 
lebend, dem Hecht sehr ähnlich, deshalb auch 
brocket de mer genannt. Sein Fleisch, obgleich 
von angenehmem Geschmack, ist hart und trocken. 

*) Sphyraena — Mcune. 

*) Seefisch, welcher im Mittelmeer sehr häufig 
ist, vornehmlich an der italienischen Küste, gleicht 
hinsichtlich der Eigenschaft seines Fleisches dem 
Zander am meisten. 

*) Squalus glaucus; = glauque I. 

q Acipenser pygmaeus (ruthenus); in der 
Tatarei thousa, 1 m lang, bis 12 kg schwer, be¬ 
wohnt das Kaspische und Schwarze Meer, steigt 
in der Donau Dis Ulm empor. Sein Fleisch ist 
sehr geschätzt. Der Rogen dient zur Bereitung 
von Kaviar, welcher für den russischen Hof auf¬ 
bewahrt wird. Man kann den Fisch auf alle die¬ 
selben Arten bereiten, welche für den Stör (vergl. 
esturgeon) angegeben sind. 

•J Der Fisch gespickt, mit Wein, Kräutern, 
Zwiebeln und Schinken gedünstet. 

•) Mit Weißwein, Trüffeln und Tafel-Pilzen 
gekocht. Umlage: Fischklößchen, Krebsschwänze 
und Oliven. Die Brühe mit Sautemer und sauce 
finandere eingekocht, mit Butter und Zitronen¬ 
saft vermischt, über den Fisch gegossen; den Rest 
der Sose gibt man nebenbei. 


*•) Der Fisch in Stücke geschnitten, in Gurken- 
Lake gedämpft; Meerrettich-Sose. 

u ) Die Schnitten mit Butter und Weißwein 
gekocht; die Sose eingekocht, mit Paradiesapfel¬ 
mus und etwas Madeira vermischt, mit Zitronen¬ 
saft geschärft und mit Krebsbutter gefärbt. 

”) Der Fisch mit Wurzeln, Zwiebeln, Kräutern 
und Gewürz in Rheinwein und bouillon gekocht. 
Umlage: überglänzte Zwiebeln und Bratkartoffeln. 

**) Der Fisch umlegt mit Salzgurken (agour- 
sis), Petersilien- und Sellerie-Wurzeln, die in 
3 cm lange Stäbchen und so geschnitten sind, 
dass sie an beiden Enden in Kreuzen auslaufen, 
mit den Gemüsen, Weißwein und Gurkensaft ge¬ 
kocht und angerichtet; Zitronen-Scheiben. 

“) Kholodnai is sterlcdU po rttsski. Man 
verfährt hierbei ebenso wie bei aspic d’esturgeon 
d la russe (s. d.), nur wird hier die Fischbrühe 
mit Fischgailcrte vermischt. Beim Anrichten wird 
das Gallert-Gericht außerdem mit herzförmig aus- 
gestochener Gallerte (croütuns) nmlegt. 

,s ) Der Fisch gekocht wie esturgeon d Vesthoni - 
enne (s. d.), mit derselben »Garnitur«; geröstete 
Brotkrusten werden noch beigelegt. 

“) Zubereitung nie päti chaud de soudac. 
*’) Die Fischstücke mit einer julienne von 
Sellerie- und Petersilien-Wurzeln, Mbhren und 
Zwiebeln in Weißwein mit Gewürz gekocht Der 
Fisch in eiue Form ä charlotte gethan, die dick 
eingekochte, mit Gallerte vermischte Sose dar¬ 
über gegossen, in den Ofen gestellt. Umlage: 
Zitronen-Scheiben. 
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% Sto(c)kfi$(c)h, stockfiche, 

% Stolephore. 

| Strdet. 

| Stromatee. 

fSucet, echene, arrete-nef, 
remora, bouclier. 

J Surmulet. 

— ä Vitalienne. 

— ä la ravigote. 

— ä la royale. 

— d la saace au beurre. 

— ä la venitienne. 

| Tacaiul (tacault, tacand). 
| Tacon 11 ). 

X Tai. 

1 Tate. 
i£ Tambour. 
f Tamoata du Bresil. 

1 f Tauche. 

— aux anchois. 

— ä l'aneth. 

— en aspic. 

— ä la berlinoise. 

— au beurre fondu, 

— au beurre noir. 

— ä la büre. 

— au bleu. 

— ä la bourguignonne. 


8 lotfcf)ät, Stotfftfdj J ). 
Stolepfioruä 3 ), 

Sterlet 1 ). 

Sapctenfifdj, Hampel®). 
Sdjipljaltcr, (Sdjtlbfifcfj, 
Stcmora®). 

Streifen*93arbe, Surmulet 7 ). 

— auf italienifdje ®) 2Crt. 

— mit grüner SBürjfofe. 

— auf löniglidje 8 ) 2Irt. 

— mit 33utter*Sofe. 

— mit üenettamfd|er Soje. 
iöärtelborfdj 10 ). 

Sälmling. 

Tai 19 ). 

©efledter Sägebarfdj ,3 ). 
Svommetfiftf) u ). 
23rafiltamfd)er 2Bet§ 15 ). 
Sd)Iei(e), ®djteitj(e) 1B ). 

— mit 8tnfd)ot>en*Sofe. 

— mit ©ißfofe. 

— mit ©aHerte. 17 ) 

— auf berliner 18 ) Sfrt. 

— mit jerfaffener 93utter. 

— mit brauner 33utter. 

— in 93ier. 

— blau gefotten. 

— auf bitrguubifdje 1 ®) 2lrt. 


Stockfish, stock-fish 4 ). 
Stolephorus. 

Sterlet. 

Stromateus. 

Sucker, sucking-fish, sea- 
lamprey, remora. 
Surmullet. 

— in Italian style. 

— with ravigote- sauce. 

— in royal style. 

— with butter-sauce. 

— with Venetian sauce. 
Malcot. 

Young salmon. 

Tai. 

Striped sea-perch. 

Drum fish. 

Brazilian sheat-fish. 
Tench. 

— with anchovy-sauce. 

— with dill-sauce. 
j — in aspic. 

I — in Berlin style. 

— with melted butter. 

— with black butter. 

— in beer. 

— boiled. 

— in Burgundian style. 


sodann 

getrockneter Fisch aus der Familie der 
Schellfische überhaupt (Kabeljan, Wittling, 
Köhler, Seehecht, Dorsch, Kümmel). Yergl. mer- 
luche. 

’) This is the commerciat term used to de- 
note » satted and dried co<2« and other fish af 
the same famity, particutarly » hake «, « ling « 
and » torsk «. 

*) Kleiner Fisch mit äußerst schmackhaftem 
und leicht verdaulichem Fleische, lebt in der 
Nähe von Nizza im Mittelmeer. 

4 ) Acipenser ruthenus; = Sterlet. 

*) Stromateus ; Seefisch, welcher im Indischen 
Ozean lebt. Sein Fleisch ist wolilschmeckend, 
doch sehr fett. Man schneidet den Fisch auch in 
Stücke und beizt ihn mit Essig, Kakao und Tama¬ 
rinde. Der so zubereitete, recht schmackhafte 
Fisch heißt dann karawde. 

•) Echeneis (remora); ans der Familie der 
Makrelen, lebt in allen Meeren tropischer Breiten, 
auch im Mittelmeer, ungefähr 30 cm lang. Sein 
Fleisch ist äußerst zart und im Geschmack un¬ 
gefähr mit einer gebratenen Artischocke zu ver¬ 
gleichen. Der Schiffshalter wird oft mit dem ihm 
sehr ähnlichen Büffelfisch (vergl. buffalo-fish) 
verwechselt, doch ist sein Fleisch bei weitem 
nicht so geschätzt, als das des letzteren. 

*) Multus surmutetus (mullus vittatus); 
30 bis 40 cm lang, im Mittelmeer, geht im Atlan¬ 
tischen Ozean bis zur Ostsee, wird viel bei Italien 
gefangen, dort in Meerwasser sofort abgesotten 
und in Mehlteig gehüllt verschickt. Man kann 
den Fisch auf alle die Arten bereiten, welche für 
Rotbarbe (vergL rouget) angegeben sind. = mu¬ 
tet raye, trois-bandes. 

•) Der Fisch geröstet, überglänzt, mit ge¬ 
füllten großen Tafel-Pilzen amlegt. Nebenbei 
eine italienische Sose. 

*) Mit einem Ragout von Trüffeln und Karpfen- 
Milchnern. 

*°) Oadus barbatus; = matcot. 

“) Provinzial-Ausdruck für saumoneau, jun¬ 
ger Lachs, im D6p. Creuse (Mittel-Frankreich) 


Zunächst Rotschär (eine Art Stockfisch), 
im weiteren Sinne gesalzener und 


gebräuchlich; der Fisch, welcher nicht länger als 
30 cm Ist. 

'*) Bei den Holländern strembranssem; in¬ 
discher Seefisch, welcher mit dem Karpfen sehr 
viel Ähnlichkeit hat. Ist sehr selten und sehr 
gesucht, wird nur am japanischen Hofe gegessen. 

**) Serranus gigas; vergl. Fußbem. zu per che 
de vier. 

“) Labrus chromis; Seefisch in südlichen 
Meeren, so genannt, weil große Mengen gegen 
die vorbeifahrenden Schiffe anstoßen, dabei ein 
trommelndes Geräusch verursachend. 

*») - caltiete. 

*•) Cyprinus tinca, tinca vulgaris, tinca 
tinca, tinca aurata, tinca chrysitis, tinca macu~ 
tata, tincaitatica, leuciscus tinca, auch Schlei¬ 
che, Schleierkarpfen, Schlüpfling, 
Sohlammler, Liewe, Schuster, Schuh- 
m a c h e r; zu der Familie der Karpfen gehörig, 
bis 70 cm lang und bis 6 kg schwer, sehr ver¬ 
schieden in der Färbung (Goldschlei, tanche 
d)or , tanchor). Eine schwarzfleckige, gelbliche 
oder rote Spielart in Ober-Schlesieu. Der Fisch 
lebt in aUen europäischen Flußgebieten, nament¬ 
lich auch in vielen Seen nnd Teichen. Sein 
Fleisch ist sehr geschätzt; das Fleisch derer, die 
im Schlamm und in stillstehendem Wasser woh¬ 
nen, ist geringwertig. 

lt ) Die Fischschnitten in Weißwein und Wasser 
mit Zitronen-Scheiben und Gewürz gar gemacht, 
in eine mit aspic ausgegossene Form gelegt, mit 
Gallerte bedeckt Nachdem die Gallerte auf Eis 
erkaltot und steif geworden ist, legt man darüber 
wieder Fischschnitten, die man mit Gallerte über¬ 
zieht, stellt die Form auf Eis, bis die Gallerte 
fest geworden ist. Man fährt mit dom Einlegen 
der Fischschnitten und dem Eingießen von Gallerte 
so fort, bis dio Form voll ist. Nachdem die Form 
auf eine Schüssel gestürzt ist. ; umlegt man sie 
mit Zitronen-Scheiben und kleinen Krebsen 

“) Der Fisch mit Wurzeln, Lorbeer-Blättern 
und Pfeffer-Körnern gekocht; Dillsose. 

1S ) Der Fisch mit Butter, Zwiebeln und Kräu- 
torn in Burgunderwein gekocht. Die Sose durch- 
gestrichen, mit Butter gebunden. 
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Tauche ä la crime aigre. 

— ä Vituvee. 

— farcie. 

— aux fines herhcs. 

— au four. 

— frite. 

— au gratin. 

— grillec. 

— ä la hollandaise. 

— ä Viialicnne. 

— au kari. 

— ä la maitre d'hotel. 

— en matelote. 

— en mateloteäla Samt-Leu. 

— ä la pluche. 

— ä la poulette. 

— ä la provengalc. 

— ä la ravigote. 

— ä la sauce au lard. 

— d la sauce au persü. 

— ä la süesienne. 

— ä la Vinaigrette. 

Filets de tanche. 

— de tanche ä Vanglaise. 

— de tanche frits. 

— de tanche ä la purec 
d'oignons. 

Matelote de tanche. 

Pate de tanche. 

Tourte de tanche. [cmde. 
if Tanche de mer, (labre) tan - 
f Tanchor, tanche d'or. 

| Tang. 

$ Tapecon. 

$ Targeur. 

Tartelettes ä la russe. 

$ Tassart. 

$ Taureau marin, taureau de 
$ Tcho-kia-vu. [mer. 

$ Teira. 


©djleie mit foucret ©aljne. 

— gebcimpft. 

— gefußt. 

— mit feinen ßräutern. 

— gebacfen. 

— gebraten. 

— braun gebacfen. 1 ) 

— auf bem SRoft gebraten. 

— mit fjoüänbifcfjer ©ofe. 

— mit italienifdjer ©ofe. 

— mit ®ati. 

— mit §aii3I)0fmeifter=»©ofe, 
äftatrofengecidjt®) bonSdjIci. 

— üon©d;Iein.Saint-Leu s ). 
©cfjleie(e) mit fßeterfilie. 

— gefodjf, gelbe ©ofe.*) 

— mit proöenfalifcfjer ©ofe. 

— mit grüner SBütjfofe. 

— mit ©pedfofe. 

— mit fßeterfiIien»©ofe. 

— auf fdjlefifdje 6 ) STrt. 

— mit falter ®ffig«©ofe e ). 
©djleien*©djmtten. 

— »©Quitten, engfifdj 7 ). 

— »Schnitten gebacfen. 

— »©Quitten mit gmiebel» 

mu3. 

2Ratrofen'©ertdjt bon 
©djleien*haftete, [©djlct(e). 

— »Sorte 8 ). 

2Reerfcf)Iei(e), SReerfdjleifje 0 ). 
@olbfcf)lei 10 ). 

©elbgeftreifte StReeräfdje n ). 
©ternfefjer 18 ). 

©etüfjfelte ©djoße 18 ). 
SRuffifcfje u ) 0rifdjtörtc§en. 
S3orften*§ering “). 
ßofferfifd), ©eelafce 16 ). 
®l)inefi[c$er fßanjerfifö 17 ). 
Teira 18 ). 


Tench with sour cream. 

— stewed. 

— stuffed. 

— with fine herbs. 

— baked. 

— fried. 

— brown baked. 

— grilled. 

— with Dutch sauce. 

— with Italian sauce. 

— with curry. [sauce. 

— with maitre d'hötel- 
Matelote of tench. 

— of tench, Saint-Leu 
Tench with parsley. [style. 

— boiled, yellow-sauce. 

— with Provencial sauce. 

— with ravigote- sauce. 

— with bacon-sauce. 

— with parsley-sauce. 

— in Silesian style. 

— withcoldvinegar-sauce. 
Fillets of tench. 

— of tench, English style. 

— of tench fried. 

— of tench with puree of 
onions. 

Matelote of tench. 
Tench-pie. 

Tart of tench. 

Sea-tench. 

Gold-coloured tench. 
Tang. 

Star-gazer. 

Spotted plaice. 

Small Russian tarts. 
Thrissa. 

Trunk-fish. 

, Chinese scleroderm. 
f Teira. 


x ) Wie sandat au gratin (s. d.). 

Mit einem Ragout von kleinen Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen, croütons, Artisohooken-Böden, Kreb¬ 
sen und Karpfen-Milchnern. 

*) Wie lütte en matelote d la Saint-Leu (s. &.I. 

*) Der Fisch in gut mit Butter ausgestrichener 
Pfanne mit Tafel-Pilzen, Kräntern, Fischbrüiie 
und Weißwein gekooht; die Sose eingekocht, die 
Kräuter entfernt, mit Eigelben gebunden, mit 
Zitronensaft geschärft. 

*) Der Fisch mit Sellerie- und Petersilien- 
Wurzeln, Möhren, Zwiebeln usw. in Weißwein 
gekocht. Die Sose eingekocht, mit Eigelben ge¬ 
bunden, mit Zitronensaft und gehaokter Petersilie 
vermischt. 

•) Sose von Essig, öl, Petersilie undZwiebeln. 

T) a) Die Schnitten mit Mehl bestäubt, in Ei¬ 
gelb nnd geriebener Semmel umgekehrt, gebacken, 
anf Füllselrand kranzförmig angerichtet; in die 
Mitte rund ausgestochene Kartoffeln, b) Die 
Schnitten mit öl, Zitronensaft, Zwiebeln, Peter¬ 
silie nnd Gewürz gebeizt, »paniert«, gebacken. 
Umlage: Gebackene Petersilie. 

•) Mit Tafel-Pilzen, Karpfen-Milchnern, feinen 
Kräutern, Hechtlebern usw. 

•) Labrus tinca (blennius phycis) : im Mittel¬ 
meer, meistens in der Nähe von Felsen. Wird 
sehr viel bei der spanischen Insel Iviza (Iviga, 
sprich »Iwidsa«, größte Insel der Pityusen) ge¬ 


fangen. Dort heißt der Fisch mollera. Das Fleisch 
ist fest und sehr geschätzt. = gallot. 

l0 ) Yergl. Fußbem. zn tanche. 

u ) Mugil tang. 

**) Uranoscopus scaber; = raspegon. 

“) Pleuronectes punctatus; ein ungefähr 40 cm 
langer Seefisch, welchen man bei Eugland und 
Dänemark fängt In Kopenhagen gilt das Fleisch 
als Leckerbissen, andere halten es für geringwertig. 

“) Gebackene Blätterteig-Krusten mit Fisch¬ 
salat gefüllt, mit Gurken-Scheibeu, Kaviar und 
Krebsschwänzen verziert. 

■») Megalops thrissa; eine Art amerikani¬ 
scher Hecht, Seefisch, der sich meist in der 
Nähe von Felsen anfbält, ungefähr 5 Fuß lang 
mit weißem und wohlschmeckendem, doch schwer 
verdaulichem Fleisch. 

“) Ostracion cornutus; Seefisch, welcher an 
den Küsten Chinas sehr hanfig ist. Das grätige 
Fleisch wird dort von der ärmeren Bevölkerung 
gegessen. Der Genuß der sehr ölhaltigen Leber 
verursacht Schwindel nnd Betäubung. 

") = eneuirassL 

“) Weißlicher Seeflsoh von 4 Faß Länge, wel¬ 
cher im Arabischen und Indischen Meere lebt. 
Die Araber nennen den jungen Fisch teira, den 
alten daakar. Das Fleisch des jungen Fisches 
ist wohlschmeckend und ein vortreffliches Nah¬ 
rungs-Mittel. 
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1 Täescopc. 

* f Tete d'&ne. 

$ Tetrodon, tetraodon. 

$ Tetrodon lune. 
j Thon. 

— a la chartrettse. 

— frit. 

— ä Vhuile. 

— marine 1 ). 

Aiguiücttes de thon frites. 
Cötelcttes de thon ä la 
macedoinc. 

Timbale de maearoni ä 
Vemince de thon. 

Filets de thon. 

— de thon ä l’anglaise. 

— de thon ä la d'Orly. 

— de thon ä la provengcde. 

— de thon sautcs aux truffes. 
Pate de thon. 

— de thon froid aux truffes. 
Poitrine de thon ä Vita- 

lienne. 

— de thon ä la Piombino, 

Poutarg(u)e, bo(u)targue (de 
thon) 11 ). 

— ä l'huüe. 

Rouelles de thon ä la 

chartreuse. 

— de thon ä la provengale. 

— de thon ä la remo(u)lade. 

— de thon, sauce ä la tortue. 
Terrine de thon. 


3-ifd)e. 


Sitfelbedel 1 ). 

ffiummfopf 9 ). 

ßugelfifcf» 8 ). 

SWonbpf^*). 

$f)unfif<f) 6 ). [33junft[d). 
Sartfiufer-^Seridjt bon 
Sfjuufifcfj gebacfen. 

— in DI. 

— gebeijt. 

— »Streifen gebaden. 

— »©djnijjel mit gemifdßtem 
©emfife. 

£o!}InubeI*S3edjer:paftete mit 
geblättertem Sfcljunftfd). 
$I)unftfcf)»@d)nitten. 

— »Schnitten, engüfdj 8 ). 

— »Schnitten in ©djlagteig. 

— »Schnitten, fjrobenn. 9 ) 

— «©djnitten mit Trüffeln. 

— »ißaftete. 

— haftete folt mit Trüffeln. 

— »SBruftftficf auf 
italienifdje 10 ) 2lrt. 

— »SSruftftücf nacfj Piom- 
bino ll ). 

©efoljener unb geräuberter 
$|unfifb»3logen. 
$Ijunftfc§*8togen u ) in Öl. 
Sartäufer» 18 )©eribt bon 

3bunfifb»@bei&en. 

23junftfci()»@ciljeiben auf pro» 
benfalifdje 18 ) 2ltt. 

— »Scheiben Sftentolaben» 

©ofe. [©ofe. 1 ’) 

— »Scheiben, ©djilblröten* 
9tapfpaftete bon äfjunfifd). 


Telescope-fisb. 

Bull-head. 

Globe-fish. 

Moon-fish. 

Tunny. 

Chaxtreuse of tunny. 
Tunny fried. 

— in oil. 

— pickled. 

Strips of tunny firied. 
Tunny-cutlets with 
assorted vege tables. 
Thimble of maearoni witb 
minced tunny. 
Tunny-fillets. 

-fillets, English style. 

-fillets firied in batter. 

-fillets,Pro vencial style. 

-fillets witb truffies. 

-pie. 

-pie cold with truffies. 

j-Steak in Italian style. 

-steak 1 *), Piombino 

style. 

Salted and smoked tunny- 

eggs- 

Caviar(e) of tunny in oil. 
Chartreuse of round slices 
of tunny. 

Round slices of tunny in 
Provencial style. 

— slices of tunny with 
remoulade-sauce. 

— slices of tunny, turtle- 
Terreen of tunny. [sauce. 


*) Pomatomus telescopium; Seefisch von 
1 Faß Länge. Man findet ihn hin nnd wieder in 
der Nähe von Nizza, wo er ugliassou heißt 
Sein Fleisch ist fest, aber zart nnd von ange¬ 
nehmem Geschmack. 

*) Cottus gobio; — chabot. 

*) Tetrodon ; = poisson rond. 

*) Orthagoriscus mola; = poisson lune. 

*) Thynnus vulgaris (scomber (hynnus); 
bis 3 m lang nnd bis 5 kg schwer, lebt im Mittel¬ 
meer, im Atlantischen Ozean und im Schwarzen 
Meer. Das Fleisch des Fisches ist wohlschmeckend. 
VergL S. 249, Fußbem. 7, & 

*) Der Fisch mit Sardellen gespickt, mit 
Sellerie, Petersilien-Wurzeln, Zitronen-Scheiben 
nnd Gewürz angesetzt, Olivenöl darüber gegossen, 
ringshemm Kopfsalat, Sauerampfer, Zwiebel- 
Scheiben und Schoten-Kerne gelegt Wenn an- 

f ekocht, etwas Rotwein hinzugegossen und einige 
tunden gedämpft. 

*) In Frankreich versteht man unter thon 
marini sowohl das in Ol eingelegte Mittel- 
stiiek (panse), als auch das eingesalzene 
Rückenstück (la partie du dos) des Fisches. Was 
nun noch vom Fisch übrig bleibt, kommt unter 
dem Namen thonine als gesalzener Thun¬ 
fisch in den Handel, ln Italien heißt der auf 
eine der angegebenen Arten zubereitete Fisch ta- 
rentillo, weil viele derselben von Tarent kommen. 

*) Die Schnitten gebacken und gebeizt; Para- 
diesapfel-Sose. 

*) Die Schnitten mit 01, gehackten Zwiebeln, 
Petersilie und Gewürz gebeizt, geröstet, um einen 
Busch von Fischfüllsel angerichtet Umlage: Ar- 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L Teil. 


tischocken-Viertel gekocht d la lyonnaise; italie¬ 
nische Sose. 

*°1 Zubereitung wie d la Piombino. 

u ) Stadt in der ital. Provinz Pisa, am gleich¬ 
namigen Golf des Tyrrhenischen Meeres, der Insel 
Elba gegenüber, hat noch einen Palast der ehe¬ 
maligen Fürsten von P.; 2800 Einw. Das Fisch¬ 
stück mit Zitronensaft gebeizt, mit. Weißwein 
und Gemüsen gekocht Umlage: Überglänzte 
Zwiebeln, Oliven, Tafel-Pilze, Muscheln und 
Austern; nebenbei eine italienische Sose. 

'*) Wörtlich übersetzt » breast « of tunny; bei 
Fisch sagt man aber sehr selten breast, sondern 
meistens steak. 

**) Les oeufs du thon servent ä faire une 
espice de p&te appelie » boutargue « ou » poutargue• 
de thon, gut sert d’assaisonnement dans le midi 
de la France. 

“) Ein trockener Kaviar von den Eiern des 
Thunfisch bereitet, wird in Italien und im ganzen 
Orient viel gegessen. Man schneidet die poutar- 
(u)e in kleine Stückchen, würzt mit Öl, Pfeffer, 
itronensaft, gibt das Gericht als hors-woeuvre. 

“) Die Scheiben mit Wasser und Zitronensaft 
angekocht, dann mit Speck, Wurzelwerk und 
Schinken-Würfeln in Weißwein weich gekocht. 
Umlage: Tafel-Pilze und Trüffeln. 

“) Die Scheiben mit Sardellen gespickt, mit 
weißer Stammsose, Petersilien-Blättern und Sau- 
temer gedämpft; beim Anrichten mit Kapern 
belegt 

*5 Die Fischscheiben mit Sardellen gespickt, 
mit Speck, Wurzelwerk und Weißwein gedampft. 
Umlage: Austern, Tafel-Pilze und Fischklößchen. 

( 4 ) 26 
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Tranches de thon. 

— de thon ä la genoise. 

— de thon grillces. 

— de thon aux petüs pois. 

— de thon, sauce ä la 
moutarde. 

— de thon ä la ta(r)tare. 
Trongon de thon. 

— de thon ä Vitalienne. 

— de thon au Tcari. 

— de thon marine. 

— de thon ä la provengale. 

— de thon ä la royale. 

— de thon truffe ä la 

J Thonine. [Perigueux. 

? Thymo, timo. 

J Tiburon, tiburin, tiberon. 
Timbale ä Vambassadrice. 

— ä VA$trdk(h)an. 

$ Torpüle. 

$ Tourd, massot. 

Tourte ä la mariniere. 

$ Trachure 13 ). 

$ Tricheche, trich'equc u ). 

$ Trigle (grondin). 

$ Trigle lyre. 

% Tripau. 
j Trois-bandes 1B ). 
f Trois barbillons. 

$ Trompeur. 
j Tronchon. 
f Troup(ill)e 23 ). 


$fjunfifcf)*<Sdjei&en. [Sole. 1 ) 

— «Scheiben, ©eniiefer 

— «Sd^eiben geröftet. 

— «Scheiben mit Sdjotett. 

— »Scheiben mit ©ettffofe. 

— »©djeibeit itad) %a» 
Sljunfifdjftflcf. [taren«=*)3trt. 

— mit italienifdjer So[e. 

— mit ftart-Sofe. 

— gebeijt. 

— auf fjrobeiiraltfc^e*) 2Irt. 

— auf lönigltaje*) 2trt. 

— mit Trüffeln gefüllt, 
©efaljener jijuttfifdj B ). 
Sljtjtno 0 ). 

Sßantoffelljat, Sßautoffelftfdj 7 ). 
SÖed^erofßaftete itadj S3ot= 
fdjafteritt» s )2trt. 
Slftradjaner 9 ) Söedjer^afiete. 
Sitterrodjen 10 ). 

©olbmaib 11 ). 

Srifc&torte 1S ). 

Stöler. 

SBaltoß. 

®nurrl)alj!t 15 ). 

Seeleier ie ). 

Srtyau 17 ). 

©eftreifte SJieerbarbe 19 ). 
S)reibärt(el)ige ©runbel 20 ). 
Sftoter SSetrüger 21 ). 
Sdjwertfifdj 22 ). 

3 itterrod)en. 


£ Tunny-slices. 

/ -slices, Genoese sauce. 

|-slices grilled. 

— -slices with greenpease. 
-slices with mustard 

sauce. 

-slices in Ta(r)tar style. 

Piece (steak) of tunny. 

— of tunny, Italian sauce. 

— of tunny, curry-sauce. 

— of tunny pickled. 

— oftunny, Provenc.style. 

— of tunny, royal style. 

— ot tunny stufied with 
Salt tunny. [truffles. 
Thymy fish. 

Balance-fish. 

Thimble in ambassadress 
j style. 

< —,Astrakhanese style. 

I Torpedo. 

Green labroid. 

Fish-tart. 

Caranx. 

Sea-horse. 

Gurnet. 

Sea-lyre. 

Tripau. 

Surmullet. 

Bearded loach. 

Insidiator. 

Sword-fish. 

Torpedo. 


*) Die Überglänzten Scheiben mit kleinen 
Hummer-Krusteln (croquettes) umlegt. 

s ) Die Scheiben gebeizt, »paniert«, geröstet. 
Umlage: Kleine Austem-Krusteln; heiße Tataren- 
Sose. 

*) Wie filets de thon d la “provengale (s. d.). 

*) Mit einem Ragout von Krabben, Trüffeln 
and Tafel-Pilzen in einer mit Trüffeln und Austern 
vermischten Ohampagner-Sose. 

5 ) Yergl. Fußbem. zu thon marinS. 

*) Italienischer Flußfisch im Tessin (Ticino); 
so benannt, weil er sehr stark nach Thymian 
riecht. Sein Fleisch ist sehr geschätzt, obgleich 
schwer verdaulich. 

7 ) Squalus tiburo (carcharias); — pan- 
touflier, maillet. 

8 ) Die Pastetenform mit gar gemachtem, drei¬ 
eckig ausgestochenem Fischfüllsel, das mit Krebs¬ 
butter gefärbt ist, ausgelegt, darüber weiß ge¬ 
lassenes Füllsel j in die Mitte ein Ragout von 
Seezungen-Schnitten, Tafel-Pilzen und Krebs¬ 
schwänzen in weißer Sose. 

■) Wie tirhbale de caviar (s. d.). 

“) Raja torpedo, auch Krampfrochen; in 
Marseilles troupille, troupe und troupillo, in an¬ 
deren Gegenden Frankreichs poule de mer, dor- 
man, dormilleuse genannt. Die Fische besitzen 
einen elektrischen Apparat, mit welchem sie will¬ 
kürlich heftige elektrische Schläge zur Betäu¬ 
bung ihrer Feinde und Ihrer Beute austeilen kön¬ 
nen ; leben im Mittelmoer und Atlantischen Ozean. 
Das Fleisch ist weich und zähe und wird, obgleich 
schwer verdaulich, in Italien gegessen; die Leber 
gilt als Leckerbissen. = dorman, dormilleuse, 
troupille. 

“) Lahms turdus, crenilabrtts melops, c reni- 
lahrus tinca, labrus melops, lutjanus melops; 
ein Fisch von höchstens 18 cm Lange, bunt ge¬ 


färbt; im Mittelmeer und in den tropischen Mee¬ 
ren. mit sehr zartem, wohlschmeckendem und 
leicht verdaulichem Fleisch. Andere halten das 
Fleisch für mittelmäßig; jedenfalls ist der Fisch 
seiner geringen Größe wegen nicht so hoch ge¬ 
schätzt. 

**) Von Hechtfüllsel mit Trüffeln, großen und 
kleinen Hechtklößen, Krebssehwänzen, Austern, 
gekochten Tafel-Pilzen. Die »Garnitur« mit einer 
Rahmsose, die mit der Austern- und Tafelpilz- 
Brühe vermischt und mit Eigelben gebunden ist, 
übergossen. 

**) Caranx trachurtiS; = caranx trachure. 

“j Wissenschaftliche Bezeichnung; — vache 
marine III. 

“) Trigla pini; = grondin. 

M ) Eine Sonderart der Gattung Knurrhahn; 
lebt im Atlantischen Ozean und im Mittelmeer, 
in der Nähe von Genua, Malta und bei St-Jean- 
de-Luz, wo der Fang dieses Fisches einen nicht 
unbedeutenden Handelszweig bildet. Das Fleisch 
ist hart, ziemlich trocken, wird aber gegessen; 
= harpe, rouget-barbet II, gailine II. 

*’) Fisch im Indischen Ozean, welcher von 
den Chinesen in großen Mengen gegessen wird. 

**) Bezeichnet auch den gestreiften Klipp¬ 
fisch (chaetodon vittatus). 

'•) Mullus vittatus ; = mulet rayi, surmulet. 

*°) Cobitis tribarbatida. 

“) Sparus itisidiator, epibulus insidiator, 
auch Erlister; zur Gattung der Brassen ge¬ 
hörig, sehr zahlreich im Indischen Ozean, in der 
Nähe der Insel Sumatra. Dieser dem Karpfen 
ähnliche Fisch hat zartes, äußerst schmackhaftes 
Fleisch. 

m ) Xiphias gladius; = espadon II. 

**) Provinzial-Ausdruck, im Süden Frankreichs 
gebräuchlich; = torpille 



Poissons. 


Fish. 


403 


3fifd)e. 


f Truite 1 ). 

— en aspic. 

— ä Vaurorc. 

— au beurre d'anchois. 

— au bleu. 

— au bleu ä la russe. 

— ä la Cambaccres. 

— ä la Ghambord. 

— au court-bouillon. 

— « Vecossaise. 

— ä Vepicurienne. 

— ä l’espagnole. 

—- farcie. 

— aux fines herbes. 

— frite. 

— frite et marinee. 

— garnie de coquilles de 
queues d'ecrevisses. 

— garnie de laitances fritcs. 

— garnie depommcs de terre 
et de crevettes. 

— ä la Gautier. 

— ä la gelec. 

— ä la gelee, sauce verte. 

— ä la geneuoise. 

— grülee. 

— grülee, sauce Colbert. 

— grülee, sauce ä la maitre 
d’hötel. 

— ä la hoüandaise. 

— ä la Jeanne d'Arc. 

— aux laitances. 

— lardee (piquee). 

— marinee. 

— ä la montagnarde 14 ). 

— aux petits pois. 

— ä la piemontaise. 


S3ac£)forette, SetdEjforeüe*). 

— in ©alterte. 

— mit SturoraoSofe.*) 

— mit 2tnfd)Oöen»S3utter. 

— blau gefotten. 
blau auf ruffifdje 4 ) Slrt. 

— naefj Cambac6rös 6 ). 

— nad) Chambord 6 ). 

— in furjer 33rill)e. 

— auf fdjottifdje 7 ) 2Irt. 

— nad) Spüureer 8 ) Strt. 

— auf fpanifdje 9 ) 2Irt. 

— gefüllt. 

— mit feinen Ärciuteru. 

— gebaäen. 

— gebaefeu unb gebeijt. 

— mit ÄrebSfdjtoänjen in 
SJhifctjeln. 

— mit ge6ad£. Äarpfenmitd). \ 

— mit ©algfartoffeln unb f 

©arueelen. \ 

— nacb Gautier 10 ). ) 

— in ©alterte. 5 

— in ©alterte, grftue 6ofe. < 

— mit ©enfer Sofe. 11 ) \ 

— auf bem 5Roft gebraten. < 

— geröftet, Colbert-@ofe. j 

— geröftet, §au3I)ofmeifter» ; 
Sofe. 18 ) 

— mit Ijouänbifdjer Sofe. 5 

— nad) ber Jeanned’Arc 18 ). / 

— mit 9ftild)itern. j 

— geffjicEt. 

— gebeigt. 

. — in SBeifjtoetn. < 

[ — mit jungen ©rbfen. ; 
—, ptemont(ef)ifc§ 16 ). ) 


5 Brook-trout, gwiniad. 

\ — -trout in aspic. 

? — -trout, aurora-sauce. 

< — -trout, anchovy-butter. 

|-trout boiled. 

( — -trout boiled, Russian 
f style. [style, 

j — -trout, Cambaccres 

— -trout, Chambord style. 

— -trout in fish-liquor. 

— -trout, Scottish style. 

^ — -trout, epicurean style. 

|-trout, Spanish style. 

'-trout stuffed. 

\ — -trout with fine herbs. 

— -trout fried. 

— -trout fried and pickled. 

— -trout with crayfish- 
tails in Shells. 

— -trout w. fried carp-roe. 

— -troutwithpotatoesand 
shrimps. 

— -trout, Gautier style. 

— -trout in jelly, [sauce. 

— -trout in jelly, green 

— -trout in Genevan style. 

-trout grilled. [sauce. 

-trout broiled, Colbert- 

— -trout grilled, maitre 
d'hötel- sauce. 

— -trout with Dutch sauce. 

— -trout, Jeanne d’Arc 

— -trout with roes. [style. 

— -trout larded. 

— -trout pickled. 

— -trout in white wine. 

— -troutwith green pease. 

— -trout, Piedmont style. 


Unter truite versteht man immer die Bach¬ 
forelle, es ist deshalb nicht nötig, truite de 
ruisseau zu schreiben. 

*) Salmo fariOj salmo alpinus, salmo saxa- 
lilis, salmo co rnubiensis, salmo gaimardi, salmo 
ausonii, trutta fario, trutta fluviatilis, salar 
ausonii, auch Wald-, Stein-, Alp-, Gold-, 
Weiß- und Schwarzforelle; bis 90 cm lang 
und bis 6 kg schwer. Die Färbung des ganzen 
Fisches ist ungemein verschieden (G o 1 d-, W e i ß -, 
Schwarzforelle) und selbst die des Fleisches 
je nach Wohnort und Geschlechts-Verhältnissen 
von grellem Rosenrot bis zur Farblosigkeit. Der 
Fisch findet sich in ganz Europa und Kleinasien 
in klarem, fließendem Wasser. Die Bachforelle 
gilt als feinster Tafelfisch, ihr Fleisch ist am 
schmackhaftesten von April bis September. 

*) Der Fisch in mit Essig gesäuertem.Salz- 
Wasser gekocht; Aurora-Sose. 

*) Als Sose gibt man schaumig gerührte 
Butter, die mit Kaviar vermischt ist. 

‘) Betr. des Namens vergl- S. 278, Fnßbem. 14. 
Der Fisch gesalzen, mit Speckscheiben, Gemüsen, 
Trüffeln und Tafel-Pilzen in Rheinwein gekocht. 
Umlage: Trüffeln, Tafel-Pilze und Oliven. Neben¬ 
bei eine Paradiesapfel-Sose. 

•) Der Fisch mit Füllsel gefüllt, mit Speck¬ 
scheiben und Gemüsen in Weißwein gar gemacht. 
Umlage: Austern, Trüffeln, Tafel-Pilze, Krebse, 
Karpfenmilch und Klößcheu. 

’’) Der Fisch auf Füllsel angerichtet, mit einer 
weißen Sose begossen und im Ofen gebacken. 


Der Rest der Sose grün gefärbt und nebenbei 
gegeben. 

*) Der Fisch mit Trüffeln, Petersilie, Gewürz 
und Madeira gar gemacht; die Sose mit Anschoven, 
gehackter Petersilie und Zitronensaft vermischt. 

*) Der Fisch aufgeschnitten uud mit einer 
Mischung von Butter, Petersilie, Schnittlauch, 
gehackten Zwiebeln und Gewürz gefüllt, in 01, 
Petersilie, Schnittlauch usw. gebeizt, geröstet; 
Anschoven-Butter. 

10 ) Sprich »Gohtjeh«: Theophile Gautier, franz. 
Dichter und Kunstkritiker, geb. 21. Aug. 1808 zu 
Tarbes, gest. 23. Okt. 1872 zu Paris. Der Fisch 
gebacken; weiße Sose. 

") Umlage: In Butter gebratene, rund aus- 
gestochene Kartoffeln und Zitronen-Scheiben. 

“) Der Fisch gesalzen, gebeizt und geröstet. 
Nebenbei Salzkartoffeln und Ilaushofmeister-Sose. 

**) Sprich »Schann dahrk«; die Jungfrau 
von Orleans, geb. 6. Jan. 1412 zu Domrömy, 
Tochter einfacher Landleute, von den Engländern 
am 31. Mai 1431 als Zauberin und Ketzerin in 
Rouen verbrannt Der Fisch gebeizt und mit Öl 
geröstet. In Reiskruste ein Ragout von Austern, 
Muscheln. Krebsschwänzen, Klößen und Tafel- 
Pilzen; aer mit Krebsbutter bestrichene Fisch 
wird über diesem Ragout angerichtet. 

M ) Nach Bergbewohnerin-Art. 

u ) Der in Scheiben geschnittene Fisch in Salz¬ 
wasser gekocht, auf einem Mundtuoh angerichtet, 
umlegt mit Karpfenmilch en caisses in Krebssose 
Salzkartoffelu und Petersilie. 


28 * 
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Truite en pot. 

— d la provengale. 

— d la raoigote. 

— a la Romanow. 

— ä la St.-Florentin. 

—, sauce ä la Champignol. 

— ä la sauce aux crevdtes. 

— au vin rouge. 

Bastion de truite en (ä la) 

vert-pri. 

Bouchees de truite ä la 
bechamel. 

Coquilles de truite. 

— de truite d la bechamel. 

Cöteletles de truite. 

— de truite au beurre 
d'ecrevisses. 

— de truite garnies de 
queues d'ecrevisses. 

— de truite aux huitres. 
Coulibiac de truite. 

Darnc de truite ä la 

Chambord. 

— de truiteäla Daumon(t). 

— de truite ä la Falr 
mouth 8 ). 

— de truite grillce, sauce 
genevoise. 

— de truite ä la Mazarin. 

Escalopes de truite. 

— de truite aux Champig¬ 
nons. 

— de truite d la frangaise. 

— de truite garnies de 
quenclles de carpe. 

— de truite ä la genevoise. 
Filets de truite aux asperges. 

— de truite d la bearnaist. 

— de truite dans une bor- 
durc de pommes de terre. 

— de truite aux cdpres. 


| SSadjforetfe eingelegt. 

\ — mit |>totien£cilifcf)er ©oje. 
. — mit grünet Sßütäfofe. 

< — nadj Romanow 1 ). 

| — naef) St.-Florentin 9 ). 

< —, Champignol- s )@o[e. 

I — mit ©arneelen^Sofe. 

I — in SJioiroein. 

SBoffion ■*) tioit Sadjforeffe 
mit gtiincr ©ofe. 
2IppctU3«S3i[fen boit 93nd)» 
forette mit fRaffmfofe. 
33ad)foreQe in ÜJhifdjern 5 ). 
— mit Trüffeln unb 
fofe in SJlufdjeln. 
93adjforet(en=@djmj3et. 

— »©djnifcel mit rctebä* 
Butter. 

— »©d)ni| 5 el mit ®reB3* 
fdj Wangen. 

— *©cf)nt|jsel mit 9tnftern. 

- ä ) goreHen«5ßaftete. 

SKittelftild öon SBadiforeÖe 
■ nad) Chambord 7 ). 

5 — oon 33ad)foretIe nadj 
> Daumont. 
i — oon Sacfjforetfe mit 
j 91 uff er u. 

< — Oon Sadjfoiefle geröftet, 

| ©eufer ©ofe. 

| — oon Sadjforette nadj 
| Mazarin 9 ). 

> fBadEjforetten-Sdjnittcfjen. 

\ — »©djnütdjen mit Safe!» 

ißiljen. [fifdj l0 )- 

| — »©djnittdjen, frattjö* 

— -©cfinitt^en mitßarpfen* 
ftnfoett. [©ofe. 11 ) 
| — «©djnittdjen mit ©enfer 

I i — »Schnitten mit Spargel. 

— «©djnitten mit SBearner 
©ofe. 13 ) 

— -Schnitten in einem $ar» 
toffelranb. [©ofe. 

— *©d;nitten mit kapern* 


| Brook-trout potted. 
s-trout,Pro vencialsauco. 

> — -trout, ravigote- sauce. 

. — -trout, Romanow style. 

-trout in St.-Florentin 

| style. [sauce. 

• — -trout, Champignol 

;-trout, shrimp-sauce. 

s-trout in red wine. 

5 Bastion of brook-trout 
| with green sauce. 

? Mouthfuls of brook-trout 
) with cream-sauce. 

| Coquilles of brook-trout. 

< — of brook-trout with 

! truffles a. cream-sauce. 
\ Cutlets of brook-trout. 

S — of brook-trout with 
| crayfish-butter. 

S — of brook-trout with 
) crayfish-tails. «foysters. 
| — of brook-trout with 

< Russian brook-trout-pie. 

< Thick cut of brook-trout, 
s Chambord style. 

S — cut of brook-trout, 

> Daumont style. 

| — cut of brook-trout, 

/ Falmouth style. 

— cut of brook-trout 
i grilled, Genevan sauce. 
j — cut of brook-trout, 

^ Mazarin style, 
s Scollops of brook-trout. 

S — of Drook-trout with 

> mushrooms. (style. 

| — of trout in French 

> — of brook-trout with 

< carp-balls. [sauce. 

| — of brook-trout, Genevan 

< Fillets of brook-trout with 
i asparagus. 

| — of brook-trout with 

> Bearnese sauce. 

i — of trout in a border of 
? mashedpotatoes.[sauce. 

} — of brook-trout, caper- 


*) Altes russ. Adels-Geschlecht, dessen Anherr 
Andrei Kobyla 1341 ans Preußen nach Rußland 
gekommen sein soll. Zu Ansehen kam das Ge¬ 
schlecht durch die Heirat der Anastasia Roma- 
novma mit Zar Iwan II. 1547. Der gekochte 
Fisch wird mit einem Ragout von Krebsen und 
Hechtschnitten umlegt. 

*) Mit feinem Kräuter-Füllsel gefüllt, mit 
Weißwein gekocht. 

*) Französischer Koch, gegenwärtig ln Paris. 

*) Forellen-Pastete in Scheiben geschnitten, 
als Bastion angerichtet. 

5 )Mit dickerRahmsose angemachtes, in Würfel 

? 'eschnittenes Bachforellenfleisch in Muscheln ge- 
üllt, mit geriebenem Parmesan-Käse und Brot¬ 
krumen bestreut, im Ofen schön goldgelb gebacken. 

•) Auf einem ausgerollten Teig d coulibiac 
breitet man eine Lage Füllsel von soudac, da¬ 
rüber gekochten, kalten Reis, über letzteren die 
gekochten filels von Forellen und ierschies mit 


feiner Kräuter-Sose dazwischen; alles mit dem 
Rest des Soudak-Füllsels überdeckt, mit Butter 
bestrichen und über mäßigem Feuer gebacken. 

2 Wie truite d la Chambord (s. d.). 

*) Sprich »Fffählmau(th)«; See- und Hafenstadt 
an der Südküste der engl. Grafschaft Cornwall. 

•) Das Stück gesalzen, mit feinen Kräutern 
bedeckt, mit Butter im Ofen gar gemacht, über¬ 
glänzt, mit Krebsklößchen und Trüffeln umlegt. 

“) Ein Ragout von rund ausgestochenen, in 
Butter gekochten Forellen-Schnittchon mit Trüf¬ 
feln und Tafel-Pilzen in Rahmsose; in einem 
Kartoffelrand angerichtet. 

u ) Im Kranz auf einem Rand von Füllsel an¬ 
gerichtet; in die Mitte ein Ragout von Krebs- 
schwänzcn, Tafel-Pilzen und Karpfen-Klößchen. 

*’) Die Schnitten gesalzen, in Eigelb und ge¬ 
riebene Scmmol getaucht, gebaoken, kranzförmig 
augerichtet: in die Mitte ein braunes Ragout von 
Austern und Klößelwn. 
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Filets de tmite ä la 
Chivry. 

— de truite ä la Golbert. 

— de truite aux ecrevisses. 

— de truite garnis de filets 
de sole, sance borddaise. 

— de truite aux huitres. 

— de truite ä la macedoine 
de Ugumes. 

— de truite ä la marechale. 

— de truite ä la d'Orly. 

— de truite ä la d'Orly ä 
Vanglaise. 

— de truite aux pctits pois. 

— de truite ä la sauce aux 

tomates. [sienne 5 ). 

— de truite ä la valai- 

Mayonnaise de filets de 

tmite. 

Petites timbales de nouiUes 
garnies de filets de truite. 

Saute de filets de truite. 

— de filets de truite ä la 
venitienne. 

Malelote de truite ä la russe. 

Medaillons de truite ä la 
Cheney. 

Pale de truite. 

Tranehes de truite ä la 
Borromee. 

— de truite ä la Jeanne 
d'Are. 

Trongon de truite ä la 
mayonnaise. 

Petites truites au bleu. 

— truites ä la Conde. 

— truites au court-bouillon. 

— truites ä la creme 
(Panehois. 


\ S3acl)foreflen*Sdjuitten mit 

< Trüffeln. 1 ) [@ofe. 9 ) 
| — »©djititten. mit Colbert- 
| — »©djnitten mit Sh'eBfen. 

s — »©djnitten mit See 5 unge, 
5 SSorbeautet (Seife. 

| — »©djnitten mit Stuften:. 

— «©djnitten mit gemifdjtem 
j ©enu’lfe. 

I — »©djnitten nadj 9JZat» 
fd}att8»*)2Crt. 

| — »©djnitten in ©djlagteig. 
s — »©djnitten in ©djlagteig 
5 geraden, englifdj 4 ). 

5 — «©Quitten mit jungen 
? (Srbfen. 

| — «©djnitten mit SßarabieS» 

< afjfet»6ofe. 

< — »©djnitten, tnattififd). 

| SJZaljonnaifebonSBadjforellen* 
| ©djnitten. 

I 9Zubet»ä3edjerpafteten mit 

> SSadjforetteu^Sdjnitten. 

? 83adjforettenR5 djnitten in 

i Butter gefdjwungen. 

| — »©djnitten gefdjnnmgen 
| auf üenetianifdje 6 ) Strt. 
s SRuffifajeS 7 ) ÜDtatrofeu» 

5 ©eridjt bou g-orette. 

\ 23ndjforeIIen*©djnitten mit 
vuffifdjem ©atat. 8 ) 

< — «^Saftete. 

_ »©djeißen nadj 

< Borromeo 0 ). 

— »©djeißeit nadj ber 
s Jeanne d’Are 10 ). 

— »©tücE mit SDZaljomtaifen» 

> ©ofe. 

| Steine S3adj[oretten, Blau. 

\ — S3adjforeäen nadj 
| Cond6 ll ). [S3riilje. 

< — SSadjfovelleu in !nr$er 
j — Sadjforellen mit Stn* 

» fdjoben*3ta^mfofe. 


Fillets of brook-trout with 
truffles. [sauce. 

— of brook-trout, Colbert- 

— o f brook-trout, Cray fish. 

— of brook-trout with 
sole, Bordelais sauce. 

— of brook-trout, oysters. 

— of brook-trout with 
assorted vegetables. 

— of brook-trout, mar- 
shal’s style. 

— of brook-troutinbatter. 

— of brook-trout fried iu 
batter, English style. 

— of brook-trout with 
green pease. 

— of brook-trout with 
tomato-sauce. [style. 

— of brook-trout, Valais 

Mayonnaise of brook-trout 

fillets. 

Thimbles of nouiZZes-paste 
w. fillets of brook-trout. 

Fillets of brook-trout tos- 
sed with butter. 

— of brook-trout tossed, 
Venetian sauce. 

Russian matelote of brook- 
trout. 

Medallion of brook-trout 
with Russian salad. 

Brook-trout pie. 

Slices of brook-trout, 
Borromeo style. 

— of brook-trout, Jeanne 
d’Are style. 

Piece of brook-trout with 
mayonnaise-sauce. 

Small brook-trouts boiled. 

— brook-trouts, Cond6 

style. [liquor. 

— brook-trouts in fish- 

— brook-trouts with 
anchovy-cream sauce. 


*) Die Schnitten mit fein gehackten Trüffeln 
bestreut, mit Butter gar gemacht; Trüffel-Sose. 

s ) Die Schnitten in Mehl umgekehrt, in Eigelb 
und geriebene Semmel getancht, gebacken. 

*) Die Schnitten mit Eränter-Füllsel gefüllt, 
iu Butter und geriebene Semmel getaucht, ge¬ 
röstet, auf einem Rand angerichtet; in die Mitte 
Tafel-Pilze; nebenbei eiue Tafelpilz-Sose. 

Wie filets de curpe d la d’Orly d l’anglaise. 

»> Oder d la valaisane, von Valais, franz. 
Name des Schweiz. Kanton Wallis. Die Schnitten 
gesalzen, in Mehl umgekehrt, in Eigelb und ge¬ 
riebene Semmel getaucht, gebacken. 

6 ) Die Schnitten gebeizt, in heißer Butter ge¬ 
schwungen, kranzförmig auf einem Rand ange¬ 
richtet; in die Mitte Tafel-Pilze und Trüffeln; 
venctianische Sose. 

’) a) Der Fisch in Madeira mit Fleischgallerte 
nr.d Butter gekocht. Umlage: In Butter geröstete 
Schalotten, Scheiben von saueren Gurken, Krebs- 
schwänzo, Tafel-Pilze, Oliven, Pfeffer-Gurken, 
kleine Petersilien - Wurzeln, Sellerie, gedämpfte 
Möhren und Kapern in Rotwein-Sose. b) Ein Ra¬ 
gout von iu Weißwein mit feineu Kräutern gar 


gemachten Sterlet- und Forellen-Schnitten mit 
kleinen überglänzten Zwiebeln, Fischklößchen, 
gerösteten Brotkrusten und Tafel-Pilzen. 

*) Die Schnitten im Kranz um den Salat gelegt. 

•j Carlo, Graf Borromeo, der Heilige, 
geb. 2. Okt. 1538 zu Arona am Lago - Maggiore, 
seit 1560 Kardinal und Erzbischof von Mailand, 
gest. 3. Nov. 1584. Sein Neffe Graf Frederico 
Borromeo, geb. 1564, Kardinal, 1595 Erzbischof 
von Mailand, gest 21. Sept. 1631. DieBorrome- 
ischen (Borromäischen) Inseln im Lago- 
Maggiore, Besitztum der Familie Borromeo. 
Die Fischscheiben in Eigelb und geriebene Sem¬ 
mel getaucht und in geklärter Butter gebraten. 
Nebenbei eine mit Sardellen-Butter vermischte 
italienische Sose. 

10 ) Wie truite d la Jeanne d'Are (s. d.). 

11 ) Die Fische entgrätet, gesalzen, mit Fisch¬ 
füllsel, das mit feinen Kräutern vermischt ist, gu- 
füllt, wieder zu ihrer ursprünglichen Form zu¬ 
sammengesetzt, auf einem mit Butter bestriche¬ 
nen Blecn gar gemacht. Umlage: Krebsschwänze, 
Austern, Tafel-Pilze, Klößeneu. Vergl. petites 
truites fareies d la Conde. 
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Petites truites ä l’eau de sei. 

— truites farcies ä la 
Gondi. 

— truites frites. 

— truites frites ä Tanglaise. 

— truites frites et marinees. 

— truites ä la genevoise. 

— truites grülees d la 
maitre d’hotel. 

— truites ä la höteliere. 

— truites ä la Mantua 3 ). 

— truites ä la meuniere. 

— truites ä la Vdlentino. 

Buisson de petites truites. 
Marinade de petites truites 
au vin. 

* Truite d’Alaska, 
t Truite des Alpes. 

* Truite lacustre. 

— lacustre aux anchois. 

— lacustre ä la Chanibord. 

— lacustre aux Champignons. 

— lacustre aux concombres. 

— lacustre aux ecrevisses. 

— lacustre ä la hollandaisc. 

— lacustre ä la hussarde. 

— lacustre ä la lezard. 

— lacustre ä la Saint- 
Florentin. 

— lacustre, sauce genevoise. 

* Truite rouge. 

— rouge au beurre fondu. 


kleine 93adjforettett in ©alj» 
ttaffer gefodjt. 

— gefüllte 93adjforettett nach 
Condö * **) ). 

— SBadjforellen gebacfen. 

— SBadjforetten gebacfen, 
S9utter*©ofe. [gebeijt. 

— SBadjforeHen gebacfen unb 

— SBadjforetten mit Oenfer 
@ofe. 

— geröftete SSadjforeÜeu, 
$au3f)ofmeifter=»@ofe. 

— 23adjforetfett nacf) QJaft« 
Wtrtin- Ä )2Trt. 

— SBadjforetten gefüllt, ita» 
Itentfdje ©ofe. [rin-ty-Krt. 

— SBadjforetten nacfj Sükülfe* 

— SBadjforetfeit nacf) Valen- 

tino 8 ). [foretteit. 

SBufdj 8 ) bon ffeinen S9ac§* 

kleine 93ad)foreßen in SSein* 
beige. 7 ) 

2tla$to*3rorelIe 8 ) 

2fff3en*t5oretfe 10 ). 

(Seeforelle, ©ruitbforetfe 11 ). 

— mit 2lnfdjoüen. 

— nacf) Chambord 19 ). 

— mit Xafel^tljen. 

— mit ©urfen»©cfjeiben. 

— mit Ätebfen. 

— mit f)otfcinbifcf)er ©ofe. 

— nach §u|aren« ls )2lrt. 

— in ©bedjfenform. 

— nacf) Samt-Florentin 14 ). 

— mit Genfer ©ofe. 

Sfiotforetfc, ©ölbling 16 ). 

— mit gerlafjenet SButter. 


i Small brook-trouts boiled 
| in salt water. 
i — stuffed brook-trouts, 

I Cond6 style. 

— brook-trouts fried. 

-- brook-trouts fried, 

( butter-sauce. [rinaded. 
| — brook-trouts fried a.ma- 
— brook-trouts with 
Genevan sauce. 

— grilled brook-trouts, 
maitre d'hötel- sauce. 

— brook-trouts, bostess 
style. 

— brook-trouts stuffed, 

, Ital, sauce. [wife style. 

< — brook-trouts, miller’s 
< — brook-trouts, Valentino 
style. , 

s Busb of smallbrook-trouts. 
| Small brook-trouts mari- 
j naded in wine. 

5 Alaska-trout 0 ). 

| Alpine trout. 

I Lake-trout. 

| — -trout witb anebovies. 

| — -trout, Cbambord style. 
\ — -trout witb musbrooms. 

|-trout witb cucumbers. 

\ -trout witb crayfisb. 

-trout witb Dutcbsauce. 

■-trout, hussar’s style. 

-trout as lizard. 

*— -trout, Saint-Florentin 
style. 

— -trout, Genevan sauce. 
Cbar, river-trout. 

— witb melted butter. 


*) Wie petites truites d la Condi (s. d.). 

*) Die Fische aufgeschnitten, gesalzen, ge¬ 
beizt, auf mit Butter bestrichenem Blech gebacken; 
in die Öffnung Haushofmeister-Bntter gefüllt; 
nebenbei Kartoffeln und Colbert-Sose. 

*) Ital. Mantova, Hauptstadt der ital. Provinz 
27000 Einw. 

*) Die Fische mit Mehl bestäubt, in Butter 
geschwungen. Die Sose mit zerlassener ButtBr, 
Ansehoven - Essenz, etwas Essig und gehackter 
Petersilie vermischt, über die Fische gegeben. 

*) Die Fische aufgeschnitten, mit Petersilien- 
Butter gefüllt, auf einem Blech gebacken. Neben¬ 
bei eine holländische Sose. 

# ) Oder Pyramide (engl, pyramid). 

’j Die Fischchen gesalzen, einmal aufgekocht, 
mit Zitronen-Scheiben, Weißwein, Essig, Zwiebel- 
Scheiben, Petersilie und Gewürz gar gemacht. 
Gallerte über die Fische gegossen und diese so 
»glasiert«. Die Fische mit den Zwiebel- und Zi¬ 
tronen-Scheiben angerichtet; nebenbei eine sauce 
d la persillade. 

•) Salmo purpuratus; eine schwarzge¬ 
fleckte Lachsforellen-Art. 

•) A variety different from the Atlantic trout 
in its markings, oeing spotted unth black spots 
of the size of ouckshot. 

**) Salmo alpinus: vergl. truite rouge. 
u ) Salmo lacustris, salmo schiffertniilleri, 
trutta lacustris, salar lacustris, auch Schweb- 
und Maiforell e, See-, Grund-, Schweb-und 
Maiföhre, Seeferche, See- und Grund- 


förne, Schild-, Inn-, 111- und ßheinlanke, 
Silber- und Herbstlachs, Zal- oder Sal- 
fisch; bis 1 m lang und 25 bis 30 kg. schwer. 
Dieser Fisch ist sehr verschieden nach Aufent¬ 
haltsort und Jahreszeit; namentlich weicht die 
sterile Form Schwebforelle, Schwebföhre, 
Silberlachs, Mailachs sehr erheblich ab. Sie 
bewohnt die Seen der Alpen und Voralpen, geht 
im September in die Flüsse, nm zu laichen. Ihr 
Fleisch ist sehr geschätzt. 

iS ) In kochendem Wasser gebrüht, in Weiß¬ 
wein-Beize gekocht Umlage: Kalbsbröschen ge¬ 
spickt und überglänzt, Klößchen, Krebse, bedeckt 
mit einem Ragout d la financiire. 

a ) Der Fisch aufgeschnitten, mit Würzbntter 
gefüllt, mit feinen Kräutern in Beize gelegt, ge¬ 
röstet; Pfetfer-Sose. 

“) Der Fisch goöffnet, mit feiner Krauter-But¬ 
ter gefüllt, gewürzt, mit Weißwein, Brotkrusten, 
Zwiebeln, Kräutern, Gowürz-Nelkeu usw. gekocht; 
in Butter gebranntes Mehl wird hinzugerührt, 
die Brühe wird durchgestrichen und als Sose dazu 
gegeben. 

“) Salmo salvelinus; bis 75 cm lang und bis 
10 kg sohwor, mit nach Alter, Geschlecht und 
Aufenthaltsort in seiner Form und Farbe äußerst 
wandelbarem Körper. Lebt in der Tiefe der Al- 
pen-Seen Mittel-Europas und des hoben Nordens, 
m den Bergseen Nordrußlands und Schottlands, 
stoigt während der Laichzeit in die Flüsse. Das 
Fleisch des Fisches ist äußerst wohlschmeckend. 
= salreline. Vergl. salmarine. 
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Tmite rouge ä la borddaise. 

— rouge frite. 

— rouge ä la sauce douce. 
| Truite saumonee. 

— saumonee ä Vallemande. 

— saumonee ä Vanglaise. 

— saumonee au beurre 
d'anchois. 

— saumonee ä la Chambord. 

— saumonee ä la Duperre. 

— saumonee ä la financtäre. 

— saumonee ä la frangaise. 

— saumonee ä la genoise. 

— saumonee glacee au four. 

— saumonee ä la Gonthier. 

— saumonee au gratin. 

— saumonee grülee. 

— saumonee aux huitres. 

— saumonee ä Vimperiale. 

— saumonee ä Vitalienne. 

— saumonee ä la marechale. 

— saumonee en marinade. 

— saumonee ä la mariniere. 

— saumonee ä la moderne. 

— saumonee ä lapölonaise. 

— saumonee ä la regence. 

— saumonee a la Rothschild. 

— saumonee ä la royale. 

— saumonee, sauce aux 
crevettes. 

— saumonee, saucegenevoise. 

— saumonie saut&e. 

— saumonee a la ta(r)tare. 

— saumonee aux truffes. 

— saumonee ä la Vincent- 
la-Chapelle. 

Cötdettes de truite saumonee. 

— de truite saumonee frites. 
Filets de truite saumonee, 

sauce aux tomates. 

Pate de truite saumonie. 
Vol(e)-au-vent de truite 
saumonee. 


$ fRotforetle auf SBorbeatijer 1 ) 

I — gebraten. [9lrt. 

— mit füjjer @ofe*). 
SadjSforelle, 2)?eetforefle 8 ). 
— auf beutfcfje 4 ) 2lri. 

— mit Äaf)ern*@ofe. 

— mit 2Infdjot>en*S3utier. 

— nad) Chambord 5 ). 

— nad) Duperrö 6 ). 

— mit reidjer Umlage 7 ). 

— auf frangöfifdje 8 ) SIrt. 

— mit ©enucfer @ofe. 

— gebaden unb überglängt. 
— nadj ©üntljer 9 ). 
n — überfruftei 10 ). 

— geröftet. 

— mit Lüftern. 

> — nad) faiferlidjei* 11 ) SCrt. 

— mit itaiienif^er Sofe. 

!; — nad) 2Katfd)aH3=» ia )2trt. 

!; — in Stetje gefügt. 

1 ; — nad) @eemann§=9lrt. 

— auf moberne 18 ) 9lrt. 

■; — auf f>ofnifd)e 14 ) SKrt. 

;! — nad) 9ftegentfd)aft§’ 15 )2trt. 
;! — n ad) Eothschild “). 

; — nad} lönigtid)et 17 ) 9lrt 
: — mit ©arneelen»6ofe. 

I — mit ©enfet Sofe. 

— in Söutter gefdjtoungen. 
— mit lalter Senfjofe. 

— mit Trüffeln. 

— nad) Vincent-la- 
ChapeUe 18 ). 
Sad)3foreflen»@d)tti$eI. 

— »Sd)nif)ei gebaden. 

— »©djnitten mit fßarabie§» 
i apfeI»Sofe. 

— «fßaffeie. 

f S3Iätterteig«5ßaftete bon 
\ 2ad)§foreHe. 


I Char in Bordolais style. 
— fried. 

— with sweet sauce. 
Salmon-trout. 

— -trout in German style. 
— -troutwith caper-sauce. 

-trout with anchovy- 

butter. 

-trout, Chambord style. 

-trout, Duperrö style. 

-trout, financier’s style. 

— -trout in French style. 
|-trout, Genoese sauce. 

i ’ — -trout Daked andglazed. 
— -trout, Gontkier style. 
— -trout crusted. 

— -trout grilled. 

— -trout with oysters. 

— -trout in imperial style. 
— -trout, Italian sauce. 

-trout, marshal’s style. 

-trout marinaded. 

-trout in sea-fashion. 

-trout, modern style. 

-trout in Polish style. 

-trout in regency style. 

-trout, Eothschild style. 

— -trout in royal style. 
-trout, shrimp-sauce. 

— -trout, Genevan sauce. 

-trout tossed w. butter. 

-trout, Ta(r)tar sauce. 

— -trout with truffles. 

-trout, Vincent-la- 

Chapelle style. 

Cutlets of salmon-trout. 

— of salmon-trout fried. 
Fillets of salmon-trout, 
tomato-sauce. 

Pie of salmon-trout. 

. Puff(-paste tart) of salmon- 
trout. 


*) Der Fisch in Weißwein gekocht, mit Peter¬ 
silie und Kartoffeln umlegt. 

*) Aus Rotwein, Zucker, Zimt, Zitronensaft, 
Salz, Pfeffer nsw. 

*) Salm o trutta; in Norddeutschlaud Laohs- 
forelle, bis 1 m lang und bis 15 kg sohwer, lebt 
in der Ost- und Nordsee, dem nördlichen Atlan¬ 
tischen Ozean und in dem Eismeer, steigt im 
Mai, Juni und Juli in die Flüsse, laicht im No¬ 
vember und Dezember und kehrt im Frühjahr ins 
Meer zurück. Sie läßt sich auch in Seen und 
Teichen ansiedeln. Ihr Fleisch ist äußerst zart 
nnd namentlich in Skandinavien sehr hoch ge¬ 
schätzt. 

*) Der Fisch gebraten und gebeizt. 

*) Wie truite d la Chambord nnd truite la- 
eustre d la Chambord. 

•) Der Fisch gefüllt, nmlegt mit einem Ra¬ 
gout von Steinbntt-Schnitten, Anstem, Krabben 
und Tafel-Pilzen. 

r ) Von in Salzwasser gekochten Seezungen- 
Scbnitten, Stintsohnitten, Tafel-Pilzen, Karpfen¬ 
milch nnd Krebsschwänzen. 

*) Mit einer Umlage von Bachforellen-Strei¬ 
fen und Trüffeln 


>1 Mit Weißling-Füllsel gefüllt, in Fischbrtihe 
und Sauterner gar gemacht. Umlage: Trüffeln. 
10 J Mit gewürzter Weinsose. 

“5 Der Fisch gefüllt, nmlegt mit Krebsen 
und Karpfen-Milchnern; sauere 01- oder grüne 
Würzsose. 

la ) Der Fisch in Champagner gekocht, mit 
Butter und Eigelben bestrichen, mit geriebener 
Semmel und Parmesan-Käse bestrout, zuletzt mit 
Krebsbntter beträufelt und gebacken. Umlage: 
Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Krebsschwän¬ 
zen, Klößchen und Austern. 

ls ) Der Fisch gekocht, mit Krebsbutter und 
Tafel - Bouillon bestrichen; Ragout von Fisch- 
sohnittchen und Trüffeln in Champagner. 

u ) Der Fisch gefüllt, gebeizt, geröstet. Um¬ 
lage: Austern, Krebsschwänze und Tafel-Pilze in 
Champagner. 

**) Wie saumon d la regence (s. d.). 
ia ) Wie saumon d la Rothschild (s. <L). 

”) Wie saumon d la royale (s. d.). 
u ) Mit einem Ragout vou Tafel-Pilzen, Weiß- 
flsob-Klößchen mit Trüffeln, Karpfeu-Milchnern 
und nmlegt mit Seezungen-Streifen d lad’Orly; 
Triiffel-Sose. 
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t Turbot. 

—• ä VaUemande. 

—• ä Vamiral. 

— ä Vanglaise. 

— ä la bcchamel. 

— bouiUi, sauce aux huitres, 

— ä la Byron. 

— ä la Coleridge. 

— au court-bouillon. 

— ä la creme. 

— ä la dauphine. 

— depece ä Veau de sei. 

— depccc , sauce aux icre- 

— ä la diplomate. [visses. 

— entier ä l'cau de sei. 

— aux eperlans frits. 

— farci. 

— farci ä Vallemande. 

— farci, glace au four. 

— farci ä Vüalienne. 

•— farci ä la normande. 

— ä la financiere. 

— aux fines herbes. 

— ä la frangaise. 

— frit, sauce aux champig- 

— glace ä Vamiral. [nons. 

— aux goujons frits. 

— au gratin. 


©teiubutt, ©teinbiUte 1 ). 

— auf beutfdje 2 ) 9(rt. 

— nadj $l&niiral§» 3 )2Irt. 

— auf eugiifcfje 4 ) 2Irt 

— mit SRaljmfofe. 

— gelocljt, 3Iuftern»@ofe. 

— nach Byron 6 ). 

— naefj Coleridge 8 ). 

— in Itirger SSrülje. 

— mit SRatjmfofe. 7 ) 

— nadj ber ©aupfjine 8 ). 

— gebflüät unb in ©alj» 
tnaffer gefodjt. 9 ) 

— gepflüdi, Äreböfofe. 

— n. ©taat3mann§= 10 )2lrt. 

— in ©aljteaffer gefotzt. 

— mit geBadenen Stinten. 

— gefüllt. 

— gefüllt auf beutf^e 11 ) Slrt. 

— gefüllt unb überglänzt. 

— ge üßt, iialienifdj 12 ). 

— gefüllt, normännifdj 13 ). 

— mit reifer Umlage 14 ). 

— mit feinen Kräutern. 

— auf franjöfifcfje 16 ) Slrt. 

— gebraten, S£afefyir 3 *@ofe. 

— überglanjt nadj 2Ibmi= 
tal§= 16 )2lrt. 

— mit gebotenen ©rünb® 

— tterlruftet 17 ). [lingen. 


< Turbot. 

? — in German style. 

< —, admiral's style. 

— in English style. 

— with cream sauce. 

— boiled, oyster sauce. 

—, Byron’s style. 

—, Coleridge style. 

— in fish-liquor, 

— ■with cream sauce. 

—, dauphiness style. 

— picked and boiled in 
salt water. 

— picked, crayfish sauce. 

— in diplomatic style. 

— boiled in salt water. 

— with fried smelts. 

— stuffed. 

— stuffed in German style. 

— stuffed and glazed. 

— stuffed, Italian style. 

— stuffed, Norman style. 

— with rieh gamishing. 

— with fine herbs. 

— in French style. 

— fried, mushroom sauce. 
—• glazed, admiral’s style. 

— with fried gudgeons. 

— crusted. 


*) Rhombus maximus. rhombus aculeatus, 
pleuroneetes maximus, pleuroneetes rhombus, 
pleuronectes tuberculatus , pleuroneetes cyclops, 
auch Tar(r)butt, Dornbutt, Seefasan; zu 
der Gattung der Butten und zu der Familie der 
Schollen gehörig, wird bis 15 kg schwer, lebt in 
der Nord- und Ostsee, uamentlich an den Küsten 
von Holland und England. Das Fleisch des Fisches 
ist schön weiß, fest und wohlschmeckend. In 
Frankreich heißt der Fisch auch faisan de mer 
(faisan d’eau). Vergl. S. 250, Fußbem. 2,3. — Tur- 
botin, jeuneturbot^ caiUetot, Jnnger Steinbutt. 

*j Der Fisch in fllets geschnitten, in Milch 
gekocht, auf einem Fullselrand mit Truffel-Sehei- 
ben kranzförmig angerichtet; in die Mitte Krebs- 
söhwänze; nebenbei eine Krebssose. 

*) Der Fisch mit gehackten Tafel-Filzen, 
Zwiebeln, Petersilie, Rheinwein oder Champagner 
gar gemacht Die Sose entfettet durchgestrichen, 
dick eingekocht, mit Krebsbutter vermischt; in 
diesen fand setzt man den Fisch und läßt ihn 
•glasieren«. Umlage: Krebsschwänze, Tafel-Pilze, 
grüne rund ausgestochene Pfeffer-Gurken, Krab¬ 
ben, Austern oder Muscheln d la Villeroi. 

*) Der Fisch gedämpft, mit Salzkartoffeln und 
Petersilie umlegt; braune Buttcr-Sose. 

*) Sprich »Bei’m«; George No8l Gordon, lord 
Byron, der größte engl. Dichter der Neuzeit, geh. 
22. Jan. 1788 zu London, gest. 19. April lS24 in 
Missolonghi (Griechenland). Mit Zwiebelmus und 
Niereu-Ragout. 

•) Samuel Taylor Coleridge, bedeutender engL 
Dichter und Philosoph, geb. 20. Ökt 1772 zu Ottery- 
St.-Mary, gest 25. Juli 1834 zu Highgate. MitWeiß- 
wein u. Zitronensaft gekocht; gebackene Muscheln, 
Butter-Sose und Rahm auf besonderer Schüssel. 

’) Das ansgelöste Fleisch des Fisches iu But¬ 
ter und Rheinwein gar gemacht. Gehackte, iu 
Butter geschwitzte Tafel-Pilze auf die Schüssel, 
darüber das Fisclifleiscb, zuletzt der Rest der mit 
Tafel - Bouillon kurz eingekochten Tafel - Pilze. 
Über das Ganze dicke Rahmsose, geriebener Käse 
und geriebene Semmel. 


“) Der Fisch mit Trüffeln und Zunge gefüllt 

*) Das Fleisch von den Gräten gelöst nnd in 
gleiche Stücke geschnitten (depeci), in Salzwasser 
gekocht, auf einem Mundtuch augerichtet, mit 
Petersilie umlegt — Einen kleinen Steiubutt 
kann man mit den Gräten kochen; die einzelnen 
Stücke müssen aber beim Anrichten zusammen¬ 
gesetzt werden, sodaß der Fisch in seiner ur¬ 
sprünglichen Form erscheint 

>4 ) a) Der Fisch in vier fUets geschnitten, mit 
Rheinwein, Zwiebeln und Petersilie gebeizt, dann 
in der Beize mit Butter gekocht Zwei fllets 
werden auf eine Schüssel gelegt, darüber Austern 
mit dicker Sose, dann die zwei anderen Schnitten. 
Obenauf streut man geriebene Semmel und Par¬ 
mesan-Käse. Rechts und links legt man Lan- 
gusten-Scheiben. b) Das ausgelöste Fleisch in 
fllets geschnitten, mit Rheinwein gekocht und 
auf einem Füllselrand angerichtet; in die Mitte 
ein Ragout von Trüffeln und Austern. 

") Der Rücken des Fisches aufgeschnitten, 
mit Fischfüllsel, in welches man Tafel-Pilze und 
Petersilie gemischt hat, gefüllt, auf der weißen 
Seite dick mit Füllsel bestrichen, mit Semmel 
Bestreut, mit zerlassener Butter beträufelt, mit 
Rheinwein und bouillon gar gemacht Nebenbei 
eine Austern-Sose. 

,J ) Mit Kräuter-Füllsel gefüllt, mit Gemüsen 
und Rheinwein gekocht; italienische Sose. 

“) Wie turbot d la normande (s. d.). 

“) Von Hahnkämmeu, Lebern, Klößchen, Kalbs¬ 
bröschen usw. in brauner Sose vou Wein, Zitrone, 
gehackten Tafel-Pilzen und espagnole. 

“1 Der Fisch in Champagner gekocht Um¬ 
lage: Forellen-Schnitten d la d’Orly, Petersilie, 
Karpfen-Milchner, Krebse. Nebeubei eine sauce 
d la regence. Einige Zierspießchen mit Trüffeln 
dieneu oft zur Vorschöneruug dieses Gerichtes. 

“) Wie turbot d Vamiral (s. d.). 

17 j Mit Butter uud Weißwein gekocht, entgrä¬ 
tet, mit Kräuter-Füllsel gefüllt Der Fisch mit 
feiuen Kräutern bedeckt, mit geriebeuer Semmel 
bestreut und mit zerlassener Butter bestrichen. 
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Turbot gratine ä la creme. 

— grille. 

— grille ä la Careme. 

— grül& ä la Laguipiere. 

— grille ä la provengcde. 

— grille, sauce borclelaise. 

— grille ä la Vatel. 

— ä la Grimod de la 
Reyniere. 

— ä la hollandaise. 

— ä la hollandaise, sauce 
au persil. 

— aux liuitres frites et aux 
tcrevisses. 

— ä Vimperiale. 

— d Vindienne. 

— d la Joinville. 

— au kari. 

— au lait. 

— ä la Louis XIV. 

— d la Maintenon. 

— ä la maitre d'hötel. 

— d la Morny. 

— ä la nonnande. 

— ä la parisienne. 

— ä la prince Humbert. 

— d la regence. 


Rifäe. 

] ©teinbutt tierfi'uffet, 9tobm* 
fofe 1 * * ). 

s — auf bem Stoft gebraten. 

5 — geröftet ttadj Careme*). 

> — geröftet nad) Lagui- 

> piere *). 

| — geröftet, probenfat. ©ofe. 
\ — geröftet, SBorbeaurer 
| ©ofe. 4 * ) 

< — geröftet ttacfj Vatel 6 ). 

| — nad) Grimod de la 

| Beynifere 8 * ). 

— mit Ijonönöifdjer ©ofe. 

— mit IjoMiibifdjcr 7 ) 

| $ßeterfilien*©ofe. 

— mit gebadenen Sfuftern 

l unb Srebfen. 

— auf Jaiferlidje 8 ) 2trt. 

\ —- auf inbifdje®) VIrt. 

\ — tiad) Joinville 10 ). 

\ — mit ftari. 11 ) 

— in SUlild). 12 ) 

> — nad) Ludwig XTV. 18 ). 

j — nadj ber Maintenon 14 ). 
\ — mit §au§’f)ofutetftcr=©ofe. 
| — nad) Mornj 15 ). 

< — auf normönuift^e 19 ) ÜIrt. 
5 — auf ißarifcr 17 ) 2Irt. 

{ — mittpuuimernu. Sluftcrn. 
j — n. 81egentft^aft§* 13 )3Irt. 


Turbot crusted, cream- 
sauce. 

— grilled (broiled). 

— grilled, CarSme style. 

— grilled, Laguipiere 

style. [sauce. 

— grilled, Provencial 

— grilled,Bordelais sauce. 

— grilled, Vatel style. 

—, Grimod de la Kevniöre 
style. 

— witb Dutch sauce. 

— with Dutch parsley 
sauce. 

— with fried oysters and 
crayßsh. 

— in imperial style. 

— in Indian style. 

—, Joinville style. 

— with curry. 

— in milk. 

—, Louis IV. style. 

—, Maintenon style. 

— , maitre d’AöfeZ-sauce. 

—, Morny style. 

— in Norman style. 

— in Parisian style. 

— w. lobsters and oysters. 

— in regencv style. 


l ) Die vier filets in Rheinwein mit Zwiebeln 
nsw. gebeizt, in der Beize gekocht. Auf eine läng¬ 
lich runde Schüssel gibt man mit Butter ver¬ 
mischte dicke Rahmsose, darüber in Butter ge¬ 
schwungene Tafel-Pilze, dann zwei filets, wieder 
Sose, zuletzt die beiden anderen ftlets. Das Ganze 
wird mit dem Rest der Sose und mit geriebenem 
Brot und Parmesan-Käse bedeckt, mit zerlasse¬ 
ner Butter beträufelt und im heißen Ofen braun 
gebacken. 

’) Der Piscli fächerartig eingeschnitten, ge¬ 
würzt, einige Stuuden mit 01, Zwiebeln usw. ge¬ 
beizt, gerostet und angerichtet; zerlassene Butter 
als Sose. 

*) Mit einem Ragout von Tafel-Pilzen und 
Muscheln. 

*) Das Fleisch ausgelöst, mit Zitreuensaft, 
öl, Petersilie und Gewürz gebeizt. Die Fisoh- 
sennitten werden in geschlagenes Eigelb uud 
Butter getaucht, in geriebener Semmel umge¬ 
kehrt und auf dem Rost gebraten. Umlage: Ge¬ 
kochte Krebse und Petersilie. 

*) Mit Trüffeln, Karpfenmilch und Krebsen. 

•) a) Der geblätterte Fisch in Muscheln mit 
Krebsen, b) Der Fisch gezupft und schichtweise 
mit Krebsschwänzen und dicker Rahmsoso ange¬ 
richtet, obenauf mit geriebenem Parmesan-Käse 
bestreut, im Ofen gebräunt. Umlage: Kleine 
Mundtäschchen (rissoles) mit Trüffeln. 

’) Der Fisch gekräuselt, in starkem Salz¬ 
wasser gekocht, mit Petersillen-Blätteru umlegt; 
nebenbei eine sauce persil d la hollandaise . Auf 
besonderem Schüsselchen gibt man englisch ge¬ 
kochte Kartoffelu. 

8 ) Der Fisch von Haut und Gräten befreit, 

einige Stunden gebeizt, mit Füllsel wieder in 

seine ursprüngliche Form zusammengesetzt, mit 

Rheinwein gekocht. Umlage: Gebackene See¬ 

zungen-Schnitten, Krebsschwänze, Tafel-Pilze 

und Hummerfleisch. 

’) Mit Zwiebeln und Gewürz gekocht; Kari- 

Sose. Nebenbei Reis d Vindienne. 


“) Die Schnitten zusammeugeklappt, in Weiß¬ 
wein gar gemacht, im Krauz auf einem Rand von 
Füllsel angerichtet; in die Mitte ein Ragout von 
Trüffelu, Krebsen und Fischklößchen. 

ll ) wie turbot ä Vindienne (s. d.). 

**) Der Fisch mit einem Stück Butter in Milch 
und Salzwasser gekocht. 

1S ) Die Fischschnitten mit Zitronen- und Zwie 
bel-Scheibeu, Petersilien-Zweigen, Lorbeer-Blät¬ 
tern und Gewürz gebeizt, dann mit in Butter an 
gerösteten, gehackten Zwiebeln, Paradies-Äpfeln, 
Petersilie, Gewürz-Nelken und Weißwein im Ofen 
gar gemacht. Die Sose eingekocht, mit Eigelbes 
gebunden, mit Cayenne-Pfeffer gewürzt, mit fri- 
soher und Krebsbutter vermischt. 

M ) Das ausgelöste, mit Öl, Zwiebel-Scheiber 
usw. gebeizte Fischfleisch wird mit zerlassener 
Butter bestrichen, mit geriebener Semmel bestreut, 
geröstet und dabei oft mit Olivenöl bestrichen. 
Umlage: Austern und rot gefärbte Fischklößchen 
Oder nur Petersilie; nebenbei eine Hummer-Sose. 

“) Die ausgelösten filets mit Rheinwein, Zwie¬ 
bel-Scheiben usw. gebeizt, in dieser Beize gekoeht, 
auf einem Kartoffelrand angerichtet, mit dicker 
Rahmsose begossen, mit geriehenem Parmesan- 
Käse und Semmel bestreut, mit zerlassener But¬ 
ter beträufelt, im heißen Ofen gebräunt. Betr. 
Morny vergl. filets de sole ä la Morny. 

:u ) Der Fisch mit Krauter-Füllsel gefüllt, mit 
Kräutern uud Weißwein gekocht. Umlage: Triif 
fein, Krebse, Austern, Fischklößchen, Tafel-Pilze 
und Muscheln. 

”) a) Der Fisch mit Füllsel bostrioheu und im 
Ofon gar gemacht. Umlage: Hummcru, Krebs¬ 
schwänze, Tafel-Pilze, Klößchen und Trüffeln 
b) Der Fisch iu vier filets geschnitteu uud mit 
Weißflsch-Füllsel, das mit Tafelpilzmus vermischt 
ist, schön glatt überstriclieu. Eine gute Tafelpilz- 
Sose wird darüber gegossen. 

**) Der Fisch mit Füllsel gefüllt, mit Wurzeln 
und Weißwein gekocht. Umlage: Krebse, Grüud- 
linge, Austern, Tafel-Pilze und Trüffeln. 
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Turbot ä la religieuse. | ©teinbutt auf religiöfe l ) 9Irt. ! Turbot in convent style. 

— a la roycdc. — auf föitiglidje®) 21rt. — in royal style. 

— ä la sauce aux crevettes. j — mit ©anieeIett»@ofe. — with shrimp-sauce. 

-- ä la sauce aux äcrevisses. | — mit ÄrebSfofe. ;! — with crayfish-sauce. 

— ä la sauce aux homards . j — mit §ummer=6ofe. !; — with lobster-sauce. 

— ä la sauce aux huitres. j — mit &uftern»©ofe. !; — with oyster-sauce. 

— ä la sauce aux oeufs. < — mit @ier»@ofe. !; — with egg-sauce. 

— ä la venitienne. j — mit benetianifdjer ©ofe. ■: — with Venetian sauce. 

— ä la Victoria. s Victoria- 3 )©teinbutt. , Victoria style. 

— en Vinaigrette. > Steinbntt»@alat 4 ). — -salad. 

Beignets de turbot. [chamel. i — »Ätapfett. [m. SRaljmfofe.-fritters. [cream-sauce. 

Blanquette de turbot ä la be- > 28eifje§ ©teiubutMSericfjt Blanquette of turbot with 
CoquiUes de turbot. ? ©teinbutt in üötufcfjeln®). :j CoquiUes of turbot. 

Croquettes de turbot.[au-vent. j — »Ärufleltt. ? Turbot-croquettes. 

imince de tu/rbot en vol(e)- j — geblättert in Blätterteig. j — minced in puff-paste. 

Escalopes de turbot ä la j — »©djmttdjen mit 5Ral)m» < Scollops of turbot with 

bechamel. fofe. \ cream-sauce. 

— de turbot d la royale. | — »©djnittdjen, löitiglidj 8 ). — of* - turbot, royal style. 

— de turbot aux truffes l — »@d)nittcf)en mit Trüffeln — of turbot with truffles. 

d la royale. 5 auf löniglidje 7 ) 9Irt. in royal style. 

— de twrbot ä la Vatel. j — »©d)nittd)en n. Yatel 8 ). :j — of turbot, Yatel style. 

Filets de turbot ä Tolle- ? — »Schnitten auf beutfdje®) ; Turbot-fUlets in German 

mande. j 2lrt. j style. 

— de turbot ä Vamericaine. < — =>©djn., atnerilanifdj 10 ). < — -fillets, American style. 

— de turbot ä la bigarade. j — »©djnitten mit bitterer < — -fillets with bigarade- 

| Drangett»@ofe. [fofe. 11 ) < sauce. 

— de turbot ä la creme. s — »©cfittitten mit Iftaljm» \ — -fillets, cream-sauce. 

— de turbot ä la diplomate. > — »©djnitten nadj Staats» \ — -fillets in diplomatie 

| mannS* 12 )21rt. > style. 

— de turbot gratin&s ä la ? — »©Quitten berfruftet, >-fillets crusted, cream- 

creme. j SRaljmfDfe. 13 ) ? sauce. 

— de turbot griUes. j — »©mnitten geröftet. j-fillets grilled. 

— de turbot ä la Joinville. ) — »©djnttten tt. Joinville 11 ). (-fillets, JoinviUe style. 

— de turbot ä la Morny. < — »©djnitten n. Morny 16 ). <-fillets, Morny style. 

— de turbot älaparisienne. i — »©Quitten, Jmrififib 18 ). \ -fillets inParisian style. 

— de turbot en salade. s ©alat bou ©teinbntt*@djn. s Salad of turbot-fillets. 

— de turbot ä la sauce aux j @teinbutt*©d)nitten mit > Turbot-fillets with lobster- 

homards. $ummer=>@ofc. > sauce. 

— de turbot au supreme. — »©djnitten m. 2luftern. 17 ) ?-fillets with oysters. 

Kedgeree 18 ) de twrbot. — gerupft mit 5Rei§. > Kedgeree of turbot. 

*) Nach Nonnen- (Kloster-) Mode. Der *) Mit einem Ragout von Weißling-Schnitten. 

Fisch gekocht, in holländischer Sose angerichtet, ®) Wie turbot grilli d la Vatel (s. d.). 

mit fein gehacktem Dragun bestreut und mit hart •) Wie turöot a l’allemande (s. d.). 

gekochten Eiern umlegt. Anf jedes der Eier ein “) Die Schnitten mit Butter und Zitronensaft 

schwarzes Kreuzohen von Trüffeln, sowie ein gekocht, im Kranz mit Hummer-Scheiben ange- 
größeres auf die Mitte des Fisches. richtet; in die Mitte Würfel von Hummerfleisch; 

*) Das Fleisch ausgelöst, mit Füllsel wieder Paradiesapfel-Sose. 
zusammengesetzt, in Weißwein gekocht. Umlage: “) Wie turbot d la creme oder turbot gratini 

Seezungen-Schnitten, Trüffeln, Austern, Karpfen- d la creme (s. d.). 

milch, gebackene Stinte. Nebenbei eine Cham- ia ) Wie turbot d la diplomate (s. d.). 

pagner-Sose. die mit Aalraupen-Lebern, Austern- la ) Wie filets de turbot d la crime (S. d.). 

Brühe und Anschoven-Butter vermischt ist. u ) Wie turbot d la Joinville (s. d.). 

*) In Fischbrühe gekocht, mit der weißen u ) Wie turbot d la Morny (s. d.). 

Seite nach oben auf gefaltetem Mundtuch ange- “) Wie turbot d la parisienne (s. d.). 

richtet, mit Hummer-Rogen (lobster-coral) be- 17 ) Die herzförmig geschnittenen, in Butter 
streut; verziert mit gefüllten Oliven und einge- und Zitronensaft gekochten filets auf einem FüU- 
machten Preißelbeeren. selrand angerichtet; in die Mitte Austern. Eine 

*) Das gekochte Fischstück zerschnitten und Austorn-Sose nebenbei, 
mit einer Sose von Senf, Essig, öl, gehackter **) Englisch-indische Bezeichnung wie kebob. 
Zwiebel, Kapern, Pfeffer-Gurken, Dragun, Peter- Kedgeree (im Franz, auch kadgiori) bedeutet 
silie, hartgekochten, gehackten Eigelben gebeizt, »zweimal gekocht», ist nichts anderes als eiu 
*) Das gekochte Fischfleisch mit Rahmsose, rechauffe (warm-up) von Fisch, Eiern mit Reis 
fein gehackten Tafel-Pilzen und Zwieboln ange- usw. a) Der kalto Fisch und hart gekochte Eier 
macht, mit geriebenem Parmesan-Käse bestreut, werden in Butter zerschnitten, auf Kartoffel-Unter¬ 
gebacken. läge gebacken, bis gar. b) Der gezupfte Fisch, 

®) Ein Ragout von in Butter mit Trüffeln hart gekochte Eier und gebratene Zwiebeln durch- 
und Tafel-Pilzen gekochten, rund ausgestochenen einander gemischt, auf oiner Unterlage vou ge- 
Steinbutt-Schnitten in normannischer Sose. Um- kochten Erbsen und gekochtem, mit Butter Ver¬ 
lage: Krebsschwänzo, Trüffeln. mischtem Reis angerichtet. 
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Mayonnaise de turbot. 
Nageoircs de turbot. 

Pate de turbot. 

— de turbot ä la danoisc. 

— de turbot a la wisse. 
SaJadc de turbot. 
Vol-au-vent de turbot. 

— - au-vent de turbot ä la 
| Turbot boucU. [bcchamcl. 
J Turbotin. 

— ä la Colbcrt. 

— depece ä l'cau de sei. 

— aux fines herbes. 

— grille ä la marcchalc. 

— grille ä la sauce aux 
tomates. 

— grille ä la Vatel. 

— ä la hoüandaisc. 

— ä la Morny. 

£ Umble Chevalier. 

| Umbre. 

| Vache marine I. 

| Vache marine IT. 

| Vache marine III. 
ff Vairon. 

— au bleu. 

— aux Champignons. 

— frit. 

— aux huitres. 

— ä la saucc aux tomates. 
% Valide 19 ). 

* f Vandoise. 


- ©tcinImtt»«DZat)otmatfe. * 
; - -Stoffen 1 ). 

i — »haftete. \ 

\ fSättifdje 3 ) ©teiubuit-Sßaftete. \ 
< 9Zuffifd)e *) ©tem&utt-Sßaftete. $ 
\ ©teinbntt-Satat. ! 

s — *S3tätterteig»$aftete. 

\ — *S3Iälterteig-5)Saftete mit < 
> Stunber 4 ). [SRaljmfofe. ; 
\ junger ©teinbutt 6 ), 
f — Steinbutt, Colbert-Sofe. 

— ©teinbutt gcfjftüät unb 
in ©atjtoaffer gefodjt. 6 ) 

— ©teinbutt mit feinen j 

Kräutern. \ 

— ©teinbutt geröftet itadj \ 

2Jlarfcf)ati§» 7 )2Irt. | 

i — ©teinbutt geröftet, Sßara» f 

I bieSopfet-Sofe. [Vatel 8 ). 
— ©teinbutt geröftet nad) S 
— ©teinbutt, IjoHöttb. ©ofe. ) 
— ©teinbutt nad) Morny 0 ). > 
«Ritter, «Rotte 10 ). 
©djattenftfdj 11 ). ) 

©lattrocf)en 13 ). < 

fRorbifdje ©eefulj 1 *). < 

SBalrofj, «Roämar 14 ). s 

@I(I)rijje, SRfimfjdjen 16 ). | 

— blau gefotteu. > 

— mit Safet-fßiläcn. > 

— gebaden. j 

i — mit Stuftern. t 

5 — mit «ßarabie§af)fel-©ofe. 

5 Stodfifd). 
f £>afel, §ä§ling 17 ). 


Mayonnaise of turbot. 
Turbot-fins. 

-pie. 

Danish turbot-pie. 

Russian turbot-pie. 
Turbot-salad. 

Puff of turbot. 

— of turbot, cream-sauce. 
Plounder. 

Young turbot. 

— turbot, Colbert-sauce. 

— turbot picked and 
boiled na salt water. 

— turbot witk fine lierbs- 

— turbotgrilled, marshal’s 
style. 

— turbot grilled, tomato- 

sauce. [style. 

— turbot grilled, Vatel 

— turbot w. Dutcli sauce. 

— turbot, Morny style. 
Red trout. 

Bar. 

Smootli ray. 

Northern sea-cow. 
Sea-cow, sea-horse, morse. 
Menow, min(n)ow. 

— boiled. 

— with mushrooms. 

— ffied. 

— with oysters. 

— with tomato-sauce. 
Stock-fish. 

Darce 18 ). 


J) Der dicke Teil der Flossen und die gallert¬ 
artige Hant sind die von Feinschmeckern am 
meisten geschätzten Stücke, dürfen also beim 
Zurichten nicht abgeschnitten werden. 

*) Blätterteig mit Austern, dem gehackten 
Fisch, in Butter geschwungenen Tafel-Pilzen und 
Zwiebeln; Grießrand. 

*) Auf einen Hefenteig (päte d coulibiac) 
schichtet man eine Lage ganz gekochten Keis, 
darüber Steinbutt-Schnittchen, dann Fischmilch¬ 
ner mit feiner Kräuter-Sose, eine Lage gehackte 
Petersilie und gehackte hartgekochte Eier, da¬ 
rüber wieder Reis, über diesen den Rest der Fisok- 
Bchnittcben mit KräuterSose und den gehackten 
Eiern, obenauf wieder Reis, um das Ganze auch 
an den Enden zn bedecken. Die Pastete wird im 
Ofen gebacken, mit zerlassener Butter bestrichen; 
nebenbei eine Austern-Sose. 

*) Platessa fiesus (pleuronectes passere); 
= fl et. 

*) = cailletot; soviel wie jeune turbot. Vergl. 
Fußbem. zn turbot. 

*) Wie turbot dipecl d l’eau de sei (s. d.). 

’) Der Fisch gebeizt, mit Mehl bestänbt und 
ausgebacken, in Eigelb getaucht, in geriebener 
Semmel umgekehrt, mit Parmesan-Käse bestreut, 
auf dem Rost gebraten. 

') Wie turbot grille d la Vatel. 

•j Der Fisch mit Wurzeln und Zwiebeln be¬ 
deckt, in mit Butter ausgestrichener Pfanne mit 
court-bouülon und Weißwein gar gemacht. Die 
Sose eingekocht, mit guter Rahmsose nnd Bnttcr 
vermischt, Parmesan-Käse nnd eine Prise Cayenne- 
Pfeffer darüber gestreut. Der Fisch wird mit dieser 
Sose »maskiert«, mit geriebenem Parmesan-Käse 
bestreut und im Ofen braun gebacken. 


1B ) Salmo umbla; Forellen-Art im Genfer See. 
Vergl. ombre-chevaher. 

“) Sciaena umbra; = ombre de mer. 

lf ) Raja batis; — raie blanche. 

“) Manatus borealis (rytina); = rytine; vorgl. 
lamantin. 

J< ) Trichechina rosmarus, engl, auch cow-flsh r 
ivalms, toaltron; von den Norwegern Rosmar 
genannt, bis 7 m lang nnd bis 1000 kg schwer, 
lebt in den nördlichen Teilen Ost- und West- 
grönlands, in der Baffinsbai, auf Alaska und den 
Aleuten. Die nordischen Völker benutzen Haut, 
Knochen, Sehnen des Tieres in der mannigfal¬ 
tigsten Weise und essen das schwarze Fleisch. 
= cheval marin, morse, tricheche. 

“) Cyprinus phoxinus, phoxinus laevis, pho- 
xinus aphya, phoxinus chrysoprasius , phoxi¬ 
nus belonii, phoxinus marsilii, cyprinus aphya, 
cyprinus nvularis , cyprinus morella , auch 
Prell, Pf rille, Maipiere (in den Rheinlanden), 
Piere, Pfrul, Haberlfisch(e)l, Sonnen- 
fisohl, Hunderttausendfisohl,Seidlfisch, 
Zankerl, Grümpol, Grimpel, Gievchen, 
Maigänsohen, Zorscheli, Riedling, Lon¬ 
nepiere (nach dem Flusse »Lenne«), Pierling, 
Spi(e)rling, Erlkreß, Ellerling, Eiring, 
Wettling; kleiner Weißfisch aus der Familie 
der Karpfen, findet sich in klaren Flüssen und 
Bächen Mittel • Europas. Das Fleisch ist bitter, 
aber wohlschmeckend. — Rosiere, Ellerling, 
Ellritze (leuciscus phoxinus). 

10 ) Proviuzial-Ausdruok im franz. D6p. Seine- 
Infferieure; bezeichnet eine geringe Kabeljau-Sorte. 
= patelet. 

17 ) Squalius leuciscus; = vaudoise. 

19 ) A sort of white-bait. 
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t*J Vangeron, vengeron I. 

* t Vangeron a ), vengeron II. 

T Variolc. 

* + Vaudoise, vandoise, dard, 

saiff, sophie. 

$ Vieille. 

$ Vieille-femme, vieüle de mer. 
$ Vive, dragon marin. 

— ä l’aüemande. 

— ä la bourgeoise. 

— frite. 

— au gratin. 

— grülee ä la maitre d } hdtd. 

— grülee, saucc aux cäpres. 

— ä Vitalienne. 

— ä la provengede. 

Filets de vive aux Champig¬ 
nons. 

•— de vive ä la mariniere. 

— de vive ä la d'Orly. 

— de vive ä la printaniere. 

— de vive ä la royale . 

— de vive ä la Saint- 
Rimi 1B ). 

Matelote de vive. 

$ Voüier. 

Vol(e)-au-vent ä la mariniere. 
White-bait. 


Üßlöjje, Rotauge 1 ). 

Sanben, Saul, Sauge!. 
SMbarfdj 8 ). 

Sauf, 33laultng, fiauben, 
Saugel, $afel, §äfel 4 ). 

SiWPW 8 }. [fW- 

2llte3 SBetb, geffreifter §oru» 
&radjen(ftfcl)) f große (ge* 
meine) Dueife 7 ). 

— auf beutfdje 8 ) Slrt. 

— in SBeißitiein. 

— gebnefen. 

— braun gebaden. 

— gerietet, $au3I)ofmeifter* 
Sofe. 

— gerietet, ®apetn=6ofe. 

— auf italienifcbe 9 ) Slrt. 

— mit probetujalifdjer ©ofe. 

— »©djnitten mit Safel* 
tilgen, [manng 10 ) Slrt. 

— «©djnitteti nach ©ee* 

— »©djniften in ©djlagtetg. 

— »©Quitten mit 
jal)r§*©emüfen. 

— -©djniiten, jöniglidj n ). 

— *©d)nitten mit SßarabieS* 
af)fel*@ofe. 

— *3[lfatrofen*©erid)t. 
©egel*©cE)toertfifd) 1S ). 
S3lätterteig«5ßafteteti.f5ifc^ 14 ). 
©nglifcljer SBeijjftfd) 1B ). 


Red-eye, gardon, rud. 
Dace, darce, darse. 
Nile-perch. 

Dace, darce, darse. 

(Striped) labroid. 

Old wife. 

Dragon-fish. 

-fish in German style 

-fish in white wine. 

-fish fried. 

-fish crisp baked. 

-fish grilled, maitre 

d’/iötet-sauce. [sauce. 

-fish grilled, caper- 

-fish in Italian style. 

-fish, Provencial sauce. 

Fillets of dragon-fish with 
mushrooms. [fashion. 

— of dragon-fish in sea- 

— of dragon-fish in batter. 

— of dragon-fish with 
spring-vegetables. [le. 

— of dragon-fish,royal sty- 

— of dragon-fish, tomato- 
sauce. 

Matelote of dragon-fish. 
Sword-fish. 

Puff in sea-fashion. 
White-bait, whitebait. 


x ) Cyprinus rutilus, leuciscus rutilus,leu- 
eiscus prasinus , leuciscus decipiens, leuciscus 
pallens, cyprinusrubellio, auch Kühling, F nr n, 
Schwall, Rotaitel, Bleier, Schwalen ge¬ 
nannt; zu der Gattung der Karpfen gehörig, bis 
50 cm laug und bis 1 kg schwer. Lebt in ganz 
Mittel • Europa und Nordasien in Seen, Teichen, 
Flüssen, auch in schwachsalzigen Meeren. Sein 
Fleisch ist schmackhaft, aber wenig geschätzt; 
trotzdem wird der Fisch weit versandt. = rou- 
geätre, gardon. Vergl. rosse. 

*) Schweizerisch nur in dieser Bedeutung; 
= vandoise. 

*) Per ca nilotica; der größte Fisch im Nil, 
von brauner Farbe. Die Araber nennen ihn 
Tg eschere, wenn er ausgewachsen, und hemmor, 
wenn er noch jung ist. = brune. 

*) Squalius leuciscus, cyprinus leuciscus, 
piscis jaculus, leuciscus argenteus, leuciscus ro- 
dens, leuciscus majalis, leuciscus lancastriensis, 
squalius lepusculus, squalius rodens, squalius 
rostratus, squalius chalybaeus, cyprinus simus, 
auch Marzling, Häsling, Heßling, Nös- 
ling, Fasen, Schmerling, Schnutt, Krai- 
ning, Urban; in Languedoc Sophie und in 
Lyon saiff genannt. Findet sich allgemein in 
den Gewässern Mittel - Europas. Obgleich seiu 
Fleisch ziemlich weich ist, hat es doch einen 
guten Geschmack, wenn der Fisch aus einem 
fließenden Wasser genommen wurde. Das 
Fleisch ist gesund; in Frankreich sogar sprich¬ 
wörtlich sain comme dard. 

») Labrus; besonders gestreifter Lipp- 
fisoh (labrus vetula), im Mittelmeer und in deu 
tropischen Moereu. = carpe de mer. 

•) Batistes vetula; ein Homfisoh von etwa 
30 cm Länge, lebt im Indischen Ozean. Trotzdem 
der Genuß des Fleisches dieser und ähnlicher Arten 
üble Zufälle verursacht, wird es doch hiu und 
wieder gegessen. 


*) Trachinus draco, trachinus lineatus, auch 
Petermännchen; im Mittelmeer häufig, aber 
aueb im Atlantischen Ozean vorkommena. Das 
Fleisch des Fisches ist fest, ohne dabei hart zu 
sein, und bat einen angenehmen Geschmack. Mau 
fängt den Fisch im Juni und Jnli. 

*) Der Fisch mit Anschoven- und Aalstreifen 
gespickt, mit Butter. Zwiebeln, Petersilie und 
Kräutern in Weißwein gekocht. Die Sose ein¬ 
gekocht, mit Zitronensaft geschärft. 

•) Mit Zwiebel-Scheiben, Möhren, Petersilien- 
Blättern und Gewürz in Weißwein gekocht; ita¬ 
lienische Sose. 

“) Die Schnitten mit Füllsel bestrichen, mit 
Zitronensaft und Weißwein in Batter geschwungen, 
mit sauce bordelaise begossen, auf einem Füllsel¬ 
rand angerichtet Umlago: Muscheln und oliven¬ 
förmig ausgestochene, goldgelb geröstete, über¬ 
glänzte Brotkrusten. 

u ) Die Schnitten mit Füllsel bestrichen, mit 
Weißwein, Butter uud Zitroneusaft gar gemacht, 
im Kranz angerichtet; in die Mitte ein Ragout 
von Seezungen-Schnitten, Trüffeln, Tafel-Pilzeu, 
Karpfen-Milchnern und Krebsschwänzen. 

**) Ehemals befestigte Stadt im franz. D6p. 
Bauches-du-Rhone, fälschlich Saint-Remy ge¬ 
schrieben. 

“) Histiophorus gladius. xiphias velifer, 
scomber gladius; im Indischen Ozean. Der 
vollständig grätenlose Fisch hat zartes, wohl¬ 
schmeckendes Fleisch, welches viel gegessen wird. 
= porte-glaive. 

u ) Seezungen-Sohnitteu mit Butter, Zitronen¬ 
saft, Austern-Brühe gar gemacht. Mit Krebsbntter 
gefärbte Weißling-Klößchen, Milchner, Hummer¬ 
fleisch in Würfeln, Austern, Muscheln, Tafelpilz- 
Köpfe werdeu mit normannischer Sose bedeckt, 
mit den Seezuugen-Schnitten in eine Form d vol(e)- 
au-vent gefüllt Umlage: Tafel-Pilze. 

“) = blanchaille. 
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* Wrahl. 

J Xiphias a ). 

| Zanthenc. 

$ Zec ä bec. 
%Zee (forgcron). 
•Zit rusi. 

$ Zygbne. 


Actinie 8 ). 

Älgerienne*). 

Alligator. 

Oeitfs d'alligator. 

Tronfon d’alligator. 
Anatife 13 ). 

Animone de mer. 

Les anges ä cheval. 

Arche de Noe. 
Barataria-sbrimjjs. 
Barbado(e)s beef. 
Bec-de-faucon 19 ). 
Benitier 19 ). 

Bernacle, bernicle, anatife. 
Bigourneau, bigorneau 21 ). 
Bille d’ivoire. 

Blue-Point oyster. 

Bonne bouche as ) de graisse 
B(o)ucarde. [verte. 

Bouquet. 

Bridgeport-(soft)clam. 


\ SBra^l 1 ). 

Sdjtnertfifcl). 

; ©ilberäugiger 58raffen *). 
; Wugfdjnrfifd) 1 ). 

; ©ortuett», 5peter3fifdi 6 ). 

: ©rlifter®). 

; $ammerfifd) 7 ). 


I Stftinie. 

?Hgeiifdje SWufdfel. 

SIBigator 10 ). 

?lttigator=Eier n ). 
Migator*6tüc! lfl ). 
®nten*2Jtufdjel. 
@ee»2Inemoite u ). 

Sluftern mit ©fiect gevöftet. 15 ) 
2lri^e91oa^§,2lr^en»9)htfd)eI. 
Barataria- 16 ) ©arneelett. 
@d)ilb!rötenfleifdj 17 ). 
ffttefenfdfilblröte. 
fRiefenmttfdjel. 
®nlen»9Jhtfd)eI 20 ). 
©trcmbmonöfcfjnecfe. 
fßeiutfgTüan. S3enit§imtfdjel. 
Blue-Point-^JSiufter. 
SRöftbrotfdjmtten mit Sdjifb» 
£>e«mufdjel a8 ).[!rötenfett 21 ). 
\ gäqerfdjttaiu 2 ®). 

} Bridgeport-SBetqmufdjcl 37 ). 


Wrabl. 

Xiphias. 

Sea-bream. 

Vomer. 

Doree. 

Diodon. 

Balance-fish. 


Actinia. 

Algerian musseL 
Alligator. 

Alligator-eggs. 

Alligator-steak. 

Anatifer. 

Sea-anemone. 

Angels on horseback. 

Ark, ark-shell. 

Barataria-shrimps. 

Turtle-meat. 

Green turtle. 

Giant clam. 

Barnacle,bernacle,bemicla. 
Periwinkle. 

Pennsylvanian clam. 
Blue(-)Point oyster. 

Toast with turtle grease. 
Cockle. 

Prawn. 

Bridgeport-clam. 


l ) Ophicephalus striatus; Fisch, welcher in 
den Flüssen und Seen der Koromandel - Küste, 
sowie in der Umgegend von Trankebar (Tran- 
quebar) in der indobrit Präsidentschaft Madras 
vorkommt Sein Fleisch ist von Feinschmeckern 
hoch gesohätzt 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung; = espa- 
don II. 

*) Spants argyrops; Seefisch mit gesundem 
und wohlschmeckendem Fleisch, findet sich im 
Atlantischen Ozean, in der Nähe der Karolinen¬ 
inseln, sowie bei der Insel Jamaika. 

‘1 Zeus vomer; = lune de mer. 

*) Zeus (faber); — doree. 

•) Zeus insidiator, epibulus insidiator; Ver¬ 
treter der Gattung der Betrugerfische (epi¬ 
bulus), Süßwasserfisch Indiens, 25 bis 30 cm lang, 
besitzt wohlsohmeckendes, aber fettes, daher 
schwer verdauliches Fleisch. 

*) Squalus zygaena; vergl. marteau. 

•) Wissenschaftliche Bezeichnung; = ane- 
mone de mer, ortie de mer. 

•) Dieser Ausdruck wird in Frankreich auch 
oft für die Miesmusohel angewendet. Vergl. 
moule. 

*°) Von dem spanischen el largarto, lateinisch 
lacerta. — Alligator; Gattung aus der Familie 
der Krokodile. Man kennt aus dieser Gattung 
zwei nordamerikanische und eine südostchine¬ 
sische Art Alligator sinensis; China-Alliga¬ 
tor, stammt aus der Mündung des Jang-tse-kiang, 
wird gegen 2 m lang. Alligator mississippiensis 
(alligalor luaius); Alligator, Hechtalliga¬ 
tor. wird bis 4 m lang, in fast allen Flüssen, 
Bäcnen, Seen und Sümpfen von South-Carolina, 
Georgia, Florida, Alabama, Mississippi, Louisiana. 

") Hin und wieder auf den Märkten von Flo¬ 
rida zu finden, hauptsächlich aber von den Ein¬ 
geborenen Westindiens gegessen. 

**> Ein Stück von dem fleischigen Teile des 
Schwanzes, in Südamerika oft gegessen. Während 
manche das Fleisch mit gekochtem Bindfleisch ver- 


f leichen, finden es englische Reisende, welche es ge- 
ämpft gegossen haben, dem der Seezunge ähnlich. 
“) Wissenschaftliche Bezeichnung; = bernacle. 
“) Unterordnung der Korall-Polypen; = acti¬ 
nie, ortie de mer. 

*») Vergl. näheres unter den Austero-Gerichten. 
,s ) Barataria-Bay (Barataria-Bai), Bucht 
im mexik. Golf, im Südosten von Louisiana; ehe¬ 
dem Piraten-Zufluchtsort, bekannt durch seine 
eingemachten Gameelen (canned shrimps), aueh 
lokal berühmt durch seine großen Austern. 

17 ) Barbadoes beef ist in Westindien Bezeich¬ 
nung für das zubereitete Schildkrötenfleisch. 

**) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; ss tortue franche. 

“) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; — faitiüre, tndacne gigantesque. 

*°) Lepas anatifera, auch Entenkron-,Ber- 
nakel-Muschel genannt; von den Chinesen, 
Japanesen und anderen gegessen. 

**) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; ss vignot. 

**) Kleine, ursprünglich nach einem Flecken 
in der Nähe New Yorks benannte, jetzt aber an 
verschiedenen Stellen gezüchtete Auster. 

**) Bouche, Mund, Zunge, Geschmack. Bonne 
bouche, angenehmer Geschmack. — Fine bouche, 
Feinschmecker. 

s ‘) Vergl. S. 191, Fußbemerkung 10. 
a ) Cardium edule; mit schmutzig weißer 
Schale, findet sich häufig an den europäischen 
Küsten, mehr oder weniger verkümmert in der 
Ostsee. Sio hat für manche Gegenden (Schottland, 
Hebriden) große Bedeutung als Volksnahrungs- 
Mittel, kommt aber auch in anderen Ländern 
vielfach auf den Markt — Wohlschmeckender ist 
die größere, ebenfalls europäische stachelige 
Herzmuschel (cardium ea’iinatum), nament¬ 
lich an der englischen Küste und im ganzen 
Nordsee-Gebiete = coeur, coque. 

**) Palaemon serratus; — crevette-bouquet, 
”) Vergl. Fußbemerkung zu soft clam. 
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Buccin. 

California popper roast. 
Callies. 

Canapes ä la Loremo. 
Cannolicchie 8 ). 

Caranate. 

Carcin. 

Garet. 

Celicoque. 

Chelonee. 

Chelyde. 

Cistude. 

Clam I. 

Clam-chowder. 

— -chowder ä la 
bostonienne. [Island. 

— -chowder d la Coney 
-chowder conserve en 

boite. 

-chowder au gratin. 

-chowder d la Tunnison. 

Clams farcies. 

— frites. 

— d la mariniere. 

Beignets de clams. 
Croquettes de clams. 


$inII;orn, SErontpeten» 
fönecfe ‘). [Pfeffer. 
föcmfonttfdjer 9 ) Sluftern» 
©rofie Sluftcrn 5 ). 
Sftöft&rotfdjnitten nac$ 
SJfefferfdjeibe. [Lorenzo 4 ). 
9JJeergariteeIe 8 ). 
ßraöbe 7 ). 

Barette 8 ). 

©artteele 0 ). [Iröle 10 ). 

Sfteer», ©ut>pen»tSd)iIb» 
SDhjtamata u ). 
SDofenfcfjilblröte 12 ). 
ülmertfcm. S3emt3mufdjel in ). 
$enu8mu[d)eI»8tagout 14 ). 

— »Stagout auf Söoftotter 10 ) 
8Irt. [Klauber 18 ) Slrt. 

— »Stagout ttad) ©ortet) 

— »Stagout in SDofen ein» 
gemadjt. 

— »Stagout gebadett 17 ). 

— »Stagout n. Tunnison 18 ). 
SBenu8mufcf)eIn gefüllt. 

— gebaden, 

— ttad) SeemauuS» 1# )Sti*t. 
S5enuSmufibeI»ßrapfen. 

— »Ärufteln 20 ). 


i Whelk. 

! California pepper roast. 
Callies. [style. 

Buttered toast, Lorenzo 
Razor-shell, sheath-razor. 
Shrimp. 

Crab. 

Loggerhead. 

Prawn. 

Sea-turtle. 

Matamata. 

Carolina tortoise. 

Clam, American mussei. 
Clam-chowder, 

— -chowder, Bostonian 
style. [style. 

— -chowder, Coney Island 
— -chowder canned (or 
tinned). 

-chowder baked. 

— -chowder, Tunnison 
Clams stuffed. [style. 

— fried. 

— in sea-fashion. 
Clam-fritters. 

-croquettes. 


*) Tritonium nodiferum; im Mittelmeer, die 
Buooina der Alten. Man •wirft diese Sohnecken 
in kochendes Wasser und lädt sie darin dämpfen, 
bis sich die Schale leicht entfernen läßt. 

*) Wörtlioh »kalifornischer Pfeffer-Braten«. 
Die Austern mit mexikanischem Pfeffer und Salz 
bestreut, mit Butter bestrichen, im heißen Ofen 
gebacken; spanische Sose von der Austem-Brühe, 
gehackten Schoten von spanischem Pfeffer, Para¬ 
dies-Äpfeln; die Anstern darin angerichtet. 

*) In England uud Amerika Händler-Bezeich¬ 
nung für große Anstern, welche zum Kochen zu- 
rückgelegt werden, da die kleineren sich besser 
zum Rohessen eignen. 

*) Das Fleisch von in Salzwasser gekochten 
clams wird mit gehackter Zwiebel, Hehl, Butter 
nnd Fleischbrühe gedämpft, auf in Butter ge¬ 
röstete Brotschnitten gestrichen. Von in Bntter 
mit Helil geschwungenem geriebenen Parmesan- 
und Schweizer-Käse formt man Klößchen, welche 
man auf die Mitte jeder Röstbrotschnitte legt. 

*) Italienische Bezeichnung; vergl. coutelier. 

•) = crangon. 

h Decapoda brachyura; = crabe. 

•) Testudo imbricata, chelone imbricata, te¬ 
studo caretta, caretta rostrata; = tuiUe. 

*) Palaemon serratus; = crevette-bouquet. 

1# j Chelone mydas, testudo macropus, mydas 
viridis, euchelys macropus; 1 m Panzer-Länge 
und bis 450 kg sohwer. Die Suppen-Schildkröte 
bewohnt alle Meere der heißen und subtropischen 
Zone. Diejenigen, welche man anf europäische 
Märkte bringt, kommen meist aus Westindien, 
namentlich von Jamaika. Auf Ascension werden 
diese Tiere in Strandteichen mit Seewasser oft 
zu Hunderten gehalten. Auf den Märkten von 
Ceylon schneidet man dem Kauflustigen ein von 
ihm gewünschtes Stück ans der lebendigen Schild¬ 
kröte heraus, nachdem der Brustpanzer abgotrennt 
ist. Das Fleisch des Tieres soll nicht zu allen 
Zeiten genießbar sein. = tortue de mcr. 

**) Chelys fimbriata testudo fimbriata, mata- 
mata fimbriata: in Guayana und Nordbrasilien. 
Die Gestalt des Tieres ist häßlich, Ekel erregond 
aber ihr Geruch. Das Fleisch der Matamata wird 
von den Karaiben gern gegessen. 


,a ) Cistudo carolina emys clausa, cistudo 
clausa t terrapene carolina, findet sich im größ¬ 
ten Teile der vereinigten Staaten, von Maine bi? 
Florida, westlich bis Jowa, Missouri und Texas. 
Ihr Fleisch ist sehr wohlschmeckend. 

u ) Solen americanus ; zweischalige Möllns 
ken, die in Nordamerika als Nahrung dienen. 
Razor clam (solen americanus), soft clam (mya 
arenaria), sea-clam (mactra solidissima), round 
(hard) clam (venus mercenaria), qudhaug, po- 
quahock (count-clam die größte derselben), little 
neck clam. Vergl. S. 234, Fnßbemorkung 7. — 
Clam-bahe, amerikanisches Mnschel- 
Backen (Festlichkeit im Freien) In einem 
tief ausgegrabenen und ausgemauerten Loch wird 
schon tagszuvor Holzfeuer angemacht, am die 
Steine ins Glühen zu bringen. Man gibt mehrere 
busheis von clams hinein, darüber Seetang (sea- 
toeed), dann sweet com (Maiskolben), dann wieder 
clams, Kartoffeln, clams, Wild (nach der Jahres¬ 
zeit), obenauf wieder clams und Seetang. In 
Rhode Island vertreten turkeys die SteUe von 
Wild. Die Hitze, welche den glühenden Steinen 
entströmt, macht alles in ungefähr zwei Stunden 
ar. Man speist an langen Tafeln; Getränk Mil¬ 
et cider, doch fehlen oft selbst die feinsten 
Champagner-Marken nicht. — Man bäckt anch 
Hummern. Goldmakrelen (blue-flsh), verschiedene 
andere Fischarten (white bass usw.), Krabben. 
Kaldaunen (tripe) und Melonen bei solchon clam- 
bdhßs 

**) Vorgl. S. 271, Fußbemerkung 18. 

“) Vergl. S. 271, Fußbemerkung 19. 
w ) Vergl. S. 271, Fußbomerkung 20. 
lT ) Schweinefleisch, Zwiebeln, Kartoffeln, clams, 
Crackers, Wasser oder Milch, Gewürz; obenbranu 
gebackeu. 

**) Vergl. S. 271, Fußbomerkung 21. 

*•) Die clams werden mit Butter, Knoblauch, 
fein gehaoktem Kerbel, Pfeffer, ein wenig Wasser 
und Brotkrumen gedämpft und mit Zitronensaft 
geschärft. 

*°) Halbgekochte, fein gehackte clams, Zwir¬ 
beln, Muskatnuß, Pfeffer in dicker Sose, mit Ei¬ 
gelben gebunden, gorollt, mit Brotkrumen bestreut, 
gebraten. 
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Farce de clauis. 

Clam II. 

Clonisse. 

Clovisse*). 

Coeur. 

Coeur de boeuf. 

Colimagon 7 ). 

Coque. 

Coquillage, coquille. 

Croutes de coquillage ä la 
gbioise. 

Coquüles d la mariniere. 
Coquille de saint(-)Jacques, 
ricardeau, ricardot. 
Coquüles de saint-Jacques 
ä la brestoise. 

— de saint- Ja cques depccees 

— de saint-Jacques ä la 
diable. Ja Vestouffade. 

— de saint-Jacques 

— de saint-Jacques farcies. 

— de saint-Jacques frites. 

— de saint-Jacques au 
gratin. 

— de saint-Jacques ä la 
mariniere. 

— de saint-Jacques ä la 
Corbeüle. [parisienne. 
Count-clam. 

Coutelier. 

Coutoir 22 ). 


9Senu3muf<§eI*grflttfet J ). 
3a!ob§mufcfjet. 

SBarjige SBenuSmufcfiel. 
Öranjöfifdje Sttufdjel 4 ). 
§et5mu{djet B ). 

O dj fenlj evt(*m u fdj ei) ®). 
2Betn&ergfa;nec!e. 

^ersmufojel B ). 

SHufd&eI(*tier, »Sdjale). 
2Jhifd)eI«$ruffen auf 

©enuefer °) 2Irt. [2Irt. 
2Rufd)eIn nadj Seemann?» 10 ) 
Sfamm*, Pilger», Sfafob?» 

ajhtföel 11 )- 

3afob?4Dhtfi$eIn auf 
SBrefter 14 ) 2trt. 

— »2Rufd)eIn in ben @d)a« 
len gebaden. 15 ) 

— »Sßufdjeln n. Seufel?« 18 ) 
9Irt. 


«2ttu 

«aiiu 

*3Jlu 

* 


[djeln gebämpft. 
'djeln gefüllt, 
djeln gebaden. 
dein in Prüfte 


gebaden. 

— »Sftujc^eln nad) See« 
mann?* 17 )2Irt. 

— »SDiufdjelti auf $arifei- 1S ) 

Äorbmufc&el. [2Itt. 

©ra en-SKufdel 19 ). 
äftefferf treibe 20 ). 

SBatjige SJenuSntufdjel. 


i Clam-forcemeat. 

Scallop, clam 2 ). 

Tuberous venus’ sbell. 
French. mussei. 

Cockle. 

Bullock-shell. 

Snail. 

Cockle. 

Coquillage. 

Mussel-crusts witb genoese 
sauce. 

Coquilles in sea-fashion. 
Scallop, cockle 12 ), clam 1 * * 4 *). 

Scallops in Brest style. 

Scallops scalloped. 

— devilled. 

— stewed. 

; — stuffed. 

| — fried. 

< — crisp baked. 

| — in sea-fashion. 

| — scalloped in Parisian 
, Basket-musseL [style. 
f Count clam. 
j Razor-sbell 21 ). 
j Tuberous venus’ Shell. 


l ) Wie farce de hotnard (s. d.). 

*) Nor in Schottland in dieser Bedeutung; 
= coauille de saint-Jacques. 

*) Provinzial-Ausdruck im Süden Frankreichs. 

4 ) Eine eßbare Muschel, welche bei Marseille 
gefangen und lebend in Frankreich zum hors- 
cPoeuvre gegeben wird. Werden die Muscheln 
vorher getötet^ so verlieren sie ihren Wert. Man 
richtet sie gleich den praires, anf Algen-Blättera 
an oder gibt sie mit ein wenig kaltem Wasser 
zu Tisch. 

*) Cardium edule; = boucarde. 

•) Eine Art kleine dicke Perlauster (Herz- 
muscbel) im tropischen Amerika. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes. = escargot, vigneron. 

®) Cardium. edule: = boucarde. 

*) In 01 brann gerostete Brotschnitten werden 
mit kleinen Austern oder Muscbeln gefüllt, mit 
Zitronensaft beträufelt, anf einem Mnndtucb an- 
gericbtet. 

“) Ragout von Musobeln, Krebsen, Austern, 
Seezunge mitWeißwein, in Muscheln gefüllt, mit 
geriebenem Parmesan-Käse bestreut, gebacken. 

“) Pasten jacobaeus; diese Muscbeln können 
mit wenigen Ausnahmen auf dieselben Arten be¬ 
reitet werden, welche für Austern (vergl. huitre) 
angegeben sind. = clam II. Vergl. peigne. 

**) Cockle bat außer obiger noch folgende Be¬ 
deutungen: Eßbare Herzmuscbel (boucarde, 
cardium edule), abgestntzte Klaffmnsohel 
(mya truncata). 

") Clam nur in Schottland. 

“) Brest, franz. Kriegshafen. Die Muscheln 
in Weißwein und Fleiscbbrübe gekocht; in Butter 
gebratene, klein geschnitteno Zwiebeln werden 
mit der Muschel-Brühe vermischt, mit Brotkrumen, 
Hummer-Rogen, gebackter Peteraitie bestreut, mit 
Salz, Pfeffer und Bntter gewürzt. Mit dieser 
Mischung füllt man die Muscbel-Scbalen, bestreut 


letztere mit gerösteten Brotkrumen, beträufelt mit 
zerlassener Butter und bäckt sie im beißen Öfen. 

") Wie coquilles de saint-Jacques d la brestoise. 

“) Die Muscheln werden mit Wasser gekocht, 
bis die Schalen sieb öffnen. Wenn kalt, backt 
man das Fleisch der Muscheln recht fein und ver¬ 
arbeitet es mit Brotkrumen, Butter, Pfeffer, feinen 
Kräutern und etwas Muschel-Brühe zu einem 
Scblagteig, mit welchem man die Muscbel-Scbalen 
füllt. Letztere worden mit Brotkrumen bestrent, 
mit zerlassener Butter beträufelt, im Ofen go- 
backen. 

17 ) Die Musobeln werden mit Salz und Pfeffer 
gewürzt, mit gehackten Tafel-Pilzen, Petersilie 
und Brotkrumen bestrent, mit einem Stückeben 
Butter belegt, in den Schalen mit etwas Weiß¬ 
wein gar gemacht, mit Zitronensaft beträufelt, 
auf gefaltetem Mundtucb angeriebtet. 

“) Die Muscheln werden in Weißwein gar 
gemacht, in Würfel geschnitten, mit gehackten 
Schalotten und Tafelpilz-Würfeln in Butter ge¬ 
schwungen. Das Ragout wird mit dicker Rahm- 
sose gebunden, mit Cayenne-Pfeffer, frischer und 
Krebsbntter vermischt, in die Scbalen gefüllt, mit 
Brotkrumen bestreut, mit zerlassener Butter be¬ 
träufelt, gebacken. 

“) Die größte der hard clams; vergl. qua- 
haug, sowie Fußbem. zu clam J. 

“) Solen vagina; lange schmale Muscbeln mit 
dickem Fuß, leben ausschließlich im Meer; an den 
europäischen Küsten kennt man mehrere Arten. 
In den Mittelmeer-Ländern werden sie gefischt 
und unter dem Namen cannoliechie roh gegessen; 
ibr Geschmack ist angenehm. Mit diesen nahe 
verwandt ist die Gattung solecurtus, welche eben¬ 
falls gegessen wird. = 'manche de couteau. VergL 
cannoliechie, clam I, razor-clam. 

“) In Amerika razor-back clam. 

”) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes. = clonisse. 
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Orabc, cancrc. 

Grabes ä Vamcricaine. 

— ä l'anglaise. 

— aux asjiergcs. 

Grabe au beurrc. 

— chaud. 

Grabes conscrves en botte. 

— en coquilles. 

— ä la creole. 

— ä la äiable. 

— farcis. 

— frits. 

— au gratin. 

— grillcs. 

— d Vindiennc. 

— mous ä Vamcricaine. 

— aux petits pois. 

— en pot. 

— d la Saint-Jean. 

— d la Saint-Laurent. 

— aux tomates. 

Boudins de crabes. 
Coquilles de crabes. 
]£mince de crabes. 

Farce de crabes. 


| Krab&e 1 ). 

\ Krab&cn, amerünnifd) 

— auf englifdje 4 ) ?(tt. 

— mit 55red)foargel. 

Krabbe mit SÖutter. 6 ) 

^eifje Krabbe 0 ). 

Krabben iu®ofen eingemacht. 

— in 9D?ufc(jeIn. 

— nad) KreoIen* 8 )2(rt. 
SeufelS*°)Krabben. 

Krabben gefüllt' 0 ). 

— gebraten. 

; — braun gebaden. 11 ) 

!; — geröftet. 

; — auf inbifdje 1 *) Strt. 

' 9Beidjfd)aten*Krabben anf 
; amerifanifcfje 1S ) 9trt. 

; Krabben mit grünen ®rbjcn. 
: — eingemacht. 

; Saint-Jean- 14 )Krabben. 

@antt=Soren§» 1B )Krabben. 

; Krabben mit ißarabieS» 

: : tbfetn. 10 ) 

! — »SEBürjidjen. 

! — tn ihren Skalen. 


Crab*). 

Crabs in American style. 

— in Englisb style. 

— with asparagns. 

Crab buttered. 

Hot crab. 

Crabs canned. 

— scalloped 7 ). 

— in Creole style. 

— devilled. 

— stuffed. 

Soft crabs fried. 

Crabs browned. 

Soft crabs grilled(broiled). 
Soft crabs in Indian styio. 
Soft (-sbell) crabs in Ame¬ 
rican style. 

Crabs with green pease. 

— potted. 

—, Saint-Jean style. 

—, St. Lawrence style. 
Baked tomatoes stuffed 
with crab-meat. 
Crab-sausages. 

Scalloped crabs in the 
Mince of crabs. (shells. 17 ) 
Crab-forcemeat 19 j. 


*) Decapoda &rac/iyura;kurzschwänzige Zehn¬ 
füßer. Man teilt die Krabben in mehr als 20 Fa¬ 
milien ein: Wo Ilkrabben, Seespinnen, 
Taschenkrebse, Musohelwächter, Land¬ 
krabben usw. Auf Speise - Karten findet man 
immer nur crabes, gleichviel, welche Krabben- 
Sorte (Süßwasser-See- oder Landkrabben 
oder deren Unterordnungen) verspeist wird. = 
carein, cancre. YergL crabe tourkau. 

*) There are several varieties of edible crabs ; 
the smallest is the »oyster-crab*, living in the 
same Shell with the oyster, served mostty in the 
form of a bisque. The »fiddler crab*, largar 
than the formet; the •sea-erdb* (deep-sea crab), 
grows as large as the largest lobster; the common 
small green crab. 

*) Das ausgeschälte Krabbenfleisch wird mit 
rohen Eigelben, Salz, Cayenne-Pfeffer, gehackter 
Petersilie, Brotkrumen vermischt, in Rrustel-fcro- 
guefte-;Formen verarbeitet, mit Brotkrumen be¬ 
streut, gebraten. 

*) von gekochten Krabben bereitet man mit 
fein geschnittenen Salat-Blättern, Öl, Essig und 
Gewürz einen Salat, welchen man in die ge¬ 
reinigten Krabben-Schalen füllt. Ober den Sam 
gibt man eine Mayonnaisen-Sose, streut hartge¬ 
kochtes, feingehacktes Eiweiß und Dotter, sowie 
Hummer-Rogen und gehackte Petersilie darüber, 
richtet die Schalen auf gefaltetem Hundbich an. 

*) Eine große Krabbe wird gekocht, das Fleisch 
gezupft, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß, zerlassener 
Butter und Brotkrumen vermischt; diese Mischung 
wird in die Schale gefüllt, mitBrotkrumen bestreut, 
gebacken, mit Röstbrotschnitten angerichtet 

•) Die Schale einer großen Krabbe wird mit 
dem Krabbenfleisch, das mit Rahm, Kari und Brot¬ 
krumen angerührt ist, gefüllt; Brotkrumen oben¬ 
auf, gebacken. 

t) »Scalloped crabs in scallop-shells*,»minced 
crabs browned in Shells*, •coquilles of crabs « 
oder einfach »crabs in Shells*. 

•) Die Krabben werden lebend in einen eiser¬ 
nen Topf, in welchem sich kochender Weinessig 
und etwas Salz befindet, geworfen. Der Topf 
wird über flottes Feuer gestellt, bis die Krabbcu 
rot sind. 


8 ) Die Kr&bben-Schalen werden mit gut ge¬ 
würztem Krabben-Füllael gefüllt, oben schön glatt 
abgestrichen, mit Brotkrumen bestreut, mit Butter 
beträufelt, schön goldgelb gebacken. 

>0 ) Die Krabben ausgenommen; das Fleisch 
fein gehackt, mit einer dicken Sose von in Butter 
gerösteten Zwiebeln, Mehl, Milch, weißem und 
rotem Pfeffer, gehackter Petersilie und Eigelben 
vermischt. Diese Mischung füllt man in die auf- 
bewahrten Rücken-Schalen der Krabben, streut 
Brotkrumen obenauf und bäckt das Ganze. 

u ) Das gehackte Krabbenfleisch mit angebra¬ 
tenen Zwiebeln, Petersilie, Tafel-Pilzen, Trüffeln 
und Butter vermischt, mit Fleischbrühe, Hehl, 
Salz und Cayenne-Pfeffer verrührt, in die Schale 
gefüllt; obenauf Brotkrumen; gebacken. 

ia ) In Stücke geschnitten, mit Zwiebeln, Kari, 
Butter angebraten, mit Fleischbrühe usw. gar 
gemacht. 

**) Ragout von Krabbenfleisch-Würfeln, ge¬ 
hackten, mit Schinken-Würfeln in Rabmsose ge¬ 
schwungenen Schalotten, mit Gumbo- und Kari- 
Pulver gebunden; nebenbei gekochter, in einer 
Form gebackener Reis. 

u ) Sprich »SängScbang«; Name mehrerer franz. 
Städte. Krabben-FiUlsel vermischt man mit dop¬ 
pelt soviel fein gehackten Zwiebeln, ferner mit 
Knoblauch, Petersilie und Kerbel, füllt diese Mi¬ 
schung in Muschel-Schalen, streicht das Füllsel 
schön glatt ab, träufelt zerlassene Butter darüber 
und bäckt es braun. 

,s ) Geschälte Krabben werdon in mit Weiß¬ 
wein eingekochter Rabmsose, die mit geriebenem 
Parmesan-Käse, Salz und Cayenne-Pfeffer ver¬ 
mischt ist, gekocht Man streicht diese Mischung 
schön glatt auf viereckige Röstbrotschnitton, wel¬ 
che man mit geriebenem P&rmesan-Käse bestreut 
mit klarer Butter beträufelt im heißen Ofen Farbe 
nehmen läßt und auf gefaltetem Mundtuch mit 
Petersilie anrichtet 

“) a) Gebackene Paradies-Apfel mit Krabben¬ 
fleisch gefüllt b) Paradiesapfel-Scheiben mit 
Krabbenfleisch bedeckt 

”) Oder coquilles of crabs. 

“) Wie farce de homard (s. <.!). 

“) Oder crab-stufftng. 
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Gumbo de crabes. 
Mock-crabs, faux crabes. 
Pate de crabes ä la Guernsey. 
Salade de crabes. 

Sauce aux crabes. 

Ordbe d'Tiuttres. 

Crabe (tourteau). 

Grangon. 

Crevette, chevrette. 

Grevettes aux asperges. 

— bouillies. 

— en coguüles. 

— aux croutons fräs. 

— ä Vestouffade. 

— farctes. [homard. 

— farctes au ragout de 

— ata ferraraise 1 *). 

— frites. 

— ä Vindienne. 

—■ en pot. 

— ä ta sauce aux asperges. 
Aspic de crevettes. 

Bateau de crevettes. 

Beurre de crevettes. 
Bouchees de crevettes. 
Canapes de crevettes. 
Coguüles de crevettes. 
Götelettes de crevettes. 
Croguettes de crevettes. 
JEssence de crevettes. 

Farce de crevettes. 


SÜrabben mit Sibifcö. 1 ) 
Salfdje Krabben 2 ). 
Guemsey-*)Ärobben» 
ftrabben»©alat 4 ). [fßaftcte. 

— »©ofe. 

2tuftern*®rabbe 6 ). 
Safdjenfrebä 6 ). 
äßeergarneele 7 ). [nate 8 ). 

©arneele, ©atnote, ©ta» 
©arneelen m. ®red)fpargel 10 ). 

— gelobt. 1 *) 

— in ifjren Skalen gebacten. 

— mit geröteten 58rot* 

— gebämpft. [fruften. 12 ) 

— gefüllt. [Stagout. 

— gefüllt mit Kummer* 

— auf ferrarifdje 1 *) 2lrt. 

— gebaefen. 

— mit Äari*9tei8. 

— eingemadjt. 

— mit ©f>argeI*Sofe. 

— *©ülje 1J ). 

©djiffdjen bon ©arneelen. 
©arneelen=>33utter. 

— *2ippetitäbiffen. 

— »SRöftbrotfdjnUten. 

— »9tagout in Sßufdjeln. 

— »©djuifeel 10 ). 
j — »SÜriijieln. 



Grab-gumbo. 

Mock-crabs. 

Crab-pie, Guernsey stylo. 

— -salad. 

-sauce. 

Oyster crab. 

Horse crab. 

Shrimp. 

Shrimp •). 

Shrimps with asparagus. 

— boüed. 

— baked in their Shells. 

— with toasted sippets. 

— stewed. 

— stufted. [ragout. 

— stuifed with lobster- 
—.Ferrara style. 

— Med. 

— curried. 

— potted. 

— with asparagus-sauce. 
Aspic of shrimps. 

Boat of shrimps. 
Shrimp-butter. 

Moutmuls of shrimps. 
Buttered shrimp-toast. 
Coquilles of shrimps. 
Shrimp-cutlets. 

— -croquettes. 

Essence of shrimps. 

; Shrimp forcemeat. 


') Die Krahhen in Stücke gesohnitten, mit 
Butter, Zwiebeln und Schinken angehraten, mit 
Fleischhrühe, Weißwein, feinen Kräutern, grünem 
Pfeffer und Eihisch-Pulver (gumbo «otoder) gar 
gemacht; gekochter Reis. Vergl. S. 242, Fußhem.4. 

*) Käse, Brotkrumen, Butter, Essig, Cayenne- 
Pfeffer und Salz mit Ei verrührt, in Sohalen ge¬ 
füllt, gebacken. 

*) Das Fleisch einer großen Krahbe wird ge¬ 
hackt, mit Salz, weißem Pfeifer, Muskatnuß, 
Cayenne-Pfeffer, Butter, Brotkrumen, Essig, Senf, 
Salatöl vermischt. Diese Mischung wird in die 
zurückbehaltene Rücken-Schale der Krabbe gefüllt, 
das Ganze mit Brotkrumen bestreut, gebacken. 
Betr. Quernsey vergl. S. 239, Fußhem. 3. 

*) Krahhenfleiach mit gehacktem Sellerie und 
Salat-Gewürz. 

*) Die kleinste der Krabben, in derselhen 
Schale mit der Auster lebend, deren Fleisch als 
Leckerhissen hetrachtet wird. Man hereitet die 
Austern-Krahhe auf alle Arten, welche für die 
Krahben im allgemeinen (vergl. crabe) angegeben 
sind, doch erscheint sie meistens in bisques. 

•) a) Der kleine Taschenkrebs (carcinus 
maenas); 5 cm lang, die gemeinste Krabbe der 
europäischen Meere, in Yenetien sehr häufig, wird 
in öl gebacken (moleche) gegessen nnd kommt 
auf den Londoner Markt. h)Der große Taschen¬ 
krebs (cancer pagurus); üher 30 cm hreit, rot- 
brann mit schwarzen Scheren (daher engl, auch 
black-claved crab), besonders häufig in der Nord¬ 
see anf felsigem Grund, ist wegen seines vorzüg¬ 
lichen Geschmackes sehr geschätzt = poing-clos, 
poupard, taumalin, rousseau, houvet. c) Die 
große Heerspinne (maja squinado), 11 cm 
lang, rötlich, bildet an den Mittelmeer-Küsten ein 
beliehtes Volksnahrungsmittel, findet sich auch 
auf zahlreichen Münzen. 

*) = caranate. 

*) Crangon vulgaris; mit fast ganz glattem ■ 
Körper, his 8 om lang, blaß grünlich hraun, an I 

Meisterwerk der Spoisen und Getränke, I. Toil. 


den sandigen, Sachen Küsten der Nordsee und des 
hritischen Seegehietes, wird daselbst gefangen, in 
Salz wasser abgekocht und meist nach London ge¬ 
schafft, um hesonders zum Theo gegesseu zu wer¬ 
den. — (Crevette-)bouquet, cilicoque (palaemon 
serratus); 8 his 10 om lang, wird beim Kochen rot, 
der vorige aber farblos. Andere sehr große Arten 
derselhen Gattung lohen in den tropischen Meeren. 

*) The true shrimp is mach smaller than 
the prawn (crevette - bouquet ), which is called 
» shrimp « in the United States, and therefore not 
so suitable for cooking purposes, butis tenderer 
and of finer flavour and hence better as a relish 
for breakfast or tea. There are several varieties 
of shrimps, and amongst them the best known 
are the brovm shrimp and (he red (Yarmouth-) 
shrimp. 

10 > Stückchen-Spargel wird in Salzwasser ge¬ 
kocht. Die Schalen von gekochten Garneelen 
stößt man mit Butter, schwitzt sie üher fiottem 
Fener, indem man nach und nach Fleisch- nnd 
Spargel-Brühe zngießt. Die Sose streicht man 
durch, verdickt sie mit in Mehl gerollter Butter, 
würzt sie mit Salz, Muskatnuß und etwas Zucker, 
legt den Spargel nnd Gameelen hinein. Umlage: 
Geröstete Semmel-Krusten oder Fischklößchen. 

u ) Sehr beliehtes hörs-d)Oeuvre. Man kocht 
die Gameelen am besten in Wasser, das mit 
einigen Glas Xereswein vermischt ist. 

**) Wie crevettes-bouquets aux croutons frits. 

“) Anch d la ferraroise. 

u ) Ferrara, Hauptstadt der gleichnamigen 
Provinz in Italien. Gekochte und gezupfte Gar¬ 
neelen dämpft man mit Butter, gehackter Peter¬ 
silie, Thymian, Weißwein und Gewürz, richtet 
sie mit der Sose an, verziert mit gebackener 
Petersilie. 

u ) Umlage: Ein Kranz von gehackter Gallerts 
nm das aspic; ein Kranz von großen Gamoelen 
am den Fuß der Form. 

“) Wie eSielettes de homard (s. d.). 

(4) 27 
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Kromeskis de crevettes. 
Mayonnaise de crevettes. 
Moussefline) de crevettes. 
Pain de crevettes. 

Pate de crevettes. 

Petits aspics de crevettes. 
Pouding de crevettes. 

— de crevettes ä la danoise. 
Queues de crevettes. 
Bouchees de queues de 

crevettes. 

Petites caisses aux queues de 
crevettes. 

— timbales de riz aux queues 
de crevettes. 

Rissoles de crevettes ä la 
Newburg. 

JRoulades de crevettes. 
Salade de crevettes. 

Salpicon de crevettes. 
Sandwich aux crevettes. 
Sauce aux crevettes. 

Timbale de crevettes. 
Vol-au-vent de crevettes. 
Crevette-bouquet ®), bouc. 
Crevettes-bouquets au court- 
bouülon. 

- bouquets aux croutons 

frits. 

- bouquets ä l'eau de sei. 

- bouquets ä Vestouffade. 

- bouquets ä la gelee. 

— -bouquets ä Vindienne. 
- bouquets au Jcari ä la 

malaise 10 ). 

- bouquets au persü. 

- bouquets en pot 13 ). 

Aspie de crevettes-bouquets. 


©arneelen-SfruftgebacfeneS. 

— «Sßatynnaife. 
kalter ©arneeletigujj *). 
©arneelett»33röld)en. 

— haftete. 

— «©aÖert4ßafietdjen 9 ). 

— «fßubbtitg. 

— «Sßubbing, bänifä*). 

— »Sdjroänje. 
Stypeitt3«93iffen mit ©ar« 

neelen*6djroänjeit. 
ffileine Ääftdjen mit ©ar- 
neeIen»Sd)tt>änäeit. 

— 9teiS»S3ed)erpoftcten mit 
©arneelen»6d)h}iinjen. 

Newbure-akunbtafd)d)en 
boit ©anteeleit. 
©arneelen*3ftöttdjen'*). 

— «Salat. 

— *9tagout & ). 

— «SSrötdjen. 

— «Sofe. 

— *93ed)er>$ßaftete. 

— »S3{fitterteig=Sßaftete. 
©antate 7 ). 

©arnaten in furjer S3rfllje. 

— mit geröftetcn S3rot» 
teuften. 9 ) 

— in Saljtpaffer gefügt. 

— gebampft. 

— in ©auerte. 

— mit ®art unb Steig. 

— mit Äari auf ntalaiifdje 11 ) 
llrt. 

— falt mit Sßeterfilie. 19 ) 

— eingema^t 1 *). 

— «©ülje. 


Kromeskies of shrimps. 
Mayonnaise of shrimps. 
Moss of shrimps. 
Shrimp-mould. 

-pie. 

Small aspics of shrimps. 
Shrimp-pudding. 

-pudding, Danish style. 

-tails. 

Mouthfuls with shrimp- 
tails. 

Small cases with shrimp- 
tails. 

— thimbles of rice with 
shrimp-tails. 

— shrimp-patties, New- 
bnrg style. 

Shrimp-rolis. 

-salacL 

Salpicon of shrimps. 
Shrimp-sandwich. 

-sauce. 

Thimble of shrimps. 
Shrimp-patties. 

Prawn 8 ). 

Prawns in fish-liquor. 

— with toasted sippets. 

— boiled in salt water. 

— stewed. 

— in jelly. 

— curriea with rice. 
Malay curry of prawns. 

Prawns cold with parsley. 

— potted. 

Aspic of prawns. 


*) Wie mousseline de homard (s. d.). 

*) In kleine, mit Gallerte ausgestrichene, mit 
Trüffel-und Pfeffergurken-Fäden verzierte Formen 
d da.riole füllt man das gezapfte Fleisch von 
Garneelen - Schwänzen, in der Mitte ein Loch 
lassend, nm einen Spargel-Salat mit Trüffel Wür¬ 
feln und Eier-Mayonnaise hineinzufüllea, welchen 
inan mit Gallerte zugießt. 

*) Die gekochten Garneelen werden gestoßen, 
mit in Milch geweichten Brotkrumen, Salz, Pfeffer, 
Mnskatnuß und gesohlagenen Eigelben vermischt, 
in eine Puddingform gefüllt, gebacken; Garneelen¬ 
oder Spargel-Sose. 

*) Mit Bntter bestrichene dünne Brotschnitten 
belegt man mit Garneelen, rollt die Schnitten 
gleichmäßig auf, richtet die Röllchen buschförmig 
auf einem Mundtuch an and verziert sie mit eini¬ 
gen Petersilien-Zweigen. 

•) Wie salpicon de homard (s. d.). 

•) Nach Littri ist bouquet die verstümmelte 
Verkleinerungsform von bouc (Ziegenbock, weil 
das Kopfstück der Gameele einem solchen ähnelt), 
eigentlich bouc-ette (boucette). Hänfig findet man 
auf französischen Speise-Karten crevettes-bouquet, 
grammatikalisch richtig ist aber nur crevettes- 
bouquets. Prawn und shri7np werden häufig mit 
c revette übersetzt, was nicht genau ist. Crevette 
— shrimp; (crevette-)bouquet — prawn. 

*) Palaemon serratus; vergl. Fnßbem. zu cre¬ 
vette. Mau kann die Garanten auf nahezu alle 
Arten bereiten, welche für Hummer (vergl. ho- 
■nard) und Krebs (vergl. ecrevisse) angegeben sind. 


The prawn is very much like a shrimp 
(see •crevette*), but larger. 

*) Die Gamaten gekocht, mit Cayenne-Pfeffer 
und Muskatnuß in Fleischbrühe weiter gekocht. 
Die Sose durchgestrichen, mit Mehl und Butter 
gebunden, mit dem geznpften Gamatenfleisch ver¬ 
mischt, heiß gemacht, mit gerösteten Brotschnitten 
oder Brotkrusten angerichtet. 

“) Auch d la malaie, d la malaisienne. 

“) Die Gamaten mit Zwiebeln und gewürzter 
Hammelfleisch-Brühe gedämpft, die Brühe mit 
Kari-Sose und Zimt vermischt und die Garnaten 
darin noch einige Minnten weiter gedämpft. Die 
Garnaten werden herausgenommen, die Sose wird 
über dieselben in ein anderes Geschirr gestrichen, 
mit in einigen Löffeln heißem Wasser verrührter 
geriebener Kokosnuß vermischt, mit Mebl, das 
mit der Kokosmilch angerührt ist, verdickt. Das 
Ganze wird noch einige Minuten gelinde gekocht 
und dann angerichtet Auf besonderer Schüssel 
Zitronensaft and gekochter Reis. 

**) Die Garnaten werden im Kranz um eine auf 
gefaltetem Handtuche liegende Zitronen-Scheibe 
mit Petersilie augeriebtet. Die Garnaten werden, 
aufrecht gestellt und durch kleine Hornstäbchen 
gestützt 

**) Aach crevettes-bouquets conservies enpot 

“) Die gekochten Garnaten werden mit Arischer 
Butter, Cayenne-Pfeffer, geriebener Muskatnuß 
und etwas Salz gestoßen, in ein irdenes Geschirr 
gefüllt, mit lauwarmer Butter übergossen, worauf 
man das Gesohirr zubindet 



Crustacös. 


Schattiere. 


Crustacea. 419 


Kari de crcvettes-bouquets 
ä la singalaise *). 

Petits pätes de crevettes- 
bouquets. 

Petits vol-au-vent de 
erevettes-bouquets. 
liissoles de erevettes-bouquets. 
Saläde de erevettes-bouquets. 
Oi-evette de Cherbourg. 
Crocodüe. 

Crocodile americain. 
Crocodüe d'Jßgypte. 

Crocodüe des Sechelles (Sey- 
Crocodüe mlgaire. [chdles). 
Crustaces. 

Buisson de crustaces ä la 
Guisse 10 ). [Savarin. 

Dactyle. 

Delicatissime. 
Derm(at)ochelide **). 
Diamond-back (terrapin). 
Diamond-terrapin. 

Dos ä'äne 1 *). 

East-River oyster. 
Ecrevisse. 

Ecrevisses ä l'aXlemande. 

— ä Vanglaise. 

— ä la bavaroise. 


ßari*©artiaten auf ftnga» 
lefifcfje 8 ) 91 rt. 
kleine ©arnaten=$afteten. 

— ©arnaten»33(ätterteiß» 
hafteten. 

©arnaten-SKunbtäfcfidhen. 

— »Salat. 

©Ijer&ourger ©arneele. 
Mobil 8 ). 

Sprijjfrofobit 4 ). 
Sfttlrolobtt 6 ). 
Seiftenfrofoöil 8 ). 
ftilfrofobil 7 ). [tiere 8 ). 
Stuften», SreBS», Sdjatt 
SBufdj t>. ©djaltieren nach Sa- 
6djinfen»3Kufdjel. [varin 0 ). 
Steinbattet 11 ). 

9tadthalfiger Segnen 18 ). 
Seber*SchilbIr9te. 
3)iamant»Schtlbfröte 14 ). 
S)iamant»SchiIbrr9te 1B ). 
Sreifietige €5umpff<fjilbfr9te. 
East-River- 17 )9Iufter. 
SrebS 18 ). 

firebfe auf beutfdje 10 ) 9Irt. 

— auf englifdje 80 ) 2trt. 

— auf ba^rifche 81 ) 2trt. 


Cingalese prawn cuxry. 
Small prawn-pies. 

— prawn-patties. 

Moutbfuls o£ prawns. 
Prawn salad. 

Cherbourg shrimp. 
Crocodile. 

American crocodile. 
Nile-crocodile. 
Seychelles-crocodile. 
Nile-crocodile. 

Crustacea, crustaceans. 

-bush, Savarin style. 

Thomy clam. 
Rock-piercer. 

Guana. 

Coriaceous turtle. 
Diamond-back (terrapin) 
Diamond-terrapin. 

Emys. 

East-River oyster. 
Crayfish, crawfish. 

— in German style. 

— in English style. 

— in Bavarian style. 


*) Auch ä la cingalaise, d la singhalaise. 

’) Singalesen = (Frühere) Bewohner der In¬ 
sel Ceylon. Die Köpfe (Nasen) der Garnaten mit 
Kari-Sose gestoßen; das weiße Garnatenfleisch in 
Kari-Sose serviert. 

s ; Crocodilus; zwölf Arten, in Afrika, Süd- 
west-, Südasien, Nordaustralien. — Crocodilus 
cataphractus (mecistops cataphractus); Panzer- 
Krokodil, bis 6 m lang, nicht mit dem Nilkro¬ 
kodil zu verwechseln, findet sich in allen größe¬ 
ren Flüssen der Westküste. Das Fleisch dieser 
Art ist weiß, zart und sehr wohlschmeckend, wird 
von den Negern gern gegessen, auch die Kroko¬ 
dil-Eier ißt man. 

*) Crocodilus americanus (molinia ameri- 
cana); bis 6 m lang, bewohnt die Siißwässer von 
Ekuador, Neugranada, Venezuela, Yucatan, Guate¬ 
mala, Süd-, Mittel-Mexiko, Kuba, San-Domingo, 
Jamaika, Martinique, Florida, ln Südamerika 
wird das weiße Fleisch gern gegessen, in West¬ 
indien ißt man auch die Eier. 

6 ) Crocodilus vulgaris (lacerta crocodilus); 
bis 6 m lang. Das Fleisch und Fett der jungen 
Tiere wird von den Eingeborenen gegessen, das 
der älteren Tiere ist wegen des durchdringenden 
Geruches der Moschus-Drüsen nicht zu genießen. 
Die Afrikaner kochen das Fleisch mit Salz und 
Pfeffer. = crocodile vulgaire. 

•) Crocodilus porosus (crocodilus biporatus); 
bis 8 m lang, in Südostasien und der umliegenden 
Inselwelt. Hier und da, z. B. in Siam wird das 
Fleisch auf den Markt gebracht. 

’) Crocodilus niloticus; = crocodile d’Egypte. 

*) Crustacea; Klasse der Glieder-Tiere. Zer¬ 
fallen in niedere Krebse (Entomostraken), 
wozu Ruderfüßer, Muschel-Krebse usw. gehören, 
und in höhere Krebse (Malakostraken), welche 
wieder in Ringel- nnd Schildkrebse zerfallen. 

*> Von großen Langusten-und Garneelen-Schei¬ 
ben. Die Gameelen sind in regelmäßigen Reihen 
kranzförmig auf Butterteig befestigt, gegenüber 
in gleichen Kranzlinien die Langusten-Scheiben. 
Garneelen wie Langusten sind mit Gallerte über¬ 
zogen; Kranz von Gallert -croütons um den Fuß 
der Pyramide; nebenbei eine Mayonnaisen-Sose. 


*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = perne. 

“) a) Steindattel (mytilus lithophagus, 
lithodomus lithophagus); aus der Familie der 
Miesmuscheln, an den Ufern des Mittelmeeres in 
Felslöchern, b) Finger-, Dattel-Muschel 
(pholos dactylus), mit walzenförmiger Schale, im 
Mittelmeer, hat einen pfefferartigen Geschmack. 

u ) Iguana tuberculata, iguana delicatissima, 
iguana squamosa, lacerta iguana; bis 2 m lang, 
bis 30 cm dick. Alle Leguane bewohnen den 
tropischen Teil Südamerikas und die Länder um 
und in dem Meerbusep von Mexiko. Ungeachtet 
des erschreckenden Äußeren des Tieres gekört 
das Fleisch doch zu dem zartesten, das es geben 
kann. Gleich wohlschmeckend sind auch seine Eier. 

u ) Oder dermatochelyde ; wissenschaftliche 
Bezeichnung; = rat de mer. 

“) = dianiond terrapin. 

1S ) Oder diamont-back, diamond-backed turtle 
(malaclemmys palustris); = terrapene. 

“) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = imyde ä trois carenes. 

") Amerik. Auster, nach dem East River (Ost¬ 
fluß) benannt, welcher Long Island (Brooklyn) 
von Manhattan Island (New York) trennt. 

u ) Im Gegensatz zu den Krabben die lang- 
sohwänzigen Zehnfüßer (decapoda mac- 
rura). Man teilt die Krebse in acht bis zehn 
Familien ein, deren hauptsächlichste sind: Gar¬ 
neelen, Hummern, Langusten (Panzer- 
krebse, engl, cratofish), Einsiedlerkrebse. 

“) Die Krebse werden, nachdem man sie mit 
Rahm getränkt hat, in Wasser mit Salz abgo- 
kocht, dann läßt man sie auf einem Durchschlag 
abtropfen, macht sie mit Butter, gehackter Peter¬ 
silie und Muskat-Blüte heiß und richtet sie mit 
dieser Butter an. 

*°) Krebsschwänze mit einem Ragout von 
Krebsen und Tafel-Pilzen. 

n ) Die Krebse mit feinen Kräutern in Weiß¬ 
wein gekocht; die Sose mit Madeira und Fleisch¬ 
brühe kurz eingekocht, mit weißer Sose und rotem 
Pfeffer vermischt, mit frischer und Krebsbutter 
gebunden. 
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itcrevisses au beurre. 

— ä la biere. 

— ä la borddaise. 

— bouillies. 

— bouillies au cumin. 

— aux choux-fleurs. 

— conservees en pot. 

— au court-bouillon. 

— d la crime. 

— farcies. 

— ä la gasconne. 

— ä la gelee. 

— en hätelets. 

— d Vitalienne. 

— d la lorraine. 

— d la maison <For. 

— ä la mariniere. 

— en matelote. 

— d la Mirabeau. 

— d la Montmorency. 

— ä la Nantua. 

— au naturel. 

—- d la parisienne. 

— aux petits pois. 

— ä la polonaise. 

— ä la poulette. 


Krebfe mit 33utter*@ofe. 

— in 93icr. 

— auf Sorbeaujer *) 9lrt. 

— gefoltert. 

— gefotten mit Kümmel. 
ÄrebSragout m. SBlumenloljl. 
(Eingemachte Krebfe °). 

Ärebfe in lur*er SBrülje. 

— mit Stafymfofe. 

— gefüllt. 

— in SRottoein. 

— in ©alterte. 

— an ©piefjdjen. 

— mit italienifdjer @ofe. 

— auf Sotljringer 3 ) 9(rt. 

— in SBeifjttiein mit feinen 
Kräutern. 4 ) 

— nach ®eemann§= B )9Irt. 

— mit SD?atrofen»@ofe. 

— nach Mirabeau 8 ). 

— nach Montmorency 7 ). 
Nantua- 8 )Krebfe. 

Krebfe natürlich 9 ) gefotten. 

— auf jßarifer 10 ) 9lrt. 

— mit juugen ©rbfen. 

— auf poluifdje 11 ) Slrt. 

— mit gelber @ofe. 12 ) 


( Crayfish. bnttered. 

— in beer. 

— in Bordelais style. 

— boiled. [seeds. 

— boiled with caraway- 
| — with cauliflower. 

? Potted crayfish. 

I Crayfish in fish-liquor. 

— with cream-sauce. 

— stuffed. 

— in red wine. 

— in jelly. 

— on silver-skewers. 

— with Italian sauce. 

| —, Lorraine style. 

< — in white wine with 
\ fine herbs. 

> — in sea-fashion. 

5 Matelote of crayfish. 

$ Crayfish, Mirabeau style. 
I —. Montmorency style. 

—, Nantua style. 

— boiled. 

— in Parisian style. 

— with green pease. 

— in Poush style. 

— with yellow sauce. 


*) Zwieb el - Scheiben, Tafel'Pilze, Schinken- 
Würfel, Knoblauch, Petersilie und Gewürz werden 
leicht braun geröstet, dann mit Chablis und Essig 
vermischt. Die Krebse werden in die kochende 
Brühe gethan und zehn Minuten gekocht. Die 
Sose wird durcbgestrichen, mit Butter und Mehl 
gebunden, mit Paradiesapfel-Sose vermischt. Um¬ 
lage: Geröstete Brotkrusten. 

*) Die Krebse werden in mit Essig gesäuer¬ 
tem Salzwasser gekocht nnd nachdem man sie 
anf einem Sieb hat abtropfen lassen, in ein Ge¬ 
schirr gelegt, mit gekochtem kalten Salzwasser 
begossen; am folgenden Tage wird das Salz¬ 
wasser mit mehr Salz versetzt, nochmals gekocht 
und wieder über die Krebse gegossen. Zwei Tage 
nachher thut man das Gleiche wieder, schließt 
das Geschirr gut und stellt es an einen kühlen 
Ort. Meistens finden solche Krebse an Zierspieß¬ 
chen Verwendung. 

*) Die Krebse mit Weißwein gekocht, ange¬ 
richtet. Die Krebsbrühe wird mit in Butter und 
Mehl heiß gemachten, mit Milch gekochten Schin¬ 
ken-Würfeln gekocht, durchgestrichen, mit glace, 
Butter, Petersilie und einigen Schinken-Würfeln 
vermischt. 

*) Die Krebse in Weißwein mit Petersilie ge¬ 
kocht Die Brühe eingekocht, mit Tafel-Bouillon 
nnd weißer Sose vermischt und mit in Butter ge¬ 
rösteten, in Fleischbrühe weich gekochten Gemü¬ 
sen über die Krebse gegeben. 

•) Die Krebse mit Weißwein, gehackten Ge¬ 
müsen nnd Gewürz gekocht Eine gehackte Zwie¬ 
bel schwingt man in Butter, gibt die Krebsbrühe 
und etwas glace dazu, kocht nnd bindet diese Sose 
mit Potersilien-Butter, schärft mit Zitronensaft 
und Cayenne-Pfoffor. 

•) Sprich »Miraboh«; Honori-Gabriel Riquetti, 
comte de Mirabeau, berühmter franz. Redner, 

f eb. 9. März 1749 in Bignon (Provence), gest 
April 1791. Die »Krebsnasen« werden mit ge¬ 
hacktem Hummerfleisch, das mit Semmel, Tafel- 
Pilzen nnd Petersilie vermischt ist, gefüllt, gar 
gemacht, anfrecht auf einem Füllselrand ange¬ 
richtet; in die Mitte die in der mit weißer Soso 
verkochten, mit Eigelben und Rahm gebundenen 
Krebsbrühe gar gemachten Krebsschwänze. 


*) Die Krebse in court-bouillon gekocht; die 
Schwänze ausgelöst, das Fleisch herausgenommen. 
Von den gestoßenen Abfällen und den großen 
Scheren bereitet man mit Semmelbrei, Eigelben, 
gehackter Petersilie nnd feinen Kräutern ein 
hachis, vermischt es mit dem gestoßenen, dnrch- 
gestrichenen Krebsmark, füllt es in die Krebs¬ 
nasen, macht diese in zerlassener Bntter gar. 
Auf einen Teller schlägt man einen Kranz von 
Fischfüllsel, auf welchem man die gefüllten Krebs¬ 
nasen anrichtet; in die Mitte des Kranzes die 
Krebsschwänze mit der Krebssose, die mit Kalb¬ 
fleisch-Brühe und Rabmsose verkocht, mit Eigel¬ 
ben und Rahm gebunden, mit frischer nnd Krebs¬ 
butter vermischt ist, sowie ein Sträußchen von 
Trüffel-Fäden. 

a ) Sprich »Nangtüah«; Stadt im franz. D6p. 
Ain, am See von Nantua, 3000 Einw., Käse-Han¬ 
del. Das ausgelöste Krebsfleisch mit Arischer und 
Krebsbutter geschwungen, mit Rahmsose und fei¬ 
nen Kräutern gar gemacht. Die Sose durchge¬ 
strichen, mit der Krebsbrühe, Tafel-Fleischbrühe 
und Ranm eingekocht, mit frischer nnd Krebs¬ 
butter gebunden. 

•) Die Krebse mit Wasser und Wein, worin 
Zwiebel• Scheiben, Kümmel, Petersilie nnd Ge¬ 
würz-Körner vorher gekocht waren, gesotten und 
mit Butter geschwungen, buschförmig auf gefal¬ 
tetem Mundtuch ungerichtet, mit grünen Peter- 
silien-Sträußchen verziert. 

l0 ) Die Krebse mit in Butter, geschwitzten 
Zwiebeln, feinen Kräutern nud Weißwoin gar ge¬ 
macht. Die Sose mit Paradiesapfelmus, weißer 
Sose und Tafelfleisch-Briihe eingekocht, mit But¬ 
ter gebunden. 

u ) Die Krebse werden iu Butter mit Weiß wein 
nnd Wurzelwerk gekocht, hioranf in Butter, die. 
mit geriebener Semmel und sauerem Rahm ver-* 
mischt ist, geschwungen, mit gehackteu Fenohel- 
Blättern bestreut Die Sose wird mit Bntter ge¬ 
bunden nnd über die Krebse gegoben. 

‘*1 Die Krebse in Salzwasser gokoobt, ge¬ 
schnitten, mit dicker Rabmsose, gobackter Peter¬ 
silie und gebackten Scbalotten vermischt; das 
Ragout mit Butter und Eigelbcn gebunden, heiß 
gemacht, mit Zitronensaft gesohärft 
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Bicrevisses ä la provengale. 

— ä la Saint-Marc. 

— <im vin de Champagne. 
Aspic d'ecrevisses ä la 

mayonnaise. 

Beignets d'ecrevisses. 

— d'ecrevisses ä la bavaroise. 
Beurre d'ecrevisses. 

BoucMes d'ecrevisses. 
Boudins d'ecrevisses. 

— d'ecrevisses ä la creme. 

— d'ecrevisses älafrangaise. 
ßuisson d'icrevisses. 

Caisses aux icrevisses. 
Canapes d'ecrevisses. 
CSlestines d'ecrevisses. 
Coquilles d'icrevisses. 

— d'ecrevisses ä la suidoise. 
Cotelettes d'icrevisses. 

— d'icrevisses garnies de 
timbales, 

— d'ecrevisses ä l'italienne. 

— d'ecrevisses ä la piimon- 

taisc. [rouge. 

(Jr'eme d’ecrevisses au beurre 

— d'ecrevisses ä la gelee. 
Cripinettes d'icrevisses. 
CrogueB.es d'ecrevisses. 


') Die Krebse mit feinen Kräutern, Schinken- 
Würfeln, Knoblauch in Butter gekocht; die Sose 
durchgestrichen, mit Fleischbrühe eingekocht, mit 
Paradiesapfel-Sose vermischt, noch einige Minuten 
gekocht, mit Cayenne-Pfeffer gewürzt, mit Butter 
gebunden. Die Krebse buschförmig angerichtet; 
die Sose nebenbei 

*) Die Krebse mit Zwiebeln, Schalotten und 
feinen Kräutern in Weißwein gar gemacht. Die 
Sose durchgestrichen, mit Rahm- und Paradies¬ 
apfel-Sose gebunden, eingekocht, mit Butter, ab¬ 
gebranntem Cognac und Petersilie vermischt. 

*) Umlage: Kleine Blumenkohl-Sträußchen 
abwechselnd mit Sträußchen von Spargel-Köpfen. 

*) Die Krebse in Salzwasser gebrüht, das 
Fleisch ausgelöst, die Schalen mit Butter gestoßen, 
in Butter geröstet, durchgestrichen. Die Krebs¬ 
schwänze, Spargel und Schoten in Krebsbutter 
geschwungen, durchgestrichen, mit Mehl, Rahm, 
Zucker und Muskat-Blüte verrührt, einmal auf¬ 
gekocht, mit Eigelben gebunden. Mit einer Masse 
von Rahm, Mehl und Eiern bereitet man dünne 
Eierkuchen, gibt in die Mitte derselben etwas von 
dem Krebsragout, wickelt sie zusammen, richtet 
sie in einem Rand an. 

5 ) Iu Würfel geschnittenes Krebsfleisch wird 
mit gekochten Tafelpilz-Würfeln vermischt, mit 
Rahmsose und Krebsbutter gebunden und in die 
louchees gefüllt, welche im Ofen heiß gemacht 
und auf gefaltetem Mundtuch angerichtet werden. 

•) Hechtfüllsel mit Semmelbrei, Krebsbutter, 
Mehl und Milch, mit ganzen Eiern und Eigel- 
beu, sowie mit dem fein gehackten Krebsflei3ch 
verrührt, in Bratwurstdärme gefüllt, fingerlang 
abgebunden, in kochendem Wasser, dann mit 
Krebsbutter gar gemacht, auf einem Mundtuch 
■lUgerichtet. 

7 ) Die Krebsschwänze werden mit gebratenen 
Kapaun - Brüstchen und mit in einer Beize ge¬ 
kochter Gansleber fein gehackt. Statt des Fisch¬ 
füllsels uimmt man Füllsel von Geflügel. 

Die Krebse inSalzwasscr mit Zwiebeln,Peter¬ 
silie, Pfeffer, Weißwein gekocht, kalt auf einem 
■iber ein umgekehrtes Champagnerglas gefalteten 
Mundtuch angerichtet, mit Petersilie verziert. 


I Crayfish, Provencial style. 
—, tomato-cream sauce. 

— in Champagne. 

Aspic of crayfish. with 

I mayonnaise-sauce. 
Crayfish-fritters. 

Bavarian crayfish-fritters. 
Crayfish-butter. 

— -patties. 

— -sausages. 

-sausages, cream-sauce. 

-sausages, French style. 

Bush of crayfish. 

Crayfish in paper-cases. 
Buttered crayfish-toast. 
Celestines of crayfish. 
Coquilles of crayfish. 

— of crayfish, Swedish 
Crayfish-cutlets. [style. 

-cutlets with thimhles 

of fish. 

•-cutlets, Italian style. 

--cutlets, Piedmontese 

style. [butter. 

Cream of crayfish with red 
i — of crayfish with jelly. 

Flat crayfish-sausages. 
s Crayfish-croquettes. 

9 ) Von Krebsschwänzen und Trüffel-Würfeln 
heraitet man ein salpieon, bindet es mit sauce 
chaud-froid. Die ausgelösten filets von Seezunge 
kocht man mit Butter und Wein, läßt sie er¬ 
kalten, halbiert jedes filet, formt gleichmäßig 
lange Schnitteben daraus, bestreicht diese mit 
dem Krebsragout, dann mit einer Mayonnaisen- 
Gallert - Sose. Man verziert mit Pfeffergurken- 
Streifen, welche mit Gallerte überzogen und auf 
einem Gallertrand im Kranz angerichtet werden. 
Die Mitte der Schüssel wird mit Würfel-Gemüsen 
ausgefiUlt. 

)0 ) Wie cotelettes de homard (s. d.). 

“) Von Trüffeln, Krebssohwäneen und Tafel- 
Pilzen bereitet man einen Teig d croguette, wel¬ 
chen man erkalten läßt, auf mit Mehl bestreutem 
Brett in croguette- Formen ausrollt, in Eigelbe 
taucht, »paniert«, goldgelb bäckt, im Kranz auf 
einem Teigrand anrichtet, mit gebackener Peter¬ 
silie und Becher - Formen von Fischfüllsel und 
Äustem-Ragout verziert. 

”) Die Krebsschnitzel im Kranz angeriohtet; 
in die Mitte ein Ragout von Trüffel-Scheiben und 
gehackten Sardellen; nebenbei eine braune Sose. 

1S ) In Würfel geschnittene Krebsschwänze ver¬ 
mischt man mit gekochten Tafel-Pilzen, bindet 
das salpieon mit dicker Rahmsose, rollt cs in 
Schnitzelform auf. Die Schnitzel taucht man in 
geschlagene Eigelbe, streut geriebene Semmel da¬ 
rüber, bäckt sie goldgelb und richtet sie im Kranz 
auf einem gebrühten Teigrand mit gehackten Tafel- 
Pilzen an; weiße Tafelpilz-Sose. 

M ) Die Krebse lebend in heißem Wasser ge¬ 
brüht, mit feinen Kräutern in court-bouillon und 
Wein gekocht. Die Sose durchgestrichen. Das 
Fleisch von einigen Schwänzen mit frischer und 
roter Butter gestoßen, durchgestriohen, mit weißer 
Rahmsose, Eigclben, ganzen Eiern, frischem Rahm 
und Cayenne-Pfeffer vermischt, durchgestrichen, 
im Schwitzbade heiß, aber nicht kochend gemacht, 
beim Anrichten mit den aufbewahrten, halbierten 
Krebssehwänzen verziert. 

ls ) Das in Würfel geschnittene Krebsfleisch 
mit Tafclpilz- und Karpfenmilch-Würfeln ver¬ 
mischt, mit Krebssose angemaoht. 


®rebfe, proben^afifdj *). 

— m. $arabie§apfeI<-6ofe. 8 ) 

— in Sljampagner. 
ÄrebSffllge mitSJtatjonnaifen» 

©ofe. 3 ) 

ÄrebSftrubeI(n). 

33at)rifdje 4 ) KrebSfirubel(tt). 
SrebSbutter. 

2lppetit3*S3iffen m.ßrebfen 5 ). 
ÄreBStoürftcEjen ®). 

— mit SJtaljmfofe. 

— auf frau*öfifdje 7 ) ?trt. 
$reb§bufdj, Rrebif^ramibe 8 ). 
Ärebfe in $apier*Ääftcf)en. 
fRöftbrotfdjnitten mit Ärebfen. 
ÄrebSbäÜdjen 9 ). 

SrebSragout in ben ©djalen. 

— in ben ©djalen, fdjroebifd). 
ÄtebSfdjnifeel 10 ). 

— mit Hein. 33edjer=1J5afteten 
boti gifd) 11 ). 

— auf italienifdje 1 *) 2lrt. 

— auf jHemontif<§e 1S ) 9lrt. 

$r ebSmuS m. roter 33 utter. 14 ) 

— mit ®aÖerte. 
ÜTCe&tuürrtdjen toott ßrebfen. 
SrebSlrufteln 1B ). 
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Croguettes d'ecrevisses ä la 
comtcsse. 

— d'ecrevisses ä la duchesse. 
Farce d'ecrevisses. 

— fine d'ecrevisses. 
Garniture d’ecrevisses. 
Kiomeskis aux icrevisses. 

— d'icrevisses ä Vallemande. 

Mazagran d'icrevisses. 

Pain d'ecrevisses ä la char- 
treuse. 

— d'ici-evisses ä la gelie. 
Pate d'icrevisses. 

Petitcs timbales aux icrevisses 
ä Vancienne. 

Petits pains d’icrevisses. 

— pains d’icrevisses ä la ge- 

— soufflis d'icrevisses. [lie. 
Pouding d'icrevisses. 
Poupeton d’icrevisses. 
Quenelles d'icrevisses. 

— d’icrevisses fourries. 
Queues d'icrevisses. 

— d’icrevisses marinies. [le. 

— d’icrevisses älaprovenga- 

Pouchies aux queues d'icre¬ 
visses. [visses. 

Canapes aux queues d’icre- 
Cassolettes aux queues d'icre¬ 
visses. 


©djaltiere. 

SreBSlrufieln nad) ©räfin» 1 ) 
5Irt. 

— nacE) $er§ogin* a )2trt. 
SrebSfilUfel 8 ). 

Seines 4 ) SJrebSffttffel. 
SrebSumtage 6 ). 
ÄruftgebacfeneS turn ßrebjen. 

— t>. Shebfen auf beutfcbe 8 ) 
2Irt. 

ÄreBSragout mit Stubein. 7 ) 
Äartäufer 8 ) SrebSfuc^en. 

ÄrebSBrötdjen in ©atferte. 0 ) 
ÄrcbSpaftete. 

kleine S3ec^er-^5afteteu mit 
Ärebfen, altmobifcf) 10 ). 
ßrebSbröt^en. 11 ) 

— mit ©alterte. ia ) 

kleine Ärapfen ü. f rebfen. 18 ) 
freBSpubbing. 

Überfrufteter ÄrebSfudjeti. 
®reb§!Iö§4}ett. 

— »gefüttert« u ). 
ÄreBSfdjtDtaje 15 ). 

— gebest. 

— auf probenpalifdje 18 ) 2Irt. 
9IppetitS*fBiffen üon $?reb§= 

fdjwänsen. [fdjmänjen. 
Sftöftbrotfdjnitten mit SrebS» 
Stubel*93rötc^en mit ÄrebS» 
fd) tränken. 17 ) 


Crayfish-croquettes in 
countess style. 

— -croquettes, duchess 

— -forcemeat. [style 
Fine crayfish-stuffing. 
Crayfish. garnish. 
Kromeskies of crayfish. 

— of crayfish, Germai; 

style. [nouilles. 

Salpicon of crayfish witli 
Mould of crayfish in 
Carthusian style. 
Crayfish-mould in jelly. 

— -pie. 

Small thimbles of crayfish, 
ancient style. 

— erayfish-moulds. 

— erayfish-moulds with 

— crayfish-fritters. [jelly. 
Grayfish-pudding. 

Grusted crayfish-pie. 
Crayfish-baÜs. 

— -balls »furred«. 

-tails. 

— -tails piclded. 

— -tails, Provencial style. 
Small patties of crayfish- 

tails. [fish-tails. 

Slices of toast with cray- 
Cassolettes with crayfish- 
tails. 


*) Ein salpicon von Krebsseh wänzen wird mit 
Rahm, Tafelpilz-Brübe, Krebsbntter, Tafelpilzmns 
vermischt; wenn erkaltet, formt man daraus cro¬ 
quettes, welche »paniert«, gebacken und busch¬ 
förmig anf einem Mundtucb angerichtet werden. 

*) Das Schwanzfleisch der gekochten Krebse 
mit Trüffeln und Tafel-Pilzen in Würfel geschnit¬ 
ten, mit einer Rahms ose, die mit Eigelben, Tafel¬ 
pilzmns nnd Krebsbntter vermischt ist, verrührt, 
anfgekocht. Wenn kalt, schneidet man das sal¬ 
picon in gleichgroße lange Dreiecke, tanebt diese 
in Eigelb, bestreut sie mit Brotkramen nnd bäckt 
sie im Ofen. Umlage: Gebackene Petersilie. 

*) Mit Krebsbutter vermischtes Fiscbfüllsel. 

*) Gekochtes Krebsfleisch mit Semmelbrei und 
Krebsbntter fein gestoßen, mit geschlagenen Ei¬ 
gelben vermischt, gewürzt, dnrcbgestrichen. 

B ) Für releves de poisson: Ganze, in court- 
bouillon gekochte Krebse, obenauf Füllsel. 

6 ) Gekochte Krebsschwänze nnd Tafel-Pilze 
in kleine Würfel geschnitten, mit dicker Rahm- 
sose gebnnden, anf länglich-viereckige Eierkuchen 
ohne Zncker lagenweise gestrichen. Die Eier¬ 
kuchen werden an den Ecken zusammengefaltet, 
in geschlagene Eigelbe getauebt nnd gebacken. 

’) Von dem gekoebteu, in Würfel geschnittenen 
Fleisch der Schwänze und Scheren bereitet man 
mit Tafelpilz-Würfeln ein Ragout, welches man 
mit dicker Kahmsose bindet, mit roter Butter und 
Cayenne-Pfeffer würzt. In Salzwasser gekochte 
Nudeln vermischt man mit Rahmsose, geriebenem 
Parmesan-Käse, frischer nnd Krebsbutter. In die 
Mitte einer tiefen Schüssel füllt man das Krebs¬ 
ragout, welches man mit einer Lage Nudeln ver¬ 
deckt; ringsherum legt man den Rest der Nudeln; 
obenanf in Bntter geröstete Brotkrumen. 

») Wie pain de homard d la chartreuse (s. d.). 

*) Mit halbierten hartgekochten Eiern, die 
mit Trüffeln besteckt sind, sowie mit einem Kranz , 
von gehackter Gallerte nmlegt; nebenbei eine ( 
Mayonnaisen-Sose. [ 


*°) Die Formen mit einem Krebsragout gefüllt, 
mit Sose begossen, mit einem ans Blätterteig ge¬ 
backenen Deckel geschlossen. 

u ) Mit Eigelben nnd geweichten Brotkrumen 
vermischte, schaumig gerührte Krebsbutter füllt 
man mit Krebsiagont m kleine Becher-Formen, 
macht sie im Schwitzbade steif. 

’*) Das in Würfel geschnittene Scheren- nnd 
Schwanzfleiscb von gekochten Krebsen wird mit 
ebenfalls würfelig geschnittenen Anschoven nnd 
ganzen Kapern vermischt mit einer Eier-Mayon- 
naise und Gallerte gebunden, in kleine, mit Gal¬ 
lerte ausgestrichene Formen d dariole gefüllt, 
letztere mit Gallerte zngestricben, steif gemacht, 
buschförmig angeriebtet nnd mit Krusten verziert. 

<>) Fischfüllsel mit Krebsbntter, Eierschnee 
nnd Krebsschwänzen in Kästchen gebacken. 

“) Rotgefärbte Fischklößchen, die mit einem 
Krebsragout gefüllt sind, werden gar gemacht, 
in Eigelb getaucht, in geriebener Semmel gerollt, 
gebacken. 

’ 5 ) Kaltes hors-d?oeuvre: Die gekochten Krebs¬ 
schwänze werden buschförmig auf Petersilien- 
Untorlage angerichtet und mit Petersilie nmlegt. 

*•) Die Krebse in Weißwein mit Gewürz ge¬ 
kocht, die Schwänze ausgebrochen, in Essig und 
Öl gebeizt Das übrige Krebsfleisch wird feiu 
gehackt, mit gehackter Petersilie, abgekoebten 
Schalotten, dem durchgestrichenen Dotter von 
hartgekochten Eiern, Senf, Zucker, Öl, Salz uud 
Pfeffer verrührt; die Krebsschwänze darüber au¬ 
gerichtet 

”) Von steif gekochtem, mit Butter und Par¬ 
mesan-Käse vermischtem Reis oder von ebenso 
gekochten Nudeln sticht man kleine Becher-For¬ 
men (cassolettes) ans, taucht sie in Eigelbe, bäckt 
sie in heißer Butter goldgelb, füllt sie mit einem 
Ragout von dem Schwanz- nnd Scherenfleiscta. 
Das Ragout hat man mit einer, mit Krebs-, Tafel- 
pilz-Brühe und glace verkochten Rahmsose vorher 
gebunden. 
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CoquiUes de queues d’ecre - 
visses. 

Petites bouchees aux queues 
ä'ecrevisses. [visses. 

— caisses aux queues ä'ecre- 

— croustades aux queues 
ä’ecrevisses. 

Salade de queues ä'ecrevisses. 

— de queues ä'ecrevisses 
aux asperges. 

— de queues ä'ecrevisses 

ä la gelee. [visses. 

Timbale de queues d^cre- 

— de queues ä'ecrevisses 
ä la marechal. 

— de queues ä'ecrevisses 

ä la reine. [asperges. 

Bagout ä'ecrevisses aux 

— ä'ecrevisses ä la Cardinal. 

— fin ä'ecrevisses en capi- 
santis. 

Bissoles aux ecrevisses. 

— ä’ecrevisses aux Cham¬ 
pignons. [visses. 

Salade ä'asperges aux ecre- 

— ä'ecrevisses. 

— ä'ecrevisses ä la Cardinal. 

— ä'ecrevisses ä la Mainte- 
non. 

Salpicon ä’ecrevisses. 

Souffle ä’ecrevisses. 
Tartelettes ä'ecrevisses. 
Timbale ä'ecrevisses. 

— ä’ecrevisses ä la finlan- 
daise. 


S?re63fcl)tt>änge in ben ©dja* 
len geraden. 

2typefit3»S3iffen mit ßrcbä« 
fdpoärtgeti. [fdjftmnjen. 

kleine föäftdjen mit ®reÜ>§*< 

— föruftpaffeten mit Sreb3» 
fdjraängen. 1 ) 

©alat tion ÄrebSfdjraänjen. 

— bon ®reb§fd)tD(ittäen mit 
(Spargel. 

— bon ÄrebSfcTjtbänjen mit 

©aderte. [fdjttängen. 

Söecljerpaftete bon ®reb3* 

— bon Sreblfdjtbäitgen ttadj 

— bon förebSfdjtbängen nadj 
$önigin»*)2Irt. 

Srebäragont nt. SBredfefpargel. 

— nad) $arbinaI3» 4 )2trt. 

geineS SrebSragout in 

@iIber*@d)aIen. B ) 

9Kunbtäfc^d;en bon Ärebfen. 

— bon fövebfen mit SCafet- 
Ißilgen. 

@i)argel*©alat mit Ärebfen. 

SrebSfatat. 

— nad) $arbinal§=®)2lrt. 

— nad) ber Maintenon 7 ). 


9letd^e§ ÄrebSragout. 
®ref>§auflauf. 
ffive63törtcljen 9 ). 
$8ed)erbaftete bon feebfen. 
— bon Srebfen auf fittniftfie 
Slrt. 


Coquilles of crayfish-tails. 

Little mouthfuls with 
crayfish-tails. [tails. 

Small cases with crayfish- 

— croustades with cray¬ 
fish-tails. 

Salad of crayfish-tails. 

— of crayfish-tails with 
asparagus. 

— of crayfish-tails with 
jelly- 

Thimhle of crayfish-tails. 

— of crayfish-tails, mar- 
shal’s style. 

— of crayfish-tails,queen’s 

style. [asparagus. 

Crayfish-ragout with 

-ragout,cardinaVs style. 

Fine crayfish-ragout in 
silver-shells. 

Mouthfuls of crayfish. 

— of crayfish with mush- 

rooms. [crayfish. 

Asparagus-salad with 

Crayfish-salad. 

-salad, cardinal’s style. 

Salad of crayfish, Mainte¬ 
non style. 

Salpicon of crayfish. 

Crayfish-fritter. 

Small crayfish-tarts. 

Thimble of crayfish. 

— of crayfish in Finnish 
style. 


‘) Das Fleisch von gebeizten Krebsschwänzen 
wird würfelig geschnitten, mit weißer Ölsose und 
Senf vermischt, in die Pastetenformen gefüllt; 
die Formen mit Krebsschwänzen und gehackter 
Gallerte verziert und auf einer mit einem gefal¬ 
teten Mundtuch belegten Platte buschförmig an- 
gerichtet. 

*) Die Krebse lebend in court-bouillon ge¬ 
kocht, die Schwänze ausgelöst und ein Füllsel 
daraus bereitet, eine Becherform damit ausge¬ 
strichen. Das Innere der Form wird mit einem 
kalten Ragout von Klößchen, Austern, Milohnem 
und Tafel ■ Pilzen, das mit normänmscher Sose 
gebunden ist, ausgefüllt, die Form wird oben mit 
Füllsel zugestrichen, im Schwitzbade gar gemacht, 
beim Anrichten mit Krebsbutter bestrichen; neben¬ 
bei eine Bordeauxer Sose. 

3 ) Die mit Butter ausgestrichene Form wird 
mit Krebsschwänzen ausgelegt, letztere werden 
mit Hechtfüllsel, das mit Krebsbutter, Semmel¬ 
brei, ganzen Eiern und Eigelben vermischt ist, 
überzogen. In die Mitte füllt man ein von Tafel- 
Pilzen, Karpfenmilch und in Butter geschwunge¬ 
nen Hechtschnitten mit dicker Krebssose berei¬ 
tetes kaltes Ragout. Die Form wird über einen 
Ring bis zur Hälfte in ein tiefes Geschirr mit 
heißem Wasser gehängt und so steif gemacht, 
beim Anrichten überglänzt; nebenbei gibt man 
eine Krebssose. 

*) Von Krebsschwänzen, Quappen • Lebern, 
Tafel-Pilzen, Trüffeln, Morcheln. 

*) Ragout von Krebsschwänzen, Karpfenmilch, 
abgekochtem Heohtfiillsel in roter Krebssose, recht 
heiß in die Schalen gefüllt, mit geriebenem Brote 
bestreut, mit zerlassener Butter beträufelt, im 
Ofen goldgelb überglänzt. 


e ) Das Scherenfleisch von mit feinen Kräu¬ 
tern gekochten Krebsen hackt man mit hartge¬ 
kochten Eiern und Sardellen fein, mischt Kapern, 
gehackte Petersilie, Kerbel darunter, verrührt das 
Ganze mit Mayonnaise und Senf, füllt es in die 
Krebsschalen, auf welchen man ein ans hartem 
Eiweiß gestochenes Kreuz mittels Gallerte be¬ 
festigt. Von den Krebssclfwänzen bereitet man 
mit Kapern, jSardellen und gekochten Fischstück¬ 
chen einen Salat, rührt rote Mayonnaise darunter. 
Den Salat richtet man mit gehackter Gallerte 
buschfdrmig an und verziert ihn mit den gefüll¬ 
ten Krebsschalen nnd kleinen Salat-Vierteln. 

7 ) Das Fleisoh der Schwänze in Öl und Essig 
mit Gewürz gebeizt. Von Austern und Trüffeln 
bereitet man mit dem Scherenfleisch und dem 
Abfall der Schwänze ein Ragout, bindet es mit 
einer chaud-froid-Sose, füllt damit die Krebs¬ 
nasen. Gekochte Seezunge, Lachs, Anschoven, 
Heringe, gebeizten Thunfisch, gebackene Austern. 
Kartoffeln, Salz- und Pfeffer - Gurken schneidet 
man in kleine Würfel, rührt mit Essig, öl, Senf 
und Salz an, läßt den Salat eine Stunde stehen, 
bindet ihn mit einer Eier-Mayonnaise, richtet ihn 
domförmig an. Die gebeizten Krebsschwänze 
werden in zwei aufsteigenden Reihen gegen den 
Dom gelehnt, mit Gallerte überzogen; zwischen 
die zwei Reihen ein Kranz von gehackter Gallerte 
gelegt. Am Fuß des Tellers richtet man auf Gal¬ 
lert-Unterlage die gefüllten Krebsnasen an, über¬ 
zieht sie mit Gallerte. 

•) Die Formen mit feinem Teig ansgelegt, 
mit Mayonnaise, die mit Sardellen, Pfeffer-Gurken 
und Kapern, vermischt ist, aufgefüllt, obenauf in 
Essig nnd Öl gebeizte Krebsschwänze, mit ge¬ 
hackter Gallerte eingefaßt. 
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Timbale d'ecrevisses ä la 
marechale. 

— d'ecrevisses ä la reine, 
^crevisse d'eau douce. 
dhcrevisse de mer. 
i/myde elargie. 

J&myde Serpentine. 

J&myde ä trois carenes. 
Escargot. 

Eseargots ä Vaillölis. 

— aux anchois. 

— a Vanglaise. 

— ä Vautrichienne. 

— bouülis. 

— bouülis, Sauce au citron. 

— ä la bourguignonne. 

— aux cäpres. 

— en cogruüles. 

— ä la crbne. 

— ä la farce. 

— farcts ä VaMemande. 

— farcts , Sauce d la marjo- 

— au four. [laine. 

— frits. 

— au gratin. 

— d Vitaliennc. 

— ä la polonaise. 

— a la prwengdle. 


>) ln die Mitte der mit Krebsschwänzen aus- 

f elegten und mit Fischfüllsel ansgestrichenen 
orm füllt man ein Ragont von Karpfenmilch, 
Austern und Tafel-Pilzen; nebenbei eineKrebssose. 

*) Recht weißes Brnstfleisch von jungem Ge¬ 
flügel wird mit Krebsschwänzen in kleine Würfel 
geschnitten und mit dem geschlagenen Schnee 
von einigen Eiern unter ein Füllsel von Huhn- 
fleisch, Semmelbrei, Krebsbutter nnd Eigelben 
gerührt, in die Formen gefüllt, gar gemacht nnd 
mit einer recht roten Krebssose begossen. 

*) The » salt-water Cray fish*, black with red 
clatvs while alive, lurns red tonen cooked. 

*) Podocnemis expansa, emys expansa, hy- 
draspis expansa; ein großes Tier von 77 cm 
Panzer-Länge, lebt im ganzen tropischen Süd¬ 
amerika östlich der Anden. Die Eier des Arrau 
werden von den Indianern hoch geschätzt und 
auch von Europäern als wohlschmeckend bezeich¬ 
net. Man läßt das Eiweiß, welohes beim Kochen 
nicht hart wird, auslaufen und genießt nur das 
sehr nahrhafte Dotter. Das rohe Dotter mit Zucker 
und etwas Rum vermischt, soll im Geschmack 
Ähnlichkeit mit dem feinsten Marzipan haben. 
Aus den Eiern gewinnt man auch eine Art 01, 
welches znm Brennen und zur Speisen-Bereitung 
Verwendung findet. 

*) Chelydra serpentina, emys serpenlina, emy- 
saura serpentina, auch Alligator-, Schlan- 
gen-Schildkröte. Zwei Arten, welche in Nord- 
nnd Mittel-Amerika südlich bis Ekuador wohnen. 
Dan Fleisch der jungen Schnappschildkröten gilt 
als nahrhaft und wohlschmeckend, das alter Tiere 
ist wegen des starken Moschus-Geruches kaum 
genießbar. 

*) Auch alligator - turtle, alligator - terrapin 
und alligator-tortoise. 

*) Emys trijuga; — dos dfäne. 

*) Helix pomatia, spanisch caracol; findet 
sich in Mittel-Europa überall in trocknoren, be¬ 
sonders hügeligen Gegenden mit Buschwerk und 
Gras. Die Weinbergschnecke bildet im mittleren 
Deutschland, in Italien, Österreich nnd in der 
Schweiz, namentlich zur Fastenzeit eine beliebte 
Speise, ss vigneron, colimagon. 


Thimble of crayfish, 
marslial’s style, [style. 

— of crayfish, queen’s 
Fresh-water crayfish. 
Sea-crayfisb, lobster 3 ). 
Arrau. 

Snapping turtle 8 ). 

Emys. 

Snail, helix. 

Snails with garlic-butter. 

— with anchovies. 

— stewed. 

—.Austrian style. 

— boiled. 

— boiled, lemon-sauce. 

— in Burgundy style. 

— with capers. 

— raw on the shell. 

— with cream-sauce. 

— with stuffing. 

— stuffed, German style. 

— stuffed, maioram-sauce. 

— baked in their Shells. 

— fried. 

— crusted and. baked. 

— in Italian style. 

— in Polish style. 

— in Provencial style. 

*) In Österreich »schlampende Schnek- 
ken«. Man schneidet Kopf und Schwanz der 
abgekochten, aus ihren Gehäusen genommenen 
Schnecken ab. beseitigt den »Mantel«, reibt die 
Schnecken mit Salz, wäscht sie mehrmals, ver¬ 
mischt sie mit feingehackten Zwiebeln, hartge¬ 
kochten Eiern und macht sie mit Pfeffer, Salz, 
Essig und öl an. 

“) Die Schalen gewaschen, mit einem Teig 
vou Butter, Tafel-Pilzen, Zwiebeln, Knoblanch 
und Petersilie ausgestrichen, die Muscheln auf 
diesen Teig gelegt, die Schalen mit der Teig¬ 
masse wieder geschlossen, mitWeißwein gebacken. 

") Aus der Schale gebrochen, gewaschen und 
wie Austern gegessen. 

**) Füllsel aus zu Schaum gerührter Butter, 
anzen Eiern und Eigelben, gehacktem Metren, 
alz nnd geriebenem liilchbrot füllt man in die 
Schnecken-Häuschen, welche man mit Meirau and 
Gewürz in Fleischbrühe kocht; die Sose bindet 
man vor dem Anrichten mit einigen Eigelben. 

u ) Die Schnecken-Häuschen werden mit einem 
Füllsel von gehackten Schalotten, Petersilie, Ta¬ 
fel-Pilzen, Butter, Brotkrumen, brauner Sose, 
Sardellen-Butter, Gewürz und Weißweiu aus- 
estrichen, die erst gekochte, dann gedünstete 
ohnecke darauf gelegt, darüber wieder Füllsel 
und geriebenes Brot, obenauf Krebsbutter; im 
Backofen heiß gemacht. Nebenbei kann man ge¬ 
dämpftes Sanerkrant geben. 

“) Man »garniert« die gebackenen Schnecken 
um Hohlnndeln, Teltower Rübchen, Spargel, Ro¬ 
senkohl, Spinat nsw. 

“) Mit weißer Sose begossen, mit geriebener 
Semmel bestreut, mit zerlassener Butter beträu¬ 
felt, Bch&n goldgelb gebacken. 

“) Die gehörig vorbereiteten Scluieoken wer-- 
den mit Weißwein, spanischer Sose. gehackten 
gebratenen Zwiebeln, fein gehackten Tafel-Pilzen 
nnd Salz gedämpft 

”) Wie eseargots au raifort (s. <L). 

“) Die Schnecken werden mit einer in Öl 
gerösteten Zwiebel, Weißwein, gehacktem Knob- 
lauoh, Brotkrumen und gehackter Petersilie ge¬ 
kocht und mit Zitronensaft angenehm geschärft 


33ed)erJ)aftete hon Ärebfen 
ttadj 9ßarfdj«tt§» l )2Irt. 

— bon ßtebfen nadj ßöni* 
gftnfjlrebS. [gin» a )2Trt. 
©eelrebS, ipummer. 
$lrraufd)ilbfröte 8 ). 
©djnaWjdjilblröte 8 ). 
©reifielige ©umfiffdjilbür. 7 ). 
Sßeinbergfdjnede 8 ). [23utter. 
©djneden mit ßnoblaudj* 

— mit STnfdjoben. 

— gebombt. 

—, öfterreidjifcf) •). 

— gelodjt. 

— ge!od)t, 8itronen»@ofe. 
—, burgunbifdj 10 ). 

— mit kapern. 

— in iljren ©djalen. 11 ) 

— mit 3tol)m[o{e. 

— mit gftKfel. 

— gefüllt, bcutfdj 

— gefüllt, 9Jieiran=6ofe. 

— in iljren 4?au3djen ge* 

— gebaden. 18 ) [baden. 13 ) 

— braun gebaden. 16 ) 

— auf italienifdje ie ) Slrt. 

— auf polnifdje 17 ) STrt. 

— auf fjrobenfalifdje 18 ) 2lrt. 
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Escargots au raifort. 

—.ris de veau et fonds 
d'artichauts en hätclets. 

— rötis ä la choucroute. 
—,sauce ä la marjolaine. 

— atuc truffes. 

— ä la mennoise. 

Buisson cC escargots. 
Matelote d'escargots ä la 

bordelaise. 

Pain d'escargots. 

Petits pdtes d'escargots. 
Salade d’escargots. 

Sirop d’escargots. 

Faitiere. 

Fcuiüe de chou. 

Feutile de laurier. 

Feuüle huitre cretee, 
Foxtrreau, jambon. 

Fraise. 

Frutti di mare. 

Gafet. 

Garniture ä l’amiral. 

— ä la castiüane. 

— ä la Chambord. 

— ä la Chivry. 

— d la commodore. 

— d la mariniere. 

— ä la matelote. 

— normande. 

— ä la regence. 

— ä la Saint-Nazaire. 


i ©cl)necfen mit SfteerrettidEj. 1 ) 
—, ßalbSbröSdjen, 2trtif(|o!« 

!eti»S3öben cm SpieBdjen. 
—- gebraten mit ©auerfraut. 
— mit äfteiran-Sofe. 

— mit Trüffeln. 

— mit SKeerrettidj. 
©djnecfenbufd). 
SKatrofen»($erid)t bott 
©djneden in Siottnein. 
©djneclen«$tid)en. 

— *S)3aftettf|en. 2 ) 

— *©alat. 

— *©irnp. 

SRiefernntifdjet 4 ), 

Sßferbefufj 5 ). 

8latt»2lufter 8 ). 

§al)nfamm*2Iufter 7 ). 

©ted«, ©djinfenntufcfiel 8 ). 
@rbbeer«2Jlufcfiet 9 ). 
2fteere§*grild)te 10 ). 
ßJemetne SreiedsSWufdjel 11 ). 
2lbmirat§* 12 )llmlage. 
ßaftilianifdje 18 ) Um tage. 
0hambord- 14 )Umtage. 
Chivry- 15 )UmIage. 
Somntoboren» 10 )UmIage. 
©eemann§= 17 )UmIage. 
j 2ttatrofen= 18 )Umtage. 

SJlormännifcfje 19 ) Umlage, 
j 8Re_gentfd)aft§»*°)UmIage. 

; Saint-Nazaire- 21 )ltmIage. 


Snails with horseradish. 
—, sweetbreads, artichoke- 
buttons on skewers. 

— roasted, Sauerkraut. 

— with marjoram-sauce. 

— with truffles. 

— with horseradish. 

Bush of snails. 

Matelote of snails in red 

wine. 

Snail-pie. 

Small snail-patties. 

Salad of snails. 

Sirup 8 ) of snails. 

Giant clam. 

Hippopus. 

Leaf-oyster. 

Gook’s-comb, cockscomb. 
Thorny clam. 
Strawberry-shell. 
Sea-fruits. 

Donas. 

Admiral’s garnish(ing). 
Gastilian garnish. 
Chambord garnish. 

Chivry garnish. 
Commodore garnish. 
Garnish in sea-fashion. 
Matelote garnish. 

Norman garnish. 

Regency garnish. 
Saint-Nazaire garnish. 


l ) Polnisches Gericht: slimaki po prostu do 
chrtanu. Die Schnecken mit feinen Kräutern 
und Gewürz gekocht; nebenbei mit Essig ange¬ 
machter, geriebener Meerrettich. 

*) In mit Bntterteig ausgelegte Formen & da- 
riole füllt man eine Lago Füllsel aus geriebenem 
Milchhrot, gehackten Schalotten, Eigelben und 
Sardellen-Butter. setzt die Sohnecken daranf, he- 
streicht den Rand der Form mit geschlagenem 
Eh, legt einen gebackenen Deckel mit einer Dü¬ 
nung in der Mitte daranf. bestreicht den Deckel 
mit geschlagenem Eh, häckt die Pastet.e im heißen 
Ofen goldgelh und gießt durch die Öffnung im 
Deckel eine weiße Sardellen-Sose hinein. 

*) Oder melasses, molasses, syrup. 

*) Chama gigas (tridaena gigas); die größte 
aller Mnscheln, bis 1 m lang, his 100 kg schwer. 
Sie lebt in indischen Meeren und wird bisweilen 
in Kirchen als Weihkessel oder in Gärten als 
Goldfisch-Becken benutzt. Das Fleisch ist schmack¬ 
haft. Eine andere Art (tridaena elongata) lebt 
im Roten Meer, wird bis 20 cm lang, lebt im Sand 
in einer Tiefe von 3 bis 5 m. Ihr Fleisch ist be¬ 
sonders wohlschmeckend. = binitier, tridacne 
gigantesque. 

*) Ostrea hippopus; große, dicke Auster im 
Kanal. = hippope. 

*1 Ostrea folium; im Indischen Ozean. Vergl. 
Fußhem. zu huitre. 

’) Ostrea cristata, Bahnenmuschel; im 
Mittelmeer. Vergl. Fußbem. zu huitre. 

•) Chama lazarus; — pinne-marine, jam- 
botuteau. 

”) Zwei Herzmuschel-Arten. 

*°) Volksname für diejenigen Seetiere, welche 
in den Küsten-Städten Italiens vorzugsweise von 
der ärmeren Bevölkerung roh gegessen werden 
(Austern, Muscheln, Krebse. Seeschnecken, aus 
welchen man Suppe hereitet). 


“) Donax trunculus. 

**) Für relevis de poisson: Von gehackenen 
Muscheln d la Villeroi, Krehsschwänzen, Gar¬ 
neelen, Petersilien-Blättem; sauce matelote. 

**) Für releves de poisson: Langusten-Schwänze 
gekocht und in Scheihen geschnitten, Trüffel-Strei¬ 
fen; mit Austern-Brühe verkochte weiße Tafel- 
pilz-Sose. 

“) Für releves de poisson: Von Milchnern d la 
Villeroi, Fiscliklößchen, Krebsschwänzen, Tafel- 
pilz-Köpfen; sauce genevoise. 

“) Für releves de poisson: Von kleinen Austem- 
Appetits-Bissen (bouchies d’huitres). Kartoffel- 
Erusteln, Muscheln ä la ViUeroi, großen Gar- 
neelcn. 

M ) Für releves de poisson: Von Krebskrnsteln, 
Klößchen mit Krehsbutter und Cayenne-Pfeffer, 
großen Trüffeln, Muscheln d la Villeroi; sauce 
matelote. 

1T ) Für relevis de poisson: Von ahgebrühten 
Muscheln,kleinen Fischklößen mit Cayenne-Pfeffer, 
Krehsschwänzen nnd Trüffeln; mit der Muschel- 
Brühe verkochte weiße Tafelpilz-Sose. 

“) Für relevis de poisson: Von Muscheln, 
Krehsschwänzen, Karpfenmilch, üheiglänzten klei¬ 
nen Zwieheln, Tafel-Pilzen und Trüffeln; sauce 
matelote. 

“) Für releves de poisson: Von Fischklößchen, 
abgehriihten Austern und Mnscheln, Tafel-Pilzen, 
ganzen Krebs- oder gehackten Hummer-Schwän¬ 
zen; sauce normande. 

*•) Für relevis de poisson: Von großen Krebsen, 
Krehsschwänzen, großen verzierten Fischklößen, 
gehackener Karpfenmilch, Trüffeln und Tafelpilz- 
Köpfen; sauce rigence maigre. 

* l ) Franz. Hafenstadt im Dip. Loire lnförieure. 
Weißwein, court-bouillon, feine Kränter, deutsche 
Sose, Salz nnd Pfeffer, über den Fisch gegossen, 
mit kleinen gefüllten Venusmuscheln verziert. 
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Garniture ä la Vanderbilt. 
Gavial . 

Gebie. 

Gicarcin i ). 

Gordet. 

Grand buisson ä la mari¬ 
niere. [coquiües. 

— socle-gradin aux 

Grecque. [graminicole. 

Grenouille brune, grenouüle 
Grenouüle mugissante, gre- 

nouille-boeuf, grenouüle- 

— mugissante frite.ftaureau. 

— mugissante grülee. 

— mugissante en ragoüt. 
Grenouüle (verte). 
Grenouüles ä Vdllemande. 

— ä Vespagnole. 

— aux fines herbes. 

— en fricassee de poulet. 

— frites. 

— frites ä V americaine. 

— grülees. 

— o la lyonnaise. 

— ä la Merrill. 

— ä la poulette. 

— sautees ä la hongroise. 

— ä la ta(r)tare. 

— ä la Villeroi. 

Beignets de grenouüles. 
Cdtelettes de grenouüles. 


i Vanderbilfc-'jllmlage. 
SubifdjeS frofobil. 

Steine Krabbe. 

Erb», Sattbfrabbe. 
Slfrifanifdje SSenuSmufdjel. 
©rofjer SBufdj nadj ©ec* 
mannS* 8 )2Irt. [fdjcln.' 1 ) 
— ©tufen*@o<M mit Sftu* 
©rie^ifdjc Sanbfdjilbfvöte. 
®ra8», SSad)=, Saufrofd) 5 ). 
Ddjfenfrofdj, ©tierfrofd), 
Srünfrof^ 8 ). 

— gebraten. 

— geröftet. 

Sftagout bon Ddjfenfrofd). 
(©ritner) SSnfferfrofd; 7 ). 
$rofd)leu(en in S3ier. 

— auf ffjanifdje 8 ) 2trt. 

— mit feinen Kräutern. 

— meiBeingemact)t. 

— gebaden. 

— gebraten, anterifanifd) 9 ). 
— auf betn Üloft gebraten. 
— auf St)«»«* 10 ) girt. 

— nadj Merrill 11 ). 

— mit gelber ©ofe. 19 ) 

— gefdjmungen, ungarifd). 

I — mit latter ©euffofe. 

— nadj Villeroi 1S ). 

— »Krapfen. 
groJdj*6d)ni&eI. 


| Vanderbilt garnish. 

; Indian crocodile. 

1 Small orab. 

Violet crab. 

African venus’ shelL 
Grand (large) bush in sea- 
fasbion. [coquilles. 
| Large terrace-socle with 
s Greek turtle. 

\ Brown frog. 

| Bullfrog. 

I — fried. 

< — grilled. 

| Ragout of bullfrog. 
i Green frog. 

| Frogs(legs) in beer. 

\ — in Spanish style. 

< — with fine herbs. 

| — fricasseed. 
s — fried. 

s — fried in American style. 
> — bro'iled (grilled). 

> — in Lyons style. 

| —, Merrill style. 

| — with yellow sauce. 

< — fried, Hungarian style. 

: —, cold mustard-sauce. 

—, Villeroi style. 

! Fritters of frog-legs. 
Frog-cutlets. 


*) Fein gehackte Gameelen (Shrimps) dämpft 
man mit fein gestoßenem grünen Pfeffer und Para¬ 
diesapfel-Scheiben, würzt mit Salz und Pfeffer. 

S J Wissenschaftliche Bezeichnung; = tour- 
lourou. 

*j Im Kranz gegen die Pyramide gelehnt sind 
Hnmmer-Schwänze, alle möglichst von gleicher 
Größe, dazwischen grüne Petersilien-Blätter, ober¬ 
halb der Hummern ein Kranz von durchscheinen¬ 
den Spießchen mit ie einer runden Trüffel, ober¬ 
halb dieser Trüffel-Spießchen sind Spießchen mit 
Wnrzeln in zwei Farben, ein dritter Kranz von 
Spießchen hält Gameelen. Auf der Spitze des ; 
die Pyramide überragenden Domes befestigt man 
einen kleinen Matrosen, der, auf einer runden 
Trüffel stehend, sich an einen Anker lehnt und 
mit der rechten Hand seine Mütze schwenkt. 

‘) Für ein Ballbüffet passend: Besteht aus 
zwei kleinen Gameelen- und Trüffel-Pyramiden, 
einem größeren Busch (buisson) von Krebsen und 
Garneelen in der Mitte, zwei Schüsseln Hummer- 
Mayonnaise und einer großen, aufrecht gegen die 
mittlere Pyramide gelehnten Languste. 

5 ) Rana temporaria; von derselben Größe 
wie der »grüne Wasserfrosch«, bräunlich, mit hel¬ 
leren oder dunkleren Flecken gezeichnet, in ganz 
Europa, in Asien bis Japan und in Nordamerika. 
Seine Schenkel sind ebenso geschätzt wie die vom 
»grünen Wasserfrosch«. 

6 j Rana boans (rana mugiens); bis 30 cm 
lang, mit sehr langen Hinterbeinen, bewohnt das 
östliche Nordamerika von New York bis New 
Orleans, besonders den Süden. Die Schenkel dieses 
Frosches gelten als Leckerbissen; man hat auch 
Versuche gemacht, ihn in Europa anzusiedeln. 
Anf den Märkten von New Orleans werden Ochsen- 
Frösche lebendig in Käfigen ausgeboten, uachdem 
sie besonders gemästet worden sind. Neben diesen 
sieht man dort auch gehäutete zu Paaren aufge¬ 
hängte getötete, ein Beweis dafür, daß nicht uur 


die Schenkel, sondern auch das übrige Fleisch 
verzehrt wird. 

’) Rana esculenta; bis 10 cm laug, mit eben¬ 
solangen Hinterbeinen, oben grün mit schwarzen 
Flecken, findet sich in Europa und Mittel-Asien 
bis zum Polarkreis und Japan, auch in Nordwest- 
Afrika, liebt kleine, mit Büschen umgebene Teiche. 
In Süddeutsohland und ganz Südeuropa werden 
die Schenkel als wohlschmeckendes, leicht ver¬ 
dauliches und gesundes Gericht gesotten und 
gebraten gegessen, in Italien und Amerika ver¬ 
speist man den ganzen ansgeweideten Frosch. 

8 ) Die Frosohsohenkel werden mit Butter, 
Weißwein, Salz und Pfeffer fünf Minuten gekocht; 
nachdem man einige) geschälte, in Stückchen ge¬ 
schnittene Paradies-Apfel hinzugefügt, kocht man 
das Ganze noch zehn Minuten weiter. 

•) Die Frosohsohenkel in Zitronensaft mit Salz 
und Pfeffer gebeizt, dann getrocknet, mit Mehl 
bestäubt, in Eigelbe getaucht, mit Brotkrumen 
bestreut, gebraten, auf gefaltetem Mundtuch mit 
gebackener Petersilie und Zitronen augerichtet. 

10 ) Die Frosohkeulen mit Zwiebeln und feinen 
Kräutern in Bntter geschwungen, mit Zitronen¬ 
saft beträufelt. 

“) Die Keulen mit Salz, rotem Pfeffer, fein 
gehackten Trüffeln in Butter und Madeira gekocht, 
mit Eigelben, die mit süßem Rahm geschlagen 
sind, überm Feuer verrührt, in heißer Suppen¬ 
schüssel angerichtet. 

ir ) Die Froschkeulen worden in Wasser mit 
Salz gekocht, mit Butter und Zitronensaft ge¬ 
dünstet, weiße Sose hinzugegossen und die Keulen 
darin vollends gar gemacht. Das Ragout wird 
mit Eigelben gebunden und mit Zitronensaft ge¬ 
schärft. 

“) Die Keulen gekocht wie für cuisses de 
grenouiUes en fricassie (s. d.), mit deutscher Sose 
zu einem Teig verrührt, in Krustelform (croquette) 
gerollt, mit Brotkrumen bestreut, gebraten. 
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Cuisses de grenouiües. [fade. 

— de grenouiües ä Vestouf- 

— degrenouilles en fricassle. 

— de grenouiües frites. 

— de grenouiües aux petits 
legumes. 

— de grenouüles en ragoüt. 
Os de grenouüles. 

Queneües de grenouiües. 
GrypMe. 

Guilford- (sofit) clam. 
Haliotide •). 

Hard clam. 

Hawk’s bill turtle. 
Hippope 0 ). 

Homard. 

— ä Vamericaine. 

— en ieUe vue. 

— au beurre. 

— ä la bordelaise. 

— ä la Borgia. 

— bouüli, sauce rouge. 

— d la Brentano. 

— en brochette. 

— chaud (au naturel). 

— chaud, sauce ravigote. 

— ä la Chevreuse. 


l ) Auch Frosohschenkel. Die Keulen eine 
Stunde in Essig-Wasser gebeizt, mit Zwiebeln, 
Möhren, Sellerie, feinen Kräutern, Gewürz-Nelken 
in Wasser gedämpft. Die Sose durcbgestrichen, 
mit Mehl und Butter gebunden, mit Eigelben und 
Rahm vermischt, heiß, aber nicht kochend ge¬ 
macht; Butter, Zitronensaft und Petersilie. 

’) Die gehörig vorbereiteten Keulen werden 
mit Salz und Zwiebeln in heißer Butter gedämpft, 
dann mit Mehl bestäubt und mit Zitronen-Schei¬ 
ben in Fleischbrühe vollends gar gemacht Die 
Sose wird mit Eigelben gebunden und mit etwas 
Sardellen-Butter verrührt. Das Ragout wird in 
einem Blätterteigrand angerichtet 

*) Eine Art süßes Gebäck (Zwieback) in Paris. 
Näheres siehe in dem betr. Abschnitt. 

*) Gryphaea. Schnabelauster. 

*) Vergl. Fußbemerkung zu soft clam. 

♦) Wissenschaftliche Bezeichnung; = o rmier. 

1 ) Venus mercenaria; — round, dam. 

•) Vergl. caret. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung; = feuille 
de diou. 

,# ) Homarus vulgaris; bis 45 cm lang, lebt 
in den europäischen Meeren, besonders an der nor¬ 
wegischen Küste. Das Fleisch des Hummers ist 
wohlschmeckend, aber schwer verdaulich. Die 
vorzüglichsten Hummern sind die norwegischen, 
dann folgen die schwedischen, die Helgoländer, 
die französischen und jütischen. Die Scheren 
des Hummers enthalten feineres Fleisch als die 
Schwänze, am schmackhaftesten ist das innerhalb 
der Brustschale enthaltene Fleisch. 

*») Tafel-Pilze, Zwiebeln, Schalotten, Knob¬ 
lauch, Petersilie usw. mit Gewürz in Ol geröstet, 
mit Paradies-Äpfeln und Chablis vermischt, ge- 
kocht. In die kochenden Gemüse gibt man den 
in Stückchen geschnittenen Hummer und läßt ihn 
eine halbe Stunde kochen. Die Sose wird mit 
Eigelben gebunden und durch ein Sieb über den 
Hummer gestrichen 

**) Die Hummerschwanz - Soheiben und die 
Scheren werden mit kleinen angcrösteten Zwie¬ 
beln und Knoblauch in Butter und Tafelpilz-Brühe 
geschwungen; Salz und Cayenne-Pfeffer, sowie 
Weißwein werden hinzugegeben und die Hummer- 
Scheiben fertig gekocht, dann im Kranz ange- 


Frog’s legs. 

— legs stewecL 
Fricassee of frog’s legs. 
Frog’s legs fried. 

— legs with fancy shapes 
of vegetables. 

Eagout of frog’s legs. 
Frog’s bones. 

— legs. 

Gryphite. 

Gmlford-clam. 

Ormer. 

Quahaug. 

Hawk’s bill turtle. 
Hippopus. 

Lobster. 

— in American style. 

— in jelly. 

— buttered. 

— in white wine. 

—, Borgia style. 

— boiled, red sauce. 

—, Brentano style. 

— on a skewer. 

Hot lobster. 

— lobster, ravigote-s&\iC6. 
Lobster, Chevreuse style. 

richtet. Die Sose durchgestrichen, mit Tafel- 
Fleischbrühe und weißer Sose vermischt, mit dem 
durchgestrichenen, mit Eigelben und Kahm ver¬ 
mischten Hummermark gebunden. 

1S ) Sprich »Bordschah«; Cesare Borgia, geb. 
1478, Sohn Rodrigo Lenzuoli Borgias, der 1492 
als Alexander VI. den päpstlichen Stuhl bestieg, 
erhielt von Ludwig XP. von Frankreich das Her¬ 
zogtum Valontinois, fiel vor dem Schlosse von 
Viana 12. März 1507. 

“) Rote Sose: Teig von Hummer-Rogen, Hum- 
merrnark, rohen und einigen gekochten Eigelben, 
mit Öl, Essig und Senf vermischt, mit Salz und 
Pfeffer gewürzt, zuletzt mit fein gehackten Scha¬ 
lotten, Petersilie und Dragun verrührt; kalt an- 
geriebtet. 

“) Klemens Brentano; Dichter der romanti¬ 
schen Schule, geh. 8. Sept 1778 in Frankfurt a/M., 
gest. 28. Juli 1842 iu Aschaffenburg. Einen Stu¬ 
fen-Aufsatz von Holz bedeckt man mit weißem 
Spitzen-Papier, welches man gleichmäßig an den 
Rändern herunterhängen läßt, die Säule verziert 
man mit grünen Salat-Blättern, obenauf stellt 
man eine beliebige Stearin-Figur, welche man 
mit Schmalz befestigt. Von den der Länge nach 
gespaltenen Hummern löst man das Fleisch aus, 
beizt das der Schwänze und Scheren in Essig, 
öl und Gewürz, hackt die kleinen Abfälle mit 
Kapern und Sardellen und füllt dieses Ragout in 
die gereinigten Hummer-Schalen. Das gebeizte 
Hummorfleisch legt man, in Scheiben geschnitten, 
mit Gallerte auf die Schalen; nebenbei eine Mayon- 
naisen-Sose. 

”) Die Hummer-Schnittchen abwechselnd mit 
Speckstreifen an ein Bratspießchen gesteckt, mit 
Butter beträufelt, geröstet. 

17 ) Der Hummer auf gewöhnliche Art gekocht 
und zerschnitten, auf einem Mundtuch mit Peter- 

uiIia 

“) Das in zierliche Stücke geschnittene Fleisch 
eines gekochten Hummers wird mit gehackten 
Schalotten, Madeira, Butter, weißer Rahmsose, 
Muskatnuß und Gewürz gedämpft, in silberne 
Schalen gefüllt, mit Trüffel-Scheiben belegt, mit 
dicker Rahmsose bestrichen, mit geklärter Butter 
beträufelt, im heißen Ofen gebacken, auf gefalte¬ 
tem Mundtuch angerichtet. 


Örofdjfeulen. 

— gebömpft. 

— toeifjeingemadjt 1 ). 

— gebraten. 

— nt. äterficf) auSgeftodjeiten 
©emüfen. 

— «Stagout 2 ). 

?5frofdjbetne*). 
grrofdjHöjjdjen. 
©teifmufdjel 4 ). 
Guüford-SBeidjmujdjel 6 ). 
SJteer«, ©eeoljr. 

SSenuS«, §artmufd)er 7 ). 

£abidjtfdjnabel»©cljilb!röte 8 ). 

ißferbefufs. 

§ummer 10 ). 

— auf amerilanifdje ll ) Slrt. 

— in ©alterte. 

— mit Söutter. 

— auf SBorbeaujer ,2 ) Strt. 

— nadj Borgia 1 *}. 

— geroßt, rote ©ofe 14 ). 

— und) Brentano 16 ). 

— an ©piefjdjen. 14 ) 

SBarnter §ummer 17 ). [fofe. 

— ^nmmer, grüne SBitrs« 
§ummer n. ber Chevreuse 18 ). 
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ITomards conserves en boite. 
Homard en couronne. 

— au court-bouiüon. 

— ä Ja creme. 

— ä Ja Delmonico. 

— ä Ja diable. 

— ä Tcstouffade. 

— farci. 

— farci ä Ja Narragansett. 

— frais. 

— en fricassee. 

— ä Ja Gloucester. 

— au gratin. 

— grille ä Ja maitre cfhotel . 

— grille d Ja ravigote. 

— ä Ja hainbourgeoise. 

— ä Ja Herrenhausen, 

— ä Ja Honolulu. 

— ä Vindienne. 

— ä Virlandaise. 

— au hart. 

— ä la Louisiane. 

— ä la mariniere. 

— ä la Maryland. 


$ummer in ©ofen eingem. 1 ). 

— »Schnitten im ßrauj an» 
gerietet. 

— in furjer 23rülje. 

— mit 9tal)mfo[e. 

— nad) Delmonico 9 ). 

— nadj ©eufel§»*)2lrt. 

— gebämpft. 

— gefüllt. 

Narraganset(t)- 4 )£ummer 
grrijdjer $umtner. [gefüllt. 
SBcigemgemadjter Rümmer. 
Gloucester- 5 )§ummer. 
Rümmer traftgebaäen.®) 

— geröftet, ipausäljofmeifter» 
©ofe. 

— geröftet, grüne SEBürgfofe. 

— auf Hamburger 7 ) Slrt. 

— n. J£>errenljaufener s ) Slrt. 

— »Stagout mit 3tei3. 

— mit Sari unb Stei§. 

— auf irifcQe ®) Slrt. 

— mit Sari unb 9tei§. 

— auf Souifianaer l0 ) Slrt. 

— nadj ©eemann8» u )3lrt. 

— auf Sfarljlanber 19 ) Slrt. 


Canned (tinned) lob6ters. 
Lobster-slices served in 
crown-shape. 

— in fish-liquor. 

— with cream-sauce. 

—.Delmonico style. 

— devilled. 
stewed. 

— stuffed. 

— stuffed, Narragansett 
Fresli lobster. (style. 
Fricassee of lobster. 
Lobster, Gloucester style 

— crisp baked. 

— broiled, maitre d'hotel- 
sauce. 

— broiled, ravigote- sauce. 
—, Hamburg style. 

— .Herrenhausen style. 

-ragout with rice. 

Cuxried. lobster with rice. 
Lobster in Irish style. 
Curried lobster with rice. 
Lobster, Louisiana style. 

— in sea-fashion. 

—.Maryland style. 


*) Die Hummern werden nur solange gekocht, 
bis sich die Schale leicht abnehmen läßt, dann 
heiß in die Dosen gelegt. Nachdem man nnr den 
Saft des Fleisches darüber gegeben hat, werden 
die Dosen zugelötet. Sind es große Hummern, 
so werden sie 3, wenn kleine, nur l 1 /* Stunde 
noch gekocht. 

*) Die Hummern in Salzwasser gekocht; die 
Schwänze ansgelöst, das Fleisch derselben in 
Scheiben geschnitten, in Butter heiß gemacht, 
mit Kahm zur Hälfte eingekocht, mit Madeira 
einmal anfgekocht, mit Eigelben, die mit Rahm 
geschlafen, mit Butter nna Cayenne-Pfeffer ge¬ 
würzt sind, gebunden. 

*) Senf mit Cayenne-Pfeffer, Salz, Cognac 
und Bntter auf den der Länge nach durchschnit¬ 
tenen Hummer gestrichen, letzterer mit Semmel 
bestreut, mit Bntter beträufelt, gebacken. 

*) Eine 40 km tief in den nordamerikanischen 
Staat Rhode Island (R. I.) einschneidende Bucht 
des Atlantischen Ozeans. Von dem gekochten 
Hummer bereitet man eine croquette- Masse, wel¬ 
che man in die Hummer-Schalen füllt. mit Brot¬ 
krumen bestreut, mit Butter beträufelt, bäckt. 

•) Sprich »Gloßter«; Stadt (Grafschaft) im sfld- 
westL England, 39450 Einw. Die der Länge nach 
halbierten Hummer-Schwänze, sowie die Scheren 
beizt man mit Olivenöl, Essig, Gewürz, Senf, ge¬ 
hackter Petersilie, Kerbel und Dragun. In eine 
Uandform gießt man Gallerte, legt in Viertel 
geschnittene, hartgekochte Eier, Pfeffer-Gurken, 
Kapern und Oliven darauf, gießt Gallerte darüber. 
Wenn letztere kalt geworden ist, stürzt man 
die Randförm auf eine runde Schüssel, legt die 
Hummer-Schwänze und Scheren erhaben darauf; 
Mayonnaisen - Sose, mit der durchgestrichenen 
Hummer-Beize und geschlagenem Rahm vermischt, 
nebenbei. Umlage: Salat-viertel und Dragun. 

•) Das Hummerfleisch in Würfel geschnitten, 
mit Rahmsose in die Hummer-Schalen gefüllt, mit 
geriebener Semmel und Parmesan-Käse bestreut, 
mit Hummer-Butter beträufelt, gebacken. 

*) Die Hummern lebend in mit Essig gesäuer¬ 
tem Salzwasser gekocht, die Schwänze im Kranz 
auf heißem Teller angerichtet; in die Mitte die 
Hummer-Scheren; MadeirarSose, die mit Butter, 
Cayenne-Pfeffer und etwas gehackter Petersilie 
vermischt, mit dem durchgestrichenen Hummer¬ 


mark gebnnden und mit Essig oder Zitronensaft 
geschärft ist. 

■) Herrenhausen, Lustschloß bei Hannover, 
vormaliger Sommer-Palast des ehemaligen Königs 
Georg V. von Hannover. Die halbierten, gebeiz¬ 
ten Hummer-Schwänze legt man um einen Brot- 
sockel mit Unterlage von Salat Das in Würfel 
geschnittene Scherenfleisch füHt man mit würfelig 
geschnittenen harten Eiern, Pfeffer-Gurken. Ka¬ 
pern und fester Mayonnaise in die Rticken-Scnalen 
der Hummern, verziert diese mit einem aus har¬ 
tem Eiweiß gestochenen Kreuz, das mit Gallerte 
befestigt wird. Man stellt die Hummer-Schalen auf 
dem Sockel gegen einander und befestigt sie 
mit Mayonnaise. Zwischen die Schalen steckt 
man ein großes Gallert-Spießchen. 

*) Das Fleisch eines gekochten Hummers mit 
Senf, Essig, Cayenne-Pfeffer, Mehl und Butter ge- 
dämpft, mit einem Glas Xereswein vermischt, 
heiß mit Zitronen-Vierteln angerichtet. 

“) Louisiana, einer der Vereinigten Staaten 
von Nordamerika. In Scheiben geschnittenes ge¬ 
kochtes Hummerfleisch, Tafel-Pilze und Trüffeln 
werden mit einer Rahmsose, die mit der Trüffel- 
und Tafelpilz-Brühe verkocht, mit rotem Pfeffer 
gewürzt und mit Butter gebunden ist, vermischt 
und gar gemacht. Man füllt das Ragout in die 
Mitte einer mit Rahmfüllsel von Fisch bestrichenen 
Schüssel, bedeckt es mit demselben Füllsel dom¬ 
förmig; obenauf steckt man die halbierten Scheren. 

u ) Zwiebeln, Möhren, Sellerie-Wurzeln in 
Fett mir Schinken Würfeln angebraten, mit Knob¬ 
lauch, Petersilie, Gewürz und Weißwein vermischt, 
gekocht; das in Scheiben geschnittene Hammer¬ 
fleisch hineingegeben, wenn gar, buschförmig an¬ 
gerichtet. Die Sose durchgestrichen, mit Butter 
gebunden, mit Zitronensaft, gehackter Petersilie 
und Cayenne-Pfeffer vermischt. 

'*) Die Hummern in gesäuertem Salzwasser 
gekocht, die Schwänze losgelöst, das Fleisch in 
längliche Stücke geschnitten, angerichtet, mit 
einem Kranz von halbierten, in öl gebackenen 
Paradies-Äpfeln umlegt. Durchgestrichene Sose 
von Rahm, Paradiesapfel-Brühe, rotem Pfeffer 
und Piment, mit Eigclben und dem Hummermark 
gebunden, mit Butter vermischt; nebenbei in 
Fischbrühe gekochter, mit gehackter Minze ver¬ 
mischter, mit Zucker bestreuter gebackener Reis. 
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Eomard ä la nantaise 1 ). 5 Rümmer auf SRautefer 2 ) 2Irt. Lobster, Nantes style. 

— ä la Newburg. I Newburg- 3 j;pummer. \ — in Newburg style. 

— ä la pacha (bacha). j Jpummer in Een (Schalen*). < — -bashaws. 

— d la parisienne. \ — auf $arifer s ) 21rt. s — in Parisian style. 

— ä la Philadelphie. — mit Trüffeln. > — witb truffles. 

Eomards en pot. §unnnern eingemacht. I Lobsters potted. 

Eomard ä la provengale. S §unimer, probenfalifdj 6 ). > Lobster, Provencial style. 

— ä la ravigote. S -- mit grüner SBürgfofe. 7 ) j — witb ravigotc- sauco. 

— ä la remo(u)lade. ]j — mit 9tetnolaben*<3o)e. — witb remoulade-sauce. 

— röti. ! — gebraten. I — roasteä. 

— ä la Bushmore. — nadj ßusbmore 8 ). —, Eusbmore style. 

— ä la sauce piquante. j; — mit pilanter Soff. \ — witb piquant sauce. 

— ä la suedoisc. j| — auf fcfjtoebifc^e 9 ) 2Irt. S —. Sweäisb style. 

— ä la turque. — mit @afran=91ei3. j -— in Turkisb style. 

— d la Varennes. — fatt in ©aHerte. Cold lobster in jelly. 

— d la Victoria. s — in ben Sdjalen. Lobster in lobster-skells. 

— ä la Washington. \ — nacf) Washington 10 ). —, Washington style. 

Arlequinade de homard. 5 ^arlefin» 11 )^)ummer. Harleqninaae of lobster. 

Aspic de homard. |mmmer=>©üläe 12 ). j Aspic o£ lobster. 

— de homard ä Vancienne. — »Sillge, altmobtjcf) 13 ). \ — of lobster, ancient style. 

Ballon de homard. \ §ummerbaH u ). j Lobster-ball. 

BaUot(t)mes de homard. j Ipuntmer-Äugein 15 ). ) Ballot(t)ines of lobster. 


*) Oder nantoise. 

*) Der Hummer in kurzer Brühe gekocht. 
Von dem rahmigen Teil des Kopfes macht man mit 
dem Rogen, einigen Eigelben, Senf und Öl eine 
Mayonnaise, welche man in eine Schüssel über 
das würfelig geschnittene Hummerfleisch gießt. 

*) Das Fleisch von einem gekochten Hummer 
ausgelöst, in Würfel geschnitten, mit Butter, Trüf¬ 
fel-Würfeln, Salz und rotem Pfeffer fünf Minuten 
gekocht, dann mit Madeira eingekocht, mit ge¬ 
schlagenen Eigelben und süßem Rahm gebunden. 

*) Mit Hummerfleisch-Kloßmasse gefüllte Hum¬ 
mer-Schalen, mit Butter beträufelt, gebacken. 

6 ) Die Hnmmern mit feinen Kräntem, Gemüsen 
und Weißwein gekocht. Die Scheren, sowie das 
in Scheiben geschnittene Fleisch der Schwänze 
in Butter heiß gemacht, buschförmig angerichtet, 
mit einer Sose von der eingekochten, mit Madeira, 
Cayenne-Pfeffer, Paradiesapfelmus, Butter und 
Zitronensaft vermischten Hummer-Brühe begossen. 

•) Schwanz und Scheren mit Zwiebeln, Tafel- 
Pilzen und Knoblauch in Öl geröstet, dann Weiß¬ 
wein hinzugefügt und der Hummer darin gar 
gemacht. Die Brühe mit brauner Sose dick ein¬ 
gekocht, mit Eigelben und Hnmmermark gebun¬ 
den, mit Zitronensaft geschärft, mit gehackter 
Petersilie vermischt. 

*) Das ausgelöste Schwanzfleisch in Scheiben 
geschnitten, diese mit dem Hummer-Rogen, Dra¬ 
gun- und Kerbel-Blättern verziert, mit Gallerte 
überglänzt, oben auf dem Hnmmer angerichtet; 
Artiscbocken-Böden und Hummer-Mayonnaise von 
dem Scherenfleisch mit Trüffeln und Gurken; sauce 
ravigote nebenbei. 

•) Sprich »Röschmohr«; bekannter Arzt in 
Brooklyn. Das Hummerfleisch wird gehackt, mit 
in Butter gerösteter Zwiebel, Weißwein, Salz und 
Cayenne-Pfeffer unter beständigem Rühren zehn 
Minuten gekocht. Nachdem man Paradiesapfel- 
und spanische Sose, sowie gehackte Tafel-Pilze 
hinein gegeben hat, kocht man das Ragont noch 
zehn Minuten länger, füllt es in die Hummer- 
Schalen, legt obenauf zwei Tafelpilz-Köpfe, gießt 
Sose darüber nnd läßt es im Ofen backen. 

•) Randform von Hummerfleisch und Füllsel; 
Anschoven-Sose. 

,0 ) George Washington, General, Begründer 
der nordamerikanischen Republik und erster Prä¬ 
sident derselben (1732 bis 1799). Die Hummer- 
Schwänze in dicke Stücke geschnitten und ameri¬ 
kanisch (vergl, homard d l’amiricaine) gekocht; 
die Brühe mit weißer Sose eingekocht, mit dem 
gehackten Scherenfleisch und gehackten Trüffeln 


vermischt, in die Schwanzstücke gefüllt, diese 
überglänzt. 

u ) Von einem recht großen Hummer schneidet 
man die Soheren am Bauch, sowie die Beine mit 
Ansnahme der beiden obersten ab. Nachdem man 
ans dem Schwanz das Fleisch herausgenommen 
hat, steckt man an die Stelle der Beine zwei sil¬ 
berne Spießchen durch den Rücken, über welche 
man zwei der vorher abgeschnittenen Hummer- 
Beine streift. An dem Kopf des Hummers be¬ 
festigt man eine Hummer-Schere mit einem Draht¬ 
stift, die Augen bildet man von weißem Schmalz, 
die Pupille von Trüffel, auf den Kopf des Hum¬ 
mers setzt man einen spitzen Papierhut mit Gold¬ 
oder Silber-Fransen, um den Hals legt man einen 
gezackten Tapier-Kragen, zuletzt gibt man ihm 
eine Fahne in die Hand und befestigt denHarlekin 
auf einem viereckigen Brotsockel. Die Schüssel, 
auf welcher der Sockel ruht, verziert man mit 
gebeiztem Hummerfleisch und Gallert-croüfow». 

18 ) Den Boden einer Cylinderform legt man 
mit Pfeffergurken-Streifen und Eiweiß aus, da¬ 
rüber eine Lage GaUerte und im Kranz die Hum¬ 
mer-Scheiben, welche man mit Gallerte überzieht. 
Wenn diese steif, füllt man die Form mit Gal¬ 
lerte und dem Rest des Hummers auf. Umlage: 
Halbierte Eier mit grünen und roten Gemüsen. 

1S ) Das in Scheiben geschnittene Hummerfleisch 
wird in eine Cylinderform mit Gallerte eingesetzt; 
die Form gestürzt, mit Gemüse-Salat gefüllt, mit 
hart gekochten, halbierten Eiern umlegt; rote 
Mayonnaisen-Sose. 

14 ) D as Fl eisch von gekochten Hummer-Schwän¬ 
zen stößt man mit rotem Pfeffer, Rahmsose, Krebs¬ 
butter, streicht es durch, vermischt es mit chaud- 
froid-Soso, Mayonnaise und dem würfelig ge¬ 
schnittenen Scherenfleisch. Nachdem man eine 
Form d moule mit Streifen von Trüffeln und 


Pfeffer-Gurken, mit Kapern, halbierten Garneelen- 
Schwänzen und Dragun-Blättern verziert, mit einer 
Lage Gallerte ausgelegt hat, stellt man eine zweite 
solche, aber größere Form in die erstere, gießt den 
Zwischenraum mit Gallerte aus, hebt die kleine 
Form aus. Das Hummer-Ragout wird mit Dragun- 
Essig, gehackten Dragun-Blättern vermischt, in 
die Form gefüllt, gar gemacht, auf Gallert-Unter¬ 
lage umgestürzt; Kranz von Garneelen. 

“) Das klein geschnittene Hummerfleisch mit 
Rahmsose angerührt,..in Paradies-Apfel gefüllt, 
welche man, mit der Öffnung nach unten gekehrt, 
dünstet, heiß oder kalt mit Fischklößchen und 
Sose angerichtet. Man gibt diese ballot(t)ines 


auch in Gallerte. 
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Beurre de homard. 
Bouchees de homard. 

— de homard ä la bechamel. 

Boudins de homard. 
Buisson de homard. 

— de homard, sauce mayon - 
naise. 

Canapes de homard. 

Chaud-froid de homard. 
CoquiUes de homard. 

— de homard ä la creme. 
Cötelettes de homard. 

— de homard ä la geUe. 

— de homard ä la Eenrion. 

— de homard ä la sauce 
aux tomates. 

— de homard ä la Victoria. 
Cröme de homard. 

— de homard en aspic. 
Croquettes de homard. 

— de homard ä la müitaire. 

— de homard, sauce hollan- 
Entree de homard. [daise. 
Escalopes de homard ä la 

Verdi. 

Garniture d'escalopes de 
homard. 

Farce de homard. 


I $nmmer»S3utter. 
SIppelitäsSöiffen b. Jgmmntcr 1 ). 
— *S3tffen bort §ummer mit 
SRaljmfofe. 

Jpimtmer»2Bürftd)en. 

§ummer6ufd). 

— mit 5D?at)onnaifen=@ofe. 

Sftöftbrotjdjniffen mit Jpnm» 
mer. 2 ) fben. 3 ) 

Überzogene §ummer»(5djei= 
§ummer in ©djalett. 4 ) 

— mit in SJiitfdjeln. 6 ) 
— =@djni|el 7 ). 

— »@djni|el in ©alterte s ). 
— »Sdjni^et n. Henrion 9 ). 
— »@d)m£et mit $arabie§» 
apfet*<Sofe. 

— »©cßnifcei lt. Victoria 10 ). 
Immmerraljtn 11 ). 

— in weißer ©altert* ©ofe. 
— »Krufteln. [9Irt. 

— »Krufteln n. Sotbaten» 12 ) 
— »Kruftein, Jjoßättbifdje 
— mit ©aderte. [©ofe. 18 ) 
— »@djnittcf)en n. Verdi 14 ). 

( Umlage bon Rümmer» 

) ©djtiittdjen 16 ). 

■ 5ummer»2fü£[fel 16 ). 


I Lobster-butter. 

Little mouthfuls of lobster. 
— mouthfuls of lobster 
with cream-sauce. 
Lobster-sausages. 

Bush of lobster. 

— of lobster with maj'on- 
naise-sauce. 

Buttered lobster-toast. 

Jellied lobster-slices. 
Coquilles of lobster. 

— of lobster-cream 9 ). 
Lobster-cutlets. 

-cutlets with jelly. 

— -cutlets, Henrion style. 

-cutlets with tomato- 

Sauce. 

— -cutlets, Victoria style. 

-cream. [gelatin. 

— in white sauce set with 

-croquettes. [style. 

-croquettes, military 

-croquettes, Dutch 

— with j'elly. [sauce. 
Scollops of lobster, Verdi 
style. 

Garnish of lobster-scoUops. 
( Lobster-forcemeat. 


*) Wie bouchr.es d’&crevisses (s. d.). 

*) Die gekochten Hummer-Schwänze in kleine 
Scheiben geschnitten, mit Olivenöl und Krauter- 
Essig gebeizt, auf mit Mayonnaise bestrichene 
Röstbrotschnitten gelegt. Umlage: Gekochte, ge¬ 
hackte rote Rüben, Petersilie und harte Eier oder 
grüne Pfeffer-Gurken und Kapern. 

J ) Die Hummer - Schwänze in Scheiben ge¬ 
schnitten, mit rot gefärbter chaud-froid -Sose 
überzogen, anf einem Rand angerichtet; in die 
Mitte Hummer-Salat mit Austern; nebenbei eine 
Mayonnaisen-Sose. 

*) a) Das gekochte Hummerfleisoh in Würfel 
geschnitten, mit gelber Sose von Zwiebeln, Wein, 
Eigelben usw. vermischt, in silberne Schalen oder 
in die Rücken-Schale des Hnmmers gefüllt, oben¬ 
auf mit Brotkrumen bestreut, mit Bntter beträn- 
felt, gebacken, b) Hummer-Salat in Muscheln mit 
Mayonnaise; kalt angerichtet. 

6 ) Hummerfleisch mit Tafel-Pilzen in Würfel 
geschnitten; Rahmsose verkocht mit der Tafelpilz- 
und Fischbrühe, mit Cayenne-Pfeffer gewürzt; die 
Hummer- und Tafelpilz-Würfel mit der Sose ver¬ 
mischt, in Schalen gefüllt, mit Brotkrumen be¬ 
streut, mit Butter beträufelt, gebacken. 

®) »Coquilles of lobster with cream(-sauce)*, 
»scalloped lobster with cream (served) in the 
Shell «, »cream of lobster in scallop-Shells • sind 
ebenfalls richtige Übersetzungen. 

’) Das in Würfel geschnittene Hummerfleisch 
wird mit einer dicken Rahmsose, die mit Cayenne- 
Pfeffer gewürzt ist, aufgekocht und kalt gestellt. 
Wenn kalt, schneidet man das salpicon in gleich¬ 
mäßig lange Dreiecke, kehrt diese in geriebener 
Semmel um, taucht sie in geschlagene Eigelbe, 
dann wieder in geriebene Semmel, bäckt sie in 
heißem Fett und richtet sie im Kranz auf einem 
Mundtuch an. Umlage: Gebackene Petersilie. 

o) Die Hummer-Schnitzel werden mit rot ge¬ 
färbter Gallert-Mayonnaise überzogen, in Gallerte 
eingesetzt, im Kranz angerichtet; in die Mitte ein 
Gemüse-Salat 


•) Sprich »angriong«; Paul Henrion, franz. 
Komponist, geh. 20. Juli 1819 zu Paris, bekannt 
durch seine volkstümlichen Lieder. 

“) Die gut ausgebackenen Schnitzel werden 
mit Handstreifen (Manschetten) versehen und im 
Kranz anf einem Füllselrand angerichtet: in die 
Mitte in Scheiben geschnittene Hummer-Schwänze 
mit Kari-Sose. 

“) Huhn- und rohes Hammerfleisch fein ge¬ 
stoßen, durchgestrichen, mit Rahm verrührt, ge¬ 
würzt, in eine mit Trüffel-Scheiben ausgelegte 
Cylinderform gefüllt, im Schwitzbade gar gemacht; 
nebenbei Hummer-Sose. 

**) Kleine Formen d bateau werden mit einer 
Mischung von Herzoginnen-Kartoffeln und Par¬ 
mesan-Käse ausgestrichen; in die Mitte füllt man 
ein Ragout von Hummer- und Tafelpilz-Wiirfeln, 
das mit dicker Rahmsose vermischt ist. Nachdem 
man die Formen in heißem Wasser steif gemacht 
hat, rollt man sie in Mehl, dann in geschlagenen 
Eigelben und geriebener Semmel und bäckt sie 
in heißer Butter. 

IS ) Hummerfleisch, Hummer-Rogen, weiße Sose, 
Eigelbe, Butter zn einem Teig verrührt, in glatte, 
längliche Formen geteilt, mit Brotkrumen be¬ 
streut, in Butter gebacken. 

14 ) Giuseppe Verdi, Komponist, geh. 9. Okt. 
1813 zu Roncole bei Parma. Die Hummer-Schnitt¬ 
chen in einem Rand angerichtet mit Ragont von 
Hohluudeln, Trüffeln, Tafel-Pilzen, Paradiesapfel¬ 
mus und Parmesan-Käse. 

15 ) Kleine Schnittchen gewürzt, mit Gallerte, 
die mit gehackter Petersilie und Dragun vermischt 
ist, oder mit einer Mayonnaise überzogen. 

“) In Butter mit Mehl gebratene, fein gehackte 
Zwiebeln verrührt man mit heißer Soso, bis diese 
dick wird, würzt mit Salz, weißem und Cayenne- 
Pfeffer, Senf, Knoblanch und gehackter Petersilie, 
vermischt mit fein gehacktem Hummerfleisch und 
gehackten Tafel-Pilzen, kocht das Ganze eine 
halbe Stunde in einer Schmorpfanne und bindet 
das Füllsel mit einigen Eigelben. 
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Farce de homard ä la creme. 
Gratin de homard. 

— de homard ä la diplo- 
mate. 

Kari de homard ä Vindienne. 
Kromeskis de homard. 
Mayonnaise de homard. 
Medaillons de homard. 
Miroton de homard. 

— de homard ä la cardincü . 

Mousse(line) de homard. 
Omelette de homard ä l’ameri- 
Pain de homard. [caine. 

— de homardälachartreuse. 
Pate de homard. 

— de homard aux huitres. 
Petites caisses de homard 

ä la raoigote. 

Petits aspics de homard. 

— padns ä la frangaise au 
homard. 

— völ-au-vent de homard. 
Piece montee decygnesgamie 

de homards. 

Pilau de homard ä la turque. 
Pouding de homard. 
Quenettes de homard. 

— de homard fourrees. 


SRafjntfußfel tooit Rümmer 1 ). 
§utumer, frnftgebacfen 3 ). 

— itt Ärufte itadj Staate» 
mcmn3= 3 )2(rt. 

ß'art^ummer, itibifcfj 4 ). 
Äruftge&adeneä tion Rümmer. 
§ummer=>2Bfl9oititaije. 

— »güttfel in 9tei§ränb<f)en. 

— »©djttitten auf ©alat. 

— »©Quitten auf ©alat mit 
äßatjonuaife. 8 ) 

Gatter Immmergujj 7 ). [djeit. 
2lmeri!.°) 6ummer»diei-fu= 
©allert» 10 )$afteteb. jgmmmer. 
®artäufet u ) §umntev*ffud)en. 
4?ummev»$aftete. 

— haftete mit Lüftern, 
kleine Ääftcfjen Don Rümmer 

mit grüner SBfirjfofe. 

— §ummer'©ütjeu 12 ). 
5Diilcl)bröt<§eii (granjbrötdj.) 

mit §umntet. [§umuier. 
S3Iätterteig*$aftet(^ien non 
©<f)ttMnen*2luffafc‘ 3 ) mit 
§ummeru. 

§nmmer»$itau mit 9iei§. 

— «fßubbing 14 ). 

— »Älöjjdjeit. 

— »$lö§cf)en »gefüttert« 16 ). 


Oream-stuffing of lobster. 
Lobster crust-balced. 

— crispbaked, diplomatic 

Style. [ried rice. 

Curried lobster with cur- 
KromesTäes of lobster. 
Mayonnaise of lobster. 
Medaillons of lobster. 
Lobster-slices on salad. 6 ) 

— -slices on salad with 
mayonnaisa 

Moss 9 ) of lobster. 
American lobster omelet. 
Lobster-cheese. 

-mould, Carthusian 

-pie. [style. 

-pie with oysters. 

Small cases of lobster with 
ravigote-sancQ. 

— aspics of lobster. 
French rolls with lobster. 

Small lobster-patties. 
Decorative piece of swan, 
garnished with lobsters. 
Pillau of lobster with rice. 
Lobster-pudding. 

-balls. 

— -balls »furred«. 


*) Huhn- und rohes Hummerfleisch zu gleichen ! 
Teilen gestoßen, durohgestriehen, gewürzt, mit 
Rahm verrührt. 

*) Von dem in Würfel gesohnittenen Scheren¬ 
fleisch hereitet man mit Trüffel- und Tafelpilz- 
Würfeln ein salpicon, welohes man in eine Teig¬ 
kruste füllt. Obenauf legt man die in Scheiben 

f eschnittenen Schwänze, nedeckt das Ganze mit 
icker Rahmsose und überglänzt es im Ofen. 

') Mit feinen Kräutern vermischtes Fisoh- 
füllsel wird in eine hohle Teigkruste von Rahm, 
Eiern und Mehl gefüllt, gar gemacht. Von den 
Hummer-Schwänzen bereitet man mit gekochten 
Trüffel- und Tafelpilz-Würfeln ein salpicon, hindet 
es mit eingekochter deutscher Sose, macht es heiß 
und richtet es domförmig auf der Teigkruste an, 
darüber im Krauz große Hummer-Scheihen mit 
Trüffel-Streifen dazwischen. Das Ganze hegießt 
man mit kurz eingekochter, mit geschlagenem Ei¬ 
weiß vermischter Sose, überglänzt und umlegt es 
mit großen gebackenen Austern. 

4 ) Das in Scheiben geschnittene Fleisch der 
Hummer-Schwänze und die ganz gelassenen Sche¬ 
ren in Butter mit Zwiebeln geschwungen, mit 
Kari bestreut. Die Sose mit Fleischhruhe ein¬ 
gekocht, mit Eigelhen und Rahm gehunden, mit 
Zitronensaft geschärft. Die Hummer - Scheiben 
buschförmig anf gebrühtem Teig, die Scheren der 
Höhe nach augerichtet; nehenbei Reis mit d 
Vindienne. 

*) Slices of lobster meat dipped in salad 
sauce and served on salad. 

®) Die eine Hälfte der Hummer-Schnitten in 
weiße, die andere in Kardinals - Sose getaucht, 
kalt auf einem Salat mit Mavonnaise angerichtet. 

? ) Hummerfleisch wird mit Rahmsose gestoßen, 
durchgestrichen, mit Butter, chaud-froid - Sose, 
Gallerte, etwas Es3ig und Zitronensaft verrührt. 
Wenn das Mus kalt ist. wird es mit geschlagenem 
Rahm vermischt, in kleine Formen gefüllt; kalt 
angerichtet; nebenbei eine Mayonnaisen-Sose. 

•) Moss, froth, something very light and 
spongy; the ierm is both to meat preparations 
and to ice creams. 


®) Ein salpicon von gekochtem Hummer wird 
mit Cayenne-Pfeffer gewürzt, mit Paradiesapfel- 
Sose und zerlassener glace gebunden, mit frischer 
und roter Butter ahgeschmeckt, in die Mitte eines 
gewöhnlichen Eierkuchen gefüllt, letzterer zusam¬ 
mengerollt, mit roter Butter bestrichen. 

“) Das Hummerfleisch fein gehackt, mit einer 
Mayonnaisen-Gallerte verrührt, gewürzt, in eine 
Form gefüllt. 

u ) Eine Form d Pyramide wird mit Rahm¬ 
füllsel von Hecht, das mit weißem Zwiebelmns 
vermischt Ist, ausgestrichen, mit einem Ragouc 
von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Hummer-Scheren ge¬ 
füllt, mit Füllsel zugestrichen, au bain-marie 
steif gemacht Mit dom Rest des Ragouts füllt 
man ein halbes Dutzend Muschel-Schalen, welche 
man mit dicker Rahmsose üherzieht, mit je einer 
Hummer-Soheihe verziert und um den Fuß der 
Pyramide anrichtet; nebenhei eine Rahmsose mit 
Krehsbutter. 

,2 ) Kleine Formen ä dariole werden mit ge¬ 
kochtem Hummer-Rogen und Petersilien-Blättern 
ausgelegt, mit einem salpicon von Hummer, das 
mit Mayonnaisen-Sose gebunden ist, aufgefüllt, 
steif gemacht, auf einem Aufsatz (pour entree 
froide) umgestürzt, mit einem Gallertkranz um¬ 
geben. Der obere Teil des Stufen-Aufsatzes trägt 
einen Kelch, der mit großen Garneelen auf einem 
Butterrand umlegt ist, während der untere Teil 
mit Garneelen auf gehackter Gallerte verziert ist; 
nehenhei eine Mayonnaisen-Sose. 

l ») Vor mehreren Jahren zu dem Büffett hei 
einem großen Hofballe in München in der Höhe 
von lm angefertigt; hestebend aus vier auf einem 
Fettsockel um Schilf herum gruppierten (schwim¬ 
menden) Sohwänen, zwischen welchen große Hum¬ 
mern liegen. Auf der Spitze über dem Schilf 
erhebt sich ein Schwan in aufrechter Stellung. 

I4 ) Englisches Gericht. Hummer-cro^ueMe- 
Masse mit Eiern in einer Puddingform eine Stunde 
gekocht, mit Hummer-Sose zu Tisch gegehen. 

“) Rot gefärbte Hummer-Klößchen, mit Hum¬ 
mer-Ragout gefüllt, gar gemacht, in Ei und Semmel 
getaucht, gebacken. 
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Queues de homards. 

— de homards en coquilles. 

— de homards farcies ä Ta 
Windsor. 

— de homards ä la gelee. 

— de homards aux oeufs de 
vanneaux. 

Grand buisson de queues de 
homards et de crevettes. 

Petites croustades aux queues 
de homards. 

Scdade de queues de homards 
ä la gelee. 

Ragout maigre de homard 
ä la normande. 

Sissoles de homard. 

Scdade de homard. 

— dehomardälaJBoardman. 

— de homard ä la gdee. 

— de homard ä la Monte- 
Christo. 

— de homard ä la royale. 

— de homard ä la russe. 

Salpicon de homard. 

Sauce aux homards. [caine. 

Souffle de homard ä Vameri- 

Tarielettes de homard. 

Timbale de homard. 

— de homard en aspic. 

— de homard ä la diplo- 
mate. 


| <pummer|<hro8tije. 

— in bett Schalen. 

— gefüllt mit Rümmer» 
ftfillfel unb Sellerie. 

— mit ©alterte. 

— mit Äiebi^Siern. 

i ©rojjer SBufd) bon Rümmer* 

I Sdjtoänäen u. ©arneelen. 
Äteine Äruftpofteten mit 
^ummeroSdfjtDänäen. 1 * * ) 
$umnierfd)tt)an 3 =SaIat mit 
©alterte. 9 ) 

9lormänntfd)e§ *) gaffen» 
Sftagout toott Rümmer. 
$ummer»5D?unbtä]djdjen. 

— »Salat. 

— »Salat n. Boardman 4 * * * ). 
— »Salat mit ©alterte. 8 ) 

— »Salat nach Monte- 
Christo ö ). 

— »Salat, föniglidj 7 ). 
9tuffifd}er 8 ) §ummer»Satat. 
9teidfje3 $ummer»9tagout 9 ). 
|)ummer=Sofe. [Sluflauf. 
9tmeritanifcher l0 ) Rümmer» 
lpummer»2;örtdjen u ). 
SJecfjerpafteie bon Rümmer. 

, — bon Rümmer tn ©alterte. 
| — bon tpummer nach Staat?» 
\ mann§» I9 )2lrt. 


| Lobster-tails. 

| Coquilles of lobster-tails. 

> Lobster-tails stuffed with 

> lobster-meatandcelery, 

|-tails witb jelly. 

5-tails witb plovevs’ 

eggs. 

< Large bush of lobster-tails 

\ and shrimps. 

s Small croustades with 
| lobster-tails. 

> Salad of lobster-tails with 

\ jelly. 

? Lent-ragout of lobster, 
j Norman style. 

| Mouthfuls of lobster fried. 
j Lobster-salad. 

;-salad, Boardman style. 

;-salad with jelly. 

5-salad, Monte-Christo 

) style. 

|-salad in royal style. 

| Bussian lobster-salad. 
j Salpicon of lobster. 

< Lobster-sauce. 

< -fritter, American style. 

\ Small lobster-tarts. 

c Thimble of lobster. 
j — of lobster in aspic. 

• — of lobster, diplomatic 
j style. 


l ) Wie petites croustades aux queues d’icre- 
visses (s. d.). 

*) ln die Mitte der Gallert - Randform füllt 
man einen Salat von jungen Erbsen und Möhren, 
bindet ihn mit einer Mayonnaisen-Sose. An der 
Spitze des Aufsatzes befestigt man auf einem 
Butterkranz recht rote Garneelen, anf der Mitte 
der Spitze ein durchscheinendes Spießchen; neben¬ 
bei eine Mayonnaisen- oder Tataren-Sose. 

*) Der Hummer in Kräuter-Beize mit Weiß¬ 
wein gekocht, das Fleisch ausgelöst, in kleine 
Stückchen geschnitten; Fischklößchen mit Tafel¬ 
pilzmus, kleine Tafel-Filze und Austern; alles in 
normannischer Sose über dem Fener heiß gemacht 

4 ) Gekochtes Hummerfleisch in Wülfel ge¬ 
schnitten, hartgekochte Eier, Schalotten, Schnitt¬ 
lauch, Petersilie und S.ellerie-Wurzel, alles fein 
gehackt, mit Essig, Ol, Salz, weißem Pfeffer, 

Worcestershire- und Mayonnaisen-Sose verrührt, 
angerichtet. 

*) Die Mitte einer mit hartgekochten, halbier¬ 
ten Eiern und farbigen Gemüsen verzierten Gal¬ 
lert-Randform wird mit einem Gemüse-Salat 
buschförmig ausgelegt, der letztere mit einer 
Mayonnaisen-Sose gebunden. Gegen die Salat- 
Pyramide werden übereinander in Reihen die 
Hummer-Scheiben, sowie die mit Gallerte über¬ 
zogenen Scheren angelehnt; nebenbei eine Mayon¬ 
naisen-Sose. 

®) Das Schwanz!! eisch vongekochten Hummern 
schneidet man in große Würfel, vermischt es mit 
ebenfalls würfelig geschnittenen gekochten Trüf¬ 
feln, Artischocken-Böden, Kartoffeln, hart gekoch¬ 
ten Eiern und Pfeffer-Gurken; diesen Salat läßt 
man mit Salz und Pfeffer eine Viertelstunde in 
Essig und Öl stehen, biudet ihn hiorauf mit fester 
Mayonnaise und richtet ihn domförmig an. ver¬ 
ziert mit dem Scherenfleisch und einem Salatkopf. 

’) Von kleinen gokochten Hummern teilt man 
die Schwänze in zwei Teile, füllt di eso in eine ( 
mit Gallerte ausgestrichone Pyramidenform, über- ■{ 


zieht sie mit Gallerte, gibt einen Salat von ge¬ 
kochten grünen Bohnen nnd Trüffeln dazwischen, 
darüber eine Lage grüne Bohnen mit Gallerte, 
darüber den Rest der halbierten Hummer-Schwänze 
mit Gallert-Überzug und den Rest des Salats von 
Bohnen nnd Trüffeln. Wenn gar, wird die Form 
auf einer runden Schüssel mit Gallerte umgestürzt; 
obenauf gibt man ein wenig von dem Bohnen¬ 
salat mit Trüffeln, verziert diesen mit Hummer- 
Scheren, welche man mit Gallerte Überzieht. 

*) Das Schwanz- und Scherenfleisch von ab¬ 
gekochten Hummern schneidet man in zierliche 
Stücke nnd vermischt es mit einer Remoladen- 
Sose, unter welohe das durchgestridhene Hummer¬ 
mark verrührt ist. Umlage: Gehackte Gallerte. 

®) Das in Würfel geschnittene, gekochte Hum¬ 
merfleisch wird mit gekochten Tafel-Pilzen, die 
ebenfalls in Würfel geschnitten sind, vermischt 
und mit dick eingekochter Rahmsose gebunden. 

,# ) Das in Soheiben geschnittene Schwanz¬ 
fleisch von Hummer mit einer Paradiesapfel-Sose, 
die mit Cayenne-Pfeffer gewürzt ist, überzogen. 
Die Schalen fein gestoßen, in Gallerte ausgekocht, 
durchgestrichen, mit dem übrigen, in kleine Würfel 
geschnittenen Hummerfleisch nnd Schlagsahno ver¬ 
mischt, in Kästchen gefüllt; die überzogenen Hum¬ 
mer-Scheiben obenauf. 

u ) Von den in Würfel geschnittenen Hummor- 
Scheren bereitet man mit Mayonnaise ein Ragout, 
füllt es in die Formen. Die in Olivenöl uud Essig 
gebeizten Soheiben von Hummer-Schwänzen legt 
man obenauf, faßt sie mit gehackter Gallerte eiu 
nnd richtet sie auf einem Mundtuch an. 

“) Die Hummer - Schwänze in Scheiben ge¬ 
schnitten; von den Abfällen dersolben, Scheren, 
dem Rogen und Mark bereitet man ein Mus, wel¬ 
ches mit chaud-froid-Sose verlängort wird. Eine 
mit Eiweiß, Trüffeln usw. verzierte Form <i Char¬ 
lotte wird mit Hummer-Soheiben ausgelegt, da¬ 
rüber Gallerte gegossen, dann Hummermus und 
abwechselnd so fort bis die Form voll ist 
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Timbale de homard d l'in- 
dienne. 

— de homard ä la suedoise. 
Turban de homard ä la 

Mazarin. 

Gros homards en coquilles. 

— homards ä la gelee. 
Petils homards ä la bör- 

delaise. 

— homards d la creme. 

— homards farcis. 

— homards ä la franco- 
americaine. 

— homards ä Id Laperouse. 

— homards älaMonte-Carlo. 

— homards d la pcdestine. 

— homards au poiore rouge. 

— homards ä la Xavier. 
Hors-d’oeuvre ä Vamericaine. 
Hmilette. 

Houvet 1S ). 

Huitre (comestible). 


Sedjetpaftete »on §ummer 
mit ®ari*Soje‘). 

— bon $ummev, fcfjtoebifd). 
Surban bon Kummer nad) 

Mazarin 3 ). [Sdjale. 3 ) 
©rojje Hummern in ber 

— ipummcrn mit ©Offerte. 4 ) 
kleine Hummern auf iöor* 

beoujer 8 ) SItt. 

— Hummern mit SRatimfofe. 

— Hummern gefütU. 

— |»ummeni auf franaöfifdj» 
amerüanifdje 6 ) Slrt. 

— Hummern nadj Lap6- 
^ 086 ’). 

Monte-Carlo- 8 )^umntern. 
kleine Jpummern auf $ale» 
ftinaer®) 2 Tvt. 

— Hummern mit rotem 
Pfeffer. 

— Hummern nacfjXavier 10 ). 
Stmerif. 11 ) 9?ebengeridjt. 

t irtenftob« 2 Ru fdjet 1S ). 

afdjenltebä. 

Slufter 14 ). 


I Thirable of lobster witb 
curry sauce. [style. 
— of lobster in Swedish 
Turban of lobster, Mazarin 
style. 

Coquilles of large lobsters. 
Large lobsters witb jelly. 
Small lobsters in Bordelais 
style. 

— lobsters, cream-sauco. 
— lobsters stuffed, 

— lobsters in Franco- 
American style. 

— lobsters, Laperouse 
style. [style. 

— lobsters, Monte-Carlo 
— lobsters, Palestinestyle. 

; — lobsters witb red 
pepper. 

: — lobsters, Xavier style, 
j American side-(by-)dish. 

} Sbepberd’s mussoL 
| Horse-crab. 

I Oyster. 


*) Der Boden und die Seiten einer Becher¬ 
form werden mit Weidling-Füllsel ausgestrichen, 
das Innere wird mit einem Bagout von Hummer 
und Tafel'Pilzen, das mit Staatsmanns-Sose ge¬ 
bunden ist, aufgefüllt: indisehe Sose. 

*) Die Hummer-Schnitten mit Füllsel und Sose 
in eine Bandform gefüllt, gedünstet, bis fest, um- 
gestiirzt. In die Mitte füllt man Austern, Tafel- 
Pilze, Fisehklößehen und Sose. 

*) Grosse piece: Die Hummern in court-bouü- 
lon gekoeht, jeder in zwei Teile geteilt Das 
Innere der Schale wird mit gehackter Gallerte 
gefüllt und das in Würfel gesehnittene Fleiseh 
wieder hineingelegt. Die Hummer-Sehwänze wer¬ 
den auf einem Huudtuch angerichtet und mit den 
Seheren, welehe ebenfalls mit Gallerte und dann 
mit dem in Würfel geschnittenen Fleiseh gefüllt 
sind, umlegt. Die Scheren verziert man mit Gal¬ 
lert-Krusten oder einfach mit frischen Petersilien- 
Blättern: nebenbei eine Mayonnaisen-Sose. 

‘) Die halbierten Hummern auf einem Mund¬ 
tuch, die Seheren auf einem Petersilien-Sträuß¬ 
chen angeriehtet. Man verziert mit einem Kranz 
von gehackter Gallerte, diesen wieder umlegt 
man mit einem Kranz von hart gekochten hal¬ 
bierten Eiern. 

6 ) Die Hummern in court-bouillon mit Weiß¬ 
wein gekoeht; abgebrühtes Würfel-Gemüse Koeht 
man mit Fleischbrühe ein, vermischt es mit in 
Würfel geschnittenen Paradies-Äpfeln. Die Hum¬ 
mer-Schwänze werden mit den Scheren angerieh¬ 
tet; die Sose wird durehgestriehen, eingekoeht, 
mit brauner, mit Madeira verkochter Sose von 
Paradiesapfel - Geschmack gebunden, mit abge¬ 
branntem Cognac und Cayenne-Pfeffer gewürzt, 
mit Butter und dem Würfel-Gemüse vermiselit. 

“) Die in koehendem Wasser abgebrühten 
Hummer-Schwänze werden halbiert, mit in Ol 
heiß gemachten, gehaekten Zwiebeln, Paradies- 
apfel-Sose und Cognac eine Viertelstunde gekocht. 
Die Sose wird durehgestriehen, mit zerlassener 
lace, etwas Madeira, abgebranntem Cognae und 
iment versetzt, einige Minuten gekoeht, mit 
Butter abgezogen und über die Hummer-Sehwänze 
gegeben; Best der Sose nebenbei. 

*) Aueh La P&rouse, la Pirouse, Lapeyrouse; 
Jean-Frangois Galaup deLapSrouse (Jean-Fran- 
po is de Galaup, comte de Lapirouse), franz. See- J 
lahrer, geb. 1741 im D6p. Tarn, kam 1788 uaeh i 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


der Botanybay in Astralien, verunglückte darauf 
mit seinen Sehitfen an der Insel Vanikoro. Die 
Hummern in koebendes Wasser gethan, ausgelüst, 
in court-bouillon mit Wein gekoeht; die Halb¬ 
schwänze und Seheren werden mit amerikanischer 
Sose begossen und in einer Randform von Weiß¬ 
ling- oder HeehtfiUlsel angeriehtet. 

®) Wie queues de langoustes d la Monte- 
Carlo (s. d.). Anstatt der Langusten-Schwänze 
nimmt man kleine Hummern. 

s ) Oder d la palestinienne, aueh d la Palesti¬ 
ne. Kleine Hummern werden in court-bouillon 
mit Weißwein gekoeht; das Sehwanzfieiseh wird 
in Scheiben gesehnitten und mit den halbierten 
Seheren in einer Randform von in Fleischbrühe 
gekoehtem Reis angerichtet. Die Hummer-Brühe 
wird mit in Öl geschwungenen Zwiebeln, Scha¬ 
lotten eingekocht, mit dem durchgestriehenenHum- 
mermark und etwas Kari-Butter gebunden. 

10 ) Die Hummern in court-bouillon mit Wein 
ekoeht. Das Scherenfleiseh in kleine Würfel, die 
ehwänze in zwei Hälften der Länge nach ge¬ 
schnitten; das Hummermark durchgestrichen. Das 
Hummer-Ragout bindet man mit einer Rahmsose, 
die mit der Hummer-Brühe verkocht und mit 
Cayenne-Pfeffer gewürzt ist, ebenso gibt man 
Parmesan-Käse, Butter und das durehgestriehene 
Hummermark zn dem Ragout. Die Halbsebwänze 
werden mit ein wenig der vorerwähnten Rahm- 
sose heiß gestellt, zuletzt mit dem Hummer-Ra¬ 
gout gefüllt. Das Fleiseh der Schwänze wird mit 
Rahmsose begossen, mit geriebenem Parmesau- 
Käse bestreut und überglänzt. 

“) Rohe Austeru, gebackene Austern, Austern- 
Krusteln, Austem-Pasteten und Austern en Vinai¬ 
grette. 

**) Ostrea spondyloides. 

*’) Provinzial-Ausdruelc; = crabe tourteau. 

M ) Ostrea edulis; mit zahlreiehen, schwer 
unterseheidbaron Arten, wie Blattauster (ostrea 
folium), Baum-, Stoekauster (ostrea parasi- 
tica), Hahnkamm-Auster (ostrea cristata), 
Pfahlauster (ostrea adriatica), sehr wohl¬ 
schmeckend, ostrea virginiana, ostrea canadensis, 
ostrea borealis an den nordamorikanischen Küsten, 
Pferdefuß (ostrea hippopus). Huitre huitree, 

f emästete Auster. Die Auster findet sieh weitver- 
reitet an deu europäischen Küsten, kolonienweise 
angesiedelt auf den sogen. Austeru-Bänkec 
(4) 28 
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lluüres ä Ja Baltimore. 

— ä la becJiamcl. 

— ä la bengale. 

— braisees. 

— en capisantis. 

— ä la choucroute. 

— conservees en boite. 

— en coquilles ®). 

— en coquilles ä Vanglaise. 

— en coquilles ä la Balti¬ 

more. 

— en coquilles ä la fran- 

— ä la daube. [gaise. 

— ä la Delmonico. 

— ä la diable. 

— ä VAlexandre Dumas. 

— d Vecaillc. 

— d l’estouffade. 

— fardes. 

— farcics en coquilles. 

— fardes ä la Mornay. 

— aux fines herbes. 

— fraiches. 

— en fricassee. 

— frües. 

— frües d Vamericaine. 

— frites ä la hambourgeoise. 


Oysters stewed, Baltimore 
—, cream sauce. [style. 
Bengal oysters. 

Oysters steamed. 

Scalloped oysters. 

Oysters with Sauerkraut. 
Canned (tinned) oysters. 
Scalloped oysters 7 ). 

— oysters, English style. 

— oysters m Baltimore 
style. 

— oysters, French style. 
Oysters stewed. 

—, Delmonico style. 

— devilled 18 ). 

—, Alex. Dumas style. 

— on half Shell 11 ). 

— stewed. 

— stuffed. 

— stuffed in their Shells. 

— stuffed, Mornay style. 

— with fine herbs. 

— raw. 

— fricasseed 18 ). 

— fried. 

— fried, American style. 

— fried in Hamburg style. 


I Baltimore-^Wnfteru. 
Slitflettt mit SRaljutfofe. 
©eitgalifdje®) 9t uff ent. 
Puffern gebttnftet. 8 ) 

— in ©üben-Scljalen. 1 ) 

— mit ©auerfraut. 

— in ©ofen eingemadjt 6 ). 
— in ber ©djale. 

— in ber ©djale, eitglifdj 8 ). 
Baltimore- # )9luftern in 
SKufcfieln. 

9luftern in ber ©djale, fratt» 
— gebäuipft. [jofifd) l0 ). 
— nadj Delmonico 11 ). 

— mit ©utter unb Pfeffer. 
— nadj Alex. Dumas 18 ). 
— in ber ©djale. 

— geöämpft. 18 ) 

— gefüllt. 

— gefüllt in itjren ©traten. 18 ) 
— gefüllt nadj Mornay 17 ). 
— mit feinen Kräutern. 

— toi) (frifdj). 

— toeifj eingemacht. 

— gebraten. 

— gebraten, ametifanifdj 19 ). 
— gebraten, jjauitmrgifdj a0 ). 


J ) Die Austern ohne ihr Wasser mit Butter 
angekocht; nach und nach Madeira und Cayenne- 
Pfeffer, sowie spanische Sose hinzugerührt und 
unter beständigem Bühren weiter gekocht. Die 
Austern werden in einer heißen Schüssel ungerich¬ 
tet, nachdem man noch deu Saft einer Zitrone, 
Butter und gehackte Petersilie hineingegeben hat 

*) Ein nicht zu großes Ei schlägt man recht 
sorgfältig in eine gut gereinigte Austern-Schale 
und gibt es mit Salz, Pfeffer, Zitronen-Scheiben 
und Böstbrotschnitten zu Tisch. 

*) Die Austern in der Schale in einem Draht¬ 
korb in ein tiefes Geschirr mit kochendem Wasser 
gestellt, sofort wieder herausgenommen und über 
einem Teller mit zerlassener Butter, Pfeffer und 
Salz geöffhet. 

*T Auf fein zerriebene Semmel oder auf fein 
zerdrückte, mit Austem-Brühe angefeuchtete So¬ 
da-Biskuits gibt man eine Lage gut ausgewässerte, 
mit Salz, Pfeffer und Butter gewürzte Austern, 
darüber mit Milch und Austem-Brühe angefeuch¬ 
tete Semmel-Krumen, dann wieder Austern usw. 
Eine Lage geriebene Semmel oder Biskuit kommt 
obenauf, dann träufelt man Krebsbutter und gießt 
eine Tasse Milch darüber und bäckt das Ganze 
recht braun. 

*) Die gelinde gar gemachten Anstem werden 
in eine Dose gelegt, ihre Brühe wird dnrehgestri- 
chen, mit gekochtem Salzwasser verlängert und 
an die Anstem gegeben. Die Büchsen werden 
zugelötet und noch 35 Minuten in kochendes Was¬ 
ser gestellt 

•) Hmtres (en) d Vecaille ist auch richtig, 
obwohl veraltet 

’) Oysters broiled in the Shell. 

•) Dio ausgelösten Austern mit Pfeffer und 
in Butter gerösteten Brotkrumen bestreut^ auf die 
Schalen gelegt, über flottem Feuer gar gemacht, 
auf gefaltetem Muudtuch angerichtet. 

») Die Austern werden ohne ihr Wasser zu 
je sechs in mit Butter ausgestrichoue, mit Brot¬ 
krumen bestreute Silber-Schalen gelegt. In die 
Mitte der Schalen legt man ein Stück Butter, 
läßt die Austern im Ofen Farbe nehmen und rich- 
tot sie auf gefaltetem Mundtuch an. 

10 ) Dio Austom in kochendem Wasser steif 
gemacht, aber nicht gekocht, in Butter mit ge- | 


h&ckter Petersilie. Pfeffer und Zitronensaft gerollt, 
zu dreien in tiefe Schalen gelegt und geröstet 
Man kann die an der tiefen Schale geöffneten 
Austern auch mit einem Stück Haushofmeister- 
Butter belegen und rösten. Sobald die Sose zu 
kochen beginnt, sind die Austern fertig. 

“) Frische Butter verrührt man mit Mehl nnd 
dickem Bahm, läßt die Mischung kochen, schlägt 
ein Eigelb hinein, schärft die Sose mit Zitronen¬ 
saft und gießt sie recht heiß über die in silberner 
Schüssel angerichteten Austern. 

,s ) Broiled oysters with butter, lemon Juice, 
and cayenne. 

'*) Schnittlauch, P etersilie nnd Schalotten hackt 
man fein, würzt mit Salz und Pfeffer, gibt Oliven¬ 
öl, Worcestershire- Sose und guten Essig daran. 
Nachdem man die Austern mit der Sose beträu¬ 
felt hat, richtet man erstere an und gibt letztere 
nebenbei. 

11 ) Oder served on (the) half-Shell. 

**) Die Austern eiue Minute gekocht, mit 
kochendem Bahm, Salz, Pfeffer und Butter ange~ 
richtet. Auch gießt man den kochenden Bahm in 
die Schüssel und läßt die gekochten Austern auf 
viereckigen Böstbrotschnitten darin sohwimmen. 

,0 ) Die Austern gekocht, die Sose durchgcstri- 
chen und mit Brotkrumen, Bahm, Butter,. Peter¬ 
silie, gehackten Schalotten, Pfeffer und Eigclben 
tüchtig verrührt. Diese Mischung füllt man in die 
Austern-Schalen mit je einer Auster in der Mitte, 
»maskiert« die Auster ebenfalls mit Füllsel, strent 
Brotkrumen obenauf und bäckt das Gauze im Ofen. 

”) Die Austern in Weißwein gar gemacht, 
aufgeschlitzt, mit einem Trüffel-Bagout eingehüllt, 
in die Schalen gelegt, mit Bahmsose, die mit 
Butter vermischt ist, bestrichen, mit goriebeuem 
Parmesan-Käse bestreut. 

“) Oder fricassee of oysters. 

“) Die Austorn in geschlagene Eigelbe ge¬ 
taucht, mit gestoßenen crackers bestreut, in hei¬ 
ßer Buttor gebraton, mit Zitronen-Vierteln und 
gebackener Petersilie umlegt. 

“) Die Austern in geriebenem Parmesan-Käse 
gerollt, in geschlagene Eigelbe getaucht, mit 
gestoßenem Zwieback bestreut, gebacken, mit 
gebackener Petersilie auf gefaltetem Mundtuch 
| angeriebtet 
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Huitres frites ä Fhuüe. 

— frites ä la Monroe. 

— frites ä la Philadelphie. 

— frites ä la provengale. 

— frites äVArthurSullivan. 

— d la gelee. 

— au gratin. 

— au gratin en caisses. 

— gratinees ä la Phila¬ 
delphie. 

— grülies. 

— grülies ä Vamiricaine. 

— grülies ä bostonienne. 

— grülies sur croutons frits. 

— grillees ä la Philadelphie. 

— en hätelets 11 ). 

— ä Vindienne au ris. 

— au kari. 

— ä la Mali. 

— marinies. 

— mignon(n)ettes. 

— ä la milanaise. 

— ä la minute. 

— au naturel. 

— ä la d'Orly. 

— en papillotes. 

— au parmesan. 

— ä la Pomeroy. 


Puffern in DI gebroten. 
Monroe-^Sluftern gebraten. 
Phi]adelphia- 2 )2(uffern ge* 
braten. [falifd) *). 

Stuftet« gebraten, jproöen* 

— gebraten nad) Sullivan 4 ). 

— in ©aderte. 

Überfruffete 6 ) Stuftern. 

— Stuftet« in ©äftdjen. 
2luftern gebaden auf Sßtjila* 

betfttjiaer 6 ) Slrt. 
©eröffete Stuftern 7 ). 

— Stuftern, antetifanifdj 8 ). 

— Stuftern, S3oftoner 9 ) Strt. 

— Stuftern auf Stöffbrot* 
fcbuitten. 

— PhiladelpMa- 10 )Stuffern. 
Stuftern an ©Vielen. 

— ntit i¥ari uub 9?ei3. 

— mit ®ari. ia ) 

— nad) Mali 13 ). 

— in Steige. 
£)ergd)en*Stuftern. 

Stuftern, ntaitanbifdj 14 ). 

— gefteift in Eljamftagnet. 

— mit S3ntfer «.^fronen. 1 s ) 

— in ©d)tagfeig gebaden. 

— in $alpier»£filfeti. 16 ) 

— mit fßarmefatt'Si'äfe. 

— nadj Pomeroy 17 ). 


Oysters fried in oil. 

— fried, Monroe style. 

— fried, Philadelphia 
style. 

— fried, provenciai style. 

— fried, Sullivan style. 

— in jelly. 

— crust-baked. 

— haked in cases. 
Devilled oysters haked in 

the Shells. 

Broiled oysters. 

oysters, American st. 

— oysters, Bostonian st. 

— oysters on buttered 
toast. 

— Philadelphia oysters. 
Oysters on (silver-)skewers. 

— with curried rice. 

— curried. 

—, Mali style. 

— picliled. 

Darling oysters. 

Oysters in Milanese style. 

— in Champagne. 

— with butter and lemon. 

— fried in batter. 

— baked in papers. 

— with parmesan cheese. 
—, Pomeroy style. 


*) Sprich »Monroh«; gewaltige Festung bei 
Hampton im nordamerik. Staate Virginia (Va.). 
Hier in der »Hampton Roads* genannten Einbuch¬ 
tung der Chesapeake-Bai kämpften am 8. März 
1862 die Panzer-Schiffe Merrimac und Monitor. 
Die Austern mit rotem Pfeffer bestreut, in ge¬ 
stoßenem Zwieback umgekehrt, dann in mit ge¬ 
schlagenem Rahm vermischtes Eigelb getaucht, 
in Semmel-Krumen gerollt, gebacken, mit Zitro¬ 
nen-Vierteln und Petersilie angerichtet. 

l ) Die sauber gewaschenen Austern werden 
trocken (ohne Butter oder Fett) in der Pfanne 
zum Kochen gebracht, dann mit Butter, Salz, 
Pfeffer gewürzt und auf heißem Teller angerichtet. 

a ) Die Austern in Weißwein aufgekocht, mit 
Pfeffer und gehackter Petersilie bestreut, mit Öl 
bestrichen, in einen Backteig aus Ol, Mehl, Bier, 
Weißwein und Eierschnee getaucht, dann ge¬ 
braten, buschförmig auf gefaltetem Mundtuch an¬ 
gerichtet, mit Zitronen-Vierteln und gebackener 
Petersilie verziert. 

*) Die Austern mit ihrem Wasser, rotem Pfef¬ 
fer, Zitronen-Scheiben, Thymian usw. heiß, aber 
nicht kochend gemacht, in mit Milch geschlagenes 
rohes Ei, das mit Salz und Pfeffer gewürzt ist, 
getaucht, in geriebenem Zwieback gerollt, in But¬ 
ter gebraten, auf gefaltetem Mundtuch angerichtet; 
Sose von der durchgestrichenen Austern-Brühe, mit 
rotem Pfeffer, Zitronensaft, spanischer Sose und 
gehacktem Schnittlauch vermischt. 

*) Die Austern ohne Bart in die Schalen ge¬ 
legt, mit in Butter gerösteten Brotkrumen be- 
strout, gebacken. 

°) Die Austern fein gehackt, in dicke Butter- 
Sose mit Eigelben. Petersilie, Salz, Cayenne- 
Pfeffer gemischt, mit der Sose in Austern-Sclialen 
gefüllt, obenauf mit Brotkrumen bestreut, ge¬ 
backen. 

’) Man reicht diese gewöhnlich mit den fri- 
scheu Austern den Gästen zur Auswahl herum. 

*) Die Austern in Eigclben gerollt, mit Brot¬ 
krumen bestreut, mit zerlassener Butter beträu¬ 


felt, auf beiden Seiten geröstet, auf gerösteten 
Brotscheiben zu Tisch gegeben; Butter-Soae mit 
Zitronensaft uud gehackter Petersilie. 

*) Die Austern in Rahmsose mit Petersilie. 

10 ) Die gerösteten Austern werden in mit But¬ 
ter, Salz und Cayenue-Pfeffer gewürzter Austern- 
Sose zu Tisch gegeben. Nebenbei in Bntter ge¬ 
röstete Brotschnitten. 

“) Hütetet, attelet, Spießchen, Silber-Spießchen, 
meistens zum Verzieren von Gerichten, im Gegen¬ 
satz zu brochette. — Rätelettes = Rostschnittchen. 

**) Die Austern in Weißwein gekooht und 
nachdem die Brühe abgegossen, nochmals mit 
Kari-Sose aufgekocht. Mau bindet das Ragout 
mit einigen Eigelben nnd mit Rahm und richtet 
es in einem Reisrand an. 

“) Christian Mali, Maler, gcb. 1832 zu Broek- 
hnizen bei Utrecht. Fein gehackte, mit Salz uud 
Pfeffer gewürzte Austern dämpft man mit einer 
fein gehackten, vorher gerösteten Zwiebel, ge¬ 
kochtem, gehacktem Spinat und Weißwein. Das 
Ragout wird mit einem ganzen Ei und etwas 
Knoblauch gut verrührt. Nachdem man einige 
Austern-Schalen mit je drei halb gekochten Austern 
ausgelegt hat, bestreicht man diese mit dem 
Spinat-Austern-Ragout, streut Brotkrumen schön 
glatt obenauf, träufelt zerlassene Butter darüber, 
bäckt das Ganze im Ofen und richtet die Schalen, 
welche man mit Petersilien-Blättern verziert, auf 
gefaltetem Mundtuch an. 

rt ) Hohlnudeln mit Austern abwechselnd lagen¬ 
weise angerichtet, mit gelber Sose begossen, oben¬ 
auf mit geriebeuem Zwieback bestreut, im Ofen 
brauu gebacken. 

16 ) Oder mit einer Würzsose von gehackten 
Schalotten, Essig und Pfeffer. 

,0 ) Die Austern in einem Kartoffelteig mit 
Mehl und Butter länglich rund gerollt, gebacken. 

*’) Die Austern mit Butter, dann mit Madeira 
gekocht, mit Eigelben, die mit süßem Rahm ge¬ 
schlagen sind, verrührt, in heißer Schüssel an¬ 
gerichtet. 

28* 
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lluitres ä la Pompadour. 

— ä la Portland. 

— ä la poulctte. 

— ä la quirinale. 

— en ratjoüt. 

— röties. 

— ä la royale. 

— ä la Saint-Vincent. 

— sautees. 

— ä la ShanJes. 

— ä la ta(r)tare. 

— ä la triestaine. 

— ä la d’Uxelles. 

— ä la venitienne. 

— ä la Villeroi. 
Andouillcttes aux huitres. 
Les anges ä cheval. 

Aspie aux huitres. 
Attereaux d’huitres. 
Beignets d’huitres. 

Bouchees aux huitres. 
Boudins d’huitres. 
Brochettes aux huitres. 

— d’huitres ä la diablc. 

— d'huitres farcics. 
Canapes aux huitres. 
Catchup d'huitres. 

Coquilles aux huitres. 

— aux huitres ä Vallemande. 


\ 21 u ft ent nadj bet Pompa- 
Portland-2tttftern. [dour 1 ). 
2Iuftern in SMjljofe. 
Quirinal- 4 )2tuftern. 
2Iufter»«<9 [ iagout. 

— gebraten. 

— naef) fönigticEjer*) 2ttt. 

— nad) Saint-Vincent 4 ). 

— mit Söuttet gefcfjwungen. 

— nad) W. F. G. Shanks 6 ). 

— nad) 5£ataren* 6 )2lrt. 
trieftet’) Lüftern. 

2tuftern nad) Uxelles 8 ). 

— auf benetianifdje 9 ) 2trt. 

— nad) Villeroi 10 ). 

Siteine 2l»ffern*2BttvfM)en. 
Enget jti $fetb(e). n ) 
2tuftern«@üläc u ). 

— an ©fließen. 14 ) 

— »förafcfen. 

2tyVetit3»a3i|jen t>. 2tuftern. 1B ) 
2tuftern*2Bürftd)en 18 ). 

— an ©piejjdjen. [©oje. 17 ) 

— »Spie&djen mit Pfeffer» 
©efüttte 2tuftern anSpte&djen. 
3löft6rotfd)nitteu mit 2tuftern. 
2Iuffern»@ofe in fylafdjen. 18 ) 

— in bet ©d)ale. 20 ) 

— in bet ©d)ale, beutjd) 21 ). 


I Oysters, Pompadour style. 
—, Portland style. 

— in white Sauce. 
Quirinal oysters. 
Oysfcer-ragout. 

Oysters roasted. 

—, royal style. 

\ —, Saint-Vincent style. 

— tossed with butter. 

\ —, W. F. G. Shanks style. 
1 — in Ta(r)tar style. 

' —, Trieste style. 

— baked, Uxelles stvlo. 
— in Venetian stjde". 

—, Villeroi style. 

Small oyster-sausages. 
Angels on horseback. 12 ) 
Aspic of oysters. 

Oysters on skewers. 
Oyster-fritters. 

Mouthfuls of oysters. 
Oyster-sausages. 

Oysters on skewers. 

— devilled on skewers. 
Stuffed oysters on skewers. 
Buttered oyster-toast. 
Catchup 10 ) of oysters. 
Coquilles of oysters. 

— of oysters, German st. 


*) Die Austern werden mit Butter, ein wenig 
von ihrem Wasser, Salz und Pfeifer halb gekocht, 
mit holländischer Sose gedämpft, aber nicht wie¬ 
der gekocht, zuletzt mit gehackten Trüffeln ver¬ 
mischt und mit Zitronensaft geschärft. 

*) Quirinal, quirinal(e), qnir inalisch. Qui¬ 
rinal , Quirinal(is), einer der sieben Hügel 
Roms; jetzt: Quirinal, königlicher Palast auf 
diesem Hügel. 

*) Austern-Krusteln, kmstgebackene Austern 
und Austern - Pasteten gruppenweise angerichtet. 

4 ) John Jervis, earlSamt-Vincent, berühmter 
brit. Admiral, geb. 20. Jan. 1735, gest. 15. März 1823. 

6 ) Die Austern mit Cayenne-Pfeffer in Butter 
geschwungen, mit Xereswein und Eigelben, die 
mit süßem Rahm geschlagen sind, vermischt. Beim 
Anrichten begießt man die Austern mit ein wenig 
Xereswein. 

*) Die Anstern gekocht, mit Pfeffer, 01 und 
Zitronensaft gewürzt, mit kalter Senfsose »mas¬ 
kiert«, mit gehackter Gallerte umlegt. 

’) Die Austern von ihren Bärten befreit, in 
ihrem Wasser mit etwas Butter, Brotkrumen und 
Muskatnuß gedämpft; die Sose mit Madeira ver¬ 
mischt. 

*) Ein »Frikassee« von Austern wird mit Tafel- 
Pilzen vermischt, mit geriebenem Zwieback be¬ 
streut, braun gebacken. 

•) Die Austern sorgfältig geöffnet nnd samt 
ihrem Wasser in den Schalen gelassen. Gehackte 
Petersüie, Sellerie, gehackte Schalotten, Caycnue- 
Pfeffer und Brotkrumen mischt man untereinander, 
gibt etwas von dieser Mischung auf die Austern, 
welche man mit Butter beträufelt, im Ofen Farbe 
nehmen läßt und vor dem Anrichten mit Zitronen¬ 
saft schärft. 

I0 ) Die Austern durch eine Villeroi -Sose ge¬ 
zogen, mit Brotkrumen bestreut, gebraten. 

“) Die Austeru mit Pfeffer und Öl gewürzt, 
eine nach der andereu abwechselnd mit Speck 
auf Silber-Spießchen gesteckt, mit gehackter Peter¬ 
silie bestreut, gebraten. Die Spießchen werden 
auf in Butter gerösteteu, heißen Brotsclieibeu au- 
geriebtet 


”) English foolish name for oysters wrapped 
in bacon and broiled. 

’*) In eine Cylinderform füllt man eine Lage 
Gallerte, darüber gekochte Austern, danu wieder 
Gallerte und wieder Austern, bis die Form voll 
ist. Die Sülze wird beim Anr ichten auf eiueu 
Teller gestürzt, mit gehackter Gallerte umlegt; 
nebenbei eine Mayonnaisen-Sose. 

“) Die steif gemachten Austern abwechselnd 
mit Tafelpilz - Scheiben auf Holzspießchen ge¬ 
backen, letztere herausgezogeu und durch Silber- 
Spießchen ersetzt. 

ls ) Die in Weißwein gekochten, in Würfel ge¬ 
schnittenen Austern werden mit gekochten Tafel¬ 
pilz-Würfeln gefüllt. Dick eingekochte Rahmsose 
wird mit der Austern- und Tafelpilz-Brühe ver¬ 
kocht und über das Austern-salptcon gestrichen, 
welches in die bouchees gefüllt wird. 

ie ) Gemisch von fein gehacktem Hammel-, 
Rindfleisch, den Austern, Eigelben, Salz und Pfef¬ 
fer, zu Würstchen geformt, gebrateu. 

*’) Die Austern in Eigelb getaucht, mit Senf 
bestreut, in Semmel umgekehrt, gebacken; nebeu- 
bei eine, mit fein gehackteu Pfeffer-Schoten ver¬ 
mischte braune Butter-Sose. 

**) Gestoßene Austern mit ihrer Brühe, Salz 
und Gewürz gekocht, mit reinem Alkohol versetzt 
und auf Flaschen gezogen. 

“) Oder catsup, ketehup, ostind. kitjab; eigentl. 
pikante Sose ans Tafel-Pil.?en (mushroom- 
catchup) oder aus Paradies-Apfclu (tomato- 
catchup). 

M ) a) Die rohen Austern ohne Bärte in den 
Schalen, kalte Kräuter-Sose. b) Die Austern ohne 
Bärte in die Schaleu gelegt, mit iu Butter braun 
gerösteter Semmel und Cayenue-Pfeffer bestreut, 
gebacken, c) Die steif gemachten, würfelig ge- 
sokuitteuen Austern mit weißer Sose in die Schalen 
gefüllt und im Ofen gebacken. 

“) Die Austern mit ihrem Wasser und Rhein¬ 
wein steif gemacht, aber nicht gekocht, mit dicker, 
mit der Austern-Brtthe verkochter deutscher Sose 
in die Schaleu gefüllt, mit gerösteter Semmel be¬ 
streut, zu Tisch gegeben. 
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Coquillcs aux liuitres 
gratinces. 

— aux huitres gratinees ä 
Vanglaise. 

— (Vhuitres aux oeufs. 
Garniture de eoquilles aux 

huitres ä la gelee. 
Corbeüles d'huitres ä la 
Hartington. 

Oroquettes d'huitres. 

— d’huitres et de pommes de 
Croütes aux huitres. [terre. 
Farce d'huitres. 

Friandises aux huitres. 
Garniture d'huitres. 

Gumbo d'huitres ä l’ameri- 
Haehis d’huitres. [caine. 
Kromeskis d’huitres. 
Omelette aux huitres. 

Pate aux huitres. 

Petites eaisses aux huitres. 

— timbales aux huitres. 

— timbales aux huitres 
ä Vaneienne. 

Pdits pains aux huitres. 

— pätes aux huitres. 

— pätes d'huitres aux 
Champignons. 

— Souffles aux huitres. 

— vol(e)-au-vent aux 
Pilau d'huitres. [huitres. 
Quenelles d'huitres.[marrons. 
Ragout d'huitres et de 

— fln aux huitres. 


x ) Die gekochten Austern in mit der Austern- 
Brühe verkochter weißer Tafelpilz-Sose geschwun¬ 
gen, mit geriebenem Brot oder Parmesau - Käse 
bestreut, mit zerlassener Butter beträufelt, über- 
gläuzt, auf gefaltetem Mundtuch angerichtet. 

4 ) Die Austern ohue Bart legt man in die gut 
mit Butter ausgestrichenen Muscheln, träufelt Zi¬ 
tronensaft darüber, streut Pfeffer, geröstete Sem¬ 
mel-Krumen und gibt ein Stückchen Butter darauf, 
stellt sie einige Minuten in den Ofen und bräunt 
sie mit der glühenden Schaufel (Salamander). 

*) Die Austern mit Petersilie, gehackten Mor¬ 
cheln, Salz, Pfeffer, Muskatnuß in Butter geschwun¬ 
gen, mit Scheiben von hart gekochten Eiern ver¬ 
mengt, in die Schalen gefüllt, mit Brotkrumen 
bestreut, braun gebacken. 

*) Kleine abgebrühte Austern in Gallerte ein- 
gchüllt, mit einem Kranz von Mayonnaise ein¬ 
gefaßt. 

*) Spencer Compton Cavendish, dulie 0 f De¬ 
von shire, geh, 23. Juli 1833, als marquis 0 f Har¬ 
tington 1857 liberales Mitglied des Unterhauses, 
1866—67 Staatssekretär des Krieges, 1868 General- 
Postmeister, dann Obersekretär für Irland, 1880 
bis 1882 Staatssekretär für Indien, 1882-85 des 
Krieges, 1886 Führer der Unionisten, 1891 zum 
Herzog und Peer erhoben. 

') Die gehackten Austern mit geweichtem 
Zwieback oder Biskuit, gehacktem Kalbfleisch, 
Butter, Eiern, Zwiebelsaft verrührt, geformt, in 
Eigelb getaucht, gebraten. 

’) Die foin gehackten Austern mit einem Kar- 
toffeltoig verrührt, zu Klößchen geformt, diese in 
Eigelbe getaucht, in Brotkrumen gewälzt, ge¬ 
braten. 

*) Die Allstem gekocht, in kleine Würfel ge¬ 
schnitten, mit Cayenne-Pfeffer gewürzt, mit Rahm- 


Coquilles of ernsted 
oysters. 

— of oysters baked, 
English style. 

— of oysters with eggs. 
Garnish of coquilles of 

oysters in jelly. 

Oyster baskets, Hartington 
style. 

-croquettes. 

-potato-croquettes. 

Crusts with oysters. 
Oyster-stuffing. 

Tit-bits of oysters.*) 
Oyster-gamish. 

— -gumbo, American 

Oysters basbed. [style. 
Kromeskies of oysters. 
Omelet with oysters. 
Oyster-pie. [oysters. 

Small paper-cases with 

— thimbles with oysters. 

— thimbles with oysters, 
ancient style. 

— oyster-loaves. 

— oyster-pies. 

— oyster-patties with 
mushrooms. 

— oyster-fritters. 

— oyster-patties. 

Pillau of oysters. 
Oyster-balls. [chestnuts. 
Hagout of oysters and 
Fine oyster-ragout. 

sose und frischer Butter vermischt, auf in Butter 
geröstete heiße Brotscheiben gelegt und auf ge¬ 
faltetem Muudtuch angerichtet. 

•) Oder small patties of oysters. 

10 ) Für relevis ae poisson: Iu ihrem Wasser 
und in Weißwein gekochte Austern, entweder 
»paniert« und gebacken, oder mit der Sose ge¬ 
bunden. 

u ) Zwiebeln und Pökelfleisch in Butter ge¬ 
braten, Mehl, Weißwein, Fleischbrühe, Wasser, 
Pfeffer, Petersilie, Thymian, Anstern hinzugefiigt; 
mit Qumbo-(Eibisch-)Pulver gebunden; Reis. 

14 ) Die Austern in Weißwein zum Kochen ge¬ 
bracht, herausgenommen, in Würfel geschnitten, 
mit Rahmsose, einem Teil der Austern-Brühe und 
etwas zerlassener Tafel-Bouillon vermischt, mit 
Muskatnuß gewürzt. Wenn dieses salpicon er¬ 
kaltet ist, formt man eigroße flache Klößchen 
daraus, welche man mit nngezuckerten Pfann¬ 
kuchen-Streifen umbindet, schön goldgelb bäckt 
und buschförmig auf gefaltetem Mundtuch an¬ 
richtet. 

15 ) Die Becher-Formen mit Blätterteig ausge¬ 
legt, mit einem beißen Ragout von Austern gefüllt, 
mit einem gebackenen Deckel von Blätterteig zu- 

§ edcckt, anfeinem Mundtuch angcrichtct; deutsche 
ose, die mit der Austern-Brühe dick eiugekocht 
und mit Zitronensaft geschärft ist. 

“) Die außen gebratenen Brötchen ausgehöhlt 
und mit gedämpften Austern gefüllt. 

16 ) Die Austern mit ihrem Wasser, Zitronen¬ 
saft und Weißwein gekocht. Die Sose mit voi- 
ßer Sose diok eingekocht, mit Eigclbeu gebundeu, 
mit Butter, Salz und Cayenne-Pfeffer gewürzt, 
durchgestrichen; in dieser Sose schwenkt man die 
Austern, begießt sie mit etwas glace und stellt 
sie ins Schwitzbad. 


Sßerfruftete Sluftern nt ber 
Sdjale. 1 ) 

— Sluftern in ber ©cfjale auf 
engl.®) Slrt. [Eiern.*) 
Sluftern in ber ©djale mit 

— »Umlage in ©allevte 4 ). 

— »Sörbdjen nadj 
Hartington 6 ). 

— «Strufteln 8 ). 

—* uitb ®artoffel«$rufteln 7 ). 
33rotfruften mit Sluftern. 8 ) 
S(uftern»gflDfeI. 

Sccferbiffen Don Sluftern. 

; S(uftcrn*Umlage. , °) 

: ©umbo«3tuftern, ameri* 

; S(uftern*©el)a(f. [lauifcf) “). 
ftruftgebadeue§ 12 ) 0 . Sluftern. 

I Eievfucfjen mit Sluftern. 
Slufiern-fßaftete. 
fßaj)ter*®äftcfjett mit Sluftern. 
93edE)et:*9ßaftetcf)eti m. Sluftern. 
— »ißajletdjen mit Sluftern, 
altmobifcfi 1S ). 
9luftern=33röt(§en 14 ). 

— »ißaftctcf)en. 

| — »ij?aftetcf|en mit Safel« 
j Pilsen. 

' kleiner Sluflauf »on Sluftern. 

I S3lätterteig*ißftfiet(f)ctt mit 
Stuftern-fßilau. (Sluftern. 
— »Älöfjdjen. 

—»uttb $?aftanien*5ftagout. 
geineä Sluftern*3lagout 16 ). 
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Ragout maigre d’huitres et 
de laitances de carpe. 
Rissölcs aux huitres. 
Salpieon d’huitres. 

Sauce aux huitres. 
Tartelettes aux huitres. 
Garniture de tartdettes aux 
huitres. 

Timbale d’huitres au caviar. 

— d’huitres ä la Raphael. 
Vol(e)-au-vent aux huitres. 
- aU'Vcnt aux huitres 

ä la Maintenon. 

Huitre Blue-Point. 

Huitre de Caen. 

Huitre tTEast-River. 
Huitre de Marennes. 

Huitre d’ Ostende. 

Huitre des pcdetuviers, huitre 
des mangliers (man- 
Huitre de Zdande. [guiers). 
Inacfius. 

— froid. 

— ä la grecgue. 

Jaeara, jacaret, jacare 1? ). 
Jambon(neau). 

Jouret. 

Langouste, langouti. 

— ä Vamerieaine. 

— ä la bordelaise. 


(3afteu*9tngout bon Äarpfen* $ 
mild) mit Puffern 1 ). ? 
2Iufteru*SKunbtnfd)d)eii a ). < 
9teid)e§ 91uftern*SRngout 3 ). j; 
2Iuftern*@ofe. j; 

Stuftem-Sört^en. j: 

Umlage bou 91uftei - u=2;ört* 
d)en 4 ). [mit Sfabiar. :j 
23ed)er))aftete bon Sluftern ! 

— bon9tnftermi.Raphael 5 ). !; 
93Iätterteig4ßaftete m.Stnftern. • 

— »Sßaftete mit 9luftern itadj 

her Maintenon 6 ). j: 

Blue-Point- 7 )91«[ter. ; 

Caen- 8 )9(nfter. : 

East-B.iver- 9 )91u[ter. ; 

Marennes- 10 )91it[ter. ; 

Djtenbifdje Slufter. 

Saum», ©todE»9lufter 18 ). ! 

©eelanb* 1S )® ufter. 

SReerfpinite M ). ;! 

— falt 16 ). 

— auf griec|tfd}e 1B ) 9Irt. ; 

Kaiman, Sttligator. ; 

©Linien», ©tedmufdjel 18 ). I 
©efledte SSenuBmufd)el 10 ). !; 

Sangufte, $e»fd)recleufre63 80 ).< 
—, amettfanifdj 81 ). < 

— auf Sorbeaujer 28 ) 2lrt. j 


Lent-ragout of carp-roe 
and oysters. 

Little mouthfuls of oysters. 
Salpicon of oysters. 
Oyster-sauce. 

Small oyster-tarts. 
Garnish of small oyster 
tarts. [caviar(e). 

Thimble of oysters with 

— of oysters, Raphael 
Puff of oysters. [style. 

— of oysters, Maintenon 
style. 

Blue-Point-oyster. 

Caen-oyster. 

East-River oyster. 
Marennes-oyster. 

Ostende u ) oyster. 
Tree-oyster. 

Zealand oyster. 
Sea-spider. 

-spider served cold. 

-spider in Greek style. 

Cayman, alligator. 

Thomy clam. 

Striped venus’ Shell. 
Sea-crawfish. 

—, American style. 

— in Bordelais style. 


J ) Die Karpfen-Milchner mit Butter, Zitronen¬ 
saft und Gewürz gekocht, in zierliche Stücke 
geschnitten; Austern mit Weißwein gekocht; Kar¬ 
pfen-Milchner und Austern, sowie kleine Tafel- 
Pilze in eine holländische Sose gethan, die mit 
der Tafelpilz- und Anstem-Brühe verkocht und 
mit Haushofmeister-Bntter anfgezogen ist. 

*) Croquette- Masse (vergl. croguettes d’hui¬ 
tres) in dünnem Blätterteig aufgerollt, gebacken. 

*) Die Austern gekocht, in Würfel geschnit¬ 
ten, mit in Würfel geschnittenen Tafel-Pilzen und 
weißer Rahmsose vermischt. 

*) Die Formen mit einer Lage Gallerte »mas¬ 
kiert«; wenn diese fest geworden, befestigt man 
obenauf eine große überkochte Anster, welche 
man ebenfalls mit Gallerte überzieht. 

6 ) Eigentlich B. Santi, irrtümlich Sanzio, der 
größte Meister der neueren Malerei, geb. 6. April 
1483 zu Urbino, gest. 6. April 1520 in Rom. 

*} Mit einem Ragout von Austern, Trüffeln 
und Tafel-Pilzen. 

’l Vergl. S. 413, Fußbemerkung 22. 

*) Sprich »Kang«; Hauptstadt des franz. D6p. 
Calvados, besitzt schöne Anlagen und sehens¬ 
werte Gebäude, darunter die Börse (das schöne ehe¬ 
malige Rötel deValois ans dem 16. Jahrhundert). 

*) Vergl. Fußbemerkung 17 auf S. 419. 

1# ) Sprich »Marän«; franz. Stadt im D6p. Cha- 
rente-Införieure, nahe an der Küste und der Mün¬ 
der Sendre gelegen; lebhafter Handel mit Salz, 
Wein, Branntwein uud berühmten grünen 
Austern. 

“) Engl isiert Eastend. 

") Ostrea parasitica; traubenförmig an Wur¬ 
zeln nnd im Wasser stehenden Stämmen der Mang¬ 
le- und anderer tropischer Bänme, sehr wohl¬ 
schmeckend. Vergl. Fußbemerkung zu huitre. 

“) Zeel and; die südwestlichste Provinz des 
Königreichs der Niederlande, an der Nordsee. 
Hauptprodukte: Fische, Anstern, Muscheln, 
Hülsen-Früchte, Weizen usw. 

u ) Maja squinado (inachus maja); 11 cm lang, 
rötlich, ist in den Kü'sten-Städten des Mittelmeeres 


ein beliebtes VolksnahrungsmitteL VergL Fußbe¬ 
merkung e zu crabe tourteau. 

“) Mit Essig und Ol zu Tisch gegeben. 

16 ) Die Meerspinne läßt man eine gute halbe 
Stande kochen, schneidet sie auf und das brauch¬ 
bare Fleisch recht fein, vermischt es mit Butter, 
in Weißwein geweichter Semmel, Eiern, Peter¬ 
silie, gehackter Zwiebel, Salz und Pfeffer, füllt 
es in eine mit Butter bestrichene Form, streut 
Semmel-Krumen obenauf, träufelt Butter darüber, 
bäckt das Ganze und spritzt vor dem Anrichten 
etwas Zitronensaft darauf. 

”) Brasilianischer Name. 

,s ) Chama lazarus;—fourreau, pinne marine. 

19 ) Venus maculata. 

“) Palinurus vulgaris; Krustentier, 45 cm 
lang, im Mittelmeer, an den englischen Küsten, 
wird wie Hummern gegessen nnd auf alle Arten 
zubereitet, welche für Hummer (vergl. homard) 
angegeben sind. 

") Die Langusten in court-bouillon gekocht; 
das Mark der »Nasen« gestoßen, durckgestricheu: 
die Schalen davon, sowie die kleinen Scheren 
gestoßen, in 01 mit Wurzeln. Zwiebeln, Schalot¬ 
ten usw. geschwungen, mit Weißwein und court- 
bouillon gekocht, durchgestrichen, eingekocht, 
mit Paradiesapfel-Sose gebunden, mit Butter, 
Cayenne-Pfeffer, abgebranntem Cognac und dem 
durchgestrichonen Langustenmark vermischt. Die 
Schwänze (Schalen nnd Fleisch) werden in Schei¬ 
ben geschnitten, mit der Sose angerichtet. 

M ) Die Langusten lebend in kochendes Wasser 
gethan, die Schwänze losgelöst, das Fleisch in 
Scheiben geschnitten, mit in 01 angerösteten 
Schalotten gesckwnngen, mit Weißwein und fei¬ 
nen Kräuteru gekocht. Die Sose mit Paradies- 
apfel-Sose eingekocht, Uber die in eine Schmor¬ 
pfanne gelegten Langusten-Scheiben gestrichen, 
letztere in dieser Sose einige Minuten langsam 
gekocht. Die Soso mit dem durchgestrichenen 
Hummermark (les parties cremeuses des coffres r 
Oie substanee found in Oie head) gebunden, mit 
Cayeane-Pfeffer und Butter vermischt 
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hangoustc ä la brocke. 

— au four. 

— a, la Montfort. 

— ä la Montfort sur socle 
garni de branekes 
d'orangcs. 

— ä la paristenne. 

— ä la pisane. 

— ä la ravigbte. 

— ä la Boland. 

— rötie. 

— au vin de Champagne 
ä la Beaconsfield. 

Bouchees de langouste. 
Buisson de langoustes et de 
crevettes. 

Chaud-froid de langouste. 
Coquüles de langouste ä la 
creme. 

Cötelettes de langouste. 
Escalopes de langouste ä la 
Beaukarnais. 

— de langouste ä Vindienne. i 
Mayonnaise de langouste 

ä la gelee. 


Sanguffe am Spicjj gebraten. 

— ittt Öfen gehörten. 

— nart) Montfort 1 ). 

— wad) Montfort 9 ) auf 
Sorte! mit Drangen* 
3weigen. 

— auf $arifcr 8 ) Slrt. 

— auf fßifaiter 4 ) SSrt. 

— mit grüner Sßürjfofe. 8 ) 

— uaef) Roland 8 ). 

— gebraten.' 7 ) 

— in ©Ijambagner nart) 

Beaconsfield 8 ). [ften 9 ). 

2tpf)«tit§*Siffeu tum Sattgu» 

S3ufd) Don Sanguften tmö 
(Sarueelen. 1 ®) [ben. 11 ) 

Überzogene Sanguffen*Sc^ei* 

Hummern in Skalen mit 
9\afjmfofe. 19 ) 

£aitguffeu*®djui&el 18 ). 

— =Sdjnittd)en nart) Beau¬ 
harnais 14 ). [@ofe. 1B ) 

— «©djnittcfjeu mit ®ari» 

— *9Raponnaife mit ©al* 
Ierte. 16 ) 


Sea-crawfish broiled. 

— baked. 

—, Montfort style. 

— on socle with orange- 
sprigs in Montfort 
style. 

— in Parisian style. 

— in Pisan style. 

— with ravigote-s&VLce. 

—, Roland style. 

— roasted. 

— in Champagne, 
Beaconsfield style. 

— -patties. 

Bush of sea-crawfish and 
shrimps. 

Jellied sea-crawfish slices. 

Coquilles of sea-crawfish. 
cream-sauce. 

Sea-crawfish cutlets. 

-scollops, Beauharnais 

style. [sauce. 

-scollops with curry- 

Mayonnaise of sea- 
crawfish with jelly. 


*) Sprich »Mongfohr«; Simon de Montfort, 
eomte de Leicester, geb. 1206 in Frankreich, fiel 
4. Aug. 1265 bei Eveaham gegen den Prinzen Eduard 
von Wales. Die Langusten in grüner Mayonnaise 
mit Meerrettich. 

s ) Vergl. langouste ä la Montfort. 

*) Das in Scheiben geschnittene Schwanz¬ 
fleisch mit grüner Gallert-Mayonnaise überzogen, 
mit Trüffeln verziert, im Kranz mit kleinen Ku¬ 
geln aus dem gehackten übrigen Fleisch mit Ta¬ 
fel-Pilzen und Mayonnaise angerichtet; in die 
Mitte buschförmig oin Gemüse-Salat. 

*) Die Langusten in court-bouillon gekocht, 
der Schwanz in Scheiben geschnitten und Uber 
die ganze Länge der Langusten hinweg gelegt. 
Dazwischen gibt man Garncelen-Schwänze, Trüf¬ 
feln und Tafel-Pilze; nebenbei eine mitCayeuue- 
Pfeffer gewürzte, mit dem Langustenmark und 
Butter gebundene normannische Sose. 

») Die Langusten in mit Essig gesäuertem 
Salzwasser gekocht, das Fleisch in Scheiben ge¬ 
schnitten, gewürzt, mit Gallerte überzogen, zn 
beiden Seiten der auf einem Teller der Länge 
nach angerichteten Langusten - Schalen gelegt 
und mit Petersilie verziert; sauce ravigotc. 

6 ) Jean-Marie Roland de la Plattere; franz. 
Staatsmann, geb. 18. Febr. 1734 zu Thizy bei Ville- 
franclio, beging Selbstmord 15. Nov. 1793. — Marie- 
Jeanne Roland, geb. 17. März 1754 als Tochter 
des Goldschmiedes Phlipon, Gemahlin des vorigen, 
geistiges Haupt der Girondisten, 9. Nov. 1793 hin- 
gcrichtet. Das gekochte, in Scheiben geschnittene 
Langustenfleisch wird im Kranz auf einem Füll¬ 
selrand abwechselnd mit Trüffel-Scheiben ange¬ 
richtet. In die Mitte des Kranzes füllt man Fisch¬ 
klößchen, »maskiert* diese mit einer Rahmsose, 
die mit Tafelpilz-Brühe verkocht, mit Cayenne- 
Pfeffer und Butter gewürzt ist. Den Kranz über¬ 
zieht man mit einer dicken Rahmsose, die mit 
court-bouillon und Weißwein verkocht, mit roter 
Butter und Cayenne-Pfeffer geschärft ist. 

’) Der Fisch in Essig und 01 gebeizt, mit 
Butter bestrichen, im Ofen gebraten; weiße Sose 
mit Wein, Zitronensaft usw. 

8 ) Sprich »Beckensflhld*; Benjamin Disraeli, 
earl of Beaconsfield, engl. Staatsmann, geb. 21. Dez. 
1801 in London, gest. 19. April 1881. Das in Wür¬ 
fel geschnittene, gekochte Langustinfleisch iu 
Champagner mit Buttor, C-ayenuc • Pfeffer usw. 


heiß gemacht und auf mit Kariteig bestrichene 
rnude geröstete Brotkrusten gelegt. Man kaun 
die Langusten - Würfel auch in den Langusten- 
Schalen anrickten und mit Zitronen - Scheiben, 
gerösteten Brotkrusten und gehackter Petersilie 
verzieren. 

*) Wie bouchees iPecrevisseS (s. d.). 

,0 ) Die Garneelen in vier Reihen gegen die 
Pyramide angerichtet, mit Gallerte überzogen, 
obenauf ein durchscheinendes Zierspießchen ge¬ 
steckt; die Langusten-Scheiben darunter im Kranz 
angericktet und mit gehackter Gallerte umgeben. 

u ) Die in Scheiben geschnittenen Langusten- 
Schwäuze mit Gallert-Mayonnaise überzogen, mit 
Trüffel-Scheiben bedeckt, auf einem Gallertrand 
angeriohtet; in die Mitte Gemüse-Salat; nebenbei 
eine Remoladen-Sose. 

”) Gekochte Langusten und Tafel-Pilze wer¬ 
den in Würfel geschnitten, mit Rahmsose, die mit 
Fisch- und Austern-Briihe vermischt ist, gebunden, 
mit Cayenne-Pfeffer gewürzt, in Muschel-Schalen 
gefüllt, mit Brotkrumen bestreut, mit Butter be¬ 
träufelt, im Ofen überglänzt; auf jede Muschel- 
Schale eine gebackene Auster. 

lT ) Wie cötelettes de homard (s. d.). 

“) Das in Würfel geschnittene Langustenfleisch 
mit feinem Füllsel in mit Hohlnudeln in Sckueckeu- 
Windungen ausgelegte Becher-Formen gefüllt und 
om bain-marie steif gemacht. Die Becher umge¬ 
stürzt, im Kranz angerichtet; in die Mitte das in 
Scheiben geschnittene, in einer Pariser Sose heiß 
gemachte Fleisch der Langusten-Schwänze. 

li ) Die in Scheiben geschnittenen Langusten- 
Schwänze in Butter heiß gemacht, in einem Reis¬ 
rand angerichtet. 

18 ) Auf oino Randform gibt man eine Lage 
Gallerte, darüber in gleichmäßigen Zwischen- 
Räumen von einander der Länge nach halbierte 
hartgekochte Eier, zwischen letztere kugelförmig 
ausgestochene Möhren. Die Eier, sowie die Möh¬ 
ren werden mit Gallerte überzogen. Die Rand- 
form wird auf einem kalten Teller angeriohtet, 
die Mitte des letzteren mit einem Würfel-Gemüse 
(maoedoine), das mit Mayonnaise gebunden ist, 
buschförmig aufgefüllt und mit Gallerte über¬ 
zogen. Dio gekochten Langusten-Scheiben werden 
in zwei Reihen gegen den Busch angelehnt; oben¬ 
auf steckt man ein Spießchen mit Garneelen nnd 
einer Trüffel; nebenbei oine Mayonnaisen-Soso 
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Queues de langoustes. 

■— de langoustes ä la Doria. 

— de langoustes ä la Mante- 
Carlo. 

— de langoustes aux ocufs 
de vanneau. [Stanley. 

Queues de langouste ä la 
Aspie de qucues de lan¬ 
goustes. 

Grand buisson de qucues 
de langoustes ä la royale. 
Moyen socle garni de qucues 
de langoustes. 

Petites croustades aux qucues 
de langoustes. 

Salade de langouste. 

— de langouste aux p eufs 
de vanneau. 

— de langouste aux olives. 

— russe aux langoustes. 
Saipieon de langouste. 
Souffle de langouste cn 

eoquiUes. 

Supreme de langouste. 


i Sangitfteit'ScIpoönje. 
s — »©cljlDönje ttad) Doria 1 ), 
j Monte-Carlo- 2 )2angufteu« 

> Sdjwänje. 

} 2augufte!t» , @cljlt)änje mit 
j ffiiebifc-Siern. 

| — *@d)Wäuje n. Stanley*), 
c ©ütge bon Sanguftcii» 

5 ©cfjiüängcn. 4 ) 

\ ©vojjer 93ufdj bon 2attgitffen» 
| ©cfjnianjeii, föitlgud) *). 

i SJZittlerer ©oclel mit San» 

| 0uften»©d)tDänäen°). 

< kleine Äruftyaftetett mit 

2angufteit=©djtti8n8en. 7 ) 

< 2angufteit»@alat. 

s — »©alat mit ®iefii|j»(£{ern. 

> — »©alat mit Oltbett. 

| Stuff. Sangnften»©alat 8 ). 

> üfeid^eB 2anguften=$ftagoiit 0 ). 
I Sangnjten»ül«}ianf ,0 ) in 

t ©djalen. 

■■ geiltet Sanguften»©erid)t. u ) 


Sea-crawfish-tails. 

— -tails, Doria stj'le. 

— -tails, Monte-Carlo 
style. 

— -tails with plovers’ 
eggs. 

— -tails, Stanley style. 
Aspic of sea-crawfish 

tails. 

Large bush of sea-craw¬ 
fish, royal style. 
Middle-sized socle with 
sea-crawfish-tails. 
Small eroustades with 
sea-crawfish-tails. 
Sea-crawfish-salad. 

— -salad with plovers’ 
eggs. 

— salad with olives. 
Russian sea-crawfish salad, 
Saipieon of sea-crawfish. 
Sea-crawfish-cream in 

Shells. 

— in supreme style. 


*) Altes Adels-Geschlecht in Genua. Die Län¬ 
gsten in court-bouillon gekocht; das Schwanz- 
[eisch ausgelöst, in Scheiben geschnitten, mit 
ebackenen Austern und Tafel-Pilzen vermischt; 
as Ragout mit Rahmsose, die mit court-bouillon 
verkocht ist, gebunden und mit rotem Pfeffer ge¬ 
würzt, in der Mitte einer mit Reis bedeckten 
Schüssel angerichtet und mit Reis »maskiert». 
Der Reis mit Fisch- und Austern-Brühe gekocht, 
mit rotem Pfeffer gewürzt, mit Butter und Par¬ 
mesan-Käse vermischt. 

*) Die gekochten Langusten - Schwänze der 
Länge nach halbiert, in Öl mit gehackten Zwie¬ 
beln geschwungen, mit rotem Pfeffer bestreut, mit 
Tafelpilz-Schalen, Zitroneu-Scheiben, Paradies- 
Äpfeln und court-bouillon gekocht. In Fisch¬ 
brühe gekochter Reis wird mit Haselnuß - Butter, 
würfelig geschnittenen, gebackenen Austern, in 
Bntter mit Zitronensaft gekochten Tafelpilz-Wür¬ 
feln vermischt, in der Mitte einer Schüssel dom¬ 
förmig angerichtet. Obenauf einige große Krebse, 
ringsherum die halbierten L&ngusten-Schwänze. 
Die Sose hat man durchgestrichen, mit Eigelbcn 
und Rahm, sowie mit dem Hummermark gebunden. 

J ) Das gekochte Fleisch eines großen Hummer- 
Schwanzes schneidet man in Scheiben, vermischt 
es mit geschälten Tafel-Pilzen, Fischklößchen, 
hartgekochten ganzen Eigelbcn, Krebsscliwäuzen, 
gebackenen Austern und weißer Sose, die mit der 
Austern-, Tafelpilz- uud Krebsbriihe verkocht und 
mit Kari gewürzt ist, stellt das Ragout au bain- 
marie heiß, richtet es dann in der Mitto einer 
Randform von in Huhnfleisch-Brühe gekochtem 
Reis doraförmig an; obenauf große Krebse Die 
hart gekochten Eigelbe halbiert man und verteilt 
sie gleichmäßig. 

4 ) Die Langusten-Scliwänze werden gekocht, 
gewürzt, mit Essig und Öl gebeizt, nachher mit 
Gallerte, die mit gehackter Petersilie vermischt 
ist, überzogen und im Kranz auf eine Lage Gal¬ 
lerte in eine Cylinderform gefüllt. Den Boden 
dor Form hat man mit Eiweiß und dem lluminer- 
Rogen ausgelcgt. Den Kranz von Langustcn- 
Scheiben bedeckt man mit Gallerte, darüber ein 
Salat von gebeiztem Thunfisch, Pfeffergnrken- 
Würfeln, Anschovcn-Stroifen, grünen Bohnon, ge¬ 
backenem Eiweiß uud Kapern, darüber wieder 1 
Gallerte, ein zweiter Kranz von Langnstcn-Scliei-, 
ben usw., bis die Form voll ist. Umlage: Drei¬ 
eckig ausgestochene, großo Gallort- croütons: I 
nebenbei eine Mayounaiscn Sose. i 


*) Die Langusten lebend gekocht, die Schwänze 
ausgelöst. Auf eine Holzunterlage stellt man 
einen Brotsockel, bestreicht ihn mit Butter. Die 
Langusten-Schwäuze lehnt man in gleichen Ent¬ 
fernungen von einander gegen den Dom, die 
Zwischen-Räume füllt man mit recht roten Gar¬ 
neelen, ebenso verziert man den Fuß des Domes 
mit Garneelen. Anf die Spitze des Domes stellt 
man eine der Gelegenheit angepaßte Figur (sujet 
modele), an beide Seiten der Pyramide steckt man 
durchscheinende Zierspießchen (2 oben, 2 uuten) 
nnd verziert den Busch mit einem Kranz von 
gehackter Gallerte; Mayonnaisen-Sose nebenbei. 

u ) Für diner und buffet gleichwohl passend: 
Die Langusten in court-bouillon gekocht, die 
Schwänze ausgelöst, das Fleisch in Scheiben ge¬ 
schnitten, in drei Reihen von unten nach oben 
gegen die Pyramide angelehnt, mit Gallerte über¬ 
zogen. Die Zwischen-Raume füllt man mit ver¬ 
schiedenem Würfel-Gemüse aus, überzieht es mit 
Gallerte und stellt drei gekochte Krebse darauf. 
Die in drei Reihen angerichteten Hummer-Scheiben 
umgibt man mit recht roten Garneelen, welche 
auf einem Kranze von Butter befestigt sind. Der 
Grund des Sockels wird mit gehackter Gallerte 
umlegt; nebenbei Hayonnaisen-Sose 

’) Wie petites croustades aux queues d’icre- 
visses (s. d.). 

*) Die gekochten Langusten-Schwäuze in Schei¬ 
ben geschnitten, gebeizt; die Scheren in Wififel 
geschuitten, mit einem Gemüso-Salat vermisch^ 
mit Mäyounaiscn-Sose gebunden, in eine mit Ei¬ 
weiß ausgelegte Form d Charlotte gefüllt, die 
Langusteu-Scheiben im Kranz obenauf angeriohtet. 

°j Das würfelig geschuittene. gekochte Lan- 
gustenfloisch, Tafel-Pilze uud Trüffeln werden 
mit guter Rahmsose verrührt uud fünf Minuten 
lang gekocht. 

10 ) Das Fleisch der halbierten Schwänze mit 
Rahmsose und rotom Pfeffer gestoßen, mit frischer 
Butter vermischt, durchgestrichen, mit Rahmsose, 
dem Laugusteumark, Cayenne-Pfeffer uud geschla¬ 
genem Rahm verrührt, in die halbierten Schalen 
gefüllt: gekochte Trüffeln. 

”) Dio Laugusteu in court bouillon gekocht; 
das in Scheiben geschnittene Fleisch, sowie ge- 
I kochte Trüffel-Scheiben werden in der Mitte einer 
ausgestürzten Randform von in Fischbrühe ge 
kochtem Rois angerichtet: mit der Trüffel-Brühe, 

I Paradiesapfel - Soso uud mit dem Humuiermark 
i vermischte Soso. 
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Petites langoustes ä Vamiri- 
caine. fbouülon. 

— langoustes au courtr 
Little-neck clam. 

Long clam. 

Lophyre. 

Loutre. 

Lyre de David. 

Manche de couur.u. 
Melicerte. 

Midas 9 ). 

Moucle 10 ). 

Mottle. 

Mottles ä la bordelaisc. 

— bmillies ä la creme. 

— ä la bourgeoise. 

— braisees. 

— en brochette. 

— cottservees en hotte. 

— ä la creme. 

— ä la dieppoise. 

— ä Vestouffade. 

— farctes ä la turque. 

— au fottr. 

— en fricassee. 

— frites. 

— frites ä Vanglaisc. 

— au (de) gras. 

— au gratin. 

— marinees. 

— ä la mariniere. 


I SHeiue Saugiiffcn auf ameri» 
faltige 1 ) 2trt. [Sörftlje. 
— Sanguften in fitrger 
Little-neck-ERiifcIjel 2 ). 
,8angemnnfcf)et 4 ). [fdjweif 6 ). 
©egeledjje, ©ahelfopj, Segel* 
gijdjotter, S-luJjotter 0 ). 
$3Iänb. Äanim(m)nfd)eP). 
SKeJJerJdjeibe 8 ). 

S'äcfjetfdjmanjfre&S. 

9iiefenJd)itöfrBte. 

90?ie3mujdjet. 

SKieSmitfdjel n ). [2lrt. 
9KufdjeIn auf 23otbeaujcr 12 ) 
— gelobt mit 9tat)mJoJe. 

— auf bürgerliche 2lrt. 

— gebünftet. 

— an ©jjießdjeit. 

— in S)ofen eingemadjt. 18 ) 
— mit JRaljm|o[e. 

— nad) Siebter 14 ) 2lrt. 

— gebampft. 

— gefüllt, tfirfifdj 1B ). 

— tm Ofen gebadeu. 

— weiß eingemacht. 

— gebadeu. 

— gebadeu, engtifdfj 18 ). 

— mit Sped unb Xafel* 
Pilsen, bide ©oje. 

— braun gebadeu. 17 ) 

— gebest. 

— nadj ©eemauu§» is )?trt. 


Small sea-crawfish, Ame¬ 
rican style. [liquor. 

— sea-crawfish in fish- 
Little neck clam 3 ). 

Long clam. 

Lophyre. 

Otter. 

Iceland cockle. 
Razor-shell, sheath-razor. 
Melicerta. 

Green turtle. 

Muscle(-fish). 

Mussei. 

Musseis in Bordelais style. 

— boiled with cream- 

— in family style, [sauce. 

— braised. 

— on skewers. 

Canned (tinned) musseis. 
Musseis with cream-sauce. 
—, Dieppe style. 

— stewed. 

— stuffed in Turlcish 

— baked. [style. 

— fricasseed. 

— fried. 

— fried, English style. 

— stewed with bacon and 
mushrooms,thick sauce. 

— crisp baked. 

— pickled. 

— in sea-fashion. 


*) Die Langusten in Kochendem Wasser ge¬ 
brüht, der Länge nach halbiert, in Öl mit ge¬ 
hackten Zwiebeln heiß gemacht, mit Weißwein 
und court-bouillon gekocht. Die Sose eingekocht, 
mit Paradiesapfel-Sose gebunden, mit Madeira 
vermischt, aufgekocht, mit Butter, dem durch¬ 
gestrichenen Hnmmermark, Cayenne-Pfeffer und 
etwas abgebranntem Cognac vermischt. 

2 ) Kleine schmackhafte Muscheln; vergl. nähe¬ 
res S. 239, Fußhem. 7 und clam I. 

*) So called /Vom a neck o f land on Long 
Island Sound, where they abound, a small round 
clam o f a charming flesh colour. 

*) Mya arenaria; = soft clam. 

*) Lophura amboinensis (lacerta, iguana, 
istiurus amboinensis); auf den Philippinen, Java, 
Celebes nnd den Molukken. Das Tier wird von 
den Eingeborenen wegen seines weißen Fleisches, 
das einen angenehmen Wildgeschmack hat, ver¬ 
folgt 

*) Lutra vulgaris; marderartiges Raubtier, 
SO cm lang, in Europa, Nordasien, frißt Fische, 
Geflügel, wird zur Fischjagd abgerichtet Das 
Fleisch gleicht an Farhe dem des Rotwildes, wird 
zur Zeit der Fasten von den Katholiken sehr 
tener hezahlt. 

7 ) Pecten islandicus. 

®) Solen vagina, Scheidonmuschel; = 
coutelier. 

°) Wissenschaftliche Bezeichnung; = tortue 
franche. 

10 ) Provinz.-Ausdruck in Frankreich; = mottle. 

“) Mytilus edulis; veilchenhlau oder veilchen¬ 
blau gestreift, findet sich in allen Meeren rings 
um Europa, an den deutschen Küsten auf Sand¬ 
bänken in unzähliger Menge. Besonders gezüchtet 
werden dio Miesmuscheln hei la Rochelle, gegen¬ 
über der Insel R6 und im Meerhuson von Tarent. 
Bei Venedig sammelt man die Muscheln von den 


eingerammten Hafen-Pfählen und züchtet sie an 
schwimmenden Flößen. An der Westküste Hol¬ 
steins benutzt man die Muscheln als Dünger, weil 
man keine Einrichtungen hesitzt, sie durch Kultur 
schmackhafter zu machen, ln Wilhelmshaven sind 
tötlich verlaufende Vergiftungen beim Genuß von 
Miesmuscheln, welche aus dem stehenden Wasser 
des Hafens stammten, vorgekommen. In der Leber 
der iu stehendem Wasser lohenden Muscheln hildet 
sich ein scharfes Gift, während die in freier See 
gefangenen völlig unschädlich sind. = moucle, 
mytale. Vergl. algerienne. 

**) Mit Zwiebel-Sose. 

**) Wie huitres conservees en boxte. 

“) Die Muscheln mit gehackter Zwiehel und 
Petersilie in Weißwein geschwungen, bis sie sieb 
öffnen. Die Brühe wird mit Rahmsose verkocht, 
mit Butter gehunden und mit Cayenne - Pfeffer 
geschärft. 

10 ) Die Muscheln gekocht, his offen; Reis mit 
einer gehackten Zwiehel in öl geschwungen, mit 
Fisch- und Muschel-Brühe versetzt, dick eingekocht, 
mit den gekochten Muscheln, einigen Rosinen, Pfef¬ 
fer und gehacktem Fenchel vermischt, in die dop¬ 
pelten Muschel-Schalen gefüllt, diese geschlossen 
und in Fischbrühe gekocht. 

“) Die gekochten Muscheln werden in einen 
Teig aus Eiern, Butter, Mehl, Muskatnuß usw. ge¬ 
taucht, in geriehener Semmel umgekehrt, in hei¬ 
ßem Fett gehacken. Umlage: Gehackene Peter- 
silio, Zitronen-Viertel. 

17 ) Die Muscheln mit dicker Rahmsose he- 
strichen, in Eigelbe getaucht, mit geriehenem 
Käse bestreut, im heißen Ofon überglänzt. 

1B ) Dio aus den Schalen genommenen gekoch¬ 
ten Muscheln werden mit Butter, fein gehackter 
Petersilie, Schnitt- und Knoblauch geschwungen, 
mit schwarzem Pfeffer und Brotkrumen vermischt 
recht heiß angerichtet. 
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Moides ä la napolitaine. 

— ä Ja poulctte. 

— ä la provcngale . 

— au riz. 

— aa riz ä la greeque. 

— ä lasauce aux£chalot(t)es. 

— aux tomates. 

— cn veloutc. 

— ä la Vitteroi. 

Cliowder de moules. 
Coquilles de moiilcs. 

— de moules ä la creme. 
Täte de moules. 

Pilau de moules ä Varme- 
nienne. 

Bagoüt de moules. 

Sälade de moules. 

Sauce aux moules. 

Moule de Bridgeport. 

Moule de Guilford. 

Moule de Zilande. 

Mytule, mytüe u ). 

Native, huüre native. 
Nepas. 

Oreillc de mer, häliotide. 
Ormier, ormet. 

Ormiers d Vestouffade. 

— frits. 

— au kari. 


SJJiifcfjeltt, nea^olitatufcl) ‘). 

— in gct&er ©ofc. 8 ) 

— auf proüeu^alifdje*) S(rt. 

— mit Steil. 4 ) 

— mit Steil, griecfjifcf) 6 ). 

— mit @djatotten*©ofe. 

— mit Sßarabtel^ipfeln. 

— mit meifjer @ofe. 6 ) 

— nacl) Yilleroi 1 ). 
•iftii[cijeI»9?agoitt 8 ). 

9J?ufc^eIn in ben (Senaten. 

— in ben Sdjaten mit 
93iufcf)el=$aftete. [SRatjmfofe. 
SlrmenifcTjer 10 ) Sßilan (ißilam) 

tion 9Jiitfcf)ern. 
9Jhtf<f)eT»9?ago!it. 

— »Salat. 

— »Safe. 

SSribgeportes SBeidjmufcfjel 11 ). 
Guilibrd-iDlufdjd 12 ). 
Seeland- 13 )$ht[i1jel. 
SJiielmnf^eL 
(Sin’Deimijdje 1B ). 

StaVffdjnecfe 1@ ). 

Süfeer», ©eeo^r 17 ). 
Srilmnfct;eI,S)?eer*,©eeoI)v 19 ). 
©eeoljveu gebtimpft 20 ). 

— gebraten, 

— mit $ari. 


£ Musseis, Neapolitan style. 

— in yellow sauoe. 

— in provencial style. 

— with rice. 

< — witli rice, Greek style. 

< — with sliallot-sauce. 

< — with tomatoes. 

< — in white sauce. 

| —, Villeroi style. 

I Mussel-chowder. 

| Coquilles of musseis. 9 ) 

? — of musseis with cream - 
( Mussel-pie. [sauce, 

| Armenian pillau of mus- 
| sels. 

\ Eagout of musseis. 
s Mussel-salad. 

> -sauce. 

? Bridgeport-(soft) clam. 

? Gmlford-(soft) clam. 
j Zealand-mussel. 

| Horse-muscle. 

< Native. 

s Limpet. [abawi 

j Ear-shell, abalone, 18 ) 

/ Ormer, sea-ear, ear-shell. 

> Ormers stewed. 

| — fried. 

\ — curried. 


J ) Die Muscheln mit Petersilie, fein gehackter 
gerösteter Zwiebel, Gewürz und Butter gar ge¬ 
macht, Eigelbe und Zitronensaft hinzugegeben 
und über mäßigem Feuer gut verrührt, aber nicht 
weiter gekocht 

*) Die Muscheln mit Weißwein und Gemüsen 
gekocht. Mit der Brühe macht man eine weiße 
Mose, die man mit Eigelben bindet, ln dieser 
Bose schwenkt man die Muscheln, bestreut sie 
mit gehackter Petersilie und richtet sie iu kleinen 
Schalen an. 

*) Die Muscheln werden gekocht, bis sie sich 
öffnen, zu zweien in Schalen gelegt, mit feinen 
Kräutern, gehackten Zwiebeln, Schalotten, Tafel- 
Pilzen, Petersilie und Brotkrumen bestreut, mit 
Öl betränfelt, gebacken. 

*) a) Muscheln und Reis in einer mit Butter 
ausgestrichenen Form gebacken, b) Die Muscheln 
in der Mitte einer Randform von Reis angerichtet. 

*) Gebrühter Reis wird, nachdem man ihn 
auf einem Sieb hat trocken werden lassen, mit 
Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuß, frischer 
Butter, dem Muschel-Wasser und den gehörig 
zubereiteten Muscheln vermischt, im Ofen heiß 
gemacht und angorichtct. 

°) Die Muscheln läßt man iu Weißwein mit 
Petersilie überm Feuer sich öfiuen. Weiße Soso 
kocht man mit einer in Butter gehackten Zwiebel, 
etwas Muschel-Brühe, feinen Kräutern nud Tafel¬ 
pilz-Schalen ein, bindet mit Eigelben, die man 
mit Fleischbrühe verdünnt hat, streicht die Sose 
durch, vermischt sie mit Butter, schärft mit Zitro¬ 
nensaft, etwas gehackter Petersilie und einer Prise 
Cayenne-Pfeffer. 

’J Die Muscheln durch eine Villeroi- Sose ge¬ 
zogen, in Eigelbo getaucht, mit Brotkrumen be¬ 
streut, gebacken. 

*) Auch clam-choteder (d Vamiricaine); vergl, 
clam-chowder auf S. 414. 

•) Oder » musseis in their Shells «, ‘Scallcpcd , 
musseis «. 

,0 ) Gekochter, mit Paradiesapfolmus, gehack¬ 
ten Pistazien vermischter, mit Salz nud Pfeffer I 


gewürzter Reis wird nebst gehackten, in Öl ge 
schwnngenen Zwiebeln in die Muscheln gefüllt, 
diese heiß gemacht und angerichtet. 

,l ) Yergl. S. 413, Fußbemerkung 27. 

**) Vergl. Guilford- (soft) clam. 
u > Vergl. Fußbein. zn huttre de Zelande. 

“) WisseuschafUicheBezeichnungen; = moule. 
“) a) Natives sind eine Sorte kleinsckalige 
Austern, welche im Sommer als junge, 2 bis 3 cm 
lange Austern von den natürlichen Bänken im 
Themse-Busen geholt und nach dem für Austern 
klassischen Orte Whitstdble gebracht werden, wo 
man sie auf die vorbereiteten Austem-Gründe legt, 
um sie schmackhafter zu machen. Vergl. Whit- 
stable oysters. bl Natives heißen im Handel zu¬ 
weilen Austern, die nicht in sogenannten Parken 
gezüchtet werden. 

u ) Patella. = patelle. 

17 ) Haliotis tuberculata (lialiotis vulgaris); 
Sclmocken-Gattung mit ohrförmigem, flachem Ge¬ 
häuse. Man keunt mehr als 70 Arten in den 
Meeren der heißen und gemäßigten Zoue. In den 
chinesischen Restaurants Kaliforniens wird das 
Meerohr sehr gern gegessen. Der Haudel mit 
dom Seeohr in Kalifornien wird auf Doll. 250 000 
jährlich geschätzt Man trocknet das Fleisch 
dieser Schnecken und weicht es später in heißem 
Wasser auf. Es ist anfangs trocken und zähe 
wie Gummi, hinterläßt jedoch eiuen angenehmen 
Geschmack = ormier. 

**j Abalone ist amerikanische Bezeiclumng. 

■*) Haliotis vulgaris; Scliuecken-Gattung ans 
der Gruppe der Vorder-Kicmer, mit ohrförmigem, 
flachem Gehäuse; mehr als 70 Arten in den Mee¬ 
ren der heißen und gemäßigten Zone. Wenn ge¬ 
hörig zuberoitet, bilden diese Muscbelu eiu ebeuso 
nahrhaftes als wohlschmeckendes Gericht. Die 
Irisrauschei wird auf den Kanal-Inseln Guernsey, 
Jersey, Sark, Alderney und andereu sehr gern 
i gegessen. = oreüle de mer, häliotide. 

“> Die Schnecken iu Salzwasser gelegt, ge¬ 
würzt, zwei Stunden laug in Rahm- oder in 
brauner Sose gedämpft. 
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Ortie de vier. 

Ostende*). 

Patette. 

Pate de patdles. 

Pcigne. 

Pelerine. 

Pblerines ä l'eau de sd. 

— marinies. 

— röiies. 

— an vinaigre. 

Petits pätis de pblerines. 

*Sauce aux pblerines. 

Perne. 

Pctites timbales ä Vindicnne. 
Petits vol-au-vent ä la 
regence. 

Pctonclc. 

Petoncles frits. 

Pinne(-marine). 

Pölype. 

Mayonnaise de polype ä la 
Poquahock. [russe. 

Porte-crete, iguane, Uguana. 
Praire (de Toulon). 

Pyxide. 

Quahaug, quahog. 


Seerofe, Seeiteüe 1 ). 
öfiettber Sluftcr. 

Sftapf-, ©djilffelfdiuecle*). 
Slavffdjnecfen-^affete 4 ). 
Aamm(tu)u[d]cI B ). 
flamm-, $ilger-Sßufd)et°). 
Aammufdjeln in Salgmaffer 

— gebest. [gelobt. 

— gebraten. 

— rot) mit (Sffig. 

flleiue Aammufd)el»5ßaj'ieten. 
Aamtmt[djeI-<5o[e. 
Sc^infcn-Sßufc^el 8 ). [bifd) 0 ). 
flleiue 33edjer=2rormen, in* 

— 83Iatterteig=$afteten nad) 
$Regentfdjaft§* ,0 )$(i:t. 

flantm(m)uf^el 11 ). 
Aamm(m)u[d}eln gebaden. 
Stecf-, ©eibenmufdjet 12 ). 
$olty> 1S ). 

9tu[fi[dje 14 ) 

öualjaug 18 ). [SÜhttjomtnife. 
Seguatt, Sammeibecfife ,0 ). 
Prä'ir© 

S3ildjfen[(Pb!röte. 
Sieuugmufcfjel, Qualjaug 1# ). 


Sea-anemone. 

Ostende oyster. 

Limpet. 

-pie. 

Cockle. 

Pecten, cockle 7 ). 

Cocldes boiled in salt 

— pickled. [watei. 

— roasted. 

— raw with vinegar. 
Small cockle-patties. 
Cockle-sauce. 

Thorny clam. [style. 

Small thimbles, Indian 

— puffs, regency style. 

Pecten. 

Pectens fried. 

Pinna, wing-shell. 

Polyp. 

Russian mayonnaise of 
Quahaug. [polyp. 

Iguana, guana. 

Praire. 

Pyxis. 

Quahaug, quahog. 


*) Tiere mit weichem Körper, der sich durch 
Wasser-Aufnahme weit ausdehnen kann. In Eng¬ 
land werden sie häufig wegen ihrer Farbenpracht 
in Zimmer-Aquarien gehalten; im Süden Frank¬ 
reichs werden sie von den Kiisten-Bewohnern gern 
gegessen, besonders die Art, welche man raslegne 
nennt; im Geschmack äliueln sie den Krabben. 
= anemone de vier, actinie. 

*) Im kaufmänuischen Verkehr bezeichnet 
ostende die Ostender Auster, ss huitre d’Ostende. 

8 ) Patella; meistens gedämpft gegessen. Man 
kann diese Schnecken auf sehr viele Arten be¬ 
reiten, welche für Muscheln (vergl. moules) an¬ 
gegeben sind. = nepas. 

*) Wird sehr viel in Devonsliire und Corn¬ 
wall gegessen. 

6 ) Pecten; vermögen sich durch rasches Öffnen 
und Schließen der Schale vom Boden hoch zu er¬ 
heben. Alle Kammusckelu sind Bewohner des 
Meeres; viele siud eßbar und werden wegen des 
feinen Geschmackes ihres Fleisches höher als 
Austern geschätzt. Die Schalen einiger größerer 
Arten (scallop Shells) werden als Schüsseln für 
feines Ragout benutzt, mit anderen schmückten 
aus dem Morgenlande heirakehrende Pilger Hut 
und Kleid (daher Pilger-Muschel). = pblerine. 
VeTgl.coquillede saint-Jacques, ricardeau, damit. 

“) Pecten; = peigne. Vergl. c oquille de saint- 
Jacques, ricardeau, clam II. Diese Muschelu lcön- 
neu auf dieselben Arten bereitet werden, welche 
für Austern (vergl. huitre) angegebeu sind, mit 
der eiuen Ausnahme, daß man sie nicht bäckt. 

’) A small sort of scallop; used as a Sub¬ 
stitute for oysters and Shrimps in flsh-sauces. 

8 ) Perna; = cuisse. Vergl. jambonneau. 

*) Die Formen mit Fischfüllsel ansgestrichen, 
mit einem Ragout von Hummern und Tafcl-Pilzcn 
efiillt, steif gemacht, umgestiirzt; eine Hummer- 
cheibe auf jeden Becher, Kari-Sose darüber. 

10 ) Gekochte Krebsscnwäuzc und gebackene 
Anstern, kleine Morcheln, in Mehl gerollte Fisch- 
klößchen, gebackeue Fischmilch mit norman¬ 
nischer Sose und Krebsbutter vermischt, in die 
Formen gefüllt, diese mit einem Tafelpilzkopf 
geschlossen, anf einem Mundtuch angerichtet 
Man kann auch ein Ragout von Krebssohwäuzeu, 
Hummer-Scheren, Ausfern und Muschelu in die 
Formen füllen. 


“) Pectunculus; vergl. pelerine. 

“) Pinna; Gattung aus der Familie der Mies¬ 
muscheln. Steckmnschel genannt, weil sie mit 
dem spitzen Ende im Schlamm oder Sand steckt. 
Die größte Art ist die schuppige Steck¬ 
muschel (pinna squamosa, chama lazarus); 
70 cm lang, im Südlichen Ozean und im Mittel¬ 
meer. Diese nud die nur 30cm lange edle Steck- 
rauschel (pinna nobilis), im Mittel- und im At¬ 
lantischen Meer, werden namentlich im Busen von 
Tarent gefischt. = -jambonneau, fourreau. 

a ) Griechisches Wort = Vielfüßer. Familie 
gallertartiger Tiere, eine Abteilung der Cölente- 
raten, die Korallentiere begreifend; im weiteren 
Sinn auch den Armpolyp und die Cephalopoden 
umfassend, zu denen der Se.epolyp gehört. Das 
Fleisch des Polypen hat viel Ähnlichkeit mit dem 
vom Hummer. 

u ) Die Scheren (Arme) des Polypen werden 
ausgelöst, abgebrüht, in kurzer Brühe gekocht, 
mit Gallert-Mayonnaise, die mit Gemüse-Salat 
vermischt ist, überglänzt, in der Mitte einer Sand¬ 
form angerichtet, mit Dragun-Blättern verziert. 
Die Sose (ohne Eier) wird mit gestoßenen Man¬ 
deln vermischt, mit 01 aufgezogen, mit Cayenne- 
Pfeffer gewürzt und nebenbei gegeben. 

,6 ) Venus mercenaria; = quahaug. 

ll> ) Conolophus suberistatus (trachycephalus 
suberistatus): bis 1 m lang, auf den Galapos- 
Inseln. Die Eingeborenen suchen die Eier, welche 
die Tiere in ihre Höhlen legen, für die Küche 
auf. Das gekochte Fleisch ist weiß und gilt bei 
denen, deren Magen über Vorurteile erhaben ist, 
für eiu sehr gutes Essen. 

1? ) Eßbare Muschel, welche in Frankreich zum 
hors-d’oeuvre gegeben wird. Vergl. clovisse. 

“) Eine große Art Hartmuschel, welche 
schon von den Indianern geschätzt wurde, ob¬ 
gleich nur ein Teil der Muschel eßbar ist. Findet 
sich iu großen Mengen längs der gauzen atlan¬ 
tischen Küste. Die dicke Schale wurde von den 
Indianern abgeschliffen und als Schmuck getra¬ 
gen. Die größten Exemplare der Qualiaugs^ lieißcu 
count-clams. Diese Muscheln werden gewöhnlich 
wie Austern zubereitet und hauptsächlich ge¬ 
backen, indem man sie in Eigelb taucht, mit 
| Brotkrumeu bestreut und bäckt. = hard clam, 
round clam. Vergl. clam I. 
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Sdjnltieie. 


Crustacoa. 


Rat de mer. 

Razor-clam, razor-baclt 
llicardcan, rieardot. [clam. 
Rockaway-oyster, hnitre 
Rouged.tr e. [de Rockaway. 
Round clam, hard clam. 
Tioussätre. 

Rousseau. 

Saddle-rock oyster. 

Salade ä la Monte-Ghristo. 

— ä Vostendoise. 

Sausselis, dartois russes. 
Sauvegarde. 

Sea-clam. 

Soft clam, soft-shell clam. 

— clams ä la George 
Merrill. 

— clams ä la Montant. 

— clams ä la Newburg. 
Sgnüle. 

Stellion bätard. 

Terrapinc. 

— ä la Baltimore. 

— ä la Robert Bonner. 

— ä la Mc. Govern. 


’) Chelonia coriacea; = dermatochilide. I 

*) Solen americanus; die nächste Verwandte 
der schmackhaften cannolicchie von Neapel, bei 
Long Island und New Jersey gefiseht, nicht so 
beliebt wie die Arten im Mittelmeer. Vergl. cou- 
telier, clam I. 

*) Pecten jacobaeus; == coquille de saint- 
Jacgues, clam II. Yergl. peigne. 

*) Sprich »Rökkäweh«; der Strand Rockaway- 
Beach. Beliebter Badeort an der Siidkiiste von Long 
Island, im Staate New York, ungefähr 350 Einw. 

6 ) Venus mercenaria; = quahaug. 

*) Cancer pagurus; = erdbe tourteau. 

’) Amerikanische Auster. 

•) Vergl. salade de homard ä la Monte Christo. 

*) In die Mitte einer mit Austern ansgelegten 
Kuppelform füllt man einen Salat von Austern 
und G am eelcn-Schwänzen mit Gallert-Mayonnaise; 
grüne Würzsose. 

10 ) Mit Austern, Qnappen-Lebem, Krebssehwän- 
zen, gekoehten Tafel-Pilzen bereitetes salpicon 
wird mit Heehtfüllsel gebunden, auf länglich aus¬ 
gerollten Blätterteig geschichtet, mit demselben 
Teig verdeekt, über mäßigem Feuer eine halbe 
Stunde gekoeht, dann mit Bntter-Papier bedeckt, 
in Sose vollends gar gemacht und buschförmig 
auf gefaltetem Mundtneh angcrichtet. 

fl ) Das ägyptische Waran bedentet »Ei¬ 
dechse«. Varanus niloticus, lacerta nilotica, 
stellio saurus, tupinambis niloticus, motiüor 
niloticus; bis l'/t m lang, mit Ausnahme des 
nordwestlichen Teiles in allen Flüssen Afrikas, 
am häufigsten in Ägypten. In Galabat zieht man 
die erlegten Waranen ab und bratet sie auf Koh¬ 
len. Die Eier wurden von Europäern gekocht 
nnd recht wohlschmeckend befunden, werden aber 
von den Eiugeboreuen nieht gegessen. = tupi¬ 
nambis, uarane, varan. 

**) Mactra solidissima, Riesonmuschel; 
kommt nur nördlich von New Jersey vor und wird 
hauptsächlich bei Cape Cod gesammelt. Sie kommt 
meistens in Boston auf den Markt. Vergl. clam 1. 

"> Mya arenaria; nördlieh vom Kap üatteras 
in allen Flußmündungen und in saudigen Straud- 
steilen. Bei Guilford (Conn.) gräbt man bei der 
Ebbe 15 bis 20 cm lange nnd bis ‘/n kg schwere 
soft clams aus den flachen Sandbänken, welelie 
nur gebacken und geröstet gegessen werden. Die 
Weiehmusehel findet sich auch in der Bai von San 


Coriaceous turtle. 
Razor-clam, razor-back 
Scallop, dam. (clam. 
Rockaway-oyster. 
American turtle. 

Round clam. 

River-turtle. 

Ilorse-crab. 

Saddle-rock oyster. 
Lobster-salad, Monte-Chri- 
Eastend salad. (sto style. 
Russian fish-cakes. 
Monitor. 

Sea-clam. 

Soft-sbell clam 14 ). 

Soft clams, George Merrill 
style. [Montant style. 
Soft clams on skewers, 
Soft clams, Newburg style. 
Squill. 

Stellion. 

Terrapin. 

—, Baltimore style. 

—, Robert Bonner style. 
—, Mc. Govem style. 

I Francisco. Bei Bridgeport (Conn.) wird sie ge¬ 
züchtet, indem man junge Exemplare an seichter 
Stellen in Furchen anslegt und nach mehreren 
Jahren sammelt. = long clam. Yergl. clam I. 

u ) A large kind having a brxttle crumbly 
Shell; they are good for fries and broils. 

") Die Muscheln mit Butter, Pfeffer, fein ge¬ 
hackter Zwiebel und Madeira gedämpft, überm 
Feuer mit spanischer Sose,^gehackter Petersilie, 
Zitronensaft und friseher Bntter verrührt, in hei¬ 
ßer Schüssel angerichtet. 

“) Die Zangenmuscheln werden mit Pfeffer 
gewürzt nnd gekocht, abwechselnd mit Speck¬ 
seheiben an Silber-Spießchen gesteckt, mit Brot- 
krum'en bestreut, auf dem Rost gebraten, mit 
Haushofmeister-Sose angerichtet, mit Zitronen- 
Vierteln und Petersilie verziert. 

") Die clams werden mit Butter, weißem 
Pfeffer, Madeira und fein gehackten Trüffeln ge¬ 
dämpft, überm Feuer mit Eigelben, die mit süßem 
Rahm geschlagen sind, verrührt und in heißer 
Schüssel angerichtet. 

“J a) Squilla; Krebsgattung, b) = crevette, 
chevrette. 

“) Uromasiix spinipes (stellio spinipes); 
Dabb der Araber, bis 45cm lang, in Arabien 
und Ägypten. Von den Beduinen wird der Dorn¬ 
schwanz seines Fleisches halber gejagt, gemästet 
und sodann gegessen. Das Fleisch schmeckt treff¬ 
lich und erinnert an das junger Hühner. 

M ) Vergl. S. 231, Fußbem. 8.9. 

**) Braune Sose verrührt man mit Mehl, Ma¬ 
deira und kräftiger Fleischbrühe, würzt mit Salz 
und Cayenne-Pfeffer, kocht sie zur Hälfte ein, 
streicht sie über das in kleine Stücke geschnit¬ 
tene Schildkrötenfleiseh uud gibt zuletzt noch ein 
Stück Butter, sowie den Saft einer Zitrone hinein. 
Vergl. S. 231, Fußbem. 10. 

**) Herausgeber (editor) des New York Ledgcr. 
Das Schildkrötenfleisch in gleichmäßige Stücke 
geschnitten, mit frischer Butter, Salz, Cayenue- 
Pfeffer, Madeira gedämpft uud zur Hälfte eilige 
kocht, mit Eigelben, die mit süßem Rahm ge¬ 
schlagen sind, vermischt und noch einige Minuten 
weiter gedämpft. 

* 5 ) Das Schildkröteufleiseh in Würfel geschnit¬ 
ten, mit Butter, Salz und Cayenne-Pfeffer langsam 
gedampft, mit Madeira, Zitronensaft und gehackter 
Petersilie vermischt, angerichtet. 


; £ebcr»Sd)iIbfiöte *). 

I Slmerifan. SWefferfdjeibe*). 

: ffomm», 3aIobB*9kufdjeI*). 

| Rockaway- 4 )2Ittfter. 
9Ittterifanifd)c ©djtlbfröte. 

I S 3 cmtSmufdjeI, Oualjaiifl *). 
©üfctt>a(fet»©d)ilbfröte. 
SjifdjeitlreBS 6 ). 

Saddle-rock- 7 )9( ttfter. 
Monte-Christo- 8 )©olat. 
Oftcuber®) ©alat. 

9 tnf|i|dje 10 ) f 5 rifdjfud)en. 

I SBaratt, SEBartieibedjfe 11 ). 
SItuerifanifdje Seemufcfjet 1 *). 
Bangen», SBetdjmufdjel 13 ). 
Sattflenmufdjetn nad) George 
Merrill 10 ). 

— nadj Montant 10 ). 
Newburg- 17 )3angenntn» 
©oger 18 ). [fdjeln. 

3>otn», ©tad)el(<f)tt)an 3 l6 ). 
Xerrapine 20 ). 
Baltimore- 21 )3Terraptne. 
Serrajntte uad) Bonner 52 ). 
— nadj Mc. Govern 28 ). 



Crustaces. 

Terrapine. ä la Maryland. 

— ä la Newburg. 

— aux truffes. 

Pate de terrapine. 

Ragout de terrapine. 
Timbale ä la calaisiennt. 

— ä la nantaise. 

Tire-barbe. 

Tortue. 

— conservee en boite. 

— frite. 

— froide. 

— ä la Perigord. 

— aux petits pois. 

— ä la royale. 

— « la Said Facha. 
Beignets de tortue. 

Calape. 

Cal(l)ipash de tortue. 

— de tortue au mad'ere. 

— de tortue aux truffes. 
Cal(l)ipee de tortue. 
Fricassee de tortue. 
Nageoires de tortue. [nons. 

— de tortue aux champig- 

— de tortue farcies aux 
truffes. [d'artichauts. 

— de tortue aux fonds 

— de tortue aux qucnclles. 

— de tortue ä la regence. 

— de tortue salies. 

Noix de tortue aux epinards. 
Oeufs de tortue. 

Aspic d'oeufs de tortue. 
Pate de tortue. 

Petites bouchees ä la tortue. 
Ragout de tortuc. 


©djaltiere. 

terrapine auf SÖtarhlanber l ) 
2Trt. 

— auf SletoBurgeE*) 2lrt. 

— mit $vüffel*@ofe. 
Serrapineu^ßaftete. 

— «Wag out, 

Calais- 3 )23ecf)expaftete. 
9iantefer» 4 )S5edjerpaftete. 
Sangenmufdjel, SBatt* 
©djilbfröte 6 ). [fueiper ®). 

— in Sofen. 

— ge&aden. 7 ) 

— falt 8 ). 

— mit Trüffeln. 

— mit jungen ©r&fen. 

— auf föniglidje 21 vt. 

— nadj Said Pascha*). 
@dji(bftöten»®rapfen. 

— «Wagout. 

®atipafcf) 10 ) bon ©djilbfröte. 

— b.6c|nbFr5te m.SRabeiva. 

— b.6c!)ÜbFr5tem. Trüffeln. 
Äatipie 18 ) bon ©djilbfröte. 
SBeißetngemadjte ©djilbfröte. 
©djilbfröten*2ito jfen 14 ). 

— «Stoffen m. 3hfel«$itjcu. 

— »Stoffen gefüllt mit 

Srüffeln. [SBöb'eu. 

— »Sftoffen mit 2lrti[<f)ocfeu» 

— 'Stoffen mit Slöfjdjen. 

— «Stoffen ttad) Wegen!» 
fd)aftS*2(rt. 

— «Stoffen gepßfeft. 16 ) 

— «Wug mit ©pinat. 

— «Eier 16 ). 

— »Eier in ©alterte. 

— »haftete. 

— »2Ippetit3«ü8iffen. 
©d)iIbtröten«Wagout 17 ). 
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Terrapin in Maryland 
style. 

—, Newburg style. 

— with truffle-sauce. 

-pie. 

— -ragout. 

Thimble, Calais style. 

—, Nantes style. 

Vulsella. 

Turtle. 

— tinned (canned). 

— fried. 

— cold. 

— witb truffles. 

— witb green peas. 

— in royal style. 

—, Said Pacba style. 

— -fritters. 

-ragout. 

Cal(l)ipash u ) o£ turtle. 

— of turtle with madeira. 

— of turtle witb truffles. 
Cal(l)ipee 1S ) of turtle. 
Fricassee of turtle. 
Turtle-finSj flippers. 

-fins witb musbrooms. 

-fins stuffed with 

truffles. [bottoms. 

-fins with artichoke 

-fins, forcemeat-balls. 

-fins, regency style. 

— -fins soused. 

Cushion of turtle with 
Turtle-eggs. [spinacb. 

Aspic of turtle eggs. 
Turtle-pie. 

Small turtle-patties. 
Turtle-ragout. 


*) Das in Stücke geschnittene Schildkröten¬ 
fleisch wird mit Butter, gutem Xereswein oder 
Madeira, Salz und Cayenne-Pfeffer gedämpft, mit 
Eigelbcu, die mit süßem Rahm geschlagen siud, 
verrührt. Nachdem man noch die Schildkröten- 
Eier hinein gegeben hat, richtet man das Ragout 
in heißer Schüssel an. Vergl. S. 232, Fußbem. 1. 

a ) Wie terrapene d la Maryland (s. d.). An¬ 
statt der gekochten nimmt man rohe Eigelbe 
und fügt Trüffel-Scheiben liiuzu. Vergl. ST 232, 
Fußbem. 2. 

3 ) Mit jus gekochte, mit frischer und Krebs- 
Butter vermischte, mit Parmesan-Käse bestreute 
Hohlnudeln gibt man zu einer »Garnitur«, be¬ 
stehend aus Austern, Muscheln und gekochten 
Krebsschwänzen mit Rahmsose. 

‘) Gebackene Austern, Krebs- oder Garneelen- 
Schwänze, gekochte Hummerschwanz-, in Madeira 
gekochte, geschälte Trüffel-Scheiben, in Mehl ge¬ 
rollte Lachsklößchen vermischt man mit Rahm- 
30se, die mit dor Austern- und Trüffel-Brühe vor¬ 
kocht ist, füllt das Ragout in Becher-Formen. 

5 ) Mya vulsella; = vulselle. Vergl. soft clam. 

‘) Man unterscheidet Land-, Fluß-, Seeschild¬ 
kröten, von denen jede einzelne in mehrere Untor- 
Abteilungen zerfällt. Die hauptsächlichsten der¬ 
selben sind besonders beschrieben; vergl. tortue 
bourbev.se, tortue de foret, tortue franclie, tortue 
greeque, tortue de mer, tortue tuilee usw. Vergl. 
hierzu S. 274, Fußbem. 14 uud S. 273, Fußbem. 2. 


v j Die Schuitten in einen Backteig, den man 
mit Weißwein bereitet hat, getaucht, gebaeken. 

9 ) Die in Salzwasser gekochte Schildkröte 
wird aus den Sohalen gelöst, ausgenommen, mit 
Rotwein, Fleischbrühe, Zwiebeln, Lorbeer-Blättern 
und Gewürz weich gekooht. Wenn erkaltet, schnei¬ 
det man das Fleisch in Scheiben und richtet es 
auf dem sauber gemachten Ruckenschild an; neben¬ 
bei Essig und 01, Salz., und Pfeffer. 

•) Vizekönig von Ägypten (1822—1863). 

10 ) ln der Kochkunst das grünliche Fleisch 
der Schildkröte am Rücken-Schilde, im Gegon- 
safcz zu eal(l)ipee, das gelbliche Fleisoh am 
Bauchschilde. 

“) The meat attached to the back or upper 
Shell of the turtle. 

>*) Vergl. Fußbem. zu calipash de tortue. 

n ) The meat attached to the belly or lower 
Shell of the turtle. 

“) Ein auf den Antillen sehr beliebtes Gericht. 

I6 ) In Westindien öfters kalt gegessen. 

19 ) Die Eier werden hart gekocht und aus¬ 
geschält in die Suppe gegeben, oder man kocht 
sie nur halbhart una richtet sie mit den Schalen 
auf gefaltetem Mundtuch au, indem man frische 
Butter dazu reicht 

”) Das klein geschnittene Fleisch wird in 
einer feinen Ragout-Soso mit Kalbsmilch, Trtiffel- 
Schoihen, Tafel-Pilzen und.Eierklößchen gedämpft. 
Umlage: Scheibon von hart gekochten Eiern. 
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Sdjaltiere. 


Crustacea. 


Salpieon ä la tortue. 
Suprcme de tortue ä la sauee 
piquante et aux pois. 
Trongon de tortue. 

Tortue bourbeuse. 

Tortue feroce. 

Tortue de forct. 

Tortue franelie. 

Tortue greeque. 

Tortue de mer. 

Tortue tuüee. 

Tourlourou. 

Tridaene gigantesque 10 ). 
Trionyx. 

Trompette marine. 
Trunkback. 

Tuüee, toHue tuüee, earet. 

Tulipe. 

Tupinambis. 

Turbo littoral. 

Tyrse, thirse. 

Uarane. 

Voran. 

Venusier. 

Vigneron. 

Vignot. 

Vol(e)-au-vent ä la Main- 
Vulselle * l * * 4 * ). [tenon. 

Vongoli. 

Whitstable oysters. 


<3cfi i(bf röten «SRngout*). 
©djilbfrötc m ’ t pifanter ©o|e 
unb Srbfen. 
©cliilbfröten=«6tüd. 

£euf>», ©umbffdjtlbfröie*). 
SBeijjfcijilbfröte 3 ). 
2BaIbfcf)ilbfröfe*). 
SRiefenjdjilbfröte 6 ). 

©rtedjifcfie ©djilblröte ®). 
©uppen*©cf)ilbfröte 7 ). 

Barett =>©cf)tlbfröte 8 ). 

SSioIette Sanbfrabbe ®). 
Sfttefenmufdjel. 

®reiflatte, SBeidjfcfjilbfröte 11 ). 
XrompetettsScfinecfe 1B ). 
Sfmertf. 9?iefen<»©cfjilbfröte. 
Barette, S3t[fa, fdjieferige 
SDieerfdjilbfröte 1S ). 
flammige SkieSmufdjef, 
Sßatan 16 ). [Sonne u ). 
©tranbmonbfcfinecfe lö ). 
Sägtjptifcfje ^autfdjilbfröte 17 ). 
Sßaran 18 ). 

Sßaran 19 ). 

SBenuSmnfdjet. 
Sßetnbergidjneäe* 0 ). 
©tranbmonbf djneffe 2l ). 
S5Iötterteig*?ßa[tete nod) ber 
SSartfneipei. [Maintenon * 3 ). 

: Vongoli 26 ). 

: Wbitstable- 86 ')9Iuftern. 


Salpieon of turtle. 

Turtle with piquant sauoe 
and peas. 

Turtle-steak. 

Tortoise. 

Ferox. 

Forest-turtle. 

Green turtle. 

Greek turtle. 

Sea-turtle. 

Loggerhead. 

Violet crab. 

Giant clam. 

Soft-sbell turtle. 

Wbelk. 

Trunkback. 

Loggerhead (turtle). 

Tulip-wedge. 

Monitor. 

Periwinkle. 

Egyptian turtle. 

Monitor. 

Monitor. 

Clam. 

Snail. 

Periwinkle*®). 

Puff with ragout of oysters 
Vulsella. [and mushrooms. 
Vongoli. 

Whitstable oysters. 


l ) Schildkröte (od. Ochsgaumen od. Kalbskqpf), 
Trüffeln, Krebsschwänze, kleine runde Kloße, 
Pfeffer-Gurken; Schildkröten-Sose. 

*) Emys lutaria, emys orbicularis, ciatudo 
lutaria. terrapene europaea; bis 30 cm lang, 
findet sich in fließenden und stehenden Gewässern 
Nordostdeutschlands, in Südfrankreich, Spanien, 
Portugal, auch in einigen Teilen Rußlands. In 
der Provence bereitet man von dem Fleische sehr 
kräftige Suppen. 

*) Trionyx ferox, aspidonestes ferox, trionyx 
spiniferus, platypettis ferox; die größte der 
nordamerikanischen Schildkröten, bis 35kg schwer, 
Panzer-Länge bis 40 cm. Das Tier lebt in Sa- 
vannah und Alabama, sowie in allen Flüssen und 
Strömen, die sich in den Meerbusen von Mexiko 
ergießen. Verwandte Arten bewohnen auch die 
großen nördlichen Seen, sowie den Hudson. Unter 
allen nordamerikanischen Schildkröten hat diese 
Art das schmackhafteste Fleisch. 

*) Testudo tdbulata (chersine tessellata); in 
Brasilien Schabuti, im ganzen tropischen Süd¬ 
amerika heimisch. Das Fleisch wird von den 
Portugiesen, Negern und Indianern gegessen, am 
tlhers hält man die Schabutis in mit Pfählen ab¬ 
gesteckten Gründen. 

l ) Testudo; ehemals auf Mauritius, Röunion, 
Rodriguez, Aldabra und auf den Galapagos sehr 
gemein, jetzt nur noch auf Aldabra in geringer 
Anzahl vorhanden. Ihr Fleisch ist sehr schmack¬ 
haft. = bec-de-faucon, midas. 

6 ) Testudo graeca. peltastes graecus, chersi- 
nella graeca; in Griechenland, Dalmatien, in der 
Türkei, in Unter-Italien, auf Sardinien und Sizi¬ 
lien zu Anden. Auf den Märkten Siziliens uud 
Italiens sind diese Landschildkröten selir häufig. 
Eine aus dieser Schildkröte bereitete Suppe wird 
dort besonders geschätzt 

7 ) Chelone macropus; = cMlonie. 

•) Testudo caretta; = tuilee. 


•) Gecardnus ruricola; 8 cm lang, auf den 
Antillen und an der Küste des Festlandes, wan¬ 
dert im Frühjahr ins Meer, um die Bier abzu¬ 
legen. Das Fleisch dieser Krabben ist schmack¬ 
haft = gecarcin. 

I0 ) Wissenschaftliche Bezeichnung; = binitier, 
faitiere. 

“) Trionyx, trionyx muticus; eine der 
nordamerikanischen Arten, ebenso trionyx ferox 
(= tortue feroce). 

12 ) Tritonium; — buccin. 

a ) Caretta rostrata, chelone imbricata, eret- 
mochelys imbricata); die Panzer-Länge beträgt 
bis zu 75 cm. Die Karette bewohnt die zwischen 
den Wendekreisen liegenden und die subtropi¬ 
schen Meere beider Halbkugeln. Ihr Fleisch wird 
nur von den Eingeborenen der von ihr besuchten 
Gegenden, nicht aber von den Europäern gegessen, 
weil es Durchfall und Erbrechen oder Beulen und 
Geschwüre verursachen soll. Nach Ansicht der 
Indianer und Amerikaner soll es auch wieder vor 
anderen Krankheiten bewahren. 

“) Mya tulipa. 

ls ) Varanus niloticus; = sauvegarde. 

“) Turbo littoreus (turbo littoralis); zu den 
Kreiselschnecken gehörig. = vignot, bigourneau. 

1T ) Aspidonectes aegyptiacus. 

“) Tupinambis niloticus; = sauvegarde. 

”) Varanus niloticus; = sauvegarde. 

*°) Helix vomatia; = escargot, colimapon. 

“) Turbo littoralis; = turbo littoral, bigour¬ 
neau. 

“) A sea-snail of small size, cooked and eaten 
as a relish, co Id. 

**) Mit einem Ragout von Austern, Tafel- 
Pilzen und Trüffeln in normannischer Sose. 

”) Wissensohaftl. Bezeichnung; = tire-barbe. 

*») Vergl. S. 250, Fußbem. 6. 

M ) Sprich »Wuittstäbl«; Hafenort an der Nord¬ 
küste der engl. Grafschaft Kent Vergl. native. 



XXX. Abteilung. 


Boucherie. — — Butchery. 


a) Agneau. 

Agneau ä la brocke. 

— entier, sauce poivrade. 

— frit. 

— froid , sauce ä la vienthe.' 

— ä la hongroise. 

— pascal . 

— pascal en beurre. 

— röti. 

— röti ä la Dudley. 

— röti ä la venaison. 

— saute. 

— saute aux artichauts. 

—- sautt aux tomates. 

BaUot(t)ines d'agneau. 

— d’agneau en belle vue. 

— d'agneau ä la gelee. 

— d’agneau aux petits pois. 
Bär&ny-pörkölt. 

Baron aagneau. [Freneuse. 

— cCagneau ä la puree 
Blanquette d’agneau. 

— d’agneau en bordure de 
pommes de terre. 

— d’agneau ä la creme. 


Stamm. 

Samm 1 ) atu Spiefj gebraten. 

— gaitj gebraten, Pfeffer» 

— gebacfen. 2 ) [<Sofe. 

— !a!t, SJtinjfofe. 

— auf ungarifdje 8 ) 2lrt. 
Dftertamm. 

— in 33utter.*) 

Sammbraten. 

— na cf) Dudley*). 

— tüie Sßilb bereitet.®) 
©efdjmungeneS Sammfieifdj. 

— Sammfleifcf) mit SIrti» 
fdjoden. 7 ) 

— Sammfieifdj mit ißara* 
bie§*$pfeln. 8 ) 

©eroüte fiammfdtjiußel. 

— Sammfdjnijjel in ©alterte. 

— 8ammfd)ni&eltn@atlerte.®) 

— SaimujdE)ni§et m. ©djoteu. 
Samm»Sßörlött 10 ). 
SBaronftiict 11 ) bott Samm. 

— bott Samm n. Freneuse. 
2Beifje3 19 ) Sammfieifdj* 

©etidjt. 

— SantmfTcifd)*®erid)t in 
Sfartoffelvanb. [fRaljui. 

— Sammfleifd|*©erid|t mit 


Lamb. 

Lamb roasted on tbe spit. 

— roasted wbole, pepper 

— fried. [sauce. 

— cold, mint sauce. 

— in Hungarian style. 
Passover lamb. 

— lamb in butter. 

Eoast lamb. 

— lamb, Dudley style. 

— lamb as venison. 

Fried (tossed) lamb. 

— lamb wifcb artichokes. 

— lamb witb tomatoes. 

Bdht(t)ines of lamb. 

— of lamb in jelly. 

— of lamb witb jelly. 

— of lamb w. green peas. 
Hungarian lamb stew. 
Baron of lamb. 

— of lamb, Freneuse style. 
Blanquette of lamb. 

— of lamb with a border 
of potatoes. 

— of lamb witb cream. 


*) Man kann Lamm auf fast alle Arten wie 
Hammel bereiten, also Lammkeule wie Hammel- 
Keule, Lammrippchen wie Hammel - Rippchen, 
Lammzunge wie Hammel-Zunge usw. Die unter 
agneau vermißten Gerichte können also unter den 
Hammel - Gerichten (vergl. mouton) nachgeschla¬ 
gen werden. 

*) In Wien »Lämmernes gebacken«. 

') österreichisch »Paprika-Lämmernes«. 
Gedämpfte Lammschnitten mit Zwiebel-Sose und 
Paprika. 

‘) Liegend aus erkalteter Butter gebildet (mo¬ 
delliert); die Augen von Bosinen, zwischen den 
Vorderbeinen ein rassisches Kruzifix, von dessen 
Höhe ein rotes Fähnchen herab weht; auf einem 
kalten Fleischstück angerichtet. 

*) Gebratener Lammschlegel mit Nieren und 
Bröschen. 

*) Man reibt eine gehäutete Lammkeule mit 
einer Mischung von gestoßenen Gewürz-Nelken, 
Holunder-Beeren, gehacktem Dragun und Meiran 
tüchtig ein, legt sie in eine Beize von Botwein 
und Essig, nimmt sie nach zwei Tagen heraus, 
salzt und bratet sie in Butter und gibt zuletzt 


sanere Sahne an die Sose. Vergl. gigot d’agneau 
en chevreuil. 

7 ) In Butter mit feinen Kräutern geschwun¬ 
genes, in Würfel geschnittenes Lammfleisch, um¬ 
legt mit in Öl geschwungenen Artischocken. 

®) Das in Würfel geschnittene Bückenfieisch 
in Öl mit Zwiebeln, Knoblauch und Gewürz ge¬ 
schwungen, mit in öl gebackenen Paradies-Äpfeln 
vermischt, 

*) Die Lammschulter gefüllt und gekocht, 
gepreßt, mit Tafel-Fleischbrühe überglänzt, an¬ 
geschnitten, angerichtet, mit Gallerte verziert. 

10 ) Lammfleisch schneidet man in Würfel, 
röstet Zwiebeln in Schmalz braun, gibt das Lamm¬ 
fleisch dazu, verrührt das Ganze und läßt es 
dünsten. Nach ungefähr 20 Minuten gibt man 
mit Mehl verrührte süße Sahne an das Pörkölt, 
läßt noch zwei Minuten kochen, richtet mit Szege- 
diner Eiergraupen (tarhanya) oder mit «Nok 
kerln« an. 

n ) Vergl. Fußbem. zu baron de boeuf. 

w ) Kleine runde Schnitten von _ gekochtem 
Lamm und Zunge in weißer Sose mit Petersilie 
und Tafel-Pilzen, in einer Kandform angeriohtet. 
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Broeheltc* d'agneciu. 

— d’agneau ä la Dumas. 

Carre d’agneau. 

— d’agneau aux artiehauts. 
Cerveile d’agneau. 

— d'agneau au beurre noir. 

— d'agneau ä l'italicnnc. 

— tVagncau ä la maitre 
d’kötel. 

— d'agneau ä la puree 

d'artiehauts. [gibier. 

— d'agneau ä la puree de 

— d'agneau ä la puree 
d’oseille. 

— d’agneau ä la ravigote. 

— d'agneau, sauce aux 
tomates. 

Beignets de cervcttcd’agneau. 
Chartreuse d'agneau. 

— d'agneau ä la gastro- 
nome. 

Cotes d'agneau. 

— d'agneau ä la ehan - 
ediere. 

Cotdettcs d'agneau. 

— d'agneau ä l’anglaise. 

— d'agneau aux artiehauts. 
■— d'agneau ä la Belle- 

Ällianee. 

— d'agneau en bdle vue. 

■— d'agneau ä la bordelaise. 

— d'agneau a la bouchere. 
dagneau ä la boulangere. 

— d'agneau/ ä la Carignan. 


©piejjdjett mit £ammflet)'dj. 

— mit 2ammf(etfdj itadj 

Dumas 1 ). 

SSorbertoiertel toott Soram. 

— tiou Sainm mit 9lrtU 
£amtnljtrti. [fdjocfen.*) 

— mit Brauner 93ntter. 

— auf italicnifdje 4 ) 9(rt. 

— mit §au31jofmeifter»©ofe. 

— mit 9lrtifd)Ocfenmu3. 

— mit 2Bilb6retmu§. 

— mit (SauerampfermuS. 

— mit grüner SBüvafofe. 

— mit ^arabiegapfel* 
<3ofe. B ) 

— »Ärapfen. 

Sartfinfer=©cricf)t bou £amm. 

— «©eridjt toon 2atnin nad) 
$einfdjmecfer* 7 )2Irt. 

£antm=3Uppeuftfld. 

— -Siippenffücf tiadj $anj* 
Ierin= # )9trt. 

Sammrippdjett 10 ). 

— auf englifdje 11 ) 2lrt. 

— mit 9Irtifdjo(fen=83öbeit. 
Belle-Allianoe- ia )2amm» 

rippten. [lerte. 1 *) 

Sammripp^eit falt in ©al» 

— auf Sorbeaujer 14 ) 9lrt. 

— nad) 3?retfdjertn* IB )9(rt. 

— nad) Sftdcrin» 16 )9lrt. 

— uadj Carignano 17 ). 


Skewers with roast lamb. 

— with roast lamb,Dumas 
style. 

Forequarter 1 ) of lamb. 

— 01 lamb with artichokes. 
Lamb’s brains. 

— brains, black butter. 

— brains in Italian style. 

— brains with maitre 
d'holet-sance. 

— brains with puree of 
artichokes. (game. 

— brains with puree of 

— brains with puree of 
sorrel. 

— brains, ravigote-sance. 

— brains with tomato 
sauce. 

— brain fritters. 
Chartreuse 0 ) of lamb. 

— of lamb, gastronomer’s 
style. 

Forequarter 8 ) of lamb. 

— of lamb, chancelloress 
style. 

Lamb-cutlets. 

-cutlets, English style. 

-cutlets with artichokes. 

— -cutlets, Belle-Alliance 

style. [jelly- 

-cutlets with coating of 

-cutlets, Bordelais st. 

-cutlets, butcher’s style. 

-cutlets, baker’s style. 

-cutlets,Carignano style. 


*) Eine Lammkeule wird in gleichmäßige 
Stücke geschnitten, mit gehaokten Schalotten, 
Knoblauch, Petersilie, Schnittlauch, Muskatnuß, 
Zitronensaft und Gewürz gebeizt, die Schnitten 
werden herausgenommen, abwechselnd mit Pökel¬ 
fleisch-Scheiben an Spießchen gesteckt, in Brot¬ 
krumen gerollt, auf dem Rost gebraten; Colbert- 
Sose. 

*) Oder fore-quarter. target of lamb. 

’) Die kurz geschnittenen Rippen mit Speck, 
Petersilie, Knoblauch usw. gebraten, mit Weiß¬ 
wein und brauner Sose gar gemacht; Artischocken. 

4 ) Das Hirn in Weißwein gar gemacht, mit 
Gallerte, die mit gehackten Dragun-Blättern ver¬ 
mischt ist, überzogen; auf einem Stufen-Sockel 
anserichtet, mit croütons von Montpellier-Butter 
und kleinen Trüffel-Kästchen verziert. 

5 ) Das Hirn wird in kochendem Wasser ge¬ 
brüht und in Weißwein gedämpft. 

•) Lamb inCarthusuzn style (fashion), lamb 
as the Carthusians eat it. 

’) Gekochte und gepreßte Lammbrnst wird 
in viereckige Stücke geschnitten, mit Kopfsalat 
abwechselnd in eine cluirtreuse -Form gefüllt, in 
kochendem Wasser heiß gemacht, ausgestürzt und 
mit weißer Sose zu Tisch gegeben. 

8 ) The *ribs « of lamb. 

®) Das Rippenstück ganz angerichtet. Die 
Schulter abgeschnitten, das Fleisch fein gehackt 
nnd gewürzt, wieder zu den Rippen gelegt, mit 
Brotkrumen bestreut, im Ofen braun gebacken. 

*°) Rostrippchen von Lamm, Lammkote¬ 
lett (das), Lammkotelette (die). 

“) a) In Eigelbe getaucht, mit Brotkmmen 
bestreut, gebraten; grüne Erbsen, b) Die Ripp¬ 
chen in Butter geschwungen, überglänzt, im Kranz 


um in Salzwasser mit Petersilie gekochte Erbsen 
angerichtet. 

“) Sprich »Bäl-Alliangs«; Meierhof in derbelg. 
Prov. Südbrabant, wonach in Deutschland öftere 
die Schlacht bei Waterloo benannt wird. Gebra¬ 
tene Lammrippchen und gebratene Gansleber- 
Scheiben von gleicher Größe werden mit Tafel- 
Fleischbrühe überglänzt und abwechselnd im 
Kranz angerichtet; in die Mitte Trüffeln; mit 
Paradiesapfelmus verkochte Madeira-Sose. 

1S ) Mit Gallert-Mayonnaise angerichtet. 

u ) Die Rippchen in Butter geschwungen, mit 
Fleischbrühe und Bordeauxwein gedünstet, mit 
einem kalten Ragout von Kalbsbröschen, Trüffeln, 
Tafel-Pilzen’ und spanischer Sose überzogen, mit 
geriebener Semmel bestreut, in geschlagene Ei¬ 
gelbe getaucht, nochmals in geriebener Semmel 
gewälzt, in heißem Fett gebacken. 

“) Die Rippchen gesalzen, in zerlassene Butter 
getaucht, mit Brotkrumen bestreut, auf dem Rost 
gebraten, im Kranz angerichtet; in die Mitte ein 
Ragout von würfelig geschnittenen Pfeffer-Gurken, 
gekochten Tafel-Pilzen und magerem Schinken, 
gebunden mit spanischer Sose, die mit glace und 
Madeira eingekocht und mit Cayenne-Pfeffer ge¬ 
würzt ist. 

") Die Rippchen in 01 und Mehl getaucht, 
am Spieß gebraten; Rahmsose. Vergl. ipaule 
d’agneau d la boulangere. 

*’) Staramfamilie der ehemaligen sardinischeu, 
jetzt italienischen Könige. Die Rippchen in ge¬ 
schlagene Eigelbe getaucht, mit geriebenem Par¬ 
mesan-Käse bestrent, in Butter gebraten, auf einem 
Teigrund im Kranz angericlitet; in die Mitte ge¬ 
backene Hahnkämme; mit Paradiesapfel-Sose und 
Wein verkochte spanische Sose. 
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Cotelettes d’agneau ä la 
catalane. 

— d’agneau ä la Charleroi. 

— d’agneau ä la chatelaine. 

— d’agneau en chaud-froid. 

— d’agneau ä la Glamart. 

— d’agneau ä la Clichy. 

— d’agneau aux concombres 
farcis. 

— d’agneau en crepinettes. 

— d’agneau a la Otcssy, 

— d’agneau ä la Dada 
Grofna. 

— d'agneau ä la dauphine. 

— d’agneau ä la demi-deuil. 

— d’agneau ä la diable. 

— d’agneau ä la Dubarry. 

— d’agneau ä la duchesse. 

— d’agneau ä l’ecarlate. 

— d’agneau ä Vespagnole. 

— d’agneau farcies. 

— d’agncau farcies aux 
truffcs. 

— d’agneau en feuillete. 

— d’agneau ä la ßnanciere. 

— d'agneau aux fines herbes. 

— d’agneau au four. 

— d'agneau fourrees. 


£ammriWrf)eu auf Tata» } 
lonifcf)e *) 2Irt. j 

Charleroi-®)2ammri^d)ett. s 
Sammri^dEjen itadj SBaftel» \ 
lanin«*)'2lrt. \ 

— überfulgt. > 

Clamart-^ßammrippdjen. | 
Clicby- 8 )Samnuipf)(|en. j 
Sammrtppd&en mit gefüllten 

©urlen.®) \ 

— in 5ßefeen. ? ) | 

— nad) Cussy 8 ). j 

— itadj Dada Grofna. j 

— mit EErfiffeltt unb Bunge \ 

gefpidt. \ 

— in §al6trauer®). i 

— mit 5ßfeffer*Sofe. < 

— ttad) bet Dubarry 10 ). < 

— itadj ^erjogtn* 11 )^!. s 

— mit 5ßö!el*8unge. 5 

— auf fpantfd^e §lrt. > 

— gefüllt. 1 ®) | 

— mit Trüffeln gefüllt. 1 ») 

— in 33lätterteig. j 

— mit föftlidjem SRagout. 14 ) < 

— mit feiner Sräuter»Sofe. i 

— gebaäen. f 

— »gefüttert«. 14 ) ; 


Lamb-cutlets in Catalan 
style. 

— -cutlets, Charleroi style. 

— -cutlets, castellan’s 

style. (fr oid-sa.net 

-cutlets with chaud- 

-cutlets, Clamart style. 

-cutlets, Clichy style. 

-cutlets with stuffed 

cucumbers. 

— -cutlets in nets. 

— -cutlets, Cussy style. 

— -cutlets, Dada Grofna 
style. 

— -cutlets larded with 
truffles and tongue. 

— cutlets, half-mourning 

— -cutlets devilled. [style. 

— -cutlets, Dubarry style. 

-cutlets, duchess style. 

-cutlets w. salt tongut?. 

-cutlets, Spanish style. 

-cutlets stuffed. 

-cutlets coated with 

truffles. 

-cutlets in puff-paste. 

-cutlets with financier’s 

garnish. 

— -cutlets, fine herb sauc6. 
-cutlets baked. 

-cutlets »furred«. 


‘) Die Rippchen werden auf einer Seite an¬ 
gebraten; diese Seite bestreicht man mit Rahm- 
sose, die mit Tafelpilz-Brühe und rotem Pfeffer 
eingekocht und mit gehackten Tafel-Pilzen ver¬ 
mischt ist; darüber streut man geriebenen Par¬ 
mesan-Käse, träufelt zerlassene Butter obenauf 
und läßt die Rippchen im Ofen braun werden. 
Vergl. cotelettes d'agneau d la chätelaine. 

*) Sprich »Scharlröa«; in der belg. Prov. 
Hennegau, 22550 Einw. Die gebratenen Rippchen 
mit dickem Zwiebelmus bestrichen, in Villeroi- 
Sose getaucht, mit geriebenem Parmesan-Käse 
bestreut, in Eigelbe getaucht, in Brotkrumen ge¬ 
wälzt, gebacken, auf Mundtnch angerichtet. 

*) Die Rippchen auf einer Seite leicht ge¬ 
braten, diese Seite mit durchgestrichenem Hahn¬ 
fleisch und Zwiebelmus, das mit Kahm und Ei¬ 
gelben gebunden ist, bedeckt; die andere Seite 
ebenfalls gebraten, damit das Huhnfleischmus steif 
wird. Man gibt die Rippchen mit brauner Sose 
und Erbsmus zu Tisch. Vergl. cotelettes d'agneau 
ä la catalane. 

*) Sprich »Klamahr«; Dorf bei Paris. 

J ) Sprich »Klischi«; Clichy, auch Clichy-la- 
Garenne, ehemals Dorf bei Paris, jetzt zur Stadt 
gehörig. Die Rippchen mit Salz und Pfeffer ge¬ 
würzt, mit Butter geschwungen, mit Huhnfleisch- 
Füllsel bestrichen, in Schweinsnetz gehüllt, in 
geschlagene Eigelbe getaucht, in geriebener Sem¬ 
mel gerollt, in Butter gebraten; Champagner-Sose. 

*) Die Gurken ausgehöhlt nnd mit Brotfüllsel 
gefüllt, in Milch gedämpft, in Scheiben geschnit¬ 
ten, mit krustgcbackenen Lammrippchen kranz¬ 
förmig angerichtet; Würfel• Gemüse in die Mitte. 

’) Die Rippchen in Butter ziemlich gar ge¬ 
macht, feine Kräuter, Trüffeln und Madeira hin- 
zugegeben. eingekocht; die Rippchen herausge¬ 
nommen, die Sose mit farce d gratin vermischt. 
Mit dieser Mischung werden die Rippchen auf 
beiden Seiten maskiert, in Schweins- oder Lamm- 
netz eingeschlagen, in zerlassene Butter getaucht, 
auf dem Rost gebraten; Trüffel-Sose. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I Teil. 


*) Die gebratenen Rippchen auf einem Füll- 
selrand angerichtet; in die Mitte ein Ragout von 
Tafel-Pilzen, Lammbröschen und Ochszunge; Ma- 
deira-Sose, die mit Zitronensaft geschärft ist. 

*} Die geschwungenen Rippchen, mit Scheiben 
von schwarzen Trüffeln dazwischen, im Kranz um 
kleine Ernsten, die mit Trüffeln in Madeira gefüllt 
sind, angerichtet; Madeira-Sose nebenbei. Vergl. 
cotelettes d'agneau aux truffcs. 

**) Die Rippchen gebraten, überglänzt, mit 
Artischofkenmus angerichtet. 

M ) Die Rippchen werden durch eine Uxelles- 
Sose gezogen, mit Brotkrumen bestreut, gebraten, 
auf einem Rand oder anf Erbsmus angerichtet; 
in die Mitte verschiedene Gemüse in weißer Sose. 

•*) a) Die vorher angebratenen Rippchen wer¬ 
den mit Tafelpilzmus bestrichen, mit geriebener 
Semmel bestreut, gebraten, im Kranz angerichtet; 
in die Mitte Artischockenmus; nebenbei eine Ta- 
felpilz-Sose. b) Die Rippchen gewürzt, mit Butter 
beträufelt, auf dem Kost gebraten, auf beiden 
Seiten mit Geflügel-Füllsel, das mit weißem Zwie¬ 
belmus vermischt ist, bestrichen, mit fein gehack¬ 
tem Trüffeln bestreut, in geschlagene Eigelbe ge¬ 
taucht, mit Brotkrumen bestreut, goldgelb ge¬ 
backen, auf einem Füllselrand angerichtet; in die 
Mitte junge Erbsen. 

“) Die gespickten Rippchen werden mit Trüf¬ 
felmus in dicker Sose bedeckt, mit Brotkrumen 
bestreut, gebraten; braune Sose. 

M ) Die Rippchen werden in Butter auf beiden 
Seiten gar gemacht, überglänzt, im Kranz um 
eine Teigkruste, die mit Ragout d la financiire 
gefüllt ist, angerichtet, mit Kugeln von Trüffeln 
und Tafel-Pilzen umlegt. 

"•) Die Rippchen auf einer Seite in Butter 
geschwungen, mit gehackten Tafel-Pilzen und 
dicker Rahmsose bestrichen, mit geriebener Sem¬ 
mel bestreut, mit zerlassener Butter beträufelt, 
in heißer Butter gar gemacht, im Kranz ange¬ 
richtet; in die Mitte Artischockeumus. Vergl. 
Fußbem. zu cotelettes d'agneau farcies uuter al. 

(41 2ü 
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Coidcttes d’agneau ä la ! Sammrippdjctt auf franjö* Lamb-cutlets in French 
frangaise. \ fijdje 1 ) Strt. style. 

— d’agneauälaFrancillon. s — nad) Francilion*). j-cutlets, Francillon 

— d’agneau frites. > — gebaden. ;-cutlets fried. [style. 

— d'agneau froides. j — fatt. ) — -cutlets cold. 

— d’agneau garnies de blan- < — mit SammbröSc^eit um» j-cutlets garnished with 

gnette de ris d'agneau. < legt. \ lamb-sweetbreads. 

— d’agneau garnies d’emin- < — mit Safelpilj» unb j — -cutlets with mince of 

ce de ehampignons et de s Srüffelilcin. mushrooms and 

truffes. 5 j truffles. 

— d’agneau a la gelle. > — in ©allerte. j — -cutlets in jelly. 

— d’agneau grillees. > — auf beut SRoft gebraten. j Broiled lamb-cutlets. 

— d’agneau grillees ä la ? — gevöftet mit jungen ©e* } — lamb-cutlets w. young 

gardiniere. [verts. j ntilfen. ; vegetables. [beans. 

— d’agneau aux harieots < — mit grünen SBoIjnen. < Lamb-cutlets with string 

— d’agneau ä l’italienne. s — auf ttalienifdje *) 9Itt. <-cutlets in Italian style. 

— d’agneau ä la lyonnaise. ) — auf Sponer 4 ) Slvt. j-cutlets, Lyons style. 

— d’agneau ä la maeedoine. S — mit Mifdjgemfife. |-cutlets with mixed 

> | vegetables. [style. 

— d'agneau a la Maintenon. ? — uadj bei* Maintenon 5 ). \ — -cutlets, Maintenon 

— d'agneau ä la Maison- > Maison d’0r- 6 )Sammiipp» j — -cutlets, Maison d’Or 

d’Or. ? cf)en. \ style. 

— d'agneau ä la maltaise. < Sammtipp^en, maltefifd) 7 ). j — -cutlets, Maltese style. 

— d'agneau ä la mareehal. < — nadE) Marfdjaff3* 8 )?Irt. < -cutlets, marshal’s style. 

— d’agneau ä la Massena. \ — nad) Massena 0 ). 5-cutlets. Massena style. 

— d’agneau ä la milanaise. s — auf matlänbifdje 10 ) SIrt. <-cutlets, Milanese style. 

— d'agneau ä la minute. 5 — in SStttter gebraten. j-cutlets fried. 

— d'agneau ä la Monaco. j — nacf) Monacoei* 11 ) SIrt. j — -cutlets, Monaco style. 

— d’agneau ä la Mont- j — nad) Montgelas 12 ). <-cutlets, Montgelas 

gelas. ftaine. ? s style. [style. 

— d’agneau ä la napöli- j — auf neapolitanifd^e 1 *) SIrt. '-cutlets in Neapolitan 

— d’agneau au naturel. < — auf bem SRoft gebraten. < — -cutlets grilled. 

— d’agneau panees et < Sruftierte, geröftete Samm= Breaded, grilled lamb- 

grillees. $ rippten. 14 ) cutlets. 

') Ungarisch bäränybordäs franezia modra. iu die Mitte Trüffeln; nebenbei eine mit den 
Die in Butter geschwungenen Rippchen werden Trüffel-Schalen verkochte braune Sose. 
mit einemRagout von Tafel-Pilzen, Hnhnbrüstchen, •) Die Rippchen auf eiuer Seite angebraten, 

Rindszunge und Trüffeln, das mit einer Madeira- mit Gansleber-Pastetenmasse bestrichen, in ietz- 
Sose angemacht und mit Eigelben gebunden ist, tere rund ausgestochene Brotkrusten hineinge- 
überzogen, in geriebener Semmel gewälzt, in ge- drückt, Rahmfüllsel von Huhnfleisch ringsherum, 
schlagene Eigelbe getaucht, mit Semmel bestreut, gebacken; Madeira-Sose. 
in heißem Fett gebacken. 1# ) Mit Reis und Parmesan-Käse. 

*) Sprich »Frangsijong«; Robert Edward Fran- u ) Die Rippchen in Milch mit feinen Kräutern 

cillon, engl. Schriftsteller, geb. 1841 zu Gloucester und Gewürz gedünstet, dann mit Mehl bestänbt, 
als Sohn eines Richters. Die Rippcheu gebraten, in Eigelb getaucht, in Brotkrumen gerollt, in 
wenn kalt, werden sie mit Füllsel von Kalbfleisch, heißem Fett gebacken. Die durchgestrichene Milch 
Speck und gehackten Trüffeln in Schweinsdarm wird mit Mehl verdickt, mit Butter vermischt, 
eingeschlagen, mit Butter und Semmel bestrichen, mit Salz gewürzt, mit gehackten Kapern geschärft, 
geröstet; nebenbei eine Trüffel-Sose. Mit dieser Sose uud einem Raud von grüneu Erb- 

*) Die Rippchen werden in zerlassene Butter sen richtet man die Rippchen an. 
getaucht, dick mit geriebenem Parmesan-Käse ls ) Die gebratenen Rippcheu im Kranz ange- 

und Semmel bestreut, durch Eigelb gezogen, richtet; in die Mitte ein Ragout von Trüffel-, 
nochmals in Parmesan-Käse und Semmel umge- Tafelpilz- und Zungen-Fäden mit weißer Sose. 
wendet, in Butter gebraten; Paradiesapfel-Sose. 13 ) Die gedünsteten Rippchen werden mit ge- 
*) Mit Zwicbel-Sose. riebener Semmel bestreut, dick mit Geflügel-Füll- 

•) Die Rippchen mit Salz und Pfeffer gewürzt, sei bestrichen; iu das Fiillsel steckt man gleich¬ 
auf einer Seite angebraten, diese Seite mit Huhn- mäßig geschnittene, in Gefliigol-Brühe gekochte 
fleisch-Füllsel bestrichen, obenauf mit gehackton Hohlnudeln; die Ofraungcn der Hohlnudeln wer- 
Trüffeln bestreut, die Rippchen in gut mit Butter den mit rund ausgestocheueu, gekochten Trüffeln 
ansgestrichener Pfanne gebaekeu; weiße Rahmsose. verzioit. Man begießt dio Rippchen mit etwas 
e ) Die Rippchen werden mit Trüffel-Scheiben Geflügel-Brühe und macht sie überm Feuer heiß, 
gespickt, mit Salz und Pfeffer gewürzt, in gesclila- damit das Füllsel steif wird. In Salzwasser ge- 
gene Eigelbe getaucht, in geriebener Semmel ge- kochte Hohlnndelu werden mit geriebenem Par- 
rollt, iu klarer Butter gebraten, mit herzförmig mesan- und Schweizer Käse, Butter und Braten- 
ansgestochenen, gerösteten Brotkrusten, die mit Brühe geschwungen und angerichtet; die Rippchen 
Gansleber belegt sind, verziert. werdeu im Kranze darüber gelegt. 

DieRippchen in Butter gebraten; weiße Rahm- “) Die Rippcheu in geschlagene Eigelbe ge- 

sose und Xereswein, Zitronon- und Oraugensaft. taucht, in geriobenerSemmel gewälzt, in zerlassene 
8 ) Die steif gemachten Rippchen werden mit Butter getaucht* auf dem Rost gebraten, im Kranz 
Trüffelmus und Huhnfleisch-Füllsel bedeckt, im angerichtot; in die Mitte junge Erbsen, die in 
Ofen gar gemacht, anf Füllselrand angerichtet; Salzwassor gekocht sind. 
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Cotelettes d'agneau panics 
et grillies ä la purie 
d'artiehauts. 

— ä'agneau panees ctflrillccs 
ä la purce de cardons. 

— ä'agneau panecs et grü¬ 
lees ä la purie de cileri. 

— ä'agneau panees etgrillees 
älapurieaechampignons. 

— ä'agneau panees et gril- 
lies ä la purie de truffes. 

— ä'agneau panees et gril¬ 
lees au salpieon. 

— ä'agneau panees et grü¬ 
lees ä la Soubise. 

— ä'agneau en papülotes. 

— ä'agneau a la Farme. 

— ä'agneau au parmesan. 

— ä'agneau ä la Pirigueux. 

— ä'agneau aux petites 
earottes. [legumes. 

— ä'agneau aux petits 

— ä'agneau aux petits pois. 

— ä'agneau ä la phoeienne. 

— ä'agneau ä la Pierre-le- 

— d’agneaupiquees.[Grand. 

— ä'agneau piquies ä la 
ehicoree. 

— ä'agneau piquies aux 
harieots verts. 

— ä'agneau piquies ä la 
purie d’oseille. 

— ä'agneau piquies ä la 
purie de petits pois. 

— ä'agneau piquies ä la 
Soubise. 

— ä'agneau aux pointes 
d'asperges. 

— d'agneau äla Pompadour. 

— ä'agneau ä la prineesse. 

— ä'agneau ä la purie de 
marrons. 


Sntftierte, geröftete Samm* 
ripbdjen mit 8Irtif<f)o<!en* 
mu8. 

—, geröftete Sammrijjfcdjen 
mit SfarbouenmuS. 

—, geröftete Sammri^pdjen 
mit ©etteriemuA 

—, geröftete Sammri^ctjen 
mit Eafetbilämtiö. 1 ) 

—, geröftete Sammrippcfjen 
mit £rüffelmit§. 

—, geröftete Sammri^djen 
mit reidj. 9ttifdjgerict)t®). 

—, geröftete Sammrtpfic|en 
mit meißem ,0mie&elmu§. 

Sammribbdjen in ißapier. 

— mit 5ßarmefan»fiäfe.*) 

— mit fßarmefan*®fife. 4 ) 

— mit Trüffeln. 6 ) 

— mit jungen 3Jiöf)ren.®) 

— mit jungen (Semfifen. 7 ) 

— mit grünen (SrBfen. 8 ) 

— auf pljoJäifdje 9 ) Slrt. 

— mit Trüffeln. 

(Sefpidte Sammrijxpdjen. 

— fiammvippdjen mit 
®nbibienmu3. 

— Sammrippdjen mit 
grünen 33oIjneu. 10 ) 

— Sammrippcfjen mit 
SaucrampfermuA 

— Sammrippdjeit mit 
@r68mu§. 

— Sammripbdjen mit 
meifjem SmiebelmuS. 11 ) 

fiammrippdjen mit Spargel* 
©pifcen. 

— nad) ber Pompadour 12 ). 

— ttaef) 5ßringeffin- 13 )Strt. 

— mit burdjgeftridjenen 
Äaftauien. 


*) Die Rippchen im Kranz auf einem Kartof¬ 
felrand angerichtet, mit Tafelpilz-Köpfen einge¬ 
faßt; in die Mitte Tafelpilzmus. 

*) Salpieon von würfelig geschnittener Gans¬ 
leber, Trüffeln und Tafel-Pilzen in einer gebacke¬ 
nen Teigkruste. 

*) Ungarisch bärängbordäs parmazän sajttal. 

*) Die Rippchen in Butter angebraten, durch 
weiße Sose, die mit geriebenem Parmesan-Käse 
verdickt ist, gezogen, mit Brotkrumen bestreut, 
in Eigelb getaucht, nochmals mit Brotkrumen be¬ 
streut, gebraten. 

•) Die Rippchen mit fein gehackten Trüffeln 
bestreut, gar gemacht, im Kranz angerichtet; in 
die Mitte füllt man ein Ragout von Trüffeln 
und Huhnfleisch-Klößchen; nebenbei gibt man 
eine mit den Trüffel-Schalen verkochte braune 
Sosc. 

•) Die in Brotkrumen gerollten Rippchen 
werden mit jungen, ganzen Möhren, Butter, ge¬ 
hackter Petersilie, Pfeffer, Salz, Zucker und Zi¬ 
tronensaft gebraten. 

*) Die in Brotkrumen gewälzten Rippchen 
werden in Butter gebraten; Gemüse-Fäden in 
brauner Sose. 


Breaded, grilled lamb- 
cutlets with purie of 
articbokes. 

—, grilled lamb-cutlets 
witb purie of cardoons. 
—, grilled lamb-cutlets 
witb purie of celery. 
—, grilled lamb-cutlets, 
purie of musbrooms. 

—, grilled lamb-cutlets 
witb purie of truffles. 
—, grilled lamb-cutlets 
witb salpieon. 

—, grilled lamb-cutlets, 
wbite purie of onions. 
Lamb-cutlets in papers. 

-cutlets witb parmesan 

cbeese. [cbeese. 

-cutlets witb parmesan 

-cutlets witb truffles. 

— -cutlets witb small 

carrots. [shreds. 

-cutlets witb vegetable- 

-cutlets w. green peas. 

-cutlets, Marseille style. 

-cutlets with truffles. 

Larded lamb-cutlets. 

— lamb-cutlets with purie 
of endives. 

— lamb-cutlets with green 
beans. 

— lamb-cutlets with purie 
of sorrel. 

— lamb-cutlets withjpim-e 
of green peas. 

— lamb-cutlets witb wbite 
purie of onions. 

Lamb-cutlets witb aspa- 
ragus-points. [style. 

-cutlets, Pompadour 

-cutlets, princess style. 

-cutlets witb purie of 

chestnuts. 

*) Die krustgebackenen Rippchen werden mit 
Tafelpilz-Sose und Erbsen in der Mitte eines Kar¬ 
toffelmus-Randes angerichtet. 

Auch »auf Marseiller Art», weil Mar¬ 
seille eine Kolonie von Phokäa war. Die Ripp¬ 
chen auf beiden Seiten in Butter geschwungen, 
mit weißer Gallert - Zwiebelsose überzogen, im 
Kranz angerichtet; in die Mitte ein Gemüse-Salat 
mit Mayonnaise. 

10 ) Die Rippchen mit Speckstreifen gespickt* 
mit Speck und Gemüsen in Fleischbrühe gar ge¬ 
macht, im Kranz angerichtet; in die Mitte in But¬ 
ter geschwungene grüne Bohnen; spanische Sose. 

n ) Vergl. cotelettes Ä’agneau d la Soubise. 

**) Die in Butter angebratenen Rippchen wer- 
mit einem Ragout von gehacktem Speck, Kalb¬ 
fleisch, Trüffeln, feinen Kräutern und Gewürz 
bedeckt, in Butter-Papier gehüllt, im Ofen gebra¬ 
ten und auf dem Rost vollends gar gemacht; in 
dem Papier mit der eigenen Sose angerichtet. 

’*) Am Spieß gebratene Rippchen in weiße 
Tafelpilz-Sose getaucht; wenn erkaltet, durch 
Eigelbe gezogen, mit Brotkrumen bestreut, ge¬ 
braten, mit Spargel in weißer Soso zu Tisch 
gegeben. 


29* 
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Cdtelettes d'agneau ä la 
puree de pois. 

— d'agneau ä la puree de 
pommes de terre. 

— d'agneau ä la reine. 

— d'agneau ä la Robert. 

— d'agneau ä la Robinson. 

— d'agneau ä la Saint- 

Cloud. [Alliance. 

— d'agneau 4 la Sainte- 

— d'agneau ä la sauet 
piquante. 

— d'agneau sauties. 

— d'agneau sautees aux 
fines herbes. 

— d'agneau sautees aux 
harieots verts. 

— d'agneau sautees ä la 
jardiniere. 

— d'agneau sautees aux 
petits pois. 

— d'agneau sautees aux 
pointes d'asperges. 

— d'agneau ä la E. F. 
Shepard. 

— d'agneau ä la Soubise. 

— d'agneau aux tomates. 

— d'agneau älatoulousaine. 

— d'agneau aux truffes. 

— d'agneau ä la Villeroi. 

— d'agneau ä la IVestmore¬ 
land. 

— d'agneau ä la eingara 1S ). 


ßamiuribpdjen mit 6rb»» 
muS. 1 ) 

— mit Kartoffelmus. 

— nad) Königin**)?frt. 

— mit Brauner .Bttncbel» 
®ofe. 

— nad) Robinson. 3 ) 

— mit Trüffeln gejpidt. 

^fCiauäs^Sammrippcfien. 

2ammrif)f>d)en mit pifanter 
®ofe. [cljeu. 8 ) 

©efd)Wungene Sammrip))» 

— Sammrippdjen mit feiner 
Kräuter=Sofe. 

— Sammrippcfjen m. grünen 
SBoijnen. 

— Samntrippdjen mit 
jungen ©emüfeu. 

— Sammrippdjen mit 
jungen ©rbfen. 

— Sammrippdjen mit 
SpargeWSpifcen. 

Sammrippdjen nadj Sbe- 
pard 0 ). [muS. 7 ) 

— mit toeifjem gtoiebcl* 

— mit ij3arabieS=2ipfeIn. 

— nad) Soutoufer 8 ) Slrt. 

— mit Sriiffeln. 9 ) 

— nad) Villeroi 10 ). 

— mit Strüffeln. 11 ) 

— nad) 3igeuner« ,3 )?lrt. 


Lamb-cutlets witb puree 
o£ peas. 

— -cutlets with puree of 
potatoes. 

-cutlets, queen’s style. 

-cutlets witli brown 

onion sauce. 

— -cutlets, Robinson style. 
-cutlets larded with 

truffles. [style. 

-cutlets, Sainte-Alliance 

-cutlets with piquant 

sauce. 

Fried lamb-cutlets. 

— lamb-cutlets with fine 
herb sauce. 

— lamb-cutlets with greeD 
beans. 

— lamb-cutlets with 
young vegetables. 

— lamb-cutlets with green 
peas. 

— lamb-cutlets with aspa- 
ragus-points. 

— -cutlets in Shepard 
style, [puree of onions. 

-cutlets with white 

— -cutlets with tomatoes. 

— -cutlets, Toulouse style. 

— -cutlets with truffles. 

— -cutlets, Villeroi style. 
-cutlets with sliced 

truffles. (tongue. 

— -cutlets with smoked 


l ) Die Rippchen in geschlagene Eigelbe ge¬ 
taucht, in genebener Semmel gewälzt, in Butter 
gebraten, auf Füllselrand angerichtet; Eibsmus. 

a ) Die gebratenen Rippchen werden auf bei¬ 
den Seiten mit Huhnfleisch-Füllsel bestrichen, 
mit gehackten Trüffeln bestreut, in Butter gar 
gemacht, im Kranz angerichtet; in die Mitte füllt 
man Spargel-Spitzen. 

*) Sprich »Röbängsong«; feines Restaurant 
bei Sccaux, in dessen Garten man auf Kastanien- 
Bäumen speisen kann. Die gehörig vorbereiteten 
Rippchen werden mit Salz und Pfeffer gewürzt, 
in Butter auf beiden Seiten gebraten, mit Geflügel- 
Lebern in Madeira-Sose angerichtet. 

*) La Sainte-Alliance, die heilige Allianz, das 
1815 zwischen Rußland, Österreich und Preußen 
geschlossene Bündnis, a) Mit Möhren. Artischok- 
ken und gebratenen Zwiebeln, b) Die Rippchen 
in Butter geschwungen, mit gleichgroßen uud 
gleichgeformten, gedünsteten Gansleber-Schnitten 
abwechselnd im Kranz angerichtet; in die Mitte 
Trüffeln und Madeira-Sose 

•) Die Rippchen im Kranz angerichtet; in die 
Mitte in Fäden geschnittene gekochte Tafel-Pilze, 
Trüffeln und Rindszunge, mit Rahmsose, der Ta¬ 
felpilz- und Trüffel-Brühe angemacht. 

•) Die Rippchen werden mit Salz und weißem 
Pfeffer gewürzt, in Butter auf einer Seite ge¬ 
schwungen, mit Trüffel- und Zungen-Scheiben, 
sowie mit grünen Erbsen belegt, im Ofen ge¬ 
backen, auf herzförmig ausgestochenen gerösteten 
Brotkrusten angerichtet; nebonbei eine mit spani¬ 
scher Sose verkochte Paradiesapfel-Sose. 

’) Vergl. cötelettes d'agneau piquies d la 
Soubise. 

*) Ungarisch bdrdnybordäs toulousei mödra. 
Die Rippchen werden mit weißer Sose, die mit 


Geflügel-Essenz und glace eingekocht, mit Ei¬ 
gelben gebunden und mit Zitronensaft geschärft 
ist, bestriohen, mit geriebener Semmel bestreut, 
in zerlassene Butter getaucht, nochmals in gerie¬ 
bener Semmel gewälzt, auf dem Rost gebraten, 
im Kranz um ein weißes Ragout von Lammbrös¬ 
chen, Tafel-Pilzen, Geflügel-Klößchen, Hahnnier- 
chen und Trüffeln angerichtet. 

•) Vergl. cötelettes d'agneau en demi-deuil. 

’°) Die Rippchen in Butter geschwungen, in 
eine mit feinen Kräutern vermischte Villeroi-Sose 
getaucht, mit geriebener Semmel bestreut, ge¬ 
backen, auf einem Mundtuch mit gebackener Pe¬ 
tersilie angerichtet. 

“) Man findet auch d la Moreland, Morlande, 
Morland, Morlan usw.; sämtlich falsch. Die ge¬ 
salzenen Rippchen werden in geschlagenes Eiweiß 
getaucht, mit fein gehackten Trüffeln bestreut, in 
klarer Butter geschwungen uud im Kranz um ein 
Tafelpilzmus angerichtet. 

**) Auch d la zingane, zingari, zigeunerisch. 

u ) a) Die zugeschnittenen Rippchen werden 
in geschlagenes Eigelb getaucht, mit geräucherter, 
gekochter, fein geschnittener Riudszunge bestreut, 
in Butter anf beiden Seiten gsr gemacht, im 
Kranz um den Rest der geschnittenen Zunge, die 
man mit Rahmsose vermischt uud dnrchgestriclien 
hat, angerichtet; außen herum legt man gebackeue 
Butterteig - Schnitten, b) Die Rippchen werden 
aufgeschnitten, mit einem Ragout von in Butter 
heißgemachton, vorher gebratenen Hnhnfleisch- 
Würfeln, Tafel-Pilzen, Trüffeln, gekochter Räu- 
cher-Zunge, Kalbfleisch-Klößchen und Madeira- 
Sose gefüllt, gewürzt, übereinander geklappt, in 
Eigelb getaucht, in Brotkrumen gewälzt, in klarer 
Butter goldgelb gebraten; nebenbei eine Paradies 
apfel-Sose. 
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Agneau. 


Or&pincttes d’agneau. 
Croquettes d’agneau. 

- d’agneau aux artichauts. 

- d’agiteau ä la Patti. 
jßmince d’agneau. 

— d’agneau ä l’anglaise. 

— d’agneau au kari. 

— d’agneau ä la Melicourt. 

Epaule d’agneau. 

— d’agneau ä Vafrieaine. 

— d’agneau en ballon ä la 
puree de cardons. 

— d’agneau en ballon ä la 
puree de chicoree. 

— d’agneau en ballon ä la 
puree d’oseüle. 

— d’agneau en ballon ä la 
puree de pommes de terre. 

— d’agneau ä la boulangere. 

— d’agneau braisee. 

— d’agneau braisee aux 
epinards. 

— d’agneati en caneton. 

— d’agneau aux cäpres. 

— d’agneau ä la chicoree. 

— d’agneau aux epinards. 

— d'agneau ä l’estouffadc. 

— d’agneau etuvee ä Vame- 

ricainc. [tomates. 

— d’agneau etuvee aux 

— d’agneau farcie. 

— d’agneau ä la fermüre. 

— d'agneau ä la flamande. 


9?e{m>ütftcf)en Bott ßamnt. 1 ) 
ßammfleifd)*Äruftcln. 

— »Ärufieltt m. 'älrtifdjoden. 

— »Ärufteltt nadj b.Pafcfci 8 ). 
SHättm'agout ttou Samm* 

fleifcf).’) [englifdj 4 ). 

— oott Sammfleifd), 

— n.ßammffeif^limitÄari. 5 ) 

— oon SammjTeifdj nadj 
Melicourt. 

ßammjdjulter. 

— auf ofrifa«ifcf»e ’ 7 j ) 2Irt. 

— all Äugel mit Äarbüiten» 
nutS. 8 ) 

— als Äugel mit (SnbiBien* 
muS. 

— als Äugel mit 6auer» 
ampfermuS. 

— als Äuget mit Äartoffel* 
muS. 

— nadj 33ädetin» 10 )9Irt. 

— gebämpft. 

— gebämpft mit Spinat. 

— in (Sntenform 11 ). 

— mit Äapem. 

— mit (SnbiBien. 

— mit Spinat. 

— gebämpft. 

— .gebämpft auf antetifa* 
nifclje 12 ) 2lrt, [Slpfefn. 

— gebämpft mit fßarabieS» 

— gefüllt 13 ). 

— nadj 5ßädjtem= u )2trt. 

— auf Blämijdje 15 ) 2lrt. 


Flat sausages of lamb. 

Lamb-croquettes. [chokes. 

-croquettes with arti- 

-croquettes, Patti style. 

Mince of lamb (minced 
lamb). 

— of lamb, English style. 

Curried mince of lamb. 

Mince of lamb, Melicourt 

style. 

Shoulder 6 ) of lamb. 

— of lamb, African style. 

— of lamb as balloon®) 
with puree of cardoons. 

— of lamb as balloon with 
puree of endives. 

— of lamb as balloon with 
puree of sorrel. 

— of lamb as balloon with 
mashed potatoes. 

— of lamb, baker’s style. 

— of lamb braised. 

— of lamb braised with 
spinach. 

— of lamb served as duck. 

— of lamb with capers. 

— of lamb with endives. 

— of lamb with spinach. 

— of lamb stewed. 

— of lamb stewed, Ameri¬ 
can style. [tomatoes. 

— of lamb stewed with 

— of lamb stuffed. 

— of lamb, farmer’s style. 

— of lamb, Flemish style. 


J ) Rumänisch tocatüra de mielul. Herz, Lunge, 
Leber werden in Fleischbrühe gekocht, mit grü¬ 
nen Zwiebeln und Fenchel gehackt, in Netz ein¬ 
geschlagen, in Eigelb getaucht, in Brotkrumen 
gerollt, in klarer Butter gebraten, mit Kartoffel¬ 
mus angerichtet. 

*) Mit Reis, der in Huhnfleisch-Brühe gekocht, 
dann mit Butter und süßem Rahm heiß gemacht 
wurde; Trüffel-Scheiben. 

*) Gekochtes Lammfleisch wird fein gehackt, 
stark gewürzt, in dicker Sose heiß gemacht, in 
der Mitte einer Schüssel angerichtet; ringsherum 
legt man verlorene Eier und in Butter geröstete 
Brotkrusten. 

*) Gekochte Lammschulter wird in feine Schei¬ 
ben geschnitten: feingehackte Zwiebeln werden 
in Butter und Mehl gebräunt, mit Fleischbrühe, 
Pariser Sose, feinen Kräutern undGewürz gekocht; 
das Lammfleisch wird mit der Sose vermischt, mit 
gehackter Petersilie angerichtet. 

5 ) Eine gebratene Lammkeule wird blätterig 
geschnitten, mit sauce demi-glaee heiß gemacht. 
Reis wird mit in Butter gerösteten, gehackten 
Zwiebeln, Kari und Paradiesapfelmus iu Fleisch¬ 
brühe gekocht. Die Lammfleisch-Scheiben werden 
über dem Reis angcrichtet. 

6 ) Oder Shoulder and blade-bone, auch nur 
blade-bone. 

’) Eine Lammschulter würzt man_ mit Salz 
und Pfeffer, kocht sie mit Zwiebel-Scheiben, Möh¬ 
ren, Fleischbrühe und spanischer Sose gar, ent¬ 
fettet die Brühe, streicht sie über die angerichtete 
Schulter, welche man mit gefüllter Eierfrucht und 
gekochtem gumho umlegt. 

*) Die Schulter ausgebeint, gesalzen, mit Bind¬ 
faden wie ein ballon zusammengezogen, die obere 


Seite gespickt, gedämpft, mit warmer giace be¬ 
strichen und Uber Kardonenmus angerichtet. 

°) Das franz. en ballon kaun auch mit cof- 
lared übersetzt werden. 

10 ) Die Schulter mit Butter und ausgelassenem 
Fett angebraten, Sose entfettet, mit guter Kalb¬ 
fleischbrühe vermischt, das Fleisch gar gemacht. 
Länglich geschälte Kartoffeln schneidet man in 
Scheiben, schwingt sie mit gehackten Zwiebeln 
in Butter. Die Lammschulter richtet man auf 
eiuem länglichen Teller, der mit Scheiben von 
gesalzeuem Schweinefleisch bedeckt ist, an, um¬ 
legt sie mit den Kartoffeln und den Zwiebeln, 
beträufelt Fleisch und Umlage mit Butter, läßt 
das Ganze im Ofen backen und gibt zuletzt die 
durchgestrichene Braten-Sose hinzu. Vergl. cöte- 
lettes d’agneau d la boulangere. 

n ) Die Schultern mit Lammfleisch-Füllsel, das 
mit Würfeln von gekochtem Schinken, Lamm¬ 
bröschen uud Tafel-Pilzen vermischt ist, gefüllt, 
mit Speckstreifen gespickt, mit Tafel-Pilzen und 
Oliven umlegt. 

rJ ) Die Schulter wird mit Paradies- Äpfeln und 
Kartoffeln langsam gedämpft, bis die Paradies- 
Äpfel vollständig zerkocht sind. 

13 ) Füllsel von den Fleischabfällen, gehacktem, 
magerem Schinken, Speck, Brotkrumen, Eigelben 
und feinen Kräutern; auf besonderem Teller reicht 
man weißes Bohnenmus. Vergl. auch poitrine 
d’agneau farcie. 

“) Die Schultern von den Knocheu befreit, 
gefüllt, zugenäht uud gedämpft, überglänzt, mit 
überglänzten Zwiebeln, Möhren und gedämpftem 
Kopfsalat augerichtet. 

15 ) Wie ipaule d’agneau d Vafrieaine ; mit 
Umlage von gekochten Möhren, Rüben, Rotkraut 
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fijpaiile d'agneau en galan¬ 
tine. 

— ä'agneau ä la gendarine. 

— d'agneau grillee. 

— d'agneau a Vitalienne. 

— d'agneau ä la jardi- 
ni'ere. 

— d'agneau au jus de 
citron. 

— d'agneau ä la macedoine. 

— d’agneau ä la müanaise. 

— d'agneau ä la Mont - 

morency. 

— d'agneau ä la musette. 

— d’agneau ä la nivernaise. 

— d'agneau aux oignons 
glaces. 

— d'agneau ä Voseille. 

— d'agneau aux pointes 
d'aspcrges. 

— d'agneau ä la polonaise. 

— d'agneau ä la puree 

d’aiiichatits. 

— d'agneau ä la puree de 
pois verts. 

•— d'agneau ä la puree de 
pommes de terre. 

— d'agneau ä la puree de 
tomates. 

— d'agneau ä la roucnnaise. 

— d'agneau, Sauce aux 
Champignons. 

— d’agneau, sauce aux 
truffes. 

— d'agneau ä la Theodore. 

— d’agneau aux tomates 
farcies. 

— d'agneau ä la Windsor. 


Snmmfdjulter gefüllt unb 
gerollt. 1 ) 

— ttacfj Sonbfäger* 2 )3Irt. 

— auf bem Sdoft gebraten. 

— auf italienifdje *) 9(rt. 

— mit ©entfifen. 

— mit Sitronenfaft. 

— mit SRifdjgemfife. 

— auf SSRaifänber 4 ) 2irt. 

— uadj Montmorency 5 ). 

— als Subetfacf. 8 ) 

— mit äRöfiren. 7 ) 

— mit überglänzten 8n)ie<= 
befn. 

— mit Sauerampfer. 

— mit <SpargeI=<3pijjen. 

— auf polnifdje 8 ) 9lrt. 

— mit StrtifdjoäenmuS. 

— mit SERuS öon grünen 
©rbfen. 

— mit ÄartoffeImu§. 

— mit ißarabieSapfelmuS. 

— auf fRouennefer °) 2Irt. 

'i — mit SafefpiIz»@ofe. 

— mit £rfiffeI=»@ofe. 

— nad) Theodor 10 ). 

— mit gefüllten 5ßarabie§» 

Äpfel”* 

— mit StinbSjunge. 11 ) 


Galantine of lamb* 
Shoulder. 

Shoulder of lamb, gen- 
darme style. 

— of lamb grilled. 

— of lamb, ltalian style. 

— of lamb with vege- 
tables. 

— of lamb with lemon- 
juice. 

— of lamb w. vegetables. 

— of lamb, Milanese style. 

— of lamb, Montmorency 
style. 

— of lamb as bag-pipe. 

— of lamb with carrots. 

— of lamb with glazed 
onions. 

— of lamb with sorrel. 

— of lamb with asparagus- 
points. 

— of lamb with truffles. 

— of lamb with puree of 
artichokes. 

— of lamb with puree of 
green peas. 

— of lamb with mashed 
potatoes. 

— of lamb with purie of 
tomatoes. 

— of lamb, Rouen style. 

— of lamb with 
mushroom sauce. 

— of lamb with truffle 
sauce. 

— of lamb, Theodor style. 

— of lamb with stuffed 
tomatoes. 

— of lamb w. beef-tongue. 


*) Die Schulter wird mit Kalbfleisch-Füllsel 
bestrichen, in das Füllsel drückt man Streifen 
von Pökel-Zunge, Speck, Trüffeln und Pfeffer- 
Gurken, dämpft die zusammengerollte Schulter 
mit Speckscheiben, Zwiebeln nnd Möhren, über¬ 
glänzt nnd verziert sie mit Gallerte. 

*) Die ansgelöste Schnlter mit Ochszunge 
durchzogen, gedämpft, überglänzt, mit Eudivien 
verziert. Die Brühe mit Madeira verkocht. 

*) Die Schulter mit einem Füllsel von frisch 
gesalzenem Schweinefleisch, gehackten Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen, Petersilie, Brotkrumen nnd ganzen 
Eiern gefüllt, in Fleischbrühe gekocht; Paradics- 
apfel-Sose. 

*) Dio ansgelöste Schulter gefüllt und gebra¬ 
ten, mit Hohluudeln, Zungen-Streifeu und Tafel¬ 
pilz-Scheiben umlegt; Madeira-Sose. 

5 ) Die Schulter von den Knochen befreit, ge¬ 
füllt, gespickt, gedünstet, mit Tafel-Pilzen nsw. 

®) Die Schulter gesalzen, mit feinen Kräntern 

f ewürzt, mit einem Ragout von Kalbsbröschen, 
ökel-Zunge, Trüffeln und Tafel-Pilzen in Madeira 
efüllt. In Einschnitte, welche man in die obere 
eite des Fleischstückes macht, steckt man Trüffel- 
Scheiben. Die Schulter wird mit Speck, Schinken, 
Zwiebeln, Möhren, Petersilie und Gewürz gedün¬ 
stet, daun überglanzt; spanische Sose. 

’) Die von den Kuochen befreite Schulter wird 
mit Salz nnd Pfeffer bestreut, mit Kalbfleiscli- 
Füllsel bestrichen, mit Bindfaden in Form einer 


Keule zusammen gebunden, in Bntter braun ge¬ 
braten, mit Zwiebeln, Möhren, Petersilie, Lorbeer- 
Blättern und Fleischbrühe weich gedämpft. Die 
Sose wird dnrchgestrichen, entfettet, dick ein¬ 
gekocht, die Schnlter damit überglänzt Möhren, 
die mit Brühe, Zucker und Butter weich gekocht 
wurden, schwenkt man ebenfalls in dieser Sose. 
Grüne Erbsen kocht man in Salzwasser, vermischt 
sie mit Bntter und Zucker. 

■) Die abgebrühte Lammschulter mit schwar¬ 
zen Trüffeln gespickt, überglänzt, angerichtet; 
Trüffel-Sose. 

°) Eine in Fettbriihe gedünstete Lammschnlter 
wird mit ausgestoclienen Rüben in Butter braun 
gebacken, angerichtet; dio Rüben ringsherum. 

10 ) König von Abessinien, eigentlich Kasa, ge¬ 
boren nm 1820 im Land Quara als Sohu des dor¬ 
tigen Statthalters Hailu lilarjam, erschoß sich 
14. April 1868. Die von den Knoclieu befreite 
Schulter wii-d mit Füllsel, das mit gehackten 
Tafel-Pilzeu nnd Trüffeln vermischt ist, gefüllt, 
mit Woin, Fleischbrühe, Speck, Schinken und Ge- 
müseu gedämpft, überglänzt und mit überglänzten 
Möhren verziert; uebonbei eine braune Sose. 

”) Dio Schulter wird mit Kalbfleiscli-Füllsel 
bestrichen, mit gehackten Tafel-Pilzen, Zwiebeln 
nnd Petersilio bestrent, gedünstet, übergläuzt, in 
Scheiben geschnitten, mit gleichgroßen gekochteu 
Zungen - Scheiben abwechselnd angerichtet, mit 
Gemüsen umlegt. 
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Epigramme d'agneau. 

— d’agneau ä l'ancicnne. 

— d'agneau ä la bearnaise. 

— d'agneau ä la ehieorce. 

— d'agneau auxeoneombres. 

— d'agneau ä la jardiniere. 

— d'agneau ä la Louisiane. 

— d'agneau ä la macedoine. 

— d'agneau ä la nivernaise. 

— d'agneau aux petits pois. 

— d'agneau aux pointes 
d'asperges. 

— d'agneau ä lä Soubise. 

— d'agneau älatoulousaine. 

— d'agneau aux truffes. 
Esealopes d'agneau. 

— d'agneau aux fines 
herbes. 

— d'agneau ä la purie de 
Champignons. 

Ukuvee d’agneau. 

— d'agneau ä la crdole. 

— d'agneau aux flageolets 8 ). 

— d'agneau ä la frangaise. 

— d'agneau aux harieots. 

— d'agneau aux harieots 
de Lima. 

— d'agneau ä Virlandaise. 

— d’agneau ä la jardiniere. 

— d'agneau ä la Louisiane. 

— d'agneau ä la parisienne. 

— d'agneau aux petits pois. 

— d’agneau au salsifis. 

Filets d’agneau. 

— d’agneau ä la Condi. 


Epigramm 1 ) öon Samm. 

— bou Samm, altmobifd) 

— boti Samm,Steamer ©oje. 

— boti Samm mit ©nbitotcit. 

— bon Samm mit ©urfen. 

— bon Samm mit jungen 
©emiifen. 3 ) 

— bon Samm, louifianifd)*). 

— bou Samm mit ©emilje. 

— bon Samm mit SJii^ren. 

— bon Samm mit ©djoten. 

— bon Samm mit Spargel- 
Spijjeu. [3miebelmu§. 

— bou Samm mit meinem 

— bon Samm, touloufifd) 6 ). 

— bon Samm mit Trüffeln. 
Sammfleifdj»©d)nütdjen 4 ). 

— -©djnittdjen mit feiner 
Äräutcr-Sofe. 

— »©djnittdjen mit Jafel- 
pilämnS. 

©eöämpfte§ Sammfleifd). 

— Sammfleifd), treoüfd) 7 ). 

— Sammfleifd) mit Stoerg- 
bohlten. 


— Sammfleifd), fvanaöfifd) 10 ). 

— Sammfleifd) mit Sonnen. 

— Sammfleifd) mit Sima» 
23oI)nen. 

— Sammfleifd), irifd). 

— Sammfleifd) mit©emüfen. 

— Sammfleifd),louifianifd) 11 ). 

— Sammfleifd), parififd) 19 ). 

— Sammfleifd) mit ©djoteu. 

— Sammfleifd mitS^marg» 
wurjel. 

£ammfleifdj»©djnitten. 

— »Sdjnitten nad) Condä 1 *). 


I 


Epigramme of lamb. 

— of lamb, ancienfc style. 
_ of lamb, Bearnese sce. 

— of lamb with endives. 

— of lamb w. cucumbers. 

— of lamb with young 
vegetables. [style. 

— of lamb, Louisiana 

— of lamb w. vegetables. 

— of lamb with carrots. 

— of lamb w. green peas. 

— of lamb w. asparagus- 
points. [purcc of onions. 

— of lamb with white 

— of lamb, Toulouse style. 

— of lamb with truffles. 
Collops of lamb. 

— of lamb with fine herb 
sauce. 

— of lamb with puree of 
mushrooms. 

Stewed lamb, lamb-stew. 

— lamb with tomatoes. 

— lamb with flage(o)let # ) 
beans. 

— lamb,French style. 

— lamb with String beans 

— lamb with Lima-beans. 

Irish lamb stew. [tables. 
Stewed lamb with vege- 

— lamb w. sweet potatoes. 

— lamb, Parisian style. 

— lamb with green peas. 

— lamb with oyster-plant. 

Lamb-fillets. 

-fillets, Gond6 style. 


*) Epigramm = Reim-, Sinn-, Spott- 
gedicht; in der deutschen Küchen-Sprache mit 
Reimgericht, Reimschüssel usw. übersetzt. 
Diese Übersetzungen, sowie andere noch vorkom¬ 
mende sind wohl wörtlich, aber sinnlos ; das franz. 
Wort läßt sich in diesem Falle nicht übersetzen. 
Über die Entstehung der epigramm.es vergl. S. 131. 
Nach anderer Fassung kam eines Tages zu dem 
Bankier Sam. Bernard in Paris der marqnis 
d’Arceau, welcher während der Unterhaltung das 
Frühstück beim Grafen Bercicr, dem er ebeu bei¬ 
gewohnt hatte, rühmte nnd voll des Lobes über 
die von dem Dichter Le Roy bei dieser Gelegen¬ 
heit »servierten« Epigramme war. Nachdem sich 
der Besuch entfernt hatte, herrschte der Bankier 
seinen Küchen-Meister an, warum er uoch uie- 
mals »Epigramme« auf deu Tisch gebracht habe. 
Am anderen Mittag erblickte der Bankier auf der 
Speise-Karte » epigramme d'agneau «, und vor ihm 
stand das auf geschickte Weise zubereitete Vorder- 
Viertel eines Lammes. 

•) Gekochte Lammbrnst wird ausgebeint, in 
Scheibchen geschnitten, diese durch eine Uocelles- 
Sose gezogen, mit geriebener Semmel bestreut, in 
geschlagene Eigelbe getaucht, uochmals »paniert«, 
in Butter goldgelb gebraten, im Kranz auf ge¬ 
brühtem Füllselrand angericlitet; in die Mitte eiu 
Kranz von jungen Erbsen. 

*) Die gedämpfte Lammbrust wird in herz¬ 
förmige Schnitzel geschnitten, diese werden durch 
eine Villeroi~ Sose gezogen, »paniert«, gebacken 
und abwechselnd mit gebrateuen Lammrippchen 


auf einem Gemüserand angerichtet; in die Mitte 
junge Gemüse. 

*) Von einer in Fettbrühe gekochten Lamm¬ 
brust schpeidet man herzförmige Scheibeu, taucht 
diese in 01, würzt mit Salz nnd Pfeffer, rollt sie 
iu geriebener Semmel, bratet sie auf dem Rost. 
Die gleiche Anzahl Lammrippchcu kocht man 
auf dieselbe Weise, »paniert« und bratet sie auf 
dem Rost; man richtet das Epigramm mit gebra¬ 
tenen süßen Kartoffeln und Madeira-Sose au. 

*) Wie epigramme d’agneau d la jardiniere. 
In die Mitte ein weißes Ragout vou Trüffeln, Ta¬ 
fel-Pilzen, Hahnkämmeu und Klößen. 

®) Wie cötelettes d’agneau behandelt. 

7 ) Mit Paradiesapfel-Stückchen, geschnittenen 
grünen Pfeffer-Schoteu uud gehackter Zwiebel; 
Rand von gekochtem Reis. 

®) Flageolet oder haricot fiageolet, sehr ge¬ 
bräuchlich, obgleich unrichtig und regelwidrig; 
richtig (haricot) nain hätif de Laon. 

•) The green sced beans shelled out of string 
beans. 

10 ) Mit Möhren, Rüben und Kartoffeln. 

u ) Mit in Butter gebratenen, süßen Kartoffeln. 

1S ) Mit rund ausgestocheuen, in Butter gebra¬ 
tenen Kartoffeln. 

“) Die Schnitten gespickt mit Ahschoven-, 
Trüffel- nnd Pfeffergurkeu-Fäden, mit 01 gebeizt, 
mit gehackten Tafel-Pilzeu, Schalotten, Kapern, 
hartgekochten Eiern und Gowilrz in Netz abge¬ 
schlagen, au Spießchen gebraten; Kalbfleisch-Sose 
mit Zitroneu-Scheiben und geriebener Muskatuuß 
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Filets d'agneau en papillotes 
ä la J. E. Hedrington. 

— d'agneau en papülotes 
ä la H. Mc. Connell. 

— d'agneau ä la Soubise. 

— ä'agneau ä la Villeroi. 
Foie d'agneau. 

— d'agneau ä l'espagnole. 

— d'agneau frit. 

— d'agneau grille. 

— d'agneau grille ä la pro- 

vengale. [d'liötel. 

— d'agneau ä la maitre 

— et mou d’agneau sautes 
aux Champignons. 

Fraise •) d'agneau. 

Fressme d'agneau. 

— d'agneau ä la diable. 

— d'agneau ä Festouffa.de. 

— d'agneau en frieassee. 

— d'agneau grillee. 

— d'agneau ä Vitalienne. 

— d'agneau au kari. 

— d'agneau ä la lyonnaise. 

— d'agneau aux petits pois. 

— d'agneau ä la puree de 
pommes de terre. 

— d'agneau ä la sauee 

ravigote. [tomates. 

— d'agneau ä la sauee aux 

— d'agneau au vin. 
Fricandeau d'agneau. 

Frieassie d’agneau. 

— d'agneau aux edpres et 
aux anehois. [pignons. 

— d'agneau aux eharn- 

— d'agneau aux houblons. 

— d'agneau aux pointes 
d'asperges. 

Galantine d'agneau. 


Sauunfleifdj-Sdjttitteu in ^q. 
pier nad) Hedrington 1 ). 

— *@cf)nitten in Rapier 
nad) H. Mc. Connell 9 ). 

— »©cfjtiitten mit tneifjem 
StoiebelmuS. 

— »©djnitten n.Villeroi 8 ). 
Sammleber, 

— auf fpauifdje 4 ) 2lrt. 

— gebraten. 

— auf bem SRoft gebraten. 

— gerijftet auf proöeuna» 
lifcfje 8 ) 9trt. 

— mit §anil)ofnieifter*6ofe. 

— unb «Bunge gcfdjtoungen 
mit SafeUßiljen. 

Sammgelröfe. 

Sammgefdjlinge 7 ). 

— mit ißfeffer=6ofe. 

— gebämpft. 

— tueißehigemadjt. 

— gcröffet. 

— auf italienifdje®) 9lrt. 

— mit Kari. 10 ) 

— auf Sponer 11 ) 9lrt. 

— mit jungen ©rbfen. 

— mit Kartoffelmus. 

— mit grüner SEBürjfofe. 

— mit lßarabie3apfel=6ofe. 

— in SRottoein. 12 ) 
ßammbruft gefpiclt unb ge* 

fcljmort. [fteifcfj. 

SBeifjeingemadjteS **) Bamm» 

— Sammfleifd) mit Kapern 
unb Slnfdjoben. IJJiljen. 

— Sammfleifcf) mit aafel* 

— Sammfleifd) mit Hopfen. 

— Sammfleifd mit Spargel* 
Spifceu. 

SRoKpaftete üou Sarnm. 


Lamb-fillets in papers, 

J. E. Hedrington style. 

— -fillets in papers, 

H. Mc. Connell style. 

— -fillets with white 
puree of onions. 

— -fillets, Villeroi style. 
Lamb’s liver. 

— liver, Spanish style. 

— liver fried. 

— liver broiled. 

— li ver broiled, pro vencial 

style. [sauee. 

— liver with maitre d'hotcl 

— liver and lights fried 
with mushrooms. 

— rüffle. 

— fry 8 )- 

— fry devilled. 

— fry stewed. 

— fry fricasseed. 

— fry broiled. 

— fry, Italian style. 

— fry with enrry. 

— fry, Lyons style. 

— fry with green peas. 

— fry with mashed pota- 
toes. 

— fry with ravigote sauee. 

— fry with tomato sauee. 

— fry in red wine. 
Fricandeau of lamb- 

Frieassee of lamb. 

— of lamb with capers 
and anchovies. [rooms. 

— of lamb with musli- 

— of lamb w. hop-sprigs. 

— of lamb with aspa- 
ragus-points. 

Galantine of lamb. 


l ) Wie filets d’agneau en papillotes d la 
E. Mc. Connell; anstatt der garniture d la finan- 
ciire gibt man italienische Sose. 

’) Die Schnitten anf beiden Seiten in Butter 
angebraten, mit Schinken - Scheiben und einer 
Mischung von gehackter Zwiebel, Butter, Tafel- 
Pilzen, Petersilie und spanischer Sose in Papier- 
Hülsen gebacken, angerichtet; nebenbei eine gar¬ 
niture d la financiire. 

*) Die Schnitten werden durch eine dicke 
Villeroi-Sose, dann durch geschlagene Eigclbe 
gezogen, in geriebener Semmel gerollt, mit ge¬ 
riebenem Parmesan - Käse bostreut, im Ofen ge¬ 
backen 'JParadiesapfel-Sose. 

*) Die Leber mit Streifen von rohem Schin¬ 
ken und Speck gespickt, gewürzt, mit Mehl be¬ 
stäubt, in Butter mit gehackter Zwiebel gebraten. 
Die Sose verkocht man mit Meiran, Braten-Brühe, 
Schnittlauch, Dragun und Petersilie, streicht sie 
durch und überglänzt damit die Leber; sauee 
tspagnole. 

») Die Leber in Scheiben geschnitten, mit 
Salz uud Pfeffer gewürzt, mit Öl beträufelt, mit 
gehackter Petersilie und gehacktem Knoblauch 
bestreut, »paniert«, auf dem Rost gebraten. 

*) Bezeichnet meistens das Gekröse der Läm¬ 
mer und Kälber: Magen, Dame und Netz. Wird wie 


das Geschlinge (vergl fr es Sure) und oft mit die¬ 
sem zusammen zubereitet. VergL issue d’agneau. 

*) Auch Lammgehänge, im Norden 
Deutschlands Herzschlag genannt; die Luft¬ 
röhre mit den daran hängenden Brusteingeweiden, 
Herz, Lange, Leber, Milz. 

*) Or lamb-fries; the » pluck «: heart, liver, 
lights etc. Lamb’s pluck is the common populär 
name. 

•) Coratella; Ragout von in Butter mit Zwie¬ 
beln geschwungener Leber, Herz und Lunge von 
Lamm. Das Ragout mit gehackter Petersilie ver¬ 
mischt, mit Zitronensaft geschärft. 

10 ) Das Geschlinge mit feinen Kräutern, Pe¬ 
tersilie, Speckscheiben und einer mit Gewürz- 
Nelken besteckten Zwiebel in Weißwein weich 
gedämpft, mit Butter gebnnden, mit Kari gewürzt. 

") Das Lammgekröse in der Mitte eines Tel¬ 
lers angerichtet, mit den Lammfüßen und Laintn- 
Ohron umlegt, mit Tafelpilz-Sose, die mit Eigelben 
gebunden ist, »maskiert«; ringsherum legt man 
Tafel-Pilze. 

**) Man verziert das Ragout mit einer Kette 
von kleinen überglänzten Zwiebeln. 

>*) Oder »weißes Schnittfleisch von 
Lamm«, »eingoschnittenes Lammfleisch«, 
»Frikassee« von Lammfleisch. 
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Gigot d'agneau. 

— d'agneau ä la bordelaise. 

— d'agneau bouilli. 

— d'agneau ä la bretonnc. 

— d'agneau ä la broehe. 

— d'agneau ä la ehasseur. 

— iVagneau en chevreuil. 

— d'agneau cn chevreuil, 
sauee mauresque 6 ). 

— d'agneau ä la Chivry. 

— d'agneau ä la creme aigre. 

— d'agneau ä la daube. 

— d'agneau ä V eslouffade. 

— d'agneau etuvee aux eon- 
eombres. 

— d'agneau ä la formiere. 

— d'agneau ä la Palestine. 

— d'agneau ä la polonaise. 

— d'agneau röti. 

— d'agneau ä la sauee verte. 
Gorge d'agneau. 

— d'agneau bouillie. 

— d'agneau aux navets. 
Cassolettesde gor ge d'agneau. 
Goulasch d’agneau au riz. 
Grosse pieee d'agneau garnie 

de eeleri-rave. 

— pieee d’agneau garnie de 
croquettes milanaises. 

— pi'eced'agnea ti garnie de cro¬ 

quettes de pommes de terre. 

— pieee d’agneau garnie de 
tomates farcies. 

Eachis d'agneau. 

— d'agneau ä la polonaise. 
Haggis d’agneau. 


Saimnfeute*). 

— auf 93orbeaujcr 2 ) 2trt. 

— ge!od)L 

— auf bretaßiiifclje 8 ) 9lrt. 

— am Spieß gebraten. 

— uad) Säger» 4 ) 21 rt. 

— wie 9Jcf)feuIe bereitet. 6 ) 

— wie SReljfeute mit mau» 
rifdjer 6ofe 7 ). 

— tiad) Chivry 9 ). 
mit fauerer Safyite. 


geüämp 

gebänip 

gebämjr 


t mit ©urlcii. 10 ) 


— nad) i}3S^terin» 11 )$trt. 

— mit9Jhi§ toonSentfaleniS» 
Slrtifdioden. 

— auf polnifdje 18 ) 9trt. 

— gentaten, Sammbraten. 

— mit grüner Sofe. 

Snmmljatb. 

t — gefocfyt. 

: — mit IRüben. 

SKeiSbcdjer mit Sammljntä. 

©ulflfd) toou Samm mit 9iei§ 

Soumirüdeii«58tnte« mit 
35>ur}el*®eBcrie. 

— »traten mit ÜKailönber 
S? tüfteln. 

— »S3raten mit Kartoffel* 
ffruftetn. 

— »Söraten mit gefüllten 
5Parabie§»2lpfeIn. 

Sammfleifdj«©elj(id 15 ). 

— «©eljäcf, polnifcl; 15 ). 

Haggis bon Samm. 10 ) 


l ) Oder Lammschlegel, Stoß; kann auf 
alle die Arten bereitet werden, welche für Ham¬ 
mel-Keule (vergl. gigot de montan) angegeben sind 
s ) Die Keule ausgelöst, mit Schinken-Streifen 
durchzogen, gedämpft, mit Speck, Möhren, Rüben 
und Zwiebeln umlegt. Die Sose entfettet und mit 
Paradiesapfel-Sose verkocht. 

‘j Die Keule gedämpft und mit in Zwiebel- 
Sose gekochten weißen Bohnen umlegt; weiße 
Zwiebel-Sose. 

*) Wie agneau röti d la venaison (s. d.). 

*1 Die Keule legt man einige Tage in eine 
gekochte Beize von in Butter geschwitzten Wur¬ 
zeln und Zwiebeln, Petersilie, Thymian, Lorbeer- 
Blättern, Nelken, Essig und Gewürz, trocknet sie 
vor dem Gebrauch ab, häutet uud spickt sie wie 
Rehkeule, bratet sie am Spieß und überglänzt 
sie. Man umlegt die so zuberoitete Keule mit 
Gemüsen, Hohlnudeln, Reis oder kleinen Krustein, 
Yergl. agneau röti d la venaison. 

“j Oder moresque. 

’J Wie gigot d’agneau en chevreuil. Einen 
Teil der marinade, worin die Keule gebeizt 
wurde, kocht man mit gehackten Schalotten dick 
ein, gibt etwas Fleischsaft hinzu, bindet die Sose 
mit Geilügelblut und frischer Butter, streicht sie 
durch und gibt etwas davon über die Lammkeule; 
Rest der Sose nebenbei. 

*) Oder mauresque. 

•) Die Keule mit Salz, Zwiebeln und Wurzel¬ 
werk gekocht; eingekochte weiße Sose, die mit 
grüner Butter vermischt ist. 

19 Die gehäutete und gesalzene Keule wird 
in einer mit Speck- und Zwiebel-Scheiben ausge- 


Leg of lamb. 

— of lamb, Bordelais 

— of lamb boiled. [style. 

— of lamb, Breton style. 

— of lamb roasted. 

— of lamb, bunters’ style. 

— of lamb as venison. 

— of lamb as venison, 
moorish 8 ) sauee. 

— of lamb, Chivry style. 

— of lamb, sour cream. 

— of lamb stewed. 

— of lamb stewed. 

— of lamb stewed with 
cucumbers. 

— of lamb, farmer’s stjde. 
of lamb with purec of 
Jerusalem artichokes. 
of lamb in Polish style. 

— of lamb roasted. 

— of lamb, green sauee. 
Neck (scrag) of lamb. 

— of lamb boiled. 

— of lamb with turnips. 
Cassolettes w. neck of lamb. 
Goulaseh of lamb with rice. 
Broiled saddle of lamb 

with celery. 

— saddle of lamb with 
Milanese croquettes. 

— saddle of lamb with 
potato-croquettes. 

— saddle of lamb with 
stuffed tomatoes. 

Hashed 14 ) lamb. 

— lamb, Polish style. 
Scottish haggis of lamb. 

legten Pfanne gebräunt, mit Fleischbrühe weich 
gedämpft. Gurken-Scheiben dünstet man in But¬ 
ter, gießt Essig und Fleischbrühe zu, läßt alles 
aufkochen. Vor dem Anrichten bindet man die 
Sose mit einigen Eigelben. 

“) Die Keule ausgelöst, gedämpft, mit Kopf¬ 
salat, Möhren, Kohl, rund ausgestocheuen, in But¬ 
ter gebratenen Kartoffeln umlegt. Die Sose ent¬ 
fettet und mit Paradiesapfel-Sose verkocht. 

1S ) Die Keule gebeizt und mit sauerer Sahne 
gebraten. 

Jl ) Auch gehacktes Lammfleisch, Hack¬ 
fleisch von Lamm, Häcksel (thüringisch) 
von Lamm. 

“) Oder hash of lamb. 

1S ) Fein gehackte Zwiebeln bratet man in 
Butter, gibt gekochtes, gehacktes Lammfleisch, 
Bekochte, gehackte Kartoffeln dazu, würzt das 
hash mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß, kocht es mit 
guter Fleischbrühe auf, richtet es auf heißer 
Schüssel mit verlorenen Eiern obenauf an und 
streut gehackte Petersilie darüber. 

la i Th’ great >chieftain o’ th’ puddin race *. 
Das Lammgekröso wird in Wasser gekocht, fein- 
geschnitten, mit Rinds»iero.nfett, Hafermehl, (oat- 
meal), kleinen gehackten Zwiebeln, Salz, Pfeffer, 
geriebener Muskatnuß, eiuigeu gut geschlagenen 
Eiern und Milch vermischt. Diese Mischung wird 
in den gut gereinigten Magen (lamVs paunch) 
gefüllt; doch darf man denselben nicht zu voll 
füllen, um Raum für das beim Kochen entstehende 
Aufsehw'rllen der Blase zu lassen. Man legt das 
llaggis in kochendes Wasser und läßt es drei 
Stunden dann kochen. 
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Baricot d'agneau. 

Bochepot d'agneau. 

Issue d'agneau. 

— d'agneau etuvcc au vin. 

— d'agneau en fricassee. 

— d'agneau fritc. fyois. 

— d'agneau fritc aux petits 

— d'agneau frite ä la puree 
de pommes de terre. 

— d'agneau grillee. 

— d' agneau äla hollandaise. 
Kabob 6 ) d'agneau. 

Kari d'agneau. 

— d'agneau ä la creole. 

— d'agneau ä Tindienne. 

— d'agneau aux pointes 
d'asperges. 

Kromeskis d'agneau. 
Languc d'agneau 9 ). 

— d'agneau au beurre de 
Montpellier. 

— d’agneau aux concombres. 

— d'agneau en crepinettes. 

— d'agneau fareie. 

— d'agneau aux fines herbes. 

— d'agneau au madere. 

— d'agneau marince. 

— d'agneau ä l'oseille. 

— d'agneau en papillotes. 

— d'agneau au parmesan. 

— d'agneau ä la prince de 
Galles. 

— d'agneau, saucepiguante. 

— d'agneau ä la Soubise. 

— d'agneau d la ä'UxeUes. 
Noisettes 13 ) d'agneau. 


2ammfTeifdj=5Ragout 1 ). 
Sotjdjpotfö ti. Sammfieifdj. 2 ) 
Sammgelröfe"). 

— ttt SBeinfofe gebümpft. 

— Wetßeittgemac|t. 

— gebraten. 4 ) [®rbfen. 

— gebraten mit grünen 

— gebraten mit Kartoffel» 
mul. 

— auf bem Stojt gebraten. 

— mit ^ottänbifdjer ©oje. 
Sammbraten an ©ptejjdjen. 
Sßüräfletfdj bon Samm. 7 ) 

— bon'Samm, Ireolifd) 8 ). 

— bott Samm mit SReilranb. 

— bon Samm mit ©pargel* 
©pifcen. 

SruftgebacEenel bon Samm* 
Sammjjunge. [fleifdC). 

— mit S?räuter*23utter. 

— mit ©urlen. 

— in Stegen. 10 ) 

— gefüllt. 

— mit feinen Kräutern. 

— mit 2J?abeira*©ofe. 

— gebeijt unb geröftet. 

— mit (Sauerampfer. 

— in fßapier^ülfen. 11 ) 

— mit $armefan*S?äfe. 

— naeg bem fßrinj bon 
Wales 12 ). 

— mit pifanter ©ofe. 

— mit toeißem 3tbie&elmu§. 

— mit Uxelles-@ofe. 
Sammjcfjni^el. 


J ) "Wie haricot de mouton (s. d.). 

*) Vergl. hochepot (de boeuf) und hochepot 
d Vcmglaise (unter boeuf). 

*) Yergl. fraise cP agneau. 

*)In Scheiben geschnitten, mit Salz und Pfeffer 
bestreut, mit Zitronensaft beträufelt, in Mehl ge¬ 
rollt, in Eigelb und Brotkrumen getaucht, in hei¬ 
lem Fett gebraten. 

°) Kabob, ltebob; englisch-indische Bezeich¬ 
nung. Kaltes gebratenes Lammfleisch, eine große 
Zwiebel, einen großen Apfel und Speck schneidet 
man in gleichgroße Scheiben, bestreut diese mit 
Pfeffer und Ingwer, steckt sämtliche Scheiben ab¬ 
wechselnd an einen Spieß, legt Butter - Papier 
darum und bäckt zwei Stunden; muß vom Spieße 
gegessen werden, deshalb auch brochettes ... ge¬ 
nannt. 

°) Meat, apple, onion, bacon in slices alter- 
■nately arrangea o n skewers; kebobed (kabobed) 
lamb 

’) Zwiebeln werden in Butter braun geröstet, 
dann herausgenommen; mit Wasser angefeuchte¬ 
tes Kari-Pulver wird mit der Zwiebel-Butter ver¬ 
rührt, zehn Minuten gekocht; das klein geschnit¬ 
tene Lammfleisch, eine geschnittene Zwiebel und 
ein Apfel werden in dieser Sose ein bis zwei 
Stunden gedämpft; wenn nötig, fügt man zuletzt 
etwas Fleischbrühe hinzu, gibt die brauu geröste¬ 
ten Zwiebeln hinein und richtet mit Reis au. 

•) Mit Paradies-Äpfeln und in Stückchen ge¬ 
schnittenen Pfeffer-Schoten; Rand vou Reis. 

8 ) Langued’agneau, mittlerer W egerich (plan- 
tago media, Pflanze); also zwei ganz verschiedene 


Haricot lamb. 

Hotch-potch of lamb. 
Lamb’s rüffle. 

— rüffle stewed in wine. 
Fricassee of lamb’s rüffle. 
Lamb’s rüffle fried. [peas. 

— rüffle fried with green 

— rüffle fried on a bed of 
masbed potatoes. 

— rüffle broiled. 

— rüffle with Dutch sauce. 
Kabob®) of lamb. 

Ourrv of lamb. 

— of lamb with tomatoes. 

— of lamh with rice. 

— of lamb with asparagus- 
points. 

Kromeslties of lamb. 
Lamb’s tongue. 

— tongue with green 
butter. 

— tongue with cucumbers. 

— tongue in nets. 

— tongue stuifed. 

— tongue with fine herbs. 

— tongue in madeira. 

— tongue pickled, broiled. 

— tongue with sorreL 

— tongue in papers. [se. 
tongue, parmesan chee- 
tongue. prince of Wales 
style. 

— tongue, piquant sauce. 

— tongue with white 
puree of onions. 
tongue, Uxelles sauce. 

Fillets 14 ) of lamb. 

Bedeutungen, je nachdem man die Wörter durch - 
trennt oder nicht. 

10 ) Die gekochten Zungen werden halbiert; 
Tafel-Pilze, Petersilie und Schnittlauch werdeu 
mit Butter, Weißwein und Gewürz dick einge¬ 
kocht; hiermit werden die halbierten Zungen be¬ 
strichen, welche man in Stücke von Netz ein¬ 
schlägt, in zerlassene Butter taucht, mit geriebener 
Semmel bestreut nnd anf beiden Seiten braun 
röstet. 

“) Die Zungen weich gedämpft, der Länge 
nach durchgeschnitten, mit einer italienischen 
Sose in geöltes Papier eingeschlagen, im Ofen 
heiß gemacht. 

»*) Abgebrühtes Lammhiru wird erst in Salz¬ 
wasser gekocht, dann in weißer Sose gedämpft. 
Gehackte Tafel-Pilze vermischt man mit gerie¬ 
bener Zitronen-Schale, gehackten Oliven,Thymiau, 
Potersilie, Kerbel, Brotkrumen und Ei. Nachdem 
man Lammzuugeu sowie das gedämpfte Lamm- 
him in Scheiben geschuitten hat, bestreicht man 
dio Scheiben mit dem cbeu bereiteten Füllsel, 
träufelt Zitronensaft darüber, rollt sie zusammen, 
befestigt sie mit hölzeruen Spießchen, taucht sie 
in Eigelb und Brotkrumen, bäckt sie; braune 
Portwein-Sose; geröstete Brotkrusten uud Zitro- 
nen-Vicrtel. 

,s ) Noisette = Haseluuß, Nttßohen; in der 
Kochkunst »Fleischschuitte (in Butter gebra- 
teu) auf runden Brotkrusten angerichtet«. 

>‘) The FYench »noisette* signifles a small 
nut; hazel nut; filbert; also, fillets of meat or 
fish served on round-shaped bread-crusts. 
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Noisdtes d’agneau ä la 
Chirubin. 

— d’agneau ä la creme. 

— d’agneau en er epinettes. 

— d’agneau glaeies. 

— d’agneau älaprintaniere. 
Oreilles d’agneau. 

— d’agneau, farcies. 

— d’agneau frites. 

— d’agneau frites, sauce 
aux toniates. 

— d’agneau au gratin. 

— d’agneau a Vindienne. 

— d’agneau ä l’italienne. 

— d’agneau au ragoiit mele. 

— d’agneau ä la ravigote. 

— d’agneau au salpieon. 

— d’agneau ä la Villeroi. 
Pascaline d’agneau ä la 

royale. 

Pate ehaud d’agneau. 

— ehaud d’agneau ä Vang- 
laise. 

— ehaud d’agneau ä la 
Sichelieu. 

— froid d’agneau. 

Pieds d’agneau. 

— d’agneau ä Vancienne. 

— d’agneau en crepine. 

— d’agneau fareis. fgucux. 

— d’agneau fareis ä la Piri- 

— d’agneau fareis ä la 

•— d’agneau frits. [Villeroi. 

— d’agneau grilles. 

— d’agneau grilles au jus 
d’estragon. 


ßammfdjnifcel itaef) Ch6ru- 
bin 1 ). 

— mit 3taf)mfofe. 

— tit SRefceii. 9 ) 

— iiberglängt. 

— mit ©emüfen.*) 
Snmmoln'en. 

— gefüllt. 4 ) 

©ebaefene Santmoljren. 

— flamtnofjren mit 
$avabte§apfeI=Sofe. 

Santiitofjrett fruftge&aden. 

— mit ®ari»9?ei§. 

— mit itoliemfdjer ©ofe. 

— mit gemifdjtem SRagout 5 ). 

— mit grünet SBütjfofe. 

— mit feinem 2Ri|<§gertd)t. 0 ) 

— ttaef) Villeroi. 

©effi0te§ Dfterlamm. 7 ) 

SBorute £nmmfleifcf)»^aftete. 

— ßammfleifd) »haftete, eng* 

m 6 )- 

— £amm&rö§djeti»$affete 
nadi Richelieu 10 ). 

ffialte ßammfleifd|*tßaftete. 
fiamritfüge. 

—, altmobifd) 11 ). 

— in Dicken. 18 ) 

— gefüllt. 

— gefüttt, $rflffel*Sofe. 

— gefüttt Ttctd) Villeroi 1 *). 

— gebaden. 11 ) 

— auf bem 91 oft gebraten. 

— auf bem 91oft gebrateu, 
5)ragun*@ofe. 


Fillets of lamb, Cli6rubin 
style. 

— of lamb, cream sauce. 

— of lamb in nets. 

— of lamb glazed. 

— of lamb with vegetables 
Lamb’s ears. 

— ears stuffed. 

Fried lamb’s ears. 

— lamb’s ears with 
tomato sauce. 

Lamb’s ears crisp baked. 

— ears curried witb rice. 

— ears with Italian sauce. 

— ears witb mixed ragout. 

— ears witb ravigote sauce. 

— ears with salpieon. 

— ears, Villeroi style. 
Passover lamb stuffed. 

Hot lamb-pie. 

— lamb-pie, English 
style. 9 ) 

— lamb’s sweetbread-pie, 
Richelieu style. 

Cold lamb-pie. 

Lamb’s feet, lamb’s tr otters. 

— feet, ancient style. 

— feet in nets. 

— feet stuffed. [sauce. 

— feet stuffed, truffle 

— feet stuffed, Villeroi 

— feet fried. [style. 

— feet grilled (broiled). 

— feet grilled, tarragon 
sauce. 


s ) Sprich »Sekerübäng«; Kapnzinermönch von 
Orleans, berühmter Physiker des 17. Jahrhunderts. 
Mit Tafelpilz-Sose in Papier-Hülsen. 

’) Vom Lammrücken solmeidet man große 
Scheiben herunter, welche man auf beiden Seiten 
in Butter schwingt, ganz mit Leber-Füllsel, das 
mit geschälten, gehackten Trüffeln vermischt ist. 
•maskiert« und in Hetz einschlägt. Man beträufelt 
die noisettes mit Butter, rollt sie in geriebener 
Semmel, bratet sie auf dem Rost und gibt sie 
mit guter Braten-Sose zu Tisch. 

*) Scheiben von Lammrücken spickt man mit 
feinen Speckstreifen, salzt und schwingt sie in 
Bntter, überglänzt sie und richtet sie im Kranz 
anf einem gebrühten Fiillselrand, den man mit 
den Fleischabfällen bereitet hat, an. In die Mitte 
füllt man griine Spargel-Spitzen oder junge Erbsen; 
nebenbei eine Paradiesapfel-Sose. 

*) Mit einem Füllsel von Huhnfleisch nnd 
feinen Kräutern gefüllt, in Eigelb und geriebene 
Semmel getaucht, gebacken. 

h ) Weißes Ragont von Kalbsbrösohen, Hahn¬ 
kämmen, Geflügel-Klößchen und gekochten Tafel- 
Pilzen. 

*) Hors-d'oeuvre: Die Ohren werden mit einem 
Ragout von Lammbröschen, Lammzunge, Tafel- 
Pilzen und Trüffeln gefüllt, »paniert* und in hei¬ 
ßem Fett gebacken. 

’) Gefüllt, gespickt, gedämpft, auf Reisunter¬ 
lage angerichtet, mit überglänzten Lammbröschen, 
Lammzungen, gebackenen Lammohren, Lamm¬ 
füßen ä la villeroi und Tafel-Pilzen umlegt; 
nebenbei eine braune Sose. 

') Den Boden einer Tortenform legt man mit 
Schinken-Scheibeu und hartgekochten, halbierten 


Eiern aus, streut Cayenne-Pfeffer daranf und legt 
die Lammfleisch-Scheiben darüber, über letztere 
wieder hartgekochte Eier, zuletzt kalten Fleisch¬ 
saft (jus). 

8 J Oder pot-pie of lamb. 

10 ) Ragout von gekochten Lammbröschen nnd 
Tafel - Pilzen, das mit Rahmsose gebunden ist, 
wird in Pastetenform gefüllt. Die Pastete wird 
mit halbierten Kalbfleisch-Klößchen, die mit weißer 
Sose überzogen sind, umlegt. Vergl. päti ehaud 
d’agneau d la Richelieu. 

u ) Die Lammfüße in guter Brühe gekocht, der 
Länge nach aufgeschuitten, die Knochen heraus- 
genommen, mit Füllsel von gehacktem Lammfuß¬ 
fleisch, frischem Schweinefleisch, Speele, gehackten 
Trüffeln und feinen Kräutern gefüllt. Die gefüllten 
Lammfuße werden mit einem Stück Netz einge¬ 
hüllt, in geschlageneu Eigelben gewälzt, mit ge¬ 
riebener Semmel bestreut, in zerlassene Butter 
getaucht, auf dem Rost gebrateu. 

JS ) Die gekochten Füße werden der Länge 
nach sorgfältig aufgeschnitten, ausgebeint und 
dann in zwei Hälften geschnitten. Die Halbfüße 
werden mit einem Ragout von Trüffeln, Kalbs¬ 
euter und gekochter Gansleber, das mit Kalb¬ 
fleisch-Füllsel gebuuden ist, gefüllt und in ein 
Netzband eingehüllt. Man taucht die cripinettes 
in zerlassene Butter, bestreut sie mit geriebener 
Semmel und bratet sie auf dem Rost. Vergl. 
crepinettes de pieds d’agneau. 

**) Wie pieds d’agneau d la Villeroi (s. d.). 

“) Die gekochten Füße ausgebeint, mit 01 und 
Zitronensaft gebeizt, in einen Backteig getaucht, 
gebacken, auf einem Mundtuch mit gebackene 
Petersilie angerichtet. 
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Picds d'agneau grillcs 
aux pommcs clc terre. 

— d'agneau au kari. 

— d'agneau en marinadc. 

— d'agneau ä la poulette. 

— d'agneau aux truffes. 

— d'agneau ä la Villcroi. 
Gr epi nettes de pieds 

d'agneau. [Cendrülon. 

— de pieds d'agneau ä la 
Garniture de pieds d'agneau. 
Marinade de pieds d'agneau. 

— de pieds d'agneau ä la 
sauce aux tomates. 

Pät6 de pieds d'agneau. 
Pilau d'agneau. 

— d'agneau ä la grecque. 

— d'agneau aux oignons. 

— d'agneau aux tomates. 
Poitrine d'agneau. 

— d'agneau äl'autrichienne. 

— d'agneau ä l'estouffade. 

— d'agneau etuvee aux 

epinards. [roni. 

— d'agneau etuvee au maca- 

— d'agneau farcie. 

— d'agneau farcie ä la 

creme. [ecrevisses. 

— d'agneau farcie aux 

— d'agneau farcie, sauce 
aux Champignons. 

— d'agneau farcie, sauce 
aux morilles. 


Sainmfü&c geröftet mit 
Kartoffeln. 1 ) 

— mit Kart«@ofe. 

— gebest. 2 ) 

— mit 

— mit Trüffeln. 

— nad) Villeroi*). 

■ftejpoüöfteren öon Samm« 

füfjen. 1 ) [Samntffijjett. 8 ) 
2Ifcf)enbrßbeI»S3ttrftd)eit bon 
Umlage bon Sammfüfjett 0 ). 
©ebeiäte Sammfü&e. 7 ) 

— Sainmfüfje mit 5ßarabie§» 
afifel^Sofe. 

£ammfnf 3 »'ßnftete. 8 ) 

$ilau # ) bon Samm. 

— bon Samm, gried)if<f) 10 ). 

— bon Samm mit Zwiebeln. 

— bon Samm mit $ßarabte§» 

Sammbruft. [Äpfeln. 

— auf öfterreidjifrfje 11 ) 2Irt. 

— gebämpft. 

— gebätnpft mit Spinat. 

— gebämpftmit^oljlnubeln. 

— gefüllt 1 *). 

— gefiißt mit SRaljmfftflfel. 1 *) 

— mit Krebsfülle 11 ). 

— gefiißt, SafeIf)iIj*©ofe. 

— gefiißt, SRorcfjel^Sofe. 


Lamb’s feeb grilled with 
potafcoes. 

— feet with curry sauce. 

— feet pickled. [rooms. 

— feet w. chopped mush- 

— feet with truffles. 

— feet, Vüleroi style. 
Flat sausages of lamb’s 

feet. [lamb’s feet. 
Cinderella-sausages of 
Garnish of lamb’s feet. 
Pickled lamb’s feet. 

— lamb’s feet with tomato 
sauce. 

Lamb’s feet pie. 

Pillau of lamb. 

— of lamb in Greek style. 

— of lamb with onions. 

— of lamb with tomatoes. 
Breast of lamb. 

— of lamb, Austrian style. 

— of lamb stewed. 

— of lamb stewed with 

spinach. [macaroni. 

— of lamb stewed with 

— of lamb stuffed. 

— of lamb with cream- 

stuffing. [stuffing. 

— of lamb with crayfish- 

— of lamb stuffed, mush- 
room sauce. 

— of lamb stuffed, morel 
sauce. 


*) Die Füße gesalzen, in Butter getaucht, mit 
Brotkrumen bestreut, auf dem Rost gebraten; ge¬ 
kochte, geschälte Kartoffeln in Scheiben geschnit¬ 
ten, im Kranz mit dicker Rahmsose angerichtet, 
mit Parmesan-Käse bestreut, mit Butter beträufelt, 
gebacken. 

*1 Die Füße werden in Fettbrühe gekocht, 
mit Olivenöl, Dragun-Essig, Zwiebel-Scheiben, 
Petersilie und Gewürz gebeizt, getrocknet, in einen 
Backteig getaucht und in heißer Butter gebacken. 

*) Die Lammfüße weichgedämpft, von den 
Knochen befreit, mit Kräuter-Füllsel gefüllt, durch 
eine FiMeroi-Sose gezogen, mit Brotkrumen be¬ 
streut, gebacken. 

4 ) Wie pieds cP agneau en crepine (s. d.). 

*) Ragout von in Würfel geschnittenen, ge¬ 
kochten Lammfiißen, Trüffeln, Tafel-Pilzen, mit 
dicker Sose gebunden, mit einer Lage von fein 
gehacktem Schweinefleisch, Speck und gekochten 
feinen Kräutern überzogen, in Schweinsdarm ein- 

g eschlagen, auf dem Rost oder in Butter gebrateu. 

ie flachen Würstchen werden auf einem Mundtuch 
im Krauz angerichtet; in die Mitte gebackene 
Petersilie. 

e ) Gewöhnlich gebacken gegeben. 

’) Gedämpft, mit Zitronensaft, Pfeffer, Salz, 
öl und gehackter Petersilie gebeizt, in einen Back¬ 
teig getaucht, gebacken, buschförmig auf einem 
Mundtuch mit gebackener Petersilie angerichtet. 
«) Warm oder kalt gegeben. 

*) Brustfleisch von Lamm schneidet man in 
kleine Stücke, setzt es über gelindes Feuer, läßt 
es im eigenen Fett dämpfen, bis es braun ge¬ 
worden ist Unterdessen läßt man Reis eiumal 
auf kochen, gießt das Wasser ab, ersetzt es durch 
frisches, laßt abermals kochen, gießt es wiedenun 
ab, thut das geschmolzene Fett von dem Fleisch 
an den Reis, welchen man dünstet, bis die Körner 


ziemlich ausgequollen und trocken sind. Man 
richtet Reis und Fleisch zusammen an und legt 
in Butter braun geröstete Zwiebel-Scheiben darauf. 

1# ) Das Fleisch einer Lammkeule iu Würfel 
geschnitten; mit den Knochen bereitet man eine 
bouillon. Die Fleischwürfel werden mit gehackter 
Zwiebel, gesalzenen Schweinefleisch-Würfeln ge¬ 
schwungen; die mit den Knochen bereitete Brühe 
wird dazu gegossen, Piment, Paradies-Apfel, Peter¬ 
silie, feine Kräuter und etwas Safran darein ge¬ 
geben, das Ragout einige Minuten gekocht, dann 
mit Reis vermischt und vollends gar gemacht 

“) Das gehäutete Bruststück wird gleichmäßig 
zerteilt, mit Salz bestreut, in Mehl umgekehrt, in 
geschlagenes Eigelb getaucht, in geriebener Sem¬ 
mel gewälzt, in heißer Butter goldgelb gebacken 
und mit gebackener Petersilie umlegt. 

**) Das gehäutete und gespickte Fleischstück 
wird mit einem Füllsel von Bratwurstfleisch, Eiern, 
Sardellen, Mehl, geweichten Semmeln und Gewürz 
gefüllt, in Butter gar gebraten, zuletzt mit zer¬ 
lassener Butter beträufelt, mit geriebener Semmel 
bestreut, nochmals mit Butter begossen, mit Zitro¬ 
nensaft beträufelt, im heißen Ofen gebräunt. VergL 
auch epaule d'agneau farcie. 

13 ) Sahne verrührt man mit Butter, gauzen 
Eiern und geriebener Semmel, gibt Salz, feiu ge¬ 
hackte Petersilie und Zwiebel luneiu; mit dieser 
Mischung füllt man das Fleischstiick, näht die 
Öffnung wieder zu, legt denBrateu in Butter und 
bratet lhu schön goldgelb. 

**) Das Scheren- uud Schwanzfleisch von Kreb¬ 
sen wird fein gehackt; aus den Schalen bereitet 
man Krebsbutter, die man mit in Milch geweich¬ 
ten Brötchen, ganzen Eiern, gehackter Petersilie, 
Salz und Pfeffer uud dem Krebsfleisch vermischt. 
Mit diesem Füllsel füllt man eine Lammbrust, 
naht sic zu uud bratet sie in Butter. 
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J'oitrine d'agneau farcie 
ä la Very. 

— cP agneau ä la financiere. 

— <Vagneau grillee. 

— (Pagneau aux grosetlles 
vertes. 

— d'agneau ä la jardiniere. 

— (l'agneau en matelote. 

— d'agneau ä la de Moltke. 

— d'agneau ä Voseille. 

— cVagneau aux petits pois. 

— d'agneau ä la puree de 
pommes deterre. [chaude. 

— (Vagneau ä la ravigote 

— d'agneau ä la Sainte- 
Menehould. 

— d'agneau, sauce aucumin. 

— d'agneau ä la sauce 
Valois. 

— d'agneau ä la ta(r)tare. 

— d'agneau ä la turgue. 

— d'agneau ä la Villeroi. 
Pörkölt d'agneau ä la hon- 
Quartier d'agneau. [grotse. 

— d'agneau ä Vanglaise. 

— d'agneau bouilli. 

— d'agneau ä la brocke. 

— d'agneau ä la flamande. 

— d’agneau ä la höteliere. 

— d'agneau pique aux 
anchois. 

— d'agneau röti. 

— d'agneau röti ä la bordc- 
laise. 


I Sammbruft gefüllt nadj 
V6ryi). 

— mit Iöftlid)em 91agout a ). 
— auf bent 3toft gebraten. 
— mit <5tad)efbeer»<5ofe. 

— mit ©emfifen. 

— *2Jiatrofen»@eri(bt *). 

— nadj ®raf öoit Moltke 4 ). 

— mit Sauerampfer. 

— mit grünen (Stbfen. 

— mit Kartoffelmus. 

ij — mit warmer SBürjfofe. 

: Sainte-Menehould-®) 

Sammbruft. [Sofe. 

I Sammbruft mit Kümmel« 

; —, 33utter»6ofe mit ®iern. 

; — mit lalter Senffofe. 

; — auf tfirtifdje 6 ) 2lrt. 

!; — nadj Villeroi 7 ). 

; UugarifcpeS Saram«5ßör!ölt 8 ). 
! Sammüiertel. 

! — auf engtifdje 10 ) 9lrt. 

\ — gelobt. 

; — am ©piefj gebraten. 

; — auf ülamifdje 11 ) 2lrt. 

I — ttadj ©aftmirtin» t4 )2lrt. 
— mit Stnfdjoben gefpidt. 1 *) 

— gebraten. 

— gebraten mit Sorbeaujrer 
j Sofe. 


Breast of lamb stuffed, 
V6ry style. 

— oflamb with financier’s 

— oflamb grilled. [ragout. 

— of lamb with goose- 
berry sauce. [tables. 

— of lamb with vege- 

Matelote of lamb-breast. 

Breast of lamb, Moltke 

style. 

— oi lamb with sorrel. 

— of lamb w. green peas. 

— of lamb with mashed 
potatoes. [ravigote sauce. 

— of lamb with hot 

— of lamb, Sainte-Mene- 
hould style. [sauce. 

— of lamb with caraway 

— of lamb, butter sauce 
with eggs. 

— of lamb with cold 
mustard sauce. 

— of lamb, Turkish style. 

— of lamb, Villeroi style. 

Hungarian pörkölt of lamb. 

Quarter®) of lamb. 

— of lamb, English style. 

— of lamb boiled. fspit 

— of lamb roasted on the 

— of lamb, Flemish style. 

— of lamb, hostess style. 

— of lamb larded with 
anchovies. 

— of lamb roasted. 

— of lamb in Bordelais 
style. 


') M. Viry. berühmtes Restaurant in Paris, 
welches von Griinod de la Reyniere im Almanacli 
des Gourmands als le plus somptueux de Paris 
en ee genre bezeichnet wird. Die von den Knochen 
befreite Lammbrust wird mit Kalbfleisch-Füllsel 
gefüllt, gedünstet, mit in Butter geschwungenen 
französischen Bohnen nnd eingekochter Fleisch¬ 
brühe angerichtet. 

*) Ragout von Krebsen, Tafel-Pilzen, Kalbs- 
bröschen, Fischknödeln, Ochsgaumen, Artischocken- 
Böden. 

*) Die abgebrühten Lammbrüste werden in 
Stücke geschnitten, mit jus, Fettbrühe, coulis, 
Gewürz, Zitronen-Schale und Rotwein gar und 
kurz eingekocht; Zitronen-Schale und Gewürz 
werden herausgenommen; abgebrühte, mit Fleisch¬ 
brühe gekochte kleine Zwiebeln, in Butter ge¬ 
schwungene Tafel-Pilze thut man hinein, läßt 
alles nochmals aufkochen, schärft mit dem Saft 
einer Zitrone, richtet an, verziert mit abgekochten 
Krebsen. 

*) Hellmuth Karl Bernhard, Graf von 
Moltke; Chef des deutschen Generalstabes und 
berühmter Feldherr, geb. 26. Okt. 1800 in Parckim, 
Hanpturheber der Feldzugs-Pläne von 1866 u. Ib70, 
gest. 24. April 1891 in Berlin. Lammbrüste in Ge¬ 
flügel-Brühe gekocht, mit Kalbfleisch-Füllsel, das 
mit feinen Kräutorn und Bi vermischt ist, gefüllt, 
in c ötelettes geschnitten, mit Eiern, die mit Butter 
geschlagen sind, bestrichen, in mit Salz und 
Cayenne-Pfeffer gewürzten Brotkrumen gewälzt, 
abermals in die Eiermasse getaucht, nochmals 
mit geriebener Semmel bestreut, in heißem Fett 
gebacken, im Kranz angerichtet; in die Mitte 


Kastanien- oder Kartoffelmus, ringsherum ge¬ 
backene Petersilie. 

*) Die mit Kalbfleisch-Füllsel gefüllte Lamm¬ 
brust wird in Fettbrühe gar gemacht, in Scheiben 
geschnitten, wieder zusammengesetzt, mit glace 
bestrichen, mit Spargel-Sosc zu Tisch gegeben. 

a ) Die von den Knochen befreite Lammbrnst 
wird mit Bratwurst-Füllsel gefüllt, gedünstet, in 
einem Rand von gedämpftem Reis, der mit Safran 
vermischt ist, angerichtet. 

’) Die gedämpfte Lammbrust von den Knoohen 
gelöst, in herzförmige Stücke geschnitten, durch 
eine Villeroi-Sose gezogen, mit geriebener Semmel 
bestreut, gebacken. 

e ) Vergl. bdrdny-pörköU. 

*) Oder fore-quarier, franz. quartier de devant 
(Pagneau. 

>0 ) Das Fleischstück gebraten, mit jungen Ge¬ 
müsen umlegt; Minzsose. Man kann in das Fleisch¬ 
stück auch, ehe man es vom Spieße nimmt, eine 
Öffnung machen, in welche man englische Kräuter- 
Butter füllt, welche sich dann mit dem Fleischsaft 
vermischt. 

u ) Mit gekochten Rüben und gefülltem Weiß¬ 
kraut. 

**) Geröstet und in einer Sose von Haushof¬ 
meister-Butter und Rahm zu Tisch gegoben. 

**) Fein gehackte Schalotten vermischt man 
mit entgräteten, gewiegten Sardellen und fein 
gehacktem Speck, füllt diese Mischung in die Ein¬ 
schnitte, die man mit einem spitzen Messor in 
das Fleisch gemacht hat. Das Fleischstiick wird 
hierauf in Butter unter öfterem Begießen mit 
Fleischbrühe gar gemacht 
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Quartier d'agneau ä la 
Salvandy. 

— d'agneau, sauee ä la 
Queue d'agneau. [menthe. 

— d'agneau ä la puree de 

— d'agneau au riz. [pois. 

— d'agneau santee. 

Ragout d'agneau aux ehoux- 

fleurs. 

— d'agneau au four. 

— d'agneau aux houblons. 

•— d'agneau aux petits pois. 

— d'agneau aux pointes 
d'asperges. [de terre. 

— d'agneau aux pommes 

— d'agneau ä la Porto Rico. 

— d'agneau älaProvidence. 

— d'agneau au riz. 

— d'agneau ä la valen- 

Ris d'agneau. [ciennc. 

— d'agneau ä la Cam- 

baceres. [boite. 

— d'agneau eonserves en 

— d'agneau ä la finaneüre. 

— d'agneau au jus. 

— d'agneau piques. 

— d'agneau ptques ä la 
purie de petits pois. 

— d'agneau ä la Villeroi. 

Attereaux de ris d'agneau. 
Blanquette de ris d'agneau. 

— de ris d'agneau ä la 
puree de pommes de terre. 

— de ris d'agneau aux 
truffes. 

Broehettes de ris d'agneau. 
Caisses de ris d'agneau. 


Sammtitcrtel nad) Sal¬ 
vandy 1 ). 

— mit SKittjfofe. 
Sammftpnmttj. 

— mit ®rf>3mu§.*) 

— mit SReiS. 

— in brauner ©ofe. 
Sattimflctfdj'SRagout mit 

Slumenfoljl. 

— «Ragout gebaäen.*) 

— »Ragout mit §opfcn» 

Kcimdjett. [Erbfett. 

— «Ragout mit jungen 

— »9fagout mit Spargel» 

©pipcit. [toffefn. 

— »Stagout mit ©aläfar» 

— »Stagout auf fßortoSRicoer 

8lrt. [lifdj 6 ). 

— »Stagout, protoibenfa» 

— »Stag out mit SteiB. 

— »Stagout auf SSalettjia» 
SamntbröBcpcn. [ner°) 2trt. 

— nad) Cambac6rös. 

— in SDofett eingemad^t'*). 

— mit reifem Sftagout. 

— überglänzt. 

©efpidte 2ontntbrö£d)en. 

— £antml)rö3d)ett mit 
©djotenmnB. 

Sammbrö§d)en nad) 
Villeroi 9 ). 

— an ©pieken. 10 ) 
23ei{3eingemad)te Samm» 

bröBdjen. 

— SammbröBcpen mit 
Kartoffelmus. 

— SatnmbröBd)en mit 
Trüffeln, [©pießdjen. 11 ) 

SatttmbröBdjen an Silber» 

— in fßapier»Käftd)en. 


Quarter of lamb, Salvandy 
style. 

— of lamb with mint 

Lamb’s e ) tail. [sauce. 

— tail with puree of green 

— tail with rice. [peas. 

— tail in hrown sauce. 

Ragout of lamb with 

caulifiower. 

— of lamb baked. 

— of lamb with sprigs of 

hop. [peas. 

— of lamb with green 

— of lamb with aspa- 
ragus-points. 

— of lamb with potatoes. 

— of lamb, Porto Rico 

style. [style. 

— of lamb, Providence 

— of lamb with rice. 

— of lamb, Valence style. 

Lamb’s sweetbreads. 

— sweetbreads, Cam- 
bac6res style. 

— sweetbreads canned. s j 

— sweetbreads, financier’s 
style. 

— sweetbreads glazed. 

Larded lamb’s sweetbreads. 

— lamb’s sweetbreads w. 
mashed green peas. 

Lamb’s sweetbreads, 
Villeroi style. 

— sweetbreads onskewers. 

Blanquette of lamb’s sweet¬ 
breads. 

— of lamb’s sweetbreads 
with mashed potatoes. 

— of lamb’s sweetbreads 
with truffles. [skewers. 

Lamb’s sweetbreads on 

— sweetbreads in paper. 


2 ) Narcisse-Achille de Salvandy, franz. Staats¬ 
mann und Schriftsteller, geb. 11. Juni 1795 zu 
Condom aus einer Familie irischen Ursprunges, 
gest. 15. Dez. 1856 auf seinem Schloß Graveron im 
D6p. Eure. Mit gefülltem Kohl. 

*) Or *8heep8 tail «. 

*) Die gedämpften Schwänze werden in einem 
Rand von Schotenmus angerichtet. 

*) Rumänisch amestecatura de mielul. 

*) Eine Lammschulter schneidet man in gleich¬ 
große viereckige Stücke, bratet diese in Butter 
mit Zwiebeln, Mehl, füllt mit Fleischbrühe auf, 
würzt mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, kocht das 
Ganze eine gnte halbe Stunde, schäumt ab, richtet 
das Ragout auf heißer Schüssel an, verziert es 
anf der einen Seite mit gekochten Lima-Bohnen, 
auf der anderen mit gekochten Möhren. Vergl. 
haricot d'agneau. 

®) Lammschnltor und Lammbrust werden wür¬ 
felig geschnitten, mit Schweineschmalz gebraten; 
wenn das Fleisch bräunlich wird, gibt man ge¬ 
hackte Zwiebel, Würfel von magorem Schinkeu, 
Salz, roten Pfeffer und Knoblauch hinzu, füllt mit 
Fleischbrühe auf, läßt das Ragout noch eiuige 
Minuton kochen, fügt zuletzt Reis hinzu und 
richtet das Ragout, nachdem es noch eine Viertel¬ 
stunde gekocht hat, an. 


I) Die in Butter geschwuugenen oder nur ab¬ 
gebrühten Bröschen werden mit Braten-Sose, die 
mit recht viel gehacktem, fettem Riudfieisch ver¬ 
kocht ist, in die Dosen gefüllt. 

8 ) Oder lamVs sweetbreads preserved in cans. 

•) Die abgebrühten Bröscheu in Scheibeu ge¬ 
schnitten, in Butter geschwungen, durch eine 
Villeroi-Sose gezogen, in Eigelb und geriebene 
Semmel getaucht, gebacken, buscliförmig mit ge¬ 
backener Petersilie auf einem Mundtuch ange¬ 
richtet. 

,0 ) Die abgebrühten Bröschen werden in Schei¬ 
ben geschritten, mit Zuugen - Scheiben, feineu 
Kräutern und Tafel-Pilzen iu Butter gar gemacht, 
abwechselnd mit den Zungeu-Scheiben auf Spieß¬ 
chen gesteckt, in Villeroi-Sose getaucht, mit Brot¬ 
krumen bestreut, in Eigelbe getaucht, nochmals 
in Brotkrumen gewälzt, in heißem Fett gebackeu. 
Die hölzernen Spießchen ersetzt man durch sil¬ 
berne uud richtet die Bröschen gegeu eine mit 
Nudelteig »maskierte« Pyramideuform au. 

II ) Die abgebrühten Broschen in Schoiben ge¬ 
schnitten, mit gekochten feinen Kräutern und 
gehackter Potersilie bestreut, in zerlasseue Butter 
getaucht, ab Wechsel ud mit Speckscheiben auf 
Spießchen gesteckt, mit gerösteter Semmel be¬ 
streut, geröstet. 



flamm. 


Lamb. 


Agneau. 

Cassolettes de ris d'agneau. 
Chartrsuse de ris d'agneau. 

— de ris d'agneau aux 
truffes. 

Coquilles de ris d'agneau. 

Croütes de ris d'agneau. 
Frieassie de ris d'agneau. 

Garniture de ris d'agneau. 

Petites caisses de ris 
d'agneau. 

— ehartreuses de ris 
d'agneau. 

— croustades de ris 
d'agneau. 

Petits vol-au-vent de ris 
d'agneau. 

Rissoles de ris d'agneau. 

Timbale de ris d'agneau. 

— de ris d'agneau en eeailles. 
Bocky mountain oysters 6 ). 
Rognons d'agneau. 

— d'agneau aux carottes. 

— d'agneau ä la Colbert. 

— d'agneau ä la diable. 

— d'agneau ä la frangaise. 

— d'agneau glacSs. [verts. 

— d'agneau aux harieots 

— d'agneau au lard. 

— d'agneau rotis. 

— d'agneau au vin de 
Champagne. 

Croustades de rognons d'ag¬ 
neau aux Champignons. 
Ftuvee de rognons d'agneau. 

— de rognons d'agneau aux 
cepcs. 

Rosbif d'agneau. 


9tei§6edjcr mit Samm» 
brö§d)en. 

®artäufer«©eridjt bon 
Sainmbröädjcn. 

— »©eridjt tjon flamm» 
btöädjen mit Trüffeln.*) 

SammbrBgdjen tn SBlufdjel» 
Staaten. 

prüften mit £ammbrB3d)en.*) 

S'tilaffee tion Santmbrölcfjen. 

£ammbrö3<f)en«Umtage 4 ). 

föäffdjen mit Sammbrö§d)en. 

kleine ©emüfe*93edjer mit 
Sammbr&gdjen. 

Äruftpaftetdjen bon Samm» 
bröSdjcn. 

S8edjer=$aftetcf)enüonSßntm« 

bröädjeit. 

Sfiunbtafdjdjen bon flamm» 
btöSdjen. 5 ) [brö§d}en. 

5Bedjer*$J3affete bon flamm» 

<Sdjuf>pen»33edjer bon flamm» 

Sammgefröfe. [bröSdjen. 

flammnieren. 

— mit ÜDWljren. 

— mit Colbert-<Sofe. 7 ) 

— mit ?ßfeffer»Sofe. 

— auf fran 5 Öfif«^e 8 ) 2lrt. 

— ilberglSnjt. 

— mit grünen Sonnen. 

— mit ©ped. 

— gebraten. 

— in Eljampagner gebfimpft. 

SEruftyafteten bon flamm» 
nieren mit Xafel-Sßtljen. 

©ebämpfte flammnieren. 

— flammnieren mit Sßiljen. 

^interftüd®) bon Samm. 
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Cassolettes with lamb’s 
sweetbreads. 

Lamb’s sweetbreads in 
Carthusian style. 1 ) 

— sweetbreads with truf- 
fles, Carthusian style. 

Coquilles of lamb’s sweet¬ 
breads. [breads. 

Crusts with lamb’s sweet- 

Fricassee of lamb-sweet- 
breads and -stones. 

Garnisb of lamb’s sweet¬ 
breads. 

Small cases with lamb’s 
sweetbreads. 

Vegetable-moulds with 
lamb’s sweetbreads. 

Small croustades of lamb’s 
sweetbreads. 
atties of lamb’s sweet- 
reads. 

atties of lamb’s sweet- 
reads. [breads. 

Thimble of lamb’s sweet- 

Scaly thimble of lamb’s 

Lamb’s fries. [sweetbreads. 

— kidneys. 

— kidneys with carrots. 

— kidneys, Colbert sauce. 

— kidneys devilled. 

— kidne3 f s, French style. 

— kidneys glazed. 

— kidneys w. green bcans. 

— kidneys with bacon. 

— kidneys roasted. 

— kidneys stewed in 
Champagne. 

Croustades of lamb’s kid¬ 
neys with mushrooms. 

Stewed lamb’s kidneys. 

— lamb’s kidneys with 
mushrooms. 

Boast 10 ) (of) lamb. 


*) Oder •chartreuse of lamb’s sweetbreads «. 

*) In die Mitte einer mit Möhren- und Rüben- 
Scheiben ausgelegten Randform fällt man ge¬ 
dämpften Lattich. Wenn die Form gestockt ist, 
wird sie ausgestörzt und obenauf mit den ge¬ 
spickten und fiberglänzten Bröschen, mit großen 
Trüffel-Scheiben dazwischen, verziert; in die Mitte 
junge Erbsen; nebenbei eine Madeira-Sose. 

*) In heiße Brot- oder Teigkrusten fällt man 
ein Ragout von gekochten, überglänzten Lamm¬ 
bröschen. Trüffeln und Tafel-Pilzen, das man mit 
einer Ranmsose, die mit Madeira vermischt ist, 
gebunden hat, maskiert die Ernsten mit Füllsel, 
stellt sie in den heißen Ofen, bestreicht sie vor 
dem Anrichten mit Madeira-Sose. 

4 ) Die Bröschen gespickt oder mit Trüffeln 
besteckt, «paniert« und in Butter gebraten oder 
in Sose gar gemacht, mit sauce blonde überzogen 
und um die relevis herum angerichtet, auch als 
Umlage zu coquilles de ris d’agneau gegeben. 

*) Von den gekochten, in Würfel geschnittenen 
Lammbröschen bereitet man mit Rindszunge und 
Tafel-Pilzen ein Ragout, bindet es mit dicker 
Rahmsose und etwas demi-glace, würzt nach Ge¬ 
schmack. Mit diesem Ragout und mit Blätterteig 


bereitet man eine Anzahl rissoles, welche man 
»paniert«, bäckt und buschförmig auf einem Mund¬ 
tuch anrichtet. 

•) Amerikanischer Ausdruck. Rocky moun~ 
tains (sprich »Rockimauntins«), Felsen-Gebirge, 
der gemeinsame Namen des Gebirgs-Systems, wel¬ 
ches als nördl. Fortsetzung der mexik. Cordilleren 
den Westen der Vereinigten Staaten von Amerika 
und des brit. Nordamerikas bis zum nördl. Eis¬ 
meer durchzieht. 

*) Die Nieren werden von der Haut befreit, 
in 01 getaucht, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß 
gewürzt, an Silber-Spießchen gesteckt, in gerie¬ 
bener Semmel gerollt, auf dem Rost gebraten. 

•) Gebratene Lammnieren mit Tafelpilz-Schei¬ 
ben, gehackten Schalotten und Petersilie. 

•) Die beiden Keulen mit dem Nierenstück, 
an welchem noch zwei Rippen sitzen; in Wien 
•lämmerner Hase«. 

“) Während rosbif im weiteren Sinne das ge¬ 
bratene Hinterstück von Lamm, Hammel usw. 
bedeutet, wäre es widersinnig, im Englisohen 
roast beef of lamb zu übersetzen. Man könnte 
rosbif in diesem Falle mit roasted hind-quarter 
übersetzen. 



4(34 Agneau. 


Sanuu 


La mb. 


Jloti d'agneau ä la Kleftiko. 
Roulade d'agneau. 

— d'agneau ä la puree de 

Champignons. [tmffes. 

— d'agneau ä la puree de 
Saueisson ä l'arahigue. 
Saute d'agneau aux tomates. 

Seile d'agneau. 

— d'agneau ä VaUemande. 

— d'agneau ä l'Apicius ®). 

— d'agneau ä la bretonne. 

— d'agneau ä la broehe. 

— d'agneau ä la Chateau¬ 
briand. 

— d'agneau ä la Chivry. 

— d'agneau ä la duchesse. 

— d'agneau ä la fermiere. 

— d'agneau glacee. 

— d'agneau au gratin. 

— d'agneau au jus. 

— d'agneau ä la milanaise. 

— d'agneau älaParmentier. 

— d'agneau älaprintaniere. 

— d'agneau ä la puree 
d'artiehauts. [marrons. 

— d'agneau ä la puree de 

— d'agneau ä la reine. 

— d'agneau au riz. 

— d'agneau rotie. 

— d'agneau rotie ä l'ang- 
laise. 

— d'agneau ä la Salvandy. 

— d'agneau älatoulousainc. 

— d'agneau ä la Villeroi. 


©riedpfd)« 1 ) ßammbraten. 
ßanimfleifdj-Sflotte. 

— »Sioöe mit XafcIpitjmuS. 

— »9ioKe mit 2h:fiffelmu3. 
9lrabifd)e*) gleifdpmtvft. 
ßammffeifd)*{Ragout mit 

$arabie§=9tyfeln. s ) 

ßammrflden 4 ). 

— auf bentfdjc 5 ) 9frt. 

— nad) Apicius 7 ). 

— auf Bretagnifdje 8 ) SCrt. 

— am <Sf)iefje gebraten. 0 ) 
Chateaubriand-ßamm» 

rüden. 

fiammrücfen na cf) Chivry 10 ). 

— nad) ^eräogin- 11 )^. 

— nad) $äd)terin* 12 )2Irt. 

— überglänzt. 

— fruftgebaden. 1 *) 

— mit gleifdjfaft. 

— mit |>ol)InubeIn. 

— nad) Farmentier li ). 

— mit jungen ©emüfen. 

— mit 9trtifd)odenmu3 15 ). 

— mit Äaftanienmnä 1 *). 

— nad) Sönigin* 17 )9Irt. 

— mit SReiS. 1 ®) 

— gebraten. 

— gebraten auf engfifdje 10 ) 

— nad) Salvandy 20 ). 

— auf Souloufer 21 ) 2lrt. 

— nac^ Yilleroi 88 ). 


i Greek roast lamb. 

! Roulade of lamb. 

— of lamb with puree of 
mushrooms. [truffles. 

— of lamb with puree of 
Arabian meat-sausage. 
Lamb-stew with tomatoes. 

Saddle of lamb. 

— of lamb, German style. 

— of lamb, Apicius style. 

— of lamb, Breton style. 

— of lamb roasted. 

— of lamb, Chateaubriand 
style. 

' — of lamb, Chivry style. 

; — of lamb, duchess style. 
;! — oflamb, farmer’s style. 

— of lamb glazed. 

; — of lamb crisp baked. 

— of lamb with gravy. 

; — of lamb with macaroni. 

— of lamb, Parmentier 
style. [vegetables. 

— of lamb with young 

— of lamb with puree of 
artichokes. [chestnuts. 

— of lamb with puree of 
•. — of lamb, queen’s style. 
' — of lamb with rice. 

i — of lamb roasted. 

| — of lamb roasted, Eng- 
> lish style. [style, 
j — of lamb, Salvandy 
| — oflamb, Toulouse style. 
< — of lamb, Yilleroi style. 


*) Ein ganzes Lamm bratet man über offenem 
Holzfeuer, bestreicht es dabei oft mit Thymian 
und Zitronensaft, richtet es mit Salat und Ge¬ 
müsen an. Dies ist das griechische Osterlamm. 

*) Reismehl, gehacktes Fleisch und Mandeln 
füllt man in die gewaschenen Eingeweide vom 
Scbaf (Magen, ähnlich dem schottischen haggis). 

*) Die von den Knochen befreite Lammschulter 
in viereckige Stücke geschnitten, mit Zwiebeln 
nnd Knoblauch in Butter gebraten, halbierte, in 
Butter angebratene Paradies-Apfel hinzugefügt, 
das Ganze noch eine Viertelstunde gedampft. 
Umlage: Geröstete Brot krnslen. 

4 ) Auch Lamm sattel, in Süddeutschland und 
Österreich Lammbiegel genannt. 

•) a) Der Rücken vor. den Knochen befreit, 
gefüllt, gedämpft; Gemüse-Umlage. b) Mit Kar- 
toffelKrustelr.. 

*) Auch d V Apicienne zu finden. 

’j M. Gabius Apicius, römischer Feinsclunek- 
ker unter Tiberius, angeblich Verfasser eines 
Kochbuchs (hrsg. von Schnell 1874). Neuerdings 
wird behauptet, daß das unter dem Titel •Coelius 
Apicius, de re coguinaria « uns erhaltene Buch 
nicht auf ihn, sondern auf einen gewissen Coelius 
zurückzuführen sei. Mit grünen Krbs-, Kastanien- 
rans, Blumenkohl, Artischockcn-Böden und Kar- 
toffel-Krusteln; nebenbei eine sauce demi-glace. 

8 j Mit braunem Zwiebelmus und Bohnen, 

•) Umlegt mit gefüllten Gurken; Minzsose 
nebenbei. 

,0 ) Das Fleischstück am Spieße gebraten; Ra¬ 
gout von Austern, Muscheln, Krebsen und Kar- 
toffel-Krusteln. 


*') Der Rücken gebraten; Kartoffel-Krustein; 
mit Spinat gefüllte Mnndtäschcben; nebenbei eine 
Madeira-Sose. 

“) Der Lammrücken gebraten; Rand von ge¬ 
dämpftem Lammgeschlinge nnd Minzsose. 

1S ) Der Rücken gedämpft, mit dicker Rabm- 
sose überzogen, mit geriebenem Parmesan - Käse 
und Semmel bestreut, gebacken; Artisehockenmns. 

'*) Das Fleiscbstiick gebraten: Kartoffelmus. 

a ) Das Stück in Ölpapier gehüllt, auf dem 
Rost gebraten; nebenbei gibt man Artischocken- 
mus, das mit Mundtäschchen, die mit Tafelpilz- 
Ragout gefüllt sind, umlegt ist. 

") Das Kastanienmus in Teigkrusten gefüllt; 
der Lammrücken gespickt und gebraten. 

”) Mit kleinen Teigkrusten, die mit Artischok- 
kennms, sowie mit kleinen Blätterteig-Pasteten, 
die mit Tafel-Pilzen gofüllt- sind, umlegt. 

■’) Osten viehisch ■ Lammbiegel mit Reis«, un¬ 
garisch b'irdnygcrinct riskds'ival. 

,n ) Mit Meerrettich und Essig-Gemüse. 

*’) a) Der Rücken mit Füllsel von Rebhnhn- 
tleisch bestrichen; Trüffel-Sose. b) Mit gefülltem 
Kohl. 

*') Das in Scheiben geschnittene Riickenfleiscb 
teils mit magerem Schinken, teils mit Trüffeln 
gespickt, in Öl und Zitronensaft gebeizt; die 
Scheiben abwechselnd mit Füllsel dazwischen an¬ 
gerichtet, mit Butter-Papier bedeckt, gebacken; 
brauno Sose mitXereswein, Zitrone, Hahnkämmen, 
Leben), Klößchen und Broschen. 

”) Der Rücken von deu Knochen befreit, ge¬ 
füllt, gedünstet, mit dicker deutscher Sose über¬ 
zogen, paniert, brauu gebacken. 




Agneau. 


Saturn. 


Lamb. 465 


Sikbaj ä l’arabique. 

Sut kebabi. 

Tendrons d'agneau. 

— d'agneau ä la ehieoree. 

— ä'agneau a la financiere. 

— d'agneau ä la frangaise. 

— d'agneau glaees. 

— d'agneau aux petits pois. 

— d'agneau aux pointes 
d'asperges. [marrons. 

— ä'agneau ä la puree de 

— d'agneau ä la puree de 
pommes de terre. 

— d'agneau ä la Soubise. 

— d'agneau aux tomates. 

— d'agneau ä la Villeroi. 
Tete d'agneau. 

— d'agneau ä l'anglaise. 

— d'agneau braisee. 

— d'agneau ä la frangaise. 

— d'agneau frite. 

— d'agneau grittee. 

— d'agneau ä l'italienne. 

— d'agneau ä la poulette. 

— d'agneau en ragout. 

— d'agneau ä la Sainte- 
Menehould. 

Tranehes d'agneau. 

— d'agneau ä l'atnerieaine. 

— d'agneau aux eepes 1 *). 

— d'agneau ä la land- 

grave. [pois. 

— d'agneau ä la puree de 

— d'agneau ä la sauee 
piquante. 

Petit agneau 16 ). 


9lra6ifdje§ x ) Sammragout. 
jEürfifdje SammfTeifd^'Sbicß' 
Samm&ruftfnorpeln. [d)eu 8 ). 

— mit ©nbitiien. 

— mit föfttidjem SRagout. 4 ) 

— auf frangöfifdjc ö ) 9lrt. 

— überglänzt. 

— mit grünen Srbfen. 

— mit ©pargel=©}rijjen. 

— mit KaftanienmuS. 

— mit Kartoffelmus. 

— mit tocifjcm StmeljetmuS. 

— mit $araöte§n|)fel»Sofc. 

— nad) Villeroi °). 
Santmloftf. 

— auf engtifdje 7 ) 91 rt. 

— gebünftet. 

— auf franjöfifdje 9 ) 9lrt. 

— gebraten. 

— auf bem SRoft gebraten. 

— mit italienifdjer ©ofe. 

— eingemacht. 10 ) 

— *9iagout. 

— gebaefen. 11 ) 

SammfTeifch»6d)eiben. 

— »Scheiben, amerifanifd) 19 ). 

— »©cheiben mit tilgen. 

— »Scheiben nach Sanb» 
grafen » 14 )9lrt. 

— »©cheiben mit (SrbSmuS. 

— »©d)eiben mit pifanter 
©ofe. 

Sümmchen, junges Samm. 


\ Arab stew of sheep’s heact 
| Turkish lamb-kabob. 

| Fillets 3 ) of lamb. 
s — of lamb with endives. 
| — of lamb with financier’s 
l garnish. 

| — of lamb, French style. 

< — of lamb glazed. [peas. 

< — of lamb with green 

| — of lamb with asparagus- 
\ points. [chestnuts. 

> — of lamb with puree of 
5 — of lamb with mashed 

| potatoes. 

| — of lamb with white 

< puree of onions. [sauce. 

< — of lamb with tomato 

\ — of lamb, Villeroi style, 
s Lamb’s head. 

— head, English style. 8 ) 

: — head braised. 

: — head, French style. 

!; — head fried. 

\ — head grilled. 

;! — head with Italian sauce. 
\ — head with yellow sauce. 
S Ragout of lamb’s head. 

5 Lamb’s head crisp baked. 

| Lamb-steaks. 

|-Steaks, American style. 

< -steaks w. mushrooms. 

< — -steaks, landgrave’s 

\ style. [peas. 

s-steaks with puree of 

< — -Steaks with piquant 
| sauce. 

> Spring lamb. 


*) Die Ohren des gehäuteten Kopfes werden 
mit gewürztem Füllsel gefüllt, die Kopfe werden 
dann geschmort und mit einer Sose von Olivenöl 
und Essig augeriolitet. 

-) Lammfleisch-Stücke werden mit Salz, Pfef¬ 
fer und gestoßeuem Zimt tüchtig eingerieben, mit 
Milch halb gekocht, auf Spießchen gesteckt und 
unter Öfterem Bestreichen mit Milch und Mehl 
gebraten. Anstatt Lammfleisch kann man auch 
Hammelfleisch verwenden. 

*) The breast eut in pieces. 

*) Die in fetter Blühe gedämpfte Lammbrust 
wird in Stücke geschnitten; die Brühe entfettet, 
durchgestrichen, eingekocht; die tendrons darin 
überglänzt, dann im Krauz angerichtet. In die 
Mitte einKagont von Klößen, Tafel-Pilzen, Trüffeln, 
Krebsschwänzen, Hahnkämmen; Madeira-Sose. 

*) Die Lammbrust iu fetter Fleischbrühe mit 
Wurzeln, Zwiebeln und Gewürz gedünstet, aus- 
gebeint; die Brühe entfettet, durchgestrichen, mit 
Weißwein und einer Mehlschwitze verkocht, mit 
Eigelben gebunden, mit Zitronensaft geschärft. 
Die Brustschnitten werden in diese Sose getaucht, 
in geriebener Semmel gewälzt, in geschlagene 
Eigelbe getaucht, nochmals in geriebener Semmel 
gerollt, in heißem Fett gebacken. 

*) Die gedämpfte Brust in kleine Schnitzel 
geteilt, diese durch eiue Villeroi-Sose gezogen, 
»paniert«, in heißem Fett gebacken. 

’) Der Lammkopf mit kräftiger Fleischbrühe, 
Spinat, feingehackter Petersilie, Zwiebclu und , 
Gewürz gedämpft. I 


Meisterwerk der Speiseu und Getränke, L Teil. 


•) Auch lamb stove. 

») Die gebrühteu Köpfchen werden ausge- 
beint, gesalzeu, mit Kalbfleisch-Füllsel fingerdick 
bestrichen, mit einem Ragout vou Lammbröschen 
und Geschliuge gefüllt. Nachdem die Köpfchen 
wieder zusammengenäht siud, werden sie mit 
Speckscheiben in ein Tuch gelegt und in Fett¬ 
brühe weich gekocht. Man richtet die entfetteten 
Köpfchen auf einer langen Schüssel zu den Seiten 
einer Brotkruste an und umlegt (garniert) sie 
mit gekochten Trüffeln, Tafel-Pilzen und Geflügel- 
Klößchen. 

,# ) Die gehörig vorbereiteten Köpfchen werden 
mit Zitronensaft eingerieben, mit dem abgebrüh¬ 
ten, zerschnittenen Geschlinge und den Füßen 
weich gedämpft, mit Tafel-Pilzen und einer ge¬ 
bundenen, mit Zitronensaft geschärften Sose auf 
einer Ragout-Schale angerichtet. 

u ) Der Lammkopf weich gekocht, in zerlas¬ 
sene Butter getaucht, mit geriebener Semmel be¬ 
streut, im heißen Ofen gebacken, mit gebackener 
Petersilie umlegt. 

ia ) Von einer Lammkeule schneidet man kleine 
Steaks herunter, bestreut diese mit Salz und Pfef¬ 
fer, taucht sie in öl, bratet sie auf dem Rost und 
richtet sie mit gebackeuem Maismus (fried ho - 
miny), gerösteten Speckscheiben und heißer Ma 
deira-Sose an. 

1S ) Cepe oder ceps, falsch cepe. 

>*) Mit rotem Pfeffer (Paprika) und Tal'olpilz- 
Sose. 

“) Auch agneau du printemps. 

(4) •« 
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Boeuf. 


Siiubfleijcl) 


Becf. 


b) Boeuf. 

Agnellotti ä l'italienne. 

Aitchbone de boeuf. 

Alm6ndiga (ä Vespagnole). 

Äloyati de boeuf. 

— de boeuf ä V Albufera. 

— de boeuf ä Vdllemandc. 

— de boeuf ä Vanglaise. 

— de boeuf braise. 

— de boeuf braise ä la 

chipölata. [celeri. 

— de boeuf braise, garni de 

— de boeuf braise, garni de 
chou aUemand. 

— de boeuf braise, garni de 
concombres farcis. 

— de boeuf braise, garni 
d'oignons et de laitucs 
farcies. 

— de boeuf braise a la 
godard. 

— de boeuf braise ä la 
Lamoignon u ). 

— de boeuf braise au(x) 
macaroni(s). 

— de boeuf braise ä la 
Montebello. [nivernaise. 

— de boeuf braise ä la 

— de boeuf braise ä la 
Poniatowski. 

— de boeuf braise ä la 

royale. 

— de boeuf braise ä la 
Tilsit(t). 


I Äinö, £>d}s. 

Stal.SRinbfteifc^^nftetdjcn 1 * ). 
Sölume 3 ) bon Sftittb. 
©pattifcljc 4 ) glcifdjftiifjdjcu. 
StinbSciid euftüd 5 * * ). [braten. 
AIbufera- 8 )9iiub§r liefen» 
SRinbSrütfettffücf, beutfd) 7 ). 
— auf englifdjc 8 * ) 9(rt. 
(SefdjmorteS SRinblrildenfffid. 
— Uiiubsrücfeuftncf mit 
SBfirftdjen. [Sellerie. 
— $Rinb§rficfenffücf mit 
— SRinbSrüdenftiicf mit 
SEeifjlofil. 

— 9üub§rücfenftiicf mit ge» 
fußten (Surfen. 

— 3iinb§rMenftiicftnit3tuie« 
Bein unb gefüfltcmSattid). 

— 5RinblriidenftiicfmitS‘ein» 
fd)meder=9fagotit°). 

— Sh'nbSrfltfenftftd nadj 
Lamoignon 12 * ). 

— 3iinb§riidenftücfmit$or)l» 
nubeln. 

— ßtinbSrücfenftüd nad) 
Montebello. [Sköfjreit. 18 ) 
— Slinbirücfenftüd mit 
— SRiuölrüdenftücf nad) 
Poniatowski 14 * ). • 

— fRinbgrüdenftM auf 
fönigfii^e 16 ) 9lrt. 

\ — SlinbSrüdeufiüä auf $il» 
{ fiter 17 ) 2Irt. 


| Beet. 

I ltalian beef-patties. 
Aitchbone*) of bee£ 
Spanisb meat-balls. 

Sirloin of beef. 

— of beef, Albufera style. 
— of beef, German style. 
— of beef. English style. 
Braised sirloin" of beef. 

— sirloin of beef witb 
sausages. [celery. 

•— sirloin of beef with 
■— sirloin of beef with 
cabbage. 

— sirloin of beef with 
stufied cucumbers. 

— sirloin of beef with 
onions and stuffed 
lettuce. 

— sirloin 10 ) of beef, godard 
garnisb. 

— sirloin of beef, Lamoig¬ 
non style. 

— sirloin of beef witb 
macaroni. 

— sirloin of beef, Monte¬ 
bello style. [carrots. 
— sirloin of beef witb 
— sirloin of beef, P->nia- 
towski style. 

— sirloin 14 ) of beef in 
royal style. 

5 — sirloin of beef in Tilsit 
$ style. 


l ) Gehackte Zwiebeln macht man in Butter 
heiß, gibt Fleischbrühe hinzu, läßt einkochen, 
legt geschmortes gehacktes Bindfleisch mit ge¬ 
riebenem Parmesan-Käse hinein, läßt erkalten, 
streicht die Mischung auf Nudelteig, deckt Nudel¬ 
teig darüber und sticht viereckige Mundtäschchen 
aus, welche man in kochendem Salzwasser steif 
macht, in Butter, die mit Braten-Brühe und Par¬ 
mesan-Käse .vermischt ist, schwenkt und mit ge¬ 
riebenem Parmesan-Käse bestreut. 

*) Vergl. Fußbem. zu ftlet de boeuf, ferner gite 
d la noix de boeuf, morceau de tranche de boeuf, 
tende de tranche de boeuf, 

*) Or »top*, the cut of beef in tlie hind- 
quarter at the end of the loin, between timt and 
the rutnp. The meat lies in detached layers with 
slcin and gristle between. 

4 ) Feingehacktes Lendenfleisch wird mit ge¬ 
hacktem Speck vermischt; beides wird nochmals 
zusammen gehackt, mit Salz, rotem Pfeffer ge¬ 

würzt, mit einigen ganzen Eiern gebunden, zu 
eigroßen Klößchen auf mit Mehl bestreutem Brett 

ausgerollt; diese werden in heißer Butter steif 

gemacht, dann eine halbe Stunde mit Paradies- 

apfel-Sose langsam gekocht uud angerichtet. Die 

Sose wird durchgestrichen. 

•) Das roast beef (rosbif) der Engländer, wel¬ 
ches sich aus dem faux filet und dem fllet zu¬ 

sammensetzt. 

■) Strandsee in der spanischen Provinz Va¬ 

lencia; Marschall Suchet, der 9. Jan. 1812 durch 

Kapitulation mit dem englischen General Blake 

sich in den Besitz von Valencia gesetzt hatte, 

erhielt von Napolöon I. den Titel eines »Herzogs . 

von Albufera«. Mit einer Umlage von falschem 

Schildkröten-Ragout u. Kaninchenfleisch-Schnitten. I 


*) Das Fleisch gedämpft; Kartoffelmus; die 
entfettete, mit sauerem Rahm verkochte Brühe 
als Sose. 

8 ) Das Fleisch am Spieße gebraten; nebenbei 
Braten-Sose, Meerrettich-Sose und verschiedene 
Gemüse. 

°) Das Fleischstiick in Wein, Paradiesapfel 
Sose usw. gebacken; Bagout von Kalbsbröscner. 
Tafel-Pilzen, Trüffeln, Klößchen und Artischocker> 
in der eingekochten Weinsose. 

,0 ) Top-sirloin of beef garnished with sUeet 
of sweetbreads, trtiffies, mushrooms, etc., in the 
reduced wine braise of the beef. 

“) Auch la Moignon, La Moignon. 

I2 ) Sprich »Lämöänjöng«; Charles-Francois 
de Lamoignon. Siegelbewahrer Ludwigs XVI., 
gest. 1789. — ChriUen-Guillaume Lamoignon de 
Malesherbes, Minister u. Verteidiger Lndwigs XVI, 
geh. 6. Dez. 1721 zu Paris, am 22. April 1794 guillo¬ 
tiniert. 

“) Das Fleischstück wird inwendig gesalzen, 
anfgerollt, zusammen geschnürt, mit Speck- und 
Schinken-Scheiben, Zwiebeln, Wurzeln und Kräu¬ 
tern in fetter Fleischbrühe gedämpft und oft mit 
der Brühe begossen. Die Sose streicht man hierauf 
durch, entfettet, kocht sie ein, läßt das Fleisch 
darin im Ofen Farbe nehmen. Der Braten wird 
in dünne Scheiben geschnitten, wieder zusammen¬ 
gesetzt, mit kleinen überglänzten Möhren und spa¬ 
nischer Sose angorichtet 

”) Mit einem Bagout von Kalbsbröschen. 

1& ) a) Das Fleischstück gespickt und gedämpft 
b) Mit einem Ragout von mit Triiffoln besteckten 
Gausteber- uud Fasanfleisch-Klößchen. 

16 ) Top sirlom larded and braised. 

”) Mit feinem Ragout in Paradicsapfel-Sose 
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Aloyau de boeuf braise aux 
toivcitcs et aux eham- 
pignons fareis. 

— de boeuf braise ä la 
Vauban. 

— de boeuf braise ä la 
Vendome. 

— de boeuf ä la bretonne. 

— de boeuf a la broclie. 

— de boeuf ä la Chartres. 

— de boeuf desosse. 

— de boeuf ä l’eearlate. 

— de boeuf ä Vespagnole. 

— de boeuf ü la Marl¬ 
bor ough-House. 

— de boeuf d la Metter¬ 
nich. 

— de boeuf ä la portugaise. 

— de boeuf ä laprintoniere. 

— de boeuf ä la provengalc. 

— de boeuf roti. 

— de boeuf roti, garni de 
eroquettes de pommes de 
terre, Sauce bordclaise. 

— de boeuf roti, garni de 
eroquettes de volaille. 

— de boeuf roti, garni de 
pommes de terre, sauce 
Chateaubriand. 

— de boeuf roti, garni de 
rissoles de volaille. 

— de boeuf roti, sauce aux 
oignons. 

— de boeuf ä la Saint- 
Florcntin. 

— de boeuf sale. 

— de boeuf sale ä l'anglaise. 

Bavette d'aloyau de boeuf. 

Beefsteak u ) d'aloyau. 

Filet d'aloyau de boeuf. 

— d'aloyau de boeuf ä la 
bearnaise. 


©ejdjmorteg 9liub§rücfenftüct 
mit gefüllten $arabie§» 
Äpfeln unb STafeMßtljen. 

— 9iinb§tüdenftüd nadj 
VaubaD 1 ). 

— fRinbärüdfenftüd nadj 
Vendome 2 ). [tttfcf) 3 ). 

9?inb§rücleuftüd, bretag» 

— am ©ptejj gebraten. 

— mitauSgeftodjenenSRübett. 

— au§gebeint. 4 ) 

— gepöfelt 6 ). 

— mit gebratenen gmiebeln. 

Marlborough-House- 9 ) 

SRinbSrüdenftüd 

ÜftinbSrüdenftüct nad) Metter¬ 
nich 7 ). 

— mit ißortugiefer ©ofe. 8 ) 

— mit jungen ©emüfen. 

— auf protoencalifdje 8 ) 9Irt. 

©ebratenel ÜiinbSrüdeuftüd. 

— aüinbSriictenftüct mit 
®ai:toffef=®ruftefn unb 
SBorbeaujer ©ofe. 

— 9iinb§vüdenftüd mit ®e» 
flügel*$rn[teln. 

— 3iiub§rücfenftiic! mit Star* 
löffeln, braune §au§Ijof* 
meifter=©ofe. 

— Diinbgrüdenftiic! mit ©e= 
flügel»9ttnnbtäfcf)d)en. 

— 9tmb§vüd:enftilcf mit 
Swiebel'Sofe. 

3iinb§rücfenftüci nad) Saint- 
Florentin 10 ). 

— gefjöfelt 11 ). 

— gefiöfelt, engtifd) 12 ). 

9iiub§Ienben»SopfJen 18 ). 

9iinb§rücfenftüd 

9tinb§i;ücfen*@cf)nitte. 

— »@d)mtte mit Searner 
©ofe. 


Braised sirloin of beef witb 
stuffed tomatoes and 
button-mushrooms. 

— sirloin of beef, Vanban 
style. 

— sirloin of beef, Vendome 

style. [styl© 

Sirloin of beef, Breton 

— of beef roasted. 

— of beef with fancy-cut 

— ofbeefboned. [turnips. 

— of beef salted. 

— of beef w. fried onions. 

— of beef, Marlborough- 
House style. 

— of beef, Metternich 

style. [style. 

— of beef, Portuguese 

— of beef withvegetables. 

— of beef, provencial style. 

Roast sirloin of beef. 

— sirloin of beef with 
potato-croquettes and 
Bordelais sauce. 

— sirloin of heef with 
fowl-croquettes. 

— sirloin of beef with 
potatoes, Chateaubriand 
sauce. 

— sirloin of beef with 
fowl-patties. 

— sirloin of beef with 
onion sauce. 

Sirloin of beef, Saint- 
Florentin style. 

— of beef salted. [style. 

— of beef salted, English 

Flap-piece under the 

Sirloin steak 16 ). [sirloin. 

— Steak. 

— steak with Bearnese 
sauce. 


*) Sprich »Wobang«; Sebastien Leprestre de 
Vauban, franz. Marschall und Ingenieur, geb. 

I. Mai 1633 zu St.-Leger de Foucher bei Avallon 
(Tonne), gest. 13. März 1707 in Paris. Mit einem 
Kaninchenfleisch-Ragout. 

s ) Alte franz. Grafschaft; Cisar.duc de 'Ven¬ 
dome, Stifter des Hauses Yendöme. Louis Joseph, 
duc de Vendöme, ältester Sohn des Vorhergehen¬ 
den, berühmter Feldherr, geb. 1. Juli 1654, gest. 

II. Juni 1712 zu Tinaroz in Valencia. Mit Zungen- 
Ragout in Clermont-Soso. 

*) Das Fleisch mit Apfelwein gedämpft, mit 
in Butter geschwenkten Bohnen umlegt; die Brühe 
entfettet, eingekocht und mit brauner Sose ver¬ 
mischt. 

*) Das ausgelöste Stück wird gerollt, geschnürt, 
am Spieß gebraten; Kartoffel-Krusteln; Fleischsaft. 

& ) Ein schönes Stück wird von den Knochen 
befreit, mit Salpeter eingerieben, mit Salz be¬ 
streut und zwölf Stunden an einem kühlen Orte 
aufbewahrt. Nach dieser Zeit wird das Flcisch- 
stück in kalte Salzlake gelegt, täglich gewendet 
und erst nach 30 Tagen herausgenommen. 

*) Das Fleischstück wird mit Gewürz-Nelken 
usw. besteckt, mit feinen Kräutern, Lorbeer-Blät¬ 
tern, Fleischbrühe und Marsalawein geschmort, 


überglänzt, mit Bröschen, Artischocken-Böden und 
Tafel-Pilzen angerichtet. 

’) Mit Rotkraut und Würstchen. 

8 ) Mit überglänzten Zwiebeln und Sose. 

°) Das Fleischstück gespickt, mit Füllsel von 
Rindsmark, Anschoven, Knoblauch usw. bestrichen, 
gebraten, mit pikanter Sose angerichtet. 

10 ) Das Fleisch gerollt, gespickt, am Spieß ge¬ 
braten, mit gefüllten Artisohockon und grünen 
Bohnen umlegt; nebenbei Fleischsaft. 

“) Das Fleisch wird mit Salz eingerieben, 
24 Stundon an einem kühlen Orte aufbewahrt, 
dann legt man das Rückenstück in einen Kübel 
und übergießt es mit einer gekochten Beize von 
Salz, Salpeter, Farinzucker. Thymian, Lorbeer- 
Blättern usw., läßt es in dieser Beize drei bis 
vier Wochen (je nach der Größe des Stückes) 
liegen, nur muß man es täglich umwenden. Nach 
dieser Zeit wird es herausgenommen, gewaschen, 
gekocht, mit einer, mit Wein verkochten spani¬ 
schen Sose angerichtet; nebenbei Gemüse. 

”) Wie aloyau de boeuf sali. 

“) Stück von der unteren Lende bis zur Stello 
des Euters; holländisch Lap van den harst. 

“) Französisch biftcclc. 

“) Or »top-sirloin «, sirloin steak of beef. 

30* 
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Boouf. 


SRtnöfleifd). 


Bcef. 


Filet d'aloyau de bQeuf au 
beurre d'anchois. 

— d'aloyau de boeuf au 
beurre de homard. 

— d'aloyau de boeuf ä la 
bordelaise. [bourgeoise. 

— d'aloyau de boeuf ä la 

— d'aloyau de boeuf braise. 

— d'aloyau de boeuf braise 
ä la royale. [eepes. 

— d'aloyau de boeuf aux 

— d'aloyau de boeuf aux 

Champignons. 

— d'aloyau de boeuf aux 
ehoux-flcurs. [concombres. 

— d'aloyau de boeuf aux 

— d'aloyau de boeuf aux 

conserves. [cornichons. 

— d'aloyau de boeuf aux 

— d'aloyau de boeuf ä la 

duehesse. 

— d'aloyau de boeuf aux 
laitues farcics. [moelle. 

— d'aloyau de boeuf ä la 

— d'aloyau de boeuf aux 

oignons glaees. [risienne. 

— d'aloyau de boeuf älapa- 

— d'alogau de boeuf au 
poivre vert. [royale. 

— d'aloyau de boeuf ä la 

— d'aloyau de boeuf, savuce 

aux tomates. 

— d'aloyau de boeuf au vin 
de Madere. [de Malaga. 

— d'aloyau de boeuf au vin 

Milieu d'aloyau 9 ) de boeuf. 

Pointe d'aloyau. 

Bosbif d'aloyau. 11 ) 

— d'aloyau ä la Bagration. 

— d'aloyau ä la moderne. 

— d'aloyau ä la normande. 

— d'aloyau ä la parisienne. 

— d'aloyau ä la parmen- 
tiere. 

— d'aloyau ä la Windsor. 


3linb§vücfcti*©cl)nitte mit 
9lufdjoben=93utter. 

— -<£c£juitte mit Kummer» 
Söutter. 

— »Schnitte mit 33or» 
beaujer ©ofe. 

— -©djnitte, bürgerlidj l ). 

©efdjmorte 9tinb3rücfen» 

Schnitte. 

— 9linb§rücfen-©cE)nitte, 

föuiglid) 2 ). [Pilsen. 

9tinb§rüden=©cE)nttte mit 

— -Schnitte mit 2afel» 
tilgen. 

— »@<$nitte mit SBIumen- 

— »Schnitte mit ©urlen. 3 ) 

— »©djnittc mit ©inge- 

ma<f)tcm 4 ). [©urtett. 

— «Schnitte mit Sßfeffer- 

— »©djnitte nad) 
§ersogin= 6 )2lrt. 

— »@d)nitte mit gefülltem 
©alat. 

— »©djnitte mit Skarf. 6 ) 

— «©djnitte mit über¬ 
glänzten 3n>iebeln. [2lrt. 

— -@<f)nitte auf Sßarifer 7 ) 

— »©djuitte mit grünem 
Pfeffer. 

— «©qnitte, lönigtid)®). 

— »©djnitte mit ißarabiei- 
abfeI-©ofe. 

— »©djnitte in ÜJiabeira» 

mein. [mein. 

— =©d)nitte in Sötalaga» 

SJiittel-Senbenftüd Don Sftinb. 

3)ümte Sinbilenben- 

Ütoftbraten. [©djnitte 10 ). 

— nad) Bagration 12 ). 

— auf moberne 18 ) Slrt. 

— auf normannifd)e 14 ) 2trt. 

— auf Sßarifer 16 ) 2Irt. 

— mit Kartoffeln. 

— mit ffartoffelmui. 


Sirloin Steak with anchow 
butter. 

— steak with lobster 
butter. 

— steak with Bordelais 
sauce. 

— steak in family style. 

Braised sirloin steak. 

— sirloin steak, royal 

style. [rooms. 

Sirloin steak with mush- 

— steak with button- 
mushrooms. 

— Steak with cauliflower. 

— steak with cucumbers. 

— steak with conserves. 

— steak with gherkins. 

— steak, duchess style. 

— steak with stuffed 
lettuce. 

— steak with marrow. 

— steak with glazed 
onions. 

— steak inParisian style. 

— steak with green 
peppers. 

— steak in royal style. 

— steak with tomato 
sauce. 

— steak in madeira. 

— steak in malaga. 

Middle piece of sirloin. 

Thin sirloin steak. 

Roast sirloin (of beef). 

— sirloin with truffles. 

— sirloin, modern style. 

— sirloin, Norman style. 

— sirloin, onion sauce. 

— sirloin with boiled 
potatoes. [potatoes. 

— sirloin with ruashed 


J ) Das Fleischstück mit Speckstreifen ge- man mit kräftiger Fleischbrühe, kocht sie auf. 
spickt, mit Zwiebeln, Möhren, Sellerie-Wurzeln, entfettet, streicht durch und gibt sie nebenbei. 
Artiscliockcn-Böden, Petersilie usw. in Fleisch- ®) Madeira-Sose vermischt man mit Dragun¬ 
brühe gar gemacht, angerichtet; die Gemüse Essig und in Scheiben geschnittenem Rindsmark, 
werden im Kranz darum gelegt. läßt einmal kochen und gießt die Sose über die 

*) Das Fleischstück gespickt, mit Speck-, Kalb- auf dem Rost gebratenen Steaks. 
fleisch-Scheiben, kleinen Zwiebeln, einigen Ge- 7 ) Die auf dom Rost gebratenen Steaks wer- 
würz-Nelken und Fleischbrühe weich gedämpft, den mit rund ausgostochenen, in Butter gebrate- 
überglänzt. neu Kartoffeln umlegt und mit Haushofmeister- 

J ) Die Lende gespickt, am Spieße gebraten, Butter zu Tisch gegeben, 
mit Gurken, die mit Huhnfleisch und Rmdsmark 8 ) Von Vincent la~Chavelle, erstem Kock Lud- 
gefüllt sind, umlegt. wigs XV. erfunden. Mit Kalbfleisch-Ragout. 

*) Das Fleischstück mit Speckstreifen gespickt, •) Filet et contre-fllet, holländisch Midden 

am Spieße gebraten; Streifen von Pfeffer-Gurken, van den harst. 

Scheiben von in Essig eingelegten roten Rüben, 10 ) Holländisch -Dünnen harst«; vergl 
Blumenkohl, Zwiebeln, Weichselkirschen, Pflau- pointe de boeuf. 
men usw. “) Vergl. rosbif. 

*) Die stealcs werden gespickt, mit Salz und **) Mit Trüffeln und Trüffel-Sose. 

Pfeffer gewürzt, mit Schweinefleisch - Würfeln, “) Mit in Kruste gebackenen Kartoffeln. 

Möhren, Petersilien-Wurzel, Zwiebel - Scheiben, ! “) Mit jnngen Möhren. 

Thymian usw. gebraten. Die Brühe vermischt i “) Mit spanischer Zwiobel-Sosc. 



Boeuf. 


StinbfTeifd), 


Beef. 


469 


Tete d'aloyau de ioeuf. 
American hash. 

Amourettes 2 ) de ioeuf. 

— de ioeuf frites. 

— de ioeuf ä la Vüleroi. 

Garniture d'amourettes de 
ioeuf. [ioeuf. 

Timiale d’amourettes de 

— d'amourettes de ioeuf 
ä la romaine. 

— des gourmets. 

Andouüles de ioeuf. 

— de ioeuf ä la iechamd. 

— de ioeuf aux truffes. 
Baron de ioeuf. 

Bavette de ioeuf. 
Beef-dodger 10 ). 
Beef-gobbets. 

Beef-hams. 

Beef-skirts. 

Beefsteak, iifteck. 

— d Vcdlemande. 


! Obere? Üiüdcnftilcf tiou SRiitb. 
2tnierifanifcf)e§ ©eljäcf 1 ). 
$ftteremnarf=6djttittd)cu. 

— «Sdjnittdjen gebacten. 

— «Sdjnittdjen itadj 
Yilleroi 8 ). 

Umlage bon SRierenmarl» 
Sdjnittdjen. 

Sßierenmarl'SBedjerpaJfete. 

— »SSedjevpaf'tcte auf 
römifdje 4 ) 2trL 
— »$8ecjjer;|jaftete 5 ). 
afttnbfreifdj»S55ürftcf>en ®). 

— =Sfla!E)mttiürftd)en. 

— «SSfirftdjcn mit Trüffeln. 
>33aronftüd« 7 ) bon Sftinb. 
Unterfeiteit«SitybdjeH öon 
gleifdjjlöiebacf n ). [SRinb. 6 ) 
Sftinbffeifdj'SSiffen 12 ). 
3ftinb?fd)in!en 18 ). 
9fttnb?ätöerdjfell 14 ). 

* 3ftinb?ftüd. 

• — auf beutfefje 15 ) ®rt. 


I Top-sirloin of beef. 
American basb. 

Amourettes of beef. 

— of beef fried. 

— of beef, Yilleroi style. 

— garnisb of beef. 

Tbimble ofbeef-amourettes. 
— of amourettes of beef, 
Roman style. 

— of amourettes of beef. 
Beef-cbitterlings. 

-cbitterlings w. cream. 

-cbitterlings w. truffles. 

Baron 8 ) of beef. 
Flap-piece under tbe flank. 
Beef-dodger. 

Beef-gobbets. 

Beef-bams. 

Beef-skirts. 

| Beefsteak. 

• Chopped beefsteak. 


*) Vergl. hachis de ioeuf ä Pamiricaine. 

*) Amourettes (verdeutscht Amoretten), 
Gericht aus dem Steißmark (derKälber); Nie¬ 
renmark; Nieren - Schnittchen; Pfaffen- 
Schnittchen; ferner auch Kalbsmilch 
(Kalbsbröschen). 

*) Die Schnitten durch eine Villeroi-Sose ge¬ 
zogen, in geriebener Semmel gerollt, gebackeu. 

4 ) Das Nierenmark wird mit Gemüsen, Essig, 
Salz gekocht, in Scheiben gcschnitteu, mit sauce 
llonde, Würfeln von gekochtem Schinken und 
schwarzen Tafel • Pilzen vermischt. Eine mit 
Butter ausgestrichene Form d döme legt man mit 
Trüffel-Scheiben aus, bestreicht die Innenseiten 
mit Kalbfleisch-Füllsel, füllt mit dem Nieren-Ra- 
gout, schließt die Form mit Kalbfleisch-Füllsel, 
macht sie in kochendem Wasser gar, stürzt sie 
aus, umlegt sie mit Tafelpilz-Köpfen und maskiert 
mit etwas sauce blonde. 

*) Vergl. timiale des gourmets, S. 523. 

*) Ochsgaumen und Riudskaldaunen schneidet 
man in Streifeu, kocht dies in Wasser halb gar, 
fügt in Butter geröstete Zwiebel-Scheiben, Ei- 
gelbe, Salz, Pfeffer, Muskatnuß usw. hinzu. Diese 
Mischung füllt man in die Netze, kocht die Würst¬ 
chen mit fetter Fleischbrühe, Weißwein, feinen 
Kräutern. Möhren, Zwiebeln und Gewürz gar. 

Die beiden ungeteilten Lenden¬ 
stücke (sirloins) eines Rindes. 

*) The joint consists of the two sirloins. 
At Christmas the Queen’s fable in accordance 
with the custom is fumished xcith a splendid 
laron of beef, which is flanked o n either side 
by a boar*s head and a woodcock pie. 

Holländisch Zijstuk of vette lap; = 
flanchet de boeuf. 

,0 ) Amerikanische Bezeichnung. 

“) Besteht aus eingedämpftem Fleischsaft vou 
Rindfleisch; die dicke Brühe wird mit Weizen¬ 
mehl zu einem Teig verrührt, in Zwieback-For¬ 
men gelegt, im Backofen gebacken. Der Fleisch¬ 
zwieback wurde zuerst von Bordon in Texas 
dargestellt, er ist haltbar, angenehm schmeckend, 
enthält 32% Fleischbestandteile, entbehrt aber 
der eiweißartigen Bestandteile des Fleisches. 
Thiel zog frisches, fettfreies, gehacktes Fleisch 
mit kaltem Wasser aus und machte mit dieser 
Flüssigkeit den Teig an, welcher bei sehr niedri¬ 
gem Wärme-Grade gebacken werden muß. Jacob~ 
sen hat aus Weizenmehl und Fleischextrakt einen 
Fleischzwieback bereitet, welcher sich sehr gut 
hält, da er mit Gallerte (Gelatine) überzogeu ist. 


i: ) a) Mageres Rindfleisch schneidet man in 
kleine Stücke, dämpft es mit wenig Wasser un¬ 
gefähr eine Stunde, gibt dann Möhren, Rüben, 
Sellerie, Salz, Brotrinden, Reis, Pfeffer-Körner, 
Gewürz-Nelken und Muskatnuß daran, läßt vollends 
weich dämpfen, nimmt Brotrinde, Gewürz und 
Gemüse heraus, richtet das Fleisch auf gerösteten 
Brotschnitten an und gießt die Brühe darüber, 
b) Kleine Stücke mageres Rindfleisch röstet man 
in Butter braun, nachdem das Fleisch vorher mit 
Pfeffer, Salz, Muskatuuß und geriebener Zitronen¬ 
schale gewürzt worden ist; die Flcischstüeke 
werden hierauf mit gehackter Petersilie und ge¬ 
hackten Schalotten in kräftiger brauner Sose, 
zu welcher man etwas Portwein und Essig gibt, 
vollends gar gedämpft. Den Teller, auf welchem 
man das Fleisch anrickten will, bedeckt man mit 
geriebener Semmel, die mit Butter und Gewürz 
vermischt ist und welche man mit der glühenden 
Schaufel überglänzt. 

“) Theriak, groben braunen Zucker, Kochsalz, 
Seesalz, Salpeter, groben schwarzen Pfeffer ver¬ 
rührt man in Bier; mit dieser Mischung bestreicht 
man eine kleine Keule vou der Form eines Schin¬ 
kens viermal täglich, in der zweiten Woche drei¬ 
mal täglich uud iu den darauffolgenden zwei 
Wochen nur zweimal täglich. Nach Ablauf der 
vier Wochen wird der Schinken getrockuet, in 
Kleie gerollt und zwei bis drei Wochen geräuchert. 

“) Gibt kräftige Sose. Am besten gebraten, 
dann über Spiuat oder gerösteten Brotkrusten an- 
ericlitet oder in ein wenig brauner Sose mit 
afelpilz-Essenz gedämpft. 

“) Geschabtes Rindsstück, welches man 
in Amerika Hamburger Steak nennt. Ein Stück 
aus der Lende wird fein geschabt (nicht gehackt), 
mit geweichter, aber ausgedrttckter Semmel, klei¬ 
nen Würfeln von Niereufett, geriebener Zwiebel, 
Salz und Pfeffer veimischt, zu kleineu runden 
beefsteaks geformt, in klarer Butter auf beiden 
Seiten gebraten. Man kann diese beefsteaks mit 
verlorenen Eiern, Meerrettich, Salzgurken, Pfef¬ 
fer- Gurken, Zwiebeln, ausgewässerten Sardinen 
uud dergl. umlegen. — Oft wird auch das ge¬ 
schabte Rindfleisch mit feingeliaclctem rohen fetten 
Schweinefleisch (und gekochten zerdrückten Kar¬ 
toffeln) untermengt, und die stealcs werden vor 
dem Braten in Mehl gewälzt und in Ei uud ge¬ 
riebene Semmel getaucht. Die Sose wird mit 
Kapern, etwas Zucker, sauerem Rahm uud Ge¬ 
würz verkocht und mit Zitronensaft geschärft 
Vergl. beefsteak hache. 
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Beefsteak ä Vamericaine. 

— ä Vanglaise. 

— ä la bearnaise. 

— au bcurrc d'anchois. 

— au beiirre de raifort. 

— bien cuit. 

— braise ä Vespagnole. 

— aux Champignons. 

— ä la Chateaubriand 7 ). 

— ä la CoTbert. 

— aux concombres. 

— aux cornichons. 

— ä la crbne fouettec. 

— au cresson. 

— ä demi-cuit. 

— ä Vespagnole. 

— farci. 

— aux fines herbes. 

— ä la frangaisc. 

— frit. [pignons. 

— frit, sauce aux cham- 

— frit, sauce aux tomates. 

— ä la greegue. 

— grille. 

— grille ä la bordelaise. 

— grille ä la purec de 
pommes de terre. 

— hache. 

— aux huitres frites. 


‘) Die stealcs werden ziemlich stark geschnit¬ 
ten, mit Salz und Pfeffer bestreut, auf dem Rost 
gebraten, mit glace übergossen. Auf jedes Steak 
legt man etwas Sardellen-Butter, Cayenne-Pfeffer, 
ein Spiegelei und einige gerollte Sardellen. Der 
Rand des Tellers wird mit mixed pickles und 
kleinen Bratkartoffeln umlegt. 

’) a) Mit Me erretticli und Essig-Gemüse (mixed 
pickles), b) Das beefsteak wird mit Salz und 
Pfeffer bestreut, in zerlassener Butter mit Zwie¬ 
bel-Scheiben schnell auf beiden Seiten gebraten 
(underdone, rare). Man belegt die beefsteaks mit 
verlorenen Eiern oder umlegt sie mit ausgewäs¬ 
serten, in Streifen geschnittenen Anschoven. 

J ) Ungarisch beefsteak ajökavajjal. 
i) Ungarisch beefsteak kisütve; im Gegensatz 
zu saignant (rare) und ä demi-cuit (medium). 

*) Mageres Rindfleisch wird mit Speck ge¬ 
hackt, mit feingehackten Tafel-Pilzen, Zwiebeln, 
Petersilie und Eiern vermischt; hiervou formt 
man beefsteaks, welche man in geriebener Sem¬ 
mel wälzt, in heißem Fett bratet und zuletzt in 
Paradiesapfel-Sose dämpft 

*) Ungarisch beefsteak aprö uborkäval. 

’) Auch chateauoriant; falsch Chateaubriand. 
•) Ein zwischen zwei anderen gebratenes 
Lenden-öee/s<ea7c. 

9 ) Thick fillet Steak with extracts o f beef, 
butter , parsley and lemon for sauce. »Chateau¬ 
briand « was first applied to fillet beefsteaks 
cooked between tioo ordinary stealcs, their Juice 
being squeezed over it für sauce; now it has 
come to mean simply a fillet (tenderloin) ofbeef, 
o r a slice o fthe fillet, with Chateaubriand sauce, 
The »sauce ä la Chateaubriand « consists ofbvown 
meat gravy, mixed vnth butter, parsley and 
lemon Juice. 

*«) Das beefsteak wird mit Schlagsahne be¬ 
deckt und so zu Tisch gegeben. 

**) Ungarisch beefsteak zsäzsäval. 

•*) Im Gegensatz zu saignant (rare, under¬ 
done) und bien cuit (well doue). 

,s ) Ein rundes Steak legt man in eine Pasteteu- 
form, fügt ciu wenig Wasser hinzu, läßt es eiuo 


Beefsteak, American style. 

— in English style. 

— with Bearnese sauce. 

— with anchovy butter. 

— w. horseradish butter. 
—, well done. 

— braised, Spanish style. 

— with mushrooms. 
Double-tenderloin 0 ). 
Beefsteak, Colbert sauce. 

— with cucumbers. 

— with gherkins. 
i — with whipped cream. 

— with water-cresses. 

—, medium (middling). 

I —, Spanish style. 

< — stuffed. 

| — with fine herbs. 

| —, French style. 

| — fried. 

| — fried, mushroom sauce. 
j — fried, tomato sauce. 

I — in Greek style. 

< — grilled (broiled). 

| — broiled, Bordelais style. 

5 — broiled, with mashed 
| potatotes. 

> — hashed (chopped). 

: — with fried oysters. 

halbe Stunde backen, nimmt es heraus, bedeckt 
es mit Zwiebel-Scheiben, läßt diese braun werden; 
überzieht die Zwiebelu mit einer Lage Paradies¬ 
apfel-Scheiben und läßt das Steak weitere 20 Mi¬ 
nuten backen; zuletzt gibt man eine Lage gerie¬ 
benen Parmesan-Käse obenauf und läßt diesen 
im Ofen zerlaufen. 

M ) Butter, Schinken-Scheiben, Loibeer-Blätter, 
gehackte Petersilie, Schalotten, Gewürz-Nelkeu, 
Muskatnuß und einige Tafel-Pilze gibt man in 
eine Bratpfanne, ln eine Schmorpfanne legt man 
Franzbrötchen, die man in Milch geweicht, aber 
ausgedrückt hat, gibt Fleischbrühe hinzu. Einen 
Teil der Fleischbrühe gibt man zu dem Inhalt 
der Bratpfanne, läßt dies 20 Minuten kochen, 
streicht die Brühe durch und gießt sie über die 
Milchbrötchen in der Schmorpfanne, rührt noch 
etwas Butter hinzu und bindet mit einigen Ei¬ 
gelben. Dieses Füllsel streicht man dkk über 
ein schönes Rumpfstück, welches man fest zusam¬ 
menrollt und unter fleißigem Bestreichen mit 
Butter bratet. 

") Die stealcs werden in zerlasseuer Butter, 
in welche man gehackten Kerbel, Thymiau, Scha¬ 
lotten, Petersilie und Basilie gegeben hat, ge¬ 
braten; die Sose verkocht man mit etwas Fleisch¬ 
brühe. 

10 ) Die beefsteaks werden in klare Butter ge¬ 
taucht, mit Kränter-Butter bestrichen, auf dem 
Rost gebrateu, mit französischen Bratkartoffeln 
angcrichtet 

n ) Die beefsteaks mit Zwiebeln angebraten; 
Marsalawein, spanische und Paradiesapfel-Sose 
hinzugefügt, eine Stunde gedämpft, mit gebackener 
Eierfrucht angerichtet. 

19 ) Die leicht geklopften steaks werden rund 
zugeschuitten, in Ol getaucht, auf dem Rost ge¬ 
braten, mit dem Pinsel glasiert, mit Fleischsaft, 
der mit Madeira eingekocht, mit Rindsmark- und 
Triiffel-Würfeln vermischt ist, maskiert. Zwischen 
jedes beefsteak legt man eine goröstete Brotkruste. 

**) Audi doutsclies beefsteak, in Amerika 
Hamburger Steak (Hamburg steak) genannt. 
Vevgl. beefsteak d Vaücinande. 


I SJiinbäfrüct, amcrilattifrf)’). 

— auf englifdje*) Sfrt. 

— mit Searner 6ofe. 

— mit 2hifdjobcn*$8utter. 3 ) 
— mit 3Reerrettidj*93utter. 
— gut burdjgebraten 1 ). 

— gefdjmort, fpanifd) 6 ). 

— mit Smfelafßiljen. 4 ) 
SoppeI=9tinb3Ienbenftilcf ®). 
fRinbäfifnf mit Colbert-Sofc. 
— mit ©urfen. 

— mit fßfeffer=®nrfcn. 

— mit Gdjlagfaljne.* 0 ) 

— mit SSrunnenfreffe. 11 ) 

— Ijalb gebraten 12 ). 

—, ftanifdj 13 ). 

— gefüllt 11 ). 

— mit feiucn firäutern 15 ). 
—/ ftangöfifdj 16 ). 

— gebraten (in ber fßfanne). 
— gebraten, Safelpilj*6ofe. 
— gebraten, fßarabieSapfel» 
—, griedfffd) 17 ). [6ofe. 
— auf bem fRoft gebraten. 
— geröftet, borbeaujifd) 18 ). 
— geröftet, mit Kartoffel» 
mu§. 

< — geljacft 19 ). 
j — mit gebaefenen 2luftern. 



Boeuf. 

Beefsteak inedit 1 ). 

— ä la jardimere. . 

— ä la Mae-Mahon. 

— ä la maitre d'hötcl. 

— ä la moelle. 

— ä la napolitaine. 

— a la Nelson. 

— axtx obstaeles. 

— aux oeufsf) 

— aux oignons. 

— aux olives. 

— en papülote. 

— d la poele. 

— aux pommes (de terre) 

— ä la russe. [fritcs. 

— suignant. 

— ä la sauee aux anehois. 
—, sauee aux tomates. 

— saute. 

— saute dans sa glaec u ). 

— saute au madere. 

— ä la ta(r)tare. 

— au thon. 

— aux truffcs. 

— ä la Vernon. 


Sitnbfleijd). 

SHnbSjJflcf mit ©emiifcn. 2 ) 

— mit ©ettiiifeit. 

— nnd) Mac Mahon 3 ). 

— mit §an§t)ofmeifter»Soje. 

— mit Stinblmar!. 

—, neapolitanifd) *). 

— nadj Nelson 5 ). 

— mit $möeruiffen 8 ). 

— mit ©i. 

— mit 3wiebeln. 8 ) 

— mit Düben. 

— iu Rapier. 0 ) 

— in ber Sßfarme ge&adert. 

— mit 35rat!artoffeln. 

— angebraten 11 ). 

— mit <3aröeüen*<Sofe. 18 ) 

— tn.^arnbie§a)ifeI*(3ofe. 18 ) 

— gezwungen. [(Saft. 16 ) 

— ge mutigen in feinem 

— gejdjttmngett, Üftabeita» 

—, tatavifdj lfl ). [Sofe. 

— mit iljnnfifdj. 

— mit Trüffeln. 17 ) 

— nadj Yernon 18 ). 


Beef. 471 

Beefsteak with vegetables. 

— with vegetables. 

— ; Mac Mahon style. 

—, maitre dhötel sauee, 

— with marrow. 

—, Neapolitan style. 

—, Nelson style. 

— with obstaeles. 

— with egg. 

— with omons. 

— with olives. 

— in paper. 

— fried in the pan. 

— with fried potatoes. 

—, Russian style. 

—, rare (underdone). 

— with anchovy sauee. 

— with tomato sauee. 

— fried. 

— fried in its glaze. 

— fried, madeira sauee. 

— in Ta(r)tar style. 

— with tunnv. 

— with truffles. 

—, Yernon style. 


J ) Wörtlich «noch nicht herausgegeben«; 
im weiteren Sinne »unbekannt«; läßt sich, wie 
viele andere französische Küchen • Ausdrücke, in 
ein »sinngerechtes« Deutsch nicht übersetzen 

*) Steaks von der Lende werden mit Salz 
gewürzt, mit öl beträufelt, auf dem Bost gebra¬ 
ten, nebeneinander auf einem laugen Teller an¬ 
gerichtet, mit Sardellen - Streifen und weißem 
Zwiebelmus verziert. Die steaks werden über¬ 
glänzt, mit geröstetem spanischen Pfeffer, ge¬ 
dämpften grünen Bohnen und ju Öl gerösteten, 
streifig geschuittenen Paradies-Äpfeln umlegt. 

*) Sprich »Maok-Mäöng« (irisch »Mäek Mä’n«). 
Marie-Käme Patrice Maurice de Mac-Mahon, 
duc de Magenta; franz. Marschall, geb. 28. Sov. 
1S08 in Sul'ly bei Autun als Sprößling einer iri¬ 
schen Familie, 1873—1879 Präsident der Republik. 
Die beefsteaks werden in Butter geschwungen; 
zu gleicher Zeit hat man auch Kartoffel-Scheiben 
in Butter gebraten. Ein irdenes Geschirr legt 
man mit gehackten Zwiebeln aus, gießt die But¬ 
ter nnd Kartoffel-Scheiben darüber, legt die beef¬ 
steaks auf die Kartoffel-Scheiben, läßt alles zu¬ 
sammen heiß werden, überglänzt die steaks mit 
dem Pinsel und gibt das Gericht in dem Geschirr 
zu Tisch. 

*) Die beefsteaks werden zwei Stunden in 
eine gekochte Beize gelegt, dann auf beiden Sei¬ 
ten in zerlasseuer Butter geschwungen. Gebrühte 
Rosinen vermischt man mit gerösteten Zirbelnüs¬ 
sen (Pignolen) oder gehackten getrockneten Man- 
dein. Die Beize der beefsteaks kocht man, bindet 
sie mit spanischer Sose und gibt Stachelbeer- 
Gallerte hinein. Diese Sose streicht man durch 
and gibt sie zu den Rosinen, läßt einmal auf¬ 
kochen und gießt sie über die beefsteaks. 

*) Man legt das beefsteak in eine dick mit 
Butter ansgestrichene, mit Scheiben von Zwiebeln 
and rohen Kartoffeln ausgelegte Pfanne, bedeckt 
das Fleisch mit Zwiebeln und Kartoffeln, gießt 
Fleischsaft darüber, dünstet das beefsteak darin. 

*) Ein Stück aus der Lende oder Kugel bra¬ 
tet man mit Zwiebeln auf beiden Seiten in brau¬ 
ner Butter, schlägt recht vorsichtig ein frisches 
Ei auf dasselbe und richtet das beefsteak mit 
Pfeffer-Gurken, Schalotten, Bratkartoffeln und 
allerlei Gemüsen an. 

*) Auch . . aux oeufs poclies, im Euglischen 
u>ith poached eggs, ungarisch beefsteak tojässal. 


’) Ungarisch beefsteak hagym&val. 

•) Das stcalt wird mit Sardellen-Butter be¬ 
strichen, mit Pfeffer bestreut, in dick mit Butter 
ausgestrichene Papier-Hülse gelegt nnd in dieser 
auf dem Rost gebraten; Tafelpilz- oder Trüffel- 
Sose. 

10 ) a) Geschabtes mit Butter gestoßenes Rind¬ 
fleisch wird zu kleinen beefsteaks geformt, in Ei 
und Semmel gewälzt, in Butter gebraten. Um¬ 
lage: Bratkartoffeln, geröstete Zwiebel-Scheiben; 
Rahmsose. b) Geschabtes Rindfleisch wird mit 
geweichter, wieder ausgedriiekter Semmel, einigen 
Eiern, geriebener Zwiebel und einem Löffel voll 
Wasser vermischt, zu beefsteaks geformt, mit Kar¬ 
toffel-Scheiben, gehackten Zwiebeln, Fleischbrühe 
und Butter geschmort. 

“) Nur an gebraten, sodaß beim Scbneideu 
Blut heransläuft, im Gegensatz zu d demi-euit 
(medium) nud bien cuit (well done); ungarisch 
beefsteak angolosan. 

lä ) Uugarisch beefsteak ajikamärtässal. 

a ) Ungarisch beef Steak paradicsommärtdssal. 

“) Mehrzahl: Dans leur glace. 

15 ) Die mit Pfeffer und Salz gewürzten beef- 
steaks werden iu Butter schnell auf beiden Seiten 
gebraten; die Butter wird abgegossen, Fleischssft 
und der Saft einer Zitrone hiuzugegebeu; die 
steaks werden darin geschwungen, mit dem Saft 
im Kranz angerichtet. 

1B ) n.) Geschabtes Rindfleisch wird mit Salz 
und Pfeffer gewürzt, mit rohen gehackten Zwie¬ 
beln bestreut, zu beefsteaks geformt, obenauf 
schlägt man vorsichtig ein rohes Eigelb; als Um¬ 
lage dienen Sardellen-Streifen, Petersilien-Blät¬ 
ter, Radieschen, Zitronen-Scheiben, Kapern und 
Essig-Gemüse (mixed pickles), b) Geschabtes 
Rindfleisch wird mit eiugeweichter, wieder ans¬ 
gedrückter Semmel, geriebener Zwiebel und ge¬ 
schlagenem Pli vermischt, zu beefsteaks geformt, 
mit gehackter Petersilie, gehackten Schalotten, 
Thymian und Basilie bestreut und schnell in 
Butter gebraten. 

n ) Ungarisch beefsteak szarvasgombäval. 

19 ) Die vorher in Öl gebeizten beefsteaks rollt 
man in geriebener Semmel, um sie nachher auf 
dem Rost zu braten. Umlage: Gedämpfte Gurkeu- 
Sclieiben. Auf jedes steak gibt man eine Lage 
Paprika-Butter; uebeubei kann man eine Madeira- 
Sose reichen. 
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Beet'. 


Beefsteak ä Ja viennoise. 9tinb§ftncf uad^ SBiencr 1 ) 2trt. ? Beeisteak m ^ lennese 
Pate de beefsteak. [eaine. i — »haftete. ;! “ *P ie - [style. 

— de beefsteak ä Vameri- j; — »haftete, amerifauijdj *). ; American beefisteak-pie. 

— de beefsteak aVanglaise. j! — »haftete, englifdj *). ! English beefsteak-pie. 

— de beefsteak aux huitres. > — »haftete mit Siujlern. ' Beetsteak-pie with oysters. 

— debeefsteak älaMoseberg, j; — «haftete n. Rosebery 4 ). ;-pie, Eoseberv style. 

— debeefsteakensaueissons. j: — »$ajiete in Sßürftdjen. 6 ) ; Sausage-beefsteak pie. 

Pouding de beefsteak. ;! — »Tübbing. : Beefeteak-pudding. 

— de beefsteak aux eham- j: — «Tübbing mit $afel» 5 — -pudding with button- 

pignons. ;! tßitjen. > mushrooms. 

— de beefsteak aux htiitres. | — -Tübbing mit Puffern. j — -pudding with oysters. 

— de beefsteak et de rognons. I — »Tübbing mit Silieren. 6 ) < —and kidney-pudding. 

Beignets de boeuf. !; 9ünbffeifd)=ÄrufteIn. j Beef-fritters. 

— ä la Mogador. j Mogador- 7 )Ärapfen. [ Mogador-fritters. 

Beilche. j SSeildje 8 ). s Bcilehe. 

Beurre fondu 0 ). j Sxinblfdjmalg. [Ragout. | Beef-suet, beef-tallow. 

Bigos de boeuf. i SßoIrtift^eS 10 ) SRittbfleifdj» > Polish ragout of beef. 

Bigosik 11 ). SjSoInifdje 9tefter=@i)eifc. > Bigosik. 

Bitokes d la polonaise. j SßoInifdEje 12 ) gletfcfjbälldjen. Polish beef-balls. 

Boeuf d'Australie 11 ). > 21u]'traüfd)e§ s JUnbfIeif(^. j Australian beef. 

— d'Australie aux eham - j — Sliitbfleifd) mit %a\tU j — beef with button- 

pignons. [pot. 5ßil§en. [eingemadEjt 14 ). mushrooms. 

— d'Australie conserve en < — SRinbflcifdj in köpfen | — beef potted. 

— d'Australie froül. — Stinöfleifdj, falt 16 ). s — beef, cold. 

— d'Australie ä l'indicnne. s — Sfttnbffeijtf) mit ßari 16 ). 5 — beef curried. 

— d'Australie aux laitues — SRinbfTeifdi mit gefülltem > — beef with stuffed 

fareies. S Sättig. ? lettuce. 

— d’Australie au(x) maea- ? — Sftinöfleifdj mit §oljt» > — beef with boiled mäca- 

roni(s). { nabeln. i roni. 

l ) a) Das Steak wird durch dick eingekochte worauf man den Pudding ungefähr drei Stunden 
italienische Sose gezogen, in Semmel-Krumen ge- kochen läßt, 
rollt, gebraten, b) Die beefSteaks werden mit Salz ’) Vergl. unter modle. 

und Paprika gewürzt, in Butter heiß gemacht. *) Westfälisches Gericht, in der Volkssprache 
Eine metallene Becherform wird dick mit Butter so benannt, besteht aus starb gewürztem Rind¬ 
ausgestrichen, mit einer Lage gehackter Zwiebeln fleisch mit geschmorten Kartoffeln, 
ausgelegt; über letztere legt man die beefsteaks, ®) Provinzialismus im Süden Frankreichs, 

welche man mit gehackten Zwiebeln maskiert; “) Mehl-wird in Butter braun geröstet, mit 

obenauf gibt man die Butter, in welcher die Steaks Fleischbrühe verdünnt; einige in Wurfel„geschnit- 
heiß gemacht wurden. Man schließt die Form und tene Salzgurken oder große, säuerliche Apfel wer- 
läßt die Steaks gar dämpfen; vor dem Anrichten den hineingegeben nnd aufgekocht; kleine Würfel 
gibt man saueren Rahm und etwas glace daran von übrig gebliebenem Rinder-Braten werden 
und richtet die beefsteaks in der Becherform an. hineingelegt, mehrmals aufgekocht und mit ab- 
*) Wie p&te de beefsteak d l’anglaise; anstatt gekochten Kartoffeln und in Würfgl geschnittener 
der hartgekochten Eier bedeckt man das Steak Grütze aus Smolensker Graupen angerichtet, 
mit ausgestochenen Kartoffeln und Speckscheiben. u ) Rester - Speise von Brateu- oder Suppen- 
*) Kleine beefsteaks dämpft man zehn Minuten fleisch-Schnitten, Zwiebeln, Mehl, brauner Butter, 
mit Zwiebeln in Butter, rührt Mehl hinzu, gibt Äpfeln nnd Essig. 

Wasser oder weiße Sose, Salz, Pfeffer und ein ia ) Kleine Stücke von Rindslende werden ge- 

Kräuter-Sträußchen (bouquet) daran, läßt 20 Mi- hackt und mit Butter fein gestoßen; das Fleisch¬ 

nuten kochen, nimmt das bouquet heraus, füllt die mus wird zu Bällchen geformt, diese werden in 
Masse in ein tiefes Geschirr, deckt Scheiben von Mehl gerollt, in geschlagenes Eigelb getaucht, mit 
hartgekochten Eiern, zuletzt eine Pasteten-Kruste geriebener Semmel bestreut, in heißer Butter ge- 
(pie-crust) darüber, bestreicht die Oberfläche mit braten, beim Anrichten mit gehackten gebratenen 
Eigelb und bäckt,den pie schön hellbraun. Zwiebeln bedeckt. 

*) Sprich »Rosben«; Archibald Philip Prim- lä ) Oder boeuf australien. 
rose, Graf, engl. Politiker, geb. 1847 zu Loudon. 14 j Mageres australisches Rindfleisch schneidet 
Mit Trüffeln und Kalbsbröschen. man fein, würzt es kräftig mit Salz, Pfeffer nnd 

*) Londoner Spezialität. Gehacktes gekochtes Piment, stößt es mit Butter, preßt es in Töpfe 
Wild oder anderes Fleisch wird mit feinen Kräu- und gibt etwas klare Butter darüber, 
tem gewürzt, mit dünnen Rindfleisch-Scheiben zu 15 ) Mau öffnet die Büchse sorgfältig, stürzt 
Würstchen gerollt. Diese Würstchen werden lagen- das Fleisch fest aus, beseitigt das anhaftende 
weise in eine Pastetenform (deep pie dish), mit Bratenfett und die Gallerte und richtet mit Salat, 
Tafel-Pilzen, Zwiebelnusw. dazwischen, gebracht; Gurken und Kartoffelmus au. Die Gallerte kann 
Muschel- oder Austern - Brühe wird darüber ge- man zu Fleischbrühe nud das Brateufett geklärt 
gossen, eine Kruste obenauf gebildet und die zum Braten verwenden. 

Pastete gebacken. ,4 ) Zwiebel-Scheiben bräunt man in Butter, 

*) Ein rump steak schneidet man in längliche gibt einen gehackten saueren Apfel und Fleisch- 
Streifen . würzt mit Salz und Pfeffer, bestäubt brühe hinzu, rührt Kari-Pulver darunter, läßt alles 
mit Mehl; auf dieselbe Weise würzt man Nieren- einige Minuten kochen, streicht die Sose dann 
Scheiben, welche man mit dem Rindfleisch in eine durch, gibt Schnitten von dem eingemachten, vor- 
mit Nierenfett ausgelegte Form gibt Man kann her mit Mehl bestreuten Riudfleisch hinein. Nach 
Tafel-Pilze und Austern zu dem Pudding hinzu- ungefähr fünf Minuten richtet man das Fleisch 
fügen Die Form wird oben mit Teig geschlossen, mit der Sose in der Mitte eines Reisraudcs an. 



Boeuf. 


Süiitbfleifdj, 


Beef. 


Boeuf d'Auslralie ä la 
mode. 

— d'Auslralie röti. 

— d’Auslralie aux tomates. 

Aspic de boeuf ePAustralie. 
Escalopes de boeuf 
tFAustrcdie. 

Haricot de boeuf d’Australic. 

Pain de boeuf d’Australie. 
Pate de boeuf d’Australie. 

Rissoles de boeuf d’Australie. 

Boeuf ä la berlinoise. 

— blanc. 

— boucane. 

— bouiUi. 

— bouüli ä la bourgeoise. 

— bouitti aux choux. 

«— bouilli ä la pauvre 

komme. 

— bouüli ä la persülade. 

— bouüli au riz. 

— bouilli , sauce verte 
ä Vallemande. 

— braise. 


9ltiftralif<fie§ SRittbfleifdj ttadj 
ber SÖlobc 1 ). 

— 9linbfleifd) gebraten. 

— ÜjNnbPeifdj mit JßarabieS» 
$bfetn. 

— 9iinbfleifdj in ©allerte. 2 ) 
<Sd)uittct)en 3 ) bon auftra» 

lijdjem Sftinbfleifc^. 
SRagout 4 ) bon auftralifd^em 
SRinbfleifd). (SRinbfleifd^. 
S3rot bon auftralifcfjm 
haftete 6 ) bon auftralif^cm 
9ünbffcif«ff. 

Sßunbtäfdjdjen 8 ) bon auftra» 
lifdjent SFiinbffetft^. 
berliner 7 ) Schmorbraten. 
SRinbfleifdj gebäntpft. 8 ) 
©ebörrteS®) 9linbfletfcfj. 
©e!odhte§ SftinbfTeifc^. 

— SRinbfleifdj, bürgerlich. 

— 9ftnbfleifdj mit ßoljl. 

— SRiubfleifd) m. Schalotten» 

Sofe. [So je. 

— SRinbfleifcf) m. ißetcrfilien» 

— fßinbflctfm mit Siei§. 

— SÜinbPeifch, beutfdjc grüne 
Sofe 10 ). 

©cfcfjmorteS fßinbpcifdh n ). 
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Australian beef d la mode 
(alamode beef). 

— beef roasted. 

— beef with stewed 
tomatoes. 

Aspic of Australian beef. 
Australian beef collops 
(scollops). 

— haricot beef. 

— beef mould. 

— beef pie. 

Mouthfuls (small patties) 
of Australian beef. 
Braised beef, Berlin style 
Stewed beef. 

Dried beef, hung beef. 
Boiled beef. 

— beef, family style. 

— beef with cabbage. 

— beef with shallot sauce. 

— beef with parsley sauce. 

— beef with rice. 

— beef, German green 
sauce. 

Braised beef. 


l ) Australisches Rindfleisch schneidet man in 
kleine Stücke; das Bratenfett, welches in den 
Büchsen ist, vermischt man mit gestoßenem Reis 
und gewürzter Fleischbrühe, fügt Lorbeer-Blätter, 
Pfeffer-Körner, Salz, Tafelpilz-Essenz und eine 
mit Gewürz-Nelken besteckte Zwiebel hinzu, läßt 
alles aufkochen, dann eine gute Viertelstunde 
weiter dämpfen. Diese Brühe wird durchgestri- 
chen, mit gebräuntem Zucker gefärbt; die Fleisch- 
stüeke werden in dieser Sose heiß gemacht. 

Gallerte weicht man in kaltem Wasser, 
gibt gewürzte Fleischbrühe, etwas Dragun-Essig 
und Weißwein dazn, schwenkt dies überm Feuer, 
bis sich die Gallerte aufgelöst hat, klärt mit Ei¬ 
weiß. Eine tiefe Form legt man mit Gallerte aus, 
darüber Scheiben von hartgekochten Eiern, dann 
dünne Scheiben von australischem Rindfleisch, 
obenauf gehackte Petersilie, zuletzt füllt man die 
Form mit dem Rest der Gallerte. 

*) Eine gehackte Zwiebel bräunt man mit 
Butter, gibt Fleischbrühe, Zitronensaft, Tafelpilz- 
Essenz, Pfeffer und Salz, sowie gehacktes austra¬ 
lisches Rindfleisch hinzu, läßt alles heiß werden 
und richtet an. 

‘) In Wasser geweichte Bohnen werden ge¬ 
kocht, abgegossen, mit Butter, Salz und Pfeffer 
geschwenkt. Zwiebel - Scheiben röstet man in 
Butter, gibt gestoßenen Reis, Fleischbrühe, eine 
geschabte Möhre, eine klein geschnittene Rübe, 
Soya-Sose, Portwein, Pfeffer und Salz daran, läßt 
alles 30 Minuten dämpfen, gibt zuletzt kleine 
Scheiben von australischem Rindfleisch hinein. 
Ist das Fleisch heiß, so richtet man es mit der 
Sose in der Mitte und die heißen Bohnen im Kranz 
darum an. 

*) Das in Scheiben geschnittene Rindfleisch 
legt man in eine Pastetenform, würzt mit Salz 
und Pfeffer, gibt etwas Fleischbrühe daran, be¬ 
deckt das Ganze dick mit Kartoffelmus nnd läßt 
die Pastete 20 Minuten im Ofen backern 

*> Gehacktes australisches Rindfleisch ver¬ 
mischt man mit geriebener Semmel, Bratenfett, 
Salz, Pfeffer und einem geschlagenen EL Nach¬ 
dem man dem Teig die Formen von rissoles ge¬ 
geben hat. taucht man diese in Eigelb, rollt sie 


in geriebener Semmel, um sie dann in heißem Öl 
braun zu backen. 

’) Ein Stück Rindsnuß wird gespickt, mit Salz 
bestreut, in eine Beize von Weißbier, Sellerie-, 
Petersilien-Wurzeln, Möhren, gehackten Zwiebeln, 
Basilie, Thymian nsw. gelegt, täglich gewendet, 
nnd nach drei Tagen herausgenommen. Man macht 
das Fleisch mit Speckscheiben, Gemüsen und seiner 
Beize gar. Die Brühe wird durchgestrichen, ent¬ 
fettet, mit Brotkrumen verkocht, mit Zitrouensaft 
nnd ausgekernten Zitronen-Scheiben, gehackter 
Petersilie, Thymian und Lorbeer-Blättern ver¬ 
mischt nochmals durchgestrichen, in ein anderes 
Geschirr gegossen und mit Stachelbeer-Gallerte 
verrührt Nebenbei gibt man in Scheiben ge¬ 
schnittene geschälte Salzgurken. 

8 ) Ein Rippenstück läßt man mit wenig Was¬ 
ser, Butten Petersilien-, Schwarzwnrzeln, Möhren, 
Sellerie, Zwiebeln und Gewürz zugedeckt zwei 
Stunden schmoren, wendet es dann, gibt Tafel- 
Pilze und geriebene Semmel hinzu, läßt das Fleisch 
noch eine Stunde dämpfen, richtet es mit der ein 
gekochten, durchgestrichenen Brühe nnd Salzkar¬ 
toffeln an. Österreichisch Weißbraten, unga¬ 
risch feher marhasült. 

e ) Vergl. boeuf d la hollandaise und hung beef. 

10 ) Mit Gemüsen, einem halben gebrühten Salat¬ 
kopf und Pökelfleisch gekochtes Rindfleisch wird 
angerichtet, mit den Gemüsen nsw. umlegt. Peter 
silien-, Dragun-, Kerbel-, Meiran- nnd Borretsch- 
Blätter stößt man zu Mus, fügt harte Eigelbe 
hinzu, streicht den Teig durch. Nach und nach 
vermischt man das Mus mit Öl, Essig, Senf, Salz 
und Pfeffer. Diese Sose gibt man mit dem Rind¬ 
fleisch zu Tisch. 

11 ) Ungarisch pdrolt marhahüs. Man kann 
folgende Gemüse dazu geben: Petersilie, 
Sauerampfer, Kerbel, Meerrettich, Kopf¬ 
salat, Endivien, Weiß kr an t, Blumenkohl, 
Welschkraut, Spargel,Hopfenkeimchen, 
Mais, ICardonen, Schoten-Kerne, grüne 
Bohnen, Schwarzwurzel, Petersilien- 
Wurzel, Pastinaken, Möhren, Teltower 
Rübchen, Jerusalemsartischocken, Reis, 
Graupen U3w. 



474 Boeuf. 


Slinbfteifd). 


Beef. 


Boeuf braise ä Vautrichicnne. 

— braise ä la Bignon. 

— braise aux choux-flcurs. 

— braise aux concombres, 

— braise ä l'epicier 3 ). 

— braise aux epinards. 

— braise aux haricots verts. 

— braise ä Vitalienne. 

— braise ä la maltaise. 

— braise ä la militaire. 

— braise ä la morlaisienne. 

— braise aux nouilles. 

— braise ä la d'Orsini, 

— braise ä Voseille. 

— braise ä Vota(h)itienne. 

•— braise auxpetites racincs. 

— braise eil pot. 

— braise ä la puree de 
cardons. 

— braise, sauce brune aux 
Champignons. 

— braise ä la Soubise. 

— de Breslau 13 ). 


ßfterreid). 8lein6raten *). 
©efdjmorteS Sfttnbfleifdj nadj 
Bignon 3 ). [foI;i. 

— Sünbfleifdj mit SBInmeu» 

— Üiinbfleifcfj mit ©nrfen. 

— 3ünbfleifd). 

— SftmbfTeifdj mit Spinat. 

— 3tinbflei u) mit grünen 
Sollten. 

— 3tinbfleifclj, italienifdj 4 ). 

— 3iinbfreifdj, maltefifd) 8 ). 
@oIbaten*@cE)mor&taten 6 ). 
©cfd)morte§ SRtnbfleifd) auf 

SDiorlefet 7 ) 2Irt. 

— 8iinbfleifd) mit Rubeln. 

— 3tmbfieifd) nadj Orsini 8 ). 

— StinbfleijcEj mit Sauer» 
amfifer. 

Otahaiti- 9 )® antJpf fleifdj. 
©efdjmovteß SftinbiTeifdj mit 
ÜBurjelsSJentüfe. 
®opfbraten 10 ). 

©efdjmorteg Sttnbfleifdj mit 
Äarboneumu^. 11 ) 

— SRinbfTeifd), braune ®afel* 
fjiljsSoje. 13 ) [Stuiebelmu?. 

— ÜtinbfleifcE) mit meinem 
S8reSlauer u ) Siinbfleifd). 


Braised beef, Austrian st. 

— beef with stuffed and 
fried potatoes. 

— beef with cauliflower. 

— beef with cucumbers. 

— beef. 

— beef with spinach. 

— beef with green beans. 

— beef, Italian style. 

— beef, Maltese style. 

— beef, military style. 

— beef, Moriaix style. 

— beef with nouilles. 

— beef, Orsini style. 

— beef with sorrel. 

— beef, Otahaiti style. 

— beef with carrots and 
turnips. 

Pot(-)roast. 

Braised beef with puree 
of cardoons. 

— beef, brown mushroom 
sauce. [of onions. 

— beef with white puree 
Breslau beef. 


x ) Oder Maschinen-Rostbraten, unga¬ 
risch serpenyössillt. Mit Zwiebeln und Paprika 
in einer tiefen Pfanne (Reine,Reindl) gedünstet, 
mit Kartoffeln angerichtet. — Dünstet man in 
kleine Stücke geschnittene Lende mit Kartoffeln, 
Zwiebel-Scheiben, Petersilie, Rindsmark und 
Fleischbrühe in einer Pickelsteiner [Bichelsteiner] 
Maschine, so erhält man das »Pickelsteiner 
Fleisch«. 

*) Kartoffeln werden vorsichtig ansgehöhlt, 
halb gekocht, mit Füllsel gefüllt, in klarer Butter 
gebraten und um das geschmorte Fleischstück 
herumgelegt. 

*) Epieier, Spezerei-Händler, Kolonial-, Mate- 
rialwaaren-Händler, Kaufmann. 

*) Mit Hohlnndeln. 

») Ein mit Speck- und Schinken-Streifen ge¬ 
spicktes Schwanzstück wird mit Zwiebeln, Kräu¬ 
tern, Wurzeln, Zitronen - Scheiben, Malagawein, 
Dragun-Essig geschmort. Die durchgestrichene 
entfettete Gmndbriihe wird mit brauner Sose 
verkocht. Wird das Maltcserfleisch kalt gegeben, 
so wird die Grundbriihe mit Kalbsfüßen verkocht. 
Mit der gallertartigen Grundbrühe, Kapern, Möh¬ 
ren, kleinen Pfeffer-Gurken, harten Eigelben und 
ausgestochenem harten Eiweiß verziert man das 
angerichtete Fleisch, wobei das Ritterkreuz nicht 
zu vergessen ist. 

•) Mit starken Speckstreifen gespickt, mit 
Zwiebeln, Lorbeer• Blättern, Basilie, Thymian, 
Meiran, saueren Gurken, Essig und verschiedenem 
Gewürz geschmort, wenn das Fleisch gar ist, 
gießt man die eingekochte Brühe ab und durch 
ein Sieb, thut das Fett wieder anf das Fleisch, 
kocht die Brühe mit geriebenem Pfeffer-Kuchen 
und Zitronen-Scheiben seimig und gibt diese Sose 
nebst gekochten Pflaumen und saueren Gurken 
zu dem Fleisch. 

7 ) Moriaix, franz. Stadt im Ddp. Finistöro; 
Handel mit Getreide, Butter, gesalzeuem Schweine¬ 
fleisch; bedeutender Stocknschfang. Ein schönes 
RumpfstUck wird gespickt, mit gehackter Peter¬ 
silie, Knoblauch, Fett, Zwiebeln, Möhren, Thy¬ 
mian usw. auf beiden Seiten braun gebraten; 
weiße und spauische Sose wird hinzugegeben, 


das Fleisch gar gedämpft, mit gefüllten Kraut- 
köpfeu umlegt. Die Brühe wird entfettet, durch¬ 
gestrichen und über das Fleisch gegossen. 

s ) Orsini (Ursini), röm. Fiirsten-Geschlecht, 
Anhänger der Guelfen und der Päpste. Das (re- 
schmorte Fleischstück wird mit eigroßen Reis¬ 
klößchen, die in Ei und Semmel gewälzt, mit 
Streifen von Räucher-Zunge gespickt nnd in Fett 
gebraten sind, umlegt. 

®) Otahiti, Otaiti, TaXti = Ta(h)iti, Ota¬ 
haiti, größte der Gesellschafts-Inseln im Stillen 
Ozean. Ein schönes, ans den Knochen geschnit¬ 
tenes Schwanzstück wird mit Speck, Zwiebeln. 
Schalotten, Wurzelwerk, fetter Brühe und Gewürz 
in gut verschlossener Schmorpfanne fünf bis sechs 
Stnnden gedämpft, je nach der Größe des Fleisch- 
Stückes. Die Sose wird entfettet, durchgestrichen 
und nebst Bratkartoffeln zu dem Fleisch gegeben. 

10 ) Rindfleisch-Scheiben werdeu gesalzen, mit 
Pfeffer bestreut, mit Zwiebel- und Speckwürfelu, 
Lorbeer-Blättern usw. in einer Schiuorpfanue zu¬ 
gedeckt gedämpft; die Sose wird mit geriebenem 
Schwarzbrot dick gemacht. 

11 ) Man kann auch geben: Mus von Peter¬ 
silie, Sauerampfer, Kerbel, Brunnen- 
kresse,Endivien, Artischocken, Blumen¬ 
kohl, Spargel, Hopfenkeimclien, Mais, 
Schoten-Kernen, Möhren, Sellorie, 
Kohlrabi, Schwarzwurzel, Pastinaken, 
Zwiobeln usw. 

1S ) Man kann auch folgende Sosen gebeu: A n- 
schoven-, Dill-, Kapern-, Tafclpilz-, Dra¬ 
gun-, Gurken-, Kräuter-, Heriugs-, Ma¬ 
deira-, Meiran-, Morehel-, Oliven-, Pfef¬ 
fer-, Pilz-, Rosinen-, Senf-, Tkymiau-, 
Schnittlauoh-, Trüffel-, Zwiebel-Sose. 

*’) Auch Breslato. 

“) Brotkrumen werden mit gut geschlageuen 
Eigelbeu, brauner Sose, Butter, Salz, geriebener 
Zitronen-Schale, gehacktem Thymian, Petersilie 
und Cayenne-Pfeffer vermiseht, dann hackt man 
ein schönes Stück Rindfloisch (roast beef) recht 
fein, verrührt es gut mit dem eben bereiteten 
Füllsel und bäckt es in gut mit Butter ausgestri- 
cheneu Becher-Formeu. Umlage: Eier-Klößchen. 
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TSoeuf conserve en pot. 

— en coquitles. 

— aux cornichons et aux 
olives. 

— en daube. 

— en daube ä l’irlandaise. 

— en daube ä la marseil- 

laise. [raie. 

— en daube ä la proven- 

— ä la dionysienne. 

— durham. 

— entier. 

— ä Vepice. 

— ci Vestouffade. 

— ä Vestouffade, sauce au 

— ä Vestragon. [cSleri. 

— etuve. 

— etuve ä la biere. 

— etuve ä la frangaise. 

— etuve aux huitres. 

— etuve ä l'irlandaise. 

— etuve en levraut. 

— au four. 

— au four ä Vanglaise. 

— fricco 13 ) ä la Charles X. 


©ittgemadfjteä *) flUttöfleifdj. 
SRitibfleifcf) in 2Ruidjetu. 

— mit $fefjer*@ui;feii unb 
Dlibett. 

©ebeintpfteu SRiubjleifdj. 

— Slinbfleifclj mit $?oi)l. 

— SRinbfleifd) auf SDiarfcil» 
Iet») 2trt. [lifdj 4 ). 

— SRinbfleifd), proüenfa* 
SRinbfleifd, bionljfifd). 
Durham- 6 )0d)l (SRiub). 
©äuget gebratener £)d)§ 6 ). 
©enjür-jted 7 ) SRinbfleifd). 
©ebämpfteS SRinbfleifd). 

— SRinbfleifd), @eQerie*6ofe. 
SRiubfleifdj mit 2)ragun*Sofe. 
©ebfimpfteS SRinbfleifd). 
SRinbfleifd) gebämpft in S8ier. 
©ebampfte§ SRinbfleifd), fran» 

gbfifd) 9 ). 

— SRinbfleifd mit Slnftern. 

— SRinbfleifd), irifd 10 )- 

— SRinbfleifd) Wie ^afe 11 ). 
©ebadeneS SRinbfleifd* 

— SRinbfleifd/ englifd) 12 ). 
©ebrat.SRinbfleifd’©treifen 14 ). 


Potted 2 ) (jugged) beef. 
Scalloped beef. 

Beef with gherkins and 
olives. 

Stewed beef. 

— beef with cabbage. 

— beef in Marseille style. 

— beef, provencial style. 
Beef in Dionysian style. 
Durham-beef. 

Ox roasted whole, barbe- 
Spiced beef. [cued ox. 
Stewed beef. 

— beef, celery sauce. 
Beef with tarragon sauce. 
Stewed beef 8 ). 

Beef stewed in beer. 
Stewed beef in French 
style. 

— beef with oysters. 

— beef, Irish style. 

— beef, hare-fashion. 
Baked beef. 

— beef, English style. 
Fried beef-strips. 


*) Mageres Rindfleisch legt man in ein stei¬ 
nernes Geschirr, gibt einen Eßlöffelvoll Wasser 
daran, schließt fest und stellt den Topf in ein 
Geschirr mit kochendem Wasser, worin mau das 
Fleisch weich werden läßt. Letzteres wird dann 
mit dem Messer geschaht und uachlier gestoßen. 
Man gibt klare Butter, den Fleischsaft aus dem 
Topfe, Salz und Pfeffer zu dem gestoßenen Fleisch, 
welches man in kleine Töpfe füllt und mit zer¬ 
lassener Butter begießt. 

! ) Two classes of » potted « meat: Hot or cold 
meats cooked by sloio balting in a covercd jar 
(jugged meat); the pasted meats like the potted 
tongue, liam etc., sold in cans (canned, ttnned, 
in French »conserve en holte*). 

3 ) Schnitten von Rindsnuß werden gespickt, 
mit Essig und Gewürz gebeizt, mit Speck über 
mäßigem Feuer geschwungen. Man füllt mit Rot¬ 
wein auf, läßt die Sose einkochen, gibt die Schale 
einer trockenen Orange, Knoblauch, Petersilie, 
Lorbeer-Blätter, »usgebeinte gebrühte Kalbsfüße 
hinein nnd läßt das Rindfleisch gar dämpfen. Man 
umlegt das Fleisch mit gekochten, in viereckige 
Stücke geschnittenen Kaldaunen, nimmt die Kräu¬ 
ter usw. aus der Brühe heraus und gießt letztere 
Uber das angerichtete Fleisch. 

*) Mit braunem Zwiebelmus. 

*) Sprich »Dürrem«; Grafschaft im nördl. 
England. 

•) Bei einem (amerikanischen) barbecue (Volk s- 
fest im Freien, wobei es ganze gebratene Tiere, 
Erfrischungen nsw. gibt). Barbecue (haitisch bar- 
bacoa) bedeutet: a) Großer Bratrost, auf dem 
ganze Tiere gebraten werden können; b) Gan¬ 
zes gebratenesTier(Ochs,Schwein);c)Vo lks- 
fest im Freien, wobei ganze gebratene Tiere 
gegessen werden; d) zementierte Terrasse, auf 
welcher Kaffee-Bohnen getrocknet werden. Nähe¬ 
res über das amerikanische barbecue siehe im 
»Wörterbuch«. 

’) Salpeter, Jamaika-Pfeffer (allspice), schwar¬ 
ze Pfeffer-Körner vermischt man gut mit Salz 
und grobem Zucker. Mit dieser Mischung reibt 
man ein schönes Schwanzstück täglich während 
14 Tagen tüchtig ein. Nach dieser Zeit wäscht 
man die Salzlake ab und bäckt das Fleisch mit 
Wasser und Nierenfett in einer irdenen Pfanne. 


•) Oder beef(-)stewj seltener steio of beef. 

•) Das Riudfleisch in heißem Fett angebraten 
mit Fleischbrühe bedeckt, mit iu Butter geschwuu 
genen Möhren, Schalotten, Thymi au, Lorbeer 
Blättern und Speckscheibeu gedämpft; die Sosa 
mit Pfeffer und Salz gewürzt. 

*•) Rindfleisch läßt man mit Wasser, Zwiebeln 
Möhren-Scheiben, Salz und Pfeffer ungefähr ein« 
Stunde dämpfen, legt dann geschälte Kartoffeln 
über das Fleisch, welches man noch solange 
dünsten läßt, bis die Kartoffeln zu Mus zerkocht 
sind. VergL irish beef stew. 

") Ein schönes Stück vom rump schneidet 
man in Scheiben; Speck schneidet man zur einen 
Hälfte in Scheiben, zur anderen in Würfel; mit 
der geviebenen Schale einer halben Zitrone, Mus¬ 
kat-Blüte, Muskatnuß, Salz uud Pfeffer bereitet 
man eine Würze. Das Fleisch bestäubt man mit 
Mehl, bratet es in Butter über flottem Fener rasch 
an. Eine Schmorpfanne legt man mit den Speck- 
scheiben aus, gibt lagenweise das Fleisch und die 
Speckwürfel hinein, verteilt die bereitete Würze 
gleichmäßig und fügt eine mit Gewürz-Nelken 
besteckte Zwiebel hinzu. Mit der Butter, worin 
das Fleisch angebraten wurde, Fleischbrühe und 
englischem ale bereitet man eiue Soso, die man 
über das Fleisch gießt, welches man ungefähr 
drei Stunden dämpfen läßt. Die Sose verdickt 
man mit Mehl und vermischt sie mit Madeira. 

IS ) Scheiben von kaltem Rinder-Braten be¬ 
streut man mit Mehl, legt sie in eine gut mit 
Butter ausgestrichene Pfanne, bedeckt mit Speck¬ 
scheibeu, in Butter gerösteten Zwiebel- und Möh¬ 
ren-Scheiben, gießt mit Mehl und Fleischbrühe 
verrührte Eier und etwas eugl. ale darüber, läßt 
das Ganze im Ofen backen. 

**) Ableitung unbekannt; fricot, in der franz. 
vertraulichen Sprechweise Fleischgericht, 
Ragout, im weiteren Sinne (gutes) Essen. 
Vergl. fric(c)o de boeuf d la Charles X. 

“) Das Lieblingsgericht Karls X. Ein recht 
saftiges steak wird mit Wasser, Essig, Zwiebeln 
und Gemüsen gedämpft, dann in Streifen geschnit¬ 
ten, diese werden mit gcschlageuem Eigelb be¬ 
strichen, mit Brotkrumen, die mit gehackten Scha¬ 
lotten, Pfeffer und Salz vermischt sind, bestreut 
uud goldgelb gebacken. 
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Boeuf. 


Sfiittbflcijci), 


Beef. 


Boeuf fricco « Vespagnolc. 

— fume. 

— fumk ä la creme. 

— fume de Hambourg. 

— fume au raifort. 

— fume au raifort 
ä Vorange. 

— ä la gargon. 

— ä la gcUe ä la bourgeoise. 

— au gratin. 

— hache. 

— hache aux pommes. 

— au hareng. 

— aux Jiaricots. 

— ä la hollandaise. 

— ä Vindienne. 

— en marinade. 

— en matelote. 

— ä la mode. 

— ä la mode, ä l’allemande. 


5 ©pnitifdjer 1 ) SRiubffeifcIj» 
j Sßubbiitg. 

| ©eräudjerteä SRinbflcifcT;. 
s — Siittbffeifdj mit SRaijmfofe. 
s Hamburger ataucfjflcifdj 2 ). 

5 ©erciu<f)erte§ SRiubfleifdj mit 
| SKeevrettidj. 

| — SRiubfleifd) mit Drangen» 
i SKeerrettidj 8 ). [9t rt. 

< SRiubfleijdj n. Sunggefellem 4 ) 

< —• m.©alterte. Bürgerlich 6 ). 
— ücr!ruftet.°j 

| ©efyadteS SRinbfleifdj 7 ). 

\ —■ SftinbfteifdE) mit Sibfetn. 8 ) 

| SRinbfteifcf) mit gering 9 ). 

) — mit Söofjuen. 

| §oDffnbifdje3“) Üiiubffeifcf). 

| SRinbfleifdj, inbifcfj 12 ). 

\ Sauerbraten 18 ), 
s Sftatrofen» u )9tinbffeifdj. 

; ©efbidEter SRinbSfdjmor» 
braten. 16 ) [beutfdj 17 ). 
! — SiinbSfdjjmorbraten, 


i Spanish beef-puddiir'j. 

Smoked beef. 

— beef with cream. 

— Hamburg beef 
— beef with horseradish. 

— beef with orange- 
horseradish. 

Bachelor’s beef. 

Beef with jelly, family 
— crusfc-baked. [style. 
Hashed (chopped) beef 
Ohopped beef with apples. 
Beet with herring. 

— with beans. 10 ) 

Dutch beef, hung beef. 
Curried beef. 

Sour roast beef. 

Matelote of beef. 

Beef ä la mode 16 ). 

^ — a la mode, raisin sauce. 


‘) Vergl. fric(c)o de boeuf ä Vespagnole. 

*) Ein schönes Stück rump oder Lende reibt 
man mit Salz und grobem Zucker, läßt es drei 
Tage stehen, trocknet es gut ab und reibt cs von 
neuem mit einer Mischung von Kochsalz, Seesalz, 
Salpeter, Pfeffer und gestoßenen Gewürz-Nelken 
eiu, worauf man es nach 14 Tagen zurichtet, in 
ein Tuch rollt und 10 oder 12 Tage räuchern 
läßt. — Kocht.man später das Fleisch, so läßt 
man es über Nacht in lauwarmem Wasser ziehen, 
trocknet es, rollt es fest zusammen, setzt mit 
kaltem Wasser au, schäumt sorgfältig ab und 
läßt solange kochen, bis kein Schaum mehr sich 
zeigt. Man kann auch Möhren und Zwiebeln mit 
kochen und das gekochte Fleisch mit Sauerkraut, 
Schalotten, Kastanien usw. umlegen, sowie eine 
Meerrettich-Sose nebenbei geben. 

*) In Apfelmus reibt man eine Stange Meer¬ 
rettich, gibt die auf Zucker abgeriebene Schale 
von einigen süßen Apfelsinen, sowie Zucker hin¬ 
zu, streicht das Mus durch und reicht es warm 
in einer silbernen Schale. 

*) Ein schönes Rippenstück wird von den 
Knochen befreit, zusammengeschnürt und mit Salz 
und Salpeter emgerieben. Am folgenden Tage 
wird das Stück in eine gekochte kalte Beize ge¬ 
legt. Nach sechs Tagen wird das Fleisch aus 
der Beize herausgenommen, ungefähr zwei Stun¬ 
den gekocht, je nach dem Gewicht des Fleisches; 
mit Möhren angerichtet. 

*) Schwanzstück von Rind gespickt und ge¬ 
schmort. kalt mit Gallerte angerichtet. 

°) Das gekochte Rindfleisch schneidet man in 
Scheiben, bedeckt diese mit italienischer Sose, 
streut geriebene Semmel und Parmesan-Käse da¬ 
rüber, bäckt das Ganze im Ofen. 

7 ) Auch »Hacke-Braten«. 

*) Geschälte Äpfel werden in Viertel geschnit¬ 
ten, mit klarem Zucker in zerlassener Butter 
weich geschmort; man gibt feiugcliacktes gekoch¬ 
tes Rindfleisch. Zitronensaft, ein Glas Weißwein 
und etwas Fleischbrühe hinzu und läßt alles zu¬ 
sammen heiß werden. 

•) Rindfleisch-Scheiben legt man in einen mit 
Specksoheiben ausgelegten Schmortopf, darüber 
gehackten Hering, gehackte Zwiebeln, Gewürz, 
dann wieder Rindfleisch, wieder Höring, Zwiebelu 
und Gewürz und so fort, bis der Topf ziemlich 
voll ist. Obenauf kommen Speckscheiben, zuletzt 
gießt man Wasser hinzu und läßt alles einige 
Stunden schmoren. 

,# ) Auch haricot(-)beef. 


ll ) a) Ein schönes Stück vom rump reibt mau 
mit Salpeter und rohem Zucker gut ein, läßt es 
zwei Tage stehen, reibt cs hierauf mit Seesalz, 
Kochsalz, gestoßenem Pfeffer ein, läßt es vier 
Tage stehen, worauf man es mit Tlieriak einreibt 
und nach 14 Tagen räuchert, b) Schönes Keulen¬ 
fleisch ohne Fett reibt man mit braunem Zucker, 
läßt es ungefähr sechs Stuuden liegen, legt es 
dann in eine irdene Pfanne, reibt es mit Salpeter, 
den man mit Salz vermischt hat, gut ein und 
läßt es 14 Tage so liegeu, iudem man täglich von 
neuem oinreibt. Nachdem es gepreßt uud im 
Rauchfang getrocknet ist, wird es in ein Tuch 
eingebunden uud gekocht. Vergl. boeuf houcane. 

1S ) Zwiebel-Scheiben röstet man, gießt Fleisch¬ 
brühe darüber, fügt einen saueren Apfel hinzu, 
läßt dieses weich dünsten, streicht diese Mischung 
durch ein Haarsieb, gibt Kari, Reismehl und noch 
mehr Fleischbrühe hinein (soviel als man Sose 
braucht), rührt dies überm Feuer gut durch, gibt 
dann das vorgerichtete Fleisch hinein, läßt noch 
kurze Zeit dämpfen, richtet mit Reis an. 

15 ) a) Das Fleisch läßt man iu einer Beize von 
Weißbier und Essig einige Tage liegen, schmort 
es mit Speck und Butter, gibt Wasser, Lorbeer- 
Blätter, Gewürz, die Schale einer halben, deu Saft 
einer ganzen Zitrone daran uud läßt das Fleisch 
vollends gar werden. Die Sose vermischt man 
mit etwas Zucker und geriebenem Schwarzbrot, 
streicht sie durch, b) Das Fleisch übergießt man 
mit kochendem Essig, schneidet Zwiebelu daran, 
gibt Lorbeer-Blätter und Gewürz darüber und 
läßt das Fleisch einige Tage iu dieser Beize 
liegen. Nach dieser Zeit wird das Fleisch heraus¬ 
genommen, gesalzen, gospickt, mit Butter ge¬ 
schmort. c) Das Fleisch wird mit Butter geschmort; 
dann gibt man Essig, eingemachte Perlzwicbeln 
uud eingelegte Tafel-Pilze darau, läßt alles zu¬ 
sammen aufkochen und richtet deu Braten mit 
Salat, Gemüsen, Kartoffeln usw. au. 

“) Gekochtes Rindfleisch wird in Scheiben ge¬ 
schnitten, iu Butter gebraten; Genfer Sose, Scha¬ 
lotten uud Tafel-Pilze; ringsherum gobackeueEier. 

“) Ein Schwauzstück wird mit Speck- uud 
Schinkcn-Strcifen gespickt, mit Lorbeer-Blätteru, 
Zwiebeln, Gemüsen, Weißwein und Gewürz ge¬ 
beizt. In dieser Beize wird das Fleisch mitFleisch- 
briilio uud Kalbsfiißen gedämpft, mit Möhreu und 
überglänzten Zwiebeln umlegt; die Brühe eut- 
fettet-, mit brauner Sose und Madeira eingekocht 

16 ) Or »alamode beef*; larded, braised beef. 

l! ) Mit Rosiuen-Sosc. 
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Boeuf ä la mode, ä Vanglaise. 

— äla mode, ä la bourgeoise. 

— d la mode, conserve en 
boite. 

— äla mode, ä la frangaise. 

— ä la mode froid. 

— ä la mode, au(x) maca- 
roni(s). 

— ä la mode, ä la purec 
de pommes de terre. 

— ä ki mode, aux racincs. 

— ä la mode ä la Sunbeam. 

— ä la mode aux truffes. 

— au naturel. 

— ä la Nelson. 

— aux oignons. 

— pane. 

— ä la polonaise. 

— en porc-epic. 

— presse. 

-—äla provengale. 

— aux prunes. 


©efoidtei: 3itnb§f(!jmDi:bi-aten, 
eitgli|d) 1 ). [bürgerlich. 

— SüttbSi'djmorbraten, 

— StinbSfqmorbi'aten in 
2>ofen eingemacht. 

— Siinblfdjniorbraten, 
frau^Öfifch 2 ). [fall*). 

— SiinbSfdjmorbraten, 

— dlinbäfdjmorbvateu mit 
fioljlnubeln. 

— 9tinb§fdjmorbraten mit 
Kartoffelmus. 

— SünblfdjtnorBraten mit 
SBurgeln 4 ). 

— 9iinbSfcf)morbrdten mit 
ruffifchem ©afat. 5 ) 

— 9iinb§fc£)morbrnten mit 
Sriiffeln.®) 

SSefod;teS 7 ) Simbfletfd). 

Sftinbfleifcf) nach Nelson 8 ). 

— mit .gioieEieln. 

— iiberlruftet 0 ). 

— polntfd) 10 ). [haftete. 

Stachelige 11 ) SRtnbfleifdj» 

©eftreyteS 13 ) SRinbfleifch. 

SRiubfleifdj, probenfalifdj 1S ). 

— mit Raunten. 14 ) 


Beef ä la mode with vege- 

tables. 

— äla mode, family style. 

— ä la mode canned (or 
tinned). 

— ä la mode with mush- 
rooms and dumplings. 

— ä la mode, servea c.old. 

— ä la mode with mac&- 
roni. 

— ä la mode with mashed 
potatoes. 

— ä la mode with glazed 
carrots and turnips. 

— ä la mode withßossian 
salad. 

— ä la mode with sliced 
truffles. 

— plain (boiled). 

— in Nelson style. 

— with onions. 

— crust-baked. 

— in Polish style. 

Porcupine of beef. 

Pressed beef. 

Beef, provencial style. 

— with prunes. 


') a) Mit Gemüsen, b) A la mode beef, ein 
englisches Gericht, nicht zu verwechseln mit 
boeuf <ä la mode. Man nimmt etwa acht bis zehn 
Pfd. Rindfleisch (rump or buttock) oder ebenso¬ 
viel Kalbfleisch, schneidet es in zierliche Stücke, 
bestreut letztere mit Mehl, legt sie mit Rindsfett 
(beef dripping) und gehackten Zwiebeln in die 
Schmorpfanne. Wenn heiß, gießt man Wasser 
hinzn, läßt aufkochen, schäumt ab, würzt mit ge¬ 
stoßenem schwarzen Pfeffer. Gewürz-Nelken und 
Lorbeer-Blättern, läßt das Fleisch ungefähr drei 
Stunden dämpfen, richtet es darauf an. c) Ala- 
mode beef, kräftige Brühe (»Bouillon«) aus Rind¬ 
fleisch-Stüeken. — Alainode beef-shop, Garküche 
niedrigster Art (Preis-Einheit ist der penny). 

*> Mit einem Ragout von Tafel-Pilzen und 
Klößchen in Weinsose. 

s ) Wie warmer Schmorbraten. Man schneidet 
den Braten in Scheiben, richtet diese auf einem 
langen Teller an. Die Brühe vermischt mau mit 
Gallerte und Weißwein, kocht sie auf, streicht sie 
durch, läßt sie erkalten und gibt sie über die 
Fleischscheiben, die man mit gekochten, mit Gal¬ 
lerte überzogenen kleinen Möhren und Salzgnrken- 
Scheiben umlegt — Man kann die Fleischscheiben 
auch wie eine Sülze (aspic) in eine große Becher¬ 
form abwechselnd mit Gallerte und Gemüsen füllen. 

*) Überglänzte Möhren und Rüben. 

*) Ein kaltes Gericht 

•) Das mit Speck- und Trüffel - Streifen ge¬ 
spickte Schwanzstück wird mit Butter und Speck¬ 
scheiben geschmort DieSosewirddurchgestrichen, 
entfettet, mit Trüffel-Scheiben, Zitronen schale und 
Fleischbrühe aufgekocht und mit Madeira ver¬ 
mischt 

’) Ohne Sose. 

*) Das Fleisch legt man in eine gekochte, mit 
Rotwein vermischte Beize; am nächsten Tage 
uimmt man es heraus, spickt und bratet es in 
Butter, gießt die Beize, sowie etwas Fleischbrühe 
hinzu, läßt das Fleisch darin weich dämpfen, 
richtet es mit in Butter und Fleischbrühe ge¬ 
dämpften Möhren, Blumenkohl-Sträußchen, Kohl¬ 
köpfchen und Pastinaken an; nebenbei die ent¬ 
fettete, eingekochte Sose. 

*) Gekoehtes Rindfleisch wird mit geriebener 
Semmel bestreut, mit in Milch verrührten Eiern 


begossen, mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskat¬ 
nuß gewürzt, abermals mit geschlagenem Ei be¬ 
gossen, mit geriebener Semmel und Parmesan- 
Käse bestreut, mit zerlassener Butter und fetter 
Rindfleischbrühe begossen, im heißen Ofen bnum 
gebacken. Paßt vorzüglich zu Gemüsen, doch 
kann inan auch eine beliebige Sose dazu geben. 

I0 ) Ein Stück Rindfleisch füllt man mit einem 
Füllsel von gehackter Zwiebel. Butter, Brotkrumen, 
Salz und Pfeffer, dämpft es mit Butter und Wasser 
ungefähr drei Stunden; die Braten-Brühe wird mit 
in Mehl gerollter Butter dick gemacht. 

u ) Eigentlich »Rindfleisch (gehacktes) wie 
Stachelschwein«, ln eine eirunde Form preßt 
man folgendes: 1 Pfd. gehacktes Rindfleisch(rumj>- 
,Steak), l l t Pfd. Schweinefleisch, Knoblauch, Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß; das Ganze gut mit Eiern ver¬ 
rührt, aus der Form auf einen Teller gestürzt und 
mit Streifen von fettem Speck besteckt, sodaß das 
Fleisch einen Igel vorstellt. Man dämpft es mit 
brauner Butter, bis es auf allen Seiten brann ist 
und richtet es gleich darauf an. 

13 ) Salpeter löst man in Wasser, fügt Koch¬ 
salz und braunen Zucker hinzu. Diese Mischung 
reibt man in ein schönes Stück Rindfleisch and 
wiederholt das Einreiben täglich während der 
nächsten acht Tage: dann hüllt man das Fleisch 
in ein breites Band, legt es in heißes Wasser, 
läßt es fünf Stunden dämpfen, nimmt es heraus, 
legt es einige Minuten m kaltes Quellwasser, 
dann auf ein Brett oder irgendeinen flachen Gegen¬ 
stand und beschwert es mit einem Gewicht. Wenn 
kalt, wird das Fleisch angerichtet. 

ir i Das Fleisch mit Speck- und Schinken- 
Streifen gespickt, mit Essig, Zwiebeln, Gemüsen, 
Lorbeer-Blättern, Gewürz und Weißwein gebeizt, 
angebraten, mit der Beize, Knoblauch, Rotwein, 
Cognac und einigen Orangen-Schalen gedämpft; 
die Sose entfettet, mit brauner Sose eingekocht; 
nebenbei Hohlnudeln. 

u ) In Stücke geschnittenes gekochtes Rind¬ 
fleisch wird in Butter gebraten; in Rindfleisch- 
Brühe mit Zitronen-Schale und Gewürz-Nelken 
gekochte (getrocknete) Pflaumen werden zu dem 
Fleisch gegeben, Essig, Salz und geriebenes 
Schwarzbrot hinzugefiigt und alles zusammen ge¬ 
schmort. 
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Boeuf a la prussienne. 

— röti. 

— röti a la viennoise. 

— ä la royale. 

— säle (et presse). 

— säle. 

— säle de Chicago. 

— säle frit. 

— säle de Hambourg. 

— säle de Hambourg aux 

epinards. [sälade. 

— säle de Hambourg en 
Hachis de boeuf säle (et 

presse). 

— de boeuf säle en bordure. 

— de boeuf säle au gratin. 

— de boeu f säle a lapolonaise. 

— de boeuf säle ä la ein- 
gara. 

Püree de boeuf säle. 

Boeuf ä la sauce moutarde. 

— ä la sauce remo(u)lade. 

— d la sauce tomate. 

— ä la sauce verte ä Vespag- 

— en saucissons. [nole. 

— saute. 

— saute ä la lyonnaise. 


©djmor», (Sauerbraten. 
SRinber», 9tinb§braten. 
Sßiener tftoftbratel 1 ). 
ÜtinbjTeifd), föttiglidj 2 )- 
S8üd)jcn=2ftirtbf[eifd) 3 ). 
3Rinb»^öfeIpei|4 l ). 

©ljicagoer iRinbS^öfelfteifdj. 
SRittbSpöfelfleifcf) gebraten. 6 ) 
§antbnrger SRinbl^öfel» 
fTeifdj 6 ). 

— 9ihtb3£öfelfleifdj mit 
Spinat. 

— 9tinb§pi5felfleifcf) j ©alat 7 ). 
©eljactteS a3ücj)[en=9iinb» 

fleifd). 0 ) [form. 10 ) 

— SBiidjfenfleifdj in Sianb* 

— Sücfjfenfleifdj gebadet:. 11 ) 

— S3üd)fettfleifdj, polnifct) 1S ). 

— 23üdjfenflei d) ttacE> 
3igeuner* is )51rt. 

9Ku§ bon Sftinb&pöfeljTcifdj. 
3lirtbfletfd^ mit ©enffofe. 

— mit SRemoIaben»©ofe. 

— mit 5ßatabie§apfel*©ofe. 

— mit [panifdjer grüner 

— *2ßürftd)en. 16 ) [©ofe 16 ). 
©efd)rt>ungette§ ininbfteifdj. 

— fRinbfleijd), lljonijd) 18 ). 


Beef in Prussiau style. 
Roast beef. 

Vienna roast beef. 

Beef in royal style. 
Covned beef (pressed). 
Salt(ed) beef. 

Chicago corned beef. 

Salt beef fried. 

Hamburg salt beef. 

— salt beef with spinach. 

— .salt beef salad 8 ). 
Corned beef hash (hasbed 

corned beef). 

— beef hash in a border. 

— beef hash baked. 

— beef hash, Polish style. 

— beef hash, gipsy u ) 
style. 

Püree of corned beef. 

Beef with mustard sauce. 

— with remoulade sauce. 

— with tomato sauce. 

— with Spanish green 

— -sausages. [sauce. 

Fried 17 ) beef. 

— beef, Lyons style. 


J ) Man löst die Knochen aus der Fehlrippe, 
schneidet das Fleisch in Scheiben, klopft diese 
tüchtig, bestreut sie mit Salz und Pfeffer, bratet 
sie auf beiden Seiten in Nierenfett und richtet 
den Braten mit einer kräftigen Sose an. 

s ) Ein schönes Stück Riudfleisch wird in Essig 
mit Zwiebeln und Gewürz gebeizt, dann gespickt, 
mit Rotwein, Kalbsfüßen, Lorbeer-Blättern, Pfeffer- 
Körnern und Zitronen-Scheiben gedünstet uud mit 
der durchgestrichenen Sose angerichtet. 

*) Rindfleisch, welches ungefähr zehn Tage 
in Pökel-Lake gelegen hat und täglich währeud 
dieser Zeit eingerieben wurde, wird mit Wasser 
gar gedämpft. Vor dem Kochen wird das corned, 
beef öfters auch geräuchert. 

*) Ein Stück Rindfleisch wird mit braunem 
Zucker eingerieben; nach ungefähr fünf Stunden 
reibt man das Fleisch mit Salpeter ein, bedeckt 
es dann mit Kochsalz; am nächsten Tage reibt 
man es wieder mit Salz ein, streicht die Salz¬ 
lake mit dem Löffel über das Fleisch und verfährt 
so während der nächsten sechs Tage (je nach der 
Gröfie des Fleischstückes auch länger). 

*) Mit einer Umlage von kleinen Pfeffer- 
Gurken. 

•) Auch Nagelholz genanut; das Fleisch 
wird mit Salpeter und Salz eingerieben; ein tiefes 
Fafl legt man aus mit Meiran, Basilie, Thymian, 
Lorbeer-Blättern, Gewürz-Nelken, Muskatnull, 
Wacholder-Beeren und weißem Pfeffer; darüber 
legt man das Fleisch, welches man mit derselben 
Würze nebst Salz uud Salpeter zudeckt uud mit 
einem Gewicht beschwert Quillt nach einigen 
Tagen der Saft nicht unter dem Deckel hervor, 
so gibt man Salz uud Wasser hinein. Große 
Stücke branchen einen Monat, kleinere uugefähr 
Urei Wochen zur »Konservierung«. 

*) Eincu Gemüse-Salat vermischt man mit 
Anschoven-Streifen, feingehackten saueren Apfelu, 
Lachsstücken, würzt mit Salz, Pfeffer, Essig und 
Öl und streut kurz vor dem Anrichten feingehack¬ 
tes Hamburger Pökelfleisch dick obeuauf. Mau 
verziert mit Scheiben von hartgekochten Eiern, 
Petersilie und roten Rüben. 

") Named also •Hambrö’ sälad*. 


®) a) Das Büchsenfleisch (corned beef) wird 
fein gehackt, mit Kartoffelmus in einer Pfanne 
glatt überstnehen, mit Butter braun gebacken, 
b) Feingehacktes Büchsenfleisch und feingehackte 
Kartoffeln mit Zwiebel, Salz, Pfeffer und ein 
wenig Fleischbrühe langsam gedünstet, bis dick, 
mit Petersilie augerichtet. 

*°) Heißes hash wird mit gehackter Petersilie 
bestreut und in der Mitte eines Kartoffelmus- 
Randes augerichtet. 

u ) Man gibt das hash in eine mit Butter aus¬ 
gestrichene Backschüssel, streut geriebene Semmel 
darüber, beträufelt mit klarer Butter und läßt 
eine Viertelstunde backen. 

ia ) Zwiebeln bräunt man in Butter, gibt ge¬ 
kochtes gehacktes corned beef und gehackte Kar¬ 
toffeln, daun Fleischbrühe uud spanische Sose 
daran, würzt mit Pfeffer und Muskatnuß, verrührt 
gut, läßt eine Viertelstunde kochen, schlägt ver- 
lorene Eier obenauf, streut gehackte Petersilie 
darüber, richtet an. 

1S ) Zwiebeln röstet man in. Butter, gibt ge¬ 
schälte geschnittene Paradies-Apfel, Knoblauch, 
gehackte Petersilie und das hash hiuein, fügt 
Fleischbrühe und spanische Sose hinzu, würzt mit 
Pfeffer und Muskatnuß, läßt alles eine Viertel¬ 
stunde kochen, richtet an. 

“'-'Auch Bohemian oder Egyptian style. 

") Das Fleisch wird'mit Gemüsen und gar- 
banzos (spanischen Kichererbsen) gar gemacht, 
angerichtet, mit den Gemüscu und den Erbsen 
umlegt. In Wasser geweichte, wieder ausgedrückte 
Semmel wird mit Petersilieu-Blättern, gehackter 
Zwiebel, Anschoven- und Pfeffergurken-Streifen 
gestoßeu; dann gibt man Essig und Öl daran und 
erhält so die sauce verte ä l’espagnole. 

“) Dünne Scheiben von Rindfleisch werden 
mit Füllsel bedeckt, wie Würstcheu zusammen- 
erollt, in zugedeckter Pfanne gebacken, mit der 
ose augeriehtet. 

*’) Quickly fried (tossed) idth butter. 

1B ) Das Rindfleisch gekocht, in kleine Scheiben 
geschnitten, mit Zwiebeln in Butter geschwungen, 
mit feiugehackter Petersilie bestreut, mit Zitro¬ 
nensaft geschärft. 
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Boeuf ä la Stroganow. 

— a la styrienne. 

— en surprise. 

— ä la Vinaigrette. 

— au vin rouge. 

Bordüre de riz ä la valen- 

cicnnoise. 

Bouchees ä la Talleyrand. 

Boudins de boeuf. 

— de boeuf ä Vanglaise. 

— ä la saisse. 

Bouilli. 

— ä Vanglaise. 

— aux carottes. 

— au cerfeuil. 

— ä la chieoree endive. 

— aux choux. 

— aux ehoux-fleurs. 

— aux choux de Milan. 

— aux ehoux-raves. 

— ä Vessence de framboises. 

— froid. 

— ä la grecque. 

— aux haricots verts. 

— aux laitues. 

— au(x) macaroni(s). 

— aux nouilles. 

— Vorge perle 14 ). 

— aux orties. 

— ä VoseiUe. 

— en persillade. 

— aux petits navets. 

— aux petits pois. 

— aux pois et aux earottes. 

— aux pomnies de terre. 

— ä la poulette. 

— aux quenclles. 


Sxiubäbvaten itadj Stro¬ 
ganow *). 

©teiriföe« ©aftfTeifcfi •). 
9tinbfleijd) gefüllt 3 ). 

— »Salat. 

— in Sftottoein. 4 ) 
fRanbfom Don SReiS ntit 

Dd)§gamncit»5Kago»t 6 ). 
2tyj)etif§=23if[en ttadj Talley¬ 
rand °). 

9itnbfIei}cf)-SBütft<f)en 7 ). 

— »SBflrftdjett, engtifd) 8 ). 
®ürre Sanbjögev 9 ). 
©uppcnfleifd) l0 ). 

— auf englifdje 11 ) 9lrt. 

— mit Sftöljreit. 

— mit Kerbel. 

— ntit ©ltbibien. 

— mit ßof)!. 

— mit 33tumenM)I. 

— mit Sffiirfingtot)!. 

— mit Äofjfrabi. 

— mit Jpimbeerfaft 

— falt. 

— auf griedjifdje 12 ) ?(rt. 

— mit grünen 93ot)»en. 

— mit Sättig. 

— mit ^oljlnnbeltt. 

— mit SRubrfn. 

— mit <j$erfgtauj>en. 

— mit 93rettn(n)efiel=©e» 

— mit Sauerampfer. [mftfe. 

— mit ^eterfifien»©oie. 

— mit tleinen Stäben. 

— mit grünen @rbfeu. 

— mit ©rbfeu unb SRöIjren. 

— mit SartoffeI»©tüdd)en. 

— mit gelber ©ofe. 

$ — mit iSHöjicfien. 


i Broiled beef Stroganow 
style. 

Beef in Styrian style. 
Surprise beef. 

Beef-salad. 

— in red wine. 

Border of rice, Yalen- 
ciennes style. 

Little mouthfuls, Talley¬ 
rand style. 
Beef-sausages. 

-sausages, English 

Swiss sausages. [style. 
Bouilli, boiled beef. 

— in Englisb style. 

— witb carrots. 

— with chervil. 

— witb endive(s). 

— witb cabbage. 

— witb cauliflower(s). 

— with Savoy cabbage. 
f — witb turnip-cabbage. 
f — witb raspberry jam. 

' — cold. 

— in Greek style. 

— witb String beans. 

— with lettuce. 

! — with macaroni. 

! — witb nouilles 13 ). 

I ' — witb peeled barley. 

— with nettles. 

— with sorrel. 

— with parsley sauce. 

— with small tumips. 

— with green peas. 

— with peas and carrots. 
— with cut-potatoes. 

— with yellow sauce. 

— with dumplings. 


*) Angesehene russische, jetzt gräfliche Fa¬ 
milie, hat zum Ahnherrn Anikij Stroganow, 
der zu Ende des 15. Jahrh. große Salinen und 
Eisenwerke im Ural besah. 

*) Rindfleisch vom Schwanzstück wird in Wür¬ 
fel geschnitten, in Butter mit Wurzelwerk, Salz, 
Pfeffer und Gewürz gedünstet, mit Mehl bestäubt, 
dann gießt man saueren Rahm und Fleischbrühe 
daran, dämpft das Fleisch vollends weich und 
richtet es mit der durchgestrichen en Sose au. 

*) Ein schönes Stück Rindfleisch wird ge¬ 
klopft, gesalzen, mit Speckscheiben, Wurzeln, 
Kräutern, Gewürz in Fleischbrühe und Weißwein 
weich gedämpft, herausgenommen. Das Innere 
des Fleischstückes wird ausgehöhlt; das heraus¬ 
geschnittene Fleisch wird fein gehackt, mit in 
Butter geschwitzten gehackten Trüffeln und Ta¬ 
fel-Pilzen vermischt, mit etwas Fleischbrühe auf- 
ekocht; mit dieser Mischung füllt man das Innere 
es Fleischstückes, überglänzt den Braten und 
richtet ihn mit Hohlnudeln uud einer Trüffel-Sose 
an. Vergl. noix de boeuf en surprise. 

*) Ein Schwanzstück wird mit Rotwein, saue¬ 
rem Rahm, gehackten Zwiebeln, Petersilien- und 
Sellerie-Wurzeln in einer mit Speckscheiben aus¬ 
gelegten Schmorpfanne gedämpft. Die Sose wird 
entfettet, mit Soja vermischt, aufgekocht, durch¬ 
gestrichen und mit dem Fleisch zu Tisch gegeben. 

*) Vergl. bordure de riz d la valenciennoise 
unter palais de boeuf. 

®) Vergl. dasselbe unter langue de boeuf. 


7 ) Gekochtes Rindfleisch wird fein gehackt, 
mit Fleischbrühe vermischt, mit Pfeffer, Salz und 
Muskatnuß gewürzt, in Rindsdärme gefüllt, in 
Salzwasser eine halbe Stunde gekocht. 

8 ) Feingehacktes gekochtes Rindfleisch wird 
mit feingehacktem Rindsnierenfett vermischt, mit 
Salz, Pfeffer, geriebeuer Muskatnuß usw. gewürzt, 
in Därme gefüllt, gekocht und zu Kartoffelmus 
gegeben. 

*) In der Schweiz und in Süddeutschland sehr 
beliebte Würste. Drei Teile Rindfleisch hackt 
man mit je einem Teil Kalbfleisch und Speck recht 
fein, würzt das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Kümmel, 
Meiran, läßt es einige Stunden stehen, füllt es 
dann fest in Rindsdärme, streicht diese flach, läßt 
die Würste einige Wochen räuchern, um sie danu 
roh oder gekocht zn genießen. 

10 ) Man kann hierzu folgende Gemüse geben: 
Petersilie, Kohlrabi, Sauerampfer, 
Brenn(n)essel, Kerbel, Lattich, Endivien, 
Gräupchen, Reis, Kartoffel-Stückchen, 
Nndeln, Meerrettich, Schoten-Kerne, 
Bohnen, Möhren usw. 

u ) Mit Rüben, Pastinaken, Kartoffeln und 
Klößen. 

1S ) Bei allen griechischen Mahlzeiten wird das 
Fleisch, von welchem Suppe gekocht wurde, nach 
der Suppe auf den Tisch gebracht und mit grünem 
Gemüse, Löwenzahn-Blättern usw. gegessen. 

'*) Amerikanisch noodles. 

’*) VorgeperU uud Vorge perlee, beides richtig. 
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Bouüli au raifort. 

— au riz. 

— au riz et aux raisins. 

— ä la russe. 

— « la sauce aux anchois. 

— ä la sauce aux cqpres. 
—, sauce aux Champignons. 

— ä la sauce italicnne. 

— ä la sauce piquante. 

—, sauce au raifort. 
Croqucttcs de houilli. 

Hachis de houilli. 

— de houilli ä Vitalienne. 

— de houilli, sauce aux 
tomatcs. 

Bagout de houilli. 

— de houilli aux concombres 
sales. 

— de houilli aux pommes. 
Boule de boeuf. 

— de boeuf aux ecrevisses. 

— de boeuf ä Visraelite. 
Boules de Noel. 

Bonleltes 1 ) de boeuf. 

— de boeuf ä Vanglaise. 

— de boeuf ä labohcmienne. 

— de boeuf ä Vecossaise. 

— de boeuf ä la Koeni(g)s- 
berg. 

— de boeuf, sauce aux 
anchois. 

— de boeuf, sauce ä la biere. 

— de boeuf, sauce au citron. 

— de boeuf, sauce ä la 
moutarde. 

— de boeuf ä la sauce aux 
tomates. 

— de boeuf au vinaigre. 


©upfcenfleifdj mitäReerrettidj. 

— mit 8tei§. 

— mit Steiä unb 9tofinen. 

— mit @iirfen«©alat. 

— mit 2lttjd)cröen=(3ofe. 1 ) 

— mit Äa|)ern=©ofe. 

— mit 2 afel:pil 3 *©o}e. 

— mit italienifc|er ©ofe. 

— mit pifanter 2 ) ©ofe. 

— mit 2Reerrettid)*©o)e. 

— »Knijleln. 

©eljacftel ©ttfcpenfletfcf). 

— ©uftyenfleifcf), itat. ©ofe. 

— ©ttjjjjenfletfd), SßarabteS» 
af)fel»©ofe. 

©ufJpenfleif^sStagout. 

— »SRagout mit ©ol^gurlen. 

— »Ütagout mit Sfyfeln. 
SSiubfletfdfj'Kngel 4 ). 

— »Kugel mit Krebfen. 

— »Kugel, iSraelitifcf) 0 ). 

— »Klüsen mit SDtanbel* 

— »93äHdjen 8 ). [Krufte. 

— »SSiMcfjen, ettglifcf) 9 ). 

— »SSälldjen, bö|mifdj. 

— »Söälldjen, fdjottifcf) 10 ). 
KönigSberger 11 ) Klopfe. 

2RinbfIeifd)»Klopfe mit ©ar* 
betlen*©ofe. 

— »Klopfe mit SÖierfofe. 

— »Klopfe m.3itronen=Sofe. 

— »Klopfe mit ©enfjofe. 

— »Klopfe mit 5ßarabie§» 
apfel»©ofe. 

©auere 9iitibfleifdj»Klopfe. 12 ) 


Bouilli with horseradish. 

— with rice. 

— with rice and raisins. 

— with cucumher salad. 

— with anchovy sauce. 

— with caper sauce. 

— with mushroom sauce. 

— with Italian sauce. 

— with piquant sauce. 

— with horseradish sauco. 
Croquettes of bouilli. 
Hashed bouilli*). 

— bouilli, Italian sauce. 

— bouilli, tomato sauce. 

Bagout of bouilli. 

— of bouilli with salt 
pickles. 

— of bouilli with apples. 
Beef-ball. 

-ball with crayfish. 

— -ball, Israelitic style. 

- -balls with almonds. 6 ) 

— -balls. 

— -balls, English style. 

— -balls, Bobemian style. 

-balls, Scottish style. 

Koenigsberg-beef balls. 

Beef-baUs with anchovy 
sauce. 

— -balls in beer sauce. 

-ballswith lemon sauce 

-balls with mustard 

sauce. 

-balls with tomato 

sauce. 

Sour beef-balls. 


*) Man kann folgende Sosen auch geben: 
Zwiebel-, Trüffel-, Paradiesapfel-, Thy¬ 
mian-, Schnittlauch-, Senf-, Rosinen-, 
Steinpilz-, pikante, Pfeffer-, Oliven-, 
Madeira-, Morchel-, Majoran-, Kräuter-, 
Hering-, Gurken-, Dragun-, Dillsose. 

*) Butter rührt man mit Essig, feingehackten 
Schalotten überm Feuer klar, fügt Mehl, Fleisch¬ 
brühe, gebrannten Zucker und Pfeffer hinzu, läßt 
alles lö Minuten dämpfen, gibt gehackte Pfeffer- 
Gurken und Petersilie hinein, läßt nochmals auf¬ 
kochen, schäumt ab und gibt die Sose in beson¬ 
derem Schüsselchen zu Tisch. 

4 > Öder hash of boiled beef; boiled beef hash. 

*) Geschabtes Bindfleisch wird mit ebensol¬ 
chem Schweinefleisch, ganzen Eiern und einigen 
Eigelben, geriebener Semmel und süßem Raum 
vermischt, gewürzt und zu einer diokeu Kugel 
geformt, welche man in Fleischbrühe kocht; Para¬ 
diesapfel-, Kapern-, Sardellen- oder andere Sose. 

*) Geschabtes rohes Bindfleisch wird mit ge¬ 
hacktem Rindsnierenfett, geriebener Semmel, ge¬ 
hackten Zwiebeln, Knoblauch, Eiern, Grieß (kaun 
auch wegbleiben), Meiran, Thymian und Gewürz 
zu einem Teig geknetet, zu eiuer großen Kugel 
geformt, die man in siedendem Wasser zugedeckt 
kochen läßt, bis das Wasser ziemlich eingekocht 
ist. Die Brühe verdickt man mit Mehl. 

• Christ mas-balls. 

7 ) Boulette und quenelle sind beide Bezeich¬ 
nungen uuseres deutscheu Wortes »Klößchen« 
(Bällcheu); während sich aber ein boulette aus 


irgendwelchen gehackten, zerdrückten oder zer¬ 
riebenen Substanzen (des substances hachees ou 
ecrasees) zusammensetzt, wird ein quenelle nur 
aus durchgestrichenen Substanzen (des substances 
passees au tamis) gebildet. 

“) Auch Klops (Mehrzahl Klopse) genannt. 

*) Zu Schaum gerührte Butter wird mit Eiern, 
gehacktem Rindfleisch und zerdrückten Kartoffeln, 
Muskat-Blüte, Salz nsw. vermischt, mit Fleisch¬ 
brühe angefeuchtet, zu Klößchen geformt, die man 
in Salzwasser kocht und als Einlage zu verschie¬ 
denen Suppen verwendet. 

“) Mageres Rindfleisch wird mit Nierenfett 
feingehackt, mit ganzen Eiern, Mehl, Rotwein und 
Gewürz vermischt, zu Klößchen geformt, diese 
werden in Butter gebraten und in die Suppe ge¬ 
geben. 

u ) Geschabtes Rind- und Schweinefleisch wird 
mit geriebenen Zwiebeln, ausgewässerten, ent¬ 
gräteten Sardellen, geriebener Zitronen-Schale, 
geweichter Semmel, Salz und Pfeffer vermischt 
und zu Klößchen geformt. Mehl schwitzt mau in 
Butter, thut gehackte Sardellon, Wein, Essig, 
Kapern. Senf, Pfeffor usw. hineiu, läßt alles ein¬ 
mal auf kochen, legt die Klopse hinein und läßt 
sie eine halbe Stunde schmoren. 

l 'l Die Klopse werden in Fleischbrühe, die 
mit einer Einbrenne verdickt ist, geschmort; dann 
gibt man Dragun-Essig, Kapern und Zitnouen- 
Scheibon in die Sose, laßt die Klopse nochmals 
darin aufkochcu uud gibt sie daun mit Salzkar- 
toffeln zu Tisch. 
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Bubble and squeak 1 ). 

Butts de boeuf. 

Cnnnelons de boeuf. 
Cervclles de boeuf. 

— de bontf en coquilles. 

— de boeuf aux fines herbes. 

— de boeuf frites. 

— de boeuf au gratin. 

— de boeuf ä la malelote. 

— de boeuf,sauceauxcapres. 

— de boeuf, sauce aux Cham¬ 
pignons. 

Chnpeau de eure de boeuf 11 ). 
Chateaubriand. 

— ä la bearnaise. 

— aux Champignons. 

— (grilU) ä la cordon 
rouge. 

— ä la jardinüre. 

— ä la modle. 

— au naturel. 

— aux pommes de terre 
Soufflees. 

— ä la sauce Cotbert . 

— aux truffes. 

Chuck-steak. 


©efdjmorteS SJtinbffeifcfi mit 
ffofjl. 

SRinbäfeuIen»©djnitten 9 ). 

9iinbpeifdj*8MI)rd)en 3 ), 

ÜlinbSfjirn 5 ). 

— in aJiitfcljeln. 7 ) 

— mit $?ränter»@ofe. 

— gebaefen. 

— mit Prüfte •). 

— nacfj 5Diatrofen**)$Crt. 

— mit $¥apeni‘>@o|e. 

— mit $afeIpiIä*©o{e 10 ). 

ißfaffenftfld bon SRinb. 

2)opj)el»9iinb§tenbenftücf 1B ). 

— *9iinb§Ienbcnftöd mit 
Söeorner ©oje. 

— »SRinbSIenbenjtflä mit 
£afel»jßiljen. 

— «SRinbSIenbenfffld mit 
Trüffeln, SRofenloIjt unb 
jPovabieS-'Übfelrt. 1 *) 

— »SRinbälenbenftücf mit 
©etnflfen. 

— «SRinbälenbenftüd mit 
iKinb^mart. 14 ) [braten. 

— »SRinbslenbcnftüä ge- 

— -SRinböIenbenftütf mit 
ßartoffeI»2luf!auf. 

— -SRinbSIenbenftüc! mit 
Colbert-@ofe. [Trüffeln. 

— »5Riub§Ienben[tüd mit 

föinbSfdjulterftüd* 6 }. 


Bubble and squeak. 

Butts of beef. 

Canes 4 ) of beef. 
Ox-brains 0 ). 

Coquilles of ox-brains. 
Ox-brains with fine-herb 

— -brains fried. [sauce. 

— -brains crust-baked. 
Matelote of ox-brains. 
Ox-brains, caper sauce. 

— -brains with button- 
mushroom sauce. 

Flat ribs of beef (uncove- 
Double-tenderloin. [red). 

— -tenderloin, Bearnese 
sauce. 

— -tenderloin with mush- 


row. 

— -tenderloin, plain. 

— -tenderloin with potato- 
fritters. 

— -tenderloin with 
Colbert sauce. 

— -tenderloin w. truffies. 
Chuck- ,a )steak of beef 


rooms. 

— -tenderloin with truf- 
fles, Brussels sprouts 
and tomatoes. 

— -tenderloin with vege- 
tables. 

— -tenderloin with mar- 


l ) In der Sprache des (ungebildeten) Volkes 
a) anlgewärmtes Gemüse nnd Fleisch; b) in Neu¬ 
england: Hackfleisch. — Kaltes gekochtes oder 
gebratenes Rindfleisch wird in Scheiben geschnit¬ 
ten, in Butter hellbraun gebraten, in der Mitte 
eines Tellers angerichtet. Ringsberum legt man 
grüne Gemüse, die man mit Kartoffelmus, ge¬ 
schnittener Zwiebel und Gewürz in Butter ge¬ 
röstet bat. — Man kann auch die Fleischscbeiben 
in heißem Fett braten nnd gehackten Kohl nach¬ 
her in diesem Fett rösten. Diese letztere, ein¬ 
fache Art ist das »Original« der Zubereitung eines 
bubble and squeak; das Hinzugeben von Gemüsen, 
Sosen usw. ist nur eine Erfindung von Köcben 
der neueren Zeit. 

*) Einer der neueren (englisch-amerikanischen) 
Schnitte (cuts), indem das Kenlenstück in zwei 
oder drei Teile geschnitten wird; ohne Knochen; 
steaks zweiten Ranges. 

*) Hoblhippchen, Blätterteig-Röhren. 
Schinken stößt man mit der doppelten Masse halb¬ 
gebratenem Rindfleisch recht fein, gibt geriebene 
Zitronen-Schale, feine Kräuter, Muskatnuß, Salz 
und Pfeffer daran, bindet mit zwei geschlagenen 
Eigelben, formt die Masse in ungefähr fingerlange 
Rollen, wickelt diese in Butter-Papier und bäckt 
sie im Ofen. Umlage: Eier-Klößchen. 

‘) Cannelons, fried rolls of puff-paste little 
larger tlian a flnger, having a pith of either 
mineed meat or jam inside. 

‘) Auch »Rinder-Bregen«. 

*) Auch oaf brains zn schreiben. 

’) Das gewaschene und gehäutete Hirn wird 
in Essig und Wasser abgekoebt, in Stücke ge¬ 
schnitten, in Austern-Schalen gelegt, mit Füllsel 
von gehackten Sardellen, Zitronen und Muskat- 
Blüte bestrichen, mit Zitronensaft beträufelt, ge¬ 
braten. 

Meisterwerk der Speisen nnd Getränke, I. Te 


*) Das gekochte Gehirn wird in Scheiben ge- 
sohnitten, auf dick mit Butter bestrichene, ge¬ 
röstete Brotscheiben gelegt. Man gießt eine aicke 
Sardellen Sose, streut genebene Semmel und Par¬ 
mesan-Käse darüber, läßt es im Ofen backen. 

’) Kleine Zwiebeln (ganz) röstet man mit 
Butter goldgelb, bestreut sie mit Mehl, fügt gute 
Fleischbrühe und Rotwein hinzu, ferner Peter¬ 
silien-Zweige, Lorbeer-Blätter, Salz, Cayenne- 
Pfeffer, Muskat-Blüte nnd einige Tafel-Pilze. Nach¬ 
dem die Sose eine halbe Stunde langsam gekocht 
hat, legt man die vorher in lauwarmem Wasser 
geweichte Ocbszunge hinein nnd läßt alles nooh 
eine halbe Stunde dämpfen. Beim Anrichten ent¬ 
fernt man die Kräuter aus der Sose. 

") Man kann auch eine Zwiebel-, Kapern-, 
Sardellen-, Kräuter- oder andere Sose geben. 

u ) Plats de ebtes (de boeuf) dicouverts (cdtes 
decouvertes). 

**) Ungarisch vastag bilszinseelet; vergl. die 
Fnßbemerk. zu beefsteak & la Chateaubriand. 

“) Das steak wird mit Butter bestrichen, mit 
feingehacktem Schinken und geriebener Semmel 
bestreut, geröstet, mit Trüffel-Scbeiben, Rosenkohl 
und kleinen gefüllten Paradies-Äpfeln nmlegt; 
sauce demi-glace. 

“) Man macht in der Mitte des beef steaks eine 
Öffnung, in welche man Scheibdien von Rinds¬ 
mark, die mit gehackten Schalotten, Salz und 
Cayenne-Pfeffer bestreut sind, steokt. Die steaks 
werden nun in Öl getaucht, auf dem Rost ge¬ 
braten und vor dem Anrichten mit Fleischsaft 
überglänzt. 

") In den ehuck-ribs liegt anch das »Schau¬ 
felstück« (vergl. paleron de boeuf). 

“) Chuck hat in manchen Gegenden Eng¬ 
lands noch die Bedeutung von »großes Stück 
Brot«, »Fleisch«. Vergl. plats de cdtes de boeuf. 

(4) 31 
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Boeuf. 


gtinbfleifdj. 


Beef. 


Chump 1 ) de boeuf. 

Cinq minutes. 

Ciuscaba ä la roumaine. 
Coeur de boeuf. 

— de boeuf ä la crhme. 

— de boeuf farci. 

— de boeuf au four. 

— de boeuf frit. 

— de boeuf ä la mode. 

— de boeuf aux oignons. 

— de boeuf roti. 

Göltet ®) de boeuf. 

Collier de boeuf. 11 ) 
Contre-beefsteaic, contre-filet. 
Gorned beef. 

— beef ä la catchup. 

— beef aux choux. 

— beef aux epinards. 

— beef hash. 

Cotelettes de boeuf. 

— de boeuf au beurre 
d'anchois. 

— de boeuf braisees. 

— de boeuf ä la Charles X. 

— de boeuf glaeees. 

— de boeuf glaeees ä la 
Soubtse. [aux oignons. 

— de boeuf glaeees, sauce 

— de boeuf haehees. 

— de boeuf au(x) maea- 
roni(s). 

— de boeuf ä la viennoise. 
Cötes de boeuf 21 ). 


? ®ide8 Stibe ber SRtnbSfetile. 

< $ünf»3Rinuten»33raten *). 

| Sftmbäuujj, runtänifdj 4 ). 

j OdjfenlEiera, StinbSljerj. 

] — mit Sftaljm. 

- gefüllt 8 ). 

< — gebaden. 

\ — gebraten 7 ). 

\ — flefoiät unb gejdjutort. 

| — mit ^miebelu. 

| — »SBraten. 

\ Äammftüä bon OdjS. 

? $al3ftflcf turn SRinb. 

Sfatfc^eS Stinbätenbenftüd 12 ). 
Söüdjfenfleifd) 1 *). 

< — mit pifanter ©ofe. 16 ) 

< — mit Äoljl. 

\ — mit «Spinat. 

\ — geljaät. 17 ) 
s SRtttbSrippdjen. 

,J — mit <SarbeHen*23utter. 

!; — gefdjmort. 

I; — nadj Karl X. 18 ). 

;! Überglänzte $Rinb3rtW)djen. 

— 9Unb§rippd|en nadj Sou¬ 
bise 1 ®). [3wtebet*©ofe. 

;! — fRinbSrtppdjen mit 
©eljadte iRinbärippd^en. 
SRinbStippdjen mit §oI)t* 
nubeln. 

I; — nadj SBtenet 80 ) 2lrt. 
SRinbärippenftüd. 


Chump(-end) of beef. 2 ) 
Five minutes-roast. [style. 
Cushion of beef, Roumain 
Ox’ heart, bullock’s 8 ) heart. 

— heart with cream. 

— heart stuffed. 

— heart baked. 

— heart fried. 

— heart ä la mode 2 ). 

— heart with onions. 

— heart roasted. 
Neck-piece 10 ) of beef (ox). 

— -piece of beef. 
Contra-beefsteak. 
Comed 14 ) beef. 

— beef with catohup. 

— beef with cabbage 18 ). 

— beef with spinach. 

— beef hash(ed). 
Beef-cutlets. 

-cutlets with anchovy 

butter. 

— -cutlets braised. 

-cutlets, Charles X. 

Glazed beef-cutlets. [style. 

— beef-cutlets, white 
onion sauce. [sauce. 

— beef-cutlets with onion 
Baslied beef-cutlets. 
Beef-cutlets with maca- 

roni. 

— -cutlets, Viennese style. 
Bibs of beef. 


*) Chump-chop (chump-Steak); Schnittchen 
vom dicken Ende der Rinds-(oder Hammel-)Keule. 

*) The cut back of the hip-bone. 

*) Auch Minutenfleiscn, Minuten-Bra- 
ten genannt Gewürzte, mit Zwiebel-Scheiben 
schnell geschmorte Rindslenden-Würfel. 

*) Länglich-viereckige Schnitten von Rinds- 
nnß werden in Butter heiß gemacht; gehackte 
Zwiebeln gibt man hinzu, füllt mit Weißwein 
auf, thut noch einen Löffel voll spanische Sose 
daran, läßt langsam schmoren und glasieren. 

•) 2?u22ock = junger Stier, Farre: Ochs, 
verschnittener Stier. BullocWs-heart, Frucht 
des Flaschenbaumes (anona reticulata). Coeur 
de boeuf bezeichnet auch noch die Ochsenherz- 
Mnschel, im Englischen bullock-shell. 

•) Das Herz wird gekocht, mit Gansfleisch- 
Füllsel gefüllt und gebacken. 

*) Das Herz wird von den Sehnen befreit, ge¬ 
häutet, gespickt, gesalzen, mit geriebener Zwiebel 
in heißer Butter goldgelb gebraten. 

•) Der französische Ausdruck d la mode ist 
ijn Englischen so verbreitet, daß wir hierfür keine 
Übersetzung geben. Eine solche würde etwa 
lauten: Larded and braised ox-heart. In der 
gewöhnlicheren Sprache findet man das franzö¬ 
sische d la mode in alamode anglisiert; es würde 
in diesem Falle lauten alamodie ox-heart; dies 
ist Jedooh weniger häufig. 

®) ln der Schlächterei: Halsstück, Garbe. 
Das Stück wird meistens zu Suppen und Sosen 
verwendet. Kamm bei dem Pferd crinUre, bei 
dem Sohwein cimier du devant. VergL talon de 
Collier de boeuf. 

w ) Auch clod of beef, sticking piece. 

u ) Vergl. talon de Collier de boeuf. 

*') Aus der Keulennuß geschnitten, anch Ham¬ 
burger oder russisches beefsteak genannt; 
nngarisch h&tgerinczszelet. 


") Gepökeltes, gepreßtes Rindfleisch: 
Sülz-, Pokel-Rindfleisch; gekochtes und 
gesalzenes (gepreßtes) Rindfleisch. 

“) Beef that is pickled in a saltpeter brine 
which makes it Of a pink colour distinet from 
plain tsalted beef*. 

u ) Auch kalt mit Essig und 01, Remoladen- 
Sose oder mixed pickles. 

”) Or with kale-sprouts. 

11 ) Vergl. hachis de boeuf sali. 

“) Die Rippchen werden mit Wasser und Essig, 
Kräutern, Zwiebeln, Butter usw. gar gemacht, in 
Scheiben geschnitten, mit Ei bestrichen, in einer 
Mischung von geriebenen Schalotten, Salz, Pfeffer 
und Semmel umgekehrt, in klarer Butter goldgelb 
gebraten. 

“) Die Rippohen schlägt man mit dem Hack¬ 
messer platt, beizt sie mit gehackten Kräutern, 
gestoßenem Pfeffer, Salz und Essig. In dieser 
Beize kocht man die Rippchen gar, thut Fleisch¬ 
brühe hinzu, kocht die Brühe kurz ein, läßt die 
Rippchen darin »glasieren« und richtet sie im 
Kranz an; in die Mitte eine sauce d la Soubise 
(weiße Zwiebel-Sose). 

*°) Die Rippchen werden mit Salz und Pfeffer 
.bestrent, in Mehl umgekehrt, gebraten, dann 
schmort man sie mit Butter, Zwiebel-Scheiben, 
Wurzeln und Fleischbrühe. Die Sose wird ent¬ 
fettet, durchgestrlcheu, mit einer Mohlschwitze, 
Weißwein und sauerem Rahm vermischt, auf¬ 
gekocht. Mau gibt noch einige Kapern hinein, 
schwenkt die Rippohen in dieser Sose und gibt 
beides zusammen mit Bratkartoffeln zu Tisch, 

S1 ) Cötede boeuf, (früher) Säbel; cöte nature, 
(früher) = cötelette au naturel. Tra'n de cötes. 
Vorderteil des Ochsen mit den Rippen; 
plats de cötes Couverts, unterer Teil des Zwischen- 
Rippenstückes und der Seiten nahe der Brust 
Ungarisch marhabordds. 
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Cötes de boeuf braisees. 

_ de boeuf braisies aux 

choux, 

_ de boeuf braisies ä la 

flamcinde. 

— de boeuf braisees, garnics 
de croquettes de pomnies 
de terrc. 

— de boeuf braisees, garnies 
de navets glaces. 

— de boeuf braisees au 

har eng. [normande. 

de boeuf braisees ä la 

— de boeuf braisees ä la 
puree de tomates. 

— de boeuf braisees ä la 
St.-Hubert. 

— de boeuf ä la broehe. 

— de boeuf aux concombres. 

— de boeuf ä la creme aigre. 

— de boeuf aux epinards. 

— de boeuf ä la formiere. 

— de boeuf ä la gdee. 

— de boeuf grillees. 

— de boeuf grillees ä la 
viennoise. 

— de boeuf ä la hongroise. 

— de boeuf ä la Letzlingen. 

— de boeuf ä la maitre 

d'hötel. [laise. 

— de boeuf ä la marseil- 

— de boeuf ä la milanaise. 

— de boeuf aux oignous 
glaces. 

— de boeuf ä la provengale. 

— de boeuf aux racines. 

— de boeuf röties. 

— de boeuf röties ä la 
chasseur. 

— de boeuf sauties. 

— de boeuf au vin de 

Cou de boeuf. [Malaga. 


©efdjmDrte39iittb§riWenftücI. 

- 9ftnb3rippeuftüc! mit 
Sfoljl. 

— gUubävippettftücf, btä» 
rntfdj *). 

— 9tinb§rippenffii(f mit 
i?artoffel*Ärufteln. 

— 9tinb3rippenfiü(! mit 
überglänzten SRüben. 

— 3tinb3ribbenftüi mit 
gering*). [mnnnifdj*). 

— ^inbäribpenftiicf, nor« 

— 3tinb§ribbenftüd mit 
$arabie3apfelmu§. 

— 3tinb3ribbenftflcf nadj 
St.-Hubert 4 ). 

gtinbSripbenftfid am Opief) 

— mit ©urfen. [gebraten. 

— mit [auerem Sialjm. 

— mit «Spinat. 

— nadj $äd)terin» 0 )2trt. 

— tatt in ©aüerte. 

— auf bem Sdoft gebraten. 
SBiener SRoftbraten. 

8tinb§rippenftü<i auf unga» 
tifdje 7 ) 9Irt. 

— auf Sefelinger 8 ) 2trt. 

— mit £>au§l)ofmeifier«©ofe. 

— auf SRarfeitler 8 ) 5Irt. 

— auf maitänbifdje 10 ) 2Irt. 

— mit übergtänjten Swie» 
beim 

— auf proüencalifdje 11 ) 2Irt. 

— mit SBurjeln. 

©ebrateneä gtinbgrippeuftüd. 

— SJtinbSrippenftüd nad} 

Säger» 18 )2trt. [ftücf. 

©efd)tuungene3 gtinbSrippen» 
Stinbeirippenftüd m. 9J?alaga» 
SRtnbMjalS. [mein. 


Braised ribs of beef. 

— ribs of beef with. 
cabbage. 

— ribs of beef, Flemish 
style. 

— ribs of beef garnished 
with potato-croquettes. 

— ribs of beef garnished 
with glazed turnips. 

— ribs of beef with 

herring. [style. 

— ribs ot beef, Norman 

— ribs of beef with puree 
of tomatoes. 

— ribs of beef, St.-Hubert 
style. 

Bibs of beef broiled. 6 ) 

— of beef with cucumbers. 

— of beef with sour cream. 

— of beef with spinach. 

— of beef, farmer’s style. 

— of beef cold in jelly. 

— ofbeef broiled (grilled). 

— of beef broiled, Vien- 
nese style. 

- of beef, Hungarian 
style. [style. 

— of beef, Letzlingen 

— of beef, maitre d'hötel 
sauce. 

— of beef, Marseille style. 

— of beef, Milanese style. 

— of beef with glazed 

onions. [style. 

— of beef, Provencial 

— of beef with roots. 

Boast ribs of beef. 

— ribs of beef, hunters’ 
style. 

Fried ribs of beef. 

Bibs of beef with malaga. 

Neck of beef. 


i) Mit Kuben, weißen und gelben, gefülltem 
Weißkraut oder Wirsingkohl. 

») in manchen Gegenden Deutschlands »He¬ 
rings-Braten« genannt. Das Rippenstück wird 
mit entgrätetem, ausgewässertem Hering, fein¬ 
gehackten Zwiebeln gespickt, indem man kleine 
Einschnitte in das Fleisch macht und Zwiebeln 
und Hering hineinpreßt. Man legt das Fleisch 
über Nacht in eine gekochte Essig-Beize, in wel¬ 
cher man es am folgenden Tage dünstet. Die 
Brühe vermischt man mit feingehacktem Hering. 
Dragun-Essig und geriebenem Schwarzbrot, läßt 
nochmals aufkochen und schärft mit etwas Zitro¬ 
nensaft. , , . ..... 

»; Mit Kartoffelmus und gebratenen Mohren 

umlegt^ gedämpftem Lattich und gebratenen 
Zwiebeln. 

Roast ribs of beef. 

e ) Das Rippenstück wird mit Speckscheiben 
bodeckt und mit feinen Kräutern, Salz nnd Pfeffer 
über flottem Fener in Butter auf beiden Seiten 
gebräunt, zur Seite gestellt, wo man es vollends 
weich dämpfen läßt. Man richtet das Fleisch mit 
in der Sose gedämpften Gurken-Sclieiben an. 


’) Das Fleisch wird gespickt, mit gestoßenen 
Nelken und Paprika eingerieben, mit Mehl be¬ 
streut, mit heißer Butter ziemlich braun gebraten, 
lierausgenommen, mit Essig, Wasser, Zwiebeln, 
Zitronen-Schale in einer anderen Pfanne vollends 
weich gedünstet, mit der eingekochten Sose und 
Kraut zu Tisch gegeben. 

Königl. Jagdschloß im preuß. Regbez. Mag¬ 
deburg, Kreis Gardelegen; dabei die wildreiche 
Letzlinger Heide. 

*) Das Rippenstück wird über flottem Feuer 
mit öl gebräunt, zur Seite des Feuers gestellt und 
weiter gedämpft; in Öl braun geröstete Zwiebel- 
Scheiben vermischt man mit Essig, Senf uud 
Fleischbrühe, würzt mit Salz und Pfeffer und 
gibt dies über das Ripnenstiiok. 

10 ) In Madeira mit Hohlnudeln. 

u ) Mit einem Ragout von Rindsmark, Knob¬ 
lauch, Sardellen und pikanter Sose. 

“) Das tüchtig geklopfte Fleischstück wird 
mit einer Mischung von würfelig geschnittenem 
mageren rohen Schinken, Schnittlauch, liuhrei 
bestrichen, umschnürt, mit Speckscheiben bedeckt 
und in Butter gebraten. Die Sose wird mit Fleisch¬ 
brühe, Zitronensaft und Madeira verkocht. 

31 * 



484 Boeuf. 


SRiubfletjdj. 


Beef. 


Crepe de boeuf. 

Crcpinettes de boeuf. 

Croqucttes de boeuf. 

— de bomf ä l'italienne. 

Croustade ä la Talleyrand. 

Ouisse de boeuf. 

— de noix de boeuf. 

Cuissot de boeuf. 

Culotte de boeuf. 

— de boeuf bouillie. 

— de boeuf bouillie aux 
choux-rouges. 

— de boeuf braisee. 

— de boeuf braisee ä la 

Jules Cesar. [oignons. 

— de boeuf braisee aux 

— de boeuf braisee a la 
parisienne. 

— de boeuf braisee, sauce 
au modere. 

— de boeuf aux choux- 
fleurs. 

— de boeuf aux clioux-fleurs 
et aux laitues farcies. 

— de boeuf ä la flamande. 

— de boeuf au four, sauce 
aux anchois. 

— deboeuf,garniedecarottes 
et d'oignons glaces. 

— de boeuf, garniede nouüles 
ä Vessence de jainbon. 

— de boeuf ä la gelee. 

— de boeuf a la Lindau. 

— de boeuf au macaroni. 

— de boeuf marines. 

— de boeuf ä la 
Napoleon III. 

— de boeuf rötie. 


$ SRtnbfreif^«6trubeI l ). 
j — «jiejjiöürfte 8 ). 

i — -ftrufteln. 

— »Ärufielit mit ital. 6ofe. 
ßruftpafiete n. Talleyrand 8 ). 
SfinbSfeule 4 ). 

SJußbiertel bon SRittb. 6 ) 
Jpintertnertel boit 3finb. 
&iiubfd)tbanj 5 ftücf. 

®eforf)te3 SRinbfdEjtöangftücf. 
— SRinbfdjiüangftücf mit 
$RotIof)I 7 ). [ftücf. 

©efd)morte§ 3Rinbfcf)töan3= 

— SRinbfcfjlbanäftücf nadj Ju¬ 
lius Caesar, [gtmebelit. 
— aftinbfcljtbanäftficf mit 
— SRinbfdjmangftüc! auf 
iParifer s ) Sürt. 

— SRinbfd)tbanäftücC mit 
2Rabeira«Sofe. 
Sünbfdjtbanaftflc! mit 
Slumenfofyl. 

— mit 331umenfof)I unb ge» 
föötem Sättig. 

— auf blämifdje 9 ) 2Trt. 

— im Ofen gebaden, @ar* 
beHeu*6ofe. 

— mit überglänzten SRöljren 
unb 8wiei>eln- 

— mit Rubeln unb @diin!en* 
93rü£|e. 

— talt in SSaHerte. 

Sinbauer $oc^äeit§=93raten. 
JRinbfd^manzftüd mit §ol)I* 
Sauerbraten 10 ). [nubeln. 
aftinbfdjroanzftüd nad) 

Napoleon III. [ftücf. 
©ebratene§ Otinbfc^roanz* 


£ Beef-fritter. 

5 Flat beef-sausages. 

I Croquettes of beef. 

— of beef, Jtalian sauce. 
Cr owsfade,Talleyrand style. 
Joint (buttock) of beef. 
Cushion of beef. 
Hind-quarter of beef. 
Round 6 ), buttock of beef. 
Boiled round of beef. 

— round of beef with red 
cabbage. 

Braised round of beef. . 
— round of beef, Julius 
Caesar style, [onions. 
— round of beef with. 

— round of beef, Parisian 
style. 

— round of beef with 
madeira sauce. 

Round of beef with cauli- 
flower. 

— of beef with cauliflower 
and stuifed lettuce. 

— of beef, Flemish style. 
— of beef baked, anchovy 
sauce. 

— of beef with glazed 
onions and carrots. 

— of beef with nouüles 
and ham-essence. 

— of beef cold in jelly. 
— of beef, Lindau style. 
— of beef with macaroni. 
Sour roast of beef. 

Round of beef, 

Napoleon III. style. 
Roast round of beef. 


) Einen Strudelteig zieht man fein aus. be- round (cushion - shaped) piecc in the buttock, 
streicht ihn mit geschlagenen Eiern, bestreut ihn Rondstukindenbil. 
mit gehacktem Bratenfleisch, das man mit feinen *) Vergl. noix de boeuf. 

Kräutern in Butter gedünstet hat, dreht den Teig ') A round ofbeef— großes Stück Rind- 

schneckenförmig und kocht ihn in einer langen fleisch, Rindskeule. Vergl. ronde de boeuf, 
Pfanne mit Milch. Man kann den Fleischstrudel pointe de boeuf. — Buttock-beef, Fleisch vom 
auch mit Ei überstreichen und auf einem Blech Keulenstück des Ochsen. — Mouse buttock, das 
backen. Stück hinter dem rump. 

*) Auch «Hulken« genannt; fettes Rind- 7 ) Auch »Rotkraut«, Blaukraut, bay- 

fleisch wird in Streifen geschnitten; Reis wird risoh(es) Kraut (auch das weiße), 
körnig gekocht. Einen gewaschenen Ochsen-Magen •) Das Fleisch mit Speck- und Schinken¬ 
schneidet man in gleichmäßige Stücke, legt eine Streifen gespickt, gedämpft, überglänzt, mit ge- 
Lage Fleisch, dann Reis mit Gewürz darüber, dämpftem Lattioh, Kartoffel-Krusteln, gefüllten 
wieder Fleisch und Reis, zuletzt wieder Fleisch, Artischocken-Böden und kleinen Gemüse-Beohem 
schlägt den Magen um und näht ihn zu. Die umlegt; die Brühe wird mit Paradiesapfel-Soso 
Würste werden zwei Stunden gekocht, gepreßt verkooht. 

in Molken gelegt und mit einem Gewicht be- ®) Das geschmorte Stück wird auf langem 
schwort. Man kann sie auch in Pökel-Lake legen. Teller angerichtet: auf der einen Seite umlegt 
Die Molken müssen immer erneuert werden, dann man es mit überglänzten Möhren und Riiben, auf 
halten sich die »Rulken« mehrere Wochen. Beim der anderen Seite mit Savoyer Kohl; auf letzteren 
Gebrauch werden letztere in Scheiben geschnitten, legt man Pökelfleisch-Scheiben, 
mit Mehl bestäubt und in heißem Fett gebacken. 10 ) Auch Essig - Schmorbraten genannt. 

*) Vergl. dasselbe unter langue de boeuf. Das von den Sehnen undKnochen befreite Schwanz- 

4 ) Als ganzes Stück; holländisch »Ossen stück wird gespickt, in ein irdenes Geschirr ge- 
bil«. a) Tende de tranche oder grosse cuisse, legt, mit Essig, Zwiebeln, Thymian, Lorbeer- 
dickes Keulenstück, thickpart oftheioint (chump- Blättern, Basilie und Gewürz bedeckt. In dieser 
end), Dikstuk der bil. b) Tranche grasse oder Beize läßt man das Fleisch eine Woche liegen, 
grosse tete, Hauptschnitte aus dem dicken Keulen- wendet es aber täglich um. Später dämpft man 
stück, fat piece of the joint, Vette snede. das Fleisch mit seiner Beize, Rindstalg, Wurzel- 

c) Gite d la noix oder plat de cuisse, Platten- werk, Salz usw. Die Brühe gießt man durch, 
kenle, flat part of the joint, Plattebilsdeel. entfettet sie, vordickt sie mit Kartoffelmehl und 

d) Balle de la cuisse, Rundstück in der Keule, gibt sie zu dem in Scheiben geschnittenen Fleisch. 
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Culotte de boeuf rotie aux 
oignons frits. 

_ de boeuf ä la russe. 

— de boeuf salee. 

Dolma ä la turque. 
jfmince de boeuf. 

— de boeuf ä Vanglaise. 

— de boeuf ä la catalane. 

— de boeuf ä la portugaise. 

— de boeuf ä la provenqale. 
Einince. 

— ä Vamericaine. 

— ä Vancienne. 

— au citron. 

— ä la langue de boeuf. 

— ä la marmeladc. 

— aux oeufs. 

— aux pomuies. 

— ä la royale. 

— ä la toulousaine. 
Entre-cote (de boeuf). 


©eBraieneS aftmbf^toangftüct 
mit gelüfteten ^wiebeln, 
gtinbfdjtöanäftilcf, rujfifdj *). 

— gepöfelt a ). 

£ür!ijdje3 Dolma*). 
©ebtätterteä 9tiubfleif(f). 

— Sßinbfleifd), engUfrf) 4 ). 

— SRinbfleifcf), latttlonifd) 5 ). 

— Stinbfleija) auf portu» 
giefifcf)e e ) SXrt. [Itf$ 7 ). 

— Stiubfleifd), protienija» 
§actfteifd) s ). 

2(nterifanifd)e§ # ) §adfletfd). 
§adfletf4 attmobifd) 10 ). 

— mit Sitroneu n ). 

— mit SRinbägunge. 1 ®) 

— mit 0bftmn§. 18 ) 

— mit ©iern. 14 ) 

— mit SXpfeln. 15 ) 

— auf föniglidje 1 ®) 2Xtt. 

—, touloujifd) 17 ). [SRinb). 

5Dtittelrif3f3enftüd 1S ) (tion 


5 Roast round of beef with 

> fried onions. 

| Round of beef, Russian 
| Red round of beef. [style, 
j Turkish dolma. 

| Minced beef. 

— beef, Englisb style. 

| — beef, Catalan style, 
i — beef with rice-tbiimbles 
| and tomatoes. 

< — beef, Provencial style. 

; Mince meat. 

i American mince meat. 

> Mince meat, old fashion. 

> Lemon mince meat. 

) Mince meat w. beef-tongue. 
j — meat with marmalade. 
| — meat witb eggs. 

! Apple mince meat. 

< Royal mince meat. 

i Toulouse mince meat. 

| Thick rib- 19 )steak (of beef). 


i) Ein schönes Schwanzstück wird mit Fleisch¬ 
brühe halb gekocht, mit Rotwein, sauerem Rahm, 
Zwiebeln, Lorbeer-Blättern, Zitronen - Schalen, 
Pfeffer-Körnern usw. gar gedämpft. Die Brühe 
wird abgeschäumt, mit Weinessig, Mehl und But¬ 
ter verkocht, durchgestrichen; Gemüse-Umlage. 

*) Das Fleisch wird während 14 Tagen täg¬ 
lich mit einer Mischung von Salz, Salpeter und 
Piment eingeriebeu. Nach dieser Zeit drückt man 
feingehackte Zwiebeln in das Fleisch, legt Nie¬ 
renfett darüber und bäckt es mit Madeira und 
Muskatnuß in der Pfanne. . 

*) Rindfleisch wird mit rohem Reis, Zwiebel, 
Petersilie, Pfeffer, Salz, Butter fein gehackt, m 
halb gekochte große Weinblätter gefüllt, mit die¬ 
sen umwickelt, mit Wasser und Butter in zuge¬ 
deckter Pfanne geschmort, mit Ei und Zitronen- 
Sose angerichtet. _ 

*) Ein gekochtes oder geschmortes Schwanz¬ 
stückwird blätterig geschnitten, mit Fleischbrühe, 
Barvcy-Sose und Cayenne-Pfeffer heiß gemacht, 
angerichtet und mit der Sose maskiert. 

») Die Schnittchen werden in Ol angebraten; 
feingehackte Schalotten, Zwiebeln, Stückchen von 
grünem Pfeffer weiden hinzugegeben; wenn braun, 
Salz, Pfeffer, spanische Sose hinzu, noch fünf 
Minuten gekocht, zuletzt gehackte Petersilie dar¬ 
über gestreut. 

e ) Die Fleischscheiben werden mit Zwiebeln 
in Öl angebraten; Mehl, Fleischbrühe, Paradies¬ 
apfel-Scheiben, Knoblauch, Salz und Pfeffer dazu 
gegeben, 20 Miuuten gedämpft, angerichtet, mit 
kleinen Reisbechern, auf welche je ein gerösteter 
Paradiesapfel gelegt wird, umgeben. 

’) Blätterig geschuittenes Rindfleisch wird 
mit öl und gehackten Zwiebeln angebraten; Mehl 
und weiße Sose wird hinzugerührt, Paradiesapfel- 
Scheiben, Knoblauch, Tafelpilz-Fäden, Salz und 
Pfeffer hineingegeben, alles ungefähr 20 Minuten 
gedämpft, mit herzförmig ausgeatochenen geröste¬ 
ten Brotkrusten angerichtet. 

•) Zur Füllung von englischen mince pies, 
auch minced meat im Englischen. 

•) Gekochtes feingehacktes Rindfleisch wird 
mit gehacktem Nierenfett, feingeschnittenen saue¬ 
ren Äpfeln, ansgekernten Rosinen, Korinthen, Zi¬ 
tronen- und Orangen-Schale, dem Saft von Zitronen 
nnd Orangen-Zucker, Muskatnuß, Gewürz-Nelken, 
Zimt, Muskat-Blüte, Pfeffer nnd Salz gut vermischt, 
mit Apfelwein nnd Cognac angefeuohtet. 

10 ) Gebratenes oder gekochtes Rindfleisch 
(1 Teil) und Nierenfett (2 Teile) wird fein gehackt, 
mit würfelig geschnittenen Äpfeln, Zucker, Rosi¬ 


nen, überzuckerter Zitronen-Schale (Citronat), ge¬ 
stoßenen Nelken, Zimt, Muskat-Blüte, geriebener 
Muskatnuß, Salz usw. vermischt, mit Portwein 
und Cognae (oder Apfelwein) angefeuchtet, m 
einen Steintopf gethan, welchen man gut zubindet 

“) Sauere Äpfel, Nierenfett, Korinthen, Zucker, 
überzuckerte Zitronen- und Orangen-Schale, ge¬ 
kochte, feingehackte Zitronen-Schale, Zitronensaft, 
Gewürz, alles wird fein gehackt, gut vermischt 
und in einen Steintopf gethan, mit Cognac ange¬ 
feuchtet; kein Fleisch- 

“) Gekochte Zunge wird gehäutet, gehackt mit 
gehacktem Nierenfett, kleingeschnittenen Äpfeln, 
Korinthen, Rosinen, gehackter Zitronen;Schale, 
Zitronensaft, Zucker, gestoßenem Gewürz und 
Cognac vermischt. 

u ) Mit »eingekochtem Fruchtsaft«, im 
Englischen auch jam. Gekochtes gehacktes Rind¬ 
fleisch wird mit gehacktem Rindsfett, Rosinen, 
Korinthen, kleingeschnittenen Äpfeln, Zucker, 
geriebener Zitronen-und Orangen-Schale, Erdbeer¬ 
oder Himbeer-Marmelade, Quitten-Gallerte, Zimt 
und Muskatnuß vermischt, mit Portwein und Rum 
angefeuchtet. . . . 

“) Man hackt fein und vermischt unterein¬ 
ander: Rindsfett, Korinthen, hartgekochte Eier, 
ausgekernte Rosinen, Zitronen- und überzuckerte 
Pomeranzen-Schale, Zucker, Zimt, Muskatnuß, 
feuchtet mit Zitronensaft, Madeira oder Xeres¬ 
wein an. . , ... 

u ) Ein Teil gedämpftes, kleingeschnittenes 
Rindfleisch wird mit einem Teil gehacktem Nieren¬ 
fett und drei Teilen kleingeschnittenen Äpfeln, 
Rosinen, Zucker, geriebener Muskatnuß, gehack¬ 
ter Zitronen-Schale, Cognac, Portwein gehörig 
vermischt und in einem Steintopf, welchen man 
gut zubindet, aufbewahrt. .... 

“) Eigelbe gibt man in klare Bntter, rührt 
klaren Zucker, die geriebene Schale.und den Saft 
einer Zitrone darunter, vermischt dies mit mince 
meat (ohne Rindfleisch), füllt die Masse in Tört¬ 
chen-Formen, läßt sie im Ofen steif werden, bei¬ 
streicht sie mit steifem süßen Eierschnee und 
läßt sie brann backen. 

1T ) Roast beef und geröstetes Gehirn werden 
fein gehackt, mit Pfeffer, Muskatnuß und Snl* 
gewürzt, mit Eigelben und Anschoyen-Butter zn 
einem Teig verrührt. Von dem Teig formt man 
Klößchen, rollt sie in Brotkrumen und bratet sie 
in Butter braun. ... , ... 

1B ) Auch Fehl rippe, ungarisch bordakot, 
franz. auch entve cöte uud entrechte geschrieben. 

“) The middle-ribs (four ribs). 
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Entre-cöte de boeuf ä l'alle- 
mande. 

- cötc de boeuf ä la 

bearnaise. 

- cöte de boeuf ä la 

bordelaise. 

- cötc de boeuf braise. 

— -cöte de boeuf braisi, 
froid en aspic. 

— -cöte de boeuf braise 
ä la godard. 

- cöte de boeuf braisi 

ä la jardiniere. 

- cöte de boeuf braise 

ä la Perigueux. 

— -cöte de boeuf ä la brocke. 

— -cöte de boeuf ä la 

Chartres. [aigre. 

— -cöte de boeuf ä la creme 

— -cötedeboeufäVespagnole. 

— -cöte de boeuf ä la 

Esterhazy. [gon. 

— -cöte de boeuf ä l'estra- 

— -cöte de boeuf ä la 
frangaise. 

— -cöte de boeuf des gour- 
mets. 

— -cöte de boeuf grille. 

- cöte de boeuf grille au 

beurre d'anchois. 

— -cöte de boeuf grille ä la 
maitre d'hötel. 

— -cöte de boeuf grille a la 
puree de pommes deterre. 

— -cöte de boeuf ä la ham- 
bourgeoise. [Henne. 

— -cöte de boeuf ä Vita- 

— -cöte de boeuf aux 
lazagnes. 

— -cöte de boeuf ä la 
niacedoine. 

— -cöte de boeuf ä la maitre 
d'hötel. 

— -cöte de boeuf aux olives. 

— -cötedeboeufenpapillotes. 


aKtttelrippeitftfltf öon SRiitb 
auf beutle 1 ) 2lrt. 

— öon Sftinb mit SSearner 
©ofe. 

— öon Siinb auf S3or» 
beaujer 2 ) 2lrt. 

©efc^morte33KitteIrtf)f»enftüd 
öon Siinb. 

— Skittelrippenftflcf öon 
9linb, lalt mit ©aüerte. 

— SDlittelripfienftiicf ö. 3ttnb 
nadfgetnfrf)ntecfer»*)Strt. 

— SDUttelrififienftüt! öon 
Siinb mit ©emüfen 4 ). 

— Sftitielrippenftilcf öon 
8tinb mit Trüffeln. 5 ) 

•DHttelripfienftüc! öon 8tinb 
am ©piefj gebraten. 

— öon Stinb mit au£ge» 
ftodjenen Stüben. [SRafjm. 

— öon Siinb mit fauerein 

— öon Siinb, fpanifcfj 6 ). 

— öon Siinb nadj Ester¬ 
hazy 7 ). 

— öon Siinb mit Sragun. 8 ) 

— öon Siinb auf fransö» 
fifdife 9 ) 2irt. 

— öon Siinb nacfj geht* 
fdjmec!er= 10 )2trt. 

©eröfteteS äJiittelrippenffM 
öon Siinb. 

— SRittetrifrpenftücf ö. Siinb 
mit 2tnfcf)Oöen‘»SSutter. 

— SDlitielrippenftflcf ü. Siinb, 
§au§ljofmeifter»83utter. 

— Sftittelrippenfüicf öon 
Siinb miti?artoffelinu3. u ) 

SJlittelripfienftüc! öon Siinb, 
tjamburgifdj 12 ). [@ofe. 

— öon Siinb, italienifdje 

— öon Siinb m.SSaubnubeln. 

— öon Siinb mit SJiifdj- 
gemüfe. 

— öon Siinb mit §au3ljof* 
meifter=@ofe. 

— öon Siinb mit Dliöen. 

— öon Siinb in Rapier. 


Thick rib-steak w. mashed 
potatoes a. horseradish. 

— rib-steak witbBeamese 
Sauce. 

— rib-steak withBordelais 
Sauce and marrow. 

Braised tbick rib-steak. 

— tbick rib-steak, cold 
with jelly. 

— tbick rib-steak with 
godard-garnish. 

— tbick rib-steak with 
young vegetables. 

— tbick rib-steak with 
truffles. 

Tbick rib-steak roasted 
on tbe spit. 

— rib-steak with fancy- 
cut turnips. [cream. 

— rib-steak with sour 

— rib-steak, Spanish style. 

— rib-steak with vege¬ 
tables. 

— rib-steak with tarragon. 

— rib-steak with stuned 
tomatoes a. potato-balls. 

— rib-steak of beef broi- 
led, with marrow. 

Grilled tbick rib-steak. 

— tbick rib-steak with 
anchovy butter. 

— tbick rib-steak with 
maitre d'hötel butter. 

— tbick rib-steak with 
mashed potatoes. 

Tbick rib-steak fried, with 
herb-butter. 

— rib-steak, Italian sauce. 

— rib-steak with lazagnes. 

— rib-steak with assorted 
vegetables. 

— rib-steak, maitre d'hötel 
Sauce. 

— rib-steak with olives. 

— rib-steak in paper. 


’) Mit Kartoffelmus und Meerrettich. 

*) Das Fleischstück wird am Spieß gebraten, 
mit einer Bordeauxer Sose und Rindsmark-Scheiben 
angerichtet. 

*) Wie füet de boeuf braisi d la godard. (s, d.). 

*) Gemüse wie bei piiee de boeuf braisie d 
la jardiniere (8. d.). 

6 ) Wie filet de boeuf braisi d la Perigueux. 

•) Mit Möhren, Rüben, Bohnen und Zwiebeln. 

1 ) Esterh&zy von Galantha, ungar. Magnatcn- 
Familie, urkundlich 1238 erwähnt. Das Stück an¬ 
gebraten, mit Gemüsen in sauerer Sahne gedämpft; 
die Gemüse als Umlage. 

*) Ungarisch bordaköz tdrjfonynyal. 

•) Mit gefüllten Paradies-Äpfeln und gebra¬ 
tenen Kartoffel-Klößchen. 

10 ) Die Steaks werden auf dem Rost gebraten, 
mit gehacktem, mit Salz und Cayenne-Pfeffer ge¬ 


würztem Rindsmark bestreut In Butter heiß ge¬ 
machte Schalotten vermischt man mit zerlassener 
glace, läßt auf kochen, gibt frische Butter, Essig, 
gehackte Petersilie, Cayenne-Pfeffer, gebrühtes, 
in Würfel gesohnittenes Rindsmark hinzu und 
ießt die Sose auf den Teller, auf welchem man 
ie steaks anriohtet. 

u ) Das Fleisch wird in eirunde, gleichgroße 
Scheiben gesohnitten, mit Oliveuöl einige Stunden 
gebeizt, dann auf dem Rost gebraten, überglänzt, 
fm Kranz angerichtet; in die Mitte Kartoffelmus. 

ia ) Das Rippenstück ■wird iu Scheiben ge¬ 
schnitten, mit Pfeffer, Salz und Muskatnuß be¬ 
streut, mit Ei bestrichen, in geriebener Semmel 
umgekehrt, in Butter auf beideu Seiten braun 
gebraten. Bei dem Anrichten gibt man auf jedes 
Steak ein Stiiok Krauter-Butter; nebenbei reicht 
man eine Kräuter-Sose 



Boeuf. 


Stinbfleifdj. 


Beef. 
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Entre-cote' de boeuf ä la 
Pergamon. 

__ .cöte de boeuf ä la pro- 
vengale. 

_ cöte de boeuf ä la 

Bockaway. 

— -cöte de boeuf röti. 

— -cöte de boeuf ä la St.- 

Cloud. [piquante. 

_ -cöte de boeuf ä la sauce 

_ .cöte de boeuf ä la sauce 

tomate. 

. - cöte de boeuf ä la tyro- 

lienne. 

jfypaule de boeuf. 

Filet d'epaule de boeuf. 

Escalopes de boeuf. 

— de boeuf ä Vecossaise. 

— de boeuf ä Vitcdienne. 

— de boeuf ä la Nemours. 

— de boeuf aux oignons. 

— de boeuf ä la riforme. 

EsterhAzy-rost61yos. 

Ftuvee de boeuf. 

— de boeuf ä la bresilienne. 

— de boeuf ä la Dufour. 

— de boeuf ä Vegyptienne. 


aflittelrippenpcl toon 9tinb, 
pergameuifd) 1 ). 

— toon SRinb, probenp* 
Itfö*). 

— bon 9tinb mit 
imb ÜSieerrettid). 8 ) 

— bon Sftinb gebraten. 

— bon 9Unb mit ©entüfe» 

Sedjem 4 ). [Sofe. 

— bon SRinb mit bifanter 

— bon Sftinb mit SßarabieS* 
apfet*@ofe. 

— bon Stinb auf tirolifdje 5 ) 
9Irt. 

©djulter bon Siinb. 6 ) 

©djutterftfic! bon Siinb. 8 ) 

9ünbfleif<f)*@cfjnitttf)en. 

— .@d)nittd}en,_fdjottifcf) e ). 

— -@c^nitt<^en, italienifd^ 11 ). 

— *@d}niticf)en nacf) Ne¬ 
mours 12 ). 

— »@djnitt4enm.8ttieMm 

— »Sdjntttdjen nacf) bem 
3teform»$fub 1S ). 

EsterMzy-Sioftbraten 14 ). 

©ebämpfteä Siinbfteifcf). 

— Sitnbfleif^^rafilianifd) 15 ). 

— Slinbffeitcfi n. Dufour 16 ). 

— Slinbfleifd), Sgtjptifd) 17 ). 


Thiele rib-steak witb toma- 
toes and sballot sauce. 

— rib-steak with fried 
rings of onions. 

— rib-steak w. fried onions 
and grated borseradisb. 

— rib-steak roasted. 

— rib-steak witb vege- 
table-cups. [sauce. 

— rib-steak, piquant 

— rib-steak, tomato sauce. 

> 

l — rib-steak witb glazed 

> onions a. fried tomatoes. 
Cbuck-steak 7 ) of beef. 

— -steak of beef. 

S Beef-scollops. 

> Scotcb mince collops 10 ). 
Beef-scollops, Italian style. 

) — -scollops, Nemours 
< style. 

;-scollops witb onions. 

\ -scollops, reform club 

5 style. 

i Esterh&zy roast beef. 
Stewed beef, beef-stew. 

— beef, Brazilian style. 

; — beef, Dufour style. 

( — beef, Egyptian style. 


*) Pergamon (Pergamus), Stadt in der klein- 
asiat. Landschaft Mysien, Hauptstadt des 282 v. Chr. 
von Philetäros gestifteten .pergamonischen 
Bei che s. Mit Paradies-Äpfeln und Schalotte n- 
Sose. 

*) a) Mit einem Bagout von Mark, Knoblauch, 
Sardellen und pikanter Sose. b) Das in Scheiben 
geschnittene Fleischstück wird mit Salz und Pfeffer 
bestreut, in eine Beize von Ol, Zwiebeln, Möhren, 

Petersilie,Zitronensaft und Lorbeer-Blättern gelegt, 

nach einigen Stunden herausgenommen, gebraten 
und mit Zwiebel-Bingen, die erst in heißem Ol ge¬ 
schwungen, dann in Fleischsaft mit Essig, Zucker, 
glace, Pfeffer und Salz aufgekocht wurden, umlegt. 

’) Die kreuzweise geschnittenen Zwiebeln sind 
scharf geröstet, dazu geriebener Meerrettich. 

*) Mit Gemüse-Bechern von Möhren, Kühen 
und Erbsmus nebst Schnittbohnen. 

5 ) Das Stück gebraten, mit gedämpften über¬ 
glänzten Zwiebeln belegt, mit in Öl gebackenen 
halbierten Paradies-Äpfeln umlegt. 

a ) Auch »Oberarmstück«, »Bug«, »Blatt«. 
Vergl. Fußbem. zu chuck-steak. * 

’) Or • chuck-ribst (three ribs); second quality. 

•) Zubereitet wie die übrigen beef Steaks. 

8 ) Ein schönes rumpsteak schneidet man 
recht fein, dämpft es mit Butter ungefähr zehn 
Minuten, gibt Salz und Pfeffer hinzu, füllt mit 
Wasser auf, läßt noch eine Stunde weiter dämpfen, 
dann gibt man Worcester-Sose, in etwas Wasser 
gelöstes Mehl hinzu, läßt noch zwei Minuten 
kochen, richtet an mit gerösteten Brotschnitten 
und swiss eggs. Schweizer Eier: Mit Butter aus¬ 
gestrichene kleine Formen (small moulds) streut 
man mit feingehackter Petersilie, Pfeffer und. Salz 
aus, schlägt recht sorgfältig in jede Form ein Ei, 
bedeckt die Formen mit Butter-Papier, dünstet 
sie fünf Minuten lang, stürzt sie aus, indem man 
das Weiße der verlorenen Eier mit der gehackten 
Petersilie bedeckt. 

10 ) Collop. provinziell »Fleischschnitte«, 
•Stück Fleisch«; schottisch »dicke Fleisch¬ 
falte« (als Zeichen guter Ernährung); collop 
(irisch colpa), ausgewachsene Kuh. Provin¬ 


ziell : collops and eggs, gebratene Schinken-Schnit¬ 
ten mit Eiern; scotch collops, Kalbskarbonade. 

1J ) Schnittchen von einem Schwanzstück wer¬ 
den gekerbt, einige Stunden in Ol mit Kapern, 
gehackten Schalotten, Dragun, Schnittlauch, Peter¬ 
silie, Zitronensaft, Pfeffer und Salz gebeizt; die 
Beize vermischt man mit Kalbfleisch-Füllsel, be¬ 
streicht die Schnittchen mit dieser Mischung und 
legt die escalopes in eine mit Butter ausgestrichene 
und mit Füllsel ausgelegte Bratpfanne, um sie, 
mit Speckscheiben bedeckt, langsam braten zu 

1 £133611 

12 ) Jacques d’Armagnac, duc de Nemours, 
Gouverneur von Paris, verschwor sich gegen Lud¬ 
wig XI., wurde 1477 enthauptet. — Louis-Charles, 
duc de Nemours, zweiter Sohn Louis Philipp’s, 
geb. 25. Okt. 1814, General in Algerien, 1848—70 in 
England, 1870—86 in Frankreich, jetzt in Belgien. 
Vergl. tenderloin steak d la Nemours. 

1S ) Vergl. tenderloin steak d la r(forme. 

u ) Vergl. rosbif d la Esterhäzy. 

15 ) In Essig getauchte Bindfleisch-Schnitten 
werden ohne Wasser über gelindem Feuer heiß 
gemacht. Nach ungefähr drei Stunden gibt mau 
zu dem Fleischsaft, der sich nunmehr gebildet 
hat, etwas Tafelpilz-Essenz, Portwein, m Mehl 
gerollte Butter, Salz und Pfeffer, läßt alles noch 
einige Minuten weiter dämpfen und richtet an. 

16 ) Jean-Marie Leon Dufour (sprich »Düfuhr«), 
Zoolog, geb. 1782 zu St.-Sever, gest. 18. April 1865. 
— Guillaume Henri Dufour, schweizerischer Ge¬ 
neral, geb. 15. Sept. 1787 zu Konstanz, gest. 14. Juli 
1875. Kleingeschnittenes Bindfleisch bratet man 
mit Zwiebeln in Butter, gibt Mehl daran, rührt 
Fleischbrühe und Paradiesapfel-Sose dazu, schüttet 
in Stückchen geschnittene rohe Kartoffeln hinein, 
würzt mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und läßt alles 
gar dämpfen. 

17 ) Kleingeschnittenes Bindfleisch bräunt man 
in Butter mit Zwiebeln, fügt Mehl, rührt weiße 
und Paradiesapfel-Sose hinzu, würzt mit Salz, 
Pfeffer, Knoblauch, gibt ein Kräuter-Sträußchen 
hinein, läßt gar dämpfen, richtet an, umlegt mit 
gekochten Gumbos und weißen Sellerie-Stangen. 
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Boeuf. 


SiinbjTetjcf). 


Beef. 


J&tuvee de boeuf ä la 
frangaise. 

— de boeuf ä la gargon. 

— de boeuf au moüt. 

— de boeuf aux tomates. 

— de boeuf ä la tarque. 
Extrait de viande Armoar. 

— de viande Liebig. 

Farce de boeuf. 

Faux fdet de boeuf 9 ). 

Faux levraut. 

Filet de boeuf. 

— de boeuf ä Valsacicnne. 

■— de boeuf ä l'ancienne. 

— de boeuf ä Vandalouse. 

— de boeuf ä l'anglaise. 

— de boeuf ä Vathenienne. 

— de boeuf ä la barce- 

lon(n)aise. 

— de boeuf ä la Bart. 

— de boeuf ä la bearnaise. 

— de boeuf ä la Bec. 

— de boeuf ä la bohemienne. 


©ebampfte§ Sftnbffeifd), fron* \ 
äBfiftf) 1 ). [gefetlen= 8 )2lrt. 

— SRinbfleifcE) nad) Öung» 

SJJoftbraten 4 ). 5 

©ebämpfteä SUnbjTeifdj mit j 

$arabie§»94>fetn. \ 

— SRirtbfleifdj, türfifd) 5 ). < 

Armour’s 8 ) gleifdjejtraft. < 

Liebig’fdjeä glei[d)ejtra!t. \ 

Süiibffeifc^güIIfer 7 ). 

gatfd)« Sftinbälenbe 9 ). \ 

Öaljdjer £a[e 10 ). > 

SRinbSlenbe 11 ). > 

— auf elfäffifc^c 1# ) 2lrt. < 

— auf altmobifdje 1B ) 2trt. jl 

— auf anbaluftfdje 16 ) Slrt. I 

— auf engfifdie 17 ) Slrt. j 

— auf atljen(ienf)ijc£je ls )5Irt. 

— mit Steil. j 

— ltad) Bart 19 ). j 

— mit S3earner @ofe. < 

— mit getrüffelter Sitten» 

Sebcr. 20 ) ? 

— auf böfimifdje 21 ) Slrt. s 


Stewed beef in Frencb 
style. 

— beef, bacbelors’ style*). 

— beef with must. 

— beef with tomatoes. 

— beef, Turkish style. 
Armour’s beef-extract. 
Liebig’s beef-extract. 

Beef forcemeat. 

Under cut loin of beef. 
Imitated hare. 

Fillet of beef 12 ) [style. 

— of beef, Alsatian 14 ) 

— of beef, ancient style. 

— of beef with Anda- 
lusian garnish. 

— of beef, English st\ r le. 

— of beef, Atheuian style. 

— of beef with rice. 

— of beef, Bart style. 

— of beef, Bearnese sauce. 

— of beef with truffted 

duck’s liver. [style. 

— of beef, Bohenaian 


*) Einige Pfund gutes rumpsteak spickt man 
mit Sneckstreifen, dämpft das Fleisch mit guter 
Fleischbrühe, Gewürz, Knoblauch, Thymian, Peter¬ 
silie, Weißwein ungefähr vier Stunden, überglänzt 
es; die Grundsose kocht man zu Gallerte ein, 
klärt mit Eiweiß, würzt mit Zitronensaft, streicht 
durch einen Filtriersack für Gallerte; das Fleisch 
wird kalt angerichtet und mit Gallert-Würfeln 
umlegt. 

s ) Ein schönes Lendenstück wird mit wenig 
Butter braun gebacken; einige Möhren, von denen 
man das Weiße ausgestochen hat, schneidet man 
über das Fleisch, gibt Wasser darüber, läßt das 
Fleisch mit den Möhren dünsten, gibt kleine 
Zwiebeln, Tafelpilz-Essenz und Salz daran, läßt 
weiter dämpfen, richtet mit grünen Erbsen an. 

*) Auch bachelors’ beef-stew. 

*) In Süddeutschland und Österreich gebräuch¬ 
licher Ausdruck. Der Lungen-Braten wird mit 
Mark, Wurzelwerk, Gewürz, Fleischbrühe, Brot¬ 
schnitten, Zitronen, Most, Zimt und Zucker ge¬ 
dämpft. 

6 ) Das Fleisch mit Kari gewürzt, mit Reis¬ 
bechern umlegt. 

“) Die größte Schlächterei (paclcing house) in 
Chicago (Armour & Co.’s dressed beef); was unter 
dem Namen Chicago dressed beef in den Handel 
kommt, wird meistens von obiger Firma versandt. 

’) Mageres Rindfleisch, Nierenfett, fetten 
Speck schneidet man in kleine Würfel, gibt Thy¬ 
mian, Meiran, Piment und geriebene Muskatnuß 
daran, stößt alles recht fein zu einem Teig und 
rührt zwei geschlagene Eier hinzu. 

*) Morceau de co ntre-filet desossi. 

*) Ausgebeintes unteres Rückenstück, Nieren¬ 
stück von Rind. Holländisch Ontbeend on- 
derugstuk ook gezegdnierstuk; das Rücken¬ 
stück unter den Knochen; aus dem faux filet 
und dem filet setzt sich das aloyau (roast beef) 
zusammen. 

w ) ln SüddeutschlandHeuchel-Hase, Pfan¬ 
nen-Hase, schwedischer Hase; zwei Teile 
Rindfleisch hackt man mit einem Teil Schweine¬ 
fleisch recht fein, würzt mit geriebener Zwiebel, 
gehackten Sardellen, geriebener Zitronen-Schalo, 
Salz und Pfeffer, rührt mehrere Eigelbe und ge¬ 
riebene Semmel darunter, formt einen Braten da¬ 
raus, der das Aussehen eines Hasen-Rückens 


haben muß, spickt diesen mit Specksti üfen nnd 
bratet ihn in einer dick mit Butter ausgestriche¬ 
nen Pfanne. 

u ) Das hintere Ende derselben die Blume 
(das Blumenstück), franz. einfach filet, eng¬ 
lisch aitchbone (top). 

n ) The » tenderloin « entire, also in Steaks or 
slices; itis the undercut of the sirloin, the lang 
band of ment, which lies bettceen the kidney fat 
and the backbone, extending fram the smaü of 
the back to the hip joint; also »short rib of beef*. 

") Das Lendenstück am Spieße gebraten, mit 
Sauerkraut, Schinken, Erbsmus und Würstchen. 

”) Auch alsacian. 

16 ) Das Lendenstück am Spieße gebraten, mit 
gebackenen Eiern, weißen Bohnen und gedämpf¬ 
tem Kopfsalat. 

1B ) Auch..« l’andaloue, ä l’Andalousie. Die 
Lende mit Öl, Zwiebel-, Zitronen-Scheiben und 
Petersilien-Blättern gebeizt, mit den Ingredienzen 
dieser Beize. Madeira und guter Fleischbrühe ge¬ 
dämpft; die Sose mit Wein verlängert, aufgekocht, 
durcligestrichen und eingekocht, die Lende da¬ 
mit überglänzt; Umlage d Vandalouse. Lattich 
und Kohl gedünstet, spanische chorizos, die mit 
dem Kohl zusammen gedämpft sind, garbanzos, 
Schinken-Scheiben, spanische Sose, die mit Para- 
diesapfel-Sose vermischt ist. 

17 ) a) Mit Meerrettich und Essig-Gemiise (mixed 
pickles), b) Die mit Salz uud Pfeffer eingeriebcue 
Lende wird mit Tafel Pilzen iu Butter rasch ge¬ 
braten, dann mit Mehl bestreut, uochmals mit 
Butter beträufelt und im Ofen gebräunt; die Sose 
verkocht man mit Sahne. 

'*) Die Lende gespickt, gebraten, mit gebacke¬ 
nen Eierfrucht-Scheiben umlegt, mit einer braunen 
Madeira-Sose begossen. 

'•) Vergl. filet de boeuf d la Jean Bart. 

*>) Die geschmorte, gespickte Lende wird mit 
Marsala- oder Madeira-Sose auf einem Brotsorkei 
angerichtet, mit kleinen'temüse Sträußchen umlegt. 

*•) a) Die Lende gespickt, gebeizt in Öl mit 
Gemüsen und Wurzelwerk, geschmort; Bratkar¬ 
toffeln, Oliven, gebeizte Tafel-Pilze und Zwiebeln 
in Pfeffer Sose. b) Die Lende in gekochte Beize 
gelegt, gebraten, mit brauner chaud-froid- Sose 
überzogen, mit gefüllten Artischocken-Boden und 
Gallert-croüfows umlegt. 
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Filet de boeuf ä la Bonne- 
foy. [naye. 

— de boeuf ä la Bourdon- 

— de boeuf braise. 

— de boeuf braise au beurre 
d'anchois. 

— de boeuf braise ä la 
bourgeoise. 

— de boeuf braise ä la 
Brülat-Savarin. 

— de boeuf bi-aise ä la 
Clermont-Ferrand 5 ). 

— de boeuf braise ä la 
Colnet. 

— de boeuf braise ä la 
Gonde. 

— de boeuf braise ä la 
Dufresnoy. 

— de boeuf braise aux fines 
herbes. 

— de boeuf braise ä la 
flamande. 

— de boeuf braise ä la 
godard. 

— de boeuf braise ä la 
jardiniere. 

— de boeuf braise ä la 
languedoeienne 12 ). 

— de boeuf braise ä la 
Luxembourg u ). 

— de boeuf braise ä la 
mareehale. 


8tinb§Ienbe naef) Bonne- 
foy 1 ). 

— ttad) Bourdonnaye-). 

Sint5§leuben»©cf)mor» 

braten *). 

— »©djntorbraten mit 2tn» 
fd)oben»S3utter. 

— »©djmorbraten, bürger¬ 
lich. 

— »Schmorbraten nadj 
Brillat-Savarin 4 ). 

— »Schmorbraten mit 
s Jlinb§äunge. 

— »Schmorbraten nad) 
Colnet 6 ). 

— »Sdjmorbraten nadj 
Gond6 7 ). 

— »Schmorbraten nach 
Dufresnoy ®). 

— »Schmorbraten mit feinen 
Kräutern. 

— »©djmorbraten, ölä- 
mifch 6 ). 

— »Schmorbraten nach 
gein[d)mec!er= 10 )2lrt. 

— »Schmorbraten mit 
jungen ©emiifen. 11 ) 

— »Schmorbraten mit ®alb» 
f[ei[dj»9tagout ls ). 

— »Schmorbraten mit 
$anin<hen*3fagout 16 ). 

— »Schmorbrateu ttad) 
g«arfchaE§» 18 )3trt. 


Fillet of beef, Bonnefov 
style. [style. 

— of beef, Bourdonnaye 
Braised fillet of beef. 

— fillet of beef witb 
anebovy butter. 

— fillet of beef, family 
style. 

- fillet of beef, Brillat- 
Savarin style. 

- fillet of beef witb red 
beef-tongue. 

- fillet of beef witb ra- 

S out of quails. 

llet of beef witb 
rabbit-ragout. 

- fillet of beef witb cocks’ 
combs, kidneys and 
truffles. 

- fillet of beef witb fine 
berbs. 

- fillet of beef, Flemisb 
style. 

- fillet of beef witb go¬ 
dard garnisb. 

- fillet of beef witb 
young vegetables. 

- fillet of beef witb ra- 
gout of veal. 

- fillet of beef witb 
rabbit-ragout. 

— fillet of beef witb truf¬ 
fles and fowl-sausages. 


') Das Lendenstück gebraten; Bntter-Sose mit 
Petersilie und gehackten Schalotten; gebratene 
Kartoffeln. 

a ) Eine gespickte Rindslende wird saftig ge¬ 
braten, auf einem eirunden Sockel angerichtet 
und überglänzt. Umlage: Zu beiden Seiten ge¬ 
füllte gedünstete Salat-Köpfe; an den Enden über¬ 
glänzte, mit Tafelpilzmus gefüllte Artischocken- 
Böden; zwei Spießchen mit Kartoffel-Krusteln; 
spanische Sose. 

») ln manchen Gegenden Dentschlands auch 
.Dampfbraten« genannt. 

*) Sprich »Briija-Ssawaräng«; Anthelme Bril¬ 
lat-Savarin, Feinschmecker nnd Schriftsteller, 
Verfasser der Physiologie du goüt, geh. 1. April 
1755 in Belley, gest. 2. Febr. 1826 als Rat am 
Pariser Kassationshof. Bildlich bezeichnet Bril- 
lat-Savarin einen Schriftsteller über Gastronomie, 
einen Feinschmecker. Die Lende wird mit Fasan¬ 
fleisch- nnd Trüffel-Fäden gespickt, mit Gemüse 
und Madeira gedämpft, mit Gansleber-Scheiben, 
Kalbsbröschen, Fasanfleisch-Klößchen und Trüffeln 
umlegt; die Brühe wird entfettet, mit den Fasan- 
Knochen verkocht. 

») Sprich »Klärmong-Färrang«; Hauptstadt 
des franz. D6p. Puy-de-Döme; 1095 Konzil, auf 
welchem der erste Kreuzzug beschlossen wurde. 
Die Lende gebeizt, gedünstet; Rindszungen-Ra¬ 
gout mit Zwiebeln. 

•) Mit einem getrüffelten Lerchen-Ragont. 

7 ) Mit einem Kaninchen-Ragout. 

•) Dufresnoy, Dufrenoy (sprich »Düfrenöä«); 
Charles D., franz. Maler und Dichter, gest. 1665. 
Adelaide-Gilktte Bükt, dame D., franz. Dichterin 
gest. 1825. Pierre- Armand D., franz. Geologe, 
geb. 5. Sept. 1792 in Sevran, gest. 20. Marz 1857 
in Paris als General-Inspektor der Bergwerke und 


Direktor der Bergwerks - Schule. Mit einem Ra¬ 
gout von Trüffeln, Hahnkämmen und Nieren. 

°) Wie pk.ee de boeuf braisee d la flamande. 
10 ) Die gespickte Lende wird in eine mit Speck- 
und Schinken-Soheiben ansgelegte Pfanne gelegt, 
mit Gemüsen, Madeira und Fleischbrühe im Ofen 
gedämpft, überglänzt, mit Kalbsbröschen, Tafel- 
Pilzen, Trüffeln, Huhnfleisch-Klößchen und Huhn¬ 
fleisch-Schnitten, die zur einen Hälfte mit schwar¬ 
zen Trüffeln verkrustet, zur anderen Hälfte weiß 
gelassen sind, umlegt. Auf die Lende steckt man 
drei Spießchen mit überglänzten schwarzen Trüf¬ 
feln und Hahnkämmen. 

u ) Das Stück mit Speck- und Schinken-Strei¬ 
fen gespickt, mit Wurzelwerk, Zwiebeln, Peter¬ 
silie, Lorbeer-Blättern, Nelken usw. gedämpft. 
Umlage: Gemüse wie bei piece de boeuf braisee 
d la jardiniere (s. d.). 

13 ) Auch d la languedochienne. 
u ) Kalbfleisch - Ragout mit Zwiebeln nnd 
Trüffeln. . 

'*) Anch d la luxembourgeoise; unrichtig a la 
luxembourgienne; luxembourgien(ne) — Bewoh¬ 
nerin) des Luxemburg-Palastes. Francois de 
Luxembourg, franz. Marschall, gest. 1695. 

“) Kaninchen-Ragont mit grünen Bohnen. 
u ) Die gespickte Lende wird mit Fleischbrühe, 
Madeira und feinen Kräutern geschmort, geschnit¬ 
ten, auf einem Brotsockel auf langem Teller an¬ 
gerichtet. Die Lende wird mit runden Trüffeln, 
die Seiten des Tellers werden mit einem Kranz 
von Geflügel-Würstchen, die teils weiß, teils mit 
gehackten schwarzen Trüffeln paniert sind, um¬ 
legt. Innerhalb dieses Kranzes, gegen den Brot¬ 
sockel gelehnt, befestigt man drei große, mit 
Trüffeln verzierte Klöße, welche man mit kleinen 
Tafelpilz-Köpfen umgibt. 
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SRinbffetfcf). 


Beef. 


Filet de boeuf braise ä la 
moldav(iqu)e. 

— de boeuf braise ä la 
napolitaine. 

— de boeuf braise ä la 
Pascal. 

— de boeuf braise ä la 
Perigueux. 

— de boeuf braisb ä la 
provengale. 

— de boeuf braisi ä la 
romaine. 

— de boeuf braise, sauce 
au madere. 

— de boeuf braise, sauce 

ä la tortue. j 

— de boeuf braise ä la j 
Savarin. 

— de boeuf braise ä la 
Trianon. 

— de boeuf braise ä la 

Vaupaliere. ! 

— de boeuf braise au vin de \ 
Champagne ä Vitdlienne. > 

— de boeuf ä la Brillat- 5 

Savarin. S 

— de boeuf ä la broehe. ? 

— de boeuf ä la brocke, j 

sauce aux anehois. ( 

— de boeuf ä la capueine. < 

— de boeuf ä la Cham- j 

pignol. [nons. I 

— de boeuf aux champig- $ 

— de boeuf ä la Chantilly. j 

— de boeuf ä la Charles V. i 

— de boeuf ä la chartreuse. | 


9ttnb3Tenben=Sd)morbrateu 
auf molbauifcfje 1 ) 5Irt. 

— »©cfjmor&raten, neaboli- 
tanifdj a ). 

— »©(fjmoi'Braten nach 
Pascal 3 ). 

— «©c^morbraten mit Srfif» 
fein. 4 ) 

— *©c£)mor6raten, proben» 
falifcf) 6 ). 

— *©d)morbraten mit rö» 
mifdjer ©ofe. 

— «©i^morbraten mit 
9D?abeira»Sofe. 

— »©dimorbrnten mit 
©cf)iIbfröten»©ofe. 0 ) 

— »©dfmorbraten nadj 
Savarin 7 ). 

— »Schmorbraten nadj 
Trianon 8 ). 

— »©cpmorbraten mit 
SSürjragout. 

— »©cfjmorbraten mit ital. 
®fjampagner»Sofe. 

iRinbSIenbe uad) Brillat- 
Savarin 0 ). 

91inb§Ienben*@pie§braten. 

— »©piepraten, Sorbetten» 
©ofe. 

9tinb§Ienbe nacp ßapu» 
äiner» 10 )2Irt. 

— nach ChampignoL 

— mit Safelsfßiljen. 

ChantiUy- u )91inb§Ienbe. 

91inb§Ienbe nach Karl V. 

— mit ©emüfe*93ed)ern. 12 ) 


Braised fillet of beef in 
Moldavian style. 

— fillet of beef w. nonilles 
and red beef-tongue. 

— fillet of beef, Pascal 
style. 

— fillet of beef with 
truffles. 

— fillet of beef, Proven- 
cial style. 

— fillet of beef with 
Roman sauce. 

— fillet of beef, madeira 
sauce. 

— fillet of beef with 
turtle garnish. 

— fillet of beef, Savarin 
style. 

— fillet of beef, Trianon 
style. 

— fillet of beef, Vaupa¬ 
liere style. 

— fillet of beef, Italian 
Champagne sauce. 

Rillet of beef, Brillat- 
Savarin style. 

Roasted fillet of beef. 

— fillet of beef, anchovy 
sauce. 

Fillet of beef, capuchin 
style. 

— of beef, Champignol 
style. 

— of beef w. mushrooms. 

— of beef, Chantilly style. 

— of beef, Charles V. style. 

— of beef, vegetable-cups. 


*) Die mit Speck- und Schinken-Streifen ge¬ 
spickte Lende wird mit Wurzeln, Möhren, Sellerie, 
Petersilie, Zwiebeln, abgebrühten ausgebeinten 
Kalbsfüßen, Madeira, Fleischbrühe und Paradies- 
Äpfeln weich geschmort, in Scheiben geschnitten, 
angerichtet. 

a ) Die geschnittene Rindslende wird in ur¬ 
sprünglicher Form auf einem Brotsockel ange¬ 
richtet. Umlage: In Butter mit Parmesan-Käse 
geschwungene Nudeln, hahnkammförmig ausge¬ 
schnittene, gekochte Pökel-Rindszunge. Die Lende 
besteckt man mit zwei Spießchen, an welchen 
Halbmonde von Pökel-Rindszunge haften. 

*) Blaise Pascal, berühmter Mathematiker, 
Physiker und Philosoph, Verfasser der Provin- 
ciales (162:1—1662). Mit einem Ragout von Kanin¬ 
chenfleisch und Gemüsen. 

*) Die überglänzte Lende wird anf einem 
Brot-oder Reissockel angerichtet. Umlage: Kleine 
Becher-Formen mit Huhnfleisch-Füllsel, gehackten 
schwarzen Trüffeln und würfelig geschnittener 
roter Oohsen-Zunge. 

•) Mit einem Ragout von Mark, Knoblauch, 
Sardellen- und pikanter Sose. 

•) Die gespickte Lende wird mit Möhren, 
Zwiebeln und Sellerie in Fleischbrühe und Weiß¬ 
wein gar gemacht. Die Brühe wird mit brauner 
Sose gebunden, eingekocht, mit Madeira vermischt, 
mit einer Prise Cayenne-Pfeffer gewürzt, durch¬ 
gestrichen. Die Lende wird mit einer garniture 
d la tortue (bestehend aus gekochten Tafel-Pilzen, 
Trüffeln, Pfeffer-Gurken, harten Eigelben, Füllsel- 
Klößchen) verziert. 


*) Das Stück mit Trüffel - Streifen gespickt, 
mit Gemüsen und Madeira gedämpft, mit gespick¬ 
ten, überglänzten Lammbröschen, Lammhirn und 
gefüllten Zwiebeln umlegt; die Brühe entfettet, 
mit brauner Sose verkocht. 

s ) Sprich »Triänong«; grand und petit Tria¬ 
non, Garten-Schlösser bei Versailles. Die Lende 
wird mit Schinken-Streifen gespickt, gedämpft. 
Umlage: Kleine Krustpasteten, die mit Möhren-, 
Kastanien- und Schotenmus gefüllt sind. 

') Gespickte, geschmorte Rindslende wird 
mit Schnitten von Kalbsbröschen, Kalbshim und 
überglänzten kleinen Zwiebeln angerichtet; sauce 
demi-glace. 

I0 ) Die Lende wird gespickt, gebeizt, mit Ma¬ 
deira gedämpft, mit rund ausgestochenem Wir¬ 
singkohl und gefüllten Tafel-Pilzen umlegt; die 
Brühe entfettet, mit brauner Sose verkocht. 

u ) Die gespickte Lende wird geschmort, auf 
langem Teller angerichtet, mit Sträußchen von 
überglänzten Möhren, Schoten-Kemen und Tafel¬ 
pilz-Köpfen umlegt. 

1S ) Die gespickte Lende wird mit fetter Fleisch¬ 
brühe, Speck- uud Schinken-Scheiben, Wurzeln, 
Zwiebeln, Petorsilie, Lorbeer-Blättern, Gewürz usw. 
gar gemacht, überglänzt, in schräge Scheiben ge¬ 
schnitten, ganz auf einem Brotsockel in einem 
Rand von gekochtem gehackten Salat ungerichtet. 
Gemüse-Becher von ausgestoohenen Möhren und 
weißen Rüben, die in Fleischbrühe mit etwas 
Zucker gekocht und mit Huhnfleisch-Füllsel be- 
striohen wurden; in die Mitte füllt man gehackten 
! gekochten Kopfsalat. 



Boeuf. 

Filet de boeuf ä la chateau- S 
briand 1 ). j 

— de boeuf en chevreuil. 

— de boeuf ä la chicoree. 5 

— de boeuf ä la chipolata. j 

— de boeuf ä la Choisy. i 

— de boeuf ä la choucroute. \ 

— de boeufclouteauxtruffes. j 

— de boeuf ä la Conflans. ' 

— de boeuf ä la Conti. 

— de boeuf ä la creme. 

— de boeuf au cresson. 

— de boeuf ä la Cumber- 

land. 

— de boeuf ä la Dagmar. 

— de boeuf a la dauphine. 

— de boeuf ä la diplomate. 

— de boeuf ä la duchesse. 

— de boeuf ä la Duguesclin. 

— de boeuf ä Vegyptienne 17 ). 

— de boeuf entier conservc 
en boxte. 

— de boeuf en escalopes. 

— de boeuf ä Vespagnole. 

— de boeuf ä Vcstouffade. 

— de boeuf ä Vestragon. 

— de boeuf farci. [huxtres. 

— de boeuf farci, sauce aux 


$oppel»9liub§(enbeuffflcf*). 

9iinb§(enbe teie SBilbbret' 1 ). 

— mit ©tibiüien. 

— mit 23ürftdjeU’Sftagont 6 ). 

— tuuf) Choisy 7 ). 

— mit Saueriraut. 

— mit Trüffeln geftndt. 8 ) 
Conflans- 9 )9iinb31enbe. 
SRinb§lenbe nad) Conti 10 ). 

■ — mit SMjntfofe. 11 ) 

I — mit 93ruimeit!reffe 19 ). 

— nad) Cumberland. 

— tiad) Dagmar. 

— itacf) ber Sau^iiie 13 ). 

— na(^StaatBmann§» :14 )'2Irt. 

I — nad) £er-$ogtn* 16 )2(rt. 

— nad) Duguesclin 16 ). 

— auf ägijptifcfje 1S ) 2Irt. 

— gatt§, itt 33üd)[en (Sofeit) 
eingemadjt. 

— in Sd)nittd)en. 

— mit fpanifdjer Sofe. 

— gebämpft. 

— mit ®raguti»Sofe. 

— gefüllt. 19 ) 

— gefüllt, 2Ittfteru*Sofe. 


Beef. 491 

Thick fillet-steak 3 ). 

Fillet of beef as venison. 

— of beef with endives. 

— of beef witli chipolata u ). 

— of beef, Choisy style. 

— of beef with Sauerlcraut. 

— of b eef larded w. tr uffles. 

— of beef, Conflans style. 

— of beef with green peas. 

— of beef, cream sauce. 

— of beef w. water-cresses. 

— of beef with Cumber¬ 
land sauce. 

— of beef, Dagmar style. 

— of beef with stuffed 
button-artichokes. 

— of b eef, diplomatic style. 

— of beef, duchess style. 

— of beef,Duguesclin style. 

— of beef, Egyptian style. 

— of beef whole canned 
(tinned). 

— of beef in scollops. 

— of beef, Spanish style. 

— of beef stewed. [sauce. 

— of beef with tarragon 

— of beef stuffed. [sauce. 

— of beef stuffed, oyster 


*) Vergl. beefsteak d la Chateaubriand. 

a ) Das Stück mit Zunge, Rebhuhnfleisch und 
Schinken gespickt; Gansleber-Ragout. 

3 ) Or »double tenderloin Steak*; thick fillet- 
steaks xvith extracts of beef, butter, parsley and 
lemon for sauce. 

*) Die gehäutete, zugeschnittene Lende wird 
gespickt und über Nacht in eine Beize von Essig, 
Zwiebeln, Möhren, Lorbeer-Blättern und Gewürz- 
Körnern gelegt, dann mit Speck und Nierenfett 
samt der Beize gedämpft, in Scheiben geschnitten, 
mit überglänzten Zwiebeln umlegt. 

5 ) Ragout d la chipolata: Weiße und gelbe 
olivenförmig ausgestochene Rüben, gebrüht, mit 
Fleischbrühe, Salz und Zucker gekocht: Kastanien, 
gebrüht und weich gedünstet; kleine überglänzte 
Zwiebeln; in Fleischbrühe gekochte Bratwurst- 
Klößchen; Tafel-Pilze; Artischocken-Böden; sauce 
espagnole. 

“) A garnish of italian origin. Balls scooped 
out of tumips and carrots, xnushrooms, arti- 
chokes, small round sausages, chestnuts, pieces 
of bacon in a brown gravy with sherry. 

’) Die mit Schinken- und Trüffel-Streifen ge¬ 
spickte Lende wird gedämpft, überglänzt, mit 
Trüffeln und Gemüsen, die mit Gallerte überzogen 
sind, umlegt. Der Tellerrand wird mit einem 
Kranz von Gallert-croßfons verziert. 

*) Vergl. filet de boeuf pique aux truffes. 

*) Sprich »Kongflang«; a) franz. Stadt im D6p. 
Seine, nahe dem Zusammenfluß der Marne nnd 
der Seine (daher confluent = Conflans); 1465 hier 
Verhandl. zwischen Ludwig XI. und der sogen. 
Ligue. b) Dorf im D6p. Seine-et-Oise, Zielpunkt 
für Wasserfahrten von Paris aus. Die Lende wird 
mit feinen Kräutern und Weißwein geschmort, 
mit Streifen von Rindszunge, Tafel-Pilzen und 
Trüffeln umlegt; sauce dcmi-glace. 

") Mit Pflückerbsen. 

“) Eine Rindslende läßt man einen halben 
Tag in einer gekochten Beize liegen, spickt sie 
hierauf, legt sie mit Speck, gehackten Wurzeln 
und Zwiebeln in eine tiefe Pfanne, gibt zerlassene 


Butter und Salz daran, läßt 50 Minuten kochen, 
gibt zuletzt von der gekochten Beize daran. Die 
Brühe wird mit guter Fleischbrühe verkocht, durch¬ 
gestrichen, entfettet, mit sauerem Rahm gebunden, 
zuletzt mit zerlassener Tafel-Fleischbrühe ver¬ 
mischt. 

“) Mit Butter-Sose, die mit Petersilie und 
Brunnenkresse vermischt ist. 

13 ) Die Lende gespickt, mit Madeira gedämpft, 
mit Artischocken-Böden, die mit Ganslebermus 
efüllt sind, umlegt; die Brühe wird mit weißer 
ose verkocht. 

**) Die Lende mit Speck, Trüffeln und Zunge 
gespickt, gebeizt, gedämpft, mit überglänzten 
Kalbsbröschen, Trüffeln, Hahnkämmen , Hahn¬ 
nieren und Huhnfleisch - Klößchen umlegt. Die 
eine Hälfte der Geflügel-Klößchen wird mit fein¬ 
gehackter Zunge, die andere mit gehackten Trüf¬ 
feln bestreut. 

u ) Die mit Stiften von Speck, rohem Schinken, 
schwarzen Trüffeln gespickte Lende wird mit 
Speckscheiben bedeckt, mit Rheinwein, Fleisch¬ 
brühe, Zwiebeln, Möhren, Petersilie usw. geschmort, 
nachdem man zuletzt noch Madeira daran gegeben 
hat. Der fond wird mit Fleischbrühe aufgekocht, 
entfettet, die Lende damit überglänzt, in Scheiben 
geschnitten, wieder zusammengesetzt, auf langer 
Schüssel angerichtet, mit gespickten Lammbrös¬ 
chen, Krustein aus Lammfüßen und Trüffeln, ge¬ 
füllten überglänzten Zwiebeln, Kalbshirn und 
überglänzten Möhren umlegt. 

“) Auch du Guesclin; sprich »Dügäkläng«, 
Bertrand Duguesclin, connitable von Frankreich, 
geh. 1320 bei Dinan (CÖtes du Nord), gest. 13. Juli 
1380 bei der Belagerung des Schlosses Randon in 
Gövaudan. 

”) Seltener egyptiaque. 

18 ) Die Lende wird gespickt, gebraten, mit in 
Butter geschwenktem Reis, der mit Cayenne- 
Pfeffer gewürzt wird, umlegt. 

la ) österreichisch faschi(e)rter (farschierter) 
Lungen-Braten, ungarisch vagdalt belszin- 
peesenye. 
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Boeuf. 


iftiubfleifci). 


Beef. 


Filet de boeuf « la finavr 
eiere. 

— de boeuf aux fines herbes. 

— de boeuf aux fonds 
d' artichauls. 

— de boeuf ä la forestiere. 

— de boeuf au four. 

— de boeuf ä la frangaise. 

— de boeuf froid, garni de 
legumes. 

— de boeuf ä la Garfield. 

— de boeuf garni d'arti- 
chauts farcis. 

— de boeuf garni de fonds 
d'artichauts ä la mace- 
doine de legumes. 

— de boeuf garni de maca- 
roni ä la frangaise. 

— de boeuf ä la gastronome. 

— de boeuf ä la gelee. 

— de boeuf glace. 

— de boeuf glace ä la russe. 

— de boeiif ä la Gouffe. 

— de boeuf ä la hongroisc. 

— de boeuf ä la hussarde. 

— de boeuf ä Vindienne. 

— de boeuf ä la infante. 

— de boeuf ä Vitalienne. 


9tinb§Ieube mit föftlidjer 
Umlage. 1 ) 

— mit feinet ß'rciuter»@ofe. 

— mit 2lrtifcfjocfen»$8öben. 

— nad) t$Örfteriu= 2 )2(rt. 

— im Dfen gebacten. 

— auf frangbfifeije 3 ) 9Irt. 

— lalt, mit ©emiifen 4 ). 

— nad) Garfield 5 ). 

— mit gefüllten Slrtifcfjoden. 

— mit 2Irtifcf)oc!en=33öben 
unb SMfcfjgemüfe. 

— mit §of)InubeIn, fransö» 
fifd) 5 ). 

— und) ?ifemfcf)mec!er* 7 )§lrt. 

— in ©alerte. 8 ) 

— überglänzt. 

— überglängt, ruffifd) 9 ). 

— und) Gouffe 10 ). 

— auf ungarifefje 11 ) Strt. 

— nad) §ufaren» 13 )2lrt, 

— auf inbijdje 1 *) $Cri. 

— nad) ;3nfnntin= 14 )9Irt. 

— mit italienifdjer Sofe. 15 ) 


Fillet of beef with finan- 
cier’s garnish. 

— of beef, fine-herb sauce. 

— of beef with artiohoko 
bottoms. 

— of beef, forester’s style. 

— of beef baked. 

— of beef, French style. 

— of beef cold, with vege- 
tables. 

— of beef, Garfield style. 

— of beef with stuffed 
artichokes. 

— of beef with artichokes 
and mixed vegetables. 

— of beef with macaroni 
and truffles. [style. 

— of beef, gastronomer’s 

— of beef in jelly. 

— of beef glazed. [style. 

— of beef glazed, Russian 

— of beef, Goufib style. 

— ofbeef,Hungarian style. 

— of beef, hussars’ style. 

— of beef, Indian style. 

— of beef, infanta style. 

— of beef, Italian sauce. 


1 ) Die Lende wird mit Speekstreifen gespickt, 
mit gekackten Zwiebeln, Möhren, Petersilie, Thy¬ 
mian, Lorbeer-Blättern, Gewürz-Nelken, Pfeffer 
und einer halben Flasche Madeira gebeizt. Die 
Beize gießt man später in einen Fischkessel 
(poissonnüre), legt die Lende hinein, fügt Salz 
und entfettete Geflügel-Brühe hinzu, stellt ans 
Feuer, gießt noch den Rest der Flasche Madeira 
darüber, bedeckt mit Bntter - Papier und läßt 
l 1 /» Stunde schmoren. Die Grundbrühe (fond) 
kocht man mit ein wenig Fleischbrühe los. streicht 
durch, entfettet, verkocht sie mit spanischer Sose, 
streicht nochmals durch und hält die Sose im 
Schwitzbad kochend. Die geschnittene nnd wieder 
zusammengelegte, überglänzte Lende wird mit 
einem Ragout von Geflügel-Klößchen, Tafel-Pilzen 
nnd Hahnkämmen verziert. Das Ragout wiederum 
wird eingefaßt mit olivenförmig ausgestochenen, 
in Geflügel-Brühe und Madeira gekochten, über¬ 
glänzten Trüffeln. 

2 ) Die Lende mit Speck und Trüffeln gespickt, 
gebraten, mit Sellerie und Artisehoeken-Böden 
umlegt; obenauf Gansleber-Scheiben. 

*) Wie filet de boeuf d la parisienne (s. Fuß- 
bem. dazu nnter b). Die Umlage besteht aus 
kleinen Kartoffel-Krustein (subricks de pommes 
de terre) und Schotenmus; Madeira-Sose. 

*) Mit kugelförmig ausgestochenen Möhren, 
Rüben, Sellerie-Wurzeln, Trüffeln, Rosenkohl, 
Erbsen in Gallerte. Der Tellerrand wird mit ge¬ 
hackter Gallerte verziert; Mayounaisen-Sose. 

*) Sprich ‘Gärfihld*; James Abraham Gar- 
fleld, Präsident der Vereinigten Staaten von Nord¬ 
amerika, geb. 19. Nov. 1831 in Orange, Ohio, trat 
4. März 1881 sein Amt an, wurde 2. Juli von einem 
abgowiesenen Stellenjäger, Charles Guiteau anf 
dem Babnhof in Washington durch zwei Schüsse 
schwer verwundet, starb 19. Sept. 1881 in Long 
Branch (N. J.). Kleine runde Lendon-Schnitten 
werden gespickt, anf dem Rost gebraten und mit 
Streifen von Scbinkon, Zunge, Trüffeln und Tafel- 
Pilzen angerichtet; Pfeffer-Sose. 

•) Mit Trüffeln. 

’) Die Lendo wird mit Speck-, Trüffel- und 
Zungen-Streffen durchzogen, gebeizt, mit Wein 


gedämpft, mit Kalbsbröschen, Trüffeln, Kastanien 
und Hahnkämmen nmlegt. 

“) a) Die Lende wird mit Schinken-, Speck- 
und Trüffel-Streifen gespickt, gerollt, mit Wurzelu 
gedämpft, überglänzt, mit Gallert-croulons, ge¬ 
hackter Gallerte und Gemüsen auf einer mit grüner 
Montpellier- Butter bestrichenen Brot-Unterlage 
angerichtet, b) Die Lende wird mit Schinken-, 
Trüffel- und Speckstreifen gespickt, gebraten, 
überglänzt, mit gefüllten Artischocken-Böden um¬ 
legt; Remoladen- und kalte Meerrettich-Sose. 

“) Die Lende wird inwendig mit Trüffel- und 
Schinken-Streifen, obenauf mit Speck gespickt, 
mit Rheinwein und guter Fleischbrühe gedämpft, 
mit der eigenen entfetteten, dick eingekochten 
Brühe überglänzt, mit in sauerem Rahm gekochten 
Pilzen, Kalbsbröschen - Scheiben und gefüllten 
Zwiebeln nmlegt; russische Sose. 

10 ) Gespickte Rindslende mit Rindsmark-Röst¬ 
schnittchen (marrow toast) und brauner Sose. 

“) Die gespickte Lende wird mit Paprika, 
Salz und gestoßenen Nelken eingeriebeu, mit 
Mehl bestreut, in Butter gebraten, heransgenom- 
men und mit Essig, Wasser, Zitrouen-Schale und 
gehackten Zwiebeln weich gedämpft. 

ia ) Auch Husaren-Braten genannt. Eine 
gebratene Lende wird in Scheiben geschnitten, 
wieder zusammengesetzt, indem man zwisohen 
jede Scheibe braunos Ragout von in Butter ge¬ 
rösteten Zwieboln und Meerrettich füllt und zu¬ 
letzt die Lende mit diesem Ragont vollständig 
überzieht Man streut geriebene Semmel oben¬ 
auf und läßt den Braten im Ofen heiß werden, 
bis sich obenauf eine Kruste gebildet hat; Kar- 
toffel-Krusteln als Umlage; Madeira-Sose nebenbei. 

>*) Die Lende gespickt, gebraten; Karireis; 
Kari-Sose. 

“) Die Lende gespickt, gebraten, mit gefüllten 
Paradies-Äpfeln, gefüllten Tafel-Pilzen und ge¬ 
dämpftem Lattich umlegt; Madeira-Sose nebenbei 
“) a) Diiune Leuden-Schnitten in Mehl gewälzt, 
braun gebraten; braune italienische Sose. b) Die 
1 Lende mit Kräutoru, Gemüsen und Öl gebeizt, 
gebraten, mit gefüllten Tafol-PUzen umlegt; ita¬ 
lienische Sose. 
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Filet de boeuf ä la Jean 
Bart. 

— de boeuf ä la Jockey- 
Club. 

— de boeuf ä la juive. 

— de boeuf au jus d'orange. 

— de boeuf aux laüues 
braisees. 

— de boeuf en lewaut. 

— de boeuf ä la lithuanienne. 

— de boeuf ä la Louis XV. 

— de boeuf ä la Louisiane. 

— de boeuf ä la luxem- 
bourgeoise. 

— de boeuf au macaroni 
ä Vitalienne. 

— de boeuf ä la macedoine. 

— de boeuf au maä'ere. 

— de boeuf ä la Maillot. 

— de boeuf ä la Maintenon. 

— de boeuf ä la maitre 
d'hötel. 

— de boeuf ä la malvoisie. 

— de boeuf ä la malvoisie, 
ä la Wellington. 

— de boeuf marine ä la 
chasseur. 

— de boeuf marine et röti. 


Slinbälenbe nad) Jean 
Bart 1 ). 

— nad) bem Jockey-Club 2 ). 

— auf jfibifdje 3 ) Strt. 

— mit Draugeu^Sofe. 

— mit gebämpftem Sattid). 

— al§ £>afe 5 ). 

— auf litauifdje 8 ) 2trt. 

— nad) Ludwig XV. 7 ). 

— auf Souifianact s ) ?(rt. 

— auf luEent&urgifd)e 0 ) 

2lrt. 

— mit §of)hutbeItt, ita* 
lieuifd) 10 ). 

— mit ilttifqgemüfc. 11 ) 

— mit 9Kabeira=6ofe. ie ) 

— nad) Maillot 13 ). 

— nad) ber Maintenon 14 ). 

— mit §au3t)ofmeifter=Sofe. 

— mit SRalüafiertoein. 

— mit SOflaltiafiertoein nad) 
Wellington 15 ). 

— gebcigt nad) Söget" 19 ) 
2Irt. 

— gebest utib gebraten. 17 ) 


Fillet of beef, Jean Bart 
style. 

— of beef, Jockey Club 
style. 

— of beef, Jewisb style. 

— of beef, orange sauce. 4 ) 

— of beef with braised 
lettuce. 

— of beef, hare fasbion. 

— ofbeef,Lithuanianstyle. 

— of beef, LouisXY. style. 

— of beef, Louisiana style. 

— of beef w. button-arti- 
chokes a. String beans. 

— ofbeef with macaroni, 
Italian style. 

— of beef with vegetables. 

— of beef, madeira sauce. 

— of beef w. mushrooms. 

— ofbeef, Maintenon style. 

— of beef with maitre 
d'hötel sauce. [madeira. 

— of beef with malmsey 

— of beef w. malmsey ma¬ 
deira, Wellington style. 

— of beef marinated, 
hunters’ style, [roasted. 

— of beef marinated and 


*) Franz. Seeheld, geb. 1651 in Dünkirchen, 
trat 1672 in die franz. Marine, unternahm kühne 
Kreuzer-Fahrten gegen die Engländer, gestorben 
27. April 1702. 

*) Die Lende gespickt, mit Marsalawein und 
Gemüsen gebeizt, gebraten, mit Trüffeln, Huhn¬ 
fleisch-Klößchen, die mit Krebsschwänzen und 
Trüffeln verziert ßind, Kartoffel-Krusteln und ge¬ 
füllten Paradies-Äpfeln nmlegt; die Brühe wird 
mit brauner Sose verkocht und mit Marsalawein 
vermischt. 

*) Nachdem man das Fleischstück mit Sal- 
oter nnd Salz eingerieben nnd einige Tage in 
ieser Pökel-Lake gelassen hat, wird es heraus¬ 
genommen, mit kleingeschnittenem Knoblauch 
und Fettstreifen gespickt, mit Zwiebel-Scheiben, 
Lorbeer-Blättern, Brotrinde und Gewürz in Bier 
und Wasser gar gemacht. Die Sose wird durch¬ 
gestrichen. 

*) The tenderloin served like duck icith 
orange sauce. 

*) Auch falscher Hase, Heuchel-Hase. 
Ein schönes Stück ans der Rindslende weicht man 
24 Stunden in Portwein nnd Essig, bedeckt es mit 
Füllsel nnd Sneckscheiben, rollt und schnürt es, 
röstet es und bestreicht das Stück währenddessen 
oft, mit einer Sose von Portwein, Essig nnd Piment. 
Man richtet das Stück mit einer kräftigen Sose 
an; nebenbei Johannisbeer-Gallerte. 

*) Eine gebratene Lende wird in Scheiben 
geschnitten, wieder zusammengesetzt. Zwischen 
jede Scheibe streicht man etwas von folgendem 
Ragout: Feingeschnittene Steinpilze werden mit 
einer gehackten Zwiebel in Bntter geschwungen; 
Fleischbrühe nnd Rahmsose, sowie gehackte Pe¬ 
tersilie, Cayenne-Pfeffer und Knoblauch werden 
hinzugegeben. Man überzieht die Lende mit dem 
Rest des Ragonts, streut geriebene Semmel oben¬ 
auf und läßt den Braten im Ofen heiß werdon; 
Madeira-Sose. 

’) Mit gefüllten Kartoffeln. 

*) Mit einer Hjnlage von gefülltem spanischen 
Pfeffer, Paradies-Äpfeln und Maiskrustein. 

*) Die Lende gespickt, gebraton, mit Butter, 
welche mit geschlagenen Eigelben vermischt ist, 


bestrichen, mit geriebener Semmel nnd Parmesan- 
Käse bestreut, im Ofen gebacken, mit Arti- 
schocken-Böden und grünen Bohnen umlegt; neben¬ 
bei eine Madeira-Sose. 

10 ) Die Nudeln werden in Wasser mit Salz 
gekocht, abgegossen, mit frischer Butter nebst 
geriebenem Parmesan- und Schweizer-Käse ge¬ 
backen, mit einigen Löffeln Bratensaft angerich¬ 
tet. Auf die Nudeln legt man den gedämpften, 
überglänztenundvorgeschnittenenLenden-Braten. 

*■) Die mit Trüffel- ; Schinken- und Speckstrei¬ 
fen gespickte Lende wird mit fetter Fleischbrühe, 
Zwiebeln, Petersilie, Madeira nsw. weich ge¬ 
dämpft, überglänzt nnd auf einem mit grüner 
Kräuter-Butter bestrichenen Brotsockel angerich¬ 
tet. Man verziert mit rund ausgestochenen Möh¬ 
ren, Rüben, Erbsen, Blumenkohl, Rosenkohl, Spar¬ 
gel-Spitzen nnd einem Kranz von GaUert-Krusten. 
Je ein Gemüse-Spießchen steckt man in die Mitte 
und auf die Enden der Lende. 

”) Den Braten nmlegt man mit Kalbsbröschen- 
Scheiben, Perlzwiebeln, Kastanien und Tafel- 
Pilzen. 

13 ) Mit Tafel-Pilzen. 

**) Die Lenden-Schnitten halb gebraten, auf 
Maintenon-Sose gelegt, mit der Sose bedeckt, 
mit geriebener Semmel nnd Parmesan-Käse be¬ 
streut, im Ofen gebacken. Maintenon-Sose: Mit 
Eigelben gebundene Rahmsose, die mit Zwiebel¬ 
mus, Knoblauch nnd Parmesan-Käso vermisoht, 
mit Cayenne-Pfeffer gewürzt ist. 

“) Sprich »Wuellingt’n«; Sir Arthur Welles- 
ley, duke of Wellington, prince of Waterloo, 
brit. Feldherr und Staatsmann, geb. 1. Mai 1769 
zu Dublin als dritter Sohn des Grafon von Mor- 
nington, gest. 14. Okt. 1852 in seinem Schloß Wal- 
mer Castle bei Dover. 

**) Die Lende gespickt, in eine gekochte Beize 
gelegt, am nächsten Tage gebraten. Man nmlegt 
die Lende mit kleinen Blätterteig-Pasteten, die 
mit Wildbretmus gefüllt sind, sowie mit abge¬ 
brühten Oliven nnd Kastanien; eine Pfeffer-Sose 
gibt man nebenboi. 

”) Lendon-Sauerbraton, engl, auch sour 
roast of fillet of beef. 
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Filet de boeuf marine et 5 
ruti, sauce piquante. ! 

— de boeuf aux marrons j 

glaces. j 

—- de boeuf ä la matignon. ! 

— de boeuf ä la Mazarin. > 

— de boeuf ä la Mercede. j 

— de boeuf ä la milanaise. ? 

— de boeuf ä la moderne. j 

— de boeuf ä la moelle. 

— de boeuf ä la Montfleury. | 

— de boeuf ä la Montgelas. \ 

— de boeuf ä la Napoleon I. > 

— de boeuf ä la napolitaine. ( 

— de boeuf aux navets. ? 

— de boeuf ä la nivernaise. i 

— de boeuf aux oignons ! 

glaces. < 

— de boeuf aux olives. j 

— de boeuf ä la Oppen- s 

heim. '• 

— de boeuf ä Vorientale. ) 

— de boeuf älapalennitaine. i 

— de boeuf ä la parisienne. 

— de boeuf ä la Patti. ) 

— de boeuf ä la paysanne. < 

— de boeuf ä la Perigord. \ 


SiitibSIenbe gebeigt unb ge» 
braten, pifante ©ofe. 

— mit überglasten 
^Baftanien. 

— mit ©emüfe-güflfel 1 ). 

— itad) Mazarin 2 ). 

— nad) Mercedes 3 ). 

— auf SKailünber 4 ) 2lrt. 

— auf moberne 6 ) Strt. 

— mit 3iinb§marf. 

— itad) Montfleury 0 ). 

— nad) Montgelas 7 ). 

— nad) Napoleon I. 

— auf neabolitanifdje 8 ) 2(rt. 

— mit Siftben. 

— mit Sttöljren. 9 ) 

— mit überglängten 
Sriiebeln. 

— mit Dliöen. 

— uad) Oppenheim 10 ). 

— auf orientatifdfe 11 ) 2trt. 

— auf£alenmtanifd)e 12 )2h:t. 

— auf fßarifer 18 ) 2Irt. 

— nad) ber Patti. 14 ) 

— nad) 2kuern= 1B )2Irt. 

— mit Trüffeln. 


Pillet of beef marinated and 
roasted, piquant sauce. 

— of beef with glazed 
cbestnuts. [coating. 

— of beef with vegetable- 

— of beef, Mazarin style. 

— of beef, Mercedes style. 

— of beef, Milanese style. 

— of beef, modern style. 

— of beef witb marrow. 

— of beef,Montfleury style. 

— of beef, Montgelas style. 

— ofbeef,NapoleonI.style. 

— ofbeef,Neapolitan style. 

— of beef witb turnips. 

— of beef witb carrots. 

— of beef witb glazed 
onions. 

— of beef with olives. 

— of beef, Oppenheim 
style. 

— of beef, Oriental style. 

— of beef, Palermi tan style. 

— of beef, Parisian style. 

— of beef, Patti style. 

— of beef, peasant’s style. 

— of beef with truffles. 


*) Die gehäutete Lende wird mit öl, Zwiebeln, 
Petersilie und Zitronen-Scheiben gebeizt, mit in 
Butter angerösteten Zwiebel - Scheiben nnd Ge¬ 
müsen, sowie mit Fettscheiben bedeckt, mit Bind¬ 
faden umwickelt, am Spieß gebraten. Umlage: 
Kleine gefüllte Blätterteig-Pasteten und Rinds¬ 
mark d la Villeroi; nebenbei eine Madeira-Sose. 
Yergl. filet de boeuf röti d la matignon. 

*) Die Lende gespickt, gebraten. Umlage: 
Becher-Pastetchen, die mit Trüffeln und Kalbs¬ 
bröschen gefüllt sind, Schoten-Kerne, Artischocken- 
Böden und Huhnfleisch-Klöße; nebenbei eine Ma¬ 
deira -Sose. 

') Die Lende mit Sardellen- und Speckstrei¬ 
fen gespickt, mit Gemüsen und Speck bedeckt, 
mit Bindfaden umwickelt, gebraten, überglänzt. 
Umlage: Gedämpfter Lattich, gefüllte Paradies- 
Apfel, Möhren und Oliven; Madeira-Sose. 

*) Die Lende gespickt, geschmort. Umlage: 
Gekochte Hohlnudeln, die mit Streifen von Zunge, 
Trüffeln, Tafel-Pilzen und geriebenem Parmesan- 
Käse vermischt sind. 

6 ) Die Lende gespickt, gebeizt, gebraten, anf 
einem Reissockel augerichtet. Man legt zu beiden 
Seiten Sträußchen von Spargel, Schoten-Kerne, 
grüne Bohnen und Möhren, obenauf runde Trüf¬ 
feln; nebenbei eine mit den Trüffel-Abfällen ver¬ 
kochte Madeira-Sose. 

8 ) Sprich »Mongflöri«; Zacharie Montfleury, 
sehr dicker Schauspieler im Hotel de Bourgogne, 
welcher Könige darstellte, gest. 1667. — Antoine- 
Jacob Montfleury, Sohn des ersteren, Schauspiel- 
Dichter, gest. 16ö5. 

7 ) Montgelas; Adels-Familie, welche aus Sa¬ 
voyen stammt (Monte Gelasio). Ein Mitglied der 
Familie, Graf von Montgelas, ist z. Z. Sekonde- 
Lieutenant im bayrischen Leib-Garde-Husaren - 
Regiment und Reichsrat der Krone Bayern. — 
Montgelas ist ferner ein nicht seltener franzö¬ 
sischer Familien-Name. — Francois , marnuis 
de Montglas (Montglat), französischer Memoiren- 
Schriftsteller, gest. 1675. Vergl. forner S. 179, 
Fußbem. 5 und S. 186, Fußbem. 8. Der gespickte 
Lenden-Braten mit einem Ragout d la Motitg/las: 
Ara Spioßo gebratener Fasan, in Madeira ge¬ 
dünstete Gansleber, große Tafel-Pilze, Trüffeln 
werden streifig goschniltcn. Die Fasan-Abfälle 


werden in der entfetteten Gans leb er-Brühe aus¬ 
gekocht; die Brühe wird hierauf durchgestrichen, 
nochmals entfettet, mit brauner Sose aufgekooht; 
zuletzt mit Champagner eingekocht und mit Zi¬ 
tronensaft geschärft. 

“) a) Die Lende inwendig mit Schinken-, 
anßen mit Speckstreifen gespickt, sechs Stunden 
in eine Beize von Öl, Weißwein, Zitrone. Peter- 
silien-Blättem und Kräutern gelegt, dann in guter 
Braten-Brühe mit der Beize geschmort. Rosinen 
vermischt man mit Zirbelnüssen (Pignoleu, 
pignoli); gebrannten Staubzucker verkocht man 
mit Essig, bindet mit spanischer Sose, gibt etwas 
von der entfetteten Lenden-Brühe hinzu, läßt 
nochmals kochen, mischt die Rosinen und Zirbel¬ 
nüsse darunter und läßt die Sose zehn Minuten 
langsam weiter dämpfen, b) Die gespickte, ge¬ 
beizte Lende wird „geschmort, überglänzt, mit 
gefüllten Paradies-Äpfeln und Becher - Pasteten 
von Hohlnudeln umlegt; neapolitanische Sose 
(von Meerrettich, Schinken, Wein, brauner Sose 
und Gallerte). 

8 ) Die Lende gebraten, mit überglänzten Möh¬ 
ren umlegt; nebenbei eine weiße Zwiebel-Sose. 

10 ) Heinrich Bernhard Oppenheim, 
Schriftsteller, geb. 20. Juli 1819 in Frankfurt a/M., 
1873—77 Mitglied des Reichstages, gest. 29. März 
1880 in Berlin. Die Lende gespickt mit Huhn¬ 
fleisch, gekochtem Schinken und Trüffeln. 

") Die gebeizte Lende wird mit einer Pfeffer- 
Sose (sauce poivrade) angeriobtet. 

”) Mit gefülltem Kürbis und Kartoffelmus. 

“) a! Die Lende gespiokt, gebraten, in Scheiben 
geschnitten, mit Gallerte, roter Zunge uud Trüf¬ 
feln in eirnnden Formen heiß gemacht, ausge¬ 
stürzt, mit ausgestochenen Möhren, grünen Bohnen, 
Blumenkohl, Spargel-Spitzen, Rosenkohl, Trüffeln 
und Gallert-Krusten umlegt; b) Die mit Zwie¬ 
beln, Möhren, Petersilie, Gewürz, Ol nnd Madeira 
gebeizte gespickte Lende wird mit Butter gar 
gemacht, angerichtet, auf der einen Seite mit 
gedünstetem Kopfsalat, auf der anderen mit Blu¬ 
menkohl , an beiden Enden mit olivenförmig 
ausgestochenen und Herzogin-Kartoffeln umlegt. 
Kräutcr-Sose oder Mayonnaise nebenbeL 

»*) Vergl. S. 188, Fußbem. 6. 

“) Mit Sellerie, Rüben, Möhren und Kartoffeln. 
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Filet de boeuf ä la piemon- 
taise. 

— de boeuf piquS. 

— de boeuf pique ä Valle- 
mande. 

— de boeuf pique ä Tang- 
laise. 

— deboeufpique älad’Arcet. 

— de boeuf pique aux con- 
combres. 

— de boeuf pique , decoupe 
en entaille. 

— de boeuf pique ä Vegyp- 
tienne. [Fontenelle. 

— de boeuf pique ä la 

— de boeuf pique, garni 
ä la puree de grives. 

— de boeuf pique, garni 

ä la puree de perdreaux. 

— de boeuf pique, au maca- 
roni ä la bayonnaise. 

— de boeuf pique, au maca- 
roni d la Delphine Gray. 

— de boeuf pique, au maca- 
roni ä l'espagnole. 

— de boeuf pique ä la 
macedoine de legumes, 

— de boeuf pique ä la 
milanaise. 

— de boeuf pique ä la 
Ferigord. 

— de boeuf pique, au pilau 
ä Tegyptienne. 

— de boeuf pique ä la 
printaniere. 

— de boeuf pique ä la 
Richelieu. 

— de boeuf pique, au riz 
ä la piemontaise. 

— de boeuf pique, au riz 
ä la russe. 

— de boeuf pique ä la 
Sevigne. 


StitibSlenbe auf pientoti* ■ Fillet of beef w. tomatoes 
tfefjifdje 1 ) 2Irt. \ and stuff'ed mushrooms. 

©efpicfte SRinbSIenbe. 2 ) ) Larded fillet of beef. 

— 3tinb3Iettbe auf beutfdje 3 ) $ — fillet of beef with green 

2lrt. peas and dumplings. 

— 9iiub3lenbe auf eng» < — fillet of beef, English 

Iifd)e 4 ) 2Irt. | style. 

— SRiitbMettbe nacfj Arcet 6 ). s — filletof beef,Arcetstyle. 

— SRittbSIenbe mit ©urfcn. ] — fillet of beef with cu- 


—, (in ber SRitte) au§» 
gefdjnittene SRinbälenbe. 

— 3tinb§Ienbe auf ägi)p* 
tifdje 6 ) SIrt. [nelle 7 ). 

— fRinbllenbe nafi) Fonte- 

— SiittbSIenbe mit ®ram* 
met§öogeImu3. 

— fRinbSlenbe mitSRebl)uI)rt* 
fleifdjnutä. 

— IRinbBlenbe mit §ofjhtu» 
beht auf 23at)onner 8 ) 2Irt. 

— 91inb3lenbe mit Ipoljl» 
nubeln unb 5RebI)uI)n» 
fleifd)mu§. 

— Sünbälenbe mit §oI)l» 
nubeln, [panifdje 6ofe. 

— 9tinb3Ienbe mit 9Rifd)» 
gemüfe. 

— 5Rinb3Ienbe auf mailan» 
bifdje 0 ) 2lrt. 

— 91inb§lenbe mit Sfiüf« 
fein. 10 ) 

— 5Rinb§Ienbe mit Sßilau, 
ägWtifdf) n ). 

_ iRinbSIenbe mit Srttlj» 
ja^rS«©eniüfen 13 ). 

— 5Rinb3lenbe nad) Riche¬ 
lieu 13 ). 

— iRinbSIenbe mit SReiS unb 
lßarme[an»$afe. 

— IRinbSlenbe mit SRei§, 
ruffifd) 14 ). 

— 9iinb§Ienbe nad) ber 
Sövignö 15 ). 


cumbers. 

-— fillet of beef carved. 

— fillet of beef, Egyptian 

style. [style. 

— fillet of beef, Fontenelle 

— fillet of beef with puree 
of field-fares. 

— fillet of beef with puree 
of partridges. 

— fillet of beef with ma 
caroni, Bayonne style. 

— fillet of beef with ma- 
caroni and puree of 
partridge. 

— fillet of beef with ma- 
caroni, Spanish sauce. 

— fillet of beef with 
assorted vegetables. 

— fillet of beef with rice 
and madeira sauce. 

— fillet of beef with 
truffles. 

— fillet of beer with 
rice-pillau. 

— fillet of beei witn 
spring vegetables. 

— fillet of beef with 
Richelieu sauce. 

— fillet of beef with rice 
and Parmesan cheese. 

— fillet of beef with rice 
and goose-liver. 

— fillet of beef with 
spinach-p atties. 


*) a) Die Lende gedünstet; Tafel-Pilze, ge¬ 
füllte Paradies Äpfel, Krustel-Spießchen mit Trüf¬ 
feln, Tafel-Pilzen und Krebsen, b) Die Lende mit 
Zungen- und T.rüffel-Fäden gespickt, gebraten, 
mit Paradies-Äpfeln und gefüllten Tafel-Pilzen 
umlegt; nebenbei eine spanische Sose, die mit ge¬ 
hackten Trüffeln und Tafel-Pilzen vermischt ist. 

*) Ungarisch tüzdelt marhaveses. 

*) Mit jungen Erbsen und kleinen Klößen. 

*) Mit jungen Erbsen und Blumenkohl. 

s ) Auch Darcet geschrieben; sprich »Darssäh«. 
Jean Pierre Joseph d’Arcet, Chemiker, geboren 
31. Aug. 1777 in Paris, gest. daselbst alB General- 
mtinzwardein 2. Aug. 1844. 

•) Dio gebratene Lende wird mit Madeira- 
Sose angerichtet, auf der einen Seite mit gekoch¬ 
ten Sellerie-Wurzeln, auf der anderen mit ge¬ 
kochten Okras (gumbo) umlegt. Yergl. filet de 
><oeuf d Pigyptienne. 

*) Sprich »Fongtnäll«; Bemard le Bovier de 
Fontenelle (B. le Bouyer de F.), franz. Schrift¬ 
steller, geb. 11. Febr. 1657 zu Rouen, Neffe des 
großen Corneille, gest, 9. Jan. 1757, fast 100 Jahre 
alt. Mit Kalbsbröschen und Paradiesapfel-Sose. 


s ) Bayonne, franz. Festung im D6p. Basses- 
Pyrönöes, am Ädour, 25150Einw.; Seehafen, Schiff¬ 
bau, Handel mit Schinken usw. Mit Sckiuken. 

8 ) Die gespickte, geschmorte, überglänzte 
Lende wird in Scheiben geschnitten, auf langem 
Teller im ovalen Kranz angerichtet; in die Mitte 
gekochter Reis, der mit Butter, Parmesan - Käse, 
Paradiesapfelmus und gekochten Trüffel-Streifen 
vermischt ist; Madeira-Sose. 

I0 ) Die Lende am Spieße gebraten; Ragout 
von Hammel-Zungen und Trüffeln mit spanischer 
Zwiebel-Sose. 

u ) Mit Reis, der stark mit Cayenne-Pfeffer 
gewürzt ist. 

a ) Mit kleinen Sträußen von Salat, Gcmüse- 
Becherchen, überglänzten Möhren, Blumenkohl, 
grünen Bohnen, Tafel-Pilzen und Trüffeln umlegt. 

15 ) Mit Richelieu- Sose (weiße Wildsose mit 
Zwiebeln und Wein). Vergl. filet de boeuf ä la 
Richelieu. 

u ) Mit Gansleber-Würfeln. 

16 ) Die gebratene Lende wird mit Madeira- 
Sose angerichtet und mit Mundtäschchen, die mit 
Spinat gefüllt sind, umlegt. 
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Filet de boeuf piqui aux 
truffes. 

— de boeuf pique ä la 
westphalienne. 

— de boeuf ä la polonaise. 

— de boeuf aux pommes 
(de terre) frites. 

— de boeuf ä la portugaise. 

— de boeuf ä la printaniere. 

— de boeuf ä la provengale. 

— de boeuf ä la Providence. 

— de boeuf älapureedecele- 

— de boeuf aux racines. [ri. 

— de boeuf ä la Richelieu. 

— de boeuf au riz ä Thin- 
doustanique. 

— de boeuf ä la, Robespierre. 

— de boeuf ä la romaine. 

— de boeuf en rosbif ä la 
Laguipiere. 

— de boeuf ä la Rossini. 

— de boeuf röti. 

— de boeuf röti ä Vitalienne. 

— de boeuf röti ä la 
matignon 17 ). 


(SefaicEte SRirtbäleube mit 
Trüffeln. 

— StinbMenbe auf toeft» 
fälifd^e 1 ) 2trt. 

9iiub§Iettbe, Jioltufdj 8 ). 

— mit 93rat!artoffeIn. 

— auf Jjortugtepfdje 8 ) Sfrt. 

— mit grüEjjgljrl-Se» 
müfen. 4 ) 

— auf proüettfalifdfe 6 ) 2lrt. 
—, probibeufalifd) °). 

— mit ©eßertemu?. 7 ) 

— mit SBuneI=®emüfe s ). 

— itadj Richelieu 9 ). 

— mit SRetil auf ftinbofta» 
nifdje 10 ) 2Irt. 

— tiadj Robespierre 11 ). 

— auf römifdje 12 ) 2Irt. 
9ünb3lenben*5Roftbrateit nadj 

Laguipibre 1S ). 
SünbSlenbe nacf) Rossini 14 ). 
9tinb3lenben=93raten 1B ). 

— »Sraten, italienifd) 18 ). 

— «traten mit ©emüfe* 
güßfel. 18 ) 


Lardeä fillet oi beef with 
truffles. 

< — fillet of beef with 
| "Westphalian ham. 

Rillet of beef, Polish style. 

< — of beef with fried po- 

; tatoes. [style, 

j — of beef, Portuguese 

[ — of beef with spring 
{ vegetables. [style. 
{ — of beef, Provencial 
! —of beef,Providence style. 
! — of beef w. puree of cele- 

< — of beef with roots. [ry. 

— of beef, Richelieu style. 

— of beef with rice, 

| hindoostanee style. , le. 
| — ofbeef,Robespierre sty- 
| — of beef, Roman style. 

— of beef broiled, Lagui- 
> piere style. 

! — of beef, Rossini style. 

| Roast fillet ofbeef. [sauce. 

< — fillet of beef, Italian 
( — fillet of beef with a 
| vegetable-coating. 


l ) Mit verschiedenen Gemüsen und Scheiben 
von magerem westfälischen Schinken. 

*) Die Lende wird in eine gekochte Beize 
gelegt, nach zwei Tagen herausgenommen, ge¬ 
spickt und mit sauerer Sahne gebraten; der Bra¬ 
tensaft wird mit Tafel-Fleischbrühe vermischt nnd 
mit Zitronensaft geschärft; gefüllte Tafel-Pilze. 

a ) Dift gebratene Lende wird mit gefüllten 
Paradies-Äpfeln nmlegt; nebenbei eine mit Para¬ 
diesapfelmus verkochte Madeira-Sose. 

*). Die mit Speckstreifen gespickte Lende 
wird in einer mit Speck nnd Gemüsen ausgeleg¬ 
ten Schmorpfanne gedämpft, auf Sockel ange¬ 
richtet, mit verschiedenfarbigen Gemüsen, die mit 
Gallerte überzogen werden, verziert; mayonnaise 
a la ravigote. 

s ) a) Mit einem Ragout von Mark, Knoblauch, 
Sardellen und pikanter Sose. b) Die gespickte 
Lende wird mit Speckscheiben bedeckt, gar ge¬ 
macht, überglänzt, anf beiden Seiten mit großen 
gefüllten Paradies-Äpfeln und gedämpften Kohl¬ 
sprossen nmlegt; Madeira-Sose. 

*) Die Lende gespickt, gebraten; ragoüt d la 
providence: Würfelig geschnittenes Salzfleisch 
(Dürrfleisch), Bratwurst-Stückchen, Tafel-Pilze, 
runde Trüffeln, Hahnkämme, Hahnnierchen, Ka¬ 
pern, mit Bordeauxwein verkochte, mit Zitronen¬ 
saft geschärfte spanische Sose. 

’) Man kann auch geben: Mns von Kohl¬ 
sprossen, Kerbel, Petersilie, Sauer¬ 
ampfer, Endivien, Brunnenkresse, Arti¬ 
schocken, Jerusalemsartischocken, 
Kardonen, Blumenkohl, Sp argel, Hopfen- 
keimchen, Mais, Schoten-Kernen, Möh¬ 
ren, Kohlrabi, Schwarz wnrzel, Zwiebeln. 

*) Überglänzte Möhren, Kohlrabi, weiße und 
rote Rüben; Madeira-Sose. 

“) Mit gefüllten Paradies-Äpfeln, Trüffeln und 
Tafel-Pilzen. Vergl. /lief de boeuf pique d la 
Richelieu. 

10 ) Rindostan, die ganze vorderind. Halbinsel 
und insbesondere der nördl. Teil derselben im 
Gegensätze zum südl. (Dekhan). Hindu, die Be¬ 
wohner Yorder-Indiens, insbesondere das Volk ari¬ 
schen Stammes im Ganges-Gebiet. Reis in Kruste 
mit gewürzter Sose. 

u ) Sprich »Röbößpiähr«; Maximilien Marie 
Isidore R., Haupt der französischen Schreckens- 


Regiernng, geb. 6. Mai 1758 zu Arras, Rechtsan¬ 
walt daselbst, 27. Juli 1794 angeklagt und 28. Juli 
zugleich mit seinem Bruder Augustin Ban Jo¬ 
seph R., (geb. 21. Jan. 1763) hingerichtet. 

1 ) Die mit Speck- und Hasenfleisch-Streifen 
gespickte Lende wird gebeizt, mit Madeira ge¬ 
dämpft. Umlage: Klöße von Hasenfleisch-Füllsel, 
Trüffeln und Tafel-Pilze; der Bratensaft wird mit 
den Hasen -Abfällen verkocht. 

**) Die Lenden-Schnitten werden gebeizt, ln 
Blätter gewickelt und am Spieß gebraten. 

.. **) a) Mit Spargel, weißen Trüffeln, Paradies 

Äpfeln usw. b) Lenden - Schnitten abwechselnd 
mit Gansleber-Scheiben angerichtet, c) In der 
Größe eines Fünfmarkstückes ansgestochene Len- 
den-Scheiben werden in Ei und Semmel getaucht, 
geröstet, im Kranz angerichtet, mit Je einer 
gleichgroßen, in Butter geschwungenen Gansleber- 
Scheibe belegt, mit einer Trüffel-Sose angerichtet; 
nebenbei gibt man Kartoflfel-Krusteln. 

“) In Norddentschland »Mürbe-Braten«, 
»Mehrbraten«, »Märbraten«, in Süddeutsch¬ 
land »Lnngen-Braten«, auch Ochsenhas, 
Lnmmer, Schlachtbraten, schlechtdeutsch 
auch »Filet-Braten«. 

”) Die Lende wird gesalzen, gebeizt, am Spieß 
gebraten, in Scheiben geschnitten, überglänzt, 
mit gefüllten Tafel-Pilzon umlegt; ital. Sose. 

”) Le matignon, in der Diebes- nnd Gauner- 
Sprache »der Bote«. TJne matignon: Gehackte 
Zwiebeln, Möhren, Petersilien- nnd Sellerie-Wur¬ 
zeln werden mit Speck angebraten, daun fügt 
man gehackten Schinken, Tafelpilz-Abfälle, Thy¬ 
mian, Lorbeer-, Petersilien-Blätter, Pfeffer-Körner 
hinzu, füllt mitWeißwein auf, läßt alles einkochen 
und dann erkalten. 

**) Eine Rindslende wird gesalzen, mit Öl, 
ansgekernten Zitronen-Scheiben, gehackten Zwie¬ 
beln und Petersilien-Blättern gebeizt, mit einer 
matignon »maskiert«. Die matignon wird ge¬ 
halten durch Scheiben von Rindsnierenfett, die 
in ein fenchtes Mnndtnch gehüllt und mit Bind¬ 
faden nmschnürt sind. Hierauf wird die Lende 
am Spieße gebraten, in Scheiben gesohnitten, auf 
beiden Seiten mit bouchies d la ftnancüre, an 
beiden Enden mit amourettes a la Villcroi mn- 
legt; nebenbei eine Madeira-Sose. Vergl. filet d£ 
boeuf d la matignon. 
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Filet de boeuf röti ä la 
napolitaine. 

— de boeuf röti ä la pü- 
montaise. 

— de boeuf röti ä la portu- 
gaise. 

— de boeuf röti ä la pro- 
videngale. 

— de boeuf röti, sauce « la 
pauvre komme. 

— de boeuf ä la Foubert. 

— de boeuf ä la royale. 

— de boeuf ä la Sainte- 
Älliancc. 

— de boeuf, sauce espagnole. 

— de boeuf, sauce piquante. 

— de boeuf, sauce aux to- 

— de boeuf saute, [mates. 

— de boeuf saute au beurre 
d'anchois. 

— de boeuf saute au beurre 
de homard. 

— de boeuf saute ä la 
Cheron. [ Choiseul. 

— de boeuf saute ä la 

— de boeuf saute ä l'espe- 

rance. [glace. 

— de boeuf saute dans sa 

— de boeuf saute ä Vin- 

dienne. fmacaroni(s). 

— de boeuf saute au(x) 

— de boeuf saute ä la 
Pompadour. 

— de boeuf saute ä lapor- 
tugaise. 

— de boeuf saute ä la puree 
de Champignons. 

— de boeuf saute ä la puree 
de tomates. 


8flinb§Ienben»93raten auf 
neapolitanifdie 1 ) 2lrt. 

— *33raten auf Jüentou* 
t(ef)ifd)e®) 8trt. 

— »SSraten auf portugie* 
fijcfje 8 ) 2lrt. 

— *S3raten, .probtben^a» 
Kfd) 4 )* 

— »Skaten mit Sltmen» 
©ofe. 8 ) 

SRiubälenbe nacf) Boubert 0 ). 

— auf löniglidfe 7 ) 2lrt. 

— mit üirtifdjoden, Sfööljren 
uub gebratenen ^wiebeln. 

— mit fbanifcf)er ©ofe. 

— mit bifanter ©ofe. 

— mit i)3arabie0abfel»©ofe. 

©efdjwungene iRinbllenbe. 

— flknbslenbe mit 2lnfcf)o= 
ben*93uiter. 

— 9tinb3lenbe mit §ummer» 
S3utter. 

— StinbSlenbe nadj ber 

Ch6ron 9 ). [seul 9 ). 

— 3iittbSlenbe nad) Cboi- 

— fliinbSlenbe mit (£i unb 
©ffig*©emüfe. 

—, überglänzte Stirtbälenbe. 

— 9iinb3lenbe mit Sari unb 

3tei3. [nubeln. 

— 3linbälenbe mit |>oIjI» 

— SiinbSlenbe nadff ber 
Pompadour 10 ). 

— 9linb§Ieube, portugie» 

fifö 11 )- 

— 8iinb§Ienbe mit Xafel» 
bilpiuä. 

— Stinbälenbe mitfßarabieS* 
abfelmuS. 


Boast fillet of beef witb 
thimbles of macaroni. 

— fillet of beef, Piedmon- 
tese style. 

— fillet of beef with 
stuffed tomatoes. 

— fillet of beef, Provi- 
dence style. 

— fillet of beef, poor 
man’s sauce. [style. 

Fillet of beef, Boubert 

— of beef, royal style. 

— of beef witn artichokes, 
carrots and fried onions. 

— of beef, Spanish sauce. 

— of beef. piquant sauce. 

— of beef, tomato sauce. 

Fried fillet of beef. 

— fillet of beef with an- 
chovy butter. 

— fillet of beef with 
lobster butter. 

— fillet of beef, Ch6ron 

style. [seul style. 

— fillet of beef, Choi- 

— fillet of beef with egg 
and mixed pickles. 

— and glazed fillet of beef. 

— fillet of beef with curry 

and rice. [roni. 

— fillet of beef with maca- 

— fillet of beef, Pompa¬ 
dour style. 

— fillet of beef with fried 
slices of tomatoes. 

— fillet of beef with puree 
of button-mushrooms. 

— fillet of beef with puree 
of tomatoes. 


*) Die Lende wird inwendig mit Speok- nnd 
Schinken-Streifen gespickt, 24 Stunden in eine 
gekochte Beize gelegt, dann geschnürt und am 
Spieß gebraten. Die überglänzte Lende wird zu 
beiden Seiten mit Becher-Pastetchen von Hohl¬ 
nudeln umlegt. Die beiden Enden des Tellers 
werden mit Sträußchen von Feigen und gefüllten 
Paradies Äpfeln umlegt; nebenbei eine neapoli¬ 
tanische oder Paradiesapfel-Sose. 

*) Mit Tafel-Pilzen auf Blätterteig. 

*) Mit gefüllten Paradies-Äpfeln. 

*) Providence (sprich »Prövidenz«), Stadt des 
nordamerikanischen Staates Rhode Island (R. I.), 
malerisch zu beiden Seiten des Flusses Providence 
gelegen, eine der schönsten Städte der Vereinig¬ 
ten Staaten, ungefähr 120000 Einw. Vergl. filet 
de boeuf d la Providence. 

•) Die gespickte Lende wird mit 01, Salz, 
Pfeffor, Zitronen-Scheiben, gehackten Zwiebeln, 
Petersilie usw. gebeizt. Nach 24 Stunden wird 
das Fleisch aus der Beize herausgenommen, am 
Spieß gebraten, mit sauce ■pauvre komme ange- 
nchtet. Diese Sose bereitet man, indem man 
die Beize mit kalter Fleischbrühe vermischt, auf- 
kooht, durchstreicht: dann gibt man in Öl ge¬ 
röstete gehackte Zwiebeln und Essig hinzu, läßt 
die Sose kochen und vermischt sie zuletzt mit 
gehackten Kapern und Sardellen-Streifen. 

•) Auf einem Reissockel mit Trüffeln, Anstern, 
Hahnkämmen, Oliven und Tafel-Pilzen. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I Teil. 


*) Die Lende wird mit Zungen- und Trüffel- 
Fäden gespickt, mit Speckscheiben bedeckt, ge¬ 
braten. Umlage: Hahnkämme, Trüffeln und Tafel- 
Pilze ; eine mit der Trüffel-Brühe verkochte braune 
Sose nebenbei. 

*) Sprich »Scherong*; Elisabeth Sophie Chiron, 
Malerin, Kupferstecherin,Dichterin, Musikerin, geh. 
1648 zu Paris, heiratete im 60. Jahr und starb 
3. Sept. 1711 in Paris. Die Fleischstücke werden 
gebraten und anf gerösteten Brotschnitten ange¬ 
richtet. Jedes beefsteak wird mit einer anderen 
Sose bedeckt(Paradiesapfel-,grüne Würzsose usw.). 
Umlage: Gefüllte Tafel-Pilze, mit Schoten-Kernen 
gefüllte Artischocken-Bödon. 

*) Sprich »Schöasöl«; auch Choiseuil geschrie¬ 
ben. Etienne-Francois, duc de Choiseul-Amboise, 
comte de Stainville, franz. Staatsmann, geb. 28. Juni 
1719, Günstling der Pompadour, gest. 7. Mai 1785. 
Die Lenden-Schnitten werden in Butter gebraten, 
über mit Ganslebermus gefüllten Artisohocken- 
Böden angerichtet; Tafelpilz-Sose. 

10 ) Die Lenden - Schnitten werden gebraten, 
auf gerösteten, mit Zwiebelmus bestrichenen Brot¬ 
krusten angerichtet, mit kalter Schalotten- (Boar- 
ner) Sose bespritzt. Umlage: Olivenförmig aus¬ 
gestochene gebratene Kartoffeln. 

") Mit Paradiesapfel-Scheiben, die mit Knob- 
lanch und gehackten Zwiebeln in Butter geschwun¬ 
gen nnd mit Petersilie bestreut sind, umlegt; neben¬ 
bei eine Madeira-Sose 

32 
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Filet de boeuf saute ä la 
Scribe. [truffes. 

— de boeuf sautS aux 

— de boeuf saute aux truffes 
et ä la moelle. 

— de boeuf saute ä la 
Ver non. 

— de boeuf ä la Soubise. 

— de boeuf ä la Tolstoi. 

— de boeuf ä la Tombouctou. 

— de boeuf aux truffes. 

— de boeuf aux truffes ä la 
russe. 

— de boeuf ä la turque. 

— de boeuf ä la tyrolienne. 

— de boeuf ä la Valois. 

— de boeuf ä la Vernon. 

— de boeuf ä la Westmore¬ 
land. 

Attereaux de filet de boeuf. 

— de filet de boeuf au jus. 

Coeur de filet de boeuf ä la 
sancerroise. 

Oroquettes de filet de boeuf. 

— de filet de boeuf aux 
Champignons. 

—- de filet de boeuf ä la 
Soubise. 

— de filet de boeuf aux 
truffes. 

jfmince de filet de boeuf. 


©ejdjföinißene 5Rinb§Ieitbe 
ixadj Scribe 1 ). 

— SiinbSIenbe mit Trüffeln. 

— SRinbSIenbe mit SCrüffeln 
unb SJtarl. 

— SiinbStenbe ttacf) 

Yernon 2 ). 

Sftinbäteitbe mit meinem 
3wiebclmu§. 

— ttfldE) Tolstoi*). 

Tombuktu- 4 )3iiitb§tenbe. 

9tinb3tenbe mit Trüffeln. 5 ) 

— mit Trüffeln auf ruf« 
fifdfe 6 ) 2lrt. 

— auf tfirfifdje’) 2Irt. 

— nacfj Sflroler 8 ) 2Irt. 

— n ad) Valois 0 ). 

— ttad) Yernon 10 ). 

— na cfj Westmoreland 11 ). 

— an ©piefjdjen. 

— an ©biegen mit 33ratcn= 
@ofe. 

SRinb3Ienben»©d)ttttte auf 
©ancerrer 12 ) 2Irt. 

— »Srufteln. 

— »Srufteln mit ÜCafel» 
Sßitjett. 

— «Sruftetn mit meinem 
gmiebelmug. 

— »Ärufieln mit Trüffeln. 

©ebtätterte Sflinbätenbe. 1 *) 


Fried fillet of beef witli 
puree of goose-liver. 

— fillet of beef w. truffles. 

— fillet of beef witb 
truffles and marrow. 

— fillet of beef ragout of 
glazed cucumbers. 

Fillet of beef with white 
puree of onions. 

— of beef, Tolstoi style. 

— of beef, Tombulrtu style. 

— of beef with truffles. 

— of beef with truffles, 
russian style. 

— of beef, Turkish style. 

— of beef, Tyrolian style. 

— of beef, Valois sauce. 

— of beef, Yernon style. 

— of beef, Westmoreland 
style. 

— of beef on skewers. 

— of beef on skewers, 
with gravy. 

— -steak of beef truffled, 
with duchess potatoes. 

-croquettes of beef. 

-croquettes of beef with 

button-mushxooms. 

-croquettes of beef with 

white puree of onions. 

-croquettes of beef with 

truffles. 

Minced fillet of beef. 


») Augustin Eugene Scribe, franz. Lustspiel- 
Dichter, geb. 24. Dez. 1791 zn Paris, gest. daselbst 
20. Febr. 1861. Mit durchgestrichener Gansleber. 

*) Die Lende wird in zierliche steaks geteilt, 
diese werden mit zerlassener Butter oder Ol be¬ 
träufelt, in Semmel gerollt, auf dem Rost gebraten, 
im Kranz angerichtet. Die Mitte des Kranzes wird 
mit einem Ragout von überglänzten Gurken, das 
mit Rahmsose gebunden, mit gehacktem gebrühten 
Fenchel nnd Cayenne-Pfeffer gewürzt ist, ans¬ 
gefüllt. Auf jedes beefsteak legt man ein Stück 
Cayenne-Butter. Vergl. filet de boeuf d la Vernon. 

s ) Tolstoi, russisches Adels-Geschlecht. Leo 
Nikoiajewitsch Tolstoi, geb. 1828, Verfasser be¬ 
liebter Erzählungen und Sittenbilder. 

*) Timbuktu, Tumbutu, Tombuktu, Handels¬ 
stadt im Westsudan, znm Fellatastaat Massina 
gehörig. Die Lende wird mit Füllsel von Kalb¬ 
fleisch, gekochter Gansleber, Semmel, Eiern, Salz, 
Muskatnuß, Paprika und Trüffel-Würfeln gefüllt, 
teils mit Speckstreifen, teils mit gekochten Trüf¬ 
feln und Pökel-Zunge gespickt, mit den Tafelpilz- 
Abfällen, Butter. Fleischbrühe und Marsalawein 
gar gemacht. Die Brühe wird durchgestrichen, 
entfettet, eingekocht, mit brauner Sose gebunden, 
mit gehackten Trüffeln vermischt und aufgekocht. 

») Die Innenseite wird mit Trüffel-Fäden ge¬ 
spickt, gewürzt, in eine Schüssel gelegt, mit einer 
mit Madeira verkochten Gemüse-Beize nnd den 
Trüffel-Abfällen bedeckt. Nach zwölf Stunden 
wird die Lende samt den Gemüsen und den Trüffel- 
Abfällen mit Speckschoibon umbunden und ge¬ 
braten. Die Brühe wird mit Fleischbrühe ver¬ 
längert, durchgestrichen, eingekocht, mit ein wenig 
brauner Sose nnd Trüffel-Würfeln vermischt. 

•) Die Lende gebeizt, mit Gemüsen und Ma¬ 
deira gedämpft, in Scheiben geschnitten. Die 
Braten-Brühe verkocht man mit Gallerte, entfettet 


nnd gießt einen Teil davon auf ein Blech, legt 
die_ Lenden-Scheiben in die Sose; den anderen 
Teil der Sose vermischt man mit feingehackten 
Trüffeln nnd gießt ihn über die Fleischscheiben. 
Man schneidet die Scheiben dann aus, setzt die 
Lende wieder zusammen nnd verziert mit Gallerte. 

q In Scheiben geschnittene Lende mit Knob¬ 
lauch gespickt, mit Butter halb gar gedünstet, 
Paradiesapfelsaft und in Bntter geröstete Kar¬ 
toffel-Scheiben hinzugegeben, das Ganze vollends 
weich gedämpft; die Kartoffel-Scheiben als Umlage. 

s ) Die Lende gespickt, gebraten, mit Scheiben 
von Rindszunge, überglänzten Kalbsbröschen und 
Schoten-Kernen umlegt; nebenbei eine Madeira- 
Sose. 

•) Mit sauce d la Valois (Butter-Sose nnd Eiern). 
,0 ) Die Lende gespickt, in gekochte Beize ge¬ 
legt, am nächsten Tage herausgenommen, mit 
Gemüsen, Schinken- und Sjpeckscheiben, Fleisch¬ 
saft und einem Teil der Beize gedämpft. Umlage: 
Kxusteln von Hohlnudeln; der Bratensaft entfettet, 
mit branner Sose dick eingekocht, mit Johannis- 
beer-Gallerte, Kakao, Rosinen nnd Handeln ver¬ 
mischt Vergl. filet de boeuf saute a la Vernon. 

u ) Die geschnittene Lende wird ganz ange¬ 
richtet nnd überglänzt. Umlage: Blumenkohl d la 
Villeroi. Austern d laVilleroi, rnnd ausgestochene 
Bratkartoffeln, Sanerkraut-Krusteln. 

lT ) Sancerre (sprich »Sangsär«); franz. Stadt 
(Cher); sancerre, Weinsorte aus der Gegend von 
Sancerre. Die Lende mit Trüffeln gespickt, mit 
Herzoginnen-Kartoffoln umlegt. 

**) Die Scheiben von der gedämpften Lende 
werden im Kranz auf einem Füllselrand ange¬ 
richtet, unf jede Lenden-Scheibe legt man eine 
kleinere Scheibe rote Rindszunge; in die Mitte 
Tafel-Pilze; nebenbei eine mit der Braten-Sose 
verkochte Paradiesapfel-Sose. 
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J&minci de filet de boeuf 
ü la bourgeoise. 

— de filet de boeuf ä la 
Clermont. 

— de filet de boeuf ä la 
polonaise. 

— de filet de boeuf ä la puree 
de tomates. 

— de filet de boeuf ä la 
Rolian. 

— de filet de boeuf ä la 
sauee italienne. 

— de filet de boeuf ä la 
sauce piquante. 

— de filet de boeuf ä la 
sauee aux tomates. 

— de filet de boeuf ä la 
Soubise. 

Escalopes de filet de boeuf. 

— de filet de boeuf aux 
asperges. 

— de filet de boeuf ä la 
bordelaise. 

— de filet de boeuf aux 
Champignons. 

— de filet de boeuf ä la 
chieoree endive. 

— de filet de boeuf aux 
ehoux-fleurs. 

— de fdet de boeuf aux 
fines herbes. 

— de filet de boeuf ä Vita- 
lienne. 

— de filet de boeuf ä la 
Nemours. 

— de filet de boeuf ä la 
nivernaise. 

— de ßet de boeuf ä Vosten- 
doise. 

— de filet de boeuf ä la 
puree de marrons. 


©eMötterte Sftinbätenbe auf 
bürgerliche 1 ) Slrt. 

— StinbSlenbe nach 

Clermont 2 ). 

— 9iinb3lenbe auf pot» 
nifdje*) Slrt. 

— SRinb3lenbe mitlßaraöie3= 
apfetmu3. 

— 9linb3teiibe nach 

Bohan 4 ). 

— Stinbätenbe mit ita» 
lienifdjet ©ofe. 

— 9linb§tenbe mit pifantcr 
©ofe. 

— SRitibSlenbe mitißarabie§» 
apfet*©ofe. 

— 9tinb§tenbe mit Weifjem 
$tüiebelmu§. 

SRinb§lenben=@cf|ni{5eI. 

— »©djnifcet mit (Spargel. 6 ) 

— »©djnifjet auf 33or» 
beaujer’) Slrt. 

— -Scbniüel mit fEafet» 
fßitjen. 

— »®c|nifeel mit ©nbiöieit. 

— »©djnihel mit ©turnen» 
loht. 

— =6d)nihet mit feinen 
ßräuteru. 

— »©djni&et mit italienifcher 
©ofe. 

— «©chnijjet nach 

Nemours 8 ). 

— =©d)ni&et mit Sßötpren. 

— »©djnifcet auf Dftenber 10 ) 
Slrt. 

— »©djnifcet mit Saftauien» 
mu3. 


Minced fillet of beef in 
family style. 

— fillet of beef, Clermont 
style. 

— fillet of beef, Polish 
style. 

— fillet of beef with 
mashed tomatoes. 

— fillet of beef, Bob an 
style. 

— fillet of beef witb Ita- 
lian sauce. 

— fillet of beef witb pi- 
quant sauce. 

— fillet of beef witb to- 
mato sauce. 

— fillet of beef witb white 
puree of onions. 

Scollops 5 ) of fillet ofbeef. 

— of fillet of beef witb 
asparagus. 

— of fillet of beef, Bor- 
delais style. 

— of fillet of beef witb 
mushrooms. 

— of fillet of beef witb 
endive(s). 

— of fillet of beef witb 
cauhflower. 

— of fillet of beef witb 
fine berb sauce. 

— of fillet of beef, Itaban 
sauce. 

— of fillet of beef, 
Nemours 9 ) style. 

— of fillet of beef witb 
carrofcs. 

— of fillet of beef, Ost¬ 
ende style. 

— of fillet of beef witb 
puree of chestnuts. 


*) In Mehl gerollte Butter läßt man braun 
werden, gibt Blatter-Scheiben von Rindslende mit 
Petersilie, Basilie, Thymian, Pfeffer und Muskat- 
nuß ; zuletzt gleiche Mengen von Fleischbrühe und 
Wein hinein, läßt das Fleisch weich dämpfen und 
gibt vor dem Anrichten noch einen Eßlöffelvoll 
bestes öl hinzu. 

*) Die Lenden-Scheiben werden in eine tiefe 
Pfanne gelegt, mit in Butter gerösteten, in Fleisch¬ 
brühe weich gedünsteten, überglänzten Zwiebel- 
Scheiben und mit Speckscheiben bedeckt, langsam 
gar gemacht und mit einer Pfeffer-Sose, die mit 
gehackter, abgebrühter Petersilie vermischt ist, 
angerichtet. 

•) Ein Stück von kalter geschmorter Rinds¬ 
lende halbiert man der Länge nach, schneidet die 
Hälfte in Scheiben. Große Zwiebeln werden hal¬ 
biert, die Hälften in Scheiben geschnitten, in 
Butter geschwungen, mit Salz und Pfeffer gewürzt, 
mit Fleischbrühe und Weißwein gekocht; das Ra¬ 
gout wird mit gehackter Petersilie und Cayenne¬ 
pfeffer vermischt und über die auf tiefer Schüssel 
lagenweise angerichteten Lenden - Scheiben ge¬ 
strichen, darüber wird geriebene Semmel und ge¬ 
riebener Meerrettich, dann wieder Zwiebel-Ragout 
und geriebene Semmel gestreut Nachdem man 
etwas Madeira auf die Schüssel gegeben hat, 
werden die Schnittchen im Ofen heiß gemacht 


*) Das mit Chablis gedämpfte Fleischstück 
wird in Scheiben geschnitten, diese wiederum 
werden in der Größe der silbernen Fünfmark¬ 
stückerund ausgestochen. Die Fleischabfälle hackt 
man fein, stößt sie mit dicker brauner Sose zu 
Mus, gibt rohe Eigelbe, Salz und Muskatnuß hinein, 
streicht die Masse durch und füllt sie in eine mit 
Butter ausgestrichene Randform. Die Fleisch¬ 
scheibchen werden im Kranz auf der ausgestürz¬ 
ten Randfoim angerichtet, ein Ragout von Tafel- 
Pilzen und italienischer Sose füllt man in die 
Mitte. 

6 ) Auch collops (scollops) oftenderloin (ofbeef). 

*) Die mit Salz bestreuten Scheiben werden 
in klarer Butter auf beiden Seiten gebraten und 
auf einem Füllselrand angerichtet; in die Mitte 
gibt man SpargeL 

J) Die in Butter gebratenen Schnittchen wer¬ 
den in der Mitte eines Füllsel-Randes angerichtet; 
der Fiillselrand wird mit in öl gerösteten Stein¬ 
pilz-Köpfen, die mit gehackter Petersilie und 
Knoblauch vermischt sind, verziert; Madeira-Soso. 

8 ) V ergl. escalopes de boeuf a la Nemours. 

9 ) Thin fillet steaks of beef. 

“) Die Schnittchen werden mit dicker weißer 
Sose, die mit feingehackten Austern und Zwiebelu 
vermischt ist, bestrichen, zu Paaren mit geriebener 
Semmel bestreut, gebraten; braune Sose. 

32* 
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Boeuf. 


SRinbjTeifcIj. 


Beef. 


PJscalopes de filet de boeuf, 
sauce au modere. 

— de filet de boeuf, sauce 
ä la moutarde. 

— de filet de boeuf, sauce 
poivrade . 

— de filet de boeuf, sauce 
aux tomates. [truffes. 

— de filet de boeuf aux 

Grenadins de filet de boeuf. 

— de filet de boeuf aux 
Champignons. 

— de filet de boeuf ä la 
financiere. 

— de filet de boeuf garnis 
de pommes de terre, sauce 
Valois. 

— de filet de boeuf ä la 
provengale. 

— de filet de boeuf ä la 
puree de marrons. 

— de filet de boeuf aux 
petites racines. 

— de filet de boeuf ä la 
sauce aux tomates. 

— de filet de boeuf aux 
truffes. 

Gr Mettes 1 ) de filet de boeuf. 

— de filet de boeuf, sauce 
bearnaise. 

— de filet de boeuf, sauce 
au madere. 

— de filet de boeuf, sauce 
poivrade. 

Noisettes de filet de boeuf . 8 ) 

Pate de filet de boeuf. 

Püau de filet de boeuf. 

— de filet de boeuf ä la 
barcelon(n)aise. 

Poupiettes de fUet de boeuf. 

— de filet de boeuf glacees 
aux cornichons. 


SRinbSlcnben-Sdjmtjel mit 
9ttnbeita»@ofe. 

— »©djnijjel mit ©eitffofe. 

— »©cfjuifeel mit Pfeffer» 
©ofe. 

— »©djnifjel mit $arabie§« 
apfeI»@ofe. 

— *©cf)ttifcel mit Srüffelit. 

©efjncfte SRmbSIettben* 

©djnittdjen. 

— 8ünb§!enben=>@djnittdjen 
mit EafefiSßilsen. 8 ) 

— Stinb3lenben»©cf)nittdjen 
mit Jöftlidjer 8 ) Umlage. 

— $ftinb§Ienben*©d)mttdjen 
mit Kartoffeln, Valois- 4 ) 
©ofe. 

— iHinbSlenben»©c[)nittc^ett, 
probenfalifd) 5 ). 

— 8ünb3Ienben*@d)nittd)en 
mit KaftanienmuS. 

— 9tinb§Ienben»©cf)nittd)en 
mit 2SurjeI»©emiife 0 ). 

— 9tinb§Ienben»@d)nittc|en 
mit iParabie§a|3feI*©ofe. 

— 31inb§ienben=@djnittdjen 
m. Trüffeln. [©djmttcfjen. 

©eröffete SRinbSlenben* 

— 3Unb3Ienben=@d)ntttd)en 
mit S3earner ©ofe. 

— 9tinb§Ienben»@d)mttd)eti 
mit üßabeira^Sofe. 

— 5Rhtb§Ienben»@(f)mttdjen 
mit 5ßfeffer»©oje. 

$Rinb3Ienben»@d)nittdjcn. 

— «ißaftete. 

$ilau bon 5Rinb§Ienbe. 

— bon 5Rinb§Ienbe auf 
Barcelonifdje 10 ) SIrt. 

JRinb§Ienben=31öIId)en. 

— «SRöHdjen überglangt, 
mit ißfeffer»©urten. 


Scollops of fillet of beef 
with madeira sauce. 

— of fillet of beef with 
mustard sauce. 

— of fillet of beef witb 
pepper sauce. 

— of fillet of beef, tomato 

sauce. [truffles. 

— of fillet of beef witb 

Larded fillet-slices of 

beef. 1 ) 

— fillet-slices of beef witb 
button-musbrooms. 

— fillet-slices of beef witb 
financier’8 garnisb. 

— fillet-slices of beef witb 
potatoes and Valois 
sauce. 

— fillet-slices of beef) 
Provencial style. 

— fillet-slices of beef witb 
masbed cbestnuts. 

— fillet-slices of beef witb 
carrots and turnips. 

— fillet-slices of beef witb 
tomato sauce. 

— fillet-slices of beef witb 

truffles. [beef. 

Broiled fillet-steaks of 

— fillet-steaks of beef, 
bearnese sauce. 

— fillet-steaks of beef, 
madeira sauce. 

— fillet-steaks of beef, 
pepper sauce. 

Fillets of beef. 

Tenderloin steak pie. 9 ) 

Pillau of fillet of beef. 

— of fillet of beef in Bar¬ 
celona style. 

Fillet-olives of beef. 11 ) 

-olives of beef glazed, 

witb gberkins. 


*) Thin slices of tenderloin, larded, cooked 
in seasoned stock, served in the reduced sauce. 

*) Die herzförmig geformten, gespickten Schnit 
ten werden mit Wurzeln gedämpft, überglänzt, im 
Kranz angerichtet; in die Mitte Tafelpilzmns. 

*) Braune Sose mit Xereswein, Zitrone, Hahn¬ 
kämmen, Leber, Klößehen, Bröschen-Schnitten usw. 
Yergl. tenderloin steak d la financiire. 

*) Braune Sose mit feingehackten Schalotten, 
Petersilie, Eigelben, Essig und Geflügel-Brühe. 

») Ans einer Lende schneidet man gleich¬ 
mäßige eiförmige (ovale) Stücke, spickt diese auf 
einer Seite, macht sie in mit Speck und Butter 
ausgelegter Pfanne gar, gibt zuletzt Madeira und 
eingekochte Fleischbrühe daran, läßt die grena¬ 
dins darin überglänzen, richtet sie an und um¬ 
legt sie mit abgebrühten, ausgekernten Oliven; 
Sose durchgestrichen, entfettet, mit brauner Sose 
gebunden. 

«) Mit halb gebratenen, dann gedämpften Kar¬ 
toffeln, Möhren nnd Rüben. 

’) QriUette und riblette = in Speck g e r ö s t e - 

tes Fleischschnittchen. Riblette auch = 
Speckeierkuchen. Unter griblettes versteht 
man gespickte Fleischschnittchen, die man auf 


dem Rost bratet und wie Schnitzel anrichtet, wohl 
auch Klopfschnitzel nennt. Manche Köche 
nennen griblettes rund zugeschnittene Lenden- 
Scheiben von Rind- oder anderem Fleisch, die in 
Öl getaucht, mit gehackten Zwiebeln, Salz, Pfeifen 
Muskatnuß bestreut, in geriebener Semmel nnd 
Parmesan-Käse gewälzt nnd in Butter gebraten 
werden. Auch aus Füllsel von Fleisch, Speck, 
geweichter Semmel, Eiern und Gewürz bereitet 
man griblettes in Form der Schnitzel, taucht sie 
in Eigelb und geriebene Semmel, bäckt sie in 
Butter und beträufelt sie vor dem Anrichten mit 
Zitronensaft. 

*) Yergl. noisettes de boeuf. 

•) Auch fillet-pie of beef. pie of fillet ofbeef, 
oder am häufigsten einfach beefsteak-pie. 

10) Lendenfleiseh wird in viereckige Stucke 
geschnitten, mit Pökelfleisch-Würfeln, gehackter 
Zwiebel, Petersilie, Butter und Fleischbrühe ziem¬ 
lich gar gemacht, mit Reis, Fleischbrühe, Safran, 
spanischem Pfeffer, Cayenne-Pfeffer nud Paradies- 
apfel-Sose vermischt, auf glühenden Kohlen voll¬ 
ständig gar gemacht. 

11) Oder rolls of fillet of beef, rolled fillet of 
beef, collared fillet of beef. 



Boeuf. 


Slhtbfleifd). 


Beef. 
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Poupiettes de ßet de boeuf 
ä la polonaise. [royale. 

_ de ßet de boeuf ä la 

Saute de ßet de boeuf. 

— de ßet de boeuf ä la 
minute. 

Tete de ßet de boeuf. 

Filets mignons de boeuf. 

— mignons de boeuf ä la 
Beaufremont. 

— mignons de boeuf ä la 

Bernardi. [cuits. 

— mignons de boeuf bien 

— mignons de boeuf ä la 
bohemienne. 

— mignons de boeuf ä la 
Broion. 

— mignons de boeuf ä la 

Cheron. [demi-cuit. 

— mignons de boeuf ä 

— mignons de boeuf ä la 
Lorillard. 

— mignons de boeuf ä la 
maitre d'hotel. 

— mignons de boeuf ä la 
moelle. 

— mignons de boeuf ä la 
parisienne. 

— mignons de boeuf ä la 
Pompadour. 


SRinb3tenbe:t*9löKd)en auf 
polttifcfie 1 ) 5lrt. 

— »9löfid)ett, fönigfid) 2 ). 

©efcfjwungene fJtinbäfenbe. 

— SRinbSIeitbe, fcfjrtett 3 ) 
jubereitet. 

06ere3 ©tüd tunt SRinbitenbe. 

9tinb§lenbeit»©d)tuttrf)en. 

— =©d)nittcf)en nad) 
Beaufremont ß ). 

— »©d)mttd)en nad) 
Bernardi 6 ). [braten 7 ). 

— »©djnittdjen gut burdjge» 

— »©d)nittd)en auf bölj* 
mifd)e 8 ) 2Irt. 

— »©d)nittd)en nad) 

Brown 9 ). 

— *>©d)nittd)en nad) ber 
Charon 10 ). [braten 11 )* 

— »©djnittd)en Ijalb ge» 

— »@cf)ntttd)en nad) 
Lorillard 12 ). 

— »©djnittdjen mit §auä= 
t)ofmeifter»©ofe. 

— »©d)nittd)en mit Slinbä» 
marf. 

— «©d)nittd)en auf ißa» 
rifer 13 ) Stri. 

— »©d)nittd)en nad) ber 
Pompadour 14 ). 


Filletrolives of beef,Polish 
style. [style. 

-olives of beef, royal 

Fried fillet of beef. 

— fillet of beef, bastily 
made. 

! Top-fillet of beef. [beef). 

! Small fillet- 4 )steaks (of 
— fillet-steaks witb maca- 
roni and truffles. 

— fillet-steaks, Bernardi 
style. 

— fillet-steaks, well done. 
— fillet-steaks, Bohemian 
style. 

— fillet-steaks, Brown 
style. 

— fillet-steaks, Cheron 
style. 

— fillet-steaks, medium. 
— fillet-steaks, Lorillard 
style. 

— fillet-steaks witb maitre 
d'hotel sauce. 

— fillet-steaks witb mar- 
row. 

— fillet-steaks inParisian 
style. 

— fillet-steaks, Pompa¬ 
dour style. 


l ) Scheiben von Lende bestreicht man mit 
Füllsel, das mit in Butter geschwitzten gehackten 
Zwiebeln, Tafel-Pilzen und Petersilie vermischt 
ist, rollt sie zusammen, dämpft sie in Madeira, 
überglänzt sie; Paradiesapfel-Sose. 

*) Auf lange, dünne Rindfleisch-Streifen legt 
man gleichmäßig Tafel-Pilze, Petersilie und ge¬ 
hackte Zwiebeln, darüber streicht man folgende 
Mischung: Mehl verrührt man mit Rahm und gut 
geschlagenen Eigelhen, würzt mit Salz und Pfeffer 
und vermischt dies mit Kartoffelmus. Nachdem 
die Streifen so bestrichen sind, werden sie zu¬ 
sammengerollt und gehraten oder im Ofen ge¬ 
backen; braune Sose. Man kann die Röllchen 
auch ln einem Kartoffelrand anrichten. 

*) Ein Stück Rindslende wird blätterig ge¬ 
schnitten, schnell in Butter geschwungen. Ge¬ 
riebene Brotrinde begießt man mit Wein und dem 
Saft der Lende, würzt mit Salz und Pfeffer, giht 
gehackte feine Kräuter, Pfeffer-Gurken, Anschoven, 
Oliven oder Kapern hinein. Ist die Sose gehörig 
gebunden, so richtet man die Lende darüber an. 

*) Oder small tenderloin Steaks. 

*) Sprich »Bohfrornöng* • a) franz. Familien- 
Name; b) franz. Dorf (D6p. Vosges). Die schön 
zugeschnittenen, geklopften steaks werden in ge¬ 
riebener Semmel gewälzt, in Butter gebraten, im 
Kranz angerichtet; in die Mitte Hohlnudeln und 
Trüffel-Streifen; um die Schnittchen herum Para¬ 
diesapfelmus. 

•) Die auf beiden Seiten schnell gebratenen 
steaks werden mit Madeira-Sose angerichtet, mit 
Butterteig-Krusten, die mit Mischgemüse gefüllt 
sind und mit Wildklößen umlegt. 

’) Vergl. Fußbem. zu beef Steak bien cuit. 

*) Die in Butter gebratenen steaks werden 
mit heißer Madeira-Sose angerichtet, mit Butter¬ 
teig-Krusten, die mit gekochten Hohlnudeln, Par¬ 
mesan-Käse und Rahm gefüllt und mit Scheihen 
von Räueher-Zunge helegt sind, umgeben. 

°) Eine gehackte Zwiehel wird in Butter an¬ 
gebraten, Madeira-Sose zugegossen, gehackter 


Dragun, ausgekernte, gefüllte Oliven, Tafel-Pilze, 
Artischocken-Böden, spanische Sose, Salz und roter 
Pfeffer daran gegeben, gekochtj die gebratenen 
filets mignons werden über dieser Sose ango- 
richtet und mit herzförmig ausgestochenen ge¬ 
rösteten Brotkrusten umlegt. 

10 ) Aus der Lende rund zugeschnittene steaks 
legt man in Madeira, nimmt sie nach einigen 
Stunden heraus, bratet sie in Butter und öl, über¬ 
glänzt sie, legt jedes Steak auf eine in Butter 
geröstete Brotschnitte und richtet sie in zwei 
Reihen auf einem langen Teller an. Ein Drittel 
der beefsteaks maskiert man mit Bearner Sose 
und verziert mit Artischocken-Böden und Schoten- 
Kemen; das zweite Drittel maskiert man mit 
Madeira-Sose und verziert mit kleinen gefüllten 
Paradies-Äpfeln; das letzte Drittel maskiert man 
mit einer dicken Rahmsose, die mit rotem Pfeffer 
gewürzt ist und verziert mit großen gefüllten 
Tafel-Pilzen. 

u ) Yergl. Fußbem. zu beef Steak d demi-cuit 

") Bedeutender amerikanischer Sportsmann, 
Pferdezüchter und Lebemann. Die in Butter ge¬ 
bratenen, zierlich zugeschnittenen kleinen steaks 
werden auf einer in Butter gerösteten Brotkruste 
angerichtet, mit Becher-Formen, die mit Trüffel- 
Scheiben ausgelegt und lagenweise mit gekochten 
Möhren, Rüben, Schoten-Kernen und Lattich an¬ 
gefüllt sind, umlegt. 

**) Die gebratenen steaks werden mit Madeira- 
Sose, die mit Trüffel- und Tafelpilz-Scheiben ver¬ 
mischt ist, angerichtet, mit rund ausgestochenen 
croütons umlegt. 

u ) Die vorher in Madeira gebeizten steaks 
worden in Butter und Öl geschwungen, mit dem 
Pinsel überglänzt; jedes stealc legt man auf eine 
mit weißem Zwiebelmus bestrichene geröstete Brot¬ 
kruste, auf die Mitte des Steak legt man eine 
Trüffel-Scheibe, die man mit einem Kranz von 
kalter Bearner Sose verziert. Beim Anrichten 
umlegt man die filets mignons mit olivenförmig 
ausgestochenen Kartoffeln. 
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Boeuf. 


Siinbfleifd). 


Becf. 


Filets mignons de boeuf ä la 
Eichmond. [saignants. 

— mignons de boeuf 
Flamande bourgeoise. 

Finne de boeuf. 

Flanchet*) de boeuf. 
Eoulade de flanchet de boeuf. 

— de flanchet de boeuf aux 
truffes. 

Foie de boeuf. 

— de boeuf ä l'estouffade. 

— de boeuf frit. 

— de boeuf sale. 

Fricadclles *) de boeuf. 

— de boeuf a Vepice. 
Fricandeau de boeuf. 

— de boeuf ä l'oseille. 

FricandeUes de boeuf. 
Fricco de boeuf ä la 
Charles X. 

— de boeuf ä l'espagnole. 

Fromage de boeuf. 
Gebakken rolpens. 

Gite ä la noix de boeuf 1 *). 
Gorge de boeuf. 

Goulasch ä Vautrichienne. 

— des bohemiens. 


Small fillet-steaks witb 
button-mushrooms. 

— fillet-steaks, rare 2 ). 
Stewed beef witb vege- 

tables. 

Flank of beef. 

Middle piece of beef. 
Bolled middle piece of 
beef. 

— middle piece of beef 
witb truffles. 

Ox-liver. 

-liver stewed. 

-liver fried. 

Cured ox-liver. 

Fricadelles of beef. 

— of beef spiced. 
Fricandeau of beef. 

— of beef witb sorrel. 

Fricandelles 9 ) of beef. 
Fried beef-strips in Char¬ 
les X. style. 

Spanish beef-pudding. 

Beef-cheese. 

Stuffed, fried beef-tripe. 

Aitchbone of beef. 

Neck of beef. 

Austrian goulasch. 
Bohemian goulasch. 


81inb3Ienben*Sd)uittdjen mit 
Shfel-Sßiljeit. 1 ) 

— »©djnittdjen augebraten. 
©ebünfteteS SHutbfleifdj mit 

©emfife. 

SBamme*) bon 3tinb. 
DlinbtSmittelftfid. 

3töHd)en bon SiinbSmittel* 
ftfid. 

— bon SRmbSmittelftüd mit 
Trüffeln. 

SiinbSIeber. 

— gebämpft. 

— gebaden. 
$5feI=5Rinb§Ie6er 8 ). 
5RtnbfIeifd)=®löj3djen. 

— »ßlöjjdjen mit ©etniirg. 7 ) 
©efpiefte, gefcfjmorte 5Rinb§» 

lenbe. 8 ) 

—, gefdjmorte SlinbSlenbe 
m. ©auerampfer. [flei[d^. 
S3uttergebadene§ bon SRinb» 
©e&ratene 3RinbfIeifcf)*@trei* 
fen nadj Karl X. 10 ). 
©Jmnifdier 11 ) Siinbflcifcfj» 
Tübbing. 

9UnbfTei}c^=©itlje 1S ). 

©efüdte, gebadene SRinbä» 
falbaunen. 13 ) 

S31ume bon Sftiub. 
5Rinb3Ijal§ 15 ). 
Dfterreid)ifdje$ 10 ) ©ulafc^. 
8igeimer=@ulaf($ 17 ). 


*) Die Schnitten auf einer Seite angebraten 
nnd auf dieser dick mit Tafelpilzmus bestrichen, 
im Ofen gar gemacht, im Kranz angerichtet; in 
die Mitte Tafel-Pilze. 

*) Oder underdone; vergl. Fußbem. zu Beef¬ 
steak saignant. 

*) Wampe, Wampel, Wammel. 

*) Schlächterei: Mittelstück (beim Rind¬ 
vieh). Fischerei: Seitenstück (Teil des Stockfisches 
unter den Flossen). = bavette de boeuf. 

*) Angefeuchteten Zucker vermischt man mit 
Salz. Mit dieser Mischung reibt man die Leber 
täglich während einer Woche ein. Nach dieser 
Zeit legt man die Leber in eine gekochte Beize 
von Salz, Salpeter und Wasser, läßt sie sechs 
Wochen darin liegen, doch muß man sie täglich 
nmwenden. Nach dieser Zeit wird sie aus der 
Beize herausgenommen, an einem kühlen Orte 
anfgehängt und, wenn trocken, beliebig ver¬ 
wendet. Will man Sose bereiten, so schneidet 
man die Leber in Scheiben, richtet sie mit kaltem 
Wasser an, läßt sie 45 Minuten dämpfen, worauf 
man sie durchstreicht. 

°) Provinzial-Ausdruck im Norden Frank¬ 
reichs; im Deutschen Frika(n)dell en. 

7 ) Mit Zimt, geriebener Zitronen-Schale, Ge¬ 
würz-Nelken, gewürzter Sose usw. 

•) Die gehäutete^ gespickte Lende wird mit 
gestoßenem Gewürz eingeneben, mit Fleischbrühe, 
Weißwein, Kräutern und Schalotten gedämpft; 
die Brühe wird durchgestrichen und eingekocht. 

“) A mixturc of chopped meat (cooked or 
rate), with sowie fat, breaa-crumbs and an egg, 
seasoned, made into pats, fried. 

J0 ) Wie boeuf fricco (s. d.). 

") Gehäutete Rindslende wird in Würfel ge¬ 
schnitten, geschälte Kartoffeln werden in Schei¬ 
ben geschnitten. In eine dick mit Butter ausge- 
strichene Puddiugform legt man eine Schicht 


Kartoffel-Scheiben, darüber kleine Stückchen Bnt- 
ter, dann eine Lage Fleisch Würfel mit Salz, Pfef¬ 
fer und in Butter geschwitzten Zwiebel-Scheiben, 
darüber kleine Stückchen Butter, dann Kartoffeln, 
wieder Fleisch und so fort, bis die Form voll ist 
und eine Lage Kartoffeln den Schluß bilden. 
Über die Kartoffeln streicht man saneren Rahm, 
schließt die Form und stellt sie ins Schwitzbad, 
wo man das fricco zwei Stunden kochen läßt und 
dann in der abgetrockneten, mit einem Mundtnch 
eingehüllten Form zu Tisch gibt. Anstatt der 
Lende kann auch mageres Rind- und Schweine¬ 
fleisch zusammen genommen werden. 

1T ) Wörtlich Rindfleisch-Käse, dann 
gepreßtes Rindspökelfleisch. Drei Teile 
Beefsteak und einen Teil mageres Kalbfleisch und 
rohen Schinken stößt man fein, gibt Speckwürfel 
hinzn, würzt mit Salz, Pfeffer, gehackter Peter¬ 
silie, Knoblauch, Thymian, einem Lorbeerblatt 
und Cognac; diese Mischung füllt man in ein irde¬ 
nes, mit Speckscheiben ansgelegtes Geschirr, legt 
Speckscheiben darüber, deckt fest zu nnd läßt 
die Sülze bei ganz mäßigem Feuer im Backofen 
gar werden. Vergl. fromage de joue de boeuf. 

n ) Vergl. rolpens. 

”) Vergl. tenae de tranche de boeuf und mor- 
ceau de tranche de boeuf. 

”) Zu Suppen, Braten-Sosen usw., dieselbe 
Verwendung wie das slcirt. 

“) Ein saftiges Lendenstück schneidet man 
in Würfel, gibt Salz nnd gehackte Zwiebeln da¬ 
ran, legt auch ein Kümmel-Säckchen hinein und 
dünstet alles in Butter. Wenn das Gulasch gar 
ist, wird der Kümmel heransgenommen und aas 
Fleisch mit Bratkartoffeln zu Tisch gegeben. 

,7 ) Man merke folgendes: Boheme, Böhmen, 
Boheme, Zigeuneriin); bohimien(ne ), böhmisch, 
nohimien(ne ), Böhme, Böhmin, bohimien(ne), 
Zigouner(in), bohSmillon(ne), kleine Zigenuerfin). 



Boeuf. 


SRinbfleifdj, 


Beef. 
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Goulasch ä la hongroise. 

— ä la S(z)eged(in). 

Graisse de boeuf. 

Petits pätes feuilletes ä la 
graisse de boeuf. 

Gras-double de boeuf. 

— -double de boeuf ä la 
mode de Caen, conserv6 
en boite. 

— -double de boeuf ä la 
provengale. 

- double de boeuf ä la 

rouennaise. [toulousaine. 

- double de boeuf ä la 

Poupiettes de gras-double 
de boeuf. 

Grosse pi'ece de boeuf. 

— pieee de boeuf ä la 
d'Aguesseau. 

— pi'ece de boeuf bouülie 
ä la parisienne. 

— piece de boeuf ä la 

Desaix. [late. 

— piece de boeuf ä l'ecar- 

— pieee de boeuf ä la 
Fabcrt. 

— piece de boeuf ä la 
frangaise. 

— piece de boeuf ä la 
Malherbe. 


llngari[cf)e§ ©ittafd)*). 

©gegebiner 2 ) ©ulcfdj. 

SRinbStalg. 

23lätterteig»ißaftetd)en uiit 
Siierenfett. 

SlittbSfalbaiuten *). 

Caen-91inb3falbamten in 
SDofen eingemacht. 

9iinb§Ialbaunen auf proben» 
^alifdje 4 ) 2Xrt. 

— mit 8toie£)etn uttb ÜJißl;» 
reu. 6 ) 

— auf touloufifdje 8 ) 2Irt. 

— *9iöüd)en 7 ). 

©ro£se§ 9iinb§tafelftöc!. 

— 9iinb3tafelftilc! nach 

Aguesseau 9 ). 

— getocfjteß SiinbßtafelftücE 
auf $arifer 10 ) 2Irt. 

— SRinbätafetfiüd nach 

Desaix 

— gepölelteß 31inb§tafetftücf. 

— 3tinb§tafelftiid nad) 

Fabert 12 ). 

— SRinbßtafelftücf auf frati» 
göfifche 18 ) UIrt. 

— 9iinb3tafelftüd nad) 

Malherbe w ). 


I Hungarian goulasch. 
Szegedin goulasch. 
Beef-suet, beef-tallow. 
Small puffs with beef-suet. 

Beef-tripe. 

Caen-beef tripe canned 
(tinned). 

Beef-tripe in Provencial 
style. 

-tripe with onions and 

carrots. 

-tripe, Toulouse style. 

— -tripe olives. 

f 

) Large piece 8 ) of beef. 

: — piece of beef, 

. Aguesseau style. 

— piece of beef boiled, 
Parisian style. 

— piece of beef, Desaix 
style. [beef. 

— piece of coolced corned 
— piece of beef w. ragout 
of calf’s sweetbreads. 
— piece of beef, French 
style. 

i — piece of beef with ra¬ 
gout of truffles. 


') Magyar-gtilyds(hüs). a) In Würfel ge¬ 
schnittenes Rindfleisch vermisoht man mit in Wür¬ 
fel geschnittenen gerösteten Zwiebeln und Szege- 
diner Rosen-Paprika, läßt das Fleisch ziemlich 
gar dünsten, gibt geschälte halbierte Kartoffeln, 
Salz und Wasser hinzu. Wenn die Kartoffeln 
weich gekocht sind, ist das Gulyäs fertig. An¬ 
statt Kartoffeln gibt man öfters inneißem Schmalz 
geröstete Tarhanya (Eiergraupen), welche mit 
Paprika gewürzt sind und um das Gulyäsfleisch 
herum gelegt werden, b) In Würfel geschnittenes 
Lendenfleisch dämpft man mitSpeckwtirfeln, Zwie¬ 
bel-Scheiben, Salz, Kümmel, Fleischbrühe und 
Ungarwein und würzt zuletzt mit Szegediner 
Rosen-Paprika. 

’) Szekely: Rindfleisch und Schweinefleisch 
schneidet man zn gleichen Teilen in Würfel, ln 
Würfel geschnittene Zwiebeln röstet man in hei¬ 
ßem Schmalz mit etwas Szegediner Rosen-Papri¬ 
ka braun, gibt Sauerkraut hinzu, rührt alles unter¬ 
einander, läßt es 30 Minuten dünsten, gibt darauf 
das WUrfelfleisch hinzu und läßt alles noch eine 
halbe Stunde dämpfen. 

*) In der Sprache des (nngebildeten) Volkes 
Rindskntteln genannt. Vergl. tripe. 

‘) Gehackte Zwiebeln und Tafel-Pilze schwitzt 
man in Butter, füllt mit Paradiesapfel-Sose anf ; 
gibt Knoblancn. Kräuter, Madeira hinein, läßt 
aufkochen, streicht die Sose über die gekochten, 
geschnittenen Kaldaunen und läßt alles eine Vier¬ 
telstunde langsam kochen. 

•) Die Kaldaunen werden mit Möhren, Zwie¬ 
beln, Thymian, Lorbeer-Blättern, Basilie, Knob¬ 
lauch, Speck, Fleischbrühe, Weißwein usw. ge¬ 
schmort. Die Sose wird entfettet, durchgestrichen 
nnd nebenbei gegeben, die Kaldaunen werden 
anf einem Teller für sich, die Möhren auf einem 
anderen, die Zwiebeln wieder auf einem anderen 
angerichtet. 

*) Die gewaschenen, geblühten, in -viereckige 
»Flecke« geschnittenen Kaldaunen werden mit 
zerlassenem Speck, Schinken, Knoblanch, Möhren, 1 


Zwiebeln, Petersilie, Weißwein nnd Cognao ge¬ 
dämpft. Die Brühe wird durchgestrichen, entfettet, 
mit einer Einbrenne verdickt, mit Schinken-Wür¬ 
feln vermischt,' die Kaldaunen werden eine halbe 
Stunde in dieser Sose gedämpft; die Sose wird 
eutfettet, mit gehackter Petersilie und gehackten 
Pfeffer-Gurken vermischt; das Ragout wird auf 
heißer Schüssel angerichtet. 

’) Gekochte Kaldaunen schneidet man in un¬ 
gefähr 8 cm lange Bänder, die man inwendig mit 
Füllsel von gehacktem Schinken, gehackten ge¬ 
kochten Zwiebeln, Schalotten und den gehackten 
Abfällen bestreicht; über das Füllsel streicht man 
mit Knoblauch vermischte gehackte Petersilie und 
rollt die poupiettes zusammen, macht sie mit 
Zwiebeln, Speck, Schinkeu, Wurzelwerk und mire- 
poix gar und überglänzt sie. Die Brühe wird 
mitParadiesapfel-Sose vermischt, durchgestrichen 
und mit Cayenne-Pfeffer gewürzt. 

8 ) Grosses piiees = large omamented pieces; 
artistic dishes; built up dishes; pyravnids; de- 
signs in cooked meats. 

8 ) Sprich »Agässoh«; Henri Francois d ; Agu¬ 
esseau, tranz. Rechtsgelehrter, geh. 27. Nov. 1668 
in Limoges, 1700 General-Prokurator am Parla¬ 
ment zu Paris, 1717—50 mit Unterbrechungen 
Kanzler; gest. 9. Febr. 1751. Das Fleischstück 
mit einem Ragout von Kalbfleisch nnd Huhnleber 
gefüllt, gebraten. 

10 ) Mit Artischocken-Böden undGemüse-Umlage. 

u ) Louis-Charles AntoineJlesaix de Voigoux 
(Voygoux) (sprich »Dössäh do Wöaguh«); franz. 
General, geb. 17. Aug. 1768 zu St.-Hilaire d’Ayat 
in der Auvergne, fiel in der Schlacht bei Marengo 
14. Juni 1800. Mit Gemüse und Huhnleber-Umlage. 

”) Mit Kalbsbröschen-Ragout gefüllt. 

") Das Fleischstück gedämpft; Krebsbutter; 
Gemüse-Umlage. 

“) Sprich »Mallerb«: Fra7icois de Malherbe, 
franz. Dichter, geb. 1555 in Caen, gest. 16. Okt. 
1628 in Paris. Das Fleischstück mit einem Trüf- 
1 fel-Ragout gefüllt. 
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Boeuf. 


Stinbfleifd), 


Beef. 


Grosse piece de boeuf ä la 
Noaülcs. 

— pikce de boeuf ä la 
d'OrUans. 

— piice de boeuf ä la 
Richelieu. 

— püce de boeuf ä la 
Rothschild. 

Hachis 6 ) de boeuf. 

— de boeuf ä l'americaine. 

— de boeuf aux croütons 
frits. 

*— de boeuf ä la frangaise. 

— de boeuf gratine. 

— de boeuf ä la menagere. 

— de boeuf ä la normande. 

— de boeuf au riz. 

— ä la frangaise. 

— ä la touhusaine. 

Hauche de boeuf. 

— de boeuf ä VaXlemande. 
Hochepot (de boeuf). 

— ä Vanglaisc. 

•— ä la frangaise. 


(SrofäeS SüttbStafelftüc! nach 
Noailles 1 ). 

— SRinb&afelffücf nad) 

— 8?inb§tafelftflc! nad) 
Richelieu *). 

— SRinbStafelftficf nadj 
Rothschild 4 ). 

©eljactteS Sfinbffetfdj. 

— SfHitbfleifd), amerifantfd)®). 

— Sfinbfleifd) mit geröteten 
93rot!ruften. 

— Siinbfleifd, frangöftfd) 7 ). 

— Siinbfleifd gebaden. 8 ) 

— Siinbfleifd nad £>au§= 
I)ältertn» 9 )2lrt. [nifd 10 ). 

— Siinbfleifd, normän* 

— Siinbfleifd mit Slei§. 

—, frangöfifd X1 ). 

—, touloufifd 19 ). 

§üftenftiid toon Slinb. 

— bon Slinb, beutfd 1 *). 

§ 0 tfdf) 0 tfd 1B ) (b. Siinbfleifd)- 
—, englifd 17 )- 
—, ftanjöfifd 18 ). 


Large piece of beef v/ith 
sheeps’ tongues and 
cucumbers. 

— piece of beef with 
rabbit-stuffing. 

— piece of beef w. sbeep’s 
tongue andmusbrooma. 

— piece of beef, Roth¬ 
schild style. 

Hasbed beef. 

— beef, American style. 

— beef with fried bread- 
crusts. 

— beef, Frencb style. 

— beef baked. 

— beef with white shallot 
sauce. 

— beef, Norman style. 

— beef with rice. 

Frencb hasb. 

Toulouse 18 ) hasb. 

Haunch of beef. 

— of beef, German style. 

Hotcb-potcb 18 ) (of beef). 

-potcb, English style. 

-potcb, Frencb 19 ) style. 


*) Sprich »Nöaj«; altes franz. Adels-Geschlecht 
ans Limousin; Stammschloß bei Brives (Correze). 
Louis Antoine de N., Kardinal, geb. 27. Mai 1651, 
gest. 4. Mai 1729. — Adrien Maurice, duc de N., 
Marschall, geb. 29. Sept. 1678, gest. 24. Juni 1766. 
— Anne Jules, duc de N., Marschall von Frank¬ 
reich (1650—1708). — Paul, duc de N., geb. 4. Jan. 
1802, gest. 30. Mai 1885. — Emmanuel Victorien 
Henri, marquis de N., Botschafter in Rom, 1882 
bis 1886 in Konstantinopel. Mit einem Ragout 
von Hammel-Zungen und Gurken gefüllt 

s ) Mit Kaninchen-Füllsel gefüllt. 

*) Mit Hammel-Zunge und Tafel-Pilzen gefüllt. 

4 ) Mit einem Ragout von Trüffeln, Rebhuhn¬ 
fleisch nnd Gansleber gefüllt. 

6 ) Hachis bezeichnet hier mehr das klein- 
geschnitteneals gehackte Fleisch. 

“) Kaltes roast beef wird in Würfel, gekochte 
Kartoffeln werden in Stückchen geschnitten; ge¬ 
hackte Zwiebeln werden in Butter geschwungen, 
Fleisch und Kartoffeln werden dazu gegeben; man 
würzt mit Salz, Pfeffer und Cayenne-Pfeffer, füllt 
mit Fleischbrühe anf und läßt das Ragout über ge¬ 
lindem Feuer eine halbe Stunde langsam dämpfen. 

7 ) Etwas Mehl bräunt man in Butter, gibt 
gehackte Zwiebel, Petersilie, gute kochende Fleisch¬ 
brühe, Salz, Pfeffer und Muskatnuß, zuletzt Schei¬ 
ben von kaltem Rindfleisch hinein, erhitzt diese 
nach und nach zur Seite des Feuers. Wenn nahe 
am Kochen, bindet man die Sose mit Mehl oder 
geschlagenen Eigelben, die mit Zitronensaft ge¬ 
schärft sind. Yergl . hachis d la frangaise. 

s ) Gehackte Zwiebeln schwitzt man mit ge¬ 
hackten Tafel-Pilzen, bindet mit dicker brauner 
Sose und Weißwein, läßt kochen, gibt das ge¬ 
hackte geschmorte Rindfleisch hinein. Man schüt¬ 
tet diese Mischung auf eine Schüssel d gralin, 
überzieht mit Kartoffelmus, das mit Butter, Ei¬ 
gelben und Parmesan-Käse vermischt ist, bestreut 
mit geriebener Semmel, beträufelt mit zerlassener 
Butter und bäckt das hachis. 

9 ) Mit weißer Schalotten-Sose. 

,0 ) Zwiebeln werden in Butter mit Mehl braun 
geröstet, eine Mischung von kochender Fleisch¬ 
brühe, Rotwein. Salz, Cayenne-Pfeffer und Zitro¬ 
nensaft wird hineingegeben, gekocht. Kleine 
Schnitten von gebratenem oder gekochtem Rind¬ 
fleisch gibt man in eine saubere Pfanne, gießt 


die eben bereitete Würzsose darüber und läßt 
das Fleisch mit der Sose im Ofen heiß, aber nicht 
kochend werden. 

u ) Gehackte Zwiebel, Butter und Mehl gebra¬ 
ten, Wasser hinzugegeben, um Sose zu machen, 
kleine Schnitten von Rindfleisch hineingegeben. 
Wenn heiß, rührt man einige Eigelbe und ein Glas 
Wein darunter, würzt und richtet an. Yergl. 
hachis de boeuf d la frangaise. 

") Gekochtes Rindfleisch fein gehackt, mit 
gekochtem Kalbshim und Eigelben zu einem Teig 
verrührt, mit Anschoven-Essenz, Salz, Pfeffer usw. 
gewürzt, in Bällchen geformt, in geriebener Sem¬ 
mel gerollt, gebraten; Paradiesapfel-Sose. 

u ) Hash balls or croqiiettes of beef made by 
mincing cooked beef and adding boiled calfs 
brains and yolks enough to make a paste of it; 
seasoned with anchovy essence, salt, pepper, spi- 
ces; balled up, bread-crumbed, fried: tomato sauce. 

“) Das Hüftenstück gebraten; Kartoffeln und 
Meerrettich-Sose. 

“) Auch Allerlei, Mischmasch, Ragout, 
Potpourri usw. 

'") Auch hot-pot, in der Sprache des (ungebil¬ 
deten) Volkes hodge-podge, auch hotch-pot, bei 
Shakespeare hodge-pudding. 

”) Rindfleisch (round of beef) wird klein¬ 
geschnitten, mit fettem Rind- oder Kalbfleisch, 
Wasser und Bier einmal aufgekocht; dann gibt 
man Möhren-Scheiben, Zwiebeln, Sellerie, Rüben 
und Blumenkohl hinein, läßt alles drei Stunden 
dünsten, bindet das Ragout mit einer braunen 
Mehlschwitze, würzt mit Salz und Pfeffer, läßt 
nochmals aufkochen, richtet an: Das Fleisch in 
die Mitte, die Gemüse ringsherum. Auf dieselbe 
Weise kann man auch hochepot von Lammfleisch, 
Hammelfleisch, Geflügel usw. bereiten. 

“) Kleingeschnittenes Rind- und Bratwurst- 
fleisch wird abwechselnd mit Gemüsen und Reis 
in einen Steintopf gethan, gewürzt, mit Wasser 
aufgefüllt, zugedeckt. Deu Deckelrand verschmiert 
man mit einem Teig aus Mehl und Wasser und 
läßt das Ganze ungefähr sechs Stunden im Ofen 
backen. 

■») The french hot-pot is made ofbeef, sausage 
meat, 1 onion, 1 cucumber, 3 tomatoes, a feto 
asparagus tops, 1 carrot, cabbage, ‘/ s cuv of raw 
rice, 2 cups of green peas, pepper, satt, cold water. 



Boeuf. 


SRinbfleifd). 


Bcef. 
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Hung beef. 

Iabgnie de carnea de vita. 

Inky-püiky beef. 

Irish beef-stew. 

Jarret de derriere de boeuf. 

_ de devant de boeuf. 

Jerked beef. 

Joue de boeuf. 

— de boeuf bouülie. 

— de boeujf conservee en pot. 

— de boeuf ä Vestouffade. 

— de boeuf au four. 

— de boeuf froide. 

Fromage de joue de boeuf. 
Tranches de joue de boeuf. 

— de joue de boeuf frites. 

Kabob 14 ) de boeuf. 

Langue de boeuf 16 ). 

— de boeuf ä l'anglaise. 

— de boeuf aux artichauts 
farcis. 

— de boeuf aux aspcrges. 

— de boeuf ä la bordelaise. 

— de boeuf bouülie. 

— de boeuf bouülie, sauce 
piguante. 

— de boeuf bouülie, sauce 
aux tomates. 


©ebörrte§ SRiubfTeijdj l * * 4 ). 
9iumfittifcf)e3 2 ) Stciebel* 
9titibfleifcf). 

SRinbfleiJd) mit -HW^ren.*) 
Srifdjeäütinbfletfdj'iRagout 4 7 ). 
Hinterer ßniebug (§effe) üon 
9titib. 8 ) 

SSorberer Äniebug ti. SRinb.®) 
<3dE)eibcf)ett öon getrodnetem 
SRhtbfleifcf) s ). 

SftitibSwange 9 ). 

— gelocht. 10 ) 

— eingemacht 11 ). 

— gebampft. 

— gebacfett. 

— !att. 

Üiinbäpreftfopf 12 ). 

©Reiben tiou ütinbömange. 

— öon 3tinb§toange, ge» 
braten 18 ). 

SRhtbfleifcf) an ©pieken. 
9ttnb§äunge, Dd^unge. 

— auf englifdje 17 ) 9lrt. 

— mit gefüllten SlrfifdjocEen. 

— mit Spargel. 

— mit 93orbeau£er ©ofe. 
(Modjte SftinbSgunge. 

— 5 Rinb§ 3 unge mit pilanter 
©ofe. 

— 9ftinb§guuge mit ißara» 
bie3apfet»@ofe. 


I Hung beef. 

Roumain beef witb onions. 

Inky-pinky beef. 

Irisb beef-stew. 

Leg (hock) of beef. 

SMn"') of beef. 

Jerked beef. 

Ox-cheek. 

-bheek boiled. 

-cbeek potted. 

— -cbeek stewed. 

— -cbeek baked. 

-cbeek cold. 

-cbeek cbeese. 

Slices of ox-cbeek. 

— of ox-cbeek fried. 

Kabob of beef. 

) Beef-tongue 10 ). 

-tongue inEnglisb style. 

-tongue witb stuffed 

< articbokes. 

|-tongue witb asparagus. 

|-tongue, Bordelais sauce. 

| Boiled beef-tongue. 

— beef-tongue witb pi- 
quant sauce. 

— beef-tongue witb 
tomato sauce. 


l ) Vergl. boeuf boucani und boeuf d la hol- 
landaise. 

*) Vergl. miroton de boeuf d la roumame. 

*) Von Knochen und den Fleischabfällen be¬ 
reitet man eine kräftige Brühe, welche man mit 
Möhren und Zwiebeln aufkocht und durchatreicht; 
in diese Sose gibt man kleine Scheiben von kaltem 
Rinder-Braten (roast beef), sowie die Möhren, 
Essig, Salz und Pfeffer und läßt alles noch kurze 
Zeit dämpfen; die Sose verdickt man mit Mehl 
und Butter und verziert die Schüssel mit einem 
Kranz von Brotschnitten. 

*) Wörtlich übersetzt »irisches Rind¬ 
fleisch-Gedämpftes«, »gedämpftes Rind¬ 
fleisch anf irische Art«. Nicht zu verwech¬ 
seln mit dem bekannten irish stew, welches aus 
Hammelfleisch bereitet wird. Vergl. boeuf etuvi 
d Virlandaise. 

») Hinterhesse(n), hinteres oberes Knie¬ 
stück; wird meistens gedämpft und mit ausge¬ 
stochenen Möhren und Rüben angerichtet, auch 
zu Suppen verwendet. 

•) Vorderhesse von Rind. 

7 ) Seltener fore-knuclcle of beef. 

*) Westindische Methode: In dünne Scheibchen 
geschnittenes Rindfleisch wird in Seewasser ge¬ 
taucht und an der Sonne getrocknet. 

®) In der Schlächterei: Plats de joue3 et tete 
de boeuf, Teil der Wangen, aus dem man den 
Schädel nnd die Kinnbacken genommen hat. Vergl. 
mufle de boeuf. 

I0 ) Mit Rüben, Möhren und Kartoffeln zu Tisch 
gegeben. 

“) Das Fleisch einer weich gedämpften Backe 
wird losgelöst, fein gehackt, mit Salz, Pfeffer, 
geriebener Muskatnuß und Thymian vermischt, in 
ejne einfache Form gefüllt, zugedeckt und mit 
einem Gewicht beschwert; kalt angerichtet. 

“) Sülze von Rindskopf. Einen halben 
Ochsenkopf läßt man einige Stunden in lauwarmem 


Wasser ausziehen, legt ihn in einen Schmortiegel, 
gibt Wasser daran, schäumt ab nnd, sobald sich 
das Fleisch leicht von den Knochen löst, nimmt 
man den Tiegel weg vom Feuer. Das Fleisoh 
wird fein gehackt, mit Thymian, feingehackter 
Petersilie, geriebener Muskatnuß, Salz und Pfeffer 
gewürzt, in eine runde Form gefüllt; obenauf 
legt man ein schweres Gewicht. Wenn kalt, wird 
die Form ausgestürzt und der Preßkopf in Scheiben 
geschnitten. Vergl. fromage de boeuf. 

l3 ) Eine weich gekochte oder gedämpfte Rinds¬ 
backe wird in Scheiben geschnitten, in Ei nnd 
Semmel gerollt, mit geriebener Muskatnuß be¬ 
streut, in heißem Fett gebacken, mit Zitronen¬ 
scheiben umlegt. 

ll ) Kabob oder Kebob, englisch-indische Be¬ 
zeichnung für stark gewürztes, an Spießchen ge¬ 
bratenes Fleisch, soviel wie brochettes. Vergl. 
kabob d’agneau. 

ll ) Langue-de-boeuf, Ochszunge (anchusa 
offlcinalis, Pflanze), also zwei ganz verschiedene 
Bedeutungen, je nachdem man die Wörter durch - 
(Bindestriche) verbindet oder nicht. Man kann die 
Ochsen-Zunge mit folgenden Gemüsen 
geben: Sauerampfer, Petersilie, Kerbel, 
Brenn(n)essel, Endivien, Lattich, Kohl, 

Rosenkohl,Blumenkohl,Spargel,Hopfen- 
koimchen, süßem Mais, Schöten-Kernen, 
Kardonen, grünen Bohnen, Schwarz¬ 
wurzel, Möhren, Rüben, Teltower Rüb¬ 
chen, Kohlrabi,Sellerie,Steinpilzen usw. 

10 ) Ox? tongue, neat’s tongue. 

”) Eine nicht ganz weichgekochte Zunge wird 
gehäutet und in der mit einer Einbrenne ver¬ 
dickten Zungen-Brühe, welche man noch mit Peter¬ 
silie, Kapern, gehackten Sardellen, geriebener 
Zwiebel, Zitronen-Scheiben, Salz und Cayenne- 
Pfeffer vermischt hat, weich gedämpft. Zuletzt 
gibt man Xereswein und etwas Essig an die Sose 
und läßt sie nochmals aufkochen. 
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Boeuf. 


JRinbfleifd). 


Beef. 


Langue de boeuf braisee. 

— de boeuf braisee ä Voseille. 

— de boeuf braisee, sauce 
aux cäpres. 

— de boeuf braisee, sauce 
aux Champignons. 

— de boeuf braisee, sauce 
au modere. 

— de boeuf braisde, sauce 
aux olives. [poivrade. 

— de boeuf braisee, sauce 

— de boeuf braisee, sauce 
aux truffes. 

— de boeuf au brocoli. 

— de boeuf aux cardons. 

— de boeuf aux carottes. 

— de boeuf au celeri. 

— de boeuf au cerfeuü. 

— de boeuf aux choux. 

— de boeuf auxchoux-flcurs. 

— de boeuf aux choux-raves. 

— de boeuf conservee en pot. 

— de boeuf ä Vecarlate. 

— de boeuf ä Vecarlate aux 
cornichons. 

— de boeuf ä Vecarlate ä la 
financiere. 

— de boeuf ä Vecarlate 
froidc, ä la gelee. 

— de boeuf ä Vecarlate, 
garnie de choucroute. 

— de boeuf ä Vecarlate, 
ä Vitalienne. 

— de boeuf ä Vecarlate, 
ä la pälermitaine. 

■— de boeuf ä Vecarlate, 
ä la puree de marrons. 

— de boeuf ä Vecarlate, 

ä la puree de pois verts. 

— de boeuf ä Vecarlate, 
ä la romaine. 

— de boeuf ä Vecarlate, 
sauce aigre-douce. 

— de boeuf ä Vecarlate, 
sauce ä la Cumberland. 


©efdjmorte StinbSpnge. 

— IRinbgpnge mit (Sauer» 
ampfer *). 

— SRinblpnge mit kapern» 
©ofe. 

— $Rtnb3pnge mit S£afel» 
ptfä»©ofe. 

— SRinblpngemitüRabetra* 
©ofe. 9 ) 

— fRinbögurtge mit Dliben« 
©ofe. 

— SRinb3pnge,$ßfeffer*@ofe. 

— IRirtbSpttge mit Svfiffel» 
©oje. 

5Rinbi?junge mit ©pargelfofjl 

— mit ßarboiten. 

— mit SRöpren. 

— mit ©elferie. 

— mit ßerbel. 

— mit Äolfl. 

— mit Söluntenfoijl. 

— mit Äoljlrabi. 

— eingemacht*). 

$ßöIel=$Rtnb§pnge. 

— »SRinbäpnge mit Pfeffer» 
(Surfen. 

— »SRinbSpnge mit föft» 
lidjem 8lagout 4 ). 

— »SRinb§pnge falt in 
©alterte. 

— »SRmb§pitge mit ©auer» 
Iraut. 

— »5Rinb§pnge auf ita» 
Iienifcfje 5 ) 2Irt. 

— »IRinbSpnge auf pater» 
nutanifdje 8 ) 2Irt. 

— »9Unb§pnge mit fiaffa* 
nieumuS. 

— »SRinbäpnge mit 3Ru§ 
Dort grünen ©rbfen. 

— »SRinb§ 3 unge auf römi» 
fcfje 7 ) SIrt. 

— »5Rinb§pnge mit ffljj» 
fauercr ©ofe. 

— »9iinb§3unge mit Cum- 
berland-Sofe. 8 ) 


Braised beef-tongue. 

— beef-tongue witb sorrel. 

— beef-tongue witb caper 
sauce. 

— beef-tongue witb but- 
ton-musnroom sauce. 

— beef-tongue, madeira 
sauce. 

— beef-tongue witb olive 

sauce. [sauce. 

— beef-tongue, pepper 

— beef-tongue witb truffle 
sauce. 

Beef-tongue w. broc(c)oli 

— -tongue witb cardoons. 
-tongue witb carrots. 

— -tongue witb celery. 

-tongue witb chervil. 

-tongue -witb cabbage. 

-tongue w. caubflower. 

— -tongue w. tumip-cab- 

-tongue potted. [bage 

Red beef-tongue. 

— beef-tongue witb gber- 
kins. 

— beef-tongue witb finan- 
cier’s garnisb. 

— beef-tongue cold in 
J ell y. 

— beef-tongue witb 
Sauerkraut. 

— beef-tongue witb 
Italian sauce. 

— beef-tongue,Palermitan 
style. 

— beef-tongue with puree 
of cbestnuts. 

— beef-tongue witb puree 
of green pease. 

— beef-tongue in Roman 
style. 

— beef-tongue with sour- 
sweet sauce. 

— beef-tongue with Cum¬ 
berland sauce. 


*) Die Zunge wird mit Speck, Schinken-Wür¬ 
feln, Krautern und Fleischbrühe angekocht, mit 
Weißwein gar gemacht, mit dem entfetteten, kurz 
eingekochten Bratensaft überglänzt; nebenbei 
Sauerampfer. 

*) Anstatt der Madeira-Sose kann man auch 
Tafelpilz-, Trüffel- oder eine Kräuter-Sose geben. 

*) Da eingemachte Zunge allein zu weich ist, 
nimmt man zu einer gebeizten gekochten Rinds¬ 
zunge (vergl. langue de boeuf marinie) ein wenig 
gebratenes Geflügel. Man schneidet alles recht 
fein, stößt es mit frischer Butter, Muskat-Blüte. 
Cayenne-Pfeffer, gestoßenen Gewürz-Nelken und 
geriebener Muskatnuß, füllt es in kleine Stein¬ 
krüge und bedeckt es mit klarer Butter. — Eine 
gebeizte Rindszunge kann auch ganz eingemacht 
werden, indem man sie mit einem rump-stea/c, 
fettem Speck, Gewürz, Kräutern, Wasser, Xeres¬ 
wein und Weißbier dämpft und nachher überglänzt. 

‘) Die Zunge gekocht, überglänzt; braune 
Sose mit Xereswein, Zitrone, Hahnkämmen, Gans¬ 


leber, Huhnfleisch-Klößchen, Kalbsbröschen-Schnit- 
ten, Trüffeln und Tafel-Pilzen. Vergl. langue de 
boeuf d la financiere. 

*) Die gekochte Zunge wird überglänzt und 
mit Hohlnudeln umlegt; italienische Sose. 

*) Die Zunge gekocht, gehäutet, überglänzt; 
die Fleischbrühe verkocht man mit Essig und Pfef¬ 
fer-Kuchen; zuletzt gibt man etwas Zitronen¬ 
schale in die Sose. 

7 ) Die Zunge gekocht, gehäutet, überglänzt, 
in Scheiben geschnitten und mit brauner Rosinen- 
Sose (sauce romaine) angerichtet. 

•) Die gekochten, überglänzten Zungen wer¬ 
den anf einem Sockel angerichtet, mit gehackter 
Gallerte verziert. Der Sockel wird mit Goflügel- 
Schnittchen, die mit chaud-froid-Sose überzogen 
sind und einem Kranz von kleinen Trüffel-Käst¬ 
chen (petites caisses de truffes) verziert; durch 
scheinende Spießchen in die Mitte; Cumberland- 
Sose (von Senf, öl, Rotwein, bitterer Orange, 
Zitrone Johannisbeer-G&llerto, durchgestrichen). 



Boeuf. 


Sitnbfletfd). 


Beef. 


507 


Langue de boeuf ä Vecarlate, 5 
sauce aux raisins. j 

Moyen socle garni de langues j 
de boeuf ä Vecarlate. < 
Langue de boeuf aux i 

epinards. \ 

— de boeuf ä l'estouffade. s 

— de boeuf farcie. > 

— de boeuf farcie, sauce > 

aux Champignons. ? 

— de boeuf ä la financibre. ? 

— de boeuf aux fines herbes. < 

— de boeuf ä la frangaise. < 

— de boeuf frite. j 

— de boeuf fumbe. ( 

— de boeuf fumee aux \ 

asperges. > 

— de boeuf ä la gendanne 7 ). > 

— de boeuf glacee. j 

— de boeuf au gratin. ? 

— de boeuf aux liaricots. j 

— de boeuf en hochepot. j 

— de boeuf ä la jardini'ere. < 

— de boeuf au jus. s 

— de boeuf aux laitues. \ 

— de boeuf lardee. J 

— de boeuf ä la lyonnaisc. \ 

— de boeuf marinee. fkoff 13 ). ' 

— de boeuf ä la Mcntschi- ■ 


^öTeLSffnbSjtmge mit 3toft* 
neu=©ofe. 

©edel mit $öfel»9iinö3» 
jungen. 1 ) 

SRinbäjunge mit Sjintot. 

— gebiimpft. 

— gefüllt 3 ). 

— gefüllt, mit Söfelpilj» 
Sofe. 8 ) 

— mit rettet Umlage.*) 

— mit feiner ®rauter=>Sofe. 

— auf franst)fifelje 6 ) 2Crt. 

— gebaefen. 8 ) 
fRäu^er«Sunge. 

— »Bunge mit (Spargel. 

Sftinb^junge nad) Sattb» 

— überglänzt. [jäger» 8 )21rt. 

— in ßrufte. 

— mit S3oljnen. 

£>otfd):pot[d) 10 ) boit SRittbä* 

junge. 

31inb§3unge mit ©emüfen. 

— mit gleifc^faft. 

— mit Satticfj. 

— gefpidt. 

— auf Itjonifdje u ) 2lrt. 

— gebeijt 13 ). 

— na cf) Men(t)schikow. 


Red beef-tongue witb 
raisin sauce. 

Socle garnished with red 
beef-tongues. 

Beef-tongue witb spinacb. 

-tongue stewed. 

— -tongue stuffed. 

— -tongue stuffed, musb- 
room sauce. 

— -tongue witb finan- 
cier’s garnisb. 

-tongue,fine-herb sauce. 

-tongue in Frencb style. 

— -tongue fried. 

Smoked beef-tongue. 

— beef-tongue with aspa- 
ragus. 

Beef-tongue, gendarme 

-tongue glazed. [style. 

-tongue crusted. 0 ) 

— -tongue with beans. 
Hotch-potcb of beef- 

tongue. [tables. 

Beef-tongue witb vege- 
-tongue with gravy. 

— -tongue witb lettuce. 

— -tongue larded. 

-tongue, Lyons style. 

-tongue pickled. [style. 

-tongue, Men(t)schikow 


*) Die Zungen umlegt man mit einer Kette 
von kleinen runden Trüffeln; die Zwischenräume 
zwischen den Zungen umlegt man mit Spargel- 
Köpfen, Möhren, Rosenkohl, Schoten - Kernen, 
Blumenkohl usw. Trüffeln und Gemüse überzieht 
man mit Gallerte. Nebenbei reicht man Cu?nber- 
land- oder Tataren-Sose. 

*) Füllsel von Kalbfleisch, mit gehackten Ta- 
fel-Piizen und Trüffeln vermischt; Madeira- oder 
Kapern-Sose. 

*) Die Zunge wird in zwei Teile geteilt, beide 
Teile tief ausgehöhlt. In die Höhlung füllt man 
das Fleisch, welches man herausgeschnitten, ge¬ 
hackt und mit geriebener Semmel, gehackter Peter¬ 
silie, Eiern, Rosinen und Gewürz vermischt hat. 

*) Die Zunge brüht man ab, kocht sie in fet¬ 
ter Fleischbrühe mit Rheinwein, Zwiebeln usw., 
schneidet sie in Scheiben, zieht die eine Hälfte 
derselben durch eine Uxelles- Sose, wälzt sie in 
geriebener Semmel, taucht sie in Eigelb, dann 
nochmals in geriebene Semmel; die andere Hälfte 
der Scheiben läßt man in Fleischsaft glasieren. 
Die »panierten« Scheiben werden in heißem Fett 
gebacken und abwechselnd mit den überglänzten 
im Kranz angerichtet. In die Mitte gibt man 
ein Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Klößchen 
und Hahnkämmen in Madeira-Sose. Vergl. lan¬ 
gue de boeuf d Vecarlate, d la finanziere. 

*) Eine gekochte und gehäutete Zunge wird 
in Scheiben geschnitten. In einen Schmortiegel 
legt man Scheiben von rohem Schinken, gehackte 
Kräuter, Petersilie, Schalotten, dann eine Lage 
Zungen-Scheiben, darüber wieder Schinken usw., 
wieder Zungen-Schoiben und so fort, bis der Tie¬ 
gel ziemlich voU ist. Obenauf streut man gerie¬ 
bene Semmel nnd gießt Fleischbrühe daran. 

*) Mit einer Kapern- oder Sardellen-Sose. 

’) Gens d’armes; voUständig gewaffneter Rei¬ 
ter. Im Deutschen läßt sich das Wort nicht genau 
dem französischen Sinne entsprechend übersetzen. 
Gendarme ist ehemals Soldat einer Ordonnanz- 


Kompagnie, besonders der königlichen Haustrup¬ 
pen; ehemals gendarmes du roi, gendarmes du 
dauphin, Gendarmen-Kompagnie, deren Chef der 
König, dor Kronprinz war; im weiteren Sinne 
Soldat überhaupt; Polizei-Soldat, in Bayern 
auch Landreiter. In der Sprache des (unge¬ 
bildeten) Volkes bedeutet gendarme (mit Anspie¬ 
lung auf das gelbe Lederzeug der Gendarmen) 
Bücking (geräucherter Hering). 

8 ) Madeira-Sose, Kalbfleisch-Klößchen, Schei¬ 
ben von Essig-Gurken, Tafel-Pilzen und Räucher- 
Zunge vermischt man untereinander, läßt das 
Ragout fünf Minuteu kochen und richtet es mit 
der gekochten und gehäuteten Zunge an. 

8 ) Oder beef tongue broivn (crisp) baked, 
beef tongue tvith a brown (toasted) surface. 

“) Geschmorte Zunge wird in gleichgroße 
Scheiben geschnitten, diese werden im Kranz an¬ 
gerichtet; in die Mitte olivenförmig ausgestochene 
überglänzte Möhren und Rüben, außen herum 
überglänzte kleine Zwiebeln. 

“) Mit weißem Zwiebelmus. 

ls ) Man legt die Zunge in eine tiefe irdene 
Pfanne mit Pfeffer-Körnern, Basilie, Thymian, 
bogießt sie mit einer gekochten kalten Beize von 
Salpeter, Seesalz, gebranntem Zucker, läßt sie 
14 Tage in dieser Beize liegen. Nach Ablauf die¬ 
ser Zeit wird die Zunge herausgenommen, trocken 
gerieben und am besten gleich gekocht. 

“) Im Französischen auch lden(s)chikoff, Men- 
(s)chicoff, Menzikoff geschr ieben. Russischer Fa- 
milicn-hame. Besonders Alexander Sergewitsch, 
Fürst, geb. 1789. Gesandter in Konstantinopel, 
welcher durch sein barsches Auftreten 1853 den 
Krimkrieg einleitete, gest. 2. Mai 1869. Die ab¬ 
gebrühten Zungen werden mit Gemüse und 'Weiß¬ 
wein weich gekocht, in Scheiben geschnitten, 
wieder zusammengestellt, angcrichtet, mit Schei¬ 
ben von überglänzten Zwiebeln, Tafel - Pilzen, 
Pfeffer-Gurken usw. umlegt; eine mit der Zungen- 
Brühe verkochte Madeira-Sose nebenbei 
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Bocuf. 


Siinbfleifdj. 


Beef. 


Langue de bocuf ä la mila- 
naisc. 

— de bocuf en miroton. 

■— de bocuf ä la napolitainc. 

— de bocuf ä Voseülc. 

— de bocuf panee et grillee. 

— de boeuf en papillotes. 

— de boeuf au parmesan. 

— de boeuf au pcrsil. 

— de boeuf aux petits 
navets de Teltow. 

— de boeuf aux petits pois. 

— de boeuf piquee, rötie. 

— de boeuf pique, sauce 
beehamel. 

— de boeuf aux pommes. 

— de boeuf aux prunes. 

— de boeuf ä la puree 
d'artichauts. 

— de boeuf au riz. 

— de boeuf au risotto 
ä Vitalienne. 

— de boeuf ä la romaine. 

— de bocuf rötie. 

— de boeuf rötie ä la fran- 
gaise. 

— de boeuf salee. 

— de boeuf salee frite. 

— de boeuf salee ä la 
Soubise. 

Püree de navets ä la langue 
de boeuf salee frite. 

Langue de boeuf, sauce aux 
anehois. 

— de boeuf, sauce ä Vaneth. 


£ SfttnbSjunge mit Skailönber *) \ 
j ©oje. < 

f — mit gwiebelojRagout.®) 

< — mit neapolttanifäer 
j ©oje.*) 

— mit ©auerampfer. 

— überfruftet u. geröffet. 4 ) 

s — in jßabier-^ülfen. 

— mit jßarmefait=Mfe. 

> — mit jßeterfilie. 

— mit ieltomer Sftfibdjen. 

| — mit ©djoten=$ernen. 

! — gejtndl unb gebraten. 

| — gefpidt, SRa'fjmfofe. 

I — mit $bfeln 6 ). 

| — mit Pflaumen. 

— mit SlrtifcfjodenmuS. 8 ) 

| — mit SRei§. 

? — mit italienifdjem 7 ) 8tei§= 

? geridjt. 

t — auf römtfdjc 8 ) 2Irt. 

< — gebraten. 

< — gebraten auf fvanjö» 

fifdje 10 ) 9Irt. 
s jßöfel4tinb§jimge u ). 

5 — 4Rinb§junge gebaden. 

\ — «Stinbäjtinge nadj 
j Soubise 12 ). 

9tübenmu§ mit gebadener 
| jßö!et»8tinbS junge. 

| 8tinb3junge mit ©arbeiten« 

> ©ofc. 18 ) 

f — mit ©iHfofe. 


Beef-tongue with Milanese 
sauce. 

-tongue with onions. 

-tongue, Neapolitan 

sauce. 

-tongue with sorrel. 

— -tongue breaded and 
broiied. 

-tongue in papers. 

-tongue with Parmesan 

cbeese. 

— -tongue with parsley. 

— -tongue with Teltow- 

turnips. [peas. 

-tongue with green 

j-tongue larded and 

,i roasted. 

-tongue larded, cream 

sauce. 

— -tongue with apples. 

\ -tongue with prunes. 

|-tongue with puree of 

i artichokes. 

\ -tongue with rice. 

-tongue with rice, 

Italian style. 

-tongue, Roman style. 

-tongue roasted. 9 ) 

-tongue roasted, French 

style. 

Salt(ed) beef-tongue. 

— beef-tongue fried. 

— beef-tongue, white 
sauce of onions. 

Puree of tumips with fried 
salt beef-tongue. 

Beef-tongue with anchovy 
sauce. 

{-tongue with dill sauce. 


*) Streifen von Trüffeln, Tafel-Pilzen, gekoch¬ 
ter Räucher-Zunge mit Reis, Paradiesapfel-, Ma- 
deira-Sose, Salz, Pfeffer, geriebenem Parmesan- 
Käse 

’) Scheiben von weißen Zwiebeln röstet man 
in Butter goldgelb, bestreut sie mit Mehl, füllt 
mit Fleischsaft und Weißwein auf, fügt feine Kräu¬ 
ter und Knoblauch hinzu, läßt kochen, gibt die 
geschmorten kalten Zungen-Scheiben hinein und 
läßt alles noch eine Viertelstunde dämpfen. Die 
Zungen-Scheiben werden im Kranz, das Zwiebel- 
Ragout, aus welchem man die Krauter und den 
Knoblauch entfernt hat, wird in der Mitte ange¬ 
richtet. 

*) Die gebrühte Zunge wird in länglich runde 
Stücke geschnitten, diese werden mit dicker deut¬ 
scher Sose, die mit gehackter Petersilie, Knob¬ 
lauch, gehackten Schalotten und geriebenem Par¬ 
mesan-Käse vermischt ist, bestrichen, in Eigelb 
getaucht, mit Butter beträufelt, auf dem Rost 
gebraten. 

*) Mit warmer oder kalter Senfsose, auch als 
Beilage zu verschiedenen Gemüsen. 

6 ) In Rotwein m.it Zucker, Zimt und Zitrouen- 
Schale gedünstete Äpfel werden mit der Zunge 
zu Tisch gegeben. 

°) Man kann auch geben: Mus von Peter¬ 
silie, Sauerampfer, Kerbel, Brunnen- 
Kresse, Endivien, Kardonon, Blumen¬ 
kohl, Spargel, Hopfenkeimclien, Schöten- 


Kernen, Möhren, Kohlrabi, Sellerie, 
Schwarzwurzel. Zwiebeln. 

7 ) Risotto — italienisches Gericht von Reis, 
Zwiebeln, Butter, Safran, Parmesan-Käse, oft auch 
noch mit Trüffeln oder Tafel-Pilzen. 

•) Vergl. langue de boeuf d l’&carlate, d la 
romaine. 

°j Red-currant jelly should be eaten with 
roasted tongue. 

10 ) Die gebrühte Rindszunge wird in Fleisch 
brühe weich gekocht, gehäutet, gespickt, in Netz 
gehüllt, am Spieß gar gebraten; Kapern-, Para¬ 
diesapfel- oder Schalotten-Sose. 

“) Vergl. langue de boeuf d l’Scarlate. 

1S ) Eine abgekochte und gehäutete Pökel-Zunge 
schneidet man in Scheiben, stutzt diese herzför¬ 
mig zu; Scheiben von Milchbrötchen bäckt man 
in Butter goldgelb; Lamm- oder Hammel-Rippchen 
schwingt man mit Kräuter-Butter. Die Zungen- 
Scheiben und die Lammrippchen überglänzt man 
und richtet sie abwechselnd mit den Franzbrot- 
Scheiben im Kranz an; in die Mitte weiße Zwie- 
bcl-Sose. 

ji an kann auch folgende Sosen geben: 
Kapern-, Dragun-, Tafelpilz-. Dill-, Gur¬ 
ken-, Kräuter-, Herings-, Madeira-, Mei- 
ran-, Morchel-, Oliven-, Pfeffer-, Pilz-, 
Rosinen-, Senf-, Thymi an-, Schnittlauch-, 
Paradiesapfel-, Trüffel-, Zwiebel- oder 
Butter-Sose. 
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Beef. 
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Langtic de boeuf, sauce au 
betirre. [mome. 

— de boeuf, sauce au carda- 

— de boeuf, sauce aux 
Champignons. 

__ de boeuf, sauce aux con- 
combres. [gon. 

— de boeuf, sauce ä Vestra- 

— de boeuf, sauce hachee. 

— de boeuf, sauce hollan- 
daise. 

— de boeuf, sauce italienne. 

— de boeuf, sauce au ma- 

d'erc. [jolaine. 

— de boeuf, sauce ä la mar- 

— de boeuf, sauce aux 
morilles. [moutarde. 

— de boeuf, sauce ä la 

— de boeuf, sauce aux 
oignons. 

— de boeuf, sauce auxolives. 

— de boeuf, sauce piquante. 

— de boeuf, sauce poivrade. 

— de boeuf, sauce ä la 

Robert. [mates. 

— de boeuf, sauce aux to- 

— deboeuf,sauceauxtruffes. 

— de boeuf ä la saxonne. 
Bouchees ä la Talleyrand. 

Ganapes de langue de boeuf. 
Cötelettes de langue de boeuf. 
Oroustade ä la Talleyrand. 
ßmince ä la langue de boeuf. 
Fricassee de langue de boeuf. 
Pate de langue de boeuf. 
Petites timbales ä la Talley¬ 
rand. 

Ragout de langue de boeuf. 
Longe de boeuf. 

— de boeuf braisee. 

— de boeuf en matelote. 
Lumber beef au modere. 
Magyar-guly&s. 

Marinade de boeuf. 

Menus droits. 

Mince meat. 

Miroton de boeuf. 

— de boeuf a la roumainc. 


Sftinb^unge mit SButter» 

<So[e. 

— mit Äarbamom»Sofe. 

— mit Safelpilj-Sofe. 

— mit @urIen*<5ofe. 

— mit $ragim*@ofe. 

— mit gefjäcfelter ‘) Sofe. 

— mit i)oßänbt[d)er <3ofe. 

— mit italienischer Sofe. 

— mit 3)tabeira*®ofe. 

— mit 93teiran»@ofe. 

— mit 9Jtord)eI»<Sofe. 

— mit <3enf[o[e. 

— mit ,QrciebeI*®ofe. 

— mit DIiüen»@oSe. 

— mit bilanter Sofe. 

— mit $ßfeffer*@o[e.. 

— mit brauner Zwiebel* 
Sofe. 

— mit $arabie§af3feI»Sofe. 

— mit £rflffeI*Sofe. 

— mit $Rofitten=®ofe. 
9lpf)etit3=>23iffeti mit 9Rtnb§- 

äunge. [ättuge. 

SKöftbrotfdjnitteu mit 3hnb§» 
gtinb33ungen=@cf)nihel. 
firuftpaftete üou 3tinb§junge. 
^acffletfd) mit 9tinb§3iinge. a ) 
3 tinb§3ungen*gritaffee. 

— «'ßaftete. 
93echer=^3aftet(fien nach 

Talleyrand s ). 
91inb3äungen=S)Ragout. 
Sftinbälenbenftüd. 

— gefcfymort. 

— nach ßftatrofert* 4 )2Trt. 
SRinbfleifd) inßftabeira’Sofe. 8 ) 
Ungarifcf}e3 ^5fefferfleifc^ °). 
SRinbfleifd) gebeijt, 
3 dgerrecht 7 ). 

§acffleifcf) 8 ). 
,0tt>iebel*9imbfleifcf) 9 ). 

— »ßUttbfleifd), rnmänifd) 11 ). 


Beef-tongue witb butter 
sauce. [sauce. 

-tongue, cardamome 

-tongue witb button- 

mushroom sauce. 

-tongue with cucumber 

sauce. [sauce. 

-tongue witb tarragon 

— -tongue, basb sauce. 

— -tongue witb Dutcb 
sauce. 

— -tongue, Italian sauce. 

— -tongue witb madeira 

sauce. [sauce. 

— -tongue witb marjoram 

— -tongue witb morel 

sauce. [sauce. 

— -tongue witb mustard 
-tongue witb onion 

sauce. 

-tongue olive sauce. 

-tongue, piquant sauce. 

-tongue, pepper sauce. 

— -tongue, brown onion 

sauce. [sauce. 

— -tongue witb tomato 

-tongue, truffle sauce. 

-tongue, raisin sauce. 

Little moutbfuls of beef- 

tongue. 

Beef-tongue toast. 

-tongue cutlets. 

Croustade of beef-tongne. 
Mince meatw. beef-tongue. 
Fricassee of beef-tongue. 
Pie of beef-tongue. 

Small tbimbles, Talleyrand 
style. 

Bagout of beef-tongue. 
Loin of beef. 

— of beef braised. 

— of beef, matelote style. 
Lumber beef in madeira 
Hungarian goulasch. [sauce. 
Marinated beef. 
Huntsman’s due. 

Mince meat. 

Miroton of beef 10 ). 

— of beef,Boumain style. 


») Vergl näheres nnter den Sosen. *) Vergl. tmincL . . 

i) Vergl. rrnincA d la langue de boeuf. 8 ) Halb gebratenes kaltes Rindfleisch schnei- 

*) Pökel-Rindszunge, gebratenes Huhnfleisch detman in Scheiben, läßt diese mit Zwiebel-Schei- 
und schwarze Trüffeln schneidet man in Scheiben, ben in Butter braun werden, gibt gute Braten- 
Mit diesen Scheiben legt man Boden und Seiten Sose mit Salz und Pfeffer daran und laßt das 
der mit Butter ausgestrichenen Becher-Formen Fleisch noch einige Minuten dämpfen, 
aus, gibt Huhnfleisch-Füllsel, dann Trüffelmus, 10 ) Slices of cooked beef in a dish with sa- 
zuletzt wieder Huhnfleisch-Füllsel darüber, bo- voury sauce, covered with bread-crumos: baked. 
deckt mit Butter-Papier und macht gar. “) Rumänisch iahgnie de carnea.de vita. 

‘1 Mit gebratenen Zwiebeln, Kartoffeln und Zwiebel-Scheiben macht man in Fett heiß, staubt 
Kohlrabi. Mehl hinein, fügt Weißwein, Fleischbrühe und 

Rindfleisch wird halb gebraten, mit einer Paradiesapfelmus hinzu, würzt nach Geschmack, 
Sose von Fleischbrühe, Butter, Mehl, Cayenne- läßt eine halbe Stunde kochen, streicht durch. 
Pfeffer, Salz Madeira gedämpft, mit Trüffeln nnd Viereckige Schnitten von Rindsbrust läßt man 
Tafel-Pilzcn’umlegt. in Fett anbraten, gibt sie mit der vorher bereite- 

•) Vergl. goulasch d la hongroise. ten Sose in ein anderes Geschirr, läßt das Ganze 

») Auch »Nierenzapfen«, »Kronf loisch«. eine gute Stunde dämpfen, entfettet und richtet an. 
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Boeuf. 


Siinbfleifd). 


Beef. 


Miroton de boeuf ä la 
Saint-Honore. 

— de boeuf, sauee piquante. 
Mock-duck. 

Modle*) de boeuf. 

Beignets de moelle de boeuf. 

— ä la Mogador. 

Croütes ä la moelle de boeuf. 
Quenelles de moelle de boeuf. 
Jlissoles ä la moelle de boeuf. 
Souffle de moelle de boeuf. 
Tartelettes de moelle de boeuf. 
Tartines ä la moelle de boeuf. 
Moreeau de tranche de 

boeuf*). 

Mouse round, mouse but- 
Mufle de boeuf 10 ). [tock. 

— de boeuf ä la finaneiere. 

—- de boeuf au leari. 

— deboeuf, sauee auxeäpr es. 

— de boeuf, sauee aux Cham¬ 
pignons. 

— de boeuf, sauee aux eor- 
niehons. 

— de boeuf,sauee ä la creme. 

— de boeuf, sauee aux 

huitres. [oignons. 

— de boeuf, sauee aux 

— de boeuf, sauee piquante. 

— deboeuf,sauee auxtruffes. 

— de boeuf ä la Vinaigrette. 
Salade de mufle de boeuf. 
Noisettes de boeuf. 

— de boeuf aux cliampiq- 
nons. 

— de boeuf ä la creme. 

— de boeuf ä la JRossini. 
Noix de boeuf. 

— de boeuf braisee. 


I gtmeljel-Stmbj'Ieifd) ttad) l 
Sainfc-Honorö *). [@o{e. s 
— «9itnbfleifd) mit ^ifattter I 
galfdje Ente*,). ) 

9itnb§marl 4 ). 

— »Ärapfett. < 

Mogador- 6 )$ra))fen. i 

SSrotÜruften mit SRinbSmar!. > 
SRinbSmarfsfi'Iöfjdjen. \ 

— »9ftimbtäfcljd)eit 7 ). > 

— »Sluflattf. S 

— »Söridjett. 

— =23rotd|en. 

93tume bon Eftiub. j 

OBerfdjale bon 9iinb.®) j 
Ddjfenmaul 71 ). i 

— mit reifer Umlage 12 ). > 

— mit ®ari. 13 ) I 

— mit $a£ern=@Dfe. < 

— mit 2afetpiIä«@ofe. < 

— mit ißfeffergurlen^Sofe. s 

— mit SRaljmfofe. > 

— mit 2Iufiern«©ofe. | 

— mit StbieBeI»@ofe. j 

— mit büanter 6ofe. < 

— mit 2rüffeI=@ofc. ) 

— mit Effig»@ofe. ^ 

— «Salat. ( 

91inbfIeifc|*S<f)nittd)en. \ 

— »Stfjmttcljen mit S£afel» ) 

ißi^en. 

— «©djnittdjen mit Stabrn» l 
fofe. 1 *) 

— »©djnittdjenn. Rossini 16 ). \ 
jRinb§nnB 1# ). 

) — gefdjmort. \ 


Miroton of beef, Saint- 
Honor6 style. 

— of beef, piquant Sauce, 
Mock duck. 

Marrow(-bones) of beef. 

— -fritters. 

-fritters. 

— -toast 6 ). 

-balls. 

-patties. 

— -fritter. 

Small marrow-tarts. 
Marrow-tarts. 

Aitcbbone of beef. 

Mouse buttock of beef. 
Ox-muzzle, ox-cheek. 

-muzzlewitb financier’s 

garnisb. 

-muzzle witb curry. 

-muzzle, caper sauee. 

-muzzle witb button- 

mushroom sauee 

-muzzle witb gberkin 

sauee. 

-muzzle, cream sauee. 

— -muzzle, oyster sauee. 

-muzzle, onion sauee. 

-muzzle, piquant sauee. 

-muzzle, truffle sauee. 

-muzzlewitb sour sauee. 

Salad of ox-muzzle. 

Fillets of beef. 

— of beef witb button- 
musbrooms. 

— of beef witb cream 
sauee. 

— of beef, Rossini style. 
Cusbion 17 ) of beef. 

— of beef braised. 


*) Wenn klein geschrieben, also Saint-honori, 
= Blätterteig mit Schlags ahne. 

*) Eine dünne Rindslenden-Schnitte wird mit 
Enten-Füllsel dick bestrichen, zusammen gerollt, 
in Braten-Sose im Ofen gar gemacht. 

*) Yergl. S. 155, Fußbem. 2. 

*) Die Markknochen werden in kurze Stücke 
gesägt, jedes Stück wird an beiden Enden mit 
einem Teig von Mehl und Wasser verschlossen, 
dann gekocht; man hüllt sie in kleine Mundtücher 
ein, entfernt den Teigyerschluß und richtet sie 
auf einem Mundtuch mit trocken-gerösteten Brot¬ 
krusten an. — Man kann das Mark auch über die 
Brotschnitten streichen und mit Salz und Pfeffer 
würzen. 

*) Rindsmark wird in Scheiben geschnitten, 
mit Salz und Cayenne-Pfeffer bestreut, durch eine 
braune Sose gezogen, in feingehackten Trüffeln 
gewälzt, in einen Backteig getaucht und aus¬ 
gebacken. 

6 ) Oder •fried slices of bread with beef- 
marrow «,» bread-crusts with oeef-marrow,»slices 
of beef-marrow on toast «. 

’) Das gekochte Mark wird in Würfel ge¬ 
schnitten, mit brauner Sose angemacht, in Teig 
gehüllt, in geriebener Semmel gewälzt gebacken. 

*) Yergl. gite d la noix de boeuf und tende 
de tranche de boeuf 


•) Zwischen Ober- und Unterschwanzstück 
gelegen. 

10 ) Mufle de boeuf, mufle de chien, mufle de 
lion, mufle de veau, = mufleau, großesLöwen- 
m a u 1 (antirrhinum majus). Vergl. joue de boeuf. 

”) Auch Rindsmaul, Rinder-Schnauze. 

”) K a 1 b sb r ö s oh e n. Trüffeln, Tafel- 
Pilze, Klößchen, Morcheln usw. 

“) Das mit Eigelben und Rahm gebundene 
Ragout wird in einem Reisrand angerichtet 

u ) Steaks von Lende läßt man in einer ge¬ 
kochten kalten Beize, die mit Madeira vermischt 
ist, einige Stunden liegen, schwingt sie dann in 
Butter und »glasiert« sie mit dem Pinsel, richtet 
jedes beefsteak auf einer in Butter gerösteten 
Brotkruste an und maskiert Jedes mit eingekoch¬ 
ter Braten-Sose, die mit der beefsteak-Be ize ver¬ 
kocht und mit gutem Rahm gebunden ist. 

15 ) Die geschwungenen Lenden - Schnittchen 
werden auf gleichgroße, geröstete Brotschnitten 
elegt; auf Jede noisette legt man eine gekochte 
ansleber-, auf die Leber eine Trüffel - Scheibe. 
Die noisettes werden mit einer kräftigen Madeira- 
Sose, die mit den Trüffel-Abfällen verkocht ist, 
maskiert. 

10 ) Vergl. cuisse de noix de bor.uf. 

,7 ) The cushion-shaped piece of beef (hat is 
pari of the round (buttock), next the flank. 



Boeuf. 


3 iinbflei[cf). 


Beef. 
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Noix de boeuf ä la cuüVere. 
_ de boeuf ä l'ecarlate. 

— de boeuf ä Vestouffade. 

— de boeuf ä la gelee. 

— de boeuf aux petits pois. 

— de boeuf ä la provengale. 

— de boeuf sale. 

— de boeuf sale ä la chou- 
croute. 

— de boeuf ä la sauce au 

raifort. [mates. 

— de boeuf, sauce aux to- 

— de boeuf en surprise. 
Omelettes de boeuf ä la suisse. 
Oreilles de boeuf. [hould. 

— de boeufälaSainte-Mene- 
Ouson-kabob ä la turque. 
Paella (ä Vespagnolc). 

Tain ä Vautrichienne. 

— de boeuf. 

— de boeuf, sauce remo(u)- 
lade. 

— de boeuf ä la suisse. 
Talais de boeuf. 


| 9 iinb3tmj3 gefüllt. 1 ) 

— eingepötelt 2 ). 

— gebömpft. 

— in ©alterte. 

— mit jungen ©rbfen. 

— auf jjrotieufalifdje *) 9trt. 
— gejiö!elt>) 

— gepötelt, mit ©auertraut. 

— mit 9Keerretticfp©ofe. 

— mit $arabie§apfel=©o[e. 
- gefüllt- 0 ) 

©djtceiser gleifdjpftuten 8 ). 
9linb»oljten. 

— gebaden. [Spiefjdjen. 
Stilrfifdje 7 ) 9!inbfleifdj» 
©panifdjeS 9Reilgericf)t mit 
üerjdjiebenem gteifrf). 8 ) 
Öfterreid). gleifdjteanbel 9 ). 
9}tttbflei[dp$urf)en. 

— »Quellen mit 9temoIaben= 
j ©ofe. 10 ) [lein 11 ), 

j ©djttieiger 9tittbfleifdj*$öpf* 

| Ddjägaumen 13 ). 


i Cusbion of beef stuffed. 

| — of beef salted. 
s — of beef stewed. 

— of beef in jelly. 

! — of beef with green peas. 

S — of beef,Provencial style. 

— of beef salted. 

| — of beef salted, witb 
Sauerkraut. 

< — of beef witb borseradisb 

s sauce. 

s — of beef, tomato sauce 

— of beef stuffed. 

\ Swiss meat-omelets. 

' Ox’ ears. 

— ears fried. 

. Turkisb kabob of beef. 

I Spanisb pacllci. 

Austrian meat-cake. 
Beef-mould. 

-mould witb remoulade 

sauce. 

Swiss beef-mould. 
i Ox’ palate, beef-palate. 


*) Ans der Mitte des gedämpften Fleischstückes 
schneidet man eine viereckige Platte heraus. Das 
Tafelstück wird nun in gleichen Entfernungen 
vom Bande ausgehöhlt, so zwar, daß die innere 
Öffnung glatt ist und die Seitenwände gleich dick 
sind. Das herausgeschnittene Fleisch wird mit in 
Wein gekochten Trüffeln und Tafel-Pilzen blätterig 
geschnitten, mit dem aufgekochten, durchgestri¬ 
chenen, mit brauner Sose gebnudenen Bratensaft 
vermischt und in das hohle Fleischstück gefüllt. 
Man legt den ausgeschnittenen Deckel sorgfältig 
obenauf, bestreicht das Fleisch mit heißem Fleisch¬ 
glanz (glace), gibt Bratensaft darunter und richtet 
es mit überglänzten Zwiebeln und gerösteten Brot¬ 
krusten an. Vergl. noix de boeuf d la surprise. 

*) Das Fleisch wird von den Knochen befreit, 
mit Salz eingerieben; nach zwölf Stuuden legt 
man es in einen Kübel, übergießt es mit einer 
Salzlake und läßt es in dieser 30 Tage liegen; 
das Fleischstück wird dann gewaschen, gekocht, 
überglänzt, mit Gallerte überzogen, auf einem 
langen Teller angerichtet nnd mit gehackter Gal¬ 
lerte umlegt; kalte Meerrettich-Sose mit geschla¬ 
genem Rahm (sauce raifort ä la creme). 

») Die mit Speck- nnd Schinken-Streifen ge¬ 
spickte Nuß wird mit Salz, Zwiebeln, Lorbeer- 
Blättern, Essig gebeizt. Am nächsten Tage wird 
das Fleisch aus der Beize herausgenommen, in 
einem irdenen Geschirr mit heißem Fett ange¬ 
braten: dann gibt man die Beize, gebrühte Kalbs¬ 
füße, Knoblauch, Rotwein hinzu und läßt das 
Fleisch gar dämpfen. Die Sose wird entfettet und 
durchgestrichen; nebenbei Hohlnudeln, die mit 
Bntter, Parmesan-Käse und Fleischsaft vermischt 
sind. 

*) Vergl. noix de boeuf ä l'ecarlate. 

») Wie noix de boeuf d la cuillere (s. d.). 

*) Gehacktes, mit Pfeffer, Salz und Muskat¬ 
nuß gewürztes Fleisch rührt man in einen aus 
Eiern und Mehl bereiteten Pfannknchenteig, legt 
die Masse löffelweise in heiße Butter und bäckt 
sie, wie Pfannkuchen. 

i) Ein Lendenstück wird in viereckige stealcs 
geschnitten, diese werden mit Salz, Pfeffer und 
Zitronensaft gewürzt, auf ein Spießchen abwech¬ 
selnd mit Hammelschwanz-Fett und Lorbeer-Blät¬ 
tern gesteckt nnd überm Feuer geröstet. 

•) Man verwendet hierzu: Rinds-, Schweins¬ 
lende, chorizos, Schinken; von Wild und Geflügel: 


Hühner, Tauben, Rebhühuer, Kaninchen; von 
Fischen: Aale, rote Meerbrassen, ferner auch 
Schnecken; von Gemüsen: Artischocken, die ge¬ 
schält und in Öl geröstet sind, junge Erbsen, 
Bohnen, Möhren, Paradies-Äpfel. Bankfleisch und 
Geflügel schwingt man in Schweinefett, die Fische 
in Öl. Das Bankfleisch schmort man mit chorizos 
(span. Kichererbsen), Gemüsen usw., gibt zuletzt 
Reis, Safran und roten Pfeffer hinein. Auf die¬ 
selbe Weise schmort man, jedes für sich, Geflügel, 
Wild, Fische. Jede Fleischsorte richtet man auf 
besonderem Teller an und umlegt sie mit Ge¬ 
müsen uud Reis. 

“) Wandeln, Wannein, sind eigentlich 
Backformen (Reifformen) von Blech, dann auch 
die Gebäcke selbst, a) Bratenfleisch wird fein 
gehackt, mit Bratenfett gedünstet, mit Fleisch¬ 
brühe aufgekocht und durch ein Sieb gestrichen. 
Wenn kalt, gibt man geschlageue Eier und in 
Milch geweichte Semmel hinzu, würzt mit Salz 
und Pfeffer, füllt die Mischung in die mit Butter 
ansgestrichenen Formen, um sie im Schwitzbade 
gar zu machen oder im Ofen zu backen, b) Gleiche 
Mengen von Rindslende, Kalbfleisch (oder Wild) 
und Schinken werden in Würfel geschnitten, mit 
Eiern, Bntter, gehackter Petersilie und Gewürz 
vermischt, in eine mit Butter ausgestricheue 
»Wandel« gefüllt, gebacken. 

,0 ) Gekochtes oder gebratenes Rindfleisch wird 
fein gehackt; Butter verrührt man mit Eigelben, 
gibt das gehackte Fleisch hinzu, würzt mit Salz, 
Pfeffer und geriebener Muskatnuß, gießt Braten- 
Brühe daran, streut in Butter geschwitzte gehackte 
Tafel-Pilze, Petersilie, Kerbel, Schnittlauch usw. 
obenauf. Diese Masse vermischt mau mit dem 
Schnee der Eier, gießt sie in eine gut mit Butter 
ausgestrichene, mit geriebener Semmel ausge¬ 
streute Form und läßt sie im Schwitzbado (au 
bain-marie) steif werden; nebenbei eine Remo- 
laden-Sose. 

u ) Gekochtes, feingehacktes Rindfleisch wird 
mit gehacktem Speck, gehackten Sardellen, zer¬ 
schnittenen Kapern und Fleischbrühe verrührt, in 
eine Form gepreßt, mit einem Gewicht beschwert, 
kalt gestellt; am nächsten Tage stürzt man die 
Form aus und übergießt sie mit Gallerte. 

”) Auch Rindsgaumen, Ochsen-Rachen. 
Palais deboeuf bezeichnet ferner die gescheckte 
Moudschnecke (nerita albicilla). 
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Boeuf. 


3itnbfrei[cT}, 


Beet 


PalaisdeboeufbouüM. [nons. 

— de boeuf aux champig- 

— de boeuf ä la Choiseul. 

— de boeuf ä la craco- 
vienne. 

— de boeuf ä la crbme. 

— de boeuf ä l'estouffade. 

— de boeuf farci. 

— de boeuf aux fines herbes. 

— de boeuf frit. [quantc. 

— de boeuf frit, sauce pi- 

— de boeuf frit, sauce aux 
tomates. 

— de boeuf au gratin. 

— de boeuf au gratin ä la 
bechamel. 

— de boeuf ä la Grignan. 

— de boeuf grille. 

— de boeuf ä l'indienne. 

— de boeuf ä Vitalienne. 

— de boeuf ä la Joinville. 

— de boeuf ä la lyonnaise. 

— de boeuf au(x) maca- 
roni(s). 

— de boeuf aux oignons. 

— de boeuf ä la Orly. 

— de boeuf ä la poulette. 

— de boeuf ä la ravigote. 

— de boeuf ä la Eobert. 

— de boeuf, sauce aux an- 
chois. 

— de boeuf, sauce itcdienne. 

— de boeuf, sauce piquante. 

— de boeuf, sauce aux to¬ 
mates. [tortue. 

— de boeuf, sauce ä la 


I DcfjSgaumen gefocfyt 1 ). 

— mit $afel-$ßiljen. 

— nacf) Choiseul 2 ). 

— auf ftrafauer 8 ) 2Irt. 

— mit Stafjmfofe. 

— gebämpft. 

— gefüllt. 

— mit feinen ßrautern. 

— gebraten. 

— gebraten, fhfante Sofe. 
— gebraten, fjSarabteSnpfel' 
Sofe. 

— üerfruffet 4 ). 

— tierfruftet, fffafjmfofe. 5 ) 

Grignan- 6 )Dd)3gaumen. 
Dcfjägaumen geröftet. 

— auf iubifcfje 7 ) 2Irt. 

— auf italienifcfie 8 ) ÜIrt. 

— nacf) Joinville 9 ). 

ft)onifcf) 10 ). 

— mit §o|lnubefn. 

— mit .Qtöiebeln. 

— nacf) Orly 11 ). 

— mit Weiter (Sofe. 

— mit grüner SBürjfofe. 12 ) 
— nad) Robert 18 ). 

— mit Satbeffeu=Sofe. 

— mit itafienifcfjer Sofe. 

— mit pifanter Sofe. 

— mit ißarabieäafjfeI=Sofe. 

\ — mit Sd)ifb!röten»Sofe. 


I ' Ox’ palate boiled. 

— palate withmushrooms. 
— palate, Choiseul style. 
— palate in Cracovian 
style. 

— palate, cream sauce. 

— palate stewed. 

— palate stuffed. 

— palate with fine herbs. 
— palate fried. [sauce. 
— palate fried, piquant 
— palate fried, tomato 
sauce. 

— palate crust-baked. 

— palate crusted, cream 
sauce. 

— palate, Grignan style. 
— palate grilled. 

— palate curried. 

— palate in Italian style. 
— palate, Joinville style. 
— palate w. fried onions. 
— palate with macaroni. 

— palate with onions. 

— palate fried in batter. 
— palate, white sauce. 

— palate, ravigote sauce. 
i — palate, Robert sauce. 
j — palate with anchovy 
■; sauce. 

: — palate, Italian sauce. 

— palate, piquant sauce. 
— palate, tomato sauce. 

— palate, turtle sauce. 


*) Mit Morcheln und ausgekernten Zitronen¬ 
scheiben in kräftiger Fleischbrühe gekocht; die 
Sose Wird mit Eigelben abgezogen. 

*) Mit feinem Ragout nnd Spargel-Spitzen. 

*) Gekochte Ochsganmen und abgebrühtes 
Kuheuter werden in gleichgroße Stücke (Bänder) 
gesohnitten. Einen Teil der Ochsgaumen schneidet 
man in Würfel, Tafel-Pilze nnd Trüffeln schnei¬ 
det man ebenso, gibt dicke spanische Sose nnd 
etwas gehackte Petersilie daran, bindet das Ra¬ 
gout mit Butter nnd Eigelben. Man gibt eine 
Lage von diesem Ragout auf jedes Ochsengaumen¬ 
band, rollt diese zusammen und hüllt die Ochs¬ 
gaumen - Rolle in einen Streifen Kuheuter. Die 
Rollen werden nun in geschlagene Eigelbe ge- 
tancht, in geriebener Semmel umgekehrt, ge¬ 
backen und mit Petersilien-Sträußchen angerichtet 

4 ) Gekochte Ochsgaumen werden gehäutet, in 
längliche Stücke geschnitten, mit einer Mischung 
von geschlagenen Eigelben, Muskatnnß, Schalotten, 
Petersilie, Tafel-Pilzen, Schinken, Salz und Pfeffer 
bestrichen, gerollt, mit einem Spieße befestigt, 
mit goriebener Semmel bestreut, mit Butter be¬ 
legt, gebacken. 

s ) Die geschmorten, blätterig geschnittenen 
Ochsgaumen werden mit Rahmsose und Fleisch¬ 
glanz (glace), vermischt, in tiefer Schüssel ange- 
riohtet, oben mit Eierschnee überstrichen, mit 
geriebener Semmel und geriebenem Parmesan- 
Käse bestrent, mit zerlassener Butter beträufelt, 
mit der glühenden Schaufel gebräunt. 

8 ) Sprich »Grinjang«; Dorf im franz. D6p. 
Dröme, dabei das 1793 teilweise zerstörte Schloß 
der Fran v. SAvignA Grignan liefert sehr ge¬ 
schätzte Trüffeln. Franfoise de Grignan, Toch¬ 


ter der Frau von SevigiU (gest. 1705). — Grignnn- 
franz. Dorf mit Ackerbauschule, (D6p. Seine-et 
Oise); grignon, Bimen-Sorte; grignan, Art Schiffs¬ 
zwieback; grignan, Ränftchen (vom Brote); Grig¬ 
nan, ein früher berühmtes Restaurant in Paris, 
das in den Romanen französischer Schriftsteller 
während der Juli-Dynastie eine Hauptrolle spielte. 
Mit einem Ragout in weißer Tafelpilz-Sose. 

’) Der vorher gekochte, in kleine Stücke ge¬ 
schnittene Ochsgaumen wird mit Zwiebel-Schei¬ 
ben, einem Apfel, Kari, Fleischbrühe, Cognac, 
etwas Zucker, Salz nnd Pfeffer gedünstet; die 
Sose wird durchgestrichen, mit gestoßenem Reis 
und Tafelpilz-Essenz verdickt und noch eine halbe 
Stunde weiter gekocht. Die Ochsgaumen-Schnit¬ 
ten werden in einem Reisrand angerichtet. 

•) Die Ganmen werden mit Uxelles-Sose, die 
mit weißem Zwiebelmus vermischt ist, bestrichen, 
in geriebener Semmel, dann in geriebenem Par¬ 
mesan-Käse gerollt, in klarer Butter gebraten. 

*) Mit einem Ragout von Geflügel-Klößchen, 
Gansleber nnd Tafel-Pilzen in Krebsbutter. 

10 ) Der Ochsgaumen gedämpft, iu Scheiben 
geschnitten, mit Zwiebel-Scheiben in Butter ge¬ 
braten, mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie 
bestreut, mit Zitronensaft beträufelt. 

u ) In Stücke geschnitten, auf Spießchen ge¬ 
steckt, in Schlagteig getaucht, mit Brotkrumen 
bestreut, gebraten, mit Sose und gerösteten Brot¬ 
krusten angerichtet. 

“) Die Gaumen gekocht ; in Stücke geschnitten, 
mit weißer Sose bedeckt, mitBrotkrumeu bestrent, 
gebraten; sauce ravigote. 

>*) Die Ochsgaumeu werden in Stücke gesehni; 
ten, mit JJo&erf-Sose angerichtet. 
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Talais de boeuf ä la 
Sevigne. 

— de boeuf ä la Soubise. 

— de boeuf eu tortue ä la 

Vatel. [pagne. 

— de boeuf au vin de Cham- 

— de boeuf ä la vivandiere. 

Attereaux depalais de boeuf. 

Blanquette de palais de 

boeuf. 

— de palais de boeuf aux 
ris de veau glaees. 

Bordüre de ris ä la valcn- 
ciennoise 1 ). 

Bouehees de q>nlais de boeuf. 

Gr epinettes depalais de boeuf. 

Croquettes depalais de boeuf. 

— de palais de boeuf aux 
Champignons. [truffes. 

— de palais de boeuf aux 

Oroustade depalais de boeuf. 

Erninee de palais de boeuf. 

Escalopes de palais de boeuf. 

— de palais de boeuf ä la 
puree de marrons. 

Filets de palais de boeuf 
gratincs. 

Fricassee de palais de boeuf. 

Gratin de palais de boeuf. 

— de palais de boeuf ä la 
toulonsaine. [boeuf. 

Kromeskis de palais de 

Täte de palais de boeuf. 

— de palais de boeuf aux 
fines herbes. 

Tonpiettes de palais de boeuf. 

— de palais de boeuf, sauee 
aux eehalot(t)es. 


| 0cfj§gatnneit nadt) bet 
S6vigne. 

— na cf) Soubise 1 ). 

— töie @d)itbfrbte nad) 
Vatel 2 ). 

— in ©fjampaguer. 4 ) 

— uadj SDiarfetenberin» 5 ) 
l — an ©pießdjen. [2Irt. 
! SBcißeä äDd)3gatunen* 

| ©ericfjt.* 5 ) 
j — 0d)3gau!tten=©erid)t 

I mit überglasten Salba= 
bröMjeu. 

31anbfornt bon mit 
0dE)3gai!nten=91agDut. 
0d)3gauiiten=9[Runötä)c[)d)en. 
■Jtejjmürftdjeu öon 0dj§» 
gaumen. 

0d)3gaumen=$ruffeln. 

— »Üruffeln mit £afef»$tl» 
jen. 

— «Srufteht mit Trüffeln. 
Sfrnffpaftele ö. DcfjSgaunteti. 
©ebiätterter DcfjSgaumen. 
0d)3gaunteu=©(f)mttd)en. 

— *©d)tiittcf)en mit Äafta» 
nienmu§. 

ßruftgebactene 0d)§ganmeti» 
©d)nitten. 

0d)3gaumeu=>3?rifafjee. 

Trufte öon 0d)3gaumen. 8 ) 
— öon 0d)3gaumen, ton» 
loufifd) 0 ). [gaumen. 
®ru[tgebadene§ 10 ) öon 0d)§» 
0d)3gaumeurißaftete. 

— »haftete mit feinen ffräu» 
tern. 

— »Dlöftdjen II ). 

— »SRößdjen mit Schalotten» 
j So[e. 


Ox’ palate, Sevigne style. 

— palate, Soubise style. 

— palate as turtle, 

Vatel style. 3 ) 

— palate in Champagne. 

— palate, sutler’s style. 

— palate on skewers. 
Blanquette of ox’ palate. 


Border-mould of rice witli 
ragout of ox’ palate. 

Ox-palate patties. 

Flat sausages of ox’ palate. 

Croquettes of ox’ palate. 

— of ox’ palate with but- 
ton-muskrooms. [fies. 

— of ox’ palate with truf- 

Groustade of ox’ palate. 

Minced ox’ palate. 

Scollops of ox’ palate. 

— of ox’ palate with puree 
of chestnuts. 

Crusted fillets of ox’ palate. 

Fricasseed ox’ palate. 

Toasted .ox’ palate. 

Baked fricassee of ox’ pa¬ 
late, Toulouse style. 

Kromeskies of ox’ palate. 

Ox-palate pie. 

— -palate pie with fine 
herbs. 

— -palate olives. 

-palate olives with * 

shallot sauce. 


— of ox’ palate with gla- 
zed calFs sweetbreads. 


*) Ochsgaumen weich gedämpft, in kleine 
Stücke geschnitten, durch eine mit weißem Zwie¬ 
belmus vermischte Villeroi-Sose gezogen. 

*) Mit einem Trüffel-Ragout. 

*) Mock-turtle of ox’ palate; ox' palate turtle- 
Uke vrepared. 

‘) Ungarisch marhainy pezsgümärtäsban. 

6 ) Die Ochsgaumen gekocht, in Stücke ge¬ 
schnitten, mit dicker weißer Sose bedeckt, mit 
geriebener Semmel bestreut, gebraten; braune Sose 
mit Zwiebeln, Butter, Portwein und Petersilie. 

•) Gekochte Ochsgaumen werden in der Größe 
eines Dreimarkstückes ausgestochen, mit gehack¬ 
ten Tafel-Pilzen, Trüffeln, deutscher oder Rahmsose 
mul mit Zitronensaft vermischt. Diese Mischung 
füllt man in eine Reiskruste oder in eine Form 
d vol(e)-au vent. 

’) Valenciennes , franz. Stadt im D6p. Nord; 
Eigenschaftswort valenciennois(e). Valence, franz. 
Stadt im D6p. DrÖme, auch spanische Stadt und 
Provinz (Valenzia); Eigenschaftswort valen- 
eien(ne). In die Mitte einer Randform von Reis, 
spanischem Pfeffer, Butter und Parmesan-Käse 
füllt man ein Ragout von Ochsgaumen-, Trüffel- 
Streifen und Madeira. 

B ) Die gekochten, der Länge nach geschnit¬ 
tenen Ochsgaumen werden mit Kräuter-Füllsel 
bestrichen, in eine Randform gebracht, diese wird 
mit dem Rest des Kräuter-Füllsel aufgefüllt, ius 

Meisterwerk der Speisen nnd Getränke, I. Te 


Schwitzbad gestellt, später ausgestürzt; in die 
Mitto gibt man ein Ragout von Tafel-Pilzen, 
Trüffeln und Gansleber in weißer Sose. 

9 ) Die gekochten Gaumen werden in längliche 
Vierecke geschnitten, auf einer Seite mit Füllsel 
d quenelle aux fines herbes bestrichen, gerollt, 
auf Füllsel-Unterlage angerichtet, im Ofen heiß 
gemacht. Auf jedes Röllchen wird ein schöuer 
Tafelpilzkopf gelegt; garniture d la toulousaine, 
also Trüffeln und ganze Tafel-Pilze, Gansleber- 
Scheiben, Hahnkämme und Lammbröschen. 

:0 ) Rund ausgestochene Scheiben von gekoch¬ 
tem Ochsgaumen werden in Madeira-Sose einmal 
aufgekocht, mit einem Füllsel von Trüffeln und 
Gansleber bestrichen, mit Semmel bestreut, in 
Eigelbe getaucht, nochmals in geriebener Semmel 
gerollt, gebacken uud auf einem Mundtuch ange¬ 
richtet. 

“) 3Ian bestreicht die Gaumen auf der unteren 
Seite mit Kalbfleisch-Füllsel, rollt sie auf, füllt 
auch die Enden mit Füllsel aus, umwickelt sie 
mit Fäden, kocht sie in kurzer Fleischbrühe und 
Madeira, schmort und überglänzt sie nach Besei¬ 
tigung der Fäden in ihrer Grundbviihe (fand), 
richtet sie mit einer Madeira-Sose an und ver¬ 
ziert mit Pfeffergurken-, Möhren-, Trüffel-, Tafel¬ 
pilz-Scheiben nnd Krebsschwänzen. Mit diesen 
Verzierungen nennt man die poupiettes auch d la 
Conti. 


<■*) 
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Jitssoles de palais de boeuf. 
Tourte de palais de boeuf. 
Paleron de boeuf. 

Pancreas de boeuf. 

Panha(n)s. 

Paprikhs-rostelyos. 

Pate fine de boeuf ä l'autri- 
cliienne. 

Pate du bprgcr. 

— de boeuf. [laise. 

— (chaud) de boeuf ä Vang- 

— de boeuf dans un plat. 

— de boeuf aux pommes de 
terre. 

— ä la ciboulette. 

Petites limbales ä la Talleg¬ 
rand. [noise. 

Petites timbales ä la vien- 
Petits pains de boeuf. 

— pdtes de boeuf. 

— pates ä la polonaise. 

— vol(e)-au-vent de boeuf. 

Pfanzel 18 ) de boeuf. 


0dj§gaumeii<=9Runbtüfcf)» 

— *£orte 8 ). [cfieu'j. 

©djaufelftfid 5 ) bott iRittb. 
Söauc^fpeicfjeXbrüfe bou 

$cm!ja(n)§ 6 ). [iRittb. 

ißaprüa-iRofibratett ’). 
iÖfterreidjifdieä gleifd)* 

pfattä(e)! 8 ). 

<5d)äfer=$afiete 9 ). 

3tinbffetfdj=$aftete. 

— »haftete, englifc^ 1 *). 
©djüffel^aftete b.SRtnbfteifd). 
SRiribfleiftf)* uttb Kartoffel« 

haftete. 

SRinb» uttb ®al&flei[cf)*?ßaftete 
mit (Scfjtnttlaucf). 
33edjer*?ßaftetdjen ttac£) 
Talleyrand 13 ). 

SBietter 14 _). 

Steine SRinbfteifdj=Sud)en. 15 ) 
$Rinbflei[c£)=$aftetdjen ie ). 
^olnifdje 17 ) ^teifdjbaftetdjen. 
SiinbfleifdpSIättertetg» 
$aftetdjen. 

Sleifdj», Sungett^fanjel. 


I Ox-palate pattics. 

— -palate tart. 
Shoulder(-blade) of beet ' 1 1 
Pancreas of beef. 

Panhafn)?. 

Hungarian roast beef. 
Austrian beef-paste for 
soup. 

Shepherd-pie 10 ). 

Raised beef pie. 

Englisb beefsteak-pie. 
Terreen-beef pie. 

Beef- and potato-pie 12 ). 

— and veal-pie witb 
chives. 

Small thimbles, Talleyrand 
style. 

Viennese meai>tbimbles. 
Small beef-cakes. 

— beef-patties. 
s Polisb meat-patties. 

■ Small beef-patties. 

i ( Meat -pfanzel. 


’) Ein Ragout von Ochsgaumen und gekoch¬ 
ten Tafel-Pilzen bindet man mit dicker Rahmsose, 
formt davon rissoles, die man in geschlagene 
Eigelbe taucht, mit geriehener Semmel bestreut, 
bäckt und buschförmig auf einem Mundtuch an¬ 
richtet. 

2 ) In eine mit Bittterteig ausgelegte Torten¬ 
form gibt man eine Lage godive.au (Kalbfleisch- 
Füllsel), über das Füllsel das Ochsgaumen-Ragout, 
vermischt mit godiveau - Klößchen; obenauf eine 
Lage Blätterteig. Ist die Torte gebacken, so gießt 
man eine mäßig gebundene Sose oben hinein. 

s ) Hinteres oberes Schulterstück; 
vergL Fußbem. zu chuck-steak. 

*) Clad of beef, sticking-piece of beef. 

*) Holländisch Alvlcesch of choesels; 
wird gewöhnlich gedämpft oder geröstet. 

8 ) Westfälisches Gericht aus einer Mischung 
von gehacktem Rind- und Schweinefleisch uud 
Buchweizenmehl, nach dem Erkalten in Scheiben 
geschnitten, in heißer Butter gebraten und zu 
Kartoffel - Speisen oder Apfelmus auf den Tisch 
gegeben. 

’) Vergl. rosbif d la hongroise. 

8 ) In Milch geweichte, wieder ausgedriiekte 
Semmel-Scheibeu verrührt man mit Butter, ge¬ 
schlagenen Eiern, feingehacktem gebratenen Rind¬ 
fleisch und dem nötigen Gewürz, schüttet die 
Masse in eine viereckige Blechform, bäckt das 
Pfanzel und schneidet es in viereckige Schnittchen, 
die mau in der kochenden Fleischbrühe eiumal 
aufkochen läßt. Vergl. pfanzel de boeuf. 

®) Rindfleisch-Pastete mit Kartoffeln. 

10 ) Pie of boiled beef witli potatoes. 

11 ) Eine Lage gekochte, in Scheiben geschnit¬ 
tene Kartoffeln, darüber mit Salz und Pfeffer be¬ 
streute beef Steaks, gekochte Eigelbe, Essig-Gemüse 
(mixed picklcs), Bratensaft, obenauf ein Deckel 
von Blätterteig; im Ofen gar gemacht. 

* 2 ) A pie of minced beef and maslied potatoes 
with a crust of tnashed potatoes. 

u ) Vergl. dasselbe unter langue de boeuf. 

“) Mageres Rindfleisch wird mitSpcckscheiben, 
Fleischbrühe, Zwiebeln und Wnrzelwerk weich 
gedämpft, gehackt, mit in Milch geweichter Sem¬ 
mel uud gehackten Pistazien im Mörser gestoßen. 
Nachdem man Butter und Eier zu Schaum geschla¬ 
gen hat, gibt man das Fleisch hinein, würzt mit 
Salz, Muskatnuß, feiugeschnittener Zitronen-Schale 


und etwas Zitronensaft, füUt die Mischung in kleine, 
mit Butter ausgestrichene Becher-Formen, bäckt 
die Pastetchen, stürzt sie aus und umlegt sie mit 
gebackener Petersilie; Tafelpilz-, Trüffel-, Para¬ 
diesapfel- oder eine andere Sose. 

16 ) Feingehacktes roast beef, feingehackten 
Schinken oder Speck, feine Kräuter, Salz und 
Pfeffer verrührt man mit einem geschlagenen Ei, 
formt von der Masse kleine viereckige Kuchen 
(cakes), bestreicht diese mit einem geschlagenen 
Ei, das mit Brotkrumen vermischt ist, bäckt sie 
in heißem Fett. 

IB ) a) Kleine Pasteten-Formen werden mit 
Blätterteig ausgelegt, mit Rindfleisch-Füllsel ge¬ 
füllt, mit einem Teigdeckel verschlossen und auf 
einem Blech gebacken, b) Aus dünn aufgeroUtem 
Butterteig sticht man mit einem Weinglase runde 
Formen aus; die eine Hälfte dieser Scheiben be¬ 
streicht man mit dem Füllsel, deckt die anderen 
Scheiben darüber, preßt sie fest zusammen, streicht 
geschlagenes Eigelb darüber und bäckt die Deckel 
auf einem Blech. Man gibt sie zu klarer Fleisch¬ 
brühe. 

17 ) Rind- und Kalbfleisch-Schnittchen werden 
mit gehackter Zwiebel heiß gemacht, dann ge¬ 
hackt, mit gehacktem Rindsmark und gehackter 
Petersilie vermischt. Von einem ausgeroUten 
Butterteig sticht man längliche Vierecke aus, auf 
die Mitte eines jeden solchen gibt man eine Lage 
kasche (Buchweizen-Grütze), darüber kommt eine 
Lage gehacktes Fleisch, dann eine Lage gehackte 
hartgekochte Eier. Deu Rand des Teiges feuchtet 
man an und schlägt ihn über der Mitte (über der 
Mischung) zusammen. Man bäckt die Fleiscli- 
pastetchen und richtet sie anf einem Mundtuch 
buschförmig an. 

18 ) Pfanzel (von Kartoffeln, Grieß, Erbsen, 
»Biskoten« (Zwieback), Leber, Semmel, Niereu 
usw.) ist ein süddeutscher und österreichischer 
Ausdruck. Die Pfanzeln bilden nicht uur eine 
beliebte Suppen-Einlage, sondern auch eine ge¬ 
schätzte selbständige Speise aus schaumiger But¬ 
ter mit Eiern, Mehl, Grieß. Nudeln usw. mit einem 
Zusatz von gehacktem Rind-j Kalb- oder Wild¬ 
fleisch, auch Leber uebst Gewürz. Der Teig wird 
in Butter gebackeu. Die süßen Mehl- und Nndel- 
Pfanzelu kocht man nach dem Baclceu iu Wein 
oder Rahm. Vergl. päte fine de boeuf d Vautri- 
chienne. 
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Piece de boeuf. 

— de boeuf bouülie. 

— de boeuf bouülie aux 
choux. 

— de boeuf bouülie, gcirnie 
de racines et legumes. 

— de boeuf braisee. 

— de boeuf braisee ä la 
flamande. 

— de boeuf braisee ä la 
godard. 

— de boeuf braisee ä la 
jardini'ere. 

— de boeuf braisee ä la 
milanaise. 

— de boeuf braisee ä la 
parisienne. 

— de boeuf ä la cuillerc. 

— de boeuf ä Vccarlate. 

— de boeuf fumee. 

— de boeuf fumee aux 
choux fareis. 

— de boeuf fumee ä la 
jardini'ere. [laitues. 

— de boeuf fumee aux 

— de boeuf garnie ä la 
flamande. 

— de boeuf ä la gelee. 

— de boeuf glacee. 

— de boeuf glacee ä Valle- 
mande. 

— de boeuf glacee ä la 
flamande. 

— - de boeuf glacee ä la 

jardini'ere. 

— de boeuf glacee, sauee au 
raifort. 

— de boeuf au gratin. 

— de boeuf au macaroni. 


SRinbStafelftücf. 

©elocfjteS StinbStafeljMc!. 

— 9Ünbltafelftücf mit Ä’oljl. 

— SRinbStafelftücf mit 23ur=> 
geln unb ©emüfett 8 ). 

©efdjmorteS 9linb§tafelftücf. 

— ätiubätafelftüd auf blä» 
mtfcfje 8 ) 2irt. 

— SRinbStafelftüc! mit gd n = 
fd)mec!er=>*)5iagout. 

— Stinbltafelftild mit ©e» 
müfen. 5 ) 

— ÜtinbStafelftfid mit §oljI* 
tiubelti. 

— 3ftinb3tafelftüd auf $a« 
rifer 6 ) 2Irt. 

©efüüteS 7 ) Sfiinbätafelftüd. 

©epöfeltel 9tinb3tafelftüd. 

©eräucfjerteS Sftinbätafelftiid. 

— 3iinb§tafelftüd mit 
gefülltem $of)l. 

— 9iinb3tafelftüd mit ©e=> 
müfen. 

— 9tinb§tafetffüd mit ©alat. 

9iinb§tafelftüd auf 

mifc^e 8 ) Slrt. 

— in ©alterte. 

ÜberglängteS iRiubStafelftfid. 

— SlinbStafelftüd auf 
beutfdje 9 ) 9lrt. 

— StinbStafelftüd auf blä« 
mifdje 10 ) s ilrt. 

— StinbStafelftüd mit ©e=> 
müfen. 

— SftinbStafelftüd mit 9D?eer» 
rettid^»@ofe. 

iRinbStafelftüd Iruftgebaden. 

— mit ^oljlnubelit. 


Piece 1 ) of beef. 

Boiled piece of beef. 

— piece of beef witk 
cabbage. 

— piece of beef gamished 
w. roots and vegetables. 

Braised piece of beef. 

— piece of beef, Flemisb 
style. 

— piece of beef witb 
godard gamish. 

— piece of beef witb 
vegetables. 

— piece of beef witb 
macaroni. 

— piece of beef, Parisian 
style. 

Stuffed piece of beef. 

Corned piece of beef. 

Smoked piece of beef. 

— piece of beef witb 
stuffed cabbage. 

— piece of beef with 
vegetables. pettuce. 

— piece of beef with 

Piece of beef with vege¬ 
tables and sausages. 

— of beef in jelly. 

Glazed piece of beef. 

— piece of beef witb 
Brussels sprouts and 
chestnuts. 

— piece of beef, Flemisb 
style. 

— piece of beef witb 
vegetables. 

— piece of beef witb borse* 
radish sauce. 

Piece of beef crusted. 

— of beef with macaroni. 


’) Gewöhnlich nur beef; piece of beef ist die 
wörtliche, loinafbeef, round of beef eine freiere 
Übersetzung. 

2 ) Man nimmt gewöhnlich Möhren, Rüben, 
Lauch, Zwiebeln, Kohl. 

3 ) Ein schönes Schwanzstück wird in einer 
mit Speck- und Schinken-Scheiben ausgelegten 
Schmorpfanne mit Wurzeln, Zwiebeln, feinen 
Kräutern, Gewürz und Fleischbrühe gar gemacht. 
Zu der eingekochten Brühe gibt man Rheinwein, 
entfettet sie, gibt sie wieder über das Rindfleisch, 
welches man im Ofen glasieren läßt. Umlage: 
In fetter Fleischbrühe gedünstete Weißkohl-Vier- 
tel und gekochter, in Scheiben geschnittener ma¬ 
gerer Speck. Yergl. piece de boeuf glacee d la 
flamande. 

*) Schnitten von Bröschen und Trüffeln, Tafel¬ 
pilz-Köpfe, Klößchen und geviertelte Artischocken 
in brauner Sose. 

6 ) Kleine überglänzte Möhren, überglänzte 
Zwiebeln und in Butter geschwitzte abgebrühte 
grüne Bohnen, grüne Erbsen, Spargel, Blumen¬ 
kohl, Rosenkohl, gedünstete Salat-Köpfe, Gurken, 
Bratkartoffeln. An beiden Enden des überglänz¬ 
ten Fleischstückes befestigt man je ein Spießchen 
mit Gemüsen: nebenbei eine Paradiesapfel-Sose. 

“) Ein Schwanzstück wird mit Speck, Möhren, 
gehackten Zwiebeln in Fleischbrühe und Weiß¬ 
wein geschmort. Die Sose wird entfettet, mit 


Weißwein vermischt, aufgekocht, durchgestrichen. 
Das Fleisch wird mit Fleischsaft begossen, im 
Ofen überglänzt, in Scheiben geschnitten, auf 
einem Untersatz von Reis angerichtet, auf beiden 
Seiten mitKartoffel-Krusteln, gedünstetemLatticli, 
Artischocken-Böden, Gemüsen und kleinen Kohl¬ 
bechern umlegt, an beiden Enden befestigt man 
Gemüse-Spießchen. 

ü Ein kleines geschmortes, kaltes Schwanz¬ 
stück wird so ausgeschnitten, daß in der Mitte 
ein viereckiges Kästchen entsteht, in welches 
man ein Ragout von in Butter geschwungenen 
Tafel-Pilzen und den herausgeschnittenen Fleisch¬ 
scheiben füllt. Die Oberfläche bedeckt man mit 
gehackten Tafel-Pilzen, darüber streicht man 
dicke Rahmsose, streut geriebene Semmel oben¬ 
auf, träufelt zerlassene Butter darüber und bäckt 
das Fleisch im Ofen. 

*) Mit grünen Gemüsen und Würstchen. 

*) Ein Schwanzstück wird mit Speckscheiben, 
Weißwein und Gemüsen gedämpft, in der ent¬ 
fetteten Braten-Sose überglänzt, mit Rosenkohl 
und Kastanien umlegt; nebenbei Kartoffelmus. 

“) Das Stück wird mit Madeira und Fleisch¬ 
brühe gedämpft, überglänzt, mit gekochten Speck¬ 
scheiben, Möhren, Rüben und Kohl umlegt; die 
Braten-Sose wird entfettet und mit brauner Sose 
eingekocht. Yergl. piece de boeuf braiste d la 
flamande. 
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Piece de boeuf ä la mode. 


9Jinb[lei[cf). 


Beer. 


— de boeuf au pain perdu. 

— de boeuf ä la St.-Floren- 

tin. 

— de boeuf salee. 

— de boeuf salee ä l'alle- 
mande. 

— (de boeuf) paree. 

— (de boeuf) tremblante. 
Pieds de boeuf. 

— de boeuf ä la poidette. 
Salade de pieds de boeuf. 
Fiats de eötes de boeuf. 1 *) 
Plockfinken. 

— ä la hanovrienne. 
Plunkfine. 

Podovies. 

Pointe 1 *) de boeuf braisee. 

— de boeuf gratinee. 

— de boeuf ä la jardiniere. 

— de boeuf ä la Soubise. 
Poitrine 23 ) de boeuf. 

— de boeuf ä Vallemande. 

— de boeuf braisee. 


(©etlicher) Slinbäfdjmorbra» ' 
teu. 1 ) [tem 83rot. 2 ) 
9tittb§tafelfiüct mit Derftufte» \ 

— tiad) St.-Florentin 3 ). j 

©epöfelte§ 91inb§tafelftüc!. I 

— IRinbStcfelftüc! auf \ 

bentfcfie 6 ) 2trt. > 

Sammfiraten 7 ). ? 

©lujjbruff, 91inb§bruftferu 9 ). i 
9ünb3fer[en, £M)3ferfen 10 ). < 

— mit gelber Sofe. < 

— »Salat. 11 ) 

©djutterftüc! 1S ) Don 9iinb. ^ 
Sßtocffiufen 15 ). \ 

— auf Ijattnöbertfdje 16 ) 9lrt. f 
©d)olti[dje§ 9iinbfleifd)= 

9tagout. [fleifcE) 17 ). i 

Slätterteigröfidjen mit 91ittb= j 
5Rinb§fd)tuanäftöd ge}d)mort. < 

— fruftgebaden. 19 ) < 

— mit ©emilfen. 20 ) j 

— nadj Soubise 21 ). \ 

SRinbSBruft 33 ). j 

— auf beutfdje 24 ) 9lrt. ) 
©efdjtnorte 9tinb§bruft. i 


Piece of beef ä la mode. 

— of beef w. egged toast 

— of beef in St.-Floren¬ 
tin 4 ) style. 

— of salt beef. 

— of salt beef witb Sauer¬ 
kraut °) and potatoes. 

Pared piece of beef a ). 
Brisket of beef. 

Ox-heels (cow-heels). 

-beeis w. yellow sauce. 

Salad of ox-heels. 
Chuck-ribs 14 ) of beef. 
Plockfinken. 

— in Hannoverian style. 
Plunkfine. 

Podovies, beef-patties. 
Kound of beef braised. 

— of beef baked. 

— of beef witb vegetables. 

— of beef witb white puree 
Brisket-beef. [of onions. 

— -beef, German style. 
Braised brisket-beef. 


*) Mit gebratenen Kartoffeln, in Bayern auch 
mit Semmel- oder Kartoffel-Knödeln oder mit in 
Wasser abgekochten Nudeln, die in Butter mit 
geriebener Semmel geröstet sind. 

-) Herzförmig ausgestochene Brotscheiben 
werden in geschlagene Eigelbe, die mit Salz und 
Rahm vermischt sind, getaucht, in Butter gebraten 
und im Kranz um das angerichtete Fleischstück 
gelegt; spanische Sose. Pain perdu (vlämisch) 
= in der Pfanne gebackener Butter-Kuchen; im 
Deutschen auch frei mit »Armer Ritter« (ob¬ 
wohl nicht ganz zutreffend) zu übersetzen. 

*) Gerollt, gebraten; braune Zwiebel-Sose 
(sauce ä la Robert). 

Top sirloin rolled, roasted; Robert sauce. 
6 ) Das Fleisch gekocht; Sauerkraut und Kar¬ 
toffelmus; Madeira-Sose. 

°) Auch pickled cabbage, salted cabbage. 

’) Stück eines Rindes vom am Mittelstück; 
Rindfleisch aus den Rippen zum Braten gehauen. 
Vergl. talon de Collier de boeuf. 

s ) Auch roast rib-piece of beef, roast neck- 
fdece of beef. 

°) Stark mit Fett durchwachsenes Stück Rind¬ 
fleisch, nach innen gelegen, nach Ablösung der 
Schulter (leg of mutton piece) erhältlich. 
l0 ) Grundsose zn Gallerte; wie Kalbsfüße. 
u ) Die ungefähr sechs Stunden gekochten Füße 
werden in Streifen geschnitten, mit Zwiebel-Schei¬ 
ben, Pfeffer, Salz, Essig und 01 vermischt. 

I2 ) Auch platcs-cötes de boeuf. 

“) Auch »Mürbekamm«, »Schulterblatt«. 
“) Chuck-steak; the coarser rib-meat nearest 
the neck; shoulder-steak. 

IS ) Hamburger Gericht aus in Würfel geschnit¬ 
tenen Möhren, welche in Fleischbrühe gekocht, 
mit klein geschnittenem Rauchfleisch vermischt 
und dann mit Mehlschwitze, Essig und Pfeffer 
nochmals aufgekocht worden. Man kann auch 
oinige gehackte, in Butter geröstete Zwiebeln 
hineingeben. Man gibt das Gericht mit Salz¬ 
kartoffeln oder Klößen zu Tisch. 

l, >) Geschälte, in Viertel geschnittene, säuer- 
licho Äpfel werden mit Zitronen-Schale und ge¬ 
stoßenen Kardamomen ziemlich weich gekocht; 
Mehl schwitzt man mit gehackten .Schalotten in 
Butter, gioßt die Brüho von den Äpfeln hinzu, 


würzt mit Salz und verkocht alles zu einer dick¬ 
fließenden Sose, in welcher man Scheiben von 
gebratenem Rindfleisch einmal aufkochen läßt 
und die man, mit den Äpfeln vermischt, zu Sem¬ 
mel- oder Mehlklößchen aufgibt. 

*’) Roast beef schneidet man fein, würzt es 
mit Salz, Pfeffer und gehackter Zwiebel, legt 
einige Löffelvoll davon auf ausgerollten Blätter¬ 
teig, deckt mit Blätterteig zu, sticht runde Formen 
aus, welche man in heißem Fett goldgelb bäckt 
und auf gefaltetem Mundtuch anrichtet. 

ls ) Pointe de culotte de boeuf. Vergl. culotte 
de boeuf. 

w ) Geschmortes oder gekochtes Schwanzstück 
wird in Scheiben geschnitten, mit eingekochtem 
Bratensaft heiß gemacht. Die Seheiben werden 
angerichtet, mit einem Füllsel von gehackten 
Tafel-Pilzen, geriebenem Meerrettich, geriebener 
Semmel und gehackter Petersilie maskiert und 
mit geriebener Semmel bestreut. Mit dem Braten¬ 
saft, worin die Fleischscheiben heiß gemacht wur¬ 
den, den man mit Madeira vermischt nnd durch¬ 
gestrichen hat, beträufelt man die Fleischstneke 
und bäckt sie; nebenbei Kartoffelmns. 

®°) Das geschmorte Stück wird in gleichmäßige 
Scheiben geschnitten, wieder zusammengesetzt, 
auf eine Schüssel d gratin gelegt, mit einem Teil 
der durchgestrichenen, entfetteten, mit Madeira 
eingekochten Brühe überglänzt und auf einem 
langen Teller angerichtet. In Halbkreisen zu 
beiden Seiten des Fleischstückes ordnet man ge¬ 
dämpfte Salat-Köpfe, kleine überglänzte Möhren, 
Sträußchen von Blumenkohl, grüne Bohnen und 
gefüllte, überglänzte Gurken-Scheiben. 

*‘) Das geschmorte Stück wird in Scheiben 
geschnitten, jede Scheibe mit weißem Zwiebelmus 
maskiert, mit geriebeuer Semmel bestreut, mit 
der entfetteten Brühe (vom Schmoren) beträufelt, 
gebacken; nebenbei die durchgestricheue, ent¬ 
fettete lind eingekochte Brühe; auf einer anderen 
Schüssel Gemüse. 

”) Auch (selten) pis; das letztere bezeichnet 
in der (französischen) Schlächterei den »unteren 
Toil eines Riudbauches in seiner ganzon Länge«. 

“) Nachbrust, Spannbrust, Querrippe. 

=‘) Die Brust gekocht; Sose von Geflügel-Leber 
mit Sardellen und Kapern. 
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Poitrine de boeuf braisee 
aux Champignons. 

— de boeuf braisee aux 
fines herbes. [morüles. 

— de boeuf braisee aux 

— de boeuf braisee, sauce 
aux anchois. 

— de boeuf braisee, sauce 
aux cdpres. 

— de boeuf braisee, sauce 
kachec. 

— de boeuf braisee, sauce 
au persil. 

— de boeuf braisee, sauce 
au raifort. 

— de boeuf braisee aux 
truffes. 

— de boeuf en charbonnee 1 ). 

— de boeuf ä Vestouffade. 

— de boeuf etuvee aux 
o(i)gnons glaces. 

— de boeuf au four. 

— de boeuf fumee. 

— de boeuf fumee ä la 
grecque. 

— de boeuf glacee. 

— de boeuf glacee ä la 
fmanciere. 

— de boeuf glacee au four. 

— de boeuf au gratin. 

— de boeuf grülee. 

— de boeuf grülee, sauce 
aux anchois. 

— de boeuf grülee, sauce 
aux cdpres. 

Celeri ä la poitrine de boeuf 
grülee. 

Poitrine de boeuf ä la pur'ee 
de marrons. 

— de boeuf ä la reine. 

— de boeuf a la Sainte- 
Mcnehould. 

— de boeuf salee. 

— de boeuf salee aux choux. \ 

— de boeuf salee, sauce au t 

raifort. } 


‘) Charbonnee in der Kochkunst: Rippen¬ 
stück, Rostbraten. 

'*) Mit roten Bohnen. 

') Die weichgekochte Brust wird mit Pfeffer 
nnd Salz eingerieben, mit Eiern, die mit gehackter 
Petersilie, Schalotten und Muskat-Blüte verrührt 
sind, bestrichen, mit geriebener Semmel bestreut, 
mit Butter belegt, im Ofen gebacken. 

4 ) Die geräucherte Rindsbrust läßt man in 
haltern Wasser 48 Stunden ausziehen, kocht und 
häutet sie. Gallerte färbt man teils mit Spinat- 
matte grün, teils mit Eidotter gelb, gießt diese 
gefärbten Gallerten gleich stark auf flache Deckel 
nnd läßt sie steif werden. Die Gallerte wird nun 
gleichmäßig viereckig ausgestochen; mit diesen < 
luntfarbigen Gallert-Vierecken belegt man die 
'litte der Brust wie ein Damenbrett, den übrigen 
Teil der Brust belegt man mit feingehacktem 
aftpic gleichsam als Einfassung des Damenbretts. 
Man richtet die Brust auf gefaltetem Mundtuch 
an und gibt eine Remoladen-Sose nebenbei. 


Braised brisket-beef witb 
button-musbrooms. 

— brisket-beef with fine 
berb sauce. [sauce. 

— brisket-beef with morel 

— brisket-beef witb an- 
cbovy sauce. 

— brisket-beef with caper 
sauce. 

— brisket-beef witb basb 
sauce. 

— brisket-beef witb 
parsley sauce. 

— brisket-beef witb 
borseradisb sauce. 

— brisket-beefwithtruffle 
sauce. 

Boast brisket-beef. 

Stewed brisket-beef. 

— brisket-beef witbglazed 
onions. 

Baked brisket-beef. 
Smoked brisket-beef. 

— brisket-beef in Greek 
style. 

Glazed brisket-beef. 

— brisket-beef witb finan- 
cier’s garnisb. 

— brisket-beef. 

Crusted brisket-beef. 
Grilled brisket-beef. 

— brisket-beef witb an- 
cbovy sauce. 

— brisket-beef witb caper 
sauce. 

Celery witb grilled brisket- 
beef. 

Brisket-beef witb puree of 
chestnuts. 

ueen’s style. 
ainte-Mene- 
bould style. 

Corned brisket-beef. 

— brisket-beef w.cabbage. 

— brisket-beef witb borse¬ 
radisb sauce. 

•) Die mit Zwiebeln, Wurzeln, Kräutern in 
fetter Fleischbrühe gar gemachte Brust läßt man 
in der entfetteten, durchgestrichenen und einge¬ 
kochten Brühe überglänzen, schneidet sie in schräge 
Scheiben und richtet sie ganz an. Umlage d la 
financiere. 

°) Die Brust wird mit gut gewürzten Speck¬ 
streifen gespickt, mit Nierenfett, Zwiebeln, Möh¬ 
ren, Petersilie, Gewürz usw. fast weich geschmort, 
herausgenommen und in einer anderen Pfanne mit 
Rotwein und braunem Brateusaft fertig gedünstet, 
angerichtet. Man besteckt den Braten mit Silber- 
Spießchen, an welchen abwechselnd verkrustete 
Kalbsbröschen und Nieren-Scheiben befestigt sind. 

7 ) Die in fetter Brühe mit Kräutern gedünstete 
Bnist wird mit dick eingekochter Rahmsose, die 
mit Eigelben und Parmesan-Käse vermischt ist, 
bestrichen, dann dick mit Parmesan-Käse und ge¬ 
riebener Semmel bestreut, mit zerlassener Butter 
beträufelt, im Ofen hellbraun gebackeu, in schräge 
Scheiben geschnitten; Kartoffel-Krusteln. 






©efcfjmorte iRinbäbruft mit 
Sbfebißiljen. 

— 3tinb3bruft mit feiner 
$räuter*©ofe. [©ofe. 

— 9tinb3bruft mit Sütordfel» 

— Üünb3bruftmit@arbeflen* 
©ofe. 

2 ftinb£bruft mit ffapern* 
©ofe. 

— 91inb3bruft mit getadelter 
©ofe. 

— 9tinb3bruft mit $eter* 
filten*©ofe. 

— 9tinb3bruft mit ÜOteer* 
retticf)=©ofe. 

— 9tiub3bruft mit Sriiffel* 
©ofe. 

üloffbrateit tion 91inb3bruft. 2 ) 

©ebämpfte 9tiub§bruft. 

— StinbSbruft mit über* 
glänzten Zwiebeln. 

©ebaefeue 9tinb3bruft. s ) 

©eräudferte fRinbSbruft. 

— fRinbäbruft auf gtie» 
djifdje 4 ) m-t. 

Überglänzte fRinbSbruft. 

— 9ftinb§bruft mit reicher 
Umlage 5 ). 

— 9ftiub3bruft. 

ßruftierte 9tinb§bruft. 

©eröftete 3tinb§bruft. 

— 9tinb3bruftmit@arbeHcn» 
©ofe. 

— Sftiubäbruft mit föapern» 
©ofe. 

©eßerie mit geröfteter 91inb§* 
bruft. 

91inb§bruft mit Saftauien» 
mu§. 

— nadj $önigin= 0 )9Irt. 

Sainte-Menebould- 7 ) 

SRinb§brn[t. 

ißbfeI*fRiub§bruft. 

— =fRinb3bruft mit Soljl. 

— »fRinblbruft mit 9Jteer= 
rettid)=©ofe. 


-beef, 

-beef. 
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Boeuf. 


ÜRinbfleijcf). 


Beef. 


Tendrons depoitrine de boeuf. 
Polpetti *) ä Vitalienne. 
Porterbouse-steak. 

-Steak ä la bearnaise. 

-Steak aux Champignons. 

-Steak ä la maitre d'hötel. 

-Steak aux olives. 

-Steak ä la sauce aux 

tomates. 

-steak aux truffes. 

Double porterliouse-steak. 

Pot(t)bast (ä la icestphci- 
lienne). 

Pouding de boeuf. 

— de boeuf froid. 

— -pie 8 ). 

Quartier de devant de boeuf. 

— de derri'ere de boeuf. 
Queue de boeuf. 

— de boeuf ä Vanglaise. 

— de boeuf braisee. 

— de boeuf braisee aux 

legumes. [blancs. 

— de boeuf aux choux 

— de boeuf etuvee. [nards. 

— de boeuf etuvee aux epi- 

— de boeuf etuvee aux 
petits pois. 

— de boeuf farcie. 

— de boeuf frite. 

— de boeuf glacee. 

— de boeuf au gratin. 

— de boeuf au gratin, sauce 
aux echalot(t)es. 

— de boeuf au gratin, sauce 
piquante. 

— de boeuf au gratin, sauce 
aux tomates. 

— de boeuf grillee. 


SftmbS&tuftfiiorJjeln. 

Stal. 3 ) 5RinbfIeifcf)=>®lö{5d)en. 

Porterbouse- 4 )fRinb3ftücf. 

— »Stinbäftücf mit 33earner 

©ofe. [tilgen. 

— »SliubSjHlc! mit Safe!» 

— -SlinbBftücf mit §ciu3t)of» 
meifter=S5utter. 

— »SRiubäftücf mit DIitien. 

— »91inb§ftüct mitSßarabieä» 
abfePSofe. 

— «31inb§fiüc! mit Trüffeln. 

Soweit e§ Porterbouse- 

SSmb§ftflcf. 

SBeftfälifdjer®) Sßfeffer- 
S3raten. 

Süttbfleifdjaißuöbinrj 7 ). 

— «Tübbing, !alt. 

— »fpubbing. 

SBorberöiertel 9 ) tion fftinb. 

§intertitertel 10 ) tion Slinb. 

Ddjfenfditüanä 11 ). 

— auf englifdje 2lrt. 

— gefdjntort. 

— gejcfjmort, mit @c» 
müfen 13 ). 

— mit SBeifjfraut. 

©ebämbfter Dcfjfenfäjtoanj. 

— £>d)fenfd}loanännt@fnnat. 

— £)ü) enjdjtoanj mit jungen 
Erbfeu. 

Qdfjfenfdfjtoanä gefüllt. 14 ) 

— gebacfen. 

— überglänzt. 19 ) 

Äruftierter Ddrfenfcfymaug. 

— Ddjfenfcfiltinng mit @d)a= 
Iotten=@ofe. 

— Ddjfenfdjinanj mit bifan* 
ter ©ofe. 

— Dc^fenfditoang mit fßara* 
bie§ajjfel«©ofe. 

©eröfteter Ddjfenfdjtoanj. 


Gristles x ) o£ briskePbeef. 
Italian beef-croquettes. 
Porterbouse 6 ) steak. 

— steak broiled, Bearnese 
sauce. 

— steak witb musbrooms. 

— steak witb maitre 
d'hötel butter. 

— steak witb olives. 

— steak witb tomato 
sauce. 

— Steak witb truffles. 
Double porterbouse steak 

Westpbalian pepper-roast 

Beef-pudding. 

-puddiug, cold. 

— -pie, meaPpie. 
Fore-quarter of beef. 
Hind-quarter of beef. 

Ox’ tail 12 ). 

— tail, Englisb style. 

— tail braised. 

— tail braised, witb vege- 
tables. 

— tail witb stewed cab- 
Stewed ox’ tail. [bage. 

— ox’ tail witb spinacb. 

— ox’ tail witb green 
peas. 

Ox’ tail stuffed. 

— tail fried. 

— tail glazed. 

Crusted 16 ) ox’ tail. 

— ox’ tail witb sballot 
sauce. 

— ox’ tail with piquant 
sauce. 

— ox’ tail witb tomato 
sauce. 

Grilled ox’ tail. 


b Auch tendons of brisket-beef, öfters flllets 
of brisket-beef. 

*) Man findet auch hin und wieder polpettes, 
welches eine französisierte Form des italieni¬ 
schen polpetta (Mehrzahl polpetti), Fleischkloß 
sein soll. 

*) Klößchen von gehacktom Rindfleisch mit 
geriebenem Parmesan-Käse und Gewürz, in But¬ 
ter oder heißem Fett gebacken. 

*) Amerikanische Spezialität, entstanden in 
einem Hotel des Namens Porter House daselbst. 
Das beste Stück der Lende; der Teil zwischen 
der letzten Rippe und dem Hüften-Knochen. 

*) An american specialty, the name having 
originated in a hotel knotvn as the Porter House. 
These Steaks consist of a portion of the flllet or 
wnder-cut, a portion of the top loin; portion of 
the spine hone and little of the flank being there- 
fore the best of the beef. The Steaks are small 
and narrow at the rib end, and broader towards 
the butt. 

6 ) Ein in Westfalen sein' beliebtes Gericht. 
Scheiben von gekochtem Rindfleisch stark ge¬ 
pfeffert, mit Kapern, Zwiebeln, Zitronen-Sciialen 
und geriebener Semmel geröstet, mit Klößchen 
von Rind- und Schweinefleisch-Füllsel umlegt. 


b Gehackter kalter Rinder-Braten wird mit 
Butter, Eigelben, in Milch geweichter Semmel, 
Eierschnee und Salz verrührt, in eine gut mit 
Butter ausgestrichene und mit geriebener Semmel 
bestreute Puddingfora gebracht, gebacken. Man 
gibt den ausgestürzten Pudding mit Sardellen-, 
Kapern- oder einer anderen pikanten Sose zu Tisch. 

•) In guter Sprache und Schrift ist dieser 
Ausdruck nicht anzuwenden. 

9 ) Holländisch »Yoorstkwartier«. 

10 ) Holländisch »Acliterkwartier«. 

n ) In Süddeutschland »Schweif«, »ausgo- 
stochener Örtel«, in Österreich »Ochsen¬ 
schlepp«. 

>*) Auch o x-tail, ox tail geschrieben. 

**) Große Möhren, Rüben, Sellerie-Wurzeln, 
Kohl. 

“) Füllsel von gestoßenem Lendenfleisch,Speck, 
geweichter, wioder ausgedrückter Semmel, ge¬ 
hackten Tafel-Pilzen, ganzen Kien), gewürzt, 
durohgestrichen. Der gefüllte Ochseascliwanz wird 
mit Kräutern, Speck, Wurzelwerk und Zwiobeln 
geschmort und mit Gemüsen nmlogt 

i6) Mit oiuer Madeira- oder Paradiesapfol-Sosa. 
Ungarisch tomänczos bkörfark. 

>D) The ox-tail breaded and broiled. 
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Queue de boeuf grillee 
a l'alsacienne. 

— de boeuf grillee, beurre 

d’anchois. _ > < 

_ de boeuf grillee ä la ; 

jnnitre d'hötel. [verts. j 

_ de boeuf aux haricots j 

_ de boeuf en hochepot. < 
de boeuf ä la jardiniere. j 
_ de boenf aux lentüles. 5 

— de boeuf en matelote. j 

— de boeuf ä la Navarin. 

— de boeuf aux oignons j 

glaces. . \ 

— de boeuf aux petits pois. I 

— de boeuf ä la piiree de j 
marrons. [d'oignons. j 

— de boeuf d la piiree j 

— de boeuf ä la Sainte- j 

Menehould. [dere. j 

— de boeuf, sance au ma- ) 
Haricot de queue de boeuf. j 
Hochepot de queue de boeuf. ! 
Ragout de boeuf. 

— de boeuf aux anchois. j 

— de boeu f ä la creme aigre. < 

Rissoles de boeuf. > 

— de boeuf ä Vallemande. 

Rognons de boeuf. j 

— de boenf ä la bretonne. > 

— de boeuf frits. [hiutres. j 

— de boeuf frits, Sauce aux j 

— de boeuf sautes. j 

— de boeu f au vin de Cham- \ 

pagne. > 

Graisse de rognons de boeuf. , 


©eröfteter Dd)[enfcfj»att§ \ 
auf eXfäffifcf)e 1 ) 2Irt. 

— Dcf)fettfcf)nMttä mit @at> \ 

befleti»93utter. j 

— Dd)feufd)tüanä mit £>au§= 

I)ofmeifter=<So[e. > 

Ddjfeufd)Wauj mit grfttmt 

— =§ot[d)pot[cf) 2 ). [® o4 ) li en. [ 

— mit ßkmüfen. 3 ) < 

— mit Sittfett. \ 

— nad) 9Jtatrofen» 4 )2trt. \ 

— nad) Navarin 5 ). ! 

— mit überglänzten gmie» 

beim < 

— mit grünen Srbfen. 9 ) 

— mit Slaftanieunutä. 

— mit 3roie6ehnu§._ 

Sainte-Menehould-') 

Ddjfenf^Wanj. [6ofe. 
Dd)[ctt[d)Wattä mit Sttaöeira» 

— »9iagout s ). 

— =.<potfc^f30tfd) 9 ). 
9iinbfleif^>9tagout 10 ). 

— =9tagout mit SarbeCen. 

— -Siagout mit fauerem 

— «SJtunbtäfdjdjen 11 ).^«^. 

— *9Runbtäfcf)d)eii,beittfd) ia ). 
9 linb§nieteu. 

— auf bretagnifi^e 1 *) 2lrt. 

— gebadeit. 

— gebadett, 9luftern»Sofe. 

— tu 58utter gefdjtmitigen. 

— in eijamfmgner gebünftet. 

giinbänierenfett^xiubStalg 14 ). 


Grillet! ox’ tail garnished 
with Sauerkraut. 

— ox’ tail with anchovy 
butter. 

— ox’ tail with maitre 
d'hötel sauce. 

Ox’ tail with string-beans. 

— tail hotch-potch. 

— tail with vegetables. 

— tail with lentils. 

— tail in matelote sauce. 

— tail, Navarin style. 

— tail with glazed onions. 

— tail with green peas. 

— tail with mashed 
chestnuts. [onions. 

— tail with mashed 

— tail, Sainte-Menehould 
style. 

— tail with madeira sauce. 

— tail haricot. 

— tail hotch-potch. 
Ragout of beef. 

— of beef with anchovies. 

— of beef with sour cream. 
Beef-patties. 

— -patties, German style. 
Ox’ kidneys, ox-kidneys. 

— kidneys, Breton style. 

— kidneys fried. 

— kidneys fried, oyster 

— kidneys fried. [sauce. 

— kidneys stewed in 
Champagne. 

Kidney-fat, beef-suet 15 ). 


i) Der Ochsenschwanz in Stücke geschnitten, 
gedämpft, in geriebener Semmel nnd Butter um¬ 
gekehrt, geröstet, mit Sanerkraut umlegt. 
a ) Vergl. hochepot de queue de boeuf. 

*) Der Ochsenschwanz wird in Madeira ge¬ 
dämpft und mit jungen Gemüsen umlegt. 

*> Die Brühe von dem fast weich gedampften 
Ochsenschwanz wird durchgestrichen, mit einer 
Mehlschwitze verdickt, mit in Butter gerösteten 
kleinen Zwiebeln, Tafel-Pilzen, Thymian, Peter¬ 
silie, Gewürz usw. vermischt. In dieser Sose läßt 
man’ das Fleisch vollends weich dämpfen und 
gibt znletzt Rotwein und gehackte Sardellen daran. 
Das Fleisch richtet man in der Mitte der Schüs¬ 
sel an, ringsherum legt man Tafel-Pilze, Zwie- 
boln und Semmel-Krusten; die durchgestrichene 
Sose wird darüber gegossen. 

») Der in Stücke geschnittene Ochsenschwanz 
wird in Bntterhalb gebraten; man füllt mit guter 
Fleischbrühe und Madeira - Sose auf, läßt das 
Fleisch darin dämpfen, gibt zuletzt Möhren, Scho- 
ton-Keme, Zwiebeln und rund ausgestochene Kar¬ 
toffeln daran. 

•) Ungarisch ökörfark borsoval. 
i) Die gedämpften Ochsen-Schwänze werden 
paniert wie poitrine de boeuf d la Ste.-Menehould 
(s. d.) und gebacken; Paradiesapfel-Sose nebenbei. 

8 ) Einen Ochsenschwanz schneidet man in 
Stücke, brüht diese ab, dämpft sie mit Fleisch¬ 
brühe, Zwiebeln, Nelken, Sellerie, Petersilie, Lor¬ 
beer-Blättern usw. Die Sose wird durchgestrichen, 
wieder gekocht, mit Mehl und Butter gebunden, 
mit ausgestochenen Möhren, Rüben und kleinen 
Zwiebeln weiter gekocht. Wenn die Gemüse ziem¬ 
lich weich sind, gibt man die Ochsenschwanz- 


Stücke hinein, würzt noch mit etwas Salz nnd 
Pfeffer, läßt noch zehn Minuten lang dünsten nnd 
richtet an. Man kann auch gekochte weiße Bohnen 
mit dem Ochsenschwanz geben. 

») Der Ochsenschwanz wird in Stücke ge¬ 
schnitten, mit Salz eingerieben, in lauwarmem 
Wasser geweicht, mit einer geschabten Möhre, 
Küchen-Kräutern, Lorbeerblatt. Zwiebeln, Gewürz- 
Nelken, Knoblauch, Pfeffer-Körnern usw. weich 
gedämpft, mit Mehl und Butter verdickt, mit einem 
Kranz von gerösteten Brotschnitten angerichtet. 
Je nach der Jahreszeit kann man Schoten-Keme 
einige Minuten mit dem hochepot dämpfen. 

10 ) Von Resten gekochten oder gebratenen 
Rindfleisches mit Zwiebeln, saneren Gurken, Tafel- 
Pilzen, eingemachten Perlzwiebeln, Kapern usw. 

u ) Gehacktes Rindfleisch, roh, gekocht oder 
halb und halb, wird mit Bratwurst-Füllsel und 
Fett (oder mit Brotkrumen) zu Würstchen-Formen 
in einem Pastetenteig gerollt; die Würstchen wer¬ 
den in Eigelb getaucht und gebacken. 

“) Speckwürfel bratet man, gibt gehaclctos 
kaltes Rindfleisch, das mit einem geschlagenen 
Ei, geweichtem Brot, gehackten Zwiebeln, Peter¬ 
silie, Salz und Pfeffer vermischt ist, hinzu. Wenn 
ziemlich durchgebraten, schüttet man die Mischung 
in eine Schüssel, schlägt einige Eier hinein, ver¬ 
rührt alles gut, formt eigroße Klößchen daraus, 
welche man bratet oder in kochende Suppe wirft. 

«) Gehaokte Zwiebeln schwitzt man in Butter, 
gibt Fleischbrühe, Mehl, Weißwein, Salz und Pfeffer 
daran, läßt kochen, gibt die Niere hinein, läßt 
diese anfkochen, um sie nachher anzurichten. 
u ) Vergl. graisse de boeuf. 

“) Auch beef-tallow. 
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Rolpens'). 

G ebakken -) rolpens. 
Pond de boeuf. 

— de boeuf ä l'anglaise. 

— de boeuf ä la foret de 
Senart 4 ). 

llosbif, roastbeef, aloyau 
röti. 

— d l'anglaise. 

— ä la bediamel. 

— ä la chasseur. 

— d la duchesse. 

— ä la Esterhazy. 

— en feuülete. 

— ä la frangaise. 

— froid, sauce au raifort. 

— ä la gelee. 

— glace. 

— d la hongroisc. 

— ä la hussarde. 

— ä la jardinierc. 

— d la Jussicnne. 

— ä la Lafontaine. 

— d la Pälffy. 


| ©efüflte Sjßitibgfalbautten. i 

\ gebratene SRinbS» { 

| 9ftnb§!eule. [falbauneu. \ 

— auf englifcf)e *) 8trt. 

— mit SßcterfiftenaUmlage. ; 

Sioftbraten, engl. 3itnb§- | 

< braten, ©piepraten 0 ). i 

— auf engtifdje 7 ) 8trt. 

5 — mit Sftafymfofe. 9 ) 

— nadj 9äger» 10 )8trt. 

— nad) ^ergogin* 11 )^!. 

5 — na cf) EsterhAzy 1S ). 

5 — mit Slcitterteig. 18 ) 

; — auf frangöfifdje 14 ) Strt. 

— falt, iD , ieerrettic^=©o[e. ,r> ) 

( — mit ©alferte. 16 ) 
s — überglängt. 

— auf intgarifdje 17 ) 8trt. 

| — naefj §ufaren» ,8 )2lrt. 

| — mit ©emiifen. 

— mit gefülltem Salat. 

| — na cf) Lafontaine 10 ). 

I — naä) Pälffy 20 ). 


Stuffed beef-tripe 
—, fried beef-tripe. 

Round of beef. 

— of beef boiled. 

— of beef, forest style 5 ). 

Roast beef, roasted beef. 

— beef, Enelish 8 ) style. 

— beef with. cream sauce. 

— beef, hunter’s style. 

— beef, duebess style. 

— beef, Esterhäzv style. 

— beef with pufl-paste. 

— beef, French style. 

— beef cold, borseradisk 

— beef with jelly, [sauce. 

— beef glazed. 

— beef witb paprika. 

— beef, bussar style. 

— beef witb vegetables. 

— beef w. stuffed lettuce. 

— beef, Lafontaine style. 
\ — beef, Pälffy style. 


*) Holländisches Gericht; auch roulpins, rool- 
pins zu finden. Die in gleichmäßig große Stücke 
geschnittenen Kaldaunen bedeckt man mit ge¬ 
hacktem Rindfleisch und Nierenfett, das mit Salz, 
Pfeffer, Thymian und Meiran gewürzt ist, rollt 
die Stücke zusammen, bindet sie, läßt sie in Wasser 
mit Salz und Meiran einige Stunden kochen, nimmt 
sie heraus, preßt sie, legt die erkaltetengefüllten 
Kaldaunen in einen Steintopf, füllt mit gekochtem 
kalten Essig, Zwiebeln, Lorbeer-Blättern und Ge¬ 
würz-Nelken auf, läßt die Kaldaunen 14 Tage in 
dieser Beize liegen, um sie später kalt oder ge¬ 
backen zu verspeisen. 

2 ) Die wie vorhergehend zuhereiteten rolpens 
werden in Scheiben geschnitten, in Eigelben um¬ 
gewendet, mit geriebener Semmel bestreut, mit 
Butter gebraten, im Kranz mit Kapern angerichtet. 

3 ) Das Fleisch wird von den Knochen befreit, 
u.it Salpeter eiugerieben; am nächsten Tage wird 
das Fleisch abgewaschen, mit Möhren und ganzen 
Zwiebeln gekocht, in Scheiben geschnitten, zu 
seiner ursprünglichen Form zusammengelegt, mit 
Sose begossen; nebenbei in Salzwasser gekochte 
Gemüse. 

*) Senart er Wald (Seine-et-Oise), ehemals 
als Aufenthalt von Räubern berüchtigt. 

6 ) Boiled beef garnished with parsley. Some 
large branches of parsley tied up into ounches, 
fried; placed as close as possible round the joint 
of beef, so as to give the appearanee of a forest. 

°) Vergl. aloyau und Fußbem. zu faux filet. 

’) Zum roast-beef, welches mindestens 15 kg 
wiegen sollte, nimmt man das Stück zwischen 
der Keule und den Rippen, sodaß also die ganze 
Lende darunter sitzt. Nachdem man das über¬ 
flüssige Fett von der Lende abgeschnitten hat, 
wird das Stück am Bratspieß mehrere Stunden 
gebraten, bis es gar ist. Man schneidet nur 
d i e L e n d e, legt sie wieder zusammen, überglänzt 
und richtet an. Geschabter Meerrettich, Essig- 
Gemüse und geschwungene Kartoffeln nebenbei. 
Ungarisch rostelyos angolosan. 

8 ) With Yorkshire pudding and horseradish. 

6 ) Das roast beef 'wird in Scheiben geschnitten, 
jedes Stück wird mit Sahne, dio mit Butter, Ei¬ 
gelben und Mehl verrührt und mit gehacktem 
Schnittlauch und geriebener Muskatnuß gewürzt 
ist, bestrichen, mit geriebener Semmol und Par¬ 
mesan-Käse bestreut, mit Butter beträufelt, im 
Ofen gebacken, im Kranz nngericlitet; in die Mitte 
weiße Sose. 


10 ) Mit durchgestrichenem Rebhuhnfleisch und 
Tafel-Pilzen. 

“) Mit Herzogin-Kartoffeln. 

12 ) Ungarisch Esterhazy rostelyos: Wie rosbif 
a la hongroise (s. d.), nur gießt man sauere Sahne, 
in welche ein wenig Mehl gerührt wurde, über 
den Braten. 

u ) Das in Butter mit Zwiebeln und Gewürz 
gebratene Fleisch wird in Scheiben geschnitten, 
jede Scheibe wird in ausgerollten Blätterteig ge¬ 
wickelt, auf ein mit Butter bestrichenes Blech 
gelegt, goldgelb gebacken; Sardellen-Sose. 

”) Ein Stück Rindfleisch wie zu rosbif dl’ang- 
laise. Von der Lende schneidet man das Fett ab, 
legt es obenauf, schnürt das Fleisch fest zu, um¬ 
wickelt es mit Butter-Papier, macht es am Brat¬ 
spieß gar. Die Lende wird ab- und in Scheiben 
geschnitten nnd auf das Rückenstück golegt, über¬ 
glänzt und mit Kartoffel-Krusteln umlegt. 

“) Kaltes roast beef wird in längliche Schnitten 
geteilt, auf einem langen Teller angerichtet nnd 
mit Petersilie oder Gallerte umlegt; kalte Meer- 
rettich-Sose. 

“) Eiu gebratenes kaltes roast beef schneidet 
man in Scheiben, legt es wieder zusammen, über¬ 
glänzt es. Umlage: Gehackte Gallerte und Gallert- 
Krusten; Trüffel-Spießchen auf das roast beef: 
Mayonnaise nebenbei. 

") Paprika-Rostbraten: Das Fleisch wird 
in heißem Schmalz schnell auf beiden Seiten an¬ 
gebraten. Eine in Streifen geschnittene Zwiebel 
röstet man mit Paprika in heißem Fett, legt den 
Rostbraten hinein, deckt ihn zu, läßt ihn eine 
halbe Stunde dünsten, wobei man öfters Wasser 
zugießt. Der Rostbraten wird mit Szogediner 
Eiergraupen (tarhanya) oder »Nockerln« ange¬ 
richtet. 

1S ) Das Fleisch wird mit Speckscheiben be¬ 
legt, mit viel Butter in der Pfaune oder am Spieß 
halb gar gebraten; man macht nun Einschnitte 
in das Fleisch, streicht in diese eine Mischung 
von gehackter gebratener Zwiebel, geriebenem 
Brot und Paprika und läßt den Braten vollends 
gar dünsten. 

10 ) La. Fontaine, la Fontaine, Lafontaine 
(sprich »läfongtähn«); Jean de Lafontaine, franz. 
Dichter, geh. 8. Jnli 1621 in Chäteau-Thierry (Cham¬ 
pagne), gost. 13. April 1695 in Paris. Mit Möhren. 
Rüben, Erbsen und gerösteten Zwiebeln. 

M ) Ungarisch Palffv-rostüyos. Pälffy von 
Erdod, fürstliches und gräfl. nngar. Geschlecht 
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Rosbif ä la picmontaise. 

— ä 1a Saigon. 

— ä 1a steeple-ehase. 

— ä 1a Szechenyi. 

— ä 1a Windsor, 
limince de rosbif. 

Jxoucllcs de boeuf. 

— de boeuf au four. 
Roulade de boeuf. 

— de boeuf ä Vancicnnc. 

— de boeuf aux concombres. 
Roulettes de boeuf. 

Rump de boeuf. 

— de boeuf braise. 

— de boeuf braise ä In 
jardiniere. 

— de boeuf braise au(x) 
maearoni(s). 

Rumpsteak, romsteck. 

— a 1a bearnaise. 

— au beurre. 

— au beurre d'anehois. 

— braise. 

— grille. 

— grille ä 1a maitre d'hötel. 

— ä 1a mode. [pignons. 

— ä la sauee aux cham- 

— ä la sauee aux huitres. 

— ä 1a sauee aux oignons. 
—- ä la sauee aux tomates. 
Salade de boeuf. 

Sanbusaj ä Varabique. 
Saucissons de boeuf. 

— de boeuf cuits älamaison. 

— de boeuf en surprise. 

Pouding de saucissons de 
Sirloin steak 13 ). [boeuf. 
Souvalakia (ä la turque). 


! Dloftbraten mit ' 

j — mit SDttfdjgemüfe mtb j 

> Kartoffeln. \ 

I — mit falten ©emilfen. ^ 

\ — nad) Szech6nyi 1 ). I 

I — mit grünen ©offnen. ? 

©eblätterter 2 ) Koftbraten. ) 

SfiinbfleifdpSdfeiben 3 ). j 

— «Scheiben gebaden. < 

\ - = Diode 4 ). 

| - »Diode, altmobifd) 5 ). 

< — «Diode mit ©urfen. \ 

I — »Diötlcfjen ö ). 

Diumpfftüd non Diinb. [Diinb. j 
©efdfmortel Diumpfftücf oon 
— DRumtjfftücE ton Diinb mit 5 

©emilfen. j 

— Diumpfftücf bon Diinb mit 
£>ol)lnubeln. 

, Diumpfftüd. ) 

^ — mit ©earner @ofe. S 

] — mit ©utter=@ofe. < 

f — mit Sarbeden=©ntter. 5 

i — gefdfmort. < 

) — geröftet. \ 

— geröftet, §au3l)ofmeifter» 

< — nad) ber D)?obe‘ : ). [®ofe. ( 

f — mit 3:afelpiIä»6ofe. \ 

— mit 9tnftern=6ofe. S 

; — mit .StuiebeRSofe. 

— mit ©arabieöapfeRSofe. 

\ Diinbfleifd)»Salat 8 ). f 

i 9Irabifd)e 9 ) gleifdjpaftete. 

< DiinbfleifdpSBürftdjen. I 

| — »DBürftdjen, I)ait§bacfen. < 

S — »SBürftdjen in Kar» ) 

5 toffeln. 11 ) [SBürftdfen. < 
\ ©ubbing 12 ) Oon Diinbfleifcfi« < 

; Diinbdlcnbeuftiicf. \ 

f Sürfifdje 14 ) gleifd;f(öpe. \ 


Roast beef with macaroni. 

— beefwitb assortedvege- 
tables and potatoes. 

— beef w. cold vegetables. 

— beef, Szeclienyi style. 

— beef witb green beans. 
Minced roast beef. 

Slices of beef. 

— of beef baked. 
Beef-roll. 

-roll, ancient style. 

-roll witb cucumbers. 

Small beef-rolls. 

Rump of beef. 

Braised rump of beef. 

— rump of beef witb 
vegetables. 

— rump of beef witb 
macaroni. 

R/umpsteak. 

— with Bearnese sauee. 

— with butter sauee. 

— with anebovy butter. 

— braised. 

— broiled. 

— broiled, maitre d'hötel 

— ä la mode. [sauee. 

— witb mushroom sauee. 

— with oyster sauee. 

— witb onion sauee. 

— with tomato sauee. 
Salad of beef. 

Arabian beef-pie. 
Beef-sausages. [made 10 ). 

— -sausages, bome 

-sausages in fried po¬ 
tatoes. 

-sausage pudding. 

Sirloin (surloin) of beef. 
Turkish beef-balls. 


*) Sprich »Ssehtschehnji«; auch Szecsenyi ge¬ 
schrieben; ein ungarisches Adels-Geschlecht, das 
seit dem Schluß des 16. Jahrhunderts empovkommt 
und vom 17. Jahrhundert ab bedeutende Kirchen¬ 
fürsten und Staatsmänner aufweist. Ungarisch 
Szechenyi-rostelyos. 

J ) Mehl röstet man in Bntter, gibt blätterig 
geschnittenes roast beef, Braten-Brühe, Wein, ge¬ 
hackte Kräuter, Salz und Pfeffer, zuletzt etwas 
Butter hinein. Man richtet das Fleisch recht heiß 
an und verziert mit einem Kranz von hartgekoch¬ 
ten halbierten Eiern oder gerösteten Brotkrusten. 

*) Meistens aus der Keule geschnittene 
Scheiben. 

*) Ronlade, auch Maus genannt. 

s ) Mit gebackenen Eiern, weißen Bohnen und 
gedämpftem Lattich. 

*) Rindfleisch wird in Scheiben geschnitten, 
mit geriebener Zwiebel, gehackten Sardellen, Salz 
und Pfeffer bestreut, mit Speckstreifen belegt, zu¬ 
sammengerollt und auf beiden Seiten in Butter 
hellbraun gebraten. Die Sose vermischt man mit 
Brotkrumen, gibt Fleischbrühe und einige Zitronen¬ 
scheiben hinein nnd läßt die Röllchen in der Sose 
dämpfen. 

’) Das Rumpfstück wird gespickt, mit Zitro¬ 
nen-Scheiben gedämpft; man gibt Fleischbrühe 
nnd Portwein in gleichen Mengen an das Fleisch, 
welches man vollends gar dämpfen läßt. Vor¬ 


dem Anrichten drückt man den Saft einer Zitrone 
über das Rnmpfstück. 

, e ) Rindfleisch-Würfel mit Sardellen-Streifen, 
Hering, Kapern, Essig-Gurken, gehackten Scha¬ 
lotten, Ol und Essig. Umlage: Scheiben von hart¬ 
gekochten Eiern, Pfeffer-Gurken, in Essig a.nge- 
mackte kleine Tafel-Pilze und Bohnen, Pökelzun¬ 
gen-Streifen usw. 

8 ) Becher-Pastete mit gehacktem Kohl, Rind¬ 
fleisch, Fett, Zwiebeln und Gewürz. 

10 ) Hier nur der Vollständigkeit halber ange¬ 
geben; kommt auf französischen Speise-Karten 
selten, auf englischen aber desto häufiger vor, 
z. B. home made pies, cakes usw. 

.“) Längliche Kartoffeln werden geschält, wie 
kleine NVürstchcn (korkähnlich) ausgestochen, in 
der Mitte ausgebohrt; in das Loch steckt man 
ein halbes Würstchen (ohne Darm) und bäckt die 
Kartoffel. 

I5 ) Die Würstchen legt man in eine Pasteten- 
form und gießt einen Schlagteig von Ei, Mehl, 
Milch und ein wenig Backpulver (bakiii g-powder) 
darüber; der Pudding muß eine Stunde backen. 

IS ) Vergl. fllet d’aloyau de boeuf. 

“) Gehacktes Rindfleisch, Semmel - Füllsel 
(panade) und Nierenfett, mit Zwiebel gewürzt, 
zu Klößchen geformt, in Mehl gerollt, in Wein- 
sose gekocht, mit Tafel-Pilzen und gefüllten Oli¬ 
ven angerichtet. 
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Stufato ä Vitaliennc. 

Suif de boeuf. 

Pouding de suif de boeu / 
a la kentienne. 

Surlonge de boeuf. 

Sweet meat. 

Sz&kely. 

Szräszy, szrasis. 

— ä la choueroute. 

— aux oignons. 

■— ä la pulonaise. 

— an ralfort. 

Talon de collicr de boeuf. 
Tende de tranehe de boeuf. 

— de tranehe de boeuf scdee. 

— de tranehe de boeuf salce 
aux carottcs. 

Tcnderloin steak. 

— steak ä la bearnaise. 

— steak, beurre d'anehois. 
■— steak ä la bordelaise. 

— Steak aux eepes. 

— steak aux Champignons. 

— steak ä la financiere. 

— steak ä la gourmet. 

— steak grille. 

— steak grille ä la Stanton. 

— steak ä l’hoteliere. 

— steak ä la maitre 
d'hötel. 


gtnlienifcf!. 1 ) Schmorbraten. 
SHitibätalg®). 

— «Sßubbing auf Center 3 ) 
5ltt. 

ÜRiubäleubenftficf. 
3ünbfleifcfj=$ubbing mit 
9tofinen=Sofe. 
Sjegebiner 4 ) ©ulafcf). 
Szräszy 5 ). 

— mit Sauerfraut. 

— mit gtoiebeln. 

—,f50litifd) 6 ). 

— mit iU'ieerretticf). 
SNürbefantm bon Dd)§ 7 ). 
S3tume 8 ) bon 9tinb. 
©epölelte S3Iume bon Sftinb. 

— 33lume bon SRiub mit 

Skbhren. 

Senbeumu§Mftö(! 9 ). 

— mit 23earner Sofe. 

— mit SarbeHen^SSutter. 

— mit Sorbeaujer Sofe. 

— mit Sßil^en. 

— mit SAfel^Ujen. 10 ) 

— mit föfttidjet 11 ) Umlage. 

— nadj5'cibfd|mecter= 13 )2lrt. 

— auf bem SRoft gebraten. 

— geröftet nach Stanton 11 ). 

— nach ©aftroirtin* 15 )2lrt. 

— mit §au§hbfmeifter» 
S3uttcr. 


Italian stewed beef. 
Beef-suet, beef-tallow 

-suit pudding, kentish 

style. 

Sirloin of beef. 

Sweet meat. 

Szegedin goulaseh. 

Szräszy. 

— with Sauerkraut. 

— with onions. 

—,I J olish style. 

— With horse-radish. 

Clod of heef. 

Aitchhone of heef. 

Salted aitchhone of beef. 

— aitchbone of heef witli 
carrots. 

Tenderloin steak. 

— steak, Bearnese sauce. 

— Steak, anchovy hutter. 

— steak, Bordelais sauce 

— steak with mushrooms. 

— steak with hutton- 
mushrooxns. [style. 

— steak, fmancier’s 12 ) 

— steak, gourmet style. 

— steak hroiled. [style. 

— steak hroiled, Stanton 

— steak, hostess style. 

— steak with maitre d'hötel 
butter 16 ). 


') Eine Schmorpfanne legt man mit gehack¬ 
tem Speck aus, gibt feingehackte Zwiebeln hinein. 
Sind letztere braun, werden sie herausgenommen 
und in einer Tasse mit heißem Wasser aufbewahrt. 
Man legt nun ein schön gespicktes Riudschwanz- 
stück in die Pfanne, läßt es zwei Stunden offen 
braten, dann gießt man die Zwiebeln mit dem 
Wasser daran, fügt ein Stück Kalbshesse und 
etwas Paradiesapfelmus hinzu, deckt Butter-Pa¬ 
pier, dann den Deckel darüber und läßt das Fleisch 
noch ungefähr vier Stunden schmoren. Nebenbei 
gibt man in Salzwasser gekochte Hohlnudeln, die 
mit geriebenem Parmesan-Käse und der einge¬ 
kochten, entfetteten Sose abwechselnd angerich¬ 
tet werden. 

2 ) Als Kruste zu Fleischpasteten. 

•j Kent, südöstliche Grafschaft von England, 
am Kanal; ehemals angelsächsisches Königreich. 
Man schneidet den Talg in feine Streifen, ver¬ 
mischt mit Salz und Mehl und verarbeitet die 
Masse mit geschlagenem Ei zn einem Teig, den 
man in ein mit Mehl bestäubtes Tuch wickelt, 
in kochendes Wasser legt und ungefähr l 1 /« Stunde 
kochen läßt. Man ißt den Pudding mit gekochtem 
Fleisch und Sose oder mit Marmelade. 

*) Yergl. goulaseh d la Szegedin. 

a) Ein schönes Stück von der Lende wird 
mit Speck- und Schinken-Scheiben, sowie mit recht 
viel in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und Was¬ 
ser gedämpft; die Sose wird durchgestrichen und 
nebenbei gegeben, b) Lenden-Scheiben läßt mau 
in brauner Butter mit Schalotten, Zwiebeln und 
Gewürz unter öfterem Begießen weich dämpfen. 
Die Sose wird mit Mehl verdickt, mit Brateusaft 
brännlich gefärbt. In dieser Sose macht man 
das Fleisch nochmals heiß, um es daun mit Kar¬ 
toffelmus zu Tisch zu geben. .... 

°) Ein schönes Lendenstüok wird fern gehackt, 
gewürzt, zu länglichen, schmalen steaks geformt; 
ein steak wird mit Hasche (gebrateue Buchweizen- 


Grütze) belegt, mit einem anderen steak gleicher 
Länge zugedeckt, mit Butter, gehackter Zwiebel 
und Knoblauch gar gemacht. Die Brühe wird 
mit brauner Sose und Wein verkocht, durchge¬ 
strichen, mit gehackter Petersilie vermischt und 
über die szrasis gegeben. 

7 ) Vergl. collet de boeuf, piece de boeuf parie 
und collier de boeuf. 

s ) Auch •Blumenstück« genannt; vergl. 
gite a la noix de boeuf und morceau de tranehe 
de boeuf, ferner Fußbemerkungen zu aitrhbone 
de boeuf und zu filet de boeuf. 

°) Das dritte Stück vom Hinterviertel eines 
Rindes; vergl. filet de boeuf. Tenderl-oin steak 
wird wie eiu gewöhnliches beefsteak bereitet. 

10 ) Das Stück in Butter gebraten; spanische 
Sose mit Madeira und Tafel-Pilzen 

“) YergL grenadins de fiiet de boeuf ä la 
finuticiit'ß. 

lä ) Tlxin tenderloin steaks larded, cooked in 
‘mirepoix « and served in tlie sauce with finan¬ 
cier’s garnish (brown sauce with sherrg, lemon, 
coclcs’ combs, dumplings, liver, sweetbreads, etc.). 

13 ) Das auf dem Rost gebratene steak wird 
mit einem Ragout von Trnffelu, Tafel-Pilzen, 
Artischocken - Böden und Bröschen in Madeira- 
Sose umlegt. „_ , 

u ) Sprich »Stäknt’n«; W. Stanton, manager des 
(gewesenen) Metropolitan Opera House am Broad- 
! way, New York (das Opernhaus brannte im Okto- 
i ber 1892 aus). Die auf dem Rost gebratenen steaks 
werden mit einer Sose von in Butter geschwitz¬ 
tem Zwiebeln, Weißwein, Gurken, spauischer Sose 
angerichtet, mit herzförmig ausgestochenen, mit 
je einer Trüffel-Scheibe belegten gerösteten Brot¬ 
krusten umlegt. 

16 ) Das Stück in Butter gebraten; Sose von 
Rahm und Bratensaft. 

W) Butter, mixed with choppedparsley; lemon 
juice spread over it,' fried potatoes around. 
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Tenderloin Steak ä la 
Mirabeau. 

_ steak ä la Nemours. 

_ steak ä la nivernaise. 

_ steak aux olives. 

_ steak ä la reforme. 

— steak, sauce aux tomates. 

— steak aux truffes. 

Tete d'aloyau de boeuf. 
Tetine. 

— farcie. 

— frite. 

— frite aux fines herbes. 

— frite, sauce aux anchois. 

— frite, sauce äla moutarde. 

— salee. 

— ä la sauce au citron. 

— ä la sauce aux oignons. 

— ä la sauce aux tomates. 
Timbale des gourmets. 

— ä la polonaise. 

Toad in tlie hole. 
Top-sirloin de boeuf. 
Tourne-dos (de boeuf). 

— -dos ä Vanglaise. 


Setibeiuuuyfclftüd ttadj 
Mirabeau 1 ). 

— ttad) Nemours 2 ). 

— mit berloreitett Siern 
uttb 2;afelpilä=@ofe. 

— mit Dtiben. 

— nad) beut 31eform»j?Iub 4 ). 

— mit 9ßarabie3a})feI*Soje. 

— mit Trüffeln. 
Dberlenbenfttid aulgebeint. 5 ) 
Suljeuter 6 ). 

©efüöteS 7 ) Äu^euter. 
©ebadeite§ s ) ßuljcuter. 

— Suljeuter mit $räuter* 
@o[e. 

— ßuljeute^SarbeltemSofe. 

— $ul)euter, @enf[ofe. 
©efaljjetteS $uljeuier 9 ). 
ßuljenter mit Sitronen»@ofe. 

— mit SroiebebSofe. 

— mit ißarabie§at>fet=@ofe. 
getnj$meder» 10 )$ecfjerpaf{ete. 
^olni^e 11 ) $8ed)er=$ßaftete. 
gtet[cbreffer»Sßubbing 13 ). 
Dbere^Sitideuftäd b. Sftitib. 1 *) 
3fttib3leiibeti*@djniticben 14 ). 

— =<Sd)ttittdjen, ettglifd) 16 ). 


Tenderloin steak, Mirabeau 
style. 

— steak, Nemours style. 

— steak witli poacbed 
eggs a. musbroom sau ca 

— steak with olives. 3 ) 

— steak, reform club styla 

— steak, tomato sauce. 

— steak with truffles. 
Top-sirloin of beef. 

Beef- (cow-) udder. 

-udder stufied. 

Fried beef-udder. 

— beef-udder with herb 

sauce. [sauce. 

— beef-udder, anebovy 

— beef-udder, mustard 
Salted beef udder. [sauce. 
Beef-udder, lemon sauce. 

— -udder, onion sauce. 

— -udder, tomato sauce. 
Gowracf-thimble. 

Pobsb thimble of beef. 
Toad in tbe hole. 
Top-sirloin of beef. 

Fried beefsteaks 15 ). [style. 

— beefsteaks, English 


1 ) Nonore-Gabriel Riquetti, comte de Mira¬ 
beau (sprich »Miraboh«); berühmter Charakter der 
franz. Revolution, Redner und Schriftsteller, geh. 
9. März 1749 zu Bignon bei Nemours, gest. 2. April 
1791. Das Stück wird auf dem Rost gebraten, mit 
Öl bestrichen; Mirabeau -Sose (von Knoblauch, 
weißer Sose, Petersilie, Zitrone und Bratensaft). 

2 ) Dünne Lenden-Schnitten bestreicht man 
mit Füllsel, belegt sie mit Schinken, ordnet sie 
zu Paaren, bestreut sie mit geriebener Semmel, 
um sie zu braten; weiße Sose. Yergl. escalopes 
de boeuf ä la Nemours. 

*) The Steak fried in oil, gravy made in tlie 
pan with espagnole and wine; stoned olives added. 

*) Dünne Lenden-Schnitten, jede zwischen 
Speckscheiben, mit Brotkrumen, dann mit iein- 
gehacktem Schinken bestreut, gobraten; Reform- 
Sose (Pfeffer- und harvey- Sose, Portwein, Jo- 
hannisbeer-Gallerte). Vergl. escalopes de boeuf 
d la reforme. 

») Holländisch Ontbeend bovenharst- 
s t u k. . 

6 ) In Österreich Knhlichtel, in Ungarn 
tehintugye. Wird langsam in Fleischbrühe oder 
Wasser weich gedämpft, in Scheiben geschnitten, 
mit Zwiebel-, Paradiesapfel-, Sardellen-, Senf-, 
Kräuter- oder anderer Sose zu Tisch gegeben. 

i) Füllsel von Speck, gehacktem Kalbfleisch, 
Kalbsleber, gehackten Sardellen, Petersilie, Ei- 
golben und geriebener Zitronen-Schale. 

*) Das abgekochte Kuhenter wird in Scheiben 
geschnitten, mit Salz und Pfeffer bestrent, in Ei 
nnd Semmel umgewendet, in klarer Butter auf 
beiden Seiten gebraten. Man gibt es zu Gemüsen, 
wie Braunkohl, Spinat, Sauerkraut usw. 

8 j Das Kuheuter wird einige Tage in Salz¬ 
wasser gelegt, gekocht, kalt angerichtet, mit 
Essig nnd Öl zu Tisch gegeben. 

10 ) Den Boden und die Seiten einer mit But¬ 
ter ausgestrichenen Becherform belegt man mit 
Butterteig, füllt mit Mehl ans, bedeckt mit Butter- 
Papier, läßt backen, stürzt nm, überglänzt mit 
dem Pinsel, umkränzt den oberen Rand mit Ge¬ 
flügel-Füllsel, läßt es steif werden, füllt die Form 
mit einem Ragout von Nierenmark (amourettes 
de boeuf), Hohlnudeln, Pökel-Zunge, Rahmsose 


nnd Parmesan Käse, darüber domförmig ange- 
rielitet eiu Ragout von Hahnkämmen, runden 
Trüffeln. Tafelpilz-Köpfen und Geflügel-Sose, mit 
einigen Löffeln dicker Rahmsose überzogen. Vergl. 
timbale des gourmets unter amourettes, S. 469. 

•>) Eine Form ä Charlotte wird mit unge¬ 
zuckerten Pfannkuchen ausgelegt, darüber gibt 
mau eine Lage kasza (leasche, Buchweizen-Grütze), 
diese hasche, verdeckt man mit den Pfannkuchen ; 
darüber eine Lage Ragout von geschmortem ge¬ 
hackten Rindfleisch, das mit brauner Sose gebun¬ 
den ist, diese Lage überdeckt man ebenfalls mit 
Pfannkuchen; darüber eine Lage gehackte harte 
Eier, dann gehackte Pökel-Zunge, zuletzt Schei¬ 
ben von gekochtem kalten Rindsmark, welche 
man wiederum mit Pfannkuchen bedeckt. Nun 
fängt man in gleicher Weise wieder von vorn an, 
bis die Form voll ist. Die Pastete wird gar ge¬ 
macht und ausgestürzt; auf den Boden der Schüs¬ 
sel gibt man ein wenig brauue Sose. 

la ) Wörtlich »Kröte in dem Loche«; ein 
beliebtes englisches Gericht. Salz vermischt man 
mit Mehl, verrührt dies mit geschlagenen Eiern 
und Milch zu einem dückflüssigen, glatten Teig. 
Beefsteak, Schafs- oder Riedsnieren schneidet man 
in zierliche Scheiben, legt sie auf den Boden 
eiues gut mit Butter ansgestrichenen Geschirrs, 
gießt den Schlagteig darüber und bäckt den Pud¬ 
ding über flottem Feuer. Anstatt des Steaks und 
der Nieren können Würstchen, Hammel-Schnitzel, 
gefülltes Geflügel, auch kalte Braten-Rester allein 
oder mit frischem Fleisch vermischt verwendet 
werden. Manche lieben Austern und Tafel-Pilze, 
andere wieder gehackte Schalotten als Beigabe 
zu dem Fleisch. In manchen Küchen ist es üblich 
das frische Fleisch vorher anzubraten, ehe man 
es in die Form legt und den Schlagteig darüber 
gießt. 

lz ) Vergl. tete d’aloyau de boeuf. 
u ) Dünne scharf gebratene beefsteaks, welch# 
im Kranz angerichtet werdeu; Sose in die Mitte. 

l5 j Small tliin beefsteaks briskly fried. They 
are served in a crown-shape with a sauce in 

i t}lC CCfltCT“ 

m ) Die Schnitten gebeizt und gebrateu; Meer¬ 
rettich uud Essig-Gemüse. 
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- dos ä la Benjamin. 

— -dos ä la bordelaise. 

- dos ä la bretonne. 

- dos aux Champignons. 

— -dos ä la Colbert. 

- dos glaces. 

- dos au lard. 

— -dos au naherel. 

- dos a la nigoise. 

— -dos aux olives. 

— -dos ä la Parmentier. 

- dos ä la quirinalc. 

— -dos ä la Bachei. 

— -dos ä la Bossini. 

— -dos ä la Saint- Germain. 

— -dos ä la sauce au mü¬ 
dere. 

— -dos ä la sauce piquante. 

— -dos ä la sauce poivrade. 

- dos ä la Talleyrand. 

— -dos aux tomates. 

- dos aux truffes. 

— -dos d la Ventadour. 

- dos ä la Villemcr. 

Tripee. 

Tripes (de boeuf). 

— de boeuf ä l'anglaisc. 


Sßmb3Ienben*(5cf)nittcf)ett, 
Söearnev @ofe. [min 1 ). 

— =®d)ittftd)en tiacf) Benja- 

— *@d)nittefjen mit 9Jmb§= 

mni-f. [nifd) 2 ). 

— »©cfjitittdjen, bretag* 

— »Sdjmttdjeu mit Stafel» 

tilgen. [bert 3 ). 

— »<Scf)nittd)eit ttaef) Ool- 

— »Sdjnittdjett überglänzt. 

— »<Sd)nittcf)en mit Specf. 

— =<Scf)nittcf)en gebraten. 

— »<Sd)uitttf)en, nigjaifc^ 4 ). 

— »Sdjnittdjen mit Dlioen. 

— »@d)tntfcf)eti naef) Par¬ 
mentier 5 ). 

— »Scfjnittcljen, quirina» 

Ii[d) °). [Rachel. 

— »©cfjniltdjen Ttaef) ber 

— »Sdjnittdjen ttaef) Ros¬ 
sini 7 ). [Germain 3 ). 

— =@d)nittd)en nach Saint- 

— »SefjmtfdjeitmttTfabetra» 

@ofe. _ [Sofe. 

— =<Scf)ttittcf)ett mit pifanter 

— »Schnittchen mit Pfeffer* 
Sofe. 

— »Schnitten nach 
Talleyrand. 

— »Sdjnittdjen mit 5para» 
bielahfel^Sofe. 

— »Schnittchen mit STrüff ein. 

— »Schnittchen nach Venta- 
dour °). 

— »Sdjnittchen nad) Ville- 

SRinbäfalbaurteit 11 ). [mer 10 ). 

5Rinb3!afbaitttert 12 ). 

— geröftet. 


Fried beefsteaks, Bearnese 
sauce. [style. 

— beefsteaks, Benjamin 

— beefsteaks with mar- 

row. [style. 

— beefsteaks, Breton 

— beefsteaks with button- 
mushrooms. [sauce. 

— beefsteaks, Colbert 

— and glazed beefsteaks. 

— beefsteaks with bacon. 

— beefsteaks. 

— beefsteaks, Nice style. 

— beefsteaks with olives. 

— beefsteaks, Parmentier 
style. 

— beefsteaks w. marrow 
and stuffed mushrooms. 

— beefsteaks, Rachel style. 

— beefsteaks, Rossini 
style. [main style. 

— beefsteaks, Saint-Ger- 

— beefsteaks with madeira 

sauce. [sauce. 

— beefsteaks with piquant 

— beefsteaks with pepper 
sauce. 

— beefsteaks in Talley¬ 
rand style. 

— beefsteaks with tomato 
sauce. 

— beefsteaks with truffles. 

— beefsteaks, Ventadour 
style. 

— beefsteaks, Villemer 

Tripe. [style. 

Beef-tripe(s) 13 ). 

-tripe broiled. 


\) Israel Joseph Benjamin, Beisender, geb. 
1821 in der Moldau, bereiste Palästina, Syrien. 
Mesopotamien und Kurdistan, Nordafrika und 
Nordamerika, gest. 1864 in London. — Benjamin 
ben Jona, aus Tudela im spanischen Navarra, 
der erste Europäer, der Asien bereiste, gest. 1773. 
Die Schnitten gebraten, auf geröstete Brotkrusten 
gelegt; gefüllte Tafel-Pilze obenauf; Madeira-Sose, 
die mit Paradiesapfelmus verkocht ist. 

2 ) Die Schnitten gebraten, auf gerösteten, mit 
Zwiobelmns bestrichenen Brotkrusten angerichtet; 
liahmsose, die mit rotem Pfeffer gewürzt ist. 

*) Man formt Huhnfleisch-Krustein von der 
Größe der beefsteaks und legt die letzteren mit 
einem verlorenen Ei, in welches eine Triifl'el- 
Scheibe gepreßt ist, auf die ersteren; Colbert-Sose. 

4 ) Die auf dem Rost gebratenen Schnitten 
werden mit eingekochter Fleischbrühe, die mit 
Paradiesapfelmus vermischt ist, angerichtet und 
mit gefüllten Oliven umlegt. 

5 ) Die Schnitten gebraten, anf Kartoffel- 
Krusteln von gleicher Größe angerichtet; auf jedes 
beef Steak legt man einen mit feingehacktem Sclün- 
ken und Rahmsose gefüllten Artischocken-Boden; 
Madeira-Sose. 

°) Mit Rindsmark und gefüllten Tafel-Pilzen; 
Tafelpilz-Sose. 

7 ) Jedes gebratene, auf einer gerösteten Brot¬ 
schnitte von gleicher Größe angerichtete beef Steak l 
mit einer Gansleber-Scheibo und diese wiederum I 
mit einer Trüffel-Scheibe belegt; Madeira-Sose 
mit Trüffel-Goschmaok. I 


8 ) Jedes gebratene beef Steak wird auf einen 
mit Tafelpilzmus gefüllten Artischocken-Boden 
gelegt; man richtet die tourne-dos im Kranz an 
und füllt in die Mitte Schotenmus; Madeira- oder 
Paradiesapfel-Soso. 

®) Sprich »Wangtäduhr«; a) Bernard de Ven¬ 
tadour, Troubadour (12. Jahrh.); b) ff anz. Fleckeu 
(Dfep. Oorreze); c) satte 'Ventadour, Konzertsaal 
in Paris. Die gebratenen beefsteaks werden auf 
gerösteten, mit Artischockenmus bestrichenen Brot¬ 
schnitten von gleicher Größe angerichtet, mit 
Rindsmark, Trüffel-Scheiben und olivenförmig aus¬ 
gestochenen Bratkartoffeln umlegt; Colbert-Sose. 

10 ) Sprich »Wilmähr«; franz. Dorf im Dtp. 
Seine-et-Mame; Marquis de Villemer, Roman von 
Sand. Die auf dem Rost gebratenen Schnittchen 
werden mit dem Pinsel überglänzt, jedes anf ei¬ 
ner gleichgroßen, mit weißem Zwiebelmus be¬ 
strichenen gerösteten Brotkruste angcrichtet. Man 
legt die tourne-dos im Kranz auf einen Teller, 
auf jedes Schnittchen eine große gekochte Trüf¬ 
fel-Scheibe; eine mit den Trüffel - Abfällen ver¬ 
kochte Sose nebenbei. 

“) Auf der Jagd als «Hunde-Futter«. 

12 ) Auch Kutteln, Kuttel-Flecke, Blätze, 
in Thüriugen Rabangen; vergl. gras-double 
de boeuf. 

n ) In der vertraulichen (uachlässigen) Sprech¬ 
weise auch chitterlings , obwohl letzteres Wort 
mehr bei Kaldaunen vom Schwein augewendet 
wird. Wegen auderer Bedeutung von chitterlings 
vergl. andouilles de boeuf. 
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Tripes de boeuf a la bor- $ 9tinb3falbauneti auf S3or» ! Beef-tripe in Bordelais 
delaise. beaujcr ') 2lrt. 1 style. 

— de boeuf äla bourgeoise. ] — bürgerlich. — -tripe, plain. 

— deboeuf äla cacn(n)aise- ). | Caen- 3 )9iinb§falbaimen. -tripe, Caen style. 

__ de boeuf a la creole. j 91iitbä!albaunen, freotifcfj 4 ).-tripe, Creole style. 

— de boeuf ä la dijonnaise. i — auf ®ijonef 6 ) 2(rt. , — -tripe, Dijon style. 

— de boeuf au four, sauce > — geraden, 3tt>ieM=(Boje.-tripe baked, onion 

aux oignons. ? t sauce. 

— de boeuf ä la frangaise. > — auf frangöfifdje ß ) 21 rt. -tripe, French style. 

— de boeuf en fricassee. j — »fjrifaffee 7 ). -tripe fricasseed. 

— de boeuf frites. < ©ebacfette 91tubifa{baunen B ). Fried 0 ) beef-tripe. 

— de boeuf frites, sauee au < — 9imbSEalbaitneu mit | — beef-tripe with horse- 

raifort. j $D?eerretticlj=0ofe. radisb sauce. 

— de boeuf frites, sauee aux j — 9iinbs>fatbaunen, ißora» l — beef-tripe, tomato 

tomates. j bie§apfeD@o)e. > sauce. 

— de boeuf frites ä la — 91inb3falbauneu mit — beef-tripe with white 

Soubise. ?• Weißem 3roiebelmu§. puree ot onions. 

— de boeuf au gratin. j Üiiubäfalbamieit in Prüfte ge» Beef-tripe with a brown 

| baden. surface. 10 ) 

— de boeuf grülees. ! ©eröftete 91iub§falbaunen. \ Broiled beef-tripe. 

— de boeuf grülees au < — 9liub3fatbauuett mit l — honey-comb tripe with 

beurre. s Söutter. > butter. 

— de boeuf grillees ä la s — 9tinb3falbauiien mit — beef-tripe with cold 

ta(r)tare. s fatter Seuffofe. 11 ) i mustard sauce. 

— de boeuf ä l'irlandaise. i 9iittb3falbaunen, irifd) 52 ). j Beef-tripe, Irish style. 

— de boeuf ä la Koeni(g)s- > $önig§berger fyled, ffönigg» < — -tripe, Koenigsberg 

bei-g. ) berget glecle 13 ). j style. 

l ) Die kleingeschnittenen Kaldaunen werden nern, zerschnittenem Fett und Weißwein ungefähr 
in 01 mit Salz, Pfeffer, Thymian, Lorbeer-Blättern, sechs Stuuden gedämpft; die Brühe wird dureh- 
Knoblaueh und Zitronensaft gebeizt, in Mehl, dann gestrichen uud über die Kaldaunen gegossen, 
iu Eigelben, zuletzt iu geriebener Semmel umge- 7 ) »Frikassee« von Rindskaldauncn: Die 

kehrt, in klarer Butter gebraten, mit Haushof- gleichmäßig geschnittenen Kaldauneu werden mit 
meister-Butter angerichtet. Petersilie und Zwiebeln in Milch uud Wasser ge- 

s ) A la caennaise, d la caenaise oder d la dämpft. Nach einer Stuude guten Dämpfens fügt 
caenoise. Vergl. Fußbem. zu huitres de Caen. mau die Schale einer halben Zitrone, in Mehl 
*) Die gebrühten Kaldaunen werden klein ge- gerollte Butter und Rahm hiuzu, würzt mit Mus¬ 
schnitten ; ausgebeinto Kalbsfüße werden in Stücke katuuß, Salz und Pfeffer und läßt noch eine Stunde 
geschnitten; einen Ochsenschwanz schneidet man dämpfen und richtet das »Frikassee« in der Mitte 
ebenfalls klein. In einen steiuemeu Topf legt eines Reisrandes an. 

man eine Lage Kaldaunen, darüber eine Lage e ) Man benutzt die gebackenen Kaldaunen 

Zwiebeln, dann die Kalbsfuß-Stückchen, darüber als Umlage zu Gemüsen (Kohl, weißen Rübenusw.) 
die Ochsenschwauz-Schnitten, zuletzt den Rest der oder gibt sie mit Senf-, Zwiebel-, Meerrettich, 
Kaldaunen, fügt eine Handvoll Lauch, Petersilie, Paradiesapfel- oder anderer Sose zu Tisch. 
Thymian, Lorbeer-Blätter, eine mit Gewürz- °) The beef tripe wiped dry, dipped in egg 

Nelken besteckte Zwiebel hiuzu, bedeckt das and cracker dust, fried. 

Ganze mit Butter und gutem Nierenfett (zu glei- 10 ) With a toasted surface; crispbalced; entst¬ 
ehen Teilen), gießt Branntwein uud mit Gersten- baked; crusted; baked in crust sind ebenfalls 
Zucker (Karamel) vermischtes Wasser darüber, richtige Übersetzungen. 

schließt den Topf fest imd läßt die tripes un- ") In große viereckige Stücke geschnitteno 
gefähr zehn Stunden im Ofen backen. gekochte Kaldaunen werden mit Salz und Cavenne- 

*) In schmale Streifen geschnittene Kaldauneu Pfeffer gewürzt, mit gehackter Zwiebel und'Peter- 
bedeckt man mit Braten - Brühe, gibt Paradies- silie bestreut, in Öl gebeizt, dann in Eigelben 
Apfel, gehackte Zwiebeln, Knoblauch, etwasOliven- uud geriebeuer Semmel gerollt, auf dem Rost ge- 
öl, Salz, Worcestershire-Sose und roten Pfeffer braten. 

dazn und läßt das Ganze gar werden. 12 ) Die zerschnittenen Kaldaunen werdeu mit 

6 ) Sprich »Dischöng«; Festung und Hauptstadt Milch, Wasser, Salz und Zwiebeln weichgekocht, 
des frauz. D6p. Cöte-d’Or. Gehackte, in Butter in eine Schüssel gegeben. Einen Teil der Brühe 
heiß gemachte Zwiebeln und Schalotten vermischt verdickt mau mit in Mehl gerollter Butter, gibt 
man mit frischen gehackten Trüffeln, kocht sie die gekochten dnrchgestrichenen Zwiebeln, sowie 
trocken, würzt mit Salz und Pfeffer, gibt gehackte Senf und Zitronensaft daran, kocht die Sose auf 
Kapern daran, läßt das hachis erkalten, mischt und schüttet sie über die Kaldaunen. 

Semmel-Krumen, geschlagenes Eigelb, gehackte 13 ) Auch Flacki genannt. Ausgewässerte 
Petersilie und frische Butter darunter, so einen Rindskaidaunen werden mit Mehl und Salz ab- 
festen Teig bildend, welchen man auf ein ge* gerieben, in Wasser abgekocht, abgekühlt, noch- 
kochtes carre Kaldaunen legt; die Enden des mals mit Salz und Essig abgerieben, in Stücke 
'■■arrä schlägt man über dem Teig in der Mitte geschnitten, mit Wasser abends angesetzt. Mau 
zusammen und näht sie zu. Mau würzt die Kal- läßt sie über gelindem Feuer ungefähr zehn Stun- 
daunen mit Salz und Pfeffer, taucht sie in ge- den langsam kochen, schäumt ab, fügt Salz, Wur- 
Bchlagene Eigelbe, die mit klarer Butter vermischt zelwerk, Zwiebel-Scheiben, geriebeucn Meiran 
smd, rollt sie in geriebener Semmel und bratet Pfeffer-Körner usw. hinzu. Die Sose verdickt man 
sie auf dem Rost. mit einer Einbrenne, kocht sie ein, würzt sie mit 

,. ’) Die in viereckige Stücke geschnittenen geriebener Muskatnuß und gehackter Petersilie 

Kaldaunen werden mit Möhren, einer mit Nclkeu läßt die Kaldaunen noch eiuo Viertelstunde in 
besteckten Zwiebel, Speck, Kräutern, Pfetfer-Kör- der Sose dämpfen. 
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Boeuf. 


SUnbfleifdj. 


Beef. 


Tripes de boeuf ä la lyonnaise. 

— de boeuf ä la milanaise. 

— de boeuf u, la mode du 
Dauphine. 

— de boeuf aux oignons. 

— de boeuf ä la Orly. 

— de boeuf au parmesan. 

— de boeuf ä lapiemontaise. 

— de boeuf aux pois. 

— de boeuf ä la polonaise. 

— de boeuf aux pommes. 

— de boeuf ä la poulette. 

— de boeuf ä la provengale. 

— de boeuf röties. 

— de boeuf ä la toulousaine. 

— de boeuf ä la venitienve. 
Crepinettes de tripes de boeuf. 
Gebakken rolpens. 

Pate de tripes de boeuf. 

— de tripes de boeuf ä la 
bohemienne. 

Poupiettes de tripes de boeuf. 
Trumeau de boeuf. 

Tuslama ä la roumaine. 

Wareniki de boeuf. 
Bouveau, bouvelet, bouvillon. 
Cerveiles de bouveau. 

— de bouveau, sauce aux 
Coeur de bouveau. [tomates. 

— de bouveau ä la mode. 


Sintb§faibaunen, Ityonifd) 1 ). 

—, matlcinbifcf) *). 
Dauphm6- 4 * )«htb3fal* 
bannen. 

3tinb3falbaunen nt. Qttrie&eln. 

— in ©djlagteig ge&acfen. 

— mit $armefan»SMfe. 

— auf biemont(ef)ifcf|e 2trt. 

— mit Sr&fen. 

— auf polttifcfje®) 2trt. 

— mit Stylfein. 

— mit gelber Safe. 7 ) 

—, proben^alifd) 8 ). 

— gebraten. 

—, touloufifdj 9 ). 

—, benetianifcfj 10 * ). [baunen. • 
9 ie|3tt)ürfi(f)en bon «iitbSfal* 
Oeföttte, gebaclene «ittbäfal» 
bauneu. 

3tinb§!atbaunen=5ßaftete. 

— »haftete, bö^mifcf) u ). 

— =3iöttdjen 12 * ). 

«iubSfeule. 

3tinblfü|e unb »föalbauneu, 
rumänifd) 1S ). [djen. 14 ) 

«uff. 9tinbflei[d)»©htnbtä{d)» 
junger ©tier, g-arre. 
garrentjirn. 

— mit $arabie3af)feI=©ofe. : 
garrenfjers. 

— nad) ber SDtobe 15 ). 


Beef-tripe, Lyons 2 * ) style. 

— -tripe in tomato sauce. 

— -tripe, Dauphin6 style. 

-tripe witb onions. 

-tripe in batter 6 ). 

— -tripe with Parmesan 
cheese. 

— -tripe, Piedmontese 

— -tripewith peas* .[style. 
-tripe, Polish style. 

— -tripe, witb apples. 

-tr ipe witby ellow sauce. 

-tripe, Provencial style. 

— -tripe roasted. 

-tripe, Toulouse style. 

-tripe, Venetian style. 

Flat sausages of beef-tripe. 
Stufied and baked beef- 
tripe. 

Beef-tripe pie. 

— -tripe pie, Bohemian 
style. 

-tripe olives. 

Joint of beef. 

Ox-feet and tripe, Rou- 
main style. 

Russian beef-patties. 
Bullock. 

Bullock’s brains. 

— brains, tomato sauce. 

— beart. 

— beart d la mode. 


l ) a) Mit brauner Zwiebel-Sose, welcher etwas 
Paradiesapfel-Sose beigemischt ist. b) Gekochte, 
geschnittene, in Mehl gerollte Kaldaunen werden 
in Butter gebraten, mit Zwiebeln und Knoblauch 
in Butter und Öl geschwungen, mit Cayenne- 
Pfeffer gewürzt. Nachdem man den Knoblauch 
herauagenommen hat, schärft man das Ragout 
mit gehackter Petersilie und Zitronensaft. 

*) The tripe cut in Strips, mixed with fried 
onions and espagnole, or meat-gravy. 

*) Mit Paradiesapfel-Sose. 

*) Le Dauphine, altfranz. Provinz. 1349 an 
Frankreich abgetreten. Dauphine d’Auvergne, 

ehemalige Herrschaft in der Auvergne. Gekochte, 
in Streifen geschnittene Kaldaunen werden mit 
Fäden (julienne) von Zwiebel, Lauch, Möhre, 
Sellerie-Wurzel und Tafel-Pilzen angebraten; das 
Ragout wird gewürzt, mit Bratensaft und Para¬ 
diesapfel-Sose vermischt und, nachdem man noch 
Sträußchen von Petersilie und Knoblauch hinzu¬ 
gegeben hat, fertig gekocht; Sose entfettet. 

6 ) Square pieces of tripe dipped in fritter 

batter and fried in a kettle of hot lard or oil; 
served for breakfast. 

®) Flaczki bydlftce w roncie. Mit Grützewurst 
nnd Klößchen von Nierentalg, geriebener Semmel, 
ganzen Eiern, gestoßenem Gewürz und geriebener 
Zitronen-Scliale. 

’) Die in dünne Scheiben geschnittenen Kal¬ 
daunen werden mit weißer Sose, Essig, Zitronen¬ 
saft und geriebener Zitronen-Schale ans Feuer 
gesetzt; ein mit Rahm geschlagenes Eigelb ver¬ 

mischt man mit gehackter Petersilie und gibt es 

an die Kaldaunen, welche man über dem Feuer 
solange schwenkt, bis die Sose dick wie Rahm 

ist, doch darf diese nicht kochen. Man gibt das 

Gericht mit gerösteten Brotschnitten zu Tisch. 

a ) Vergl. gras-double de boeuf ä la provengale. 

■*) Vergl. gras-double de boeuf d la toulousaine. 


“) Gekochte, in Streifen geschnittene Kaldau¬ 
nen werden mit Tafelpilz - Streifen, Bratensaft, 
Salz, Pfeffer und Butter gar gemacht- Man füllt 
das Ragout lagenweise in einen Pastetennapf, 
gibt zwischen jede Lage eine mit glace (dick 
eingekochte Tafel - Fleischbrühe), Madeira und 
Cayenne-Pfeffer vermischte Paradiesapfel-Sose, 
bestreut die Lagen mit geriebenem Parmesan- 
Käse. macht das Ragout heiß, richtet an, 

“) Auch »böhmische Fleckel-Pastete« 
genannt Die zerschnittenen Kaldaunen werden 
in Salzwasser mit Zwiebeln und Wurzeln weich¬ 
gekocht Die Flecke werden hierauf streifig ge¬ 
schnitten, mit Speckwürfeln, gehackten Zwiebeln 
und Schalotten geschmort. Dann verrührt man 
die Flecke mit sauerem Rahm, Salz, Eigelben, 
ganzen Eiern, belegt eine dick mit Butter aus¬ 
gestrichene Blechform mit ausgerolltem Butter- 
teig, schüttet die Kaldaunen hinein, schließt die 
Form mit einem Butterteig-Deckel und läßt die 
Pastete backen. 

“) Vergl. poupiettes de gras-double de boeuf. 

13 ) Die Fuße und Kaldaunen vom Rind zu¬ 
sammen gekocht, in viereckige Stücke geschuitteu, 
in tiefer Schüssel mit ihrer Brühe und Piment 
angcrichtet. 

,4 ) Gehacktes Rindfleisch wird mit gehacktem 
Nierenfett, gehackter gerösteter Zwiebel und ge¬ 
hackter Petersilie vermischt und mit Nudelteig 
zu großen Mundtäscbchen geformt, in Salzwasser 
gekooht und mit Butter d la noisette angerichtet. 

15 ) Das gut gewaschene und vorbereitete Herz 
wird mit Speckwürfeln gefüllt, mit Pfeffer, Salz 
und gehackter Petersilie gewürzt, mit Fleisch¬ 
brühe und cider, Zwiebeln und Möhren gedämpft. 
Wenn gar, wird das Herz angerichtet, die Möhren 
und Zwiebeln werden im Kranz darum gelegt. 
Die Brühe wird dick eingekocht, mit Tafelpilz- 
Essenz und Rotwein vermischt. 
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Cocut de ionv au aux 
oignons. 

— de bouveau röti. 
j-'oie de bouveau. 

— de bouveau frit. 

Langue de bouveau. 

— de bouveau bouülie. 

— de bouveau en fricassce. 

— de bouveau lardee. 

— de bouveau marinee. 

— de bouveau salee. 

— de bouveau, smiee pi- 
quante. 

Miroton de langue de bou- 
Bognons de bouveau. [veau. 

— de bouveau etuves. 

— de bouveau etuves au 
Champagne. 

— de bouveau frits. 


Banteng. 

Bison. 

Boeuf d'Alderney. 

Boeuf d'Angus. 

Boeuf des Ardennes. 
Boeuf d'Ayrshire. 

Boeuf de Charol(l)ais. 
Boeuf de Dunlop. 

Boeuf de Durham. 
Boeuf de Fribourg. 
Boeuf de Friese. 

Boeuf frontal. 

Boeuf de Furnes. 

Boeuf de Galloivay. 
Boeuf de Griiernscy. 
Boeuf de Herefordshire. 
Boeuf de Holderness. 


garreu^erj mit gmiebeln. 

— gebraten. 
garrett'Sebcr x ). 

— »Seber gebaefen. 

— «Bunge gefodjt. 
garrenäuttgen^rifaifee. 

§arreu»S“ n 9 e flefpidFh 

— gebest. 
$ötel»2r«muä li nge 2 ). 
gatten»B uli ge mit pifanter 

Soje. 

— »B un 3 e B'mek^m 3 ) 

— »stieren. 

— »gieren gebäuipft. 

— »Vieren in Sljampagncr 
gebämpft. 

— »SRierett gebraten. 


I Santeng 1 ). 

SBifent 6 ). 

Alderney- 8 )3Jinbüic!j. 
Angus- 7 )3lm&tiiel). 
31rbenuen»3Rinbtiicf). 
Ayrshire- 8 )9?iitbtiie5}. 
Charol(l)ais- fl )3rinbBieIj. 
Dunlop- 10 )$Rtubtiiet). 
Durham- 11 )9Rtnböie^. 
Freiburger 12 ) ÜlinbPiel). 
Friesländer Sftinbbiefj. 
©apat 1S ). 

Fumes- U )3linbtiiel}. 

GalIoway- 15 )31inbßiel). 

J Guernsey- l8 )3rinbtiief]. 
i Herefordshire- 17 )91inbtiie^. 
\ Holderness- 18 )9RmbbieI). 


Bullock’s heart with 
onions. 

— heart roasted. 

— liver. 

— liver fried. 

— tongue. 

— tongue boiled. 

— tongue fricasseed. 

— tongue larded. 

— tongue pickled. 

Salted bullock’s tongue. 
Bullock’s tongue with 

piquant sauce. 

Miroton of bullock’s tongue. 
Bullocks’ kidneys. 

— kidneys stewed. 

— kidneys stewed in 
Champagne. 

— kidneys fried. 


I Banteng. 

Bison. 

Alderney beef. 

Angus beef. 

Ardennes beef. 

Ayrshire beef. 

Charol(l)ais beef. 

Dunlop beef (Dunlop cows). 
Durham beef. 

Freiburg beef. 

Frisia (Friesland) beef. 
Gayal. 

Furnes beef. 

Galloway beef. 

Guemsey beef. 
Herefordshire beef. 

( Holderness beef. 


*) Wird meistens zu Sose verwendet, auch 
oft »mit Speck gebraten« gegessen. 

*) Die Zunge wird in Salzlake gelegt, während 
einiger Tage täglich frisch gesalzen, dann während 
der nächsten zehn Tage mit einer Mischung von 
Salz, gebranntem Zucker, Salpeter, feingehacktem 
Knoblauch und gestoßenem Pfeffer täglich ein¬ 
gerieben; man trocknet oder räuchert die Zunge. 

3 ) Scheiben von Zwiebeln, Schalotten, sowie 
Schnittlauch und Petersilie röstet man in Bntter, 
rührt Mehl und etwas gute Sose hinzu; hierein 
legt man die gewürzten Zungen-Scheiben, welche 
man eine Viertelstunde dünsten läßt: Kapern und 
Sardellen stößt man mit Essig, macht alles heiß 
und gießt es über die Zunge. 

*) Bos banteng, bos sondaicus; bewohnt auf 
Java, Borneo, Sumatra gebirgige Wälder; sein 
Fleisch ist wohlschmeckend. 

5 ) Bos bison, bos bonassus, bos priscus, 
bonassus bison, lebt in Russisch-Litauen und im 
Kaukasus. Der Geschmack des Fleisches liegt 
zwischen dem von Rindfleisch und Hirschwildbret 
in der Mitte; besonders schmackhaft ist nament¬ 
lich das Fleisch von Kühen und Kälbern. In 
Polen betrachtete man das eingesalzeno Wisent- 
tleisch als einen vorzüglichen Leckerbissen. 

o) Eino der Kanal-Inseln; vergl. boeuf de 
Guemsey und boeuf de Jersey. 

’) Angus (Forfarshire), Grafschaft in Mittel¬ 
schottland. grenzt im Osten an die Nordsee; be¬ 
deutende Viehzucht (ungohörnte Rasse, bos 
frontosus). Zu dieser Rasse gehören noch die 


Schläge von Aberdeen, Galloway, Norfolk und 
Suffolk. 

8 ) Sprich »Ährschir«; Grafschaft im südlichen 
Schottland, mit blühender Viehzucht. Namentlich 
sind die Dunlop-Kühe ihres reichen Milchertrags 
wegen geschätzt Vergl. boeuf de Dunlop. 

9 ) Sprich »SchärÖlä«; ehemalige französische 
Landschaft. Die Berge von Charol(l)ais siud 
ein niederer nordsüdlicher Höhenzug im D6p. 
Saöne-et-Loire, mit reichem Weideland bedeckt 

10 ) Sprich »Dönnlopp«; Dorf an der Grenze 
von Ayrshire und Renfrewshire (Schottland), be¬ 
rühmt wegen seiner Kühe. Vergl. boeuf d’ Ayrshire. 

“) Sprich »Dörräm«; englische Grafschaft 

**) Bos taurus friburgensis. 

13 ) Bos frontalis; franz.auch gayaldomestique. 
Der Gayal lebt im Norden und Nordosten von Ben¬ 
galen herdenweise in den Gebirgs-Ländem. Das 
sehr schmackhafte Fleisch wird gegessen, während 
einigen Hindu-Stämmen das Tier als heilig und 
unverletzlich gilt 

14 ) Furnes (Veurne) in der belgischen Pro¬ 
vinz Westflandem; Handel mit Vieh._ 

16 ) Sprich »Galloweh«; Landschaft im südwestr 
liehen Schottland, durch Rindviehzucht berühmt. 

1B ) Eine der Kanal-Inseln; vergl. boeuf de 
Jersey und boeuf d’Alderney. 

17 ) Grafschaft im westlichen England, mit be¬ 
deutender Viehzucht. 

“) Fruchtbare Landschaft in Yorltshire (Eng¬ 
land), bildet eine zwischen dem llumbcr und der 
Nordsee liegende Halbinsel. 



Ö28 Chevreau. 


Steße. 


Ki<L 


Bocuf de Holland e. 

Boeuf da Jersey. 

Boeuf de Kerry. 

Boeuf de Limbourg. 

Boeuf de Norfolk. 

Bocuf d'Oldenbourg. 

Boeuf de Slesvig-' 7 ) Holstein. 
Boeuf de Suffolk. 

Boeuf de Suisse. 

Boeuf de Sussex. 

Boeuf de Teesieatcr. 

Boeuf de Tyröl. 

Gour. 

Shorthorn. 

Yac(k). 

Zebu. 


c) Chevreau. 

Chevreau ä la brocke. 

— ä la poulette. 

— röti. 

— röti aux artichauts. 

— röti aux asperges. 

— röti aux asperges frites. 

— röti aux cardons. 


föottänbifcfjeg Stiitbbief). 
Jersey- 2 )3linbbief). 

Kerry- 3 )$RtttbfIeif(f). 
Stmfntrger 4 ) Stinöbiel). 
Norfolk- 6 )gtinbbieI). 
DIbenbttrger °) Sttnbbiel). 
@djle3lbig»£>o{ffemer 8 ) 9linb= 
Suffolk- 0 )9ttnbbie!i. [btelj. 
©djlbet-jei' 10 ) Sftittbbielj. 
Sussex-^Slhibbiel). 
Teeswater- 12 )9ti ubbtefj. 
Särolet 13 ) Stinbbiefi. 

©aur 14 ). 

S?ur-}l)örmge§ 9tinÖbiefi 15 ). 
Dad, SacE 16 ). 

Se&tt 17 ). 


giege. 

^iege 18 ) am Spiefj gebraten, 
äiegenffeif^ tbeifj eilige» 
3iegen»93raten 20 ). [mad)t 18 ). 

— »traten mit SCrtijdjoden. 

— »33 raten mit Spargel. 

— »Sraten mit gebadenem 
Spargel. 

— »traten mit föarbonen. 


Datch beef, 

Jersey beef. 

Kerry beef. 

Limburg beef. 
Norfolk beef. 
Oldenburg beef. 
Sleswic-Holstein he L 
> Suffolk beef. 

< Swiss beef. 

< Sussex beef. 

I < Teeswater beef. 

Tyrol beef. 

Gour. 

Shorthorn. 

Yack. 

£ Zebu. 


Kid. 

KM röasted on the spit, 

— with yellow sauce. 
Koast(ed) kid. 

— kid with artichokes. 

— kid with asparagus. 

— kid with fried aspa¬ 
ragus. 

— leid with cardoons. 


7 ),Das Niederungsvieh, dessen hauptsächlich¬ 
ster Sitz in den weidereichen Marschen von Hol¬ 
land ist. Am berühmtesten sind die Viehschläge 
in Nord- und Südholland, sowie in Westfriesland. 

а ) Eine der Kanal-Inseln; vergl. boeuf de 
Guemsey und boeuf d’Alderney. 

3 ) Grafschaft in der irischen Provinz Munster, 
mit nicht unbedeutender Viehzucht. 

*) Limburg, belgische Provinz, links der Maas. 

б ) Sprich »Norfohk«; Grafschaft im östlichen 
England, zwischen den Grafschaften Suffolk und 
Cambridge, bedeutend durch Viehzucht. 

9 ) Die Viehschläge zerfallen in Marsch-und 
Gecstvieh. 

7 ) Auch Sch(e)les(z)ivig geschrieben. 

8 ) Die Viehsohläge zerfallen in Marsch - und 
Geestvieh. Deu größten Ruf haben die Schläge 
in W i 1 s t e r m a r s c li und Breitenbnrg;in Eider- 
stedt und Dithmarschen ist das Vieh hauptsächlich 
mit englischen Mastvieh-Rassen durchkreuzt. Von 
dem Geestvieh unterscheidet man die Schläge 
in Angeln, Tonderu, Hadcrsleben und Jütland. 

°) Sprich »Soffohk«; englische Grafschaft, an 
der Nordsee, berühmt durch Viehzucht, namentlich 
durch eine Rasse von ungehörnteu Kühen. 

10 ) Man unterscheidet in der Schweiz folgende 
Schläge: Freiburger, Berner. Simmen- 
thaler. Emmenthaler, Schwarzenberger. 

u ) Englische Grafschaft, zwischen den Graf¬ 
schaften Kent, Surrey und Hampshire, mit bedeu¬ 
tender Viehzucht. 

,s ) Tees (sprich »Tihs«); Fluß im nördlichen 
England, entspringt am Cross Fell in Westmore- 
laud, durchfließt das romantische Teesdale, mündet 
in die Nordsee. 

13 ) Man unterscheidet hier den Zillerthaler, 
Duxer, Pusterthaler und Oberinnthaler 
Schlag. 

“) Auch Dschangelrind, in Indien Gaor, 
Bunboda, Buuparra, Peramau, Gaoiya, 
Karkona, Katuyeni, in Bengalen aber auch 
Gayal, in Parma Peioung, von den Malaycn 
Salandang, von englischen Jägern auch in¬ 
discher Bison genannt. Bos gaurus, gavaeus I 


gaurus; in allen großeu Waldungen Iudiens, be¬ 
sonders im Bergland. Das Fleisch ist sehr fein 
und schmackhaft. 

l5 ) Im Gegensatz zu den longhorns (der lang- 
hörnigen Rasse), welche man in Lancaster 
und in Irland findet. Vergl. boeuf de Durkam. 

ie ) Tatarischer Grunzochs, bos gruu- 
niens, bison poephagus; bewohnt die Hochländer 
Tibets und alle mit ihnen zusammenhängenden 
Hockgebirgs-Züge. Das Fleisch des Tieres ist 
ziemlich mager, doch schmackhaft; Markknochen 
und Zunge gelten als Leckerbissen. 

I 17 ) Auch indischer Buckelochs, im Fran¬ 
zösischen taureau des Indes (bos taurus indi- 
cus), stammt aus Bengalen, hat sich aber über 
einen großen Teil Asiens, auch uach Afrika ver¬ 
breitet. Man unterscheidet hiervon mehrere Arten 
— Dem Zebu nahestehend ist ein anderer Buckel¬ 
ochs, der Sanga (bos afneanus). 

18 ) Ziege, Zicklein, Geiß wird auf alle 
dieselben Arten bereitet, welche für »Lamm« An¬ 
wendung findeu; vergl. agneau, S. 447. 

19 ) Nachdem man das Fleisch in Milch und 
Wasser einige Stunden hat ziehen lassen, wird 
es mit Speck gebraten, iu eine Schmorpfanne ge¬ 
legt, mit Kalbfleisch-Brühe begossen, mit Salz, 
Pfeffer imd Muskat-Bliite gewürzt. Nachdem mau 
noch Tafel-Pilze imd in Mehl gerollte Butter hin¬ 
zugegeben hat, läßt man das Fleisch eine Stunde 
dämpfen. Die Sose streicht man durch, bindet 
sie mit Eigelben und Rahm. Das Fleisch wird 
mit Petersilie und Zitroneu-Scheiben umlegt. 

50 ) Die Ziege wird in der Form eines Basen- 
Bratens zugesebnitten, sauber gehäutet, in eine 
Weißwein-, Essig- oder Milehbeize gelegt, gespickt 
oder ungespickt in Butter gebraten. Man gibt 
folgende Sosen dazu: Anschoveu-, italieni¬ 
sche, Austern-, Rahm-, Tafelpilz-, Ka¬ 
pern-, Dill-, Dragun-, Herings-, Hummer-, 
Kari-, weiße, Krebs-, Kräuter-, Meer¬ 
rettich-, Meirau-, Morchel-, Muschel-, 
Petersilien-, Schalotten-, Thymian-, 
Schinken-, Paradiesapfel-, Staehelbeer- 
Sose. 
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Chevreau röti aux carottcs. 

— röti au celeri. 

— röti au cerfeuil. 

— röti aux Champignons. 

— röti ä la chicoree endive. 

— röti aux choux de 
Bruxelles. 

— röti aux choux-fleurs. 

— röti aux choux-raves. 

— röti aux epinards. 

— röti aux laitues. 

— röti ä Voseille. 

— röti aux petits navets de 
Teltoio. 

— röti aux petits pois. 

— röti ä la pur ec d'ar ti¬ 
ck auts. 

— röti ä la Soubise. 

— au vin. [provengale. 
Cötelettes de chevreau ä la 
Hachis de chevreau. 

Ragout de chevreau. 


Bouquetin *). 
Cervicapre. 

Ghevre angora. 
Ch'evre egyptienne. 
ikagne. 

Mambrine. 

Faseng 1 *). 


Siegen*93raten mit 2Jtß$ren. 

— «33rateu mit Sellerie. 

— «traten mit Werbet. 

— *S3raten mitStafekSßirjen. 

— »SBraten mit (Snbibtett. 

— »traten mit fRofenfoljl. 

— »Srateu mit SSIumenfoijr. 

— »traten mit Äoljh'abi. 

— »S3raten mit Spinat. 

— »Skaten mit Satticf). 

— »Skaten m. (Sauerampfer. 

— »Skaten mit £eftott>cr 

Siilbdjen. [fernen. 

— »Skaten mit Schoten» 

— »Skaten mit Strtifdjoden« 

mu3. 1 ) [Swiebelntuä. 

— »Skaten mit tneifjem 
Siege in SSeinfofe. 2 ) [lifdj 8 ). 
Siegen»fRippd)en, proöenca» 
3 iegenfleifdj»@eljäci 4 ). 

— »fRagont 8 ). 


(Steinbod. 

Seäoaräiege 7 ). 

Sfngora»Siege s ). 

Stgpptifd;e Siege 9 ). 

©teingeifj 10 ). 

SKambergiege 11 ). 

ipafen(g). 


Roast(ed) kid with. carrots. 

— kid witk celery. 

— kid with chervil. 

— kid with mushrooms. 

— kid with endive. 

— kid with Brussels 
sprouts. 

— kid with cauliflower. 

— kid w. tumip-cabbage. 

— kid with spinach. 

— kid with lettuce. 

— kid with sorrel. 

— kid with Teltow 
turnips. 

— kid with green pease. 

— kid with puree of arti- 
chokes. [of onions. 

— kid with white puree 
Kid in wine sauce. 

— -cutlets in Provencial 

Hashed kid. [style. 

Ragout of kids. 


I Wild goat, ibex. 
Bezoar kid. 
Angora kid. 
Egyptian kid. 
i Wild kid. 
i Mambrine. 

\ Bezoar kid. 


*) Man kann auch geben: Eastanion-, 
Kartoffel-, Paradiesapfel-, Tafelpilz-, 
Trüffel-, Schwarzwurzel-, Kerbel-, 
Möhren-, Rüben-, Sellerie-, Spargol-, 
Hopfenkei mchen-, Bohnen-, Maismns. 

*) Man dünstet das Fleisch in Butter und 
Wasser, bestäubt es mit Mehl und gibt Weißwein 
und Zncker daran. Kurz vor dem Anrichten würzt 
man die Sose mit etwas Zitronen-Schale. 

') Feingehackte Zwiebeln werden in Butter 
geschwitzt, mit Mehl und Milch zu einem dick¬ 
flüssigen Teig verrührt, gesalzen und mit Eigel¬ 
ben überm Fener vermischt. Mit dieser Masse 
bestreut man die eine Seite der Rippchen, welche 
man hieranf in geschlagene Eigelbe taucht, in 
geriebener Semmel wälzt und mit der gefüllten 
Seite nach oben, in Butter bratet. 

*) Kalter Ziegen-Braten wird in dünne Schei¬ 
ben geschnitten. Kalbfleisch - Brühe wird mit in 
Mehl gerollter Butter, Salz, Pfeffer, Muskat-Blüte, 
Petersilie und Schalotten vermischt, eine halbe, 
Stunde gekocht. Die Sose wird durchgestrichen 
mit Portwein, Tafelpilz-Essenz, Zitronensaft und 
etwas Zucker vermischt. In diese Sose gibt man 
die Fleischscheiben nnd läßt sie darin heiß werden. 
Man gibt Spinat, Blumenkohl oder Bohnen hierzu. 

*) Das in Stücke geschnittene Fleisch läßt 
man über Nacht in einer Beize von Essig, Wasser, 
Salz, Pfeffer, Wacholder-Beeren, Zwiebeln usw. 
hegen. Mehl schwitzt man in Butter, rührt die 
durchgestrichene Beize hinzu, gibt Portwein, 
Salz und Zucker, znletzt das Fleisch hinein und 
läßt das Ganze kochen. Ist das Fleisch ziemlich 
weich, so gibt man eingemachte Perlzwiebeln 
und Tafel-Pilze hinzu. Aus den Fleischabfällen 
hat man mit gerösteter Zwiebel, gehacktem 
Schweinefleisch, geriebener Semmel, Eiorn, Salz 
und Muskatnuß FiUlsel-Klößchen bereitet, die man 
[h Fleischbrühe kocht und mit dem Ragont an¬ 
richtet. Ringsherum legt man Halbmond-Formen 
von Blätterteig-und Oliven. 

Meisterwerk der Spoisen und Geträuko, I. T( 


f) Auch bouc savage, bouc des rochers: bou¬ 
quetine, etagne, Steingeiß. Europa zählt drei 
verschiedene Steinbock-Arten: Capra ibex (be¬ 
wohnt die Alpen), capra pyrenaica (bewohnt die 
Pyrenäen), capra caucasica (bewohnt den Kau¬ 
kasus). Eine vierte Art (capra Sibirien) findet 
sioh in Sibirien, eine fünfte (capra beden) in Ara¬ 
bien, eine sechste (capra loalie) in Abessinien, 
eine siebente (capra skyn) auf dem Himalaja. 

r ) Capra aegagrus, liircus aegragus, capra 
bezoartica, aegoceros pictus, im Deutschen auch 
P a s e n (g), im Franz ösischen auch pasetig genannt. 
In Persien nennt man das Männchen Pasang, 
das Weibchen Bo z. DieBezoarziege ist übereinen 
ansgedehnten Landstrich West- und Mittel-Asiens 
verbreitet, ihr Fleisch ist äußerst schmackhaft, 
erinnert an das unseres Rehes. Man ißt letzteres 
entweder frisch oder schneidet es in lange, schmale 
Streifen und trocknet es an der Luft nm es später 
zn verwenden. Ziemlich dasselbe Gebiet (den west¬ 
lichen Himalaja und das nördliche Afghanistan) 
bewohnt auch die Schranbenziege (capra fal- 
coneri, capra megazeros), in K aschmir M a r - k li u r, 
Ra-tschi und Tsura genannt. Neben diesen 
beiden bewohnt noch eine Halbziegon-Art den 
Himalaja, der Tahr, wie sein Entdecker, Hamil¬ 
ton Smith ihn nannte. In Neapel heißt das Tier 
Iharal, in Kaschmir Kras und Jagla, in an¬ 
deren Gegenden Tehr nnd Jehr. 

') Capra hircus angorensis. 

’) Auch Nilziege genannt (capra hircus 
aegyptiaca), wird im unteren Nilthale allgemein 
gezüchtet, reicht bis Mittelnubien hinauf, von wo 
ab die Zwergziege (capra hircus reversa) an 
ihre Stelle tritt. 

|°) Vergl. bouquetin. 

. “) Die syrische Mamber-, Mambrin- 
A i e g e, auch nur syrisohe Ziege genannt, 
capra hircus mambrica, davon wieder capra 
hircus thebaica und capra hircus aegyptiaca. 

) Vergl. cervicapre. 

1. (4) 34 
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d) Mouton. 

Mouton d'Australie. 

— d'Australie bouilli. 

•— d'Australie bouilli, sauce 
aux cäpres. 

— d'Australie aux carottes. 

— conserve en pot. 

Animdles de mouton. 

— de mouton frites. 

Blanquette de mouton. 

Bout seigneux de mouton. 

Carbon(n)ade de mouton. 

— de mouton ä l'allemande. 

— de mouton braisce. 

— de mouton ä la brctonne. 

— de mouton aux carottes 
glacees. 

— de mouton ä la char- 

treuse. [endive. 

■— de mouton ä la chicoree 
- de mouton aux choux 
farcis. 

— de mouton ä la creme. 

— de mouton ä la frangaise. 

■— de mouton gar nie de Cham¬ 
pignons, sauce poivrade. 

— de mouton glacee. 

— de mouton ä la nivernaise. 

■— de mouton ä la puree 

d'artichauts. [celeri. 

-- de mouton ä la puree de 

— de mouton ä la puree 
d'oseüle. 

— de mouton ä la puree de 
pommes de terre. 

— de mouton ä la sauce 
piquante. [poivrade. 

— de mouton ä la sauce 

— de mouton ä la sauce 
aux tomates. 

Carre de mouton. 

— de mouton aux arli- 
chauts. 


^airnnel, Sdjaf, Scfyöps. 

&tiftrali[dje§|>ammetffeifcf) *). 

— ipaminelffetjd) gefodjt. 
antmelfleijd) gefodjt, 
apern=@ofe. 

— §ammetfleijcf) m.SSRöJjreit. 

@ingemad;te§ §ammelfleifd). 

3Bibber=.£>oben. 

— »§oben gebenden. 

SBeijjel §ammelftet[d)=©e» 

§ammel«§al§ftild. [ridjt 8 ). 

— »föar&onabe 4 ). 

— »ßatbonabe auf beutfdje 6 ) 
SIrt. 

— »^arbonabe gefdjmort. 

— 4Üat6onabe mit meinem 
SoIjnenmu§. 

— »ffiarbonabe mit über» 
gtäugten Sftöfjren. 

— »Sarbonabe mit ®emüfe» 
33edjern. 

— »^arbonabe mitSnbibien. 

— »Äarbonabe mit gefülltem 

— »ffiarbonabe mit 9tafjm 
unb 9tübenmu§. 7 ) 

— «farbonabe, frangöfifcf) s ). 

— »Sarbonabe mit £afel» 
tilgen unb ißfeffer»Sofe. 

— »ffiarbonabe überglängt. 

— »ffarbonabe mit Sköljren. 

— »SBarbonabe mit 2trti= 

f4odenmu§. [mu§. 

— »ffarbouabe mit ©etterie» 

— »Sarbonabe mit ©alter» 
ampfer. 

— »Sarbouabe mit Kartoffel» 
mu§. 

— »Sarbonabe mit pifantcr 

©ofe. [@ofe. 

— »Äarbonabe mit Pfeffer» 

— =3?arbonabe mit $ara» 
bie§apfeI»©ofe. 

— »SSorberbiertet ®). 

— »Sßorberöiertet mit 2Irti- 
[djoefen. 


Mutton, sheep. 

Australian mutton. 

— mutton boiled. 

— mutton boiled, caper 
sauce. 

— mutton with carrots 

Potted mutton. 

Wedder (ram’s) stones. 

— stones fried. 

Blanquette o£ mutton. 

Serag of mutton 3 ). 

Carbonado 5 ) o£ mutton. 

— of mutton -with mixed 
vegetables. 

— of mutton braised. 

— of mutton with masbed 
white beans. 

— of mutton with glazed 
carrots. 

— of mutton with vege- 
table-cups. [dive(s). 

— of mutton with en- 

— of mutton with stuffed 
cabbage. 

— of mutton with cream- 
puree of turnips. 

— of mutton with sorrel. 

— of mutton with mush- 
rooms and pepper sauce. 

— of mutton glazed. 

— of mutton with carrots. 

— of mutton with mashed 

artichokes. [celery. 

— of mutton with mashed 

— of mutton with mashed 
sorrel. 

— of mutton with mashed 
potatoes. 

— of mutton with piquant 

sauce. [sauce. 

— of mutton with pepper 

— of mutton with tomato 
sauce. 

Pore-quarter of mutton. 

-quarter of mutton with 

artichokes. 


J ) Das australische Hammelfleisch (in Büchsen) 
kann auf fast alle Arten bereitet werden, welche 
für boeuf d’Australie (s. d.) angegeben sind. 

s ) Eine helle Mehlschwitze vermischt man 
mit weißer Sose und verkocht sie mit einigen 
Schalotten und Knoblauch zu einer dickflüssigen 
hellen Sose, die man, nachdem Schalotten und 
Knoblauch herausgenommen sind, mit Eigelben 
bindet und mit Zitronensaft schärft. In diese 
Sose legt man Scheiben von kaltem Hammel- 
Braten, läßt das Gericht im Schwitzbade heiß 
werden und umlegt beim Anrichten die Schüssel 
mit verlorenon Eiern. 

*) Serag = the real neck; •neck of muttont 
frequently mentioned in cooh-book directions 
gcnerally means the best parts of the ribs, which 
is also called »the rack «. 

*) Carbon(n)ade (aus dem italienischen carbo- 
nata ontstanden), bedeutet »auf Kohlen gebrate¬ 
nes Rippenstück«, »Rostbraten«, läßt sich nicht gut [| 


mit einem Worte treffend übersetzen, weshalb das 
Fremdwort »Karbonade« beibehalten wurde. 

6 ) Carbonade auch zu finden, aber veraltete 
Form. 

•) Die Karbonaden werden paniert, gebraten 
und mit verschiedenem Gemüse umlegt; Braten- 
Sose. 

7 ) Die Karbonaden läßt man mit Gemüsen und 
Kräutern schmoren und glasieren, zieht sie hierauf 
durch eine dicke Rahmsose. Ist die Sose erkaltet, 
so träufelt man mit Butter verrührtes Eigelb da¬ 
rauf, streut geriebene Semmel darübor, stellt die 
Karbonaden auf ein mit Butter bestrichenes Blech, 
beträufelt sie noch mit Butter, läßt sie im Ofen 
Farbe nehmen und umlegt sie mit einem Rühen¬ 
mus d la crime. 

8 ) Die Karbonaden werden gedämpft, über¬ 
glänzt, mit Sauerampfer angerichtet; die Sose 
ontfottet. 

®) Ohne Schulterstück und Hals 
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Carrc de mouton bouilli. 

— de mouton ä la bourguig- 
nonne. 

— de mouton braise. 

— de mouton en fricandeau. 

— de mouton glacL 

— de mouton gourmande de 
persil. 

— de mouton grille. 

— de mouton pique, röti. 

— de mouton ä la proven- 
gale. 

— de mouton au riz. 

— de mouton ä la sauce 
aux concombres. 

— de mouton ä la sauce 
aux oignons. 

— de mouton ä la servante. 

— de mouton ä la Soubise. 

Cassolet (de mouton) ä la 
carcassonnaise. 

— ä la Castelnaudary. 

— ä la toulousaine. 

Cerveiles de mouton. [endive. 

— de mouton ä la chicoree 

— de mouton en coquilles. 

— de mouton aux epinards. 

— de mouton ä l'estouffade. 

— de mouton au four. 

— de mouton ä la maitre 
d'hötel. 


6 ammeI»SSorbefbicrieI qe* 
foefjt. 1 ) 

— »SSorbcrbtertcI auf bur* 
gunbifcfie 3 ) SIrt. 

— »SSorberbiertel gefcfjmort. 

— »SSorberbiertel gerieft, 
gebraten. 8 ) [glängt. 4 ) 

— =S8orberbierteI über» 

— »Söorberbiertel mit $eter» 
filie belegt. 

— »Sorberbiertel auf bem 
9ioft gebraten. 

— »SBorberbiertel geffjiit 
uttb gebraten. 

— »SBorbertoiertel auf pro* 
Deiujalifdje 6 ) 2Irl. 

— »SBorbertoiertel mit 8tei§. 

— »öorberbiertel mit ®ur» 
fen=©ofe. 

— »Sorberbiertef mit gtoie* 
bek©ofe. 

— *$ßorberbiertet gefpidt 
unb gebraten. 8 ) 

— sSBorberbiertel mit 
meinem gtme&elmuS. 

Earcaffonner 7 ) Hammel» 
fteifd^Slagoitt. 

Castelnaudary- s )9ta g out. 

Siouloufer*) fftagout. 

|>ammenjirn. 

— mit Snbibien. 

— in Sßufdjel-ScEjalen. 

— mit Spinat. 

— gebämpft. 

— gebaclen. 

— mit fiau§bofnteifter<» 
SSutter. 


Fore-quarter of mutton 
boiled. 

-quarter of mutton in 

Burgundy style, [sed. 

-quarter of mutton brai- 

Fricandeau of fore-quarter 
of mutton. [glazed. 

Fore-quarter of mutton 

-quarter of mutton 

garnished with parsley. 

— -quarter of mutton 
grilled (broiled). 

-quarter of mutton 

larded, roasted. 

— -quarter of mutton, 
provencial style, [rice. 

-quarter of mutton with 

— -quarter of mutton with 
cucumber sauce. 

— -quarter of mutton with 
onion sauce. 

-quarter of mntton 

larded and roasted. 

— -quarter of mutton with 
white puree of onions. 

Cassolet of mutton, Carcas- 
sonne style. 

— in Castelnaudary style. 

— in Toulouse style. 

Sheeps’ brains. 

— brains with endive(s). 

— brains scalloped. 

— brains with spinach. 

— brains stewed. 

— brains baked. 

— brains with maitre 
d'hötel butter. 


*) Man giht dazu: Weißkraut, Welsch¬ 
kraut, Schoten, grüne Bohnen, Zwiebeln, 
Brühkartoffeln, sauere Kartoffeln, Beis, 
Gränpchen, Spinat oder anderes Gemüse. 
Sosen: Sardellen-, Kapern-, Tafelpilz-, 
Dill-, Dragnn-, Gnrken-, Herings-, Knoh- 
lauch-, Kräuter-, Madeira-, Meiran-, Mor¬ 
chel-, Oliven-, Pfeffer-, pikante, Pilz-, 
Ragout-, Senf-, Thymian-, Schnittlauch-, 
Zwiehel- oder Cumberland- Sose. 

*) Man bratet das Stück in Butter auf beiden 
Seiten braun, gießt dann Wasser nnd Weißwein 
nach, gibt Schnittlauch, Petersilie, Knoblauch, 
Pfeffer-Körner, Gewürz-Nelken usw. hinzu, läßt 
das Fleisch schmoren. Die Sose entfettet man, 
verkocht sie noch einige Minuten mit in Mehl 
gerollter Butter nnd gehackter Petersilie, schärft 
sie zuletzt mit etwas Weinessig. 

*) Das Stück wird gespickt, mit Möhren, Zwie¬ 
beln, Kräutern und Fleischbrühe gar gemacht, 
überglänzt, angerichtet; man kann Sauer¬ 
ampfermus oder Endivien dazu geben. 

*) Man gibt das Stück als Beilage zu allen 
den Gemüsen und mit allen den Sosen, welche 
unter itwvee de mouton angegehen sind. 

*) Man spickt das Fleischstück mit Sardellen-, 
Speck- und PfefTergurken-Streifen, schmort es mit 
Zwieheln, Sellerie, Möhren, Artischocken, Mor¬ 
cheln, richtet es mit der entfetteten Brühe und 
mit Gemüsen an. 

. *) Man nimmt zwei Viertel, spickt das eine 
mit Speck, das andere mit grüner Petersilie, 
hratet das Fleisch am Spieß, richtet es mit klarem 
Bratensaft an. 


*) Carcassonne, franz. Stadt im D6p. Ande. 
Eine ausgebeinte Hammel-Keule wird gewürzt, 
mit Knoblauch gespickt, mit gehacktem frischen 
Schweinefleisch gefüllt, mit gehacktem Speck in 
eine Pfanne gelegt, goldgelb gebraten, dann 
weiter gedämpft. Wenn halb gar, gibt man ein 
Rebhuhn und frisches Pökelfleisch, sowie gut über¬ 
kochte weiße Bohnen daran, füllt mit einer Zwie- 
bel-Sose, wie sie hei cassolet d la Castelnaudary 
bereitet wird, anf, läßt das Ragout eine Stunde 
dämpfen, streut geriebene Semmel und gehackte 
Petersilie darüber und läßt es im Ofen Farbe 
nehmen. 

8 ) Sprich »Kästelnodäri«; lat. castellum novum 
Ananorum, franz. Stadt im D6p. Aude. Cassolet 
ist Provinzial-Ausdruck im Süden Frankreichs 
In eine irdene, flache und große Pfanne legt man 
eme eingemachte Ganskeule und einen Gansflügel, 
sowie Gänsefett, läßt das Fleisch zehn Minuten 
hraten, gibt gut überkochte weiße Bohnen und 
ein Anes-Würstchen hinzu. Einige kleingeschnit¬ 
tene Zwieheln macht man mit Knoblauch und ge¬ 
hacktem Speck heiß, bestäubt sie mit Mehl, füllt 
mit heißer Fleischbrühe auf, läßt kochen, gibt 
ein Kräuter-Stränßchen und einige Löffelvoll Pa- 
radiesapfel-Sose hinzu, läßt einkochen, gießt diese 
Sose üher die Bohnen, läßt Fleisch und Bohnen 
damit weichkochen. Zuletzt bestreut man das 
Ragout mit Semmel-Krumen und gehackter Peter¬ 
silie und läßt es im Ofen Farbe nehmen. 

“) Frisches Schweinefleisch, Arles-Würstchen, 
Gansfleisch, weißo Bohnen, Knoblauch, gehackter 
Speck, Pfeffer, Salz, ungefähr fünf Stunden lang 
zu einer Art Mus gedämpft. 
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Cer veiles de mouton en 
matelote. 

— de mouton älapay sänne. 

— de mouton ä la remo(u)- 
lade chaudc. 

— de mouton röties. 

— de mouton, sauce au Tcari. 

— de mouton, sauce aux 
Chaki-kebabi. [tomates. 
China-Cbilo de mouton. 

Chips and chops 1 ). 
Chump-chop. 

Givet de mouton. 

Coeurs de mouton. 

— de mouton farcis. 

— de mouton au four. 
Collet de mouton. 

— de mouton au gratin. 

— de mouton grille. 

— de mouton ä l'oseüle. 

— de mouton roti. 

— de mouton ä la Sainte- 
Menehoidd. 

Cötclettes de mouton. 

— de mouton ä Vafricaine. 

— de mouton ä Vanglaise. 

— de mouton aux asperges. 

— de mouton äl'avignonaise. 

— de mouton ä la Bardoux. 

— de mouton ä la Barnsley. 

— de mouton ä la bayon- 
naise. 

— de mouton ä la bechamel. 

— de mouton au beurre 
d'anchois. 

— de mouton ä la Bignon. 


§nutmel^irn mit SRatrofen» 
©ofe. 1 ) 

— mit ßoljl. 

— mit tnarmer SRemoIabeit» 
©ofe. 

— gebraten. 

— mit 3?art=©ofe. 

— mit $arabie3abfe!*(5oye. 
(pammel-SSraten, tiirfifdj 2 ). 
$ifante3 ©ammelfieiftf)* 

^Ragout 8 ). [fartoffeln. 
|iatnmel*IRip}jd)en mit S3rat« 
|>ammel!eulen=©d)nttt(f)eu 5 ). 
§ammel=ißfeffer 6 ). 

— »bergen. 

— »bergen gefüllt. 

— «bergen gebaclett. 

— *§al§ftüd. 7 ) 

— »fmläftflä Iruftgebacfen. 9 ) 

— *|>al3ftfic! geröftet. 

— »|ial3ftücf, Sauerampfer. 

— *|)al3ftücl gebraten. 

— *§aI3ffücf truftge* 
baden 10 ). 

— »Stippdjen 11 ). 

— *$Rtjjpdjen auf afrifa» 
niföe 14 ) 2Irt. 

— »SRippdjen, englifdj Ji ). 

— »Stippten mit (Spargel. 

— *9iippcf)ett gebaden. 15 ) 

— »3tipp4ett mit ©djoten 
uub geljadtem ©d)infeu. 

Barnsley- 18 )§ammelrippc[)en. 
§ammel*3tippd)en mit 
iöaponner ©epinfen. 

— »SRippdien mit 9iaI)nifofe. 

— «SRippdjen mit ©arbeiten* 
SSutter. 

— »SRippdjen n. Bignon 17 ). 


Sheeps’ brains, matelote 
sauce. 

— brains with cabbage. 

— brains witb bot remou- 
lade sauce. 

— brains roasted. 

— brains witb curry sauce. 

— brains, tomato sauce. 
Roast mutton on long spits. 
Cbina-Cbilo of mutton. 

Chips and chops. 
Chump-chop. 

Ragout of mutton. 

Sbeeps’ hearts. 

— hearts stuffed. 

— hearts baked. 

Serag (rack) of mutton.*) 

— of mutton browned. 

— of mutton grilled. 

— of mutton with sorrel. 

— of mutton roasted. 

— of mutton crust-baked. 

Mutton-chops 19 ). 

-chops with stuffed 

egg-plants. 

— -chops, English style. 

— -chops with asparagus. 

-chops boiled, baked. 

-chops with green peas 

and chopped fried ham. 

— -chops, Barnsley style. 
-chops with (Bayonne-) 

ham. 

-chops, cream sauce. 

-chops with anchovy- 

butter. 

-chops, Bignon style. 


*) Man richtet das Hirn mit gerösteten Brot¬ 
schnitten an und nmlegt es mit in Butter gebra¬ 
tenen Füllsel-Klößchen und Krebsen. 

*) Yergl. roti de mouton ä la turque. 

*) Hammelfleisch von der Keule schneidet 
man in kleine Stücke; Zwiebeln und Lattich 
hackt man fein, legt Fleisch, Zwiebeln und Salat 
mit ausgeschälten grünen Erbsen in Butter, läßt 
anbraten, füllt Wasser hinzu, würzt mit Salz und 
Pfeffer, läßt das Fleisch gar dämpfen, worauf man 
das Ragout in einem Reisrand anrichtet. 

*) Ausdruck in der englischen Gauner-Sprache. 

•) Schnittchen vom dicken Ende der Hammel- 
Keule. 

®) Man schneidet das Hammelfleisch klein, 
legt es in eine gekochte Beize, nimmt es nach 
24 Stunden heraus, bratet es an, füllt mit Rot¬ 
wein und brauner Sose auf, gibt Zwiebeln und 
Tafel-Pilze hinein, macht das Fleisch darin gar, 
vermischt die Sose zuletzt mit Schweineblut. 

’) Man gibt das (gedämpfte) Halsstück mit 
allen den Gemüsen und Sosen, welche unter 
ituvee de mouton angegeben sind. 

8 ) The undivided scrag end of the neck of 
mutton. 

•) Das gekochte Halsstüok wird mit einer 
Mischung von Brotkrumen, gehackter Petersilie, 
feingehackten Tafel-Pilzen, Eigelben, Salz nnd 
Pfeffer bestrichen, überm Feuer gebräunt, mit , 
Braten-Sose, die mit einer Mehlschwitze verdickt 
und mit Zitronensaft geschärft ist, angerichtet. || 


m ) Das Stück setzt man mit den Fleischab¬ 
fällen, Speckscheiben. Möhren, Zwiebeln, Gewürz- 
Nelken, Lorbeer-Blättern, Knoblauch, Petersilie 
usw. an, füllt mit Fleischbrühe auf, läßt schmoren. 
Wenn gar, nimmt man das Fleisch heraus, über¬ 
zieht es mit einer guten Ste.-Menehould- Sose 
(vergl. Fußbem. zn seile de mouton d la Saintt- 
Menehould), bestreut es mit geriebener Semmel, 
die mit Parmesan-Käse vermischt ist, träufelt noch¬ 
mals Sose darüber, läßt es im Ofen Farbe nehmen. 

”) Hierzu kann man alle die Gemüse geben, 
welche unter gigot de mouton roti angegeben sind. 

vt ) Bei mutton ist chop mehr gebräuchlich 
als cutlet. 

u ) Die Rippchen werden auf dem Rost gebra¬ 
ten, mit gefüllter Eierfrucht und Okra-Scheiben 
angerichtet. 

”) Die Rippchen werden in Butter getancht, 
in geriebener Semmel gewälzt, auf dem Rost, 
gebraten, im Kranz ang:criehtet; in die Mitte gibt 
man verschiedene Gemüse mit Rahmsose. 

lb ) Avignon (sprich »Awiujong«), franz. Stadt 
im D6p. Vaueluse. Gekochte Hammel-Rippchen 
werden mit dicker Rahmsose überzogen, mit Brot¬ 
krumen und Parmesan-Käse bestreut, im Ofen ge- 
baoken. 

,6 ) Sprich tBarnsli«: Stadt im Westriding von 
Yorksliire (England). Dicke Rippchen, die erst 
fünf Minuten gekocht werden, ehe mau sie auf 
dem Rost bratet. 

”) Vergl. gigot de mouton d la Bignon. 
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Cetelettes de mouton ä lei 
bohemienne. 

— de mouton braisees. 

— de mouton braisees ä la 
finan eiere. 

— de mouto n braisees,garnies 
de celeri ä la frangaise. 

— demoutonbraisees,garnies 
d'esealopes de cardons. 

— de mouton braisees ä la 
jardinüre. 

— de mouton braisees ä la 
Montgelas. 

— de mouton braisees ä la 
'gurte d'artichauts. 

— de mouton braisees ä la 
puree de marrons. 

— de mouton braisees ä la 
Salvandy. 

— de mouton braisees ä la 
Soubise. 

— de mouton ä la brasseur. 

— de mouton ä la bretonnc. 

— de mouton aux cardons 
frits. 

— de mouton aux carottcs. 

— de mouton ä la chasseur. 

— de mouton ä la chicoree. 

— de mouton ä la Choi- 
seu(i)l. 

— de mouton ä la Clamart. 

— de mouton ä la Giermont. 

— de mouton ä la Conti. 

— de mouton aux Corni¬ 
chons. [mate. 

— de mouton ä la diplo- 

— de mouton ä la Dreux. 


§antme(»9Jt}):))cfjen auf bölj» 
mifefje 1 ) 2Irt. [djett. 

©efdjmorte §amiuef-=9\if)^ 

— JpammeMRiftycfjen mit 
löftfidjem Üiagout*). 

— §ammel»3iif)f3(^en mit 
Sellerie, frangBfifd) 3 ). 

— §amtneMfti.}3£djen mit 
ßarbottettsSd} ruttdjen. 

— §anund=>9ii;j3j>cf|en mit 
©emitfen. 

— §atmtteMfti$5[)cljen ttacfj 
Montgelas 4 ). 

— §ammel=ffti})f)ctiett mit 
StrtifdjocfenmuB. 

— §ammel=9iifjf3^en mit 
Äaffaniettmu§. 

— §amme’f<=Sfti})})djen mit 
S<f)otenmu3. 5 ) 

— $ammel=9tii3}3c^en mit 
Weigern ,8tmeBelmu§. 6 ) 

ImntraeMftipbdjett rtadj 
33rauer=> 7 )2trt. 

— *9tippd)ett, bretagnifcfj 8 ). 

— »Ütippdjen mit gebadenen 
fiarbonen. 

— «SRippdjen mit fflWljrett. 

— *9tipi)dien nach gäger» 9 ) 
Slrt. 

— -SRippdjen mit (Sitbibien. 

— =9iippd)ett nad) Ckoi- 

seu(i)l l0 ). [mit». 11 ) 

— «SRippdjen mit Schoten» 

— >=9tippd)en mit 3tuiebelxt. 

— «ütippeben mitSinfenmug. 

— *9tipp4en mit Pfeffer» 
©arten. [mamt3» 12 )?lrt. 

— =9tippcben nad) Staats» 

— »SRippdien nach Dreux 13 ). 


Mutton-chops in Bohemian 
style. 

Braised mutton-chops. 

— mutton-chops with 
financiers’ garnish. 

— mutton-chops with 
celery-crust. 

— mutton-chops with 
sliced cardoons. 

— mutton-chops with 
vegetables. 

— mutton-chops, Monfc- 
gelas style. 

— mutton-chops with 
mashed artichokes. 

— mutton-chops with 
mashed chestnuts. 

— mutton-chops with 
mashed green peas. 

— mutton-chops with 
white puree of onions. 

Mutton-chops, brewers’ 
style. 

— -chops, Breton style. 

— -chops with fried car¬ 
doons. 

-chops with carrots. 

-chops with mashed 

potatoes. 

-chops with endive(s). 

-chops in Choiseu(i)l 

style. [green peas. 

-chops with mashed 

-chops with onions. 

-chops w.mashed lentils. 

-chops with small 

gherkins. [style. 

— -chops in diplomatic 

— -chops, Dreux style. 


J ) Die gebeizten Rippchen werden paniert 
und auf dem Rost gebraten; Sose macht mau mit 
der Beize, Paradiesapfel-, brauner Sose und Jo¬ 
hann isbeer-Gallerte. 

*) Braune Sose mit Xereswein, Hahnkämmen, 
Leber, Zitrone, Klößchen, Bröschen usw. 

*) Man bereitet einen Teig von Butter, Mehl, 
Eigelben, Salz, streicht damit eine glatte Form 
aus, läßt backen, bis die Kruste goldgelb wird, 
diese füllt man mit Sellerie und riohtet die Ripp¬ 
chen ringsherum an. 

*) Die Rippchen legt man in eine mit Speck, 
Zwiebel - Scheiben und Wnrzelwerk ausgelegte 
Pfaune, füllt mit Fleischbrühe auf, deckt Speck¬ 
scheiben darüber, läßt einkochen, füllt nochmals 
auf und nimmt die Rippchen heraus, sobald sie 
gar sind. Die Grundsose in der Pfanne kocht man 
mit Fleischbrühe los, streicht durch, entfettet, 
kocht ein. Die Rippchen bedeckt man mit einem 
montgelas (Trüffeln und gekochte Gansleber, mit 
Madeira gebnnden), streicht eine Lage Füllsel, dann 
Butter darüber, streut Semmel-Krumen obenauf 
und läßt das Füllsel ua heißen Ofen steif werden. 

*) Die geschmorten Rippchen werden im Kranz 
augerichtet; in die Mitte Schotenmus; nebenbei 
sauce demi-glace. 

*) Vergl. c ötelettes de mouton d la Soubise. 

*) Mit Salz und Cayenne-Pfeffer gewürzt, mit 
Butter bestrichen, auf dem Rost gebraten; jede 
h leischschnitte wird mit einom Stück Butter, die 


mit gehackten Schalotten, Petersilie und Zitronen¬ 
saft geschärft ist, maskiert. 

8 ) Die Hammel-Rippchen werden in geschla¬ 
gene Eigelbe getaucht, in geriebener Semmel 
gewälzt, in zerlassener Butter gebraten, im Kranz 
angerichtet; in die Mitte ein eminct von Zwie¬ 
beln, das mit Eigelben und Rahm gebunden ist. 

*) Die Rippchen werden mit gehackten Zwie¬ 
beln in Ol und Butter gebraten, im Kranz ange¬ 
richtet; Kartoffelmus in die Mitte. Die Brühe 
verkocht man mit Tenfels-Sose. 

. Die Hammel-Rippchen werden mit Kalb¬ 
fleisch-Füllsel, das mit feinen Kräutern und ge¬ 
hackten Tafel-Pilzen vermischt ist, bestrichen, in 
Schweinsnetz eingeschlagen, in Butter getaucht, 
in Brotkrumen geroUt, geröstet. 

n ) Die Hammel-Rippchen werden in geriebener 
Semmel gewälzt, in Butter gebraten, im Kranz 
angerichtet; in die Mitte Schotenmus; sauest 
demi-glace. 

1S ) Die Rippchen werden auf der flachen Seite 
etwas glatt geschlagen, mit Salz und Pfeffer be¬ 
streut, in frischer Butter auf beiden Seiten ge¬ 
braten, kranzförmig angerichtet und mit guter 
Braten-Sose begossen. 

13 ) Die Rippchen werden mit Trüffel- und 
Pökelzungen-Streifen gespickt, mitSpcckseheibcn, 
Madeira usw. gar gemacht, überglänzt, mit einem 
Ragout von Tafelpilz-Köpfen, olivenförmig aus¬ 
gestochenen Trüffeln und Hahnnierehen umlegt. 
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Cotelettes de moulon ä la 
Druard. 

— de mouton ä la Dubarry. 

— de mouton ä la duc 
d'Albany. 

— de mouton ä la duchesse. 

— de mouton ä la Durcelle. 

■— de mouton aux epinards. 

— de mouton aux escalopes 
de cardons. 

— de mouton ä l'estragon. 

— de mouton farcies. 

— de mouton aux fines 
herbes. 

— de mouton ä la gelee. 

— de mouton glaeees. 

— de mouton grilUes. 

— de mouton grillees 
ä l'estragon. 

— de mouton grillees, gar¬ 
nies de pommes de terre. 

— de mouton grillees ä la 
jardiniere. 

— de mouton grillees au jus. 

— de mouton grillees ä la 
Maintenon. 

— de mouton grillees ä la 
maitre d'hötd. 

—- de mouton grillees aux 
petits pois. 

— de mouton grillees aux 
pommes (de terre) frites. 

— de mouton grillees aux 
pommes de terre sautees. 

— de mouton grillees ä la 
provengale. 

■— de mouton grillees ä la 
puree de Champignons. 

— de mouton grillees ä la 
puree de haricots. 

— de mouton grillees ä la 
puree de marrons. 

— de mouton grillees ä la 
puree de pommes de terre. 

— de mouton aux haricots 
verts. 

— de mouton ä la hongroise. 


§ommeI*5Ri^^en nad) 
Druard 1 ). [Dubarry a ). 

— »SRippdjen nad) ber 

— »fRipfidien nad) bem £>er» 
gog ton Albany 8 ). 

— »fRififJdjen nad) §ergo* 

gtn» 4 )2Irt. [celle 6 ). 

— »fRififidjen nad) Dur- 

— »Sfijipdjen mit Spinat. 

— »Stippdjen mit ßarbonen» 
@d)nittd)en. [Sofe. 

— »fftippdjen mit SDragutt* 

— »Stippdjen gefüllt. 6 ) 

— »fRippdjen mit feinen 
Kräutern. 

— »SRippdjen in ©atferte. 7 ) 

ÜBergl. §ammel=fftippd)en. 

©eröftete §ammel=3flippd)en. 

— §ammel»9iij)pd)ett mit 
SDragnn. 

— §ammel*Siippd)en mit 
Kartoffeln. 

— ^ammelsffttppdjen mit 

©emüfen. [Sofe. 

— £>ammel=9iippd)en mit 

— |mmmel*9tippd)en nad) 
ber Maintenon 8 ). 

— Öammel=9tippd)en mit 
|)au§^ofmeifter»Sofe. 

— |>ammel=9tippd)en mit 
©d)oten=$ernen. 

— ^ammeDfRippdjen mit 
Öratfartoffeln. 

— |>antnteHßtypd)en mit 
Sd^morlartoffeln. 

— §ammeI=fRippd)en, pro» 
tenfalijd) °). 

— $amtnel=Siippd)en mit 
SafelpilgmuS. 

— §ammel=9tippd)en mit 
S3of)neiunn§. 

— §amtneI=fRippcpen mit 
Kaftanienmuä. 

— |)amtneI=fRipp(^en mit 
Kartoffelmus. 

|iammel*9iippd)en mit grü¬ 
nen S3cl)nen. 

— -Sd)ni0el, ungarifd) 10 ). 


Mutton-chops crusted and 
grilled. [artichokes. 

-chops witb mashed 

— -cbops with assorted 
vegetables. 

-chops witb mashed 

chestnuts. [cases. 

— -chops baked in paper- 

-chops with spinach. 

-chops with sliced car- 

doons. [sauce. 

-chops with tarragon 

— -chops stufi'ed. 

— -chops with fine herbs. 

-chops in jelly. 

Glazed mutton-chops. 

Broiled mutton-chops. 

— mutton-chops with 
tarragon. 

— mutton-chops gar- 
nished with potatoes. 

— mutton-chops with 
vegetables. [gravy. 

— mutton-chops with 

— mutton-chops coated 
with mushrooms. 

— mutton-chops with 
maitre d'hotel sauce. 

— mutton-chops with 
green peas. 

— mutton-chops with 
fried potatoes. 

— mutton-chops with 
fried potatoes. 

— mutton-chops, Proven- 
cial style. 

— mutton-chops w. puree 
of button-mushrooms. 

— mutton-chops with 
mashed beans. 

— mutton-chops with 
mashed chestnuts. 

— mutton-chops with 
mashed potatoes. 

Mutton-chops with string 
beans. 

— -chops, Himgarian style. 


>) Die auf beiden Seiten angebratenen Ripp¬ 
chen werden mit Krustel- (croquette-) Masse be¬ 
strichen, in Schweinsuetz eingeschlagon, paniert, 
geröstet; nebenbei sauce Chateaubriand. 

-) Die gebratenen, überglänzten Rippchen 
werden mit Artischockenmus angerichtet, mit 
Tafel-Fleischbrühe beträufelt. 

*) Titel des vierten Sohnes der Königiu 
Victoria von Großbritannien, des Prinzen Leopold 
Georg Duncan Albert, geb. 7. April 1853, gest. 
28. März 1884 in Cannes. Die in Butter leicht 
gebratenen Rippchen werden mit gebrühteu Zwie¬ 
beln gedämpft, mit Blumenkohl, Möhren, Rüben, 
Tafel-Pilzen uud Schoten-Kemen angerichtet. 

*) Die gerösteten Rippchen im Krauz angerich¬ 
tet; Kastanienmus; Madeira-Sose mit Tafel-Pilzen. 

*) Die Hammel-Rippchen werden zu dreien 
In langen Papier-Kästchen gebacken; Tafel-Pilze, 
Zwiebeln, braune Sose, Petersilie. 


°) Die Rippchen werden angebraten, dick mit 
Tafelpilzmus bestrichen, paniert, gebraten, im 
Kranz angerichtet; in die Mitte Artischockenmus; 
nebenbei eine braune Tafelpilz-Sose. 

7 ) Die Rippchen werden mit Speck- und 
Schinken-Streifen gespickt, gedämpft; wenn er¬ 
kaltet, werden sie leicht gepreßt, überglänzt, im 
Kranz angerichtet; in die Mitte ein Gemüse-Salat. 

8 ) Vergl. cotelettes de mouton d la Maintenon. 

®) Vergl. c ötelettes de mouton d la provengale. 

I0 ) Fleischstreifen, die man aus einer Hammel- 

Keule herausgesclmitten hat, reibt man auf beiden 
Seiten mit Salz und Pfeffer eiu, gießt zerlasseuc 
Butter darüber, streut gleiche Teile gehackter 
Petersilie, Kerbel, Thymiau, Dragun nnd Scha¬ 
lotten darüber, läßt sie auf dem Rost auf jeder 
Seite brateu, richtet an, begießt mit einer Sose, 
die mau mit gehacktem Knoblauch, Schalotten 
und Bratensaft bereitet hat 
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Götelettes de mouton ä Vin- j 
dienne. < 

— de mouton ä Vitalienne. ? 

— de mouton älajardiniere. j 

— de mouton ä la lyonnaise. ) 

— de mouton ä la mace- J 
doine de legumes. 

— de mouton ä la Madras. > 

— de mouton ä la Mainte- j 

non. | 

— de mouton ä la Mancelle. i 

— de mouton älamarechale. \ 

— de mouton ä la mar¬ 
quise 5 ). 

— de mouton ä la marseil- / 

laise. j 

— de mouton ä la minute. j 

— de mouton ä la Monte- ) 

Carlo. | 

— de mouton ä la Mont- s 

gelas. S 

— de mouton ä la Murülo. j 

— de mouton au naturel. j 

— de mouton ä la Nelson, j 

— de mouton älanivernaise. j 

— de mouton aux oignons. < 

— de mouton aux olives. j 

— de mouton panees, s 

grillees. j 

— de mouton panees,grülees, 5 
garnies de chicoree endive. j 

— de mouton panees,grillees, \ 

au jus. \ 


^ammet-^i^c^en mit Sari» 
©ofe uub 3teii. 

— »Stippten, italienifcf) *). 

— »3tippcpen mit ©emüfen. 

— »Stippten, ,gtmebeI»©ofe. 

— »Stippdjen mit SKifcf)» 
gemitfe. 

— Ütippcfjen mit @ffig=©e- 
müfe unb Sari*©ofe. 9 ) 

— »Stippten nad) ber 
Maintenon 3 ). [mu§. 4 ) 

— *3iippc^en mit Saftnnien» 

— »9tippd)en frnfiiert. 

— »Stippdjen itadj SOiarf» 
gräftn= 6 )SCrt. 

— »9tippdjen auf 3J?ar» 
feitter 7 ) 9(rt. [braten. 

— »$Rippd)en tu S3utter ge» 

— »9tippd)en mit grünen 
S3oI)nen. 

— »Stippten nac^ (bem ©ra» 
fen öon) Montgelas 8 ). 

— »3iippd)en nad)Murillo 0 ). 

— »Stippten geröftet. 

— »3tippd)en nad) Nelson 10 ). 

— »5Rippdjen mit Sßöfjreit. 

— sälippdjen mit Sroiebeln. 

— »31tppd)en mit Düben. 

Sruftierte, geröftete §ammels 

91ippd]en. 

—, geröftete §ammet»5Ripp* 
tfjeit mit ©nbibien. 

—, geröftete §ammel=91ipp» 
d)eu mit ©ofe. 


Mutton-chops with curry 
sauce and rice. 

— -chops with nouilles. 

— -chops with vegetables. 

— -chops, onion sauce. 
-chops with mixed 

vegetables. 

— -chops with pickles 
and curry sauce. 

-chops, Maintenon 

style. [chestnuts. 

-chops with mashed 

-chops crust-baked. 

-chops with ham and 

veal-forcemeat. 

— -chops coated with 
mashed onions. 

— -chops fried in butter. 

— -chops with green 
beans. 

— -chops with Montgelas- 
ragout. 

— -chops with hutton 
mushroom crust. 

-chops broiled. 

-chops, Nelson style. 

-chops with carrots. 

-chops with onions. 

-chops with olives. 

Breaded, broiled mutton- 
chops. 

—, broüed mutton-chops 

f arnished w. endive(s). 

roiled mutton-chops 
with gravy. 


*) Die Hammel-Rippchen werden auf einer 
Seite in Butter gebraten; Parmesan- und Chester- 
Käse reibt man zu gleichen Teilen, rührt ge¬ 
schlagene Eigelbe, Butter und ein wenig Cayenne- 
Pfeffer darunter, bestreicht mit dieser Mischung 
die gebratene Seite der Rippchen, streut gerie¬ 
benen Parmesan-Käse und träufelt Butter darüber, 
stellt sie in den heißen Ofen, richtet sie im Kranz 
an und überglänzt sie. In die Mitte gibt man 
abgekochte Nudeln, die mit Butter, geriebenem 
Käse und Bratensaft geschwungen sind. 

2 ) Die Rippchen werden in geriebener Sem¬ 
mel, die mit gehacktem Schinken vermischt ist, 
gewälzt, in Butter gebraten, mit streifig geschnit¬ 
tenem Essig-Gemüse (picldes) umlegt und mit 
Kari-Sose angerichtet 

J ) a) Die Rippchen werden in zerlassene 
Butter getaucht, geröstet, dann in der Mitte mit 
weißem Zwiebelmus bestrichen, mit geriebener 
Semmel bestreut, mit Butter beträufelt, im Ofen 

t ebacken, im Kranz angeriehtet; in die Mitte 
leine runde, in Butter geschmorte Kartoffeln; 
nebenbei eine Paradiesapfel-Sose. b) Die Ripp¬ 
chen in Butter geschwungen, Tafel-Pilze, Scha¬ 
lotten, Petersilie, braune Sose, Zitronensaft hinzu- 
gegeben; jedes Rippchen wird mit etwas Garni¬ 
tur« (Umlage) in geöltes Papier eingeschlagen, 
gebacken oder auf dem Rost gebraten und mit 
dem Papier angerichtet. 

*) Die Rippchen werden auf dem Rost gebra¬ 
ten, im Kranz angerichtet; in die Mitte Kastanien¬ 
mus; sauce demi-glace. 

6 ) Marquis, marquise, abgekürzt Ml», Mi« 0 , 
engl. margrave, margravine (marchioness), ehe¬ 
mals Markgraf, Markgräfin (— margrave); 
Jetzt Marquis, Marquise, in Frankreich dem 


Grafen im Range voranstehend. Marquise, ein 
Getränk aus Weißwein, Selters-Wasser, Zucker 
und Zitrone; ferner bezeichnet marquise auch 
eine Birnen-Sorte. 

B ) a) Auf jedes Rippchen legt man eine Schin¬ 
ken-Scheibe, streicht Kalbfleisch-Füllsel darüber, 
streut geriebene Semmel obenauf, läßt braun 
backen; weiße Sose mit gehacktem Schinken, 
b) Die geschmorten Hammel-Rippchen zieht man 
durch eine Villeroi- Sose, die mit Tafelpilzmus 
vermischt ist, läßt sie kalt werden, wälzt sie in 
geriebener Semmel, bratet sie in klarer Butter, 
richtet sie im Kranz auf einem Füllselrand an; 
in die Mitte kleine Tafel-Pilze mit Paradies- 
apfel-Sose. 

’) Die Hammel-Rippchen werden mit kaltem 
Zwiebelmns bedeckt, in geriebener Semmel ge¬ 
wälzt, braun gebraten; weiße Zwiebel-Sose. 

B ) Vergl. cötelettes de mouton braisies ä la 
Montgelas. 

9 ) Sprich »Murilljo«; Bartolome Esteban Mu- 
rillo, span. Maler, geb. 1617 zu Sevilla, gest. 3. April 
1682 ebendaselbst. Die Rippchen werden auf ei¬ 
ner Seite in Butter gebraten, auf dieser Seite 
mit einem Tafelpilz-Ragout, das mit Rahm ge¬ 
bunden und mit Cayenne-Pfeffer gewürzt ist, be¬ 
strichen, mit geriebenem Parmesan-Käse bestreut, 
mit Butter beträufelt, wieder in die Pfanne ge- 
than, bis die Tafelpilz-Kruste braun wird. Man 
kann die Rippchen einzeln auf Tellern oder 
zusammon im Kranz anricliten. 

10 ) Die Rippehen anf einer Seite angebraten, 
dann erkalten gelassen. Auf die angebratene 
Seite streicht man ein weißes oder braunes Zwie¬ 
belmus, das mit Eigelben vermischt ist, strent 
Käse darüber, läßt die Rippchen fertig braten. 
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Cotelettes de mouton pankes, i ßruftierte, geröftete §ammei* ! Breaded, broiled mutton- 
grillees, aux petits pois. fffippcfjen mit ©djoteit. j chops with green peas. 

— de moutonpanees,grillees, —, geröftete §ammet*9tif)p* ] —, broiled mutton-chops 

ä la sauce piquante. < 3)en mit pifanter <Sofe. I witb piquant sauce. 

— de mouton panees,grillees, j —, geröftete §ammet*9iipp* s —, broiled mutton-cbops 

ä la sauce aux tomates. j djen, fparaöielaf)fet=0o[e. witb tomato sauce. 

— de mouton panees, j —, gefdjtmtngene Rammet* —,fried (tossed) mutton¬ 
sattfees. ? Stipp djen. [hülfen. cbops. 

— de mouton en papülotes. §ammer=Stippcf)en in fßapier* Mutton-cbops in papers. 

— de mouton ä la pay- — »Stippdjen mit @au* -cbops witb mashed 

sänne. j bo^nenmul. 1 ) < borse-beans. 

— de mouton älaPerigueux. \ — *3iippcfjen mit Shüffeln. 2 ) <-cbops witb truffles. 

— de mouton aux petites S — -Stippcten mit SJtöpren \ -cbops witb carrots and 

racines. s unb Stüben.*) [fernen, s tumips. 

— de mouton aux petits pois. > — = Stippten mit ©djoteu* l -cbops with green peas. 

— de mouton au pilau äla > — =3tipptf)en mit fßtlau bon j-cbops witb pillau of 

turque. [d'asperges. j SReil. [Spipen. 1 ) rice. [tips. 

— de mouton aux pointes j — =3Sippc^en mit Spargel* 5-cbops witb asparagus- 

— de mouton ä la Pompa- j — *StippcEjen nad) ber Pom- i-cbops. Pompadour 

dour. < padour s ). < style. 

— de mouton ä la prince j — »Stippdjen mit Stüben* <-cbops witb masbed 

de Galles. s mul 8 ). [geffirt= 7 )2Irt. \ turnips. 

— de mouton ä la princesse. > — *Stippd)en nad) fßrin* l -cbops, princess style. 

— de mouton älaprovengale. 5 — =9tippd)en,proöenfalifdj 8 ). S-cbops,Provencial style. 

— de mouton ä la puree de > — *3tippd)en mit Jfai'bonen* j — -cbops witb puree of 

cardons. [celeri. j mul. [mul. j cardoons. [celeri. 

— de mouton ä la puree de j — *SRippcpen mit Sellerie* j-cbops with puree of 

-— de mouton ä la puree de j — *9tippdf)en mit Enöibien* j — -cbops witb puree of 

chicoree endive. < mul. j endive(s). 

— de mouton ä la puree de j — =3tippcpen mit fßuff» j — -cbops witb puree of 

feves de marais. j boptten. s marsb-beans. 

— de mouton ä la puree de > — *91ippd)eit mit Saftanien* S-cbops witb puree of 

marrons. [d’oseille. j mul. [ampfermul. j cbestnuts. [sorrel. 

— de mouton ä la puree j — *9lippcf)en mit Sauer* > — -cbops witb puree of 

— de mouton ä la puree de j — *9iippd}ett mit Kartoffel* ?-chops witb puree of 

pommes de terre. j mul. j potatoes. 

— de mouton ä la purte de j — * Stipp cpen mit ißnrabiel* i -cbops witb puree of 

tomates. j apfelmul. [Slub 9 ). < tomatoes. [sauce. 

-— de mouton ä la reforme. \ — =Stippd)en nad) b.Steform* )-cbops witb reform 10 ) 

*) Wörtlich »nach B auern-Art«. Die Ripp- strichen, mit geriebener Semmel bestreut, mit 
Chen werden durch geschlagene Eigelbe gezogen, Butter beträufelt. Man legt die Rippchen, mit 
gebraten, mit Mus von Saubohnen angerichtet. der ungebratenen Seite nach unten, auf ein mit 
*) Die Rippchen werden mit gehackten Trüf- Butter bestrichenes Blech, lädt die Obenseite bräu- 
feln paniert und gebraten; in die Mitte füllt man nen und übergläuzt mit der glühenden Schaufel; 
ein Ragout von Trüffeln und Huhnfleisch-Klößchen; Braten-Sose nebenbei, b) Die Rippchen werden 
mit den Trüffel-Schalen verkochte braune Sose. mit einer dicken Sose von Zwiebeln, Knoblauch, 
*) Die Rippchen werden auf einem Kartoffel- Butter, Eiern und Käse bestrichen, mit geriebener 
musrand angerichtet; Möhren und Rüben in brau- Semmel bestreut, gebraten. 

nor Sose. 8 ) Nach dem früheren Reform-Klub in London 

*) Kaltes entree: Die gespickten, gedämpften benannt, eine Erfindung Alex. Soyer’s, des da- 
Rippchen werden mit brauner Sose maskiert und maligen Küchen-Meisters desselben (1837). Die 
im Kranz auf einem Rand von italienischem Salat Rippchen werden in Eigelb getaucht, mit gerie- 
angerichtet; in die Mitte Salat von grünem Spargel, bener Semmel, die mit gehackter Pökel-Rinds- 
6 ) Die gedämpften Rippchen läßt man kalt zunge vermischt ist, paniert, in Butter gebraten, 
werden, taucht sie in eine dicke weiße Zwiebel- im Kranz angerichtet; in die Mitte garniture a 
Sose (sauce d la Soubise), bestreut sie mit ge- la reforme: Essig kocht man mit Piment und 
riebener Semmel, zieht sie durch geschlagene einem Kräuter-Sträußchen dick ein, gibt braune 
Eier, bratet sie m klarer Butter, richtet sie im Sose und zerlasseue Tafel - Fleischbrühe daran, 
Kranz an; in die Mitte verschiedene Gemüse. läßt weiter kochen; ist die Sose dickflüssig, so 
8 ) Stücke von gedämpfter Brust mit Semmel fügt man einige Löffelvoll Stachelbeer-Gallerte 
bestreut, gebraten, mit Rübenmus und Sose. dazu, sowie ein vorher bereitetes Ragout (mont- 

i) Die auf dem Rost halb gebratenen Ripp- gelas) von Trüffeln, Tafel-Pilzen, gekochtem 
chen werden mit Füllsel bestrichen, das mit fein- mageren Schinken und Essig-Gurkeu, läßt alles 
gehackten Tafel-Pilzen und Trüffeln vermischt heiß werden, aber nicht wieder kochen. Man 
ist, in Eigelbe getaucht, in geriebener Semmol kann die Rippchen auch mit Brotkrumen pauieren, 
gewälzt, in klarer Butter gebraten; Trüffol-Sose. die mit gehacktem Schinkon vermischt sind. 

•) a) Die Rippchen werden gewürzt, iu Buttor ’°) Named for the formerly farnous ‘Reform 
getaucht, auf einer Seite auf dem Rost gebraten; Club• (some ßfteen hundred members of the 
die gebratene Seite wird mit gehackten Zwiebeln, aristocracy) of London, \uhere Aleocis Soyer wai 
die mit Eigelben und Rahm gebunden sind, be- head-cook (in 1837). 
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Mutton-chops with l’ice. 

— -chops coated with 
veal-forcemeat. 

— -chops with mashed 
green peas. 

— -chops with hash sauce. 

— -chops with piquant 
sauce. 

-chops with pepper 

sauce. 

Fried mutton-chops. 

— mutton-chops with 
ragout of cucumbers. 

— mutton-chops with 
financier’s garnish. 

— mutton-chops with 
potatoes. 

— mutton-chops with 
gravy. 

— mutton-chops with 
mixed vegetables. 

— mutton-chops. 

— mutton-chops with 
green peas. 

— mutton-chops with 
asparagus-points 6 ). 

— mutton-chops with 
Italian sauce. 

— mutton-chops with 
tomato sauce. 

Mutton-chops, Savary 
style. [of onions-. 

— -chops with white puree 

— -chops stuffed w. goose- 

; * liver and mushrooms. 

— de mouton ä la sucdoise. ■ — »SviVpdjen, [djtoebifd) °). ; — -chops, Swedish style. 

*) Von gehacktem Hammelfleisch formt man | 6 ; Asparagus-points, asparagus-tips, aspa- 

cötelettes, welche man auf ein gut mit Butter be- : ragus-tops. 

strichenes Backblech legt; in die Mitte eines jeden 6 > Sprich »Ssäwary«; Anne Jean Marie Beni, 

Schnitzels spritzt man einen Band von Kalbfleisch- duc de Rovigo, franz. General, geb. 26. April 1774 
Füllsel, füllt in dessen Mitte mit Fleischbrühe und zu Marcq (D6p. Ardennes), gest. 2. Juni 1833. Die 
Bntter dick eingekochten Reis, welchen man mit Rippchen läßt man einige Stunden in einer ge- 
geriebenem Parmesan-Käse bestreut und mit But- kochten Beize liegen, nimmt sie dann heraus, um 
ter beträufelt. Man läßt hieranf die Schnitzel im sie in Butter und öl zu braten. Nachdem man 
Ofen Farbe nehmen, richtet sie im Kranz an und die Rippchen noch in Pfeffer-Sose geschwungen 
begießt sie mit Zitronen-Sose. hat, richtet man sie im Kranz an; in die Mitte 

*) Die Rippchen werden mit Kalbfleisch-Füll- gibt man Artischockenmus. 
sei und geschlagenen Eiern bestrichen, mit gerie- 7 ) Die Rippchen werden mit Speckscheiben 

bener Semmel bestreut, im Ofen braun gebacken; nnd Fleischbrühe gar gemacht. Die Brühe wird 
Braten-Sose. _ durehgestrichen, entfettet nnd eingekocht. In 

*) Die Rippchen, welche einige Stunden in dieser Brühe läßt man die Rippchen glasieren, 
einer gekochten Beize gelegen haben, werden in richtet sie im Kranz an, gibt in die Mitte weißes 
Öl und Butter gebraten; man gießt das Fett ab, Zwiebelmus; nebenbei spanische Sose. 
laßt die Rippchen mit Pfeffer-Sose aufkochen, ®) Die Rippchen werden auf einer Seite in 

richtet sie im Kranz an; in die Mitte Oliven. Butter gebraten; auf dieser Seite macht man eine 
*) Von Eiern, Mehl, Butter, Salz usw. bereitet ungefähr 3 cm große Höhlung, die man mit einem 
man einen Teig, streicht kleine Formen aus, füllt Ragout von Gansleber, Tafel-Pilzen und dicker, 
diese mit Mehl, läßt sie backen, schüttet das Mehl mit Cayenne-Pfeifer gewürzter Madeira-Sose füllt, 
aus, stürzt die Krüstchen aus der Form, bestreicht dann streut man geriebenen Chester-Käse darüber, 
sie außen mit Eigelb, bereitet Deckel (größere träufelt zerlassene Butter obenauf, stellt die 
und kleinere) ans Blätterteig, befestigt die klei- Rippchen ungefähr acht Minuten in den heißen 
neren mit Eigelb auf den größeren, läßt die Deckel Ofen und richtet sie gewöhnlich ohne »Garnitur« 
goldgelb backen. Die Krüstchen füllt man mit (Umlage) an. 

einem Ragout von Geflügel-Klößchen, gekochten •) Die Rippchen werden mit Salz, Pfeffer, ÖL 

Trüffel-, Ganslebor- nnd Tafelpilz-Streifen, Hahn- Petersilie, Zwiebel und Thymian gebeizt, in ge- 
kämmen, Hahnnierchen nsw., gibt die gebackenen riobene Semmel getaucht, auf dem Rost gebraten: 
Deckel darüber und richtet sic an. Ringsherum schwedische Sose (in Weißwein gekochte, dureh- 
m ? - n die geschwungenen, überglänzten Ham- gestrichene Äpfel, geriebener Meerrettich und 
mel-Rippchen. ' Mayonnaise). 


CCtelettes de mouton au riz, 

— de mouton en robe de 
chambre. 

— de mouton ä la St.- 

Germain. [hachee. 

— de mouton ä la sauce 

— de mouton ä la sauce 
piquante. 

— de mouton, sauce poi- 
vrade. 

— de mouton sautees. 

— de mouton sautees aux 
concombres. 

— de mouton sautees ä la 
financi'ere. 

— de mouton sautees, gar¬ 
nies de pommes de terre. 

— de mouton sautees au 
jus. 

— de mouton sautees ä la 
maeedoine de legumes. 

— de mouton sautees ä la 
minute. 

— de mouton sautees aux 
petits pois. 

— de mouton sautees aux 
pointes d'asperges. 

— de mouton sautees ä la 
sauce italienne. 

— de mouton sautees ä la 
sauce aux tomates. 

— de mouton ä la Savary. 

— de mouton ä la Soubtse. 

— de mouton ä la Soubrick. 


§nmmels9ti))pcl)en miiSReiä. 1 ) 

— =9tiji|)cf|en mit ßalbfleijtf)* 
g-Mfel. 2 ) 

— -9tippd)en mit €>cf)ofetts 

mu3. [<3ofe. 

— sütippdjen mit gepetetter 

— zülipptfyen mit püanter 
Soje. 

— *9t4>}icf)en mit Pfeffer» 

@o[e.*) [c£)en. 

©efdjmungene§ammet=9tipps 

— §ammel=9ti:p.pd)en mit 
©ut!en=9tagout. 

— £ammet=9lippcf|en mit 
töfttidjem 3tagout 4 ). 

— §ammet=3ti.p!}cf)en mit 
Saläfactoffeln. 

— (pammeMtippdjen mit 
Sofe. 

— |>ammet=3tii3[ii^en mit 
9Jh'[cf)gemü[e. 

— §ammel«9i4i[i4 en * 

— §ammel=2ü}}:pdje!t mit 
Sdjoten^enten. 

— |)ammel=9ii^^eu mit 
S[iargel*6pi^en. 

— irmmmelsSRipipdjeu mit 
italienifdjec Sofe. 

— foammeb’ütijtydjeu mit 
$arabtesajifeI=>@o[e. 

^ammef'iRiMdjen naef) 
Savary 0 ). 

— = 9 iippd)en n. Soubise 7 ). 

— *9tipi)cf|en n.Soubrick 8 ). 
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Cötelettes de mouton ä Ja 
toulousaine. 

— de mouton aux truffes. 

— de mouton ä Ja Valois. 

— de mouton ä Ja YateJ. 

— de mouton ä Ja venaison. 

— de mouton ä Ja vicom- 
tesse 6 ). 

— de mouton ä Ja zingara. 
Cotes de mouton. 

Gous de mouton. 

— de mouton grillen. 

— de mouton ä Ja jardi- 
niere. 

— de mouton en ragoüt. 
Crepinettes de mouton. 
DoubJe de mouton. 

— de mouton roti. 

JEmince de mouton. 

— de mouton ä l’angJaise. 

— de mouton ä J'Auguste. 

— de mouton ä la bretonne. 

— de mouton aux cdpres. 

— de mouton aux con- 
combres. 

— de mouton ä la puree 
de haricots blancs. 

— de mouton au riz. 

— de mouton ä Ja sauce 
aux echalot(t)es. 

— de mouton ä Ja sauce 
hachee. 


$ §amtnel»3{i^d)en auf tou» 

\ foufifdje 1 ) 9Irt. 

| — *8lif)pd)en mit Trüffeln. 2 ) 
| — <=9ttppd) e11 nad) Valois 3 ). 

< — «SRi^djen nad) Vatel 4 5 ). 
| — »SRippcfyen mie SBilbbret 6 ). 
; — SRppdjett ttad) SSt je» 

©räfitt*9Trt. [ner* 7 )3Irt. 
\ — eStippdjen nad) gigeu* 

> — »SRippettfiücf. 

— -$ätfe. 

| — *£>ätfe gcröftet. 

| — »|>ät}e mit grünen @e* 

< nriifen. 

| C>ammeIöat§*9tagout. 

| §ammetfletfdj=23uvfte. 

|>ammel=5interbiertel 9 ). 

| — »^interbiertel gebraten. 
$ammelffeifd)s931ätter* 
ragout 10 ). [fifä 11 ). 
| — «SSIättcrragout, eng» 

— =23Iätterragout mit 

i ©iertt. 12 ) [ttifd) 13 ). 

| — «Stätterragout, bretag= 

| — =58fatterragoutin.®apent. 

— »ÜBIatterragout mit ©uw 

| len. 

— *S3tätterragout mit tuet* 

; |em SSo^nettmuS. 

1 — »SSIätterragout in 3Sei§> 
i ranb. 14 ) 

\ ■ - «Stcitterragout mit @d)a= 
s totten*@ofe. 

5 — »SSfättcrragout mit ge= 
t pdelter ©oje. 


I Mutton-chops, Toulouse 
style. 

— -chops with truffles. 

— -chops, Valois style. 

— -chops, Vatel style. 

— -chops like venison. 

-chops, viscountess 

style. [beef-tongue. 
— -chops with puree of 
Ribs of mutton. 

Recks 8 ) of mutton. 

— of mutton grilled. 

— of mutton with vege- 
tables. ° 

Ragout of mutton-necks. 
Flat mutton-sausages. 
Hind-quarter of mutton. 
— -quarter of mutton 
Minced mutton. [roasted. 

— mutton, English style. 
— mutton -with eggs." 

— mutton with onions. 
— mutton with capers. 

— mutton with cucum- 
hers. 

— mutton with mashed 
, white beans. 

' — mutton in a border ol 
1 rice. 

— mutton with shallot 
sauce. 

— mutton with hash 
sauce. 


1 ) Die gewürzten, in Butter getauchten Ripp¬ 
chen werden auf dem Rost auf einer Seite ge¬ 
braten , dann mit Gansleber - Scheiben bedeckt, 
mit dicker Rahmsose maskiert, mit geriebenem 
Parmesan-Käse bestreut, im Ofen gebacken und 
überglänzt. 

2 ) Mit Trüffel-Scheiben in brauner Sose. 

’) Die mit Füllsel von feinen Kräutern und 
Trüffeln gefüllten Rippchen werden in Butter auf 
beiden Seiten angebraten, herausgenommen, ganz 
mit Kräuter-Füllsel maskiert, in viereckige Netz¬ 
stücke eingeschlagen, in Butter getaucht, paniert, 
auf dem Rost gebraten, im Kranz angerichtet; 
in die Mitte gibt man gefüllte Oliven, die mit 
brauner Bearner Sose maskiert werden. 

*) Die Rippchen werden dick mit Huhnfleisch- 
Füllsel, das mit gehackten Trüffeln vermischt ist, 
bestrichen, in Butter gebraten, mit einem Ragout 
d la financiere angerichtet. 

5 ) Die Rippchen werden mit Öl, Essig, Salz, 
Pfeffer, Zwiebeln und Kräutern gebeizt, in But¬ 
ter gebraten, mit Wildsose angerichtet. 

®) Vicomte, vicomtesse, ehemals Vize-Graf, 
Vize-Gräfin; Besitzer(in) in einer vicomtk 
(Vize-Grafschaft); königlicher Gerichts-Ver¬ 
walter. Jetzt bezeichnet vicomte(sse) einen 
Adels-Titel zwischenBaron und Graf. 
Die Rippchen werden mit einer dicken Sose von 
Schinken, Tafel-Pilzen, Eigelben und Fleischbrühe 
überzogen, in geriebener Semmel gewälzt, ge¬ 
braten. 

*) Die Rippchen werden mit Speck und ge¬ 
räucherter Ochsen - Zunge gespickt, weich ge¬ 
dämpft, im Kranz angerichtet; in die Mitte ein 
recht rotes Zungenmus. 

e ) The real neck; vergl. collet de mouton. 


8 ) Double de mouton bezeichnet das ganze 
Hinterviertel (train de derriere) l an welchem 
man das Rückenstück ganz oder teilweise gelas¬ 
sen hat. Natürlich kann dieses Stück nur von 
einem kleinen Tiere genommen werden, da sonst 
zu groß. 

10 ) Auch mit »eingeschnittenes Hammel¬ 
fleisch«, »geblättertes Hammelfleisch«, 
»blätterig geschnittenes Hammel¬ 
fleisch«, »Hammelfleisch-Scheibchen« zu 
übersetzen. 

“) Gehackte Zwiebeln, Madeira und ein Krau¬ 
ter-Sträußchen läßt man zur Hälfte einkochen, 
gibt gute Braten-Brühe daran, läßt aufkochen, 
bindet mit Butter und vermischt die Sose zuletzt 
mit Stachelbeer-Gallerte, ein wenig Harrey-Sose. 
und einer Prise Cayenne-Pfeffer. In dieser Sose 
macht man die Fleischscheiben, welche man von 
einem Hammel-Rücken geschnitten hat, heiß. 

i2 ) Das blätterig geschnittene Hammelfleisch 
wird mit brauner Sose vermischt, in einer heißen 
Ragout-Schale angeriehtet; obenauf schlägt man 
ein Dutzend Eier, bestreut diese mit Salz und 
Pfeffer und stellt das Ragout noch zwei Minuten 
in den heißen Ofen. 

ls ) Kleingeschnittene Zwiebeln und Knoblauch 
läßt man in Butter Farbe nehmen, würzt mit 
Salz uud Pfeffer, bestäubt mit Mehl, füllt mit 
Weißwein und Braten-Sose auf, läßt aufkochen, 
gibt Schnitten von kaltem Hammel-Brateu hinein, 
läßt diese in dem Zwiebel-Ragout heiß werden, 
streut ciuc Handvoll gehackte Petersilie darüber, 
richtet an. 

“) Die Scheiben von gebratenem Hammelfleisch 
werden in italienischer Sose heiß gemacht nnd 
in einem Reisraud angerichtet. 



Mouton. 


§amniel, ©djaf, Sd)ö^3. 


Mutton. 


539 


fiminci de mouton ä la 
sauce piquante. 

ßpaule de mouton. 

_ de mouton ä Vanglaise. 

_ de mouton en ballon. 

_ de mouton bouülie. 

— de mouton ä la bour- 
guignonne. 

— de mouton braisee. 

— de mouton braisee ä la 
Windsor. 

— de mouton ä la Chevalier. 

— de mouton farcie. 

— de mouton frite. 

— de mouton frite aux 
navets glaces. 

— de mouton grülee. 

— de mouton aux huitres. 

— de mouton ä la prince 
de Galles. 

— de mouton rötie. 

— de mouton rötie, sauce 
aux concombres. 

— de mouton ä la Sainte- 
Meneliould. [poivrade. 

— de mouton, sauce ä la 

— de mouton d la turque. 

— de mouton ä la Windsor. 

Musette 12 ) d’epaule de mouton. 

i&paulee (de mouton). 

Epigramme de mouton. 13 ) 


£ammelffei[d)*231ätterragcmt 
mit pifanter ©oje. 

igammet=<5d)utter *). 

— »©djulter auf englifdje 2 ) 
2 Irt. 

— =©cfjulter in Kugelform. 3 ) 

— »©driufter gefüdjt. 4 ) 

— »©cfiulter auf bnrgun» 
bifcfie 6 ) 9trt. 

@e[d)moideJ 0 arnntet==©djuIier. 

— $nmmeI=<Sd)ultcr mit 
©entüfen. 6 ) 

§ammet=<SdjuIter nad) 
9titter* 7 )9Irt. 

— »©cfjulter gefüllt 8 ). 

©ebadene £>ammel=>©djulter. 

— (pammet=©d)utter mit 
überglänäten $üben. 

©eröftete §ammel=©djulter. 

§ammer«©d)ulter mit 
2 Iuftern=©o[e. 

— »©d£)utter itad) bent ißriug 
toon Wales 9 ). 

©ebraterte §ammel*©^utter. 

— £mmmel=©djutter mit 
®ur!en«©ofe. 

§ammet»©d^ulter frnftge» 
baden. [©ofe. 10 ) 

— »©djultcr mit Pfeffer» 

— «©djulter, türüfd) 11 ). 

— »©djuttcr mit 93Iumen» 

SDlöIjtett, Kartoffeln. 

©efilGte §ammel=©cE)ulter. 

öammet->95orbertoiertcI (oljne 
83ug). 

Epigramm bon^ainmelfleif cf). 


Minced mutton with pi- 
quant sauce. 

Shoulder of mutton. 

— of mutton withturnips, 
caper sauce. 

— of mutton as balloon. 

— of mutton boiled. 

— of mutton with beans 
and onions. 

Braised sboulder of mutton. 

— sboulder of mutton 
with vegetables. 

Cavalier’s broil. 

Sboulder of mutton stuffed. 

Fried sboulder of mutton. 

— sboulder of mutton 
with glazed tumips. 

Broiled sboulder of mutton. 

Sboulder of mutton with 
oyster sauce. 

— of mutton, prince of 
Wales style. 

Roast sboulder of mutton. 

— sboulder of mutton 
with cucumber sauce. 

Sboulder of mutton brea- 
ded, browned. [sauce. 

— of mutton with pepper 

— of mutton with rice. 

— of mutton with cauü- 
flower, carrots,potatoes. 

Stuffed sboulder ofmutton. 

Fore-quarter of mutton. 

Epigramme of mutton. 


*) Hammel-Bug; in der Schweiz rateletde 
mouton. 

») Die Schulter anfgerollt, in Salzwasser mit 
Rüben gekocht, mit den Rüben umlegt; Kapern- 
Sose nebenbei. 

*) Nachdem man der Schulter eine runde 
(Ballon-) Form gegeben hat, setzt man sie mit 
Möhren, Zwiebeln, Lorbeer-Blättern, Thymian, 
Basilie und den Knochen an, füllt mit Fleisch¬ 
brühe auf, bedeckt mit Speckscheiben, läßt schmo¬ 
ren, überglänzt das Fleisch; die Brühe streicht 
man durch und kocht sie ein. Man kann die 
Schnltermit Sauerampfermns (pureed'oseille), 
Endivien (chicoree endive), mit Braten-Sose 
(jus), Wurzel-Ragout (ragoüt de petites ra- 
cines) oder spanischer Sose (espagnole) zu 
Tisch geben. 

*) Wird mit denselben Gemüsen und Sosen 
gegeben, wie carre de mouton bouilli (s. d.). 

*) Die Schulter wird mit Knoblauch gespickt, 
angebraten, dann füllt man mit Fleischbrühe 
auf, gibt Bohnen und Zwiebeln hinein und läßt 
dämpfen. 

6 ) Die ausgebeinte, zusammengerollte Schulter 
wird geschmort, mit Blumenkohl, Rüben, Möhren, 
Kapern und Kartoffel-Krusteln umlegt. 

’) Auch mit »Kavaliers-Braten«, »Rit¬ 
ter-Braten« bezeichnet. Eine Schulter wird 
im Ofen halb gar gemacht, mit tiefen Einschnitten 
versehen, in welche Gewürz gesteckt wird, dann 
auf dem Rost gebraten und mit eingemachten 
Tafel-Pilzen angerichtet. 

•) Gehacktes Hammelfleisch wird mit gehack¬ 
tem Speck, Schinken, gehackter Zwiebel, Tafel- 


Pilzen, Petersilie und in Fleischbrühe geweichtem, 
gut ausgedrücktem Brot vermischt, mit einigen 
ganzen Eiern gut verrührt und auf die vollstän¬ 
dig ausgebeinte Schulter gestrichen, welche mit 
Wurzelwerk und Gemüsen in Fleisohbrühe gar 
gemacht und mit kleinen überglänzten Möhren 
umlegt wird. Man kann den Bug mit einer Gur- 
ken-Sose, Gurken-Ragout oder auch mit Rüben, 
Bohneu und Reis geben. 

8 ) Die ausgebeinte Schulter legt man in eine 
Beize von Wein, Weinessig, Öl, Gewürz usw. Von 
den Knochen bereitet man eine kräftige Brühe, 
welche man entfettet und worin man die gebeizte, 
gerollte Schulter mit Möhren, Rüben, Lauch nnd 
Tafel-Pilzen schmoren läßt. Die Sose streicht 
man durch, mischt Gallerte, die man in Rotwein 
aufgelöst hat, darunter, läßt einkochen, überglänzt 
die Schulter, richtet letztere mit Möhren- und 
Rüben-Scheiben, die erst gekocht, danu in Butter 
geschwungen wurden, an. 

10 ) Die Schulter, welche 24 Stunden in einer 
gekochten Beize gelegen hat, wird gobraten und 
mit gedämpften Gurken umlegt; nebenbei PfelTer- 
Sose. 

n ) Den ausgebeinten Hammelbug reibt man 
mit Salz ein, füllt ihn mit gebrühtem, mit Rinds- 
mark-Würfeln, Rosinen und Fleischbrühe halb 
weich gedünstetem Reis, näht ihn zu und schmort 
ihn mit Wnrzelwerk, Gewürz, Butter und Floisch- 
briihe weich. Die Schmorbrühe vorkocht man mit 
Paradiesapfelmns. 

“) Wörtlich »Dudelsaok« (Beutel) von 
Hammel-Schulter. 

1J ) Vcrgl. romance Sans paroles. 
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J'JscaJopcs de mouton. 

— de mouton ä VdUemande. 

— de mouton ä la chipo- 
Inta. 

— de mouton ä Vecarlate. 

— de mouton aux fines 
herbes. 

de mouton glacees aux 
truffes. [verte. 

— de mouton aux haricots 

— de mouton aux mordles. 

— de mouton panees. 

— de mouton aux pointes 
d’asperges. 

— de mouton ä la puree de 
Champignons. 

Etuvee de mouton. 

— de mouton ä la fermiere. 

— de mouton ä Virlandaise. 

— de mouton ä la marseil- 

laise. [de terre. 

— de mouton aux pommes 

— de moulcm ä la portu- 
gaise. 

— de mouton ä la Solferino. 

Filet de mouton. 

— de mouton braisS. 

— de mouton braise aux 
oignons glaces. 

— de mouton röti. 

— de mouton ä la Soubise. 

Filets de mouton. 

— de mouton en chevreuil. 


£>nmmef, ©cl;af, @cf) 6 p 3 . 

§nnnnel*@d)ui^el. 

— beutfcf) 1 ). 

— »©djmfcel mit 28ürffcf)en= 
Ragout. [3mtge»). 

— - »Sc|nijjel mit $öfel» 

— »Scfjm^el mit feinen 
ßräutern 3 ). 

— »Sdjnijjel überglänzt, mit 
Trüffeln. [Söofjnen. 

— »(Sdjnffcel mit grünen 

— «Sdjnijjel mit SWordjeln. 

— »(Scfjni^el berfruftet 4 ). 

— »@cf)nijjel mit Spargel* 
Styifcen. 

— »(Sdjni^et mit Safetyil*. 
nutä. 

©ebäm.pfte3 §ammelfleifd) 6 ). 

— §ammelfleifd) na* 5Bä*= 
terin=*)2Irt. 

— §ammelffcifdj, irifc^ 7 ). 

— §ammelfleifd) auf SKar* 
feiQer 8 ) 2Trt [löffeln. 

— $ammeIfleifcE) mit ®ar» 

— §ammelfleif*, bortu» 
gieftfc^ 6 ). 

—■ §ammelfleifdj m.2ftöf)ren, 
9tü6en u. SßarabieMipfeln. 

§ammeI=Senbe. 

©efdjmorie §ammel=Senbe. 

— §ammel=£cnöe mit über= 
glänzten Stoiebeln. 

©erratene $ammefi£enbe. 

§ammel=£enbe mit toeißem 
3 *iebetmu§. 

§ammellenbens<Sd)nttten. 

— =<Sdf)nilten tote Stclj 11 ). 


Mutton-(s)collops. 

-scollops w. green beans. 

-scollops with chipoluta- 

gamish. 

-scollops w. red tongue. 

-scollops witb fine 
herbs. 

— -scollops glazed, witb 

truffles. [beans. 

— -scollops witb string 
-scollops witb morels. 
-scollops breaded, fried. 

-scollops witb aspara- 

gus-tops. 

— -scollops witb masbed 
musbrooms. 

Stewed mutton. 

Mutton-stew witb carrots, 
tumips and Lima beans. 

Irisb mutton-stew. 

Mutton-stew, Marseille 
style. 

- -stew witb potatoes. 

- -stew in Portuguese 
style. 

-stew witb carrots, tur- 
nips and tomatoes. 

Fillet (loin) o£ mutton. 

Braised fillet of mutton. 
fillet of mutton witb 
glazed onions. 

Eoast(ed) fillet of mutton. 

Pili et of mutton witb wbite 
puree of onions. 

Fillets 10 ) of mutton. 

— of mutton lfke venison. 


.*) Die herzförmig zugeschnittenen Schnitz* 
werden durch geschlagene Eigelbe gezogen, g 
braten, im Kranz angerichtet; in die Mitte gii 
man frische grüne Bohnen. 

J ) Die Schnittchen werden in Butter sehne 
gebraten, überglänzt, auf einem Füllselrand al 
wechselnd mit Scheiben von Pökel-Rin dszune 
angerichtet; in die Mitte in Scheiben geschni 
Butter geschwungene Hammel-Nieren un 
.Tafel-Pilze; italienische oder Pfeffer-Sose. 

*) Die Schnittchen in Butter gebraten, m 
gehackten Schalotten, Tafel-Pilzen und Petersili 
bestreut. 

*) Die Schnittchen werden gesalzen, in 1 
und Semmel getaucht, in Butter gebraten, übej 
glanzt, un Kranz angerichtet; in die Mitte Gemüsi 

•) Man gibt hierzu: Kerbel, Petersilie 
Sauerampfer, Lattich, Endivien Grün 
kohl, Rosenkohl, Seekohl, Weißkraut 
Welschkraut, Spargel, Blumenkohl 
Jiopfenkeimchen, Mais, Schoten, grün 
Bohnen, Meerrettich, Zwieb ein, Sohmor 
Icartoffein, Br at k & r to f f el n oder andere 
Gemüse. Sosen: Sardellen-, Kapern- 
Tafelpilz-, Dragun-, Dill-, Gurken-, He 
rings-, Knoblauch-, Kräuter-, Madeira- 
Meiran-, Morchel-, Oliven-, Pfeffer-, pi 
kante, Pilz-. Senf-, Schnittlauch-, Thy 
mian-, Trüffel- oder Zwiebel-Sose. Mai 
kann auch durchgestrichene Gemüse geben, wie 
Sauerampfer-, Kerbel-, Petersilien- 
Spinat-, Brunnenkressen-, Endivien- 
Rosenkohl-, Braunkohl-, Welschkohl-, 
Artischocken- Kardonen-, Bohnen- 


Schoten-, Blumenkohl-, Spargel-, Hopfen- 
keimchen-, Kohlrabi-, Sellerie-, Möhren- 
Rüben-, Schwarzwurzel-, Zwiebel-, Trüf¬ 
fel-, Tafelpilz-, Steinpilz-, Paradies- 
apfel-, Kartoffel- oder Kastanienmus. 

. *) Hammel-Schulter schneidet man in kleine 

viereckige Stücke, gibt Butter und kleine Zwie¬ 
beln daran, läßt braun werden, bestäubt mit Mehl, 
füllt mit Kalbfleisch-Brühe auf, würzt mit Salz 
Pfeffer und Muskatnuß, gibt Möhren, Rüben, ein 
Krauter-Sträußchen, Knoblauch hinzu, läßt 30 Mi¬ 
nuten kochen, gibt Lima-Bohnen hinein, läßt noch 
eine Viertelstunde kochen, entfettet* ontfernt das 
Kräuter-Sträußchen und richtet an. 

*) In eine Schmorpfanne gibt man eine Lage 
kleingeschnittene Zwiebeln, darüber Kartoffel- 
Stückchen, nachher die Fleischstückchen und Ge¬ 
würz, dann wieder Zwiebelu, Kartoffeln und so¬ 
fort; zuletzt gibt man Fleischbrühe daran und 
läßt kochen. Ist das Fleisch ziemlich gar, so gibt 
man rund ausgestochene Kartoffeln hinein, würzt 
diese und läßt das Ganze vollends gar werden. 
Man umlegt das Ragout mit den runden Kartoffeln. 

*) Mit gedünsteten Paradies-Äpfeln, Knob¬ 
lauch, gehackten Zwiebeln, kleingeschnittenen 
Tafel-Pilzen; zuletzt gehackte Petersilie darüber 
gestreut. 

®) Mit gefüllten Paradies-Äpfeln und Bocher- 
Formen von gekochtem Reis. 

10 ) The meat of the loin (larded and braised). 
u ) Die ausgebeiute Lende läßt man zwei bi£ 
drei Tage in Portwein liegen; Soso mit Jobannis- 
beer-Gallerte. Vergl. filets mignons de mouton 
en chevreuil. 
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Filets de mouton ä la tnace- 
doine (de legumes). 

— de mouton piques, braises. 

— de mouton ä la proven- 
Qcüe. 

—- de mouton ä la ta(r)tare. 

— mignons de mouton. 

—■ mignons de mouton ä la 
Beaufremont. 

— mignons de mouton ä la 
Byron. 

— mignons de mouton ä la 
chasseur. [ehevreuil. 

— mignons de mouton en 

— mignons de mouton aux 
fmes herbes. 

— mignons de mouton ä la 
Josephine. 

— mignons de mouton ä la 
mareehale. 

— mignons de mouton mari¬ 
nes aux Champignons. 

— mignons de mouton mari¬ 
nes, sauce piquante. 

— mignons de mouton panes, 
qrilles. 

— mignons de mouton panes, 
qrilles, ä lapuree de navets. 

— mignons de mouton panes, 
qrüles, aux truffes. 

— mignons de mouton ä la 
provengale. 

- — mignons de mouton ä la 

ravigote. [royale. 

— mignons de mouton ä la 

- — mignons de mouton, sauce 

poivrade. 


j £>aimnellenben«<3cl)»itten mit 
| 5Dfifcl)gemüfe. [fdjmort. 
j — =<3d)nittett gefpieft, ge« 

— =<3d)nitten, probeit{a= 

< lifdj l ). [ren= 2 )2lrt. 

— =@d)tutten ttad) 5Eata= 

| £mmmeB£eitbd)eu. 

| — »Settbdjen mit Sriiffeln 

> unb §ol)InubeIu. s ) 

— «Settbdjen ttad) Lord 
| Byron 4 ). 

) — =Settbd)ett nad) ^äger» 5 ) 
9Irt. 

I — »Settbdjett ttne $M) 8 ). 

| — »Settbdjett mit feinen 
| ßräutern. 

> — »SettbcJjen ttadj her 

> Jos 6 phine 7 ). 

| — »Settbdjett fruftiert, ge» 
j röftet. 8 ) 

t — =Senbd)en gebest, mit 
| j£afel=$iläen. 

\ — »Settbdjett gebeizt, pifante 
| @ofe. 

s ßruftierte, geröftete §ammel= 
| ffiippdjen. 

> —, geröftete §amntel»£ettb» 

| djen mit 3tilbenmu§. 

i —, geröftete §ammel=£enb» 

< djen mit Srüffetn. 

< §ammel=£enbd)en auf pro» 
i ben^alifdje°) 2 trt. 

s — »Settbdjett mit grüner 
| SSürjfofe. [2trt. 

) — »Senbdjen auf Jöniglidje 10 ) 

■ — »Senbdjen mit Pfeffer» 

^ @ofe. 


Fillets of mutton with 
mixed vegetables. [sed. 

— of mutton larded, brai- 

— of mutton, Provencial 

style. [witb rice. 

— of mutton marinated, 

Small fillets of mutton. 

— fillets of mutton with 
truffles and macaroni. 

— fillets of mutton witli 
fried sheeps’ kidneys. 

— fillets of mutton, hun- 
ters’ style. [fashion. 

— fillets ofmutton,roebuck 

— fillets of mutton witb 
fine herbs. 

— fillets of mutton crusted, 
broiled. 

— fillets of-mutton 
breaded, grilled. 

— fillets of mutton mari¬ 
nated, with mushrooms. 

— fillets of mutton mari¬ 
nated, piquant sauce. 

Breaded, grilled fillets o 1 
mutton. 

—, grilled fillets of mutton 
with mashed turnips. 

—, grilled fillets of mutton 
with truffles. 

Small fillets of mutton in 
Provencial style. 

— fillets of mutton with 
ravigote sauce. [style. 

— fillets of mutton, royal 

— fillets of mutton, pepper 
sauce. 


l ) Vergl. c ötelettes de mouton d la provenpale. 

*) Dia in 01 mit gehackter Zwiebel, Peter¬ 
silien- und Lorbeer-Blättern gebeizten Fleisch- 
sebnitten werden auf dem Rost gebraten und in 
der Mitte eines mit einem Reisrand eingefaßten 
Tellers angerichtet. 

*) Vergl. dasselbe unter boeuf. 

*) Sprich »Bai’rn«; Lord George Gordon Noel, 
größter engl. Dichter der Neuzeit, geb. 22. Januar 
1788 in London, gest. 19. April 1824 in Missolunghi. 
Die Lendchen werden mit feinen Kräutern be¬ 
strichen, paniert, gebraten, im Kranz angerichtet; 
in die Mitte füllt man gebratene Hammel-Nieren 
mit Trüffeln und Tafel-Pilzen; nebenbei braune 
Sose. 

*) Die Schnitteben werden in eine gekochte 
Beize gelegt, nach 24 Stunden herausgenommen, 
mit Speckstreifen gespickt, in Butter gebraten. 
Dia Butter gießt man ab und gibt etwas von der 
Beize, ein wenig eingekochte Fleischbrühe und 
braune Sose in die Pfanne, läßt einkochen, macht 
darin die ftlets mignons heiß, um sic nachher im 
Krauz abwechselnd mit in Butter gerösteten Brot¬ 
krusten von gleicher Form und Größe anzurichten. 

•) Die Lendeu-Schnittchen werden mit dünnen 
Speckstreifen gespickt, iu ein irdenes Geschirr 
gelegt, mit einer gekochten kalten Beize be¬ 
gossen; nach einigen Stunden nimmt man sie 
heraus, bratet sie in Butter und Öl an, gibt gute 
Braten-Sose daran, macht sie gar, überglänzt sie 
mit dem Pinsel, richtet sie an und umlegt sie 
mit ausgekemten, überkochten Oliven. Vergl. 
ftlets de mouton en ehevreuil. 


*) ilarie-Rose Josevhine, Kaiserin der Fran¬ 
zosen, erste Gemahlin Napoleons l., geb. 3. Juni 
1763 auf Martinique, heiratete 13. Dez. 1779 den 
Vicomte Alex. Beauhamais, welcher hingerichtet 
wurde, 2. Dez. 1804 zur Kaiserin gekröut, 16. Dez. 
1809 geschieden, gest. 29. Mai 1814 in Malmaison. 
Die breit geklopften Lendchen werden mit feinen 
Kräutern bestrichen, aufgerollt, an silberne Spieß¬ 
eben gesteckt und geröstet; braune Sose, die mit 
Haushofmeister-Butter aufgezogen und mit Zitro¬ 
nensaft geschärft ist. 

*J Die Lendcben werden in heiße Butter ge¬ 
taucht, mit geriebener Semmel bestreut, auf dem 
Rost auf jeder Seite gebraten, im Kranz ange¬ 
richtet; Braten-Sose. 

*) Hammelfleisch hackt man fein, gibt ge¬ 
hackten Speck, Schinken, geweichtes, ausgedrück¬ 
tes Brot, ein ganzes Ei, gehackte Schalotten, ge¬ 
hackte Petersilie und Knoblauch hinzu, würzt 
nach Geschmack. Mit diesem Füllsel bestreicht 
man die ftlets mignons, welche man auf Spießchen 
steckt, mit Öl beträufelt, in geriebener Semmel 
rollt, röstet, überglänzt und mit Mus von weißen 
Bohnen umlegt. 

“1 Die Lendchen werden mit einem Füllsel 
von Speck, in Fleischbrühe geweichtem Brot, Ei¬ 
gelben, Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuß und 
eingekochter deutscher Soso bestrichen, mit ge¬ 
riebener Semmel bestreut, in geschlagene Eigelbe, 
die mit geriebener Semmel vermischt sind, ge¬ 
taucht, in klarer Butter gebraten, im Kranz an¬ 
gerichtet; in die Mitte olivenförmig ausgestochene 
in Madeira gekochte Tafel-Pilze, Halinuieren. ’ 
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Foie de mouton. [geoise. S Jpamuiel» (SdjafS») Seber. ? Sheep’s liver. 

— de mouton ä la bour- j — «Seber, bürgerlich x ). _ Kver j n f am ily style. 

— de mouton frit. [Henne. < — »Seber gebacfeu. j — liver fried. ~ 

— de mouton ä la veni- — »Seber, üenefianifcE) 2 ). — liver, Yenetian style 

Fressure de mouton. — »(©djafl») ©e[rf)linge. — fry stieep’s harslet 3 ) 

— de mouton lxacn.ee. 5 — «©efdjlinge geljactt 4 ). — fry hashed 

Fricassee de mouton. §amntelfleifcf)»g-rtfaffee. Fricasseed mutton 

— de mouton aux quenelles — »grilaffee mit ©riefjflöjj» — mutton with farina- 

de semoiüe. j djen. j baUs. 

Gally-mawfry de tete de .^amntelfobf mit §amntel« Gally-mawfry 6 ) of sbeep’s 

mouton. ©cfdjlinge. 6 ) head. 

Gigot de mouton. < (pannwel»$?eule. \ Leg of mutton 

de mouton a Vati. [ — »J?enle mit ßtioblaud). | — of mutton witb garlic. 

de mouton ä Vanglatse. s — »Äeule, ertglifd) 7 ). ! — of mutton,Englisb style. 

— de mouton ä la bayon- — «$eute auf 23ai)onner 8 ) — of mutton, Bayonne 

natse. 9lrt. style. [beer. 

— de mouton ä la biere. — =f eitle in 33ier gefcfjmort. j — of mutton braised in 

— de mouton ä la Bignon. — «$eule nach Bignon 9 ). j — of mutton witb Bignon- 

| 5 potatoes. 

— de mouton ä la borde- — =®eule auf Sorbeaujer 10 ) — of mutton, Bordelais 

laisc. | 2lrt. style. 

— de mouton bouiUi. < ©efocfjte §amntel»®eule. $ Boiied leg of mutton. 

— de mouton bouüli ä — £ammel=®cule auf eng» > — leg of mutton, English 

Vanglaise. [choux. S lifche 11 ) Slrt. > style. [cabbage. 

— de mouton boutllt aux j — ^ammel=^eule mit Sohl. — leg of mutton with° 

— de mouton bouüli aux 5 — |mmmel=Äeule mit c — leg of mutton witb 

navets. [oignons. j iRüben. [beln. 12 ) i turnips. [onions. 

— de mouton bouilli aux | — §ammel»J?eute mit 3t»ie* c — leg of mutton with 

— de mouton bouilli, sauce j — f>antmet=®eule mit ifa» \ — leg of mutton with 

aux cdpres. \ pern=(3ofe. \ caper sauce. 

b Fegato alla cittadina; ein italienisches b Vergl. gigot de mouton bouilli d Vanglaise. 

Gericht. Schafs- (oder Kalbs-) Leber schneidet *) Bayonne (sprich »Baiöun«), lat. Bajonna, 

man in Scheiben, bratet diese mit einer gehack- franz. Stadt (Den. Basses-Pyrenees). Die ausge- 
ten Zwiebel in Butter, gibt geschälte, ausgekemte beinte Keule wird mit Streifen von Sardellen, 
Paradies-Apfel hinein, gießt etwas Fleischbrühe Pfeffer-Gnrken, eingemachten Tafel-Pilzen und 
nach, läßt dämpfen. Beim Anrichten legt man Schalotten gespickt, gewürzt, in eine Beize von 
die Leber in die Mitte der Schüssel, ringsherum Essig, Öl, Zitronen-Scheiben, Lorbeer-Blättern, 
Scheiben von gebratenem Schinken. Thymian, Zwiebel-Scheiben, Petersilie, Gewürz- 

-) Die Leber wird in dünne Scheiben geschnit- Körnern usw. gelegt, nach 24 Stunden herausge- 
ten, mit gehackter Petersilie und Butter auf bei- nommen, am Spieß gebraten, überglänzt und an- 
den Seiten gebraten, dann gibt man warme Fleisch- gerichtet; nebenbei eine mit Wein und Zitronen¬ 
brühe, sowie ein wenig Paradiesapfelmus hinzu, Baft vermischte braune Sose. 
läßt noch zehn bis zwölf Minuten dämpfen, rieh- 8 ) Die Keule wird mit Knoblauch besteckt, 

tet mit in Scheiben geschnittenen Bratkartoffeln an. gebraten; pommes de terre d la Bignon: Kar- 
3 ) Kar siet wird mehr vom Schwein gebrancht. toffeln werden mit der Schale gekocht, geschält, 
*) Auch »Lungenmus« genannt. Die Lunge wenn kalt, ausgebohrt, mit stark gewürztem Ham- 
nnd das Herz werden ausgewässert, in Wasser melfleisoh-Füllsel gefüllt und mit einem Stück in 
mit Wurzeln und Gewürz gekocht, dann gehackt. Butter gebratener Kartoffel geschlossen. 

Mit der Brühe rührt man eine eben bereitete 10 ) Die ausgebeinte Hammel-Keule wird innen 
Mehlschwitze klar, fügt gestoßenen Pfeffer, Salz, mit Schinken - Streifen gespickt, gewürzt, mit 
etwas Zucker und Essig hinzu, gibt das gehackte Füllsel von gehacktem Kalbfleisch, Speck und 
Fleisch hinein, läßt heiß werden, bindet mit fri- feinen Kräutern gefüllt, in einer Schmorpfanne 
scher Butter und streut zuletzt gehackte Peter- mit zerlassenem Speck eine Viertelstunde gebra- 
silie über das »Lnngenmus*. ten, dann füllt man mit Fleischbrühe auf, läßt 

*) Man spaltet den Kopf, nimmt das Gehirn einkochen, füllt nochmals auf. Wenn die Keule 
heraus, legt ihn in lauwarmes Wasser; Leber und ziemlich gar ist, gibt mau ein Stück überkochtes 
Herz wäscht man; hierauf läßt man alles zusam- Pökelfleisch, später Möhren, Rüben, weiße Zwie- 
men mit Kräutern, Zwiebeln und Wasser drei beln (vorher in Butter gebräunt), Knoblauch und 
Stunden dämpfen; Herz und Leber schneidet man ein Kräuter-Sträußchen hinein. Beim Anrichten 
in feine Scheibchen, welche man mit Mehl be- umlegt man die Keule mit Gemüsen, streicht die 
stäubt und überm Feuer mit Rahm, guter Grund- Brühe durch, entfettet und bindet sie mit Para- 
sose, frischer Butter, Salz, Pfeffer, geriebener diesapfelmus. 

Zitronen-Schale und wenig von der Brühe, worin 11 ) a) Die gekochte Keule wird mit einer Ka- 
das Fleisch gedämpft wurde, verrührt. Den Kopf pem-Sose maskiert; nebenbei gibt man gebrühten, 
richtet man in der Bütte einer heißen Schüssel in Fleischbrühe gekochten, geviertelten Krauskohl 
an, ringsherum das Ragont von Herz und Leber, oder Riibenmus. b) Die gekochte Keule wird mit 
welches man mit gerösteten Brotschnitten umlegt, ausgestocheneu Möhren, weißen Rüben, Kohlrabi, 
Nebenbei gibt man das in Essig und Wasser ge- die nebst Zwiebeln mit der Kcnle gekocht wurden, 
kochte, in Scheiben geschnittene Gehirn, sowie ferner mit Blnmenkohl-Sträußchen, die mit Butter 
die Zunge. Man kann auch einen Teil der Lunge und Salz in Wasser gekocht wurden, sowie mit 
mit Herz und Leber dämpfen und zu dem Ragout gekochten Kartoffeln umlegt; nebenbei eine mit 
schneiden. Zitronensaft geschärfte Butter-Sose. 

6 ) Auch gallimaivfry geschrieben. la ) Auch »Bollenfleisch« genannt. 



Mouton. 


Rammet, Scljaf, ®d)o^». Mutton. 543 


Gigot de monton bouüli, 
sauce aux tomates. 

— de mouton ä la bour¬ 
geoise. [guignonne. 

— de mouton ä la bour - 

— de mouton braise. 

_ de mouton braise ä la 

Bercy. 

— de mouton braise aux 
Champignons glaces. 

— de mouton braise ä la 
chicoree endive. 

— de mouton braise aux 
concombres. [epinards. 

— de mouton braise aux 

— de mouton braise aux 
haricots verts. 

— de mouton braise au(x) 
macaroni(s). [morilles. 

— de mouton braise aux 

— de mouton braise aux 
oignons glaces. 

— de mouton braise ä la 
provengale. 

— de mouton braise ä la 
puree de marrons. 

— de mouton braise, sauce 
aux echalot(t)es. 

— de mouton braise ä la 
Soubise. 

— de mouton ä la bretonne. 

— de mouton ä la Chartres. 

— de mouton ä la chasseur. 

— de mouton en chevreuil. 

— de mouton aux concom¬ 
bres farcis. 

— de mouton ci la Conde. 

— de mouton ä la creme 
aigre. 

— de mouton ä la Dubouzet. 


®e!od£)te §ammel=$eule mit 
*ßavabte§a:j}fef»<Soje. 
Hatnmel»®eule auf Bürger» 
tidje 1 ) 2lrt. [2(rt. 

— »ßetile auf SSttvgmiber 2 ) 
©efdjmorte Hammelkeule. 3 ) 

— Hammelkeule mit ®e» 
mt’lfen. 

— Hammelkeule mit über» 
glaubten $afel»$iljen. 

— Hammel»®eu!e mit Snbi» 

bien. 

— Hammelkeule mit ®nr» 

!en. [nat. 

— Hammelkeule mit @bi» 

— Hammelkeule mit 

neu 23ol)nen. 

— Hammelkeule mit Hol)!* 

nubeln. [djeln. 

— Hammelkeule mit 9Kor» 

— Hammelkeule mit über» 
glanzten gwiebeln. 

— Hammelkeule au f 

üettijalifclje 4 ) 21rt. 

— Hammelkeule mit ka» 
ftanienmtis. 

— Hammelkeule mit Sd)a» 
Iotten»Sofe. 

— Hammel»kenle mit tcei» 
fern ,3nnebeltmi§. 

Hammelkeule auf bretag» 
nifcfje 5 ) 21rt. [9iüben. 

— »keule mit überglänzten 

— »kettle txatH 88ger» 6 )2Irt. 

— »keule mie 9W) 7 ). 

— »kettle mit gefüllten 
®urlen. 

— »keule nad) Conde 8 ). 

— »keule mit fanercm 
3tal)m. 

— »kettle itad) Dubouzet 0 ). 


Boiled leg of mutton with 
tomato sauce. 

Leg of mutton with. car- 
rots and onions. [style. 

— of mutton in Burgundy 

Braised leg of mutton. 

— leg of mutton with 
vegetables. 

— leg of mutton with 
glazed mushrooms. 

— leg of mutton with 
endive(s). 

— leg of mutton with 
cucumbers. [spinach. 

— leg of mutton with 

— leg of mutton with 

string beans. 

— leg of mutton with 
macaroni. [morels. 

— leg of mutton with 

— leg of mutton with 

glazed onions. 

— leg of mutton, Proven- 
cial style. 

— leg of mutton with 
mashed chestnuts. 

— leg of mutton with 
shallot sauce. 

— leg of mutton with 
white puree of onions. 

Leg of mutton with white 
beans. [turnips. 

— of mutton with glazed 

— of mutton marinated, 

roasted. [fashion. 

— of mutton, roebuck- 

— of mutton with stuffed 
cucumbers. [beans. 

— of mutton with red 

— of mutton with sour 

cream. [style. 

— of mutton, Dubouzet 


*) Die mit Knoblauch gespickte, mit Salz und 
Pfeifer eingeriebene Keule wird mit Zwiebeln, 
Möhren, Lorbeer-Blättern, Niereufett und fetter 
Fleischbrühe geschmort, angerichtet. 

2 ) Die Hammel-Keule wird ausgebeint, innen 
mit Speck- und Schinken-Streifen gespickt, in eine 
Schüssel gelegt und mit Burgunderwein begossen. 
Nach 24 Stunden wird die Keule herausgenommen, 
in ein mit Speckscheiben ausgelegtes Geschirr 
gethan, mit Zwiebeln, Möhren, Speckschwarte und 
der Rotwein-Beize gar gemacht; Zwiebeln und 
Möhren als Umlage; die entfettete Brühe als Sose. 

J ) Man kann die geschmorte Hammel-Keule 
mit allen den Gemüsen geben, welche unter etu- 
vie de mouton angegeben sind. 

4 ) a) Die ausgebeinte Keule wird innen mit 
Speck-, Schinken- und Knoblauch-Streifen ge¬ 
spickt, mit Speck- und Schinken-Abfällen, Peter¬ 
silie, Möhren, Zwiebeln usw. in Weißwein und 
fetter Fleischbrühe geschmort, in Scheiben ge¬ 
schnitten, wieder zusammengesetzt, mit Paradies- 
Äpfeln und gefüllten Tafel-Pilzen nmlegt. Das 
Fleisch wird überglänzt; die Brühe wird durch¬ 
gestrichen. entfettet, eingekocht und nebenbei 
gegeben, b) Man schneidet von der wie vorher 
geschmorten Keule nur die obere Hälfte, legt 
diese wieder zusammen, umlegt mit gefüllten 


Paradies-Äpfeln und gefüllten Zwiebeln; Paradies- 
apfel-Sose. 

6 ) Die gedämpfte Keule wird mit weißen 
Bohnen, die in brauner Zwiebel-Sose gekocht sind, 
umlegt; nebenbei Braten- oder weiße Zwiebel-Sose. 

°) Die gehäutete, gespickte Keule legt man 
in eine gekochte Beize, nimmt sie nach 24 Stun¬ 
den heraus und bratet sie mit Rahm. 

b Die gehäutete Hammel-Keule wird mit 
Speckstreifen gespickt, in eine gekochte Beize 
von Zwiebeln, Schalotten, Lanch, Pastinaken, 
Lorbeer-Blättern, Pfeffer-Körnern, Zitronen und 
Essig gelegt, später herausgenommen, am Spieß 
gebraten, überglänzt; Pfeffer-Sose. 

8 ) Mit gekochten roten Bohnen. 

’) Eine Keule wird ausgebeint, mit gehack¬ 
tem Schweinefleisch und gehackten Trüffeln ge¬ 
füllt, geschmort. Runde Kartoffeln werden ge¬ 
kocht, wenn erkaltet, mit dem Gemüse-Löffel aus¬ 
gehöhlt, mit Füllsel von feinen Kräutern gefüllt, 
oben mit Füllsel zugestrichen, gewürzt und mit 
ein wenig gutem Bratensaft gebraten. Die in 
Scheiben geschnittene, wieder zusammengesetzte 
Keule wird mit diesen gefüllten Kartoffeln um¬ 
legt; Fleisch und Kartoffeln werden mit spani¬ 
scher Sose, die mit Madeira und der Schmor¬ 
brühe verkocht ist, maskiert. 
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Mouton. 


Sammel, ©cf)af, ©t^öps. 


Gigot de mouton ä la Lu- 
rand. 

— de mouton a, Veau. | — 

— de mouton ä Vecarlate. ' — 

■— de mouton ä Vcspagnole. < — 

— de mouton farci. j — 

— de mouton farci ä Vau- < — 

strdlienne. 

— de mouton farci, sauce 
aux Champignons. 

— de mouton ä Ja formiere. 


de mouton ä la flamande. 
de mouton ä la gasconne. 
de mouton ä la geör- 
gienne. 
de mouton aux haricots 
ä la bretonne. [daise. 
de mouton ä la hollan¬ 
de mouton ä la jardi- 
nicre. 


.fmuui;et»$eule ttacfj Du¬ 
rand 1 ). [forfjt. 2 ) 

— s $eule in SBaffer ge» 

— »Äeule geriffelt 3 ). 

— »teilte, jpanifcfp). 

»fteule gefüllt 5 ), 
sffeufe gefüllt auf auftra» 
tifc^e °) «rt 

•Äeule gefüllt, Safetyif-j» 
©ofe. 

»Äcule rtacfj $ßäcfjterin= 7 ) 
SIrt. ' 

=^eufe, tffamifdj 8 ). 
»Ä'eide, gasfomfd) 9 ). 
-Seule, georgifd} 10 ). 

— =$eule mit Söofinen, bre» 
tagnifcfj 11 ). 

»feule, tjoffänbifd) 19 ). 

— eule mit grünem @e» 
müfe. 


f) Sprich »Dürang«; berühmter Koch in Süd- 
frankreich. Die Keule wird ausgebeint, innen 
gespickt, mit Schinken-, Pfeffergurken-, Trüffel- 
und Sardell en - Streifen geschmort, angerichtet; 
garniture d la Durand■ Speck läßt man zergehen, 
gibt Schinken-Streifen und frische Butter, Würfel 
von Iiammbröschen hinein, mischt ein wenig 
spanische Sose und einen Teil der entfetteten, 
durchgestrichenen Keulen-Brühe darunter, fügt 
Tafelpilz-, Trüffel-Scheiben, Geflügel-Klößchen, 
™ lt , Trüffel - Füllsel gefüllte Oliven, gekochte 
Hahnkamme, in Würfel geschnittenen gekochten 
Ochsgaumen, zuletzt Hahnnierchen hinzu, läßt 
kochen. Kurz vor dem Anrichten gibt man noch 
einige harte Eigelbe, Krebsschwänze, abgekochte 
Austern und Pfeffer-Gurken zu der »Garnitur«. 

V Die Keule wird in einer mit Speck ausge¬ 
legten Pfanne mit kaltem Wasser angesetzt und 
halb gekocht: dann gibt man Zwiebeln, Möhren- 
Scheiben und einige Rüben an das Fleisch und 
laßt dies samt den Gemüsen vollends gar werden. 
Die Keule wird angerichtet und mit den Gemüsen 
umlegt. Die Brühe wird mit gutem Bratensaft 
verlängert, aufgekocht, durchgestrichen, entfettet 
und über die Keule gegossen. Man kann auch 
Rüben allein mit dem Fleisch kochen und von 
den Rüben ein Mus (puree) bereiten, mit dem 
man die Keule umlegt. 

*) Die Keule wird mit Sardellen und Speck- 
-streifen gespickt, mit Salz uud Salpeter eingerie¬ 
ben, mit einem Gewicht beschwert. In diesem 
Zustande läßt man die Keule eiue Woche liegen 
nur muß man sie täglich in der Lake umwenden.' 
Nach acht Tagen wäscht man die Keule, trocknet 
sie ab, bratet sie in Butter. Nach dem Pökeln 
kann man die Keule auch mehrere Tage in den 
Rauchfang hängen, worauf man sie in Salzwasser 
kocht und warm oder kalt verzehrt. 

*) Die gespickte Keule legt man in eine Beize 
von Weißwein, 01, gehackten Zwiebeln, Dragun 
Kerbel, Thymian, Gewürz, Lorbeer-Blättern und 
Wacholder-Beeren, wendet sie täglich darin um- 
nach vier Tagen nimmt man das Fleisch heraus’ 
bratet es mit Speck an, füllt mit der durchge¬ 
strichenen Beize auf, gibt Wurzelwerk und Para¬ 
diesapfel-Scheiben hinein und läßt den Braten 
einige Stunden schmoren. 

6 ) Eine Keule häutet man, löst den Knochen 
heraus, macht einen Einschnitt, höhlt diesen aus. 
Das Fleisch, welches man herausgeschnitten hat” 
wird fein gehackt, mit gehacktem Schweinefleisch,’ 
in Butter gedünsteten Schalotten, ganzen Eiernj 
geriebener Semmel, Salz und Pfeffer vermischt 
und in das Loch gefüllt. Man bratot die Keule 
in Buttor und gießt öfters süßen Rahm zu. 


Matton. 

Leg of mutton with Du- 
rand-garnish. [water. 

— of mutton boiled in 

— of mutton salt(ed). 

— of mutton, Spanish sty- 

— of mutton stuffed. [le. 

— of mutton stuffed in 
Australian style. 

— of mutton stuffed, but- 
ton-mushxoom sauce. 

— of mutton, farmer’s 

style. [style. 

— of mutton, Flemish 

— of mutton, Grascon style. 

— of mutton, Georgia 
style. 

of mutton with beans 
and mashed onions. 

— of mutton, Dutch style. 

— of mutton with green 
[ vegetables. 

•) Einen Teil des Keulen-Fettes hackt man 
mit Speck fein, wurzt mit gehackten Zwiebeln. 
Knoblauch und Pfeffer-Gurken, füllt dieses Füll! 
sei in die ausgebeinte Hammel-Keule, die man 
mit Speckscheiben, Zwiebeln, Wurzeln und den 
herausgeschnittenen Knochen in eine Schmor¬ 
pfanne legt, mit Fleischbrühe begießt, mit Speck¬ 
scheiben bedeckt und schmoren läßt. Die Brühe 
entfettet man, streicht sie durch, verdickt sie mit 
einer Mehlschwitze, schärft sie angenehm mit 
Zitronensaft. 

1 ) Die Keule wird mit Speck, Kräutern und 
Gemüsen geschmort; die Brühe wird durchgestri¬ 
chen, entfettet und eingekocht. Die Keule, welche 
man m Scheiben geschnitten und wieder zusam- 
mengesetzt hat, wird mit gedünstetem Kohl, Kopf¬ 
salat, in Fleischbrühe gekochten Möhren und 
nmd geschalten, in Butter geschmorten Kartof¬ 
feln umlegt; nebenbei gibt man eine mit Madeira 
und der Keulen-Schmorbrühe verkochte spanisahe 
Sose. 

. ') Die Keule läßt man einige Stunden in 

einer gekochten kalten Beize liegen, bratet sie 
mit Butter, gibt die durchgestrichene, entfettete 
Beize hinzu und läßt das Fleisch vollends gar 
dämpfen. Die Brühe wird durchgestrichen, ent¬ 
fettet, eingekocht, mit einer spanischen Sose ge¬ 
bunden und zuletzt mit etwas Stachelbeer-Gallerte 
vermischt. 

9 ) Den inneren Teil der Keule spickt man 
mit Speck- und Schinken-Streifen, drückt Knob¬ 
lauch hinein, bratet die zusammengeschnürte Keule 
mit Speck usw. Die Sose entfettet man, streicht 
sie durch, vermischt mit Paradiesapfel-Sose und 
in Salzwasser gekochten Schalotten. 

10 ) Georgia, nordamerikanischer Freistaat, am 
Atlantischen Ozean, zwischen South Carolina (S. C.) 
und Florida (Fla.). 

u ) In einer Gemüse-Schüssel gibt man braunes 
Zwiebelmus, das mit der gleichen Menge weißer 
Bohnen vermischt ist; die gebratene Hammel- 
Keule wird für sich und die Sose in eiuem be¬ 
sonderen Schüsselchen angerichtet. 

la ) Die Keule wird mit gewürzten Speckstrei- 
feu gespickt, dann macht man kleine Einschnitte 
in dieselbe, preßt in Butter gedünstete kleinge¬ 
schnittene Sardellen, Tafel-Pilze und gehackte 
Petersilie hinein, legt die Keule in eiue mit Wur¬ 
zeln, Zwiebeln, Tafel-Pilzen, und Gewürz ausge¬ 
legte Schmorpfanne, bratet sie mit Butter braun, 
gibt Rotwein und Fleischbrühe hinzu und schmort 
sie weich. Die Brühe wird durchgestrichen, mit 
einer braunen Mehlschwitze verdickt, aufgekoeht 
uud über die in Scheiben geschnittene Hammel- 
Keule gegeben. 



Mouton. 


Rommel, ©djaf, ©<f)öp3 ( 


Mutton. 


54.5 


Gigot (de mouton) ä la | §ammeI»SeuIe gefpictt, ge* 5 Leg of mutton larded, 

logate. [roni(s). j fdjmort. j braised. [roi,i. 

_ de mouton au(x) maca- < — «Seide mit §of)Inube(n. j — of mutton with maca- 

— de mouton ä la mace- < — «Seide mit äKifdjgemftfe. j — of mutton with mixed 

doine (de legumes). | \ vegetables. 

— de mouton marine. j — «Seule geBeijt. s — of mutton marinated. 

— de mouton marine aux — «Seide gebeijt, mit $rüf» > — of mutton marinated, 

trufifes. [caine. > fein. ? with truffles. [beans. 

— de mouton ä la mexi- ; — »Seule, mejifanifcl)'). j — of mutton with black 

— de mouton ä la mila- j — «Seule auf mailän* I — of mutton, Milanese 

naise. | bifc^e a ) SIrt. < style. [style. 

— de mouton ä la persaue. < — «Seule, Jjerfifd) *). < — of mutton, Persian 

— de mouton pique. < — »Seule gefpicft 4 ). s — of mutton larded. 

— de mouton pique, sauce f — »Seule gefpitft, äftabeira» \ — of mutton larded, ma- 

au modere. ©ofe. deira sauce. 

— de mouton äla polonaise. — «Seule, polnifcf) 5 ). — of mutton, Polish style. 

— de mouton aux pommes i — »Seule mit Sartoffeln. — of mutton with pota- 

de terre. [gaise. j j toes. [style. 

— de mouton ä la portu- j — «Seule, portugiefifcf) 6 ). < — of mutton, Portuguese 

— de mouton en pot-pourri j — «Seule auf SSurgunber 7 ) < — of mutton in Burgundy 

ä la bourguignonne. < 9Irt. < style. 

— de mouton ä la princesse s — »Seule uacf) Sronprin* — of mutton in princess- 

royale. [gäle. S jeffin» 8 )9Irt. royal style. [style. 

— de mouton ä la proven- j — »Seule, proben^alifdj 8 ). j - of mutton, Provencial 

— de mouton ä la Johnston — »Seule uatfj Johnston j — of mutton in Johnston 

Robertson. j Robertson 10 ). ? Robertson style. 

— de mouton roti. j ©ebratene IgammebSeuIe. 11 ) < Roast(ed) leg of mutton. 

— de mouton roti ä la j — §ammeI*SeuIe auf 33or» < — leg of mutton, Bordelais 

bordelaise. j beaujer 19 ) 3lrt. | style. 

— de mouton roti ä la j |)ammeI»SeuIe am ©biefj s Leg of mutton roasted on 

brocke, sauce poivrade. | gebraten, ißfeffer»6ofe. I the spit, pepper sauce. 

— de mouton roti ä la | ©ebratene |>ammeI*SeuIe | Roast(ed) leg of mutton, 

ehasseur. \ nad) 3“g er ' 13 )^ r t- > hunters’ style. 

1 ) Mit mexikanischen schwarzen Bohnen. Keule wird mit Füllsel von feinen Kräutern, Pe- 
’) Die ausgebeinte Keule wird mit Füllsel tersilie, Nierenfett, Hafermehl, weißer Grundsose, 
von Speck, Schinken, Tafel-Pilzen, Knoblauch, ge- einem rohen Ei, Pfeffer, Salz und Muskatnuß ge¬ 
weichtem, wieder ausgedrücktem Brot, Ei und füllt, mit Möhren, Hüben, Lauoh, Tafel-Pilzen, 
Pfeffer gefüllt, mit gehacktem und zerlassenem Butter und Fleischbrühe geschmort. Die Schmor- 
Speck, Gemüsen, Weißwein nnd Fleischbrühe gar brühe wird durchgestrichen, eingekocht; die Ge- 
gemacht. Umlage: Risot d la milanaise (vergl. müse streicht man durch und richtet sie zugleich 
Fußbem. zu seile de mouton d la piemontaise). mit weißem Bohnenmus an. 

’) Die Keule wird mit Gemüsen und Wasser u ) Man gibt hierzu folgende Gemüse: Pe¬ 
in einer flachen Pfanne angesetzt und gar ge- tersilie, Kerbel, Sauerampfer, Endivien, 
macht. Die eingekochte Brühe wird mit dem Saft Kopfsalat, Braunkohl, Rosenkohl, Weiß- 
mehrerer Zitronen verlängert und entfettet. kohl,Welsohkohl, gefüllten und gebacke- 

*) Am besten mit einer Oliven-, Sardel- nen Kohl, Blumenkohl, Rotkraut, Sauer- 
len-oder Kapern-Sose. kraut, Spargel, Hopfenkeimchen, Mais, 

6 ) Die Keule läßt man 24 Stunden in einer Artischocken-Böden, gefüllte Artischok- 
gekochten kalten Beize liegen, nimmt sie dann ken, Kardonen, Schoten, grüne Bohnen, 
heraus, um sie mit Butter, einem Teil der Beize Schwarzwnrzel. Möhren, Teltower Rüb- 
und sauerem Rahm zn braten. Die Brühe wird eben, Sellerie, Kohlrabi, Zwiebeln, Salz- 
durchgestrichen und eingekocht. kartoffeln, S c h m o r k a rto f f e 1 n, gefüll- 

®) Die Keule wird am Spieß gebraten, mit te Kartoffeln, gekochte, geröstete oder 
zerlassener Tafel-Fleischbrühe, die mit großen üb e rg 1 ä nz t e K a s t a ni e n, T a f o 1-Pi lz e, 
gekochten, dann in Butter gerösteten Zwiebeln Steinpilze, Gemüse-Beoher, Reis, Hohl¬ 
vermischt ist, zu Tisch gegeben. nudeln oder weiße Bohnen. Man kann auch 

’) Vergl. gigot de mouton d la bourguignonne. durchgestrichene Gemüse geben wie: K a rt o f f e 1-, 
*) Die von den Knochen befreite Keule legt Kastanien-, Petersilien-, Sauerampfer-, 
man in eine Beize von Rotwein, Zwiebeln, Scha- Spinat-, Kerbel-, Kopfsalat-, Endivien-, 
lotten, Lorbeer-Blättern und Gewürz, wendet sie Braunkohl-, Welsohkohl-, Artischocken-, 
täglich in der Beize. Am vierten Tage spickt Kardonen-, Schoten-, Bohnen-, Spargel-, 
man die Keule mit Schalotten-. Sardellen- und Kohlrabi-, Sellerie-, Möhren-, Rüben-, 
apeckstreifen, legt sie mit Speck-und Schinken- Blumenkohl-, Schwarzwurzel-, Zwie- 
Scheiben, Zwiebeln, Trüffeln, Kräutern und Ge- bei-, Steinpilz-, Tafelpilz-, Trüffelmus 
wurz in die Schmorpfanne, gibt kochendes Wasser >*) Die Keule mit Knoblauch besteckt, am 
darüber und gießt nach und nach die Beize zu. Spieß gebraten, angerichtet, mit dem Pinsel uber- 
Die Brühe verkocht man mit Kartoffelmehl, streicht 
sie durch und gießt sie über das Fleisch. 

*) Vergl. gigot de mouton braisi d la pro- 
vencale. 

*°) Benannt nach einem weiblichen Mitglied 
ler Londoner Balloon Society. Die ausgebeinte 

Meisterwerk der Speisen nnd Getränke, I. Toil. 


glänzt, mit gefüllten Steinpilzen umlegt; neben¬ 
bei eine neapolitanische Sose. 

u ) Die gespickte Keule läßt man 24 Stunden 
in einer gekochten Beize liegen, bratet sie hier¬ 
auf am Spieß, richtet an und maskiert sie mit 
Pfeffer-Sose. 


(4) 
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Rommel, Scfjaf, ©djöpä. 


Mutton. 


Gigot de mouton röti ä la 
chicorec endive. 

— de mouton röti conservi 
en boxte. 

— de mouton röti cmx 
laitues de chouette. 

— de mouton röti ä la 
parisienne. 

— de mouton röti ä la 
soissonnaise. 

— de mouton röti ä la 
Soubise. 

— de mouton ä la Rousseau. 

— de mouton ä la russe. 

— de mouton ä la sauce 
au modere. Pieures. 

— de mouton ä la (de) sept 

jPmince de gigot de mouton. 

— de gigot de mouton aux 

fines herbes. [oignons. 

— de gigot de mouton aux 

Groulasch de mouton. 

— de mouton au riz. 

Graisse de mouton. 

Granelli 6 ). 

Gras-double de mouton. 

- double de mouton aux 

choux blancs. 

Eachis de mouton. 

— de mouton ä l'aurore. 

■— de mouton ä la celestine, 

— de mouton au gratin. 

— de mouton ä la mousque- 

taire. [poches. 

— de mouton aux oeufs 

— de mouton ä la Pompa¬ 
dour. 


©ebrateite §ammel»S'euIe 
mit Snbitiieit. 

— §ammel»®eule in Süd]* 
[ett eingemacht. 

— §ammel»^eule mitüßeer* 
lattid). 

— £>amntct»$eule mit Srat» 
fartoffelit. 

— §ammel»$eule mit gro» 
fjett meinen Soljnen 1 ). 

— |>ammel*®eute mit mei* 
fjent 3mte&elmu§. 

§ammel4?eule nach R°us- 

scau ^ 

— «ßeule auf ruffifche 8 ) ütrt. 

— »Keule mit äftabeira* 
tSofe. 

— »Keule mit 3Köl]ren. 4 ) 

©eblätterte §ammet»KeuIe. 

— §ammel=KeuIe mit feinen 
Kräutern. 

— §ammeI*KeuIe rnitSmie» 

§ammet»®ulafd). [beln. 

— »©ulafcf) mit 9Rei§. 

^ammelfett. 

S3ibber*£>oben. 

§ammeI«Ka!baunen ®). 

— »Kalbaunen mit SSetfi» 
toI]t. 

§ammelfleifc£j=©eljncf. 7 ) 

— »©eljädntitroterKrufte. 8 ) 

— *®el]ä<i mit Prüfte. 9 ) 

— *®el)äc! fruffgebaden. 10 ) 

— »©ehäd mit ^afet-^Bilseu 
u. Srotfruften. [(giern. 11 ) 

— *©ehäd mit berlorenen 

— »®eljäc! nach ber Pom¬ 
padour 12 ). 


Roast(ed) leg of mutton 
with endive(s). 

— leg of mutton canned 
(tinned). 

— leg of mutton with 
laver. 

— leg of mutton with 
fried potatoes. 

— leg of mutton with 
Soissons beans. 

— leg of mutton 1 with 
white puree of onions. 

Leg of mutton, Rousseau 
style. 

— of mutton with brandy. 

— of mutton with madei- 
ra sauce. 

— of mutton with carrots. 

Minced leg of mutton. 

— leg of mutton with 
fine herbs. 

— leg of mutton with 

Mutton-goulasch. [onions. 

- qoulasch with rice. 

-fat. 

Wedder- (ram’s) stones. 

Sheep’s tripe. 

— tripe with white cab- 
bage. 

Hashed mutton. [crust. 

— mutton with red top- 

— mutton in crust. 

— mutton breaded, baked. 

— mutton with mush- 
rooms and bread-crusts. 

— mutton w.poached eggs. 

— mutton with glazed 
button-artichokes. 


*) Soissons (sprich »Söassöng«), franz. Stadt 
im D6p. Aisne. Saricot de Soissons (du soissons, 
soissonais), Art großer, platter, weißerBohnen. 
Die Keule wird am Spieß gebraten und mit fol¬ 
gendem Ragout angerichtet. Gehackte Zwiebeln 
schwitzt man in Butter, gibt die Keulen-Brühe, 
Lorbeer-Blätter, Petersilie hinzu, läßt einigemal 
aufkochen, bindet mit Butter, läßt noch eine 
Minute kochen, gibt zuletzt in Salzwasser ge¬ 
kochte Soissoxis-Bohnen hinein. 

*) Sprich »Russoh«; Jean-Jacques Rousseau, 
philosophischer Schriftsteller (1712—1778). 

3 ) Die am Spieße gebratene Keule setzt man 
mit Branntwein ans Feuer, gibt Kalbfleisch-Brühe 
hinzu, läßt langsam dämpfen, entfettet und rich¬ 
tet an. 

*) Die gespickte Hammel-Keule läßt man mit 
Butter, Fleischbrühe, Möhren, Salz, Pfeffer drei 
Stunden lang schmoren, wendet sio nm, gibt großo 
Zwiebeln und Cognac hinein, läßt noch l 1 /« Stuude 
schmoren, richtet an, umgibt die Kenle mit den 
Möhren und Zwiebeln. Die Sose wird durchge¬ 
strichen und entfettet. Man kann die Keule auoh 
mit einem Kranz von gebratenen Kartoffeln oder 
gedämpften Kastanien umlegen. 

5 ) Ital. Bezeichnung; = animelles de mouton. 

«) Auch Schöpsbutten, Rampannien, 
Hammelsack, Schöpssack genannt. Vorgl. 
tripes de mouton. 

’) »Gehacktes Hammelfleisch«, eine Art 
»Hammelfloisch-Ragout«, englisch anch mit 
mutton-hash zu übersetzen. 


*) Braune Sose verkocht man mit Braten- 
Sose, salzt und schärft diese mit. Zitronensaft, 
streicht sie durch ein Haartuch über das feinge¬ 
schnittene Fleisch einer gebratenen Hammel- 
Keule; das hachis richtet man in einem mürben 
Teigrand an, bestreicht es obenauf mit hartge¬ 
kochten Eigelben, die man mit Krebsbutter, Salz 
und Muskatnuß gewürzt und durchgestrichen hat, 
träufelt zerlassene Krebsbutter darauf, hält eine 
glühende Schaufel darüber, richtet an. 

8 ) Von Hammel-Lendchen bereitet man ein 
Füllsel d quenelle, streicht durch, mischt gehackte 
Trüffeln darunter. Gekochte Hammel-Keule haokt 
man, vermischt sie mit gehackten Tafel-Pilzen 
und Schinken, gibt eine mit der Tafelpilz-Briihe 
und Madeira verkochte Fleischbrühe daran, läßt 
heiß werden, aber nicht kochen. Den Boden einer 
Aufiaufform (casserolle d soufflß) bestreicht man 
mit dor Hälfte des bereiteten Füllsels, gibt in die 
Mitte das Fleisohgehäck (hachis), streicht den Rest 
dos Füllsels darüber, streut geriebene Semmel obeu- 
auf, beträufelt mit Butter, läßt im Ofen brünnen. 

,0 ) Das hachis wird mit geriebener Semmel 
bestreut, mit Butter beträufelt, im Ofen braun 
gebacken. 

n ) Yergl. hachis de mouton d la portugatse. 

'*) Die geschmorte Hammel-Kenle wird mit 
in Butter nnd Zitrouensaft geschwitzten Tafel- 
Pilzen und Trüffeln fein geschnitteu, mit heißer 
brauner Sose verrührt, gesalzen, auf einor Ragout- 
Schale angerichtet, mit einem Kranz von über¬ 
glänzten Artisckocken-Böden umgeben. 
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Hcichis de mouton ä lapor- 
tugaise. 

Haggis de mouton. 

— (de mouton) ä Vanglaise. 

— (de mouton) ä Vanglciise 
aux fruits. 

— (de mouton) ä Vecossaise. 

— (ä la) royal(e). 
llanche de mouton. 

— de mouton ä la chipo- 
lata. 

— de mouton ä la gelee de 
g r os eilies. 

— de mouton rötie. 

Haricot de mouton. 

— de mouton ä la bretonne. 

— de mouton ä la messine. 
Haut cöte (de mouton). 
Hochepot ä l'anglaise. 

— ä Vecossaise. 

— de mouton. 


§ammeIf!eifd)=(M}äcf auf 
portugiefifdje *) Strt. 

-Haggis 2 ). 

Snglifcfjeij 8 ) Haggis. 

— Haggis mit Dbft unb 
$ucfer. 4 ) 

SdjottifdjeS 8 ) Haggis. 
Haggis auf föniglidje 6 ) Strt. 
£>ammel=tpüfte. 

— »Säfte mit SBürftdien» 
fRagout. 

— »§ilfte mit Sofe unb 
Qof|anin§beer=®aIIerte. 

— »^>üfte gebraten. 
§ammelftetfd)=fRagout 7 ). 

— »fRagout, Bretagnifcf) 8 ). 

— »fRagout n. 9fte£er°) Strt. 
Sammelbrufi 10 ). 
dnglifdieä 11 ) 

©djottifdjeä §otfd)poifc£) 12 ). 
§ammeIfteifd)=§otfd)})otfd) 18 ). 


Hashed mutton with 
poached eggs. 
Mutton-haggis. 

English haggis. 

— haggis with fruits and 
sugar. 

Scotch haggis. 

Haggis in royal style. 
Haunch of mutton. 

— of mutton with chipo- 
lata garnish. 

— of mutton with gravy 
and currant-jelly. 

— of mutton roasted. 
Haricot mutton. 

— mutton, Breton style. 

— mutton, Metz style. 
Breast of mutton. 

English hotch-potch. 
Scotch hotch-potch. 
Mutton-hotch potch. 


') Das Fleisch einer gebratenen Hammel- 
Keule wird mit eingekochter spanischer Sose ver¬ 
mischt, heiß gemacht, mit Butter und Pfeffer ge¬ 
würzt, auf einem mit einem Rand (bordure) ver¬ 
zierten Teller angerichtet, mit dicker spanischer 
Sose beträufelt; obenauf schlägt man einige Eier. 

s ) Herz, Zunge und die Hälfte der Leber eines 
Lammes hackt man nebst fettem Speck recht fein, 
reibt Semmel und Zitronen-Schale hinein, fügt 
gehackte SardeUen, Xereswein, geschlageue Eier 
hinzu, verrührt gut, würzt mit Salz und Pfeffer, 
füllt das haggis recht fest in eine mit Butter 
ausgestrichene Form und läßt es zwei Stunden 
kochen. 

’) Herz, Zunge, Nieren und einen Teil der 
Leber eines Schafes hackt man fein, mischt ge¬ 
hackten Speck (halb so viel als Herz, Zunge usw. 
zusammen wiegen), geriebene Semmel, gestoßeue 
Sardellen, gehackte Zitronen-Schale, Pfeffer und 
Salz darunter, verrührt dies mit geschlagenen 
Eiern und Wein, worauf man die Mischung in eine 
mit Butter ausgestrichene Form füllt, in kochen¬ 
dem Wasser gar werden läßt und beim Anrichten 
ausstürzt. 

*) Wie haggis de mouton d l’anglaise; man 
gibt noch Korinthen, Rosinen und Xereswein 
hinein. Beim Anrichten muß man klaren Zucker 
auf besonderem Schüsselchen zu Tisch geben. 

5 ) Den gut gereinigten Schafsmagen wendet 
man nnd brüht ihn in kochendem Wasser. Herz 
und Leber des Schafes durchsticht man an ver¬ 
schiedenen Stellen mit einer Nadel, damit das 
Blut auslaufen kann. Leber und Lunge läßt mau 
eine Viertelstunde kochen, legt sie dann in frisches 
Wasser, läßt sie darin 45 Minuten kochen, gibt 
den Rest des Geschliuges hinzn, läßt alles noch 
eine halbe Stunde kochen. Die Hälfte der Leber 
stößt man fein und schneidet alles andere recht 
klein, gibt kleingeschnitteues Nierenfett, gehackte 
Zwiebeln, Hafermehl, Salz, Pfeffer, geriebene Mus¬ 
katnuß, ein Körnchen Cayenne-Pfeffer und Brateu- 
Sose hinzu, schärft mit dem Saft einer Zitrone 
und füllt diese Mischung in den Schafsmagen, 
welchen man hierauf in kochendes Wasser wirft. 
Der Magen darf nicht zu voll gefüllt sein, damit 
Raum beim Anschwellen der Blase bloibt. Wäh- 
rend der ersten halben Stunde muß man die Blase 
Otters mit der Nadel anstechen, damit die Luft 
Heraus kann. Das haggis muß drei Stunden 
kochen. Vergl. haggis d’agneau, S. 457. 
u Auch Ke io mince. Eine gebratene kalte 
uammel-Keule schneidet man in Scheiben, ver- 
mis.cht das Fleisch mit Scheiben von Nierenfett, 
ritilj euer Semmel, entgräteten Sardellen, go- 


hackter Petersilie, Zitronen-Schale, würzt mit 
Salz und Pfeffer, verrührt das Ganze mit ge¬ 
schlagenen Eigelben und Portwein, füUt es in ein 
Kalbsnetz und läßt es im Ofen backen, richtet es 
recht heiß mit brauner Braten-Sose an. 

’) a) Hammelfleisch-Schnitten bratet man in 
Fett mit Möhren- Rüben- und Zwiebel-Scheiben 
braun, füllt mit Fleischbrühe auf und läßt noch 
einige Stunden dämpfen, b) Hammelfleisch (von 
Brust, Schulter oder Hals) schneidet man in vier¬ 
eckige Stücke, bratet diese in Fett, gießt letzteres 
ab, bestäubt das Fleisch mit Mehl, füllt mit 
Fleischbrühe und Paradiesapfel-Sose auf, gibt Ge¬ 
müse, die man in einer anderen Pfanne mit Butter 
und Zucker geröstet hat, hinein, läßt alles noch 
zwei Stunden langsam kochen und gibt zuletzt 
kleine Kartoffeln hinein. 

11n Fleischbrühe gekochte Hammelbrust wird 
in Scheiben geschnitten, in öl getaucht, in gerie¬ 
bener Semmel gerollt, auf dem Rost gebraten. 
Vou den Fleischabfällen und den Knochen hat 
man eine Hammelfleisch - Brühe bereitet, diese 
durchgestrichen und entfettet. Mit dem übrigen 
Hammelfleisch bereitet man ein Ragout, welches 
man zu der durchgestrichenen Hammelfleisoh- 
Brüke gibt. Zuletzt gibt man noch in Salzwasser 
halb gekochte weiße Bohnen (haricots de Soissons, 
vergl. gigot de mouton röti d la soissonnaise) 
zu dem Ragout, welches man über flottem Fener 
vollends gar werden läßt, anrichtet und mit den 
gerösteten Hammelbrust-Schnitten umlegt. 

’) Mit Sauerkraut und Schinken-Würstchen 
Neben ä la messine kann man auch d la messi- 
noise (wenig gebräuchlich) sagen. 

“) Vergl. voitrine de mouton. 

u ) Vergl. hochepot d l’anglaise unter der Ab¬ 
teilung boeuf. 

15 ) Gute Hammelfleisch-Brühe läßt man kochen, 
gibt Mohren-, Rüben-, Zwiebel-Scheiben, Blumen- 
kohl - Sträußchen, gehackte Petersilie, Lattich, 
Schoten-Kerne und Hammelfleisch-Schnitten hin¬ 
ein, läßt. Gemüse und Fleisch weich dämpfeu, 
wurzt mit Salz und Pfeffer, richtet in tiefer 
Schussel an. 

'*) Mau schneidet einige Salat-Köpfe und Junge 
Zwiebeln, bräunt letztere in Butter, gibt klein¬ 
geschnittenes Fleisch von einer gebratenen Ham- 
Jool-Keule, dann den Salat und Fleischbrühe hinzu, 
laßt aUes 25 Minuten dämpfen, fügt zuletzt ge¬ 
kochte Schoten-Kerne hinzu, lallt alles noch eine 
Minute auf dem Feuer stehen und richtet an. Man 
kann auch einige gehackte Tafel-Pilze mit den 
Zwiebel-Scheiben braten und Rindfleisch anstatt 
des Hammel-Fleisches nehmen. 

35 * 
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Irish stow. 

Jambon de monton. 

Kabob de mouton. 

— de mouton ä la persanc. 

Kart de mouton. 

Kew mince. 

Kimali beurreck ä la 
turque. 

Kiymadan firin kebabi. 

Langues de mouton. 

— de mouton braisäes. 

— de mouton ä la bretonne. 

— de mouton ä la chasseivr. 

— de mouton ä la chicoree 
endive. 

— de mouton ä la domini¬ 
caine. 

— de mouton ä Veearlate. 

— de mouton ä Veearlate 
aux oranges. 

— de mouton aux epinards. 

— de mouton aux fines 
herbes. 

— de mouton ä la frangaise. 

— de mouton frites. 

— de mouton au gratin. 

— de mouton grillees. 


I §ammeIfTeifä«$ftagout,irifcf;i 1 ). > 
£>ammel»@d)iitfen. 2 ) >. 

— «■©raten an Spiejjcpen. < 
— »©raten an Spielen, 
4 »erfifdj *). 

öanimelfleifdj mit ^art. 4 ) 5 

$önig3»Haggis 5 ). $ 

§ammelfteild)=ükunbtäfdjd)en, \ 
türfifd) °). 

©efiacfenel £>ammel»Sftagout j 
in Scpafäitefc. 7 ) 
§animet»Sungen 8 ). 5 

— »Suttgen gefdjmort. < 
— »Suttgeit au f M’etag» \ 
nifdje 9 ) 2trt. [2trt. < 
— »Suttgen nad) Säger» 10 ) s 
— »3ungen mit ©nbibien. S 

— »3ungen nad) Somini* \ 
!aner ix ) Slrt. t 

ißöfel»§ammel 5 ungen. 

— »^ammeljungen mit 

Drangen. 1 ®) \ 

§ammel»3ungen mit (Spinat. \ 
— »3ungen mit feinen s 

Ärautern. j 

— »Sangen, frangöfifd) 18 ). 

— »Sangen gebraten. > 
— »Sangen fraftiert. ) 

\ — »3angen geröftet. 


Irish stew. 

Mutton-bam. 

Koast mutton on skewerb. 

— mutton on skewers, 
Persian style. 

Curried mutton. 

Boyal baggis. 
Mutton-patties, Turkisb 
style. 

Baked mincemeat kabob. 

Sbeeps’ (mutton-) tongues. 

— tongues braised. 

— tongues witb masbed 
beans. [musbrooms. 

— tongues witb puree of 

— tongues witb endive(s). 

— tongues, Dominican 
style. 

Ped sbeeps’ tongues. 

— sbeeps 1 tongues witb 
oranges. 

Sbeeps’ tongues w.spinacb. 

— tongues witb fine berbs 

— tongues in Frencb style. 

— tongues fried. 

— tongues crust-baked. 

— tongues grilled. 


l ) Yergl. 6tuv6e de mouton d l’irlandaise. 

*) Eine kurze, dicke Hammel-Keule schneidet 
man in der Form eines Schinkens zu. Seesalz, 
Salpeter und braunen Zucker macht man in der 
Pfanne heiß, reibt diese Mischung in das Fleisch. 
Während der nächsten vier Tage reibt man das 
Fleisch täglich ein, am fünften Tage nimmt man 
noch mehr Salz zum Einreiben, Während der 
nächsten zwölf Tage wiederholt mau das Ein¬ 
reiben täglich, trocknet dann die Keule und hängt 
sie in die Räucher - Kammer. Man kocht oder 
bratet den Hammel-Schinken. Im Horden Eng¬ 
lands und in Schottland bildet mutton-ham with 
eggs ein beliebtes Frühstücks-Gericht: Der Ham¬ 
mel-Schinken wird in Scheiben geschnitten und 
leicht auf dem Rost gebraten. 

’) Viereckige Schnitten von Hammelfleisch 
vermischt man mit Scheiben von Hammelschwanz¬ 
fett, beizt dies mit Zwiebel - Scheiben und dem 
Saft mehrerer Zitronen, steckt sodann die Fleisch¬ 
schnitten abwechselnd mit den Fettscheiben, Minze-, 
Lorbeer- und Basilien-Blättern auf einen Spieß, 
um sie zu braten. Wenn angerichtet, verziert 
man mit gehacktem Sellerie. 

‘) Das in Butter auf beiden Seiten gebratene 
Hammelfleisch läßt man l 1 /* bis 2 Stunden in 
einer Kari-Sose dämpfen, worauf man es mit der 
Sose in einem Reisrand anrichtet. 

*) Vergl. haggis (d la) royal(e). 

«) Von Hammel-Lende, einem Teil des Fettes 
derselben nnd einem Hammelsohwanz bereitet 
man ein Gehäck (hachis) t macht es mit in Butter 
gerösteter gehackter Zwiebel heiß, würzt es mit 
gehacktem Fenchel; kleine Teile dieses Ragout 
schlägt man in einen Butterteig ein, so eine Art 
rissoles bildend, welche in klarer Butter gebraten 
werden. . . , 

’) Kleingeschnittenes rohes Hammelfleisch nnd 
kleingeschnittene Zwiebeln werden in Butter an¬ 
gebraten, mit Pistazien, Johannisbeeren, Salz, 
Pfeffer und gestoßenem Zimt vermischt. Diese 
Mischung wird in Häufchen abgeteilt, in Schafs- 
netz-Stücko eingeschlagen, gebacken. 


8 ) Die Hammel-Zungen können mit den¬ 
selben Gemüsen nnd Sosen gegeben werden, 
wie carre de mouton bouilli (s. d.). 

*) Die geschmorten Hammel - Zungen werden 
der Länge nach halbiert, überglänzt und im 
Kranz um ein Bohnenmus (von weißen Bohnen) 
auf einer Ragout-Schale angerichtet. 

10 ) Die weich gedämpften Hammel - Zungen 
werden auf einer Schüssel im Kranz angerichtet; 
in die Mitte gibt man Tafelpilzmus, überglänzt 
das Ganze; nebenbei reicht man eine Paradies¬ 
apfel-Sose, die mit abgebrühten, gehackten Dra¬ 
gun-Blättern vermischt ist. 

“) Die gekochten, überglänzten Zungen wer¬ 
den auf einem Sockel um einen mit Mayonnaise 
gebundenen Gemiise-Salat angerichtet. Zwischen 
die Zungen legt man hahnkammartig ausgeschnit¬ 
tene Pökel-Rindszunge. Die Zunge umlegt man 
mit einem Kranz von viereckigen Gallert-crowfons. 
Den Teller, auf welchem der Sockel ruht, verziert 
man ebenfalls mit Gallert-crozlions; nebenbei gibt 
man eine Mayonnaisen-Sose. 

«) Die in Wasser gekochten Pökel-Zungen 
läßt man in ein wenig Bratensaft glasieren, nimmt 
sie heraus; die Brühe derselben verlängert man 
mit etwas Fleischbrühe, läßt kochen, streicht durch. 
Nachdem man Essig in einer Pfanne zur Hälfte 
hat einkochen lassen, gießt man die Zungen-Brühe 
zu, läßt einigemal aufkochen, bindet mit Stärke¬ 
mehl, gibt einige Löffelvoll Stachelbeer-Gallerte 
hinein, entfettet zuletzt. Ist die Sose seimig ge¬ 
nug, so legt man einige in Viertel geschnittene 
Orangen hinein. . 

'») Die geschmorten, panierten, mit Hahnkam- 
mon von Pökel-Zunge verzierten Zungen werden 
auf einem Rand von Kalbfleisch-Füllsel turban¬ 
förmig angerichtet, mit Speckscheiben belegt, im 
Ofen heiß gemacht. Beim Anrichten entfernt man 
den Speck, nimmt alles Fett rein ab, überglänzt 
die Zungen, gibt in die Mitte ein Ragout von 
lvalbsbröschen, Tafel-Pilzen uud Trüffeln. Oben¬ 
auf legt man ein gespicktes, schön braun ge¬ 
dämpftes Bröschen. 
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Eangues de mouton ä la 
jardiniere. 

— de mouton au jus. 

— de mouton aux laitues 
pommees. 

— de mouton ä la mace- 
doine de legumes. 

— de mouton ä la matelote. 

— de mouton aux navets. 

— de mouton aux oignons 
glaces. 

— de mouton aux olives. 

— de mouton en papillotes. 

— de mouton au parmesan. 

— de mouton ä la Eobert 
Peel. 

— de mouton auxpetitspois. 

— de mouton aux pointes 

d’asperges. [gale. 

— de mouton ä la proven- 

— de mouton ä la rcmo(u)- 

lade froide. [noir. 

— de mouton au salsißs 

— de tnouton ü la sauce 
aux anchois. 

— de mouton ä la sauce 
aux cäpres. 

— de mouton ä la sauce 
aux concombres. 

— de mouton ä la sauce 
aux raisins. 

— de mouton ü la sauce 
aux tomates. 

— de mouton ä la Soubise. 

— de mouton aux truffes. 

— de mouton ä la 

d’ Uxelles. [mouton. 

Croquettes de langues de 

— de langues de mouton ä la 
puree de pommes de terre. 

imince de langues de 
mouton. 

— de langues de mouton 
ä la Clermont. 


i £>antmet* 8 «itgen m jt ©e* 

miifett. 

— *3uttgett mit Sofe. 

— “guitgen mit ßopfi'alat. 

— = 3 uHgett mit SKifdjge* 
mflfe. 1 ) [fett» 2 ) 2 lrt. 
— * 3 tmgen ttadj STiatro» 

— »3tntÖ en mit Stüben. 

— »jungen mit übergläng* 
ten 3 > D iebeln. 

— * 3 mtgen m it Dliöett. 

— «jungen in Rapier» 

i $ül)'ett. [Safe. 

— jungen mit $armefan* 
— »jungen ttacf) Eobert 
Peel*). [fernen. 

— = 3 ungett mit ©ctjoten* 

— =3ungett mit Spargel* 
©pifceit. 

— jungen, probetifalifdj 4 ). 
— - 3 u u 0 en mit faltet Sie» 
motaben«©o[e. [tourjel. 
— ‘ 3 uttgen mit ©djtrarg» 
— =- 3 “K 0 e« mit ©aröeflctt* 
©ofe. 

— » 3 'mgen mit Äapent» 
©ofe. 

— - 3 'mgeit mit ©urfett* 
©ofe. 

— jungen mit SRofinett* 
©ofe. 

— * 3 «ngeii mit SßarabieS* 
apfeU©ofe. [3wiebelmtt3. 
— » 3 UIt 0 en mit roeifjem 
— = 3 im 9 en mit Trüffeln. 

— »3«ttgen mit Uxelles- 
©ofe. 6 ) 

§ammeläungen*®rufteln. 

— »Srufteln mit Kartoffel» 
muS. 

: ©ebtätterteipammel=’3utigen. 

t — Warnmeldungen mit 
3toiebeWRingen. 


Sbeeps’ tongues witb 
vegetables. 

— tongues witb gravy. 

— tongues witb cabbage 
lettuces. 

— tongues witb mixed 

vegetables. [gues. 

Matelote of sbeeps’ ton- 

Sheeps’ tongues w. turnips. 

— tongues witb glazed 
onions. 

— tongues witb olives. 

— tongues (baked) in 

papers. [cbeese. 

— tongues witb Parmesan 

— tongues witb red beef- 

tongue. [peas. 

— tongues witb green 

— tongues witb asparagus 

points. [ragont. 

— tongues witb onion- 

— tongues witb cold re- 
moulade sauce. [plant. 

— tongues witb oyster- 

— tongues witb anchovy 
sauce. 

— tongues witb caper 
sauce. 

— tongues witb cucumber 
sauce. 

— tongues witb raisin 
sauce. 

— tongues with tomato 
sauce. [puree of onions. 

— tongues witb wbite 

— tongues with truffles. 

— tongues witb Uxelles 

sauce. [tongues. 

Croquettes of sbeeps’ 

— of sbeeps’ tongues witb 
masbed potatoes. 

Minced sbeeps’ tongues. 

— sbeeps’ tongues witb 
fried rings of onions. 


l ) Die Zungen werden auf einem gebackenen 
Kartoffelmusrand ringsherum angerichtet; oben 
auf die Mitte des Kranzes gibt man mit Rahm- 
sose gebundenes Mischgemüse. 

*) Die Zungen werden in Fettbrühe mit Rot¬ 
wein geschmort, der Länge nach halbiert, mit 
einem Ragout d la matelote (von überglänzten 
Zwiebeln, Tafel-Pilzen, Dürrfleisch, in Butter ge¬ 
rösteten Brotwürfeln) anf einer Ragout-Schale 
angerichtet. 

. ’) Sprich *PihI«; Sir Robert Peel, berühmter 
britischer Staatsmann, geb. 5. Febr. 1783 zu Brook- 
side bei Blackburn, gest. 2. Juli 1850 an den Fol¬ 
gen eines Sturzes mit dem Pferde. Gebrühte 
Hammel-Zungen kocht man mit Kräutern, Gewürz 
UJd Schinken-Scheiben in fetter Brühe, preßt und 
überglänzt sie. Auf eine runde Schüssel stellt 
man einen Sockel von weißem Fett, mit einer 
en von Fett in der Mitte, auf die Säule 
m an ein Ziergeschirr von ebenfalls weißem 
rett, das mit grünem Fett verziert ist. Den 
oockel verziert man mit Blättern von grünem 
rett, auf die Oberfläche desselben in gleichen 


Abständen von einander zwölf Ringe von Fett. 
Auf jeden solchen Ring stellt man eine Zunge, 
mit der Spitze nach oben und gegen die Fett- 
säule gelehnt. Zwischen jede Zunge stellt man 
® ln Stück Pökel-Rindszunge, das die Form eines 
Hahnkammes hat, mit Gallerte überglänzt ist und 
durch gehackte Gallerte gehalten wird. Das Zier¬ 
geschirr obenauf füllt man mit gehackter Gallerte: 
kalte Sose nebenbei. 

4 ) Die gebrühten, gehäuteten Zungen werden 
gekocht, mit Butter angebraten; dann gibt man 
Knoblauch nnd etwas Zucker daran, streut Mehl 
darüber, fügt, Milch hinzu, läßt aufkochen, rührt 
beständig, bindet mit geschlagonen Eigelben und 
nimmt den Knoblauch heraus. Die Zungen richtet 
man im Kranz an und füllt das Zwiebel-Ragout 
in die Mitte. 

*) Die Zungen werden gekocht, der Länge 
nach halbiert, mit einer Mischung von geweichtem 
Brot, gehackter Petersilie, Eigelben und Gewürz 
bestrichen, mit dicker Uxelles -Sose maskiert, mit 
Brotkrumen bestreut und im Ofen schön hellbraun 
gebacken. 



550 Mouton. 

lihnince de langues de monton 
aux concombres. 

— de langues de mouton 

ä la Pompadour, [ton. 
Ragout de langues de mou- 
Longe de mouton. 

— de mouton ä la celestine. 

— de mouton en chevreuü. 

— de mouton ä Vespagnole. 

— de mouton rötie. 
Mazagran de mouton. 

Mehemehalou. [laise. 

Mutton-dormers ä l'ang- 

— -steak. 

Navarin (de mouton). 

— (de mouton) blanc. 

Noisettes de mouton. 

— de mouton ä la bretonne. 

— de mouton ä la Dreux. 

— de mouton glacees. 

— de mouton en papillotes. 

— de mouton, sauce nova- 
roise. 

Noix de mouton. 


Rammet, ©cf;af, SdjöpS. 
©ebtätterte £>ammct»3imgen 

mit (Surfen. 

— §ammef»3ungen nad) 
ber Pompadour 1 ). 

£>ammeIjungen»9fagout. 

ImmmeLSRierenftüd 

— »üftierenftücf mit gefülltem 
fßfannenfudjett. 

— »Sftierenftfld wie SBitb.®) 

— »SJierenftüd auf fpa* 
nifcfje 3 ) SIrt. 

— *5kierenftüd gebraten. 
§ammeffIeifd)»$artoffeI* 

fr ufte 4 ). 

— »fRagout, perfifdj 6 ). 

— »SBürftdjeu e ). 
§ammelftüd 7 ). [(Semüfen. 8 ) 
ImmmelfleifdjsfRagout mit 

— «Sfagout mit ®artof» 
fein °). 

§ammellenben»@(^nitti^en. 

— »©djnittdjen auf 93re* 
tagner 10 ) Sfrt. [3Irt. 

— =©cf)nitten auf ©rettjer 11 ) 

— »Schnittchen übergfänjt. 

— »Sdjnittdjen in fßaf)ier» 
hülfen. 

— »©djnittdjen mit Sftoba* 
refer 12 ) Sofe. 

$ammel»^eule, Sftufj. 


Mutton. 

Minced sheeps’ tongues 
with cucumbers. 

— sheeps’ tongues, Pom¬ 
padour style. 

Ragout of sheeps’ tongues. 
Loin of mutton. 

— of mutton with stufied 
pancake. [fashion. 

— of mutton, roebuck 

— of mutton in Spanish 
style. 

— of mutton roasted. 
Crust of mashed potatoes 

with mutton. 

Persian ragout of mutton. 
Mutton-dormers. 

— -steak. [stew). 

Navarin (French mutton- 
Ragout of mutton with 

potatoes. 

Fillets of mutton. 

— of mutton, Breton 

style. [liver. 

— of mutton, with goose- 

— of mutton glazed. 

— of mutton in papers. 

— of mutton with Novara 
sauce. 

Leg (cushion) of mutton. 


*) Blätterig geschnittene Hammel - Zungen 
werden mit Zwiebel-Ringen, die in Krebsbutter ge¬ 
schwungen sind, Tafelpilz-Scheiben und brauner, 
mit Zitronensaft geschärfter Sose vermischt, da¬ 
rin heiß gemacht, angerichtet und mit Butterteig- 
Schnitten umlegt. 

*) Wie gigot de mouton en chevreuü (s. d.). 

*) Mit einem Ragout von Rüben, Möhren und 
weißen Bohnen. 

‘) Kartoffelmus (gekochte Kartoffeln nur mit 
dem Löffel zerdrückt, aber nicht durchgestrichen) 
wird mit Butter, Eigelben, Rahm, Muskatnuß 
gewürzt; hiervon legt man eine Lage in eine 
Form, läßt aber in der Mitte einen leeren Raum, 
welchen man mit einem hachis von geschmorter 
Hammel-Keule ausfüllt. Letzteres beträufelt man 
mit Butter, streut geriebene Semmel darüber, 
läßt im Ofen bräunen, umlegt mit einer Kette 
von kleinen Bratwiirstchen. 

*) Yergl. ragoüt de mouton d la persane. 

®) Gekochten Reis vermischt man mit gehack¬ 
tem Hammelfleisch, Rindsnierenfett und in Strei¬ 
fen geschnittenen Schalotten, würzt mit Pfeffer 
und Salz, formt Würstchen aus der Masse, rollt 
diese erst in Eigelben, dann in Brotkrumen, bra¬ 
tet sie in heißem Fett und richtet sie mitBraten- 
Sose an. 

’) Wie beefsteak; mit Senf und Bratkartoffeln 
zu Tisch gegeben. 

8 ) In viereckige Stücke geschnittene Hammel- 
Keule läßt man mit Kräutern und Madeira sechs 
Stunden beizen; dann legt man eine Pfanne mit 
Speck aus, gibt das Hammelfleisch, sowie Pökel¬ 
fleisch-Schnitten hinein, läßt das Fleisch auf allen 
Seiten braten, gießt das Fett ab, bestaubt das 
Fleisch mit Mehl, gibt Madeira hinzu, füllt mit 
Fleischbrühe und Paradiesapfel-Sose auf, deckt 
zu und läßt das Ragout langsam dämpfen. In 
einer anderen Pfanne hat man rund ausgestochene 
Rüben (auch verschiedene Gemüse) mit Zucker in 
Butter gebräunt; diese gibt man zu dem Fleisch, 
dessen Brühe man vorher entfettet und mit Weiß¬ 
wein verlängert. Fleisch uud Rüben läßt man 


noch ungefähr zwei Stunden dämpfen uud gibt 
zuletzt noch kleine runde Kartoffelu hinein. Das 
Fleisch richtet man in der Mitte eines heißen 
Tellers, die Kartoffeln und Rüben ringsherum an. 
Unter navarin versteht man heutzutage auch ein 
einfaches Hammelfleisch-Ragout mit Kar¬ 
toffeln (und Gemüsen). 

B ) Das Ragout wird in der Mitte einer tiefeu 
Schüssel angerichtet, mit olivenförmig ausgesto¬ 
chenen gekochten Kartoffeln umlegt. 

I0 ) Gehacktes Hammelrückenfleisch vermischt 
man mit gehacktem frischen Speck, würzt nach 
Geschmack, gibt Eigelbe und gehackte Tafel- 
Pilze darunter, so einen festen Teig bildend, wel¬ 
chen man auf Meid rund ausrollt und ihm kleine 
Formen von noisettes gibt, die man in Eigelbe, 
dann in geriebene Semmel taucht, in Butter steif 
macht. Hierauf gießt man die Hälfte von dem Fett 
in der Pfanne ab, füllt mit Braten-Briihe auf, läßt 
die noisettes noch eine Stunde langsam dämpfen 
uud maskiert sie zuletzt mit einem weißen Zwie¬ 
bel-Ragout. 

“) Sprich »Droh«; Stadt im frauz. D6p. Eure-et- 
Loire. Die in Öl und Butter gebratenen Schnitt¬ 
chen werden auf gleichgroßen Brotkrusteu auge¬ 
richtet; auf jede noisette legt man eiue gleich¬ 
große gekochte Gansleber-Scheibe, maskiert mit 
sauce d la Momay (Rahmsose, mit guter Geflü¬ 
gel-Brühe verkocht, durchgestrichen, mit Butter 
und geriebenem Parmesan-Käse vermischt). Hier¬ 
auf bestreut man die noisettes mit geriebenem 
Parmesan-Käse, überglänzt sie mit der gliilieuden 
Schaufel, richtet sie an uud legt auf jede eine 
Trüffel-Scheibe. 

IS ) Novara, franz. Novare, Stadt im Nordeu 
Italiens (1849 Sieg Radetzky’s über die Piemon- 
tesen). Die rund zugeschnittenen noisettes wer¬ 
den in eine gekochte Beize gelegt, nach einer 
Stunde herausgenommen, iu Öl getaucht, auf dem 
Rost gebraten. Sauce de Novare: Tafelpilzmus 
wird mit gutem Brateusaft, Kuoblaucli und Kräu¬ 
tern verkocht, durchgestricheu, aufgekocht, mit 
Butter vermischt. 
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Noix de mouton ä la gardi¬ 
niere. 

_ de mouton ä Zu müartaise. 

Orefllcs de mouton. [boite. 

— de mouton conservees en 

— de mouton en croustade. 

— de mouton ä la diable. 
Oxford John. 

Tain de mouton. 

— de mouton ä Vespagnole. 
Paquets (de mouton) ä la 

marseillaise. 

Pate de mouton. 

— de mouton ä Vamericaine. 

— de mouton ä Vanglaise. 
Petits pätes de mouton. 

— pätes de mouton ä la ni- 
Pieds de mouton. [moise. 

— de mouton ä la Chan¬ 
tilly. [combres. 

— de mouton aux con- 

— de mouton conserves en 
boite. 

— de mouton ä la creme. 

— de mouton ä Vestragon. 


Leg of mutton with vege- 
tables. [style. 

— of mutton in Milanese 
Sheep’s (mutton-) ears. 

— ears canned (tinned). 

— ears in crust. 

— ears devilled. 

Oxford John. 

Mutton-mould. 

— -mould, Spanish style. 
Sheeps’ fries, Marseille 

style. 

Mutton-pie. 

— -pie, American style. 

-pie, English style. 

-patties. 

Nimes-mutton patties. 
Sheep’s(mutton-)trotters. 1 °) 

— trotters with stuffed 
mushrooms. [sauce. 

— trotters with cucumber 

— trotters canned (tinned). 

— trotters, cream sauce. 

— trotters, tarragon sauce. 


§amntchSeuIe mit grünen 
©emüfen. 

— »Äeitle, maüänötfd)*). 

— «Dljren. [madjt. 

— «Oijrctt in 3)ofen einge* 

— »Düren in einer Trufte. 2 ) 

— »Dfyren mit £enfel3*<5ofe. 
Sruftierte §ammel* 

<Sdjni(sel s ). 

.§nmmeIjTcifd)«23rötd)en. 

— »33rötd)en, fponifd) 4 ). 
^airtmeMMbaunett auf 

SJfarfeiÜer 8 ) §Irt. 
§ammelfIet[cf|»$J3aftete 6 ). 

— «haftete, ametifantfdj 7 ). 

— «haftete, englifd) 8 ). 

— »ißaftetd)en. 
Nirnes-°)§ammelfleifd)» 
§ammel»i5ü§e. [^aftetcfjen. 

— »güfje mit gefüllten 
SafeLfßilgen. 11 ) 

— *f5ü§e mit ©urfen»Sofe. 

— *§ü§e in 2)ofen einge* 
mad)t. 

— »güfie ntit 9t«ljmfofc. 

— »§il6e mit 2)ragun»(Sofe. 


•) Vergl. giftet de mouton d la milanaise. 

Überkochte Hammel - Ohren läßt man er¬ 
kalten, füllt sie innen mit Füllsel, zieht sie durch 
Eigelbe, wälzt sie in geriebener Semmel, bratet 
sie. Kartoffelmus, Butter, geriebenen Parmesan- 
Käse, mehrere Eigelbe verarbeitet man mit Mehl 
zn einem festen Teig und bildet eine niedrige 
croustade, welche man im Ofen Farbe nehmen 
läßt Die Kruste hat in der Mitte eiue Öffnung, 
welche man mit einem Tafelpilz-Ragout füllt und 
worüber man die Ohren im Kranz anrichtet und 
überglänzt. Nebenbei eine mit den Tafelpilz-Ab¬ 
fällen verkochte spanische Sose. 

J ) Von einer Keule schneidet man recht dünne 
Schnittchen, würzt diese mit Pfeffer, Salz und 
geriebener Muskatnuß, taucht sie in eine Mischung 
von gehackter Petersilie, Thymian und Schalot¬ 
ten, bratet sie in klarer Bntter anf beiden Seiten 
braun, gibt branne Sose und in Mehl gerollte 
Butter darüber, schärft mit Zitronensaft, läßt 
heiß, aber nicht kochend werden, richtet mit 
Brotschnitten an. 

*) Yon feingeschnittenem Hammelfleisch (Nuß), 
Speck, Semmelbrei, Trüffeln, Tafel-Pilzen, Scha¬ 
lotten, Petersilie und Gewürz bereitet man ein 
Füllsel, gibt am Spieße gebratenes, feingeschnit¬ 
tenes, mit dicker brauner Sose vermischtes, durch- 
gestnehenes Hammelfleisch hinzu. Mit diesem 
Füllsel füllt man eine glatte Cylinderform, die 
mit Bntter ausgestrichen, mit Trüffeln, Pfeffer- 
Gurken und Krebsschwänzen ausgelegt ist, stellt 
diese ins Schwitzbad. Wenn gar, wird die Form 
ausgestürzt, überglänzt nnd mitButterteig-Sclm.it- 
tenumlegt; nebenbei eine mitMalagawein nndBra- 
ten-Sose im Geschmack gehobene spanische Sose. 

6 ) Kaldaunen, Geschlinge und Gedärme, sowie 
einige Hammel-Füße werden in Wasser gekocht, 
herausgenommen. Die Kaldaunen werden in vier¬ 
eckige Stückchen, das Geschlinge wird in Streifen 
geschnitten. Die mit dem streifig geschnittenen 
Geschlinge und Gedärmen belegten Kaldauuen- 
Flecke werden zusammengerollt, lagenweise mit 
den ansgebeinten Hammel-Füßen und Gewürz in 
einen irdenen Topf gethan. Nachdem man noch 
Kräuter-Stränßchen, Schinken-Scheiben daran ge¬ 
geben, mit Fleischbrühe und Weißwein aufgefiUlt 
und das Ganze mit Speckscheiben bedeckt hat, 
!aßt man es sechs Stunden dämpfen. Die ent¬ 


fettete, mit Kalbfleisch-Brühe nnd Paradiesapfel- 
Sose verkochte Brühe wird über die angerichteten 
paquets gegossen. 

e ) Gedämpftes, entfettetes Hammelfleisch mit 
Zwiebel, Petersilie, rund ausgestochenen Kartof¬ 
feln in eine Pastetenform gethan, mit einer Teig¬ 
kruste geschlossen, eine Stunde gebacken. 

7 ) Kleine Torten-Formen legt man mit Butter¬ 
oder Blätterteig aus; das Fleisch einer geschmor¬ 
ten Hammel-Keule schneidet man in kleine Würfel, 
gibt es zu in Butter gerösteten gehackten Zwie¬ 
beln, würzt mit Salz und Pfeffer, bindet das Ra¬ 
gout mit Rahmsose, läßt aulkochen, dann kalt 
werden, füllt diese Mischung in die Torten-Formen, 
welche man mit einem Blätterteig-Deckel schließt 
und 25 Minuten backen läßt. 

B ) Aus einer Hammel-Keule schneidet man 
schöne Scheiben; den Boden einer länglich runden 
Porzellan - Schüssel bedeckt man mit kleinge¬ 
schnittenen gewürzten Kartoffeln, darüber legt 
man die Fleischscheiben; ein wenig kalte Braten- 
Sose; die Seiten der Schüssel feuchtet man an 
und legt sie mit Blätterteig ans, befeuchtet auch 
den Teig; hierauf bedeckt man das Fleisch mit 
einer Lage desselben Teiges und bildet eiue Art 
geflochtenen Rand mit letzterem. Oben auf der 
Mitte des Teiges bildet man einen Kreis von 
Blättern (eine Art Rosette). Die Pastete läßt man 
eine gute Stunde im Ofen backen. 

Gebratenes Hammelfleisch und gebratene 
Geflügel-Leber hackt man recht fein, stößt die 
Masse mit gehacktem Speck, streicht durch, mischt 
feine Kräuter und gehackte Trüffeln darunter, 
um davon kleine Pasteten zu bereiten. 

I0 ) Sheep’s (mutton-) feet ist weniger ge¬ 
bräuchlich. 

u ) Gehackte Zwiebeln nnd Schalotten ver¬ 
mischt man mit Weißwein, läßt zur Hälfte ein¬ 
kochen, fügt Rahmsose, Kräuter-Sträußchen, Ta¬ 
felpilz-Schalen hinzu, läßt kochen, gießt nach 
und nach einige Löffel voll Tafelpilz-Brühe daran, 
streicht die Sose durch, gießt sie über die ge¬ 
kochten Hammel -Füße und läßt alles noch eine 
Viertelstunde langsam dämpfen. Die Sose wird 
noch mit Eigelben und Butter gebunden, mit ge¬ 
hackter Petersilie nnd Zitronensaft geschärft; ein 
Kranz von kleinen gefüllten Tafel-Pilzen wird 
um das Ragout gelegt. 
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Pieds de mouton farcis. 

— de mouton frits. 

— de mouton grilles. 

— de mouton marin&s, 
sauce rcmo(u)lade. 

— de mouton ä la poulettc. 

— de mouton ä la ravigote. 

— de mouton älarouennaise. 

— de mouton ä la sauce 
piquante. 

— de mouton ä la sauce 

Robert. [ta(r)tare. 

—- de mouton, sauce ä la 

—- de mouton ä la sauce 
aux tomates. [grette. 

— de mouton ä la vinai- 

Gclee de pieds de mouton. 

Marinade depieds de mouton. 

Päte de pieds de mouton. 

Pilau de mouton. fraise. 

— de mouton ä la fran- 

— de mouton ä la persane. 

Poitrine de mouton" 1 ). 

— de mouton bouülie. 

— de mouton braisee. 

— de mouton braisee ä la 
nivernaise. 

— de mouton aux Cham¬ 
pignons. 

—• de mouton farcie. 

— de mouton farcie, sauce 
aux cäpres. 

— de mouton farcie, sauce 
(ä la) Robert. 

— de mouton glacee. 

— de mouton glacee au 
celeri ä la frangaise. 

— de mouton glacee ä la 
chicoree endive. 


§amme!»2rfl&e gefftüt. 1 ) 

— e 3-ü§e gebodfeu. 

— '-&ü|e geröftet. 

— =2rü6e gebeizt, ftlemo« 
laben*Sofe. 

— »gfijje toeif) eingemadjt 2 ). 

— ’güfje mit grüner SBürg* 
fofe. 

— »güge gefüllt, gebraten.*) 

— =2rü|e mit frifanter-6ofe. 


— =2rüfje mit brauner 
3tt»iebeI*@ofe. 

— = 2 rüf 3 e mit falier «Benffofe. 

— 5 2rü|e mit SßarabieSapfel* 
6 ofe. 

6 alat bon §ammel»2fü§en. 4 ) 
©alterte bonliammePgüfien. 
§ammel-gü6e gebest, 
haftete bon §ammet= 2 rüf 3 en. 
i>ammelfleifdj=>5ßilau. 

— -ißtlau, franjöfifd) s ). 

— *$ilau, fJerfifdj 6 ). 
§ammelbruft. 

— gelobt. 8 ) 

©eflfpnorte $ammelbruft. 

— §ammelbruft m. ÜKöfjren. 


§ammetbruft mit Safel« 
tilgen. 

©efüHte 9 ) $ammelbruft. 

— £>ammeI&rufimitJ?apern* 
6 o[e. 

— §ammelbruftmitbrauner 
,Stt)ie6eP6ofe. 

ÜberglSnjte ©ammelbruft. 

— ^ammelbruftmitSeUerie, 
frangöfifd) 10 ). 

— ^ammelbruft mit (£nbi* 
bien. 


Sheep’s trotters stuffed. 

— trotters fried. 

— trotters grilled. 

— trotters marinated, re- 
moulade sauce. [sauce. 

— trotters with yellow 

— trotters with ravigote 
sauce. 

— trotters stuffed, fried. 

— trotters with piquant 
sauce. 

— trotters with brown 
onion sauce. [sauce. 

— trotters w. cold mustard 

— trotters with tomato 
sauce. 

Salad of sheep’s trotters. 

Jelly from sheep’s trotters. 

Sheep’s trotters marinated. 

Pie of sheep’s trotters. 

Pillau of mutton. 

— of mutton, Fr ench style. 

— of mutton, Persian sty- 

Breast of mutton. [le. 

— of mutton boiled. 

Braised breast of mutton. 

— breast of mutton with 
carrots. 

Breast of mutton with 
but ton-mushrooms. 

Stuffed breast of mutton. 

— breast of mutton with 
caper sauce. 

— breast of mutton with 
brown onion sauce. 

Glazed breast of mutton. 

— breast of mutton with 
celery, meat gravy. 

— breast of mutton with 
endive(s). 


*) Die ausgebeinten Füße werden mit Brat- 
wurstfleisch gefüllt, zugenäht, weich gedämpft; 
die Brühe wird entfettet, eingekocht, mit gehack¬ 
ten Schalotten und Zitronensaft geschärft. 

*) Hammel-Füße werden gekocht, dann in 
eine Schmorpfanne gelegt; in Butter geröstete 
gehackte Zwiebel wird mit Kalbfleisch-Brühe ver¬ 
mischt, diese mit Petersilie und Tafelpilz-Ab¬ 
fällen verkocht, entfettet, durchgestrichen und 
über die Hammel-Füße gegossen. Man gibt frische 
Tafel-Pilze und etwas Pfeffer an das Ragout, läßt 
eine Viertelstunde langsam kochen, bindet mit 
Eigelben und Butter, schärft mit gehackter Peter¬ 
silie und dem Saft einer Zitrone. 

*) Die gekochten Hammel-Füße werden mit 
Bratwurst-Füllsel gefüllt, in Schlagteig von Ei¬ 
gelben getaucht, in heißem Fett gebraten, mit 
einer pikanten Sose angerichtet. 

*) Geschmorte Hammel-Füße schneidet mau 
in viereckige Stücke, legt sie in eine tiefe Schüs¬ 
sel, gießt Essig und 01 daran, läßt beizen; ge¬ 
kochte rote Rüben und gekochte grüne Bohnen 
schneidet man in Würfel, fügt Sardellen-Streifen 
und Kapern hinzu, gibt die Mischung in eine tiefe 
Schüssel, würzt mit Essig, Öl, Senf und Salz, 
läßt eine Stunde beizen, mischt die Hammelfuß- 
Schnitten darunter, streut gehackte Petersilie und 
Dragun über den Salat. 

6 ) Hammelfleisch-Scheiben läßt man mit Zwie¬ 
beln, Möhren, Tafelpilz-Abfällen in Butter anbra¬ 


ten, füUt mit Fleischbrühe (aus den Hammel- 
Knochen und Abfällen bereitet) auf, läßt glasie¬ 
ren, füllt nochmals auf. Das ziemlich gar ge¬ 
kochte Fleisch legt man nun in eine Becherform 
(aus verzinntem Kupfer), gießt die Brühe, einige 
Löffelvoll Paradiesapfel-Sose, roten Pfeffer und 
Reis darüber, schließt den timbale, läßt noch 
20 Minuten kochen und richtet das Ragout in der 
Form an. 

6 ) Gehackte Zwiebel röstet man in Butter, 
gibt Hammelfleisch-Würfel hinein, läßt diese 
heiß werden, fügt Reis hinzu, füllt mit Hammel¬ 
fleisch-Brühe auf, legt ein Petersilien-Sträußchen 
und Piment hinein. Ist der Reis trocken, so be¬ 
feuchtet man ihn mit Butter, worauf man den 
Pilau anrichtet. 

’) Auch haut cöti (de mouton). 

8 ) Wird mit denselben Gemüsen und Sosen 
gegeben, wie carri de mouton bouilli (s. d.). 

•) Füllsel von gehacktem frischen Schweine¬ 
fleisch, Gewürz, geweichtem, aber ausgedrücktem 
Brot, gehackten Zwiebeln, Tafel-Pilzen, Petersilie. 
Als Sose eine Paradiesapfel- oder andere 
pikante Sose. 

10 ) Die zusammengebundene Keule wird mit 
Wasser, Kräutern, Zwiebeln, Möhren und Gewürz 
angesetzt. Nach etwa drei Stunden löst man dio 
Knochen los, bestreut die Brust mit Salz, proßt 
sie leicht, bestreicht sie mit zerlassener Butter 
usw.; sauce demi-glace. 
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Poitrinc de mouton grillee. i 

— de mouton grülec ä la 
chicoree endive. [nards. 

— de mouton grillee aux epi- 

— de mouton grillee, garnie 5 

de pur ec de pommes de \ 
terre. \ 

— de mouton grillee au jus \ 

aigre. > 

— de mouton grillee ä la j 

puree de ccleri. j 

— de mouton grillee, sauce j 

aux anchois. t 

— de mouton grillee, sauce > 

aux cäpres. < 

— de mouton grülec, sauce 

aux morüles. > 

— de mouton aux haricots 

verts.. [roni(s). > 

— de mouton au(x) maca- l 

— de mouton aux navets. j 

— de mouton aux olives. < 

— de mouton panee et 

grillee. j 

— de mouton panee et grillee > 
ä la sauce bearnaisc. i 

— de mouton panee et grillee ? 

ä la sauce chatcau- i 
briand. ! 

— de mouton panee et grillee < 
d la sauce piquante. j 

— de mouton panee ct grillee j 
ä la sauce aux tomates. j 

— de mouton aux petits j 

pois. [pois. | 

— de mouton ä la puree de j 

— de mouton en ragoüt. < 

— de mouton au riz. < 

— de mouton ä la sauce au s 

cumin. [persü. 5 

— de mouton ä la sauce au S 

— de mouton ä la sauce > 

piquante. j 

— de mouton, sauce Robert. j 

Pörkölt de mouton ä la \ 

hongroisc. < 

Potrawka de mouton. 5 

— de mouton aux con- ( 

combrcs. ; 

Pouding de mouton. 

— de mouton ä Vanglaisc. 


©eröftete .'pammelbruft. 

— §ammelbrtift mit ©nbi* 
eien. 

— §ammelbruft mit Spinat. 

— |>ammelbriift mit $ar* 
toffelmuS. 

— ^ammclbrnft mit ge¬ 
lauerter S3raten=©ofe. 

— §ammelbrufttn!l©elferie» 
mu§. 

— £ammelbrufi mit ©ar* 
öeHeu»©o|e. 

— £>ammelbruftinil®npern- 
<Sofe. 

— ^ammefbruft mit Dftor» 
c|eI=©ofe. 

tpammelbruft mit grünen 
S3ofjnen. 

— mit ^potjlnubefiT. 

— mit 8iiiben. 

— mit Diiüen. 

ßruftierle, geröftete §ammel» 

brnft. 

—, geröftete £>antmeI6ritff mit 
iöeartter ©ofe. 

—, geröftete £anuiieI6ruft, 
33utter=©ofe mit Sßein 
unb fßcterfilie. 

—, geröftete^ammelbrnft mit 
pifauter ©ofe. 

—, geröftete.tmmmetbruft mit 
5ßarabie8apfd»©cfe. 

§ammelbruft mit ©cfjoiett» 
Semen. 

— mit SrbSmuö. 

— »SRagout. 

— mit SReiS. 

— mit SümmeI*©ofe. 

— mit 5ßeterfiIien*©ofe. 

— mit pifanter ©ofe. 

— m. brauner ,Qtt>iebeI=©ofe. 

Uugarifd;c§ §ammel»ißör* 

fölt 1 ). [Ragout.. 

$PoInifd)e3 $am!nelfleifcf)« 

— §ammeIf[eifdj=3?ngoutmit 
©urfen. 8 ) 

§ammetfleifd)»ißnbbing. 

— »Tübbing, englifd) Ä ). 


! Grilled breast of mutton. 
— breast of mutton with 
endive(s). [spinach. 
— breast of mutton with 
— breast of mutton gar- 
nished with mashed 
potatoes. 

— breast of mutton with 
sour gravy. 

— breast of mutton -with 
puree of celery. 

— breast of mutton with 
anchovy sauce. 

— breast of mutton with 
caper sauce. 

— breast of mutton with 
morel sauce. 

Breast of mutton with 
string beans. 

— of mutton w. macaroni. 
— of mutton with turnips. 
— of mutton with olives. 
Breaded, broiled breast of 
mutton. 

—, broiled breast of mut¬ 
ton, Bearnese sauce. 

—, broiled breast of mut¬ 
ton, butter sauce with 
i wine and parsley. 

—, broiled breast of mutton 
with piquant sauce. 

S —, broiled breast of mutton 
with tomato sauce. 

\ Breast of mutton with 
green peas. [peas. 
— of mutton with mashed 
Ragout of breast of mutton. 
Breast of mutton with rice. 
— of mutton with caraway 
sauce. [sauce. 

— of mutton with parsley 
— of mutton with piquant 
sauce. [onion sauce. 
— of mutton with brown 
Hungarian pörJcölt of mut¬ 
ton. 

Potrawlca of mutton. 

— of mutton with cu- 
cumbers. 

ä Mutton-pudding. 

1 -pudding, English style. 


’) Vergl. pörkölt d'agneau d la hongroise, S.461. 

*) Eine Schmorpfanne legt man mit Speck- 
scheiben, Gemüsen, Lorbeer-Blättern, Gewürz-Kör¬ 
nern usw. aus, legt ein Stück Hammelbrust hinein, 
gießt Wasser und Essig darüber, deckt zu, läßt 
das Fleisch weich schmoren, nimmt es dann heraus, 
me Sose verdickt man mit einer Mehlschwitze, 
gibt ein wenig braune Braten-Sose hinzu, sowie 
geschälte, streifig geschnittene frische Gurken, 
die man vorher weich geschmort hat, schüttet 
alles zusammen über das Fleisch, gießt noch ein 
wenig Weißwein und Essig zu, läßt nochmals auf¬ 
kochen, richtet an. — Da potrawka polnisch, so 
findet man anch Verdeutschungen wiePotroka, 
Potraka u. a. 


*) Gehackte Zwiebeln nnd Schalotten macht 
man in Butter heiß, gibt Scheiben von Hammel 
Rücken hinein, läßt einige Minuten braten, nimmt 
das Fleisch heraus, läßt aber das Fett in der 
Pfanne, in welche man Mehl stäubt und das Fett 
mit Braten-Brühe zu einer kleinen Sose verkocht. 
Nachdem man noch einen Löffelvoll Harvey -Sose 
und Pfeffer daran gegeben hat, gießt man die 
Sose über das Fleisch. Eine Puddingform streicht 
man mit einem Teig von Nierenfett nnd Mehl 
aus, gibt das Fleisch mit der Sose in die Mitte, 
darüber Nierenteig usw. Der Pudding wird mit 
einem Mundtuch iiberbunden, in kochendes Wasser 
gelegt, zwei Stunden gekocht, ausgestürzt und 
überglänzt 
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Quartier de monton. 

— de mouton braisö. 

— de mouton ä la bretonne. 

— de mouton en fagon de 
chevreuil. 

— de mouton röti. 

— de mouton röti aux 
carottes. 

— de mouton röti aux harir 
cots blaues. 

Queues de mouton. 

— de mouton braisees. 

— de mouton braisees ä la 
chicorec endive. 

— de mouton braisees ä la 
jardiniere. 

— de mouton ä la Conti. 

— de mouton aux epinards. 

— de mouton frites. 

— de mouton frites, sauce 
aux tomates, 

— de mouton garnies de con- 
combres. 

— de mouton glacees. 

— de mouton glacees ä la 
chicoree endive. 

— de mouton grillees. 

— de mouton grillees au 
beurre d'anchois. 

— de mouton grillees ä la 
maitre d'hötcl. 

— de mouton en hochepot. 

— de mouton ä la maccdoine 
de legumes. 

— de mouton älanivernaise. 

— de mouton ä l'oseille. 

— de mouton ä la puree de 

haricots. [ lentillcs. 

— de mouton ä la puree de 

— de mouton ä la puree 

d'oseiile. [pelits pois. 

— de mouton ä la puree de 

— de mouton ä la puree de 
pommes de terrc. 

— de mouton au riz. 

— de mouton ä la Sainte- 
Menehould. 

— de mouton ä la sauee aux 
tomates. 


$ammel=$Btei - tel. 

— »SSiertel gejdjniort. 1 * ) 

— »Viertel mit toeifjett 
SBoljnen 9 ). 

— »Viertel mie 31el)£>raten. 3 ) 

©eörateueS §ammeI»?MerteI. 

— §ammel=3}iertel mit 
Sßöljren. 

— §ammet=SSiertcI mit 
tueifjen SBoIjnett. 

Jpammel=Scf)tünnge. 

©efdjmorte §ammel» 
Sdpuäuge. 

— ipammebSdjitiänge mit 
dnöiüiett. 

— $amntel=S(f)it)änge mit 
grünen ©emüfen. 

$ammel=0d)tt>änge ttacf) 
Conti 4 * ). 

— =Sd)lüänge mit Spinat. 

©ePadene ^amtnebSdpuänge. 

— §ammel»Sd)tuänge mit 
$arabie3apfel=So[e. 

$ammel=Sd)lüäuge mit ©ur» 
fen=Sd)eibeit. [Schwänge. 

Überglänzte |>ammel* 

— $ammel=3d)nninge mit 
Ünbiüiett. 

©eröftete §ammel* 0 d)tDcntge. 

— lgatmuel»Sd)luänge mit 
Sarbellen«93utter. 

— §aminel»Sd)U)äuge mit 
$au3fjofmeifter=0ofe. 

§otfd)potfd) mm £ammel» 
Sdjtuäugett. 6 * * ) 

§ammeI»0d)U>ä!ige mit 
2 JH[d)gemü[e. 

— »Scpmänge mit 2JZöl)ren. 

— »Sdpuauge, Sauerampfer. 

— »Sdpoange mit Soljnen» 

mu§. [ntnS. 4 ) 

— »Sd)Wänge mit Sin[en» 

— »Sd)raänge mit Sauer» 

ampfermuä. [muS. 

— »Sdjftmnge mit Sdjoten» 

— »Sdpuänge mit Kartoffel» 
muS. 

— »Sdjiuange mit 3tei3. 

— »Scfjttiänge gebadeu. 

— »Sdpüänge mit s 43arabieS- 
apfet*So{e. 


1 Quarter of mutton. 

— of mutton braised. 

— of mutton with white 
, beans. 

j — of mutton in roebuck 
\ fashion. [ton. 

' Roast(ed) quarter of mut- 

I 1 — quarter of mutton witk 
carrots. 

— quarter of mutton with 
navy-beans. 

Sheeps' tails. 

Braised sheeps’ tails. 

— sbeeps’ tails with en- 
dive(s). 

— sbeeps’ tails with vege- 
tables. 

I Sbeeps’ tails with mashed 
lentils. 

— tails with spinach. 
Fried sbeeps’ tails. 

— sbeeps’ tails with to- 
mato sauce. 

Sbeeps’ tails garnished 
! with cucumbers. 

< Glazed sbeeps’ tails. 

| — sbeeps’ tails with en- 
| dive(s). 

S Grilled sbeeps’ tails. 

> — sbeeps’ tails with an- 
| chovy butter. 

| — sheeps’ tails with maitre 
< d'hötcl sauce. 

I Hotch-potch of sheeps’ 
s tails. 

| Sheeps’ tails with mixed 
> vegetables. 

| — tails with carrots. 

| — tails with sorrel. 

I — tails with mashed 
< beans. [lentils. 

( — tails with mashed 
{ — tails with mashed of 
S sorrel. [peas. 

> — tails with mashed gr een 
— tails with mashed po- 
! tatoes. 

— tails with rice. 

< — tails baked. 

\ — tails with toinato 
sauce. 


l ) Mit einer Umlage von kleinen überglänzten 
Zwiebeln. 

») Vergl. Fußbem. zu gigot de mouton röti 
d la soissonnaise. 

*) Wie gigot de mouton en chevreuil (s. d.). 

‘) Wie queues de mouton d la puree de 

lentilles. _ , .. 

6 ) Die gereinigten, gebrühten Schwänze legt 

man mit einem in vier Teile zerschnittenen ge¬ 

brühten Krautkopf, Möhren, kleinen Rüben, Zwie¬ 

beln in eine mit Speck ausgelegte Schmorpfanne, 
gibt gebrühtes, in Würfel geschnittenes Pökel¬ 


fleisch daran, läßt einige Stunden dämpfen, bis die 
Schwänze gar sind. Die angerichteten Schwänze 
umgibt man mit den Pökelfleisch-Würfeln; die 
Sose vermischt man mit Fleischsaft, läßt auf¬ 
kochen, entfettet, streicht durch. 

•) Die Schwänze läßt man mit Gemüsen und 
Kalbfleisch-Brühe schmoren; die Brühe entfettet 
man, streicht sie durch, läßt sie zur Hälfte ein¬ 
kochen, legt die zugeschnitttuen Schwänze in die 
Sose, läßt sie darin heiß werden, richtet sie im 
, Kranz an, überglänzt sie, füllt die Mitte mit 
| Linsenmus; nebenbei sauce denii-glace. 


MoutoiL 


Rammet, ©cijaf, Sd)öp3. 


Mutton. 


555 


Queues de mouton d la 
sauce Valois. 

— de mouton au soleil. 

— de mouton ä la Soubise. 

— de mouton ä la Villeroi. 

— et rognons de mouton. 

Graisse de qiieue de mouton. 

Terrine de queues de mouton. 

Ragout de mouton. 

— de mouton ä la bour¬ 
geoise. 

— de mouton aux carottes. 

— de mouton aux con- 
combres. 

— de mouton ä Vegyptienne. 

— de mouton ä la grecque. 

— de mouton ä Vindienne. 

— de mouton aux navets. 

— de mouton ä la persane. 

— de mouton aux pommes 
de terre. 

— de mouton aux pommes 
de terre ä Vallemande. 


$ammeI»Sd)Wänse mit 
Valois-^fSofe. 

— -©rijmanjefruftgeBacien. 9 ) 

— »<S<f)tüän 3 e mit meinem 
S»iebe[mu§. 

— »©djmänge n. Villeroi 3 ). 

— »©cbmänge mtb gieren.*) 

|mmmelfd)tüanäfett. [gen. 

9ta})ftJafteteD.$ammeIfd)WQn» 

§ammelfIeifd)»9iagout. 

— *9tagout auf bürgerliche 5 ) 
9Irt. 

— «SRagout mit 9Röf)ren. 

— «Ragout mit Surfen. 

— »ütagout, ägtjplifd) 6 ). 

— »Sfagout, grtedjifcf) 7 ). 

— »fttagout, inbtfdj 8 ). 

— »Stagout mit Süllen. 9 ) 

— »Stagout, perfifd) 10 ). 

— »SRagout mit Äartof» 
fein. 11 ) 

SDeutfdfe §ammel»ßartof* 
fein. 12 ) 


Sheeps’ tails, butter sauce 
with yolks. [fried. 

— tails braised, breaded, 

— tails with white puree 
of onions. 

— tails, Villeroi style. 

Mutton-rumps and kidneys. 

Sheep’s tail fat. [taüs. 

Terreen-pie o£ mutton- 

Ragout of mutton. 

— of mutton w. onions,car- 
rots, turnips, potatoes. 

— of mutton with carrots. 

— of mutton with cu- 

cumbers. [style. 

— of mutton, Egyptian 

— of mutton, Greek style. 

— of mutton with curry 
and rice. 

— of mutton with turnips. 

— of mutton with prunes 
and almonds. 

— of mutton with po¬ 
tatoes. 

— of mutton with po¬ 
tatoes, German style. 


>) Sauce (d la) Valois: Gehackte Schalotten 
kocht man in Essig, läßt letzteren einkochen, 
erkalten, gibt geschlagene Eigelbe und Bntter 
daran, läßt überm Fener heiß werden, fügt noch¬ 
mals Butter hinzu und streut zuletzt gehackte 
Petersilie hinein. 

*) Die geschmorten Schwänze werden durch 
eine Rahmsose gezogen, in geriehener Semmel 
gewälzt, in geschlagene, mit Salz gewürzte Eier 
getaucht, nochmals in geriebener Semmel gerollt, 
goldgelb gebacken, auf einem Busch von gehackter 
Petersilie angerichtet. 

J ) Die gebrühten Hammel-Schwänze werden 
in mit Speck und kleingeschnittenen Gemüsen 
ansgelegter Schmorpfanne weich geschmort, aus- 
gebeint, gepreßt, in eine Villeroi -Sose getaucht, 
wenn kalt, zweimal »paniert«, in heißem Fett ge¬ 
backen und auf zierlich gefaltetem Mundtuch an¬ 
gerichtet. 

*) Der Länge nach halbierte Hammel-Nieren 
werden gespickt, mit Cayenne-Pfeffer gewürzt; 
die zugerichteten Schwänze (sheeps’ tails, mutton- 
rumps) werden mit Zwiebeln, Gewürz-Nelken, 
gehackten Tafel-Pilzen, Salz und Pfeffer in Ham¬ 
melfleisch-Brühe gedämpft. Die Sose wird durch¬ 
gestrichen, in eine andere Pfanne gegossen, ge¬ 
kochter Reis hinzugegeben, heiß gemacht. Die 
Schwänze werden unterdessen in geschlagene Ei¬ 
elbe getaucht, in Brotkrumen gerollt, mit Salz, 
feffer, geriebener Zitronen - Schale, gehackter 
Petersilie und Thymian gewürzt, in Butter gold¬ 
gelb gebraten. Man richtet den Rois mit der Sose 
in der Mitte einer heißen Schüssel an, legt rings¬ 
herum die Hammel - Schwänze und die Nieren, 
welche man inzwischen gebraten hat. 

*) Man schneidet das Fleisch in Stücke, läßt 
es anbraten, füllt mit brauner Sose auf, gibt 
Möhren, Rüben, kleine Zwiebeln und Petersilie 
hinein, läßt weich kochen, gibt zuletzt runde Kar¬ 
toffeln und Sckoten-Kerne daran. 

*) Keulenfleisch wird in Würfel geschnitten, 
in eine gewürzte Essig-Beize gelegt; am anderen 
Morgen wird das Fleisch herausgenommen, in zer¬ 
lassenem Speck angebraten, die Beize wird dann 
daran gegossen, Knoblauch, Lorbeer-Blätter wor¬ 
den hinzugegeben, worauf man das Fleisch weich 
dünsten läßt. Die Brühe wird entfettet, mit Para- 
diesapfel-Sose verkocht, durchgestrichon und über 


das Fleisch gegeben. Nebenbei ein Teller mit 
türkischem Reis. 

*) Kleingeschnittenes Hammelfleisch wird mit 
Zwiebeln in Butter angebraten, gewürzt, mit 
Fleischbrühe aufgefüllt Wenn die Brühe ziem¬ 
lich eingekocht ist, fügt man geschälte gehackte 
Paradies-Äpfel, Petersilie und Knoblauch hinzu, 
läßt einige Minuten weiter kochen, gibt zuletzt 
den gekochten durchgestrichenen Paradiesapfel¬ 
saft daran, läßt einigemal aufkochen, nimmt 
Zwiebeln und Petersilie heraus, gibt Reis mit 
rotem Pfeffer hinein. Das Ragout wird in der 
irdenen Pfanne, in welcher es gekocht wurde, zu 
Tisch gegeben. 

*) Keulenfleisch wird in viereckige Stücke 
geschnitten, in Butter angebraten; dann gibt man 
gehackte Zwiebel, Kari-Pulver und Mehl daran, 
füllt mit Braten-Sose auf, läßt kochen, gibt ein 
Kräuter-Sträußchcn hinein. Das Ragout richtet 
man für sich an, während auf einem zweiten 
Teller kernig gekochter, in Butter gebackener 
Reis aufgetragen wird. 

8 ) Tergl. navarin de mouton, haricot de 
mouton. 

10 ) Mit gehackter Zwiebel und Zitronensaft 
gebeizte Keulenfleisch-Würfel werden in eine 
Schmorpfanne mit Fett gelegt, Fleischbrühe wird 
aufgefüllt und das Fleisch gedämpft. Ist letz¬ 
teres ziemlich gar, so entfettet man die Brühe, 
gibt gehackte Mandeln und gekochte Backpflaumen 
an das Ragout und läßt das Fleisch vollends gar 
werden. Das Ragout wird mit den Pflaumen und 
Mandeln umlegt; die Brühe wird mit etwas Tran- 
bensaft gebunden und mit ein wenig Zitronensaft 
geschärft. 

11 ) Das Ragout wird mit olivenförmig ausge¬ 
stochenen Kartoffeln umlegt. 

ir ) Keulenfleisch-Würfel werden mit in Butter 
gerösteter Zwiebel vermischt, heiß gemacht, ge¬ 
würzt, dann einige Stunden gedämpft, dabei nach 
und nach Braten-Briihe daran gegossen. Geschälte 
Kartoffeln werden in Salzwasser gekocht, dann 
zu Mus zerdrückt (mashed), aber nicht durch¬ 
gestrichen. Dieses Mns gibt man zu dem Fleisch¬ 
ragout, welches nicht zu flüssig sein darf. Man 
kann das Ragout aber auch mit einem Kranz 
von gekochten Würstchen oder verlorenen Eieni 
einfassen. 
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Ragout de mouton ä 1a 
turque. 

Ratelet 2 ) de mouton. 
Raviolcs de mouton. 

— de mouton ä la grecque. 

Rognons de mouton. 

— de mouton au beurre 
d'anchois. 

— de mouton braises. 

— de mouton ä la brochette. 

— de mouton ä la chinoise. 

— de mouton aux con- 
combres. 

— de mouton ä la daube. 

— de mouton ä la daube, 
ä la frangaise. 

— de mouton ä Vepicurienne. 

— de mouton ä la fermiere. 

— de mouton aux fines 
herbes. 

— de mouton ä la flamande. 

— de mouton aux foies. 

— de mouton frits. 

— de mouton glaces. 

— de mouton ä la grecque. 

— de mouton grilles. 

— de mouton grilles ä la 
maitre d'hotel. 

— de mouton marines. 

— de mouton aux oignons. 

— de mouton panes, grilles. 

— de mouton ä la poele. 

— de mouton en rag out. 

— de mouton, sauce bear- 
naise. 

— de mouton sautes. 

— de mouton sautes aux 
Champignons. 


$aminelfTeifcI)*9tagout auf 
ttlrfifdje 1 ) 5lrt. 
ftammelbug. [f^üfffel. 

Sßubelflecfe mit gammelfleifdj» 

— mit^ammelfleifdj-gMfel, 
griedjifd) 3 ). 

§ammel»32iercn. 

— »Sßiereit mit ©arbeiten» 
93utter. 

— »Vieren gefdjmort. 

— »Vieren an ©pteßdjen. 

— »Vieren, djinefifd)' 1 ). 

— »Vieren mit (Surfen. 

— «Vieren gebäntpft. 

— »liieren gebämpft, fran» 

äöfifd) 5 ). [2Irt. 

— »Vieren nadj Sfnfureer 8 ) 

— »Vieren nactj ^ädjterin» 7 ) 
2Irt. 

— »Vieren mit feinen ßräu» 
tern. 

— »Siieren, t>Iämifdj 8 ). 

— »Vieren mit Sebent. 

— »Vieren gebacfen. 

— »Vieren überglängt. 

— «Vieren, grtedjifcf) 9 ). 
©eröftete £>ammel*9?iere;t. 

— Immmel-IUieren mit 
|>au3l)ofmeifier=©ofe. 

§ammeI=9 f Jierett gebest. 

— »SUeren mit ßtuiebeln. 

— »Vieren Iruftiert unb 

geröftct. [gefdpnort. 

— »UUeren in ber Pfanne 
§ammeInieren»9?agoiit. 
|>ammeI»9 , Jieren mit S3earner 

©ofe. [Vieren, 

©efdjtmiugene §animel» 

— Itammel’ÜRieren mit 
Safel^tpilgen. 


Ragout of mutton, Turkish 
style. 

Shoulder of mutton. [ton. 

Little turnovers with mut- 

— turnovers with mutton, 
Greek style. 

Sheeps’ (mutton-) kidneys. 

— kidneys with anchovy 
butter. 

— kidneys braised. 

— kidneys on skewers. 

— kidneys with fried eggs. 

— kidneys with cu- 
cumbers. 

— kidneys stewed. 

— kidneys stewed, French 

style. [style. 

— kidneys, epicurean 

— kidneys with button- 
mushrooms. 

— kidneys with fine herbs. 

— kidneys, Flemish style. 

— kidneys with livers. 

— kidneys fried. 

— kidneys glazed. 

— kidneys, Greek style. 

Broiled sheeps’ kidneys. 

— sheeps’ kidneys with 
maitre d'hotel sauce. 

Sheeps’kidneys marinated. 

— kidneys with onions. 

— kidneys breaded, 

broiled. [pan. 

— kidneys braised in the 

Ragout of sheeps’ kidneys. 

Sheeps’ kidneys with 

Bearnese sauce. 

Fried sheeps’ kidneys. 

— sheeps’ kidneys with 
mushrooms. 


*) Hammelfleisch-Stückchen werden in einer 
irdenen Pfanne mit Butter angebraten, dann gibt 
man Möhren, Zwiebeln, Schoten - Kerne, Bohnen 
und Kürbis-Scheiben in die Pfanne, nachdem man 
znvor das Fleisch herausgenommen, das Fett aber 
darin gelassen hat. Die Gemüse läßt man un¬ 
gefähr zehn Minuten allein rösten, worauf man 
das Fleisch hinzugibt, alles zugedeckt eine reich¬ 
liche Stunde schmoren läßt, das Ragout entfettet 
und in demselben Geschirr anrichtet. 

*) In der Schweiz nur gebräuchlich: = epaule 
de mouton. 

s ) Fleisch von geschmortem Hammel-Rücken 
hackt man fein, desgleichen ein Hammelhirn, 
stößt hierauf beides zu Mus, würzt, gibt Eigelbe 
und etwas feine Kräuter-Sose hinzu; mit dieser 
Masse und mit Nudelteig werden große runde 
Mnndtäschchen bereitet, die man in kochendes 
Salzwasser legt und einige Minuten kochen läßt, 
anrichtet, mit geriebenem Parmesan-Käse bestreut 
und mit ein wenig Braten-Sose, die mit Paradies¬ 
apfelmus gebunden ist, befeuchtet. 

*) Geröstete Hammel-Nieren der Länge nach 
halbiert; Tafelpilz-Köpfe; gebackene Eier; Para- 
diesapfel-Sose. 

4 ) Gehäutete Nieren schneidet man der Länge 
nach, würzt sie mit Salz und Cayeune-Pfeffer, 
bestreut sie mit feingehackten Schalotten, Peter¬ 


silie und Thymian, läßt sie in Butter auf beiden 
Seiten bräunen. Hierauf stäubt man Mehl darüber, 
gießt kochende Fleischbrühe, ein wenig Tafelpilz- 
Essenz und den Saft einer halben Zitrone hinzu, 
läßt kochen, nimmt die Nieren herans, verkoett 
die Sose mit Portwein und gießt sie über die 
Nieren, welche man mit gerösteten Brotschnitten 
umlegt. 

°) Hammel-Nieren der Länge nach halbiert, 
geröstet, mit kleinen runden Bratkartoffeln im 
Kranz angerichtet; Pfeffer-Sose. 

’) Die gehänteten halbierten Nieren bratet 
man in Butter mit Gewürz, läßt sie abtropfen, 
hält sie in zerlassener Tafel-Fleischbrühe heiß. 
In Streifen geschnittene Tafel-Pilze läßt man mit 
Knoblauch m Butter anbraten, bestrent sie mit 
Mehl, gibt Rahm hinzu, läßt noch einige Minuten 
braten und umlegt damit die buschförmig ango- 
richteten Nieren. 

8 ) Halbierte Hammel-Nieren werden in Bnttcr 
gebraten und mit einer Sose von gerösteten ge¬ 
hackten Schalotten, Zwiebeln, Tafel-Pilzen nnd 
Madeira angerichtet. 

») Die Nieren werden in Scheiben geschnitten, 
mit Salz und Pfeffer bestreut, abwechselnd mit 
gleichgroßen Speckscheiben auf eiserne Spießchen 
gesteckt, auf dem Rost gebraten, mit grünem 
Salat angerichtet. 
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Bognons de mouton sautes 
ä Vitalienne. 

— de mouton sautes au 
madbre. 

— de mouton ä Ja Soubise. 

— de mouton aux truffes. 

— de mouton d la Turbigo. 

— de mouton ä la Vieville. 

— de mouton au vin de 
Champagne. [mouton. 

Croquettes de rognons de 

— de rognons de mouton ä 
la Coioley. [mouton. 

Croütes aux rognons de 
Pate de rognons de mouton. 
Bomance sans paroles. 
Bosbif de mouton. 

— de mouton aux haricots 
verts. 

Boti de mouton ä la turque. 
Bouehis de mouton. 

Boulade de mouton. 
Boulettes de mouton. 
Bustrerie. 

Saucisses de mouton. 

— de mouton ä la persane. 

— de mouton ä la turque. 
Schaschliks de mouton ä la 
Seile de mouton. [ta(r)tare. 

— de mouton ä Vallemande. 


i ©ejdjttmngette $ammel» 

| Stieren, italteuifd) *). 

\ — §aminel«9tieren in üfta» 

| beira. [$tt>ie6elmii3. 

< IpantmeMJlteren mit toeigem 
| — »Stieren mit Trüffeln. 

s — »Stieren mit SOBürftc^en 
\ ttnb©djtn!en»Sd)nitten. 2 ) 
s — »Stieren nad) Vieville 3 ). 

— »Stieren mit Sljampagner. 

I §ammeTnieren»$rufteIn. 

— »Sruftetn ttadj Cowley. 

j Prüften m.|iammeI=Stteren. 4 ) 
| §ammelnieren»ißaftete. 
s Sieb ofjne SSorte 8 ). 

| §ammeI»9toftbraten. 

| — »Stoftbraten mit grünen 
S 23ol)nen. 

| — »traten an ©piefjdjen.*) 
| — »SSorberbiertel am Spiel 

< gebraten. 7 ) 

< ©erottte §ammelbruft 8 ). 

] §ammerfIeif^»3RöH^en 0 ). 

| ©emürgter §ammelfopf. 

j §ammetfIeif(|*S58ürftc^en. 

[ — »SBürfhfjeu, pcrfifd) 10 ). 

\ — »SBürftcfjett, türfifd) 11 ). 

: — »Spielzeit mit 3tei§. 19 ) 

§ammef»§{ü<fen. 

\ — »StilcEen, beutjdj 1 *). 


*) Die Nieren werden einige Minnten in But¬ 
ter geschwungen, dann gibt man feine Kräuter 
(fines herles) hinein, zuletzt Trüffeln. 

2 ) Die Nieren werden in Scheiben geschnitten, 
mit feingehackten Schalotten und Weißwein ge¬ 
dämpft. 

*) Sprich »Wihwij«; französischer Feinschmek- 
ker. Die Nieren werden mit gehackten Schalot¬ 
ten in Butter geschwungen, mit Salz und Cayenne- 
Pfeffer gewürzt, herausgenommen; hierauf gießt 
man ein wenig Madeira in die Pfanne, läßt zur 
Hälfte einkochen, gibt zerlassene Tafel-Fleisch¬ 
brühe daran, läßt kochen, bindet mit Butter, gibt 
die Nieren, gekochte Schinken-Würfel, gehackten 
Dragun hinein, sowie noch ein Stück Butter und 
richtet das Ragout an, es mit gerösteten Brot¬ 
krusten verzierend. 

‘) Von in Würfel geschnittenen gebratenen 
Hammel-Nieren, gekochten Tafel-Pilzen bereitet 
man ein salpicon, welches man mit einer Rahm- 
sose, die mit den Trüffel - Abfällen und Tafel- 
Fleischbrühe verkocht ist, bindet, mit Muskatnuß 
würzt und in die Krusten füllt. Letztere werden 
mit geriebener Semmel bestreut, mit Butter be¬ 
träufelt, mit der glühenden Schanfel überglänzt 
nnd auf einem gefalteten Mundtuch angerichtet. 

*) Man schneidet die Überreste eines Hammel- 
Bratens in Scheiben und Würfel; die Knochen 
hackt man entzwei, verkocht sie mit den Fleisch¬ 
abfällen in Wasser mit Salz und Pfeffer-Körnern. 
Die Brühe streicht man durch, verdickt sie mit 
einer braunen Mehlschwitze, vermischt sie mit 
Rotwein und Tafelpilz-Sose und gibt zuletzt Jo- 
hannisbeer-Gallerte hinzu. In dieser Sose macht 
man die Fleischreste heiß, richtet sie an, umlegt 
sie mit gerösteten, dreieckig ansgestochenen Brot¬ 
krusten; nebenbei gibt man Hohlnudeln. Vergl. 
epigramme de mouton. 

•) Chaki-kebabi: Gebratene Hammel-Kenle 
wird in viereckige Stücke geschnitten, gewürzt, 


Fried sheeps’ kidneys, 
Italian style. 

— sheeps’ kidneys in ma- 
deira. [puree of onions. 

Sheeps’ kidneys with white 

— kidneys with truffles. 

— kidneys with sausages 
and broiled ham. 

— kidneys, Vieville style. 

— kidneys with Cham¬ 
pagne. [neys. 

Croquettes of sheeps’ kid- 

— of sheeps’ kidneys, 
Cowley style. [neys. 

Crusts with sheeps’ kid- 
Pie of sheeps’ kidneys. 
Warm-up of roast mutton. 
Eoast mutton. 

— mutton with string 
beans. 

-— mutton on skewers. 
Fore-quarter of mutton 
broiled. 

Folled breast of mutton. 
Mutton-rolls. 

Spiced sheep’s head. 
Mutton-sausages. 

-sausages, Persian style. 

-sausages,Turkish style. 

— on skewers with rice. 
Saddle of mutton. 

— of mutton,German style. 

mit Zitronensaft beträufelt, an lange Spießchen ge¬ 
steckt, auf dem Rost gebraten, von den Spießchen 
losgemacht und mit sauerem Rahm angerichtet. 

’) Mit Ragout d la bretonne angerichtet (weiße 
Bohnen mit braunem Zwiebelmus). 

*) Die ausgebeinte Brust wird mit Huhnfleisch- 
Füllsel dick bestrichen, aufgerollt, zusammenge¬ 
schnürt, in Sose drei Stunden gebacken. 

9 ) Streifen von Hammel-Kenle, die auf einer 
Seite gespickt, auf der anderen mit Kalbfleisch- 
Füllsel bestrichen werden, zusammengerollt, mit 
Bindfaden umschnürt, geschmort. Die Schmor¬ 
brühe vermischt man mit in Butter gedämpften 
gehacktenSchalotten,Mehl, Fleischbrühe, Rotwein, 
Zitronensaft, Zucker nnd geriebenem Schwarz¬ 
brot, würzt mit Salz und Pfeffer, kocht auf nnd 
gießt die Sose über die Röllchen. 

10 ) Fleisch von Hammel-Rücken hackt man 
mit gleichen Teilen Fett von Hammelschwanz, 
würzt und teilt die Masse in kleine Teile ab, die 
man fest zu Würstchen ausrollt, an Spießchen 
steckt, bratet, anrichtet und mit gehacktem Sel¬ 
lerie umlegt. 

“) Gehacktes rohes Hammelfleisch wird mit 
rohem Rcis_, Salz, Pfeffer, gestoßenem Zimt und 
Milch vermischt, in Därme gefüllt, in Salzwasser 
halb gekocht; wenn kalt, in Butter gebraten oder 
erst paniert und dann gebraten. 

lS ) Schnittchen von Hammelfleisch werden mit 
01, Salz, Pfeffer, Petersilie und gehackter Minze 
gebeizt, dann eins nach dem anderen abwechselnd 
mit Speck- und Schinken-Scheiben an kleine Spieß¬ 
chen gesteckt, geröstet nnd auf Reis, der mit ge¬ 
hackten gerösteten Zwiebeln in Hammelfleisch- 
Brühe gekocht und mit Butter angefeuchtet ist, 
angerichtet. 

u ) Der Rücken wird gespickt, am Spieß ge¬ 
braten, auf heißem Teller angerichtet, mit runden 
Kartoffel - Krustein umlegt; nebenbei eine gute 
Braton-Sose. 
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Seile de mottton ä Vambassa- 
drice. 

— de mouton ä Vamericaine. 

■— de mouton ä l'anglaisc. 

— de mouton bouillie. 

— de mouton braisee. 

— de mouton brais&e ä la 
frangaise. 

— de mouton ä la bretonne. 

— de mouton ä la brocke. 

— de mouton ä la ckar- 
treuse. 

— de mouton ä la duchesse. 

— de mouton farcie. 

— de mouton ä la flamande. 

— de mouton garnie de 
carottes et de laitues. 

— de mouton garnie de 
concombres farcis. 

— de mouton garnie de cro- 
quettes depommes de terre. 

— de mouton garnie de 
marrons et d'oignons. 

— de mouton ä la gelee de 
groseiUes. 

— de mouton glacee. 

— de mouton au gratin. 

— de mouton marinee. 

— de mouton panee, grillee. 

— de mouton ä la piemon- 

taise. [de terre. 

— de mouton aux pommes 


Saddle of mutton with 
truffies. [style. 

— of mutton, American 

— of mutton,English style. 

— of mutton boiled. 

Braised saddle of mutton. 

— saddle of mutton, 
French style. 

Saddle of mutton, Breton 
style. [the spit 

— of mutton roasted on 

— of mutton, Carthusian 

style. [style. 

— of mutton, duchess 

— of mutton stuffed. 

— of mutton, Flemish 
style. 

— of mutton with carrots 
and lettuce. 

— of mutton garaished 
with stuffed cucumbers. 

— of mutton with potato- 
croquettes. 

— of mutton garnisbed w. 
chestnuts and onions. 

— of mutton with currant 

jelly- 

— of mutton glazed. 

— of mutton crusted. 

— of mutton marinated. 

— of mutton hreaded, 
grilled. 

— of mutton, Piedmontese 

style. [toes. 

— of mutton with pota- 


! £)ammeI»SRüc£cn mit Trüf¬ 
feln. [9trt. 

— -Sftücfen auf ameritamfcEje 

— »Stüclen, engtifcf) 1 ). 

— «SRücfen gefodjt. 

Oefdjmorter |)ammel»9tüden. 

— §ammel»§tüc!en, frangö* 

fifdj 2 )- 

§ammel»31ücEen, bretag» 
nifcf)*). [braten. 

— »iRüden am ©piefi ge* 

— »SRücfen nad) Kar» 
täufer* 4 )3lrt. 

— »Sflücfen nadj Herzogin» 6 ) 

— *Slücfen gefüllt. [2lrt. 

— -SFtücfen auf ülämifd)e 6 ) 
«tt. 

| — «SfUläen mit SKöIjren unb 
Sättig. 

— *2flüc!en mit gefüllten 
©urlett. 

— »Sflücfen mit Kartoffel» 
Krufteln. 

j — »Dlücfen mit Kaftanien 
unb gwiebeln. 

— »Stücfen mit $ol}anni3* 
c beer*©aßerte. 

\ — »9lücfen überglänzt. 

5 — »SRücfen berfruftet. 7 ) 

S — »SRücfen gebeigt. 

— »SWlcfen fruftiert, geröftet. 

— »Stücfen auf piemon« 
t. t(ef)if$e 8 ) Slrt. 

; — »Stficfen mit Kartoffeln. 


l ) Der am Spieß gebratene Rücken wird mit 
Kartoffel-Krusteln, überglänzten Möhren, geschnit¬ 
tenen grünen Bohnen umlegt. Nebenbei gibt man 
eine kräftige Braten-Sose, ebenfalls besonders 
gibt man einen Teller mit Kartoffelmus. 

! ) Der vom Knochen gelöste »Sattel« wird 
von der oberen Haut und dem überflüssigen Fett 
befreit, gesalzen, aufgerollt, mit Bindfaden zu¬ 
sammengeschnürt, samt den Knochen in eine 
mit Speck- und Schinken-Scheiben ausgelegte 
Schmorpfanne gelegt; dann gibt man Petersilie, 
Thymian, Lorbeer-Blätter, Nelken und Pfeffer- 
Körner daran, füllt mit Fleischbrühe auf, läßt 
koohen, deckt Butter-Papier und Deckel darüber, 
läßt einige Stunden schmoren. Wenn das Fleisch 
ar ist, entfernt man den Bindfaden, entfettet 
ie Brühe, streicht sie durch, kocht sie mit Rhein¬ 
wein ein, gießt sie über den Sattel, welchen man 
im Ofen glasieren läßt und vor dem Anrichten 
schräg in Scheiben schneidet. Als Umlage dienen 
verschiedene Gemüse (garniture d la -jardiniere), 
als Sose kann man eine Paradiesapfel- oder mit 
Rheinwein verkochte braune Sose geben. 

») Dor gespickte Rücken wird mit Gemüsen, 
Fleischbrühe und Weißwein geschmort, mit einem 
Kranz von festem weißen Bohnenmus umlegt; 
das Ganze wird mit dem Pinsel überglänzt; neben¬ 
bei eine sauce d la bretonne. 

*) Das Fleischstück wird mit Speok, Gemüsen, 
feinen Kräutern und Fleischbrühe angesetzt. Wenn 
eingekocht, füllt man nochmals mit Fleischbrühe 
und Weißwein auf, läßt das Fleisch vollends weich 
schmoren. Die Brühe wird mit Fleischbrühe ver¬ 
längert, aufgekocht, durchgestriohen, entfettet und 
oingekocht. Nachdem die beiden filets des Rük- 
kens in Scheiben geschnitten und angerichtet sind, 


umlegt man diese an beiden Enden in gleichen 
Abständen von einander mit kleinen Gemüse- 
Bechern; in die Zwischen-Räume füllt man eng¬ 
lisch gekochte grüne Bohnen. Die beiden Seiten 
umlegt man mit kleinen Sträußchen von grünem 
Spargel und Schoten; auf den überglänzten Riik- 
ken zwei Spießchen. Nebenbei eine mit der durch¬ 
gestrichenen und entfetteten Fleischbrühe ver¬ 
kochte Rahmsose. 

6 ) Das Rückenstück wird am Spieß gebraten, 
zu beiden Seiten mit Herzogin-Kartoffeln umlegt; 
die beiden Enden verziert man mit buschförmig 
aufgeschichteten Spinat-Mundtäschchen. 

6 ) Mit gekochten Rüben und gefülltem Weiß- 

’) Der gesohmorte Rücken wird in Scheiben 
geschnitten, diese werden einzeln mit Rahmsose, 
die mit gehackten Zwiebeln vermischt ist, bostri- 
chen und wieder zusammengesetzt Den Rückeu 
maskiert man ebenfalls mit einer Lage Rahm- 
Zwiebelmus, streut geriebene Semmel darüber und 
glasiert mit der glühenden Schaufel. Man umlegt 
den Rücken mit kleinen Reisformen d dariole; 
nebenbei eine mit der entfetteten Schmorbrüll“ 
vorkochte spanische Sose. 

9 ) Das Rüokenstück wird am Spieß gebraten, 
in Scheiben geschnitten, wieder zusammengesetzt. 
Gehaokte Zwiebel schwitzt man in Butter, fugt 
Reis, Schinken-Würfel und ein Würstchen hinzu, 
gießt Fleischbrühe darüber, läßt kochen. Schin¬ 
ken und Würstchen nimmt man heraus, vermischt 
don Reis mit Butter, geriebenem Parmesan-Kase. 
rotem Pfeffer und Paradiesapfelmus. Man richtet 
den so bereiteten Reis auf einer relevi- Schussel 
an, streut gehackte Trüffeln darüber und richtet 
den überglänzten Rücken darüber au. 


Moutuu. 

Seile de mouton ä la portu- 
gaise. 

— de mouton ä la printa- 
niere. [d'artichauts. 

— de mouton ä la purce 

— de mouton ä la purec 
de marrons. 

— de mouton rötie. 

— de mouton rötie ä l'ang- 
laise. 

— de mouton rötie aux 
pommes de terre frites. 

— de mouton rötie ä la 
puree de celeri. 

— de mouton ä la Sainte- 
Uenehould. 

— de mouton, sauce ä la 
Golbert. 

— de mouton, sauce ä la 
Londonderry. [vrade. 

— de mouton, sauce poi- 

— de mouton ä la Sevigne. 

— de mouton ä la Soubise. 

— de mouton ä la Survüle. 

Päites selles de mouton en 
carbon(n)ades. [Grosse. 

Sou-fassu ä la mode de 

Suif de mouton. 

Sut kebabi ä la turque. j 

_ j 


Rommel, ©djaf, ©djityS. 

! ‘ £>ammel=9tilrfeu auf f)ortu» 
gieftfdje 1 ) Ski. 

— «SRtideit mit 3rriii)jaf)r3» 
©emiifeu. [nuif. 

— *9iiic!cn mit 9h - iifri)oc!en= 
— *9iüdEeu mit S'aftauieu* 

< mu§. 

j ©ebrat. §ammcl=9{üden. 2 ) 

• — §ammel=9tüden auf eng» 
Iifdje 8 ) «rt. 

— §ammel=9tiiden mit 
Skatfartoffeln. 

— HamtneI»9Htden mit 
®etlerietu«§. 

§ammel=9iüc!eu berfruftet 4 ). 

— *9?t'iden mit Colbert- 
©oje. 

— »9tüden mit London¬ 
derry- 5 )@ofe. 

— »9tüden mit 5ßfeffer»©o[e. 
— *9tüden «ad) ber S6- 
vign6 fl ). 

— *9tüden «ad; Soubise 7 ). 
— »9tüdeu «ad) ber Sur- 
ville 8 ). 

— »Äarbouaben 9 ). 

©efüKter ffopffalat. 10 ) 
Hammeltalg. 

Hammel-Skate« an ©ptefi* 
d)eu, türfifd) u ). 


Mutton. 559 

Saddle of mutton, Portu- 
guese style. 

— of mutton with spring 
vegetables. [articbokes. 

— of mutton with mashed 

— of mutton with mashed 
chestnuts. 

Poast(ed) saddle of mutton. 

— saddle of mutton, Eng- 
lish style. 

— saddle of mutton with 
fried potatoes. 

— saddle of mutton with 
mashed celery. 

Saddle of mutton breaded, 
baked. 

— of mutton with Colbert 
sauce. 

— of mutton with Lon¬ 
donderry sauce. [sauce. 

— of mutton with pepper 

— of mutton, S6vigne 
style, [purec of onions. 

— of mutton with white 

— of mutton with mashed 
artichokes. 

Carbonades of mutton. 

Stuffed lettuce. 

Mutton-suet. 

Roast mutton on skewers, 
Turkish style. 


*) Einen Hammel-Rücken häutet man, befreit 
ihn von Fett, übergießt ihn mit einer gekochten 
Beize von Portwein, Essig, Zwiebeln, Möhren, 
Rüben, Lorbeer-Blättern und Gewürz. In dieser 
Beize, welche man kochend über das Fleisch ge¬ 
gossen hat, läßt man letzteres eine Woche lang 
liegen, wendet es aber täglich um. Nach dieser 
Zeit trocknet man den Hammel-Rücken ab, be¬ 
deckt ihn mit Butter, bratet ihn unter häufigem 
Begießen mit der Beize. Die durchgestrichene 
Sose verkocht man mit Johannisbeer-GaUerte und 
gibt sie besonders zu Tisch. 

*) Hierzu können alle die Gemüse gegeben 
werden, welche unter gigot de mouton röti an¬ 
gegeben sind. 

*) Yergl. seile de mouton ä l’anglaise. 

*) Der gekochte Rücken wird in eine Sainte- 
Menehould-Soso getaucht, in geriebener Semmel, 
die mit Parmesan-Käse vermischt ist, gerollt, 
mit Butter beträufelt, gebacken. Sauce d la Ste.- 
Menehould; Mehl in Butter gebräunt. Rahm, Pe¬ 
tersilie, Lorbeerblatt, Tafel-Pilze und Schalotten 
hinzu, überm Feuer verrührt, durchgestrichen, ge¬ 
hackte Petersilie hineingestreut. 

*) Streifig geschnittene Zitronen und Schalen 
derselben verkocht man mit Portwein, rührt Jo¬ 
hannisbeer-Gallerte darunter, würzt mit ganz 
wenig Cayenne-Pfeffer, läßt nochmals aufkochen. 

•) Mit ldeinen Appetits-Bissen (bouchees), die 
mit Spinat gefüUt sind. 

’) Das Stück wird am Spieß gebraten, schräg 
in Scheiben geschnitten, wieder zusammengestellt, 
auf einer länglich runden Schüssel angerichtet, 
überglänzt und mit in Butter gebackonen Kartof¬ 
feln umlegt; nebenbei weißes Zwiebelmus und 
sauce demi-glace. 

8 ) Sprich »Sürwil«; a) Laure de Balzac, dame 
Siirville, franz. Schriftstellerin (1800—1871); b) Clo- 
tikle de Surville, franz. Dichterin (1405—1495). 1 
Rahmsosc verkocht man mit Tafelpilz-Brühe, gibt | 


geriebenen Parmesan-Käse, Butter und Cayenne- 
Pfeffer daran, maskiert damit die von einem ge¬ 
schmorten Hammel-Rücken geschnittenen Schei¬ 
ben, streut geriebenen Parmesan-Käse darüber, 
überglänzt mit der glühenden Schaufel, umlegt 
mit Artischockenmus; die Schmorbrühe des Flei¬ 
sches wird entfettet und eingekocht. 

®) Vergl. carbo n(n)ade de mouton. 

10 ) Grasse (sprich »Graß«); franz. Stadt im D6p. 
Alpes-Maritimes, hat berühmte Fabriken für Par¬ 
fümerien und Essenzen. — Einen großen Kohlkopf 
brüht man ab, schlägt die Blätter eines nach dem 
anderen zurück (ohne sie abzubrechen), um das 
Herz herauszuschneiden, dessen weiße Blätter man 
fein hackt. Gehackte Zwiebeln macht man in 
Schweineschmalz heiß, gibt Schweine- und Ham¬ 
melfleisch-Würfel hinein, läßt eine Viertelstunde 
braten; wenn erkaltet, hackt man alles recht fein, 
gibt das gehackte Kohlherz hinzu, ebenso geweich¬ 
tes, wieder ausgedrücktes Brot, gehackten Spinat. 
Petersilie und eine Spitze Knoblauch, würzt mit 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß, rührt einige ganze 
Eier hinzu, füUt diese Masse auf die Mitte des 
Kohlkopfes und schlägt die äußeren Kohlblätter 
nach der Mitte zusammen, so das hachis verden¬ 
kend, umwickelt den Kohl mit Bindfaden und 
läßt das sou-fassu in einer Suppe, welche man 
mit Hammel-Pökelfleisch und Gemüsen bereitet 
hat, ungefähr vier reichliche Stunden kochen. Der 
Kohlkopf wird aUein angerichtet, auf einem ande¬ 
ren Teller gibt man das Hammel- und Pökelfleisch 
zu Tisch. 

u )Hammellenden-Sclmittchen werden mit Salz, 
Pfeffer und gestoßenem Zimt bestreut; nachdem- 
man das Gewürz einige Stunden in das Fleisch 
hat einziehen lassen, kocht man letzteres in 
Milch halb weich, steckt es nachher auf Spieße 
und bratet es unter öfterem Bestreichen mit Milch, 
und Mehl. Beim Anrichten wird das Fleisch mit 
|] Zimt bestreut. 
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Tendrons de mouton. 

— de mouton au(x) maca- 
Tete de mouton. [roni(s). 

— de mouton bouillie. 

— de mouton farcie et rötie. 

— de mouton au four. 

— de mouton au four ä la 
puree de pommes de terre. 

— de mouton au hart. 
Hachis de tete de mouton. 
Pate de tete de mouton. 
Tripes de mouton. 

Pre-sale 1 ). 

ßpaule de pre-sale 

— de pre-sale ä la bonne 
femme. 

Filets de pre-sale. 

— de pre-sale ä Vitalieune. 

Qigot de pre-sale. [femme. 

— de pre-sale ä la bonne 

— de prS-sale en fagon de 
chevreuil. 

Quartier de pre-sale. 

— de pre-sale ä la gastro- 
Bagoüt de pre-sale. [nome. 

— de pre-sale ä la Duglere. 
Seile de pre-sale. 

— de pre-sale ä la fran- 
gaise. 

— de pre-sale ä la renais- 
sance. 

— de pre-sale rötie. 

— de pre-sale rötie ä la 
Soubise. 


Argali. 

Big-horn. 

Hampshiredown. 

Merinos. 


§ammet-33ruftrnorpetn. 

— »93ruffftiorpeIn mit §otj!» 

^ammeffopf. [mibeln. 

— gefodjt. 

— gefüllt unb gebraten. 

— ge&aden. 

— gebaden, mit Kartoffel¬ 
mus. 

— mit Kari. 

©eljäd bou §amme(fopf. 
§ammcIfopf=ißaf{ete. 
|mmmel=Katbaunen. 
§ammel. 

— -Scfjulter. 

— -©djulter nadj Sieb» 
frauen- 9 )2Irt. 

§ammellenben»(3djnttten. 

— -Schnitten mit 
ragout. 

§ammeI»Keute. [Stet. 

— -Keule nadj Siebfrauen- 3 ) 

— »Keule toie Sieijbraten. 

— -SSiertet. 

— »Sterlet mit Stöffeln. 

§ am m elfte ifd)=9fta g ont. 

— »^Ragout naef) Dugler6*). 
§ammet- s Jtäden. 

— »Stdcfen auf franjöfifdje 5 ) 
Strt 

— »StucFen mit Krebfen unb 
Oemöfen. 

— »SRöcfen gebraten. 

— »SRöden gebraten, mit 
meinem gmiebeimuS. 


Strgati 9 ). 
Sid^ornfc^af 7 ). 
Hampshire- 8 )©djaf. 
SRerinofdjaf 9 ). 


Tendons of mutton. 

— of mutton with maca- 

Sheep’s head. [roni. 

— head boiled. 

— head stuffed and 

— head baked. [roasted. 

— head baked, with 
mashed potatoes. 

— head curried. 

Hashed sheep’s head. 
Sheep’s head pie. 

— tripe. 

Mutton. 

Shoulder of mutton. 

— of mutton with cut- 
potatoes. 

Fillets of mutton. 

— of mutton with ragout 
of mushrooms. 

Leg of mutton. [potatoes. 

— of mutton with cut- 

— of mutton in roebuck 
fashion. 

Quarter of mutton. 

— of mutton with truffles. 
Ragout of mutton. 

— of mutton with vege- 
Saddle of mutton. [tables. 

— of mutton with celery, 
cucumbers and onions. 

— of mutton with cray- 
fish and vegetables. 

Roast saddle of mutton. 

— saddle of mutton with 
white puree of onions. 


Argali. 

Big-horn. 
Hampshire sheep. 
Merino. 


*) Mehrzahl pres - sales; wörtlich »Salz-, 
Meerstrands-Wiese«, dann »Hammel, der 
auf einer Meerstrands-Wiese geweidet 
hat«; Fleisch von solchen Hammeln. Im Eng¬ 
lischen vielfach (unrichtig) mit South down (-mut¬ 
ton) übersetzt. 

’) Die ausgebeinten Schultern werden der 
Länge nach gerollt, mit Speck und zerlassener 
Butter gebraten, dann in eine lange irdene Schüs¬ 
sel gethan, mit Kartoffeln, die mit Zwiebeln in 
Butter geröstet wurden, umlegt, mit dem Fett, in 
welchem sie gebraten wurden, begossen, noch 
20 Minuten gedämpft und in der Schüssel zu Tisch 
gegeben. 

*) Wie ipaule de pre-sale d la bonne femme. 

*) Hammelbrust-Scheiben läßt man in Butter 
mit Zwiebeln, Möhren, Salz und etwas Zucker 
heiß werden, gießt das Fett ab, füllt zur Hälfte 
mit Fleischbrühe auf, gibt ein Kräuter-Sträußchen 
hinein, läßt glasieren, füllt nochmals mit Fleisch¬ 
brühe auf, läßt einkochen, gibt Weißwein hinzu. 
Ist das Fleisch ziemlich gar, so vermischt man 
das Ragout mit jungen Erbsen, kleinen Möhren, 
kleinen Zwiebeln, rund ausgestochonen Kartoffeln 
und grünen Bohnon. Das Fleisch richtet man in 
der Mitte einer Schüssel an, gießt die entfettete, 
durchgestrichene Sose darüber, umlegt das Ge¬ 
richt mit den Gemüson. 


s ) Der Rücken wird gebraten, mit gedämpftem 
Sellerie, Gurken und gefüllten Zwiebeln umgeben; 
nebenbei eine Madeira-Sose. 

6 ) Auch Steinschaf, sibirisohes ArgaU- 
schaf, von den Mongolen Argali, von den Kir¬ 
gisen Arkar, von den Sojoten und Burjäten 
Ugulde genannt (o vis argali, aegoceros argali, 
caprovis argali, ovis ammon). Das Verbreitungs- 
GÄiet des Argalis erstreckt sich von den Bergen 
des Bezirkes von Akmolinsk an bis zum Südost¬ 
rande der mongolischen Hochebene. Im Süden 
vertritt ihn der Katschkar (ovis polii, caprovis 
olii), dessen Fleisch äußerst sohmackhaft ist uud 
ie Mitte zwischen derbem Hammelfleisch und 
Hirschwildbret hält, im Osten das Dickliorn- 
schaf (ovis montana, ovis California, ovis cer- 
vina, ovis m/gargus, capra montana, aegoceros 
montanus), im Norden aas Sohneesohaf. 

*) Amerikanisches Bergsoliaf, ameri¬ 
kanischer Argali; vergl. Fußbem. zu argali. 

») Sprich »Hämschir«; auch Hants und Sout- 
hamptonshire genannt, Grafschaft im südöstlichen 
England, mit bedent. Vieh-, namentl. Schafzucht 
°) Ovis aries hispanica; a) das Elektoral- 
(friiher Escorial-) Schaf, b) das Negretti- 
(früher Infantado-) Schaf, c) das Kammwo 11- 
sohaf (französische Rambouilletsoliaf, deutsche 
Kammwoll-Merino). 
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Mauchamp. 

Mouflon. 

Mouton ä criniere. 

Mouton des Ardcnnes. 
Mouton de Berry. 

Mouton des Cheviots. 
Mouton de Cotswold. 
Mouton de Devonshirc. 
Mouton de Dieppe. 
Mouton de Herefordshire. 
Mouton de Kent. 

Mouton de Lincoln. 
Mouton de Bomney. 
Mouton de Shropshire. 
Mouton de Suffolk. 
Mouton de Teesioater. 
Mouton ä tete noire. 
Oxfordshiredown. 
Southdown. 


Mauchamp-Sdjaf 1 ). 
Mufflon 2 ). 

9Jläf)itenfd)af 3 ). 

3trbetmen» 4 )<Sc^af. 

Berry- 5 )@d)af. 

Cheviot-°)©cf)af. 

Cotswold- 7 )@djaf. 

Devonshire- s )©cf)£if. 

Diepper 0 ) ©djaf. 

Herefordshire- 10 )Sd)Qf. 

Kent- n )Sd)af. 

Lincoln- 18 ) ©d) a f. 
Romney- 13 )Sd)af. 
Shropshire- 1 *)©c^af. 
Suffolk- 18 )©djaf. 
Teeswater- 16 ) ©d) cif. 
©djtoaräfopffdjaf 1? ). 
Oxfordshire- ls )©djaf. 
Southdown- 10 )@d)af. 


Mauchamp sheep. 
Mufflon. 

Maned sheep. 
Ardennes sheep. 
Berry sheep. 
pheviot. 
botswold sheep. 
Devonshire sheep. 
Dieppe sheep. 
Herefordshire sheep. 
Kent sheep. 

Lincoln sheep. 
Romney sheep. 
Shropshire sheep. 
Suffolk sheep. 
Teeswater sheep. 
Black-headed sheep. 
Oxfordshiredown. 
Southdown sheep. 


i) Dieser Sehlag von hornlosen, mastfähigen 
Schafen verdankt dem Umstand seine Entstehung, 
daß 1828 in der Merino-Herde von Graux in Mau¬ 
champ zufällig ein Bocklamm mit langer, seiden¬ 
artiger Wolle fiel, welches dann weiter zur Zucht 
benutzt wurde. 

«) Ovis musimo(n), aegoceros musimon, ca- 
provis musimon, capra ammon, aegoceros am- 
mon, auch sardinisches Schaf genannt, ist 
das einzige Wildschaf, welches Europa und zwar 
die Gebirge der Inseln Sardinien und Korsika be¬ 
wohnt. Das Fleisch ist ein auserlesenes Gericht, 
da es den würzigen Geschmack des Wildbrets mit 
dem des Hammelfleisches vereinigt. Als besou 
derer Leckerbissen gilt das gereinigte, strickartig 
zusammengedrehte und gebratene Gedärm, wel¬ 
ches Cor da genannt wird. 

») Ovis tragelaphus, ammotragus tragela- 
vhus, im südlichen Arabien von den Eingeborenen 
Arni genannt, während der Widder Feschtal, 
das Schaf Massa, das Junge Oliaruf heißen. 

*) Die Ardennen, D6p. im nordöstlichen Frank¬ 
reich, mit ansehnlicher Rindvieh- und Schafzucht, 
welohe selbst die benachbarten Departements ver¬ 
sorgt. — Nach Geschlecht, Alter und Nutzung hat 
man dem Schafe verschiedene Bezeichnungen bei- 
gelegt. Das männliche Tier heißt Bock (Widder, 
St ähr) und, wenn es verschnitten worden ist, 
Hammel (Sohöps, Kappe), das weibliche 
Mutterschaf (Zuchtschaf). Das junge Tier 
im ersten Lebensjahr heißt Lamm (Bocklamm, 
Zibbenlamm). Im zweiten Lebensjahr werden 
sie Jährlinge, im dritten Jahre bis zur Zucht¬ 
verwendung Zeithöcke oder Zeitschafe ge¬ 
nannt; die verschnittenen männlichen Tiere gehen 
von der genannten Zeit ab als Zeithammel. 
Die abzuschaffenden alten Tiere heißen Merz- 
oder Brackschafe. Europäische Schafe: 

1) Das knrzschwänzige Schaf (ovis brachy- 
ura), wozu die nordischen Schafe, vor allem aber 
die in der Lüneburger und Bremer Heide sowie 
im Süden Oldenburgs und Ostfrieslands heimischen 
Heidschnucken gehören. 2) Das Vagassohaf 
der Elhinger Niederung, das holländische 
Marschschaf (Texel- und flandrisches 
Schaf), das friesisohe Eiderstedter und 
Dithmarscher Schaf 3) Das Zackelschaf 
(ovis strepsiceros), über Ungarn, Siebenbürgen, 
Moldau und Südrußland verbreitet. 4) Das H ä n g e - 
ohrsohaf (ovis catotis), in Oberitalien, Steier¬ 
mark nnd Kärnten, das Bergamysker Schaf 
(in Bergamo), das Paduaner, steirische, See¬ 
länder Schaf. 5) Das langwollige Landschaf 
(ovis aries). wozu das Tznrkänschaf und 
Tzigaiaschaf, das sardinische Schaf, das 
französische Bergschaf (mouton des Ar¬ 
dennes), das Schweizer Bergschaf (Wallis- 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L Ti 


schaf, Frutigenschaf) gehören. 6) Das kurz¬ 
wollige Landschaf, wozu das bayrische 
Zaupelschaf, das pommersche, dashannö- 
versche und das französische Landschaf 
gehören. ,.. , 

») Ehern, franz. Herzogtum, gehört zu den 
fruchtbarsten Provinzen Frankreichs. 

°) The Cheviots (the Cheviot Hills), ein Ge¬ 
birgszug, welcher die Grenze zwischen England 
und Schottland bildet; bedeutende Schafzucht. 

’) Cotsivold hills, Höhenzug im südwestlichen 
England, welcher die fruchtbare Thalebene von 
Gloucester begrenzt. Sein saftiges Gras ernährt 
zahlreiche Herden. Den Namen verdankt er den 
cots (»Hütten«) der Hirten. 

8 ) Sprich »Deww’nscliir«; Grafschaft im süd¬ 
westlichen England, zwischen dem Kanal von 
Bristol nnd dem Englischen Kanal gelegen, mit 
ausgedehnter Viehzucht. 

») Dieppe (lat. Deppa von vlämisch deep), 
franz. Hafen, Bad im D6p. Seine-Infferieure; be¬ 
rühmt durch seine jyrüs-sales. 

10 ) Vergl. boeuf de Herefordshire, S. 527. 

») Grafschaft in England, die Siidostecke des 
Landes bildend. 

1J ) Schafe aus den fruchtbaren Weide-Bezirken 
der Grafschaft Lincolnshire, welche die beste eng¬ 
lische Langwolle liefern, aber auch als Schlacht¬ 
vieh von vorzüglicher Qualität sind. 

15 ) Romney, Stadt in der engl. Grafsohaft 
Kent. Der die Stadt umgebende Romney Marsh 
(24300 Hektar) ist jetzt ein fruchtbares Wiesenland. 

“) Sprich »Schroppschlr«; Grafschaft im west¬ 
lichen England, mit bedeutender Viehzucht im 
hügeligen südlichen Teil. 

16 ) Sprich »Soffohk«; engl. Grafschaft, an der 
Nordsee, mit bedeutender Viehzucht. 

1B ) Vergl. boeuf de Teesioater, S. 528. 

J7 ) Ovis aries steatopygapersica, auch Stum¬ 
melschwanzschaf genannt, in Innerasien wie 
im nordöstlichen Mittel-Afrika zu finden. Gleich 
allen Steppen-Schafen auf salzhaltigem Grunde 
ist es ein ausgezeichnetes Fleischtier und wird 
trotz des scheinbar so dürftigen Wüstenfutters 
erstaunlich fett. Die Milch wird zu Käse ver¬ 
arbeitet. Eine Varietät ist das ungehömte chi¬ 
nesische oder Ongtischaf. Dasselbe Gebiet 
bewohnt ferner das breitschwänzige oder 
Fettschwanzschaf, auch Dumba (ovis pla- 
tyura) genannt. 

lB ) Oxfordshire, eine der Binnengrafschaften 
Englands, mit nicht unbedeutender Viehzucht. 

18 ) Schafe von großer Frühreife und Mastfähig¬ 
keit. Ursprünglich von John Ellman in der Graf¬ 
schaft Sussex seit 1770 gezüchtet, haben sie sich 
bald über ganz England und den Kontinent vei> 
breitet. 


(4) 
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Pore. 


©djroein. 


Pork. 


e) Pore. 

Cochon d'engrais. 

— de lait. 

— de lait ä Vallemande. 

— de lait ä Vanglaise. 

— de lait ä la d'Arcet. 

— de lait braisS. 

— de lait braise ä Vestho- 
nienne. 

— de lait braisS au pilau. 

— de lait ä la brocke. 

— de lait ä la chipolata. 

— de lait farci. 

— de lait farci ä la geUe. 

— de lait farci aux mar- 
rons. 

—• de lait farci d la puree 
de pommes de terre. 

— de lait farci ä la russe. 


— de lait 
cäpres. 

— de lait 

— de lait 
olives. 

— de lait 

— de lait 
truffes. 

— de lait 

— de lait 

— de lait 

— de lait 

— de lait 


farci, sauce aux 
[moutarde. 
farci, sauce ä la 
farci, sauce aux 
[tomates. 
farci, sauce aux 
farci, sauce aux 

au four. 
en fricassSe. 
froid ä la russe. 
en gedantine. 
a la genoise. 


de lait ä Vitalienne. 
de lait au(x) macaroni(s) 
ä la napolitaine. 
de lait ä la maitre 
d'hotel. 


| £d}ir>etn. 

SCftaftfdjtoein. 

©.panferfel'). 

— auf beutfdje 2 ) SErt. 

— auf engtifdje 8 ) 2lrt. 

— nad) Arcet*). 
©efd^morteB Spartferfel. 

— SpanferleE auf efifi* 
nifcfie 8 ) 2lrt. 

— Spanferfel mit $ilau. 
Spanferfel am Spiefi ge» 
Braten. 

— mit 23ürftrfjen»3fagout. 8 ) 
©effiUteg 7 ) Spanferfel. 

— Spanferfel in ©aderte. 
Spanferfel mit Kaftanien» 
güHfel. 

— mit Kartoffelmus gefüllt. 

©efüttteS Spanferfel auf 
ruffifd^e 8 ) 2trt. 

— Spanferfel mit Kapern* 
Sofe. 

— Spanferfel mit Senffofe. 
— Spanferfel mit Dliben» 
Sofe. [apfeI=Sofe. 

— Spanferfel mit i^arabieS» 
— Spanferfel mit Trüffel* 
Sofe. 

Spanferfel geBaden. 

— »grifaffee. 

— falt, rufftfdj ®). 

3ioHpaftete bon Skilc^fdjtbein. 
Spanferfel mit ©enuefer 
Sofe. 

— auf italienifdje 10 ) SIrt. 

— mit §o^Inubefn auf nea» 
politanifdje 11 ) STrt. 

— mit $auS^ofmeifter»Sofe. 


I Pork. 

Fattened hog. 

Sucking pig. 

— pig) German style. 

— pig, English style. 

— pig, Arcet style. 
Braised sucking pig. 

— sucking pig in Estho- 
nian style. 

— sucking pig with pillau. 
Sucking pig roasted on 
the spit. 

— pig, chipolata gamish. 
Stuffed sucking pig. 

— sucking pig in jelly. 
Sucking pig with stuffing 
of chestnuts. 

— pig with stuffing of 
potatoes. 

Stuned sucking pig, B,us- 
sian style. 

— sucking pig with caper 
sauce. [mustard sauce. 
— sucking pig with 
— sucking with olive 
sauce. [mato sauce. 
— sucking pig with to- 
— sucking pig with 
truffle sauce. 

Sucking pig baked. 

— pig fricasseed. 

— pig cold, Russian style. 
Galantine of sucking pig. 
Sucking pig with Genoese 
sauce. 

— pig in Italian style. 

— pig with macaroni, 
Neapolitan style. 

— pig with maitre d'hötel 


») Spansau, Saugferkel, Milchferkel, 
Milchschwein. 

*) Mit Brotfiillsel gefüllt 

*) Das Spanferkel wird mit einem Füllsel 
von gestoßener Schweinsleber, in Rahm geweich¬ 
tem Brot, feinen Kräntern, ganzen Eiern und Ei¬ 
elben gefüllt, am Spieß gebraten, mit Pfeffer- 
oae angerichtet. 

*) Gefülltes Spanferkel mit Reis in Krebssose. 

*) Man läßt das Milchschwein in einer dick 
mit Butter ausgestrichenen Pfanne anbraten, gibt 
Möhren nnd ein Krauter-Sträußchen hinzu, würzt 
mit Pfeffer und Salz, gießt eine Flasche Portwein 
und einige Löffelvoll Fleischbrühe darüber. Ist 
das Fleisch ziemlich gar, so gibt man kleine 
Zwiebeln und olivenförmig ausgestochene Kartof¬ 
feln daran. Das Fleisch wird in zierliche Stücke 
esohnitten und angerichtet, die durohgestrichene 
ose wird nebenbei gegeben. 

•) Gefüllt mit Kastanien und Bratwurstfleisch, 
mit garniture d la chipolata angerichtet. 

’) Das Füllsel bereitet man wie folgt: Leber, 
Lunge, Herz, Magen und Zunge des Spanferkels 
kocht mau in Salzwasser ab, hackt dies ganz 
fein zu Mus, verrührt es mit Butter, feingeschnit¬ 
tener Zwiebel, Basilie, Meiran, Zitrouen-Schale, 
Muskatnuß, Eiern, Pfeffer, geweichten, wieder 
ausgedrückten Mundbrötchen zu einem Füllsel, 


mit welchem man das Ferkel füllt. Ein Füllsel 
von in Weißwein und Fleischbrühe geschmortem 
und noch kurze Zeit in Champagner geschwunge¬ 
nem, mit Schinken-Streifen vermischtem Saner- 
kraut ist ebenfalls sehr beliebt 

•) Yergl. cochon de lait röti d la russe. 

®) Parafionoke kholodne. Den Boden und 
die Seiten einer Becherform legt man mit Ei¬ 
weiß, Pfeffer-Gurken, saueren roten Rüben und 
Gallerte aus. Auf die Gallerte gibt man eine Lage 
in zierliohe Stücke geschnittenes, in gewürzter 
Weinbrühe gekochtes Fleisch von Milchschwein, 
darüber eine Lage Pfeffergurken-Scheiben, dann 
ganze Kapern, füllt zuletzt mit kalter, noch flüs¬ 
siger Gallerte auf, läßt die Form im Schwitzbade 
gar werden; nebenbei eiue kalte Meerretticli-Sose. 

10 ) Das gebrühte, ansgenommene Spanferkel 
wird behutsam ausgebeint Reis dämpft man mit 
Fleischbrühe, Butter, Salz, Pfeffer und einer gan¬ 
zen Zwiebel recht trocken, nimmt die Zwiebel 
heraus, gibt geriebenen Parmesan-Käse nnd feine 
Scheibchen von Salami hinzn. Mit dieser Mischung 
füllt man das Spanferkel, rollt nnd näht es zu¬ 
sammen, bratet es schön brann, schneidet es in 
Scheiben; nebenbei italienische Sosc. 

“) Das gefüllte Spanferkel wird mit Hohl¬ 
nudeln uud einem Ragout von Mahnkämmen und 
Nieren angerichtet. 


Port. 
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©panferfel mit Slpfel» 
Sffiarmelabe 1 ). 

— auf moäfomitifdfe 2 * ) 2Irt. 

— mit Trüffeln. 8 ) 

— auf tnemontifdje 4 ) 2lrt. 

— mit 3iei3fnlau u. $ari. 5 * ) 

— auf polnifdje 0 ) 2trt. 

— *58 raten. 

— *23raten auf ruffifcije 7 8 ) 
2Irt. 

— »Sraten mit Sapcrn* 

©ofe. [@o)e. 

— *23raten mit ©urten* 

— »23raten mit 2>ragun* 
©ofe. 

— *23raten mit Srotfofe. 

— =23raten mit pifanter 
©ofe. 

— *25raten mit 2tj3feI»@ofe. 

— *23raten mit 5J3arabie3* 
afjfet«@ofe. 

— auf fabotjifdfe 9 ) 2irU 

— nadj S6gur 10 ). 

— mit Trüffeln. 

— nadj Yauban 11 ). 

— fauer. 

— nad) Washington, [ridjt. 
SBeiffed ia ) ©fmnferfel»©e» 
@f)anfer!eI*5RoHf)aftete 18 ). 

— »gil&e. 

— *3 -ü &e gebämfifi. 


Sucking pig with apple 
jam. 

— pig, Moscovite style. 

— pig with trnffles. 

— pig, Piedmontese style. 

— pig with pillau of rice 
and curry. 

— pig in Polish style. 
Roast(ed) sucking pig. 

— suc kin g pig, Kussian 
style. 

— sucking pig with caper 
sauce. [cumber sauce. 

— sucking pig with cu- 

— sucking pig with 
tarragon sauce. [sauce. 

— sucking pig with bread 

— sucking pig with 
piquant sauce. [sauce. 

— sucking pig with apple 

— sucking pig with 
tomato sauce. 

Sucking pig, Savoyard 

— pig, S6gur style, [style. 

— pig with truffles. 

— pig, Yauban style. 

— pig sour. 

— pig, Washington style. 
Blanquette of sucking pig. 
Galantine of sucking 
Pig’s-pettitoes 16 ). [pig. 11 ) 

— -pettitoes stewed. 


Cochon de lait ä la marme- 
lade de pommes. 

_ de lait ä la moscovite. 

— de lait ä la Perigueux. 
_ de lait ä la piemontaise. 

— de lait au pilau ä Vin- 
dienne. 

— de lait ä la polonaise. 

— de lait roti. 

— de lait roti ä la russe. 

— de lait roti, sauce aux 

cäpres. [concombres. 

— de lait roti, sauce aux 

— de lait roti, sauce ä 

l'estragon. [pain. 

— de lait roti, sauce au 

— de lait roti, sauce pi- 

quante. [pommes. 

— de lait roti , sauce aux 

— de lait roti, sauce aux 
tomates. 

— de lait ä la savoyarde 8 ). 

— de lait ä la Segur. 

— de lait aux truffes. 

— de lait ä la Vauban. 

— de lait ä la Vinaigrette. 

— de lait ä la Washington. 
Blanquette de cochon de lait. 
Gcdantine de cochon de lait. 
Pieds de cochon de lait. 

— de cochon de lait ä 
l'estouffade. 


l ) M armelade wird oft mit »Obstmus« über¬ 
setzt. Wie falsch dies ist, zeigt am besten eine 
Übersetzung von marmelade de pommes mit 
»Apfelmns«; denn Apfelmus ist doch niemals 
Apfel - Marmelade. Auch andere vorkommende 
Übersetzungen wie »eingekochter Fruchtsaft«, »ein¬ 
gekochtes Obstmus« sind entweder unrichtig oder 
ungenau. — Marmelade wird vom portugiesi¬ 
schen murmelo, Quitte, abgeleitet (spanisch 
marmelada, Mns). 

*) Gefülltes Spanferkel mitßeis und Gansleber. 

*) Mit Trüffeln gefüllt, mit Trüffel-Sose an¬ 
gerichtet. 

*) Mit Reis gefülltes Spanferkel. 

*) Das Fleisch wird in gleichgroße Stücke 
geschnitten, mit Wurzeln, Zwiebeln, Petersilie, 
Thymian in eine Schmorpfanne gethan, mit Rhein¬ 
wein und fetter Fleischbrühe begossen, mit Speck¬ 
scheiben bedeckt und zwei Stunden gekocht; Kari- 
Sose und Pilau nebenbei. 

•) a) Mit süß-sauei*br Sahne, b) Von einem 
Spanferkel löst man den Rückgrat-Knochen nnd 
die Rippen aus, füllt mit weich gedämpftem Sauer¬ 
kraut, unter welches man gekochte Schinken- und 
in Butter geschwungene Fischstreifen gemischt 
hat, auf, näht zusammen, bratet das Fleisch licht¬ 
braun und richtet an; eine kräftige Braten-Sose 
nebenbei. 

’) Der Braten wird mit Buchweizen-Grütze 
(kasche), die mit der in kleine Würfel geschnit¬ 
tenen Leber, Lunge und dem Herzen des Milch- 
schweins vermischt ist, gefüllt. 

8 ) Auch d la savoisienne richtig, aber weni¬ 
ger gebräuchlich. 

*) Mit Bratwurstfleisch, Reis, Schalotten und 
Gewürz gefüllt; mit Würstchen angerichtet; weiße 
Sose mit Wein und Tafel-Pilzen. 

*°) Louis-Philippe, corate de Segur d’Agues- 
seau, geb. 10. Dez. 1753 zu Paris, gest. 27. Aug. 1830; 


sein Sohn Pliilippe-Paul, comte de Sigur, franz. 
Geschichtschreiber, geb. 4. Nov. 1780, Adjutant 
Napoleons 1., 1830 Mitglied der Akademie, General 
und Pair, Verfasser der Eistoire de la Grande 
Armie, gest. 25. Febr. 1873. — Mit Zwiebel- und 
Geflügelmns gefülltes Spanferkel; Richelieu- Sose. 

u ) Das mit Kaninchenfleischmus gefüllte Span¬ 
ferkel wird mit einem Ragout von Trüffeln und 
Krebsen angerichtet. 

**) Das Fleisch von kaltem gebratenen Span¬ 
ferkel schneidet man in zierliche Stücke, würzt 
mit Pfeffer, Salz und geriebener Muskatnuß. Mehl 
schwitzt man in Butter, gibt Tafelpilz-Scheiben, 
Petersilie, Fleischbrühe und ein Glas Xereswein 
hinein, läßt die Sose langsam einkochen, streicht 
sie durch, macht das Fleisch darin heiß, rührt 
einige mit Zitronensaft geschärfte Eigelbe dar¬ 
unter, richtet das Fleisch an, gießt die Sose dar¬ 
über. 

**) Von einem Milchschwein löst man den Hals 
bis zur Schulter, sowie die zwei Keulen aus, be¬ 
freit das Rückenstück von den Knochen, salzt es, 
legt es in eine Schüssel, begießt es mit einer 
kalten Beize, läßt es einige Stunden darin liegen. 
Mit dem Keulen- und Schulterfleisch nebst frischem 
Speck bereitet man ein Füllsel d galantine, würzt 
dieses nach Geschmack, stößt es fein, streicht 
durch, gibt in Würfel geschnittene Trüffeln und 
gekochte Pökel-Zunge hinzu. Mit diesem Füllsel 
füllt man das Rückenstück des Spanferkels, rollt 
es, bindet es mit Speckscheiben und darüber mit 
einem Mundtuch zusammen, kocht die RoUe in 
weißer Fleischbrühe mit Gemüsen ; Gewürz und 
Kräutern. Beim Anrichten schneidet man dio 
galantine in Scheiben, legt diese wieder zusam¬ 
men, überglänzt und verziert mit gehackter Gal¬ 
lerte und croütons. 

14 ) Boned pig, stuffed and decorated. 

Oder sucking pig’s feet. 

SC* 
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Pieds de cochon de lait ä la 
Orly. 

Pore (frais) ä la büre. 

— (frais) bouilli. 

— (frais) ä la choucroute. 

— (frais) conscrve en pot. 

— (frais) ä la creme aigre. 

— (frais) ä Vestouffade. 

— (frais) froid. 

— (frais) en gelee. 

— (frais) aux haricots. 

— (frais) aux haricots ä la 

— (frais) au leari. [Boston. 

— (frais) au millet. 

— (frais) ä la mode. 

— (frais) aux oeufs brouü- 

— (frais) aux poires. [les. 

— (frais) aux poires et aux 
quenelles de pommes de 
terre. 

— (frais) aux quenelles. 

— (frais) au raifort. 

— sale. 

Alliance. 

Andouille 14 ). 

Andouilles (de porc). 

— (de porc) ä la bechamel. 

— (de porc) aux fines herbes. 

— (de porc) ä la nan- 
ce(i)enne 16 ). 

— de porc aux truffes. 
Aspic de porc. 

Bajoues. 

— bouillies. 

— aux choux nouveaux. 

— conservees en pot. 

— aux epinards. 


©panfetM'Süfje tu ©djlag« 
teig geüacfen. [foc^t. 1 } 
©djnmnefleifdj tit 23ier ge« 
M«, ffefterffetfrf). 2 ) [fraut. 
©djnietnefleifcfj mit ©auer« 
©ingemadjteä 3 ) Sdjlüetne« 
ffetjd). _ [@at|ne. 4 ) 

©djttietnefletfcf) mit fernerer 
©ebampfteS ©cfjttietnefletfcf). 6 ) 
©dftueinefteifdj fall. 
@4toeitt3fülge 6 ). 
©cgnjeinefletfdj m. Sollten. 7 ) 

— mit SBotjnen auf 93oftoner 

— mit ffari. [2trt. 

— mit $itfe. 

— nadj ber Sftobe 8 ). 

— mit Stütjrei. 0 ) 

— mit S3ittten. 

— mit S3irnen u. Kartoffel« 
fflöfjdjeit. 

— mit fftßljdjen. 10 ) 

— mit SKeerrettidj. 11 ) 
$öfel«@djtt)etnefleijcfj 12 ). 
Solfdjer §afen=S3raten 13 ). 
Seberttiurft. 

©d£jrt>etn§tt)etf?tt)ürftcf)en. 

— mit fftaljmfofe. 

— mit feinen Krautern. 
Rangiger 16 } SBetfjtüürftdjen. 

©cfjttietttätoeifjtoürffdjm mit 
©c^meinäfötge. [Trüffeln, 
©djltieinäfinubacfen. 

— gelodjt. 

— mit neuem ffofjl. 

— eingemacht. 

— mit Spinat. 


Pig’s-pettitoes fried in 
batter. 

Pork boiled in beer. 
Boiled fresb pork. 

Pork with Sauerkraut. 
Potted pork. 

Pork with sour cream. 
Stewed pork. 

Pork cold. 

-jelly (pork-cheese). 

— and beans. 

— and beans in Boston 
Curried pork. [style. 
Pork with millet. 

— ä la mode. 

Scrambled pork. 

Pork -with pears. 

— with pears and potato 
balls. 

— with dumplings. 

— with horseradish. 
Pickled or salted pork. 
Mock-hare. 

Liver sausage. 
Pork-chitterlings. 

-chitterlings w. cream 

sauce. [herbs. 

-chitterlings with fine 

-chitterlings in Nancy 

style. [truffles. 

-chitterlings with 

Aspic of pork or brawn 17 ). 
Pig’s- or pork-cheeks 18 ). 

-cheeks boiled. 

-cheeks with new cab- 

-cheeks potted. [bage. 

-cheeks with spinach. 


*) Böhmisches Gericht: Frisches, nicht zn 
fettes Schweinefleisch wird in Stücke geschnitten, 
in eine Pfanne gethan, gesalzen, mit geriebenem 
Brot, gestoßenem Kümmel nnd einfachem Bier 
weichgekocht und mit der Brühe angerichtet. 

2 ) Man gibt gekochtes Schweinefleisch 
mit folgenden Gemüsen: Möhren, Hüben, 
Erbsmus, Sauerkrant, Linsen, Meerret- 
tioh, weißen Bohnen, Zwiebeln. Mit folgen¬ 
den Sosen: Sardellen-, Herings-, Pfeffer-, 
pikanter,Senf-, Zwiebel-,Paradiesapfel-, 
Schnittlauch-, Schalotten-Sose, hierzu 
Salzkartoffeln, Grieß-, Semmel-, Mehl-, 
Kartoffel-Klößchen. 

*) Lende in Scheibohen geschnitten, gestoßen, 
mit Salz, Pfeffer, Salbei und Rosmarin gewürzt, 
in einen Steintopf gepreßt, bei mäßigem Feuer 
gebacken, nochmals gepreßt, entfettet; kalt ge¬ 
gessen. 

4 ) Auch »Schweinefleisch mit Sakne- 
ßeiguß« auf Speise-Karten zu finden. 

6 ) Man gibt gedünstetes Schweine¬ 
fleisch mit folgenden Gemüsen: Möhren, 
Kartoffel-, Linsen-, Erbsen-, Grießmus, 
weißen Bohnen, Hirse, Wein-, Rot-, Welsch-, 
Sauerkraut, Zwiebeln, Meerrottich usw, 
Mit folgenden Sosen: Pfeffer-, Herings-, Sar¬ 
dellen-, pikante, Senf-, Paradiesapfel-, 
Trüffel-, Schalotten-, Sohnittlauoh-Sose. 

6 ) In Süddeutschland »gestürzte Sülze 
von Schweinefleisch«. 


b Beliebtes amerikanisches Gericht. 

8 ) Ein großes Stück (Lende, Schulter) wird 
mit Pfeffer und Salz eingerieben, mit Möhren, 
Zwiebeln, Sellerie, Salbei-Blättern, Petersilie, 
Meiran, Thymian usw. weich gedämpft, angerichtet 
und mit den Gemüsen umlegt. Die Sose streicht 
man durch, verdickt und gießt sie über das Fleisch. 

°) Amerikanisches Gericht; vcrgl. 
scrambled..pork. 

10 ) In Österreich Kaiserfleisoh mit Knö¬ 
del (n), in Ungarn filstölt hüs gomböczczal. 

11 ) In Österreich Krenfleisch, in Ungarn 

tormds hüs. * 

li! ) Anch »Surfleisoh« genannt. Das Öster¬ 
reich. Kaiserfleisch ist ohne Salz gekochtes 
Schweinefleisch, welches zu Sauerkohl und Sem¬ 
mel-Klößen aufgegeben wird. 

1S ) Vergl. dasselbe unter veau. 

u ) Robe d’andouille, Wurstdarm, Wurst¬ 
schale, brouet d’andouille, Wurstsuppe. 

15 ) Auch d la naneique richtig; Nancy, Nan- 
zig, ehern. Hauptstadt von Lothringen. 

I0 ) Gleiche Teile Kalbsgekröse und Schweins¬ 
bauch läßt man kochen, schneidet beides iu zier- 
liohe Stücke, würzt mit Salz usw., gibt ein wenig 
Weißwein, sowie gekochte Tafel-Pilze, Trüffeln, 
Schalotten, Petersilie und Zwiebeln hinzu, füllt 
damit dio gut gewaschenen Schweinsdärme, läßt 
die Würstchen mit Gemüsen, Kräutern usw. kochen. 

”) Vergl. Fußbem. zu fromage de porc. 

1S ) Auch jowl (jole) of pork. 
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Bajoues aux legumes. 

— marinies. 

— salees. 

Ballerone. 

Barbe Robert 2 ). 

Bas de soie. 

Beefsteak de porc. 6 ) 

Bigos ä la polonaise. 
Boterbammenworst. 

Bond in 6 ). 

— ä la herlinoise. 

— aux betteraves eonfites. 

— blanc. 

— blanc de riz aux raisins. 

— ä la brunswiclcoisc. 

— ä la fagon de Nanterre. 

— de foie. 

— de foie aux anchois. 

— de foie ä la herlinoise. 

— de foie ä la 

brunswicJcoise. 

— de foie d la fr anefortoise. 

— de foie ä la mecklem - 
bourgoise. 

— de foie ä la schicerinoise. 

— de foie ä la thuringienne. 

— de foie aux truffes. 

— de foie ä la Worms. 


? @cf)ft>ehi§finit6acten mit ©e» 
$ — gebeigt. [milfen. 

j $öfel=@ä)mettt3fitut&atfen. 

| Ballerone 1 ). 

| ©djineinSoljrett mit brauner 
| ,8wiebeL@ofe. 

< ©cfjttehtSftücf. [SRagout 4 ). 
| ^olnifd)e3 ©djtuemefleifcl)» 

\ Slmfterbamer 6 ) SEtirft. 

5 S31ut», 9?ottcurft 7 ). 
j SBerliner 0 ) S3futnmrft. 
Slutmuvft mit fauereit roten 
Stöben. 10 ) 

Sßeijjmurft. 

< — bon 3tei§ mit Stofinen. 11 ) 
SSraunfc^meiger Sluttourft. 

< Nanterre- (^lotebeL) S31ut» 

s rnurft. 

5 Sebertourft 12 ). 

| ©arbellen=>2ebertourft 18 ). 

5 Sertiner 14 ) ßebernuirft. 

? 93rauttfdjtteiger Seber* 
i tourft 16 ). 

< f^traulfurter 18 ) ßeberrourft. 

< SJtedElenburger 17 ) ßeberüutrft. 

f ©djtoeriner 18 ) ßeberwurft. 

Stjüringer 10 ) ßeberwurft. 

■ SrilffeLßeberwurft 20 ). 
i SBormfer 91 ) ßeberwurft. 


i Pig’s-cbeeks w. vegetables. 

>-cbeeks pickled. 

? — -cbeeks salted and 
j Ballerone. [smoked. 

< Pig’s-ears witb Robert 

\ sauce. 

Pork-jelly. 

|-steak. 

Polisb pork-stew. 

? Amsterdam sausage. 

| Blood-pudding 8 ). 

| Berlin blood-pudding. 

! Blood-pudding with sour 
f beet-raves. 

s White sausage. [raisins. 
S — sausage ot rice with 
Brunswick blood-pudding. 
Nanterre blood-pudding. 

| Liver-pudding. [vies. 

< — -pudding with ancho- 

< Berlin liver-pudding. 

| Brunswick liver-pudding. 

| Frankfort liver-pudding. 
Mecklenburg liver-pud- 
ding. 

f Schwerin liver-pudding. 
j Thuringian liver-pudding. 
1 Liver-pudding w. truffles. 
„ Worms liver-pudding. 


*) Vier Teile mageres Schweinefleisch werden 
mit Salz und Salpeter fein gehackt, ein Teil fein¬ 
gehacktes Kalbfleisch wird hinzugegeben, die 
Masse wird mit ein wenig Wasser gebunden, mit 
Salz, weißem Pfeffer, geriehener Muskatnuß, Knob¬ 
lauch gewürzt, znletzt mit feinen Speck- und Pökel¬ 
zungen -Würfeln duxchgearbeitet nnd in Kalbs¬ 
blasen gefüllt. Die hei hellem Fener abgeräucher¬ 
ten Würste werden dann abgebrüht und nach dem 
Erkalten mit Olivenöl abgerieben. 

*) Englische Bezeichnung: = oreilles de von 
d la Robert. 

.*) Wörtlich »Rindsstüok von Schweine¬ 
fleisch«; obgleioh widersinnig, hat der Name 
beefSteak im Französischen auf jedes in seiner Be¬ 
reitung einem »Rindsstück« ähnliche Stück Fleisch 
Anwendung gefunden. In der besseren Sprache 
und Schrift sind aber derartige Verbindungen mit 
beef steak zu vermeiden; man findet z. B. auch 
beefstedlc de jambon. 

*) Kalten Schweinebraten, Bratwurst - Reste 
schneidet man in kleine Stücke, schmort sie in 
Sauerkraut mit würfelig geschnittenem Fett, Zwie¬ 
beln, Schinken, Äpfeln und braun gebratenem 
Speck und macht das Kraut mit einer Mehlschwitze 
sämig. 

*) Amsterdam, Hauptstadt der Niederlande, 
öleiche Teile Rind- und Schweinefleisch werden 
fern gehackt, mit Salz, Salpeter, weißem Pfeffer, 
gestoßenen Nelken und Piment gewürzt. Nach¬ 
dem man die Masse mit Wasser und Kartoffel- 
mehl gebunden und gebrühte Speckwürfel im Ver- 
haltnjs hinzngegeben hat, füllt man sie in Därme. 
, 6 Würste werden sofort geräuchert und nach 
der Räucherung abgekocht. 

... ) Boudinee, Gericht Wurst, boudinier, Wnrst- 

nandler, boudiniere, Wursttrichter. 
q v. ' 4" ch Schiebung, Bunt-, Rosen-, 
schweißwnrst. Es gibt soviele Arten Blut¬ 
würste, daß es unmöglich ist, jede derselben unter 
Besonderem Kopf zu erwähnen. Man unterscheidet 


z.B.Mainzer, Thüringer, Lindaner.Komp- 
tener, Kaufbeuren er, Gotha er, Berliner, 
Darmstädter Blutwurst, ferner süd¬ 
deutsche, norddeutsche, rheinische, 
sächsische, französische, bayrische 
Blutwurst, Zungen-, Trüffel-, Sardellen- 
Blutwurst, Brot- oder Beutelwurst, Grie- 
ben-Wurst, Rosinen-Beutelwurst, Haus¬ 
macher-Blutwurst, falsche Zungenwurst 
(Blutwurst-Sorte), Frankfurter Blutwurst 
(Schwarzwurst), Grütze-Blutwurst u. a. Vergl. 
boudin noir. 

8 ) Auch ifacfc jjudding und (veraltet) blooding. 

®) Gebrühter, in kleine Würfel geschnittener 
Speck, feingehackte Schwarte, durchgestrichenes 
Schweineblut, Salz, Pfeffer, gestoßene Nelken, 
Piment, Meiran.. Die Wurst muß eine Stunde im 
heißen Kessel ziehen, nicht kochen, worauf man 
sie in kaltem Wasser abkühlt, an der Luft trocknen 
und zuletzt 24 Stunden räuchern läßt. 

15 ) Ungarisch veres hurlca savanyü ripdval. 

“) Reis kocht man mit Milch nicht zu weich; 
große und kleine Rosiuen brüht man ab; Schweine¬ 
schmer schneidet man in feine Würfel, läßt diese 
auf dem Feuer etwas warm werden, gibt sie zu 
dem abgekühlten Reis, würzt mit Meiran, Thymian, 
klarem Zucker, Salz, fügt Eier und die Rosinen 
hinzu,. rührt alles untereinander und füllt die 
Masse in Rindsdärme, worauf man die Würste eine 
Viertelstunde in Wasser kocht und dann in Buttei. 
hellbraun bratet. 

1S ) Vergl. dasselbe unter foie de porc. 

u ) Vergl. dasselbe unter foie de porc. 

“) Vergl. dasselbe unter foie de porc. 

B ) Vergl. dasselbe unter foie de porc. 

19 ) Vergl. dasselbe unter foie de porc. 

*’) Vergl. dasselbe unter foie de porc. 

a ) Vergl. dasselbe unter foie de porc,. 

Vergl. dasselbe unter foie de porc. 

■°) Vergl. dasselbe unter foie de porc. 

l ) Vergl. dasselbe unter foie de porc. 
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Boudin ä la gotharienne. 

— au gruau. 

— ä Vitalienne. 

— de Lindau. 

— de Mayence. 

— au mou de porc. 

■— noir 6 ). 

— noir grille. 

— aux oignons. 

— ä la parisienne. 

■— ä la polonaise. 

■— ä la puree de pommes 

— au riz. [de terre. 

— de rognons de porc. 

— ä la saxonne. 

— de Schwerin. 

— ä la thuringienne. 
Boyau. 

Brisolettes ®) de porc. 
Carbon(n)ade de porc. 

— de porc aux choux-rouges. 

— de porc ä la courge. 

— de porc ä la frangaise. 
Caron. 

Carrb de porc. 

— de porc ä VaUemande. 

— de porc braise. 

— de porc braise ä la 
bayonnaise. 

— de porc braise ä la gar¬ 
diniere. 


5 ©ottjaer 1 ) SRottourft. 

\ ®rüjje* 9 )S8lutttmrft. 

| Stalientfdje 8 ) Sflolinurfl. 
j Stnbauer S3Iutftmr[t. 

< Skainjer SBlutftmrft. 

< £uttgen»93Iutttmrft. 4 ) 
33luttmtrft. 

\ SSIuüDurfi geröftet. 

\ $tt>te&el»231uto)urft. 

> ißarifer 23Iuttt>urft. 

\ ^ohttfd^e 8 ) SBurft. 

| Sluttuurft mit Kartoffelmus. 
| — mit SftetS. 

< Stierenmurft 7 ). 

< ©ädjfifdje Slutiuurft. 

j ©d)toertner S3Iutmurft. 

\ Springer Slutmurft. 

Sd^meinSbarm. [fleifdj. 
| Kruftllöjjdjen üott ©d)roeine» 
] ©dfltieinBJarbottabe 0 ). 

— mit SRotlraut. 10 ) 

— mit Kürbis. 11 ) 

^ — auf fran§öfipe 19 ) 2Irt. 

) ©pecffdjttitte ope SKagereS. 

< ©ämeinSripbenftüd u ). 

— auf beutfdje 15 ) 2Irt. [ftiitf. 
s @efcf)morteS@c^mein§ripen=> 
5 — ©dimeinSripenftüd auf 

fflapnner 16 ) 2trt. 

— ©d)ttmn§rif)f)enftücf mit 
\ (Semüfen. 


I Gotha blood-pudding. 
Blood-pudding w. groats. 
Italian blood-pudding. 
Lindau blood-pudding. 
Maintz blood-pudding. 
Blood-pudding with ligbts. 
Black pudding, black sau- 
— pudding grilled. [sage. 
Blood-pudding w. onions. 
Parisian blood-pudding. 
Polisb sausage, [potatoes. 
Blood-pudding w. mashed 
— -pudding with rice. 
Pig’s-kidney sausage. 
Saxonian blood-pudding. 
Schwerin blood-pudding. 
Thuringian blood-pudding. 
Pig’s-caul (gut). 

Brisolettes of pork. 
Carbonado of pork. [bage. 
— of pork with red cab- 
— of pork with pumpkin. 
— of pork, Frencb style. 
Slice of fat bacon. 18 ) 

Ribs of pork. [sauce. 
— of pork with cberry 
Braised ribs of pork. 

— ribs of pork, Bayonne 
style. 

— ribs of pork with vege- 
\ tables. 


*) Weich gekochtes Kopffleisch, Speckwürfel, 
Schweineblut, Salz, Pfeffer, gestoßene Nelken, 
Piment, Meiran. Man läßt die Würste eine Stunde 
im heißen Kessel ziehen, dann an der Luft trock¬ 
nen, zuletzt drei Tage lang räuchern. 

5 ) Man läßt die (Hafer-, Gersten-, Weizen-) 
Grütze in Fleischbrühe dick ausquellen, gibt eine 
gekochte, feingehackte Schweinslunge und ausge¬ 
lassenen Schmer, gebratene Zwiebeln, Salz, Pfef¬ 
fer, gestoßene Nelken, Meiran hinzu, mischt alles 
gut untereinander, rührt das nötige Schweinsblut 
hinzu, füllt die Masse in die gut gereinigten Därme. 
Man kocht diese Würste in Salzwasser oder bra¬ 
tet sie in Butter. 

») Gut durchwachsenes Schweinefleisch, das 
eine halbe Stunde gekocht hat, wird ganz fein 
gehackt, mit Salz, Pfeffer, Nelken, Schweineblut 
und kräftigem Wein vermischt, in Därme gefüllt. 
Man kocht die Würste in derselben Brühe, in 
welcher das Schweinefleisch vorher gekocht wurde, 
räuchert sie hellbraun, reibt sie zuletzt mit Oli¬ 
venöl ab. 

*) Man nimmt zu der gewöhnlichen Blutwurst 
noch fettes Wellfleisch und die gekochte, feinge¬ 
hackte Lunge. 

6 ) Vergl. boudin. 

•) Zwei Teile Rindfleisch, einen Teil Schweine¬ 
fleisch, Vit Teil Speck. Das feingehackte Rind¬ 
fleisch wird mit Wasser ab^erührt, mit dem eben¬ 
falls gehackten Schweinefleisch und dem in Würfel 
geschnittenen Speck vermischt, mit Salz, Pfeffer, 
Piment, Knoblauch und Salpeter gewürzt. Man 
füllt die Masse in Schweinsdärme, läßt die Würste 
einige Stunden an der Luft trocknen t hängt sie 
dann in den Ofen, läßt sie bei mäßigem Feuer 
ungefähr drei Stunden dämpfen, d. h fest werden, 
worauf man sie im heißen Kessel eine Viertel¬ 
stunde ziehen, aber nicht kochen läßt. 

’) Vergl. dasselbe unter rognons de porc. 

•) Hier nur angeführt, weil auf verschiedenen 
Speise-Karten zu finden. Brisolettes ist ein Wort, 
welches in der guten frauzösischen Sprache uiclit 


vorkommt und nur von einigen Köchen in den 
»Küchen-Wortschatz« der französischen Sprache 
aufgenommen wurde. Recht fein gehacktes Schwei¬ 
nefleisch wird mit gehacktem Schweinefett und 
eingeweichtem, wieder ansgedrücktem Milchbrot 
vermischt, mit Salz und Pfeffer gewiu-zt, mit Ei¬ 
gelb gebunden. Hierauf formt man eirunde Klöß¬ 
chen von der Masse, taucht diese in geschlagene 
Eier, rollt sie in geriebener Semmel, bratet sie 
in Butter und gibt sie zu verschiedenen Gemüsen. 

9 ) Österr. schweinerne Karbonadeln. 
Pökelt man das Karbonadenstüek mit dem 
Nacken- und dem Nierenstück (Mürbe-Bra¬ 
ten) und räuchert es nachher, so erhält man den 
Kasseler Rippe(n)speer. 

10 ) Malaczkaraj kekkdposztäval. 

u ) Ungarisch malaczkaraj tökkäposztdval. 

**) Mit in Viertel geschnittenen Äpfeln, Kar¬ 
toffel-Stückchen und Zwiebeln. 

15 ) Without lean. 

u ) Auch Horücken genannt; das Vorder¬ 
viertel ohne Schulterstück und Hals, im Eng¬ 
licken auch mit neck (rack) of pork, fore-quarter 
ofporlc oder aber (ungenau) mit bald-rib (spare- 
rib) of pork übersetzt. 

“) Das ansgebeinte Rippenstück wird mit den 
Abfällen, Zwiebeln, Möhren, Salz und Pfeffer uuter 
öfterem Nachgießen von Fleischbrühe gebraten. 
Hierauf hebt man das Fleisch heraus, legt es auf 
einen tiefen Deckel, bestreut es mit geriebeuem 
Schwarzbrot, träufelt zerlassene Butter darüber, 
streut nochmals geriebenes Schwarzbrot, das mit 
Zueker und Zimt vermischt wurde, obenauf und 
bäckt das carri im Ofen; Kirscheu-Sose. 

10 ) Das Stück wird mit Salbei, Basilie und 
Ungarwein geschmort: die Brühe wird durchge- 
striohen, entfettet, eingekocht. Nachdem man 
das in Scheiben geschnittene Fleischstück in der 
Sose hat glasieren lasseu, wird es mit kleinen 
übergläuzten Zwiebeln und einer Madeira- Sose 
angerielitet; in besonderem Schiisselchen tragt 
man gebackenes Kartoffelmus auf. 
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Carre de porc bratet ä la 
nivernaise. 

— de porc braise ä la purie 
de marrons. 

— de porc braise ä la puree 
de tomates. 

— de porc braise, sauce aux 
Champignons. 

— de porc braise, sauce au 
modere. 

— de porc braise, sauce 
piquante. 

— de porc braise, sauce ä 
la Robert. 

— de porc ä la brocke. 

— de porc farci. 

— de porc farci ä la po- 
meranienne. 

— de porc farci a la russe. 

— de porc au four. 

— de porc au four, sauce 
aux cerises. 

— de porc au gratin. 

— de porc au hareng. 

— de porc ä Vindienne. 

— de porc marine. 

—- de porc roti. 

— de porc roti, garni de 
tomates farcies. 

— de porc roti au hareng. 

— de porc roti ä la puree 
de marrons. 

— de porc roti ä la remo(u)- 
lade. 

— de porc roti, sauce aux 
Champignons. 

— de porc roti, sauce au 
modere. 

— de porc roti, sauce ä la 
poivrade. 

— de porc roti ä la Soubise. 

— de porc sale. 


©efdjtnortel ©dj »einstigen* 
ftüd mit SDWtjrett. 

— ©djtoein§r4>£enfiüct mit 
ßaftanienmuS. 

— ©djioeinSrififienfiüd mit 
Sßarabielapfelmuä. 

— ©d)wein§ri|>£ettftüd mit 
£afeIjnIä«©o}e. 

— ©djtoeinäripjjenfiüd mit 
äkabetra«©ofe. 

— ©djweinSrtpfiettftüd mit 
pifanter ©oje. 

— ©djiüeinlripfienftüd mit 
brauner StüiebeI*©ofe. 

©djtüeinSri^enftüd am©fne{j 
gebraten. [ftüd. 

©efüßteS ©djweinSribben» 

— ©djweinlrtybenftüd auf 
pomnterifdje 1 ) 2Irt. 

— ©djiceinäripbenftüd auf 
ruffifdje 8 ) 2Irt. 

@djt»ein3rifü> e nftüd(im Dfen) 
gebaden.*) 

— (itn Dfen) gebaden, 
SJirfdjfofe. 

— mit einer Prüfte. 

— mit gering. 4 ) 

— mit i?ari»5Rei8. 

— gebeizt, gebraten, [ftüd. 5 ) 

©ebratene§ ©djmeinärippen» 

— ©djmeinSribbenftüdm. ge¬ 
füllten $arabie§*StyfeIn. 

— ©d)toein3ri$>enftüd mit 
gering.«) 

— ©d)K>eiu3rif)£enftüd mit 
SJaftanieumu§. 

— ©d)töein3r4>fenftfid mit 
3ftemolaben»©ofe. 

— ©djroeinSribpenftüd mit 
$afetynlä»©ofe. 

— ©d)tt>ein3r4)t>enftüd mit 

5tJiabeira»©ofe. 

— ©ctjmeinirifjjjenftüd mit 
9ßfeffer»©o_fe. 

— ©d)tuein§ri|)penftüd mit 
weitem glniebelmul. 

©djineinlrippenftüd gefjöfelt. 


Braised ribs of pork with. 
oarrots. 

— ribs of pork w. masbed 
chestnuts. 

— ribs of pork w. masbed 
tomatoes. 

— ribs of pork with 
musbroom sauce. 

— ribs of pork witb ma- 
deira sauce. 

— ribs of pork witb pi- 
quant sauce. 

— ribs of pork witb 
brown onion sauce. 

Ribs of pork roasted on 
tbe spit. 

Stuffed ribs of pork. 

— ribs of pork, Pom(m)e- 
ranian style. 

— ribs of pork, Russian 
style. 

Baked ribs of pork. 

— ribs of pork witb cberry 
sauce. 

Ribs of pork crust-bakecL 

— of pork witb berring. 

Curried ribs of porkw.rice. 

Marinated ribs of pork. 

Roast(ed) ribs of pork. 

— ribs of pork witb stuffed 
tomatoes. 

— ribs of pork witb ber¬ 
ring. 

— ribs of pork witb puree 
of cbestnuts. 

— ribs of pork witb re- 
moulade sauce. 

— ribs of pork with 
musbroom sauce. 

— ribs of pork witb ma- 
deira sauce. 

— ribs of pork witb pepper 
sauce. 

— ribs of pork witb white 
puree of onions. 

Salted ribs of pork. 


*) Füllsel von in Scheiben geschnittenen ge¬ 
schälten Äpfeln, geriebener Semmel, feingehack¬ 
ter Zitronen-Schale, Zimt, Zuoker und Back¬ 
pflaumen. 

J ) Ein aohönes Rippenstück füllt man mit 
Sauerkraut, das mit Butter, Zucker, Weißwein, 
Kastanien und Tafel-Pilzen gedämpft ist, näht es 
zu, würzt mit Salz, läßt es in Butter, welcher 
man nach und nach Wasser und guten Wein zu¬ 
gießt, braten, richtet es hierauf mit der Sose und 
Kartoffeln an. 

*) Yon einem Rippenstück haut man die her¬ 
vorstehenden Knochen ab, schmort das Fleisch 
gar. Das Fett von der Schmorbrühe (braise) 
nimmt man ab, läßt es in einer Pfanne heiß wer¬ 
den. gibt geriebenes Schwarzbrot, gestoßenen Zimt, 
Nelken und klaren Zucker dazu, schwingt alles 
über dem Feuer. Das Rippenstück wird auf eine 
Torten-Schüssel gelegt, erst mit Ei, dann ziemlieh 
dick mit der Brotmischung bestrichen, mit Zucker 


und Zimt bestrent, worauf man es in der Brat¬ 
röhre braun backen läßt. 

*) Das Rippenstück wird reihenweise mit 
foinen Streifen von ausgewässertem, abgezogenem 
und entgrätetem Hering gespickt, auf die gewöhn¬ 
liche Weise gebraten. 

*) Auch »Schälbraten«, in Österreich Küm¬ 
mel-Braten genannt. Jlan gibt das gebratene 
Schvveinsrippenstück mit denselben Zuspeisen, 
welche^ für Schweinskeule (vergL cuisse de 
porc rötie) angegeben sind. 

_•) Ein süddeutsches Gericht: Von einem 
schönen Rippenstück schneidet man das überflüs¬ 
sige Fett ab, reibt das Fleisch mit Salz und Pfeffer 
ein, spickt es mit Streifchen von ausgewässertem, 
abgezogenem Hering. Hierauf belegt man den 
Braten mit Zitronen-Scheiben, wickelt ihn in ein 
Kalbsnetz, setzt ihn mit Wasser und einer Zwiebel 
an, bratet ihn langsam und gibt ihn zu Sauer¬ 
kraut und Kartoffeln. 
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Cassolet ä la carcassonnaise. j 

— ä la Castelnaudary. j 

— de Toulouse. 

Cervelas, cervelat. 5 

— de Brunswick*). 

— ä Vespagnole. j 

— ä la hambourgeoise. j 

— de Strasbourg. < 

Cerveiles de porc. \ 

— de porc ä Vespagnole. s 

— de porc ä Vestragon. j 

— de porc grillees. 

— de porc grillees auxoeufs. > 

— de porc ä Vitalienne. j 

— de porc au kari. j 

— de porc ä la mayonnaise. < 

— de porc aux rognons. 

Chin-cliaw. \ 

Cliipolate. 5 

Garniture ä la chipolata. j 

Chorizos. j 

Choucroute garnie. j 

dinier du devant de porc. 
Coccedini. \ 

Collared pork. \ 

Collops and eggs 16 ). I 

Cotelettes de porc. j 

— de porc ä l'alsacienne. ? 

— de porc ä la bolonaise. j 

— de porc ä la bretonne. 


©arcaffonuer 1 ) SRagout. 
Oastelnaud ary- 2 )3t a g o u t. 
Shuloufer 8 ) Stagout. 
©erbelatrourft 4 ). [tourft. 
33raunfc£)Weiger ©erüelat» 
©panifdje SSürftdjen 7 ). 
Hamburger ©erbefattourft. 
©trafjburger Eeröelattourft. 
©d)Weiit§t)mt, ©djtoeinä* 

—, fpauifc^e ©ofe. [matt 8 ). 

— mit Sragun*@ofe. 
©eröfteteS ©rfjmeinäfiirn. 

— ©cfitoein§t)irn mit ©i. 9 ) 
©djtoentSljirn mit ital. Sofe. 

— mit $ari»@ofe. [f|ivn. 10 ) 
üttatjottnaife tion ©djttietnä* 
©djroeiitSljmt mit Stieren. 11 ) 
Chin-chaw 12 ). 
äöürftdjen. 

— «Stagout 1 *). 

©paitifdje SBfirftcfjeit. 
©auertraut mit $öfelfletfcfj 

unb SBürftdjeti. 
Äammftüct 14 ) üon ©cf)toetn. 
Staliettifdje 15 ) SSürftcfjert. 
©efftoartemagen. [mit ©iern. 
©ebratene ©djinfeit»©djeiben 
©djwehtärtypdjert, Sdjföeinä* 
loteletten. 

— auf elfäffifdje 1S ) Hrt. 

— auf bolognifdje 19 ) SIrt. 

— mit braunem 3föiebel* 
mu3. 


Cassolet, Carcassonne style. 

— in Castelnaudary style. 

— in Toulouse style. 
Cervelat, saveloy. 
Brunswick sausage 8 ). 
Spanish sausages. 
Hamburg cervelat. 
Strasburg cervelat. 
Pig’s-brains. 

— -brains, Spanish sauce. 

— -brains, tarragon sauce. 
Grilled pig’s-brains. 

— pig’s-brains with eggs. 
Pig’s-brains, Italian sauce. 

— -brains, curry sauce. 
Mayonnaise of pig’s-brains. 
Pig’s-brains with kidneys. 
Chin-chaw. 

Chipolata. 

— garnish. 

Spanish sausages. 
Sauerkraut with salt .pork 

and sausages. 
Neck-piece of pork. 
Italian sausages. 

Collared pork. 

Ham and eggs. 
Pork-chops 17 ). 

-chops in Alsatian style. 

— -chops, Bolognian 20 ) 
style. 

-chops with brown 

puree of onions. 


*) Vergl. dasselbe unter der Abteilung mouton. 

’) Vergl. dasselbe unter der Abteilung mouton. 

*) Vergl. dasselbe unter der Abteilung mouton. 

*) Eigentlich »Gehirn wur s t«, italienisch 
cervellata. von cervello, Gehirn abgeleitet. In 
Süddeutscnland auch »feine Selchwurst« ge¬ 
nannt. Man unterscheidet neben der Braun¬ 
schweiger noch Gothaer, westfälische, 
homöopathische, israelitische, koschere 
(von Rindfleisch) Cervelatwurst. Man macht 
Cervelatwurst von Rindfleisch und Speck und 
solche von Kalbfleisch. 

•) Vergl. Fußbem. zu boudin de foie d la 
brunswickoise. 

8 ) Seltener Brunswick cervelat. 

7 ) Vergl. chorizos. 

*) Mit kochendem Wasser gebrüht, mit kaltem 
Wasser abgespült, mit Essig, Wasser, gehackten 
Zwiebeln, Salz, Gewürz, Pfeffer-Körnern und einem 
Lorbeer-Blatt gekocht, herausgenommen, halbiert, 
mit Pfeffer und Salz bestreut, paniert, in Butter 
gebraten. Man gibt das Schweinshirn als Beilage 
zu Gemüsen. 

•) Ungarisch piritott disznövelii iojässal. 

10 ) Das gehörig vorbereitete Schweinshirn legt 
man in eine Schmorpfanne, gießt Essig darüber, 
gibt Salz, Zwiebel-Scheiben, Wurzelwerk, Gewürz- 
Körner und Brühe daran, läßt eine Viertelstunde 
kochen. Ist das Gehirn erkaltet, so trocknet man 
es ab, schneidet es in Scheiben, gießt Essig und 
01 darüber, würzt mit Pfeffer und Salz, richtet 
mit einer dicken Mayonnaisen-Sose an, verziert 
mit Kapern, Pfeffer-Gurken, Krebsschwänzen, roten 
Rüben usw. 

a ) Ungarisch vese velüvel. 

«) Chinas. Gericht aus geraspeltem Schweine¬ 
fleisch. 


u ) Von kleinen überglänzten ganzen Möhren, 
kleinen überglänzten Zwiebeln, Tafel-Pilzen, gro¬ 
ßen überglänzten Kastanien, kleinen (chipolata-) 
Würstchen mit spanischer Sose, die mit Wein ver¬ 
kocht ist. 

’*) Auch Naokenstück. 

■») Zwei Teile gesalzene, abgekochte Schwar¬ 
ten, zwei Teile Kalbfleisch und ein Teil Schweine¬ 
fleisch werden mit Salz und Salpeter fein gehackt. 
Nachdem alles untereinander vermischt ist, bin¬ 
det man die Masse mit Wasser, würzt mit Pfeffer, 
Koriander, Kümmel, Muskat-Blüte und zerriebenen 
Schalotten, füllt sie in enge Schweinsdärme und 
räuchert die Würstchen wie »Frankfurter«. 

16 ) Veraltet, noch provinziell in England. 

”) Auch mit pork-cutlets, spare-rib zu über¬ 
setzen. — Cotelettes de porc farcies de pruneaux, 
Rippe(n)speer. , _ 

w) Die Rippchen werden mit Salz und Pfeffer 
eingerieben, in Butter auf beiden Seiten ange¬ 
braten; wenn erkaltet, maskiert man die Ripp¬ 
chen mit einem Füllsel, das man mit gehacktem 
Schweinefleisch, Schweinsleber (beides durchge¬ 
strichen), Zwiebeln, Schalotten,Tafel-Pilzen, Peter¬ 
silie usw. bereitet hat. Man schlägt jedes Rippchen 
für sich in ein Schweinsnetz, läßtnoeh eine Viertel¬ 
stunde braten, richtet an. 

1# ) Die Rippchen werden in Brotkrumen, die 
mit geriebenem Parmesan-Käse vermischt sind, 
gewälzt, gebraten, im Kranz angerichtet; in die 
Mitte Tafel-Pilze, Zunge und Hohlnudeln in Para- 
diesapfel-Sose. „ , J , _ , . . 

a>) Oder Bolognese, Bologna style. Pork-chops 
breaded with gr'ated Parmesan cheese and bread- 
crumbs, fried; served with a garnish in center. 
of button-mushrooms, tongue, and short-cut 
macaroni in tomato sauce 
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Cotelettes de porc aux choux 
de Bruxelles. 

— de porc aux choux rouges. 

_ de porc aux cornichons. 

— de porc ä la courlandaise. 

— de porc ä la diable. 

— de porc ä la diplomate. 

— de porc aux epinards. 

— de porc aux fines herbes. 

— de porc ä la frangaise. 

— de porc frites. 

— de porc frites, sauce 
piquante. 

— de pme frites, sauce aux 
pommes. 

— de pme frites, sauce 
(ä la) Robert. 

— de porc en gelce. 

— de porc glacees. 

— de porc au gratin. 

— de porc grillees. 

— de porc grillees ä la 
choucroute. [Henne. 

— de porc grillees ä l'ita- 

— de pme grillees ä la 
provengalc. 

— de porc grillees ä la 
puree de pois. 

— de pme grillees, sauce 
remo(u)lade. 

— de porc grillees, sauce 
ä la Robert. 

— de porc hachees. 

— de porc hachees aux 
tomates. 

— de porc aux haricots 
blancs. 

— de porc ä Vindienne. 

— de porc aux lentilles. 

— de porc au(x) niacaro- 

— de porc marinees. [ni(s). 

— de porc ä la milanaise. 

— de porc ä la navarraise. 

— de porc panees. 

— de porc panees et grillees. 

— de porc en papillotes. 

— de porc aux petits pois. 

— de porc aux poires. 

— de porc aux pommes. 

— de porc aux pommes de 
terre frites. [d'oseille. 

— de porc ä la puree 

— de porc a la puree de 
pommes de terre. 


’) Die in Ei und Semmel gerollten, dann in 1 
Butter getauchten Rippchen werden auf dem Rost i 
ebraten, mit Rotkraut, das mit Kastanien ge- \ 
ocht wurde, umlegt; nebenbei gibt man eine mit 
gehackter Petersilie vermischte, mit Zitronensaft 
geschärfte braune Sose. 

a ) Mit Rotkraut, Würstchen und Kartoffeln. 

') Die Rippchen läßt man drei Tage in einer 
Beize von Öl, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Gewürz, 
Lorbeer-Blättern liegen, bratet sie am vierten 


Pork-chops with Brussels 
sprouts. 

-chops w. red cabbage. 

— -cbops with gherkins. 

-chops, Courland style. 

-chops devilled. 

-cbops, diplomatic style. 

-chops with spinach. 

— -cbops witb fine herbs. 

— -cbops in French style. 
Fried porlc-chops. 

— pork-chops witb pi- 
quant sauce. 

— pork-cbops witb apple 
sauce. 

— pork-cbops witb brown 
onion sauce. 

Pork-chops in jelly. 

— -cbops glazed. 

— -cbops breaded, broiled. 
Grilled pork-cbops. 

— pork-cbops witb Sauer¬ 
kraut. [sauce. 

— pork-cbops with Italian 

— pork-cbops with Pro- 
vencial sauce. 

— pork-cbops with puree 
of peas. 

— pork-cbops witb remou- 
lade sauce. 

— pork-cbops witb brown 
onion sauce. 

Hashed pork-chops. 

— pork-chops with toma- 
toes. 

Pork-chops with white 
beans. [rice. 

-cbops with curried 

— -chops witb lentils. 

-cbops witb macaroni. 

— -cbops marinated. 

-chops, Milanese style. 

-cbops, Navarrese style, 
-cbops breaded. 

-cbops breaded, grilled. 

— -chops in papers. 
-cbops with green peas. 
-cbops witb pears. 
-chops with apples. 

— -chops with fried pota- 

toes. [sorrel. 

-cbops with puree of 

-cbops witb puree of 

potatoes. 

Tage; Sose von in Butter mit gehackten Zwie¬ 
beln gebräuntem Mehl, das man mit Fleischbrühe 
klar gerührt und mit Pfeffer und Salz gewürzt 
hat; auf besonderem Schüsselchen kleine Pfeffer- 
Gurken. 

*) Die in geriebenem Parmesan-Käse gewälz¬ 
ten Rippchen werden mit Hohlnudeln angerichtet. 

6 ) Gebeizte Schweinsrippchen werden gebra¬ 
ten, in brauner Sose mit Paradiesapfel-Scheiben 
gedämpft, im Kranz um ein Reisragout angerichtet. 


SdfweittSrifipdjeu mit Slofen» 
foljl. 

— mit Slotfraut. 

— mit 5JSfeffcr=@ur!en. 

— auf fttrlcinbifdie 1 ) 2Irt. 

— mit 2kufel3=Sofe. 

— nadj Staatsmanns» 2 ) 

— mit Spinat. [21rt. 

— mit feinen Kräutern. 

— auf frangöfifdje 8 ) 91rt. 
©ebratene SdjweinSrifipdjen. 

— SdjmeinSrip.pd)en mit 
pilanter Sofe. 

— SdfWeinSrippdjen mit 
SlpfehSofe. 

— SdjroeinSrippdjen mit 
brauner ,8nnebeI=Sofc. 

SdjlüeinSrippdjeu in ©aüerte. 

— überglängt. 

— fruffiert. 

©eröftete SdjhmnSrippdjen. 

— SdjnmnSrippdfen mit 
Sauerfraitt. [ital. Sofe. 

— Sd)tüeiuSri:p:pd)en mit 

— SdjtueinSrippdfen mit 
proben^alifdjer Sofe. 

— SdjmeinSrippdjen mit 
©rbSnutS. 

— SdjiüeinSrippdjeit mit 
3femoIabeti=>Sofe. 

— SdpueinSrippdjen mit 
brauner B^^ebSofe. 

©eljadte SdjmeinSrippdien. 

— SdpoeinSrippdjett mit 
$arabie3=2tpfein. 

SdftüeinSrippdjeit mit weißen 
93ofjneu. 

— mit $ari unb 91eiS. 

— mit Sinfen. 

— mit §oßhtubefn. 

— gebeigt. 

— auf SRailänber 4 ) 2(rt. 

— auf nabarrefifdje 5 ) 2lrt. 

— truftiert. 

— fruftiert unb geröftet. 

— in ißafnero.'giilfen. 

— mit Sd)oteu»$erneu. 

— mit Simen. 

— mit Äpfeln. 

— mit Sratfartoffcln. 


— mit SaueramfifermnS. 

— mit Kartoffelmus. 
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| ©tf)it)eitt§r4)£djen mit SDleer» 
vettic^. 

— mit tatalonifc^er ©ofe. 
— mit @urIen«©ofe. 

— mit ©djaIotten*©ofe. 

— mit pifanter ©ofe. 

— mit StyfeLSofe.*) [t^en. 
©efdjftmngene ©dflmn^ripp» 
— ©djtoeinSrififidjen mit 
feinen Äräutent. 

— ©djh)ein§r4>f)d)en mit 
9ßarabie3a;pfeI=©ofe. 

— ©ctjlDeinlri^djen mit 
$rüffel«©oje. 

©djiuein§rif)f)d)en mit tuet* 
Bern $tüie&elmu§. 

— mit SBeinfofe. 8 * ) 
©djh)ein§rij)f>enftii<f. 

— nadj ©taat§manu§* 4 ) 
©fiecffcfjluarte 6 ). [2Irt. 

fftegtuürftdjen bon ©dftoein. 
— bon ©d)toein m. Sriiffeln. 
(üEalg«, ©f3ecf*)®rieben. 
©c^toeine}Ieif(i)=^rufteIn 8 ). 
©djtbeinlfenle 8 ). 

— auf beutfd)e 10 ) 2Irt. 

— auf englifdje 11 ) 2Irt. 

— auf bürgerliche 12 ) SIrt. 
©efdjmorte ©dftuehigfeule. 

— ©d)toein§teule mit 9iot» 
!raut. 

— ©cf)tuehi§!eule mit ®ar* 
j toffeLSlöjfdjen, 

J ©djtueinSüeuIe tuie SSBilb 1 *). 
i — tbie ©an£ 14 ). 


f Pork-chops with horse- 
j radish. 

j — -chops, Cafcalan Sauce. 

— -chops with cucumber 

| sauce. 

| — -chops, shallot sauce. 

\ — -chops with piquant 
! sauce. 

— -chops, apple sauce. 
Fried pork-chops. 

j — pork-chops with fine 
> herbs. 

! — pork-chops with tomato 
S sauce. 

| — pork-chops with truffle 
\ sauce. 

Pork-chops wdth white 
5 puree of onions. 

| — -chops with wine. 
Spare-rib (hald-rih)ofpork. 

|-rih of pork, diplomatic 

| Skin of bacon. [style. 
| Flat pork-sausages. 
c — pork-sausages w. truf- 
| Greaves, cracknels 7 ). [fies. 
\ Croquettes of pork. 
j Leg (pestle) of pork. [style, 
i — of (salt) pork, German 
i — of pork, English style. 
? — of pork in family style. 
| Braised leg of pork. 
c — leg of pork with red 
i cabbage. 

\ — leg of pork with potato- 
balls. [fashion. 

,■ Leg of pork, roebuck 
j — of pork as goose. 


Cotelcttes de porc au 

raifort. [lerne. 

— de porc, sauce ä la cata- 

— de porc, sauce aux con- 

combres. [echalot(t)es. 

— de porc, sauce aux 

■— de porc ä la sauce pi- 
quante. [pommes. 

■— de porc ä la sauce aux 

— de porc sautees. 

— de porc sautees aux 
fines herbes. 

— de porc sautees, sauce 
aux tomates. 

— de porc sautees aux 
truffes. 

— de porc ä la Soubise. 

— de porc au vin. 

Cdte(s) de porc. 

— de porc ä la diplomate. 
Couenne (de lard). 
Crepinettes de porc. 

— de porc aux truffes. 
Cretons I * * * * 6 ). 

Croquettes de porc. 

Ouisse de porc. 

— de porc ä Vallemande. 

— de porc ä Vanglaise. 

— de porc ä la bourgeoise. 

— de porc braisee. 

— de porc braisee aux 
choux rouges. 

— de porc braisee aux que- 
nelles de pommes de terre. 

— de porc en chevreuil. 

■— de porc en fagon d'oie. 


I ) Betreffs »katatonischer Sose« vergL 
näheres unter den Sosen. 

*) Die Rippchen werden in geriebener Sem¬ 
mel gerollt, auf dem Rost gebraten, im Kranz 
angerichtet; Apfel-Sose in die Mitte. 

*) Schweinsrippchen salzt man. bestreut sie 
mit Mehl, bratet sie auf beiden Seiten wenige 
Minnten, gießt Rheinwein hinzu, bestreut die 
Rippchen mit Kapern, läßt sie noch 20 Minuten 

langsam dämpfen, richtet sie an; die Sose ver¬ 
dickt man mit Kartoffelmehl; den Tellerrand 
verziert man mit kleinen Bratkartoffeln. 

*) Das Stück geschmort, mit gedämpftem Rot- 
krant, Bratwürstchen und gefüllten Kartoffeln 
umlegt. 

6 ) Hiervon andouilles de couenne; vergL a?i- 
douilles de porc. 

•) In Österreich Kr ammein (Gr am ein), in 
Ungarn töpörtyü. = regrignes. 

’) In Amerika cracklings. Im Englischen 
Slang ist crackling = braune Kruste des 
Schweine-Bratens. 

*) In Süddeutschland »Knöpfe« (Knopp), 
in der Schweiz »Knöpfli« von Schweinefleisch. 

•) Auch Schinken, Stoß, Schweins- 
Bohle ge 1 (falsch Schlägel). 

*•) Gekochte Pökel - Schweinskeule mit ge¬ 
dämpftem Rotkraut, Möhren, Rüben und Pfeffer - 
Soso. 

II ) Die ausgebeinte Keule wird mit Füllsol 

von feingehackten gekochten Zwiebeln, Salbei- 

Blättern, geriebeuem Woißbrot, Butter, würfelig 

geschnittenem Apfel, Eigelben und Gewürz gefüllt, 


zusammengenäht, mit Öl bestrichen, am Spieß ge¬ 
braten; nebenbei braune Braten- und Apfel-Sose. 

l *) Die mit Salz und Pfeffer eingeriebene Keule 
wird mit Zwiebeln, Weinessig, fetter Fleischbrühe, 
Lorbeer-Blättern und Gewürz-Körnern gebraten, 
angerichtet und mit gebratenen Kartoffeln umlegt; 
die Brühe wird entfettet und nebenbei gegeben. 

u ) Die Keule läßt man acht Tage in einer 
Weißwein- oder Essig-Beize liegen, spickt sie und 
bratet sie wie Rotwild. Man gibt hierzu: Hohl¬ 
nudeln, Reis, Kartoffel-, Kastanien-, 
Trüffelmus, gekochte und überglänzte 
Kastanien, überglänzte Zwiebeln, 
Schmorkartoffeln, gefüllte Kartoffeln, 
gefüllte Zwiebeln, Grieß-, Kartoffel- 
Klößchen, Kartoffel-Krustelu, Grünkohl, 
Rosen-, Blumenkohl, Wein-, Rot-, Sauer;, 
Weißkraut, Spargel, Artischocken, Arti- 
schocken-Böden, gefüllte Artischocken. 
Man kann auch folgende Umlage geben: Garni- 
tures ä la financiere, d la Toulouse. d la Cham- 
bord, d la godard, d la chipolala, d la Montgelas, 
d la Provide?ice. 

“) Eine halb gar gekochte Schweinskeule 
wird gehäutet. Von fein gehackten Zwiebeln, 
Apfel, Brotkrumen, gehackten Salbei - Blättern, 
Butter, Pfeffer und Salz bereitet mau ein Füllsel, 
bindet es mit Eigelben, füllt damit die Keule, 

I welche man über flottem Feuer unter öfterem 
Begießen bratet. Ist das Fleisch ziemlich gar, so 
bestreut man es mit Brotkrumen und pulverisier¬ 
tem Salbei, bratet es vollends gar. Man gibt das 
Stück mit guter brauner und Apfel-Sose zu Tisoh. 
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Cuisse de porc farcie. 

_ de porc farcie, sauce aux 

anchois. 

_ de porc farcie, sauce aux 

cäpres. 

_ de porc farcie, sauce aux 

tnorilles. 

— de porc ä la franga ise. 

— de porc au gratin. 

— de porc marinee. 

.— de porc ä la puree de 
lentilles. 

— de porc rötie. 

— de porc rötie ä la chicoree 
endive. 

— de porc rötie ä la chou- 
croute. 

— de porc rötie ä l'oseiUe. 

— de porc, sauce aux capres. 

— de porc, sauce aux olives. 
Echinee de porc. 

— de porc ä Vamericaine. 

— de porc bouillie. 

— de porc ä la brocke. 

— de porc farcie. 

— de porc au four. 

— de porc grillee. 

— de porc grillee aux 
o(i)gnons. 

— de porc grillee, sauce 
poivrade. 

— de porc grillee, sauce 
(ä la) Robert. 

— de porc panee. 

— de porc ä la Perigueux. 

— de porc piquee. 

— de porc rötie. 

Pate d'echinee de porc. 

— d'echinee de porc dans 
Rmince de porc. [un plat. 


©efüHle ©djraemSfetile 1 ). 5 Stuffed leg of pork. 

— ©djnmnSletile mit ©ar» ! — leg of pork with an- 

beßeu»©ofe. < chovy sauce. 

— ©d)tuehi3FeuIe mit Äo» < — leg of pork with caper 

pern*©ofe. s sauce. 

— ©d)töeiu3feule mit j — leg of pork with morel 

9korcf)eI»©ofe. > sauce. 

©dpoeiitäfeulc, fratigöfifdj*). j Leg of pork, French style. 

— fruffiert. j — of pork browned. 

©auere ©d)tretu§!eule. i Marinated leg of pork. 
©d)toein§teuIc mit Sinfen» < Leg of pork with mashed 

mu§. s ) lentils. 

©ebrateue ©dpuehtSFcttle.*) B,oast(ed) leg of pork. 

— ©d)Wein§!euIe mit Enbi» — leg of pork with en- 

ttien. dive(s). 

— ©d)töein§leule mit Sauer» > — leg of pork with Sauer¬ 
ltaut. ; kraut. 

— ©djraeiuäJeufe mitSauer* i — leg of pork with sorrel. 

ampfer. < 

©djrpetnMeuIe mit ßapern» Leg of pork, caper sauce. 

— mit 0liöeit»@oje. [©ofe. { — of pork, olive sauce. 

©djlceinärüdeaftüd 6 ). . Chine 6 ) of pork. 

ülmeri!anifd)e§ 7 ) ©djmeinä» American pork backbone 

rüden»9lagout. stew. 

©d)toein§rüdenftüd gefodjt. < Chine of pork boiled. 

— am ©piefi gebraten. \ — of pork roasted. 

©efiiHt. ©d)tticin§rippenftücl. Stuffed chine of pork. 
©d)mein§riiden gebaden. Chine of pork baked. 

©eröft. @d)Wem§tMenftüd. s ) > Broiled chine of pork. 

— ©d)tueiu§rücfeuftitd mit j — chine of pork with 

gmiebelu. 1 onions. 

— ©dimeinSrüdenftüd mit j — chine of pork with 

ißfe)fer*@ofe. t pepper sauce. 

— ©dpöein§rüdenftürf mit \ — chine of pork with 

brauner 5wicbeI=©ofe. I hrown onion sauce. 

©dpueinäritdeuftüß fruftiert. Chine of pork breaded. 

— mit Trüffeln. j — of pork with trufiies. 

— gefpidt. > — of pork larded. 

— gebraten. - — of pork roasted. 

©d)tüein§riiden*ißaftete. '< Pork-backbone pie. 

— «Stapfpaftete. [flcifd). 9 )-backbone pot pie. 

©eblätterte§ ©dpoeiuc» Minced pork. 


‘) Das Fleisch einer gehäuteten Sohweins- Wels oh-, Wein kr aut, Rosenkohl, röml- 
keule löst man von den Knochen, hackt es fein, sehen Kohl, Möhren, Rüben, Sauerkraut, 
vermischt es mit gehacktem mageren Rindfleisch, Kartoffel-, Erbs-, Linsen-, Bohnen-, Ker- 
einer geriebenen Zwiebel, gehackter Zitronen- bei-, Endivien-, Petersilien-, Trüffelmus. 
Schale, gehackten Sardellen, Eigelben, Rahm, Folgende Sosen: Kapern-, Sardellen-, pi- 
Pfeffer, Salz, gibt soviel geriebene Semmel daran, kaute, Madeira-, Trüffel-, Cumberland- Sose. 
daß die Mischung gut zusammenhält, formt eine 6 ) Mit echinee (engl, backbone) bezeichnet 

Keule daraus, indem man das Fleisch fest um man oft den Schnitt über die ganze Länge, vom 
den Keulen-Knocheu herumschlägt und andrückt. Schwanz bis zum Hals des Sohweines. In man- 
Die Keule macht man mit Speckscheiben und chen Gegenden versteht man unter echinie (engl. 
Butter ziemlich gar, streut dann geriebenes Brot, chine) das obere Stück des Rückgrates zwischen 
gehackto Zitronen-Schale und feingehackte Tafel- den Schultern, während das hintere Stück im 
Pilze dick obenauf, träufelt den Saft einer halben Englischen mit grishin bezeichnet wird. Vergl. 
Zitrone darüber und bratet sie braun. Die Sose grishin de porc. 

verdickt man mit Mehl, kocht sie mit Brühe von “) Backbone of pork; the entire backbone of 

den Abfällen, Knochen usw. auf, vermischt sie the hog /Vom the ears to the tail, the latter in- 
zuletzt mit Weiß- oder Rotwein. cluded. Grishin of pork; the hind loin, the 

®) Die Keule legt man in eine Beize von roastmg piece between the last rib and the ham- 
Olivenöl, Weißwein, Pfeffer, Salz, Salbei; nach joint (same as the porterhouse cut of beef). 
drei Tagen nimmt man sie aus der Beize, bratet ’) Der Rücken in zierlicho Stückchen ge- 

sie am Spieß und begießt sie dabei oft mit der schnitten, mit Zwiebeln, Kartoffeln, Salbei, Sali 
Beize; Schalotten-Sose. und Pfeffer gedämpft; das Ragout mit Mehl ver- 

’) Ungarisch malaczczomb ättört lencsevel. dickt. 

*) Man gibt hierzu folgende Gemüse: Pe- •) Mit gebratenen Äpfeln und Apfel-Sose. 

tersilie, Kerbel. Sauerampfer, Brunnen- ») i n der Schweiz »g e s c h n e t z e 11 e s 

kresse, Endivien, Grünkohl, Weiß-, Rot-, Schweinefleisch«. 
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tämince de porc ä la mi- 
Entre-cöte de porc. [nute *). 

— -cöte de porc braise. 

— -eöte de porc röti, sauce 
aux o(i)gnons. 

Fpaulc de porc. 

— de porc grillee. 

— de porc marinee. 

— de porc au millet. 

— de porc salee. 

Escalopcs de porc. 

— de porc ä Vindienne. 

— de porc ä la lyonnaise. 

— de porc ä la maitre 
Fagoue de porc. [d'hötel. 
Fausse anguüle. 

Filet de porc. 

— de porc braise. 

— de porc braise, sauce 
brune aux cäpres. 

— de porc braise, sauce aux 
tomates. 

— de porc ä la chasseur. 

— de porc ä la creme aigre. 

— de porc glace. 

— de porc glace, sauce aux 
olives. 

— de porc ä la jardiniere. 

— de porc ä la marechale. 

— de porc pane. 

— de porc pigue. 

— de porc ä la provengale. 

— de porc röti. [chienne. 

— de porc röti ä Vautri- 

— de porc röti ä la sauge. 


| ©ebtätierteä ©cfjtoetneffeifcf). 
i SJJiittelrijJfjenftücf b. ©djtbein. 
\ — bon Sdjtbein gefdjmort. 8 ) 

j — bon Sdjtoetn gebraten, 
j 3ft>iebel»(Sofe. 

< ©djibemSfcEjufter 4 ). 

| — geröftet. 

— gebest. 

\ — mit Jpirfe. 

> — gepöfelt. 

> <3<fjtuem§fd)ut£el 5 ). 
i — mit ®ari»Sofe. 

< — auf Itjonifdje 6 ) 2lrt. 

— mit §au§I;ofmetfier= 
Sdjtbeinlgelröfe. [S3uiter. 

\ galfdjer 2tal 7 ). 

| StiEjtbeinlleitbe 8 ). 

I ©efdjmorte Sdftbeiultenbe. 

— ©djttetnglenbe mit brau» 

> ner ®af)ern=©ofe. 

> — SdjtoeinMenbe mit ißara» 

> bielabfeüSofe. [Slrt. 
| ©djroeinllenbe nad) Säger» 9 ) 
| — mit fauerer Safjne. 10 ) 

Überglänzte ©djtoeittSIenbe. 
i — @cbtuein§fenbe mit 
s DIiben»©ofe. [©emüfen. 

\ ©djtoeinSlenbe mit griinen 

— nad) aKarfc^aHg» 11 ) 2trt. 

— berfruftet. 

— gefpidt. 

l — auf proben^alifcfie 2Irt. 

— gebraten. 12 ) 

1 Jungfern» (9ie|») traten 1 ®). 

<5cf)ttjeiu§Ienben»S3raten mit 
j Salbei. 


S Minced pork. 

I Thick rib-steak of pork. 2 ) 
— rib-steak of pork 
braised. 

— rib-steak of pork 
roasted, onion sauce. 
Blade-bone (and sboulder) 
of pork. 

— -bone of pork broiled. 
— -bone of pork marinated. 
— -bone of pork w. miUet. 

-bone of pork salted. 

Pork-collops. 

— -collops, curry sauce. 

-collops witb crust of 

masbed onions. 

-collops witb maitre 

Pig’s rüffle, [d'hötel butter. 
Mock-eel. 

Pillet of pork. 

Braised fillet of pork. 

— fillet of pork witb 
brown caper sauce. 

— fillet of pork witb to- 
mato sauce. [style. 
Pillet of pork, bunters’ 

— of pork wütbsour cream. 
Glazed fillet of pork. 

— fillet of pork with olive 
sauce. [tables. 

Fillet of pork witb vege- 
— of pork, marshal’s style. 
— of pork breaded, friecL 
— of pork larded. [style. 
— of pork, Provenciaf 
Hoast(ed) fillet of pork. 

— fillet of pork in a caul. 
— fillet of pork witb 
sage. 


1 ) Wörtlich nach der Minute, in der 
Minute, augenblicklich fertig usw., engl. 
quickly done, hastily made, prepared in a minute, 
served in a minute etc. Im Deutschen läßt sich 
d la minute nicht gut übersetzen, es ist auch 
überflüssig, eine Übersetzung hierfür zu suoben; 
denn d la minute bildet, wie so viele andere 
französische Ausdrücke nur ein überflüssiges An¬ 
hängsel. 

Auch einfach mit (thick) pork-stealc über¬ 
setzt. 

*) Das Rippenstück wird gefüllt, aufgerollt, 
geschmort; Zwiebel-Sose. 

*) Auch Bug, Blatt, Yorderachinken, 
Vorderkeule. Wird frisch gebraten oder (in 
der Schweiz) in Schaufel (Schüfeli) und 
Hämmli geteilt, eingesalzen nnd geräuchert. 

®) Schnittchen von kalter gebratener Schweins¬ 
keule auf dem Rost aufgebraten; Gemisch von 
in Wein gedünsteten Äpfeln nnd Zwiebeln. 

e ) Von einer Scbweinslende schneidet man 
schräge Scheiben, paniert, bratet diese, richtet 
sie im Kranz an, maskiert sie mit Zwiebelmus, 
streut Brotkrumen obenauf, läßt die Schnitzel im 
Ofen bräunen. 

T ) Von der Keule eines jungen Schweines 
schneidet man längliche Stückchen ab, klopft und 
bestreut diese mit Salz und Pfeffer, rollt sie auf 
wie Aal, umwickelt sie mit Salbei-Blättern, bratet 
und richtet sie mit Zitronen-Scheiben, welche 
man ausgokernt hat, an. 


®) Auch »Meerchen«, »Lnmmel«, in der 
Schweiz »Schweinslümmeli« genannt. Vergl. 
hierzu lange de porc. 

8 ) Das gespickte Fleischstück wird mit Möhren-, 
Zwiebel-, Speckscheiben, Küchen-Kräntern usw. in 
einer Schmorpfanne gebrannt, worauf man Weiß¬ 
wein zngießt und das Fleisch vollends gar werden 
läßt. Die Brübe streicht man durch, läßt sie ein- 
koeben und gibt sie über das Fleisch. 

10 ) Auch »Lenden-Weißbraten«, Lenden- 
Braten mit Sahne-Beiguß« auf Speise-Karten 
zu finden. 

n ) Von gehackter Petersilie, Zitrone, Thymian,. 
Salbei, Zwiebel, Basilie, Kerbel, Meiran, Tafel- 
Pilzen und Gewürz bereitet man ein Füllsel, reibt 
ein wenig Muskatnuß hinein uud bindet es mit 
einigen Eiern. Mit diesem Füllsel füllt man das 
(Keulen-)Stück, wickelt letzteres in ein Tuch, hält 
es eine Viertelstunde in kochendes Wasser, damit 
das Füllsel steif wird, schmort es daun mit Rot¬ 
wein, Kräntem usw.; Sose von roten Stachel¬ 
beeren. 

“)Sohweinslenden-Braten, Schweins- 
mürb(e)-Braten. 

“) Man reibt den Lenden- (Lungen-) Braten 
mit Salz, Kümmel, Petersilie und Meiran ein, 
steckt ihn in das Solnveiusnetz(l), beschwert das 
Fleisch mit einem Gewicht uud läßt es 31 Stunden 
au einem kühlen Orte liegen, worauf man es am 
Spieß bratet, dabei oft mit Brühe uud sauerem 
Rahm begießt und samt dem Metz anriebtet. 
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Filet de porc ruti d la sauce 
poivrade. 

— de porc röti ä la sauce 
(Robert. 

— de porc, sauce ä l’arle- 
quin. 

— de porc ä la Soubise. 

Filets mignons de porc. 

— m igno ns de porc a u celeri. 

— mignons de porc ä la 
chicoree endive. [nards. 

— mignons de porc aux epi- 

— mignons de porc aux fines 
herbes. 

— mignons de porc grilles. 

— mignons de porc grilles 
ä la maitre d'hötel. 

— mignons de porc grilles 
aux o(i)gnons frits. 

— mignons de porc grilles 
aux pommes frites 3 ). 

— mignons de porc grilles, 
sauce au beurre. 

— mignons de porc ä la 
hanovrienne. [marechale. 

— mignons de porc ä la 

— mignons de porc marines. 

— mignons de porc piques. 

— mignons de porc piques 
aux marrons glaces. 

— mignons de porc piques, 
sauce aux concombres. 

— mignons de porc piques 
au vin de Modere. 

— mignons de porc ä la 
puree de cardons. 

— mignons de porc ä la 
puree de Champignons. 

— mignons de porc ä la 
puree de marrons. 

— mignons de porc ä la 
puree de tomates. 

— mignons de porc ä la 
sauce aux pommes. 

— mignons de porc sautes. 

— mignons de porc sautes 
aux fines herbes. 

Blanquette de filets de porc. 

— de filets de porc aux 

Foie de porc. [truffes, 

— de porc en crepine . 7 ) 

— de porc au four. 

— de porc frit. 

— de porc en fromage. 

— de porc aux oignons. 


©djmetu§Ienben»S3raten mit 
$feffer=©o[e. 

— »SÖrateu mit brauner 
8mtebeI*©o[e. 

©dpoetnllenbe mit bunter 
©o[e. 

— mit meinem SrotebefmuS. 

©djtoemSIenbdjen. 

— mit (Sellerie. 

— mit ©ttbtüien. 

— mit ©binat. 

— mit feinen Kräutern. 

©eröftete ©djmein§Ienbcf)en. 

— ©cf|toeitt3[enbcf)en mit 
^aulljofmeifterxiSutter. 9 ) 

— ©cf)tüein§let!bcf)en mit ge* 
bratenen gteiebeln. 

— ©tf)tt>ein§Ienbcf)en mit ge* 
bratenen SIbfetn. 

— ©cEjmein^lenbdjen mit 
93utter»©ofe.'*) 

©djmeinSlenbdjen auf Ifan* S 
nöberifdje 8 ) 2trt. 

— nadj 9karfdjat[§= a )21rt. 

— gebeigt. ' \ 

©efbiefte ©cEjmein§lenbdjen. 

— ©cfjmeinälenbdjen mit 
übergläuätett Äaftattien. 

— ©<Jjwein§lenbdjen mit 
©ur!eu»©ofe. 

— @d)Wein3Ienbdjen in SKa» 

beira. ; 

@cT|Wein§lenbd|en mit ®ar* 
bonenmuä. j 

— mit SEafelfulsmuS. < 

— mit 5?aftanienmu§. > 

— mit ißarabieäabfelmuS. > 

— mit 2lbfeb©ofe. j 

©efebmuttgene ©djmeinSleub» 
dfen. \ 

— ©djweinStenbcfjen mit > 

feinen Kräutern. > 

SBeiffeingemac^te ©djweinS» 
lenbdjen. j 

— ©djroeingleubdjen mit < 

©djiueinSIeber. [Trüffeln. 

— in ftejj. 

— (im Ofen) gebaclen. [ 

— (in ber ißfaune) gebaden. \ 

— *®ä[e. 5 

— mit ^Wiebeln. 8 ) \ 


Eoast(ed) fillet of pork 
with pepper sauce. 

— fillet of pork witli 
brown onion sauce. 

Fillet of pork, harlequin 
sauce. [puree of onions. 

— of pork with white 

Small fillets of pork 1 ). 

— fillets of pork w. celery. 

— fillets of pork with en- 

dive(s). [spinach. 

— fillets of pork with 

— fillets of pork with fine 
herhs. 

Broiled fillets of pork. 

— fillets of pork with 
maitre d'hötel hutter. 

— fillets of pork with fried 
onions. 

— fillets of pork with fried 
apples. 

— fillets of pork with 
butter sauce. 

Small fillets of pork, Han- 
noverian style, [style. 

— fillets of pork, marshal’s 

— fillets of pork marinated. 

Larded fillets of pork. 

— fillets of pork with 
glazed chestnuts. 

— fillets of pork with cu- 
cumher sauce. 

— fillets of pork in ma- 
deira. 

Small fillets of pork with 
puree of cardoons. 

— fillets of pork with puree 
of button-mushrooms. 

— fillets of pork with 
puree of chestnuts. 

— fillets of pork with jwee 
of tomatoes. 

— fillets of pork with 
apple sauce. 

Fried fillets of pork. 

— fillets of pork with 
fine herbs. 

Blanquette of pork-fillets. 

— of pork-fillets w. truf- 

Pig’s- (pork-) liver. [fies. 

-liver in nets (caul). 

— -liver baked. 

-liver fried. 

-liver cheese. 

— -liver with onions. 


*) Auch pork-tenderloins, small tenderloin 
Steaks of pork. 

*) Und mit Kartoffel-Stückchen (engl, potato 
Chips). 

*) Nicht za verwechseln mit pommes (de terre) 
frites (Bratkartoffeln). 

*) Und mit sülien Kartoffeln. 


“) Die Lendchen werden gespickt, geschmort, 
überglänzt, im Kranz angerichtet; in die Mitte 
gedämpftes Sauerkraut und braime Sose. 

°) Kleine runde Lenden-Schnitten, paniert, auf 
dom Rost gebraten; Kartoffel-Klößchen. 

’) Vergl. cripinettes de foie de porc. 

®) Ungarisch disznömdj hagymäval. 



574 


Pore. 


©djiDein. 


Pork. 


Foie de porc pique. 

— de porc pique aux truffes. j 

— de porc au vinaigre. j 
Boudin de foie (de porc). 

— de foie aux anchois. ! 

_ de foie ä la berlinoise. 

_ defoicälabrunswickoise 4 ) . 

— de foie ä la franefortoise. j 

— de foie ä la mecklcm- 
bourgeoise. 

— de foie ä la schwerinoise. j 

— de foie ä la thuringienne. > 

— de foie aux truffes. ; 

— de foie a la Worms. < 
Crepinettes de foie de porc. < 

— de foie de porc, sauce \ 

aux cäpres. j 

— de foie de porc, sauce j 

aux oignons. j 

— de foie de porc, sauce j 

aux raisins. < 

Farce de foie et dejambon. < 
Pain de foie de porc. s 
Saucisson de foie de porc. s 
Fraise de porc. j 

Fressure de porc. j 

Fritüre de porc. i 


©efyicfte Sdjrceingleber. 

— ©c!jwein§Ieber mit 24fif* 
(SdjtoeinSleber ferner. [fein. 
Sebertnurft 1 ). 
©arbeüen*Sebermurft *). 
33erliner s ) Sebermurft. 
$taunfd)ttJeiger 5 )Seberttmrft. 
granlfurter 6 ) Sebermurft. 
Sßedtenburger 7 )Sebertmir[t. 

©djtoeriner Sebertnurft. 
Düringer Sebertmtrft. 
5trüffeI=Sebermurft s ). 
SBormfer 9 ) Sebertmtrft. 
©c^tnein§Ieber=>5Ue^mürft» 
dfen 10 ). 

— »5le^tnürftcE)en mit 
®apern=Sofe. 

— sfkegmürftdjen mit 
gtniebeLSofe. 

— -fke|tnürftd)en mit 
fRofinen=©ofe. 

Seber» unb Scf)mfen=»gül[fel. 
©d)tnein§Ieber=S3rot. 
Sebertmtrft 11 ). 
<Sdjtt)eitt§ge?röfe. 
©dftneinägefcljlinge 12 ). _ 
©ebad£ene§ ©djtneinefleifd) 1 ®). 


Lard cd pig’s-liver. 

— pig’s-liver with truffles. 
Pig’s-liver in vinegar. 
Liver-pudding. [viea. 

— -pudding with ancho- 
; Berlin liver-pudding. 

; Brunswick liver-pudding. 

| Frankfort liver-pudding. 
j Mecklenburg liver- 
pudding. 

Schwerin liver-pudding. 
Thuringian liver-pudding. 

| Liver-pudding w. truffles. 
s Worms liver-pudding. 
s Flat liver-sausages. 

| — liver-sausages with 
| caper sauce. 

S — liver-sausages with 
? ordon sauce. 

f — liver-sausages with 
! raisin sauce. 

< Liver- and ham-forcemeat. 

Pig’s-liver paste (mould). 

| Liver-sausage. 
s Pig’s-ruffle. 

s-fry. 

j Fried pork. 


i) Man hat sovlele Arten von Leberwurst, 
daß es unmöglich ist, jede derselben unter beson¬ 
derem Kopf aufzufiihren. Wir erwähnen nur: 
Trüffel- Leberwurst, Sardellen- Leber¬ 
wurst, Braunschweiger, Thüringer. 
Frankfurter, Gothaer, Berliner, Worm¬ 
ser, Par is er L eb erwur st, sächsische, 
spanische, holländische, russische 
Leberwurst.D au er-(Export-)L eberwurst, 
Hausmacher-Leberwurst, bayrische, ba¬ 
dische Leberwurst u. a. 

*) Fünf Teile fein gehackte Schweinsieber, vier 
Teile gekochtes gehacktes Kalbfleisch, vier Teile 
gekochtes gehacktes Kammfleisch (von Schwein), 
vier Teile Speckwürfel und */« Teil feingehackte 
Sardellen vermischt man untereinander, hackt 
nochmals zusammen, würzt mit gestoßenem wei¬ 
ßen Pfeffer, Salz, Meiran, geriebener Muskatnuß, 
gestoß enem Ingwer, füllt die Mischung in Schweins- 
därme, läßt die Würste kochen, um sie nachher 
kalt mit Butterbrot zu essen. 

*) Zwei Teile abgebrühte, recht feingehackte 
Schweinsleber vermischt man mit drei Teilen ge¬ 
hacktem fetten Schweinefleisch, hackt beides zu¬ 
sammen noch kurzeZeit, würzt mit Salz, weißem 
Pfeffer, Muskat-Blüte und Meiran, worauf man mit 
Milch verrührte Bier hinzugießt, so die Masse 
bindet und nachher in Riudsdärme füllt. Die 
Würste läßt man eine halbe Stunde kochen. Nimmt 
man zu dieser Wurst noch recht viel rohe Zwie¬ 
beln und einen Teil Kalbsgekröse, so erhält man 
die Berliner Zwiebel-Leberwurst. 

*) Brunswick, Brunsvic (lat. Brunonis vicus), 
Braunschweig; Bigenschaftswort : bnmswick- 
ois(e), brunsvicois(e), braunschweigisch. 

6 ) Man nimmt einen Teil in heißem Wasser 
gebrühte, feingehackte Schweinsleber und zwei 
Teile gekochten Schweinsbauch, hackt das Schwei¬ 
nefleisch fein. Gehackte Zwiebeln bratet man in 
Schmalz, streicht sie durch. Leber, Schweinefleisch 
und Zwiebeln werden hierauf untereinander gut 
vermischt, mit Salz, weißem Pfeffer, Thymian, 
Meiran, Kardamom, Koriander, Nelken und Mus¬ 
kat-Blüte gewürzt. Man füllt die Masse m Darme, 
läßt die Würste im Kessel eine Stuude ziehen. 


nicht kochen, räuchert sie oder trocknet sie an 
der Luft, falls man sie nicht ungeränchert genießt. 

«) Zwei Teile rohe Schweinsleber hackt man 
fein, desgleichen einen Teil fettes Schweinefleisch, 
vermischt und hackt beides noch einige Zeit zu¬ 
sammen, würzt mit Salz, Pfeffer, gestoßenen Nel¬ 
ken , füllt die Masse in die Därme. Die Würste 
läßt man eine Stunde kochen. 

7 ) Fettes und mageres Bauchfleisch, die Nie¬ 
ren, Zunge und Schwarte werden weich gekocht. 
Die Zunge, das Bauchfleisch, das Fett und die 
Schwarten werden in kleine Würfel geschnitten; 
die Nieren werden fein gehackt; die Leber wird 
roh gehackt, durchgestrichen; hierauf wird alles 
untereinander vermischt, mit Salz, Pfeffer, Nelken, 
Thymian und Meiran gewürzt, das vou der Fleisch¬ 
brühe abgehobene Fett wird hinzugegeben, wo¬ 
rauf man die Masse in gut gereinigte Darme 
füllt und eine halbe Stunde kochen läßt. 

») Wie boudin de foie aux anchois (s. d.); 
anstatt der Sardellen nimmt man feingehackte 

Trüffeln. . _ , 

B ) ZweiTeile Schweinsbauch, einTeilSchweins- 
leber werden fein gehackt, mit ganz fein gene¬ 
benen Zwiebeln vermischt, mit Salz, we^em 
Pfeffer, gestoßenen Nelken, geriebener Muskatnuß 
gewürzt, mit Wasser gebunden, in Rindsdarme 
gefüllt. Man läßt die Würste 45 Minuten kochen. 

10 ) Die Leber wird mit Zwiebeln und Speck 
fein gehackt, mit Rahm, einigen Eigelben, gene¬ 
bener Semmel, Pfeffer und Rosinen vermischt; 
das Weiße der Eier schlägt man zu Schnee, ruhit 
letzteren unter das Leber- Füllsel, welches man 
in ein gereinigtes Kalbsnetz füllt und in Butter 

bratet. . . , . ,. . 

ui Vergl. boudin de foie (de porc). 
i») jjjj Norden Deutschlands »Schweine- 
Herzschlag«, in Österreich »Schweinspeu- 
schel« (gewöhnlich mit Knödeln gegeben). Das 
Geschlinge und Gekröse zusammen = festen 
i») In der Pfanne gebratenes (gebackenes) 
Schweinefleisch. Schnitten von Pökel- 
Schweinefleisch, welche man über Nacht in Mi ch 
hat liegen lassen, werden in geschlagene Bier 
getaucht, in Mehl gerollt, gebraten. 
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Fromage cVItcdie. 

— d'ltalie aux truffes. 

— de porc. [noise. 

— (de porc) ä la lausan- 

— de porc aux pistaches. 

— de porc ä la suisse. 

— de porc ä la thuringienne. 

— (de porc) ä la 
zuric(h)oise. 

Gayettes ä la provengale. 
Gigot de porc 9 ). 

Göret 10 ). 

Goulasch de porc ä la 
choucroute. 

Grenadins de porc. 

Griskin n ) de porc. 

Gro(u)in (de porc). 

Hachis de porc frais. 
Hättlle 1 *). 

Hofdkaas. 

Hure 1 *) de porc. 

— de porc ä la champenoise. 

— de porc ä la St.-Martin. 

— de porc ä la Troges. 

— de porc aux truffes. 


$talienifcf)er Sebei^ffäfe. 1 ) 

— Safe mit Trüffeln. 
©djmeinSprefjfopf 2 }. 
flaufeumer 4 ) gleifdjfiife. 
©djtüein^rejüopf mit ißifta» 

äieu. 

©cfjtoeiger 5 ) gletfcfjfäfe. 
^iirmger 6 ) ©djfteui^reji* 
Süridjer 7 ) fjteifc^fäfe. [fopf. 

sßroüenf 8 ) <Sd;toeineffei[c^- 
©djiueiitäfeule. [ßitgeln. 
©paitferfel. 

@djmein3giitafdj mit ©aner» 
traut. [©tfjnitttfjen. 
©efpidCte @djlpeinef(et{tf)» 
©c^meinärüdenftüdt. 
©d)tpehi3fd)nau5e. 
@d)tüeinefleifdj=©el)äcf. 
@djmeinefleijd)=©c§nitte. 
©^meinsfülge. 13 ) 
©d)tüein§Fopf. 

— gefüllt. 

— nad) St.-Martin 15 ). 

— mitSrüffeln ltitb ^Siftagiert 
gefüllt. 

— mit Trüffeln. 


Italian liver-cheese. 

— liver-clieese w. truffles. 
Head cheese 3 ). [cheese. 
Lausanne pork- (meat-) 
Head cheese with 

pistachio-nuts. 

Swiss pork- (meat-) cheese. 
Thuringian head cheese. 
Zürich pork- (meat-) 
cheese. 

Provencial pork- 

Leg of pork. [dumplings. 

Sucking pig. 

Goulasch of pork with 
Sauerkraut. 

Larded slices of pork. 
Griskin (loin) of pork. 
Pig’s-snout. 

Hashed pork. 

Pork-steak. 

Brawn of pork. 

Pig’s-head (hoar’s-head). 

— -head stuffed. 

— -head, St.-Martin style. 

— -head stuffed with truf¬ 
fles and pistachio-nuts. 

— -head with truffles. 


*) Ein Lieblings - Gericht Ludwigs XI. Von 
5 Teilen Leber, 1 Teil magerem, */« Teil fettem 
Schweinefleisch; fein gehackt, mit Pfeffer, Salz, 
Schalotten, Thymian und geriebener Muskatnuß 

f ewürzt. Diese Mischung füllt man in ein mit 
peckscheiben ausgelegtes irdenes Geschirr, gibt 
ganz wenig Wein hinzu, legt obenauf Lorbeer- 
Blätter und Speckscheiben, läßt drei Stunden 
backen, richtet kalt an. 

*) Man zieht die Haut von einem Schweins¬ 
kopf recht sorgfältig ab; das Fleisch schneidet 
man von den Knochen herunter und vermischt es 
mit kleingeschnittener Zunge, den Ohren, kleinen 
Würsten, Kräutern und Gewürz. Hierauf füllt 
man das Ganze in die Kopfhaut, näht diese zu, 
laßt drei Stunden kochen, preßt den fromage in 
eine Form, läßt noch kurze Zeit backen und rich¬ 
tet kalt an. Es gibt Straßburger, Fuldaer 
Preßkopf. 

*) Auch mock brawn, collared bravm, co Ha¬ 
rte! rind. Brawn (altfranzösisch braan, Braten¬ 
fleisch) b edentete ursprünglich nur Eberfleisch, 
heute versteht man unter braum außerdem Pö¬ 
kel-Schweinefleisch, Schweinssülze, 
Muskelfleisch. In manchen Gegenden be¬ 
zeichnet braum den Eber selbst. Das Zeitwort 
(to)braion bedeutet (Schweine) mästen, Sülze 
machen von; braxvner, (für die Tafel) ge¬ 
schlachteter Eber. 

*) Genau so bereitet wie fromage de porc, 
d la suisse (s. d.). 

*) Ein Teil Kalb- und zwei Teile Bauchfleisch 
vom Schwein werden recht fein gehackt, mit 
einem TeU ganz fein gehackter Schweinsleber 
vermischt, mit Eiern, die mit ein wenig Wasser 
geschlagen wurden, gebunden, mit Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß usw. gewürzt. Man füllt die Masse in 
eine mit Speckscheiben ausgelegte Blechform, 
legt Speckscheiben obenauf, beschwert mit einem 
Gewicht, macht den Fleischkäse im Ofen gar. 
Ist der Käse unter leichter Pressung erkaltet, so 
entfernt man die Speckscheiben. 

*) Einige gesalzene Schweinsköpfe werden 
ausgewässert, mit frischen Schwarten recht weich 
gekocht, das Kopffleisch würfelig geschnitten, die 
Schwarten recht fein gehackt, beides vermischt, 


mit weißem Pfeffer, Piment, Kümmel, gehackter 
Zitronen - Sohale gewürzt. Man füllt die Masse 
in einen Schweinsmagen, kocht sie, läßt sie ab¬ 
kühlen, preßt sie zusammen, überglänzt, verziert 
mit gehackter Gallerte und croütons. 

T) Vier Teile Bauchfleisch vom Schwein, vier 
Teile mageres Schweinefleisch, ein Teil Schweins¬ 
leber, einige Schalotten, alles fein gehackt, mit 
Wasser, Eiern, Weizenmehl gebunden, mit Salz, 
weißem Pfeffer, Muskat-Blüte und gestoßenen 
Nelken gewürzt, in einer Blecliform gebacken, 
Schmalz darüber gegossen, ausgestürzt. 

*) Leber, Lunge und Nieren vom Schwein 
schneidet man in kleine Würfel, mischt Salz, Pfef¬ 
fer, gehackten Knoblauch, gehackte Petersilie, 
sowie feingehacktes mageres Schweinefleisch dar¬ 
unter, formt von dieser Masse Kugeln von der 
Größe eines mittleren Apfels, welche man in einer 
tiefen Schmorpfanne mit Fett eine reichliche 
Stunde dünsten läßt. 

*) Mehr bei mouton gebräuchlich; vergl. cuisse 
de porc. 

w ) Vergl. cochon de lait. 

u ) Der Rostbraten zwischen der letzten Rippe 
und der Schinken-Keule; dasselbe was das por- 
terhouse Steak beim Rind ist. Vergl. hierzu echi- 
nee de porc. 

a ) Eine in der Normandie gebräuchliche Be¬ 
zeichnung für ein Stück frisches Schweine¬ 
fleisch. 

“) Schweinefleisch, Speck und dünne Schwar¬ 
ten (alles gekocht) hackt man ganz fein, würzt 
mit Salz, Pfeffer, Piment, gibt in Würfel geschnit¬ 
tene Essig-Gurken und nach Gesehmack Essig 
daran, füllt die Masse in kleine Formen, läßt sie 
erkalten, stürzt sie aus und verziert sie mit (bunt¬ 
farbiger) Gallerte. 

“) Wird mehr bei Wildschwein (hure de 
sanglier, marcassin) angewendet. 

'“) Sprich »Sang Martäng«; Louis Claude, 
marquis de Saint-Martin, frauz. Theosoph, geh. 
18. Jan. 1743, gest. 14. Okt. 1803 zu Aurai bei Ckä- 
tillon.— Antoine Jean Saint-Martin, franz. Orien¬ 
talist, geb. 17. Jan. 1791 zu Paris, gest. 20. Juli 1832. 
Französisches Sprichwort: A chaque porc vient 
la Saint-Martin. 



576 


Pore. 


Sdjtteiit. 
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Jambe de porc farcie. 
Jambon. 

— ä Pamericaine. 

— ä Vanglaise. 

— cPAngleterre. 

— d' Anjou. 

— d'Ardcnncs. 

— d'Ardcnnes et salade. 

— d' Arles. 

— d'Arnioar conserve en 
holte. 

— aux asperges. 

— des Asturies. 

— des Asturies aux oeufs 

— de Bayonne. [fites. 
Tranches de jambon de 

Bayonne. 

— de jambon de Bayonne 
ä la zingara. 

Jambon de Bologne. 

— de Bordeaux. 

— bouilli. 

— de Bourgogne. 

— ä la bourguignonne. 

— braise. 

— braise ä la Berchoux. 

— braise (ä la) chasseur, 
ä la napolitaine. 

— braise ä la Dona Maria. 

— braise, farci. 

— braise, farci ä la Rothr 
schild. 


©efülttex ©djittfen. 

Sdjiiffeit 1 ). 

— auf anterüauifdje*) 2Irt. 

— auf englifdje 1 ) 2lrt. 
(Sngltfdjer Sdjiuleu. 
Anjou- 6 )Sd)trtfen. 

21 r beim er 0 ) ©djinleti. 

— Sdjitifen mit Salat. 
Arles-Scfpnfen. 
Armour-Sd)infen in ®ofen 

emgemadjt. 

Sdjitifett mit Spargel. 
2lfturifd}er 7 ) Sdjinfeit. 

— Sdjmlen mit @ter»gciben. 
S3at)onner Sdjittfen. 

SdfeiBen bott Saponner 

Sdjinlen. 

— bon 23apouuer Sdjhffen 
nad) Bigeuuer-^lrt. 

SBologner 0 ) Sdjinfen. 
Sorbeaujer Stinten. 
©elod)ter Sdjinlen. 10 ) 
SSurguuber 11 ) ©djtufen. 
(Stfjtttfen auf Surgunber 18 ) 
©efdjmorter Sdjirtfen. [SIrt. 

— Sdjinfen n. Berchoux 13 ). 

— Sdjinfert mit 2lmmern 
uub §ol)lmibeln. 

— Sdjinfen mit SRci§ uub 
Steblfofe. 

—, gefüllter Sdjinlen. 

—, gefüllter Sdjinlen nadj 

Rothschild u ). 


Stuffed ham. 

Ham. 2 ) 

— in American style. 

— in English style. 
English ham. 

Anjou ham. 

I Ardexmes ham. 
i — ham with salad. 

Arles ham. 

Armour’s lunch ham 
in tin. 

> Ham with asparagus. 

| Asturi an (Asturias-) ham. 

? — ham with filleted egg. 
i Bayonne ham. 

< Slices of Bayonne ham. 

< — of Bayonne ham, Bohe- 
| mian style. 

i Bologna ham. 
i Bordeaux ham. 

‘ Boiled ham. 

' Burgundy ham. 

| Ham in Burgundy wine. 

| Braised ham. 

< — ham, Berchoux style. 

| — ham with roast bun- 

< tings and macaroni. 

\ — ham with rice and cray- 
j fish sauce. 

;> —. stuffed ham. 
ä —, stuffed ham, Rothschild 
\ style. 


•) Mit Lachsschinken bezeichnet man das 
wenig gepökelte und leicht geräucherte Rücken¬ 
fleisch. — Schinkenwnrst ist zusammengeroll¬ 
tes, in Därme gestopftes, leicht gepökeltes und 
geräuchertes Kammfleisch. — Jambon de manage, 
eigen-geräucherterSohinken. Homöopa¬ 
thischer Schinken ist mit heißem Kochsalz 
eingeriebener Schinken, der nicht geräuchert, son¬ 
dern drei bis vier Wochen an die Luft gehängt 
wird; ferner unterscheidet man Kugel-, Blu- 
men- oder Nußschinken,Bl&sen-Schinken, 
Lenden-Schinken. 

«) American hams: Ferris’ City cured ham, 
Clark’s City cured ham, Davis’ Cincinnati ham, 
Whittaker’s St.-Louis ham, Virginia ham. 

») Einen Schinken wässert man in lauwarmem 
Wasser, kocht ihn in Wasser mit Wurzeln und 
Gewürz ziemlich weich, nimmt ihn heraus, legt ihn 
in eine andere Schmorpfanne, macht ihn mit Ma¬ 
deira vollends gar. Die Sose läßt man einkochen, 
fügt Johannisbeer-Gallerte hinzu, streicht durch 
und gießt sie über den Schinken. 

*) a) Der halb gar gekochte Schinken wird 
in Teig eingehüllt, am Spieß vollständig weioh ge¬ 
macht: nebenbei gibt man in Salzwasser gekochte 
junge Gemüse und Madeira-Sose. b) Der gebra¬ 
tene Schinken wird mit Mundtäschchen von Trüf¬ 
feln und Gemüsen umlegt. 

»\ Lateinisch Andecavi; alte franz. Provinz. 

•) Ardennes, Döp. im nordöstl. Frankreich, 
im Norden von dem Ärdenner Wald (Les Arden¬ 
nes) durchzogen, mit sehr ansehnlicher Viehzucht. 

i\ Asturien, Fürstentum an der Nordküste 
Spaniens, die jetzige Provinz Oviedo. Die S ohin- 
ken von Asturien haben m Spanien denselben 
Namen wie die westfälischen in Deutschland. 

») Die Schinken -Soheiben werden in zerlas¬ 
senem Schweineschmalz auf beiden Soiten auf¬ 


geschmort, auf heißem Teller angerichtet Das 
Fett in der Pfanne vermischt man mit Brotkrumen, 
läßt einige Sekunden kochen, gießt guten Essig 
und Braten-Sose hinzu, läßt einigemal auf kochen, 
würzt mit Pfeffer und gehackter Petersilie, gießt 
die Sose über die Schinken-Scheiben. 

») Bologna, seit 1859 Provinz des Königreichs 
Italien, mit der Hauptstadt B. 

io) Man gibt den gekochten Schinken mit 
folgenden Gemüsen: Petersilie, Kerbel, 
Sauerampfer, Brunnenkresse, Endivien, 
Grünkohl, Rosenkohl, Weiß-, Welsoh- 
kraut, Bohnen, Spargel, Hopfenkeim- 
chen, Mais, Schöten-Kernen, Möhren, 
T cltower Rübchen, Kohlrabi. Sellerie, 
Schwarzwurzel, Artischocken, Kar¬ 
toffel-, Kastanien-, Erbs-, Linsen-, Boh¬ 
nen-, Petersilien-, Kerbel-, Sauerampfer-, 
Brunnenkressen-, Endivien-, Spargel-, 
Blumenkohl-, Sohoteu-,Möhren-,Seilerie- 
Rüben-, Zwiebelmus. 

«) Kleine magere Schinken, die gepökelt und 
gewaschen sind, steckt man in aufgeweichte 
Sphweinsblasen, bindet diese oben zu, halt sie 
einige Minuten in kochendes Wasser, räuchert sie 
dann, bis sie eine schöne Farbe bekommen. Die 
BurgunderSchinken werden nur gekocht ver- 

^e 11 ») Der ziemlioh gar gekochte Schinken wird 
mit Gemüsen und Burgunderwein weich gedämpft, 
mit gefüllten Tafel-Pilzen und kleinen Zwiebeln 
umlegt; nebenbei eine mit der Schinken - Brüne 
verkochte braune Sose. 

'*) Der mit Geflugelmus uberkrusteto gekochte 
Schinken wird mit Kalbsbröschen-Ragout umlegt. 

i«) Der mit Fasanfleischmus überknistote, ge¬ 
backene Schinken wird mit feinem Zwiebel-Ragout 
angerichtet. 
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Jamhon braise ä la Fitz- 
James. 

— braise, garni de ragoüt 
de langue de boeuf. 

— braise au(x) macaroni(s) 
ä Vitalienne. 

— braise ä la Michel- 
Angelo. 

— a la brocke. 

— de Brunswick (Brunsvic). 

— ä la Camerani. 

— de Chicago. 

— ä la chicoree endive. 

— (ä la) chinois(e). 

— a la ckoucroute. 

— au cidre. 

— de Cincinnati. 

— ä la comtcsse. 

— conserve enpot et dindon. 

— conserve en pot et volaillc. 

— de conserve. 

— ä la creme. 

— cru. 

— cuit. 

— cuit, froid. 

— cuit dans la päte de pain. 

— ä la Daudens. 

— desosse. 

— desosse ä la berlinoise. 

— ä la diable. 

— des epicuriens. 

— aux epinards. 

— d'Espagne. 

— d'Espagne aux chorizos. 

— etuve. 

— farci. 


I ©efdjmorter©djin!en m.9le&» 
JjufjufTeifdjmuä unb 9iei§. 
— ©djinfett mit StinbS» 
gungen*9Jagout. 

— ©cfjinfen mit §o|Inubeln 
unb $täutei>©ofe. 

— ©cfjinfen nadj Mickel 
Angelo l ). 

©cfjinfen am ©jnefj gebraten. 
S3taunfd)tt>eiger ©djinfen. 
Sdjtufen nadj Camerani 8 ). 
Efjicagoet*) ©djinfen. 
©djinfen mit Snbiüien. 
Efjinefifdjer*) ©djinfen. 
©hinten mit ©auerlraut. 

— in Slpfeltneht. [fen. 
Davis’ Eincinnatier ©djin» 
©djinfen nadj ©räfin= 8 )2Irt. 
@ingem.©d)infen u. Srutfjafjn. 
— ©djinfen unb ©efliigef. 
$auet=©d)htfen. 

©hinten mit 9lafjm 7 ). 

9Jofjer ©hinten. 

©efocJjter ©djinfen. 8 ) 

— ©djinfen, Mt. 

©djinten in 23rotteig. 
Daudens- 9 )©d)infen. 

Süöidet», iRoIIfd^tnfett. 
berliner SRoIIfdjinfen. 
©djinfen mit fdjarfer ©oje. 10 ) 
©pifureet» u )@d)infen. 
Stinten mit Spinat, 
©panijdjer ©djinfeu. 

— ©djinten m. ßidjererbfeu. 
©ebeimpfter ©djinten. 

\ ©efüHter ©hinten 


I Braised kam with pur ec 
of partridge and rice. 
— ham with ragout of 
beef-tongue. 

— ham with macaroni and 
herb sauce. 

— ham, Michel Angelo 
style. 

Ham roasted on the spit. 
Brunswick ham. 

Ham in Camerani style. 
Chicago ham. 

Ham with endive(s). 
Chinese ham. 

Ham with Sauerkraut. 

— cooked in cider. 

Davis’ Cincinnati ham. 
Ham in countess style. 
Potted ham and turkey. 
— ham and chicken. 
Conserved 0 ) ham. 

Ham with cream. 

Raw ham. 

Boiled ham. 

— ham, cold. 

Ham in paste of breacL 
Daudens ham. 

Boned (and rolled) ham. 
Berlin boned ham. 
Devilled ham. 

Epicure’s ham. 

Ham with spinach. 
Spanish ham. 

— ham with chorizos. 
Stewed ham. 

] Stuifed ham. 


*) Sprich »Mikelänndschelo«; auch Michel¬ 
angelo geschrieben. Michel Angelo (M.Buo u ar- 
roti), berühmter ital. Künstler, geh. 6. März 1475 
in Caprese (Toscana), gest. in Rom 18. Febr. 1564. 

*) Der in Brotteig gehüllte Schinken wird ge¬ 
backen; nebenbei gibt man Sanerkohl mitTrüffeln, 
sowie eine Madeira-Sose. 

*) Meistens von der Firma Armour & Co. da¬ 
selbst exportiert. 

*) Von drei Teilen rohem Schinken und einem 
Teil fetten Speck bereitet man ein Füllsel, mit 
dem man die sorgfältig abgezogene Haut einiger 
Hühner-Kenlen füllt, worauf man die Schinken in 
kräftiger Brühe dämpft. Man preßt und über¬ 
glänzt die Schinken, richtet sie im Kranz an, um¬ 
legt sie mit Gallerte. Zuletzt überzieht man die 
schmale Seite der Schinken mit einer braunen 
sauce chaud-froid, welche die fehlende Schwarte 
darstellen soll. 

*) Einen geräucherten Schinken läßt man 
einen Tag in Wasser liegen, läßt ihn drei Stunden 
kochen, gibt eine Flasche Rotwein, klaren Zucker, 
Zimt und Nelken hinein, läßt noch zwei Stunden 
la ngsam dämpfen, richtet den Schinken mit kleinen 
iu Butter mit Zucker geschmorten Zwiebeln an. 
Sose bereitet man von einem Teil der Schinken- 
und Zwiebel - Brühe, welche man mit einer Mehl¬ 
schwitze verdickt nnd mit Madeira verkocht. 

•) Preserved ham. 

’) Auch Sahne. Schmant. Ob er3,Schmet¬ 
ten. Der rohe Schinken wira in Scheiben ge¬ 
schnitten, in Milch gelegt, dann in klarer Butter 
gebraten; in der Butter, in welcher der Schinken 
gebraten wurde, schwitzt man Mehl braun, rührt 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L Tt 


dies in Fleischbrühe klar, vermischt es mit süßem 
Rahm und macht die Schinken-Scheiben darin heiß. 

e ) In den ham- and beef-shops in London 
setzt man den Sohinken mit kaltem Wasser über 
mäßigem Feuer an. sodaß das Wasser nnr all- 
mählig ins Kochen kommt. Beginnt das Wasser 
zu kochen, so löscht man das Feuer ans nnd läßt 
den Schinken im Wasser liegen, bis letzteres 
ziemlich kalt ist Auf diese Weise bleibt der 
Schinken weich nnd saftig nnd verliert auch nicht 
au Gewioht. Ein auf diese Weise bereiteter Schin¬ 
ken heißt in London cook-shop ham. 

8 ) Baron de Daudens (d’Audens) in Paris. 

“JNachTenfels-Ar^mitTeufels-Sose, 
mit pikanter Sose sind ebenfalls Übersetzun¬ 
gen. Scheiben von kaltem Schinken, im eigenen 
Fett gebraten, auf heißem Teller angerichtet. Die 
Sose vermischt man mit Senf, Pfeffer, Zucker, 
Essig, läßt aufkochen, begießt damit den Schinken. 

“) Einen kleinen (Tonkiner) Schinken läßt 
man drei Wochen in einer Pökel-Lake liegen, 
räuchert ihn hierauf zwei Tago, beint ihn voll¬ 
ständig aus, legt ihn in oin irdenes Geschirr, gibt 
gehackte Schalotten, Zwiebeln, Knoblauch, Thy¬ 
mian, Basilie, Meiran, sowie Burgunder und Ma¬ 
deira hinzu, läßt den Schinken 24 Stnndon in 
dieser Beize liegen. Nach dieser Zeit füllt man 
den Schinken mit Trüffeln nnd einigen Stückchen 
Tafel-Fleischbrühe, steckt ihn in eine Schweins¬ 
blase, läßt ihn in heißem Wasser kochen und dann 
noch drei bis vier Stunden ziehen. Die Wein¬ 
beize streicht man durch, bindet sie mit etwas 
Sose, läßt einkochen und gibt sie mit dem Schin¬ 
ken zu Tisch. 

■ (4) 


37 
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Jambon farci aux cliarn- < 

pignons. < 

— de Ferris. \ 

— ä la financiere. ; 

— de Florence. 

— au four. 

•— ä la frangaise. j 

— de Frise orientale. < 

— frit. | 

— fume. \ 

— fume ä Valsacienne. j 

— garni de legumes. I 

— ä la gelee. 5 

— glace. ? 

— glace ä la Chambord. j 

— glace ä la choucroute. < 

— glace ä la Clamart. s 

— glace aux epinards. > 

— glace ä la godard. j 

— glace ä la gardiniere. I 

— glace au macaroni ä la ( 

milanaise. < 

— glace au malaga | 

ä l'cspagnole. 5 

— glace ä la Martignac. 5 

— glace d la parisienne. > 

— glace au pilau ä l'egyp- j 

tienne. j 

— glace ä la porte-maülot. ■ 


; Ham stuffed with buttoa- 
t musbrooms. 

! Ferris’ City cured ham. 

' Ham with financier’s 
| Florence ham. [garnish. 
I Baked ham. 

Ham in French style. 

I > East-Frisia ham. 

Fried ham. 

Smol^ed ham. 

Alsatian smoked ham. 
Ham with vegetables. 

— with jelly. 

Glazed ham. 

— ham with Chambord 
araish. 

am with Sauerkraut. 
— ham with puree of 
green peas. 

— ham with spinach. 

— ham with godard 
garnish. 

— ham with vegetables. 
— ham with macaroni, 
Milanese style. 

— ham with malaga, 
Spanish style. 

— ham, Martignac style. 
— ham with green peas 
and asparagus-tops. 

— ham with Egyptian 
pilau. [vegetables. 
' — ham with assorted 


Sdjinfen mit Siafel^ilgen 
gefüllt. 

Ferris’ ametit <Srfjinfe>n. 
©djinfen mit föftlicfj. 9tngout. 
Florentiner 1 ) (Sdjinfen. 
©djinfen gebaefen. 

— auf frangbfildje 2 ) 2(rt. 
Dftfriefifdjer (Sdjinfen. 
©ebaefener ©djinfen. 
SMudjer^jSdjinfen. [feit 4 ). 
©Ifriffifdjer (illäudjer») ©djin» 
©djinfen mit ©emitfen. 

— mit ©alterte. 
Überglänzter ©djinfen. 

— ©djinfen nadj Cham¬ 
bord 6 ). [fraut. 6 ) 

— ©djiitfe« mit Sauer» 

— ©djinfen nutSdjotenntnS. 

— ©djinfen mit Spinat. 7 ) 

— ©djinfen mit geht» 
fdjmeder»Sftagout. 

— ©djinfen mit ©emüfen. 

— Sdjinfen mit §oljlnubeln, 
mailcinbifd) 8 ). 

— ©djinfen mit SWalaga» 
mein, fpanifd) 9 ). 

— Sdjinfen n.Martignac 10 ). 

— Sdjinfen auf fßarifer 11 ) 
2lrt. 

— Sdjinfen mit agpp» 
tifdjem 12 ) fßilau. [SIrt. 

— Sdjinfen n. Statiftiti»’ 3 ) 


*) Florenz, ital. Firenze, lat. Florentia, bis 
1859 Hauptstadt des Großherzogtums Toskana, 
in der ital. Provinz Florenz. 

2 ) Den Schinken läßt man über Nacht in lau¬ 
warmem Wasser wässern, kocht ihn am nächsten 
Morgen drei Stunden, läßt ihn abkühlen, belegt 
ihn mit Scheiben von Möhren, Zwiebeln und Scha¬ 
lotten,_ würzt mit Thymian, Lorbeer-Blättern, 
Petersilie, Nelken und einigen Pfeffer -Körnern, 
hüllt ihn in einen mit Butter dick bestrichenen 
Bogen Papier und läßt den Schinken bei mäßi¬ 
gem Feuer zwei Stunden im Ofen backen. 

*) Man unterscheidet gewöhnlich Räucher- 
nnd Pökel-Schinken (jambcni fume et jam- 
lon sale). 

*) Der mit Gemüsen, feinen Kräutern, Gewürz 
nsw. gekochte Schinken wird mit dem Pinsel 
überglänzt, auf einem langen Teller angerichtet. 
Zu beiden Seiten des Schinkens legt man Sauer¬ 
kraut, die beiden Enden verziert man mit Salz¬ 
kartoffeln. 

6 ) Der gekochte, überglänzte Schinken wird 
über einem braunen Ragout von Artischocken, 
Tafel-Pilzen, Hahnkämmen, Klößchen usw. in 
Madeira-Sose angerichtet und mit großen in Wein 
abgekochten Krebsen und gespickten Kalbsbrös¬ 
chen umlegt. 

“) Der Schinken wird in Wasser mit Wurzeln, 
Zwiebeln, Petersilie, Thymian, Lorbeer-Blättern 
und Gewürz gekocht, herausgenommen, von über¬ 
flüssigem Fett befreit, in eine Schmorpfanne ge¬ 
legt, worin man ihn mit Madeira und Fleischbrühe 
noch eine halbe Stunde kochen uud glasieren 
läßt. Man umlegt den Schinken mit Kurtoffel- 
Krusteln oder Herzogin-Kartoffeln. Auf silberner 
Schüssel gibt man in fetter Fleischbrühe mit 
Rheinwein uud einem Stück Schinken gekochtes, 
entfettetes, nochmals mit Champagner aufgekoeh- | 
tos Sauerkraut. l 


7 ) Der gekochte Schinken wird mit Tafel- 
Fleischbrühe und Madeira überglänzt, mit Spinat 
umlegt. 

s ) Der mit Wurzeln, Gemüsen und Gewürz 
gekochte Schinken wird zugeschnitten, von über¬ 
flüssigem Fett befreit, in eine Schmorpfanne ge¬ 
legt, mit Rheinwein begossen und überglänzt. 
Man umlegt den Schinken mit in Salzwasser ge¬ 
kochten Hohlnudeln, die mit Butter und Parme¬ 
san-Käse geschwungen und mit Paradiesapfel- 
Sose vermischt sind; nebenbei eine Paraaies- 
apfel-Sose. 

*) Der in Wasser mit Wurzeln, Zwiebeln, 
Petersilie, Thymian usw. gekochte Schinken wird 
von überflüssigem Fett befreit, zugeschnitten, in 
eine Schmorpfanne gelegt, worin man ihn mit 
Malagawein und Fleischbrühe noch eine halbe 
Stunde kochen und überglänzen läßt. Man um¬ 
gibt don Schinken mit einem Ragout von in 
Fleischbrühe mit Zucker und Butter weich gekoch¬ 
ten Kastanien, Scheiben von geräucherten, abge¬ 
brühten Frankfurter Würstchen, kleinen in Butter 
und Zucker überglänzten Zwiebeln und Tafel- 
Pilzen; eine mit Malaga, Tufolpilz-Essenz uni 
der Schiuken-Brühe verkochte, mit einer Prise 
Cayenne-Pfeffer gewürzte braune Sose gibt mau 
nebenbei. 

10 ) Sprich »Martinjack«; Jean Baptiste Gage, 
vicomte de Martignac, franz. Staatsmann, geh. 
1776 in Bordeaux, gest. 3. März 1832. Der Schin¬ 
ken in Wein gebeizt, überglänzt; Trüffel-Sose. 

“) Mit Schoten -Kernen und Spargel-Spitzen. 

»’) Der gekochte, überglänzto Schinken wird 
mit Reis, der stark mit Cayenne-Pfeffer gewürzt 
ist, angerichtet. 

»*) Der gekochte, überglänzte Schinken wird 
mit Wirsingkohl-Sträußchen, überglänzten Rüben, 

, gefülltem Lattich und Möhren umlegt; neboubci 
, Madeira-Sose. 
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Jambon glace, sauce au 
Champagne. 

— grille. 

— de Hambourg. 

— historie. 

— de Holstein. 

_ ä V-italienne. 

_ ä la jardinicrc. 

— et langue. 

— de Lyon. 

— au macaroni. 

— au madere. 

— au madere, garni de cro- 
quettes de pommes de terre. 

— au madere, garni de 
marrons frits. 

— marine. 

— marine et röti ä la 
Laguipi'ere. 

— marine, sauce (ä la) 
Robert. 

— de Mayence ®). 

— de Mecklembourg*). 

— ä la milanaise. 

— ä la napolitaine. 

— au naturel. 
aux nouilles. 

— aux nouilles, sauce aux 
tomaies. 

— aux oeufs. 

— cn pätc. 

— ä la paysanne. 

— aux petits pois. 

— ä la polonaise. 

— de Pomeranie. 

— ä la portugaise. 

— de Prague. 


! ilbergtänjter Senilen mit 

I Sfjampagner-Sofe. 
©djinlen gerietet. 

Hamburger (ßod)») ©djinfen. 
©Linien auf ©odef. 1 ) 
£>olfteiner ©dpnlen. 

©cfjinfeu mit §ofstuubeIn. 

— mit ©emüfen. 

— unb SRittbSäunge. 

Stjoner ©d)in!en. 

©djittlen mit ^oljfmibefn. 

— iu Sftabetra. 

— in Sftabeira mit $ar» 
toffet*£rufteln. 

— in SRabeii’o mit gebrate- 
neu Äaftanien. 

©ehester ©djinJen. 

—, gebratener ©djinJen mit 
©an§ieber-Siagoiit. 

— ©d)in!en mit brauner 
3wiebeU©ofe. 

SRainjer ©djinfen. 
SRedlenburger ©Linien, 
©djinfett, mailänbifdj*). 

— auf neabolitanifdjc 6 ) 2irt. 
©elodjter ©djinfen. 0 ) 
©djinlen mit Siubeln.’) 

— mit Rubeln unb $arabie2= 
apfel-SoJe. 

— mit Geiern. 

— in 23rotteig. 8 ) 

— mit £ob)t. 

— mit ©djaten-Slerneu. 

— auf f3oInifd)e 9 ) SIrt. 
ißommerfd)er ©djinfen. [9lrt. 
| ©djinlen auf portugiefifdje 10 ) 
! Frager ($odp) ©d)in!en. 


Glazed ham with Cham¬ 
pagne sauce. 

Ham grilled. 

Hamburg ham. 

Ham on socle. 

Holstein ham. 

Ham with macaroni. 

— with vegetables. 

— and tongue. 

Lyons ham. 

Ham with macaroni. 

— in madeira. 

— in madeira with potato- 
croquettes. 

— in madeira with fried 
chestnuts. 

Pickled ham. 

— and roasted ham with 
ragout of goose-liver. 

— ham with brown onion 
sauce. 

Mayence ham. 
Mecklenburg ham. 

Ham in Milanese style. 

— in Neapolitan style. 
Boiled ham. 

Ham with nouilles. 

— with nouilles and to- 
mato sauce. 

— and eggs. 

— in bread-paste. 

— with cabbage. 

— with green peas. 

— in Polish style. 
Pom(m)erania(n) ham. 
Ham in a border oi’ fat. 
Prague ham. 


*) Man schneidet den gekochten Schinken in 
der Mitte aus, schneidet das herausgehobene Stück 
in Scheiben und legt es wieder zusammen. Das 
Stück soll den Bücken eines Spanferkels bilden, 
während man vorn und hinten Kopf und Schwanz 
in Bntter dazu modelliert. Man richtet das »Span¬ 
ferkel« anf langem Teller an, nmgibt es mit einem 
Kranz von gehackter Gallerte; den Untersatz, 
auf welchem das Spanferkel ruht, umlegt man 
mit Trüffel-Kästchen (petites caisses de truffes). 
Ferner verziert man das Stück mit zwei Zier¬ 
spießchen. Nebenbei gibt man eine Cumberland- 
oder Tataren-Sose. 

T ) Auch nur mayence. 

*) Anch Meckelbourg. 

*) Man kocht einen Schinken mit Gemüsen 
und Wurzel werk in Wasser, läßt ihn abtropfen, 
legt ihn in einen anderen Schmortopf, gießt Ma¬ 
deira darüber, läßt ihn noch l‘/t Stunde schmoren, 
überglänzt ihn, richtet ihn an. Der überglänzte 
Schinken wird mit Krüstchen, die mit gekochten 
Trüffeln, Hohlnudeln und Tafel-Pilzen gefüllt 
sind, nmlegt und mit Zierspießchen von Hahn¬ 
kämmen und Trüffeln besteckt; nebenbei Madeira- 
Sose 

*) Man läßt den Schinken zwei Tage in einer 
gekochten Essig-Beize liegen, kocht ihn hierauf, 
schneidet, richtet ihn an, maskiert mit einer sauce 
d la ramaine (süß-saucre Sose). 

*) Mit Möhren, Zwiebeln, Lorbeer-Blättern, 
Gewürz-Nelken, Knoblauch, Petersilie, Thymian 
und Basilie gekocht, auf einem mit einem Mund- 
Juche belegten Teller angerichtet. 


*) Schinken-Reste mitNudeln; in man¬ 
chen Gegenden Deutschlands »Schinken-Be¬ 
gräbnis« genannt. Vergl. nouilles au javibon. 

•) Der Schinken wird, nachdem man ihn einen 
Tag ausgewässert hat, mit gestoßenem Pfeffer, 
Salbei und einer gestoßenen Nelke eingerieben, 
in Brotteig eingewickelt, auf ein mit Mehl be¬ 
streutes Blech gelegt und ungefähr vier Stunden 
im Backofen gebacken. 

B ) Mit Erbsmus, Sauerkraut und Würstchen. 

10 ) Einen geräucherten Schinken läßt man 
48 Stunden wässern, brüht ihn ab, entfernt die 
untere braune Rinde, kocht ihn mit Zwiebeln, 
Pfeffer, Gewürz-Nelken, Lorbeer-Blättern, Zitro¬ 
nen-Schale und Burgunderwein; auch einige ab¬ 
gebrühte Kalbsfüße kocht man mit dem Schiukeu. 
Der fond wird entfettet, mit Eiweiß geklärt, mit 
dem Saft einiger Zitronen geschärft, durch eiuen 
Gallert-Beutel gestrichen. Den Schinken verziert 
man durch Einschnitte, Blumen usw. darstelleud, 
richtet ihn in einem Schraalzrand an. Deu Rand 
fertigt man aus Schweineschmer und Hanunel- 
nierentalg. Beides hackt man fein, verkocht es 
mit Wasser, läßt es über langsamem Feuer aus¬ 
braten, aber ja nicht braun werden. Mau gießt 
das Fett durch ein Haarsieb, rührt es mit Zitro¬ 
nensaft schön glatt und steif. Von diesem Schmalz 
formt man auf der Schüssel einen Rand, welchen 
man nach Belieben mit grüuen Blättchen, passen¬ 
den Blumen oder mit Figuren verzieren kann. 
Beim Anrichten gießt man die Burgunderwein- 
Gallerte in halbflüssigem Zustande über den 
Schinken. 
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— ä Ja Pückler-Muskau. 

— ä la puree de pois. 

— ä la ravigote verte. 

— ä la reine Victoria. 

— au riz, sance aux truffcs. 

— ä la ^Rothschild. 

— röti. [ä la creme. 

— röti au ble de Turquie*) 

— röti aux feves de marais. 

— röti äla puree d'epinards. 

— röti ä la Vernon. 

— ä la royale. 

— ä la russe. 

— sale. 

— sale ä la mode de War- 

wiclcshire. [shire. 

— sale ä la mode d'York- 

— ä la sauce aigre-douce. 

— d la sauce au ciüre. 

— ä la saxonne. 


\ ©cEjinlen mit grflfjj;a^r3=©e= < 
s tttüfeti. 1 ) | 

— na d) Pückler-Muskau 9 ). S 

— mit @rb3mu3. j 

— mit grüner Sßurriofe. | 

— nad) b. Königin Victoria, i 

— mit $Rei§, 2rüffeI»©ofe. < 

— nad) ßothscluld *). < 

©ebrat. ©djinfen. [iftafjinfoje. j 

— ©djinfen mit 9Rai3 in l 

— ©djinfen mit $ufffiof)nen. > 

— ©djinfen mit ©pinatmuS. 

— ©djinfen nad) Vernon 5 ). I 
©djinfen auf föniglid)e 0 )21rt. f 

— auf ruffifdje 7 ) 2Irt. 

$öfel*@d)infen 8 ). < 

©djinfen aufWarwickshire- 9 )' 

2lrt gepöfelt. [pöfelt. | 

— auf Yorkshire- 10 )2lrt ge= ’ 
j — mit füfHauerer Sofe. 11 ) 

— mit 2i|)feItoein»Sofe. !; 
i — auf fadjfifdje 12 ) SSfrt. j 


*) Der gekochte, überglänzte Schinken wird 
mit jungen Gemüsen und Spinat-Bechern umlegt; 
nebenbei eine Madeira-Sose. 

*) Hermann Ludwig Heinrich, Fürst 
von Pückler-Muskau, namhafter Schrift¬ 
steller, geb. 30. Okt. 1785 zu Muskan in der Lausitz, 
gest. 4. Febr. 1871. Der Schinken wird mit Ge¬ 
müsen in Rheinwein und Wasser gekocht, mit 
Trüffeln nmlegt; Schildkröten-Sose. 

a ) Einen gekochten, von allem Fett befreiten 
Schinken bestreicht man mit Fasanfleisch-Füllsel, 
läßt das Füllsel steif werden, richtet den Schinken 
an, nmlegt ihn mit einem braunen Ragout von 
Tafel-Pilzen, Trüffeln, Gansleber, Ochszunge, 
Fasanfleiseh-Klößchen und Hahnkämmen. 

*) BIA d’Espagne, ble d’Inde, bJA de Turquie, 
mais, Mais, türkischer Weizen. 

*) Einen Schinken wässert man in lauwarmem 
Wasser, kocht ihn, legt ihn in eine tiefe Schüssel, 
bedeckt ihn mit Beize, nimmt ihn nach 24 Stunden 
wieder heraus, steckt ihn an den Spieß, bedeckt 
ihn mit der Beize und Gewürz, nmhüllt ihn mit 
Ölpapier, läßt 2V 2 Stunde braten. Die Brühe streicht 
man durch, entfettet und vermischt sie mit Fleisch¬ 
glanz (glace), läßt einkochen nnd maskiert damit 
den Schinken; nebenbei gibt man Gemüse-Rollen. 

*) a) Von einem rohen Schinken entfernt man 
alles Fett, schneidet es in Scheiben. Das magere 
Fleisch (vier Teile) hackt man fein, stößt es mit 
einem Teil Rindslende, mischt ganze Trüffeln 
darunter, füllt die Mischung in die Haut eines 
welschen Huhnes, näht diese zu, wickelt den 
Schinken in ein Mundtnch, kooht ihn in Wein 
mit Wurzeln nnd Gewürz. Nachdem der Schinken 
nnter leichter Pressung erkaltet ist, schneidet 
man ihn in Scheiben und umlegt ihn mit Gallerte, 
b) Dünne Scheiben von gekochtem mageren Schin¬ 
ken rollt man in Cylinderform, hält sie mittels 
flüssiger Gallerte zusammen, füllt sie, wenn kalt, 
mit Schlagsahne, welcher man ein wenig Gallerte 
beigemischt hat, richtet an, verziert mit grünen 
Blättern und Gailorte. 

D Der in Milch geweichte Schinken wird 
ausgebeint, mit geriebenem Meerrettich gefüllt, 
zusammengeschnürt, mit Kräutern und Bordeaux¬ 
wein im Öfen weich godämpft, in Scheiben ge¬ 
schnitten, angerichtet. Mit der Weinbeize bereitet 
man eine Fleischgallerte, mit welcher man den 
Schinken nmlegt. 

*) Vorgl. Fußbem. zu jambon fwmA. 

•) Sprich »Wuarrickschir«; engl. Grafsohaft 
zwischen den Grafschaften Stafford, Leicester, | 
Northampton, Oxford, Gloucester, Worcester. Man i 


Ham with spring vege- 
tables. [sauce. 

— with truffles and turtle 

— with puree of peas. 

— w. ravigote sauce. [style. 

— in the Queen Victoria 

— with rice, truffle sauce. 

— in Rothschild style. 

Roast(ed) ham. [sauce. 

— ham with com in cream 

— ham with marsh-beans. 

— ham w. puree of spinach. 

— ham, Vernon style. 
Ham in royal style. 

— in Itussian style. 

Cured ham. 

Ham cured, Warwickshire 
method. [wav. 

— cured in the Yorkshire 

— with sour-sweet sauce. 

— with cider sauce. 

— in Saxon style. 

reibt den Schinken tüchtig mit Salpeter ein, läßt 
ihn einen Tag liegen; am nächsten Tage gießt 
man in eine große Schmorpfanne Flußwasser 
schüttet Seesalz, Kochsalz, Theriak nnd Zwiebel- 
Scheiben hinein, läßt kochen, streicht durch und 
gießt die Pökel-Lake recht heiß über den Schinken, 
welchen man noch drei Wochen in dieser Lake 
liegen läßt. Nach dieser Zeit, während welcher 
man den Schinken täglich gewendet und mit der 
Salzlake begossen hat, läßt man diesen drei 
Wochen räuchern. 

,0 ) Der Schinken, welchen man einen Tag hat 
hängen lassen, wird mit Salz, Seesalz, Salpeter 
und brannem Zucker eingerieben. Den so em- 
gcriebenen Schinken läßt man vier Tage liegen, 
wendet ihn täglich nnd bestreicht ihn oft mit der 
Pökel-Lake. Nach dieser Zeit schüttet man The¬ 
riak über den Schinken, läßt ihn noch drei Wochen 
in der Lake liegen, wendet nnd bestreicht ihn 
täglich mit der Pökel-Lake. Hieranf wässert 
man den Schinken 24 Stunden in kaltem Wasser, 
trocknet ihn ab und hängt ihn an einem kühlen, 
luftigen Orte auf. VergL jambon d’York. 

“) Von einem abgekochteu Schinken putzt 
man die Haut ab; kocht Zucker mit ein wenig 
Wasser, bis er braun wird, legt den Schinken 
hinein auf die fette Seite, wendet dann um und 
sucht diese branne Farbe so fpit wie möglich auf 
dem Schinken zu erhalten, gibt darauf Rotwein, 
Gewürz, die Sohale einer Zitrone, Zimt, Fleisch¬ 
brühe hinzu, läßt die Sose mit dem Schinken 
noch eine Stunde kochen. Beim Anrichten legt 
man den Schinken auf die Schüssel, nimmt das 
Fett von dor Sose, drückt den Saft einer Zitrone 
dazu und streicht diese durch oin Haartuch über 
den Schinken. 

M ) Von Mehl und kochendem Wasser bereitet 
man einen steifen Teig, von welchem man drei 
Teile fingerdick ausrollt und in die Pfauno legt, 
ihn an beiden Seiten fest andriiekeud. Den Boden 
der Pfanne bestreut man mit geriebenem Moer- 
rettich nnd gehackten Schalotten, legt den Schin¬ 
ken darauf, bestreicht ihn mit Eigelb, drückt de i 
R est des Teiges fingerdick darüber, läßt in der 
Mitte des Deckels aber ein Loch, bäckt die Pastete 
zwei Stnnden im Ofon, gießt dann durch das 
Deckelloch Weißwein und gute Kalbfleisch-Sose 
hinein, läßt den Schinken noch drei Stunden 
backen, dann kalt werden. Beim Anrichten schnei¬ 
det man den Deckel ab, nimmt den Schinken 
heraus, logt ihn auf eine Schüssel; den fond 
macht mau heiß, entfettet, klärt ihn mit Gallerte 
und gibt ihn übor den Schinken. 
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Jambon sur socle en aspic. 

— de Thuringe. 

— aux tomates farcies. 

— de Tonicin 1 ). 

— de Tonkin röti. 

— de Tonkin röti ä la 

— de Troyes 3 ). [Vernon. 

— au vin de Bourgogne. 

— au vin de Champagne. 

— ä la virginienne. 

— et völaitte conserves en pot. 

— ä la Westmorelauä. 

— de Westphalie 1 ). 

— de IT Jnttaker. 

— d'York. _ 

— d'York ä la geUs. 

— ä la zingara. 

Aspic de jambon. 

— de jambon ä la moderne. 

— de jambon ä la royale. 
Beignets de jambon. 

Canapes chauds au jambon. 
Crepe de jambon 
Croquettes de jambon. 
Croutons au jambon. 
Essence de jambon. 
Garniture de jambon. 
Lames de jambon. 

— de jambon ä la maitre 
d'hötel. 


I Sdjittfeii auf ©odel mit ©al» j 
Springer ©djinlett. [lerte. < 
©djinlen mit gefüllten $ara» \ 
bie3»2tpfeln. \ 

Son(g)Iiner ©cfjinlen. 5 

©ebratenet Son(g)finer > 
©djinten. \ 

' — Son(g)finer@d)infennad) .1 

I Srotjer ©djinfeti. [Vernon 2 ). <; 
©djinlett in Surgunber 4 ). j 
— in Spmpagner. j 

— auf öirginifdje SIrt. | 
— u. ©eflügel eingemadjt.®) s 
— nad) Westmoreland 5 * * ). \ 
SBefifcUifdjer ©d)infen. _ > 

"Whittaker’s St.-Louis ©c^in» > 
Dörfer 8 * ) ©djinfen. [fen. ) 
— ©d)infen in ©atterte. 
©hinten tiad) 3igeuner»2Irt. s 
— »©iHje. [ 

— »©ülge, mobern®). t 

— »©ülge, föniglidj 10 ). s 

— -Auflauf. [©^infen. 
SBarme SRöftbrotfdjnitten mit 5 
©(^infen^Strubel 1 *). j 

— »Ärufteln. ? 

— »9Röfifcf)nittd)cu 14 ). j 

— »©[[en}. 

i — »Umlage 15 ). < 

| — «©djeiben. ] 

> — »@d)eiben mit §aupof» t 

\ meifter»@ofe. { 


TTam on socle with jelly. 
Tburingia(n) bam. 

Ham witb stuffed toma- 
toes. 

Tonkin bam. 

Eoasted Tonkin bam. 

— Tonkin bam, Vernon 

Troyes bam. [stylo. 

Ham in Burgundy wine. 

— in Champagne. 

Virginia bam. 

Ham and fowl potted. 

— in Westmoreland style. 
Westpbalia bam. 
Wbittaker’s St. Louis bam. 
York(sbire) bam. 

— bam in jelly. 

Ham in Bobemian fasbion. 
Aspic of bam. 

— of bam, modern style. 

— of bam in royal style. 
Ham-fritters. 

Hot bam-toast. 11 * * ) 
Ham-fritter 1S ). 

Croquettes of bam. 
Cbopped bam on fried 
Essence of ham. [bread. 
Ham garnisb. 

Slices of bam. 

— of bam witb maitre 
d'hötel sauce. 


l ) Auch Tonquin, deutaoh auch Tunk in; 
Provinz und Stadt des hinter-indischen Reiches 
Anam. 

*) Den zugeschnittenen Schinken setzt man 
mit kaltem Wasser an, läßt ihn 45 Minuten 
kochen, legt ihn hierauf in eine gekochte Essig- 
Beize, läßt ihn 24 Stunden darin liegen; bratet 
ihn dann mit den Gemüsen und den Kräutern der 
Beize, begießt ihn während des Bratens mit einem 
Teil der Beize, welche man mit dem Fett der 
Bratpfanne vermischt hat. Die Brühe in der 
Pfanne streicht man durch, entfettet sie, kocht 
sie ein, vermischt sie mit einigen Löffelvoll 
Sose, gießt sie über den Schinken, welchen man 

2 l /i Stunde hat braten lassen. Nebenbei gibt man 

Gemüse-Krusteln (croquettes de legumes). 

*) Lateinisch Tricasses; franz. Stadt im D6p. 

Aube. 

‘) Vergl. jambon d la bourguignonne. 

‘) Das Fleisch von einem kalten Huhn stößt 

man mit einem Pfund Schinken (halb fett, halb 

mager) zu Mus, würzt mit Pfeffer und Muskat- 

Blüte. Die Knochen und Abfälle des Huhnes kocht 

man mit einem Kräuter-Sträußchen, Gewürz und 

wenig Wasser tüchtig aus, vermischt die dick ein¬ 
gekochte Brühe davon mit klarer Butter, gießt 
die Sose über das Fleischmus, verrührt alles tüch¬ 
tig und füllt die Mischung in steinerne Töpfe, 
gießt zerlassene Butter darüber, bindet zu. 

*) Mit Tafelpilzmus. 

*) Vergl. jambon de Mayence. 

*) York, Yorkshire. die größte Grafschaft 
Englands. Ham served in Yorkshire style: Man 
läßt den Schinken zwölf Stunden in Wasser ziehen, 
eine Stunde kochen und nach Entfernung der 
Schwarte zwei Stunden backen oder braten. Der 
mit der Sose und ein wenig Zucker überglänzte 
Schinken wird, nachdem man eine Papier-Man¬ 
schette um den Knochen gewickelt hat, mit York- 
sAire-Schinkensose angerichtet. 


*) Die Schinken-Pastete, welche man wie bei 
aspic de jambon ä la royale bereitet hat, schneidet 
man in viereckige Stücke. Eine Cylinderform 
legt man mit Trüffeln und Zunge aus, gibt eine 
Lage Huhnfleischmus darüber, füllt die Form zu¬ 
letzt mit den Schnitten der Schinken-Sülze und 
gießt Gallerte (aspic) hinein. 

10 ) Von vier Teilen rohem Schinken, einem 
Teil Rindslende und fünf Teilen Schinkenfett be¬ 
reitet man ein Füllsel, würzt mit Pfeffer und 
Salz, mischt ganze Trüffeln darunter, macht die 
Masse in einer Blechform gar. Ist die Pastete 
erkaltet, so schneidet man sie in viereckige Stücke, 
welche man abwechselnd mit Hahnkämmen und 
Trüffel-Soheiben in eine Cylinderform mit Gallerte 
einsetzt. 

u ) Minced ham on toast. 

1S ) Einen Strudelteig treibt man auf einem 
mit Mehl bestreuten Brett dünn aus, bestreicht 
ihn mit Eigelben, die mit sanerer Sahne geschla¬ 
gen wurden, streut feingehackten Schinken da¬ 
rüber, dreht den Teig schneckenförmig zusammen, 
läßt den Strudel bei mäßiger Hitze backen. —- 
Füllt man den obengenannten Teig in sog. Wan¬ 
nein (Wandeln, österr. Backformen), so erhält 
man Schinken-Wanne ln. 

a ) Ham-fritter, (a lcind of) twisted pancake. 
Das deutsche Strudel läßt sich weder im Fran¬ 
zösischen noch im Englischen treffend übersetzen; 
die hier gewählten Übersetzungen sind daher 
lediglich als ein Versuch einer Übertragung in 
die beiden Sprachen anzusehen. 

u ) Gehackten Schinken, Schnittlauch, Peter¬ 
silie, Butter, Cayenne - Pfeffer, Eigelbe verrührt 
man überm Feuer und richtet die Masse auf ge¬ 
röstetem Brot an. 

**) In Würfel geschnittener Schinken, kleine 
Zwiebeln, beides in Butter gebraten; Sose von 
Mehl, Butter, Fleischbrühe; Sckoten-Keme hinein¬ 
gegeben. 
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MandoUnes de jambon ä la 
gelee. [royale. 

Mousse de jambon ä la 
Noix de jambon. 

— de jambon aux legumes. 
Nouilles att jambon. 

Omelette au jambon. 

Täte, de jambon. 

— froid de jambon. 
Quenelles de jambon. 

JRagout de jambon. 

Moulade de jambon. 
Sandwiches au jambon. 
Souffle de jambon. 

Timbale de jambon. 

— froide au jambon. 

— de nouilles au jambon. 

Tranches de jambon. 

Tartine au beurre garnie 
de tranches de jambon. 
Vol-au-vent de jambon. 

— -au-vent de jambon et de 
veau. 

Petits jambons de Tonicin 
ä la ta(r)tare. 
Jambonneau. 

Jambonneaux ä Vespagnole. 
Jarret de porc sale. 


©djinfen-Sftattboltiten in 
©alterte. 1 ) 

©djhtfengujj, Jömglidj 2 ). 
23luntettfdjtttfen*). 

— mit ©emüfett. 
©dpnten-Sftubdn 4 ). 
Sierfucfjen mit ©djtttlen. 
©djhtten=5ßaf'tete. 

$alte ©djtn!en*$ßaftete°). 
©djintens^Iöfjcfjen. 

— «Stag out 7 ). 

— «SHoffe. 

— »83rötc£)en. 

— »Sluflauf. 

— *33ed)erbaftete. 

— *33edjer})aftete, !aTt 8 ). 
9htbeI»S3ecf)e4>aftete mit 

©djinfen. 

©djittfett-Sdjeiljen. 
33utter6rot mit ©djrnfen« 
©Reiben. 

@djtn!en=>33Iättertetg£aftete. 
—» utib $at6fIetfd)'S3Iötter* 
teig^aftete. 

kleine £oti(g)finer ©djhtfett 
ttad) Stataren’^Sirt. 
kleiner ©djinfett. 

Steine fpatufd)e ©Linien. 10 ) 
©i§beitt. 


I Mandolins of ham in jelly. 

Moss of ham, royal style. 

I Cushion of ham. 

— of ham with vegetables. 
Nouilles with ham. 

Omelet with ham. 6 ) 
Ham-pie. 

Gold ham-pie. 

Ham-balls. 

. Ragout of ham. 
j Roulade of ham. 

'' Ham-sandwiches. 

ii-fritter. 

■ Thimble of ham. 

| Cold thimble of ham. 

| Thimble of nouilles with 
5 ham. 

| Slices of ham. 
j Buttered ham-sandwich. 

) Ham-patty. 

< —and veal-patty. 

| Small Tonkin hams with 
s ta(r)tar sauce. 

$ — ham, 

— Spanish hams. 

\ Hand of pork. 


*) Ein prächtiger Sockel, welcher hei dem 
buffet gelegentlich der Hochzeit von Miss Have- 
meyer (Tochter des reichen Besitners der Brook- 
lyner Zucker-Raffinerien) in Madison Avenue, New 
York, am 26. April 1893 von dem Küchen-Meister 
der Familie, Emile Perriöre, gefertigt war. Neben 
diesen kleinen Schinken-Lauten war noch ein 
anderer Sockel von demselben clief, eine lyre de 
lungue de boeuf ä l’ecarlate. 

b Gleiche Teile Huhnfleisch und gekochter 
Schinken werden fein gestoßen, mit Rahm ver¬ 
mischt, durchgestrichen, mit Rahm gebunden, mit 
Cayenne-Pfeffer gewürzt. Den Boden einer Kugel¬ 
form belegt man mit gehackten Trüffeln nnd mit 
gehackter Zunge, streicht die Form mit dem eben 
bereiteten Füllsel aus, füllt in die Mitte Trüffol- 
mns, macht das mousse gar, richtet es an und 
verziert mit kleinen Blätterteig-Krusten, die mit 
Schotenmus gefüllt sind. 

*) Das sogenannte Backen- oder Blumen¬ 
stock aus einem Schinken, in Süddeutsclilaud 
K Inft genannt. 

*) Auch Schinken-Flecke genannt. Einen 
gewöhnlichen Nudelteig rollt man aus, schneidet 
ihn in viereckige Stückchen. Auf jedes Stück¬ 
chen streut man feingehackten gekochten Schin¬ 
ken, schlägt den Teig darüber zusammen (wie 
ein Briefumschlag). Man kocht die gefüllten Nu¬ 
deln in Fleischbrühe, richtet sie an und übergießt 
sie mit Petersilion-Sose. Man kann auch Spargel 
dazu geben. Vergl. jambon aux nouilles. 

s ) Oder einfach ham omelet. 

•) Gleiche Mengen gehacktes Kalbfleisch (oder 
Schweinslende) und gehackten Speck stößt man 
zusammen, gibt Gewürz und Eigelbe hinzu; Schin¬ 
ken-Würfel beizt man mit geschälten Trüffeln 
und Gewürz in Madeira. Den Boden und die 
Seiten einer mit Teig ausgestriclienen Pasteten¬ 
form belegt man mit Speckscheiben. Die Schin¬ 
ken-Würfel, welche man zwei Stunden hat bei¬ 
zen lassen, macht man in Butter mit gehackten 
Schalotten und gehackter Petersilie steif, logt sie 
abwechselnd mit den Trüffelu und dem bereite¬ 
ten Füllsel in die Form, schließt letztere mit 


einem Teigdeckel, welcher in der Mitte ein Loch 
hat. Ist die Pastete nach ungefähr zwei Stunden 
gar, so gießt man durch die Deckel-Öffnung einige 
Löffelvoll mit Madeira eingekochte Gallerte. 

7 ) In Scheiben geschnittener roher Schinken 
wird mit Wurzeln und Rotwein gekocht; vou 
Rotwein, Zucker, gestoßenem weißen Pfeffer, Zimt, 
gestoßenen Makronen bereitet man eine Sose, in 
welcher man die Schinken-Scheiben noch einmal 
aufkochen läßt. Beim Anrichten drückt man den 
Saft einer Orange in die Sose. 

•) Eine Becherform legt man mit Butterteig 
aus, maskiert den Boden nnd die Seiten mit 
Kalbfleisch-Gehäck. Würfel von rohem Schinken 
schwingt man in Bntter, vermischt sie mit Trüffel- 
Würfeln, füllt diese abwechselnd mit dem Kalb¬ 
fleisch-Gehäck lagenweise in die Form, welche 
man zuletzt mit einem Blätterteig-Deckel schließt 
und bei mäßigem Fener gar macht. Durch den 
Deckel gießt man einige Löffelvoll mit Madeira 
vermischte Gallerte oben hinein. 

°) Zwei kleine Ton(g)kiuer Schinken reibt 
man mit Salz und Salpeter ein, läßt sie iu der 
Beize ungefähr zehn Tage liegen , kocht sie iu 
mirepoix (Essenz von Kalbsnuß, Schiuken, Speck, 
Möhren, Zwiebeln, Lorbeer-Blättern. Schalotteu, 
Thymian), schneidet uud legt sie wieder zusam¬ 
men, maskiert sie mit einer sauce chaud-froid 
au madere t dann mit Trüffel-Scheibeu. Man rich¬ 
tet die Schinken auf einem in der Mitte erhöhten 
Uutersatz an, welchen man auf einen langeu 
Teller setzt. Zu beiden Seiten des Untersatzes 
logt man verschiedene Gemüse, umgibt diese mit 
Krusten; ebenso verziert man den Tollerrand mit 
Krusten; nebenbei eine Ta(r)taren-Sose. 

10 ) Gekochten mageren Schinken hackt man 
mit Trüffelu, gibt spanische. Sose hinzu, streicht 
durch, füllt die Masse in kleine Schinken-Formen, 
maskiert mit Huhnfleisch-Füllsel, macht gar, ohne 
kochen zu lassen. Hierauf nimmt man die steifen 
Koteletts heraus, steckt einen Geflügel-Knochen 
an jedes, umwickelt diesen mit einer Papior-Man 
schette, richtet die »Rippchen« auf Spinat-Unter 
läge mit spanischer Sose an 
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Jarrets de porc sale. 

— de porc sale ä l'aTle- 

niande. [croute. 

_ de porc sale ä la chou- 

_ de porc sale au raifort. 

Jatschmen kolbassä. 
Karapulka ä l'espagnole. 

Kari de porc frais. 
Ivifeteles cu stargon. 
Landjaeger. 

Langues de porc.. 

— de porc aux epinards. 

— de porc fourrces et 
fumees. 

— de porc frites. 

— de porc frites, saucc ä la 
remo(ti)lade. 

— de porc au gratin. 

— de porc ä Vitalienne. 

— de porc ä la lyonnaise. 

— de porc aux olives. 

— de porc au riz. 
Saucisson de langue. 

— de langue ä la berlinoise. 

— de langue ä la gotha- 

Languier. [riennc. 


| ©d)tt)eitt§fnöd)el ‘). 

— auf beutfdje*) 3Irt. 

— mit ©auerfraut. 

\ — mit SReeuettid). 

> ©erften», ©raupeunnirft 4 ). 

\ Ragout uem ©djraeinefleifd), 

5 ©d)inten unb Smiebeln 5 ). 
? ©djtoeinefleifd) mit ®ari. 

[ gleifd^tögdjen m. ©ragini. 6 ) 
| (Sftrre) Sanbjäger 7 ). 

©d)wein§ 3 ungen. 
t — mit Spinat. 8 ) 

5 — 2 gefüttert« u. geräubert. 

©ebadette ©djlneinSgungen. 
— Sd)toein§äungen mit 
? $RemoIaben»©ofe. [baden. 
| ©d)lüein§ 3 intgen Jruftge» 

; — mit italienifd)er So[e. 

< — auf IponiJ^e 9 ) 2Irt. 

< — mit Dliben. 
i — mit 31ei§. 
s Bungentmtrft 10 ). 

] Söerlittev 11 ) Sungentourft. 

| ©otljaer 18 ) Sungentourft. 
©eräudjerte ©djlneinSgunge. 


i Pig’s-knuckles or knuckles 
| of pork 2 ). 

> -knuckles in German 

style. [kraut. 

| — -knuckles with Sauer- 
! — -knuckles with horse- 
Barley-sausage. [radish. 

Bagout of pork, kam and 
? onions. 

Curried fresh pork. 

| Meat-balls with tarragon. 

< Landjaeger. 

\ Pigs’- or pork-tongues. 

s-tongues with spinach. 

| — -tongues “furred” and 
smoked. 

Fried pigs’-tongues. 

| — pigs’-tongues with 

< remoulade sauce. 
Pigs’-tongues baked. 

< -tongues, Italian sauce. 

5-tongues, Lyons style. 

> -tongues with olives. 

I -tongues with rice. 

| Pig’s-tongue sausage. 

\ Berlin pig’s-tongue sau- 
!( sage. [sage. 

■ Gotha pig’s-tongue sau- 
' Smoked pig’s-tongue. 


*) SchweinsknÖclielchen, Schweins¬ 
knochen, Solberknochen; jarret de porc 
anch = Eishein. 

s ) Auch souse; dieses bezeichnet neben »ein¬ 
gepökeltes Fleisch«, »Pökelfleisch«, 
»Salzbrühe« auch »Schweinsknöchel(chen)«. 

*) Mit Sauerkraut und Klößen. 

*) In Fleischbrühe gekochte Graupen zer¬ 
drückt man, gibt gekoohte Speckwürfel hinzu, 
rührt mit durchgestriohenem Schweineblut dünn, 
würzt mit Salz, weißem Pfeffer, gestoßenen Nel¬ 
ken, Heiran, füllt die Masse in enge Rindsdärme. 

s ) In Würfel geschnittene Schweinslende, so¬ 
wie Würfel von rohem Schinken und kleine Zwie¬ 
beln läßt man in Schweinefett anbraten, würzt 
mit Pfeffer und Salz, gießt Fleischbrühe darüber, 
läßt einmal aufkochen nnd dann über mildem 
Feuer schmoren. Hierauf schüttet man das Ra- 
gont in eine Gemüse-Schüssel, schneidet gebratene 
Würstchen und hartgekochte Eier dazu, streut in 
öl gebackene, feingestoßene Mandeln darüber, 
läßt das Ragout in der Backröhre heiß werden 
und richtet es an. 

*) Rumänisches Gericht: Feingehacktes 
Schweinefleisch vermischt man mit feingehacktem 
Speck, gibt eine große gehackte, in Butter gerö- 
steteZwiebel,geweichte, aber wieder ausgedrückte 
Brotkrume, feingehackte Petersilie, Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß hinzu, bindet die Masse mit einigen 
Eiern, formt eigroße Klößchen davon, drückt 
diese breit, läßt sie in einer durchgestrichenen 
Brühe ans gehackter Zwiebel, Fleischbrühe, Dra¬ 
gun-Essig, Paradiesapfelmus nnd feinen Kräutern 
kochen. Beim Anrichten maskiert man die Klöß¬ 
chen mit der Sose, welche dick sein muß. Man 
kann anstatt des Schweine- anch Rind-, Kalb- oder 
Lammfleisch verwenden. 

7 ) In der Schweiz nnd in Shddeutschland 
(Baienfurt) sehr beliebte Würste. Drei Teile 
Rindfleisch, einen Teil Kalbfleisch und einen Teil 
in feine Würfel geschnittenen Speck hackt man 
recht fein durcheinander, würzt das Fleisch mit 
Salz, Pfeffer, Kümmel, Meiran, füllt es fest in 
Rindsdärme, streicht diese flach, läßt die Würste 


drei bis vier Wochen räuchern, um sie dann un¬ 
gekocht oder gekocht zu verspeisen. 

8 ) Ungarisch disznönyelv kerti parajjal. 

8 ) Die gereinigten Schweinszungen werden 
in einer Kräuter-Beize weich gekocht, der Länge 
nach aufgeschnitten, mit feinem Kräuter-Füllsel 
gefüllt, mit dicker sauce supreme (weiße Sose 
von Rahm, Geflügel-Essenz, Trüffeln, Tafel-Pilzen), 
die mit geriebenem Parmesan-Käse vermischt ist, 
bestrichen, in Schweinsnetz eingewickelt, in Ei 
uud Semmel getaucht, mit klarer Butter beträu¬ 
felt, auf dem Rost gebraten. 

10 ) In Süddeutschland »geselchte Rot¬ 
wurst« genannt. Ein Stück mageres Bauch¬ 
fleisch, das Halsstück, einige Pökel-Schweins¬ 
zungen, Herzen, Nieren werden in Salzwasser 
weich gekocht, von Knochen, Haut und Sehnen 
befreit, in Würfel geschnitten, ausgenommen die 
Zungen, welche in lange Streifen zerteilt werden. 
Hierauf gießt man durchgestrichenes Schweine¬ 
blut, etwas Brühe von dem gekochten Fleisch, 
zerlassenes Fett, Salz, gestoßenen Pfeffer, Meiran, 
gestoßene Nelken usw. hinzu, füllt die gut unter¬ 
einander vermischte Masse in den gereinigten 
Schweinsmagen. Man läßt die Würste ungefähr 
eine Stunde kochen. Später preßt man sie leicht, 
räuchert sie einige Tage und bewahrt sie an einem 
kühlen Ort anf. 

n ) Dieselbe Füllung wie bei der Blutwurst, 
nur daß gepökelte vorher weich gekochte Schweins¬ 
zungen, in dünne Speckscheiben gewickelt, mit 
in die Blasen gefüllt werden. Die Wurst läßt 
man ungefähr drei Stunden im heißen Kessel 
ziehen, aber nicht kochen, worauf man sie preßt. 

“) Gotha, Hauptstadt des früheren Herzog¬ 
tums Gotha nnd abwechselnd mit Koburg Resi¬ 
denz des Herzogs von Sachsen - Koburg - Gotha. 
Man verwendet hierzu Kopf- oder Bauchfleisch, 
feingehackten Speck, frisches, durchgestrichenes 
Schweineblut, gepökelte, gar gekochte, gehäutete, 
mit Nelken gespickte Schweinszungen. Die Wurst 
läßt man im heißen Kessel drei Stunden ziehen, 
nicht kochen, preßt sie, worauf man sie einigu 
Tage räuchern läßt. 
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Lard 1 ). 

— d'Armour. 

— et beefstealc. 

— bouiUi. 

— en canevcis. 

— de Cassard. 

— ä la choucroute. 

— aux choux. 

— de Clark. 

— de Davis. 

— aux epinards. 

— de Fackiner. 

— farci. 

— de Ferris. 

— et foie de veau. 

— fume. 

— grille. 

— aux haricots blancs. 

— aux haricots verts. 

— d'Irlande. 

— de Merwin. 

— aux oeufs. 

— et poisson. 

— de Sinclair. 

— et volaille. 

— de Wiltshire. 

Carre de lard. 

Crepe de lard. 

Fleche de lard. 

Omelette au lard. 

Petits pois au lard. 
QueneUes de lard. 

— de lard ä Vautrichienne. 
Böties au lard. 

Salade au lard. 

Sauce au lard. 

Souffle de lard. 


i Sped. 

Armour’s ©pec!. 

9üttb3ftücf mit (Speck 8 ) 
©efodjter ©£ed. [padung. 1 ) 
©peef in Setn»anb=>Sßer= 
Cassard’s»Baltimore « ©ped. 
©pecE mit ©auerfraut. 

— mit Äoljl. [©ped. 

Clark’s »Old Dominion« 
Davis* »Cincinnati« ©ped. 
©ped mit Spinat. 6 ) 

F ackiner’s »Farragut« ©ped. 
©efüHter 6 ) ©ped. 

Ferris’ »TradeMark« ©ped. 
©ped unb ®aIBMe 6 er. 
Siäudjerfped 7 ). 

©eröffeter ©ped. 

©ped mit meinen Sonnen. 

— mit grünen Sonnen. 
Srifdjer ©ped. 

Merwin’s »ElmCity« ©ped. 
©ped mit ©iern. 

— mit gifd). 8 ) 

Sinclair’s »Beilies« ©ped. 
©ped mit ©eflügel. 
»Wiltshire« ©ped. 

(kleiner) ©pedmürfel. 
©pedftrubel“). 

©pedjeite. 

©ierhtd^en mit ©ped. 10 ) 
©djoten=$erne mit ©ped. 
©pedEIB^en. 

£)fterreicf)i|cf)e ©pedfnöbel 11 ). 
j ©e)pidte SMftbrotfcfjnitten 12 ). 
j ©pedfalat 13 ). 

| ©pedBrü^e. 

5 ©pedauftauf 1 *). 


Bacon.®) 

Armour’s bacon. 

Beefsteak and bacon. 
Boiled bacon. 

Bacon in canvas(s). [bacon. 
Cassard’s “Baltimore” 
Bacon and Sauerkraut. 

— with cabbage. [bacon. 

Clark’s “Old Dominion” 
Davis’ “Cincinnati” bacon. 
Bacon w. spinach. [bacon. 
Fackiner’s “Farragut” 
Stuffed bacon. [bacon. 

Ferris’ “Trade Mark” 
Bacon and calFs-liver. 
Smoked bacon. 

Grilled bacon. [beans. 

Bacon with white (navy) 

— w. string (snap) beans. 
Irish bacon. 

Merwin’s “Elm City” 
Bacon with eggs. [bacon. 

— and fish. 

Sinclair’s Irish “Beilies”. 
Bacon with fowl. 

English “Wiltshire” bacon. 
Bacon cut dice-shaped. 

-fritter. 

Flitch (of bacon). 

Omelet with bacon. 

Green peas with bacon. 
Bacon-balls. 

Austrian bacon-dumplings. 
Larded, fried sippets. 
Salad of bacon. 
j Bacon sauce. 

-fritter. 


.’) Gros lard, fetter Speck; petit lard, lard Wasser gar werden. Man kann den Strudel auch 
maigre, magerer Speck; couenne de lard, in einer mit Butter ansgestricbenen Pfanne backen. 
Speckschwarte. Wenn gar, schneidet man ibn in nicht zn lange 

ttt• tiacon: Irish “Beilies”, Sinclair; English Stücke und legt diese in Fleischbrühe ein. 
Wiltshire”; Clark’s “Old Dominion”, boneless; 10 ) Zn der gewöhnlichen Eierkuchen-Masse 
Eerrisr “Trade Mark”, boneless; Davis’ “Cincin- ohne Zucker gibt man feingebackten Schnittlauch, 
nati”, fboneless; Armour’s “Chicago”, boneless; bratet Speckwürfel in der Pfanne bräunlich, gießt 
Merwin’s “Elm City”, boneless; Fackiner’s “Far- von dem Teig darüber und bäckt den Eierkuchen 
ragut”, boneless; Cassard’s “Baltimore”, boneless. in dem ansgebratenen Speck. 

*) Das auf dem Eost gebratene beefsteak wird u ) Geräucherten Speck schneidet man in Wür- 
mit Scheiben (eine oder zwei) von auf dem Eost fei, läßt ihn hellbraun braten; würfelig geschnit- 
gebratenem Speck belegt. tene Semmel weicht man in Milch, schüttet den 

*) Ist für den täglichen Gebrauch zn teuer, zerlassenen Speck darüber, gibt mit Milch ver- 
da beim Kanf das Gewicht der Verpackung mit rübrte Eier, Salz, gehackte Petersilie und Mehl 
bezahlt wird, anch leidet die Güte des Specks bei hinzu, so einen festen Teig bildend, aus welchem 
dieser Art Verpackung. Zweck der letzeren ist, man mit einem Löffel Knödel aussticht, die man 
Insekten und Ungeziefer von dem Fleische fern- in kochendes Salzwasser legt und zehn Minuten 
zuhalten. kochen läßt. Größere dieser Knödel gibt man zn 

*) Scheiben von gekochtem Speck auf einer Eauchfleiscb und Schinken oder zn Meiran-, Pilz- 
Unterlage von gewürztem Spinat. und anderer Sose; kleine Speckknödel legt man 

®) Gefüllt mit Kaitoffelmus, in geriebener in die Suppen ein. 

Semmel gerollt, gebraten. '*) Mit Schweinefleisch- und Speckstreifon ge- 

’) Im Gegensatz zu dem (an der Luft getrock- spickt, in geschlagene Eier getaucht, gebraten, 
neten) nicht so haltbaren Luftspeck. trocken oder mit pikanter Sose zu Tisch gegeben. 

“) Auf dem Eost oder in der Pfanne gebra- ls ) Gelbgebratenen, mit Essig vermischten 
tener Speck wird gewöhnlich zn gebratener Forelle, Speck gibt man über den gewaschenen, ein wenig 
Barsch usw. gegeben. gesalzenen Kopfsalat 

*) Speckwürfel bratet man gelb, schwitzt u ) Kochende Milch verrührt man mit Mehl zu 
einen Löffelvoll gehackte Petersilie darin; sobald einem glatten Teig, schlägt mehrere Eier hinein, 
der Speck abgekühlt ist, verteilt man ihn über gibt würfelig geschnittenen, angebratenen Speck, 
einen recht dünn ausgezogenen, mit geschlagenen gehackten Knoblauch, Salz nnd Pfeffer zu dem 
Eiern bestrichenen Strudelteig, rollt diesen zu- Teig, welchen man in eine mit Butter ausge- 
sammen, dreht ibn schneckenförmig, läßt ihn in stricbene Form füllt und backen läßt Man gabt 
kochender Fleischbrühe oder in kochendem Salz- den Auflauf mit grünem Salat «u Tisch. 
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Lardon. 

Linguicos de presunto. 
Longe de porc. 

— de porc braisee. 

— de porc braisee ä la 
Soubise. 

_ de porc frais ä Vanglaise. 

— de porc ä la bordclaisc. 

— de porc au four. 

— de porc ä ln lyonnaise. 

— de porc marines. 

— de porc ä la poivrade. 

— de porc aux pommes (de 
terre) frites. 

— de porc rötie. 

— de porc rötie ä Vanglaise. 

— de pwc rötie, garnic de 
choucroute. 

— de porc rötie, garnie de 
petites carottes. 

— de porc rötie ä la sauce 
hachee. 

— de porc rötie ä la sauce 
piquante. 

— de porc rötie, sauce ä la 
Robert. 

— de porc ä la sauce aux 
tomates. 

Malakoff 7 ). 

Malorassiskaja. 

Mayence l0 ). 

Mock brawn. 

Modle de porc. 

— de porc etuvee. 

— de porc frite. 

Mortaddle. 

Museau de porc. 

Noix de porc. 


5 ©peäfdjnitte. [SSilrffe. 1 ) 

< ^ortugiefijdje (©djittfen*) 

< ©ctjtnemSIenbeitfiüc! 2 ). [ftfief. 
s @ejd)motte3©d}ttetnMenben* 
| — ©djtnetnälenbeitftüd mit 

weitem ßttnebeintitS. 

! ©djwetnälenbcnftüd: auf 

< englifd)t*) SLrt. 

< — auf S3orbeau£er 4 ) 9Irt. 
s — (im Dfen) gebaefen. 

— auf Igonifdje 6 ) 2lrt. 
j — gebeijt. 

| — mit $feffet*©ofe. 
j — mit SBratJartoffeln. 

i 

\ ©ebrat. ©djlöehtMenbenftüd. 
; — ©djtneinSIenbenfiüd: auf 
| englifdje®) SIrt. 
i — ©djtnetnSlenbetxftüd: mit 
| ©auerfraut. 

— ©djtt>ettt§Ietibettfiild mit 

| jungen Sköfjren. 

\ — ©d)tt)ein§Ienbettftiid mit 
getadelter ©oje. 

\ — ©d)tuein§Ieubenftüd mit 
| pilanter ©ofe. 

> — ©djroeinölenbenftiid mit 
| brauner 3n)iebeI*©ofe. 

| ©dpoeinälenbenftüd mit 
j i}5arabie§af)feP©ofe. 

] Siuff. ©c^tt)arte=iS0?agen s ). 

< Siuffif^e 9 ) Surft. 

\ 9Katn$et ©d)inlett. 
Mlotf”). 

> ©djwetnSmarf. 

| — gebämfsft. 

5 — gebaden. 

SRortabeüa 12 ). 

| ©djtoeinärüffel. 
j ©df)Wein3nuji. 


I Lardon. 

Portuguese sausages. 

Loin of pork. 

Braised loin of pork. 

— loin of pork with. white 
puree of onions. 

Loin of pork in English 

1 < style. 

— of pork, Bordelais style. 
— of pork baked. 

— of pork with chestnuts. 

< — of pork marinated. 

— of pork, pepper sauce. 
I — of pork with fried 
< potatoes. 

Roast(ed) loin of pork. 

\ — loin of pork, English 
> style. 

i — loin of pork with 
; Sauerkraut. 

< — loin of pork with 
\ young carrots. 

‘ — loin of pork with 
} hash sauce. 

\ — loin of pork with pi- 
S quant sauce. 

i — loin of beef with brown 

I onion sauce. 

Loin of pork with tomato 
sauce. 

Russian bacon-sausage. 

5 Malorassiskaja. 

5 Maintz-ham. 
j Mock brawn. 
f Pig’s-marrow. 

i -marrow stewed. 

|-marrow fried. 

< Mortadella. 

< Pig’s-snout. 

Cushion of pork. 


*) Mageres Schinken- oder Karbonadeufleisch 
wird in feine Scheiben geschnitten, welche man 
in eine Beize von Rotwein, Weinessig, Salz, Sal¬ 
peter, Paprika, Lorbeer-Blättern, Basilie, Knob¬ 
lauch, Thymian, Koriander, Senfkörnern legt 
Nach acht Tagen nimmt man die Scheibchen aus 
der Beize heraus, würzt sie mit Paprika, ein 
wenig Salz, weißem Pfeffer, Muskat-Blüte und 
Senfkörnern. Hat man alles gut vermischt, so 
füllt man damit recht feste Rindsschlacken (Mast¬ 
därme), schnürt diese wie Rollschinken, legt die 
Würste nochmals acht Tage in die vorerwähnte 
Beize, worauf man sie räuchert 

*) Auch Ziemer (in der Schweiz Ziemerli) 
genannt; wird mit oder ohne den kleinen Lüm¬ 
mel (in der Schweiz Lümmeli) gebraten. VcrgL 
hierzu Fußbem. zu filet de porc. 

*) Das Stück wird am Spieß gebraten, ge¬ 
schnitten, wieder in ganzer Form zusammenge¬ 
legt, überglänzt, mit länglich rund geschälten in 
Butter geschwungenen Kartoffeln umlegt. Neben¬ 
bei gibt man eine kräftige Braten-Sose und Apfel- 
Marmelade. 

*) Man bratet das Fleischstück in Butter auf 
beiden Seiten schnell an, fügt Wasser, sowie 
Knoblauch, Salbei, Pfeffer-Körner und Gewürz 
hinzu, deckt Butter-Papier darüber, läßt schmoren. 
Wenn das Fleisch beinabe gar ist, gibt man 
Löcherpilze hinzu, läßt alles vollends weich wer¬ 
den, richtet das Fleisch an, legt die Pilze rings¬ 


herum; die entfettete Sose verkocht man mit 
Bratensaft, streicht durch, gießt sie über den 
Braten. 

'’j Das Lendenstück wird in Butter mit ein 
wenig Wasser gar gemacht und mit großen ge¬ 
schälten Kastanien umgeben. Die Brühe wird mit 
kräftiger Braten-Sose vermischt, durchgestrichen 
und entfettet. 

°) Vergl. Ion ge de porc frais d Vanglaise. 

7 ) Russisch M alakow, Bastion der Festungs- 
Werke von Sebastopol. 

') Speck, gekochte Rindszunge, gehacktes 
Schweinefleisch, Gewürz nsw. 

“) Ein nicht zu fetter Schinken und ein dün¬ 
ner Schweinsbauch werden in Würfel geschnitten, 
mit Salz, Salpeter und Zucker gewürzt. Man 
läßt das Gemisch 24 Stunden in einem warmen 
Raum stehen und pökeln. Hierauf gibt man 
mageres, feingehacktes Schweinefleisch und Kar¬ 
toffelmehl daran, würzt noch mit weißem Pfeffer, 
Muskatnuß und geriebener Zitronen-Schale. Jo 
nach Geschmack gibt man noch mit Salz ver¬ 
riebenen Knoblauch hinzu. Nachdem man das 
Ganze gut dnrehgearbeitet hat, füllt man es in 
Rindsdärme und läßt die Würste eine Viertel¬ 
stunde kochen. 

10 ) Vergl. jambon de Mayence. 

11 ) Vergl. fromage de porc. 

“) Vom ital. mortadella , dicke Bologneser 
(Mettr) Wurst. 
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Pore. 


©djlocin. 


Pork. 


Noix de porc en terrine. 
Oreilles de porc. 

— de porc frites. 

— de porc frites aux 
oignons glaces. 

— de porc frites, sance 
ä la remo(u)lade. 

— de porc grillees. [blancs. 

— de porc aux haricots 

— de porc en menu de roi. 

— de porc auxpetits navets 

de Teltow. [pois. 

— de porc ä la puree de 

— de porc ä la Robert. 

— de porc ä la Sainte- 
Menehould. 

— de porc salees. 

— de porc sale ä la puree 
de lentilles. 

— de porc ä la sauce brune. 

— de porc, sauce ä la 
moutarde. 

— de porc ä la suisse. 

Os de porc sale. 6 ) 

Pain ä la hongroise. 

Palais de porc. 

— de porc aux Champignons. 

— de porc au gratin. 
Panne de porc. 

Panse de porc. 

— de porc roulee, bouülie. 

— de porc sale. 

Pate chaud de porc ä 

Vanglaise. 

— chaud de porc dans un 
plat. 

— ä la Leicestershire. 

— de porc et de pommes. 

— d'Yorh. 


©djtoeiuSttuJi in einem 
©djtoeinSoljren. [fftapf. 1 ) 
©ebaefene 8 ] ©d)it>eiu3oI)ren. 

— ©djtüeuiSofjren mit über» 
glängten $miebeln. 

— ©djttetnloijren mit 
Stemotaben»@ofe. 

©djttjeinMjren geröftet. 

— mit meinen öoljnen. 

— mit feiner 3»iebeI»@o[e. 

— mit jeltomer fRfibdjen. 

— mit (Srb3mu3. [©ofe. 3 ) 

— mit brauner gmiebel* 

— (im Ofen) gebacfeiu 

fßö!et*Sd)wein3oIjren. 

— »SdjmeinSoIjren mit 
Sinfenmui. 

@cI)»ein§o£)ren mit brauner 

— mit ©enfjofe. [Sofe. 

— auf ©djmeiäer 4 ) 2Irt. 
©djwetrtSfnödjel. 

UngartfdjeS Siebfjuljn 8 ). 
©djhjetnSgaumen. 

— mit £afel»$iläen. 

— fruftgebaefen. 
©cEjmeinefdjmer 7 ). 
©djmeinSbaudj 8 ). 

© erottter, gefügter @cf)lt>ein3» 
band). 

$3fel»@cljmein3bau(f). 
©nglifc^e 0 ; marme 

@djimeinefleifdj»fßaftete. 
SSarme 5EeGer»fßaftete bon 
©djmeiuefleifcl). 
@cf)meinefTeifcf|=iPaftete. 

—* unb Utyfel-fßaffete. 
@d)infett=$aftete in Trufte. 


Cushion of pork in terreen. 
Pi^’s- (pork-) ears. 

Fried pig’s-ears. 

— pig’s-ears with glazed 
onions. 

— pig’s-ears with remou- 
laae sauce. 

Pig’s-ears grilled. 

-ears with white beans. 

— -ears w. fine onion sauce. 

— -ears with Teltow 
turnips. 

-ears with puree of peas. 

— -ears with brown onion 
-ears baked. [sauce. 

Salted pig’s-ears. 

— pig’s-ears with puree of 
lentils. • [sauce. 

Pig’s-ears with brown 

— -ears with raustard 
sauce. 

-ears, Swiss style. 

-knuckles. 

Hungarian partridge. 
Pig’s-palate. 

-palate w. mushrooms. 

-palate crustecL 

Lara (hog’s lardj. 

Belly (spring) of pork. 
jEtolled and boiled belly of 
pork. 

Pickled belly of pork. 
English hot pork-pie. 

Hot pork-pie in plate. 

Pork-pie. 

— and apple-pie. 

Ham-pie crusted. 


l ) Man schneidet die Naß aus einer Schweins- 
keule, spickt diese mit groben Schinken- und 
Speckstreifen, legt sie in ein Geschirr, laßt sie 
zwei Tage mit Madeira, gehackten Möhren, Zwie¬ 
beln, einem Kräuter-Sträußchen und Gewürz bei¬ 
zen. Einen flachen Napf (une terrine de forme 
■plate), welcher die Ofen-Hitze verträgt, streicht 
man mit durchgestrichenem Bratwurst-Füllsel aus, 
legt die Nuß darüber, maskiert mit Füllsel, be¬ 
deckt mit Speckscheiben, schließt den Napf mit 
dem Deckel, setzt ihn in ein tiefes Geschirr, dessen 
Boden mit ein wenig heißem Wasser bedeckt ist. 
Dieses Geschirr stellt man in den heißen Ofen, 
läßt drei Stunden kochen, nimmt vom Feuer, 
nimmt einen Teil des Fettes ab, läßt es aus und 
gibt es zurück zu dem Fleisch, welches inzwischen 
unter leichter Pressung erkaltet ist 

= ) Die Schweinsohren werden in Salzwasser 
weich gekocht, gepreßt, in geschlagene Eigelbe 
getancht, in geriebener Semmel umgekehrt, in 
heißer Butter gebaoken und als Beilage zu Erbsen, 
Spinat, Kohl, Kraut usw. gegeben. 

’) Vergl. harte Robert. 

*1 Die Ohren werden in Salzwasser weich 
gekocht, dann in zerlassene Butter getaucht, mit 
einer Mischung vou geriebenem Weißbrot, ge¬ 
hackter Petersilie, Meiran, Thymian und Draguu 
bestreut, mit Salz und Muskatnuß gewürzt, auf 
dom Rost gebraten, mit Kapern-Sose angerichtet. 
‘J Vergl. jarrets de porc sale. 


°) Kalbs-, Schweinsfüße, ein Rindsfuß nnd ein 
Ochsgaumen werden mit Wnrzelwerk, Zwiebeln, 
Gewürz, Essig, Wein und Wasser weich gekocht, 
recht fein geschnitten, mit Zitronen-S dialo, Pfeffer 
und gehackten Rokambolen (Knoblauchart) ver¬ 
mischt, die Brühe darüber gegossen, das Ganze 
in eiue Form gefüllt. Wenn kalt, wird das »Reb¬ 
huhn« mit Essig, Öl und Pfeffer angerichtet. 

7 ) Iu Norddoutschland Schweineflo(h)m 
und Schweineflo(h)men, Schweinsliesen 
genannt. 

8 ) Auch Br nst,L eisten, Feder stück (engl. 
spring), in Österreich Schweinsbauchfleck. 
Wird frisch als grünes Federstück, einge- 
salzen und geräuchert als dürres Federstück 
bezeichnet. Man kocht ihn frisch und nimmt die 
Wammen zur Bereitung der Würste; auch dient 
er verschiedenen Gemüsen als Beilage, ferner be¬ 
reitet man den mageren Salz- und Rauch¬ 
speck davon. 

°) Den Boden einer Tortenform legt man mit 
Schinken-Scheiben aus, streut gehackte Schalotten 
und gehackte Zwiebeln darüber, dann kommt 
oine Lage rohe Kartoffel-Scheiben, über letztere 
Schweiuefleisch - Scheiben mit einigen Salbei- 
Blättern, zuletzt gießt man ein wenig kalte Bra- 
teu-Sose in die Form. Die Seiten der Form mas¬ 
kiert man mit einem Band von Butterteig, schließt 
die Pastete mit einom Deckel vou demselben Teig, 
macht sie bei mäßigem Feuer gar. 


Pork. 


Pore. 


©dpoeiti. 


öS7 


Peppor-pot ä Vindienne. 
Pepse. 

Perdreau liongrois. 
Pdit(-)sale. 

— (-)sale aux choux. 

— (-)sale aux choux frises. 

— (-)sale aux haricots. 
Omelette au petit(-)sale. 
Petits pätes au naturel. 
Picioarele de vierü cu 

bränza. 

Pieds et oreüles de porc. 

— et oreüles de porc ä la 

gelee. [Orly. 

— et oreüles de porc ä la 
Fricassee de pieds et 

d'oreüles de porc. 

Pieds de porc. 

— de porc ä la Boston. 

— de porc houülis. 

— de porc bouülis, saucc 
au persil. 

— de porc farcis. 

— de porc farcis, sauce au 
madere. 

— de porc farcis ä la 
Perigueux. 

— de porc farcis aux truffes. 

— de porc frits. 

— de porc frits ä la chou- 

croute. [epinards. 

— de porc frits aux 

— de porc frits aux petits 
pois. 

— de porc frits ä la puree 
de pommes de terre. 

— de porc frits, sauce aux 
cäpres. 

— de porc frits, saucc aux 
tomates. 


} Sttbijd)e§ Sßfefferfleifd) 1 ). 

W). 

( UttgarifdjeS Sfe&fptljn *). 
j ^öfelsSdjtuetnefleifdj 1 ). 

^ — *@d)tt)ehteflei|dj mit 

— <=@d)luetnefleifd) mit 
®abot)er Äof)I. [neu. 

— «SdjtDetnefleifd) mit 
©iertudjen mit $ßölel*©djtt)ei» 
gdeifdjpaftetcfyett 6 ). [nefleifdj. 
©djmeinSffifje mit ft’äfe. 0 ) 

— unb Sdjwetnloljren. 7 ). 

— unb ©djtrieinSoIjren in 
©alterte. [Sdjlagteig. 

— unb @djWein§oI)ven in 
gritajfee bon ©djtt>cin§füfien 

unb @c^tnein§oI)ren. 
@d)loem§füjje. 

— nad) Softoner 9 ) 2trt. 
©elodjte @4tnein§fii|e. 

— ©djtDeinlfüjje mit tßeter* 
fiIten»@ofe. 

©efiiHte @d)K>eut§füfse. 

— ©djweinsfujje mit 
9ftabeira*So]'e. 

— ©djtueinSfttjie mit 
Srflffeln. [Trüffeln.») 

, — ©djWeinäfilfie mit 
| ©ebadene ©dpDeinSfüfce. 

$ — ©djmein§fit|e mit ©auer* 

| traut. 

| — ©dpueinSfüfje mit Spinat. 

| — ©d)mein§fü|e mit 
< ©d)Oten»Äernen. 

\ — ©djiueitiSfftjje mit 
\ Slartoijelmug. 

) — ©djWeinSffi&e mit 

> Äapcrn»©ofe. 

> — @d)tuein§iü|e mit 
\ tßarabie!apfet»©ofe. j 


Indian pepper-pot. 

Pepse. 

Hungarian partridge. 

Salt(ed) pork. 

— pork with cabbage 

— pork witlr savoy 
cabbage. 

— pork with beans. 

Omelet with salt pork. 

Small meat-patties. 

Pig’s-feet with cheese. 

— -feet and (pig’s-)ears. 

— -feet and pig’s-ears in 

jelly. [batter. 

— -feet and -ears fried in 

Fricasseed pig’s-feet and 

pig’s-ears. 

Pig’s-feet. 

-feet, Boston(ian) style. 

Boiled pig’s-feet. 

— pig’s-feet with parsley 
sauce. 

Stufied pig’s-feet. 

— pig’s-feet with madeira 
sauce. 

— pig’s-feet with truffles. 

— pig’s-feet with truffles. 

Fried pig’s-feet. 

— pig’s-feet with Sauer¬ 
kraut. 

— pig’s-feet with spinach. 

— pig’s-feet with green 
peas. 

— pig’s-feet with puree of 
potatoes. 

— pig’s-feet with caper 
sauce. 

— pig’s-feet with tomato 
sauce. 


*) Gleiche Teile (jo l /i Pfd.) rollen Schinken 
und gepökeltes Schweinefleisch, sowie gleiche 
Teile (je drei Pfd.) mageres Rind- und Hammel¬ 
fleisch setzt man mit Wasser an, gibt Reis, ein 
Kräuter-Sträußchen, oinige Zwiebeln und ein 
paar geschälte Kartoffeln daran, schäumt öfters 
ab, läßt ungefähr vier Stunden kochen, streicht 
durch, entfettet. Nachdem man die Brühe wieder 
iu die Pfanne gegossen hat, legt man eiu in 
Stücke zerlegtes (rohes) Huhn und recht fein ge¬ 
hacktes Hummerfleisch hinein, läßt beides weich 
kochen. Ist das Huhn ziemlich gar, bo gibt man 
einige Klößchen aus zerlassenem Rindsfett, einigen 
Eigelben, Mehl, Salz und Wasser, sowie klein¬ 
geschnittenen Blumenkohl, grüne Bohnen, Schoten- 
Kerne, junge Möhren, Spargel und dergl. hinzu, 
läßt kocheu, bis alles weich ist, würzt dann mit 
Cayenne-Pfeffer und Salz, richtet an. 

’)RheinländischePepse: Schweinefleisch 
(Schulterblatt) legt man in eine gekochte (kalte) 
Beize aus Essig, Zwiebel-Scheiben, Gewürz-Nelken, 
Pfeffer-Körnern, Lorbeer-Blättern, Zitronon-Schei- 
bon und Thymian, wendet das Fleisch täglich in 
dieser Beize um, nimmt es nach vier Tagen heraus. 
Schalotten, Zitronen-Scheiben, ein Lorbeerblatt, 
Nelken und Pfeffer-Körner schwitzt man iu Butter, 
gibt das gebeizte Fleisch hinein, läßt es gar bra- 
ion, indem man von Zeit zu Zeit von der Beize 


nachgießt. Die Soso verdickt man mit Mehl, 
streicht sie durch und gibt sie neben dem Braten, 
welchen man mit Grieß-, Kartoffel-Klößchen, ein¬ 
gemachtem Obst usw. nach Belieben verziert, zu 
Tisch. 

3 ) Yergl. pain d la hongroise. 

*) Schwach gesalzenes, frisches Pökelfleisch. 
AmRhein bezeichnet man das oingcsalzcneFleisch, 
nämlich die Ohren, den Rüssel, die Füße, das Knie 
(Haspel), den Hals und die unteren Rippen (Schäl¬ 
rippen) mit »geselchtes* oder »Solber- 
fleisch«. 

6 ) Blätterteig-Pasteten mit Schweinefleisch¬ 
loder Kalbfleisch-) Füllsel, das mit gehackten 
Sardellen und Zwiebeln vermischt ist, gefüllt und 
gebacken. 

6 ) Yergl. pieds de porc au fromage. 

’) Die gekochten, ausgebeinten Füße werden 
halbiert, die gekochten Ohren in Streifen ge¬ 
schnitten; erstore taucht man in klare Butter, 
rollt sie iu Brotkrumen, bratet sie auf dem Rost; 
letztere werden in Butter mitMehl, Zwiebeln und 
Senf weich gedämpft. 

*) Die abgekockton halbierten Füße werden 
in einen Schlagteig getaucht, in klarer Butter ge¬ 
braten und auf zierlich gefaltetem Mundtuch un¬ 
gerichtet. 

’) Yergl. pieds de porc truffes. 
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Pore. 


©cljlueiit. 


Port. 


Pieds de porc au fromage. 

— de porc en gelee. 

— de porc grilles. 

— de porc grilles, sauce 
aux oignons. [piquante. 

•— de porc grilUs, sauce 

— de porc grilles, sauce 
(ä la) Robert. 

■— de porc marines. 

•— de porc aux moriUes et 
aux Champignons. 

— de porc au naturel. 

— de porc ä la New York. 

— de porc ä la piemontaise. 

— de porc ä la poulettc. 

■— de porc ä la Sainte- 

Menehould. 

— de porc ä la Saint- 

— de porc sale. [Hubert. 

— de porc truffes. 

Cr epinettes de pieds de porc. 

■— de pieds de porc aux 
Champignons. 

— de pieds de porc aux 
truffes. 

Croquettes de pieds de porc. 

— de pieds de porc ä la 
Perigueux. 

Piftie de picioarele de 
Poitrinc de porc. [vieru. 

— de porc au riz. 

Polent witza. [hongroise. 
Pörlcölt (de porc) ä la 
Pouding de porc. 


©cfjtoetnSfüjje mit Sfäfe. 1 ) 
@i3bein. s ) 

©eröffete ©djtoein^üfje. 

— @d)tt>eiu§fü&e mit 
$ttuebeI»So]e. [Sofe. 

— ©djmeinSfüfsemitpifanter 

— @d)inein§fü§e mit brau* 
ttcr .QrotebeNSofe. 

(SiSbein*). 

©djtoeittäfüfje mit SUiovdjeln 
ltttb StafePißiljen. 

— cinfacf) gefoetjt. 

— ttadj 91ett> Dörfer 4 ) 2Irt. 

— auf piemout(ef)ifcf)e 5 ) STrt. 

— mit üfteljlfofe. 

— feuftgebaden. 8 ) 

— gevöftet, pifante Sofe. 7 ) 
(SiSbein 8 ). 

©djtoeinäfüfje mit Trüffeln. 9 ) 
Sc^toeinäfuBsfJie^toürftcbeit. 

— =91e£toürftdjen mit Safel» 
fßilgeu. 

— =92e£ttnirffdjen mit Trüf¬ 
feln. 10 ) 

— 4?rufteln. 

— »Muffeln mit (Perigord-) 
Trüffeln. 

©djhmttgfüfie, rumemifd) 11 ). 
©d)tnein§bruft. 

— mit 9tei§. 

23ar[djauer Stinten, 
llngartfdjeg Pörkölt 18 ). 
©d)tüeinefleifcf)=5ßubbing. 


Pig’s-feet with cheese. 
Soused pig’s-feet. 

Grilled pig’s-feet, 

— pig’s-feet with onion 

sauce. [sauce. 

— pig’s-feet with piquant 

— P'g’s-feet with brown 
oruon sauce. 

Soused pig’s-feet. 
Pig’s-feet with raorels 
and button-mushrooms. 

— -feet plain boiled. 

— -feet in New York style. 

— -feet,Piedmontese style. 

— -feet with flour sauce. 
-feet crust-baked. 

— -feet broiled, piquant 
Salt(ed) pig’s-feet. [sauce. 
Pig’s-feet truffled. 

Flat sausages of pig’s-feet. 

— sausages of pig’s-feet 
w. button-mushrooms. 

— sausages of pig’s-feet 
with truffles. 

Croquettes of pig’s-feet. 

— of pig’s-feet with 
(P 6rigord-)truffles. 

Pig’s-feet, garlic sauce. 
Breast of pork. 

— of pork with rice. 
Warsaw ham. 

Hungarian pörkölt. 
Pork-pudding. 


l ) Ein rumänisches Gericht (picioarele 
de vierü cu bränza). In einen runden (email¬ 
lierten) Napf oder in eine Form d Charlotte legt 
man in Butter geröstete runde Brotschnittchen, 
darüber eine Lage geriehenen Schweizer- oder 
Parmesan-Käse, dann eine Lage von den gekoch¬ 
ten, ausgebeinten Schweinsfüßen, wieder Käse, 
nochmals geröstete Brotscheiben und so weiter, 
bis die Form ziemlich voll ist; zuletzt gießt man 
von der Brühe der Füße hinzu, macht das Ganze 
gar und richtet es in der Form an. 

*) Vergl. jarret de porc sale. 

*) Vergl. pieds de porc sale. 

) Die halbierten gekochten Füße werden mit 
Salz und Pfeffer gewürzt, in Öl getaucht, in Brot¬ 
krumen gerollt, auf dem Rost gebraten, auf ge¬ 
rösteten Brotkruston mit Haushofmeister-Butter 
angerichtet. 

*) Man taucht die halbierten gekochten, er¬ 
kalteten Füße in geschlagene Eier, rollt sie in 
Brotkrumen, läßt sie in heißem Schmalz braten, 
bestreicht sie mit Bntter, läßt sie noch zehn Minu¬ 
ten im Ofen bräunen; kalte Senfsose nebenbei. 

•) Die mit Gemüsen und Kräutern in Fleisch¬ 
brühe und Weißwein gekochten Füße werden der 
Länge nach halbiert, ausgebeint, mit in Form 
einer Wurst steif gemachtem Füllsel gefüllt, in 
zerlassene Butter getaucht, in Eigelben, daun in 
Semmel gerollt, auf dem Rost gebraton. 

’) Dio der Länge nach halbierten, gekochten 
Schweinsfnße werden mit Salz und Pfeffer gowürzt, 
in Öl getaucht, in Brotkrumen gewälzt, auf dem 
Rost gebraten, mit einer heißen pilcauton Sose, 
in weicher man oin wenig Senf aufgolöst hat, 
augerichtet. 

*1 Vom holl, ischbein (lat. os ischium). Auch 
jarret de porc (saU), pieds de porc marine. Das 


Eisbein besteht aus dem Hessen (Fersenstück der 
Hinterbeine) oder dom Unterbein des Sohenkels 
oder Blattes eines Schweines. Dieser Teil wird 
eingepökelt und zu Sauerkraut, Erbsen usw. ge¬ 
kocht. 

8 ) Die in Schinken Brühe gekochten Schweins- 
füße werden der Länge nach halbiert, ausgebeint, 
gewürzt, mit einem Gehäck (hachis) von Trüffeln, 
gehaektem Schweinefleisch und Leber-Füllsel ge¬ 
füllt, in Schweinsdarm eingeschlagen, in Butter 
getaucht, in geriebener Seinmol gerollt, auf dem 
Rost gebraten. Vergl. crepinettes de pieds de 
porc aux truffes. 

l0 ) Die Schweinsfüße werden woich gekocht, 
in Stroifen geschnitten, mit streifig geschnittenen 
Trüffeln und Madeira-Sose, sowie mit Bratwurst- 
Füllsel vermischt. Man füllt die Masse in Schweins¬ 
netz, formt flache längliche Vierecke, taucht die 
crepinettes in zerlassene Butter, wälzt sie in ge¬ 
riebener Semmel, bratet sie anf dem Rost 

“) Schweinsfiiße kocht man mit Gemüsen, 
Kräutern, Salz, Pfeffer und ein wenig Essig, hal¬ 
biert sie, le^t sie in ein tiefes Geschirr, gibt 
Knoblauch mit ein wenig Bordeauxwein darüber, 
läßt boizen. 

1S ) Gleiche Mengen Kalbfleisch (Hessen) und 
Schweinslende werden in Würfel geschnitten. 
Eine in kleine Würfel geschnittene Zwiebel läßt 
mau mit einem Lorbeer-Blatt und Knoblauch in 
Schweineschmalz heiß werden, streut ein wenig 
Paprika darüber, gibt die Fleischwiirfel hinzu, 
läßt ungefähr zehn Minuten aufschmoren, legt 
glühende Kohlen auf den Deckel des flachen Ge¬ 
schirrs, läßt das Fleisch vollends gar werden, 
richtet au, gießt einige Löffelvotl braune Sose 
darüber, gibt das Raeout in oinom Rand von ita¬ 
lienischem Reis zu Tisch. 
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Quartier de porc. 

_ de porc demi-sel 1 ). 

— de porc demi-sel au riz. 

— de porc demi-sel ä la 
valencienne. 

— de porc aux olives. 

— de porc sale. 

— de porc sale, bouilli. 

— de porc sale, bouilli 
ä Vanglaise. 

— de porc sale ä Ja, 
flamande. 

— de porc scüe au riz. 

— de porc sale ä la valen¬ 
cienne. 

Queues de porc. 

— de porc ä la choucroute. 

— de porc ä la paysanne. 

— de porc aux petits pois. 

— de porc d la puree de 

lentilles. [pois. 

— de porc ä la puree de 

— de porc ä la ravigote. 

— de porc ä la sauce aux 
tomates. 

— de porc d la Soubise. 

— de porc ä la ta(r)tare. 
Ragout de porc. 

— de porc röti. 

Regrignes 8 ). 
B,ippe(n)speer 8 ). 

Rognons de porc. 

— de porc frits. 

— de porc grilles. 

— de porc grilles ä la 
maitre d'hötel. 

— de porc rötis. 

— de porc ä la sauce au 

madbre. [guante. 

— de porc ä la sauce pi- 

— de porc sautes. [pagne. 

— de porc au vin de Gham- 
Boudin de rognons (deporc). 


*) Oder demi-sali. 

*) Das Schweinsviertel wird mit Wurzeln und 
Weißwein gedämpft, mit Reis, der mit ArtisehocUen- 
Böden, gehacktem Schinken, chorizos (spanischen 
Würstchen) und Tafel-Pilzen vermischt ist, ange¬ 
richtet; nebenbei eine Madeira-Sose. 

*) Oder salt(ed) quarter of porlc. 

4 ) Das Pökel-Schweinsviertel wird mit Kohl, 
Möhren und Rüben geschmort, angerichtet, mit 
den Gemüsen umlegt; Kapern-Sose. 

*) a) Mit gekochten Rüben und gefülltem Wir¬ 
singkohl. b) Mit Rosenkohl-Sträußchen und ge¬ 
kochten Kastanien. 

*) Das gekochte, überglänzte Viertel umlegt 
man zu beiden Seiten mit Reis, der mit spanischen 
Würstchen (chorizos) gekocht und mit rotem Pfef¬ 
fer gewürzt ist. Die beiden Enden verziert man 
mit kleinon gefüllten Paradies-Äpfeln; mit Para- 
diesapfel-Sose verkochte spanische Sose. 

’) Ragout in Österreich = Eingcmachtes; 
ln Hessen = Beiessen; in Norddeutschland = 
feines Würzfleisch, Mischgericht, Pfef¬ 
fer vo n .. . 

•) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = cretons. 


Quarter of pork. 

— of salt pork. 

— of salt pork with. rice. 

— of salt pork, Valencia 
style. 

— of pork with olives. 

— of salt pork. 3 ) 

Boiled quarter of salt pork. 

— quarter of salt pork, 
English style. 

Quarter of salt pork, 
Flemish style. 

— of salt pork with rice. 

— of salt pork, Valencia 
style. 

Pigs’-tails. 

— -tails with Sauerkraut. 

-tails with cabbage. 

-tails with green peas. 

-tails with puree of 

lentils. 

-tails with puree of peas. 

-tails w. ravigote sauce. 

— -tails with tomato 

sauce. [of onions. 

-tails with white puree 

-tails with cold mustard 

Ragout of pork. [sauce. 

— of roast pork. 
Cracklings, cracknels. 
Stuffed ribs of pork. 

Pig’s- (pork-) kidneys. 

-kidneys fried. 

Broiled pig’s-kidneys. 

— pig’s-kidneys with 
maitre d'hötel sauce. 

Roast(ed) pig’s-kidneys. 
Pig’s-kidneys with ma- 
deixa sauce. [sauce. 

-kidneys with piquant 

-kidneys fried in butter. 

-kidneys with cham- 

Kidney-sausage. [pagne. 

®) Nicht zutreffend ins Französische zu über¬ 
setzen; die in manchen (deutsch - französischen) 
Wörterbüchern angegebene Übersetzung cötelettes 
de porc farcies de pruneaux ist ungenau. 

10 ) Von dem vorderen Rippenstück schneidet 
man das meiste Fett weg, knickt die Rippen, 
heftet das Stück zusammen, füllt es mit Äpfeln 
und gebackenen Pflaumen, gehackter Zitronen¬ 
schale, gestoßenem Zimt, Nelken, Zucker und ge¬ 
riebenem Brot, schließt die Öffnung uud bratet 
das Stück im Ofen. 

u ) Schmort man die Schweinsuieren mit der 
Milz, dem Bröschen und der Zunge zusammen, so 
erhält man das »Schweinsjung«. 

18 ) Die Nieren werden gewaschen, blätterig 
geschnitten, mit feingeschnittenen Schalotten und 
Petersilie in frischer Butter geschwungen, mit 
Mehl bestäubt, mit Champagner übergossen, ge¬ 
salzen, einmal aufgekocht, angerichtet. 

**) Schweinsnieren hackt man recht fein, gibt 
gehacktes fettes Schweinefleisch und Speck hinzu, 
hackt alles zusammen noch einige Zeit, würzt 
mit Salz, weißem Pfeffer, Piment, Rotwein, stopft 
die Masse in geschleimte Schweinsdärme. Die 
Würste werden weiter wie Bratwürste behandelt. 


©d)roein3biertel. [biertel. 
^albgepöfelteä Sd)tbein3» 

— SdjibeimSbiertel mit 9iei3. 

— SdpueinSuiertel auf 
t»alengiamfc£)e a ) 21rt. 

@d)tueiu§öiertel mit Dliben. 
©epöfelteä SdpueinSbiertel. 

— ScfatueiuSbiertel gefodjt. 

— SdjtoeinSbiertel gefodjt, 
auf englifdje 1 ) 21rt. 

— Sd)tbein§niertel auf bla» 
mifdje 5 ) 21rt. 

- Sdjroeinäbiertel mit 9tei§. 

— Sdjibeinäbiertel auf 
balengiattifcfje °) 21rt. 

Sdjroeinäfdpoäuäe. 

— mit Sauerlraut. 

— mit Äo$I. 

— mit Sdjoten-föernert. 

— mit Sittfeumul. 

— mit ©rb§nm§. 

— mit SBürjfofe. 

— mit ißarabie3af)fel»Sofe. 

- mit weifjera gibiebelnmä. 

- mit falter Senffofe. 
Sd)WeinefIeifd)«31agout 7 ). 
Sctpueinebraten-'Jlagout. 
($alg», ®pecf»)®riebeit. 
91ippe(n){f)eer 10 ). 
SdpueinSmerett 11 ). 

— gebaclen. 

©eröftete Sd)tbein3nieren. 

— SdjroeinSnieren mit 
(pau§l)ofmeifter*©ofe. 
©ebrateue SdjroeinSnieren. 
©d)tbein3nieren mit 2)la» 
beira»Soje. 

— mit bifauter Sofe. 

— in 33utter gefdjwuugeu. 

. — mit ©Ijambagner. 13 ) 

{ Slierenwurft 13 ). 
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Rookworst. 

Roulade de porc. 

— de porc farcic aux 
Roulettes de porc. [pommes. 
Saindoux. 

Salaisons *). 

Salami. 

— ä la goiharienne. 

Sale. 

Salsiccia di cervello. 
Sarmales de varzä. 
Saucisscs. 

— d’Allcmagne. 

— ä Vanglaisc. 

— d\Arles. 

— ä la biere I. 

— ä la biere II. 

— bouillies de Dresde. 

— ä la bourguignonnc. 

— ä la choucroute. 

— crues. 

— crues fumees. 

— d'Espagne (cliorizos). 

— etuvees aux marrons. 

— aux fines herbes. 

— de Francfort. 


Rookworst l ). 
@d)iuetttejTei{d)»5fiofle. 

— »9loIIe mit Sififelu nefüttf. 

— *9Wüd)en 3 ). 
©djmeinefdjmalg. 

©algflcijcfi. 

©atami 4 ). 

©otljaer 5 ) ©alnmi. 
$ßölel»©d}lflemeflei|d). 
Stalieuifdje 8 } ^irntmtrft. 

@efütTte ßo^IBIntter. 7 ) 
S3ratmürfte. 

Seutfdje SBratmürfte. 
©nglifdje 8 ) SSrattöürfte. 
Arles- B )2Bürftcf)en. 
SSratttsürfte in SBier. 10 ) 
©folget ^einridj 11 ). 
$re§bener SBrü^mürftdjen. 
33ratmürfte aufSBurgiutber 12 ) 
2(rt. 

— mit ©auetfrauf. 

Stolje SSrafitJurffe 18 ). 

— SBratmürfte geräubert. 14 ) 
©pantfefje SMrffdjen. 
©ebämpfte örattofirffe mit 

ßaffattien. 

33rattoürfte mit feinen $räu* 
granlfurter SBfirffe. [fern. 


| Rookworst. 

I Roulade of pork. 

— of pork stufied with 
Rolled pork. [apples. 
Pigs’-fat, lard. 

Salt(ed) meat. 

Salami. 

Gotha salami. 

Salt(ed) pork. 

Italian brain-sausage. 
Stuffed cabbage. 

Sausages. 

German sausages. 

English sausages. 

Arles sausages. 

Sausages in beer. 

— in beer. 

Boiled Dresden sausages. 
Sausages with puree of 
red beans. 

i — with Sauerkraut. 

Raw sausages. 

— sausages smoked. 
Spanish sausages. 

Stewed sausages with 
cbestnuts. 

Sausages with fine herbs. 
Frankfort sausages. 


*) Ein Teil feingehacktes Rindfleisch, zwei 
Teile gehacktes Schweinefleisch, ein Teil gehack¬ 
ter Speck. Das Ganze wird nochmals gut durch¬ 
einander gehackt, mit Salz, Salpeter, Zucker, 
weißem Pfeffer und Koriander gewürzt, in Rinds¬ 
därme gefüllt. Die Würste werden getrocknet und 
langsam geräuchert. 

2 ) Von feingehacktem Schweinefleisch, ge¬ 
weichten Milchbrötchen, Eiern, Salz, gehackter 
Zitronenschale und Rahm bereitet man ein Füllsel, 
formt dicke Rollen daraus, welche man in Butter 
braun braten läßt, beim Anrichten in Scheiben 
schneidet, mit Sose begießt und mit gebratenen 
kleinen Kartoffeln umlegt. 

*) Meistens beim Schweinefleisch gebraucht, 
doch auch bei anderem Pökelfleisch in Anwendung. 

*) Man unterscheidet Mailänder, Schwei¬ 
zer, russische, holländische, deutsche, 
ungarische Salami. 

“) Gleiche Mengen Rind-, Schweinefleisch und 
Speck werden fein gehackt, mit Salz, ganzem und 
gestoßenem weißen Pfeffer, klarem Zucker, Sal¬ 
peter und Borsäure gewürzt; man füllt die Masse 
in die gut gereinigten Därme, reibt die Würste 
mit Salz ein, läßt sie erst in einem nicht zu 
warmen Raume acht Tage pökeln, hängt sie dann 
in Zugluft, um sie zuletzt acht Tage räuchern 
zu lassen. 

•; Ein Teil Speck, vier Teile mageres Schweine¬ 
fleisch werden fein gehackt, mit Salz, weißem 
Pfeffer, Koriander, Knoblauch und gepulvertem 
Anis gewürzt, mit dem gehäuteten, gehackten 
Gehirn, Schweinsblut, Weißwein und abgekochten 
Streifen von Pökel-Schweinszunge vermischt, in 
Rindsdärme gefüllt. Die Würste werden gekocht 
und zuletzt geräuchert. 

7 ) Rumänisches G ericht: Schweinefleisch- 
Füllsel vermischt man mit geweichter, wieder 
ausgedrückter Brotkrume, gehackter, in Butter 
goschwitzter Zwiebel, Fenchol, Petersilie, Pfeffer, 
Muskatnuß, ganzen Eiern, einigen Eigelben und 
Reis. Man wickelt hierauf das Füllsel in Krant- 
blätter, ihnen die Form kleiner korkähnlicher 
Würste gebend. Man legt diese in eine Pfanne, 
übergießt sic mit Fleischbrühe, sowie mit der 


Brühe des Kohles und mit Paradiesapfelmus, würzt 
mit rotem Pfeffer, läßt die Würstchen eine halbe 
Stunde schmoren. 

8 ) Mageres Schweinefleisch wird fein gehackt, 
mit kleingeschnittenem Rindsnierenfett und ge¬ 
riebener Semmel vermischt, mit feingehackten 
Salbei-Blättern, Pfeffer, Salz, gestoßenem Piment, 
gestoßenen Nelken gewürzt, in Därme gefüllt. 
Man bratet die Würste in Butter oder bäckt sie 
auf einem Blech und gibt eine heiße Madeira- 
Sose nebenbei. 

9 ) Sprich »Arl«; a) lat. Arelate, franz. Stadt 
im D6p. Bouches-du-Rhöne; b) lat. Arulae, franz. 
Bad im D6p. Pyrönöes-Orientales. 

10 ) Die rohen Bratwürste werden in Butter 
auf beiden Seiten hellbraun gebraten, worauf man 
Weißbier zugießt und sie vollends gar macht. 
Manche kochen die Bratwürste erst in Bier und 
braten sie dann in Butter. 

S1 ) Die Bratwürste werden in halb Weiß-, halb 
Braunbier gekocht; das Bier wird dick eingekocht, 
bis das Fett oben heraustritt, welches man ab¬ 
hebt; hierauf gibt man Essig, Weißbier, Zucker, 
Wein, geriebene Brotkruste, Kümmel, gehackte 
Zitronen-Schale, sowie Braten-Sose zn dem Bier, 
läßt kochen, läßt die Wurst darin heiß werden, 
um sie in der Sose zu Kartoffelmus zu geben. 

13 J Die im Ofen gebackenen Würstchen werden 
über Mus von roten Bohnen angerichtet. 

13 ) Mageres Schweinefleisch hackt man fein, 
stößt es mit in Würfel geschnittenem frischen 
Speck, würzt mit Salz, Salpeter, Pfeffer, Gewürz- 
Körnern und geriebener Muskatnuß, gießt etwas 
Branntwein hinzu. Wenn das Füllsel gut durch¬ 
gearbeitet ist, füllt man es in die Därme und 
läßt die Würste drei Monate an der Luft trocknen. 
Vergl. saucisso?i c ru. 

“) Gloiche Teile mageres Schweine- und Rind¬ 
fleisch vermischt man mit halbsoviel frischem 
Speck, hackt alles recht fein, würzt mit Salz, 
Pfeffer-Körnern und gestoßenem Pfeffer, sowie 
mit Salpeter, füllt diese Mischung in gesalzene 
Rindsdärme. Nachdem man dio Würste acht bis 
zehn Tage in einer Salzlake hat liegen lassen, 
werden sie geräuchert. 
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Saucisses de Francfort ä la 
choucroute. 

— de Francfort au raifort. 

— frites aux ponunes. 

— fumees. 

— fumees au cumin. 

— fumees de Strasbourg. 

— fumees ä la suisse. 

— ä la gastronome. 

— gratinees. 

— sur le gril. 2 ) 

— ä griller de Neufchätel. 

— de Leipsicß) 4 ). 

— longues ä Vanglaise. 

— de Lyon. 

— en matelote. 

— ä la napolitaine. 

— d'Oxford. 

— ä la parisienne. 

— de Passenheim. 

— plates 12 ). 

— aux pommes. 

— aux pommes de terre. 

— de Prague. 

— au raifort. 

— de Batisbonne. 

— aux rissoles de pommes 
de terre. 


g-ranffurtet SSürffdjett mit 
©atierJraut. [rettidj. 

— SBfirftcfjett mit ©teer* 
S3ratmürftdE)eti mit Stpfeln. 
Äuadmitrftdjen. 
ffümmet*28ürftdjen. 
©trafjtmrger SBürftdjen. 
©cfimetäcr Staudjmürftct)en. 
SBrctmürfte tiad) g-etit» 

fdjmcders^SIrt. 

— IniftgefiacEeit. 
^oftbraimürftdjen. 
9 ieu(f)fd)ateHer*) SRoftbrat* 

ttfirftdjen. 

Seidiger SJHpStofivff'djen 8 ). 
Sange SBfirftdjen, ettgltfd) 9 ). 
Stjotter’) SBilrfidjett. [2lrt. 
Srattoürfte itad) SJlatrofen» 8 ) 
Sfteapolit. 9 ) 93ratmör[te. 
Djforber 10 ) SBürftdjen. 
Sßavtfer Sratmiirfte. 
^affetiljeimer 11 ) SMrftdjen. 
SJegmörftdjen. 

S3ratmürfte mit STpfeltt. 

— mit Kartoffeln. 18 ) 
fraget M ) Sratmiirfte. 
$8ratmörfte m. SCReerrettid) 18 ). 
3iegen§burger SBttrftcljen. 
S3ratmürfte mit Kartoffel* 

9kunbtSfd}c^en. 10 ) 


Francfort sausages with 
Sauerkraut. [radish. 

— sausages with horse- 
Fried sausages w. apples. 
Smoked sausages. [seeds. 

— sausages with earaway- 
Stras(s)burg sausages. 
Swiss smoked sausages. 
Sausages in gastronomers’ 

style. 

— crust-baked. 

Grilled sausages. 

N eufchätel-sausages. 

Leipsic (Leipzig) sausages. 
Long sausages, English 
Lyons sausages. [style. 
Sausages in matelote style. 
Neapolitan sausages. 
Oxford sausages. 

Parisian sausages. 
Passenheim sausages. 

Flat sausages. 

Sausages with apples. 

— with potatoes. 

Prague sausages. 

Sausages with horseradish. 
B.atisbon(e) sausages. 
Sausages with little 

mouthfuls of potatoes. 


*) Einige rohe Eier vermischt man mit Kar¬ 
toffelmus, rührt geriebenen Parmesan-Käse da¬ 
runter, gießt den Teig in eine Backschüssel, legt 
die bereits gebackenen Würstchen darauf, stellt 
die Schüssel in den Ofen und richtet sie sechs 
Minuten später mit sauce demi-glace an. 

*) Oder saucisses d griller. 

•) Neufchätel -en-Bray (sprich »Nöschatäll 
ang brä«), franz. Stadt im D6p. Seine-Införieure 
(neufchätel = Neufschateller Käse). 

*) Auch Leipzig geschrieben. 

6 ) Auch Leipziger Weihnachts-Würst¬ 
chen genannt. Zwei Teile mageres Schweine¬ 
fleisch nnd einen Teil festen Speck hackt man 
zusammen recht fein, würzt mit Salz, Pfeffer, 
Salpeter, ein wenig Zncker, füllt die Masse in 
enge Därme, räuchert die Würstchen. 

•) Mit Speck und magerem Schweinefleisch 
bereitet man ein Bratwurst-Füllsel, gibt in Fleisch¬ 
brühe geweichtes, wieder ausgedrücktes Brot hin¬ 
zu, würzt mit Salz, Cayenne-Pfeffer usw., füllt das 
hachis in gesalzenes, gut ausgewaschenes Ham¬ 
melnetz , bindet zu 10 cm langen Würsten ab, 
hängt diese an die Luft, nm sie spätor auf dem 
Rost zu braten. 

*) Zwei Teile gehacktes, frisches Schweine¬ 
fleisch vermischt man mit einem Teil mageren 
gehackten Rindfleisch, bestreut mit ein wenig 
Salpeter und Pfeffer, stößt das Füllsel recht fein, 
gibt noch einige Pfeffer-Körner und einen Teil in 
Würfel geschnittenen geräucherten Speck hinzu. 
Dieses Füllsel füllt man in Schweinsaärme, läßt 
die Würste eine Woche in einer Salzlake hegen, 
nimmt sie herans, läßt sie nngefähr fünf Tage 
an der Luft trocknen, nm sie zuletzt zu räuchern. 

’) Würfelig geschnittene, in Butter gclh ge¬ 
röstete, mit Rotwein gedünstete Zwieheln gibt 
man über die rohen Bratwürste, würzt diese mit 
Pfeffer nnd Salz, gehackten Kapern nnd Sardellen, 
fügt geröstetes Franzbrot hinzn, läßt noch eine 
Viertelstunde mit Rotwein kochen, entfettet und 
richtet an. 


B ) Zwei Teile mageres Schweinefleisch und 
einen Teil Speck hackt man fein, würzt mit Pfef¬ 
fer, Salz, Zimt, Gewürz-Nelken und Muskatnuß, 
hindet die Masse mit Dragun-Essig, füllt damit 
die gut gereinigten Därme. Die Würstchen wer¬ 
den gehraten oder gedämpft und sind für den 
augenblicklichen Bedai-f bestimmt. 

10 ) Man nimmt drei Teile Schweinefleisch, einen 
Teil Kalbfleisch, drei Teile Rindstalg, hackt jedes 
erst für sich allein, dann alles zusammen noch 
einige Zeit, mischt pnlverisierte Salhei darunter, 
würzt mit Pfeffer und Salz nach Geschmack, 
bindet mit gut geschlagenen Eiern, formt flache 
Würstchen davon, welche dann gehraten werden. 

“) Passenheim, Stadt im preuß. Reg.-Bez. 
Königsberg, ungefähr 2000 Einw. Man nimmt 
einen Teil Speck, zwei Teile Schweinefleisch, 
sieben Teile Rindfleisch; alles wird fein gehackt, 
mit Wasser angerührt, mit gestoßenem Pfeffer, 
Salz und Salpeter gewürzt, in die Därme gefüllt. 
Man läßt die Würstchen im Dämpfofen bei mäßi¬ 
gem Fener durchpökeln, bis sie rot werden, wo¬ 
rauf man sie bei lebhaftem Feuer bratet. Man 
ißt diese Bratwiirstchen kalt oder schneidet sie, 
wenn gebraten, in Scheiben und mischt diese 
unter Rühreier. 

**) Vergl. cripinettes de porc. 

") Ungarisch kolbäsz burgonyclval. 

M ) Femgehacktes Schweinefleisch vermischt 
man mit in Lagerbier geweichter, wieder ausge- 
drückter Semmel, würzt mit Salz, Pfeffer, gestoße¬ 
nem Ingwer, Piment, gestoßenen Gewürz-Nelken 
und Muskat-Blüte, vermischt alles gut, gießt zu¬ 
letzt Bier daran. Mit dieser Masse füllt man die 
gut gereinigten Därme; die Würste werden hier¬ 
auf in klarer Butter gebraten. 

1B ) Slaw. = Kren (Kr än, Gr een). Ungarisch 
kolbäsz tormdval. 

,0 ) Kleine frische Bratwürste werden gebraten, 
wenn kalt, mit Kartoffelkrustel-Masse bedeckt, 
mit geschlagenen Eigelhen bestrichen, mit Brot¬ 
krumen bestreut, gebraten. 
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©cljracin. 


Saucisses ä la sauce remou- ! 
lade. I 

— ä la saxonne. | 

— de Schweidnitz. ? 

— de Schiceinfurt. 

— en surprise. < 

— aux truffes. 

— ä la universile. j 

— de Vienne. j 

— au vin blanc. j 

— au vin de Bordeaux. j 

— au vin de Champagne, < 

Canapes de saucisses. < 

Cannelons aux saucisses. j 

KromesMs de saucisses. > 

Pate de saucisses. j 

Paupiettes de saucisses. j 

Petits pains de saucisses. j 

Petits pätes de saucisses. | 

Pouding de saucisses. s 

Sandwich au saucisses. 5 

Saucisson 10 ). j 

— ä Vail. | 

— de Bologne. ] 

— de Brunswick. j 

— de conserve. $ 


Söratioürfte mit SRemoInben» 
©ofe. 

©ädjftfdje örattofirfte. 
©djroetbmjjet Sßürftcfjen. 
©djroemfurter*) SBratwürfte. 
Sratroürfte in auggeböBUen 
Kartoffeln. 2 ) 

— mit Trüffeln.*) 
Untüerfität^SBtlrffdjen 4 ). 
SBiener 8 ) SBiirftc^eit. 
23rattt)flrffe mit SBeifjiuein. 

— mit Sorbeauftoein. 6 ) 

— mit ßijampagner. 7 ) 
Srattt)urft=3t5ftfd;nitten. 
23utterleig=SRoHen mit Sßürft» 

djen»güßfel. 

Krafigebacfene 23ratroiirft* 
23ralimtrfi=$aftete. [cfyen s ). 
93ralroürfid)eit in Kraut* 
Blättern. 8 ) 

23rattt)urft*23rötdjen. 

— *5ßaftetd)en. 

— *5)3ubbtng. 

— »Skötdjett. 

2 Burft. 

KnoBIaudjtuurft 11 ). 

Sologner SBurft. 
Sraunfdjtoetger ©djlacf* 
5)auerwurft. [tourft 12 ). 


Sausages with remoulade 
sauce. 

Saxonian sausages. 
Schweidnitz sausages. 
Schweinfurt sausages. 
Surprise sausages. 

Sausages with truffles. 
University pork-sausages. 
Vienna sausages. 

Sausages with white wine. 

— with Bordeaux wine. 

— with Champagne. 
Sausage toast. 

Puff-paste rolls with 

sausage-forcemeat 
Saus bge-kromeskies. 

-pie. 

Swaddled sausages. 

Sausage-moulds. 

-patties. 

-pudding. 

— -Sandwich. 

Sausage. 

Garlic sausage. 

Bologna sausage. 
Brunswick sausage. 
Conserved sausage. 


*) Schweinfnrt, Bezirksstadt im bayr. Reg.- 
Bez. Unter-Franken, am Main. 

*) Von einer großen rohen Kartoffel sticht 
man ein Stück korkförmig ans, so groß, daß, 
nachdem man es ausgehöhlt hat, eine halbe ge¬ 
häutete Bratwurst darin verborgen werden kann. 
Hierauf bäckt man die «Überraschungs-Kartoffeln« 
und riohtet an. 

*) Ungarisch kolbäsz szarvasgombäval. 

*) Gehacktes mageres Schweinefleisch wird 
mit gehacktem Rindstalg vermischt; Brot hat man 
in Portwein geweicht, getrocknet nnd fein ge¬ 
rieben; gesohlagene Eigelbe verarbeitet man mit 
dem Brot zn einem Teig, würzt mit Salz, Pfeffer 
und getrockneter Salbei, gibt das gehackte Fleisch 
hinzu, mischt alles gut durcheinander und füllt 
die Mischung in Därme. Beim Gebrauch schnei¬ 
det man die Würste in Stücke, wälzt diese in 
Mehl nnd bratet sie in Butter. 

*) a) Feingehackte Rindslende (2 Teile) und 
femgehaclcten frischen Speck (1 Teil) vermischt 
man untereinander, würzt mit Salz und Pfeffer, 
füllt die Masse in Därme, hängt die Würste drei 
Tage an die Lnft nnd drei Tage in die Raucher- 
Kammer. b) Gleiche Teile Kalbfleisch und fettes 
Schweinefleisch werden fein gehackt, mit weißem 
Pfeffer und Mnskat-Blüte gewürzt, mit geriebenen 
Schalotten, ein wenig Knoblanch und klarem 
Zucker vermischt, mit Wasser angefeuohtet, in 
Schweinsdärme gefüllt, schwach geräuchert. Man 
unterscheidet noch Wiener Siede-Wnrstl 
Wiener Rostbratenwiirstl, Wiener Pa¬ 
prika-Bockwürstl. 

8 ) Dio angebratenen Bratwürste sehneidet 
man in fingerlange Stücke, zieht die Haut ab 
und legt sie in eine Pfanne, gibt in Butter ge¬ 
schwitzte Schalotten nnd Tafel-Pilze, sowie in 
Butter geröstete Semmel-Krumen dazu, gießt eine 
Flasohe Bordeauxwein darüber, läßt mit Tafel- 
Fleischbrühe noch eine Viertelstunde kochen, 
richtet an. 

7 ) Die Bratwürste werden in frischer Butter 
leicht gebraten und, nachdem man die Haut da¬ 
von abgezogen hat, in fingerlange Stücke ge¬ 


schnitten, in eine flache Pfanne gelegt, mit Trüf¬ 
fel- und Tafelpilz-Scheiben bedeckt, mit Cham¬ 
pagner nnd Tafel Fleischbrühe, die man mit Kalb¬ 
fleisch-Brühe aufgekocht hat, begossen. Man läßt 
bis zur Hälfte einkochen. 

*) Gekochte kalte Bratwürstchen taucht man 
in einen Pfannkuchen teig, bratet sie in heißem 
Fett braun. 

*) Frische Bratwürste werden gebraten; jede 
Wnrst wird in sechs bis acht grüne Krautblätter 
eingeschlagen, mit Fäden umwickelt, gebraten, 
zwanzig Minuten in dem Fett geschwungen und 
anf heißem Teller angerichtet. 

,0 ) Stets dicker als saucisse. Es gibt ln 
Deutschland so viele Wurstarten, daß es unmög¬ 
lich ist, alle unter besonderem Kopf aufzuführen. 
Bedeutend erschwert wird eine solche Aufführung 
noch durch den Umstand, daß wohl die meisten 
der deutschen Wurstarten den Franzosen und 
Engländern wenig bekannt sind und die Namen 
derselben in den Sprachen dieser beiden Länder 
nur durch (oft ungenaue) Umschreibungen wieder- 
zngeben sind, z. B. Blutleberwurst, Mosaik¬ 
wurst, maskierte Leberwurst, Grosohen- 
stücke (kleine Leberwürste), Semmel-Blut¬ 
wurst, Göttinger Blasenwurst, Dauer- 
Knackwnrst, Rauchenden, GothaerDauer- 
Cervelatwurst, homöopathische Cerve- 
latwurst, Bockwnrstchen, Münchener 
Bierwürstel, Kreenwürstel, Passenhei- 
mer Würstchen, Dresdoncr Appetits- 
Würstchen, Jäger-Würstchen, sächsi¬ 
sche KnaekWürstchen, Kohlwurst, rus¬ 
sische Wurst, Theewurst (von Rind-, Schwei¬ 
nefleisch, Speck usw.), Kartoffolwurst (von 
fettem Schweinefleisch mit Kartoffel-Würfeln und 
Gewürz). 

u ) In der Sprache des (ungebildeten) Volkes 
anoh Knobländer, meist berlinerisch. 

**) ln Niedersaohscn nennt man den Mast¬ 
darm der geschlachteten Tiere Schlaokdarm, 
die Wnrst selbst oft Sohlacke (Sohlaoken). 
In manchen Gegenden heißt der Darm auch 
Sohloßdarm. 
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Saucisson cru. 

_ cru de Brunswick. > 

— de foie. < 

— de Fraustadt. j 

— fume h ). | 

— de Bauer. ( 

— de Koeni(g)sberg. s 

— de langue. j 

— de langue ä la berlinoise. j 

— de langue ä la gotha- j 

— ordinaire. [rienne. ! 

— au poivre rouge. j 

— de Provence. < 

— de Strasbourg. 

Savouret. S 

Scrambled pork. j 

Sdle de porc frais, [diniere. > 

— de porc frais ä la jar- ? 

— de porc frais ä la \ 

lubeckoise. ( 

— de porc frais ä la Nelson, i 

— de porc rotie. 

— de porc sale. 

— de porc ä la sauce aux 

cerises. $ 


SUfetttourft *). 
Sraunjdjiöeiger 2 ) 
Seberwurft 3 ). [tu uv ft. 

grauftäbter*) SBurft. 

©Jett», Äodfwurfi. 

Sauer jdje 6 ) SSuvft. 
Üöttigäberger 7 ) SBurft. 
Sungenwurft 8 ). 
berliner 9 ) .ßungeitttmrft. 
©otljaer 10 ) Sungeniüiirft. 
Srattourft. 

5ßaprifattmrfi 11 ). 
$robett£alifcf)e 12 ) Sßurft. 
©trafjburger 13 ) SBurft. 
<Sd^tnein§£nöc£)eI mit 
©djioeinefteifcf) u. iRü|rei. u ) 
©djtoeittärüclen. 

— mit ©emüfett. 

Sübeder 18 ) ©piegbrateu. 

©djtoeinärüden n. Nelson 16 ), 
©ebrateiter @d)tt>em§rücfen. 
ißö!el*@d)ft)ein§ritden 17 ). 
<5djtoein§rüden mit ßirfdj» 
fofe. 


! Bologna sausage. 
Brunswick smoked sau- 
Liver-sausage. [sage 

Praustadt sausage. 
Bologna sausage. 

! Jauer sausage. 

< Koenigsberg sausage. 

< Pig’s-tongue sausage. 

s Berlin tongue sausage. 

S Gotha tongue sausage. 

German sausage. 

> Paprika- sausage. 
Provencial sausage. 
Strasburg sausage. 
Pig’s-knuckles with cab- 
\ Scrambled pork. [bage. 

Saddle of (tresh) pork. 

| — of pork w. vegetables. 
\ Lubec broiled (saddle of) 

| porc. [style. 

\ Saddle of pork, Nelson 
l Roast(ed) saddle of pork. 
Saddle of salt pork. 

— of pork with cherry 
sauce. 


B In Süddeutschland »Selchwurst* ge¬ 
nannt. Neben Brannschweiger unterscheidet 
man noch westfälische und holländische 
Mettwurst; in Rußland macht man eine Art 
Braunschweiger Mettwurst unter dem Namen 
lübski. Ferner gibt es eine sog. Bauern-Mett- 
wnrst, welche anch Plock(en)wurst genannt 
wird. Ferner gibt es Holsteiner Banern- 
Mettwnrst, Mecklenburger Bauern-Mett- 
wnrst, Stettiner, Thüringer, Brann- 
schweigerMettwnrst. Sämtliche Rezepte der 
hier unter saucisses, saucisson l boudin, foie nsw. 
angegebenen Wurstarten, sowie noch hunderte 
mehr findet man in dem vortreffliohen Werke 
>Iversen, Deutsche Gharkuterie, Wurst- 
nnd Fleischwaren-Fabrikation* (Verlag 
von P. M. Blüher, Leipzig). 

*) Mageres nnd fettes Schweinefleisch hackt 
man fein, würzt mit Salz, weißem Pfeffer, klarem 
Zucker, Kardamom, Mnskat-Blüte und gestoßenen 
Nelken, füllt die Mischung in saubere Rindsdärme, 
läßt die Würste (im Winter) einige Tage an der 
Luft hängen, nm sie nachher zn räuchern. 

*) Vergl. boudin de foie. 

‘) Franstadt, poln. Wszotca, Kreisstadt im 
preuß. Regierungs-Bezirk Posen. Einen Teil go- 
haoktes Schweinefleisch, zwei Teile gehacktes 
Rindfleisch nnd einen halben Teil gehackten Speck 
vermischt man untereinander, hackt alles zusam¬ 
men noch einige Zeit, würzt mit Salz, weißem 
Pfeffer, Piment nnd gestoßenen Nelken, rührt das 
Fleisch mit Wasser an, füllt es in die Hammel- 
Därme. Die Würstchen werden dann wie »Frank¬ 
furter* geräuohert. 

*) Auch Knackwnrat wird mit saucisson 
fwni übersetzt. 

e ) Jauer, Kreisstadt im prenß. Regierungs- 
Bezirk Liegnitz, hat berühmte Wurstfabriken. 
Einen Teil Schweinefleisch, einen Teil Speck, 
vier Teile Kalbfleisch hackt man recht fein, würzt 
mit Salz, Salpeter, gestoßenem Pfeffer nnd gesto¬ 
ßenen Nelken. Diese Masse füllt man in Schweins¬ 
därme, läßt die Würstchen leicht anräuchem, 
kocht sie beim Gebrauch. 

B Gleiche Teile von feingehacktem Kalb¬ 
oder Rind- nnd frischem Schweinefleisch werden 
mit gehacktem Speck vermischt; hierauf wird 
alles zusammen noch kurze Zeit gehackt, mit 
8alz, Pfeffer, Nelken, gestoßenem Ingwer gewürzt, 
mit Wasser angerührt, worauf die Masse in die 


gut gereinigten Därme gefüllt nnd zu Würstchen 
abgebunden wird, die man leicht räuchern läßt. 

e ) Vergl. dasselbe nnter langue de porc. 

°) Vergl. dasselbe unter langue de porc. 

10 ) Vergl. dasselbe nnter langue de porc. 

u ) Schweinefleisch nnd Speck werden fein ge¬ 
hackt, mit Salz, Paprika (rotem Pfeffer), Kar¬ 
damom gewürzt. Nachdem man die Masse mit 
Wasser gebunden hat, füllt man damit die gut 
gereinigten Därme. Die Würstchen werden sohön 
gelb geräuchert. 

**) Man hackt zehn Teile Kenlenfleisch vom 
Sohwein und zwei Teile frischen Speok recht 
fein, mischt zwei Teile streifig geschnittenen 
Speck hinzu, würzt mit Salz, ganzem und gesto¬ 
ßenem Pfeffer und Salpeter, füllt damit die gut 
gereinigten Rindsdärme. Man läßt diese Würste 
einige Tage an der Luft trocknen, um sie nach¬ 
her kurz zu räuchern. 

u ) Straßbnrg (im Elsaß), Festung ersten 
Ranges, Hauptstadt des deutschen Reichslandes 
Elsaß-Lothringen. Gleiche Mengen von gehacktem 
Rind- und Kalbfleisch (zusammen drei Teile) ver¬ 
mischt man mit einem Teil mageren gehackten 
Schweinefleisch, hackt alles zusammen noch kurze 
Zeit, rührt die Masse mit Wasser an, gibt in 
kleine Würfel geschnittenen rohen Speck hinzu, 
stopft dieses Füllsel in die Därme. Man räuchert 
die Würste sofort und kocht sie nachher ab. 

“) Amerikanisches Gerioht: Pökel- 
Schweinefleisch läßt man in Wasser ziehen, schnei¬ 
det es in zierliche Stücke, bratet diese in heißem 
Fett. Sind sie ziemlich gar gebraten, so rührt 
man (je nach der Menge des Fleisches) sechs bis 
zwölf geschlagene Eier recht schnell darunter. 
Sind die Eier steif geworden, so richtet man die 
Mischung auf einem heißen Teller an nnd gibt 
Brat-. Schmor- oder Salzkartoffeln nebenbei. 

“) Meistens kalt gegessen. 

“) Das Fett von einem Rücken sohneidet man 
los, bratet es mit Zuoker und gestoßenem Ingwer 
gelb, gibt das Fleischstüpk hinzn, läßt es mit 
einer Zitrone, Zwiebeln, Äpfeln und Gewürz an¬ 
braten, füllt daun mit Weizenbier auf, gießt die 
Brühe von inzwischen gekochten Tafel-Pilzen 
hinzn, thut zuletzt gestoßenen Ingwer und ein 
wenig Zucker an den Braten. Ist letzterer weich, 
so bindet man dieSose mitRahmundKartoffelmehl. 

”) Auch unter dem Namen »Bauernhase* 
bekannt. 


Moisterwerk der Speisen und Getränke, L Teil. 
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Sou-fassu ä la mode de 
Tete *) de porc. [Grasse. 

— de porc en aspic. 

— de porc ä Vandcnne. 

— de porc aux choux. 

— de porc farcie. 

— de porc farcie ä la 
charcuti'ere. 

— de porc farcie aux 

truffes. [mande. 

— de porc fourree ä Valle- 

— de porc aux legumes. 

— de porc marinee. 

— de porc ä la puree de 
lentüles. [petits pois. 

— de perre ä la puree de 

— de porc ä la puree de 

— de porc rotie. [pois secs. 

— de porc rotie, sauce aux 

— de porc sale. [pommes. 

— de porc sale ä la chou- 
croute. 

— de porc sale aux petits 
navets de Teltow. 

— de porc sale aux petits 

pois. [vrade. 

■— de porc ä la sauce poi- 

— de porc ä la venaison. 

Fromage de tete de porc. 

Galantine de tete de porc. 

— de tete de porc ä Van- 
cienne. 

Pain de tete de porc. 

*) Vergl. dasselbe unter mouton. 

*) Vergl. hure de porc. 

*) Der halbe Kopf ohne Knochen 'wird 
ln der Schweiz »Schnurre« genannt, z. B. bildet 
»Schweinsohren und Schnurre« dort ein beliebtes 
Gericht. 

*) Einen ansgebeinten halben Schweinskopf 
reibt man mit Salz und Salpeter ein, verfährt 
ebenso mit der Zunge, läßt das Fleisch 24 Stun¬ 
den beizen, brüht es mit kochendem Wasser ab, 
kocht es mit Wurzelwerk, Gemüsen und Gewürz 
in Wasser. Das vom Kopf abgelöste Ohr schnei¬ 
det man in Streifen, das Backenfleisch nnd die 
Zunge in Würfel. Nachdem man das Fleisch mit 
Salz nnd Gewürz bestreut, mit einigen Löifelvoll 
Madeira oder Branntwein angefeuchtet hat, füllt 
man es in die zurückgebliebene Kopfhaut, rollt 
den Kopf zusammen in Form einer galantine , läßt 
erkalten, schneidet Scheiben davon, welche man 
im Kranz anrichtet nnd mit Gallert-Krusten oder 
gehackter Gallerte verziert. 

6 ) Von frischem Schweinefleisch und Speck 
bereitet man ein hachis, würzt mit Salz, Salpe¬ 
ter, Pfeffer, Muskat-Blüte, Piment und geriebener 
Muskatnuß, fügt gehackte Schalotten, pulverisier¬ 
ten Thymian, Mehl und einige Eiweiß hinzu, 
mischt alles gut durcheinander, gibt noch in 
Würfel geschnittene rote Schweinszunge daran, 
füllt mit dieser Masse den ausgebeinten Kopf, 
kocht diesen mit Gemüsen, Kräutern, Salz und 
Gewürz in Wasser .überglänzt, richtet an, ver¬ 
ziert mit Gallert-Krusten oder mit gehackter 
Gallerte (gelee hachie). 

°j Die Ohren, der Rüssel, die Füße und die 
Zunge vom Schwein läßt man fünf Tage in einer 
Salpeter-Lake liegen. Man kocht das Fleisch, 
von welchem man sämtliche Knochen entfernt 
hat, in Wasser mit Gemüsen, schneidet es daun 
ln Streifen, füllt damit einen großen Schweins- 


Stuffed cabbage-lettuce. 
Pig’s-bead (head of porky. 
-bead jelly. 

— -beadinancientfasbion. 

— -bead with cabbage. 
Stuffed pig’s-bead. 

— pig’s-head with 
hasbed jelly. 

— pig’s-bead with truf- 

nes. [man style. 

Pig’s-bead pressed, G-er- 

-bead with vegetables. 

-bead marinated. 

— -bead with puree of 

lentils. [green peas. 

-bead with puree of 

— -bead with puree of 

Poast(ed) pig’s-bead. [peas. 

— pig’s-bead with apple 
Salt(ed) pig’s-bead. [sauce. 

— pig’s-bead with Sauer¬ 
kraut. 

— pig’s-bead with Teltow 
turnips. 

— pig’s-bead with green 

peas. [sauce. 

Pig’s-bead with pepper 

— -bead, venison fashion. 
Head-cheese, mock brawn. 
Galantine of pig’s-bead 10 ). 

— of pig’s-bead, ancient 
style. 

Moulded pig’s-bead. 12 ) 

dann, kocht die Wurst in Fleischbrühe, die man 
mit den Knochen des Kopfes bereitet hat, läßt 
sie unter Pressung erkalten, richtet sie ganz oder 
in Scheiben geschnitten an und verziert sie mit 
Gallerte. 

1 ) Ein gut gereinigter Schweinskopf wird 
mit Salz, Zucker und Salpeter eingerieben, in 
einen Topf gelegt, zugedeckt. Während der 
nächsten Tage mnß man den Schweinskopf täg¬ 
lich in der Lake umwenden. Hierauf läßt man 
ihn 24 Stunden an der Luft trocknen, woranf er 
geräuchert wird. Beim Gebrauch wird der Kopf 
mit Mehl nnd warmem Wasser abgerieben, ge¬ 
wässert, weich gekocht, zu Gemüsen oder mit 
Backobst gegeben. 

8 ) Den gehörig gereinigten und vorbereiteten 
Kopf legt man in eine Pfanne, gießt Wasser da¬ 
rüber, gibt Wacholder-Beeren, Salz, ganzen Pfef¬ 
fer, Lorbeer-Blätter, Essig, Zitronen-Scheiben, 
Ingwer, Zwiebeln usw. daran, läßt ungefähr drei 
Stunden kochen. Ist der Kopf in der Brühe er¬ 
kaltet, so steckt man ihm eine Zitrone in das 
Maul, richtet ihn auf zierlich gefaltetem Mund¬ 
tuch an, verziert mit grünen Blättern; Remoladen-, 
Cuniberland- oder Rotwein-Sose (aus Johannis 
beer-Gallerte mit Rotwein und Kartoffelmehl). 

*) Vergl. fromage de porc. 

10 ) Or co llared pork, collared head. 

n ) Das Innere eines ausgebeinten Schweins¬ 
kopfes wird mit Salpeter eingerieben und mit der 
Zunge in eine Schüssel gelegt. Nach drei Tagen 
kocht man Kopf und Zunge in Wasser mit Zwie¬ 
beln, Wurzeln, Kräutern und Gewürz, schneidet 
das Fleisch in filets, würzt es, feuchtet es mit 
Madeira - Sose au und füllt damit den halben 
Schweinskopf. Beim Anrichten nmlegt man die 
galantine mit Gallerte. Vergl. tete de porc d Van- 
cienne. 

”) Jellied vxeat of pig’s-head etc. in a mould. 


©effllfter Äopfjatat 1 ). 
©djlueiuäfopf 8 ). 

— »Sül-je. 

— auf altmobifäfe 4 ) Strt. 

— mit Äoljl. 

©efüflter ©djtneinSlopf. 

— ©djmeinSfopf nad) 
@d)ttjememe£ger= 5 )5Irt. 

— ©djmeinäfopf mit 24üf* 
fein. 

Seutfdje ißrefjmurft 0 ). 
©djtueinälopf mit ©emfifen. 
©cbeigter ©cfpDeinäfopf. 
©djmeinSfofif mit Sinfen» 
mu§. 

— mit ©djofenmul. 

— mit @rb§mu§. 

©ebratener ©äjtueinäfopf. 

— SdjmeinSfopf mit Slpfel» 
Sßöfel=@d)njein^!opf 7 ). [Sofe. 

— »Sdjttjeinälofif mit@auer= 
fraut. 

— «@cf)ttjein§fof)f mit 5EeI= 
tofter SÜibdien. 

— «=@d)mein§!Eopf mit ©dfo* 
ten=®erneti. [(Sofe. 

©djmeinäfopf mit Pfeffer* 

— toie SBilb. 8 ) 
©djweinäfjrefifopf 0 ). 

©erollter ©cfymeinSfopf. 

— ©cfjtneinSfopf, alt* 
mobifd) 11 ). 

@d)toein3fof>f=©alIertpaftete. 


Pore. 


©dj Weilt, 


Porlr. 
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Scrapple de tete de porc 
(ä V americaine). 

Topftraten (ä la saxonne). 

Tripes de porc. 

Ventre de porc farci. 6 ) 

Viande ä la gelee. 

Zamponi di Modena. 

— di Modena ä la chou- 
croute. 

_ di Modena ä la gelee. 

— di Modena aux haricots 
verts. 

— di Modena aux peiits 
pois. 

— di Modena ä la puree 
de lentilles. 

— di Modena ä la purie 
de marrons. 


Cochon d' Amerique. 
Cochon de Berkshire. 
Cochon de la Chine. 
Cochon de Coleshill. 
Cochon du Dauphine. 
Cochon d'Essex. 

Cochon de Hampshire. 
Cochon de Holstein. 
Cochon de Jütland. 


Slmerifauifdje 1 ) ©c^weinä« 
Io£f*©d)tttttcI)en. 

Eopfbraten*), 

©cf) weinMalbaunen 4 ). 

Sftagetiwurft. 

©iitje. [Sßih'fte. 6 ) 

Sßobenaer ©djweingfufj» 

— ©cf)Wetn§fujj»2Bih:ffe mit 
©auerfraitt. [©alferte. 8 ) 

— ©d)wein3fuü=2Öürffe mit 

— ©d)wein|fu&»2Mrfte mit 
grünen föofjneit. 

— ©cf)Wein§jufs=2Mrjie mit 
©d)Oten«Kernen. 

— ©cf)Wetn§fuf3»2Mrfie mit 
SinfenmuS. 

— ©d)Weinlfu|»2Bürfte mit 
ßoftanienmu?. 


| 5tmertfainfcf)e3 0 ) ©cf) Weilt. 
Berkshire- 10 )©d)Wein. 
Glpttefifcfjeä ©d)Weiu. 
Coleshill- 11 )©c|wetu. 
Dauphin6- 12 )©d)Wetlt. 
Essex- 13 )©d)Wetn. 
Hampshire- 14 )©cf)Wein. 
§otfteiuer 15 ) ©djweitt. 

: §ütlänber 10 ) ©djtoein. 


Scrapple 3 ) of pig’s-head. 

Saxon pot roast. 

Pork-tripe. [the maw. 

Black pudding boiled in 

Meat-jelly. 

Zamponi de Modena 1 ). 

— de Modena with Sauer¬ 
kraut. 

— de Modena with jelly. 

— de Modena with green 
beans. 

— de Modena with green 
peas. 

— de Modena with puree 
of lentils. 

— de Modena with puree 
of chestnuts. 


American hog. 
Berkshire hog. 
Chinese hog. 
Coleshill hog. 
Dauphinb hog. 
Essex hog. 
Hampshire hog. 
Holstein hog. 
Jütland hog. 


*) Von einem gereinigten Schweinskopf ent¬ 
fernt man Schnauze, Ohren und Gehirn, setzt das 
Fleisch mit kaltem Wasser an, bringt es langsam 
ins Kochen, schäumt ab, würzt mit Salz und 
Cayenne-Pfeffer, fügt gehackte Salbei-Blätter 
hinzu. Nach zwei Stunden entfernt man die 
Knochen, hackt das Fleisch fein, legt es wieder 
in die Sose, welche man mit Weizenmehl ver¬ 
dickt. Nach weiteren zwei Stunden langsamen 
Kochens füllt man das dick gewordene Fleisch¬ 
mus in Steintöpfe und läßt es erkalten. Will 
man das » scrapple* essen, so schneidet man es 
in Scheiben und bratet es in heißem Fett. — 
Scrapple ist die amerikanische, speziell die 
penns yIvanische Bezeichnung, da das Gericht 
in Pennsylvanien seinen Ursprung haben soll. 

*) American and, Pennsylvanian name of 
a mixture of head-cheese and cornmeal boiled 
together, and when cold cut into slices and fried 
in hot fat (for breakfast). 

*) Ein meist nur in Sachsen bekanntes 
und geschätztes Gericht: Zunge, I-Ierz. Nie¬ 
ren, Rüssel, Backen und etwas Schwarte kocht 
man mit Zwiebel, Salz nnd Gewürz in Wasser 
weich. Mehrere Zwiebeln hackt man, kocht sie 
mit einem Lorbeerblatt in etwas Weinessig ziem¬ 
lich weich, nimmt das Lorbeerblatt heraus, füllt 
mit der Brühe, worin das Fleisch gekocht wurde, 
auf, würzt mit gestoßenen Nelken, Gewürz-Kör¬ 
nern und Pfeffer, reibt braunen Pfeffer-Kuchen 
hinein, läßt kochen, bis die Sose dickflüssig wird. 
In dieser Sose läßt man das in lange Streifen 
geschnittene Fleisch mit einigen Zitronen-Schei- 
ben heiß werden, richtet hierauf mit Kartoffel¬ 
oder Mehlklößchen an. — Ein ebenfalls nur in 
einigen Gegenden Deutschlands bekanntes Ge¬ 
richt bildet das Schwarzsauer, welches von in 
Essig und Wasser mit Kräutern, Zwiebeln, Pfeffer- 
Körnern, Schweinsblut usw. gekochten Abfall- 
Stücken bereitet uud mit Kartoffeln angerichtet 
wird. — Das Weiß sau er wird ähnlich dem 
Schwarzsauor bereitet, nur läßt man das Schweins¬ 
blut weg und macht die Sose mit Mehl seimig. 
Man gibt Klöße, Kartoffeln nnd Apfel-Scheiben dazu. 


*) Anch »Schweinefleck*, »Schweina¬ 
flecke*. 

») Im Französischen sowie im Englischen 
nicht bekannt, daher eine Übersetzung in diese 
Sprachen nur durch Umschreibung (mehr oder 
weniger zutreffend) möglich. 

®) Kleine, aus Schweinsfüßen bereitete Würst¬ 
chen , welche in Italien und Wien als besondere 
Leckerbissen geschätzt und nur in Modena in 
Vollkommenheit hergestellt werden. — Man findet 
in Kochbüchern zambine, zamboni l zambini, zam- 
pini und noch andere falsche Schreibweisen. Zam¬ 
poni sind die vollständig ausgebeinten Schweins- 
iüße, welche gefüllt und pepökelt werden. Vor 
dem Gebrauch werden die zamponi gewässert, 
dann mit Gemüsen ungefähr fünf Stunden ge¬ 
kocht und mit Gemüse zu Tisch gegeben. 

’) Zamponi is the Italian term for boned, 
stuffed and salted pig's-feet. They are made in 
perfection at Modena. 

®) Die mit Gemüsen gekochten zamponi wei> 
den in Scheiben geschnitten, wieder zusammen¬ 
gesetzt, auf Unterlage von Butter angerichtet, 
daneben wird aus Butter ein Wildschweinskopf 
modelliert. Man maskiert die Unterlage mit ge¬ 
hackter Gallerte und umgibt sie mit einem Kranz 
kleiner Kalbsschnitzel in Gallerte (cöteleties de 
veau en belle vue). Den Tellerrand verziert man 
mit Gallert croüfows; nebenbei zwei Schüsselchen 
mit grüner Würzsose (sauce d la ravigote). 

®) Vergl. pecari. 

10 ) Sprich »Börkschir*; Grafschaft im südL 
England, fruchtbare Landschaft. 

u ) In der englischen Grafschaft Warwick. 

la ) Ehm. Provinz Frankreichs im Gebiete der 
Westalpen. 

“) Grafschaft im östl. England; Hauptstadt 
Colchester. 

“) Vergl. Fußbem. 8 auf S. 560. 

16 ) Vergl. hierzu Fußbem. 8 auf S. 528. 

M ) Jütland (dän. Jylland), der zu Däne¬ 
mark gehörige nördl. Teil der sog. Cimbrischou 
Halbinsel. Die Jütländer Rasse zeichnet sich durch 
langen Körper und hcrabkängende Ohren aus. 

3S* 
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Veau 


Kalb. 


VeaL 


Cochon de Lancashire. 
Cochon du Languedoc. 
Cochon de Leicester. 
Cochon de Lincölnshire. 
Cochon du Perigord. 
Cochon du Poitou. 
Cochon de Polognc. 
Cochon de la Provence. 
Cochon de Russie. 
Cochon de Sardaigne. 
Cochon de Suffolk. 
Cochon de Sussex. 
Cochon de Vivarais. 
Cochon de Windsor. 
Cochon de Yorkshire. 
Cochon de Zelande. 
Pecari. 


f) Veau. 

Veau bouilli. 

— ä la bourgeoise. 

— ä la bourgeoise froid. 

— braise. 

— braise aux Champignons. 

— braise ä la marjolaine. 

— braise aux pointes 
d'asperges. 

— braisi au thyin. 

— braise aux truffes. 

— ä la chartreuse. 

— aux concombres. 

— conserve en pot. 

— conserve en pot et langue. 


Lancashire- * **) ) @ d) )d c i n. 
Languedoc-*)SdjiDein. 
Leicester-*)® djtoein. 
Lincölnshire- 1 )® djlüeiit. 
P6rigord- 6 )(Scf)tt)eht. 
Poitou- a )©djtt>etn. 

^olnifdjeä Schwein. 
$roöeitfaIifcf)e3 Stfjroettt. 
9iufftjcf)e3 ©djtoein. 
©arötnifdjeil ®d)wetn. 
SuffoLk- 7 )@djtt)etn. 
Sussex- 8 )@djroein. 
Vivarais- # )@djtt)etn. 
Windsor- 10 )@cf)tt)etn. 
Yorkshire- n )@^wein. 
©eelänber 19 ) Sdjwein. [rt 1 *). 
’ülabeU, S3ifam{4tDein, !ßefa» 


Kalb. 

Kalbfletfcfj gelobt. 11 ) 

— auf bürgerliche 15 ) 2Irt. 

— mit ÜJlöfjreit, ©djoten 
unb Kartoffeln, fall. 

©efdjmortel Kalbfleifd). [gen. 

— Kalbfleifch mit Xafel* s |5il» 

— Kalbfleif4 mit SDleiran. 

— Kalbfleifd) mit ©pargel* 

©pi^en. 

— Kalbfleifcf) mit Slpjmian. 

— Kalbfleijä) mit Trüffeln. 
Kartäufer« 19 )®erid)t oon 

Kalbfleifö. 

Kalbfleifd) mit ©urfen. 

— (in köpfen) eingemacht. 

— mit 3 u «ß e eingemacht. 


Lancashire hog. 
Languedoc hog. 
Leicester hog. 
Lincölnshire hog. 
Pörigord hog. 
Poitou hog. 
Poland hog. 
Provencial hog. 
Pussian hog. 
Sardinian hog. 
Suffolk: hog. 
Sussex hog. 
Vivarais hog. 
Windsor hog. 
Yorkshire hog. 
Zealand hog. 
Pec(c)ary. 


O 


Veal. 

Veal boiled. 

— with carrots, green 
peas and potatoes. 

— with carrots, green 
peas and potatoes, cold. 

Braised veal. 

— veal with mushrooms. 

— veal with marjoram. 

— veal with asparagus- 
points. 

— veal with thyme. 

— veal with truffles. 
Chartreuse of veal. 

Veal with cucumbers. 
Potted veal. 

— veal with tongue. 


*) Sprich »Länkäschir«; Grafschaft im nord- 
weatl. England; Hauptstadt Lancaster. 

*) Ehm. Provinz des südl. Frankreich. 

*) Sprich «Leßt’r«; Stadt (Grafschaft) im In¬ 
nern Englands. 

*) Vergl. Fußbem. 12 auf S. 561. 

*) Landschaft im südwestl. Frankreich (D6p. 
Dordogne). 

•) Ehm. Provinz im südwestl. Frankreich. 

*) Vergl. Fußbem. 9 auf S. 528. 

*) Vergl. Fußbem. 11 auf S. 528. 

*) Landschaft in der ehemaligen franz. Pro¬ 
vinz Languedoc. 

10 ) Stadt in der engl. Grafschaft Berks. 

“) York, Yorkshire, die größte Grafschaft 
Englands, mit dem Titel eines Herzogtums. 

u ) Seeland (dän. Själland), die wichtigste 
Insel Dänemarks, zwischen Sund und Großem Belt. 

**) Dicotyles torquatus, dicotyles labiatus, in 
Südamerika, mit schmackhaftem Fleisch. 

“) Man gibt hierzu folgende Gemüse: Peter¬ 
silie, Spinat, Sauerampfer, Nessel, Ker¬ 
bel, Lattich, Endivien, Rosenkohl, Blu¬ 
menkohl, Spargel, Mais, Hopfenkeim- 
chen, Schoten-Kerne, Schwarzwurzel, 
Pastinaken, Möhren, Rüben, Teltower 
Rübchen, Sellerie, Reis, Gräupchen, 
Nudeln usw. Oder man gibt folgernde Soson: 
Sardellen-, Kapern-, Austern-, Dill-, Ta¬ 
felpilz-, Dragun-, Frikassee-, Krebs-, 


Herings-, Hummer-, Kräuter-, Meiran-, 
deutsche, Kari-, Meerrettich-, Morohel-, 
italienische, Muschel-, Sohalotten-, Sta¬ 
chelbeer-, weiße, Thymian-, Paradies¬ 
apfel-, Zwiebel-, Trüffel-Sose. Man kann 
auch folgendes Mus geben: Trüffel-, Zwiebel-, 
Tafelpilz-, Steinpilz-, Schwarzwurzel-, 
Seekohl-, Kohlrabi-, Sellerie-, Möhren-, 
Rüben-, Sauerampfer-, Spargel-, Blumen¬ 
kohl-, Mai»-, Bohnen-, Kardonen-, Arti¬ 
schocken-, Spinat-, Rosenkohl-, Welsch¬ 
kohl-, Endivien-, Lattich-, Kerbel-, Nes¬ 
selmus. 

“) Kalbslende sohneidet man in schöne Stücke, 
bratet diese in Butter auf beiden Seiten lichtbrann, 
gibt mageren Speok, Möhren, Zwiebeln, Kräuter, 
Muskat-Blüte und Gewürz daran, füllt mit kochen¬ 
der Fleischbrühe auf, läßt langsam koohen, bis 
dasFleisohgar ist, nimmt letzteres heraus, schäumt 
ab, streioht die Sose durch, kocht sie ein, fügt 
ein wenig braunen Zucker, sowie Paradiesapfel- 
Sose hinzu. Man richtet das Fleisch an, verziert 
es mit den Möhren und mit besonders gekochten 
Schoten-Kemen und Kartoffeln; die Sose nebenbei. 

ia ) Eine einfaohe runde Form wird mit dünnen 
Speokscheiben ausgelegt, darüber eine Lage Kalb¬ 
fleisch-Füllsel gestrichen, die Form mit einem 
Kalbfleisch-Frikassee angefüllt, mit Möhren und 
Rüben verziert, mit einem Toigaeckel geschlossen 
und in koohendem Wasser gar gemacht. 




Veau. 


Äalß. 


Veal. 
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Veau etouffe. 

— etouffe ä la gargon. 

— en fagon d'oie. 

— en galantine. 

— ä la hongroise. 

— ä la Harengo. 

— ä la Normahal. 

— en poivrade. 

— au poivre rouge. 

— röti ä la casserol(l)e. 

— en thon. 

— aux tomates. 

Amourettes (de veau). 

— (de veau) ä la ViUeroi. 
Andouille de veau. 
Andouillettes. 

— de Troges grülees. 
Alliance. 

Aspic de veau. 

— de veau ä la normande. 
Attereau ä la bretonne. 

— ä la Vüleroi. 

Ballotine de veau. 
Blanquette de veau. 

— de veau ä Vancienne. 


©ebSmpfteä ffalhfleifd). 1 ) 

— föalbfleifd) ttadj 
gefeflen‘ 2 * )2lrt. 

SJalbfleifdj teie ©an! 8 * ). 

— gerollt 4 * ). 

— mit $aprila. 
Marengo- 6 )$aIbfIeififj. 
SaIbfIeifcf)4?agoiit mit 9tei§. 
$feffer4?aIbfIeifdE). 
ßalbfleifd) mit ißaprifa. 6 ) 
®aIb3fcf)morbraten. 

Äalbfleifdj »ie Sfyunfifd). 7 ) 

| — mit 5ßarabie3=24>fein. s ) 

> ÄalbSnierenmarf. 8 ) 

| — nad) Yilleroi. 

| S?aIbfIeifd)*2Burft. 

— »SSürftdjen 10 ). [geröftet. 
£rot)er*®aIbfIeif^mürftd)en 
galfd)er ^afen^SSraten 11 ). 
i?albfleif^<=6üläe. 

— »Sülge, ttormännifdi 12 * ). 

| ®alb§bruft mit gebadettem 

<Sd)»einefIeifc§. 18 ) 
ßalb^bröädjett an ©pieken 
< nad) Yilleroi 14 * * * ). 

ßalbfleifä.® ugel. 

5 Sßei&eS ®aIbfIeifc§=9ftagout. 

\ — ÜaIbfIeifc§«=9flagout mit 
\ SßöMfletfd) unb Smfel* 

? $däen. 


Stewed veal. 

Bachelor’s stew of veal. 

Yeal in goose fasliion. 

— collared. 

— with red pepper. 

— stewed, Marengo style. 

— with. rice. 

— with pepper sauce. 

— with red pepper. 

— roasted in casserole. 

— in tunny-fashion. 

— with tomatoes. 
Amourettes of veal. 

— of veal, Yilleroi style. 
Yeal-sausage. 

-sausages. [grilled. 

Troyes veal-sausages 
Mock-hare. 

Aspic of veal. [style. 

— of veal in Norman 
Breast of veal and baked 

pork. 

Oalves’-sweetbreads on 
skewers, Yilleroi style. 
Ballotine of veal. 
Blanquette of veal. 

— of veal with salt pork 
and button-mushrooms. 


l ) Man gibt hierzn: Salzkartoffeln, Kar¬ 
toffel-, Mehl-, Grieß-, Semmel-Klößchen, 
Petersilie, Kastanien, Kerbel, Sauer¬ 
ampfer, Nessel, Spinat, Endivien, Kosen¬ 
kohl, Blumenkohl, Spargel, Kardonen, 
Schoten-Kerne, Möhren, Rüben, Teltower 
Rübchen, Sellerie, Kohlrabi, Bohnen usw. 
Oder folgende Sosen: Austern-, Kapern-, 
Tafelpilz-, Dill-, Dragun-, Frikassee-, 
Herings-, Hummer-, Krebs-, Kräuter-, 
italienische, Kari-, Morchel-, Meiran-, 
Meerrettich-, Mnschel-, Petersilien-, Sar¬ 
dellen-, Schalotten-, Schinken-, Stachel¬ 
beer-, Thymian-, Paradiesapfel-, deutsche, 
Zwiebel-, weiße Sose. Oder folgendes Mus: 
Petersilien-, Kerbel-, Sauerampfer-, 
Brunnenkressen-, Kastanien-, Kartoffel-, 
Steinpilz-, Tafelpilz-, Trüffel-, Schwarz¬ 
wurzel-, Zwiebel-, Möhren-, Kühen-, Sel¬ 

lerie-, Kohlrabi-, Seekohl-, Spargel-, 
Bohnen-, Kardonen-, Endivien-, Braun¬ 
kohl-, Rosenkohl-, Artischocken-, Kar¬ 

donen-, Spinatmus. 

4 ) Ein Kalbslendenstück bratet man in Butter 
auf beiden Seiten braun, würzt mit Cayenne- 
Pfeffer, Salz usw., gibt einige Scheiben mageren 
Schinken, Möbren, Sellerie-Stangen und Zwiebeln 
hinein, füllt mit kochender Fleischbrühe auf, läßt 
langsam gar dämpfen. Man richtet das Fleisch 

mit den Gemüsen an und gießt die gebundene 

Sose darüber. 

*) Ein schönes Stück Kalbsbrust ohne Kno¬ 

chen und Knorpel füllt man mit einem Füllsel 

von Salbei und Zwiebel, wie man es zum Füllen 

von Gans bereitet. Hierauf rollt man die Brust 

fest zusammen, nmschnürt und bratet sie; neben¬ 

bei eine braune Braten- und Apfel-Sose. 

*) Vergl. galantine. de veau. 

*) Ein Stück der unteren Nuß schneidet man 

in viereckige Stücke, bratet diese mit Butter und 

öl an, gibt gehackte Zwiebeln und Schalotten, 

ein Kräuter-Sträußchen, Knoblauch, einige wür¬ 

felig geschnittene Paradies - Äpfel hinzu, deckt 


den Schmortiegel zn, läßt das Fleisch unter öfte¬ 
rem Begießen mit seinem Saft weich dämpfen, 
bindet zuletzt mit einigen LöffelvoU dick einge¬ 
kochter Fleischbrühe (demi-glace). Vergl. poi- 
trine de veau d la Harengo. 

6 ) Österreichisch Paprika-Kälbernes, 
ungarisch borjupaprikäs. 

*) Der untere Teil der Kalbsnnß wird mit 
Sardellen gespickt, gedünstet, in einer Beize von 
Öl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Ros¬ 
marin gebeizt, auf dem Rost gebraten, in Schei¬ 
ben geschnitten, mit gehackten hartgekochten 
Eiern, kleinen Pfeffer-Gurken, Kapern, Petersilie 
und Zwiebeln umlegt und mit der Beize, weloher 
Senf beigemischt ist, begossen. 

•) Österreichisch Paradeis-Kälbernes, 
ungarisch paradiesomos borjuhüs. 

“) Vergl. Fnßbemerkung 2 auf S. 469. 

10 ) Auch Kalbfleisch-Klößchen. 

“) Ein Gemisch aus Rind-, Kalb- und Schweine¬ 
fleisch. 

12 ) Schn itten von Kalbsleb er-Kuchen und Zunge, 
sowie Kalbsbröschen - Schnitten in einer Form, 
alles mit aspic überzogen, ausgestürzt, obenauf 
mit einem Kranz von kleinen Tafel-Pilzen ver¬ 
ziert; in die Mitte gibt man einen Gemüse-Salat 
mit Mayonnaise. 

“) Plat de dijeuner. Über den Boden einer 
tiefen Schüssel spannt man ein Rohrgeflecht, dar¬ 
über eine schöne mit Salz und schwarzem Pfeffer 
bestreute Kalbsbrust, darüber das Schweinsvierte]. 

“) Gebrühte und nicht zu weich gekochte Kalbh- 
bröschen schneidet man in Scheiben, schwingt sie 
nebst Trüffeln und Rindszunge in warmer Villeroi- 
Sose. Man steckt nun die Bröschen-Scheiben ab¬ 
wechselnd mit Trüffeln und Rindszunge an Holz¬ 
spieße. streicht Vüleroi-Sose darüber, paniert 
sie erst in Semmel, dann in Ei und Semmel, bäckt 
sie aus, ersetzt die Holzspieße durch silberno. 
Man steckt die Silber-Spießchen auf eine in Fett 
gebackene Brotkruste von der Form einer Halb¬ 
kugel, welche man mit Mehl und Eiweiß auf der 
Schiissel befestigt hat. 
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Veau. 


SÄlb. 


Veal. 


Blanquette de veau en bor- 
dure de riz. 

— de veau aux Champig¬ 
nons. 

— de veau aux Champig¬ 
nons en croustade. 

— de veau aux concombres. 

— de veau aux croütons 
frits. 

— de veau ä la duchesse. 

— de veau aux nouilles. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau aux pointes 
d'asperges. 

— de veau ä la poulette. 

— de veau ä la reine. 

— de veau aux truffes. 

Bofesen 2 ). 

JBoudin blanc. 

— de veau. [nons. 

— de veau aux champig- 

— de veau aux truffes. 
Boulettes de veau. 

Bride’s pie of veal. [veau. 
Bubble and squeak 6 ) de 
Carbon(n)ade de veau. 

— de veau ä la toulousaine. 
Carre de veau. 

— de veau aux artichauts. 

— de veau ä la bechameL. 

— de veau ä la broche. 

— de veau aux Champignons. 

— de veau ä la chicoree. 

— de veau aux epinards. 

— de veau etuve. 

— de veau etuve au riz. 

— de veau farci. 

— de veau farci ä la 
bourgeoise. 


SßeifjeS ßa!bfleifcf|=81agout 
mit Sfteiäranb. 

— ®aIbf[etfd)=3iagout mit 
$afel«5ßtlgen. 

— ÄalbjTei[d)»SRagoitt mit 
$afelptl}=>$ru[te. 

— ®albfleifd)»31agüttt mit 
©urfeit. 

— ®al6fIeijdj=>9iagout mit 
geröfteten 93rot!rufteu. 

— ®aIbfIetfd)=3iagout mit 
^ergogin-Sfartoffelu. 

— SalbfIei}d)»SRagout mit 
Rubeln. [<Sd)oten4?eruen. 

— Äalbfteifcf)»9iagout mit 

— ®afljfIetfd)»3tagoHt mit 
@pargel»(3ptkert. 

— ®aIbfIeifd)«9iagout mit 
SQWjtfofe. [Sönigin* 1 )?!^. 

— ßaIbfIeifd)»9iagout nadj 

— ®aIbjTeif4=>91agout mit 
Trüffeln. 

^albSljinteiSdjnitten. 

^SatbfTeifd^ttmrft. 

$albfleijd)ttmrft. 

— mit 2mfe!=5ßil§en. 

— mit Trüffeln. 

ffalbfteifd)4?iö{3c§en 4 ). 

— *93raut!itd)en 8 ). 
©ebratette§ ®albfleifdj mit 
ßalbäfarbonabe. [ffoljl. 7 ) 

— itad) Souloufer 8 ) 2lrt. 
ftalbärippenftüd 0 ). 

— mit Strtifdjoden. 

— mit SRaljmfofe. 

— am ©pieji gebraten. 

— mit Safe!»tilgen. 

— mit Snbibien. 

— mit ©pinat. 

@ebämpfte3 l?alb§rippenftüd. 

— 5?alb§rippenftüc! mittete. 
©efüüteS S?alb§rippenftücf. 

— Äalb§rippenftüt! auf 
bürgerliche 11 ) 21rt. 


i Blanquette of veal witb 
border of rice. 

> — of veal with musb- 
| rooms. 

| — of veal witb musbroom- 
crust. 

| — of veal witb cucumbers. 

i — of veal witb fried 
(bread-)crusts. 

| — of veal witb ducbess 
potatoes. 

? — of veal witb nouilles. 

< — of veal witb green peas. 
i — of veal witb asparagus 

points. 

S — of veal witb flour sauce. 

; — of veal, queen’s style. 

? — of veal witb truffles. 

| Bofesen. 

( Wbite pudding®). 

| Yeal-sausage. [rooms. 
j-sausage witb musb- 

> -sausage witb truffles. 

|-forcemeat balls. 

f Bride’s pie of veal. 

| Bubble and squeak of veal. 

| Scotcb collops. 

[ — collops with vegetables. 

| Neck (rack) of veal. 10 ) 
s — of veal witb artichokes. 

I — of veal, cream sauce. 

? — of veal roasted. 

? — of veal w. mushrooms. 

? — of veal witb endive(s). 

| — of veal witb spinacb. 

< Stewed neck of veal. 

| — neck of veal witb rice. 
Stuffed neck of veal. 

— neck of veal in family 
t style. 


l ) Mit gehackten Tafel-Pilzen und Kalbfleisch- 
Klößchen^ (quenelles de godiveau). 

*) Wiener Ausdruck; Gehirn in wienerischer 
Sprache »Bofesen-Kammerl«. 

*) Sausage of veal, bread. ! 

*) Kalbslende wird mit Kindsmark fein ge¬ 
hackt, mit in Milch geweichter, wieder ausge- 
drückter Brotkrume verrührt, mit Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß, gehackter Petersilie, ganzen Eiern 
und einigen Eigelben vermischt, zu Klößchen ge¬ 
formt, welche gleich den quenelles in Salzwasser 
gekocht werden. 

• •) Schottisch; das Fleisch von gekochten Kalbs- 
füßen schneidet man feig, desgleichen Rindstalg 
und einige geschälte Apfel, vermischt dieses 
mince-meat mit gut gelesenen Rosinen, Korinthen, 
überzuckerter Zitronen-Schale, gestoßenem Zimt 
und geriebener Muskatnuß. Hat man alles gut 
untereinander vermischt, so gibt man je ein Glas¬ 
voll Cognac und Portwein hinzu, füllt die Masse 
in eine mit Teig ausgelegte Pastetenform, ver¬ 
birgt darin einen goldenen Ring, bedeckt den 
pie mit Teig, verziert ihn augemessen, bäckt ihn. I 
°) Vergl. Fußbemerkung 1 auf S. 481. 


’J Reste von Kalbsbraten werden in heißem 
Fett aufgebraten, mit Kohl oder Spinat, der erst 
gekocht, dann gebacken wurde, umlegt, mit Para¬ 
diesapfel- oder irgend einer pikanten Sose zu 
Tisch gegeben. 

8 ) Die mit Schiuken gespickte Kalbsnuß wird 
gedünstet; sobald sie Farbe zu uelinien begiunt, 
gibt man kleine Zwiebeln, Möhren zu, eine 
Viertelstunde später zwei bis drei Artischocken. 
Nach weiterem Dünsten gibt mau noch Stein¬ 
pilze, gv.iine Bohnen, in Stücke geschnittene 
Paradies-Äpfel, Petersilie mit Nelken uud Knob¬ 
lauch hinzu. Beim Anrichten umlegt man die 
Karbonade mit den Gemüsen. 

°) Auch mit Kalbsvorderviortel, Kalb s- 
vorderstüok übersetzt. 

,0 ) The scrag eiul — tlie real neck, shoald 
be maäe into a pie or used for broth , is some- 
times stewed; tue best end = the best part of 
the ribs, generally chosen for roasting, which 
furnishes the shapely cutlets (in America called 
the “rack”). Vergl. cou de veau. 

“) Mit Fleischfülle und gehackten feinen Kräu¬ 
tern gefüllt. 


Veau. 


ffialb. 


Yeal. 
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Car re de veau aux fines 
herbes. 

_ de veau garni de laitues. 

— de veau ä la jardini'ere. 

— de veau au jus. 

— de veau aux laitues 
braisees. 

— de veau ä la menagere. 

_ de veau ä la nivernaise. 

— de veau aux oignons 
glaces. 

— de veau ä Voseiüe. 

— de veau ä la Perigueux. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau pique. 

— de veau pique aux con- 
cotnbrcs. 

— de veau pique ä la creme 

aigre. [d'epinards. 

— de veau pique, garni 

— de veau pique, garni de 
macedoine de legumes. 

— de veau pique, garni 
d'oignons glaces. 

— de veau pique, garni de 
puree de chicoree endive. 

— de veau pique, garni de 
puree d'oseiUe. 

— de veau pique, röti. 

— de veau pique, sauce aux 
tomates. 

— de veau pique aux truffes. 

— de veau röti. 

— de veau röti, sauce aux 
oignons. 

— de veau röti, sauce aux 
oranges. 

— de veau röti, sauce au 
persü. 

— de veau röti, sauce aux 
tomates. 

Cerveiles de veau. 

— de veau ä Vallemande. 

— de veau en beignets. 

— de veau au beurre de 
Montpellier. 

— de veau au beurre noir. 

— de veau en brochettes. 

— de veau en caisses. 

— de veau en capisantis. 

— de veau ä la Cardinal. 

— de veau en cötelettes aux 
epinards. 


ßalBSrippenftfid mit feinen 
Kräutern. 

— mit gebämpftcm Satticf). 

— mit ©emüfeti. 

— mit ©oje. 

— mit geöämpftem Satticf). 

— ttadj SBirtfcfjafterin^Sfrt. 

— mit ÜUlöfjtett. 

— mit überglasten 3tote* 
befn. 

— mit Sauerampfer. 

— mit STrüffeI=©ofe. 

— mit ©cf)oten=$ernen. 

©efpidte3 rcalb§rippenftüd. 

— Äalb§rippenftüd mit 
©urlem 

— $atb3rippenftüd mit 
fauerer SRafjmfofe. [nat. 

— $atb3rippenftüd mit ©pt» 

— $alb§rippenftüd mit 
SDlifcifgemüfe. 

— $atb§rippenftüd mit 
überglasten 

— ffalbärippenftüd mit 
©nbibien. 

— Sfatbärippenffüd mit 
©auerampfermu§. [ftüd. 

—, gebratene^ ßatbSrippen» 

— &atb§rippenftfld mit 
$arabic§apfel*©ofe. 

— ffatbärippeuffüd mit 
STrfiffetn. 

©ebrateneS 3?atb§rippeu[tüd. 

— SalbSrippenftüd mit 
3tuiebeI=<Sofe. 

— SalbSrippeuftüd mit 
Drangen»@ofe. 

— $alb§rippenftüd mit 
fßeterfitien=<5ofe. 

— IfatbSrippenftüd mit 
fßarabie§apfel*©ofe. 

ßatbSfjtrn, Kalbsbregen. 

— auf beutfdje 2Irt. 

— Krapfen. 

— mit 5?räuter=S9ntter. 

— mit brauner SBntter. 

— an (©ilber»)©fnef 3 d)en.*) 

— in fßapier»$äftd)en. 

— in (©ilber»)©cf)alen. 

— nacf) i?arbinalS» 8 )Sfrt. 

— *©cf)ni£et mit ©pinat. 


Neck of veal witli fine 
herbs. [lettuce. 

— of veal witb stewed 

— of veal witli vegetables. 

— of veal witb gravy. 

— of veal witb braised 

lettuce. _ [style. 

— of veal, bousewife’s 

— of veal witb carrots. 

— of veal witb glazed 
onions. 

— of veal witb sorrel. 

— of veal, truffle sauce. 

— of veal witb green peas. 

Larded neck of veal. 

— neck of veal witb 
cucumbers. 

— neck of veal witb sour 
cream sauce. [spinacb. 

— neck of veal witb 

— neck of veal witb 
assorted vegetables. 

— neck of veal witb 
glazed onions. 

— neck of veal witb 
endive(s). 

— neck of veal witb 
puree of sorrel. 

—, roasted neck of veal. 

— neck of veal witb 
tomato sauce. 

— neck of veal witb 
truffles. 

Boast(ed) neck of veal. 

— neck of veal witb 
onion sauce. 

— neck of veal witb 
orange sauce. 

— neck of veal witb 
parsley sauce. 

— neck of veal witb 
tomato sauce. 

Calfs-brains. 

-brains, German style. 

— -brain fritters. 

-brains witb green 

butter. [butter. 

— -brains witb black 

— -brains on (silver-) 
skewers. 

-brains in (paper-)cases. 

-brains scalloped. 

-brains, cardinal’s style. 

— -brain cutlets witb 
spinacb. 


>) Gedämpftes, gespicktes Rippenstück mit ihn mit Paradiesapfel - Sose und feinen Kräntern 
Paradiesapfel-Sose. _ dick ein, bestreicht die Kalbshirn-Stücke, bestrent 

*) In Salzwasser gekochte Kalbshirn-Stücke sie mit geriebenem Brot und Parmesan-Käse, 
werden auf Spießchen gesteckt, gewürzt, in Ei- träufelt zerlassene Butter darüber, läßt sie im 
gelb getancht, in geriebenem Zwieback gerollt, Ofen Farbe nehmen, richtet sie im Kranz an, 
geröstet, an den Spießchen angerichtet. überglänzt sie: in die Mitte ein Ragout von Trüf- 

*) Das Kalbshirn kocht man, halbiert es, legt fein, Tafel-Pilzen, Morcheln, Krebsschwänzen, 
die Stücke auf ein mit Butter bestrichenes Blech. Hahnkämmen, Hahnnieren, Klößchen; mit Mar- 
Den fand streicht man durch, entfettet ihn, kocht salawein verkochte braune Sose. 
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Veau. 


fal&. 


Veal. 


Cervelles de veau ä la creme. ! f aI6§t)irn mit Jftafym. 1 ) 

— de veau aux ecrevisses. | — mit f veblfofe. 

— de veau fareies. ) — gefüllt 8 ). 

— de veau ä la finaneihre. i — mit föftüdjem Stagout. 

— de veau ä la frangaise. — auf frattgöfifefje 8 ) 2Irt. 


- de veau frites. 

- de veau frites, sauce 
aux tomates. 

- de veau au gratin. 

- de veau grillees. 

- de veau ä la hollandaise. 

- de veau aux huitres. 

- de veau ä Vitdliennc. 

- de veau et langue. 

- de veau ä la maitre 
d'hötel. 

- de veau en marinade. 

- de veau cn matelote. 

- de veau cn mayonnaise. 

- de veau aux oeufs. 

- de veau panees. 

- de veau au persil frit. 

- de veau ä la poulette. 

- de veau ä la provcngale. 

- de veau ä la pur ee de pois. 

■ de veau ä la ravigote 

de veau cn salade. [verte, 
clc veau ä la sauce aux 
anchois. [citron. 

de veau ä la sauce au 

de veau ä la sauce 

fricassee. 

de veau ä la sauce hachee. 
de veau, sauce ä la 
moutardc. [piquante. 

de veau ä la sauce 

de veau ä la sauce au 

supreme. i 


©ebaefenei falb§l)irn. 

— falbäfyirn mit ^arabieä» 
apfeI»©ofe. 

falbä^irn mit frufte ge* 

— geröftet. [bacten 

— mit Ijotfänbifdjer @ofe. 

— mit 2luflern=9tagout. 

— auf italienifdje 8 ) 2Irt. 

— mtb fjmtge. 

— mit §au3t)ofmeifter»(5ofe. 

— gebest. 

— mit 2)iatrofen*9tagoul 6 ). 

— mit Sftaijonttaife. 

— mit Stern berrüfjrt. 7 ) 

— fruftiert. 

— mit gebotener Sßeterfilie. 

— mit 2Ret)ffofe. 

— auf probenfalifdje 8 ) 2trt. 

— mit ©rblmu§. 

— mit grüner SBürsfofe. 

— »Salat. 

— mit @arbeHen*©Dfe. 

— mit 8ttronen=@o[e. 

— mit grifaf[ee»@o[e. 

— mit getadelter ©ofe. 

— mit ©enffofe. 

— mit pilanter ©ofe. 

— mit fräftiger (©eflugel») i 

©ofe. j 


Calfs-brains with cream. 

-brains with crayfish. 

-brains stuffed. 

— -brains with financiefs 
garnish. 

— -brains with onions 
and mushrooms. 

Fried calfs-brains. 

— calfs-brains with 
tomato sauce. 

Calfs-brains browned. 

-brains broiled. 

— -brains, Dutch saucc. 
-brains with oysters. 

— -brains with tongue 
and artichokes. 

— -brains and tongue. 
-brains with maitre 

d'hötel sauce. 

— -brains marinated. 

-brains with matelote 

garnish. [naise. 

— -brains with mayon- 
-brains scrambled with 

eggs. 

- -brains egged, breaded. 

- -brains, med parslev. 

- -brains with flour sauce. 

- -brains in Provencial 

style. [peas. 

- -brains with puree of 

- -brains with ravigote 

- -brain salad. [sauce. 

- -brains with anchovy 

sauce. [sauce. 

- -brains with lemon 

- -brains with fricassee(d) 
sauce. 

■ -brains with hash sauce. 

• -brains, mustard sauce. 

-brains, piquant sauce. 

— -brains with supreme 
sauce. 


. \) Die gehäuteten gebrühten Hirne werden 
weich geschmort, in eine mit Eigelben verrührte 
Rahmsose getaucht, mit Brotkrumen bestreut, 
mit zerlassener Butter beträufelt, im Backofen 
gebräunt. 

a ) Mehrere gekochte Kalbshirne schneidet man 
in gleichgroße Stücke, überzieht die»e mit zer¬ 
lassener Tafel-Fleischbrühe, maskiert sie auf bei¬ 
den Seiten mit einem Leber-Füllsel (farce d gra- 
tin de foie), das mit Kalbfleisch-Füllsel (farce d 
quenelle de veau) und gekochten feinen Kräutern 
vermischt ist, rollt sie in geriebener Semmel 
dann in Eigelben, läßt sie ausbacken, richtet sie' 
auf einem Mundtuch mit gebackener Petersilie an 
*) Zwiebeln röstet man ln Butter lichtbrauu 
stäubt Mehl darüber, füllt mit Fleischbrühe und 
Rotwein auf, würzt mit Pfeffer und Salz, läßt 
aufkochen, gibt die vorher in Salzwnsser mit Essig 
abgekochten Hirne hinein, läßt zehn Minuten mit 
der Sose langsam kochen, richtet mit der Soso 
an, verziert mit Zwiebeln und Tafel-Pilzen 

*) Das halb gekochte Hirn wird in Stücke 
geschnitten, diese werden mit Rahmsose maskiert 
mit Brotkrumen bestreut, gebacken. 


“) a) Kalbshirn-Schnitten im Kranz mit Schei¬ 
ben von Rindszunge und dicker Pfeffer-Sose an¬ 
gerichtet; in die Mitte Artischockenmus. b) Das 
Hirn gekocht, in Scheiben geschnitten, mit zer¬ 
lassener Tafel-Fleischbrühe, dann auf beiden Sei¬ 
ten mit Kräuter-Füllsel, das mit Leber-Füllsel 
vermischt ist, glatt bestrichen, paniert, in heißem 
Fett gebacken, auf einem gefalteten Mundtuch 
angerichtet. 

•) Man richtet die Hirne auf einer Kruste 
von Brot im Kranze an; in die Mitte ein Ragout 
d la matelote (überglänzte Zwiebeln, Tafel-Pilze, 
Dürrfleisch - Würfel, Brotkrusten). 

*) Ungarisch piritott borjuvelü tojässal. Das 
ungefähr zehn Minuten gekochte Hirn wird mit 
rohen Eioru in der Pfanne aufgebrochen und wie 
Rühreier gebacken. 

*) Gekochtes, in Scheiben geschnittenes und 
mit provencalischer Sose zubereitetes Kalbshirn 
■wird bergartig über gedampftem Kopfsalat an¬ 
gerichtet, mit Krebsschwänzen, Sardellen, Oliven 
und Kapern umlegt (garniert); das Ganze w T ird 
mit hartgekochten halbierten Eiern zierlich ein¬ 
gefaßt. 
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Cervelles de veau ä la sauee 
ta(r)tare. [tomates. 

_ de veau ä la saucc aux 

— de veau ä la venitienne. 

— de veau ä la Villeroi. 

— de veau au vin. 

Aspic de eervelles de veau. 

Boudins de eervelles de veau. 

Brochettes de eervelles de 

veau. 

Coquilles de eervelles de veau. 

Crepinettes de eervelles de 
veau. [veau. 

Croquettes de eervelles de 

Croustades de eervelles de 
veau. 

Fritüre de eervelles de veau. 

Kromeskis de eervelles de 
veau. [veau. 

Marinade de eervelles de 

Fetites eaisses de eervelles 
de veau. [veau. 

Fetits pätes de eervelles de 

— souffles de eervelles de 
veau. 

— souffles de eervelles de 
veau en petites eaisses. 

Ravigote de eervelles de veau. 

Sälade de eervelles de veau. 

S(o)ubrics de eervelles (de 
veau) ä Vitalienne. 

Souffle de eervelles de veau. 

Timbale de eervelles de veau. 


&alf>3I)irn mit faller ©enf« 
Jo}e. 

— mit $arabie§a|)feI=©ofe. 

— mit öenetiani[<|er ©oje. 

— rtad) Villeroi 1 ). 

— mit SBein. 

©ülje öon SalBSJjirn. 3 ) 
$aIb§firn=2Bür{M)en. 

— an ©piegdjen. 

— in üüßufdjel-Sdjalen. 3 ) 

— »92e£toilr[fcfjeti. 

— *Äru[fe!n. 

SSrotfruften mit SalBSfjirn. 4 ) 

Sutterge&acfeneS bon 
f)irn. 5 ) 

ÄruftgebaäeneS fialbSIjirn. 

@auere§ 6 ) &al&§§irn. 
($ßatrier*)®aftcf)en mit $alb§» 
firn. [grünfei. 

$aftetc£)en mit Äalb§f)irn» 
kleine ffalb^irn=Ära^fen. 

— S?alb§Ijirn=ß'rafifen in 
(!ßa}rier*)SäffdE)en. 

ßalbsfjirn mit grüner Sßürg* 

— »Salat 7 ). [fofe. 

Sruftierte ßalb^irn-SBürfel, 

italienifcJj 8 ). 
S?alb§f»irn=2txiflauf. 

— «23ecber})affete 8 ). 


Calf’s-brains with cold 
mustard sauce. [sauce. 

— -brains witb tomato 

— -brains, Venetian sauce. 

— -brains coated witb 
Villeroi sauce andfried 

-brains witb wine. 

Aspic of calf’s-brains. 
Calfs-brain sausages. 

— -brains on skewers. 

Coquilles of calf’s-brains. 
Flat calfs-brain sausages. 

Calfs-brain croquettes. 
Croustades witb calf’s- 
brains. 

Fried calfs-brains. 

Kromeskies of calf’s-brains. 

Marinated calfs-brains. 
Small (paper-)cases witb 
calfs-brains. 

— calfs-brain patties. 

— calfs-brain fritters. 

— calfs-brain fritters in 
small (paper-)cases. 

Calfs-brains witb ravigote 

— -brain salad. [sauce. 
Crusted cubes of calfs- 

brains, Italian style. 
Calfs-brain fritter. 
Tbimble of calfs-brains. 


*) Das gebrühte, gekochte Kalbshim schnei¬ 
det man schräg in Scheiben, taucht diese in Vil¬ 
leroi-Sase, paniert sie in Semmel, dann in Ei 
und Semmel, bäckt sie in heißem Fett, richtet 
sie im Kranz an; in die Mitte gibt man gebackene 
Petersilie. 

4 ) Die gekochten, halbierten Kalbshirne beizt 
man mit Essig, Olivenöl, Kräutern, Salz und 
Pfeffer, trocknet sie ab, taucht sie in eine kalte 
Mayonnaise, die mit zerlassener Gallerte vermischt 
ist. In eine Becherform (timbale) gießt man ein 
wenig Gallerte, verziert den Boden mit Scheiben 
von hartgekochtem Eiweiß und schwarzen Trüffeln, 
gießt Gallerte darüber, legt nun einen Teil der 
Kalbshirne hinein, bedeckt diese mit einer Lage 
kalter Gallerte, legt darüber wieder Kalbshim, 
dann wieder Gallerte und so fort, gießt die Form 
zuletzt voll mit aspic, läßt sie eine Stunde auf 
Eia stehen, taucht die Form nachher in warmes 
Wasser, stürzt sie aus und verziert sie mit ge¬ 
dämpftem Kopfsalat; eine Mayonnaisen-Sose gibt 
man nebenbei. 

*) Das gekochte Hirn schneidet man in Schei¬ 
ben, legt die Hälfte dieser Scheiben in die mit 
Butter ausgestrichenen und gewärmten Muschel- 
Schalen, gießt dicke Paradiesapfel- oder Uxelles- 
Sose darüber, deckt die andere Hälfte der Schei¬ 
ben obenauf, bestreut sie mit geriebenem Parme¬ 
san-Käse, träufelt Butter darauf, stellt die Schalen 
in den Ofen und bräunt sie mit der glühenden 
Schaufel. 

*) Man dünstet die in einer Beize gekochten 
Hirne in Butter mit Zitronensaft und feinen Kräu¬ 
tern ungefähr 20 Minuten, richtet sie in ausgehöhl¬ 
ten, mit Butter goldgelb gerösteten Brotkrusten 
auf gefaltetem Muudtuch an. 


*) Hirne, Sardellen, Brotkrustchen mit ge¬ 
backenen Eiern; Pfeffer-Sose. 

®) Das Kalbshim wird mit Essig, Salz und 
Pfeffer gebeizt, in geschlagene Eigelbe getaucht, 
gebacken. 

’) Man brüht und kocht einige Kalbshime, 
halbiert sie, beizt sie in Öl, Essig, Salz, Pfeffer, 
Zitronensaft, trocknet sie, gießt kalte, mit ge¬ 
hackter Petersilie, Kerbel und Dragun vermischte 
Gallerte darüber und richtet sie im Kranz auf 
einer mit Gallerte begossenen Schüssel an. Um 
die Hirne herum legt man einen Kranz von ge¬ 
viertelten, hartgekochten Eiern, Salat-Vierteln, 
Kapern und zusammengerollten Sardellen-Strei¬ 
fen ; in die.. Mitte gibt man ein Ragout von in 
Essig und Öl gebeizten Krebsschwänzen. 

•) In kleine Würfel geschnittenes Kalbshim 
wird mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß gewürzt, 
mit geriebenem Parmesan-Käse und Eigelb be¬ 
strichen, löffelweise in eine Pfanne mit Butter 
gegeben, in Form von runden Häufchen gebraten, 
buschförmig auf einem Teller angerichtet, mit 
Zitronen-Vierteln umgeben. 

“) Kalbshime werden gehäutet, gebrüht, in 
einer Beize gekocht; die Hälfte derselben wird 
mit in Butter gedünsteten gehackten Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen, Petersilie, sowie mit einem in Milch 
geweichten, wieder ausgedrückten Franzbrötchen 
und dicker Rahmsose (bechamel) verrührt, mit 
geriebener Muskatnuß gewürzt, durchgestrichen, 
mit einigen Eigelben gebunden. Diese Masse füllt 
man lagenweise abwechselnd mit den Kalbshim- 
Stücken in die gut mit Butter ausgestrichenen 
Formen, läßt sie im Schwitzbade (au bain-marie) 
eine Stunde kochen, worauf inan sie ausstürzt. 

1 überglänzt und mit Sardellen-Sose anrichtet. 
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Veau. 


Salb. 


Veal. 


Choux-raves fareis. 

Coeur de veau. 

— de veau ä la bourgeoise. 

— de veau en brochcites. 

— de veau aux eäpres. 

— de veau ä l'estouffade. 

— de veau farci. 

— de veau grille. 

— de veau grille ä la 
maitre d'hötel. 

— de veau grille ä la sauce 
piquante. 

— de veau aux oignons. 

— de veau pique. 

— de veau röti. 

Jßroehettes de coeur de veau. 
Cones de veau. 

Coquüles de veau. 

— de veau en friture. 

— de veau garnies 
d'artichauts. 

Cotelettes de veau. 

— de veau ä Vallemandc. 

— de veau ä la baligoüle 
(barigoule). 

— de veau en belle vue. 

—- de veau ä la berlinoise. 

— de veau ä la bouchere. 

— de veau braisees. 

— de veau braisees ä la 
Perigueux. 

— de veau aux carottes. 

•— de veau au celeri. [nons. 

— de veau aux champig- 


£ ©effltfler Soljlrabi 1 * * ). 

< $al&3ljer-j. 

I — auf bürgerliche®) ?Xrt. 

— an (@ilber»)@:ptej3djen.') 
5 — mit Sapern. 

\ — gebämpfi. 

— gefüllt. 

e ©eröftele§ SalbSIjerg. 

< — SalbStjerj mit §au§f)of» 

< meifter-SButter. 

\ — Salb&herj mit Jnfanter 
5 @ofe. 

Salblijerä mit gtmebeln. 

— gerieft. 

? — gebraten. 

\ — an (Etyiefjdjen. 4 ) 

| SaIbfIeifd)*SegeI 8 * ). 

— -ötagout in SDtufäjeln. 

\ — »SRagout gebaefen in 

s Sßufdjeln. 

5 — »Stagout in SUhtfcEjeln 
\ mit StrtifcEjocfen. 

\ ßaf&ärippdjen, Salb§» 

| foteletteu 5 6 * ). 

< — mit Sartoffelmuä. 

< — mit SQtannätreu 8 ). 

| — in ©allerte. 0 ) 

— nach berliner 10 ) 2Irt. 

\ — mit §au§f)ofmeifter= 

j Sutter. 11 ) 

©efdjmorte SalbSrifxpchen. 

< — ßal&Srippdjen mit 

< (P6rigord-)2:rüffeIn. 12 ) 

f $M&3ript>(f)eii mit SDWljren. 

' — mit (Seäerie. 

— mit $afel=ißiläen. 


i Stuffed turnip-cabbage. 
CalfVheart. 

-beart in family style. 

-beart on skewers. 

-beart witb capers. 

— -beart stewed. 

— -beart stuffed. 

Broiled caLTs-beart. 

— calfs-beart witb 
maitre d'hötel butter. 

— calfs-beart witb 
piquant sauce. 
Calfs-beart witb onions. 
— -beart larded. 

-beart roasted. 

— -beart on skewers. 
Cones of veal. 

Scallops of veal. 8 ) 

— of veal fried. 

— of veal gamisbed witb 
articbokes. 

Veal-cutlets, veal-cbops. 

-cutlets witb masbed 

potatoes. 

-cutlets witb sea-bolly. 

-cutlets in jelly. 

-cutlets, Berlin style. 

-cutlets witb maitre 

d'hötel butter. 

Braised veal-cutlets. 

— veal-cutlets witb 
(P6rigord-)truffles. 

) Veal-cutlets witb carrots. 

S-cutlets witb celery. 

J-cutlets w. musbrooms. 


l ) Mit einem Gemüse-Bohrer sticht man das 
Innere von in Wasser mit Salz halb weich ge¬ 
kochtem Kohlrabi ans, füllt mit einem feinen 
Kalbfleisch-Füllsel, das man mit in Butter ge¬ 
schwitzten Tafel- (Edel-) Pilzen, Petersilie und 
Schnittlauch vermischt hat, läßt den Kohlrabi 
mit brauner Brühe weich kochen nnd glänzend 
werden. Der auf diese Weise gefüllte Kohlrabi 
bildet eine erwünschte Beilage zu Rindslende. 

*) Das Kalbsherz wird aufgeschlitzt, ohne 
Jedoch geteilt zu werden, ausgewaschen, mit 
Speckstreifen gespickt, mit Speck, Zwiebeln und 
Möhren gedämpft. 

*) Vorgl. brochettes de coeur de veau. 

*) Ein Kalbsherz wird in gleichgroße vier¬ 
eckige Stücke geschnitten, mit Salz, Pfeffer, Öl, 
gehackter Petersilie gewürzt, mit gleichgroßen 
dünnen Speckschnitten auf metallene Spießchen 
gesteckt, in öl oder Butter getaucht, paniert, auf 
dem Rost gebraten, auf heißem Teller angerichtet. 

*) Von feingehacktem Kalbfleisch bereitet 
man mit ein wenig gehacktem Schinken und Rahm 
(oder Fleischbrühe) ein Füllsel, formt davon Kegel, 
welche man mit Eigelb bestreicht, mit Brotkru¬ 
men bestreut, in heißem Schmalz braun bäckt 
und auf einer Unterlage von gerösteteu Brotkru¬ 
men anrichtet; nebenbei eine Tataren-Sose. 

6 ) Oder scalloped veal, coguilles of veal, veal 

in (scallop-) Shells. 

’) Man kann diese Rippchen mit denselben 

Gemüsen usw. geben, welche unter veau etouffe 

(el <L) aufgeführt sind 


*) Eryngium, dornige, distelartige Kräuter. 
Eryngium campestre, Feldmannstreu, Bach-, 
Roll-, Kraus-, Radendistel, Elend, Un¬ 
ruhe. Die Wurzel (Stoch-, Elend-, Braundistel-, 
Donnerdistel-, Tolldistel-, Brockendistel-, Ellaub- 
Wurzel, Elendkraut, Meer- oder Mordwurzel) riecht 
schwach, schmeckt süß schleimig, fast möhren¬ 
artig, wird als Gemüse, die jungen Wurzel-Sprossen 
werden als Salat gegessen. — Eryngium mari- 
timum, Meerstrands-Mannstreu, Meer¬ 
wurzel Meerbrackdistel, au den nördlichen 
Küsten Europas. Die jungen Sprossen werden 
in Norddeutschland wie Spargel gegessen. Im 
Französischen neben baligoüle auch barigoule. 
im Englischen eryngo (Mehrzahl eryngoes), sea- 
eryngo, sea-holly. — Man richtet die Rippchen 
im Kranz an und füllt ein Mus von den jungen 
Sprossen in die Mitte. Vgl. auch S. 1074. 

•) Die Rippchen mit Trüffeln und Zunge ge¬ 
spickt, gedämpft, übersulzt, kalt angerichtet. 

10 ) Die auf beiden Seiten geklopften Rippchen 
werden mit Salz und Pfeffer gewürzt, iu Eigelbe 
getaucht, paniert, in Butter gebraten, angerichtet, 
auf beiden Seiten mit iu Salzwasser abgekochten 
langen Spargel-Spitzen umlegt; Butter-Sose. 

u ) Die leicht geklopften Rippchen werden in 
zerlassene Butter und Öl getaucht, auf dem Rost 
gebraten, im Kranz auf heißem Teller angerich¬ 
tet, mit dem Pinsel überglänzt, mit Zitronen- 
Vierteln nmlegt; zwischen jedes Rippchen legt 
man ein Stück Haushofmeister-Butter. 

,s ) Mit Trüffelu gespickt; Gemüse. 
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Cötelettes de veau ä la 
Chandernagor. 

_ de veau ä la cltartrease. 

— de veau en chaud-froid. 

— de veau ä la ehieoree 
endive. 

— de veau eloutees aux 
truffes. 

— de veau ä la Conde. 


— de 

veau 

ä la cracovienne. 

— de 

veau 

en 

\ crepinettes. 

— de 

veau 

ä 

la Custine(s). 

— de 

veau 

ä 

la dauphine. 

— de 

veau 

en 

\ demi-glaee. 

— de 

veau 

ä 

la doge de 

Vcnise. 



— de 

veau 

d 

la Dreux. 

— de 

veau 

ä 

la Dreux, 


garnies de puree de 
Champignons. 

— de veau ä la Druard. 

— de veau ä la duchesse. 

— de veau ä la Düsseldorf. 


®cil£)§rivpcljen mit Sfteiä unb \ 
©djlueinefleifd). 1 ) j 

— mit {leinen ©emüfe» s 

— überfutät 9 ). [23ed)em 

— mit ©nbiüien. I 

— mit Trüffeln gefyidt. 

— ttad) Cond6 a ). i 

— gefpidft auf Srafaue; 4 ) 
Strt. 

— in 9?e^ötte. | 

— nad) Custine(s) 5 ). s 

— nad) ®au^inen= 6 )2trt. 

— mit bicfer Sraten^Sofe. 

— nad) bent Soge üon > 

Benebig 7 ). S 

®reuj;er 8 ) Äal&Srippdjen. j 


s — Äatblripp^en mit Smfel» 

| pilgmuä. S 

i S?atb3ri:pf)djen nac§ Druard. 
i — nad) §eräogin* 9 )2lrt. ) 
\ ®üffeIborfer 10 ) Salb§* 

; tippdjen. j. 


Yeal-cutlets with rice and 
pork. [cups. 

— -cutlets with vegetable 

-cutlets dressed in jelly. 

— -cutlets with endives. 

-cutlets larded with 

truffles. 

— -cutlets with beef- 
tongue and truffles. 

— -cutlets larded with au¬ 
dio vies, gherkins and 
ham; anchovy sauce. 

— -cutlets in nets. 

— -cutlets with macaroni. 

— -cutlets w. mushrooms, 
truffles and tongue. 

— -cutlets with gravy. 

— -cutlets with rice and 
artichokes, tomato 
sauce. 

— -cutlets larded, w. truf¬ 
fles, mushrooms, cock’s- 
combs, dumplings. 

— -cutlets larded, with 
puree of mushrooms. 

-cutlets, Druard style. 

— -cutlets, duchess style. 

Hashed veal-cutlets egged, 

breaded, fried. 


*) Tschandarnagar, Chandernagur, 
Chandernagor; franz. Enclave (von fremdem Ge¬ 
biet eingeschlossener Landesteil) in der britisck- 
ind. Provinz Bengalen. — Mit Reis, welchem in 
Würfel geschnittenes, in Speck mit etwas Safran, 
Gewürz, Thymian, Lorbeerblatt, Knoblauch und 
Zwiebel gebratenes Schweinefleisch beigemengt ist. 

’) Die geschmorten, gepreßten Rippchen taucht 
man in weiße chaud-froid-Sose, gießt kalte Gal¬ 
lerte darüber. Auf einer runden Schüssel hat 
man eine Säule von Brot, in Fett gebacken, be¬ 
festigt; auf diese Säule stellt man eine Vase von 
Fett, welche man mit Trüffeln und gehackter 
Gallerte füllt. Auf die Schüssel gießt man Gal¬ 
lerte, läßt diese steif werden, legt die Rippchen 
im Kranz daranf, verziert diese mit Gallert- 
Krnsten. 

*) Gespickte Kalbsrippchen mit Rindszunge 
und Trüffeln. 

*) Die Rippchen werden mit Streifen von 
Sardellen, Pfeffer-Gnrken, gekochtem Räucher¬ 
schinken gespickt, mit Öl, Zitronensaft, Schalot¬ 
ten, Petersilie usw. einige Stunden gebeizt, weich 
gedünstet, überglänzt. Brotscheiben, welche die 
Größe der Koteletts haben, röstet man in Butter 
goldgelb und richtet sie zugleich mit den Ripp¬ 
chen im Kranz an; in die Mitte eine Sardellen- 


Sose. 

6 ) Sprich »Küstihn«; a) Adam-Philippe, comte 
de Custine, franz. General, geb. 4. Febr. 1740 zu 
Metz aus einem alten Adels-Geschlecht, am 14. Aug. 
1793 von dem Wohlfahrts-Ausschuß in Paris be¬ 
schuldigt, das Interesse der Republik verraten 
und Einverständnisse mit den Feinden Frank¬ 
reichs unterhalten zu haben, am 27. Aug. 1793 
znm Tode verurteilt und am folgenden Tage hin¬ 
gerichtet. Sein Sohn Renaud Philippe de Custine, 
geb. 1768, hingerichtet 3. Jan. 1794. — b) Astolphe, 
marquis de Custine, franz. Schriftsteller, geb. 
1793 zu Paris, gest. im September 1857. — Die 
angebratenen Rippchen werden auf beiden Seiten 
mit dicker italienischer Sose bestrichen, paniert, 


ausgebraten, im Krauz angerichtet. Hohlnudeln 
füllt man in die Mitte und gibt Paradiesapfel- 
Sose nebenbei. 

e ) Die gewürzten Rippchen werden mit But¬ 
ter und Speck weich gedünstet, in der Mitte mit 
einem Ausstecher in der Größe eines Dreimark¬ 
stückes ausgestochen. In die Öffnung füllt man 
ein Ragout, welches man aus würfelig geschnit¬ 
tenen Trüffeln, gekochter Rindszunge, Tafel-Pil¬ 
zen und dicker Madeira-Sose bereitet hat, über¬ 
streicht die Rippchen mit der Madeira-Sose, taucht 
sie hierauf in mit Butter verrührte Eigelbe, rollt 
sie in geriebener Semmel, bratet sie in klarer 
Butter hellbraun und richtet sie im Kranz an. 
Yergl. cötelettes de veau farcies d la dauphine. 

’) Doge (lat. dux) , Doge (sprich »Dodjö«), 
ehern, erwähltes Oberhaupt in den italienischen 
Republiken Venedig und Genua (bis 1797). 

8 ) Die Rippchen werden mit Streifen von 
Trüffeln, Rindszunge und Speck gespickt, mit 
Kräutern, Nelken, Pfeffer-Körnern in fetter Fleisch¬ 
brühe und Madeira gar gemacht und in dem ent¬ 
fetteten, dnrchgestrichenen, mitTafel-Fleischbrühe 
eingekochten fand überglänzt. Man richtet die 
Rippchen im Kranz an, gibt in die Mitte ein Ra¬ 
gout von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Hahnkämmen 
und Klößen; Madeira-Sose. 

®) Die Rippchen werden auf einer Seite an¬ 
gebraten, auf dieser mit Tafelpilzmus bestrichen, 
mit Semmel bestreut, im Ofen gebrannt, im Krauz 
angerichtet; in die Mitte ein Ragout von Kalbs- 
brösehen und Tafel-Pilzen; mit Tafelpilz-Schaleu 
verkochte weiße Sose nebeubei. 

10 ) Das ausgelöste Fleisch der Rippchen wird 
mit Speck, einer in Butter geschwitzteu Trüffel, 
einigen gekochten Schalotten, Tafel-Pilzen uud 
ein wenig Petersilie recht fein gehackt. Nach¬ 
dem man von dem Gehäck Koteletten geformt 
hat, taucht man dieselben in mit Eigelben ver¬ 
rührte Butter, bestreut sie mit geriebener Semmel, 
bratet sie in klarer Butter hellbraun, beträufelt 
sie mit Zitrouensaft, richtet sie im Kranz an. 
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Veau. 


ffolb. 


Yeal. 


Cotelettes de vcau ä Vccar- 
late. 

— de veau ä Vccarlatc, 
saute au madere. 

— de vcau ä Vecarlate , 
saute aux tomates. 

— de veau ä l'espagnole. 

— de vcau farcies. 

— de veau fareies ä la 
dauphine. 

— de veau fareies en (fagon 
de) poires. 

— de veau a la finaneiere. 

— de veau aux fines herbes. 

— de veau frites. 

— de veau frites au parme- 
san. 

— de veau frites, sauce aux 
tomates. 

— de veau froides ä la 
maeedoine. 

— de vcau ä la gclee. 

— de vcau glaeees. 

— de veau glacees aux 
coneombres. 

— de veau glaeees au jus. 

— de veau glacees ä la 
lyonnaise. 

— de veau glaeees ä la 
maeedoine (de legumes). 

— de veau glaeees ä la 
nivernaise. 

— de veau glaeees ä la 
puree de Champignons. 

•— de veau glaeees ä la 
puree d'osciUe. 

— de veau glaeees ä la 
puree de truffes. 

— de veau, ä la Grand(-) 
JSlecteur. 

— de veau grälees. 


ßalbSrippdfeit mit Eßölel» 
Sitnbääunge. 1 ) 

— mit 5ßöJel»Sfttnb§-simge, 
Skabetta-Sofc. 

— mit ^öEeI-3iiub§3unge, 
$arabie§af)feI«©ofe. 

— auf fbanifdje 2 ) 2lrt. 

©efiillte SalbSrtpfJcfjen. 

— S?alb§rippd)en itad) 
®ou^inen* 3 )3Irt. 

— Äa!b3tippd)en bon 
SBirnenfotm 4 ). [©ofe. 

Äalbärippdjen mit föftlicfyer 

— mit feinen Kräutern. 

OebacEene Äalbärippdjen. 

— ^alBSrtftydjen mit 
$artttefan=®äfe. 

— $alb»ri$)d;en mit 
$arabie§apfel*©ofe. 

tfalbSriftydjen fall mit 
Skifdjgemüfe. 

— in ©alterte. 

Überglänzte Äatbäribpctjen. 

— ÄalbSttypdjett mit 
Q)urfen»3togout. 

— SfalbSriftydjeit mit 
(93raten»)©ofe. 

— $alb3rif)pdjen auf 
Itjouifdfe 6 ) 2lrt. 

— ßalb§rif)f)d)en mit 
9J?ifd)gemtlfe. 

— Äalb§rifjf)d)en mit 
9Jiö!jren. 

— $alb§rif}|)d)en mit 
StafelpilgmuS. 

— $?alb§ri|}|>d)ett mit 
©auerampfernmS. 

— $alb§rippdjen mit 
SxfiffelmuS. 

$albsript>cf)en in Sknbciva 
mit ©fnegeLEieru. 6 ) 

©eröftete SfalbSripfidjcu. 


! Veal-cutlets with red beef- 
\ tongue. 

-cutlets with red beef- 

tongue, madeira sauce. 

-cutlets with red beef- 

tongue, tomato sauce. 

— -cutlets, Spanish style. 

Stuffed veal-cutlets. 

— veal-cutlets w. salpicon 
of truffles, musbrooms 
and smoked tongue. 

— veal-cutlets pear- 
shaped. [cier’s sauce. 

Veal-cutlets with finan- 

-cutlets with fine herbs. 

Fried veal-cutlets. 

— veal-cutlets with 
Parmesan cheese. 

— veal-cutlets with 
tomato sauce. 

Veal-cutlets cold with 
mixed vegetables. 

--cutlets in jelly. 

Grlazed veal-cutlets. 

— veal-cutlets with 
cucumhers. 

— veal-cutlets with gravv. 

— veal-cutlets in Lyons 

1 style. 

| — veal-cutlets with mixed 
| vegetables. 

| — veal-cutlets with 
f carrots. 

| — veal-cutlets with puree 
1 of mushrooms. 

< — veal-cutlets with puree 

of sorreh 

\ — veal-cutlets with puree 
| of truffles. 

\ Veal-cutlets in madeira 

< with poached eggs. 

\ Grilled (broiled) veal- 

{ cutlets. 


*) Gekochte Pökel-Rindszunge schneidet man 
in Scheiben von der Größe der Rippchen; die 
K alhsrippchen bestreut man mit Pfeffer und Salz, 
schwingt sie in Butter, dann in Tafel-Fleischbrühe, 
richtet sie im Kranz an und belegt jedes Kotelett 
mit einer Zungen-Scheibe. Iu die Mitte gibt 
man ein Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen uud 
Kalbshröschen. 

'') Die Rippchen werden gewürzt, mit Butter, 
Zwiebel-Scheiben, Möhren, rohem Schinken usw. 
angebraten, mit Fleischbrühe und Weißwein vol¬ 
lends weich gedünstet. Den fond kocht man mit 
Fleischbrühe los, streicht durch, entfettet, ver¬ 
mischt ihn mit spanischer Sose, gibt die Koteletts 
hinein, läßt aufkochon, schärft mit Zitronensaft, 
richtet an. 

’) Die mit Butter und Speck woich gedünste¬ 
ten Rippchen worden mit einem Ausstecher in 
der Größe eines Dreimarkstückes ausgestochen 
nnd mit einem Ragout von würfelig geschnittenen 
Trüffeln, Tafel-Pilzen, geräucherter Riudszunge 
und dicker Rahmsose gefüllt. Kachdem man die 
Rippchen mit dicker Rahmsose glatt überstrichen 
hat, werden sie mit geriebener Semmel bostreut, 


in geschlagene Eier getaucht, nochmals in Sem¬ 
mel gerollt, mit Butter begossen, im Ofen hell¬ 
braun gebacken, im Kranz angerichtet. Vergl. 
cotelettes de veau d la dauphine. 

*) Die Rippchen werden gespalten, mit Huhn¬ 
fleisch-Füllsel. das mit gehackten Trüffeln ver¬ 
mischt ist, gefüllt, zusammengenäht, wobei man 
ihnen die Form von Birnen gibt. Nachdem man 
die »Birnen« in guter Fettbrühe weich gesotten 
hat, werden sie mit Tafel-Fleischbrühe, die mit 
Krebsbuttcr vermischt ist, überglänzt und im 
Kranz aufrechtstehend angerichtet; in die Mitte 
gibt man Reis , der mit Geflügel-Brühe gekocht, 
und mit Paradiesapfel-Sose maskiert ist 

s ) Die Rippcheu werden in zerlassener Butter 
geschwungen, das Fett abgegossen, einige Löffel¬ 
voll gute Braten-Sose in die Pfanne gegossen, 
die Rippchen darin glasiert, im Kranz angerich¬ 
tet; die Grundsose iu der Pfanne kocht man mit 
spauiseher und Madeira-Soso los, gibt ein Stück 
Butter, würfelig gesclmittone Pfoffer-Gurken, go- 
hackte Petersilie darau. 

6 ) Ist Spezialität im Restaurant »Großer 
Kurfürst«, Berlin. 
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Cötelettes de veau grillees 
ä la ehicoree endive. 

— de veau grillees ä la 
maitre d'hotel. 

— de veaii grillees ä la 
puree de pommes de terre. 

— de veau grillees, sauce 
ä la Colbert. 

— de veau grillees, sauce 
aux tomates. 

— de veau hacMes. 

— de veau ä Vhindoustani- 
que. 

— de veau ä l'italienne. 

— de veau au jambon. 

— de veau ä la jardiniere. 

— de veau au jus. 

— de veau au kari. 

— de veau ä la (en) 
lorgnette. 

— de veau ä la macedoine 
(de legumes). 

— de veau ä la Maintenon. 

— de veau a la marechale. 

— de veau ä la milanaise. 

— de veau ä la milord 
earl d'Iddesleigh. 

— de veau ä la mode de 
Philadelphie. 

— de veau aux morilles. 

— de veau ä la Morland. 

— de veau ä la napolitaine. 

— de veau au naturel. 

— de veau ä la nivernaise. 

— de veau ä la Noailles. 

— de veau ä la Northcote, 
ä Vindienne. 


©eröftetc ÄalMvippiljett mit l 
©ttbibien. i 

— $alb3rippcf)en mit j 

ait£f)oftneij'tev=@o}e. S 
albärippdjen mit j 

Äartoffelmul. j 

— ßnlb§rippd)en mit S 

Colbert-So)e. j 

— ßalbärippdjett mit j 

ißarabieäapfet’Sofe. j 

©eljacfte $afb§rippdjen. i 

^inbuftanifdje 1 ) Salb§» \ 

rippten. 

SMbSrippdjen, italienifd) a ). j 

— mit 6c§ittfen»Sdjeiben. j 

— mit grünen ©cmilfeit. j 

— mit 6ofe. j 

— mit ®ari»Sofe. j 

— unb au§geftoc§ene Bföie» 
beln mit lßö!el=,8unge. 9 ) j 

— mit gemifdjtem ©emilfe. s 

— nad) ber Maintenon 4 ). I 

— nad) 9ftaifd)atf3=> s )?lrt. | 

— gefpicft auf SRailanber 8 ) 
«tt. 

— nad) bem ©rafeit öon \ 

Iddesleigh 7 ). j 

— auf ißljtlabelpljiaer*) \ 

9lrt. I 

— mit 9ftord)eIn. 

— nad) Morland 9 ). < 

— auf neapolitanifdje 10 ) ?lrt. 

— gebraten. > 

— mit SOWIjren. > 

— nad) ber Noailles 11 ). ? 

— mit Iruftiertem ÄaI63* > 
ljirn unb ®ari*Sofe. 18 ) \ 


Grilled veal-cutlets with 
endive(s). 

— veal-cutlets with maitre 
d'hotel sauce. 

— veal-cutlets with puree 
of potatoes. 

— veal-cutlets with 
Colbert sauce. 

— veal-cutlets with 
tomato sauce. 

Hashed veal-cutlets. 
Yeal-cutlets, Hindoostanee 
style. 

-cutlets, Italian style. 

-cutlets w. sliced ham. 

— -cutlets w. vegetables. 

-cutlets with gravy. 

-cutlets curried. 

— -cutlets and onion- 
rings with red tongue. 

-cutlets with mixed 

vegetables. 

-cutlets in papers with 

mushrooms. 

— -cutlets crusted, mar- 
shal’s style. 

-cutlets with macaroni 

on a border of rice. 

-cutlets with mashed 

chestnuts and tomato 
sauce. 

-cutlets, Philadelphia 

style. 

-cutlets with morels. 

-cutlets with puree of 

mushrooms. 

-cutlets with nouilles 

and tomato sauce. 

-cutlets, plain. 

-cutlets with carrots. 

-cutlets, Noailles style. 

-cutlets w. crusted calfs- 

brains and curry sauce. 


*) Mit gewürzter Zwiebel-Sose, Apfelmus und 
Kokosnuß. 

’) Die Kalbsrippchen bratet man auf einer 
Seite in Butter an, legt sie auf ein Blech, be¬ 
streicht die angebratene Seite mit Tafelpilz-, Zwie¬ 
bel- oder auch Trüffelmus, dann mit geschlagenem 
Ei, streut geriebene Semmel, träufelt zerlassene 
Butter darüber, läßt sie im heißen Ofen Farbe 
nehmen, richtet sie auf einem Füllselrand an; in 
die Mitte Trüffel-Scheiben; nebenbei eine deutsche 
Sose (sauce allemande) mit Kari. 

*) Die mit Speck, Schinken, Zwiebeln, Weiß¬ 
wein usw. gedünsteten Rippchen werden im Kranz 
angerichtet; auf jedes Rippchen legt man eine 
ausgestochene Zwiebel-Scheibe, deren Öffnung 
mit einer Scheibe von roter Pökel-Zunge gefüllt 
ist; in die Mitte der Schüssel gibt man Zwiebelmus. 

*) Die Rippchen in Papier-Hülsen (enpapillo- 
teS) mit Tafel-Pilzen gebraten. 

‘) Die gesalzenen Rippchen werden in mit 
Butter verrührte Eigelbe getaucht, in geriebener 
Semmel gerollt, in klarer Butter auf beiden Seiten 
gebraten, im Kranz angerichtot; Orangen-So3e. 

8 ) Die gespickten Kalbsrippchen werden mit 
Speckscheiben, Schinken, Zwiebeln, Möhren, Weiß¬ 


wein, Fleischbrühe usw. weich gedünstet, über¬ 
glänzt, auf einem Rand von Reis angerichtet; 
in die Mitte gibt man mit Salz, Pfeffer, Butter 
und Fleischbrühe weichgekochte Hohlnudeln, die 
man mit Parmesan-Käse vermischt hat. 

’) Sir Stafford Henry Northcote, earl of 
Iddesleigh (sprich »Iddesli«), brit. Staatsmann, 
geb. 27. Okt. 1818, gest. 12. Jan. 1887 in London. 
Mit Kastanienmus in Paradiesapfel-Sose. 

f) Die Rippchen werden mit Salz und Pfeffer 
gewürzt, in Butter schön braun gebraten; Zwie¬ 
bel-Scheiben hinzugegeben, spanische Sose dazu¬ 
gegossen, eine Viertelstunde weiter gedämpft, 
mit gehackter Petersilie angerichtet. 

°) Vergl. cötelettes de veau d la Westmoreland. 
10 ) Mit Nudeln und Paradiesapfel-Sose. 
n ) Sprich iNöaij«; duchesse de Noailles, Ober¬ 
hofmeisterin der Königin Marie-Antoinette von 
Frankreich. — Die Rippchen in Madeira gedämpft, 
kranzförmig angerichtet; zwischen jedes Rippchen 
eine Scheibe Schinken mit Nudeln. Vergl. Fuß- 
bomerkung zu poupiettes de filets mignons de 
veau d la. Noailles. 

n ) Vergl. cötelettes de veau d la milord earl 
d’Iddesleigh. 
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Veau. 


falb. 


Veal. 


Cöteleites de veau ä la 
Pagasqui. 

— de veau panees. 

— de veau panees ä Valle- 
tnandc. 

— de veau panees, garnies 
de petits pois. 

— de veau panees, garnies 
de pommes de terrefrites. 

— de veau panees, gar nies 
de puree de pommes de 
terre. 

— de veau panees, grillees. 

— de veau panees, grillees 
ä la puree d'arlichauts. 

— de veau en papillotes. 

— de veau ä la parisienne. 

— de veau ä la parisienne 
aux truffes. 

— de veau au parmesan .*) 

— de veau ä la Robert Peel. 

— de veau d la Perigueux. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau piquees. 

— de veau piquees aux 
Champignons. 

— de veau piquees ä la 
chicoree endive. 

— de veau piquees ä la 
financiere. 

— de veau piquees ä la 
macedoine (de legumes). 

— de veau piquees ä la 
milanaise. 

— de veau piquees ä Voseille. 

— de veau piquees ä la 
puree de Champignons. 

— de veau piquees ä la 
puree de chicoree endive. 

— de veau piquees ä la 
puree de pommes de terre. 

— de veau aux pointes 
d'asperges. 


ffalbgribpdjen ttad) Pagas- 
qui 1 ). 

Äruftierte ßalBSripficfien. 

— $al&3rippdjen ntii 
Sitroneufaft. 2 ) 

— ft'al&Srippdjett mit 
@djoten»iJernen. 

— Äafljgrippdjeu mit 
SBratfartoffeln. 

— ®aHj3rt}}|>djen mit 
Äartoffelnutg. 

—, geröftete Salbärippdjen. 

—, geröftete ®ani>§rippcf)cn 
mit Sfrtifdjocfenmitl. 

Sblbäripfidjen in Rapier» 
hülfen. 3 ) 

— auf 5ßarifer 4 ) Sfrt. 

^arifer ßalblitpfidjen mit 
Staffeln. [fffife. 

SJalbSrippdjen mit^armefan» 

— nadj Robert Peel 6 ). 

— mit Stüffelti. 7 ) 

— mit @djoten*®ernen. 

©efpidte ®al&3rippc§en. 

— SalbSrippdjen mit Safef» 
$iljen. 

— flalbSrippdjen mit 
©ubiöien. 

— ÄalbSrippc^en mit 
$Reidjen4iagout. 8 ) 

— ßal&Srippcfjen mit 
■KiftiEigemüfe, 

— fialbSrippc^en auf 
SJiailänber 9 ) Slrt. 

— ßalbSrippi^en mit 
Sauerampfer. 

— Sfalbgrippcfjen mit 
SafelpiljmuS. 

— SalbSrippdjen mit 
©ubiöieumuS. 

— ßalbSrippdien mit 
Äartoffelmul. 

ÄalbSrippdjen mit Spargel» 
Spieen. 


I Veal-cutlets in Pagasqui 
style. [cutlets 

Egged, breaded veal- 
—, breaded veal-cutlets 
witb lemon-juice. 

—, breaded veal-cutlets 
with green peas. 
t —i breaded veal-cutlets 
witb fried potatoes. 
i —i breaded veal-cutlets 
witb puree of tomatces. 

j Breaded, grilled veal- 
\ cutlets. 

j —, grilled veal-cutlets witb 
' puree of articbokes. 

Veal-cutlets in papers. 

S-cutlets witb truffles 

\ and tongue. 

Parisian veal-cutlets witb 
truffles. [san cbeese. 
Veal-cutlets witb Parme- 

-cutlets, Robert Peel 

i style. 

>-cutlets witb truffles. 

-cutlets witb green 

Larded veal-cutlets. [peas. 
— veal-cutlets witb 
musbrooms. 

— veal-cutlets witb 
endive(s). 

— veal-cutlets witb 
! financier’s garnish. 

— veal-cutlets witb 
; assorted vegetables. 
j — veal-cutlets witb 
macaroni and rice. 

— veal-cutlets witb sorrel. 

— veal-cutlets witb puree 
of musbrooms. 

— veal-cutlets witb purle 
of endive. 

— veal-cutlets witb puree 
of potatoes. 

Veal-cutlets witb 
asparagus-tips. 


») Reckt fein gehacktes Kalbfleisch vermischt 
man mit ebenfalls fein gehacktem Kalbsniorenfett, 
würzt mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß, gibt guten 
Rahm, einige ganze Eier und eine gehackte Scha¬ 
lotte hinzu, verrührt alles gut untoroinander, 
formt Koteletts von der Masse, welche man mit 
Brotkrumen bestreut und in klarer Butter bratet, 
a ) Die Rippchen werdon in Butter, die mit 
einigen Eigelben verrührt wurdo, gotaucht, in ge¬ 
riebener Semmel gerollt, in klarer Butter gebra¬ 
ten, im Kranz angerichtet, mit Zitronensaft be¬ 
träufelt. 

*) Diese Alt der Zubereitung ist von der 
Maintanon erfunden worden; vergl. cötelettes de 
veau d la Maintenon. 

‘) Dio gedämpften Rippchen werdon zur Hälfte 
mit Trüffeln , zur Hälfte mit Zungo belegt und 
mit Gallerte überzogen; in die Mitte ein Gemüse- 


Salat von rund ausgestochenen Möhren, Rüben, 
Blumenkohl, Brüsseler Sprossenkohl, grünen Boh¬ 
nen, Pfeffer-Gurken, kleinen Tafelpilz-Köpfen; 
Tataren-Sose. 

“) Cötelettes de veau ä la Panne und cöte¬ 
lettes de veau ä la varmesane ist dasselbe. 

e ) Mit dicker Ralimsose überzogene Rippchen 
mit einer Kräuter-Butter-Sose. 

’) Vergl. cötelettes d’agneau d la Pirigueux, 
S. 451. 

*) Die gespickten Rippchen werden mit Speck¬ 
scheiben, Schinken, Zwiebeln, Möhren, Salz, Pfef- 
for-Kömern. Madeira und guter Braten-Sose weich 
gedämpft, überglänzt, im Kranz angerichtet; in 
die Mitte ein Ragout ä la financiere (von Kalbs- 
brösclien. Hahnkämmen, Hahnnierchen, Tafel- 
Pilzen, Trüffeln usw.). 

®) Vergl. cötelettes de veau d la milanaise. 
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Cötelettes de veau ä la 
Pojarski. 

— de veau ä la polonuise. 

— (de veau) ä la prince. 

— de veau a la provengale. 

— de veau ä la puree de 
Champignons. 

— de veau ä la Richelieu. 

— de veau au riz ä l'ita- 
lienne. 

— de veau röties. 

— de veau ä la russe. 

— de veau ä la Saint-Clcmd. 

— de veau ä la sauce 
piquante. 

— de veau ä la sauce aux 
tomates. 

— de veau sautees. 

— de veau sautees aux 
Champignons. 

— de veau sautees, sauce 
au modere. 

— de veau sautees aux 
truffes. 

— de veau ä la Soubise. 

— de veau en surprise. 

— de veau aux tomates. 

— de veau aux truffes. 

— de veau ä la venitienne. 

—- de veau ä la viennoise. 

— de veau ä la Wellington. 

— de veau ä la Westmore¬ 
land. 


JMbSrippdjen ttadj Po¬ 
jarski '). 

— auf Jjolttifdje 9 ) Slrt. 

— nadj bem ^ringen 
£einrid) *). 

— auf probetujalifdjc 4 ) 5Irt. 

— mit SCafetyilgmuä. 

— nadj Richelieu 5 ). 

— mit 9iei3 unb SParmefan* 
ffäfe. 

— gebraten. 

— auf ruffifdje®) 2Irt. 
Saint-Cloud- 7 )SaIblrif3f3* 

d)en. 

ßalbMfjpdjen mit pifanter 
(Sofe. 

— mit SParabie§af3feI»©ofe. 

©efdjtoungene$alb§r4>f3d}en. 

— $alMrip£cf)eti mit 
SEafel-Spiigen. 

— ÄalbSripfjdjen mit 
9Kabeira=©ofe. 

— ßalbärippdjen mit 
Trüffeln. 

Äalbärippdjen mit teeifjem 
Smiebelmuä. 

— gefüllt 8 ). 

— mit SParabieä’Säpfeln. 

— mit Trüffeln. 

— auf benetianifdje 9 ) 2Irt. 

— nad) SBieuer 10 ) 2trt. 

— nad) Wellington 11 ). 

— nad) Westmoreland 19 ). 


Veal-cutlets, Pojarski 
style. 

-cutlets in Polish style. 

— -cutlets, Prince Henry 

style. [style. 

-cutlets in Provencial 

-cutlets with puree of 

mushrooms. 

-cutlets,Richelieu style. 

-cutlets with rice and 

Parmesan cheese. 

-cutlets roasted. 

-cutlets, Russian style. 

-cutlets, Saint-Cloud 

style. 

— -cutlets with piquant 
sauce. 

— -cutlets with tomato 
sauce. 

Fried veal-cutlets. 

— veal-cutlets with 
mushrooms. 

— veal-cutlets with 
madeira sauce. 

— veal-cutlets with 
truffles. 

Yeal-cutlets with white 
puree of onions. 

-cutlets stuffed. 

-cutlets with tomatoes. 

— -cutlets with truffles. 

-cutlets, Yenetian style. 

-cutlets, Yiennese style. 

-cutlets, Wellington 

style. 

-cutlets with mashed 

button-mushrooms. 


‘) Mageres Kalbfleisch mit Nierenfett wird 
fein gehackt, gepfeffert, gesalzen und zu Kote¬ 
letten geformt, welche rasch in Butter gebraten 
werden. 

*) Das Rippenfleisch wird mit Nierenfett fein 
gehackt, mit Salz und Pfeffer gewürzt, zu gro¬ 
ßen Birnen geformt, mit je einem Rippen-Knochen 
versehen, so die Form von Koteletts erhaltend, 
welche man in geschlagene Eigelbe taucht, in 
Semmel paniert, in Butter bratet, im Kranz an¬ 
richtet. Jn die Mitte füllt man Kartoffeln, welche 
gekocht, in Scheiben geschnitten und in Butter 
mit gehackter Zwiebel und Petersilie geschwungen 
wurden. 

*) Cötelettes d la prince, fonds d’artichauts 
waren auf dem Menü für den Prinzen Heinrich 
von Preußen am 4. Juli 1893 auf dem Bremer 
Bahnhof in Osnabrück. 

*) Angebratene und gedämpfte Rippchen im 
Kranz angerichtet; indieMitte ein Zwiebel-Ragout. 

*) Mit Zwiebeln, die mit Geflügelmus gefüllt 
sind, und Zwiebel-Sose. 

•) Auf dem Rost gebraten, im Kranz ange¬ 
richtet; in die Mitte in sauerem Rahm gekochte 
Tafel-Pilze. 

r ) Mit Trüffeln auf Speckscheiben gedünstet; 
Madeira-Sose. 

*) Die gedämpften Rippchen werden ausge¬ 
höhlt; nachdem die Höhlung mit Trüffeln gefüllt 
ist, werden die Rippchen mit chaud-froid -Soso 
überzogen, mit Trüffeln und Zunge verziert und 
kranzförmig um Trüffel - Scheiben angerichtet; 
nebenbei eine Tataren-Sose. 


“) Gehackte Tafel-Pilze, Schalotten, Petersilie, 
Thymian vermischt man untereinander, dünstet 
alles überm Feuer mit ein wenig Butter und 
Speckwürfeln, gibt die mit Salz und Pfeffer ge¬ 
würzten Rippchen hinein, macht sie in der Sose 
gar, bindet mit Eigelben und Rahm, schärft mit 
Zitronensaft. 

10 ) Nachdem man die Kalbsrippchen mit ge¬ 
hackten Tafel-Pilzen, Schalotten, Petersilie und 
dem nötigen Gewürz in klarer Butter weich ge¬ 
dünstet und auf beiden Seiten mit ihrem fand 
und den gehackteD Kräutern bestrichen hat, über¬ 
zieht man sie mit einer Rahmsose, die mit eini¬ 
gen Eigelben gebunden ist, bestreut sie mit ge¬ 
riebener Semmel, legt sie auf ein dick mit Butter 
bestrichenes Blech, träufelt Krebsbutter darüber, 
läßt sie im Ofen bräunen, richtet sie im Kranz an. 

“) Dünne Zwiebel-Scheibeu schwitzt man mit 
ein wenig magerem Schinken in Butter, nimmt 
den Schinken heraus. Guten saueren Rahm läßt 
man kurz einkochen, vermischt diesen nebst einem 
Ei und einigen Eigelben mit inzwischen durchge¬ 
strichenen Zwiebeln, bestreicht hiermit die Kalbs¬ 
rippchen, bestreut sie mit geriebenem Parincsan- 
Käse und geriebener Semmel, träufelt Krebsbutter 
darüber und läßt sie auf einem mit Butter be¬ 
strichenen flachen Geschirr Farbe nehmen. 

") Man taucht die Rippchen in geschlagenes 
Eiweiß, bestreut sie mit feingehackten schwarzen 
Trüffeln, macht sie in einer dick mit Butter aus 
gestrichenen Pfanne gar, richtet sie zierlich im 
Kfanz an und flült ln die Mitte ein weißes Tafel 
pilzmua. 
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Cotelettes de veau ä la 
zingara. [veau. 

Chaud-froid de cotelettes de 

- froul de cotelettes de 

veau ä la printaniere. 

Cou de veau. 

Coulibiac d la moldav(iqu)e. 

Cow-heel. 

Croquettes ä la Pompadour. 

— de veau. 

— de veau ä la bourgeoise. 

Croustade de veau. 

Cuisseau (de veau). 

Cuissot de veau. 

— de veau ä la bechamel. 

— de veau au caviar. 

— de veau aux Cham¬ 
pignons. 

— de veau ä la creme. 

— de veau aux epinards. 

— de veau etuve. 

— de veau etuve ä Valle- 
mande. 

— de veau farci. 

— de veau farci, sauce aux 
anchois. 

— de veau farci, sauce aux 
cäpres. 

— de veau ä la gelee. 

— de veau ä la graisse 
d'oie. 

— de veau ä Vitalienne. 

— de veau ä la macedoine 
de legumes. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau pique. 

— de veau pique, garni 
ä la jardiniere. 

— de veau pique, sauce aux 
tomates. 

— de veau ä la provengale. 


ßalbSrippdjen itad) 
.ßigeuner^lrt. 

— tu ©aderte. 

— in ©aderte mit 
j5ritt)ja{)r3=>©emüfen. 

$att)3I)at3. 

SJtoIbauer 3 ) Srotteig» 
®at&§fuf 3 »©aderte. [haftete, 
ßrufteln ttadj ber Pompa¬ 
dour 1 ). 

$aI6f!eifd)=>$ruftefn. 

— »ih'uftetn, bürgerlich 5 ). 

— »Shruftpaftete 6 ). 
ßalbätenbenftüc!. 

&atb§feu!e 7 ). 

— mit Sflafjtttfofe. 

— mit ®aütar»(3ofe. 

— mit Safet^ißilgeu. 

— mit fauerem 9taf)nt. 

— mit «Spinat. 

©ebämpfte S?aI6sfeuIe. 

— Salb§feule auf beutfdje 8 ) 
2trt. 

©efüdte ®alb3feule. 

— ÄatbSfeutemitSarbeden» 
Sofe. 

— ®aib§feule mit kapern» 
Sofe. 

ßalbäfeule in ©aderte. 

— mit ©änfefett. 

— auf italienifdje 9 ) 2lrt. 

— mit öerfdfiebenen ©e» 
müfen. 

— mit Sc£joten»®ernen. 
©efpiefte Salb§!eule. 

— ßalbäfeule mit grünen 
©emüfen. 

— ®alb§!eule mit JßarabieS» 
apfet*Sofe. 

Äalb§!eute, proben^alifcfj 10 ). 


Yeal-cutlets with puree of 
red tongue. 

Jellied veal-cutlets. 

— veal-cutlets witb 
spring vegetables. 

Serag 2 ) of veal. 

Coulibiac, Moldavian style. 

Cow-heel. 

Croquettes of calves’- 
sweetbreads and truf- 

Yeal-croquettes. [fles. 

-croquettes in family 

Croustade of veal. [style. 

Loin of veal. 

Leg of veal. 

— of veal, cream sauce. 

— of veal, caviare sauce. 

— of veal with button- 
mushrooms. 

— of veal with sour cream. 

— of veal with spinach. 

Stewed leg of veal. 

— leg of veal in German 
style. 

Stuffed leg of veal. 

— leg of veal with 
anchovy sauce. 

— leg of veal with caper 
sauce. 

Leg of veal in jelly. 

— of veal with goose- 
grease. 

— of veal in Italian style. 

— of veal with assorted 
vegetables. 

— of veal with green peas. 

Larded leg of veal. 

— leg of veal garnished 
with vegetables. 

— leg of veal with tomato 

sauce. [style. 

Leg of veal in Provencial 


J ) Die mit Pökel-Zunge gespickten Rippchen 
werden paniert, in einer guten Schmorbrühe 
(braise) gar gemacht, überglänzt, im Kranz an¬ 
gerichtet; in die Mitte ein Mus von hochroter 
Pökel-Zunge. 

a ) Yergl. Fnßbem. zn carre de veau. 

*) Eine Schicht Reis, gehackte Eier, Kalbs¬ 
niere, dann wieder Reis, dann Kalbshim, zuletzt 
wieder Reis, in einem Brotteig gebacken. ' 

*) Von in Würfel geschnittenen Kalbsbröschen, 
Trüffeln und weißer Sose. 

») Bntter läßt man heiß werden, gibt Mehl, 
gehackte Zwiebeln und Petersilie daran, füllt mit 
Kalbfleisch-Brühe auf, läßt einkochen, bindet mit 
Eigelben, schärft mit Zitronensaft, gibt das fein 
geschnittene Kalbfleisch (Reste von Kalbsbraten) 
hinzu, läßt das_ hachis überm Feuer dick werden, 
gießt es auf ein Blech. Ist die Masse erkaltet, 
so schneidet man sie in gleiche Stücke, rollt diese 
in Ei und Semmel, bäckt sie in heißem Fett und 
richtet sie mit gebackener Petersilie an. 

e ) Die Mitte der Krustpastcte füllt man mit 
Kalbshim, Kalbfleisch - Klößchen (ijuenelles de 
godiveau) und Morcheln; nm diese herum legt 
man Kalbfleisch - Schnittchen abwechselnd mit 
gleichgroßen Schnittohen von Pökel-Zunge, dar¬ 


über im Kranz längliche Kalbfleisch-Klößchen; 
obenauf in die Mitte eine schöne Trüffel. 

’) Kalbsschlegel, Kalbsstoß, (in der 
Schweiz) Kalbsstotzen. 

s ) Eine Kalbskeule wird gehäutet, gespickt, 
in eine Weinbeize mit Zwiebeln, Mönren, Lor¬ 
beer-Blättern, Gewürz-Nelken, Pfeffer-Kömera, 
Zitronensaft usw. gelegt. Am nächsten Tage wird 
dieselbe mit der Beize und Speckscheiben gar 
gedünstet, überglänzt. Der fond wird mit Fleisch¬ 
brühe losgekooht, durchgestrichen, entfettet und 
nebenbei gegeben. 

®) Gebratene Kalbskenle mit Paradiesapfel- 
Sose und einer Umlage (Garnitur) von in Fett 
ausgebackenemBlumentohl, Kartoffeln, Eierfrucht 
und Reiskrustein. 

l0 ) Die von den Knochen befreite Keule wird 
mit einer Mischung von gehackten Tafel-Pilzen. 
Schalotten, Petersilie, Salz, Zitronensaft, und 01 
eingerieben, zusammengenäht, gespickt und mit 
Weißwein, Zitronensaft, Zwiebeln, Möhren usw. 
gebeizt. Am nächsten Tage wird die Keule samt 
der Beize und Speoksoheiben weich gedünstet und 
glasiert; eine mit dem fond verkochte italienische 
Kräuter-Sose, die mit Eigelben gebunden nnd mit 
Zitronensaft geschärft ist, gibt man nebenbei. 
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(Juissot de veau roti. 

_ clc veau roti ä la creme. 

— de veau roti ä la mace- 
doine (de legumes). 

_ de veau, ä la samaritaine. 

Kummet, de veau,. 

— de veau ä la catalane. 

— de veau aux Champignons. 

— de veau aux huitres. 

— de veau ä Vitalienne. 

— de veau au(x) maca- 
roni(s). 

— de veau aux oeufspoches. 

— de veau aux pommes de 
tcrrc. 

— de veau ä la volaille. 
Entree froide ä la cauca- 
Epaule de veau. [sienne. 

— de veau bouillie. 

— de veau ä la bourgeoise. 

— de veau braisec. 

— de veau ä la creme aigre. 

— de veau ä Vetuvee. 

— de veau farcie. 

— de veau farcie ä la 
macedoine (de legumes). 

— de veau farcie et rötie. 

— de veau farcie, sauce 
aux tomates. 

— de veau ä la fermürc. 

— de veau en galantine. 

— de veau rötie. 

— de veau rötie aux 
pommes de terre frites. 


| ©ebratene SalüSJeuIe. 1 ) £ 

— S?alb§feule mit SJtafjm. \ 

— $alb3!eule mit 2Jli)dj» 
gemüfe. [2Irt. j 

®albSfetile tiadE) Samariter» 2 ) ! 

©eblcittcrte§ ßalbfleifcf). < 

— ffalbfleifd) auf fata» < 

lotiifdje *) 2lrt. [^il-jett. 

— SalbfTeifcf) mit STafel» \ 
— Salbfleifd) mit 2lufter«. s 
— ffialbfleifd) auf \ 

italiettifdje 4 ) 2trt. > 

— SalbjTeifdj mit §oIjI* j 

nubeltt. [Siertt. \ 

— Äalbfleifcf) mit berloreuen 
— Äalbfleijdj mit Kartoffeln. : 

— $albfleifdi mit ©cffügel. \ 
ßalte§ faufaf. Entree 8 ). j 
S?aIE>3fd)uIter, Sal6§Emg. 

— getodjt. 

— auf bürgerliche 8 ) 2Irt. ? 

— gefdjmort. ? 

— mit fauevem iRatfm. j 

— gebämpft. 

©efiiCte Salbäfdjulter. < 

— Sfalbgfdjulter mit SQitfcf)» 
gemitfe. 

—, gebratene Äalbgfdjulter. \ 

— 3?albgfd)ulter mit 

SßarabieäapfeLSofe. \ 

ßalbsfdfulter nadj 
$ßädjterin» 7 )2lrt. 

3loHf)aftete bon $?alb§fdju!ter. ) 

©ebratene SalbSfdjuIter. < 

' — SalbSfcIjulter mit S3rat» j 

j lartoffelu. $ 


Eoast(ed) leg of veal. 

— leg of veal with cream. 

— leg of veal with mixed 
vegetables. 

Leg of veal, Samaritan 
Minced veal. [style. 

— veal with tomato sauce. 

— veal with mushrooms. 

— veal with oysters. 

— veal with border of 
rice and tomato sauce. 

— veal with macaroni. 

— veal with poached eggs. 

— veal with potatoes. 

— veal with fowl. 
Caucasian cold entrfee. 
Shoulder of veal. 

— of veal hoiled. 

— of veal in family style. 

— of veal braised. 

— of veal with sour cream. 

— of veal stewed. 

Stuffed shoulder of veal. 

— shoulder of veal with 
mixed vegetables. [veal. 

—, roasted shoulder of 

— shoulder of veal with 
tomato sauce. 

Shoulder of veal with 
vegetables. [veal. 

Galantine of shoulder of 
Roast(ed) shoulder of veal 

— shoulder of veal with 
fried potatoes. 


l ) Man gibt hierzu fo lgende G e m n s e: S a u e r - 
ampfer, Kerbel, Petersilie, Spinat, Lat¬ 
tich, Endivien, Rosenkohl, Blnmenkohl, 
Spargel-Spitzen,Stangen-SpargeLMais, 
Hopfenkeimohen, Artischocken, Kardo- 
nen, Schoten-Kerne, Schwarzwurzel, 
Möhren, Rüben, Sellerie, Kohlrabi, Tafel- 
Pilze, Steinpilze, Trüffeln. Oder folgende 
Sosen: Rahm- (b&chamel-), Kapern-, Tafel- 
pilz-_, Sardellen-, Dragnn-, Dill-, Herings-, 
Karl-, italienische, Hnmmer-, weiße, 
Kräuter-, Krebs-, Meiran-, Meerrettich-, 
Morchel-, Muschel., Petersilien-, Scha¬ 
lotten-, Stachelbeer-, Thymian-, Schin¬ 
ken-, Paradiesapfel-, pikante Sose. Oder 
folgendes Mus: Grieß-, Kastanien-, Kar¬ 
toffel-, Paradiesapfel-, Trüffel-, Tafel¬ 
pilz-, Steinpilz-, Zwiebel-, Kerbel-, 
Schwarzwurzel-, Endivien-, Petersilien-, 
Sanerampfer-, Rosenkohl-, Spinat, Arti¬ 
schocken-, Kardonen-, Bohnen-, Blnmen¬ 
kohl-, Mais-, Spargel-, Kohlrabi-, Sol¬ 
aris-, Möhren-, Rübenmns. Oder mit: Gar- 
niture d la Chambord, d la chipolata, d la 
finanziere, d la godard, d la Montgelas, d la 
Providence, d la Toulouse. 

*) Aus einer gedämpften Kalbskeule wird 
oben ein rundes Stück herausgeschnitten nnd in 
die Höhlung oin Ragont von Kalbsbröschen, Tafel- 
Pilzen, Trüffeln nnd Pökel-Zunge gefüllt. 

„ *> Man bratet die Kalbfleisch-Scheiben mit 

01, einer Zwiebel und grünem Pfeffer an, stäubt 
Mehl hinein, gießt Kalbfleisch-Brühe zu, gibt ein 

Meisterwerk dor Speisen nnd Getränke, I. T 


Kräuter-Sträußchen, Knoblaneh, Paradiesapfel - 
Sose daran, läßt noch 25 Minuten dämpfen, richtet 
an, streut gehackte Petersilie darüber. 

4 ) Scheiben von Kalbfleisch krustiert, ge¬ 
backen, mit Paradiesapfel-Sose in Reisrana an¬ 
gerichtet. 

e ) Wörtlich «Eingangs-Gericht«, thatsächlioh 
aber »Zwischengericht«, in der franz. Speise-Ord¬ 
nung dem releve folgend (potage, hors-d’oeuvre, 
relevö, entröe, röt, entremets, dessert). ln Eng¬ 
land wird das Entröe oft vor dem relevö (engL 
remove, oft anch mit boiled bezeichnet) gegeben. 
Eine geschmorte Kalbskeule schneidet man in 
längliche Vierecke, bestreicht diese mit Butter, 
legt darüber in gehackten Schalotten gerollte 
Sardellen-Streifen. Eine Becherform füllt man 
mit Paradiesapfel-Sose, die mit starker Fleisch¬ 
gallerte vermischt ist, an, läßt auf dem Eis ge¬ 
frieren, stürzt die Form aus, umlegt sie mit den 
Kalbskeulen - Scheiben nnd diese wiederum mit 
Gallert-Krusten. 

*) Die. Schlüter mit Salz nnd Pfeffer gewürzt, 
erollt, mit Butter und Speckscheiben auf beiden 
eiten angebraten; Fleischbrühe nnd ein kleines 
Glas Cognac daran gegossen, ein in Stücke ge¬ 
schnittener Kalbsfuß, Möhren, Zwiebeln, Kräuter- 
Sträußchen hinzugogeben, die Schulter drei Stun¬ 
den gedämpft, angerichtet, mit den Gemüsen 
umlegt. 

*) Die Schulter mit Füllsel gefüllt, zugenäht, 
mit Gemüsen weich gedämpft, überglänzt, mit 
überglänzten Möhren, Zwiebeln und gedämpftem 
Kopfaalat angerichtet 

1 . ( 4 ) 33 
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Veau. 


Salb. 


YeaL 


Rpaule de veau aux sept 
raeines. 

Ragout d’epaule de veau 
aux legumes. 

Escalopes de veau. [au riz. 

— de veau aux anehois et 

— de veau ä Vanglaise. 

— de veau aux asperges. 

— de veau ä la bordelaise. 

•— de veau aux Champig¬ 
nons. [endive. 

— de veau ä Ja chicoree 

— de veau ä la creme. 

— de veau ä la Elisabeth. 

— de veau aux epinards. 

— de veau fareies. 

— de veau aux fines herbes. 

— de veau au four. 

— de veau glaeees. 

— de veau grillees. 

— de veau grillees aux 
pommes de terre frites. 

— de veau ä la hollandaise. 

— de veau ä la holsteinoise. 

— de veau ä Vitalienne. 

— de veau au jambon. 

— de veau ä la Maintenon. 

— de veau ä la müanaise. 

— de veau ä la moderne. 

— de veau aux navets. 

— de veau aux navets 

glaces. 

— de veau aux nouilles. 

— de veau aux obstaeles. 


föal&äfdjitlter mit fieüenertci 
©emüfcn. 

Sfagout tiou ®aI6§fd)ulter 
mit ©entüfen. 
Äatb^cfjnifjel 1 ). 
©arbeüeu*<3cf)m|)el mit 8Rei§. 
föalbäfdjnijjel, engtifd) 2 ). 

— mit Spargel. 

— auf Borbeaujrer *) 2trt. 

— mit Safel»ipiläen. 

— mit ©nbibien. 

— mit Ütalpnfoje. 4 ) 

@Ii}abet|=Sc^ni^eI 5 ). 
S?af6§fdjni{}et mit Spinat. 

— gefüllt. 

— mit feinen Kräutern. 

— (im Dfen) gebacfen. 7 ) 

— überglänjt. 

©eröfiete $?alb§fd)ni§el. 

— ßal&äfdjnifcel mit Brat» 
fartoffeln. 

^oUcinbifdje 8 ) Sdjni&el. 
ifantefdjnifjel, fjolfteinifd) 9 ). 

— auf italienifdje 10 ) 2tvt. 

— mit Sdjinfen. 

— nacf) her Maintenon 11 ). 

— auf SDiailänber 18 ) 2Irt. 

— auf moberne 18 ) Strt. 

— mit Stäben. 

— mit überglänzten Kilben. 

— mit Kübeln. 

— mit §inberniffen. 14 ) 


Shoulder of veal with 
seven sorts of roots. 
Ragout of shoulder of 
veal with vegetables. 
Yeal-collops. [and rice. 

— eollops with anchovies 
-eollops, English style. 

— -eollops with asparagus. 

— -eollops with fried ham 
on toast, tomato sauee. 

-eollops with button- 

mushrooms. 

-eollops with endive(s). 

— -eollops with eream 

Sauce. [style. 

-eollops, Elisabeth 6 ) 

— -eollops with spinaeh. 
-eollops stuffed. 

-eollops with fine herbs. 

-eollops balred. 

-eollops glazed. 

Grilled veal-eollops. 

— veal-eollops with fried 
potatoes. 

Yeal-collops, Duteh style. 

-eollops, Holstein style. 

-eollops in Italian style. 

-eollops with ham. 

— -eollops, Maintenon 
style. 

— -eollops w. minced ham, 
truffles and macaroni. 

-eollops, modern style. 

— -eollops with turnips. 
-eollops with glazed 

turnips. 

— -eollops with nouilles. 
-eollops with poached 

eggs. 


*) Ungarisch borjuczombszelet. 

*) Mit Schinken-Scheiben. 

*) Die Schnitzel mit Parmesan-Käse krustiert, 
gebraten, auf Brotkrusten mit gebratenem Schin¬ 
ken angerichtet; in die Mitte Paradiesapfel-Sose. 

4 ) Die Schnitzel werden in geklärter Butter 
gebraten, mit dem Pinsel überglänzt, auf einer 
langen Schüssel angerichtet, mit einer guten Rahm- 
sese, die mit zerlassener Tafel-Fleischbrühe (glace 
fondue) vermischt und mit einer Prise rotem 
Pfeffer gewürzt ist, maskiert, zu beiden Seiten 
mit englisch gekochten Schoten-Kernen umlegt. 

*) ln Butter gebratene Schnitzel kooht man 
mit etwas Butter-Sose und Zitronensaft auf und 
umlegt sie mit Sprossenkohl, Tafel-Pilzen, Krebs- 
echwänzen und kleinen Pasteten. 

•) Auch (weniger gebräuchlich) Elizabeth. 

’) Die Schnitzel auf einer Seite angebraten, 
mit einem Ragout von Tafel-Pilzen, Trüffeln und 
Zunge belegt, mit geriebenem Käse und Semmel 
paniert, im Kranz angerichtet; in die Mitte Schoten. 

8 ) Die Schnitzel werden geklopft, gesalzen, 
auf einer Seite gespickt, in heißem Fett, mit der 
gespickten Seite nach eben, einige Minuten ge¬ 
ll raten, worauf man das Fett abgießt, saueren 
Rahm in die Pfanne gibt, das Fleisch gar bratet 
und anrichtet. Die Sose wird entfettet, mit Bra- 
ten-Sose, feingeschnittenen Sardellen und gehack¬ 
ter Zitronen-Schale verkocht, durchgostrichen uud 
zu den Schnitzeln gegeben, welche man mit gel¬ 
ben Rüben usw. umlegt. 


9 ) Mit Ei, Sardellen, Kapern nnd Gurken. 

,0 ) Die Schnitzel in Butter gebraten, letztere 
wird abgegessen, die Schnitzel in Tafel-Fleisch¬ 
brühe geschwungen, im Kranz auf einem Reisrand 
angerichtet; die Tafel-Fleischbrülle mit Butter 
aufgezogen ; mit gehackter Petersilie vermischt 
und über die escalopes gegossen. 

“) Die Schnitzel werden auf einer Seite in 
Butter angebraten, auf der angebratenen Seite 
mit einem feinen Ragout (salpicon) von Trüffeln, 
Tafel-Pilzen, Pökel-Zunge, Rahmsose usw. mas¬ 
kiert, das salpicon wiederum wird mit einer Lage 
sauce d la Momay bedeckt, mit geriebenem 
Parmesan-Käse bestreut. Nachdem die Schnitzel 
im Ofen fertig gemacht sind, werden sie einzeln 
auf flachen überglänzten Brotkrusten mit Trüffel- 
Scheiben obenauf angerichtet; zwischen jedes 
Schnitzel legt man einige englisch gekochte Soho- 
ten-Kerne. 

“) Die Schnitzel in Brotkrumen gerollt, ge¬ 
braten, mit feingesohnittenem Schinken, Trüffeln 
uud Hehlnudeln augerichtet. 

“) Je zwei mit Füllsel bestrichene, mit Trüffel¬ 
mus in der Mitte belegte Schnitzel werden über¬ 
einander gelegt und gebraten, im Kranz ange¬ 
richtet' englisch gekochte Schoten-Kerno gibt mau 
in die Mitte. 

»*) Die auf gewöhnliche Art gebratenen Sohnit- 
zel werden mit je einem Spiegelei (Ochsen-Auge). 
Kapern und Sardellen bedeckt, mit Essig-Gcmüscn 
(mixed pickles) umlegt. 
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Esealopes de veau panees. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau aux petits pois 
et aux earottes. 

— de veau ä la piemontaise. 

— de veau aux poivres 
farcis. 

— de veau ä la portugaise. 

— de veau ä la provengale. 

— de veau ä la puree 
d'artichauts. 

— de veau ä la puree de 

eardons. [ccleri. 

— de veau ä la puree de 

— de veau ä la puree de 

Champignons. [navcts. 

— de veau ä la puree de 

— de veau ä la puree de 
pommes de terre. 

— de veau ä la puree de 
tomates. 

— de veau ä la St.-Garat. 

— de veau ä la souabe 4 ). 

— de veau ä la Soubise. 

— de veau aux truffes. 

— de veau ä la Varzin. 

— de veau ä la viennoise. 

— de veau ä la Villcroi. 
tätuvee de veau. 

— de veau aux coneombres. 

— de veau ä la greeque. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau ä la portugaise. 

— de veau ä la provengale- 

— de veau au salsifis. 

— de veau ä la Solferino. 

Fagoue de veau 1 *). 

Farce cuite de veau. 

— de galantine. 


®alb 8 fcf)ui&el fruffiert. 1 ) 

— mit 6cf)oten»®ernen. 

— mit 6 d) 0 teti*$ernen unb 
ÜJföIjreu. 

— auf Jpiemout(ef)ifc^e 2 ) 

2 fr t. 

— mit gefülltem (grünen) 
Pfeffer. 

— berh'uftet, mit ißarabieS* 
2 f fi fein. 

— auf proüen^alifclfe 3 ) 21 rt. 

— mit 2 Irtifd) 0 cfenmu§. 

— mit 3?aröoneuntu§. 

— mit <5eHeriemu§. 

— mit Safelfnlgmuä. 

— mit Sfübenmu?. 

— mit ®artoffelmul. 

— mit 5ßarabie3apfelmu§. 

— mit Scljinfen, SBeiptnein 
unb brauner 6ofe. 

(Sdjwfiliifcfie ßalbSjdjnifsel. 6 ) 
$albö|d)ni£set mit tbeifjem 
^tniebelmuS. 

— mit Srüffeln. 

— nad) SSargiuer 6 ) 2Irt. 
SBiener ©d)ni^el. 
$alb§fd)nij3el n. Villeroi 7 ). 
©cbämpjteS Äalbfleifd). 

— Äalbfleifd) mit (Surfen. 

— Äalbfleifd), griedjifdj 8 ). 

— SSalbfleifdj mit ©djoten. 

— ffalbfleijd) auf portu» 
giefifdfe 9 ) 2lrt. 

— ^albfleifd) auf proben» 
colifcfje 10 ) 2lrt. [tourj. 

— S?nIbfTeifd) mit ©dfmarg» 

— Äalbfieifd) mit Sftöljren 
unb iRüben. 11 ) 

®alb§ntild). 

ÄaIbfIeifdf=®od)füIIfeI. 

— »güttfel mit Trüffeln. 


Yeal-collops egged, 
breaded, fried. 

— -collops w. green peas. 
-collops witn green 

peas and carrots. 

— -collops in Piedmontese 
style. 

— -collops with stuffed 
green peppers. 

-collops in crumbs 

with tomatoes. [style. 

— -collops in Provencial 

— -collops with puree of 
artichokes. 

-collops with puree of 

cardoons. [celery. 

— -collops with puree of 
-collops with puree of 

mushrooms. [turnips. 
-collops with puree of 

— -collops with puree of 
potatoes. 

— -collops with puree of 
tomatoes. 

— -collops w. ham, white 
wine and brown sauce. 

Swabian veal-collops. 
Veal-collops with white 
puree of onions. 

— -collops with truffles. 

— -collops in Yarzin style. 
Yiennese veal-collops. 
Veal-collops, Villeroi style. 
-stew. 

-stew with cucumbers. 

-stew in Greek style. 

-stew with green peas. 

-stew with stuffed 

tomatoes and rice. 

— -stew in Provencial 
style. 

-stew with oyster plant. 

— -stew with carrots and 
turnips scooped out. 

Calfs-sweetbread, bur. 

V eal-forcemeat. 

— -forcemeat with truffles. 


*) Man gibt hierzu eine Paradiesapfel-, 
Würz-, (ravigote) oder andere pikante Sose. 

J ) Mit Reis und Paradies-Äpfeln. 

*) Die Schnitzel gewürzt, auf beiden Seiten 
mit Zwiebeln und Schalotten in 01 gebraten; 
Fleischbrühe, spanische Sose, gehackte Steinpilze, 
Knoblauch, Petersilie hineingegeben, einmal auf¬ 
gekocht, mit in Butter gerösteten Brotkrusten 
angerichtet. 

b Auch d la souabienne richtig. 

‘) Ungarisch hapornäs-szelet, 

") Varzin, Dort im preuß. Reg.-Bez. Köslin 
mit Schloß, Besitzung des Fürsten Bismarck. 

’) Die gesalzenen, in Butter geschwungenen 
Schnitten taucht man in eine Villeroi-Sose, paniert 
sio zweimal, bäckt sie aus, richtet sie im Kranz 
an; in die Mitte gebackene Petersilie. 

• Mageres Kalbfleisch in Stücke geschnitten, 
mit Butter und Zwiebel - Scheiben angebraten, 
Mehl, Kalbfleisoh-Brühe und Paradiesapfel - Sose 


hinzpgegeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß 
gewürzt, mit Sellerie und Okras (Gumbos) gar 
gedämpft. 

•) Mit gefüllten Paradies-Äpfeln und Reis- 
Becherformen. 

10 ) Das in Stücke geschnittene Kalbfleisch mit 
Butter, Öl und gehackter Zwiebel angebraten; 
Mehl und Kalbfleisch-Brühe hinzugerührt, mit Salz 
und Pfeffer gewürzt, Tafelpilz-Scheibchen, Knob¬ 
lauch und ein Kräuter-Sträußchen darangegeben, 
40 Minuten godämpft, mit ein wenig gehackter 
Petersilie angerichtet. 

n ) In Stücke geschnittene Kalbsbrust mit 
Butter und Zwiebeln angebraten; Kalbfleisch- 
Brühe und Paradiesapfel-Sose hinzugegossen, mit 
Salz und Pfeffer gewürzt, mit ausgestochenen 
Möhren, Rüben und einem Kräuter-Sträußchen 
gar gedämpft. 

“) Iu der Fleischerei gebräuchlich; in dor 
Kochkunst ris de veau. 


39* 
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Veau. 


ftoIB. 


Veal. 


Farce ä gratin. 

— ä feite. 

— ä quenelle de veau. 

— de veau. 

Filet de veau. 

— de veau ä la bechamel. 

— de veau bouilli. [nons. 

— de veau aux champig- 

— de veau aux epinards. 

— de veau au gratin. 

— de veau aux huitres. 

— de veau pique. 

— de veau ä la printaniere. 

— de veau ä la puree 

— de veau röti. [d'oseille. 

— de veau ä la Toulouse. 

Filets de veau. 

— de veau ä la grand-due. 

— de veau ä la sauee aux 
tomates. 

— de veau ä la sieilienne. 

— de veau tot faits. 

Blanquette de filets de veau. 

— de filets de veau ä la 
bechamel. 

— de filets de veau aux 
Champignons. 

— de filets de veau aux 
truffes. 

Pate (chaud) de filets de 
veau ä l'anglaise. 

Poupiettes de filets de veau. 

— de filets de veau ä la 
bourgeoise. 

— de filets de veau aux 
Champignons. 

— de filets de veau a la 
Conti. 

Tartines aux filets de veau. 

— aux filets de veau, au 
beurre de rnoutarde. 

Turban de filets de veau. 

— de filets de veau aux 
Champignons. 

Filets mignons de veau. 

— mignons de veau bigarres 
ä la Bellevue. 


©eröfteteS $alb§Ieber»t!fütls 

^afteten-güUfel 2 ). [fei 1 ). 

ßalbfleifdj-S-Mfel*). 

— -gflDfel. 

S?alb31enbe. 

— mit Sftaljmfofe. 

— gelocht. 

— mit STafcX-Sßtlgctt. 

— mit Spinat. 4 ) 

— mit brauner Stufte. 

— mit Slujiern. 

— gefpieft. 6 ) [©emfifen®). 

— mit grtif)jaljr§= 

— mit Sauerampfermu3. 7 ) 

— gebraten. 

— nach Souloufer 3 ) SIrt. 

Salb3lenben*@cf)nitten. 

— »Schnitten nad) ©rofj» 
^eräogl» 10 )2Irt 

— »Schnitten mit ißarabieS* 
apfe!»Sofe. 

— »Schnitten auf figilia- 
ntfdje 11 ) SIrt. 

— «Schnitten fdfttell bereitet. 

2Beiüe§ Sftagout bon Salb§» 

Ienben=Sd)nitten. 

— Stagout öon SalbSlcnben- 
Schnitten mit Stapmfofe. 

— Sftagout öou SalbSlenben- 
Sdjn. mit Xafel^ilgen. 

— Stagout bon Salbälenben« 
Schnitten mit Trüffeln. 

©nglifdje haftete bott Sfalbg» 
Ienben*Schnitten. [cEjen. 

©cfüüte SaIb3lenben=3tö1I' 

— SaIb§Ienbeu*StöHcI)en 
auf bürgerliche 2trt. 

— ®alb3tenben»$RöCchen mit 
SCafeI*ißiI§en. 

— $alb§fenben=>5tö!!(f)en 
nad) Conti 12 ). 

S3utterbrot=>Sd)eiben mit 
®afb§Ienbe. 

— »Scheiben mit SalbSlenbe 
uub Seufbutter. 

Surban bon SalbSIeube. 

— bon SalbSIeube mit 
Smfel'Ißiljen. 

Salb§lenbd)en. 

S3unte Salb§lenbtf)en 13 ). 


Calfs-liver forcemeat. 

Patty-forcemeat. 

Y eal-forcemeat. 

— -forcemeat. 

Fillet of veaL 

— of veal, cream sauce. 

— of veal boiled. [roorns. 

— of veal with mush- 

— of veal with spinach. 

— of veal browned. 

— of veal with oysters. 

— of veal larded. [tables. 

— of veal w. spring vege- 

— of veal with puree of 

— of veal roasted. [sorrel. 

— of veal with Toulouse 

Fillets of veal. 8 ) [garnish. 

— of veal with sweefc- 
breads and oysters. 

— of veal with tomato 
sauce. 

— of veal with mashed to- 
matoes and fowl-liver. 

— of veal quickly made. 

Blanquette of fillets of 

veal. 

— of fillets of veal with 
cream sauce. 

— of fillets of veal with 
mushrooms. 

— of fillets of veal with 
truffles. 

Englisb pie of fillets of 
veal. [olives. 

Poupics (of veal) or veal- 

— (of veal) in family style. 

— (of veal) with button- 
mushrooms. 

— (of veal) in Conti style. 

Buttered slices of bread 
with fillets of veal. 

— slices of bread with 
fillets of veal and 
mustard-butter. [veal. 

Crown-shape of fillets of 

-sbape of fillets of veal 

with mushrooms. 

Small fillets of veal. 

Larded fillets of veal, 
Bellevue style. 


*) In Würfel geschnittene Kalbsleber mit 
Speckwürfeln, Zwiebeln, Thymian, Lorbeer-Blat¬ 
tern, Gewürz geröstet, gestoßen, durchgestrichen. 

*) Mageres Kalbfleisch (oder Schweinefleisch) 
wird mit ebensoviel fettem Speck gestoßen und 
gewürzt. 

«) Feingestoßenes Kalbfleisoh, Brotkrumen, 
Butter, Eigelbe; durchgestrichen. 

*) Ungarisch borjuszelel lcerti parajjal. 

*) Ungarisch tüzdelt borjuszelet. 

•) Aus den Knochen gelöstes Kalbslendenstück 
mit Umlage von gedämpftem Lattich, Schoten, 
Möhren und kleinen Salzkartoffeln. 


7 ) Ungarisch borjuszelet ättört söskdval. 

*) Kalbslende wird gedämpft, mit einer Um¬ 
lage von Gansleber-Schnitteu, Tafel-Pilzen, Trüf¬ 
feln und Hahnkämmen angerichtet. 

•) Tcnderloin of veal in slices. 

10 ) Die Lenden-Schnitten mit Kalbsbrösohen 
gefüllt, mit Austern umlegt. 

») Mit Paradiesapfelmus und Geflügelleber- 
Ragout. 

“) Mit Zunge, Trüffeln und Pfeffer-Gurken 

gespickt. 

1S ) Mit Speck, Trüffeln, Zunge, Gurken, ge¬ 
spickte Kalbslende nebst reicher Umlage. 


Veau. 




Veal. 


613 


Filets mignons de veau avec 
blanquette d'artichauts. 

— mignons de veau aux 
epinards. 

— mignons de veau ä la 
fitianciere. 

— mignons de veau ä la 
jardini'ere. 

— mignons de veau ä Voseüle. 

— mignons de veau panes, 
grilles. 

— mignons de veau pan6s, 
grilles ä la puree de 
ehieoree endive. 

— mignons de veau ä la 
Pompadour. 

— mignons de veau ä la 
provengale. 

— mignons de veau ä la 
puree de beeasses. 

— mignons de veau au vin 
de Malaga. 

Poupieltes de filets mignons 
de veau. 

— de filets mignons de veau 
aux Champignons. 

— de filets mignons de veau 
ä la Gerard. 

— de filets mignons de veau 
ä la Noailles. 

— de filets mignons de veau 
au risot. 

Timbale de filets mignons de 
veau. [veau. 

Turban de filets mignons de 

— de filets mignons de veau 
aux Champignons. 

— de filets mignons de veau 
ä la puree de marrons. 


$alb§lenbcf)en mit fteifj ein* 
gemachten 2h'tifc£jod'en. 

— mit ©pittat. 

— mit 9teidjen*3tagout. 

— mit ©emfifen. 

— mit Sauerampfer. 

Äruftierte, geröftete $alb§* 

lenbdfen. 

—, geröftete ®alb§Ienbd)en 
mit Snbitiienntud. 

$a!&3tenbdjen nadj ber Pom¬ 
padour 1 ). 

— auf protienfatiftfse 2 ) 2Irt. 

— mit ©djnepfenmuä. 

— mit SJiatagamein. 

©efiittte ®alb§leitbeit‘ 
tRöflcfjcn. 

— ßalb§Ienben=KöHcf)en mit 
5£afelpiIä*9iagout. 

— ß'aiMlenben*3iött<f)cn mit 
S'albfleifc^'Se^äd.*) 

— ®alb3lenben*9*öf(d)en 
naef) ber Noailles 4 ). 

— fialb3tenben»31öücf)en mit 
italienifdjem 3tei§. 

33ecfjer=$ßaftete bon 5?alb3* 
lenbdjen. 

Turban üon SEalbSIenbdjen. 8 ) 

— bon S?alb§lettbcf)en mit 
Jafel-ißiljen. 

— bon S?alb§lenbd)en mit 
S?aftantenmu§. 


Small fillets of veal w. blan¬ 
quette of artichokes. 

— fillets of veal with 
spin ach. 

— fillets of veal with 
financier’s garnish. 

— fillets of veal with 
vegetables. 

— fillets of veal w. sorrel. 

Breaded, grilled fillets of 

veal. 

—, grilled fillets of veal 
with puree of endive(s). 

Small fillets of veal, Pom¬ 
padour style. 

— fillets of veal, Proven- 
cial style. 

— fillets of veal with puree 
of woodcock. 

— fillets of veal with 
malaga. 

Fillet-olives of veal. 

— -olives of veal with 
mushrooms. 

— -olives of veal with 
hashed veal and pufis. 

-olives of veal with 

madeira sauce. 

-olives of veal with 

Italian rice. 

Thimble (-shape) of fillets 
of veal. [fillets of veal. 

Tmband (crown-shape) of 

— of fillets of veal with 
mushrooms. 

— of fillets of veal with 
puree of chestnuts. 


Die Lendchen werden gespickt, mit Speck- 
sekeiben, Möhren usw. in mit Butter ausgestricke- 
nor Pfanne gar gemacht, überglänzt, dann in 
eine mit Butter geröstete ausgestochene Brot¬ 
scheibe eingepaßt, mit einem Ragout (salpicon) 
von würfelig geschnittenen Trüffeln und Gans¬ 
leber gefüllt, obenauf noch mit einem runden 
Tafelpilz (Champignon) verziert und im Kranz 
über weißem Tafelpilzmus angerichtet. 

*) In die Kalbslendchen macht man schräge 
Einschnitte, steckt je eine Zwiebel-Scheibe hinein, 
würzt mit Salz und weißem Pfeffer, bratet die 
Lendchen mit feinem Speiseöl leicht auf beiden 
Seiten, gießt das Öl ab, gibt ein Stück Tafel- 
Fleischbrühe und Kalbsbratensaft hinzu, dünstet 
die Lendchen darin weich, richtet sie im Kranz 
an, überglänzt sie. Die Grundsose (fand) kocht 
man mit Fleischbrühe auf, schärft sie mit Zitro¬ 
nensaft, gießt sie in die Mitte der Schüssel. 

*) Nachdem man die Fleischstücke mit Salz, 
Zitronensaft, Petersilie, Zwiebel-Scheiben usw. 
gebeizt hat, bestreicht man sie mit Hulinfleisch- 
Füllsel, rollt sie zusammen, spickt die obere Seite, 
macht sie mit fetter Geflügel-Brühe in einer mit 
Speckscheiben ausgelegten Pfanne gar. Die Röll¬ 
chen werden hierauf mit dicker brauner Sose be¬ 
strichen, auf der einen Seite mit gekochten, fein 
geschnittenen TrüfTeln, auf der anderen mit fein 
geschnittener Räucher-Zunge bestreut, überglänzt, 
über einem Kalbfleisch-Gehäck (hachis de veau) 
augerichtet u. mit Butterteig-Schnittchen verziert. 


*) Sprich »Nö&j«; altes franz. Adels-Geschlecht, 
welches aus der Provinz Limousin stammte nnd 
seinen Namen von einer 1663 zum Herzogtum er¬ 
hobenen Herrschaft bei Brives im D6p. Corröze 
erhielt, in deren Besitz es schon im elften Jahrh. 
war. — Die Lenden-Stücke werden mit einem Füll¬ 
sel, das man aus den Fleischabfällen, gehackten 
Tafel-Pilzen, Petersilie und dicker spanischer Sose 
bereitet hat, bestrichen, aufgerollt, mit Speck¬ 
scheiben bebunden, in einer Kräuter-Bcize mit 
einem Glasvoll Madeira weich gedünstet. Später 
richtet man die Röllchen aufrechtstehend im Kranz 
an, überglänzt sie; Madeira-Sose. Vergl. Fußbem. 
zu c ötelettes de veau d la Noailles, ferner pou~ 
piettes de veau d la Noailles. 

*) Die in gleichmäßige Stücke geschnittenen 
Kalbslendchen werden teils mit schwarzen Trüf¬ 
feln, teils mit recht weißem Speck, teils mit 
recht roter geräucherter Rindszunge gespickt und 
turbanförmig, die Spitzen nach oben, auf einem 
mit Ei bestrichenen Rand von Geflügel-Füllsel 
angerichtet. Nachdem man die Mitte mit einem 
Brötchen ausgefüllt und die Lendchen mit Speck¬ 
scheiben belegt, das Ganze aber mit Butter-Papier 
bedeckt hat, macht man den Turban im Backofen 
gar. Beim Anrichten wird das Brot aus der Mitte 
entfernt und an dessen Stelle ein Ragout von 
Tafel-Pilzen, Trüffeln, Kalbsbröschen und Hahn¬ 
kämmen gefüllt. Die Speckscheiben werden eben¬ 
falls entfernt, worauf man den Turban schön 
überglänzt. 
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Veau. 


Kalb. 


Veal. 


Turban de filets mtgnons 
de veau aux truffes. 
Foie de veau. 

— de veau ä Valsaeienne. 

— de veau ä Vanglaise. 

— de veau aux beignets de 
pommcs de terre. 

— de veau ä la borddaise. 

— de veau a la bourgeoise. 

— de veau braise. 

— de veau ä la broehe. 

— de veau ä la creme aigre. 

— de veau aux eehalot(t)es. 

— de veau en esealopes. 

— de veau en esealopes 

— de veau etuve. [panees. 

— de veau aux fines herbes. 

— de veau frit. 

— de veau ä la gelee. 

— de veau grille. 

— de veau grille ä la maitre 
d'hötcl. 

— de veau ä Vitaliennc. 

— de veau au lard. 

— de veau et lard en bro- 
chettes. 

— de veau ä la lyonnaise. 

— de veau en malelote. 

— de veau ä la menagcre. 

— de veau ä la minute. 

— de veau d la mode. 

— de veau aux oignons frits. 

— de veau aux oignons 

— de veau pane. [glaces. 


S Surbau bou KalbSIenbchen 
l mit Srüffeht. 
i Kalbsleber, 
i — auf elfaffifclje 1 ) 21 Et. 

I — auf engltfdje 9 ) 2lrt. 

— mit Kartoffelauflauf. 

— auf 23orbeaii£er 3 ) 2trt. 
©auere Kalbsleber. 4 ) 
Kalbsleber gefdjmort. 

— am ©fiiefj gebraten. 

— mit fauerem SRat;m. 

— mit getjndtcn ©djalotten. 
— =©d)nt|sel. 

— »©djnifjc! fruffiert. 

— gebämpft. 

— mit feinen Kräutern. 

— gebatfen. 6 ) 

— mit ©alterte. 

©eröftete Kalbsleber. 

— Kalbsleber mit ^muS^of» 
meifter=@ofe. 

Kalbsleber, italtenifd)®). 

— mit ©fied 

— unb ©j)ecf anSfnefjdjen. 7 ) 

— auf Iljonifdje 8 ) Strt. 

— «9Katrofeu* 9 )©erid)t. 

— n. $auS|äIterin* 10 )2Irt. 
— fdjnett gebraten. 11 ) 

— nad) ber 9ftobe 12 ). 
j — mit gebratenen ^wiebeln. 
: — mit überglänzten ^ruie=» 

^ — fruftiert. [beln. 


< Turband of fillets of veal 
) witb truffles. 

Calfs-liver. 

-liver in Alsatian style. 

-liver w. slices ofbacon. 

|-liver with potato- 

fritters. 

< — -liver inBordelais style. 
I Sour calf’s-liver. 

| Calfs-liver braised. [spit. 
j — -liver roasted on the 
\ — -liver with sour cream. 

\ -liver w. hasbed sballots. 

s-liver collops. 

, — -liver collops breaded. 

-liver stewed. 

j-liver with. fine herbs. 

|-liver fried. 

< -liver witb jelly. 

i Broiled calf’s-liver. 

( — calf’s-liver witb maitre 
i d'hotel sauce. 

Calf’s-liver in Italian style. 

5-liver wüth bacon. 

|-liver and bacon on 

| skewers. 

!-liver, Lyons style. 

j Matelote of calf’s-liver. 

< Calf’s-liver, bousewife sty- 

|-liver quickly fried. [le. 

s — -liver ä la mode. 

|-liver witb fried onions. 

>-liver w. glazed onions. 

\ -bver breaded, fried. 


*) Kalbsleber wird, in viereckige Stücke ge¬ 
schnitten, in klarer Butter mit Salz, Pfeffer, 
Zwiebel-Scheiben angebraten; fünf Minuten später 
wird spanische Sose und ein wenig Essig hinzu- 
ge^eben, einmal aufgekoebt, mit gehackter Peter¬ 
silie angeriebtet. 

2 ) Gebackene Kalbsleber-Schnitten werden 
abwechselnd mit Speckscheiben auf einer Schüssel 
angerichtet. 

*) Mit Speck und Knoblaneh gespickte Kalbs¬ 
leber mit gewiegten Pilzen in einer Schweins¬ 
blase am Spieß gebraten; Pilzsose. 

*) Die gehäutete, blätterig geschnittene Kalbs¬ 
leber wird mit Zwiebel-Scheiben and Petersilie 
in Butter geröstet, mit Mehl bestäubt, mit Fleisch¬ 
brühe und ein wenig Essig begossen, gewürzt, auf¬ 
gekoebt, mit Zitronensaft geschärft, angerichtet. 

*) Ungarisch piritott borjum&j. Auch als 
Beilage zu verschiedenen Gemüsen, wie Spinat, 
Möhren, Kohl usw. 

9 ) Die Kalbsleber-Scheiben mit Öl, Wein, 
Speck, Tafel-Pilzen, feinen Kräutern nnd Zitronen¬ 
saft gar gemacht, im Kranzangerichtet; die Sose 
mit gehackter Petersilie vermischt, über die Leber 
gegossen. 

7 ) a) Kalbsleber-Schnitten abwechselnd mit 
gleicbgroßenSpeckscbeiben an Spießchen gesteekt, 
auf dem Rost gebraten, b) Kalbsleber- und Speck¬ 
scheiben in Eigelbe getaucht, in Brotkrumen ge¬ 
rollt, in heißem Schmalz gebacken, mit Sose au¬ 
gerichtet. 

8 ) Die Kalbsleber in Papier am Spieß ge¬ 
braten, mit Trüffel-Sose, die mit etwas Knoblauch 
vermischt ist, angerichtet. 

Die Leber wird innen mit Speck- nnd 
Schinken-Streifen gespickt, mit Salz und Gewürz 
bestrent, mit Butter und kleingeschnittenem Pökel¬ 


fleisch angebraten, dann wird zur Hälfte mit 
Weißwein, zur Hälfte mit Rotwein aufgefüllt, ein 
Butter-Papier darüber gedeckt und nach einer 
Stunde Leber und Pökelfleisch heransgenommen, 
die Sose mit Weißwein verlängert, entfettet, 
durchgestrichen, mit einem Stück Bntter gebun¬ 
den. Hierauf gibt man die Leber zurück in die 
Sose, fügt ein Kräuter-Stränßcben, eine Viertel¬ 
stunde später das Pökelfleisch, überglänzte Zwie¬ 
beln, ausgekernte Oliven und eine Prise Cayenne- 
Pfeffer hinzu, läßt koeben, richtet an, maskiert 
mit der durchgestrichenen Sose. 

10 ) Eine gespickte Kalbsleber läßt man mit 
Butter, Salz, Pfeffer usw. zugedeckt eine Viertel¬ 
stunde dämpfen, gießt hierauf Fleischbrühe nnd 
Weißwein nach, gibt ein Kräuter-Sträußchen, 
kleine Zwiebeln, Möbren hinzu, läßt alles gar 
kochen, richtet die Leber mit den Gemüsen an. 
Die Sose bindet man mit Mehl, entfernt das 
Kräuter-Stränßchen und gießt sie über die Leber; 
zugleich gibt man auf besonderer Schüssel ein 
Kartoffelmus mit Milch (purie de pomines de terre 
au lait) zu Tisch. 

u ) Auch mit «Minuten-Kalbslebor« zu 
übersetzen. Die Kalbsleber in Scheiben geschnit¬ 
ten, in der Bratpfanne mit Butter, Salz, Pfeffer, ge¬ 
hackter Schalotte auf beiden Seiten bei lebhaftem 
Feuer gebraten, angerichtet, mit gehackter Peter¬ 
silie bestreut; die Grundsose (fond ) der Pfanne 
wird mit etwas frischer Butter und einigen Löffel¬ 
voll gutem Essig losgekocht nnd über die Leber 
gegossen. 

1S ) Die Leber wird mit Streifen von Speck, 
Möhren, Rüben usw. durchspickt, gewürzt, lang¬ 
sam in einer tiefen Pfaune, mit Bntter-Papier 
bedeckt, gebackcu; Sose mit Wein; Gemüse- 
Umlage. 



Veau. 


Kalb. 


Veal. 
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Foie de veau en papillotcs. 

— de veau ä la parisienne. 

— de veau pique. 

— de veau pique ä la puree 
de eeleri. 

— de veau pique, roti. 

— de veau ä la poele. 

— de veau aux pommes de 
terre frites. 

— de veau, ä la provengale. 

— de veau ä la puree de 
pommes de terre. 

— de veau roti. [piquante. 

— de veau ä la sauee 

— de veau saute. 

— de veau saute au bcurre. 

— de veau saute aux fiues 
herbes. 

— de veau saute ä Vitalienne. 

— de veau saute aux oignons. 

— de veau ä la Soubise. 

— de veau aux truffes. 

— de veau ä la tyrölicnne. 
Broehettes de foie de veau. 
Orepinettes de foie de veau. 

— de foie de veau ä la 
villageoise. 

Gäteait de foie de veau. 
Pain de foie de veau,. 

— de foie de veau ä Valle- 

mande. [cdpres. 

— de foie de veau aux 

— de foie de veau aux 
cornichons haches. 

— de foie de veau ä la 
frangaise. 

— de foie de veau, froid. 

— de foie de veau ä la gelee. 


Kalbsleber in $aj)ier*£iUfen. 

— auf Sßarifer 1 ) 2lrt. 
©efpidte KalbBfeber. 

— Kalbsleber mit (Sellerie® 
trtuS. 

—, gebratene Kalbsleber. 
Kalbsleber in ber fßfanne 
gebaden. 

— mit Sratlartoffeln. 

— auf probencalifdje 2 ) 2lrt 

— mit Kartoffelmus. 

— gebraten. 

— mit pifanter Sofe. 
©efdfwungene Kalbsleber. 

— Kalbsleber mit 95utter® 
©ofe. 8 ) 

— Kalbsleber mit feinen 
Kräutern. 

— Kalbsleber, italienifdj. 

— Kalbsleber mit ^wiebeln. 
Kalbsleber mit meinem 

gwiebelmuS. 

— mit Trüffeln. 

— nadj Süroler 9lrt. 

— an ©piefjdjen. 

— s9?cj$ttjürftcfjen. 

— »9?efjwitrftd)en nad) 
33auern=*)2trt. 

— »Kudfen, Scbcr=fj>fangel. 
Kalbsleberbrot 0 ). 

— auf beutfdfe 7 ) §(rt. 

— mit Kapern. 

— mit gefyadteu Pfeffer* 
©urlen. 

— auf franjjöfifdje 8 ) 2trt. 

— !alt. 9 ) 

— mit ©alterte. 


5 Calf’s-liver in papers. 

| — -liver with vegetables. 
Larcled calf’s-liver. 

— calf’s-liver with. puree 

| of celery. 

\ —, roasted calf’s-liver. 

| Calf’s-liver fried (in tlie 
pan). 

; — -liver with. fried 
| potatoes. [garlic. 

| — -liver with onions and 
s — -liver with puree of 
s potatoes. 

< — -liver roasted. 

|-liver, piquant sauce. 

i Fried calf’s-liver. 

— calf’s-liver with hutter 
sauce. 

— calf’s-liver with fine 
herbs. 

— calfs-l iver ,Italian style. 

— calf’s-liver with onions. 
Calf’s-liver with white 

puree of onions. 

— -liver with truffles. 
-liver in Tyrolian style. 

— -liver on skewers. 

Flat calf’s-liver sausagcs. 

— calf’s-liver sausages, 
villagers’ style. 

Calf’s-liver cake. 

— -liver mould 6 ). 

-liver mould in German 

style. [capers. 

-liver mould with 

-liver mould with 

hashed gherkins. 

-liver mould in French 

style. 

-liver mould cold. 

— -liver mould with jelly. 


‘) Mit Speck und Schinken gespickt, mit 
Gemüsen, Trüffel - Schalen, feinen Kräutern in 
Scbweinsnctz angebraten und gedämpft, aus dem 
Netz gewickelt, mit den Gemüsen angericbtet. 

*) In Scheiben geschnitten, mit gehackten 
Zwiebeln und Knoblauch in Öl gebraten. 

*) Die Kalbsleber wird in Scheiben geschnit¬ 
ten, mit Salz, Pfeffer und Gewürz bestreut, in 
Butter auf beiden Seiten gebraten, auf heißem 
Teller angericbtet. Zu der Butter in der Pfanne 
gibt man einige Löffelvoll zerlassene Tafel-Fleiscb- 
brübe, schärft mit Zitronensaft und gehackter 
Petersilie, läßt einmal anfkocben. 

*) Gehacktes schwach gesalzenes Pökelfleisch 
vermischt man mit gehackten Tafel-Pilzen und 
Petersilie, sowie mit etwas Brotkrume. Mit die¬ 
ser Masse maskiert man die in dünne Scheiben 
geschnittene Kalbsleber. Jede solche Leber-Scbeibe 
überdeckt man wieder mit einer anderen. Hier¬ 
auf bestreut man die Doppel-Scheiben auf beiden 
Seiten mit gehackter Petersilie und Knoblauch, 
bullt sie in Scbweinsnetz ein, tauebt die crepi- 
nettes in Butter, dann in Brotkrumen, röstet sie, 
richtet an. 

*) Gestoßene Kalbsleber wird mit Eiern, ge¬ 
hacktem Schinken, Lorbeerblatt usw. in eine Form 
gefüllt, im Schwitzbad (au bain-marie) gar ge¬ 
macht, mit beißer brauner Sose angerichtet. 


e ) Auch paste of calf s-liver, loaf of calfs- 
liver, im Deutschen auch Kalbsleb er-Kuchen, 
Kalbsleber in einer Form, gestürzte 
Kalbsleber, gestocktes Kalbslebermus. 

*) Die durchgestrichene Leber wird gewürzt, 
mit gehackter Zwiebel und Petersilie vermischt. 
Butter verrührt man mit Eigelben, gibt Mebl, ge¬ 
riebene Semmel, zuletzt das Lebermus hinein, 
füllt diese Masse in eine mit Butter ausgestricbene, 
mit geriebener Semmel ausgestreute Cylinder- 
form, deckt Butter-Papier darüber, macht die 
Form gar, entfernt das Fett, stürzt sie aus, mas¬ 
kiert mit pikanter Sose. 

B ) Die in dünne Scheiben geschnittene Leber 
wird mit einer gehackten Zwiebel, Lorbeerblatt, 
Thymian, Speckwürfeln, Salz, Pfeffer und Gewürz 
gebraten; ist sie ziemlich weich, so gibt maa 
frische gehackte Tafel-Pilze, Trüffel-Scbalen, Ma¬ 
deira hinzu, läßt einkochen und erkalten, stößt 
die Masse, mischt Brotkrumen, ganze Eier, einige 
Eigelbe darnnter, streicht das Füllsel durch, füllt 
es in eine glatte Cylinderform, um das pain im 
Scbwitzbade (au bain-marie) gar zu machen; 
Madeira-Sose. 

9 ) Mit Pfeffergurkeu-Streifcben, Pökel-Zunge 
und Trüffeln (alles mit Gallerte überzogen) ver¬ 
ziert und mit einem Kranz von (gehackter) Gal¬ 
lerte umgeben. 
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Veau. 


Kalb. 


YeaL 


Pain de foic de veau glaci. 

— de foie (de veau) historic 
sur soele. 

— de foie (de veau) ä la 
Panthievre. 

— de foie de veau ä la 
sauce hachee. [piquante. 

— de foic de veau, sauce 

— de foie de veau aux 
truffes. 

Pate de foie de veau. 

Pirogue au foie de veau. 

Quenellcs de foie de veau. 

— de foie de veau ä Vallc- 

mande. [menagere. 

— de foie de veau ä la 

— de foie de veau ä la 
modle (de boeuf). 

Souffle de foie de veau. 

— de foie de veau, sauce 
aux Champignons. 

Fraise de veau. 

— de veau bouillie. 

— de veau bouillie au beurre 
noir. 

— de veau bouillie ä la 
ravigote chatule. 

— de veau bouillie ä la sauce 
hachee. 

— de veau bouillie, sauce j 

au kari. < 

— de veau bouillie, sauce \ 

aux tomates. 

— de veau ä la Brisac(h). 

— de veau en fricassee. < 

— de veau frite. < 

— de veau en friture. s 

— de veau au gratin de > 

fromage. 5 

— de veau au jus de citron. ? 

— de veau ä la Monselet. j 


) Kalbgleberbrot überglänzt. 

I ' — auf ©otfel. 1 ) 

— mit brauner ©ofe. 

— mit gefädelter ©ofe. 

— mit fnlanter ©ofe. 2 ) 

— mit Trüffeln. 

KalbSlebersfßaffete. [gflUfel. 
ißiroge mit Kalbsleber* 
KafbSTeber*Klö|d)en. 

— «Ktöjjcfen auf beutfefje 8 ) 
2 Irt. [fälterin* 4 )2trt. 
— »Klöfjdjen naefj §au£» 

— »K!ö§djcn mit 3iiitb§» 
mar!. 

— =21uflauf. 

— »2luflauf mit Safefyitj» 
©ofe. 

KalbSgefröfe 8 ). 

©efodjteS KalbSgefröfe. 

; — KalbSgelröfe mit brauner 
S3utter. 7 ) 

— KalbSgefröfe mit fieifier 
SBürjfofe. 8 ) 

— KalbSgefröfe mit 
gefädelter ©ofe. 8 ) 

— Ka!bSge!röfe mit Kari» 
©ofe. 10 ) 

— KaibSgeJröfe mit 
iParabieSaffe^Sofe. 11 ) 
KalbSgefröfe mit italienifcber 
SBürjfofe 18 ). 

grifaffee bon KalbSgelröfe. 
KalbSgelröfe gebaden. 

— gebaden. 

— mit Käfe=Krufte. 

— mit #itronenfaft. 

— nad) Monselet 13 ). 


Calfs-liver mould glazert. 

— -liver mould on socle. 

— -liver mould with 
brown sauce. 

-liver mould with hash 

sauce. [piquant sauce. 
-liver mould with 

— -liver mould with 
truffles. 

-liver pie. [calfs-liver. 

Pirogue with minced 
Calfs-liver balls. 

-liver balls, German 

style. [style. 

-liver balls, housevra'e 

-liver balls with (beef-) 

marrow. 

-liver fritter. 

-liver fritter with 

mushroom sauce. 

-chitterlings 6 ). 

Boiled calfs-chitterlings. 

— calfs-chitterlings with 
black butter. 

— calfs-chitterlings with 
hot ravigote sauce. 

— calfs-chitterlings with 
hash sauce. 

— calfs-chitterlings with 
curry sauce. 

— calfs-chitterlings with 
tomato sauce. 

Calfs-chitterlings with 
Italian sauce. 

— -chitterlings fricasseed. 

-chitterlings fried. 

-chitterlings fried. 

-chitterlings with 

cheese-crust. 

— -chitterlings with 
lemon-juice. [style. 

-chitterlings, Monselet 


rr, *1 Zwei Teile Kalbsleber, ein Teil Geflügel-, ein 
Teil Gansleber, ein Teil Trüffeln, Butter, sauce 
cliaud-froid, zerlassene Tafel-Fleischbrühe. 

*) Geriebene Kalbsleber streicht man durch, 
vermischt sie mit gehackten Zwiebeln, Petersilie, 
Eigelben, Rahm, Mehl und geriebener Brotkrume, 
füllt damit die Form. 

*) Durchgestrichene Kalbsleber gewürzt, mit 
gekochten Schalotten, Knoblauch und gehackter 
Petersilie vermischt. In schaumig gerührte Butter 
gibt man einige ganze Eier und Eigelbe, fugt 
Brotkrumen, Mehl und zuletzt das Lebermus hinzu, 
würzt mit Salz und Gewürz, formt längliche 
Klößchen davon, welche man in kochendes Salz- 
■Wasser legt und einmal aufkochen läßt. 

*) Kalbsleber wird mit der Hälfte Nierenfett 
fein gehackt, durchgestrichen, gewürzt, mit in 
Butter gerösteten gehackten Zwiebeln, Petersilie, 
Knoblauch und Meiran vermischt. Zn Schaum 
gerührte Butter vermischt mau mit ganzen Eiern, 
dem Lebermus und Brotkrumen, rollt auf einem 
mit Mehl bestreuten Tisch Klößchen von der 
Masse, welche man in Salzwasser aufkocht, mit in 
Butter gerösteten Brotkrumen bestreut nnd zu¬ 
gleich mit einer Schüssel Sauerkraut anricktet. 


*) Auch Inster, Suster. Vergl. Fußbemer¬ 
kung 6 auf S. 456. 

°) Auch calf-trundle, calfs-croxv, fraise. 

') Vergl. Fußbemerkung zu fraise de veau 
d la Vinaigrette. 

*) Vergl. Fußbemerkung zu fraise de veau 
d la Vinaigrette. 

’) Vergl. Fußbemerkung zn fraise de veau 
d la vinaigrette. 

10 ) Vergl. Fußbemerkung zu fraise de veau 
d la vinaigrette. 

n ) Vergl. Fußbemerkung zu fraise de veau, 
d la vinaigrette. 

1S ) Italienische Sose, welche mit etwas öl, Zi¬ 
tronensaft und gestoßenem Knoblauch gewürzt ist. 

a ) Sprich »Mongsslä«; Charles Monselet, franz. 
Schriftsteller, geh. 30. April 1825 zu Nantes als 
Sohn eines Buchhändlers, veröffentlichte nebeu 
Romanen und litterarisch-kritischen Schilderungeu 
aus der Gegenwart und Vergangenheit auch eine 
»Gastronomie « (1878) und » Lettres gourjnandes «. 
Monselet, der sich gern besondere kulinarische 
Kenntnisse nachrühmen ließ, lebte seit 1846 in 
Paris, wo er am 19. Mai 1888 starb. — Mit italieni¬ 
scher Sose. 
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Fraise de veau ä la 
Montsoreau. 

— de veau au naturel. 

_ de veau ä la ravigote. 

_ de veau ä la remo{u)lade. 

_ de veau ä la Vinaigrette. 

Andouilles de fraise de veau. 

— de fraise de veau aux 
trujfes. 

Blanquette de fraise de veau. 

Fressure de veau. 

— de veau ä la marjolaine. 

— de veau aux oignons. 

Hachis de fressure de veau. 

Fricaddles 5 ) de veau. 

Fricandcau (de veau). 

— (de veau) aux carottes 
nouvelles. 

— (de veau) aux Champig¬ 
nons. [endive. 

— (de veau) ä la chicoree 

— (de veau) ä la creme. 

— (de veau) aux epinards. 

— (de veau) aux fonds 
d'artichauts. 

— (de veau) glacS. 

— (de veau) ä la jardiniere. 

— (de veau) au jus. 

— (de veau) aux legumes. 

— (de veau) ä la 
morlaisienne. 

— (de veau) aux petits pois. 

— (de veau) ä la puree 
d'asperges. 

— (de veau) ä la puree de 
carottes. 

— (de veau) ä la puree 
d’oseille. 

— (de veau) ä la puree de 
tomates. 

— (de veau) ä la trois 
freres. 

— (de veau) aux truffes. 

Fricandelles de veau. 

Fricassee de veau. 

— de veau ä la marjolaine. 


$Mb§gefri5[e mit [älterer 
(5c|alottett»<So[e. 

— gebadeit. 

— mit (peijjer) SBürgfofe. 

— mit 9iemotaben=(5o[e. 

— mit ©[[ig»5Brü’fje. 1 ) 

— »SBürfte. 

— «SBürffe mit Trüffeln. 

SBeifjeS $alb3gefrö[e=Stagout. 

ÄalbSgefcplittge 2 ). 

— mit SJieirati. 

— mit gmiebeln. 

©eljacEteS ßalbSgefdjlinge 4 ). 

^albjTeiicb’SHö&cbett. 

©efpidte ®aIbfIeifd)*Scf)mtte. 

— $albflei[d)»@cf)nitte mit 
neuen 5D7öIjvett. 

— Satbflei[dj*©d)nitte mit 
Safel^üäen. [Enbitiien. 

— $?albfletfd)=(5djuitte mit 

— ®albfleifd)=@c§nitte mit 

fttnl)m. [Spinat. 

— S?aIbfIeifdj*Sci)nitte mit 

— 5?albfIeiyc^*©c6Ttitte mit 
2Irti[djocleu=23öben. 

—, überglänzte Äalbflcifdj* 
Schnitte. [©emfifen. 

— $atbflei[d)=@djnitte mit 

— SMbfleijdpSdjuitte mit 
93rateu»So[e. [©emüfeit. 

— S?nIbfIei[dj»Sdjnitte mit 

— S?aIbfIeijcE)»©cf|nitte mit 
gefülltem ®ol)l. 

— S?albfietfcl)=6c£)nitte mit 
6 d)otcii*Sevnen. 

— Sfalbfleifdi »Schnitte mit 
Spargclmu§. 

— S?aIbfIcifd)»Sdjiütte mit 
9ftöl)renniu§. 

— Äalbfieifcf^Sdjnitte mit 
SauerampfermuS. 

— S?aIbfIeifcf)»S(§nittc mit 
9ßarabie3apfelmu§. 

— ^albfleifdj'Sdjuitte mit 
©emüfen. 7 ) [Trüffeln. 

— ÄalbfTei[dj»@d)nitte mit 

SSuttergebacfeneS üon Salb» 

S?albfleif(^»gri!affee. [fleifcp. 

— »fyrilaffee mit ÜReiran. 


Calfs-cliitterlings with 
sour shallot sauce. 

-chitterlings plain. 

-chitterlings with (hot) 

ravigote sauce. 

-chitterlings with 

remoulade sauce. 

— -chitterlings with 
vinegar sauce. 

— -chitterlings. 

-chitterlings with 

truffles. [chitterlings. 

Blanquette of calfs- 

Calfs-pluck, draught*). 

-pluck with marjoram. 

— -pluck with onions. 

Hashed calf’s-pluck. 

Fricandelles of veal. 

Fricandeau 6 ) of veal. 

— (of veal) with new 
carrots. 

— (of veal) with mush- 
rooms. 

— (of veal) with endives. 

— (of veal) with creaxn. 

— (of veal) with spinach. 

— (of veal) with 
artichoke-bottoms. 

— (of veal) glazed. 

— (of veal) w. vegetahles. 

— (of veal) with gravy. 

— (of veal) w. vegetahles. 

— (of veal) with stufled 
cabbage. 

— (of veal) with green 
peas. 

— (of veal) with puree of 
asparagus. 

— (of veal) with puree of 
carrots. 

— (of veal) with puree of 
sorrel. 

— (of veal) with puree of 
tomatoes. 

— (of veal) on a bed of 
celery, white sauce. 

— (of veal) with truffles. 

Fricandelles 8 ) of veal. 

Fricassee of veal. 

— of veal with marjoram. 


*) Das Gekröse 'wird einige Minuten in mit 
Essig gesäuertem Wasser gekocht, rein abgeputzt, 
gewaschen, mit Salz, Gemüsen, Kräutern usw. 
gar gemacht, angerichtet, mit Petcrsilien-Blättern 
umlegt; nebenbei eine Essig-Brühe (Vinaigrette). 
Das so zubereitete Gekröse kann auch mitKari-, 
Würz- (ravigote), Paradiesapfel-, gehäckelter Sose 
(sauce hachee), mit brauner Butter usw. gegeben 
werden. 

*) In Österreich Kalbspeuschel (Beu¬ 
schel), ungarisoh borjutüdo. Yergl. Fußbein. 
7 auf S. 456. 


*) Draught = provinziell und schottisch: 
Herz, Leber und Lunge vom Kalb (oder Schaf). 

*) In Süddcutschland »Lungenmus«. 

5 ) Provinzial-Ausdruck im Norden Frank¬ 
reichs; vergl. fricandelles de veau. 

°) A larded cushion (noix) of veal, braistd, 
or browned in the oven. 

’) Auf Sellerie-Unterlage mit Gemüsen und 
weißer Sose. 

ö ) A mixture of chopped veal either cookcd 
or raw or mixed, with some fat, bread-crumbs 
and an egg, seasoned, made into pais and fried. 
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Fritures ä Vitalienne. 
Galanline de veau. 

Gäteau de veau. 

— de veau au bain-marie. 

— de veau au riz 
ä Vitalienne. 

Godiveau. 

— ä la bourgeoise. 

Pate de godiveau. 

— de godiveau ä la mode 
de Metz. [godiveau. 

Petits pätes russes au 
Tourte en godiveau. 
Goulasch de veau. 

— de veau aux nouilles. 

— de veau ä la Szeged(in). 

Grenadins de veau. 

— de veau ä l'africaine. 

— de veau ä Vallemande. 

— de veau ä la chieoree 
endive. 

— de veau ä la chipolata. 

— de veau aux epinards. 

— de veau ä la financiere. 

— de veau glaces. 

— de veau ä la jardiniere. 

— de veau ä la nivernaise. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau ä la puree de 
Champignons. 

— de veau ä la puree 
d'oseille. 

— de veau ä la puree de 
pois. 

— de veau ä la sauce aux 
tomates. 


©ebacfeite ®al6§füfje. 

©eroCte, gefüllte ®al63» ; 

bruft. 1 ) 

ßalbfleifd^föudjen. 

— »ihtdjen gebünftet. 

— »^ud^en mit Steig unb 
$ßarmefan»®äfe. 

— »güllfel (£.=$aftete). 

— »S-üHfel mit $üdjen» 

— »Üßafiete. [Kräutern. 

— »Ißaffete nadj SRefjer 2 ) 

9lvt. 

— »$aftetd)en, rufftfd). 

— »Störte. 

— »©ulafdj. 

— =©ulaf4 mit Stubein. 

— »©ulafdj auf ©gegebiuer 
2trt. 

©efpidfte, gebämpfte Salb» 
fteifd)»Sdjmtten. 

—, gebämpfte Salbfleifdj» < 
©djnitten mit gefüllter \ 
Eierfrucht unb ©umbo. 

—, gebämpfte Salbfleifc^» 
©djnitten, beutfdj 3 ). 

—, gebämpfte Salbfleifc^» 
Schnitten mit Snbibien. 

—, gebämpfte Salbfleifd)» 
(Schnitten mit SBürftdfen. 
—, gebämpfte Salbfleifc^» 
©dritten mit (Spinat. 

—, gebämpfte Salbfleifdj» 
©djnitten mit Sieid^en» 
Stagout. 

—, gebämpfte Salbfleifdj» 
©dfnitten überglängt. 

—, gebämpfte föalbfleifdf» 
©djnitten mit ©emüfe. 

—, gebämpfte Salbfleifcfj» 
©djnitten mit Diköljren. 4 ) 
—, gebämpfte Salbfleifdj» 
Schnitten mit ©cljoten« 
Semen. 

—, gebämpfte Salbfleifd)» 
@d)n. mit Safelpilgmug. 
—, gebämpfte Salbfleifdj* 
©Quitten mit ©auer* 
ampfermug. 

—, gebämpfte SJalbfleifdj» 
©dfnitten mit ©rbgmug. 
—, gebämpfte Salbfleifcf)» 
©djnitteu mit IßarabieS* 
apfeI=@ofe. 


Fried calf’s-feet. 

Galantine of veal. 

Yeal-cake. 

-cake steamed. 

— -cake with rice and 
Parmesan cheese. 

-forcemeat. 

-forcemeat witli 

— -pie. [savo(u)ry herbs. 

— -pie with veal-force- 
meat halls and truffies. 

Russi an veal-patties. 
Yeal-tart. 

Goulasch of veal. 

— of veal with nouilles. 

— ofveal in Szegedin style. 

Larded, braised slices of 
veal. 

—, braised slices of veal 
with stuffed egg-plants 
and cooked gumbos. 

—, braised slices of veal in 
sour cream w. spinach. 
—, braised slices of veal 
with endive(s). 

—, braised slices of veal 
With chipolata garnish. 
—, braised slices of veal 
with spinach. 

—, braised slices of veal 
with financier’s garnish. 

—, braised slices of veal 
glazed. 

—, braised slices of veal 
with vegetables. 

—, braised slices of veal 
with carrots. 

—, braised slices of veal 
with green peas. 

—, braised slices of veal, 
puree of mushrooms. 

—, braised slices of veal 
with puree of sorrel. 

—, braised slices of veal 
with puree of peas. 

) —, braised slices of veal 
i with tomato sauca 


l ) Vergl. galantine de poitrine de veau. 

*) Pastete mit Klößchen aus feinem Kalb¬ 
fleisch-Füllsel und Trüffeln. Der Boden einer 
Pastetenform wird mit Teig ausgelegt, auf und 
um letzteren herum wird feines Kalbfleisch-Füll¬ 
sel (godiveau) gestrichen, im Kranz darüber 
Klößchen von Kalbfleisch-Füllsel (quenelles de 
godiveau), zwischen jodes Klößchen oine Trüffel- 
Scheibe, in die Mitte dieses Kranzes Kalbsbrös- 
chen-Scnnitten mit Trüffeln, darüber Speckschei¬ 
ben, zuletzt Teig mit Blätter-Verzierungen usw. 
Hat man die Pastete im Ofen gar gemacht, so 


entfernt man den Teigdeckel, sowie die Speck¬ 
scheiben, gießt eine mäßig gebundene Madeira- 
Sose über die Klößchen, soiiließt wieder mit dem 


Teigdeckei, richtet an. 

*) In sauerer Sahne gedämpft, im Kranz um 
Spinat angerichtet. 

*) Die gespiokten Kalbsnuß-Sohnitten maoht 
man mit Specksoheiben und brauner Fleischbrühe 
gar, läßt sie glasieren, richtet sie im Kranz an, 
gibt in die Mitte kleine rund ausgestochene und 
überglänzte Möhren; mit Rheinwein verkochte 
braune Sose. 
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Grenadins de vean a la 
Sevigne. 

Griblettes de veau. 

Grick. 

Haehis de veau. 

— de veau aux artiehauts 
farcis. 

— de veau aux croütons. 

— de veau aux marrons 
glaees. 

— de veau axix oeufs poches. 
Haggis de veau. 

— de veau ä l'eeossaise. 
Earieot de veau. 

— de veau ä la nonnande. 
Jarret de veau. 

— de veau bouüli. 

— de veau bouilli aux 
laitues. 

— de veau etuve. 

— de veau etuve au(x) 
macaroni(s). 

— de veau etuve aux petits 

— de veau au riz. [pois. 
Jugged veal. 

Kabob de veau. 

Kalbsvögel ä la bavaroise. 
Kari de veau. 

Kifetöles cu stargon. 
Kromeslds de veau. 


©cfpidte, gebümpfte Salb» 
fIei[cl)»Sct)nitien mit 
@pinat=9Jlunbtäfcf)ct)en. 

— SalbfleifcfjsSdjmttcn. 
©rief 1 ). 

Salbf!eifd)*©el)ä(I. 

— »®ef]äcf mit gefüllten 
2 lrtifd)ocfen. 

— »©eljäcf mit SBrotfruften. 

— »@el)äd mit überglänzten 
Safhiniett. 

— »©epcf mit öerlorenen 

-Haggis 2 ). [Geiern. 

-Haggis, fcfjottifcf) 3 ). 

— »Ragout 4 ). 

— »Ragout, ttottnättnifd) 5 ). 
Äalbälttödjel, Salb^effeit 8 ). 
©elodjtc SalbSfuödfel. 8 ) 

— Salbsfnödiel mit (ge* 
bämbftem) Sattid). 

©ebämbfte Salbäfniidjel. 

— Salb3fnöcl)el mit §ol)l» 

nubeln. [Semen. 

— Salb§ftti5d)el mit <Scfjoteit= 
Salb§fnöd)el mit 91ei§. 
Salbfleifd)»2opfbraten °). 
Kalbsbraten an Sfjiegdjen. 
23atjrifd)c KalbSübgel 10 ). 
Salbflcifd) mit Sari. 
gleifdjHöfjc^en nt. SDragun. 11 ) 
Srujtgebadenel D. Kalbfletfd). 


{ Larded, braised slices of 
l veal with patties filled 
with spinach. 

| — slices of veal. 

GrieJc. 

i Hasked veal. 

| — veal witb stuffed arti- 
| cbokes. 

— veal with bread-crusts. 
I — veal with glazed onions. 

> — veal with poached eggs. 
Calfs- (veal-) haggis. 

— -haggis, Scottish style, 
j Haricot (of) veal. 

( — (of) veal in Norman 
Knuckle of veal 7 ). [style. 
| Boiled knuckle of veal. 

| — knuckle of veal with 
(braised) lettuce. 

| Stewed knuckle of veal. 
i — knuckle of veal with 
l macaroni. [green peas. 

> — knuckle of veal with 

| Knuckle of veal with rice. 
) Jugged veal. 

< Kabob of veal. 

< Bavarian Kalbsvögel. 
Curried veal. 

f Meat-balls with tarragon. 
Kromeskics of veal. 


*) Ein in der Schweiz, sowie in Schwabeu 
und im Elsaß beliebtes Gericht aus Herz, Lunge, 
Leber, Nieren, Milz nnd den Füßen von Kalb 
Man wäscht alles, schneidet es in Stücke. Mehl 
röstet man in Butter hellbraun, gießt Wein und 
kochendes Wasser hinzu, läßt kochen, legt Herz, 
Lunge, Milz und die Füße hinein, würzt mit Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß und geriebener Zitronen-Schale, 
läßt dämpfen. Eine Stunde später gibt man noch 
die Leber und Niere hinzu, läßt alles noch eine 
Viertelstunde kochen, bindet mit einem Stückchen 
Butter, richtet an. 

’) Einen Schafsmagen reinigt man; die Kalbs¬ 
leber kocht man weich, Herz und Lunge (draught) 
vom Kalb läßt man nur halb gar werden, hackt 
letzteres, sowie ein Stück Rindfleisch recht fein, 
stößt die Hälfte der Leber zu Mus, schneidet Fett 
und einige Zwiebeln ganz klein. Nachdem man 
das Ganze mit Mehl vermischt, mit Salz usw. 
gewürzt und mit Fleischbrühe, die man von den 
Rindfleisch-Abfällen bereitet, angerührt hat, füllt 
man das haggis mit der Brühe in den Schafs¬ 
magen (sheep’s-paunch), näht diesen zu, läßt 
zwei Stunden kochen. 

*) Wie haggis (de mouton) d Vicossaise; 
vergl. B'ußbem. 5 auf S. 547. 

*) Ein schönes Stück Kalbfleisch läßt man in 
guter brauner Sose langsam dämpfen, bis es drei- 
viertels gar ist; in einer anderen Pfanne hat man 
Püückerbsen (Pahlerbsen, Leifer-Erbsen), ausge¬ 
stochene Möhren und Rüben, Gurken-Scheiben, 
einen geviertelten Salatkopf und kleine Zwiebeln 
weich gedünstet, mit Salz und Cayenne-Pfeffer 
gewürzt. Man gibt nun diese Gemüse zu dem 
Kalbfleisch und läßt alles zusammen noch zehn 
Minuten langsam dünsten, richtet das Fleisch an, 
umgibt es mit den Gemüsen, verziert mit Füllsel- 
Klößchen; auf besonderem Teller gibt man ge¬ 
bratenen Speck zu Tisch. 

. *) Von einem Kalbslendenstück schneidet man 

zierliche Scheiben, klopft diese flach, würzt sic 


mit Salz und Pfeffer, rollt sie in Mehl, bratet sie 
mit einigen Schinken-Scheiben in Butter hell¬ 
braun, füllt mit kochender Braten-Sose auf, streut 
gehackte Petersilie hinein, läßt noch 45 Minuten 
dämpfen, gibt dann Kartoffel-Stückchen hinzu 
uud läßt langsam weiter kochen, bis die Kartof¬ 
feln gar siud. Man richtet das Ragout recht heiß 
an und gibt Schoten-Kerne, Bohnen oder junge 
Möhren zu gleicher Zeit zu Tisch. 

6 ) Auch Kalbsstutz genannt. 

7 ) Seltener calfs-knuckle. 

*) Wird mit Zitronen-Scheiben und Füllsel- 
Klößchen umgeben; auf besonderem Teller gibt 
man ein Stück gekochten oder gebratenen Speck. 

’) Mageres Kalbfleisch wird in zierliche Stücke 
geschnitten, mit Salz, Cayenne-Pfeffer und Muskat- 
Blüte gewürzt, in einen irdenen Topf (jug, earthen 
jar) gethan, mit guter Fleischbrühe begossen. 
Nachdem man noch ein Kräuter-Sträußchen und 
Zitronen-Schale hinzugegeben hat, wird der Topf 
fest mit mehreren Bogen Papier verbunden und 
in ein Gefäß mit kochendem Wasser gestellt. Ist 
das Fleisch weich, so nimmt man es heraus, rich¬ 
tet es auf heißer Schüssel an; die Sose streicht 
man durch, bindet sie mit in Mehl gerollter Butter, 
schärft sie mit Zitronensaft und gießt sie heiß 
über das Kalbfleisch. 

l0 ) In Österreich »Kälberne Vögel*. Das 
Fleisch von einer Keule schneidet man in finger¬ 
lange und fingerdicke Stücke, spickt diese mit 
Speckstreifen, würzt mit Pfeffer und Salz, legt 
sie in eine Beize, bringt sie am folgenden Tage 
in eine Pfanne mit heißer Butter, stäubt Mehl 
hinein, gießt Fleischbrühe und einen Teil der 
Beize zu, dämpft die »Kalbsvögel*, vermischt kurz 
vor dem Anrichten die Sose mit sauerer Sahne 
und gehackter Zitronen-Schale. 

“) Rumänisches Gericht; vergl. dass, 
i unter porc. Anstatt des Schweinefleisches nimmt 
i man Kalbfleisch, den Speck ersetzt man durch 
Kalbsuierenfett. 
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Venu. 


falb. 


Veal. 


Kromeskis de veau ä la 
boicehere. 

Langue de veau. 

— de veau au beurre de 
Montpellier. 

— de veau eonservee en pot. 

— de veau ä l'eearlate. 

— de veau etuvee. 

— de veau ä la frangaise. 

— de veau frite. 

— de veau froide ä la 
maeedoine. 

— de veau au gratin. 

— de veau grillee. 

— de veau grillee, sauce aux 
oignons. [poivrade. 

— de veau grillee, sauce ä la 

— de veau grillee, sauee ä la 
Robert. 

— de veau ä l'italienne. 

— de veau ä la jardini'ere. 

— de veau ä la maeedoine 
(de legumes). 

— de veau panee, grillee. 

— de veau panee, grillee ä la 
maitre d'hötel. 

— de veau ä la Robert 
Peel. 

— de veau ä la Perigucux. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau aux pointes 
d'asperges. 

— de veau ä la poivrade. 

— de veau ä la pur ec de pois. 

— de veau rötie. [liould. 

— de veau ä la Sainte-Mene- 

— de veau d la sauee aux 

anehois. [Henne. 

— de veau ä la sauce ita- 

— de veau ci la sauee au 
madere. [piquante. 

— de veau ä la sauee 

— de veau ä la sauee aux 

raisins. [tomates. 

— de veau ä la sauee aux 

— de veau ä la Soubise. 


fntffge6ac!cne§ bon falb» 
fletfd) n. gleifcfier^Strt 
f albSjmtge. 

— mit fräuter»93utter. 

— in Söffen eingemaefit*). 
Sßölel-f albjogunge*). 
fatb§äuitge gebämpft. 

— auf frangöftfeffe 6 ) 2trt. 

— gebaefen. 

— !att mit SJHfcfigemüfe. 

— Iruftgebaien. 

©eröftete falbSpnge. 

— f alb3juitge mit Stiebet» 

Sofe. [Sofe. 

— falbSjunge mit Pfeffer* 

— falbSguitge mit Brauner 
SföteM'Sofe. 

fatb3pnge mit italienifcf)er 

— mit ©emilfeit. [Sofe. 

— mit ©emüfe*2tilerlei 
(2kifdjgemüfe). [gunge. 

f ruftierte, geröftete f alb§» 
—, geröftete f albBgiutge mit 
§au§f)ofmeifter=0ofe. 
falb§-junge nach Robert 
Peel«), 

— mit Siels unb KrüffeI«Sofe. 

— mit Sdjoten=fernem 

— mit Sf)arget=Sfii^en. 

— mit 5ßfeffer*Sofe. 

— mit @rb§mu§. 

— gebraten. 

— fruftiert, gebaefen. 

— mit SarbeHen»Sofe. 

— mit itafienifdjer Sofe. 

— mit 2Diabeira*Sofe. 

— mit frifanter Sofe. 

— mit Stofinen»Sofe. 

— mit $arabie§abfef*Sofe. 

— mit weitem gtt>iebefmu§. 

— mie Sdjilblröte. 7 ) 


Kromeslcies of veal in 
butclier’s style. 

Calfs- (veal-) tongue. 2 ) 

-tongue witb green 

butter. 

-tongue potted. 

Salt(ed) cali’s-tongue. 
Calf’s-tongue stewed. 

-tongue inFrencb style. 

-tongue fried. 

-tongue cold with mixed 

vegetables. 

-tongue crust-bakecL 

Grillet! calfs-tongue. 

— calf’s-tongue witb 

onion sauce. [sauce. 

— calf’s-tongue, pepper 

— calf’s-tongue witb 
brown onion sauce. 

Calf s-tongue,Italian sauce. 

-tongue w. vegetables. 

-tongue witb assorted 

vegetables. [tongue. 

Breaded, broiled calf’s- 
—, broiled calfs-tongue 
witb maitre d'hötel sauce. 
Calf’s-tongue witb red 
beef-tongue. 

-tongue, truffle sauce. 

-tongue w. green peas. 

--tongue witb aspara- 

gus-points. [sauce. 

-tongue witb pepper 

-tongue witb puree of 

-tongue roasted. [peas. 

-tongue crusted, baked. 

-tongue witb anebovy 

sauce. 

-tongue, Itab’an sauce. 

-tongue witb madeixa 

sauce. 

-tongue, piquant sauce. 

-tongue witb raisin 

sauce. 

-tongue, tomato sauce. 

-tongue witb wbite 

puree of onions. 

-tongue, turtle fasbion. 


— de veau en tortue. 


’) Kuheuter-Schnitten, die mit einem feinen 
Ragout (salpicon) ven Kalbsbreschen, Kalbshirn, 
Zunge, Trüffeln und Tafel-Pilzen krustiert und 
dann gebacken wurden. 

*) NeaVs-tongue, Kuhzunge. Salted neal’s- 
tongue, gesalzene Kuhzunge; cured neat’s-tongue, 
gepökelte Kuhzunge; potted neat’s-tongue, ein¬ 
gemachte Kuhzunge. 

*) Die gekochte Zunge wird in dünne Scheiben 
geschnitten, im Mörser gestoßen, mit weißem 
Pfeffer, Senf und geriebener Muskatnuß gewürzt. 
Während des Stoßens gibt man nach und nach 
klare Butter zu, drückt das Fleisch fest in kleine 
steinerne Einmach-Töpfe und gießt geklärte Butter 
darüber. 

4 ) Die gepökelten Zungen werden gekocht, 
der Länge nach halbiert, mit Zwiebelmus be¬ 
strichen, wieder zusammengesetzt, aufrecht mit 
der Spitze nach oben gegen eine mit italienischem 


Reis maskierte Brotkruste angerichtet, überglänzt; 
Trüffel-Sese. 

6 ) Die weich geschmorten Zungen werden mit 
Einschnitten der Länge nach versehen, in welche 
man Füllsel streicht, wieder zusammengedrückt, 
auf einem Füllselrand im Kranz angerichtet, mit 
Speckscheiben belegt, mit Butter-Papier bedeckt, 
in der Bratröhre langsam gebacken. Beim An¬ 
richten wird der Speck samt Fett entfernt, die 
Zungen werden überglänzt, während man in die 
Mitte ein Rageut d la financiere (aus Trüffelu, 
gebratenem Huhnfleisch, Rindszunge,Tafel-Pilzen, 
spanischer Sese ete.) füllt. 

c ) Wie langues de meuton d la Robert Peel; 
vergl. Fußbem. 3 auf S. 519. 

’) Ein feines Ragout ven würfelig geschnit¬ 
tener Kalbszunge, Tafel-Pilzen, Klößchen und 
dick eingekeehter Madeira-Sose, mit Kalbszungen 
umlegt. 



Veau. 


italfi. 


VeaL 
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ßmince de langue de venu, i 

_ de langue de veau aux i 

concombres. 

Pörkölt de langue de veau ? 

ä la courye. ( 

Lieder ohne Worte. 

Longe de veau. I 

— de veau ä Vanglaise. j 

_ de veau ä la bechamcl. 5 

_ de veau ä la Bernardin > 

de St.-Pierre. 

— de veau bouillic. j 

— de veau braisee. < 

— de veau braisee aux < 

caroltes. [Champignons, i 

— de veau braisee aux l 

— de veau braisee ä la > 

chicoree endive. j 

— de veau braisee aux ? 

ehoux-flcurs. [epinards. j 

— de veau braisee aux j 

— de veau braisee au jus. j 

— de veau braisee ä l’oseille. s 

— de veau braisee aux $ 

petits pois. | 

— de veau braisee aux j 

tomales. < 

— de veau braisee aux to- j 

mates et aux champig- j 
nons farcis. j 

— de veau ci la bretonne. 5 

— de veau ä la Camerani. j 

— de veau ä la chicoree. j 

— de veau aux concombres. ? 

— de veau ä la creme. j 

— de veau ä la cuiller d la j 

Montgelas. i 

— de veau ä la cuiller ä la \ 

Montholon. j 

— de veau ä la cuiller ä la S 
strasbourgeoise. 

— de veau ä la dauphine. ' 


©eöteitterte SoIÜS-pnige. 

— ßöIbSjunge mit ©urfen. 

$aI63jitugeu*Pörkölt mit 
ßürbiä. 1 ) 

Sieber ofjue SBorte 9 ). 

S?aIB3ttieren«S8ratett *). [SIrt. 

— *33vaten auf englifdje®) 

— «Söraten mit Slafjmfofe.. 0 ) 

— *23raten nadj Bernardin 
de St.-Pierre’). 

Satbänierenftücf gefocf»t. 

^atb§nieren»©cf)morbraten. 

— «©djmorbraten mit 

ÜRöljreit. J^üjen. 

— «Schmorbraten mit Safe!« 

— «@4 mor 6raten mit 
©nöibien. 

— «©djinorbraten mit 
Sflitmenfoljr. [Spinat. 

— «Schmorbraten mit 

— «Schmorbraten mit Sofe. 

— «©djmorbraten mit 
Sauerampfer. 

— «Schmorbraten mit 
Sd)oten=®ernen. 

— «Schmorbraten mit 
ißarabie3»$pfeln. 

— «Sdjmorbraten mit 9ßara= 
bie3»iSpfeIn unb gefügten 
5iafel«ipiläeu. 

— «traten, bretaguifch 8 ). 

— »93rateu n. Camerani 9 ). 

— »traten mit ©nbibien. 

— «33raten mit ©urfen. 

— »traten mit fRatjmfofc. 10 ) 

— *33raten mit ©auSIeber 
in 9ßapier«Ääftdjen. 

— «traten nad) Montho- 
lon 11 ). 

— »traten nad) ©trafj* 
burger 18 ) Slrt. 

— »fflraten nach 
phincu« 13 )?brt. 


Minced calf’s-tongue. 

— calf’s-tongue with 
cucumbers. 

Pörkölt of calf’s-tongue 
with pumpkin. 

Veal-steak with poached 
egg and pickles. 

Loin of veal. 4 ) 

— of veal, English style. 

— of veal, cream sauce. 

— of veal with truffles 
and goose-liver. 

— of veal boiled. 

Braised loin of veal. 

— loin of veal with 

carrots. [rooms. 

— loin of veal with rnush- 

— loin of veal with 
endive(s). 

— loin of veal with cauli- 

flower. [spinach. 

— loin of veal with 

— loin of veal with gravy. 

— loin of veal with sorrel. 

— loin of veal with green 
peas. 

— loin of veal with 
tomatoes. 

— loin of veal with 
tomatoes and stutfed 
mushrooms. [style. 

Loin of veal in Breton 

— of veal, Camerani style. 

— of veal with endive(s). 

— of veal with cucumbers. 

— of veal with cream. 

— of veal with goose-liver 
in paper-cases. 

— of veal, Montholon 
style. 

— of veal with goose- 
liver in paper-cases. 

— of veal with asparagus- 
tops and truffles. 


') Ungarisch ngelvpörkölt tökkdposztdval. 

’) Hamburger Spezialität: Kalbsstiick 
mit einem verlorenen Ei, aufgerollten Sardellen, 
Kaviar, Krebsscheren, Kapern, pickles, geschälten 
Oliven und einer Beamer Sose ohne Kräuter. 

*) Ungarisch borjuveses-sült. 

*) Chump of veal = the chump end of a loin 
of veal. 

*) Vergl. poitrine de veau a Vanglaise. 

•) Das gebratene und geschnittene Nieren¬ 
stück richtet man auf einer läuglich - runden 
Schüssel an, streicht zwischen Je zwei Fleisch¬ 
scheiben etwas Trüffel-Ragout, streicht den Rest 
desselben über das Fleisch, streut geriebenen 
Parmesan-Käse und Semmel darauf, stellt den 
Braten in den Ofen, bräunt mit der glühenden 
Schaufel, richtet mit Rahmsose an. 

7 ) Jacques-Henri Bernardin de Saint-Pierre, 
franz. Schriftsteller, geb. 19. Jan. 1737 zu Havre, 
gest. anf seinem Landgut Eragny bei Paris. Mit 
Trüffeln gespickter, überkrusteter Kalbsnieren- 
Braten mit einem Trüffel - Ragout und einer Um¬ 
lage von Ganaleber. 


•) Mit braunem Zwiebelmus und Bohnen. 

*) Man richtet den geschnittenen Braten in 
einem Reis- oder gebackenen Kartoffelmusrand 
an; Kalbsnieren schneidet man in dünne Schei¬ 
ben, schwingt sie in Butter, gießt letztere ab, 
gibt feine Kräuter nnd dick eingekochte Madeira- 
Sose darauf, füllt damit runde, mit Bntter ausge¬ 
strichene Papier-Kästchen, legt eine runde über¬ 
glänzte Trüffel obenauf. Mit diesen Kästchen 
(petites caisses) verziert man den Braten; neben¬ 
bei eine Madeira-Soso. 

1!> ) In Süddcutschland »Milchbraten« ge¬ 
nannt. 

“) Charles-Tristan de Montholon, comte de 
Lee, franz. General, geb. 1782 zu Paris, begleitete 
Napolöon I. nach Helena, gest. 24. Aug. 1853 in 
Paris. Das Fleischstück wird am Spieße gebraten, 
mit feinem Ragout in Papier-Kästchen angerichtet. 

n ) Der Spießbraten wird mit getriiffelter Gans¬ 
leber in Panier-Kästchen angerichtet. 

**) Gespickter Kalbsnieren-Braten mit Spargel- 
Spitzen nnd streifig geschnittenen Tafel-Pilzen; 
Paradiesapfel-Sose. 
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Veau. 


iSalb. 


Voal. 


Longe de veau ä la duchcsse 
(ä l')italienne. 

— de veau farcic. 

— de veau ä la fnanciere. 

— de veau au four. 

— de veau ä la frangaise. 

— de veau garnie de Cham¬ 
pignons et de tomates 
farcies. 

— de veau garnie de cro- 
quettes müanaises. 

— de veau garnie 
d'escalopes de cardons. 

— de veau garnie de 

rognons. [Foix. 

— de veau ä la Gaston de 

— de veau äla genevoisc 4 -). 

— de veau glacee. 

— de veau ä la godard. 

— de veau ä Vitalienne. 

— de veau ä la jardinierc. 

— de veau ä la Jussieu. 

— de veau ä la macedoine 
(de legumes). 

— de veau ä la moderne. 

— de veau ä la Montansicr. 

— de veau ä la Montgelas, 

— de veau ä la Mont- 
morency. 


$aI6§nieren»©ralcn auf 
Rubeln mit $aI6Sf;irn 
uttb ©pinnt^ffruften. 1 ) 

— »©raten gefüllt. 

— «©raten mit Steidjen* 

— «©raten. [SRagout. 

— »©raten auf fraiuij» 
ftfcfje 2 ) SIrt. 

— «©raten mit Siafe^ißilgen 
unb gefüllten ißarabieS« 
Äpfeln. 

— »©raten mit SJiailänbcr 
Äruffeln. 

— «©raten mit ßarbonen» 
©djnittdjeu. 

— »©raten, mit feieren 

umlegt. [Foix 8 ). 

— »©raten nadj Gaston de 

-— »©raten naef) ©enfer 5 ) 

3Irt. 

— «©raten flBerglftngl. 

— «©raten mit gein» 
f<fjmecfer= 6 )Sftagoui. 

— «©raten, italienifdj 7 ). 

— «©raten mit ©emüfen. 

— »©raten naefj Jussieu 8 ). 

— «©raten mit ©emüfe« 

SIKerlei. [2Irt. 

— «©raten auf moöerne 9 ) 

— »©raten nad) ber Mon- 
tansier I0 ). 

«©raten n. Montgelas 11 ). 
«©raten nad) Mont- 
moreney 12 ). 


! Loin of veal on a bed of 
| nouülcs w. calfs-brains 
s and spinach-crusts. 

\ — of veal stuffed. [garnisk 
> — of veal with financier’s 
| — of veal roasted. 

< — of veal with stuffed to- 
naatoesandpotato-balls. 

— of veal garnished witli 
mushrooms and stuffed 
tomatoes. 

— of veal garnished with 

I Milanese croquettes. 

— of veal garnished with 
sliced cardoons. 

— of veal garnished with 
> liidneys. [white ragout. 

| — of veal with ham and 
— of veal with nouilles, 

| truffles and mushrooms. 
s — of veal glazed. 

> — of veal with godard 
> garnish. 

| — of veal with macaroni. 

> — of veal with vegetables. 

| — of veal with minced 
j fillet and mushrooms. 

( — of veal with assorted 
: vegetables. 

) — of veal, modern style. 

[ — of veal with truffles^ 

> — of veal, Montgelas style. 

| — of veal, Montmorency 
\ style. 


*) Der Nieren-Braten wird auf überkrusteten 
Nndeln angericlitet; auf dem einen Ende der 
Schüssel Kalbshirn auf Mailänder Art (cerveiles 
de veau d la milanaise), auf der anderen Seite 
kleine Spinat-Krusten. 

2 ) Mit gefüllten Paradies-Äpfeln nnd Kartoffel- 
Klößchen. 

*) Gaston de Foix, vicomte de Bearn, gcb. 
1331, gest. 1391. — Gaston, c omte de Foix, duc 
de Nemours, geh. 1489, fiel in der Schlacht bei 
Ravenna 11. April 1512. — Das Fleischstück, dessen 
dickes Ende gespickt ist, wird am Spieß gebraten, 
dann mit Kalbfleisch -Füllsel, das mit gehackten 
Tafel-Pilzen, Trüffeln usw. vermischt ist, bestri¬ 
chen, das gespickte Ende aber mit Tafel-Fleisch- 
briihe überzogen, worauf man den Braten in die 
Bratröhre stellt. Ist das Füllsel steif geworden, 
so schneidet man den Braten in Scheiben, richtet 
ihn in seiner natürlichen Form an. verziert mit 
einem Ragout von Tafel-Pilzen, Hahnkämmen, 
Hahnnierchen und Rahmsose. 

4 ) Genevois(e), genevois(e) und besonders in 
Genf selbst: genevois(e). 

s ) Mit Nudeln, Trüffeln und Tafel-Pilzen. 

*) Der Nieren-Braten wird mit Schinken und 
Trüffeln gespickt, mit Hahukämmen, Nieren-Ra¬ 
gout usw. angerichtet. 

7 ) Mit Hohlnudeln. 

9 ) Sprich »Schiissjöh«; Bernard de Jussieu, 
Botaniker, geb. 17. Aug. 1699 in Lyon, gest. 6. Nov. 
1777; sein Neffe Antoine-Laurent de Jussieu, 
geb. 12. April 1748 in Lyon, gest. das. 17. Sept. 1836. 
Der Nicreu-Bratcn wird am Spioß gobraton; das 
untere filet wird ausgelöst, mit in Butter godäropf- 
ten Tafel-Pilzen blätterig gesclmitton, mit dickor 
Rahmsose vermischt. Aus dem Nicron-Braten hat 


man ein längliches Stück herausgeschnitten; in 
diese Vertiefung füllt man nun das eminci. Das 
herausgeschnittene Fleischstück wird in Scheiben 
geschnitten und wieder auf den Braten gelegt, 
welchen man überglänzt und mit Schoten-Kernen 
verziert. 

B ; Das Nierenstück wird mit Trüffeln nnd 
Speck gespickt, gebraten und mit einem Ragout 
von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Oliven nnd Bahn¬ 
kämmen angerichtet. 

10 ) Sprich »Hongtangßjeh«: Marguerite Mon¬ 
tan sier, Direktorin des nach ihr benannten Thea¬ 
ters, der salle Montanster im Palais-Royal, gest. 
1820. — Das ausgebeinte Fleischstück wird am 
Spieß gebraten, in gleiolimäßige Scheiben ge¬ 
schnitten, anf Füllsel-Unterlage angerichtet. Zwi¬ 
schen jede Scheibe gibt man mit Rheinwein ein¬ 
gekochte, mit Tafel-Fleischbrühe und Rahmsose 
gebundene Trüffel-Scheibchen. Zuletzt gießt man 
den Rest von dem hninei über den Braten, be¬ 
streut denselben mit geriebenem Brot und Par¬ 
mesan-Käse, überglänzt ihn mit der glühenden 
Schaufel, richtet an. 

u ) Man bratet das Stück, von welchem man 
die Niere losgelöst hat, am Spieß, trennt das 
ganze filet bis auf den Knochen ab, schneidet es, 
legt es in seiner früheren Form wieder auf den 
Knochen, überglänzt und verziert mit einem 
Dutzend kleinen Appetits-Bissen (boucMcs d la 
reine). Die Niere, welche man eine halbe Stunde 
mit dem Fleisch hat braten lassen, schneidet man 
in kleine Würfel und gibt diese in eine mit Rhein¬ 
wein eingekochte braune Sose. 

1J ) Der Nieren-Spießbraten wird mit einem 
Ragout von Austern, Krebsen und Hahnkämmen 
angerichtet. 



Veau. 


ItalB. 


Yeal. 
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Longe de veau ä la Mont- 
pensier. 

— de veau ä la Pompa- 

— de veau rotie. [dour. 

— de veau (rotie) ä la 
brocke. 

— de veau rotie aux 
carottes nouvelles. 

— de veau rotie au four. 

— de veau rotie aux laitues 
braisees. 

— de veau rotie ä la 
macedoine (de legunies). 

— de veau rotie aux petits 
pois ä rurale. 

— de veau rotie ä lapoele. 

— de veau ä la St -Cloud. 

— de veau ä la Salomon. 


— de veau en surprise. 

— de veau ä la Tourville. 

— de veau aux truffes. 
Love in disguise. 
Manchon de veau ä la 

Gerard. 

Marbled veal. 

Milanaises de veau. 

M.ook.-p&te de foie gras. 
Montgelas de veau aux 
croütons frits. 

— de veau ä la russe. 
Mou de veau. 


Kanj§nieren=©raten liadj 

Montpensier'). 

— »©raten nadj ber Pom- 

— »©raten. [padour 2 ). 

— »©piepraten. 

— »traten mit neuen 
SJtöljren. 

— «©tfief im Dfen gebraten. 

— »traten mit geheimstem 
Snttid). 

— »©raten mitSftijdjgemüJe. 

— »©raten mit Scpten» 

fernen. [gebraten. 

— »©tüd in her Pfanne 
St.-Cloud- 3 )Kalb§nteren» 

braten. 

Kal&§nieren=©raten mit 
©d)oten»Kernen unb 
©pargel»©pi{jen. 

— »©raten mit iftaljmfofe. 

— »©raten n. Tourville 4 ). 

— »©raten mit SEritffeln. 
Siebe in ©erlleibung. 5 ) 
©efitHte fialblrößdjen nadj 

G6rard 

©Marmoriertes’) Kalbfleifd). 
Kalbfletfcfj»@cf)ititten mit 
$armefan»Kafc. 
fjalfc^e ©anSIeber»©aftete 8 ). 
Kalbsbraten mit Mont- 
gelas-°)3tagout unb 
geröfteten ©rotfruften. 
KaIbjTeifdj»©aIat 10 ). 
KalbSIunge. 


Loin of veal, Montpensier 
style. 

— of veal, Pompadour 

— of veal roasted. [style. 

— of veal roasted on the 
spit. 

— of veal roasted witli 
new carrots. [oven. 

— of veal roasted in the 
Roast(ed) loin of veal witli 

braised lettuce. 

— loin of veal with mixed 
vegetables. 

— of veal witb green 

peas. [the pan. 

Loin of veal roasted in 

— of veal truffled, 
St.-Cloud style. 

— of veal with green peas 
and asparagus-points. 

— of veal with cream. 

— of veal with stm-geon- 
forcemeat. 

— of veal with truffles. 
Love in disguise. 

Stuffed rolls of veal, 

Gerard style. 

Marbled veal. 

Slices of veal with 
Parmesan cheese. 
Mock-goose liver paste. 
Roast veal with Montgelas 
arnish and fried 
read-crusts. 

Salad of veal. 

CalPs-lights. 


l ) Sprioh «Mongpangßjeh«; Antoine Philippe, 
duo de Montpensier, geb. 3. Juli 1775, gest. 18. Mai 
1807 zn Twickenham in England. — Antoine-Marie 
Philippe Louis d’Orleans, duc de Montpensier, 
geb. 3l. Juli 1824, gest. 4. Febr. 1890 in Sevilla. 
Mit Trüffeln. 

*) Das Nierenstück wird mit dick eingekochter 
Rahmsose (bechamel) bestrichen, mit geriebener 
Semmel und geriebenem Parmesan-Käse bestreut, 
gebraten, mit verschiedenen Gemüsen umlegt. 

*) Gedünsteter, mit Trüffeln gespickter Kalbs- 
nieren-Braten mit überglänzten Kalbsbröschen, 
Trüffeln, Iiuhnfleisch-Klößen und Tafel-Pilzen. 

*) Sprich »Turwil«; Anne - Eilarion de Co- 
tentin, comte de Tourville, franz. Seeheld, geb. 
24. Nov. 1642 auf dem Schloß Tourville bei Cou- 
tances (La Manche), gest. 28. Mai 1701. — Mit 
Störfüllsel überkrusteter Kalbsnieren-Braten nebst 
getrüffeltom Störragout 

*) Englisch; ist ein gefülltes Kalbsherz, mit 
Füllsel (forcemeat) nmgeben, dann in pulveri¬ 
sierten Faden-Nudeln (powdered vermicelli) ge¬ 
rollt (paniert), zuletzt mit wenig Butter im Ofen 
gebacken, in der Backschüssel mit dem eigenen 
Saft angerichtet 

®) Aneinander gereihte, verschiedenartig ge¬ 
füllte Kalbfleisch-Röllchen. Die Kalbfleisch-Schnit¬ 
ten werden in der Form von Ärmeln, Muffen 
(manchons) gefüllt; ein manchon wird mit ge¬ 
hackten Trüffeln, der zweite mit gehackten Pista¬ 
zien, der dritte mit gehackten Mandeln bestreut. 

”0 Eine gekochte gehäutete Zungo schneidet 
man in dünne Scheiben, stößt diese im Mörser 


mit ein wenig Butter, würzt mit Pfeffer und ge¬ 
stoßener Muskat-Blüte; ebensoviel kalten Kalbs¬ 
braten schneidet man in dünne Scheiben, stößt 
diese ebenfalls im Mörser, würzt mit Salz und 
Cayenne-Pfeffer. In ein Einmach-Geschirr (pott- 
ing-pan) gibt man eine Lage Kalbfleisch, darüber 
die Znnge in großen Klumpen, zwischen diesen 
kleine Zwischenräume lassend, welche man mit 
Kalbfleisch ausfüllt. Nachdem man das Fleisch 
fest in das Geschirr gedrückt hat, iibergießt man 
es mit klarer Butter und bewahrt es an einem 
kühlen Orte bis zum Gebrauch auf. 

8 ) Die ausgewässerte, abgetrocknete Kalbs¬ 
leber wird in dünne Scheiben geschnitten, diese 
werden in Eigelb getaucht, mit gehackten feinen 
Kräutern, Pfeffer und Salz bestrent, lagenweise 
mit Speck ( Trüffeln und Scheiben von hartge¬ 
kochten Eiern in die Form gefüllt, mit guter 
Braten-Sose begossen, mit einer leichten Kruste 
bedeckt, bei mäßigem Feuer gebacken. 

8 ) Fasanfleisch, Gansleber, Tafel-Pilze, Trüf¬ 
feln, Madeira, Champagner. 

10 ) a) Gekochtes Kalbfleisch, gekochte Kalbs- 
fiiße, gekochtes Kalbsgekröse, Räucher-Zunge, ge¬ 
kochte Tal'el-Pilze, Pfeffer-und Salzgurken schnei- 
det man streifig, würzt mit Salz und Pfeffer, gibt 
Essig, 01, Senf, sowie gehackte Perlzwiebeln und 
gewiegte Petersilie hinzu, richtet den Salat an, 
umgibt ihn mit dreieckigen Gallert-Krusten, b) 
Aus Kalbslende, Kalbsfüßen, Kalbshirn, Pökel- 
Zunge, Tafel-Pilzen, kleinen Pfeffer-Gurken und 
Mayonnaisen-Sose; gehackter Scknittlauoh nnd 
Petersilie darüber gestreut. 
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Veau. 


tfalb. 


Yeal. 


Mou de veau ä 1a bourgeoise. 

— de veau braise. 

— de veau en civet. 

— de veau aux croütons. 

— de veau frit. 

— de veau ä la matelote. 

— de veau aux nouilles. 

— de veau aux oeufs. 

— de veau auxpetits oignons. 

— de veau ä la poulette. 

■— de veau au roux. 

Uaehis de mou de veau. 

— de mou de veau ä la 
cervelle frite. 

— de mou de veau en bor- 
dure de riz. 

— de mou de veau aux cro- 
quettes de veau. 

— de mou de veau aux oeufs 
poches. 

Noisettes de veau. 

— de veau ä Vanglaise. 

— de veau ä la Benevent. 

— de veau aux Champignons. 

— de veau ä la creme. 

— de veau ä la duchesse. 

— de veau d la princesse. 

— de veau ä la puree 
d'artichauts. 

— de veau ä la Vaupali'ere. 

— de veau ä la Vüleroi. 

— de veau ä la zingara. 
Noix de veau. 

— de veau ä Vcdlemande. 


ßalbMuttge faitcr. 1 ) 

— gefdjmort. 

— wie $afen»5ßfeffer. 4 ) 

— tn. geröfteten SÖEOtlruffen. 

— gebaefen. [luitge.*) 

Sßatrofen=©CEid)t bott $atb3» 

ßafbälunge mit Rubeln. 

— mit ©iern. 

— mit Keinen S^iebeln. 

— wei{j eingemacht. 4 ) 

— in braunes 9ftet)Ifo[e. 

S?aIb3Iungen=(Set)ci(J. 

— »©eljäcl mit gebadenem 
$aIb3l)iEn. 

— «©eljad in einem 9iei§» 
raub. 

— «©eheid mit ßalbfletfcf)* 
ßrufteln. 

— «©efjäd mit berlorenen 
©iesn. 

$alb§lenben»@d)mttdjen. 

— »Schnittchen auf eng» 
Iifdje 5 ) 2lrt. [vent 6 ). 

— «Schnittchen nach Bene- 

— »Sdjnittchen mit Safel» 

tilgen. 

— »Schnittchen mit [Raljm. 

— «Schnittdjen nach §er» 
äogin» 7 )SiEt. 

— »Schnittchen nach ^ßrin» 
äeffin» 8 )5lrt. 

— »Schnittchen mit ütrti« 
fd)odenntu§. 

— »Schnittdjen mit 5para» 
bie3ahfel»Sofe. 

— «Schnittchen n.Villeroi 9 ). 

— »Schnittchen nach 8igeu» 

Äalb3nu§. [ner» 10 )9lEt. 

©efpiefte ßalbämtfj auf 

beutfehe 11 ) Sirt. 


Sour calfs-lights. 
Calfs-liglits braised. 

-lights as hare-ragout. 

-lights with fried breaö- 

-lights fried. [crusts 

Matelote of calf’s-lights. 
Calf’s-lights with nouilles. 

— -lights with eggs. 

-lights w. small onions. 

-lights fricasseed. 

— -lights with roux. 
Hashed calf’s-lights. 

— calf’s-lights with fried 
caifls-brains. 

— calf’s-lights in a border 
of rice. 

— calf’s-lights with cro- 
quettes of veal. 

— calf’s-lights with 
poached eggs. 

Fillets of veal. 

— of veal with sliced ham 
and masbed artichokes. 

— of veal, Bfendvent style. 

— of veal with button- 
muskrooms. 

— of veal with cream. 

— of veal, duchess style. 

— of veal, princess style. 

— of veal -with puree of 
artichokes. 

— of veal with tomato 
sauce. 

— of veal, Villeroi style. 

— of veal with sliced ham. 
Cushion of veal. 

— of veal with sweet- 
breads and brains. 


*) Die in Fleischbrühe weich gekochte Lunge 
wird streifig geschnitten; Mehl röstet man mit 
einer in feine Scheiben geschnittenen Zwiebel 
gelb, gibt gehackte Petersilie hinein, füllt mit 
Fleischbrühe auf, läßt die Lnnge mit Essig, ge¬ 
hackter Zitronen-Schale und Gewürz darin kochen, 
schärft mit Zitronensaft, richtet an. 

*) In viereckige Stücke geschnittenes Pökel¬ 
fleisch macht man in Butter heiß, gibt die eben¬ 
falls in viereckige Stücke geschnittene Kalbslunge 
hinein, würzt mit Salz und Pfeffer, fügt noch 
etwas Knoblanch und ein Kränter - Sträußchen 
hinzu, stäubt Mehl darüber, füllt mit Rotwein 
auf, läßt das Ragout kochon. Eine Viertelstunde 
vor dem Anrichten entfernt man den Knoblauch, 
sowie das Kräuter-Sträußchen, gibt frische Tafel- 
Pilze und später überglänzte Zwiebeln hinzu, 
entfettet dos Ragont, bindet es mit Geflügelblut, 
riohtet es in tiefer Schüssel an. 

s ) Die in Salzwasser ungefähr eine Viertel¬ 
stunde gekochte Kalbslunge schneidot mau in 
nioht zn große Stücke, macht sie in Butter heiß, 
würzt mit Salz und Pfoffer, bestäubt mit Mehl, 
füllt mit Rotwein und heißem Wassor auf, läßt 
kochon, gibt eine halbo Staude spätor in Butter 
mit einem Stück Zucker geröstoto kleiuo Zwio- 
boln und zuletzt nooh einige Tafel-Pilze an das 
Ragout. 

*) Eine Kalbslunge schneidet man in vier- 
eoldge Stücke, brüht sie ab, schwingt sie mit 


einer gehackten Zwiebel in Butter, würzt, be¬ 
streut mit Mehl, füllt mit Fleischbrühe auf, fügt 
ein Kräuter-Sträußchen und Petersilie hinzn, läßt 
kochen und gar werden, entfernt die Kränter, 
entfettet die Sose, bindet mit einigen Eigelben, 
schärft mit Zitronensaft, einer Prise Pfeffer und 
gehackter Petersilie, richtet das Ragout in heißer 
Schüssel an. 

*) Die gebratenen Lenden-Schnittchen werden 
abwechselnd mit Schinken - Scheiben im Kranz 
angerichtet; in die Mitte gibt man ein Arti¬ 
schockenmus. 

®) Fürst von Benevent wurde Prinz von 
Talleyrand-Pörigord durch Napoleon im Jahre 180ö. 
— Die mit Gemüse und feinen Kräutern gedünste¬ 
ten Lenden-Schnittohen werden mit Sauerampfer¬ 
oder Endivienmns angerichtet. 

’) Lenden-Schnittchen erst gedünstet, dann 
gebackon und mit einem foiuen Ragout von Gans¬ 
leber, Trüffeln und Tafel-Pilzen angerichtet. 

6 ) a) Mit sanerer Sahne gedämpfte Schnittchen 
nebst Prinzessin-Bohnen, b) Lenden-Schnittohen 
in Artischocken-Bödeu, mit weißer Sose überzogen, 
mit geriebenem Parmesan-Käse bestrent. 

») Durch eine Villeroi-Sose gezogen, paniert 
und gebaoken; Paradiesapfel-Sose. 
u j Mit Sohinken-Scheiben. 

>') Gebeizte, mit Schinken gespiekte Kalbs¬ 
nuß mit einer Dmlage (Garnitur) von gebackenen 
Brösohen- und Kalbshirn-Sohnittou. 
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Noix de veau ä Vamiral. 

— de veau ä Vanglaise. 

— de veau en aspic. 

— de veau ä Ja bechamel. 

— de veau en bedeau. 

— de veau au beurre de 
Montpellier. 

— de veau ä Ja bordelaisc. 

— de veau ä Ja bourgeoise. 

— de veau braisee. 

— de veau braisee aux 
carottcs nouvelles. 

— de veau braisee aux 
Champignons. 

— de veau braisee ä la 
chicoree endive. 

— de veau braisee aux 
epinards. 

— de veau braisee ä la 
jardiniere. 

— de veau braisee ä la 
lyonnaise. 

— de veau braisee aux 
petits pois. 

— de veau ä la broclie. 

— de veau ä la Cardinal. 

— de veau ä la Careme. 

— de veau en cartouche. 

— de veau au celeri frit. 

— de veau ä la chartrcuse. 

— de veau ä la chasseur. 

— de veau (ä la) chasseur 
ä la gastronome. 

— de veau (ä la) chasseur 
ä la royale. 


$ ffalbSmig uadj Stbmiratv» 1 ) \ 
«rt. 

— auf engftfdje 2 ) Strt. \ 

| — mit ©nflerte. j 

\ — mit 9ia!)m}ofe. > 

I — uadj $iifter’ 3 )2Irt. j 

— mit Sräuter*93utter. 4 ) j 

— auf Sorbeaujcr 5 ) 9trt. j 

— auf bürgerliche 8 ) 2(rt. j 

©efcfjmorte Äalb^ntifj. < 

— Äalbsuufj mit neuen 

Sßöljren. \ 

— ffalb^mifj mit Safe!» \ 
^Sitgen. | 

— ®alb§nu& mit Enbibien. 

— ®al63nufj mit Spinnt. 

— Äalb§nujj mit grünen \ 
©emiifen. 

— Äalbänufj auf tQonifc^e 7 ) 
9Irt. ' 

— Salbänufi mit Sdjoten» 
fernen. S 

ßalb§nu§ amSpiefi gebraten. 
— nad) ßarbinat§= 8 )9(rt. 

— nad) CarSme 9 ). 

— in i'apier^ütfe. 10 ) 

— mit gebadenem Sellerie. j 

— mit ©emüfe»S8edjern. \ 
— nad) Säger* u )51vt. j 

— mit getriiffettem föciiin» c 
cheufIeifd)«9tagout. 12 ) c 
— mit 3tebhuf)nfleifci)=j?löf5= ) 
djen unb £afel»5ßil,5en. 13 ) 


Cushion of veal, admiral’s 
style. 

— of veal in English style. 

— of veal w. aspic (-jellv). 

— of veal w. cream sauco. 

— of veal with boiled 
calfs-udder. 

— of veal with green 
butter. 

— of veal, Bordelais style. 

— of veal in family style. 

Braised cushion of veal. 

— cushion of veal with 
new carrots. 

— cushion of veal with 
mushrooms. 

— cushion of veal with 
endives. 

— cushion of veal with 
spinach. 

— cushion of veal with 
vege tables. 

— cushion of veal with 
fried onions. 

— cushion of veal with 
green joeas. [the spit. 

Cushion of veal roasted on 

— of veal with oysters 
and crayfish. 

— of veal on socle of rice. 

— of veal in paper. 

— of veal with fried 

celery. [cups. 

— of veal with vegetable 

— of veal with partridge- 
meat and mushrooms. 

— of veal with truffled 
ragout of rabbit. 

— of veal with partridge- 
forcemeat balls and 
mushrooms. 


*) Gefüllte Kalbsmiß mit einem Ragout von 
Austern, Hahnkämmen, Krebsen und Trüffeln. 

*) Man beizt die Nuß in einer WUrzbrühe von 
Möhren, Zwiebeln, Petersilie, Lorbeerblatt, Nel¬ 
ken, grobem Pfeffer und Madeira, dünstet sie, 
richtet an. umlegt mit Kalbsbröschen, Kalbshirn 
und Hahnkämmen. 

*) Die Kalbsnuß in Kuheuter gebacken. 

*) Kalte Kalbsnuß mit Kräuter-Butter über¬ 
zogen und mit hartgekochten Eiern, kleinen Pfef¬ 
fer-Gurken, Trüffeln, Zunge und Gallerte verziert. 

5 ) Eine geschmorte Kalbsnuß wird in Schei¬ 
ben geschnitten, auf einem emince von Steinpilz- 
Köpfen angerichtet, mit dem Rest von dem iminci 
maskiert, mit Brotkrumen bestreut, mit zerlasse¬ 
ner Butter beträufelt, mit ein wenig gebundener 
Braten-Sose untergossen, im Ofen braun gebacken. 

’) Die Nuß wird mit Salz und Pfeffer gewürzt, 
mit Butter, Speckscheiben, einigen Zwiebeln, 
Möhren usw. weich gedämpft und glasiert. Die 
Grundsose (fond) wird mit Fleischbrühe losge¬ 
kocht, durchgestrichen, entfettet und zu der Nuß 
gegeben. 

’) Eine schöne Kalbsnuß wird innen raitSpeck- 
und Schinken-Streifen, außen mit schwarzen Trüf¬ 
feln gespickt, mit Speckscheiben eingehüllt, in 
eine mit Speck und Gemüsen ausgelcgte Pfanne 
gegeben, braune Sose (mirepoix) hinzugegeben, 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


zugedeckt, weich gedämpft, glasiert; garniiure 
d la lyonnaise (überglänzte Kastanien, gefüllte 
Zwiebeln, geviertelte Artischocken, CervelatwursL 
Scheiben). 

8 ) Die in der Mitte durchgeschnittene Kalbs¬ 
nuß wird mit einem mit Krebsbutter angemachtea 
Geflügel-Füllsel gefüllt, in Schweinsnetz einge¬ 
schlagen, in einer Geflügel-Fettbrühe (braise 1 
weich gedämpft, überglänzt und mit einem roten 
Ragout von Krebsschwänzen, Austern, Huhnfleisch- 
Klößchen und Hahnkämmen angerichtet. 

9 ) Mit Trüffel- und Schinken-Streifen gespickt. 
gedämpft, zerschnitten, auf einem Reissockel an¬ 
gerichtet. Man verziert die Nuß mit einer finger¬ 
dicken Rolle Krebsbutter, welche schneckenartig 
die Nuß überzieht, die Zwischen-Räume der Rolle 
werden mit Sülze ausgelegt. 

10 ) Vergl. noix de veau en papillotes. 

11 ) Mit dnrchgestrichenem Rebhnhnflcisch und 
Tafel-Pilzen gefüllt. 

*’) Die Kalbsnuß wird mit Kaninchenfleisch¬ 
mus gefüllt. 

ls )_ Die in der Mitte durchschnittene Kalbs¬ 
nuß wird mit Rebhnhnfleischmus gefüllt, mit dem¬ 
selben Mus maskiert, in ein Schweinsnetz einge¬ 
schlagen, in guter Fettbrühe (braise) gar gedämpft 
und mit einem Ragout von Tafel-Pilzen und Reb- 
huhnfleisch-Kiößchcn angerichtet. 

( 4 ) 


40 
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Ko ix de veau ä la chäte- 
laine. 

— de veau ä la chicoree 

— de veau cloutee. [cndive. 

— de veau aux concombres. 

— de veau ä la Conti. 

— de veau ä la creme. 

— de veau ä la creme, 
garnie de concombres. 

— de veau ä la creme, 
garnie de croqudtes de 
pommes de terre. 

— de veau ä la ci-eme, 
garnie de petits pois. 

— de veau ä la cuiller 6 ). 

— de veau ä la duehesse. 

— de veau ä Vetuvee. 

— de veau ä la financiere. 

— de veau ä la gclee. 

— de veau ä la gendannc. 

— de veau ä la genevoise. 

— de veau glacee. 

— de veau glacee ä la chi¬ 
coree endive. [legumes. 

— de veau glacee aux 

— de veau des gourmets. 


— de veau au gratin. 

— de veau et jambon aux 
tomates. 


falb3uufj naef) ©djlofe» 
J)errin® 1 ) s ürt. 

— mit ©ttbtbien. 

— grob gezielt 2 ). 

— mit ©urteil. 

— tiadj Conti 3 ). 

— mit Sialjmfofe. 4 ) 

— mit SftafjntjoJe unö 
©urfeu=3iagout. 

— mit SMpitjofe unb 
f artoffeI*f ru[teln. 

— mit SJialjmi'ofe mtb 
©d)oteu=f erneu. 

— gefüllt. 8 ) 

— nad) §eraogin= 7 )2lrt. 

— gebämbft. 

— mit föftlic^er Umlage e ). 

— in ©alterte. 9 ) 

©eheste falbänuf) mit 

?Pfeffergnrfen=©ofe. 10 ) 
falb§ntt| auf ©enfer 11 ) 2trt. 
Überglanjte falbSnuf). 

— falbSttuß mit ©nbibien. 

— falbSrtujj mit ©emiifen. 
$albSnufj nad) ^ein« 

fd)uiecfei> 12 )2trt. 

— mit frufte gebadeu. 1 *) 

— unb ©d)in!en mit 
$arabie§apfel=©ofe. 14 ) 


*) Gespickte, gedämpfte, überglänzte Kalbs¬ 
nuß mit Scheiben von steil gemachtem Huhn- 
flcisch-Füllsel und Zunge belegt; die beiden Enden 
des Tellers verziert man mit Trüffeln. 

*) Mit groben Streifen von Schinken, Speck 
und Trüffeln. 

*) Mit getrüffeltem Geflügelmus gefüllte Kalbs¬ 
nuß nebst einem Ragout von Hahnkämmen, Nie- 
ren, Trüffeln und Tafelpilz-Sose. 

*) Eine mit Speck-, Schinken- und Trüffel- 
Streifen innen und außen gespickte Kalbsnuß 
kocht man in fetter Fleischbrühe weich, über¬ 
glänzt sie, schneidet sie schräg in Scheiben, legt 
diese wieder zusammen, streicht zwischen je zwei 
Scheiben einen Löffelvoll Rahmsose, gießt Rahrn- 
S036 obenauf, streut geriebenen Parmesan ■ Käse 
und geriebene Semmel darüber, bräunt mit der 
glühenden Schaufel. 

Auch (wenig gebräuchlich) ä la cuilUre. 

6 ) Aus einer weich geschmorten Kalbsnuß 
schneidet man in der Mitte einen runden Deckel 
heraus, schneidet das herausgenommene Fleisch 
nebst einigen Halmkämmen und in Butter mit 
Zitronensaft gedünsteten Tafel-Pilzen fein blät¬ 
terig; die Schmorbrühe von der Kalbsnuß wird 
rein entfettet, durchgestrichen, mit weißer coulis 
eingekocht, mit einigen Eigelben gebunden, mit 
Zitronensaft geschärft und über das blätterig ge¬ 
schnittene Fleisch gestrichen. Mit diesem itninci 
füllt man die Kalbsnuß, legt den Deckel wieder 
darauf und überglänzt das Fleischstück. 

7 ) Die Nuß wird gespickt, mit Speck um¬ 
wickelt, gebraten, vom Speck befreit, mit Herzo- 
giu-Kartoffeln augerichtet. 

8 ) Die scheu zugeschnittene Kalbsnuß richtet 
man auf einem Brot- oder Reissockel au, umlegt 


Cushion of veal with 
chicken, tongue and 
truflles. 

— of veal with endive(s). 

— of veal larded. 

— of veal with cucumbers. 

— of veal, Conti style. 

— of veal with cream. 

-- of veal with cream 

Sauce and cucumbers. 

— of veal with cream 
Sauce and potato- 
croquettes. 

— of veal with cream 
sauce and green peas. 

— of veal stufied. 

— of veal truffled, with 
duchess potatoes. 

— of veal stewed. 

— of veal with financier’s 
garnish. 

— of veal in jelly. 
Marinated cushion of veal 

w.gherldn sauce. [style. 
Cushion of veal, Genevan 
Glazed cushion of veal. 

— cushion of veal with 
endive(s). [vegetables. 

— cushion of veal with 
Cushion of veal with 

cocks’-combs, kidneys 
and trufües. 

— of veal browned. 

— of veal and ham with 
tomato sauce. 

sie mit einem Ragout von Huhnfleisch-Klößchen, 
Trüffeln, Tafel-Pilzen und Hahnkämmeu; auf das 
Ragout legt mau einige mit roter Ochszunge 
verzierte große Klöße, sowie einige gespickte, 
in brauner Fleischbrühe gekochte, überglänzte 
Kalbsbröschen. Die beiden Enden des Bratens 
besteckt mau mit Trüffel- und Tafel jnlz-Spießchen. 
Vergl. noix de veau piquee, glacee a la financiere. 

®) Vergl. aspic de noix de veau. 

10 ) Die gespickte Kalbsnuß wird mit Zwiebeln, 
Schalotten, Petersilie, Kräutern. Zitronensaft, Öl 
und Gewürz gebeizt. Nach 24 Stunden nimmt 
mau die Nuß aus der Beize, dämpft und über¬ 
glänzt sie; Pfeffergurken-Sose (sauce aux Cor¬ 
nichons). 

") Die Kalbsnuß wird mit Zwiebeln, die mit 
Speck uud Schinken angeröstet wurden, sowie 
mit Trüffeln, Tafel-Pilzen, Petersilie, Lorbeerblatt 
und Thymian in Weißwein kurz gekocht, in 
Schweinsuetz gewickelt uud gedämpft, vor dem 
Anriehteu ausgewickelt und mit Kartoffeln an¬ 
gerichtet. 

Ia ) Die Kalbsnuß gefüllt, gedämpft, angcrich- 
tet. Die beiden Enden der Schüssel belegt man 
mit Kalbshirn, die Seiten mit einem Ragout von 
Hahnnieren uud Hahnkämmen. Das Ganze über- 
streut man mit iu Madeira gekochten, olivenför¬ 
mig ausgestechenen Trüffeln. 

ls ) Die Kalbsnuß wird, weun erkaltet, ansge¬ 
höhlt, mit einem Kalbfleisch-Füllsel, das mit Trüf- 
felu uud Tafel Pilzen vermischt nnd mit Rahmsose 
gebunden ist, gefüllt uud krustiert. 

»*) Mit Schinken-Scheiben durchzogen, mit 
Gemüseu bedeckt, mit Speck und Papier umhüllt, 
ebrateu, mit luustierteu Paradies-Apfoln und' 
chinkeu-Scheibeu augerichtet: Madeira-Sose. 
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Xoix de veau ä la jardi- 
niere. 

— de veau au jus. 

— de veau aux laitues 

braisees. [farcies. 

de veau aux laitues 

... de veau u la London- 
derry. 

— de veau ä la Louis LUV. 

— - de veau ä la lyonnaise. 

— de veau ä la Macdonald. 

— de veau marinee. 

- de veau ä la mode de 
Pontoise. 

— de veau ä la Montgelas. 

— de veau aux morüles. 

— de veaxt ä la moscovite. 

— de veau ä la Murat. 

— de veau ä la napolitaine. 

— de veau ä la nivernaise. 

— de veau aux oignons 
glaces. 

— de veau ä la d'Orleans. 

— de veau ä l'oseiüe. 

— de veau en papillotes. 

— de veau ä la paysanne. 

— de veau a la Perigueux. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau ä la piemontaise. 

— de veau piquee. 


i Cushion of veal witli 

i vegetables. 

— of veal with gravy. 

— of veal with braised 

I lettuce. [lettuco. 

— of veal with stuffed 
— of veal crusted, with 
asparagus. [style. 

— of veal, Louis XIV. 

— of veal in Lyons style. 
— of veal with mashed 
onions and mushrooms. 
— of veal marinated. 

— of veal with carrots 
and onions. [garnish. 
— of veal with Montgelas 
— of veal with morels. 

— of veal wi th sour cream. 
— of veal, Murat style. 

— of veal with macaroni 
and Parmesan cheese. 
— of veal with carrots. 

— of veal with glazed 
onions. 

— of veal, Orleans style. 
— of veal with sorrei. 

— of veal in papers. 

— of veal with carrots 
and onions. 

— of veal with truffles. 
— of veal with green peas. 
— of veal in Piedmontese 
\ style. 

Larded cushion of veal. 


I ßalbMutfj mit ©emftfen. 

— mit @ofc. 

— mit geöämpflem Satticf). 

— mit gefülltem Satticfj. 

— fruftiert, mit Spargel. 

— ttadj Ludwig XIV. 1 ). 
— auf Sporier 2 ) Slrt. 

— liad) Macdonald 3 ). 

— fauer. 

— mit SDMjren lttib 
^wiebeln. 4 ) 

— mitMontgelas-lRagout. 6 ) 
— mit Sftovdjel». 6 ) 

— auf moMowitifdje 7 ) Slrt. 
— nad) Murat 8 ). 

— auf ueapolitauifdje 8 ) 8(rt. 

— mit 2J?ö5jren. 

— mit überglänzte» 
Smiebelu. 

— uad) Orleans 10 ). 

— mit Sauerampfer. 

1 — in l|3npier»§ülfen. n ) 
j — »ad) Säuern» 18 )?Irt. 

— mit Trüffeln. 18 ) 

| — mit Sd)oten»S?enien. 
i — auf piemoutefifdje 14 ) 81rt. 

I ©efpidte KalbMtufj. 


*) Zwei schöne Kalbsnns.se besteckt man mit 
Streifen von Trüffeln, Pökel-Zunge und Speck, 
würzt sie, hüllt sie in Speckscheiben ein, kocht 
sie in kräftiger Brühe gar, schneidet die eiue 
Nnß flach nnd rund, die andere domförmig (en 
dorne) zu, überglänzt beide und richtet sie auf 
Gallert-Unterlage an. Man verziert mit Fäden 
von grünen Pfeffer-Gurken, Eiweiß, ferner mit 
einem Kranz von gehackter Gallerte, auf welchem 
wieder eine Kette von kleinen Trüffeln ruht. 
Den Gallertrand verziert man mit großen Tafel¬ 
pilz-Köpfen, den Tellerrand nmgibt man mit 
einem Kranz von Krauter-Butter (beurre de Mont¬ 
pellier); Tataren-Sose. 

*) a) Mit Speck- und Schinken-Streifen und 
Triiffel-Stiften gespickt, gedämpft, auf Reisnnter- 
lage angerichtet, mit Tafel-Pilzen, gefüllten Zwie¬ 
beln, Kastanien nnd Artischocken-Böden umlegt, 
b Gespickte Kalbsnuß wird mit Gemüsen und 
Madeira gebeizt, gedämpft, mit überglänzten 
kleinen Zwiebeln, runden Rübcheu und Kastanien 
augerichtet. 

*) 'Etienne-Jacqv.es Jos. Alexandre, dne de 
Tarente, franz. Marschall, geb. 17. Nov. 1765 in 
Sancerre (Cher), gest. 24. Sept. 1840 in Courcelles. 
— Die Kalbsnuß gefüllt, mit Zwiebelmus und 
Tafel-Pilzen angerichtet. 

*) Mit Speck- und Schinken-Streifen gespickt, 
mit Butter und Pökelfleisch angebraten, mit Salz 
und Pfeffer gewürzt, mit Weißwein usw. gar ge¬ 
macht, mit kleinen Möhren und Zwiebeln, sowie 
mit dem in viereckige Stücke geschnittenen Pö¬ 
kelfleisch angerichtet. Der fond wird mit ein 
wenig Braten-Sose los gekocht, entfettet und über 
das Fleisch gegossen. 

5 ) Vergl. noix de veau jnqitöe, glacÄe d la 
Montgelas. 

’j Ungarisch borjucsuklö kursmagonibäval. 


*) Die gespickte, geschmorte, überglänzte 
Kalbsnuß begießt man mit sauerem Rahm, läßt 
sie noch eine halbe Stunde ziehen, schneidet sie, 
verdünnt die Grundsose (fond), streicht durch, 
entfettet, maskiert mit der Sose die Nuß, welche 
man mit gefüllten Tafel-Pilzen, gefüllten Arti- 
suhocken-Böden, Herzogin-Kartoffeln usw. umlegt. 

8 ) Joachim Murat, Schwager Napoleons I., 
Großherzog von Berg, dann König von Neapel, 
geb. 25. März 1771 in La Bastide bei Cahors, 
13. Okt. 1815 erschossen. — Die Kalbsnuß wird in 
der Mitte durehgeseknitten, mit Kalbfleisch-Füll¬ 
sel, das mit Trüffeln, Tafel-Pilzeu, Schalotten und 
Rahmsose vermischt ist, gefüllt, wieder zusam¬ 
mengelegt, in Schweinsuetz eingeschlagen, in einer 
Fettbrühe (braise) weich gekocht, überglänzt und 
über einem Ragout von Hahnkämmen, Geflügel- 
Klößchen und Tafel-Pilzen angerichtet. 

9 ) Hohlnudeln, die mit einem Stück Butter 
in Salz wasser gekocht wurden, läßt man abtropfen, 
schwingt sie mit Butter, Parmesan-Käse, weißem 
Pfeffer und weißer Sose, richtet darüber die ge¬ 
spickte, gedämpfte und überglänzte Kalbsnuß an. 
Vergl. noix de veaupiquie, glacee d la napolitaine. 

’°) Mit Trüffeln gespickte Kalbsmiß wird mit 
Speck umhüllt, mit einer Schicht schon vorher 
bereiteter Gemüse und Kräuter bedeckt, in Papier 
gebraten, mit einem Ragout von Trüffeln oder 
Tafel-Pilzen angerichtet. 

u ) Vergl. noix de veau en cartonrhe, 

“) Mit Scheiben von magerem Speck belogt, 
angebraten, mit Möhren und kleinen Zwiebeln, die 
beim Anrichten als Umlage dienen, gar gemacht. 

13 ) Noix de veau d la p(rigo(u)rdine ist das¬ 
selbe, falsch ist aber ü la perigourdimne. 

'*) Gedämpfte Kalbsnuß auf Reisuuterlage, 
mit Krautklößchen, Rüben und überglänzten Zwie¬ 
beln umlegt. 


40* 
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"Veau. 


föalb. 


VeaL 


JS'oix de veau piquie, X 

braisee. 

— de veau piquee, braisee j 
aux choux de Bruxelles 1 ). S 

— de veau piquee, braisee, > 
garnie de coneombres. ? 

— de veau piquee, braisee, l 

garnie de petits pois. j 

— de veau piquee, braisee, < 

garnie de puree de j 
legumes. > 

— de veau piquee, braisee j 

ä la Soubise. 5 

— de veau piquee ä la i 

chicoree endive. j 

— de veau piquee ä la gclce. < 

— de veau piquee, glaeee. ( 

— de veau piquee, glaeee \ 

ä la financiere. $ 

— de veau piquee, glaeee ? 

ä la Montgelas. ? 

— de veau piquee, glaeee ; 

ä la napolitaine. $ 

— de veau piquee au jus. i 

— de veau piquee ä la $ 

nivernaise. j 

— de veau piquee aux S 

truffcs. j 

— de veau ä la Pompadour. j 

— de veau ä la provengale. ( 

— de veau ä la puree de j 

Champignons. 5 

— de veau ä la Richelieu. > 

— de veau ä la royale. j 

— de veau ä la slave j 

(eselavonne). I 

— de veau ä la Soubise. < 

— de veau en surprisc. ( 

— de veau ä la suzeraine. ] 

X 


©efpitfte, ge[d)morte 
ttuß. 

—, gefdjmorte S'albSnug mit 
Sriiffeler Sprofjenlolj't. 
—, gefcfjmorte Äalbänufc mit 
©ttrfen. 

—, ge[cf)morte ®aI63nufi mit 
Scf)oten=£t'etnen. 

—, gcfdjmorte ®alb§nujj mit 
btträ)gefh.'id)enen ©e« 
müfen. 

—, gefdjmortc Mblitufj mit 
toeijjem ,8n)iebelmu3. 

— Äalb^itu^ mit ©nbioien. 

— iMbänufi in ©aflerte. 

—, tiberglängte föatbSnujj. 

—, überglättgteßalbSnnfe mit 

9fetdjen»$Ragout. 2 ) 

—, überglänzte ßnlb§nu§ 
rtadj Montgelas*). 

—, überglängteßalbSnufj mit 
£>oI)InubeIn. 4 ) 

— ÄalbSuujj mit @ofe. 

— SalbSnuJj mit 5Jtöt;rcn. 

— Salblnufj mit Trüffeln. 

ßatb§nu§ ttadj ber Pompa¬ 
dour 5 ). 

— auf probenfnlifdje 6 ) 2lrt. 

— mit £afel)rilgmu§. 

— ttad) Richelieu 7 ). 

— auf föniglidje 8 ) 5Irt. 

— auf flabifdje 9 ) 2Irt. 

— mit meinem .gttriebelmusi. 

— gefüllt 10 ). 

— mit gefüllten ©urfen, 
Siafel^^MIgen unb SBürft» 
djen. 11 ) 


i Larded, braised cushion 
of veal. 

—, braised cushion of veal 
with Brussels sprouts, 
—. braised cusbion of veal 
with cucumbers. 

—, braised cushion of veal 
with green peas. 

—, braised cushion of veal 
garnished with puree of 
vegetables. 

—, braised cushion of veal 
w. whitejpureeofonions. 
— cushion of veal with 
endive(s). 

— cushion of veal in jelly. 
—, glazed cushion of veal. 
—, glazed cushion of veal 
with financier’s gamish. 
—, glazed cushion of veal 
withMontgelasgarnish. 
—, glazed cushion of veal 
■with macaroni. [gravy. 
— cushion of veal with 
— cushion of veal with 
carrots. 

— cushion of veal with 
truffles. 

Cushion of veal, Pompa¬ 
dour style. [style. 
X — of veal in Provencial 
— of veal with puree of 
mushrooms. 

— of veal, B-ichelieu style. 
— of veal, royal style. 

— of veal in Slav(on)ic 
style. [of onions. 

— of veal with white puree 
— of veal stufled. 

— of veal with stuffed 
cucumbers, mushrooms 
and sausages. 


') Chou de Brabant, chou d jets, r.hou d 
rejets, chou de Bruxelles = Kosen-, Brabant- 
Kohl, Brüsseler Sprossenkohl. 

-) Die gespickte, weich gedämpfte, über¬ 
glänzte Kalbsnuß wird auf einer mit einem Rand 
von Brotkrusten verzierten Schüssel angerichtet; 
Ragout d la financiere (von Kalbsbröschen, Halin- 
kämmen, Hahnnierchen, Tafel-Pilzen, Trüffeln). 
Vergl. noix de veau d la financiere. 

3 ) Die gespickte, gedämpfte, überglänzte Nuß 
wird mit einem Kranz von Brotkrusten umgeben; 
Ragout d la Montgelas. Vergl. noix de veau ü 
la Montgelas. 

4 ) Vergl. noix de veau d la napolitaine, Fuß¬ 
bemerkung 9 auf S. 2G7. 

D ) Überkrustete Kalbsnuß mit Gurken-Ragout, 
Kalbsbröschen und Hahnkämmen. 

®) a) Eine mit Schinken- und Speckstreifen 
gespickte Kalbsnuß bratet man in heißem Schmalz 
an, würzt, gibt junge Möhren, kleine Zwiebeln, 
Petersilie, Knoblauch und ein Kräuter-Sträußcheu, 
eine Stunde später geviertelte Paradies - Apfel 
hinzu, läßt das Fleisch bei mäßigem Feuer voll¬ 
ends gar werden, riehtet mit den Gemüsen an, 
gießt die entfettete, durchgestriehene Sose dar¬ 
über. b) Die gespickte Nuß wird gebeizt, gedämpft, 
mit Tafel-Pilzen, Artischocken-Böden und Oliven 


umlegt; die Grundsose (fond) wird entfettet, mit 
einer braunen Sose verkocht. 

*) Mit gewürztem Speck, Trüffeln und Schin¬ 
ken gespickte, gedünstete Kalbsnuß wird nach 
dem Erkalten in Scheiben geschnitten, mit einem 
Geüiigel-Füllsel, das mit Trüffeln und Tafel-Pilzen 
vermischt ist, gefüllt, gebacken und mit einem 
Ragout von Lammbröschen, Trüffeln, Tafel-Pilzen 
und Geflügel-Klößchen angerichtet. 

8 ) Mit durchgestrichenem Fasanfleisch, welches 
mit Tafelpilzmus und würfelig geschnittenen Trüf¬ 
feln vermischt ist, gefüllt, mit Ragout von Gans¬ 
leber und Trüffeln angerichtet. 

°) Telatinepo slavonski:. Die schräg in Schei¬ 
ben geschnittene Nnß wird mit Gemüsen, öl, Thy¬ 
mian, Gewürz usw. gebeizt, nach zwei Tagen aus 
der Beize genommen, mit einem dicken Zwiebel¬ 
mus bestriehen, in einen dünn ausgerollten Teig 
gefüllt, mit geschlagenem Ei bestrichen, gebacken; 
Madeira-Sose. 

*°) Wie noix de veau d la- cuiller (s. d.). 

n ) Eine Kalbsnnß wird mit Trüffel- und Schin¬ 
ken-Streifen gespickt, gewürzt, mit Speck und 
Gemüsen geschmort, angerichtet, auf beiden Seiten 
mit Sträußchen von gefüllten Gurken und Para¬ 
dies-Äpfeln, an beiden Enden mit Würstchen 
umlegt. 
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Koix de vcan en tortue. 

— de vcau ä la Trianon. 

— de venu ä la Victor- 
Emmanuel. 

— deveauälaioestphalicnne. 
Aspie de noix de veau. 
Emincc de noix de veau. 

— de noix de veau aux 
fines herbes. 

— de noix de veau en 
mayonnaise. 

Petite noix de veau au bcurre 
de Montpellier. 

Oreilles de veau. 

— de veau ä la bechamcl. 

— de veau ä la bordclaise. 

— de veau braisees. 

— de veau aux Champignons. 

— de veau fareies. 

— de veau fareies, frites. 

— de veau fareies a l'iia- 
liennc. 

— de veau fareies, sauee 
aux tomates. 

— de veau ä la financiere. 

— de veau frites. 

--de veau frites, sauee aux 
tomates. 

— de veau au fromage. 

— de veau ä la hollandaise. 

— de veau ä Vitalicnne. 

— de veau ä la lyonnaise. 


ßalbänufj tüie ©djilbfriite*). 

— mit breifarbigem 93fu§.°) 

— itacf) Victor Emanuel :i ). 

— mit wcftjütifrfjem ©cT)in= 

— »©tilge 4 ). [Jen. 

©ebtättertc $?alb§nnp. 

— Mtfbänufi mit feinen 
Sräutern. 

9 ftat)onnaife toon geblätterter 
ßalbiSnuß. 6 ) 

Meine $Mb»nufj mitMäuter= 
23utter. 

$ctIb§of;ren. 

— mit 3iaf)infofc. 

— nad) 33orbeaH£er 6 ) 2lrt. 

— gcfdjmort. 

— mit Safel^ilgen. 
(gefüllte MdbSofjren. 

—, gebadene ÄaIb§of;ren. 

— &alb3oIjren auf italie» 
nifdjc 7 ) 2Irt. 

— Äalbdo^reu mit fßara» 
bie§af3fet»Sofe. [Slagotit. 

$aIb§oI)rett mit SReidjen» 
©ebaefene S?aIb3o!)ren. 

— $alb3oI}rcn mit Sßara» 
bie§apfeI*©o}e. 

Äatböoljren mit Ääfe. 8 ) 

— mit t;oßänbifd)er ©ofe. 

— mit italicnifdjer ©ofe. 9 ) 

— auf Itjonifdjie 10 ) 21rt. 


Cushion of veal, turtle 
fashion. [puree. 

— ofvealwith tri-coloured 

— of veal, Victor Emma¬ 
nuel style. [ha.m. 

— of veal with Westphalia 
Aspic of cushion or veal. 
Minced cushion of veal. 

— cushion of veal with 
fine herbs. 

Mayonnaise of minced 
cushion of veal. 

Small cushion of veal wilh 

f reen butter, 
s-ears. 

-ears with cream sauee. 

-ears with mushrooms 

and tomato sauee. 

-ears braised. 

-ears with mushrooms. 

Stutfed calfs-ears. 

—, fried calfs-ears. 

— calfs-ears, Italian style. 

— calfs-ears with tomato 
sauee. 

Calfs-ears with financier’s 
Fried calfs-ears. [garnish. 
— calfs-ears with tomato 
Sauce. 

Calfs-ears with cheese. 

-ears with Dutch sauee. 

-ears with Italian sauee. 

-ears with fried onions 

in gravy. 


s ) Eine Kalbsnuß spickt man, legt sie in eine 
Pfanne auf Speckscheiben, gibt Kräuter und Ge¬ 
würz, sowie fette Fleischbrühe daran, läßt kochen, 
dann zugedeckt einige Stunden im Ofen schmoren 
und glasieren. Man schneidet die Nuß schräg in 
Scheiben und richtet sie in ursprünglicher Form 
auf einer länglich-runden Schüssel auf einem Brotr 
sockel an. Die beiden Seiten des Bratens verziert 
man mit einem Ragout von Huhnficisch-Klößchen, 
Tafel-Pilzen, kleinen runden Trüffeln, Krebs- 
schwänzen, olivenfdrmig ausgestochenen grünen 
Pfeffer Gurken und einer Madeira-Sose; über das 
Ragout legt man in kleine Stücke geschnittenen, 
gekochten Kalbskopf. Die beiden Ohren steckt 
man mit zwei dicken Trüffeln auf Spieße und 
verziert mit diesen die beiden Enden des Bratens, 
ln die Mitte steckt man einen Spieß mit einem 
llahnkamm. 

Man braucht hierzu drei Kalbsnüsse; eine 
Nuß wird mit weißem Speck, die zweite mit 
schwarzen Trüffeln, die dritte mit hochroter Rinds- 
zunge gespickt; die drei Fleischstücke werden 
hierauf mit Zwiebeln, Möhren, Gewürz usw. weich 
gedünstet und um eine in Schmalz gebackene 
dreieckige Brotkruste angerichtet; zwischen die¬ 
selben gibt man ein braunes Kastauiemnus, dann 
ein Möhrenmus und zuletzt ein Mus von grünen 
Erbsen. 

') Mit Streifen von Wildbretfleisch gespickte 
Kalbsnuß wird in Madeira mit Zwiebeln, die mit 
Nelken besteckt sind, Möhren und Petersilie ge¬ 
dämpft, mit Wildflcisch-Klößchen, Geflügel-Leber, 
kleinen Tafel-Pilzen, Hahnkämmeu und Nieren 
angerichtet. 

*) Fine mit Zungen-, Speck- und Trüffel-Strei- 
fen gespickte Kalbsnuß schmort man in fetter 


Fleischbrühe mit Kräutern und Gewürz, schneidet 
sie in Scheiben, ln eine Becherform gießt man 
ein wenig Gallerte, legt eine Kalbsnuß-Scheibo 
darauf, gießt wieder Gallerte hinein und fährt so 
fort, bis die Form voll ist. 

6 ) Von der in einer Fettbrühe (braise) mit 
Rheinwein gar gemachten Kalbsnuß sticht man 
kleine Scheiben aus, die man mit Zitronensaft, 
Ol, Salz und Pfeffer beizt. Einen Teil der ent¬ 
fetteten, durchgestrichenen braise vermischt man 
mit einer guten Mayonnaise, gibt die gebeizten 
Fleischscheibchen hinzu, richtet die Kalbsnuß- 
Mayonnaise in einem Kranz von Gallerte an, ver¬ 
ziert mit kleinen Zwiebeln, die mit Kapern und 
Sardellen gefüllt siud, sowie mit Blumenkohl- 
Stränßeken und Krebsschwänzen. 

°) Mit Gebäck von Pilzen, Schinken, Scha¬ 
lotten, Petersilie und Eigelben gefüllte Kalbsohren 
nebst Pilzen und span. Sose, die mit Tafelpilz- 
Sose vermischt, mit Cayenne-Pfeffer gewürzt ist. 

’) Die abgebrühten Ohren werden mit Speck¬ 
scheiben, Möhren, Zwiebeln, Zitronen-Scheiben, 
Fleischbrühe und Weißwein gar gemacht, mit 
Füllsel (farce ä guenelle) gefüllt, auf Füllsel- 
Unterlage angeriebtet, mit Butter-Papier bedeckt, 
im Ofen gebräunt; italienische Sose. 

8 ) Die Ohren mit einem Füllsel von in Milch 
geweichter Brotkrume, geriebenem Parmesan- oder 
Schweizer Käse, hartgekochten gohacktcn Eigel¬ 
ben nnd Butter gefüllt, im Ofen gebacken. 

B ) Mit Krauter-Füllsel gefüllt, paniert, ge¬ 
backen-italienische Sose. 

10 ) Die gekochten Ohren werden in Streifen 
geschnitten; Zwiebeln werden in Butter geröstet, 
mit Mehl bestäubt, mit Sose begossen, die Ohren 
darin heiß gemacht 
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Veau. 


Kalb. 


Veal. 


Orcillcs de veau an(x) 
macaroni(s) ä Vilalienne. 

— de veau en marinade. 

— de veau ä la napolitaine. 

— de veau ä la Perigord. 

— de veau ä la poulette. 

— de veau ä la puree de 

pois frais. [verte. 

— de veau ä la ravigote 

— de veau ä la Sainte- 
Menehould. [poivrade. 

— de veau ä la sauee 

— de veau ä la sauee aux 
t omates. 

— de veau en tortue. 

— de veau ä la toulousaine. 

— de veau ä la Villeroi. 
Pain ä la hongroise. 

— de veau. 

— de veau ä Vallcrnande. 
Pascaline de veau. 

Pate ehaud ä la finaneiere. 

— froid de veau. 

— de veau. 

— de veau ä Vanglaise. 

— de veau ä la eiboulette 11 ). 

— de veau aux huitres. 

— de veau et jambon. 

— de veau aux pommes de 

— de veau et pore. [terrc. 

— de veau aux ris de veau. 

— de veau aux saucisses. 

Petites timbales de nouilles 
au salpieon. 


i KalbSoTjreit mit §ofjIuubrln 
auf italicnifctje 1 ) Stet. 

— ferner 9 ). 

— auf neaf>ontaui)cfje 3 ) Strt. 
— mit Trüffeln. 

— mit 9Jiet)!fofe. 

— mit Et&gtnuä. 

— mit grüner Sßürjfofc. 

— mit Krufte ge&acfen. 

— mit $feffer»@ofe. 

— mit 5ParabieSa|ifet»@ofe. 

— mit GdjilbfrötenaGofe. 1 ) 
— mit SEoutoufer Stagout. 
— uadj Villeroi 5 ). 
Uugarij'cl)e§ Ste&ljutjn. 6 ) 
Kal6fleifdj=S3rötdjen. [Strt. 
— =93rötdjen auf beutfetje 
öftergeridft 7 ) b. Knl&ffeifcfj. 
KaI6f[cifdj»$aftete, toarm 8 ). 
— »Sßaftete, fall 0 ). 

— haftete. 

— haftete, engtife!) 10 ). 

— »haftete mit ©djnittlaudj. 
— »fßaftete mit Stuftern. 

—»uttb @d)infen=ißaflete. 

— »fßaftete mit Kartoffeln. 
— »$affete mit ©dfraeine» 
fleifrfj. [brö§ct;en. 

— «haftete mit Kalbs» 

— »haftete mit Sßürftcljeu. 

i 5 r tubeI»S3edjerbaftetcben mit 
< feinem giiHfel 13 ). 


\ CalPs-ears with maearoni 
and Parmesan cheese. 

-ears marinated. 

-ears, Neapolitan style. 

— -ears with truf'fles. 

-ears with flour sauee. 

-ears with puree oi‘ 

peas. 

— -ears w. ravigote sauee. 
-ears breaded, baked. 

-ears with pepper sauee. 

-ears with tornato 

Sauce. 

-ears, turtle sauee. 

-ears, Toulouse style. 

— -ears, Villeroi style. 
Hungarian mould of 
Veal mould. [calves’-feer. 

— mould in German style. 
Passover-veal. 

Hot veal-pie. 

Cold veal-pie. 

Veal-pie. 

English veal-pie. 

Veal-pie with chives ia ). 
-pie with oysters. 

— and ham-pie. 

-pie with potatoes. 

-pie with pork. 

-pie with sweetbreads. 

-pie with (Bologna-) 

sausage(s). 

Small thimbles of nouilles 
with salpieon. 


*) Die gekochten Kalbsohreu werden mit einem 
feinen Ragout (sulpicon) gefüllt, mit geriebenem 
Parmesan-Käse und Brotkrumen paniert, goldgelb 
gebacken, auf Hohlnudeln, die in Salzwasser ge¬ 
kocht, dann mit Parmesan-Käse, Salz und weißem 
Pfeffer in Butter geschwungen sind, angerichtet. 

*) Die weich gekochten Kalbsohren werden 
in eine gewürzte Essig-Beize gelegt, in einen 
Schlagteig von Eigelben getaucht und gebacken. 

*) Die Obren werden mit einem Füllsel von 
Brotkrumen, Parmesan-Käse, Butter und Eigelben 
gefüllt, paniert, gebraten. 

*) Mit Tafel-Pilzen, Oliven, Trüffeln, Hahn- 
Kämmen, Hahnnieren, harten Eigelben, Pfeffer- 
Gurken usw.; sauee d la tortue. 

*) Die Ohren werden gekocht, mit Villeroi- 
Sose überzogen, paniert, ausgebacken, im Kranz 
angerichtet. 

8 ) Vergl. dass, unter porc. 

*) Eine gefüllte Kalbsbrust wird gedämpft, 
überglänzt, auf Reisunterlage angerichtet, zu bei¬ 
den Seiten mit gespickten Kalbsrippchen, gebra¬ 
tenen Kalbsleber-Scheiben, Kalbsbröschen-Schuit- 
ten nach Villeroi, Kopfsalat, Kalbshirn und Nie¬ 
renmark-Schnittchen umlegt Zwischen die ein¬ 
zelnen Teile der Umlage legt man Scheiben von 
Pökel-Kalbszunge; Madoira-Sose. 

e ) Der Boden und die Seiten einer Pasteten- 
forra werden mit Teig (väte d dresser) ausgelegt, 
darüber Kalbfleisch-Füllsel, das mit feinen Kräu¬ 
tern vermischt ist, gestrichen, in die Mitte Kalbs¬ 
bröschen, darüber wieder eine Lage Füllsel, zu¬ 
letzt Teig gegeben. Ist die Form bei mäßigem 
Feuer gar gemacht worden, so hebt man den 


Teigdeckel, sowie die oberste Lage Füllsel in die 
Höhe, entfernt das Fett, stürzt die Form ans, legt 
längliche Kalbfleisch-Klößchen (guenelles de venu 
moulees d la cuiller) im Kranz darum, gibt oin 
Ragout von Gansleber-Schnitten, Hahnkämmen, 
Tafelpilz-Köpfen und Trüffeln in die Mitte, eiu 
überglänztes Lammbröschen obeuauf, eine Ma- 
deira-Sose nebenbei. 

•) Nachdem man erst Kalbfleisch und dann 
Speck allein gehackt hat, stößt inan beides zu¬ 
sammen, würzt mit Salz und Pfeffer, bindet mit 
Eigelben. Mit Speck. Trüffeln und Schiuken- 
Streifen gespickte Kalbsnuß schneidet mau in 
viereckige Stücke, legt diese nebst in Würfel ge- 
schuittenem Schinken, Speck und Trüffeln in Ma¬ 
deira, streut Salz darauf, läßt einige Stunden 
beizen. Den Bodon eiuer mit Teig ausgelegten 
Pastetenform bedeckt man mit Speckscheiben, 
legt die mit Schalotten und Petersilie in Butter 
steif gemachten Kal bsnu ß - Stücke abweoliselud 
mit dem Füllsel darüber, die Trüffeln, Speck- und 
Schinken-Würfel zwischeu dieselben. Die Pastete 
wird mit einem Teigdeckel, welcher in der Mitto 
ein Loch hat, geschlossen und gebacken. Weuu 
dio Pastete gar ist, gießt man einige Löffel¬ 
voll mit Madeira eiugekochte Gallerte durch das 
Deckelloch. 

,0 ) Kalbfleisch-Schuitten und Schinken in Blät¬ 
terteig. 

ll ) Ciboulette ist mehr gebräuchlich als civette. 

n ) Neben chive findet sich auch die Form cive, 
weniger gebräuchlich chive garlic. 

13 ) Salpieon von Kalbsbröscheu, Tafel-Pilzen, 
Pökel-Zunge, mit dicker brauner Sose angemacht. 
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Petits pains ä la montagnard. 

— päUs ä la bourgeoise. 

— pätes ä la dauphine. 

— pätes ä Vespagnole. 

— pätes au jus. 

— pätes au jus ä la pro- 
vengale. 

_ pätes au naturel. 

— pätes de veau au jus. 
Pieds de veau I. 

Pieds de veau II. 

_ de veau ä l'americaine. 

_ de veau ä Vanglaise. 

_ de veau ä l'anversoise. 

— de veau au betirre noir. 

— de veau bouillis. 

— de veau bouillis, sauce 
aux anchois. 

— de veau bouillis, sauce 
aux raisins. 

— de veau ä la bourgeoise. 

— de veau ä la Camargo. 

— de veau ä Vetouffade. 

— de veau ä la fermiere. 

— de veau aux fmes herbes. 

— de veau en fricassec. 

— de veau frits. 

— de veau en friture. 


kleine 93edf)ev»t5ormett mit 
ftalbäTeber^-üfliel. 1 ) 
9 ßaftetrf)ett mit Äalbfleifdj* 
SflUfer. 

— nad) ©aupl)itten* 2 )9lrt. 
©panifcfie 3 ) ^ßaftetcfjen. 
Sßaftetcfjen*) mit ©ofe. 

— mit ©ofe auf proben* 
catifdje 5 ) 2Irt. 

Steine Steif^pafteten 6 ). 
Salbffeifcfj=$aftetct)en mit 
Satbäfnödjet 8 ). [©ofe. 7 ) 
Satb§füfje. 

— auf amerifanifdje 10 ) 2Irt. 

— auf englifdje 11 } 2Irt. 

— nad) tttnttoerpener 12 ) Strt. 

— mit brauner Sutter. 
©efodjte Satbäfüfje. 

— SalbSfüfje mit ©arbeiten* 
©ofe. 

— SalbSfüfje mit fRofhteit* 
©ofe. 

Satb§fü§e fauer. 

— nad) ber Camargo 13 ). 

— gebdmpft. 

— nad) $äd)teriu* 14 )2trt. 

— mit feinen Sräutcrn. 
Salböfufe’fjrifaffee. 
Salb§fü|e gebaden. 

— gebaden. 


Thimble-moulds with. 
calfs-liver. 

Small patties filled with 
veal-forcemeat. 

— sweetbread-patties. 
Spanish patties. 

Small patties with gravy. 

— patties with gravy, 
Provencial style. 

— veal-patties. 

— veal-patties with gravy. 
Calfs-feet. 

Calfs- (calves’-) feet. 9 ) 

— -feet curried w. mush- 
rooms in border of rice. 

-feet in English style. 

— -feet, Antwerp style. 

-feet with black butter. 

Boiled calfs-feet. 

— calfs-feet with anchovy 
sauce. 

— calfs-feet with raisin 
sauce. 

Calfs-feet in family stylo. 

— -feet, Camargo style. 

— -feet stewed. 

— -feet with herb sauce. 

-feet with fine herbs. 

-feet fricasseed. 

— -feet fried. 

— -feet fried. 


») Kalbsleber-Würfel, in Würfel geschnittener 
Speck, gehackte Petersilie, gehackte Schalotten, 
Knoblauch, Tafel-Pilze und Trüffeln würzt man 
mit Pfeffer nnd Salz, röstet das Ganze über star¬ 
kem Feuer. Hierauf wiegt man alles fein, gibt 
geweichte, wieder ausgedrückte Semmel, ganze 
Eier und Eigelbe hinzu, streicht durch. Gekochtes 
Kalbseuter, schwarze Trüffeln, gekochte geräu¬ 
cherte Rindszunge, gekochte Tafel-Pilze und ge¬ 
dünstete Gansleber schneidet man in Würfel, rührt 
die 3 mit dicker Madeira-Sose unter das Kalbs¬ 
leber-Füllsel. Hierauf füUt man das Ganze in 
mit Butter ausgestrichene Becher-Formen und 
macht die Brötchen (pains) im Schwitzbade (au 
bain-marie) gar. 

i) Aus einem Teig von Mehl, Butter nnd Eiern 
formt man Bällchen, die mit einem feinen Ragout 
(salpicon) von würfelig geschnittenen Kalbsbrös¬ 
chen, Trüffeln, Zunge und Tafel-Pilzen gefüllt 
und in heißem Schmalz ausgebacken werden. 

») ln viereckige Stücke geschnittenes Kalbs¬ 
lendenfleisch stößt man mit einigen in Butter ge¬ 
schwungenen Geflügel-Lebern und Gansleber-Ab- 
fällcn, würzt, vermischt mit dicker Sose, gibt in 
feine Würfel geschnittenen Schinken hinzu, füllt 
mit dieser Masse kleine mit Teig ausgelegte 
Torten-Formen, welche man bei mäßigem Feuer 
gar macht, ausstürzt, innen mit dicker spanischer 
Sose begießt, oben mit einer großen überglänzten 
Trüffel-Scheibe bedeckt und auf gefaltetem Mund¬ 
tuch anrichtet. 

*) Den Boden nnd die Seiten von kleinen 
Torten-Formen (moules d tartelette canneles) legt 
man mit Teig aus, füllt die Öffnung mit Kalb¬ 
fleisch-Füllsel (god.ive.au), schließt mit Teig, macht 
die Pastetchen im Ofen gar, stürzt sie aus, gießt 
ein wenig gute Braten-Sose oben hinein, setzt 
den Teigdeckel wieder darauf, richtet an. 

*) Mit einem hachis von Kalbsbröschen, Hirn, 
Ochsgaumen, Schinken und Tafel-Pilzen gefüllte 
Pastetchen; spanische Sose. 


*) Blätterteig-Pasteten, die mit Kalbfleisch- 
(oder Schweinefleisch-)Füllsel, welches mit ge¬ 
hackten Zwiebeln und Sardellen geschärft ist, 
gefüllt sind. 

’) Mit Kalbfleisch-Füllsel, das mit gekochten 
feinen Kräutern (fines herbes) vermischt ist und 
mit einem feinen Ragout (salpicon) von Kalbs¬ 
bröschen und Tafel-Pilzen, das mit guter demi - 
glace gebunden ist. 

») Vergl. jarret de veau. 

') Neat’s-feet = Kuhfüße. Polted neat’s-feet, 
gekochte ausgebeinte Füße, in Stücke geschnitten, 
in einer Form mit Salz, Cayenne-Pfeffer, Muskat- 
Blüte, mit Petersilie umlegt. — Neat’s-feet with 
parsley sauce, Kuhfüße mit Petersilien-Sose. 

10 ) Ragout von Kalbsfüßen mit Tafel-Pilzen 
nnd Kari in Reisrand. 

“) Die mit Wasser, Weißwein, einem Kräuter- 
Sträußchen und Gewürz gekochten Füße werden 
ausgebeint, halbiert, mit Salz und Pfeffer gewürzt, 
mit gehackten feinen Kräutern (fines herbes cuites) 
bestreut. Sind die Kalbsfüße unter leichter Pres¬ 
sung erkaltet, so werden sie in zerlassene Butter, 
dann in geschlagene Eigelbe, die mit gehackter 
Petersilie vermischt sind, getaucht, paniert; in 
klarer Butter schön lichtbraun gebraten, auf heißer 
Schüssel angerichtet, mit grünen Gemüsen oder 
mit rund geschälten Kartoffeln, die in Butter ge¬ 
braten wurden, umlegt. 

la ) Kalbsfüße schneidet man in kleine vier¬ 
eckige Stücke, vermischt sie mit gehackten Ka¬ 
pern, kleinen Pfeffer-Gurken, Petersilie, Dragun, 
Tafel-Pilzen und etwas Senf, läßt die Masse dick 
und steif werdeu, schneidet Scheiben daraus, 
welche man paniert und ausbäckt. 

13 ) Marie - Anne Cuppis de Camargo, her. 
franz. Tänzerin, geb. 15. April 1710 zu Brüssel 
aus altadeliger Familie, gest. 20. April 1770 in 
Paris. — Gesottene Kalbsfüße mit sauerer Peter¬ 
silien-Sose. 

“) Mit gewürzter sauerer Kräuter-Sosa. 
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Veau. 


ßalB. 


Veal. 


Pieds de veau ä la genevoise. 

— de veau grill es. 

— de veau ä la hollandaise. 

— de veau ä la hongroise. 

— de veau au kari. 

— de veau ä la maitrc 
d'höicl. 

— de veau eu marinade. 

— de veau ä la poulette. 

— de veau ä la Robert. 

— de veau rötis. 

— de veau ä la roumaine. 

— de veau ä la sauce aux 

cäpres. ^ [persil. 

— de veau ä la sauce au 

— de veau ä la sauce 
piquante. [tomates. 

— de veau ä la sauce aux 

— de veau ä la Vinaigrette. 
Aspic de pieds de veau. 

— depxedsde veau aucitron. 

— de pieds de. veau aux 
fraises. [groseilies. 

— de pieds de veau aux 

— de pieds de veau aux 
groseilies vertes. 

— de pieds de veau au 
marasquin. [oranges. 

— de pieds de veau aux 

— de pieds de veau aux 
pommes. [quatre fruits. 

— de pieds de veau aux 
Beignets de pieds de veau. 
Crepinettes de pieds de veau. 
Pain de pieds de veau. 
Salade de pieds de veau. 

— de pieds de veau ä la russe. 


$ Äalbifüjje auf ©ettfec 1 ) ?(vt. 

— geröftet 2 ). 

— mit Ijoßanbifcf)er ©ofe. 

— auf ungarifdje 3 ) 21 rt. 

— mit $ari. 

— mit §att3bofmetffei> 
SSutter. 

— fauer*). 

— loeifj eingemacht 6 ). 

— mit Brauner $uriebel* 

— gebraten. [@ofe. 

— au} rumdnifdje 0 ) 2lrt. 

— mit Äa£ern»@ofe. 

— mit 5ßeterfitien»Sofe. 

— mit püanter ©ofe. 

— mit $arabie§a))feI=@o}e. 

— mit ©}}ig=58rühe. 7 ) 
®aIb3fu&=Siir ä e. 

— 'Stoonenfitläe. 

— s @rbbeerfütge. 

— 'Soljannisbeerfütge. 

— =@tad)e!beerfiUje. 

— '9ftara3d)tnofuIge. 

— »Drangenfülge. 

— »SfyfelfiUge. 

— '©tilge mit biererlei °) 

— Krapfen. [0bft. 

— '^ejjroürftchen. 

— haftete 10 ). 

i — =©alat. [2Irt. 

S — «@alat auf ruffifdje 11 ) 


} Calfs-foot salad. 

— -feet grilled. 

-feet with Dutch sauca 

-feet, Hungarian style. 

— -feet eurried. 

— -feet with maitre d'hotel 
butter. 

-feet marinated. 

-feet fricasseed. 

— -feet with brown onion 

;-feet roasted. [sauce. 

j — -feet, Roumain style. 

I -feet with caper sauce. 

| — -feet with parsley sauce. 

|-feet with piquant 

sauce. 

! -feet with tomato sauce. 

— -feet w. vinegar sauce. 
-foot jelly 8 ). 

— -foot lemon jelly. 

-foot strawberry jelly. 

— -foot currant jelly. 

— -foot gooseberry jelly. 

— -foot ruaraschino jelly. 

— -foot orange jelly. 

-foot apple jelly. 

— -foot jelly of four fruits. 
-foot fritters. 

Flat calfs-foot sausages. 
Calfs-foot mould. 

-foot salad. [style. 

-foot salad in Russiau 


*) Salat von Kalbsfüßen: Blätterig geschnit 
tene Kalbsfüße mit Mayonnaise, Petersilie, ge 
hackten Kapern und Zwiebeln. 

*) Meistens als Beilage zu Gemüsen, wie Spi 
nat, Kohlrabi usw. 

») Ein braunes Ragout von Kalbsfüßen mi 
Paprika, Petersilie, Dragnn, Pimpinelle, gehackter 
Zwiebeln, Schalotten, Kapern, kleinen Pfeffer 
Gurken, Sardellen. 

*o , f ' Wasser, Wein, einem Kräuter 
Sträußchen und Gewürz gekochten Kalbsfüße wer- 
den ausgebeint, leicht gepreßt, in lange viereckige 
Stucke geschnitten, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß. 
Zitronensaft, gehackter Zwiebel und Petersilien 
Blattern gebeizt; die gebeizten Füße weiden in 
einen Backteig (päte d frire) von Mehl, Salz, Öl 
oder zerlassener Butter und Eigelben getaucht, 
schon lichtbraun gebackon, auf gefaltetem Mund¬ 
tuch angerichtet. 

6 ) Die gekochten Füße werden ausgebeint 
gepreßt und in zierliche Stücke geschnitten Mehl 
gibt man in zerlassene Butter, rührt gute Fleisch¬ 
brühe hinzu, nimmt die Pfanne vom Feuer, bindet 
die Sose mit Eigclben, würzt mit Pfeffer und 
Salz, legt die Kalbsfuß-Stückchen in die Sose 
läßt sie darin heiß werden, aber nicht kochen’ 
schärft mit Zitronensaft, richtet an. 

u ) Die gebrühten Kalbsfüßo werden mit Zwie¬ 
beln, Möhren, einem Kräuter-Sträußclien, Pfeffer- 
Körnern, Essig, Salz usw. gekocht. Gestoßenen 
Knoblauch vermischt man mit Essig. Von einem 
eigroßcn Stück Butter und einem Löffelvoll Mehl 
beroitet mau eine hello Brühe, gibt die durchge¬ 


strichene Kalbsfuß-Brühe, sowie die Knoblauch- 
Beize hinzu, schwingt überm Feuer, bindet die 
Sose mit Eigelben und Butter, stroicht durch und 
gibt sie recht heiß über die auf runder, tiefer 
Schussel angerichteten Kalbsfüße. 

’) Die Kalbsfüße werden der Länge nach auf- 
geschlitzt, ausgebeint, abgebrüht, halbiert, mit 
Weißwein, Wasser, einem Kräuter-Sträußchen 
einer mit Gewürz-Nelken besteckten Zwiebel, Salz 
und Gewürz weich gekocht, auf heißem Teller 
angerichtet, mit einem Kranz von Zitronenschei¬ 
ben umgeben, mit einer Vinaigrette (Seuf, öl, 
Essig, Salz, Pfeffer, gehackte Zwiebel, Schalotte, 
Petersilie, Kerbel, Draguu, ganze Kaperu) zu 
Tisch gegeben. 

8 ) Gordon <£- Diltcorth, urine; Grosse & Blaek- 
well; Keiller’s (Dundee). 

8 ) Von Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren, 
Kirschen. 


w ) Nicht zu weich gekochte Kalbsfüße schnei¬ 
det man in kleine Stücke, vermischt sie mit dem 
Saft und der gehacktou Schale einer Zitrone, so¬ 
wie mit einer gehackten Zwiebel, würzt mit Salz, 
Cayenno-Pfeffer und gestoßenem Zimt, verrührt 
dies mit Butter tibenn Feuer, füllt damit die Form. 

u ) Dio gekoohten Kalbsfüße werden ausge¬ 
beint, mit Salz uud Pfeffer gewürzt. Siud sie 
untor leichter Pressung erkaltet, so schneidet man 
sie in Streifon (en grosse julienne), beizt sie mit 
Essig, öl, Salz und Pfeffer. Nach zwei Stunden 
fügt man streifig geschnittene Pfeffer-Gurken, ge¬ 
kochte rote Riiben, Pökel-Zunge, Sardellen, ge¬ 
hackte Petersilie und Sonf hinzu. 
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Püciu de veau. 

Poitrinc de veau. 

— de veau ä Vanglaisc. 

— de veau bouillie. 

— de veau bouillie, sauce 
au persil. 

— de veau ä la brocke. 

— de veau ä la chipolaia. 

— de veau ä la courlandaisc. 

— de veau ä Vetuvee. 
de veau farcie. 

— de veau farcie ä Vatte- 
viande. 

— de veau farcie ä l'ang- 
laise. 

— de veau farcieä la brocke. 

— de veau farcie aux choux. 

— de veau farcie ä la 

civette. [concombres. 

— de veau farcie aux 

— de veau farcie ä la 
gastronome. 

— de veau farcie au pain. 

— de veau farcie ä la 
printanicre. 

— de veau farcie, rötie. 

— de veau farcie, sauce aux 
cdpres. 

— de veau farcie, sauce aux 
concombres. 

— de veau farcie, sauce aux 
olives. 

— de veau farcie, sauce aux 
lomates. 

— de veau glacee. 

— de veau glacee aux 
choux-flcurs. 

de veau glacee aux 
oignotis glaces. 

— de veau glacee aux olives. 

— de veau grillec. 

- de veau grillee, sauce 
viqiiante. 

— de veau aux kuilres. 

— de veau ä la lyonnaise. 

— de veau ä la Marengo. 


J¥albfleifdj=$tlau. 

ffalbäbruft. 

— auf englifdje 2 ) 9lrl. 
©efodjte ft'alblbrttfL 

— ®alb3bruft mit SJSeter» 

filien»6o[e. [braten. 

ßalb§bruft am ©piefj gc» 

— mit 2Bürftcf)en=9iagoul. 

— auf furlciuöifdje 3 ) 2lrt. 

— gebänipft. 

©efüHte ßalbibruft. 4 ) 

— ßalbSbruft auf öeutfdje 5 ) 
Slrt. 

— ®alb3bruft auf eng» 

lifclje 6 ) 9Irt. [braten. 

— ßalbäbruft am ©piefj ge» 

— Ä'albSbruft mit ®oI)l. 

— SalbSbruff mit Schnitt» 
lauefj. 

— $alb§bruft mit ©urfen. 

— Äalbäbruft nad) g-ein* 
fd)meder» 7 )2Irt. 

Salbäbruft mit SSrotfiiTIfel. 
©efüHte SJalblbruft mit 
S-rüb)jal§rl»®en!Ü)en. 

—, gebratene S?afb3bruft. 

— Üalbsbruft mit Ändern» 
Sofe. 

— Äalbäbruft mit ©urfen» 
®o)e. 

— Äalbäbruft mit Dliben» 
Sofe. 

— ßalbdbruft mit $arabie3» 
af)feI»Sofe. 

Überglänzte JSalblbrnft. 

— Salbäbruft mit üilumen» 
foljl. 

— SalbSbrnft mit über» 
glänzten .Stoiebeln. 

— I?alb3bruft mit Dliben» 
©eröftete ßalbsbruft. [Sofe. 

— ÄalbSbruft mit fjifanter 
Sofe. 

Äalbäbruft mit Sluftern. 

— auf loonifefje s ) 2lrt. 

— auf SKareugoer °) 9Irt. 


Pillau of veal. 

Breast 1 ) of veal. 

— of veal in English style. 

Boiled breast of veal. 

— breast of veal witb 
parsley sauce. [the spit. 

Breast of veal roasted on 

— ofveal,cA«poZaiagamish. 

— of veal, Courland style. 

— of veal stewed. 

Stoffed breast of veal. 

— breast of veal, German 
style. 

— breast of veal, English 
style. 

— breast of veal broiled. 

— breast of veal with 
cabbage. 

— breast of veal witb 
c(h)ives. [cucumbers. 

— breast of veal with 

— breast of veal, gastro- 
nomer’s style, [of bread. 

Breast of veal witb stuffing 

Stufi’ed breast of veal witb 
spring vegetables. 

—. roasted breast of veal, 

— breast of veal witb 
caper sauce. 

— breast of veal with 
cucmnber sauce. 

— breast of veal with 
olive sauce. 

— breast of veal with 
tomato sauce. 

Glazed breast of veal. 

— breast of veal with 
cauliflower. 

— breast of veal with 
glazed onions. [sauce. 

— breast of veal, olive 

Broiled breast oi veal. 

— breast of veal with 
piquant sauce. 

Breast of veal w. oysters. 

— of veal w. fried oniona 

— of veal fricasseed. 


*) Consists of two portions, the •best end « 
and the »brisket end «. 

J ) Eine schöne Kalbsbrust setzt man mit kal¬ 
tem Wasser an, würzt mit Salz, läßt einmal auf- 
koehen, gibt Weißkohl, ganze Möhren und Rüben, 
sowie ein Stück schwach gesalzenes Pökelfleisch 
hinzu, läßt das Fleisch weich kochen, richtet an, 
umlegt die Brust mit dem Pökelfleisch, den Möh- 
ron, Rüben und dem geviertelten Weißkraut. 

*) Telatsche tjroudinlca po kourlandshi: Die 
Brust wird mit gebackenen Pflaumen gefüllt, zu- 
genälit, mit Gemüsen, Floischbrühe und Butter 
gebraten, in Scheiben geschnitten, angerichtet, 
an beiden Enden mit kleinen überglänzten Zwie¬ 
beln umlegt; nebenbei Kartoffelmus; spanische 
Sose. 

*) Ungarisch töltött lorjuszügy. 

b Mit Brotfüllsel. 

”) Feingehacktes Kalbsnierenfett vermischt 
man mit geriebener Semmel, gehackter Petersilie, 


Meiran, Thymian usw., würzt mit Pfeffer, Salz, 
Muskatnuß, bindet mit Eigelbcn und Rahm. Mit 
diesem Füllsel füllt man die Kalbsbrust, welche 
man mit Bindfaden umschnürt, in der Pfanne mit 
Butter ein wenig bräunen läßt. Darauf gibt man 
Fleischbrühe, ein Krauter-Sträußchen und Gewürz 
daran, läßt den Braten ungefähr zwei Stunden 
zugedeckt schmoren und glasieren, verziert mit 
überglänzten Wurzeln, Gurken, Erbsen usw. 

') Mit Paradiesapfcl-Sose. 

“1 Mit gebratenen Zwiebeln. 

"j Eine Kalbsbrust schneidet man in zierliche 
Stücke, bratet sie in Butter lichtbraun, gibt recht 
fein gehackten Schinken, diinno Zwiebel-Scheiben, 
Pfeffer und Salz hinzu, füllt mit Fleischbrühe an, 
läßt das Fleisch langsam gar dämpfen, fügt dann 
gediiustete Tafel-Pilze hinzu. Beim Anrichten 
bindet man die Sose, gießt sie über das Fleisch, 
welches man mit in Butter gerösteten Brotschnitten 
umlegt. 
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V cau. 


ffalb. 


Veal. 


Poitrine de veau ä la rnar- 
jolaine. 

— de veau ä la mousque- 

taire. [glaces. 

— de veau aux oignons 

— de veau ä la Perigueux. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau piquee. 

— de veau piquee ä la 
puree de pois verts. 

— de veau ä la provencalc. 

— de veau au riz. 

— de veau rotie. 

— de veau rotie, sauce 
brune. 

— de veau rotie, sauce aux 
Champignons, 

— de veau roulee. 

— de veau ä la Soubise. 

— de veau ä la villageoise. 

Blanquette de poitrine de 
veau. 

Fricassee de poitrine de veau. 

— de poitrine de veau aux 
choux-fleurs. [veau. 

Galantine (de poitrine) de 
Ragout de poitrine de veau. 

— de poitrine de veau aux 
Pouding de veau. [navets. 

— de veau et macaroni(s). 
Pau(l)peton. 

Poupiettcs allemandes. 

— ä la (lorentine. 

— (de veau). 

— de veau ä la bottrgeoise. 

— de veau ä la brocke. 

— de veau ä la Conti. 


^ JM&äbruft mit SCReirait. 

— ttad) SJluSIetierS» 1 )^. 

— mit überglänzten 8tuie= 

— mit $rüffeI»@ofe. [beln. 

— mit ©d)oten=$erueu. 
©efyicEte ß'al&sbrttj't. l 2 * ) 

— föalbSbruft mit 2J?n3 boit 
©cf)Oten»ßenten. 

®alb3bruft, probettijaltfcf)*). 

— mit 9tei§. 

©ebratene SfalbSbrnft. 

— ÄatbSbruft mit brauner 
©oje. 

— ®alb3bruft mit Siafelpil-j» 
©ofe. 

©eroQte $alb3bruft. 
$alb§bruft mit meinem 
^miebeltnnS. 

— mit ®of)l uni) ©pecf. 

2Beiße3 Siagout bon Äalbä« 
bruft. 

grilaffee bon Äalbäbruff. 

— bon Äalb^bruft mit 
5BIumenfoI)I. [bvuft. 4 ) 

©eroHte, gefüllte ®atb§* 
SRagout bou Äalb§bruft. 

— bon ßalbäbruft mit SÜ1U 
ffal&fleifcf)»lßubbtug. [beit. 
—»uttb §o^lttube^lßubbiiig. 
3-lei[cf)mu3 mit SfalbfleifcJ)» 

©Quitten. 5 * ) 

SDeutfclje 8 ) SWfldjen. 
glorentiuer 7 ) SftöHdjeu. 
©efüttte ßatbfleifcf)» 

3töKd|eu 8 ). [gerlid) 9 ). 

— ®albf!eifd)*$RölIcljen, bür» 
— S?albflei[d)=31öHcf)eii am 

©biefj gebraten. 

— ^albfIeifcf)=iRölIcben nacö 
f Conti 10 ). 


Breast of veal with. mar- 
joram. 

— of veal, musketeer’s 

style. [onions, 

— of veal with ^lazed 

— of veal w. trufne sauce. 

— of veal with green peas. 

Larded breast of veal. 

— breast of veal with 
puree of green peas. 

Breast of veal with fried 

— of veal w. rice. [onions. 

Roast(ed) breast ot veal. 

— breast of veal with 
brown sauce. 

— breast of veal with 
mushroom sauce. 

Rolled breast of veal. 

Breast of veal with white 
puree of onions. 

— of veal stewed with 
cabbage and bacon. 

Blanquette of breast of 
veal. 

Fricasseed breast of veaL 

— breast of veal with 
cauliflower. 

Collared breast of veal. 

Ragout of breast of veal. 

— of breast of veal with 

Yeal-pudding. [turnips. 

— and macaroni-pudding. 

Pou(l)peton. 

Stuffed pancakes. 

Florentine olives (poupics). 

Poupics (of veal), veal- 
olives. 

Veal-olives in family style. 

-olives roasted on the 



l J In Wein gekochte Kalbsbrust mit Peter- 
silien-Sose. 

a ) Ungarisch tüzdelt borjuszügy. 

*) Zwiebel-Scheiben schwingt man in Olivenöl 
mit Petersilie, Lorbeer-Blättern, gibt in zierliche 
Stücke geschuittene Kalbsbrust hinein, würzt mit 
Salz und Pfeffer, läßt einige Stunden zugedeckt 
schmoren, gießt dann das Öl ab, gibt Paradies- 
apfel-Sose darauf, läßt noch eine Viertelstunde 
kochen, richtet mit der Sose (samt den Zwiebeln 
und der Petersilie) an. Man verziert mit gefüll¬ 
ten Tafel-Pilzen, gebackenen Eiern, gefüllten 
Zwiebeln, Artischocken-Böden usw. 

4 ) Vergl. galantine de veau. 

5 ) Art Ragout aus gehacktem Fleisch mit 

Kalbfleisch-Schnitten bedeckt. 

•) Füllsel von Kalbfloisch, Schinken, Geflügel- 
Leber, in Eierkuchen gerollt. 

’) Fein gestoßenes Huhnbrustfleisch vermischt 

inan mit einem in Milch geweichten, wieder aus¬ 

gedrückten Mundbrötchen, gibt ein Stück Butter, 
geriebenen Parmesan-Käse, einige Eigelbo, Mus¬ 
katnuß und Gewürz hinzu, streicht das Füllsel 
durch, gibt einige Löffelvoll gehackte rohe Tafel- 
Pilze daran. Mit diesem Füllsel bestroicht man 
eine Seite des in gleichlange Stücke geschnitte¬ 


nen, mit Gewürz bestreuten Kuheuters, rollt die 
Schnitten in Form von poupieltes zusammen, 
steckt sie zu zweien auf Holzspießchen, macht 
sie in guter entfetteter und durchgestrichener Ge- 
flügel-Briihe mit Speckscheiben, gehackten Zwie¬ 
beln, den Tafelpilz-Schalen usw. gar. Die Sose 
wird durchgestriclien, entfettet, mit Rahmsose 
verkocht und über die poupiettes geseiht. 

*) Vergl. poupiettes de filet de veau. 

9 ) Die mit Kalbfleisch-F'üllsel bestrichenen 
Schnitten werden zusammengerollt, gebraten, ge¬ 
würzt, mit geriebenem Brot bestreut, noch kurze 
Zeit gebraten und mit einer kräftigen Brateu- 
Soso augerichtet. 

I0 ) Die gebeizten Kalbfleisch-Schnitten werden 
abgetrocknet, mit Huhufleisch-Füllsel, das mit, 
gehackten Trüffeln vermischt ist, bestrichen, auf¬ 
gerollt. Auf der oberen Seite macht man mehrere 
Einschnitte, in welche man grüne Pfeffergurken- 
Scheibchen abwechselnd mit Trüffeln und hoch¬ 
roter Raucher-Zuuge steckt. Nachdem man die 
Röllchen mit Speckscheiben bedeckt und in einer 
Geflügel-Fettbrühe (braise) gar gemacht hat, über¬ 
glänzt man sie, ohne die Wirkung der (drei) Far¬ 
ben zu schädigen, richtet sie im Kranz an; in 
die Mitte ein Tafelpilz- oder Trüffelmus. 


Veau. 


ßalü. 


Veal. 
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Poupiettes de veau glacSes. 

_ de veau aux huitres. 

_ de veau ä la milanaise. 

_ de veau ä la Noailles. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau ä la puree de 
marrons. 

— de veau ä la puree de 
pois. 

— de veau roties. 

— de veau roties, sauce aux 
Champignons. 

Pate de poupiettes de veau. 
Quartier de veau. 

— de veau ä Vallemande. 

— de veau ä la bohemienne. 

— de veau farci. 

— de veau ruti. 

— de veau rbti d l'anglaisc. 

Quasi de veau. 

— de veau ä la easserol(l)e. 

— de veau garn i de carottes. 

— de veau garni de choux- 
fleurs. 

— de veau ä la nivcrnaise. 

— de veau aux oignons. 

— de veau ä la pelerine B ). 

— de veau rötie ä la 
casserol(l)c. 

— de veau au salsifis. 
Quenelles de farce. 

— de farce aux truffes. 

— de veau. 

— de veau aux Cham¬ 
pignons. 

— de veau ä la Toulouse. 

— de veau aux truffes. 
Queues de veau. [nons. 

— de veau aux champig- 

— de veau ä la chipolata. 


©efitme Äanjfteiftfj=9Mcf)en 
ilfccrglcitiät. [9tuftern. 

— $aIb’fIeifd)*3?öHd)en mit 

— UalbfIeijdj=3töHcI)en auf 
SSJtailänber‘) 2trt. 

— ®albfIei[d)=$Köl(d)en nadj 
b«r Noailles 2 ). 

— ftalbfteifdj^Jtöttdjen mit 
<3d)oten»$erncn, 

— J?atbfteifd)=3\öttd)en mit 
ÄaftanieumitS. 

— .V?aI6fTeifcfj =SRöIfd)en mit 

(Srbgnutd. [SlöHcfjeit. 

—, gebratene 3Mbflei]d)» 

—, gebratene Äatbfleifd)» 
Stbttdjen mit Safelpüg» 
®atb§rötld)eu=tßaftete. [Sofe. 
$alb§biertel. 

— auf beutfdje*) 2lrt. 

— auf bötjmifdfe 2trt. 

— gefüllt. 

©ebrateneä ®alb3t>iertel. 

— Äalblüiertel auf eng» 
Iifdje 4 ) 2trt. 

ÄatbäfdjmanäftM 5 ). 

— iniSdjmortiegel gebraten. 

— mit ÜKötjren. 

— mit 93IumenfofjI. 

— mit ÜOtöfjren. 

— mit ^wiebeln. 

— mit 3 lu ' e betn uub $afel» 
^iljctt. 7 ) 

— im ©djmortiegel ge» 
braten. 8 ) 

— mit @d)ttar 5 hmr 5 et. 
gilflfeI»SIi3|djen. 

— »filöfjdjen mit Srüffetn. 0 ) 
ßatbfteifd)»S?Iö^en. 

— »Stößen mit STafebpilj» 

©ofe. [Siagoitt. 

— »filöödjeu m.Soufonjer 10 ) 

— »JHöfjdjeit mit Srüffet» 

ÄaIb§fd;tonn 3 e. [@ofe. 

— mit 2 afel» s #il 5 en. 

— mit 2Bürftd)eu» s Jiagoiit 


Veal-olives glazed. 

-olives with oystery. 

-olives in Milanese 

style. 

— -olives glazed, with 
button-mushrooms. 

-olives with green peaa 

— -olives with puree of 
chestnuts. 

-olives with puree of 

peas. 

Roasted veal-olives. 

— veal-olives with mush- 
room sauce. 

Yeal-olive pie. 

Quarter of veal. [salad. 

— of veal with cucumber- 

— of veal in Bohemian 

— of veal stufl'ed. [style. 
Roasted quarter of veal. 
Broiled quarter of veal, 

English style. 

Quasi of veal. 

— of veal in casserole. 

— of veal with carrots. 

— of veal with eauli- 

flower. 

— of veal with carrots. 

— of veal with onions. 

— of veal with onions and 
mushrooms. 

— of veal roasted in 
casserole. 

— of veal w. oyster-plant. 
Forcemeat-balls. 

-balls with truffles. 

Veal-balls (-dumplings). 

-balls with mushroom 

sauce. [garnish. 

-balls with Toulouse 

-balls with truffle sauce. 

Calves’-tails. 

— -tails with mushrooms. 
-tails with chipolata 

garnish. 


*) Füllsel von Kalbfleisch, Nierenfett, Schin¬ 
ken, Knoblauch, feinen Kräutern, Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß, in Kalbfleisch-Scheiben gewickelt. 

a ) Die gefüllten Röllchen werden mit Gemüsen 
in Madeira gedämpft, überglänzt, pyramidenför¬ 
mig angeriebtet und mit Tafel-Pilzen umlegt. 
Vergl. poupiettes de filets mignons de veau d la 
Noailles. 

3 ) Das Fleischstück wird in der Bratpfanne 
gebraten, oft mit zerlassener Butter, zuletzt mit 
sauerem Rahm begossen, mit der durchgestriche- 
nen Sose, die mit ein wenig Essig geschärft 
wurde, angerichtet. 

*) Am Spieße gebratenes Kalbsviertel mit in 
Salzwasser abgekochtem jungen Gemüse. 

s ) Stück zwischen Schwanz und Niere, wel¬ 
ches auf alle Arten bereitet werden kann, die 
für Kalbsnieren-Braten (longe de veau) angege¬ 
ben sind. 

\ Regelwidrig pelerin(e). 


q Ein ansgebeintes, mi t. groben Speckstreifeu 
gespicktes quasi wird in 01 angebraten, Weiß¬ 
wein, Salz, Pfeffer, Gewürz-Nelken und ein Kräu- 
ter-Sträußchen hinzugefügt, das Fleisch gedämpft, 
mit in Butter, Fleischbrühe und Weißwein ge¬ 
dünsteten Zwiebeln, Tafel Pilzen angerichtet. 

8 ) Ein schönes quasi vom Kalb wird ausge- 
beint, in einer «Kasserolle« (kupferner Tiegel) 
mit zerlassener Butter angebraten und unter öf¬ 
terem Nachgießen von Fleischbrühe gar gemacht 
und angerichtet. Den fond kocht man mit ein 
wenig dicker Fleischbrühe (demi - glace) los, 
streicht durch und gießt die Sose über das Fleisch. 

®) Klößchen von Kalbfleisch- (oder Hulm- 
floisch-)Füllsel, länglich geformt (moulees d la 
cuiller), mit gehackten Trüffeln gefüllt, in Wasser 
abgekocht, in Ei und Semmel gewälzt, in klarer 
Butter ausgebacken. 

10 ) Mit einem Ragout von Trüffeln, llahnkäm- 
men, Tafel-Pilzen usw. 



ffalb. 


Veal. 


636 


Yeau. 


Queues de veau au gratin. 


de veau 
de veau 
de veau 
de veau 
de veau 
de veau 
de veau 
de veau 
marrons. 
de veau 
de veau 


d l'Ualienne. 
au leari. 
ä la Marengo. 
marinees frites. 
aux navets. 
aux petits pois. 
ä la poulelte. 
ä la puree de 

au ragoüt mele. 
ä la ta(r)tare. 


Ragoüt fin en coquilles. 

— de veau. 

— de veau ä la bourgeoise. 

— de veau aux Cham¬ 
pignons. 

— de veau aux legumes. 

— de veau ä la menagere. 

— de veau aux navets. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau aux pointes 
d'asperges. 

Ravioles de veau. 

Ris de veau. 

— de veau ä Vamirat. 

— de veau ä Vanglaise. 

— de veau ä VArgenteuil. 

— de veau en aspic. 


ffialBSfäwfinse gefüllt imb 
mit Prüfte gebacfen. 1 ) 

— mit italienifdjer 6ofe. s ) 

— mit ®ari»Sofe. 

— auf SJiarengoer 8 ) 2trt. 

— gebest, gebaden. 

— mit Ütüben. 

— mit Sd)otert»®eriten. 

— toeijj eingemacht. 

— mit .ftaftanienmu!». 

— mit gemifdjtem SRagout. 4 ) 

— mit falter Scnffofe. 5 ) 

feines Uiagout 8 ) in SDhtfdiel* 
Schale«. 

®albfIei[cf)=3ftagout. [2Irt. 

- »Slagout auf bürgerliche 

- »SRagout mit Safel» 
tilgen. 

- »SRagout mit ©emüfen. 

- »SRagout nach §au3» 
hälteriu= 7 )9lrt. 

- »Sftagout mit ffh’iben. 

- »Siagout mit Schoten» 
fernen. 

• Ragout mit Spargel« 
Seihen. 

2Rit Äalbfteif^Sünfe! ge» 
füllte 9?ube[»glecfe. 8 ) 
Äalb§brö§d)en®). 

— nad) 2lbmiral§» 11 )3lrt. 

auf englifdje Sirt. 
Argenteuil-^albSbrödchen. 

: : ßalb§brö§chen mit (Bulge. 


) 1)16 ausgebeinten, weich gekochten, in 
Stücke geschnittenen Schwänze werden mit einem 
feinen Ragout (salpicon) von Kalbsbröschen, ge¬ 
räucherter Rindszunge, Trüffeln und Tafel-Pilzen 
gefüllt, aufrecht im Kranz auf einem Füllselrand 
angerichtet, mit Füllsel bestrichen, mit ,Speck¬ 
scheiben und Butter-Papier bedeckt, im Ofen ge¬ 
backen. 

2 ) Die in fingerlange Stücke geschnittenen, 
in guter Fettbrühe mit Weißwein weich gekoch¬ 
ten, entfetteten Schwänze werden in einem Reis¬ 
rand (bordure de riz) mit einer italienischen 
Sose angcrichtet. 

s ) Die Schwänze bratet man mit Zwiebel- 
Scheibchen in Ol an, gibt Paradiesapfel - Sose 
und Weißwein nach, zuletzt frische Tafel-Pilze 
laßt gar dämpfen, umlegt mit herzförmig ausge¬ 
stochenen gerösteten Brotkrusten und gebackenen 
Kiern. 

*) Die in fingerlange Stücke gesclmittenen 
Kalbsschwänze werden in guter Fettbrühe (braise) 
weich gekocht, auf einem Tuch entfettet, auf einer 
Ragout-Schüssel geordnet; ein ragoüt mele (Kalbs¬ 
bröschen, Tafel-Pilze, Hahnkämme, Geflügel-Klöß¬ 
chen, mit Geflügel-Essenz verkochte weiße Sose, 
mit Eigelben gebunden, mit Zitronensaft geschärft) 
wird darüber angerichtet 

*) Die gewaschenen, abgewällten Kalbs¬ 
schwänze werden in gleichgroße Stücke geschul¬ 
ten, mit Fleischbrühe und Weißwein gar gemacht 
wenn kalt, mit Salz und Pfeffer gewürzt, in zer¬ 
lassene Butter oder Öl getaucht, in Brotkrumen 
gerollt, auf dem Rost gebraten; nebenbei eine 
kalte Sonfsoso. 


Calves’-tails stuffed and 
browned. 

— -tailswithltalian sauce. 

— -tails curried. 

— -tails in Marengo style. 

-tails marinated, fried. 

-tails with turnips. 

— -tails with green peas. 

— -tails fricasseed. 

— -tails with puree of 
chestnuts. 

-tails w. mixed ragoüt. 

— -tails with cold mustard 
sauce. 

Fine ragoüt in (scallop-) 
Shells. 

Eagout of veal 

— of veal in family style. 

— of veal with button- 
mushrooms. 

— of veal with vegetables. 

— of veal with carrots, 
morels and mushrooms. 

— of veal with turnips. 

— of veal with green 
peas. 

— of veal with asparagus- 
tips. 

Little turnovers with veal- 
forcemeat. 

Calves’-sweetbreads 10 ). 

— -sweetbreads, admiral’s 

style. [style. 

-sweetbreads, English 

-sweetbreads, Argen¬ 
teuil style. [(-jelly). 

— -sweetbreads w. aspic 

6 ) Von Kalbsbröschen, Gansleber, Zunge, Trüf¬ 
feln, Tafel-Pilzen, alles in kleine Würfel geschnit¬ 
ten, mit weißer Sose vermischt, in Muschel-Schalen 
gefüllt, mit geriebener Semmel und Parmesan- 
Käse bestreut, gebacken. 

’) Mit Tafel-Pilzen, Möhren und Morcheln. 

s ) Ein Stück kalten Kalbsbraten hackt man, 
desgleichen Speck, vermischt beides untereinander, 
gibt gehackten Kohl oder Spinat, gehackte Zwie¬ 
bel, Petersilie, einige ganze Eier, Salz und Pfef¬ 
fer hinzu. Mit diesem Füllsel und Nudelteig 
bereitet man viereckige ravioli, welche man fünf 
Minuten kochen läßt und lageuweise auf einem 
Geschirr .anrielitet. Jede Lage bestreicht man 
mit Butter und Paradiesapfel-Sose und streut ge¬ 
riebenen Parmesan-Käse darüber. 

“) Kalbsmilch, Kalbsmilcher, Kalbs¬ 
milch lein, Kalbsschwesor, Kalbs- 
schweder, Kalbsbries, Kalbsbrieschen, 

K al b s b r i s s e 1, Kalbsbrösclie, Midder, 
Kalbsdrüse, Milchfleisch, Brust-, Thy- 
mus-Driise, Kalbsmilchling. 

J0 ) Auch (wenig gebräuchlich) bur. Mau unter¬ 
scheidet tliroat-sweetbread uud wind-pipe siceet- 
bread. 

“) Einige abgewällte Kalbsbröschen werden 
in der Pfanne gebraten, mit dem Pinsel über¬ 
glänzt, mit einer sauce chaud-froid überzogen, 
obenauf mit Trüffel- und Pökclzungen-Streifehen 
verziert, zuletzt mit Gallerte überdeckt, auf einer 
Roiskrusto angerichtet, mit einem Salat von 
Spargel-Spitzen und Trüffeln umgeben; der Salat 
wird mit einem Kranz von Gallert-Krusten (croü- 
tons de gelee) umlegt; Mayonnaiseu-Sose. 
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%jg de vean en bigarrure. 

-»■ de veau en blanquetle. 

de veau en blanquctte 
aux truffes. 

—- de oeau braises.“) 

»— de veau braises ä la 
gounnet. 

— de veau braises ä la 
jardiniere. 

— de veau braises ä la 
Perigueux. 

— de veau braises, sauce 
bearnaise. 

— de veau ä la brocke. 

«— de veau ä la brocke aux 
petits pois. 

— de veau en caisses. 

— de veau en capisantis. 

— de veau ä la Cardinal. 

— de veau en cassolcttes. 

— de veau ä la catalane. 

— de veau aux Champig¬ 
nons. 

— de veau ä la chancelier. 

— de veau ä la chartreuse. 

— de veau ä la Chassagnac. 

— de veau ä la chicoree 
endive. 

— de veau aux choux-fleurs. 

— de veau cloutes. 

— de veau ä la Colbcrt. 

— de veau ä la Conde. 

— de veau ä la Conti. 


$att>3tirö§crjen mit buntem 
Merl ei. 1 ) 

SBeifjeä ®alb3bri5§d)eu» 
Stagout. 

— ßaIb§brB§^en=9ingout 
mit Stöffeln. 

©efdjmorte Satb§brB§d)en. 

— Äatb§bvö§d)en mit g-ein* 
fd)mecfer= 3 )9iagout. 

— ifctlb§brö§cf|en mit ©e» 
müfen. 4 ) 

— $atb§brB3dien mit 
SrfiffeI=<5ofe. 

— $atbSbrö§cf)en mit 
83earner @ofe. 

«albBbröldjen am ©piefj 
gebraten. 6 ) 

— am ©piefj gebraten, mit 
<3d)oten»Sernen. 

— in (5ßapter=>)$ä[fd)en. 

— in (@il6er*)@d)alen. 

— uaef) $arbinal§= 6 )21rt. 

— mit Irüffctn in 9tei§* 
SÜedjevformen. 

— auf fatalonifdje 7 ) ?lrt. 

— mit Safet=ißiläen. s ) 

— nad) $anäler= 9 )21rt. 

— mit lichten ©emflfe« 
93ed)eru. 10 ) 

— nad) Chassagnao. 

— mit (Snöibien. 

— mit SSIumenfot)!. 

— gefpüft mit 8laucf)n:s8unge. 

— mit Colbert-iSofe. 11 ) 

— nad) Cond6 18 ). 

— mit Srüffctn gefpidt. 13 ) 


Calves’-sweetbreads w. va- 
rious (-coloured) ragout, 

Blanquctte of calves’- 
sweetbreads. 

— of calves’-sweetbreads 
with truffles. [breads. 

Braised calves’-sweet- 

— calves’-sweetbreads 
with gourmet garnish. 

— calves’-sweetbreads 
with. vegetables. 

— calves’-sweetbreads 
with truffle sauce. 

— calves’-sweetbreads 
with Bearnese sauce. 

Calves’-sweetbreads 
roasted on the spit. 

Boasted calves’-sweet¬ 
breads w. green pease. 

Calves’-sweetbreads in 
(paper-)cases. [Shells. 

— -sweetbreads in scallop- 

-sweetbreads w. oysters 

and crayfish sauce. 

Cassolettes of calves’- 
sweetbreads. [lan style. 

Calves’-sweetbreads, Cata- 

— -sweetbreads with 
mushrooms. 

— -sweetbreads, chan- 
cellor’s style. 

— -sweetbreads with 
small vegetable-cups. 

-sweetbreads, Chassag¬ 
nac style. 

— -sweetbreads with 
endive(s). cauliflower. 

— -sweetbreads with 

— -sweetbreads larded 

w. strips of smoked tongue. 

-sweetbreads with 

Colbert sauce. 

-sweetbreads with 

puree of field-fares. 

— -sweetbreads truffled. 


*) Die eine Hälfte der Bröschen gespickt, ge- 10 ) Yergl. chartreuse de ris de veau. 

schmort, überglänzt, die zweite Hälfte paniert “) Die Bröschen werden halb gekocht, gepreßt, 

und braun gebacken. VergL epigramme de ris anfgeschnitten, in Butter getaucht, in Brotkrumen 
de veau. gerollt, auf dem Rost gebraten, mit Colbert- Sose 

’) In der Einzahl ris de veau braisi, im angerichtet. 

Englischen braised calps-sweetbread. la ) Die steif gemachten Kalbsbröschen werden 

•) Artischocken-Böden, Tafel-Pilze, Trüffeln, mit Geflügel-Füllsel bestrichen; von schwarzen 
gekochter Ochsgaumen, alles würfelig geschnitten; Trüffeln und roter Rindszunge sticht man kleine 
Madeira-Sose. _ Figuren aus, drückt diese in das Füllsei. Die so 

4 ) Gespickte, geschmorte, überglänzte Bros- vorbereiteten Bröschen werden in einer mit Böt¬ 
chen mit einer garniture d la jardiniere (Ge- ter ausgestrichenen Pfanne mit Geflügel-Fettbriihe 
müse-Umlage). .. . (braise) gar gemacht, im Kranz auf einer mit 

J ) Gebeizte Kalbsbröschen am Spieß gebraten, einem Rand (bordure) versehenen Schiissel ange- 
8 ) Mit Austern und Krebssose. richtet; in die Mitte gibt man ein Krammcts- 

f ) Man schneidet die abgewällten Bröschen vogelmus. 
ln Scheiben, bratet sie mit Öl, Salz, Pfeffer, ge- la ) Die Bröschen werden mit Streifen von ge¬ 
hackten Schalotten und grünem Pfeffer, gibt zu- kochten schwarzen Trüffeln gespickt, in Geflügel¬ 
letzt..geschälte in Stückchen geschnittene Para- Fettbrühe (braise) weich gesotten, überglänzt und 
dies-Apfel, spanische Sose und Knoblauch zu, läßt im Kranz angerichtet. Von den Trüffel-Abfällen 
noch zehn Minuten kochen, richtet an. _ bereitet man mit einem Stück Tafel-Fleischbrühe, 

•) Ungarisch borjuikräs urigombdval. Madeira und spanischer Sose eine kräftige Sose. 

*1 Mit rund ausgestochenen Bratkartoffeln, , welche man reoht heiß in die Mitte der Schüssel 
Paradiesapfelmus und Tafel-Pilzen. gießt. 
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llis de veau en eoguiües. 

— de veau ä la dauphine. 

— de veau en demi-deuil. 

— de veau ä Vecarlate. 

— de veau aux epinards. 

— de veau ä Vespagnole. 

— de veau ä l'etouffadc. 

— de veau ä la fmaneiere. 

— de veau aux fines herbes. 

— de veau en frieandeau. 

— de veau en frieassee. 

— de veau frits. 

— de veau frits ä Vitalicnne 

— de veau ä la gelee. 

— de veau glaces. 

— de veau au gratin. 

— de veau grilles. 

— de veau ä la Henri IV. 

— de veau aux huitres. 

— de veau ä Vindienne. 

— de veau a,u jus. 

— de veau ä la laitue 
pommee. 

— de veau au(x) maca- 
roni(s). 

— de veau ä la maeedoine 
(de legumes). 

— de veau ä la marcehale. 

— de veau ä la Marsüly. 

— de veau ä la milanaise. 

— de veau ä la Mirabeau. 


! halbst)röMjert in -Jkufdief» 
©cf)afen. 

©efefpuungeue ®nfb§brö3cf)cit 
mit @nbibiert=©ofe. 
®afb§br5M;ett mit frffiunnen 
Trüffeln gefpirft. 2 ) 

— mit ißöfet=3inigc. 

— mit Spinat. 

— mit fpauifdjer ©ofc. 3 ) 

— gebämpfi. 

— mit 9Ieicf)ett=9fagoui. 4 ) 

— mit feinen Sräutcrn. 
©efpidte, gcfdjmorte ®alb3= 
brü§d)en. 

grifaffee ((Singcfdjnittcned) 
bon ®alb§brö3cf)en. 
©ebaefette $afb§brö§d)t’tt. 

— SaIb3bröM)en auf 
itaUenifdfe 0 ) 9frt. 
$afb§bröMien mit ©Offerte. 
— überglänzt. 

— berfrnftet. 6 ) 

— gerietet. 

— nad) Heinrich IV. 

!: — mit Puffern, 
j — mit $art unb 3Rei§. 7 ) 
i — mit ©ofe. 

> — mit Äopffafat. 

| — mit |>ofjfnubefu. 8 ) 

— mit SRifdjgemiife. 

s — Iruftiert, gebaden. 

| — rtad) Marsilly 9 ). 

j — auf maifänbifcfie l0 ) 9fvt. 

> 

) 

I — nad) Mirabeau 11 ). 


Calves’-sweetbreads in 
Shells. 1 ) 

Fried calves’-sweetbreads 
with endive sauce. 
Galves’-sweetbreads larded 
with black truffles. 

— -sweetbreads with red 

tongue. [spinach. 

— -sweetbreads with 

! — -sweetbreads, Spanish 
> Sauce. 

\ — -sweetbreads stewed. 
-sweetbreads w. finan- 

I cier’s garnish. fherbs. 
— -sweetbreads with fine 
Frieandeau of calves’- 
sweetbreads. 

Fricasseed calves’-sweet¬ 
breads. 

Fried calves’-sweetbreads. 
— calves’-sweetbreads in 
Italian style. [jelly. 
Calves’-sweetbreads with 
— -sweetbreads glazed. 

>-sweetbreads browned. 

i-sweetbreads grilled. 

!-sweetbreads, Henry IV. 

style. 

-sweetbreads w. oysters. 

-sweetbreads curried. 

— -sweetbreads w. gravy. 

-sweetbreads with 

cabbage-lettuce. 

-sweetbreads with 

macaroni. 

;-sweetbreads with 

mixed vegetables. 

-sweetbreads crusted, 

baked. 

— -sweetbreads w. stufied 
artichoke-bottoms. 

-sweetbreads, Milanese 

style. [style. 

-sweetbreads, Mirabeau 


’) Oder coquilles of calvcs’-sweetbreads. 

°) Die mit Zitronensaft eingeriebenen Brös¬ 
chen spickt man mit Streifen von schwarzen 
Trüffeln, macht sie in weißer Fleischbrühe mit 
Speckscheiben und Kraulern gar, schneidet sie 
richtet sie im Kranz an; in die Mitte Schotcn- 
Kerne, Spargel-Spitzen u. dergl. 

*) Die Kalbsbröschen gespickt und gedämpft. 

*) Die eine Hälfte der Bröschen spickt mau 
mit Speck, die andere mit Rindszungo, macht sie 
in brauner Fleischbrühe gar. Man richtet die 
überglänzten, schräg in Scheiben geschnittenen 
Bröschen in ganzer Form auf einem Füllselrand 
an und verziert mit runden Trüffeln, sowie mit 
einem Spießchen, das mit Hahnkämraen oder Tafel- 
Pilzen besteckt ist; nebenbei sauce d la / inamiere. 

6 ) Mit gehackten feinen Kräutern (fines herbes) 
bestreut, in geschlagene Eier getaucht, in gerie¬ 
bener Semmel gerollt, gebacken. 

6 ) Die in Scheiben geschnittenen Bröschen 
werden mit dick eingekochter italienischer Sose 
maskiert, mit geriebener Semmel und Parmesan- 
Käse bestreut, im Ofen gebräunt; in die Mitte 
füllt mau Steinpilze. 


') Seheiben von Kalbsbrösehen mitZwiebelu 
in Butter gebraten, Sose, Mehl, Butter und Kari- 
Pulver liinzugegeben, mit Reis angerichtet. 

') Ungarisch borjuikräs makarönival. 

*) Gespickte, gedämpfte, überglänzte Kalbs¬ 
brösehen werden auf einer Reisuuterlage auge¬ 
richtet, ringsherum werden mit Sehoteu-Kemen 
gefüllte Artisehocken-Böden gelegt. 

10 ) Die gespickten, gedämpften, überglänzten 
Bröschen werden über einem mit ausgestocheuer 
Rindszunge verzierten Reisrand im Krauz ange¬ 
richtet; in die Mitte gibt man mit Paradiesapfel¬ 
mus begossene Hohluudeln. 

u ) a) Die mit Trüffeln nud Speck gespickten 
Kalbsbröschen kocht man mit weißer Fleischbrühe 
lind Kräutern weich, preßt sie ein wenig, schnei¬ 
det sie in Scheiben, taucht sie in Gallerte, ver¬ 
ziert sie mit Scheiben vou schwarzen Trüffeln, 
begießt sie mit kalter Gallerte. Man richtet die 
Bröschen auf Sockel mit gehackter Gallerte und 
croütons von Mo» tpellier-Buttcr au. b) Gedämpfte 
und überglänzte Kalbsbröschcn-Schuitten werden 
auf einem Gallertraud angerichtet; in die Mitte 
füllt man einen Gemüse-Salat. 
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Jüs de veau ä la Mont- 
pensicr. 

_ de veau ä la napolilaine. 

— de veau ä la nivernaise. 

— de veau ä Voseüle. 

— de veau panes. 

— de veau panes ä Valle- 
mande. 

— de veau panes aux petites 
earottes. 

— de veau panes auxpetits 
pois. 

— de veau panes ä la puree 
d'oseille. 

— de veau en papillotes. 

— de veau ä la parisienne. 

— de veau ä la Perigueux. 
- de veau en petites eaisses. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau ä la piemontaise. 

— de veau piques. 

— de veau piques aux 
epinards. 

— de veau piques, glaees. 

— de veau piques, glaees 

ä la puree d’artichauts. 

— de veau piques ä la 
maeedoine (de legumes). 
de veau piques ä Voseille. 

— de veau piques aux petits 
pois. 

— de veau piques aux 
pointes d'aspcrges. 

— de veau piques ä la puree 
de Champignons. 

— de veau piques ä la puree 
de chicoree endive. 


föalBäferöädjet: nadj Mont- 
pensier 1 ). 

— attf neapolitarttfdje 2 ) 2(rt. 

— mit SKöljrcu. 

— mit (Sauerampfer. 

Sfruftierte ®aH>sbi - ß3cf)en. 

— Äalb36röM)en auf 
öeutfdjc 8 ) 2ltt. 

— ifalbSbröMjettmit jungen 
SDiöffrett. 

— S'alb36rö3djen mit 
<5cf)oteu=Äeriien. 

— Salb3brö§cf}cn mit 
Sauerampfcrntuä. 

Äalb3btöM)en itt Sßapier» 
hülfen. 

— auf Sßarifer 4 ) Strt. 

— mit Perigueux-iErüffelit/’) 

— itt fleitten ($apter») 
ÄViftcßcn. 

— mit Sd)oteu=$ernen.®) 

— auf piemont(ef)ifd)e ? ) 

21rt. 

©efpiefte ßalb3brö§d;ett. 

— ÄaH)3brö§d)cn mit 

6piuat. [brb§d)en. 

—, ilbergläu-jte $alb§* 

—, übergtftugte Sfalb§« 

bröMjen mit SCrtifdjocfeu* 
uttiS. 

— S?alb§bröM)cu mit 
ÜDiifcfjgcnu'lfe. 

— Äalb?brö§d}ett mit 
Sauerampfer. 

— Äalb§brö3djen mit 
Sd)Oteit=®eruen. 

— SfaIb§6vöM)eit mit 
Spargcl’Spipen. 

— ffalbSbrößdjett mit Safel« 
pilgmuS. 

— $nIb§bröM)en mit 
©iibibieitmit§. 


Calves’-sweetbreads witb 
mould of truffles a. rice. 

— -sweetbreads w. maca- 
roni, tomato sauce. 

— -sweetbreads w. carrots. 

— -sweetbreads w. sorreL 
Egged, breaded calves’- 

sweetbreads. 

—, breaded calves’-sweet- 
breads witb vegetables, 
—, breaded calves-sweet- 
breadsw. young carrots. 
—, breaded calves’-sweet- 
breads witb green peas. 
—, breaded calves’-sweet- 
breads w. puree o£ sorrel. 
Calves’-sweetbreads in 
papers. 

-sweetbreads w. truffles 

and musbrooms. 

-sweetbreads w. truffles. 

-sweetbreads in small 

(paper-)cases. 

-sweetbreads witb 

green peas. 

— sweetbreads witb 
truffles and rice. 

Larded calves’-sweet¬ 
breads. 

— calves’-sweetbreads 
witb spinacb. [broads. 

—, glazed calves’-sweet- 
—, glazed calves’-sweet¬ 
breads witb puree of 
articholces. 

— calves’-sweetbreads \v. 
assorted vegetables. 

— calves’-sweetbreads 
witb sorrel. 

— calves’-sweetbreads 
witb green peas. 

— calves’-sweetbreads 
with asparagus-points. 

— calves’-sweetbreads w. 
puree of musbrooms. 

— calves’-sweetbreads 
witb puree of endives. 


») Die eine Hälfte der Bröselien wird mit 
Speek gespickt, die andere mit kleinen Zungen- 
Stiften kranzförmig durehsteckt, beide werden 
mit Speck-, Schinken-, Zwiebel-Seheiben, jungen 
Möhren und Gewürz in Geflügel-Fettbrühe weich 
gesotten und glasiert. Reis, welchen man eben¬ 
falls in guter Geflügel-Fettbrühe körnig gekocht 
und mit dicker weißer Sose verrührt hat, wird in 
eine mit Butter ausgestriehene, mit Triiffelu aus¬ 
gelegte Form lagenweise mit einem blanqueite 
von Geflügel gefüllt. Beim Anrichten werden die 
überglänzten Bröschen, abwechselnd je ein mit 
Zunge und ein mit Speek gespicktes, um den 
ausgestiirzten Reis herum angeriehtet; nebenbei 
eine Frikassee-Sose. 

5 ) Mit Hohlnudeln und Paradiesapfel-Sose. 

J ) Die Bröschen werden in mit Eigelben ver¬ 
rührte Butter getaucht, mit geriebenem Weißbrot 
bestreut, in Butter gebraten, im Kranz über 
Sauerampfennus oder Spiuat angeriehtet. 


*) Zwei Bröschen werden mit Speek, zwei 
andere mit Trüffel - Streifen gespickt, gedünstet 
uud auf einem Füllselrand aufrecht stehend au- 
geriehtet; die Zwischenräume werden mit Trüi- 
felu und Tafel-Pilzen ausgefiillt. 

6 ) Die mit Trüffel-Streifen gespickten, über¬ 
glänzten Bröschen schneidet man in passende 
Stiieke, viehtet sie auf einem gebackenen Rand 
von Huhnfleiseh-Füllsel an; in die Mitte gibt man 
ein Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen und Hahn- 
kämmen mit Trüffel-Sose. 

u ) Ungarisch borjuikräs zöld borsöval. 

’) Die Bröschen werden abgewällt, in zier- 
liehe Stücke geschnitten, gewürzt, auf beiden 
Seiten in zerlassener Butter gebraten; die Butter 
wird abgegossen, ein wenig Wein daran gegeben, 
eingekocht, das Ragout gebunden, mit blätterig 
geschnittenen Trüffeln (hninci de truffes) ver¬ 
mischt und in der Mitte eiues Ueisrandes ange- 
lichtet. 
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Pis de veau piques ä lei 
•puree d’oseüle. 

— de vcau piqucs ä la puree 
de pois verts. 

— de vcau piqucs au risotto 
(ä Vitalienne). 

•— de veau piques ä la 
Toulouse. 

— de veau piques ä la 
turque. 

— de veau aux pointes 
d'aspergcs. 

— de veau aux pois 
nouveaux. 

— de veau ä la Pontelle. 

— de veau ä la portugaise. 

— de veau ä la poulette en 
bordure de riz. 

■— de veau ä la provengale. 

— de veau ä la puree de 
Champignons. 

— de veau ä la puree 
d'oseille. 

— de veau ä la puree de 
tomates. 

— de veau aux rognons 
d'agneau ä la cordon 
bleu. 

— de veau ä la Saint- 
Cloud. 

— de veau ä la Saint- 
Vallier. 

— de veau ä la sauce 
blanche. 

— de veau ä la sauce aux 
morilles. 

— de veau, sauce ä la 
Perigucux. 

— de veau ä la sauce aux 
tomates. 

— de veau ä la Tallegrand. 

— de vcau ä la ta(r)tare. 


©efpidte ®aft>36rÖ!3djeu mit 
<5auei'ampfcrmu§. 

— ®ani)36rü3d)en mit 2Jtu3 
Dort grünen Erbfeit. 

— $albi?brö3cf)en mit 
flalient)d)em 9lei§. 

©efpiefte ÄatbäbröMjen mit 
Souloufer IRagout. 1 ) 

—, überglänzte $alb§= 
bröMjen auf g-iitffelraub 
mit 9Rei3. 

$a!b§bröM)en mit Spargel» 
Spijjen. 

— mit neuen Erbfen. 

— nadj Pontelle 2 ). 

— auf portugiefifdje 3 ) 2Irt. 

— tueifj eingemacht, in SReiS» 
ranb(form). 

— auf proben^altfdje 4 ) 2lrt. 

— mit Safelpilzmuä. 

— mit Sauerampfcrmug. 

— mit 5ßarabie3apfelmu3. 

©etrüffelte Äalb§brö§d)eu 
mit $iftazien»$rufte unb 
einem DRattb bon Samni» 
nieten. 5 ) 

Äalbsbri53d)cu mit Trüffeln 
u. $ßarabie§npfe!=Sofe. u ) 

— naef) Saint-Vallier 7 ). 

— mit Joeißer Sofe. 

— mit 2RorcIjel»Sofe. 

— mit 3lrüffel»Sofe. 

— mit 5)3arabie§apfeI=@o)e. 

— nach Talleyrand 8 ). 

— mit talter Senffofe. 


Larded calves’-sweetbread.-: 
with puree of sorrel. 

— calves’-sweetbreads w. 
puree of green peas. 

— calves’-sweetbreads 
with Italian rice. 

— calves’-sweetbreads 
with Toulouse gar nis h 
calves’-sweetbreads on 
border of forcemeat 
with rice in the center. 

Calves’-sweetbreads with 
asparagus-points. 

-sweetbreads with new 

peas. 

- -sweetbreads w. whito 
sauce and mushrooms. 

- -sweetbreads, Portu- 
guese style. 

— -sweetbreads fricasseed, 
in a border of rice. 

-sweetbreads in Pro- 

vencial style. 

— -sweetbreads with 
puree of mushrooms. 

— -sweetbreads with 
puree of sorrel. 

-sweetbreads with 

puree of tomatoes. 

-sweetbreads truffled 

w. pounded pistachio- 
nuts and border of 
lamb’s-kidneys. 

-sweetbreads with truf- 

fl.es and tomato sauce. 

-sweetbreads with 

puree of field-fares. 

-sweetbreads with 

white sauce. 

-sweetbreads with 

morel sauce. 

— -sweetbreads with 
truffle sauce. 
-sweetbreads with 
tomato sauce. 

— -sweetbreads, Talley¬ 
rand style. 

-sweetbreads with cold 
mustard sauce. 


') Vergl. ris de veau d la toulousaine. 

“) Ein weißes Frikassee von Bröschen-Schnit¬ 
ten nnd rahmfarbiger Sose mit Tafel-Pilzen. 

V Im Ofeu gebackene Kalbsbröschen mit 
jangen Gemüsen. 

*) Gespickt, geschmort mit Speck, Knoblauch, 
Dragun-Blättern; die Brühe durchgestrichen und 
zu glace eingekocht. 

‘1 Kalbsbröschcn dick mit Trüffeln gespickt, 
mit gestoßenen Pistazien, die mit Eiweiß ver¬ 
mischt sind, bestrichen, in Butter-Papier gebak- 
kon, mit einem Kranz von geröstoten Lammnieren 
und Portwein-Sose angorichtet. 

®) Die mit Fäden von schwarzen Trüffeln 
espickten Bröschen werden in einer kräftigen 
eflügel-Fettbrühe (braise) langsam gar gemacht, 
überglänzt und mit Pavadiesapfel-Sose im Kranz 


angerichtet. Zwischen jedes Bröschen legt man 
einen in Krebsbuttor gebackenen Hahnkamm, 
welchen mau aus Weißbrot ausgestochen hat. 

D Sprich »Sang Walljö«; Versohwöror gogen 
Franz I., der auf dem Schafott begnadigt wurde. 
— Charles - Raymond de la Croix de Chevriire, 
comte de Saint-Vallier, franz. Staatsmann, geb. 
12. Sept. 1833 auf Coucy-le-Chateau (Coucy-lcs- 
Epjoesj im Döp. Aisne, war 1870 franz. Gesandter 
in Stuttgart, 1877 Botschafter in Berlin, gestorben 
4. Febr. 1886. — Mit Krammetsvogelmus. Vergl. 
ris de veau d la Condi. 

") Die Bröschen gespickt, mit Gemüsen ge¬ 
dämpft und auf einer dreiteiligen Reisuuterlago 
angerichtet; die Zwischen - Räume werden mit 
Trüffeln, Huhnfleisch-Klößchen und grünen Spar¬ 
gel-Spitzen ausgefüllt. 
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Bis de veo.ii o la toulousaine 
(Toulouse). 

— de vcau aux truffes. 

— de veau ä la Gco. 
Vanderbilt. 

— de veau ä la Villeroi. 

— de veau en vol-au-vent. 

— de veau en vol-au-vent 
aux Champignons. 

— de veau ä la zuric(h)oise. 

Aspie de ris de veau. 

— de ris et de cerveiles de 
veau. 

Attdets 7 ) de ris de veau. 

Attereau de ris de veau. 

Beignets de ris de veau. 

Blanquette de ris de veau. 

— de ris de veau en hordure 
de riz. 

— de ris de veau aux 
truffes. 

Brochcttcs de ris de veau. 

Caisses de ris de veau. 

— de ris de veau aux 
Champignons frais. 

— de ris de veau ä la 
toulousaine. 

— de ris de veau aux 
truffes. 

Casseröl(l)e de riz aux ris 
de veau. 

Chartreuse de ris de veau. 


ffalbSbröMjen auf Seit* 
laufet 1 ) 2Irt. 

— mit Trüffeln. 2 ) 

— itad) Geo. Vanderbilt 3 ). 

— nad) Villeroi 4 ). 

— «=S31(itterteigpaftetcf)en. 

— »33Iätterteigimfietc§eii mit 
Safel^ilgen. 

— auf $ürit|ei -5 ) ^ Et * 

Sülge bon $al&3brö§cfjen. 6 ) 

— bon ß'albSbröMjen unb 
ßalblfjirn. 

Äalbäbröldjen au (©über-) 
©piefjdjen. 

®ruftel=@piej 3 cf)en mit Salb§» 
bröMjeu. 8 ) 

Stapfen bon ®alb§brö§cf)en. 

2Beifje3 $alb§btöM)ett« 
Stagout.®) 

— Äatb3bröM)en»8tagout 
mit SteiSranb. 

— Salböbrö^eu-Stagout 
mit Trüffeln. 

ffalb3brö3djen an ©piefj* 
djen. 10 ) 

$Sftd)eu mit $alb§btö§d)en. 

— mit S?alb3brö2d)en unb 
frifdjeu Safel-f^ilgen. 

— mit ÄalbSbröSdjen unb 
Souloufer 11 ) Stagout. 

— mit ßalbSbröSdjen unb 
Trüffeln. 

SteiSranb mit Äalb^bröMjen 
gefüllt. 

Äartäufer»@eridjt bon Salb§* 
bröSdjen. 


Oalves’-sweetbreads with 
Toulouse garnish. 

-sweetbr eads w. truffles. 

— -sweetbreads, Geo. 
Vanderbilt’s style. 

— -sweetbreads in Villeroi 

style. [breads. 

Puffs of calves’-sweet- 

— of calves’-sweetbreads 
with mushrooms. 

Galves’-sweetbreads 
truffled on socle. 

Aspic of calves’-sweet¬ 
breads. 

— of calves’-sweetbreads 
and calfs-brains. 

Calves’-sweetbreads on 
(silver-)skewers. 

-sweetbreads fried on 

skewers. 

Calfs-brain fritters. 

Blanquette of calves’- 
sweetbreads. 

— of calves’-sweetbreads 
with a border of rice. 

— of calves’-sweetbreads 
with truffles. 

Calves’-sweetbreads on 
skewers. [breads. 

Cases with calves’-sweet- 

— w. calves’-sweetbreads 
and fresh mushrooms. 

— of calves’-sweetbreads 
with Toulouse garnish. 

— with calves’-sweet¬ 
breads and truffles. 

Casserole of rice with 
calves’-sweetbreads. 

Chartreuse 12 ) of calves’- 
sweetbreads. 


‘) Abgebrühte, mit Zitronensaft eingeriebene 
gespickte Bröschen macht man mit Specksoheiben, 
Kräutern und weißer Fleischbrühe gar, schneidet 
sie. Auf eine runde Schüssel rollt man eine Brot¬ 
kruste (croüton), stellt auf diese eine Reiskruste. 
Um die Kruste herum gibt man ein Ragout von 
Tafel-Pilzen, Hahnkämmen und Lebern mit Tou- 
louser Sose, legt die Bröschen mit einigen ver¬ 
zierten Klößen darauf; nebenbei Tonlouser Sose. 

s ) Ungarisch borjuikrds szarvasgombdval. 

*) Die abgebrühten Bröschen werden gespickt, 
mit Möhren, Zwiebeln, Thymian, ganzem Pfeffer, 
Speckschwarte und Kalbfleisch-Brühe gar gemacht, 
mit kleinen Krusten, die mit einem Ragout von 
Tafel-Pilzen, Trüffeln, Petersilie und Madeira ge¬ 
füllt sind, angerichtet. 

*) Die halbgekochten Bröschen werden ge¬ 
preßt, wenn kalt, in Scheiben geschnitten, duroh 
eine dicke weiße (Villeroi-)Sose gezogen, in Brot¬ 
krumen gerollt, in Eigelbe getaucht, nochmals in 
Brotkrumen gerollt, gebacken, mit weißer Sose 
und verschiedenem Gemüse angerichtet. 

*) Getriiffelte Bröschen auf Sockel. 

_ •) Man schmort die Kalbsbröschen mit fetter 
Fleischbrühe, Rheinwein und Kräutern, schneidet 
sio in Scheiben, taucht sie in weiße chaud-froid- 
Sose. Den Boden einer Cylinderform verziert 
man mit Scheiben von Trüffeln und hartgekoch¬ 
tem Eiweiß, gießt Gallerte darüber, legt einen ! 

Meisterwerk der Speisen und Getränko, I. Teil. 


Teil der Bröschen, sowie einige Tafel-Pilze. Trüf¬ 
feln und Hahnkämme darauf, gießt Gallerte dar¬ 
über, nun wieder Bröschen mit Tafel-Pilzen usw., 
dann wieder Gallerte und so fort bis die Form 
voll ist. Man stürzt das aspic auf eine runde 
Schüssel, auf welcher man eine Säule von ge¬ 
wöhnlichem Sockelfett mit einem Gallert-Spieß¬ 
chen befestigt hat. Man verziert das aspic mit 
kleinen Gallert-Krusten. 

7 ) Attelet ist die bessere Form für das 
allerdings auch sehr gebräuchliche hätelet, ist 
aber nicht zu verwechseln mit hätelettes = Rost¬ 
schnittchen. 

*) Die abgewällten Bröschen werden in Schei¬ 
ben geschnitten, gar gemacht, in kleine viereckige 
Stücke geteilt, abwechselnd mit gleichgroßen 
Stücken Pökel-Zunge auf hölzerne Spießchen ge¬ 
steckt, diese in eine Villeroi -Sose getaucht, in 
geriebener Semmel gerollt, durch geschlagene 
Eigelbe gezogen, nochmals paniert, schön ausge¬ 
backen, von den Holzspießenen gestreift, auf ge¬ 
faltetem Mundtuoh angerichtet. 

8 ) Ungarisch borjuikräslms. 

10 ) Vergl. attereau de ris de veau. 

") Von in Scheiben geschnittenen Kalbsbrös¬ 
chen, Gansleber, Trüffeln, Tafel-Pilzen und Hahn¬ 
kämmen. 

”) An ornamental mould of vegetables, either 
cold o r hot, with or without meat. 

(4) 41 
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Veau. 


Yeal. 


Äfltt. 


Chartreuse de ris de veau 
aux petits pois. 

— de ris de veau aux truffes. 

Chaud-froid de ris de veau 

ä la Brunellesco. 

Coquilles de ris de veau. 

— de ris de veau ä la 
Cardinal. 

— de ris de veau ä la 
Dreux. 

— de ris de veau ä la 
reine. 

Cötelettes de ris de veau. 

— de ris de veau aux 
Champignons. 

— de ris de veau aux 
tomates. 

— de ris de veau aux 
truffes. 

Orepinettes de ris de veau. 

— de ris de veau ä la 
pwee de petits pois. 

Croquettes de ris de veau. 

— de ris de veau ä Valle- 
mande. 

— de ris de veau ä la 
Dino. 

— de ris de veau ä 
Vespagnole. 

— de ris de veau ä Vita- 
Menne. 

— de ris de veau aux petits 
pois. 

— de ris de veau, sauce 
ä la Perigueux. 


$artäufer=@eric§tbon $alt>§» 
BröMjeit mit ©ifjotett» 
fernen, [mit Trüffeln. 1 ) 

— «©eridjt b. $alb8br58cf|en 

Uberfutjte ®alf>3Brö3cf)en 

ttad) Brunellesco*). 

ßalbSbröSdjen in SRufäel- 
©djalett. 

— in 3)hifcf)el<=@cf)alen nacß 
$arbinal8= B )2[rt. 

— mit Trüffeln unb £afel» 
ißitjen in ÜJhifdjel» 
Skalen. 8 ) 

— in 9D2ufdjeI*(5d)aIen nadj 
Königin* 7 ) 9lrt. 

— »Kotelett!. 

— »Koteletts mit Safel» 
tilgen. 

— »Koteletts mit $arabie§= 
Styfetn. 8 ) 

— «Koteletts mit Trüffeln. 

— *9ie[3tt)ürftcf)eit. 

— *5fte§würftcf)eit mit 9Jhi8 
bon ©djoten*ß'ernen. 

— -Ärultctn 8 ). 

— »Äruftetn auf beutfäje 10 ) 
2Irt. 

— »Äruftcln mit Xafetyilj» 
Ütagout. 

— «Sfrufteln mit foanifdjer 
©ofe. 11 ) 

— »Sfrufteln mit italienifdjer 
©ofe. 18 ) 

— *5?ruftetn mit ©tf)oten> 
fernen. 

— «■Jfrufteln mit Svüffel- 
©ofe. 


Chartreuse of calves’-sweet- 
breads with green 
peas. [witb truffles. 

— of calves’-sweetbreads 
Jellied 8 ) calves’-sweefc- 

breads, Brunellesco 
style. 

Coquilles of calves’-sweet¬ 
breads. 8 ) 

— of calves’-sweetbreads, 
cardinal’s style. 

— of calves’-sweetbreads 
witb musbrooms and 
truffles. 

— of calves’-sweetbreads, 
queen’s style. 

Calfs-sweetbread cutlets. 

-sweetbread cutlets 

witb musbrooms. 

-sweetbread cutlets 

witb tomatoes. 

-sweetbread cutlets 

witb truffles. [sages. 
Flat calfls-sweetbread sau- 

— calfs-sweetbread sau- 
sages witb puree of 
green peas. [quettes. 

Calt’s-sweetbread cro- 

-sweetbread croquettee 

German style. 

-sweetbread croquettes 

witb musbrooms. 

— -sweetbread croquettes 
witb Spanish sauce. 

-sweetbread croquettes 

with Italian sauce. 

-sweetbread croquettes 

with green peas. 

-sweetbread croquettes 

witb truffle sauce. 


*) Vergl. chartreuse de ris d’agneau aux 
truffes, S. 463. 

*) Filippo Brunellesco (Brunelleschi), ital. 
Architekt, geh. 1377 zn Florenz, gest. 1446 eben¬ 
daselbst. 

*) Anch mit (sliced) calves’-sweetbreads dres- 
sed in jelly zn übersetzen. 

*) Auch calves’-sweetbreads scalloped in Shells. 

l ) Wie coquilles de ris de veau d la Dreux; 
anstatt der Trüffeln nimmt man Raucher-Zunge 
nnd anstatt des Rabms Paradiesapfel-Sose. 

®) Abgewällte Kalbsbröschen schneidet man 
in dünne Scheiben, dämpft diese mit Butter, Weiß¬ 
wein und Tafelpilz-Essenz, gibt eine Viertelstunde 
später gute Rahmsose, in Scheiben geschnittene 
Tafel-Pilze und Trüffeln daran, würzt mit Salz. 
Pfeffer, Muskatnuß, gibt noch einige Löffelvoll 
guten Rahm dazu, füllt das Ragout in silberne 
Schalen, streut Brotkrumen darüber, träufelt But¬ 
ter obenauf, läßt im Ofen bräunen, richtet auf 
gefaltetem Mundtucb an. 

’) Man schneidet die abgewällten Kalbsbrös¬ 
chen in Scheiben, bratet sie mit Butter, ein weuig 
Weißwein und Tafelpilz-Essenz, würzt mit Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß, gibt eine Viertelstnude 
später deutsche Sose, in Scheiben geschnittene 
Tafel-Pilze uud Trüffeln, sowie Kalbfleisch-Klöß¬ 
chen (quenelles de godiveau) daran, füllt damit 
die Silber-Schalen, bestreut mit Brotkrumen, be¬ 


träufelt mit Butter, läßt die coquilles im Ofen 
bräunen. 

8 ) Die Krastel- (croquette-) Masse wird in 
Form von Koteletts gebraebt; der Knochen wird 
durch ein Stück rohe Hohlnndel (Maccaroni) er¬ 
setzt. Man paniert und bratet die Koteletts. 

•) Kalbsbröschen werden in Würfel geschnit¬ 
ten, mit ebenso geschnittenem Schinken und Tafel- 
Pilzen und dicker Rahmsose vermischt; aus dieser 
Masse formt man Klößchen, welche paniert und 
gebacken werden. 

10 ) Von gebrühten, gekochten, in Würfel ge¬ 
schnittenen Bröschen bereitet man mit würfelig 
geschnittenen gekochten Trüffeln, Tafel-Pilzen 
und Pökel - Rindszunge ein salpicon, gibt eine 
mit Rheinwein, Tafelpilz-Essenz und der entfette¬ 
ten Bröscben-Brühe verkochte, mit Eigelben und 
Rahm gebundene Sose daran, läßt das Ragout 
anfkocken, gießt es auf einen flachen Teller. Ist 
es kalt, so formt man eigroße croquettes (Ein¬ 
stein) davon, welche man zweimal paniert, ans¬ 
bäckt und beim Anrichten mit gebaokener Peter- 
silxo verziert 

“) Kalbsbröschen, Tafel-Pilze, Trüffeln, Rinds- 
znnge, alles in Würfel geschnitten, mit spaniseber 
Sose angemacht. 

”) Kalbsbröscben , Tafel-Pilze, Rindszunge, 
alles in Würfel geschnitten, mit italienischer Sose 
angern aeht. 



Veau. 


Salb. 
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Oroquettes de ris de veau 
aux truffes. 

— de ris de veau ä la 
d' Uxelles. 

Oroustade de ris de veau. 

— de ris de veau ä la Condi. 

Epigramme de ris de veau. 

Escaktpes de ris de veau. 

— de ris de veau en caisses. 

— de ris de veau aux 
Champignons frais. 

— de ris de veau ä la 
chicoree endive. 

— de ris de veau ä la 
Colbert. 

— de ris de veau aux 
huitres. 

— de ris de veau ä Vita- 
Henne. 

— de ris de veau ä la 
macedoine (de legumes). 

— de ris de veau aux 
pointes d'asperges. 

— de ris de veau ä la 
Richelieu. 

— de ris de veau ä la 
ViUeroi. 

Fricassee de ris de veau. 

Fritures au salpicon de ris 
de veau. 

Gratin de ris de veau. 


Salb8brö3cf)en»SntfteIn mit $ 
Trüffeln. 5 

— »SrujMtt mit Uxelles- 1 ) i 

<5ofe. \ 

Sruffpafiete bon SalbS» > 
bröäcfien. [Cond6 2 ). 5 

— bon Salblbröldjen nacfj j 

Epigramm*) bon Salbä* < 

bröädjen. j 

SaIbSbrö3d)en»Sc§nt£eI. < 

— »©djntjjel m. feinen ftrfiutem < 

in ($ßapter»)Saftd)en. 5 

— *<5cf)nt£el mit frifc^en 5 

Xafels^Ujen. $ 

— *<5d)ntfcel mit Enbtbien. > 

— «<Sc£jnt&eI mit Colbert- ? 

<Sofe. ( 

— *<5djni|el mit Lüftern. < 

— *<S<$ni|eI auf italie« j 

nifc^e ®) 2Irt. < 

— »<Scf)nt{jet mit ÜKifd}» !■ 

gemüfe. 

— «Sdjntfcel mit Spargel* 
©pifjen. 

— »(Sdjni&el nadj Ri¬ 
chelieu 6 ). 

— «Srfjni^el n. Villeroi 7 ). 

— -f^rilaffee. 

SuttergebacEeneS öon SalbS- 
bröädjen. 8 ) 

Stufte bon Salbäbrögdjen. 9 ) 


Calfs-sweetbread cro- 
quettes with truffles. 

-sweetbread croquettes 

with Uxelles sauce. 
Oroustade of calves’-sweet- 
breads. [Cond6 style. 

— of calves’-sweetbreads, 
Epigramme 4 ) of calves’- 

sweetbreads. [breads. 
Collops of calves’-sweet- 

— of calves’-sweetbreads 
in (paper-)cases. 

— of calves’-sweetbreads 
with fresh mushrooms. 

— of calves’-sweetbreads 
with endive(s). 

— of calves’-sweetbreads 
with Colbert sauce. 

— of calves’-sweetbreads 
with oysters. 

— of calves’-sweetbreads, 
Italian style. 

— of calves’-sweetbreads 
with mixed vegetables. 

— of calves’-sweetbreads 
with asparagus-points. 

Calves’-sweetbreads in 
scallop-shells. 

Collops of calves’-sweet¬ 
breads, Villeroi style. 

| Ericasseed calves’-sweet- 
j breads. 

;[ Fritters of calves’-sweet- 
J breads. [crust. 

Calves’-sweetbreads in 


*) Wie croquettes de ris de veau d Vallemande, 
ohne Pökel-Zunge und mit Uxelles-Sose, die mit 
Eigelben und kalter Fleischbrühe gebunden ist 

*) Gekochte Kalbsbröschen werden in Schei¬ 
ben geschnitten, auf einer Seite mit Huhnfleisch- 
Füllsel, das mit feingehackten Tafel-Pilzen und 
Trüffeln vermischt ist, bestrichen, gebacken, im 
Kranz in einer Teigkruste auf einer Unterlage 
von Tafel-Pilzen angerichtet; in die Mitte gibt 
man Trüffeln. 

*) Ein Teil der Bröschen wird fein gespickt, 
überglänzt; der zweite Teil wird in Genügei- 
Fettbrühe (braise) weich gekocht; der dritte Teil 
wird in mit Butter verrührte Eigelbe getaucht, 
in geriebener Semmel gerollt und in klarer But¬ 
ter hellbraun gebraten. Man richtet diese auf 
drei Arten zubereiteten Bröschen im Kranz an, 
verziert sie mit gerösteten Brotkrusten (croütons); 
in die Mitte gibt man ein Ragout von Geflügel- 
Klößchen, Hahnkämmen und Tafel-Pilzen. VergL 
ris de veau en bigarrure. 

*) Auch im Englischen öpigramme (also fran¬ 
zösische Schreibweise), aber nur, wenn Epi¬ 
gramm als Speise gemeint ist; in der Bedeu¬ 
tung »kurzes Sinngedicht« steht epigram. 

*) Die Bröschen werden gewaschen, abgebrüht, 
leicht gepreßt, wenn kalt, in Schnitzel geteilt, 
gewürzt, in Mehl gerollt, in geschlagene Eier ge¬ 
taucht, schön goldgelb gebacken, buschförmig auf 
gefaltetem Mundtuch angerichtet, mit gebackener 
Petersilie verziert. 

*) Abgewällte, in Scheiben geschnittene Brös¬ 
chen werden mit Butter, Weißwein, Salz, Pfeffer 
und Muskatnuß, weißer Sose, Trüffeln, Tafel-Pil¬ 
zen gedämpft, in Silber-Schalen gefüllt, mit Brot¬ 
krumen bestreut, mit klarer Butter beträufelt, 


im Ofen gebräunt, auf gefaltetem Mundtuch an¬ 
gerichtet. 

*) Einige abgebrühte und gekochte Kalbsbrös- 
ohen schneidet man in Scheiben, taucht diese in 
Villeroi- Sose, paniert sie zweimal, bäckt sie aus, 
richtet sie im Kranz auf einem Mundtuch an; in 
die Mitte gibt man gebackene Petersilie. 

*) In Butter gar gemachte Kalbsbröschen 
schneidet man in feine Würfel; feingehackte Kräu¬ 
ter schwitzt man in Butter, gibt die gehackten 
Bröschen mit Kapern und gehäuteten feingehaok- 
ten Sardellen hinzu, gießt mit Essig, Zitronen¬ 
schale nnd Gewürz verkochte, durchgestrichene 
weiße Sose darüber, schlägt einige Eigelbe hinzu, 
läßt koohen, schärft mit Zitronensaft. Dieses 
salpicon gießt man auf ein Backblech, läßt es 
erkalten nnd steif werden, schneidet zierliche 
Stücke davon ab, welche man in Ei und Semmel 
wälzt, in heißem Schmalz ausbäckt und im Kranz 
anrichtet; gebackene Petersilie in die Mitte. 

8 ) In Scheibchen geschnittene Kalbsbröschen 
dämpft man mit fein geschnittenen Trüffeln, Peter¬ 
silie, Tafel-Pilzen, Schalotten in Butter; einen 
Teil der Bröschen-Scheiben mit den feinen Kräu¬ 
tern (flnes herbes) legt man auf einen Rand von 
Geflügel-Füllsel, welchen man auf einer mit But¬ 
ter bestrichenen flachen Schüssel angerichtet hat. 
Uber die Bröschen streicht man wieder Füllsel, 
dann wieder Bröschen und wieder Füllsol. Den 
inneren leeren Raum legt man mit einem ent¬ 
sprechend zugeschnittenen Brötchen aus, welches, 
nachdem man das gratin mit Speckscheiben be¬ 
deckt und im Ofen gebraten hat, wieder entfernt 
wird.. In die Mitte füllt man ein feines Ragout 
(salpicon) von Kalbsbröschen, Tafel-Pilzen und 
Raucher-Zunge. 


41* 
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Veau. 


Kalb. 


Veal. 


Gratin de ris de veau aux 
tru/J'cs. 

Hätelets 1 ) de ris de veau. 

Kromeskis de ris de veau. 

Medaillons de ris de veau. 

Täte chaud de ris de veau. 

Petit aspic de ris de veau. 

Petites croustades de ris de 
veau. 

Petits pätes de ris de veau 
ä la creme. 

— pätes de ris de veau au 
jus. 

— vol(e)-au-vent de ris de 
veau. 

Bagout de ris de veau. 
Bissoles de ris de veau. 

Saute de ris de veau. 

— de ris de veau aux fines 
herbes. 

Timbale de ris de veau. 

Tourte de ris de veau. 
V6l(e)-au-vent de ris de veau. 
Bissoles ä Vanglaise. 

— ä la Pompadour. 

— de veau. 

Bognons de veau. 

— de veau ä la bretonne. 

— de veau en caisses. 

— de veau ä la creme. 

— de veau etuves. 

— de veau etuves aux 
Champignons. 

— de veau farcis. 

— de veau frits. 

— de veau frits et porc sali. 


Krufte tioti Kalb§brü§cf)eu 
mit Trüffeln. 

Kalb3brü3d)en an gier* 
fbteßdjen. 

KruftgebadeneS bon Kalb3» 

brüten. 

ißarab ie§=2fyfel mit Kalb§» 
brüSdjen belegt. 2 ) 

SSarme KalbübrüSdjen* 
ißafiete. 

@ülge bon Kalblbrüädjen. 

kleine mit Kalb§brü§dj)en 
gefüllte Srotfruften. 

SMjmpaftetdjen mit Kalbs* 
brüllen. 4 ) 

Kalb§brü3djen=$afietcf)en 
mit @ofe. 

SlatterteigaißaftetcEjen mit 
Kalbübrüüdjert. 

Katbübrüüdjen^agout. 

©ebadene 2ßunbtöfcf)d)en 
bon Äalb3brö§^en. 

©efdjhnmgene Kalbsbrüsten. 

— Kalbsbrüsten mit feinen 
Krautern. 

Kalbsbrüsten »SSedjerpaftete. 

— *£orte. 

— =93tatterteigf>afteten. 

©nglifdje 6 ) Skunbtäfdjdjen. 

©ebadene SJhmbtäftten 

nat ber Pompadour 6 ). 

KalbfTeift'SDlunbtäftten. 

KalbSnieren. 

— mit StbiebeI<=Diagout. 7 ) 

— in (ißapier«)Käftten. s ) 

— mit Uiatjmfofe. 9 ) 

©ebämbfte KalbSnieren. 

— KalbSnieren mit Safel* 

tilgen. 

©efütlte KalbSnieren. 

©ebadene KalbSnieren. 10 ) 

— KalbSnieren unb ißülel* 
fleift- 


i Calves’-sweetbreads iu 
| crust with truffles. 

> -sweetbreads on 

> skewers. 

? Kromeskies of calves’- 
! sweetbreads. 

< Medaillons of calves’- 
l sweetbreads. 

< Hot calf’s-sweetbread pie. 

\ Small aspic of calves’- 
| sweetbreads. 

| — crusts 3 ) filled witb 
I calves’-sweetbreads. 

| — cream-patties witb 
| calves’-sweetbreads. 

< — calf’s-sweetbread 

| patties witb gravy. 

I — pufls witb calves’- 
$ sweetbreads. [breads. 

| Ragout of calves’-sweet- 
? Little moutbfuls of calves’- 
| sweetbreads. 

< Fried calves’-sweetbreads. 
| — calves’-sweetbreads 

| witb fine berbs. 

s Thimble of calves’-sweet- 
l breads. 

| Calf’s-sweetbread tart. 

?-sweetbread patties. 

i Englisb moutbfuls. 

< Little moutbfuls, Pompa- 

< dour style. 

| Moutbfuls (patties) of veal. 
\ Calf’s- or veal-kidneys. 

i-kidneys witb ragout 

| of onions. [cases. 

|-kidneys in (paper-) 

|-kidneys, cream sauce. 

\ Stewed calf’s-kidneys. 

< — calf’s-kidneys with 

j- musbrooms. 

\ Stuffed calf’s-kidneys. 

> Fried calf’s-kidneys. 

| — calf’s-kidneys and salt 
1 pork. 


*) Vergl. attelets de ris de veau. 

’) Geschälte rohe Paradies-Äpfel schneidet 
man m Hälften, trocknet sie im Ofen, legt zwi¬ 
schen die beiden Hälften eine gekochte Kalbs- 
bröschen-Scheibe, paniert, bratet die m&daillons, 
richtet mit gebackener Petersilie und sauce su~ 
preme an. 

*) Patty cases shaped out of bread. 

*) Gebrühte Kalbsbröschen schwingt man mit 
feingehackten Kräutern und Rindstalg überm 
Feuer zu einem Rührei ab. Nun hackt man alles 
fein, gibt Scheiben von Milchbrot, die man in 
kochendem Rahm geweioht und durch einen Durch¬ 
schlag gerieben hat, sowie noch ein rohes Ei 
hinzu, würzt das hachis mit Salz und Muskatnuß, 
füllt es in kleine mit Teig ausgelegte Tortcn- 
Formen, bäckt die Pastetchen. 

6 ) Füllsel von gestoßener Kalbs- und Gans¬ 
leber, Trüffeln, Madeira, durchgestrichen, mit 
zerlassener Tafel-Fleischbrühe vermischt. Mit die¬ 
ser Masse und mit Halbblätterteig (demi-feuille- 


tage) bereitet man die rissoles, welche in ge¬ 
schlagene Eigelbe getaucht, paniert, ausgebacken 
und buschförmig auf zierlich gefaltetem Mund¬ 
tuch angerichtet werden. 

6 ) Kalbsbröschen und Tafel-Pilze werden in 
Würfel geschnitten, mit weißer Sose angemacht, 
auf Eierkuchen-Scheiben gelegt, deren Rand mit 
Füllsel bestriohen, die Scheiben übereinander ge¬ 
klappt, in Ei, dann in geriebene Semmel getaucht, 
gebacken. 

7 ) Umlegt mit Blätterteig-Schnitten oder ge¬ 
rösteten überglänzten Brotkrusten. 

8 ) Dünne Scheiben von Kalbsuiere in brauner 
Sose mit Schalotten und Tafel-Pilzen, in kleiuen 
Papier-Kästchen gebacken, obenauf mit Brot¬ 
krumen bestreut. 

®) Die Nieren werden in zwei bis dreimal 
gewechseltem Wasser gekocht, dann in eine Rahm- 
sose, die mit gehackter Petersilie vermischt ist, 
gelegt. 

10 ) Ungarisch piritott borjuvese. 
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1lognons de veau au gratin. 

— de veau grilles. 

— de veau grilles ä la 
maitre d’hötel. 

— de veau ä l'indienne. 

— de veau ä la jardinüre. 

— de veau au kari. 

— de veau ä la Montpensier. 

— de veau panös. 

— de veau en petttes caisses. 

— de veau piques. 

— de veau piques ä Voseille. 

— de veau ä la polonaise. 

— de veau rotis. 

— de veau, sauce au vin 
blanc. 

— de veau sautes au beurre. 

— de veau sautes au madere. 

— de veau sautes au vin 
blanc. 

— de veau sautes au vin 
de Chablis. 

— de veau sautes au vin 
rouge. 

— de veau ä la ta(r)tare. 

— de veau aux truffes. 

— de veau ä la venitienne. 

— de veau au vin de Cham¬ 
pagne. [veau. 

Brochettes de rognons de 

Croquettes de rognons de 
veau. 

Oroutes aux rognons de veau. 

— aux rognons de veau 
ä la Cowley. 

Omelette aux rognons (de 
veau). [veau. 

Petits pätes de rognons de 

— pätes de rognons de veau 
ä la creme. 


Äalblnteren mit firufte. 1 ) 
Oeröftete ÄalbSnieren. 

— ßalbänieren mit §au3- 
l)ofmetfter«@ofe. 

ÄalbSnieren auf inbifcfje 2 ) 
2frt. 

— mit ©emüfett. 8 ) 

— mit Äari. 

— nacf) Montpensier 4 ). 

— fruftiert. 

— in (5ßapter«)Mffdjen. 

©efpidtte Äalbänieren. 

— Äalbänieren mit Sauer¬ 
ampfer. 

ßalblnieren auf polnifcfje 5 ) 

— gebraten. [2frt. 

— mit 2Beifjmetn»Sofe. 

— in Sutter gefdjttmngett. 

— in Sftabeira gefdjitmngen. 

— inSBeifjweingefcffttmngen. 

— in ©I}a6ft3(toetn) ge« 
fdjmungen. 

— in SRoltoeitt gefcfjttmngen. 

— mit faltet Senffofe. 

— mit Xrilffeln. 

— auf öenetianifdje 6 ) Sürt. 

— in ©jampagner. 

— an Spielen. 

— -Ärufteln. 

Srotfruften mit ÄalbSnieren» 
Sdjeiben. 

— mit ßalblniere nadj 
Cowley 7 ). 

Qsierfudjen mit (J?alb§«) 
Vieren. 

Äalb§nieren»5Paftetcfjen. 

— -Ißaftetdjen mit SRaljnt. 


Calfs-kidneys browned. 

Grilled calfs-kidneys. 

— calfs-kidneys with. 
maitre d'hotel sauce. 

Calfs-kidneys curried, 
served with rice. 

— -kidneys w. vegetables. 

-kidneys curried. 

— -kidneys with truffles 
and rice. 

— -kidneys breaded. 

— -kidneys in small 
(paper-)cases. 

Larded calfs-kidneys. 

— calfs-kidneys with 
sorrel. 

Calfs-kidneys in Polish 

— -kidneys roasted. [style. 

— -kidneys with white- 
wine sauce. 

-kidneys fried in butter. 

-kidneys stewed in 

madeira. 

-kidneys stewed in 

white wine. 

-kidneys stewed in 

chablis. 

-kidneys stewed in red 

wine. [sauce. 

-kidneys with ta(r)tar 

— -kidneys with truffles. 

-kidneys in Venetian 

style. 

— -ladneys in Champagne. 

--kidneys on skewers. 

Croquettes of calfs- 
kidneys. 

Sliced calfs-kidneys on 
toast. 

— calfs-kidneys on toast, 
Cowley style. 

Omelet with (calfs-) 
kidneys. 8 ) 

Calfs-kidney patties. 

— -kidney patties with 
cream. 


*) Die gekochten, erkalteten Nieren werden 
in Würfel geschnitten, mit gekochten würfelig 
geschnittenen Tafel-Pilzen, Pfeffer nnd Muskat¬ 
nuß vermischt; gute Rahmsose verkocht man mit 
zerlassener Tafel - Fleischbrühe (glace fondue), 
gibt gekochten gehackten Schinken, zwei Minuten 
später die Nieren und Tafel-Pilze hinein, würzt 
mit einer Prise Cayenne-Pfeffer, läßt die Nieren 
heiß werden, abermcht kochen, gießt das Ragout in 
eine heiße Schüssel, träufelt Bntter darauf und hält 
die glühende Schaufel einen Angenbliok darüber. 

’) Zwiebel und sanerer Apfel fein gehackt, 
Kari-Pulver hinzugegeben, Fleischbrühe nachge¬ 
gossen, die aufgeschlitzten Nieren hinzngegeben, 
langsam weich gedünstet, verdickt, mit Reis an- 
genchtet. 

*) Die Nieren an Spießchen gesteckt, in Nie¬ 
renfett mit Gemüsen gar gemacht, von den Spieß¬ 
chen genommen, überglänzt, angerichtet; Schoten- 
Keme an einer Seite, grüne Bohnen an der anderen; 


überglänzte kleine Möhren an dem einen Ende. 
Herzogin-Kartoffeln an dem anderen; nebenbei 
eine Paradiesapfel-Sose. 

*) Mit Trüffeln und Reis. 

*) Uberkrustete gebackene Nieren-Sohnitten 
mit Steinpilzen. 

e ) Der Länge naoh halbierte Nieren mit Scha¬ 
lotten in Butter gebraten, auf einem Rand an¬ 
gerichtet; braune Sose mit Sardellen-Butter. 

*) Gekoohte Kalbsniere schneidet man in 
Würfel, gibt in Würfel geschnittene gekochte 
Tafel-Pilze hinzu, vermischt das Ganze mit Rahm¬ 
sose, die mit ein wenig Tafel-Fleischbrühe ver¬ 
kochtist, reibt etwas Muskatnuß darüber, bestreicht 
hiermit die Brotkrusten, bestreut letztere mit 
Brotkrumen, tauoht sie in Eigelbe, um sie nach¬ 
her in klarer Butter schön lichtbraun zu backen 
und anf zierlich gefaltetem Mundtuch anzu¬ 
richten. 

8 , Anch einfach kidney-omelet. 
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Pouding de rognons de veau. 
Tartines aux rognons de 
veau. 

Turban de rognons de veau 
au gratin. 

Pond de veau. 

— de veau ä Vanglaise. 

— de veau farci. 

— de veau farci ä Vang¬ 
laise. 

Pouelle 8 ) de veau. 

— de veau ä la bourgeoise. 

— de veau ä la creme. 

■— de veau au jambon. 
Poulade de veau. 

— de veau aux Cham¬ 
pignons. 

— de veau ä la creme 
aigre. 

— de veau ä la sauce au 
citron. 

Sälade de veau. 

Sälpicon ä Vitälicnne. 
Sarmales de frunzä, de vitä. 
Saucisses de Munich (ä la 
munichoise). 

Saute de veau ä Vindienne. 
Sette de veau. 

— de veau ä Vättemande. 

— de veau ä Vanglaise. 

■— de veau ä la badoise. 

— de veau ä la bechamel. 

— de veau ä la duchesse. 

— de veau farcie. 

— de veau farcie ä Vetuvee. 

— de veau ä la godard. 


5ßubbtng tiott Äalbänieren. 
Stöftbrotfdjnitten mit ßalbä» 
nieten. 1 ) 

SCurban bon $alb3nieren mit 
ßrufte. 

ßalbSrunbftfict*). 

— auf englifdje 3 ) Sirt 

©efüHteS $albSrunbftflcf. 

— ffatbSrunbftüd auf eng* 

lif^e*) 2trt. [Seuie. 

ßalbfleifdjotScfjeibe au» bet 

— »(Scheibe, bürgerltdj 0 }. 

— *©djeibe mit Sftafjm. 

— »©djeibe mit Sdjtnfen. 
©efflUte $a!bfIeifd|»3toIIe. 

— $atbfIeifdj4RoHe mit 
^afel^ilgen. 

— JSaIbfIeifd)*8iolIe mit 
fauerem fRaljm. 

— Äalbfleifc^lRoIIe mit 
Sitronen* 7 )@ofe. 

$albfleifdj»@alat. 
Stalienif(|eä s ) {Ragout. 
©effiCte SBeinblStter. 9 ) 
2ßünd)ener (Äalbfleifdj*) 
{Bocfmürfidjen. 
ffatbfIeifdj»{Ragout mit 
falbSrüden. [ffari. 10 ) 

— auf beutfdje 11 ) 2lrt. 

— auf englif^e 12 ) 2irt 

— auf babifdje Sirt. 

— mit {Raljmfofe. 

— nadj §et 3 ogin* ls ) 2 lrt. 
(gefüllter J?alb§rfiden. 

—, gebämpfter Salbärücfen. 
ßalbSrüden mit gein* 
fdjmeder-Untlage. 


\ Calfs-kidney pudding. 

?-kidney paste on toast 

j Turban(d) of calfVkidiieys 
with. top-crust. 

Round of veal. 

— of veal with green 
beans and peas. 

Stuffed round of veaL 

— round of veal, English 

| style. 

| Slice of leg of veal. 

— of veal in family style. 
| — of veal with cream. 

| — of veal with ham. 

> Roulade of veal. 

| — of veal with mush- 
< rooms. 

| — of veal with sour 
\ cream. 

5 — of veal with lemon 

> sauce. 

5 Veal-salad. 

| Italian sälpicon. 

? Stuifed vine-leaves. 

| Munich (veal-)sausages. 

| Ragout of veal with curry. 
\ Saddle of veal. [salad. 

; — of veal with cucumber 
! — of veal, English style. 

; — of veal, Baden style. 

!; — of veal, cream sauce. 

! — of veal, duchess style. 

| Stuffed saddle of veal 
] —, stewed saddle of veaL 

> Saddle of veal with godard 
J garnish. 


*) Hors-cPoeuvre chaud: Man hackt die Nie¬ 
ren mit hartgekochten Eigelben, Brotkrumen, 
Tafel-Pilzen, Gewürz und pulverisiertem Thymian 
recht fein, gibt gute Braten-Sose, ein wenig Ma¬ 
laga oder Madeira daran, bindet mit einigen Ei¬ 
gelben, streicht die Masse anf die bereits geröste¬ 
ten Brotschnitten, macht diese heiß. 

*) Man formt das Bundstück aus dem Mittel¬ 
stück der Kalbskeule. 

*) Mit grünen Bohnen und Schoten-Kernen. 

*) Kalbsnierenfett hackt man recht fein, ver¬ 
mischt es mit geriebener Semmel, würzt mit 
Pfeffer, Salz und Muskatnuß, gibt gehackte Peter¬ 
silie, Thymian, Meiran, ein ganzes Ei. einige Ei¬ 
gelbe und Rahm hinzu, füllt dieses Füllsel in das 
Rundstück, legt Speckscheiben darauf, bedeckt es 
mit Butter-Papier, bratet es am Spieß. Man gibt 
den Braten mit Blumenkohl oder Gurken zu Tisch. 

*) Cuisse entiere divisee par quasi, demi- 
longe, rouelle, cuissot. 

•) Die Fleischscheibe wird mit groben Speck¬ 
streifen gespickt, gewürzt, mit Butter nnd Speck¬ 
würfeln angebraten, dann füllt man mit Weißwein 
und Fleischbrühe auf, gibt ein Kräuter-Sträußchen, 
Paradiesapfel - Stückchen, kleine Zwiebeln nnd 
junge ausgestochene Möhren hinzn, läßt eine 
Stunde zugedeckt dämpfen, richtet das Fleisch 
an. Die Sose, ans welcher man das Kräuter- 
Sträußchen entfernt hat. wird entfettet, mit einem 
Löffelvoll Mehl verdickt nnd über das Fleisch I 
gegossen. I 

*) Süddeutsoh »Limonen-Sose*. I! 


*) Von Nierenmark - Schnittchen, Kalbsbirn, 
Kalbsbröschen, Tafel-Pilzen, in Würfel geschnitte¬ 
nem gekochten Schinken; sauce finanziere, 

•) Rumänisches Gerioht. Sohöne große 
Weinblätter brüht man ab, entfernt die Rippen, 
füllt sie mit einem feinen Kalbfleisch-Füllsel, läßt 
sie in Fleischbrühe mit Paradiesapfelmus eine 
halbe Stunde kochen und gießt kurz vor dem 
Anrichten saneren, dicken Rahm hinzu. Anstatt 
des Kalbfleisch-Füllsels kann man anch Lamm¬ 
fleisch-Füllsel nehmen. 

10 ) Nicht zu fettes Kalbfleisch schneidet mal 
in grobe Würfel, würzt sie mit Salz; in kleine 
Würfel geschnittene Zwiebeln schwitzt man ir 
Butter, fügt das Kalbfleisch hinzu, stänbt mii 
Kari-Pulver vermischtes Mehl darüber, füllt mit 
Fleischbrühe..auf, gibt in kleine Würfel geschnit 
tene sanere Apfel nnd ein Petersilieu-Sträußcher 
hinein, läßt bei mäßigem Feuer kochen, binde 
mit Eigelben und Rahm, richtet das Kalbfleisc'. 
buschförmig auf Füllsel-Unterlage an, maskier 
das Fleisch mit einem Teil der durchgestrichene' 
Sose, gibt den Rest der letzteren nebenbei Den 
Tellorrand verziert man mit einem Kranz von Reis 

n ) Mit Gurken-Salat. 

lf ) Der Rücken wird ungespiokt gebraten, mi' 
Schinken-Scheiben nnd mit Blätterteig- Krusten, 
die mit Schoten-Kernen und Spinat gefüllt sine, 
nmlegt. 

**) Der Rücken mit Trüffeln gespickt, mi» 
Spargel-Spitzen nnd Krnstgebackenem von Kar¬ 
toffel-und Nieren-Stückohenuml egt; Tafelpilz-Soso. 
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Seile de veau ä la holsteinoise. 

_ de veau ä la holsteinoise 

en pot-pourri. 

— de veau ä la infante. 

— de veau ä la jardinüre. 

— de veau ä la parisienne. 

— de veau piquee. 

— de veau piquee ä la chi- 
coree endive. [epinards. 

— de veau piquee aux 

— de veau piquee ä Voseille. 

— de veau piquee auxpetits 

pois. [d’artichauts. 

— de veau ä la puree 

— de veau rötie. 

— de veau rötie ä la broche. 

— de veau ä la russe. 

— de veau ä la sauce aux 

tomates. [farcies. 

— de veau aux tomates 

— de veau ä la west- 
phalienne. 

Tartelettes äVacademicienne. 

Tendrons de veau. 

— de veau ä Vallemande. 

— de veau en aspie. 

— de veau aux carottes. 

— de veau en casserol(l)e 
au riz. 

— de veau aux Champignons. 

— de veau ä la chicoree 
endive. 

— de veau ä la chipölata. 

— de veau aux choux-fleurs. 

— de veau aux concombres. 

— de veau aux epinards. 

— de veau ötuves. 

— de veau ä la financüre. 

— de veau frits. 


4?olfteiner ÄalblrttcJen. 

— ßalBSritcfen mit Seidiger 
Siliertet 1 ). 

SalbSrüden mit 8iei3bed)er* 
formen. 8 ) 

— mit (Semüfen. 

— auf ißarifer 4 ) SCrt. 
©ejfncfter Äalbärfläeti. 

— Äalbärücfen m. Enbibien. 

— ®atB3rüden mit ©piitat. 

— Äalbgrüden mit ©auer* 
amfjfer. 

— Äalbärüden mit ©d;oten* 
fernen. 

®alb3rficfen mit Slrtifdjoden» 

— traten. [muS. 

— am ©friefj gebraten, 

— auf rujfifdje 5 ) SIrt. 

— mit 9ßarabte§apfel=©o{e. 

— mit gefüllten üßarabieS* 

— mit ©djinfen. [Stpfeln. 

2!örtd)ett mit ßatbBljirn* 
güKfel. 8 ) 

ßalbäbruftlnorpel. 

— auf beutfd)e s ) Slrt. 

— mit ©ttl-je. 

— mit üftötjren. 

— in gefiadenet Sfteiäranb* 
form. 

— mit Safelslßiläen. 

— mit Ettbibien. 

— mit 2Bürftdjen*9tagout. 

— mit 33lumen!oljl. 

— mit ®urIen*3iagout. 

— mit ©piuat. 

— gebamfjft. 

— mit ifteidjen-fRagout. 10 ) 

— gebaden. 


Holstein saddle of veal. 

— saddle of veal witli 
Leipsic kickshaw 8 ). 

Saddle of veal with 
thimbles of rice. 

— of veal with vegetables. 

— of veal, Parisian style. 
Larded saddle of veal. 

— saddle of veal with 
endive(s). [spinach. 

— saddle of veal with 

— saddle of veal with 
sorrel. 

— saddle of veal with 
green peas. [artichokes. 

Saddle of veal w. puree of 

— of veal roasted. [spit. 

— of veal roasted on the 

— of veal, ftussian style. 

— of veal with tomato 

sauce. [tomatoes. 

— of veal with stuifed 

— of veal with ham. 

Small tarts with calfs- 
brain stuffing. 

Tendons of veal. 7 ) 

— of veal, German sauce. 

— of veal with aspic. 

— of veal with carrots. 

— of veal in casserole®) 

of rice. [rooms. 

— of veal with mush- 

— of veal with endive(s). 

— of veal with chipölata 

garnish. [flower. 

— of veal with cauli- 

— of veal with cucumbers. 

— of veal with spinach. 

— of veal stewed. 

— of veal with financier’s 
I — of veal fried. [garnish. 


*) Beim Festessen des Verbandes der Seifen- 
Fabrikanten am 11. Juni 1893 im Krystall-Palast 
zu Leipzig gegeben. 

*) Natürlich eine freie Übersetzung; konnte 
auch mit Leipsic hodge-podge wiedergegeben 
werden. 

*) Reis kocht man in weißer Fleischbrühe 
körnig, rührt Butter, Parmesan-Käse und einige 
Löffelvoll Tafel-Fleischbrühe (glace) darunter, 
füllt damit kleine Becher-Formen nicht ganz voll, 
läßt in der Mitte eine kleine Öffnung, füllt diese 
mit Trüffel-Würfeln nnd Madeira-Sose, deckt Reis 
darüber, legt auf jeden Becher (timbale) eine 
runde Trüffel-Scheibe, überglänzt sie. Den am 
Spieß gebratenen, vorgeschnittenen Kalbsrücken 
richtet man auf einer Schüssel an, befestigt an 
beiden Enden je ein Trüffel-Spießchen, verziert 
den Braten mit den Becher-Formen, gibt eine 
Trüffel-Sose nebenbei. 

*) Der Rücken gespickt, gebraten, mit Spargel- 
Spitzen u. Nieren-Scheiben umlegt; Madeira-Sose. 

*) Der Rücken wird gespickt,..gebraten, mit 
überglänzten Zwiebeln, Paradies-Äpfeln, Blumen¬ 
kohl, Schoten-Kernen und Kruströllchen, die mit 
Kalbsbröschen gefüllt sind, umlegt; Paradies- 
apfel-Sose. 


®) Kleine mit Huhnfleisch-Füllsel ausgestri¬ 
chene Torten-Formen werden mit würfelig ge¬ 
schnittenem Kalbshirn und weißer Sose gefüllt, 
mit Teig geschlossen, im Wasserbad gar gemacht, 
nachher paniert und gebacken. 

7 ) Veal - Hemels: There are ten kemels in 
each calf, four in each leg, and one in each 
Shoulder. Those in the Shoulders are considered 
the best. 

’) Die Brustknoipel werden in einer guten 
Fettbrühe (braise) weich gekocht, in einer Ragout- 
Schale angerichtet, mit deutscher Sose (sauce 
allemande) begossen. 

8 ) Casserole bedeutet im Englischen neben 
Schmorpfanne (Kasserolle, kupferner 
Schmortiegel) noch a) Art Schmorfleisch; 
b) Art geschmorte Reisspeise; c) äußerer 
Reisrand gewisser verzierter Gerichte. 

10 ) Die Brustknorpel schneidet man in Schei¬ 
ben, kocht sie mit Petersilie, Lorbeer-Blättern in 
guter Fleischbrühe weich, läßt sie zuletzt über 
starkem Feuer glasieren, richtet sie im Kranz 
an, gibt in die Mitte ein Ragout d la flnan- 
ciire (von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Krebsschwänzen, 
Klößchen, Hahnkämmen und kräftiger Madeira- 
Sose). 
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ffialB. 
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Tendrons de veau glach. 

— de veau grilles. 

— de veau ä la jardiniere. 

— de veau au kari ä l'in- 
dienne. 

— de veau ä la laitue 
pommee. 

•— de veau ä la macedoine. 

— de veau ä la marechale. 

— de veau ä la Marengo. 

— de veau en marinade. 

— de veau ä la matelote. 

— de veau en mayonnaise. 

— de veau ä la Montgelas. 

— de veau ä la morlaisienne. 

— de veau ä la nantaise. 

— de veau ä la nivernaise. 

— de veau aux oignons. 

— de veau ä Voseille. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau aux pointes 
d'asperges. 

— de veau ä la poulette. 

— de veau ä la provengale. 

— de veau ä la puree 
d'artiehauts. 

•— de veau ä la puree de 
carottes. [celeri. 

— de veau ä la puree de 

— de veau ä la puree de 

Champignons. [laitues. 

— de veau ä la puree de 

— de veau ä lapuree d'oseille. 

— de veau ä la puree de 
truffes. 

— de veau ä la ravigote. 

— de veau ä la reine. 


JBal&S&rufünorjiel über* 

— geröftet. [glfinjt. 

— mit ©emüfen. 1 ) 

— mit $ari auf trtbifcfie ß ) 

2Irt. 1 

— mit ßopffalat. 

— mit Sftifdjgemflfe. 

— ttadj äftarfd&attS^Strt. 

— ttac§ SDlarengoer*) 2lrt. 

— gebest. 

— mit 9Katrofen*9tagout. 8 ) 

— mit -Utatjonnaife. 

— nadj Montgelas 6 ). 

— mit gefülltem ffoljl. 

— mit gefülltem föopffalat. 

— mit SDMIjren. 7 ) 

— mit $ttitebeln. 

— mit Sauerampfer. 

— mit (Scfjoten^ernen. 

— mit @pargel»@pi^eu. 

— mit äßeljlfofe. 

— auf proben^alifdje *) 2Irt. 

— mit Slrtifdjoäenmuä. 

— mit 9Köljrenmu3. 

— mit (SeKeriemuS. 

— mit XafelpiljmuS. 

— mit Sattid) mu§. 

— mit ©auerampfermuS. 

— mit !£rüffelmu§. 

— mit grüner SBürjfofe. 

— rtad) ®önigin* 9 )2Irt. 


Tendons of veal glazed. 

— of veal grilled. 

— of veal with vegetablea 

— of veal with curried 
ragout and rice-mould. 

— of veal with cabbage- 
lettuce. [vegetables. 

— of veal with mixed 

— of veal crnsted, broiled. 

— of veal, Marengo style. 

— of veal marinated. 

— of veal with matelote 
garnish. 

— of veal w. mayonnaise. 

— of veal with Montgelas 
garnish. [cabbage. 

— of veal with stuffed 

— of veal with stuffed 
cabbage-lettuce. 

— of veal with carrots. 

— of veal with onions. 

— of veal with sorrel. 

— of veal with green peas. 

— of veal with asparagus- 
points. 

— of veal with flour Sauce. 

— of veal, Pro vencial style. 

— of veal with puree of 
artichokes. 

— of veal with puree of 

carrots. [celery. 

— of veal with purie of 
- of veal with puree of 

mushrooms. [lettuce. 

of veal with puree of 
ofveal w. puree of sorrel. 
of veal with puröe of 
truffles. [sauce. 

of veal with ravigote 
of veal w. white ragout. 


*) Mit ausgestochenen weißen Rüben, Möhren, 
Spargel-Spitzen, Blumenkohl. 

a ) Zwiebel-Scheiben röstet man mit weißen 
Pfeffer-Körnern, Lorbeer-Blättern, Nelken, Safran 
nsw. in Butter, legt die Bruatknorpel hinein, füllt 
mit Fleischbrühe auf, läßt zugedeckt weich kochen. 
Einen Teil der entfetteten Brühe kocht man mit 
weißer coulis dick ein, streicht sie dnrch, ver¬ 
mischt sie mit kleinen Tafel-Pilzen, kleinen ge¬ 
kochten Zwiebeln und Artischocken-Böden. Reis 
kocht man mit Salz, Safran usw. in Fleischbrühe 
körnig, bäckt ihn hierauf in einer dick mit Butter 
ausgestrichenen Form, stürzt ihn ans. Man richtet 
die Kalbsbrustknorpel in einer Ragont-Schale 
mit dem bereiteten Ragout an und gibt den aus- 
gestürzten Reis nebenbei. 

*) Die in guter Fettbrühe weich gekochten 
Brustknorpel werden mit einer Aufleg-Sose be¬ 
strichen, mit geriebener Semmel bestreut, auf 
dem Roste gebraten, im Kranz mit einer kräftigen 
Braten-Sose angerichtet. 

*) Man bratet die Brustknorpel in Olivenöl, 
würzt mit Salz, Pfeffer, bestäubt mit Mehl, gießt 
gleiche Teile Fleischbrühe und Weißwein daran, 
fügt Knoblauch, gehackte Schalotten, Tafel-Pilze, 
kleine Zwiebeln, ein Kräuter-Sträußchen und einige 
Löffelvoll Paradiesapfel-Sose hinzu, läßt gar däm- 
fen, entfernt das Kräuter-Sträußchen, richtet mit 
er entfetteten Sose an. 


5 ) Die Brustknorpel werden in guter Fett¬ 
brühe weich gekocht und mit einem Ragont d la 
matelote (aus überglänzten Zwiebeln, Tafel-Pilzen, 
Würfeln von Dürrfleisch, gerösteten Brotwürfeln 
usw.) angerichtet. 

•) Die Brustknorpel werden in guter Fett- 
I brühe weich gekocht, herausgenommen und eirund 
zugeschnitten. Hierauf bildet man auf jedem 
tendron mit Geflügel-Füllsel einen Rand, gibt in 
dessen Mitte etwas Ragout d la Montgelas, deckt 
Geflügel-Füllsel darüber, legt die Knorpel anf ein 
Blech, gießt etwas Braten-Sose hinein, beträufelt 
sie mit zerlassener Butter, streut geriebene ge¬ 
röstete Semmel darüber, macht sie im Ofen heiß; 
nebenbei eine kräftige Braten-Sose. 

7 ) Die Brustknorpel mit Wurzelwerk ge¬ 
dämpft, überglänzt und mit Möhren angerichtet. 

®) Die in kleine viereckige Stücke geschnitte¬ 
nen Brustknorpel werden mit gutem Speiseöl, 
Zwiebeln, Knoblauch, einem Lorbeerblatt, Thy¬ 
mian, Pfeffer und Salz weich gekocht, dann gießt 
man Fleischbrühe nach, läßt die Sose noch fünf 
Minuten kochen und gießt sie über die angeriob- 
teten Knorpel. 

•) Die in guter Fettbrühe (braise) weich ge¬ 
kochten Knorpel werden in einer Ragont-Sohale 
mit einem Ragout d la reine (von Hahnkämmen. 
Tafel-Pilzen, Hahnnierohen, Kalbsbrösckon usw.) 
angerichtet. 
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Tendrons de veau ä Ja 
Saintc-Menehould. 

— de veau ä la saitce aux 
Champignons, [tomates. 

— de veau ä la sauce aux 

— de veau ä la Soubise. 

— de veau ä la toulousaine. 

— de veau ä la vert-pre. 

— de veau ä la Villeroi. 
Chartreuse de tendrons de 

veau. 

— de tendrons de veau aux 
laitues. 

Terrine de veau. 

Tete de veau. 

— de veau ä Vanglaise. 

— de veau ä la bearnaise. 

— de veau en bigarrure. 

— de veau bouülie. 

— de veau ä la Cavotir. 

— de veau aux Champignons. 

— de veau en coquilles. 

— de veau decoupee, sauce 
au mad'ere. 

— de veau ä la distilliere. 

— de veau ä la duchesse 
d'Älbany. 

— de veau farcie. 

— de veau farcie frite. 

— de veau farcie ä la 
livonienne. 


Satb§6ruft!nor£eI in Srufie 
ge&adett. 1 ) 

— mit SCafefyifä’Sofe. 

— mit $ßarabte3apfeI*So[e. 

— mit weigern gwiebelmuS. 

— nad) SToutoufer 2 ) Sfrt. 

— mit grüner Sriiuter»Sofe. 

— nad) Villeroi 8 ). 
Sartciufer*©erid)t öonSalbä» 

bruftfnorpeln. 

— =©erid)t bon SalbSbruft» 
Inorpeln mit Sattid). 4 ) 

üftapfyaffete bon Salbfleifdj. 
SalbiSJopf 6 ). 

— auf englifdje 7 ) SIrt. 

— mit 23earner Sofe. 
23unter SalbSIofjf. 8 ) 
©elodjter ßalMIopf. 
SalbSfopf nad) Cavour 0 ). 

— mit SEafel-Sßiläen. 

— in 9Jhiji$et*©c|aIen. 

— gerfdjnitten, Sßabetra* 

©ofe. 

— in Söurgunber mit gunge 
unb ©im. 11 ) 

— nad) ber ©erjogin bon 

Albany 18 ). 

©efüHter SaIb§!of>f. 
gebacfener SaIb§!of)f. 

— SalbSlofif auf Hb* 
länbifcfie 13 ) 2trt. 


I Tendons of veal crusted, 
baked. 

— of veal with mush- 
room sauce. [sauce. 

— of veal with tomato 
— of veal with white 
puree of onions. 

— of veal with Toulouse 
garnish. [sauce. 

— of veal with green herb 
— of veal, Villeroi style. 
Chartreuse of tendons of 
veal. 

— of tendons <?f veal with 
lettuce. 

Terreen(-pie) of veal. 6 ) 
Calfs-head. 

— -head in English style. 

-head w.Bearnese sauce. 

Dappled calf’s-head. 

Boiled calf’s-head. 
Calf’s-head with olives and 
fried bread. 

-head w. mushrooms. 10 ) 

— -head in Shells. 

— -head carved, madeira 
sauce. 

-head in Burgundy with 

tongue a. calfs-brains. 

-head with meat-balls, 

green peas, carrots and 
mashed potatoes. 
Stuffed calf’s-head. 

—, fried calf’s-head. 

— calfs-head, Livonian 
! style. 


*) Die weich gekochten, mit einer Rräuter- 
Maase d la Ste.-Menehould heatrichenen Knorpel 
werden mit geriehener Semmel nnd Parmesan- 
Käse beBtreut, mit Krebsbutter beträufelt, auf 
einem Blech goldgelb gebacken; apaniache Sose 
(sauce espagnole) nebenbei. 

*) Die Brustknorpel werden in guter Fett¬ 
brühe weich gekocht, mit einem Toulouser Ragout 
(von Hahnkämmen, Kalbsbröschen, Hahnnierchen, 
Tafel-Pilzen, Trüffeln, weißer coulis, Eigelben, 
Zitronensaft usw.) angerichtet. 

*) Die geschmorten Brustknorpel taucht man 
in eine dicke Villeroi-Sose, paniert sie erst in 
Semmel, dann in Ei und Semmel, bäckt sie in 
heißem Fett und richtet sie im Kranz auf einem 
Füllselrand an; in die Mitte gibt man Tafelpilz¬ 
mus; nebenbei Paradiesapfel-Sose. 

*) Gedämpfter Kopfsalat und Brustknorpel 
werden in eine Form geschichtet, fest eingedrückt 
und in heißem Wasser (au bain-marie) gar ge¬ 
macht. Beim Anrichten stürzt man die Form auf 
eine Schüssel und verziert mit gefüllten Tafel- 
Pilzen (Champignons) ; Rahmsose. 

*) Auch mit veal-pot pie zu übersetzen. 

e ) Man kann den (gedünsteten) Kalbskopf mit 
denselben Gemüsen geben, welche unter veau 
etouffe (s. d.) aufgeführt sind. 

’) Ein mit Zitronensaft eingeriebener, mit 
Speckscheiben usw. weich gesottener Kalbskopf 
wird auf einer mit Brotkrusten verzierten Schüs¬ 
sel angerichtet, die gekochte, der Länge nach 
halbierte Zunge darüber gelegt. Man maskiert 
mit einer Butter-Sose, die mit Zitronensaft ge¬ 
schärft ist. 


*) Gekochter Kalbskopf wird ausgebeint, das 
Fleisch gepreßt, in Hälften geschnitten, in Eigelbe 
getaucht. Die eine Hälfte wird nun in mit Salz 
und Cayenne-Pfeffer gewürzten Brotkrumen, die 
andere in Brotkrumen, die mit gehackter Peter¬ 
silie nnd Salbei vermisoht sind, paniert, im Ofen 
schön braun gebacken und mit zwei Sosen ange¬ 
richtet. 

8 ) Camillo Benso, Graf von Cavour (sprich 
»Kawuhr«), ital. Staatsmann, geb. 10. Aug. 1810 
in Turin, gest. 6. Juni 1861. — Mit ausgekernten, 
abgewäUten Oliven und gerösteten Brotschnitten; 
Paradiesapfel-Sose. 

10 ) Schottisch calfs-heiä an’ mushrooms. 

“) Die Kalbskopf-Stiioke in der Mitte, das in 
Seheiben geschnittene Hirn darüber, die Zunge 
in Würfel geschnitten, Pfeffergurken - Scheiben, 
Tafel-Pilze in spanischer und Weinsose. 

la ) Gefüllter Kalbskopf mit einer Umlage (Gar¬ 
nitur) von Fleischklößchen, Schoten-Kernen, Möh¬ 
ren- nnd Kartoffelmus. 

1S ) ßaloivka telatsche farchiroivannie po lif- 
landski: Der gehörig vorbereitete Kopf wird mit 
einem Ragout von Zunge, Trüffeln, Speckstreifen 
und Pistazien gefüllt, zugenäht, mit Madeira, 
Weißwein und Gemüsen weich gekocht. Wenn 
der Kopf erkaltet ist, sehneidet man ihn in Stücke, 
ohne seine Form zu verändern, legt ihn auf eine 
Schüssel, fertigt die Augen von Eiweiß und schwar¬ 
zer Trüffel, setzt die Ohren wieder ein und ver¬ 
ziert den Kopf mit einem Kranz von gehackter 
Gällerte und großen Gallert-Krusten; sauce d la 
ravigote; nebenbei noch mit Essig angemachter 
geriebener Meerrettich. 



ÄoIB. 


Veai. 


650 Veau. 

Tete de veau ä la financüre. 

— de veau eu fricassee. 

— de veau frite. 

■— de veau ä la genevoise. 

— de veau ä la Girardin. 

— de veau au gratin. 

— de veau ä la hollandaise. 

— de veau ä l'huile. 

— de veau aux huitres. 

— de veau ä Vindienne. 

— de veau ä Vitalienne. 

— de veau au hart. 

— de veau ä la laitue 
pommee. 

— de veau ä la maitre 
d'hötel. 

— de veau ä la marechale. 

— de veau en marinade. 

— de veau ä la Medicis. 

— de veau aux morilles. 

■— de veau au naturel. 

— de veau aux oeufs. 

— de veau ä la Paganini. 

— de veau ä la pauvre 

komme. [carottes. 

— de veau aux petites 

— de veau ä la poulette. 

— de veau au raifort. 

— de veau ä la ravigote. 

— de veau ä la regence. 

— de veau ä la Robert. 

— de veau rötie. 

— de veau roulee. 

— de veau ä la royale. 

— de veau ä la Sainte- 
Menehould. 

— de veau ä la sauce 

bearnaise. [cdpres. 

— de veau ä la sauce aux 


Salbgfopf mit JReidjen» 
{Ragout. 1 ) 

— »grifaffee. 

— gebaden. 

— mit ©etifer @o[e. 

— nad) Girardin 8 ). 

— mit Prüfte. 

— mit JfjoHönbifdjer (Sofe. 

— in Dl. 

— mit Puffern. 

— mit $arirei§.*) 

— mit italienifcjjer ©ofe. 

— mit Äari»@o)e. 

— mit Äopffalat. 

— mit §au3I)ofmeifter» 
Sutter. 

— nad) 3Rarfd)aIl3» 4 )2trt. 

— gebeizt. 

— nad) ber Medici 8 ). 

— mit 3Rord)eln. 

— auf natürliche Slrt. 

— in $afetyilj*@ofe mit ge» 
badeneu ©ietn. 

— nach Paganini 6 ). 

— mit <Sd)alotten»(S>ofe. 

— mit jungen SRöIjren. 

— meifj eingemacht 7 ). 

— mit äßeerrettidj 8 ). 

— mit grüner SBürgfofe. 

— mit 2rüffeI»3ftagout 

— mit brauner Stoiebel» 

— gebraten. [@ofe. e ) 

ÄalbSprejjfopf. [ülrt. 

ÄalbSfopf auf föniglidje 10 ) 

— mit Ärufte gebaden. 11 ) 


j — mit Searner ©ofe. 
; — mit ®apern»@ofe. 


*) Auf einer Brotkruste angerichtet, mit klei¬ 
nen Klößen, Tafel-Pilzen, Trüffeln, Hahnkämmen. 
Die Kruste verziert man zu beiden Seiten mit je 
einem Spießchen, das mit einer Trüffel, Hahn¬ 
kamm und Tafelpilzkopf besteckt ist. 

*) Sprich »Schirardäng«; Emile de Girardin, 
franz. Schriftsteller, geb. 27. Juni 1802 (22. Juni 
1806) in der Schweiz als illegitimer Sohn des 
royalistischen Grafen Alexandre de Girardin, 
von großem Talent, aber wenig zuverlässigem 
Charakter, gest. 27. April 1881 in Paris. 

*) Mit Huhnfleisch-Klößen und Tafel-Pilzen 
umlegt. 

*) Auf einer Reiskruste angerichtet, mit gan¬ 
zen Trüffeln, Tafel-Pilzen, Huhnfleisch-Klößchen, 
gespickten Kalbsbröschen umlegt: weiße Sose. 

6 ) Mit einem weißen Ragout von Trüffeln, 
Tafel-Pilzen, Klößchen und Hahnkämmen. 

•) Niccolö Paganini, Violin-Spieler und Kom¬ 
ponist, geb. 27. Okt. 1782 zu Genna als der Sohn 
eines Kaufmannes, gest. 27. Mai 1840 in Nizza. — 
Mit getrüffeltem Ragout. 

7 ) Man richtet die gekochten Kalbskopf-Stücke 
auf einem Füllselrand an, setzt die Ohren in die 
Mitte, gibt Tafel-Pilze darüber, maskiert mit sauce 


OaLPs-head with financier’ß 
gamish. 

-head fricasseed. 

— -head fried. [sauce. 

— -head with Genevan 
-head, Girardin style. 

— -head baked (browned). 
-head with Dutch sauce. 

— -head in oil. 

— -head with oysters. 

— -head curried with rice. 

— -head w. Italian sauce. 

— -head curried. 

— -head with cabbage- 
lettuce. 

— -head with maitre d'hötel 
butter. 

-head, marshal’s style. 

-head marinated. 

-head, Medici style. 

— -head with morels. 

— -head, plain. 

— -head in mushroom 
sauce with a fried egg. 

— -head, Paganini style. 

— -head with shallot 

sauce. [carrots. 

— -head with young 

— -head fricasseed. 

— -head with horseradish. 

— -head w. ravigote sauce. 

— -head with minced 
truffles. 

— -head with brown onion 

— -head roasted. [sauce. 

— -head collared. 

-head in royal style. 

-head dipped in thick 

sauce, egged, breaded, 
baked. 

— -head with Beamese 
sauce. 

-head with caper sauce. 

d la voulette. Obenauf legt man das gekochte, 
in Scheiben geschnittene Hirn. 

*) Süddeutsch »Kalbskopf mit Kren«. 

# ) Der in zierliche Stücke geschnittene Kalbs¬ 
kopf wird mit Wein gar gemacht, abgetrocknet, 
mit einer sauce Robert noch einige Minuten ge¬ 
schwungen und im Kranz auf einer silbernen 
Schiissel angerichtet. Das in der Beize gar ge¬ 
machte Hirn wird in Stückchen geschnitten, paniert, 
in heißem Fett gebacken, in die Mitte gelegt. 

l0 ) Einen langen Teller faßt man mit schön 
gelb gerösteten Brotkrusten ein, stellt in die Mitte 
einen Aufsatz, den man mit Nudelteig maskiert 
und auf welchem man die zwei Ohren anrichtet; 
in jedes der Ohren steckt man einen großen Ta¬ 
felpilzkopf; um den Aufsatz herum legt man auf¬ 
rechtstehend (d cheval) und an denselben angelehnt 
die gleichgroß geschnittenen Kopfscheiben, mas¬ 
kiert diese mit sauce blonde, die mit den Tafel- 
ilz-Abfällen verkocht wurde, verziert mit Hahn- 
ämmen, Tafel-Pilzen und Trüffeln. 

“) Die Kalbskopf - Schnitten worden in eine 
dicke Uxelles- Sose getaucht, in Brotkrumen ge¬ 
rollt, in geschlagene Eigelbe, dann nochmals iH 
Brotkrumen getaucht, gebacken. 
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Tete de veau ä la sauce . 
hachee. [landaise. 

_ de veau ä la sauce hol- 

_ de veau ä la sauce aux 

huitres. 

_ de veau ä la sauce au 

modere. [oignons. 

— de veau ä la sauce aux 

— de veau ä la sauce aux 
olives. 

— de veau ä la sauce 
piquante. 

— de veau ä la sauce 

poivrade. [raisins. 

— de veau ä la sauce aux 

— de veau ä la sauce aux 
tomates. 

— de veau ä la ta(r)tare. 

— de veau en tortue. 

— de veau en tortue dans 
une bordure. 

— de veau ä la Untlousaine. 

— de veau aux truffes. 

— de veau ä la venitienne. 

— de veau ä la Vinaigrette. 

Aspic de tete de veau. 

— de tete de veau ä la 
sauce remo(u)lade. 

Attereaux de tete de veau. 

Chaud-froid de tete de veau 
ä la varsovienne. 

Escalopes de tete de veau. 

Fricassee de tete de veau. 

Fromage de tete de veau. 

Hachis de tete de veau. 

— de tete de veau aux 
huitres. 

Pain de tete de veau. 

Pate de tete de veau. 

Ragout de tete de veau. 

Turban de tete de veau. 

Tetine de veau. 

Timbale de macaroni ä la 
bourgeoise. 


ßal&Sfopf mit gefädelter 
©ofe. 

— mit foüänbifcfer ©ofe. 

— mit 3luftern=@ofe. 

— mit 9Dtabeira»©ofe. 

— mit 3ttuebeI=@ofe. 

— mit £>Iiöen»@ofe. 

— mit frifanter ©ofe. 

— mit fßfeffer«@ofe. 

— mit 9tofinen»©ofe. 

— mit fßarabie§af)feI=©ofe. 

— mit lalter ©enffofe. 

— wie ©dfitblröte 1 ). 

— tote Sdjilblröte in einem 
(9tubel»)3ianb. 

— mit Souloufer fRagout. 

— mit Trüffeln. 

— mit benetianifdjer ©ofe. 

— »Salat. 

— »©itfje. 

— *©iff$e mit SRemoIaben» 
©ofe. 

— an (@ilbet>)@fnef 3 cf)en. 

überfuljter ßalbSfopf auf 
SEBarfdjauer 2 ) 2trt. 
SalbSlofjf'Sdjuitsel. 
grilaffce öon Salbstopf. 8 ) 
SaIb§fof3f»@üIje. 

— *(55efäd. 

— »Oefäd mit Lüftern. 

— in einer 5 orm - 4 ) 

— »fßaftete. 

— »fRagout. 8 ) 
üEurban 0 ) öon Salbgtofjf. 
Äubeuter. 

$ofInubeI=Sed)erf)aftete auf 
bürgerliche 7 ) SCrt. 


Calfs-head with hash 
sauce. [sauce. 

— -head with Dutch 

— -head with oyster 
sauce. 

— -head with madeira 
sauce. 

— -head with onion sauce. 

— -head with olive sauce. 

-head with piquant 

sauce. 

-head with pepper 

sauce. 

-head with raisin sauce. 

— -head with tomato 
sauce. [mustard sauce. 

— -head with cold 

-head, turtle fashion. 

-head as turtle in bor- 

der of nouilles. 

-head with Toulouse 

garnish. 

-head with truffles. 

-head with Venetian 

-head salad. [sauce. 

-head brawn. 

-head brawn with 

remoulade sauce. 

-head on (silver-) 

skowers. 

Jellied calfs-head in 
Warsaw style. 
Calfs-head coÜops. 
Fricassee of calfs-head. 
Calfs-hoad cheese. 

Hashed calfs-hoad. 

— calfs-head with 
oysters. 

Calfs-head mould. 

-head pie. 

Ragout of calfs-head. 

Cr own-shape of calfs-head. 
Cow-udder. 

Thimble of macaroni in 
family style. 


*) Einen Kalbskopf befreit man von den Kno- gallertein eine Form, die man zuletzt mit Gallerte 
chen, brüht ihn ab, schneidet ihn in zierliche voll gießt. Beim Anrichten wird das Gallert-Ge- 
Stücke, reibt diese mit Zitronensaft ein, kocht rieht mit gehaekter Gallerte und Gallert-Krusten 
sie nebst den Ohren in weißer Brühe weieh. In umlegt. 

die Ohren, welche man innen ausgestochen hat, *) Ungarisch borjufej-becsinält. 

macht man einige Einschnitte, sodaß man sie wie *) Recht fein geschnittener Kalbskopf wird 

papillotes zusammenschlagen kann. Auf eine lagen weise mit fein geschnittenem mageren Schin- 
Reiskruste gibt man ein Ragout von Trüffeln, ken und dicker Sose in eine mit Brotkrumen 
Tafel-Pilzen, Huhnfleisch - Klößchen und Hahn- und Butter ausgelegte Form gefüllt, gebacken und 
kämmen, legt den Kalbskopf im Kranz darauf, ausgestürzt. 

steckt obenauf durch ein zusammengerolltes Ohr *) Mit gerösteten Brotschnitten oder mit Hira- 

einen mit Trüffeln und Hahnkämmen verzierten krapfen verziert (garniert). 

Spieß, umlegt mit dem gekochten, in Stücke ge- *) Gekochter, gepreßter Kalbskopf wird in 

schnittenen Hirn. einer Sose heiß gemacht, turbanförmig auf Brot- 

a ) Kholodne is telatsche galowka po war- oder Reis-Unterlage angerichtet, mit der Sose 
schawski. Einen mit Madeira, Rheinwein und begossen. 

Gemüsen gekochten Kalbskopf schneidet man in *) Von Hohlnudeln, Kalbfleisch-Füllsel (farce 

Stücke, preßt diese leicht, überzieht sie mit einer d quenelle de veau), einem Ragout von Kalbfleisch¬ 
braunen chaud-froid- Sose, stellt sie kalt, legt Klößchen, geschmorten Kalbsbröschen, geschälten 
sie dann abwechselnd mit Kalbshirn, Rosinen, , gekochten Trüffeln, Tafel-Pilzen und mit Madeira 
geschnittenen Mandeln, Pistazien und Fleisch- \ und Paradiesapfelmus verkochter brauner Sose. 



652 Veau. 
Timbale ä la Bichelieu. 


JfnI6. 


Veal. 


— de veau. 

■— de veau en fagon de 
cölimagon. 

■— de veau ä la frangaise. 

Tourte ä la provengale. 
Tranches de veau. [nons. 

— de veau aux champig- 

— de veau ä la chicorec. 

— de veau aux choux-fleurs. 

— de veau aux epinards. 

— de veau grillees. 

— de veau grillees ä la 
maitre d'hotel. 

— de veau au janibon. 

— de veau aux laitues 
braisees. 

— de veau ä la menagere. 

■— de veau ä la nivernaise. 

— de veau aux oignons 
glaces. 

— de veau ä Voseille. 

— de veau ä la Perigueux. 

— de veau aux petits pois. 

— de veau aux pointes 
d'asperges. [celeri. 

— de veau a la puree de 

— de veau, sauce aux 
cäpres. 

— de veau, sauce au citron. 

— de veau ä la Soubise. 

Vol-au-vent ä Vancienne. 
- au-vent ä la bechamel. 

- au-vent ä la parisienne. 

•— -au-vent de veau et 
jambon. 

Wollwürste. 


I BedE)er»Baftete nacf) Ri¬ 
chelieu x ). 

$at6fIei[c£)«Becf)erpaftete. 

— »Bedjerpaftete fdjnetfen* 

I förmig angeric^tet. 2 ) 

— »Bedjerpaftete auf fran* 
jöftfdje*) fflfrt. 

Brobentjalifdje 4 ) greifdjtorte. 
SaI&jTei[dj*6d)nitten. [tilgen. 
— «©(fjnitten mit ü£afel» 

— »©djnitten mit (Snbiöien. 
— »©djnitten mit Blumen» 
fofjl. 

— »©djnitten mit (Spinat. 
— »©djnitten geröftet. 

— »©djnitten geröftet, mit 
§auöfjofmeifter»Butter. 

— »©djnitten mit ©djinten. 
— »©djnitten mit geöämpf» 
tem Sattidj. 

— »©djnitten nadj §au§* 
IjäIterin» B )2lrt. 

i — »©djnitten mit SRöljren. 

! — »(Schnitten mit über» 

! glänjten gtnieMn. 

! — »©djnitten mit (Sauer» 
ampfer. 

— »©Quitten mit Trüffel» 
@ofe. [fernen. 

— »©Quitten mit ©djoten» 
— »©djnitten mit ©pargel» 
©pi&en. [mu§. 

— »©djnitten mit ©etierie» 
— »©Quitten mit kapern» 
@ofe. [@ofe. 

— »©djnitten mit Zitronen» 
— »©Quitten mit meinem 
gtoiebelmnö. [haftete. 
3IItmobifd)e 6 ) Blätterteig» 
$aIöfIei[dj»Brätterteigpaftete 
mit Stafjmfofe. [haftete. 
i)3arifer 7 ) Blätterteig» 
BIätterteig»5ßaftete öon 
ÄaröjTeifdj unb ©dritten, 
©eijadteö Äalbfieifd) iu 
SSurftform oljne ®arm. 


Thimble in Richelieu 
style. 

— oi veal. 

— of veal whirled. 

— of veal in French style. 

Provencial meat-tart. 

Slices of veaL [rooms. 

— of veal with mush- 

— of veal with endive(s). 

— of veal with cauli- 
flower. 

— of veal with spinach. 

— of veal grilled. 

— of veal grilled, with 
maitre d'hotel hutter. 

— of veal with ham. 

— of veal with hraised 
lettuce. 

— of veal with vege- 
tables. 

— of veal with carrots. 

— of veal with glazed 
onions. 

— of veal with sorreL 

— of veal with truffle 

sauce. [peas. 

— of veal with green 

— of veal with 
points. 

— of veal witl 

— of veal with caper 

sauce. [sauce. 

— of veal with lemon 

— of veal with white 
puree of onions. 

Puff in ancient style. 

— of veal with cream 
sauce. 

Parisian puff(-patty). 

Puff(-patty) of veal and 
ham. 

Sausages of hashed veal. 


asparagus- 
[celery. 
puree of 


*) Eine blind gebaokene Becherform füllt man 
mit einem Ragout von Kalbsbröschen, Gansleber, 
Hohlnudeln, Trüffeln, Tafel-Pilzen und brauner 
Sose, schließt mit einem Teigdeckel, stürzt sie 
beim Anrichten aus und verziert mit Trüffeln 

*) Mit einem Ragout von Kalbsbröschen- 
Schnitten, feinen Kräutern, Zwiebeln, Schalotten. 
Tafel-Pilzen, Schinken. 

*) Den Boden und die Seiten einer mit Butter 
ausgestrichenen Becherform legt man mit Kalb¬ 
fleisch-Füllsel aus, füllt in die Mitte ein Ragout 
von Kalbsbröschen, gehackten Zwiebeln, Schinken- 
Würfeln und brauner Sose, stellt die Form in ein 
Geschirr mit kochendem Wasser, um sie au bain- 
marie gar zu machen. 

*) Aus gekochtem Kalbshim, Kalbfleisch-Klöß¬ 
chen, Ochsgaumen-Schuitten, geschälten gekochten 
Tafel-Pilzen, gefüllten Oliven, mit einer Rahm- 


sose (blchamel), die mit rotem Pfeffer und demi- 
glace eingekocht wurde. 

6 ) Man bratet das Fleisch in Butter an, stäubt 
Mehl darüber, gießt heißes Wasser hinzu, läßt 
zugedeckt kochen, würzt mit Salz, Pfeffer usw. 
Eine Stunde später gibt man Möhren und kleine 
Zwiebeln daran und richtet das Fleisch mit den 
Gemüsen an. 

6 ) Man füllt die Blätterteig-Krnste mit einem 
Ragout von Kalbsbröschen, Tafel-Pilzen, Geflügel¬ 
leb er-Soheiben, Huhnfleisch-Klößchen, Halmkäm- 
men und Madeira-Sose; obenauf legt man ein 
schön gespicktes, überglänztes Kalbsbröschen und 
einige Krebse, dazwischen Trüffeln. 

*) Mit einem Ragout von Kalbsbröschen, Gans¬ 
leber-, Trüffel-Scheiben, Fleischklößchen. Halm- 
kämmen und Tafel-Pilzen; obenauf ein scnön ge¬ 
spicktes Lammbröschen. 


I"V7 Abteilung. 

Volaille. — Ijaus0cf(ii0cl. — Poultry. 


a) Canard. 

Canard au beurre d’ecre- 

— ä la bordelaise. [visses. 

— bouüli. 

— bouiüi aux navets. 

— bouiüi aux oignons. 

— braise . 4 ) 

— braise aux choux rouges. 

— braise ä la financiere. 

— braise ä la frangaise. 

— braise, garni. 

— braise ä la macedoine 
(de legimes). 

— braise aux petits navets 
de Teltow. 

— braise aux petits pois. 

— braise ä la puree de 

— ä la brocke, [marrons. 

— aux c'epes. 

— aux cerises ä laflamande. 

— ä la chipolata. 

— ä la choucroute. 

— aux choux de Bruxelles. 

— aux choux de Milan. 

— aux concombres. 

— en daube. 

— farci. 

— farci ä la boMmienne. 

— farci auxpommes de terre. 

— farci, sauce ä la pauvre 
komme. 

— aux fines herbes. 

— ä la flamande. 


(gute 1 ). 

©nte mit Kre&äBuiter. 

— mit SS^er*$iI§en. 3 ) 
©efodjte @nte. 8 ) 

— (Sitte mit 9tö6eit. 

— (Sute m. 3tote&eb©emüfe. 
©efcpmorte Sitte. 5 ) 

— (Sitte mit SRotfraut. 

— (Sitte mit9teiifjen=3tagout. 

— ©nte, frattäöfifd) 0 ). 

— mit Umlage. 

— mit gemifdjtem ©emflfc. 

— ©nte mit Skitoroer 
9iü6djeit. 

— ©nte m. 6d)oteit*Keriteit. 

— ©nte mit Kaftanieitmu§. 
©nte am Spieß gebraten. 

— mit Södjer=$iräen. 7 ) 

— mit fauerer Kiufdjfofe. 

— mit SBürftd)en*9tagcmt. 

— mit Sauertraut. 

— mit 9tofentol)I. 

— mit SBirfingfoIjl 8 ). 

— mit ©urfeit. 

— gebämpft. 

©efüllte ©nte. 9 ) 

— ©nte, böljmifd) 10 ). 

— ©nte mit Kartoffeln. 

— ©nte mit 2Irmen» 
(Sd)aIotten«)Sofe. 

©nte mit feinen Kräutern. 

— mit fauerer Kirfdjfofe. 11 ) 


Duck. 

Duck witb crayfisb-butter. 

— witb musbrooms. 
Boiled duck. 

— duck witb turmps. 

— duck witb onions. 
Braised duck. 

— duck witb red cabbage. 

— duck witb financier’s 
arnisb. 

uck in Frencb style. 

— duck, garnisbed. 

— duck witb assorted 
vegetables. 

— duck witb Teltow 
turnips. 

— duck witb green peas. 

— duck witb puree of 
Boasted duck, [cbestnuts. 
Duck witb musbrooms. 

— witb sour cberries. 

— witb chipolata garnisb. 

— witb Sauerkraut. 

— witb Brussels sprouts. 

— witb Savoy cabbage. 

— witb cucumbers. 

— stewed. 

Stuffed duck. 

— duck, Bobemian style. 

— duck with potatoes. 

— duck witb poor man’s 
(shallot-)sauce. 

Duck witb fine berbs. 

— witb sour cherry sauce. 


*) Spanisch anade, italienisch anitra, unga¬ 
risch kacsa: engl, (im Gegensatz zu Wildente) 
auch tarne duck. 

*) Von gehackten Löcher-Pilzen, Schalotten, 
Petersilie, rohem Schinken, Sardellen, ein wenig 
Speck und der Enten-Leber bereitet man ein 
Füllsel, würzt es gut; mit diesem Füllsel füllt 
man die Ente, schmort sie, streicht die Brühe 
durch, gibt sie wieder zu der Ente, fügt Löcher¬ 
pilz-Köpfe hinzu, läßt einkochen (riauire d glace), 
richtet an, umlegt mit den Löcher-Pilzen. Vergl. 
canard aux cepes. 

*) Mit denselben Gemüsen und Sosen wie 
der gekochte Kapaun (s. c hapon bouüli). 

*) Auch canard d la braise. 

5 ) Die Sosen hierzu können bestehen ln 
Pomeranzen-, Zitronen-, Oliven-, Sardel¬ 


len-, Kapern-Sose, die Gemüse in Gurken, 
Sohoten-Kernen, Mus von Schoten-Ker- 
nen, jungen Möhren, weißen Rüben, Tel- 
tower Rübchen, grünen Bohnen, kleinen 
Zwiebeln, Welschkohl, Weißkraut, Rot¬ 
kraut, weißenBohnen, Linsenmus,Kasta¬ 
nienmus. Vergl. auch chapon braise. 

6 ) Mit Kastanien, Zwiebel-Scheiben und feinen 
Kräutern gefüllte Ente; Rotwein-Sose. 

’) Vergl. canard ä la bordelaise. 

') Süddeutsch »Herzkohl«. 

•) Süddeutsch »faschierte Ente« oder 
»Ente mit Fasch«. Vergl. Fußbem. zu oie farcie. 

10 ) Die gedämpfte Ente wird mit Trüffeln, 
kleinen Tafel-Pilzen und Artischooken-Böden um¬ 
legt; Madeira-Soso. 

u ) Vergl. canard aux cerises d la flamande. 
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Canard. 


(Sitte, 


Duck. 


Canard en galantine. 

— en gelee. 

— grille. 

— grille ä la frangaise. 

— en hoche(-)pot. 

— d la imperatrice Eugenie. 

— d Vitalienne. 

— aux marrons. 

— ä la menthe. 

— ä la mode. 

— aux moriUes. 

— ä la napolitaine. 

— aux navets. 

— aux navets conserve en 
boite. 

— ä la nivernaise. 

— aux oignons glaces. 

— aux olives. 

— aux olives farcies. 

— aux oranges (ä Vorange). 

— ä la p'ere Douittet. 

— aux petits oignons. 

— aux petits pois. 

— pique. 

— pique aux cäpres. 

— ä la provengale. 

— ä la puree de marrons. 

— ä la puree de navets. 

— d Za puree de pois verts. 

— d la puree verte. 

— au risot. 

— au riz. 

— röti. 

— röti ä Vamericaine. 

— rötie , garnie de choux 
de Milan. 

— röti , Sauce ä la 
bigarade (bigarrade). 

— röti, sauce aux pommes. 


*) Süddeutsch »gesülzte Ente«. Vergl. oie 
en gelee. 

a ) Mit brauner Sose nebst Tafel-Pilzen und 
Zitronen. 

*) Auch hotchpot, hotch-potch und hotchpotch. 

*) Gebeizte Ente auf Sockel mit Umlage von 
grünen Windsor-Bohnen. 

*) Auch Eugenie. 

•) Füllsel von Leber und Speck, gemischten 
Kräutern, würfelig geschnittenen Trüffeln, mit 
Eigelben gebunden, Ente damit gefüllt, gebraten, 
mit italienischer Sose angerichtet 

T ) Die Ente wird auf gewöhnliche Art ge¬ 
schmort; gehackte Blätter von Minze, welche vor¬ 
her in einem geschlossenen Gefäß mit Essig ge¬ 
heizt wurden, werden einmal aufgekocht und zu 
der Enten-Brühe gegeben. 

8 ) Ente in vier Teile geschnitten, mit Pfeffer, 
Salz und Mehl bestreut, mit Butter lichtbraun 
gebraten; Bntter abgegosson, Fleischbrühe und 
Portwein hinzn, Mehl über die Ente gestäubt, ein 
Kräuter-Sträußchen, Schalotten, eine Sardelle und 
eine Prise Cayenne - Pfeffer daran gegeben, zu¬ 
gedockt, das Fleisch vollends weich gedämpft, 
ungerichtet; die Brühe durch ein Sieb und über 
das Entenfleisch gegossen. 

•) Die Ente gedämpft, mit geviertelten Oran¬ 
gen belegt. 


Duck bonecl, stuffed, cold. 

— in jelly. 

Grill ed (broiled) duck. 

— duck in Frenck style. 
Hodge-podge 3 ) of duck. 
Duck in tbe Empress 

Eugenia 5 ) style. 

— with Italian sauce. 

— with chestnuts. 

— with mint sauce. 

— ä la mode. 

— with morels. 

— with oranges. 

— with turnips. 

— with turnips tinned 
(canned). 

— with carrots. 

— with glazed onions. 

— with olives. 

— with stuffed olives. 

— with orange(-peel). 

— inFatherDouillet style. 

— with small onions. 

— with green peas. 
Larded duck. 

-— duck with capers. 
Duck with onion sauce. 

— with puree of chestnuts 

— with puree of turnips. 

— with puree of green 
peas. 

— with green puree. 

— with Italian rica 

— with rice. 

Doastfed) duck. 

— duck w. fried hominy. 

— duck garnished with 
Savoy cabbage. 

— duck with bigarade 
sauce. 

— duck with apple sauce. 

10 ) Die nioht ganz gar geschmorte Ente wird 
mit gekochten Rüben in eine längliche Büchse 
gethan; eine kräftige, mit der Enten- und ver¬ 
dickter Fleischbrühe (glace) verkochte Sose wird 
darüber gegossen; man läßt das Ganze in der zu¬ 
gelöteten Büchse noch zwei Stunden kochen. 

u ) Ungarisch kacsa olajbogyöval. 

n ) Die Ente geschmort, entfettet, ein Glas 
Weißwein und ein wenig spanische Sose (espag- 
nole) hinzugegeben, eingekocht; ist die Eute drei- 
viertels gar, so fügt man die feingehackte Sokale 
mehrerer Orangen hinzu. 

ls ) Mit Knoblauch, Gewürz-Nelken, Koriander, 
Basilie und Möhren in Weißweiu gedünstete Ente. 

“) Mit brauner Zwiebel-Sose. 

“) Ungarisch kacsa ättört gesztenySvel. 

16 ) Ente aufgeschnitten, in Kraftbrühe mit ein 
wenig Knoblanch, Zwiebeln, Thymian, Basilie, 
Petersilie, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer ge¬ 
dünstet; Schoten-Keme gekocht, durchgestrichen, 
mit Bntter und Mehl verdickt, über die Euteu- 
Schnitten gegossen. 

”) Ungarisch kacsasillt. 

“) Die Ente mit Füllsel von Brotkrumen, Zwie¬ 
beln, Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß. Salbei,Würst¬ 
chen ohne Schale und gehackter Petersilie gefüllt, 
in Butter gebraten, mit Maismus (fried hominy) 
angerichtet. 


©nte gefüllt, geroßt. 
©nten^SBeißfauer 1 ). 

©eröftete ©nte. 

— ©nte, frangöfifd) 8 ). 
|>otfd)potf<f) bon ©nte. 

©nte nad) ber föatferin 

Eugenie 4 ). 

— mit italienifcßer Sofe. 0 ) 

— mit ®aftanien. 

— mit ükingfofe. 7 ) 

— nad) ber äftobe 8 ). 

— mit ßftordjeüt. 

— mit Drangen. 8 ) 

— mit SftüBen. 

— mit ßtüBen in 23üd)fen 
(®ofen) eingemad)t. 10 ) 

— mit SDlöIjren. 

— m.ü6ergIän§ten,8toie6eIn. 

— mit Düben. 11 ) 

— mit gefüßten Dliben. 

— m. Drangen(=(3d)alen). 18 ) 

— nad) Sßater Douillet 13 ). 

— mit fleinen .gtoieBeln. 

— mit <3d)0ten=®ertten. 
©efpidte ©nte. 

— ©nte mit kapern. 

©nte, jiroben^aüfd) 14 ). 

— mit Äaftanienmug. 15 ) 

— mit ßtüBenmuS. 

— mit bon grünen 
©rBfen. 

— mit grünem aftu3. 10 ) 

— mit italienifcßem SReig. 

— mit 3fei§. 

©eBratene ©nte. 17 ) 

— ©nte, amerüanifd) 18 ). 

— ©nte mit SBirfingfo^I. 

— ©nte mit Bitterer 
DrangemSofe. 

— ©nte mit SßpfeDSofe. 



Canard. 


Sitte, 


Duck. 
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Canard ä la rouennaise. 

— en salmi(s). 

— (ä la sauce) au verjus. 

— saute. 

— saute ä Vamericaine. 

— saute ä la chasseur. 

— saute aux navets. 

— saute aux olives. 

— saute ä la pecheur. 

— ä la savoisienne. 

— ä la sicilienne. 

— ä la toulousaine. 

— aux truffes. 

— ä la valencienne. 

— au vert(-)pre. 

— d la vigneronne. 

— ä la Whitehead. 

Abattis de canard. 

— de canard ä Vanglaisc. 
Aiguillettes de canard. 
Bcdlot(t)ines de canard. 

— de canard aux navets. 

Capilotade de canard. 

Civet de canard. 

— de canard ä la mecklem- 
bourgeoise. 

— de canard ä la pomera- 
nienne. 

— de canard ä la rhinane. 

Croustade de canard. 

— de canard a la 
chartraine 17 ). 

Jßminci de canard. 
Vol-au-vent d'emince de 
canard. 

Escalopes de canard. 


Sitte auf Stoueitnefer 1 ) 3kk 
33raune§ Suten-Stagout. 
Snte mit ©auettuein-Sofe. 
©eftiEjltumgette Snte. 

— Snte, atnetilamfdp). 

— Snte na cf) 3Sger-*)2frt. 

— Snte mit SRfi&en. 

— Snte mit Dtttien. 

— Snte m. SfreBfcfjtuänjett. 
Snte auf fabotjifdje 4 ) 2lrt. 

— auf fiäifianifdje 6 ) 2lrt. 

— auf Souloufer 8 ) 2Irt. 

— mit Srüffefn. 

— auf balenaianifdje 7 ) 2Irt. 

— mit fßeterfilie. [ttien. 

— mit itBergtünjten «affa» 

— nadj Whitehead a ). 

Sntenttein®). 

— auf engtifcfje 10 ) Strt. 
Suteufteifd)*@ti’eifen. 

— -935ttd)en. 

— »SBöttdjen mit Sftfiben. 11 ) 

©ingefdjnitteneS Bon Snte. 1 ®) 
Snten-Sdjtcar^fauer) 1S ). 

— »©djftatj^auer) auf 
mecftenburgifdje u ) Strt 

— «■©djnmrä(fauet) auf 
pommetfdje 18 ) Strt 

— »©d£jroarj([auer) auf 
rtjeinlänbifdje 18 ) Strt. 

Sruftpaftete bon Sntenfteifdj. 

— öon Sutenfteifdb mit 
SBürftc^en-gftttfet. 

©eblätterteS ©ntenfTeifdj. 
S3tätterteig-haftete mit 
Sntenfteifd)»©c§ei&d)en. 
Snten»@c^ni§el. 


Duck in Rouen style. 
Salmis of duck. 

Duck with verjuice. 
Stewed (fried) duck. 

— duck in American style. 

— duck with mushrooms 
and collops of game. 

— duck with turnips. 

— duck with olives. [tails. 

— duck with crayfish- 
Duck in Savoyard style. 

— with rice and Sicüian 
—, Toulouse style, [sauce. 

— with truffles. 

— with rice, stuffed 
tomatoes and sausages. 

— with parsley. 

— with glazed chestnuts. 

— stuffea, apple sauce 
and green peas. 

-giblets. 

— -giblets, English style. 
Strips of duck-meat. 
Jßallot(t)ines of duck-meat. 

— of duck-meat with 
turnips. 

Capilotade of duck, [sauce. 
Duck-giblets with black 

-giblets with pears in 

black sauce. 

— -giblets with hashed 
onions in black sauce. 

-giblets with sirup of 

pears. 

Croustade of duck. 

— of duck with sausage- 
forcemeat. 

Minced duck(-meat). 
Puff-patty case filled with 
minced duck. 

Collops of duck. 


*) Die Leber der Ente, einige kleine Zwiebeln 
und Schinken werden in kleine Würfel geschnitten, 
das Ganze wird gnt gewürzt, die Ente damit ge¬ 
füllt, mit Speck umwickelt und am Spieß oder im 
Ofen gebraten. 

*) Braune Sose mit Johannisbeer-Gallerte. 

*) Mit gehackten Tafel-Pilzen und Wildbret- 
Schnittchen. 

*) Die Ente mit Speok nnd Zwiebeln ange¬ 
braten, gedämpft, mit Locher-Pilzen nmlegt; Para- 
dieaapfel-Sose. 

*) a) Die geschmorte Ente mit geviertelten 
Orangen nmlegt. b) Die gedämpfte Ente auf Unter¬ 
lage von gedämpftem Reis angerichtet, mit Arti- 
schocken-Böden umlegt, mit sizilianischer Sose 
iibergossen. 

*) Die Ente wird mit einem Füllsel von Kalbs¬ 
leber, Enten-Leber, Nierentalg, geriebener Semmel, 
Zwiebel und etwas Knoblanch gefüllt, gekocht; 
pikante Sose. 

’) a) Mit Reis, gefüllten Paradies-Äpfeln und 
hieinen Würstchen, b) Mit Pomeranzen und Pome- 
ranzen-Sose. 

*) Sprich »Wueihthedd«; Jessup Whitehead, 
bedeutender gastronomischer Schriftsteller in Chi¬ 
cago, 111., Verf. von The Sleward’s Handbook. — 
Die gefüllte Ente mit Apfel-Sose und grünen 
Erbsen. 


*) In manchen Gegenden auch Enten-Ge- 
kröse, in Süddeutschland Enten jung genannt. 

1S ) Das Klein in Wasser und etwas Portwein, 
Muskat-Blüte, Sardelle. Zitronenschale, Zwiebel, 
Pfeffer nnd Salz weich gedünstet; die Brühe 
durchgestriohen, mit einer braunen Mehlschwitze 
verdickt. 

n ) Entenfleisch-Füllsel wird in der Form und 
Größe eines Eies gerollt und in ein Stück Rübe 
gesteckt. Ton dem franz. Koch M. Beranger er¬ 
funden. 

n ) Kalten Enten - Braten schneidet man in 
Scheiben, legt diese mit gehackter Zitronen-Schale 
und Brotkrumen in die Schmorpfanne, gibt ein 
wenig Paradiesapfel-Sose daran, verlängert die 
Sose mit Fleischbrühe und läßt sie einkochen 
(reduire d glace). Beim Anrichten wird das Ra¬ 
gout mit gehackter Zwiebel und gehacktem Ker¬ 
bel bestreut. 

”) Süddeutsch »Entenjung mit B Int», 
Enten - Pfeffer. Vergl. civet d’oie. 

M ) Vergl. civet d’oie d la meclclembourgeoise. 

"j Vergl. civet d’oie d la pomeranienne, 

w ) Vergl. civet d’oie ä la rhinane. 

17 i Eigenschaftswort von Chartres (lat. Car- 
nntes); franz. Stadt im D6p. Eure-et-Loir. — Die 
Pastete wird mit gedämpften Enten - Schnitten 
und Bratwurst-Füllsel gefüllt. 
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Filets de canard. 

— de canard en bordure 
de pornnes de terre. 

— de canard, sauce aux 
oranges. 

Foie (gras) de canard. 

— de canard en aspic 
conservS en holte. 

— de canard conserve 
ä cru en holte. 

— de canard ä la lyonnaise. 

— de canard ä la papale. 

— de canard ä la 
toulousaine. 

— de canard aux truffes. 

Fscalopes de foie de canard. 

— de foie de canard ä la 
puree de gihier. 

Pain de foie de canard. 

— de foie de canard aux 
truffes. 

Pate de foie de canard. 

— froid de foie de canard. 

Terrine de foie gras de 

canard. [aux truffes. 

— de foie gras de canard 

Graisse de canard. 

Medaillons de canard. 

—- de canard ä l'Andrassy. 

Pate de canard. 

— de canard ä la Brobeclc. 

— de Bouen. 

Bagout de canard. 

Salmi(s) de canard. 

— de canard ä Vamericaine. 

— de canard ä la bourgeoise. 

— de canard ä la castillane. 

•— de canard aux Cham¬ 
pignons. 


| @ntcu»93tmft[cf)iutten 
(»23rüftdjen). 

— »93ruff}d)ttitfett auf einem 
5?arloffeIranb. 2 ) 

— »93ruft}d)nitten mit 
Draugen»@ofe. 

Sitten», geüleber 8 ^. 

— »Seber mit gleifdjfuläe in 
S3üd)}en eingemacht. 6 ) 

— »Seber rojj in 93üdjfen 
($ofett) eingemacht. 6 ) 

— »Seher mit fjttnebeln. 7 ) 
— »Seber mit Trüffeln unb 
^ahnnieren. 8 ) 

— »Seber auf Soulouier 9 ) 
SIrt. 

— »Seber mit Sriiffeln. 
@utenlebei’*@c£)nijjel. 

— »@tfjnifse! mit 2öilbbret» 
mu§. 10 ) 

93rot non @nten»2eber. 

J — bon @nten»2eber mit 
Srüffeln. 

< @ulenleber»ißaftete. 

— »haftete, falt. 
i — »fjiahffmftete. 

| — »iftapfyaftete mit SCrflf» 

> (Sntenfett. [fein. 18 ) 

| @ntettfletf<f)»@d)eib(f)en. 

— »Scijeibdjen nad) An- 
| (Snten=$aftete. [drassy 18 ). 
\ — »haftete nadjBrobeck 14 ). 
c — »Ißaftete bon Rouen, 
s — »Stag out. 

> 23raune§ @uten»Stagont. 16 ) 

— ®nten»Stagout mit 9Jtai§» 
? mu§=Äruften. 16 ) 

t — @nten=3tagout auf bür» 
l gerlidje 1? ) 3lrt. 

— @nten»9tagout auf !affi» 

| Ii(ani)[d)e 18 ) 9Irt. 

| — @nten»Stagout mit SCafel» 

;• ißilaen. 


I Billets (breast) ot duck. 1 ) 

— of duck on a border of 
mashed potatoes. 

— of duck with orange 
sauce. 

Duck’s-liver 4 ). 
f — -liver in aspic tinned 
| (canned). 

!-liver tinned (canned) 

j raw. 

-liver witb fried onions. 

j-liver with truffles and 

( cock’s-kidneys. 

-liver in Toulouse style. 

\ -liver with truffles. 

| Collops of duck’s-liver. 

— of duck’s-liver with 
> puree of game. 

>. Mould of duck’s-liver. 

< — of duck’s-liver with 
| truffles. 
s Duck’s-liver pie. 

s-liver pie, cold. 

> — -liver pot pie. 11 ) 

|-liver pot pie with 

Duck’s-grease. [truffles. 
! Medallions of duck. 

| — of duck with celery 
\ Duck-pie. [salad. 

5 — -pie, Brobeck style. 

|-pie of Rouen. 

| Ragout of duck, 
j Salmis of duck. 

< — of duck with crusts of 
< fried hominy. 
s — of duck with onions, 

| carrots and salt pork. 

— of duck in Castilian 
! style. 

f — of duck with button- 
mushrooms. 


*) Auch filleted duck. 

*) Ente gebraten, Brustfleisch in längliche 
Stückchen geschnitten, in stark gewürzter brauner 
Sose und Portwein heiß gemacht, auf einem Rand 
von Kartoffelmus angerichtet; Erbsen in die Mitte. 

*) Hierfür lassen sich alle Bereitungs-Arten 
anwen den, welche bei G a n s angegeben si nd (vergl. 
foie gras d’oie). 

*) Auch duck-liver, duck’s liver, liver of duck. 

6 ) Vergl. dass, unter foie gras (d’oie). 

Vergl. das3. nnter foie gras (d’oie). 

’) Schnitten von Enten-Leber in Butter ge¬ 
schwungen und auf Zwiebel-Scheiben, die in Butter 
geröstet, mit Zitronensaft geschärft und einer Prise 
Cayenne-Pfeffer gewürzt wurden, angerichtet. 

8 ) Vergl. foie gras d la papale. 

®) In Scheiben geschnittene Leber wird mit 
Salz und Gewürz bestreut; ein mit Butter aus- 
gestriehenes Metall-Geschirr wird mit gehackten 
Schalotten und Tafel-Pilzen ausgestreut, darüber 
werden die Leber-Schnitten mit ausgekernten Zi- 
tronen-Scheiben gelegt, das Ganze wird mit ge¬ 
hackter Petersilie und Knoblauch (mit Brotkrumen 
vermischt) bedeckt, mit Butter beträufelt, gebacken. 


10 ) Vergl. escalopes de foie gras (d’oie) la 
pur&e de gibier. 

") Auch terreen(-pie) of duck’s-liver. 

,s ) Vergl. terrine de Nirac. 

ls ) Gyula Andrässy, Graf, österr. Staats¬ 
mann, geh. 8. März 1823 zn Zempliu. — Erfinder 
obigen Gerichtes ist Ch. Sales, welcher cs für den 
Oberst-Küchenmeister (grand maitre de bouche) 
des Königs von Ungarn, den Grafen Wolkenstein, 
gelegentlich des Jubiläums am 9. Juni 1892 in 
Budapest bereitete. 

14 ) Erhielt auf der Pariser Ausstellung 1889 
den ersten Preis; hergestellt von Charles Drobeck 
vom Cercle de l’Union artisliqne. — Von Enten¬ 
fleisch, Fettleber, Schweinslende, Speck, Schmer, 
Kalbsfiißen, Trüffeln, Eiweiß, Madeira, Cognac, 
Kalbfleisoh-Brühe, gewürzt mit verschiedenen Ge¬ 
würzen und Paprika 

15 ) Ungarisch kacsa-vagdaWc. 

I0 ) Mit herzförmig ansgestocheneu Krusten von 
gebaekenem Maismus (fried hominy). 

”) a) Mit gebratenen Zwiebel-Ringen und Rot¬ 
wein. b) Mit Zwiebeln, Möhren und Pökelfleisch. 

18 ) In brauner Sose mit Pomeranzen. 
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Sahni(s) de canard ä Vir- 
landaise. 

— de canard ä la viare - 
chale. 

— de canard ä la Mont- 
gdas. 

— de canard aux olives. 

— de canard aux trufi'es. 
Terrine de N&rac. 

— de Nerac au canard. 

Ciixtardeau. 

(Jane. 

Petite cane. 

Cimeton. 

— ä la d'Älbufera. 

— aux artichauis. 

— ä la badoise. 

— en bäton(s). 

— au beurre d'ecrevisses. 

— braise. 

— braise ä la sauce aux 
echalot(t)es. 

— aux Champignons. 

— au (ä la) chausson. 

— ä la chipolata. 

— ä la choucroute. 

— aux choux-fleurs. 

— « la Duclair. 

— aux epinards. 

— ä la fermiere. 

— ä la financiere. 

— aux jßnes herbes. 

— aux haricots verts. 

— aux haricots vierges. 

— Ä la lyonnaise. 


23nuine3 Gnten=9iagout auf 
irifdje*) SIrt. 

— Gnten*$Ragout mit Salb» 
fleifdj'Slö’&djeniinöSafeü 
^itjen. 

— Gnten*9tagout naefy 
Montgelas 9 ). 

— Gnten»SRagout mit Düben. 

— Guten »Siagoui m.Stüffeln. 
Guten», ©an3leber»$aftete 

| au§ N&rac 3 ). 
©an§Iebei:»5ßafteie aul 

N&rac mit Gntenfleifd). 4 ) 
Gntriieit 5 ). 

(5Bcioiicf)c) eutc 8 ). 
Gntiljcn 7 ). 

Suitgc Gute 8 ). 

— Gute nad) bem §et - 5 og 
bon Albuf&ra 9 ). 

— Gute mit 2Irtifd^octen. 

— Ente auf babifdje 10 ) 9lrt. 
— Gutem.GtefltigeDtPHe 11 ). 
— Gute mit Srebäbutter. 
©efdjmorte junge Gute. 

— junge Gute mit 
@d)alotten»@ofe. 

Sfunge Gute m. Safel-^ilgen. 
— Gnte gefüllt, gefdjmort. 12 ) 
t — Gnte mit SSittftdjen. 

- — Gnte mit 6auerlraut. 

| — Gnte mit 33Iumeii!ot)I. 

| — Gnte nad) Duclair 13 ). 

| — Gute mit Spinat. 

| — Gnte mit Sßuffbotjnen. 

| — Gnte m. 3feid)en»9tagout. 

Gnte mit feinen Sräutern. 
( — Gute mit grünen 23ol)nen. 
1 — Gute mit meinen Sonnen. 
' — Gute auf Stjoner 14 ) 9lrt. 


Salmis of duck in Irish 
style. 

— of duck with veal-force- 
meat balls and button- 
mushrooms. 

— of duck in Montgelas 
style. 

— of duck with olives. 

— of duck with trufiles. 
Duck’s- or goose-liver pie 

of N&rac. 

Nerac-goose liver pie with 
stuffed duck. 

Duckling. 

Duck. 

Ducky. 

Duckliug. 

— with truffles and haiu 
in madeira sauce. 

— with artichokes. 

— with Sauerkraut. 

— with fowl-forcemeat. 

— with crayfish-butter. 
Braised duckling. 

— duckling with shallot 
sauce. [mushrooms. 

Duckling with button- 

— boned, stuffed, braised. 

— with chipolata garnish. 

— with Sauerkraut. 

— with cauliflower. 

— stuffed, Duclair styla 

— with spinach. 

— with marsh-beans. 

— w. financier’s gamish. 

— with fine herbs. 

— w T ith green beans. 

— with white beans. 

— in Lyons style. 


') Mit Zwiebeln und Schinken • Scheiben in 
Portwein. 

*) Mit streifig geschnittener Pökel-Zunge, Trüf¬ 
feln und Tafel-Pilzen; mit herzförmig ausgestoche- 
nen Brotkrusten umlegt. 

*) Sprich »Neräk«; franz. Stadt im D6p. Lot¬ 
et-Garonne, berühmt durch seine Gans- und 
Eutenleber-Pasteten mit Trüffeln (ter- 
rines de foie gras de canard aux t nt ff es). 

*i Die Enten ausgebeint, das Fleisch gewürzt, 
mit Gansleber und in grobe Würfel geschnittenen 
Trüffeln gefüllt, mit der Haut so eingehüllt, daß 
vier Bällchen (ballotines) entstehen. Von Kalb-, 
frischem Schweinefleisch, frischem Bauchspeck und 
dem Rest der Gansleber bereitet man ein Füllsel, 
gibt davon eine Lage in einen mit Sp»ckscheiben 
ausgelegten Napf (terrine), legt die Entenfleisch- 
Bällchen in die Mitte hinein, streicht Füllsel dom¬ 
förmig ringsherum und darüber, deckt eine Speck- 
scheibe obenauf, macht die Pastete im Schwitzbade 
(au bain-viarie) gar. 

6 ) Die junge Ente, welche noch n i e h t 
sechs Wochen alt ist. Vergl. caneton. 

8 ) In der Normandie = bourre. Vergl. canette. 

7 ) Das jungeEnten-Weibchon; = canette. 

*) Die junge Ente, welche mehr als sochs 

Woohen alt ist, bis zum Alter von sechs Mo¬ 
naten. — Man kann hier fast sämtliche Borei- 
tuugs-Arten anwenden, welche bei canard an¬ 
gegeben sind, und umgekehrt. Vergl. canardeau, 
canette (S. 659). 

Meisterwerk der Spoiscn und Getränke, I. 


•) Die zerschnittene Eute wird mit Trüffel- 
nnfl Schinkeu-Scheiben in Madeira weich gedünstet; 
die Grnndsose (fand) wird mit Kalbfleisch-Brühe 
aufgekocht, durchgestrichen, entfettet, mit spa¬ 
nischer Sose eingekocht, nochmals durchgestricheu, 
über das Enten-Ragout gegossen, mit diesem heiß 
gemaolit und in einer Ragout-Schüssel angerichtet. 

10 j Sauerkraut kocht man einige Stunden in 
fetter Fleischbrühe mit Speck, nimmt den Speck 
heraus, gießt ab und kocht das Kraut mit Rhein¬ 
wein kurz ein, nm es in eine Randform zu füllen, 
welche man auf einer Schüssel ausstürzt und mit 
dem Speck, in Scheiben geschnitten, belegt; die 
Enten-Keulen und Brust in die Mitte. 

u ) Eine junge Ente wird in zwei Hälften ge¬ 
teilt; dieso werden ausgebeint und jede mit einem 
Füllsel von gekochtem Huhnfleiscli, Nierentalg, 
abgewälltem Speck, Petersilie, Tafel-Pilzen, Knob¬ 
lauch, Eigelben und Gewürz gefüllt, gerollt, in ein 
Siebtuch eingewickelt, in einer guten Fettbrüho 
(braise) gar gemacht und mit Zitronensaft zu 
Tisch gegeben 

Junge Ente ausgebeint, wieder zu früherer 
Form zusammengesetzt, gefüllt, in guter Fettbrühe 
(braise) geschmort, entfettet, angerichtet. 

13 ) Gefüllte junge Ente; mit Rotwein, Zitro¬ 
nensaft und gehacktem Schnittlauch verkochte 
saure demi-glace. 

“) Mit Leber-Füllsel gefüllt, gedämpft, mit 
überglänzten Kastanien, Zwiebeln und Oliven 
umlegt. 

Teil, (4i 42 
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Caneton aux navets. 

— aux olives. 

— aux oranges (aVorange). 

— ä la Palestine. 

— en paupiettes (papillotes). 

— ä la paysanne. 

— aux petits pois. 

— ä la provengale. 

— d la Providence. 

— röti. 

— röti ä la bourgeoise. 

— ä la rouennaise. 

— de Rouen en bigarade. 

— de Rouen glace. 

— de Rouen ä la sauce aux 
echalot(t)es. 

— ä la Saint-Mande. 

— ä la sauce aux tomates. 

— d la sauce au vert-pre. 

— ä la sevillane. 

Accolade de canetons rötis. 

Cötelettes de caneton. 

— de caneton ä la 
milanaise. 

Cuisse de caneton. 

— de caneton grillee. 

— de caneton grillee ä la 
puree de pommes de terre. 

— de caneton grillee, sauce 
piquante. 

Salmi(s) de cuisse de 
caneton. 

Filets de caneton. 

— de caneton ä Vancienne. 

— de caneton en bigarade. 

— de caneton a la 
bourguignonne. 

— de caneton ä la castillane. 


! Sunge Sitte mit 3tiU3en. 1 

| — gute mit Dltüen. 

\ — ©ute mit Drangen < 

| (»SBiertelu). [?(rt. 

> — ©nte nadj $aläfiinaer l ) 

! — ©nte in $apier*§ülfen. 
i — ©nte mit KoI)l, 9Jiöfjren 

< uub Siilben. 2 ) 

| — ©nte mitSd)oten»Kernen. 

| — ©ute mit braunem 
{ Bnuebclmui. [Ragout. 

; — ©ute mit Providence- 3 ) 

; ©ebratene junge ©nte. 

— junge ©nte mit gebrate» \ 

nen Kartoffeln.*) > 

| Suuge Sftouennefer 6 ) ©nte. 5 
! — Stouennefer ©ute mit j 
| bitterer Drattgen»Sofe. \ 
| — Siouennefer ©nte glafiert. ; 
| — Sftouennefer ©nte mit \ 
5 @d)aIotten=(Bofe. 5 

\ — ©nte uad) Saint- > 

| Mand6 8 ). [@ofe. j 

| — ©ute mit $arabie3apfel» j 
j — ©ute mit Sf)inat»Sofe. < 

< — ©nte u. Seüiffaner 7 ) 2Irt. < 

| ©in Üßaar gebratene junge s 
| ©nteit. | 

Koteletts üon junger ©ute. 

— üou junger ©nte auf 

j Sftailauber 8 ) 2irt. ? 

| Keule üou junger ©ute. j 

| ©eröftcte Keule üon j. ©ute. < 
| — Keule üon junger ©nte \ 
mit Kartoffelmus. s 

| — Keule üon junger ©nte j 
\ mit pifanter 6ofe. j 
s 23rauneS Slagout üon Keulen ? 
5 junger ©uten. t 

| 33rufffd;uitten (93rüftd)en) < 

| üou junger ©ute. < 

| — üon junger ©nte auf \ 
| altmobifdje 2trt. 5 

< — üon junger ©ute mit j 
| bitterer Draugcu»@ofe. 10 ) ; 
| — üou junger ©nte auf j 
| S3urgunber n ) ?trt. j 
\ — üon j. ©ute mit Trüffeln £ 
i unb gefüllten DIiüen. j 


Duckling with turnips. 

— with olives. 

— with (quartered) 
oranges. 

— in Palestinian style. 

-slices in papers. 

— with cabbage, carrots 
and turnips. 

— with green peas. 

— with brown puree of 

onions. [ragout. 

— with Providence 

Poast(ed) duckling. 

— duckling with fried 
po tato es. 

Eouen-duckling. 

— -duckling with 
bigarade sauce. 

— -duckling glazed. 

-duckling with shallot 

sauce. 

Duckling with cucumbers 
and bread-crusts. 

— with tomato sauce. 

— with spinach sauce. 

— with Sevilla olives. 

A pair of roasted 

ducklings. 

Duckling-cutlets. 

— -cutlets with border 
of rice. 

Leg of duckling. 

Broiled leg of duckling. 

— leg of duckling with 
puree of potatoes. 

— leg of duckling with 
piquant sauce. 

Salmis of duckling-legs. 9 ) 

Fillets (breast) of duckling. 

— of duckling in ancient 
style. 

— of duckling with 
bigarade sauce. 

— of duckling in 
Burgundy style. 

— of duckling with truf- 
fles and stufied olives. 


‘) Mit Gemüsen gebraten und auf einem Rand 
angerichtet; in die Mitte rund ausgestochene über¬ 
glänzte Jerusalemsartischocken (Bataten). 

*) Mit Speck geschmorte junge Ente nebst 
Kohl, Möhren und Rüben. 

*) Ente gedämpft, kranzförmig um ein Ragout 
von Gansleber-Scheiben, Trüffeln, Oliven, Tafel- 
Pilzen und Klößchen in Madeira-Sose angerichtet. 

*) Die gesalzene junge Ente mit Butter ge¬ 
braten, auf langer Schüssel angerichtet, mit ge¬ 
bratenen Kartoffeln umlegt. 

») Vergl. canard d la rouennaise. 

•) Sprich »Säng-MangdSh«; Ort bei Paris. Ge¬ 
dämpfte junge Ente mit gekochten, in Butter ge¬ 
bratenen Gurken-Scheiben und Brotkrusten. 

’) Die braun überglänzte, mit Gansleber- 
Füllsel, das mit Paradiesapfolmns, Gansleber- und 
Trüffel-Würfeln vermischt ist, gefüllte Ente wird 


mit großeu, mit Ganslebermus gefüllten Sevilla- 
Oliven umlegt. 

•) Mit Würfeln von Taubenfleisch und Zunge; 
Reisrand. 

s ) Legs of roast(ed) duck stewed in gravy 
with wine. 

*°) Mit Thymian, Pfeffer, Salz und Zitronen¬ 
saft in öl gebeizte Brüstchen vou jungen Enten 
werden in Ölpapier gehüllt und am Spieß ge¬ 
braten, in Schuitten (ßlets) geteilt; diese werden 
mit feiuen Kräutern, frischer Butter, Tafel-Fleisch¬ 
brühe und dem Saft bitterer Orangen (jus de 
bigarade) geschwungen, angerichtet und mit 
Orangen- oder Zitronen-Soheiben verziert. 

“) Die gebratenen Schnitten werden auf einem 
Rand angerichtet; in die Mitte Tafel-Pilze und 
Trüffeln; Sosevon den Knochen, Schalotten, Tafel¬ 
pilz-Schalen, Burgunderwein. 
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Filets de caneton aux 
concombres. 

— de caneton ä Vecarlate. 

— de caneton ä la fermi'ere. 

— de caneton ä la mace- 
doine (de legumes). 

— de caneton ä la Mancelle. 

— de caneton aux olives. 

— de caneton ä la 
Pcrigucux. 

— de caneton aux petits 
pois. 

— de caneton aux pointes 
d'asperges. 

— de caneton ä la puree 
de pois verts. 

— de caneton, sauce 
poivrade. 

— de caneton aux truffes. 
Tinbalc de filets de caneton. 

— de filets de caneton 
ä la gelee. 

Galantine de caneton. 

Pain de caneton. 

— de caneton ä la Michel- 
Angc. 

Pate de caneton. 

— froid de caneton. 
Quenelles de caneton. 

— de caneton ä la Carignan. 

Saute de caneton. 

— de caneton aux morilles. 
Timbale ä la marseillaise. 

— u la sevillane. 

Canette. 

— braisee. 

— aux navets. 

— aux olives. 

— en päte froid. 

— aux pointes d'asperges. 

— aux pois. 

— röti, sauce aux cham- 

— aux truffes. [pignons. 


93ruftfcf)nitten üon junger 
Stile mit (Surfen. 

| — üon junger Ente mit 
$öfel»3 ll nge. 

— öou junger Ente mit 
Sßujfboljnen. 

— oon junger Ente mit 
SJiifdjgentüje. 

— üon junger Ente nnd) 
Mancelle 1 )- [Dliben. 

— üon junger Ente mit 

— üon junger Ente mit 
5t rüffeln. 2 ) 

— üon junger Ente mit 
@d)oten=$ernen. 

— oon junger Ente mit 
©pargeGSjpen. 

— üon junger Ente mit 
$ku§ üon grünen Srbfen. 

— oon junger Ente mit 
5fSfeffer»©ofe. 

— oott junger Ente mit 
5t rüffeln. 

93ed)er=>$affete üon SBrnft* 
fefjuitten junger Ente. 

— =$Qftcte ü. 93ruftfcf)uittcn 
5 junger Ente mit ©alterte. 
| üloltpaftete üott junger Ente, 
j 33rot üoit junger Ente.®) 

I > — üon junger Ente mit 
,'poljluubelu. 

haftete üon junger Ente. 

— üon junger Ente, fall. 
SMöfjdjen üon Enteu-fJfüTIfcI. 
— üon Euten*$üßfel nad) 
Carignan 8 ). 

©efdjtüHttgeue junge Ente. 
— juugeSute m.ükordjeln. 8 ) 
93ed)er=tpaftete auf 9J?ar= 
feiKer 7 ) Slrt. 

— »5ßaftetc auf ©eüiftaner 8 ) 
Entrfjcn °). [Slrt. 

— gefdjmort. 

— mit 9füben. 

— mit Oliüen. 

— =5ßaftetc, faft. 

— mit ©pargeD©f)i£;en. 

— mit Erbfeu. 

— gebraten, Safelf)iI§»©ofc. 
! — mit 5trüffeln. 


Fillets of duckling with 
cucumbers. 

— of duckling with red 
tongue. 

— of duckling with 
marsh-beans. 

— of duckling with 
assorted vegetables. 

— of duckling with 
goose-liver mould. 

— of duckling with olives. 

— of duckling with 
truffles. 

— of duckling with green 
peas. 

— of duckling with 
asparagus-points. 

— of duckling with puree 
of green peas. 

— of duckling with 
pepper sauce. 

— of duckling with 
truffles. 

Thimble(-shape) of 
duckling-fillets. 

— of duckling-fillets with 

jeUy- 

Galantine of duckling. 

Duckling-mould 4 ). 

-mould with macaroni. 

-pie. 

-pie, cold. 

— -forcemeat balls. 

-forcemeat balls around 

a mould of forcemeat. 

Stewed duckling. 

— duckling with morels. 

Thimble with duckling- 

meat, Marseille style. 

— in Sevilla style. 

Ducky 10 ). 

— braised. 

— with turnips. 

— with olives. 

-pie, cold. 11 ) 

— with asparagus-points. 

— with peas. 

— roasted, mushroom 

— with truffles. [sauce. 


‘) Die mit Weißwein gedämpften Schnittehen 
werden um ein Gansleberbrot (pain de foie gras) 
herum angerichtet und mit Trüffeln belegt. 

*) Die Schnitten werden um uberkrustetes 
Ganslebermus angerichtet. 

*) Auch »Form von Entenfleischmus«, 
■in einer Form gestocktes Enten¬ 
fleisch mus«. 

‘) Auch mould of puree of duckling, loaf 
of puree of duckling. 

5 ) Klößchen von Enten-Füllsel, mit Trüffel- 
mns gefüllt, rings um eine ausgestürzte Form 
(pain) von demselben Füllsel, welche mit einem 
brannen Ragout von Trüffeln und Tafel-Pilzen 
gefüllt ist, angerichtet; mit der Enten- und Trüffel- 
Brühe verkochte branne Sose. 


*) Die jungen Enten wie zu Frikassee anfge- 
schnitten; die Keulen mit kleinen Zwiebeln lang¬ 
sam gedämpft, die Bruststücke hinzugegeben, 
weiter gedämpft, Morcheln. Braten-Sose und ein 
wenig Fleischglanz (glace) zugefügt, Zwiebeln 
herausgenommen, mit gehackter Petersilie und 
Zitronensaft gewürzt. 

’) Die Form mit gefüllten Oliven ausgelegt, 
mit Entchenfleisch-Schnitten nnd Tafel-Pilzen 
gefüllt; Madeira-Soso. 

8 ) Vergl. caneton d la sevillane. 

8 ) Canette = petite cane, das junge Enten- 
Weibcbcn. Vergl. canardeau, caneton, cane 
auf S. 657. 

10 ) Mehrzahl duckies. 

n ) Cold (raised) pie of duckies. 
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Kapaun, ftappljaljti. 


Capon. 


b) Chapon 1 )* | 

Chapon ä Vanglaise. j 

— ä Varlequiii. \ 

— bar de 6 ). j 

— barde aux Champignons. 

•— en bigarrure. < 

— bouilli. < 

•— bouilli ä la genoise. s 

— bouilli au lard. \ 

— bouilli au porc sali. ; 

— ä la bourgeoise. } 

•— braise. j 

— braise ä l'estragon. j 

— braise ä la Garfield. s 

— braise aux huitres. i 

— braise ä la gardiniere. I 

— braise au macaroni > 

ä Vitälienne. ) 

— braise ä la macedoine j 

(de legumcs). j 

— braise aux nouilles. < 

■— braise ä la Perigord. | 

— braise au riz. < 

— braise ä la St.-Cloud. 5 

— braise ä la sauce aux 

Champignons. [ecrevisses. 

— braise ä la sauce aux < 


Kapaun, Kappf^a^n 2 ). 

SVapnuu mit ®emü|'eu. 4 ) 

— nad) .§arlelin* 5 )21rt. 

-- mit ®£ed utnruirfelt. 

— mit ®j)ed amtoidelt, 
mit SafeP^ilgeu. 

— mit 2/rtiffeItt gefpidt unb 
mit iEtüffel-SRagout. 

®e!od)ter Kapaun. 7 ) 

— Kapaun mit Rubeln unb 
$armefan=®äfe. 

— ßnpaun mit ©ped. 

— Kapaun mit Sßöfel» 
©djtueinefleifd). 

Kapaun mit SDiötjren unb 
SloieBetn. 8 ) 

©efcpmovter Kapaun. 9 ) 

— föapaun tn. 2)ragutt=©ofe. 

— Kapaun nad) Garfield. 

— Kapaun m. 2Iuftern=©ofe. 

— Sopaun mit ©emüfen. 

— Sapoun mit §oI)InubeIn 
unb $armefan=$ä[e. 

— ffopoun mit gemifd)tem 
©emüfe. 

— Kapaun mit Rubeln. 

— ßopoun mit Erilffeln. 

— Kapaun mit 9?ei§. 

— Kapaun mit ©ped unb 
Trüffeln gefpidt. 10 ) 

— Kapaun mit SEafelpilg» 
©ofe. 

— Kapaun mit KreBSfofe. 


Capon 3 ). 

Capon with vegetablea. 

—, harlequin style. 

— covered with bacon. 

— covered with bacon, 
with mushrooms. 

•— truffled, with ragout 
of truffles. 

Boiled capon. 

— capon with nouilles and 
Parmesan cheese. 

— capon with hacon. 

— capon with salt pork. 

Capon with carrots and 
onions. 

Braised capon. [sauce. 

— capon with tarragon 

— capon, Garfield style. 

— capon w. oyster sauce. 

— capon with vegetables. 

— capon with macaroni 
and Parmesan cheese 

— capon with mixed 
vegetables. 

— capon with nouilles. 

— capon with truffles. 

— capon with rice. 

— capon larded with 
bacon and truffles. 

— capon with mushroom 

sauce. [sauce. 

— capon with crayfish 


*) Auch = in Fleischbrühe gekochtes Stück 
Brot; Knoblauch-Zehe; chapon (de Gascogne), mit 
Knoblauch abgeriebenes Brot im Salat; chapon 
de Limousin, Kastanie. Vergl. Fußbemerkung 
zu chapon de la Normandie. 

*) Span, capon , ital. cappone, Ungar. kappan, 
portug. capao. Es können hierfür sämtliche Be¬ 
reitungs-Arten angewendet werden, welche bei 
poularde und poulet angegeben sind. 

5 ) In der engl. Grafschaft Norfolk bedeutet 
capon scherzhaft anch »Räucherhering«, »Bück¬ 
ling«. 

*) Gedämpfter Kapaun mit Gemüsen (Möhren, 
grünen Bohnen, Blumenkohl, Spargel-Spitzen) und 
Scheiben von gepökelter Kalbszunge. 

6 ) Vergl. poulet d Varlequin. 

*) Harder — spicken, mit Speck um¬ 
wickeln. 

’) Man gibt hierzu folgende Gemüse ."Peter¬ 
silie, Nessel, Kerbel, Spinat, Sauer¬ 
ampfer, Lattich, Endivien, Rosenkohl, 
Blumenkohl, Spargel, Mais, Hopfen- 
keimchen, Schoten-Kerne, Schwarzwur¬ 
zel, Petersilien-Wurzel, Möhren, Tolto- 
wer Rübchen, Kerbel-Rübchen, Sollerie, 
weiße Rühen, Reis, Gräupchen, Nudeln. 
Folgende Sosen: Sardellen-, Austern-, 
Kapern-, Tafolpilz-, Dill-, Dragun-, Fri¬ 
kassee-, Herings-, Hummer-, Krebs-, 
Kränter-, deutsche (allemande), indische 
(Kari-), italienische, Meiran-, Morchel-, 
M eerrettioh-, Musohol-, französische, 
Petersilie-, Schalotton-, S tacliolb eer-, 
woißo Geflügel- (supreme-), Thymian-, 
Paradicsapfol-, Zwiebel-Soso. Folgendes 
M tis: Sauerampfer-, Kerbel-, Petersilien-, 
Nessel-, Krossen-, Endivion-, Lattich-, 


Braunkohl-, Welschkohl-, Rosenkohl-, 
Spinat-, Artischocken-, Kardonen-, 
Bohnen-, Schotenkern-, Mais-, Blumen¬ 
kohl-, Spargel-, Kohlrabi-, Sellerie-, 
Möhren-, Rüben-, Zwiebel-, Schwarz- 
w u r z e 1-, T a f e 1 p i 1 z-, S t e i n p i 1 z-, Tr ü f f e 1 m u s. 

8 ) Mit Möhren, kleinen Zwiebeln und Para- 
diesapfel-Sose. 

") Ungarisch p&rold kappan. Hierzu Kasta¬ 
nien, Hohlnudeln, Reis, Salzkartoffeln, 
Mehl-, Grieß-, Semmol-, Kartoffel-Klöße, 
Petersilie, Kerbel, Sanerampfer, Nessel, 
Spinat, Endivien, Kopfsalat, Rosen-, 
Blumen-, Welschkohl, Spargel, Mais, 
Hopfenkeimohen, Kardonen, Sohoten- 
Kerue, Schwarzwurzel, Möhren, Tclto- 
wer Rübchen, woiße Rüben, Sellerie, 
Kohlrabi. Folgende Sosen: Austorn-, Sar¬ 
dellen-, Muschel-, Zitronen-, Kapern-, 
Tafelpilz-, Dill-, Dragun-, Frikassee-, 
Herings-, Hummer-, Krebs-, Kräuter-, 
Kari-, italienische,Meiran-, Meerrettich-, 
Morchel-, Pomeranzen-, Petersilien-, 
Schalotten-, Schinken-, Stachelbeer-, 
Thymian-, Zwiebel-, Paradiesapfel-, 
deutsebo (allemande), weiße Goflügel-Sose 
(supreme). Folgendes Mus: Braunkohl-, Ro- 
sonkohl-, Welschkohl-,Endivien-, Nessel-, 
Brunnonkressen-, Sauerampfer-, Korbei-, 
Petersilien-, Spinat-, Artischookon-, 
Kardonen-, Bohnen-, Sohotonkern-, Mais-, 
Blumonkolil-, Spargel-, Kohlrabi-, See¬ 
kohl- (Strandkohl-), Sellerie-, Möhren-, 
Rüben-, Zwiebel-, Steinpilz-, Tafelpilz-, 
Trüffel-, Kastanien-, Kartoffelmus. 

l0 ) Mit Speck nud Tnillelu gespickt; Madeirv 
Sose. 
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Chapon braise, sauce aux i 
moulcs. \ 

— braise ä a sauen aux < 

tomates. $ 

— braise ä la toulousaine. s 

— braise aux truffcs. 

— ä la Cardinal. ? 

— ä la Cavour. j 

— aux Champignons farcis. ! 

— ä la chaneeliere. < 

— ä la ehipolata. s 

— ä la Chivry. 5 

— au eonsomme. j 

— au eonsomme royal. j 

— ä la Conti. 5 

— ä la Dame blanche. ! 

— ä la daube. < 

— desosse froid. j 

— farci. 5 

— farci ä la creme. 5 

— (farci) en denii-deuil. > 

— farci aux genievres. ? 

— farci aux huitres. 5 

— farci aux marrons. < 

— farci ä la napolitaine. 5 

! 

— farci aux noix. ■ 

— farci, sauce aux morilies. 

— farci, sauce aux moulcs. ) 

— farci aux truffcs. j 

— ä la Favre. ! 

— ä la financicre. < 

— ä la frangaise. ; 


©efdjniorter Kapaun mit 
9Liiu[cf)el*t3ojc. 

— SaVouii mit *Parabie§* 
apfcl-Sofe. [Diagout. 

— £afauit mit Souloufer 

— ft’ajiaun mit Trüffeln. 
Äapauu mit ÄrebSfoje. 

— nad) Cavour 1 ). 

— mit gefügten SafeI* 
^iläen. 2 ) 

— nad) ®anäler» s )5lrt. 

— mit SüBürftdjen’Stagout. 

— mit gefüllten Zwiebel* 
Sftingen. 4 ) 

— in Äraftbrülje. 6 ) 

— in föniglidjer Straft* 

— nad) Conti 7 ), [brüfje. 0 ) 

— mit Safel»ipil 3 en unb 

— gebämpft. [Srüffcln. 8 ) 

— au§gebeint, falt.®) 

— gefüllt. 10 ) 

— mit ÜialjmfitHfel. 

— in Ijalbtrauer. 11 ) 

— mit 3Bad)oIbet=93eeren 
gefüllt. 

— mit Puffern gefüllt. 

— mit S?aftauieu»g-üII}eI. 

— gefüllt mit §ol)hiubeIn 
unb Srilffeln. 12 ) 

— mit SBaluüffen gefüllt. 

— gefüllt, 9KordjeI*Sofe. 13 ) 

— gefüllt, 9Jhifd)el»®ofe. 

— mit Srüffeln gefüllt. 

— uad) Favre 11 ). 

— mit 9teid|en* 15 )9iagpHt. 

— auf ftaugöfifdie 10 ) 2(vt. 


' Braised capon w. mussei 
sauce. 

— capon with. tomato 

sauce. [garnish. 

— capon with Toulouse 
i — capon with truffles. 

c Capon with crayfish sauce. 

{ — w. thimbles of nouilles. 

E — with stuffed button- 

< mushrooms. P ; 

< — with wine sauce. 

| — with ehipolata garnisiu 

— and onion-rings filled 
| with parsley. 

5 — in broth. 

— in royal broth. 

— in Conti style. 

— with mushrooms and 

— stewed. [truffles. 

— boned, cold. 

| — stuffed. 

f — with cream stuffing. 

| — stuffed w. black truffles. 
s — stuffed with juniper- 
| berries. 

| — stuffed with oysters. 

| — stuffed with chestnuts. 

| — stuffed, with macaroni 
| and truffles. 

| — stuffed with walnuts. 

| — stuffed, morel sauce. 

< — stuffed, mussei sauce. 
j - stuffed with truffles. 

\ — in Favre style. 

1 — w. financier’s garnish. 
\ — in French style. 


*) Der Kapaun gespickt, mit deutscher Sose, 
die mit Zitronensaft geschärft ist und mit kleinen 
Nudel-Bechern angerichtet. 

*) Ungarisch kappan urigomläval. 

5 ) Überglänzter, gedämpfter Kapaun mit wür¬ 
ziger Weißwein-Sose. 

4 ) Der in guter Scbmorbrühe weich gesottene 
Kapaun wird entfettet, angeriolitet, mit in Salz¬ 
wasser gekochten Zwiebel-Ringen, die mit abge¬ 
kochter gehackter Petersilie (mit Butter und Salz 
vermischt) gefüllt sind, umlegt. 

6 ) Der Kapaun wird mit Schinken, Gemüsen 
und Fleischbrühe weich gedämpft; die Grundsose 
(fand) wird entfettet, mit gestoßenem Huhnfleisch 
geklärt, mit Pfeilwurz (arrow-root) gebunden und 
über den geschnittenen, mit Huhnfleisoh-Klößen 
umlegten Kapaun gegosseu; nebenbei weiße Sose. 

•) Der Kapann wird mit Zitrone eingerieben, 
mit Speckscheiben umbunden, mit Schinken, Speck 
und Gemüsen gar gedämpft; die Brühe wird dureh- 
gestrichen, feingehacktes rohes Geflügelfleisch, 
das mit Sauterner Wein, Ei und Dragun-Blättern 
vermischt ist, hineingegeben, geklärt, mit eia 
wenig Pfeilwurzclmehl (arrow-root) gebunden, 
durch ein Mundtuch gestrichen. Nachdem der zer¬ 
schnittene Kapaun buschförmig auf einer Schüssel 
angerichtet und mit Geflügel-Klößchen umlegt ist, 
gießt man die Kraftbrühe (eonsomme) hinzu; dioko 
weiße Stammsose (veloute) nebenbei. 

b Die in einer kräftigen Schmorbrühe gar 
gemachten filets werden mit drei bis vier Ein¬ 
schnitten versehen, welche man mit feinem Huhn- 
fleisoh-Füllsel ausstreicht; man verziert dasFüllsel 
mit kleinen Trüffel-Krusten, Spargel-Spitzen, Mor¬ 
cheln und Krebsschwänzen, legt die Brustschnitten 


(filets) auf eine Tortenschüssel, gibt etwas von 
der Sclimorbrühe darunter und kocht sie gut zu- 
gedeckt noch zehn Minuteu. Man legt auf jede 
Brustschnitte eine Speckscheibe, damit die Um¬ 
lage (Garnitur) nicht zu trocken wird. 

B ) Gedämpfter Kapaun mit Tafel-Pilzen und 
Trüffeln umlegt; weiße Sose mit Paprika. 

D ) Kaltes Kapaunfleisch. 

10 ) Mit denselben Gemüsen, Sosen, Um¬ 
lagen usw., wie der gebratene Kapaun (s. cha¬ 
pon röti). 

1J ) Man hebt sorgfältig die Haut der Brust 
in die Höhe und schiebt zwischen Haut nnd 
Fleisch dünne Scheiben von schwarzen Trüffeln, 
daun füllt man den. Kapaun mit einem Trüffel- 
Füllsel, schließt die Öffnung wieder zn, umbindet 
das Geflügel mit Specl:scheiben und macht es 
gar, doch so, daß die Haut schön weiß bleibt und 
die schwarzen Trüffeln darunter durchscheineu. 

**) Der Kapaun wird mit einem Füllsel, daa 
mit gehackter Zunge und gehacktem Schinken 
vermischt ist, gefüllt, gedämpft, an den Seiten 
mit Ilohlnudeln und Trüffeln, an den Enden mit 
Halmkämmen umlegt; nebenbei eine Madeira-Sosö. 

”) Auch Tafelpilz- oder Trüffel - Sose 
anstatt der Morohel-Sose. 

“) Vcrgl. poulet d la Favre. 

“) Der Kapaun mit einem Gebäck von Ge¬ 
flügel-Lebern, frischem Speck, Trüffel-Abfallen, 
Brotkrumen und Gewürz gefüllt, gedämpft-, mit 
Tafel-Pilzen, Trüffeln, Huhnfieisck-Klößchen, 11 abn- 
kämiuen und Gansleber-Scheibcn umlegt. 

“) Mit Krebsfüllsel gefüllter Kanaun, mit Gans- 
lebcr-Scheiben, Trüffeln und Tafel-Pilzen umlegt; 
weiße Sose. 



G62 Cliapon. 

Chapon en galantine. 

— en gelte. 

— au gros sei. 

— ä la Henry IV. 

— aux Jmitres. 

— ä l'indienne. 

— ä la Kaunitz. 

— ä la Lullt (Lully). 

— ä la lyonnaise. 

— ä la macedoine. 

— ä la Montmorency. 

— ä la napolitaine. 

— aux navets. 

— ä la normande. 

— aux noutlles. 

— ä la parisienne. 

— ä la Perigord. 

— ä la Perigueux. 

— aux petits pois. 

— d la piemontaise. 

— au pilau. 

— pique. 

— pique, glace. 

— pique, glace ä la chipo- 
lata. 

— pique, glace ä la dauphin. 

— pique, glace ä la finan- 
ciere. 

— pique, glace ä la Mont- 
gelas. 

— pique, glact aux petits 
pois. 

— pique, glace aux pointes 
d'asperges. 


ßapaun, $appf;al;tt. 

Kapaun auägebeiut, gefüllt. ! 
!alt in ©alterte. 

— in ©Offerte. 

— mit groBem Saig. 1 ) 

— nodj Heinrich IV. 2 ). j 

— mit Sluftern. ' > 

— auf inbifdje*) 2irt. 

— mit fRagout öon 93rö3* 
d)en unb SEafeLSpilaen. 4 ) [ 

— nacf) Lulli 8 ). 

— mit Offnen unb über» j 
glänzten ^oftonien. < 

— mit gemifcfffem ©emiife. 

— nacf) Montmorency 6 ). s 

— auf lieapolitantfdye 7 ) 8frt. 

— mit fffüBen. j 

— auf normönnifd;e 8 ) 2Irt. ? 

— mit SRitbefn. 

— auf fßorifer 9 ) 9Irt, | 

— mit $rüffeI*S-üfffeI. 10 ) 

— mit Trüffeln. s 

— mit S^oten^ernen. \ 

— mit gefüllten Sßubel» > 

frieden. 11 ) j 

— mit Üiei§pifou. j 

©efpicfter Kapaun. < 

—, üBergföngter Kapaun. < 
—, ilbergfönjter Kapaun mit 

2Bürftdfjett=9iagout. y 
—, üBerglängter Sapaun mit • 
©tibiüienmuS. 

—, überglöngter Sfopoun mit t 
3ieicE)en=9lagout. j 

—, überglänzter Sopoun mit l 
Montgelas-fRogout. < 
—, überglänzter Äapoun mit 
@cf)oten*I?erncn. ? 

—, überglänzter Kapaun mit [ 
6pargeB=@f>iken. \ 


Capon. 

Capon boned, stuffed, 
cold in jelly. 

— in jelly. 

— with coarse salt. 

— larded, truffle sauce. 

— rvith oysters. [rice. 

— with border of curried 

— with sweethreads and 
mushrooms. 

— in Lulli style. 

— with olives and glazed 
chestnuts. [tables. 

— with assorted vege- 

— in Montmorency style 

— with macaroni. 

— with turnips. 

— with craynsh and rice. 

— with nouilles. 

— in Parisian style. 

— with stuffing öl' truffles. 

— with truffles. 

— wdth green peas. 

— with stuffed little 
turnovers. 

— with pillau of rice. 

Larded capon. 

—, glazed capon. 

—, glazed capon with 
chipolata gamish. 

—, glazed capon with puree 
of endives. 

—, glazed capon with 
nnancier’s garnish. 

—, glazed capon with 
Montgelas garnish. 

—, glazed capon with 
green peas. 

—, glazed capon with 
asparagus-points. 


‘) Mit Speck umbunden, in Kraftbrühe (con- 
somme) gar gemacht, zugeschnitten, gesalzen, 
mit eingekochter Rindfleisch-Brühe (jus de boeuf 
reduit) angerichtet. 

*) Sohn Antons von Bourbon und der Johanna 
d’Albret, der Tochter und Erbin Heinrichs von 
Navarra, geh 13. Dez. 1553 zu Pau in Bearn, 1562 
König von Navarra, 27. Febr. 1594 zu Chartres 
als König von Frankreich gekrönt, 14. Mai 1610 
von Ravaillac ermordet. — Mit Speck und Trüf¬ 
feln gespickt; Trüffel-Sose. 

‘i Kapaun gedämpft, in einem Rand von Kari- 
reis angerichtet. 

*) Wenzel Anton, Reichsfürst von 
Kaunitz - Rietberg, österreichischer Staats¬ 
mann, geh. 2. Febr. 1711 zu Wien, gest. 27. Juni 
1794. — Man löst die filets los, häutet und spickt 
sie, macht sie in Fleischbrühe mit Gewürz gar, 
überglänzt sie in ihrem eigenen Safte. Die Keulen 
nnd das Gerippe kocht man in guter Schmorbrlihe 
(braise) gar; einige Kalbsbröschen werden ab¬ 
gebrüht, mit einer Handvoll in Butter geschwun¬ 
genen Tafel-Pilzen ebenfalls in der Schmorbriihe 
(braise) gar gemacht und mit einigen Löffolvoll 
deutscher Sose (allemande) ein feines Ragout da¬ 
von bereitet. Dieses Ragout umlegt mau beim 
Anriohten mit den überglänzten Brüsiehen (filets). 

*) Sprich »Lülli«; Giovanni Battista (Jean- 
Baptiste) Lulli, franz. Komponist, geb. 1633 zu 
Florenz, kam früh nach Paris, wo er zunächst 


als Küchen-Junge im Haus der Mademoiselle de 
Moutpensier eine Unterkunft fand, Begründer nnd 
Direktor der Großen Oper in Paris, gest. 22. März 
1687. — Mit Semmel-Füllsel gefüllte Kapaunen 
nebst Trüffeln, Hahnkämmen und Tafel-Pilzen 
auf einem Sockel, auf dessen Spitze eine auf 
einer Geige spielende Figur, Lulli darsteUend, 
angebracht ist. 

6 ) Vergl. poularde d la Montmorency. 

’) a) Der Kapaun mit einem Füllsel, das mit 
gehackter Zunge und Schinken vermischt ist, ge¬ 
füllt, gedämpft, an den Seiten mit Hohlnudeln, 
vom mit Hahnkämmen nmlegt; Madeira-Sose. 
b) Vergl. volaille d la napolitaine. 

*) Mit Krebsfüllsel gefüllt, mit Reis ange¬ 
richtet; Krebssose. 

*) a) Der Kapaun mit Huhnfleisch-Füllsel ge¬ 
füllt, mit großen Klößen, Rindszunge und Spargel- 
Spitzen umlegt, b) Von Trüffel-Abfällen, Riuds- 
nierenfett, Brotkrumen, Eiern, Salz und Pfeffer 
bereitet man ein Füllsel, .füllt damit die Kapaun¬ 
brust, reibt den Kapaun mit Zitrone ein, macht 
ihn mit Speck und Gemüsen in Geflügel-Brühe 
gar, richtet ihn auf Füllsel-Unterlage an, umlegt 
ihn mit Hahnkämmen, legt an beide Enden in 
Madeira gekoohte Trüffeln. 

10 ) Vergl. poularde d la Piriyord. 

“) Mit Fleischfüllsel und Trüffeln gefüllt, mit 
Nudel-Flecken (ravioli). die mit Paradiesapfelmus 
gefüllt sind, umlegt; Paradiesapfel-Sose. 



Chapou. 


Kapaun, KapptjaTpt. 


Capon. 


663 


Cliapon pigue, glace ä la 
puree de marrons. 

— piqne, glcice ä la 
vigneronne. 

- poelP). 

— poele ü la cavaliere. 

poele, garni de truffes. 

— poele ä la puree 
d’ecrevisses. 

— poele ci la puree de 
tomates aux anchois. 

— poele au riz. 

— poele ä la sauce Robert. 

— ä la regence. 

— au riz. 

— au riz ä la provengale. 

— ä la romaine. 

— roti. 

— roti ä la casserol(l)e. 

- roti au cresson. 

— roti au four. 

— roti froid. 

— roti, garni de becfigues 
(becs-ä-figne). 

— roti, garni de mauviettes. 

— roti ä la peau de göret. 

— roti ä la salade (de Saison) 
aux oeufs. 


©cfpidter, fibergf analer ®a* 
pann mit KaffcmienmuS. 

—, fiberglangter Kapaun mit 
übcrglängteti faffanien. 

©cjctjmorter Kapaun. 

— Kapaun ltad) ®bet» 
mann§* s )Strt. 

— Kapaun mit SEriiffefn. 

— Kapaun mit Kreb§ntn§. 

— Kapaun mit <parabie§» 
apfclmu3 unb Sarbeffen. 

— Kapaun mit 2Rei§. 8 ) 

— Kapaun mit btauner 
3micbet'6o}e. 

Kapaun nadj SRegentJdjaftS» 1 ) 

— mit 9ici§. [2trt. 

— mit 9fei§, proben^aii}^ 6 ). 

— auf römijdje 6 ) 2lrt. 

— gebraten. 7 ) [gebraten. 

— in ber Schmorpfanne 

— gebraten, mit (8rnnnen=) 
Kreffe. 

— im Dfeu gebraten. 

©ebratener Kapaun, falt. 

— Kapaun mit (gebratenen) 
^eigen»®roffcln umlegt. 

— Kapaun mit (gebratenen) 
Serdjen umlegt. 

Kapaun fnufperig gebraten. 8 ) 

— gebraten, mit Satat unb 
(Stern. 


Larded, glazed capon with 
puree of cliestnuts. 

—i gl aze< ^ capon with. 
glazed chestnuts. 

Braised capon. 

— capon in cavalier’s 
style. 

— capon with truffles. 

— capon with pnree of 
crayfish. 

— capon with puree of to- 
matoes and anchovies. 

— capon with rice. 

— capon with brown 
onion sauce. 

Capon in regency style. 

— with rice. 

— with rice and tomatoes. 

— in Bora an style. 

— roasted. 

— roasted in the saucepan. 

— roasted, with (water-) 
cresses. 

— roasted in the oven. 

Boast(ed) capon, cold. 

— capon with (roasted) 
bec(c)aficos (fra-peckers). 

> — capon garnished with 

j (roasted) larks. 

■ Capon browned. 

— roasted, with salad (in 
season) and eggs. 


») Le poele (poele) = 1. Leichentuch, Trau¬ 
schleier, Traghimrael; 2. (aucli poile), (lat. 
pensile) — (Stuben-)Ofen; Wohnzimmer. La 
poele, (lat. patella) = Pfanne (poele d conft- 
tures, poele a frire). — Poelee = 1. eine Pfanne 
voll. % in d er Kochpfanne geschmortes 
Huhn. — Poelette — kleine Pfanne. 

*) Der ausgenommene Kapaun wird mit Zwie¬ 
beln, Möhren, Sellerie uud einem Krauter-Sträuß¬ 
chen in Fleischbrühe gar gemacht uud mit Krebs-, 
Paradiesapfelmus, Zwiebel- oder Austern-Sose 
angerichtet. 

») Zwei Kapaune auf eirunder Schussel, gegen 
einen auf derselben angebrachten Untersatz ge¬ 
lehnt, augerichtet; die Mitte des Uutersatzes mit 
eiuem Brotbecher, eine Krone darstellend, ver¬ 
ziert; das Innere der Krone mit Trüffeln und 
Hahnkämmen gefüllt; die Mitte der Schüssel mit 
einer Kette kleiner Reisbrötchen (petüs pains de 
riz, moulds of rice), diese an beiden Enden mit 
einem Kranz von ganzen Trüffeln verziert; der 
Raum zwischen den beiden Kapannen mit einem 
Ragout von Klößchen, Hahnkämmen, Trüffeln und 
Tafel-Pilzen angefüllt. 

*) Der Kapaun mit einem weißen Genugel- 
Ragout gefüllt, zugeuäht, mit Speckscheiben be¬ 
deckt, mit Zwiebeln, Möhren usw. in guter Geflügel- 
Schmorbrühe (braise) langsam weich gedämpft, 
entfettet, über einem Ragout von Kalbsbröschen, 
Tafel-Pilzen, Trüffeln, Hahnkämmen und Hahu- 
niereu angerichtet. 

*) Gehackte Zwiebel schwitzt man in Butter, 
gibt einen geschälten, ausgekernten und gehack¬ 
ten großen Paradies-Apfel, dann Reis hinein, füllt 
mit der durchgestricheuen Kapaun-Brühe auf, fügt 
ein Petersilieu-Sträußchen und Safran hinzu, würzt 
mit Muskatnuß, richtot den in Fleischbrühe mit 
Speckseheiben gedämpften Kapaun darüber an. 

*1 Der Kapaun mit Speckscheiben bedeckt, in 
guter Schmorbriilio langsam weich gekocht; eine 


mit Geflügel-Essenz und abgekochtem süßen Rahm 
verkochte weiße Sose wird mit in Milch feinge¬ 
stoßenen Mandeln und mit geriebenem Meerrettich 
einmal aufgekocht, durchgestrichen, mit ein wenig 
Zucker im Geschmack gehoben nnd über den 
Kapaun gegossen. 

7 ) Ungarisch Icappansillt. Mit Salzkartoffeln, 
Salat und Kompott oder mit folgenden Gemüsen: 
Petersilie,Kerbel, Sauerampfer, Spinat, 
Eudivien, Lattich, Rosen-, Blumen-, 
Welschkohl, Spargel, Mais, Hopfenkeim- 
chen, Artischocken, Kardonen, Mohren, 
Rüben, Schoten-Kernen, Sellerie, Kohl¬ 
rabi, Tafel-Pilzen, Steinpilzen. Sosen: 
Austern-, Mnschel-, Rahm (bechamel)-, Ka¬ 
pern-, Tafelpilz-, Dill-, deutsche, fran¬ 
zösische, Dragun-, Herings-, Hummer-, 
Kari-, italienische, Kräuter-, Krebs-, 
weiße Geflügel (supreme)-, Meiran-, Meer¬ 
rettich-, Morchel-, Petersilien-, Sardel¬ 
len-, Schalotten-, Schinken-, Stachel¬ 
beer-, Thymian-, Zwiebel-, Paradies¬ 
apfel- Sose. Mns: Grieß-, Kastanien-, 
Kartoffel-, Paradiesapfel-, Trüffel-, 
Steinpilz-, Tafelpilz-, Zwiebel-, Schwarz¬ 
wurzel-, Kerbel-, Schotenkern-, Mais-, 
Blumenkohl-, Möhren-, Sellerie-, Kohl¬ 
rabi-, Spargel-, Bohnen-, Erbs-, Kardo¬ 
nen-, Artischocken-, Spinat-, Petersilien-, 
Sauerampfer-, Endivienmus. Umlagen 
(Garnituren): Ge füllte, glasierte Zwiebeln, 
gefüllte Artischocken - Bö den, gebacke¬ 
ner Blumenkohl, gefüllte Kartoffeln, 
Reichen-Ragout (d la flnaneiäre), Toulouser 
Ragout (d la toulousainc), Chambord-R gont, 
Feinschmecker-Ragout (d la godard), Mont- 
gelas- und Providence-Ra.gout. 

•) Kapaun, dessen Brust mit Butter gefüllt 
ist, am Spieß gebraten; Haut recht brann und 
knusperig. 
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Chapon ä la wisse. 

— ä la St.-Cloud. 

— saute. 

— saute ä la francaise. 

— ä la Soubisc. 

— ä la ta(r)tare. 

— aux tomates farcics. 

— ä la tortue. 

— ä la toulousaine. 

— aux truffes. 

— ä la venaison. 

— ä la Villars. 

— ä la zingara. 

Allerons de chapon. 

— de cliapon ä la chipolata. 

— de chapon aux clioux. 

— de chapon ä la fnanciere. 

— de chapon aux marrons 
glaces. 

— de chapon ä la puree de 
chicorce endive. 

— de chapon ä la puree de 
marrons. 

Blanquette de chapon. 

— de chapon ä la beehamcl. 

— de chapon aux Cham¬ 
pignons. 

— de chapon en croüte de 
riz ä la parisiennc. 

— de chapon aux petitspois. 

— de chapon aux truffes. 


$ ftopatm mit SBaInu&»gtiUiel. 

— getrüffeU. 1 ) 

i — gefdjtomigen. \ 

| — gejdjtmtngen, fraitäö* 

— na cf) Soubise 3 ), [fifdj*). i 

— mit faltet ©enfjoje. | 

— mit gefüllten ^avabieS» \ 

24 'felu. > 

— wie Sdjilbfröte 4 ). < 

— mit Soufcmfer fRagout. 6 ) < 

— mit £riiffef»©ofe.°) < 

. — ald SBilb&ret 7 ). f 

< — nadj Villars 8 ). { 

— nad) ,8igeiuter» 9 )2[rt. < 

| — =glügelftt>ti. t 

< — *{JIfigeIfj»§en mit < 
| 2Siirftd)en=9iagont. < 

— »S-fügelfpigenuiitSfol)!. 10 ) 

— s SIügelff)ifieii mit < 

? SReid)en*3iagont. 

< — »Slügelfd’&en mit über» 

! glanjten ®aftanicn. 

— »Srlügeffpijierc mit 
\ Subibienmul. 

— »glügelfyi0en mit 
ßoffanienmuS. 

5 2Seifje§ ÄapaitiuSiagout. 11 ) 

| — ft\ipaun»3fagout mit 
Staljmfofe. 

< — ß'a.paun^Ragout mit 
v Safef-Spil^en. 12 ) 

< — Äapaun»3i'agout m. 9iei& 

\ fünfte auf ^arifet 2ht. 

\ — $apaim»5Ragoiit mit 
| ©d)oten=$eriien. 13 ) 

< — Äapaun=3ingoiit mit 
f Srüffefn. 14 ) 


Capon with walnut- 

— truffled. [stuffing. 

— stewed (fried). 

— stewed, French style. 

— in Soubise style. 

— w. cold mustard sauce. 

— with stufied tomatoes. 

— in turtle fashion. 

— with Toulouse garnish. 

— with truffle sauce. 

— in venison fashion. 

— braised, Villars style. 

— larded with bacon and 

-pinions. [tongue. 

-pinions with chipolata 

garnish. 

-pinions with cabbage. 

-pinions with finan- 

cier’s garnish. 

-pinions with glazed 

chestnuts. 

-pinions with puree of 

endives. 

-pinions with puree of 
chestnuts. 

Blanquette of capon. 

— of capon with cream 
sauce. 

— of capon with button- 
mushrooms. 

— of capon with crust of 
rice, Parisian style. 

— of capon with green 
peas. 

— of capon with truffles. 


) Der mit Trüffel;Stiften gespickte Kapaun 
weich geschmort, auf mit Rand versehener Schüssel 
angerichtet, mit gespickten überglänzten Kalbs- 
hröschen, runden Trüffeln und Geflügel-Klößchen 
umgehen; das Ganze glasiert; Trüffel-Sose. 

*) Vergl. chapon d la franeaise. 

*) Der Kapaun gedämpft, mit Tafel - Pilzen 
und Huhnfleisch-Klößchen, die mit weißem Zwie¬ 
belmus gefüllt sind, umlegt; weiße Zwiebel-Sose. 

*) a) Der Kapaun mit einem Ragout von Kalbs- 
brösclien, Krehsschwänzen, Tafel-Pilzen, Trüffeln 
nnd weißer Geflügel-Sose (supreme) gefüllt, zu¬ 
genäht. Um die Schildkröten-Füße nachzuahmen, 
werden vier ahgestutzte Klauen an die Seiten 
gesteckt. Nachdem man noch die Brust gespickt 
hat, wird der Kapaun mit Speckscheiben bedeckt 
und in guter Geflügel-Sehmorhrühe (braise) mit 
Weißwein gar gemacht, dann glasiert und auf 
einer mit einem Rand versehenen Schüssel ange- 
richtet. Von abgekoektem Geflügel-Füllsel hat 
man einen schildkrötenähnlichen Kopf gebildet, 
welchen man an den Kapaun ansetzt; die »Schild¬ 
kröte* wird hierauf mit Artischocken-Böden, Trüf¬ 
feln und gespickten Kalbsbröschen verziert; eine 
mit Madeira verkochte, mit Cayenne-Pfeffer ge¬ 
würzte Schildkröten-Sose (sauce d la tortue) wird 
nebenbei gegeben, b) Vergl. poulet farci d la 
tortue. 

6 ) Der Kapaun gedämpft, auf Füllselrand an¬ 
gerichtet; der Füllselrand mit einem Ragout von 
Trüffeln, Tafel-Pilzen. Gansleber-Scheiben, Huhn- 
tieisch-Klößchen und Hahnkämmen umgeben; zu 
beiden Enden Scheiben von recht ro terPökel-Zunge. 


*) Ungarisch lurppan szarvasgombäval. 

’) Mit Dragun-Essig, Wasser, Rotwein. Ing¬ 
wer, Wacholder-Beeren, Meirau, Thymian, Zwie¬ 
bel-Scheiben und Gewürz bereitet man eine Beize, 
welche man kocht und nachdem sie kalt gewor¬ 
den ist, über den gespickten Kapaun gießt. Erst 
am nächsten Tage nimmt man den Kapaun aus 
der Beize, bratet ihn in Butter mit ein wenig 
Wasser. Von Butter und Mehl bereitet man eine 
helle Mehlschwitze, rührt diese mit einem Teil 
der durchgestrichenen Beize klar, gibt saueren 
Rahm, einen Eßlöffelvoll Kapern, gehackte Sar¬ 
dellen hinzu, läßt durchkochen, richtet an. 

8 ) Sprich »Williihr« (Willarß); Louis-Hector, 
duc de Villars, franz. Marschall, geb. 8. Mai 1653 
zu Moulins, gest. 17. Juni 1731 in Turin. — Der 
Kapaun gedämpft, mit Kalbsbröschen, Tafel-Pil¬ 
zen und Hahukämmen umlegt. 

®) Der Kapaun mit Stiften von Pökel-Rinds- 
znnge und weißem Luftspeck gespickt, mit rohem 
Schinken, Kalbfleisch-Scheiben, Möhren, Zwiebeln, 
Petersilie, Lorbeerblatt, Zitronensaft und Gewiirz 
langsam weich gedünstet, entfettet, augerichtet, 
mit einer Sose, die man aus der feingesehnitte- 
nen, mit Butter und hartgekochten Eiern gestoße¬ 
nen Pökel-Zunge und weißer Stammsose (velouti) 
bereitet hat, begossen. 

I0 ) Vergl. ailerons d’oie aux choux (frises). 

“) Ungarisch kappan-blanquette. 

,2 ) Ungarisch kappan-bl-anquetie urigombäval. 

I3 ) Ungarisch leappan-blanquette zöktborsöval. 

“j Ungarisch kappan-blanquette szarvasgom¬ 
bäval. 



Cliapon. 


ftapauu, ftapüSjafm. 


Capon. 665 


Elanqucttc de chapon cn 
vol(e)-au-vcnt. 

Boudins de chapon. 

— de chapon ä la Richelieu. 

Cötelettes de chapon. 

Cuisse de chapon. 

— de chapon ä la diablc. 
Escalopcs de chapon. 

— de chapon sautces aux 
truffes. 

Etuvee a la Cumberland. 
Filets de chapon. 

— de chapon ä la danpkine. 

— de chapon a la marechale. 

Sauls de filets de chapon. 

— de filets de chapon d la 
chevaliere. 

— de filets de chapon ä la 
Conde. 

Fdets mignons de chapon. 

Turban de riz aux filets 
mignons de chapon ä la 
Cardinal e. 

Fricassee de chapon. 

— de chapon aux Cham¬ 
pignons. 

Galantine de chapon. 

— de chapon ä la Persano. 

— fine de chapon. 

Hacliis de chapon. 

— de chapon ä la reine. 

— de chapon ä la Victoria. 

Kari de chapon. 

Noques de chapon. 

Fcde de chapon. 

— froid de chapon. 
Pouding de chapon. 

Farce de chapon. 

Quenelles de chapon. 

— de chapon ä la Sevigne. 


i SBeifjea Kapaun Ragout in 
5fiäitei'teig=$afrete. 

ftnpaun»3Bürftrf)en. 

— »SBiirftdjen nad) 

; Richelieu. 

— »ftotefettä. 1 ) 

— =fteufe (»Sdfiegef). 

— »fteulenacp 2ieufcl§^)9Irt. 

— »Scpni^ef. 

— »©djnipel mit STrüffeTn 

gefdjhningen. [land s ). 

©ebdmpfteä natp Cumber- 

ftapauu=$8ruftfd)nitfen 

(=23riiftd)en). 

— »SBruftfdjuitten Irufticrt, 
gebaefen. 4 ) 

— =S3ruff|d]uitten frnftiert, 

geröftet. 5 ) [fdjnitten. 

©ejd)ftmngeneftapQun;Snift= 

— ftapaun=93ruftfcf)nitten 
nad) 9fitter= 6 )9frt. 

— ft'apann=58ruftfd)nitten 
nad) Condb 7 ). 

ftapaiui=93rnfffrfjnitfcf)en 

(»Unterbriiftcpcit). 

Sitrban tion 3Rei§ mit 
ftapauu^iBruftfdjHitUpen 
nad) ftaröinaf§»2Irt. 

ft'apatui'grifaffee. 

— =gcifaf]ee mit Safe!» 
^d3cu. 

— »SRobpaffetc. 

— =9ioIIpaftetc n. Persano 8 ). 

— =3Jo(Ipaftcte, fein. 

— =©ef)öc!. 

— »©cljätf mit Giern. 

— =@el)äd mit tierloreuen 
Giern uub Trüffeln. 0 ) 

— =ftari mit 9tei§. 

— =9toden. 

i — haftete. 10 ) 

< — =$aftete, falt. 

| — *$uööing. 

< ftapann(}Teifdj)mui?. 

| ftapann=ft(ößd)eu. 

— =ft(öpd)en nad) ber 
\ Sevignö 11 ). 


Blanquette of capon in 
puff-paste patty case. 

Capon-sansages.. 

— -sausages, Richelieu 
style. 

-cutlets. 

Leg of capon. 

— of capon devilled. 

Collops of capon. 

— of capon fried witb 
truffles. 

Cumberland-stew. 

Pillets (breasts) of capon. 

— of capon coated with 
sauce, breaded, fiied. 

— of capon crusted, 
broiled. 

Fried fillets of capon. 

— fillets of capon with 
tongue. 

— fillets of capon with 
financier’s garnish. 

Minion-fillets of capon. 

Crown-shape of rice with 
minion-fillets of capon 
in Cardinal’s style. 

Fricassee of capon. 

— of capon with mush- 
rooms. 

Galantine of capon. 

— of capon, Persano style. 

— of capon, fine dressing. 

Hashed capon. 

— capon with eggs. 

— capon with poached 
eggs and truffles. 

Capon curried with rice. 

-custards. 

-pie. 

-pie, cold. 

— -pudding. 

— -puree. 

-forcemeat balls. 

— -forcemeat balls with 
mushrooms and truffles. 


*) Vergl. cötelettes de poulet, cötelettes de 
volaille. 

*) Mit Senf, Pfeffer und Öl bestrichen, über- 
krustet (paniert), gebacken. 

*) Amerikanische Hotel-Spezialität: Zwei Ka¬ 
paune und ungefähr sieben Eichhörnchen (squir- 
rels) aufgeschnitten, in Butter halb gar gemacht, 
Wasser und Weißwein, sowie eingemachter süßer 
Mais (canned com), eingemachte Paradies-Äpfel 
(canned tomatoes), Lima-Bohnen, Brotkrumen, 
Salz, roter Pfeffer und eine Zwiebel hinzugefügt, 
gedämpft bis alles weich ist. 

‘) Der geschmorte Kapaun in Stücke geschnit¬ 
ten, mit einer Aufleg-Sose (deutsche weiße Sose, 
mit Eigelben gebunden, mit Salz und Zitronen¬ 
saft geschärft) bestrichen, in Ei getaucht, in Sem¬ 
mel paniert, in Schmalz ausgebacken, mit ge¬ 
backener Petersilie umlegt. 

6 ) Mit derselben Sose bestrichen wie filets de 
chapon d la dauphine, in Ei getaucht, durch 


klare Butter gezogen, in geriebener Semmel pa¬ 
niert, auf mit Butter bestrichenem Rost gebraten, 
ohne Sose zn Tisch gegeben. 

*) Gespickt mit hälmkammförmig ausgesto¬ 
chener Zunge. 

7 ) Die Schnitten werden kranzförmig um ein 
Ragout ä la financiere angerichtet. 

“) Carlo, conte Pellion di Persano, ital. 
Admiral, geb. 11. März 1806 zu Vercelli, gest. 
28. Juli 1883 in Turin. 

*) Mit verlorenen Eiern, die mit feingestoße¬ 
nen Trüffeln bestreut sind. 

10 ) Viel in Dorsetshire und Hampshire ge¬ 
gessen. 

“) Klößchen von zartem Kapaun-Füllsel und 
Tafclpilzmus, in welche oben feingehackte Trüf¬ 
feln leicht eingedrückt sind, im Kranz um eine 
mit Tafel-Pilzen, Trüffeln, Hahnkämmen und 
weißer Gefliigel-Sose (supreme) gefüllte Brotkruste 
angerichtet 



§nt)n. 


Cock. 


666 Coq. 


Quaielles de chapon ä la 
Vatel. 

Farce ä quenelle de chapon. 

Ragout de chapon. 

— de chapon aux morüles. 

— de chapon aux petitspois. 

— de chapon en vol(e)-au- 
Souffle de chapon. [vent. 
Timbale de chapon. 

— de chapon ä la Mont- 
mireil 3 ). 

— de chapon ä la princesse. 
Vol-au-vent de chapon. 


Chapon de la Br esse. 

— de Campine. 

— de Caux. 

— de Chälons. 

— de Dorking. 

— de la Fleche. 

— de Houdan. 

— du Maine. 

— du Mans. 

— du Perigord. 

— de la Normandie. 

— de Styrie. 

— de Toulouse. 

- .{)• - 

C) Coq. 

Cretcs (de coq). 

— (de coq ) ä la bordelaise. 

— (de coq) farcies. 

— (de coq) farcies, frites. 

— (de coq) rougies. 

— et rognons (de coq). 

— et rognons (de coq) au 
veloute. 


\ ßapaun-fötöüdjen mit £rüf» 
\ fefn unb ‘Eafel-ißitjen. 1 ) 

< iJMfel jjit Sapaun» 

< ^löjjdjen. 2 ) 

| ®apamt*5ftagout. 

— »Ragout mtt(gebfinfteten) 
| SDJordjefrt. [fernen. 

— »SRagout mit Schoten* 

— ®9tagout in Slntferteig« 

— »ütuftauf. [haftete. 

— «23ed)er|jaftete. 

— »Sedjerpaf'tete mit 
Trüffeln. 

— =93ed)er:jjaftete mit SCrüf* 
| fein unb Siatfmiofe. 4 ) 

— »SSIälterteigpaftete. 


Äapaun bon La Bresse 5 ). 

— bon Campine 6 ). 

— bon Caux 7 ). 

— bon Chälons 8 ). 
Dorking- 9 )$abaun. 

Kapaun bon La Fleche 10 ). 
Houdan- 1 *)$ npaun. 

Kapaun bott Maine 12 ). 

— bon Le Mans 13 ). 

— bon Pärigord 14 ). 

— au§ ber Normandie 18 ). 
Steirifdjer fapoun. 
Soutoufer Sapaun. 

-^- 


I J)af)it. 

§al)ufamme. 

— auf Sorbeaujer 17 ) 2Irt. 
— gefüllt. 

— gefüllt, gebacEen. 

— rotgefärbt 18 ). 

— unb §aljnrtieren. 

— unb §al)nnieren mit 
i weifjer ©tammfofe. 


Capon-forcemeathalls with 
truffles and mushrooms 

Forcemeat for capon- 
forcemeat balls. 

Ragout of capon. 

— of capon with (stewed) 

morels. [peas. 

— of capon with green 

— of capon in pun-paste 

Capon-fritter. [patty case. 

Thimble(-shape) of capon. 

— of capon with trurÖes. 

— of capon with truffles 
and cream sauce. 

Puff-paste patty of capon. 


Capon of La Bresse. 

— of Campine. 

— of Caux. 

— of Chälons. 
Dorking-capon. 

Capon of La Fläche. 
IToudan-capon. 

Capon of Maine. 

— of Le Mans. 

— of Perigord. 
Normandie capon. 

Styrian capon. 

Toulouse capon. 

——O- 

Cock. 

Cock’s-combs 18 ). 

— -combs, Bordelais style. 
-combs stuffed. 

-combs stuffed, fried. 

-combs red-colo(u)red. 

— -combs and -kidneys. 

— -combs and -kidneys 
with stock white sauce. 


*) Kleine Klöße ans Kapaunfleisch, Trüffeln 
und Tafel-Pilzen in brauner Trüffel-Sose. 

*) Vergl. farce d quenelle de volaille. 

*) Sprich »Mongmiraj«; lat. Mons mirabilis. 
Stadt im franz. D6p. Marne. Hier 11. Febr. 1814 
siegreiches Gefecht Napoleons I. gegen die Preußen 
und Russen. — Mit Butter ausgestrichene Becher¬ 
form wird mit schwarzen Trüffeln und Rindszunge 
verziert, mit Kapann-Füllsel, das mit Eigelben 
gebunden ist, gefüllt; in die Mitte ein aus Hahn¬ 
kämmen, Hahnnieren und Tafel-Pilzen bereitetes 
Ragout, mit Füllsel überstrichen, gar gemacht, 
ausgestürzt, mit in Madeira gedünsteten Trüffeln 
umlegt. 

*) Becherform mit Kapaunfleisch-Füllsel nnd 
Trüffeln gefüllt: Rahmsose. 

6 ) Sprich »La Bress«; ehm. franz. Provinz, 
jetzt zum größten Teile znm D6p. Ain gehörig. 

•) Landrücken im Norden und Nordosten der 
belg. Provinzen Antwerpen und Limburg. Vergl. 
Fußbem. zu poulet. 

7 ) Sprich »lcoh«; Caux (lat. Caleti), franz, 
Landschaft im Döp. Seinc-Inf6rieure; caux, Pro¬ 


vinzial-Ausdruck = Viehfntter (Mischnug aus 
Kohl, Rüben und Äpfeln). 

*) Sprich »Schalong«; Chälons - sur - Marne, 
lat. Oatalaunnm, franz. Stadt im Dt'p. Marne; 
Chälons-sur-Saötie (o ft anch Chalon), lat. Cabil- 
lonum, franz. Stadt im D6p. Saöne-et-Loire, Stapel¬ 
platz für Weine. , 

°) Vergl. dorking unter poulet. 

,0 ) Sprich »La Flasch«; franz. Stadt im Ddp. 
Sarthe, berühmt durch Kapaunzucht. 

“) Vergl. houdan unter poulet. 

,8 ) Sprich »Man«* alte Provinz Frankreichs; 
scherzhaft habitant au Maine, Kapaun. 

IS ) Sprich »Lö Mang«; lat. Oenomani, franz. 
Stadt im Döp. Sarthe. 

“) Sprich »Pöngör«; ehemalige Provinz im 
Siidwesten Frankreichs (Dordogne). 

**) Alte franz. Provinz; chapon de Normandie 
auch = Brotrinde im BreL Vergl. Fußbem zu 
chapon. 

“) Auch coclcscombs und (veraltet) coxrombs 

11 1 Vergl. erstes de volaille d la bordelaise. 

Mit Karmin und etwas Alaun. 



Dinde. 


STru trenne. 
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Cretes (de coq) ä la Villeroi. 

Aspic de cretes (de coq). 

— de cretes (de coq) aux 
Champignons. 

— de cretes (de coq) aux 
truffes. 

— de cretes et rognons (de 
coq). 

Grand aspic de cretes et de 
rognons (de coq). 

Petits aspics de cretes et de 
rognons (de coq). 

Ragout de cretes (de coq). 

— de cretes et de rognons 
(de coq). 

Bissoles de cretes (de coq). 

~ de cretes (de coq) au 
jambon. 

— de cretes (de coq) aux 
truffes. 

Pugaons (de coq). 


d) Dinde. 

Dinde ä Valgerienns. 

—- en ballon. 

— bouillie. 

— bouillie ä Vanglaise. 

— bouillie ä la balti- 
morienne. 

— bouillie au celeri. 

— bouillie aux huitres. 

— bouillie, saucc aux oeufs. 

— bouillie, sauce au persil. 

— ä la bourgeoise. 

— braisee. 

— braisee aux Champignons. 

— braisee ä la chipoiata. 

— braisee au jus. 

— braisee aux laitucs brai- 
sees. 

— braisee ä la Pcrigueux. 

— en brioche 1 ). 

— ä la broclie. 


£>aijnTämiiie nadj Villeroi 1 ). 

Sulje ton 4?al)nlammen. 

— Don §al)nfaminen mit 
iafel^tlaen. 

— bon ^aljnfäminen mit 
Trüffeln. 

— ton £>al)ttfämmen unb 
£>af)mttereit. 

©ro&e Sulje öon £>at)it* 
lammen unb §a|nnieren. 

Sulgbrötcijen ton Jgatjn* 
tämmen unb §a5jnnieren. 

iRagout oon §aljn!ämmen. 

— ton ^aljnfammen unb 
§d)ttniereu. 

©ebadene äRunbtäfdjdjen ton 
§af)nfämmeit. 

— Skunbtäfdjdjen bon)pafjn* 
Minuten mit ©djinlen. 

— SKunbtafdjdjen ton$ai)n* 
iämmen mit Trüffeln. 

§ai)nnier(cf))en. 


{Truthenne 9 ). 

| STrutljenne auf algerifcfje*) 
Slrt. 

> — in ßugelform. 

] ©clodjte Srutljenne. 4 ) 

| — Srut^enne mit Spinat 
| unb ©cf)in!cti»©(f)eiben. 

I — SLrnttjenne mit 93Iumen» 
\ ioIjI,$Röf)ven u-gmiebetn. 
| — 3Autf)enne,©er[erie»©oje. 

< — Xrutl)enne, 2tuftevn»©ofe. 
| — 5£rutf)enne mit ©icr»©ofe. 
| — Xrurfjeune mit ißeter« 

| fiIien«@o[e. [©peef. 8 ) 
j SCrutfjenne mit ©emiifen unb 
] ©efd)raorte Srutljenne. 6 ) 

> — SAutfjeune mit STafet» 

| tilgen. 

— Xfutbenne mit Sßürftdjen. 
! — STrutpenne m. Söuatenfaft. 

< — £rutf)eiine mit gebämpf» 
\ tein Satticf). [©ofe. 
i — £vutt)ennc mit STrflffel» 

i Xrutfjeune in iöntterteig. 

\ — am ©piefj gebraten. 


Oock’s-combs,Villeroi style. 

Aspic of cock’s-combs. 

— of cock’s-combs with 
button-mushrooms. 

— of cock’s-combs with 
truffles. 

— of cock’s-combs and 
cock’s-kidneys. 

Grand aspic of cock’s- 
combs and -kidneys. 

Small aspics of cock’s- 
combs and -kidneys. 

Ragout of cock’s-combs. 

— of cock’s-combs and 
cock’s-kidneys. 

Little mouthfuls of cock’s- 
combs. 

— mouthfuls of cock’s- 
combs with ham. 

— mouthfuls of cock’s- 
combs with truffles. 

Cock’s-kidneys. 


Turkey (-hen). 

Turkey in Algerian 
(Algerine) style. 

— in balloon-shape. 

Boiled turlcey. 

— turkey with spinach 
and slices of ham. 

— turkey w. cauliflower, 
carrots a. small onions. 

— turkey, celery sauce. 

— turkey, oyster sauce. 

— turkey with egg sauce. 

— turkey with parsley 
sauce. [and bacon. 

Turkey with vegetables 

Braised turkey. 

— turkey with button- 
mushrooms. [garnish. 

— turkey with chipoiata 

— turkey with gravy. 

— turkey with braised 

lettuce. [sauce. 

— turkey with truffle 

Turkey in light dough. 

— roasted on the spit. 


l ) Durch eine Villeroi Sose gezogen, gebacken. 
! ) Span, pava ital. pollanca d' India, ungar. 
nbsleny pulyka, deutsch auch Kühne, Trut¬ 
huhn, l J ute, kalekuttisches, indisches, 
türkisches Huhn, Welsch, welsch es Huhn, 
Kalekutte, Puter-Henne. — Kann auf fast 
alle Arten bereitet werden, welche bei dindon 
(s. d.) Anwendung finden. 

*) Die mit Krebsmus gefüllte Truthenne wird 
gekocht, mit Krebsklößen, Tafel-Pilzen und Hum¬ 
merfleisch umlegt; Hummer-Sose. 

*) Man gibt die gekochte Truthenne mit den¬ 
selben Gemüsen und Sosen, wie den gekochten 
Kapaun (s. chapon bouilli). 


*) Mit Möhren, kleinen Zwiebeln und würfe¬ 
lig geschnittenem mageren Speck. 

6 ) Man kann hierzu Blumenkohl, gefüll¬ 
ten Kopfsalat, überglänzte Möhren, ge¬ 
füllte Gurkeu, gefüll te Parad ies - A pf e 1 
usw. geben: auch Tafelpilz-, Austern-, Pa¬ 
radiesapfel-, Sellerie-, Trüffel- oder Ka- 
stanien-Sose. Es lassen sich alle Gemüse 
uud Sosen hierzu verwenden, welche man zu 
geschmortem Kapaun (s. chapon braisi) gibt. 

’) Brioche, gäteau briochin, = Brötchen aus 
feinem Mehl, Butter und Eiern. — Brioc.hine = 
Butter-Kuchen. Briochin(e) (Eigenschaftswort) = 
mit Käse vou Brie zubereitet. 
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Dinde. 


Smtfjenne. 


Turkey(-hen). 


Dintlc ä la brocke, sauce 
aux airclles rouges 1 ). 

— aux cäprcs. 

— ä la cardinale. 

— au celeri. 

— aux cepcs. 

— ä la Chambord. 

— aux chätaignes. 

— ä la chipolata. 

— cloutee, garnie. 

— confite en pot. 

— ä la erhne. 

— ä la (en) daube. 

— ä Vecarlate. 

— ä V et ou ff ade 7 ). [croute. 

— ä Vetoujfade ä la chou- 

— ä Vetoujfade aux con- 

— farcie. [combres. 

— farcie ä la chipolata. 

— (farcie) en demi-deuü. 

— farcie aux marrons. 

— farcie aux olives. 

— farcie ä la portugaise. 

— farcie, rotie. 

— farcie, rotie, saucc au 
pain. 

— farcie aux truffcs. 

— farcie ä la WoUconski. 

— fritc. 

— frite, sauce aux tomates. 

— froide ä la gelee. 

— froide ä la parisienne 
(sur socle). 

— en galantine. 

— glacee. 

— glacee aux nouilles. 


I Srutljcntte am Spieß ge» 
braten, $reißeI&cer»Soj 
— mit kapern. 

— und) ®arbinaI3» 2 )?lrt. 

— mit Sellerie. 

— mit £öcfjcr»$iljen. 

— ttaef) Chambord 3 ). 

— mit $affanien. 

«' — mit 2Bürffcßen»9?agout. 

| — getrüffelt, mit Umlage. 4 ) 
< — im Sopf eingemacht. 

I < — mit SMjmfofe. 5 ) 

— gebämpft. 

— mit .Bunge. 8 ) 

©ebämpfte jrutfjenne. 

— Srut^ennem.Sauerfraut. 
— Bruthenne mit ©urfen. 
©effiüte Svuffjenne. 8 ) 

— Sruttjenne mitSBiirftdjens 
> SRagout. 9 ) [traner. 10 ) 
{ — Srutljenne in |mlb= 

< — $rut|enne mit Jfaftaniett. 

— Bruthenne mit Diiöen. 

\ — Srutljenne auf portu» 
giefifdje 11 ) 2trt. 

{ —, gebratene ÜErutfjeune. 

< —, gebratene ÜErutljenne mit 
| SBrotfofe. > 

< — Srutfjenne mit Trüffeln. 
| — Svutheiute nach Wol- 

I konski 12 ). 

©ebaefeue Srnt^enne. 

— S;rutt;enne mit ißarabieg» 
apfe!*Sofe. 

Snitljenne fall in ©alterte. 
— falt nad) ißarifer 13 ) 2lrt 
(auf, Södel). 

; — au§gebeint, gefüllt, falt 
i in ©aderte. 

< — übergtängt. 

\ — überglänzt, mit Rubeln. 


I Turkey roasted on the 
spit, cranberry sauce. 
— with capers. 

— in cardinal’s style. 

— witb celery. 
f — witb mushrooms. 

5 — in Chambord style. 

[ — witb chestnuts. 

— witb chipolata garnish. 
c — truffled and garnished. 
< — potted. 

j — witb cream sauce. 

— stewed. 

| — witb tongue. 

5 Stewed turkey. 

— turkey witb Sauerkraut. 
? — turkey witb cucumbers. 
f Stuffed turkey. 

> — turkey witb chipolata 
' garnish. [truffles. 

— turkey witb black 
— turkey witb chestnuts. 
— turkey witb olives. 

— turkey w. onions, stuf¬ 
fed olives and cbest- 
—, roast(ed) turkey. [nuts. 
—, roast(ed) turkey with 
? bread-sauce. 

— turkey witb truffles. 

— turkey, Wolkonski 
style. 

Fried turkey. 

— turkey witb tomato 
sauce. 

Turkey cold in jelly, 
ii — cold on socle, Parisian 
< style. 

i — boned, stuffed, cold in 

| j eU y- 

< — glazed. 

< — glazed, witb nouilles. 


J ) Air eile rouge, aireile ponctuee = Pr ei¬ 
ßelbeere, Preiselbeere = cranberry, red 
ichortleberry, moorberry. 

*) Die Truthenne wird mit einem Füllsel, das 
man aus der Leber mit Trüffeln, Tafel-Pilzen, 
Speck, Salz und Pfeffer bereitet hat, gefüllt, in 
Speck und Butter-Papier eingehüllt, am Spieß 
gebraten und mit Krebssose angeriehtet. 

*) Die Truthenne mit Gansleber und Triiffel- 
Füllsel gefüllt; Trüffel-Sose. 

*) Die Truthenne mit Brotfüllsel gefüllt, mit 
Trüffeln gespickt, gedämpft, mit Hahnkämmen, 
Trüffeln und Klößchen umlegt. 

5 ) a) Von einer Truthenne löst man die beiden 
filets aus, schneidet das übrige Fleisch in Stücke, 
legt diese in oine Schmorpfanne (sautoir), die 
stark mit Butter ausgestrichen ist und in welche 
man vorher eine Lage Zwiebeln, Knoblauch nnd 
weißen Pfeffer gegeben hat. Man fügt Bahm 
hinzu, läßt gar dämpfen, streicht die Zwiebeln 
durch, läßt die Sose einkochen. Inzwischen hat 
man die mit Stiften von schwarzen Trüffeln be¬ 
steckten filets in Butter angebraten, in Geflügel- 
Brühe gar gemacht und richtet diese, mit den 
übrigen Fleischstücken an. Die Sose bindet man 
zuletzt mit frischer Butter. Rahm uud Eigelben 
und gießt sie über das Geflügelfleisch, b) Vorgl. 
dindon d la creme. 


*) Gedämpfte Truthenne, mit Gemüsen um¬ 
legt und mit Scheiben von Rindszuugo bedeckt. 

’) Weuiger gebräuchlich d Vestouffade. 

8 ) Mit denselben Gemüsen, Sosen und 
Umlagen (Garnituren) wie gebratener Kapaun 
(s. chapnn röti). 

B ) Füllsel von Geflügelmus mit Kalbfleisch- 
lind Kalbsbröschen-Streifen, Schinken- und Trüf¬ 
fel-Scheiben; die Truthenne mit Würstchen, Ka¬ 
stanien, Zwiebeln und Oliven umlegt. 

J0 ) Vergl. chapon (farci) en demi-deuil. 
n ) Fleischfüllsel, welches mit würfelig ge¬ 
schnittenen Trüffeln, Riudszunge und Schinken 
vermischt ist; die Truthenne gedämpft, mit über¬ 
glänzten Zwiebeln, gefüllten Oliven und Kastanien 
umlegt: braune Sose. 

n ) Mit Gansleber- und Trüffel-Ragout. 

”) a) Mit einem Kranz von Artischocken-Bö- 
den, Tafel-Pilzen, Sohoten-Kernen, Möhren (Farben 
abwechselnd) uud mit Gallert-Krusten umlegt; 
an die Enden je ein durchsichtiges Spießchen, 
b) Die gedämpfte Truthenne wird, wenn erkaltet, 
in Scheiben goschnitten, diese werden wieder zu¬ 
sammengelegt, überglänzt, auf einem Untersatz, 
welcher auf einer länglichen Schüssel steht, an¬ 
gerichtet, mit Artischocken-Böden,, die mit Ge¬ 
müsen gefüllt sind, sowie mit Tafel-Pilzen umlegt; 
Kräuter-Sose. 




Dinde. 

Dinde ä la godard. 

— grillee. 

— qrittee ä la diable. 

— haehie. 

— ä Vimperiale. 

— ä Vindienne. 

— ä la jardinüre. 

— a la lyonnaise. 

— en Mayonnaise. 

— ä la Medieis. 

— aux navets. 

— de Noel. 

— de Noel ä la provenrale. 

— piquee. 

— piquee ä la cardinale. 

— piquee d la finaneiere. 

— piquee ä la puree de 
marrons. 

— ptirjuee, rötie. 

— piquee, rötie aux truffes. 

— piquee ä la toulousaine. 

— poelee. 

— poelee ä Veearlate. 

— poelee au maearoni. 

— poelee aux nouilles. 

— ä la provengale. 

— ä la regence. 

— ä la Reyniere. 

— de Ilhode Island. 

— rötie. 

— rötie, farcie aux olives 
noires. 

— rötie froide. 

— rötie, garnie de beefigues 
iljces-ä-figue). 

— rötie, garnie de 
eresson u ). 

— rötie,garnie de mauviettes. 

— rötie, garnie de navets. 

— rötie, garnie de nouilles. 


Stnitljenne. 

Xruttjenne mit gcini'djmecEct* 

■ gerietet. [Sltagout 1 ). 
gerietet, mit £eufeI§*(3o{e. 
geljadt. 

auf Iaiferlidje 4 ) 2lrt. 
mit Äari uub Stei3. 
mit ©emüfeit. 8 ) 
auf Stjoner 1 ) 2Irt. 
in 9ftat)onnaijen»So{e. 
mit Ärammetäüogel* 
Äruftdjen umlegt. 5 ) 

- mit Stiiben. 
2Beif)nad)t3»5Erutt)enne. 

— jtrutljenne auf probetifa* 
Iifd)e 6 ) 2trt. 

©efpidte Sivutfjenne. 

— Jrutijenue ttad) Sarbi* 
nal§* 7 )?Irt. [«Ragout. 

— Xtuttjeuue mit Dleid^en* 

— jtvutljeuue mit ßaftanien* 
mu§. 

—, gebratene £rutl;enne. 

—, gebratene 2rutl;enne mit 
Trüffeln. [SRagout. 

— $rutf)enue mit Souloufer 
©eöämpfte Srutljenne. 

— SErutljennc mit Swnge. 

— Xrutt)enncm.§oI)InubeIm 

— Sirutfjenne mit Rubeln. 
Üruttjenne, probencalifcf) 8 ). 

— uad) 9tegentfd)aft§»°)2trt. 

— noch Reyniere 10 ). 

— bon Rhode Island 11 ), 
©ebratene Sa - ntl)enne. x4 ) 

— Xruttjenne mit fd)t»aräen 
Dtibeu gefüllt. 

— SCrutljeuue, fall. 

— Xrutljenneui.(gebratenen) 
geigen»Sroffein umlegt. 

— Xrutl;ennc m.(i8ruunen») 
treffe umlegt. 

— Srutl)enue mit Serben. 

— Xrutfjeune mit Stuben. 
— SirutljeiiJie mit Stubein. 


Turkey(-hen). 669 

Turkey with godard gar- 

— grilled (broiled). [nish. 

— grilled, devilled. 

— hashed. 

— im imperial style. 

— curried with rice. 

— with yegetables. 

— in Lyons style. 

— im mayonmaise sauce. 

— and crusts filled with 
puree of field-fares. 

— with turnips. 

Christmas turkey. 

— turkey in Provencial 
style. 

Laided turkey. 

— turkey in cardinal’s 

style. [garnish. 

— turkey with financier’s 

— turkey with puree of 
chestnuts. 

—, roast(ed) turkey. 

—, roast(ed) turkey with 
truffles. 

— turkey with Toulouse 
Braised turkey. [garnish. 

— turkey with tongue. 

— turkey with maearoni. 

— turkey with nouilles. 
Turkey in Provencial style. 

— im regency style. 

— in Reynibre style. 

— of Rhode Island. 
Koast(ed) turkey. 

— turkey stufted with 
black olives. 

— turkey, cold. 

— turkey garnished with 
(roasted) fig-peckers 1 *). 

— turkey garnished with 
(water-)cresses. 

, — turkey with larks. 

1 — turkey with turnips. 

] — turkey with nouilles. 


*1 Gefüllte Truthenne, mit Trüffel-, Tafelpilz- 
Sclieiben, Oliven, Hahnkämmen und Geflügel- 
Klößchen umlegt; Madeira-Sose. 

*) Mit Trüffel - Füllsel gefüllt, mit Gemüsen 
usw. in fetter Brühe geschmort, überglänzt, an¬ 
gerichtet; vorn verziert man mit Reisbechern, die 
mit einem Ragout von Zunge und Tafel-Pilzen 
gefüllt sind; das Ganze umlegt man mit Trüffeln, 
Tafel-Pilzen uud Hahnkämmen. 

») Gefüllt, gedämpft, mit überglänzten Möh¬ 
ren, gedämpftem Kopfsalat, gefüllten Paradies- 
Äpfeln, Blumenkohl und Gurken angerichtet; 
■weiße Sose. . ... 

*) Man bereitet ein Füllsel von frischem Speck, 
Kalbfleisch, Kastanien und Rahm, würzt ange¬ 
nehm, stößt die Leber hinzu, vermischt das Füllsel 
mit einigen ganz gekochten Kastanien und Brat¬ 
wurst-Scheiben, füllt damit die Ente, welche man 
am Spieß bratet Die Grundsose (fond) wird ent¬ 
fettet, mit Wasser vermischt, gesalzen, eingekocht, 
durchgestrichen und nebenbei gegeben. 

<•) Gedämpft und mit Krüstchen, die mit durch¬ 
gestrichenem Krammetsvogellleiscli gefüllt sind, 
umlegt. 1 


•) Mit kleinen Würstchen und gerösteten Ka¬ 
stanien gefüllt, gebraten; Sellerie-Salat. 

’) Vergl. ainde d la cardinale. 

8 ) Vergl. dinde de Noel ä la provengale. 

°) Die gedämpfte Truthenne wird mit Trüf¬ 
feln, Kalbsbröschen und Hahnkämmen umlegt. 
Diese drei Gruppen werden durch Krebse von 
einander getrennt. 

10 ) Die gebratene Truthenne wird mit kleinen 
Würstchen und mit in Huhnfleisch-Brühe gekoch¬ 
ten Kastanien umlegt; braune Sose, in welche 
man kurz vor dem Anrichten die Leber der Trut¬ 
henne einschneidot. 

u ) Sprich »Rohd Eiländ«; kleinster nordameri- 
kanischor Freistaat (Neuengland-Staaton); die da¬ 
selbst gezüchteten turkeys sind die besten ameri¬ 
kanischen. 

1S ) Mit denselben Gemüsen, Sosen, Umla- 
g en usw., wie gebratener Kapaun (s. chapon röti) 

**) Auoh beca/ico, becaftgo, becca/ico, vom ita¬ 
lienischen beccafico, Feigenesser. 

14 ) Cresson alenois. eresson des jardins Gar¬ 
ten-Kresse; eresson d’eau, cresson de fontaine, 
eresson de ruisseau Brunnen-, Wasser-Kresse. 
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Dinde ä la russc. 

— ä la Saint-Cloud. 

— ä la Saint-James 3 ). 

— ä la George Sand. 

— ä la sauce au eelcri. 

— ä la sauce aux hutircs. 

— ä la toidcrusaine. 

— truffee. 

— truffee, rode. 

— truffee, sauce ä la 
Perigueux. 

— truffee ä la toulousaine. 

— aux truffes. 

— aux truffes ä la Cussy. 

— ä la vigneronne. 

— ä la YorJcshire. 

Äbattis de dinde. 

— de dinde ä la bourgeoise. 

— de dinde ä la chipolata. 

— de dinde en fricassee. 

— de dinde en hoehe(-)pot. 

— de dinde ä Vitalienne. 

— de dinde aux legumes. 

— de dinde aux marrons. 

— de dinde aux navets. 

— de dinde ä la paysanne. 

— de dinde aux pommes de 
terre. 

— de dinde aux truffes. 
Brochettes d'abattis de dinde. 
Ailerons de dinde. 

— de dinde braises. 

— de dinde braises aux 
Champignons. 

— de dinde braises aux 
oignons glaces. 

— de dinde braises ä la 
puree de chicoree endive. 


üErittljeiute auf rttffifcf;e ‘Dtrt. 

— mit Trüffeln uttb Kalbs» 
bröSrfjeu. 2 ) 

— mit 9Jioo§beer»S«täe. 

— nndj George Sand 1 ). 

— mit ©etferie»©ofe. 

— mit 2tuftern=Sofe. 

— auf SCoitloufer 5 ) 2trt. 
©etrüffelte ü£rull)enne. 

—, gebratene üErufljenne. 

— Snttfjenne mit SLviiffel* 
©ofe. [loufer ®) Strt. 

— Srutfjenue auf Slou- 
Sduittjcnne mit iErüffeln. 

— mit Trüffeln nadj Cussy. 

— geffiicft, mit überglchiäten 
Kaftanieu. 

— ua cf) Yorksliire- 7 )2Irt. 
Sautttjetmenüein. 

— mit ©emüfen. 8 ) 

— mit 2Bürftdjen=iftagout. 

— af§ grtfaffee 9 ). 

— a!3 §otfd)fiotfcI) 10 ). 

— in ÜietSrattb. 11 ) 

— mit ©emüfen. 

— mit Kaftanien. 

— mit Stäben. 

— mit @emü)en. 12 ) 

— mit Kartoffeln. 

— mit Trüffeln. 

— auf ©pie&djeu. 
$rutf)enneu= 2 rlngel[fnj 3 en. 13 ) 
©efdjmorte Svutljennen* 

fylügetfbi^en. 

— !Erutf)ennen=3-IfigeIfpi[jen 
mit 2afel»5ßil3en. 

— 5Erutfjeunen=ffKägeIffn£en 
m.überglänstenSmiebelu. 

— 2 rutt;enncn»f 51 ügelffii^en 
mit ©ubioienmus. 


Turkey in Russian style. 

— with. truffles and 
calves’-sweetbreads. 

— with mossberry-jelly. 

— in George Sand style. 

— with celery sauce. 

— with oyster sauce. 

— with quails and truffles. 
Truffled turkey. 

—, roast(ed) turkey. 

— turkey with truffle 
Sauce. [and truffles. 

— turkey with ortolans 
Turkey with truffles. 

— w. truffles, Cussy style. 

— larded, with glazed 
chestnuts. 

— in Yorkshire style. 

— -giblets. 

-giblets with (glazed) 

vegetables. [garnish. 

-giblets with chipolata 

-giblets fricasseed. 

-giblets as hotch-potch. 

-giblets w. Italian rice. 

— -giblets w. vegetables. 

-giblets with chestnuts. 

-giblets with turnips. 

-giblets w. vegetables. 

-giblets with potatoes. 

— -giblets with truffles. 

-giblets on skewers. 

-pinions. 

Braised turkey-pinions. 

— turkey-pinions with 
button-mushrooms. 

— turkey-pinions with 
glazed onions. 

— turkey-pinions with 
purce ot endive. 


*) Gefüllt mit einem Fleiachfüllsel, das mit 
in Butter geschwitzten gehackten Zwiebeln und 
Steinpilzen vermischt ist, in einer mit Butter 
ausgestrichenen Schmorpfanne mit Speckwürfeln 
und Steinpilzen gar gemacht, mit den Pilzen und 
Speckwürfeln umlegt; die Grundsose (fond) wird 
mit sauerem Rahm eingekocht und über das 
Fleisch gegossen. 

! ) Mit Trüffeln gespickt, mit Trüffeln und 
Kalbsbröschen umlegt. 

*) Sprich •Sänt-Dj(sch)ähms«; Palast der engl. 
Könige im 18. Jahrh. — Gefüllte Trutliennne mit 
brauner Sose und kleinen mit Moosbeer • Sülze 
gefüllten Näpfchen. 

*) Sprich »Sangd«; George Sand, Schriftstellcr- 
Name der Aurore Dtipin, Frau von Fr. Dudevant, 
geb. 5. Juli 1804 zu Paris, gest. 8. Juni 1876 auf 
ihrem Schloß Nohant. — Gefüllte Truthenne ge¬ 
dämpft, mit gekochtem Sellerie und Kastanien. 

6 ) Die Truthenne mit Trüffel-Füllsel gefüllt, 
gebraten, mit gebratenen Wachteln und Trüffeln 
nm egt; mit den Trüffel-Schalen verkochte braune 
Sose. 

8 ) Die am Spieße gebratene Truthenne wird 
zu beiden Seiten mit Fettammern (Ortolauen), 
an den Enden mit Trüffeln umlegt. Vergl. dinde 
d la toulousaine. 


7 ) Mit kräftigem Fleischfüllsel und dicken 
Zungen-Scheiben gefüllt, gedämpft, mit einem 
Gemüse-Allerlei (macedoine de legumes) und 
Rakmsose (bechamel) angerichtet. 

8 ) Man läßt das Klein Farbe nehmen, bestäubt 
mit Mehl, gießt Fleischbrühe und Weißwein nach, 
gibt eine mit Gewürz-Nelken besteckte Zwiebel 
und ein Petersilien - Sträußchen hinzu. Ist das 
Klein dreiviertels gar f so fügt man einige vorher 
überglänzte kleine Möhren und Zwiebeln hinzu. 
Nebenbei gibt man Kartoffeln in der Schale (pom¬ 
mes de terre en rohe). 

°) Vergl. abattis de poulet en frieassf.e. 

10 ) Vergl. abattis d’oie en hoche(-)pot- 
u ) Man läßt das Klein in Butter oder Öl Farbe 
nehmen, stäubt Mehl hinzu, füllt mit Fleischbrühe 
und Weißwein an, gibt Knoblauch, Petersilie, 
Thymian, Lorbeer-Blätter und roten Pfeffer daran- 
Ist das Klein dreiviertels gar, so gibt man in 
Wülfel geschnittenen mageren Speck und die in 
Stücke geschnittene Leber hinzu. Von inzwischen 
bereitetem italienischen Reis (risotto) mit weißen 
Trüffeln macht man einen Rand und richtet das 
Ragout in der Mitte an. 

la ) Vergl. abattis de dindon d la paysanne. 
’*) Mit denselben Umlagen (garnuures) und 
Sosen (sauces) wie ailes de dinde. 


Dinde, 


Xxutfjenne. 
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Ailerons de dinde braiscs 
ä la puree de navets. 

— de dinde ä la chipolala. 

— de dinde au consomme. 

— de dinde farcis. 

— de dinde farcis, aux 
Champignons. 

— de dinde farcis, aux 
olives. 

— de dinde farcis, au risot. 

— de dinde glaces. 

— de dinde grilles. 

— de dinde en haricot 
vierge. 

— de dinde en matelote. 

— de dinde piques. 

—• de dinde piques ä la 
puree de navets. 

— de dinde ä la purie de 
lentilles. 

— de dinde ä la puree de 
marrons. [Menehould. 

— de dinde ä la Sainte- 

— de dinde en tortue. 

— de dinde ä la d'Uzis r ‘). 

— de dinde ä la Vüleroi. 

Ailes de dinde. 

— de dinde braisees. 

— de dinde braisees ä la 
puree de chicoree endive. 

— de dinde braisees ä la 
puree de marrons. 

— de dinde braisees ä la 
puree d'oseille. 

Ballot(t)ines de dinde. 

— de dinde ä la gclee. 

— de dinde sur socle. 


f ©efdjmorte £rufljcnnen«0flü« 
gelJpi&L'u mit 9iübemnit3. 

$rutrjeuneu»3-lügelfyi{jen 
mit SBürftdjen^Stagpnt. 

— »2rlügelfi)ifeeu in fö'rait» 

briilje. [fpifcen. 

©efflttte Xrutljeitueti-tJIflgel» 

— 3;rutljennen»2rlügelft>itjen 
mit SEaieI*$ifäeit. 

— 2rutl)enneii=f$'fügel{pit}en 
mit Düben. 

| — 2A-utIjennen={5IügeItyit3en 
mit italienifdjem 9>iet3. 

S $rutl)ennen*glügelfi)i&en 
überglänzt. 

— «glfigeljpifcen geröffet. 

— «glügeljpifcen mit 
Slüben. 3 ) [trofen»*)9trt. 

— »glügelfpifcen und) 50ia» 

— »glügelfpi^en gefpidt. 

— »giügelfpifcen gefpidt, 
mit 0iübenmu§. 

— »gtügelfpifcen mit Sinfen« 
mu§. 

| — «glftgelfpifcen mit 

< Saftanieumul. 

< — »glügelfpi^en gebaden. 

— »gtilgclfpi&en Wie Sdjilb» 
Iröte 4 ). 

— sglügelfpi^en ttad) Uz6s. 

— s§Iügelfpi|jeitn.Villeroi 6 ). 

— =gtilgel. 7 ) [glügel. 

©efdjmorte jrutljemien« 

— 5£nitfjennen*g(ügel mit 
©ubibienmuS. 

— $rutljennen»f5tügel mit 
Äaftanieumuä. 

— 3;rutljeunen»giügel mit 
©auernrapj'ermuS. 

£rutt)enueiifleifd)»23ä{ld}en. 

— «SÖäfldjen in ©alterte. 

j — »SSäfldjen auf ©odet. 8 ) 


Braised turkey-pinions 
with puree of turnips. 

Turkey-pinions with 
chipolata garnish. 

— -pinions in broth. 

Stuffed turkey-pinions. 

— turkey-pinions with 
button-mushrooms. 

— turkey-pinions with 
olives. 

— turkey-pinions with 
Italian rice. 

Turkey-pinions glazed. 

— -pinions grilled(broiled). 

-pinions with turnips. 

Matelote of turkey-pinions. 

Larded turkey-pinions. 

— turkey-pinions with 
puree of turnips. 

Turkey-pinions withjwefl 
of lentils. 

-pinions with puree of 

chestnuts. 

— -pinions crust-baked. 

-pinions in turtle 

fashion. 

-pinions, Uz6s style. 

-pinions, Villeroi style. 

— -wings. 

Braised turkey-wings. 

— turkey-wings with 
puree of endive. 

— turkey-wings with 
puree of chestnuts. 

— turkey-wings with 
purie of sorrel. 

Ballot(t)ines of turkey. 

— of turkey in jelly. 

— of turkey on a stand. 


*) Umlage von Würstchen, Tafel-Pilzen, Oli¬ 
ven, Kastanien, überglänzten Zwiebeln in Ma- 
deira-Sose. 

*) Die gekochten Flügel Spitzen werden im 
Kranz angerichtet; in die Mitte gibt man über¬ 
glänzte, ausgestochene weiße Rüben. 

*) Die Flügel-Spitzen in Butter angebraten, 
mit Mehl bestäubt, halb Rotwein und halb Fleisch¬ 
brühe zugegossen, Salz, Pfeffer, Knoblauch, ein 
Kräuter-Sträußchen, Schalotten, ferner in Butter 
geschwungene Zwiebeln und Tafel-Pilze hinzu¬ 
gegeben, gar gemacht, das Kräuter-Sträußchen 
herausgenommen, die Flügel-Spitzen im Kranz 
angerichtet; die Zwiebeln und Tafel-Pilze in die 
Mitte gegeben. 

*) Die ausgebeinten und abgewällten Flügel- 
Spitzen (ailerons) mit Pökelfleisch-Würfeln und 
kleinen Zwiebeln gebraten, Fett abgegossen, spa¬ 
nische Sose, Weißwein, Tafelpilz-Abfälle und 
ein Kräuter-Sträußchen hinzugefügt, einige Mi¬ 
nuten kochen gelassen. Gekochtes Kalbshim in 
Würfel geschnitten, gekochte Tafelpilz-Köpfe und 
Kalbfleisch-Klößchen, ferner die gar gemachten 
Flügel - Spitzen hinzugegeben. Sose entfettet, 
durchgestrichen, mit Madeira vermischt, mit etwas 
Cayenne-Pfeffer gewürzt, über das Ragout ge¬ 
gossen; letzteres heiß gemacht 


*) Auch d la Uzis zu finden, dann nach der 
franz. Stadt Uzis im D6p. Gard benannt. — Die 
Flügel-Spitzen werden mit Huhnfleisch-Füllsel, 
das mit gehackten Trüffeln vermischt ist, gefüllt, 
gedämpft, im Kranz allgerichtet; in die Mitte 
gibt man Trüffeln und Hahnnieren; weiße Sose. 

•) Die Flügel-Spitzen werden durch eine Ville- 
roi-Sose gezogen, paniert, in geschlagene Eier 
getaucht, nochmals paniert, ausgebacken, im Kranz 
angeriehtet, mit gebackener Petersilie umlegt. 

7 ) Mit denselben Umlagen (garnitures) und 
Susen (sauces) wie ailerons de dinde. 

*) Nichts weiter als Rollpasteten (galantines) 
in der Haut von Truthennen-Keulen. Das Füllsel 
zu diesen wird aus gleichen Teilen Trutbennen- 
fleisch und Speck bereitet und mit einem feinen 
Ragout (salpicon) von Gans- oder Enten-Leber 
und Trüffeln vermischt. Man näht diese Art Roll¬ 
pasteten so zusammen, daß sie die Form kleiner 
Schinken erhalten. Wenn kalt, maskiert man 
mit weißer chaud -froid- Sose, bestreioht das 
schmale Ende mit brauner Sose, um so die Schin¬ 
ken-Farbe darzustellen. Man richtet die noch 
verschiedenartig verzierten »Schinken* abwech¬ 
selnd mit Schnitten von Kuheuter gegen einen 
Brotnntersatz an. Den Sockel verziert man oben 
und unten mit schönen Gallert-Krusten 
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Dinde. 


üEmtfjettne. 


Turkey(-hen). 


Blanquette de dinde. 

— de dinde aux Champig¬ 
nons. 

— de dinde aux concombrcs. 

— de dinde aux morilles. 

— de dinde aux petits pois. 

— de dinde aux pointes 
d'asperges. 

— de dinde aux trufl'es. 

Brochcttes de dinde ä la 
turgue. 

Chartrcu.se de dinde. 

— de dinde aux trujfes. 

Chaud-froid*) de dinde. 

— -froid dedindc ä l'ecarlate. 

— -froid de dinde ä la 

gelee. [truffes. 

— -froid de dinde aux 

Cötclcttes de dinde. 

— de dinde ä la russe. 

Croquettes de dinde. 

— de dinde aux Champig¬ 
nons. 

■— de dinde aux pommes de 

Cuisse de dinde. [terre. 

— de dinde braisee. 

— de dinde braisee ä l'in- 
dienne. 

— de dinde braisee, sauce 
aux Champignons. 

— de dinde braisee, sauee 
poivrade. 


Blanquette of turkey. 

— of turkey witli button- 
mushrooms. [bers. 

— of turkey witb cucurn- 

— of turkey witb morels. 

— of turkey witb green 
peas. 

— of turkey witb 
asparagus-poiuts. 

— of turkey witb truffles. 

Turkey-meat on skewers, 
Turkisb style. 

Chartreuse of turkey. 

— of turkey witb truffles. 

Jellied turkey. 

— turkey witb tongue. 

— turkey witb jelly- 
crusts. _ 

— turkey witb truffles. 

Turkey-cutlets. 

-cutlets, Russian style. 

Croquettes of turkey-{meat). 

— of turkey witb button- 
musbrooms. 

— of turkey witb potatoes. 

Leg of turkey. 

Braised leg of turkey. 

— leg of turkey witb 
curry and rice. 

— leg of turkey witb 
musbroom sauce. 

— leg of turkey witb 
pepper sauce. 


< 23ci5e» Srtut{)eitncu=9{agom. 
l — Sii'utl}eimeu=91agout mit 
| STafeLlJMIgen. [©urlen. 

— 2:rut!)enncn»9iagout mit 
5 — Srutfjenneit»9iagout mit 
( äftordjeltt. 

| — j£rutljennen»9tagDut mit 

< ©d)otett*$ernen. 

| — 5Etufl)emten=9tagout mit 
s ©pargeLSpi&ett. 

\ — 3rt'utI)enncu»9iagout mit 
5 Stüffelit. 

) jtrutijernienfTeifcf) an ©piefj» 
| djen, türlijcl) 1 ). [penne. 
| $artäu[er=@erid)t Bon 5£rut» 

— »©eridjt Bon SErutpenne 
mit Srüffeltt. 9 ) 

£ Ü&erfidäte Srutljenne. 

( — SErutpenue mit S^nge* 

— Slrutpenne mit ©adert» 

| Prüften. 

j — jErutljenne mit Trüffeln. 
\ £rutljennen»®otelettia. 

| — »ßoteleftä, ruffifd)' 1 ). 

| £rutljeunenflcifdj»$rufteln. 

< — »Ätufteln mit 5EafeI» 

Spieen. 

\ — »Äruftetn mit Kartoffeln, 
s 5Etutp!.’mien»KeuIe 
> (»©djenlel). [Keule. 

©efepmorte Svntpennen* 

| — 3;rutf)enuen*KeuIe mit 
| Kari unb 9lei3. 

i — 5Erutpeunen»KeuIe mit 
v StafeIpil§*©oje. 

\ — Slrutpeniten=KeuIe mit 
; ?jSfeffer»©ofc. 


*) In kleine Würfel gescliuittenes Brustfleiseh 
von Trutliahn wird gewürzt, mit Öl uud Zitronen¬ 
saft gebeizt, auf Spießchen gesteckt, in Schafs¬ 
netz eingeschlagen, geröstet. 

*) a) Brustfleisch von Truthenne in einem Rand 
von Geflügel-Füllsel, mit ausgehöhlten Möhren, 
die eine Trüffel enthalten, sowie mit Trüffeln 
verziert, b) Eine mit Möhren- und Trüffel-Scheiben 
verzierte Randform wird mit Huhufleisch-Füllsel 
gefüllt, gar gemacht, ausgestürzt; die Mitte füllt 
man mit einem weißen Ragout von Truthahn¬ 
fleisch und Trüffeln, legt obenauf einen Kranz von 
gedämpftem, überglänztem Kopfsalat; weiße Sose. 

J ) Einer jener Kiichen-Ausdrücke, für welche 
die Franzosen selbst keine Erklärung haben. Der 
Verfasser von Dictionnaire Universel de Cuisine, 
ein Deutscheufresser namens Joseph Favre, leitet 
in seinem von groben Fehlern strotzenden Werke 
(er schreibt riz de veau, statt ris de veau, und 
dies in seiner Muttersprache) chaud-froid ab von 
calidus, frigidus uud begründet dies damit, daß 
man in (len Ruiuen von Pompeji eine irdene Vase, 
enthaltend Fleischüberreste, mit der Inschrift ca¬ 
lidus-frigidus gefuuden habe. »Es wäre hieraus 
erwiesen, daß schon die alten Römer das Ein- 
niachen des Fleisches mit chaud-froid-Soso ge¬ 
kannt hätten«. Pompeji wurdo bekanntlich in¬ 
folge Ausbruchs des Vesuves am 24. Aug. 79 n. Chr. 
zerstört, und jotzt, im 19. Jahrhundert, findet dieser 
Franzose noch chaud-froid in der Vase. Urbain 
Dubois, der rühmliekst bekannte franz. gastro¬ 
nomische Schriftsteller und frühere Hofkoch Kaiser 
Wilhelms I. schreibt lieben chaud -froid auch 
chaufroix, welches zwar eine bisher unbegrün¬ 


dete, immerhin aber keine von so märchenhafter 
Ableituugs-Theorie begleitete Schreibweise ist 
Trotzdem gibt dies dom russophilen Favre, 
welcher nach dem Urteil der gediegensten fran¬ 
zösischen Fachleute auch nicht im entfernte¬ 
sten einen Vergleich mit Dubois aushalten kann, 
Veranlassung, seinen Landsmann (l’un des cui- 
siniers de l’empereur d’AUemagne, damit ist 
Dubois gemeint) einen prussophile, qui cherchait 
d faire ecole, zu nennen. Währond E. v. Malortie 
in seinem »Menu« einen Angilon de Chaufroix, 
ersten Entreinetier der Versailler Küche (1774), 
als Erfinder nennt, findet man Original-Menüs 
früheren Datums mit der Schreibart chaud-froid 
Im »Leipziger Kochbuch« (1757) steht gleichfalls 
chaud-froid. .Andere wollen einen Koch namens 
Chauf(f)roi(x) kennen, welcher der Küche des 
Kardinals Mazarin Vorstand. Andere wieder be¬ 
zeichnen den stolzen duc de Rohan als Erfinder. 
Dieser saß eines Tages zu Tische und eben wurde 
ihm sein Lieblings-Gericht »Huhnfioisch-Frikassoe« 
gereicht, als er zum König befohlen wurde. Er 
ordnete an, daß ihm das Essen bis zu seiner 
Rückkehr aufgehoben werde. Als es ihm dann 
auch vorgesetzt wurde, beklagte er sich, daß es 
ni chaud, w froid (weder heiß noch kalt sei,, 
lobte aber doch den kräftigen Geschmack des¬ 
selben. — Vergl. die von P. Petermann in der 
»Hotel-Revue« (Leipzig) 1884 in Nr. 45 und von 
Dr. P. M. Bliiher in derselben (seiner) Zeits- hrift 
1893 ln Nr. 43 und folgenden veröffentlichten 
Abhandlnugon darüber, besonders die letztere 
große. 

Yergl. cötclcttes de volaillc u In russe. 



Dinde. 


Srutljcnne. 


Turkey(-hen). 673 


Ouisse de dinde braisee, 
sauce aux trnjfes. 

— de dinde ä la diable. 

— de dinde farcie. 

— de dinde farcie ä la 
Garibaldi. 

— de dinde grillee. 

— de dinde grillee an jns. 

— de dinde grillee ä la 
puree de legumes. 

— de dinde grillee ä la 
puree de pomnies de terre. 

— de dinde ä Vitalienne. 

■— de dinde ä la russe. 

Emince de dinde. 

— de dinde en bordurederiz. 

— de dinde aux c'epes farcis. 

— de dinde anx Cham¬ 
pignons. 

— de dinde ä la reine. 

— de dinde au riz. 

— de dinde aux lomates. 

Estomac de dinde. 

— de dinde äVambassadrice. 

— de dinde ä la chipolata. 

— de dinde et langne 

ä Vecarlate ä la gelee. 

— de dinde ä la Bobinson. 

Filets de dinde. 

— de dinde en belle vue. 

— de dinde braises. 

— de dinde braises aux 
epinards. 

— cle dinde ä la cardinale. 

■—• de dinde anx Cham¬ 
pignons. [endive. 

de dinde ä la chicoree 

— de dinde ä Vecarlate. 

— de dinde ä la macedoine 
(de legumes). 


©efdjtuorte Skutljemten« 
Keule mit 5ErüffcI»Soje. 

2nutI)ennen=Keule mit 
SEeufel^SoJe. 1 ) 

— »ßeulc gefüllt. 

— »Kettle gefüllt, nad) 
Garibaldi 2 ). [bettle. 8 ) 

©eröftete Shutljenitett» 

— 2kutI)etinen»KeuIe mit 
Srateufaft. 

— 2kutl)ennen»KeuIe mit 
©eniüfebtei. 

— 2kutl)ennen»KeuIe mit 
Kartoffelmus. 

2hutbennen»Keule m. IReiS. 4 ) 

— »Keule auf ruffifdje 5 ) 2lrt. 

©eblätterte Srufjjentten» 

bruft. [raub. 0 ) 

— SErutljennenbruft in SieiS» 

— SErutljenuenbruft mit ge» 
füllten £öc£jer»fßilsen. 

— jErut^enuenbruft mit 
jEafeNipilgen. 

— 5£rutljentieiibruft mit 
2:afel»fßiläen u. Trüffeln. 

— Jrutljeuuenbruft m. DieiS. 

— Smut^ennenbruft mit 
iparabieS»5äf)feln. 

£rutf)euuetibruft. 

— na cf] 23otfcf)aftemt* 7 )21vt. 

— mit 2Kürftd)cn*91agout. 

— unb 8ungeu»@d)nttten 
mit ©allerte. 

— mit Umlage öon &ul)n» 
lebern. [(»S3rüfid]eu). 

5£rutfjeunen»23ruftfd)nitten 

— »23ruftfdjnitteti mit 
©allerte. 

— =23ruftfd;nitten gefdjmort. 

— »23ruftfd]uitten gefdjmort, 
mit Spinat. 

— »förufifdjnitteu mitKrebS» 
fdjmünjen unb§ummer. 8 ) 

— »S9ruftjd;nitteu mit SEafel» 

^ßiljeu. [biöien. 

— »23ruft[d)mtten mit ©n» 

— »ShTtftjdpütten m. $unge. 

-- »S3ruft}d]ititteu mit ge» 

mifdjtem ©emüfe. 


Braised leg of turkey 
with truffle sauce. 

Leg of turkey devilled 
(with devüled sauce). 

— of turkey stuffed. 

— of turkey stuffed, 
Garibaldi style. 

Broiled leg of turkey. 

— leg of turkey with 
gravy. 

— leg of turkey with puree 
of vegetables. 

— leg of turkey with puree 
of potatoes. 

Leg of turkey with rice. 

— o f turkey, B-ussian style. 

Minced (breast of) turkey. 

— turkey in border of rice. 

— turkey with stuffed 
mushrooms. 

— turkey with button- 
mushrooms. 

— turkey with mush- 
rooms and truffles. 

— turkey -with rice. 

— turkey with tomatoes. 

Breast of turkey. [style. 

— of turkey, ambassadress 

— of turkey with chipolata 
garnish. 

— of turkey and sliced 
tongue w. jelly-crusts. 

— of turkey with chicken- 
livers. 

Fillets (breasts) of turkey. 

— of turkey with jelly. 

— of turkey braised. 

— of turkey braised, with 
spinach. 

— of turkey with crayfish- 
tails and lobster. 

— of turkey with button- 
mushrooms. 

— of turkey with endive. 

— of turkey with tongue. 

— of turkey with mixed 
vegetables. 


') Mit Salz, Pfeffer und Cayenne-Pfeffer ge¬ 
würzte, mit englischem Senf und Pariser Sose 
bestrichene Keulen, in Brotkrumen gerollt, auf 
dem Rost gebraten, angerichtet, mit Toufels-Sose 
begossen, mit gehackter Petersilie bestreut. 

*) Die Keule mit Füllsel von Huhnfleisch und 
Wild, das mit feingeliackten Trüffeln, Schinken 
und Zunge vermischt ist, gefüllt, mit Hohlnudeln, 
die mit Paradiesapfelmus gefärbt sind, sowie mit 
kleinen Reisbechern umlegt. 

*) Hierzu Tafelpilz- oder Roher f-Sose. 

*) Die Keule mit Trüffel-Füllsel gefüllt, zu- 
genäht, gedämpft, überglänzt und auf einer Lage 
Reis angerichtet; braune Sose. 

s ) Mit Trüffel-Füllsel gefüllt, gekocht, mit 
Geflügel-Leber, Klößchen und Steinpilzen. 


8 ) Die filets einer mit Specksclieiben gebra¬ 
tenen Truthenne werden ausgelöst, mit Tafel- 
Pilzen und Trüffeln in dünne Scheiben geschnitten, 
mit weißer Gefiügel-Sose (supreme) begossen, in 
einem Reisrand angerichtet; auf den Reis legt 
man kleine Tafel-Pilze. 

’) Zwei aus den Knochen gelöste, gefüllte Trut- 
hennen-Brüste, mit Trüffeln gespickt, gedämpft, 
auf Untorsatz mit Hahnkämmen, Tafel - Pilzen, 
Trüffeln und Klößchen angerichtet. Die Keulen 
werden ausgebeint, mit Klößchen-Füllsel (farct d 
quenelle) gefüllt, in Salzwasser steif gemacht, 
wenn kalt, gespickt, gar gemacht, überglänzt und 
mit einem Ragout von Hahnkämmen und Tafel- 
Pilzen angerichtet. 

8 ) Vergl. dinde d la cardinalt. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (4) 
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674 Dinde. 


SCrutfjemte. 


Turkey(-hen). 


Filets de dinde ä la 
Medicis. 

— de dinde ä la milanaise. 

— de dinde ä la parisienne. 

— de dinde ä la puree de 
celeri. 

— de dinde ä la Tallcyrand. 

Aspic de filets de dinde. 

— de filets de dinde ä Veear- 
late. 

Chaud-froid de filets de dinde. 

- froid de filets de dinde 

en belle vue. 

- froid de filets de dinde 

ä l'ecarlate. 

— -froid de filets de dinde ä la 
macedoine (de legumes). 

— -froid de filets de dinde 
aux truffes. 

Escälopes de (filets de) dinde. 

— de (filets de) dinde aux 
Champignons. 

— de (filets de) dinde aux 
truffes. 

Grenade de filets de dinde. 

Mayonnaise de filets dedinde. 

— de filets de dinde ä la 
ravigote. 

Poupiettes de (ßets de) dinde. 

— de filets de dinde ä la 
chicoree endive. 

— de filets de dinde ä la 
diplomate. 

— de filets de dinde ä la 
romaine. 

Turban de filets de dinde. 

— de filets de dinde ä la 
Bougernont 8 ). 

Foie de dinde. 

Pain de foie de dinde. 


5trut^eunen=S8ru[tfd)nitten 
im Äratt 3 um ftrammet§= 
öogelimtä. 

— »SBruftfdjuitten m. SRetS. 1 ) 

— »Sruftfdmitten mit gefüllt 
ten 2rrtifd)oden=585ben. 2 ) 

— «23ruftfd;ttitten mit 
©etteriemuS. 

— «S3ruftfd)nitten nadj 
Talleyrand 3 ). 

©ulje öon Srutfennen» 

93 ruftfd; nitten. 

— öon jrutf)cnnen=58ru[t= 

.. fdjnitten mit 3 un 0£- 

ÜBerfuIgie Skttffjennen» 

Sruftfdjnitten. 

— iErutt)ennen=23ruft* 
fdjnitten mit ©aderte. 

— £rut^ennen»S3ruft» 
fdjnittcn mit 3 un 0 e - 

— $rut^ennen=Sruf 3 d)nit= 
ten m. gemifdjtem ©emitfe. 

— 2kutl)eimen=23nift= 
fdjnitten mit Skiiffeln. 

S£rutI}emten=Sd)ni£eI. 4 ) 

— »(Sdjni&et mit Srnfet* 
^il^en. 

— »©djni^el mit Trüffeln. 

©ranate öon £ru trennen» 
SBruftfcfffiüten. 5 ) 

SRatjonnaife öonSrutfiennen» 
S3ruftfc|nitten. 

— öon 2n:utljenneu=23rnft>= 
fdjnitten mit Sßürgfofe. 

2kutIjenuenfleijtf)=9lDfidicn. 

— -=iRöüd)en mit ©nbiöien. 

— »Stöttdjen mit Trüffeln. 6 ) 

— »SRöfldjen mit SteiS unb 
güll|el=®lö&rf)en. 7 ) 

Smr&an öon Shrntljennett» 
SQruftfdjnittcn. 

— öon $ruti)ennen»5Qruft= 
fdjnitten mit Sfl-üffeln. 

2;rntf)eunen=Se&er. 

— »SeBer in einer gorm. 


Fillets of turkey with 
puree of field-fares. 

— of turkey with rice. 

— of turkey with stuffed 
artickoke-bottoms. 

— of turkey with puree of 
celery. 

— of turkey, Talleyrand 
style. 

Aspic of turkey-fillets. 

— of turkey-fillets witb 
red tongue. 

Jellied fillets of turkey. 

— fillets of turkey with 
jelly- 

— fillets of turkey with 
red tongue. 

— fillets of turkey with 
mixed vegetables. 

— fillets of turkey with 
truffles. 

Collops of turkey(-fillets). 

— of turkey(-fillets) with 
hutton-mushrooms. 

— of turkey(-fillets) with 
truffles. 

Grenade of turkey-fillets 
(w. mushroom-heads). 

Mayonnaise of turkey- 
fillets. 

— of turkey-fillets with 
ravigote sauce. 

Turkey-olives. 

-olives with endive. 

-olives with truffles. 

-olives with rice and 

forcemeat-balls. 

Crown-skape of turkey- 
fillets. 

-shape of turkey-fillets 

with truffles. 

Liver of tui'key. 

Mould of turkey-liver. 


l ) Die Schnitten paniert, gebacken, mit Reis 
angerichtet. 

*) Die gar gemachten filets werden in kleine 
rnnde Scheiben geschnitten, mit weißer Sose be¬ 
deckt, mit Trüffeln verziert, in eine Cylinderform 
mit Sülze eingesetzt, ausgestürzt, mit Artischok- 
ken-Böden, die mit Gemüse gefüllt sind, umlegt. 

•) Die Schnitten werden auf einer Seite mit Ge¬ 
flügel-Füllsel bestrichen; die eine Hälfte der filets 
wird dann mit gehackten Trüffeln, die andere 
mit gehackter Zunge bestreut, gobraton. Man 
riohtet die Schnitten abwechselnd im Kranz an 
und füllt in die Mitte ein Tafelpilz-Ragout. 

Auf einem Rand von Rahmfüllsel (farce d 
la creme) angerichtet. 

*) Mit Tafelpilz-Köpfen. 

®) Mit Trüffeln gespickte Truthenncn-Schnit- 
ten werden auf einer Seite mit foinem Füllsel 


bestrichen, zusammengerollt, gedämpft, mit Trüf¬ 
feln belegt, angerichtet 

’) Die gespickten, mit Füllsel von feinen 
Kräutern gefüllten, mit Speck und Gemüsen ge¬ 
schmorten, überglänzten Fleischröllchen werden 
auf einer, oben mit italienischem Reis gefüllten 
Teigkruste im Kranz angoriohtet; über den Reis 
stellt man einen Kreis von im Löffel geformten 
FUllsel-Klößolien. 

8 ) Rougemont = a) Rothenberg oder Ro¬ 
thenburg, Ort im Ober-Elsaß; b) franz. Orte 
im D6p. Doubs und im D6p. Cöte-d’or. — Turban 
von mit Trüffol-Halbmondeu besteckten Truthen¬ 
nen-Sohnitten, auf einer Brot- oder Reiskruste 
angerichtet, mit oinem Trüffel-Spießchen verziert, 
mit einem Kranz von überglänzten Trüffeln um¬ 
legt; weiße Stammsose (veloutA). die mit den Ab¬ 
fällen und der Brühe der Trüffeln verkocht ist 



Dindon. 

Fricandcau de dinde. 

— de dinde ä la macedoine 
(de legumes). 

— de dinde aux truffes. 

Galantine de dinde. 

— de dinde ä la frangaise. 

— de dinde ä la gelee. 

— de dinde panachee. 

Gibelotte de dinde. 

Hachis de dinde. 

— de dinde ä la bechamcl. 

— de dinde ä la creme. 

— de dinde en bordure. 

— de dinde ä la polonaise. 

— de dinde ä la reine. 

— de dinde ä la royale. 
Noisettes 8 ) de dinde. 

Püree de dinde. 

Ragout de dinde. 

— de dinde ä la nan- 
ce(i)enne. 

Salade de dinde. 

Terrine de dinde. 

Petite dinde. 

— dinde braisee. 

— dinde braisee, sauce aux 

— dinde piguee. [ecrevisses. 

— dinde piguee ä la 
financiere. 

— dinde piguee, aux truffes. 


Xrutfja!)«. 

©efpitfte utib gefdjntorlc 
SLrntfyenne. 1 ) 

— uitb gefdjmorieSrutf)ernte 
mit gemifcfjtem ©emüfe. 

— unb gefdjmorteSrutljenue 
mit Trüffeln. 

SftoHpaftete öott S/cutljenne. 

— öoti Xrutljenue auf fran= 
jöftfdje 9 ) 2lrt. [Icrte. 

— öoti £ruttjenne mit ©al« 

— öoti SErut|emte, öer» 
fdjiebenfarbig 8 ). 

2a’uti)entten»f5rifajfee. 4 ) 

— »©efjäd. 

— *©ef)äd mit Sfaljmfofe. 

— *©epd mit SRaljm. 

— =©e^äd in (Kartoffel*) 

9tanb. [@iern. 

— «©efjac! mit berlorenen 

— *©etjdd mit ©iern. 

— »©etyöcf, fömgtidj 5 ). 

— »Schnitten gcfyidt. 

SCrutfjetutenffeifdimuS. 

$rutt)ennenffeijdj«9iagout. 

— »SRagout mit 9iei§ utib 
Sdjinfen. 7 ) 

— «Salat. [Sirutljenne. 

©dp'iffel« (9?af3f*)$aftete bou 

£vntf)üfjttrijcH. 

— gefdjinort. 

— gefdjmort, ®re&§fofe. 

©efpidteS Srutpjjudjen. 

— 2/cutfjüfjndjen mit 
9teid)eu» 8 )$RagDut. 

— jCrutljüijncfjen mit 
Sirilffeln. 


Turkey(-cock). 675 
Fricandeau of turkey. 

— of turkey with assorted 
vegetables. 

— of turkey with truffles. 

Galantine of turkey. 

— of turkey in French 
style. 

— of turkey with jelly. 

— of turkey, vari- 
colo(u)red. 

Fricasseed turkey. 

Hashed turkey. 

— turkey w. creaxn sauce. 

— turkey with cream. 

— turkey in (potato-) 
b Order. 

— turkey w.poaclied eggs. 

— tm-key with eggs. 

— turkey in royal style. 
Larded slices ot turkey. 
Püree of turkey. 

Bagout of turkey. 

— of turkey with rice 
and ham, tomato sauce. 

Salad of turkey. 
Turkey-pot pie. 

Young turkey(-lien). 

— turkey hraised. [sauce. 

— turkey braised, crayfish 
Larded young turkey. 

— young turkey with 
financier’s garnish. 

— young turkey with 
truffles. 


e) Dindon. > tErutfjafyn 9 ). Turkey(-cock). 


Dindon en ballon. \ Xrutfjaljn al§ 

— en ballon garni de choux- ) — al§ ÜBaßott 
fleurs. j fofjl. 


*) Man löst und beint die Keulen aus, spickt 
sie, teilt die ebenfalls ausgebeinte Brust in zwei 
Schnitten (fllets) und spickt auch diese. Eine 
Schmorpfanne legt man mit Speck, Zwiebeln, 
Möhren, Knoblauch und den gehackten Fleisch¬ 
abfällen der Truthenne aus, gibt die gespickten 
Truthennen-Schnittenf/yicandeauxjdarüber, gießt 
Wasser hinzu, läßt dämpfen. 

*) Die Rollpastete (Halbkugel, galantine), wel¬ 
che schön überglänzt ist, wird auf einem Unter¬ 
satz (pain vert) augerichtet; obenauf wird eine 
Figur ans Fett angebracht, welche am B’uße mit 
einem Kranz von runden Trüffeln umgeben und 
an deren zwei Seiten je ein durchsichtiges (Trans- 
parent-)Spießchen gesteckt ist. 

*) Füllsel von Kalbfleisch, Kalbsnierenfett, 
frischem Speck, der Leber, dem Fett und dem 
Überbleibsel der Truthenne, gewürzt mit Seesalz, 
Pfeffer, Mehl, Cognac, mit zwei Eiern gebunden; 
in Würfel geschnittene schwarze Trüffeln, Pista¬ 
zien, Pinien, Pökel-Zunge, magerer Schinken. 

*) Vergl. abattis de dinde. 

Ü Fleisch von gebratener Trnthenne würfelig 
geschnitten, mit Rahmsose (bechamel), Tafelpilz- 


93aUon. 10 ) \ Turkey as halloon. 

mit $ÖIumen« < — as balloon garnished 
i with cauliflower. 


Essenz und Trüffel-Würfeln vermischt, mit Salz, 
Pfeffer und geriebener Muskatnuß gewürzt, heiß 
gemacht, mit ausgestochenen Brotkrusten, die 
mit Gansleber-Pastete bedeckt sind, umlegt. 

°) Eine Art kleines fricandeau; Verkleine¬ 
rungsform von noix. 

’) Truthennenklein in Weißwein gedünstet, 
mit Reis, Schinken und Paradiesapfel-Sose. 

ä ) Von ganzen Trüffeln, Tafelpilz - Köpfen, 
Hahnkämmen und mit Trüffeln verzierten Geflü¬ 
gel-Klößchen. 

8 ) Span, pavo, ital. pollo d’ Indla, Ungar. 
pulyka, franz. auch noch coq d’Inde, deutsch auch 
Puter, Kuhnhahn, Welscher, Indian (süd¬ 
deutsch). — Bei der Zubereitung des Truthahnes 
können fast sämtliche Bereitungs-Arten Anwen¬ 
dung finden, welche für Truthenne (vergl. 
dinde) angegeben sind. 

J0 ) In die unverletzte Haut füllt man feinge¬ 
stoßenen Speck, gehackte feine Kräuter, das fein- 
geschnittene Truthahnfleisch, Knoblauch usw. Man 
macht den ballon mit Wurzeln, Zwiebeln, Tafel- 
Pilzen und einem Kräuter-Sträußchen (bouquet) 
in guter Fleischbrühe gar. 
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676 Dindou. 


Slrutljaljn. 


Tarkey(-cock). 


Dindon bouilli. 

— braise. 

— ä la Brillat-Savarin. 

— ä la creme. 

— aux ecrevisses. 

— farci. 

— (farci) en demi-deuil. 

— en filets. 

■— en filets ä la macedoine 
(de legumes). 

— en filets au ragoüt de 
concombres. 

— en galantine. 

— ä la godard. 

— aux huitres. 

— marine. 

— aux marrons. 

— ä la Perigord. 

— ä la Perigueux. 

— ä la princesse. 

— roti. 

Äbattis de dindon. 

— de dindon ä la chipölata. 

— de dindon aux marrons. 

— de dindon ä la paysanne. 

— de dindon aux petits 
oignons glaces. 

— de dindon aux salsifis 
Allerons de dindon. [noirs. 

— de dindon au blanc. 

— de dindon ä la d'Estrees. 

— de dindon farcis. 

— de dindon farcis ä la 
dauphine. 

— de dindon au four. 

— de dindon au four, aux 
petits o(i)gnons. 


| Srutljaljn gefodjt. 1 ) 

\ — gefdjmort. 2 ) 

\ — nad) Brillat-Savarin *). 

I — mit Sftaljmfüllfel. 4 ) 

\ — mit $?reb§ragout. 

| — gefüllt. 6 ) 

| — in jjalbtrauer. 9 ) 

| — »93ruftfd)nttten. 

— =93ruftfdjnitten mit ge» 
s mifdjtem ©emiife. 

j — *S3ruftfd)nitten mit 
> @urfen»3tagout. 

| — auSgebeint, gefüllt, falt. 

} — mit geinfcfjmeder» 

< fftagout.’) 

| — mit 2luflern»9tagout. 

— fauer. 

\ —- mit üaffanien.*) 

— mit Srüffel-ffütffel. 

— mit S£rüffel=6ofe. 9 ) 

| — mit 9ientolaben» 10 )Sofe. 
f — gebraten. 11 ) 

| Xvutljaljnllein. 

< — mit 2Bürffc§en=3tagout. 

| — mit Äaftanien. 

5 — mit Ißöfelfleifd) unb 
5 ©emüfen. 12 ) 

5 — mit überglänzten fleinen 
| gtriiebeln. 
j — mit 0d)tt3arztt)urz(el). 

Slrutl)a^n»^lügelff)i|en. 

| — »glügelffnjjen mit dtaljm- 
i fofe. 18 ) [Estr6es 14 ). 
\ — »gtügelffji^en nad) ber 
\ — »glügelffji|en gefüllt. 

] — »3dügeIfjH§en gefüllt, mit 
| £afel=Sßilzen. [gebaden. 
| — »glügelfpifsen im Ofen 
t — »§Iügelff>i§en imDfen ge» 
i baden,mit flein.,3nnebetn. 


Turkey boiled. 

— braised. 

— truffled, Savarin style. 

— witb cream. 

— witb crayfisb. 

— stuffed. 

— stuffed w. black truffles. 

— filleted. 

— filleted, witb mixed 
vegetables. 

— filleted, with ragout of 
cucumbers. [in jelly. 

— boned, stuffed, cold 

— witb godard garnisb. 

— witb oysters. 

— marinated. 

— witb cbestnuts. 

— stuffed witb truffles. 

— witb truffle sauce. 

— witb remoulade sauce. 

— roasted. 

— -giblets. [garnisb. 
-giblets witb chipölata 

— -giblets witb cbestnuts. 
-giblets witb salt pork 

and vegetables. 

-giblets witb glazed 

small onions. 

-giblets witb oyster- 

-pinions. [plant. 

-pinions witb cream 

and yolks of eggs. 

-pinions, Estrees style. 

— .-pinions stuffed. 

-pinions stuffed, witb 

musbrooms. [oven. 

-pinions roasted in tbe 

-pinions roasted in tbe 

oven, witb small onions. 


') Man gibt den gekochten Truthahn mit den¬ 
selben Gemüseu und Sosen, wie den gekoch¬ 
ten Kapaun (s. chapon bouilli). 

*) Hierzu dieselben Gemüse und Sosen wie 
zum geschmorten Kapaun (s. chapon braise). 

’) Der Truthahn wird ungerupft ansgenom¬ 
men, mit einem reichlich getrüffelten Füllsel ge¬ 
füllt, zugenäht; nach mehreren Tagen erst wird 
er gerupft, das Füllsel wird herausgenommen und 
durch anderes ersetzt. Während dieser Zeit hat 
das Fleisch einen schönen Trüffel-Geschmack er¬ 
halten 

*) a) Zu einem aus Kalbsnuß, Speck, Nieren¬ 
fett, Kuheuter, Tafel-Pilzen, Petersilie nsw. berei¬ 
teten Füllsel hackt man eine Truthahnbrust, gibt 
in Milch geweichtes Brot, einige Eigelbe und zu 
Schnee geschlagenes Eiweiß hinzu. Eine Lage 
von diesem Füllsel streicht man auf einen Teller, 
richtet den Truthahn, welchen man mit einem 
Teil des Füllsels bestreicht, darüber an. In die 
Mitte des Truthahns füllt man ein Ragout von 
Kalbsbröschen, Hahnkämmen und Tafel-Pilzen, 
paniert das Ganze, läßt es Farbe nehmen, ent¬ 
fettet, richtet au. b) Vergl. dinde d la creme. 

s ) Mit denselben Gemüsen, Sosen, Um¬ 
lagen (Garnituren) wie der gebratene Kapann 
(s. chapon roti). 

®) Vergl. chapon (farci) en demi-deuil. 

') Der Truthahn wird ausgenommen, mit dem 
kleingeschnittenen Ilals und Magen geschmort; 


die Flügel-Spitzen (ailerons) werden mit der ge¬ 
hackten Leber, die mit gehacktem frischen Speck 
und gehackten Trüffeln vermischt ist, gefüllt. 

8 ) Vergl. dinde d la lyonnaise. 

9 ) Gebratener Truthahn auf Füllsel angerich¬ 
tet (nur die filets geschnitten); an die Seiten 
Klößchen von Huhnfleisch - Füllsel oder kleine 
Becher mit demselben Füllsel; an die Enden mit 
Madeira kurz gekochte, überglänzte Trüffeln; 
Truffel-Sose. 

10 ) Bereitet mit Sardellen, gehackteu Kapern, 
Petersilie usw. 

u ) Mit denselben Gemüsen, Sosen, Umla¬ 
gen usw. wie gebratener Kapaun (s. chapon röti). 

’*) Mit einer Umlage (gamiiure) von Pökel¬ 
fleisch, Möhren, kleinen Zwiebeln und Schoteu- 
Kernen. 

ls ) Die Flügel werden mit einem Stück Bntter, 
eiuer Scheibe Schinken, in Würfel geschnittenen 
Tafel-Pilzen, einem Kräuter-Stränßchen uud Ge¬ 
würz gar gemacht, eutfettet, mit Rahm und Ei¬ 
gelben gebuudcji, mit Zit.roueusaft angerichtet. 

u ) Sprich »AstrCh« (Etröh); Gaby idle d’Estrees 
(iMchD’Estries), Geliebte (Maitresse)HeinriclisIV., 
geb. 1570, gest. 10. April 1599. — Kupfer-Formen, 
welche Truthahn-Flügeln ähueln, legt man mit 
der vorsichtig ausgelösteu Haut eines Huhnes aus. 
füllt diese mit einem Geflügel-Füllsel und Rahm- 
sose, macht gar, riohtet mit einer Champagner- 
Sose au. 
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Ailerons de dindon frits. 

— de dindon aux petits pois. 

— de dindon ä la puree de 
marrons. 

— de dindon ä la Stanislas. 
Atielets de dindon. 
Blanquette de dindon. 
Capilotade 3 ) de dindon. 
Hachis de dindon. 

— de dindon ä la bechamel. 

— de dindon aux croütons. 

— de dindon aux oeufs 
Pate de dindon. [poches. 
Pattes de dindon. 

— de dindon d la Sainte- 
Menehould. 

Püree de dindon. 

QueneUes de dindon. 

Ragout de dindon. 

— de dindon en vol(e)-au- 
vcnt. 

Salade de dindon. 

Salmi(s) de dindon. 
Saucissons de dindon. 
Timbale de dindon. 
Dindonneau. 

— d Vafricaine. 

— d Valgerienne. 

— d l'anglaise. 

— braise. 

— braise au mculere. 

— d la broche. 

— d la Chambonl. 

— ä la chipolata. 

— ä la Conti. 

— d la diable. 

— ä la duchesse. 

— d Vessence d'estragon. 

— d Vetouffade. 

— farci. 

— (farci) en demi-deuil. 

— farci ä la modle de 
boeuf. 

— farci aux truffes. 

— d la fnanciere. 


2rutf)al)tt*glügelftn{5en 

gebadett. [fernen. 

— «g-lügelffnfjen m.<5djoteit= 

— »S-Iügelfpigen mit ®afta* 
nienmuä. [Stanislas 1 ). 

— «gtügelfpi&en nadj 

— «SdjnitteuanSlneiMen. 8 ) 
2Seifje3 $ruff|a'f}ii=5Ragout. 
Qcingefdjnitteneä 0. Svutljaljn. 
£rittl)al)n=©eljcicf. 

— *©el)äcE mit fRatjinfofe. 

— »©eljäc! mit Srottruften. 

— »©eljäc! mit öerlorenen 

— haftete. [Siern. 

— »Pie. 

— »5-üfje Iruftiert, gebatfen. 

< £rutl}al)nfletjcfjmui. 

£imtfjal)nfleif4 a $*öf3d)en. 

— »SRagout. 

— »Slagout in SBIiitterteig. 

— *@atat. 

— »Jßagout, braun. 
SBürftd^en ü. Svuffjatjnfteifd). 
$8edjer*fßaffete ö. Srutfjatjn. 
£tutfjä()iuf)i‘u 4 ). 

— getrüffett, 2!rilffet»So[e. 

— mit §ummer»@o[e. 0 ) 

— mit grünen Sotjtien unb 
@d)oten»$ernen. 

— gcfdpuort. 

— gefdjmort, SRabeira^Sofe. 

— am @bieji gebraten. 

— nad) Chambord 7 ). 

— mit 3Mrftd)en=3iagout. 

— Ttacf) Conti 8 ). 

— mit 2eufeIö=@o[e. 

— nad] §eräogin=°)21rt. 

— mit 5)ragun*@o[e. 

— qebämpft. 

— gefüllt. 

— gefüllt in ipnlbtrnuer. 10 ) 

— gefüllt mit SRinbämarf. 

— gefüllt mit Srüffeln. 

— mit fReidjenefRagout. 


Turkey-pinions fried. 

— -pinions w. green jpeas. 

— -pinions with puree of 

cnestnuts. [style. 

— -pinions in Stanislas 

-slices on skewers. 

Blanquette of turkey. 
Capilotade of turkey. 
Hashed turkey. 

— turkey w. cream sauce. 

— turkey w. bread-crusts. 

— turkey witb poacbed 

Turkey-pie. [eggs- 

-feet. 

— -feet crusted, baked. 

— - puree. 

-forcemeat balls. 

Ragout of turkey. 

— of turkey in puff-paste 
patty case. 

Salad of turkey. 

Salmis of turkey. 
Turkey-sausages. 
Thimble(-shape) of turkey. 
Spring turkey 5 ). 

— turkey, truffle sauce. 

— turkey, lobster sauce. 

— turkey witb string 
beans and green peas. 

— turkey braised. [sauce. 

— turkey braised, madeira 

— turkey roasted on tbespit 

— turkey witb Cbambord 

garnisb. [garnisb. 

— turkey witb chipolata 

— turkey, Conty style. 

— turkey devilled. 

— turkey, duebess style. 

— turkey, tarragon sauce. 

— turkey stewed. 

— turkey stuffed. 

— turkey with truffles. 

— turkey stuffed witb 
ox’-marrow. 

— turkey stuffed witb 

truffles. [garnisb 

— turkey witb financier’s 


*) Stanislas Leczinsld, Stanislaus Lesz- 
czynski, Schwiegervater Ludwigs XV., König 
von Polen, dann Herzog von Lothringen, geb. 
20. Okt. 1677 zu Lemberg, gest. an den Folgen 
einiger am Kaminfeuer erhaltenen Brandwunden 
26. Febr. 1766. — Ragout von Truthahn - Flügel¬ 
spitzen, Trüffeln, Tafel - Pilzen, Kalbsbröschen, 
einem Kräuter-Sträußchen, etwas Butter, Cham¬ 
pagner, Fleischbrühe, entfettet, nach Geschmack 
gewürzt, angerichtet, mit kleinen Pfeffer-Gurken 
umlegt. 

Viereckige Stücke von gebratenem Trut¬ 
hahnfleisch abwechselnd mit ebenso geschnitte¬ 
nem gekochten Speck, Trüffeln und Tafel-Pilzen 
auf Spießchen gesteckt und mit dicker deutscher 
Sose angefeuchtet. Die Spießchen werden in Brot¬ 
krumen gerollt, in Eigelbe, dann nochmals in 


Brotkrumen getaucht und in heißem Schmalz ge¬ 
backen. 

3 ) Capilotade; = Eingeschnittenes, Art 
Ragout von Geflügel, Kalbfleisch usw. 

*) Man kann hierfür sämtliche Bereitung«. 
Arten an wenden, welche bei cliapon und poulet 
angegeben sind. 

6 ) Auch turkey poult, young turkey(-cock). 
•) In Panier-Hülse gebratenes Truthähnchen 

mit feinem Ragout in Hummer-Sose. 

7 ) Vergl. dinde d la Chambord. 

®) Mit Trüffel-Füllsel gefüllt, mit einem Ra¬ 
gout von Trüffeln, Huhnfleisoh-Klößen, Hahnkäm¬ 
men und brauner Sose angerichtet. 

*) Mit einem Ragout von Zunge, Klößchen 
grünen Bohnen nnd Gurken. 

10 ) Vergl. chapon (farci) en demi-deuil. 
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Dindonneau ä la frangaise. 

— en galantine. 

— ä la godard. 

— grille. 

— grille ä la (judge) Brady. 

— anx huttres. 

— ä la jardiniere. 

— au Tcari ä l'indicnne. 

— ä la macedoine (de 
legumes). 

-— ä la milanaise. 

— ä la Montorgueil. 

— d la Nothan. 

— ä la palatine. 

— ä la Perigueux. 

— ä la piemontaise. 

— pique. 

— pique, roti, sauce aupain. 

— ä la Providence. 

— ä la puree de celcri. 

— ä la regence. 

— ä la Reyniere. 

— roti. 

— roti et barde. 

— roti au cresson. 

— roti aux saucisses de 
Cambridge. 

— roti ä la ta(r)tare. 

— ä la tortue. 

— trufjfe. 

Galantine de dindonneau. 

— fine de dindonneau. 


Sb’titljaljitdjeti auf franjS» 
fifdje*) &rt. 

— auägebehtt, gefüllt. 

— mit geinfcfimecfcr* 
Slagout. 2 ) 

— gerb ff et. 

— geröftet, nad) (Sftidfter) 
Brady 3 ). 

— mit Puffern. 

— mit ©emüfe. 

— mit 9fei§ mtb ®ari. 

— mit gemifdjtem ©emüfe. 

— mit fKeiä unb fßarmefatt« 
®afe. 

— nad) Montorgueil 1 ). 

— mit Trüffeln uub fßöfel» 
gunge. 

— gefüllt, mit ©artileber» 
©Reiben. 

— mit Trüffeln. 

— mit meinen Trüffeln unb 
5Rei3becf)ern. 5 ) 

— gefpicft. 

— gefpicft, gebraten, S3rot» 
fofe. 

— mit probibenfaltfdjem 
Stagout. 8 ) 

— mit ©efleriemuS. 

— mit $£riiffel*9tagout. 

— nad) Beyrribre 7 ). 

©ebrateneS Srutp^ndjen. 

— mit ©ped umf)üßte§ 
5£rutfjäfjnd)en. 

— S£rutf)äf)rt4 etl mit 
(33runnen=)$reffe. 

— SErutt)äl)nd)en mit Cam¬ 
bridge-® ürffdjen. 8 ) 

— üErutljäfjndjen mit falter 
©enffofe. 

ÜErutl)ä5)nd)en mie ©cfjitb« 
fröte 9 ). 

— getrüffelt. 

— »StoÜ^aftete. 

— »StottfJaffete, fein 10 ). 


Spring turkey in French 
style. 

— turkey boned, stuffed. 

— turkey witb godard 
garnish. 

— turkey broiled (grilled). 

— turkey broiled, (judge) 
Brady style. 

— turkey witb oysters. 

— turkey witb vegetables. 

— turkey w. curried rice. 

— turkey witb assorted 
vegetables. 

— turkey witb rice and 
Parmesan cbeese. 

— turkey witb truffles. 

— turkey witb truffles 
and red tongue. 

— turkey stuffed witb 
goose-liver sbces. 

— turkey witb truffles. 

— turkey witb wbite truf¬ 
fles a. tbimbles of rice. 

— turkey larded. 

— turkey larded, roasted. 
bread-sauce. 

— turkey witb Providen- 
cial ragout. [celerv. 

— turkey witb puree of 

— turkey witb truffles. 

— turkey, Beyniere style. 

Boast(ed) spring turkey. 

— spring turkey covered 
witb bacon. 

— spring turkey witb 
(water-)cresses. 

— spring turkey witb 
Cambridge sausages. 

— spring turkey witb 
cold mustard sauce. 

Spring turkey in turtle 
fasbion. 

— turkey truffled. 

Galantine of spring turkey. 

— of spring turkey, fine. 


‘) Zwei ausgeb einte Truthahn Chen werden 
gefüllt, gespickt, geschmort und ganz auf einem 
Bronze - Sockel abwechselnd mit ganzen Pökel- 
Zungen angerichtet; der Sockel trägt obenauf 
eine Stearin-Figur, Frankreich darstellend. 

*) Vergl. (linde d la godard. 

*) Sprich »Brehdi«; bekannter Polizei-Richter 
(police judge) New Yorks, zu Tammany Hall ge¬ 
hörig. — Das Trutkähnchen mit Salz und Pfeffer 
gewürzt, auf beiden Seiten mit Öl bestrichen, 
fünf Minuten auf dem Rost gebraten, dann mit 
einer Mischung von englischem Senf, Worcester- 
shire -Sose, Essig, Cayenne-Pfeffer und Olivenöl 
maskiert, mit Brotkrumen bestreut, noch eine 
Minute auf beiden Seiten auf dem Rost gebraten, 
mitIlaushofmeister-Sose('sauce d la maitred'hötel) 


angerichtet. 

*) Das mit Speck und Gemüsen gar gemachte, 
ln Scheiben geschnittene Truthähnchen wird auf 
einem Rand von Geflügel-Füllsel mit Toulouser 
Sose angerichtet, mit Scheiben von gekochten 
Trüffeln umlegt. 


*) Das Truthähnchen gespickt, gedämpft, mit 
Scheiben von italienischen weißen Trüffeln be¬ 
streut, mit kleinen Reisbechem umlegt. 

•) Das Truthähnchen wird mit Kräuter-Füll- 
sel gefüllt, anf einem Rand angerichtet; in die 
Mitte gibt man ein Ragout von Trüffeln, Tafel- 
Pilzen, Gansleber-Scheiben, Oliven und Klößen. 

’) Das gedämpfte Truthähnchen an den Seiten 
mit Schinken und Reis, an den Enden mit Hahn¬ 
kämmen und Nieren umlegt; Trüffel-Sose. 

*) Gegeben beim dinner of the lord Provost, 
Magistrates and Town Council to the memhers 
of the Sanitary Inspectors Association of Eng¬ 
land in Glasgow, am 18. Aug. 1893. 

•) a) Yergl. chapon d la tortue. b) Vergl. 
poulet farci d la tortue. 

10 ) Füllsel von drei Teilen Kalb- und Trut- 
hähnclienfleisch, drei Teilen Truthähnchen fett und 
frischem Speck, einem Teil Brotkrumen (panade), 
zwei frischen Eiern. Umlage (garniture): Trüf- 
foln, Pistazien, gespickte Brüstchen von Trut¬ 
hähnchen. 



Oie. 


©an?. 


Goose. 


679 


f) Oie. 

Oie ä Vallemande. 

— ä l'cüsacienne. 

— ä Vanglaise. 

— ä Varlesienne 6 ). 

— bouillie. 

— bouillie aux pois. 

— bouillie, sauce aux c'epes. 

— braisee. 

— braisee ä la bourgeoise. 
Oie braisee aux chätaignes. 

— braisee aux choux. 

- braisee ä la dauphinoise. 

— braisee ä la flamande. 

— braisee ä la frangaise. 

— braisee ä la jardiniere. 

— braisee ä la polonaise. 

— braisee au riz. 

— braisee ä la strasbour- 

— ä la chipolata. [geoise. 

— ä la choucroute. 

— confite ä Vallemande. 

— confite dans sa graisse. 


(San s 1 ). 

©an? mit ©auerfraut. 8 ) 

— auf elfäffifd^e 4 ) 2lrt. 

— mit @al&et»2rüftf e l- 8 ) 

— gefüllt, $arabie?apfel» 

©elodjte ©an?. 8 ) [<3ofe. 7 ) 

— ©an? mit ©rbfen. 

— ©an? mit ^ilsfofe. 
©efdjmorte ©an?. 9 ) 

— ©an? mit ©ernüfen. 

— ©an? mit Äaffanien. 10 ) 

— ©an? mit Äoijl. 11 ) 

— ©an? mit $aftanien» 
güüfet. 12 ) 

— ©an? m.Saöoljer ®oI)I. 18 ) 

— ©an?, fran^öfifd) 14 ). 

— ©an? m. grünen ©emfifen. 

— ©an? auf polnifdje 2lrt. 

— ©an? mit 3tei?. 18 ) [2Ivt. 

— ©an? auf (Straßburger 18 ) 
©an? mit 3Bürftc§en=3tagout. 

t. — mit Sauerfraut. 

- ©nn?weißfauer 17 ). [madjt. 18 ) 
j ©an? in intern gett einge* 


Goose 2 ). 

Goose stuffed, witli Sauer - 
—, Alsatian style, [kraul. 

— witli sage-stuffing. 

— stuffed, tomato sauce. 
Boiled goose. 

— goose witli peas. 

— goose, musliroom sauce. 
Braised goose. 

— goose witli vegetables. 

— goose witli cbestnuts. 

— goose witli cabbage. 

— goose witb cbestnut- 
stuffing. 

— goose w.Savoy cabbage. 

— goose in Frencb style. 

— goose witb vegetables. 

— goose in Polisb style. 

— goose witb rice. 

— goose, Strasbourg style. 
Goose w. chipolata garnish. 

— witb sour-crout. 

— potted, German style. 

— potted witb grease. 


i) Span, oca, ital. oca, nngar liid, lila, engl. Petersilie, Wurzelwerk, geräuchertem abgewall- 
auch sticbble-goose, aictumn-goose (die fünf bis ten Speck, kleinen Würsten, Lorbeerblatt usw. in 
sechs Monate alte Gans, im Gegensatz zu green- Fleischbrühe weich, läßt abtropfen, richtet auf 
goose, die bis drei Monate alte); jars (familiär eirunder Schüssel an, legt die in fetter Fleisch¬ 
er ) im Französischen = Gänsert, Gänserich, brühe mit Rheinwein usw. kurz gekochte, ge- 
männliche Gans. Es lassen sich hier viele Be- scimittene Gans darauf, umlegt mit dem in Schei- 
reitungs-Arten anwenden, welche bei Truthenne ben geschnittenen Speck und den Würstchen. Die 
(s dinde) Vorkommen. Brühe wird entfettet, durchgestrichen, mit brauner 

*) Mehrzahl geese. Sose verkocht, über den Kohl gegossen; der Rest 

•) Man füllt die ausgenommene Gans mit der Sose nebenbei. 

Äpfeln, die man mit einem Füllsel von Gansleber “) Yergl. oie rötie d la frangaise. 

nnd Bratwursttieisch gefüllt hat, würzt mit Salz, “) Mit Zwiebeln, Knoblauch, Mohren, Sellene- 

Pfeffer und Muskatnuß, näht die Öffnung zu, läßt Wurzeln und Lorbeer-Blättern weich gedunstete 
mit Gansfett schmoren, richtet an; nebenbei Sauer- Gans in Scheiben geschnitten, diese um den pyra- 
k ran t midenförmig aufgeschichteten Reis hemm ange- 

*) a) Die Gans ausgenommen, gewürzt, mit richtet. . . 

Füllsel von gekochten Würstchen, Ganslebcr und 10 ) Die Gans mit einem mit Brotkrumen und 
Kastanien gefüllt, zugenäht, weich geschmort, gehackter Petersilie vermischten Schweinefleisch- 
b) Die Gans mit Füllsel von stark gewürztem Gehäck gefüllt, mit ihrem Fett und Gemüsen an- 
Bratwurstfleisch und Brotkrumen gefüllt, zuge- gesetzt, Fleischbrühe hinzugegeben, eingekocht, 
näht, in Weißwein und Kraftbrühe geschmort, von neuem Fleischbrühe nnd Weißwein zugegos- 
mit Bratwürstchen, in Fleischbrühe gekochten sen, ein Kräuter-Sträußchen lind Gewürz liinzn- 
Kastanien und gebackenen Kartoffel-Klößchen an- gefügt, mit Butter-Papier bedeckt, gar geschmort; 
berichtet; Sose von der Schmorbruhe (braise). Sose durchgestriohen, entfettet, mit brauner Sose 
ö ‘) a) Mit Zwiebeln gefüllte Gans, b) Mit gebuuden, eingekocht, mit Weißwein vermisoht 
Füllsel von Salbei, Zwiebel und der gehackten Man umlegt die angerichtete Gans mit in Fleisch- 
Leber gefüllt, mit brauner Sose begossen; neben- brühe gekochten, überglänzten Kastanien und 
bei eine Apfel-Sose. Vergl. oison d Vanglaise. Würstchen. 

") Arles (sprich »ärl«); lat. Arelate, franz. ”) Gänse-Weißsaner (sauere Sülze von 
Stadt im D6p. Bouches - du - Rhone; lat. Arulae, Gans): Die Gans angesetzt mit gehackten Ge- 
franz. Bad im D6p. Pyrönöes-Orientales. müsen, Rindfleisoh, ansgebeinten Kalbsfüßen, eini- 

~) Die Gans mit Füllsel von Zwiebeln, Ka- gen Speckschwarten, Kräuter-Sträußcken und Ge- 
stanien. Brotkrumen, Petersilie und Gewürz ge- würz; Fleischbrühe und Weißwein hinzugegeben, 
füllt, in kräftiger Brühe geschmort; Paradies- gar gemacht, zerschnitten; die Stüoke mit zer- 
ar fei Sose. schnittenen kleinen Pfeffer-Gurken in einen Topf 

“) Kann mit denselben Gemüsen und Sosen gethan. Die durchgestrichene, entfettete Brühe 
gegeben werden wie der gekochte Kapaun (s. cha- mit Eiweiß, rohem Fleisoh, Dragun-Blättern und 
pon bouilli). Essig geklärt, über das Fleisch gegossen, erkalten 

») Mit denselben Sosen, Gemüsen usw. wie gelassen. Vergl . oie en gelee. 
geschmorter Kapaun (s. chapon braise). ls ) Die ausgenommene Gans wird zerschnitten; 

10 ) Mit Fleisch- und Kastanien-Füllsel gefüllt; man reibt die Stücke tüchtig mit einer Mischung 
Apfel-Sose. von Salz, Salpeter, gestoßenen Gewürz-Nelken, 

“) Auf besonderem Teller mit Pökelfloisck und Lorbeer-Blättern und Thymian ein, läßt sie zwei 
Gansfett weich gediiusteter Kohl, den man mit Stunden in der Beize liegen, wässert sie hierauf 
dem Pökelfleisch umlegt. iu frischem Wasser und läßt sie drei Stunden iu 

»*) Mit Kastanien-Füllsel gefüllt; braune Sose ihrom zerlassenen Fett braten, legt sie, wenn sie 
mit Orangensaft uud Orangen-Schalen. gar gebraten sind, in einen Topf und bedeckt sie 

“) Einige Köpfe Savoyer Kohl schneidet man | vollständig mit ihrem Fett, sobald letzteres steif 
in Viertel, brüht sie ab, kocht sie mit Zwiebeln, . zu werden beginut. 
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Oie cunfitc aux tomates. 

— confite ä la toulousaine. 

— en daübe. 

— desossec, fourrce au 
macaroni. 

— ä Vetouffade. 

— farcie. 

— farcie ä la bourgeoise. 

— farcie aux concombres 
farcies. 

— (farcie) en devii-deuil. 

— fumee. 

Groütes chaudes d'oie fumee. 
Oie en gelee. 

— au genievre. 

— en marinade. 

— aux marrons glaces. 

— ä la mecJclembourgeoise. 

— ä la Mount Vernon. 

— aux oranges. 

— ä l'orge perle. 

— aux petits navets de 

— aux pommes. [Teltow. 

— rötie. 

— rötie ä Vallemande. 

— rötie ä la bourgeoise. 

— rötie, farcie. 

— rötie, farcie aux choux. 

— rötie, farcie aux marrons, 
sauce aux pommes. 

— rötie au four. 

— rötie ä la frangaise. 

— rötie froide. [pommes. 

— rötie ä la marmclade de 

— rötie ä la mecklem- 

bourgeoise. 

— ä la russe. 

— salee. 


©att§ mit $arabie§»S>{pfeItt 
eingemadjt. 

STottToufer x ) ißölelganS. 
©ebämpfte ©att§. 
5tuSgebeinte ©art§ mit §of)I» 
nubeln gefüllt. 

©ebämpfte ©anS. s ) 

©efüüte ©anS. 4 ) 

— ©anS, bürgerlich 5 ). 

— ©an§ mit gefüllten 
©nrfen. 

— ©anS. in galbtraner. 8 ) 
SpicfganS. 

SBarme @£iic!ganS=S3rötd}en. 
©anStoeifjfauer 7 ). 

©anS mit Sßadjolber. 

— gebeizt. [ßaftanien. 

— mit überglänzten 

— auf Sütedlenburger 8 ) 2Irt. 

— mit ^Bratäpfeln. 8 ) 

— mit Drangen»@ofe. 

— mit ißerlgraupen. 

— mit iettoroer SRübrfjen. 

— mit SlpfeRgMe. [teu. 10 ) 
©anSbraten, ©änfe=S3ra« 

— auf beutfdje 11 ) 2Irt. 

— auf bürgerliche Sürt. 

— gefüllt. 

— mit Sfoljl gefüllt. 

— mit Äaftanien gefüllt, 
SfpfeGSofe. 

©anS (im Dfen) gebraten. 
©anSbraten, frangöfifcf} 13 ). 

— fnlt. 

— mit SIpfel^SD 1 ?armelabe. 

— mit fRotfraut unb äßürft« 
djett. 13 ) 

— auf ruffifche 2trt. 
ißölelganS. 


*) Die zerschnittene Gans wird in eine Beize 
von Salz und Salpeter gelegt, am nächsten 
Tage herausgenommen; gleiche Teile Schmer und 
Schweinefleisch läßt man aus, läßt das gepökelte 
Gansfleisch in dem Fett eine Stunde kochen, nimmt 
es heraus, legt es in einen Topf und streicht das 
Fett, wenn cs sich gesetzt hat, darüber. 

*) Auch corned goose, französ. auch sale d’oie. 

*) Mit Zwiebel- und Fleischfüllsel gefüllt, 
gedämpft, mit überglänzten Rüben und brauner 
Sose angerichtet. 

*) Ungarisch liba töltve. Man kann die Gans 
mit kleinen ganzen Äpfeln, Kastanien, 
Würstchen, Kastanien und Würstchen zu¬ 
sammen, Brotfüllsel usw. füllen. 

s ) Mit Kastanien und Rosinen gefüllt. 

•) Vergl. chapon (farci) en denvi-deuil. 

’’) Gänse-Weißsauer: Man begießt die 
Gans mit einer durchgestrichenen Brühe, die man 
aus zerhackten Kalbsfüßen und Wasser bereitet, 
gießt noch Essig und Wasser zu, läßt kochen, 
schäumt ab, würzt mit Salz, Pfeffer- und Qewürz- 
Körnorn, einer mit Nelken besteckten Zwiebel, 
Zitronen schale usw., läßt die Gans langsam weich 
dünsten und in der Brühe erkalten, nimmt sie 
später heraus, schneidet sie in kleine Stücke, legt 
diese in eine tiefe Schüssel. Die Brühe wird ent¬ 
fettet, durchgestrichen, mit Eiweiß geklärt, noch¬ 
mals durch ein Tuch über das Gansfleisch ge¬ 
strichen, wo man sie zu Gallerte werden läßt. 


Goos« potted with 
tomatoes. 

Salted 8 ) goose, Toulouse 
Stewed goose. [style. 

Boned goose stuffed with 
macaroni. 

Stewed goose. 

Stuffed goose. 

— goose in family style. 

— goose with stuffed 
cucumbers. 

Goose stuffed with black 
Smoked goose. [truffles. 

Hot crusts with smoked 
Goose in jelly. [goose. 

— with elder. 

— marinated. 

— with glazed chestnuts. 

— in Mecklenburgh style. 

— in Mount Vernon style. 

— with orange sauce. 

— with pearl barley. 

— with Teltow turnips. 

— with apple stuffing. 

Itoast(ed) goose. [apples. 

— goose with stuffing of 

— goose in family style. 

— goose stuffed. [bage. 

— goose stuffed with cab- 

— goose stuffed with 
chestnuts, apple sauce. 

— goose. 

— goose in French style. 

— goose cold. 

— goose with apple-jam. 

— goose with red cabbage 
and sausages. 

— goose in Russian style. 
Salt(ed) goose. 

Will man das Weißsauer längere Zeit aufbewah¬ 
ren, so gibt man es in einen Steintopf, gießt 
Rindsfett darüber, bindet den Topf zu. Vergl. 
o ie confite d Vallemande. 

•) Die Gans mit einem Füllsel von Gansleber- 
fjeheiben, Gansfett, geviertelten, ausgekernten 
Äpfeln, Rosinen, in Milch geweichter Brotkrume 
und Gewürz gefüllt, geschmort, mit Würstchen 
angerichtet; nebenbei Rotkohl. 

8 ) Mit gebratenen Zwiebeln und Kartoffelmus 
gefüllt, im..Ofen gebraten, mit einem Kranz von 
halbierten Äpfeln, die in Gansfett mit etwas Zucker 
gebraten wurden, angerichtet; braune Braten-Sose, 
die mit Johannisbeer-Gallerte vermischt ist. 

10 ) Ungarisch libasiilt. .. 

11 ) Mit kleinen ganzen Äpfeln gefüllt, zuge¬ 
näht, mit ihrem Fett und etwas heißem Wasser 
angesetzt, Beifuß hinzugegeben, mit Salz bestreut, 
mit Butter-Papier bedeckt, ungefähr drei Stunden 
im Ofen gebraten, dabei oft begossen; Sose ent¬ 
fettet, mit ein wenig guter Braten-Sose verkocht, 
durchgestrichen. 

») Mit Füllsel von in Butter gedämpften ge¬ 
hackten Kastanien, Gansleber, Schweinefleisch, 
Zwiebeln, Meiran, Pfeffer, Salz und Muskatnuß 
gefüllt, gebraten; Sose entfettet, mit kräftiger 
Fleischbrühe verkocht. .. . . _ 

'») Mit Füllsel von Äpfeln, Rosinen und Brot¬ 
krume gefüllte Gans, mit Rotkohl und Würstchen 
angerichtet. 



Oie. 




Goose. 
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Oie sautee. 

— sautee ä la bourgeoise. 

— en terrine. 

— de Toulouse. 

Abattis d'oie. 

— d'oie ä la berlinoise. 

— d'oie aux boidettes. 

— d'oie ä la bourgeoise. 

— d'oie ä la chipolata. 

— d'oie en fricassee. 

— d'oie aux haricots blancs. 

— d’oie en hoche-pot. 

— d'oie ä l'italienne. 

— d'oie aux legumes. 

— d'oie aux marrons. 

— d'oie ä la marseillaise. 

— d'oie ä la menagere. 

— d'oie aux navets. 

— d'oie ä la paysänne. 

— d'oie aux poires. 

— d'oie aux pommes. 

— d'oie au riz. 

— d'oie aux salsifis noirs. 
Pate d'abattis d'oie. 

Allerons d'oie. 

— d'oie ä la charcutiere. 

— d'oie- aux choux (frisös). 

— d'oie farcis. 

— d'oie farcis, garnis de 
purec de gibier. 

— d'oie aux ris de veau 
glaces. 

— d'oie aux truß’es. 

Ailes d'oie. 

— et cuisses d'oie. 

— et cuisses d'oie ä la mode 
(fagon) de Bayonne. 

Aspic d'oie. 


©efcf)luuiigeue ©ait3. 

— ©an3 mit ©emüfen 1 ). 
Sflapfpaftete 2 ) b. ©an§(filtlfel). 
Souloufer ©ati3. 

©anSflein, ©änfeflein®). 

— auf iSerliner 4 ) 2Irt. 

— mit ßlöfjdjen. 

— mit ©emüfen. 6 ) 

— mit S3ürftd)en*3ftagont. 

— ^-riTafjee. 6 ) 

— mit toeifjen S3of)nen. 

— »ipotfcf)potfrf) 7 ). 

— mit itatieuifdjem ü?ei§. 8 ) 

— mit ©emüfen. 

— mit(geröfteten)S'affamen. 

— auf iftarfeitleE®) SIrt. 

— nad) .£>au3l)äIteritt» 10 )2lEt. 

— mit Sftü&en. 

— nad) 33auern* n )2Irt. 

— mit ffltrnen. 

— mit 2(pfelu. 

— mit $Rei§. 

— mit @cf)WaV;$tt>nr 3 (eI). 

— »haftete. 

©anäfUlgelffHfcen. [8Xrt. 

— nad) @d)Weinemefcgei> ia ) 

— mit (©abol^ef) SoI)t. 13 ) 

— gefüllt. 

— gefüllt, mit SBilbbvetmnS. 

— mit flberglättjten $alb§* 
bcöädjeu. 

— mit SErüffel^üttfel. 
©anäflügel. 

\ — unb ©auMeitlen. 

' — unb ©anlleulen fauer. 

1 ©anäfufse. 


Stewed goose. 

— goose with vegetables. 
Pot-pie of goose. 

Toulouse goose. 
Goose-giblets. 

-giblets in Berlin style. 

— -giblets with meat-balls 

— -giblets with (glazed) 
vegetables. [garnish. 

— -giblets with chipolata 

— -giblets fricasseed. 

— -giblets w. white beans. 

— -giblets as hotch-potch. 

— -giblets w. Italian rice. 

— -giblets w. vegetables. 

— -giblets w. chestnuts. 

— -giblets, Marseilles st. 
-giblets with chestnuts. 

— -giblets with turnips. 

-giblets, peasant’s style. 

-giblets with pears. 

— -giblets with apples. 
-giblets with rice. 

— -giblets w. oyster-plant. 
-giblet pie. 

— -pinions. 

— -pinions in pig’s caul. 
-pinions w. (Savoy) cab- 

— -pinions stuffed. [bage. 

— -pinions stuffed, with 
purce of game. 

— -pinions with glazed 
calves’-sweetbreads. 

-pinions stuffed with 

Wings of goose. [truffles. 

— and legs of goose. 

— and legs of goose mari- 
nated. 

Aspic of goose. 


*) Mit Schoten, .Möhren und kleinen Zwiebeln. 

’) Von Gansfleisch und Gansleber bereitet 
man ein Füllsel, würzt mit Salz, Pfeffer, Muskat¬ 
nuß, vermischt mit Mehl, bindet mit einigen Eiern, 
füllt hiervon eiue Lage in den Napf (terrine), 
darüber Trüffeln, Kalbfleisch - Schnitten , dann 
wieder Füllsel, Trüffeln, Kalbfleisch-Schnitten, 
zuletzt Füllsel, läßt drei Stunden im Schwitzbade 
(au bain-marie) kochen. 

Auch Gansgeräusch, Gänse ■ Ge¬ 
räusch, Gansgeschneide, süddeutsch Gans¬ 
jung, österreichisch Gansel-Junges, ungarisch 
iibadprölek, ital. frattäglie d’oea, span, despojos 
de ganso. 

*) Die Gansabfälle werden mit Zwiebeln, 
Möhren, einem Petersilien-Sträußchen in Fleisch¬ 
brühe und Weißwein gar gemacht; von Butter 
und Mehl bereitet man eine Mehlschwitze, ver¬ 
längert diese mit der durchgestrichenen Gaus- 
klein-Brnhe, läßt kochen, entfettet, gibt das Klein 
hinzu, läßt noch einige Minuten kochen, bindet 
mit Eigelben, gibt gekochte Morcheln zu dem 
Ragout, welches man mit gehackter Petersilie, 
Zitrouensaft und Pfeffer angenehm würzt. 

s ) Vergl. abattis de dinde d la bourgeoise. 

“) Vergl. abattis de poulet en fricassee. 

T) Man läßt das Klein in Butter Farbe nehmen, 
stäubt Mehl hinein, fügt ein Petersilien-Sträußchen 
und schwach gesalzenes Pökelfleisch hinzu, füllt 
mit Wasser und Fleischbrühe an. Ist das Klein 
halb gar, so gibt man Möhren, Kartoffeln, Rübeu, 


kleine Zwiebeln, Gewürz, sowie die in Stückchen 
geschnittene Leber hinein. Beim Anrichten gibt 
man das Klein in die Mitte und umlegt es mit 
den Möhren, Rüben usw. 

8 ) Vergl. abattis de dinde d l’italienne. 

°) Mit Speck und Öl angebraten, Mehl, Fleisch¬ 
brühe, Weißwein, Piment, Salz, Pfeffer, Muskat¬ 
nuß, ferner in öl geschwungene Möhren, kleine 
Zwiebeln uud Knoblauch hinzugegeben, dreivier- 
tels gar gemacht, zuletzt ein wenig Paradies¬ 
apfelmus, abgewällte Oliven und in Stücke ge¬ 
schnittene Gansleber hinzugefügt, vollends weich 
gedünstet. 

10 ) Mit Butter angebraten, Fleischbrühe zuge- 
gosseu, Salz, Pfeffer und eine mit Gewürz-Nelken 
besteckte Zwiebel daran gegebeu, dreiviertels gar 
gekocht, dann Kastanien hinzu, vollends weich 
gedämpft. 

“) vergl. abattis de dindon d la paysanne. 

ia ) Vergl. ailerons de poulet d la charcutiire. 

1S ) Die Flügel-Spitzen werden gefüllt und ge¬ 
kocht; abgebrühten (Savoyer) Kohl kocht man in 
der Geflügel - Brühe, zu welcher man noch ein 
Stück abgewalk.es Pökelfleisch gibt. Eine Becher¬ 
form (moule d timbale) streicht man mit Butter 
aus, stellt gegen die Seiten abwechselnd eine 
Flügel-Spitze und ein eben auf dem Rost gebra¬ 
tenes Würstchen (saucisse grillee), füllt den Kohl 
fest in die Mitte, macht die Pastete im Sehwitz¬ 
bade gar, stürzt sie aus und begießt sie mit einer 
Wildbret-Sose. 



632 


Oie. 


©an§. 


Go ose. 


Bouchees ä la royale. 

— ä la Toulouse. 

Brissotins au supreme. 

Caisses ä la Montgelas. 
Cassolet ä la Castelnaudary. 

— ä la toulousaine. 

Cervelas d'oie. 

Civet d'oie. 

— d'oie ä la mecklein¬ 
bourgeoise. 

— d'oie ä la pomeranienne. 

— d'oie ä la rhenane. 

— d'oie au riz. 

Coeur d'oie. 

— d'oie etuve. 

Cou d'oie. 

— d'oie fard. 

— d'oie farci ä Visraelite. 

Oretons d'oie. 

Ouisse d'oie. 

— d'oie ä la choucroute. 

— d'oie farcie. 

— d'oie farcie, aux haricots. 

— d'oie farcie, a la puree 
de lentilles. [de pois. 

— d'oie farcie, ä la puree 

— d'oie farcie, sauce pi- 
quante. 

— d'oie fumee. 

— d'oie ä la lyonnaise. 

— d'oie panee, grillee. 


I föüutglidje l ) 2[^petit3»S3tffen. 
SEouloufer 2 ) 2lvj)etit3*S3iffen. 
gletfcfipaftetcfyen mit Weites 
Ärnftfofe.*) [Eftagout. 
Ääftdjen mit Montgelas- 4 ) 
Castelnaudary- B )3tagout. 
Xoitloufer 6 ) SRagout. 
EeföetatWurft 7 ) tioti ©atiS. 
©an3itf)war§(fcuier) 8 ). 

! — mit 23irnen. 10 ) 

I — auf fmmmerfdje 11 ) 2Irt. 

I — auf rljeinlänbifdje 18 ) 2Irt. 

; — mit 9tei3. 1 *) 

©anders. 14 ) 

— gebämfjft. 

: ©an3l)al§. 

— gefüllt. 

©efüttter ©an3l)al3 auf 
| i§raelitijcf|e 16 ) 2lft. 

> ©auägi'ieben 16 ). 

©anäfeule, ©anSfdjlegel. 

< — mit ©auerlraut. 

( ©efüHte ©auäfeule. 17 ) 

( — ©auäfeule mit Sonnen* 
(mu§). 

— ©nnSfeuIe mit Sinfen* 

ntu§. 

5 — ®an§!eule mit grb3ntu$. 
I — ©attsfeule mit pilantet 
I ©ofe. 18 ) 
j ©an§!eule geräuchert. 

? — auf Itjonifdje 10 ) Sfrt. 

! Äruftierte, geröftete @an3- 
5 feule. 20 ) 


I lloyal patties. 

Toulouse patties. 
Meat-patties with supreme 
sauce. [garnish. 

| Oases with Montgelas 
Cassolet in Castelnaudary 
i —, Toulouse style, [style. 

i * Cervelat of goose. [sauce. 9 ) 
Goose-giblets with black 
— -giblets with pears in 
black sauce. 

— -giblets with hashed 
onions in black sauce. 

-giblets with sirup of 

pears and black sauce. 

-giblets with rice and 

black sauce. 

Heart of goose. 

— of goose stewed. 

Neck of goose. 

— of goose stuffed. 

— of goose stuffed, israe- 
litic style. 

Greaves of goose. 

Leg of goose. [kraut. 
— of goose with Sauer- 
Stuffed leg of goose. 

— leg of goose with 
(puree of) beans. 

— leg of goose with puree 
of lentils. [of peas. 
— leg of goose with puree 
— leg of goose with 
piquant sauce. 

.. Leg of goose smoked. 
j — ofgoosew.fried onions. 
f Breaded, broiled (grilled) 
leg of goose. 


*) Ragout von Gansleber, Huhnfleisch-Schnit- 
ten, Kalbsbröschen uud Tafel-Pilzen in kleinen 
Blätterteig-Pasteten. 

*) Weißes Eagout von Gansleber, Trüffeln 
und Tafel-Pilzen in kleinen Blätterteig-Pasteten. 

*) Kleine Pastetchen, auf Geflügel-Füllsel an¬ 
gerichtet, mit Eagout von Gansleber, Trüffeln 
und Tafel-Pilzen. 

‘) Die Kästchen werden mit Gansleber-Füllsel 
ausgestrichen, mit einem Eagout von Zunge, Ta¬ 
fel-Pilzen und Trüffeln gefüllt. 

*) Vergl. Fußbemerkung ö auf S. 531. 

•) Vergl. Fußbemerkung 9 auf S. 531. 

’) Gleiche Teile von Gans- und Schweine¬ 
fleisch hackt man fein, würzt mit Salz, Pfeffer, 
Muskat-Blüte, fügt ein wenig Rum hinzu, füllt 
damit die Schweinsdärme, läßt die Würste kalt 
ränchem, kocht sie in Fleischbrühe, um sie kalt 
anzurichten. 

“) Süddeutsch Gansjung (Gansel-Junges) 
mit Blut, Ganspfeffer, ungarisch libaver. 
Das aufgefangene Blut der Gans wird mit Essig 
verquirlt Das Gansklein wird mit Wasser, Wnr- 
zelwerk, Salz und Gewürz weich gekocht, die 
Brühe durokgestrichen, mit dem Gansblut, braunem 
Pfeffer-Kuchen, einem Lorbeerblatt, Zitronen¬ 
schale, Gewürz-Körnern nsw. unter beständigem 
Umrühren durchgekocht. In dieser Sose, welche 
man nach Geschmack noch mit etwas Zitronen¬ 
saft oder Essig schärfen kann, macht man das 
Gansklein heiß und erhält so das Gänseschwarz 
oder Gänse - Schwarzsauer, welches man zu 


Mehl- oder Semmel-Klößen gibt — Man nennt 
das Gericht in (Deutsch-)FranzÖsisch auch oöaf- 
tis d’oie au sang d’oie. 

®) Auch einfach black goose-giblets. 

10 ) Mit geschälten, in Viertel geschnittenen, 
ausgekemten Birnen. 

u ) Mit Mehl iu Butter gelb geröstete, feinge 
hackte Zwiebelu in die Sose. 

la ) Mehl iu Butter gebräunt, das in Essig ver¬ 
quirlte Gansblut, die durcbgestrichene Brühe des 
Gansklein3 und Birnen-Syrup (Birnkraut) hinzu, 
alles zn einer dickfließenden, süßsäuerlichen Sose 
verkocht, mit dem Klein angerichtet. 

“) Ungarisch libaaprölik riskäsäval. 

“) Süddeutsch »Gansherzl«. 

“) Gehacktes Bindfleisch, geriebene Semmel, 
gehackte Zwiebel, Salz, Pfeffer, ein paar Eher, 
alles gut durcheinander gemischt; die Haut des 
Halses damit gefüllt, zugenäht, gebrüht, in Fleisch¬ 
brühe gekocht; zur Suppe gegeben. 

“) Österreichisch Ganskrammein, unga¬ 
risch ludtöpörtyii, franz. auch grillons, rillons. 
Vergl. Fußbem. 6 auf S. 570. 

a ) Bereitung wie cuisse de poulet farcie. 
w j Jlau kann auch Robert-, grüne Würz 
s o s e oder irgend eine audere passeude Sose geben 
“1 Keulen von gebratener Gans in Scheiben 
geschnitten, mit Zwiebeln in Butter aufgebraten, 
mit pikanter Sose augerichtet. 

*) Man kann Paradiesapfel-, Remola- 
den- oder eine andere passeude Sose hierzu 
geben. 
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Oie. 


©an§. 


Go ose. 


Bouchees ä la royale. j 

— ä la Toulouse. < 

Brissotins au supreme. s 

Caisses ä la Montgelas. j 
Cassolet ä la Castelnaudary. j 

— ä la toulousaine. 5 

Cervelas d'oie. j 

Civet cVoie. f 

— d'oie ä la mecklern - < 

bourgeoise. < 

— d'oie ä la pomeranienne. s 

— d'oie d la rhenane. 5 

— d'oie au riz. ! 

Coeur d'oie. 

— d'oie etuve. 

Cou d'oie. j: 

— d'oie farci. ; 

— d'oie farci ä l'israelite. j 

Oretons d'oie. j 

Cuisse d'oie. f 

— d'oie ä la choucroute. j 

— d'oie farcie. < 

— d'oie farcie, aux haricots. i 

— d'oie farcie, ä la puree 5 
de lentilles. [de pois. > 

— d'oie farcie, ä la puree j 

— d'oie farcie, sauce pi - j 

quante. j 

— d’oie fumee. ? 

— d'oie ä la lyonnaise. ? 

— d'oie panee, grillee. j 

1 


^öntglidje l ) 2lppetit3»S3t|ien. 
SEouloufer 2 ) 2lp.j)etit3*5öijjen. 
gletfcf|paftet<f)en mit Weiter 
^raftfofe.*) [Eftagout. 
®äftdjeu mit Montgelas- 4 ) 
Oastelnaudary- B )3tagout. 
Xoitloufer 6 ) SRagout. 
©erbetattourft 7 ) tioti ©atiS. 
©an3)\-f)war§(f(Uier) 8 ). 

— mit 23irnen. 10 ) 

— auf fmmmerfdje 11 ) 2Irt. 

— auf rljeinlänbifdje 1 *) 2Irt. 

— mit 9tei3. 1 *) 

©anders. 14 ) 

— gebämfjft. 

©an31)al§. 

— gefüllt. 

©efüttter ©an3f)al3 auf 
i§raelitijcf|e 16 ) 2trt. 
©auggriebeu 16 ). 

©anäfeule, ©anSfdjlegel. 

— mit ©auerlraut. 

©efüHte ©auäfeule. 17 ) 

— ©auäfeule mit Sonnen* 
(mu§). 

— ©nnSfeuIe mit Sinfen* 
ntu§. 

— ©anäfeule mit grb3ntu$. 

— ©attsfeule mit pilantet 
©ofe. 18 ) 

©an§!eule geraudjert. 

— auf Iponifdje 10 ) Strt. 
SBruffierie, geröftete ©a ti3- 

feuTe. 20 ) 


I lloyal patties. 

Toulouse patties. 
Meat-patties with supreme 
sauce. [garnish. 

| Oases with Montgelas 
Cassolet in Castelnaudary 
i —, Toulouse style, [style. 

i * Cervelat of goose. [sauce. 9 ) 
Goose-giblets with black 
— -giblets with pears in 
black sauce. 

— -giblets with hashed 
onions in black sauce. 

-giblets with sirup of 

pears and black sauce. 

-giblets with rice and 

black sauce. 

Heart of goose. 

— of goose stewed. 

Neck of goose. 

— of goose stuffed. 

— of goose stuffed, israe- 
litic style. 

Greaves of goose. 

Leg of goose. [kraut. 
— of goose with Sauer- 
Stuffed leg of goose. 

— leg of goose with 
(puree of) beans. 

— leg of goose with puree 
of lentils. [of peas. 
— leg of goose with puree 
— leg of goose with 
piquant sauce. 

.. Leg of goose smoked. 
j — ofgoosew.fried onions. 
f Breaded, broiled (grilled) 
leg of goose. 


*) Ragout von Gansleber, Huknfleisck-Schnit- Mehl- oder Semmel-Blößen gibt.— Man nennt 
ten, Kalbsbröschen, uud Tafel-Pilzen in kleinen das Gericht in CDeutsch-)FranzÖsisch auch abat- 
Blätterteig-Pasteten. tis d’oie au sang d’oie. 

*) Weißes Bagout von Gansleber, Trüffeln ®) Auch einfach black goose-giblets. 

und Tafel-Pilzen in kleinen Blätterteig-Pasteten. 10 ) Mit geschälten, in Viertel geschnittenen, 

*) Kleine Pastetchen, auf Geflügel-Füllsel an- ausgekemten Birnen, 
gerichtet, mit Bagout von Gansleber, Trüffeln u ) Mit Mehl iu Butter gelb geröstete, feinge 
und Tafel-Pilzen. hackte Zwiebelu in die Sose. 

‘) Die Kästchen werden mit Gansleber-Füllsel la ) Mehl iu Butter gebräunt, das in Essig ver- 
ausgestrichen, mit einem Bagout von Zunge, Ta- quirlte Gansblut, die durcligestrichene Brühe des 
fei-Pilzen und Trüffeln gefüllt. Gansklein3 und Birnen-Syrup (Birnkraut) hinzu. 

6 ) Vergl. Fußbemerkung ö auf S. 531. alles zu einer dickfließenden, süßsäuerlichen Sose 

•) Vergl. Fußbemerkung 9 auf S. 531. verkocht, mit dem Klein angerichtet. 

’) Gleiche Teile von Gans- und Schweine- “) Ungarisch libaapröWt riskdsävaL 

fleisch hackt man fein, würzt mit Salz, Pfeffer, “) Süddeutsch »Gansherzl«. 

Muskat-Blüte, fügt ein wenig Bum hinzu, füllt u ) Gehacktes Bindfleisch, geriebene Semmel, 

damit die Schweinsdärme, läßt die Würste kalt gehackte Zwiebel, Salz, Pfeffer, ein paar Eier, 
ränchern, kocht sie in Fleischbrühe, um sie kalt alles gut durcheinander gemischt; die Haut des 
anzurichten. Halses damit gefüllt, zugenäht, gebrüht, in Fl eisch- 

•) Süddeutsch Gansjung (Gansel-Junges) brühe gekocht; zur Suppe gegeben, 
mit Blut, Ganspfeffer, ungarisch libaver. “) Österreichisch uanskrammeln, unga- 
Das aufgefangene Blut der Gans wird mit Essig risch ludtöpörtyü, franz. auch griUons, rillons. 
verquirlt Das Gansklein wird mit Wasser, Wur- Vergl. Fußbem. 6 auf S. 570. 
zelwerk, Salz und Gewürz weich gekocht, die ") Bereitung wie cuisse de poulet farcie. 

Brühe durohgestrichen, mit dem Gansblut, braunem w j Mau kann auch Robert-, grüne Würz 

Pfeffer-Kuchen, einem Lorbeerblatt, Zitronen- sose oder irgend eine audere passeude Sose geben 
Schale, Gewürz-Körnern nsw. unter beständigem “) Keulen von gebratener Gans in Scheiben 
Umrühren durchgekocht. In dieser Sose, welche geschnitten, mit Zwiebeln in Butter aufgebraten, 
man nach Geschmack noch mit etwas Zitronen- I mit pikanter Sose augerichtet 
saft oder Essig schärfen kann, macht man das **) Man k&un Paradiesapfel-, Bemola- 
Gansklein heiß underhältso das Gänseschwarz den- oder eine andere passeude Sose hierzu 
oder Gänse - Schwarzsauer, welches man zu geben. 
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Cm'sse d'oie panee, grtüee, 
ä la puree de lentilles. 

— d'oie panee, griUee, ä la 
■puree de pois verts. 

— d'oie ä la puree de 
marrons. 

— d'oie ä la puree de petits 
pois. 

— d'oie ä la puree de pois 
verts. 

Hstomac (estomaque) d'oie. 

— d'oie funie. 

Foie gras (d'oie). 1 ) 

— gras en aspic. 

— gras en aspic conserve 
en boite. 

— gras ä la bolonaise, ä la 
gelee. 

— gras braise. 

— gras braise ä la 
duchesse. 

— gras braise ä la finan¬ 
ziere. 

— gras braise en gelee. 

— gras braise ä la 
Henri IV. 

— gras braise en matelote. 

— gras braise ä la Perigord. 

— gras braise aux truffes. 

— gras braise au vin de 
Modere. 

— gras en caisses. 

— gras en chaud-froid. 

— gras cloute. 

— gras cloute ä la Toulouse 
(toulousaine). [Modere. 

— gras cloute au vin de 

— gras conservi ä cru en 
boite. 

— gras cuit en päte. 

— gras ä la financi'ere. 

— gras glace. 

— gras ä la godard. 

— gras au gratin. 

— gras ä l'itdlienne. 

— gras ä la lyonnaise. 

— gras ä la Marengo. 

— gras aux marrons. 

— gras ä la Montmorency. 


I Ävuftierte, geröftete ©an»* 
feule mit SinfenmuS. 

—, geröftete ©auäfeule mit 
9Jtu§ tiott grünen ©rbfen. 
©nusfeute mit ftajtauienrau§. 

— mit 2JZu§ öon ©djoten* 
fernen. 

— mit 9Äu§ bon grünen 
(Srbfett. 

@an§bruft, ©önfebruft. 
©cräudjerte ©anSbruft. 
©anSleber, gettlebe. 1 . 

— »©utje. 

— »©ut^e in Söücfjfen (SDofen) 
eingemacht. 2 ) 

— auf boIogn(ef)if<f)e s ) 21 rt 
mit ©alterte. 

©efdjmorte ©aitSleber. 

— ©anSIeber nach ©er- 
jogin» 4 )2lrt. 

— ©anSteber mit Steifen* 
SRagout. 

— ©an§teber mit ©alterte. 
— ©anSleber nad) Hein¬ 
rich IV. 6 ). [©ofe. 

— ©anSteber mit SDlatrofcn- 
— ©anMeber mit Trüffel- 
©ofe. 

— ©anäteber mit Trüffeln. 
— ©anMeber mit SWabeita- 
©ofe. 

©anSIeber in (tßafjier-) 

— überfutät. [$äffd;en. 
©efpiefte ©anSteber. 

— ©anSIeber mit Soutoufer 
Jftagout. [©ofe. 

— ©anSIeber mit Süiabeira» 
©anSteber roh in 93ücE)fen 
(Söofen) eingemacht 8 ). 

— in Seig gebaefen. 

— mit SReidjen-SRagout. 7 ) 

— überglänzt. 

— m. <5eitifdjmec!er*9tagout. 
— mit ffrufte. 

— auf itatienifdje 8 ) 2trt. 

— m. geröftetea Smiebetn. 9 ) 
— auf äßarengoer 10 ) 2trt. 
— mit Sfaftanien. 
c — nad; Montmorency 11 ). 

1 


Breaded, broiled leg of 
oose w .puree oflentils. 
roiled leg of goose 
‘ w. puree of green peas. 
Leg of goose with puree 
of chestnuts. 

— of goose with puree of 
very green peas. 

— of goose with puree of 
green peas. 

Breast of goose. 

Smoked breast of goose. 
Goose-, fat liver. 

-liver in aspic(-jelly). 

-liver in aspic tinned 

(canned). 

— -liver with Bologna 
sausage and jelly. 

Braised goose-liver. 
oose-liver with 
uchess Sauce, 
oose-liver with 
nancier’s garnish. 

— goose-liver with jelly. 

— goose-liver, truffle 
sauce. [lote garnish. 

— goose-liver with mate- 

— goose-liver with truffle 
sauce. 

— goose-liver w. truffles. 

— goose-liver with ma- 
deira sauce. 

Goose-liver in (paper-) 

— -liver jellied. [cases. 
Larded goose-liver. 

— goose-liver with Tou¬ 
louse garnish. [sauce. 

— goose-liver, madeira 
Goose-liver tinned (canned) 

raw. 

— -liver in paste. 

— -liver with financier’s 

— -liver glazed. [garnish. 

— -liver w. godard garnish. 

— -liver browned. 

— -liver in Italian style. 

— -liver with fried onions. 

— -liver in Marengo style. 

— -liver with chestnuts. 
-liver with puree of 

pheasant and truffles. 


*) Unter foie gras versteht man die fette 
Gans- ondEnten-Leber. Vergl .foie de eanard. 
auf S. 656. 

*) Man macht die mit Speckscheiben einge¬ 
hüllte Leber in Fleischsulze steif, ohne sie kochen 
za lassen, legt sie in eine flache eirunde Form, 
gießt die durchgestrichene Brühe darüber, läßt in 
der zugelöteten Büchse eine Stunde kochen. 

*) Backsteingroße Schnitten von (Straßburger) 
Gansleber-Pastete und Mortadella im Kranz an¬ 
gerichtet; in die Mitte gehackte Gallerte; oben¬ 
auf eine Trüffel mit einem Hahnkamm. 

*) ln Xereswein gedämpft: Herzogin-Sose. 
l ) Mit Trüffeln gespickte Gansleber; Trüffel- 
Sose mit Madeira. 


•) Gewässerte Gansleber wird in eirunde Büch¬ 
sen gelegt, mit flüssigem Schweineschmalz be¬ 
deckt, in der zugelöteten Büchse zwei Stunden 
gekocht. 

’) Mit Trüffeln gespickte Gansleber nebst 
einem Bagout von Huhnneisoh-Klößohen, Tafel- 
Pilzen und Hahnkämmeu. 

s ) a) Gansleber-Scheiben, Trüffeln, Tafel-Pilze 
in Madeira-Sose mit Reis, b) Gansleber- und Mor¬ 
tadella-Scheiben in Sülze. 

•) Vergl. foie de eanard d la lyonnaise. 

“) Törtohen mit Ganslebermus und Trüffeln. 
u ) Die Gansleber-Schnitten im Kranz auge¬ 
richtet: in die Mitte Fasanfleischmus und Trüf¬ 
feln: Madeira-Sose. 
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Foie gras ä la papale. 

— gras ä la Perigueux. 

— gras ä la provengale. 

— gras ä la reine. 

— gras au risot . 

— gras ä la Bocher de 
Caneale. 

— gras ä la russe. 

— gras ä la Saint-Clond. 

— gras, sauce ä la Peri- 

— gras saute. [gueux. 

— gras saute ä la papale. 

— gras saute au vin de 
Mad'ere. 

— gras ä la strasbourgeoise. 

— gras ä la Talleyrand. 

— gras ä la toulousaine. 

— gras aux truffes. 

— gras aux truffes enpetites 
caisses. 

Aspic ä la financiere. 

— de foie gras. 

— de foie gras äValsacicnne. 

— de foie gras aux truffes. 
Attereau de foie gras. 

— de foie gras aux truffes. 

Bastion strasbourgeois ä la 
Hohenzollern. 

Bateaux russes au foie gras. 

Bouchees de foie gras. 

— ä la Montgelas. 


©anSIeBer auf päpftlidje 1 ) 
2Irl. 

— mit £ritffeI»@ofe. 

— auf probencalifdje 2 ) 2(tt. 

— nadj ® 0 ut 0 m' 3 ) 2 trt. 

— mit itatienifcfjem SRciS. 

— nadj Kocher de Can¬ 
eale 1 ). 

— auf ritffifcfie 6 ) 2lrt. 

— getrüffelt mit Trüffel« 
lliagout. 

— mit Krilffel'Sofe. 

— gefdjtoungen. 

— gcfdjftmngen auf pap[t* *•) 
lidje 6 ) 2Irt. 

— in SDfabeira gefcf)tuttttgen. 

— auf ©trn&Burger 7 ) 2Irt. 

— ttaef) Talleyrand 8 ). 

— auf Souloufer 9 ) 2trt. 

— mit SEi'üffeln. 10 ) 

— mit SErüffeln in (Rapier») 
®äftd)en. 

— =<5ulje mit ^aljnlfimmen. 

— =<SuI je. 

— «<3u4e, eljdffifd} 11 ). 

— «Sitläe mit Trüffeln. 

— an (@iIBer*)@fjie|d)en. 18 ) 

— an (Silber-OSfriefidjen mit 
Trüffeln. 

©trafjBurger ^o^enjoHern» 
Saftion. 1 *) 

9iu[fifcf)e <5dj iffdjen mit@an§» 
IeBer. 11 ) 

2Ippetit§»23if)'ett ö.®an§Ie6er. 

— «SSiffeti n. Montgelas 15 ). 


Goose-liver with truffle3 
and cock’s-kidneys. 

-liver w. truffle sauce. 

-liver, Provencial style. 

-liver coated with 

chopped truffles. 

-liver with Italian ricc. 

-liver, Kocher de Can¬ 
eale style. 

-liver in Kussian style. 

-liver truffled with 

ragout of truffles. 

— -liver with truffle sauce. 

— -liver fried. 

— -liver fried, w. truffles 
and cock’s-kidneys. 

— -liver Med in madeira. 

— -liver, Strasburg style. 

— -liver in madeira with 
truffles. 

— -liver in Toulouse style. 

— -liver with truffles. 

— -liver with truffles in 
small (paper-)cases. 

Aspic of goose-liver with 
cocks’-combs. 

— of goose-liver. [style. 

— of goose-liver, Alsatian 

— of goose-liver w. truffles. 

Goose-liver on (silver-) 

skewers. 

— -liver on (silver-) 
skewers with truffles. 

Strasburg bastion,Hohen- 
zollera style. 

Kussian boat-shapes with 
goose-liver. [liver. 

Litue mouthfuls of goose- 

— mouthfuls of goose-liver. 


*) Gansleber-Schnitten mit Pfeffer, Salz und 
Muskatnuß gewürzt, in Butter geschwungen; But¬ 
ter abgegossen, dick eingekochte Geflügel-Brühe, 
weiße Trüffeln, Hahnnieren und ein Glas Weiß¬ 
wein hinzugegeben, das Ganze in einer silbernen 
Becherform angerichtet 

a ) In Scheiben geschnittene Gansleber, mit 
Salz usw. gewürzt, in Mehl umgekehrt, in ge¬ 
schlagene Eier getaucht, paniert, in zerlassener 
Butter gebraten. In derselben Butter schwitzt 
man eine gehackte Zwiebel und gehackte Tafel- 
Pilze, stäubt Mehl darüber, gießt Weißwein und 
Fleischbrühe hinzu, läßt kochen, gibt gehackte 
Trüffeln und nach einigen Minuten die Gansleber- 
Scheiben hinein, welche man heiß macht. 

*) Die Gansleber-Scheiben werden mit ge¬ 
hackten Trüffeln bestrichen, paniert, gebraten. 

*) Sprich »Roschöh do Kangk&hl«; berühmtes 
Restaurant in Paris (1801—1848). — Mit einem 
Löffel ansgestochen und mit Sülze pyramidenför¬ 
mig angenchtet. — Man findet auf Speise-Karten 
nicht selten einfaeh foie gras d la Bocher. 

*•) Gansleber-Pastete mit Schiffchen aus Blät¬ 
terteig, die mit Kränter-Bntter bespritzt und mit 
Kaviar gefüllt sind. 

°) vergl. foie gras d la papale. 

0 Die Gansleber mit Trüffeln gespickt, mit 
Madeira gedunstet, angerichtet, mit Madeira-Sose 
maskiert. 


*) Die Gansleber in Madeira gedünstet, mit 
Trüffeln angerichtet. 

*) Gedämpfte, mit Trüffeln gespickte, mit 
Speck umwickelte nnd in Teig gefüllte Gansleber. 

*°) Ungarisch libamdj szarvasgoinbäval. 

“) Den Boden der Form legt man mit Trüf¬ 
fel-Streifen in schöner Ordnung aus, gießt Gal¬ 
lerte darüber; Schnitten von Gansleber-Pastete 
taucht man in Gallerte nnd befestigt sie an den 
Innenseiten der Form, welche man hierauf lagen¬ 
weise mit Gallerte nnd Hahnkämmen füllt und 
auf Gallerte ausstürzt; in die Mitte ein Spießchen 
mit Hahnkämmen. 

'*) Viereckige Schnitten von Gansleber und 
Zunge, mit gehackten Trüffeln bestreut, mit Ville- 
rof-Sose maskiert, abwechselnd auf Silber-Spieß- 
ohen gesteckt, paniert, gebraten. 

1S ) Eine Gansleber-Pastete. 

“) Kleine wie Schiffchen gestaltete Formen 
werden mit Geflügelmus umlegt; in die Mitte füllt 
man ein Gehäek von Gansleber nnd Trüffeln, 
maskiert mit Geflügelmus, bäekt das Ganze. 

“) Gekochte Gansleber wird nebst Trüffeln 
in kleine Würfel geschnitten; die Leber-Brühe 
wird mit einer Madeira-Sose, die man von Ge¬ 
flügel - Brühe (bouillon de volaille) bereitet. ein¬ 
gekocht, die Leber und Trüffeln werden hinein¬ 
gegeben nnd die Sose mit dicker Geflügel-Brühe 
(glace de volaille) gebunden. 
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Boudins blaues du Mans. 

— de foie gras. 

— de foie gras ä la pari- 
sienne. 

— de foie gras ä la Peri- 

gord. [gras. 

Bresolles [bressoles] de foie 
Brissotins au supreme. 

Gaisses de foie gras. 

— de foie gras ä la Lucullus. 

Cannelons *) ä la financiere. 

— au foie gras. 

— au foie gras ä la mar- 
seiUaise. 

Cüestines de foie gras. 
Gkaud-froid de foie gras. 

— -frcid de foie gras aux 
truffes. 

Colombines de foie gras. 

CoqiciUes de foie gras. 

— de foie gras aux Cham¬ 
pignons. 

Cötelettes de foie gras, [froid. 

— de foie gras en chaud- 

— de foie gras ä la fran- 
gaise. 

— de foie grasäla Grimaldi. 

— de foie'gras äla Kalergis. 

— de foie gras älaLucullus. 


SSeijjroilrfte öott Mans 1 ). 

©an§Ieber=2öüi'ffd)en. 

— »SBurftcIjen auf ^arifer 
9lrt. 

— »Sßürffcfjen mit Trüffel« 
Siagout. [Sßapier). 2 * 4 * ) 

— »©djnitten fruftiert (in 

— «Xörtdjeit mit weißer 
®efIüget*<Sofe.*) 

Ääftcfjen mit ©anSleber. 

— mit ©anMeber itad) 
Lukullus. 

S3Iättertei0*9ftö(ir<jE)en mit 
3teid)en«t5üufel 6 ). 

— »9löljrd)en mit ©anSIeber. 

— *9t5^rd)en auf Skat» 
feiltet 6 ) Strt. [lebet. 7 ) 

S?ru[tfd)ttittd)en öon ©an§» 

Überfuljte ©anSleber. 

— ©anSleber mit Trüffeln. 

©riefjtörtdjen mit ©anSIeber 
unb Stöffeln. 8 * ) (len. 

©anSleber in 2Jiufd)eI«6d)a* 

— in SRufcße(«Skalen mit 
2afel*lßiljen. 

~ -SotelettS. 

— Koteletts flberfuljt 

— «®otelett§ mit 2*üf* 
fein.*) 

— »ftotelettön. Grimaldi 10 ). 

— »Koteletts n. Kalergis 11 ). 

— »Koteletts n. Lukullus 13 ). 


White sausages of Mans. 
Goose-liver sausages. 

-liver sausages in 

Parisian style. 

-liver sausages witli 

truffles. [papers). 

-liver slices crusted (in 

— -liver moulds with 
supreme sauce. 

Gases with goose-liver. 

— with goose-liver, 
Lucullus style. 

Canes with goose-liver 
forcemeat. 

— with goose-liver. 

— with goose-liver, Mar¬ 
seille style. 

Crusted slices of goose- 
Jellied goose-liver. [liver. 

— goose-liver with 
truffles. 

Semolina-tarts with goose- 
liver and. truffles. 
Coquilles of goose-liver. 

— of goose-liver with 
button-mushrooms. 

Goose-liver cutlets. 

-liver cutlets jellied. 

— -liver cutlets with 

truffles. [style. 

— -liver cutlets, Grimaldi 
-liver cutlets, Kalergis 

style. [style. 

-liver cutlets, Lucullus 


l ) Von frischem mageren Schweinefleisch, ge¬ 
hacktem frischen Speck, frischer Gansleber, 
mit Salz, Pfeffer, Eiern, Zwiebeln, Rahm und 
etwas Petersilie. Die Würste werden gekocht 
nnd auf dem Rost gebraten. 

’) Eirund ausgeschnittene Papier-Streifen be- 
dockt man mit einer Lage Klößchen - Füllsel 
(farce d quenelle), darüber legt mau eine mit 
aem Papier in Größe übereinstimmende gekochte 
Gansleber-Scheibe, maskiert mit einem Trüffel- 
Ragout, läßt erkalten, deckt eine Lage Füllsel 
darüber, bis die Trüffeln und die Gansleber un¬ 
sichtbar sind. Nachdem man die bresolles in 
kochendem Wasser steif gemacht hat, werden sie 
in geschlagene Eier, dann in Brotkrumen ge¬ 
taucht, gebacken, im Kranz auf gefaltetem Mund¬ 
tuch angerichtet; gebackene Petersilie in die Mitte. 

’) Kleine Formen (moules d dariole) streicht 
man mit Rahmfüllsel von Geflügel (farce de vo- 
latUe d la crime) aus, bedeckt diese mit Butter- 
Papier und macht das Füllsel im Schwitzbade 
(au bain-marie) steif; wenn kalt, füllt man die 
Mitte der Formen mit einem feinen Ragout (sal- 
picon) von gekochter Gansleber, Trüffeln und 
Tafel-Pilzen usw., stürzt sie aus, taucht sie in 
Eigelb, dann in geriebene Semmel, bäckt sie gold¬ 
gelb, hebt den Deckel in dio Höhe und gießt ein 
wenig weiße Geflügel-Sose (sauce supreme) oben¬ 
hinein, deckt wieder zu, richtet an. 

4 ) Ital. cannello = Röhrchen; cannelloni — 

Art trichterförmige italionische Nudeln. 

& ) Die Röhrchen mit Gauslebermus und ge¬ 

hackten Trüffeln gefüllt. 

*) Gekochte Geflügelbrust stößt man fein, 

gibt ebensoviel Masthühnchen-Leber, gehackten 

gekochten Schinken, ein halbes gekochtes Kalbs¬ 

hirn, Brotkrumen uud Eigelb hiuzu, streicht die 


Masse durch und füllt damit die Blätterteig-Röhr¬ 
chen, die man auf ein mit Butter bestrichenes 
Backblech legt, mit Braten-Sose. die mit Para¬ 
diesapfelmus vermischt ist, anfeuchtet, mit gerie¬ 
benem Parmesan-Käse bestreut, mit zerlassener 
Butter beträufelt und backen läßt. 

’) Dicke Gansleber-Scheiben werden auf einer 
Seite mit Trüffeln und Ganslebermus bestrichen, 
paniert, gebacken, kranzförmig angerichtot; in 
die Mitte ein Kastanienmus. 

*) Torten-Formen (moules ä tartelette) von 
gekochtem Grieß, mit Füllsel von Gansleber und 
Trüffeln gefüllt, mit Parmesan - Käse bestreut. 
Vergl. colo -.i- les de volaille. 

*) Überzogene Gansleber-Schnitten im Kranz 
angerichtet: Trüffeln in die Mitte. 

,0 ) Alte berühmte genuesische Familie, welche 
die vierte des hohen Adels war. Bernardino 
Grimaldi, geh. 1841 zu Catanzaro, 1876 Finanz- 
Minister, 1884—88 Minister des Handels, 1888—89 
und 1890—91 der Finanzen. — Mit Hohlnadeln 
und feinem Ragout. 

u ) Demetrios Kalergis, griech. Staatsmann, 
geb. 1808 auf Kreta, gest. 24. April 1867 in Athen. 
— Von einem Gansleber-FUllse), das mit Würfeln 
von Ganslebor und Trüffeln vermischt und ge¬ 
steift ist, formt man Koteletts, taucht letztere 
in eine chaud-froid-Sose. Man verziert die auf 
Gallerte angerichtoten Kotelotts mit einem Kranz 
von mit Gallerte überzogenen Trüffeln, gibt in 
die Mitte des Kranzes geschälto, in wein ge¬ 
kochte, glasierte Trüffeln; Gallert-Krusten. 

**) Überzogene Scheiben von Gansleber-Pa¬ 
stete, die eine Hälfte mit gehackten Trüffeln, die 
andere mit gehackter Zunge bestreut, abweohselud 
(rot und schwarz) im Kranz mit gehackter Gal¬ 
lerte angerichtet 
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Oie. 


©an§. 


Goose. 


COtdcttes de foie gras en 
papülotes. 

— de foie gras ä la Pohan. 

— de foie gras sur socle. 
Qrepinettes de foie gras. 

— de foie gras ä la Peri- 
gord. 

— de foie gras ä la Peri - 
gueux. 

Oroguettes de foie gras. 

— de foie gras ä Vitalienne. 

— de foie gras aux truffes. 
Oroustades Carmen. 

— de foie gras. 

— de foie gras ä la gelee. 

— de foie gras au madere. 

Croütes au foie gras. 
Dariöles de foie gras. 

— de foie gras aux truffes. 

Entree de foie gras en aspic. 
Escalopes de foie gras. 

— de foie gras ä Vcdsacienne. 

— de foie gras ä la chasseur. 

— de foie gras ä la dau- 
phine. 

— de foie gras ä la diplo- 
mate. 

— de foie gras ä Vitalienne. 

— de foie gras ä la minute. 

— de foie gras ä la Murat. 

— de foie gras en papülotes. 

— de foie gras ä la purec 
de Champignons. 

— de foie gras ä la purec 
de gibier. 

— de foie gras ä la Piche. 

— de foie gras ä la sauce 
Perigueux. 

— de foie gras aux truffes. 

— de foie gras ä la Ville- 
neuve. 


@an§leber»$otelctt§ in 
93apter*§fllfen. 

— »Koteletts nadj Rohan. 

— »Koteletts auf ©ocfel. 

— »SfteJjluürfidjen. 

— »Sftejjttjürfidjen mit 
Stöffeln. 

— «SJiejjwürftdjen mit 
Stöffeln. 

— *$t ufteln. 

— «Ärufteln in Steig» 
Jruften. 1 ) 

— «Staffeln mit Stöffeln. 

Carmen- 8 )Stuften. 

©angl ebet»Stu pen. 

— «Stuften mit ©aHette. 

— «Stuften mit Sftabeira. 8 ) 

93rotfruften mit ©angle&er. 

Staljnitörtdjen mit ©angle&er. 

— mit ©angleber unb 
Sr ii ff ein. 

©an§Ieber in ©ulje. 

— »©djntyel. 

— »©djntyel auf elfafpfdje 4 ) 

STrt. [?trt. 

— «©djntjjel nadj Säger« 6 ) 

— «©djntyel mit Safel« 
Pilsen. 

— «©dijntyel nadj Stylo* 
maten*°)2lrt. 

— »©djntyel mit italtenifcfjer 
©ofe. 

— »SDMnutensSdjntyel. 

— «©djittyel nadj Murat 7 ). 

— »Sdjntyel in Sßafoier. 

— »©djntyel mit Safctyilj» 
muS. 

— »©djntyel mit SBilbbret» 
mul. 8 ) 

— »©djutyel mit Stöffeln. 

— »©djntyel mit Stöffel* 
©ofe. 

— «©djntyel mit Stöffeln. 

— »@d)nt[jel mit Stöffeln in 
9Kabeita*©ofe. 


Goose-liver cutlets in 
papers. [style. 

— -liver cutlets, Ronan 

-liver cutlets on socle. 

Flat goose-liver sausages. 

— goose-liver sausages 
with truffles. 

— goose-liver sausages 
with truffles. 

Goose-liver croquettes. 

-liver croquettes in 

rice-crust. [truffles. 

-liver croquettes with 

Oroustades, Carmen style. 

— of goose-liver. 

— ofgoose-liverwithjelly. 

— of goose-liver with 
maaeira. 

Crusts with goose-liver. 

Cream-tarts nlled with 
goose-liver. 

-tarts filled with goose- 

liver and truffles. 

Goose-liver in aspic. 

Collops of goose-liver. 

— of goose-liver in Al¬ 
sa tian style. [style. 

— of goose-liver, hunter's 

— of goose-liver with 
button-mushrooms. 

— of goose-liver, diplo- 
matic style. 

— of goose-liver with 

Italian sauce. [done. 

— of goose-liver, quickly 

— of goose-liver, Murat 
style. 

— of goose-liver in papers. 

— of goose-liver with 
puree of mushrooms. 

— of goose-liver with 
puree of game. [truffles. 

— of goose-liver with 

— of goose-liver with 
trume sauce. [truffles. 

— of goose-liver with 

— of goose-liver w. truffles 
in madeira sauce. 


*) In kleine Würfel geschnittene Gansleber 
and Trüffeln mit dicker Rahmsose in bimenför¬ 
migen Reiakrasten. 

*) Blätterteig-Krusten mit zerriebener Gans¬ 
leber-Pastete gefüllt, übersulzt und mit Trüffel- 
Seheiben verziert. 

*) Gebratene Gansleber-Scheiben auf einer 
flachen Kruste im Kranz angerichtet; in die Mitte 
ein Ragout von Hahnkämmen und Trüffel-Schei¬ 
ben; Madeira-Sose. 

*) Die mit Mehl bestäubten und gewürzten 
Schnitzel werden auf beiden Seiten in Butter ge¬ 
schwungen, heransgenommen: in derselben Pfanue 
schwitzt man nun gehackte Schalotten, Zwiebeln 
und Tafel-Pilze ( Champignons), gießt Madeira 
und braune Sose daran, läßt kochen, macht die 
Leber-Schnitzel darin heiß, aber nicht kochend, 
richtet sie im Kranz an. 


•) Die Gansleber-Schnitzel werden auf einem 
Rand angerichtet; in die Mitte Wildmus; Madeira- 
Sose mit Trüffel-Scheiben. 

•) Eine gebrateue Gansleber wird in Scheib¬ 
chen geschnitten, auf einer Seite mit feinem 
Kräuter-Füllsel, das mit dick eingekochter Fleisch¬ 
brühe gebunden ist, bestrichen, durch eine Ville- 
roi -Sose gezogen, zweimal paniert und gebacken, 
buschförmig auf gefaltetem Mundtuch angeriobtet, 
mit gebackener Petersilie verziert. 

*) Die Schnitzel werden mit Trüffeln und 
Tafel-Pilzen auf einem Rand von Leber-Füllsel 
aufrecht augerichtet; Madeira-Sose. 

s ) Schnitten von Gansleber werden gewürzt, 
mit Mehl bestäubt, in klarer Butter gebraten, auf 
einem Rand von Huhnfieisch-Füllsel angcriohtet, 
mit Trüffeln umkränzt; Wildbretmus iu die Mitte; 
Madeira-Sose. 



Oie. 

Chaucl-froid d'escalopes de i 
foie gras. > 

— -froid d'escalopes de foie j 

gras aux truffes. ? 

Farce de foie gras. 

Gäteau de foie gras. j 

— de foie gras en gelte. < 
Medaillons de foie gras. t 

— de foie gras en belle vue. j 
Mousse ä la weimarienne. S 

Mousseline de foie gras. j 

— de foie gras ä la prince < 

de Gallcs. < 

Nectarine de foie gras. s 
Fain de foie gras. 5 

— de foie gras en belle vue. > 

— de foie gras beurre ä la j 

regenee. j 

— de foie gras en bordure. < 

— de foie gras ä la finan- < 

eiere. j 

— de foie gras ä la gelee. s 

— de foie gras historie sur j 

socle. | 

— de foie gras äla Nemours. j 

— de foie gras ä la regenee. j 

— de foie gras ä la renais - i 

sance. 5 

— de foie gras ä la royale. j 

— de foie gras ä la Trevise. j 

— de foie gras aux truffes. j 
Aspic de pain de foie gras. | 

— de pain de foie gras aux ? 

truffes. 5 

Pate chaud ä la ftnanciere. > 

— chaud de foie gras. j 

— chaud de foie gras > 

ä l'alsacienne. j 

— de foie gras. j 


®au§. 

ÜOeifwIjtc ©anSIeber» 
©cfjmfcel. 

— ®an31eber=6dbuifeel mit 
Srüffetn. 

©an§Ieber*t$iUIfet. 

— »Ättcöen. 

— »ßuqett in ©alterte. 

— »©djetbdjen. 

— >=®4etb4cn mit ©alterte. 
2Beimarifd)e x ) ©dj auntjpeife. 

©djaumbrot bon ©an§leber. 

— bon ©anSIeber nadj bem 
tßrinjeu bon Wales. 

©anSIeber auf ©odel. 
©an§teberbrot. 

— mit ©alterte. 

— nad) 9iegentfcf)aft§*?Irt. 

— in einem Dtanb. 

— mit 9teidjen«3tagout. 

— mit ©alterte. 

— berjiert, auf ©odel. 

— mit Trüffeln unb ©an&* 
Ieber-©d)nitteH. 

— nadj 9legentfd)aft§*®)2trt. 

— aIö(5üflf)ornangevid)tet. 4 ) 

— mit Srflffeln. 

— nadj Trevise 5 ). 

— mit Srüffelu. 
©ausiIeber=©uIäbrot. 

— »©utgbrot mit Trüffeln. 

SBarme haftete mit 3teidjen= 
Stagout. 6 ) 

— ©anSIeber-ißafiete. 

— ©anäleberoißaftete auf 
etfäffifdje 2t rt. 

©anSIeber-Sßafiete. 


Goose. 687 

; Jellied collops of goose- 
liver. 

— collops o£ goose-liver 
with. truffles. 

i Goose-liver forcemeat. 

| Cake of goose-liver. 

| — of goose-liver in jelly. 

\ Medallions of goose-liver. 
s — of goose-liver w. jelly. 
5 Moss of goose-liver, 
Weimar style. 
Mousseline of goose-liver. 

— of goose-liver, prince of 
Wales style. 

\ Goose-liver on socle. 
s — -liver mould. 2 ) 

|-liver mould in jelly. 

|-liver mould in regency 

| style. 

|-liver mould in a border. 

| — -liver mould with finan- 
| cier’s garnish. 

! — -liver mould with jelly. 
| — -liver mould decorated, 
| on socle. 

> -liver mould w. truffles 

j and sliced goose-liver. 

— -liver mould in regency 
style. 

;i-liver mould, renais- 

sance style. 

!;-liver mould w. truffles. 

|-liver mould, Trfevise 

< style. 

< -liver mould w. truffles. 

< -liver mould with aspic. 

s-liver mould with aspic 

5 and truffles. 

> Hot pie with financier’s 
| garnish. 

! — goose-liver pie. 
j — goose-liver pie in Al- 
satian style, 
f Goose-liver pie. 


*) In feine Würfel geschnittener Speck wird 
mit Zwiebeln, Schalotten, Petersilien-Wurzel, Sel¬ 
lerie, Möhren, Lorbeer-Blättern uud Gewürz gold¬ 
gelb geröstet, in Scheiben geschnittene Gansleber 
hinzogetban nnd gar gemacht. Die Leber wird 
dann mit den Gewürzen gestoßen, mit etwas Ma¬ 
deira vermischt, durcbgestrichen, schaumig ge¬ 
rührt, zuletzt mit Schlagsahne verrührt. Eine mit 
Fleischsulze (aspic) ausgegossene nnd mit Trüf¬ 
feln verzierte Kuppelform wird hierauf mit dem 
Schaum (mousse), welchen man mit würfelig ge¬ 
schnittenen Trüffeln vermischt bat, aufgefüllt, 
auf das Eis gestellt, später ansgestürzt und mit 
Gallert-Krusten (croütons d’aspic) umlegt. 

*) Goose-liver paste in (a) mould. 

*) Cylinderfora mit Scheiben von Pökel-Zunge, 
schwarzen Trüffeln und Eiweiß ansgelegt, mit 
einer Masse aus Ganslebermus, chaud-froid- Sose, 
Gansleber-Würfeln und Trüffeln gefüllt. 

*) Mit einem Kranz von gehackter Gallerte 
und Geflügel-Brötchen angeriebtet. 

•) Sprich »Trewibs«; Edouard Mortier, duc 
de Trivise, franz. Marschall, geh. 13. Febr. 1763 


zu Chäteau- Cambresis (Catau-Cambresis), gest. 
28. Juli 1835. — Treviso, ital. Provinz m der 
Landschaft Venetien, mit der Hauptstadt Treviso 
(Tarvisium), welche 1797 von den Franzosen nnter 
Mortier, der dafür den Titel eines Herzogs von 
Treviso erhielt, in Besitz genommen wurde. — 
Gekochte Gansleher stößt man mit ein wenig 
Madeira - Sose, streicht durch, mischt Klößchen- 
Füllsel (farce d guenelle) darunter, würzt mit 
Cayenne-Pfeffer, bindet mit einigen Eigelben. Mit 
diesem Füllsel füllt man die mit gehackten Trüf¬ 
feln ausgestrente Form (moule a pain), welche 
man, nachdem sie ausgestürzt ist, mit einem 
Kranz von recht roten Habnkämmen und Gans- 
leber-Scbeiben umgibt. 

s ) Die innen überglänzte Teigkruste wird mit 
einem Ragout von Gansleber, Tafel-Pilzen und 
Trüffeln gefüllt, obenauf mit einem Kranz von 
Klößchen verziert; in die Mitte des Kranzes legt 
man einige Hahnkämme, Tafelpilz - Köpfe und 
überglänzte ganze Trüffeln; in die Mitte hiervon 
legt man ein gespicktes, geschmortes und über¬ 
glänztes KalbsbrÖscben. 
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Oie. 


©attä. 


Goose. 


PäU de foie gras ä la 
messagere. 

— de foie gras en tnoule ä 
berceau. 

— de foie gras ä la pari- 
sietine. 

— lang de foie gras dicoupL 

— de Poitou ä la Mttusine. 

Faree ä päte de foie gras. 

Petites caisses chaudes au 
foie gras. 

— caisses chaudes ä la 
Montgdas. 

— eroustades de foie gras. 

— eroustades ä la Noaüles. 

Petits pains de foie gras. 

— pains ä la frangaise. 

— pains ä la frangaise au 
foie gras. 

— pains ä la Lucullus. 

— pätes au foie gras. 

— pates froids de foie gras. 

— pätes ä la Montgelas. 

— pätes ä la turque. 

Quenelles de foie gras. 

— de foie gras äl'allemande. 

— de foie gras fourrees ä la 
financicre. 

— de foie gras ä la Peri- 
gueux. 

— de foie gras ä la Piche. 

Pissoles de foie gras. 

Sandwiches au foie gras. 

Souffle de foie gras. 

— de foie gras aux truffes. 

Tartelettes ä Vecossaise. 

— de foie gras ä la Chcv- 
reuse. 


©an§Ie&er*5ßaftete itadi 
93otiu»2tvt. 

— »haftete in geioölbter 
(23iegen»)2form. 

— »Sßaftcte auf Sßarifer 1 ) 
2iti. [üorgefdjnitten 2 ). 

Sfittgltdje ©anSIeber» haftete 
Poitou-*)$aftete nad) ber 
Melusine 4 ), [haftete. 6 ) 
eJflttfel jju ©anäleber» 
©anlleber mit Trüffeln in 
($orgeHan»)$?äftd 3 en. 

— tn($oräeßan=)®5ftdjenm. 
Montgelas- a )3tagout. 

kleine Prüften m. ©anSleber. 

— (®an§Ieber=)$ruften nad) 
Noaüles 7 ). 

©an§teber=S8rötd)en. 
fjraujöfifdje (©anSteber») 
SBrötdjen. 8 ) 

— (3JliIdj=-)S3röt<$en mit 
©an§leber*f5üffe. föflUe. 

SJlildjbrötdjen mit ©anSleber* 
©ait§Ie6er»$ßajletd)en. 

— »^aftetdjen, falt. 

— »ijkftetdjeit mit Trüffeln. 

— »ißafletdjen, türfifdj®). 

— »ßlöfjdjen. 

— «SJIöfdjen auf beutfdje 
9trt. 

— *®Iöf 3 djen mit Steifen» 
©ofe. 10 ) 

— «ftlöfjdjen mit Trüffel* 
©ofe. 

— »Älöjjdjen mit Xrüffel* 
fjüllfel. 11 ) 

— «SDhwbtäfdjdjen. 

83rötc§en mit ©anöleber (be* 
©anSteber-SCuflauf. [legt). 

— »Sluflauf mit SCrüffeltt. 
(Sc^ottifcTje 13 ) Sörtdjen. 
©rie^tbrtc^en mit ©anSleber 

nad) ber Ohevreuse. 


Goose-liver pie, messenger 
style. 

— -liver pie in an 
anarched mould. 

— -liver pie in Parisian 

style. [slices. 

Long goose-liver pie in 
Goose-liver pie, Melusine 
style. [pie. 

Porcemeat for goose-liver 
Goose-liver with truffles 
in (porcelain-)cases. 

— -liver in (porcelain-) 
cases with Montgelas 
gamish. [goose-liver. 

Small eroustades with 

— eroustades with goose- 
liver, Noailles style. 

— goose-liver moulds. 
Prench rolls (with goose- 

liver). 

— rolls filled with goose- 
liver paste. [liver. 

— rolls filled with goose- 
Small goose-liver patties. 

— goose-liver patties, cold. 

— goose-liver patties with 
truffles. 

— patties, Turkish style. 
Goose-liver forcemeat balls. 
-liver forcemeat balls, 

German style. 

-liver forcemeat balls 

w. financier’s gamish. 

-liver forcemeat balls 

with truffle sauce. 

-liver forcemeat balls 

stuffed with truffles. 
Little mouthfuls of goose- 
liver. 

Goose-liver Sandwiches. 

-liver fritter. 

-liver fritter w. truffles. 

Scottish tarts. 
Semolina-(farina-)tarts 
with goose-liver. 


*) Drei Teile Gans-, ein Teil Enten-, ein Teil 
Hnlinleber, ein Teil fetter Speck, zwei Teile 
schwarze Trüffeln, zwei Teile Butter, zwei frische 
Eier, Salz und Gewürz. 

*) Gansleber-Pastete in langer Form in Schei¬ 
ben geschnitten, mit Gallerte nnd überglänzten 
Trüffeln umlegt. 

*) Sprich »Pöatuh«; alte franz. Provinz (Her¬ 
zogtum) am Atlantischen Ozean. 

*) Melusine, in der Sage eine Meernixe, 
Stammmutter des franz. Hauses Lusignan. — Art 
G an sleber-P astete. 

*) Yergl. faree d terrine de foie gras. 

“) Kleine Porzellan-Schalen werden mit einem 
Gehäck (hachis) von Gansleber ausgelegt, mit 
einem Ragout von Huhnfleisch, Trüffeln und 
Räucher-Zunge gefüllt und mit Madeira-Sose an¬ 
gerichtet. 

7 ) Kleine Torten-Formen (moules d tarte- 
lette) legt man mit mürbem Teig aus, bäckt diese 
blind, öffnet sie, legt auf den Boden jeder Form 


eine Gansleber - Scheibe, darüber Scheiben von 
gekochten Trüffeln, zuletzt noch eine Gansleber- 
Scheibe, das Ganze mit eingekochter Madeira- 
Sose begossen. Ist die Ernste erkaltet, so legt 
man in die Mitte eine schöne überglänzte Trüffel- 
Scheibe, steckt zn beiden Seiten abgewällte und 
überglänzte Hahnnieren, verziert den Rand mit 
gehackter Gallerte und richtet auf gefaltetem 
Mundtuch an. 

*) Ansgehöhlte Brötchen, mit Gansleber- oder 
Wildpastete gefüllt. 

•) Blätterteig-Krusten, zur Hälfte mit Gans¬ 
leber-Ragout gefüllt, obenauf mit einer Käse- 
Auflaufmasse bestrichen, im Ofen gebacken. 

*) Gansleber-Klöße mit einer Olive in der Mitte. 

“) Die mit Trüffelmus gefüllten Klößchen wer¬ 
den auf einem Rand um Trüffeln und Hahnkämme 
herum angerichtet 

14 ) Mit Huhnfleisch-Füllsel ausgestrichene Tor- 
ten-Formen, mit Ragout von Gansleber und Trüf¬ 
feln gefüllt 


Oie. 


©an§. 


Goose. 
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Tartelettes ä la Pierre le 
Grand. 

— de Strasbourg. 

Terrine de foie gras. 

— de foie gras ä la geUe. 

— de foie gras de Stras¬ 
bourg. 

— de foie gras aux truffes. 

— de Nerac. 

— de Nerac aux canards. 
Farce ä terrine de foie gras. 

2'imbale ä la Condi. 

— de foie gras. 

— de foie gras ä la gelee. 

— de foie gras ä la 
Lagardbre. 

— de foie gras ä la müa- 
naise. 

— de foie gras ä la 
Montesquieu. 

— de foie gras ä la royale. 

— de foie gras aux truffes. 

— ä la frangaise. 

— de macaroni ä la Palhen. 

Gibelotte d’oie. 

Graisse d'oie. 

— d'oie verte. 

Grülons u ) d'oie. 

Jambon d'oie. 

Langv.es d'oie. 

Ragout de langues d'oie. 
Mock goose 15 ). 

Poitrine d'oie. 

— d'oie braisee. 


Sövtdjeu nad) Peter dem 
Großen 8 ). 

Straßburger 2 ) Sörtcfyen. 
©anllebers-ißapfpaftete. 

— »Dlabftaftete mit ©alterte. 
Straßburger ©anSleber» 

SJiapfpaftete. 

©au3Ieber»9tapf|)aftete mit 
Trüffeln. 8 ) 

— »haftete au8 N6rac. 4 ) 

— »haftete au§ N6rac mit 
©ntenf!eif^*S8äIId;en. 5 ) 

güüjet gu @an3teber=>-Jta£f* 
haftete. 6 ) 

33ecf)er»$aftete nad) Condö 7 ). 

— »haftete bon ©anSteber. 

— »haftete bott ©anSleber 
mit ©aderte. 

— »haftete bott ©anSleber 
ttadj Lagardöre 8 ). 

— »haftete bon ©anSleber 
auf SRailänbet 9 ) 5trt. 

— -haftete bon ©angleber 
ttadj Montesquieu 10 ). 

— »^Saftete bon ©anSfeber 
auf fönigfidje 9trt. 

— -haftete bon ©anSleber 
mit Trüffeln. [Trüffeln. 

— »Sßaftete bon ©anSleber u. 

— »haftete bon §oI)lunbetn 
ttad) Palhen 11 ). 

grifaffec bon ©an§. 19 ) 
©anSfett 18 ). 

©riltteS ©angfett. 
©anSgriebeu. 

©auSfdjinten. 

@an§äungen. 

Ragout bon @au3§itngen. 
g-alfdje ®an§. 

©angbruft 16 ). 

— gefdjmort. 


Small tarts with truffled 
goose-liver. [tarts. 

Strasburgh (goose-liver) 

Terreen-(pot-)pie o£ goose- 
liver. [jelly. 

— -pie of goose-liver with 

Strasburgh terreen-pie of 

goose-liver. 

Terreen-pie of goose-liver 
with truffles. 

Nörac-goose liver pie. 

-goose liver pie with 

ballot(t)ines of duck. 

Forcemeat for goose-liver 
pot pie. 

Thimble in Conde style. 

— of goose-liver. 

— of goose-liver with 

jelly- 

— of goose-liver in 
Lagardöre style. 

— of goose-liver with 
macaroni and truffles. 

— of goose-liver, Montes¬ 
quieu style. 

— of goose-liver in royal 
style. 

— of goose-liver with 

truffles. [truffles. 

— with goose-liver and 

— of macaroni with goose- 
liver. 

Fricasseed goose. 

Goose-grease. 

Green goose-grease. 

Greaves of goose. 

Goose-ham. 

— -tongues. 

Ragout of goose-tongue. 

Moclc-goose. 

Breast of goose. 

— of goose braised. 


*) Mit Huhnfleisch-Füllsel ausgestrichene Tor- 
ten-Formen, mit stark getrüffeltem Ganslebermus 
gefüllt. 

2 ) Grießtörtchen mit Bagout von Gansleber 
und Trüffeln. 

s ) Vergl. terrine de Nerac. 

*) Vergl. dass, unter canarä, S. 657. 

*) VergL dass, unter canard, S. 657. 

•) Gleiche Teile frischen fetten Speck und 
frisches Schweinefleisch schneidet man klein, läßt 
beides mit Thymian und Lorbeer-Blättern anbra¬ 
ten, gibt in Stücke geschnittene Kalbsleber, Pfef¬ 
fer, Salz und anderes Gewürz hinzu und läßt die 
Leber eine Viertelstunde braten. Hierauf läßt 
man das Ganze erkalten, stößt alles im Mörser 
recht fein, rührt einige ganze Eier darunter, 
streicht durch. Mit einem Teil des Füllsels stößt 
man die Gansleber-Abfälle (parures de foie gras) 
und gibt ein Glas Madeira hinzu. 

’l Eine Becherform wird mit Gansleber-Schei¬ 
ben ausgelegt, mit Ganslebermus und gehackten 
Trüffeln gefallt; Trüffel-Sose. 

8 ) Mit Butter ausgestrichene B: eherform ver¬ 
ziert man mit Trüffel- und Zungen-Streifen, füllt 
halb voll mit Bahmfüllsel, füllt die Mitte mit 
einem Eagout von Tafel-Pilzen, Trüffeln, Pökel- 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Tci 


Zunge und Kalbfleisch-Klößchen, bedeckt mit einer 
Scheibe von Gansleber-Pastete und schließt mit 
Bahmfüllsel; macht die Pastete gar, stürzt sie 
aus; Trüffel-Sose nebenbei. 

•) Becher-Pastete von Hohlnudeln mit Gans¬ 
leber und Trüffeln. 

10 ) Mit Geflügel-Füllsel ausgestrichene Becher¬ 
form, mit einem Bagout von Gansleber- und Trüf¬ 
fel-Scheiben gefüllt, beim Anrichten mit einem 
Kranz von geschwungenen Gansleber - Scheiben 
umlegt; Madeira-Sose. 

“) Vergl. dass, unter volaille. 

") Vergl. abattis d’oie. 

**) Gänsefett, Gänseschmalz. 

“) Provinzial-Ausdruck; = rillona, cretons. 

“jln manchen Gegenden Englands Bezeichnung 
einer ohne Haut gebratenen, gefüllten Schweins¬ 
keule. Man füllt die Keule gerade unter dem 
Knochen mit einem Füllsel von Salbei und Zwie¬ 
beln. Gewöhnlich kocht man sie erst halb gar, 
ehe man sie häutet und bratet. Wenn die Keule 
dreiviertels gar ist, bestreut man sie mit einer 
Mischung von foin geriebenen Brotkrumen, pul¬ 
verisierter Salbei, Salz und Pfeifer. 

10 ) Österreichisch Gansvorderes, ungarisch 
libaeleje. 

«) 
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Oie. 


©an3. 


Goose. 


Poitrinc d’oie fourrec. 

— d'oie fumie. 

— d’oie cn marinade. 

— d’oie piquee. 

— d’oie ä la pom&raniennc. 
Pouding d’oie. 

Quartier d’oie. 

— d’oie ä la lyonnaise. 
Bagout d’oie. 

— d’oie aux emeonibres. 

— d’oie aux navets. 

— d’oie ä la paysanne. 
Bittons 1 ) d’oie. 

Baulade d’oie. 

— d’oie aux marrons. 
Oison. 

— ä Valsacicnne. 

— ä Vanglaise. 

— ä la bordclaise. 

— ä la brocke. 

— farci. 

— farci aux marrons. 

— farci, roti. 

— farci, roti ä la puree de 
pommes de terre. 

— ä la matignon. 

— roti. 

— roti ä l’anglaise. 

— roti aux Champignons. 

— roti ä la choucroute. 

— roti aux choux-fleurs. 

— roti aux choux rouges. 

— roti aux petits pois. 

— roti ä l’oseitte. 

— roti ä la puree de 
tomates. 

— roti, sauce aux groseilies 
vertes. 

— roti, sauce ä la menthe. 

— roti ä la sauce aux 
tomates. 


©anSbruft gefüllt. 

— geräudjert. 

— faiter. 

— geftriät. 

Sßommerfdje ©artSbruft. 
©anSpubbing. 

©anSbiertet *). 

— auf Spottet 2 ) 9lrt. 
©att§ffeifcf|*SRagout. 

— »SRagout mit ©urten. 

— »SRttgout mit SRübett. 

— *9iagout nadj Säuern* 8 ) 

©anSgrieben. [SIrt. 

©an§fteifdj*3tolIe. 

— *9lotte mit Kaftanten. 
Suitflc @nn$, ©aitSdjcit. 

— ©an§ auf ©Ifäffer 6 ) 2lrt. 

— ®au§ auf engTifcf)e 8 ) SIrt. 

— ©anS auf Sorbeaujer 7 ) 
9lrt. 

— ©an§ am ©fiefj gebraten. 

— ©auS gefüllt. [füllt. 8 ) 

— ©auS mit Kaffanien ge* 

— gebratene 9 ) ©anS. 

— ©attS gefüllt unb ge* 
braten, mit Kartoffelmus. 

— ©anS naef) Matignon 10 ). 

©ebrateue iunge ©anS. 

— junge ©auS auf eng* 
lifdje n ) 2lrt. 

— junge ©an§ mit SCafet* 
Pilsen. 

— junge ©an§ mit Sauer* 

traut. [fotjl. 

— junge ©anS mit SBIumen* 

— junge ©anS mit fRotfraut. 

— junge ©anS mit Sdjoten* 

Kernen. [ampfer. 

— junge ©anS mit Sauer* 

— junge ©anS m. ißarabieS* 
apfelmuS. 

— junge ©anS mit Stadjel» 
beer*Sofe. 

— junge ©anS mit SKinjfofe. 

— junge ©anS m. ißarabieS* 
öJJfeI*Sofe. 


Breast of goose stuffed. 

— of goose smoked. 

— of goose marinated. 

— of goose larded. 
Pomeranian breast of 
Goose-pudding. [goose. 
Quarter of goose. 

— of goose, Lyons style. 
Ragout of goose. [bers. 

— of goose with cucum- 

— of goose with tumips. 

— of goose, peasant’s 
Greaves of goose. [style. 
Roulade of goose. 

— of goose w. chestnuts. 
Green goose. gosling. 

— goose in Alsatian style. 

— goose in English style. 

— goose stuffed with 
mushrooms. 

— goose roasted on tbe 

— goose stuffed. [spit. 

— goose stuffed w. chest- 

— goose roasted. [nuts. 

— goose stuffed, roasted, 
with puree of potatoes. 

— goose with onions, 
carrots, sausages. 

Roast(ed) green goose. 

— green goose, English 
style. 

— green goose with 
button-mushroo in s. 

— green goose with 

Sauerkraut. [flower. 

— green goose with cauli- 

— green goose with red 
cabbage. 

— green goose with green 
peas. 

— green goose w. sorrel. 

— green goose with puree 
of tomatoes. 

reen goose with goose- 
erry sauce. [sauce. 

— green goose with mi£.t 

— green goose with 
tomato sguce. 


*) In Österreich »Ganshinteres«, ungarisch 
libahätulfa. 

*) Das Viertel in Gansfett gebraten, mit Zwie¬ 
beln und gepfefferter Sose angerichtet 

*) Mit weifen Rüben, Speck und Madeira. 

*) Wenig gebräuchlich; = grillons, cretons. 

•) Die jnnge Gans wird mit Trüffel-Füllsel 
gefüllt, mit Sauerkraut, kleinen Würstchen (chipo- 
lata) und Scheiben von magerem Speck nmlegt; 
Madeira-Sose. 

*) a) Mit Semmel-Füllsel gefüllt, mit Kartoffeln 
nmlegt. b) Von Gansleber, Gansfett, Ei, Salz, 
Pfeffer, Salbei, Meiran, feinen Kräutern, in Milch 
geweichter Brotkrume bereitet man ein Füllsel, 
füllt damit die junge Gans, welche man am Spieß 
bratet c) Mit in Fleischbrühe geweichter, wieder 
ausgedrückter Brotkrume, gehacktem Rindsnieren¬ 
fett gehackter Zwiebel, Minze und Petersilie be¬ 
reitet man ein Füllset bindet dieses mit einigen 


Eiern, füllt damit die junge Gans, die man unter 
öfterem Begießen bratet und mit Braten- oder 
Minzsose anrichtet 

7 ) Von in öl gerösteter gehackter Zwiebel, 
Knoblauoh, Löcher-Pilzen, Oliven, Petersilie, Gans¬ 
leber, Sardellen-Butter, Ei und geweichter Brot¬ 
krume bereitet man ein Füllsel, füllt damit das 
Gänschen, welches man mit Speck umbindet und 
am SpieB bratet. 

*) Man kann anstatt des Kastanien-Füllsels 
anch Bratwurst-Füllsel (farce d satteisse) nehmen. 

•) Mit Brotfüllsel, das mit gehackter Zwiebel 
und ein wenig Salbei vermischt und mit einigen 
Eigelben gebunden ist, gefüllt 

“) Das Gänschen wird mit Wurzelwerk bedeckt 
in Papier gewickelt, gebraten,mit überglänzten 
Zwiebeln, Möhren nnd kleinen Würstchen umlegt;. 
Madeira-Sose mit etwas Zwiebelmus. 
u ) Vergl. oison d Vanglaise. 


Paon, paonne. 


?ßfauf)al)n, »Ijenne. 


Peacock, peafowl. 691 


g) Paon, paonne. 

Paon ä la brocke, sauce aux 
huitres. 

— etouffe. 

— pique, röti. 

— röti. 

— röti ä la creme aigre. 

— saute. 

— saute aux Champignons. 

— saute aux truffes. 

— sur socle orne de son 
plumage (ses plumes). 

— truffe. 

Pate de paon. 

Salmi(s) de paon. 
JL’aomieau. 

— ä la brocke. 

— pique et röti. 

•o- 


h) Pigeon, pigeonne. 

Pigeon ä Vanglaise. 

— au basüic. 

— au beefsteak. 

— au beurre d'ecrevisses. 

— au blanc. 

— bouüli. 

— ä la bourguignonne. 

— braise. 

— braise ä la bordelaise. 

— braise aux Champignons. 

— braise aux petits pois. 

— ä la broche. 

— ä la broche, sauce 
piquante. 

— aux cepes. 

— ä la chartreusc. 

— ä la chipolata. 

— aux choux. 

— aux choux-fleurs. 

— cn compote. 


Pfaufjafyn, ■fyenne 1 ). 

um Spieß ge* 
Braten, 2 Iii[ieni«Sofe. 

— gebämpft. 

— gefpieft, gebraten. 

— gebraten. [braten. 

— mit fauerem SRaljm ge* 
©efdjttmngeiter $fnuljaljn. 

— ißfaufjafjn mit Xafet- 
ißitäen. 

— $fauljaf)n mit Trüffeln. 
SPfau^aljn auf Sode I mit 

feinem fSeberfdjmud. 
©etrüffelter ißfaufjaljn. 
haftete non fßfaugafitt. 
58raune§3tagoutb.ißfau^arjn. 
^fnnfltUjn^cu. 

— am Spieß gebraten. 

— gefpidt, gebraten. 


O 


Caube 2 ). 

$aube mit grünen S3oßnen 
| unb @<f)oten*ßerneu. 
f — mit 33afitie. 

| — mit tftinbSftftd.*) 

| — mit ®reb§fofe. 

\ — mit tneißem s Jtagout. 4 ) 

I — gefodjt. 8 ) 
s — mit Heilten Btniebeln. 
©efdjmorte Smube. 6 ) 

— Sanbe mit gebilnfteten 

? SödjeteifiUjen. 

| — Saube mit $«fel*5pilgeu. 
| — Saitbe mit Sdjoten* 

< fernen. 

< Xaube am Spieß gebraten. 

| — am Spieß gebraten, 

5 pifante Sofe. 

\ — mit Söd}er=ißi{gen. 

\ — (gelobt) mit ©emftfe. 7 ) 

> — mit 2Bflrffd)ett=9iagout. 

| — mit Äoßl. 

\ — (gebampft) mit SBlumeit* 

toty. 

i ©ebämpfte Xaube. 8 ) 


Peacock, peafowl. 

Peacock roasted on the 
spit, oyster sauce. 

— stewed. 

— larded, roasted. 

— roasted. 

— roasted with sour 
Stewed peacock. [cream. 

— peacock with button- 
mushrooms. 

— peacock with truffles. 
Pluxned peacock on socle. 

Truffled peacock. 
Peacock-pie. 

Salmis ot peacock. 
Peachick, youiig peacock. 

— roasted on the spit. 
Larded, roasted peachick. 

-*o« - 


Pigeon. 

Pigeon with green beans 
and green peas. 

— with basil. 

— with beefsteak. 

— with crayfish-butter. 

— with white ragout. 

— boiled. 

— with small onions. 
Braised pigeon. 

— pigeon w. stewed mush- 
rooms. [mushrooms. 

— pigeon with button- 

— pigeon with green peas. 

Pigeon roasted on the spit. 

— roasted on the spit, 
piquant sauce. 

— with mushrooms. 

— (boiled) w. vegetables. 

— with chipolata gamish. 

— with cabbage. 

— (stewed) with cauli- 
flower. 

Compote (of pigeon). 


') Span, pavön, pavo t ital. pavone, ungar. 
päva, jerczepäva. Läßt sich auf alle Arten be¬ 
reiten, welche für Fasan (8. V. Abteilung) Anwen¬ 
dung finden, auch kann man ihn wie Truthenne 
(s. (linde) braten. 

*) Span, palomo, pichon, paloma, ital. pic- 
cione, ungar. galanio. 

*) Blätterteig-Pastete mit Rinds- und Tauben- 
Schnitten. 

*) Die Tauben abgewällt, in Butter angebra¬ 
ten, Fleischbrühe, Weißwein, ein Kräuter-Sträuß- 
chen, Salz und Pfeffer, kleine Tafel-Pilze und 
Zwiebeln hinzugegeben, gar gemacht; das Ragout 
wird mit geschlagenen Eigclben und Rahm ge¬ 
bunden, mit ein wenig geriebener Muskatnuß nach 
Geschmack gewürzt, angerichtet. 


5 ) Mit denselben Gemüsen und Sosen wie 
gekochter Kapaun (s. chapon bouilli). 

°) Mit denselben Gemüsen, Sosen usw. wie 
geschmorter Kapaun (s. chapon braisi). 

7 ) Auf Kohlblättern angerichtet, umlegt mit 
Rüben, Möhren, Zwiebeln; jedes einzelne Gemüse 
durch Speckscheiben getrennt. 

®) Die Tauben mit Gemüsen, einem Kräuter- 
Sträußchen und Pökelfleisch-Würfeln in einer mit 
Butter ausgestrichenen Pfanne angebraten, ge¬ 
würzt, Tafel-Pilze, mit Weißwein vermischte spa¬ 
nische Sose hinzugegeben, gar gemacht Man 
richtet die halbierten Tauben buschförmig auf 
Füllsel-Unterlage an, umlegt sie mit dem Pökel¬ 
fleisch und den Tafel-Pilzen, sowie mit kleinen 
Geflügel-Klößen. 
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692 Pigeon, pigeonne. 


Saufce. 


Pigeon. 


IHgeon confit (conscrve) 
en pot. 

— ä la Constantia. 

— ä la crapaudine. l * 3 ) 

— ä la creme. 

— ä la äauphine. 

— ä la diable. 

— ä la duc de Cambridge. 

— aux ecrevisses ä Valle- 
mande. 

— en entree de brocke ä la 
nimoise. 

— farci. 

— farci ä la Bellevue. 

— farci aux Champignons. 

— farci ä Vitalienne. 

— farci aux marrons. 

— farci ä la Medicis. 

— farci ä la Ninois. 

— farci ä la romaine. 

— farci, sauce ä la Peri- 
gueux. 

— farci, sauce aux tomates. 

— farci aux truffes. 

— ä la financiere. 

— aux fines herbes. 

— frit. 

— en galantine. 

— ä la Gautier (Gauthier). 


Satibe in ©tcintöpjen ein* 
gemadjt. 1 ) 

— mit ©rü{ 5 e. 

— geröffet, mit Dliöett unb 

— mit Slaljm. [Trüffeln. 

— mit Safct^itjen. 

— mit ©ettf. 4 ) 

— in Üiotföein gebeizt. 

— gefüllt, mit Ärebfen auf 
beutfdje 5 ) SCrt. 

— am Spiej} gebraten, 
9ientotaben*©o[e. 

©efiittte Sattbe. 6 ) 

— $aube mit Montgelas- 
Ääftdjeu. 7 ) 

Saube mit $afeI=Sßir§cn ge* 
füllt. 

— gefüllt, mit Rubeln. 8 ) 

— mit ffaftanien=f5üflfel. 
(Sefiiüte Saube nadj ber 

Medici 9 ). 

— Xaube nadj Ninois. 

— Xaube, römifd) 10 )* 

— Saube mit Xrfiffet* 

©ofe. [©ofe. 

— Saubemitißarabie§apfel= 

— Sanbe mit Trüffeln. 
Xoube mit Sleidjen» 

Ragout. 11 ) 

— mit feinen Äräutern. 
©ebadene Xaitbe. 

9?oÜpaftete öon Saube. 
Gaut(h)ier- I2 )5£aube. 


Pigeon potted or “jug- 
ged” Ä ). 

— with boiled groats. 

— broiled with olives and 

— with cream. [truffl.es. 

— with mushrooms. 

— garnished w. mußtard. 

— marinated w. red wine. 

— stuifed, with crayfish 
in German style. 

— roasted on the spit, 
remoulade sauce. 

Stuffed pigeon. 

— pigeon, Bellevue style. 

Pigeon stuifed with button- 
mushrooms. 

— stuffed, with noodles. 

— with chestnut-stuffing. 
Stuffed pigeon in Medici 

style. 

— pigeon, Ninois style. 

— pigeon in Roman style. 

— pigeon with truffle 

sauce. [sauce. 

— pigeon with tomato 

— pigeon with truffles. 
Pigeon with financier’s 

garnish. 

— with fine herbs. 

Fried pigeon. 

Galantine of pigeon. 
Gaut(h)ier pigeon. 


l ) Mau verwendet auf diese Weise meistens 
alte Tanben, welche man ausboint, mit Füllsel 
von Kalbfleisch und Sohinken füllt, in braune 
irdene tiefe Töpfe preßt, mit Butter, dio mit Pfef¬ 
fer, Muskatnuß nsw. gewürzt ist, bedeckt und 
mehrere Stunden kochen lädt. Beim Anrichten 
gibt man Endivien, Kapern und eingemachte spa¬ 
nische Pfeffer-Schoten mit den Tauben. 

а ) Old pigeons cooked in a covered jar in 
the oven for several hours. 

*) Pigeon d la crapaudine, aufgeschuittene, 
plattgedrüokte und auf dem Rost gebratene Taube. 

*) Die ausgenommenen Tauben innen gewürzt, 
in Butter geschwungen, dann innen mit einer Lage 
gutem Senf gefüllt, paniert, einen Augenblick 
auf beiden Seiten auf dem Rost gebraten, mit 
einem Kranz von kleinen Pfeffer-Gurken (Corni¬ 
chons) und Piment umgeben 

“) Die Tauben mit einem Füllsel von in 
Fleischbrühe geweichter, wieder ausgedrückter 
Brotkrume, Butter, Eigelben und den gekochten, 
in kleine Würfel geschnittenen Tauben-Lebern 
gefüllt, mit Schinken, Zwiebeln, Petersilie und 
Tafelpilz-Abfällen in halb Fleischbrühe und halb 
Weißwein gar gemacht. Sose durohgcstrichen, 
mit Eigelben gebunden, mit Krebsbuttor und ge¬ 
kochten Krebssohwänzen vermischt; die Tauben 
angeriohtet, mit der Sose maskiert, mit den Krebs- 
schwänzen umlegt. 

б ) Mit denselben Sos en, Gemüsen und Um¬ 
lagen (Garnituren) wie gebratener Kapaun 

(s. charnn r6ti). 

’lDie Tauben mit Ganslebev-Füllsel, das mit 

gehackten gekochten Trüffoln und Schinken ver¬ 

mischt ist, gefüllt, gebraten, gegen einen Stand 
angerichtet, obenauf ein Trüffel-Spießcheu. Den 
Teller verziort man mit einem Kranz von mit 

Montgclas • Ragout gefüllten Porzollan-Kästchen 

(petites caisses). 


*) Die ausgebeinten Tanben - Brüstchen mit 
Füllsel von frischem Speck, Hammel-Nieren, Ge¬ 
flügel-Lebern, in Fleischbrühe geweiohter, wieder 
ausgedrückter Brotkrume, Eigelbeu, Salz, Pfeffer 
und gehackter Petersilie gefüllt, mit Gemüsen 
und Schinken-Würfeln in Fleischbrühe gar ge¬ 
macht, auf Nudeln, die in Salzwasser gekocht, 
mit Butter, Parmesan-Käse und Paradiesapfel-Sose 
vermischt wurden, angeriohtet; nebenbei eine Oli- 
ven-Sose. 

9 ) Die Tauben gefüllt, gedämpft und mit Trüf¬ 
fel-Scheiben belegt. 

10 ) Die Tanben ausgenommen, gev-ürzt, mit 
Klößchen-Füllsel, das mit Gansleber vermischt, ist, 

f efiillt, birnförmig aufgerollt, in guter Schmor- 
rühe mit Speck, Gemüsen und Madeira gar ge¬ 
macht, glasiert, auf Füllselring gegen eine mit 
Füllsel überzogene Stütze von geröstetem Brot 
angerichtet; in die Zwischenräume Tafelpilz- 
Köpfe; obeu Trüffeln und ein Spießchen; mit den 
Tafelpilz-Abfällen verkochte spanische Sose. 

n ) Die Brüstchen ausgebeint, mit Klößchen- 
Füllsel, das mit gehackten Trüffeln vermischt ist, 
gefüllt, in einer mit gohacktem Schiuken, Gemü- 
son und einom Krauter-Sträußchen ausgelegten 
Pfanne mit halb Weißwein, halb Fleischbrühe 
woioh gedämpft und glasiert, halbiert, auf Füll¬ 
sel-Unterlage im Kranz angerichtet; Reichen-Ra- 
gout (garnitnre d la financiirc) ln die Jütte; 
Reiohen-Sose (sauce d la ßnanciirc) nebeubei. 

IJ ) Sprich »Goti’G«; Margueritc Oaut(h)ier, 
Namo der dame aux camilias im gleichnamigen 
Stücke vou Dumas fils. — Hier eine kleino Sorte 
Taubeu. Diese werden in Butter mit Zitronensaft 
uud Salz angebraten, mit Specksoheiben, einem 
Glas Weißwein und einem Kräuter-Sträußehen gar 
gomacht und augeriebtet. Zwischeu jede Taube 
legt man oinen schönen Krebs und eine große 
Trüffel; grüne Sose oder Krebsbutter. 


Pigeon, pigeonne. 

Pigeon ä la gelte. 

— grillt. 

— grille au jus. 

— ä Vitalienne. 

— ä la jardiniire. 

— ä la macedoine. 

— en marinade. 

— en marinade ä la maxtre 
d’hötel. 

— en matelote. 

— aux morüles. 

— ä la nivernaise. 

— atix olives. 

— en ortolan (pour rot). 

— pane. 

— pane et grille. 

— pane et grille auxpointes 
d'asperges. 

— cn papülotes. 

— ä la parisienne. 

— ä la Perigueux. 

— aux petits oignons. 

— aux petits pois. 

— aux petits pois conserves 
en hotte. 

— pique. 

— pique ä la Chasseur. 

— pique ä la chipolata. 

— pique ä la financiere. 

— pique a la jardiniere. 

— pique au jus. 

— pique ä la macidoine (de 
legumes). 

— pique en matelote. 

— piqui aux oignons glaces. 

— pique ä la palermitaine. 

— pique aux petits pois. 

— pique ä la puree de 
Champignons. 

— aux pointes d'asperges. 

— ä la polenta 9 ). 

— ä la prince imperial. 

— d la printanierc. 

— ä la provengale. 

— en ragoüt d'eercvisses. 


Zaubc. 

Sattbe in ©alterte. 

— geröftet. 1 ) 

— gerietet, mit Srntenfnft. 

— auf italienifdje 2 ) SIrt. 

— mit grünen ©emüfeit. 

— mit SRifdjgemflfe. 

— gebeizt®). 

— gebest, öauShofmeifter* 
Sofe.*) 

— nadj 5D , tatrofen« 8 )2Irt. 

— mit Sftordjeln. 

— mit SDiöIjren. 

— mit Dtiben. 

— wie gettammer ge* 
Shuftierte SEaube. [braten. 6 ) 
—, geröftete Xaube. 

—, geröftete Xanbe mit 
©parget*©fnfcett. 

Sanbe in 5ßapier*§filfen. 

— auf ißatifer 7 ) 2trt. 

— mit £rfiffel*©ofe. 

— mit Meinen gwiebetn. 

— mit ©djoten*®ernen. 

— mit <s4oten*S?ernen in 
SBücfyfen (Sojen) einge» 

©efpiefte Saube. [madjt 8 ). 

— Saube nad) 3äger*9Irt. 

— Saube mit SBflrftdjen« 

Ütagout. [3tagout. 

— Sanbe mit Steifen» 

— Saube mit grünem ©e* 

— Saube mit ©oje. [müfe. 

— Saube mit gemifdjtem 

©emüfe. [Sßagout. 

— Snube mit 9D?atrofen» 

— Saitbe mit überglänzten 
^wiebeln. 

— Sanbe anfSßalermoerSrt. 

— Säubern, ©epoten^ernen. 

— Saube mit SafetpilgmtiS. 

Sanbe mit ©parget*©pi^en. 

— m. italicnifdjem 3ftai§6rei. 

— mit ^arboncit. [müfen. 10 ) 

— mit griHjia'fjrä'Oe* 

— auf protienfalifdje ll ) 2Crt. 

— mit S?reb8ragout. 


Pigeon. ß(j 3 

Pigeon in a mould of jelly. 

— broiled (grilled). 

— broiled^ with gravy. 

— in Italian style. 

— with vegetables. 

— w. assorted vegetables. 

— marinated. 

— marinated, maitred'hötcl 
sauce. 

Matelote of pigeon. 

Pigeon with morels. 

— with carrots. 

— with olives. 

— roasted, ortolan fashion. 
Breaded pigeon. 

—, broiled pigeon. 

—, broiled pigeon with 
asparagus pointS. 
Pigeon in papers. 

— in Parisian style. 

— with truffle sauce. 

— with small onions. 

— with green peas. 

— with green peas tinned 
(canned). 

Larded pigeon. 

— pigeon, hunter’s style. 

— pigeon with chipolata 

gamish. [gamish. 

— pigeon with financier’s 

— pigeon with vegetables. 

— pigeon with gravy. 

— pigeon with assorted 
vegetables. [gamish. 

— pigeon with matelote 

— pigeon with glazed 

onions. [style. 

— pigeon in Palermitan 

— pigeon with green peas. 

— pigeon with puröe of 
mushrooms. 

Pigeon w. asparagus points. 

— with Italian polenta. 

— with cardoons. 

— with spring vegetables. 

— in Provencial style. 

— with crayfish ragout. 


*) Man gibt hierzu Tafolpilz-, Petersi¬ 
lien-, Paradiesapfel- oder pikante Sose. 

2 ) Gefüllte Tauben mit Reiskrustchen und 
italienischer Sose. 

>) Mit Zitronensaft gebeizte Tanben-Brüstchen 
krustiert, gebacken. 

*) Die in einer Zitronen-Beize gebeizten Tau¬ 
ben werden mit Salz und Piment gewürzt, mit 
gehackten feinen Kräutern bestreut, in Schweins¬ 
netz gehüllt, auf dem Rost oder im Ofen gebra¬ 
ten: Sose von Haushofmeister-Butter und dicker 
Fleischbrühe, mit geriebener Muskatnuß und Pi¬ 
ment gewürzt, mit Zitronensaft geschärft. 

•) Wie ailerons de dinde en matelote (s. d.). 

•) Kleine Tauben (pigeons d la Gautier) mit 
Speck umwickelt, am Spieß gebraten. 

’) Die Tauben werden auf Reis-Unterlage an¬ 
gerichtet und mit orauner Sose, welche mit Ta¬ 
fel-Pilzen, Trüffeln und Schinken-Scheiben ver¬ 
mischt ist, begossen. 


B ) Mit einem Stück abgewällten Pökelfleisch 
dreiviertels gar geschmorte Tauben legt man 
mit ihrer durchgestrichenen Brühe in eine flache 
Büchse, gibt die mit Butter gekochten Schoten- 
Kerne hinzu, läßt in der zugelöteten Büchse noch 
drei Stunden kochen. 

•) Auch polente; Brei aus Mais- oder Kar¬ 
toffelmehl. 

10 ) Mit Leber-Füllsel gefüllte Tauben, mit 
jungeu Gemüsen angerichtet. 

“) Ausgebeinte Tauben-Brüste mit einem Klöß¬ 
chen-Füllsel, das mit Gansleber- und Trüffel-Wür¬ 
feln vermischt ist, gefüllt, gespickt, mit rohem 
Schinken, Gemüsen und einem Kräuter-Sträußchen 
in Weißwein und Fleischbrühe gar gemacht, zer¬ 
schnitten, wieder zusammengelegt, auf Füllsel- 
Unterlage angerichtet, mit einem Blätter-Ragout 
(eminci) von Trüffeln bedeckt; nebenbei eine mit 
der Tauben-Brühe und Weißwein verkochte spa¬ 
nische Sose. 
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kaufte. 


Pigeon. 


"Pigeon au rie et au 
parmesan. 

— au riz, sauce aux tomates. 

— au riz et aux toinates. 

— roti. 

— roti ä la chipolata. 

— roti au cresson. 

— roti ä la fermiere. 

— roti au jus. 

— roti ä la paysanne. 

— roti, sauce au pain. 

— ä la Sainte-Menehould. 

— au sang. 

— ä la sauce aux oignons. 

— sowie. 

— sowie aw beurre noir. 

— saute aux Champignons. 

— sowie ä la minute. 

— ä la shetlandaise 6 ). 

— en surprise. 

— d Za ta(r)tare. 

— ä la toulousaine. 

— d la valencienne. 

Aspic de pigeon. 

Chartreuse de pigeon. 
Compote de pigeon. 

— de pigeon ä Vimperatrice 
Victoria. 

Cotelettes de pigeon. 

— de pigeon aux Cham¬ 
pignons. 


Sowbe mit SRci§ uttb 

$armefan«S?äfe. (©ofe. 

— mit Steil, $arabie§apfel» 

— mit Steil uttb ißarabiel* 
SiVfetu. 1 ] 

©ebrateite $aitbe. 8 ) 

— Sattbe mit SBürftdjen» 

Stagout. [treffe. 

— Sattbe mit (SBrtiunen») 

— $aube mit (Semüfen 3 ). 

— SEaube mit SBratenfaft. 

— Sottbe nad) SBauern* 1 ) 

21 rt. 

— ÜEaube mit SBrotfofe. 
Saube Iruftiert, geboden. 6 ) 

— mit SÖIutfofe. 6 ) 

— mit .ßtoiebel-Sofe. 
©efdjltmngene Saube. fter. 

— Saubemitf^maräeriöut» 

— Saube mit 3^afeI=S|3ir3en. 

— Staube. 7 ) 

£aube mit ißeterfilie uttb 
brauner ©ofe. 

— in einem ©alattopf.®) 

— mit lalter ©enffofe. 

— auf Souloufer 10 ) 2Irt. 

— auf SSalenjianer 11 ) 2trt. 
S;auben*@ulje. 12 ) 
®avtäufer*@erid)t bonXaube. 
©ebämpjte Saube. 

— Xaube xtad^ ber Äaiferin 
Victoria. 

2auben*Äotetett§. 

— »SSotelettl mit gebämpften 
Safel^iljen. 


Pigeon with rice and 
Parmesan cheese. 

— with rice, tomato sauce. 

— with rice and quartered 
tomatoes. 

Roast(ed) pigeon. 

— pigeon with chipolata 

garnish. [cresses. 

— pigeon with (water-) 

— pigeon with vegetables. 

— pigeon with gravy. 

— pigeon with peasant’s 
garnish. 

— pigeon, bread sauce. 
Pigeon crusted, baked. 

— with blood sauce. 

— with onion sauce. 
Fried pigeon. 

— pigeon w. black butter. 

— pigeon with button- 

— pigeon. [mushrooms. 
Pigeon with parsley and 

brown sauce. [lettuce. 

— hidden in cabbage- 

— w. cold mustard sauce. 

— in Toulouse style. 

— with ham and rice. 
Aspic of pigeon. 
Chartreuse of pigeon. 
Compote of pigeon. 

— of pigeon, empress 
Victoria style. 

Pigeon-cutlets. 

— -cutlets with stewed 
button-mushrooms. 


’) Spezialität im Caf6 de Paris, Avenue de 
l’Opöra, Paris. Man schwingt zwei Tauben in 
Butter, gibt Salz nnd einige in Viertel geschnit¬ 
tene geschälte Paradies-Äpfel hinzu. Inzwischen 
lädt man zwei in dünne Scheiben geschnittene 
Zwiebeln in Butter Farbe nehmen, gibt Reis, nach 
drei Minuten klare Fleischbrühe hinzu, läßt eine 
reichliche Viertelstunde kochen, richtet die Tau¬ 
ben mit dem Reis an. 

*) Mit denselben Sosen, Gemüsen und 
Umlagen (Garnituren) wie gebratener Kapaun 
(s. chapon roti). 

3 ) Mit gedünstetem Kohl, gedämpftem Lattich, 
in Fleischbrühe gekochten Möhren, in Butter ge¬ 
bratenen runden Kartoffeln. 

*) Mit gedünsteten Möhren-Scheiben, gefüll¬ 
ten Gurken-Stückchen und Scheiben von geröste¬ 
ten Bratwürsten. 

•) Man gibt hierzu eine Paradiesapfel-, 
Remoladen- oder pikante Sose, odorge¬ 
dämpfte Tafel-Pilze, Schoten-Kern e oder 
anderes Gemüse. 

*) Sose von dem mit Essig oder Zitronensaft 
geschärften, mit einigen Eigelben gebundenen 
und durcbgestriohenen Blut. 

’) Die Tauben inwendig mit Pfeffer und Salz 
ausgestreut, in Butter gebraten. Frische Tafel- 
Pilze dämpft man in Butter, Salz und Zitronen¬ 
saft. Sind die Tauben-Brüstchen ziemlich gar, so 
gibt man sie zu den Tafel-Pilzen, gießt das Fett 
ab, legt ein Stück Butter in die Pfanne, fügt einon 
Löffelvoll Mehl hinzu, bereitet eine Einbrenne, 
gießt ein wenig Fleischbrühe nnd Weißwein nach, 
streicht die Sose durch. 

8 ) Shetlandinseln, Zetlandinseln, von 
den skandinavischen Seefahrern auch Hitlaud- 


Inseln genannt, engl. Insel-Gruppe am Übergang 
der Mordsee in den Atlantischen Ozean, nordöst¬ 
lich von Schottland.—Die Tanben werden halbiert, 
in eine scharf gewürzte Weinbeize gelegt, am 
nächsten Tage m der Beize eine Stunde in die 
heiße Ofen-Röhre gesetzt, wo man sie halb gar 
werden läßt, sie hierauf abtrocknet, in ein Wein¬ 
blatt einhüllt, in einen Backteig taucht und zu 
schöner Farbe bäckt. 

*) In einem Salatkopf verborgene Taube: 
Man läßt den Salatkopf 15 Minuten kochen, biegt 
die Blätter sorgfältig zurück, legt einen Kranz 
von Füllsel behutsam in die Mitte. Das Füllsel 
hat man von den Tauben-Lehern, Speck, Dragun- 
Blättern, Schalotten, Petersilie, Salz, Pfeffer und 
Eigelben bereitet. Auf diesen Füllselring legt 
man die abgebrühte Taube, schlägt die Salat- 
Blätter oben übereinander, bindet mit Faden zu¬ 
sammen, dämpft in kräftiger Brühe mit einer 
Möhre, Zwiebel nsw., entfernt den Faden, richtet 
an; Sose durchgestrichen, mit einer Einbrenne 
gebunden. 

10 ) Die Tauben werden mit einem Füllsel von 
Leber, Speck, feinen Kräutern, Kalbfleisch, Trüf¬ 
feln und eiuem Eigelb gefüllt, am Spieß gebraten, 
mit Dragun- oder einer Remoladen-Sose ange¬ 
richtet. 

J1 ) Ragout von Tauben-Schnitten, Zwiebeln, 
Schinken und Reis, mit spanischem roten Pfeffer 
gewürzt. 

n ) Tauben gedämpft, Fleisch gestoßen, durch¬ 
gestrichen, mitRalim und geschlagenen Eigelben 
überm Feuer gebunden; Lagen von Sülze nnd 
dem Taubenflcischmus gibt man abwechselnd in 
eine Form, läßt kalt werden, stürzt aus, verziert 
nach Geschmack, 
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Cdtelettes de pigeon ä la 
Colbert. 

<— de pigeon ä la Cussy. 

— de pigeon ä la dauphinc. 

— de pigeon ä Vemince de 
Champignons. 

— de pigeon aux fines herbes. 

— de pigeon au fumet de 
gibier. 

— de pigeon ä la de Luynes. 

— de pigeon ä la macedoine 
(de legimes). 

— de pigeon panees. 

— de pigeon panees aux 
haricots verts. 

— de pigeon en papülotes. 

— de pigeon aux petits pois. 

— de pigeon aux pointes 
d'asperges. 

— de pigeon ä la Pompar 
dour. 

— de pigeon ä la d' UxeUes. 

— de pigeon ä la Victoria. 

— de pigeon ä la Westmore- 
land. 

Crepinettes de pigeon. 

Croustade de pigeon. 

— de pigeon ä la carcasson- 
naise. 

Epigramme de pigeon. 

— de pigeon garnie de petits 
pois. 

— de pigeon ä la purec de 
ehampignons. 

— de pigeon ä la puree de 
truffes. 

Filets de pigeon. 

— de pigeon ä la chartreuse. 


2anben»SoteIeit§ mit 
Colbert-Sofe. 1 ) 

— »Koteletts nad) Cussy 8 ). 

— «Koteletts mit Spargel 
rnib SafeL^itge». 3 ) 

— »KotetettSmit geblätterten 
£afet»$ttäen. [Kräutern. 

— »Koteletts mit feinen 

— »Koteletts mit SBitbbret» 
<3ofe. 4 ) [Luynes 8 ). 

— »KotetettS nac| de 

— »Koteletts mit gemifdjtem 
©emitfe. 

— »KotetettS fruftiert. 

— »KotetettS fruftiert, mit 
grünen 23otjnen. [hülfen. 

— »Koteletts in Sßapiet» 

— »Koteletts mit ©djoten. 

— »Koteletts mit Spargel» 
Spijjen. 

— »Koteletts nad) ber Pom¬ 
padour 6 ). [Sofe. 7 ) 

— »Koteletts mit Uxelles- 

— »Koteletts, Viefcoria-Sofe. 

— »Koteletts nad) West- 
moreland 8 ). 

— »9tefcu)firftd)en. 

Kruftpaftete bon Saube. 

— bon Xaube auf Eat» 
caffonner 0 ) Strt. 

Epigramm bon Staube. 10 ) 

— bon Staube mit SDiuS bon 
©djoten»Kerncn. 

— bon Staube auf Stafet» 
pitäinuS. 

— bon Stauben auf Strilffel» 
mnS. 

Stauben»i8rüftd)en. 

— »93rfiftdjen nad) Kar» 
tänfer» n )2trt. 


Pigeon-cuÜets with 
Colbert sauce. 

— -cutlets, Cussy style. 

— -cutlets with asparagus 
and mushrooms. 

— -cutlets with minced 
mushrooms. 

— -cutlets with fine herbs. 

— -cutlets with game 

Sauce. [style. 

— -cutlets, de Luynes 

— -cutlets with assorted 
vegetables. 

— -cutlets breaded. 

— -cutlets breaded, with 
string beans. 

-cutlets in papers. 

— -cutlets w. green peas. 

— -cutlets with asparagus- 
points. 

— -cutlets, Pompadour 

style. [sauce. 

— -cutlets with TJxelles 

-cutlets, Victoria sauce. 

-cutlets in Westmore¬ 
land style. 

Flat pigeon-sausages. 

Croustade of pigeon. 

— of pigeon in Carcas- 

, sonne style. 

Epigramme of pigeon. 

— of pigeon with pur6e of 
green peas. 

— of pigeon on puröe of 
button-mushrooms. 

— of pigeon on pur6e of 
truffles. 

Fillets (breasts) of pigeon. 

— of pigeon, Carthusian 
style. 


J ) Die gehörig vorbereiteten, der Länge nach 
halbierten Tauben werden einen Augenblick in 
Butter geschwungen, worauf man sie erkalten 
lädt, ihnen dann die Form von Koteletts gibt, sie 
paniert, mit Butter beträufelt, auf dem Rost bratet 
nnd mit Colbert-Sose anrichtet. 

3 ) a) Die Koteletts werden kranzförmig um 
ein Endivien-Gemüse angeriobtet; Kräuter-Sose. 
b) Die Koteletts werden in Butter geschwungen, mit 
gehackten feinen Kräutern nna Schalotten be¬ 
streut, mit weißer Gcflügel-Sose (sauce supreme) 
nnd Zitronensaft begossen, im Ofen gar gedämpft, 
angerichtet; die Sose wird mit einem Stück Butter 
gebunden, mit Zitronensaft angenehm geschärft 
nnd über die Koteletts gegossen. 

J ) Die Koteletts werden durch eine Villeroi- 
Sose gezogen, paniert, gebraten, im Kranz um 
ein Ragout von grünen Spargel-Spitzen und streifig 
geschnittenen Tafel-Pilzen angerichtet. 

*) Tauben-Brüstchcn paniert, gebraten; Stück 
Knochen hineingesteckt, um Kotelett nachzu¬ 
machen; Wildbret-Sose. 

s ) Sprich »Lüin«; Charles cP Albert, duc de 
Luynes, Günstling Ludwigs XHI. von Frankreich, 
geh. 5. Aug. 1578 in Pont-Saint-Esprit (Dip. Gard), 
gest. 14. Dez. 1621. — Die Tauben-Koteletts wer¬ 
den mit dicker weißer Sose (sauce allemande), 
welcher gehackte Tafel-Pilze beigemischt sind, 
überzogen, in Ei nnd Semmel paniert, gebraten; 


dienen als Umlage zu gemischtem Gemüse oder 
zu Spargel-Spitzen. 

•) Die Koteletts werden durch eine mit ge¬ 
hackten Tafel-Pilzen vermischte weiße Sose ge¬ 
zogen, paniert, gebaoken, mit Spargel - Spitzen 
umlegt; Madeira-Sose. 

’) vergl. fllets de pigeon d la d’UxeUes. 

8 ) Die Koteletts werden mit feingehackten 
Trüffeln paniert, in Eigelbe getaucht, nochmals 
durch gehackte Trüffeln gezogen, in Butter gar 
gemacht turbanförmig angerichtet: Tafelpilzmns 
in die Mitte; eingekochte Fleischbrühe (sauce 
demi-glace). 

°) Ragout von Tauben-, Pökelfleisch, Zwiebeln, 
Schwarzwurzel (salsifis), Pilzen, mit Cayenne- 
Pfeffer gewürzt, in Blätterteig-Kruste. 

“) Die fllets von drei Tauben werden ausge¬ 
löst, in Butter geschwungen; von dem Rest des 
Fleisches macht man ein Mus (pur(e), bestreicht 
mit diesem die fllets, paniert letztere, macht sie 
im heißen Ofen gar. 

M ) Mit rund ausgestochenen Möhren, Rüben 
und Trüffeln verzierte Füllselrandform, im Schwitz¬ 
bade (au bain-marie) gar gemacht, ausgestürzt, 
mit Mischgemfise, das mit Rahmsose (bechamel) 
gebunden ist, gefüllt; die in zerlassener Butter 
gar gemachten Brüstchen (fllets) im Kranz oben 
auf dem Rande aufrecht angerichtet; nebenbei 
eine spanische Sose. 
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Filets de pigeon ä la (lau- 
pliine. 

— de pigeon ü Vespagnole. 

— de pigeon farcis. 

— de pigeon ä la florentine. 

— de pigeons grilles. 

— de pigeon ä la mareehale. 

— de pigeon aux olives. 

— de pigeon ä la Pompa¬ 
dour. 

— de pigeon ä la d' Uxdles. 
Chartreuse de filets de pigeon. 

— de filets de pigeon ä la 
Chantilly. 

Saute de filets de pigeon. 

— de filets de pigeon ä la 
finaneiere. 

Frieassee de pigeon. 

— de pigeon aux huitres 
frites. 

— de pigeon ä la mareehale. 
Galantine de pigeon. 

— de pigeon ä la gelee. 

— de pigeon aux truffes. 
Kari de pigeon. 

Marinade de pigeon. 

— de pigeon au söleil. 

Pate ehaud de pigeon. 

— ehaud de pigeon ä 
Vanglaise. 

— ehaud de pigeon ä la 
bourgeoise. 

— de pigeon. 

— de pigeon ä Vanglaise. 

— de pigeon dans un plat. 
Pouding de pigeon. 

— de pigeon ä l'amerieaine. 
Queneües de pigeon. 

— de pigeon aux petits pois. 


iEau&eti'SBrftjidjeii nad) 
©aupIjtnen-^Sfrt. 

— «93rfl|td)en, fpartifd) 8 ). 

— »Srflftdjeit gefüllt. 

— »Sküftdjcn auf flöten* 
tiner*) Sfrt. 

— »SBrüftdjen geröftet. 

— «S3rüftd)en Iruftiert, ge» 
Baden. 4 ) 

— »23rfiftdjen mit Dltoen. 

— »SBrüftdjen nadj ber 
Pompadour 6 ). 

— *S3rüftdjen nacfjUxelles 0 ). 

$?artaufer=@ericijt »ott 

XauBen*S3rüftdjen. 

— »©eridjt Bon XauBett» 
SSrüftdjen ttaäj Chan- 
tillyet 7 ) 9Irt. [SQrflftdjen. 

©efdjttmngene XatiBen* 

— StauBen=S3rüftdjen mit 
SReidjetuSRagout. 

!EauBen»gfriIa|[ee. 

— »§rt!afjee mit gebadenen 
Stuftern. 

— »grilaffee Iruftiert, ge» 

— »SRottpaffete. [Baden. 

— »fRottpaftete mit ©alterte. 

— »SRottyaffete mit Trüffeln. 

Sari bon XauBe. 

©eBeijte XattBe. 

—, Iruftierte SauBe. 

SBarme £auBen»5ßaftete. 

— englifd^e SauBett» 
5ßaftete. 8 ) 

— S£auBen=5ßaftete auf 
Bürgerltdje 0 ) 2Irt. 

t£auBeu=5ßaftete. 

— =5ßaftete, engtifd) 10 ). 

— »©djüffefyaftete. 

— »5ßubbing. 

— »Tübbing, amerilatttfdj. 

— »Stößdjen. 

— *Stö§djen mit ©djoten» 
Sternen. 


Fillets of pigeon, dau- 
phine style. [olives. 

— of pigeon with stuffed 

— of pigeon stuffecL 

— of pigeon with truffles. 

— of pigeon grilled. 

— of pigeon, coated with 
sauce, breaded, baked. 

— of pigeon with olives. 

— of pigeon, Pompadour 
stvle. [Uxelles-sauce. 

— of pigeon coated with 
Chartreuse of pigeon- 

fillets. 

— of pigeon-fillets, Chan¬ 
tilly style. 

Fried fillets of pigeon. 

— fillets of pigeon with 
financier’s garnish. 

Frieassee of pigeon. 

— of pigeon with fried 

oysters. (baked. 

— of pigeon breaded, 
Galantine of pigeon. 

— of pigeon with jelly. 

— of pigeon with truffles. 
Curry oi pigeon. 
Marinated pigeon. 

—, crusted pigeon. 

Hot pigeon-pie. 

— English pigeon-pie. 

— pigeon-pie in family 
style. _ 

Pigeon-pie. 

— -pie, English style. 

— -pot pie. 

— -pudding. 

-pudding in American 

— -forcemeat balls. [style. 

— -forcemeat balls with 
green peas. 


*) Die Brüstclien mit feiner Kräuter - Butter 
bestriehen, paniert, gebraten und kranzförmig um 
grüne Spargel-Spitzen angerichtet; Madeira-Sose. 

*) Die Brüstchen auf einem Band angerichtet; 
gefüllte spanische Oliven in die Mitte; braune Sose. 

*) Mit durchgestrichenem Taubenfleisch über¬ 
zogene Brüstchen, kranzförmig angerichtet; Trüf¬ 
feln in die Mitte. 

*) Die Brüstchen mit Trüffelmus gefüllt, durch 
weiße Sose gezogen, paniert, gebacken, im Kranz 
um Endivien-Gemüse angerichtet. 

*) a) Die Brüstchen auf beiden Seiten mit 
Füllsel bestrichen, um Trüffel-Scheiben angerich¬ 
tet. b) Die Brüstchen werden auf einer Seite mit 
Füllsel bestrichen, mit gehackten Trüffeln be¬ 
streut, rasch gebraten, im Kranz auf einem Reis- 
rand angerichtet; in die Mitte ein Bagout von 
Gansleber-Scheiben und Trüffeln. 

°) Die in Butter steif gemachten Brüstchen 
werden auf beiden Seiten mit kaltem XJxeUes- 
Füllsel (von gehackten Zwiebeln, Schalotten, Ta¬ 
fel-Pilzen, Knoblauch, Weißwein usw.) bedeckt, 
in geriebene Semmel, dann in geschlagene Eier 
getaucht, nochmals paniert, in klarer Butter schön 


goldgelb gebacken, im Kranz angerichtet; in die 
Mitte gibt man ein Blätter-Bagont von Tafel- 
Pilzen (itnince de Champignons); mit Wein ver¬ 
kochte spanische Sose. 

’) In einen Kartoffelmusrand, welchen man 
mit Möhren und Büben verziert hat, macht man 
oben eine Binne, füllt diese mit Geflügel-Leber 
und Tafelpilz-Bagout. In die Mitte des Randes 
füllt man Sprossenkohl, legt Schnecken darauf, 
richtet die Tauben-Briistchcn darüber an. 

®) Blätterteig-Pastete von Schinken- und Tau¬ 
benfleisch-Scheiben. die mit Salz und Cayenne- 
Pfeffer gewürzt sind, sowie von harten Eigelben 
mit gutem Bratensaft (jus). 

®) Mit Tauben-Brüstcken, Schwarzwurzel (saU 
sifis) und Speckscheiben gefüllte Pastete. 

10 ) Mageres Rindfleisch schneidet man in Schei¬ 
ben. die Tauben teilt man iu mehrere Stücke, 
rollt beides in eiuer Würze von gehackter Zwie¬ 
bel, Petersilie, Salz nnd Pfeffer, legt mit dem 
Fleisch und mit geviertelten hartgekochten Eiern 
eine eirundo Form aus, bildet einen Kranz von 
Blätterteig uud verziert angemessen. Vergl. pnti 
ehaud de pigeon ä Vanglaise. 


Pigeon, pigeomie. 


Saube. 


Pigeon. 
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Qucnelles de pigeon ä la 
Pompadour. 

Bag out de pigeon. 

Salmi(s) de pigeon. 

Sauti de pigeon. 

— de pigeon anx olives. 
Terrine de pigeon. 

— de pigeon d la Ghampel. 

— de pigeon ä laprovengale. 
Timbale de pigeon. 

— de pigeon aux olives. 

— de pigeon ä la Talley- 
Tourte de pigeon. [rand. 

— de pigeon aux tritffes. 
Vol-au-vent de pigeon. 

Pigeonneau. 

Pigeouneaux ä Vamericaine. 

— fi« beurre d'icrevisses. 

— ä la broche. 

— en caisses. 

— ä la chipolata. 

— ä la diable. 

— grüles. 

— grilles au lard. 

— ä la maitre d'hötel. 

— äla nivernaise. 

— en papillotes. 

— ä la provengale. 

— rötis (ä la broche). 

— rotis ä la casserol(l)e. 

— ä la ta(r)tare. 

Cötelettes de pigeouneaux. 

— de pigeonneaux ä la 
Broglie. 


< £auben*&Iöfjd)en uadj bet 

< Pompadour *). 

s — =3iagont. 

] 83raune§ £auben*$Ragout. 
j Oefdjluungene Saube. 

| — Saiibe mit Dliben. 

| ©djüffelgeridjt bon Saube. 

\ — bou SEanbe nnd) 

| Champel 8 ). [lifcf) 8 ). 

< — bon Saube, .proben^a» 

\ 33ed)erpajtete bon Staube. 

s — bon Saitbe mit Dliben. 4 ) 
$ — bon Saube nac§ Talley- 
S;anben*$orte. [rand 5 ). 
| — störte mit Shllffeln. 

| 33l<itterteig»$aftete mit 

< 2anben*i!rti!affee gefüllt. 

\ Smwoc &ßuöc. 

\ — Xauben auf amerila* 

5 nifdje 6 ) Slrt. 

| — Sauben mit Sreblbutter. 
\ — Sauben am ©piefj ge» 
braten. [Släftdjen. 

I; — Saubeit in 0JSai>ier») 

— tauben mit SBflrftdjen» 
jl SRagout. 

— XanbenmitSeufeB-Sofe. 
: — Stauben gerBftet. 

;! — Xauben mit ©pedfdjeiben 
!; geröftet. [nieifter*@ofe. 

— tauben mit $)au§£)of» 

— Xauben mit Sulöfren. 

\ — Stauben in $apiex'»lpttl[en. 

< — Stauben auf probeucn» 

| lifdje 7 ) Slrt. [braten. 
5 — Stauben (am ©piejj) ge* 
l — Stauben in bet Pfanne 
| gebraten. [fofe. 

| — tauben mit talter 6enf» 
l ßoteletB bon jungen Stauben, 
j — bon jungen Stauben nad) 
} Broglie 8 ). 


Pigeon-forcemeat balls, 
Pompadour style. 

Ragout of pigeon. 

Salmis of pigeon. 

Pried pigeon. 

— pigeon with olives. 

Terreen of pigeon. 

— of pigeon, Champel 
style. 

— of pigeon, Provencial 

Thimble of pigeon. [style. 

— of pigeon with olives. 

— of pigeon, Talleyrand 

Pigeon-tart. [style. 

-tart with truffles. 

Puff-paste patty case filled 

with fricasseed pigeon. 

Young pigeon. 

— pigeons in American 

style. [butter. 

— pigeons with crayfish 

— pigeons roasted on the 
spit. 

— pigeons in (paper-)cases. 

— pigeons with chipolata 
garnish. 

— pigeons devilled. 

— pigeons grilled(broiled). 

— pigeons grilled with 
bacon. [d'hötel sauce. 

— pigeons with maitre 

— pigeons with carrotS. 

— pigeons in papers. 

— pigeons in Provencial 

style. [spit). 

— pigeons roasted (on the 

— pigeons roasted in the 

saucepan. [sauce. 

— pigeons with ta(r)tar 

Cutlets of young pigeons. 

— of young pigeons in 
Broglie style. 


*) Panierte, gebackene Klößchen, mit den 
Tanben-Briistchen, die mit einem Kranz von Füll* 
sel-Perlen bespritzt sind, belegt, um ein Mus von 
Schoten-Kernen angeriontet. 

*) Von Trüffeln, Pistazien, Schinken, in Butter 
gerösteten gehackten Schalotten, Tauben-, Huhn- 
lebera nnd Schweinslende bereitet man ein Füll¬ 
sel, mit welchem man die ausgebeinten Tauben 
füllt. Die Tauben werden mit Madeira gar ge¬ 
macht. 

*) Die Tauben mit einem Schweinefleisch-Ge- 
häck, das mit würfelig geschnittenem Schinken 
und gekochten feinen Kräutern vermischt ist, ge¬ 
füllt, in Napf auf Füllsel-Unterlage gelegt, mit 
Pilzen umgeben, mit Schweinefleisch-Gehäck (7 mz- 
ehis de porc) und Speckscheiben bedeckt, gar 
gemacht; wenn unter leichter Pressung erkaltet, 
in Scheiben geschnitten, angerichtet. 

‘) Der Rand der mit Tauben-Ragout gefüllten 
Becherform wird mit gefüllten Oliven gebildet; 
das Gericht wird im Französischen auch mit tim- 
iale de pigeon d Polivier bezeichnet. 

*) von dem Keulenfleisch, Geflügel-Lebern, 
Trüffeln, gehackter Petersilie, Brotkrumen berei¬ 
tet man ein Füllsel, würzt mit Salz, Pfeffer und 
geriebener Muskatnuß, bindet mit Eigelben. Mit 
einem Teil dieses Füllsels streicht man Boden 


und Seiten einer Becherform aus, gibt die filets 
der Tauben in schöner Ordnung hinein, bedeckt 
mit Füllsel, einer Speckscheibe und einem Lor¬ 
beerblatt, schließt mit einem Teigdeckel, läßt in 
der Mitte desselben ein Loch; eine kräftige Sose 
mit Tauben-Geschmack nebenbei (sauce au fumet 
de pigeon). 

6 ) Die Tauben mit Füllsel von Brotkrumen, 
Zwiebeln, Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß. Salbei, 
Würstchen ohne Schale und gehackter Petersilie 
gefüllt, in Butter gebraten, mit Brunnen-Kresse 
angerichtet; über Jede Taube eine geröstete Speck¬ 
scheibe. 

’) Man läßt die jungen Tauben mit Pökel¬ 
fleisch-Würfeln in Butter anbraten, gibt Zwiebel- 
Scheiben und ein Petersilien - Sträußchen hinzu, 
deckt zu, läßt gar werden; die Brühe wird ent¬ 
fettet, mit gutem Bratensaft (jus) vermischt, über 
die Tauben gestrichen. 

®) Sprich »Brö(l)j«: »Brö‘l(j)i«; duc de Broglie, 
Herzog von Broglio (sprich »Bröljo«). Victor- 
Francois, duc de Broglie, franz. Marschall, geb. 
19. Okt. 1718, gest. 1804 in Münster. — Die Tanben- 
Brüstchen werden mit einem Füllsel von Huhn- 
ileisch, Speck, Petersilie und Tafel-Pilzen über¬ 
zogen und als Umlage zu einem Ragout von Ge¬ 
flügel-Leber und-Nieren gegeben. 
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Pigeon. 


Gombo 1 2 ) de pigeonncaux 
ä Vamerieaine. 

Tourte de pigeonneaux. 

Innocents. 

— au beurre d'ecrevisses. 

— en caisses. 

— d Ta financibre. 

— ä la maitre d'hötel. 

— rötis. 

— aux truffes. 

Filets d'innocents. 

— d'innocents ä la diplo- 
mate. 

— d'innocents ä la floren- 
tine. 

— d'innocents ä la princesse 
Marguerite. 

Pate d'innocents. 


Biset. 

Palombe’’). 

Petite toutierelle. 

Pigeon de Bordeaux. 

— d capuchon. 

— casque. 

— Gaut(h)ier. 

— grand-gosier, pigeon d 

— mondain. [grosse gorge. 

— pattu, pigeon-tambour. 

— de Perpignan. 

— petit ramier. 

— de Philadelphie. 

— ramier, pdlombe. 

— romain. 

— trembleur, pigeon-paon. 

— de voliere. 

— voyageur 12 ). 

TourtereUe. 

— ä collier. 


$uitge kauften mit ©umfto 
auf amevilanifcfje 8 ) 9lrt. 

Sorte tiott jungen Sanften. 

Sniijje SätiOdjcn. 

— Säuftdjen m. ÄreftSftutter. 

— Säuftdjen in (Ißapier») 

$äft<f)en. [SRagout. 

— Saubren mit SReidjen« 

— Säubdjen mit ©auäljof» 
meifter«@ofe. 

— Sftubcfjen gebraten. 

— Säuftdjert mit Srüffeln. 

58rüftc^en b. jungen Säuftdjen. 

— öon jungen Säuft^ennad^i 
$ijjIomaten= 3 * )2lrt. 

— öon jungen Saubren auf 
Florentiner 4 ) 2lvt. 

— bon jungen Saubren nacf) 
jßrinjeffin Margarete 5 * * ). 

haftete bon jungen Säubdjen. 


I Felbtanbe 0 ). 
Singel»Saube 8 * ). 
@perling§*Saube. 

Saube bon Bordeaux. 
(Sd^leier^Saube. 

©elmtaufte. 
Graut(h)ier- 9 )Sa ub e. 

Äropf taufte. 

Felbtaube. 

Srommel*Saube. 

Saube bon Perpignan 10 ). 
©oljjtaube 11 ). 
^ilabelb|iaer Saube. 
gttngel-Saube. 

3Üötttif(^e Saube. 
^fautaube. 

©cfjlag», Flugtauftc. 
SBanbertaube 1S ). 
Surteltaube. 

: : SRittgel», Sadjtaufte. 


Pigeon gumbo in American 
style. 

Tart of young pigeons. 

Squabs. 

— with crayfish butter. 

— baked in small (paper-) 
cases. 

— witbfinancier’sgarnisb. 

— witb maitre d'hötel 
sauce. 

— roasted. 

— with truffles. 

Fillets (breasts) of squals. 

— of squabs, Diplomatie 
style. 

— of squabs in Florentine 
style. 

— of squabs in the prin- 
cess Margaret style. 

Squab-pie. 


I (Common) pigeon. 
Bing-dove. 

Ground-dove. 

Bordeaux pigeon. 

Jacobin, nun. 

; Crested or helmed pigeon. 
i Gaut(h)ier pigeon. 

: Cropper, pouter, powter. 

I (Common) pigeon. 

; Drum-pigeon. 

; Pigeon of Perpignan. 

; Stock-dove, culver. 

; Philadelphia squab. 

; Bing-dove. 

: Roman pigeon. 

! Fan-tail (pigeon). 

!; (Common) pigeon. 

Passenger pigeon. 
j Turtle-aove. 

? Cooer, coo-dove. 


1 ) Gombo und (weniger gebräuchlich) ffom- 
baut, eßbarer Eibisch (hibiscus esculenius) ; 
vergl. S. 272, Fußbem. 7. 

2 ) Die zerschnittenen jungen Tauben werden 

mit würfelig geschnittenen Zwiebeln und mage¬ 

rem Schinken in Butter angebraten, gewürzt, 

Fleischbrühe daran gegossen, Paradiesapfel-Schei¬ 

ben und vorher in Salz gebeizte Gfumbos hinzu- 

gefügt, eine halbe Stunde kochen gelassen, ange¬ 

richtet; nebenbei Reis in einer (Becher-)Form. 

*) Die Brüstchen werden durch eine weiße 

Sose, die mit gehackten Tafel-Pilzen und Peter¬ 
silie vermischt ist, gezogen, paniert, gebraten, 
kranzförmig um ein Ragout von Tafel-Pilzen, 
kleinen Trüffeln und Tauften-Klößchen an gerich¬ 
tet; braune Sose. 

*) Gebratene Brüstchen von jnngen Tauben, 

in Madeira gebeizt, mit Tauben-Füllsel überzo¬ 
gen, in Sulzform. 

*) Die gebratenen Brüstchen werden mit brau¬ 
ner Sose überzogen und mit runden Huhnfleisch- 

Scheiben, sowie mit Gallerte belegt. Aus dem 
Keulenfleisch, ebensoviel Huhnfloisch und Gans¬ 
leber bereitet man kleine Kugeln, welche eben¬ 
falls mit brauner Sose überzogen werden und 
um welche herum man die Brüstchen (filets) an¬ 

richtet. 


*) Die hauptsächlichsten Arten der wirtschaft¬ 
lichen Zwecken dienenden Tauben sind: Eis-, 
Porzellan-, Lerchen-, Blässen-, Pfaffen-, 
Häuser-, Mönch-, Deckel-, Flügel-, 
Schwingen-, Schnippen-, Elster-, Hya¬ 
zinth-, Viktoria - Taube, Mohrenkopf, 
Strasser, ferner altenbargische, russi¬ 
sche, bucharische, römische Taufte. 

’J Provinzial-Ausdruek im Süden Frankreichs; 
= pigeon ramier. 

®) Columba palumbus , Columba pinetorum, 
columba torquaia, palumbus torquatns, palum- 
bus excelsus, Ringel-Taube, Holz-, Wald-, 
Wild-, Bio eh- und Kohl taube, üfter fast ganz 
Europa verteilt. 

») Kleine Sorto Tauben. Vergl. pigeon « la 
Gautier (Gauthier). 

*°) Sprich »Perpinjäng«; lat. Perpennianum, 
franz. Stadt im D6p. Pyrß■;fies Orientales. 

u ) Columba oenas, columba cavorum, co¬ 
lumba arborea, palumboena oenas, paluntboena 
columbella, Holz-, Hohl-, Loch-, Block-und 
Blautaube. 

ia ) Auch pigeon de passage. 
a ) Columba migratoria, columba americana, 
columba c anadensis, ectopistos migratorius, fast 
in allou Staaten Nordamerikas. 
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i) Pintade 1 ). 

Pintade ä Vallemande. 

— bardee. 

— braisee. 

— braisbe aux Champignons. 

— braisee ä la puree de 
marrons. 

— braisee aux truffes. 

— ä la brocke. 

— ä la brocke auxpistaches. 

— ä la choucroute. 

— ä la finand'ere. 

— aux laitances de carpe. 

— ä la Perigueux. 

— piquee. 

— piqitie, rotie. 

— ä la puree de marrons. 

— ä la regence. 

— rotie. 

— rotie ä la bfarnaise. 

— rotie aux beignets de 
pommes de terre. 

— rotie froide. 

— rotie ä la salade de 
laitues. 

— rotie, salade ä la 
parisienne. 

— ä la sicüienne. 

— aux truffes. 

Aspic de pintade. 

— de pintade ä la royale. 

Esealopes de pintade. 

— de pintade aux truffes. 

Filets de pintade. 

— de pintade ä la financibre. 

— de pintade au supreme. 

— de pintade au supreme, 
aux petits pois. 


perlt) uljn 2 ). 

Sßerlliuljn mit ©auerftaut 
mtb Sluftern.*) 

— mit ©ped umtuidelt. 4 ) 
©efdjuiorteS 9ßerll)uljn. 6 ) 

— ^erUjutjn mit 5£afel* 
tilgen. 

— mit Kaftanien* 
mu§. 

— Sßerlljttlju mit Trüffeln. 
iPerlljufju am ©piejj gebraten. 

— am ©piefc gebraten, mit 
ißiftagien. 

— mit ©auerfraut. 

— mit 9teic§eu»Üiagout. 

— mit Karpfett'Sßilcfjnern. 

— mit Trüffeln. 

— gezielt. 

— gerieft, gebraten. 

— mit Kaftauienntuä. 

— mit Kalbsbrüsten unb 

! Trüffeln. 

j ©ebrateneS Sßerlljubn. 

! — ^erfljiiljn mit Söearner 

I ’ ©ofe. 

— ^erlljufin mit Kartoffel* 
Krapfen. 

— $ßerll)ul)ti, falt. 

— tßernjuljn mit Sattidj* 
Salat. 

— Iperfljuljn mit ißarifer 
Salat. 

Ißerllju1)n mit KalbSbröSd;en 
unb ißarabieSapfel*Sofe. 
— mit Trüffeln. 

— »©tilge. 

— »©tilge mit 3unge un ^ 
Trüffeln. 6 ) 

— »Sdjnifcd. 

— *Scbni|el mit (geljadten) 
Trüffeln. [(=39rüftd)en). 
— *S3ruftfd)nitten 
— =33ruftjd)uitten mit 
9ieiten»aflagout. 7 ) 

— »53ruftfdjiiiiten mittueifjer 
' t ©eflftgel*Sofe. 

' — *33ruftftititten mit meiSer 
f ©eflügel=@o[e u. ©djoteti* 

i Kernen. 


Guinea fowl. 

Guinea fowl with oysters 
and Sauerkraut. 

— fowl barded, baked. 
Braised Guinea fowl. 

— Guinea fowl with 
button-mushrooms. 

— Guinea fowl with purfee 
of chestnuts. 

— Guinea fowl w. truffles. 
Guinea fowl roasted on 

the spit. 

— fowl roasted on the 
spit, w. pistachio-nuts. 

— fowl with Sauerkraut. 

— fowl with financier’s 
garnish. 

— fowl with carp-roes. 

— fowl with truffles. 

— fowl larded. 

— fowl larded, roasted. 

— fowl with puree of 
chestnuts. 

— fowl with sweetbreads 
and truffles. 

Roast(ed) Guinea fowL 

— Guinea fowl with 
Beaxnese Sauce. 

— Guinea fowl with 

S otato-fritters. 
ruinea fowl, cold. 

— Guinea fowl with 
lettuce-salad. 

— Guinea fowl with 
Parisian sauce. 

Guinea fowl with sweet¬ 
breads, tomato sauce. 
— fowl with truffles. 
Aspic of Guinea fowL 
— of Guinea fowl with 
red tongue and truffles. 
Collops of Guinea fowL 
— of Guinea fowl with 
truffles. 

Fillets of Guinea fowL 
— of Guinea fowl with 
financier’s garnish. 

— of Guinea fowl with 
supreme sauce. 

— of Guinea fowl with 
supreme sauce and 
green peas. 


*) Audi poule de Guinee, poule cPAfrique, 
poule de Barbarie, poule de Numidie, poule per¬ 
lte; engl, neben Guinea fowl (allgemein) auch 
Guinea hen, pintado, span, gallina pintada, ital. 
mdeägrida, ungar. gyongytyuk. 

*) Kann anf alle Arten zubereitet werden, die 
auf Fasan Anwendung finden; auch können viele 
auf Rebhuhn (perdreau) bezügliche, sowie bei 
Truthenne (dinde) angeführte Rezepte hier ange¬ 
wendet werden. 

*) Das Perlhuhn wird gespickt gedämpft, mit 
Sauerkraut und Austern umlegt. 


*) Das Perlhuhn in Scheiben von Speck ge¬ 
wickelt, gebacken. 

*) Mit einem Ragout von Gansleber, Kalbs¬ 
bröschen, Tafel - Pilzen, Trüffeln, Artischocken- 
BÖden, Spargel-Spitzen. 

6 ) Sülze mit runden Scheiben von Perlhuhn- 
fleiscb, Znnge und Trüffeln. 

’) Die Brüstchen (filets) und Unterbrüstchen 
(fllets mignons) werden ira Kranz auf Füllsel- 
Unterlage angerichtet, mit Reichen-Sose (sauce 
d la financiere) maskiert; in die Mitte Reichen- 
Ragout (gamiture d la financUre). 
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2ßofir;n^it, »IjiUjitcljen. 


Poulardo. 


Filets de pintade ä la tote- 
lousainc. 

Galantine de pintade. 

— de pintade ä la langue 
ä Viearlate. 

— de pintade aux truffes. 

Kromeslcis d la puree de 
pintade. 

Patt de pintade. 

— de pintade aux truffes. 
Salmi(s) de pintade. 

Supreme de pintade. 

— de pintade ä la pari- 
sienne. 

Pintadeau. 

-o-- i 

k) Poularde. j 

Poularde ä Vambassadrice. j 

— d Vanglaise. ! 

— d Vaurore. < 

— bardee, rötie. < 

— d la b&ehamel. s 

— au beurre d'eerevisses. > 

— en bigarrure. 

— bouiUie. ! 

— bouillie ä Vanglaise. !; 

— bouillie ä la turque. j 

— braisee. [endive. ; 

— braisee ä la ehicoree 

— braisee ä la macidoine ; 

(de ttgumes). !; 

— braisee aux petits pots. !; 

— braisee aux pointes !; 

d'asperges. j; 

Poularde de la Br esse. 

— de la Bresse ä la 

— d la broehe. [Pirigord. ; 

— de Chcäons rötie. $ 

— d la chevaliere. \ 


*ßerlfjulju»93rnftfdjuitten auf 
Soulonfer 1 ) Strt. 
9Itt§gebeinte§, gefülltes Sßerl» 
tjuljn falt in ©aflerte. 

—, flcfüffteS Sßcrnjuljn in 

©aKerte tnitipö!eI‘=3 u * , Ö«* 

—, gefülltes $ßerlf)uf)n in 
©aderte mit Trüffeln. 
ßvnftgebacfeneS bon Sßcrl» 
ljul)nfleifd;mug. 
5}5erlfiul;n*5f5aftete, 

— »^Saftete mit Srüffeltt. 
33raune3 [Ragout b.Sßerfljuljn. 
fßerlljujin mit toeißer 

©eflftgel>©ofe. 

— mit toeißer ©eflügel* 
©ofe auf ißarifer Slrt. 

$crUjül)itdjcn. 


O 


ÜTafifyufyn, ‘fyüfyrtcfjßn 2 ). 

SCRaftljnijn mit ©pargel» 
©:pi§en. 4 ) 

— auf englifdje 6 ) 9Irt. 

— mit 91urora»6ofe. 

— mit ©pedfjtttte gebraten. 

— mit SRafjmfofe. 

— mit ®reb§butter. 

— mit buntem Siliertet. 

— gelobt. 0 ) 

— gelobt, mit ©emüfen. 

— gefod^t, in SfteiSranb mit 
5ßarabie3aJ)feI»©ofe. 

©efdjmorteB 3RaflIjuI)n. 7 ) 

— SJtafttjuljn mit ©nbibien. 

— SBaft^u^n mit gemixtem 

©emflfe. [fernen. 

— äßaftljuljn mit Schoten* 

— SRaftljuIjn mit ©bärget» 
©pißen. 

2RafH)iif)tt bon Bresse. 

— bon Bresse mit Trüffeln. 

— am ©fließ gebraten. 

— bon CMlons gebraten. 

— nad) 9titter* 8 )2lrt. 


Fillets of Guinea fowl 
with Toulouse garnish. 

Boned,stuifed,braised Gui¬ 
nea fowl, cold in jelly. 

—, stuffed Guinea fowl in 
jelly with red tongue. 

—, stuffed Guinea fowl in 
jelly with truffles. 

Kromeskies of purde of 
Guinea fowl. 

Guinea fowl pie. 

— fowl nie with truffles. 

Salmis oi Guinea fowl. 

Glazed Guinea fowl. 

— Guinea fowl in Pari- 
sian style. 

Young Guinea fowl. 

— ■■ ’O- - 

Poularde 3 ). 

Poularde with asparagus- 
points. [tables. 

— with tongue and vege- 

— with aurora sauce. 

— barded, roasted. 

— with cream sauce. 

— with crayfish butter. 

— with vari-coloured 

— boiled. [ragout. 

— boiled, with vegetables. 

— boiled, with rice-border 
and tomato sauce. 

Braised poularde. 

— poularde with endive. 

— poularde with assorted 
vegetables. [peas. 

— poularde with green 

— poularde w. asparagus- 
points. 

Poularde of Bresse. 

— of Bresse with truffles. 

— roasted on the spit. 

— of Chälons roasted. 

— in cavalier’s style. 


*) Die mit Trüffel-Scheiben verzierten Schnit¬ 
ten werden im Kranz angerichtet; in die Mitte 
ein Ragout von Kalbsbröschen, Tafel-Pilzen, Trüf¬ 
feln, Hahnkämmen und Gansleber-Scheiben mit 
brauner Sose. 

*) Span, polla, ital. pollastro, Ungar, csibe, 
deutsch auch Kapp hu hn (im Gegensatz zu cha - 
pon, Kapphahn). Die meisten bei poulet (s. <L), 
sowie bei dindon und chapon (s. diese) angege¬ 
benen Bereitungs- Arten lassen sich hier anwen¬ 
den. Vergl. auch volaille. 

*) Female eapon. 

*) Die mit einer Matignon - Masse bestriche¬ 
nen Masthühnchen werden in Butter geschwun¬ 
gen, mit grünen Spargel-Spitzen umlegt, mit einer 
weiden Geflügel-Sose, die mit Rahm und Geflügel- 
mns vermischt ist, begossen. 

*) Zwei mit Speck und Gemüsen in Fleisch¬ 
brühe geschmorte Masthühnchen werden gegen 


einen mit Füllsel maskierten Stand gegenüber 
angerichtet; gegen die zwei (gegenüber) freiblei¬ 
benden Seiten lehnt man Zungen; die Zwischen- 
Räume füllt man mit grünen Schnittbohnen, über¬ 
glänzten kleinen Möhren; zu beiden Seiten schich¬ 
tet man Blumenkohl-Sträußchen (-Stäudchen) auf. 

•) Mit denselben Sosen und Gemüsen wie 
gekochter Kapaun (s. chapon bouilli). 

*) Mit denselben Gemüsen, Sosen usw. wie 
der geschmorte Kapaun (s. chapon braisi). 

®) Die Keulen mit Speckstreifeu, die Flügel 
abwechselnd mit Speck- und Trüffel-Streifen ge¬ 
spickt; in die fitets mignons macht man in glei- 
cneu Entfernungen Einschnitte, in welche man 
halbmondförmige Trüffel-Scheiben steckt. Alles 

S ar gemacht, mit einer Frikassee - Sose, die mit 
igelben gebunden ist, sowie mit Hahnkämmen, 
Halinnierchen, kleinen Tafel-Pilzen und großen 
Trüffel-Scheiben ungerichtet. 
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Poularde. 7QX 


Poularde ä la ckipolata. 

— ä la Chivry. 

— ä la civette. 

— aa eonsomme. 

— aa eonsomme d'estragon. 

— ä la creme. 

•— ä la creme d’estragon. 

— en croute. 

— ä la Dame blanche. 

— ä la Dame aux camelias. 

— ä la danphine. 

— en demi-deuil. 

— ä la Demidow. 

— depecee. 

— ä la Derby. 

— ä la Doria. 

— d Vecarlate. 

— d Vecarlate ä la sauce 
venitienne. 

— d Vecossaise. 

— en entree de brocke. 

— en entree de brocke ä la 
hollandaise. 

— en entree de brocke ä la 
ravigote. 

— cn entree de broche ä la 
sauce an betirre d’ecre- 

— d Vestragon. [visses. 

— farcie. 

— farcie aux legnm.es. 

— farcie ä la parisienne. 

— farcie ä la Perigueux. 

— d la financiere. 

— froide ä la gelee. 

— e» galantine. 

— ä la gastronome. 

— glacee. 

— glacee ä la paysanne. 


3ßofH)M$n mit SBfirftc^en» 
Sftagont, [unb Puffern. 

— mit Weißer ©tamnifofe 

— mit ©d)inttfaud)*@oJe. 

— in $?raftbrfiJ)e. 

— in SBraft&rflJje m.$ragnu. 

— mit ütaljmfofe. 

— mit ®rog«nm«§. 

— in Stufte. 1 ) [Dame 2 ). 

— itad) ber Weißen 

— nad) ber Kamelien- 
Dame s ). 

— nad) ®au[)l)inen* 4 )9Ivt. 

— getrüffeft, mit Slnbelit. 

— nad) Demidow 6 ). 
SJiaftljuljnftetfd) gerupft. 
2JiaftI)ul)n nad) Derby. 

— nad) Doria. 

— mit $ö!et»||unge. 

— mit $5ief»ffiaI6§jimge 
unb üenetianifdjer ©ofe. 

— auf fcf)ottifd)e 6 ) 2Irt. 

— am ©piefj gebraten. 7 ) 

— am ©fließ gebraten, 
Ijoüiinbifdje ©ofe. 

— am Spieß gebraten, 
grüne SSürgfofe. 

— am ©pieß gebraten, mit 
Sreb3butter=6ofe. 

— mit ®ragun*©ofe. 
©efütrteä SD?aftl)U^n. 

— 9Raftfiubn mit ©eutflfert. 

— SDtaftnunn auf ißarifer 8 ) 

2Irt. [@ofe. 

— SRafttjuIja mit SErftffet« 
SJiaftljuljn mit 9letd)eit= 

Stagout. 

— Mt, mit ©alterte. 

— ohne Snodjen, geftlüt, in 
©aüertc. 

— nad) g-eiufd)meder* e )Sfrt. 
ÜberglängteS SJtaftl)u1)n. 

— 2ftaftl)uf)n m.iibergläuäten 
Swiebeltt unb SÄöJjreti. 10 ) 


Poularde with. ckipolata 
garnisb. [and oysters. 

— with stock white sauce 

— with c(h)ives sauce. 

— in broth. 

— in broth with tarragon. 

— with cream sauce. 

— with cream of tarragon. 

— crusted. 

— with truffles and mush- 

— with truffles. [rooms. 

— stuffed, dauphin’s style. 

— truffed, with noodles. 

— in Demidow style. 

— pulled. 

— in Derby style. 

— in Doria style. 

— with red tongue. 

— with red calfs-tonguc, 
Yenetian sauce. 

— in Scottish style. 

— roasted on the spit. 

— roasted on the spit, 
Dutch sauce. 

— roasted on the spit, 
ravigote auce. 

— roasted on the spit, 
crayfish-butter sauce. 

— with tarragon sauce. 
Stuffed poularde. [table>. 

— poularde with vege- 

— poularde, Parisian 

style. [sauce. 

— poularde with truffle 
Poularde with financier’s 

gamish. 

— cold, with jelly. 

— boned, stuffed, cold in 
jefly. 

— in gastronomer s style. 
Glazea poularde. 

— poularde with glazed 
onions and carrots. 


*) Mit Schinken gespickt, paniert, gebraten, weißen Rüben, Möhren, Trüffeln und Schoten- 
*) a) Das gedämpfte Masthühnchen wird mit Kernen umlegt. 

Tafel-Filzen und Trüffeln umlegt, b) Das Innere e ) Vier ausgebeinte, gefüllte Masthühnchen 
des Masthühnchens wird mit Zitrone abgerieben, abwechselnd mit vier Pökel-Rindszungen gegen 
dann gekocht und mit kleinen Kartoffeln ange- einen Reisstand angelehnt, welcher auf einer ei¬ 
richtet. runden Schüssel befestigt ist. Über dem Reis- 

*) Dame aux eamelias, Kamelien-Dame, stand befindet sich eine mit dem Messer schön 
Titel eines Romanes von A. Dumas, dem jiing.; da- geformte Kruste (croustade) von Reis, welche mit 
nach soviel wie Dame der Halbwelt. — Mit Trüffeln. Hahnkämmen und Trüffeln gefüllt ist. Die Räume 
*) Man hebt sorgfältig die Brust des gebra- zwischen den Zungen und Masthülmehen sind mit 
tenen Masthühnchens aus, schneidet das Fleisch Tafel-Pilzen und gauzen Trüffeln ansgefüllt. Die 
davon nebst gekochten Trüffeln und Tafel-Pilzen Schüssel ist mit einem ausgestochenen Reisrand 
in feine Würfel, vermischt dieses Ragout (sal- eingefaßt. 

picon) mit dicker deutscher Sose (allemande), 7 ) Das Masthühnchen wird mit Zitronen-Schei- 
füllt es an die Stelle der Brast, streicht glatt, hen bedeckt, in Speck gewickelt, am Spieß ge- 
sodaß die frühere Brust wieder hergestellt er- braten, auf Kresse angerichtet; Trüffel-Sose. 
scheint. Hierauf betränfelt man das Masthühn- •) Mit Ragout von Gansleber, Trüffelmns und 
chen mit zerlassener Butter und läßt es im Ofen Klößchen-Masse gefüllt, mit Trüffeln angerichtet; 
Farbe nehmen; nebenbei eine mit der Tafelpilz- Trüffel-Sose. 

Brühe verkochte, mit Butter abgeschmeckte kräf- *) Mit Butter und gehacktem Dragun gefüUtes 
tige deutsche Sose. — Auch poularde d la sur - Masthühnchen in einer zugebundenen Schweins- 
prise genannt. blase gekocht. 

6 ) Das Masthühnchen mit Hnhnfleisch-Füilsel 10 ) Gespicktes, gedämpftes Masthühnchen mit 
und Gansleber-Schnitten gefüllt, gedämpft, mit überglänzten Zwiebeln und Möhren; braune Sose. 
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Poularde glacce ä la Peri- 
gueux. 

— glacce ä la printanicre. 

— ä la gotlard. 

— des gottrmets. 

— ä la Grimod de la Rey- 
niere. 

— au gros sd. 

— aux huitres. 

— ä Vimperatrice. 

— d l'indienne. 

— ä Vitcdienne. 

— a l'ivoire ’). 

— ä la jardiniere. 

— au kari. 

— et langue ä la parisienne. 

— aux lazagnes. 

— aux legumes. 

— ä la Leon XIII. 

— ä la LucuTlus. 

— au macaroni. 

— au macaroni d la Gonde. 

■— au macaroni ä la napo- 
lüaine. 

— au macaroni ä la puree 
de gibier. 

— ä la macedoine de 

— ä la Maillot. [legumes. 

— ä la marcchale. 

■— aux marrons. 

— aux marrons ä la lyon- 
naise. 

— ä la Martiniere. 

— d la Martinique. 

— d la milanaise. 

— ä la moderne. 

— ä la Montmorency. 


ÜberglSnjteä HJlaftljuljn mit 
Trüffeln. 

— SDlafttjuljn mit grüljjatjrä* 

©emflfen *). [SRagout. 

SJlaftfjutjn m. geinfdjmecfer» 2 ) 

— nad} geiiiT^mcder» 8 )S(rt. 

— nad) Grimod de la 
Reyniere 4 ). 

— mit grobem ©alg be» 

— mit Sfuftern. [ftreut. 6 ) 

— nad} SÜaifetin* 6 )$rt. 

— mit ffiari unb Siei§. 

— mit gefüllten Sßarabiel* 
®})felit unb ülei§. 

— mit £ut)nfIeifd)*$Elöj 3 c§en 
unb Safel^ifjen. 

— mit grünen ©emfifen 8 ). 

— mit Sari unb töeiS. 

— mit auf Ißarifer 

— mit öanbnubeln. [9lrt. 

— mit ©emüfen. 

— itad) Leo Xm. 0 ). 

— nad) Lu k ullus. 

— mit ipoljlnubeln. 

— auf §o^lnubeln mit 
gafanfleifd). 

— auf §ol)litubeIn mit 
getrüffeltem ®an§Ieber* 
SRagout. 

— auf |>oljfnubeIn mit 
SBilbbretmuS. 

— mit gemijditem ®emüfe. 

— nad) Maillot. 

— fruftiert, gebaden. 

— mit Saftanten»?JttHe. 

— mit Saftanien»§ütle, 
weiße 3rotebel»Sofe. 

— nad) Martiniöre 11 ). 

— mit SRagout bon Safe!* 
Pilsen. 18 ) 

— auf SRailünber 18 ) 2lrt. 

— mit Trüffeln unb ipuljn* 
fteifä*®lößd)en. 14 ) 

j — nad) Montmorency 16 ). 


Glazed poularde with 
truffles. 

— poularde with carrots 
and glazed onions. 

Poularde w. godard gar- 

— in gourmet style, [nish. 

— in Grimod de la Rey- 
nifere style. 

— with gross(-grained) 

— with oysters. [salt. 

— in empress style. 

— curried with rice. 

— with stuffed tomatoes 
and rice. 

— with chicken-forcemeat 
balls and mushrooms. 

— with vegetables. 

— with curry and rice. 

— and tongue in Parisian 

— with lasagnes. [style. 

— with vegetables. 

— with macaroni. 

— in Lucullus style. 

— with macaroni. 

— with macaroni and 
sliced pheasant. 10 ) 

— with macaroni and 
truffled ragout of 
goose-liver. 

— with macaroni and 
puree of game. 

— with mixed vegetables. 

— in Maillot style. 

— crusted, baked. [nuts. 

— with stuffing of chest- 

— with stuffing of chest- 
nuts, white onion sauce. 

— with forcemeat-balls. 

— with ragout of mush¬ 
rooms. 

— with ravioli. 

— w. truffles and chicken- 
forcemeat balls. 

— in Montmorency style. 


*) Mit Möhren und überglänzten Zwiebeln. 

s ) Von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Gansleber und 
Kalbabröschen. 

*) Wie poularde d la gastronome (s. d.). 

*) Das Masthühnohen wird mit einem Füllsel 
von Geflügel-Leber, Trüffeln, Tafel-Pilzen, Peter¬ 
silie, Zwiebeln und Rindsrnark gefüllt, dann in 
Brot- und Schinken-Scheiben gewickelt und am 
Spieß gebraten. 

®) In seiner Brühe angerichtetes, mit grobem 
Salz bestreutes Masthühnchen. 

®) An den schmalen Seiten der Schüssel mit 
Gruppen von Lammbröschen, an den langen mit 
Gruppen von kleinen Zwiebeln umlegt; zwischen 
jede Gruppe in grobe WUrfol gesohnittenes Kalbs- 
Mm; um das Ganze kleine Krusten mit Gansleber. 

’) Sprich nwöär«; lat. eboreus, männlichen 
Geschlechts (bis ins 17. Jahrh. weiblichen Ge¬ 
schlechts), Elfenbein; d’ivoire, ä Vivoire, el¬ 
fe nbeino(r)n, bildlich gebraucht »blendend 
weiß«. Hier mit recht weißen Tafel-Pilzen und 
Klößchen von recht weißem Huhnfloisch; dazu 
ltahmsose. < 


B ) Mit überglänzteu Möhren, weißen Rüben, 
Schoten-Kömem und Artischocken-Böden nmlegt. 

•) Mit Hohlnudeln, die mit Krebsschwänzen, 
Hechtklößchen und Tafel-Pilzen vermischt sind, 
umlegt. 

lä ) The poularde is served on a 6 ed of ma¬ 
caroni and garnished with thin slices of roast 
pheasant. 

n ) Schnitten von Masthühnchen mit kleinen 
Klößen in weißer Sose mit Tafol-Pilzeu. 

'*) Das gedämpfto Masthühnchen auf längli¬ 
chem Füllselrand angerichtet und mit Huliufleisch- 
Klößchen kreuzförmig nmlegt; in die Mitte ein 
Tafclpilz-Ragout. 

'*) Das Masthühnchen wird gedämpft und mit 
in Butter und Käse geschwungenen gefüllten Nu¬ 
del-Flecken (ravioli) umlegt. 

“) Das Masthühnchen mit Trüffeln gespickt, 
godämpft uud mit Trüffeln und Huhnfleisch-Klöß¬ 
chen umlegt. 

a ) Das Masthühnchen gespickt, gedämpft und 
mit Kalbsbröschen, Trüffeln, Tafel-Pilzen und 
llabukämmen umlegt. 


Poularde. 

Poularde ä la Mornay. 

— ä la Nantua. 

— ä la normande. 

— aux nouüles. 

— aux nouilles ä la west- 
phalienne. 

— aux olives. 

— ä la parisienne. 

— ä la Pcrigord. 

— ä la Pirigueux. 

— au pilau ä Vegyptienne. 

— au pilau ä la turque. 

— piquee. 

— piquee, braisee. 

— piquee, braisee ä la 
Montgelas. 

— piquee aux truffes. 

— piquee aux truffes ä la 
Montmorency. 

— poelee. 

— poelee conservee en boite. 

— ä la quirinale. 

— ä la ravigote. 

— aux ravioles. 

— ä la rögence. 

— ä la reine. 

— au reveil. 

— au riz. 

— ä la romaine. 


SDiaftljuljn, »Ijfiljncljen. 

23?aftljul)n nncf) Mornay 1 ). 

— mit fleinen SReiäbedjerit. 2 ) 

— auf itormäitnifdje*) STrt 

— mit SRubetn. 

— mit Slubetn unb (iueft* 
falifdfjem) ©djiitfen. 

— mit Öliben. 

— mit gefüllten Trüffeln 
unb 3iei§!rufteln. 4 ) 

— mit SrüffelsgüHfel. 5 ) 

— mit !£rüffet=Sofe. 

— mit ftarf gepfeffertem 
Sieiäpitau 6 ). 

— mit @afranrei§ auf 
türfifdje 2Irt 

©efpicfteS SDlaftfiuljn. 

—, gebampfteS SKaftljuljn. 

—, gebampfteS SRajttjtiljn mit 
Montgelas-SRag out. 

— SJiafttjufjn mit Trüffeln. 

©etrilffelteS Sfiaftfjuljn itad) 

Montmorency 7 ). 

©ebämpfteS SRaftljufjn. 

— SJiaft^u^n in ÜBüdjfen 
eingemacht 8 ). 

füiaftljulju auf 9let§ mit 
©anSleBer unb SCrüffetn. 

— mit grüner SBürgfofe. 

— m.gefüHten9?ubel=glerfen. 

— nad) 5Regentfdjüft§»°)2(rt. 

— nach Königin* 1# )2trt. 

— mit KalbSjimge, Slrti» 
fdjoden unb Kartoffelmus. 

— mit IReiS. 

— mit SRubeln unb ©eflügel» 
muS. 


Poularde. 703 

Poularde in Mornay style. 

— w. small rice-thimbles. 

— in Norman style. 

— with noodles. 

— with noodles and 
(W estphalia-)ham. 

— with olives. 

— with truffles and rice- 
croquettes. 

— stuffed with truffles. 

— with truffle sauce. 

— w. rice-pillau, seasoned 
with Cayenne-pepper. 

— with pillau of rice, 
seasoned with saffron. 

Larded poularde. 

—, braised poularde. 

—, braised poularde with 
Montgelas garnish. 

— poularde with truffles. 

Truffled poularde writh 

cock’s-combs and -kid- 

Braised poularde. [neys. 

— poularde tinned (can- 
ned). 

Poularde on rice with 
goose-liver and truffles. 

— with ravigote sauce. 

— with little turnovers. 

— in regency style. 

— in queen’s style. 

— with calfs-tongue, arti- 
chokes and mashed 

— with rice. [potatoes. 

— with noodles and 
mashed fowl. 


J ) Sprich «Mornä*; Philippe de Mornay Du- 
plessis, Haupt der franz. Protestanten, geh. 5. Nov. 
1549 in Buhy (Normandie), gest. 11. Nov. 1623. — 
Schnitten von Masthühnchen als Umlage zn einem 
itagout von Hahnkämmen, Gansleber und Tafel- 
Pilzen, welches in dem erhaben stehenden Ge¬ 
rippe des Masthühnchens angerichtet ist. 

*) Sprich »Nangtüa«; Stadt im franz. Döp. 
Ain, am See von Nantna, 3000Einw. — Brüste 
von Masthühnchen werden mit Huhnfleisch-Füll- 
sel, das mit Krebsbutter gefärbt ist, gefüllt, ge¬ 
dämpft nnd mit kleinen Reisbechern (petites tim- 
bales au riz) angerichtet. 

*) Die ausgebeinte Brust mit Huhnfleisch- 
Füllsel, das mit Trüffel-Scheiben vermischt ist, 
gefüllt. Das Masthühnchen mit Speckscheiben um- 
Bünden, in weißer fetter Fleischbrühe mit einem 
Kräuter-Sträußchen und Gewürz gar gemacht, in 
Scheiben geschnitten, auf Reissockel angerichtet, 
mit halbierten Hummer-Schwänzen, Tafel-Pilzen 
und Huhnfüllsel-Klößchen umlegt; Hummer-Sose. 

‘) Gefülltes Masthühnchen mit ausgehöhlten 
Trüffeln, die mit Huhnfleischmus gefüllt sind, 
sowie mit runden Reiskrustein (croquettes de riz), 
die mit Trüflelmus gefüllt sind. 

6 ) Speck stößt man im Mörser mit Trüffel- 
Abfällen, streicht durch, läßt ihn in einer Pfanne 
über dem Fener schmelzen, gibt geschälte Trüf¬ 
feln hinein, läßt sie einige Minuten darin kochen, 
füllt sie, wenn erkaltet, mit dem Fett in das 
Masthühnchen, welches man zunäht und einige 
Tage an einem kalten Orte liegen läßt. Man 
bratet das mit Speckscheiben bedeckte Masthühn¬ 
chen am Spieß, schneidet es, legt es möglichst 


in seiner früheren Form wieder zusammen, ver¬ 
ziert mit den Trüffeln; Madeira-Sose. 

*) Reis, mit Cayenne-Pfeffer gewürzt. 

7 ) Mit Trüffeln gespicktes Masthühnchen nebst 
einem getrüffelten Ragout von Hahnkämmen und 
Hahnnieren. 

8 ) Das ausgenommene, mit gehacktem Speck 
gefüllte, mit Zitrone eingeriebene Masthühnchen 
wird mit Speckscheiben umhüllt, dreiviertels gar 
geschmort, in die Büchse gefüllt, die man zulötet 
und drei Stunden in kochendes Wasser stellt. 

s ) Schaustück aus zwei Masthühnchen be¬ 
stehend: Von Trüffeln nnd Speck bereitet man 
ein Füllsel, füllt damit die Brust der beiden Mast¬ 
hühnchen, welche man mit Speck umwickelt und 
mit Gemüsen in gutei Fleischbrühe gar macht. 
Man richtet diese auf langem Teller, in dessen 
Mitte sich ein mit Füllsel maskierter Stand be¬ 
findet, an. so zwar, daß beide Masthühnchen mit 
der Brust gegen den Stand gelehnt sind. Der 
Raum zwischen beiden wird mit einem schönen 
Kalbsbröschen oder mit einem großen, mit Trüf¬ 
feln besteckten Kloß, großen Trüffeln, Hahnkäm¬ 
men und Tafelpilz-Köpfen ausgefüllt; Zierspieß¬ 
chen zu beiden Seiten; Trüffel-Sose. 

10 ) a) Das Masthühnchen wird mit Reis, der 
mit in Würfel geschnittener Gansleber und mit 
Trüffeln vermischt ist, gefüllt, gedämpft, mit 
Gansleber und Trüffeln umlegt b) Das gedämpfte 
Masthühnchen wird mit Kalbsbröschen, Kalbsnirn 
und kleinen weißen Zwiebeln umlegt. Diese Um¬ 
lage (Garnitur) wird mit gerösteten Brotkrusten 
(croütons frits), die mit Ganslebermus bestrichen 
sind, eingefaßt. 
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Poularde rötie. 

— rötie ä Vanglaise. 

— rötie, dbcoupec. 

— rötie, flanquee de cailles. 

— rötie froide. 

— rötie ä la livonicnne. 

— rötie, sauce toulousaine. 

— ä la royale. 

— ä la Saiut-Cloud. 

—, sauce ä lapauvre komme. 

— ä la sauce aux tomates. 

— ä la sauce toulousaine. 

— sautie. 

— sautee ä la St.-Valentin. 

— ä la siciliennc. 

— ä la Staviboul. 

— au supreme. 

— ä la ta(r)tare. 

— aux tomates farcies. 

— ä la toulousaine. 

— truffee. 

— aux truffes. 

— ä la venitienne. 

— ä la vierge. 

— d la Villars. 

— ä la westphalienne. 

Ailerons de poularde. 

— de poularde ä la char- 
cutib-e. 

— de poularde ä la chicoree 
endive. 

— de poularde ä la chipo- 
lata. 

— de poularde aux choux 

(frises). [vierge. 

— de poularde en haricot 

— de poularde ä la mare- 
chale. 

— de poularde älap(e)luche. 


i ©eOrateneä ÜÜlaftfjufm. 1 ) 

> — Üliaftfjulju, engltjrf) *). 

— SKaftijuijtt öorgefqimtten. 

— iUiaftijuhn mit Sßacfjteln. 

< — 9Jca tjjuljii, talt. 

— 'JUtaftljutju mit fernerer 
| Statmifofe. 

| — 3)iaftljul)n mit Sou» 
loufer 3 ) ©oje. 

Sßaftljufjn, föniglidj 4 ). 

— getrüffelt. [©ofe. 

— mit 2trmen»(@cf)aIotten») 

— uut ^arabie^apfeUSofe. 

— mit Souloufer ©oje. 

— gefd|to ungen. 

— gcfdpüungen, nadj St.- 
Valentia 8 ). 

— mit ftalblbröldjen unb 
5]Sarabie!?af3feI»öofe. 

— mit 9ieiS. 0 ) [©ofe. 7 ) 

— mit weiter ©effügei» 

— mit faltet ©enfjoje. 

— mit gefüllten '4$a£atHe3» 
SSpfeln. 

— auf Souloufer 8 ) 91«. 

— getrüffelt. 

— mit Srüffel»Sofe. 

— mit öenetianifdjer ©ofe. 9 ) 

— naef) 3>ungfrauen= 10 )5lrt. 

— naefj Villars 11 ). 

— mit Rubeln uub (roeft» 
fältfdSjent) 6d)infen. 

— »jjltlgelfpifcen. 

— »glügelfpifcen nad) 

©cfj roeineme&gev» 12 )9l r t. 

— »8'lügelfpi^en mit i£u* 
biöien. 

— »Slügelfpifcen mit SSBüvft» 
djen^agout. 

— »glügelfpigeit mit 
(©aöotjer) ßoljt. 13 ) 

— »gflilgelfpifcen mit 9tü6en, 

— »fylügeljpifcen fruftievt, > 
gebaden. [filieu*©ofe. i 

— »glügelfpifcen mit Ißetev» { 


j Roast(ed) poularde. 
f — poularde, English style. 

— poularde carved. 

— poularde flanked by 

— poularde, cold. [quails. 

— poularde witb sour 
cream sauce. 

— poularde with Toulouse 
sauce. 

Poularde in royal style. 

— larded witb truffles. 

— witb sballot sauce. 

— witb tomato sauce. 

— witb Toulouse sauce. 

— stewed. 

— stewed, St.-Valentin 
style. 

— w. calves’-sweetbreads 
and tomato sauce. 

— witb rice. 

— witb supreme sauce. 

— w. cold mustard sauce. 

— with stuffed tomato es. 

— with Toulouse sauce. 

— truffled. 

— with truffle sauce. 

— with Venetian sauce. 

— with cock’s-combs and 
sweetbreads. 

— in Villars style. 

— with noodles and 
(Westphalian) bam. 

-pinions. 

-pinions broiled in 

pig’s-caul. 

-pinions with endive. 

-pinions with chipolata 

gamish. 

— -pinions with (Savoy) 
cabbage. 

— -pinions with turnips. 

— -pinions crusted, baked. 

— -pinions, parsley sauce. 


*) Mit denselben Gemüsen, Sosen, Um¬ 
lagen (Garnituren) wie gebratener Kapaun (s. cha- 
pon röti). 

*) Das Masthülinohen wird mit einem Füllsel 
von geweichtem Brot und gehacktem Nierentalg 
gefüllt und am Spieß gebraten. 

*) Von Knoblauch und Pomeranzen-Schale. 

*) Mit einem Füllsel von Kalbsbröschen und 
Tafel-Pilzen gefüllt, zngenäht, mit Speckscheiben 
umbunden, am Spieße gebraten. Kurz vor dem 
Garwerden nimmt mau die Specksuheibeu ab, 
damit das Masthühnchen sich bräunen kann. Man 
gibt hierzu Kastanien-Gemüse. 

») Masthühnchen mit feingehackton Trüffeln 
und Tafel-Pilzen, umlegt mit Tafel-Pilzen, hart¬ 
gekochtem Eigelb, kleinen Halbmond-Pasteten 
und gehackter Petersilie; Pomeranzen-Sose mit 
Mädßirä 

°) Das Masthühuohen mit Reis gefüllt, mit 
Speckscheiben umwickelt, gebraten und mit einer 
Schüssel Reis augerichtet 


’) Das Masthühnchen in Geflügel-Brühe gar ge¬ 
macht, mit Hahnkämmen und -Nieren umlegt; Sose 
durchgestrichen, entfettet, mit Rahm vermischt 
8 ) Das mit Zitronensaft eingeriebene Mast¬ 
hühnchen wird mit Speck umbunden, mit gehack¬ 
tem Speck und Gemüsen gar gedämpft, mit Klöß¬ 
chen von Masthuhn-Leber, ganzen Trüffeln und 
Tafel-Pilzen umlegt; Toulouser Sose. Vergl. pou¬ 
larde d la sauce toulousaine. 

°) Das Masthühnchen gedämpft, mit Kalbshirn 
und Tafel-Pilzen umlegt; venetianische Sose. 

10 ) Das gedampfte M as thühnchen wird mit Kalbs¬ 
bröschen und Hahnkämmen umlegt; die Brühe 
wird mit guter Rahm- (bichamel-) Sose und frischer 
Sahne eingekocht. 

“) Mit Lammbröschen, Hahnkämmen, Geflügel- 
Lebern und Tafel - Pilzen; Jede dieser Gruppeu 
wird durch ein Stück Raucher-Zunge von der 
anderen getrennt 

11 ) Vergl. ailerons de poalet d la charcutiire. 

“) Vergl. ailerons d’oie aux choux (frises). 
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Ailerons (le poidarde ä la 
Perigorcl. [glaces. 

— de poularde piques et 

— de poidarde ä la puree 
de legumes. 

— de poidarde au solcil. 

— de poularde ä la tou- 
lousaine. 

— de poularde ä la Villeroi. 

Blanquctle de poularde. 

— de poularde aux Cham¬ 
pignons. 

Chaud-froid de poularde. 

Cötelettcs de poularde. 

Croquettes de poularde. 

— de poularde ä la gastro- 
nome. 

Ouisse de poularde. 

— de poularde en ballon 
(en ballottine). [naise. 

— de poularde ä la bayon- 

— de poularde ä la diable. 

— de poularde ä la niver- 
naise. [aux eerevisses. 

— de poularde ä la sauee 

— de poularde aux truffes. 

Ballot(t)ine de cuisse de 

poularde. 

Eminee de poidarde. 

— de poularde ä la Main¬ 
tenon. 

— de poularde aux tomates. 

Estomac de poularde. 

— de poularde braise. 

— de poidarde ä la 
matignon. 

— de poidarde aux olives. 

— de poularde ä la eingara. 

Filets mignons de poidarde. 

— mignons de poularde ä la 
chicoree endive. 

— mignons de poularde ä la 
Montpensier. 


9Jfaftl)ur)ii=glügelfyi[)en mit 
Trüffeln. 1 ) [überglangt. 

— «glfigelfoifcen gefoidt, 

— »3rlügel[pi|jen mit @e» 
tnüfebrei. [gebaefen. 

— »glügeljptfcen fruftiert, 

— »glügelUnjien mit Sou» 
loufer Slagout. [leroi 2 ). 

— »Slügelfjnjjett nad) Yil- 

SBeißeS SRagout ö. SRaftljuljn. 

— Ragout hon SDlajtljuljti 
mit 5£afel*lßtlgen. 

ÜberfuljteB SRofttjutju. 

9Jiaftljul)n»Kotelett3. 3 ) 

Ttajlhuljnfteifcfj'Kruj'tetn. 

— »Kruftein nad) Sein» 
f($meder* 4 )2lrt. 

5Dtaftj|utjit*Keule. 

— »Keule fugelförtnig ge» 
füllt. 

— »Kettle mit Sroiebeln.®) 

— »Keule nadj!Eeufel3= 8 )9ti - t. 

— »Keule mit Sfööljren. 

— »Keule mit Kreböfofe. 

— »Keule mit Trüffeln. 

— »Kettle fugeiförmig ge» 
füllt. 

©eblätterteS 5CßaMul)iiflcifcE). 

— Uftafttjutjufleifcfj nadi ber 
Maintenon 7 ). 

— äftaftljulptfteijd) mit 
$arabie3apfel»6ofe. 

2Jlaftf)ul)nbruft. 

— gefdjmort. 8 ) 

— nad) Matignon 9 ). 

— mit Dliben. 

— nadj 3i8 eUTter,sl0 )^ rt * 

SKaft^it^n»S3ruftfc^nitt(^en 

(»Unterbrüftdjen). 

— »93iuftfdjnittd)eii mit 
©nbittien. 

— *93ruftfdjnittdjen nadj 
Montpensier “). 


Poularde-pinions witn 
truffles. 

— -pinions larded, glazod. 

— -pinions wifch pur fee of 
vegetables. 

-pinions crusted, baked 

-pinions with Toulouse 

garnish. 

-pinions, Villeroi style. 

Blanquette of poularde. 

— of poularde with 
button-mushrooms. 

Jellied poularde. 

Poularde-cutlets. 

Croquettes of poularde. 

— of poularde, gastro- 
nomer’s style. 

Leg of poularde. 

— of poularde stuffed, 
balloon-shaped. 

— of poularde with onions. 

— of poularde devilled. 

— of poularde with 
carvots. [fish sauce. 

— of poularde with cray- 

— of poularde w. truffles. 

Ballot(t)ine of poularde-leg. 

Minced poularde. 

— poularde, Maintenon 
style. 

— poularde with tomato 
sauce. 

Breast of poularde. 

— of poularde braised. 

— of poularde, Matignon 
style. 

— of poularde with olives. 

— of poularde, Bohemian 
style. 

Minion-fillets of poularde. 

— -fillets of poularde with 
endive. 

-fillets of poularde, 

Montpensier style. 


») Die gefüllten und gar gemachten Flügel wer¬ 
den mit eingekochter Fleischbrühe (demi-glace), 
die mit Trüffelmus vermischt ist, angerichtet; in 
die Mitte der Schüssel kleine schwarze Trüffeln. 

’) Durch eine Viiierof-Sose gezogen, gebacken. 

*) Yergl. cötelettes de poulet, cötelettcs de 
volaille. 

‘) Gute Rahmsose (b&chamel) verkocht man 
mit rohem Schinken, gibt noch die von den Mast¬ 
hühnchen- und Trüffel-Abfällen bereitete Essenz 
hinzu, läßt weiter einkoohen, nimmt den Schin¬ 
ken heraus, gibt ein schon vorher bereitetes feines 
Ragout (salpicon) von würfelig geschnittenem 
Masthühnchenfleisch und Trüffeln hinein, würzt 
mit geriebener Muskatnuß, formt hiervon auf mit 
Mehl bestreutem Tisch croquettes, die man in Ei 
und Semmel paniert, ausbäckt und auf gefaltetem 
Mundtuch mit gebackener Petersilie anrichtet. 

*) Vergl. cuisses de poulet d la bayonnaise. 

•) Die Keulen mit Pfeffer bestreut, in Senf 
umgekehrt, mit Semmel bestreut, geröstet 


*) Mit Tafel-Pilzen in flachen Teigkrusten 
und kleinen Schnitten von Masthuhnfleisch umlegt. 

8 ) Mit denselben Sosen, Gemüsen usw. wie 
geschmorter Kapaun (s. chapon braisi). 

*) Die Brust wird mit in Butter gerösteten, 
in Weißwein gedämpften Gemüsen (Zwiebeln, 
Möhren, Petersilien- und Sellerie-Wurzeln, = une 
matignon) maskiert, mit Speck umwickelt, am 
Spieß gebraten, mit Huhnfleisch - Klößchen und 
Trüffel-Sose angerichtet. 

,# ) Die eine Hälfte der Brüste wird mit Trüf¬ 
feln, die andere mit Zunge gespickt, geschmort, 
mit Trüffeln, Klößchen und Oliven ang erlebt et; 
mit Streifen von magerem Schinken vermischte 
spanische Soso. 

n ) Kleine getrüffelte Schnittchen von Mast- 
hiihuchen werden ringförmig auf Scheiben von 
Räucher-Zunge gelegt; das Ganze legt man auf 
mit Zwiebelmus bestrichene Semmel-Scheiben, die 
man dann als Umlage zu Spargel- oder Schoten- 
Gemftse gibt. 
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Filets mignons de poularde 
ä la parisienne. 

— de poularde. 

— de poularde ä la bechamel. 

— de poularde aux Cham¬ 
pignons. 

— de poularde ä la duchesse. 

— de poularde ä la Marie- 
Therese. 

— de poularde ä la Mont- 
morency. 

— de poularde au supreme. 

— de poularde ä la Talma. 

Tipigramme de ßets de 
poularde. 

— de ßets de poularde ä la 
chicoree endive. 

Sxtpreme de ßets de poularde. 

— de ßets de poularde aux 
pointes d'asperges. 

Foie de poularde. 

— de poularde en caisses. 

— de poularde en caisses 
ä la financiere. 

— de poularde frit. 

— de poularde au gratin. 

— de poularde ä la matelote. 

— de poularde en papillotes. 

— de poularde ä la Peri- 
gueux. 

— de poularde en petites 
caisses. 

— de poularde saute, [larde. 

Brochettes de foie de pou- 

— (stucchi) ä la genoise. 


Mini on-fillets of poularde 
in Parisian style. 

Fillets of poularde. 

— of poularde with cream 
sauce. 

— of poularde with 
button-mushrooms. 

— of poularde, duchess 
style. 

— of poularde with 
truffles and tongue. 

— of poularde, Mont- 
morency style. 

— of poularde with 
supreme sauce. 

— of poularde with 
spinach. 

Epigramme of poularde- 
fillets. 

— of poularde-fillets with 
endive. 

Supreme of poularde-fillets. 

— of poularde-fillets with 
asparagus-points. 

Poularde-liver. 

-liver in (paper-)cases. 

-liver in (paper-)cases 

with financier’s gar nish. 

-liver friecL 

— -liver browned. 

— -liver with matelote 
sauce. 

-liver in papers. 

-liver with truffle sauce. 

-liver in small (paper-) 

cases. 

— -liver fried. 

— -liver on skewers. 

Skewers in Genoese style. 


auf fparifer 1 ) 2Irt. [cf)eit). 

— *23ntftfdjnitten (»23rüft* 

— »Söruftfcffnitten mit 
SKaljmfofe. 

— »33ntftfcf)nttten mit Safe!» 
tilgen. 

— »23ntftfdjnitten nadj 
$erjogitt* 2 )2ltt. 

— *23mftfcf)nitten nadj 
Maria Theresia®). 

— »SBrufifdjnitten ttadj 
Montmor ency 4 ). 

— «23rufifd)ttittert ntittneijjer 
®ef[ügeI*@ofe. 

— *23ni[tfcijmtten itadj 
Talma®). 

(■Epigramm üott 9ftaftljufjn» 
Sruftfdjnitten. 

— tion 9ftafflpif)tt*23ruft» 
fdjnitten mit ©ttbiöiett. 

Äömg§=®eri(f)t bou SDlaft- 
f)ufjit»93ruftfdjnitten. 

— »(Seridjt bou Sttafttjuljn» 
SBruftfdjnitten mit Sfiar» 
gel=>©pi|en. 

9ftaftfjuljtt=2e&er. [djen. 

— »Seber in ($apier»)Ääft- 

— »Sehet mit SReidjert» 
Stagout in (fßapier»)®äft» 

— »Sehet gebaden. [djen. 0 ) 

— »Sebet m. Prüfte gebaden. 

— »Sebet mit SRatrofen» 
©ofc. 7 ) 

— »Sebet in (ßapier-^fllfert. 

— «Sebet mit 5£rüffeI»@ofe. 

— »Sebet in (fßapier») 

ßäftdjen. [braten). 

— »Sebet gefdjftungen (ge* 

— «Sebet an ©piefjdjen. 

•: ©pieken n. ©euuaer 8 ) 21rt. 


*) Den Boden einer Pyramidenform bedeckt 
man mit einer Lage Geflügel-Füllsel, füllt in die 
Mitte der Form ein mit brauner Madeira-Sose ge- 
bnndenes Bagout von Masthühnchen - Leber und 
Trüffeln, maskiert mit Füllsel, macht im Schwitz¬ 
bade (au bain-marie) steif, stürzt aus, stellt die 
in Butter geschwungenen, mit Halbmonden von 
Trüffeln besteckten Schnittchen (filets mignons) 
aufrecht um das Brot (pain) herum. 

*) Platt geklopfte Brustschnitten; die eine 
Hälfte gespickt, geschmort, überglänzt, die andere 
Hälfte einfach in Butter geschwungen; beide ab¬ 
wechselnd im Kranz angerichtet; Rahmsose mit 
Hahnkämmen in die Mitte. 

*) Römisch-deutsche Kaiserin, Köni¬ 
gin von Ungarn undBöhmen undErzher- 
zogin von Österreich, geb. 13. Mai 1717 zu 
Wien, gest. 29. Nov. 1780. — In Geflügel-Brühe mit 
Butter gekochter, mit gehacktem Geflügelfleisch 
vermischter Reis wird pyramidenförmig auf einen 
Teller geschichtet, mit dem Rest des gehackten 
Masthühnchen-Fleisches bedeckt; ringsherum reiht 
man in schöner Ordnung dio filets, zwischen jedes 
abwechselnd eine schwarze Trüffel- und rote Zun- 
gen-Scheibe legend; weiße Geflügel - Sose (sauce 
supreme). 

*) Als Umlage zu einem Trüffel-Ragout. 


•) Talma, berühmter französischer tragischer 
Schauspieler, geb. 15. Jau. 1763 in Paris, gest. 
19. Okt. 1826. — Die Brüste in obere und untere 
(mignon) filets geteilt; die großen gespickt, ge¬ 
schmort, überglänzt, die kleinen mit grünen Boh¬ 
nen bedeckt und in Butter gebrateu; beide ab¬ 
wechselnd im Kranz angerichtet, Spinat in die 
Mitte; braune Sose. 

°) Die Leber mit Trüffeln besteckt, in Ge¬ 
flügel-Brühe und Madeira gesohmort; die Grund- 
sose (fond) durchgestriohen, entfettet, mit guter 
spanischer Sose (espagnole) vermischt; Geflügel- 
Klößchen, Tafel-Pilze, Hahnkämme und Hahn¬ 
nieren, Trüffel-Scheiben und Zitronensaft hinzu¬ 
gegeben: das Ragout in die Kästchen gefüllt, die 
Lebern darauf, letztere überglänzt. Die Kästchen 
zuletzt mit schönen Krebsen uud überglänzten 
Brotkrusten (croütons glacis) umgeben. 

7 ) Auch Matrosen• Gericht von Mast¬ 
huhn-Leber (matelote de foie de poularde, 
•matelote of poularde-liver). 

8 ) Masthuhn-Leber, Kalbsbröschen, Niereu- 
Schnittcheu werden mit kleinen Zwiebeln. Schin¬ 
ken und Trüffeln in Wein weich gedämpft, dann 
mit der Sose überzogen, auf Spießchen gesteckt, 
mit Fleischfüllsel umhüllt, in geriebener Semmel 
paniert und gebRcken. 
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Coquilles de foie de 

poularde. [larde. 

Crepinettes de foie de pou- 

GraJtin de foie de poularde. 

Tain de foie de poularde. 

— de foie de poularde ä la 
gelee. 

— de foie de poularde ä la 
Tremse. 

Terrine de foie de poularde. 

Timbale froide de foie de 
poularde. 

Fricassee de poularde. 

Fritot (friteau) de poularde. 

— de poularde, sauce aux 
tomates. 

Galantine de poularde. 

— de poularde ä la gelee. 

— de poidarde ä Titalienne. 

— de poularde ä la mac6- 
doine (de legumes). 

— de poularde ä la pari- 
siettne. 

— de poularde ä la reine 
sur socle. 

— de poularde ä la royale. 

— de poularde aux truffes. 

— supreme de poularde. 

Hachis de poularde. 

— de poidarde d la reine. 

Montgelas de poularde. 

— de poularde en croustade. 

Tain de poularde. 

— de poidarde ä la Conti. 

— de poularde ä la Mathy. 


•üßaftljutjntebet in SDlufdjeln. 

— •Slefctuürjldjen. 

9ftaftlju§n«Seber mit Stufte. 

S3rot bon 2JfajlljuI)u«2ebet. 

— öon 2Woft^uIjn»£ebet mit 
©alterte. 

— bott 3W<tfH)uljn»fiebet nad) 
Tr6vise 2 ). [ljutjn*£eber. 

Sdjüffef»haftete bon 2Jtaft* 

33edjer»$ßaftete bon SOtaft* 
|ul)it*£e6er, falt. 

fjrilaffee bon Sftaftljuljn. 

©ebadeneS 2Kaftf)uI}n. 

— SDlafttjulju mit $arabie§» 
apfel'Sofe. 

Salteg gefülltes SKafttjuIjn 
otjne Snodjeu. 

— gefülltes SKafttjuljn o^ne 
Snotben mit ©afierte. 

— gefülltes 3ßaft$uljn otjne 
Sno^en, ilaftenifdj.*) 

— gefülltes SJtaftljufin otjne 
Änocfjen mit äJlifdjgemüfe. 

— gefülltes SRafttjutjn otjne 
Snodjen auf Sßarifer 4 ) 21rt. 

— gefülltes SJlaftljuljn otjne 
Snodjen auf Sodel nad; 
Sönigin» 6 )2lrt. 

— gefülltes 2Jtaftf;ufjn otjne 
Äuodjen, tönigtidj 0 ). 

— gefülltes 2Raftt)utju otjne 
Ünodjen mit Trüffeln. 

— gefülltes SRaftfjutjn otjne 
Ütnodjen, tjocbfein 7 ). 

aitaftb uljnfteifdj* ©eljäcf. 

— »©eljäd mit ©iern. 8 ) 

Montgelas-SRagout bon 

SRafttjuIjn. [in Stufte. 9 ) 

— »fRagout bon SJtaftljuljn 

2JtaftI;uI;ufIeifcPtot. 

— nad) Conti 10 ). 

— nac§ Mathy 11 ). 


Coquilles of poularde- 
liver. 1 ) [liver. 

Flat sausages of poularde- 

Poularde-liver browned. 

Mould of poularde-liver. 

— of poularde-liver with 
jeliy. 

— of poularde-liver, 
Trövise style. 

Pot-pie of poularde-liver. 

Thimble(-pie) of poularde- 
liver, cold. 

Fricassee of poularde. 

Fried poularde. 

— poularde with tomato 
sauce. 

Cold boned, stuffed (boiled 
and pressed) poularde. 

— boned, stuffed poularde 
with jelly. 

— boned, stuffed poularde 
with Italian salad. 

— boned, stuffed poularde 
with mixed vegetables. 

— boned, stuffed poularde 
in Parisian style. 

— boned, stuffed poularde 
on socle, queen’s style. 

— boned, stuffed poularde 
in royal style. 

— boned, stuffed poularde 
with truffles. 

— boned, stuffed poularde 
with supreme garnish. 

Hashed poularde. 

— poularde with eggs. 

Montgelas ragout of 

poularde. [crust. 

— ragout of poularde in 

Poularde-mould. 

— -mould with truffles 
and cock’s-combs. 

— -mould in Mathy style. 


*) Oder liver of poularde (poularde-liver) 
in Shells. 

*) Vergl. pain de foie gras (d'oie) d la TriviSe. 

*) Masthühnchen, Scnweinslendchen, Kalb¬ 
fleisch, roher Speck, Pökel-Zunge, gekochter 
Schinken, abgebrühter Speck, Kalbsfüße, kleine 
Pfeffer-Gurken (comichons), Pistazien, Gewürz. 
Auf Gallerte mit ital. Gemuse-Salat angerichtet, 
mit Gallerte und Gallert-Krusten umlegt. 

*) Zwei Teile roher Speck, ein Teil Geflügel¬ 
fleisch, ein Teil abgebrühter Speck, ein Teil ge¬ 
kochter Schinken, zwei Teile rohe Trüffeln, eine 
Gansleber und zwei Masthühnchen. Man umgibt 
den Sockel mit gekochten und überglänzten 
schwarzen Trüffeln, umlegt die galantines mit 
verschiedenem Gemüse (macidoine de ligumes), 
welches mit Gallerte überzogen ist, urokränzt die 
Gemüse mit Gallert-Krusten (eroftto ns de gelte). 

•) Vergl. galantine de poulet d la reine sur 
socle. 

•) Mit gehackter Gallerte und kleinen mit 
Gallerte überzogenen Trüffeln. 

*) Füllsel von Masthühnchenfleiech, Masthühn¬ 
chenfett, Brotkrumen, Rahmsose (bechamel), fri¬ 


schen Eiern, Rahm, Gewürz. Umlage (garniture): 
Pistazien, Pinien, schwarze Trüffeln. 

8 ) a) Mit Spiegel-Eiern, b) Das gehackte 
Fleisch wird mit Rahmsose (bichamel) und Fleisch¬ 
brühe heiß gemacht, mit ein wenig Butter und 
geriebener Muskatnuß angenehm gewürzt und in 
großen Blätterteig-Pasteten (grands vole-au- 
vent) zu Tisch gegeben. 

®) Ragout von in längliche Stücke geschnit¬ 
tenem MasthUhncbenfleiscn, Tafel-Pilzen und 
Zunge in einer Kruste. 

10 ) Mit halben Trüffel-Scheiben besteckte 
Schnittchen von Masthühnchen lehnt man gegen 
die Seiten einer mit Butter ausgestrichenen Form 
(mottle d dorrte), füllt die Mitte der Form mit 
Geflügel-Füllsel, läßt im Schwitzbade (au bain- 
marie) steif werden, stürzt aus, füllt mit Trüffel- 
Scheiben und Bahnkämmen, verziert obenauf mit 
einem Kranz von Hahnkämmen, legt in die Mitte 
des Kranzes eine rnnde Trüffel. 

“) Karl Matliy, badischer Staatsmann, geb. 
17. März 1807 zu Mannheim, gest. 2. Febr. 1868. — 
Brot (pain) von gebeizten Huhnbrüstcben und 
Geflügel-Leber. 


45 * 
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Poule. 


Chicken. 


4?ul)n. 


Pain de poülarde ä la 
weimarienne. 

Pate froid de poülarde. 

—- froid de poülarde ä la 

— de poülarde. [moderne. 

— de poülarde truffe. 
QueneUes de poülarde. 

— de poülarde aux truffes. 
Sot-Vydaisse 1 ) de poülarde. 
Ragout de sot-Fy-laisse de 

poülarde. 

Souffle de poülarde. 
Surprise de poülarde. 

— de poülarde ä la Stanley. 
Timbale de poülarde. 

— de poülarde ä la bechamd. 


Poularde de la Presse. 

— de Bruxelles. 

— de Caux. 

— de Chälons. 

— de la Fleche. 

— du Maine. 

— du Mans. 

— de Metz. 

•O' ■■ 

I) Poule. 

Friar’s chicken®). 

Poule ä la "bourgeoise. 

— braisee. 

— d la daube. 

— en demi-deuil. 

— en demi-deuil, garnie 
d'une blanquette de 

— ä l'estragon. [truffes. 

— etuvee. 

— farcie. 

— en fricassie. 

— en fricassie aux ecre- 

— aux nouilles. [visses. 

— aux petits oignons. 

— au pot. 

— du pot-aurfeu en coquüles. 

— du pot-au-feu en cro- 

quettes. [herbes. 

— du pot-au-feu aux flnes 


SßaffljufynfleifdjBrot m. Sunge 
unb Srflffeln in ©alterte. 
SDlaftlmljn^aftete, falt. 

— »Sßaftete Jalt, mit S3er» 

— »$aftete. [jierungen. 

— »haftete mit Trüffeln. 

— »Möfidjcn. 

— «K'löjjdjeu mit Trüffeln. 

— »ißfaffenfdjnittdjen. 
ißfaffeRfdjnittdjen^Ragout 

bon SDtaftljitljn. 

Sluflauf bon 9Jlaftl)uljnfletfdj. 
SRaßljuIjn in föülle. 

— in §ütle nadj Stanley. 

— »SBedjerpaftete. [fofe. 

— »SJedjerjjaftete mit 9iai)m* 


3J?afflpil)n bon La Bresse. 9 ) 

— bon SSrflffel. 

— bon Caux. 

— bon Chälons. 

— bon La Fleche. 

— bon Maine. 

— bon Le Mans*). 

— bon Metz. 


^u^n 4 ). 

§uljnfIeifdE)»@cfinitten in 
Sraftbrülje mit $et§. 
§uljn mit @ifioten*Sfernen 

— gefdjmort. 8 ) [u. Sttöfjren. 

— gebftmpft. 

— getvfiffelt. 

— getrfiffelt, mit meinem 
i£rüffel»9iagout. 

— mit S)ragun*@ofe. 

— geöämpft. 

— gefüllt. 7 ) 
grifaffee bon §uljn. 

— bon §uljn mit SreBfen. 
§uljn mit Stubein. 

— mit fleinen gioiebetn. 
©elodjteS §uljn mit ®e* 

rnüfe. 0 ) 

— $ut)nin3D?ufcbel*©(^alen. 
ffrufteln b. gelochtem $u^n* 

fleift^. [Kräutern. 10 ) 
©e!od)te§ $u^n mit feinen 


Poularde-mould with truf- 
fles and tongue in jelly. 
-pie cold. 

-pie cold, with modern 

-pie. [garnishing. 

-pie truffled. 

— -lorcemeat balls. [fies. 

-forcemeat balls w. truf- 

Pope’s eye of poülarde. 
Ragout of pope’s eye of 

poülarde. 

Poularde-fritter. 

Surprise of poülarde. [le. 

— of poülarde,Stanley sty- 
Thimble(-pie) of poularcfe. 

— of poülarde,cream sauce. 


Poularde of (la) Bresse. 

— of Brussels. 

— of Caux. 

— of Chälons. 

— of La Flfeche. 

— of Maine. 

— of Le Mans. 

— of Metz. 


Chicken. 

Friar’s chicken. 

Chicken with green peas 

— braised. [and carrots. 

— stewed. 

— truffled. 

— truffled, with blan¬ 
quette of truffles. 

— with tarragon sauce. 

— stewed. 

— stuffed. 

Fricassee of chicken. 8 ) 

— of chicken w. cravfish. 
Chicken with noodles. 

— with small onions. 
Boiled chicken with vege- 

tables. 

— chicken in Shells. 
Croquettes of boiled 

chicken. [herbs. 

Boiled chicken with fine 


*) Sprich «Sö-li-läß«; Pfaffen-Schnittehen 
(Stück über dem Steißbeine vom Geflügel). 

*) Yergl. ehapon de la Bresse, S. 666. 

*) Sprich >Lo Mang«; Hauptstadt des franz. 
D6p. Sarthe; lebhafter Handel mit Rindvieh und 
Geflügel. 

‘) Span, gällina, ital. pollo, Ungar, tyuk, russ. 
kowritsa. 

5 ) Schottisch; auch als Suppe. Schnitten von 
Huhnfleisch in gewürzter Kraftbrühe gedämpft; 
gehackte Petersilie hinzugegeben; mit geschla¬ 
genen Eigelben verdickt. 


*) Hierzu passen alle Gemüse und Sosen, 
welche man zu geschmortem Kapaun (s. ehapon 
braist, S. 660) gibt. 

’) Mit denselben Gemüsen, Sosen, Um¬ 
lagen (Garnituren) wie gebratener Kapaun (s. 
ehapon rot», S. 663). 

•) Auch frieasseed chicken. 

•) Mit denselben Gemüsen gegeben wie ge¬ 
kochter Kapaun (s. ehapon bouilli, S. 660). 

**) Ragout von gekochtem Hnhnfleisch, Zwie¬ 
beln, Schalotten und Tafel-Pilzen in Weißwein 
und Kraftbrülle; überkrustetes Kartoffelmus. 


Poule. 


.ftufjtt. 


ducken. 709 


Poule du pot-au-feu frite. 

— du pot-au-feu au gratin. 

— du pot-au-feu ä Vita- 
lienne. 

— du pot-au-feu au hart. 

— du pot-au-feu en mari- 
tiade. 

— du pot-au-feu ä la 
mayonnaise. 

— du pot-au-feu aux olives. 

— du pot-au-feu en pain. 

— du pot-au-feu aux 
ravioles. 

— du pot-au-feu au risot. 

■— du pot-au-feu en saladc. 

— du pot-au-feu, sauce aux 
tomates. 

— du pot-au-feu ä la 

— au viz. [ta(r)tare. 

— au riz et au parmcsan. 

Capilotade de poule. 
Chaud-froiä de poule. 
Galantine de poule. 

Pain de poule. 

Panade de poule. 


Bantam, bantame. 

Breda. 

Cochinchinois(e). 
Orevecoeur (creve-eoeur). 
Dominic. 

Borking, 

Haviburgh. 

Houdan. 

Livournin(e). 

Plymouth Bock. 

Poule de Batasehow. 

— de Chälons. 

— de Hambourg. 

— de Philadelpliie. 


©efodjte8$itIjti auffleßacteu. 1 ) 

— £ml)n fntftgcbndfen. 

— Imljn auf italietiifclje 2 ) 
2Irt. 

— Jputjn mit ®ari. 

—, gebeigteS £mljn. 

— §nljn mit äJintjormaifen» 
©ofe. 

— $nijn mit Dlibeit. 

— §uljn in einer gönn. 

— |>ul)n mit gefüllten 
9inbel=2fleden. s ) [5Rci§. 4 ) 

— mit italienifcljem 
Salat bon gelöstem §uf)it. 
©efodjte§ §nl)n mit 

$avabte§apfeI*@ofe. 

— §ul;n mit fafter Senf» 
§ul)tt mit 3iei§. [fofe. 5 ) 

— mit 9tei§ unb Sßarmefan* 
Jfftfe. 

GcingefdjnitteiieS bon $uf)it. 
Überfulgteä §uijn. 
2lu§gebeinte§, gefüßte§§ulin, 
falt in ©atterte. 
§uIjnfIeifd)brot 0 ). pe^I. 7 ) 
§ugnfleifcf)mu3 m. SCTiilcE) nub 


Bantam- 8 ), 8wergl)ul)n. 
Breda-°)§ut)n. 
f od)iud)inas|m^n 10 ). 
gvan*. fdjttmrgeS $uljn. 
Dominic 12 ). 
Dorking-^uljn 1S ). 
Hamburgh 11 ). 
Houdan-^uiljit 16 ). 
Sibornefer §uljn. 
Plymouth Bock 18 ). 
Bataschow- 17 )$juljn. 
(pulpt bon Chälons 18 ). 
Hamburger §ut;n. 
$I)itabeI}rt)iaer §uljit. 


Boiled chicken fried. 

— chicken browned. 

— chicken in Italian style. 

— chicken with curry. 

— and marinated chicken. 

— chicken with mayon¬ 
naise sauce. 

— chicken with olives. 

— chicken in a mould. 

— chicken with little 

tumovers. [rice. 

— chicken with Italian 
Salad of boiled chicken. 
Boiled chicken with 

tomato sauce. [sauce. 

— chicken with ta(r)tar 
Chicken with rice. 

— with rice and Parmesan 
cheese. 

Capilotade of chicken. 
Jellied chicken. 

Boned, stuüed chicken in 
mould with jelly. 
Mould of chicken. 
Chicken-panada. 


Bantam. 

Breda-chicken. 

Cochin 11 ). 

French black chicken. 
Dominic. 
Dorking(-fowl). 
Hamburgh. 

Houdan chicken. 
Leghorn. 

Plymouth Hock. 
Batasehow chicken. 
Chicken of Chälons. 
Hamburgh chicken. 
Philadelphia chicken. 


') Schnitten vou gekochtem Huhn in einen 
Backteig getaucht, gebacken. 

*) ln Butter angebratene gehackte Zwiebeln 
und Schalotten vermischt man mit gehackten 
Tafel-Pilzen, bestäubt mit Mehl, gibt Weißwein 
und Bratensaft (jus) hinzu, läßt kochen, entfettet, 
gießt die Sose Uber das zerschnittene gekochte 
Huhn, würzt das Ragout mit Pfeffer, Zitronensaft 
und gehackter Petersilie. 

*) Füllsel aus gekochtem Huhnfleisch, Schin¬ 
ken, Kalbshirn, Riudsmark, mit Nudelteig ver¬ 
mischt, daraus ravioles geformt. 

4 ) Ragout von gekochtem Huhnfleisch und 
Tafel- Pilzen in Reis. 

*) Ragout von gekochtem Hulinfleisch, klei¬ 
nen Essig-Gurken, Tafel-Pilzeu, Kapern und Sar¬ 
dellen mit Tataren-Sose. 

•) Auch(provinzicll)Hennesturz; in einer 
Formgestockt es (gesteiftes) Huhnfleisch- 
Füllsel (Huhnfleischmus) ist auch eine Über¬ 
setzung. 

*) Für Kranke; eine Art Rahmspeise, einer 
dicken Suppe ähnlich. 

') Bantam, Bantan, Stadt und früheres 
Königreich auf Java. 


") Niederländische Rasse, ohne Kamm, mit 
vorzüglichem Fleisch, nach der gleichnamigen 
Stadt und Festung in der niederländischen Provinz 
Nordbrabant benannt; auch Krähenschnabel. 

10 ) Kochinchina, Kotsohinohina, franz. 
Kolonie in Hinter-lndien. 

n ) Auch (seltener) Cochin-China foiol, cochin- 
china. Nicht zu verwechseln mit Cochin, Kotschin 
(engl. Schutzstaat in Vorder-Indien). 

14 ) Englisch-amerikanische Rasse, mit vor¬ 
züglichem Fleisch. 

“) Fünfzehiges (englisches) Dorking - Huhn, 
ein Gewicht von 10 bis 14 engl. Pfund erreichend, 
erblich zur Fleisch- und Fettbildung geneigt. Be¬ 
nannt nach Dorking, Stadt in Surrey, wegen 
ihrer Hühnerzucht berühmt. 

“) Eine wahrscheinlich von Hamburg nach 
England eingeführte Rasse. 

“) Eins der geschätztesten französischen Wirt¬ 
schafts-Hühner. 

J0 ) Englisch-amerikaniscko Rasse, mit vorzüg¬ 
lichem Fleisch. 

”) Russisches Huhn, so nach seinem Entdecker 
genannt. 

**) Vergl. chapon de Chälons. 



710 Poulet, poulette. 


§äl)itdjeit f $üfjndjen. 


ducken, pullet. 


m) Poulet, poulette. 

Poulet ä VAlbert-Victor. 

— a Vamericaine. 

— ä Varleguin. 

— aux artichauts d la 
borddaise. 

— en (ä V)aspic. 

— ä Vaurore. 

— au basilic. 

— ä la Beaconsfield. 

— ä la bechamel. 

— ä la berg'erc. 

— au beurre d'ecrevisses. 

— (ä la) bisque. 

— au blanc. 

— d Za Boivin. 

— ä la bonne femme. 

— bouilli. 

— bouilli ä Vanglaise. 

— bouilli ä Vestragon. 

— bouilli, sauce ä V Apicius. 

— a Za bourgeoise. 

— ä la bourguignonne. 

— braise. 

— braise ä Vamericaine. 

— braise aux Champignons. 

— braise ä la chipolata. 

— braise aux choux-fleurs. 


I Chicken, pullet. 

Chicken in Albert Victor 
style. 

— with mossberry sauce. 
— in harleqnin style. 

— with artichokes in 
Bordelais style. 

— with aspic. 

— with tomato sauce. 

— with basil. 

— in Beaconsfield style. 
— in cream sauce. 

— with mushrooms. 

— with crayfish-butter. 

— with crayfish. 

— with white sauce. 

— w.quartered artichokes. 
— with vegetables. 

Boiled chicken. 

— chicken with English 
(gooseberry-)sauce. 

— chicken with tarragon 
sauce. [sauce. 

— chicken with Apicius 
Chicken with carrots and 
green peas. 

— in Burgundy style. 
Braised chicken. 
Smothered chicken. 
Braised chicken with 
button mushrooms. 

— chicken with chipolata 
garnish. [flower. 

$ — chicken with cauli- 


fjäfyndjen, fjüljncfjert. 1 ) 

$al)ndjen itadj Albert 
Victor a ). 

— auf anterilanifdje*) 91 vt. 

— auf £>artefin» 4 )9£rt. 

— mit 9trtifd>o<fen auf 
Söorbeaujer 6 ) 9IrL 

— mit ©utje. 

— m. fßarabieSapfeBdSofe. 8 ) 

— mit SBafilie. 7 ) 

— ttad) Beaconsfield 8 ). 

— in JRaljmfofe.®) 

— nadj ©djäferin» 10 )9lrt. 

— mit ÄreBSButter. 

— mit ÄreBSragout. 

— mit meiner ©ofe. 11 ) 

— ttadj Boivin 18 ). 

— mit ©entüfen. 1 *) 
©e!odjte§ ^ä^u^eu. 14 ) 

— ^atyndjett mit engltfcf)er 
(©tadjetBeer»)<5ofe. 

— 4jäBnc&en mit ®ragun<* 

©ofe. [©ofe. 

— §äi)ttd)eit mit Apicius- 15 ) 
§äl)ttdjen mit ©c^oten» 

Äetneu uub äßöljren. 

— auf 58urgunber 16 ) 9lrt. 
©efd}morte§ $al)ncljen. 17 ) 

— §äljncf)en,amerifamfd) 18 ). 

— SÖfittcBen mit Xafei» 
$iläen. 18 ) 

— §äl)ttc^en mit SBfirftdjett» 
wagout. 

— §aljtt($en mit S3tumen» 


l ) Gerichte, die unter poulet vermißt 
werden, sind unter volaille nachzuschla¬ 
gen. Auch lassen sich die meisten für poularde 
angegebenen Bereitungs-Arten hier anwenden. — 
Campine, Art kleines Huhn (vergl. chapon de 

grünen Kräutern und hartgekochten 
Eigelben bereitet man ein Füllsel, rollt davon 
mit Zungen- und Schinken-Streifen Cigaretten, 
mit welcnen man das ausgebeinte Hähnchen füllt; 
letzteres wird gespickt, paniert, gebraten, mit 
Tafelpilz-Sose angerichtet. 

s ) Gedünstetes Hähnchen mit einer braunen 
Sose, die mit Moosbeeren vermischt ist; mit Brot¬ 
krusten (croütons) umlegt. 

4 ) Mit Zunge- und Trüffel-Scheiben gespickte 
Brüstchen von Hähnchen; Toulouser Ragout. 

l ) Das Hähnchen mit gehackten Schalotten 
und Artischocken in öl und Butter geschwungen, 
angerichtet, mit den Artischocken umlegt. 

®) In Stücke geschnittenes Hähnchen in But¬ 
ter gebraten: Butter abgegossen, Weißwein und 
Tafelpilz-Brühe in die Pfanne gegossen, einge¬ 
kocht, Rahmsose und Paradiesapfelmus hinzuge¬ 
geben, gekocht, mit Cayenne-Pfeffer gewürzt, mit 
einigen Trüffel-Fäden vermischt und mit rund 
ausgestochenen, in Butter goldgelb gerösteten 
Brotkrusten angerichtet. 

’) Vergl. Fußbem. zu poulet la d’Escars. 

«) Ragoutvon Hähnchenfleisch,Schiuken,Rahm 
nnd Trüffeln, in einem mitSpinatsaft(Spinatraatte) 
grün gefärbten Rand von Maismus (polenta) an¬ 
gerichtet. .... , 

°) Gekochtes Hähnchen, ausgebeint, in Rahm¬ 
sose; gehackto Petorsilie darauf; Trüffeln rings¬ 
herum. 


j Von 


“) Das Hähnchen mit gehackten Schalotten, 
Zwiebeln, Speck, Pilzen, Weißwein und Kalb¬ 
fleisch-Brühe gar gemacht, mit den Pilzen und 
Bratkartoffeln angerichtet. 

“) Ganz gelassen, in kräftiger Brühe mit ein 
wenig Essig gedämpft; weiße Sose mit Sellerie- 
Geschmack; gekochter Blumenkohl als Umlage. 

14 ) Mit Butter, kleinen Zwiebeln und rund 
ausgestochenen Kartoffeln gebräunt, mit abgewäll¬ 
ten geviertelten Artischocken gebacken; braune 
Sose mit Dragun. 

15 ) a) Kleingeschnittenes Hähnchen mit Möhren, 
Zwiebeln, Paradies-Äpfeln und Pilzen, b) In wei¬ 
ßer Sose gedämpftes Hähnchen. 

M ) Mit denselben Gemüsen und Sosen ge¬ 
geben, wie gekochter Kapaun (s. chapon bouilli). 

“) Dioke Sose: Anis, getrocknete Minze, lazar- 
root (ähnlich dem asa foetida, Asant), zusammen 
gestoßen, mit Essig übergossen, Datteln, öl und 
Senfkörner hinzugegeben, dick eingekoeht, mit 
etwas Portwein aufgewärmt, über das in Anis- 
Wasser gekoehto Hähnohen gegossen. 

10 ) Das zerschnitteno Hähnchen wird mitSpeck- 
würfeln in Butter angebraten, Mehl hineinge¬ 
streut, guter Rotwein, ein Kräuter - Sträußchen 
und in Butter geröstete kleine Zwiebeln hinzu¬ 
gegeben, dio Stücke gar gemacht; Sose mit dem 
aufgehobenen Geflügelblut und einem Stück But¬ 
ter gebunden, 

”) Hierzu dieselben Gemüse und Sosen 
wie zum geschmorten Kapaun (s. chapon braisi). 

,s ) Halbiertes Hähnchen in zugedecktem Topf, 
mit glühenden Kohlen obenauf, gar gemacht, mit 
der Sose im Ofen gebacken; die Hähnchen oben 
mit Mehl bestreut 

“) Ungarisch csibe urigombdvaL 


Poulet, poiüette. 


§fil)iidjeit, §iUjnd)en. 


Chicken, pullet. 7n 


Poulet braise ä la finan - 
eiere. 

— braise aux fines herbes. 

— braise aux groseilies 
vertes. 

— braise aux huitres. 

— braise ä la jardiniere. 

— braise ä la macidoine. 

— braise au macaroni. 

— braise aux morilles. 

— braise aux olives. 

— braise aux petits pois. 

— braise aux pointes 
ä'asperges. [ecrevisses. 

— braise ä la sauee aux 

— braise ä la sauce aux 
tomates. 

— braise ä la toulousaine. 

— braise aux truffes. 

— de la Bresse. 

— ä la brocke. 

— ä la brocke, au ragoüt 
de Champignons. 

— ä la brocke, au ragoüt 
mele. 

— ä la brocke, sauce ä 
Vestragon. 

— ä la brocke , sauce aux 
truffes. 

— en capilotade. 

— ä la Careme. 

— ä la casserol(l)e. 

— ä la castillane. 

— ä la Cernag (Sernay). 

— ä la Championnet. 

— ä la ckasseur. 

— d la chevaliere. 

— ä la Ckivry. 

— au citron. 

— en compote. 


©efdjmovteS §aljndjen ntit 
3teid)en»9iagoiit. [teni. 

— Jfiafindjen m. feinen föcftu» 

— §agnd)en mit ©tndjel* 
beerett. 

— §ci(jttdjeti mit 2Iuftern. 

— |>iU)ndjen mit grünen 
©emüfett. [gemüfe. 

— 4?ä§nd)cn mit SDltfdj» 

— £äf)ndjen m. $oljrnubeln. 

— ^äljndjen mit üülordjetn. 

— §äbudjen mit Dliben. 

— JgSgitdjett mit Sdjotett* 
Semen. 

— §aljndjen mit Spargel» 
Spipeit. 

— §äbndjcn mit SrebSfofe. 

— $Sl}ndjen mit 5ßarabie§» 
apfel»Sofe. [Sftagont. 

— ^äljndjen mit Sonlonfer 

— §S1)nd)en mit Trüffeln. 

§äl)ncf)eit toon (la) Bresse. 

— am Spieß gebraten. 

— am Spieß gebraten, mit 
2lafeIpirg»9iagout. 

— am Spieß gebraten, mit 
bermifdjtcm (Ragout. 

— am Spieß gebraten, mit 
®ragnn»Sofe. 

— am Spieß gebraten, mit 
Srüffel»Sofe. [djen. 

©ttgefdjuitteneS bon $älju» 

§äl)nci)en nad) Careme 1 ). 

— (in ber Sd^morpfanne) 
gebraten. 

— auf faftilifdje«) 9lrt. 

— auf Sennijeimer 3 ) ®frt. 

— nacf| Championnet 4 ). 

— uaefj 3äger» 6 )Slrt. 

— nad) 91itter=> 8 )3lrt. 

— nad) Chivry 7 ). 

j — mit Sitronen»Sofe. 
j — gebdmpft. 8 ) 


Braised chicken w. finan- 
cier’s garnish. 

— chicken w. fine herbs. 

— chicken with goose¬ 
berries. 

— chicken with oysters. 

— chicken with vege- 

tables. [vegetablcs. 

— chicken with mixed 

— chicken with macaroni. 

— chicken with morels. 

— chicken with olives. 

— chicken with green 
peas. 

— chicken w. asparagus- 

points. [sauce. 

— chicken with crayfish 

— chicken with tomato 

sauce. [garnish. 

— chicken with Toulouse 

— chicken with truffles. 

Chicken of (la) Bresse. 

— roasted on the spit. 

— roasted on the spit, w. 
ragoüt of mushrooms. 

— roasted on the spit, 
with mixed ragoüt 

— roasted on the spit, 
with tarragon sauce. 

— roasted on the spit, 
with truffle sauce. 

Capilotade of chicken. 

Chicken in CarSme style. 

— roasted (in the casse- 
role, saucepan). 

— in Castilian style. 

— in Cernay style. 

— in Championnet style. 

— in hunter’s style. 

— in cavalier’s style. 

— with onion-rings and 
ravigotc sauce. 

— with lemon sauce. 

Compote of chicken. 


’) Das Hähuchen mit Trüffeln belegt, ge- niert, auf dem Rost gebraten, angerichtet, mit 
dünstet; Schinken als Umlage. gerösteten Zwiebel-Scheiben umlegt, mit einer 

*) Das Hähnchen mit Schinken-Würfeln und Madeira-Sose, die mit Schinken-Fäden vermischt 
Zwiebel-Scheiben in Butter gebraten, mit Tafel- ist, begossen. 

Pilzen und einem Kräuter-Sträußchen weich ge- •) Die filets, von welchen man die auhängen- 
dämpft, zuletzt ausgekernte Paradies-Apfel hinzu- den Flügel-Spitzen nicht loslöst, werden sauber 
gegeben, angerichtet; Sose eingekocht, darüber zugeschnitten, gespickt, im Ofen gar gemacht, 
gegossen. _ überglänzt; die kleineu Schnitten (filetsmignons, 

*) Senn heim, deutscher Ort im Ober-Elsaß. Unterbrüstchen) werden mit Halbmonden vou 
— Übersulzte Brüstchen von Hähnchen anf einer schwarzen Trüffeln besteckt und in klarer Butter 
Unterlage von Reis um einen Salat von Trüffeln geschwuugen. Die gar gemachten Keulen wer- 
und Spargel angerichtet; Mayonnaise mit Schlag- den abwechselnd mit liahnkammförmig ausgesto- 
sahne. chener Zunge im Kranz aufrecht gegen eine mit 

*) Sprich »Schangpjonnäh«; Jean-Etienne Tafel-Pilzen und Klößchen umlegte Kruste (crou- 
Championnet . frauz. General, geb. 1762 zu Va- stade) von geröstetem Brot gelehnt; auf die Keti- 
lence, gest. 9. Jan. 1800 in Antibes — Schnitten len stellt man dann die filets uud filets mignons, 
von am Spieß gebratenen Hähnchen auf gebrüh- ebenfalls gegen die Brotkruste gelehnt. In die 
tem Teigrand im Kranz angerichtet, mit gefüll- Mitte der Brotkruste steckt man, so, daß es oben 
ten Brotkrusten umlegt. Letztere hat mau mit hervorragt, ein Spießchen mit einem Tafelpilz 
einem Tafelpilz-Gehäck, das mit Rahmsose ge- und einem Klößchen; eiu Nudelrand dient als 
bunden und mit Paprika gewürzt ist, gefüllt, mit Einfassung. 

Parmesan-Käse bestreut und im Ofen gebräunt. ’) Mit Zwiebel-Ringen und grüner Würzsose 
*) Brüstchen vou Hähnchen mit öl, Zitronen- (ravigote). 
saft, Zwiebeln, Petersilie und Salz gebeizt, pa- | Mit Geflügel-Klößchen nnd Tafel-Pilzen 



712 Poulet, poulette. 


^nljucljen, £uU)itd)cn, 


Chicken, pullet. 


Poulet confit ett pot. 

— ä la Constantin. 

— en coquilles. 

— ä la crapaudine. 

— ä la crccy *). 

— ä la creme. 

— aux crctcs (de coq) 
farcies. 

— d la Dantzig (Dantzick). 

— en demi-deuß. 

— en demi-deuß en blan- 
qttette. 

— d la Demidow (Demidoff). 

— ä la diable. 

— d la dieppoise. 

— ä la dominicaine. 

— ä la duc de Teck. 

— ä la duchesse. 

— ä Vecarlate. 

— d Vecossaise. 

— aux ecrevisses. 

— d Vegypticnne. 

— en entree de brocke. 

— ä la d'Escars. 

— ä VEscorial. 


§8I)nd)eu im Xopf eilige» 

— mit ©trüge. 

— H5rtlaf[ee) in 3Jhifd)eln. 

— geröffet, tröteniörmig an» 

— mit äNöfiren. [gerichtet. 2 ) 

— mit Siafymfüllfel.’*) 

— mit gefüllten §«gu» 
fäntmen. 

— auf 3)anäiget 6 ) 9lrt. 
©etrüffelteü $ä|itd)eu. 7 ) 

— ipäijucfjert mit weitem 
Ragout. 

§ägutgen nntf) Demidow 8 ). 

— mit £eufeI§»6ofe. 

— auf 3>ie$jer 9 ) 9ltt. 

— nadj ®omraifaner* ,0 )3lrt. 

— nad) b. §erjog n.Teck 11 ). 

— nad) ^erjogin* 12 )?!«. 

— mit SßdTel'Bunge. 1 *) 

— mit gefüllten Slrtifdjotfen» 

— mit Ärebfen. [S3öben. u ) 

— auf ägtjptifdje 16 ) 91 vt. 

— am Spieß gebraten. 

— na c£) Escars 10 ). 

— in 9iet»ranb. 17 ) 


Chicken potted or “jugged". 

— with groats. 

Scalloped chicken. 1 ) 
Chicken flattened, broiled. 

— with carrots. 

— with cream-stuffing. 

— with stufied cock’s- 
combs. 

— in Danzig®) style. 
Truffled chicken. 

— chicken with blan- 
quette (of mushrooms). 

Chicken, Demidow style. 

— devilled. 

— in Dieppe style. 

— in Dominican style. 

— in the duke of Teck 

— in duchess style, [style. 

— with red tongue. 

— with stufied artiehoke- 

— w. crayfish. [bottoms. 

— in Egyptian style. 

— roasted on the spit. 

— in Escars style. 

— in a border of rice. 


*) Auch minced chicken in (scaUop-)sliells, 
coquilles of chicken, scalloped chicken in scal- 
lop-shells. 

2 ) Aufgeschnittenes, plattgedrücktes nnd auf 
dem Rost gebratenes Hähnchen. 

*) Hach einer Möhren-Sorte gleichen Namens 
benannt; doch ist d la cricy mehr nur bei Suppe 
gebräuchlich: une crecy, potage (dla) crecy, eine 
Möhren-Suppe. 

*) Füllsel von Huhnbrüstchen, Kuheuter, in 
Rahm geweichtem Brot, Eigelben, geschlagenem 
Eiweiß und gehackten Schalotten, welchem man 
die Form von Huhnbrüstchen gibt. Biese Brüst- 
chen läßt man im Ofen Farbe nehmen, verziert 
sie nach Belieben und gibt sie mit italienischer 
oder weißer Geflügel-Sose zu Tisch. 

*) Die Hähnchen mit Speck umbunden, mit 
Speck, Gemüsen und guter Fleischbrühe gar ge¬ 
macht, zerschnitten; die Stücke buschförmig auf 
Füllsel-Unterlage angerichtet, mit einer Sose mas¬ 
kiert, mit ein wenig Krebsbutter beträufelt. 

*) Anch (seltener) Dantzic, Dantzick. 

*) Vergl. chapon (farci) m demi-deuil. 

*) Schnitten von Hähnchen in 01 mit feinge¬ 
schnittener Petersilien-Wurzel, Sellerie, Möhren 
nnd Zwiebeln geschwuugen, Paradies-Äpfel hin¬ 
zugefügt, gar gemacht und in einem Reisrand 
angerichtet. 

9 ) Mit Zander-Füllsel und Krebsschwänzen 
gefüllt, mit Weißwein und Cognac gar gemacht, 
mit Trüffeln, Klößchen und Krabben-Schwänzen 
umlegt. 

") Scheiben von Hähnchen, auf der breiten 
Seite mit weißer, auf der schmalen mit brauner 
chaud-froid -Sose überzogen, um Gemüse-Salat 
angerichtet. Zwischen jede Huhnfleisch-Scheibe 
legt man eine überglänzte Zungen-Scheibe und 
umgibt alles mit überglänzten Hahnkämmcn. 

u ) Im Mittelalter kleines Herzogtum in Schwa¬ 
ben, welches von der gleichnamigen Burg auf 
dem ebenfalls gleichnamigen Berg im Württem¬ 
berg! sehen Donaukreis den Namen führte. — Ge¬ 
viertelte gebratene, mit Gallerte überzogene Hähn¬ 
chen um eine Pyramide von Garten-Kresse an¬ 
gerichtet; zwischen die Geflügel-Stücke Halm¬ 
kämme; die Pyramide mit einem Kranz von mit 
Füllsel von hartgekochten Eiern und Trüffeln be¬ 
strichenen zusammengerollten Zungen-Scheiben 
umlegt; um letztere herum ganze Trüffeln und 


Tafel-Pilze; Mayonnaisen • Sose. Oben auf die 
Pyramide die Teck - Farben mit der deutschen 
Flagge. 

'*) Walnußgroße Kugeln von in Würfel ge¬ 
schnittenem Huhnfleisch, Gansleber und Trüffeln, 
mit chaud-froid-Sose überzogen nnd mit einer 
Trüffel-Scheibe verziert. 

**) Hähnchen und Zunge, durch Trüffeln ge¬ 
trennt, auf einem Sockel aufrecht augerichtet 

“) Mit chaud - froid - Sose, welcher Paradies¬ 
apfelmus beigemischt ist, überzogen, mit Arti¬ 
schocken-Böden, die mit Gemüse gefüllt sind, 
umlegt. 

Man bratet das Hähnchen mit Knoblauch, 
Zwiebeln, feinen Kräutern an, gießt Weißwein 
nnd Paradiesapfelmus daran, macht das Fleisch 
gar, umlegt mit Artischocken-Böden, kleinen Zwie¬ 
beln und TafelJPilzen. 

**) Sprick »Äkär»; auch geschrieben Des Cars, 
Descars, franz. Familien-Name. Hier auf den 
duc d’Escars, einen Freund Louis XV. bezogen, 
welcher nebst mehreren anderen vom hohen Adel 
an der Bereitung der Speisen mithalf, wenn der 
König eines semer »selbst bereiteten« soupers 
veranstaltete. Der König übernahm dann stets 
die Bereitung mehrerer Eier-Speisen, in welcher 
er eine große Fertigkeit besaß, auch war das 
poulet au basilic sein Werk. Der duc de Gon- 
tant lieferte den Salat, der duc de Coigni über¬ 
wachte die Bereitung der Braten; jeder der hohen 
Gäste hatte seine Spezialität, worin er wirklich 
vollkommenes leistete; es waren deren niemals 
weniger als 48. D’Escars starb an Krampfkolik 
infolge von Genuß von Triiffelinus, welches der 
König bereitet hatte. Letzterer sah dies als eine 
Beleidigung an und nahm infolgedessen nicht an 
dem Begräbnis teil. — Poulet d la d’Escars: Die 
Brust gespickt, mit Speck-, Schinken-Scheiben, 
einer mit Gewürz-Nelken besteckten Zwiebel, 
Kräuter«, Möhren, Fleischbrühe und Madeira (oder 
Xereswein) bei mäßigem Feuer, mit glühenden 
Kohlen auf dem Deckel, gar gemacht; Sose durch- 
gestriclien, entfettet, eingekocht.^ 

”) VEscorial (sprich »EßkBrtäl«) und (besser) 
PEscurial (sprich »Eßküriäl«); Flecken mit Lust¬ 
schloß bei Madrid. — In der Mitte eines Reisrandes 
angerichtet, mit Schinken, Tafel-Pilzen, gefüllten 
Oliven und iu Würfel geschnittenen Trüffeln um¬ 
legt; die Randform mit gebackenen Eiern verziert. 



Poulet, pouletto. 
Puiilet ä l'cspagnole. 

— ä Vestragon. 

— farci. 

— farci aux Champignons. 

— farci ä la Duroc. 

— farci aux ecrevisses. 

— farci au foic gras. 

— farci au riz. 

— farci ä la tortne. 

— farci aux truffes. 

— ä la Favre. 

— ä la financiere. 

— aux fines herbes. 

— ä la forestierc. 

— fourre aux ecrevisses. 

— en fricassec. 

— en friteau (fritot). 

— frit. 

— frit ä la dauphine. 

— frit ä la duchcsse. 

— frit ä Vindienne. 

— (frit) ä la Orly. 

— frit ä la ta(r)tare. 

— frit ä la tyrölienne. 

— froid. 

— froid ä Vecarlate. 

— ä la Gabrielle d'Ezc. 

— en galantine. 

— garni ä Vhippogriffc. 

— ä la gincral. 


ftüfjndjen, §ül)iul)en. 

§ä^ncf)enra.$arnbieS^tpfrfn, 
©cfjinfen unb fliute&eln. 1 ) 

— mit S>raguu=Sofe. 

— gefüllt. 2 ) 

— gefüllt mit Xafel*lptläcn. 

— gefüllt nacfj Duroc*). 

— gefüllt mit Jhcbieit. 

— gefüllt mit ©cm§leber. 

— gefüllt mit Sßei3. 

— gefüllt wie ©djilbfröte. 4 ) 

— mit Stöffeln gefüllt. 

— ttadj Favre 6 ). 

— mit SReidjeii-SRagout. 

— mit feinen ßröutern. 

— mit ©teinpilgett. 

— mit Srebfen gefüllt. 

— »fjrifaffee 6 ). 
S3affl)äljucf)en. 7 ) 

©ebacfeneä $ä|ud)eu. s ) 

— £>itlmdjen nad) Sau* 

pljinen*2Irt. [Slrt. 

— .’päbndöen n. Jgergogiu* 0 ) 

— §äl)iid)eu auf inbii^e 10 ) 

?(rt. [gebaden. 11 ) 

$iif)iid)en in ©dflagteig 
©cbadeneS £äljiid)en mit 
faltet ©enffofc. 19 ) 

— §fll)iid)en auf Siroler 1 *) 

£>ät)ncfjen falt [?(vt. 

— mit Sunge, Mt- 

— nad) Gabrielle d’Eze u ). 

— auSgebeiitt, gefüllt, falt. 

— mit Ißfetbeffcifcl) 15 ). 

— mit ©cI)oten*$eriien nnb 
©f)atgel«©f3i^en. 18 ) 


Chicken, pullet. 713 

Chiclcen with tomatoes, 
onions and fried ham, 

— witb tarragon sauce. 

— stuffed. [mushrooms. 

— stuffed with button- 

— stuffed in Duroc style. 

— stuffed with crayfish. 

— stuffed w. goose-liver. 

— stuffed with rice. 

— stuffed, turtle fashion. 

— stuffed with truffles. 

— in Favre style. 

— w. financiers garnish. 

— with fine herbs. 

— with mushrooms. 

— stuffed with crayfish. 

— fricasseed. 

Fried chicken. 

— chicken. 

— chicken in the dau¬ 
phine style. 

— chicken, duchess style. 
Indian-fried chicken, 

(curried chicken). 
Cbicken fried in batter. 
Fried chicken with cold 
mustard sauce. 

— chicken in Tyrolian 
Chicken cold. [style. 

— with tongue, cold. 

— in Gabrielle d’Eze style. 

— boned, stuffed, cold. 

— with horse-meat. 

— with green peas and 
asparagus-points. 


l ) Das Hähnchen in Butter nnd öl mit Knob- 
lauch goldgelb gebraten, mit Zwiebel, Paradies¬ 
apfel- und Schinken-Scheiben langsam weich ge¬ 
dampft, mit den Zwiebeln nnd Paradies-Äpfeln, 
sowie mit den gebratenen Schinken-Scheiben an¬ 
gerichtet. 

*) Mit denselben Gemüsen, Sosen, Umla¬ 
gen (Garnituren) wie gebratener Kapaun (s. cha- 
pon röti, S. 663). .. 

•) Sprich »Dttruk«; Gerard (Michel) Duroc, 
dar. de Friaul, franz. Marschall, geb. 25. Okt. 
1772 zu Pont-ä-Mousson, gefallen in einem Rück¬ 
zugs-Gefecht nach der Bautzener Schlacht am 
22. Mai 1813 bei Markersdorf. — Von Kalbfleisch, 
Kalbsleber, Geflügel-Lebern und Speck, alles in 
Würfel geschnitten und in einer Würzbrühe (mire- 
poix) gar gemacht, bereitet man ein Füllsel, 
streicht es durch, vermischt es mit einem feinen 
Ragout (salpicon) von Trüffeln und Pökel-Zunge, 
füllt damit aas Hähnchen, umlegt es mit Trüffeln; 
nebenbei eine Trüffel-Sose. 

*) a) Ausgebeintes Hähnchen wie Schildkröte 
zugerichtet, heiß angerichtet: Das Hähnchen wird 
ausgebeint, Kopf daran gelassen, halb mit der 
Haut vom Halse bedeckt (wie ein Schildkröten¬ 
kopf); die Brust mit gutem Füllsel gefüllt; zuge- 
nänt; die Füße werden gehäutet und als »Schild- 
kröten-Flossen« angesteckt. Das Hähnchen wird 
m kräftiger Brühe geschmort, angerichtet, mit 
schwarzen Trüffel-Scheiben verziert, um die Schale 
(Panzer) der Schildkröte nachzuahmen, b) Vergl. 
chapon d la tortue, S. 664. 

*) Benannt nach Joseph Favre, Herausgeber 
iesDictionnaireuniversel deCumne, Paris. Vergl. 
auch S. 672, Fnßbem. 3. — Das ansgebeinte Hähn¬ 
chen wird in viereckige Stücke geschnitten, welche 


in einer gut mit Butter ausgestrichenen Pfanne 
nebst Zwiebel - Scheiben, Knoblauch, ein wenig 
Thymian und Gewürz gar gedämpft werden, wo¬ 
bei man ab und zu Rahm und etwas Tafelpilz- 
Essenz zugießt. Hierauf streicht man das Zwiebel- 
mus durch ein Sieb, gibt noch ein Stück dick ein¬ 
gekochte Tafel - Fleisohbrühe (glace de viande), 
Tafel-Pilze, Trüffeln, ein wenig Madeira und zu¬ 
letzt noch Geflügel-Rahmklößchen in die Sose. 

") Ungarisch csibe-becsinält. 

’) Mit einer Pfeffer-Sose (sauce d la poivradc) 
zu Tisch gegeben. 

*) Ungarisch rdntott csibe. 

•) Vergl. poulet d la duchesse. 

10 ) Mit Kari-Pulver eingerieben, in Öl gebra¬ 
ten, auf Unterlage von gebratenen Zwiebeln an- 
genchtet. 

11 ) Mit gebackenen Zwiebel-Ringen angerichtei. 

") Gekochtes Hähnchen in Scheiben geschnit¬ 
ten, gebeizt, paniert, gebacken; Tataren-Sose. 

15 ) Gebackene Schnitten von Hähnchen mit 
Paradiesapfel-Sose und Petersilie. 

“) Nach Gabrielle d’Eze, directricede la Revue 
de la Mode, Paris, benannt. Das zerschnittene 
Hähnchen in Butter angebraten, herausgenommen; 
Butter abgejgossen, l'afelpilz-Brühe in die Pfanne 
gegeben, eingekocht, kochende Rahmsose, ein 
wenig geriebene Muskatnuß, sowie die Geflügel- 
Stücke hinzugegeben, gar gemacht; Sose mit gutem 
Rahm und Butter vermischt; Teller mit einem 
Kranz von in Butter gerösteten Brotkrusten umlegt 

,6 ) Gegeben bei einem diner de cheval im 
Langkam Hotel, London, im Jahre 1868. Mit Um¬ 
lage von gerösteten Pferdefleisch-Schnitten. 

,# ) Gedünstetes Hähnchen mit Schoten-Kernen 
und grünen Spargel-Spitzen; Madeira-Sosc. 




714 Poulet, poulette. 


$ä§ndjjen, §ft§ttc^ctt. 


Chicken, pullet. 


Poulet au gombo. f 

— d la grenobloise. j 

— ä la Grevy. j 

— grillt- < 

— grille an jns d'eslragon. $ 

— grille ä la Katoff. < 

— grille an lard. j 

— grille, sance ä la äidble. S 

— au gros sei. S 

— de Hambonrg ruti 5 

ä Vallemande. j 

— ä la Henri IV. j 

— ä la hollamlaise. < 

— aux homards. < 

— d Za hongroise. | 

— ä la höteli'ere. s 

— aux huitres. j 

— aux hnttres et anx > 

— d Vindienne. [truffes. S 

— d l’italienne. j 

— d Vivoire. j 

— et jambon eonfits en pot. j 

— an kari. < 

— et langue. deeoupes. s 

— en lezard. s 

— d la lorraiiie. 5 

— au maearoni. 5 

— ä la maeedoine. 

— ä la Marengo. j 

— en marinade. f 

— marini frit. j 

— ä la marquise. < 

— ä la Maryland. \ 

— en (ä la) matelote. | 

— en mayonnaise. f 


§äf)ncl)en mit ©litn&o. 

— auf ©reno&Icr 2 ) Slrt. 

— ttacl) Grevy 3 ). 

©eröftete§ ^äljndjen. [@ofe. 

— $al)n<f)ert mit ©ragun- 

— ©aljndjert mit geOacfenem 
JtartoffelmuS. 4 ) 

— §afincif)ert mit ©toed. 

— |>cil)ncf)ett m.5ßfeffer*@o[e. 
§cit)ud)cu Beftteut mit grobem 

@alj 3 ). 

§atttburger §aljttcf)ett auf 
beutfdje 0 ) 2Irt. 

§äljncf)en u. Heinrich IV. 7 ). 

— auf fjoflänötfd)e 8 ) 2lrt. 

— mit Hummern. 

— mit $nj)rifa. 9 ) 

— ttad) ©aftwirtin» 10 )21rt. 

— mit 21uftern. 

— mit Slnftern unb Sriiffelti. 

— mit $ari unb Sdei?. 

— auf italienifdje 11 ) 2lrt. 

— in weißer ©ofe. 12 ) 

— unb ©djtttfett im fEopf 

— mit ®ari. [eingemacht. 

— unb S un 9 e öorgefdjttitten. 

— in ©ibedjfeitform. 

— auf lotljtingifdje 14 ) 2lrt. 

— mit £>o|litubeIn. 

— mit gemifchtein ©etnilfe. 

— auf TOnrengoer 16 ) 2lrt 

— gebeijt. 

— gebeijt, gehadert. 

— nach 3Kar!gräfin* 10 )2trt. 

— auf SOZattjIÖrtbet 17 ) ?lrt. 

— mit 9Ratrofen=3!agout. 

— mit SKahonnaife. 


*) Oder einfach chiclcgn-gumbo. 

*) Grenoble (sprich »Grönobl«); Festung, Haupt¬ 
stadt des franz. D6p. Isöre. Mit Cognac gar ge¬ 
macht und mit der Brühe, welcher gehackte Scha¬ 
lotten und Dragun beigemischt werden, angerichtet. 

*) Sprich »Grewi«; Jules Grevy, franz. Staats¬ 
mann, geb. 15. Aug. 1807 in Mont-sou3-Vandrey, 
gest. 9. Sept. 1891. — Gebeizte Schnitten von Hähn¬ 
chen auf dem Rost gebraten; Bratkartoffeln und 
mit Paradiesapfelmus verkochte Beamer Sose. 

*) Kartoffelmus, mit Eigelben gebunden, mit 
Butter und feingehackter Trüffel vermischt, knollen¬ 
förmig auf einen Teller gesehichtet, einige Minuten 
im Oien gebacken; das Hähnchen darüber ange¬ 
richtet. 

*) In seiner Brühe angelichtetes, mit grobem 
Salz bestreutes Hähnohen. 

*) Man füllt die Hähnchen mit einem Teig 
von frischer Butter, geriebener Semmel, gehackter 
Petersilie und Gewürz, bratet sie am Spieß, wäh¬ 
renddessen man sie oft mit Butter beträufelt. 

7 ) Mit Speck-.und Trüffel-Scheiben gespickt; 
Trüffel-Sose. 

' 8 ) Mit Zitronen und grün gefärbter Sose. 

.*) Auch Paprika-Hähnchen, österreichisch 
Paprika-Hänndl. 

10 ) Am Spieße gebratenes Hähnchen mit einer 
Sose aus Weißwein, Tafel-Pilzen, feinen Kräutern, 
Schalotten, Madeira und Paradies-Äpfeln über¬ 
gossen und mit gefüllten Tafel-Pilzen umlegt. 

n ) a) Das Hähnchen mit seiner gehackten 
Leber, Speck, Tafel-Pilzen, Butter, Kräutern und 
Gewürz gefüllt, mit Schweinefleisch-Scheiben uud 


Ohicken with gumbo. 1 ) 

— in Grenoble style. 

— in Gr6vy style. 

Broiled (grilled) chicken. 

— chicken, tarragon sauce 

— chicken with baked 
purfee of potatoes. 

— chicken with bacon. 

— chicken devilled. 
Chicken sprinkled with 

coarse-grained salt. 
Hamburgh chicken roasted 
in German style. 
Ohicken with truffle sauce. 

— with green sauce. 

— with lobster. 

— with paprika. 

— w. stuffed mushrooms. 

— with oysters. 

— with oysters and truf- 

— curried with rice. [fles. 

— stuffed, Italian style. 

— with supreme sauce. 

— and ham potted. 

— with curry. 1 *) 

— and tongue carved. 

— in lizard-fashion. 

— in Lorraine style. 

— with maearoni. 

— with mixed vegetables. 

— in Marengo style. 

— mari Dated. 

— marinated, fried. 

— in marquis style. 

— in Maryland style. 

— with matelote garnish. 

— with mayonnaise. 

Butter-Papier bedeckt, gebraten; Sose von abge¬ 
brühter Petersilie. Schinttlanch und Dragun-Blät¬ 
tern (mit ein wenig Wein gehackt), 01, Sardellen, 
Zitrone, Pfeffer, Salz, Braten-Sose und Eigelben, 
verdickt, b) Mit Reis und piemont(es)ischer Sose. 

**) Wörtlich »elfenbeinweißes Hähn¬ 
chen«, englisch ivory-xohite chicken. a) Mau 
macht aas Hähnchen m stark gewürzter Kraft¬ 
brühe mit Zitronen-Scheiben und fettem Pökel¬ 
fleisch gar, richtet an, gießt weiße Geflügel-Sose 
(sauce supreme) darüber; rote Zunge als Umlage, 
b) Das Hähnchen auf Reis mit Geflügel-Rahmsose 
angerichtet. 

**) Curry of chicken, curried chicken. 

M ) Das Hähnchen mit gehackten Zwiebeln an- 
gebraten, mit Sahne gar gedämpft, mit runden 
geschmorten Kartoffeln umlegt; Rahm-(öec/tameI-J 
Sose mit gehackter Petersilie, Kerbel und Schnitt¬ 
lauch. 

“) Gedämpftes Hähnchen mit Tafel • Pilzen, 
Trüffeln, Zwiebeln und gebackeuen Eiern. — Von 
J)unand(fils) erfunden, war erst Koch des Prinzen 
Condö, dann Napoleons I, später Haushofmeister 
(maitre d’hbtel) des letzteren. 

“) Gedämpfte, überzogene Schnitten von Hähn¬ 
chen auf einer mit Trüffeln geschmückten, mit 
Gansloberbrot (pain de foie gras) gefüllten Rand¬ 
form angerichtet. 

*’) Das zerschnittene Hähnchen mit Salz und 
Pfeffer gewürzt, in geschlagene Eier getaucht, 
paniert, in klarer Bntter gebraten, mit Rahmsose 
angerichtot, mit gerösteten Speckscheiben nnd 
Maispfannkuchen (corn-frittcrs) umlegt. 



Poulet, poulette. 


§äf)ttdjen, §ül)ud)en. 


Chicken, pullet. 715 


Poulet d la Medinaceli. 

— ä la Mercier. 

— d la minute. 

— ä la Monaco. 

— ä la Montesquieu. 

— ä la Montmorency. 

— aux mortlies. 

— ä la napolitaine. 

— ä la narbon(n)aise. 

— ä la Nelaton. 

— ä la nigoise. 

— ä la nivernaise. 

— ä la novaroise. 

— aux olives. 

— ä la pacha 6 ). 

— au paprika ä la 
hongroise. 

— au paprika ä la russc. 

— ä la parisienne. 

— ä la Parmentier. 

— d la paysanne. 

— ä la Perigueux. 

— ä la persane. 

— aux petits pois. 

— aux petits pois et aux 
ecrevisses. 

— d la piemontaise. 

— au pilau. 

— pique. 

— pique au hareng. 

— poele. 

— poele aux groseilies 
vertes. 

— poele,sauce älap(e)luchc 

— aux pois. [verte. 

— d la poivrade. 

— ä la polenta. 

— ä la Pondichery. 


$ £>äJjndjen nadj Medinaceli 1 ). Chicken in Medinaceli sty- 
i — nadj Mercier®). : — in Mercier style. [le. 

| 2Rmuten»§äIjttdjen. ]| — quickly done. 

| 4?aljndjen auf Sßonacocr*) ; — in Monaco style. 

— nadj Montesquieu. [9irt. — in Montesquieu style. 
— nadj Montmorency 4 ). 1 — with sweetbreads and 

? mushrooms. 

— mit SJlordjeln. j — with morels. 

— auf neapofitanifdje 8 ) Slrt. j — with macaroni. 

9iarbottner ^ft^ndjen. < Narbonne chicken. 

§üf)nd)en nadj Nelaton 6 ). j Chicken in N61aton style. 

— auf SRigjaer 7 ) 2lrt. 5 — with rice and tomatoes. 
— mit Sftöfjren. > — with carrots. 

— mit 9iei§. j — with rice. 

— mit Dliuen. | — with olives. 

— mit gefüllten (Stern. 9 ) | — with eggs. 

Ungartfdje§ 16 ) $ajm!a* j Hungarian paprika- 

§fil)ttd)en. < chicken. 

5ftuffifd)e§ ißaj)rifa=§iü)ndjen. ! Russian paprika-chicken. 
§al)ncfjett auf (ßarifer“) SCrt. s Chicken in Parisian style. 
— mit Kartoffeln. 1 ®) j — with potatoes. 

— mit Btoie&eln. 5 — with onions. 

— mit Trüffeln. | — with truffles. 

— mit Kari»@ofe u. SRei§. 15 ) f — curried, with rice. 

— mit @d)oten=Kernen. i — with green peas. 

— mit @djoten»Kernen unb j — with green peas and 

Krefifen. j crayfish. [with rice. 

— auf fjüllfelranb mit — on forcemeat border 

— mit SfteiSpüau. [3fai§. 14 ) — with pillau of rice. 

— gerieft. — larded. 

— mit gering getyidt. — larded with herring. 

®ebämf)fte§ ^äljndjcn. Braised chicken. 

— gäljndjen mit Stad)el« — chicken with goose- 

becren. [@ofe. berries. [sauce. 

— § alpinen mit Ißeterfilien* j; — chicken with parsley 
©üljndjen mit Srbfen. ;i Chicken with peas. 

— mit 5ßfeffer»@ofe. ]! — with pepper sauce. 

— mit 3Rai3mu§. ;j — with polenta. 

j — mit 5Rei§. 15 ) — in Pondichery style. 


>) Bezirksstadt in der span. Provinz Soria, •, 1# ) Paprika-Hähndl: Zerschnittenes Ilähn- 

am Jalon und an der Eisenbahn Madrid-Saragossa, chen mit Paprika bestreut, mit Zwiebel-Scheibeu 
Stammsitz der gleichnamigen Herzoge. — Mit und Schinken-Würfeln angebraten, Braten-Sose 
kleinen Zwiebeln, Knoblauch, jungen Möhren, zugegossen, das Ragout mit sauerem Rahm ge- 
feinen Kräutern, Tafel-Pilzen und Malagaweiu bnnden; Sose eingekocht, mit Paprika, Zitroneu- 
geschwungen. saft und einem Stück Butter gewürzt, über die 

*) Sprich »Merssjeh«; Louis-Sebastien Mercier, Geflügel-Schnitten gegossen, 
franz. Schriftsteller, geh. 6. Juni 1740 zu Paris, n J Scheiben von Zwiebeln, Möhren, Petersilie- 
gest. 25. April 1814. — Das gebratene Hähnchen und Sellerie-Wurzeln läßt man mit gehacktem 
mit dreifarbigem Eierschnee bedeckt. Speck heiß werden, gibt diinne Schinken-Scheiben, 

*) Ragout von Hähnchenfleisch mit Paradies- Tafelpilz-Abfälle, Lorbeer-, Petersilien - Blätter, 
Äpfeln in brauner Sose, abwechselnd mit Schin- Thymian, Pfeffer-Körner hinzu, füllt mitWeiß- 
ken-Scheiben und gerösteten Brotschnitten umlegt, wein auf, läßt glasieren, erkalten. Mir dieser 
*) Mit Füllsel, Bröschen, Trüffeln und ge- Masse maskiert man das Hähnchen, umwickelt es 
hackten Tafel-Pilzen gefüllt; Brust gespickt, im mit Speck, bratet es am Spieß, schneidet es, richtet 
Ofen gebraten; spanische Sose; Bröschen und Tafel- die Stücke buschförmig auf Füllselrand an, ver 
Pilze als Umlage. ziert mit Hahnkämmen; Pariser Söse. 

») Vergl. volaille d la napolitaine. 1S ) Pariser Hotel-Spezialität: Hähnchen-Schnit- 

•) Sprich »Nelatöng«; AugusteNüatong, franz. ten in klarer Butter gebraten; in der Größe von 
Arzt, geb. 18. Juni 1807, gest. 21. Sept. 1878. Kirschen ausgestocheue Kartoffeln ebenfalls in 

q Das Hähnchen mit Reis, der mit gehackter Butter gebraten, diese um das Hähnchen herum 
Zwiebel und Schinken-Würfeln vermischt und mit gelegt; feingehackte Petersilie über alles, 
spanischem roten Pfeffer gewürzt ist, gefallt, in a ) Auf Füllsel-Unterlage angerichtet; Kari- 
Weißwein gedämpft, mit geviertelten Paradies- Sose: nebenbei eine Sohüssel Reis. 

Äpfeln angerichtet. “) Auf Füllselrand mit piemont(es)ischer Sose 

®) Auch bacha, pascha, englisch auch bashaw, angerichtet; italienischer Reis auf besonderer 
basha. Schiissel. 

•) Das gedünstete Hähnchen mit gehackten **) Sprich «Pongdischerl«; lat. Pouticenum, 
Trüffeln bestreut, mit weißer Stammsose (sattce Hauptstadt der franz. Besitzungen in Ostindien.— 
velouti) überzogen, mit hartgekochten, mit Kalb- Das Hähnchen iu 01 mit Zwiebeln, Knoblauch und 
fleisch-Füllsel gefüllten Eiern umlegt. I Cayenue-Pfeffer gesellwuugeu, mit Reis angerichtet 



716 Poulet, poulette. 


£>cüjudjen, #fllpvd)en, 


Chickeil, pullet. 


» 


Poulet ä la princesse. 

— ä la printanierc. 

— ä la provengalc. 

— aux racincs. 

— ä la ravigote. 

— ä la rcgence. 

— ä la reine. 

— ä la reine. 

— au ris clc veau. 

— au i-isot ä Vitcdienne. 

— au riz. 

— au riz ä la bourgeoise. 

— ä la romaine. 

— röti. 

— röti froiä. 

— röti au jus. 

— röti ä la peau de göret. 

— röti ä la sauce aux 
groscüles vertes. 

— röti ft la sauce aux 

huitres. piomme. 

— röti, sauce ä la pauvre 

— röti ä la sauce aux 
tomates. 

— röti aux truffes. 

— ä la russe. 

— du Sahara. 

— ä la Saint-Cloud. 

— aux salsifis. 

— ä la sauce aux huitres. 

— ä la sauce ä la (au) 
pauvre komme. 

— ä la sauce aux truffes. 

— saute. 

— saute ä la bayonnaise. 

— saute ä la bearnaise. 

— saute a la bohemienne. 


i gärjudjen tt. ^ruiäeffiu-’JSIrt. 
— m.g-rü(}jafyr3=@emüfeit. 2 ) 
— auf protiennalifdje 8 ) 2Irt. 
— mit SBurgenuetf. 

— mit gtüiter SBürgfofe. 

— nadj ÜfegentfdjaftS^jSIrt. 
— mit gettfiffelten ©eflfigel» 
Älöjjcfjen. 

Äönigiu»§fi|ndjcn 5 ). 
$öljudjen mit ft’albSbtöMjen. 
— mit itaUenifdjem SReiS. 
— mit SRei§. 6 ) [2Irt. 

— mit 3tei§ auf bürgerliche 
— mit $ohfttuöeln uttb 
Trüffeln. 7 ) 

©ebratenel Imlptdjeit. 8 ) 

— § alpt dj eit, !alt. [faft. 9 ) 
— ^öfindjen mit traten» 

— Sahnten mit brauner 
Trufte. 10 ) 

— §ä!jndjen mit Stachel» 
beer»@ofe. 

— §äbndjen mit Sluftern» 
Sofe. [Sofe. 

— £>cii)ncf)ett mit Simen* 

— §ciljncf)en mit SßarabieS» 
abfeI»@ofe. 

— §äfjnd)en mit Trüffeln. 
$äljiicfjen auf ruffifdffe 21rt. 
©al)ara» n )§ühHdjen. 
öcilindjen mit Trüffeln uub 
guuge. 12 ) 

— mit S^toarjtuurjel. 

— mit 2tuftern=@ofe. 

— mit Simen» (Sdjalotten») 
Sofe. 

— mit Srüffel*©ofe. 
©ejdjtt)ungene§ §äi)ncf)en. 

— £äljndjen auf S5al)on» 
ner 18 ) Slrt. [@ofe. 

— §äl)ndjen mit SSearner 
— §äi)nd)ett auf böl)» 

\ ntifdje 14 ) Slrt. 


Chicken in princess style. 

— with spring vegetables. 

— in Provencial style. 

— with roots. 

— with ravigote sauce. 

— in regency style. 

— with trufned chicken- 
forcemeat balls. 

Spring chicken. [bread. 

Chicken with calfs-sweet- 

— with Italian rice. 

— with rice. [style. 

— with rice in family 

— with macaroni and 
truffles. 

Roast(ed) chicken. 

— chicken, cold. 

— chicken with gravy. 

— chicken with brown 
surface. 

— chicken with goose- 
berry sauce. 

— chicken with oyster 
sauce. [man’s sauce. 

— chicken with poor 

— chicken with tomato 
sauce. 

— chicken with truffles. 

Chicken in Russian style. 

Sahara chicken. 

Chicken with truffles and 

tongue. 

— with oyster-plant. 

— with oyster sauce. 

— with poor man’s 
(shallot-)sauce. 

— with truffle sauce. 

Fried chicken. 

— chicken in Bayonne 

style. [sauce. 

— chicken with Beamese 

— chicken with mouth- 
fuls of macaroni. 


*) Das Hähnchen mit einem Füllsel ans Huhn¬ 
fleisch, gehackter Zunge, Tafel-Pilzen und Trüf¬ 
feln gefällt, mit weißer Sose überzogen, kranz¬ 
förmig um eine Schale mit Spargelspitzcn-Salat 
angerichtet. 

*) Mit kleinen im Löffel geformten Klößchen 
umlegt. 

*) a) Das wie zum Frikassee zugeschnittene 
Hähnchen wird mit weißen Zwiebel-Ringen, Peter¬ 
silie, einem Lorbeerblatt und öl gar gemacht, 
bl Das zerschnittene Hähnchen in die Pfanne ge¬ 
legt, Knoblauch, Zwiebel, öl, Kräuter, Weißwein 
hinzugegeben, weiße Sose darüber gegossen, Brot¬ 
krumen obenauf, im Ofen gebräunt, o) Die Hähn¬ 
chen-Brus tchen werden mit Knoblauch und Ge¬ 
würz in Öl gebraten; spanische Sose (espagnole) 
mit Wein, Paradies-Äpfeln, etwas Zitronensaft und 
gehackter Petersilie. 

*) Gedämpftes Hähnchen mit Kalbsbrösehen, 
Trüffeln und Hahnkämmen. 

*) Nach Careme ein .junges Huhn, welches um 
ein drittel kleiner ist als ein gemästetes. Seine 
Glieder sind minder kräftig, und sein Fleisch 
ist besonders vom Jnni bis Mitte Oktober sehr 
schmackhaft. 


*) Ungarisch csibe riskäsäval. 

’i In Paradiesapfel-Sose mit etwas Madeira 
gedünstetes Hähnchen, mit Trüffel-Scheiben und 
Hohlnudeln umlegt. 

*) Ungarisch sült csibe. Mit denselben Ge¬ 
müsen, Sosen, Umlagen usw., wie gebratener 
Kapaun (s. chapon röti, S. 663). 

®) MitBruunen-Kresse umlegt; iu vorzüglicher 
Bereitung im Cafe Royal, Regeut Str., Loudon 
uuter dem Namen "stirrey chick”. 

10 ) Das Hähnchen ohne Spcckutnhüllung ge¬ 
braten; Haut recht braun und knusperig. 

”) Ragout von Huhufleisch mit Klößchen aus 
Huhnleber, magerem Hammelfleisch, mit Zwiebeln, 
Pfeffer, Ingwer und Piment. 

ls ) Scheiben von roter Zuuge und schwarzen 
Trüffeln in die Brust eingesetzt, Schweincflcisch- 
Scheibcn darüber, in kräftiger Brühe langsam gar 
gemacht; weiße Gcfliigel-Sose fsnwce suprime). 

“) Huhnfleisch - Schnitten uud Schinken, mit 
Xoresweiu und Paradies-Äpfelu in brauner Sose 
geschwungen, in Reisrand angerichtet. 

“) Mit Mnndtäschclien, die mit Hohlnudeln ge¬ 
füllt und mit geriebenem Parmesan-Käse bestreut 
sind. 



Poulet, poulette. 


§äf)ttd)en, .'piiljndjen. 


Chicken, pullet. 717 


Poulet saute ä la bonne 
femme. 

— saute ä la bourgeoise. 

— saute ä la bourguignonne. 

— saute aux c'epes. 

— saute aux Champignons. 

— saute ä la chasseur. 

— saute conservh cn boite. 

— saute ä la erhole. 

— saute ä la Oumberland. 

— saute ä la Oh. C. Del- 
monico. 

— saute ä l'espagnole. 

— saute ä la fermüre. 

— saute aux fines herbes. 

— saute ä la florentine. 

— saute aux fonds d'arti- 
chauts. 

— saute ä la forestiere. 

— saute ä la godard. 

— saute ä la Inkerman. 

— saute ä Vitalienne. 

— saute au kari. 

— saute ä la lyonnaise. 

— saute au modere. 

— saute ä la marjolaine. 

— saute ä la mhnagere. 


©eJdjlmtngeneS §3§ndjeit 
mit ©eutüfen. 1 ) 

— £äljndjen mit ©djoteit* 
fernen unb SRöijren. 3 ) 

— §ät)iid)en in SSitrgunöer» 

»nein.*) [Sßiljen. 

— £51jttd)en mit Södjer* 

— ,f>äljndjen mit £afet* 

tilgen. [3trt. 

— i>al;ndjen auf ^äger» 1 ) 

— |»ä|n4en in Südjfctt 
(Sojen) eingemadjt 6 ). 

— §äl)ndE)en mit Brauner 
©oje unb gtoieBeln. 

— $äi>ncT;en nad) Oumber¬ 
land 6 ). 

— $äIjnc|ennad>Ch ; C.Del- 

monico 7 ). [Äpfeln. 8 ) 

— ^äljndjen mit ijSatabieS* 

— |)ät)nd)en mit ©entflfen. 9 ) 

— mit feinen Krautern. 

— m.5ßarabie§apfei»©ofe. 10 ) 

— §ä^ndjen m. Srtijt^oden» 
ffiöben. 

— ^äljnrifjett mit SJiordjetn 
unb SSrattartoffeln. 

— §a(jnd)eit mit jjein» 
Jd)mecfer»9tago«t. 

— §ä^ndjen auf inferma» 
nifdje 11 ) 9frt. [3*ei§. 13 ) 

— (päljndjeit m. ttaiienifdjem 

— ©äund|en mit $art«@ofe. 

— ©äfjitdjen mit gebratenen 
Swiebeln. 18 ) [©ofe. 

— §äbnd)ett mit SKabeira» 

— Imtyndjen mit Sßeiran. 

— f)äl)itd)eu mit gwieBeln 
unb äÜBIjren. 14 ) 


Fried chicken with vege- 
tables. 

— chicken with green 
peas and earrots. 

— chicken in Burgundy 

(wine). [roonis. 

— chicken with mush- 

— chicken with button- 
mushrooms. [style. 

— chicken in hunter’s 

— chicken tinned, or 
canned. 

— chicken with brown 
sauce and onions. 

— chicken with onions 
and cream sauce. 

— chicken w. artichokes 
and truffles. 

— chicken with tomatoes. 

— chicken with earrots 
and green peas. 

— chicken with fine herbs. 

— chicken, tomato sauce. 

— chicken with artichoke- 
bottoms. 

— chicken with morels 
and fried potatoes. 

— chicken with godard 
garnish. 

— chicken in Inkerman 
style. 

— chicken w. Italian rice. 

— chicken w. curry sauce. 

— chicken with fried 

onions. [sauce. 

— chicken with madeira 

— chicken w. marjoram. 

— chicken with onions 
and earrots. 


*) Mit Zwiebeln, Möhren und Soliinken in But¬ 
ter geschwungen, in Weißwein und Fleischbrühe 
heiß gemacht. 

*) In brauner Sose mit Tafel-Pilzen und Rot¬ 
wein geschwungen, mit Schoten-Kornen und Möh¬ 
ren nmlegt. 

*) Kann mit Trüffeln, Tafel-Pilzen, Oliven, 
Steinpilzen, Paradies -Äpfeln usw. angericlitet 
werden. 

*) DioHähnohen-Stüoke werden mit gehacktem 
fetten, sowie in Würfel geschnittenem mageren 
Schinken und einigen gehackten Zwiebeln gar ge¬ 
macht; die Grundsoae (fond) der Pfanne wird mit 
ein wenig Bratensaft (jus) losgekocht, mit ge- 
hacktor Petersilie vermischt und mit Zitronensaft 
geschärft. 

*) Die zerschnittenen, gewürzten, in Butter 
geschwungenen Hähnchen werden in eine flache 
Büchse gelegt, mit gekochten Trüffeln oder Tafel- 
Pilzen umlegt, mit einer kräftigen dick einge¬ 
kochten Sose angefouclitet. Man stellt die zu¬ 
gelötete Büchse noch zwei Stunden in kochendes 
Wasser. 

•) Man macht das Hähnchen in einer stark 
mit Bntter ausgestrichenen Pfanne mit gehackten 
Zwiebeln und einem Kräuter-Stränßchen gar, ent¬ 
fernt das Sträußchen, gibt Rahmsose (bechamel) 
zu den Zwiebeln, macht darin das Hähnchen heiß, 
richtet an, maskiert mit der Sose, umlegt mit ge¬ 
rösteten Brotkrusten. 


’) Mit in vier Teile zerschnittenen Artischok- 
ken-Böden umlegt: auf jede Artischocke legt man 
eine Trüffel-Scheibe und anf diese eine kleine 
Scheibe von spanischem Pfeffer (sweet pepper). 

*) Mit Salz nnd spanischem roten Pfeffer be¬ 
streutes Hähnchen schwingt man mit gehackten 
Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie usw. in Butter, 
gibt in Würfel geschnittenen mageren Schinken 
hinzu. Ist das Hähnchen gar, so nimmt man es 
heraus, gibt geviertelte, ausgekernte Paradies- 
Äpfel in die Pfanne, würzt diese und läßt sie 
trocken rösten, gibt dann das Hähnchen und zer¬ 
lassene Tafel-Fleischbrühe.hinzu, läßt heiß werden, 
richtet mit den Paradies-Äpfeln an. 

°) a) Mit jungen Möhren und Schoten-Kernen. 
b) Mit blätterig geschnittenen weißen Zwiebeln. 

10 ) Mit gehaokten Schalotten und grünem Pfef¬ 
fer gewürzt; Paradiesapfel - Soso mit Weißwein. 

“) Inkerman, russ. Ort in der Krim (Schlacht 
1854). — Pyramidenförmig angerichtet, mit ge¬ 
backenen Eiern und Schinken-Scheiben umlegt; 
mit Kari gewürzte Paradiosapfel-Sose... 

**) Das Hähnchen mit Paradies-Äpfeln und 
brauner Sose geschwungen; mit Paradiesapfelmus 
und Parmesan-Käse vermischter Rejs. 

”} Das Hähnchen mit Paradies-Äpfeln in spa¬ 
nischer Sose geschwungen; in Butter gebratene 
kleine Zwiebeln; Weißwein-Sose. 

M ) Geschwungenes Hähnchen mit Zwiebeln und 
Möhren; Paradiesapfel-Sose. 



718 Poulet, poulette. 


förtljurfjen, §ftfjnd)en. Chicken, pullet. 


Poulet saute aux moriUes. 

— saute aux oignons. 

— saute au paprika. 

— saute ä la parisienne. 

— saute ä la Perigueux. 

— saute ä la prinlani'ere. 

— saute ä la Ranhofer . 

— saute au ris gratine. 

— saute ä la Saint-Georges. 

— saute aux tomates. 

— saute aux truffcs ä la 
financiere. 

— saute aux truffes ä la 
geUe. 

— sautd aux truffes ä la 
mayonnaise. 

— ä la saxonne. 

— ä la Sontag. 

— ä la Stanley. 

— ä la Stroganow. 

— OM supreme. 

— ä la ta(r)tare. 

— aux tomates. 

— et tongue aux choux- 

— aux truffes. [fleurs. 

— a Za tunquinoise 12 ). 

— ä la Turbigo. 

— ä la tyrolienne. 

— ä la valencienne. 

— ä la Vanderbilt. 

— a la venitienne. 


©efdjttmngetteä §äljncf)en 
mit Sßordjeln. 

— $äj)ttdjen mit Bt°ie&eln. 

— ^äljticljen mit Sjiajmta. 

— öälindjeit mit Sßarifer 

©ofe. 1 ) [©ofe. 

— $ftfjn4ett mit Srüffel» 

— |>fiijudien mit grüljjaljrS« 
(Sentüfen 2 ). 

— ^aljudjen nach Ban¬ 
hofer *). [9lciS- 

— §äljncf|ett mit fruftiertem 

— §ä|ud)en ttad) Saint- 
Georges 4 ). [Gipfeln. 6 ) 

— §äljucfjeii mit $arabie3» 

— §äl)nd;en mit Trüffeln 
uttb 8ieid)ett»©ofe. 6 ) 

— ©äljncfjen mit Trüffeln 
in ©ulge. 

— ©äljncfjen mit Sröffeln 
unb äftal)onitaifeu=©ofe. 

§afjndjen mit S31umett!of)I 
unb ÄveBSfdjtoäiijen. 

— mit Saud) unb 8tciS. 7 ) 

— nadj Stanley 8 ). 

— nadj Stroganow 9 ). 

— mit meiner @ef!ügeI=Sofe. 

— mit talter ©enffofe. 10 ) 

— mit 5ßarabie§apfeI=©ofe. 

— unb Bunge mit 831umen= 

— mit Trüffeln. 11 ) [foI)l. 

— auf Sonfiner 1 *) 9trt. 

— nadj Xutbigo 14 ). 

— auf Xivoler 16 ) 2Irt. 

— mit 8tei3 unb fpanifdjen 
2ßüvftd)en. 19 ) 

— mit püanter ©ofe. 

— mit Oenetianifdjer ©ofe. 


Fried chicken with morels. 

— chicken with onions. 

— chicken with paprika. 

— chicken with Parisian 

sauce. [sauce. 

— chicken with truffle 

— chicken with beans, 
carrots and green peas. 

— chicken in Banhoier 
style. 

— chicken w. baked rice. 

— chicken with mush- 
rooms. 

— chicken with tomatoes. 

— chicken with truffles 
and financier’s sauce. 

— chicken with truffles 
in jelly. 

— chicken with truffles 
and mayonnaise sauce. 

Chicken with cauliflower 
and crayfish-tails. 

— with leeks and rice. 

— in Stanley style. 

— in Stroganow style. 

— glazed. [sauce. 

— with cold mustard 

— with tomato sauce. 

— and tongue with cauli- 

— with truffles. [flower. 

— in Tonkin style. 

— in Turbigo style. 

— with tomatoes and ham. 

— with rice and Spanish 
sausages. 

— with piquant sauce. 

— with Venetian sauce. 


*) Mit in Wein gekochten Trüffeln, in Butter 
nnd Zitronensaft geschwungeuen Tafelpilz-Köpfen 
und mit Hahnkämmen umlegt. 

a ) In klarer Butter gebraten, pyramidenförmig 
mit Schoten-Kernen, Möhren und grünen Bohnen 
iiugerichtet; mit Weißwein verkochte spanische 
Sose. 

. *) Chef v.Delmonieo (N.Y.); das Hähnchen erst 
in Öl und Butter, dann in Weißwein geschwungen. 
Umlage: Mit Uscelles-Sose bestrichene Artiscliok- 
ken-Böden und mit dicker Uxeües-Sose gefüllter 
grüner Pfeffer (green pepper) auf in Butter ge¬ 
rösteten Brotschnitten. 

4 ) Sprich »Säng-dschorsch«; Jules Vemoy de 
Saint-Georges, franz. dramatischer Schriftsteller, 
geb. 1801 in Paris, gest. 23. Dez. 1875 in Paris. — 
In Öl gebratene, in weißer Sose geschwungene 
Huhnfleisch-Schnitten mit Tafel-Pilzen. 

5 ) ÖsterreichischParadeis-Hähndl, unga¬ 
risch paradiesomos csibe. 

®) Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen und Hahn¬ 
kämmen mit Reichen-Sose (sauce d la financiere). 

’) Das Hähnchen aufgeschnitten, mit Zwiebeln 
und rohem Schinken in Butter angebraten, Fleisch¬ 
brühe zugegossen; Sose gebunden, dnrchgestrichen, 
mit streifig geschnittenem gebackenen Lauch uud 
gekochtem Reis vermischt. 

«) Schnitten von Huhnfleisch in Butter ge¬ 
schwitzt, mit Rahm, feinen Kräntem nnd Zwiebeln 
gar gemacht, mit Trüffel-Scheiben umlegt. Die 
Brühe wird eingekocht, mit Kari und Cayenne¬ 
pfeffer geschärft. 


•) Angesehene russische, jetzt gräfliche Fa¬ 
milie. Das Hähnchen mit einem Füllsel von Huhn¬ 
fleisch, Trüffeln, Hahnkämmen, Tafel-Pilzen, Gans¬ 
leber-Scheiben und Zunge gefüllt, gebraten, wenn 
kalt, in Scheiben geschnitten, übersulzt und im 
Kranz um einen Gemüse-Salat angerichtet. 

10 ) Das Hähnchen p&uiert, geröstet, mit kalter 
Senfsose und Essig-Gurken angerichtet. 
u ) Ungarisch csibe szarvasgombävaL 
’*) Oder tonquinoise. 

“) Mit Butter, öl, gehackten Zwiebeln. Scha¬ 
lotten und Knoblauch angebrateu, in Brüne mit 
Paradies-Äpfeln, Kari, Safrau, Ingwer gar gemacht, 
auf Reisunterlage mit der Sose angerichtet. 

“) Schnitteu von Huhufleisch mit Kari be¬ 
streut, gebraten, in eiuem Reisraud augeriohtet, 
mit Artischocken-Böden, die mit kleiuen Kartof¬ 
feln, sowie mit halbierten Paradies -Änfeln, die 
mit grünen Spargel-Spitzen gefüllt sind, umlegt. 

u ) Zerschnittenes Häknclj.eu mit Zwiebel-Schei¬ 
ben, geviertelten Paradies-Äpfeln, in Würfel ge¬ 
schnittenem mageren Schinken und einem Krau¬ 
ter-Sträußchen in öl geschwungen, mit dick ein¬ 
gekochter Fleischbrühe gar gemacht nnd, nachdem 
das Kräuter-Sträußchen entfernt, augerichtet. 

“) Das zerschnittene Hähnchen wird mit But¬ 
ter, rohem Schinken, Zwiebelu und feineu Kräu¬ 
tern angobraten, mit guter Floischbrühe, die mit 
spanischem roten Pfeffer gewürzt ist, gar gedämpft, 
angerichtet, mit gefüllten Paradies-Äpfeln umlegt; 
nebenbei Reis und spanische Würstchen (chorizos); 
braune Sose mit Madeira. 


Poulet, poulette. 


§afjnd)en, §üf)ttdjett. 


Chicken, pullet. 719 


Poulet ä la viennoise. 

— ä la Vigo. 

— ä la Vitleroi. 

— ä la Wissmann. 

Abattis de poidet. 

— de poidet ä la bourgeoise. 

— de poulet ä la chipölata. 

— de poidet en fricassee. 

— de poidet en hoche(-)pot. 

— de poidet ä Vitalienne. 

— de poulet ä la paysanne. 

— de poulet aux salsifis. 
Ailerons de poulet. 

— de poulet ä la charcu- 
tiere. 

— de poulet farcis. 

— de poidet ä Vitalienne. 

— de poulet ä la poulette. 
—• de poidet aux racines. 

— de poulet truffes. 

Aspic ä la belle me. 

— de poulet. 

— de poulet ä la princesse. 

Ballot(t)ines de poulet. 

— de poulet ä la gelee. 

Beignets de poulet. 
Blanquette de poulet. 

— de poidet aux truffes. 

Boudins de poidet. 

— de poulet foitrres. 

— de poidet ä la Junot 1 *). 

— de poidet ä la Richelieu. 


j; §öf)ucfjen nadj Sßieuer 1 ) Slrt. ; 
j: — auf SBigoer 9 ) 2lrt. ' 

; — nacfj Villeroi®). ; 

; — nad) Wissmann*). ; ; 
; fjüfjncfjetiTlein. 

— auf &ntgerlicfje 6 ) Strt. 

— mit 2Bflrftd)en«91agout. 

— alS 

— als #otf$j)otf<3) 7 ). ;! 

— mit 9iei3. 8 ) < 

— mit ©emüieti. 9 ) 

— mit @d)tt»arjtourael. 
£üljncf)eu*i 51 ügetf|>t$en. 

— «{Jlögelfpigen nad) j 
©^weinemefeger» 10 )2Irt. 

— »^lügelfpi^ert gefüllt. 

— *glügelfpi§en auf Qol) 1- ; 
nubelranb. 11 ) [fofe. :> 

— -Srlöselfpifjen mit WlefjU ; 

— »Slügelfpijjen mit Süßuv* 

Sein. !; 

— »glügeffpijjen getrüffelt. ' 
(Bulge öon ^a^n^enfleifc^. 

— öon $äfjndjettfletfcfj. 

— öon |)ä^nd)enfleifd) mit 
©alat unb ©allertranb. 19 ) 

Äugeln öon $äl)ndjeufleifd). 

— öon ^ölptdjenfleifd} mit : 
©alterte. 

Ärapfen öon $ft^n^eitfleifd). 
SBeißeS £>afjnd)en»9?agottt. j; 

— £81)nd)en4RaöOut mit 

Trüffeln. |: 

§äl)ii(^enfleif(^'2Bftrftc^en. 

— *2Bürftcf)en gefüllt. s 

— »SBfirftdjeit mit Safe!» > 

pilämiiS gefüllt. > 

— »SBürftc^en mit Trüffel* ) 

$ muS gefüllt. ) 


Chicken in Vienna style. 

— in Vigo style. 

— in Villeroi style. 

— in Wissmann style. 
-giblets. 

-giblets in family style. 

-giblets with chipölata 

garnish. 

-giblets fricasseed. 

-giblets as hotcb-potch. 

-giblets w. Italian rice. 

-giblets w. vegetables. 

-giblets with oyster- 

-pinions. [plant. 

-pinions broiled in 

pig’s caul. 

-pinions stuffed. 

-pinions on border of 

macaroni. [sauce. 

-pinions with flour 

-pinions with roots. 

— -pinions truffled. 

Aspic of chicken-fillets. 

— of chicken. 

— of chicken with salad 
and aspic-border. 

Ballot(t)ines of chicken. 

— of chicken with jelly. 

Chicken-fritters. 
Blanquette of chicken. 

— of chicken w. truffles. 

Chicken-sausages. 

— -sausages stuffed. 

-sausages stuffed with 

mashed mushrooms. 

— -sausages stuffed with 
mashed truffles. 


*) Wiener Backhähndl: a) Das zerschnit¬ 
tene Hähnchen wird mit Salz bestreut, in mit 
Mehl geschlagene Eier und geriebene Semmel ge¬ 
taucht, in heißem Schmalz schön goldgelb ausge¬ 
backen, mit grünem Salat, gedämpftem Obst usw. 
zu Tisch gegeben, b) Halbiertes Hähnchen in Öl 
getaucht, paniert, geröstot, auf gerösteten Brot¬ 
schnitten mit weißer Sose, die im letzten Augen¬ 
blick mit geschlagenem rohen Rahm verrührt 
wurde, angerichtet, c) Keulen und filets mit Salz, 
Pfeffer, Zitronensaft, Zwiebel-Scheiben und Peter¬ 
silie gebeizt, abgetrocknet, mit Mehl bestäubt, in 
Ei und Semmel paniert, in Fett ausgebacken, an¬ 
gerichtet, mit Tafel-Pilzen, gebackenen Eiern, ge¬ 
füllten Tafel-Pilzen oder einfach mit gebackener 
Petersilie umlegt-, Pfeffer- oder italienische Scse. 

*) Vigo, befestigte See- und Bezirksstadt in 
der span. Provinz Pontevedra. — Gedünstetes 
Hähnchen ln Madeira-Sose mit gebackenen Para¬ 
dies-Äpfeln. 

*) Huhnfleisch-Schnitten durch eine Villeroi- 
Sose gezogen, paniert und gebacken. 

*) Hermann von Wissmann, deutscher 
Afrika-Reisender,geb. 4. Sept.1853 in Frankfurt a/O. 
— Auf mit Kari gewürztem Reis nebst Tafel-Pilzen, 
überglänzten Zwiebeln and Oliven angerichtet. 

*) Vergl. abattis de dinde d la bourgeoise. 

*) Man kocht die Abfälle (abattis) mit Wein 
und Wasser, fügt Salz, Pfeffer, ein Kräuter-Sträuß- 


chen, Zwiebeln und ein wenig Tafelpilz-Essenz 
hinzu. In einem anderen Schmortiegel (casserole, 
casserolle) zerläßt man Butter, gibt Mehl, dann 
die durchgestrichene Brülle des Klein hinzu, laßt 
heiß, ab er nioht kochend werden, bindet mit einigen 
Eigelben, fügt nach und nach das Klein, Tafel- 
Pilze und kleine Zwiebeln hinzu, richtet an und 
amlegt mit in Bntter schön goldgelb gerösteten 
Brotkrusten. 

’) Vergl. abattis d’oie en hoche(-)pot. 

*) Vergl. abattis de dinde d Vitalienne. 

°) Vergl. abattis de dindon d la paysanne. 

*®)Der Flügel (aile) wird bis zur Spitze (aileron) 
ausgebeint, die durch Entfernung des Knochen ent¬ 
standene Höhlung wird mit Würstchen-Füllsel 
(chair d saucisse) gefüllt; der Flügel wird mit 
einor Lage Füllsel umgeben, eiförmig zngeschnit- 
ten, in Schweinsnetz gehüllt, paniert nnd anf dem 
Rost gebraten. 

“) Mit einer Weinwürzo gar gemacht, auf einem 
gofüllten Hohlnudelrand angerichtet. 

*J) Brust von gebratenem Hähnchen in eirunde 
Schoiben geschnitten, mit Gallerte überzogen; mit 
Salat and Rand von Sülze. 

") Sprich »Schiinö«; Andoehe Junot, duc 
d’Abranüs, franz. General, geb. 23. Okt. 1771 zu 
Bussy-Ie-Grand (D6p. Cöto-d’Or), gest 29. Juli 1813 
in Montbard (D6p. Cöte-d'Or). — Die Würstchen 
mit Tafolpilzmus gefüllt. 



720 Poulet, poulette. 


$äljttd)en, ^ülpidjen. 


Chickeii, pullet. 


Boudins de poulet ä la 
Soubise. 

•— de poidet aux truffes. _ 

— de poulet ä la Villeroi. 
Caisses de poulet. 

— de poulet aux fines 
herbes. 

Capilotade de poulet. 
Chaud-froid de poidet. 

— -froid de poulet aux 
Champignons. [Janin. 

— -froid de poulet ä la 

— -froid de poulet ä la 
Mirecourt. [ravigote. 

— -froid de poulet ä la 

— -froid de poidet ä la 

russe. [ta(r)tare. 

— -froid de poidet ä la 
Ghipolata de p>oulet ä l'ita- 

lienne. 

Cigarettes de poidet ä la 
reine. 

Goguillcs de poulet. 

— de poulet ä la cardinale. 

— de poulet aux eornichons. 

Götelettes de poulet. 

— de poulet ä Vallemande. 

— de poidet ä la Bagration. 
■— de poulet en chaud-froid. 

— de poulet ä la Golbert. 

— de poulet ä la Cowley. 

— de poulet ä l’ecarlate. 

— de poidet ä Vecarlate 
aux petits pois. 

— de poulet ä l'imperatrice. 

— de poulet ä Vindienne. 


| §&f)ud)enfle^d)»©{lx[tdjen 
mit fteifjent 8iuiel>elmtt§ 
ßefilUt. 

— »Söiirftdjeu mit Trüffeln. 
— »SEBüi'ftdjen n. Villeroi 1 ). 
— »©Quitten in (Rapier«) 
Käftdjen. 

— »©djnüien mit feinen 
Kräutern in Käfigen. 
Sinßefdjnitteneä bon §äl)n* 
ÜberfuljteS §äf)nd)en. [d)en. 
— ^äljiidjen mit Safe!» 
tilgen. 

— §äfjiid)ett nadj Janin®). 
— §ä^nd)en nad) Mire¬ 
court 3 ). [Sßütgfofe. 

— tpäljndjen mit ßrtiner 
— §äl)nd)eii auf ritffifdje 4 ) 
2Trt. [Salat. 5 ) 

— §äljnd)en mit ©emiife« 
Stalienijdje (tflapf=)Sßaftete 
bon $aljitd)en. c ) 
Eißaretten bon §äl)nd)en» 
ffeifcf) unb Sriiffeln. 7 ) 
9}htfcl)et«©cf)alen mit §ä|n* 
djenfteifd). 

— »©d)alen mit §äf)iuljen» 
fleifdj itnb Krebfen. 

— «@d)aten mit ^aljndjen» 
fleifä) n. $feffei>©urlen. 
§äf)ndE)en»Kotcktt§. 8 ) 

— «Koteletts mit beutjdjer 
©ofe.°) [gration 10 ). 
— «Koteletts nad) Ba- 
— »Koteletts ilberfulät. 

— »Koteletts mit Colbert- 
©ofe. [fßaßout. 11 ) 

— »Koteletts mit Xafelpilä» 
— »Koteletts mit Suuße. 

— »Koteletts mit Sange 
unb @d) 0 tett»Kerneu. 

< — »Koteletts mit ©ellerie* 
i muS. 12 ) [9ieiS. 

( — »Koteletts mit Kari unb 


Chicken-sausages stutTed 
with mashed white 
onions. 

— -sausages with truffles. 

— -sausages,Villeroi style. 

Fillets oi chicken in 

(paper-)cases. 

— of chicken with fine 
herbs in (paper-)cases. 

Capilotade of chicken. 

Jellied chicken. 

— chicken with button- 
mushrooms. 

— chicken in Janin style. 

— chicken in Mirecourt 

style. [sauce. 

— chicken with ravigote 

— chicken in Russian 

style. [salad. 

— chicken with vegetable 

Italian (terreen-)pie of 

chicken. 

Cigarettes of chicken-meat 
and truffles. 

Coquilles of chicken, 
(chicken in Shells). 

— of chicken with cray- 
fish. 

— of chicken with gher- 
kins. 

Chicken-cutlets. 

-cutlets with German 

sauce. 

-cutlets in Bagration 

— -cutlets jellied. [style. 

— -cutlets with Colbert 

sauce. [mushrooms. 

— -cutlets with minced 

— -cutlets w. red tongue. 

— -cutlets w. red tongue 
and green peas. 

— -cutlets with pur6e of 

celery. [rice. 

— -cutlets curried with 


l ) Durch eineVilleroi-Sose gezogen, gebacken; 
Paradiesapfel-Sose. 

*) Salat von grünen Spargel ■ Spitzen und 
Trüffel-Streifen in einem Gallertranae mit den 
nbersulzten Hnhnfleisoh-Schnitten nmlegt. 

*) Sprich »Mirkur«; franz. Ort im D6p. Vosges. 
— Eugene de Mirecourt, eigentlich Jacquot, franz. 
Schriftsteller, geh. 19, Nov. 1,812 zu Mirecourt, gest. 
13. Febr. 1880 in Haiti. — Ubersulzte Hähnchen¬ 
fleisch-Schnitten im Kranz angerichtet; Trüffeln 
oder Tafel-Pilze, ebenfalls übersulzt, in die Mitte. 

*) Hähnchenfleisch-Schnitten werden mit chaud- 
froid-Sone, die mit Paprika gewürzt ist. über¬ 
zogen, im Kranz angerichtet; in die Mitte ein 
Gemüse-Salat mit Mayonnaise. 

®) Die übersulzten Schnitten von Hähnchen 
werden auf einem Gallertrand angerichtet; in die 
Mitte ein Gemüee-Salat. 

«) Mit magerem Schinken, kleinen Würstchen 
und ein wenig Paradiesapfel-Sose. > 

’) Fein gestoßenes Huhnfleisch - Füllsel mit I 
gehackten Trüffeln vermischt, in Cigarettenforui I 
gerollt, paniert, gebraten. 1 


*) Vergl. auch cötelettes de volaiUe. 

*) Gehacktes rohes Huhnfleisch und kleine 
Stücke von gekochtem Huhn untereinander ver¬ 
mischt, Pökel-Zunge, Tafel-Pilze und Gewürz hin- 
zugethan; hiervon Koteletts geformt, mit Butter 
gar gemacht; wenn unter leichter Pressung er¬ 
kaltet, paniert, gebaeken, Knochen daran gerügt; 
deutsohe Sose (allemande). 

10 ) Vergl. cötelettes de volaille d la Bagration. 

u ) Mit Fiülsel von Huhnfleisch, gekochter 
Gansleber, Eigelben und gehackten Trüffeln auf 
beiden Seiten bestrichen, auf mit Butter bestri¬ 
chenem Blech steif gemacht, in geriebene Semmel, 
dann in geschlagene Eigolbe getaucht, nochmals 
in geriebener Semmel gerollt, goldgelb gebacken, 
auf Füllsolring angorichtet; in die Mitte ein Blat¬ 
ter-Ragout (imince) von Tafel-Pilzen mit Rahm- 
sose (bichamel). 

“) Die Koteletts werden auf einer Seite mit 
gehackten Trüffeln und einer dünnen Lage Füllsel 
bestrichen, paniert, in Butter schön lichtgelb ge¬ 
braten und im Kranz um ein Selleriemus unge¬ 
richtet; Madeira-Sose. 



Poulet, poulette. 


$üljnd)en, §ül)ttdjeit. 


Chicken, pullet. 721 


Cätelettes de poulet' ä la 
macedoine (de legumes). 

— de poulet aux morittes. 

— de poidet ä la Perigueux. 

— de poulet ä la pölonaise. 

— de poulet ä la sauee 
bearnaise. 

— de poulet aux truffes. 

— de poulet ä la Villeroi. 
Creme de poulet. 

— de poulet aux truffes. 

Crepinettes ä la Richelieu. 
Croquettes de poulet. 

— de poulet aux Cham¬ 
pignons. 

— de poidet ä la dauphine. 

— de poulet ä Vkarlate. 

— de poulet aux pointes 
d'asperges. 

— de poulet ä la reine. 

— de poulet ä la Soiibise. 

— de poulet aux truffes. 
Ouisses de poulet. [naise. 

— de poulet ä la bayon- 

— de poulet en chaud-froid. 

— de poidet en cötelettes. 

— de poulet ä la diable. 

— de poidet farcies. 

— de poidet farcies, aux 
Champignons. 

— de poidet farcies, aux 
morüles. 

— de poidet grillees. 

— de poidet en papiUotes. 

— de poulet ä la Perigueux. 

— de poulet aux petits 

oignons. [d'artichauts. 

— de poulet ä la purk 

— de poidet ä la puree de 

cardons. [celeri. 

— de poulet ä la purk de 


$äf)itdjen»KoteIett8 mit ge» 
mifcfjtem ©emiife. 

— »Koteletts mit ÜKordjeln. 

— »Koteletts mit Trüffeln. 1 ) 

— »Koteletts, potitifdj 8 ). 

— »Koteletts mit SBeanter 
©ofe. 

— »Koteletts mit 3/rüffeIn. 

— »Koteletts rt. Yilleroi 8 ). 
Staljmfpeife b. §5I)ntf)eitfIeifcf). 

— bon §ftt)nc|enfteifd) mit 

Trüffeln. jlieu 4 ). 

91e|sft)firftd)en itadj Riche- 
Kruftetn bon §äjjnd)enfleifclj. 

— Dort §äljn(|enfreifdj mit 
$afel»5ßu8eit. 

— bon $äljndjenfleifc!£j mit 
Safel'Sßitjen. [gttnge. 

— bon $äljndjenfleifcf) mit 

— bon |>äf)nc!£jenfletlc§ tnit 
@pargel»@pijjen. 

— bon ^cüjndjenfleifdj nadj 
Königin» 8 )9lrt. 

— bon |>äljndjenfleifdj nadj 
Soubise 6 ). [Trüffeln. 

— bon ^äljttdjenfletfdj mit 
§äI)ttdjen=Keuten. 

— »Keulen auf SBatjonner 7 ) 

— »Keulen überfuljt. [2(rt. 
Koteletts bon ^älptd^en* 

Keulen. 8 ) [felS»6ofe.®) 

t 81jnd)en*Keulen mit $eu» 
efüüte §al)nc[)en»Keuten. 10 ) 
— §äf)ndjen»KeuIen mit 
Safefytlj'SRagont. 

— §äijnd)en»Keulen mit 
3)lordjet«9Ragout. 
§äfjnd)en»KeuIen geröftet. 

— »Keulen in $apier»$itlfen. 
— «Keulen mit$rüffel»<Sofe. 
— »Keulen mit Keinen 
SmieBeln. [muS. 

— »Keulen mit ülttifdjocfen» 
— »Keulen mit Karbonen» 
muS. 

— »Keulen mit ©eßeriemuS. 


I Obicken-cutlets witb 
mixed vegetables. 

— -cutlets with morels. 

— -cutlets witb truffles. 

-cutlets w. Polish sauce. 

— -cutlets witb Bearnese 
> sauce. 

|-cutlets witb truffles. 

|-cutlets, Yilleroi style. 

Cream of chicken. 

— of chicken with 

truffles. [style. 

! Flat sausages in Richelieu 
j Croquettes of chicken. 

— of chicken with button- 
mushrooms. 

— of chicken with button- 
mushrooms. [tongue. 
— of chicken with red 
— of chicken with 
asparagus-points. 

— of chicken in queen’s 
style. 

— of chicken and white 
pur6e of onions. 

— of chicken with truffles. 
Legs of chicken. [style. 
— of chicken in Bayonne 
— of chicken jelliea. 
Cutlets of chicken-legs. 

Legs of chicken devilled. 
Stuffed legs of chicken. 

— legs ot chicken witli 
button-mushrooms. 

— legs of chicken with 
(ragout of) morels. 
Legs of chicken grilled. 

— of chicken in papers. 
— of chicken, truffle sauce. 
— of chicken with small. 

onions. [of artichokes. 
— of chicken with puröe 
— of chicken with puröe 
of cardoons. [celery. 
— of chicken w. puröe of 


*) Vergl. cötelettes de volaille d la Pirigueux. 

*) Vergl. cötelettes de volaille d la polonaise. 

*) In Villeroi - Sose getaucht, paniert, ge¬ 
backen: Paradiesapfel-Sose. 

*) Netzwürstchen ans Geflügel-Füllsel mit 
■würfelig geschnittener Gansleber und Trüffeln. 

*) Von Hahnfleisch nnd Tafel-Pilzen bereitet 
man eine Krnstel-Masse, formt davon croquettes, 
die man in Ei nnd Semmel paniert, in neißem 
Fett aasbäckt and aaf gefaltetem Mundtuch an- 
riohtet; nebenbei eine mit Trüffeln, Tafel-Pilzen 
and Kalbfleisch-Klößchen vermischte deutsche Sose. 

•) Von würfelig geschnittenem Hahnfleisch, 
Pökel-Zange nnd Tafel-Pilzen bereitet man ein 
feines Ragout (salpicon), gibt mit Rahmsose (bi- 
chamel) vermischtes weißes Zwiebelmus hinzu, 
formt hiervon croquettes. welche man paniert, ans¬ 
bäckt nnd im Kranz auf gefaltetem Mnndtuch an¬ 
richtet. 

*) Die ansgebeinten Realen werden mit Zi¬ 
tronensaft, Salz, grobem Pfeffer, einem Lorbeer- 

Meisterwerk der Speisen nnd Getränke, I. 1 


blatt nsw. gebeizt, naoh einigen Stunden ans der 
Beize genommen, in Mehl gerollt, mit Speck ge¬ 
braten, angerichtet, mit goldgelb gebratenen Zwie¬ 
bel-Ringen bedeckt nnd mit einer Pfeffer-Sose 
(sauce poivrade) zu Tisch gegeben. 

*) Gefüllte Keulen, paniert und gebacken. 

•) Vergl. cuisse de dinde d la poulet. 

•®) Man bereitet ein Füllsel von Bratwurst¬ 
fleisch, in Fleischbrühe geweichter, wieder ans¬ 
gedrückter Brotkrame, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 
Petersilie nnd gehackten Schalotten, bindet mit 
Eigelben. Mit diesem Füllsel füllt man die durch 
Entfernung des Knochens entstandene Höhlung 
der Keulen. Letztere legt man hierauf in eine 
mit Speck-, Möhren- und Zwiebel-Scheiben ans¬ 
elegte Pfanne, gibt halb Weißwein nnd halb 
leischbrühe hinzu, macht gar.— Man kann hierzu 
geben: Artischocken-Böden, Sellerie, Gur¬ 
ken, Kar donen, grüne Würz sose (sauce dla 
ravigote), Teufels-, Paradiesapfel-, Trüf- 
fel-Sose nnd andere. 
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Chicken, pullet. 


Cuisses de poulet, sauce ä la 
ravigote. [tomates. 

— de poulet ä la sauce aux 
Capüotade de cuisses de 

poulet. [poulet. 

Poupiettes de cuisses de 
P/inince öle poulet. [endive. 

— de poulet ö la chicoree 

— de poulet ä la Grant. 
Epigramme de poulet. 

— de poulet ö la bearnaise. 

— de poulet ö la macedoine 
(de Ugumes). 

— de poulet ä la puree de 
Champignons. 

— de poulet aux truffes. 
Escalopes de poulet. 

— de poulet ä l'anglaise. 

— de poulet aux Champig¬ 
nons. 

— de poulet ä la crime. 

— de poulet au riz. 

— de poulet aux truffes. 

— de poulet en vol(e)-au- 
vent. 

Filets de poulet. 

— de poulet ä l'americaine. 

— de poulet d Vanglaise. 

— de poulet ä la bearnaise. 

— de poulet ä la belle vue. 

— de poulet ä la bordelaise. 

— de poulet ä la cardinale. 

— öle poulet aux Champig¬ 
nons. 

— cle poulet en chaud-froid. 

— de poulet ä la chicorle 
endive. 

— de poulet ä la Colbert. 

— de poulet ä la comtesse. 


§äfjttdjen»ffeu[en mit grüner 
SBüt’äfoje. [apfeI*©ofe. 

— »Keulen mit $arabie§» 

EingefdjnitteneS ton SjcUjn» 

djen-Keulen. 1 ) [Keulen. 

Sftöfldjen bon §aljndjen» 

©eblättertel §al;ndjen. 

— §übncf)en mit Enbibien. 

— §äpnc§en nac§ Grant 2 ). 

Epigramm bon §äljndjen. 

— bon §aijndjen mit 
Söearner ©ofe. 

— bon §5f)ncljen mit 
gemifdjtem Eetnüfe.*) 

— bon $äfjndjen mit 
SafelpiljntuS. 

— bon §afjnä)en mit Srfif» 

§a^nc^en=@(^ni|el. [fein. 

— »©djnijjel, englifä 4 ). 

— »©cfinifeel mit Safei« 
fßiljen. 

— »©djntfcel mit Sftaljm» 
filttfel. 0 ) 

— »©cßnijjel in SReiäranb. 

— »©cgniiel mit Trüffeln. 

— »©djnifcel in ^Blätterteig» 
Sßafiete. 

aätfifidjen bon §äljndjen. 

— bon ßfiljncfien auf 
amertfantjä)e 6 ) 2lrt. 

— bon §äljnd)en, engltfdj 7 ). 

— bon §fi§nd)en mit 
Searner ©ofe. 8 ) [futje. 

— bon §äljnd)en mit gleifdj» 

— bon §äljncf)en mit 
Södjer^ißiljen. 

— bon §äl)nc§en m. Krebfen. 

— bon |jäljncjjen mit Xafel» 
ißiljen. 

— bon §a§n^en überfüllt. 

— bon ^ä^nd^en mit Ettbi» 
bien. [Colbert-©ofe. 9 ) 

— bon !gäf)n<fyen mit 

— bon Imljndjen mit 
2luftern=3iagout. 10 ) 


Legs of chicken with ravi¬ 
gote sauce. [sauce. 

— of chicken with tomato 

Capilotade of chicken legS. 

Olives of chicken legs. 

Minced chicken. 

— chicken with endive. 

— chicken, Grant style. 

Epigramme of chicken. 

— of chicken with Bear- 
nese sauce. 

— of chicken with assor- 
ted vegetables. 

— of chicken with purAe 
of mushrooms. 

— of chicken with truffles. 

Collops of chicken. 

— of chicken in Shells. 

— of chicken with button- 
mushrooms. 

— of chicken with cream- 
forcemeat. [of rice. 

— of chicken with border 

— of chicken with truffles. 

— of chicken in puff-paste 
patty case. 

Fillets (breasts) of chicken. 

— of chicken in American 

style. [style. 

— of chicken in English 

— of chicken with Bear- 

nese sauce. [jelly. 

— of chicken with aspic- 

— of chicken with mush¬ 
rooms. [fish. 

— of chicken with cray- 

— of chicken with button- 
mushrooms. 

— of chicken jellied. 

— of chicken with en¬ 
dive. [sauce 

— of chicken with Colbert 

— of chicken w. oysters in 
border of rice. 


*) Die Keulen von einigen gebratenen Hähn¬ 
chen mit gehackten Schalotten, Tafelpilz-Wiirfeln, 
Weißwein und Bratensaft (jus) heiß gemacht, mit 
in Butter gerösteten Brotkrusten angerichtet; Sose 
mit Butter gebunden, mit Madeira verkocht, mit 
gehackter Petersilie vermischt. 

*) Sprich »Gränt«; Hugh J. Grant, in zwei 
Terminen Mayor der Staat New York, früher 
Sheriff daselbst, einflußreicher Politiker von Tam- 
many Hall. — Ein feines Blätter-Ragout in Tört¬ 
chen-Formen, die oben mit Trüffel-Scheiben ver¬ 
ziert sind. 


*) Platt geklopfte Brüstchen, paniert, Knochen 
daran gesetzt, gebraten; die Keulen ausgebeint, 

f efüllt, zugenäht, gepreßt, weich gedünstet; beide 
orten Koteletts werden abwechselnd im Kranz 
angerichtet; gemischtes Gemüse in die Mitte. 

4 ) Kaltes, feingehacktes Hähnchenfleisch mit 
Rahmsose in Muscheln, krustiert. 

*) Rand und Seiten einer metallenen Schüssel 
mit Geflügel-Rahmfüllsel ausgelegt; in die Mitte 
domförmig ein Ragout von In Butter steif ge¬ 


machten Hähnchen-Brüstchen, Tafel-Pilzen, Trüf¬ 
feln und Rahmsose (bichamel), mit Rahmfüllsel 
bedeckt, im Ofen gebacken, auf Mnndtuoh aus¬ 
gestürzt. 

•) Mit Gallert-Mayonnaise überzogene und 
mit Gurken und ausgestochenen Möhren verzierte 
Hähnchen-Brüstchen, kranzförmig um einen aus 
dem Keulenfleisch und Sellerie bereiteten Salat 
angeriohtet. 

’) Hähnchen-Brüstchen und Zungen-Scheiben 
auf Füllselrand abwechselnd im Kranz um Trüf¬ 
feln angerichtet. 

B ) Mit feinen Kräutern gefüllt, paniert, auf 
dem Rost gebraten, kranzförmig um kleine Klöße 
angerichtet; Beamer Sose. 

®) Die mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ge¬ 
beizten Brüstchen werden mit Mehl bestäubt, in 
geschlagene Eier getaucht, gebacken, gesalzen, 
auf einem gebrühten Teigrand im Kranz ange¬ 
richtet;.Artischockenmus in die Mitte; ColbertSose. 

•°) Über einem Reisrand mit Austern-Ragout 
angerichtet. 


Poulet, poulette. 


$aljndjen, §ii1)ncE)eu. 


Chicken, pullet. 723 


Filets de poulet aux con- 
vombres. 

— de poulet conserves en 
boite. 

— de poulet ä la Conti. 

— de poulet ä la Cumber- 
land. 

— de poulet ä la Cussy. 

— de poulet ä la dauphine. 

— de poulet ä la Dumas. 

— de poulet ä Vecarlate. 

— de poulet ä Vecarlate 
aux petits pois. 

— de poulet glaces. 

— de poulet glacis ä la 
chicoree endive. 

— de poulet grüles. 

— de poulet grilles ä la 
Sottbise. 

— de poulet aux haricots 
verts. 

— de potdet ä Vimperiale. 


— de poulet ä la jardini'ere. 

— de poiäet ä la javanaise 
(javane). 

—- de poulet en lorgnon. 

— de poulet ä la macidome 
(de legumes). 

— de poulet ä la marechale. 

— de poulet ä la Marie- 
Therese. 

— de poulet ä la Mirabeau. 

— de poulet ä la Montgelas. 


SSrüftd)cn bon $öljndjen mit 
©urfen. 

— bon 4?filjndjen in iöfidjfen 
($ofen) eingemacht. 1 ) 
bon §äljnd)en gefoidt, 
mit SßilbgeflügelmuS. 
bon §öljndjen mit 
Oumberland-@ofe.®) 
bon §äljncl)en nach 
Cussy 3 ). [tilgen, 
bon §ähndjen mit Xafel» 
bon Fähnchen mit Our» 
fenmu§ gefüllt, fruftiert. 
bon §ahndjen mit roter 
Bunge. 4 ) 

bon ^öljndjen mit Bunge 
«nb @dhotett»SBernen. 
bon^cihnchen überglänzt, 
bon |>ähnt|en überglänjt, 
mit ®nbibienmu§. 
bon $aljndjen geröftet. 
bon ©ahndjen geröftet, 
mit iöei|em Bn»ebetmu§. 
bon $5I)nd)en mit grünen 
Söhnen. 

bott §ähndhen mit <Se» 
flügel»Äotelett8 u. $afel* 
fßilje«. 6 ) [©emüfen. 

bon $5bn<hen mit grünen 
bon |>5hnchen mit inbi« 
fchen Sogel«5Heftern. e ) 
bon föäljndjen mit fchmar» 
gen Trüffeln tt. ©itoeifj. 7 ,) 
bon §ähndhen mit 9Wifdj» 
gemüfe. [geröftet. 8 ) 

bon imljuchen Imftiert, 
bon Fähnchen nach Maria 
Theresia®). 

b. Fähnchen m.Mirabeau- 
Sofe. 10 ) (gelas-fRagont 11 ). 
bon §ähnch«n mit Mont- 


Fillets of chicken with 
cucumbers. 

— of chicken tinned 
(canned). 

— of chicken larded, with 
pur6e of game. 

— of chicken with 
Cumberland sauce. 

— of chicken in Cussy 
style. [mushrooms. 

— of chicken with button- 

— of chicken stuffed with 
mashed cucumbers. 

— of chicken with red 
tongue. 

— of chicken with tongue 
and green peas. 

— of chicken glazed. 

— of chicken glazed with 
puröe of endive. 

— of chicken grilled. 

— of chicken grilled, with 
white pur6e of onions. 

— of chicken with green 
beans. 

— and hashed cutlets of 
chicken with button- 
mushrooms. [tables. 

— of chicken with vege- 

— of chicken with bira’s- 
nests. 

— of chicken with white 
of egg and truffle. 

— of chicken with mixed 
vegetables. [broiled. 

— of chicken crusted, 

— of chicken on rice 

w. truffles and tongue. 

— of chicken w. Mirabeau 
sauce. [gelas garnish. 

— of chicken with Mont- 


*) Man legt die in Butter (beurre £pur£) steif 
gemachten Brüstchen in flache, runde Büchsen, 
maskiert mit Speck, bedeckt mit Butter, lötet zu 
und läßt die Büchsen eine Stunde in kochendem 
Wasser stehen. 

*) Die Brüstchen werden in einer gekochten 
Beize von Madeira, Zwiebeln, Lorbeer-Blättern, 
Thymian, Petersilie und Gewürz gebeizt, heraus¬ 
genommen, in einen Backteig getaucht, goldgelb 
gebacken, buschförmig auf gefaltetem Mnndtuch 
Serviette) angerichtet, mit Sträußchen von ge¬ 
backenen Petersilien-Blättern angerichtet; Cum- 
berland-Sose (kalt). 

*) Die Brüstchen auf einer Seite mit einem 
Füllsel von Geflügel, Tafel-Pilzen und Rahm mas¬ 
kiert, in Butter gebraten. 

*) Die in Butter geschwungenen Geflügel- 
firüstchen werden mit roten Zungen-Schnitten von 
derselben Form abwechselnd im Kranz auf einem 
Füllselrand angerichtet; Tafelpilzmus in die Mitte. 

*) Die Brüstchen werden ln Butter gebraten, 
in ein wenig weißer Stammsose (velouti), die mit 
den Tafelpilz-Abfällen verkocht ist, geschwungen, 
im Kranz auf einem Füllselrand abwechselnd mit 
Geflügel-Koteletts angerichtet. Die Koteletts hat 
man aus den gehackten Abfällen mit Rahm und 
gehackten Trüffeln bereitet In die Mitte des 
Kranzes gibt man recht weiße Tafelpilz-Köpfo. 


•) Die Brüstchen im Kranz angerichtet; indische 
Vogel-Nester in die Mitte. 

*)Die Brüstchen werden mit Eiweiß bestrichen, 
in welches man eine recht schwarze Trüffel-Schei be 
drückt, in klarer Butter gar gemacht, auf einem 
Füllselrand im Kranz angerichtet; in die Mitte 
ein Ragout von Tafel-Pilzen, Pökel-Zunge und 
Trüffeln. 

*) Die Brüstchen werden der Länge nach auf- 
geschlitzt, mit einem Füllsel von gekochten feinen 
Kräutern, das mit ein wenig dicker Fleischbrühe 
gebunden ist, gefüllt. Nachdem man die beiden 
Teile mit ein wenig Füllsel wieder mit einander 
verbunden hat, würzt man die Brüstchen, taucht 
sie in geschlagene Eier, dann in geriebene Semmel, 
zieht sie durch zerlassene Butter, bratet sie auf 
dem Rost, richtet sie im Kranz auf Füllsel-Unter¬ 
lage an; in die Mitte in Salzwasser gekochte 
Schotcn-Kerne. 

*) Vergl. fllets de poularde d la Marie-Th£rise. 

1# ) Mit Kräuter-Fullsel bestrichene aufgerollte 
Brüstchen, mit Villeroi-Sose maskiert, in geschlar 
gene Eier getaucht, paniert, zu schöner Farbe ge¬ 
backen, auf Füllsel-Unterlage angerichtet, mit 
Sträußchen von kleinen Tafelpilz-Köpfen umlegt; 
Mirabeau-Sose. 

u ) Die Brüstohen im Kranz nm ein Ragout 
von Trüffeln, Tafel-Pilzen nnd Zunge angerichtet. 

46* 
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Filets de poulet ä la Mont- Sötüfldjen bon 4?aljad}en ttad) Fillets of chicken, Mont- 
morency. !; Montmorency l ). j: morency style. 

— de poulet ä la moscovite. ! — bon $al;ncf)en mit Rabiat, j — of chicken with caviare. 

— de poulet ä la napoli- ■: — Don ^aljndjen mit §oljI>» j; — of chicken with m&ca- 

taine. \ nubeln. ; roni. 

— de poulet ä la palermi- j; — Don 4?äljncfjen mit §o^I» — of chicken with xnaca- 

taine. ; nubeln unb Trüffeln. 2 ) !; roni and truffles. 

— de poulet aux petits pois. | — Don §äljndjen mit — of chicken with green 

!| ©djoten^ernen. [djen. !; peas. 

— de poulet piques. ! ©efüidteS8rüft(f)en bon§äIjn» Larded fillets of chicken. 

— de poulet piquis ä la ! — SBrüftdjen Don $51)ndjen j; — fillets of chicken with 

financüre . mit Sfteidjen-fftagout. financier’s garnish. 

— de poulet piques ä la j; — Srüfidjen Don §al)ncf|en ;! — fillets of chicken with 

purie de Champignons. |, mit Safelpilämuä. ;! pur6e of mushrooms. 

— de poulet piques ä la j — Sörüfidjen Don fialjudien || — fillets of chicken with 

purie de pois verts. !; m.5Dlu§ oon grün.Erbjen. j pux6e of green peas. 

— de poulet piques ä la | — SSrüfldjen Don fsäfjndjen 1 — fillets of chicken with 

purie de truffes. ]; mit SErüffelmul. j pux6e of truffles. 

•— de poulet piques ä la ! — Srfiftdjen Don §ä^nc^en | — fillets of chicken on 

reine. ! auf §uljnfüttfel. < chicken-forcemeat. 

— de poulet piques ä la | — Sl'üftdjen Don $ül)tt(f)en j — fillets of chicken with 

royale. ji mit ÄreBSfdjeven 3 ). s crayfish-claws. 

— de poulet piques, sauce ;> — SSrüftdjen Don |)ä^n(f)eK j — fillets of chicken with 

aux tomates. ; mit 5ßarabie§at>feI*©ofe. tomato sauce. 

— de poulet piques aux — S3rflftd)en Don §äljncfjen ]; — fillets of chicken with 

truffes. l’ mit Trüffeln. 1 truffles. 

— de poulet aux pointes I Srüftdjen bon ipäljncljen mit 1; Fillets of chicken with 

d'asperges. jl ©pargeL-Spifcen. j asparagus-points. 

— de poulet ä la princüre. j; — bon |iafjncfjen m. Trüffel* j; — of chicken with slice 

; ©Reiben. 4 ) of truffle on top. 

— de poulet ä la printa- ji — bon ^filjndjen mit ; — of chicken with spring 

niere. \ jaljr§*©emüfen. vegetables. 

— de poulet ä la purie de : — Don $5§ndjen mit : — of chicken with purfee 

celeri. !; ©eHertemni. ;j of celery. 

— de poulet ä la purie de ! — Don $äljnd)en mit £afet* — of chicken with pur6e 

Champignons. I; pitjmu§. of mushrooms. 

— de poulet ä la purie de j: — Don §S]jndjen mit ®nbi* — of chicken with purde 

chicoree endive. ; bieumu§. of endives. 

— de poulet ä la royale. ;i — Don §a§nd}enm. Trüffeln. — of chicken with truffles. 

— de poulet au supreme. ;j — Don £>aljncfjen mit toeifjer |l — of chicken w. supreme 

I; ©eflügel*@ofe. sauce. 

— de poulet ä la ta(r)tare. — Don £>fUjndjen mit laltet — of chicken with cold 

©enffofe, 6 ) mustard sauce. 

— de poulet aux tomates. <; — Don ©äfjncfjen mit !; — of chicken with tomato 

j; $ßaraoie3apfel»@o[e. < ’) sauce. 

— de poulet ä la toulou- f — Don ^öfincfjen mit Sou» ■ — of chicken with Tou- 

saine. lottfer 9tagout 7 ). [fein. louse garnish. 

— de poulet aux truffes. [ — Don $afjndjen mit !Erüf» \ — of chicken with truffles. 

Die Hähnchen werden mit Bntter, die mit richtet, so, daß die Soheren einen zweiten Kranz 
geriebener Muskatnuß vermischt ist, gefüllt, ge- bilden. In die Mitte gibt man einTafelpilz- oder 
spickt, in eine Schmorpfanne mit Speokplatten Kardonenmus. 

gelegt. Kalbfleisch-Schnitten in die Zwisohenräume 4 ) Jedes Brüstchen mit Eiweiß bestriohen, eine 

gesteckt, Möhren, Zwiebeln, Petersilie, Lorbeer- Trüffel - Soheibe darauf gedrückt, in Butter ge- 
blatt usw. daran gegeben, mit rundem Butter- braten, im Kranz auf einer Kruste (croustade) 
Papier bedeckt, mit dem Deckel geschlossen und, angerlohtet; Hahnkämme in die Mitte. 

Kohlen unten und oben (d la cendre), weioh ge- •} Gespickte Brüstchen, mit feinen Streifen 
dämpft, dann glasiert und mit spanisoner brauner von Sohweinefleisoh bolegt, gewürzt, paniert, ge- 
Sose angerichtet. braten; ein LöffelvollTataren-Sose aur jede Brust- 

*) Die Brüstchen mit Huhnfleisch-Füllsel be- schnitte (fllet). 
strichen, mit Hohlnudeln und Trüffeln angeriohtet 8 ) Die Brustoben in Eigelbe getauoht. in Brot» 
*) Die Brüstchen werden fein gespiokt t Krebs- krumen gerollt, in Butter zu schöner Farbe ge- 
soheren (welche allo von der rechten Seite sein braten, im Kranz angerichtet 
müssen) in das runde Ende gesteckt, und so, das ’) Die geschwungenen Brüstchen im Kranz 
spitze Ende ein wenig nach innen gebogen, in angeriohtet; ln die Mitte ein Ragout von Klößohen 
die Schmorpfanne golegt, mit klarer Butter be- (quenelles), Trüfifoln, Hahnkämmen und Hahn¬ 
gossen, gar gemacht, glasiert, im Kranz ange- nieren; Toulouser Sose. 
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Filets de poulet aux truffes, 
sauce supreme. 

— de poulet ä la Vaupa- 
lüre. 

— de poulet ä la viennoise. 

— de poulet ä la Vüleroi. 

Aspic de filets de poulet. 

— de filets de poulet ä 

Vecarlate. [poulet. 

Chaud-froid de filets de 

— -froid de filets de poulet 
ä la (en) belle me. 

— -froid de filets de poulet 
ä la Jules Janin. 

— -froid de filets de poulet 
aux legumes. 

— -froid de filets de poulet 
ä la ravigote. 

— -froid de filets de poulet, 
sauce mayonnaise. 

— -froid de filets de poiüet 
ä la Savarin. 

- froid de filets de poulet 

aux truffes. 

Cötedettes de filets de poulet. 

— de filets de poulet aux 
petits pois. 

Escalopes de filets de poulet. 

— de filets de poulet aux 
Champignons. 

— de filets de poulet aux 
truffes. 

Grenadins de filets de poulet. 

— de filets de poulet aux 
petits pois frais. 

Sauti de filets de poulet. 

— de filets de poulet ä la 
ehevcdiere. 

— de filets de poulet d Vecar- 
late. 

— de filets de poulet aux 
huitres. 

— de filets de poulet ä la 
tnacedoine (de legumes). 


33rflftdjeit öon §aljnd)eit mit 
Sfcrflffeln, toeijje (Seflügel» 
Sofe. 

— öon £>äjjncfjen getrfiffelt, 
mit ©upnfleifcfpnuS. 

— »on f>ö!)itdjen auf SBie* 
net 1 ) 3lcL [Villeroi*). 

— öon ^äljttdjen itadj 

©ulje non $a|nt>rüftdjen. 

— non $aljnbtfifid)en mit 
tßö!el*8utt0e- [§filjndjen. 

Überfuljte 93röfteren non 

— Srflftdjen non £>ätjnd)en 
mit ®allette.*) 

— 83rüftdjen non $aljnd}en 
mit ©alat non Trüffeln 
unb Spargel. 4 ) 

— Srflftdjen non $}äl)nd)en 
mit ®emflfe»SaIat. B ) 

— ©rfiftdjen non £>ät)ncfjen 
mit grüner SBÜrjfofe. 

— SSrüftdfjeit non £>af)nd)en 
mit SWaponnaifen*Sofe. 

— 23rfiftdjen non |>5&ndjen 
mit Sirüffel-Salat.*) 

— S3rflßdjen non #äijndjen 
mit Trüffeln. 

Koteletts non §a^nbrüft^en. 

— non $aljnbrfif’idjen mit 
Sd)oten=ßernen. 7 ) 

föaJjndiett'SBtuftfdjnijjel. 

— »Sruftf^nipel mit $afel» 
^ßitjen. 

— »-Sruftfcfjniget mit 
Trüffeln. 

©efpiäte, gefdjmorte ©rflft» 
djen non .fcäljndjen. 

— SBrüftd^en non ^äljndjen 
mit Sdjoten-Sernen. 

©efdjtrmngene 83rfljldjen non 
©atjndjen. 

— Srüft^en non §ä!jn<$en 
ttadj 8ütter* 8 )2tri. 

— 33rfiftdjen non $aljndjen 
mit ißöfel'SuttSe- 

— Srüfidjen non |>8l)ndjen 
mit Sluftern. 

— S3rüftdjen non ^aljndjen 
mit gemifötem ÖJemüfe. 


Fillets of chicken with 
truffles, supreme sauce. 

— of chicken truffled, 
with puree of chicken. 

— of chicken inViennese 

style. [style. 

— of chicken in Villeroi 

Aspic of chicken-fillets. 

— of chicken-fillets with 
red tongue. 

Jellied fillets of chicken. 

— fillets of chicken with 
(hashed) jelly. 

— fillets of chicken with 
salad of asparagus and 
truffles. 

— fillets of chicken with 
vegetable-salad. 

— fillets of chicken with 
ravigote sauce. 

— fillets of chicken with 
mayonnaise sauce. 

— fillets of chicken with 
salad of truffles. 

— fillets of chicken with 
truffles. 

Cutlets of chicken-fillets. 

— of chicken-fillets with 
green peas. 

Collops of chicken-fillets. 

— ot chicken-fillets with 
button-mushrooms. 

— of chicken-fillets with 
truffW. 

Larded, braised fillets of 
chicken. 

—, braised fillets of chicken 
with very green peas. 

Fried fillets oi chicken. 

— fillets of chicken with 
crayfish. 

— fillets of chicken with 
red tongue. 

— fillets of chicken with 
oysters. 

— fillets of chicken with 
mixed vegetables. 


>) Die Brüstchen werden gewürzt, in Öl mit 
Zitronensaft gebeizt, berausgenommen, mit Mehl 
bestäubt, in geschlagene Eier, dann in geriebene 
Semmel getaucht, gebacken and buschfürmig anf 
einer Füllsel -Unterlage angerichtet; dazu eine 
t’aradiesapfel-Sose. 

*) Mit Vüleroi - Sose überzogen, paniert, ge¬ 
backen, im Kranz um junges Gemüse angerichtet. 

*) Die in Butter gesteiften Brustschnitten läßt 
man unter leichter Pressung erkalten, drückt eine 
schwarze Trüffel-Scheibe m die Mitte, maskiert 
mit einer chaud-froid- Sose, richtet sie auf einem 
mit gehackter Gallerte verzierten Sockel aufrecht 
an, befestigt sie nnten mit gehackter Gallerte, 
verziert den Fuß des Standes mit einem Kranz 
von Trüffel-Kästchen (petites eaisses de truffes); 
nebenbei eine Mayonnaisen-Sose. 


4 ) Die mit Gallerte überzogenen Brüstchen 
werden auf einem Gallertrand im Kranz ange¬ 
richtet; in die Mitte des Kranzes füllt man einen 
Salat von grünen Spargel-Spitzen nnd Trüffeln, 
der mit einer Eier-Mavonnaise gebunden ist. 

*) Die Brüstchen im Kranz angerichtet; ein 
Gemüse-Salat in die Mitte. 

*) Die Brüstchen in Butter steif gemacht, mit 
einer chaud-froid -Sose maskiert, mit Gallerte 
überzogen, im Kranz auf Gallertrand angerichtet; 
in die Mitte des Randes füllt man einen Salat 
von schwarzen Trüffeln; nebenbei eine Mayon- 
naisen-Sose. 

T ) Die Koteletts mit einem Gehäck (hachis) 
von Huhnfleisch, Petersilie und Tafel-Pilzen über¬ 
zogen, paniert nnd gebacken. 

*) vergl. frieassie de poulet d la chevaliire. 
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Santi de filets de poulet 
ä la parisienne. 

— de filets de pcndet au 
supretne. 

Supreme de filets de poulet . 

— de filets de poulet aux 
coneombres. 

— de filets de poulet aux 
queneUes. 

Turban de filets de poulet . 

— de filets de poulet ä la 
fmandere. 

— de filets de poulet d la 
Perigueux. 

— de filets de poulet ä la 
Bougemont. 

Foies de poulet. 

— de poulet en brochettes. 

— de poulet aux Champig¬ 
nons. 

— de poulet sautes ä Vita- 
Menne. 

— de poulet sautes au 
modere. 

— de poulet aux truffes. 

Fricassee de poulet. 

— de poulet d V americaine. 

— de poulet d Vancienne. 

— de poulet ä la Bardoux. 

■— de poulet au beurre 

d'ecrevisses. 

— de poulet en bordure. 

— de poulet ä la bourguig- 
nonne. 

— de poulet aux Champig¬ 
nons. 

— de poulet ä la chevdliere. 

— de poulet aux choux- 
fieurs. 


©efdjtoungene SBrüftdjen tion 
§äI)ttd)eTt, parififd) *). 

— SBrüffr|en bon £äl)ndijen 
nt. toeifer @ef!ügel»@ofe. 

Äönig§»©erid)t bon §al)n» 
brüftäjen. 

— »©eridfjt bon $aljn6rflft* 
djen mit ©utleri. 

— »©eridjt bon ^aljnbtflft« 
t$en mit Älö&djen. 

Xurban Dort §aI)nbtfifW)en. 

— bon §üljnbrflftcf)en mit 
SRetd)ett«9lagout. 

— bon |>al)ttbrfiftdjen mit 
Srüffeln. 

— bon ^abnbrflftdjen auf 
SRetSlritfle. 3 ) 

§ä^n^en*Sebern. 

— »fiebern (mit ©ftetf) an 
@ilber=6f)ie6d)en geröftet. 

— »fiebern mit $afel*5ßil2en. 

— »fiebern mit feinen Ätäu» 
tern gefdjtoungen. 

— »fiebern in SDtabeira ge* 
fdjttmngen. 

— »fiebern mit Trüffeln. 

— »grifaffee.*) 

— »§ri!affee mit Safel* 
Sßiljen unb ^öfelfletfd}. 4 ) 

— »ftrüaffee auf alt» 
ntobifcbe 5 ) Slrt. 

— »fjrilaffee n. Bardoux®). 

— »gritaffee mit ^reb§» 
butter. 

— »grifaffee in (9iei§=)9ianb. 

— »§ri!affee mit Södjer* 
9ßil§en. 

— »^rilaffee mit £afel* 
Pilsen. 7 ) 

— »f5ri!affee mit Ärebfen. 8 ) 

— »§ri!affee mit SÖIumen* 
loljl. 


; Fried fillets of ducken in 
Parisian style. 

! — fillets of ckicken with 
supreme sauce. 

| Grlazed fillets of chicken. 

;! — fillets of chicken with 

I cucumbers. 

— fillets of chicken with 
forcemeat-balls. [fillets. 
Crown-shape of chicken- 

-shape of chicken-fillets 

w. financier’s garnish. 
— -shape of chicken-fillets 
with truffles. 

— -shape of chicken-fillets 
on croustade of rice. 
Chicken-livers. 

-livers broiled onsilver- 

skewers (with bacon). 

; — -livers with button- 
;! mushrooms. 

-livers stewed with fine 

herbs. 

; — -livers stewed in ma- 
deira. 

!;-livers with truffles. 

;! Fricassee of chicken. 

;! — of chicken with mush- 
; rooms and salt pork. 

— of chicken in ancient 
!; fashion. [style. 

!■ — of chicken, Bardoux 
— of chicken with cray- 
' fish-butter. [(of rice). 

; — of chicken with border 
— of chicken with mush- 

I rooms. 

— of chicken with button- 
mushrooms. 

— of chicken with crayfish. 
j — of chicken with cauli- 
S flower. 


l ) Vergl. fricassSe de poulet d la parisienne 
and sauti de poulet d la parisienne. 

*) Die Brustchen mit halbmondförmig ausge- 
stoohenen Trüffel-Scheibchen besteckt, gegen die 
Seiten der Form gelehnt, der leere Baum mit 
Klößchen-Füllsel gefüllt, mit Butter-Papier be¬ 
deckt und im Schwitzbade steif gemaont Der 
Turban wird auf eine Reis- oder Brotkruste, diese 
auf eine runde Schüssel gesetzt. Obenauf setzt 
man einen Becher aus Teig, welcher mit Hakn- 
nieren gefüllt ist. Der Band der Kruste wird in 
Form von Muscheln ausgeschnitten und mit sohwar- 
zen Trüffeln verziert; weiße Geflügel-Sose (sauce 
supreme). 

*) Ungarisoh csibe-becsindlt. 

*) Mit blätterig gesohnittenen Tafel-Pilzen 
».nd Pökelfleisoh-Würfeln; umlegt mit herzförmig 
aasgestochenen gerösteten Brotkrusten. 

“) a) Mit Zitronensaft geschärftes Frikassee, 
auf Reisunterlage angerichtet und mit Tafelpilz- 
Köpfen umlegt, b) In Rahmsose gedämpft mit 
jungen Zwiebeln. „ 

•) Sprich »Barduh«; Agänor Bardoux, franz. 
Staatsmann, geb. 15. Jan. 1829 zu Bourges, war 
13. Dez. 1877 bis 4. Febr. 1879 Untenrichtsminister. 


— Die zerschnittenen abgewällten Hähnchen wer 
den in Butter geschwungen, dann mit Mehl be¬ 
streut, mit der durch ein feines Sieb gestrichenen 
Wällbrühe begossen, Salz nnd Gewürz, sowie ein 
Kräuter-Sträußchen (bouguet) wird hinzngegeben 
und die Hähnchen weich gekocht. Unterdessen 
hat man in grobe Würfel geschnittene Zwiebeln 
abgebrüht, mit Butter, Kraftbrühe (consommi) nnd 
einem Stück Zucker weich gedämpft Die Brühe 
der inzwischen weich gekochten Hähnchen ent¬ 
fettet man, nachdem man znvor das Stiäußohen 
herausgenommen hat, streicht sie durch ein Sieb 
über die Zwiebeln, welche man nun dick einkocht 
und zuletzt mit einigen Eigelben bindet Die 
Hähnchen nmgibt man mit einem Kranz von ge¬ 
rösteten Brotkrusten (croütons) nnd gießt die Sose 
darüber. 

7 ) Ungarisch csibe-becsindlt urigombdval. 

®) Mit Trüffeln gespickte überglänzte Brüst- 
chen mit Krebsen übers Kreuz angerichtet; eine 
große Trüffel in die Mitte. — Oft findet man anoh 
a la Cavaliere burschikos, Innkermäßig. Cavalter 
Kavallerist, Edelmann (der den Degen trägt): 
Royalist (in England, 17. Jahrh.). — Fromagc 
cavalier mit Zuoker angemachter Quark. 
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Fricassee de poulet conservee 
en boite. 

— de poulet d la dauphine. 

— de poulet ä la Dubarry. 

— de poulet aux ecreoisses. 

— de poulet d Za financiere. 

— de poulet froide. 

— de poulet d la Havelock. 

— de poulet aux huitres. 

— de poulet d la jardiniere. 

— de poulet au lait 
d'amandes. 

— de poulet ä la marechale. 

— de poulet aux navets. 

— de poulet d la parisienne. 

— de poulet aux petita 
oignons. [d’asperges. 

— de poulet aux pointes 

— de poulet aux pois. 

— de poulet ä la prin- 
tawibre. 

— de poulet d la reine. 

— de poulet au riz. 

— de poulet d la Saint- 

Lambert. [rand. 

— de poulet d la Talley- 

— de poulet a la toulou- 
saine. 

— de poulet ä la turque. 

— de poulet a la Villeroi. 

— de poulet en vol(e)-au- 
vent, 

Friteau (fritot) de poulet. 

— de poulet a la Colbert. 


§«fjnd)en»gtifaj[ee In ©ftcfjfeit 
(®ofen) eingemadjt. 1 ) 

— »grilaffee mit ffirebfen in 
JRetSranb. 9 ) 

— »grilaffee nadj ber Du¬ 
barry*). 

— »grilaffee mit SSrebfen. 

— »grilaffee ttad) Steidjen* 1 ) 
2trt. 

— »grilaffee, lalt. [lock 8 ). 

— »grilaffee nadj Have- 

— »grilaffee mit Puffern. 

— »grilaffee mit @e» 
möfen 8 ). 

— »grilaffee mit SBlanbet* 

mild). [baden. 

— »grilaffee mit Stufte ge» 

— »grilaffee mit SRüben. 7 ) 

— »grilaffee mit 4?aljnläm» 
men unb Safel»5ßiljen. s ) 

— »grilaffee mit Heilten 
^wiebeln. [©Jnfcen. 

— »grilaffee mit Spargel» 

— »grilaffee mit ©rbfen. 

— »grilaffee mit gritfjjaljrä» 
©emflfen 8 ). _ [2lrt. 


— »grilafl 


ee n. Königin» 10 ) 


— »grilaffee mit 3lei§. 

— »grilaffee nad) Saint- 
Lambert 11 ). 

— »grilaffee mit Sattidj. 

— »grilaffee mit Sonloufet 
SRagout. 

— »grilaffee mit fRei§. 

— »grilaffee u. Villeroi 19 ). 

— »grilaffee in ^Blätterteig» 
$oI)tyaftete. 

S3aäl)ä$nd)en 13 ). 

— mit Golbert-@ofe. 


Fricassee of chicken 
tinned or canned. 

— of chicken with cray- 
fish in border of rico. 

— of chicken, Dubarry 
style. 

— of chicken w. crayfish. 

— of chicken with nnan- 
cier’s garnish. 

— of chicken, cold. [style. 

— of chicken, Havelock 

— of chicken with oysters. 

— of chicken with vege- 
tables. 

— of chicken with ahnond- 

milk. [baked. 

— of chicken crusted, 

— of chicken w. turnips. 

— of chicken with cock’s- 
combs and mushrooms. 

— of chicken with small 
onions. [ragus-points. 

— of chicken with aspa- 

— of chicken with peas. 

— of chicken with spring 
vegetables. [style. 

— of chicken in queen’s 

— of chicken with rice. 

— of chicken, Saint- 
Lambert style. 

— of chicken with lettuce. 

— of chicken with Tou¬ 
louse garnish. 

— of chicken w. rice. Cie. 

— of chicken, Villeroi sty- 

— of chicken in puff- 
paste patty case. 

Fried chicken. [sauce. 

— chicken with Colbert 


*) Das Frikassee (das Fleisch darf nur drei* 
Viertels gar sein) wird in flache Büchsen gefüllt, 
die zur Hälfte eingekochte Sose wird darüber ge¬ 
gossen, die Büchse wird zugelötet und noch zwei 
Stunden in kochendes Wasser gestellt. Man kann 
auch Arische Tafel-Filze mit dem Frikassee in die 
Büchsen füllen. 

*) Mit Krebsschwänzen vermischtes Frikassee, 
in einem mit Butter und spanischem roten Pfeffer 
gewürzten Beisrand angerichtet. 

>) Das zerschnittene Hähnchen mit Schinken- 
Würfeln in zerlassenem Speck, dann in Fleisch¬ 
brühe mit einem Kräuter-Sträußchen, einer mit 
Gewürz-Nelken besteckten Zwiebel und Gewürz 
gar gemacht, angerichtet; Sose eingekocht, ent¬ 
fettet, mit Butter und Eigelben gebunden, mit 
Zitronensaft geschärft. 

*) Belegt mit Krebsen und Kalbsbröschen, um¬ 
legt mit Hahnkämmen, Tafel-Pilzen, Trüffeln. 

6 ) Sprich »Häwwlock«: Sir Henry Havelock, 
brit. General, geb. 5. April 1795 zu Bishopswear- 
mouth in Durnamshire, gest. 25. Nov. 1857 In Alum 
Bagh bei Lakhnau an der Ruhr. — Belegt mit ge¬ 
spickten und mit Zungen-Ringen verzierten Huhn¬ 
fleisch'Schnitten ; umlegt mit Tafel-Pilzen, Trüffeln 
und Hahnkämmen. 

•) Möhren, Tafel-Pilze, kleine Zwiebeln, grüne 
Bohnen. 

’) Ungarisch becsindlt csibe Jcalardbival. 

*) AurFüllsel-Unterlage angerichtet, mitHahn- 
kämmen und Tafel-Pilzen umlegt. 


•) Junge Möhren, Zwiebeln, Tafel-Pilze. 

>0 ) Mit Huhnfleisch-Klößchen, Tafel-Pilzen, 
Trüffel-Scheiben und in Butter gerösteten Brot¬ 
schnitten. 

u ) Sprich »Säng Langbar«: Charles-Francois, 
marquis de Saint-Lambert, franz. Schriftsteller, 

f Bb. 26. Dez. 1716 in Nancy, gest. 9. Febr. 1803 in 
aris. — Die Hähnchen werden in Butter steif ge¬ 
macht, mit Mehl bestäubt und in kräftiger Fleisch¬ 
brühe (aus Rind-, Kalb-, Huhnfleisch, Möhren, Sel¬ 
lerie-, Petersilien-Wurzeln, Zwiebeln, Kerbel, Dra¬ 
gun und Gewürz bereitet) weich gedämpft. Oliven¬ 
förmig ausgestochene Möhren und weiße Rüben, 
sowie kleine Zwiebeln werden abgebrüht, mit 
Fleischbrühe, einem Stück Zucker und Salz weich 
gedämpft und glasiert, in die Sose gegeben und 
über die Hähnchen gegossen. 

“) Die Fleischstücke werden durch eine Vil- 
leroi-Sose gezogen, paniert, in Eigelbe getaucht, 
nochmals paniert, gebacken, im Kranz auf einem 
Füllselring angerichtet: Tafelpilz-Köpfe oder ein 
Tafelpilzmus in die Mitte. 

**) Die Hähnchen werden zerlegt, in eine tiefe 
Schüssel gethan, Salz, grober Pfeffer, Petersilie, 
Zwiebel-Scheiben und Zitronensaft darauf gegeben. 
Nach einer Stunde nimmt man die Hähnchen aus 
der Beize, trocknet sie ab, bestreut sie mit Mehl, 
bratet sie in heißer Butter (Schmalz), richtet sie 
an, indem man die einzelnen Stücke duroh ver¬ 
lorene Eier trennt. Eine Pfeffer-Sose (sauce 
poivrade) wird darunter gegeben 
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Friteau de poulet ä la 
frangaise. 

— de poulet, sauce poivrade. 

— de poulet, sauce aux 
tomates. 

— de poulet ä la viennoise. 

Fritüre de poulet. 

Galantine de poulet. 

— de poulet ä Vanglaise 
sur socle. 

— de poulet ä la banquibre. 

— de poulet en bette vue. 

— de poulet conservee en 
boite. 

— de poulet au foie gras. 

— de poulet ä la gelee. 

— de poulet ä la macbdoine 
(de Ugumes). 

— de poulet ä la reine sw 
socle. 

— de poulet ä la Robert. 

— de poulet truffee ä la 
charcutibre. 


Sadljäljndjen mit geBadeneu 
©iern. 1 ) 

— mit $feffer»©ofe. 

— mit fBarabieSaüfet- 
©ofe. 8 ) 

SBiener*) SBad^öfjnbt. 
©eBaäeneS §ät)ndjen.*) 
SüuSgeßeinteS, gefülltes 
lialjndjen, tatt. 

—, gefülltes £at)ttdjen !alt 
mtt üerfdjiebenfarßigen 
©emflfen auf ©ocfel. 8 ) 

—, gefülltes talteS §äl)uci}en 
nadj 23anfterS* 7 )2lrt. 

—, gefülltes $Sfittdjen fatt 
in ©alterte. 8 ) 

, gefülltes öctf)ttcf)en tu 
Südjfen emgemadjt. 8 ) 

, gefülltes §fif)ndjen latt 
mit ©anSIeBer. 

, gefülltes $ä§ndjen iatt 
in ©alterte. 

, gefülltes §filjncf)en !alt 
mit SJMfdjgemfife. 10 ) 

, gefülltes ImJjndjen talt auf 
©oclel n. Königin* n )21rt. 
, gefülltes §ät)nd)en !alt 
ttadj Robert 18 ). 

, gefülltes §äl)n<|en falt 
nadj ©djtBehteme&ger* 1 *) 
SStrt. 


Fried chicken with fried 
eg£s. 

— chicken, pepper sauce. 

— chicken with tomato 
sauce. 

— chicken with tomato 

— chicken. [sauce. 

Boned, stuffed chicken, 

cold. 6 ) 

—, stuffed chicken cold 
with vegetables on 
socle, English style. 

—, stuffed chicken cold 
with hankers gamish. 
—, stuffed chicken, cold 
in jelly. 

—, stuffed chicken tinned 
(put up in cans). 

—, stuffed chicken, cold 
with goose-liver. 

—, stuffed chicken, cold 
in jelly. 

—, stuffed chicken cold 
w. assorted vegetables. 
—, stuffed chicken cold on 
socle, queen’s style. 

—, stuffed chicken cold, 
Robert style. 

—, stuffed and truffled 
chicken cold with red 
tongue. 


*) Die Hnhnfleisch-Schnitten werden in einer 
Beize von Salz, Pfeffer, Petersilie, Zwiebeln, Zi¬ 
tronen-Scheiben and Olivenöl gebeizt; Zitrone, 
Zwiebeln, Petersilie wird herausgenommen, die 
Schnitten werden mit Mehl bestänbt, gebacken, 
buschförmig anf Füllsel-Unterlage angenohtet,mit 
einer Pfeffer-Sose maskiert nnd mit gebackenen 
Eiern umlegt VergL friteau de poulet. 

*) Anfgeschnittenes Hähnchen, in Ol mit Krän- 
tem nsw. gebeizt, in Mehl gerollt, gebacken; Para- 
diesapfel-Sose. 

*) Das halbierte Hähnchen wird gesalzen, mit 
Mehl bestänbt, in geschlagene Eier getaucht, 
paniert, ansgebacken, bnschförmig auf Mundtuch 
angerichtet, mit gebackener Petersilie umgeben; 
nebenbei eine Paradiesapfel-Sose. 

*) Auf gefaltetem Mundtnch angerichtet, mit 
gebackenem Kerbel nmlegt; nebenbei eine Bear- 
ner oder warme Tataren-Sose. 

*) Galantine of chicken. 

*) Zwischen die galantines legt man in schöner 
Farben-Ordnung Rosen-. Blumenkohl, Spargel- 
Spitzen, grüne Bohnen, Schoten-Keme und Möhren, 
überzieht die Gemüse mit Gallerte, umlegt diese 
wie die galantines mit einem Kranz von gehackter 
Gallerte. Den Fnß des Modells umlegt man mit 
einer Kette von Trüffel-Kästchen (caisses de 
truffes), steckt obenauf zwei durchscheinende 
(transparente) Trüffel-Spießchen. 

i) In die Mitte einer Gallert-Randform stellt 
man einen mit Papier überdeckten Holzstand, auf 
welohem man die Scheiben der galantine busch¬ 
förmig anrichtet und mit Gallerte überzieht; den 
Rand umgibt man mit einem Bankiers-Ragout 
(garniture d la banquibre), welches man von 
Hummer-Scheiben, gekoohten Artisohocken-Böden, 
Trüffel-, Tafolpilz-, Pfeffergurken - Scheiben mit 
öl, gehackter Petersilie, Dragun, ein wenig auf¬ 
gelöster Gallerte, Salz und Pfeffer bereitet Man 
riohtet diesen Salat gruppenweise an. 

*) Die mit Trüffel-Scheiben verzierten Schnit¬ 
ten einer erkalteten galantine werden im Eiranz 


auf Gallerte aufrecht gegen einen Klotz ange¬ 
richtet, mit Gallerte überzogen; in die Mitte über- 
sülzte Tafelpilz-Köpfe. 

*) Die Rollpastete wird während zehn Minuten 
in kochendem Wasser steif gemacht in die Büohse 
gethan, mit zerlassenem Schweinesolimalz bedeckt; 
die Büchse wird zugelötet drei Stunden in kochen¬ 
des Wasser gestellt 

**) Scheiben der Pastete im Kranz um einen 
Gemüse-Salat angeriohtet 

u ) Hit Hnhnfleisch-Füllsel, das mit Trüffeln 
vermischt ist gefüllt zugenäht; Brust ausgeschnit¬ 
ten, mit Speck umhüllt in weißer (Geflügel-)Brühe 
gar gemacht, wieder an ihren Platz gelegt: die 
Hähnchen (jedes mit der Keule unter die Hant 
zurückgebogen) werden gegen einen Stand an¬ 
gelehnt der mit gehackter Gallerte umgeben ist 
Ebenso werden die Hähnchen mit gehackter Gal¬ 
lerte nmkränzt. 

“) Das Kenlenfleisch der Hähnchen wird mit 
frischem Speck, erst jedes für sich, dann zusammen 
gestoßen, gewürzt; das Fleisch der Brüstohen wird 
ingroßeWürfel geschnitten.mit ha IbiertenTrttffeln, 
gekochtem Kuhenter und Pökel-Znnge in einem 
irdenen Geschirr mit Madeira gebeizt, dann mit 
dem Füllsel vermischt; mit dieser Masse werden 
die Häbnohen gefüllt. Die gar gemachten Roll- 

S a steten (galantines) werden überglänzt, in der 
litte auseinander geschnitten, wieder zusammen¬ 
gelegt. übersulzt und gegen einen auf die Mitte 
eines länglichen Tellers gestellten dreiteiligem 
Aufsatz gelehnt. Die Räume zwischen den galan~ 
tines füllt man mit verschiedenfarbigem Gemüse 
und Zungen-Soheiben aus. Der Fuß des Anfsatzes 
wird mit Trüffeln und Gallert-Krusten umlegt. 

u ) Füllsel von Hähnchen und frischem mageren 
Schweinefleisch, Hähnchenfett, fettem Speck, Ge¬ 
flügel-Leber, Kalbsnierenfett, mit Salz, weißem 
Pfeffer nsw. gewürzt, mit Eiern gebunden, mit 
Cognac oder Madeira angenehm geschärft Um¬ 
lage (garniture): Pökel-Znnge, Kalbfleisch-Schnit¬ 
ten, Pistazien, Trüffeln. 
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Galantine de poidet aux 
truffes. 

Gelee de poulet. 

Grenade de poulet. 

GriUade de poulet. 

— de poidet ä la didble. 
Hachis de poulet. 

— de poulet ä la reine. 

Jambalaya de poulet. 
Jambonneaux*) de poulet. 

— de poulet aux finesherbes. 

— de poulet, garnis de 
Champignons. 

— de poulet ä la Joanny. 

— de poulet ä la moderne. 

— de poulet ä la Montgelas. 

— de poulet ä la puree de 
marrons. 

— de poulet sur socle. 

Kart ä Vindienne. 

— de Madras. 

— de poulet. 

— de poulet ä la erhole. 

— de poulet ä Pespagnole. 


— de poulet ä Vindienne. 

— de poidet ä la parisienne. 

Kromeskis de poulet. 

— de poulet ä la reine. 

— de poulet ä la russe. 
Marinade de poulet. 

— de poidet, sauce poivrade. 
Mayonnaise de poidet. 

— de poulet ä la gelee. 

— de poulet aux pointes 
d'asperges. 

— de poidet ä la ravigote. 


2lu3ge5einte3,gefülfte§$fi'(jn» $ 
djen lalt mit Trüffeln. \ 

©aKerte toon ^äljndjett. 1 ) j 

©raitate ton £ät)tid)enpei[d). j 

©eröffetel ^afjncgen. [©ofe. > 

— ^äljndjen mit Teufels» j 

©etyäd toort ^äljndjenflcifd}. \ 

— bort §ät)nc§enfleifciE) mit 
öertorenen ©iern. 2 ) 

Jambalaya 8 ) bon ^äfyttcfjen. i 
$äljndjen*©cf)ittfen. [tcrn. j 

— »©hinten mit fein. Krau» 5 

— -©cfpnfen mit Safel« 
Sßiljen umlegt. 

— »©hinten nadj Joanny®). ! 

— *©d|inlen mit Srüffel» 

Safteten. 0 ) < 

— -©djinfen m. Montgelas- 
SRagout. 7 ) 

— «©djtnfen mit ftoftanien» ; 
mul. 

— »©djinlen auf ©oäel. 

Snbifdjel ®ari(»@erid)t). 8 ) < 

Madras- ö )S?ari. j 

®ari bon §äl)ndjen. 

— bon §äijncf)en m. grünem 
Pfeffer u. gefyadt. Btoiebel. 

— bon §ä|m^en mit ißara* : 

biel*2t|)feln unb grünem / 
Pfeffer. [raub. ; 

— bon §8lju<f)en mit JReil* ; 

— bon öäijitd|en auf $a« 
rifer *°) 9lrt. [djen. 11 ) 

Sh'ufigebaaenel bon £>af)n= 

— bon 4?fif)ndjen nad) !; 
®önigin=» ia )9lrt. 

— bon£äl)ndjeum.©d)inlen. !; 
©ebei-jteS §äl)ncf)en. 18 ) 

— 4?äljnd)en m.$feffer*©ofe. j 
5Dlat)onnai[e bon £>äf)nd)en. \ 

— bon 4?äl|ndjett mit ©utje. j 

— bon $a|ndjen mit ©par* > 
gel«©pi^en. [SBütjfofe. j 

— bon §ät>n^en mit grüner f 


Boned, stuffed chicken 
cold with truffles. 

Jelly of chicken. 

Grenade of chicken(-meat). 
Grilled (broiled) chicken. 

— chicken devilled. 
Hashed chicken. 

— chicken with poached 
eggs. 

Jambalaya of chicken. 
Chicken-hams. 

-hams with fine herbs. 

-hams garnished with 

button-mushrooms. 

-hams jellied. 

-hams with small cases 

filled with truffles. 

-hams with Montgelas 

garnish on rice*crust. 

-hams with pur6e of 

chestnuts. 

-hams on socle. 

Indian curry. 

Madras curry. 
Chicken-curry. 

— -curry w. green pepper 
and chopped onion. 

— -curry with (cut-up) 

tomatoes and green 
pepper. [rice. 

— -curry with border of 
-curry in Parisian style 

Kromeskies of chicken. 

— of chicken, queen’s 
style. 

— of chicken with ham. 
Marinated chicken. [sauce. 

— chicken with pepper 
Mayonnaise of chicken. 

— of chicken with jelly. 

— of chicken with aspa- 
ragus-points. [sauce. 

— of chicken with ravigote 


*) Kalbsfüße, zerschnittene Hähnchen, siiße 
Mandeln, Lauch, mit Gewürz-Nelken besteckte 
Zwiebel, Wasser, ein wenig Salz. 

*) ln Rahmsose mit verlorenen Eiern, mit 
feingehackter Petersilie überstreut. 

*) Indisches Gericht: Hnhnfleisch- und Schin¬ 
ken-Würfel mit indischem Reis; mit rotem Pfeffer 
gewürzt. 

*) Besser als jambons de poulet. 

*) Halbierte ausgebeinte Hähnchen mit Füllsel 
und Streifen von Kuheuter, Pökel-Zunge, Gans¬ 
leber und Trüffeln gefüllt, wie Schinken zusammen¬ 
gerollt, in Fleischbrühe gar gemacht, in Scheiben 
geschnitten, wieder zusammengelegt, Ubersulzt, 
an der Knochen-Seite mit brauner chaud-froid- 
Sose überzogen, um die Schwarte darzustellen; 
mit Trüffeln, gehackter GaUerte und Gallert- 
Krnsten verziert. 

*) Die Keulen (Schinken) werden im Kranz auf¬ 
recht gegen einen Stand angerichtet, mit Papier- 
Kästchen, die mit Trüffeln gefüllt sind, umlegt. 

*) Die gefüllten Keulen Kranzförmig um ein 
Ragout von Huhnfleisch, Tafel-Pilzen, Trüffeln 
und Pökel-Zunge auf einer Reiskrnste angerichtet. 


8 ) Zerschnittenes Hähnohen mit Kari bestreut, 
mit dünnen Zwiebel - Scheiben in klarer Butter 
angebraten, Fleischbrühe nachgegossen, einge¬ 
kocht, von neuem nachgegossen, wieder einge¬ 
kocht, bis Fleisch gar ist, geriebene Kokosnuß 
und Kokosmilch, zuletzt einige Löffelvoll Rahm 
hinzugegeben; das Ragout mit Zitronensaft ge¬ 
schärft, angeriohtet; nebenbei in Wasser gekoch¬ 
ter Reis. 

*) Ragout von Huhnfleisch, gehackten Zwie¬ 
beln, Mandeln, Kokosnuß, Kokosnußmilch und 
Karireis. 

“) Gehackte Zwiebeln bratet man in Butter 
an, gibt das zerschnittene Hähnchen hinzu, würzt 
mit Kari, gießt einige Minuten später Geflügel- 
Brühe nach, gibt einen gehackten sauoren Apfel 
an das Ragout, macht gar. Die durchgestrichene 
Sose kocht man ein, vermisoht sie mit Rahm und 
Tafelpilz-Essenz, bindet mit in Rahm geschlagenen 
Eigelben und Butter, maskiert hiermit die Hähn¬ 
chen; nebenbei indisch gekochter Reis. 

u ) Vergl. kromeskis de volaille. 

**) Vergl. croquettes de poulet d la reine. 

,s ) Mit ParaÖfesapfel-Sose. 
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Mayonnaise de poulet ä la 
reine. 

Mazagran de poulet. 
Montgelas de poulet. 

— de poulet en bordure. 

Mousseline de poulet. 
Nogues de potdd. 

— de poulet ä la parisienne. 

— de poulet au riz. 

— de poulet a la sauce aux 
Champignons. 

— de poulet älatoulousaine. 

— de poulet en vol(e)-au- 
vent. 

Tain de poulet. 

— de poulet ä la moderne. 

— de poulet ä la weima- 
rienne. 

Tate chaud de poulet. 

— chaud de poulet d Vecos- 
saise. 

— froid de poulet. 

— de poulet ä la chasseur. 

— de poulet ä l'emporter. 

— de poulet d ris (de veau). 

— de poulet ä la russe. 
Tdits coulibiacs de poulet. 

— pates de poulet. 

— pates de poulet ä la 
restaurateur. 

Täau de poulet. 

— de poulet d la creole. 

— de poulet ä la parisienne. 


SDlatjomtaife üott ^älpidjett 
mit ©pargel^alat. 1 ) 

93Iätter»91 agout ton 4?äljttd)en 
mit Steiß u. SBürftdjeu. 8 ) 

Montgelas-Stagout üott 
^ätjndjen. 

— ^Ragout tott ^jäljitdjeit in 
9tattb(form). 

©djaumbrot 8 ) üott §äljttd(jen. 

SRodett üott |>äf)ttd)ettffeifdj. 

— üott ^äljndjettfleifd) mit 
Xafel|riIs=©ofe. [Steiß. 

— üott ^äljttdjettfletfd} mit 

— üott §ägttd)ettfleiid) mit 

3:afelpiIä=©ofe. 

— üott ^filjttdjettfleifdj mit 
Xouloufer Stagout. 

— üott ^äljtid&ettfleifd} in 
33Iätterteig»$ßaftete. 

S3rot üon §äljn<§ettfleifdj. 

— üon §ä|nd^enfleifd^ auf 
mobertte 4 ) 9Irt. 

— üon §äljttdjettflei[d} auf 
toeimarifdEje 6 ) 2Irt. 

SBarme §aljnd)ett=$}$aftete. 

— §äljncfjen»5ßaftete auf 
fdjotii[d)e 8 ) 2trt. 

§aljttdjett=$aftete, falt. 

— »haftete na^Qäger-’JStrt. 

— »SSrotpaftete 8 ). [ißaftete. 

—»mtb (ÄaIb§*)S8rß§t^en» 

— haftete, ruffifdj 9 ). 

kleine ruffifdje iiäljttdjett* 

hafteten. 

— £äljrtdjen=$afteten. 

— §a^n4en*$afteten ttadj 
3Rcftaurateur§= 10 )3(rt. 

Sßilau üon $äl)nd)ett. 

— üon ^aljndjen mit ißara» 
bie§»2lpfeln. 

— üon §al)ttd>en auf 
^ßarifer 11 ) Strt. 


Mayonnaise o£ chicken 
with asparagus-salad. 

Minced chicken with rice 
and sausages. 

Montgelas ragout of 
chicken. 

— ragout of chicken in a 
border. 

Mousseline of chicken. 

Chicken-custards. 

-custards in rice-crust 

with mushroom Sauce. 

-custards with rice. 

— -custards with mush¬ 
room Sauce. 

— -custards with Toulouse 
gamish. 

-custards in puff-paste 

patty case. 

Mould of chicken. 

— of chicken in modern 
style. 

— of chicken with jellied 
mushrooms. 

Hot chicken-pie. 

— chicken-pie in Scottish 
style. 

Chicken-pie, cold. 

-pie in hunter’s style. 

-pie with bread-crust. 

— and sweetbread-pie. 

-pie, Bussian style. 

Small coulibiacs of 

chicken. 

— chicken-pies. 

— chicken-pies, restaura- 
teur’s style. 

Pillau of chicken. 

— of chicken with 
tomatoes. 

— of chicken in Parisian 
style. 


Mit Trüffeln und Zunge belegt, als Umlage 
zu Spargel-Salat. 

*) Gebratenes Hähnchen, blätterig geschnitten, 
mit dicker Paradiesapfel-Sose gebunden; Reis und 
Würstchen zusammengekocht; Reis mit Cayenne- 
Pfeffer, Butter und Parmesan-Käse vermischt; von 
letzterem eine Lage auf eine Schüssel, darüber 
das geblätterte Hähnchenfleiscb, zuletzt der Rest 
vom Reis; ringsherum die Würstchen. 

*) Füllsel von Huhnfleisch, Eigelben, Gans¬ 
leber, Kuheuter, Rahm und Schlagsahne; diese 
Masse füllt man in Cylinder-Formen, macht im 
Schwitzbade (au bain-marie) gar, stürzt aus, mas¬ 
kiert mit weißer Geflügel -Sose (sauce supreme). 

*) In die Form flüssige Gallerte, dann Trüffel- 
Scheiben gegeben; wenn auf Eis erkaltet und steif 
geworden, Huhnfleischmus, das mit flüssiger Gal¬ 
forte tüchtig verrührt und auf Eis dick wurde, 
hineingefüllt. 

») Huhnfleisch-FüllseLmit Trüffeln und Zunge 
belegt, mit überzogenen Tafel-Pilzen umgeben. 

*) Boden und Seiten einer Tortenform legt 
man mit Teig aus, maskiert den letzteren mit 
einer Lage Füllsel, das man aus Kalbfleisch, fri¬ 
schem Speck und gekochten feinen Kräutern be¬ 
reitet hat, legt darüber die mit Salz nnd Pfeffer 


gewürzten Hähnchen-Schnitten abwechselnd mit 
Kalbsbröschen, rohen Tafel-Pilzen, Artischocken- 
Böden und harten Eiern, schließt mit Blätterteig, 
macht gar, richtet auf einem Mundtuch an. 

7 ) Frikassee von Hähnchen in der Rinde eines 
ausgehöhlten Brotes. 

•) Frikassee von Hähnchenfleisch in ausge¬ 
höhltem Brot. 

•) Vergl. pirogue de poulet. 

10 ) Blätterteig dünn ausgerollt, in der Größe 
der inneren Handfläche; mit Eigelben bestrichen, 
gebacken, in der Mitte zerschnitten; würfelig ge¬ 
schnittenes Huhnfleisch in weißer Sose dazwischen 
(wie bei einem sandtcich); Sose ringsherum ge¬ 
gossen; Petersilie oder gehacktes Eigelb als Ver¬ 
zierung. 

u ) Reis dünstet man in frischer Butter mit 
einer Zwiebel,Lorbeerblatt, Gewürz-Nelken.nimmt 
Lorbeerblatt uud Gewürz-Nelken wieder heraus, 
gibt das gepfefferte, vorher in Butter geschwun¬ 
gene Hähuchen, ferner etwas Paradiesapfelmus, 
Muskatnuß, Piment und Kraftbrühe hinzu, läßt 
noch eine Viertelstunde kochen, nimmt das Hähn¬ 
chen heraus, gibt ein Stück Butter uud ein wenig 
Kalbfleisch-Brühe an deu Reis, richtet diesen an, 
umlegt mit dem Hähnchen. 
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Pirogue de poulet. 

— au poulet et au riz. 
Pouding de poulet. 

— de poulet et macaroni. 

— de poulet ä la reine. 

— de poulet et riz. 

Quenelles de poulet. 

— de poulet d la bretomin. 

— de poulet frites. 

Farce ä quenelle de poulet. 

Ragout ä la Bismarck. 

— de poulet. 

— de poulet aux moriUes. 

— de potdet aux olives. 

— de poulet aux truffes. 

— de poulet en vol(e)-au- 
vent. 

Rissoles de poulet. 

Salade de poulet. 

—- de poulet ä Vancienne. 

— de poulet ä Vanglaise. 

— de poulet ä la mayon- 
naise. 

— de poulet aux olives. 

— de poulet ä la ravigote. 

— de poulet ä la reine. 


I Sßiroge 1 ) Don §öljnd)en. 

— Don §äljndjen uttb 9iet3. 
Sßitbbing tion ^äljndjenfleifrif). 
— Don §Ql)ndjenfleifd) unb 
§oJjInubern. [Trüffeln. 
— Don §ähndjen[teifdj mit 
— Don licigncfienßeifdj unb 
9iet3. [g-üöfel. 

Älöfidjen bon §5f)ndjen« 

— Don §äl)ndjen»güllfel mit 
XafeL-Sßilgen. 3 ) [batten. 
— Don §äljucf}ett»3rüttfel ge« 
Sfüttfel ju §äf)ndjen*ÄIö&» 
dien. 8 ) 

Bismarck- 4 )9tagout. 

§afjndjen*9tagout. 

— »Siagmit mit äftordjelR. 
— »SRagout mit Dliben. 

— »Sftagout mit Trüffeln. 

— «tftagout in Sölötterteig» 
haftete. [fleifd^.®) 

Sftunbtäfdjcljen Don§at)iidjen* 
$ä§n$ewfteifdji«©alat. 

— »Salat, altniobifdj ®). 

— »Salat, englifdj 7 ). 

— »Salat mit SDiatjonnaifen» 
Sofe. 

— «Salat mit Dliben. 

;■ — «Salat mit gvüner SBilrg» 
$ fofe. [2trt. 

1 — »Salat nadj Sönight* 8 ) 


Pirogue of chicken. 

— of chicken and rice. 
Chicken-pudding. 

— and macaroni-pudding. 

-pndding with truffles. 

— and rice-pudding. 

— -forcemeat balls. 

-forcemeat balls with 

button-mushrooms. 

-forcemeat balls fried. 

Forcemeat for chicken- 
forcemeat balls. 
Bismarck ragout. 

Ragout of chicken. 

— of chicken with morels. 

— of chicken with olives. 

— of chicken w. truffles. 

— of chicken in puff- 
paste patty case. 

Little mouthfuls of 
Ohicken-salad. [chicken. 

— -salad, ancient fashion. 

— -salad in English style. 
-salad with mayonnaise 

sauce. 

— -salad with olives. 

-salad with ravigote 

sauce. [style. 

-salad in the queen’s 


l ) Einen mit Mehl ausgestreuten Pastetennapf 
legt man mit Coulibiaa-Teig aus, füllt darüber 
eine Lage Buchweizen • Grütze (kasza , kasche), 
dann eine Lage hartgekochte gehackte Eier, dann 
blätterig geschnittene gribouis (Art russ. Tafel- 
Pilze), znletzt die mit Butter und feinen Kräutern 
halb gar gemachten Hähnchen-Schnitten, maskiert 
diese mit einer Lage Buchweizen-Grütze, wieder 
harteEierusw.,zuletzt Buchweizen-Grütze,schließt 
mit einem Deckel aus Teig, läßt die Pastete auf 
einem mit Butter bestrichenen Blech eine reich¬ 
liche Stunde backen. Durch ein Loch, welches 
man in den Deckel gestochen hat, gießt man einige 
Löffelvoll kräftige Sose obenhinein. 

-) Klößchen aus Huhnfleisch und Zwiebelmus, 
im Kranz um Tafel-Pilze angerichtet. 

*) Vergl. faree d quenelle de volaille. 

‘) Spezialität im Hölel Weisses Lamm, Augs¬ 
burg, Besitzer F. Bomemann, welcher aueb das 
folgende Rezept lieferte: Die Hühner-Magen (-Mä¬ 
gen) werden abgezogen und in Fleischbrühe weioh 
gesotten. Leber und Herz werden in Butter und 
Wein gedünstet. Man macht hierauf einen Anlauf 
von Butter und Mehl (Mehlschwitze), welcher mit 
dem Sud (Brühe) von ersteren (Herz nnd Leber) 
aufgegossen wird, schneidet Kalbsbröschen (Brie- 
sen) und Kalbszunge (Kalbszüngl) hinein. Mit 
Wein, Zitronensaft, Paprika und ein wenig Ma¬ 
deira wird das Ragout im Geschmack gehoben. 

>) Rohes Hubnfleisch mit fettem Pökelfleisch 
und Kräutern gehackt, zu langen dünnen Rollen 
geformt, in feinen Teig eingebüllt, die Enden 
mit Eigelben verbunden, in Schmalz gebraten. 

•) Eine Pyramidenform wird lagenweise mit 
kleingeschnittenem, in öl und Essig gebeiztem 
Hähnchenfleiacb, Mayonnaise, Kapern und Oliven 
ausgelegt, ansgestürzt, mit einer Lage Mayonnaise 
maskiert, mit Sardellen-, Pfeffergurken-Streifen 
nnd Kapern verziert. Obenauf stellt man einen 
schönen Salatkopf, umgibt diesen mit einem Kranz 
von Oliven; den Fuß der Pyramide umlegt man 


mit einem Kranz von geviertelten hartgekochten 
Eiern, welche man mit Gallerte überzieht. 

’) H&hncbenbrust mit Klößchen-Füllsel (farce 
d quenelle), das mit würfelig geschnittener Gans¬ 
leber, Pökel-Zunge und Trüffeln vermischt ist, ge¬ 
füllt, geschmort, in Scheiben geschnitten, wieder 
zusammengelegt, übersulzt, auf einem mit Gemüse- 
Salat maskierten Untersatz angerichtet. Obenauf 
ein kleiner, mit Gemüsen gefüllter Becher, dessen 
Fuß mit einer Kette von Trüffel-Kästchen verziert 
ist. Den Untersatz umlegt man mit Artisohocken- 
Böden, die mit Schoten-Kemen und Möhren gefüllt 
sind; nebenbei grüne Wiirzsose (ravigote). 

8 ) Die am Spieß gebratenen Hähnchen werden 
zerlegt, in eine tiefe Schüssel gethan, öl, Essig, 
Salz, weißer Pfeffer, Petersilie und eine in Scheib¬ 
chen geschnittene Schalotte hinzugegeben. Hart¬ 
gekochte Eier werden von der Schale befreit; 
mehrere Salatköpfe werden bis auf die Herzchen 
entblättert nnd diese in Viertel geschnitten; die 
anderen zarten Blättchen werden klein gezupft 
und zum Salat angemacht. Die Hähnchen nimmt 
man aus der Schüssel heraus, legt die Salat-Blätt¬ 
chen unten hinein, setzt die Hähnchen-Keulen im 
Kranz darauf, die kleinen Flügel in die Mitte, 
auf die Keulen die Rücken und zwei Brüste, darauf 
wieder die Flügel-Schnitten eng und geschlossen, 
immer eine Schnitte rechts und die andere mit 
der unteren Seite oben, damit sie sich alle nach 
innen kehren. Oben darüber die zwei übrigen 
Bruststückchen. Das Ganze muß schmal, hoch er¬ 
haben und zugespitzt angerichtet werden. Rings¬ 
herum bildet man einen Kranz von den hartge¬ 
kochten geviertelten Eiern und setzt die Salat- 
Herzchen dazwischen; oben auf den Salat stellt 
man ein Salat-Hcrzchen mit einem halbierten Ei. 
Von in Salzwasser abgewälltem Kerbel und Dra¬ 
gun nebst Öl, Kräuter-Essig, Salz, Pfoffer und 
1 einigen Eßlöffelvoll feingebackterFleisclisulze be¬ 
reitet man eine Würzsoso, welohe man über den 
Salat gießt. 
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Salade russe. 

Salpicon de poulet. 

— de poulet aux oeufs 
pochSs. 

— de poulet ä laprovengale. 

— de poulet aux truffes. 

Sandwich de poulet. 

— de poulet et de jambon. 

Saute de poulet. 

— de poulet aux Champig¬ 
nons. 

— de poulet d la Demidoto. 

— de poulet d la hongroise. 

— de poulet aux huitres. 

— de poulet d Vindienne. 

— de poulet ä la macedoine 
(de legumes). 

— de poulet a la Marengo. 

— de poulet a la nigarde. 

— de poulet aux olives. 

— de poulet a la parisienne. 

— de poulet ä lapaysanne. 

— de poulet aux petites 

carottes. [niere. 

— de poulet d la printa- 

— de poulet a la proven- 
gale. 

— de poulet a la puree de 
pommes de terre. 

— de poulet aux tomates. 

— de poulet aux truffes. 
Souffle de poulet. 

— de poulet d la crime. 

Spatch-cock ®). 


Sftujfifdjer 1 ) 6alot. 

2reine3 SRaßOut öon^äfjndjen. 

— Stogout bon ©afindjett 
mit beulorenen feiern. 

— Ülagout bon §aljndjen 
auf probeitfattfdje 2 ) 21rt. 

— JRaßout bon ^äfjnqjen 

mit Trüffeln. [fteifd). 

Butterbrot mit #äljn<|en* 

— mit £aljncf)enfleifcl) unb 
6cf)iuleu. 

©efdjtounßette§ (päljncijen. 

— $5Ijndjen mit Xafel* 

pilgert. [dow*). 

— ^afjndjen nadj Demi- 

— |>ai)nd!)en in SfteiSranb 
mit $a.jmfa. 

— $äfindjen mit Sluftent. 

— Jpänndjen mit Sari unb 
8tei§. 4 ) 

— $fff|nd)en mit ßemif<f)tem 
©emüfe. [ßoer 6 ) 9lrt. 

— $a()ncf)en auf SRaren* 

— ^äfindjen mit Rubeln. 

— #aundjen mit Dliben. 

— ^anndjen, 4 >arififc^ ®). 

— ^annrfjen mit ©emüfen. 7 ) 

— |>51}nd)eu mit junßen 
SRöliren. [©emüfen. 

— ^äjnd&en mit grÜljjalfEä* 

— ^cilmdjen auf probenca« 
Iifdje 8 ) Slrt. 

— üQatynajtn mit Kartoffel¬ 
mus. [Slbfeln. 

— §äljnd)en mit $Jk*abie§= 

— ßaijncfjen mit Strilffeln. 

SlufXcmf bon §ä^nc^enfleifc^. 

— bon §aljnc|eufleifdj mit 
SRaljm. [ßeröftet. 10 ) 

SluSße&einteS #äljndjen 


Russian salad. 

Salpicon of chicken. 

— of chicken with poa- 
ched eggs. 

— of chicken in Proven- 
cial style. 

— of chicken with (chop- 
ped) truffles. 

Ohicken-sandwich. 

— and ham-sandwich. 

Fried chicken. 

— chicken with button- 
mushrooms. [style. 

— chicken in Demidow 

— chicken in border of 
rice with paprika. 

— chicken with oysters. 

— chicken curried, with 
rice. 

— chicken with mixed 
vegetables. [style. 

— chicken in Marengo 

— chicken with nooales. 

— chicken with olives. 

— chicken, Parisian style. 

— chicken w. vegetables. 

— chicken with young 
carrots. [vegetables 

— chicken with spring 

— chicken in Provencial 
style. 

— chicken with pnröe of 
potatoes. 

— chicken with tomatoes. 

— chicken with truffles. 

Chicken-fritter. 

Oream-fritter of chicken. 

Spatch-cock. 


*) Brustfleisoh von gebratenem Hähnchen wird 
in Würfel geschnitten, mit Krebsschwänzen, ge- 
koohten Trüffeln, Pfeffer-Gurken, grünen Bohnen, 
Spargel-Spitzen, Sardelien-Streifen, Schoten-Ker- 
nen und eingemachten Kapern vermischt, mit Essig, 
01 und Gewürz gebeizt. Nach einigen Stunden 
gießt man die Beize ab, gibt Senf an den Salat, 
bindet ihn mit einer Gallert-Mayonnaise. Den 
Boden einer Form legt man in schöner Ordnung 
mit Trüffel-Streifen aus, gießt Gallerte darüber, 
füllt den Salat hinein, schließt mit einer Lage 
Gallerte, stürzt die Form auf Gallerte aus, umlegt 
mit Kaviar-Brötchen. 

? Ragout von Huhnfleisch, Huhnleber, Zunge 
aradiesapfel-Sose, umlegt mit Tafel- oder 
Steinpilzen. 

*) Angerichtet in einem Rand, den man aus 
Reis, würfelig geschnittenem gekochten Schinken, 
Parmesan-Käse und rotem Pfeffer bereitet hat; 
dicke spanische Sose, die mit rotem Pfeffer ge¬ 
würzt ist. 

*) Buschförmig auf einem gesteiften Füllsel¬ 
ring angerichtet, mit durohgestnohener Kari-Sose 
maskiert, mit einem Kranz von Tafelpilz-Köpfen 
umlegt: nebenbei Reis auf indische Art. 

‘) In öl und Butter geschwungene Huhnfleisoh- 
Schnitten werden in einem Rand von Geflügel- 
Füllsel mit neapolitanischer Sose angerichtet und 
mit gebackenen Eiern umlegt. 


“) Die Keulen abwechselnd mit Tafel-Pilzen 
in der Mitte einer Randform aus Hohlnadeln, diu 
Brüstchen an die Keulen ringförmig angelehnt; 
mit Wein und den Tafelpilz-Abfällen verkochte 
spanische Sose über das Fleisch und über den Rand 
gegossen. Oben auf die Mitte (gebildet von den 
aufrecht angerichteten fllets) steckt man eine ge¬ 
kochte große Trüffel; nebenbei eine mit Tafel- 
Pilzen und Trüffeln vermischte Sose. 

7 ) Ein Hähnchen wird zerschnitten, Brust in 
zwei Teile geteilt. Würfelig geschnittene Möhren, 
Zwiebeln und Sellerie setzt man mit einem Kräu- 
ter-Sträußchen und Öl an, legt die Keulen hinein, 
würzt mit Salz und Cayenne-Pfeffer, läßt zugedeckt 
dreiviertels gar dämpfen, gibt dann die Brust¬ 
schnitten und das übrige Fleisch hinein, läßt vol¬ 
lends gar schmoren, riohtet die Fleischstücke auf 
Füllsel-Unterlage mit den Gemüsen und abgewäll¬ 
ten Oliven an. 

') Das Hähnchen in Öl und Butter geschwun¬ 
gen; Sose von Trüffeln und Madeira, welohe mit 
etwas Paradiesapfel-Sose vermischt ist. 

cock 

u ) AusgeDeintes nannonen pian gemoprc, ge¬ 
röstet, mit Tafelpilz-Sose, die mit Butter und 
Zitronensaft im Geschmack gehoben ist. ange- 
riobtet Man kann auoh eine Sose von dem ge¬ 
dämpften Magen usw. bereiten. 


*) Englischer Name: auch spatchcock, spatch- 
chicken, spaichcocked. chicken. 



Poulet, Poulette. 

Supreme de poulet. 

— de poidet ä la Bayard. 

— de poulet ä la gelee. 

— de poulet ä la Patti. 

— de poulet ä la Rothschild. 

Terrine de poulet. 

Timbale de poulet. 

— de poulet ä la bourguig- 
nonne. 

— de poulet ä la meridio- 
naZe®). 

— de poulet aux nouüles. 

— de poulet aux truffes. 
Tourte de poulet. 

— de poulet ä Vancienne. 

— de poulet ä la bourgeoise. 
Turban de poulet. 

— de poulet ä la Cleveland. 

Poulet de grain. 

— de grain ä Vallermnde. 

— de grain aux cepes. 

— de grain aux choux- 
fleurs. 

— de grain ä la diable. 

— de grain ä la Durand. 


&äl)ncfyen, §üljncf)ett. 

I $iöntg3*©ertc!)t t>. JpciJjndjett. 
— «©eridjt boti ^aJjtidjen 
ltadj Bayard 3 ). 

— *©erid)t bon $äfjnd)en 
mit ©alterte. 

— »©etidjt boti ipäljndjett 
itad) ber Patti®). 

— »©etidjt boti §tU)ttdjen 
tiadj Rothschild®). 
5Jfa))fpaftete bou föäljncljen. 
SBedjetyaftete bort §äl;nd)ett. 
— bott ^äljttdjen auf 33ur* 
guitber®) 3trt. 

— bou §ffl)ttdjen nadj ©flb* 
tänber« 7 )9Irt. 

— bonj^S^nd^en mit Rubeln. 
— bott JpSljndjett mit Srfifs 
Sorte bott §ä|nd)ett. [fein. 
— b. ^äJjndjett, attmobifd) 8 ). 
— b.§a|uct|en, bürgerlich 3 ). 
Surbatt bott Jpäljndjett. 

— bou Jpäljtt<|ett nach 
Cleveland l0 ). [djctt. 
9)Mt Sorit gcmnftctcö £mi)u= 
©emäfteteS £ät)ncf)en auf 
beutfdje 11 ) Slrt. [^pilgen. 
— $aljndjen mit C&ajet» 

— Fähnchen mit SBfnmett* 

\ !o$t. [©ofe. 

| — !gaf)nd)en mit Seufefö* 
— Fähnchen n. Durand 13 ). 


Chicken, pullet. 733 

I Supröme o£ chicken. 1 ) 

— of chicken with Bayard 
garnish. 

— of chicken with jelly. 

— of chicken with Patti 
garnish. 

— of chicken, Rothschild 
style. 

Chicken-pot pie. 
Thimble(-pie) of chicken. 
— of chicken in Burgundy 
style. 

— of chicken, meridional 
style. 

— of chicken with noodles. 
— of chicken with truffles. 
Chicken-tart. 

— -tart in ancient style. 
— -tart in family style. 
Turban(d) of chicken. 

— of chicken, Cleveland 
style. 

Stall-fed chicken, pullet. 

-fed chicken in German 

style. [mushrooms. 

-fed chicken with 

-fed chicken with 

j cauliflower. 

| — -fed chicken devilled. 

I-fed chicken w. onions, 

ham and tomatoes. 


’) Auch einfach glazed chicken. 

^Benannt nach dem amerikanischenMillionär 
dieses Namens, welcher unter Cleveland (1884—88) 
Staatssekretär des Auswärtigen war. — Mit gar- 
niture dlaBayard: Trüffeln,Tafel-Pilze,Räuclier- 
Zunge und einige Artischocken* Böden schneidet 
man in Scheiben, gibt ein Glas Madeira daran, 
läßt fünf Minuten kochen, gießt eine Obertasse¬ 
voll spanische Sose hinzu, läßt eine Viertelstunde 
kochen. Man umlegt mit gerösteten Brotkrusten, 
die man mit Gansleber-Scheiben bedeckt. 

*) Mit gamiture d la Patti: Gestoßenes Huhn¬ 
fleisch vermischt man mitge waschenem Reis, würzt 
mit Salz und weißem Pfeffer, läßt eine halbe Stunde 
kochen, streicht durch, gibt das Mus zurück in die 
Pfanne, fügt ein Stück Butter und einige Löffel¬ 
voll süßen Rahm hinzu, läßt langsam heiß werden, 
richtet im Kranz um das suprSme an, verziert 
mit Trüffel-Scheiben. 

‘) Die supremes mit Kastanienmus gefüllt; 
feingehackte Trüffeln mit Kastanienmus vermischt, 
auf heißem Teller angerichtet, mit Brotkrusten 
umlegt, über welchen man die supremes anrichtet; 
in die Mitte von jedem ein Tafelpilzkopf. 

*) Man legt den Boden einer Becherform mit 
Teig aus, gibt darüber eine Lage mit feinen Kräu¬ 
tern vermischtes Kalb- oder Schweinefleisch-Ge¬ 
bäck, füllt in die Mitte die Geflügel-Schnitten mit 
Tafel-Pilzen, den Geflügel-Lebern und Schinken- 
Würfeln, schließt mit einer Lage Fleischgehäck 
(hachis), bildet einen Deckel von Teig obenauf, 
in welchen man beim Anrichten ein Loch macht, 
um durch dasselbe mit Weißwein verkochte spa¬ 
nische Sose hincinzugießen. 

•) Meridional, miridionale, südlich, mit¬ 
täglich; meridional, Südländer, im engeren 
Sinne Bewohner von Südfrankreich. 

*) Pastete aus Hähnchenfleisch, Brot und Wor¬ 
tes (er-Sose; in die Mitte Paradiesapfelmus; Ma- 
deira-Sose. 


“) Torte mit einem Huhnfleisch-Frikassee, das 
mit Klößchen vermischt ist, gefüllt, obenauf ver¬ 
ziert mit großen im Löffel geformten Klößen und 
den in Butter gebratenen, mit Halbmonden von 
Trüffeln besteckten fllets mignons; ringsherum 
Hahnkämme und Tafel-Pilze. 

°) Kuppelförmige Torte von Huhnfleisch-Fri¬ 
kassee, Geflügel-Klößchen, Kalbshirn und gekoch¬ 
ten Tafel-Pilzen. 

,0 ) Sprich »Kliwländ«; Cbrover Cleveland, demo¬ 
kratischer Präsident der Vereinigten Staaten von 
Nordamerika 1884—1888 und 1892—1896. — Mit ge¬ 
hackten Trüffeln, Tafel-Pilzen und Zunge ver¬ 
mischtes Füllsel gibt man auf eine silberne Schüs¬ 
sel, richtet darauf die mit Butter und Madeira 
geschwungenen Huhnfleisch-Schnitten kranzför¬ 
mig an, verziert mit ganzen Tafel-Pilzen und 
Trüffel-Scheiben. Die mit spanischer Sose, Schnitt¬ 
lauch und etwas Butter vermischte Huhnbrühe 
gießt man über den Turban, welchen man im 
Ofen zehn Minuten backen läht, mit Zitronensaft 
beträufelt und mit herzförmig ausgestochenenBrot- 
krusten umlegt. 

”} Die gehörig vorbereiteten Hähnchen werden 
mit kaltem Wasser angesetzt, aufgekocht, abge¬ 
schäumt und fünf Minuten weiter gekocht, dann 
in kaltem Wasser abgekühlt. Mehl schwitzt man 
in Butter, kocht mit der durchgestrichenen Wäll¬ 
brühe der Hähnchen auf, legt die Hähnchen hin¬ 
ein, gibt Petersilie, Lauch, Zwiebel, Lorbeerblatt, 
Salz und Gewürz daran, deckt zu, läßt weich 
kochen, schäumt ab, kocht die Sose dick ein, 
bindet sie, streicht sie wieder über die Hähnchen 
und streut noch ein wenig gehackte Petersilie 
hinein, schärft auch mit etwas Zitronensaft 

»*) Das in Stücke geschnittene, mit Ol und 
Schmalz geschwungene Hähnchen im Kranz an¬ 
gerichtet, mit in öl gerösteten Zwiebel- und ge- 
J schwungenen Schinken-Scheiben umlegt; in die 
] Mitte in Butter zerlassene Paradies-Apfel. 
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§äf)nd)en, ^filjndjen. 


Chicken, pullet. 


Poulet de grain ä la fla- 
mande. 

— de grain au macaroni. 

— de grain aux moriües. 

— de grain aux nouiRes. 

— de grain aux ravioles. 

— de grain au riz. 

— de grain ä la sauce aux 
Champignons. 

— de grain ä la sauce au 
citron. 

— de grain saute. 

— de grain saute aux Cham¬ 
pignons. 

— de grain saute ä la 
Madeleine. 

— de grain saute ä la 
Rossini. 

— de grainsaute aux truffes. 

— de grain ä la Valois. 

Accolade de poulets de grain 
rötis. 

Poulet gras. 

— gras braise. 

— gras braise aux choux- 
fleurs. 

— gras braise, garni de 
laitues farcies. 

— gras braise aux pointes 
d'asperges. 

— gras braise ä la Saint- 
Cloud. 

— gras ä la chevaliere. 

— gras grille. 

— gras pique. 

— gras röti. 

— gras röti au cresson. 

— gras röti ä la russe. 

— gras röti, sauce au pain. 

— gras saute aux huitres. 

— gras truffe. 

Grisette de poület gras. 


©emäßeteS §ä$ndjett auf 
tolämifdje 1 ) Strt. 

— ^äbndjen mit^oljlnubeln. 

— ftäljndjen mit Sftordjeltt. 

— |>51)nd)en mit Rubeln. 

— Iifiljndjen mit gefüllten 
SRubel'fJleäen. 

— §aljncljett mit 9tei§. 

— Imündjeu mit XafeXpil}» 
@ofe. 

— Jpäfindjeit mit Sitronen« 

©ofe. [§älpid}en. 

©efdjnmttgeneS gemäfteteS 

— gemäfteteS §äfjnd)en mit 
5Eafel»?ßtl$en. 

— gemäfteteS gäljndjen ttadj 
Magdalena. 

— gemäfteteS §al>ndjen ttadj 

Rossini. [Trüffeln. 

— gemäfteteS ^äljndjen mit 
©emäßeteS §äljndjen mit 

Valois-©ofe 8 ). 

@in fßaar gebratene ge» 
mäftete §ä§nd^en.*) 
3)iaftftäf)tttf)cn. 

©efdjmorteS Skaßljäljndjen. 6 ) 

— SiKaßliäljttdjen mit 
SBlumenfoljl. 

— 3DTaßI)äI)ncf)en mit ges 
fülltem Äopffalat. 

— Sftaßljäljncfjen mit 
©pargelsfSfnfcen. 

— 9Raßljä'(jttcE)ett mit £rüf* 
fein. 6 ) 

9ftaßf|äf|ttd)en mit §aljn» 
lammen u. $al)tmteren. 7 ) 

— auf bem Ütoß gebraten. 8 ) 

— gefoidi. 

©ebrateneS ajtaftfjäfjn^en. 

— SDiaßljäljttdjen mit 
(23ruttnen=)$ref[e. 

— SDtaßljälpidjenmiifauerem 
fRaljm. 9 ) 

— 931aft^ä|ni^en mit 93rot» 
fofe. [mit Lüftern. 

©ef dfttmngeneS üDiaßljäljndjen 
©etrüffelteS äkaßliäljndjen. 
fßaftete tion 9Kaß^ä|nd|en. 


Stall-fed chicken in Fle- 
mish style. [roni 

— -fed chicken withmaca- 

— -fed chicken w. morels. 

— -fed chicken w. noodles. 

— -fed chicken with little 
tumovers. 

-fed chicken with rice. 

-fed chicken with mußh- 

room sauce. 

-fed chicken with lemon 

sauce. 

Fried stall-fed chicken. 

— stall-fed chicken with 
hutton-mushrooms. 

— stall-fed chicken, Mag- 
dalen style. 

— stall-fed chicken, Ros¬ 
sini style. [truffles. 

— stall-fed chicken with 

Stall-fed chicken with 

Valois sauce. 

A pair of roast(ed) stall-fed 
chickens. [pullet 4 ). 

Fattened chicken, 

Braised fattened chicken. 

— fattened chicken with 
cauliflower. 

— fattened chicken with 
stufled cabbage-lettuce. 

— fattened cilicken with 
asparagus-points. 

— fattened chicken with 
truffles. 

Fattened chicken w. cock’s- 
combs and -kidneys. 

— chickengrilled(broiled). 

— chicken larded. 

Roast(ed) fattened chicken. 

— fattened chicken with 
(water-)cresses. 

— fattened chicken with 
sour cream. 

— fattened chicken with 
bread sauce. [oysters. 

Fried fattened chicken w. 

Truffled fattened chicken. 

Gi'isette of fattened chicken. 


*)MitFüllsel von Gansleber, geschabtem Sp eck, 
Hnhnfleisch, feinen Kräutern und Gewürz gefüllt, 
mit Speckscheiben umbunden, am Spieß gebraten. 
Inzwischen bereitet man aus gebundener Suppe 
(coulis), frischer Butter, Salz, weißem Pfeffer, 
Zitronen - Scheiben und in Butter geschwitzten 
feinen Kräutern eine dickflüssige Sose, welche 
man über das Hähnchen gießt. 

*) Butter-Sose mit Eiern. 

*) Zwei gemästete Hähnchen auf einem 
Teller angerichtet. 

*) Auch squdb chicken. 

») Hierzu kann man eine Austern-, Dra- 

f un-, Kräuter-,Trüffel-,Tafelpilz-, Para- 
iesapfel-, Zitronen-, Sardellen- oder 
andere Sose geben. Vergl. poulet braise. 

8 ) Die zum Dämpfen vorgerichteten l-lähnchen 
werden mit Stiften von schwarzen Trüffeln auf 


der Brust gespickt, mit Zitronensaft beträufelt, 
mit Speckscheiben bedeckt, weich gedämpft; eine 
Sose mit würfelig geschnittenen Trüffeln wird 
darunter gegeben. 

7 ) Das Masthähnchen wird mit frischer Butter, 
die mit Zitronensaft und Salz geschärft ist, ge¬ 
füllt. die Brust herausgehoben, mit Speck schön 
gespickt mit Butter-Papier überdeokt und, Kohlen 
oben und unten, weich gedämpft, herausgenommen, 
der Speck überglänzt und auf einem Kagout von 
Hahnkämmen und Hahnnierohen angerichtet. 

B ) Hierzu eine Kräuter-, Zitronen- oder 
Pf eff er-Sose (poivrade). 

*) Mit einem Füllsel aus gestoßenem Zwie¬ 
back, Ei, sauerem Ralim, Salz, Butter, geriebener 
Muskatnuß, gehackter Petersilie und Dill gefüllt, 
zugenäht und unter öfterem Begießen mit Butter 
und sauerem Rahm gebraten. 


Poulet, poulette. 


fetynfyn, §üljncl)en. 
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Poulet nouveau. 

— nouveau bouüli ä Vang- 
laise. 

— nouveau ä Vitälienne. 

— nouveau aux petits pois. 

— nouveau röti ä Vanglaise. 

— nouveau röti ä la "brache. 

— nouveau röti ä la brocke, 
garni de cresson. 

— nouveau röti ä la brocke, 
sauce aux fines herbes. 

— nouveau röti ä la brocke, 
sauce aux tomates. 

Poule(t) vierge. 

Petit poulet. 

— poulet en chaud-froid. 

— poulet ä la crime. 

— poulet d la dauphine. 

— poulet aux ecrevisses. 

— poulet en entree de brocke. 

— poulet ä Vestragon. 

— poulet ä la formiere. 

— poulet aux fonds d’arti- 

— poulet frit. [chauts. 

— poulet frit ä Vitälienne. 

— poulet grille. 

— poulet grille ä Vestragon. 

— poulet aux groseilies 
vertes. 

— poulet aux kuitres. 

— poulet aux ligumes nou- 
veaux. 

■— poulet aux petits pois. 

— poulet ä la provengale. 

— poulet ä la reine. 


SttufleiS Smfptcfjcn. 

— £ml)nd)eit gefodjt, auf 
englifcfie 1 ) 2trt. 

— fmfjndjen, italienifd} 9 ). 

— ßci^itcljen mit @<$oten- 
Kernen. 

— JpcUjndjen atif engltfdje 3 ) 
2trt gebraten. [braten. 

— £jat)nc[)en am ©ptefj ge» 

— |>äl>nd)en am ©ptejÜ ge¬ 
braten, mit treffe umlegt. 

— föäljncijenamSptejigeöra- 
ten, feine S?räuter*<5ofe. 

— £afjndjen am ©piefj gebra¬ 
ten, fßarabielapfel-Sofe. 

©cmitftctcä £>ufjn 4 ). 

SmtgcS §>üf)itcf)en. 

— §afjnc|en ilberfuljt. 

— fmljncijen mit Statjmfofe. 

— |>äl)ud(jen mit @djin?en 
gefpicft. 6 ) 

— §ä|nd)en mit Ärebfen. 

— I>äl)itd)en am ©pieji ge¬ 
braten. 

— §äl)ndjen mit ®ragun. 

— |)ä^ncben n. fßädjterin* 6 ) 
2lrt. 

— §äljndjen m. 2Irtifd)ocfen» 

— $8acff)äfjn<f)en. [SBööen. 

— S3adbät)nd)en auf ita» 
lierttfcfje 7 ) 2trt. 

— $ftf)nd)en geröftet. 

— §dl)n^en geröftet, mit 
®ragun*@ofe. 

— §afjncfjen mit ©tadjel» 
beer-@ofe. 

— §äfmc^en mit 2Iuftern. 

— |)ä|nd)en mit neuem 

demiife. [fernen. 

— §äl)ncfien mit ©djoten* 

— §af)ncf)en mit ^Knebeln. 8 ) 

— £äf)ncfjenn.®önigin< 0 )2Irt. 


Spring cliicken, pullet. 

— cliicken boiled, English 
style. 

— chicken in Italian style. 

— cliicken with green 
peas. 

— chicken roasted, Eng¬ 
lish style. [spit. 

— chicken roasted on the 

— chicken roasted on the 
spit, with water-cresses. 

— chicken roasted on the 
spit, fine herb sauce. 

— chicken roasted on the 
spit, tomato sauce. 

Fattened spring chicken. 

Spring chicken, pullet. 

— chicken jellied. 

— cliicken w. cream sauce. 

— cliicken larded with 
ham. 

— chicken with crayfish. 

— chicken roasted on the 
spit. 

— cliicken with tarragon. 

— chicken with vege- 

tables. [bottoms. 

— chicken w. artichoke- 

— chicken fried. 

— chicken fried, tomato 

sauce. [(broiled). 

— chicken grilled 

— chicken grilled, tarra¬ 
gon sauce. 

— chicken with goose- 
berrv sauce. 

— chicken with oysters. 

— chicken with spring 

vegetables. [peas. 

— chicken with green 

— chicken with onions. 

— chicken with crayfish. 


*) Die Hähnchen werden in kochendes, ge- I 
salzenes Wasser gelegt und eine halbe Stunde 
schnell gekocht, dann angerichtet; eine Butter- 
Sose mit Petersilie wird darüber gegeben. 

*) Das ein wenig ge preßte Hähnchen wird 
in Butter geschwitzt, mit Weißwein und Fleisch¬ 
brühe nebst Salz, Pfeffer und einem Kräuter- 
Sträußchen langsam gedämpft, aus der Brühe ge- 
uommen. Letztere verdickt man mit Mehl und 
Bntter, gießt hiervon etwas auf eine Schüssel, 
streut geriebenen Parmesan-Käse darüber, legt 
das Hähnchen darauf, gießt den Best der Sose 
darüber, streut geriebenen Parmesan-Käse oben¬ 
auf, läßt im heißen Ofen goldgelb backen. 

*) Man steckt dem ausgenommenen Hähnchen 
ein Stück frische Butter in den Leib, bratet es 
unter fortwährendem Beträufeln mit Butter über 
flottem Feuer weich; hierzu eine Brot-, Tafelpilz-, 
Fier- oder Kastanien-Sose. 

*) Unter poules vierges versteht man nicht 
verschnittene, jungfräuliche, gemästete Hühner 
(welche noch nicht gelebt haben). Diese haben 
die französischen verschnittenen Masthühner (pou- 
lardes) mehr und mehr verdrängt. 

s ) Die Hähnchen werden mit recht rotem Schiu- 
ken gespickt, am Spieß gar gebraten; eine Tafel- 
pilz-Sose wird darunter gegeben. 


°) In Butter geschwungenes junges Hähnchen 
mit Möhren-Scheiben, Schoten-Kernen, grünen 
Bohnen, blätterig geschnittenen Zwiebeln; die 
Grundsose (fond) in der Pfanne wird mit einem 
Glasvoll Madeira und ein wenig Fleischbrühe 
losgekocht, durchgestrichen und mit gehackten 
Dragun-Blättern vermischt. 

’) Auf pyramidenförmigem Stand mit gebak- 
kener Petersilie übereinander angerichtet; Para- 
diesapfel-Sose. 

*) Zwei junge Hähnchen werden wie zum Ein¬ 
machen zerlegt; ein Dutzend schöne weiße Zwie¬ 
beln werden in Hinge geschnitten und mit fein¬ 
gehackter Petersilie vermischt; die eine Hälfte 
der Zwiebeln wird in eine breite Kasserolle ge- 
than, die Hähnchen darüber gereiht, die andere 
Hälfte der Zwiebeln obenauf gestreut, Salz, Pfoffer, 
Lorbeerblatt, Olivenöl hiuzugegeben, angekocht, 
zugedeckt und langsam gedämpft, bis die Hähn¬ 
chen weich sind, diese im Kranz angerichtet, die 
Zwiebeln in die Mitte, ein wenig spanische Sose 
darüber gegossen. 

®) Die gehörig vorbereiteten Hähnchen werden 
mit Buttor gefüllt, 25 Minuten in Butter gedämpft; 
eine Krebssose wird daruntor gegeben und das 
Gericht naoh Belieben mit einigen schönen Kreb¬ 
ses verziert 
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Caisses de petit poulet. 

— de petit poulet aux fines 
heiles. 

Poussiu. 

Poussins (vierges) frits. 

— de Hambourg. 

— de Hambourg ä Vimpe- 
riale. 

— rötis. 

— rötis ä Ja polonaise. 


©eftfigel. 

^ungeS §ül)ndjen in ®öft» 
egen. 

— $ä$ndijen m. feinen Kräu¬ 
tern in ($apier=)Käftd£)en. 

fiücfjlcin, Süden. 

— gefiaden. 

©amburger Süden. 

— Süden auf faiferlic^e 1 ) 
2trt. 

©ebratene Südjletn. 

— Südjlein, polnifdj*). 


Fowl, (chicken). 

| Spring chicken in (paper-j 
> cases. 

— chicken with iine herhs 
in (paper-)cases. 

! Chickling, peepor. 

I Chicklings fried. 

!; Hamburgh chicklings. 
j; — chiddings in imperial 
!; style. 

! Koast(ed) chicklings. 

;l — chicklings, Polish style. 


Il) Volaille. 

Volaille ä la bechamd. 

— bouillie. 

— ä la Carlsford. 

— conservee entiere en beite. 

— aux croquettes de riz. 

— depecee. 

— farcie. 

— farcie ä la gelee. 

— froide. 

— ä la napolitaine. 

— ä la Perigord. 

— au riz, sauce supreme. 

— truffee. 

Äbattis de volaille. [geoise. 

— de volaille ä la bour- 

— de volaille ä Vitalienne. 

— de volaille ä lapaysanne. 

— de volaille aux salsißs 
noirs. 

Appareil 11 ) ä zephyr (e). 
Aspasie de volaille. 


(Beflügel 3 ). 

©eflügel mit SftaJjmfofe. 

— getobt. 4 ) 

— nadj Carlsford 5 ). 

— ganj in Südjfen einge» 

— mit SReiälrufteln. [rnadjt. 

— 0 ejuf>ft. 6 ) 

— gefüllt. 

— gefüllt, mit ©alterte. 

— lalt. 

— auf neapolitanifd)e 7 ) 2 trt. 

— mit 5£rüffel=>©ofe. 

— mit 9tei§, toeifje ©eflügel» 

— getrüffelt. [Sofe. 

©effitgelflein. 

— auf bürgerliche 8 ) 2 Irt 

— auf italienffdje 8 ) 2 Irt. 

— mit ©emüfen. 10 ) 

— mit «Sd^toarjtDuräel. 

©eflügtJI-SRahmfüHfel. 

— »«ßaftete 1 ®). 


Fowl, (chicken). 

Fowl with cream sauce. 

— hoiled. 

— in Carlsford style. 

— tinned (canned) whole. 

— with croquettes of rice. 

— pulled. 

— stuffed. 

— stuffed, with jelly. 

— cold. 

— with macaroni. 

— with truffle sauce. 

— with rice, supreme 

— truffled. [sauce. 

-giblets. 

— -giblets in family style. 

-giblets w. Italian rice. 

-giblets w. vegetables. 

-giblets with oyster 

jüant. 

Cream-forcemeat of fowL 
Fowl-mould (-mold). 


*) Die Hähnchen werden, nachdem sie gewürzt 
sind, mit einem Geflügel-Füllsel, das mit einem 
Bagout von Trüffeln, Kuheuter, Pökel-Zunge nnd 
Pistazien vermischt ist, gefüllt, mit Speckscheiben 
ombunden, in Geflügel-Brühe gar gemacht, gegen 
eine auf die Mitte des Tellers gestellte, mit Füllsel 
maskierte Stütze von geröstetem Brot gelehnt, 
mit weißer Sose, die mit den Trüffel-Abfällen ver¬ 
kocht ist, überzogen; zwischen jedes Hähnchen 
ein Trüffel-Sträußchen. 

*) Die Küchlein werden mit einem Teig, den 
man ans geriebener Semmel, frischer Butter und 
etwas gehackter Petersilie bereitet hat, gefüllt, 
zugenäht, am Spieß gebraten, dabei öfters mit 
zerlassener Butter bestrichen; zwei Minuten bevor 
man sie vom Spieße nimmt, bestreut man sie mit 
geriebener Semmel. 

*) Gerichte, die unter volaille vermißt 
werden, sind unter poulet nachzuschla¬ 
gen; im Englischen auch harn - yard fowl, in 
Amerika meistens chicken (das Wort fowl wird 
dort selten gebrancht). 

Hierzu Kahm- (Mchamel-), Petersilien-, 
Butter-, Anstern- oder Tafelpilz-Sose. 

') Ausgenommenes Geflügel mit Tafelpilz- 
Fnllsel gefüllt, am Spieß gebraten. 

•) Gezupftes Fleisch von gebratenem Geflügel, 
mit Mehl bestäubt, in Butter gebraten, in kräf¬ 
tiger Brühe gedämpft, mit Brunnen-Kresse nnd 
eingemachten Früchten angerichtet; dicke Sose 
mit Mehl und Quitten- Gallerte. 

*) a) Hähnchen ansgebeint, mit Salz und Pfeffer 
bestreut, in eine Madeira-Beize (maciration au 


vm de Madire) gelegt, innen mit Geflügel-Füllsel, 
dann mit Nudeln, die in Fleischbrühe gekocht und 
mit neapolitanischer Sose, Trüffeln, Tafel-Pilzen 
und Zunge (alles streifig, en julienne, geschnitten) 
vermischt wurden, gefüllt; mit Speckscheiben um¬ 
wickelt, in Geflügel-Brühe geschmort, mit kleinen 
Hohlnudel-Bechem (petites timbales de macaroni) 
angerichtet, b) Vergl. chapon d la napolitaine. 

’) Man läßt das in Stücke geschnittene Ellein 
in Butter oder 01 Farbe nehmen, stäubt Mehl 
hinein, füllt mit Fleisohbrühe und Weißwein an, 
gibt eine mit Nelken besteckte Zwiebel und ein 
Kräuter-Sträußchen hinzu, läßt dreiviertels gar 
werden, entfernt das Sträußchen, gibt überglänzte 
kleine Möhren und Zwiebeln daran, richtet an; 
nebenbei gibt man Kartoffeln mit der Schale 
(pommes de terre en roibe). 

*) Das Klein in Butter angebraten, Mehl dar¬ 
über gestreut, Fleischbrühe und Weißwein zuge¬ 
gossen, ein Kräuter-Sträußchen und Gewürz daran 
gegeben, dreiviertels gar gemacht, zuletzt dio in 
Stücke geschnittene Leber hinzugethan, angerich¬ 
tet; nebenbei italienischer Reis (risotto) mit Trüf¬ 
feln. Man kann das Klein auch in einem Reis¬ 
rand anriohten. 

10 ) Vergl. abattis de dindon d la paysanne. 

u ) Vergl. farce d ziphyr(e). 

“) Man legt eine Kuppelform mit runden 
flachen Klößchen von Geflügelfleisch und Nieren- 
talg aus, gibt Trüffel-Scheiben dazwischen, füllt 
die Form mit der Klößchen-Masse, kocht sie im 
Tuche, schneidet die Mitte heraus, füllt diese mit 
einem Ragout von Tafel-Pilzen. 


Volaille. 


(Sefliigel. 


Fowl, (chicken). 737 


Aspic de blanc de volaille. 

— de blanc de volaille ä la 
Rossini. 

— en detni-deuil. 

— ä la Montgelas. 

— d la reine. 

— d la royale. 

— de snpprimes de volaüle. 

— de snpprimes de volaüle 
ä Vecarlate. 

— de volatlle. 

— de volaiUe ä Vecarlate. 

— de volaiUe ä la moderne. 

— de volaüle d la reine. 

— de volaiUe aux truffes. 

Bastion de volaille. 

Beignets de volaiUe. 

— de volaille ä Vitaliennc. 
Blanquette de volaiUe 

ä Vecarlate. 

— de volaüle ä Vecarlate, 
ä la gdee. 

Bordüre d la toidousaine .°) 
Bouchees ä la dauphine. 

— d la duchesse. 

— d Za reine. 

— au salpieon. 

Bouäins blancs de volaüle. 


©ulge b. ©efliigel=>33rfiftd)e!t. 

— to.©ePgel»SßtüfM)eunacf) 
Rossini 1 ). [©rüffeln. 

©eflftgcl'SuIge mit l^njarjen 

— -Surgc n. Montgelas 2 ). 

— *6utge n. Äöuigui« 3 )2(rt. 

— »Sulge, föniglid) 3 ). 
©tilge bon ©eflügel*£cbern, 

»Piecen u. |>a!)itffttnmen. 

— bon ©efliigcl*£cbcnx, 
»Sftievcn u. §af)!tfämmen 
mit $ßö!el*8nuge. 

©effßgel-SuIgc. 

— »Sulge mit 5ß5M«3unge. 

— *©ntge, tnoöern 6 ). 

— *©ntge mit ©eflügel* 
Söcfiffdjen.’) 

— »Sulge mit Trüffeln. 

— *33aftion. 

— »©raffen. 

— »Sirapfen, italientfdj 8 ). 
SSeifjeä ©eftflgeI»3iagout 

\ mit $ö!el=8unge. 

‘ — @eflfigel«9tagout mit 

| ißöfet*3unge i n ©alterte. 

©oulottfer 1# ) SRanbform. 
StypetttSbiffen nadj ©au« 
}>Ijinett« n )9(rt. 

— ltadi §ergogin« 12 )'?trt. 

— liadj ft'8uigiii« 13 )9(rt. 

— mit feinem Ragout. 

■ ©eflügel’SSeillbürftdjeu 11 ). 


Aspic of fowl-fillets. 

— of fowl-fillets, Rossini 

style. [truffles. 

— of fowl with black 

— of fowl, Montgelas 

— of fowl. 4 ) [style. 

— of fowl in royal style. 

— of fowl-liver, -kidneys 
and cock’s-combs. 

— of fowl-liver, fowl- 
kidneys and cock’s- 
combs with red tongue. 

— of fowl, (brawned fowl). 

— of fowl w. red tongue. 

— of fowl in modern style. 

— of fowl with fillets of 
chicken. 

— of fowl with truffles. 

Bastion of fowl. 

Fowl-fritters. 

-fritters in Italian style. 

Blanquette of fowl with 
red tongue. 

— of fowl with tongue 
in jelly. 

Toulouse border. 

Little mouthfuls in dau¬ 
phine style. [style. 

— mouthfuls, duchess 

— mouthfuls,queen’s style. 

— mouthfuls w. salpieon. 

White sausages of fowl. 


l ) Gespickte, mit chaudffroid-Sose überzogene Gallerte umgeben; den Stand umlegt man mit 
nnd mit je einer Trüffel-Scheibe belegte Brust- einem Kranz von Trüffel-Kästchen (petites caisses 
Schnittchen von Geflügel mit Gallerte in einer de truffes). 

mit Trüffeln nnd Eiweiß verzierten Cylinderform, ’) Huhnfleischmns, das man mit weißer chaudr 
ausgestürzt und mit Gansleber-Schnitten uud Gal- /Vofci-Sose und zerlassener Fleischgallerte ver- 
lert-Krusten umlegt. mischt und durchgestrichen hat, füllt man lagou- 

*) Ein Ragout von streifig geschnittenen Tafel- weise mit Gallerte in eine Cylinderform. Nach- 
Pilzen, Geflügelfleisch, Trüffeln und Zunge ver- dem man die Form ausgestürzt hat, nmlegt man 
mischt man mit brauner chaud-froid-Soso, streicht dieselbe mit Huhnbriistchen, die mit chaud-froid- 
selbes fingerdick auf ein Blech, sticht davon kleine Sose überzogen und mit Trüffeln verziert sind, 
runde Formen aus, welche man mit Fleischsulze s ) Aus einem Ragout von Geflügelfleisch, mage¬ 
in eine Cylinderform einsetzt. Die Form wird spä- rem Schinken, Parmesan-Käse und Kalbshim be- 
ter ausgestürzt und mit Trüffel-Kästcheu (truffes reiteto Klößchen, paniert und gebacken. 
en caisses) umlegt. Obenauf legt man einen Kranz Bordüre de riz d la toulousaine ist dasselbe, 

von überzogenen Geflügel-Schnitten. 10 ) Ausgestürzte Randform, aus Geflügel-Füll- 

Den Boden nnd die Seiten der Form legt sei und Reis hergestellt, umlegt mit einem Ton- 
man mit Streifen von Trüffeln und Pökel-Zunge louser Ragout (von Masthühnchen-oder Gansleber, 
aus, maskiert mit Gallerte, gibt eine Lage Ge- Hahnkämmen, Hahnnieren, Kalbsbröschen, gro- 
flügelbrot-Masse darüber, dann eine Lage Gallerte, ßen schwarzen Trüffeln, Klößchen und Tafelpilz- 
ferner mit Hahnkämmen und Hahnnieren ver- Köpfen); mit den Tafelpilz-Abfällen verkochte 
mischte Trüffel- und Zungen-Scheiben, gießt Gal- weiße Stammsose (vcloute). 
lerte darüber. Ist letztere steif geworden, so “) Ragout von würfelig geschnittenen Halm¬ 
schließt man mit einer Lage Geflügelbrot-Masse nieren, Hahnkämmen und Trüffeln mit hollän- 
(farce 0 u appareil de pain de volaille). Die auf discher Sose in kleinen Blätterteig-Pasteten. 
Gallerte ausgestürzte Form wird mit einem Kranz IS ) Blätterteig-Pastetchen mit Huhnfleischmns 
von übersulzten Hahnkämmen umgeben. und gehackten Trüffeln. 

*; Auch foivl-mould with aspic. ") Appetits-Bissen von in Würfel geschnitte- 

•) Den Boden einer mit Gallerte ausgestriche- nein Geflügelfleisch, Tafel-Pilzen und Trüffeln, 
nen Cylinderform belegt man abwechselnd mit “) ln Würfel geschnittene Zwiebel wird mit 
Pökel-Zunge, Trüffeln und Tafel-Pilzen, bedeckt ebenfalls würfelig geschnittenem Schmer (panne 
mit Gallerte, darüber Hahnnieren,Gansleber-Schei- de porc) über flottem Feuer gebraten und nach 
ben, eine Lage Gallerte, darüber Hahnkämme, und nach unter ein durchgestrichenes Füllsel von 
Gallerte, dann wieder von vom angefangen, zu- Geflügelfleisch und geweichter Brotkrume ge¬ 
letzt mit Gallerte geschlossen; die Form wird mischt. Nachdem man noch Rahmsoso (bichamel), 
auf Gallerte ausgestürzt; nebenbei eine grüne mehrere rohe Eigelbe uud ein feines Ragout (sal- 
Würzsose (ravigote). picon) von Trüffeln und Tafel-Pilzen za dem 

") Mit Gallerte ausgelcgte Form, mit einem Füllsel gegeben und dieses mit Salz ns \v. ge- 
Ragout von Geflügel-Schnittchen, runden Trüffeln, würzt hat, füllt man die Masse iu gut gereinigte 
Hahnkämmen und Hahnnieren gefüllt, auf einem Hammel-Därme, kocht die Würstchen, um sie 
Stand angerichtet, mit einem Kranz von gehackter später auf dem Rost zu braten. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I Teil. (4) ^ 
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©ejlügel. 


Fowl, (ducken). 


Boudins de volaille. [endive. j 

— de volaille ä la ehicoree j 

— de volaille aux erevcttes. > 

— de volaille ä la czarine ? 

(tsarine). ; 

— de volaille ä Vecarlatc. j 

— de volaille ä la Junot. j 

— de volaille ä la Lueullus. < 

— de volaille ä la marechale. 

— de volaille ä la Mont- 
gelas. 

— de volaille panes. I 

— de volaille aux petits 
pois. [d'artichauts. 

— de volaille ä la puree 

— de volaille d la puree de j 

Champignons. j 

— de volaille ä la puree de s 

pois verts. 5 

— de volaille ä la puree de j 

truffcs. ) 

— de volaille ä la reine. ? 

— de volaille ä la Riehe- | 

Heu. < 

— de volaille ä la Soubise, s 

— de volaille aux truffcs. 5 

— de volaille ä la Villeroi. j 

Brissotins au supremc. ? 

Burdwan ä Vindienne. | 

Canapes de volaille. j 

— ä la Windscyr. j 


©ejIngcl-SSürfMjen. 

— »SBürffdjeu mit ©nbibiett. 

— «SBfitfldjen m. ©arneeten. 

— «SBfirficfjen nad) Sarin» 1 * * ) 

5Irt. [$tut ge. 8 ) 

— »SBürjM)en mit $öfel» 

— «SMrjldjen nad) Junot®). 

— »2Bflr|M)ett nad) Lukul¬ 
lus 4 * ). [baden. 6 ) 

— »Sßürftdjen fruftiert, ge« 

— »SBfirftdjen na cf) Mont- 
gelas 6 ). 

— »SSürjldjen fvnfliert. 

— «SBürjldjen mit Schoten» 

Renten. [fdjodcnHutä. 

— »Sßürjtdjen mit Slrti« 

— «SBfirjldjen mit Kafelpilj» 
mu§. 

— *2Mrjid)ett mit 3ßu§ bon 
grünen ffirfcfen. 

— «SSürften m. S^üffelmnS. 

— «Sßürftdjen mit Safel« 
tilgen ttnb Trüffeln. 

— »SBürftcfjen nadj Riche¬ 
lieu 7 ). 

— «SBürftdjen mit tneifjent 
Simebelmug. 8 ) 

— *2Bürjlcf)en mit Trüffeln. 

— «SCBütjldjen n. Villeroi 9 ). 

— *5£i)ttd)en mit ©angleber» 
SRaaoui. 10 ) [fRagout. 11 ) 

SnbifäeS ©effftgeI«(2BiTb«) 

Ülöftbrotfdjnitten mit ©e» 
fCügel. [jdjnitten. 

’W’indsor- 12 )9töftbrot« 


I Fowl-sausages. 

— -sausages with endive 
— -sausages with shrimps. 
— -sausages, czarina 
(czaress) style, [tongue. 
— -sausages with red 
— -sausages, Junot style. 
— -sausages in Lueullus 
style. 

— -sausages, crust-baked. 
— -sausages with Mont- 
gelas garnish. 

-sausages breaded. 

-sausages with green 

peas. [of artichokes. 

-sausages with pur6e 

-sausages with puröe 

of mushrooms. 

-sausages with pur6e 

of green peas. 

-sausages with puree 

of truffles. 

-sausages with butt-on- 

mushrooms a. truffles. 
-sausages with truffles. 

-sausages with white 

pur6e of onions. 

-sausages with truffles. 

-sausages,Villeroi style. 

-tarts with ragout of 

goose-liver. 

Indian burdwan. 

Slices of buttered toast 
with fowl. 

\ Windsor toast. 


l ) Würstchen von Geflügel-Rahmfüllsel (farce 
de volaille ä la creme) und gehackten Trüffeln, 
mit Rahmsose (bichamel) maskiert, in geschlagene 
Eier, dann in geriebene Semmel getaucht, gold- 
elb gebacken, im Kranz um eine Kruste, die in 
er Mitte eines runden Tellers steht, angerichtet. 
Die Kruste wird mit einem weißen Ragout von 
Geflügel-Schnittchen gefüllt: das Ragout wird mit 
einer Kette von kleinen runden Trüffeln umgeben. 

*) Die Würstchen und Zungen-Scheiben im 
Kranz angerichtet; ein feines Ragout von Geflügel 
und Trüffeln in die Mitte. 

*) Flache Würstchen von Huhnfleisch-Füllsel, 
das mit Tafelpilzmus vermischt ist, gar gemacht, 
paniert, in Butter gebraten, im Kranz angerichtet; 
junge Gemüse in die Mitte; Rahm-fbdcAowtel-lSose 
darüber. 

*) Längliche Geflügel-Klößchen mit Trüffel- 
mus in der Mitte oines jeden, in einer künstlerisch 
verzierten Kruste (crouslade) mit deutscher Sose 
(allemande) angerichtet. 

*) Würstchen von Geflügel-Füllsel mit Tafel¬ 
pilzmus gefüllt, gar gemacht, mit Villeroi - Sose 
überzogen, paniert, gebaeken, kranzförmig ange¬ 
richtet; Tafel-Pilze in die Mitte; Madoira-Sose. 

•) Würstchen von Huhnfleisch-Füllsel, mit 
einem Ragout von Tafel-Pilzen, Trüffeln, Rinds¬ 
zunge und brauner Sose gefüllt, gar gemacht, 
paniert, gebraten, im Kranz angerichtet; Tafel- 
Pilze in die Mitte; weiße Sose. 

7 j Mit Trüffeln verzierte und mit Trüffeln ge¬ 

füllte Würstchen von lluhnfleisch-Füllsel, welche 

auf einem Füllselrand angeriohtet werden; Trüf¬ 

feln in die Mitte; Madeira-Sose nebenbei. 


*) a) Eine in Salzwasser gar gemachte Wurst 
von Huhnfleisch-Füllsel schneidet man in Scheiben, 
welche paniert, in Butter gebraten und auf einem 
Rand kranzförmig angerichtet werden; in die Mitte 
weißes Zwiebelmus; weiße Sose. b) Würstchen von 
Huhnfleisch-Füllscl, das mit weißem Zwiebelmus 
vermischt ist, gefüllt mit einem Ragout von Trüf¬ 
feln, Tafel-Pilzen und Zunge, gar gemacht, paniert, 
gebacken ; im Kranz angerichtet; weißes Zwiebel¬ 
mus in die Mitte. 

“) Würstchen von Huhnfleisch-Füllsel, mit ge¬ 
hackten Tafel-Pilzen, Schalotten und Petersilie 
gefüllt, gar gemacht, in Fflferof-Soss getaucht, 
paniert, gebacken; Paradiesapfel-Sose. 

10 ) Yergl. dasselbe unter foie gras (d’oie) auf 
Seite 682. 

u ) Indisohcs Ragout, zu welchem man neben 
Wild auch Geflügel nimmt: Gehackte Zwiebel und 
gehackte Sohalotte vermischt man mit kaltem Was¬ 
ser, würzt mit Cayenne-Pfeffer, gibt Anschoven- 
Essenz, Butter und Mehl hiuzu, läßt diese Sose 
kochen, gibt guten Essig und zwei Glas Madeira 
daran, fügt das geschnittene Fleisch von kaltem 
gebratenen Geflügel hinzu, läßt heiß werden, 
richtet an, träufelt ein wenig Orangensaft darüber. 

1S ) Fleisch von eiuem gebratenen Hähnchen 
wird gehackt, mit gekochtem mageren Schinken 
und Pökel-Zunge gestoßen, mit einem Stück Butter 
und geriebenem Chester-Käse vermischt, mit Senf 
uud Cayenne-Pfeffer gewürzt. Mit dieser Masse 
bedeckt man die in Butter gevösteteu eirundeu 
Brotscheiben auf beideu Seiten, verziert mit klei¬ 
nen Pfeiler-Gurken (cornichons) und Kapern, 
richtet auf gefaltetem Mundtuch an. 



Yolaille. 


©cflügcl. 


Fowl, (ohicken). 739 


Cunnelons ä la puree de 
volaille. 1 ) 

— ä la reine . 

— de volaille ä la luxem- 
bourgeoise. 

Oapüotade de volaille. 

— de volaille au salpicon 
de truffes. 9 ) 

Celestines de volaille. 

— de volaille aux truffes. 
Chaud-froiä de volaille. 

— -froid de volaille ä la 

dnchesse. [prineesse. 

— ~froid de volaille ä la 

— -froid de volaille ä la 
toulousaine. 

Chevreuse ä la reine. 

Ohow-chow-sucy. 
Colombines de volaille. 

— de volaille au jambon. 

Coquilles de volaille. 

— de volaille ä Vanglaise. 

— de volaille ä la finaneiere. 

— de volaille ä la gelee. 

— de volaille ä la pari- 
sienne. 

— de volaille aux truffes. 
Cötelettes en pain de volaille. 

— parisiennes aux truffes. 

— de volaille. 

— de volaille ä la 
archidue. 


93lottevteig»SRöIjt<f)en mit 
©eflügelutui. 

— »SRöfjvdjeii mit ©eflfigel» 
utuS gefüllt. 

— *9töl)rc^en mit ©eftügel 
auf Sujembnrger 9tvt. 

©iugefdjnitteueS »on @e» 
fTüget.®) 

— tiott ©eftitget mit feinem 
XrüffeI*9lagout. [flfigel. 

ßruftfcfynittdjeti*) non ©e» 

— Don ©eflftget mitSrüffetn. 

ÜberfuI^teS ©eftügel. 

— ©eflügel 11 ad; ipetgogin» 

«rt. [9Irt. 

— ©eftügel n. tßtinseffin» 6 ) 

— ©eftügel mit Soutoufer 
8lagout. 8 ) 

©riefjtörtdjen mit ©eftügel» 
nmS. [Siagout. 7 ) 

G(liuefifcf)e3 ©eftügel» 

Äruftierte SReiltßrtcfjen mit 
©eff ügelteBer-gfüüfet. 8 ) 

— Üteiätörtdjen m. ©eftügel» 
le&cr«$'ütlfcl u. ©cl;in!en. 

©eflilgetragout in Skufdjehi. 

— in 2Jhifd)etn, engtifd) 10 ). 

— in SDlufdjeln mit Sfieidjeti» 
Siagout. 

— in i&iufdjetn mit ©alterte. 

— in 93htfd;eln auf ^arifer 11 ) 
2lrt. 

— in ÜRufdjetn mit Trüffeln. 

fiotelettS toon geftodtem 

©eftügelmuS. 1 *) 

ißarifet (©eftügel*)Sotetett§ 
mit Trüffeln. 1 *) 

©eftflgel-ffiotelettS. 1 *) 

— »SEoteIett3 itadj Srj* 
^er3og§= 15 )9Irt. 


Puff-paste oanes filled 
with puröe of fowl. 

— -paste oanes filled witb 
pur6e of ducken. 

— -paste canes of fowl in 
Luxemburg style. 

Oapilotade of fowl. 

— of ohicken w. salpicon 
of truffles. 

Orusted slices of fowl. 

— slices of fowl with 

Jellied fowl. [truffles. 

— fowl in duchess style. 

— fowl in princess style. 

— fowl with Toulouse 
gamish. 

Semolina-(farina-)tart with 
puree of fowl. 

Obow-cbow sucy. 

Orusted rice-tarts filled 
witb hasbed fowl-liver. 

— rice-tarts filled with 
hashed fowl-liver and 

Coquilles of fowl. 9 ) [ham. 

— of fowl, English style. 

— of fowl witb financier’s 
garnish. 

— of fowl with jelly. 

— of fowl in Parisian 
style. 

— of fowl with truffles. 

Cutlets of fowl-mould. 

Parisian (fowl-)cutlets with 
truffles. 

Fowl-cutlets. 

— -cutlets in archduke 
style. 


*) Anch einfach cannelons de volaille. 

*) Geflügel-Schnitten in italienischer Sose mit 
Kapern. 

a ) Oder capilotade de salpicon de volaille aux 
truffes. 

•) Geflügel-Schnittchen, mit einem feinen wei¬ 
ften Ragout (salpicon) maskiert» mit chaud-froid- 
Sose überzogen, mit Gallerte verziert. 

*) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Toulon, im Spätherbst 1893, beim Dejeuner ä bord 
du cuirasse le Formiddble. 

•) Gegeben gelegentlich der Russonfeste in 
Paris, im Spätherbst 1893, beim Dejeuner servi 
d l’ambassade russe. 

*) Huhnleber, Huhnmagen, Bambns-Sprossen, 
Wasser-Kastanien, Bohnen-Knospeu und ähnliche 
chinesische »Leckerbissen« zusammen gedämpft. 

*) Mit einem Gehäck von Geflügel-Leber, das 
mit Rahmsose gebunden ist, gefüllte Reistörtchen, 
in geriebenen Parmesan-Käse, dann in geschlagene 
Eier getaucht, paniert, gebacken. 

•> Auch scalloped fowl (in scallop-shells), ra- 
gout of fowl in Shells, mincedfotol in Shells usw. 

10 ; Man füllt die Muschel-Schalen mit einem 
feinen Geflügel-Ragout, das mit feingehackten 
Trüffeln vermischt ist, bestreut dieses mit fein 
zerriebenen Brotkrnmen, träufelt zerlassene But¬ 
ter darüber, läßt Im Ofen Farbe nehmen, richtet 
auf Mundtuch (Serviette) an. 


”) Geflügelfleisch-Schnittchen mit Tafel-Pilzen 
und Trüffel-Scheiben in Muschel-Schalen; deutsche 
Sose obenauf, mit Brotkrumen bestreut, mit Butter 
beträufelt, im Ofen glasiert. 

a ) Von Geflngelraus, das mit würfelig geschnit¬ 
tener gekochter Gansleber vermischt ist, formt 
man Koteletts, bestreicht diese mit chaua-froid- 
Sose, verziert iedes Kotelett mit Trüffeln nnd 
überzieht es mit Gallerte. Man umlegt die auf 
einem Untersatz angerichteten Koteletts mit einem 
Kranz von Tafelpilz-Köpfen and Gallert-Krusten. 

“) Den Boden von kleinen Kotelett-Formen 
(moiiles d cötelette) bedeckt man mit einer Lage 
Geflügel-Füllsel, gibt darüber eine Lage von schon 
vorher bereitetem Ragout aus Tafel-Pilzen nnd 
Trüffeln, sodann wieder eine Lage Füllsel, läßt 
steif werden, stürzt aus, läßt erkalten, rollt die 
Koteletts in geriebener Semmel, taucht sie in Ei¬ 
gelbe, dann nochmals in geriebene Semmel, bäckt 
sie schön goldgelb, nm sie zuletzt auf einem 
Fiillselrand anzurichten. In die Mitte der Schüssel 
stellt man eine Kruste (croustade) von geröstetem 
Brot, die man mit kleinen geschälten Trüffeln, 
pyramidenförmig aufgeschichtet, füllt. 

**) Vergl. anch cötelettes de voulet, S. 720. 

“) Die Koteletts werden auf einer Seite mit 
einem Füllsel vou Trüffeln nnd Gansleber be¬ 
striehen, paniert, gebacken, kranzförmig ange¬ 
richtet; Tafel-Pilze nnd Trüffeln in die Mitte. 

47* 



740 Volaüle. 


©efliigel. 


Powl, (ohioken). 


Cöleletles de volaüle ä la 
Bagration. 

— de volaüle anx Champig¬ 
nons. [sieunc. 

— de volaüle a la eireas- 

— de volaüle anx eon- 
eomhres. 

— de volaüle ä la Coioley. 

— de volaüle ä la creme. 

— de volaüle ä la czarine. 

— de volaüle ä la dauphine. 

— de volaüle fourrces. 

— de volaüle ä l'imperatriee. 

— de volaüle ä la macedoine. 

— de volaüle ä la Mont- 
pensier. 

— (de volaüle) ä la Nüsson. 

— de volaüle ä la pari- 
sienne. 

— de volaüle älaPerigueux. 

— de volaille aux petits pois. 

— de volaüle aux pointes 
d'asperges. 

— de volaüle ä la PojarsJci. 

— de volaüle ä la polonaisc. 

— de volaüle ä la russe. 

— de volaille ä la sauce 

Marnaise. [Colbert . 

— de volaüle, sauee ä la 

— de volaüle ä la Segard. 

— de volaille ä la Stvigne. 


©ef(ügeT*Sfoteiett§ nad; | 
Bagration*). I 

— «föuteleltß mit Safel» > 
fßiläeit. [fi|dje 9Irt. \ 

— »Koteletts ouf tfdjerlef* t 

— »S?olclett2 mit ©urten. < 

— «Soteletti? nadjCowley 2 ). j 

— «■Koteletts mit s 

— »Koteletts mit uni> I 

SCtüffeln. 1 ) 5 

— »Koteletts mit ©etnüfeti > 

unb SRaljmfofe. 6 ) j 

— »Koteletts »gefüttert«. I 

— Koteletts mit ©etterie« t 

mu§.°) [©etuftfe. < 

— «Koteletts mit gemifdjtem j 

— *®oteIett8 nach Mont- s 
pensier 7 ). [Nilsson 9 ). > 

— «■ffiotelettS nad) ber > 

— -Koteletts mit jungen \ 

©entüfcit. 0 ) ? 

— «SfotcIeitS mit Trüffeln. 10 ) t 

— -SfoteIett§ mit ©djoieit. < 

— »SfotelettS mit ©pargel- | 

©bijjeti. [ 

— -Koteletts nadj Pojarski. s 

— -SotelettS mit poltiifdjer \ 
©ofe. 11 ) 

— *®ote!ett8, ruffifd) 18 ). j 

— *S?oieIett§ mit SBearncr \ 

©ofe. [©ofe. 

— «Koteletts mit Oolbert- ) 

— «Koteletts mit Trüffeln. 13 ) < 

— »Koteletts mit Xafel-fßil» , 
gen uttb $a|nfäntmen. 14 ) \ 


Fowl-cutlets in Bagration 
style. 

-cutlets witb button- 

musbrooms. [style. 

— -cutlets in Circassian 

— -cutlets with cucum- 
bers. 

— -cutlets in Oowley style. 

— -cutlets with cream. 

— -cutlets with tongue 
and truffles. 

— -cutlets witb vegetables 
and cream sauce. 

— -cutlets “furred”. 


-cutlets wit] 
celery. 
-cutlets wit' 


h pur6e of 
'vegetables. 
assorted 


— -cutlets with tomato 
sauce. 

— -cutlets in Nilsson style. 

— -cutlets with young 
vegetables. 

— -cutlets with truffles. 

— -cutlets w. green peas. 

— -cutlets with asparagus- 
points. 

— -cutlets, Pojarski style. 

— -cutlets with Polish 
sauce. 

— -cutlets, Russian style. 

— -cutlets with Beamese 
sauce. 

-cutlets, Oolbert sauce. 

— -cutlets with truffles. 
-cutlets w. mushrooms 

and cock’s-combs. 


*) Kalbfleisch-Füllsel vermischt man mit fei¬ 
nem Geflügel-Ragout (salpicon de volaille), Tafel- 
Pilzen, Zunge und Trüffeln, formt hiervon Kote¬ 
letts, taucht diese erst in geschlagene Eigelbe, 
dann in feingeriebene Semmel, macht sio in zer¬ 
lassener Butter gar, richtet sie mit Victoria - 
Sose an. 

*) Die Koteletts werden anf beiden Seiten 
mit einem Füllsel, das mit Ganslebermus und ge¬ 
hackten Trüffeln vermischt ist, maskiert, paniert, 
in Fett gebacken, im Kranz angeriohtet; Tafel- 
Pilze in die Mitte. 

*) Feingehacktes Huhn- oder Truthahnfleisch 
wird mit Rahm vermischt, mit Salz und Muskat¬ 
nuß gewürzt, zu Koteletts geformt, welche in ge¬ 
schlafene Eier gotaucht, paniert, mit klarer Butter 
bestrichen, auf dem Ross gebraten und im Kranz 
augerichtet werden; in Salzwasser gekochte Scho- 
ten-Kerne in die Mitte. 

*) Gehackte Koteletts, mit Zungen-Scheiben 
belegt, im Kranz um Trüffeln angerichtet; weiße 
Sose. 

■) Geflügel-Keulon (Schenkelbeiu herausgonom- 
men) in Öl getaucht, paniert, gebraten, im Kranz 
angerichtet; Goinüse in die Mitte: Ralirasose. 

®) Gehacktes Huhnfieisch wird mit Salz und 
Muskatnuß gewürzt, zu Koteletts geformt, dieso 
werden mit ein wenig Eiweiß bestrichen, mit 
einer Lage Klößchen-Füllsol bedeckt, mit gerie¬ 
bener Semmel bestreut, jn geschlagene Eier ge¬ 
taucht, nochmals in geriehener Semmel gerollt, 
mit einem kleinen Geflügel-Knochen versehen, in 
Butter gebraten, auf einem Teigrand angerichtet; 
in die Milto Selleriemus. 


7 ) Geflügelbrust roh gehackt, mit Butter nnd 
Rahm vermischt, zu Koteletts geformt, paniert, 
in Butter gebraten; Paradiesapfel-Sose. 

®) iViisson-Koteletts: Kaltes Gericht von ge¬ 
hacktem Geflügelfleisch in, Kotelettform, mit dicker 
weißer Geflügel-Sose (supreme) überzogen, mit 
gehackten Trüffeln nnd Oliven bedeckt, im Kranz 
angerichtet: Salat in die Mitte. 

•) Koteletts ans gleichen Teilen würfelig ge¬ 
schnittenem Huhnfleisch und Trüffeln mit Rahm- 
soso, im Kranz um junge Gemüse angerichtet; 
weißo Trüffel-Sose. 

l# ) Rahmfüllsol von Geflügel (farce de volaille 
d la crime) vermischt man mit gehackten Tafel- 
Pilzen nnd Gansleber, macht dio Masse in Kote¬ 
letten-Formen steif, richtet die Koteletts turban- 
förinig an, giht oin feines Trüffel-Ragout (ragoüt 
de truffes d la finaneüre) in dio Mitte. 

ll ) Kotelotts ans Geflügel-Füllsel mit würfelig 
geschnittenen Trüffeln, Tafel-Pilzen und Zunge, 
gebacken und mit Tafel-Pilzen angerichtet; dazu 
polnische Sose. 

**) Koteletts von feingehaoktem Geflügelfleisch 
nnd Butter, in geschlagene Eier getaucht, paniert, 
in klarer Butter geschwungen, im Kranz ange- 
riebtet; Spargel-Spitzen oder ein Bl&tter-Ragont 
von Löcher-Pilzen in die Mitte; weiße Sose. 

**) Feingehacktes Huhnfleisch wird mit Rahm 
ungerührt, zu Koteletts geformt; diese werden 
paniert, anf dem Rost gebraten und im Kranz 
um Trüffeln angerichtet. 

“) Gehackte Koteletts kranzförmig nm ein 
Ragout von Tafel-Pilzen und Hahnkämmen an¬ 
gerichtet; braune Sose. 



Yolaille. 


Cötekttes de volaille aux 
truffes. 

— de volaille ä la Villeroi. 

Creme de volaille. 

— de volaille ä la 
ambassadrice. 

— de volaille ä la reine 
Rortense. 

Crepes de volaille ä la sauee 
pirigo(u)rdine. 

Orepinettes ä la Richelieu. 

— de volaille. 

— de volaille ä la puree de 
marrons. 

— de volaille aux truffes. 

Cretes de volaille. 

— de volaille ä la borde- 

laise. [boite. 

— de volaille conservees en 

— de volaille conservies en 
flacon. 

Aspic de cretes de volaille. 

Croquettes milanaises. 

— de volaille. 

— de volaille ä Vitalicnne. 

— de volaille ä la puree de 
Champignons. 

— de volaille ä la sauee 
supreme. 

— de volaille ä la Soubise. 

— de volaille aux truffes. 

Croustades ä la Barakin. 

Cuisses de volaille. [naise. 

— de volaille ä la bayon- 

— de volaille braisees. 

— de volaille braisees , sauee 
aux tomates. 

— de volaille ä la ecaillere. 


©eflügel. 

©eflftgel»Kotelett§ mit 
SErilffeiu. 

— »Koteletts ttadjVilleroi *). 

SRtttjtufiJeife 9 ) bon ©efliigel. 

— bon ©efliigel nacl) 33ot« 
[d}afterin» 3 )2trt. 

— bon ©efliigel uacfj 
Königin Hortense 1 ). 

©eflügel*2ßfamtltic()eii mit 
3Ä:üffel»®o[e. 

— »SRejtoürftdjen nadj 
Richelieu 5 ). 

— »tßefeuiürftdjen. 

— »Slefchiürftdjen mit 
KaftanienmuS. 

— »9te{jtoürftd)ert mit 

— »Kämme. [Stöffeln. 

— »Kämme mit Södjer» 
fßiljeu.®) 

— »Kämme iu SBüdjfen 7 ). 

— »Kämme iu g-läfdjdjen 
eingemacht. 8 ) 

©tilge bon©eflüget*Kämmen. 

Winilänber Kruftein 9 ). 

©eflilgcl»Krufteln. 

— »Krnfteln mit ital. ©ofe. 10 ) 

— »Krnfteln mit Safelpilg» 

tttuS. 

— »Krnfteln mit meifjer 
©eflftgel»©ofe. 11 ) 

— »Krnfteln mit weißem 
3»meöelmu§. 

— »Kruftein mit Srüffeln. 

Kruftpafteteu tt. SSaratin 18 ). 

®efIilgel»Kenlen. 

— »Keulen auf SBatjonner 13 ) 

— »Keulen gefdjmort. [2lrt. 

— »Keulen gefdjntort, fßara* 
bieSapfel»@ofe. 

— »Keulen mit 2luftern. 14 ) 


Fowl, (chiclten). 74 1 
Fowl-cutlets with. truffles. 

— -cutiets in Villeroi style. 
Cream of fowl. 

— of fowl with. asparagus. 

— of fowl, queen Hor¬ 
tensia style. 

Pancakes filled w. minced 
fowl, truffle sauee. 

Flat fowl-sausages in the 
Richelieu style. 

— fowl-sausages. 

— fowl-sausages with 
puree of chestnuts. 

— fowl-sausages with 
Fowl-combs. [truffles. 
-combs with mush- 

rooms. 

— -combs tinned (canned). 
-combs bottled (preser- 

ved in bottles). 

Aspic of fowl-combs. 
Milanese (fowl-)croquettes. 
Fowl-croquettes. [sauee. 

— -croquettes with Italian 
-croquettes with pur6e 

of button-mushrooms. 

— -croquettes with 
supreme sauee. 

-croquettes with white 

puree of onions. 

-croquettes w. truffles. 

Croustades, Barakin style. 
Legs of fowl. 

— of fowl in Bayonne 

— of fowl braisea. [style. 

— of fowl braised, tomato 
sauee. 

— of fowl with oysters. 


*) Die Koteletts durch Villeroi-Sose gezogen, 
paniert, in Fett gebacken, kranzförmig um Tafel- 
Pilze angerichtet. 

*) Gebratenes Geflügelfleisch mit gekochtem 
Schinken und Tafel-Pilzen würfelig geschnitton, 
mit Rahmsose gebunden, mit Kartoffeln bedeckt, 
mit geriebener Semmel und Parmesan-Käse be¬ 
streut, braun gebacken. 

*) Rand form von Geflügel-Füllsel, mit einem 
Ragout von würfelig geschnittenen Kalbsbröschen 
in Rahmsose gefüllt, mit Füllsel bedeckt; iu die 
.Mitte ein Ragout von erbsengroß ausgestochenen 
Spargel-Spitzen und deutscher Sose; der Raud 
mit weißem Geflügelmus maskiert. 

4 ) Gemahlin Ludwig Bonapartes, Exkönigs 
von Holland, Mutter Kapoleous III. — Obiges Go- 
richt wurde am 2. Sept. 1893 im German Castle, 
Midway Plaisance, Chicago gegeben bei einem 
Dinner offered to the Executive Committee of the 
California Midwinter International Exposition by 
the Foreign Commissioners of the California Mid¬ 
winter International Expositiou. 

*) Geflügel-Netzwiirstchen mit Trüffeln. Man 
nimmt Huhn- oder Truthahnfleisch, hackt und ver¬ 
mischt es mit der gloichen Menge gehacktem Speck, 
stößt alles zusammen im Mörser, würzt, streicht 
durch, mischt in Würfel geschnittene Gauslober 
und Trüffeln darunter. Die mit diesem Füllsel 
und Schweinsnetz bereiteten flachen Würstchen 


(crepinettes) werden mit zerlassener Butter be¬ 
träufelt und auf dem Rost gebraten. 

•) Ragout von Hahnkämmen mit Brotkrusten, 
die mit Löcher-Pilzen gefüllt sind. 

’) Die Kämme, welche man in mit Essig und 
Salz vermischtem Wasser gekocht hat, werden 
mit etwas aufgelöster Gallerte in die Büchsen ge¬ 
füllt, worin man sie noch 20 Minuten im Wasser¬ 
bade kochen läßt. 

8 ) Vergl. crites de volaille conservees en boite. 

°) Reiskrustein mit Geflügel. 

10 ) Fleisch von gebratenem Geflügel mit Tafol- 
Pilzen fein gehackt; Butter und Mehl mit ge¬ 
hackter Zwiebel, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, Zitro¬ 
nensaft, Petersilie, rohen Eigelben zu dicker Sose 
verbunden, das Huhnfleisch hinzugegeben; wenn 
kalt, zu croquettes geformt, die paniort, gebraten 
und mit italienischer Sose angerichtet werden. 

“) Man kann auch Trüffel- (sauee d la P6H- 
gueux) unditalienischeSose (sauee italienne) 
geben. 

1S ) Kleine Krusten, gefüllt mit Geflügelfleisch, 
Trüffeln und Zunge. 

,# ) Die Keulen ausgebeint, mit Zwiebeln in 
01 gebraten, Sose liinzugegeben, Brotkrumen dar¬ 
über, im Ofeu braun gebacken. 

“) Ecaillere = Austern-Händlerin. — Ausge- 
beinte, gefüllte Keulen mit gehackten.Austern und 
Brotkrumen, mit Austern-Soso augeriebtet. 



742 Volaille. 


©eflügel. 


Fowl, (chicken). 


Cutsses de volaille aux epi- 

— devolaillefarcies.fnatrds. 

— de volaiüe farcies, aux 
petits legumes. 

— de volaille ä la florentine. 

— de volaille ä lajar dimere. 

— de volaüle ä la Welling¬ 
ton. 

Dauphines de volaille. 

Eclairs ä la Kdrolyi. 

Fmince de volaille. [deriz. 

— de volaille en bordure 

— de volaille ä la puree de 
Champignons. 

Entree de volaille. 

Epigramme de volaille. 

— de volaille ä la mace- 
doine (de legumes). 

— de volaille ä la Pompa¬ 
dour. 

— de volaille ä la toulou- 
saine. 

— de volaille aux truffes. 

Escalopes de volaüle. 

— de volaille ä la creme. 

— de volaille au riz. 

Farce cuite de volaille. 

— d pate de volaiüe froid. 

— de volaille. 

— ä zephyr(e). 

Bordure de farce, garnie 

d'escalopes de volaille. 

Croustade de farce ä la 
Perigueux. 

Petites croustades de farce 
ä la Perigueux. 

Quenelles de farce aux 
truffes. 

Rissoles de farce de volaille. 

Filets mignons de volaille. 

— mignons de volaille en 
lorgnette. 


©cflügel«ftenleit mit Spinat. 

— »beulen gefüllt. 

— »Leuten gefüllt, mit 
jungem ©eatfife. 1 ) 

— »ffieulen nadj grlomt* 
tincr 3 ) 9lrt. [müfeit. 8 ) 

— »fteulett mit grünen ©e» 

— «beulen mit fcfcarfer 
SBürjfofe. 4 ) 

— » s -8äÜ<t)en. 

SBIi^fndjen nadj KArolyi 5 ). 
@eb(ätterte§ ©eflüget. 

— ©cflügel in 3ici§ranb. 

— ©eflügel mit Xafelpilj- 
muS. 

©eflügel mit Sulje. 
©pigramm non ©eflügel. 

— non ©eflügel mit ge* 
mifdjtem ©emüfe. 

— non ©eflügel mit Safe!* 
tilgen, Trüffeln unb 
Slrtifdjoden. 

— non ©eflügel mit $ou- 
toufer Sofe.®) 

— non ©eflügel mit $rüf* 
©eflügel*S^ni^el. [fein. 

— *3lat)mjcf)nt§el. 

— *6d)m|jel mit 3Rei§. 
Äodjfüllfel non ©eflügel. 7 ) 
güllfel su faltet ©eflügel* 
©eflügef-güüfel. [haftete. 8 ) 
fRal)mfüöfel bon ©eflügel.®) 
S*üHfel*3ianbfotm mit ©e* 

flügel*Sd)ni^eln. 
ßruftpaftete non ©eflügel* 
g-üüfel mit Trüffeln, 
kleine ©eflügetfüflfel=®ntften 
mit $rüffel*3lagout. 
©epgelfüllfel*®lö^en mit 
Trüffeln. 

©ebaefene föhmbläfdjdjen non 
©eflügel-ptlfel. 
©eflügel»33ruftfcl)nittdjen 
(*Unterbrüftcljen). 

— =33ruftfcl)nittd)en mit au§» 
geflogenen 
Sdjeiben. 10 ) 


Legs of fowl with spinach. 

— of fowl stuffed. 

— of fowl stufled, with 
young vegetables. 

— of fowl in Florentine 

style. [tables. 

— of fowl with vege- 

— of fowl with chutney 
(chutnee) sauce. 

Fowl-croquettes. 

Pults filled with purde of 

Minced fowl. [fowl. 

— fowl in border ot rice. 

— fowl with pur6e of 
mushrooms. 

Fowl dressed with jelly. 

Epigramme of fowl. 

— of fowl with assorted 
vegetables. 

— of fowl with truffles, 
mushrooms and arti- 
chokes. 

— of fowl with Toulouse 
sauce. 

— of fowl with truffles. 

Fowl-collops. 

-collops with cream. 

— -collops with rice. 

Forcemeat of boiled fowl. 

— for cold fowl-pie. 

Fowl-forcemeat. 

Cream-forcemeat of fowl. 

Fowl-forcemeat border 

with fowl-collops. 

Croustade of fowl- 

forcemeat with truffles. 

Small fowl-forcemeat crusts 
with ragout of truffles. 

Fowl-forcemeat balls with 
truffles. 

Little mouthfuls of fowl- 
forcemeat. 

Minion-fillets of fowL 

-fillets of fowl with 

rings of red tongue. 


*) Die Keulen werden ausgeb eint, gefüllt, ge¬ 
schmort und auf einem Reisrand mit zierlich ans¬ 
gestochenen jungen Gemüsen in brauner Sose an¬ 
gerichtet. 

*) Die gebratenen Keulen werden in eine kräf¬ 
tige Geflügel-Sose (sauce sujyreme) getaucht, in 
feingeriebeuer Semmel gerollt, gebacken; dazu 
eine Paradiesapfel-Sose. 

*) Die Keulen werden ausgebeint, gefüllt, ge¬ 
schmort und mit vermischtem Gemüse und Sose 
angerichtet. 

4 ) Die Keulen in Ol gebraten, mit einer 
scharfen Würzsose (chutney) angericlitet. 

•) Im Szath untrer Komitat stammsässiges, seit 
dem 13. Jahrh. urkundlich hervortretendes, nament¬ 
lich seit dem 16. Jahrh. reich begütertes und po¬ 
litisch wichtiges Adels - Geschlecht Ungarns. — 
Mit Geflügelmus gefüllte flngerlange Urandteig- 
Kuchen, die mit brauner chaud-froid-Sose über- 
zogen sind. 


•) Auf einem Füllselrand angerichtet; in die 
Mitte ein Ragout von Hahukämmen, Trüffeln und 
Tafel-Pilzen; Toulouser Sose. 

7 ) Geflügelfleisch, gekochtes Kalbfleisch, Kalbs¬ 
hirn, gehackte Zwiebel, alles im Mörser fein ge¬ 
stoßen, einige Geflügel-Lebern, Salz, Gewürz und 
feine Kräuter hiuzugefügt. 

®) Von Kalbsnuß, frischem Speck, frischem 
Schinken, Masthühnchenfleisch, Hühnchen-Leber 
und Trüffeln. 

°) Brustfleisch von Kapaun, Hühnchen oder 
jungem Truthahn stößt man mit Salz und Gewürz, 
gibt nach und nach frischen Rahm hinzu, bis die 
Masse sich zu einem Kloß formen läßt. 

* 4 ) Die ansgestochenen Zungen-Scheiben wer¬ 
den auf mit Zwiebelmus bestrichene Brotscheiben 
gelegt, obenauf die mit Trüffel-Scheiben besteckten 
fUets mignons; in die Mitte eine runde Trüffel; 
die filets mignons werden im Kranz angerichtet 
Gnuslebermüs in die Mitte. 



Volaille. 


©effitgef. 


Fowl, (ducken). 743 


Filets de volaille. 

— de volaille ä la 
ambassadrice. 

— de volaille ä la belle vue. 

— de volaille ä la 
chevaliere. 

— de volaille aux con- 
combres. 

— de volaille a la dauphine. 

— de volaille ä la Dumas. 

— de volaille ä l'icossaise. 

— de volaille ä Vimperiale. 

— de volaille ä la Marie- 

Therkse. 

— de volaille ä la moderne. 

— de volaille ä la MonviUe. 

— de volaille ä la Nessel¬ 
rode. 

— de volaille ä la pari- 
sienne. 

— de volaille aux pointes 
d'asperges. 

— de volaille ä la ravigote. 

— de volaille ä la Savarin. 

— de volaille au supreme 
(ä la sauce supreme). 


©cPgel»S3i:uft}d£)ttitteti 

(»SBrftftdjen). 

— »SSniftfdjnitten mit 
©urfeumuS. 1 ) 

— »S3ruftJ^nitteniu©utäC. a ) 

— »SruftjdSjmtten nadj 
SRitter» 8 )2(rt. 

— ■'SSrnfty^nitten mit 
©tirlen. 

— =23ntft}djnitten nadj 
5)ai4>Ijinen* 4 )®[rt. 

— =23rujifc§nitten mit 
®ur!enmu§. B ) 

— *93ntft}cljnitfett auf 
[djottifdje*) Strt. 

— »SÖruftfdjnitteit mit 

— *58ruftfdjnitten mit 
Swttgen», Trüffel* 
©djetbett unb 31et§. 8 ) 

— »S3ruftfcf)nitieu mit 
Srüffet-@ofe. [fern. 9 ) 

— sSkuftfcfjttitten mit Jrüf* 

— *93rnftf4nittett m. Sunge, 
Eiern u. SKa^onnaife. 10 ) 

— »Sörnftfd^n. mit gefüllten 
9trtifdjoaen*23öben. u ) 

— »Sruftfdjnittett mit 
©bargel«@bif)eit. 

— «Sörufifdjnitteit mit 
grüner SMrjfoje. 

— »SruftfdEjnitten mit 
2rüffel«@alat. is ) 

— *93rnftfd)nitten mit 
toei&cr @efTflgel*©ofe. 


Fillets of fowl. 

— of fowl with. pur6e of 
cucumbers. 

— of fowl with jelly. 

— of fowl in cavalier’s 
style. 

— of fowl w. cucumbers. 

— of fowl with truffle 
Sauce. 

— of fowl with pur6e of 
cucumbers. 

— of fowl in Scottish 
style. 

— of fowl with cream- 
forcemeat tarts. 

— of fowl with slices of 
tongue, truffles and 
rice. 

— of fowl with truffle 
sauce. 

— of fowl with truffles. 

— of fowl with tongue, 
eggs and mayonnaise. 

— of fowl with stuffed 
artichoke-bottoms. 

— of fowl with asparagus- 
points. 

— of fowl with ravigote 
sauce. 

— of fowl with salad of 
truffles. 

— of fowl with supreme 
sauce. 


') Die Brustschnitten mit Füllsel maskiert nnd 
glatt gestrichen, durch Eigelbe gezogen; die eine 
Hälfte hierauf mit gehackten Trüffeln und Brot¬ 
krumen, die andere mit gehacktem Schinken und 
Brotkrumen paniert; in Butter geschwungen, mit 
Gurkenmus angerichtet. 

*) Die Schnitten im Kranz um einen Gemüse- 
Salat angerichtet; Remoladen-Sose. 

*j Die ausgebeinten Keulen mit Hnhnfleisch- 
Füllsel gefüllt, zugenäht, mit Speckscheiben und 
Kräutern in fetter Fleischbrühe gar gekocht; wenn 
unter leichter Pressung erkaltet, durch eine Vil- 
leroi- Sose gezogen, in Semmel, dann in Ei und 
Semmel paniert, in Fett ausgebacken. Die filets 
mignons mit Trüffeln verziert, mit klarer Butter 
im Ofen steif gemacht. Die filets gespickt, auf 
dünne Speckscheiben gelegt, mit etwas brauner 
Fleischbrühe begossen, im Ofen glasiert Man 
riohtet die Keulen auf Füllselrand an, legt die 
filets im Kranz darauf, zwischen diese die filets 
mignons; in die Mitte ein Ragout von Trüffeln, 
Tafel-Pilzen, Hahnkämmen, Halmnieren; deutsche 
Sose (allemande). 

*) Brnstschnitten mit Füllsel bestrichen, auf- 
erollt, mit Schweinefleisch-Schnitten bedeckt, in 
ntter und Fleischbrühe langsam gedämpft, auf 
ausgestochenen gerösteten Brotscheiben angerich¬ 
tet; Trtiffel-Sose. 

*) Brustschnitten, mit Gurkenmns in weißer 
Sose bestrichen, mit Brotkrumen bestreut, gebra¬ 
ten, auf Gurkenmns angerichtet. 

Die Schnitten kalt als Umlage zu einem 
Geflügel-Ragout in Gallerte. 

’) Die Brüstchen werden in klarer Butter ge¬ 
schwungen, mit weißer Geflügel-Sose (suprime) 
bestrichen, abwechselnd mit in Törtchen-Formen 


gestocktem Geflügel • Rahmfüllsel anf niedriger 
Reiskruste angenchtet; je eine Trüffel-Scheibe 
dazwischen; in die Mitte Tafelpilz-Köpfe. 

*) Die Schnitten abwechselnd mit Zungen- und 
Trüffel-Scheiben im Kranz angerichtet; in die 
Mitte Reis, welcher in Huhnfleisch-Brühe körnig 
gekocht wurde. 

# ) Monville(?) (sprich »Mongwil«), franz. Stadt 
im D6p. Seine-Inferieure; Montville, franz. Eigen¬ 
name; Monvel, franz. Schriftsteller, gest. 1811. — 
Die ausgelösten Brüstchen schwingt man in klarer 
Butter, richtet sie auf Füllselrand an; von den 
Geflügel-Abfällen hat man eine Geflügel-Brühe 
bereitet, diese mit brauner Fleischbrühe, Marsala¬ 
wein, einem Kräuter-Sträußchen und Tafelpilz- 
Schalen verkocht, dnrchgestrichen, entfettet. Hier¬ 
mit kocht man spanische Sose (soviel als nötig) 
ein. Die Butter aus der Pfanne, worin die Brüst¬ 
eheu gebraten wurden, gießt man ab, gibt Trüffel- 
Scheiben, einige Löffel von der eben bereiteten 
Sose, ein wenig Sardellen-Butter und Zitronensaft 
hinein, schwingt alles durcheinander, gibt die 
Trüffeln in die Mitte der Schüssel, begießt die 
Brüstchen mit der Sose und gibt den Rest der¬ 
selben nebenbei. 

10 ) Kalte Brnstschnitten, mit weißer chaud - 
firoid - Sose überzogen, abwechselnd mit über¬ 
glänzten Zungen-Scheiben und gehackten hart¬ 
gekochten Eiern angerichtet; Salat mit Mayon¬ 
naise in die Mitte. 

>’) Geflügel-Brüstchen in Sülze, umlegt mit 
Artischooken-Böden, die mit Gemüsen gefüllt sind. 

1T ) Die Brüstchen werden mit weißer Sose, 
welche mit feinen Kräntern vermischt ist, über 
zogen, überglänzt, im Kranz um einen Trüffel- 
Salat angerichtet; Tatareu Sose. 
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Filets de volaille ä la 
valcnciennc. 

— de volaille ä la Victoria. 

— de volaille ä la IVcsl- 
moreland. 

Aspic de filets de volaille. 

— de filcts de volaille ä la 
maeedoine (de legumes). 

Chaud-froid de filcts de 
volaille. 

— -froid de filcts de volaille 
au supremc. 

Grenadins de filcts de 
volaille. 

— de filets de volaille aux 
petits pois. 

— de filets de volaille aux 
pointes d'asperges. 

Sälade de filets de volaille. 

— de filcts de volaille ä la 
B> ‘unnoio. 

Saute de filets de volaille. 

— de filets de volaille ä la 
cardinale. 

Surprise aux filets de 
volaille. 

Turban de filets de volaille. 

— de filets de volaille aux 
truffes. 

Foie de volaille. 

Brochettes de foie de volaille. 

Farce de foie de volaille. 

Pain de foie historie sur 
soele. 

— de foie de volaille. 

— de foie de volaille d la 
Montgelas. 

Pate de foie de volaille. 

Surtout de foie de volaille 
ä la Montpensier. 

Terrine de foie de volaille. 

Fondants de volaille. 


©eflügel-Sörujifcfjnitten mit 
Bunge unb Srflffelrt. 1 ) 

— -Srnftfdjnitten nadj 
Victoria 9 ). 

— « , 93ruftfcf)intten n. West¬ 
moreland. [fdjnitfcn. 

@ufje bon ®eflügel=93ruft» 

— b. ©eflüge(»93ru[lfcf;niften 
mit gemifdjtent ©cmflfe. 

Üfcerfulgte ©eflügel^SBruft* 
fdjnitten. 

— ©efliigel'Svuftfcfjn. mit 
toeijjer ©eftfigel^Sofe. 3 ) 

®etyidte ®efliigei=S3ruft» 
fdjnitten. 

— ®efliigel*33ruftfdj Kitten 
mit ©djoien»Äenten. 

— ©eflügeWBruftfdjnitten 
mit ©pargel-Spifcen. 

©alat bon ©efTflgeI=93ntft* 
fdjnitten. 

— bon ©ejtftgel«93ruft« 
fdjnitten n. Brunnow *). 

®efdji»ungene ®eflügel» 
93ruftfdjnitten. 

— ©efh'igel-Sruftfdjnitten 
nad) ®ar&inat§= B )5lrt. 

— ©eflfigel*58ntftfdjnitten 
in ©djtbeinSnejj. 6 ) 

Turban bon ®efIügeI»Sruft» 
fdjnitten. 

— bon ©eflügcl*58ruft» 
fdjnitten mit Xrüffcfn. 

®eftugel=ßeber. 

©piefjdjen m. ®eflftgel*2e6er. 
©effügelleber^flUfel 7 ). 
§iftorifdje§ ©djauftüd bon 
fieberbrot auf ©odel. 8 ) 
©eflögellebcrbrot. 

— mit Montgelas- 
SRagout. 9 ) 

©eflfigel(eber*?ßüftete. 
Übeegogene ©eftügel=2eber 
nadj Montpensier. 
©efIügefle6et=Sd)üffelbaftc(e. 
®efüttte ®efrügel*$8lö&e. 


Fillets of fowl with 
tongue and truffles. 

— of fowl in Victoria 
stvie. 

— of fowl, Westmoreland 
style. 

Aspic of fowl-fillets. 

— of fillets of fowl with 
assorted vegetables. 

Jellied fillets of fowl. 

— fillets of fowl with 
supreme sauce. 

Larded, braised fillets of 
fowl. 

—, braised fillets of fowl 
with green peas. 

—, braised fillets of fowl 
with asparagus-points. 

Salad of fowl-fillets. 

— of fowl-fillets with cn- 
cumber and green peas. 

Fried fillets of fowl rried. 

— fillets of fowl in cardi- 
nal’s style. 

Fillets of fowl in pig’s- 
caul. 

Crown-shape of fowl- 
fillets. 

— -sbape of fowl-fillets 
with truffles. 

Fowl-liver. 

Skewers with fowl-liver. 

Fowl-liver forcemeat- 

Historical mould of liver 
on socle. 

Fowl-liver mould. 

-liver mould with 

Montgelas gamish. 

-liver pie. 

Surtout of fowl-liver in 
Montpensier style. 

Fowl-liver pot pie. 

Stuffed fowl-dumplings. 


J ) Mit weißer Geflttgel-Sose (sauce supräme), 
Zunge und Trüffeln. 

*) Mit Anstern, Krebsen nnd Nocken in Ma- 
deira-Sose. 

*) Die Brustschnitten mit weißer Geflügel-Sose 
(sauce supreme) bedeckt, mit Trüffeln verziert, 
im Kranz angerichtet; in die Mitte übersulzte 
Trüffeln. 

*) Philipp, Graf von Brnnnow, russi¬ 
scher Diplomat, geh. 81. Aug. 1797 zu Dresden, 
gest. 12. April 1875 in Darmstadt. — Kaltes Ge¬ 
richt: Weiße Snlze von Rahm nnd Gallerte, Ge¬ 
flügelfleisch, Scheiben von gekochter Gurke, Scho- J 
ten-Kernen; wenn kalt, ausgeschnitten und auf 
einem Salatrand mit weißer Tataren-Sose ange¬ 
richtet. 

s ) a) Mit Krebsschwänzen und Trüffeln un¬ 
gerichtet; Krebssose. b) Die Brustschnitten in 
Butter gebraten, mit in Wein gedämpften Trüffel- 
Scheiben angoriebtet; Kardinals-_Sose (mit IIum- 
mer-Rogen gefärbte Butter-Sose) in die Mitte. 


•) Geflügel-, Ganslebcr-Schnitten, Scbweins- 
würstchen in Schweinsnetz gewickelt, geröstet. 

’) Gleiche Mengen Geflügel-Leber, Geflügel¬ 
fleisch nnd gekochtes Kalbshirn fein gestoßen, 
mit Salz. Pfeffer usw. gewürzt, einige Eigelbe 
hinzugefügt, das Füllsel durchgestrichen; man 
kann auch gehackte Trüffeln hinzufügen. 

*) Zwei Teile Kalbs- und einen Teil Geflügel- 
Leber schneidet man in Scheiben, läßt diese mit 
Butter anbraten, gibt Kräuter, Trüffel-Abfälle, 
Salz, Gewürz, Marsalawein hinzu, läßt einkochen, 
erkalten, stößt die Leber, streicht durch, rührt die 
eingekochte Brühe, sowie chaud-froid-Sose nnd 
Butter hiuzu. Ist die Masse schaumig, so gibt 
man in Würfel geschnittene gekochte Gansleber, 
sowie Trüffeln hinein, füllt damit zwei Cylinder- 
Formen (die eine größer als die andere), welche 
man beim Anrichten ausstiirzt und übereinander 
setzt; man verziert mit gekochtem Kuheuter. 

“) Randform von Ge.flügel-Leber; in der Mitte 
ein Ragout von Tafel-Pilzen und Trüffeln. 
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Fondants de volaüle ä la 
Carignan. 

Fricassee de volaille. 

— de volaüle ä Vancienne. 
Fritot (friteau) de volaüle. 

— (de volaüle) ä la Soubise. 

Galantine de volaüle. 

Gelee de volaille. 

Gnochi 3 ) au salpicon. [üle. 
Godiveau de blanc de vola- 

— de blanc de volaille aux 
truffes. 

Grenade de volaüle. 

— de volaüle aux truffes. 
Haehis de volaüle. [lata. 

— de volaüle ä la ehipo- 

— de volaüle ä la fer miete. 

Kromeskis de volaüle. 

— de volaille ä la polonaise. 
Marbre de volaüle. 

— de volaille ä la gelte. 

Marinade de volaüle. 
Mayonnaise de volaille. 

— de volaillc aux huitres. 
Mousse de volaille. 

— de volaille ä la gauloise. 

— de volaille aux truffes. 
Mousseline de volaüle. 

— de volaille chaude. 

Pain ä la Isabelle. 

— ä la samaritaine. 


©efiiHte ©eflügel*$löj 3 e nadj 
Carignan *). 
fyrifaffee bon ©eflügel. 

— bon ©eflügel mit .Qtbte* 
©ebacfeneS ©eflfigel. [belrt. 

— ©eflfigel mit weißem 
3wiebeltnu§. 

9lu3gebeinte3, gefülltes ©e» 
flügel, falt in ©alferte. 
©alterte bon ©eflfigel. 2 ) 
Iflößdjen mit fein. SKagout. 4 ) 
SBarme ©eflftgel»l)Saftete. 

— ©cflfigel=ipaftfte mit 
Trüffeln. 

©tanate boit ©eflfigel. 

— bon ©eflfigel m. Xtfiffeln. 
©efingel*®eljäd. [Blagout. 

— »©eljätf mit Sßfirftdjen* 

— »©efyficl mit Swiebeln 

n. Safel^itäen. 5 ) [gel. 8 ) 
ÄruftgebadfeneS bon ©eflü* 

— bon ©eflügel mit (Epecl. 
Sftarmorierte (falte) ©eflfigel* 

(3ioK)pafiete. 7 ) 

— ©efIfigel*(9ioü)paffete mit 
©aHert*firnften. 

©ebeijteS ©eflügel. 8 ) 
SJiatjonnaife bon ©eflügel. 

— bon ©eflügel mit Slnftern. 
©djaumfpeife bon ©eflügel. 

— bon ©eflügel nt. Srüffcln. 

— bon ©eflügel nt. Trüffeln, 
©djanmbrot b. ©eflügel, falt. 

— bon ©eflügel, warm. 
Sfabellenbrot. 9 ) 
Saniaiilerbvot 10 ). 


! Stuffed fowl-dumplings, 
Carignan style. 
Fricassee of chicken. 

— of fowl with onions. 
Fried fowl. 

— fowl with white purfee 
of onions. 

Boned, stuffed fowl, cold 
in jelly. 

Jelly of fowl. 

Dümmlings with salpicon. 
Hot towl-pie. 

— fowl-pie with truffles. 

Grenade of fowl. 

— of fowl with truffles. 
Hashed fowl. [garnish. 
— fowl with chipolata 
— fowl with chopped 
onions and mushrooms. 
Kromeskies of fowl. 

— of fowl with bacon. 
Marbled galantine of fowl. 

— galantine of fowl with 
jelly-crusts. 

Soused fowl. 

Mayonnaise of fowl. 

— of fowl with oysters. 
Moss of fowl. 

— of fowl with truffles. 
— of fowl with truffles. 
Mousseline of fowl, cold. 
— of fowl, hot. [liver. 
Mould of woodcock a.fowl- 
j — of fowl and gante. 


*) Klöße von Huhnfleischmus, mit Trüffelmus 
gefüllt, mit chaud-froid-Sose, überzogen, im Kranz 
ingerichtet; in die Mitte ansgestochene Gansleber- 
Pastete. 

’) Zwei zerschnittene Hühner, ein Kalbs- und 
Rindshessen (jarret) ohne Knochen, zwei halbierte 
Kalbsfiiße, ein Liter Xereswein, alles mit Gemüsen 
und ein wenig Salz angesetzt, ungefähr zehn Liter 
kaltes Wasser darau gogossen, fünf bis sechs Stun¬ 
den kochen gelassen, durchgestrichen, mit Eiweiß 
und Kalbsleber geklärt, kalt angerichtet. 

*) Anch französisiert gnoquis. Gnocci d la 
Marie-Louise ist dasselbe. 

‘) Unter eine Gefliigel-Krustelmasse (appareil 
d croguette de volaille) mischt man ein feines 
Ragout von Wild, Trüffeln und Gansleber, reibt 
Parmesan-Käse hinein, würzt, läßt auf einem mit 
Butter bestrichenen Blech erkalten, schneidet ans 
der Masse runde Scheiben heraus, welche man in 
geriebener Brotkrume wälzt, bäckt und auf ge¬ 
faltetem Mnndtuch mit gebackener Petersilie an¬ 
richtet. 

*) Gehackte Zwiebeln nnd gehackte Tafel- 
Pilze in Butter geschwitzt, mit Rahmsose ver¬ 
kocht, das gebratene, gehackte Huhnfleisch hinzu¬ 
gegeben, in einem Kranz von mit Butter gerösteten 
Brotkrusten angerichtet. 

*) Frische Gansleber, Tafel-Pilze, Trüffeln, 
Geflügelfleisch schneidet man in Würfel, vermischt 
alles untereinander, würzt, bindet mit dicker spar 
nischcr Sose (espagnole), läßt erkalten, formt von 
der Masse kleine längliche Vierecke, welche man 
paniert und ansbäckt. 

’) Von Huhn-, Kalbfleisch, frischem Speck, 
Brotkrumen bereitet man ein Geflügel-Füllsel; eine 


recht rote Rindszunge hackt man fein, gibt ein 
wenig von dem Geflügel-Füllsel nnd gekochten 
Reis hinzu, färbt dieses zweite Füllsel mit ein 
wenig Karmin; von Wild und schwarzen Trüffeln 
bereitet man ein drittes Füllsel, sodaß man im 
ganzen drei verschiedenfarbige Füllsel hat, 
welche man jedes nach seiner Art würzt Auf 
die Geflügelhaut, welche man auf einem Mundtuch 
ausgebreitet hat, legt man eine Schicht Geflügel- 
Füllsel, darüber Pinien, dann eine Lage Wild¬ 
füllsel mit Trüffeln, zuletzt Zungen-Füllsel, wieder 
Pinien usw., zum Schluß Geflügel-Füllsel obenauf. 
Bas Ganze wird in die Haut eingeschlagen (wie 
eine Rollpastete, galantine), gar gemacht nnd 
angerichtet. 

8 ) Gebratenes noch warmes Geflügel schneidet 
man in Stücke, legt diese in ein heißes tiefes 
Geschirr, streut Zwiebel-Scheiben, Salz und Pfeffer 
darüber, gießt kochendes Wasser darauf, deckt 
schnell zu, damit kein Dampf entweicht und deckt 
nicht eher auf, als bis das Geflügel erkaltet ist. 

*) Aus einem Mus von Waldschnepfen und 
Geflügel-Lebern, mit chaud-froid-Soso und etwas 
Gallerte verlängert, auf Eis erkaltet, mit Sülze 
umlegt. 

*°) Mus von Geflügelfleisch nnd einem Teil 
gekochter Gansleber, mit Rahmsose (bechamel) 
und flüssiger Gallerte vermischt; Mus von Gans¬ 
leber und schwarzem Wildgeflttgel (Auerhahn, Reb¬ 
huhn oder Krammetsvogel), mit gehackten Trüffeln 
nnd chaud -froid - Sose vermischt Beide Füllsel 
füllt man lagenweise in die Form, welche anf 
einem Untersatz ausgestürzt mit gehackter Gal¬ 
lerte nnd einer Kette von Trüffel-Kästchen (petites 
caisses de truffes) umlegt wird. 
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Tain de volaille. 

— de volaille ä Vancirnne. 

— de volaille ä la Chantilly. 

— de volaille chaud. 

— de volaille chaud, sauee 
supreme. 

— de volaille ä la Demidow. 

— de volaille ä la Dreux. 

— de volaille ä Vecarlate. 

— de volaille ä Vcstragon. 

— de volaille froül. 

— de volaille ä la. gelee. 

— de volaille ä Vimperiale. 

— de volaille ä la Mainte- 
non. 

— de volaille ä la moderne. 

— de volaille ä la Montgelas. 

— de volaille ä la d'Orleans. 

— de volaille ä la piemon- 
taise. 

— de volaille ä la russe. 

— de volaille aux truffes. 
Täte de Bruxelles. 

— chaud ä la financiere. 

— de volaille. 

— de volaille ä Vamericaine. 
Tetites ehartreuses ä la 

gelee. 

— ehartreuses ä la royale. 

— croustades de beurre ä 
la Montgelas. 


©efliigelörot. 

— auf altniobifdje 1 ) 9Ivf. 

— mit ii&erjogenen ©anl» 
leber-Sdjeiben. 8 ) 

—, Warm. 

— warm, weijjc ©eflügel* 
©ofe. 

— nad) Demidow 3 ). 

— auf ©teurer 4 ) 9(rt. 

— mit 5ß5fd»3unge. 

— mit 5bragmi*@ofe. 

—, falt. 

— mit ©aderte. 

— auf Taifertidje 6 ) 9(rt. 

— mit Safelpilg-Sofe. 

— auf mobente 6 ) STrt. 

— m. Montgelas-Siagout 7 ). 

— mit jfreblbiitter ge¬ 
färbt. 8 ) 

— mit dtei§ uub ißarabieS» 
Äpfeln. 

— auf ruffifdje 9 ) SCrt. 

— mit Trüffeln, [haftete 10 ). 
S3riiffeler (©effügel«) 

SBarme fßaftete mit SReicfjen- 

Stagout. 11 ) 
©eflügel-fßaftete 12 ). 

— »haftete, amerifairifd) 13 ). 
f leine fartäufer-ffSaftetcn 14 ) 

mit ©aderte. 

— ffartäufer-^afteten auf 
föniglidje 15 ) 2trt. 

— 93iitter=S?rnften m. Mont- 
gelas- 18 )9tagout gefüllt. 


Fowl-mould. 

-mould in ancient style 

— -mould with glazed 
goose-liver. 

-mould, hot. 

-mould hot, with 

supreme sauce. 

— -mould, Demidow style. 

-mould in Dreux style. 

-mould w. red tongue. 

— -mould with tarragon 

— -mould, cold. [sauce. 

— -mould with jelly. 

-mould, imperial style. 

-mould with mushroom 

sauce. 

-mould in modern style. 

— -mould with Montgelas 
garnish. 

-mould colo(u)red with 

crayfish-butter. 

-mould with rice and 

tomatoes. 

-mould, Russian style. 

-mould with truffles. 

Brussels (fowl-)pie. 

Hot pie with financier’s 
garnish. 

Fowl-pie. 

-pie in American style. 

Small fowl-patties with 

jeiiy- 

— vegetable-cups with 
royal salpicon. 

— buttered crusts with 
Montgelas garnish. 


’) Von Geflügel-Füllsel, das mit würfelig ge¬ 
schnittenen Trüffeln, Kuheuter, Pökel-Zunge und 
Gansleber vermischt ist; auf Gallerte angerlohtet, 
mit einem Kranz von Trüffel-Kästchen (petites 
caisses de truffes) umlegt. 

*) Von Geflügel-Füllsel, das mit lanwarmer 
Gallerte und geschlagenem Kahm (Schlagsahne) 
vermischt ist; mit herzförmig ausgestocheuen 
Gansleber-Scheiben, die mit brauner Sose über¬ 
zogen sind, umlegt. 

’) Gelegentlich der KussenfeBte in Paris, im 
Spätherbst 1893, gegeben. 

*) Brot von Geflügel-Füllsel und Kahm, gefüllt 
mit Gansleber-Schnitten, Trüffeln nnd Madeira- 
Sose, die mit dicker Fleischbrühe verkocht ist; 
weiße Stammsose (velouU). 

*) Mit weißem Ragout von Huhnfleisch, Tafel- 
Pilzen, Trüffeln und Zunge gefüllt, mit einem 
Kranz von Trüffel-Scheiben und Hahnkämmen 

Mit Ragout von Huhnfleisch-Schnittchen, 
Hahnkämmen, Hahnnieren, Gansleber-Sclieiben; 
weiße sauce chaud-froid. Umlage: Trüffeln. 

’) Von gleichen Teilen gekochtem Huhnfleisch- 
mus und rohem Klößchen-Füllsel (farce d guenelle). 
Die Form wird mit einem Ragout d la Montgelas 
(von weißem Huhnfleisch, Pökel-Zunge, Tafel- 
Pilzen und Trüffeln) gefüllt. 

B ) Brot aus Geflügel-Füllsel, das mit Krebs¬ 
butter gefärbt und mit Tafelpilzmus vermischt 
ist. Umlage: Kleine Trüffeln und Tafel-Pilze. 

•) Cylinderform mit Gcflügelraus und Mayon¬ 
naise ausgelegt, in die Mitte Geflügel-Schnitten 
abwechselnd mit Gemüse-Salat gefüllt; jede Lage 
mit Geflügelmns, das mit Mayonnaise vermischt 


umlegt 


ist, bestrichen. Man umlegt das Brot mit halbierten 
Artischocken-Böden, die mit Gemüse-Salat gefüllt 
sind. 

10 ) Von einem ans Gans- oder Enten-Leber, 
Hulmfleisch, Trüffeln und weißer ßeflügel-Sose 
bereiteten Füllsel; trägt die Inschrift PäU de 
Bruxelles. 

n ) Vergl. dass, unter foie gras (d’oie). 

") Geflügel-Abfälle, Fett und die Lebern hackt 
man mit ebensoviel Kalbfleisch, stößt fein, gibt 
Bratwurstfleisch hinzu, würzt kräftig. Geflügel- 
und Kalbfleisch-Schnitten beizt man einige Stun¬ 
den in Weißwein mit Pfeffer, Salz und Gewürz. 
Man gibt die Fleischschnitten abwechselnd mit 
dem Füllsel und Scheiben von rohem Schinken 
in die Pastetenform, welche man mit Füllsel 
schließt. 

1S ) Geflügelbrust mit Milch, Mehl, Petersilie, 
Butter und Gewürz gedämpft, in eine Backform 
gegeben, mit Blätterteig bedeckt, mit Eigelb be¬ 
strichen, eine Stunde gebacken. 

M ) Mit Huhnfleischbrot (pain de poulet, mould 
of chicken) gefüllt. 

11 ) Kleine Formen, deren Inuenseiton mit Stäb¬ 
chen von Möhren, Rüben, Spargel-Spitzen usw. in 
schöner Form ausgelegt sind, deren Boden mit 
einer Lage Klößchen-Füllsel (farce ä QtieneUe) 
ausgestrichen ist, mit einem feinen Ragout von 
Gansleber, Geflügelfleisch, Lammbröschen und 
Tafel-Pilzen (salpicon royal) gefüllt, mit einer 
Lage Füllsel maskiert. 

“) Kleine zweimal in Eigelb nnd zweimal in 
Semmel pauierte Brötchen, die mit einem Geflügel- 
Ragout (montgelas de volaille), das mit Trüffeln 
vermischt- ist, gefüllt sind. 



Volaille. 


©eßiigeT. 


Fowl, (chicken). 747 


Petites crouslades de nouilles 
ä la royale. 

— croustadcs de riz ä la 
princesse. 

— croustades ä la Saint- 
Cloud. 

— timbales ä VAgnes Sorel. 

— timbales ä Vecossaise. 

— timbales ä la financiere. 

— timbales ä Vimpb'iale. 

— timbales ä la Madame 
Agnes 1 ). 

— timbales ä la Montgelas. 

— timbales ä la Nilsson. 

— timbales de volaille. 

— timbales de volaille ä la 
royale. 

— timbales de volaille ä la 
Soubise. 

— timbales de volaille aux 
truffes. 

Petits pains de volaille. 

— pains de volaille ä 
Vecarlate. 

— pains de volaille ä 
Vcstragon. [mosäique. 

— pains de volaille ä la 

— pains de volaille en 
petites caisses. [reine. 

— pains de volaille ä la 

— pätes ä la JoinviUe. 

— pätes längs « la russe. 


SHeine Slubel»® rußen auf 
föttiglidje 1 ) 91rt. 

— mit §u|nfletfdjmu§ ge« 
füllte SteiSIrußeti. 

— Saint-Cloud- 9 )$ rußen. 

93edjer»$ßafietcl)en nadj 
Agnes Sorel 3 ). 

— »^aßetdfjen, fdjottifdj 4 ). 

— »$aßetdjen mit Sßeidjen» 
SRagout 6 ). 

— *$aßetdjeu mit feinem 
©eßäget-güHfer.«) 

— «^affetdjen bon §uljn« 
ßeifd) ltnb Stfiffefn. 8 ) 

— »SJSaftetdjen mit Mont- 
gelas-ßlagoitt 9 ). 

— « s £aßetcf)ett nad) ber 
Nilsson 10 ). 

— *$aftetdjen bon ©eßflgef. 

— »ijsciftctcfien bon ©eßiigel 
auf löntglidje 11 ) 3Irt. 

— »ißnftetcßen bon ©eßfiget 
mit weißem SwiebelmttS. 

— «ißaßetdjen bon ©eßiigel 
mit 2/citffeIn. 

©cßügeI-=S9rötdjen. 

— «SBrötcfjen mit <ßöfel» 
gunge. 

— «iörötdjen mit Slragun» 

Wh. 

— »93rötcfjen in Sßofail 18 ). 

! — «93rötdjen in ($apter*) 

! Sfaftdjen. 

; — «93rötdjen n. Sönigiit» 1 *) 

i — «ipaftetcßen. [9Irt. 

SRuffifdje lange $aßetd)en. u ) 


Small crusts of noodles 
in royal style. 

— crusts of rice filled 
•with puree of chicken. 

— crusts in Saint-Cloud 
style. 

— thimbles, Agnes Sorel 

style. [style. 

— thimbles in Scottish 

— thimbles with fman- 
cier’s garnish. 

— thimbles filled with 
purde of fowl. 

— thimbles filled with 
chicken-meat and 
truffles. 

— thimbles with Mont¬ 
gelas garnish. 

— thimbles of fowl, 
Nilsson style. 

— thimbles of fowl. 

— thimbles of fowl in 
royal style. 

— thimbles of fowl with 
white puröe of onions. 

— thimbles of fowl with 
truffles. 

— fowl-moulds (-loaves). 

— fowl-moulds with red 
tongue. 

— fowl-moulds with tar- 
ragon-vinegar. [style. 

— fowl-moulds, mosaic 

— fowl-moulds in small 
(paper-)cases. 

( — fowl-moulds in queen’s 
■ — cliicken-pies. [style. 

Russian long patties. 


') Die Krusten sind mit würfelig geschnittenem 
Hnhnfleisch, Gansleber, Tafel - Pilzen, Trüffeln, 
Rahm-fbechamel-JSose nnd Krebsbutter gefüllt 
*) Teigkrustchen, die mit Hnhnfleisch, Rinds¬ 
zunge und recht weißem Tafelpilzmus gefüllt sind. 

*) Kleine Becher-Formen werden mit gehack¬ 
ter Zunge und Trüffeln ansgelegt, mit Geflügel- 
Füllsel ausgestrichen und mit einem feinen Ragout 
(salpicon) von Geflügel - Schnitten nnd Trüffeln 
gefüllt. Yergl. petites timbales d la Madame Agnes. 

‘) Die Formen mit Eierkuchen ohne Zuoker 
au 3 gelegt, mit Huhnfleisch-Füllsel, Hnhnflcischmus 
und würfelig geschnittenen Tafel-Pilzen gefüllt. 

*) Blätterteig-Formen, die mit einem Ragout 
von Geflügel-Leber, Tafel-Pilzen, Trüffeln, Hahn¬ 
kämmen und -Nieren gefüllt sind. 

•) Die Formen mit Trüffel-Ringen ausgelegt, 
mit feinem Hnhnfleisch-Füllsel gefüllt. 

*) Geliebte Karls VII. von Frankreich, geh. 
um 1409 zu Fromenteau, erhielt vom König das 
Schloß Beautö als Geschenk (daher dame de Beaute), 
gest 9. Febr. 1450. Man schreibt neben Agnis Sorel 
auch Soreau und Sorelle oder Madame Agnes. — 
•) Die Formen werden mit gehackten Trüf¬ 
feln und Rindszunge ansgestreut, mit Hnhnfleisch- 
Füllsel, das mit Zwicbelmus vermischt ist. aus¬ 
gestrichen and mit einem Ragont von Hnhnfleisch 
und Trüffeln in Madeira gefüllt. VergL petites 
timbales d PAanis Sorel. 

•) Der Boden der kleinen Formen wird mit 
Trüffel-Scheiben aasgelegt, in die Mitte füllt man 
mit weißer Sose vermischtes Hnhnfleisch-Füllsel, 


macht die Becher - Formen im Schwitzbade (au 
bain-marie) gar, richtet sie im Kranz an, füllt 
in die Mitte ein Montgelas-R&gont (von Geflügel- 
Schnitten, Zunge, Trüffeln und Tafel-Pilzen). 

10 ) a) Kleine Pasteten-Formen (moules ä da- 
riole) streicht man gut mit Butter aus, streut 
Trüffeln und gehackten mageren Schinken, gibt 
Geflügel-Füllsel hinein nud füllt die Mitte mit 
weißer Zwiebel-Sose (sauce d la Soubise), deckt 
mit Geflügel-Füllsel zu, deckt Butter-Papier dar¬ 
über, läßt im Ofen steif werden, stürzt aus, richtet 
mit weißer Zwiebel-Sose an. b) Becher-Formen, 
mit gekackter Zunge und gehackten Trüffeln ans¬ 
gelegt, mit Huhnfleischmus, das mit Zwiebelmus 
vermischt ist, gefüllt. 

“) Kleine Becher-Pasteten von Geflügel-Füllsel, 
einen Hahnkamm enthaltend, buschförmig auf 
Füllsel-Ünterlage angerichtet 

,J ) Kleine Becher-Formen, die mit Trüffeln, 
Rindszuuge und Huhnfleisch mosaikartig ausge¬ 
legt und mit einem Ragont von Hahnkämmen ge¬ 
füllt sind. 

”) Geflügelmus mit chaud-froid-Sose wird in 
mit Trüffeln ansgelegte und mit Gallerte einge¬ 
faßte Formen gefüllt, welche auf einem drei¬ 
stufigen Aufsatz im Kranz angerichtet und mit 
GallerLKrusten verziert werden. 

•*) Eine Geflügel-Krnstelmasse (appareildcro- 
quette de volaille) vermischt man mit Pökel-Zunge, 
gehackter Petersilie und Tafel-Pilzen, formt hier¬ 
von und mit Blätterteig kleine lange Pasteten, 
die man im Ofen bäckt. 
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Petits pätes ä la Mazarin. 

— put es ile volaille. 

— pätes cle volaille ä 

Vancienne. [beehamed. 

— pätes (de volaille) ä la 

— putes (de volaille) ä la 

dauphtne. [salpicon. 

— pätes (de volaille) au 

— souffles de volaille en 
caisses. 

— vol(e)-au-vent ä la 
flnaneiere. 

— vol(e)~au-vent de volaille. 

— vol(e)-au-vent de volaille 
ä la eordon bleu. 


— vol(e)-au-vent de volaille 
ä la reine. 

Pilau de volaille. 

Pou(l)peton de volaille. 
Poupiettes de volaille. 

Püree de volaille. 

— de volaille ä la bearnaise. 

— de volaille ä la reine. 

— devolailleäla Talleyrand. 

— de volaille aux truffes. 
Bouehees ä la puree de 

volaille. 

Cannelons ä la puree de 
volaille. 

Croustades de riz ä la puree 
de volaille. 

Petits pätes ä la puree de 
volaille. 

Souffle de puree de volaille. 
Quenclles viennoises. 

— de volaille. 

— de volaille ä Vanglaise. 

— de volaille au eonsomme. 

— de volaille ä la dauphtne. 

— de volaille en dmii-deuil. 


I Sßrtftctdjeu na 4) Mazarin 1 ). 
©efliigel»$afletdjen. 

— »^affetdjen auf alt» 
wobtfcCje 8 ) 9(rt. 

— »$ajfetcfjeu mit 9tal)infofe. 
— »^afletcljeit mit Xafei» 
tilgen. [Stagout. 

j — '^affetcljen mit feinem 

I kleine ©effiigcl»$raj)fen in 
($apier»)M l äftd)en. 3 ) 

— S3Iätterteig»$aflcteu mit 
Steidjen«3tafl0iit gefüllt. 4 ) 
— 93lätterteig»^afteten boit 
©eflügel. 

— S3tätterteig=ißaffeten bon 
©eflügel mit Staunt unb 
gcüngefficbtcm ©itbeifj. 6 ) 

— S3Iiitterleig»$afleten bon 
©eflügel mit Sialjmfofe. 
ißifau bott ©eflügel. [giitfe. 
(3tei§»)$aflcte mit ©eflügel» 
©efütffe ©eftflgetStöMjen. 
©eflügelmu§. 

— auf Söearuer 7 ) Slrt. 

— mit berlorenen ©iern. 

— nad) Talleyrand 8 ). 

— mit Trüffeln. 

Stapel it§»93i[feit mit ©eflügel» 
utnS. 

S81ätterteig»3töl)rd)en mit 
©eflfigelmuS. 

ÜteiSfruften mit ©eflilgelmuä. 

kleine hafteten mit ©eflügel» 
mu§. 

SInflauf bon ©eflügelmuS. 
SSiener (©eflügel-jR'lüß* 

©eflügel»®löj 3 djen. 

— »Älöfjdien auf eitglifdje 
Slrt. 

— »fölöfldjen m. Jtraftbrfllje. 
— »®löfdjen mit STafel* 
^ßiljeii gefüllt. 

— »Älöfjdjcu in §alb» 
trauet. 10 ) 


Small chicken-patties. 
Fowl-patties. 

-patties with ham and 

truffles. [sauce. 

-patties with cream 

-patties with button- 

mushrooms. 

-patties with salpicon. 

Small fowl-fritters baked 
in (paper-)cases. 

— puff-paste patty cases 
w. financier’s garnish. 

— puff-paste patty cases 
filled -with fowl-meat. 

— puff-patties of fowl 
with cream and whip- 
ped white of eggs 
colo(u)red green. 

— puff-paste patties of 
fowl with cream sauce. 

Pillau of fowl. 

Poupeton of fowl. 
Fowl-olives 6 ). 

Puree of fowl. 

— of fowl with cream 
and almond-milk. 

— of fowl w'.poached eggs. 

— of fowl, Talleyrand sty- 

— of fowl w. truffles. [le. 
Little mouthfuls with 

puree of fowl. 
Pun-paste canes filled 
with pur6e of fowl. 
Croustades of rice with 
puree of fowl. • 

Small patties with puröe 
of fowl. 

Fritter of fowl-]Jur£e. 
Yiennese (fowl-)iorcemeat 
balls. 

Fowl-forcemeat balls. 

-forcemeat balls, Eng- 

lish style. [broth. 

-forcemeat balls with 

-forcemeat balls stuffed 

with mushrooms. 

-forcemeat balls in 

half-mourning. 


‘) Blätterteig-Törtchen mitfeiuemHuhnfleisch- 
Füllsel. 

J ) Hubnfleisch, Trüffeln und Schinken, würfe¬ 
lig geschnitten, in Blätterteig. 

*) Weißes Geflügelfleisch gestoßen, durch ein 
Sieb gestrichen, mit’ Butter, Rahm, Eigelben, ge¬ 
schlagenem Eiweiß Vermischt, in Papier- oder 
Teigkästchen gebacken. 

*) Man bereitet ein Kagout von Hahnkämmen, 
Hahnnieren, Geflügel-Schnittchen, Trüffeln, ge¬ 
kochter Pökel-Zunge, Wildklößchen und Reichen- 
Sose (sauce ä la flnancidre), füllt damit die Blätter- 
teig-Pastetchen, welche uian mit einer gekochten 
Ganslebcr-Schoibe bedeckt. 

<•) Weißes Mus von Üefliigel-Brustfleisch und 
Bahm; geschlagenes Eiweiß, gesalzen, mit Peter¬ 
siliensaft grün gefärbt; die Formen damit gefüllt, 
langsam gebacken, auf Spitzen Papier angerichtet. 


*) Thin slices of fowl coatcd with forcemeat, 
rolled tip and cooked. 

*) Auch als Suppe; gestoßenes Huhnfleisch 
durch ein Sieb gestrichen, kochender Rahm und 
Mandelmilch zugegossen, Brustschnitten vou Hühn¬ 
chen hinzu; mit Ringen von in Butter geröstetem 
Brot angerichtet. 

8 ) In einem mit Zunge und Trüffeln verzierten 
Füllselrand; mit verlorenen Eiern und hahnkamm¬ 
förmig ansgestochener Pökel-Zunge umlegt; weiße 
Geflüge 1-Sose (sauce supreme). 

•j Klößchen von Geflügel-Füllsel, in Salz- 
Wasser steif gemacht, mit weißer Stammsose (ve- 
louti) überzogen, im Ofen iiberbacken (gratiniert). 

I0 ) Weiße Klößchen, die eiue Hälfte darin 
steif gemacht, die andere in gehackten schwnr- 
zen Tniffeln gerollt, mit weißer Geflügel• Soso 
(supreme) und schwarzen Trüffeln angerichtet. 
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Fowl-forcemeat balls witli 
crayfish. 

-forcemeat balls witlx 

essen ce of mushrooms. 

-forcemeat balls witb 

financier’s garnish. 

-forcemeat balls 

“furred” with truffles. 

— -forcemeat balls in 
Italian style. 

— -forcemeat balls witb 
Montgelas garnish. 

— -forcemeat balls witb 
noodles. 

— -forcemeat balls with 
truffles. [regency style. 

— -forcemeat balls in 

— -forcemeat balls witb 
royal sauce. [tongue. 

— -forcemeat balls with 

— -forcemeat balls with 
supreme sauce. 

— -forcemeat balls in 
Talleyrand style. 

— -forcemeat balls witb 
truffles. fleroi style. 

— -forcemeat balls, Yü- 
Forcemeat for fowl-force¬ 
meat balls. 

Büchelstein ragout of 
fowl. 

Fine Milanese ragout. 

>) Mit Trüffel-Ragout gefüllt und im Kranz selbst am hellen Feuer bereiteten, und stammt 
um Trüffeln angerichtet. aus Nieder-Bayeni. Es hat seinen Namen von dom 

*) Oder quenelles de volaille d la perigo(u)r- reizend im bayrisohon Walde gelegenen Büchel- 
dine. stein bei Hengersberg. Um die Entstehung des 

*) In Salzwasser gar gemachte Klößchen von Namens sicher zn ergründen, schrieben wir in 
Geflügel-Füllsel, auf einem Füllselring angeriohtet: dieser Angelegenheit an den Ortsvorstand von 
in die Mitte ein Ragout von Hahnkämmen und »Vichelstein«, worauf uns folgende Antwort von 
Hahnnieren; königliche Sose (sauce royale). der Gemeinde-Verwaltung Grattersdorf. zu wel- 
4 ) Eirunde Klößchen nnd ebenso geformte chem Bezirk Büchelstein vermutlich gehört,zuging. 
Znngen-Soheiben, überglänzt, abweohselnd im »Eure Wohlgeboren! Nach Ausweis der Kir- 
Kranz angerichtet; weißeGeflügel-Sose (suprime). cheu Bücher hieß genauute Ortschaft früher Bii- 
*) Mit Tafel-Pilzen gefüllte Klößohen. helstein, desgleichen auch der durch seine Fern- 

•) Durch Villeroi-Soso gezogen, paniert und sicht berühmto Berg gleiclieu Namens. Die jetzige 
gebacken. amtliche und angenommene Schreibweise ist Bü- 

7 ) Hühnohen- oder Kapannbrustfleiscli (fünf chelstein. In hiosiger Gegend schreibt man Bü- 

Teile), Brotkrumen (panadc, zwei Teile), frische chelsteiner Fleisch .« Die Schreibweise Pickel- 
Butter (ein Teil); Rahmsose (bechamel), frische steiner begründet ein küchenkundiger Bayer im 
Eier, Rahm. »Neuen W. Tagebl.« damit, daß Steiner die Dia- 

8 ) Auf der Speise-Karte des Restaurant Bürger- lekt-Mehrzahl (Dialekt-Plural) von Stein sei; denn 

brau, München aufgeführt. das Gerioht sähe aus wie ein Häuflein zerklei- 

•) Büchelsteiner, nicht Pickel-, Pichel-, nerter Steine. In der »Neuen Bayr. Landesztg.« 
Pichl-, Biickel-, Bückl-, Bickel-, Büchlsteiuer. Wird finden sich zwei Erklärungs-Arten (Theorien), 
auf dieselbe Weise zubereitet wie ragoüt (de vola- Nach der einen hat das Gericht seinen Namen 
Ule) d la Bismarck auf S. 750. — Das Büchelsteiner daher, weil dessen Genuß Kraft gebe, um Steine 
Fleisch, welches Fürst Bismarck im Herbst 1893 aufzupickeln; nach der anderen soll man nach 
in Kissingen nach überstandener schmerzhafter dom Genuß von solcher Kost gauze Steine (Maß- 
Krankheitmit großem Appetit verzehrt haben soll, ltrüge) picheln (austrinken) können. — Die bei 
isteineArtRagoutvonBankfleisch, dem bekannten der Bereitung dieses Gerichtes in der Straubinger 
Irish stets ähnlich. Während das Büchelsteiner Gegend in Anwendnng kommende »Biichelsteiner 
Fleisch meistens nur mit Rindfleisch bereitet wird, Maschine« ist eiue aus zwei ineinander greifen¬ 
nimmt man hierzu in man dien Gegenden Bayerns den Teilen bestehende Blechkasserolle, wodurch 
drei Fleischsorten, nämlich Rind-, Kalb- nnd bezweckt wird, daß sich das beim Kochen ent» 
Schweir. »fleisch. Da die verschiedenen Rezepte wickelnde Aroma nicht verflüohtet. Vergl. hierzu 
für die Bereitung dieses Gerichtes nicht in diese »Biichelsteiner Fleisch «, Kuchen-Studie von Dr. 
Abteilung gehören, geben wir an dieser Stelle Blüher, Hotel-Rovue 1893, Nr. 41 (Verlag v. P. M. 
nur einige Erklärungen über den Ursprung des- Blühor, Leipzig). 

selben. Das Büchelstoiner Fleisch ist eigent- **) Ragout von gefüllten Masthuhn-Flügeln, 
lieh eine Jägerkost, ein echt altbayrisches Ge- Lammbröschen,Kal bsnieren-Schnittchon und Hahn- 
rieht, das sich die Forstheamten ursprünglich kämmen, mit Blätterteig-Krusten umlegt. 


Quenelles de volaille aiix ; 
ecrevisses. ! 

— de volaille ä Vessence de ; 
Champignons. 

— de volaille ä la finan• ; 

eiere. » 

— de volaille fourrees ä la 
Perigord. 

— de volaille ä Vitalienne. I 

— de volaille ä la Montgelas. j 

— de volaille aux nouilles. < 

— de volaille ä la Peri- \ 

gord s ). > 

— de volaille ä la regence. I; 

— de volaille ä la royale. 

— de volaille ä la russe. j 

— de volaille au supreme. 

— de volaille ä la TaUey- 5 

rand. ( 

— de volaille aux truffes. S 

— de volaille ä la Villeroi. > 

Faree ä quendle de volaille. j 

Eagoiit Büehelstein de j 
volaille. 6 ) [naise. < 

— fin (menuto) d la mila - ■; 


©ePgel'itlöfjcljeu mit 
$rebfen. 

— «$?Iöj 3 tf)en mit Safefyifj- 
©ffeitj. 

— »iflöfcdjeu mit Sfleidjeit* 
31agout. 

— »Sflöjjdjen mit Trüffeln 
»gefüttert«. 1 ) 

— «jflöfjdjen auf itatiemfdje 
Slrt. 

— *$?löfjdfjen tt. Montgelas. 

— »Älößdjen mit Rubeln. 

— «ftlößdjen mit Xrüffeln 

gefüllt. [fd)aft§=91rt. 

— »fölöfjdjett nad) Slegent» 

— ’®tößrf)en auf föniglidje *) 

Slrt. [Slrt. 

— »Sflöfjdjen auf ruffif^e 4 ) 

— »J?löBd)en mit weißer 
©eflfigel«*6ofe. 

— ■»Sflöfjdjen itadj Talley¬ 
rand 8 ). 

— »Ätößdfen mit Trüffeln. 

— »Sflößcben u. Yilleroi 6 ). 

S-üöfel ju ©eflügel’Älöß» 

c§en. 7 ) 

Söücljelfteitier ®) ©epügel» 
fleifcfj. fgout. 

3feine§ uflatlänber 10 ) 9tft- 
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Bagoiit (de volaille) ä la 
Bismarck. 

Risotto de volaille. 
Bissoles ä la cuisiniere. 


— ä la Pompadour. 

— ä la princesse. 


— de volaille. 

Scüade de volaille. 

— de volaille en coquiV.es. 

— de volaille ä la ravigote. 

Salmi(s) de volaille. 
Salpicon de volaille. 

— de volaille aux oeufs 
poches. 

— de volaille aux truffes. 
Petits pates au salpicon de 

volaille. 

Sang de volaille. pierbes. 

— de volaille aux fine 3 
Souffle glace de volaille 7 ). 

— de volaille. [drice. 

— de volaille ä Vambassa- 

— de volaille en catsses. 

— de volaille ä Vessence de 
truffes. 

— de volaille aux truffes. 
Supreme de volaille. 

— de volaille ä la bear - 
naise. 10 ) 

— de volaille d la Gharn- 
bord. 

— de volaille ä la Dreux. 

— de volaille ä la Jeanette. 

— de volaille ä la Perigueux. 

— de volaille aux pointes 
d'asperges. 

— de volaille ä la Provi- 
dence. 

— de volaille ä la royale. 


©eflügeMRagout na cf) Bis¬ 
marck 1 ). [9iei§. 

— »Stagout mit itafienifdjem 
©ebaefene SJhin&tüfdjdjen mit 

®eflüget=gütliel unb 
Trüffeln. 

— 9Jtunbtäfcf)cf)eu ltaclj ber 
Pompadour a ). 

— äkuubtcif/djcfjen mit ©e* 

flügel^üflfel unb Safe!» 
inlpiuS. 3 ) [flügef. 

— SRuubtäfcIjdjen 1 ) üon @e= 

©eflügel*©atat. [len. 

— *©alat in ÜKufdjeI»©dja* 

— »©alat mit grüner SBürg» 

jofe. [Pgef. B ) 

ÜBramteS grifaffee hon ©e» 
geineä @eflügeI»3tagout. 

— ©effügef»ütagout mit üer* 
lorenen Eiern. [Trüffeln. 

— ©effügef*Ütagout mit 
5ßaffetci)en mit feinem ©e» 

fIügef=3tagout. 

©ejtügefbfut. 

— mit feinen Äräntern. 6 ) 
©efrorener ©effilgel» 

Sluflanf. 8 ) 

©e(XügeI*9lnfIauf. 

— »Sfuffauf mit Trüffeln. 

— «Sfuffauf in Ääftdjen. 

— -Sfuffanf mit Xrüffef» 
Effens.®) 

— »Sluflauf mit Trüffeln. 
2Iu§erIefeneS©efIügeI*©eric[it. 

— ©eflügel«©eviq)t mit 
Searner ©ofe. 

— ©eflügel-Seridjt ltadj 
Chambord. 

— ©eflügef»@erid)t auf 
Sreujer 2lrt. 

— ©ePgeMSeridjt nadj 
Jeanette. [Srüffelu. 

— ©eflügel*©erid|t mit 

— ©eflügel»©ericgt mit 
©1)argel»©pi^en. 

— @eflügefs©eridjt mit Pro- 
vidence-fHagout. [licfj 11 ). 

— ©eflttgel»©evicf|t, tönig» 


Powl-ragout in Bismarck 
style. 

— -ragout w. Italian rice. 
Little moutbfuls filled 

with forcemeat of 
chicken and truffles. 

— moutbfuls, Pompadour 
style. 

— moutbfuls of fowl- 
forcemeat and mashed 
mushrooms. 

— mouthfuls of fowL 
Fowl-salad. 

— -saladin(scallop-)shells. 
-salad with ravigote 

sauce. 

Salmis of fowl. 

Salpicon of fowl. 

— of fowl with poached 
eggs. 

— of fowl with truffles. 
Small patties filled with 

salpicon of fowl. 
Fowl-blood. 

-blood with fine herbs. 

Frozen mould ofchicken- 
salad w. whipped jelly. 
Fowl-fritter. 

— -fritter with truffles. 

-fritter in (paper-)cases. 

-fritter with essence of 

truffles. 

-fritter with truffles. 

Supreme of fowl. 

— of fowl with Bearnese 
sauce. 

■— of fowl in Chambord 
style. 

— of fowl, Dreux style. 

— of fowl in Jeanette 
style. 

— of fowl with truffles. 

— of fowl with asparagus- 
points. 

— of fowl with Provi- 
dence garnish, 

— of fowl in royal style. 


*) Vergl. ragoüt d la Bismarck unter poulet, 
ferner ragoüt Büchelstein de volaille. 

*) Eine Geflügel-Krustelmasse teilt man in 
viereckige Stücke, hüllt diese mit feinem Hubn- 
fleisch-Füllsel ein, taucht sie ln Schlagteig von 
Eigelben, um sie nachher ausznbacken. — Itisso- 
lettes'de volaille d la Pompadour, rissoles de 
volaille d la Pompadour ist dasselbe. 

*) Blätterteig-Halbmonde mit Geflügel-Füllsel 
und Tafelpilzmns. 

4 ) Halbmond-Pastetchen, die mit würfelig ge¬ 
schnittenem Hahnfleisch nnd Trüffeln gofüllt sind. 

*) Geflügel-Schnitten in Butter gebraten, Mehl 
hinzngerührt bis braun, ferner Fleischbrühe, Wein, 
Tafel-Pilze, Petersilie, Salz, Pfeffer hinzugogeben; 
Sose entfettet, eingekocht 

•) Mit Speck und Petersilie gedämpft, mit 
etwas Essig geschärft. 


*) Auch souffle de volaille d ta glace. 

“) Huhnfleisch-Salat in einer Form mit ge¬ 
schlagener Gallerte, auf Eis gefroren. 

°) Pariser Spezialität: Gestoßene Geflügel¬ 
brust mit ein wenig weißer Sose vormischt, Butter, 
Salz, Pfeffer, Muskatnnß, Eigelbe, Eiweiß hinzu, 
durch ein Sieb gestrichen, gestoßene Trüffeln, 
Schlagsahne und geschlagenes Eiwoiß hinzu, alles 
in einor mit Butter ausgostriohenen Form im 
Schwitzbade (au bain-marie) gar gemacht; Sose 
von Wein und weißer Stammsose (veloutd). 

i») Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Spätherbst 1893, beim Difeuner servi 
au ministire de la Marine. 

M ) Gedünstete Geflügel-Schnitten in einem 
Gemüso-Rand, belegt mit Zungen-,Trüffel-Scheiben 
und Gemüse-Allerlei; dazu eine weiße Geflügel- 
Sose (sauce sitprfane). 
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Supreme de volaille ä lä 
toulousaine. 

— de volaille aux truffes. 
Tartelettes ä la Chevreuse. 

— ä Vecossaise. 

— favorites. 

— ä la Pierre le Grand. 

— ä la Pompadour. 

— ä la russe. 

Terrine de Bruxelles. 

Timbale ä la Beauharnais. 

— ä la duchesse. 

— de macaroni ä la Palhen. 

—- de macaroni ä la pari - 
sienne. 

— ä la Mtrabeau. 

— ä la princesse. 

— de riz ä la portugaise. 

— de volaille. 

— de volaille ä Vimpbriale. 

— de volaille aux nouilles. 


$u$erleieue3@eflügek®eridjt 
mit Souloujer Ötogout. 

— ©eflftgel*©eridjt mit 
Trüffeln. 

2övtd)en nadj bet Chev- 
reuse 1 ). 

— mit SRagout bon <3an§* 
lebet unb Trüffeln. 4 ) 

Siebling§»*)Xßrtd)en. 

Sßvtdjen mit getrflffeltem 
©an3le&ermu3. 4 ) 

— mit ©eflügelmuß unb 
Stüffelit. 

9iufjif(^e 6 ) Sßrtdjen. 

Sröffelet (®efrflger-)5RaJ>f* 
pofteie 8 ). 

Beauharnais- 7 )S3ei^et* 
paftete. 

$erjogin» 8 )83e(^erpciftete. 

§ol)luubel=58e^erpaftete mit 
©aitßlebev. 0 ) 

— «tBed^erpaftete auf 
ißarifer 10 ) 2lrt. [beau u ). 

S3edjer*$aftete nad) Mira- 

iJ5riii2efjin» 14 )83ed;evpaftete. 

$ortugiefifd)e 1S ) SQec^er- 
haftete boit SReiß. 

©eflügel*58edjerpaftete. 

— -SSec^erpaftete auf faifer» 
lic^e 11 ) Slrt. 

— «33ed)erpaftete nt. Shtbeln. 


; Suprlme of fowl wifch 

! ’ Toulouse earnish 

— of fowl with truffles. 

Small tarts in Chevreuse 
style. 

— tarts with ragout of 
goose-liver and truffles. 
Favo(u)rite tarts. 

Small tarts with truffled 
pur6e of goose-liver. 

— fowl-tarts with truffles. 

Russian tarts. 

Brussels (fowl-)pot pie. 

Thimble (of fowl), Beau¬ 
harnais style. 

— with ragout of fowl 
— of macaroni with goose- 
liver. 

— of macaroni in Parisian 
style. 

— in Mirabeau style 
— in princess style. 
Portuguese thimble of rice. 

Thimble of fowl. 

1 — of fowl in imperial 
i style. 

f — of fowl with noodles. 


J ) Auf den Boden der Form legt man eine 
Scheibe von roher Trüffel, darüber eine Scheibe 
Gansleber, füllt die Form mit Huhnfleischmns und 
bäckt die Torte im Ofen; weiße Trüffel-Sose. 

*) Die Formen werden mit Hnhnfleischmus 
ausgestrichen; in die Mitte füllt man ein Ragont 
von Gansleber und Trüffeln. 

*) Blätterteig-Ernsten, dreivlertelsvol^ mit 
weißem Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Riuds- 
zunge, Kalbsbröschen nnd Huhnfleisch gefüllt, mit 
Huhnneisch-Füilsel bedeckt, gebacken. 

‘) Die Formen mit Huhnfleischmus ansgestri¬ 
chen, mit stark getrüffeltem Ganslebermus gefüllt, 
paniert und ansgebacken. 

6 ) Teigkrusten, mit Huhnfleisch-Füllsel, das 
mit Trüffel-Würfeln vermischt ist, gefüllt und im 
Ofen gebacken. 

6 ) Von einem feinen, mit Trüffeln vermischten 
Geflügel-Füllsel bereitet; auch terrine de päte de 
Bruxelles. 

’) Die Form mit würfelig geschnittenen schwar¬ 
zen Trüffeln nnd Pökel-Zunge ansgestreut, mit 
Geflügel- Rahmfüllsel ausgestrichen, mit einem 
Ragout von Hahnkämmen, Hahnnieren, Tafelpilz- 
und Ganaleber-Schöiben gefüllt. 

“) Mit Hnhnfleisch-Ragont gefüllt. 

") Mit Butter ausgestrichene kleine Formen 
(moules A dariole) werden mit Trüffel-Scheiben 
ausgelegt und mit in Salzwasser gekochten höhl- 
nudeln verziert. Trüffeln und Holiinudeln werden 
mit Hnhnfleisch-FUIlsel, das mit Rahm vermischt 
ist, maskiert. In die Mitte füllt man ein feines 
Ragout (salpicon) von Trüffeln und Gansleber, 
maskiert dasselbe mit Füllsel. Eine kleine Pyra¬ 
midenform (moule d pyramide) wird mit dem¬ 
selben Füllsel ausgelegt, mit demselben feinen 
Ragont gefüllt nnd wieder mit Füllsel bedeckt. 
Wenn beide Formen gar gemacht sind, wird die 
große (Pyramiden-) Form inderMitte einer Schüssel, 
die kleinen ringsherum angerichtet; ein Trüffel- 
Spießchen auf die Mitte dor großen Form. 


“) Mit Hohlnndeln nnd Klößchen-Füllsel aus¬ 
gelegte Form, gefüllt mit einem Ragont von Ge¬ 
flügel-Schnittchen und Tafelpilz-Köpfen, welches 
mit neapolitanischer Sose gebunden ist. Umlage: 
Hahnkämme; neapolitanische Sose. 

“) Die Form mit gefüllten Oliven anBgelegt, 
mit einem Ragout von Enten-Schnitten, Tafel- 
Pilzen nnd Madeira-Sose gefüllt, beim Anrichten 
mit einem Kranz von Tatelpilz-Köpfen umlegt. 

“) Mit Teig und Füllsel ausgelegte Form, mit 
einem Montgelas -Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen 
nnd Geflügel-Schnitten gefüllt, beim Anrichten mit 
Geflügel-Klößchen umlegt; mit der Trüffel-Brühe 
verkochte weiße Stammsose (veloute). 

13 ) Gehacktes Rindsmark läßt man mit ge¬ 
hackter Zwiebel und einem Stück Butter heiß 
werden, gibt Reis hinzu, füllt mit Fleischbrühe 
auf; nach 25 Minuten vermischt man den Reis mit 
einem Stück Butter und würzt ihn mit rotem 
spanischen Pfeffer. Mit diesem Reis maskiert man 
den Boden, sowie die Seiten der Form, füllt in 
die Mitte ein Blätter-Ragout (iminci) von Ge¬ 
flügel-Schnitten, das mit gekochtem, würfelig ge- 
schuittenem Schinken vermischt und mit guter 
Madeira-Sose gebunden ist, schließt mit einer 
LsgeReis. Beim Anrichten umlegt man die Form 
mit kleinen Huhnfleiscb-Schnitten, die mit Pökel- 
Zunge besteckt und überglänzt sind; Paradies- 
apfel-Sose. 

“) Von gestoßenem, durchgestrichenem Ge¬ 
flügelfleisch bereitet man mit Rahm (ohne Ei oder 
Brotkrumen) ein Füllsel, füllt hiervon eine Lage 
in eine mit Butter ausgestrichene Beckerform, 
deren Seiten mit Pökel-Zunge verziert sind. Die 
Mitte Mit man mit einem kalten Ragont von 
Gansleber und Trüffeln, das mit dicker spanischer 
Sose gebunden ist, obenauf streicht man wieder 
Füllsel. Man macht die Form im Schwitzbade 
(au bain-marie) gar nnd verziert sie mit einem 
Kranz von Hakukämmen, welche mit gleichgroßen 
Pökelzungen-Schnitten aowechseln. 
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Timbale de volaille ä la 
parisicnne. 

— de volaille ä la prince 
Orlow. 

— de volaille ä la princesse. 

— de volaille ä la Soubise. 

— de vdaiüe aux truffcs.*) 

Turban de volaille. 

— de volaille aux Champig¬ 
nons. 

—- de volaille d la finan- 
eiere. 

— de volaille ä la Roitge- 
inont. 

Vol(e)-au-vent de volaille. 

— -au-vent (de volaille) 
ä Vancienne. 

— -au-vent de volaille ä la 
bichamel. 

— -au-vent de volaille aux 
Champignons. 

— -au-vent de volaille ä la 
cordon bleu. 

- au-vent (de volaille) 

ä la financiere. 

- au-vent (de volaille) 

ä la Nessle. 

— -au-vent (de volaille) 
ä la reine. 

■- au-vent (de volaille) 

ä la toulousaine. 

Zephyr(e) de volaille. 


I ©eflitgel-Söedjerpaffete auf 
| ^arifer 1 ) SXrt. 

< — =33erf)erpaftefe nad) fjfirft 

s Orlow®). [äeffin* a )2lrt. 
| — *93ed)er£a[tete nad) Sßrin* 
j — =33ed)etya[tete mit Weitem 
| Swiebelmuä. 

< — -=93edjer|)aftete mit Strflf* 

< Surban bon ©efliigcl. [fein. 

| — bon ©eflögel mit Slafet» 
\ Pilsen. 

| — bou ©ejlflgel mit SReidjen* 
5 IRagout. 6 ) 

| — bott ©eflflgel mit Strflf» 

> fein unb Weißer ©ofe. 6 ) 
23Iäiterteig*$aftete bon @e* 
Pgel. 

— «haftete (bon ©effügel) 

< cilintobifd) 8 ). 

< — slßaftete bon ©eflügel 
[ mit Weißer fRaljtnfofe. 
s — «haftete bon ©eflügel 
s mit Stßfel*5j3ilgen. 

$ — «-Ißaftete bon @eflilgelmu§ 
| ltnb SRalm mit grünge» 

| färbtem (Sierfdjuee. 9 ) 

1 — haftete mit ©eflögel* 

$ SRagout. 

< — 'ipaftete mit ©eflflgel» 

ftlößdjen. 10 ) 

| — «haftete mit ©eflflgel* 

| fleifd) in IRaljmfofe. 
s — -fßaftete mit Xonloufer 
\ fRag out. 11 ) 

< Sia^mbrot 13 ) bon ©eflflgel. 


Thimble of fowl in Pari- 
sian style. 

— of fowl, prince Orlow 

style. [style 

— of fowl in princess* 

— of fowl with white 
purfee of onions. 

— of fowl with truffles. 

Turban of fowl. 

— of fowl with mush- 
rooms. 

— of fowl with financier’s 
garnish. 

— of fowl with truffles 
and white sauce. 

Puff-paste patty case filled 
with fowl. 7 ) 

-paste patty (of fowl) 

in ancient style. 

— -paste patty of fowl 
w. white cream sauce. 

-paste patty case with 

fowl and mushrooms. 

-paste patty with purfee 

of fowl and white of 
eggs colo(u)red green. 

-paste patty case filled 

with ragout of fowl. 

-paste patty case with 

fowl-for cemeat balls. 

-paste patty case with 

chicken in cream sauce. 

-paste patty with Tou¬ 
louse garnish. 

Cream-mould of fowl. 


*) Mit Trüffel-Scheiben ansgelegte nnd mit 
Geflügel-Füllsel ausgestrichene Becherform, mit 
Ragout von Geflügel-Schnitten, Tafelpilz-Köpfen, 
Zunge und Trüffeln gefüllt. Man verziert die 
Form obenauf mit einem Kranz von Geflügel- 
Schnittchen und füllt die Mitte des Kranzes mit 
Hahnkämmen. 

•) Nikolai Alexejewitsch Orlow, geb. 1820, 
gest. 29. März 1885 in Fontainebleau, früher russ. 
Gesandter in Paris (sein Küchen-Meister Georges 
Bouzou), — Geflügelmus, gehackte Pökel-Zunge 
und Grieß lagenweise in eine mit Eierkuchen 
ausgelegte Becherform gefüllt. Die einzelnen 
Schichten werden durch dazwischengelegte Schei¬ 
ben von nngezuckertem, mit Sahne angefeuchte¬ 
tem Eierkuchen getrennt. 

*) Dasselbe wie timbale ä la princesse (s. d. 
auf S. 751). 

*) Timbale de volaille ä la Pirigueux, tim¬ 
bale de volaille ä la p6rigo(u)rdine oder timbale 
de volaille ä la Perigord ist dasselbe. 

s ) Turban von Geflügel-Brüstchen, die zur 
einen llälfte mit hahukammartig ausgestochenen 
Trüffeln besteckt, zur anderen fein gespickt sind; 
die Höhlung mit einem Reichen-Ragout (ragoüt 
d la financiere) gefüllt. 

°) Eine mit Geflügel-Füllsel gefüllte flache 
Knppelform wird gar gemacht, oben ausgehöhlt, 
mit Füllsel bestrichen und mit den Geflügel Brüst- 
ehen belegt, so, daß deren Spitze in die Höhlung 
kommt. Man bedeckt sie mit Butter-Papier, macht 
sie gar, richtet dann den Turbau auf einem Reis¬ 
gockel au und umlegt ihn mit großen Trüffeln; 


nebenbei gibt man eine mit der Trüffel-Brühe 
verkochte weiße Sose. 

’) Auch mit puff-paste patty case filled with 
(minced) fowl, puff-patty of foxel, fowl-puff, 
hollow puff filled with (minced) fowl zn über¬ 
setzen. 

8 ) Vergl. Fnßbem. 6 auf S. 652. 

°) Die Formen d vol(e)-ati-vent werden mit 
Geflttgelmus und Rahm ziemlich bis obenan ge¬ 
füllt: einige Eiweiß werden zu Schnee geschlagen, 
gesalzen, mit Spinatsaft (Spinatmatte) grün ge¬ 
färbt und in kleinen Häufchen oben auf das Ge¬ 
flügelmus gefüllt, worauf man die Pastetchen im 
Ofen leicht bäckt nnd auf Spitzen-Papier in schö¬ 
ner Ordnung anrichtet. 

,0 ) Die Pastete wird lagenweise mit kleinen 
im Löffel geformten Geflügel-Klößchen gefüllt, 
mit deutscher Sose, die mit Tafelpilz-Brühe ver¬ 
kocht ist, maskiert, mit Hahnkämmen und Halm¬ 
nieren verziert. 

“) Mit einem Toulouser Ragout (von Geflügel- 
Klößchen, Hahnkämmen, Gansleher-Scheiben, Trüf¬ 
feln und Tafel-Pilzen) gefüllte Blätterteig-Pastete, 
Toulouser Sose. 

“) Ausgelöste Geflügel-Brüstchen zerschnitten, 
mit Butter und ein wenig weißer Sose gestoßen, 
nach und nach einige Eigelbo und Rahm liinzn- 
gerülirt, durchgestrichen, Schlagsahne darunter 
ezogen, eine Cylinderform mit der Masse gefüllt, 
as Brot im Schwitzbade (au bain-tnarie) gar 
gemacht. Nachdem die Form ausgestürzt ist, um¬ 
legt man dieselbe mit Gansleber- und Trüffel 
Scheiben; weiße Sose nebenbei 



"VT Abteilung. 

Gibier. — — Game. 


a) Gibier ä plumes 1 ). 

Aboyeur, aboyeusc“ 1 ). 

Acalot, courlis varie du 
Acee*). [Mexique. 

Acoho. 

Acoilin. 

Agami 6 ). 

— braise. 

— braise au riz. 

— roti. 

Agripenne 6 ). 

Aguapcca 9 ). 

Aiglon. 

Älbairos. 

Albran, Judbran 1 *). 

Älchata u ). 

Alcyon, halcyon, drapier, 
bl(c)uet, garde-boutigue, 
(martin-)pechcur, poche- 
ry, puant, verde, pechc- 
Salmifs) d'alcyon. [veron. 


XDtlbgeflügel, ^eberunlb. 

©umi5f*®oi)peIfd)ne^fe. 
3fteEtfantf($er, amerifanifc^er 
©djnepfe. [SBradjtooget *). 
9Jiabaga3far=£u!jtt a ). 
SJleEÜanif^e SBnfferraHe. 
SYompetcitbogcl. 

— (jefdjmovt. 

— mit 9ftet§ gcbtimpft. 

— gebraten. 

9iei3», Stiebbogel. 
Srafiliantfdjer 
Snnger Slbler 10 ). 

?iI6atro§, ©turntbogel 1 *). 
Sunge SBilbente. 
©DieBffugljuIjtt. 
Gl3tiogcI,J?5nig3fif(§er, Ufer* 

fpcdjt, Safferfbedjt, See* 
Ipec^t, Gifeugart,Martins» 
bogel. 15 ) 

S3raune§@idbogeb9tagout. 16 ) 


Game-birds,wild fowl. 

Greenshank. 

Acalot, acacalot. 
Woodcock. 

Acoho. 

Mexican water-raü. 
Agami, gold-breasted 

— braised. [trumpeter 7 ). 

— braised, with rice. 

— roasted. 

Bobolink, bob-linco(l)n. 

J acana. 

Eaglet 11 ). 

Albatross, alcatras. 

Young wild duck. 

Sand grouse. 

Kingftslior, alcyon, 
halcyon, European 
kingfisher. 

Salmi(s) of kingfisher. 


*) Auch gibier-plume, Mehrzahl gibiers- 
plume. Man kann das Federwild iu klei¬ 
nes, inenu gibier (Krammetsvogel, Drossel-Arten, 
Lerche,Wachtel, Star usw.), mittel großes (Reh¬ 
huhn, Schnepfe, Haselhuhn, Schneehuhn, Kiebitz 
usw.) und großes, grand gibier (Fasan, Wild¬ 
ente, Birkhuhn, Auerhuhn (grouse), wilde Gans 
usw.) einteilen. — Auch kann m an das Wildge¬ 
flügel so trennen, daß man drei Unterarten erhält 
nnd zwar: Waldgeflügel (Krammetsvogel, 
Waldschnepfe, Haselhuhn, Birkhuhn, Auerhuhn, 
Weindrossel usw.), Feldgeflügel (Wachtel, 
Lerehe, Star, Rebhuhn, Fasan, Trappe usw.), Wa s- 
ser-Geflügel (Reiher, Schwan, Wildente, wilde 
Gans, Taucher, Sumpfschuepfe. Bläßhuhn). 

*) Scolopax totanus,=Chevalier aboyeur; vergl. 
bärge variee. 

*) Tantalus mexicanus, hewohnt die Seen 
Mexikos nnd nährt sich von Fischen. Ohgleich 
das Fleisch nach Snmpf riecht, wird es von den 
Mexikanern doch gern gegessen. 

*) Provinziell in einigen D6p. Frankreichs, 

6 ) Eine Ahart des kleinen Madagaskar-Huhnes. 
Das Fleisch sowohl des Hahnes als auch des Huh¬ 
nes ist wohlschmeckend. 

•) Gnyaniseh, zool. psophia crepitans, in den 
Wäldern nnd Bergen Guyanas, von der Größe des 
Fasans, mit gelblich-grünem Schnabel, mit äußerst 
schmackhaftem und leicht verdaulichem Fleisch. 

*) A South American bird (psophia ertpitans), 
Mied to the cranes, and easily domesticated. Its 
body is about the size of the pheasant. 

*) Wissenschaftliehe Bezeichnung,= bruantin. 

*) Parra brasiliensis, — jacane. 

19 ) Wurde am 7. Mai 1876 dem Feldmarsehall 
von Moltke im Hötel du Pare in Lugano serviert 

Meisterwerk der Speiseu und Getränke, I. Teil. 


— Nur die Brust ist genießbar und ähnelt im Ge¬ 
schmack dem Auerhahn. 

“) A young eagle, or a diminutive eagle. — 
Eagle, o gold coi7> of the United States, of the value of 
ten dollars. Double eagle, a gold coin of the United 
States worth twenty dollars. 

•*) Lat. albatus, span, alcatraz, arab. al batros, 
zool. diomedta, am Kap der guten Hoffnung häufig. 
Sein Fleisch ist mit einer Fettschicht umgehen, 
die als Nahrung dient und von angenehmen Ge¬ 
schmack ist Während das Fleisch der älteren 
Tiere fast ungenießhar ist, gleicht das der jüngeren 
im Geschmack dem Lammfleisch. Das Fett läßt 
sich recht gut als Backfett (friture) verwenden. 

**) Besser albran statt halbran, die junge 
Wildente, welche noch nicht fliegen kann; vergl. 
cancton sauvage. 

J4 ) Wissenschaftliche Bezeichnung, = gelinotte 
des Pyrenees. 

“) Alcedo ispida, alcedo advena, alcedo pal- 
lasii, znr Unterfamilie der Wassereisvögel oder 
Fiseher (alcedinidae) gehörig. Der Schnabol ist lang, 
dünn, gerade, die Füße sind sehr klein uud kurz, 
die Flügel ebenfalls kurz nnd ziomlicb stumpf, 
der Sebwanz besteht aus zwölf kleinen, kurzen 
Federn. Das Gefieder ist reich und glatt anliegend, 
im Grunde grünsehwarz oder dunkel meergrün, 
die ganze Unterseite und die unteren Schwanz- 
nnd Flügeldecken zimtrostrot, Kinn nnd Kehle 
rostgelblichweiß. Der Schnabel ist schwarz, die 
Wurzol der nnteren Hälfte rot, der kleine Fuß 
lackrot. Dio Länge beträgt 17, die Breite 27 em. 
Ganz Europa, von Dänemark, Jütlaud und Livland 
an nach Süden hin, sowie der westliche Teil Mittel¬ 
asiens sind die Heimat des Eisvogels. 

“) Dies ist die einzige Art, den Vogel wohl¬ 
schmeckend zuzubereiten. 
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Game-birds. 


Alebranäe 1 ). 

Älector a ). 

Älouette 3 ). 

Älouette calandre 5 ). 

Älouette des champs, älouette 
commune. 

Älouette huppte. 

Amazone. 

Arbenne 9 ). 

Ardee 10 ). 

Argus 11 ). 

Arpenteur 1 "). 

Attagas 1S ). 

Autruclie. 

— braisce. 

— rötie. 

Fricandeau d'autruche. 
Baba 19 ). 

Bälle-queue 11 ). 

Barge baveuse 15 ). 

Barge variee, bärge grise, 
(Chevalier dboyeur). 


S?ri(e)lente. 

$offo. 

Serdje 4 ). 

Salanberlerdie. 
gelbterdje, SSradj», $orn«, 
<3aat», §immet3Ierd)c a ). 
$auben»2erd)e 7 ). 
2Tmaäonen«$a;pagei 8 ). 
Sffioorfcfineebubn. 

Keiner. 

SürguBpfau. 

Siäfufc. 

<3djneef)ufin. 

©traufe 14 ). 

— gcbämbft. 

— gebraten. 

— gefotät unb gefdjmort 10 ). 
®ropfganB. 

SSadjfietje. 

©tratibfättebfe. 

I SFtegenfd^ne^ife, ©lutt, ©rün» 
• fdjenfel, §emnil 10 ). 


Creek duck. 

Alector. 

Lark. 

Calandra. 

Field-lark, (European) 
skylark. 

Crested lark, tufted lark. 
Amazon. 

White grouse. 

Heron. 

Argus(-pheasant). 

TMck-knee. 

Attagen, attagas. 

Ostrich. 

— braised. 

— roasted. 

Fricandeau of ostrich. 
Horsematch. 

Dish-washer. 

Shore-snipe. 

Green sandpiper, green(-) 
shank, greenshank 20 ). 


*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol- schaft betrieben. Die Araber Nordostafrikas unter- 
kes, = petite sarcelle. scheiden den Strauß nach seinem verschiedenen 

*) wissenschaftl. Bezeichnung, = coq indien. Gesohlechte und Alter genau. Der erwachsene 
') Älouette de bois (ital. allddola mattolina) männliche Vogel heißt »Edlim« (der Tiefschwarze), 
Wald-, Heide-, Baum-, Holz-, Dull-Lerche, Wald-, das Weibchen »Bibeda« (die Graue), der junge 
Heide-Nachtigall; älouette des champs, älouette Vogel «Ermüd« (der Bräunliche). Erbeutung der 
commune Feldlerche, Brach-, Korn-, Saat-, Hirn- Federn ist das hauptsächlichste Ziel. Junge Strauße 
mels-Lerche; älouette d’eau, älouette des marais haben ein höehst zartes, wohlschmeckendes Fleisch; 
Sumpflerche; älouette farlouse, alouettine (ital. das älterer ist härter, dem Rindfleisch ähnlich; 
allddola panterana) Wiesen-Lerche; älouette huppee auch sind nur die Schenkel genießbar. Eier und 
(ital. allddola del ciuffo, allddola capeiiuta) Hauben- Fleisch werden von allen Eingeborenen gegessen. 
Lerche, Kamm-, Kot-, Scliopf-, Hausierehe; älouette Das Fett verwendet man als Backfett (friture), 
lulu Baumpieper, älouette de mer Seelerche; kann es auch der Butter zusetzen (Straußenbntter). 
älouette spipolette Steinlerehe, Mittellerehe. Vergl. Das Gelbe des Eies ist schmackhaft, doch bei 
mauviette. weitem weniger mild als das des Haushuhnes. 

*) Ital. allödola,spo.n.alondra,xui%sx.pacsirta. Die Hottentotten kochen die Eier auf eine sehr 
*) Alauda calandra, = calandre. einfache Art. Diese bohren an dem einen Ende 

•) Alauda arvensis; vergl. mauviette. ein kleines rundes Loch durch die Schale, quirlen 

*) Alauda cristata, auch Schopf-, Kamm-, das Innere mit einer biegsamen Astgabel, setzen 
Kot-, Hauslerche genannt, sehr verschieden das Ei auf das Feuer, quirlen von Zeit zu Zeit, 
gefärbt, im Süden lebend, 18 om lang, 33cm breit, bis das Weiße fest wird. Auch die Eier, welche 
Vergl. mauviette. bereits ausgewachsene Küchlein enthalten, werden 

*) Psittacus luteolus, psittacus amazonicus, von den Hottentotten nicht verschmäht, sondern 
androglossa amazonica, ein 35 cm langer und in den Schalen mit Hammelfett gebraten. Viel- 
55 cm breiter Vogel mit dunkelgrasgrünem Ge- fach werden die Eier-Schalen als Gefäße benutzt 
fieder. Sein Fleisch, welches viel gegessen wird, und mit leichtem Flechtwerk eingefaßt, 
ist schmackhaft. Vergl. Fußbem. zu perroquet. “) Die Brüste werden ausgelöst, gespickt und 

*) Nur in der Spraehe des (ungebildeten) Vol- in einer gekochten Beize oder in Weißwein ge¬ 
lles, = perdrix blanche. beizt, gut gewürzt und mit Wurzelwerk gebraten, 

10 ) Wissenschaftliche Bezeichnung, = heron. beziehentlich weich gedämpft. 

“) Wissenschaftliche Bezeichnung, = faisan le ) Onocrotalu* photnix, = püican blanc. 
paon. ”) Afotacilla alba, = hoche(-)queue. 

Oedicnemus scolopax, = courlis de terre. •) Vergl. bärge variee. 

“) Wissenschaftliche Bezeichnung, = perdrix **) Totanus glottis, totanus littoreus. totanus 
de neige. griseus, scolopax totanus, scolopax glottis, scolo- 

“) Ital. struzzo, span, avestruz, Ungar, struez, pax canescens, glottis chloropus, limicula glottis, 
struczmadär, altfranz. ostruche, ostruce, altengl. limosa totanus, mit langem Schnabel und hohen 
ostriche, ostrice: struthio camelus, »truthio africamu, Füßen. Das Gefieder der Oberseite ist braun- 
ttruthxo australis, Naame der Araber, Akwir der sehwarz, dureh die weißen Federränder gezeichnet, 
Begawi. — Somalstrauß, Gorojo der Somali, das des Unterrückens und Bürzels rein weiß, das 
,i truthio molybdophanes, unterscheidet sieh von dem der Unterseite bis auf die mit schwarzen Streifen 
■Strauße durch die graublaue Färbung aller naok- gezeichnete Brust ebenfalls weiß. Das Auge ist 
ten Körperteile. Er bewohnt das Somal- und braun, der Schnabel schwarzgrün, der Fuß grau¬ 
westliche Gallaland bis zum Djubaflusse. — Der grün. Die Länge beträgt 31, die Breite 55 cm. 
Strauß wird von den Alten oft erwähnt. Aelins Die Regenschnepfe ist in allen Weltteilen gefan- 
Lampridius erzählt, daß der Kaiser Heliogabalus den worden, die eigentliehe Heimat aber ist der 
bei einem Schmause die Köpfe von 600 Straußen, Norden Europas. — Der nächste Verwandte des 
deren Gehirn verzehrt werden sollte, auftragen Grünschenkels ist der Osteuropa und Nordasien 
ließ: Julius Capitolinus berichtet, daß bei den entstammende, zuweilen auch in Deutschland, 
Jagdspielen des Kaisers Gordian 300 rot gefärbte häufiger in Österreich-Ungarn vorkommendeTeich- 
Strauße erschienen; Flavius Vopiscus erzählt, daß wasserläufer (totanus stagnatilis, totanus tenui- 
Kaiser Probus bei einer ähnlichen Gelegenheit rostris). Seine Länge beträgt 23, die Breite 45 cm. 
1000 dieser Vögel dem Volke preisgab. — Die “) A European sandpiper or snipe (totanu * 
Straußenjagd wird in ganz Afrika mit Leiden- canescens); callea also greater planer. 
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ßartavelle, perdrix grccgue. 

BartaveVes braisies. 

— ä la choucroute. 

— ä Vecossaise. 

— ä Vetouffade. 

— grillees. 

— en marinade. 

— röties. 

— röties aux marrons. 

— truffees .*) 

Salmi(s) de bartaveV.es . 

— de bartavelles ä la 
Bocambole. 

Beau canard huppe, canard 
brancku, (canard d'etc). 
Bec-ä-cuiller 7 ). 

Becade ®). 

Bec-a-figue ®). 

Becasse, becade, acee, 
solart, sotard, double 
becassine, videcog. 
Becasses ä Vamericaine. 

— ä la Bacqaaise 1S ). 

— bardees, röties. 

— ä la bonne bouchc. 

— braisees. 

— braisees aux oranges. 

— ä la brocke. 

— conservees en boües. 


| <2fci»ljuljtt, gricc[)ifd)eliRcB=-, S 
©erg», 9totIjuf)u*). \ 

Stehrfjüliner gejdjntort. < 
— mit ©auerfraui. I 

— auf fdjottifdje 2 ) STrt. j 

— gebämfift. I 

— auf bem 91 off gebraten. j 

— gebeigt. \ 

— gebraten. f 

— gebraten, mit Äaftanien. I 

— getrfiffelt. fäuljn. | 

©rauneS 9tagout bon ©tein* l 
— 9tagout bon ©tetnljuljn \ 

mit 9üoIamboIen 4 ). > 

©rautente, Sommer», SBalb», > 
Äarolinenente 5 ). \ 

Söffelrei^er. | 

Sßalbfdjitepfe. j 

©aumfjiefier. \ 

SBalbfdjnejjfe, §o!g», ©erg», l 
©tein», ©ufdj», ©orn», s 

©rad)», großeSdjnepfe 10 ). j 

©djnejjfen auf amerila» \ 
nif^e 18 ) 2lrt. j 

— gebraten ntit Sfum. j 

— in ©pedljiiHe gebraten. < 

— auf geröftetem ©rot. < 

• — gefdjmort. 

— gefdjmort, Drangen»©ofe. \ 
) — am ©fließ gebraten. 
i — in ©iidjfen eingemacht. 


Red partridge, red-legged 
partridge, red grouse. 

— partridges braised. 

— partridges, Sauerkraut. 

— partridges, Scotcb style. 

— partridges stewed. 

— partridges broiled. 

— partridges marinated. 

— partridges roasted. 

— partridges roasted, 
witb cbestnuts. 

— partridges truffled. 
Salmis of red partridge. 

— of red partridge witb 
rocambole. 

Wood-duck 6 ), bridal 
duck, summer duck. 
European spoonbill. 
Woodcock. 

Fig-pecker. 

Woodcock, 11 ) woodcock- 
snipe, great snipe, 
ni gbt-partridge. 
Woodcocks cooked in 
American style. 

— roasted witb rum. 

— barded and roasted. 

— on (buttered) toast. 

— braised. 

— braised, orange sauce. 

— roasted on tbe spit. 

— canned or tinned. 


*) Perdix saxatilis, caccabis saxatilis, ans 
der Familie der Waldhühner und der Unterfamilie 
der Feldhühner, bis 35 cm lang, bis 55 cm breit, 
an der Oherseite bläulichgrau, Kehle weiß, mit 
schwarzem Kehlband, die Federn der Weichen 
gelbrotbraun, an der Unterseite rostgelb, die 
Schwingen schwärzlichbraun mit rostgelben Kan¬ 
ten, die äußeren Steuer-Federn rostrot, Auge rot¬ 
braun, Schnabel rot, Fuß blaßrot, leht in Griechen¬ 
land, Türkei, Italien, in den Alpen und in Vorder- 
Asien. ln Indien und China sind Steinhühner 
halbe Hanstiere geworden, werden gezüchtet, auf 
die Weite getriehen und laufen wie unser Haus¬ 
geflügel frei im Hof umher. — Bereitungsart des 
Steinnuhns ist dieselhe wie die des Rebhuhns 
,s. perdreau). 

*) Wie grouse d Pieossaise ( b . cL). 

*) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Spätherbst 1893, heim Banquet servi d 
VBötel de ViUe. 

■) Rokambole, Rockenbolle, eine Knob¬ 
lauchart. 

4 ) Aix sponsa, anas sponsa, lampronessa 
sponsa, 45 cm lang, 72 cm breit, am Kopf dunkel¬ 
grün, mit goldgrünen Schopffedern und zwei schma¬ 
len weißen Streifen; die Seiten des Oherhalses 
nnd der Oberbrust sind kastanienhraun, weiß ge¬ 
fleckt, Kinn, Kehle und ein Band um den Ober¬ 
hals weiß, die Flügel und der Schwanz grünlich- 
blan; das Ange ist rot, der Schnahel weißlich, an 
der Spitze schwarz, die Füße sind rötlichgelb. 
Die Brantente bewohnt ganz Nordamerika. Das 
Fleisch ist im Herbste köstlich, weshalb diesen 
Tieren eifrig nachgestellt wird. 

•) Wood duck, a) A very beautiful Ameri¬ 
can duck (aix sponsa), called also tvood-pigeon. 
b) The hooded merganser. c) The Australian 
maned goose (chlamydochtn jubata). 

7 ) Mehrzahl becs-d-cuiller. Nur in der Sprache 
des (nngebildeten) Volkes, = spatule. 


•) Nur in der Spracho des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = Mcasse. 

*) Molaälla ßcedula, = beefigue. 

*°) Ital. becc&ccia, span, chocha perdiz, nngar. 
erdei szalonka; scolopax rusticula (rustieola), rustieola 
vulgaris, rustieola europaea, bis 32 cm lang, his 58 cm 
breit, bewohnt ganz Europa, Nord- nnd Mittel- 
Asien, geht auf dem Zug bis Nordwest-Afrika nnd 
Indien, weilt bei uns von März bis Oktober. Die 
Schnepfe liebt Laub- und Nadel-Waldungen mit 
feuchtem, weichem Boden, in welchem sie nach 
Regen-Würmern, Schnecken usw. bohren kann. 
Jägerspruch für die Zugzeit: Reminiscere, nach 
Schnepfen suchen geh’ (oder Gewehr in die Höh’) 
— Oculi, da kommen sie — Laetare, das ist das 
Wahre — Judica, sind sie auch noch da — Pal¬ 
marum, gehen sie trallarnm — Quasimodogeniti, 
halt, Jäger, halt. Jetzt brüten sie. Neben dem 
Schnepfendreck schätzen Feinschmecker be¬ 
sonders den Kopf des Tieres. Die Herhstschnepfe 
ist fleischiger, zarter nnd wohlschmeckender als 
die magere Frühlings-Schnepfe, der man jedoch 
einen besonders pikanten Geschmack nachrühmt. 
Hier fehlende Bereitungs-Vorschriften sind unter 
Kcassine nachzuschlagen. 

“) Anglo-Saxon vmdvcoc. The most important 
species are the European woodcock (scolopax rusti- 
cola) and the American woodcock (philoheia minor), 
whtch agree very closely in appearanceand habits. 

**) Die Schnepfen gerupft, ahgesengt (singed, 
scorclied); Kopf gehäutet, Augen, Kropf und Ma- 

§ en herausgenommen; die Eingeweide (Schnepfen¬ 
reck) mit zwei Huhnlebera, Salz, Pfeifer, Butter 
gestoßon und auf geröstete Brotschnitten gestri¬ 
chen. Die Schnepfen mit Speckscheiben umbunden, 
im heißen Ofen eine Viertelstunde gebraton; die 
Brotschnitten mit dem Schnepfondreck fünf Minu¬ 
ten in den Ofen gesetzt; die Schnepfen auf den 
Brotschnitten angerichtot. 

u ) Feinschmecker und (aus Liebhaberei) Koch 
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Becasscs ca croustadcs ä la 
Harper Pros. 

— ä la diablc. 

— ä Vccossaise. 

— farcies. 

— farcies en chaud-froid. 

— farcies, poelees. 

— farcies ä la Stockholm. 

— farcies aux truffes. 

— au gratin. 

— ■ grilMes au lard. 

— grülees ä la maitre 
d'hotel. 

— ä la JoinvtUe. 

— ä la Lucullus. 

— en marinade. 

— aux marrons glaces. 

— ä la miaute. 

— ä la Monaco. 

— en papillotes. 

— ä la Perigord. 

— ä la Perigueux. 

— aux petits oignons. 

—- ä la piemontaisc. 


©djucpfen in Prüften 

(Sörtdjen) ttacfj ©e&ruber 
Harper l ). 

— mit XeufeI§*©ofe 8 ). 

— auf fdjottifdje*) 2Irt. 

— gefüllt. 

— gefüllt unb überfnljt. 

— gefüllt unb gebämbft. 

— gefüllt, Sßeinfofe. 4 ) 

— mit Trüffeln gefüllt. 

— truftgebaden. 

— geröftet, mit ©pect. 

— geröftet, mit §auSI)of- 
meifter48utter. 

— ttacjj JoinviUe 5 ). 

— nadj Lukullus 6 ). 

— gebest 7 ). 

— mit glafierten Äaftanien. 

— gebfimpft 8 ). 

— nadj SJiottacoer 0 ) 2trt. 

— in $apier=§fltfen. 

— mit Trüffeln. 

— mit &rüffeI»©ofe. 

— mit Heinen gmieBeln. 

— mit SBilbfofe nnb 
Trüffeln. 


Woodcocks in croustades 
Harper Bros, style. 

— devilled. 

— -toast. 

— stuffed. 

— stuffed and jellied. 

— stuffed and braised. 

— stuffed, wine sauce. 

— stuffed with truffles. 

— browned. [bacon. 

— broiled, with broiled 

— broiled, witb maitre 
d'hotel butter. 

— in Joinville style. 

— in Lucullus style. 

— marinated. 

— with glazed chestnuts. 

— stewed. 

— in Monaco style. 

— in papers. 

— with truffles. 

— with truffle sauce. 

— with small onions. 

— with game sauce and 
truffles. 


*) Harper Brothers , bedeutendes Verlagshaus 
in New York, Herausgeber von Harpens Weekly, 
Honthly, Young People, Bazaar und anderen 
angesehenen Zeitschriften und Büchern. — Die 
Schnepfen werden wie zum Braten vorgerichtet 
und ausgebeint, die ausgestoehenen Augen werden 
durch etwas Füllsel, mit einem Trüfifel-Sclieibchen 
in der Mitte ersetzt. Eine gehackte Schalotte 
macht man in Butter heiß, nicht braun, gibt einige 
gehackte Tafel-Pilze, eine Trüffel, Herz und Leber 
der Schnepfen hinzu, läßt einige Minuten braten, 
würzt mit Salz und Pfeffer, gibt einen Theelöffel- 
voll Madeira, eine Minute später dieselbe Menge 

f ehackte Petersilie und doppelt soviel frische Brot- 
rumen hinzu, rührt gut durcheinander. Von dieser 
»Garnitur« gibt man je einen Löffelvoll in die 
Schnepfen, legt diese zu ihrer natürlichen Form 
zusammen, gibt sie in eine mit Butter ausgestri¬ 
chene Pfanne (sautoir), Bücken nach unten, träu¬ 
felt klare Butter darüber, stellt sie fünf Minuten 
in den heißen Ofen, Schon vorher bereitete Krusten 
(croustades) legt man mit dem Rest der »Garnitur« 
aus, gibt in jede Kruste eine Schnepfe, richtet an. 
Von der Grundsose (fand) in der Pfanne, worin 
die Schnepfen gebraten wurden, hat man mit einem 
Glasvoll Madeira, spanischer und Paradiesapfel- 
Sose eine Sose bereitet, welche man durchstreicht 
nnd über die Schnepfen gießt. 

2 , Dreiviertels gar gebratene Schnepfen schnei¬ 
det mau in zierliche Stücke, würzt diese mit einer 
Mischung von Salz, Kari-Pulver, Cayenne-Pfeffer 
und pulverisierten Tafel-Pilzen. Aus den Köpfou 
nimmt man das Gehirn heraus, welches man mit 
dem Schnepfeudreck, einem harten Eigelb, der ge¬ 
riebenen Schale einer halben Zitrone, gestoßener 
Muskat-Blüte und Soja-Sose verrührt. Hierauf 
gießt man noch den Saft zweior Orangen, einen 
Eßlöffelvoll Jcetchup und ein Glasvoll Xereswein 
hinzu. Diese Sose gibt mau nebst den Schnepfen- 
Stücken in eine silberne Schüssel, worin man das 
Ragout über einer Spiritus-Flamme unter öfterem 
Umrühren gar macht, bis die Sose in das Fleisch 
hineingezogen ist 

*) Kein Wildgericht, nur der Vollständigkeit 
halber hier angeführt: Ein sohaumig gcschlagenos 
Eigelb verrührt man überm Feuer mit dickem 
Rahm, läßt aber nicht kochen. Brotschnitten 
röstet man, bestreicht sio auf beiden Seiteu mit 


Butter, halbiert sie, maskiert die eine Hälfte mit 
gehackten Sardellen, deckt die andere (wie ein 
Butterbrot) darüber, richtet die »Sclinepfen«-Bröt- 
chen an und begießt sie mit der dicken Eier- 
Rahm-Sose. 

*) Mit Füllsel von Rind-, Schweinefleisch, ge¬ 
hackten Schalotten, Tafel-Pilzen and kleinen Gur¬ 
ken gefällte, gedämpfte Schnepfen; dazu eine 
Weißwein-Sose. 

*) Von den Schnepfen röstet man die Einge¬ 
weide mit einigen Geflügel-Lebern und streicht 
das Mus durch ein Sieb. Hiermit bestreicht man 
die nötigen Brotschnitten. Den Rest von dem Mus 
vermischt man mit Fleischfülle und macht es in 
Tortenform im Wasserbade gar. Darauf richtet 
man die am Spieß gebratenen Schnepfen erhaben 
an, verziert sie mit den Brotschnitten und legt 
ein feinblättriges Trüffel-Ragont ringsherum. 

G ) Man läßt die Schnepfen dreiviertels gar 
braten, hebt den »Dreck« (intestüis, trail) der¬ 
selben auf gerösteten Brotschnitten auf. Hierauf 
taucht man die Vögel in zerlassene Butter, welche 
zuvor mit einem geschlagenon Eigelb und Rahm 
vermischt wurde, streut geriebene Brotkrumen dar¬ 
über, läßt sie im Ofen Farbe uehmen, um sie 
nachher mit branner Sose auzurichten. 

’) Man bereitet eine Beize von Essig, blät¬ 
terig geschnittenen Zwiebeln, Pfeffer-Körnern, 
Wacholder-Beeren und Lorbeer-Blättern, legt die 
gehörig vorbereiteten Schnepfen hinein, läßt sie 
drei Tage darin liegen, während welcher Zeit 
man sie täglich dreimal in der Beize umkehrt. 
Nach dieser Zeit füllt man die gebeizten Schnepfen 
mit einem Geflügel-Füllsel, spickt die Brüstchen, 
bratet sie unter öfterem Bestreichen mit Butter 
über lebhaftem Feuer uud richtet sie mit Zitronen- 
Vierteln an. 

*) Die Schnepfen mit einigen feingehackten 
Schalotten, gohackter Petersilie, ein wenig Pfeffer, 
Salz und geriebener Muskatnuß angebrnten, ein 
wenig Fleischbrühe und Xereswein, sowie der 
durchgestrichene Saft einer halben Zitrone und 
etwas fein zerriebene Brotrinde liinzugegeben, 
langsam weich gedämpft. 

*) Geschwungene Schnitten von Schnepfe auf 
einer Füllsel - Unterlage angericlitet, mit Brot¬ 
krusten, die mit gehacktem Schnepfenfleisch und 
Trüffeln bestrichen sind, umlegt. 
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Becasses en pot. 

— d la prinee de Galles. 

— ä la Pückler-Muskau. 

— ä la Rivoli. 

— röties. 

— röties ä la bourgeoise. 

— röties aux croutons. 

— en salmi(s). 

— au salmi(s) de grives. 

— ä la Sarah Bernhardt. 

— sautees. 

— sautees au vin de Cham¬ 
pagne. 

— ä la sportsman. 

— ä la suisse. 

— a la Sultane. 

— en surprise. 

Aspic de becasses. 

Canapes de becasses. 

Capisantis de (aux) becasses. 

— de becasses aux truffes. 10 ) 
Chaud-froid de becasses. 
Cotelettes de bicasses. 

— (de becasses) ä la 
Poniatoiosliy. 

— de becasses ä la royale. 
Crepinettes de becasses. 


I SdjtteVfen in Söpfctt cinge* 
madjt 1 ). 

— nad) Sßrinj bott Wales. 
— mit gefüllten Trüffeln. 2 ) 
— netef) SRiboii 3 ). 

— gebraten. 

— gebraten, bürgerlich 4 ). 

— gebraten, mitSrotlruften. 
— braun eingemacht, [gont. 
— mit ®ramntet3bogcI=>9ia» 
— nad) ber Sarab Bem- 
— gefchttiuugen. [hardt 6 ). 
— gefdjimingen in ©harn» 
Rogner. 

— nad) Sf)ortmanu§» 7 )9rrt. 
— gefüllt, fdjweiaerifch 8 ). 

— tiad) .6ultanin*2lrt. 

— mit iiberrafdjungcn 9 ). 
©tilge bon @<hncf>fen. 
fRöftbrotfchuitten mit 
©djnepfen. 

©dfinehfen in @ilber*@djalen. 
— in ©ilber*©ihalen mit 
— überfulgt. [Trüffeln. 
— »Koteletts 11 ). 

\ — «Koteletts überfulgt, mit 
< ©alterte. 12 ) [jCrüffefn. 13 ) 
{ — *ÄoteIett§ überfulgt, mit 
$ — »SRefcroürftdjen. 


i Woodcocks potted. 

| —, prinee of Wales style. 

| — with stuffed truffles. 

< — in Rivoli style. 

\ — roasted. 

s — roasted, family style. 

5 — roasted w. bread-crusts. 
I — brown fricasseed. 6 ) 

? — w. salmis of fieldfares. 
| — in tbe Sarah Bernhardt 
| — fried. [style. 

< — stewed in Champagne. 

s — in sportsman’s fashion. 
\ — stuffed, Swiss style. 

5 — in sultana style. 

> —, surprised. 

| Aspic of woodcock. 

| Woodcocks on buttered 
c slices toast. 

;! — in scallop-shells. 

— in scallop-shells with 
;! — jellied. [truffles. 

; Woodcock-cutlets. 

-cutlets jellied, with 

jelly. [truffles. 

I; — -cutlets jellied, with 
1 Flat woodcock-sausages. 


") a) Die mit Gewürz eingeriebenen Schnepfen 
werden mit Butter umgeben, mit Butter-Papier 
bedeckt, mit einem Teig von Mehl und Wasser 
maskiert nnd in kleinen Blechschüsseln gebacken. 
Erst wenn die Schnepfen kalt sind, entfernt man 
die Teigkruste. Hierauf legt man jede Schnepfe 
in einen kleinen Steintopf, gießt klare Butter dar¬ 
über, bindet zu und bewahrt den Topf an einem 
kühlen Orte bis zum Gebrauche auf. b) Man legt 
die Innenseiten und den Boden des Geschirrs rings¬ 
um mit Speckscheiben aus, gibt auf den Speck 
lagenweise die von Füßen und Flügeln befreiten 
Schnepfen, würzt jede Lage mit Salz und schwar¬ 
zem Pfeffer. Zuletzt gießt man klare Butter dar¬ 
über, schließt mit einem Teigdeckel aus Mehl und 
Wasser, bäckt die Schnepfen im nicht zu heißen 
Ofen. 

’) Mit einer Umlage von ausgehöhlten, mit 
Schnepfenfleischmus gefüllten Trüffeln. 

*) Die Schnepfen in spanischer Sose, mit 
Trüffel-Scheiben, auf kleinem Fleischfüll-Bande 
(bordure de farce) angerichtet 

‘) Am Spieße gebraten, auf Brotkrusten an¬ 
gerichtet. 

») Salmis of woodcoclc, brown fricassee of 
woodcock. _ 

•) a) Kotelett-Formen werden mit einem aus 
durchgestrichenem Schnepfenfleisch, Gansleber, 
chaud-froid-Sose nnd Butter bereiteten Füllsel 
ausgestrichen; den in der Mitte gelassenen hohlen 
Raum füllt man mit einem von den Schnepfen- 
Briistchen und Pökel-Zunge mit Madeira bereiteten 
Wiirfel-ltagout (montgclas), maskiert die Koteletts 
mit chaud-froid-Soso, umlegt sie mit ausgehöhlten 
Trüffeln, die mit einem Ragout von würfelig ge¬ 
schnittenen Schnepfen-Brüstcben, Gansleber und 
chaud-froid-Sose gefüllt sind, b) Man bereitet 
ein Schnepfenbrot und formt davon einen flachen 
Sockel, den man gar macht und mit Trüffeln ver¬ 
ziert. In die Mitte gibt man einen Berg Trüf¬ 
feln, mit Gansleber gefüllt, nnd ringsherum über¬ 
glänztes kotelettförmig ansgestochenes Schnepfen¬ 
brot (pain de bicasse). Das Ganze wird mit Gal¬ 
lerte verziert 


*) Die Schnepfen werden über lebhaftem Feuer 
eine Viertelstunde gebraten, dann zerlegt Dio 
geringwertigen Stücke legt man in eine Kasse¬ 
rolle, gibt gehackte Schalotten, Thymian, ein Glas¬ 
voll kräftige Braten-Sose, Weißwein, Tafelpilz- 
ketchup und den durchgestrichenen Saft einer 
halben Zitrone hinzu, läßt die Sose eine Viertel¬ 
stunde langsam kochen. Die Eingeweide stößt 
man inzwischen mit einer halben Schalotte nnd 
frischer Butter, würzt mit Salz und Pfeffer, streicht 
durch ein Sieb und bestreicht damit herzförmig 
ausgestocheue geröstete Brotschnitten, welche man 
darauf einige Minuten in den Ofen setzt Die Briist¬ 
chen legt man in eine andere Kasserolle und 
streicht die vorher bereitete Sose darüber, macht 
heiß, nicht kochend, richtet an, legt die Brot¬ 
schnitten ringsherum. 

8 ) Nach Alpenjäger-Art 

®) Tafel-Pilze, Schalotten, Petersilie schwitzt 
man mit ein wenig Butter, gibt die Eingeweide 
von einigen gebratenen Schnepfen, sowie einige 
Fettlebern von Geflügel hinzu, läßt fertig braten, 
stößt dann das Ganze im Mörser, würzt mit Salz 
und Pfeffer. Einige Brotschnitten röstet man, be¬ 
streicht diese mit dem eben bereiteten Füllsel, 
bäckt sie im Ofen, richtet sie auf einer Schüssel 
an und bedeckt sie mit einem aus dem Scliuepfen- 
fleisch bereiteten Ragout (salmis). 

,0 ) Emince de becasses aux truffes en capi¬ 
santis ist dasselbe. 

”) Durchgestrichenes Schnepfenfleisch mit 
chaud-froid -Sose vermischt und in Kotcletten- 
Formen steif gemacht 

**) a) In feine Streifen geschnittenes Brust¬ 
fleisch von Schnepfen, Gansleber und Trüffeln, 
mit chaud-froid-Soso gebunden, zu Koteletts ge¬ 
formt, braun iibersulzt, kranzförmig mit gehackter 
Gallerte angerichtet, b) Kaltes Schnepfenbrot 
(pain de bicasse) kotelettförmig. ausgeschnitten, 
überzogen und mit Trüffeln verziert. 

**) Koteletts aus durchgestrichenem Schnepfen¬ 
fleisch, Gansleber, Trüffeln uud Bnttcr, mit brau¬ 
ner chaud-froid-Soso überzogen, im Kranz an¬ 
gerichtet; Trüffeln in die Mitte. 
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Croütes de becasses. 

— de beecisses aux truffes. 
Fhnince de becasses. 

Entree de becasses. 

Filets de becasses. 

— de becasses en caisses. 

— de becasses ä la Gcdizyn 
(Gattitzin). 

— de becasses ä la Jockey 
Club. 

— de becasses ä la Lucuttus. 

— de becasses ä la Mancette. 

— de becasses ä la puree 
de truffes. 

— de becasses ä la royale. 

— de becasses sautes. 

— de becasses sautes aux 

truffes. [ratul. 

— de becasses ä la Tattey- 

— de becasses aux truffes. 
Croustade de filets de becasses. 

— de filets de becasses ä la 
napolitciine. 

Santi de filets de becasses. 

— de filets de becasses aux 
truffes. 

Turban de filets de becasses. 
Fumet de becasses. 

Gratin de becasses. 

— de becasses ä la royale. 

— de becasses aux truffes. 
Hachis de becasses. 

Intestins de becasses roties, 

haches. 

— de becasses röties, haches, 
sur croütons. 

Mousse de becasses. 

— de becasses aux truffes. 

— de becasses ä la Wads¬ 
worth u ). 


I Crusts with pur6e of wood¬ 
cock. [and truffles. 
— with pur6e of woodcock 

I Minced woodcocks. 
Woodcocks w. aspic. [cock. 
Fillets (breasts) of wood- 
— of woodcock in cases. 
— of woodcock with 
truffles. 

— of woodcock, Jockey 
Club style. 

— of woodcock with puree 
of woodcock. [liver. 
— of woodcock w. goose- 
— of woodcock with 
pur6e of truffles. 

— of woodcock w. truffles. 
— of woodcock fried. 

— of woodcock fried with 
truffles. [shaped. 

— of woodcock turban- 
— of woodcock w. truffles. 
Croustade with fillets of 
woodcock. 

— with fillets of wood¬ 
cock and macaroni. 
Fried fillets of woodcock. 

— fillets of woodcock 
with truffles. [fillets. 
Turban(d) of woodcock- 
Puree of woodcock. 
Browned woodcocks. [fish. 
— woodcocks with cray- 
— woodcocks w. truffles. 
Hashed woodcocks. 9 ) 
Chopped trail of (roasted) 
woodcock. 

— trail of (roasted) wood¬ 
cock served on toast. 
Moss of woodcock. 

— of woodcock with 
truffles. 

— of woodcock with 
{ truffles. 


Svotlrufteu mit ©djttebfett* 
ttiuS. [SCrfiffetn. 

— mit ©djiiebfentnuS unb 
©eblätterteS ©mnebfenfleifd). 
©djtiebfen mit ©ulje. 

— «©rflftdjen. 

— »SBrfiftdjen in ftäftdjen. 

— »Sörüftdjen nach 
Galizyn 1 ). 

— »SBrflftdjen nadj bem 
Jockey Club 8 ). 

— »33rfiftdjen n. Lukullus 3 ). 

— *33rfiftd)enntit@an3leber. 

— »Srfiftdjen mit SMtffel* 
mu§. 

— =93rfiftdjen m. Trüffeln. 4 ) 

— ■'Srilfldjen gefdjttmngen. 

— «Srflfldjen gefdjttmngen 
mit Stiüffeln. [rand 5 ). 

— »33rüftdjen nadj Talley- 

— «Srüftdjen m. Srüffetu. 6 ) 
ffiruftpaftete mit ©cfjnepfett* 

SBrüftdjen. 

— mit ©djnepfen'SSrÜftdjett 
unb §ol)tnubetn. 7 ) 

©efdjttmngene ©djnepfen* 
58riiftc|en. 

— ©djnepfen-Srttftdjen mit 
Trüffeln. [93rüftcfjen. 

Xutban bon ©djnepfen» 
Schnepfen mu3 8 ). 

Äfuftierte ©djitepfen. 

— ©djnejjfen mit SJrebfen. 

— ©djnepfen mit Trüffeln. 
@djne^fen»©eljäd. 
©djnepfenbrecf. 

— auf geröfteten SBrot» 
fd) eiben. 10 ) 

©djauntfoetfe bon ©djnepfen. 

— bon ©djnepfen mit 
Trüffeln. 

— bon ©djnepfen mit 
Trüffeln. 


x ) Galizyn, richtiger Golizyn; auch Gallitzin, 
Galitzin, fürstliche Familie Rußlands, die ihren 
Ursprung von Gedmin, Großfürsten von Litauen, 
ableitet. Einer seiner Naolikommen, Iwau (Bulgak), 
soll von den starken Leder-Handschuhen (golitza), 
<lie er trug, den Beinamen Golizyn (sprich »Gali¬ 
zyn«) erhalten und auf seine Nachkommen vererbt 
haben. — Hit Schnepfen-Füllsel gefüllte Sclinepfen- 
Brüstchen im Kranz angerichtet, mittels einer 
Düte oder Hornes schön mit Füllsel bespritzt; 
Trüffeln in die Mitte. 

*) In Paris; Jules Gouffi Mundkoch desselben. 

*) Die Schnepfen-Brüstchen mit Füllsel über¬ 
zogen und auf einem Rand von geröstoten Brot¬ 
schnitten angerichtet; in die Mitte ein dickes 
Schnepfenmus; Wildsoso ringsherum. 

*) Die Brustchen auf einem Füllselrand an- 
geriohtet: ringsherum Schnepfen-Brötchen; Trüf¬ 
feln in die Mitte. 

•) Schnepfen-Brüstchen in Form eines Tnrbans, 
mit gerösteten Brotkrusten (von der Größe der 
Krüstchen), die mit dem Schuopfcndreclt bestrichen 
sind; Wildsose mit Trüffeln in die Mitte. 


•) Die Brustchen werden im Kranz auf kleiuen 
mit Füllsel bestrichenen Brotkrusten angerichtet; 
Trüffeln in die Mitte. 

7 ) Kurz geschnittene Hohlnndeln mit Parme¬ 
san-Käse, Paradiesapfel- und Schnepfenmus ver¬ 
mischt, in einer großen Teigkruste; mit Schnepfen¬ 
mus bestrichene kleine Brotkrusteu ringsherum; 
Schuepfen-Brüstchen obenauf. 

■; Fleisch vou gebratenen Schnepfen gestoßeu, 
die Knochen mit brauner Sose ausgekocht, diese 
unter das Fleisch gerührt, duroh ein Haartuch ge¬ 
strichen, einige Eigelbe darunter, im Wasserbade 
hoiß gerührt und mit gerösteten Brotschnitten zu 
Tisch gegeben. 

•) Bush of woodcock, woodcock(-)hash. 

**) Aus deu feingehackten, iu Butter gedünsteten 
, Eiugewoiden (Schnepfendreck), Magen, Leber usw. 
bereitot, auf in Butter goröstete Wei ßbrot-Scheibeu 
gestrichen. _ 

“) Sprich »Wiiadswo(r)<A«; Fort Wadsioorth. 
Festung im Hafen von New York, in der (unteren) 
Bai, an der Küste Staten Islands, zugleich Station 
der Staten Island Rapid Transit Co. 
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Moussdine chaude de 
becasses. 

— froide de becasses. 

Pain de becasses. 

— de becasses ä la Cussy. 

— d la Isabelle. 

Pate de becasses ä Vanglaise. 

— chaud de becasses. 

— froid de becasses. 

Pdits pains de becasses. 

Pouding de becasses. 

Püree de bicasses. 

— de becasses aux oeufs 
de vanneau. 

— de becasses ä lapölonaise. 

Petites bouchecs ä la purie 

de becasses. 

Rissoles ä la purie de 
becasses. 

Röties de becasses. 

Salmi(s) de becasses ä la 
Bernardtn. [geoise. 

— de bicasses ä la bour- 

— de bicasses ä la chasseur. 

— de becasses ä la grecque. 

— de bicasses ä la ■ — Sd)nei)fen*9iagout nod) i — of woodcock, Lucullus 

Lucullus. t Lukullus 11 }. style. 

*) Die Form mit einem Ragout (salpieon) von mit etwas Öl begossen. Das Gericht wurde früher 
würfelig geschnittenen Tafel-Pilzen, Sohnepfen- häufig an der Tafel selbst in silberner Schüsse) 
und Huhnfleisch gefüllt. auf Spiritus bereitet. 

*) Gestoßenes Schnepfenfleisch mit brauner B ) Die Schnepfen gerupft, abgesengt, ansge- 
chaud-froid-Soso und Butter vermischt, in eine nommen, die Augen ausgestochen, die Kopfhaut 
Form gefallt, steif gemacht. Umlage: Mit brauner abgezogen usw. Nachdem einige Minnten mit 
Sose überzogene Schnepfen-Brötchen. etwas Salz in der Bratpfanne gekocht, werden 

*) Schnepfen-Brüstchen und Schinken mit Keulen nnd Hals abgeschnitten, die Köpfe aber 
Füllsel von Kalbsleber und Schweinefleisch in aufgehoben. Eine kleine in Scheiben geschnittene 
Blätterteig: Trüffel-Sose. Möhre, eine halbe Zwiebel, ein Kräuter-Sträuß- 

*) Die Seiten einer Pastetenform umlegt man chen (bouquet) und einige ganze Pfeffer-Schoten 
ringsum mit Blätterteig, den Boden bedeckt man schwitzt man in Butter, gießt eine Tassevoll 
mit einer Scheibe magerem Kalbfleisch, das mit spanische Sose, ein halbes Glasvoll Xereswein 
Pfeffer, Salz und gestoßener Muskat-Blüte gewürzt und einige Löffelvoll Tafelpilz • Essenz hinein, 
ist, darüber legt man eine dünne Scheibe mageren würzt mit Salz und Pfeffer, läßt kochen, ln 
Schinken. obenauf die mit Pfeffer, Salz nnd Mus- jeden Schnabel der Schnepfen steckt man nun 
kat-Blüte gewürzten Schnepfen, welche man mit einen Tafelpilzkopf, befestigt die Hälse an den 
Speckscheiben bedeckt. Die Zwischenräume füllt Brüstchen, legt diese in eine Pfanne (sautoir), 
man mit hartgekochten Kiebitz-Eiern. Einerecht gibt die inzwischen durchgestrichene Sose darüber, 
kräftige Braten-Sose gießt man darüber nnd fügt halbierte Tafel-Pilze und die geriebene 
schließt die Form mit einem Teigdeckel, den man Schale einer Zitrone hinzu, läßt fünf bis sechs 
mit Eigelb bestreicht und mit den sauber geputzten Minuten kochen, riohtet an, verziert mit Brot- 
Füßchen zweier Schnepfen in der Mitte verziert, krusten. 

Die Pastete wird im heißen Ofen solange ge- 10 ) Die Schnepfen gebraten; mit der Butter 
backen, bis der Teig zu bräunen beginnt. eine helle Sose gemacht, die Schnepfen und Sar 

*) Eine Pudding-Schüssel legt man mit Teig dellen-Streifen, sowie sauere oder Pfeffer-Gurken, 
aus, gibt eine Scheibe von recht zartem Rumpf- Tafel-Pilze, Kapern und hartgekochte geschnittene 
stück (rumpsteak), mit Pfeffer uud Salz gewürzt, Eier hineingegeben, aufgekocht und angerichtet, 
hinein, darüber die wie zum Braten vorgerichtete n ) Von drei nur dreiviertels gar gebratenen 
Schnepfe, dann noch eine Scheibe rumpsteak. Zu- Schnepfen nimmt man die Eingeweide (Dreok) 
letzt gießt man eine kräftige Braten-aose hinzu, heraus. Gehackte Tafelpilze, eine Schalotte, etwas 
schließt oben mit Teig, bindet den Pudding in Petersilie schwitzt man mit ein wenig Butter, 
ein mit Mehl bestreutes Mundtuch nnd läßt ihn gibt dann die Eingeweide und einige Fettlebern 
in kochendem Wasser gar werden. hinzu, bratet das Ganze, um es nachher im Mör- 

•) Mit verlorenen Eiern und hahnkammartig ser zu stoßen. Hieranf würzt man das Füllsel 
ausgestochener Rindszunge umlegt. mit Salz nnd Pfeffer, streicht es durch ein Sieb, 

Das Gehäck wird roh auf die Schnittchen spritzt es gleichmäßig auf sechs Brotschnitten, 
gestrichen nnd im Ofen gar gemacht. laßt diese im Ofen Farbe nehmen und richtet sie 

*) Sprich »Bemardäng«; Koch von Grimod ^ zwischen den sechs Brustschnitten (filets ),welche 
de la Reyniöre. — Angebratene Sohnepfen werden man von den drei Sohnepfen erhält, an. von den 
zerteilt, mit Zitronensaft beträufelt, mit Salz, I Abfällen hat man eine Salmis-Soso, wie gewöhn- 
Pfeffer, Muskatnuß, Senf nnd Weißwein gedünstet, I lieh, bereitet nnd die filets dariu heiß gemacht. 


©djaumbrot Don ©djnejjfen, 
warm. 

— üott ©djrtepfen, fall, 
©djnepfeubrot. 

— nad) Cussy 1 ). 

— ttadj Isabella*). 

<3d)nepfen»?ßaftete mit ©d)itt» 

— «$affete, warnt. [len. 8 ) 

— »haftete, lalt 4 ). 

— »ÜBrötdjen. 

— »Tübbing 6 ). 
©djnepfeu(fleifdj}tnu§. 

— mit Äie6itj*(5iern. 

— auf potnifdie 0 ) 21 rt. 
2lppetitS«S8iffen mit 

<5cf|ttepfen(fleifd))mu3. 
©ebaäette 3ftunbtafcf)cf)en 
mit ©djttepfenntuS. 
©eröffete SBrotfdjnittdjen 
mit @d)nepfen»@e'E)acf. 7 ) 
BrauueS ©djnepfett-Siagout 
tt. Bernardin 8 ). [gerltdj. 

— ©<f)nepfen*9iagout, bür» 

— ©djnepfen«3lagout ttad> 
2figer» # )2lrt. [djifcf) 10 ). 

— Sd)net>feii*9iaaout. arte» 


Mousseline of woodcock, 
hot. 

— of woodcock, cold. 

Mould of woodcock. (style. 

— of woodcock, Cussy 

— of woodcock, Isabella 
style. 

"Woodcock-pie with ham. 

-pie, hot. 

-pie, cold. 

Small moulds of woodcock. 

W oodcock-pudding. 

Purfee of woodcock. 

— of woodcock with 
plovers’-eggs. [style. 

— of woodcock in Polish 

Little mouthfuls with 

purfee of woodcock. 

— mouthfuls with purfee 
of woodcock. 

Hashed woodcock on 
buttered toast. 

Salmis of woodcock, Ber¬ 
nardin style. [style. 

— of woodcock, family 

— of woodcock in hunter’s 

style. [style. 

— of woodcock, Greek 



7Ü0 Gibier ä plumes. 


SBilbgeflüßel, geberwitb. 


Game-birds. 


Salmi(s) de becasses ä la 
Ma earin. 

— de becasses ä la proven- 
fale. 

— de becasses ä la royale. 

— de becasses aux Lrnffcs. 

— de becasses au vin de 
Champagne. 

— chauä de becasses. 

— froid de becasses. 

Souffle de becasses. 

— de becasses ä la Nessd- 

rode. [caisscs. 

— de becasses en petites 

— de becasses aux truffes. 
Suprcme de becasses. 

— de becasses ä la Pamela. 

Terrine de becasses. 

Timbale de becasses. 

— de becasses ä Vancienne. 

Turban de becasses. 

— de becasses aux Cham¬ 
pignons. 

Zephyr (e), zephir(e) de 
Bäcasseau. [becasses. 
Becasseaux braises. 

— en chaud-froid. 

— en croustades. 

— grillcs. 

— rötis. 

— rölis ä la brocke. 

Becassean pecloral. 

Becasse de vier 11 ). 
Becassin 13 ). 


SScauncä ©djnebfen«9laßout 
uadj Mazarin. 

— ©djnej>fen=9iagout auf 
proöencalifdje 1 ) Strt. 

— 6djnebfen4Raß0ut mit 
Ärebfett. [Trüffeln. 

— 6d}ne:pfen»3laßout mit 

— 6djnepfen=9taß0ut mit 
©fjampaguer. 

— ©cf)ncbfen»9taßOUt,umm. 

— ©djnej>fen4Raßout, Falt. 

©djuebfen»2Iuftauf. 

— «Sluflauf mit Stil ff ein 
u. ©d)nef)fen=35tbtc^eu. 2 ) 

— »Sluffaiif in ffiaftdjett. 

— »STuflanf mit Srüffetn. 

4>odjfeine3@erufjtb.©djne:|)fen. 

— ©eridjt bon ©djnepfen 
nad) Pamela 8 ). 

©djüffel^afteie 4 ) bon 
©djnepfen. 

Sedjerpaftete bon ©djnepfen. 

— bon ©djnepfen, alt* 
mobifc^ 6 ). 

Turban bon ©djnepfen. 

— bon ©djnepfen mit 
!£afel=*ßilgen. 7 ) 

SRaljinbrot bon ©djnepfen. 

Suttßc (SBalö*)©<f)ncpfc. 

— ©djnepfen ßefdjraort. 

— ©djnepfen überfüllt. 

— ©djnepfen in Prüften. 

— geröftet. 

— ©djnepfen ßebvaten. 

— ©djnepfen am ©piefj 
gebvaten. 

Streif enfiianbtäufer 9 ). 

23i'adjbogef. 

90?oor=, $albfdjnepfe. 


Salmis of woodcock, 
Mazarin style. 

— of woodcock, Proven- 
cial style. 

— of woodcock with cray- 

fish. [truffles. 

— of woodcock with 

— of woodcock with 
Champagne. 

— of woodcock, hot. 

— of woodcock, cold 

Woodcock-fritter (-mould). 

-fritter with truffles 

and woodcock-moulds. 

-fritter in small cases. 

-fritter with truffles. 

Supröme of woodcock. 

— of woodcock, Pamela 
style. 

Terreen-pie of woodcock. 

Thimble(-pie) of woodcock. 

— of woodcock in ancient 
style. 

Turban®) of woodcock. 

— of woodcock with 
button-mushrooms. 

Cream-mould of wood- 

Joung woodcock. (cock. 8 ) 

— woodcocks braised. 

— woodcocks jellied. 

— woodcocks in crusts. 

— woodcocks broiled. 

— woodcocks roasted. 

— woodcocks roasted on 
the spit. 

Pectoral sandpiper, brown- 

Curlew. [back 10 ). 

Jack-snipe, fen-snipe. 


*) Die Schnepfen mit einigen Brotrinden ganz 
gebraten, in Stücke geschnitten; von den Abfällen, 
den Eingeweiden und dem Brot bereitet man ein 
Uns, welches man mit Weißwein und Fleischbrühe 
verlängert, mit gehackten Schalotten and Gewürz 
schärft, kochen läßt, durchstreicht and über die 
Schnepfen gibt. Man macht diese heiß nnd rich¬ 
tet sie anf in Butter gerösteten Brotkrusten an. 

*) Mit ganzen Trüffeln und Scbnepfen-Brötchen 
umlegt; braune Sose von Champagner, Madeira 
und der Schnepfen-Brühe. 

a ) Tugend-Heldin, Hauptperson eines gleich¬ 
namigen Romans von ßichardson. 

4 ) Zwei ausgebeinte Schnepfen werden hal¬ 
biert, die Stücke in eine tiefe Schüssel (terrine) 
mit geschälten geschnittenen Trüffeln und wür¬ 
felig geschnittenem fetten Speck gelegt, gewürzt, 
mit ein wenig Madeira begossen. Das Fleisch 
einer Hasen-Keule schneidet man in Stückchen, 
bratet diese mit doppelt soviel Geflügel-Fettleber, 
gibt die Schnepfen-Eingeweide (Schnepfendreck) 
hinzu, läßt erkalten, hackt alles mit ein wenig 
magerem Schweinefleisch, würzt und stößt es im 
Mörser. Vorher hat man die gleiche Menge frischen 
Speck klein geschnitten und mit den Trüffel-Ab¬ 
fällen gestoßen. Diesen gibt man zu dem übrigen 
Mus, welches man mit dem Madeira, der über die 
Schnepfen gegossen war, vermischt. Die Seiten 
und den Boden einer Pastetenform maskiert man 
mit dem bereiteten Füllsel, gibt lagen weise die 


Schnepfen, die Trüffeln und die Speckwürfel ab¬ 
wechselnd mit dem Füllsel hinein. Obenauf legt 
man eine Speckscheibe, stellt die Form in ein 
Geschirr mit ein wenig heißem Wasser und dieses 
in den Ofen, wo man die Pastete 1'/* Stunde 
backen läßt, sie, wenn kalt, in lange viereckige 
Stücke schneidet nnd im Kranz in der Schiissel 
(terrine) anrichtet. 

*) Mit Kapern und Anis; die Sose mit Sar- 
dellen-Bntter vermischt 

•) Oder woodcocks (served) in crown shape, 
woodcocks dished (served) crown-shaped, crown- 
shape of woodcocks, woodcocks dished in a crown- 
shape. 

7 ) Die Schnepfen werden halbiert und turban 
förmig mit einer Wildsose nnd kleinen Tafel- 
Pilzen angerichtet 

•) Mould of woodcock-purie with cream, 
woodcock-cream mould, cream-purie of wood¬ 
cock in mould, purie of woodcock with cream 
steamed in mould. 

•) Tringa maculata, tringa pectoralis, ameri¬ 
kanischer Vogel, oberseits ölbraun, Unterseite auf 
weißem Grunde mit zahlreichen Streifen geziert 
*°) Browhback. a) rotbrüstige Schnepfe (maeror- 
hamphus gritcu m); b) große marmorierte 0ferschnepfe 
(limota fedoa). — Grass-snipe G rasstrandläufer. 
u ) Numenius, — courlis. 

'*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = petite bicassine. 
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Bccassine. 

Becassines bardees, röties. 

— ä la bernardine. 

— ä la bonne bauche. 

— ä la brocke. 

— en chaud-froid. 

— conservees en boites. 

— en craustades. 

— farcies. [nonnc. 

— farcies ä la bourguig- 

— farcies ä la Stockholm. 

— ä la financiere. 

— glacces aux truffcs. 

— au gratin. 

— grülees. 

— ä la Joinville. 

— aux melinets. 

— ä la Monaco. 

— en papillotes. 

— ä la Perigord. 

— ä la Perigucux. 

— en petites caisses. 

— ä la provengale. 

— röties. 

— röties ä la brocke. 

— röties au cresson (de 
fontaine). 

— röties aux croütons. 

— röties aux truffes. 

— ä la rouennaise. 

— en salmi(s). 

Buisson de becassines (en 

chaud-froid). 

— de truffes et caisses de 
becassines. 


SmitbrjffjlU'bfc *). 
Stimpffdjrtepfen mit 
Umhüllung gebraten. 

— nadj S3ertti)ai'biner- 2 )?Irt. 

— auf geröfietem SBrot. 3 ) 

— am ©piejj gebraten. 

— ilberful-jt. 

— in 93Ied)bücbfen einge* 

— in SJrnften/) [madjt. 

— gefüllt. 

— gefüllt, mit SDZordjefrt. 8 ) 

— gefüllt auf ©toäljolmer 6 ) 

— m. 9tetd)en*SRagout. [2kt. 

— überglcinjt, mit Trüffeln. 

— Iruftiert. 

— geröftet. 

— mit gefüllten S3rot!ruften 
uttb £rüffel=<5cf)eiben. 7 ) 

— mit 2ßad)3blunten. 

— auf SJionacoer 8 ) 2Irt. 

— in 3ßajner*§ülfen. 

— getrüffelt. 

— mit £rüffel=>@ofe. 

— in (5ßajner»)S?äftdjen. 

— auf pxoben^atifdje 2trt. 

— gebraten. 

— am ©piefj gebraten.®) 

— gebraten, mit (Srunuett») 
treffe. 

— gebraten, mitS3rot!rufien. 

— gebraten, mit Trüffeln. 

— mit 3®icbeI*3iago«t. 10 ) 

— braun eingemadjt. 

Siufcf] bon ©umpffdjncpfctt 

(überfuljt). 

— bon Trüffeln u. Sumpf» 
fd)nepfen*®öftdjen. 


Snipo, becnssine. 

Snipes barded (covered 
w. bacon) and roasted. 

— in the Bernardine style. 

— onshapes offried bread. 

— roasted on the spit. 

— jellied. 

— preserved in oans, (can- 

— in croustades. [ned). 

— stuffed. 

— stuffed, with morels. 

— stuffed,Stockholmstyle. 

— w. financier’s garnish. 
lazed, with truffles. 
rowned. 

— broiled. 

— with stuffed bread- 
crusts and truffles. 

— with honey-wort. 

— in Monaco style. 

— in papers. 

— truffled. 

— with truffle sauce. 

— in small (paper-)cases. 

— in Provencial style. 

— roasted. 

— roasted on the spit. 

— roasted, with (water-) 

cresses. [crusts 

— roasted, with bread- 

— roasted, with truffles. 

— with ragout of onions. 

— brown fricassed. 

Bush of snipes (jellied). 

— of truffles and small 
cases with snipes. 


*) a) Gallinago, Gattu Dg der Sumpfsclmepfen, 
zu welcher die Mittelschnepfe (gallinago major), 
die Halbschnepfe (gallinago gatlinula) und die Für¬ 
stenschnepfe (gallinago gallinaria) gehören. Über 
den Jägerspruch für die Zugzeit der Schnepfen 
s. bicasse. Vergl. hierzu double bicassine, petite 
becassine. b) Besonders Heer Schnepfe, 
Sumpf-, Moos-, Bruch-, Haar-, Ried-, Gras-, 
Ketsch-, Herren-, Pürstenschnepfe, 
Bekassine, ital. beccäccino, span, becada, ungar. 
szalonka, Island, snipa, dän. sneppe, schwed. 
snäppa, iranz. auch chevre volante, engl, common, 
or whole, snipe; gallinago gallinaria, 29 cm lang, 
45 cm breit, der Mittelschnepfe sehr ähnlich, findet 
sich in Nordeuropa und Nordamerika, bei nns 
März, April, August bis Oktober, »meckert« durch 
Schwingungen der Stcuerfedern, daher auch Him¬ 
melsziege und Haberbock (franz. chävre 
volante) genannt. Ihr Wildbret ist schmackhaft, 
steht dem der Mittclschnepfe an Wohlgeschmack 
zwar bei weitem nach, übertriftt aber das der 
Waldschnepfe entschieden. Hier fehlende Berei¬ 
tungs-Vorschriften sind unter bicasse nachzu¬ 
schlagen. 

-) Das Rezept fand sich in der Bibliothek 
des Sankt Gotthard-Klosters und stammt ans dem 
Jahre 1602. Am SpieJl gebraten und zerlegt. Den 
Schnepfendreck wiegt man, gibt Zitronensaft und 
feingeschnittene -Schale dazu, und alles auf die 
Platte. Auf dem »Dreck« richtet man das Fleisch 
an, welches mit etwas Salz und Gewürz-Pulver 
bestreut und mit zwei Löffelvoll Senf in einem 
halben Glas W’ein begossen wird. Sogleich setzt 


man die Platte auf Spiritus-Feuer und schwenkt 
sie, damit jedes Stück durchzieht und keins an¬ 
hängt. Sodann serviert man de suite d la ronde, 
sans ciremonie, wie das Rezept sagt. 

*) Die Schnepfen mit einem Füllsel von Leber 
und Speck gefüllt, mit Füllsel maskiert, gebacken, 
auf gerösteten Brotschnitten angerientet; dazu 
eine Trüffel-Sose. 

*) Flache Becher-Formen von geröstetem Brot, 
innen mit Leber-Füllsel ausgestrichen, eine ge¬ 
bratene Schnepfe in jede Kruste, einige Minuton 
gebacken. 

*) Mit Weifibrot-Füllsel, das mit gehackter 
Petersilie, Tafel-Pilzen, Schnittlauch, Cognaound 
Gewürz vermischt ist, gefüllt, gebraten, kranz¬ 
förmig angeriebtet; Morcheln in die Mitte; dazu 
eine Burgunder Sose. 

®) Die Sumpfschnepfen halb gar gekocht, ge¬ 
füllt mit Rind- und Schweinefleisch-FüUsel, ge¬ 
hackten Schalotten, Tafel-Pilzen und Pfeffer- 
Gurken, im Ofen geschmort, mit einer Weißwein- 
Sose angerichtet. 

*) Dio gebratenen Sumpfschnepfen mit rund 
ausgehöhlten, mit Schnepfenmns gefüllten Brotr 
lausten im Kranz angenchtet; Trüffel-Scheiben 
in die Mitte. 

*) Wie becasses d la Monaco (s. d.). 

•) Auf in Butter gerösteten Brotkrusten mit 
ihrem eigenen Saft und Haushofmeister-Butter 
| angerichtet. 

,0 ) Gefüllte Schnepfen mit Bretonner Zwiebel- 
| Ragout, das mit dem gestoßenen Schnepfenklein 
und Geflügel-Leber vermischt ist. 
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Caisses de becassines. 

— de becassines aux truffes. 

Ghaud-froid de becassines. 

— -froid de becassines & la 

La VdRiere. [truffes. 

- froid de becassines aux 

Groustades de riz aux 
becassines ä Vitalienne. 
Filets de becassines. 

— de becassines en 

caisses. [des. 

— de becassines cn crousta- 
Galantines de becassines. 

— de becassines aux truffes. 

Gratin de becassines. [cikre. 

— de becassines ä la finan- 
Päte chaud de becassines. 

— froid de becassines. 
Pebites caisses de becassines. 

— caisses de becassines ä la 
gdee. 

— timbales ä la chasseur. 


Petits pains de becassines. 

— pains de becassines au 
salpicon. 

Pouding de becassines. 

Salmi(s) de becassines. 

— de becassines ä la Ber- 
nardin. 

— de becassines ä la minute. 

— de becassines ä la 
moderne. 

Terrine de becassines. 

— de becassines ä l'irlan- 
datse* 

Becassine d’Ameriqite. 

Becassine sourde 9 ). 

Becasson 10 ). 


SfäfMjett mit Sumpffdjnepfen. 

— mit Sumpf [djitepfen unb 
Trüffeln. 

ÜSerfulgte Suntpffdjttepfen. 

— Sumpffdjnepfen nad) La 
Valliöre 1 ). [Trüffeln. 

— Sumpffdjnepfen mit 

SReiStruften mit Sumpf» 

fdjnepfen, italienijdj. 

Sumpffd)nepfen*33rflft4jen. 

— »SJrflftdjen in tßapier» 
&äf?djen. 

— «93rüft<$en in Prüften. 

— au§ge5eint, gefüllt, falt 
in ©allerte. 

— auSgeBeint, gefüllt, Talt 
in ©alterte mit Trüffeln. 

— Iruftiert. [{Ragout. 

— fruftiert, mit {Reidjen* 

— »fßaftete, toarm. 2 ) 

— »fßajlete, falt. [fdjnepfen. 

fßapier4?äftdjen mit Sumpf* 

— »SSaftdjen mit Sumpf», 
fdjnepfen unb ©alterte. 

83ed)er»?ßaftetdjen öon 
Sumpffdjnepfen»3ffittfel 
mit Strttffeln. 

Sutnpffdjnepfen»23rötcf)en. 

— »SBrötdjen mit feinem 
{Ragout. 

— »fßubbing*). [{Ragout. 

Ü8raune§ Sumpffdjnepfen» 

— Sumpffdjnepfen»{Ragout 
nadj Bemardin 4 ). 

— Sumpffdjnepfen» 
8Rtnuten*5Ragout B ). 

— Sumpffdjnepfen»SRagout 
auf moberne 6 ) ?trt. 

Sd)üffel»{ßaftete bon Sumpf» 
fdjnepfe. 

— »{(Saftete bon Sumpf» 
fdjnepfen auf irifdjc 7 ) Strt. 

2Tmertlantfdje Sdjnepfe. 

SRoor», §aI6fdjnepfe. 

®oppelfdjnepfe; §albf^nepfe. 


Cases with. snipes. 

— with snipes and truffks. 

Jellied snipes. 

— snipes in the La Val- 
liere style. 

— snipes with truffles. 
Croustades of Italian rice 

with snipes. 

Fillets (breasts) of snipe. 

— of snipe in paper-cases. 

— of snipe in croustades. 
Boned, stuffed, braised 

snipes, cold in jelly. 

—, stunea, braised snipes, 
cold in jelly w. truffles. 
Browned snipes. 

— snipes with financier’s 
Snipe-pie, hot. [garnish. 

— -pie, cold. [snipes. 
Small paper-cases with 

■— paper-cases with snipes 
and jelly. 

— thimbles of snipe- 
forcemeat with truffles. 

— snipe-moulds (-rolls). 

— snipe-moulds with 
salpicon. 

Snipe-pudding. 

Salmis of snipe. 

— of snipe, Bernardin 
style. 

— of snipe, quickly done. 

— of snipe in modern 
style. 

Snipe-pot pie. 

-pot pie in Irish style. 

Wilson’s snipe 8 j), Ame- 
Jack-snipe. [ncan snipe. 
Great snipe; jack-snipe. 


*) Auch LavaUüre geschrieben, sprich »Lä 
Wäl(j)ähr«; Louis e-Francoise de Labanme Loblanc 
de La Valliöre, Geliebte Ludwigs XIV., geb. 1644 
ans einer altadeligen Familie in der Touraine, 
gest. 6. Juni 1710. 

*) Wie p&U chaud de bruantins (s. d.). 

*j Englisches, in Frankreich wenig bekanntes 
Gericht: Die Schnepfen halbiert, gewürzt; dicke 
braune Sose mit gerosteten Zwiebeln, Tafel-Pilzen, 
Mehl, Wein und den Eingeweiden (Schnepfendreck) 
bereitet, durchgestrichen, über die Schnepfen ge¬ 
gossen, welche man in eine mit Blätterteig aus¬ 
gelegte tiefe Schüssel gelegt hat. Man bindet 
den Pudding, nachdem man einen Teigdeckel 
darüber befestigt hat, in ein Mundtuch, macht ihn 
in kochendem Wasser gar und richtet heiß an. — 
Pouding de becassines a Pipicurietme ist dasselbe. 

4 ) Vergl. salmi(s) de bicasses d la Bemardin. 

•) Während die Schnepfe am Spieß bratet, 
bereitet man aus der Leber und den Eingeweiden 
mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß, Petersilie, Tafel- 
Pilzen, Schalotten, Champagner und spanischer 


Sose eine kräftige Sose, die man über die fertig 
gebratene, zerschnittene Schnepfe gießt. 

•) Die Keulen abgehackt, die Sehnepfen mit 
Wildfullsel gefüllt, an die Stelle der Augen eben¬ 
falls ein wenig Wildfüllsel mit einem Trüffel- 
Scheibehen ln der Mitte. Hierauf steckt man die 
Schnäbel vor die Brüstchen, legt diese in die 
Bratpfanne, läßt sie mit ein wenig Butter be: 
lebhaftem Feuer sechs bis sieben Minuten braten 
nimmt sie heraus, legt jede Schnepfe auf eine in 
Butter geröstete Brotkruste, gießt heiße Salmis - 
Sose, welehe man mit einigen ganzen Tafel-Pil¬ 
zen vermischt hat, darüber und richtet an. 

*) Kaltes Gericht: Schnepfen halbiert, auf 
Speckseheiben mit Butter gebacken, mit einem 
Teigdeekel aus Mehl und Wasser, welcher abge- 
uoinmen wird, wenn die Pastete gebaoken ist. 

*) Oftllinago tMicata; sometimes errotieously 
called English snipe. 

*) Oallinago gallinula, = petite bicassine. 

") Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes. a) = double bicassine. b) — petite becassine. 
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Becau. 

Bec-en-dseaux 1 ). 
Bec-en-scie 9 ). 

Recflgue, bec-a-figue 3 ). 

Becfigues ä la romaine. 

— rotis. 

— rotis sur le grü. 
Chaud-froid de becfigues. 
Timbcde de becfigues. 
Becham 6 ). 

B echot 9 ). 

Bec-plat 8 ). 

Bec(que)-fleur 9 ). 

Bellegue 10 ). 

Benari, benari 11 ). 
Berclan, berclau 1S ). 
Bineril, binery u ). 

Bisette 16 ). 

Bistarde, bitarde 10 ). 
Blanc-pendard 17 ). 
Blassent 18 ). 

Blerie, blery 1# ). 

Bleuet, bittet 90 ). 

Bluet 91 ). 

Boubou, boubout"). 
Boucirolle 93 ). 

Boulboul, boubout 9 *). 
Bouscale, bouscarle 85 ). 
Breant 90 ). 

Brise-os"). 


Sunge @umpffd;nepfe. 
©djerenfdjtiabet. 

©ägetaudjev. 

8-cigc«i)roffcI ( geigcnf(^ne^fe f 
Seigenptcfer 1 ). 
g-etgenbroffeln mit Sßotenta. 

— gebraten. 

— auf bem 9toft gebraten. 

— überfutgt. 

23edjer*$aftete öon geigen* 
glatningo. [broffetn. 

Sßalbfd)nepfe;©utnbffdjnepfe. 
©patelente. 

Jponigbogel. 

SBaffertjutjn. 

©rau*, ©erftenammer. 
23raitbgan§. 

©olbammer. 

Trauerente. 

TrappganS. 

9taub»ürger. 

SEßilbe Sitte. 

SBaffer^utjn. 

(©emeiner) ©iäboget. 
@i§üoget. 

SBiebegobf. 

SJtoor*, ©atbfdjnepfe. 
SBiebeljopf. 

©raSmütfe. 

©olbammer. 

93etn», ©teiubredjer. 


Young snipe. 

Scissorsbill, sbimmer. 
Saw-bill, dun-diver. 
Fig-pocker,becafico, becca- 
fico, becafigo 8 ). 

— -peckers with polenta. 

— -peckers roastea. 

-peckers broiled. 

-peckers jellied. 

Thimble(-pie) of fig- 
Flamingo. [peckers. 

Woodcock; snipe. 
Spoonbill. 

Honey(-)eater. 

Moorben. 

Gorn-bunting. 

Sheldfowl 13 ). 

Yellow-(h)ammer. 

Black diver. 

Bearded bustard. 

Gray sbrike. 

Wild duck. 

Baldicoot. 

European kingfisher. 
Kingfisher. 

Eoopoe. 

Judaock, dunling. 

Wboop, boop. 

Warbler. 

/. Yellow bunting. 

- European sea-eagle. 


*) Mehrzahl becs-en-ciseaux;=cottpeur d’eau. 

Q ) Mergus mtrganstr, = harte. 

3 ) Benennung verschiedener Grasmücken und 
Fliegenfänger, z. B. Gartengrasmücke (sylvia 
hortensis, motacilla hortensis),Z aungrasmücke 
(motacilla curruca, Sylvia curruca, curruca gar- 
rula). 

*) Sylvia ficedula, motacilla ficedula, musci- 
capa atricapilla, muscicapa ficedula, emberiza 
luctuosa, Schwalbengrasmücke, Trauer¬ 
fliegenfänger, Trauervogel, Loch- und 
Dornfink, Mohren- und Totenköpfohen, 
Meerschwarzblättchen, Baumschwälb- 
chen, zur Ordnung der Baumvögel und zur Fa¬ 
milie der Fliegenfänger gehörig. Der Vogel ist 
auf der ganzen Oberseite tief schwarzgrau; die 
Stirn, die ganze Unterseite uud ein Schild auf 
dem Flügel, gebildet durch die drei letzten Hand¬ 
schwingen, die Anßenfahne der Schulterfedern und 
die Armdecken sind weiß, das Auge ist dunkel¬ 
braun, Schnabel und Füße sind schwarz. Die Länge 
beträgt 13, die Breite 23 cm. — Dicht verwandt mit 
und oft schwer zu unterscheiden von dem ersteren 
ist der Halsbandfliegenfänger (muscicapa 
coUaris, muscicapa albicollis , muscicapa albi- 
frons). Das alte Männchen des letztgenannten 
erkennt man an seinem weißen Halsbande. Die 
Länge beträgt 15, die Breite 25 cm. — In Italien 
verfolgt man die nützlichen Vögel während des 
Herbstzuges mit allerlei Hetzen und Fallen. Auf 
ledern Markte sieht man während der Zugzeit 
hunderte dieser Vögel. Die so erbeuteten Fliegen¬ 
fänger wurden ehedem auf der Insel Cypern mit 
Weinessig und Gewürz eingemacht und in beson¬ 
deren Fässern verpackt, nach Italien versandt, 
ln Deutschland werden sie nicht verfolgt. Be¬ 
reitungs-Weise ist dieselbe wie die der Garten¬ 
ammer (s. o rtolan). 

*) A small bird, the European garten warbler 
(sylvia. or curruca, hortensis), wliich iS highly prized 


by the Italians for the delicacy of its flesh in 
the autumn, when it has fed on flgs, grapes, etc.; 
called also greater pettychaps. 

•) Phoenicopterus roseus, — fiamant commun. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes. a) = becasse, l)) = bicassine. 

®) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = souchet. 

•) Mehrzahl becs-fieurs, becque-fleurs; = suce- 
fieur. 

*°) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; = foulgue. 

•*) Emberiza miliaria, — proyer. 

") Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = tadorne. 

“) Provinziell in England gebräuchlich. 

**) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = bruant commun. 

“) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = macreuse. 

ie ) Otis tarda, = grande outarde. 

13 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = renegat. 

*•) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = canard sauvage. 

»•) Fulica, = foulgue. 

*>) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = alcyon. 

“) Aicedo ipsida, = bleuet. — Bittet des champs, 
des moissons blaue Kornblume; bittet du Canada 
amerikanische Heidelbeere; bittet duLevant weiße 
Bisambiume. 

**) Upupa epopt, = huppe. 

**) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = petite becassine. 

**) Upupa epopt, — huppe. 

*) Sylvia; = fauvelte. 

K ) Emberiza (citrinella), = bruant. 

n ) Nur in der Sprache des (ungebildeton) Vol¬ 
kes, ä orfraie. 
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Bruaiit (coiinmm), bruant | 
jaitne, bruycmt-verdier 1 ). j 
Bruants aux Champignons. < 

— a la perigo(u)rdine. 5 

— rotis. 

Brtiantiiij agripenne, man- j 
gcar de riz. j 

Bruantins ä la Barsotti. i 

— ä la Beccher. j 

— cn caisses. \ 

— aux Champignons. ; 

— en croustadcs. 

— ä la Ellen Terry. \ 

— grilles. \ 

— ä la Irving. \ 

— ä la minute. j 

— ä la modle de boeuf. j 

— ä la parisienne. j 


äöilbgeflügel, fyebertuüb. 
©üftutimnct*). 

®oIbantmern mit SEafel« 

— mit SErüffeltt. [?ßifgeti. 

— gebraten. 

SU’isbOßcI, Sßiebüogel, 9feiS“ 
ammer, fftciSftärling, 
SfieiSftar, 5J3aberIing 4 ). 
9lci§bögel nadj Barsotti 0 ). 

— na cf) Beecber 7 ). 

— in $ajner*5?äftcf|en 8 ). 

— mit £afel»$ßttgeit.°) 

— in Prüften. 10 ) 

— nacfj Ellen Terry 11 ). 

— geröftet 19 ). < 

— nadj Irving 18 ). f 

— fdjnett 14 ) gebraten. i 

— mit SRinbSmarf. 16 ) \ 

— auf ^Sarifer 16 ) 2lrt. | 


Game-birds. 

| YcIIotv bunting, yellow- 
< (h)ammer *). [rooms. 
\ — buntings with mush- 
; — buntings with truffles. 

— buntings roasted. 
Recdbird 0 ), rice-bird, 

rice-bunting, boboiink, 
bob-linco(l)n. [style. 
Beedbirds in the Barsotti 

— in the Bescher style. 

— in paper-cases. 

— with mushrooms, 

— in croustades. 

— in the Ellen Terry style. 

— broiled. 

— in the Irving style. 

— hastily made. 

— cooked in beef-marrow. 

— in Parisian style. 


*) Auch verdien, verdier buissonnier, verdien dicken Rahm hinzu, deckt die Pfanne zn, dämpft 
tenrien, citrineile, bineril, bineny, breant. die Vögel und Tafel-Pilze langsam weich, wobei 

’) Embeniza citrinella, 17 cm lang, 27 cm breit, man die Pfanne von Zeit zu Zeit einmal klüftig 
ln Nord- und Mitteleuropa, ebenso in einem großen hin und fier schwenkt. Ist alles gar gedämpft, 
Teil Asiens, namentlich Sibirien, heimisch, wird so richtet man die Vögel auf gerösteten Brot- 
hier nnd da auf besonderen Herden gefangen und schnitten ( on toast) an und legt die Tafel-Pilze 
nach Art der Gartenammer (s. ontolan) zubereitet, ringsherum. 

3 ) Anch scnibling lanlc, uiniting lank, gold- 10 ) Wie becasses en croustades ä la Harpen 
flneh. — Goldfinch. a) A European finch (cor- Bros. (s. d.). 

duelit eltgans). b) A small American finch (spinus u ) Die Vögel mit Wildfiillsel gefällt, mit Ei- 
trxstU) ; the thistle bird. o) The yellovi-hmrvm.tr. gelb uberstrichen, in geriebener Semmel gerollt, 
*) Dolichonyx oryzivorus, emberiza oryzi- in heißem Schmalz gebraten; halbierte geschälte 
vora,agelaeusoryzivorus, kennzeichnet sich durch Rartoffeln ausgehöhlt, mit Eiweiß bestrichen, ein 
mittellangen, starken, kegelförmigen, seitlich zu- Reisvogel in je eine ausgehöhlte Kartoffel-Hälfte 
sammengepreßten Schnabel, dessen oberer Teil gelegt, die andere darüber gedeckt, Bntter darüber 
schmäler ist als der untere, ist 18 cm lang und gestrichen, gebacken. Hiernach werden die ge- 
28 om breit. Ober- und Yorderkopf, die ganze füllten Kartoffeln mit roten Atlas-Bändchen nm- 
Unterseite, sowie der Schwanz sind schwarz; der bunden, auf zierlich gefaltetem Mnndtnch ange- 
Nacken ist bräunlichgelb, die Schultergegend und richtet, mit Sternkraut (Stellaria) und Farnkraut 
der Bürzel sind weiß mit einem gelben Schimmer, verziert; dazu eine weiße Rahmsose ( bichamel). 
Das Auge ist braun, der Oberschnabel dunkelbraun, la ) Der Kopf daran gelassen, aber unter den 
der Unterschnabel grau, der Fuß bläulich. Der Flügel gebogen, die Leber des Vogels und ein 
Reisvogel ist in Nordamerika ein Sommervogel. Stück Butter in die Brust gefüllt, einer nachdem 
Im Staate New York trifft er im Mai in solchen anderen abwechselnd mit halb gar gekochten dttn- 
Massen ein, daß es unmöglich ist, ein von diesen nen Speckscheiben an ein Spießchen gesteckt, über 
Vögeln nicht bewohntes Feld aufzufinden. Kann glühenden Kohlen geröstet, anf gerösteten Brot- 
nach Art der Lerchen {s.mauviette), der Krammets- schnitten mit Zitrone und Petersilie angerichtet, 
vögel (s. grive) und der Wachteln (s. caille) be- 13 ) Ein wenig Austern-Füllsel legt man auf 
reitet werden. eine dünne Scheibe von gekochtem Schinken, füllt 

*) American Singing bird. The reedbirds of damit jeden Vogel, welchen man hierauf m ein 
the North are the rice-birds of the South. — Rice Weinblatt einhüllt; große runde Kartoffeln werden 
bird. a) The bobolink. b) The Java sparrow. geschält, ansgehöhlt, in jede ein Vogel gelegt, 
6 ) Die Vögel werden znm Braten vorgerichtet; mit Eiweiß bestrichen, gebacken, dann mit rohem 
rohe Kartoffeln werden halbiert, jede Hälfte aus- Ei bestrichen; wenn letzteres trocken, wird ein 

S ' ■" 1t, je ein Reisvogel in eine Kartoffel-Hälfte, weißes Atlas-Bändchen um die Kartoffelu gebnn- 
scheiben darüber gelegt, die andere Kartoffel- den, diese werden auf einer heißen silberueu Schüs- 
obenanf gedeckt, im Ofen gebraten, auf sei, die mit einem warmen Mundtuch bedeckt ist, 
gefaltetem Mundtuch angerichtet; nebenbei eine angerichtet; nebenbei kräftige braune Sose, die 
Hanshofmeister-Bntter. mit Portwein vermischt ist. 

*) Sprich »Bihtscher«; Henry Ward Beecher. M ) Die Vögel, zum Braten fertig gemacht, 
berühmter amerikanischer Prediger, geh. 24. Juni- werden in Butter schnell angebraten, heransge- 
1813 zu Litchfleld, gest. 1887 in Brooklyn, wo der nommen. In derselben Butter werden einige ge- 
Hauptsitz seiner Tliätigkeit war. — Eine große hackte Schalotten, etwas Petersilie und mehrere 
Kartoffel wird halbiert, jede Hälfte ausgehöhlt, in Scheiben geschnitteue Tafel-Pilze geröstet. Sind 
in die Höhlung ein Rcisvoge], eine Auster und letztere weich, so gibt man Mehl, ein Glasvoll 
ein Stückchen Butter gefüllt, beide Hälften über- Weißwein und eine knappo Tassevoll Fleischbrühe 
einander gelegt, gebacken. hinzu, läßt die Vögel darin einige Minuten dämpfen, 

8 ) Kleine Kästchen mit Klößchen-Füllsel (farce richtet jeden Vogel auf einer in Butter gerösteten 
ä guenellc) ausgelegt, die Vögel hineingegeben, Brotkruste an und gießt die Tafelpilz-Sose darüber, 
die Kästchen auf den Rost nnd dieser in den Ofen “) Iu Rindsmark gar gemacht, mit gehackten 
gestellt. Kräutern, Zitronensaft und geriebener Semmel 

9 ) Entree: Zwei Dutzend dieser kleinen Vögel bostreut, 
werden wie zum Braten vorgorichtet, jeder mit J0 ) Die Vögel ausgcbelnt, mit Wildfüllsel nnd 
einem Tafelpilz gefüllt: hierauf legt man die Vögel kleinen Triiffeiu gefüllt, in kräftiger Brühe (braise) 
mit den noch übrigen Tafel-Pilzen in eine Pfanne weich gedämpft, tmhnuföimig angcrichtet; Kalb- 
zum Dämpfen, würzt mit Salz und Pfeffer, gibt i fleisch-Klößclion gibt man in die Mitte; dazu eine 
in Mehl gerollte Butter oder zwei Tasseuvoll kräftige W’.ldsose. 
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Bruantins ä la Pulitzer. 

— rötis aiticresson. 

— rötis ä la frangaise. 

— rötis, froids. 

Pate chaud de bruantins. 

Salmi(s) de bruantins. 
Vol(e)-an-vcnt de bruantins. 

— -au-ventde bruantins anx 
Champignons. 

Sruant ürtolan 9 ). 
Bruyant-vcrdier 6 ), verdier. 
Buhoriau 7 ). 

Busette 8 ). 

Butor (d'Europe), buhoriau, 
taureau des etangs. 

Caille, 

Cailles ä l'anglaise. 

— en aspic. 

— bardees, röties. 

— au basilic. 

— en belle vue. 

— braisees. 

— braisees ä la choucroute. 

— braisees aux choux frises. 

— braisees ä la financierc. 

— braisees ä l'italienne. 

— braisees aux petits pois. 

— braisies, sauce au celeri. 

— braisees aux trujfes. 

— ä la brocke. 

— en caisses. 


9fei3bögel itadj Pulitzer 1 ). 

— gebtaten mit ®tejfe. 

— in jhiljeuter gebüßt unb 
gebraten. 

— gebraten, lalt®). 

SSarme haftete®) bon 9?ei§» 

bögetn. [bögeltt. 

83rntiue8 Stagout öon SftciS- 
53lntterteig=§oI)4>aftete mit 
Steigbügeln gefüllt. 4 ) 

— »ipoljlbaf'tete mit augge* 
beinten 9tei§bögeltt unb 
Safel'fßiljen gefüllt. 

g-ettammer. 

©olbantmer. 

Sio^rbommel. 

©raSmücfe. 

Diobtbommel, Stoljrjntmtj, 
9tofirbtünet,9Dtoogl'tät)e 9 ). 
SBnrfjtcl 11 ). 

2Bacf)teIn mit jungem ©e» 

— in ©ulge. [müfe. 1! ) 

— in ©pedljülle gebraten. 

— mit SBafitie. 

— in ©aHerte. 

©efebmorte SBadjteln. 

— SBadjteln mit ©auerfraut. 

— SBadjteln mit ©abotjer 

Äoljl. [Stagout. 1 *) 

— SSaditeln mit Steifen» 

— SSSacgteln mit ital. ©ofe. 

— SBadjteltt mit ©djoten. 

— 2Sad;teIn, ©eHerie*©ofe. 

— SSadjtetn mit Srüffeltt. 
SBadjtcln am ©piejj gebraten. 

— in fßafjier-Säftdben. 


Reedbirds, Pulitzer style. 

— roasted with cresses. 

— wrapped in calf s-udder 
and roasted. 

— roasted, cold. 

Hot pie of reedbirds. 

Salmis of reedbirds. 
Puff-paste patty case filled 
witb boned reedbirds. 

— -paste patty case filled 
witb boned reedbirds 
and mushrooms. 

Bunting ortolan. 
Yellow-nammer. 

Mire drum. 

Warbler. 

European bittern 10 ), mire 
drum, 
tmil. 

uails with young vesre- 

— in aspic. [tables. 

— barded, roasted. 

— with hasil. 

— in jelly. 

Braised quails. 

— quails with Sauerkraut. 

— quails with Savoy 
cabbage. [garnish. 

— quails with financier’s 

— quails, Italian sauce. 

— quails with green peas. 

— quails, celery sauce. 

— quails with truffles. 
Quails roasted on the spit. 

— in paper-cases. 


*) Joseph Pulitzer, Besitzer der bedeuten¬ 
den amerikanischen Zeitung The Nero York World. 
— Die Vögel zum Braten vorgerichtet, Schnabel 
in die Brost gesteckt, Keulen abgeschnitten, iu 
die Bratpfanne gelegt, mit Salz gewürzt, mit 
klarer Butter beträufelt, in den heißen Ofen ge¬ 
stellt, nach zwei Minuten herausgenommen. Ge¬ 
kochte geschälte Kartoffeln werden zerdrückt 
(inashed), mit Butter und weißem Pfeffer gewürzt, 
eine halbe Tassevoll kochende Milch, eine Minute 
später einige Eigelbe hinzugerührt, durchgestri¬ 
chen. Nachdem man die Vögel mit dieser Kar¬ 
toffel-Masse vollständig überzogen, rund gerollt 
und erst in Eigelben, dann in Brotkrumen paniert 
hat, bäckt man sie in heißem Schmalz, streicht 
das Fett ab, richtet sie auf gefaltetem Mundtuch 
an; nebenbei eine heiße Madeira-Sose. 

*) Die Vögel werden über lebhaftem Feuer 
am Spieß gebraten, ein bis zwei Tage in eine 
Beize gelegt und dann kalt gegessen. 

*) Die Reisvögel werden mit Pökelfleisch- 
Würfeln, Salz nnd Pfeffer in eine Kasserolle ge- 
than, angebraten, Mehl hinzugegeben; wenn dies 
braun, ein Glasvoll Madeira und eine Obertasse¬ 
voll Fleischbrühe hinzugefügt, weich gekocht. Eine 
Fastetenform (terrine) hat man mit Teig ausge¬ 
legt, gibt die Vögel mit dem Pökelfleisch nsw. 
hinein, fügt noch einige ganze Tafel-Pilze hinzu, 
schließt mit einem Teigdeckel, welchen man mit 
geschlagenem Eigelb bestreicht. Hierauf stellt 
man die Schüssel-Pastete in den heißen Ofen, wo 
man sie 20 Minuten backen läßt. 

4 ) Die Vögel werden ansgeboint, mit einem 
kräftigen Wildfüllsel gefüllt und in die Formen 
gepreßt; dazu eine weiße Sose. 


■) Errberita hortulam, — ortolan. 

•) Mehrzahl bruyants-verdiers; emberita citri, 
nella, = bruant commun. 

’) Wissenschaftliche Bezeichnung, = butor. 

*) Sylvia, i - fauvette 

•) Auch Moor-, Wasser-, Ried-, Moos¬ 
ochse, Rind-,Knb-, Moosreiher, Hortikel, 
Faul, lbrum, botaurus stellaris, ardea stellaris, 
70 cm lang, 126 cm breit, häufig in Holland, nicht 
selten in Deutschland, gemein in den Tiefländern 
der Donau und Wolga. In Griechenland oder in 
Südeuropa überhaupt stellt man ihr des Fleisches 
wegen nach, das trotz des thranigen Geschmackes 
gern gegessen wird. 

,# ) The American bittern (botaurus lentiginosus) 
is also called stake-driver, meadoic-hen. 

“) ltal. qu&glia, cotörnice, span, codorniz, 
ungar. fürj, zoolog. columix, bis 20 cm lang, bis 
34 cm breit, oben braun, rostgelb quer und längs 
gestreift, an der Kehle rostbraun, auf der Bauch¬ 
mitte gelblichweiß, an den Brust- und Bauchseiten 
rostrot; Auge braunrötlich, Sehnabel grau, Fuß 
rötlich. Sie findet 6ich in Europa bis 60® nördl. 
Breite und in Mittel-Asien und wandert bis Süd¬ 
afrika und Indien. Auf der Herbstreise (in Spa¬ 
nien im Frühjahr) werden die dann sehr fetten 
Wachteln an allen Küsten des Mittelmeeres in 
außerordentlichen Mengen gefangen und gegessen. 
Die Insel Capri ist berühmt geworden wegen der 
Ergiebigkeit ihres Wachtelfanges. Hier lassen 
sich auch sämtliche bei Rebhuhn (8. perdreau) 
angegebenen Rezepte anwenden, nnd umgekehrt. 

,4 ) Gefüllte und gedämpfte Wachteln im Kranz 
angerichtet; junge Gemüse in die Mitte. 

“) Vergl. cailles d la financiere. 



7G6 Gibier ä, plumcs. 

Caüles de Gaprce. 

— ä la cavaliere. 

— ä la cendre. 

— ä la cendre aux 
ecrevisses. 

— aux Champignons. 

— ä la chartreuse. 

— ä la chasseur. 

— en chaud-froiü. 

— aux choux. 

— en compote. 

— en croustades. 

— ä la dieppoise. 

— ä la Dubois. 

— ä la duchesse. 9 ) 

— ii la Ellen Terry. 

— farcies. 

— farcies aux Champignons. 

— farcies ä la gelee. 

— farcies aux marrons. 

— aux feuilles de laurier. 

— ä la financiere. 

— aux fines herbes. 

— aus fines herbes en 
caisses. 

— ä la gelee de ronce. 

— glacees. 

— au gratin. 

— grillees. 

— grillees sur croütons. 

— grillees au lard. 

— grilUes ä la marmelaäe 
de ronce. 

—- ä Vitalienne. 

— ä la jardinüre. 


SBilbgeflügel, greberroilb. 

| SBadjteltt hon Capri 1 ). 

| — mit §al)nfämmen, £>al)n* 
\ nierett imb Möfjdjen. 9 ) 

I — glnifdjen glüljenben 
®oT)Iett gebcintpft. 8 ) 

— jttnfdjen glüljenbett 
Sfoljlen mit j^rebfen 
gebämpft. 4 ) 

— mit jEafet-^itjcn. 

— ttm einen ©ernüfe» 

I I Siedler. 6 ) 

— mit ©auerfraut unb 
— überfuljt. [SBürffdjen. 
— mit fto#. 

— gebämpft, mit SRagout. 6 ) 
— in ßvuften. 7 ) 

— m.gebadettett Slrtifdjoclen. 
— nac| Dubois 8 ). 

— mit SieiS. 10 ) 

— nacii Ellen Terry 11 ). 

— gefüllt. 

— gefüllt mit Xafel»$iläen. 
— gefüllt, mit ©attevte. ’ 

— mit £aftanien*f5üüe. 19 ) 
— mit Sorbeer^SSlättern. 18 ) 
— mit 9 f ieic§en4) f {agout. l '‘) 
— mit feinen Krautern. 

— mit feinen Krautern in 
ißapier^SSftd^en. 

— mit Skombeer»@alIerte. 
— überglänzt. 

— fruftiert 

©eröftete SBadjteln. [Sörot. 
— SBadjteln auf geröftetem 
— SBadjteln mit ©ped. 

— SBadjteln mit S3rombeer* 
Skarmelabe. [3?ei§. 18 ) 
SBadjteln mit üaltenifdjem 
i — mit grünem ©emiife. 


Game-birds. 

Quails of Capri. 

— •witb oook’s-combs, kid- 
neys a. forcemeat-ballt; 

— cooked in tbe coals. 

— cooked in the coals 
with crayfish. 

— w. button-mushrooms. 

— with crown-sbape of 
vegetables. 

— with Sauerkraut and 

— jellied. [sausages. 

— witb cabbage. 

— stewed. 

— in crusts. 

— witb fried articbokes. 

— stuffed, Dubois style. 

— witb rice. 

— baked in potatoes. 
Stuffed quails. [rooms. 

— quails w. button-musb- 

— quails witb jelly. 
Quails stuffed witb cbest- 

— witb bay-leaves. [nuts. 

— w. financier’s garnish. 

— witb fine berbs. 

— witb fine berbs in 
paper-cases. 

— w. blackberry- l5 )jelly. 

— glazed. 

— browned. 

Broiled quails. 

— quails on toast. 

— quails with bacon. 

— quails witb blackberry 
jam. 

Quails with Italian rice. 

— witb vegetables. 


*) Insel im Golf von Neapel; vergl. Fußbem. 
zn caille. 

*) Gefüllte, mit Schinken - Scheiben nnd Ge¬ 
müsen in Weißwein gedämpfte Wachtel anf einem 
Rand angerichtet; in die Mitte ein Ragout von 
Hahnkämmen, Hahnnieren und Klößchen. 

*) Die Wachteln ausgebeint, mit Füllsel von 
rohem Geflügelfleisch, gekochten Geflügel-Lebern, 
Speck nnd geschnittenen Trüffeln gefüllt, gerollt, 
zwischen glühenden Kohlen gebraten. 

*) Eine Kasserolle mit Kalbfleisch-Schnitten 
und Schinken ausgelegt, darüber gehackte Trüf¬ 
feln nnd Tafel-Pilze gestreut, die Wachteln nnd 
ebensoviele Krebse hineingelegt, eine Stunde zwi¬ 
schen glühenden Kohlen gedämpft; dann die 
Krebse entfernt, die Wachteln fertig gedämpft; 
beides erhaben angerichtet, der Brühe etwas Zi¬ 
tronensaft zugefügt und darüber gegossen. 

6 ) Man legt eine Becherform (timbale) mit 
Gemüsen aus, bestreicht diese dick mit Fleisch¬ 
fülle, macht sie im Wasserbade gar, stürzt sie 
anf eine Platte und gibt die Wachteln teils um, 
teils auf diese Gemüse-Pastete, welche man mit 
Gallerte nnd Trüffeln verziert. 

•) Vergl. S. 691, Fußbemerkung 8. 

’j Wie bicasses en croustades ä la JXarper 
Pros. (s. d.). _ 

*) Sprich »Düboa«; vergl. S. 672, Fußbem. 3.— 
Die Wachteln werden mit kleinen Kugeln, die 
man aus streifig geschnittenen Möhren, Zwiebeln I 


und Tafel-Pilzen geformt hat, gefüllt und in Ma¬ 
deira gedämpft. 

9 ) Cailles au riz ist dasselbe. 

1# ) Die gereinigten abgesengten Wachteln, 
deren Lehem man zurück behält, werden mit in 
Würfel geschnittenemPökel-Sohweinefleischfneftl- 
sale) in eine Pfanne gelegt, über lebhaftem Feuer 
geschwungen: wenn dreiviertels gar, gießt man 
zwei Glasvoll gute Fleischbrühe hinzu, gibt ein 
Petersilien-Sträußchen, ein Lorbeerblatt, etwas 
Safran und Cayenne-Pfeffer hinein. Nachdem man 
die Sose einige Male hat aufkochen lassen, gibt 
man gewaschenen Reis hinein, deckt drei Minnten 
später den Deokel darauf und läßt den Reis lang¬ 
sam gar kochen. Man entfernt dann die Peter¬ 
silie, richtet den Reis an und legt die Wachteln 
ringsherum. 

“) Wie bruantins d la Ellen Terry (s. d.). 

”) Wie faisan farci aux marrons (s. d.). 

“) Die waokteln am Spieß gebraten, mit Lor 
beerblatt-Sose übergossen. 

M ) Die Wachteln mit Specksoheiben und Ge¬ 
müse angesetzt, in Marsalawein gedämpft, au. 
einer Brotkruste, ein Ragout von Trüffeln, Tafel- 
Pilzen, Gansleber-Scheiben und Hahnkämmen ent¬ 
haltend, angerichtet. 

") Auch bramble-berry. 

“) Gefüllte, in kräftiger Madeira.- Sose ge¬ 
dämpfte Wachteln, auf Unterlage von italienischem 
Reis (risotto) angerichtet. 



Gibier h plumes. 
Cailles aux laitues. 

— om laurier ä la proven- 
gcäe. 

— d la LucuUus. 

— om macaroni. 

— ä la macedoine (de 

— om madere. ßegumes). 

— ä la milanaise. 

— ä la mirepoix*). 

— om nid. 

— en papillotes. 

— ä la Perigord. 

— d la Perigueux. 

— en petites caisses. 

— aux petits pois. 

— d la piemontaisc. 

— aux pointes d'asperges. 

— om polenta. 

— aux pommes. 

— ä la princesse. 

— ä la regence. 

— om risot (risotto). 

— OM T12. 12 ) 

— ä la 1losedie. 

— röties. 

— röties au cresson. 

— röties ä la polonaise. 

— d la royale. 


SBilbgeflitget, fjeöcrroilb. 

SBadjteln mit gebdrapftcm 
Sattid). 

— mit SorBeer»931ättern, 
protiettfalifdj *). 

— mit gefüllten SBrötdjcn. 9 ) 

— mit ^pJjlnubelii. 

— mit gemifdjtem ©emilfe.*) 

— in SJlabetra. 

— mit Sfubeln. 

— inSBilräbrü^egefcfjmort. 6 ) 

— im sieft. 7 ) 

— in fßafjieto^ülfen. 

— mit SErüffeln. 

— mit SErÜffet«@ofe. 9 ) 

— in SßaVier^ftftdjen. 

— mit <5djoten*®erneu. 

— auf JJiemontifdje 9 ) ülrt. 

— mit ©f)argel=@f)i^en. 

— auf 3Rai§mu§. 

— mit S&pfeln. 

— nad) 5ßnn5effin= 10 )9Irt. 

— nad) 9ftegentfdjaft§» 11 )9lrt. 

— mit italienifcfyem SReiß. 

— mit 9iei§. 

— mit @an3le&er=$ßaftetc gc» 
füllt, in rötlidjer ©aHerte. 

©ebratene Satteln 1S ). 

— SBadjtetn mit treffe. 

— ©auteln, polnifdj 14 ). 
Sßadjteln, föniglidj 16 ). 


Game-birdö. 767 

i Quails with stewed 
lettuce. 

— with baj'-leaves roastcd 
on the spit. 

— with stuffed rolls. 

— with macaroni. 

— w. assorted vegetables. 
— with madeira. 

— with noodles. 

— braised in brown 
— in moulds. [broth 8 ). 
— in papers. 

— with truffles. 

— with truffle sauce. 

— in small paper-cases. 

— with green peas. 

— in Piedmontese style. 
— with asparagus-points. 
— on puree of Indian com. 
— with apples. 

— in princess style. 

— in the regency style. 
— with Italian rice. 

— with rice. 

— stuffed with goose-liver 
paste, in red-colo(u)red 
Roast(ed) quails. [jelly. 
— quails with cresses. 
j — quails, Polish style. 

1 Quails in royal style. 


*) Die gefüllten Wachteln, durch Lorbeer- 
Blätter von einander getrennt, am Spieß gebraten; 
Sose von der Braten-Brühe mit Schinken-Würfeln 
und Wein. 

*) Man bereitet ein Wildbrot (pain de gibier), 
stürzt dieses, wenn gar, in die Mitte der Schüssel. 
Je eine gebratene Wachtel legt man auf eine mit 
Trüffelmus halb gefüllte Brotkruste, umlegt damit 
das Wildbrot kranzförmig und gibt eineMadeira- 
Sose nebenbei. 

*) Die Wachteln mit gehacktem Schinken ge¬ 
füllt, in Fleischbrülle und Wein mit Schinken, 
Speck, Kräutern und Gemüsen geschmort. 

*) Nach einer franz. Herzogs-Familie gleichen 
Namens benannt. — Eine braune Fleischbrühe, in 
welcher man Fleisch beliebiger Sorte schmort, aus 
Kalbfleisch, Speck, Schinken, Zwiebeln, Möhren, 
Kräntem, Wein, Kraftbrühe, Butter, Salz und 
Pfeffer. Man bratet das Fleisch in Butter an, gibt 
Wein und Kraftbrühe hinzu, läßt langsam koohen. 
Die Brühe hiervon, welche man nachher durch¬ 
streicht, ist die franz. mirepoix. 

‘) Die Wachteln mit je einem Klößchen, das 
man aus mit Butter gedämpften Zwiebeln, Möhren, 
Sellerie-Wurzel und Tafel-Pilzen bereitet hat, ge¬ 
füllt und weich gedämpft. 

•) A brown broth or unthiclcened gravy made 
to braise meats in to give them a high flavo(u)r. 

’) Die ausgebeinten Wachteln mit Klößchen- 
Füllsel, das mit gehackten Trüffeln und feinen 
Kräntem vermischt ist, gefüllt, rund zusammen¬ 
gerollt, gebraten. Je eine Wachtel legt man in 
eine mit Füllsel ausgestrichene Tortenform, ver¬ 
ziert mit abgewällten Geflügel-Nieren, überzieht 
mit brauner Sose, stellt zehn Minuten in die 
Wärme-Röhre des Ofens, richtet auf gefaltetem 
Mundtuch an. 

•) Die Wachteln mit den Lebern, Speck und 
Trüffeln gefüllt, gebraten, mit Trüffel-Sose an¬ 
gerichtet. 

*) DieWachteln ausgebeint, mit Trüffel-Füllsel 
gefüllt, mit Madeira und Bratensaft (jus) weich 


f edämpft. Maisgrieß kocht man mit Butter und 
alz, rührt zuletzt ein Stück Butter und gerie¬ 
benen Parmesan-Käse darunter, füllt hiermit eine 
Randform, läßt steif werden, stürzt ans, gibt die 
halbierten Wachteln buschförmig in die Mitte; den 
Rand verziert man mit in Butter gebratenen, ge¬ 
schnittenen Würstchen, maskiert alles mit der 
durchgestrichenen, mit ein wenig Paradiesapfel¬ 
mus gebundenen Wachtel-Brühe. 

10 ) Die Wachteln mit Füllsel von Huhnfleisch 
und Trüffeln gefüllt; wenn erkaltet, mit chaud - 
froid- Sose und einer Trüffel-Scheibe bedeckt, auf¬ 
recht im Kranz gegen eine Brotkruste angerichtet; 
die Zwischenräume mit gehackter Gallerte gefüllt 
u ) Man legt die Wachteln zwischen Speck- 
sebeiben in eine Kasserolle, gibt ein halbiertes 
Kalbshim, Würstchen Cd chipolata), Petersilie, 
Schnittlauch, Salz und Pfeffer hinzu, gießt je ein 
Glasvoll Champagner und Fleischbrühe darüber, 
deckt Speckscheiben, zuletzt Butter-Papier oben¬ 
auf, macht gar. Beim Anrichten legt mau die 
von der Haut befreiten Würstchen in die Mitte, 
die Wachteln ringsherum, das Kalbshirn auf die 
Würstchen und maskiert alles mit einem Reiclien- 
Ragout (ragoüt d la fmanciere). 
ls ) Vergl. cailles d la duchesse. 

“) Die Wachteln werden abgesengt, abwech¬ 
selnd mit Brotscheiben ohue Rinde an einen klei¬ 
nen Spieß gesteckt, dieser an dem Bratspieß be¬ 
festigt, worauf man die Wachteln unter öfterem 
Bestreichen mit Butter zehn Minuten braten läßt. 
Nach dieser Zeit nimmt man sic vom Spieß, richtet 
sie auf heißer Schüssel an, gießt ihren Fleisch¬ 
saft als Sose darüber und umlegt mit Zitronen¬ 
scheiben. 

“) Mit in Butter gerösteter, geriebener Semmel 
überstreut. 

1S ) Die Wachteln ausgebeint, mit Geflügel-Fülle 
gefüllt; von der übrigen Fülle flache Kuchen (da¬ 
rioles) gebacken, alles in Form einer Krone an¬ 
gerichtet, mit kleinen Lilien-Blüten verziert und 
mit Trüffeln umlegt. 



7ö 8 Gibier k plumes. 

Caillcs ä la Saint-Marccau. ! 

— au salpicon. 

— ä la Schuwalow“). !; 

— truffces ä la Perigueux. j; 

— aux truffcs. j| 

— ä la turque. ' 

— ä la valencicnne. 

— au vin du Rhin. 
T,allot(t)ines de caiUes. ; 

— de cailles, sauce ä la ; 

Perigueux. > 

Chartreuse de cailles. j 

— de cailles ä la moderne. 
Chaudfroid de cailles. !; 

— -froid de cailles en !; 
caisses d la Lucidlus. j: 

Compote de cailles. 

Cütelettes de cailles. ;! 

— de cailles ä la Caradoc 

(Caractacus). ]; 

Croustadc de cailles. [noise. !; 

— de cailles d la champe - ! 

— de cailles ä la reine. !; 

— ä la Descartes 10 ). j: 

Escalopes de cailles. [rtz. | 

— de cailles en bordtire de ; 

— de cailles en croustades. > 

— de cailles ä la maccdoine j 

(de legumes). ? 

Filets de caillcs. ? 

— de caiUes en croustadc. < 

— de cailles a la Lucidlus. < 

— de cailles ä la Talley- \ 
rand. 


äßilbgcflitgel, gcbcnuilb. 

Sun erteilt n.Saint-Marceau 1 ). s 

— mit feinem SRagoitt. 

— nadj Schuwalow*). 

— getritffelt, £rüffet*6ofc. ! 

— mit Xrilffeln. ! 

— mit tiirf ifdjetn *) fReiä. ! 

— auf 5ftei§. 6 ) ; 

— in SRljeintuein. 

83äflcljett Don SBadjtetn. ; 

— üon 9Bnd)teIii mitSrflffel» ; 

@o[e. [teln. : 

Äartäufergeridjt üon Sßacf)» ! 

— Don SBadjteln, moberit 6 ). ! 
il6erfutgte SSaäjteln. 

— SBaqjteln in (fßapier») ■ 
Ääftdjen nad) Lukullus. ; 

©ebampfte SBadjteln. 7 ) 
SBadjtei*®oteIett§. 

— «Koteletts nad) Cara(c)- 
tacus 8 ). 

Sfruftpaftete üon SBadjteln. 

— »on gefüllten 8 ) SBadjteln. ; 

— üon SBadjteln nadj ’ 

®önigin=SIrt. | 

— üon SBadjteln, Stanindjen ; 

unb Xrüffeln. ; 

2Badjtel*©djnijjel. : 

— »©djnipcl in SfieiSranb. 

— *©d)ni|el in Prüften. 

— =©djni§el mit gemtfdjtem 
©emflfe. 

— »Srüßdjen. prüfte«) 

— »SBrflftdjen auf mot* 

— »S8t*üft<J)en nXukuüus 12 ). 

— *23rüftd)en nad) Talley- 
rand 1 *). 


Game-bircLä. 

Quails in Saint-Marceau 

— with salpicon. [style 

— in Schuwalow style. 

— truffled, truffle sauce. 

— with truffles. 

— with Turkish rice. 

— on rice with ham. 

— in Rhine-wine. 
Ballot(t)ines of quails. 

— of quails with truffle 
sauce. 

Chartreuse of quails. 

— of quails, modern style. 
Jellied quails. 

— quails in small (paper-) 
cases, Lucullus style. 

Compote of quails. 
Quail-cutlets. 

— -cutlets, Caradoc style. 

Croustade of quails. 

— of stuffed quails. 

— of quails, queen’s style. 

— of quails, rabbit and 
trumes. 

Quail-collops. [rice. 

-collops in border of 

-collops in croustades. 

■-collops with mixed 

vegetables. 

— -fillets (breasts). 

— -fillets on bread-crust 

— -fillets, Lucullus style. 

— -fillets in Talleyrand 
style. 


*) Sprich Sang »Marsöh«, Abstammung unbe¬ 
kannt; nioht zu verwechseln mit safnf-wiarceawa? 
Champagner aus fipemay. — Die Wachteln mit 
Füllsel von Gansleber (farce d gratin au foie 
gras) und gehackten Trüffeln jgerüllt, in Butter 
angebraten, mit Madeira und dicker Fleischbrühe 
(sauce demi-glace) gar gedämpft, mit italienischen 
Blätterteig.Röhrchen (Cannelloni), Hahnkämmen 
und gefüllten Oliven angerichtet; die durchge¬ 
strichene Sose darüber gegossen. 

a ) Schuwalow, von den Franzosen Schouwaloff 
und (falsch) Schouuiaroff, auf englischen Menüs auch 
(falsch) Suworow geschrieben; Paul Andrejewitsch 
Schuwalow, gcb. 1830, seit 1885 Botschafter in 
Berlin. — Das Gericht wurde gelegentlich der 
Russenfeste in Paris, im Spätherbst 1893 bei einem 
Dejeuner servi au Ministere de Vlnteriewr ge¬ 
geben, ferner auch beim Jahres-Essen der London 
Worshipful Company of Mercers am 1. Juli 1890 
im Star and Garter Hotel, Ricbmond (Snrrey). — 
Wie vorher bemerkt, findet man auch Smoorow 
statt Schuwalow. Obgleich es kein Gericht d la 
Suworow gibt, so wollen wir doch erwähuen, daß 
ein berühmter russ. Feldherr der Träger dieses 
Namens ist Alexander Wasiljewitsoh, Graf 
von Suworow-Rimnikskij, Fürst Ita- 
lijskij, geb. 24. Nov. 1729 zu Moskau, gest. 
18. Mai 1800 in Petersburg. 

*) Nachdem man in die Brttstchen der Wach¬ 
teln ein Stück Gauslober und eine kleine Trüffel 
gesteckt und die Öffnung wieder geschlossen hat, 
legt man jede Wachtel für sich in eine kleine 
Schüssel (Napf), befeuchtet sie mit Madeira und 
Bratensaft, stellt die Näpfchen auf eine Platto mit 


erhabenen Rändern, auf welche man ein wenig 
kochendes Wasser gegossen hat und läßt die Wach¬ 
teln bei lebhaftem Feuer 25 Minuten braten. Die 
Näpfchen stellt man auf einen Teller uud gibt 
sie so zu Tisch. 

*) In entfetteter Hammel-Brühe gekochter Reis. 

*) Gefüllte und gedämpfte Wachteln auf Reis 
mit Schinken-Scheiben. 

®) In einen mit ausgestochenen Gemüsen aus- 
gelegtcn und mit Kohl gefüllten Rand legt man 
grüne Bohnen, darüber gedämpfte Wachteln. 

*) Die Wachteln in Fleischbrühe mit Wein 
gedämpft; mit gebratenem Schinken, Scheiben von 
Kalbsbröschen, Trüffeln, Tafel-Pilzen und Zwie¬ 
beln nebst einem Kranz von gerösteten Brotkrusten. 

*) Caradoc, Caractacus, Caratacus. alt¬ 
britischer Held, König der Siluren in South Wales, 
zur Zeit des Kaisers Claudius gefürchteter Gegner 
der Römer, spätor Bundes-Gonosso derselben, gest. 
im Jahre 54 (56?) nach Chr. 

•) Füllsel von^Wild, Tafel-Pilzen nnd Leber. 

w ) Sprich »Däkart«; Reni Descartes, auch Re¬ 
natus Cartesius genannt, Vater der neueren 
Philosophie, geb. 31. März 1596 zu La Haye in der 
Touraine, gest 11. Febr. 1650 in Stockholm. 

*') Mit Füllsel von Wachtelfleisch und Trüffeln 
gefüllte Brotkruste; Wachtd-Brüstchen obenauf. 

**) Wachtel-ßrüstchon auf mit Ganslebermns 
nnd Trüffeln gefüllten Brotkrusten, mit brauner 
Sose begossen. 

u ) Wachtel-Brüstchen nnd Trüffel-Scheiben auf 
einem in flacher Kruste angorichteten Ragout von 
würfelig geschnittenem Wachtelfleisch, Trüffeln 
uud Tafel-Pilzen. 


Gibier ä plumes. 
Santo de füets de cailles. 

— de filets de cailles au vin 
de Madbre. 

Fricassee de cailles. 
Galantines de cailles. 

— de cailles ä la Perigord. 

Chand-froid de gcdantines de 
Gratin de cailles. [cailles. 

— de cailles aux trnft'es. 
Pate de cailles. 

— froid de cailles. 

— froid de cailles ä la 
Camerani. 

Petits pains de caiUes. 

— pätes de cailles. 

Pouding de cailles. 

— de cailles ä l'anglaise. 
Pou(l)peton de caiUes. 
Quenelles de cailles. 

— de cailles aux petits pois. 
Salm i(s) de cailles. 

— de cailles ä la bordelaise. 

— de cailles ä la bourguig- 
nonne. 

— de cailles ä la chasseur. 

— de cailles au jambon. 

— de cailles ä laperigo(u)r- 
dine. 4 ) 

— de cailles aux truffes au 
vin de Bordeaux. 

Timbale de cailles. 

— de cailles ä la Pompa¬ 
dour. 

Turban de cailles. 

— de cailles ä la finan- 
cibre. [ä Vecarlatc. 

— de creme de cailles 
Cftille de vigne. 

Cailles de vigne snr cana- 

pes. 6 ) 

— de vigne en papillotes. 

— de vigne roties. 
Cailletcau 7 ). 

CaiUeteaux braises. 


SBilbgeflÜgel, 3'eberwttb. 

5 ©efdjttnmgene SBadjtel« 

\ Sörüfidjeit. 

J — 2Ba4ltel»$Brüfttfjen mit 
s 9Jtabeira»6ofc. 

5 grttaffee öott SBadjteln. 

> 2Tu§ge6etnte, gefüllte SBadj* 
\ telu, folt. 

; —, gefüllte SBadjteln, fatt 

< mit Trüffeln. 1 ) 

< —, gefüllte SBadjteln, über» 

5 Sruftierte SBadjteln. [[tilgt. 
5 — SBadjteln mit Trüffeln. 

!> 3Badjtel*^aftcte. 

;j — »haftete, lalt. 

; — »haftete, fatt nadj Ca¬ 
merani 8 ). 

; — »SBrötdjen. 

| — »Sßaftetdjen. 

; — »$nbbing. 

— =$ubbtng, engtifdj. 

Sporte bon 2Badjtel»@el)fttI. 

? SBadjtet-ßlöfjdjen. 

) — »Möfjcljen mit Sdjoten. 
j 93rattne§ 2Badjtel*9tagout. 

< — 2Bac§tel«9tagout auf 
s 39orbeaujet Slrt. 

> — 2Badjtet»9lagout mit 

> 9tottt>ein»<5ofe. 

| — 2Badjtel»9tagout auf ge« 

| vöfteten SBrotfdjeiben. 
j — 2Badjtel»Sftagout mit 

< ©djinlen.*) 

\ — 2Bad)tel»9tagout mit 
Trüffeln. 

\ — 2Badjtel*9tagout mit 

> Srftffelnu.'-SorbeauEtoein. 
? SBedjerpaftete bon SBadjteln. 

) — bott SBadjteln mit £rüf» 
| fein, Safel’^iljen unb 

\ Slvtifdjocfen. 

| Turban bon SBadjteln. 5 ) 

\ — bon SBadjteln mit 

> 9tetd)en«9iagout. [3unge. 
\ — bon SBadjteln mit jßötel» 

SBetttÖcrg&SBfldjtel. 

< — »SBadjteln auf geröfteten 
| S3rotfdjmtten. [§ülfcn. 
s — »SBadjteln in Rapier» 

i — »SBadjteln gebraten. 

; gütige SBadjtcl. 
t — SBadjteln gefdjmort. 


Game-birds. 769 
Fried quail-fillets. 

— quail-fillets with ma- 
deira sauce. 

Fricassee of quails. 

Boned, stuffed, braised 
quails, cold. 

—, stuffed quails, cold 
with truffles. 

— stuffed and jellied 
Browned quails. [quails. 

— quails with. truffles. 
Quail-pie. 

-pie, cold. 

-pie cold, Camerani 

style. 

Small quail-moulds. 

— quaü-pies. 
Quail-pudding. 

-pudding, English style. 

Poupeton of quails. 
Quail-forcemeat balls. 

— -forcemeat balls w.green 
Salmis of quails. [peas. 

— of quails in Bordelais 
style. 

— of quails with Bur- 
gundy wine. 

— of quails on sliced toast. 

— of quails with harn. 

— of quails with truffles. 

— of quails w. truffles and 
Bordeaux wine (claret). 

Thimble of quails. 

— of quails with truffles, 
button-mushrooms and 
artichokes. 

Turban of quails. 

— of quails with finan- 
cier’s garnish. 

— of quails with red 
Vine-quail. [tongue. 
-quails on buttered 

sHces of toast. 

-quails in papers. 

-quails roasted. 

Young quail. 

— quails braised. 


*) Ausgebeinte Wachteln, mit Wildfüllsel, das 
mit Trüffeln vermischt ist, gefüllt, gar gemacht, 
mit weißer Sose überzogen, mit Trüffeln verziert, 
anfrecht gegen einen Klotz im Kranz angerichtet; 
ringsherum verziert man mit einem Kranz von 
ganzen Trüffeln. 

') Vor dem Anrichten Madeira-Sose in die 
Pastete gegossen, mit Salze umlegt. 

*1 Roher Schinken dünn und in viereckige 
Stücke geschnitten, in Butter gebraten und mit 
dem Lerchen-Ragout durchgekocht. 

*) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Spätherbst 1893, beim Banquet servi 
d VHotel de Vüle. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


*) Wachteln füllt man mit Wildfüllsel, einer 
Gansleher-Soheibe und einer mit Trüffeln gefüllten 
Olive, stellt sie auf eine flache Teigkruste aufrecht 
gegen einen mit Füllsel bestrichenen Brotklotz, 
bedeckt mit Speckscheiben, bäckt im Ofen, richtet 
auf einem Reissockel, mit Trüffeln in der Mitte, an. 

•) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Spätherbst 1893, beim D&jeuner servi 
au Cercle Militaire. 

’) Nicht zu verwechseln mit cailletot junger 
Steinbutt, auch nicht etwa caillette zu bilden; 
denn letzteres bezeichnet den Labmagen (vierten 
Magen) der Wiederkäuer und in der Tierkunde 
den Sturmvogel (petrel). 

(4) 
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770 Girier ä plumes. 

Cailleteaux rotis. 

— au salpicon. 

Caületic l ). 

Calandre, alouette calandre. 
Calandrelle. 

Calandrelles en chaud-froid. 

— farcies. 

— grille.es. 

— röties. 

Calandrette, calandrote B ). 

C’anard branchu °). 

Cana/rd canvas-back 7 ). 
Canard macreuse 6 ). 

Cana/rd mil(l)ouin communP). 
Canard redhead 10 ). 

Canard sauvag'e, blassent. 
Canards sauvages ä Vameri¬ 
caine. 

— sauvages ä la bigarade. 

— sauvages ä la böhemienne. 

— sauvages braises. 

— sauvages ä la chasseur. 

— sauvages ä la chicoree. 

— sauvages ä la Coleridge. 

— sauvages en compote. 

— sauvages au cresson. 

— sauvages en gelee. 

— sauvages ä la grecque. 

— sauvages ä Vitälienne. 

— sauvages aux naväs. 

— sauvages aux olives. 

— sauvages aux petits pois. 

— sauvages ä la provengale. 

— sauvages ä la puree verte. 


SBilbgepgel, gfebemilb. 

$unge SBatfjteln gebraten. 

— SBadjtelu mit Stagout. 
©titrmfdjtoalbe. 
®alauberlerd)e 2 ). 
©tnmmcllcrcfjc 4 ). 
©tuiumellerdten überfuljt. 

— gefüllt. 

— geröftet. 

— gebraten. 

Siotbroffel, SBeinbroffel. 
23rautente. 

$aneba§*(Snte. 

Trauerente. 

TafeI(moor)ente. 
Slmeruanifdje Stot^alSeute. 
SSil&cittc, toilbe Ente 11 ). 
SBilbenten auf anterifa» 

nifdje 13 ) 2 Irt. 

— mit bitterer Drangen» 

— mit SBirfiugloIjl. [<Sofe. 

— gefebmort. 

— nad) Söger» 14 )2Irt., 

— mit (Snbioien. 

— mit ^amttmrjet. 16 ) 

— gebünftet, mit ©rbfen, 
Qtoiebeln u. Tafel*$il}en. 

— mit Sreffe. 

— mit ©aflerte. 16 )., 

— mit ißarabie§»$:pfetn ge» 
füllt, am Sbiefj gebraten. 

— mit italienifdjer @ofe. 17 ) 

— mit Stüben. 

— mit Dtiben. 

— mit 6 d) 0 ten=®ernen. 

— mit 6 d)aIotten»©ofe. 18 ) 

— mit grünem 3Jiu§. 1# ) 


Game-birds. 

Young quails roasted. 

— quails with salpicon. 
Petrel. 

Calandra, calandre 8 ). 
Calandrolla. 

Calandrellas jellied. 

— stuffed. 

— broiled. 

— roasted. 

Red-winged thrusb. 
Wood-duck. 

Canvas-back (duck). 

Black scoter. 

Poacbard, goldbead. 
Redbead duck. [duck 12 ). 
Wild duck, black duck, surf 

— ducks in American 

style. [sauce. 

— ducks witb bigarade 

— ducks with Savoy cab- 

— ducks braised. [bage. 

— ducks in bunter’s style. 

— ducks witb endive. 

— ducks -witb yam. 

— ducks stewed, witb peas, 
onions and mushrooms. 

— ducks witb cresses. 

— ducks in jelly. 

— ducks stuffed witb toma- 
toes, roasted on tbe spit. 

— ducks w. Italian sauce. 

— ducks with tumips. 

— ducks with olives. 

— ducks witb green peas. 

— ducks w. shallot sauce. 

— ducks witb green puröe. 


Procellaria pelagica, = petrel. 

*) Alauda calandra, bis 21 cm lang, bis 43 cm 
breit, in Südeuropa, insbesondere in der Umge¬ 
bung des Mittelmeeres, Istrien, Dalmatien, Grie¬ 
chenland, Süditalien und Spanien, ebenso in Nord¬ 
westafrika heimisch. Das Fleisch der Kalander- 
lerche ist vorzüglich, man bereitet es nach Art der 
Lerchen (s. mauviette). 

*) Calandre veraltet. 

4 ) Alauda brachydactyla, alaudacalandrella, 
auch Gesellschafts-, Isabell-Lerche, Ka- 
landrelle, kleine Lerchen-Art, die in allen Ebenen 
Südeuropas und Mittelasiens, sowie in Nordwest¬ 
afrika zu finden ist. In Spanien werden diese 
Tierchen zn Hunderten und Tausenden erlegt. 
Man bereitet sie nach Art der Lerchen (s. mau¬ 
viette). 

•) Sylvia iliaca, = vendangette. 

•) Anas tponsa, = beau canard huppi. 

’) Aythya vallisneria, — canvasback. 

*) Oidemia nigra, = macreuse. 

°) Anas ferina , = mil(l)ouin commun. 

10 ) Aythya americana, = redhead. 

»5 Ungar, vadkacsa; über die ganze Erde 
verbreitet. Die Wildenten bewohnen das Meer und 
siiße Gewässer bis hoch in das Gebirge hinauf. 
Stockente (anas boschas), Knäkente (anas 
querquedula), Kri ekente (anas crecca), B r a n t - 
ente (aix sponsa), Mandarinen-Ente (anas 
galericulata), Löffel-Ente (spatula elypeata), 
•Moschus- oder Bisam-Ente (cairina moschata), 
Brandento (tadornavulpanser),Til onnen-Eute 
(dcndrocygna viduata ),Fuchsente (casarcaru- 
tila). Schießzeit für Wildenten von Anfang Juli 


bis Ende März. Die meisten bei der zahmen Ente 
(s. canard, S. 653) angegebenen Bereitungs-Arten 
können auch für Wildente angewendet werden. 
Siehe auch die bei sarceUe und petile sarcelle an¬ 
gegebenen Bereitungs-Vorschriften. 

“) Surf duck ist die amerikanische Bezeich¬ 
nung, sonst surf duck Brillenente (oidemia perspi- 
ciUala). 

u ) Mit Brotfiillsel gefüllte Ente gedämpft, mit 
einer braunen Sose, die man aus dem Wildenten¬ 
klein, Schalotten und Portwein bereitet bat, an¬ 
gerichtet. 

M ) Die Wildente mit Füllsel von Wild und ge¬ 
hackten Tafel-Pilzen gefüllt, mit einer Wildsose, 
die mit roter Johannisbeer-Sulze vermischt ist, 
angerichtet. 

“) Wie canvas-back ä la Coleridge (s. d.). 

“) Von Kalbsfüßen bereitet man Gallerte, kocht 
die ausgebeinten Wildenten langsam weich, legt 
diese in verzierte Sulzformen, gießt Gallerte da¬ 
rüber. richtet kalt au. 

17 ) Gefüllt mit Leber nnd Speck, verschiedenen 
Kräutern, in Würfel geschuittenen Trüffeln, alles 
mit Eigelb gebunden, gebrateu, mit italienischer 
Sose angerichtet. 

1S ) Die Wildeuten gefüllt, gebraten, mit ihrem 
Saft nebst Sclialotteu-Sose angerichtet. 

,s ) Die Wildenteu aufgescliuitten, in kräftiger 
Brühe mit Knoblauch, Zwiebeln, Thymian, Basilie, 
Petersilie, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer gedämpft; 
Schotcn-Kerne gekocht lind durchgestrichen, die 
dnrchgcstrichene Entcn-Briihe hiuzngegeben, mit 
Butter und Mehl gebun den, über die Eu I en. Schui tten 
gegossen. 



Gibier ä plumes. 


SBilbgeflügel, gebertoilb. 


Game-birds. 771 


Canards sauvages rötis. 

— sauvages rötis ä la polo- 
naise. 

— sauvages rötis ä la pro- 
vengcde. 

— sauvages rötis, sauce aux 
poinmes. 

— sauvages m salmi(s). 

— sauvages ä la sauce au 
hareng. 

— sauvages aux tniffes. 

— sauvages ä la tyrölicnne. 

Estomacs de canards sau¬ 
vages. 

Filets de canard sauvagc. 

— de canard sauvage ä la 
bigarade. [frangaise. 

— de canard sauvage ä la 

— de canard sauvage aux 
oranges. [Saint-Phal. 

— de canard sauvage ä la 

— de canard sauvage ä la 
sauce poivrade. [truffes. 

— de canard sauvage aux 

Haehis de canard sauvage. 

Pate de canard sauvage. 

Salmi(s) de canard sauvage. 

— de canard sauvage ä la 
bourguignonne. 

— de canard sauvage ä la 
minute. 

Terrine de canard sauvage. 

Caucton snimge, albran. 

Oanetons sauvages farcis, 
sauce aux tomates. 

— sauvages rötis. 

— sauvages ä la rouennaise. 

— sauvages ä la toulousaine. 

Filets de canetons sauvages. 


2Bilbenten»S3raten. 

— »Skaten, polttifdj. 

— »Skaten auf brobeitca» 
tifdje 1 ) Skt. 

— »Skaten mit 2tyfeI»@o[e. 

— braun eingemadjt. 

— mit 4?ering3=©ofe. 

— mit Trüffeln. 

— auf Süroler 2 ) 2lrt 

— »Skfifte. 

— »Skfiftdjen. 

— »Sküftdjeu mit bitterer 
Drangen^Sofe. 

— »Skilftdjen mit Seßerie. 

— »Sküftdjen mtt Draugen» 

©o[e. [Phal*). 

— »Sküftdjen nndj Saint- 

— »Sküftdjen mit Sßfeffer» 
©ofe. 

— »Skfiftdjen mit Trüffeln. 

-©eMd 4 ). 

— »fßaftete 6 ). 

SStautteä 2BiIbenteii»9iagoitt. 

— SBiIbenten»9iagout auf 
Skrgttnber®) Slrt. 

— SBiIbenten»3Kinuten» 7 ) 
SRagout. 

©djflffef»5ßaftete b. SBUbente. 
Stutac SBUbente. 

— SBilbenten gefüllt, ißara» 
bie3apfel»©ofe. 

— SBilbenten gebraten. 

— SBilbenten auf Stouen» 
nefer 8 ) Slrt. 

— SBilbenten auf $ 011 » 
lottfer 0 ) Slrt. [enten. 

Sküftdjen Don jungeu SBilb» 


B,oast(ed) wild ducks. 

— wild ducks, Polisb 
style. 

— wild ducks with shallot 
sauce. 

— wild ducks witb apple 

sauce. [casseed. 

Wild ducks brown fri- 

— ducks witb herring 
sauce. 

— ducks witb truffles. 

— ducks in Tyrolian style. 

Breasts of wild ducks. 

Fillets of wild duck. 

— of wild duck witb 
bigarade sauce. 

— of wild duck w. celery. 

— of wild duck witb 
orange sauce. [style. 

— of wild duck, St. Pbal 

— of wild duck witb 
pepper sauce. 

— of wild duck w. truffles. 

Hasbed wild duck. 

Pie of wild duck. 

Saknis of wild duck. 

— of wild duck in Bur¬ 
gundy style. 

— of wild duck, hastily 
made. 

Pot-pie of wild duck. 

Young wild duck. 

— wüd ducks stuffed, 
tomato sauce. 

— wild ducks roasted. 

— wild ducks, Rouen 
style. 

— wild ducks in Toulouse 
style. [wild ducks. 

Fillets (breasts) of young 


‘) Gefüllte Wildente in Papier-Hülle gebraten; 
Armen-Sose (sauce d la pauvre Komme, = Scha- 
lotten-Sose). 

*) Mit Apfel-Schnitten gefüllte, gebrateneWild- 
ente. 

*) Zwei ausgelöste Brüste werden in einer 
Würzbrühe ( mirepoix) mit Xereswein gar gemacht; 
wenn eiogekocht, braune und Paradiesapfel-Sose 
hinzugegeben, langsam weiter gekocht, Tafel-Pilze, 
Oliven, überglänzte kleine Zwiebeln und Trüffel- 
Scheiben hinzugegeben, nach Geschmack gewürzt, 
zuletzt ein Löffelvoll alte englische Sose (old 
englisK sauce, eine Sose, die fertig in Flaschen, 
wie die Worcestershire-Qose u. a.) hinzugefügt. 

‘) Man dämpft die kleingeschnittene Wild¬ 
ente mit kräftiger branner Sose, gibt den Saft 
einer halben Sevilla-Orange, ein Glas Bordeaux¬ 
wein, Gewürz nach Geschmack hinzu, verdickt 
mit Brotkrumen, läßt langsam heiß, aber nicht 
kochend werden, richtet mit gerösteten Brot¬ 
schnitten an. 

s ) Kalte Pastete (raised pie), mit Teig aus- 
gelegt, mit Bratwurstfleisch und ausgebeinten 
Enten gefüllt, zwei Stunden gebacken. 

“) Die Wildente mit Tafel-Pilzen umlegt und 
mit Rotwein-Sose, welcher die Enten-Leber und 
Schalotten beigemischt sind, übergossen. 


*) Die Wildenten bratet man über flottem 
Feuer ungefähr 25 Minuten, bringt sie mit einer 
kräftigen Sose auf die Tafel, schneidet (tranchiert) 
sie. Zugleich mit den Enten hat man eine tiefe 
silberne Schüssel, welche über einer Spiritus- 
Lampe steht, auf den Tisch gebracht. In die 
Schüssel gießt man einige Glasvoll Portwein und 
ein wenig Braten-Sose, würzt mit Cayenne-Pfeffer, 
Salz und Zitronensaft. Die Sose läßt man kochen, 
macht die Enten-Schnitten darin heiß nnd reicht 
sie in der heißen Schüssel herum. 

8 ) Man reibt die Entchen tüchtig mit ihrer 
Leber ab, bratet sie am Spieß und gibt sie mit 
Zitronen, einer Portwein- oder bitterer Orangen- 
Sose (sauce d la bigarade) zu Tisch. 

°) Eine junge Wildente wird ausgebeint; ein 
halbes Pfund Kalbsleber wird feingeschnitten, 
die Leber und das Herz der Ente, zwei Handvoll 
geriebene Brotkrumen, zwei Eier, etwas Petersilie, 
alles mit ganz wenig in Butter geröstetem Knob¬ 
lauch und gerösteter Zwiebel fein gewiegt, dann 
nochmals mit der Kalbsleber zusammengewiegt. 
Mit diesem Füllsel wird die Ente gefüllt, zugenäht, 
in ein Mundtuch (Serviette) gebunden, in kochen¬ 
des Wasser gethan. Nach einer reichlichen Stunde 
lebhaften Kochens richtet man die Wildente mit 
einer pikanten Sose an. 
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772 Gibier & plurnes. 

Filets de canetons sauvages 
ä la syrienne. 

Salmi(s) de canetons sau¬ 
vages. 

Saute de canetons sauvages. 

— de canetons sauvages aux 
morüles. 

Canard siffleur, siffleur *). 

Canard souchet*). 

Cauepetifcre, petraceau, 
outarde naine. 

Canepetieres gritlees. 

— röties. 

— ä la russe. 

Salmi(s) de canepetieres. 

Canut 8 ). 

Cnnvns-back. 

- back ä la Goleridge. 

- back grilU ä la maitre 

d’hdtel. 

— -back grille, (ä la) 
salade de celeri ä la 
mayonnaise. 

— -back röti ä 
Vamericaine. 

- back röti au cresson. 

Salmi(s) de canvas-back. 

Caracara. 

Cariama 18 ). 

Gasoar. 

Cassc-noisette 1S ). 


Gamo-birds. 

Fillets of young wild 
ducks in Syrian style. 
Salmis of young wild 
ducks. 

Fried young wild ducks. 
— young wild ducks with 
morel-mushrooms. 
Widgeon, bald-pate. 
Broad-bill 5 ). 

Fiold-duck, little bustard, 
lesser bustard. 

-ducks broiled. 

-ducks roasted. 

-ducks in Bussian style. 

Salmis of field-ducks. 
Canut, knut 10 ). 
Canvas-back. 

-back, Coleridge style. 

-back broiled with 

maitre d'hotd Sauce. 

-back broiled, celery- 

salad with mayonnaise 
dressing. 

-back roasted, with 

slices of fried hominy 
and currant jelly. 

-back roasted, w. cresses. 

Salmis of canvas-back. 
Caracara. 

Cariama. 

Cassowary. 

Brown creeper. 


SBilbgefliigel, g-ebertoilb. 

SBrüftdjeit bott jungen SÜBitb» 5 
enten auf fijrtfclje 1 ) 2frt. j 
93raune3 Slagout bon jungen 1 
SBitbeuteu. Jenten. | 
©efdjnntngene junge SBilb* | 

— juuge SBilbenten mit \ 

SRordjelti. 2 ) > 

Sßfcifente. \ 

Söffelente. ! 

SmcrgtrajJjJe, Heine 

trappe 8 ). |: 

.ßioergtrappen geröftet. <; 

— gebraten. 

— auf ruffifdfje 7 ) Strt ;! 
58raune§ ätoergtrappeu* ; 
SianutSbogel®). [9tagout. 
SanetmSente 11 ). 

— nadj Coleridge 19 ). 

— geröftet, mit (pauSljof* : 

meifter*83utter. !; 

— geröftet, 6eflerie*©atat 

mit SWa^onnaife. j; 

— gebraten, mit gebadenem \ 

üllaiänuiö unb QoI)anni§=- 
6eer*@atlerte. 18 ) \ 

— gebraten, mit Srreffe. I 

Stagout 14 ) bon ^anebaöeute. j 
©aracara,S:raro,@arancf)o 15 ). ? 
©eriema. \ 

Safuar 17 ). 

©i'aufpecEjt. \ 


l ) Briistchen von jungen Wildenten mit Oli¬ 
ven in brauner Sose; abwechselnd mit in Bntter 
gerösteten Brotkrusten, die mit eiuem Mns von 
den gestoßenen Lebern und Butter bestrichen sind, 
angerichtet. 

a ) Die jungen Wildenten wie zum Ragout 
geschnitten, die Keulen mit zwei Zwiebeln lang¬ 
sam gedämpft, dieBrüstchen hinzugefügt, weiter 
gedämpft; einige Morcheln, ein wenig Bratensaft 
(jus) und dick eingekochte Tafel - Fleischbrühe 
(glace) hinzugegeben; die Zwiebeln herausgenom¬ 
men, Petersilie nnd Zitrone hineingethan. 

’) Anas penelope, — vigeon. 

*) Anas elypeata, = souchet. 

In Amerika: a) Löffelente (anas elypeata). 
b) Löffelreiher (platalea leucorodia). c) Name ver¬ 
schiedener Moorenten-Arten (fuligulidae). 

*) Otis tetrax, der oder die Zwergtrappe, 
franz. auch petite outarde, bis 50 cm lang uud 
bis 95 cm breit, am Halse schwarz, der Oberkopf 
hellgclblich, braun gefleckt, der Rücken hell röt¬ 
lichgelb, die Flügel • Ränder, die Schwanzdeck- 
fedem und die Unterseite weiß, die Schwingen 
dunkelbraun, der Schuabel gran, an der Spitze 
schwarz, der Fuß strohgelb. Der Zwergtrappe 
bewohut das südöstliche Europa, namentlich Siid- 
ungarn, Sardinien usw., brütet seit 1870 auch in 
Schlesien und Thüringen. Sein Fleisch ist vor¬ 
trefflich und ähnelt dem der gemeinen Trappe, 
wird auch wie diese zubereitet. In Südrußland 
bedient man sich zur Jagd am liebsten des Wagens. 
Vergl. outarde. 

’) Wie grouse d la russe (s. d.). 

*) Tringa canutus, =: maubiche. 

•) Knut (Knud, Kanut), Namo mehrerer 
dänischer Könige, nach welchen dieser Strand- 
länfer benannt sein soll. 

“) The name canut (knut) is said to he deri- 
ved from King Canut, this bird being a favo(u)- 
rite article of food with him. 


The knot that called was Canutus 1 bird of old. 
Of that great Hing of Danes his name that still 

doth hold, 

His appetite to please that far and near was 

SOught. Drayton. 
u ) Amerikanische Wildente (aythya vallis- 
neria, fuligula vallisneria), auch canvas-back 
duck, canvas-backed duck t canvas-duck, mit äu¬ 
ßerst schmackhaftem Fleisch, besucht die Ver¬ 
einigten Staaten im Herbst, vor allem die Chesa- 
peake Bay und angrenzenden Gewässer. Man 
neunt sie canvas-back, weil das Gefieder ihres 
Oberrückeus in der Farbe dem Segoltuch (canvas, 
canvass) ähnelt. In season ist die Kanevaseute 
vou November bis April. Vergl. auch redhead. 

*1) Die Ente wird wie znm Braten vorgerich¬ 
tet, in Butter-Papier gehüllt und uuter öfterem 
Bestreichen mit Butter am Spieß gebraten. In 
Scheiben geschnittene Yamwurzeln werden licht¬ 
braun geröstet, mit Salz bestreut, auf silberner 
Schüssel angerichtet, die Ento darüber gelegt, die 
Sose, zn welcher man ein Glasvoll Rotweiu gießt, 
ringsherum gegossen; Zitronen und Garten-Kresse. 

ia ) Oder ohue Maismus: dann Sellerie nnd 
Johannisbeer-Gallerte nebenbei. 

“) Wie sal?ni(s) de canard sauvage d la wu- 
nute (s. d.). 

“) Polyborus brasiliensis, falco tharus, bra¬ 
silianischer Raubvogel von 70 cm Länge und 125 cm 
Breite, dessen wohlschmeckendes Fleisch gleich 
dem des Hokko (s. hocco) bereitet wird. 

*•) Dicholophus cristatut, =s dicholophe. 

17 ) Casuarius, Vogelgattnng aus der Ordnung 
der Kurzflügler, hauptsächlich anf der Molukken- 
Insel Oeram (Serang), aber auch iu Australien, 
anf Java und Snmatra vorkommend. Obgleich 
das Fleisch trocken ist, wird es doch vielfach vou 
den Eingeborenen gogesseu. 

“j Mehrzahl casse-noisctte(s). Nur in der 
Sprache des (ungebildeten) Volkes, = grimpereau 




Gibier k plumes. 

Casse-noix 1 ). 

Cercelle *). 

Charadrille 5 ). 
Charbonniere 9 ). 

Charlot 1 ). 

Chasse-crapaud s ). 

Chasse royale 9 ). 

Chat-huant blanc 10 ), har- 
Chavoche 12 ). [fang. 

Clieuque. 

Oeufs de cheuque. 

Chevalier ,4 ). 

Chevalier aboyeur 1B ). 
Chevalier arlequin. 
Cbevalier de Bartram. 
Chevaliers de Bartram farcis 
aux marrons. 

— de Bartram grilles. 

— de Bartram rötis. 

— de Bartram rötis ä la 
(Chevalier) cul-blanc. fbroche. 


SBitbgefTügcI, §ebertuilö. 

SRiifllnacfer 2 ). 

ßnä(c)!ente. 

^Regenpfeifer. 

Sfofjlmeife. 

©rojje SBradjfdjnepfe. 
Siadjtnwnberer. 

Äöniglidje Sogb. 
©djnee'SuIe 11 ). 

©umpfeule. 

SRattbu, «PttmpnftiauB 13 ). 

— =®ter. 

SBafferläufer. 

©rihtfdjenlel. [SBafferläufer. 
Staunet (fd^lDarjbrauner) 
^odjlanbioafferlaufer i9 ). 

— mit Äaftanien»2füBfeI. 

— geröftet. 

— gebraten. 

— am ©ptefj gebraten, 
©etüpfelter SBafferläufer 1S ). 
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Nut-craclcer. 

Summer teal 4 ). 

Plover. 

Great tit-mouse. 

Large curlew. 

Goat-sucker. 

Royal chase (huntiug). 
Snowy owl, white owl. 
Moor owL 

South American ostrich. 
Eggs of South American 
Chevalier. [ostrich. 

Greenshank. 

Dusky sandpiper. 
Bartramian 17 ) sandpiper. 

— sandpipers stuffed with 
chestnuts. 

— sandpipers hroiled. 

— sandpipers roasted. 

— sandpipers roasted on 
Green sandpiper. [the spit. 


*) Mehrzahl casse-noix. 

*) Nucifraga caryocatactes , caryocatactes 
nucifraga, Tannenhäher, Nullrabe, Nuß¬ 
krähe, Nußbeißer, Nußpicker, Nuß- 
rangl, Nußjäägg, Spechtrabe, Stein-, 
chwarz-, Berg-, Birkhäher, Zirm- 
gratsohen, 36 cm langerund 58 cm breiter Vo¬ 
gel, welolier in fast allen deutschen Gebirgen vor¬ 
kommt. Häufiger als in Deutschland ist er in 
der Schweiz und in Österreich, wie in Skandina¬ 
vien und den russischen Ostsee-Provinzen. Das 
Fleisch von jungen Tieren ist wohlschmeckend 
und leicht verdaulich. — Geai d’Auvergne. geai 
d’Espagne, geai du Limousin, geai de montagne 
Nußhäher (eugl. jay). 

3 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = sarcelle. 

‘) In den Verein. Staaten von Nordamerika 
gebräuchliche Bezeichnung; the blue winged teal. 

6 ) Wissenschaftliche Bezeichnung, = pluvier. 

•) Nur in der Sprache dos (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = mesangere. 

7 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = grand courlis. 

8 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = engoülevent d’Europe. — Die Mehrzahl 
chasse-crapaud oder chasse-crapattds, nach Poitou 
in der Ein- und Mehrzahl chasse-crapattds. 

•) Unter diesem Namen bezeichnet man allerlei 
Wildgeflügel, welches staffelförmig auf einer Schüs¬ 
sel angerichtet ist. 

10 ) Mehrzahl chats-huants blaues. 

“) Nyctea scandiaca, strix nyctea, nyctca 
nivea, bis 70 cm lang, bis 150 cm breit, ziemlich 
häufig in Nordostrußland und Sibirien, woselbst 
man ihr wegen ihres Fleisches arg nachzustelleu 
pflegt. Die Ostjaken und Samojeden verfolgen 
die Schnee-Eule regelrecht, fangen sie mit Hilfe 
riesiger Sprenkel und verzehren ihr Wildbret. 

• 2 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = chouette. 

**) Rhea americana, struthio rhea, ein in den 
siidamerikanischon Steppen, hauptsächlich in den 
Staaten des Rio de la Plata lebender Strauß, bis 
l'/i m lang, mehr als 2 m breit. Die Eier werden 
von den Steppen-Bewohnern gesammelt, welche 
sie oben an der Spitze öffnen, das Weiße, welohes 
einen widerlichen Geschmack hat, abgießen, Fett, 
Pfeffer und Salz hineinstreuen und so das Eigelb 
in der Schalo kochen. Um ein Ei im Wasser hart 
zu sieden, bedarf es 40 Minuten Zeit. Während 
das Fleisch älterer Tiere grob und zähe ist, 
nichtsdestoweniger aber von den Indianern ge¬ 
gessen wird, ist das der Jungen recht schmack¬ 


haft, weshalb es auch von den Europäern gern 
verspeist wird. 

**) Totanus (glottis), Gattnng aus der Familie 
der Schnepfen, vorzugsweise dem Norden ange¬ 
hörende Vögel mit langem, vom zugespitztem 
Schuabol, das Schwanzende überragenden Flügel- 
Spitzen, kurzem Schwanz und kleiner, den Boden 
nicht berührender llinterzehe. — Chevalier semi- 
palmte schwimmfüßiger Wasserläufer; Chevalier 
meridional südlicher Steinkauz, Chevalier blanc 
weiße Schnepfe. 

,6 ) Totanus Uttoreus, = aboyeur; vergl. bärge 
variAe. 

M ) Actiturus longicaudus, actiturus bartrami, 
actitis bartrami, tnnga bartramia, totanus bar- 
tramius, Hochland-Pfeifer, Graswasser¬ 
läufer, Prairie-Täubchen, engl, auch up- 
land plover, upland sandpiper, 30 cm lang, 55 cm 
breit. Die Stirn ist rostgelblich, die Scheitelfedem 
sind dunkelbraun, die Mantelfedern braun, Hals 
und Oberbrust rostgelb, Hintcrbals und Nacken 
dunkler, die übrigen Unterteile weiß, die Brust¬ 
seiten mit braunen Flecken gezeichnet. Das Auge 
ist braun, der Schnabel gelbgrün, der Fuß gelb¬ 
grau. Der Hochlandpfeifer bewohnt die nordame¬ 
rikanische Tundra. Da seine Nahrung zumeist 
aus Kerbtieren besteht, hat sein Fleisch stets einen 
vortrefflichen Geschmack. Aus diesem Grunde 
wird der Vogel eifrig gejagt und allherbstlich zu 
Tausenden erlegt. 

*’) John Bartram, American botanist, 1701 
—1777. — A large American sandpiper much 
valued as a game bird. Unlike most sandpipers, 
it frequents fields and uplands. Callcd also 
uplander, Bartram's tattler, Bartram’s sandpiper, field 
plover, grass plover, highland plover, hillhird, hutmlily, 
prairie plover, pairie pigeon, prairie snipe, papabote, 
quaily. 

1B ) Totanus ochropus, totanus rivalis, tringa 
ochropus, actitis ochroptis, helodromas ochropus, 
auch Grünbeinchen, Grünfüßel, Stein- 
gällel.Dluit, Weißsteiß, Wasser¬ 
seh uepfe, franz. auch petit-chevcdier, pied-vert, 
cul-blanc, 26 cm lang, 48 cm breit. Das Gefieder 
des Kopfes und Mantels ist dunkelbraun, mit klei¬ 
nen weißen Flecken gezeichnet, das des Halses, 
der Kehle und des Kopfes auf weißem Grunde 
gleichmäßig längsgestreift, das des Bürzels, des 
Kinnes uud der übrigen Unterseite rein weiß. 
Das Auge ist dunkelbraun, der Schnabel grünlich 
hornfarben, der Fuß grünlich bleigrau. — Sehr 
nahe verwandt ist der Wald-Wasserläufer (Bruch¬ 
wasserläufer, Giff, totanus glarcola); vergl. Che¬ 
valier sylvain. 
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Chevalier gambette, gambette, 
totane, totanus, pierlin, 
courrier. 

Chevalier guignette. 

Chevalier de säble, sander- 
ling. 

Chevaliers de säble grillcs. 

— de sable rötis. 

Chevalier smi-pälmie. 


Chevalier stagnatile ®). 
Chevalier sylvain. . 
Cheveche, (chouette). 

Ch'evre volante tf ). 

Chirurgien I0 ). 

Chouette, chavoche. 

Cigogne. 

Citrinelle 18 ). 

Clin-clin u ). 

Coch(o)uan, cocoin, 

Cocot-zin 16 ). [cocouan 15 
Cokrecos. 

Colin d’Amtirique. 

Colins d'Amirique ä la 
bechamel. 

— d'Amerique braises. 

— d'Amirique grüles au 

— d'Amerique rötis. [ lard. 


©utnpfion ff erlaufet, Sftotbcin, 
SRotfuj), SRotfdjenlel, rot* 
filziger Stßafferläufer *). 
©anbfifeifer. 

©anblau fer, ©anbljulju, 
©attberltng *). 

— geröftet. 

— gebraten. 

©djiDimmfflfjtger SSaffer» 
laufet, ©djimmmtuaffec* 
Täufer 5 ). 

£et<$«>38afferläufer. 

28alb »SSaff erlaufet 7 ). 
Äauj 8 ), ©djleterfattz. 
Himmelsziege, 
gaffana. 

©ule, ©umfjfeule ll ). 

©tordj 18 ). 

©olbantmer. 
fßfeiferle. 
kleine SRatfe. 

). | föarolintfcfje Stalle. 
ßotreloS 17 ). 
SSattminarljtel 18 ). 

| SSaumfoadjteln mit meiner 
] SRaljmfofe. 

] — gefegmort. 

\ — geröftet mit ©petf. 

\ — gebraten. 


JJedshank 2 ), redshanlts, 
red(-)leg, clee. 

Common sandpiper. 
Sanderling 4 ), curwillet. 

sand-lark,ruddy plover, 
Sanderlines broiled. [stint. 

— roasted. 

Semipalmated sandpiper, 
stone-snipe, semipal- 
mated tattler, wület. 
Green sandpiper. 

W ood-sandpiper. 

Barn-owl. 

Common snipe. 

Surgeon bird. 

Moor owl. 

Stork. 

Goldfincb. 

Weet-weet. 

Little crake. 

Sora, Carolina rail. 
Cokrecos. 

Bob-white, colin 10 ). 

— -whites with white 
Cream sauce. 

— -whites braised. 

— -whites broiled with 
-whites roasted. [bacon. 


*) Totanus calidris, scolopax calidris, tringa 
gambetta, tringa striata, auch Tütschnepfe, 
Gambette, Ziiger. Das ühor den Moor- 
wasservogel (s. noir-brouillard) Gesagte 
gilt hier. 

*) a) A common Old World limicoline bird 
(totanus calidris), having tlie legs and feet pale 
red. The spotted redsliank (totanus futeus) isiar- 
ger, and has orange-red legs. h) The fieldfare. 

*) Tringa arenaria, calidris arenaria, chara- 
drius calidris, arenaria calidris, 18 cm lang, 
38 cm hrcit, Fittich-Länge 12, Schwanzlänge 5 cm. 
Das Gefieder des Oherkörpers ist im Sommer 
rostrot, im Winter dagegen lichtaschgrau. Das 
Ange ist tiefbrann, der Schnabel schwärzlich, der 
Faß dunkelgrau. Der Sanderling ist im Norden 
der ganzen Erde zu finden, die Küste des Meeres 
ist sein Aufenthalt An den Seeküsten jagt man 
den niedlichen Vogel wie alles kleinere Strand¬ 
geflügel üherhaupt und erlegt oft viele mit einem 
einzigen Schüsse. 

*) So called because it o btains its food by 
searching the moist sands o f tlie seashore. A 
small gray and brown sandpiper (calidris arenaria) 
very common on sandy oeaches in America, 
Europe, and Asia. 

*) Symphemia semipalmata, catoptrophorus 
semipalmatus, totanus semipalmatus, scolopax 
semipalmatus, nordamorikanischer Vogel, 21? cm 
lang. 65 cm breit, bowohnt als Brutvogel dio 
Vereinigten Staaten und überwintert in Mittel¬ 
und Südamerika. 

•) Totams stagnatilis; vergl. Fußhemerkung zu 
bärge variee. 

i) Totanus glareola, tringa glareola, trynga 
littorea, actitis glareola, 22 cm lang, 40 cm breit, 
oberseits dunkelbraun mit rostgelben Flecken, im 
Sommer mit weißen Federrändern, am Bürzel 
weiß, am Hals dunkel gestreift, unterseits weiß, 
mit schwarzem Schnabel und grünlichgelbem Fuß, 
findet sioh in ganz Europa und Asien, weilt bei 
uns von April biB September, lebt hauptsächlich 
im Wald. Vergl. Chevalier cul-blanc. 


*) Käuze nennt man alle Eulen mit großem, 
rundem Kopf ohne Federohren, aher mit einer 
außergewöhnlich großen Ohröffnnng. Das Fleisch 
des Schleierkauz soll sehr schmackhaft sein. 

°) Qallinago gallinaria, — becassine. 

1# ) Nnr in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = Jacane. 

“) Familie ans der Ordnung der Kaubvögel, 
mit verschiedenen Unterarten, von denen einige 
gegessen werden, z. B. die Schnee-Enle. 

») Gattung ans der Ordnung der Reihervögel, 
verhältnismäßig plump gehante Tiere mit langem 
Schnabel, weit über die Fersengelenke hinauf nnbe- 
fiederten Beinen, kurzem, abgerundetem Schwanz 
und oft nackten Stellen an Kopf and Hals; sie 
sind uher alle Erdteile verbreitet, am häufigsten 
in den heißen. Unter dem großen römischen Fein¬ 
schmecker Sempronius Remus erschien der Storch 
als Gericht auf der Tafel. 

u ) Nur in dor Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = bruant commun. 

M ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = guignette. 

“) Nur m der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = petit räle d’eau. 

10 ) Portana tarolina, — räle de la Caroline. 

17 ) Ein indischer Vogel von dem Aussehen des 
Rebhuhnes, doch kleiner als dieses. Sein Fleisch 
ist vorzüglich. 

1S ) Ortyx virginianus, auch virginisohe 
Wachtel, Colinhuhn, 25cmlang, 35cm breit, 
auf der Oberseite rötlichbraun, unten weißlichgelb, 
mit dunkelbraunem Auge und Schnabel, sowie 
graublauem Fuß. Dio Baumwachtel bewohnt Nord¬ 
amerika östlich vom Felsengebirgo, von Kanada 
his zum Golf von Mexiko, ist auch in England 
eingebürgert, lebt wie unser Rehhuhn. Das ganz 
vorzügliche Fleisch kann nach Art der Wald- 
lnilraor (s. grouse) oder wie Rebhuhn (s. perdreau) 
zubereitet werden. — Eine nahe verwandte Art 
ist die Schopfwachtol (caltipepla cali/ornica). Vergl. 
i tStras de la Californie. 

| 19 ) Auch Virginia guail, Maryland quail. 
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Colin noir, macrovle, didble 
de mer, grande fou(l)que, 
mordle, jondelle. 

Colins noirs rotis. 

Sälmi(s) de cailin mir. 

Colonibe ramier 3 ). 

Combattant, soldat, petit 
paon sauvage,grive deiner. 

Combattants braises. 

— farcis, sance ä la Peri- 

— rotis. [gueux. 

Oeufs de combattant. 

Consul 6 ). 

Coq des bois 7 ), petit tetras, 
petit coq de bruyere, coq 
de bruyere ä gueue four- 
chue, cog de bouleau, geli - 
notte des bois, faisannoir. 

Cogs des bois braises. 

— des bois braises, sauce 
poivrade. 

— des bois & la broche. 

— des bois conserves en 
boites. 

— des bois ä la daube. 

— des bois en gcdantine. 

— des bois en gelee. 

— des bois marines. 

— des bois ä la Perigueux. 

— des bois ä la Hob Boy. 

— des bois rotis. 

— des bois ä la royale. 


©djiuflrjcö SBaffcrdnfjtt, 
SBoffer-.Slä^u^n,Pfaffe, 
SööHIjufjrt, .goppe. 1 ) 

©^trarje SBafferpiper ge¬ 
braten. [SBafferljutjn. 

SBrauneSSRagout b.fd) Warmem 

^Ringeltaube. 

fiampfüafjit, Kampfläufer, 
Kampffdjnepfe *). 

Kampfljäljne gefdjmovt. 

— gefüllt, $rüffet*@ofe. 

— gebraten. 

Kampf^al;n=@tet 5 ). 

9tat§ijerr. 

2Roorf|a^n, (spiet» 
tjaljn, SBirl^u^n, 2Roor» 
Iju^n, tspieIt)uf)H s ). 


SBirfljütjner (Söirffjäljite) ge» 
fdjmort. 

— gefcfjmort, 5ßfeffer»@ofe. 

— am Spieß gebraten. 

— in (33le(^*)Sü(^fen ein» 
gemalt. 

— gebSntpft. 

— auSgebeint, gefüllt, falt 
mit ©alterte. 

— in ©alterte. 

— gebeut. 

— mit Trüffeln. 

—■ mit Kornbrannttoein. 10 ) 

— gebraten. 

— auf löniglidje 11 ) 9lrt. 


European coot, bald-coot, 
baldicoot, common coot, 
(moorben). 

— coots roasted. 

Salmis of European coot. 

Eing-dove. 

ßuff 4 ), combatant, (com- 
bater). 

Euffs braised. 

— stuffed, truffle Sauce 

— roasted. 

Euff-eggs. 

Herring gull. 

Black-cock 0 ), black 

grouse, moor-game, 
moor-cock, black game, 
beatb-cock, beatb-game, 
beatb-grouse. 

— -cocks (-grouse) braised. 

— -cocks braised, pepper 

sauce. [spit. 

— -cocks roasted on tbe 

— -cocks canned (tinned), 
or preserved in cans 

— -cocks stewed. [(tins). 

— -cocks boned, stuffed, 
braised, cold in jelly. 

— -cocks in jelly. 

— -cocks marinated. 

— -cocks with truffles. 

— -cocks witb whisky. 

— -cocks roasted. 

— -cocks in royal style. 


*) Fulica atra, 47 cm lang, 78 cm breit, ist 
schieferschwarz, mit hellroten Augen, weißem 
Schnabel und grauen Füßen, findet sieb in ganz 
Europa und Mittelasien, bewohnt Seen und größere 
Teiche, die am Hand mit Schilf bewachsen sind. 
Obgleich das Fleisch des Wasserhuhns schlecht 
ist, wird es doch hier und da eifrig gejagt. — 
Dem Wasserhuhn sehr nahe verwandt ist das 
Teichhuhn, Rohr-, Moorhuhn, Rotbläßchen (galli- 
nula chloropus). VergL aallinule. 

J Wissenschaftliche Bezeichnung, = pigeon 
ramier. 

*) Machetcs pugnax, philomachus pugnax, 
pavoncella pugnax, tringa pugnax, totanus pug¬ 
nax, auchSee-, Pfau-,Hausteufel, Strand¬ 
kamp fläufer.S tr ei tvogel,Brause*,Burr-, 
Strauß-, Koller-, Bruchhahn. Eine allgemein 
gültige Beschreibung kann man nicht geben, da 
die Färbung des Vogels sehr verschieden ist. Er¬ 
kenntlich ist der Vogel an dem Kampfkragen, 
den die Männchen im Frühjahre tragen. Der Hor¬ 
den der Alten Welt ist die Heimat des Kampf¬ 
läufers. Kein Schnepfenvogel läßt sich leichter 
fangen wie dieser, weshalb er auch eifrig verfolgt 
wird. Die Eier werden wie Kiebitz-Eier gesam¬ 
melt und verspeist (s. unter »Eierspeisen«), Das 
Fleisch ist vortrefflich und wird nach Art der 
Schnepfen zubereitet. 

*) Das Weibchen nennt man reeve oder rkeeve. 

*) Wie Kiebitz-Eier zubereitet (s. d. unter 
•Eierspeisen*). 

*) Oavia alta, — mouette blanche. 

’) Im allgemeinen Sinne (Birkwild, auch Auer¬ 
hahn) neben coq des bois auch cog de bruyire, 
coq de nxontagne. 


8 ) ItaL gallo di montagna, span, gallo sil- 
vestre. Ungar, nyirfajd, zoo 1. telrao tetrix. Am 
nächsten verwandt dem Auerhuhn, bis 65 cm hoch, 
bis 1 m lang, ungefähr 2 kg schwer. Das Birkhuhn 
hat etwa dieselbe Verbreitung wie das Auerhuhn, 
geht noch etwas nördlicher und fehlt dem Süden 
Europas, ist am häufigsten in Livland, Esthland, 
Skandinavien und Rußland. Sein Wobnhaum ist 
die Birke, es bevorzugt Birken-Wälder, liebt auch 
Moorgrund. Schußzeit für Hennen v. 1. Sept. bis 
Ende Januar, für Hähne vom 1. Sept. bis Ende 
Mai. — Ein Bastard von der Auerhenne und dem 
Birkhuhn ist das Rackel- oder Mittelhuhn 
(franz. titras hybride, zool. tetrao hybridus oder 
tetrao medius), findet sich überall, besonders in 
Skandinavien. — Ein Blendling von dem Birkhuhn 
und dem Moorschneehahn ist das Moorbirkhuhn 
(lagopus lagopoides). Sämtliche bei cog de bruy¬ 
ere, coq des marais, gelinotte und grouse ange¬ 
gebenen Bereitungs-Vorschriften kann man auch 
hier anwenden. 

•) The male of the European black grouse 
(black game, heath game, heath fötal, heath 
grouse, heath poult. moor game) (tetrao tetrix): 
— so called by sportsmen. The female is called 
grau hen or heath hen. 

**) Eine Erfindung von Alex. Soyer, berühmtem 
Kuchen-Meister des ehemaligen, hochangesehenen 
Londoner Reformklubs.—DieBirkhühnermitSpcck- 
scheiben und Heidekraut, beides tüchtig in Korr- 
branutwein getränkt, umbunden, gebraten, mit 
Buttor-Sose angerichtot. 

“) Birkhühner gespickt, geschmort (braisis'i, 
mit weißer Sose und kleinen Mundtäschchen (ris- 
soles) von Wild angerichtet. 
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Gamo-birds. 


Coqs des bois ä la rttsse. 

Creme de coq des bois. 

Filets de coq des bois. 

— de coq des bois aux 
truffes. 

Pain de coq des bois. 

Quendles de coq des bois. 

Coq de bruyere *), grand 
coq de bruyere, grand 
tötras, coq de Limoges, 
faisan de montagne. 

Coqs de bruyere en aspic. 

— de bruyere ä la bechamel. 

— de bruyere braises. 

— de bruyere braises, sauce 
poivrade. 

— de bruyere ä la brocke. 

— de bruy'ere ä la brocke, 
aux marrons. 

— de bruyere ä la brocke, 
sauce au pain. 

— de bruyere ä la crcmc. 

— de bruyöre ä la daube. 

— de bruyere farcis. 

— de bruyere farcis, sauce 
aux cäpres. 

— de bruyere ä la financi'ere. 

— de bruyeregrilUsaulard. 

— de bruyere ä la minute. 

— debruyereälaPerigueux. 

— de bruyere piques. 

— de bruyere piques, aux 
quenclles de truffes. 

— de bruyere piques, sauce 
poivrade. 

— de bruyere ä laprovengale. 

— de- bruyere rötis. 

— de bruyere rötis ä Vang- 

laise. [de pain. 

— de bruyhre rötis ä la mie 

— de bruyere rötis ä la 

polonaise. [Ward. 

— de bruybre rötis ä la Sam. 


©irfljüljTier, ruffifdj J ). 
fftafjntfpetfe a ) bott 93it!lja'(jn. 
2ürffiaijn*23rüftdjen. 

— *Srüftd)en mit Xrfiffeltt. 

33rot bott Sirlljafjttfleifdj. 
$irfljaljnfretfdj-ßlö{idjen. 
SuerljQjjtt. Urfialjn, SBatb* 
fjafjtt, Stuerguljn, Utljuljtt, 
Sßalbfjitfyn*). 

STuerljüljtier (Süuerfjäljtte) in 
©tilge. 

— mit tbeifier SRaI)mfofe®). 

— gefdjmort. 

— gejdjmott, Sßfeffet-Sofe. 

— am Spiefj gebraten. 

— am Spiefj gebraten, mit 
ßaffanien. 

— am Spiefj gebraten, 
SSrotfofe. 

— mit Sftafjmfofe. 

— gebömbft. 

— gefüllt. 

— gefüllt, ßapern-Sofe. 

— mit SRei$en»3tagout. 

— geröftet mit Spei. 

— fcf>netl gebraten. 7 ) 

— mit £rüffe!»©ofe. 

— gefpieft. 

— geftneft, mit Xrüffel* 
jhöfjdjen. 

— gefpidt, $feffer*6ofe. 

— auf proben^alifdje 8 ) Slrt. 

— gebraten. 

— auf englifdje 2Irt gebraten. 

— Iruftiert unb gebraten. 

— mit fauerer Safytie ge* 

braten. (Ward®). j 

— gebraten, naefj Sam. $ 


Black-cocks, Bussiau style. 
Cream of black-cock. 
Fillets of black-cock. 

— of black-cock witb 
truffles . 

Mould of black-cock. 
Black-cock forcemeat balls. 
Mountain-cock, (grouse), 
wood-grouse, capercail- 
zie, capercailye 6 ), cock 
of the woods. 

— -cocks (-grouse) in aspic. 

-cocks witb wbite cream 

-cocks braised. [sauce. 

— -cocks braised, pepper 

sauce. [spit. 

-cocks roasted on the 

-cocks roasted on tbe 

spit, witb cbestnuts. 

-cocks roasted on tbe 

spit, bread sauce. 

-cocks witb cream sauce. 

-cocks stewed. 

-cocks stuffed. 

— -cocks stuffed, caper 

sauce. [gamisb. 

-cocks witb financier’s 

— -cocks broiled w. bacon. 

— -cocks quickly done. 

-cocks w. truffle sauce. 

-cocks larded. 

-cocks larded, witb 

truffle balls. 

-cocks larded, pepper 

sauce. 

-cocks, Provencial style. 

-cocks roasted. 

-cocks roasted on the 

spit. 

-cocks breaded, roasted. 

-cocks roasted witb sour 

cream. [Ward style. 
-cocks roasted, Sam. 


*) Die Birkhühner geröstet, in Stücke geschnit¬ 
ten, in Pyramidenform angerichtet, mit dicker 
Tafel-Fleischbrühe (glace) überzogen; eine kräf¬ 
tige Sose nebenbei. 

*) Wie crime de perdreau (s. <L). 

*) Im allgemeinen Sinne (Auerwild, auch Birk¬ 
hahn) neben coq de bruyere auch cog des bois, 
coq de montagne. 

*) Ital. urogallo, span, gallo silvestre, ungar, 
fajd , franz. anch paon sauvage des Pyrinics, 
zool. tetrao urogallus. Wird bis 1 m lang, bis 
1,4 m breit, in der Feistzeit bis 7 kg schwer. 
Die Auerhenne ist um ein drittel kleiner. Lebt 
in den Wäldern Skandinaviens und Rußlands bis 
69° nördl. Breite, auch in Nordasien, einzeln auch 
in allen Hoch- und Mittelgebirgen Deutschlands, 
südlich auch in Anatolien, Akarnanien und in 
Spanien. Schußzeit für Aucrhähno von Anfang 
Sept. bis Ende Mai, für Hennen von Anfang Sept. 
bis Ende Januar. Sämtliche bei coq des bois. coq 
des marais.gelinotte und grouse angeführten 
Bereitungs- Vorschriften kann man auch liier an¬ 
wenden. 

’) Vergl Fußbein. zu grand coq de bruyere. 


*) Der Auerhahn gedämpft, in schöne Stücke 
geschnitten, mit weißer Rahmsose (bechamel) ge¬ 
schwenkt nnd überkrustet (gratiniert). 

’j Man bratet die Brustschnitten schnell in 
Butter mit Schalotten und feinen Krautern. 

•) Der Auerhahn wird ausgebeint, mit in 
Butter geschwitzten Trüffeln nnd gehackten Scha¬ 
lotten gefüllt, gedämpft. 

») Sprich »Sähm Wüäörd«; Colonel Samuel 
Ward, Financier, Sportmaun (sportsman) und 
Lebemann in New York. — Zwei Auerhähne macht 
man zum Braten fertig, legt in die Brust eines 
jeden oin Stuck geröstetes Brot, über welches man 
löffelweise Madeira gießt. Sind die A uerliähne mit 
Salz gewürzt und mit Butter bestrichen, so wer¬ 
den sie nnter öfterem Begießen über Hottern Feuer 
rasch gebraten, angerichtet, mit der durchgcstri- 
clienen Sose begossen und mit Brunnen-Kresse 
verziert; nebenbei gibt man Jokannisbecr-Gallcrte. 
— Folgende Grrichte sind noch nach obigem be¬ 
nannt: Eminci de filet de boeuf d la Sam. Ward; 
Hachis de volaille d la Sam. Ward (mit grünem 
Pfeffer). Auch gibt es noch einen Chartreuse 
d la Sam. Ward. 
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Coqs de bruybre rötis, truffcs 
au Champagne .*) 

— de bruyerc en salmi(s). 

— de bruy'ere au vin de 
Champagne. 

JBoudins de coq de bmy'ere. 

Canapes de coq de 

bruybre. [bruyere. 

Chaud-froid de coq de 

— -froid de coq de bruyere 
ä Vanglaise. 

Cotelettes de coq de bruyere. 

— de coq de bruyere, saucc 
ä la Victoria. 

— de coq de bruybre ä la 

Sevigne. [supreme. 

— de coq de bruybre au 

— de coq de bruyere aux 
truffes. 

Croquettes de coq de bruyere. 

Filets de coq de bruyere. 

Chaud-froid de filets de coq 
de bruyere. 

— -froid de ßets de coq de 
bruybre en belle vuc. 

Pate de ßets de coq de 
bruyere. 

Galantines de coq de 
bruyere. 

Pain de coq de bruyere. 

Pate chaud de coqdcbruyere. 

— de coq de bruyere 
ä Vecossaise. 

— froid de coq de bruybre. 

Quendles de coq de bruybre. 

— de coq de bruyere 
ä Vallcmandc. 

— de coq de bruyerc aux 
n ouilles. 

— de coq de bruyere ä la 
Perigueux. 

— de coq de bruyere ä la 
Windsor. 

Sdlmi(s) de coq de bruyere. 

— de coq de bruyere ä la 
florentine. 


2luerl)flljner getrüffelt, ge» 
braten, mit ©fjampagner. 

— braun eingemacht. 

— mit ©l)ampagiier. 

StuerfjahJi-SBflrftdjen. 

SRöftbrotfdjnittcn mit Sfuer* 

„ paljn4Bvaten belegt. 

fiberfuljte Sluerphner. 

— Ütuerljübner auf eng» 
lifdje®) Sttrt. 

9luerfjal}tt=®otelett§. 

— »Koteletts mit SSiltoria* 
©oje. 

— »ÄotelettS naef) ber 
S6vign6 3 ). 

— »SfotelettS, Ijodjfein 4 ). 

— »JfotelettS mit Trüffeln. 

?luerl)ahnfleif<f)»$rufteln. 

?Iuerhaljn=93tfljtd)en. 

Überfulgte Sluerbahn» 
93rüftdjen. 6 ) 

— 2luerljal)n»S3rttftdjen in 
©attette. 6 ) 

haftete bon wuettjaljn* 
93röftd)eu. 

9fu§gebeinte, gefüllte Sluer» 
IjiUjner, faft in ©alterte. 

93rot bon 9luci - l)al)itflcifcf). 

21 uerljaljtt »haftete, warm. 

— »haftete mit ©djtttfert unb 
©djalotten. 7 ) 

— »haftete, faft. 

— »Stbfjchen. 

— »Klöjjdjen im Sran§ um 
Rubeln. 

— »Älöfjdjen mit Rubeln. 

— »Sflö^djen mit Trüffeln. 

— *®Iö&cf|ett nad) Wind¬ 
sor- 8 )^!. 

SBrauneS 2luer£jaI)n*S?agout. 

— 9Ittef'haI)n»5Ragout auf 
Florentiner °) 2trt. 


I Mountain-cocks truffled, 
roasted w. Champagne. 
— -cocksbrownfricasseed. 
-cocks with Champagne. 

-cock sausages. 

-cock slices on slices of 

buttered toast. 

Jellied mountain-cocks. 

— mountain-cocks in Eng- 
lish style. 

Mountain-cock cutlets. 

-cock cutlets with 

Victoria sauce. 

— -cock cutlets, Sevign6 
style. [style. 

-cock cutlets, supreme 

-cock cutlets with 

truffles. 

-cock croquettes. [cock. 

Fillets(breasts)ofmountain- 
Jellied fillets of mountain- 
ock. 

— fillets of mountain-cock 
dressed with jelly. 

Pie of fillets of mountain- 
cock. 

Boned, stuffed, braised 
mountain-cocks, cold. 
Mould of mountain-cock. 
Mountain-cock pie, hot. 

-cock pie with ham and 

shallots. 

— -cock pie, cold. 

-cock forcemeat balls. 

-cock forcemeat balls 

with noodles. 

-cock forcemeat balls 

with noodles. 

— -cock forcemeat balls 
with truffles. 

-cock forcemeat balls, 

( Windsor style. 

! Salmis of mountain-cock. 

\ — of mountain-cock with 
stuffed artichokes. 


*) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Toulon, im Spätherbst 1893, beim letzten offizi¬ 
ellen Diner d la Prifecture de Toulon. 

*) Braun iibersulzte Auerhahn-Brüstchen auf 
doppeltem Sockel angerichtet. 

*) Man bereitet eine Auerhahn-Fülle (farce), 
formt davon Koteletts, drückt die filets mignons 
und eine Trüffelscheibe darauf, macht sie in But¬ 
ter gar, richtet auf Reisrand an und gibt ein 
Trüffel-Ragout in die Mitte. 

*) Auerhabnfleischmns mit chaud-froid-Sose, 
Butter nnd klein geschnittener Gansleber ver¬ 
mischt, in Kotelett-Formen steif gemacht, aus¬ 
gestürzt, mit brauner chaud-froid-Sose> überzogen, 
mit Trüffel-Schcibchen verziert, im Kranz ange- 
richtet: in die Mitte kleine Trüffeln. 

*) Die ansgelösten Brüstchen in Butter gebra¬ 
ten, mit weißer Sose überzogen, mit feingehackten 
Trüffeln bestreut, im Kranz abwechselnd mit bahn- 
kammartig ausgestochenen Zungen-Scheiben an¬ 
gerichtet; in die Mitte Tafel-Pilze. 


■) Die Brüstchen ausgelöst, in Butter gebra¬ 
ten, mit weißer Sose überzogen, mit Trüffeln ver¬ 
ziert, auf eine Lage Fleischsulze (aspic) gelegt, 
mit aspic übergossen, wenn steif, ausgeschnitten 
und im Kranz angerichtet; Tafel-Pilze (Cham¬ 
pignons) in die Mitte. 

7 ) Auerhahn-Briistchen und Schinken-Scheiben 
mit Schalotten in Teigpastete. 

8 ) Um ein Ragont von Trüffeln, Rindsznnge, 
Tafel-Pilzen und Geflügel-Lebern angerichtet. 

B ) Wie salmi(s) de coq de bruyere d la pari - 
sienne, aber mit gefüllten Artischocken statt jeder 
anderen Umlage (Garnitnr). Artichauts d la floren¬ 
tine: Halb gar gekochte Artischocken-Böden füllt 
man mit einem Füllsel von Tafelpilz-Scheiben, 
in weißer Rahmsose (btchamel) gedämpftem Blu¬ 
menkohl, geriebenem Parmesan-Käse, geriebener 
Muskatnuß und Gewürz. Man bestreut hierauf 
die Artischocken-Böden mit frischen Brotkrumen, 
gießt klare Butter darüber, läßt im Ofen Farbe 
nehmen, richtet an,begießtmithcißer Madeira-Sose. 
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Sdlmi(s) de coq de bruyere 
aux ölives. 

— de coq de bruyere ä la 

parisienne. 

— de coq de bruyere ä la 
Walter Scott. 

Souffle de coq de bruyere. 
Supreme de coq de bruyere. 

— de coq de brnyfre ä la 
Bicheiicu. 

Timbale de coq de bruyere. 

— de coq de bruyere ä la 
Vitdlius. 

Coq faisan 0 ). 

Coq de hautc-futaie. 

Coq indien, alector, hocco, 
crax. 

— indien braise aux Cham¬ 
pignons. 

— indien braise ä la Peri- 
gueux. 

— indien pique, röti. 

— indien röti. 

Salmi(s) de coq indien. 

Coq de(s) marais 8 ) lagopMc 

d'J&cosse, Utras rouge. 
Coqs des marais ä Vecossaise. 

— des marais ä la flnan- 
eiere. 

— des marais marines. 


Stfbgcflügel, grebertoilb. 

öraaneS 2iuerljaIjn»9lagout ; 
mit Dliöert. 

— 9luerl)al)n*9}agout auf 

Sßartfer 1 ) SIrt. : 

— 9lucrljap=>9lagout tiadj : 

Walter Scott®). !; 

2iuevpl)n*91uflauf. [pp. l 
$odjfeitteg ©eridjt Don 21ucr= < 

— ©eridjt bon STuerpp mit j 

•Bunge. 4 ) s 

Söecljerpaftete bon Sluerpp. j 

— bon Stuerpp nad) \ 
Vitellius 6 ). 

Sfafanpp. j 

|>ocf)tuarb*©efIflgeI. < 

£offo, gemeiner §offo, < 
(anterilanijcfjer) §ofto 7 ). \ 

— gefdjmort mit %a\tU \ 

'-Pilsen. | 

— gefdjmort mit Trüffeln. > 

— gefpieft, gebraten. 1 

— gebraten. < 

S8raune§ Stagout bon §otfo. I 
©djotttfdjcS ©ipccpftt, 

©djottenpp 9 ). j 

©djottifiije ©epeepper mit s 
Drangen^Sofe. 11 ) < 

— ©epeepper nadj j 
9teicpn* ia )2Trt. 

— ©epeepper gebeist 18 ). ( 


Game-birds. 

Salmis of mountain-cock 
with olives. 

— of mountain-cock in 
Parisian style. 

— of mountain-cock, 
Walter Scott style. 

Mountain-cock fritter*). 

SuprSme of mountain-cock. 

— of mountain-cock with 

tongue. [cock. 

Thimble(-pie) of mountain- 

— of mountain-cock, 
Vitellius style. 

Cock-pheasant. 

Wood-cock. 

Crested curassow, hocco, 
royal pheasant, alector. 

— curassow braised with 
button-mushrooms. 

— curassow braised with 

truffles. [roasted. 

— curassow larded, 

— curassow roasted. 

Salmis of crested curassow. 

Red grouse, Scotch 10 ) 

grouse, moor-fowl. 

— grouse on toast with 
orange sauce. 

— grouse with financier’s 
sauce. 

— grouse marinated. 


J ) Dio zum Bratern vorgerichteten Brüstchen 
werden gewürzt, mit Butter bestrichen, in der Brat¬ 
pfanne einige Minuten ans Feuer gesetzt, dann Flü¬ 
gel, Keulen und Brüstchen abgelöst. In eine Kasse¬ 
rolle gibt man Butter, je eine in kleine Stücke ge¬ 
schnittene Möhre und kleine Zwiebel, etwas Thy¬ 
mian, zwei Lorbeer-Blätter und eiuige ganze Pfef¬ 
fer-Schoten, läßt fünf Minuten Farbe nebmen. gibt 
das inzwischen kleingcschnittene Wildgeflügel, 
zwei Obertassenvoll spanische Sose, ein halbes 
Glasvoll gnten Xereswein, eine halbe Tassevoll 
Tafelpilz-Essenz und die kleingeschnittene Schale 
einer Zitrone hinzu, würzt mit Salz, Pfeffer und 
Muskatnuß, läßt 20 Minuten kochen. Hierauf legt 
man die Flügel, Keulen und Brüstchen in eine 
andere Kasserolle, streicht die Sose darüber, fügt 
einige in Scheiben geschnittene Tafel-Pilze und 
Trüffeln hinzu, läßt drei Minuten kochen, richtet 
mit gerösteten Brotkrusten an. 

*) Sir Walter Scott, berühmter engl. Dichter 
und Schriftsteller, geb. 15. Aug. 1771 iu Edinburg, 
gest. 21. Sept. 1832. — Wie salmis de coq de bruy- 
ire ä la parisienne, nur läßt man die Trüffeln 
und Tafel-Pilze in der Sose weg und gibt neben¬ 
bei Brotsose. 

*) Oder creatn-mould of mountain-cock, puff 
of mountain-cock. 

*) Mit einer Trüffel-Sose, die mit ebensoviel 
Paradiesapfel-Sose einige Minuten verkocht wurde. 

*) Betreffs Vitellius vergl. S. 125. 

•) Vergl. faisan. 

*) Crax alector, trägt einen gelben Fleisch- 
höcker auf der Wurzel des Schnabels und ist bis 
auf den weißen Bauch, den Steiß und den Endsauni 
der Schwanzfedern glänzeud blauschwarz. Das Au¬ 
ge ist braun, der Schnabel an der Wurzel blaß wachs- 
gelb, im übrigen homfarben, der Fuß fleischrot. 
Die Länge beträgt ungefähr 90 cm. Alle Arten be¬ 
wohnen Süd- nnd Mittelamerika, einschließlich des 
Südens von Mexiko. Da das Fleisch der Hokkos 
an Zartheit demTaubenfleiscli, an Wohlgeschmack 


dem des Truthahnes ähnelt, so wird die Jagd auf 
diese Tiere in Südamerika eifrig betrieben, ins¬ 
besondere zur Zeit der Paarung, während welcher 
die Vögel sich durch ihre weitschallende Stimme 
verraten. Außer dem Fleische benutzen die Indi¬ 
aner die starken Schwingen oder Schwanzfedern 
dieser Vögel zur Herstellung von Fächern. — Coq 
de Curaeao Kugel-Hokko (crax globicera). 

*) Coq des marais. a) Schott. Schneehuhn 
(tetrao scoticus). b) Frankolinhuhn (Ittraofrancolinut). 
c) Gemeines Schneehuhn (tetrao lagopus). 

*) Lagopus scoticus, tetrao scoticus, oreias 
scoticus, bewohnt die Moore Großbritanniens, ins¬ 
besondere Schottlands, von derselben Größe wie 
das Moorschneehuhn (s. perdrix blanche), unter¬ 
scheidet sich von letzterem nur dadurch, daß es 
im Winter nicht weiß wird, und daß seine Schwin¬ 
gen braun, die Beine aber grau sind. Sämtliche bei 
coq des bois, coq de bruyere, gelinotte und grouse 
angegebenen Bereitungs-Vorschriften kann man 
auch hier anwenden. 

,# ) The Scotch grouse is reddish broicn, and 
does not tum white in Winter. 

u ) Die Schneehühner gebraten, in Stücke ge¬ 
schnitten ; Sose in der Pfanne gemacht mit dem Ge¬ 
rippe, den Abfällen usw, durchgestriehen, Oiangen- 
saft hinzu; die Schneehühner auf gerösteten Brot¬ 
scheiben angerichtet, die Sose darüber gegossen; 
Orangen-Soheiben als Umlage. 

“) Von den gestoßenen Lebern der Schnee¬ 
hühner bereitet man mit einigen kleinen Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen, Brotkrumen, Butter, Salz uud Pfeffer 
ein Füllsel, füllt damit die Schneehühner, bratet 
diese und richtet sie mit kräftiger brauner Sose 
und Tafel-Pilzen an. 

") Beize von Essig, gehackter Zwiebel, Lorbeer- 
Blättern, Wacholder-Beeren, Pfeffer-Körnern; dio 
Schneehühner lnneingelegt,nach dreiTagon heraus¬ 
genommen, mit Truthahn-Füllsel gefüllt, Brüstchen 
gespickt, unter fortwährendem Bestreicheu mit 
Butter gebraten. 



Gibier ä plumes. 

Patt de coq des marais. 1 ) 
Scdtni(s) de coq des marais. 
Coquant 3 ). 

Corbcjeau, corbijeau, corbi- 
Corlieu 5 ). fgeau*) 

Corlu 8 ). 

Cormoran, grand cormoran, 
goulu. 

Corneille bleue. 

Corneilles bleues braisecs. 

— bleues grillees. 

— bleues roties. 

— bleues roties au macaroni. 

— bleues roties aux marrons 
glacis. 

— bleues röties ä la puree 
Corniolle 9 ). [de truffes. 
Corsaire 10 ). 
Coupeurf-jd’eau 11 ). 

Courlis, becasse de vier, 

cov/rlieu I8 ). 

— (courlieus) braises. 

— rötis ä la brocke. 

— rötis au cresson. 

Filets de courlis. 

— de courlis ä la puree de 
truffes. 

Salmi(s) de courlis. 

— de courlis ä la Luctdlus. 

Courlis commun, courlieu 
commun, courlis cendre. 


SBilbgeflügel, gebcrtuilb. 

haftete Don fdjottifdjetn 
<5djncel)ul)n. 

SBrauueS Sßagout t>on fdjot» 
tifdjem Sdjneetjulju. 2 ) 
fflcineB Sloljrljiuljn. 
SSradjbogel, 83radjer. 
3^egenbrad)bogcI. 

SBradjbogel. 

Kormoran, SBaffer», ©eerabe, 
(Si§-, ÜBamnfdjarPe 7 ). 
SBIauvafe, SKanbelfrä^e 8 ). 
U3laura!en gefdfjntort. 

— geröfiet. 

— gebraten. 

— gebraten, mit §oljInubeIn. 

— gebraten, mit überglänz¬ 
ten ffaftanie«. 

— gebraten, mit SErüffelmuä. 
9legen6radjbogeI. 

(Sperber. 

SGafferfdfjnefber. 

S3vacl)bogcI, Sörac&fdjnepfe, 

©rüel, SUleerfcpnepfe 1S ). 
23rad)bögel gefdjntort. 

— am (Spiel gebraten. 

— gebraten, mit ff reffe. 
Sracbbogel-Örüftdfien. 

— -SBrüftdjen mit SCrüffel« 
mu?. 

SSrauneS 33radjbogel»9lagout. 

— SvadEjbogeWRagout nacl) 
Lukullus 16 ). 

©rofje$8racf)»,fforn*,®oppel- 
fdjnepfe, SBradjbogel 18 ). 
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Raised pie of red grouse. 

Salmis of red grouse. 

Little crake. 

Common curlew, stone- 
Lesser curlew. [cbeck. 
Curlew. 

Cormorant, coal-goose, sea- 
raven, [corvorantj. 
European roUer. 

— rollevs braised. 

— rollere broiled. 

— rollere roasted. [roni. 

— rollere roasted, maca- 

— rollere roasted, with 
glazed cbestnuts. 

— rollere roasted, puree 
Curlew-jack. [of truffles. 
Sparrow-bawk. 

Skimmer. 

Curlew, stone-check, com¬ 
mon curlew, curlue 14 ). 
Curlews braised. 

— roasted on the spit. 

— roasted, witb cresses. 
Lillets of curlew. 

— of curlew with puree 
of truffles. 

Salmis of curlew. 

— of curlew in Lucullus 
style. 

Common curlew, curlew, 
stone-check. 


') Wie päte de grouse ä Vicossaise (s. d.). 

*) Die gebratenen Schneehühner in zierliche 
Stücke geschnitten, mit Olivenöl, Zitronen-Schale 
and Zitronensaft, Schalotten, Cayenne-Pfeffer usw. 
heiß gemacht, angerichtet. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = petit rate d’eau. 

4 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = courlis commun. 

*) Xumenius phaeopus, z= petit courlis. 

•) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = courlis commun. 

’) Phalacrocoraxcarbo.pelecanus carbo, carbo 
cormoranus, hydrocorax carbo, auch Halden¬ 
ente, Scholver, Schalucher, zu der Familie 
der Scharben gehörig. Oberkopf, Hals, Brust,Bauch 
und Unterriicken sind schwarzgrün, Vorderrücken 
nnd Flügel bräunlich, Schwingen nnd Stenerfedern 
schwarz. Das Auge ist meergrün, der Schnabel 
schwarz, an der Wurzel gelblich, der Fuß schwarz. 
Die Länge beträgt 80, die Breite bis 150 cm. Vom 
mittleren Norwegen an trifft man den Kormoran 
in ganz Europa und währ end des Winters in großer 
Anzahl in Afrika an; außerdem ist er in Mittel¬ 
asien und ebenso in Nordamerika nicht selten. 
Kormorane oder Scharben sieht man im Orient hier 
und da mitten unter dem Hausgeflügel, da sie sehr 
leicht zu zähmen sind. Während wir das Fleisch 
derselben nur gering schätzen, halten cs die Lapp¬ 
länder und Araber, seiner Fettigkeit halber, für 
einen Leckerbissen. — Cormoran nigaud pygmcc 
Zwergscharbe (phalaerocorax pygmaeus); nigaud, 
margot Krähenscharbe, engl, crested cormorant 

(carbo graculus, graculus cristatut). 

•) Co racias garrttla, auch Garben-, Gold-, 
Grün-, Blankrähe, Heiden-, Küchen¬ 
elster, Birk-, Meer^, Mandolhäher, Gal¬ 


gen-, Helk-, Golk-, Halsvogel, 30cm lang, 
70 em breit, von Skandinavien an südwärts überall 
in Europa zu finden, durchstreift auch ganz Afrika 
und Südasien. Das Fleisch von jungen, fetten Tie¬ 
ren ist wohlschmeckend und wird nach Art der Reb¬ 
hühner (s. perdreau) zubereitet. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = petit courlis. 

,# ) Xisus communis , = epermer. 

M ) Wtynchops orientalis, — fouquet. 

**) Mehrzahl courlieus (nicht courlieux). 

**) Gattung Brachvögel (numetiius), zur Fa¬ 
milie der Wasserläufer gehörig. Die Brachvögel 
(Brachhühner) werden nach Art ihrer Verwandten, 
der Schnepfen (s. becasse nnd becassine) zubereitet. 
Vergl. hierzn courlis commun, grand courlis, 
petit courlis, courlis du Gro&nland. 

“) Curlue ist veraltet und jetzt k»mn noch ge¬ 
bräuchlich. — Arten: The common European cur¬ 
lew (numenius arquatus), the long-billed curlew 
(numenius longirostris), the HudSOllian curleio (nu¬ 
menius htuisonicus), the Eskimo curlew (numenius bo- 
reatis); die letzten drei sind amerikanische Arten. 
— Curlew-jack (the whimbrel or lesser curlew); 
curleio-sandpiper (tringa ferrttgiwa). 

ls ) Wie salmi(s) de bieasses d laLucullus (s. d.). 

,0 ) Xumenius areuatus , numenius arquatus, franz. 
auch gabian corlu, corbejeau, corbijeau, corbi- 
geau, courlis cPEurope, deutsch auch Bracher, 
Brachhuhn, Wind-, Wetter-, Gewitter¬ 
vogel, Feld mäher, Geisvogel, Keilhaken, 
K i e 1 o ch, bis 70 cm lang, durchschnittlich 125 cm 
breit, mit 18 bis 20 cm langem Schnabel. Oberseite 
braun, rostgelb gerandet, Uutcrrücken weiß, braun 
gefleckt, Unterkörper rostgelblich, längsgefleckt 
Schnabel schwarz, Fuß bleigrau. Vergl. gram! 
courlis. 
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Courlis du Grotiiilaurt, 

courlis-esquirnau. 

— du Groenland grüles. 

— du Groenland grüles ä la 
maitre d'hötel. 

— du Groenland rötis. 

— du Groenland rötis 
ä Vafricaine. 

— du Groenland rötis 
ä Vamericaine. 

— du Groenland rötis aux 
croütons frits. 

— du Groenland rötis, 
garnis de cresson. 

Salmi(s) de courlis du Groen¬ 
land. 

— de courlis du Groenland 
ä la gastronome. 

Courlis de terre, oedic- 
n'eme, pluvier criard, 
arpenteur. 

— de terre grüles. 

— de terre rötis. 

Courlis varie du Mexique B ). 

Courrier 6 ). 

Crax 1 ). 

Cri(-)cri & ). 

Criquet 9 ). 

Croque-abeiüe 10 ). 

CuiUer 11 ). 

Cul-blanc 12 ). 

Cygne. 

— braisi. 

— en daube. 


Söitbgcflügel, gebertoilb. 

| GöfimuOvndjUüßcI, norbifc^er 
5 S3ratf)üogeI x ). 

I ©cröftete ©äfimoBracfjbögel. 

| — @§Iimo6racf|bögeI mit 
| §au^ofmeifter»93utter. 

| ©ebrntene ®3limoBracf)bögel. 
5 — ©sfimobradjbögel mit 
\ gefüllter Eierfrucht. 

> — (S3fimo6racf)bögeI auf 

> amerüanifdje 8 ) 2Irt. 

? — ®3fimo6rad)bögel mit 
| geröfteteu S3rot!ruften. 

| — @3!imo6racf)bögel mit 
j (39runtten»)®reffe. 

< 83raune3SRagoutt)on®3ftmo» 

< Bradjbögeltt. 

\ — Stagout bon ®3ltmo6rad)« 
| bögeltt mit Kartoffel* 

\ Ärufteln. 

SBrttdjfjufjtt, Stiel, ©tcffufj, 

| ®iui, ©teinfjarbel 4 ). 

\ 83radjfiül)ner geröftet. 

$ — gebraten. 

] SJlei'ifaniftfjer 83radjbogeI. 

< Stotfcfjenlel. 

©ollo. 

\ ©rauammet. 

} Ärt(e)!ettte. 
f Koljlmeife. 

5 Söjfler; ©abalu. 

\ ©eerfdjitepfe; ©rünbeindjen. 

j ©djioatt 13 ). 

| — gefdjmort. 

\ — gebämpft. 


Game-birds. 

Dough-bird*), doe-bird, 
Eskimo ouxlew. 

Broiled dough-birds. 

— dough-birds with maitre 
d'hötel butter. 

Roast(ed) dough-birds. 

— dough-birds with 
stuffed egg-plant. 

— dough-birds in Ame¬ 
rican style. 

— dough-birds with fried 
bread-crusts. 

— dough-birds with 
(water-)cresses. 

Salmis o£ dough-birds. 

— of dough-birds with 
potato-croquettes. 

Stone-curleWj thick-kneed 
plover, thick-kneed 
bustard, thick knee. 

— curlews broiled. 

— curlews roasted. 

Acalot. 

Redshank. 

Crax. 

Common bunting. 

Creek duck. 

Great tit-mouse. 

Spoonbill; boatbill. 

Snipe; green sandpiper. 

Swan. 

— braised. 

— stewed. 


*) Numenius borealis, scolopax borealis, etwa 
35 cm lang. Die Federn der Oberseite sind vor¬ 
herrschend braun, die der Schultern rötlich fiber¬ 
haucht, Kehle, Unterbrust und Bauch gelblichweiß, 
Hals und Kopf streifig, Brustseiten nnd Weichen 
dunkelbraun gefleckt, die Schwanzfedern dunkel¬ 
braun, rötlich fiberlaufen. Das Auge ist braun, der 
Schnabel an der Wurzel gelblich fleischfarben, an 
der Spitze schwärzlich, der Fuß grfinlichbraun. Der 
Vogel entstammt dem hohen Norden Amerikas. Das 
Fleisch dieses Brachvogels wird wie das der meisten 
anderen der Gattung hoch geschätzt, steht aber 
dem der wirklichen Schnepfen weit nach; auch ist 
es nur im Spätsommer vorzüglich. Diejenigen Brach¬ 
vögel, welche man im Winter erlegt, eignen sich 
nur zur Suppe. Die Brachvögel können nach Art 
ihrer Verwandten, der Schnepfen (s. btcasse und 
becassine) zubereitet werden. 

*) American name-, the long-billed (numenius 
longirostris), the Hudsonian (numenius hudsonicus) 
and the Eskimo curleio (numenius borealis), are 
American species. 

*) Die Brachvögel werden auf gewöhnliche 
Art gebraten, mit kleinen viereckigen Schnitten 
von gebackenem Maismus (fried hominy) oder 
kleinen Maispfannkuchen (corn-fritters) und ge¬ 
rösteten Spoekscheiben angerichtet. 

4 ) Oedicnemus scolopax, charadrius oedic- 
nemus, atis oedicnemus, ein etwa 43cm langer 
und 75 cm breiter Vogel. Das Gefieder der ga uzen 
Oberseite sieht lerchenfarben aus; die Stirn ist 
weiß, ebenso sind die Federn der Unterseite gelb- 
1 ich weiß. Das Auge ist gelb, der Schnabel matt¬ 
gelb, an der Spitze schwarz, der Fuß strohgelb. 
Alle Länder Südeuropas, Nordafrikas und Mittel¬ 
asiens, in welchen es wirkliche Wüsten oder doch 


steppenartige Strecken gibt, bilden die Heimat des 
Triel. Das Fleisch des Vogels gilt als schmack¬ 
haft. Man bereitet es nach Art der Schnepfen 
(s. bccasse nnd becassine). 

•) Tantalus mexicanus, — acaloL 

•) Totanus ealidris, = Chevalier gambette. 

7 ) Crax, Gattung amerikanischer Hühuervö- 
gel mit verschiedenen Arten; vergl. cog indien. 

®) Mehrzahl cri-cris; = proyer. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = petite sarcelle. 

10 ) Mehrzahl croguc abeilles. Nur in der Sprache 
des (ungebildeten) Volkes, = misangere. 

") Nur in der Sprache des (uugebildeten) Vol¬ 
kes. a) = spatule. b) = savacou. 

**) a) Scolopax gallinago, — btcassine. b) Pro¬ 
vinziell, = Chevalier cul-blanc. 

“) Ital. cigno, span, cisne, Ungar, hattyü, zool. 
cygnus, findet sich in allen Erdteilen, besonders 
im Norden, auf Seen, Flüssen und Sümpfen. — 
Der Höckerschwan (cygnus olor), franz. cygne 
tuberculc, bis 1,8 m lang, bis 2,6 m breit, in Nord¬ 
europa und Ostsibirien, zieht im März und Sep¬ 
tember durch Mitteleuropa, überwintert in Italien 
und auf den Inseln des Mittclmeeres, erscheint 
im Herbst häufig an der Ostsee. — Der Sing¬ 
schwan (cygnus muticus), franz. cygne d beepaune, 
bis 1,6m lang, bis 2,5m breit, ist rein weiß, be¬ 
wohnt Nordeuropa, Nordasien und Nordamerika, 
geht im Winter bis Nordafrika, erscheint im Ok¬ 
tober an der Ostsee und durchfliegt Deutschland 
im November nnd Dezember, sowie im Februar 
und März. Im Norden jagt man die Schwäne des 
schmackhaften Fleisches halber nnd erschlägt sie 
in ihren Brutteichen während der Mauser mit 
Stöcken. 
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Cygne farci. 

— pique. 

— rot» ä la brocke. 

Pain de cygne. 

Pate de cygne. 

Cygneau, cygnot 1 ). 

— ä la Louis XIV. 
Oyps'de*). 

Darnagasse*). 

Diable de wer 6 ). 

Dickolophe, cariama. 
Dix-huit 7 ). [bicasson. 
Double b^cassiue, becasse, 

— beca&sines röties. 

— becassines aux truffes. 
Double macreuse. 

— macreuses röties. 
DoTVitcher, dowitob, 

dowitchee 11 ). 
Dowitcbers röties. 

Draino, grande grive, grosse 
grive, kaute grive, lutrone, 
siseUe, jocasse, güloniere. 
Draines ä la ckoucroute. 

— röties. 

— aux truffes. 

Drapier 16 ). 

Dromee, dromaie 10 ). 

Drue M ). 

J&mou, bneu, dromee , dromaie. 


Game-birds. 781 

Swan stuffed. 

— larded. 

— roasted on tbe spit. 
Mould of swan. 

Swan-pie. 

Yonng swan. 

— swan, Louis XIV. style. 
Swift. 

Butcher-bird. 

Moorben. 

Dicholopbus. 

Peewit. 

Great snipe, double snipe. 

— snipes roasted. 

— snipes with truffles. 
Black duck, double soo- 

— ducks roasted. [ter 10 ). 
Quail snipe, robin snipe, 

brown snipe 18 ). 

— snipes roasted. 

Missei bird, missel tbrush, 

mistletoe thrush, misse! 

— birds with Sauerkraut. 

— birds roasted. 

— birds witb truffles. 
European kingflsher. 

Emu, emeu, emew. 
Corn-bunting. 

Emu, emeu, emew. 


SBitbgeflügel, gebertoilb. 

I Sdjtoan gefüllt. f 

— gefpidt. \ 

— am ©piefe gebraten. I 

S3rot »on ©djtoanfleifdj. < 

©djtuanpaftcte. j 

Sttttgcr ©djtoan. I 

— ©dpoan nadj Lud- ( 

(Segler. [wig XIV. 9 ). 5 
©rofjer grauet SSürger. $ 

Qdjtoatjcö 2Saffetfytjpi. j 

©eriema 8 ). \ 

I Siebifc. [^fuflfcf)nepfe 8 ). ? 
SJUttdfdjncpfc, Soppel», l 

SKittclfc^nepfen gebraten. < 

— mit Trüffeln. < 

©Mtttewte, ©ammetente 9 ). \ 

©amtenten gebraten. s 

3lüt6vuftfdjncpfe, Simofen* 5 

fdjnepfe 1S ). j 

31otbruftfd)nepfen gebraten. 5 

SJHftct&TOffel, Sßijller, SDliftel» 
siemer, ©djnerr, Sarijer, j 

Beßrer, ©d)nee!ater u ). j 

SKiftetbroffeln mit ©auer» j 

— gebraten. [Iraut. < 

— mit Trüffeln. \ 

©i§»ogeI. 5 

©rnu. f 

j ©ranammer. i ( 

©rnu, neut)ot(änb. ©traufj 18 ). 


*) Beide Wörter sind nur provinziell ge¬ 
bräuchlich. 

2 ) Gebratener Schwan, auf einem Sockel an¬ 
gerichtet, welcher mit dem Mus der Schwan- und 
anderer Fettleber gefüllt ist. Yon den Fleisch- 
abfällen zieht man mit etwas Salbei und Sellerie 
eine Essenz, welche man zu dem Schwane gibt. 

*> Wissenschaft! Bezeichnung, = martinet. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = renigat 

*> l'atica atra, = colin de mer. 

*) Dicholophus cristatus, eariama eristata, 
ein Scblangenstorch von 80cm Länge, welcher 
über einen großen Teil Südamerikas verbreitet 
ist und hauptsächlich in den großen, offenen Trif¬ 
ten des inneren Brasilien lebt. Das Fleisch die¬ 
ses Vogels ist weiß und wohlschmeckend und wird 
nach Art unseres Geflügels zubereitet. 

’) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = vanneau. 

e ) Ungar. mohszalonka, deutsch auch große 
Schnepfe, Stickup; gallinago major, teolopax 
major, telmatias major, gallinago media, teolopax me¬ 
dio,, 28 cm lang, 50 cm breit; in Nordeuropa und 
Asien, bei nns im Mai und September. Ihr Fleisch 
ist das köstlichste aller Schnepfen, ihre Jagd die 
leichteste, die beklagenswerte Abnahme dor Art 
infolgedessen sehr erklärlich. Mau bereitet die 
Mittelschnepfe nach Art der anderen Schnepfen. 

®) Anas fusca, oedemia (oidemia) fusca, me- 
lanitta fusca, platypus ftiscus, fuligula fusca, 
ist kohlschwarz, der Schnabel hochgelbrot, am 
Bande und an der Wurzel schwarz, der Fuß blaß 
fleischrot. Die Länge beträgt 55, die Breite 100 cm. 
Verg! hierzu Fußbem. zu macreuse. 

,0 ) Also catled velvct duck, velvet scoter. 

u ) Amerikanische Bezeichnungen. 

‘-) Sfacrorhamphus griseus, scolopax grisea, 
limosa grisea, limnodromus griseus, totanus 
naveboraccnsis, kennzeichnet sich hauptsächlich 
durch ihre hochläuflgen Beine, den zwölffederigen 
■Schwanz und das je nach der Jahreszeit sich 
verändernde Gefieder. Die Limosenschnepfe be¬ 


wohnt die Tundra Nordamerikas, durchwandert 
aber alljährlich, nnd zwar vom Angust bis zum 
Oktober und im April und Mai, die Vereinigten 
Staaten, um in den südlichen Staaten wie in Mittel¬ 
und Südamerika zu überwintern. Die unkluge 
Vertrauensseligkeit des Vogels erleichtert dessen 
Jagd ebenso, wie das treffliche Fleisch sie lohnt; 
letzteres steht dem einer Sumpfschnepfe (s. becas- 
sine) ziemlich gleich. 

”) Also called red-breasted snipe, gray snipe, 
dowitchcr, dowitch, dowitchee. 

“) Turdus viscivorus, merula viscivorus, 
Sylvia viscivorus, 25 cm lang, 45 cm breit, eine 
Drossel-Art, welche in allen Ländern Europas vom 
hohen Norden an bis zum äußersten Süden, sowie 
im Himalaja-Gebirge heimisch ist. Obwohl das 
Fleisch dieser Drossel bei weitem nicht so schmack¬ 
haft wie das der Wacholder-Drossel ist, so berei¬ 
tet man sie doch nach Art dieser zu Cs. grive). 

“) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = alcyon. 

“) Wissenschaftliche Bezeichnung, = emou. 

I7 ) Emberiza miliaria, = proyer. 

1# ) Dromaeus (eatuarius) Novae - Bollandiae, 
eine australische Straußart, kleiner als der afri¬ 
kanische Strauß, mehr als l’/t m hoch, mit ziem¬ 
lich gleichmäßigem mattbraunen Gefieder. Der 
Emu ist in der Botany Bay und Fort Jackson, 
ebenso auf der Südküste von Australien noch 
ziemlich hänfig, auf Tasmanien und anderen Teilen 
aber sehr selten geworden. Man jagt ihn mit 
Känguruh-Hunden. Das Fleisch alter Tiere gloicht 
etwa einer geringen Sorte Rindfleisch, wird aber 
als ein gutes Gericht geschätzt, obgleich es etwas 
süßlich schmeckt; das der jungen hingegen gilt 
als Leckerbissen. Die Eingeborenen verzehren 
hauptsächlich die Schenkel und Rochen das Fleisch 
von recht fetten Tieren meistens nur, um das Öl 
zu gewinnen, das in ihren Augen als oin unüber¬ 
treffliches Mittel gegen alle möglichen Krank¬ 
heiten gilt. Auch besteht bei ihnen der sondor 
bare Gebrauch, daß die jungen Männer und Buben 
nichts von diesem Fleisohe essen dürfen. 
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Englisb snipe 1 ). 
JEngoulevenb d'Enrope, tette- 
chivre, tete-chevre, chasse- 
crapand, nycticorax. 
Epervier 8 ). corsaire, russL 
Sahni(s) d'epervier. 
Etourneau, sansonnct. 
Etourneaux braises. 

— ä la choucroute . 

— grill es. 

— rötis. 

Faisan 7 ). 

— d Valsacienne. 

— d Vangoumoisine. 

— barde, röti. 

— d la bohemicnne. 

— d la bonne femme. 

— bouilli. 

— braise. 

— braise ä la choucroute. 

— braise aux choux de 
Bruxelles. 

— braise aux marrons 

glaces. [fraiches. 

— braise aux morilles 

—- braise d la Perigueux. 12 ) 

— en braise pigue ä la 
chipolata. 

— en braise pigue ä la 
financiere. 

— en braise pigue, glac6 
aux moriües. 


Game-birds. 

Wilson’s snipe. 

Goat-sucker, -milker, -owl, 
-chaffer, dor-hawk, 
gnafc-hawk, fem-owl. 

Sparrow-liaivk. 

Salmis of sparrow-hawk. 

Starling 8 ), Stare, starred. 

Starlings Draised. 

— with Sauerkraut. 

— hroiled. 

— roasted. 

Fheasant. 

— with Sauerkraut. 

— with chestnut-stuffing. 

— barded and roasted. 

— with Savoy cabbage. 

— with ham and onions in 
chutney sauce. 

— boiled. 

Braised pheasant. 

— pheasant w. Sauerkraut. 

— pheasant with Brussels 
sprouts. 

— pheasant with glazed 
chestnuts. [morels. 

— pheasant with fresh 

— pheasant with truffles. 

—, larded pheasant with 

chipolata gamish. 

—, larded pheasant with 
financier’s garnish. 

—, larded, glazed pheasant 
with morel sauce. 


SBilbgefCflgel, gcberroitb. 

Wilson-@cT)Hcpfe. 
5kad)tfc£)tD0l£)e, -ikadiitfdjatten, 
Siegenmelier, Siegen», 
®u$», äßilcfjfaugei: a ). 
©JlCVDcr, gtnleitljabidjt 4 ). 
SBrautteS ©)>er&er=9tagout. 
©tllV, ©trafjl, ©prelje, 

©tare gefdjmort. [Spreu 6 ). 

— mit ©auerfraut. 

— gcröftet. 

— gebraten. 

&afan B ). 

— mit ©auerfraut. 0 ) 

— mit S'a[tanien=S'üH[eI. 10 ) 

— mit ©pechtmljüllung ge» 

— mit SBirftngfoljl. [Braten. 

— mit ©djinfen unb Sttie» 
beln in SBürjfofe. 11 ) 

— gefodjt. 

©efcfjmorter gafan. 

— g-afan mit ©auerfraut. 

— Stefan mit 91ofen»(83rüf» 
feler ©£roffen»)S£oijI. 

— gafan mit überglängten 
Steftamen. [3Jlorc|eIn. 

— Stefan mit frifd^en 

— Stefan mit Trüffeln. 

—, gefpiefter Stefan mit 

2Bürftrf)en»3ftagout. 

—, gefpiäter Stefan mit 
3teid)en»51agout. 

—, gefpidter, überglänzter 
Stefan mit 2Jtord)eI*©ofe. 


*) Sehr gebräuchliche, aber falsche Bezeich¬ 
nung für die äußerst schmackhafte amerikanische 
Wilson-Schnepfe (s. Wilson’a snipe). 

*) Caprimulgus europaeus, auch Nachtrabe, 
Geis-, Kindermelker, Pfaffe.Brillennase, 
Hexe, engl, auch night-jar, night-churr, churr- 
owl, churn-owl, European night-hawk, 25 cm lang, 
55 cm breit, vom mittleren Norwegen an über 
ganz Europa und Westasien verbreitet. Nur im 
Süden Europas, wo man fast alle lebenden, min¬ 
destens alle eßbaren Geschöpfe dem Magen opfert, 
erlegt man auch die Nachtschwalbe, um sie für 
die Küche zu verwenden. Yergl. haleur. 

*) Im 17. Jahrh. epreiner. 

*) Talco nisus, nisus communis, auch S c h w a 1- 
ben-, Sperlings-, Stockstößer, Sprinz, 
Schmirn, 40 cm langer und bis 80 cm breiter 
Raubvogel, oberseits schwärzlichgrau, unterseits 
weiß mit rötlichen Streifen, blauem Schnabel mit 
gelber Wachshaut, goldgelbem Auge und matt¬ 
gelben Füßen, findet sich in Europa und Mittel¬ 
asien, besonders im Feldgehölze. Das Fleisch 

{ unger Sperber gilt als vorzüglich und eignet sich 
lesonders zu salmi(s). 

‘) Stumus vulgaris, altengl. sterlyng, angels. 
stearn, althochd. stara, isl. starri, stari, schwed. 
stare, dän. staer, it. stornello, span, estomino, 
ung. seregily, 20 cm lang, 35 cm breit, im Frühling 
schwarz, nach der Mauser und im Herbste woiß 
punktiert, bewohnt den größten Teil Europas, er¬ 
scheint aber in den Mittelmeerländern nur im 
Winter. Man bereitet den Star nach Art der 
Lerchen (s. mauviette) zu. 

°) Starling. a) The European starling. b) A 
California fish: the rock traut. 

■) Coq faisan Fasanhahn; poule faisane, 
faisande Fasan-Henne. Faisan baton Halsband- 
Fasan (Bastard des Fasans mit dem Haushuhn). 
Roussard Bastard vom gemeinen mit dem Gold¬ 


fasan. Faisan de Junon, tuen Juno-Fasan in 
Sumatra (phasianus argus); faisan couronni des 
Indes Kronvogel (columba coronata), 

•) Der gern eine Fasan, Edelfasan (phasi- 
anus cholchicus, phasianus marginatus), it. fagiano, 
span, faisan. ung. fäezän, ungefähr 80 cm lang, 
75 cm breit, Fittich-Länge 25 cm, Schwanzlänge 
40 cm. Der Edelfasan bewohnte ursprünglich die 
Küsten-Länder des Kaspischen Meeres und West¬ 
asien, soll von Griechenland aus über Südeuropa 
und durch die Römer auch nach Südfrankreich 
und Deutschland gebracht worden sein, lebtjetzt 
in vollkommener Wildheit hauptsächlich iu Öster¬ 
reich und Böhmen, häufig auch in Ungarn und 
Südrußland, seltener schon in Italien und noch 
seltener in Spanion. Arton: Königsfasan, 
Djeuki oder Pfeilhuhn der Chinesen (phasia¬ 
nus reevesii), der größte dar Fasane, in den öst¬ 
lich und nördlich von Peking gelegenen Gebirgen 
heimisch; Goldfasan, Kinki odor Goldhuhn 
der Chinesen (phasianus pictus), wahrscheinlich 
der «Phönix« der Alten ;phasianus obscurus (eine 
Rasse des Goldfasans mit dunklerer Färbung); 
Diamantfasan (phasianus amherstiae), in 
Transbaikalien und dem Osten der Mougolei bis 
gegen den Amur hin heimisch. 

•) Der Fasan gedämpft, mit Sauerkraut, das 
mit Trüffeln vermischt ist, angerichtet. 

lt ) Angoumois. alto frauz. Provinz mit der 
Hauptstadt Angoultme. — Mit Triiffelu gespickt, 
mit gohackten Trüffeln und gerösteten Kastanien 
gefüllt, mit Malaga- oder Weißwein gedämpft. 

u ) Gedämpfter Fasan, mit klcingeschnittenem 
magoren Schinken und gedämpften spanischen 
Zwiebeln in brauner, mit chutney (chutnee) ge¬ 
würzter Sose angerichtot. 

>*) Gegebon gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Spätherbst 1893, beim D&jeuner servi 
d l’ambassade russe. 


Gibier k plumes. 

Faisan en braise piqiie, 
glace aux truffes. 

— en braise piqiU ä la 
sauce aux tomatcs. 

— braise au rumpsteak 
ä l'anglaisc. 

— braise ä la vigneronne. 

— ä la bresilicnne. 

— ä la brocke. 9 ) 

— äla brocke, ä Vespagnöle. 

— ä la chartreuse. 

— ä la chasseur. 

— ä la choucroutc ä la 
flamande. 

— aux choux. 

— aux choux ä la bavaroise. 

— aux choux de Savoie. 

— ä la Conti. 

•— au cresson (de fontaine). 

— ä la Dagoneb. 

— ä la diable. 

— ä la Doudeauville. 

— ä Vespagnole. 

— farci. Pmitrcs. 

— farci, braise, sauce aux 

— farci aux marrons. 

— farci ä la princc Orlow. 

— farci ä la ta(r)tarc. 

— ä la financiere. 

— ä la flamande (ou aux 
choux ä la flamande). 


SBilbgeflügel, ^ebertuilb. 

I @efd)morter, geriefter, über» 
glänztet §a[an mit 
Xrflffet.Sofe. 

—, geftriefter gafan mit 
$atabie§apfcI=<5ofe. 

— {jafatt mit Stnmpfftftcf auf 
englifdje 1 ) Sltt. 

— gafan mit überglänzten 
Jcajtanien. 

Safan, brafiltantfdj 8 ). 

— am ©piefj gebraten. 

— am ©pie§ gebraten, mit 
ftianifdjer ©ofe. 

— mit ©emüfen. 4 ) 

— mit ©auerlraut unb 
Sßürftdjen. 

— mit ©auerlraut auf 
blämifdje 6 ) SCrt. 

— mit ßol)l. 6 ) 

— mit Batjrifrfjem Sraut. 7 ) 
— mit ©aboljer 5?oljI. 

— nadj Conti 8 ). 

— mit (S8i'unnen=)$reffe. 

— nadj Dagonet 9 ). 

— mit £eufel3*@ofe. 

— nad) Doudeauville 10 ). 
— mit foantfdjer ©ofe. 

— gefüllt. [©ofe. 

— gefüllt, gef<$mori,Lüftern* 
— mit Äaftaniensgüfle 11 ). 
— gefällt nad) fyürft 

Orlow 18 ). [Slrt. 

— gefüllt nadj Eartaren» 13 ) 
— mit Sfteidjen-Sftagout. 

— mit $?ol)l unb aBürft* 
f d)en. u ) 
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Braised, larded, glazed 
pheasant witb truffie 
sauce. 

—, larded pbeasant with 
tomato sauce. 

— pheasant with rump¬ 
steak in English style. 

— pheasant wixh glazed 
chestnuts. 

Pheasant in Brazilian style. 

— roasted on the spit. 

— roasted on the spit, 
with Spanish sauce. 

— with vegetables. 

— with Sauerkraut and 
sausages. 

— with Sauerkraut in 
Flemish style. 

— with cabbage. [bage. 

— with Bavarian (red) cab- 

— with Savoy cabbage. 

— in Conti style. 

— with (water-)cresses. 

— in Dagonet Style. 

— devilled. 

— in Doudeauville style. 

— with Spanish sauce. 

— stuffed. [sauce. 

— stuffed, braised, oyster 

— stuffed with chestnuts. 

— stuffed, prince Orlow 
style. 

— stuffed, Ta(r)tar style. 

— w. financier’s garnish. 

— with cabbage and sau¬ 
sages. 


') Der Fasan wird mit Semmel-Fülle gefüllt 
Den Boden einer Kasserolle belegt man mitRump- 
steak, darauf Speckscheiben, darüber den Fasan, 
eine Bandvoll Kastanien, Wnrzelwerk, Schalotten, 
Zucker, Pfeffer, Senf, Sardellen-Essenz, Soja und 
Tafelpilz-KeteAttp, Fleischbrühe; weich gedämpft, 
angenchtet, und zwar den Fasan für sich, und die 
Rumpsteaks mit den Kastanien zusammen. 

*) Ult Schnepfen Füllsel und ganzen Trüffeln 
gefüllter Fasan, gebraten, mit Malaga-Sose be¬ 
gossen, mit Trüffeln und Schnepfen-Brötchen (pe- 
iits pains de becasse) umlegt. 

*) Oder (veraltet) en entrie de broche. 

*) Gedämpfter Fasan mit gedämpftem Lattich, 
Speck und Würstchen auf Wirsingkohl angerichtet; 
in die Mitte gemischte Gemüse. 

*) Das nicht zn fett gekochte Sauerkraut im 
Kranz angerichtet, ein dickes Fasan-Ragout (sal- 
mis) in die Mitte, Bratwürstchen ringsherum. 

*) Umlegt mit Speckscheiben, Mohrrüben nnd 
Würstchen 

’) Fasan am Spieß gebraten; Wiener Wurst 
in Wasser heiß gemacht Eine Form (timbale) 
mit Butter ausgestrichen, der Boden schnecken¬ 
förmig mit der endlosen Wiener Wnrst ansgelegt, 
gedämpftes Weiß- oder Rotkraut darauf, die Fa¬ 
sanen hinein, mit Kraut gefüllt, eine Viertelstunde 
gebacken und gestürzt. 

•) Mit einem Ragout von Trüffeln, Spargel- 
Spitzen, Morcheln und Krebsschwänzen. 

*) Röllchen von Trüffel-Füllsel mit Fasan- ' 
fleisch-Schnitten in grüner Rahmsose. 

,0 ) Sprich »Dudowil*; duc de Doudeauville 1 
Name von Michel dt la Rochefoucauld. Laroche- I 


foucauld, la Rochefoucauld, La Rochefoucault 
(sprich »lä Roschfukoh«), berühmtes, viel verzweig¬ 
tes franz. Geschlecht, dessen Stammsitz die kleine 
Stadt la Rochefoucauld unweit Angouleme ist, und 
das Foucauld de la Roche (am 1020) als seinen Stamm¬ 
vater betrachtet. Larochefoucauld-Doudeauville 
Seitenlinie des Hauses. — Yon zwei Gänselebern 
und 500 gr Trüffeln macht man eine Fülle, indem 
man die Hälfte von beiden mit einem Glase 
Madeira im Mörser stößt, das andere in Stücke 
schneidet nnd darunter mengt. Damit füllt man 
den Fasan nnd läßt ihn über Nacht liegen, bratet 
ihn dann am Spieß nnd gibt ihn auf einer Brot¬ 
schnitte zn Tisch. 

") Von gekochten Kastanien bereitet man ein 
Mus; die Hälfte desselben vermischt man mit 
Butter, geriebenem Zwieback, Salz, Pfeffer und 
gehackter Petersilie. Mit diesem Füllsel füllt 
man den Fasan, umbindet ihn mit dünnen Schei¬ 
ben von gekochtem Schinken, hüllt ihn in Wein¬ 
blätter, kocht ihn, entfernt Schinken und Wein¬ 
blätter. Yon der Leber, den Abfällen usw. macht 
man eine Sose und gibt das noch übrige Kastanien- 
mus hinein. 

'*) Mit Fasanfleisch - Füllsel, das mit würfelig 
geschnittener Gansleber, geschabtem Speck und 
Trüffeln vermischt ist, gefüllt, in kräftiger Wild¬ 
brühe gedämpft, wenn kalt, mit weißer chaud- 
froid-Sose überzogen, mit Gallerte verziert und 
zu Tisch gegeben. 

**) Mit Umlage von Spießchen mit Hammel¬ 
fleisch, Speck und Schinken (Schaschliks). 

J ‘) Gedämpfter Fasan mit gefülltem Kohl und 
gerösteten Würstchen. 
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Grame-birds. 


Faisan flanque de caiües. 

— flanque d’ortolans. 

— froid ä Vanglaisc. 

— en galantine. 

— en gelee. 

— ä la georgienne. 

— ä la godard. 

— ä la gourmet. 

— aux huitres. 

— d Vitalienne. 

— aux laitanees de carpe. 

— d la Lucullus. 

— d la minute. 

— ä la Montgelas. 

— aux olivcs. 

— d la parisienne. 

— ä la Perigumx. 

— pique ä la chipolata. 

— pique, röti. 

— pique, sauce auxmoriües. 

— pique, sauce aux tomaies. 

— pique , sauce aux truffes. 

— ä la polonaise. 

— ä la princiere. 

— ä la provengale. [nons. 

— d la puree de champig- 

— ä la puree de marrons. 

— en purie ä la Talley- 
rand. 

— au ragout d'ecrevisses. 

— au ragout viele. 

— röti 

— röti aux aspcrges frites. 

— röti au cresson. 

— d la royale. 

— d la Sainte-ÄUiance. 

— ä la sauce verte. 

— d la Savarin. 

— ä la silesienne. 


1 3-nfnn mit SBadjteln umlegt. 
— Panfiert bou ©arten- 
ammertt. 1 ) 

— lalt mit englifdjer ©oje. 
— au§gebeiitt, gefüllt, lalt 
— in ©alterte, [nt. ©allerte. 
— auf georgifdje 2 ) 2lrt. 

— m. geinfd)meäet»9fagout. 
— nad) geinfdjmeder»*)2lrt. 
— mit duftem. 

— mit fjoljlnubeln. 

— mit i?arpfen»ÜRtldj(n)ern. 
— tiadj Lukullus 4 ). 

— fdjneU gebraten. 6 ) 

— mit Montgelas-SRagout. 
— mit Dliöen. 

— auf fßarifer 6 ) Strt. 

— mit &rüjfel-©ofe. 

— gefpidt, mit SBürftdjen- 
fRagcut.’) 

— gefpidt, gebraten. 

— gefpidt, 2ftordjel«>©ofe. 

— ge pidt, fßatabteSapfel- 
©ofe. 

— gefpidt, 5£rüffel*@ofe. 

— auf polnifdje 8 ) 2lrt. 

— auf fiirftlic^e 9 ) 2trt. 

— auf proben^alif^e 10 ) 2lrt. 
— mit SafelptljmuS. 

— mit ®aftamentnu§. 
gafattfleifdjntuä mit ©iern u. 

gefpidten $uf)nBrüffcf)en. 
gafan mit $reb§ragout 
uub StatBS&rflSdjeu. 

— mit gemifdjtem Ütagout. 
— gebraten. [©pargel. 
— gebraten, mit gebadenem 
— gebraten, mit treffe. 

— auf föitiglidje n ) 2Irt. 

— mit SBil&fülIfel ttnb 
frifdjen Sa'fiffeln gefüllt.. 
— in grüner ©ofe. 
i — nad) Savarin 12 ). 

— auf fdjlefifdje 18 ) 2lrt. 


Pheasant flanked by quails. 

— flanked by ortolans. 

— cold, English sauce. 

— boned, stufled, cold in 

— in jelly. [jelly. 

— in Georgian style. 

— with godard garnish. 

— in gourmet's style. 

— with oysters. 

— with macaroni. 

— with caxp-roes. 

— in Lucullus style. 

— quickly done. 

— w. Montgelas garnish. 

— with olives. 

— in Parisian style. 

— with truffle sauce. 

— larded, with chipolata 
garnish. 

— larded, roasted. 

— larded, morel sauce. 

— larded, tomato sauce. 

— larded, truffle sauce. 

— in Polish style, [fies. 

— w. Sauerkraut and truf- 

— in Provencial style. 

— w. puree of mushrooms. 

— with pur6e of chestnuts. 
-puree with eggs and 

larded chicken-breasts. 

— with crayfish-ragout 
and calves’-sweetbreads. 

— with mixed ragout. 

— roasted. [asparagus. 

— roasted, with fried 

— roasted, with cresses. 

— in royal style. 

— stuffed with game and 
fresh truffles. 

— in green sauce. 

— in the Savarin style. 

— in Silesian style. 


*) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in s ) Wie coqs de bruyere d la minute (s. d.). 

Frankreich, im Spätherbst 1893, beim Banquet ®) Der Fasan gebraten, angerichtet, mit gan- 

de 400 Couverts servi d l’Sbtel de Ville in Lyon, zen Trüffeln, Artischocken-Böden, die mit Gans- 
a ) Russisch fazan po grusinski. Man bratet lebermus gefüllt sind und mit Fasanfleisch-Klößen 
den Fasan in einer Dampfwanne (braisiire) mit umlegt: braune Sose. 

Butter, Pfeffer, Salz und Muskatnuß an. Ein Kilo ’) Siehe S. 491, Fußbemerkung 5. 

Weintranben und das Fleisch von vier Mandarinen *) Mit Sauerkraut. Erbsinus und Würstchen, 

streicht man durch ein Sieb und gibt es mit einem •) Auf Sauerkraut, in Champaguer gekocht, 

Glasvoll Malvasierwein und einem Glasvoll Thee, angerichtet nnd mit ungeschälten Trüffeln umlegt 
sowie geschälten Nüssen zu dem Fasan, fügt etwas 10 ) Wie coqs de bruyere d la provengale (s. a.). 

spanische Sose zu und dämpft den Vogel weich. u ) Getrüffelter Fasan mit in Madeira gekoch- 

*) Mit einem in Madeira gebeizten Füllsel ten Trüffeln und Salmis-Soso gegen einen Sockel 
von Speck, würfelig geschnittenem Sclinepfenfleisch angcrichtet. 

und Trüffeln gefüllt, in Schweinsnetz am Spieß “) Der Fasan wird mit dem gehackten Fleisch 
gebraten, angerichtet, mit Schnepfen-Brötchen zweier Schnepfen und reichlich Trüffeln gefüllt 
(petits pains de becasse) umlegt; braune Sose. und auf einen großen Brotklotz gesetzt, der mit 
*) Erfunden von M. Vuillemot, Besitzer des den mit Speck, Sardellen und Trüffeln zusammen 
Restaurant »TStenoire« zu Saint-Cloud. Der Fasan gestoßenen Eingcweiden (Dreck)' und Lebern der 
wird ausgebeint, mit Kalbfleisch-Fülle, Trüffeln Schnepfen bestrichen ist. Auf diesem Brotklotz 
und den Brüsten zweier Schnepfen gefüllt nnd wird der Fasan gebraten und angerichtet, 
mit Wurzelwerk (mirepoix), Champagner, etwas “) Der Fasan in kochendem Sauerkohl ge- 
Santernerwein, Madeira und Fleischbrühe ge- dämpft, mit dem Kohl, Scheiben von magerem 
dünstet, mit großen Trüffeln und Gartenammern gekochten Speck nnd Austern umlegt; nebenbe* 
(Fettammern) nmlegt und mit Spießchen verziert. , eine braune Sose. 


Gibier ä plum.es. 
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Faisan ä la Sir Sta/ford 5 g-afau nadj Sir Stafford l Pbeasant in Sir Stafford 
Henry Norfheote. j Henry Northcote 1 ). j Henry Northcote style. 

— cn surprise. < — in roter ©afferte. s — in red jelly. 

— ä la ta(r)tare. < — nadj Xataren* 8 )5lrt. \ — in ta(r)tar style. 

— truffe .*) \ — getrüffelt. j _ truffled. 

— truffe, röti. 5 getrftffelt, gebraten. j — truffled, roasted. 

— ä la. Vaupali'ere. j — ttad) Vaupalibre 4 ). I — in Vaupaliöre style. 

— ä la viennoise. j — auf SBiener 6 ) Slrt. j — in Yiennese style. 

— ä la weimarienne. j — auf toeimarifdje®) SIrt. 5 — in Weimarian style. 

Atlerons de faisan. < — =S8rilftcf»en m. b.SIügelfpigen. ?- breasts and -pinions. 

— de faisan ä la Perigord. < — «SSrüftdjen mit Trüffeln, j-breasts with truffles. 

Aspasie de faisan. s ölfpafta 7 ) üon gfafan. l Aspasie of pbeasant. 

Aspie de faisan. j Sitlje Pott gafan. < Aspic of pbeasant. 

— de faisan ä la moderne. 5 — Pott ga[ait mit .ßunge < — of pbeasant with 

> unb Trüffeln. 8 ) s tongue and truffles. 

— de faisan aux truffes. > — pon gafan mit Trüffeln, s — of pbeasant w. truffles. 

Blanquette de faisan. 5 SBeifjeä gajan*9lagont. > Blanquette of pbeasant. 

— de faisan ä la beehamel. ) — ga[an=3lagout mit meiner ) — of pbeasant with cream 

| Sftaljtnfofe. 5 sauce. 

Boudins ä la Durham. < Durham-gafaniüürftdjen. 0 ) I Durbam-pheasant sau- 

— de faisan. s gafan»2Bürftd)en. < Pbeasant-sausages. [sages. 

— de faisan grilles ä la j — »SBürftdjeit fruftiert, ge* <-sausages crustea, 

mareehale. [Charles. > röftet. [Karl 10 ). \ broiled. [Charles style. 

— de faisan ä la prince S — *2Bürftd)en nach Spring s-sausages in prince 

— de faisan ä la princesse. ? — »SSürftdjen nadj Sßrin= s — -sausages with Mont- 

i geffin-^jSlrt. [5frt. > gelas garnisb. [style. 

— de faisan ä la reine. < — »SSürftcfjen nadj Königin* ; — -sausages in queen’s 

— de faisan ä la Richelieu. j — «SBflrftdjen mit Trüffeln. j — -sausages with truffles. 

— de faisan aux truffes. s — »SBürftdjtn mit Xrüffctu. < — -sausages with truffles. 

Casserol(l)e au riz ä la s — ■>33rü[tcf)en mit Srilffeln < — -fillets with truffles in 

Buffon ia ). S , in SJleiäranb. \ rice-border. 

Chaud-froid de faisan. > Überfulgter gafan. s Jellied pbeasant. 

— -froid de faisan ä Falsa- j — gafan auf elfäffifdje \ — pbeasant in Alsatian 

cienne. [(buloz ienne). ((£1 [äffet) 2lrt. [ style. 

- froid de faisanälaBuloz — gafan nadj Buloz 1 *). — pbeasant, Buloz style. 

l ) Sir Stafford Henry Northcote, earl of von formt man eine Anzahl Klößchen (queneUes) 
Iddesleigh, brit. Staatsmann, geh. 27. Okt. 1818, und legt damit, abwechselnd mit Trüffel-Scheiben 
gest. 12. Jan. 1887 in London. — Der Fasan ge- eine gebutterte Form (timbale) ans. Mit der ttbri- 
spickt, mit Marsalawein aufgekocht, dann mit gen Fülle macht man die Form voll, schließt sie, 
Mehl bestäubt, mit feinstem Olivenöl bestrichen bindet sie in ein Mundtuch nnd kocht sie l 1 /» Stunde 
nnd über lebhaftem Feuer am Spieß gebraten; im Wasserbade (au bain-marie), höhlt das Innere 
dazu Chutney- Sose. aus, füllt mit einem Mionf^eZos-Ragout und stürzt 

*) Russisch fazan po tatarski: Mit Trüffeln die Form, 
nnd Gansleber gefallt, gebraten und mit Schasch- *) In eine Cylinderform legt man einen Kranz 
lik (s. S. 557) umlegt. VergL faisan farci ä la von Trüffeln, darüber herzförmig zugestutzte, 
ta(r)tare. mit brauner chaud-froid-Smo überzogene Fasau- 

’) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in brüst- und Zungen-Scheiben, bis die Form voll iat; 
Paris, im Spätherbst 1893, beim Banquet servi d ausgestürzt nnd mit Hahnkämmen, die man mit 
PHotel de Ville. weißer chaud-froid-Sose überzieht, umlegt 

*) Von den gedämpften Keulen bereitet man *) Dazu eine Kraftsose mit Madeira und Fa- 
ein Gehäck (hachis). Die Unterbrüstchen (filets san-Geschmack (fumet de faisan ). 
mignons) werden mit Trüffeln bunt verziert (bigar- 10 ) Gekochte eirunde flache Kloße (Würstcheu) 

riert), die Brüste gespickt, auf der Schüssel, das aus Fasanfleisch und Trüffeln, mit fein gehacktem 
Gehäck bedeckend, angerichtet, mit Brotschnitten Schinken paniert, imKrauz angerichtet; Trüffeln 
verziert; obenauf wird ein überglänztes Kalbs- nnd Tafel-Pilze in die Mitte; braune Sose. 
bröschen gelegt, und das Ganze leicht mit einer u ) Die Würstchen paniert, gebacken, im Kranz 
Madeira-Sose übergossen. um ein Monf^eZas-Uagout angeriehtet. 

*) Von Mandeln, Pistazien, Kastanien, Rosinen, 1S ) George-Louis Le Clerc, camte de Buffon, 

in Milch geweichter, wieder ausgedrückter Semmel, franz. Naturforscher, geb. 7. Sopt. 1707 zu Mont- 
Butter und Salz bereitet man ein Füllsel, füllt bard in Bourgogne, gest. 16. April 1788 in Paris, 
damit den Fasan, welchen.man, nachdem er ge- w ) Sprich »Bülöß«; Francois Buloz, geb. 1803 
braten ist, mit Borsdorfer Äpfeln umlegt. in St.-Yulbens bei Genf, gründete 1831 in Paris 

•) Fasan-BrüstohenmitZitronensaft und Cham- die Revue des deux Mondes, die er länger als 
pagner gebeizt, gebraten, im Kranz angerichtet, 40 Jahre redigierte, gest 12. Januar 1877 in Paris, 
mit je einer Zitronen- und gerösteten Semmel- — Fasan-Brüstchen mit Hahnkämmen, Hahnnie- 
Scheibe dazwischen, mit Champagner begossen, ren, übersulzten Trüffeln und Tafel-Pilzen in eine 
’) a) Kino Becher-Pastete, ausgelegt mit IClöß- Kuppelform, die man mit Gallerte ausgegossen 
eben von Fasan-Füllsel und Rindsmark nnd gefüllt hat, gelegt, die Form ausgestürzt, mit Papier- 
mlt einem Würfel-Ragout (montgelas) von Fasan- Kästchen, dio mit üborsulzten Trüffeln gefüllt sind, 
fleisch; Trüffel-Sose. b) Man macht eine Fülle umkränzt. Man kann dio Form auch mit Trüffelu 
von 500 g Fasauüeisch nnd 750 g Nierenfett Da- nud überglänzten Tafel-Pilzen umlogou. 

Meisterwork der Speisen und Getränke, I. Teil. (4) ^ 



786 Gibier & plumes. 

Chaud-froid de faisan ä la 
gelte. 

- froid de faisan ä la mo¬ 
derne (pour grosse pibec). 

— -froid de faisan aax 
truffes. 

— -froid de faisan au vin 
de Chypre 2 ). 

Compote de faisan. 

— de faisan au maderc. 
Cotelettes de faisan. 

— de faisan en chaud-froid. 

— de faisan ä la Richelieu. 
Creme de faisan. 

Crepinettes de faisan. 

— de faisan ä la puree de 
marrons. 

Croquettes de faisan. 

— de faisan aux truffes. 
Cuisses de faisan. 

— de faisan en ballot(t)ines. 

— de faisan aux fines 
herbes. 

— de faisan grülees. 

— de faisan aux legumes. 

— de faisan ä la puree de 
lentilles. 

— de faisan ä la puree de 
marrons. 

— de faisan ä la Soubise. 

Dominieain(e) de faisan au 
ehampagne. 6 ) 

JÜhnince de faisan. 

— de faisan ä la bourgeoise. 

— de faisan au riz. 

Entree de faisan. 

Esealopes de faisan. 

— de faisan ä la Dwrliam. 

— de faisan aux olives. 

— de faisan ä la Perigord. 
Caisses d'esealopes de faisan. 
Estomae de faisan. 

— de faisan ä VaUemande 
(ou braise ä VaUemande). 


Game-birds. 

Jellied pheasant with 

jelly- 

— pheasant in modern 
style. 

— pheasant with truffles, 

— pheasant with Cyprian 
wine. 

Compote of pheasant. 

— of pheasant with ma- 

Pheasant-cutlets. [deira. 

-cutlets jellied. 

-cutlets, Richelieu style 

Cream of pheasant. 

Flat sausages of pheasant. 

— sausages of pheasant w. 
pur6e of chestnuts. 

Croquettes of pheasant. 

— of pheasant w. truffles. 

Legs of pheasant. [stuffed. 

— of pheasant boned, 

— of pheasant with fine 
herbs. 

— of pheasant broiled. 

— of pheasant with vege- 
tables. 

— of pheasant with puree 
of lentils. 

— of pheasant with puree 
of chestnuts. 

— of pheasant with white 
pur6e of onions. 

Pheasant with Champagne, 
Dominican style. 8 ) 

Minced pheasant. 

— pheasant w. onions and 
button-mushrooms. 

— pheasant with rice. 

Pheasant with jelly. 

Collops of pheasant. [style. 

— oi pheasant, Durham 

— of pheasant with olives. 

— of pheasant w. truffles. 

— of pheasant in (paper-) 

Breast of pheasant. [cases. 

— of pheasant in the 
German style. 


SSilbgeflfigel, geberiuilb. 

ftberfttlj$ter gafan mit 
©allertc. 

— fjafan auf mobente 1 ) 2Irt. 

— Safan mit Trüffeln. 

« 

— gafau mit Gtjfjerntoein. 

©ebflnfteter gafan. 

— Safau mit 2Rabeira«©ofe. 
gafan»®otelett§, =®oteletten. 

— »Koteletts überfulgt. 3 ) 

— =®oteIett§ n. Richelieu 4 ). 
Sftaljmfpeife 5 ) tion gafatt. 
Sße&lpürftdjen tion gafan. 

— tion gafau mit Äaffanien* 
mu§. 

Srafan-Ärufteltt. 

— -ßrufteln mit Trüffeln. 

— »Leuten. [füllt. 

— »ffieulen auggebeint, ge- 

— -beulen mit feinen 
Krautern. 

— »ffieulen geröffet. 

— »beulen mit ©emfifen. 

— -Äeulett mit ßinfenmu§. 

— »Äeulen mit ifaftanien» 
ntu8. 

— »SSeuTen mit wetfjem 
Swiebelntu?'. 

®omini!aner-®eri(f|t tion 
gafan m. G^amfmgner. 7 ) 
Geblätterte? gafanfletfd) B ). 

— gafanfleifd) mit .Stütebeln 
unb Safel-ißtläett. 

— gafanfleifdj mit 3Rei§. 
gafan mit ©ulje umlegt. 

— -©djnijjel. [ham 10 ). 

— -©djnijjel nadj Dur- 

— -©djmfcel mit DIitien. 

— *©<f|ttifcel mit Trüffeln. 

— -©djmjsel in (Sßafner-) 

gafanbruft. [SMftdjeu. 

— gebamfjft (gebünftet) auf 
beutfdje 11 ) 2trt. 


J ) Schaustück: Auf eine Schüssel wird ein 
Schwan mit ausgebreiteten Flügeln aus Stearin- 
Masse gestellt; übersulzte Fasan-Brttstchen darin 
angeriehtet. 

*) Weniger gebräuchlich ist Cupre. Das Ge¬ 
richt befand sich auf dem Menü eines Dijeuner 
offert au aercle artistique gelegentlich der Rus- 
senfeste in Paris, im Spätherbst 1893 und wurde 
von dem Küchen-Meister des Klubs, Charles Bro- 
lech, serviert. 

3 ) Aus durchgestrichenem Fasanfleisch, Gans¬ 
lebennus, würfelig geschnittener Gansleber und 
Trüffeln mit chaud-froid-Sose formt man Kote¬ 
letts, welche man übcrsulzt. 

*) Gehacktes Fasanfleisch, zu Koteletts ge¬ 
formt, paniert, gebraten, in brauner Soso mit 
gesobnittenen Trüffeln angerichtet. 

*) Wie creme de perdreau (s. d.). 

•) Auch faisan au Champagne d la domini- 
r.aine zu finden. 


*) Ein mit Champagner bereitetes Trüffelmus 
und in Champagner gedünstete Würfel von Fasan¬ 
fleisch in weißer dicker Sose werden sohiohtweise 
in eine Sulzform gelegt, ausgestürzt und ange¬ 
riehtet. 

e ) Friar’s pheasant with Champagne ist das¬ 
selbe. 

8 ) Gebratener Fasan in dünne Scheiben ge¬ 
schnitten, in kräftiger Sose, die mit etwas Para¬ 
diesapfelmus und feinen Kräutern vermisoht ist, 
heiß, aber nicht kochend gemaoht. angeriohtet, 
mit Pökel-Zunge, Oliven oder Artiscnooken-Böden 
umlegt. 

*°) Die Fasan-Schnitten werden mit Trüffel- 
Sose iu der Mitte eines Fleisohfüll-Randes (hör - 
dure faconnee) angerichtet 

“) Mit Spcek und Gemüsen angesetzte _ und 
dann weich gedämpfte Fasan-Brüste auf einem 
mit Kohl (Kraut) gefüllten Gemüserand (bordure > 
angerichtet. 



Gibier ä plumes. 


2ßilbge[Iügel, gebetroilb. 


Game-birds. 787 


Estomac de faisan ä la 
choucroutc. 

— de faisan ä la Perigueux. 

— de faisan ä la royale. 

Farce de faisan (pour päte). 

Filets de faisan. 

— de faisan en bigarrure. 

— de faisan ä la chasseur. 

— de faisan ä la chevallere. 

— de faisan ä la financiere. 

— de faisan au foie gras 
ä la Perigueux. 

— de faisan garnis de 
queneUes. 

— de faisan ä la gastro- 
nome. 

— de faisan ä la imperalrice 
Eugenie. 

— de faisan ä la London- 
derry. 

— de faisan ä la marechale. 

— de faisan ä la milanaise. 

— de faisan ä la Montgdas. 

— de faisan ä la Mont- 
golfier. 

— de faisan ä la parisienne. 

— de faisan ä la Perigord. 

— de faisan ä la Perigueux. 

— de faisan piquSs aux 
truffes. 

— de faisan ä la Pompa¬ 
dour. 

— de faisan ä la reine. 

— de faisan ä la Richelieu. 

— de faisan ä la royale. 

— de faisan ä la Sainte - 
Menehould. 

— de faisan sautes. 


tJafanbrnft mit «Sauer» 
traut. 1 ) 

— mit Xrüffetn. 

— mit Srilffeln.*) 

3tofon»3ruöfe *). 

— »SBriiftdjen. 

— »SBrilftdjen Bunt mit 
ißarabieSabfeI*6ofe. 

— »5Brflft($en mit Statu» 
met3toogeImu§. [9lrt. 

— «SBrilftdjen nadj Sftitter* 1 ) 

— «SBrüftdjen mit Sleidjeit» 
Stagout. 

— =93rftftd)en mit (SanSIeBer 
ltnb SErüffeI»<Sofe. 

— »SBrüftdjen mit Stöfjdjeit 
umlegt (garniert). 

— »Brfiftdjen nadj geilt* 
fd^mecter* 6 )21rt 

— «SBrüftdjen nadj ber 
Saiferin Eugenie. 

— «33rüftdjen nadj London- 

derry 6 ). [Baden. 7 ) 

— «93rü[td)en truftiert, ge» 

— -SBrüfidjen mit Rubeln. 

— «SBrüjldjen mit Mont- 
gelas- 8 )3iagout. 

— »9Srüftd)en uadj Mont- 
golfier 9 ). 

— »33rüffdjen mit ©anäleber 
unb Xrüffetn. 10 ) 

— »93rftftdjeu mit Trüffeln. 

— »SrüjMjen mit Trüffel» 
«Sofe. 

— »93rüftdjen gefpidt mit 
Trüffeln. 

— »93rüftdjen ttaef) ber Pom¬ 
padour 11 ). [gin» ls )2Irt. 

— »33rüftd)en nad) Sötti» 

— »SBulftdjen mit üEvilffeln 
gefüllt. [lid;e 18 ^ 9Irt. 

— =23i'üftdjen auf tönig» 

— »SSrüftcIjen geröftet, mit 
gnfau»E'ffen§. 

; — »SSuüjMjett gefdjttJungen. 


Breast of pheasant with 
Sauerkraut. 

— of pheasant w. truffles. 

— of pheasant w. trnffles. 

Pheasant-forcemeat. [sant. 

Fillets (breasts) of phea- 

— of pheasant with 
tomato Sauce. 

— of pheasant with pur6e 
of field-fare. [style. 

— of pheasantin cavalier’s 

— of pheasant with finan- 
cier’s garnish. 

— of pheasant with goose- 
liver and truffle sauce. 

— of pheasant with force- 
meat-balls. 

— of pheasant in gastro- 
nomer’s style. 

— of pheasant, empress 
Eugenia style. 

— of pheasant, London- 
derrv style. [baked. 

— of pheasant crusted, 

— of pheasant w. noodles. 

— of pheasant with Mont- 
gelas garnish. 

— of pheasant, Mont- 
golfier style. 

— of pheasant with goose- 
liver and truffles. 

— of pheasant w. truffles. 

— of pheasant with truffle 
sauce. 

— of pheasant larded with 
truffles. 

— of pheasant, Pompa¬ 
dour style. [style. 

— of pheasant, queen’s 

— of pheasant stuffed 

with truffles. [style. 

— of pheasant in royal 

— of pheasant broiled, w. 
essence of pheasant. 

— of pheasant fried. 


') Man bereitet einen Teigrand, füllt diesen 
mit Sauerkraut, das mit Trüffeln und Austern ver¬ 
mischt ist, richtet die Fasan-Brüstchen darüber an. 

’) Gefüllte, in Scheiben geschnittene Fasan¬ 
brust mit der Spitze nach oben gegen einen mit 
Füllsel bestrichenen Brotklotz angerichtet; Z wi¬ 
schenräum o mit Trüffeln ausgefüllt; brauuo Sose. 

*) Rohes Fasanfleisch 750 g, Speck 500 g, ge¬ 
hackte Trüffeln 50g, WildesBenz 3Lbffelvoll, Sahne 
’/, Liter, Cognac ein kleines Glas, Gewürz uud Salz. 

*) a) Wie poularde d la chevaliere. Vergl. 
S. 700, Fußbein. 8. b) Gespickte Fasan-Brüstchen 
mit Weißwein gedünstet. 

‘) Übersulzte Fasan-Brüstchen mit ausgesto¬ 
chenen Zungen- Ringen und Trüffel-Scheiben belegt, 
in Gallerte, mit ausgehöhlten, mit Fasan-Füllsel 
gefüllten Kastanien umlegt. 

*) Die Brustachnitten werden mit einer Trüffel- 
Scheibe verziert, auf einem Rande, mit der breiten 
Seite nach oben, im Kranz angeriohtet; braunes 
Ragout von Fasanfleisch, Tafel-Pilzen, Trüffeln 
und Zunge in die Mitte. 


Mit Sose von feinen Kräutern (flnes herbes) 
angerichtet. 

*) Die Fasan-Brüstchen werden mit Fasan- 
Füllsel bestrichen, mit je einem Ring von Pökel- 
Zunge und einer runden Trüffel-Scheibe belegt, im 
Kranz angerichtet; ein Ragout von Zunge, Tafel- 
Pilzen und Trüffeln in die Mitte. 

“) Mit Fasan-Füllsel erhaben bestrichene Fasan- 
Brus(schnitten; Trüffel-Sose. 

,0 ) Kleine runde Fasanfleisch-Schnitten ttber- 
sulzt und mit gleichgroßen übersnlzten Gansleber- 
Scheiben abwechselnd reihenweise in Sülze; mit 
Trüffeln umlegt. 

M ) Die Brustschnitten in feingehackten Trüffeln 
gerollt, krustiert, gebraten, im Kranz angerichtet; 
in die Mitte Tafelpilzmns; sauce supreme von 
Chabliswein und der Fasan-Essenz. 

**) Mit je einer großen Trüffel-Soheibe belegte 
Fasan-Brustschnitten auf einem Rcisrand angorich- 
tet; in die Mitte Fasanfleischmus. 

**) Mit einem Ragout von getriiffelter Gansleber 
und Fasanfleisch-Klößchen. 


50» 



788 Gibier ix plumes. 


Sßtlbgeflügel, geberroilb. 


Game-birds. 


Filets de faisan sautes aux $ 3'afan«93rttftcl)en gefdjtotingen { Fillets of pheasant fried 
truffes. | mit Trüffeln. \ with truffles. 

— de faisan au supreme. j — »S3rüftd)eii nt. Trüffeln. 1 * ) s — of pheasant w. truffles. 

— de faisan ä la toulou- j — »SBrüftdjen mit Xouloufet > — of pheasant with Tou- 

saine. < Stagout. j louse garmsh. 

— de faisan aux truffes. \ — *S3rüftd)eti m. Trüffeln. 8 * ) \ — of pheasant w. truffles. 

— de faisan ä la West- — »S3rü|'tdjen gctrttffelt, mit i — of pheasant truffled, 

moreland. [faisan. Safanflcifcfj»©e^äcf. I with hashed pheasant. 

Chaud-froid de ßets de — =S3rüftcf)en überfüllt. < — of pheasant jellied. 

— -froid de ßets de faisan > — =S8rüftcf)ert überfüllt, mit \ — of pheasant jellied, with 

ä Veearlate. > fßölel*8unge. 3 ) s rea tongue. 

Supreme de ßets de faisan. j — *S3rüftd;en mit Weißet — of pheasant with 

| ©ef!ügel=©ofe. > supreme Sauce. 

Galantine de faisan. ! 2Iu§geBeitttet, gefüllter fjafan, ? Boned, stuffed, braised 

\ falt. | pheasant, cold. 

— de faisan ä Vanglaise. < —, gefüllter gafan, fatt auf l —, stuffed pheasant, cold 

s englifdje 9Irt. < in Engllsb style. 

— de faisan ä la hongroise. 5 —, gefüllter gafan mit über* < —, stuffed pheasant, cold 

| füllten Serben. 4 ) \ with jellied larks. 

— de faisan ä la royale. > —, gefüllter gafan, falt mit $ —, stuffed pheasant, cold 

; Trüffeln. 5 6 ) 5 with truffles. 

— de faisan ä la Voliere, j —, gefüllter gafan, falt mit > —, stuffed pheasant, cold 

| §al3, glügeltt, ©d) tnan-}. 0 ) ? with neck, wings and 

Gelee de faisan. j ©ulje 7 ) bon gafan. j Jelly of pheasant. [tail. 

Haehis de faisan. < gafanfleifd)*©el)ä(f. [9lrt. j Hashed pheasant. [style. 

— de faisan ä la reine. j — »©eljöd nacf) Äönigiu* 8 ) < — pheasant in queen’s 

— de faisan aux truffes. s — =©el)M mit Trüffeln. \ — pheasant with truffles. 

Jambonneaux de faisan. $ kleine gafan=@d)tnfen. \ Small pheasant-hams. 

— de faisan ä la puree de j — gafan*©djtnfen mit > — pheasant-hams with 

marrons. j Äaftanieumug. 5 • puree of chestnuts. 

Kromeskis de faisan. ? ÄruftgebadeneS bon profan. > Kromeskies of pheasant. 

Medaillons de faisan. $ gafanfleifd)»©cljeibd)en. $ Medaillons of pheasant. 

— de faisan ä la Courty- j — »©djeibdjen nad) Oourty- < — of pheasant, Courtv- 

volle (?). | volle. < volle style. 

Mousseline de faisan. s ©djaumbrot bon gafan. < Moussdine of pheasant. 

— de faisan ä la prineesse. j — bon gafan nad) fßrin* s — of pheasant, princess 

Nogues de faisan. > gafan*9locfen. [geffin*°)9lrt. s Pheasant-custards. [style. 

Pain de faisan. 5 23rot bon gafan. 5 — -mould. 

— de faisan ä la creme. ? 9taI)mbrot 10 ) bon gafan. > — -cream mould. 

— de faisan froid en < gafanbrot falt mit ©alterte j — -mould cold with 

belle vue. \ (©uljbrot bon gafan). \ jelly. 

l ) Die Brustschnittea auf dem breiten Ende mit Scheiben geschnittene galantine. welcher man 
Trüffel-Scheiben verziert, in Butter gebraten, im vom den Hals, an den Seiten die Flügel und 
Kranz angerichtet; Trüffel-Scheiben in die Mitte; hinten den Schwanz des Fasans ansetzt. Mau 
Brühe von den Knochen, Keulen und Fleischabfällen umlegt mit zu der Form kleiner Enten zugestutzten 
mit den Trüffel-Schalen bereitet, mit weißer Sose Huhnkeulen, die man abwechselnd mit brauner 
und Rahm eingekocht und über die Brustschnitten und heller chaud-froid -Sose Übersulzt; darunter 
gegossen. ein Kranz von viereckigen Gallert-Krusten. 

’) Übersulzte Fasanfleisch-Schnitten im Kranz *) Man bereitet ein Fasanmus mit Fleisch- 
angerichtet; ganze Trüffeln in die Mitte. sulze (aspic) und Fasan-Essenz, streicht es durch 

*) Die Entstehen ausgelöst, gar gemacht, hal- ein Haartuch. Eine mit Fleischsulze ausgegossene 
bierv, mit brauner Sose überzogen, im Kranz Form wird mit Trüffeln verziert, das Mus ninein- 

gegen einen Klotz, abwechselnd mit glasierten gegeben und gestürzt 

Zungen-Scheiben, aufrecht stehend angerichtet; •) Mit weißer Rahmsose (bechamel) bereitet 
Kranz von kjeinen Tafel-Pilzen ringsherum. und mit den Uuterbriistchen (fllets mignons) nnd 

*) Auf eine Schüssel stellt man einen Brot- verlorenen Eiern umlegt, 
klotz, welcher die Form eines Escls-Rüeken hat, °) Man bereitet ein feines Schaumbrot von 
richtet die in Scheiben geschnittene galantine Fasan, den dritten Teil davon verarbeitet man 
darauf an; zu beiden Seiten mit ctiaud-froid-Sose mit einigen Löffelvoll Trüffelmus. Eine hohe Form 
maskierte galantines von Lerchen; das Ganze mit gießt man mit Gallerte aus, gibt eine Schicht 
einem Kranz von gehackter Gallerte umlegt; ein weißes Schaumbrot, daun eine kleinere vom ge- 
Trüffel-Spießohen an das eine Ende. trüffelten und so fort hiuoin, bis die Form gefüllt 

6 ) Ausgebeinter Fasan mit Wildfüllsel, wel- ist. Man gießt mit Gallerte zu und stürzt auf 

chem würfelig geschnittene Trüffeln, G&nsleber einen Reissockd. Mau verziert die Form mit 

und Speck beigemischt sind, gefüllt, in Scheibeu Gallerte und Kästchen (petites caisses) mit über¬ 
geschnitten, angeriohtot, mit ganzen Trüffeln sülzten Trüflelu. 

verziert. “) Mit Trüffeln nnd Gansleber vermischtes, 

•) Auf einen Sockel stellt man eine mit Ei- mit Rahm verrührtes Fasanfleischmus, iu einer 
gelb bestrichene Teigkruste, richtet darauf die in Form steif gemacht. 



Gibier h plumes. 

Puin de faisan garni de 
grenadins de faisan. 

— de faisan en gelie. 

— de faisan ä la Lueullus. 

— de faisan a la Montgelas. 

— de faisan au vin de 
Poti de faisan. [Malaga. 
Petits souffles de faisan en 
Pouding de faisan. [caisses. 
Purie de faisan. 

— de faisan en croustadcs. 

— de faisan ä la gastro- 

nome. 

— de faisan d Vitalienne. 

— de faisan ä la reine. 

— de faisan ä la Talley- 

rand. 

— de faisan aux truffcs. 
Jiouchees ä la puree de 

faisan. 

Caisses de riz ä la puree 
de faisan. [faisan. 
Cannelons ä la puree de 
Petites bouchees ä la puree 
de faisan. 

Eissoles ä la puree de faisan. 

— ä la puree de faisan 
panecs. 

Quenelles de faisan au con- 
somme. 

— de faisan ä la financierc. 

— de faisan frites. 

— de faisan ä la Perigueux. 

— de faisan ä la Roth¬ 
schild. 

— de faisan aux truffcs. 
Bouelles de faisan. 

— de faisan en belle vue. 
Sdlmi(s) de faisan. 

— de faisan ä la d'Albufera. 

— de faisan ä la böhe- 
mienne. 

— de faisan au modere. 

— de faisan ä la Mancelle. 

— de faisan aux oUoes. 


SBilbgeflügcI, geberimfb. 

gafaubrot mit geftncJten 
2rafan»©d)nitten umlegt. 

— mit ©alterte. 

— mit gefüllten Srüffelu 1 ). 

— mit Montgelas- 8 )9lagout. 

— mit SJtalagaiuein. 

3fa}an»$ßaftete. 

— »Stuflauf in (Sßapiet») 

— «fßubbing. [S?äftdjen. 

gafanfteifdjmuS. 

— in Prüften. 

— mit gafan»©djnitten, 
Bunge unb Trüffeln be» 
legt. 

— mit SRei§. 8 ) 

— nadj ffönigin» 4 )2trt. 

— mit Eiern unb gefpidten 
^mljiibrüftdjen. 

— mit Trüffeln. 

2lppetit§=58iffen mit fjafan* 

ffeifdjmui. 

9iei§!äftd)eu mit gafanfteifdj» 
musl. [mu§. 

^otjltiippen mit ftafanffetfdj» 

kleine Slppettt£«S3if|en mit 
3’afaufIeifdjntuS. 

©ebacfeue SRunbtäfdjdjen mit 
gafattfleifdjmuS. 

—, Iruftierte Sftuubtäfdjdjen 
mit 2fafanflcifdi|mu§. 

3iafan*®töid)en in Sfraft» 
brütje. 

— »SJIöjidjeit mit SReidjen» 
SRagout. 

— »Stöfjdjen gebaden. 

— »Sflöfüdjen mit Sriiffet» 
©ofe. 

— »ßtößdjen nadj Roth¬ 
schild 5 ). 

— »SHöpdjen mit Trüffeln. 

gafanfteifdj-Sdjeiben. 

— »©Reiben mit ©alterte. 

S3raune§ Safan=SRagont 

— t5rflf<m»liRagottt nadj 
Albufera 0 ). 

— tJflfaii’SRagout auf böl)* 
utifdje 7 ) Stet. [beira. 

— Safan»yvngout mit 9Ra« 

— §afan*SRagout nadj 
Mancelle 8 ). 

— g-afnu*3lagout m. Otiocn. 


Game-birds. 789 

Pheasant-mould garnisbed 
w. larded slices of phea- 

— -mould w. jelly, [sant. 

-mould with stuffed 

truffles. [garnish. 

— -mould with Montgelas 

— -mould with Malaga 

— -(raised)pie. [wine. 

— -puffs in (paper-)cases. 

— -pudding. 

Purie of pheasant. [des. 

— of pheasant in crousta- 

— of pheasant with sliced 
pheasant, tongue and 
truffles. 

— of pheasant with rice. 

— of pheasant, queen’s 
style. 

— of pheasant w. eggs and 
larded chicken-breasts. 

— of pheasant w. truffles. 

Patties with puröe of 

pheasant. 

Small cases of rice with 
puree of pheasant. 

Canes w.pur6e of pheasant. 

Small patties with pur6e 
of pheasant. 

Little mouthfuls with 
pur6e of pheasant. 

— mouthfuls with puree 
of pheasant, breaded. 

Pheasant-forcemeat balls 
in broth. 

-forcemeat balls with 

financier’s garnish. 

-forcemeat balls fried. 

-forcemeat balls with 

truffle sauce. 

-forcemeat balls, Roth¬ 
schild style, [truffles. 

-forcemeat balls with 

Round slices of pheasant. 

— slices of pheasant with 

Salmis of pheasant. [jelly. 

— of pheasant in the 
Albufera style. 

— of pheasant in Bohe- 
mian style, [madeira. 

— of pheasant with 

— of pheasant in Mancelle 
Style. 

— of pheasant with olives. 


•) Ausgehöhlte, mit Fasanfleischmus gefüllte 
Trüffeln. 

*) Mit einem Ragont von blätterig geschnittenen 
Trüffeln, Tafel-Pilzen und Zunge in spanischer 
Sose, die mit den Trüffel-Schalen verkocht ist. 

*) Fasanfleischmus, das mit Reis vermischt ist, 
mit weichen Perlhuhn-Eiern umlegt. 

*) Mit Rahmsose (bechamel) durchgerührt. 

*) Mit Trüffel-Stiften besteckte Klößchen im 
Kranz angerichtet; in die Mitte ein Ragout von 
Trüffeln, Gansleber und Hahukämmen. 


•) Mit Fasan-Brüstchen und Zungen-Schnitten 
in Trüffel-Sose. 

*) In brauner Xereswein-Soso mit Tafel-Pilzen 
angerichtet, mit gerösteteu Brotkrusten und Tafel- 
Pilzen umlegt. 

®) Mau gibt (dressiert) auf den Rand der Schüs¬ 
sel einen Kranz von Fleischfüll-Kugelu (bottles de 
farce), die man oben etwas aushöhlt, setzt kleine, 
runde Trüffeln hinein und gibt das Ragout, wel¬ 
ches man vorher in brauner Soso geschwungeu 
hat, in die Mitte. 



790 Gibier ä plumes. 

Salmi(s) de faisan ä la 
royale. 

— de faisan simpliße. 

— de faisan aux truffes. 
Saute de faisan. 

— de faisan ä la hongroise. 

— de faisan aux truffes. 
SouffU de faisan. 

— de faisan aux morüles. 
Timbale de faisan. 

— de faisan aux truffes. 

— froide de faisan. 

Tourte russe. 

Vol-au-vent de faisan. 
Faisan d'Amboise. 

Faisan de Boheme. 

Faisan de Loches. 

Faisan de la Touraine. 
Fnisandeau. 

Faisandeaux ä la piemon- 
taise. 

— rötis au cresson (de 
fontaine). 

Faisan dord, kinki. 

— dore aux artichauts. 

— dore ä la regence. 

— dore roti. 

Faisan de montagne 9 ). 
Faisan noir 10 ). 

Faisan paon, argus. 
Faucülette ia ). 

Fancon. 

— roti. 

Fauconneau. 

Fauconneaux rötis. 

— rötis ä la puree de 
truffes. 


Game-birds. 

Salmis of pheasant in 
royal style. 

— of pheasant simplified, 

— of pheasant with truf- 
Fried pheasant. [fies. 

— pheasant in Hungarian 
style. 

— pheasant with truffles. 
Fritter (raould) of pheasant. 

— of pheasant w. morels. 
Thimble of pheasant. 

— of pheasant w. truffles. 

— of pheasant, cold. 

Russian tart. [sant. 5 ; 

Puff-paste patty of phea- 
Pheasant of Amboise. 
Bohemian pheasant. 
Pheasant of Loches. 
Pheasant of (la) Touraine. 
Young pheasant. 

— pheasants in rice- 
border. 

— pheasants roasted, with 
(water-)cresses. 

Golden pheasant. 

— pheasant w. artichokes. 

— pheasanttruffled,truffle 

— pheasant roasted.[sauce. 
Mountain cock. 

Black game. 
Argus-pheasant, argus. 

Falcon. 

— roasted. 

Yonng falcon. 

— falcons roasted. 

— falcons roasted, with 
pur6e of truffles. 


SBitbgeflügel, ftebertotlb. 


Sörauneä f5afan*9tagout auf 
!öniglic£)e 0 2(rt. [fad)t 2 ). 

— 2rafau»9tagont, tierein» 

— Safan»9lagout mit Sriif» 
©efdjiuuugener gafatt. [fein. 

— fjafatt auf ungarifdje 3 ) 
9Irt. 

— fjafan mit Stöffeln. 
5afan»91uflauf. 

— »Auflauf mit SRordjeltt. 
Sedjerfmftete non gafatt. 

— tion gafan mit Trüffeln. 

— tion §afan, fatt. 

Iftuffifdje Sorte 4 ). [fjafau. 
a3tätterteig*§oljtyaftete tion 
"7a an tion Amboise. 

)öf)mifcf)et Sofort, 
fjofan tion Loches. 

§a an tion Touraine. 
Suuger gafan 0 ). 

Sfunge gofane(n) auf pie- 
montifdie 7 ) 2lrt. 

— 5afane(n) gebraten, mit 
(33ruuuen*)S?reffe. 

©Olbfaffttt, Äinft 8 ). 

— mit SIrtifdjoden. 

—■■ getrüffett, 5ErilffeI»Sofe. 

— gebraten. 

Sluerljaljn. 

2koorf)uI)n, 

fßfaufafan, ^IrguSpfau, 
f&tauerfegler. [Äuau 11 ). 
®a«e, ©belfatte 13 ). 

— gebraten. 

Sungev galfc. 
gunge fallen gebraten. 

- galten gebraten, mit 
XrüffelmuS. 


') Mit Fasan-Fülle (farce) und einem feinen 
Ragout (salpicon) füllt man eine Anzahl kleine 
Formen d dariole, richtet sie als Rand an und 
gibt das gebratene Fasanfleisch in Salmis- Sose 
in die Mitte. 

-) Nur mit Trüffeln; an die Stelle der Sose 
tritt das Mus der Fasan-Leber, welches mit der 
Brühe des gedämpften Fasans verdünnt wird. 

3 ) Die in Butter gar gemachten Fasan-Schnit¬ 
ten werden in Tafel-Fleischbrühe geschwungen, 
auf Füllsel-Unterlage angerichtet; die Grundsose 
(fond) verkocht man mit Madeira und brauner 
Sose, gieflt sie über das Fleisch; nebenbei saueres 
Apfelmus. 

‘)MitLeber-Fülle, gedämpftem Reis undFasan- 
oder Rebhuhn-Brüstchen. Man legt eine Torten¬ 
form mit Teig aus, gibt etwas Fülle hinein, be¬ 
deckt sie mit Reis, legt darauf die Briistchen, 
streicht sie mit Fülle zu, gibt eine Teigplatte 
darüber und bäckt die Torte 45 Minuten. 

6 ) Oder puff-paste patty case fllleä loith 
(minced) pheasant. 

•) Mehrzahl Fasane und Fasanen. 

’) ln Stücke geschnitten und mit Zwiebeln, 
Kräutern und etwas Schinken gedämpft. Von 
den Abgängen zieht man eine Essenz, gibt diese 
und etwas braune Sose dazu. Die Fasan-Stücke 
richtet man in einem Rand von italienischem Reis 
(risotto) an, gibt dünngeschnittene weide, rohe 
Trüffeln und Sose darüber. 

8 ) Pliasianus pictus, thaumalea picta, das 
Goldhuhn der Chinesen, ein Praehtvogel von 


85 cm Länge nnd 65 om Breite. Sein Fleisch, 
welches das wohlschmeckendste aller Fasan-Arten 
ist, wird nach Art des gewöhnlichen Fasans (s. 
faisan) zubereitet. — Dicht verwandt mit dem 
Goldfasan ist der Diamant-Fasan, welcher zu Ehren 
der Lady Amtierst, welche ihn zuerst nach Europa 
brachte, phasiamu Amherstiae benannt wurde. 

®) Teirao urogallus , = cog de bruyire. 

10 ) Tetrao tetrix, — cog des bois. 

u ) Argus giganteus, ein Vogel mit pracht¬ 
vollem Gefieder, der in den Wäldern Sumatras 
und Borneos lebt, von den Banjerezen, die Siid- 
borneo bewohnen» Haruwe, von den Malaien auf 
Sumatra Kuwau genannt. Das Fleisch des Pfau¬ 
fasans ist vorzüglich und gleicht vollständig dem 
des Fasans. Die Eingeborenen fangen den Pfau¬ 
fasan mit Schlingen. 

w ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = martinet noir. 

lt ) Raubvogel mit gedrungenem Körper, großem 
Kopf, kurzem Hals und kurzem spitzhakigen Schna¬ 
bel. Die Edelfalken finden sich in allen Erdteilen 
und allen Gegenden. Man ißt das schmackhafte 
Fleisch in der Levante. Taillevent (Guillaume 
Tirel, premier gueux et sergent d’armes du roi 
Charles V. et maitre gueux du roi Charles VI., 

f ob. 1314, gest. 1395) erzählt, daß ein für die 
ranke Maitresse des Königs gebratener Falke 
wesentlich zu deren Genesung oeitrug. Ein an¬ 
deres Mal bereitete derselbe Taillevent fiir Maria 
von Anjou eine Schüssel junge, aus dem Nest ge¬ 
nommene Falken zu. 
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Fan voito,busette,bousea(r)le. 
Fauvettes ä la Perigucux, 

— roties. 

Sdlini(s) de fauvette. 
Flamaut, flamct, becharu. 
Langues de flamant. 

Folien, fotetenis. 

Foucault 6 ). 

Fou(l)que, blerie, blcry, 
poule deau, belleque. 
Fou(l)ques roties. 

Salmi(s) de foulque. 
Foucjuet, c oupeur(-)d'cau, 
bec-en-ciseaux. 

Fouquets rotis. 

Francolm, coq des marais. 
Francolins farcis. 

— grilles. 

— rotis. 

Francourlis 0 ). 

Gabian 10 ). 

Gallinule, poule d'cau. 
Gambette 19 ). 

Ganga. 

— d Vafricaine. 


(Sraömfufc*). 

©radraüden m . Zritffet-@ofe. 

— gebraten. [müden. 

SBrauned ÜJiagout üou ©ra§» 
Slatuittflü, Slaming, g-Iani* 

— «gangen 8 ). [mant 8 ). 

Soteu 4 ). 

9ftoor*$atöfdjuetife. 
SBfäPufjtt, O^wai'geä) 
2öaffcr|ul)ii, SSölfljuljn®). 
S3tft^ül)ner gebraten. 
S3raune§ S3fä^u§n=>Sftagout. 
©tfjcrcnfdjnnOcf, SSaffer® 
fdfneiber 7 ). 

©djerenfdjnäbet gebraten. 
ftranfolinfjuljn 8 ). 
grantotinljü^ner gefüllt. 

— geröftet. 

— gebraten. 

©rojjer ©ra^bogel. 
SBra^öogel. 

Zeidjljuljn, SJloorfyufjn, 3Sot> 
©ambette. [Mäf}d)en “). 
9Uttgcffhtgf)ufjtt, ©anga 18 ). 

— auf afrifatttfcfje 14 ) Strt. 


Wnrbler. 

Warblers w. truffle Sauce. 

— roasted. 

Salmis of warblers. 
Flamingo. 

-tongues. 

Foken. 

Jack-snipe, juddock. 
Bald-coot, baldicoot, 
European coot. 

— -coots roasted. 

Salmis of bald-coot. 
Skimmer, scissorsbill, 

shearbill. 

Skimmers roasted. 
Francolin. 

Francolins stuifed. 

— broiled. 

— roasted. 

Great curlew. 

Stone-check. 

Moorben. 

Bedsbank. 

Ganga. 

— in African style. 


’) Gattung aus der Ordnung der Sperlings¬ 
vögel und der Familie der Sänger, kleine Vögel, 
welche meist Gebüsch bewohnen und sehr gern 
Beeren und Obst, in Südeuropa besonders Feigen 
fressen. Die zahlreichen Arten sind fast alle ge¬ 
nießbar, fette Tiere sehr wohlschmeckend. Man 
bereitet sie nach Art der Gartenammern (s. orfo- 
lan) oder wie Krammetsvögel (s. grive). — Fau~ 
vette des Alpes Alpen-Grasmücke; fauvette babil- 
larde Zanngrasmücke, Müllerchen; fauvette des 
iois, fauvette traine-buisson Winter-Grasmücke; 
fauvette cendree, fauvette grise fahle Grasmücke; 
fa/uvette eperviire, fauvette rayee Sperborgras- 
mücke; fauvette a lunettes Brillen-Grasmücke; 
fauvette des roseaux Teichrohrsänger; fauvette 
ä Ute noire Plattmönch. 

*) Phoenicopterus roseus, bis 120 cm lang, 
bis 165cm breit, weiß, rötlich überhaucht, am 
Oberflügel karminrot, an den Schwingen schwarz, 
mit gelbem Auge, an der Wurzel mattrotem, an 
der Spitze schwarzem Schnabel nnd karminroten 
Füßen, bewohnt die Länder des Mittelmeeres und 
des Schwarzen Meeres, sowie die der großen Seen 
Mittelasiens. In Sardinien und Sizilien weilt er 
vom August bis April. Das Fleisch des Flamin¬ 
gos ist wohlschmeckend und in Nordägypten sehr 
beliebt. Die Römer schätzten Zunge und Hirn 
als kostbare Leckerbissen. 

*) Dieses Gericht wurde durch Heliogabalus 
berühmt, welcher viele Tausende dieser Tiere 
töten ließ, um recht viele Zangen zu erhalten 
(vergL S. 125). Auch der deutsche Forscher Brehm 
fand Flamingo-Zungen von vortrefflichem Ge¬ 
schmack. 

*) Ein seltener Nachtvogel Japans; seinFleisch 
erscheint bei besonderen Gelegenheiten auf den 
Tafeln der Reichen dieses Landes. 

6 ) Wissenschaftlicho Bezeichnung, = petite 
bicassine. 

•) Fulica, Gattung aus der Ordnung der Stelz- 
vögel, der Familie der Rallen und der Unterfa¬ 
milie der Wasserhiihnor. — Grande fou(l)que 
gemeines Bläßhuhn, Wasserhuhn (= macroule). 
Yergl. auch colin noir. 

*) Rhynchops ftavirostris, rhynchops o rien- 
talis, am mittleren und oboren Nil lebend, unter- 
seits weiß, oberseits sebwarzbrann, mit dunkel¬ 
braunem Ange, rotem Schnabel and ebensolchem 
Fuß. Die Länge beträgt 45, die Breite 110 cm. 


Das sehr schmackhafte Fleisch der jungen Tiere 
wird nach Art der Enten znbereitet. 

®) Francolinus (vulgaris), perdix franco- 
linus, tetrao francolinus. it.francoUno, alsVerbin- 
dungsglied zwischen Rebhuhn und Fasan geltend, 
gegenwärtig etwa 50 über Afrika, West-, Süd- und 
Südostasien verbreitete, bis vor kurzem anch in 
Südenropa vertretene Arten, leben von Knospen, 
Blättern, Grasspitzen, Beeren, Körnern, Kerbtieren, 
Schnecken und kleinen Wirbeltieren. Der Fran¬ 
kolin bildet überall, wo er vorkommt, einen Ge- 
enstand rücksichtsloser Jagd; die Klage über 
ie Abnahme dieses vorzüglichen Federwildes ist 
eine allgemeine, noch vor einem Menschenalter 
soll er anf Cypern wie in Indien, in Persien, .Syrien, 
Palästina und Kaukasien jede geeignete Örtlich¬ 
keit bewohnt haben; auf Sizilien soll der letzte 
sogar erst im Jahre 1869 bei einem großen Gast¬ 
mahle verspeist worden sein.— GorgeC-)nue(t<lehxz 
gorges-nues) nackthalsiges Frankolinhuhn. 

s ) Wissenschaftliche Bezeichnung; = gran<l 
courlis. 

I0 ) tfumeniut areuatus, = courlis. 

“) Gallinula chloropus, fulica chloropus, 
mit dem Wasserhuhn (colin noir) nahe verwandt, 
80 cm lang, 60 cm breit, dunkel schiefergrau, an 
der Stirn rot, am Steiß weiß, mit rotem, an der 
Spitze gelbem Schnabel und gelbgrünen Füßen, 
findet sich in ständigen Abarten in allen Welt¬ 
teilen. Im Süden wird es trotz seines moorig 
schmeckenden Fleisches gejagt, Vergl. colin noir. 

**) Tringa gambetta, = Chevalier gambette. 

**) Tetrao arenarius, pterocles arenarius, 
perdix aragonica, oenas arenaria, eine der größ¬ 
ten Arten der Flughühner, 35 cm lang nnd 70 cm 
breit. Die Ganga kommt in Südfrankreich und 
Spanien, sowio in allen entsprechenden Gegenden 
Nordwestafrikas und in einem großen Teil Asiens 
vor. Man bereitet das schmackhafte Fleisch 
nach Art der Rebhühner (s. perdreau) oder wie 
Haselhuhn (s. getinotte). — Nahe verwandt ist das 
Spießflughuhn, die Khata der Araber, franz. 
ganga cata. Vergl. gelinotte des Pyrinies. 

“) Die Ganga wird abgezogen und in Stücke 
geschnitten. Von den Abfällen kocht man mit 
Wurzeln und Kräutern eine Brühe, in welcher 
man Reis dämpft. Die Fleischstücke werden ge¬ 
würzt, iu Butter oder 01 geröstet, angerichtet nnd 
| mit dem Reis umgeben. 



792 Gibier ä, plumes. 


SBilbgeflilgel, geberttilb. 


Game-birds. 


Ganga cata *). 

Garde boutique *). 
Garzotte*). [de coudrier. 
Gelinotte, gclinette, poulc 
Gelinottes ä Vafricaine. 

— aux airclles veinees. 0 ) 

— d Vallemande. 

— bardees, röties. 

— ä la bohemicnnc. 

— ä la brocke au cresson 
(de fontaine). 

— aux cäpres et aux olives. 

— ä la chipolata. 

— conscrvees en boites. 

— ä la creme. 

— aux croütons. 

— ä la financiere. 

— grillees ä la ta(r)tare. 

— ä la lithuanienne. 

— ä la moscovite. 10 ) 

— ä la Perigueux. 

— röties. 

— ä la russe. 

— en salmi(s). 

— ä la ta(r)tare. 

Boudins de gdinottc(s). 

— de gelinotte ä la Conti. 

Canapes de gelinotte. 

Civct de gelinotte. 

Cötelcttes de gelinottc(s). 

— de gelinotte ä la 
ckevaliere. 

— de gelinotte ä la czarine 
(tsarine). 


©pief}flngt|ul)tt. 

©iSbogel. 

$nä(c)fcnte. 

£>ajclf)tt()tt, SRoiljitljtt 4 ). 

§afelpl)ner mit 8tei3. 5 ) 

— mit 2Jtoo§beer«®ut$c. 

— auf beutfdje 7 ) Strt. 

— in ©pecfljfllle gebraten. 8 ) 

— mit SBirfmgloljt. 

— am ©piejj gebraten, mit 
(SBrunnen-)Äreffe. 

— mit ffiapern» unb Dliben» 
©ofe. 

— mit 2ßürftdjen=>5tagout. 

— in 93üd)fen eingemacht. 

— mit ©ahne gebraten. 

— mit SBrottruften. 

— mit 9?eidjen=@ofe. 

— geröftet, mit Tataren» 
©ofe. 

— auf litauifdje 9 ) Slrt. 

— auf mo3fotoitifcfje Slrt. 

— mit Trüffeln. 

— gebraten. 

— auf ruffifdje“) 9lrt. 

— braun eingemacht. 

— mit falter ©enffofe. 18 ) 
$afelljul)n*9Bflrfidjen. 

— »SBürftdjen mit weiten 
Söhnen. 

SRöftbrotfdjnitten mit ge» 
bratenem fiafeHjuhn. 1 *) 
^afelfiul;n»*^5fcffetr. 

— »Koteletts, »Äoteletten. 

— »Koteletts mit Xafetpilj» 
SRagout. 14 ) 

— 4?otelett§ mit ©an§Ieber» 
mu§. 15 ) 


Sand grouse. 

Kingfisher. 

Garganey. 

llazol-lion, hazel-grouse. 

-hens fried, with rice. 

-hens, moss-berry jelly. 

-hens in German style. 

-hens barded, roasted. 

-hens w. Savoy cabbage. 

-hens roasted on the 

spit, w. (water-)cresses. 

-hens with caper- and 

olive-sauce: [gamish. 

-hens with chipolata 

-hens canned (tinned). 

-hens roasted w. cream. 

-hens on bread-crusts. 

-hens, financier’s sauce. 

-hens broiled, ta(r)tar 

sauce. 

-hens, Lithuanian style. 

-hens inMoscovite style. 

-hens with truffles. 

-hens roasted. 

-hens in Bussian style. 

-hens brown fricasseed. 

-hens with cold mustard 

-hen sausages. [sauce. 

-hen sausages with 

white beans. 

-hen on slices of 

buttered toast. 

Jugged hazel-hen. 
Hazel-hen cutlets. 

— -hen cutlets with ragout 
of mushrooms. 

— -hen cutlets with goose- 
liver paste. 


*) Wissenschaftliche Bezeichnung, = gelinotte 
des Pyrenees. 

2 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = alcyon. — Garde-boutique, Mehrzahl garde- 
boutiqne(s) Ladenhüter. 

3 ) Anas querqueclula, — sarcelle. 

*) It. gallina, span, o rtega, ung. csäszärma- 
där; tetrao bonasia, bonas(i)a betulina , mit dem Auer- 
und Birkhuhn verwandt, lebt in den europäischen 
Waldungen. Das Gefieder ist auf der Oberseite 
rostrotgrau und weiß gefleckt, auf dem Oberflügel 
treten weiße Längsstreifen und weiße Flecke her¬ 
vor, die Kehle ist weiß und braun gefleckt, die 
Schwingen sind graubraun, Auge nußbraun, Schna¬ 
bel schwarz, Fuß hombraun. Sein Fleisch ist 
das köstlichste, das die Ordnung der Hühnervögel 
überhaupt gewährt. Sämtliche bei coq de bruyere, 
coa des bois, coq des marais und grouse ange¬ 
gebenen Bereitungs-Vorschriften kann man auch 
hier anwenden. 

*) Wie ganga d Vafricaine (s. d.). 

■) Auch gelinottes a la canneberge. 

*) Die Haselhühner ziemlich fertig gebraten, 
zerteilt und angerichtet, eine Rahmsose (bichamel) 
mit sauerer Sahne darüber und das Gericht über- 
krustet (gratiniert). 

•) Die gerupften Hühner werden ausgenommen, 
jedoch nicht gewaschen, sondern mit einem Tuche 
sauber ansgewischt, mit Bindfaden zu schöner 
Form geschnürt, mit Speckstreifen gespickt, mit 
Speckscheiben umhunden, gesalzen, mit reichlich 


Butter in einer Pfanne unter fleißigem Begießen 
25 Minuten lang gebraten. Die mit sehr wenig 
Wasser oder Fleischbrühe verkochte Sose gibt 
man dazu. 

’) Das Haselhuhn wird mit einem Füllsel von 
Butter, geriebenem Brot, gehackter Petersilie, 
Pfeffer und Salz vermischt, gebraten, zerschnitten, 
angerichtet; mit Zitronensaft geschärfte Sose. 

10 ) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Toulon, im Spätherbste 1893, beim letzten offizi¬ 
ellen Diner a la Prefecture de Toulon. 

n ) Mit sauerem Rahm gebratene Haselhühner 
werden zerschnitten, mit Rahmsose (bichamel) 
überzogen, bräunlich gebacken, mit Salat an¬ 
gerichtet. 

lz ) Ausgelöste Haselhuhn -Brüstchen krustiert, 
gebacken, mit Tataren-Sose angerichtet 

,s ) Haselhuhn-Brüstchen auf einer Seite mit 
Haselhuhn-Füllsel bestrichen, gebacken, auf ge¬ 
rösteten Brotscheiben augerichtet. 

“) Haselhuhn-Briistchen in Form von Koteletts 
zugestutzt, auf einer Seite mit Haselhulm-Füllsel 
bestrichen, mit je einer Trüffel-Scheibe belegt, 
in Butter gedämpft, im Kranz angerichtet; eiu 
Tafelpilz-Ragout in die Mitte. 

“) Dnrchgestrichenes Haselhnhnlleisch mit 
chaud-froid-Soao und Butter vermischt, Koteletts 
davon geformt, die mit weißer Sose überzogen 
und mit feiugehackten Trüffeln bestreut werden. 
Die Koteletts werden im Kranz angerichtet; iu 
die Mitte schaumig gerührtes Ganslebermus. 



Gibier & plumes. 

Cötelettes de gelinotte ä la 
Pohlen. 

— de gelinotte ä la Peri- 

gueux. [jnrski. 

— de gelinotte ä la Po- 

— de gelinotte ä la 
sue'doise. 

— de gelinotte au supreme. 

•— de gelinotte aux truffes. 

Creme de gdinotte. 

— de gdinotte aux truffes. 

Estomaes de gdinotte. 

— de gdinotte ä la 
lithuanienne. 

— de gelinotte aux truffes. 

Filets de gelinotte(s). 

— de gdinotte au caviar. 

— de gelinotte au Cham¬ 
pagne. 

— de gdinotte aux Cham¬ 
pignons. 

— de gdinotte ä la cearine 
(tsarine). 

— de gelinotte ä la Nessel- 
rode. 

— de gdinotte ä la 
pölonaise. 

— de gdinotte ä la russe. 

— de gelinotte aux truffes. 

Chaud-froid de filets de 

gelinotte(s). 

- froid de filets de gdi¬ 
notte en bdle vue. 

— -froid de füets de geli¬ 
notte ä la dreassienne. 

Sauti de filets de gelinotte. 

— de filets de gelinotte aux 
truffes. 

Fromage moscovite. 


SBilögepilgel, geberttnlb. 

§afefl)ut}n»Kotelett§ mit 
Safelpilj-Siagoitt. 

— »Koteletts mit Srüffel» 

6ofe. [jarski 1 ). 

— «Koteletts nad) Po- 

— »Koteletts auf fdjtoe» 
bifdje 9 ) 2lrt. 

— «Koteletts, Oorjügtid)*). 

— «Koteletts mit Srüffctn. 4 ) 

StatfmffJeife 6 ) bott §afetljutjn. 

— boit £afeff)nt)n mit 

§a[efljnljn»93rfifte. [Srüffetn. 

— »SBriifte mit litaitifäjer 
©ofe. 8 ) 

— »SBrilfte mit Srüffetn. 7 ) 

— «S3rfifid)en. 

— »S3rfiftdjen mit Kabiar. 

— »SSrüftdjen mit ©Ijam» 
fjagner»©ofc. 

— »Srüftdjen mit Safet* 
Sßitgen. 

— «SSrüftdjen ttadj Sarin* 3 ) 
Slrt. 

— »SSrfiftcfjen nad) Nessel¬ 
rode ®). 

— »SSralftdjen auf potnifAc 10 ) 

Slrt. [fort. 

— »23riiftcljen auf ruffifdje 11 ) 

— »23rüftd)en mit Srilffetn. 

Überfutgte $a[elf)ul)u» 

SSrilftdjen. 12 ) 
afeI^uI)n»S8rüftc^en mit 
alterte. 13 ) 

— SafeIl)u§n»S3rftftd)en, 
tf^erteffifdj u ). 

®efd)ttntngene ^afelljitljti* 
33rüftc|en. 

— §afeltju^n»58rüftdjett mit 
Srflffetn. 

ÜPloStomitifd^er Köfe 16 ). 
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Hazel-hen cutlets witb 
ragout o£ mushrooms. 

-hen cutlets with trufüe 

sauce. . [style. 

-ben cutlets, Pojarski 

-hen cutlets in Swedish 

style. [style. 

-hen cutlets, supreme 

-hen cutlets w. truffles. 

Cream of hazel-hen. 

— of hazel-hen w. truffles. 
Breasts of hazel-hen. 

— of hazel-hen with 
Lithuanian sauce. 

— of hazel-hen w. truffles. 
Fillets of hazel-hen. 

— ofhazel-henw.caviar(e). 

— of hazel-hen with 
Champagne. 

— of hazel-hen with 
button-mushrooms. 

— of hazel-hen, czarina 
(czaress) style. 

— of hazel-hen with pur6e 
of mushrooms. 

— of hazel-hen with 
mushrooms. [style. 

— of hazel-hen, Bussian 

— of hazel-hen w. truffles. 
Jellied fillets of hazel-hen. 

— fillets of hazel-hen with 

jelly- 

— fillets of hazel-hen, Cir- 
cassian style. 

Fried fillets of hazel-hen. 

— fillets of hazel-hen with 
truffles. 

Moscovite cheese. 


*) a) Das mit Rahm und Butter ganz fein ge¬ 
hackte Haselhuhnfleiseh wird zu Koteletts gefonnt, 
paniert, in Butter gebraten, im Kranz angerichtet; 
in die Mitte gibt man in sauerem Rahm gekochte 
Steinpilze: mit den Knochen und Fleischabfällen 
▼erkochte braune Sose nebenbei, b) Wie vorher¬ 
gehend, in die Mitte ein Ganslebermus und mit 
den Knochen verkochte weiße Sose nebenbei 

*) Man macht eine Haselhuhn-Fülle, formt 
davon Koteletts, wälzt diese in Ei und Semmel, 
bratet sie in Butter und richtet sie auf Fleisch- 
füll-Rande (bordtire de farce) um ein Trüffel- und 
Tafelpilz-Ragout an. 

*) Durchgestrichenes Haselhuhnfleisch mit 
chaud - froid - Sose und Butter, sowie gehackter 
Gansleber vermischt, in Kotelett-Formen gefüllt, 
wenn steif, ausgestürzt, übersulzt, mit Trüffel- 
Scheiben verziert, im Kranz angerichtet; kleine 
Trüffeln in die Mitte. 

4 ) Koteletts von Haselhuhn-Füllsel mit weißer 
Sose überzogen, im Kranz angerichtet; Trüffeln 
in die Mitte. 

*) Wie crime de perdreau (s. d.). 

•) Die Brüste werden, mit der Spitze nach 
oben, gegen einen mit Füllsel bestrichenen Brot¬ 
klotz mit Steinpilzen angerichtet; litauische Sose. 

*) Die Brüste werden, mit der Spitze nach 
oben, gegen einen mit Füllsel bestrichenen Brot¬ 
klotz mit Trüffeln angerichtet; Trüffel-Sosc 


*) Ausgehöhlte Fleiselifüllsel-Kuchen mit strei¬ 
fig geschnittenen, in sauerer Sahnegekochten Stein¬ 
pilzen gefüllt und mitHaselhuhn-Brüstchen umlegt. 

“) Die Brüstehen mit je einer Trüffel-Scheibe 
belegt, im Kranz angerichtet; Tafelpilzmus in 
die Mitte. 

’°) Die gebratenen Brüstehen werden auf einem 
Fiillselrand im Kranz angerichtet; in die Mitte 
Tafel-Pilze; mit der Haselhuhn-Brühe verkochte 
weiße Sose dazu. 

“) a) Die Brustehen im Kranz um ein Mus von 
Gansleber und Haselhuhnfleisch angcriehtet; weiße 
Trüffel-Sose. b) Von Kaviar nnd Haselhuhnfleisch 
bereitet man mit chaud - froid - S ose oin Füllsel, 
überzieht damit die Haselhuhn-Brüstchen, belegt 
sie mit Ringen von hartgekochtem Eiweiß und 
kleinen Pfeffer-Gurken und richtet sie im Kranz 
um gehackte Gallerte an. 

12 ) Wie chaud-froid de coq de bruyere (s. d.) 

“) Wie chaud-froid de filets de coq de bruy- 
ire (s. d.). 

'*) Die mit heller chaud-froid-Sose überzoge¬ 
nen Brüstehen im Kranz auf einer Lage Gallerte 
abwechselnd mit großen Trüffel-Scheiben ange¬ 
richtet; in die Mitte gehackte Gallerte, darüber 
bnschförraig schöne Tafelpilz-Köpfe; nebenbei eine 
kalte tscherkessische Sose. 

,l1 ) Brot von durchgestrichenem Haselhuhn - 
fleisch, Sardinen nnd Krebsen. 
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Galantines de gelinotte. 

Tain de gelinotte. 

— de gelinotte ä la crhne. 

— de gelinotte ä la gclee. 

— de gelinotte ci la russe. 

— de gelinotte ä la 
Skobeleio. 

— de gelinotte ä la Sonbise. 

— de gelinotte ä la 
suedoise. 

— de gelinotte aux tniffes. 
Pate froid de gelinotte. 

— de gelinotte. 

Püree de gelinotte. 
Kromeskis ä la puree de 

gdinotte. 

Qnenelles de gelinotte. 

— de gelinotte en crou- 
stades. 

— de gelinotte ä la rasse. 

— de gdinotte aux tniffes. 
Salmi(s) de gelinotte. 

Soufflb de gelinotte. 

— de gelinotte au Cham¬ 
pagne. 

Timbale de gelinotte. 

— de lazagnes aux geli- 
nottes. 

Tourte de gelinotte. 

— de gelinotte ä la russe. 
Gelinotte blanche, perdrix 

de neige. 

Gdinottes Manches roties. 
Gelinotte des bois s ). 
Gelinotte des Pyrönßes, 
ganga cata, alchata. 
Gelinottes des Pyr6nees gril- 

— des Pyrenees roties. [lees. 


SBUbgeflügel, tjebemilb. 

2(n»gebeiute, gefüllte £>niet* 
tjütjuci', Icilt. 

93rot bon .ftafelljuljn. 1 ) 
Sialjmbrot oon .fjafetljufjn. 
Sörot bon $afellju$a mit 
©aüeike. 

— bon ipafeltjuljn, ruffijd) 3 ). 

— bon $afelf)tiljn nacf) 
Skobelew 8 ). 

— bon $afefl)uf)it mit 
tbeijjem StbiefielmuS. 

— bon J&afelljitljn auf 
ftf;»oebifd)e 4 ) 21rt. 

— b. §afelf)ut;in nt. Trüffeln. 
§afefljul)ii*$aftete, falt. 

— »haftete. 
§afell)ii£jnfleifcf)mu§. 
®ruftgebac!ene§ bon §afel* 

Ijuf)nffeifcf|mu§. 

§afelf)u^n=ßlö^en. 

— »fölöfjdjen in Prüften. 

— »ßlöjjdjen auf ruffifcfje B ) 
Slrt. 

— »ßlöfjdjen mit Trüffeln. 
$8raune§ §afeII)u5n»iRngout. 
§afelf)uf)n»9tuflain. 

— »Stuflauf mit Sljam» 
Rogner. 

— »ÜSedjerpaftete. 
S3aubnuöet»S3ecljerpaftete mit 

§afett)uf)n. 

§afen)uI)n»£orte. 

— »Sorte auf rtiffifdje 0 ) Strt. 
<®<fjncef)Uf)tt, Reifen», 93erg« 

fdjneetju^n. 7 ) 
©^neeljüfiner gebraten, 
ffiirftjufin. 

arab. ©tejipenljuljn. 3 ) 

| ©piejiftugljfiljner geröftet. 

’ — gebraten. 


*) In einer Form gestocktes (gesteiftes) durch¬ 
gestrichenes Haselhuhnfleisch. 

2 ) Fein gestobenes Brustfleisch mit Schlag¬ 
sahne in einer Form im Wasser-Bade (au bain- 
marie) steif gemacht und mit weißer Stammsose 
(veloutt) übergossen. 

®) Michael Dimitrijewitsch Skobelew, rus¬ 
sischer General, geh. 1841, gest. 7. Juli 1882. — 
Das Brot wird entweder zerschnitten und mit 
chaud-froid-Sose überzogen, oder es wird in einer 
Becherform ( moule d timbale) gar gemacht und 
mit Trüffeln und Hahnnieren verziert. 

4 ) Die Brüstchen vou drei Haselhühnern löst 
man aus, stößt das Fleisch im Mörser, fügt nach 
und nach halb soviel Butter und fünf Eigelbe hinzu, 
streicht durch ein Sieb, zieht den Schnee von 
einem Ei und ebensoviel Schlagsahne darunter. 
Man macht diese Masse in einer Becherform im 
Wasser-Bade (au bain-marie) steif, stürzt die 
Form aus und maskiert das Brot mit ein wenig 
Rahmsose (bechamel). 

B ) Mit Trüffclmus gefüllte Haselhuhn-Klößchen 
im Kranz angerichtet; G anslebcrmus in die Mitte. 

®) Torte ans Haselhuhn-Füllsel, Nierenfett; 
Reismehl, Trüffeln, Tafel-Pilzen, Zwiebeln und 
Gewürz; Trüffel-Sose. 


Boned, etuffed hazel-hens, 
cold. 

Mould of hazel-ben. 
Croam-mould of hazel-hen. 
Mould of hazel-hen wifch 
jelly. [style. 

— of hazel-hen, Russian 

— of hazel-hen, Skobelew 
style. 

— of hazel-hen with white 
puröe of onions. 

— of hazel-hen in Swedisli 
style. 

— of hazel-hen w. truffles. 
Hazel-hen pie, cold. 

-hen (raised) pie. 

Puröe of hazel-hen. 
Kromeslcies of puree of 

hazel-hen. 

Hazel-hen forcemeat balls. 

-hen forcemeat balls in 

crusts. 

-hen forcemeat balls in 

Russian style, [truffles. 

-hen forcemeat balls w. 

Salmis of hazel-hen. 
Hazel-hen fritter(-mould). 
-hen fritter with Cham¬ 
pagne. 

Thunble of hazel-hen. 

— of lazagnes-paste filled 
with hazel-hen. 

Tart of hazel-hen. [style. 

— of hazel-hen, Russian 
White grouse, ptarmigan, 

(attagen). 

— grouse roasted. [cock. 
Birch-partridge, black- 
Pyrenean hazel-hen, 

ganga, attagen 10 ). 

— hazel-hens broiled. 

— hazel-hens roasted. 

’) Ital. pemice bianea, schwed. fjäll-ripa: 
lagopus mulus, tetrao alpinus , attagen montanus, tritt 
je nach der Lage und Beschaffenheit seines Wohn¬ 
gebietes, in mehr oder weniger abweichenden, 
ständigen Unterarten auf und wird daher vou 
einzelnen Forschern in mehrere Arten geteilt. 
Das Schneehuhn bewohnt die Alpen, die Pyrenäen, 
die schottischen Hochgebirge, alle höheren Berg¬ 
gipfel Skandinaviens, Islands, die Gebirge Nora- 
asiens, den Norden Amerikas und GrönlandL Yergl. 
lagopide ptarmigan und perdrix de neige. 

8 ) Tetrao tetrix, = coq des bois. 

9 ) Pterocles alchata, tetrao alchata, die K h a t a 
der Araber, Sandfarbe vorherrschend (daher engL 
auch sand-grouse im allgemeinen), Auge braun, 
Schnabel bleigrau, Fuß bräunlich, 37 cm lang, 60 cm 
breit, Fittich-Länge 19, Sehwauzlänge 13 cm. Das 
Spießflughuhn ist in Sp&nieu häufig, findet sich in 
vielen Gegenden Nordwestafrikas, verbreitet sicli 
auch über den größten Teil Asiens, namentlich 
über das ganze Steppen-Gebiet. Vergl. ganga, 
ferner grandoule. 

10 ) Attagen (attagas) wurde ursprünglich nur 
für Rebhuhu (perdix cinerea), von älteren Schrift¬ 
stellern aber für viele audere hühnerartige Vögel 
gebraucht. 
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Gene w ihre *). 

Güloni'ere*). 

Giraldieu 3 ). 

Givaudane 4 ). 

Gloriole de Pallas 6 ). 
Gorge(-)ime 6 ). 

Goulu 1 ). 

Grand cog de bruyere 8 ). 
Grand cormoran 10 ). 

Grand courlis, grand conr- 
lieu, francourlis, charlot. 
Grande fou(l)gite 12 ). 

Grand grive 13 ), 

Grande ontnrde, bi(s)taräe. 

— ontardc rötie. 

— outarde rötie, garnie de 
Champignons. 

— outarde aux truffes. 
Grand gnülemot, guittot ä 

lang bcc. 

Grand martinet 11 ). 
Grandoul(c), (ganga). 

Grand pluvier ä collier, 
graviere, gravclotte. 
Grand ramicr 90 ). 

Grand tetras* 1 ). 
Grassette**). 

Gravelotte* 3 ). 

Gravüre* 1 ). 

Griffet* 6 ). 


2ßadjolber»®roffeI. 

Rttftler. 
kleine Ratte. 

RotTjuTjn. 

S3racf)fcljtt>al&e. 

Roteä Rebl)ul)n, nacftljalfigeS 
2?ran!olinijulju. 
Kormoran; SOiöttie. 

©roßer Sluerljaljn. 
Kormoran. 

©roßer 23rad;tiogeI, große 
SSracfjfdjnepfe 11 ). 
CSc^roargeS 2BafferfyuT;n. 
SRiftler. 

©VOjjjtraWc, SCrappganS u ). 

— gebraten. 

— gebraten, mit $afel» 
Rügen umlegt. 

— mit Srflffeftt. 
Srottellumme, Sroilluiume, 

bumme Summe 15 ). 
Surmfegler. 

Riiigelflugljuljn, ©anga 18 ). 
§al§banbregenpfeifer, ©anb» 
regenpfeifer, Srägleiu 10 ). 
©roße Ringeltaube. 
9(nertjaf|n. 
ffnä(c)fente. 
§al§banbregen)jfcifer. 
Suntf^uabeliger Regen» 
Smrmfegter. [Pfeifer. 


Fieldfare. 

Mistletoe thrush. 

Little (sora) rail. 
Red-legged partridge. 
Pratiucole. 

Red partridge, red-legged 
partridge. 

Coal-goose; mow. 
Capercailzie, capercailye 
Cormorant. 

Curlew, (large curlew), 
curlue. 

Baldicoot. 

Missei thrush. [bustard. 
Great bustard, bearded 

— bustard roasted. 

— bustard roasted, gar- 
nished w. mushrooms. 

— bustard with truffles. 
Murre, black or foolish 

guillemot,sea-pigeon 10 ). 
Black martin. 

Ganga, (attagen). 

Ring(ed) plover, ring neck, 
ring-necked plover. 
Cushat. 

Mountain-cock. 

Cricket teal. 

< Ringed plover. 

< Ring-necked plover. 

[ Black martin. 


') Turdus pilaris, — grive. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = draine. 

3 ) Rallus poriana, — marouette. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = perdrix rouge (d’Europe). 

6 ) Olareola pratincola, == perdrix de mer. 

•) Wissenschaftliche Bezeichnung, = perdrix 
rouge (d’Extrope). 

'•) Nur ln der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes a) =s cormoran. b) = mouette. 

®) Tetrao urogallus, = coq de bruyere. 

*) Capercally, capercaillie, capercailie (gälisch 
capull coille großer Waldhahu), A species 0 f grouse 
(tetrao urogallus) of large size and fine flavour, 
found in northern Europe and formerly in 
Scotland. 

10 ) Phalacroeorax carbo, vergl. cormoran. 

“) Numenius major; vergl. courlis commun. 

**) Fuliea atra, ~ macroule; vergl. colin noir. 

,3 ) iferula viteivorus, = draine. 

u j Otis tarda, 0 tis major, otis barbata, ist 
der größte europäische Landvogel. Seine Länge 
beträgt 1 m, die Breite über 2 m, die Fittich-Länge 
bis 70, die Schwanzlänge bis 28 cm, das Gewicht 
bis 15 kg. Kopf und Oberbrust sind aschgrau, 
die Federn des Rückens auf rostgelbem Gruude 
schwarz gebändert, die des Nackens rostfarbig, 
die der Unterseite schmutzig- oder gelblichweiß, 
die Schwingen dunkelbraun, die Steuerfedem rost¬ 
rot, die äußeren fast ganz weiß. Der Bart (engl, 
daher bearded bustard) besteht aus etwa 30 langen, 
zarten, schmalen, granweißen Fodern. Das Auge 
ist tiefbraun, der Schnabel schwärzlich, der Fuß 
grünlich homfarben. Man findet die Großtrappe 
(den Großtrappen) von Südschweden und dem 
mittleren Rußland an in ganz Europa und Mittel¬ 
asien. Die Trappen, welche man zur hohen Jagd 
zählt, liefern ein vortreffliches Wildbret. Das 
Fleisch der älteren Vögel vergräbt man, um es 
mürber zu machen, eine Zeitlang in die Erde. 


Ganz alte Hähne oder Hennen sind nur zur Supp« 
verwendbar. Vergl. outarde. 

15 ) Uria troile, uria lomvia, 45 cm lang, 70 cm 
breit, mit mittellangem Schnabel, sehr schmalen, 
spitzigen Flügeln und sehr kurzem Sohwanz, ist 
am Vorderhals und Oberkörper samtbraun, an der 
Unterseite weiß, an den Seiten braun gestreift, 
mit braunem Auge, schwarzem Schnabel und 
grauen Füßen. Die dumme Lumme hat dasselbe 
Verbreitungs-Gebiet wie die gemeine Lumme (s. 
guillemot). Im Winter kommt sie auch an die 
deutschen Küsten. Die von diesen Vögeln scharen¬ 
weise besetzten Felsen (Vogelberge) werden regel¬ 
mäßig abgeerntet, um Eier und Junge zu gewinnen, 
von welchen die letzteren für den Winterbedarf 
eingepökelt werden. Vergl. guillemot und guille¬ 
mot nain. 


'“) Called also eligny. 

”) Micropus apus, = martinet noir. 

,8 ) Pterocles arenarius, tetrao arenarius, 

f i erdix aragonica, oenas arenaria, eine der groß¬ 
en Arten der Gattung Flughühner, 35 cm lang, 
70 cm breit. Vergl. gelinotte des Pyrenies. 

10 ) Charadrius hiaticula, aegialites hiati - 
cula, pluvialis torquata, hiaticula torquata. 
Kinn, Kehle und ein von hier ausgehendes Hals¬ 
ringband, sowie alle übrigen Unterteile sind weiß, 
dor Scheitel und die ganze Oberseite hell oliven¬ 
braun. Das Auge ist dunkelbraun, der Schnabel 
an der Wurzel gelblich, an der Spitze schwarz, 
der Fuß rötlich gelb. Die Länge boträgt 18, die 
Breite 38 cm. Der Halsband- oder buntschnäbelige 
Regenpfeifer bewohnt den Norden der alten Welt 
und brütet in ganz Europa. 

w ) Palumbus torquatus, — pigeon ramier. 

S1 ) Tetrao urogallus , = coq de bruyere. 
n ) Anas circia, = sarcelle. 

**) Aegialites (aegialitis) hiaticula, — grand plu- 
vier d Collier. 


“) Hiaticula annulata, ~ grand pluvier d collier 
"') ilicropus apus, — martinet noir. 
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Grhnperonu, grimpant, 
grimpart, grimpcau, 
grimpenhaut, casse- 
noisette. 

Grmpereaux ä la broche. 

— ä la Ferigueux. 
Grimperean de muraille, 

icheletle. 

Gringette *). 

Griset*). 

Griselte 6 ). 

Grive, genevriere, litornc. 

Grives ä VäUmande. 

— d Vanglciise. 

— en aspic. 

— bardees, rötics. 

— en caisses. 

— ä la ca$serol(l)e. 

— ä la chasseur. 

— au cognac. 

— conservees en boites. 

— ä la creme aigre. 

— en croustades. 

— d Veau-de-vie. 

— d la finaneüre. 

— ä la genevoise. 

— au gratin. 

— ä la liigeoise. 

— marinies. 

— ä la Medicis. 

— d la namuroise. 


Game-birds. 

Creeper, common creeper, 
brown creeper, tree- 
creeper, creep-tree, 
European creeper. 
Creepers roasted on the 

— witb truffle sauce. [spit. 
Wall-creeper, spider- 

catcber. 

Partridge. 

Little crake. 

Dotte'rel; black duck. 
Fieldfare, litorn, fel(l)fare, 
felfer, felfit. 7 ) 
Fieldfares with Sauerlcrau 

— in English style. 

— with aspic. 

— barded, roasted. 

— in (paper-)cases. 

— roasted in the sauce- 

— in hunter’s style, [pan 

— with brandy. 

— canned (tinned). 

— roasted with sour 

— in croustades. [cream. 

— in brandy. 

— w. financier’s garnisli. 

— in Genevan style. 

— browned. 

— in Lifege style. 

— marin ated. 

— in Medici style. 

— with elder-berries. 


SBilbgeflftflcl, g-ebermilb. 

©nuinlftufcr.S’rfipe^Söaunt» i 
grille, Söonmrutfdjcr, 
iüaunireitcr, 93aumffeiger, : 
SQauniljSdcl 1 ). 

— am Spieß gebraten. !; 

— mit TvüffeGSofe. 
Mauerläufer, Mauerffette, 

Sllpen», Mauerfoedjt.*) 

mfyä)n. < 

kleine JRatte. 

©elfte? Tfltdjen; Trauerente. : 
StrnmmctSDoßcI, SBadjolber* !; 

broffel, Siemer, S^acfer®). 
StrammetSbögel, beutfdj 8 ). 

— auf englifd^e 9 ) 9tvt. < 

— tn Sulge. [braten. \ 

— in Spedumljfillung ge» \ 

— in (5ßapier»)£äft($en. > 

— in ber ^afferoKe gebraten. \ 

— ttaeß Säger» 10 )2lrt. j 

— mit ©ognac. 11 ) [gemalt. ] 

— in (S8ledj»)93üdjfett ein* < 

— mit fauereni 9?aljm ge* < 

— in Prüften. 1 ®] [braten, j 

— in Sranntmeiit. j 

— mit $Reid)en*9lagout. 5 

— auf ©enfer 16 ) Slrt. j 

— fruftievt. j 

— auf Süttidjer Slrt. j 

— gebeist 14 ). \ 

— tiaclj ber Medici 16 ). ! 

— mit 33ad)dlber«18eeren 10 ). \ 


*) Certhia familiaris, auf der Oberseite dun¬ 
kelgrau, auf der Unterseite weiß, die Schwingen 
sind schwarzbraungrau, die Schwanzfedern braun¬ 
grau, Oberschnabel schwarz, Unterschnabel rötlich 
hornfarben, Fuß rötlichgrau. Die Länge beträgt 

13, die Breite 18, die Fittich-Länge 6, die Schwanz¬ 
länge 5,5 cm. Der Baumläufer ist über ganz 
F.uropa, Sibirien und Nordamerika, soweit die 
Waldungen reichen, verbreitet, findet sich auch 
in Nordwestafrika, Kleinasien und Palästina. 

2 ) Tichodroma muraria. Das Gefieder ist 
der Hauptfärbung nach aschgrau, die Kehlgegend 
im Sommer schwarz, im Winter weiß, Schwingen 
und Steuerfedem sind schwarz, das Auge ist braun, 
der Schnabel und die Füße sind schwarz. Die 
Länge beträgt 16, die Breite 27 cm. Der Mauer¬ 
läufer bewohnt alle Hochgebirge Mittel- und Süd¬ 
europas, Westasiens, kommt auch in Abessinien vor. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = perdrix grise. 

*) Ralltis portanci, = petit räle d'cau. 

6 ) a) Churadrius morinellus, = gidgnard . b) 
Anas nigra, ~ macreuse. 

*) Turdus pilaris, it. tordo, span, tordo, zonal, 
ung. fenyvesmadär. Der Kopf, Hinterhals und 
Bürzel sind aschgrau, Oberrücken schmutzig kasta¬ 
nienbraun, Schwingen und Schwanzfedern schwarz, 
Kehle und Vorderhals dunkel rostgelb, schwarz 
längsgefleckt, die braunen Federn der Brustseiten 
weißlich gerandet, die übrigen Unterteile weiß, 
Auge braun, Schnabel gelb, Fuß dunkelbraun. Die 
Länge beträgt 26, die Breite 43, die Fittich-Länge 

14, die Schwanzlänge 10 cm. Ursprüuglich im 
Norden Europas und Asiens heimisch, hat sieh 
der Krammetsvogel auch in Deutschland auge¬ 
siedelt und nistet hier in Wältfcrn und Obst- 
Pflanzungen aller Art, selbst in Gärten. Vepgl. 
Fußbemerkung 11 auf S. 158. — Orive dorde Pirol, , 
Pfingst-, Kirsch-, Gottcsvogel, Berolft, Woikrauch, . 
Theresel, Pirreule, Goldamsel, Golddrossel, Gelb¬ 


ling, Widewal (oriolus galbula). Orive de Bohime 
Seidenschwanz, Seidenschweif, Böhmer, Winter- 
drossel, Schneelesclike, Pfeffer-, Kreuzvogel, Zuser 
(bombydlia garrula). Grive d’eau gesprenkelter 
W asserl auf er ( tringa macularia); grive de merKampf- 
hahn (tringa pugnax). 

’) Felfer und felfit sind Provinzial-Ausdrücke, 
felfare ist veraltet (altengl. feldfare, angelsächs 
feldefare). 

*) Krammetsvogel - Brüstchen legt man auf 
Brotkrusten, die mit durchgestrichenem Krammets- 
vogelfleisch gefüllt sind, richtet sie im Krauz an; 
Sauerkraut in die Mitte. 

°) Die Krammetsvogel werden gebrateu, auf 
Brotkrusten kranzförmig angericktet; Trüffelmus 
in die Mitte. 

10 ) Die Krammetsvogel mit geriebener, in 
Butter gerösteter Semmel bestreut, gebraten, mit 
Brotkrusten, die mit durckgestriclienem Krauimets- 
vogelfleiscli bedeckt sind, umlegt; ein Ragout von 
Trüffeln und Tafel-Pilzen in die Mitte. 

“) Man dämpft gefüllte Krammetsvögel mit. 
Trüffeln und Tafel-Pilzen, gibt etwas Zitronensaft 
und ein Glasvoll Coguac dazu und läßt es schnell 
durchkochen. 

13 ) Wie bdcasses en croustades d la Harper 
Bros, (s, d.). 

13 ) Gebratene Krammetsvögel auf Brotkrusten, 
die mit durchgestrichenem Krammetsvogolfleiscli 
bestrichen sind, angeriolitet. 

“) Die gebratouen, noch warmen Vögel legt 
man in oine lauwarme Beize mit viel Wacholder- 
Beeren und gibt sie später kalt zu Tisch. 

16 ) Mit Wildfüllsel, worunter gekochter Schin¬ 
ken gomischt ist, gefällte Krammetsvögel, im Kranz 
um Hohlnudeln, Ganslekor und Zunge angerichtet; 
okonauf kleine Trüffeln; braune Sose. 

w ) Krammetsvögel mit Wacholder-Beeren wer¬ 
den in kleinen Kasserollon zu Tisch gegebeu. 
Dazu gedünstete Äpfel odor Apfelmus. 



Gibier ä plumes. 


Sßilbgeflftgel, gebertoilü 


Grives aux nids. 

— ä la paysanne. 

— ä la piemontaise. 

— roties. 

— roties ä Vallemandc. 

— roties sur eroütons. 

— roties en petites caisses. 

— roties ä la polonaise. 

— en salmi(s). 

— ä la sauce au verjus. 

— ä la toülousaine. 

Aspic ä la Medieis. 

Caisses de grives. 

— de grives au gratin. 

Chartreuse de grives. 
Chaud-froid de grives. 

— -froid de grives en 
caisses. 

- froid de grives ä la 

savoyarde (savoisienne). 

— -froid de grives aux 
truffes blanehes. 

Cotelettes de grives. 

— de grives ä la ehambellan. 

— de grives ä la Medieis. 

— de grives ä la Nessel¬ 
rode. 

— de grives ä la puree de 
Champignons. 

— de grives ä la purke de 

truffes. [volaille. 

— de grives ä la puree de 

— de grives ä la russe. 

— de grives ä la St.- 
Charles. 


Krammetäbögel in ifjreu 
SReftern *). 

— itad) 23auern» s )2lrt. 

— mit Sßolenta.*) 

— gebraten. 

— gebrateu, beutfdj 4 ). 

— gebraten, anf örottruften. 

— gebraten, in (Sßapier») 

Käft($eit. [brateu. 

— mit fatterer ©al)ne ge» 

— braun eingemadjt. 

— mit ©auerroein»©ofe. 

— auf Souloufer 8 ) 2lrt. 

Sfleifcbfutge ttaef) b. Medici 6 ). 

Kaftdjett tu. Krammetäbögelu. 

— m. fntftierten Kvammetä* 

bögelit. [metSbögeln. 

Kartäufer»©evi<f)t bottKram» 

Überfüllte KrammetSbögel. 

— KrammetSbögel in 
(5ßalner»)Käftcf)en. 

— Krammet3bögel m. @ait3» 
lebet u. $rüffel*©alat. 7 ) 

— Kvammet3bögel mit 
weißen Trüffeln. 

Krammet3bogel»Kotelett3. 

— »Koteletts mit Dlibett. 6 ) 

— »Koteletts naefi ber 
Medici®). 

— »Koteletts naef) Nessel¬ 
rode 10 ). 

— -Koteletts mit Safelfjilä* 
mu§. 

— »Koteletts mit Trüffel» 

ntuS. [muS. 

— »Koteletts mit ©eflflgel» 

— »Koteletts mit ©emüfe« 
©alat. 11 ) 

— »Koteletts mit $afel» 
«Pil§en. 19 ) 
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Fieldfares in their nests. 

— in peasant’s style. 

— with polenta. 

— roasted. 

— roasted, German style. 

— roasted, onbread-crusts. 

— roasted in small (paper-) 

cases. [cream. 

— roasted with sour 

— brown fricasseed. 

— with verjuice. 

— in Toulouse style. 

Aspic in Medici style. 

Cases with fieldfares. 

— with browned field¬ 
fares. 

Chartreuse of fieldfares. 

Jellied fieldfares. 

— fieldfares in (paper-) 
cases. 

— fieldfares w. goose-liver 
and salad of truffles. 

— fieldfares with white 
truffles. 

Fieldfare-cutlets. 

— -cutlets with olives. 

— -cutlets in the Medici 
style. 

— -cutlets in Nesselrode 
style. 

-cutlets with puree of 

button-mushrooms. 

-cutlets with pur6e of 

truffles. [fowl. 

-cutlets with pur6e of 

-cutlets with a vege- 

table salad. 

-cutlets with button- 

mushrooms. 


*) Niedere Förmchen füllt man zur Hälfte mit 
Krammetsvogelmus, gibt darauf die BrUstchen und 
Köpfe der Vögol, schön überglänzt, richtet an und 
verziert mit kleinen rnnden Trüffeln auf Brot¬ 
schnitten. 

*) Kramraetsvögel mit geriebener Semmel be¬ 
streut, am Spieß gebraten. Man wickelt ein Stück 
Speck in Papier, zündet letzteres an und läßt den 
Speck auf die Krammetsvögel träufeln. 

*) Die Krammetsvögel mit in Würfel geschnit¬ 
tenem Speck und Schinken gebraten, anf einer 
Unterlage von italienischem Maismus (polenta) 
angerichtet. 

4 ) Die Krammetsvögel werden in der Pfanne 
mit viereckigen Stückchen Speck gebraten: wenn 
ziemlich gar, streut man geriebene Semmel, die 
mit Wacholder-Beeren gestoßen wnrde, darüber, 
läßt die Yögel vollends gar werdon, richtet sie 
mit den Speckstücken an. 

*) Mit würfelig geschnittenen Trüffeln und 
Fleischfüllsel gefüllte Krammetsvögel mit Gewür¬ 
zen, Wacholder-Beeren nnd Schinken in Madeira 
gedämpft, mit Trüffeln umlegt; dazu eine Tou- 
louser Sose, welche mit etwas Lebermus ver¬ 
mischt ist 

•) tJbersulzte Krammetsvögel mit Sülze in 
eine Knppelform eingesetzt; in die Mitte Gans¬ 
lebermus. Die ausgestiirzte Sülze wird mit kleinen 
Trüffeln umlegt. 


*) Die übersulzten Krammetsvögel werden 
auf einem mit glasierten Gansleber-Scheiben be¬ 
legten Gallertrand angerichtet; in die Mitte ein 
Trüffel-Salat. 

8 ) Auch cotelettes de grives ä la Chamberlain 
zu finden. Krammetsvogel-Füllsel mit würfelig 
geschnittenem Krammetsvogelfleisch und Wildbret¬ 
mus vermischt, Koteletts davon geformt, diese 
paniert, gebraten, im Kranz angerichtet; Oliven 
in die Mitte. 

®) Uitchaud-froid-Sose mul Butter vermischtes 
Krammetsvogelmus wird zu Koteletts geformt, 
übersnlzt und mit Trüffeln angerichtet. 

10 ) Ragout vonKrammetsvogel-Brüstchen, Gans- 
leb er und Trüffeln in Wildfüllsel gehüllt, Koteletts 
davon geformt, diese mit chaud-froid -Sose über¬ 
zogen nnd mit Sülze angerichtet. 

“) Ein ans Krammetsvogolmus, chaud-froid- 
Sose nnd Butter bereitetes Brot (pain) streicht 
man halbfingerdick auf ein Blccli. Das in Würfel 
gcschuittene Brustfleisch und Trüffeln vermischt 
man mit chaud-froid- Sose, überzieht damit das 
Brot, läßt erkalten, worauf man Koteletts heraus¬ 
schneidet, diese mit brauner Sose überzieht und 
im Kranz anrichtet; ein Gemüse-Salat in die Mitte. 

**) Krammetsvogel-Brüstchen der Länge nach 
zerschnitten, mit Füllsel bestrichen, paniert, ge¬ 
braten, im Kranz mit Tafel-Pilzen angerichtet; 
mit Paradiesapfelmus vermischte braune Sose. 
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Crepindtes de grives. &VanunetSbogel*SKe|}ttmrftdjeu. Flat fieldfare-sausages. 

— de grives ä la Main- 1; — »9ie(jWÜrftcf)eti itadj ber !; — fieldfare-sausages, 

tenon. <: Maintenon 1 ). [bögeln. !; Maintenon style. 

Croutcs aux grives. j: 23vot!vuften mit Stammet 3» I; Bread-crusts w. fieldfares. 

Entree de grives au genievre. $rammet3bögel mit j; Entröe of fieldfares with 

s 2BacE)olbetbeer*@ofe. juniper sauce. 

— de grives aux truffcs. j — mit SErflffellt. j — of fieldfares w. truffles. 

Escalopcs de grives. j ®rammet3bogel»6djint5el. \ Collops of fieldfares. 

— de grives en eroustades. > — »<Sd)iti^el in föruftdjen. 5 — of fieldfares in crusts. 

Estomacs de grives. [taise. ? — »SörÜftdjcit. s Breasts of fieldfares. 

— de grives ä 2a piemon- < — «39rfift<f;en mit Sßolcnta. > — of fieldfares w. polenta. 

Galantincs de grives. < StuSge&einte, gefüllte > Boned, stuffed, braised 

| ÄrammetSbögel, folt. - > fieldfares, cold. 

— de grives cn caisscs. s —, gefüllte ÄrammetSbögel j —, stuffed fieldfares in 

| in Äöftdjen. [m. ©allerte. ? (paper-)cases. [jelly. 

— de grives ä la gelee. > —, gefüllte SrammetSbögel !; —, stuffed fieldfares with 

Gratin de grives. j ÄrainmetSbögel mit Ärufte. j: Browned fieldfares. 

— de grives ä Vitalienne. j — mit Prüfte auf ita» — fieldfares in Italian 

| lienifd;e a ) 5lrt. [fein, j style. 

— de grives ä la Perigord. < — mit Trufte uebft Srfif* ;! — fieldfares with truffles. 

Pate cliaud de grives. s Sramntet§bogel*$ßaftete, j Fieldfare-pie, hot. 

— fribourgeois. j — »Äruftfiaftete. [tuarm. ;! — -pie with crust. 

Petites caisses de grives. 5 $aJJter*®äftd}en mit Äram« < Small paper-cases with 

| metübögeln. ; fieldfares. 

— caisses de grives ä la ? — »Ääftdjeu mit ®rammet§» — paper-cases with field- 

gdee. < bügeln unb ©aßerte. rares and jelly. 

— caisses de grives au < — »Säftdjen mit Iruftierten !; — paper-cases with 

gratin. < ®rammet§bögeln. !; browned fieldfares. 

— caisses de grives aux j — »Äiiftdjen mit ®rammet3* j; — paper-cases with field- 

truffes. s bögeln unb Trüffeln. j; rares and truffles. 

Petits souffles de grives. > Steiner Ärammet§bogel«9luf« j: — puffs of fieldfares. 
Püree de grives. &rammet3bogeltnu£. [lauf. ;! Püree of fieldfares. [crust. 

— de grives äla chambcHan. !; — in Xeiglrufte. 3 ) \ — of fieldfares in pie- 

— de grives en croustade j; — in Prüfte nad) Conti 4 ). ; — of fieldfares in crust, 

ä la Conti. j; || Conti style. 

— de grives ä la marechaie. s — in Seigfrufte mit 5£ruf= — of fieldfares in pie- 

s fein. 6 ) [Slagout. ? crust with truffles. 

Salmi(s) de grives. > 93raune§ Äramntetöbogel* $ Salmis of fieldfares. 

— de grives ä la proven- j — S?rammet§öogeI*5Ragout ? — of fieldfares in Pro¬ 
fane. | auf probeufalifdje 6 ) 2lrt. j vencial style. 

Timbdle de grives. j S8ecf)erpaftete bon ®rammet§* < Thimble(-pie) of field- 

< bügeln. [^ofjlnubelu. 7 ) < fares. [macaroni. 

— de grives ä Vitalienne. < — bon ®rammet8bögeln mit \ — of fieldfares with 

— de grives ä la napoli- j — bon 18rammet§bügeln auf \ — of fieldfares in Nea- 

taine. s neaftolitanifc^e 8 ) Slrt. \ politan style. 

Vol-au-vent de grives. > SBlötterteig^oljfyaftete mit > Puff-paste patty case 

| St'rammetgöbgeln. j filled with fieldfares. 

Grive d'eau. > 2)roffeluferlöufer, gefprenlel» \ Spotted sandpiper, teeter- 

5 ter SBafferlaufer 9 ). { tail. 

*) Krammetsvogel-Füllsel schlägt man nebst teig-Röllchen (cannelons), die mit feingehackten 
in Scheiben geschnittenem Krammetsvogelileisch Trüffeln gefüllt sind, umlegt, 
in Schweinsnetz ein, so, daß man flache Würstchen 8 ) Die Kvammetsvogel-Brüstchen werden mit 

erhält, welche man paniert und bratet. geriebener gerösteter Semmel und mit einer Rot- 

*) Die Krammetsvögel mit italienischer Sose wein-Sose, die mit den gestoßenen Abfällen der 
überzogen, mit geriebenem Parmesan-Käse und Vogel vermisoht ist, übergossen. 

Semmel bestreut, mit der glühenden Schaufel *) Becher-Pastete von Hohlnudeln, die mit 
gebräunt. einem Ragout von Kraminetsvogel-Brilstclien und 

*) Das Krammetsvogelmus wird in einer Trüffeln gefüllt ist. 
flachen Kruste angerichtet, mit Trüffeln verziert B ) Becher-Pastete von Hohlnadeln und Trüffeln, 
und mit Halbmonden von Blätterteig, die mit mit Kraminetsvogel-Ragout gefüllt. 

Trüffelmus gefüllt sind, umlegt. °) Tringa maculana, amerikanischer Wassor- 

*) Um das Mus Werden Huhnbrüstchen, zum läufer, 21 om lang, 34 cm breit. Das Gefieder des 
Teil bunt verziert (bigarres), zum Teil mit Trüffeln Oberkörpers ist olbräunlich, das der Kopfseiten 
gespickt, abwechselnd angerichtet. bräuulioh. das des Unterkörpers weiß. Naho ver- 

6 ) Krammetsvogelmus in einer Teigkruste; wandt mit dem Drosseluferläufer ist der tril- 
oben in die Mitte einBüsckel Trüffeln; mitBlätter- lernde Wasserläufer (s. guignette). 
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Grive de mer 1 ). 

Grivdette. 

Grosse grive 5 ). 

Grosse mesange 9 ). 

Gros verdicr*). 

Grouse 5 ). 

— ä la Ailsa. 

— ä la chasseur. 

— ä la commodore. 

— sur croiitons. 

— ä la financicre. 

— au fumet. 

— en marinade. 

— aux marrons. 

— ä la Hob Roy. 

— ä la russe. 

— ä la saucc aux prunes. 
Filets de grouse. 

— de grouse ä la chan- 
celierc. 

Rate de grouse ä l'ecossaise. 
Pouding de grouse. 

Salade de grouse. 

Sdlmifs) de grouse. 

— de grouse aux truffes. 

Souffle de grouse. 


©olbföpfiae tiattifdie ©roffel. 
Sßiftler. 

ginl», Äotjlmeije. 

©ra Kammer. [Jjuljtt. 6 ) 

8Bnlö()ltl)li; fdjott. <5cf)nee» 
SSalbljtilpter Iruftiert, ae» 
baden. 8 ) 

— uacf) 3äger»°)2Irt. 

— mit 2BaIbl)Ui£)n»güfffeI 

übergogen. 10 ) [ften. 11 ) 

— gerietet, auf SBrotfnt» 

— nad) 3leidjen» 12 )9lrt. 

— mit SBilbfofe. 18 ) 

— gebeigt 1 *). 

— mit $aftanien»8rüHe. 18 ) 

— mit ftornbrauntmein. 10 ) 

•— auf ruffifcfie 17 ) 9lrL 

— mit $fIaumen*©ofe 18 ). 
®aIbt)u$u»S8i - üftdjeu. 

— »83rüficf)en mit ßalb» 
fleifdpSIöjjcfien. 10 ) 

— »haftete, fd)ottifcf) 20 ). 
Tübbing 21 ) tum SBalbljuljn. 
•2Balbf)uIjn*<SaIat S2 ). (ipilpt. 
SrauneS SRagout bon SBalb* 

— IRagout bon 3BaIbI)u^ti 
mit Trüffeln. 

Auflauf- 8 ) bon SBalbljuIjn. 


Ruff, combatant. 

Haytian fleldfare. 
Mistletoe tbrusli. 

Great tit-mouse. 
Corn-bunting. 

Grouse 7 ); Scotch grouse. 

— eggea, breaded, 
browned. 

— in the hunter’s style. 

— coated w. forcemeat of 
rouse, rieh game sauce. 
roiled on toast. 

— in the financier’s style. 

— with game sauce. 

— marinated. 

— stuffed with chestnuts. 

— with whisky. 

— in Russian style. 

— with prune sauce. 
Fillets (breasts) of grouse. 

— of grouse with veal- 
forcemeat balls. 

Grouse-pie, Scottish style. 

-pudding. 

Salad of grouse. 

Salmis of grouse. 

— of grouse with truffles. 

. Mould (puff) of grouse. 


*) Tringa pugnax, ~ combattant. 

2 ) J ferula viscivorus, == draine. 

*) Parus major, — misangire. 

4 ) Embtrita miliaria, = proyer. 

") Englische Bezeichnung für die Gattung 
Waldhühner im allgemeinen (Wald-, Birk-, 
Auer-, Haselhuhn nsw.), auch oft in dieser Schreib¬ 
weise auf französischen Speise-Karten zu finden. 
Verwerflich ist die von manchen gebildete Mehr¬ 
zahl grouses. 

•) a) Waldhühner (tetraonidae), Familie aus 
der Ordnung der Hühnervögel, wozu das Auer-, 
Birk- und Haselhuhn (s. cog de bruyere, cog des bois, 
gelin otte) gehören, b) Schottisches Schneehuhn 
(= cog des marais). 

’) Among the European species are the red 
grouse ( lagopus tcolicus) and the hazel grouse (bo- 
nasa beiulina); capercailzie, ptarmigan, andheath 
grouse. Among the mast important American 
species are the ruffed grouse, or New England 
partridge(bonasa umbeilut) ■ the sharp-tailcd grouse 
(pediocaeles phasianellus) of the West; the dusky, 
blue, or pine grouse (dendragapus obscurus) of the 
Rocky'Mountains; the Canada grouse, or spruce 
partridge, spruce grouse (dendragapus canadensis); 
prairie heit, and sage coclc. 

“) Die Waldhühner aufgeschnitten, die Stücke 
in dicke Wildsose, dann in Brotkrumen, zuletzt 
in geschlagene Eier und wieder in Brotkrumen 
getaucht, mit Bntter im Ofen braun gebacken. 

°) Die Waldhühner gebraten, aufgeschnitten, 
mit Jäger-Sose, die man mit spanischer und Para- 
diesapfel-Sose, in Bntter geschwitzten Schalotten, 
einigen Tafel-Pilzen. Petersilie und Zitronensaft 
bereitet hat, angerichtet. 

10 ) Die mit Waldhuhn-Füllsel überstrichenen 
Waldhuhn-Brüstchen werden pyramidenförmig mit 
einer kräftigen Wildsose angerichtet. 

u ) Die Waldhühner den Rücken entlang auf- 
geschnitten, breit geklopft, gewürzt, auf dem Rost 
gebraten, auf trocken - gerösteten Brotschnitten 
mit Haushofmeister-Butter, Brunnen-Kresse und 
Zitronen angerichtet. 

1T ; Wie c oqs des marais d la finanziere (s. d.). 


'*) Die gebratenen Waldhühner ausgclöst: die 
Knochen gebrochen, in spanischer Sose mit Krau¬ 
tern und Xereswein ausgekocht; Sose durch ein 
Mundtuch gestrichen; die Wildschnitteu auf ge¬ 
rösteten Brotscheiben angerichtet; dieSose darüber 
gegossen. 

u ) Wie cogs des marais marinis (s. d.). 

:l ) Wie faisan farci aux marrons (s. d.). 

10 ) Wie cogs des bois d la rob roy (s. d.). 

”) Wie cogs des bois d la russe (s. d.). 

*•) Man bereitet diese Sose, indem manPflaumen 
in Rotwein dämpft und diese in spanische Sose 
gibt, mit welcher man die gebratenen Waldhühner 
anriehtet. 

*’) Die Brüstchen im Kranz angerichtet; kleine 
Kalbfleisch-Klöße in die Mitte; dazu eine Wildsose. 

*°) Man schneidet die Waldhühner in je fünf 
Teile und würzt sie. Eine mit Teig belegte 
Tortenform legt man mit Schinken aus, gibt die 
Stücke darauf und gehackte Schalotten und Eigelbe 
darüber, füllt die Form zur Hälfte mit Bratensaft, 

» , schließt sie mit einer Teigplatte und bäckt 
astete eine Stunde. 

SI ) Die Pudding-Schüssel mit Teig ausgelegt, 
eine dünne Scheibe Rindsstück (beefsteak) zu 
unterst, dann gehackte Tafel-Pilze, darüber Schnit¬ 
ten des Wildgeflügels, Pfeffer, Salz, Mehl, wieder 
von vorn angefangen und so fort, bis die Schüssel 
voll ist; eine Tassevoll Sose hinzu, Teigdeckel 
obenauf: der Pudding in ein Tuch gebunden, drei 
bis vier Stunden gekocht. Beim Anrichten in einer 
tiefen Schüssel (Bowle) legt man ein zierlich ge¬ 
faltetes Mundtuch rings um den Pudding. 

M ) Die Waldhuhn-Stücke mit Salmis- und 
chaua-froid-Sose maskiert, auf einem Salat mit 
Mayonnaisen-Sose angeriehtet, mit Eiern, Rüben 
usw. umlegt. 

*») Das Fleisch von gebratenen Waldhühnern 
gestoßen mit Butter, gekochtem Reis, Gewürz und 
dick eingekochter Tafel-Fleischbrühe (glace), durch 
ein Sieb gestrichen, Eigelbe und zuletzt das fest 
geschlagene Weiß mehrerer Eier darunter gezogen, 
in einer Form gebacken, in dieser auch angerichtet: 
Sose nebenbei. 



ÖOO Gibier A plumes. 


SSilbgcflilgel, grebertDilb. 


Game-birds. 


Grouse de Norvege (Nor wöge, 
Grouse rouge. [Norwege). 
Guan. 

Guepier*). 

Guiguard a )j griset, sötte- 
litte. [mcirrons. 

Guignaräs farcis aux 

— rötis ä la brocke. 
Guignetto, ehevalier guig- 

nette, elin-elin, pctit 
beeasson. 

Guignettes grülies. 

— röties. 

— röties ä la brocke. 
Guillouiot, «ne 10 ), pigeon 

du Groenland. 

Guillemots braises aux 
truffes. 

— ä la danoise. 

— grilles, sauee potvrade. 

— aux olives. 

— rötis. 

Saltni(s) de guittemot. 

— de guittemot aux truffes. 

— de guittemot au vin de 
Champagne. 

Guillemot liaiu, tourterette 
de mer, mergule 13 ). 
Guillemots nains rötis. 
Guillot ä long bee 15 ). 
Halbran 16 ). 

Halbran 11 ). 


ÜßorlDcgijdjeS SBalbfyufyn 1 ). 
9tote8 3Balbf)ul)n 2 ). 

Sraf. 93anin|uf)n 3 ). 
Steneniuolf 6 ). 

SJlortncU, SJJorneÜ, gefbe§ 
Sfltcöeu. 7 ) [pfiffe. 

SkorineUS mit Äaftanien» 

— am ©piefj gebraten. 
Xtferlaufcv, trillernber 

2Baffei;läHfei:,@airbf>feifer, 
^feiferle, gifterlein “). 

— geröftet. 

— gebraten. 

— am ©fnefj gebraten. 
Summe, Sonnte, Sanier-, 

(Seetaube, Seifte 11 ). 
Summen gefdjmort, mit 
Sriiffeln. 

— auf baitifdEje 13 ) SIrt. 

— geröftet, $feffer*!Sofe. 

— mit Dliben. 

— gebraten. 

S3raune3 Stagout o. Summe. 

— Stagout bon Summe mit 
Srüffeln. 

— Stagout bon Summe mit 
Gtjampagner. 

Siabbcntautfjcr, Stotteren, 
Sllllumme u ). 

— gebraten. 

Summe Summe. 

3unge SBilbeute. 
ftuälente. 


Norwegian grouse. 

Red grouse. 

Guan. 

Bee-eater, modwall. 
Dotterel, dottrel, noisy 
plover. [ehestem,s 

Dotterels stuffed with. 

— roasted on the spit. 
Common sandpiper, 

fkldler, peeper, pleeps, 
weet-weet 0 ). 

Sandpipers broiled. 

— roasted. 

— roasted on the spit. 
Marrot, (black) guillemot, 

Idddow, kiddaw. 
Marrots braised, with 
truffles. 

— in Danish style. 

— broiled, pepper sauce. 

— with olives. 

— roasted. 

Salrnis of marrot. 

— of marrot with truffles. 

— of marrot with Cham¬ 
pagne. 

Rotclie, rotch, rotchie, 
dovekie, doveky. 
Rotches roasted. 

Foolish guillemot. 

Young wild duck. 

Cricket teal. 


J ) Vergl. hierzu grouse. 

2 ) Vergl. hierzu grouse. 

*) Penelope marail, penelope cristata, eine 
Art Hokko, in Brasilien lebend, mit schmack¬ 
haftem Fleische. Vergl. hocco. 

‘) Auch mangeur d’abeilles, mangeur de miel, 
mangeur de moucherons. 

*) Merops apiaster, Bienen-, Immenfres¬ 
ser, Bienenfraß, Bienenfänger, Bienen¬ 
speckt, Bienen-,Heuvogel, Seeschwalbe, 
Seeschwalm, Spint, engl, auch apiaster, 
25 cm lang, 45 cm breit, in den südöstlichen Tei¬ 
len Deutschlands häufig, seltener in Korddeutsch¬ 
land. Man ißt hier und da das nicht besonders 
wohlschmeckende Fleisch des Vogels. 

®) Nach Jean Guignard benannt, welcher 
zuerst auf die Eßbarkeit dieses Vogels aufmerk¬ 
sam machte. 

’) Eudromias morincllus, charadrius mori- 
nellus, 23 um lang, 46 cm breit, ist oberseits 
schwärzlich, rostrot gefleckt, mit grauem Kopf, 
rostroter Brust, weißem Bauch, schwarzem Schnabel 
und grünlichgelben Fiißen. Der Morinell-Regen- 
Pfeifer bewohnt gebirgige Gegenden im hohen 
Norden, auch das Riesengebirge, das schottische 
Hochland und Südsibirien, überwintert in Süd¬ 
europa und Mittelasien und durchstreift Deutschland 
im August und April. Sein Fleisch ist äußerst 
wohlschmeckend. 

•) Tringoides hypoleuca , auch Knellesle, 
20 cm lang, 32 cm breit. Das Gefieder des Ober¬ 
körpers ist ölbräunlich, das der Kopfseiten bräun¬ 
lich, das des Unterkörpers weiß. Das Auge ist 
braun, derSchnabel grauschwarz, der Fuß bleigrau. 
Vergl. grive d’eau. 

•) Auch suminer snipe. Letzteres bezeichnet 
noch den Alpenstrandläufer (dunlin) und den ge¬ 
tüpfelten Wa*serlaufen (green sandpiper). 

I0 ) Zuuächst Gattung der Lummeu (uria). 


u ) Auch gröul. Taube, Grilllumme. 
Stechente, cepphus grylle; zu der Familie der 
Alken gehörig, Seevogel des höchsten Nordens, 34 cm 
lang, 57 cm breit, mit langem, geradem Schnabel, 
kleinen, spitzen Flügeln und kurz abgerundetem 
Schwanz. Der Vogel ist samtschwarz, mit weißem 
Flügelschild, braunen Augen, schwarzem Schnäbel 
und roten Füßen. Die Norweger sammeln nur die 
Eier, die Isländer und Grönländer essen auch die 
Vögel. Die Jungen werden für den Winterbedarf 
eingepökelt. Vergl. grand guillemot und guille¬ 
mot nain. 

“) Man legt die abgehäutete Lumme in stark 
gesalzenes Wasser, nimmt sie nach sechs Stunden 
heraus, legt sie in frisches Salzwasser, läßt sie 
noch sechs Stunden liegen. Durch dieses Beizen 
erreicht man, daß der fischäbnliche Geschmack, 
welcher dem Wasserwild dieser Art eigentümlich 
ist, verschwindet. Hat man die längs des Rückens 
sich hinziehende rotbrauue Masse des Vogels ent¬ 
fernt, so übergießt man ihn mit kochendem Wasser 
uud richtet ihn nach Art der wilden Euten vor, 
dämpft ihn mit Trüffeln weich und richtet' mit 
einer kräftigen, pikanten Sose an. Um den Vogel 
herum bildet man einen Kranz von Zitroneu- 
Vierteln und einem Salat, den man von Trüffeln, 
Oliven und Mayonnaisen-Sose bereitet hat. 

u ) Auch pigeon du Groinland, engl, auch 
little auk, sea-dove, alle. 

“) Mergulus alle, 25 cm lang, 40 cm breit, 
auf der Oberseite dunkel-, am Vorderhals matt- 
schwarz, an der Unterseite weiß, mit dunkelbraunem 
Auge, schwarzem Sohnabel und Fuß, findet sich 
bei Spitzbergen, Grönlaud usw. Seiu Fleisch 
gilt als Leckerbissen. Vergl. grand guillemot 
und guillemot. 

,s ) Uria troil«, = grand guillemot. 

“) Wcuig gebräuchlich, = albran. 

l7 i Anas giitrqiitduia, (provinziell) = sarcelle 
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Ilaleur. 

Haleurs rötis. 

Har fang *). 

Harle, herle, bec-en-scie. 
Hausse-queue 6 ). 

Haute grive a ). 

Herclan 7 ). 

Heron, ardüe. 

Herons rotis. 

Hocco 9 ). 

Hoclie(-)quoue, balle-queue, 
hausse-queue. 

- queue(s) en aspic. 

- queue(s) en caisses. 

— -queue(s) aux champig - 

— -queue(s) rotis. [nons. 

— -queue(s) rotis ä la polo- 

Hortolan “). [naise. 

Huppe, poulet de bois, boul- 

boul, boubou(t), pupat. 
Huppe-col 18 ), poule de 
prairie. 

— -cols grilles. 

— -cols rotis. 

Salmi(s) de huppe-col. 
Indicateur, tnoroc. 


j Mildjtfnlfc 1 ). 

Stodjtfalfen gebraten, 
©djnee-ßule. 

©ägeganS, ©änfefäger 4 ). 
93Iaue Steige. 

^tiftelgiemer. 

S3ranbente. 

UlcUjcr 8 ). 

— gebraten. 

§o!!o. 

äJadjftcIjc, §au3-, SD3affer=> 
ftelge, blaue ©teige 10 ). 
23ad) [leisen in ©nlge. 

— in (tPapter»)ffa[tdjen. 

— mit jafef»5ßilgen. 

— gebraten. 

— mit [auerent SRaljm ge- 
©artenammer. [braten. 
SBiebeljopf, §eer», ©tin!», Äot* 

üogel, 6tintljaf)n 19 ). 
SBtairic&uI)«, $eibe(n)- 
fjulju 14 ). 

ißrairiep^ner geröftet. 

— gebraten. [IjuTjn. 

_ SBrauneSSRagout bottSßrairie- 
‘ §onigtuc!u(f, ^onigangeiger. 

SUtoroI 10 ). 


Night Irnvk, bullbat 2 ). 

— hawks roasted. 

Snowy owl. 

Merganser, goosander. 
Wagtail. 

Missei bird. 

Sheldrake. 

Jleron. 

Herons roasted. 

Hocco. 

Wagtail, water wagtail, 
dish-washer. 

Wagtails in aspic. 

— in (paper-)cases. 

— w. button-mushrooms. 

— roasted. 

— roasted with sour 

Ortolan. [cream. 

Hoopoe, lioopoo, whoop, 

hoop. 

Prairie chickon 10 ), prairie 
hen. 

— chickens broiled. 

— chickens roasted. 
Salxnis of prairie chicken. 
Honey guide, honey bird, 

indicator. 


l ) Caprimulgus americanus, caprimulgus 
virginianus, chordeiles virginianus, nordameri¬ 
kanischer Vogel vou 22 em Länge und 55 cm Breite. 
Das Gefieder ist oberseits braunscliwarz, auf Ober¬ 
kopf and Schultern durch rostfarbene Federränder 
gezeichnet; Zügel, Kopf und Halsseiten haben 
rostrote Färbuugund schwarze Schaftflecken, Kropf 
nnd Brust sind braunschwarz, die übrigen Unter¬ 
teile rostfarben, der Schnabel ist schwarz, der 
Fuß homfarben. Der Naohtfalke bewohnt die 
Vereinigten Staaten von Florida und Texas an bis 
znm höheren Norden. Das Fleisch ist genießbar 
und Im Herbste, wenn die Vögel gemästet und 
fett sind, sogar recht schmackhaft. Vergl. engou- 
levent d’Europe. 

*) Bullbat. a) Nachtfalke (" chordtiles virginianus). 
b) Amerik. Ziegenmelker (caprimulgus americanus). 

*) St rix nyctca, = chat-huant blanc. 

*) Hieraus merganser, 80 cm lang, 110 cm breit, 

G ann er, Gans tauch er,See-,Meerdr ach en, 
Kneifer, engl, saio-bill, harte, sheldrake, shel- 
duck, satoneb, dun-diver, bewohnt den Norden 
Europas, Asiens und Amerikas. In Amerika wird 
das Fleisch, welches etwas trocken ist, gegessen. 

*) Motacitta alba, = hoche-queue. 

•) Turdus visävorus, — draine. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = tadome. 

*) Stoßvögel, welche alle Erdteile bewohnen. 
Das Fleisch jnnger Tiere ist schmackhaft und war 
namentlich zu Plinins’ Zeiten gesucht. 

•) Crax alector, = coq indien. — Hocco glo- 
biire kurassavischer Hokko; coq de Curagao Kugel- 
Hokko. 

*°) Motacilla alba, 20 cm lang. 28 cm breit, be¬ 
wohnt ganz Europa bis zum hohen Norden hin, 
anch Grönland, Nord- und Mittelasien. Das Fleisch 
ist wohlschmeckend nnd wird nach Art der Kram- 
metsvögel (s. grive) bereitet. 

“) Veraltete Schreibweise, = ortolan. 

a ) Upupa epops, 28 cm lang, 45 cm breit, in 
Mittel- und SUdeuropa, Sibirien und China, West¬ 
asien und Nordafnka heimisch. Während der 
Brutzeit stinken diese Tiere, welche bei den Mu¬ 
hammedanern als unrein gelten. Zu anderer Zeit 
ist das Fleisch wohlschmeckend. — In manchen 
Gegenden Frankreichs neben pupvi auch pupue, 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


deutsch (provinziell) anch Kotkrämer,Küster-, 
Kuckucksknecht genannt. 

u ) Mehrzahl huppe-cols (sprich »iipp-koll«). 
Huppe-col. a) Hauben-Kolibn (irochilus cristalut). 
b) Amerikanisches Heidenbuhn (tympanuchus ame¬ 
ricanus.). 

**) Tympanuchus americanus, cupidonia 
americana. Es unterscheidet sich vou anderen 
Waldhühnern durch zwei lange, aus ungefähr 
20 schmalen Federn gebildete Büschel, die zu 
beiden Seiten des Halses herabhängen. Die Federn 
der Oberseite sind schwarz, blaßrot und weiß, die 
der Unterseite blaßbraun und weiß gebändert, der 
Bauch ist weißlich, die Schwuugfedem sind grau¬ 
braun, die Steuerfedera dunkel granbraun, die 
Federn der Kehle gelblich, die langen am Halse 
dunkelbraun an der äußeren, blaß gelbrot an der 
inneren Fahne. Das Ange ist bräunlich, der Schna¬ 
bel dunkel hornfarben, der Fuß, soweit er nackt, 
gelblich. Die Lauge beträgt 43, die Breite 73 cni. 
In Kentucky (Ky.) war das Prairiehuhn früher so 
häufig, daß man das Fleisch nicht höher schätzte, 
als gewöhnliches Fleisch; noch vor mehr als zwei 
Menschenaltem konnte man das Stück dieser 
Hübner für einen Cent kaufen, wo gegenwärtig 
aber kaum noch eins gefunden wird. In den 
dreißiger Jahren erschien ein Gesetz zum Schutze 
der Prairiehühner, das jeden mit DoU. IO** Strafe 
bedroht, welcher ein Stück dieses Wildes außer 
der auf die Monate Oktober und November be¬ 
schränkten Jagdzeit erlegte. Das Prairiehuhn be¬ 
wohnt, wie schon ans seinem Namen hervorgeht, 
wald- und baumlose Ebenen. Man bereitet es 
nach Art der Waldhühner (s. grause). 

“) The name “prairie chicken ” is applied 
also to the sharp-tailed grause. 

,# ) Indicator Sparrmanni, cuculus indicator, 
auf der Oberseite graubraun, auf der Unterseite 
weißgrau, an der Gurgel schwarz; der Schnabel 
ist gelblichweiß, der Fuß bräunlichgrau. Die Länge 
beträgt 18 om.. Der größte Teil Afrikas, vor allem 
Abessinien, Äthiopien, bildet die Heimat dieses 
Vogels. Honiganzeiger nennt man den Vogel des¬ 
halb, weil er eine besondere Naturgabe besitzt, 
Honig uud Bienen, deren es in Äthiopien eine 
unbeschreibliche Menge gibt, zu entdecken. Das 
Fleisch des Vogels ist sehr schmackhaft. 

(4) 51 
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Jacane, jacana, Chirurgien, 
vanneau arme, aguapica. 

Jacobine 9 ). 

Jardinter*). 

Jocasse 6 ). 

Jondelle # ). 

Jnif 7 ). 

Kinki ®). 

Lagop&le 0 ). 

Lagopedes glacees. 10 ) 

— roties au cresson. 

Lagopede d'J&cossc 11 ). 

Lagopede ptarmigan, 

ptarmigan. 

Lagopedes ptarmigans 
bardes, rötis. 

— ptarmigans gi’illes ä la 
maitre d'hotel. 

— ptarmigans rotis. 

— ptarmigans rotis ä 
Vamericaine. [broche. 

— ptarmigans rotis ä la 

Filets de lagopede ptarmi¬ 
gan. 

— de lagopede ptarmigan 
aux Champignons. 

Pain de lagopede ptarmigan 
aux truffes. 

Salmi(s) de lagopede 
ptarmigan. 

— de lagopede ptarmigan 
ä Vamericaine. 

— de lagopede ptarmigan 
ä la chasseur. 

Lagopede des saules 1 *). 

Lardenne, lardelle 1B ). 

Lar der e 18 ). 

Lare 17 ). 

Litorne 1S ). 

Lutronc 10 ). 

Macacoua. 


©Vornflügel, Saffana 1 ), 
Sfofaua. 

Äiebif}; Xurmfdjtootbe. 

@<U’ten«mnter. 

SDiiftter. 

©djtoarjeS SBafferljuIjn. 

SÄirmfdjtoalbc. 

®inft. 

©djnecfjufjn. 

©djiieel)lU)ttet flberglänjt. 

— gebraten, mit Sftreffe. 

©cfjotiifcfjeS ©djtteelfuljn. 

$clfcttf<fjnccfjMf)U, Sttpen-, 

SBergfdjneeljn’ljn 19 ). 

getfenf($neept)ner mtt©Ve<f» 
mnljüttung gebraten. 

— auf bem Stoft gebraten, 
§au3tjofmeifter=93utter. 

— gebraten. 

— gebraten, mit gebadenem 
fDlmSmüä. 19 ) 

— am @pie| gebraten. 

SBrfiftdjen tion gelfettfdjttee» 

tjutjn. 

— non f5effenf(|nee|u|n 
mit £afri»5ßil3en. 

SBrot bon §e(fenfd)neetju|n 
mit Trüffeln. 

SBraune§ Sftagout bon getfen» 
fdjneeljuljn. 

— Stagout bon fjelfenfdjnee» 
t)ut)n mit Stuften bon ge» 
badenem SJlaiSmuS. 

— Stagout bon getfenfdjnee» 
fjufjn mit Safet-^fSitjen 
unb Srotfruften. 

aJtootfd)tiee^ul)n. 

ftofilnieife. 

Äoglmetfe. 

SDtöioe. 

£rammet§bogeI. 

SETtiftetbroffel. 

SnbiföeS SteBIjuljn* 0 ). 


Jacana 9 ), sargeon bird. 

Lapwing; swift. 

Ortolan. 

Missei bird. 

Bald-coot. 

Swift 

Golden pheasant. 

"White grouse. 

— grouse glazed. 

— grouse roasted, witb 

Scotch grouse. [cresses. 

Ptarmigan, European 

ptarmigan, rock grouse. 

Ptarmigans barded and 
roasted. 

— broiled, with maitre 
(Thötel butter. 

— roasted. 

— roasted, with fried 
hominy. 

— roasted on the spit. 

Fillets (breasts) of ptarmi¬ 
gan. 

— of ptarmigan with 
button-mushrooms. 

Mould of ptarmigan with 
truffles. 

Salmis (brown fricassee) 
of ptarmigan. 

— of ptarmigan with 
heart-shaped crusts of 
fried hominy. 

— of ptarmigan with 
button-mushrooms and 
bread-crusts. 

"White grouse. 

Great tit-mouse. 

Great tit-mouse. 

Gull. 

Litorn. 

Missei bird. 

Macacoua. 


*) Parra nigra, parra jacana, kennzeichnet 
sich durch leichten,^zierlichen Leib und hohe, 
diinne, langzehige Beine, deren Nägel den Zehen 
an Länge fast gleichkommen. Man findet den 
"Vogel von Guyana an bis nach Paraguay bei 
jedem stehenden Gewässer, das teilweise mit gro¬ 
ßen Blätterpflanzen überdeckt ist. Das Fleisch 
gleicht im Geschmack dem der Schnepfen. 

*) The Sou th American jacana (jacana spinosa); 
(he Säst Indian or pheasant jacana (hydropha- 

sianut cMr'urgut). 

*) a) Vanetlus cristatvs, = vanneau. b) Cyp- 
». lut apui, = martinet noir. o) Schellente (anas 
gtaueionj. d) Kolibri. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = ortolan. 

l ) Wissenschaftliche Bezeichnung, = draine. 

") Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = colin noir. 

7 ) Cypselut aput, = martinet noir. 

') Wissensch. Bezeichnung, = faisan dort. 

*) Wissensch.Bezeichnnng, —perdrix de neige. 
“) Gegeben gelegentlich der ltussenfeste in 
Paris, im Oktober 1893, bei dem Dejeuner servi 
au Ministere de la Marine. 

u ) Wissensch. Bezeichnung, = coq des marais. 


1!! ) Sohwed. fjällripa; layopus mvtus, tritt, Je 
nach der Lage und Beschaffenheit seines Wohn¬ 
gebietes, in mehr oder weniger abweicbenden, 
ständigen Unterarten auf und wird daher von ein¬ 
zelnen Forschern in mehrere Arten getrennt. Auf 
den Schweizer Alpen ist das Gefieder des Schnee- 
hnhnes so verschieden, daß man glauben kann, im 
Sommer sei seine Färbung in jedem Monat ver¬ 
ändert Während der Herbstmanser, die im Okto¬ 
ber beginnt, sehen die Schneehühner ganz bunt 
aus; aber schon im November sind sie schnee¬ 
weiß geworden. Das Auge ist dunkelbraun, der 
Schnabel schwarz. Die Länge beträgt 35, die 
Breite 60 cm. Vergl. perdrix de neige. 

a ) Oder auch mit kleinen Maispfannkuchen 
(com-fritters). 

“) Wissensch.Bezeichnung, = perdrix blanche. 
“) Parus major, — mtsangire. 

,# ) Provinziell, = mtsangere. 
l7 ) Wissenschaftliche Bezeichnung, = mouette. 
,e ) Turdus pilaris, = grive. 
k>) puniuj viscivorus, — draine. 

**) Eine Art Rebhuhn, größer wie unsere Hüh¬ 
ner, vielfach an den Fasan erinnernd, wird in 
Indien macucuagua genannt, liefert ein äußerst 
schmackhaftes Fleisch. 



Gibier & plumes. 

Macreuse, grisette, bisette, 
cananl macreuse. 
Macreuses ä Vanguitte. 

— braisees. 

— braisees aux Cham¬ 
pignons. 

— aux c'epes. 

— farcies. 

— farcies aux truffes. 

— ä la grand(-)vcneur. 

— aux oignons. 

— ä la provengale. 

— roties. 

— en salmi(s) au chocdlat. 

Salmi(s) de macreuse. 
Terrine de macreuse. 
Macrotde 7 ). 

Malamoque. 

Malart 10 ). 

Mtdarts ä la provengale. 

— rötis ä Vamericaine. 

Mangueur ä'abeiTles, man- 
gueur de miel, mangueur 
de moucherons 14 ). 
Mangeur de riz 16 ). 
Marchand. 

Marouette 17 ). 


Sßilbgeffllgel, gebevwilb. 

iSvuumuitc, 9KoT;reucnte 1 ). 

Trauerenten mit Slal» 

— gefdjmort. [gefcfymadf. 3 ) 

— gefdjmort mit Tafel* 
ißirjen. 

— mit Söc&er-^ilgen. 

— gefüllt. 

— gefüllt mit Trüffeln. 

— nacfj Dberlanöjüger» 
meifter* s )3lrt. 

— mit ^wiebeln. 

— auf proben^alifdje 8 ) 2Trt. 

— gebraten. 

— -Ragout mit ©djolo» 
labe. 6 ) 

SRagout bon Trauerente. 
SRapfpaftete bon Trauerente. 
58lafct)ut)n. 

©rauer ©iSfturmbogel 8 ). 
©todctttc, SSttbente 11 ). 
©totfenten, probeitfalifd) 19 ). 

— gebraten auf amerifa* 
’nifdje 1 *) 5irt. 

S3ienenfäitger, Qmmenfreffer, 
S3ienenfpedjt, ©pint. 

SfteiSbogeT, SRciäftar. 
SSriHenente 10 ). 
kleine 3iaße. 


Game-birds. 803 

Black scoter, black diver, 
surf duck. 

— scoters larded with eel. 

— scoters braised. 

— scoters braised with 
button-mushrooms. 

— scoters w. mushrooms. 

— scoters stuffed. 

— scoters stuffed with 
truf fl.es. 

— scoters in a crown- 
shaped mould. 4 ) 

— scoters with onions. 

— scoters in Provencial 

— scoters roasted. [style. 

— scoters brownfricasseed 
with chocolate. 

Salmis of black scoter. 

Pot-pie of black scoter. 

Bald-coot, baldicoot. 

Mollemoke 0 ). 

Mallard duck, greenhead. 

— ducks, shallot sauce. 

— ducks roasted, Ameri¬ 
can style. 

Moodwall, bee-eater, 
apiaster. 

Rice-bird, rice-bunting. 

Surf duck, surf scoter. 

Spotted cralce. 


*) Oedemia ( oidemia ) nigra, fuligula nigra, 
ist einfarbig glänzend schwarz. Die Länge beträgt 
50, die Breite 90 cm. — Alle Trauerenten (Trauer-, 
Samt-, Brillenente, vcrgl. double macreuse und 
marchand) bewohnen den Norden der Erde. Das 
Wildbret sagt nnserem Gaumen nicht zn, gilt 
aber unter Lappen, Samojeden, Ostjaken, Tun- 
gusen und ähnlichen Völkerschaften als ein vor¬ 
züglicher Leckerbissen. Deshalb werden im hohen 
Norden und in Sibirien alljährlich große Jagden 
auf diese Enten augestellt in den Meerbusen oder 
Süßwasserteichen, auf welchen sie sich während 
der Mauser Zusammenhalten, treibt man sie, indem 
man sich ihnen in Booten nähert, vorsichtig nach 
seichteren Stellen, wo man sie mit Knüppeln 
erschlägt 

’) Die Ente wird entweder mit Aal gespickt 
oder mit Aalschnitten umbunden und so gedämpft 

*) Mit Fleischbrühe und etwas Rotwein ge¬ 
dämpft; die Brüste ausgelöst, von dem übrigen 
Fleisch eine Fülle gemacht; diese in eine Becher- 
Pastete gegeben, die Brüste darauf angerichtet 
und mit Oberlandjägermeister-Sose begossen. 

*) Etwa black scoter in the Master of the 
Buck-hounds style. Master of the Buck-hounds 
ist eine englische Hofcharge. 

*) Von der Leber und geweichten Weißbrötchen 
macht man mit Butter, Zwiebel und Knoblauch 
eine Fülle, füllt diese in die Ente und bratet sie 
am Spieß mit ein wenig feinstem öl; dazu eine 
italienische Sose. 

') Man dämpft die Enten mit einer Tasse 
Schokolade, die man als Getränk zubereitet hat, 
sowie mit Wurzeln und Gewürz; dazu ein Ragout 
von Lebern, Tafel-Pilzen, Morcheln, Trüffeln, 
Blatter-Pilzen (mousserons) und Kastanien. 

*) Fuliea atra, = grande fou(l)que; vcrgl. 
moreile und colin noir. 

*) Vergl. Fußbem. zu pttrel fulmar. 

“) Auch mollemock, mollymawk, malmock, 
mallemodce usw. geschrieben. 


“) Die männliche Stockente, Wildente. 

”) Auch Wild-, März-, Blumen-, Gras-, 
Sturz-, Stoß-, Moosente (anas boschas, anas 
boscas, anas fera), von welcher unsere Hausente 
herstammt. Die männliche Stockente hat grünen 
Kopf (daher engl, auch greenhead) und Oberhals, 
braune Vorderbrust, bräunlichen Oberrücken, graue 
Oberflügel, schwarzgrünen TJnterrncken und Bür¬ 
zel. Das Auge ist hellbraun, der Schnabel grün¬ 
gelb, der Fuß blaßrot. Die Länge beträgt 60, die 
Breite 102 cm. Die Stockente bewohnt ganz Eu¬ 
ropa und Asien, Amerika bis Mexiko, sowie Nord¬ 
afrika. Das Wildbret der Stockente ist vorzüg¬ 
lich, weshalb sie zu vielen Tausenden erbeutet 
wird. Die Märkte aller Städte Italiens, Griechen¬ 
lands und Spaniens oder Ägyptens sind während 
des Winters mit Stockenten überfüllt, ln Wagen¬ 
ladungen langen diese Enten von den Seegegenden 
in Chicago an, wo man die übrig bleibenden auf 
Eis hält, um sie im Frühjahr, wenn anderes Wild 
nicht mehr zu haben ist, zu verkaufen. In dor¬ 
tigen Hotels kauft man die Stockenten by the 
barrel ein. Bereitungs-Arten dieselben wie bei 
canard sauvage, canvasback, redhead.sarcelle usw. 

**) Die Ente gefüllt, gebraten, mit ihrem Saft 
nnd Schalotten-Sose zu Tisch gegeben. 

") Die Enten eine halbe Stunde lang gebraten, 
zerschnitten, warm gehalten; die Knochen mit 
Kräutern verkocht, braune Sose hinzu, dann Jo- 
hannisbeer-Gallerte nnd Portwein. 

M ) iferops apiaster, = guepier. 

’*) Dolichonyx oryzivorus, = bruantin. 

“) Oedemia (oidemia) perspiällata, engl, auch 
skunkhead, horsehead, patchhead, (batdpate), 
pishaug, spectacled coot, ist bis auf einen großen 
viereckigen Stirn- und einen dreieckigen, nach 
unten zugespitzten Nackenflecken von weißer 
Färbung tiei und glänzend schwarz, das Auge 
silberweiß, der Fuß dunkel karminrot. Vergl. 
hierzu Fußbem. zu macreuse- 

17 ) Porzana maruetta, = petit r&le d’eau. 

51* 



804 Gibier & plutne3. 


SBUbgeflügel, tJebertoilb, 


Game-birds. 


Martelet 1 ). 

Martinet, cypscle. 

Mnrtiiiet noir, grand mar¬ 
tinet, faueiüettc, jacobinc, 
juif, griffet, martdet, 
moutardier. 

Martinets noirs rotis. 
Martin-pecheur 4 ), pechcur. 
Maubbche, canut. 

Matibbches grillecs. 

— rötics. 

Han vielte 0 ). 

Mauviettcs ä Vail. 

— ä Vdllemanäe. 

— a la Blaze. 

— braisees. 

— ä la broche. 

— en caisses. 

— en cerises. 

— en chaud-froid. 

— ä la chipolata. 

— ä la choitcroute. 

— ä la cointesse. 

— ä la Conti. 

— en cötelcttes. 

— en croustades. 

— ä la Cunat. 

— ä la diplomate. 

— en domino. 

— ä la Ellen Terry. 

— ä Vespagnole. 


SWowetfegler. 

Seglet 4 ). 

SDliutcvfcfllcr, SCiirmfcfiler, 
9k«uer=, SEutm*, Stein«, 
©eiet«, gelter«, Spljr» 
fdjtottlbe. 3 ) 

— gebraten, 
ffönigäftjdjer. 

Sfamttdbogel, Sfloft-, grauet 
Stranblaitfer 6 ). 
ÄanutSbögel getöftet. 

— gebraten. 
ßcvrfjc 10 ). 

Serben mit Sfrtoblaucfj. 14 ) 

— auf beutfdje 1S ) 2lrt. 

— nad) Blaze 14 ). 

— gefc^mort. 

— am @bie& gebraten. 

— in ($abier«)ßaftcben. 

— in ftirfdjform 16 ). 

— äberfuljt. 

— mit 3Bürft<fjen»3{agout. 

— mit Sauerlraut. [gout. 

— gefällt mit Sd)in!en«9ta« 

— gebämfjft, mit STrüffeln. 

— «Koteletts, «Äoteletten. 

— in Prüften. 16 ) 

— nad) Cunat”). 

— auf ®if)Iomaten* 18 )2ltt. 

— gefüllt, mit Süagout bon 
©anHebet u. SCrüffeln. 10 ) 

— nach Ellen Terry 20 ). 

— mit Sfteiä 31 ). 


f Swift. 

1 Swingdevil, swift. 

Swift, devil bird, swing¬ 
devil, screecb martin, 
black martin, shriek 
owl, black swift, hawk 
Swifts roasted. [swallow. 
Kingfisher. 

Knot 0 ), dünne, red- 

breast 7 ), robin snipe s ). 
Knots broiled. 

— roasted. 

Lark 11 ), skylark. 

Larks with garlic. 

— in German style. 

— in Blaze style. 

— braised. 

— roasted on the spit. 

— in paper-cases. 

— in cherry fashion. 

— jellied. 

— with chipolata gamish. 

— with Sauerkraut, [ham. 

— stuffed, with ragoub of 

— braisea, with truffles. 

— cutlet-shaped. 

— in croustades. 

— in Cunat style. 

— in diplomatic style. 

— stuffed, with ragout of 

f oose-liver and truffles. 
aked in potatoes. 

— with rice. 


') iticropus apus, = martinet noir. 

s j Vogelgattung aus der Ordnung der Segler, 
wozu auch die Salangane gehört. — Martinet a 
ventre blanc Alpensegler (eypselus melba), welcher 
in seiner Lebensweise dem Mauersegler (s. mar¬ 
tinet noir) gleicht. 

*) Cypselus apus, mieropus apus, hirundo 
apus, brachypus murarius, 18 cm lang, 40 cm 
breit, schwarz, an der Kehle weiß, mit dunkel¬ 
braunen Augen, schwarzem Schnabel und hell¬ 
bräunlichen Füßen, findet sich in ganz Europa, 
Nord- und Mittelasien, bei uns von Anfaug Mai 
bis August. In Italien werden die noch nicht 
ganz flüggen Jungen gegessen, und man richtet 
auf Türmen usw. Brutlöcher für sie her, welche 
man von innen untersuchen und ausheben kann. 

*) Mehrzahl martins-pecheurs ; auch martin- 
pScheur d’Europe (alcedo ispida), — alcyon. — 
Martin-pieheur pie gescheckter Eisvogel; mar- 
tin-pechcur tridactyle, eiyx dreizehiger Eisvogel. 

®) Tringa canutus, tringa cinerea, calidris 
canutus, 25 cm lang, 55 cm breit. Im Sommer 
sind die Federn braunrot, die Rückenfedern 
schwarz, weiß umrandet. Im Winter ist das Ge¬ 
fieder oberseits aschgrau, unterseits grauweiß. 
Das Auge ist braun, der Schnabel schwarz, der 
Fuß grauschwarz. Das Fleisch ist schmackhaft, 
obwohl es mitunter thranig schmeckt. 

®) A sandpiper. found in the northem parts 
of all the continents, in Summer. When fat it 
is prized by epicures; called also red-breasted 
snipe, robin breast, beach robin, canut. 

’) Redbreast. a) The knot. b) The European 
robin. c) The American robin. 

*) Robin snipe. a) The knot. bl The red- 
breasted snipe, or dowitcher. 

°) Vergl. aloitette. 

*«) Ital. allödola, span, alondra, un g. pq- 
csirta, schwed. lärka, dän. lerke, isl. laevirki; 


alauda araensis, Feldlerohe, Brach-, Korn-, 
Saat-, Tag-, Sing-, Himmelslerche, 18 cm 
lang, 32 cm breit, Fittich-Länge 10, Schwanzlänge 
7 cm. Die Feldlerche ist über ganz Europa und 
Mittelasien verbreitet 

“) Any of numerous species of singing birds 
of the genus Alauda and allied genera (family 
Alaudidae). They mostly belong to Europe, Asia, 
and Northern Africa. In America they are re- 
presented by the short larks, or homed larks, 
of the genus Otocoria. 

“) Die Lerchen werden mit ein wenig Knob¬ 
lauch in Olivenöl gebraten. 

u ) a) Mit Kartoffelmus und Meerrettich, b) Ge¬ 
bratene Lerchen, mit Semmel-Bröseln (in Butter 
gerösteter Semmel) bestreut 

14 ) Sprich »Blas’ d’Biiri«; Ange-Senri Blaze 
de Bury, franz. Schriftsteller und gründlicher 
Keuner der deutschen Litteratnr, geb. 19. Mai 1818 
zu Avignon. 

15 ) Die Lerchen mit einem Fleischfüllsel, das 
mit Trüffeln vermischt ist, gefüllt, ruud zugestutzt: 
Trüffel-Sose. 

“) Wie bicasses en croustades d la Harper 
Bros. (s. d.). 

”) Die Lerchen ausgebeint, mit Rindfleisch- 
Fülle (farce de boeuf) uud je einer kleinen Trüffel 
gefüllt, gedämpft, überglänzt, mit einem gefüll¬ 
ten Tafelpilz und dem Lerchen-Köpfchen verziert. 

>s ) Mit Trüffeln und Fleischfüllsel gefüllte 
Lerchen in einer Form mit Trüffeln gar gemacht. 

1# ) Die gefüllteu Lerchen werden mit Trüffeln 
bestreut und. im Kranz angerichtet; in die Mitte 
ein feines Würfel-Ragout (salpicon) von Trüffeln, 
Gansleber und Tafel-Pilzen. 

") Wie bruantins d la Ellen Terry (s. dj. 

“) Reis, welchor mit würfelig geschnittenem 
Schinken und Zwiebeln gekocht und mit Paradies 
apfelmus vermischt ist, angerichtet. 



Gibier ä pluines. 

Mauviettes farcies. 

— farcies au fumct. 

— farcies aux truffes. 

— ä la florentine. 

— froides. 

— au gratin. 

— grülees. 

— grülees au lard. 

— ä la Irving. 

— de Lcipsicfli). 

— ä la marechalc. 

— ä la minute. 

— aux oignons. 

— passees au- lard. 6 ) 

— cn petites caisses. 

— ä la pölenta. 

— ä la provengale. 

— au riz. 

— röties. 

— en salmi(s). 

— en salmi(s), sauce aux 
tomates. 

— au supreme. 

— eu swiout. 

— aux tmffes. 

Aspic ä la ducltesse. 
I!allot(t)ines de mauviettes. 
Bouchces de mauviettes. 

— de mauviettes ä la 
bohemienne. 

Buisson de mauviettes. 

— de mauviettes ä la 
provengalc. 

Caisses de mauviettes. 
Chaud-froid de mauviettes. 11 ) 
Cötelettes de mauviettes. 
Croütes aux mauviettes. 
Escalopes de mauviettes. 

— de mauviettes en crousta- 
Filets de mauviettes. [des. 

— de mauviettes aux truffes. 
Saute de füets de mauviettes. 

— de filets de mauviettes 
aux truffes. 


aüUibgeflüßeX, gebertuilb. 

SerVfien gefüllt. 

— Gefüllt, SBitöfofe. 

— gefüllt mit Stöffeln. 

— auf Florentiner 1 ) 2trt. 

— fort 

— mit Prüfte gebacten. 

— geröftet, 

— geröftet mit Sped. 

— nad) Irving 2 ). 

Seidiger*) Serdjen. 

Sengen mit Safel-ipilgen. 4 ) 

— fdjnetf gebraten. 6 ) 

— mit ^wiebeln. 

— mit ©pect geröftet. 

— itt (5ßapier»)$äftdjen. 

— mit Sßolenta. 

— mit Dliöen. 7 ) 

— mit Steil. 

— gebraten. 

— braun eingemacht. 

— brann eingemacht, mit 
ißaraöiclabfeb’Sofe. 

—* nnb Srüffel-Slagont in 
Sianb 0. Serdjen=FüHfeI. 

— in SeighüHe. 

— mit Srüffeln. 
.fpergogin= 8 )6uIäe. 
Serd)en=S8älIchen. 
Stbpetitlbiffcn Don Serdjen. 

— hon Scrdjen auf böh* 
mifdje 8 ) SIrt. 

S3ufd) bon Serben. 10 ) 

— bon Sevdjen mit braunem 
Smiebclmul. 

Säftdjen mit Serdjeu. 

Serdjeu überfulät. 

— »Kotelett!, »ftotetetten. 
Stuften mit Serben. 
Serd)en‘<Sci)Mi{)eI. 

— -=Sd)uif)et iu Stuften. 

— »23rüftd)cn. 

— »58rüftd)en mit Stöffeln. 

— »33rüftdjeu gefdjftnmgen. 

— »S3rüftd)en gefchloungen 
mit Srilffel*@ofe. 


Game-birds. g ()5 

I Larks stuffed. 

— stuffed, game sauce. 

— stuffed witb truffles. 

— in Florentine style. 

— cold. 

— browned. 

— broiled (grilled). 

— broiled witb bacon. 

— in tbe Irving style. 
Leipzig-(Leipsic-)larks. 
Larks witb musbrooms. 

— quickly done. 

— witb onions. 

— broiled witb bacon. 

— in small (paper-)cases. 
— witb polenta. 

— witb olives. 

— witb rice. 

— roasted. 

— brown fricasseed. 

— brown fricasseed, witb 
tomato sauce. 

— and truffles in a border 
of lark-forcemeat. 
Surtout of larks. 

Larks witb truffles. 

Aspic in duebess style. 
Ballot(t)ines of larks. 
Patties of larks. 

— of larks in Bobemian 
style. 

Busb of laxks. 

— of larks in Provencial 
style. 

Paper-cases witb larks. 
Jeliied larks. 

Lark-cutlets. 

Crusts witb larks. 

Collops of larlcs. 

— of larks in croustades. 
Fillets (breasts) of larks. 
— of larlcs witb truffles. 
Fried fillets of larks. 

— fillets of larks witb 
r truffle sauce. 


*) Dasselbe wie timbale de mauviettes d la 
florentine (s. <1.). 

’) Washington Irving, nordamorik. Schrift¬ 
steller, geh. 3. April 1733 zu New York, gest. 
23. Nov. 1859 auf seinem Landsitz Sunnyside in 
der Nähe von New York. — Mit Austern gefüllte, 
in ein Weinblatt gehüllte und in einer Kartoffel 
gar gemachte Lerche. 

*) Diese Benennung kommt daher, weil auf 
den Blachfeldem von Leipzig die Lerchen in un¬ 
geheuren Scharen zur Zugzeit sich niederlassen 
und nachts iu solcher Menge gestrichen (gefangen) 
wurden, daß sie, nachdem sie rein gerupft, für 
kurze Zeit einen Handels - Artikel bildeten und 
oft in ferne Länder versandt wurden. Auch im 
Anhaitischen, in Bayern und anderen Gegenden 
war der Lerchenstrich einträglich, besonders da, 
wo viel Hafer gebaut wird. Der Lerchenfang ist 
seit mehreren Jahren im deutschen Reiche streng 
verboteu; es dürfen Lerchen weder in Leipzig, 
noch sonstwo auf den Markt gebracht w'erden. 

*) Die ausgebeintcu Lerchen mit Füllsel, das 
mit Trüffeln vermischt ist, gefüllt, in kleine Tücher 


eingebunden, rund gepreßt, gar gemacht. Jede 
Lerche legt man behutsam in einen großen Tafel¬ 
pilz, welchen man hierauf in einem Geschirr mit 
Butter langsam weich dämpft. Man richtet die 
mit brauner Sose überglänzten Tafel-Pilze im 
Kranz an. 

6 ) Wie bruantins d la minute (s. d.). 

®) Vergl. mauviettes grilUes au lard. 

’) Gebratene Lerchen, in Madeira geschwun¬ 
gen, mit ausgekernten Oliven angerichtet. 

•) Scheiben von Wildbrot (pain de gibier), 
Zunge und Trüffeln in Sülze, mit überzogenen 
gefüllten Lerchen in Papier - Kästchen (petites 
caisses de mauviettes) umlegt. 

B ) a) Mit durchgestrichenem Wildbret gefüllte 
Ideine Pasteten, eine gefüllte Lerche obenauf 
gelegt, mit Trüffel-Sose begossen, b) Mit Kräuter- 
Füllsol gefüllte Lerchen in kleinen Becher-Pasteten. 

,0 ) Überzogene Lerchen in Papier-Kästchen, 
pyramidenförmig angerichtet. 

“) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
I Toulon, im Oktober 1893, beim Diner offert par 
Vamiral Yignes. 



806 Gibier ä plurnes. 


SBilbgeflügel, geberwilb. 


Game-birds. 


Flau de mauviettes. 

— de mauviettes au gratin. 
Galantines de mauviettes. 

— de mauviettes en bordure. 

— de mauviettes en cerises. 

— de mauviettes ä la 
ftorentinc. 

— de mauviettes ä la royale. 

Chaud-froid de galantines 
de mauviettes. 

Gratin de mauviettes. 

— de mauviettes aux truffcs. 
Pate chaud de mauviettes. 

— chaud de mauviettes aux 

— de mauviettes. [truffes. 

— de mauviettes ä Vanglaise. 

— (pantin) de Pithiviers 5 ). 
Petites caisses de mauviettes 

en cerises. 6 ) 

— croustades de mauviettes. 
Petits pätes chauds de mau¬ 
viettes. 

— pätes froids de mauviettes. 

— vol(e)-au-vcnt ä la diplo- 
mate. 

Püree de mauviettes. 

— demauviettesälapersane. 
Salmi(s) de mauviettes. 
Sauti de mauviettes cnlibes. 
Supreme de mauviettes. 
Terrine de mauviettes. 
Timbale de mauviettes. 

— de mauviettes ä la catogan 
(cadogan) 6 ). 

— de mauviettes ä la floren- 
Tourte de mauviettes. [tine. 
Turban de mauviettes. 

— de mauviettes ä la pari- 

Mauvis ie ). [sienne. 

Melithrepte 18 ). 

Mercanette l4 ). 

Mer gute 16 ). 


£erdjen«!Eorte, »tflaben. 

— »Sorte mit Strafte. 1 ) 
SluSflebeinte, gefüllte fierdjen, 

falt. 

—, gefüllte fierdjen, falt in 
©aüertranb. 

—, gefüllte fierdjen in fttrfdj» 
form, falt. 

—, gefüllte Serenen auf 
3'loreutiner 2 ) 2lrt. 

—, gefüllte Serben auf 
löniglidje 8 ) 2Irt. 

—, gefüllte unb überfüllte 
fierdjen. 

Äraftgebadeue fierdjen. 

— fierdjen mit Stöffeln. 
2erdjen=$aftete, Warm. 

— »haftete, warm mit 

— «haftete. [Srüffeln. 

— »haftete, englijdj 4 ). 

— »haftete in Prüfte. 
Ääftdjen mit Sercf)en<SHrfd)en 

(*®irfdjformen). 
kleine Prüften mit Serben. 

— 2erdjen* s 4kfteten, warnt. 


— 2erdjen*lßafteten, falt. 
23lötterteig»§ol)fyaftetdjen 

nadj Si^omaten* 7 )^-!. 
fietdjenmuä. 

— auf flerfifdje 2Irt. 
23raune8 fierclen^ttflout. 
©efdjtoungene ganje fierdjen. 
§odjfeine3 ©eridjt b. fierdjen. 
SRapfpaftete hon Serben. 
33edjerf)aftete bon Setzen. 

— bon fierdjen mit Srüffeln. 


— b. fierdjen, florentinifcfj 9 ). 
Sorte bon Serben. 

Surban bon fierdjen. 

— b. fierdjen auf ißarifer 11 ) 

Stotbrojfel. [Slrt. 

SBlumeufauger. 

S?nS(c)fente. 

2llflumme. 


< Open tart of larks. 

| — tart of larks brownecL 
Boned, stuffed and braised 
, larks, cold. 
i —, stuffed larks cold in a 

I border of jelly. 

—, stuffed larks, cherry- 
shaped. 

—, stuffed larks in Floren¬ 
tine style. 

—, stuffed larks in royal 
style. 

—, stuffed, braised and 

I jellied larks. 

Browned larks. 

— larks with truffles. 
Lark-pie, tot. 

— -pie, hot with truffles. 
— -pie. 

— -pie in English style. 

-pie in crust. 

Small cases with larks 
scooped outcherry-like. 
— croustades with larks. 
— lark-pies, hot. 

— lark-pies, cold. 
Puff-paste patty cases 
filled with larks. 

Pur6e of larks. 

— of larks in Persian style. 
Salmis of larks. 

, Larks fried whole. 

: Supröme of larks. 

I; Pot-pie of larks. 

< Thimble(-pie) of larks. 

— of larks with truffles. 

i — of larks in Florentine 
; Tart of larks. [style. 

; Turban 10 ) of larks. 

I; — of larks in Parisian 
Red-wing. [style. 

; Honey sucker. 

; Garganey. 

Little auk, alle. 


*) Die Lerchen werden mit Trüffeln und Gans¬ 
leber gefüllt. Von feinem Pastetenteig macht 
man einen Boden, gibt die Lerchen darauf und 
darüber ein Zwiebelmus, welches mit etwas Sahne 
und Eigelb gebunden und mit Cayenne-Pfeffer ge¬ 
würzt ist; 40—45 Minuten backen. 

*) Kleine Sulzform mit Trüffel-Scheiben oben¬ 
auf und einer Schnitte von der galantine. 

*) Mit je einer Trüffel gefüllte Lerchen in 
eineRandform mit Snlze eingesetzt; in die Mitte 
des Randes Gansleber-Pastete. 

*) Blätterteig-Pastete mit gefüllten Lerchen. 

*) Franz. Stadt im D6p. Loiret. 

•) Vergl. mauviettes en cerises. 

7 ) Die Pastetchen mit einem Ragout von Ler¬ 
chen, Trüffeln und Wildklößchen in Madeira-Sose 
gefüllt. 

") Catogan, cadogan — aufgeschürzter Zopf 
bei der Infanterie im 18. Jahrh., eine unter der 
Regentschaft Philipps von Orleans am franz. Hof 
anigekommene und nach einem Lord Cadogan 


benannte Art, das Haupthaar der Allongeperücke 
zusammenzubinden nnd am Hinterkopf zu befesti¬ 
gen. Cadogan -Kanne hieß in der ersten Hälfte 
des 19. Jahrh. eine im Innern mit einer Röhre 
versehene, in England gebräuchliche Form der 
Theekanne, welche nach einem indischen Original 
im Besitz einer Mrs. Cadogan angefertigt wor¬ 
den war. 

®) Die Pastete aus Maismehl (polenta) wird 
mit Lerchen, Wildklößehen und Tafel-Pilzen ge¬ 
füllt, mit Wildfüllsel geschlossen, gar gemacht, 
ansgestürzt. 

10 ) Oder crown-shape of larks, larlcs dished 
up in a crown-shape. 

“) Turbanartig angerichtete Lerchen mit 
Austern- und Krabben-Ragout. 

ia J a) Tttrdus iiiacus, = vendangette. b) Hauben- 
Lerche (alauda cristata). 

11 ) Wissenseh. Bezeichnung, = succ-flcur. 

“) Anas guergueduta, = sarcelle. 

”) Wissensch. Bezeichn., = guülemot nain. 
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Merle, nigrette, perrognet de 
savetier. 

Merles ä la broehe. 

— de la Corse en chaucl- 

Merleau, merlot. [froid , 2 ) 

Merleaux rotis. 

Mesange charbonniere 8 ). 
Mesange noire, petite char¬ 
bonniere. 

Mdsangere. 

Mesang'eres roties. ßeur 9 ). 
Miaulard, miaule, miau- 
Mil(l)ouin (coinmnu), 
molleton, moreton. 

— grille. 

— röti. 

Salmi(s) de mil(l)ouin. 

— de mil(l)ouin ä la 
bourgeoise. 

— de mü(l)ouin ä la 
Chasseur. 

— de mü(l)ouin aux olives. 

Moineaxi, pierrot,passer eau, 
(passereile). 

Moineaux en caisses. 

— ä la Ellen Terry. 

— farcis. 

— grilles. 

— marines. 

— au riz. 

Pouding de moineaux. 
Molleton 1 *). 

Morelle 18 ). 

Moreton, molleton 19 ). 


Blackbird. merle, Euro¬ 
pean blackbird. 
Blackbirds roasted on the 

— of Corsica jellied. [sptt. 
Young blackbird. 

— blackbirds roasted. 
Great tit-mouse. 
Coal-mouse 8 ), cole-mouse, 

coal-tit, cole-tit. 

Great tit-mouse. 

— tit-mice 7 ) roasted. 

Maa, mar, mow, mew. 
Dunbird 10 ), poacbard, 

goldhead. poker. 

— broiled. 

— roasted. 

Salmis of dunbird. 

— of dunbird in tbe 
family style. 

— of dunbird with mush- 
rooms and bread-crusts. 

— of dunbird witb olives. 

Sparrow. common spar- 
row, nouse sparrow. 
Sparrows in cases. 

— baked in potatoes. 

— stufied. 

— broiled. 

— marinated. 

— witb rice. 
Sparrow-pudding. 
Dunbird. 

European coot. 

Poachard 17 ). 


! Sltttfcl, ©djwargbroffel, SOier» 
! le, Süttfelmerle, iltjfter l ). 
I Stmfcln am ©piefi gebraten. 
! — bon Sorfifa üöcrfulgt. 

| Suitgc Simfcf. 

— 9lmfeln gebraten, 
^oijtmeife. 

Samtenmeife, §oIg», £avg», 
§utib3=, ©parmeife 4 ). 
Söfjlmeifc®). 

®of)Inmfen gebraten. 
Seemöwe, gifdjermöwe. 
Tafelente, a{ot^ali»,SRotIobf>, 
Siotmoorente, CtueHje. 0 ) 

— geröftet. 

— gebraten. 

©rauneä Sftagont b.Tafelente. 

— Stagout bon Snfefeute auf 
bürgerliche 11 ) 21rt. 

— Stagout bon Tafelente mit 
tilgen unb ©rotfruften. 

— Siagout bon Tafelente mit 
Düben. 

©Jicvliitg, <Spa^, ©fiarliitg, 
©berf, Äornfberling. 13 ) 
Sperlinge in ®ajM)en. 

— in ßartoffelu gebaden. 13 ) 

— gefüllt. 

— geröftet. 

— gebeigt. 

— mit mei§. 
©perlingS-ißubbing. 
Tafelente. 

©läfjtjulju. 

Tafelente. 


■) Turiius merula, it. merlo, span, merla, ung. 
rigö, Schwarz-, Stock-, Kohlamsel, pro¬ 
vinziell auch Amschel, 15 cm lang, 35 cm breit, 
Fittich-Länge 11, Schwanzlänge 12 cm. Die Amsel 
ist in fast ganz Europa heimisch, lebt aber anch 
in Westasien, in Nordwestafrika, auf Madeira, 
auf den Kanarischen Inseln und den Azoren. — 
Azarin Amsel von Guyana; janfrederic Amsel- 
Art am Kap. — Die Zubereitungsweise der Am¬ 
seln ist derjenigen der Krammetsvögel (s. grive) 
vollständig gleich. 

*) Gegehen gelegentlich der Rnssenfeste in 
Toulon, im Oktober 1893, beim letzten offiziellen 
Diner d la Prefecture de Toulon. 

*) Auch mesange brülee, mesange a tete noire, 
= mesangire. 

*) Parus ater. 11 cm lang, 18 cm breit, in 
fast allen Läudern Europas, sowie in einem großen 
Teile Asiens lebend, wird nach Art dor Wacholder- 
Drossel (s. grive) zubereitet. 

*) Mehrzahl coal-mice und coal-mouses. 

*) Parus major, auch Fink-, Brand-, 
Groß-, Gras-, Spiegel-, Speck-. Schin¬ 
ken-, Talg-, Pickmeise, franz. auch mesange 
charbonniere, mesange brülee, grosse misange, 
misange d töte noire, crogue abeille, charbon¬ 
niere, lardenne. lardelle, lardere, die größte der 
Waldmeisen, 16 cm lang, 25 cm breit. Man be¬ 
reitet den Vogel nach Art der Wacholder-Drossel 
(8. grive) zu. 

’) Mehrzahl tit-mice und tit-mouses, wie 
coal-mouse, Mchrz. coal-mice und coal-mouses 
(s. misange noire). 

®) l.arut, — mouette. 

*) Anas fer Ina, fuligula ferina, platypus 
ferinus, aythya ferina, fiuix ferina, aucn Tafel¬ 


moorente, engL scaup duck, auf Kopf und 
Vorderhals braunrot, auf der Vorderbrust schwarz, 
auf dem Bücken aschgrau, in der Steißgegend 
schwarz, auf der Unterseite grauweiß. Das Ange 
ist gelb, der Schnabel blaugrau, an der Wurzel 
und an den Rändern schwarz, der Fuß grünlich¬ 
grau. Die Länge beträgt 53, die Breite 75, die 
Fittich-Länge 25, die Schwanzlänge 7 cm. Das 
Fleisch der Tafelente ist ein höchst schmack 
haftes Wildbret, welches auf alle Arten bereitet 
werden kann, die bei canard sauvage, petitc 
sarcelle, sarcelle, canvas-back, redhead angegeben 
sind. Vergl. hierzu redhead. 

10 ) Dunbird. a) Tafelente (fuligula ferina). b) 
Buderente, in Georgia (Amerika) dumpling-duck 
(= ruddy duck), c) In Essex: Bergente (fuligula 
marila). — Dumpoke (in Ostindien) gebackeue 
gefüllte Ente; auch (in Butter) gebackenes Gericht 
überhaupt. 

“) Mit überglänzten kleinen Zwiebeln, ausge¬ 
stochenen jungen Möhren und Scheiben von Pökel¬ 
fleisch angerichtet. 

") Ital. nässere, span, gorrion, ung. verib, 
isl. spörr, dän. spurr, spurre, schwed. sparf, 
deutsch Sperr, Sp&rr, Dieb, Lüning, Leps, 
Haus-, Mistfink, Hof-, Bauch-, Faulsper¬ 
ling: fringilla domesliea, passer domeslicus. — Camail 
amerikanischer Sperling. 

u ) Wie bruantins d la Ellen Terry (s. d.). 

“) Aylbia ferina, — moreton. 

16 ) Fulica atra, = fou(l)que; vergL grandt 
fou(l)que und colm noir. 

“) Aythya ferina, — mil(l)ouin. 

n ) Poachard. a) European duck (aythya ferina), 
called also fresh-water widgeon, red headed und- 
geon. b) The American redhead. 
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Mwo. 

Moroe a ). 

Mouotto 8 ), lare, goulu, 
miaulard, miaule(ur). 

Oeufs de mouettes. 

Mouette blanche, senateur, 
eonsul. 

Oeufs de mouettes Manches. 

Moutardier 1 ). 

Nigrette 8 ). 

Noir-brouillard e ). 

Noirs-brouiUard rotis. 

Nycticorax 11 ). 

Oedieneme 12 ). 

Oie eendree 13 ). 

Oie des moissons 1 *). 

Oie-renard 16 ). 

— -renard rötic. 

Oie sanvage, oie des mois- 
sons, oie vulgaire, oie 
eendree. 

— sauvage ä la puree de 
marrons. 

— sauvage rotie. 

— sauvage rotie, garnie de 

navets. [nouilles. 

— sauvage rdtie, garnie de 

— sauvage rotie, ä lamarme- 
lade de pommcs, sauee au 
pain. 

— sauvage rotie aux truffes. 


Moro. 

Honey guide. 

Mew, gull, mow, sea mew, 
maa, mar, cob, cobb. 

-eggs. 

Horring gull. 

Eggs of herring gulls. 
Hawk swallow. 

Merle. 

Spotted redsliank. 

— redshanks roasted. 
Dor-bawk, fem-owL 
Stone curlew. 
Graylag(-goose). 

Wild goose. 

Fox-goose,Egyptian goose. 

— -goose roasted. 

Wild goose, common wild 
goose, fen-goose, Euro¬ 
pean bean goose. 

— goose with puree of 
chestnuts. 

Roast(ed) wild goose. 

— wild goose with tur- 
nips. 

— wild goose with noodles. 

— wild goose with apple 
jam 18 ), bread sauce. 

— wild goose with truffles. 


SBüftengimpel, SJloro *). 
|>oiiignuäeiger. 

SÖlöltic, gifdjermötne, ÜJleer» 
rabe, ©eemötnc 4 ). 
5Dlßiöen*@iet a ). 
©IfcnBcitttttßnic, ©djnee» 
mßtoe, 91at§l)err ®). 

(Siet üon Elfeubeinmöroen. 
SAtrmfdjtoatbe. 
©cljwaräbroffel. 
SDlootwaffcrfäufcr, fdjtraräcr 
SBafjerläufer, Sfteer» 

— gebraten. [Jjulpi 10 ). 
SRac^tfdjttJalBe. 

SCriel. 

©rauganS. 

SBilbganS. 

9Hlßtut<3, gudjSganS 16 ). 

— gebraten. 

SBtlÖßanS, ©tantnt*, SDlärs*, 
4?ecE», (Saat»), ©rau* 
gau§ 17 ). 

— mit ®aftanieumu3. 

©ebratene SBilbganS. 

— SßilbganS mit Süflben. 

— SBilbganS mit Rubeln. 

— SBilbganS mit Slpfet* 
SWarmelabe unb SBrotfofe. 

— SBilbganä mit Trüffeln. 


*) Auch Wüstenfink, Wüstentrompeter 
genannt ,pyrrhula githaginea, ein 13 cm langer 
und 20 cm breiter Vogel Ägyptens, der aber auch 
auf den Kanarischen Inseln heimisch ist. Das 
Wildbret ist genießbar. 

®) Cuculus indicator, — indicateur. 

*) Mouette blanche Ratsherr (larus ebumetis); 
mouette noire Mantelmöwe (larus marinus). 

*) Die Möwen, von welchen man etwa 80 Arten 
unterscheidet, verbreiten sich über alle Teile 
nnserer Erde nnd beleben alle Meere. Im hohen 
Morden zählt man die Möwen zu den nützlichsten 
Vögeln. Möweneier bilden für einzelne Grund¬ 
besitzer Norwegens einen wesentlichen Teil des 
Ertrages ihres Gutes, werden gern gegessen, von 
den Landeigentümern weithin versandt und teuer 
verwertet. Das Fleisch alter Möwen wird nur 
von einigen der nördlichsten Völkerschaften ver¬ 
speist; die jungen Vögel hingegen werden anch 
von den Helgoländern, Isländern und anderen 
ern gegessen; doch schätzt man die Eier überall 
öher als das Fleisch 

‘j Sehr schmackhafte und verhältnismäßig 
teuer verwertete Eier. Das Weiße eines in der 
Schale gekochten Eies wird nie vollständig hart 
Vergl. dass, auch unter «Eierspeisen«. 

°) Gavia alba, larus eburneus, rein weiß, im 
Norden Grönlands zu Hause. Das Fleisch ist ölig; 
man trocknet cs aber vielfach, um es im Winter 
zu genießen. Das Öl vertritt die Butter. Die 
Eier sind schmackhaft. 

Cyptelus apus, ~ martinet noir. 

®) Turclus merula, — merle. 

®) Mehrzahl noirs-brouillard. 

10 ) Auch noch Meerhähnel, Zipter und 
Viertelsgrüel genannt; totanus fuscus, 30 cm 
laug, 58 cm breit. Das Gefieder ist bräunlich- 
schwarz, das Auge hellbraun, der sanft abwärts 
gebogene Schnabel an der Wurzel rötlich, im 
übrigen braun, der Fuß dunkelbraun. Der Moor¬ 


wasserläufer ist über ganz Europa verbreitet, in 
Norddentschland brütet er an allen geeigneten 
Orten. Jäger und Fänger stellen dem Vogel nach, 
obwohl sein Fleisch nicht gerade vorzüglich ist 
Vergl. Chevalier garnbette. 

u ) Wissensch. Bezeichnung, = engoulevent 
d’Europe. 

**) Wissensch. Bezeichn., = courlis de terre. 
u ) Anas dnereus / vergl. oie sauvage. 

“) Anser ferus, = oie sau vage. 

") Mehrzahl oies-renards. 

“) Ghenalopex aegyptiacus, vertritt die Gat¬ 
tung Baumgänse und kennzeichnet sich durch 
ihre schlanke Gestalt, den dünnen Hals, großen 
Kopf, kurzen Schnabel, die hohen Füße, die breiten 
Flügel und das prachtvolle Gefieder. Di« Länge 
beträgt 70, die Breite 130 cm. Afrika von Ägypten 
an bis zum Kaplande und von der Ostküste an 
biB weit ins Innere ist die Heimat dieser Gans, 
während sie an der Westküste zu fehlen scheint 
In Ägypten wird die Nilgans von Türken nnd 
Europäern gejagt, sie liefert, wenn jung, ein 
höchst schmackhaftes Wildbret Das Fleisch der 
Alten ist hingegen zähe und hart, wohl aber zur 
Suppe verwendbar. 

17 ) It oca salvatica, ung. vadliba; anser ferus, 
auf der Unterseite gelblichgrau und auf dem 
Rücken bräunlichgrau; die kleinen Flügeldeck- 
fedem sind rein aschgrau, die Bürzel-, Bauch- 
und Unterschwanzdeckfedem weiß gefärbt, alle 
übrigen der Oberseite fahlgrau, die Schwingen nnd 
Steuerfedorn schwarzgrau. Das Auge ist lichtbraun, 
der Schnabel an der Wurzel fleischrot. am Spitzen¬ 
nagel wachsgelb. Die Länge beträgt 98, die Breite 
170 cm. Die Graugans ist die einzige von den bei 
uns vorkommenden Arten, die in Deutschland brü¬ 
tet ; sie liefert vortreffliches Wildbret 

1S ) Auch marmalade (nicht marmelade, wie 
im Französischen) und (wenig gebräuchlich) auch 
mar malet. 
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AiguiUettes d’oie sauvage. 

Ouisses d’oie sauvage ä la 
lyonnaise. 

Salmi(s) d’oie sauvage. 

Oie vulgaire 3 ). 

Oignard, oignarde 4 ). 

Oiseau-mouehe 8 ), eolibri, 
oiseau-abeüle, frou-frou, 
troohile. 

Onoerotdle d’Amirique 9 ). 

Orfraie, orfraye, brise-os, 
ossifrague, pygargue. 

Ortolan^ bruarit ortolan, 
jardtnier. 

Ortolans bardes, rötis. 

— en bouehies. 

— ä la Brissac. 

— ä la broehe. 

— en eaisses. 

— ä la eendre. 13 ) 

— aux ehampignons. 

— en ehaud-frovt. 

— au eoulis d’ananas. 

— en eroustades. 

— en domino. 

— aux fines herbes. 

— au gratin. 

— ä l’itcdienne. 

— ä la meridionale. 

— d la minute. 

•) Die Keulen einer gebratenen Gans abgc- falen und die Rheinlande. Sie ist häufig in Süd¬ 
schnitten, mit Zwiebeln aufgebraten, mit pikanter norwegen und Schweden, sowie in Südeuropa, 
Sose angerichtet. außerdem Brutvogel in Frankreich, England, Hol- 

*) Altere Tiere müssen stets einige Tage in land. Rußland, sowie im mittleren Asien. Bereits 
eine Essig-Beize gelegt werden; sie sind nur ge- die Römer wußten das zarte, wohlschmeckende 
dämpft, nie als Braten zu verwenden. Fleisch der Fettammem zu würdigen und mäste- 

’) Aruer vulgaris, — oie sauvage. ten sie in besonders dazu hergerichteten Käfigen, 

*) Anas ptneiopt, — vigeon. welche nachts durch Lampenschein erhellt wurden. 

*) Hehrz. oiseaux-mouches: vergl. troehile. Dasselbe Verfahren wird jetzt noch im südlichen 
s ) Wissenschaftliche Bezeichnung, = savacou. Frankreich, in Italien und namentlich auf den 
’) Boat-biU Bootsrolle (in der Schiffer-Sprache), griechischen Inseln angewendet. Dort fängt man 
•) Der Ore der Dänen, Hafsöre derSchwe- die Fettammem massenhaft ein, würgt sie ab, 
den, Assa der Isländer, Orel der Russen, Meri- nachdem sie fett genug geworden sind, kochtsie 
kotka der Finnen, Scnometa der Araber; ha- in heißem Wasser ab, verpackt sie zu mehreren 
liaetus (haliaetos) albicilla, ein gewaltiger, bis Hundert mit Essig und Gewürz in kleine Fässer, 
95 cm langer und über 2 m breiter Adler, auf die dann versendet werden. 

Kopf, Nacken und Oberhals hell fahlgraugclb, 10 ) Ortolan. a) Bunting ortolan (embtriza hor- 
Oberrttcken und Mantel dunkel erdbraun, mit tulana). b) (In England) the wheaiear (saxtcola 
gelblichbraunen Federrändem und dunklen Schaft- oenant/ie). c) (In America) the sora, or Carolina 
strichen gezeichnet, Unterrücken und Unterseite raih (portana earolina). 

einfarbig duokel erdbraun, Schwingen braun, u ) Man macht die Pastetchen eirund und groß 
Schwanz weiß; Augenring, Schnabel, Wachshaut genug, um einen Yogel aufzunehmen, den man, 
und Fuß sind gelb. Er bewohnt Europa, Nord- schön überglänzt, auf eine Unterlage von Trüffel¬ 
asien, Ägypten, nistet bei uns in Ost- und West- mus hineingibt. 

preußen, sowie in Pommern und lebt Vorzugs- “) Charles de CossS, comte de Brissac, franz. 
weise in Küstenwäldem oder an großen Strömen. Marschall, geb. 1505, gest. 31. Dez. 1563 in Paris. 
Auf Sizilien wird sein Fleisch gegessen. — Fettammem mit Schinken auf einer Brotkruste 

# ) It. ortolano, ung. kerti sdrm&ny, russ. mit gedünsteten Tafel-Pilzen und Trüffeln in spa- 
avgienlca, Ortolan,Urtlan. Utlan, Gärtner, nischer Sose. 

Jutvogel, Windsche, Grünzling, Hecken- u ) Auch sur la eendre, sous la eendre; engl, 
grünling; emberiza hortulana, 16 cm lang, 25 cm auch cooked in (üie) ashes. 
breit. Kopf. Hals und Kropf des Vogels sind matt **) Gefüllte Fettammem mit einem Ragout 
graugrünlicn, Kinn und Kehle, sowie ein Streifen von Gansleber, Tafel-Pilzen nnd Trüffeln, 
vom Unterschnabel herab gelblich, die übrigen 1S ) Man füllt die Ammern mit Ganslcber-Fiille, 
Unterteile rostrot, die Oberteile matt rostbraun, paniert und bratet sie am Spieß. Dann richiet 
die Schwingen dunkelbraun, die Schwanzfedern man sie auf einemFleischfüll-Raude abwechselnd 
dunkelbraun. Das Auge ist dunkelbraun, der mit dicken Trüffel-Scheiben an, gibt in die Mitte 
Schnabel wie der Fuß rötlich hornfarben. Die einen Brotpfropfen (support en pain) und steckt 
Gartenammer bewohnt ständig die unteren Elb- auf diesen einen großen Triiffolspieß. 
gegenden, die Mark und Lausitz, Schlesien, West- lu ) Wie bruantins d la minute (s. d.). 


S3ilbgan§»©<f)nittd)en mit 
tyoutfdjer ©ofe. 

— »Keulen auf Sijcmer 1 ) 
SIrt. 

23raune8 S8tlbgan§» 
SBilbganS. [SRagont. 3 ) 
'^feifente. 

Kolibri,$onigt>ogeI,S3Iumen* 
Slumenfauger, 
§onigfauger. 

©abalu, Kaljnfc£>nabel. 

See», äfteer«, gifdj«, §afen», 
©önfeabler, Steingeier 8 ), 
©artenamttter, gett«, gelb», 
©ommerammer 8 ). 
©artenammern mit ©pec!» 
büKe gebraten. 

— in S3Iätterteig»1ßaftet» 

— nadj Brissac 12 ). [djen. 11 ) 

— am ©piejj gebraten. 

— in (^apier»)J?äftd)eu. 

— in glütjenben Kopien ge* 

— mit £afcl=5ßil3en. [bacfen. 

— überfnl§t. 

— mit SInana§»©ofe. 

— in Prüften. 

— mit buntem Ragout . li ) 

— mit feinen Kräutern. 

— mit Krufte gebatfen. 

— mit §obtnubeIn. 

— gefüllt, SrfiffeGSofe. 16 ) 

— fd^netf jubereitet. 16 ) 


Slices of wild goose with 
Spanish sauce. 

Legs of wild goose in 
Lyons style. 

Salmis of wild goose. 
Common wild goose. 
Widgeon. 

(Common) humming bird. 
ruby-throat, ruby hum- 
ming bird, trochil(us). 
Boatbill 7 ). 

European sea-eagle, ossi¬ 
frage, pygargus. 
Ortolan 10 ), bunting orto¬ 
lan, (bunting). 

Ortolans bardea and 
roasted. 

— in small puff-patties. 

— in Brissac style. 

— roasted on the spit. 

— in (paper-)cases. 

— cooked in tbe coals. 

— w. button-musbrooms. 

— jellied. 

— with pine-apple sauce. 

— in eroustades. 

— in domino fashion. 

— with fine herbs. 

— browned. 

— with macaroni. 

— stuffed, truffle sauce. 

— quickly done. 



810 G-ibier h plumes. 
Ortolans ä la Montalembert. ' 

— aux oignons. ! 

— « la perigo(u)rdine. j 

— a la Perigueux. 5 

— en petites caisses. > 

— ä la picmontaise. j 

— « la polonaise. < 

— ä la portugaise. j 

— ä la proveneale. j 

— rötis. | 

— rotis en petites caisses. > 

— rotis atix tmffes. j 

— en sälmi(s). | 

— « la Sirene Frangoise. j 

— ä la sultanc. j 

— en surtout. j 

— d la toulousaine. s 

— aux truffes. j 

— ä la Vatel. 0 ) 5 

— ä la venitienne. j 

Caisses d'ortolans. j 

— d'ortolans ä la Peri- j 

gueux. s 

— d'ortolans aux truffes. | 

Chaud-froid d'ortolans des 5 
Landes. 7 ) 

— -froid d'ortolans d la j 

Rothschild. | 

Galantines d'ortolans. 

— d'ortolans ä la florentine. 

— d'ortolans ä la gelee. 

Pate d'ortolans. 

Petites bouchees d'ortolans. 

— bouchees de prince. 

— caisses ä la toulousaine. 
Terrine d'ortolans. 

Timbale froide d'ortolans. 


äöilbgeflitgel, Üfebcrwilb. 

OJarteuammerii na cf; Monta- > 
lembert 1 ). j 

— mit Swieöeln. ] 

— mit Xrffffelu. \ 

— mit £rttjfeI»Sofe. 

— in $J5ajner*ftäftcl)en. ! 

— mit pietuontifdjett !; 

Srttffeln. 

— auf politifdie 2 ) 9(rt. j: 

— auf i>ortugiefi|dje 5 ) 9lrt. j: 

— auf puoben^afifdje 4 ) 9lrt. 

— gebtaten. jj 

— gebraten, in Ääftdjen. :j 

— gebraten mit Trüffeln. !; 

—braun eiugemadjt. 

— mit gefjaefteu Äräutern i 

uttb tilgen in föäftcfjen. \ 

— nad) @ultan§*2(rt. \ 

— in Xeigljüße. \ 

— auf Sbnloufev 5 ) 2lrt. \ 

— mit Xrüffeltt. 

— uadj Vatel. 

— mit bettetianifdjer @ofe. 
fßapievfäftdjen mit ©arten* 

amntern. 

— mit ©artenammern tuib 
Trüffeln. 

— mit ©artenammern unb 
SCrüffeln. 

Überfülle ©artenammern 
au§ Landes 8 ). j 

— ©artenammern nad) 
Rothschild. 

2Iu§gebeinte, gefüllte ©arten* 
amntern, fall. 

—, gefüllte ©artenammern 
auf florentinifdje 9 ) 9lrt. J 
—, gefüllte ©artenammern, < 
lalt mit ©alterte. ! 

fßaftete bon ©artenammern. < 
kleine Slppetit§*58iffen bon | 
©artenammern. ; 

— gürften*2lppetit§btffen 10 ). j 
5Eoutoufer 11 )$npier=ßäftdjen. j 
Sßapfpaftete 13 ) bon ©arten* ' 

ammern. [ammern, lalt. 
SSedjerpaftete bon ©arten* 


Game-birds. 

Ortolans in Montalembert 
style. 

— with onions. 

— with truftles. 

— with truffle sauce. 

— in small paper-cases. 

— with Piedmontese 
truffles. 

— in Polish style. 

— in Portuguese style. 

— in Provencial style. 

— roasted. [cases. 

— roasted, in small paper- 

— roasted with truffles. 

— brown fricasseed. 

— with chopped herbs and 
mushrooms in cases. 

— in the Sultan style. 

— in paste. 

— in Toulouse style. 

— with truffles. 

— in the Vatel style. 

— with Venetian Sauce. 
Paper-cases with ortolans. 

-cases with ortolans 

and truffles. 

-cases with ortolans 

and truffles. 

Jellied ortolans of Landes 

— ortolans in the Roth¬ 
schild style. 

Boned, stuffed, braised 
ortolans, cold. 

—, stuffed, braised ortolans 
in Florentine style. 

—, stuffed, braised orto¬ 
lans, cold in jelly. 
Ortolan-pie. 

Small patties of ortolans. 

— prince patties. 
Toulouse paper-cases. 
Terreen(-pie) of ortolans. 

Thimble of ortolans, cold. 


l ) Sprich »MongtalangbSr«; Marc-Rene, mar • 
quis de Montalembert, franz. Ingenieur, geb. 
15. Juli 1714 zu Angoulßme, gest. 26. März 1800 
in Paris. — Man setzt die angebrateneu Ammern 
in kleine Brotkrusten, diese in die Kasserolle 
nnd macht sie so fertig; schließlich richtet man 
sie nm ein feingeschnittenos Steinpilz-Ragout an. 

*) Gedämpfte Fettammern mit Sauerkraut, 
Schöten-Kernen, Klößchen und Würstchen. 

*) Mit Schinken und Lorbeerblatt gedünstete 
Fettammern mit Madeira-Sose. 

*) a) Gebratene Fettammern mit Oliven und 
Madeira-Soso. b) Gebratene Fettammern mit kloi- 
nen Zwiebeln. 

■>) Die Fettammern mit Zitronensaft beträu¬ 
felt, paniert, gebacken, mit Zitronen-Scheiben au¬ 
gerichtet. 

°) Gegeben gelegentlich dev Russeufeste in 
Paris, im Oktober 1393 bei dem Menu offert par 
\e Ministre de la Guerre. 


Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Oktober 1893, beim Banquet servi d 
VRötel de Ville. 

8 ) Sprich »Langd«; (departement des) Landes, 
auch Lannes, deutsch auch die Landen, franz. D6p. 
in Südwestfrankreioh. Die Jagd anf Hasen usw., 
dann auf Wasservögel ist in deu Landen lohnend, 
auch die Fischerei an der Küste ergiebig. Zu 
erwähnen ist ferner die Schweinezucht, welche 
dio berühmten Bayonner Schinken liefert. 

°) Die ausgebeinten Fettammem mit einer 
Trüffel und otwas Füllsel gefüllt, üborglänzt; 
jede einzeln in oiue mit Trüffeln verzierto kleine 
Form eingesetzt, auf einem Stufen-Sockel unge¬ 
richtet. 

10 ) Große ausgehöhlte Trüffeln, die mitgefüll- 
teu Fettammern ausgelegt sind. 

>l ) Weißes Ragout vou Fettammern. Ganslebei 
und Reichen-Sose (sauce d la financiire). 

“) Wie päte chaud de bruantins (s. d.V 
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Timbale (Vortolans ä la 
provengale. 

Ossifrague'-). 

Outarde. 

Outardes braisees. 

— ä la daube. 

— ä la daube, garnies 
d’oignons ct marrons . 

— au gratin. 

— ä la petite-russienne. 

— röties. 

— ä la russe. 

— en salmi(s). 

— sautees. 

Filets (Voutarde. 

— d'outarde ä Vetouffade. 
Outardenu. 

Outardeaux rötis. 

Outarde nainc ö ). 

Palette 1 ). 

Palombe 8 ). 

Paon sauvage des Pyrenees °). 
Passereau 10 ), passerette. 
Pecheur 11 ). 

Peehe-veron 1S ). 

Pelican d’Allemagne 13 ). 
Pelican blanc, pelican ordi- 
naire, baba. 

Penelope 13 ). 

Perdrix, gringette, perdrix 

— bouillies. [grise . 1G ) 

— ä la choucroute. 

— aux ehoux. 

— d Vetouffade. 


23edjerpaffete bon ©arten» 
ammeni, broben$alifcl) 1 ). 
Sßein», (Steinbrecljer. 
Svnppc 3 ). 
trappen gefctjmort. 

— gebämpft. 

— gebampft, mit gtafiei'ten 
Swiebeln unb Äaftanien. 

— mit Prüfte geBacJcn. 

— in Sölatterteigpife ge» 

— gebraten. [baden. 

— auf ruffifdje 8 ) Slrt. 

— braun eingemacht. 

— gefdjtmtttgen. 

— »Srftftcfjen. 

— »Srüftd^en gebfimpft. 
Smtflc Gruppe. 

— trappen gebraten. 
Smergtrappe. 

SpatefganS. 

^Ringeltaube. 

2luerf)af)n. 

©perling. 

Siäbogei. 

JEönigSftfdjer. 

Söffelente. 

SropfganS, ^ßelifan, ©ad», 
S3eutel», Söffd», SReer» 
gan§,ßropf»,Dl)nuogeI, 14 ) 
ißfeifente; $afu§hl)n. 
Sicbput)», gclbhu|n ”). 
9ie6I)üI)ner gefodjt. 

— mit ©auerlraut. 

— mit Sohl. 18 ) 

— gebämpft. 


Tkimble of ortolans in 
Provencial style. 
Ossifrage. 

Bustard *). 

Bustards braised. 

— stewed. 

— stewed, witb glazed 
onions and ckestnuts. 

— browned. 

— enclosed in puff-paste, 

— roasted. [baked. 

— in Russian style. 

— brown fricasseed. 

— fried. 

Fillets (breasts) of bustard. 

— of bustard stewed. 
Young bustard. 

— bustards roasted. 

Little bustard. 

Spoonbill. 

Ring-dove. 

Mountain-coclc. 

Sparrow. 

Kingfisker. 

Kingfisher. 

Shoveler. 

Pelican, pelecan, korse- 
matck. 

Widgeon; guan. 
Partridgo, gray partridge. 
Partridges boiled. 

— witk Sauerkraut. 

— with cabbage. 

— stewed. 


*) Eine Becherform wird mit Schweinefleisch- 
Gebäck (hachis de porc) ausgelegt, mit Fettaw- 
mem gefüllt; wenn gar, gießt man einige Löffel¬ 
voll mit Trüffeln und feinen Kräutern vermischte 
Madeira-Sose duveh das Deckelloch oben hinein. 

a ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = o rfraie. 

*) Otis; Gattung der Stelzvögel, große oder 
mittelgroße Vögel mit mittellangem, dickem Halse, 
ziemlich großem Kopfe, kräftigem, ungefähr kopf¬ 
langem Schnabel, mittelhoheu Füßen, großen Flü¬ 
geln, aus 20 breiten Federn bestehendem Schwänze. 
Mit Ausnahme Amerikas leben in allen Erdteilen 
Trappeu; besonders reich an ihnen sind Afrika 
und Asien. — Große Trappe, Trappgans 
fotis tarda), in Mittel- und Südeuropa, sowie 
Mittelasien; kleine Trappe, Zwergtrappe 
fotis tetrax), in Süd- und Mitteleuropa, Westasien, 
sowie Noruafrika. 

•) Bustard bezeichuet in Canada die wilde 
Gans (bernicla eanadensis). 

•) Trappe mit Speck umhüllt, iu Teig ge¬ 
backen. 

•) Otis tetrax, = canepetUre. 

’) Platalea leueeroilia, = spatute. 

•) Provinziell im Süden Frankreichs gebräuch¬ 
lich, = pigeon ramier. 

9 ) Tetrao urogallus, = coq de bruyere. 

w ) Im dichterischen Sprachgebrauch; veraltet 
auch passereile; = moineau. 

u ) Akerio ispida, — martin-pecheur. 

,J ) Alcedo ispida, = alcyon. 

") Spatula elypeata, = souchet. 

M ) Pelecan us onocrotalus, onocrotalus phoe- 
nix, der größte aller Schwimmvögel. Die Länge 


beträgt bis 175, die Breite bis 250 cm. Der ge¬ 
meine Pelikan ist bis auf die braunen Handsohwm- 
gen weiß, rosenrot überhaucht, auf der Vorderbrust 
gelb. Das Auge ist hochrot, der Schnahel grau, 
rot und gelb punktiert, der Fuß fleischfarben. Der 
Pelikan bewohnt den größten Teil Afrikas und 
Südasiens. Das Fleisch wird von den Araberu 
gegessen. 

a ) a) Anas penelope, = vigeon. b) Penelope, = 
yacou. 

“) Scherzhaft perdrix de Gascogne Knoblauch. 
— Pouillard jüngstes Rebhuhn aus einer Brut, 
auch jüngster Hase eines Satzes. — Zonecolin 
gehaubtes mexik. Rebhuhn (perdix cristata); per¬ 
drix ventrale gelbbäuchiges Rebhuhn (perdix ven. 
trdlis); tocro Rebhuhn von Guyana; bis-ergot zwei- 
sporniges Rehhuhn. 

u ) It. perdice, starna, span, verdiz, ung. 
fogoly (fogolymad&r Rebhuhn, fogolukakas Reb- 
hahn), aitengl. partriche, pertriche. altfranz. per- 
tris, perdriz, althochdeutsch rebhuon, mittelhoch¬ 
deutsch rSphuon, griecli. nep8i£, deutsch (früher) 
Repphuhn; tetrao perdix, aus der Familie der 
Feldhühner, 26 cm lang, 52 cm breit. Das Reb¬ 
huhn bewohnt Deutschland, Dänemark, Skandina¬ 
vien, Großbritannien, Holland, Belgien und Nord- 
frankreicli, ganz Ungarn, die Türkei, einen Teil 
von Griechenland, Norditalieu, ist häufig in Mittel¬ 
und Südrußlaud, in der Krim, in Kleinasien und 
wird in Asien durch eine ihm sehr ähnliche Art 
vertreten. Anf Neuseeland .hat man es einge¬ 
bürgert. 

“) Geschmort (en braise) mit Kraut (Kohl), 
Scheiben vou Speck und Würstchen. — Perdrix 
braisees aux choux ist dasselbe. 
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Perdroau *). 

Perdreaux ä Vanglaise. 

— (i la d'Artois. 

— ä la bcarnaise. 

— ä la Beauharnais. 

— en belle vue. 

— au betirre d'anchois. 

— au beurre noir. 

— ä la bigarade. 

— ä la bohemienne. 

— bouillis. 

■— bouillis ä la puree de 
celcri. 

— bouülis, sauce au pain. 

— ä la bourgnignonne. 

— braisis. 

— braises aux Champignons. 

— braises aux choux. 

— braises au citron. 

— braises ä Vitalienne. 

— braises, sauce au celcri. 

— braises aux truffes. 

— ä la brocke. 

— ä la brocke, salade ä la 
Victoria. 

— cn c aisses. 

— en caisses ä la milanaise. 

— d la castillane. 

— ä la ccndre. 

— ä la ckartreuse. 

— ä la ckasseur. 

— ä la ckipölata. 

— ä la ckoucroute. 

— aux choux. 

— aux choux friscs 10 ). 

— aux choux ä la menagcre. 

— aux choux rougcs. 

— ä la Oimarosa. 


s Ji'ebI;iit)ucr iit ©Ijampagnet 
gcbfimfjft. 

— nad) Artois. 

— mit ©earner ©ofe. 

— niit©pargel,5£afel»©tl8eu 
unb 2trtijdjodeu. B ) 

— mit SErtiyfein in ©allerte. 

— mit ©arbeflen-©utter. 

— in fdjmarjer ©uiier. 8 ) 

— m. bitterer Drangen*©ofe. 

— mit Sßirfingfo^I. 

©efodjte 9iebf)iU)ner. 

— SRebljüIjner mit ©eüerie« 
mn§. 

— jRcbljüIjner mit ©cotfofe. 
Diebljilljner auf ©urgunber 4 ) 
©efdjmorte IRebljfiljuer. [2trt. 

— $ebl)üljtter mit SCafel- 
Sßilgen. 

— 9tcbl)iil)ner mit Äoljl. 

— Sicb^üljner mit Sitrone. 

— jftcbljüljner, italienifdj l * * * 5 6 ). 

— fRebljiUjner mit ©etterie» 
©oje. 

— Stebpijner mit Trüffeln. 
Uiebfyüljner am Sjriefj ge* 

Braten. 

— am ©Jriefi gebraten. 
Yictoria-6alat. 

— tu (©af)ier*)®a[tdjen. 

— in Ääftdjen mit SÖiat» 
lättber ©ofe. 

— auf taftilifdje«) 8Trt. 

— auf gtü^enben Kopien ge* 
bämpft. 

— auf Äartaufer* 7 )2Irt. 

— uadj Säger* 8 )2lrt. 

— mit 2Bfirftd}en*9iagout. 

— mit ©auerlraut. 

— mit $o!jl. 0 ) 

— mit SBirfingloljl. 

— mit ßolji unb SBürfidjett. 

— mit ütotlraut. 

— tiadj Oimarosa 11 ). 


(Yomig) partridge. 
Partridges stewed in 
Champagne. 

— in the Artois style. 

— with Bearnese saue 3. 

— with asparagus, mush- 
rooms and artichokes. 

— with truffles in jelly. 

— with anchovy butter. 

— with black butter. 

— with bigarade sauce. 

— with Savoy cabbage. 
Boiled partridges. 

— partridges with pur6e 

of celery. [sauce. 

— partridges with bread 
Partridges in Burgundy 
Braised partridges. [style. 

— partridges with button- 
mushrooms. 

— partridges w. cabbage. 

— partridges with lemon. 

— partridges, Italian style. 

— partridges with celery 
sauce. 

— partridges with truffles. 
Partridges roasted on the 

spit. 

— roasted on the spit, 
Victoria salad. 

— in (paper-)cases. 

— in cases with Milanese 
sauce. 

— in Castilian style. 

— cooked in the coals 
(ashes). 

— with vegetables. 

— in hunter’s style. 

— with chipolata garnish. 

— with Sauerkraut. 

— with cabbage. 

— with Savoy cabbage. 

{ — with cabbage and sau- 

— w. red cabbage. [sauges. 

— in Oimarosa style. 


l ) Perdreau eigentlich »junges Rebhuhn«, gedämpft. — Perdreaux a la calalane oft anstatt 
doch im Franz, ziemlich allgemein für das in der d la castillane zu finden; Bereitung dieselbe, 
besseren Küche znm Braten, Dämpfen usw. zur 7 ) Gebratene Rebhühner auf Wirsingkohl mit 
Verwendung kommende Rebhuhn, welches selbst- glasierten, rund ausgestochenen Möhren und weiden 
verständlich kein altes ist. Perdrix ist dann Rüben nebst Speck angerichtet; braune Sose. — 
mehl 1 Bezeichnung für das Snppen-Rebhuhn, das Perdreaux en choux d la chartreuse ist dasselbe, 
zum Kochen brauchbare Rebhuhn. •) a) Die Rebhühner in Marsalawein mit klei- 

*) Die gedünsteten Rebhühner werden mit nen Zwiebeln, Möhren, würfelig geschnittenem 
Spargel-Spitzen, Tafel-Filzen (Champignons) und Schinken, feinen Kräutern lind etwas Knoblauch 
Artischocken-Böden (fonds d’artichauts) arge- gedämpft; Paradiesapfel-Sose. b) Halbierte Reb- 
richtet; dazu eine Trüffel-Sose. kiihnor paniert, gebraten, mit Madeira-Sose ange- 

*) Die Rebhühner halbiert, auf dem Rost ge- richtet, 
braten, angerichtet, schwarze Butter darüber ge- °) Die Rebhühner angebraten, mit Speck, 

gossen. Würstchen und Wirsingkohl gar godämpft. 

*) In öl und Burgunderwein gesohwungene w ) Perdreaux aux choux d'Espagne, — aux 
Robhühner. choux de Savoie, — aux choux pancaliers ist 

6 ) Wie perdreaux d la grecque (s. d.). dasselbe. 

e ) a) Mit öl, Zwiebeln, feinen Kräutern und ll ) Sprich »Tschimärösa«; Domenico Cimarosa 
Knoblauch angebraten, mit rohem Sohinken in (frauz. Dominique Cimarosa), einer der namhafte- 
Madeira gedämpft, im Kranz angerichtet; der steu ital. Onemkomponisten, geb. nach Fölis 
Schinken nebst Oliven und kleinen Klößen in die 17. Dez. 1740 zu Aversa im Königreich Neapel, 
Mitte, b) Mit einer Handvoll Knoblauch und in nach Gerber orst 1755, und zwar zn Neapel, gest. 
Scheiben geschnittenen bitteren Orangen weioh ' 11 Jan. 1801. 
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Perdrcaux cn compote. 

— cn compote ä la hollan- 
claise. 

— conserves en boites. 

— ä la crapaudine. 

— ä la creme aigre. 

— en croustades. 

— ä la Cussy. 

— ä la Demidoto (Demir 
doff). 

— d la didble. 

— & la diplomate. 

— en entree de brocke. 

— a la d'Escars. 

— ä Vespagnole. 

— ä VHouffade. 

— farcis. 

— farcis aux Champignons. 

— farcis aux marrons. 

— farcis aux truffes. 

— ä la fermibre. 

— ä la financiere. 

— flanques de cailles sur 

— froids. [cronstade . 1S ) 

— garnis d'escalopes de foie 

— en gelee. [gras. 

— ä la glace 1 *). 

— ä la godard. 

— d la grecquc. 

— grilles. 

— grilles ä Vamericaine. 

•— grilles, saacc aux Cham¬ 
pignons. 


| 3?cl)fjiU)iiec gebfinipjt. 1 ) 

— gcbämpft, in wcifjcin 

Ragout. [gentad)t. 

— in (93(cd}=>)5Bflcljfen eilt» 

— aufgefdjnittcn, plattge» 
bvflclt, frttftiert uitb auf 
bent 3toft gebraten. 

— mit faiterenx SRaljm ge* 

— in Prüften. [braten. 

— nadj Cussy 8 ). 

— gefüllt, mitßalb§bröM)en 
unb $rüffet*@o)e. 

— mit *ßfeffer-©ofe. 

— naclj SDiplomaten» 4 )21rt. 

— am ©bieß gebraten. 6 ) 

— nadj Escars 6 ). 

— anf ffjanifc^e 7 ) 2Irt. 

— gcöämpft. 8 ) 

— gefüllt. 

— mit 2afel»$iljen gefußt. 

— mit ®aftanien*güße. B ) 

— mit SCrüffeln gefüllt. 10 ) 

— nadj ^ßäd>terin» 11 )yirt. 

— 1 mit 9letd)eit»©ofe. ia ) 

— öoit Sßadjteln flanliert, 

— fall. [auf Sfrufte. 

— m. ©ait§leber»@di|nittc[)en 

— in ©alterte. [umlegt. 

— überglast. 

— ua d)geinfd)me<fer* 15 )21rt. 

— auf griecfjifcfje 10 ) 21rt. 
©eviiftete 9iebl)üfjiter. 

— fRebbiiljner auf amerila* 
tttfdje 17 ) 3lrt. 

— SRebMbner mit Safelpilä* 
©ofe. 


} Partridges stewed. 

< — stewed with Hollandish 

> sauce. 

> — canned (tinned). 

| — trussed or spread out 
! like a frog, breaded 
1 and broiled. 8 ) 

| — roasted w. sour cream. 
s — in croustades. 

< — in Cussy style. 

5 — stuffed, with. calves’- 
| sweetbreads and trufile 
| — devilled. [sauce. 

< — in diplomatic style. 

( — roasted on the spit. 

\ — in Escars style. 

s — in Spanish style. 

5 — stewed. 

| — stuffed. 

| — stuffed w. mushrooms. 
i — stuffed with chestnuts. 
| — stuffed with truffles. 

< — in farmer’s style. 

\ — with financiers sauce. 

\ — flanked by quails, on 
| — cold. [croustade. 

> — garnished with collops 
| — in jelly, [of goose-liver. 
| — glazed. 

> — in godard fashion. 

< — in Greek style. 

| Broiled (grilled) partridges. 
\ — partridges in American 
| style. 

| — partridges with musb- 
? room sauce. 


J ) Vergl. S. 691, Fußbein. 8. 

*) Partridges, pigeons, or chickens ä la cra- 

S "ne are split open, flattened, dipped in melted 
r bread-crumbed and broiled. 

’) Ausgelöste Rebhühner werden mit Rebhuhn- 
Füllsel bestrichen, mit Ragout von Kalbsbröschen, 
Trüffeln, Tafel-Pilzen nnd Gansleber belegt, zu- 
sammengerollt, mit Schinken, Wurzelwerk und 
feinen Kräutern zwischen glühenden Kohlen ge¬ 
dämpft. 

*) Oie Rebhühner mit Trüffel-Füllsel gefüllt, 
gespickt, gebraten, mit Tafel-Pilzen, Oliven und 
Gansleber-Klößchen umlegt; Madeira-Sose, die mit 
Trüffeln und Paradiesapfelmus verkocht ist. 

*) Dazu Orangen-Sose. 

•) Gedämpfte Rebhühner, mit Gansleber, Trüf¬ 
feln, Hahnkämmen und glasierten Kalbsbröschen 
umlegt Vergl. Fußbem. 17 auf S. 712. 

’) a) Die Rebhühner werden mit Schinken- 
Scheiben und Wurzelwerk gedämpft; mit Reis, 
welcher in der Rebhuhn-Brühe gekocht wurde, füllt 
man eine Randform; in die Mitte des Randes legt 
man Artischocken-Böden, zuletzt die Rebhühner 
obenauf, b) Die Rebhühner werden in Malaga- 
und Xereswein mit gebratenem Schinken, Möhren 
und Zwiebeln weich gedämpft 

“) Dazu eine Sellerie-, Zwiebel- oder weiße 
Zwiebel-f Soubise-)Sose. 

•) Wie faisan farci aux marrons (s. d.). 

*°) Trüffeln geschält und rund zugeschnitten, 
die entstandenen Abfälle mit Schalotten- nnd Ta¬ 
fel-Pilzen fein geschnitten, mit geschabtem Speck 
und den runden Trüffeln weich gedünstet in die 
Hühner gefüllt, diese mit einem Glasvoll Madeira 
weich gedünstet. 


u ) Mit einer Mettwurst und einem Stück Bauch¬ 
speck in Wirsingkohl gedünstet 

**) Man legt ein Stück Speckschwarte in die 
Pfanne, gibt je eine in Scheiben geschnittene 
Möhre und Zwiebel, zwei Lorbeer-Blätter, ein 
wenig Thymian und zwei gehörig vorbereitete 
Rebhühner hinein, würzt mit Salz nnd Pfeffer, 
läßt Farbe nehmen, gießt Fleischbrühe nach, läßt 
20 Minuten kochen, richtet an, gießt eine Reichen- 
Sose (sauce d la financiere) darüber. 

u ) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Oktober 1893, bei dem Dejeuner offert 
au Palmarum du Jardvn cPAcclimatation .— Per- 
dreaux fianquAs de cailles, gegeben beim Diner 
offert au Cercle Militaire. 

“) Perdreaux glaces ist dasselbe. 
u ) Mit Fleischfnllsel, Trüffeln und Gansleber 
gefüllte, in Madeira weich gedämpfte Rebhühner 
richtet man aufrecht gegen einen Brotklotz (Brot¬ 
pfropfen) an. Die Zwischenräume werden mit 
kleinen Tafel-Pilzen (Champignons) uud einem 
großen Kloß (quenelle) ausgefüllt. 

10 ) Man teilt die Hühner vierfach und dliustet 
die Stücke mit Wacholder-Beeren, Zitrone, Lor¬ 
beerblatt, in dünne Scheiben geschnittener Zwie¬ 
bel, Paradiesapfelmus und Fleischbrühe, richtet 
sie mit den Gemüsen an und streut frischgeröstete 
Semmel-Bröseln darüber. 

1J ) Die Rebhühner halbiert, mit Salz und Pfef¬ 
fer gewürzt, in Öl getaucht, schnell auf beiden 
Seiten auf dem Rost gebraten, auf Schnitten von 
gebaokenem Maismus (fried hominy) angerichtet, 
mit etwas Haushofmeister-Butter (beurre d la 
maitre d’hötel) begossen und mit gerösteten Speck- 
scheiben bedeckt. 
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Game-birds. 


Perdreaux grilles, saucc 
ä la chasseur polonais. 

— atix huitres. 

— ä Vitcdiennc. 

— dans leur jus. 

— d la lithuanicnne*). 

— d Za matignon. 

— d Za milanaise. 

— d Za Montgelas. 

— aux oignons hacJics. 

— aux olives. 

— ä Za Pcmbrolce. 

— d Za Perigord. 10 ) 

— d Za Perigumx. 

— piques, braises. 11 ) 

— d Za polonaise. 

— d Za Pompadour. 

— en pots. 

— en pots d'PJspagne. u ) 

— d Za princesse Beatrice. 

— d Za provengale. 

— d Za purie de lentillcs. 

— d Za regence. 

— rotis. 

— rotis aux ancliois. 

— rotis aux choux. 

— rotis, froids. 


©cröftete {RcbMIjuer mit 
poltttfdjer yägei>©ofe *). 
SRebfjüIjner mit Lüftern. 2 ) 

— auf ttafieuifdje *) SHrt. 

— in itjrer 33riU)e. 

— auf ßitauer 5 ) 9Irt. 

— na cf) Matignon 6 ). 

— mit 2Katlänbev ©ofe. 

— nad) Montgelas 7 ). 

— mit gefaßten ^wiebeln. 8 ) 

— mit Dliüen. 

— ttad) Pembroke 9 ). 

— mit Srilffefn. 

— mit £rfiffel=©ofe. 

— gefyicft, gefdjmort. 

— auf polnifäje 12 ) Strt. 

— mit ©an§feber=»8tngout 
unb Sritffefn. 

3teb^u^n»Sof3fbraten 13 ). 

— »©edjerpaftetdjett. 
SRebp^ner rtad^ ber ©rin» 

jeffin Beatrice 15 ). 

— mit Sinfeumul. 

— mit SinfenmuS. 

— ttadEj 3?egentfcEjaft3= 10 )2ftt. 
©ebratene Sftebljflljner. 

— Sftebpper m. ©arbeßen» 
©utter. 

— SRebpper mit Sfoljl. 

— 9iebpper, Mt. 


Broiled partridges with 
Polisn-hunter sauce. 
Partridges with oysters. 

— in Italian style. 

— in their gravy. 

— in Lithuanian style. 

— in Matignon style. 

— with Milanese sauce. 

— in Montgelas style. 

— with hashed onions. 

— with olives. 

— in Pembroke style. 

— with truffles. 

— with truffle sauce. 

— larded, braised. 

— in Polish style. 

— with goose-liver and 
truffles. 

— potted. [tridge. 

Small thimbles of par- 
Partridges in the princess 

Beatrice style. 

— with puree of lentils. 

— with pur6e of lentils. 

— in regency style. 
Roast(ed) partridges. 

— partridges with 
anchovy butter. 

— partridges w. cabbage. 

— partridges, cold. 


*) Die Rebhühner der Länge nach aufgeschnit- 
ten, gewürzt, jede Hälfte in öl getauoht, paniert 
and auf dem Rost gebraten. Polnische Jäger-Sose: 
Gehackte Zwiebel und Schalotte mit einigen Pö¬ 
kelfleisch-Würfeln und Kräutern angebraten f ge¬ 
hackte Tafel-Pilze hinzugegeben, diese geröstet 
bis trocken, Bratensaft, sowie die gehackten Reb¬ 
huhn-Lebern hinzu, einige Minuten verkocht, mit 
geriebener Semmel, die mit Butter vermischt ist, 
gebunden, mit Petersilie uud Pfeffer gewürzt, zu¬ 
letzt mit Zitronensaft angenehm geschärft. 

*) Die Rebhühner mit einem Leber-Füllsel 
und Austern gefüllt, gedämpft; Austern-Sose. 

*) Die Rebhühner mit Zwiebeln, Möhren, 
Schinken, etwas Knoblauch und feinen Kräutern 
in Marsalawein gedünstet. Die Brühe, mit Para- 
diesapfci-Sose verkocht, als Sose. 

*) Auch lithuanique. 

•) Die Rebhühner in drei Teile geteilt; jeder 
Teil wird mit einem Teig aus Semmel-Krumen 
und Butter belegt, wieder zusammengelegt und 
gedünstet; Zitronensaft mit Butter als Sose. 

6 ) Die Rebhühner werden mit einem Gehäck 
von würfelig geschnittenem Sohinken, Speok, Pe¬ 
tersilie, Thymian, Lorbeerblatt, Möhren und Zwie¬ 
beln (une matignon) maskierten Papier gewiokelt 
und am Spiel! gebraten. Der Bratensaft, mit Rei- 
chen-Sose (sauce d la financiere) vermischt, wird 
dazu gegeben. 

’l Die Rebhühner mH einem Ragout von Reh¬ 
huhnfleisch, Trüffeln und Tafel-Pilzen gefüllt und 
mit Rebhuhn-Klößchen umlegt. 

*) Polnisch kuropatwy s siekana eebulka. 
Die Rebhühner mit geriebener Semmel, welche 
mit Buttor gebunden und mit gehackten Zwie¬ 
beln vermischt ist, gefüllt, in brauner Soso ge¬ 
dämpft, mit Zitronensaft geschärft. 

•) Sprich »Pemmbrohk«; engl. Gr&fcntiteL den 
verschiedene Geschlechter führten, zuerst das Haus 
Cläre seit 1138. — Gefüllto und gespickto Reb¬ 
hühner mit Gansleber- und Trüffel-Ragout. 

10 ) Perdreaux ä laperigo(u)rdlne 5t dasselbe. 


“) Perdreaux en braise piques ist dasselbe. 

") Mit Sauerkraut, Erbsmus und Würstchen. 

u ) a) Auf den Boden eines irdeuen Topfes 
gibt man eine Schicht Schweinefleisch, dann die 
Rebhühner (alte) darauf, Salz, Pfeffer, Essig, Weiß¬ 
wein und Wurzelwerk dazu, schließt mit dem 
Deckel und Brotteig, läßt vier bis fünf Stunden 
im Ofen backen, richtet kalt an. Dieses Rezept, 
ursprünglich in nette Reime gefaßt, stammt vom 
Freiherm M. von Knigge-Leveste auf Leveste in 
Hannover, b) Die Rebhühner werden wie zum 
Braten vorgerichtet, innen und außen mit Pfeffer, 
Salz und geriebener Muskatnuß gewürzt, mit 
einem Stück frischer Buttor gefüllt uud in das 
bct'r. Geschirr gelegt und fest zusammengedrückt. 
Nachdem man noch einige Stückchen Butter dar¬ 
über gelegt uud den Topf mit Teig aus Mehl und 
Wasser fest geschlossen hat, läßt man die Reb¬ 
hühner im Ofen backen, c) Gebratene Rebhühner 
häutet man, befreit das Fleisch von Sehnen usw. t 
schneidet es klein und stößt es im Mörser, wobei 
man nach uud nach kleine Stückchen Butter, Salz, 
Cayenne-Pfeffer und geriobene Muskatnuß zugibt. 
Ist das Fleisohmits gehörig zart, so drückt man 
es fest in kleine Stemtöpfe, gießt zerlassene But¬ 
ter darüber, bindet zu und bewahrt die Töpfe an 
einem kühlen Orte bis zum Gebrauch auf. 

u ) Sachgemäßer ist die Bezeichnung Petites 
timbales de pedreaux. — Auch pot d’Espagne 
de perdreau zu finden. 

") Zierlich gespickto, in Sauerwein (verjus) 
gebeizte Rebhühner, iu Butter-Papier gehüllt, ge¬ 
braten, mit Berberitzen(-Beerou) und Brunnen- 
Kresso angerichtet. 

u ) In der Mitte der Schüssel befestigt man 
eine kleiuo Reiskruste (croustade). die mit Trüf¬ 
feln gefüllt 5t, und ringsherum einen Raud von 
Fleischfüllsel, auf welchem die Rebhuhn-Brüstchon 
angerichtet werden. In den Rand gibt man die 
Rebhuhn-Keulen und ein Ragout von Geflfigel- 
Klößcheu, Kalbsbröschen, Trüffeln, Tafel-Pilzen. 
Hahnkämmen und Geflügel-Lebern. 
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Perdreaux rötis, saucc au 
pain 1 ). 

— rötis sur le plat ä la 

— d la rnsse. [pölonaisc. 

— « la Saint-Laurent. 

— sautes. 

— sautes ä la diplomate. 

— ä la Savarin. 

— ä la saxonne. 

— ä la Sierra Morena. 

— en surprise. 

— ä la sybarite (sibarite). 

— « Za ta(r)tarc. 

— aux truffes. 

— truffes. 11 ) 

— truffes, glaces au madere. 

— truffes a la Perigueux. 

— ä la valenciennc. 

— ä la viennoise. 

— ä la Wagram. 

— ä la zingara (zingaue). 
Alles de perdreau. 

— de perdreau ä la puree 
de tnarrons. 

Aspic de perdreau. [sienne. 

— de perdreau ä la pari- 
Ballot(t)incs de perdreau. 

— de perdreau ä la Saint- 
Dominiqnc 10 ). 


©ebratene SRebtjütjuer mit 
93rot[ofe. 

5poIuifd)e 3 ) 3flebf;ul)tt haftete. 
9iebljill)nerauf rufjtfdje 3 ) 9lrt. 

— mit brauner SBftrjjofe. 4 ) 
©efdjtmutgene SRebljfiljuer. 

— SRebT)flf)ner ttad) Sijito* 
niaten« 5 )?lrt. 

SRebljüJjuer nadj Savarin®). 

— auf fadjfifdjc 7 ) Strt. 

— mit ©emilfen gebüuffet. 8 ) 

— mit Heiitem 9Ragout.°) 

— nadj ®^bariten* 10 )2lrt. 

— mit faltet ©enffoje. 

— mit Srüffelit. 

— getröffelt. 

— getröffelt, überglänzt, 
mit SD?abeira»@ofe. 12 ) 

— getröffelt, $rüffel*®ofe. 

— auf Salenjianev 18 ) 2Irt. 

— Iruftiert, gebacten. 

— nadj Wagram 14 ). 

— mit fßarabieäapfelmuä. 
3veb^u^u»93rüftc^en. 

— »SBrilftdjcn mit ftaftauien» 
mu§. 

— »Sülze. 

— »Sulzeauf $arifer 16 )2lrt. 
5Rebljul)nfIeifd)*5Bälld)en. 

— »SBäHdjen nacl) 
Dominicus. 


Roast(ed) partridges with 
bread sauce. 

Polisb partridge-pie. 
Pai'tridges, Russian style. 

— with brown sauce. 
Fried partridges. 

— partridges in diplo- 
matic style. 

Partridges in Savarin style. 

— in Saxon style. 

— stewed with vegetables. 

— with salpicon. [truffles. 

— stuffed with snipe and 

— w. cold mustard sauce. 

— with truffles. 

— truffled. 

— truffled, glazed, with 
madeira sauce. 

— truffled, truffle sauce. 

— w. chorizos and salt pork. 

— egged, breaded, fried. 

— in the Wagram style. 

— with puree of tomatoes. 
Partridge-breasts. 

-breasts with pur6e of 

chestnuts. 

Aspic of partridge. [style. 

— of partridge in Parisian 
Ballot(t)ines of partridge. 

— of partridge, Saint 
Dominic style. 


') Perdreaux rötis, sauce d la mie de pain 
ist dasselbe. 

! ) Polnisch passtet z kuropatw w ciescie fr an• 
cuzkiem. Die mit Semmel-Fülle gestopften Reb¬ 
hühner gibt man auf die (kupferne) Platte, legt 
einen Blätterteig darüber, den man ringsum fest¬ 
klebt und bäckt das Glanze eine Stunde lang. 
Dazu gibt man eine scharfe Sose mit Kapern. 

ä ) Rebhuhn-Brüstchen werden mit Zitronen¬ 
saft beträufelt, gebraten. Sose bereitet man aus 
der Grundsose (fand), Knoblauch, Zwiebel, Scha¬ 
lotten, Schinken mit Wein, Rum. Zucker, Salz, 
Pfeffer, Zitronen-Schale mit geröstetem Mehl. 

4 ) Auf dem Roste mit Öl gebraten, mit brau¬ 
ner Sose, die mit Zitronensaft und grobem weißen 
Pfeffer gewürzt ist, angerichtet. 

*) Die geschwungenen Rebhuhn-Brüstchen in 
einem Rande von Rebhuhn-Füllsel mit einer Sose 
von Trüffeln und Schinken angerichtet. 

*) Die Rebhühner gefüllt und krustiert. 

7 ) Mit Speckscheiben umbundene Rebhühner 
werden in weinblätter geschnürt, mit Butter und 
Sahne gebraten. Speckscheiben nnd Weinblätter 
werden mit angerichtet. 

8 ) Sierra Morena, franz. sierra-Morena, Sierra 
Marina, in deutsch »schwarzes Gebirge«, bei den 
Alten 1 lonles iiariani, daher auch Mari ani sch es 
Gebirgs syst ein genannt, eins der Hauptgebirge 
Spaniens. — In Öl mit Zwiebeln, einer Möhre, 
einem Stück Sellerie, würfelig geschnittenem 
Schinken, etwas Knoblauch, Thymian, Lorbeer¬ 
blatt. Nelken, Pfeffer-Körnern usw. gedünstete 
Rebhühner. Die Brühe mit in öl gerösteter ge¬ 
riebener Semmel verdickt nnd als Sose gegeben. 

•) Wie perdreaux d la Cussy (s. d.). 

10 ) Sybaris, berühmte, von Achäern und Trö- 
zenem um 720 v. Chr. gegründete griecli. Pflanz- 
stadt in der Landschaft Chonia (Lukanien), am 
Tarentinischen Meerbusen. Infolge ihres Reich¬ 
tums ergaben sich die Bewohner (Sybariten) 
einem so üppigen und weichlichen Leben, daß 


das »Sybaritenleben« sprichwörtlich wurde. — 
Rindsmark, Rebhuhn- uud Schnepfen-Lebern, so¬ 
wie Trüffel-Abfälle werden feingestoßen und durch 
ein Sieb gestrichen. Zwei Rebhühner werden 
durch den Hals ausgenommen; zwei Schnepfen 
werden ausgebeint. Diese bestreicht man mit dem 
Füllsel, steckt sie in die Rebhühner, füllt das 
übrige Füllsel nach, schlägt die gefüllten Reb¬ 
hühner in Schweinsnetz ein und bratet sie 25 Mi¬ 
nuten am Spieß. 

“) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Frankreich, im Oktober 1893, bei dem Diner servi 
d la Prifecture de Zyan. 

1J ) Bei dem Dejeuner offert au cercle arti- 
stique gelegentlich der Russenfeste in Paris, im 
Oktober 1893 gegeben. 

1S ) Die Rebhühner mit Speck umhüllt, mit 
Schinken. Gemüsen und feinen Kräutern in Wein 
gedünstet, spanische Würstchen (chorizos) und 
Pökelfleisch ninzugefiigt, langsam weich gedün¬ 
stet, angerichtet, mit kleinen Becher-Formen von 
in der Rebhuhn-Brühe gekochtem Reis umlegt; 
dazu eine kastilische Sose. 

“) Wagram, Dorf in Niederösterreich, 990 
Einw., 5. und 6. Juli 1809 Sieg Napoleons I. über 
die Österreicher unter Erzherzog Karl. — Ale¬ 
xandre Berthier, duc de Neuchätel et Valangin, 
prince de Wagram, franz. Marschall, geb. 20. Febr. 
1753 zu Versailles, verfiel in völlige Geisteszer¬ 
rüttung, in der er sich 1. Juni 1815, durch den 
Vorbeimarsch russischer Truppen in Aufregung 
versetzt, vom Balkon des Schlosses seines Schwie¬ 
gervaters in Bamberg herabstürzte. — Die Reb¬ 
hühner mit Zitronen-Scheiben belegt, mit einem 
Ragont von Rebhuhnfleisoh, Trüffeln und Tafel- 
Pilzen maskiert, in Butter-Papier gewickelt, am 
Spieß gebraten; mit Pomeranzen abgeschmeckte 
spanische Sose. 

a ) Rebhuhn-Brüstchen und-Füllsel in Gallerte. 

ia ) Ballot(t)ines de perdreau d la domini¬ 
caine ist dasselbe. 
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Baraquille. 

Bordüre ä la Chasseur. 
Boucldes ä la chasseur. 
Boudins de perdreau. 

— de perdreau ä la Conti. 

— de perdreau ä la Peri- 
gucux. [Richelieu. 

— de perdreau ä la 

— de perdreau ä la Soubise. 

— de perdreau aux truffes. 
Caisses de perdreau. 
Cannelons ä la pölonaise. 

Cassolet de perdreau ä la 
Grimüdi. 

Chartretise de perdreau. 

— de perdreau en bordure. 

Chaud-froid de perdreau. 

— -froid de perdreau ä la 
gelee. 

- froid de perdreau ä 

Vimperiale. 

— -froid de perdreau ä la 

moderne. [truffes. 

— •froid de perdreau aux 
Consomme de perdreau. 
Coquilles de perdreau. 
Cötelettes de perdreau. 10 ) 

— de perdreau ä la Caradoe. 

— de perdreau ä la 

chasseur. [Colbert . 1S ) 

— de perdreau ä la 

— de perdreau grillees. 

— de perdreau grillees au 
verjus. 

— de perdreau älaMazarin. 

— de perdreau ä la Palilen. 

— de perdreau en papil- 

lotes. [sienne. 

— de perdreau ä la pari- 


5ReüT)uT)ti»?ßajfcte. 

atanbform nad) Säger* 1 )?!*!. 

SöS^Vlppetitebiffett 9 ). 

s Jiebf)ur)U»5ffifti-ftd)cu. [mu§. 

— -SJBiirftdfjen mit Shtfeti» 

— »SBftrfMjen mit %vil\\eU 
<Sofe. [Richelieu *). 

—• »Sßürftdjen nad) 

— »SBflrftdjen mit ttjeijjetn 
8wieBetinu3. 

— »SBürftdjen mit Trüffeln. 

fi'ciftdjeit 4 ) mit Slebfjufjnffetfcf). 

23Iättetteig*3lö’fjrd)en nt.9leb» 

!)u’f)nf{eijcf)mu§ gefüllt. 

9lebtju|n»9?agout nad) Gri- 
maldi 6 ). [9ftebT)uI)n. 

Äartfiufer*@erid)t 6 ) öou 

— *©erid)t Don 9RebT)ul)u in 
einem Slaitb. 7 ) 

Überfirtjte Siebt) üt)ner. 

— Siebtjütjner mit ©alterte. 

— Slebp^ner auf faifertidje 
Strt. 

— SReb'ptjner auf niobertte 
Strt. 

— Slebtjü^ner mit Trüffeln. 

3lebt)U^n»9la^mfbeife 8 ). 

— in 2Hufd)e!»6d)afen 9 ). 

— «Äotetett§, »SJotetetten. 

— »Koteletts, Caradoc-@ofe. 

— »ÄotetettS uad) Säger* 11 ) 

Strt. [<So[e. 

— =ffiotetett§ mit Colbert- 

— =t?otetett§ geröfiet. 

— »Koteletts geröftet, mit 
@auersuein*@ofe. 

— *$otefett§ nach Mazarin. 

— =$ote!ett§ n. Pahlen 13 ). 

— *$oteTett§ in Sßapter* 

§ittfen. [2trt. 

— »Koteletts auf ißarifer 14 ) 


Partridge-pie. 

Border in hunter’s style. 
Hunter’s patties. 
Partridge-sausages.[lentils. 

— -sausages with pur6e of 

— -sausages with truffle 

sauce. [style. 

— -sausages, Richelieu 

— -sausages with white 
pur6e of onions. 

— -sausages with truffles. 

— -meat in paper-cases. 
Puff paste canes filled with 

pur6e of partridge. 
Cassolet of partridge, Gri- 
maldi style. 

Chartreuse of partridge. 

— of partridge in a 
border. 

Jellied partridge3. 

— partridges with jelly. 

— parti idges in imperial 
style. 

— partridges in modern 
style. 

— partridges with truffles. 
Cream of partridge. 
Coquilles of partridge. 
Partridge-cutlets. [sauce 

— -cutlets with Caradoe 

— -cutlets with game- 

puree. [sauce. 

— -cutlets with Colbert 

— -cutlets grilled (broiled). 

— -cutlets grilled, with 
verjuice. 

— -cutlets, Mazarin style. 

— -cutlets, Pahlen style. 
-cutlets in papers. 

: — -cutlets, Parisian style. 


*) Randform mit Rebhuhn-Füllsel; in die Mitte 
ein braunes Ragout von Rebhuhn-Klößchen, Tafel- 
Pilzen, Trüffeln und Gansleber-Scheiben; braune 
Sose. 

a ) Blätterteig -Pastetchen, die mit Rebhuhn¬ 
fleischmus gefüllt sind 

*) Große, längliche Klöße von Rebhuhnfleisch, 
mit Trüffeln gefüllt, paniert, gebraten, im Kranz 
um ein Ragout von Gansleber-Scheiben, Trüffeln, 
Tafel-Pilzen nnd Hahnkämmen angerichtet. 

*) Rebhuhnfleisch und Trüffeln in Scheiben 
geschnitten, mit brauner Sose in Papier-Kästchen. 

*) Giovanni Francesco Grimaldi, genannt il 
Bolognese, it. Maler, geb. 1606 zu Bologna, gest. 
1680 in Rom. — Von Blätterteig, dem man etwas 
Parmesan- uud Chester-Käse zugesetzt hat, macht 
man kleine Pasteten, welche man mit einem fei¬ 
nen Ragout (salpicon) von Rebhuhn, Trüffeln, 
Tafel-Pilzen und Hohlnudeln füllt. Vergl. S. 531, 
Fußbemerknngen 7 nnd 8. 

®) Gut ausgedrückter Kohl wird schichtweise 
mit SpeckscheiDen und den ausgelösten Rebhukn- 
Brüstchen in eine Form gefüllt, diese ausgestürzt. 

7 ) a) Eine Randform mit Kohl gefüllt; in die 
Mitte junge Gemüse, obenauf die Robhiihner. 
b) Man legt eine Randform zierlich mit geboizten 


Gemüsen ans, füllt sie mit Gallerte und richtet 
in ihrem Innern die Rebhühner au. 

s ) Rebhuhn- und Kalbfleisch wird in Butter 
und Rahm mit Eigelben zu einem dicken Brei 
gerührt, in einer Form gestockt, ausgestürzt nnd 
mit Sardellen-Sose angerichtet. 

8 ) Rebhuhnfleisch, Trüffeln und Tafel-Pilze 
mit brauner Sose in Muschel-Schalen, mit geriebe¬ 
nem Käse bestreut, gebacken. 

10 ) Auch cötelettes de cuisses de perdreau. 

“) Die Koteletts im Kranz angerichtet; ein 
Wildmus in die Mitte. 

1S ) Cötelettes de perdreau, sauce d la Colbert 
ist dasselbe. 

> 3 ) Mit einem Ragout vou Zunge, Tafel-Pilzen, 
Trüffeln uud brauner Sose gefüllte Koteletts aus 
Rebhuhn-Füllsel, paniert uud gebraten, im Kranz 
angeriohtet; in die Mitte gibt man ein Tafelpilz¬ 
mus (purie de Champignons). 

“) Man klopft die Brüstchen, taucht sie in 
zerlassene Butter, kehrt sie iu geriebener Sem¬ 
mel am, bratet sie in klarer Butter, richtet sie im 
Kranz an; in die Mitte Strohkartoffeln (pommes 
de tcrrejpaille), wolcho man mit etwas Haushof¬ 
meister-Butter und dick eingekochter Fleischbrühe 
(glace) geschwungen hat. 
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Cötelettes de perdreau ä la \ 
Pojarski. j 

— de perdreau ä la russe. j 
*• de perdreau ä la Woron- < 

zow. ; 

Crbne de perdreau. 

Grepinettes de perdreau. 

— de perdreau d la 

d'Estaing. j 

Croquettes de perdreau. e 

— de perdreau ä la dcut- j 

phine. < 

— de perdreau ä la lyon- j 

naise. < 

— de perdreau aux tniffes. 5 
Oroitstade de perdreau. ;> 

— de perdreau ä la Conde 1 ). 
Cuisses de perdreau. 

— de perdreau en papiüotes. / 
Entree de perdreau. 

1Epigramme de perdreau ä la 
provenfale. \ 

— de perdreau ä la royale. 

Escabescia de perdreau. 

Escalopes de perdreau. !; 
Caisses d'escalopes de 

perdreau. \ 

Estomacs de pei'dreau. 

— de perdreau ä la godard. 

— de perdreau ä la russe. 


3lcbT)U^n»ifotetettS ttadj 
Pojarski 1 ). 

— »ffotelettS, ruffifd) 5 ). 

— -Koteletts nad) Woron¬ 
zow*). 

SRoIjmfpetfe 4 ) bon 9leBI}ut)n. 

Sfieb^uljnä^JetiWürftdjen. 

— *9ie|würftdjen nadj 
Estaing 6 ). 

— *$?rufleln. 

— »ffruftetn mit Sofcl* 
tilgen unb Stöffeln. 

— *S?rnfteIn auf fiboner 8 ) 
o( rt . 

— »ffrufteln mit Stöffeln. 

— »Äruftyaftete. 

— *ffiruftj)aftete nad) 

— »ffcuien. [Condö 8 ). 

— 4?euIeninlßaf)iersipfllfeH. 

SReBljuljner mit (Sulje. 

©pigrnmm bon SReBIjuIjn auf 

proben^alifdje 0 ) 2trt. 

— bon SteBljuljn auf fönig* 
lidje ,0 ) 9trt. 

©ebeijte 9ie61)üljner auf 
fponifdje 11 ) 91 rt. 

SReBl)uljn»<5d}ni&el. 

— »©djnifjel tu (fßapier*) 
ftafldjen. 

— *93räfte. 

— »Sröfte mitfjeinf^meders 
SRagout 1 *). 

— »Srüfte, rufftfdj 19 ). 


I Parfcridge-cutlets, Pojarski 
style. 

-cutlets, Pussian style. 

-cutlets in Woronzow 

style. 

Cream of partridge. 

Flat partndge-sausages. 

— partridge-sausages, 
Estaing style. 
Partridge-croquettes. 

-croquettes with mush- 

rooms and truffles. 

-croquettes stuffed with 

truffles. 

-croquettes w. truffles. 

Croustade of partridge. 

— of partridge in Conde 
Legs of partridge. [style. 
— of partridge in papers. 
Partridges with aspic-jeUy. 
Epigramme of partridge in 
Provencial style. 

— of partridge in royal 
style. 

Marinated partridges in 
Spanish style. 

Collops of partridge. 

— of partridge in (paper-) 
cases. 

Breasts of partridge. 

— of partridge with 
< godard garnish. [style. 
1 — of partridge, Pussian 


’) Man hackt das Rebhuhufleisch, formt Kote¬ 
letts davon, wälzt sie in Ei und Semmel, röstet 
sie hierauf in Butter. 

p In Scheiben Beschnittene Rollpastete (ga¬ 
lantine) von Rebhuhn iibcrsulzt und im Krauz 
angerichtet; Trüffeln in die Mitte. Vergl. cöte¬ 
lettes dt perdreau ä la Woronzow. 

*) Schnitten von ausgebeintem, gerolltem 
Rebhuhn (galantine) werden mit Wildfüllsel be¬ 
strichen, mit chaud-froid -Sose überzogen und 
mit Sülze (aspic) im Kranz angerichtet; Trüffeln 
gibt man in die Mitte. Vergl. cötelettes de per¬ 
dreau d la russe. 

*) Mau stößt das Fleisch von gebratenen Reb¬ 
hühnern mit einem Stück Butter, gekochter Gans¬ 
leber und einigen Löffeln dicker weißer Stamm- 
sose (velouti), streicht durch ein Sieb, verlängert 
das Mus mit mehreren Eigelben, einem ganzen 
Ei, Rahm und ein wenig Wildsose, die man von 
den Rebhnhn-Knochen bereitet hat. Man füllt die 
Masse in eine kleine Gemüse-Schüssel, stellt diese 
in eine Kasserolle mit heißem Wasser und läßt 
die Rahmspeise steif werden. 

®) Sprich »Astäng«; Charles d’Estaing, franz. 
Admiral, gest. 1794. — Rebhuhn-Füllsel wird mit 
gehackten Trüffeln vermischt, in Schweinsnetz 
eingeschlagen, paniert nnd gebraten; dazu eine 
mit Zitronensaft geschärfte braune Sose. 

•) Rebhuhn-Füllsel rollt man auf einem mit 
Mehl bestänbten Tisch, bildet davon croquettes, 
welche man in der Mitte aushöhlt, in heiße But¬ 
ter tancht und sofort mit einem TrüiTel-Gehäck, 
das mit dicker spanischer Sose gebunden ist, füllt. 
Man schließt die Öffnung mit Füllsel, taucht die 
croquettes in geschlagene Eier, dann in gerie¬ 
bene Semmel, um sie in heißem Schmalz zu schö¬ 
ner Farbe anszubaoken. Man richtet die Krustein 
bnsehförmig anf gefaltetem Mundtuch an. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil 


T ) Mancelle de perdreau d la Conde ist das¬ 
selbe. 

•) Von den gebratenen Rebhühnern löst man 
die Brüstohen, aus; von den Keulen bereitet mau 
ein Mus, von deu Knochen mit Madeira und guter 
Braten-Brühe eine braune Sose. Nachdem mau 
das Mus in einer Kruste angerichtet hat, legt 
man die Brüstchen ringsherum und gießt die Sose 
darüber. 

®) Geklopfte Rebhuhn-Brüstchen und panierte 
Koteletts von Rebhuhn-Füllsel werden im Kranz 
angeriobtet; ein Tafelpilz- oder Steinpilz-Ragout 
in die Mitte. 

*•) Die umkrusteten Epigramme macht man 
von den Rebhuhn-Keulen, welche man mit einem 
feinen Ragout (salpicon) von Trüffeln und Gans¬ 
leber füllt. Zn den anderen verwendet man die 
Brüstchen, die man in Bntter gar macht, und 
richtet beide um ein Ragout von schwarzen Trüf¬ 
feln an. 

ll ) ln einer Pfanne macht man Öl mit etwas 
Knoblauch und einer Brotrinde heiß, nimmt bei¬ 
des heraus und läßt die Rebhühner darin von 
allen Seiten warm werden, legt sie dann in eine 
Kasserolle. In das öl gibt man Mohrrüben, Zwie¬ 
beln, Thymian nnd Lorbeerblatt, röstet es, gibt 
Essig und Fleischbrühe dazu, läßt die Rebhühner 
15 Minuten darin kochen, zieht sie vom Feuer 
zurück und läßt sie in der Beize erkalten, mit 
welcher man sie auch zu Tisch gibt 

**) Mit Trüffel-Stiften gespickte, gefüllte Brüst¬ 
chen werden, die Spitzen nach oben, im Kranz 
um einen mit Füllsel bestrichenen Brotklotz (oder 
Pfropfen) angericlitet. Die Zwischenränme füllt 
man mit Tafel-Pilzen und umlegt mit einem 
Kranz von Trüffeln; braune Sose. 

,s ) Mit sauerer Sahne gebratene Brüstchen, iia 
Kranz angeriohtet; Sauerkraut in die Mitte. 
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Farce de perdrcau. 

Filets mignons de perdreau. 

— mignons de perdreau en 
aspic. 

— de perdreau. 

— de perdreau ä la biga¬ 
rade. 1 ) 

— de perdreau ä la 
Boicldicu (Boyeldieu). 

— de perdreau ä la Gham- 
bord. 

— de perdreau ä la Conti. 

— de perdreau äla Ouinber- 

land. [d'Escars ®). 

— de perdreau ä la 

— de perdreau ä la finan¬ 
ziere. 

— de perdreau ä la gentil- 
homme' 1 ). 

— de perdreau äla London- 
derry. 

— de perdreau au modere. 

— de perdreau ä la mare- 
chale. 

— de perdreau ä la Mar¬ 
seillaise. 

— de perdreau ä la Mont- 
morency. 

— de perdreau en papillotes. 

— de perdreau ä la pari- 
sienne. 

— de perdreau ä la Perigord. 

— de perdreau ä la prin- 
cesse. 

— de perdreau ä la puree 
de lentilles. 

— de perdreau ä la satice 
supreme froide . lö ) 

— de perdreau ä la 
venitienne. 


SBilbgeflilget, ^ebetrotlb. 

— »Uuterbrflftdjeu. 

— »Unterbrflitdjen mit 
gleifdjfuläe. 

— »SBrflftdjen. 

— »SBrfljidjett mit bitterer 
Draitgen»®ofe. 

— »Srflftctyen ttod) 
Boieldieu 9 ). 

— »SBrüftdjen nadj Cham- 
bord s ). 

— »SJrilftdjen nadj Conti 4 ). 

— «SBtflftdjen nad) Cumber- 
land 6 ). 

— »SBrüftdjen nad) Escars. 

— »SBrüji^en mit Steifen» 
Sftagout. 

— »SBrüftdjen uadj ®bel» 
mann§» 8 )9frt. 

— »SBrüftdjen nadj London- 
derry 9 ). 

— »SBrüftdjen mit Sßabeira. 

— »SBrüftdjen nad) SRar» 
fdjaQin» l0 )2trt. 

— »SBrüftdjen auf SKar» 
feiner 11 ) Sttrt. 

— »33rüftdjen nad) Mont- 
morency 1Z ). [hülfen. 

— »SBrüftdjen in ißapier» 

— »SBrüftdjen auf Sßarifer 13 ) 
Strt. 

— »SBrüftdjen mit Trüffeln. 

— »SBrüftdjen nad) fßrtn» 
je|fin» 14 )S(rt. 

— »SBrüftdjen mit Stufen* 
rnttä. 

— »SBrüftdjen mit falter 
weiter ©eflflgel*<3ofe. 

— »SBrüftdjen mit Trüffeln 
uttb §oljlnubefn. ie ) 


Game-birds. 

Partridge-forcemeat. 

Minion-fillets of partridge. 

— -fillets of partridge 
with aspic. 

Fillets of partridge. 

— of partridge with 
bigarade sauce. 

— of partridge, Boieldieu 
Btyle. 

— of partridge with 
Chambord gamish. 

— of partridge, Conti style. 

— of partridge, Cumber- 
land style. [style. 

— of partridge, Escars 

— of partridge with finan- 
cier’s garnish. 

— of partridge in gentle- 
man’s style. 

— of partridge larded, 
Londonderry style. 

— ofpartridgew.madeira. 

— of partridge in mar- 
shal’s style. 

— of partridge in Mar¬ 
seille style. 

— of partridge, Mont- 
morency style. 

— of partridge in papers. 

— of partridge in Parisian 
style. 

— of partridge w. truffles. 

— of partridge in the 
princess style. 

— of partridge with puree 
of lentils. 

— of partridge with cold 
supreme sauce. 

— of partridge with maca- 
roni and tmffles. 


J ) Oder d la sauce bigarade. 

•) Die Briistchen auf beiden Seiten mit Gans- 
leber-Föllsel bestrichen, in Butter ansebraten, 
wenn kalt, abwechselnd mit rohen Trüffel-Schei¬ 
ben auf einem Fleischfüllselrand angerichtet, mit 
Butter-Papier bedeckt, im Ofen gebacken; in die 
Mitte ein Bebliuhnfieischmus; dazu eine Madeira¬ 
oder mit der Rebhuhn-Brühe verkochte spanische 
Sose. 

*) Mit einem Ragout von Krebsschwänzen, 
Kalbsbröschen, Tafel-Pilzen, Trüffeln, Hahnkäm¬ 
men und Geflügel-Klößolien, aber jeder Bestand¬ 
teil für sich, umlegt. 

4 ) Die Brüstchen mit einer Trüffel-Scheibe 
belegt, auf Füllselrand im Kranz angerichtet; 
Trüffelmus in die Mitte; dazu eine Madeira-Sose, 
die mit der Rebhuhn - Grundbrühe (fond) ver- 
kooht ist. 

*) Die Brüstchen mit einer Gansleber-Scheibe 
gefüllt, paniert, gebacken, im Kranz angerichtet; 
Trüffeln und Klößchen in die Mitte. 

•) Vergl. Fußbem. 16 auf S. 712. 

’) Mehrzahl hiervon ist gentilshommes. 

•) a) Mit Wurzel werk gedämpfte, dann gla¬ 
sierte Brüstchen, im Kranz nm Linsenmus ange¬ 
richtet. b) Mit Trüffel-Scheiben besteckte Brüst¬ 
chen, mit Rebhuhn-Klößchen in brauner Sose an¬ 
gerichtet. 

“) Gespickte Brüstchen von Rebhuhn. 


,0 ) a) Die Brüstchen gefüllt, mit brauner Sose 
überzogen, paniert, gebacken, im Kranz angerich¬ 
tet; in die Mitte ein braunes Ragout von Trüf¬ 
feln, Tafel-Pilzen und blätterig geschnittenem 
Rebnuhnfleisoh. b) Die Schnitzel werden auf bei¬ 
den Seiten mit feinen Kräutern bestrichen, pa- 
niert, gebacken, im Kranz ungerichtet; in die 
Mitte ein weißes Ragout von Hahnnieren, Trüf¬ 
feln und Tafel-Pilzen. 

u ) Die Brüstchen in Rheinwein gedämpft, zer¬ 
schnitten, mit eiuer Sose von Trüffeln und Tafel- 
Pilzen übergossen und mit gerösteten Semmel- 
Scheibchen umlegt. 

**) Nachdem man die Haut von den Brüstchen 
abgezogen hat, werden letztere mit feinem Reb¬ 
huhn-Füllsel bestrichen, in klare Butter getauoht, 
mit geriebener Semmel bestreut und auf dem 
Rost gebraten. 

“) Wie filets de faisan d la parisienne (s. d.). 

’*) Mit Speck- und Trüffel-.stiften gespickte 
Brüstchen, weich gedünstet; dazu eine Madeira- 
Sose. 

") Oder au supreme froid. 

“) Die in Butter gescnwuugenen (santierten) 
Brüstchen werden im Kranz nngericlitet; streifig 
geschnittene Trüffeln und Hohlnudeln in die Mitte; 
dazu eine braune Sose, die mit Weißwein ver- 
, kocht und mit gehaokten Tafel-Pilzen und Peter 
silie vermischt ist. 
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SBilbgeflügel, geberwilb. 
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Filets de perdreau d la 
Veron. 

— de perdreau ä la west- 
phalienne. 

Aspic de filets de perdreau. 

— de flets de perdreau en 
belle vue. [perdreau. 

Ghaud-froid de filets de 

- froid de filets de perdreau 

ä Vimperiale. 

— -froid de filets de perdreau 
aux truffes. 

Crepinettes de filets de 
perdreau. [perdreau. 

Pate froid de filets de 

—' froid de filets de perdreau, 
monte ä la viain. 

Saute de filets de perdreau. 

— de filets de perdreau ä la 
finaneiere. 

— de ßets de perdreau ä la 
Henri IV. 

— de filets de perdreau ä la 
puree de marrons. 

— de filets de perdreau ä la 
puree de perdreau. 

— de ßets de perdreau aux 
truffes. 

— de ßets de perdreau au 
vin de Madere. 

Supreme de filets de perdreau. 

— de filets de perdreau aux 
truffes. 

Turban de filets de perdreau. 

Fritüre de perdreau. 

— de perdreau ä la Colbevt. 

Fromage de perdreau. 

Fumet de perdreau. 

Galantines de perdreau. 

9 

— de perdreau en aspic. 

— de perdreau en belle vue. 

— de perdreau en chatid- 
froid. 


SRebIjutjn<>S3rüftd)en ttadi 

Vöron 1 ). 

— »Srüftdfjen mit Sdjinlen 
unb Sauerfraut. 

Sulje ü. 9lebfjuIjn»Srüft(f)en. 

— üon SRebfjuf)it*!örüftcijen 
mit ©alterte. [Srüftdjen. 

Uberfutjte SRebljuljn« 

— 9leb|ufjn*Srüfic£)en auf 
laiferlidje 8 ) $trt. 

— SRebßuf)n*83rüftdjen mit 
Srüffeln. 

SRefewürftdjen üon SRebljuljn« 
83rüftd)en. [$Brüftcf)en. 

Äalte haftete üon SRebnuljn« 

— Sßaftete üon SRebljugn* 
SBrüftd&en, au§ freier 
©anb gearbeitet 8 ). 

©efdjraungene SRebljuljn* 
SBrüftdjen. 

— 9tebl)u$n*83rüftd&en mit 
3teicgen»lRagout. 

— SRebljuf)n*83rüftd&en nad& 

‘ Heinrich IY.*). 

— 9lebl)uljn»83rüft(i)en mit 
Äaftanienmug. 

— 5Rebfiubn»33rüftdjen mit 
3lebI)uBnfteif<$mu3. 

— SRebfiubn»S8rüftd&en mit 
Trüffeln. 

— 9tebfjuIjn»S8rüftdjen mit 
3Rabeira-6ofe. 

^odjfeineS (Serid^t üon 5Reb» 
|u|n*a3rüftd^en. 

— ©eridjt üon IRebljubtt* 
ÜBrüftc^en mit Trüffeln. 

Turban üon 3üeb^u^n-S3rüft* 

©ebadene IRebfjüfjuer. [djen. 

— SRebtjüßner mit Colbert- 

5RebI)uf)tt*Ää[e.°) [@ofe. B ) 

©eheste IRebtjüljner mit 

SSilbfofe. 7 ) 

2tu3gebeinte, gefüllte IReb» 
pijner, lalt. 

—, gefüllte SRebpper mit 

Sleif^fuUe. 

—, gefüllte SRebpper mit 
®uT§e. 

gefüllte SRebpper über* 

fuigt. 


Fillets o£ partridge, Y6ron 
style. 

— o£ partridge with 
ham and Sauerkraut. 

Aspic of partridge-fillets. 

— of partridge-fillets with 

jelly. 

Jellied fillets of partridge. 

— fillets of partridge in 
imperial style. 

— fillets of partridge with 
truffles. 

Flat sausages of partridge- 
fillets. [fillets. 

Cold pie of partridge- 
ie of partridge-fillets, 
and-made (made by 
hand). 

Fried fillets of partridge. 

— fillets of partridge with 
financiers garmsh. 

— fillets of partridge, 
Henry IV. style. 

— fillets of partridge with 
pur6e of chestnuts. 

— fillets of partridge with 
puröe of partridge. 

— fillets of partridge with 
truffles. 

— fillets of partridge with 
madeira sauce. 

Supreme of partridge- 
fillets. 

— of partridge-fillets with 
truffles. 

Turban(d) of partridge- 

Partridge fry. [fillets. 

— fry with Colbert sauce. 

— cheese. 

Marinated partridges with 
game sauce. 

Boned, stuffed, braised 
partridges, cold. 

—, stuffed, braised par¬ 
tridges with aspic. 

—, stuffed, braised par¬ 
tridges cold in jelly. 

—, stuffed, braised par¬ 
tridges jellied. 


‘) Sprich »Würdig«; Louis-DesirS Veron, 
franz. Arzt and Journalist, geh. 5. April 1798 zu 
Paris, gest. 27. Sept. 1867. — Die in Butter gar 
gemachten, glasierten Brüstcheu werden abwech¬ 
selnd mit hahnkammartig ausgestochenen Brot, 
scheiben im Kranz angerichtet; in die Mitte gibt 
man ein Mus (purie), welches man aus dem Keu¬ 
lenfleisch, den gestoßenen Lebern, gestoßenen 
Trüffeln, ebensoviel Kastanienmus und einem 
Löffelvoll weißer Sose bereitet hat; einige Tropfen 
dick eingekochter Fleischbrühe (glace) werden 
darüber gegeben. 

*) Die Brfistchen werden im Kranz ange¬ 
richtet: einen Salat von Trüffeln und grünen 
Spargel-Spitzen gibt man in die Mitte; dazu eine 
Mayonnaisen- oder Tataren-Sose. 


*) Eine Fastete als Schaustüok mit der Hand 
gemacht, im Gegensatz zu der. welche in einer 
Form (moule d päti) hergestellt ist. 

*) Mit Specli und Trüffel■ Stiften gespickt; 
Trüffel-Sose. 

6 ) Mit Zwiebel-Soheiben, Petersilie und Zitro¬ 
nensaft gebeizte Rebhuhn-Brüstchen, paniert und 
gebacken, dazu Golbert-Sose. 

®) Man bereitet ein Rebhuhnbrot (pain), dem 
man ungefähr ein halbes Pfund geriebenen Par¬ 
mesan-Käse zusetzt, und überstreicht dieses nach 
dem Erkalten mit schaumig gerührter Butter. 

’) Gebeizte Brfistchen werden mit Rebhuhn- 
Füllsel bestrichen, je zwei auf einander gelegt, 
mit Butter in der Beize geschwungen nnd auf 
Nudelrand mit Wildsose angerichtet 

52* 



820 Gibier & plumes. 

Galantines de perdreau 
d la dauphine. 

•— de perdreau ä la gelte. 

— de perdreau ä la royale. 

— de perdreau aux truffes. 

Gätcau de perdreau. 

— deperdreau ä Vespagnole. 
Gelee de perdreau. 

Gratin de perdreau. 

Hachis de perdreau. 

— de perdreau en bordiere 
de pommes de terre. 

— de perdreau ä la de 

Luynes. [naise. 

— de perdreau ä la polo• 

— de perdreau d la sauce 
au madere , 

Kromeskis de perdreau. 

— de perdreau aux truffes. 
Mancelle de perdreau. 
Mayonnaise de perdreau. 

— de perdreau ä la pro- 
vcngale. 

Tain de perdreau. [phine. 

— de perdreau ä la dau- 

— de perdreau ä la gelte. 

— de perdreau ä la Join- 
ville. 

— deperdreauäla Nemours. 

— de perdreau aux olives. 

— de perdreau ä la Teri- 

gueux. 

— de perdreau au supreme. 

— de perdreau aux truffes. 

Täte de Chartres. 

— ä la Urbain Dubois. 

— froid de perdreau ä la 

— de perdreau. [gelte. 


Game-birds. 

Boned, stuffed, braised 
parfcridges with truffles 
and hashed jelly. 

—, stuffed, braised par- 
tridges cold in jelly. 

—, stuffed, braised par- 
tridges in royal style. 
—, stuffed, braised par- 
tridges with truffles. 
Partridge-cake. 

-cake in Spanish style 

Jelly of partridge. 
Browned partridges. 
Hashed partridge. 8 ) 

— partndge in border of 
potatoes. 

— partridge in Luynes 

style. [style. 

— partridge in Polish 

— partridge with madeira 
sauce. 

KromesTiics of partridge. 

— of partridge w. truffles. 
Salmis of partridge. 
Mayonnaise of partridge. 

— of partridge in Pro- 
vencial style. 

Partridge-mould. [style. 
-mould in dauphine 

— -mould with jelly. 

— -mould in Joinvüle 
style. 

— -mould, Nemours style. 

— -mould with olives. 

— -mould with truffle 
sauce. 

-mould, superfine. 

-mould with truffles. 

-pasty, (-pie). [style. 

-pie, TJrbain Dubois 

-pie, cold with jelly. 

-pie. 


SBilbgeftügel, gebenotlb. 

} Sfuäfjebeinte, gefüllte 3leb» 
s Ijit Otter mit Trüffeln 

> uttb ©ulje. 1 ) 

< —, gefüllte dteffljiUjuer falt tu 

| ©iiöcrte. 

< —, gefüllte Ülebljülpter auf 

| föutgltcOe 8 ) 2lrt. 

> —, gefüllte ffte&ljüljner mit 

Trüffeln. 

\ 9feM)uI)ttfIeifdj»®ucf)en. 

| — »ftudjen, fpanifdj 3 ). 

| 9}ebrju0it»©ulge. 
i Überlruftete 4 ) SRe&IjüIjncr. 

< s Jie6Iju0nflei|d)*©el)nct. 

1 — »<3el)8c! in Sartoffelraitö. 

— -OefjäcT ttad} Luynes 8 ). 

| — -©eliäd mit ©auerfraut. 
| — »QiegäcE mit SOtabeira» 

< ©ofe. 

| ^ruftge&acEeneä b. SRebljuljn. 
s — b. s JtebIjuf)n mit Trüffeln. 
\ 23rauneS 9teb^u^n»9flagout.' 7 ) 
I 91eW;uI)n*9Jtat)onnaife. 

> — =9J?ßt;onnatfe auf proben- 

\ ?alifdje 8 ) 2Irt. 

31eM)u0nfleild)»i8rDt. 

— -23vot naef) Saupljmen» 9 ) 

— »23rot mit ©ulje. [2Irt. 
\ — *S3rot nad) Joinville 10 ). 

s — »Söi’bt netd) Nemours 11 ). 

— »SBrot mit Dliben. 

j — *S3rot mit £tüffeI*©ofe. 

I — »23rot, Ijodjfein 18 ). 

< — »58 cot mit Trüffeln. 

s — «Seigpaftete. [Dubois 18 ). 
5 — »Sßaftete nacO Urbain 
\ — »haftete,, falt mit ©alterte. 
i — »haftete. 


*) Die galantmes werden zerschnitten, wie¬ 
der zusammengelegt, gegen einen Sockel gelehnt; 
obenauf vier durchscheinende (Transparent-)Spieß- 
chen. Die Zwischenräume füllt man mit einer 
Lage gehackter Gallerte, 3ber diese gibt man 
kleine überglänzte Trüffeln. Den Sockel umgibt 
man mit einem Kranz von gehackter Gallerte 
und schönen Gallert-Krusten (croütons de gelte). 

*) Die ausgebeinten Bbhuhn-Brüstchen wer¬ 
den gefüllt, mit chaud-froid- Sose von Wild über¬ 
zogen, mit Trüffeln verziert, auf einem pyramiden¬ 
förmigen Sockel, auf welchem irgend eiue Figur 
angebracht ist, angerichtet, mit Trüffeln und 
Gallerte umlegt. 

*) Mit in Wein gedünsteten Trüffeln und klei¬ 
nen Blätterteig-Pasteten umlegt, mit einer Ma- 
deira-Sose begossen. 

4 ) Die Rebhühner ausgeheint, mit einer Trüf¬ 
fel und Rchhnhn-Füllsel gefüllt. Vou dieser Fülle 
wird anf der Schüssel ein Rand geformt, die Reb¬ 
hühner werden darauf gelegt, mit Speck zitge¬ 
deckt nnd langsam im Ofen gehraten; eine Trüffel- 
Sose in die Mitte. 

•) Auch hash of partridge, partridge-hash. 

•) Gehäek von Rebhuhnfleisoli mit Trüffeln 
nnd Tafel-Pilzen in brauner Sose, mit Kiebitz- 
Eiern umlegt 


*) Wie salmi(s); unter die Sose mischt man 
durchgestrichenes Wildfleisch. 

®) Man bereitet eine Sose von Dragnn-Essig. 
Ol, Sülze (aspie), Schalotten, Knoblauch nnd 
Zitronensaft, legt die gebratenen, geschnittenen 
Rebhühner eine Stunde hinein, richtet erhaben 
an und gibt Krauter-Butter ringsherum. 

*) Rebhuhnfleischmus, Trüffeln nnd Tafel-Pilze 
in einer Form, mit Spargel-Spitzen nud Tafel- 
Pilzen umlegt; dazu eine Madeira-Sose. 

10 ) Mit Rebhuhnfleisch-Klößchen, Trüffeln nnd 
Tafel-Pilzen umlegt. 

u ) Das Fleischbrot wird mit Rebhuhn-Brüst- 
chen, die mit Füllsel bestrichen uud mit gehack¬ 
tem Schinken bestreut sind, angerichtet. 

“) Gestoßenes Rebhuhnfleisch in einer Form 
mit ehaud-froid-Sosd und gehackten Trüffeln. 

ls ) Sprich »Düboa«; Urbain Dubois, berühm¬ 
ter frauz. Küchen-Meister und gastronomischer 
Schriftsteller, zu gleicher Zeit mit Emile Bernard 
Mundkoch (chef de bouche) Kaiser Wilhelms 1. 
Von U. Dubois heraus gegebene Werke: Nou veile 
Cuisine bourgeoise, Ecole des Cu(s f niires, La 
Cuisine d’Aujourd’hui, La Cuisine de Tous les 
Pays, Grand Livre des Patissiers et des Confi- 
seurs, La Cuisine Artistique , Artistie Cookery 
La Cuisine Classique (Dubois et Bernard). 



Gibier ä. plmnes. 
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Pate deperdreauäla chasseur. 

Petitcs croustades de semoule 
ä Vitalienne. 

— timbales de perdreau. 

— timbales de perdreau 
ä la gelte. 

— timbales de perdreau aux 
truffes. 

Petits pätes de perdreau. 

Pouding de perdreau. 

Poupiettes de perdreau. 

— de perdreau ä la russe. 

Püree de perdreau. 

— de perdreau ä la 
d'Alembert. 

— de perdreau a la Conti. 

— de perdreau aux croutes. 

— de perdreau au fumet. 

— de perdreau garnie 
d'oeufs de vanneau. 

— de perdreau aux oeufs 
poches. 

Cannelons ä la purie de 
perdreau. 1 ) 

Croustades ä la purie de 
perdreau. [perdreau. 

— de riz ä la purie de 

Petites timbales ä la purie 

de perdreau. 

Quenelles de perdreau. 

— de perdreau ä Vaha- 
eienne. 

— de perdreau ä la dau- 
phine. 

— de perdreau ä Vessence 
de gibier 11 ). 

— deperdreau ä la Noaüles. 

— de perdreau ä la toulou- 


Sngei>$aftcte t>. ERebfyuljn. 1 ) 

kleine ©ric{j!rufien auf 
italienifdje 2 ) 2lrt. [ijufjn. 

58ecf|er»9ßaftetcf|ett bon SRcb» 

— «fßaftetdjen fcott fRebljuljn 
mit ©allerte. 

— -Eßaftetdjetx tiott Sftebtiulm 
mit SCrüffeln. 

SRebIjuljttPeifci&*ißaftetcf)e«. 

— -Eßubbing 8 ). 

— »3löHcf)en. 

— »9ü5Hdjen, rufftfdj 4 ). 

SRebljuljTifleifqimuS. 

— naq Alembert 8 ). 

— nacf) Conti 8 ). 

— mit SSrotlrufien. 

— mit SBilbfofe. 

— mit ®iebifc»@iern umlegt. 

— mit öerloreucu Eiern. 

S3tcitterfeig»9töljrc§en mit 
SiebljuIjnfletfcIjmuS. 

Prüften mit SRebfjuljnftcifcf)« 
muS. JPeifdjmuS. 

Üieillruften mit SRcbljulpt* 

S3ed)er*fßapet(^en mit Sieb» 
IjuljnPeifdimuä. 

3teb|u|nPeif(|»®iöpd)en 8 ). 

— »Ätöjjdjen auf Eff äff er 9 ) 
3lrt. 

— «Äföjjdjen mit Spargel- 
Spipcn. 10 ; 

— -ßlöftdjcu mit SBUbfofe. 

— »ßtöfjdjen n. Noailles * 4 ). 

— -Älöfjdjen mit £ou* 
loufer 13 ) 3tagout. 


Hunter’s pie of partridge. 
SmaÜ croustades of semoli- 
na (farina), Italian style. 

— thimbles of partridge. 

— thimbles of partridge 
witb jelly. 

— tbimbles of partridge 
with truffles. 

Partridge-patties. 

— -pudding. 

-olives. 

— -olives in Russian style. 
Pur&e of partridge. 

— of partridge, Alembert 

style. [style. 

— of partridge in Conti 

— of partridge with 

bread-crusts. [sauce. 

— of partridge with game 

— of partridge garnished 
with plover’s-eggs. 

— of partridge with 
poached eggs. 

Canes filled with pur6e of 
partridge. 

Croustades with pur6e of 
partridge. [partridge. 

— of rice with pur6e of 
Small thimbles with pur6e 

of partridge. 

Partridge-forcemeat balls. 

-forcemeat balls in 

Alsatian style. 

-forcemeat balls with 

asparagus-p oints. 

-forcemeat balls with 

essence of game. 

-forcemeat balls, 

Noaüles style. 

-forcemeat balls with 

Toulouse gamish. 


l ) Man bestreut die halbierten Rebhühner mit 
Salz, Cayenne-Pfeffer und pulverisierter Muskat- 
Blüte, bräunt die Stücke in Butter. Den Boden 
einer mit Teig ringsum ansgestrichenen Pasteten- 
form belegt man mit dünnen Kalbfleisch- und 
Speckscheiben, streut feingehackte Tafel-Pilze, 
gehackte Petersilie, Salz und Cayenne-Pfeffer dar¬ 
über, gießt etwas Zwiebel -Sose darauf, legt die 
Rebhühner hinein, drückt sie fest an, gibt ge¬ 
hackte Tafel-Pilze, Petersilie- und Zwiebel-Sose 
darüber, schließt die Form mit einer Teigkruste, 
verziert angemessen, überstreicht mit geschlage¬ 
nem Ei, bäckt im nicht zu heißen Ofen. Kurz 
vor dem Anrichten gießt man einige Löffelvoll 
Sose durch ein Loch des Teigdeckels in die Pastete. 

*) Mit einem Ragout von Rebhuhnfleisch, Ar¬ 
tischocken-Böden und Schinken in Schildkröten- 
Sose gefüllt 

*) Eine Pudding-Schüssel legt man ringsum 
mit einer Rindstalg-Kruste aus, legt auf den Bo¬ 
den der Schüssel eine dünne Scheibe Rindsstück 


(beefSteak, am besten vom rump, also rumpsteak), 
darüber die gehäuteten, in zierliche Stücke ge¬ 
schnittenen Rebhühner, würzt mit Pfeffer und 
Salz, gießt ein wenig braune Braten-Sose darüber, 
schließt mit einem Teigdecke], verziert den Rand 
desselben angemessen, hüllt den Pudding in ein 
feuchtes, mit Mehl bestreutes Mundtuch, bindet 


zu, läßt in kochendem Wasser gar werden. — 
Man kann zn diesem Pudding auch recht fein ge¬ 
schnittene Tafel-Pilze mit verwenden. 

*) Die mit Füllsel bestrichenen Fleischstreifen 
werden zusammengerollt, in Butter mit etwas 
Knoblauch, Schalotten und rohem Schinken ge¬ 
dämpft; russische Sose. 

°) Das Mus wird mit einem Kranz von Reb¬ 
huhnfleisch-Klößchen umlegt. 

«) Wird in einer Reispastete (croustade de 
riz) angerichtet und mit Blätterteig-Pastetchen 
(bouchees), die mit Trüffel-Ragout gefüllt sind, 
umlegt. 

’) Auch einfach cannelons de perdreau. 

*) Auch Rebhuhn(fleisCh)-Kneffs genannt. 

•) Mit Trüffeln verzierte Klößchen im Kranz- 
angerichtetj in die Mitte ein Ragout von Gans¬ 
leber und Trüffeln. 

“) Die Klößchen werden durch eine Vüleroi- 
Sose gezogen, paniert, gebacken, im Kranz au¬ 
gerichtet; grüne Spargel-Spitzen in die Mitte. 

“) Quenelles de perdreau au fumet ist das- 

u ) Die Klößchen werden im Kranz um ein 
Ragout von Trüffeln und Gansleber angerichtet. 

“) Die Klößchen werden im Kranz angerich¬ 
tet; in die Mitte ein Ragout von Gansleber, Tafel- 
Pilz. n und Trüffeln; braune Sose. 
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822 Gibier ä plumes. 

Rissoles ä la duchesse. 

— de perdreau. 

— de perdreau ä la russe. 

Scdade de perdreau ä la 
gdee. 

Salmi(s) froid de perdreau. 

— de perdreau.*) 

— deperdreau ä lad'Artois. 

— de perdreau ä la bour- 
guignonne. 

— de perdreau äla chasseur. 

— de perdreau ä la fran- 
gaise. 

— de perdreau ä la gdee. 9 ) 

— de perdreau ä la royale. 

— de perdreau aux fruffes. 

— de tdble. 

Croutons au sälmi(s) de 
perdreau. 

Saipicon ä la chasseur. 

— de perdreau. 

Petites bouchees au saipicon 
de perdreau. 

Saute de perdreau. 

— de perdreau ä la 
chasseur. 


SBilbgeftügel, §eberroifi>. 

| ©e&atfene SKuttbtäfdjdjeii 
nac§ ^etjogin-^Sfrt. 

— 5RebI)u^n«2Kunbtä}c^tfien 
(•4?atbntonbpa[tctd)en). 

— 91cbljHt)tt«TOuiibtäfcijdjen 

! auf ruffifdje 9 ) Slrt. 
9tebl)ut|n«©alat mit ©al¬ 
terte.*) [fatt 4 ). 

SBrauneg $Ref>ljuljit«aftagout, 
— 2ftebfiuün«SRagout. 

— iRebgugn-Siagout mit 
9ßottteraitjen. 

— ütebljuljn*91agout auf 
S3urgunbet fl ) Sfrt. 

— SRebl)uljn«9lagout ttadj 
Säger« 7 )Sfrt. 

— JRebljuljn4Ragout auf 
franjöfifc^e s ) Sfrt. 

— 3lebl)uTjn«3iagout mit 
©alterte. 

— SReb$ufjn«Stagout auf 
fönigtic^e 10 ) Sfrt. 

— SRebt)ut)n«3tagout mit 
Trüffeln. 

— Safet*9iagout 11 ). 
Särotlruften mit braunem 
SRebf)uljn*9tagout. 
geineS $Reblju£)n*9tagout mit 
Safet-Säitjen. 

— 8ftebt)uIjn=3lagout. 

Steine 9ftunbtäfc|<i)en mit 
feinem fftebbu^n*fftagout. 
©efdjlmmgene SnebljiHjner. 

\ — SRebfjüljner nadjSäS«* 18 ) 

> Sfrt. 


Baked little mouthfuls in 
duchess style. 

— little mouthfuls of 
partridge. 

— little mouthfuls of par¬ 
tridge in Bussian style. 

Partridge-salad with jelly. 

Salmis of partridge, cold. 

— of partridge. 

— of partridge with 
oranges. 

— of partridge in Bur¬ 
gundy style. 

— of partridge in hunter’s 
style. 

— of partridge in Prench 
style. 

— of partridge with jelly. 

— of partridge in royal 
style. 

— of partridge with 
truifles. 

— of partridge. 

— of partridge on (slices 
of) toast. 

Saipicon of partridge with 
button-mushrooms. 

— of partridge. 

Small patties filled with 
saipicon of partridge. 

Fried partridges. 

— partridges in hunter’s 
style. 


*) Rebhuhnfleischmns mit Trüffeln in Teig, 
halbmondförmig ausgestochen, paniert und in 
heißem Schmalz gebacken. 

2 ) Mit einem Füllsel von Rebhuhnfleisch, Rinds¬ 
mark, Speck und Trüffeln. 

*) Gebratene Rebhühner schneidet man in 
zierliche Stücke, streut Salz, Cayenne-Pfeffer, ge¬ 
hackte Petersilie, Draguu, Kerbel und Schnitt¬ 
lauch darüber, fügt Kalbfleisch-Brühe, Dragun- 
Essig und Salatöl hinzu. Inzwischen schneidet 
man einige Salat-Köpfe fein, nimmt nach zwei 
Stunden die Rebhühner aus der Beize, legt sie 
anf den Salat, gibt ringsum Kapern, Gurken, 
Petersilie, Sardellen, hartgekochte Eier, Gallert- 
Krusten usw. und gießt kurz vor dem Anrichten 
die Rebhuhn-Beize über den Salat. 

*) Man bereitet eine Salmis - Sose wie zu 
aalmi($) de perdreau ä la francaise (s. d.). Ist 
die Sose dick genug eingekocht, so wird sie durch¬ 
gestrichen und Gallerte darin aufgelöst, welche 
man vorher in kaltem Wasser hat ziehen lassen. 
Diese Sose gießt man über die gebratenen, in 
zierliche Stücke geschnittenen Rebhühner, läßt 
sie darüber steif werden, richtet die Rebhuhn- 
Stücke erhaben an und verziert mit Gallert- 
Krusten. 

») Gegeben gelegentlich der Russeufeste in 
Paris, im Oktober 1893, beim Dejeuner servi au 
Ministire de la Marine. 

•) Die gebratenen Rebhühner werden zer¬ 
schnitten. Von den Knochen bereitet man mit 
Schalotten, Knoblauch und Burgunder eine braune 
Sose, schwenkt die Rebhühner darin, richtet an, 
umlegt mit Trüffeln und Morcheln. 

*) Braunes Rebhuhn-Ragout mit Rotwein und 
Tafel-Pilzen, mit gerösteten Brotschnitten (und 


verlorenen Eiern) umlegt — Salmi(s) des Chas¬ 
seurs ist dasselbe. 

8 ) Noch nicht ganz weich gebratene Reb¬ 
hühner schneidet man in Stücke, häutet und ent¬ 
fettet diese. Einige kleine Tafel-Pilze, eine ge¬ 
schabte Möhre, zwei geschnittene Schalotten, 
etwas Muskat-Blüte, ein Lorbeerblatt, Petersilien- 
Blätter, eine mit Gewürz-Nelken besteckte Zwie¬ 
bel, etwas Thymian und Scheiben von magerem 
Schinken läßt man in Butter anbraten, rührt Mehl 
hinzu, gießt noch einige Tassenvoll Kalbfleisch- 
Brühe und Xereswein hinein, gibt nun die Kno¬ 
chen und die Rebhuhn-Abfälle hinzu, läßt ein¬ 
kochen, streicht durch, läßt nochmals aufkochen, 
gibt die Rebhuhn-Stücke hinein, läßt diese heiß 
w erden, richtet an. 

*) Wenig gebräuchlich; = chaud-froid de 
perdreau. 

1# ) Eine Randform füllt man mit einem von 
den Rebhuhn-Keulen bereiteten Füllsel; die ge¬ 
bratenen Briistchen maeht man in brauner Sose, 
die mit der Rebhuhn-Brühe verkocht ist, heiß, 
richtet an nnd umlegt mit Trüffeln. 

u ) Gebratene Rebhühner zerlegt, auf die Schüs¬ 
sel gethan, ein Glas Madeira, Salz, Pfeffer und 
Zitronensaft dazu, Semmel-Bröseln und Fleisch¬ 
saft (glace) dazu, über Spiritus fünf Minuten ge¬ 
schwitzt 

“) Die in zierliche Stücke geschnittenen Reb¬ 
hühner werden mit Salz und Pfeffer gewürzt und 
mit Butter schnell angebraten, dann gibt man 
eine feingehaekte Sehalotte, ein halbes Glasvoll 
Madeira und eine Obertassevoll spanische Sose, 
sowie einige ganze Tafel-Filze hinzu, läßt noch 
eine Viertelstunde kooheu, richtet mit gerösteten 
Brotkrusten au. 
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Sauti de perdreau ä la 
Montgelas. 

— de perdreau ä la russe. 

— de perdreau aux truffes. 

— de perdreau ä la zingara. 

Souffle de perdreau. 

— de perdreau en caisses. 

— de perdreau, garni de 
Champignons. 

— de perdreau aux truffes. 

Supreme de perdreau. 

— de perdreau d la godard. 

Timhale de perdreau. 

— de perdreau ä Välsa- 
cienne. 

— de perdreau ä la Mont - 

Tourte russe. [mireil. 1 ) 

Petit perdreau. 

Petits perdreaux en caisses. 

Cotelettes de petits perdreaux. 

— de petits perdreaux en 
papillotes ä l'italienne. 

Perdrix blauclie, arbenne, 
lagopede des saules, tetras 
des saules. 

— blanches bouillies. 


©efdjrotttigene 9?eB^it^rter 
nnd) Montgelas 1 ). [©ofe. 

— Sftebljütyner mit ruffifdjer 

— SRebjjflljner mit Staffeln. 

— Stebljüljner mit 5ßöfet» 
3tebljul)n»'iluflauf. [^itttge. 

— »Stuflauf in itäftd)en. 

— »Stuftauf mit Safe!» 
ißiljeii. 2 * ) 

— »Stuflauf mit Stüffetn.*) 
$od}feine3 ©ettdjt 4 * ) bon 

3tebl)ul)u. 

— ©eridjt bon Stcb^u^n nad) 
f5einfdjmcdcr» 6 * )Strt. 

SBedjerpaftete bon SHebljuljn. 

— bon 9tcb^u^n auf 
etfäffifdje®) Strt. 

— bon 3lebljuljn nacf) Monfc- 
SRufftfdje Sorte ®). [mireil 8 * ). 
SungcS 3kDl)til)tt. 
Qunge3iebt)üf)nerinSäftd)en. 
Äotelett§ (Sotetetten) bon 

jungen 8te6£)üf)nern. 

— bon jungen SKeBtjütjnent 
in $ßabier«$ütfen, ita» 
lienifdj 10 ). 

9Jtoorfdjucd[jufin, SSeiben», 
Xt)atfc^neetjuIjn, Sftoor», 
SEBeijjljuIin 11 ). 
SWoorfdjnecp^ner gelobt. 


Fried partridges in Mont¬ 
gelas style. [sauce. 

— partridges with Russian 

— partridges with truffles. 

— partridges with red 

Partridge-mould. [tongue. 

-mould in cases. 

-mould with button- 

mushrooms. 

-mould with truffles. 

Suprgme of partridge. 

— of partridge with 
godard garnish. 

Thimble of partridge. 

— of partridge in Alsatian 
style. 

— of partridge, Mont- 

Russian tart. [mireil style. 

Young partridge. 

— partridges in cases. 

Cutlets of young par¬ 
tridges. 

— of young partridges in 
papers with fine herbs 
and tomato sauce. 

White grouse, white ptar- 
migan, willow ptarmi- 
gan, white partridge. 

— grouse boiled. 


l ) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Toulon, im Oktober 1893, beim Dejeuner d bord 
du cuirassi le Formidable. — Die zerschnit¬ 
tenen Rebhühner legt man in eine mit Butter 
ausgestrichene Pfanne, gibt Zwiebeln und ein 
Kräuter-Sträußchen (bouquet) daran, läßt braten, 
gießt die Butter ab, legt die inzwischen zugerich¬ 
teten (panierten) Rebhühner wieder in die Pfanne, 
gibt würfelig geschnittene rohe Trüffeln, ein wenig 
Madeira und einige Löffelvoll zerlassene Tafel- 
Fleischbrühe (glace fondue) hinzu, läßt schnell 
einkochen, fügt würfelig geschnittene Tafel-Pilze 
und mageren gekochten Schinken hinzu. Man 
richtet die Rebhühner pyramidenförmig in einer 
flachen Teigkruste au und träufelt ein wenig mit 
der Rebhuhn-Brühe und Madeira verkochte spa¬ 
nische Sose darüber. 

’) Das Rebhnhnfleisch wird mit Butter ge¬ 
stoßen, mit Eigelben vermischt, gewürzt, Schlag¬ 
sahne darunter gezogen, die Masse iu eine Cylin- 
derform gefüllt, im Wasser-Bade (au bain-marie) 
gar gemacht, ausgestürzt und mit kleinen Tafel- 
Pilzen (Champignons) umlegt 

*) Man stößt das Rebhuhnfleisch mit Butter 
und dick eingekochter Rebhuhn-Sose, mischt rohes 
Füllsel und einige Eigelbe darunter, streicht durch, 
zieht den Schnee von mehreren Eiweiß darunter, 
gibt Trüffel-Scheiben in die Mitte, bäckt die Masse 
in einer Auflauf-Schüssel. 

4 ) Die ausgelösten Brüstchen mit Salz und 
Pfeffer gewürzt, mit einem Huhnfüllsel, das mit 
feingehackten Trüffeln und Tafel-Pilzeu vermischt 
ist, gefüllt. Die filets mit dem Finger leicht ge- 

reßt, mit Einschnitten versehen, iu welche man 

ünne Trüffel - Scheiben steckt. Die filets legt 

man der Länge nach auf die Brüstchen und diese 
in eine Pfanne (sautoire), streicht klare Butter 

darüber. Hierauf gießt man ein Glasvoll Madeira 
und zwei Löffelvoll Tafelpilz-Esseuz in die Pfanne 

(nicht über die sttpremes), deckt zn, stellt zehn 

Minuten ans Feuer, richtet die supremes über 

einem Toulouser Ragout an. 


s ) Wie bei supreme de perdreau verfahren, 
aber mit deutscher Sose, ln welche man Trüffel- 
und Tafelpilz-Scheiben, abgewällte Hahnkämme 
und Hahnnieren gibt. 

8 ) Eine Becherform wird mit Kohlblättern und 
Schweinsfüllsel ausgelegt, mit Rebhuhnfleischmus 
und Rebhuhn-Brüstchen gefüllt. 

’) Oft auch (falsch) timbale de perdreau d 
la Montmirel zu finden. — Montmireil, berühmter 
franz. Koch, wurde zu dem im Oktober bis De¬ 
zember 1822 abgehalteneu Kongreß der Mitglieder 
der Heiligen Allianz berufen, wurde seit dieser 
Zeit »Kougreßkoch« genannt, war lange in Wien 
beim Herzog von San Carlos, spanischem Ge¬ 
sandten, dann in Rom und Paris bei Chateau¬ 
briand, der sogar in seinen Memoiren von ihm 
spricht. Ist der Erfinder zweier Speisen. 

8 ) Man legt die Form fischschuppeuartig mit 
kleinen Halbmonden von Trüffeln, sodann mit 
einer fingerdicken Schicht Rebhuhn-Füllsel aus, 
gibt ein kaltes Ragout von Gansleber, Hahukäm- 
men und Tafel-Pilzen hinein, schließt mit Füll¬ 
sel und macht die Pastete im Wasser (ungefähr 
45 Minuten) gar. Umlage: Rebhuhn-Brüstchen, die 
mit Füllsel Destrichen und mit gehackter Zunge 
bestreut sind. 

•) Vergl. dass, unter faisan. 

**) Die Koteletts mit feinen Kräutern und Pa- 
radiesapfel-Soso in Papier-Hülsen gebraten. 

**) iagopus albus, tetrao saliceti, schwed. dalripa, 
steht in der Größe ungefähr zwischen Birk- und 
Rebhuhn, wird bis 40 cm lang, bis 64 cm breit, 
im Winter weiß (daher Weißhuhn), im Sommer 
braun, schwarz und weiß gezeichnet, bewohnt 
den Norden Europas und Amerikas, nährt sich 
von allerlei Pflanzeustoffen, im Winter uur von 
Birken- und Weiden-Knospen (daher engl, spruce 
grouse), frißt fast nur nachts. — Der Moorschnee¬ 
hahn erzeugt mit dem Birkhuhn oineu Blendling, 
dasMoorbirkhuhn (Iagopuslagopoides). Vergl. 
lagopede ptarmigan, gelinotte blanche, auch per¬ 
drix de neige und eoq des marais. 



824 Gibier & plumes. 


'Bilbgeflügei, ftcbcrrailb. 


Gamö-birdä. 


Perdreau blanc. 

Perdreaux blaues en caisscs. 

— blaues « la toulousaine. 
Salmi(s) de perdreau blaue. 

— de perdreau blanc aux 
olives. 

Perdrix grecquc 1 ). 

Perdrix grise, gringettc. 9 ) 

— grises bouillies. 
Perdreau gris. 

— gris röti. 

— gris roti ä la polonaise. 

Perdrix de iner, glareole 
de Pallas, pratincole. 

— de mer roties. 

Perdrix de neige, perdrix 

blanche, coq des marais 4 ). 

— de neige ä la bigarade. 

— de neige ä la Perigord. 

— de neige roties. 

Perdrix rouge (d’Europe), 

givaudane, gorge(-)nue. 

— rouges roties. 

Perdreau rouge. 
Perdreaux rouges braises. 

— rouges ä la catalane. 

— rouges ä la choucroute. 

— rouges aux choux-fleurs. 

— rouges aux choux rouges. 

— rouges grilles. 

— rouges au macaroni. 

— rouges aux marrons. 

— rouges aux olives noires. 

— rouges aux petits oignons 
glaces. 

— rouges ä la piemontaise. 

— rouges piques. 


Yoaiig white grouse. 

White grouse in paper- 
cases. [garnish. 

— grouse with Toulouse 

Salmis of white grouse. 

— of white grouse with 
olives. 

Red grouse. 

Gray partridge. 

— partridges boiled. 

Youug gray partridge. 

Gray partridge roasted. 

— partridge roasted with 
sour cream. 

Pratincole, glareole. 

Pratincoles roasted. 

White grouse, white game, 
attagen, attagas. 

— grouse with bigarade 
sauce. 

— grouse with truffles. 

— grouse roasted. 

Red-legged partridge, red 

partridge. 

-legged partridges 

Red partridge. [roasted. 

— partridges braised. 

— partridges in Catalau 

style. [kraut. 

— partridges with Sauer- 

— partridges with cauli- 

flower. [cabbage. 

— partridges with red 

— partridges grilled. 

— partridges w. macaroni. 

— partridges w. chestnuts. 

— partridges with black 
olives. 

— partridges with glazed 
small onions. [style. 

— partridges, Piedmontese 

— partridges larded. 


j Sungcd SJtoorfdjnecljufpi. \ 
[ yJdoorfdjiieefjfiljneE in tt'äft« j 
| cl)eu. < 

] — mit Souloufer SRagout. 

| S3rauue8 fRagout bon SIRoor» \ 
| fdjtteeljuljn. j 

| — IRagoul bou äRoorfdjuee- ? 

< ^utpn mit Düben. j 

\ ©ried)ifd;ef Steinljuf)n. j 

©vatted SicfiOufyit. 

\ ©raue SRebljfiljuer gclodit. \ 
Sungcö ßraticd 91cöfjul)ii. 

> ©raue8 SReBljuIjtt gebraten, i 

| — Slebljuljn mit fauerer 5 

l ©aljue gebraten. j 

\ S3rod)f(f)iualbc ( Saub»,©rubs, i 

öfterr. Sanbljufju 3 ). < 

l S3racf)fdjnMJben gebraten. 

\ (Scmciucd) ©dmccfjufy«, 

\ SBeiftfjuljH 6 ). ; 

? Sdjneeljüijnec mit bitterer ;j 
) Drangen*@o[e. 

| — mit Trüffeln. 

< — gebraten. 1; 

5 fJlotljUtjll, rotfüjjigeä 5Rcb» 

s ljul)tt, roteS SRebljuIjn 6 ). ; 

| SRotbfi^ner gebraten. ;! 

] SllUflCd 9lött)llf)U. 

\ SRotljüfjner gefdjntort. : 

J — auf lataIonifcf)e 7 ) ®trt. 

| — mit ©auerlraut. 

| — mit 33lumenfoIjl. ; 

[ — mit SRotfraut. 

> — geröftet. 8 ) 

? — mit §of)Inubeln. j 

? — mit Slaftanien. j 

| — mit fdjtoargeu Düben. < 

| — mit überglänzten tieinen < 

^wiebeln. \ 

s — auf ptemontifc§e D ) 2irt. s 

■ — gefaieft. < 


l ) Caccabii graeca, — bartavelle. 

! ) Vergl. perdrix. 

’) Qlareola pratincola, 26 cm lang, 59 cm 
breit. Das Gefieder des Oberkörpers ist ölbrann, 
das des Bürzels, der Unterbrust und des Bauches 
weiß, die Kehle rötlichgelb. Das Auge ist dunkel¬ 
braun, der Schnabel schwarz, im Winkel koral¬ 
lenrot, der Fuß schwarzbraun. Die Brachschwalbe 
besucht auf ihrem Zuge alle Länder Süd- und 
Mitteleuropas, ganz Mittel- und Südasien, sowie 
ganz Afrika. In überraschend großer Anzahl fin¬ 
det man den Vogel an den Seeu Südrußtands und 
Mittelsibiriens. In Ungarn und Rußland nimmt 
man den Brachschwalben rücksichtslos die Eier 
weg; in Griechenland verfolgt man auch die Alten 
wegen des schmackhaften Fleisches, das zuraal 
im Herbste sehr fett und dann besonders wohl¬ 
schmeckend ist. 

*) Auch attagas, lagopede, gettnotte manche, 
poule de. neige. 

*) Tetrao lagopus, Gattung aus der Ordnung 
der Schneevögel nnd der Familie der Waldhühner. 
Wird wie Haselhnlin (s. qelinotte) zubereitet. 
Vergl. lagopede, gelinotte blanche. 


•) Caccabis rubra, vertritt in Südwesteuropa 
das Steiuhuhn (bartavelle), unterscheidet sich vou 
jenem hauptsächlich durch die vorherrschend röt¬ 
liche Färbung der Oberseite uud durch das brei¬ 
tere, nach untenhin iu Flecken aufgelöste Hals¬ 
band. Die Länge beträgt 38. die Breite 52 cm. 
Das Rothuhn bewohnt Südfraukreich uud die nach 
Süden hin gelegeuen Länder und Inseln, nament¬ 
lich Spanieu, Portugal, Madeira und die Azoren. 
Die Rothühner werden in Spanieu eifrig gejagt. 
Ihre Verfolgung beginnt bereits, wenn die Jungen 
die Größe einer Wachtel erreicht haben. Man sucht 
sie eutweder mit Hühnerhunden, oder bedient sich 
eines Lockvogels (reclamo). Vergl. bartavelle. 

’) Man bratet die Rothüliner mit geschabtem 
Speck an, gibt Weißwein, würfelig geschnittenen 
Schinken und etwas Knoblauch daran uud dämpft 
sie volleuds gar. 

8 ) Die Rothühner in Hälften geschnitten, pa¬ 
niert und auf dem Rost gebraten. 

®) Die Brüste mit Zitronen-Scbeiben und Speck 
belegt, mit Gewürz, Kräutern, Weißwein und Pa- 
radiesapielmus gedämpft, zerlegt und in einem 
Rand vou Poleuta angerichtet. 
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Gibier ä, plumes. 

Perdreaux rouges ä la puree 
de pommes de terre. 

— rouges ä la puree de 

— rouges truffes. [truffes. 

Ailes 1 ) de perdreau rouge. 

— de perdreau rouge ä la 
purie de marrons. [rouge. 

Chaud-froül de perdreau 

— -froid de perdreau rouge 
aux truffes. 

Epigramme de perdreau 
rouge ä la royale. 

Filets de perdreau rouge. 

— de perdreau rouge ä la 
Jules Verne. 

Salmi($) de perdreau rouge. 

— de perdreau rouge aux 
truffes. 

Terrine de perdreau rouge. 

Parier*). 

Perroquet, psittaque 6 ). 

Perroquets rötis. 

Perroquet de savetier 8 ). 

Petit becasson 9 ). 

Petit Chevalier 19 ). 

Petit coq de bruyere 11 ). 

Petit courlis, petit courlieu, 
corlieu, corniolle. 

Petite böcassine, beeassine 
sourde, becassin,becasson, 
bouciröüe, foucault. 

Petites becassines röties. 

Petite charbonniere 10 ). 

Petite gelinette. 

Petite outarde 11 ). 


Silbgeflügel, g-cöerwitb. 

9?otl)üt)»er mit Äartoffelmuä. 

— mit 2rfiffelmu3. 

— getrttffelt. 

SRoti) ul)it»5örüftcf)en. 

— •Srüftdjen mit Äajlanien» 
mu§. 

Überfülle SRotljftljner. 

— Sftotljüljner mit Trüffeln. 

Epigramm boti Sfiotfyuljn auf 
löniglidje 9 ) 3trt. 

9lotljul)n»33rüftcfyen. 

— »33rü[itcf)eii nadj Jules 
Verne 8 ). 

33ramte3 9iagout b. Üiotljulju. 

— 9iagout tum Sfiotljuljn mit 
Stöffeln. 

92apfpafiete bon 3iotl)ul)n. 

©erftenammer. 

Papagei, ©ittid) 6 ). 

Papageien gebraten. 

©djtoargbroffel. 

SriHernber SSafferläufer. 

©etiipfelter SSafferläufcr. 

S3ir!Ija^n. 

Siegen», 3Kittelbrad^bogeI,81e* 
gen», 33laubeerfdjuepfe 18 ). 

3)toorfd)uepfc, §alb»,2Rau3«, 
glebermauäfdjnepfe, 
ftumme Schnepfe, $aar» 
pubel, giljlanä. 18 ) 

SRoorfdjnefjfen gebraten. 

Sannettmeife. 

SBeijjtöpfige (djinef.) Stoffel. 

kleine trappe. 


Red partridges with pur6e 
of potatoes. [truffles. 

— partridges w. pur6e of 

— partridges truffled. 

Breasts of red partridge. 

— of red partridge with 
pur^e of chestnuts. 

Jellied red partridges. 

— red partridges with 

, truffles. 

Epigramme of red par¬ 
tridge in royal style. 

Fillets of red partridge. 

— of red partridge, Jules 
Verne style. 

Salmis of red partridge. 

— of red partridge witb 
truffles. 

Pot-pie of red partridge. 

Common bunting. 

Parrot, polly, popinjay 7 ). 

Parrots roasted. 

Blaclcbird. 

Summer-snipe. 

Green sandpiper. 

Black-cock. 

Curlew-jack, lesser curlew, 
wbimbrel, pewet. 

Jack-snipe l4 ), fen-, bog-, 
summer-snipe, dun- 
ling 18 ), half snipe, jud- 
dock, judcock, jedcock, 

-snipes roasted. [jed. 

Coal-mouse. 

Chinese hazel-grouse. 

Little bustard. 


') Aile hier die »Brust mit dem Flügel daran«; 
sonst nur »Flügel«. 

*) Mit Villeroi-Soae überzogene panierte Rot- 
nuhn-Brüstcheu, abwechselnd mit aen gefüllten 
Keulen im Kranz auf einem Füllselrand ange¬ 
richtet; in die Mitte ein Ragout von Hahnkämmen, 
Trüffeln und Tafel-Pilzen mit weißer Sose. 

3 ) Sprich »Wäm«; Jules Verve, franz. Schrift¬ 
steller, geb. 8. Febr. 1828 in Nantes. — Mit einer 
Trüffel-Scheibe verzierte Rothnhn-Brüstchen wer¬ 
den im Kranz um einen mit den Köpfen der Vögel 
geschmückten Aufsatz an gerichtet. 

4 ) Emberiza miliaria, = proper. 

*) Arab. babagä, griech. nccKayaXkat;, it. pap- 
pagallo, span, papagayo, ung. papagäly, papa- 
gäj. — Perroquet d’Allemagne blaue Racke (eo- 
raciat garrula); Kreuzschnabel (loxia curviroitra), 
Perroquet de France Dompfaffe (pyrrhula vulgarit). 
Perroquet du GroSnland, engl. Ailsa cock, Lar¬ 
venpapagei (mormon). Perriehe langschwänz. Pa¬ 
pagei Amerikas. Psittacule kl. kurzschwänz. Pa¬ 
pagei (psittacula). Pur - bec finnischer Papagei 
(loxa pytiopsittaciu). Lori roter ostind. Papagei 
(psittacus lori). Loeri schwarzköpf. Papagei (pzit- 
(acut alricapillus). Matpouri schwarzköpf. Papagei 
(ptitlacus melanocephalus). — Perrique kleiner Papa¬ 
gei; perruche Papagei-Weibchen. 

*) Die Papageien sind vorwiegend auf die 
Tropen beschränkt; nur einige Formen kommen 
nördlich, mehrere südlich von den Wendekreisen 
vor. Ziemlich die Hälfte der 400 Arten gehört 
Amerika an; näclistdem sind diese Vögel auf den 
Molukken uud in Australien am zahlreichsten, 
ln Europa sind sie nicht vertreten. Die Papageien 


liefern neben ihren Sohmnckfedem den Eingebo¬ 
renen ein recht wohlschmeckendes Fleisch, so 
z. B. die Kakadus, die Arras, die Jakos und vor 
allem die Amazonenpapageien. 

’) Popinjay. a) A parrot. b) The green 
t coodpecker. 

“) Im Argot der Soldaten und Maler, = merle. 

*) Tringoidct hypoleuca, — guignette. 

**) Tringa ochroput, — Chevalier cul-blanc. 


**) Tetrao teirix, = Coq des bois. 

1S ) Scolopax phaeopus, auch Regen-, Güs-, 
Giith-, Jütvogel,Halbgrüel,Kücker, Wir- 
helen, kleine Brachschnepfe, um eiu Viertel 
kleiner als der gewöhnliche Brachvogel; das Ge¬ 
fieder ist dem des letzteren ähnlich. 

**) Gallinago gallinula, auch (süddeutsoh) 
Böckerle genannt, 16 cm lang, 39 cm breit, am 
Kopf und unter den Wangen braun, mit zwei 
rostgelben Streifen über und unter dem Auge, an 
den Seiten grau, bräunlich gewellt und gefleckt, 
übrigens weiß, Schwung- und Steuerfedern schwarz, 
letztere rostgelb eingefaßt, findet sich in Rußland 
und Westsibirien, geht bis Indien und Nordafrika, 
erscheint bei uns mit der Haarscbnepfe, ist aber 
seltener uud brütet auch weniger häufig bei uns. 
Vergl. beeassine. 

“) Jack-snipe. a) A small European snipe 
(gallinago gallinula). b) A small American sand¬ 
piper (tringa maculata), called also pectoral sand- 
piper, and grass snipe. 

“) Thmling (dunlin) prov. in Lincolnshire. 

“) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = mesange noire. 

17 ) Otis minor. = canapetiere. 
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Game-birds. 


Petite poule de bruylre ‘). 

Petite sarcelle, criquet, ale- 
brande, sarcelle (d'hiver), 
racanette. 

Petites sarceUes ä la gourmet. 

— sarceUes grilUes. 

— sarcelles grill&es ä la 
maitre d'hotel. 

— sarcelles röties. 

— sarceUes röties ä Tarnen- 
caine. 

— sarceUes röties au cresson 
(de fontaine). 

Sdhni(s) de petites sarceUes. 

— de petites sarceUes ä 
Vamericaine. 

— de petites sarcelles ä la 
regence. 

Petit paon sauvage 0 ). 

Petit rede d'eau, marouettc, 
griset, coch(o)uan, cocoin, 
cocouan, (räle) porzane, 

Petit ramier 8 ). [coquant. 

Petit tetras 0 ). 

Petraceau 10 ). 

Petrel, caillette. 

Petrel fulmar. 

Petrel tachete, pigeon de mer, 

Pic-mars, u ) [damier. 

Pic-vert 16 ). 

Pied-vert 10 ). 

Pie-grüche grise 17 ). 

Pierlin 1S ). 

Pierrot 10 ). 

Pigeon du Groenland 80 ). 


\ SirMjutjn. 

i ari(c)fcntc, Ärtedj«, Ätfll», 
i Ärid», Äctifl-, gcanj», 

| Sfletn*, SBadjtelente 9 ). 

i SÜri(e)Tenten itad) gein* 

— geröftet. [fd)mecfcr»*)?(rt. 

— geröftet, mit .'pauäfjof» 
metfter»99utter. 

| ©ebratene $ri(e)teuten. 

> — ffiri(e)fenteu auf amen» 

latiifdje 1 ) 2lrt. 

| — ®rt(e)fenten mit (33ruti* 
nen*)Äreffe. [Siagottt. 
SSraitneS Äri(e)fenten» 

| — ®ri(e)fenten»9tagout mit 

> gehadertem 9Rai§tnu§. 

\ — Stri(e)fenten*Stagout ttadj 

< SRegentfd)aft3» 8 )2ltt. 

5 $fau teufet. 

| kleines Heine 

s Stalle, Meine SSBafferratfe, 

s Meines 9lfdjl)ut)tt 7 ). 

5 Apotgtaube. 

] StrMjaljn. 

| Steine Xrabbe. 

| ©turuifdjtnalbe, tßetetS» 

< laufet 11 ). 

\ ©iSfturmöoget, gulmar 12 ). 
s SEaptaube, fafnfdjer ©türm» 

\ ©rafifoedjt. [toogel **). 

> ©rünfpedjt. 

| ©tönbeindjen. 
i ©tofjer grauet SBflrger. 
l SFtotfügiger SBaffetlaufer. 
t afc. 

? Seifte; Ärabbentaudjer. 


Black-hen. 

Teal duck, creek duck, 
(European) teal. 

— duclcs in the gourmet 

— ducke broiled. [style. 

— ducke broiled, with 
maitre d'hotel butter. 

Roast(ed) teal ducks. 

— teal duclcs in American 
style. 

— teal ducks with (water-) 
cresses. 

Salmis of teal ducks. 

— of teal ducks with fried 
hominy. 

— of teal ducks with 
regency gamishing. 

Ruff. 

Little crake, spotted crake, 
little water-rail. 

Smaller ring dove. 

Black grouse. 

Little bustard. 

Petrel, peterel, Mother 
Carey’s chicken. 

Fulmar petrel, malduck. 

Cape pigeon, pintado 

Green woodpecker. [petrel. 

Rain bird. 

Green sandpiper. 

European gray shrike. 

Red(-)leg. 

Sparrow. 

Marrot; alle 21 ). 


*) Telrao tetrix, = poule de bouleau. 

*) Anas crecca, auch Sehaps-. Spiegel-, 
Krenzente, Trösel, Socke, Kncke, 32 cm 
lang, 54 cm breit, mit rotbraunem Kopf und Ober¬ 
hals, oberseits aschgrau, unterseits weiß, mit grü¬ 
nem Spiegel und aschgranen Beinen, im Norden 
der Alten und Neuen Welt heimisch. Sämtliche 
Bereitungs-Arten für Knä(c)kente (s. sarcelle) las¬ 
sen sich auch bei Kri(e)kente anwenden. Siehe 
auch die unter Wildente (canard sauvage) ange¬ 
gebenen Bereitungs-Vorschriften. 

*) Mit gemischtem Gemüse (mac&doine), zier¬ 
lich ansgestochenen roten Rüben, geviertelten 
Zitronen und Orangen; Johannisbeer - Gallerte 
nebenbei. 

*) Mit Scheiben von gebackenem Maismus 
(fried hominy) und ein wenig Bruunen-Kresse. 

*) Mit garniture d la regence: Heiße deutsche 
Sose (allemande) mit geschnittenen Tafel-Pilzen, 
Trüffeln, Klößchen, Kalbsbröschen, Hahnkämmen 
und Hahnnieren. 

•) Pavoneella pugnax, = combattant. 

1 ) Gallinula porzana, rallus porzana , zu der 
Gattung der Stelzvögel, der Familie der Rallen 
(rallidae) und der Familie der eigentlichen Rallen 
(rallinae) gehörig. 

8 ) Palumboena. oenas, = pigeon■ petit ramier. 

8 ) Tetrao tetrix, — coq des bois. 

»°) Oft» tetrax, = canepetiere. 

“) ProceUaria pelagica, thalassidroma pela- 
gica, 14 cm lang und 30 cm breit, bewohnt mit 
Ausnahme des höchsten Nordens das ganze At¬ 
lantische und ebenso das Stille Meer und ist sel¬ 
ten auf der Nordsee, noch seltener auf der Ostsee 


zu bemerken. Der Vogel wird hin und wieder 
von den Nordländern gegessen, obwohl ihm ein 
abscheulicher Thrangemch anhaftet. Früher ge¬ 
brauchte man die erlegten Vögel als Lampen, 
indem man ihnen einfach einen Docht durch den 
Körper zog und diesen anzündete. 

“) Fulmarus glacialis, procellaria glacialis, 
50 cm langer und 105 cm breiter Sturmvogel, 
welcher im nördlichen Eismeere lebt und sich 
öfter an den Küsten von Nordgrönland anfhält. 
Man hat ihn auf allen hochnordischen Inseln als 
Brutvogel gefunden, in Europa namentlich auf 
Island, außerdem auf Jan Mayen und Spitzbergen. 
Auf den Westmanöern bei Island ist er so häufig, 
daß die Einwohner wenigstens 20000 Junge aus¬ 
nehmen. Diese werden Ende August flügge und 
außerordentlich fett, riechen aber übel; sie wer¬ 
den von den Einwohnern getötet und znm Winter- 
vorrate eingesalzen. — Verwandt mit dem vorigen 
ist der graue Eisstnrmvogel, franz. mala- 
moque (s. d.). 

*’) Procellaria capensis, 38 cm langer Sturm¬ 
vogel, dessen Fleisch schmaokh&ft ist. 

**) Picut viridis, = pivert. 

n ) Picut viridis, — pivert. 

**) Aclitis ochroput, — Chevalier cul-bianc. 

*’) Lantus cinereus, = renigat. Mehrzahl von 
pie-griiehe grise ist pies-griiehes grises. 

") Totanut catidris, = Chevalier gambette. 

'*) ln der nachlässigen (familiären) Sprach- 
weise, = moineau. 

**) a) Oria grylle, = guillemot b) Mergulus 
alle, = guillemot naiti. 

**) Schwedisch ebenfalls alle. 
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Pigeon potit ramier, petit 
ramier. 

Pigeons petits ramiers rötis. 
Pigeon ramier, ramier, 
colombe ramier, grand 
ramier, pdlombe. 

Pigeons ramiers ä la pro- 

— ramiers rötis. [vcnfale. 

— ramiers rötis aux arti • 
chauts. 

— ramiers rötis aux choux- 

fleurs. [pois. 

— ramiers rötis aux petits 
Pigeon sauvage. 

Pigeons sauvages ä la brocke. 

— sauvages rötis. 

— sauvages rötis aux navets. 

— sauvages rötis aux olives. 
Pivert, pic-vert, pic-mars, 

pleupleu, plui(-}plui. 

Pivette 8 ). 

Pivit •). 

Pleupleu, plui(-)plm 10 ). 
Pluvian 11 ). 

Pluvier, charadrille. 
Pluviers ä Vanglaise. 

— d la Dumanoir 1 *). 

— farcies aux marrons. 

— grilles ä la maitre d'hötel. 

— au jambon. 

— ä la Midicis. 

— ä la Perigueux. 

— rötis au cresson. 

— aux tmffes. 

Chaud-froid de pluviers. 


$öt 3 tauöc, Sodj», 
iölocE-, SlautauBe 1 ). 
£olatauben gebraten. 
Ringeltaube, $ 015 *, SÜSalb», 
satib-, siocfK ggo$i- 

taube 9 ). 

Ringeltauben auf probenfa» 

— gebraten. [Itfdje*) 2lrt. 

— gebraten, mit Slrtifc^oden. 

— gebraten, mit SBIumen» 

toljl. [fernen. 

— gebraten, mit ©djoten* 
SBitbfaubc 4 ). 

SBilbtanben am @pieg ge» 

— gebraten. [braten. 

— gebraten, mit Rüben. 

— gebraten, mit Olibeit. 
©rfinfpeefit, ©va§», SBieljer» 

foedjt, gimmermann, 
Ileiner ^öaumfjacfer 6 ). 
SEBafferläufer. 

©iwüt. 

©ra§», ©rünfpedjt. 
©olbfiebijj. 

Regenpfeifer 19 ). 

— auf englifdje 1 *) 2Irt. 

— gefüllt mit Trüffeln. 

— mit Äaftanien*2füHe. 16 ) 

— geröftet, mit §au3l)of» 
meifter»33tttter. 

— mit ©djinfen. 

— nadj ber Medici 10 ). 

— mit SCrüffet’Sofe. 

— gebraten, mit ©reffe. 

— mit Trüffeln. 

Überfuljte Regenpfeifer. 


I Wood-pigeon, smaller ring 
dove. 

— -pigeons roasted. 
Ring-doye, wood-pigeon, 
wild pigeon, cusnat. 

-doves in Provencial 

-doves roasted. [style. 

-doves roasted, with 

artichokes. 

-doves roasted, with 

cauliflower. [pea <; . 

-doves roasted, green 

Wild pigeon 5 ). 

— pigeons roasted on the 
— pigeons roasted. [spit. 
— pigeons roasted, with 
turnips. [olives. 

— pigeons roasted, with 
Green woodpecker 7 ), rain 
bird, popinjay, yaftler. 

Clee. 

Peewit. 

Green woodpecker. 

Yellow plover. 

Plover. 

Plovers in English style. 
— stuffed witn truffles. 

— stuffed with chestnuts. 
— broiled, with maitre 
d'hötel butter. 

— with ham. 

— in the Medici style. 

— with truffle sauce. 

( — roasted, with cresses. 

S — with truffles 
1 Jellied plovers.. 


*) Columba oenas, ist anf Kopf und Hals, 
Oberflügel, Unterrücken und Bürzel bläulich, auf 
dem Oberrücken tief graublau, in der Kopfgegend 
rötlich. Das Auge ist tiefbraun, der Sohnabel 
blaßgelb, an der Wurzel fleischrot. der Fuß matt¬ 
rot Die Länge beträgt 32, die Breite 66 cm. Vom 
65. Grade nördlicher Breite an ist die Holztaube 
über ganz Europa verbreitet. In Deutschland fin¬ 
det man sie in allen Waldungen, im Gebirge wie 
in der Ebene, wo alte Bäume mit passenden Höh¬ 
lungen vorhanden sind. Vergl. pigeon ramier. 

*) Columba palumbus, auf Kopf und Nacken, 
sowie an der Kehle blau, auf dem Oberrücken 
und Oberflügel granblau, auf dem Unterrüoken 
liohtblau, auf dem Bauone weiß. Das Auge ist 
blaßgelb, der Schnabel ebenfalls blaßgelb, an der 
Wurzel rot, der Fuß rötlich. Die Länge beträgt 
40, die Breite 75 cm. Die Ringeltaube hat das¬ 
selbe Verbreitungs - Gebiet, wie die Holztaube 
(s. pigeon petit ramier) und wird in Asien durch 
eine nahe verwandte Art (columba casiotis) ersetzt. 

’) Gefüllte Wildtauben, mit Schinken und 
Gemüsen in Weißwein gedämpft mit einem Trüf¬ 
fel-Ragout angeriohtet. 

*) Wird zubereitet nach Art der Haustaube 
(s. pigeon, S. 691), der Holztaube (s. pigeon petit 
ramier) oder der Ringeltaube (s. pigeon ramier, 
ramereau). 

*) a) The rock dove. b) The passenger pigeon. 

*) Picus viridis, auch Holzhauer genannt, 
30 cm lang, 50 om breit, bewohnt Europa und 
Vorderasien. Obwohl sein Fleisch trocken und 


zähe ist, findet man den Grasspecht mitunter auf 
den Märkten Italiens. 

’) Auch eccle, hetohole, highhoe, laughing 
bird, yafßl, yafflngale, yappingale, yackel, wood¬ 
hack genannt. 

8 ) Wenig gebräuchlich, = totane. 

•) Vanellus vanellus, — vanneau. 

,0 ) Mehrz. plui(-)pluis; picus viridis, = pivert. 

“) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = pluvier dore. 

'*) Familie der Regenpfeifer (charadrius), Sumpf¬ 
vogel-Gattung. — Pluvier d co liier interrompu 
Strandpfeifer (charadrius cantianus) ; pluvier criard 
gemeiner Triel (charadrius oedienemus); pluvier 
dore Goldregenvogel (charadrius pluvialis); grand 
pluvier d collier buntsohnäbeliger Regenpfeifer 
(charadrius hiatieula); petit pluvier d collier klei¬ 
ner Regenpfeifer (charadrius minor). 

“) Am Spieß gebraten, mit Jungen Gemüsen 
angerichtet. 

u ) Sprioh »Dümänöahr«; Philippe-Francois 
Pinel Dumanoir (du i(anoir), franz. Dramatiker, 
geh. 31. Juli 1806 zu Guadeloupe, gest. 16. Nov. 1865 
in Pau. — Die ausgebeinten Brüstohen werden mit 
Füllsel, das mit Trüffeln vermisoht ist, gefüllt, 
in Butter gebraten, im Krauz aufreoht gegen einen 
Brotklotz gelehnt; die Zwisohenräume füllt man 
mit Trüffeln; nebenbei eine braune Sose. 

ls ) Wie faisan farci aux marrons (s. d.). 

in ) Gespiokt, mit gehackten Trüffeln gefüllt, 
anf Fleisohfilllrand angeriohtet, Trttffelscheiben 
dazwischen; Madeira-Sose. 
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Crcpinettes de pluviers. 
Filets de pluviers. 

— de pluviers ä la prin- 
cesse. 

Galantines de pluviers. 

— de pluviers ä la Ging- 
Mars. 

Gratin de pluviers. 

Scdmi(s) de pluviers. 

— de pluviers ä Vitalienne. 

— de pluviers ä la maison 
d'or. 

Pluvier criard 6 ). 

Pluvier dore, pluvian. 
Pluviers dores ä la brocke. 

— dores au macaroni. 

— dores ä la Perigueux. 

— dores ä la purie de 

Pocheri/ 8 ). [marrons. 

Porphyrion, poule Sultane, 

taleve. 

Porzane n ). 

Poule de oouleau 10 ). 

Poule de bruy'ere 1S ). 

Poule de coudrier 14 ). 

Poule d’eau. 16 ) 

Poules d'eau roties ä la 
Poule faisan(d)e ll ). [brocke. 
Poule de(s) marais ls ). 

Poule de neige 1 *). 


Flat sausages of plover. 
Fillets of plover. 

— of plover in princess 
style. 

Boned, stuffed, braised 
plovers, cold in jelly. 
—, stuffed plovers in Cinq- 
Mars style. 

Plovers browned. 

Salmis of plover. 

— of plover in a border 
of noodles. 

— of plover witb bread- 
crusts covered with 
goose-liver paste. 

Thick-kneed plover. 
Golden plover 7 ). [spit. 

— plovers roasted on the 

— plovers with macaroni. 

— plovers, truffle Sauce. 

— plovers with pur6 of 

Halcyon. [chestnuts. 

European purple galli- 

nule 10 ), purple bird, 
Little crake. [taleve. 
Black-hen. 

Mountain-hen. 

Hazel-grouse. 

Moorheu lö ). 

Moorhens roasted on the 

I Hen-pheasant. [spit. 

Scotch grouse. 

White grouse. 


RejjWürftcbeu n.Sflcgenpfeifer. 
Regenpfcifet‘»ä3rü[tci)en. 

— »SBrüftdjcii uad) 4 45rin* 

SlitSgebeinte, gefüllte Regen* 
Pfeifer, !alt. 

—, gefüllte Regenpfeifer nadj 
Cinq-Mars a ). 

Regenpfeifer mit Prüfte ge* 
Baden. [Ragout. 

SrauneS Regenpfeifer» 

— Regenpfeifer«Ragout auf 
italienifcfie *) 2Irt. 

— Regenpfeifer*Ragout mit 
©anSleber-ßrufteu 4 ). 

SEriel, S8rad)IjuI)n. [fiebifi 6 ). 
©olörcßcnpfcifcr, ©olb* 

— am Spiefj gebraten. 

— mit §oIjlnubeIn. 

— mit 2rüffeI»Sofe. 

— mit SaftanienmuS. 
©i§üogeI. 

©ultan§f)ul)n, Sßurpur* 
ljulju ®). 

kleines Rofjrfjuljn, 11. Ratte. 
SSirlljuIjn. 

Sluer^ubn. 

.ftafelfiuljn. 

28affcrl)itf)tt, jEeid^ljuIjn. 

SBafferfjüIjner am ©piefj ge» 
gafan»§enne. [brateu. 
SdjottifdjeS SRoorljuljn. 
SdjneefjuljH. 


>) Man bestreicht die Brüstchen mit etwas 
Wildfiille, bestreut sie mit gehackten Trüffeln, 
macht sie gar, richtet sie auf niedriger Reiskruste 
an, welche man mit einem Tafelpilzmns füllt. 

9 ) Sprich «Ssäng-Märß« (nach Steffenhagen), 
»Ssäng-Mahr* (nach Larousse); Henry Coiffter de 
Unze, marquis de Cinq-Mars, Günstling Lud¬ 
wigs Xni. , geb. 1620, 12. Sept. 1642 als Hochver¬ 
räter in Lyon enthauptet (s. gleichnamigen Roman 
von de Vigny). — Man beint drei Regenpfeifer 
aus, füllt sie mit Wildfüllsel (farce d galantine), 
das mit würfelig geschnittenen Trüffeln und Gans¬ 
leber vermischt ist, rollt sie in ein Mundtuch, 
macht sie in kräftiger Brühe gar, nimmt sie her¬ 
aus, wickelt sie in ein neues Muudtuch, um sie 
erkalten zu lassen. Dann schneidet man die ga- 
lantines in Scheiben, legt diese wieder zu ihrer 
früheren Form zusammen, glasiert und überzieht 
sie mit brauner chaud-froid-Sose. Eine dreifach 
geriefte Cylinderform legt man mit Gallerte aus, 
gibt darüber die drei galantines (also eine ga¬ 
lantine in jede Riefe), füllt die Form mit flüssi¬ 
ger, aber kalter Gallerte, läßt gefrieren. Kurz 
vor dem Anrichten löst man die Form mittels 
wannen Wassers, stürzt sie auf einen geschmack¬ 
voll verzierten Sockel, verziert die Hohlräume 
der Riefen (eannelons) mit kleinen geschälten 
und überglänzten Trüffeln. Obenauf stellt man 
eine beliebige Figur, z.B. einen knieenden Kna¬ 
ben vorstellend, welcher einen Becher mit beiden 
Händen hoch hält, welchen man mit gehackter 
Gallerte gefüllt hat. 

*) Das Ragout in Nudelrand mit Tafel-Pilzen 
-ud Trüffel-Scheiben angerichtet. 

4 ) Herzförmig ausgestochene Brotkrusten, die 
mi* Gansleber-Pasteto bedeckt sind. 

'' Charadriut tcoiopax, — courlis de terre. 


*) Auch Brach-, Acker-, Saat-, Grill-, 
Tüt- und Pardervogel, Pulros, Fasten¬ 
schleier, Dütchen, Dittchen, Tütchen, 
Heidenpfeifer, Goldtüte, Feldläufer, 
Brachhuhnchen, Brachhennchen, charad- 
rius pluvialis. Der Goldregenpfeifer unterschei¬ 
det sich von den anderen Arten seiner Verwandt¬ 
schaft hauptsächlich durch sein goldgrünes Ge¬ 
fieder. Das Auge ist dunkelbraun, der Schnabel 
'schwarz, der Fuß schwarzgrau. Die Länge be¬ 
trägt 25, die Breite 55 cm. Das Fleisch wird ge¬ 
schätzt, obgleich es im Herbste zuweilen etwas 
thranig schmeckt. VergL vanneau-pluvier. 

’l Auch yellow plover, black(-breasted)plover, 
lull plover, xohistlmg plover, prairie pigeon. — 
Prairie pigeon. a) The upiand plover. b) The 
golden plover. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung, = alcyon. 

•) Fxtlica porphyrio, gallinula porphyrio, 
von den Arabern Dickme genannt, mit blanein 
Gefieder. Das Auge ist gelblichbraun, der Schna¬ 
bel rot, der Fuß mattrot Das Fleisch wird hier 
und da gegessen. 

,0 ) The purple gallinxtle of America is ionomia 
martinica. 

*■) Oalliixulo ponana, = petit räle tPeau. 

”) Tetrao t et rix; vergl. co q des bois. 

**) Tetrao urogollus; vergl. cog de bruyire. — 
Petite poule de bruyire, = poule de bouleau. 

’*) Tetrao bonatia, — gelinotte, gelt nette. 

“) Ftttica ehloropus. a) = gallin ule. b )~foxilque. 

“) a) The femaXe of the moor fotcl. b) A gal- 
linule, especially the European species. c) An 
Axistralian rail (tribonyx ventralU). 

,T ) Vergl. faisan. 

i») Tetrao salieetiecoticus; vergl. co q de($) marais. 

*•) Tetrao lagoput, — perdrix de neige. 



Gibier ä, plumes. 

Poule de prairie 1 ). 

Poules de prairie ä la 
puree de lapereau. 

— de prairie röties. 
Chaud-froid de poule de 
Foule Sultane*). [prairie. 
Foulet de bois 3 ). 
Pratincole*). 

Proyer, benari, benari, tra- 
quet blanc, gros vcrdier, 
verdiere des pres). 
Proyers grilles. 

— rötis. 

— ä la puree de marrons. 

— ä la puree de truffes. 

— au riz. 

Psittaque 6 ). 

Ptarmigan 7 ). 

Pteroclh. 

Pnant 9 ). 

Puput, pupue 10 ). 

Pygargue “). 

Quam. 

Queue-rouge u ). 

Racanette 16 ). 

Kaie 18 ). 

Räles rötis. 

Cötelettes de rate. 

— de rate ä la Caradoc 
(Caractacus). 

Salmi(s) de räle. 

Male de la Caroline, cocot- 
zin, sora. 

Räle d’eau, räle d'eau 
d'Europe, räle. 

Räles d'eau rötis 


SBilbgeftügel, geöerroilö. 
i ^Vftivicfjiifjn, geibenfjuljn. 

? ^i'airiepijner rn-ffaiundjen» 
| fleififjmiiS. 

| — gebraten. 

> Überfüllte ißratrieijflljner. 
©ulian^uljn. 

SSiebeljopf. 

@anb», ©rubljuljtt. 
©vauamtitcr, Serdjen», 

< ©erften-, ^»trfeu-, 35iefen* 
attmter, ©erflltng 5 ). 

©ronammern geröftet. 
i — - gebraten. 

> — mit $aftanienmtt§. 

j — mit SrflffelmuS. 
e — mit Kei3. 

< ©ittidj. 

< g'dfenfdjneefiuijti. 

\ ©attbflugljit'gn 8 ). 

| @i§üogeI. 

SSiebetjopf. 

5 ©eeabler. 

| Quam. 

| ©artenrotf^tcanj. 
i Snä(c)!ertte; Äri(e)Feitte. 

Kalte. 

Kalten gebraten. 

| — »Kotelett?, »Äoteletten. 
s — «®otetettS mit Caradoc- 
Sofe. 

SSrauneS Katten-Kagout. 

| Savolinifdje Kalte, amerifn» 

< iciydje Kalle 17 ). 
SBaffcrraflc, 9tfd)I)iit)n, Kieb» 

\ tjiifpi, Skmfdjwam. 18 ) 

’’ SBafferratten gebraten. 
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Prairie Leu, prairie 
chicken. 

— bens with pur6e of 
rabbit. 

— bens roasted. 

Jellied prairie bens. 
Purple bird. 

Hoopoo. 

Pratincole. 

Corn bunting, common 
(European) bunting, 
bunting-lark. 

— buntings broiled. 

— buntings roasted. 

— buntings witb puröe of 
cbestnuts. [truffles. 

— buntings witb purde of 

— buntings witb rice. 
Popinjay. 

Ptarmigan. 

Pterocles, sandgrouse. 
Kingfisber. 

Hoopoe. 

Pygargus 1 *). 

Quam 13 ). 

Brandtail, brantail. 
Garganey; teal duck. 

Rail. 

Rails roasted. 
ßail-cutlets. 

-cutlets witb Caradoc 

sauce. 

Salmis of rail. 

Sora, Carolina rail, Ame¬ 
rican rail. 

W ater-rail, bilcock 19 ), skit- 
ty coot,brook-runner 9tf ). 
-rails roasted. 


*) Tympanuchus amcr.canus, = huppe-Col. 

*) Gallinula porphyrio, — porphyrton. 

’) Upupa epops, — huppe. 

*) Wisseusch. Bezeichn., = perdrix de mer. 

*) Auch Gassenknieper, Kornquarker, 
Klitscher, Knipper, Kerust, Braßler, 
Strumpfwirker, Winterammer, Winter¬ 
ling, franz. auch bruant proyer, perier, drue, 
cri(-)cri, emberiza miliaria, emberiza calandra, 
19 cm lang. 28 cm breit, vom südlichen Norwegen 
an in ganz Europa und ebenso im westlichen Asien 
an geeigneten Orten überall zu finden. Man stellt 
der Grauammer ihres vortrefflichen Fleisches hal¬ 
ber mit dem Gewehre oder mit dem Strichnetze 
nach. Man kann diese Vögel genau nach Art der 
Gartenammern (s. ortolan) zübereiten. 

*) Wissenschaftl. Bezeichnung, = perroquet. 

’) Wissenschaftliche Bezeichnung; = lago- 
pide ptarmigan. 

8 ) Pterocles exustus , pterocles senegalensis, 
33 cm lang, 60 cm breit, Fittich-Länge 19, Schwanz¬ 
länge 14 cm, im westlichen Nordafrika lebend. 
Fleisch schmackhaft. 

•) Aicedo ipsida, = alcyon. — Paant bezeich¬ 
net ferner a) Amerikanisches Stinktier (mephitis); 
b) Wiedehopf (upnpa tpopt). 

“) Veraltete Formen, = huppe. 

u ) Haliattos albieilta, = orfraie. Pygargue be- 
dentet ferner: a) Bläßbock und Prunkbock (Anti¬ 
lopen-Arten, anlilope pygarga und antilope euchort). 
b) Tatarisches Reh (cerpus pygargus). c) Korn-, 
Ringel-, Wiesenweihe (circus pygargus). 


”) Pygargus. a) A guadruped, the addax, 
an antelope having a white rump. b) The female 
of the hen harrier. c) The sea eagle. 

**) Indischer Vogel von der Größe eines Wasser¬ 
huhnes. Sein Fleisch ist ausgezeichnet. 

**) Mehrzahl queues-rouges; trythams phoeni- 
curus, = rouge-queue. 

") a) Anas querquedula , = sarcelle. b) Anas 
ereeca, — petite sarcelle. 

“) Rallus, Gattung aus der Ordnung der Stelz¬ 
vögel. 

1T ) Eine nordamerikanische Ralle, häufig im 
Osten der Vereinigten Staaten, mit bräunlichem, 
schwarz und weiß geflecktem Rücken, schwarzem 
Kopf und ebensolcher Kohle. Man nennt sie auch 
Carolina crake, common rail, sora rail, soree, 
meadow chicken, ortolan. Das Fleisch des Vogels 
ist wohlschmeckend. 

”) Rallus aquaticus, 30 cm lang, 40 cm breit, 
oberseits gelb, schwarz gefleckt, an den Weichen 
schwarz und weiß gebändert, am Bauch und Steiß 
rostgraugelb; dio Schwingen sind braunschwarz, 
braun gerändert, dio Steuerfedern schwarz, braun 
gesäumt, Augen und Schnabel rot, die Füße bräun¬ 
lichgrün. Die Wasserralle bewohnt Nord- und 
Mitteleuropa und Mittelasien, weilt hei uns von 
März bis Oktober, sic..liebt eiusame Sümpfe und 
Morasto, hat sehr viel Ähnlichkeit mit den kleinen 
Sumpf- oder Rohrhtihnem. In Italien fängt man 
sie für den Markt. 

”) Bilcock ist wenig gebräuchlich. 

*>) Auch brook ousel. 
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Rale de genets, rede rouge, 
räle de terre. 

Beiles de genets ä la brocke. 

— de genets griUes. 

— de genets rötis. 

Male porzane 3 ). 

Raineren 11 *). 

Batnereaux ä Vetouffade. 

— en marinade. 
Badot(t)ines de ramereaux 

ä la geUe . 6 ) 

Terrine de ramereaux. 

Bamier, grand ramicr. 

Bamiret. 

ßedlicftd. 

— grille. 

— grille ä la maitre d'hotel. 

• 

— röti ä Vamericaine. 


— röti au cresson (de fon- 
taine). 

Renegat, pie-grieche grise, 
blanc-pendard, darna- 
Benegats rötis. [gasse. 
Roitelet 11 ), regule. 

Boitelets rötis. 

Rossignol 1S ). 

Bossignols grilles. 

— rötis. 

Bossignol d'hiverr 16 ). 
Bossignol de muraille 13 ). 


Sßilbgeflügel, geberroilb. 

ÄMcfcnfdjitavrcr, Sßiefeti« 
Inarrer, Sßadjtelfönig 1 ). 

— am ©piejj gebraten. 

— gerietet. 

— gebraten, 
kleine Ratte. 

Siutgc ^ülataubc. 

— ^otjtauben gebämpft, 

— §oIätauben gebeijt. 
33fiHd)en üon jungen $otj« 

tauben mit ©aderte. 
©cpffet*Sßaftete 6 .) öon 
jungen iiotjtauben. 
Ringeltaube. 

Ringeltaube bon ©atjetute. 7 ) 

Slmerifait. Rotljatgcntc 8 ). 

— RottjalSente geröftet. 

— RotljalSente geröftet, mit 
$au§fjofmeifter»93utter. 

— Rotfjalöente gebraten, mit 
gebadenem SRaiömuS unb 
So^anni§beer»©aÄerte. 

— Rotfjalöente gebraten, mit 
(S8rumten»)Streffe. 

Ratibiuürgcr, großer grauer 
Sßttrger, SRefcger, Slb= 

— gebraten. [bedet 10 ). 
©olbfjaöndjctt, ©olboöget* 

cfjen, ©olbammerdjeit 12 ). 

— gebraten. 

RarfjtiflöU 14 ): 

Radjti galten geröftet. 

— gebraten. 

Rotfetjldjen. 

Rotbrüft^en. 


Game-birds. 

I Lnndrail, corn-crake. com- 
bird, corn-craok ®). 
Landrails roasted on the 
— broiled. [spit. 

— roasted. 

Little crake. 

Young ring-dove. 

— ring-doves stewed. 

— ring-doves marinated. 
Balht(t)ines ofyoung ring- 
doves witb jelly. 
Terreen-(pot-)pie of young 
ring-doves. 

Ring-dove. 

Ring-dove of Cayenne. 
Redliend 8 ). 

— broiled (grilled). 

— broiled, with maitre 
d'hotel butter. 

— roasted, with slices of 
fried hominy and cur- 
rant jelly. 

— roasted, with (water-) 
cresses. 

Gray slirike, cinereous 
shrike, butcher-bird. 

— shrikes roasted. 
Goldcrest, golden-crested 
wren, golden wren. 
Goldcrests roasted. 
Nightingale 16 ). 

i Nightingales broiled. 

— roasted. 

Robinet 1? ). 

Ruddock *°). 


*) Rallus crex, crex pratensis, Sehrecke, 
Vogel aus der Ordnung der Stelzvögel und der 
Familie der Rallen, 29 cm lang, 45 cm breit, mit 
hohem Leib, mittellangem Hals, ziemlich großem 
Kopf, kurzem, starkem Schnabel. Der Wiesen¬ 
knarrer ist oberseits schwarzbraun, ölgrau ge¬ 
fleckt, unterseits aschgrau, auf den Flügeln braun¬ 
rot, gelblichweiß gefleckt; das Auge ist hellbrauu,. 
der Schnabel rötlich braungrau, der Fuß bleigrau. 
Er bewohnt Nordeuropa und Mittelasien, weilt bei 
uns von Mai bis September. Sein Fleisch ist 
schmackhaft, weshalb er in Spanien und Grie¬ 
chenland eifrig gejagt wird. Man bereitet ihn 
nach Art der Schnepfen (s. becasse) zu. 

*) Auch corn-craike (schottisch), com-crack 
ist veraltet. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung, = porzane. 

*) Nicht zu verwechseln mit rameron Oliven- 
Taube (eolumba arquatrix), am Kap lebend. Vergl. 
pigeon petit ramier. 

*) Gegeben gelegentlich der Russenfeste im 
Oktober 1893 in Paris bei dem Banquet populaire 
servi ä la Galerie des Machines. 

*) Wie päti chaud de bruantins (s. d.). 

’) Columba speciosa. 

*) Eine amerikanische Ente (aythya ameri- 
cana) mit ausgezeichnetem Wildbret, nahe ver¬ 
wandt mit der Kanevasente (s. canvas-back), aber 
kleiner und am Kopfe tiefer rot gefärbt als jene. 
Man nennt sie auch red-headed duck, American 
poachard, grayback, fall duck. Kann auch auf 
alle Arten bereitet werden, welche bei canard 
sauvage, sarcelle, petite sarcelle angegebeu sind. 
Vergl. mil(l)ouin. 

9 ) Reahead. a) An American duck (aythya 
itmtrfcaim). b) The red-headed wOodpecker (mtlu- 


ntrpts erythrocephalus). — Gayuga duck, eine große 
schwarze Wildente am Cayuga Lake im Staate 
New York lebend, hat wohlschmeckendes Fleisch. 

w ) Lanius excubitor, auch Würg-, Wehr-, 
W alir-, Ottervogel, Würgengel, Wäohter, 
Buschfalke, Waldherr, Wildwald, Berg-, 
Busch-, Krik-, Kriegei-, Wild-, Kraus-, 
Straußelster. Die Länge des Vogels beträgt 
26, die Breite 36 cm, er lebt mit Ausnahme des 
äußersten Süden in allen Ländern Europas und 
iu einem großen Teile Asiens als Stand- oder 
Strichvogel. Sein schmackhaftes Fleisch bereitet 
man nach Art der Waoholder-Drossel (s. grive) zu. 
“) Roitelette Weibchen des Goldhähnchens. 

M ) Regulus cristatus, auch Sommerkönig, 
oben grünlich, unten weißgrau; Schwanz und Flü¬ 
gel sind dunkelgrau, Zügel uud Augengegend weiß, 
die Augen braun, der Schuabel schwarz, die Füße 
hellbrauu. Das Goldhähnchen fiudet. sich in fast 
ganz Europa und Nordasieu. Das Fleisch dieser 
kleinen Sänger gilt bei Feinschmeckern als ein 
Leckerbissen. 

“) Rossignole Nachtigall-Weibchen. 

“) Luscinia philomela, zu der Familie der 
Drosseln gehörig, bewohnt Europa, Nordwestafrika 
und Vorderasien. Auch diesem Sänger wird viel 
nachgestellt; doch ist sein Fleisch von geringerem 
Wohlgeschmack als das des Krammetsvogels (s. 
grive), nach welchem es zubereitet wird. 

,s ) Auch thrush nightingale. 

,0 ) Lusciola rubecula, — rouge-gorge. 

”) Robinet. a) The European robin. b) The 
chaffinch (fringilla coelebs). 

ls ) Rubecula sylvestris, — rouge-gorge. 
ie ) Ruddock. a) The European robin. b) A 
piece of gold money. 
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Rouge-gorge *), rubiennc, 
rubiette , rouge-bourse. 
Rouges-gorges en caisses. 

— -gorges en croustades. 

— -gorges ä la minute. 

— -gorges ä la Pulitzer. 

— -gorges rotis. 

— -gorges rotis au macaroni. 

— -gorges rotis aux mar- 
rons glaces. [grille. 

— -gorges rotis au pain 

— -gorges rotis ä la purte 
de marrons. 

— -gorges rotis ä la puree 
de pommes de terre. 

— -gorges rotis ä la puree 
de truffes. 

Patt de rouges-gorges. 
Salmi(s) de rouges-gorges. 
Terrine de rouges-gorges. 
Rougeot 8 ). 

Rouge-plonge 9 ). 
Rouge-queue u ), queue- 
rouge. 

Rouge(s)-queue(s) rotis. 
Rouge-rouget 1 *). 

Rubienne, rubiette 1# ). 
Russe 11 ). 

Saint-germer 1S ). 

Salanga, salangane 19 ). 
Sanderling 28 ). 

Sansonnet 2S ). 


91otfcl)fdjcit, SKotbrüftcljcn, 
SRotbärtcfjett a ). 

— in $apier»Käffd)eu. 

— in Stuften.*) 

— auf fdjneflfte 6 ) 2lrt. 

— na cf) Pulitzer®). 
(SefcrateneSRotfeljlcfjett. [betn. 

— 91ot!ef)l<f)en mit §of)Inu* 

— fftotfefjlcfieit mit glafierten 

Kaftanien. [53rot. 

— $tottef)id)en aufgeröftetem 

— Stotleljldjeu m. Kaftanien* 
mu§. 

— SRotleljlcfieit mit Kartoffel* 
mu3. 

— Siotfeljldjen mit SCrflffel» 
mu§. 

9iotfe!)l£f)en=$ßaffete. [<f)en. 
$Braune§SRagout üonSftotfeljf» 
©d)üffef*fßaftete 7 ) Don Sftot» 
Tafelente. [leljldjen. 

Schellente 10 ). 
91otfdji»flU3tfjcn, Sftötling, 
SRotlein 12 ). 

©ebratene 9totf<$n)änädjen. 
£3ffelente. 

Siotfeljldjen. 

Sperber. 

(©emetner) fErief. 
Salangane 20 ). 

Sanblaufer, Sanberfing. 
Star. 


i Robin 8 ), robin redbreast, 
robinet, ruddock. 
Robins in paper-cases. 

— iu croustades. 

— quickly done. 

— in tbe Pulitzer style. 
Roast(ed) robins. 

— robins \vith macaroni. 
— robins witb glazed 
cbestnuts. 

— robins on toast. 

— robins witb pur6e of 
cbestnuts. 

— robins witb pur6e of 
potatoes. 

— robins witb puree of 
truffles. 

Pie of robins. 

Salmis of robins. 
Terreen-pie of robins. 
Common wild duck. 
Golden-eye. 
lledstart, redtail 13 ), 
bran(d)tail, fireflirt. 
Roasted redstarts. 
Shovel-bill, broad-bill. 
Redbreast lö ). 
Sparrow-hawk. 
Stone-curlew. 

Salangana, salagane 21 ). 
j Sanderling. 

■ Starling. 


l ) Rouge-gorge, Mehrzalfi rouges-gorges, nach 
Laveaux rouge-gorge. a) Rotkehlchen, b) Kamin¬ 
eidechse, Leguan. 

*) It. pettirosso, span, petirojo; erythacus 
(trithacus) rubeculus, motacilla rubecula, auch Kehl-, 
Wald-,WinterrStehen,Rotkröpfchen. Die 
Oberseite Ist dunkel olivengrau, die Unterseite 
graulich, Stirn, Kehle und Oberbrust sind gelbrot. 
Das große Auge ist braun, der Schnabel schwärz¬ 
lich braun, der Fuß rötlich homfarben. Die Länge 
beträgt 15, die Breite 22 cm. Das Rotkehlchen 
ist in Europa heimisch, in Deutschland findet man 
es in jedem Wald mit diohtem Unterholz. 

*) Robin. a) A small European singing bird 
(crythaca rubecula). b) An American singing bird 
(mtrula migraloria), called also migratory thrush. 

c) The scarlet-breasted robin (petroica muliicolor). 

d) The Indian robin. 

4 ) Wie bccasscs en croustades d la Harper 
Bros. (s. d.). 

*) Wie bruantins d la minute (s. d.). 

•) Wie bruantins d la Pulitzer (s. d.). 

’) Wie päte chaud de bruantins (s. d.). 

") Prov. in Burgund, = mil(l)ouin commun. 

•) Mehrzahl rouge-plonge. 

,0 ) Fuligula clangula, anas clangula, auch 
Schall-, Klang-, Klingel-, Kobel-; Hohl- 
ente, Quaker, Schreier, Knöllje, Knobbe, 
englisch auch whistler, aarrot, gotedy, pied wid- 
geon, ivhiteside, curre, aoucker, etwa 50 cm lang 
und 75 cm breit. Die Schellente durchstreift im 
Winter ganz Europa und Nordamerika, sowie den 
größten Teil Asiens, sie erschoint bei uns Ende 
Oktober. Das wenig schmackhafte Fleisch wird 
nur im Norden gegessen. 

**) Mehrzahl rouges-queues uud rouge-queue. 
— Rouge-queue d gorge bleue Blaukehlchen. 

**) (Harten-, Baum- odor Wa 1 drot- 
schwänz, motacilla phoenicurus. Stirn, Kopf¬ 
seiten und Kehle sind schwarz, die Übrigen Ober¬ 


teile aschgrau, Brust, Seiten und Schwanz rostrot, 
Vorderkopf und die Mitte der Unterseite weiß. Das 
Rotschwänzchen lebt in allen Ländern Europas. 
Sein wohlschmeckendes Fleisch bereitet man nach 
Art der Krammetsvögel (s. grive) zn. 

**) Redtail. a) The red-taüed haiok (bvUo 
borealis). b) The European redstart (rulicilla phoe - 
nicurut), also called flre-tail. 

**) Mehrzahl rouges-rougets; anas elypeata, 
canard souchet. 

'*) Rubienne. a) Rotkehlchen (— rouge-gorge). 
b) Rötling (Benennung einer Gruppe rotkehlchen¬ 
artiger Vögel). 

*•) Redbreast. a) The European robin. b) The 
American robin. c) The knot, or red-breasted 
snipe. 

*’) Falco nisus, — (pervier. 

**} Otdicnemus crepitans; vergL pluvier criard. 

**) Bezeichnet a) die Salangane, b) das eßbare 
Nest derselben. 

*°) Collocallia esculenta, hirundo esculenta, 
kleine Vögel mit ziemlich langen Flügeln und 
schwachen Füßen. Die Salangane ist 13 cm lang, 
30 cm breit, bewohnt die Sundainseln, die Gebirge 
von Assam, Siam, Ceylon usw. und bant ihr Nest 
an steilen Felswänden oder in Höhlen aus den Ab¬ 
sonderungen (Sekret) der sein 1 * * 4 entwickelten Spei¬ 
cheldrüsen. Die meisten Bruthöhlen finden sich 
an der Südkttste Javas, und hier wie auch im 
ganzen Indischen Archipel werden die Nester mit 
Lebensgefahr gesammelt und als Leckerbissen 
unter dem Namen »indische Vogelnester« (indische 
Schwalben-Nester) fast ausschließlich nach China 
ausgeführt. Man kocht sie mit stark gewürzter 
Fleischbrühe. In Europa sind diese Nester seit 
etwa 300 Jahren bekannt. 

sl ) The esculent suiallow that makes the ediblt 
birePs-nest. 

”) Calidris arenaria, — Chevalier de säble. 

“) Slumus vulgaris, = itourneau. 
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S»reelle, cerceTlc, grassette, 
racanette, mercanetlc, 
garzotte. 

Sarcellcs bardics, rotics. 

— bardees ä la west- 
phaMennc. 

— aux cäpres. 

— aux cardons. 

— aux choux-flcurs. 

— aux navets. 

— aux olives. 

— ä la Ponson du Terrail. 

— ä la puree de Cham¬ 
pignons. 

— en ragoüt. 

— roties. 

— rotics ä la polonaise. 

— en salmi(s). 

— ä la sauce aux oranges. 

— ä la sauce aux tomates. 

— aux truffes. 

— ä la tyrolienne. 

Filets de sarcelle. 

— de sarcelle aux anchois. 

— de sarcelle aux olives. 

— de sarcelle ä la Provi- 
dence. 

— de sarcelle ä la sauce 
aux oranges. 

Turban de filets de sarcelle 
ä la toulousaine. 

Pate de sarcelle. 

Salmi(s) de sarcelle. 

— de sarcelle aux champig- 
SarceUe d’hiver 7 ). [hons. 
Savacou*), cuiller, onocro- 

tale d Amerique. 
Sinateur 10 ). 

Siffleur, canard siffleur 11 ). 
Siselle, siserre, sisette 18 ). 
Solar t 19 ). 


• itltä(c)fcnfc, ©d)ä<f», 

\ ,8ir3*,©ct}n5rr» f ©dE)mieI*, 
Sraffelenfe, iflafeli, 
Ärüjele 1 }. [gebraten. 

®nä(c)!entett mit ©pecffjülle 

— mit ©pedfjilKe gebraten, 
tüeftfSlifö 8 ). 

— mit ®af)ern»©ofe. 

— mit ffiarboiten. 

— mit SBlmnenM)!. 

— mit Sftüben. 

— mit Dlitoen. 

— n. Ponson du Terrail 8 ). 

— mit SafelfnljntuS. 

— »[Ragout. 

— gebraten. [braten. 

— mit fatterer ©aljne ge» 

— braun eingemadjt. 

— mit Drangen«©ofe. 

— mit 5ßarabie?apfel*©ofe. 

— mit Srüjfeln. 

— auf Stroter 4 ) 9trt. 

— »93rüftdjen. 

— »33rüftäjen m. ©arbeiten» 
©ofe. 

— »SBrfijtdjen mit Dtiben. 

— »SBrflftdjen mit 
Providence-SRagout 6 ). 

— »93rflftd>en mit Drangen» 
©ofe. 

Sitvban bon Änä(c)tenten» 
Srfiftt^en auf Soutoufer 6 ) 
Änä(c)Ienten»^aftete. [91rt. 
93raune§ ®nfi(c)!enten» 
[Ragout. 

— Snä(c)feuten»[Ragout mit 
®ri(e)Iente. [Jafel»[ßitjen. 
ftoljtfdjnaBel, ©abalu, Äatjit« 
fdjnabet 9 ). 

[Ratsherr. 

fßfeifente. 

SRiftelbroffet. 

©djnepfe. 


Gnvgaiioy, Summer teal. 
cricket teal, European 
blue-winged teal. 

Garganeys barded, roasted 

— barded, roasted, witli 
(W estpli alia-)h am. 

— with caper sauce. 

— with cardoons. 

— with caulifiower. 

— with turnips. 

— with olives. 

— with rocamboles. 

— with puree of mush- 
rooms. 

Ragout of garganey. 

Garganeys roasted. 

— roasted w. sour cream. 

— brown fricasseed. 

— with orange sauce. 

— with tomato sauce. 

— with truffles. 

— in Tyrolian style. 

Fillets of garganey. 

— of garganey with 
anenovy sauce. 

— of garganey w. olives. 

— of garganey with 
Providence ragout 

— of garganey with 
orange sauce. 

Turban of garganey-fillets 
in Toulouse style. 

Garganey-pie. 

Salmis of garganey with 
mushrooms. 

— of garganey. 

European teal. 

Boatbill, South American 

boatbill. 

Herring gull. 

Bald-pate. 

Missei bird, chercock. 

"Woodcock. 


’) Anas querquedula, 38 cm lang, 62 cm breit, *) Die Kna(c)kenten mit Schinken an geh raten, 
an Scheitel und Hinterhals schwarzhrann, an Stirn, in Madeira gedämpft, in einem Rand von Hohl- 
Kopf- und Halsseiten braunrot, Kinn nnd Kehle nudeln angerichtet. 

schwarz, Rücken nnd Oberbrnst braungelh, an den •) Die Brüstchen in mit Xereswein im Ge- 

Seiten weiß, am Steiß rostgelblich, sonst nnterseits schmack gehohener spanischer Sose; in die Mitte 
weiß, Schulterfedern hläulichschwarz, Schwanz* ein Ragont d la Prooiderux. 
federn dunkelgrau; das Auge ist braun, der Schna- *) Die Brüstchen turhanförmig angeriebtet. 
bei grttnlichschwarz, der Fuß rötlichgrau. Die mit Wildsose, eingemachten Tafel-Pilzen nsw. 
Knäkente bewohnt Mitteleuropa und Mittelasien ’’) Anas ereeea, = petite sarceUe. 

nnd weilt hei uns von März Dis November. Die *) Mehrzahl savacous. 

Jungen sind im Herbst sehr fett und schmackhaft Cancroma cocMearia (eochlearea). Stirn, 

Sämtliche hei Kri(e)kente (pp.tite sarcelle) undWild- Kehle, Backen nnd Vorderhals sind weiß, XJnter- 
ente (canard sauvage) angegehenen Bereitungs- hals uud Brust gelblichweiß, die Federn des 
Arten lassen sich auch hei Knä(c)kente anwenden. Rückens hellgrau, der hintere Oherhals und der 
*) Gedämpfte Knäkente mit Scheihen von west- Bauch his zum Steiße rothrann. Das Auge ist 
fälischem Schinken und Trüffeln. braun, der Schnahel braun, am Rande des Unter- 

*) Sprich »Pongssong dü Terraj«; Pierre- kiefers gelh, der Fuß gelblich. Die Länge be- 
Alexis, vicomte de Ponson du Terrail, franz. trägt 55, die Breite 95 cm. Der Kahnschuabel lebt 
Schriftsteller, sprichwörtlich gewordener Viel- ira Gehüsch und Schilfe der Ufer aller Waldflüsse 
Schreiber (der Katalog der franz. Buchhändler Brasiliens. Sein Fleisch wird gegessen, 
führt für die Jahre 1858 und 1859 allein 63 Bde. auf), “) Larus ebumens, = mouetie. blanche. 
geh. 8. Juli 1829 zu Montmaur bei Greuohle, gest. n ) Anas penelopt, = vigeon. 

10. Januar 1871 in Bordeaux. — Mit gedünsteten **) Tvrdu» viseioorus, = draine. 

Rokamholen (Rockenhollen; Knoblanchart). ”) Seotopax rustiroia, = bicasse. 
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Soldat 1 ). 

Sora 3 ). 

Sotard 3 ). 

Sottelitte i ). 

Sonchet, eanard souchet, 
pelican d'Allemagne, 
bec-plat. 

Souchets rötis. 

Spatule, cuiller, bec-ä-cuiller, 
Palette. 

Suce-ileur 9 ), suceur de 
miel, bec(que)-fleur, mili - 

— -fleur(s) grilUs. [threptc. 

— -fleur(s) rötis. 

Tadorne, (tardone), berclan, 

berclau, herclan. 
Talegal(l)e. 

Talegal(l)e$ rötis. 

TaUve 13 ). 

Taureau des etangs 11 ). 
T6tras d’Amürique. 

— d'Amerique ö la brocke. 

— d'Amerique äla chasseur. 


Kampfläufer. 

SImerifamfdje Siatte. 
SBalbfcfjttepfe. 

(Selbes Sfltdjen. 
ßöffclcitte, SreitfdjnaBel-, 
@patel»,<3djtlb-, fliegen», 
ajlilcfenente, 9ta§c|en B ). 
Söffelenten gebraten. 

SöffTet, Söffelreifjer, Stuftet, 
Söffel», SpafelganS 7 ). 
©oulflbogel, §onigfaiiger, 
Slumenfauger l0 ). 
^ouigbögel geröfiet. 

— gebraten. 

Sraubente, SranbganS, 
SCßü^I», Kradjiente 11 ). 
©Ufdjljnfctt.Safcfitrutfjiign 11 ). 
SBufdjljflljner gebraten, 
fßurputfjuljn. 

Sftoljrbommel. 

r $(merifauifd)e0 äönlb^ufpt. 

: — SBalbljuljn am Spiefj ge¬ 
braten. [2Irt. 

— SBalbljufjit nadj Stöger» 10 ) 


Ruff. 

Sora. 

"Woodeock. 

Dotterei. 

Shoveler ®), broad-bill, 
sbovelbill, maiden duck. 

Shovelers roasted. 
Spoonbill s ), European 
spoonbill. 

Honey eater,honey sucker. 

— eaters broiled. 

— eaters roasted. 
Sbeldrake ia ), shieldrake, 

sheldfowl, shelduck 13 ). 
Brush-turkey, talegalla 16 ). 

-turkeys roasted. 

Taleve. 

European bittern. 
American gronse 18 ). 

— grouse roasted on the 

spit. [style. 

— grouse in hunters 


*) Tringa pugnax, = combattant. 

’) Portana earoHna, = räle de la Caroline. 

') Scolopax rutticola, = becasse. 

4 ) Charadriui morinellut, = guignard. 

*) Span, pelicano, ln Mexiko yacaphaltaoc, 
anoh Tasohenmanl, Seefasan; anas clypeata, 
SO cm lang, 80 cm hreit, hat einen großen, hinten 
schmalen, vorn sehr erweiterten Schnahel; Kopf 
und Obernals sind dunkelgrün, Unterhals und die 
obersten Flügeldeckfedern weiß, die ührlgen licht¬ 
blau, Unterrücken und Bürzel schwärzlich grün, 
Brust nnd Bauch kastanienhraun. Das Auge ist 
gelh, der Schnahel schwarz, der Fuß rotgelh. Sie 
findet sich in allen nördlichen gemäßigten Län¬ 
dern, bei uns vom April bis September. Das 
Wildbret ist vorzüglich. 

®) The Australian shoveler, or shovel-nosed 
duck (tpalula rhynchotit), is a similar species. 

’) Platalea leucorrhodia (leucerodia, leucorodia), 
mit Ausnahme eines gelhlichen Gürtels um den 
Kopf, rein weiß, das Auge rot, der Schnahel 
schwarz, an der Spitze gelh, der Fuß schwarz, 
die Keble grünlichgelh. Die Länge beträgt 80, 
die Breite 135 cm. In Südasien und in Ägypten 
gehört der Löffler nnter die Standvögel; in nörd¬ 
licheren Ländern erscheint er mit den Störchen 
im März and April nnd verläßt das Land im 
Angust wieder; er zieht Strandseen nnd Sümpfe 
dem Meere vor. In früheren Zeiten wurde auch 
der Löffler gebeizt (mit dem Falken erjagt); gegen¬ 
wärtig Jagt man ihn hier und da wegen seines 
kräftigen, wenn auch nicht besonders wohlschmek- 
kenden Fleisobes. 

•) a) The European spoonbill (platalea leuco- 
rodia); the roseate spoonbill o f America (ajaja 
ajaja); the royal spoonbill of Australia (platalea 
regia), b) The shoveler. c) The ruddy duck. 
d) The paddleflsh. 

•) Mehrzahl suce-fleur und suce-fieurs. 

“) Nectariniidae, kleine, ungefähr 15 cm lange, 
zierlich gebaute Vögel, welche dnrch ihren Farben- 
scbmuck an die Kolibris (s. oiseau-mouche) er¬ 
innern, sich von diesen aber durch Ihre kurzen 
Flügel und die langlänfigen Füße unterscheiden. 
Man unterscheidet über 120 Arten, die üher Afrika, 
Asien, Neuguinea nnd Nordaustralien verbreitet 
sind und ein höchst schmackhaftes Fleisoh liefern. 


Vergl. trochile. | i 

") Anas tadoma, tadorna vulpanser, tadorna t 
damiatica, 63 cm lang, 110 cm hreit, ein Mittel- | t 

Meisterwerk der Speisen nnd Getränke, I. Teil 


glied zwischen Gänsen und Enten, auch Wühl-, 
Erd-, Looh-, Hohl-, Grahengana, Erd-, 
Loch-, Hohl-, Berg-, Höhlenente genannt. 
Sie ist am Kopf nnd Hals dnnkelgrün, ein Teil 
der Brust, der Mittelrttcken, die Flügeldeckfedern, 
Seiten- und Schwanzfedern sind blendend weiß, 
ein hreites Halshand rötlich, die Mittelbrust und 
der Bauch granschwarz. Das Auge ist braun, der 
Schnabel rötlich, der Fuß fleischfarben. Die Brand¬ 
ente bewohnt Europa von Schweden his Nordafrika 
und Asien his China und bevorzugt Salzwasser; 
sie ist bei uns am häufigsten an der Nord- nnd 
Ostsee. Das Wildbret riecht sehr stark und bat 
auch keinen besonders angenehmen Geschmack. 

**) Sheldrake (tadorna Beilonii); the Australian 
sheldrake (tadorna radja); the ehestnut sheldrake 
of Australia (catarea tadomoides); the ruddy sheld¬ 
rake, or Braminy duck of Asia (catarea rutila); 
the white-voinged sheldrake of Asia (catarea leu- 
coptera). 

“) Auch shellduck, skeelduck, links goose, 
bergander, burrow-duck. 

’*) Talegallus lathami. catheturus lathami, 
iatheturus australis, alectura lathami, austra¬ 
lischer Vogel von 80 cm Lange. Das Gefieder ist 
auf der Oberseite schokoladenbraun, auf der Unter¬ 
seite hellhraon, das Ange hellhrann, die Haut des 
nackten Kopfes nnd Halses scharlachrot, die am 
Vorderhalse lang herabwallende Ilautwulst hoch- 
gelh, der Schnahel bleigrau, der Fuß schokoladen¬ 
braun. Das Fleisch dieses Vogels ist äußerst 
schmackhaft, weshalb man ihm eifrig nacbstellt, 
hesonders in den Wäldern von lllawarra und 
Maitland. 

“) A large, edible, gregarious bird of Australia 
(lelegatla Lathami). The name is also applied to 
several allied species of New Guinea. 

“) Fulica porphyrio, = porphyrion. 

lT ) Botaurut tlcllarit, = butor (d’Europe). 

**) Among the most important American 
species are the ruffed grouse, or New England 
partridge (bonasa umbellut); the Sharp-tailed grouse 
(pediocaetet phasianellus) of the West; the dusky, 
blue, or pine grouse (dendragaput obicurus) of the 
Rocky Mountains; the Canada grouse, or spruce 
partridge (dendragaput canadcnsit); prairie-chicken 
(tympanuchui amtricanut); sage grouse (centrocercui 
urophasianus). 

**) In Madeira gedünstete Waldhühner mit ge¬ 
schnittenen Tafel-Pilzen nnd Schalotten. 
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Tetras d'Amirique röti. 
Tetras de la Californle. 

— de la Cdlifornie röti. 
Tetras rouge*). 

Tetras des saules*). 
Tette-cMvre, tete-chevre 4 ). 
Totane, totanus 6 ). 

Tourte*). 

Tourterelle 7 ), tourtre. 
Tourterelles ä la brocke. 
Tourterelle de mer °). 
Tourtrac 10 ). 

Tourtre 11 ). 

Traquet, blanc 1S ). 

Traquet (pätre), tractrac, 
tractrec, tourtrac. 
Trochüe 14 ). 

Trochiles en coquillesdenoix. 
Urie 16 ). 

Vanneau 18 ), dix-huit , jaco¬ 
bine, pivite, vanneau- 
Vanneaux rötis. [huppe. 
Filets de vanneau. 

— de vanneau ä la Man- 
Oeufs de vanneau. [celle. 

— de vanneau ä Vimperiale. 
Salmi(s) de vanneau. 


Game-birds. 

American grouse roasted. 
California qna.il. 

— quail roasted. 

Scotch, grouse. 

White grouse. 

Goat-owl, goat-chaffer. 
Clee. 

Carolina turtledove. 
Tnrtledove. 

Tortledoves roasted on the 
Dovekie, doveky. [spit. 
Wagtail. 

Turtledove. 

Corn-bunting. 

Wagtail, Indian black- 
breasted wagtail. 
Humming bird. 

— birds served in nut- 

Marr ot 1 ? ). [shells. 

Lapwing 80 ),peewit,bastard 

plover, wype. 
Lapwings roasted. 

Fillets of lapwing. [style. 

— of lapwing, Mancelle 
Plover’s-(lapwing’s-)eggs. 

-eggs in imperial style. 

Salmis 83 ) of lapwing. 


Sßilbgeflttgel, fjebertoilb. 

2(tneri!. 2Batt>Tju$n gebrateu. 
StaUfornlfdjc Sßadjtet l ). 

— 5S3atf)tel gebraten. 
©dfottifcßeS ÜJloorl)uf|u. 
Sßeifjeä tüloor^u^n. 
91acf)tftf)lt)aI6e. 

SB aff erlauf et. 

Äarolintftfje Turteltaube. 

Turteltaube 8 ). 

Turteltauben am ©ptefj ge» 
ÄraBBentaudjer. [braten. 
©djottenl)ü.J)fer. 

Turteltaube. 

©rauammer. 

©cbtoarjtebldjcn, Efyriftöffel, 
©djoÜentyttpjer 13 ). 
Kolibri, gliegentiogel 18 ). 
Kolibris in SÜufjfcfialen. 
Summe. 

SltcBtiS, Sitoüt, ©eiStiogel, 
gelbpfau, {Riebftranb» 
ßüebijje gebraten. [ISufer 19 ). 
Äte&if »Sorüftc^en. 

— »SBrüftdjen nad) Man- 

— =@ier 21 ). [celle. 

— =@ier, fatferltdi 88 ). 
S9raunel ffiebi|»9tagout. 


J ) Lophortyx californianus, callipepla cali- 
fomica, auch Schopfwachte 1, 24 cm lang, 
nahe verwandt mit der Baumwachtel (s. colin 
d’Amtrique), sehr häufig in Kalifornien, liefert 
ein ausgezeichnetes Fleisch. — Mit der Schopf- 
waohtel eng verwandt ist die Helmwaohtel (lo¬ 
phortyx Gambeli), häufig ln Arizona. 

*) Tetrao tcoticui, = coq des marais. 

*) Tetrao salieeti, = lagopide des saules. 

4 ) Caprimulgus europaeut, = engoulevent cPEu- 
rope. 

s ) Totanui,=:pivette; vergl. Chevalier gambette. 

s ) Columba earolinensit; vergl. tourterelle. 

’) Tourterelle d collier Eingel-, Lachtaube 
(eolumba ritoria); petite tourterelle Sperlingstaube 
(eolumba pasterina). Tourterelle de mer kleine grön¬ 
ländische Taube (mergului alle). — Tourocco sene- 
gambische Turteltaube (eolumba macrura); tourte- 
lette kapische Turteltaube (eolumba eapemis); tur- 
vert blauköpflge Turteltaube von Java (eolumba 
cyanoeephala). 

*) Columba turtur, turtur commums, kenn¬ 
zeichnet sich durch schlanke Gestalt. Die Federn 
der Oberseite sind rostbraun, in der Mitte schwarz 
und aschgrau gefleckt, Scheitel und Hinterhals 
bläulich, Vorderhals, Kropf und die Oberbrust 
weinrot, die übrigen Unterteile rotgrau. Das Auge 
ist bräunlichgelb, der Schnabel schwarz, der Fuß 
rot. Die Länge beträgt 30, die Breite 50 cm. Die 
Turteltaube ist über einen großen Teil Europas 
und Asiens verbreitet, ist in Sudeuropa, Nordwest¬ 
asien und Nordwestafrika ziemlich häufig. 

•) Mergului alle, ~ guillemot nain. 

l0 ) Pratineola indiea, = traquet (pätre). 

“) Turtur eommunit, = tourterelle. 

w ) Emberita miliaria, — proyer. 

“) Pratineola rubicola, auch sohwarzkeh- 
ligerSchmätzer genannt, mit schwarzer Kehle 
und ebensolcher Oberseite. Die unteren Teile 
sind rostrot, Bürzel und Unterbauoh weiß. Das 
Schwarzkehlchen bewohnt die gemäßigten Länder 
Europas und Asiens, wandert im Winter bis nach 
dem inneren Afrika und Indien. In Persien, wo 
das Fleisch des Vogels vielfach verspeist wird, 
heißt der Schollenhüpfer Siah-Sineh, In der Tür¬ 
kei Bohara-hara. 


u ) Auch oiseau-mouehe, oiseau abeiUe (Mehrz. 
oiseaux-abeiUes), frou-frou (Mehrz. frou-frous), 
colibri. Vergl. becque-fleur und sueeur de miel. 

16 )Kolibris, Honigvögel, Blumen¬ 
nymphen, Blumensauger, trochilidae, die 
kleinsten aller Vögel, finden sich in Amerika, 
hauptsächlich in den Tropen; die größte Arten¬ 
zahl findet sich in den Gebirgen Süd- und Mittel- 
Amerikas. 


“) Wissenschaft!. Bezeichnung, = guillemot. 

17 ) Auch marrott und morrot geschrieben. 

“) Vanneau dori ordinaire gemeiner Kiebitz; 
vanneau - pluvier Kiebitzregenpfeifer; vanneau 
arme Spomflügel (Sumpfvogel-Gattung); pluvier 
dore grüner Kiebitz. 

,# ) It. pavoncella, span, ave fria, ung. libucz, 

kibicz; tringa vanellu *, charadrius vanellus, vanellut 
cristalut. Oberkopf, Vorderhals, Oberbrust und ein 
Teil des Schwanzes sind dunkelschwarz, Hals¬ 
seiten, Unterbrust, Bauch und die Wurzelhälfte 
der Schwanzfedern weiß. Das Auge ist braun, 
der Schnabel schwarz, der Fuß dunkelrot. Die 
Länge beträgt 34. die Breite 68 cm. Der Kiebitz 
findet sich überall in der Alten Welt vom 61. 4 
nördl. Breite bis Nordindien und Nordafrika, am 
häufigsten in Holland; bei uns erscheint er im 
Frühjahr und weilt bis September; er bewohnt 
sumpfige Gegenden, namentlich Flußthäler. In 
Deutschland stellt man dem Kiebitz nicht beson¬ 
ders nach, doch wird er in Südeuropa auf seiner 
Winterreise eifrig verfolgt. Die Eier sind auch 
bei uns hoch geschätzt. 

”) A small European bird of the plover 
family (»aneiius eristatus). Its eggs are the “plo- 
ver’s eggs ” of the London Market, esteemed a 
delicacy. — The gray lapwing (squatarola cinerea). 

n ) Rezepte für Bereitung der Kiebitz-Eier 
siehe unter Abteilung »Eierspeisen«. 

,s ) Man schneidet einen Brotsockel in Form 
einer Halbkugel, überzieht ihn dünn mitFleisch- 
fiille, macht diese gar und befestigt den Sockel 
auf der Schüssel. Die Kiebitz-Eier legt man mit 
(Brunnen-)Kresse ringsherum und verziert den 
Sockel durch zahlreiche Spießchen mit kleinen 
runden, heißen Trüffeln. 

”) Oder brown fricassee of lapwing 
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Terrine de vanneau. 

Vanneau arme 1 ). 

Vanneau-pluvier, vanneau- 
pluvier social. 

Vendangette, ccdandrette, 
calandrote, mauvis. 

Verde 6 ). 

Verdier, verdier buissonnier, 
verdier terrier 1 ). 

Verdüre (des pres). 

Videcoq 9 ). 

Yigeon, vingeon, oignard(e), 
(canard)$iffleur,penelope. 

Vigeons braises. 

— braises aux choux-fleurs. 

— braisis au maearoni. 

— braisis aux navets. 

— braises ä la puree de 
Champignons. 

— braises ä la puree de 

marrons. [truffes. 

— braisis ä la puree de 

— braisis ä la Soubise. 

— farcis. 

— farcis, sauce au 
porto 11 ). 

— farcis, Sauce aux to- 

— rötis. [mates ia ). 

— rötis aux fonds d'arti- 
chauts. 

— rötis ä la macedoine de 
legumes. 

— rötis aux petits oignons 
glacis. 

— rötis ä la purie de 
Champignons. 

— rötis ä la puree de 
marrons. 

— rötis äla puree de truffes. 


6cPffel»?]3aftete Don ßiebifc. 

Spornflügel. 

ÄieBiferegenbfeifer,S(^ Weiter* 
fiebifj, SBradjainfel 8 ). 

fRotbroffel, Süein», SBtnter», 
93erg», SBuntbroffel 4 ). 

©iSüogel. 

©olbammer. 

©erftenantmer 8 ). 

Sdjtiepfe. 

ipfdfcttte, 93Iefj», SRot«, ©jjeä» 
enle, ©cfjmfittte. 10 ) 

©efdfmorte iPfeifeitten. 

— ipfeifenten mit 23lumen* 

foljl. [nubeln. 

— IfSfetfenten mit fioljl» 

— $feifenten mit SRüben. 

— Ißfeifenten mit lEafelpilj« 
mu§. 

— Ißfeifenten mit Änftanien* 

mu§. [mu3. 

— ^feifenten mit Trüffel» 

— ipfeifenteit mit lueijjem 
3totebelmu3. 

©efüüte IJSfeifenten. 

— ipfeifenten mit SßortWein» 

©ofe. [apfeI=6ofe. 

— iPfeifenten mit IßorobieS» 

©ebratene Ißfeifenten. 

— Ißfeifenten mit @trti» 
fd)oden*335ben. 

— $feifenten mit gemifdjtem 
©emüfe. 

— fßfeifenten mit über» 
glanjten Heilt. 3h>iebeltt. 

— tßfeifenten mit Safelpilj». 
mu§. 

— fßfeifenten mit ffoftonien* 
rau3. 

— fßfeifenten m. XrflffelmuS. 


Lapwing-pot pie. 

J acana. 

Black-bellied plover, black- 
breasted plover 8 ). 

Red-wing 5 ), red-winged 
tbrusn. 

Kingfisber. 

Scribling lark, writing 
lark. 

Corn-bunting. 

"Woodcock. 

Widgeon, bald-pate, (dun- 
bird). 

Braised widgeons. 

— widgeons with cauli- 

fiower. [roni. 

— widgeons witb maca- 

— widgeons witb turnips. 

— widgeons with puröe 
of mushrooms. 

— widgeons witb puröe 
of chestnuts. [truffles. 

— widgeons w. pur&e of 

— widgeons with white 
pur6e of onions. 

Stuffed widgeons. 

— widgeons witb port- 
wine sauce. [sauce. 

— widgeons with tomato 

B.oast(ed) widgeons. 

— widgeons with arti- 
choke-bottoms. 

— widgeons with assorted 
vegetables. 

— widgeons with glazed 
small onions. 

— widgeons with pur6e of 
button-mushrooms. 

— widgeons with pur6o of 
chestnuts. [truffles. 

— widgeons with puröe of 


l ) Parra jacana, = jacane. *) Actio ispiia, — alcyon. 

*) Charadrius squatarola, squatarola grisea, 7 ) Emberita eitrinella, = bruant eommun. 

auch Kaulkopf, Parderstrandläufer, *) Emberita miliaria. = proyer. 

Scheck. Kinn, Kehle, Vorderhals, Brust und *) In der Normandie gebräuchlich, dem engl. 
Bauch sind schwarz, der Vorderkopf, Steiß und woodcock nachgebildet. 

Unterschwanzdecken weiß. Die Länge beträgt ,0 ) Anas penelope. Stirn* nnd Scheitel-Mitte 
30, die Breite 65 cm. Der Kiebitzregenpfeifer ockergelb, der übrige Kopf und der Hals rostrot, 
(auchRegenpfeifer-Kiebitz) bewohnt die nördlich- Kinn and Kehle schwärzlich, Mantel, Rücken, 
sten Teile der Tondra und zwar blos das Küsten- Brust- nnd Bauchseiten anf aschgrauem Grunde 
Gebiet des Meeres. Deutschland durchreist der fein schwarz, Brust- und Bauchmitte, sowie der 
Vogel im September, Oktober und November nnd Steiß weiß. Das Ange ist braun, der Schnabel 
auf der Heimreise in den Monaten März bis Juni, lichtblau, an der Spitze schwarz, der Fuß asch- 
Vergl. pluvier dorL grau. Die Länge beträgt 50, die Breite 90 cm. 

*) Provinziell in England rock-plover, stone- Die Pfeifente kommt im Norden von Europa, Asien 
plover; sonst auch whistling plover, gray plover, nnd Amerika vor, überwintert in den Mittelmeer- 
6 ull-head plover, Swiss plover, sea plover, oxeye. Ländern, erscheint bei nns im Oktober, verweilt, 
*) Rotzippe, Rotziemer, Weißlich, solange die Gewässer offen bleiben, und zieht im 
Winesel, Bitter, Gererle, Böhmle, Bauer- März nnd April wieder nordwärts. Sie wird ihres 
ling, Heide-, Blutdrossel, turdus iliacus, vorzüglichen Fleisches halber von allen Fein- 
oberseits olivenbraun, nnterseits weißlich, an den Schmeckern hoch geschätzt. Alle bei canard sau- 
Brustseiten rostrot, am Halse gelblich. Das Auge vage, macreuse, redhead, sarceüe nsw. ange¬ 
lst braun, der Schnabel schwarz, der Fuß rötlich, gebenen Bereitungs- Arten lassen sich auch bei 
Die Länge beträgt 22, die Breite 35 cm. Die Rot- dieser Ente anwenden, 
drossel ist im hohen Norden Europas und ebenso u ) Oder sauce au vin de Porto. 
tm nördlichen Asien Brutvogel. **) Auch (seltener) sauce d la tomate oder (häu- 

*) Red-wing. a) A European thrush (lurdus figer) nur sauce tomate, obgleich letzteres gram- 
iliacuf). b) A North American passerine bird matikalisch unrichtig ist; ähnliches Verhältnis 
(aytiaim phoeniceu*). bei sauce ä Porange und sauce aux oranges. 

53* 
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Sauti de vigeon. 

— de vigeon aux morilles. 

Vit-de-coq *). 

Voleur de mais. 

Whip-pour-will, whip-poor- 

Wllsou’s sulpe. [will. 

— snipes ä la broche. 

— snipes grülees ä la 
mähre d'hötel. 

— snipes röties au eresson 
(de fontaine). 

Yacnpbnltaoe 6 ). 

— braisö. 

— braisö ä la chipolata. 

— braisi ä la financiere. 

— braisi ä la toulousaine. 

Yacon, penelope. 

Yacous rötis. 

— rotis au macaroni. 

— rotis ä la purie de 
Champignons. 

— rotis ä la purie de 
marrons. 

— rötis ä la puree de 
pommes de terre. 

— rdtis ä la puree de 

— rötis au riz. [truffes. 

Zonöcoliu. 

Zonecolins rötis. 

— rötis au macaroni. 

— rötis d la puree de 
marrons. 

— rötis ä la puree de 
pommes de terre. 

— rötis ä la puree de 
truffes. 

— rötis au riz. 

— rötis ä la sauce au 
modere. 


©efdjwmngeue *ßfeifenten. 

— $feifenten mit SRordjeln. 
©djttepfe. 

SRatSbieb, $ttrpur»2lf}el a ). 
SSirflinifcfier .giegemu etter*). 
SöUfon-iSdjncpfc 4 ). 

— «Schnepfen am ©piefj 
gebraten. 

— *6d)ttepfen geröjlet, mit 
§au3f)ofmei fter-93 utter. 

— -©cfptepfe» gebraten, mit 
(93raniten*)Kreffe. 

SJlcylfonlfdjc SBUbcntc. 
©efdjmorte mej. SBilbente. 

— mej. SBilbente mit 
SBfirftcfien-SRagottt. 

— mej. SBifbettte mit 
9leic^en»9ftagont. 

— mej. SBilbente mit 
Stouloufer SRagout. 

©cfjafu'^)n:^jn , ). 
©ebratene SfttuljtUjner. 

— Safufjttfjner mit 
nubeln. 

— Qafupljuer mit £afel- 
piljmuä. 

— ^afuljüljiter mit Kafta* 
nienmuä. 

— Igalufjfiljnet m. Kartoffel¬ 
mus. [mag. 

— ^atuljüfitter mit Srüffel* 

— SaluMqner mit SReiS. 
ffllcjr. $>au&cii»91clif)uf}n 8 )* 
©ebratene mej. Rauben» 

SRebljüljner. 

— mej. $auben-SReM)üljner 
mit $o|lnubetn. 

— mej. $auben*5Rebtjflt)ner 
mit KaftanienntuS. 

— mej. §auben«SRebt)flt)ner 
mit Kartoffelmus. 

— mej. Jpauben-SRebljütyner 
mit XröffelmuS. 

— mej. ^auben-SRe&ljßljner 
mit SReiS. 

— mej. #auben»fReb!)iUjnet 
mit 2Rabeira»©ofe. 


Fried widgeon. 

— widgeons witb morels. 

Woodcock. [grackle. 

Crow-blackbird, purple 

Wbip-poor-will, whip(-) 

'Wilson’s snipe 5 ). [powil. 

— snipes roasted on the 
spit. 

— snipes broiled, with 
maitre d'hötel butter. 

— snipes roasted, witb 
(water-)cresses. 

Broad-bill. 

Braised broad-bill. 

— broad-bill with chipo¬ 
lata garnish. 

— broad-bill with finan- 
cier’s garnish. 

— broad-bill with Tou¬ 
louse garnish. 

Gua», penelope. 

B,oast(ed) guans. 

— guans with macaroni. 

— guans with puröe of 
mushrooms. 

— guans with pui6e of 
chestnuts. 

— guans with puröe of 
potatoes. [truffles. 

— guans with puree of 

— guans with rice. 

Massena partridge. 

Boast(ed) Massena par¬ 
tridges. 

— Massena partridges 
with macaroni. 

— Massena partridges 

w. puree of chestnuts. 

— Massena partridges 
with puröe of potatoes. 

— Massena partridges 
with puröe of truffles. 

— Massena partridges 
with rice. 

— Massena partridges 
with madeira sauce. 


x ) Mehrzahl vits-de-coq; provinziell = videcoq. 

*) Quiscalus veraicolor, amerikanischer Vogel 
mit wohlschmeckendem Fleische. 

•) Caprimulgus vociferus, amerikanischer 
Vogel mit wohlschmeckendem Fleische. 

*) Äußerst schmackhafte amerikan. Schnepfe 
(gallinago delicata), für welche man oft die falsche 
Bezeichnung English snipe gebraucht. Benannt 
nach Alexander Wilson, Ormtholog, geb. 6. Juli 
1766 zu Paisley in Schottland, wanderte 1794 nach 
Amerika aus, gab dort seine vortreffliche Ameri¬ 
can ornithology heraus, die er bis zum 7. Band 
fortgesetzt hatte, als er 23. Aug. 1813 in Phila¬ 
delphia starb. — Man kann sämtliche bei beeasse 
und bicassine angegebenen Bereitungs-Arten auch 
bei der Wilson-Schnepfe anwenden. 

*) The Wilson ’s snipe (gallinago delicata), some- 
times erroneously called English snipe and the 
gray snipe, 0r doioitcher (maarorhamphut griteui), 
are well-knoten American species of snipe. — 


Alexander Wilson, Scottish omithologist in Ame¬ 
rica, 1766-1813. 

6 ) Anai mexicana; vergl. souchet 

’) Penelope, Vögel mit gestrecktem Leib, 
schlankem und niedrigem Schnabel, niedrigem 
Fuß und verhältnismäßig laugem Schwauz. Das 
Gefieder ist auf Überkopf, Nacken, Hals und Brust 
schwärzlich, auf dem Rücken, Flüge] und Schwanz 
grünlich, auf Bauch und Steiß gelblichrot. Die 
Länge des Vogels beträgt 60 cm; er ist in Mittcl- 
und Südamerika heimisch. Das Wildbret vieler 
Jakubtihner ist vorzüglich; einzelne Arten sind 
daher in gewissen Gegenden gänzlich ausgerottc-t. 
andere wenigstens sehr vermindert. — Marail 
grünes Baumnubn (penelope marail). 

*) Cyrtonyx Montezumae, perdix cristata, 
viel größer als das gemeine Rebhuhn. Das vor¬ 
zügliche Fleisch ähnelt im Geschmack dem der 
Wachtel. Mau bereitet es zu wie das des gewöhn¬ 
lichen Rebhuhns (s. perdreau). 
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b) Gibier ä poil 1 ). 

dbaäa. 

Acouchi. 

— ä la brocke. 

— aux petits pois. 

Aegagre, igagre *). 

Agouti, acouti 6 ). 

— braisL 

— farci, sauce aux cäpres. 

— röti ä la crbne aigre. 

— röti, sauce au pain. 

— röti, sauce piquante. 
Abu, tzeiran, antilope 

gutturose. 

Alce 8 ). 

Algaeelle, algaselle, algaeel . 

Alpaca, alpaga, alpac, 
alpague, alpagne, paco. 

— pique, braise. 

Filet d'alpaca. [groseüles. 

— d'alpaca ä la gelee de 

— d'alpaca au jus d'oranges. 

— d'alpaca aux olives. 

Äne. 

— röti. 

Anesse. 

Lait d'anesse. 


fjaartmlb. 

58engalif3)e3 SRaSljorn*). 
©uuanlfd)e$ äBajfcrfdjwetn- 
rfjcti *). 

— SBafferfdjtoetndjen am 
©piefj gebraten. 

— SBafferfäroeindjen mit 
©c^oten-Äenten. 

58ejoatjiege. 

WßUtt, gerlelfauindjen®), 

— gefdjmort. 

— gefüllt, S?apent»@ofe. 

— mit fauerem SRafym ge¬ 
braten. 

— gebraten, Srotfofe. 

— gebraten, pilattte ©ofe. 
ßropfantifope 7 ). 

Slen(tier). 

©teppettlulj, @pießbod,©übeI» 
antilope, Sllgajelle 9 ). 
?npa!a, peruanif^e fiamel« 
jiege, Sßalo 10 ). 

— gefpidt, gefdjmort. 

— -Senbe. [©ulje. 

— -Senbe mit 3tof)anni3beer» 

— -Senbe mit Drangen* 
©ofe. 

— -Senbe mit Dliben. 
©fei 11 ). 

— gebraten, 
efclitt. 

©feistnildj ia ). 


(Haired) game. 

Abada, abado. 

Acoucliy, ac(o)uchi. 

— roasted on tbe spit. 

— with. green peas. 

Bezoar-goat. 

Agouti, agouty. 

— braised. 

— stuffed, caper sauce. 

— roasted with sour 
cream. 

— roasted, bread sauce. 

— roasted, piquant sauce. 
Ahu, Persian antilope, 

dzeren, dzeron. 

Elk. 

Sable antelope, algazel, 
algazelle. 

Alpaca, (al)paco, pacos. 

— larded, braised. 

Fillet of alpaca. [jelly. 

— of alpaca witb currant- 

— of alpaca with orange 
sauce. 

— of alpaca with stoned 

Ass. [olives. 

— roasted. 

She-ass. 

Asses’-milk. 


*) Man kann das Haarwild (auoh gibier qua- 
drupide vierfüßiges Wild) einteilen in; a) Ve- 
naison (betes fauves, gros gibier). Hoch*, Bot- 
wild, venison (Ren, Hirsch, Gemse, Elentier, 
Steinbock, Renntier), b) Petit gibier d poil, 
Kleinwild, niederesWild, Small game (Ha¬ 
sen, Kaninchen usw.). o) Betes noires (sangller), 
Schwarzwild, Wild boar. Der Übersichtlich¬ 
keit halber ist das Schwarzwild mit unter die 
alphabetische Ordnung des Haarwildes aufge¬ 
nommen, obwohl es eine Gruppe für sich bildet. 

*) Rhinoceros sumatrensis, auchSnmatra- 
Nashorn, malaiisch Badak, Bahdak, an 
Größe dem indischen Nashorn ziemlich gleich. 
Näheres s. Fnßbem. zu rhinoceros. 

*) Dasyprocta acouchy, eine kleine Art von 
Aguti (s. agouti). in den Urwäldern lebend, mit 
äußerst zartem Fleisch. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung, = paseng. 

») Anch liivre des Patagons, liivre pampa. 

*) Dasyprocta agouti, von der Größe eines 
Kaninchens, häufig in Südamerika und Westindien, 
grunzt wie das Schwein, nährt sich von Früchten, 
Bataten, Maniok nsw., hat wohlschmeckendes 
Fleisch nnd wird wie Milchschwein (s. cochon de 
lait) zubereitet. Vergl. Fußbem. zn lapin. 

*) Antilope gutturosa,D seren der Mongolen, 
Hoangjang der Chinesen. Der Bock wird bei 
den Mongolen One, das Weibchen Sergakt- 
schin genannt. Die kleinkröpfige Antilope be¬ 
wohnt die mongolische Tatarei, die Steppen zwi¬ 
schen China und Tibet, sowie Ostsibinen. Im 
Sommer Jagt man die Kropfantilopen nur selten, 
weil ihrer dann immer nur wenige anzutreffen 
sind, desto eifriger verfolgt man sie auf ihren 
Wanderungen. Das Wildbret dieser Antilope ist 
zart und äußerst wohlschmeckend. 

") Wissenschaftliche Bezeichnung, = Alan. 


•) Oryx leucoryx, 2 m lang, 1,25 m hoch, mit 
fast geraden Hörnern, lebt in den dürrstpn Stri¬ 
chen Nord- und Mittelafrikas, wurde in Ägypten 
zurZeit der vierten bis zwölften Dynastie als Hans- 
tier gezüchtet. Das Wildbret ist wohlschmeckend. 
— Die Säbelantilope wird in Abessinien durch 
die Beisa (oryx beisa) und am Kap duroh den 
Pass an (oryx c apensis) vertreten. 

u ) Auchenia pacos, lama pacos, liefert außer 
der vortrefflichen Wolle ein höchst schmackhaftes 
Fleisch, welohes man in Südamerika wie Rind- 
fleisoh (s. boeuf) zubereitet. Die Indianer ver¬ 
fertigen aus der Wolle Mäntel und Decken: sie 
nennen die gröbere Wolle «Hanaska«, die feinere 
»Kumbi«. 

“) Atimu, isL asni, wall, äsen, asyn, angels. 
esol, althoohd. esii, got. asilus, griech. ovs-j, 
böhm. o sei, poln. osiel, dän. aesel, lit. asilas, it 
qsino, ung. azamdr, span, asno, in Persien und 
Ägypten als Haustier gepflegt Anch im Sudan 
ist der Esel noch Haustier, nnd in Südamerika 
kommt er verwildert vor wie ehedem anch anf 
Sardinien und einigen griechischen Inseln. Das 
Fleisch des Esels wird in südlichen Gegenden 
gegessen. Adam Olearius, welcher Mitte des 17. 
Janrh. an der Gesandtschaftsreise nach Persien 
teiluahm (sie wurde vom Herzog von Holstein- 
Gottorp ausgerüstet), erzählt, daß bei einem Feste 
zn Ehren der Gesandten 32 Esel getötet nnd zu¬ 
bereitet wurden, ferner, daß Cha-Abbas die Esel, 
welche er anf der Jagd bei Ispahan erlegte, an 
seine Hofknche sohickte. 

**) Der Frauenmilch am nächsten stehend, ist 
leioht gerinnbar, früher als wertvolles Mittel zur 
Bekämpfung der Schwindsucht gepriesen, jetzt 
als leicht verdaulich und nährend oft in Krank¬ 
heiten verordnet, wo große Störung und Erschlaf¬ 
fung der Verdauungs-Funktionen vorwalten. 
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Äne sauvage^ onagre. 

— sauvage roti. 

Anoa. 

Anta*). 

Antilope. 

Cötelettes dfantüope grülees. 

— d'antüope grülees ä la 
puree de marrons. 

— d'anttlope grülees ä la 
puree de pammes de terre. 

— d'antüope grülees ä la 
satice au porto. 

Escalopes d'antüope. 

— d'antüope ä la finan- 
ciere. 

— d'antüope grülees. 

— d'antüope grülees ä la 
Colbert. 

— d'antüope grülees ä la 
sauce russe. 

Antüope-addax. 

Antilope d’Am&rique. 

— d'Amerigue ä la gelee 
de groseüles. 

— d'Amerigue rötie. 

Cötelettes d'antüope d'Ami- 

rigue. 

Cuissot d'antüope d'Ame¬ 
rigue. 

Seile d'antüope d'Amerigue. 

Steak d'antüope d'Amkvgue 
grüli. 

Antilope gutturose 0 ). 

Antüope-mergens. 

Antilope-oryx 11 ). 


SBttlb-, aBilbefel 1 ). 

SEBalbefel gebraten. 

Slnoa, ©em3>, Urbüffel®). 
Stuta, 3)anta. 

Antilope, $irfd)jiege 4 ). 
©eröftete^ntilopensSftippdjen, 
■Koteletts, »Soteletten. 

— SIntüopenoSItppdjen mit 
ÄaftanienmuS. 

— Slntilopen -{Rippchen mit 
SSartoffelmuS. 

— Slntilopen-Siipp^en mit 
SßortlDein-Sofe. 

Stutilopen-S^nipel. 

— »©djnifcel mit Steifen« 
Stag out. 

©eröftete Stntitopen=»©(^ni|eI. 

— S[ntilopen«©^nipel mit 
Colbert-©ofe. 

— Slntilopen'-Sd^nipel mit 
rufftfdjer ©ofe. 

SJtenbeSantilope *). 

©abelantifopc 4 ). 

— mit goljanni3beer*©uIje. 

©abetantiIopen=95raten. 

— «Stippten, «ÄoteIett3, 
«Äoteletten. 

— »Äeute. 

— -Stflden. 

©eröftete§ ©abelantilopen* 

Stfld. 

Äropfantifope. 

Sudet 10 ). 

Sßaffan, ©em§bod. 


Wild ass. 

— ass roasted. 

Anoa. 

Anta. 

Autolope, antilope. 

Broiled (grilled) antelope- 
cutlets, -chops. 

— antelope-cutlets with 
pur6e of chestnuts. 

— antelope-cutlets with 
puröe of potatoes. 

— antelope-cutlets with 
portwine sauce. 

Collops (steaks) of antelope. 

— of antelope with finan- 
cier’s gamish. 

Broiled collops of antelope. 

— collops of antelope 
with Colbert sauce. 

— collops of antelope 
with Bussian sauce. 

Addax. 

Pronghorn, prongbuck 7 ). 

-yenison with red cur- 

rant-jelly. 8 ) [venison. 

B,oast(ed) pronghom- 

Pronghorn-cutlets, prong- 
hom-chops. 

Haunch of pronghom- 
venison. [yenison. 

Saddle of pronghom- 

Broiled (grilled) prong- 
horn-steak. 

Ahu. 

Ducker. 

Pasan, gemsbok 11 ). 


J ) a) Asinus onager, ln Indien Gor kur, in 
Persien Gaur und K erdet, findet sich von Syrien 
über Arabien und Persien bis Indien. Nach Strabon 
und Plinius lebte er auch in Kleinasien. Kirgisen, 
Perser, Araber jagen ihn seines Fleisohes halber; 
schon die Römer schätzten die Füllen (lalisiones) 
als Leckerbissen. Vergl. koulan. b) Equus hemionut, 
= czigital. 

*) Anoa depressicornis, antilope (bos) de- 
pressicornis, von den malaiischen Küsten-Be¬ 
wohnern Bandogo-tutu, Sapi-utan genannt, 
ausschließlich auf den gebirgigen Teilen der Insel 
Celebes vorkommend, mit wohlschmeckendem 
Fleische. 

*) Tapirui anta, = tapir. 

*) Ganz Afrika, Süd-, West- und Mittelasien, 
Süd- und Mitteleuropa sind die Heimat der Anti¬ 
lopen, welche sowohl durch ihr vortreffliches 
Fleisoh, wie durch ihr Gehörn und durch ihr Fell 
nützen. — Die Hi r s c hz iegen antil ope, 
in Indien Hama, Hirun, Kalwit, Bureta, Barut, 
Sasin, Phandayet, Tschigri, Dschinda, im Sanskrit 
Mrig oder Mirga (antilope cervicapra) , etwas 
kleiner als unser Damhirsch, bewohnt die offenen, 
flachen Gelände Vorderindiens mit Ausnahme 
Unterbengalens und der Malabar-Küste. In Indien 
wird diese Antilope als ein heiliges Tier oft 
zahm gehalten. Frauen sind mit ihrer Pflege 
betraut und tränken sie mit Milch; Musiker spie¬ 
len ihr Tonstücke vor. Nur die Brahminen dürfen 
das Fleisch genießen. Bezoarkngeln, welche man 
im Magen dieser Antilope findet, gelten als be¬ 
sonders heilkräftige Arznei-Mittel und finden viel¬ 
fache Verwendung. 


•) Addax nasomaculatus, antilope addax, 
ziemlich plump gebaut, gelblichweiß, mit braunem 
Kopf una Hals, brauner Mähne und ziemlich lan¬ 
gem Schwanz, lebt im dürrsten Ostafrika. Die 
Machthaber der Nomaden Und Beduinen jagen 
diese Antilopen, welche sie als die edelsten Jagd¬ 
tiere betrachten, mit Windhunden und abgerichte¬ 
ten Falken. Das Wildbret dieser Antilope ist 
wohlschmeckend. 

•) Antilocapra americana (für cif er) , auch 
Gabelbock, Gabelgemse, Kabri, Kabrit, 
B er endo genannt, etwa 1,5 m lang, 80 cm hoch, 
bewohnt das westliche Nordamerika (die Steppen 
in der Nähe des Felsengebirges). Das Wildbret 
hat einen ganz eigentümlichen, feinen Wohlge¬ 
schmack und wird unter die vorzüglichsten Ge¬ 
richte des Westens gezählt. 

7 ) Auch cdbree, cabut, prongliorned antelope, 
antilocapra genannt. 

8 ) Wenn gebacken, auch mit cranberry sauce 
gegeben und dann oft mit d l’amä ricaine be¬ 
zeichnet. 

•) Wissenschaftliche Bezeichnung, = ahu. 

,0 ) Cephalolophus mergens, antilope mergens. 
antilope nicticans, 1 m lang, 55 cm hoch, lebt in 
den Buschdiokichten der Küste Südafrikas. Das 
Wildbret ist sehr sohmackhaft, die Leber dieser 
kleinen Antilope gilt unter Feinschmeckern als 
Leckerbissen. Die Boers spicken das Wildbret 
des Dückers mit Elen- oder Nilpferdsneck und 
bereiten dann einen saftigen und höchst wohl¬ 
schmeckenden Braten. 

**) Antilope oryx, — pasan. 

“) Seltoner gemsbuck. 
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Aoadad 1 ), mouton ä 

— röti. [criniere. 

Apar. 

— farci. 

— röti. 

— röti, sauce aux cäpres. 

Apar6a, aperea, aperee. 

— en civet. 

— (röti) ä la brocke. 

Argali. 

— bouilli. 

— bouiüi aux pommes de 
terre. 

— bouüli au riz. 

Götelettes d'argali. 

— d'argali grillees. 

Gigot d'argali röti. 

— d'argali röti aux 
carottes. 

— d'argali röti aux petits 
pois. 

— d'argali röti ä la puree 
d'artichauts. 

— d'argali röti ä la Sou¬ 
bise. 

Argali (d’Amferique). 

— (d'Amerigue) röti. 

Arniadille, dasype, tatou. 

— röti. 

Arna. 

Axis 1 *). 

, ) Maurischer Name. *) Ovis montana, amerikanisches Bergschaf, 

*) Ovis (ammotragus) tragelaphus, his 1,8 m 1,8 m lang, 1 m hoch, bewohnt das Felsengebirge 
lang, 95 cm hoch, lebt einzeln auf den höchsten (Rocky Mountains) und die westlich davon ge- 
Felsengraten der nordafrikanischen Gehirge. Im legenen Länder. Das Fleisch ist weniger schmack- 
Sttden Marokkos heißt es Audad (Audet) und haft, als das des asiatischen Argali; 'wird wie 
im südlichen Algerien wird es von den Einhai- Hammelfleisch (s. mouton, S. 530) zuhereitet. Das 
mischen im allgemeinen Ar ui genannt, während Fell henutzen die Indianer zu ihren Lederhemden, 
der Widder Feschtal, das Schaf Massa und Vergl. auch Fußbem. 7 anf S. 560. 
das Junge Gharuf heißen. Sein Fleisch ist wohl- 10 ) The Rocky Mountain sheep. 
schmeckend, aus den Fellen machen die Araber n ) Euphractes (dasypus), im südlichen Arne- 
Fußdecken, auch wird die Haut gegerbt. Vergl. rika lehende Säugetier-Gattung aus der Ordnung 
auch Fußbem. 3 auf S. 561. der Zahnlücken Man jagt sie des wohlschmecken- 

*) Auch maned sheep. den Fleisches halber. 

*) Tolypeutes tricinctus, dasypus tricinctus, 1S ) Mehrzahl armadillos. 
südamerikanisches Gürteltier mit drei Gürteln, ’*) Bos arni, bubalus arni, Arna-hai'nsa, 
mit weißem und nahrhaftem Fleische, welches Dschangli-ba'insa, der Stier Arna, die Kuh 
man nach Art des Spanferkels (s. cochon de lait) Arni, auch Hnng und Dschera-krumi, his 
zubereitet. 3 m lang (einschließlich des his 60 cm langen 

") Cavia aparea, brasilianisches Meerschwein- Schwanzes), his 1,4 m hoch, in Bengalen nnd den 
chen, 26 cm lang, 9 cm hoch, oben braungelh, östlichen Teilen Mittelindiens südwärts his zum 
unterseits gelhlichgrau, an den Füßen bräunlich- Godawari und ostwärts durch Assam und Barma 
weiß, im Sommer heller gefärbt. Sein Fleisch bis nach dem nordwestlichen Siam verhreitet, 
wird von den Indianern gegessen. auch in Ceylon heimisch. Das Fleisch des Büffels 

*) The wild guinea-pig o f Brazil. ist zähe und wird wegen des ihm anhaftenden 

’) Ovis argali, auch Muffeltier, wildes Moschus-Geruches von Europäern nicht gegessen, 
Steinschaf genannt, Arkar der Kirgisen, das der Büffel-Kälher dagegen ist schmackhaft, 
Ugulde der Sojoten und Burjäten, 1,8m lang, und das Fett ähnelt an Zartheit dem Schweine- 
1,1 m hoch, kräftig gebautes Wildschaf, welches fett. — Karbau, Karbo oder Kerahau (bos 
die Gebirgszüge zwischen Altai und Allatau, dem kerahau), ähnlich dem vorigen, auf Sumatra, 
Bezirk von Akmollinsk und dem Südostrand der Java, Timor, Borneo, Colebes, auf den Philip¬ 
mongolischen Hochebene bewohnt. Sein Fleisch pinen usw. lebend. Das Fleisch wird auf Java 
ist äußerst schmackhaft und kann auf fast alle von den Europäern selten, von den Eingeborenen 
Arten zubereitet werden, welche man bei dem dagegen viel gegessen, von diesen werden sogar 
Hausschaf (s. mouton, S. 530) anwendet. Vergl. Fell und Eingeweido als Leckerbissen verzehrt, 
auch Fußbem. 6 auf S. 560. Karhau-Zungon gelten auch hei den in Java 

') The name is also applied to the highem lebenden Europäern als ausgezeichnetes Goricht. 
sheep of the Rocky Mountains. 14 ) Wissenschaftlich© Bezeichnung, =cerf axis. 


SDlitynenfrfirtf 8 ). 

— gebraten. 

$Umv, &uget=»®flrteltier, 

; 2Bato!*). 

— gefüllt. 

; — gebraten. 

— gebraten, ffiapern*@ofe. 
Wjjcrca 5 ). 

— »tßfeffer. 

I — am ©piefj gebraten. 
(Slfiatifdjcr) Slrgali 7 ). 
©efod)te§ Slrgalifleifdj. 

— SlrgaltfTeifdE) mit $ar* 
toffeln. 

— 2lrgatifleifc£) mit SReiS. 
Slrgali-SRipficien, »ÄotelettS, 
«Soteletten. 

— »Sitpfjdjen geröftet. 
©ebratene 2lrgali»®eute. 

— 2lrgaIi*ÄeuIe mit 
SJiöljren. 

— 2lrgati»ÄeuIe mit 
©djuten-ßernen. 

— 9IrgaIi*ÄeuIe mit 
2Irtifd)0cfenmuS. 

— 21rgalt*ffieule mit 
meinem .ßwiebelmng. 
($(incrlfauifdjct) Sir galt 0 ). 
— Slrgali gebraten. 

| ©ürtcIticr.Satn.Slrmabill 11 ). 

— gebraten. 

| Saldier Süffel 18 ). 

| 2li‘i3»§irf(fj. 


Aon(liul, bearded argali*). 

— roasted. 

Apnr(a), three-banded 
armadillo, mataco. 

— stuffed. 

— roasted. 

— roasted, caper sauce. 
Aperea 6 ). 

— jugged. 

— roasted on the spit. 
Argali 8 ). 

Boiled argali-mutton. 

— argali-mutton with 
potatoes. 

— argali-mutton w. rice. 
Argali-cutlets, argali- 

chops. 

— -cuÜetsbroiled(grilled). 
Roast(ed) leg of argali- 

mutton. 

— leg of argali-mutton 
with carrots. 

— leg of argali-mutton 
with green peas. 

— leg of argali-mutton 
w. purfee of artichokes. 

— leg of argali-mutton w. 
white purfee of onions. 

Big-lioru 1 ®), argali. 

-horn roasted. 

Armadillo IS ), dasypodine, 

— roasted. [tatouay. 

Arna, arnee. 

Axis(-deer). 
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Babh'(o)ussa *)- i 

— röti. 

Banteng. s 

Bardot, bardeau, petit mulet. j 
Bec-d’oiseau 7 ), ornithor- 1 
r(h)ynque. 5 

Bßcliet, bechet, chameau > 

— röti. [ä deux bosses. j 

Belette, mart(r)e mineure. j 
Belettes röties ä la brocke. < 
Beni-israel. \ 

Biche. | 

Bifcvre, castor 1 *). \ 

— braise. 5 

— röti. 5 

Ouissot 11 ) de büvre. j 

— de bievre au jus. ! 

— de büvre röti ä la creme < 

aigre. \ 

— de bievre röti ä la sauce j 

piquante. j 

Queues de bievre. f 

— de bievre braisies. \ 

— de bievre ä la choucroute. ' 


Oirfdjcöcr, ©djtoetnljirfcij *). 

— gebraten. 

©antettg 8 ). 

SDlauIefel 8 ). 

©djna&eltier 8 ). 

£tainl)rttier, äwelfiöderiges 

— gebraten. [Kamel 10 ). 
Sßiefct, §erm(ärtn)cfjen n ). 

— am ©ptejj gebraten. 
SBinbfpUIantifope 1 ®). 
$inbin 18 ). 

©iöet 10 ). 

— gefcfjmort. 

Gebratener ©iber. 
©iber*Keu!e. 

—> »Keule in gleififjfaft. 18 ) 

— »Keule mit fauerem 
Sftaljm gebraten. 1 ®) 

Gebratene ©iber»Keu!e mit 
piianter ©oje. 
©iber-Sc^Wän^e. 

— »©djwänje gejdjmort. 

— *©djwän$etn.©auerlfaut. 


Bahir(o)ussn, Indian hog. 

— roasted. 

Banteng, banting*). 
Hinny 9 ). 

Duck-bill, duck-mole 9 ). 

Bactrian camel. 

— camel roasted. 

TVeasel, least weasel. 
Weasels roasted on the 
Beni-israel. [spit. 

Hind u ). 

Beaver, castor. 

— braised. 

Boast(ed) beaver. 

Leg of beaver. 

— of beaver in gravy. 

— of beaver roasted with 
sour cream. 

Roast(ed) leg of beaver 
with piquant sauce. 
Beaver-tails. 

— -tails braised. 

— -tails with Sauerkraut. 


*) Von dem malaiischen habt Schwein und 
ruaa Hirsch. — Auch cochon cerf, sanglier des 
Indes, sanglier des Moluques, cerf-cochon. 

’) Sus babirussa, porcus baoirussa (baby- 
russa), 1 m lang, 80 cm hoch, aus der Familie 
der Schweine, bewohnt Celebes, Bnro und Sulla- 
Maugoli, scheint aber auf den Molnkkeu und den 
großen westlichen Suuda-Inseln zu fehlen. Sein 
Wildbret ist äußerst wohlschmeckend. 

*) Bos banteng. über Java, Borneo und den 
östlichen Teil Sumatras, auch über die malaiische 
Halbinsel verbreitet. Das Fleisch der jungen and 
halberwachsenen Bantengs ist zart nnd wegen 
des ihm eigenen feinen Wildgeschmackes anch 
bei den Europäern sehr beliebt, während das zähe, 
harte, etwas nach Moschus riechende Fleisch alter 
Stiere nnr für Eingeborene genießbar ist. 

*) Auch wild ox of Java genannt 

*) Equus hinnus, Bastard von Fferdehengst 
nnd Esel-Stnte, in Spanien und Abessinien ge¬ 
züchtet. — Mulasse junger Maniesei. Vergl. mulet. 

*) Mehrzahl hinnies. — A hybrid between a 
Stallion and an ass. See mulet. 

’) Mehrzahl becs-d’oiseau. 

*) Omithorhynchus anatinus, je nach den 
verschiedenen Gegenden in seinem Vaterlande 
Mallangong, Tambriet, Tohnmbnk nnd 
Mnfflengong genannt, in Viktoria, Neusüd Wales 
und Queensland vorkommend. Ein eigentümlicher 
Fischgeruch strömt von dem Pelze ans. Die Austra¬ 
lier essen trotz dieser widerlichen Ausdünstung 
das Fleisch des Tieres sehr gern. 

°) Anch omithorhynchus, platypus, water- 
mole, tambreet, mallangong, mullingong. 

“) Gamelus bactrianus, in Ost- und Mittel¬ 
asien lebend, von welchem man Fleisch, Milch 
nnd Fell benutzt Vergl. chameau. 

“) Pulorim vulgaris, alteugl. wesele , angels. 
wesle, holl, wetel, althochd. wisala, isl. visla, 
dän. väsel, schwed. vessla, it. donnola, mustella, 
span, comadreja, ung. menyit; Raubtier ans der 
Familie der Marder, 15 cm lang, findet Bich in 
ganz Europa nnd Hordasien. Sein Fleisch ist im 
Geschmack dem des Hasen nicht unähnlich, die 
Mexikaner essen es häufig, nnd anch F. Lopez 
erzählt, daß es die indischen Soldaten am Spieß 
gebraten hätten. — Bocamelle sardinisohes Wiesel. 

») Neotragus Hemprichii, antilope hempri- 
chiana, Bern Israel der Bewohner Massanas, 
Edro der Tigrer, eine Zwergantilope, auf dem 


Rücken rotbraun, an den Vorderschenkeln gefleckt, 
unterseits weiß, lebt in den Bnschwäldern Abes 
siniens. Das Wildbret dieser kleinen Antilope 
ist ziemlich zähe, aber doch genießbar, es eignet 
sich fast mehr znr Suppe als znm Braten. Die 
Leber hingegen ist allgemein als Leckerbissen 
hoch geschätzt. 

] i) Cerva, sehr wohlschmeckend nnd wie Reh 
(s. chevreuil) zubereitet. — Faon de biche Hirsch¬ 
kalb. 

“) The female of the red deer, of tchich the 
male is the Stag. 

“) Castor auch »gemeine Tauchente«. 

“) Castor fiber, com. befer, althochd. Mbar, lit. 
bebru, gäl. beabhar. skt. babhrus, rnss. bobr 1 , dän. 
baever, schwed. bäfver, holl, bever, it castoro 
castore, span, castor, ung. höd, 75 bis 90 cm lang, 
30 cm hoch. Der Biber war früher sehr verbreitet; 
in Deutschland findet er sich noch, geschätzt von 
strengen Jagdgesetzen, an der Elbe, Saale nnd 
Mulde zwischen Dessen nnd Magdeburg: am häu¬ 
figsten trifft man ihn in Österreich. Rußland nnd 
Norwegen, viel zahlreicher aber in Mittel- nnd 
Nordsibirien, Labrador, Neufundland, Kanada, 
anch in Maine nnd Massachusetts. Das Fleisch 
des Bibers ist wohlschmeckend, der Schwanz gilt 
als Leckerbissen. In der katholischen Kirche 
zählt der Biber zu den fischähnlichen Tieren, 
sein Fleisch darf daher während der Fasten ge¬ 
gessen werden. — Bibergeil (castoreum, engl. 
castor oil), eine eigentümliche, glanzlose, dick¬ 
flüssige Masse, welche in zwei beim männlichen 
und weiblichen Biber zwischen den Geschlechts¬ 
teilen und dem After befindlichen, von einer vier¬ 
fachen Haut gebildeten Driisensäckeu oder Beu¬ 
teln abgesondert wird. Das Bibergeil wirkt be¬ 
ruhigend, krampfstillend, in größeren Dosen ab¬ 
führend. 

‘ ,7 ) Cuissot bei Wild immer anznwenden, besser 
als cuisse. 

“) Die Keule gehäutet, gewascheu, gespickt, 
gesalzen nnd in Wein mit feinen Kräutern (ftnes 
herbes), Gewürz und Essig braun gedämpft (ge¬ 
schmort). Die Sose verdickt man mit in Butter 
braun geröstetem geriebenen Schwarzbrot nnd 
Mehl, läßt sie aufkochen, richtet sie mit der Biber- 
Kenle an. 

M ) Die Kenle wird einige Tage in eine Beize 
gelegt, dann gebraten, wobei man einen Teil der 
gekoohten Beize und saueren Rahm hinzugießt. 
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Queues de bievre braisecs aux 
pommes de terre frites. 

— de bibvre grillees. 

Big-born *). 

Bison, taureau sauvage. 
Bosse de bison. 

— fraiche de bison. 

— fraiche de bison ä la 
Reykjavik. 

— salee de bison. 

Escalopes de bison. 

Langue de bison. 

— de bison aux artichaats 
farcis. 

— de bison braisee. 

— de bison braisee, sauce 
aux cäprcs. 

— de bison ä Vecarlate. 
Steak de bison. 

— de bison aux truffes. 
Blaireau, taisson. 

— en civet. 

— fume. 

— röti. 

Cuissot de blaireau. 

— de blaireau ftmi. 
Escalopes de blaireau. 

— de blaireau alapoivrade. 
Filets de blaireau. 

— de blaireau piques. 

— de blaireau ä la sauce 
Robert. 

Graisse de blaireau. 
Blessbock. 


33i&er»6cfjn>fiit5e gefdjtnon, 
mit Srattnrtoffelu. 1 ) 

— -©dpocinje auf bem Sftoft 
gebraten 9 ). 

9lmerifanifcf)e3 33etgfdjaf. 
Söifcut 4 ). 

— »Sudel. 

iJrifdjer 2Bifeut»33uäel. 

— SBifent-Sudel mit 
©albei.®) 

©epötelter 2ßifeiit*S3udel. 
S8tfent»©djni{jel. 

— »Bunge 7 ). 

— -Bunge mit gefüllten 
2lrtif<|oden. 

©efdjmorte 28ifent*Bunge. 

— SBifent-Bwnge mit 
S?aj>ern*©ofe. 

SöteI»S33ifentsunge. 
2ßifent*©tücf 8 ). 

— *©tüd mit Trüffeln. 

fDudiö 8 ). 

©acppfeffer 10 ). 

©eräudjerter ©acf)§. 
©ebratener 11 ) ©adjS. 
©adjSfeuIe. 

®acf)3fcf)iuf en 1S ). 
©adjSidjnijjel. 

— mit 5ßfeffer»©ofe. 
S)adj§Iettb(cf))eit. 

— gefpidt. 

— mit brauner Brodel* 
©ofc. 

SadjSfett. 

Sunt-, Slefe-, SIS&bod 1S ). 


5 Beaver-tails braised, with 
| fried potatoes. 

| — -tails broiled (grilled). 

\ 

| Big-horn. 

< Bison 6 ). 

| Bison’s-hump (boss). 

< Fresh bison’s-hump. 

s — bison’s-hump with 
5 sage. 

| Salt(ed) bison’s-hump. 
j Collops of bison. 

| Tongue of bison. 

| — of bison with stuffed 
| artichokes. 

| Braised tongue of bison. 

| — tongue of bison with 
| caper sauce. 

\ Red tongue of bison. 

> Bison(-)steak. 

< — (-)steak with truffles. 

) Badger, brock. 

; Jugged badger. 

( Smoked badger. 

< Roast(ed) badger. 
j Leg of badger. 

i Smoked badger ham. 

| Collops of badger. 

? — of badger, pepper sauce. 

I Fillets of badger. 

— of badger larded. 

— of badger with brown 
onion sauce. 
Badger-grease. 

Blesbok. 


*) Der Biberschwanz wird gereinigt, abge- 
schnppt, gewaschen, in Scheiben geschnitten, über 
Nacht in eine Beize von Essig, Gewürz, Kräutern, 
Zwiebel-Scheiben und Salz gelegt, am anderen 
Morgen mit in Butter gerösteten Zwiebel-Ringen, 
Wurzelwerk und Gewürz gar gedämpft, wobei 
man ein Glasvoll Rotwein und eine Tassevoll 
Fleischbrühe hinzugießt. Kurz vor dem Anrichten 
streut man geröstete geriebene Semmel darüber. 
Die Sose ward entfettet, durchgestrichen, mit dem 
Saft einer Zitrone angenehm geschärft und mit 
Bratkartoffeln zu dem Biberschwanz gegeben. 

*1 Der in Salzwasser mit Essig gekochte 
Biberschwanz wird in Ei und Semmel paniert, 
mit Butter beträufelt, auf dem Rost gebraten, 
mit Zitronen-Scheiben zu Tisch gegeben. 

*) Ämerik. Bezeichn., = argali d’Am&rique. 

4 ) Untergattung der Wiederkäuor - Gattung 
Rind. Der europäische Wisent (bison euro- 
paeus), das größte Säugetier des europäischen 
Festlandes, 1,8 m hoch, 3,5 m lang und 600 bis 
800 kg schwer, früher aber ohne Zweifel erheblich 
großer. Der Wisent wird jetzt im Wald von Bia- 
lowicza gehegt und findet sich wild noch im Kau¬ 
kasus. Seit dem 17. Jahrh. wurde er mit dem 
Auerochsen (frz. aurochs, auroch, urochs, uroch, 
ure, engl, aurochs) verwechselt, dessen Fleisch 
ebenfalls wohlschmeckend war, welcher vielfach 
neben ihm vorkam, aber früher ausstarb. Die 
Jagd auf den Wisent schildert schon Caesar als 
sehr rnhmvoll. Der Qeschmack des Fleisches 
hält die Mitte zwischen dem von Rindfleisch und 
Hirschwildbret; gerühmt wird namentlich das 
Fleisch von Kühen und Kälbern, welches mau 
nach Art des Hirsohwildbrets zubereitet. Die 


Polen betraohteten das eingesalzene Wisentfleisch 
als einen vorzüglichen Leckerbissen und benutz¬ 
ten es zu Geschenken an fürstliche Höfe. Das 
Fell gibt lockeres, schwammiges Leder. — Der 
nordamerikanische Wisentf&iion americanut) 
ist buffalo (s. d.). 

5 ) Bison, a) The European bison. b) The 
American bison or buffalo. 

°) Auoh Reikiavik, Hauptstadt der dän. 
Insel Island. — Man schneidet das Fleisch in 
kleine Würfel, salzt und pfeffert diese, steckt sie 
abwechselnd mit Salbei-Blättern an Spießchen, 
röstet sie, richtet an. 

7 ) Ein Leokerbissen, welcher selbst englische 
Rindszunge an Wohlgeschmack übertrifft. 

s ) Steak von der Lende (filet). 

•) Meies taxus, it. tasso, span, tejön, ung. 
borz, 7b cm lang, 30 cm hoch und bis 20 kg schwer, 
bewohnt ganz Europa bis zum 60. Breitengrade, 
sowie das mittlere und nördliche Asien bis zur 
Lena. Sein Fleisch ist genießbar, doch bisweilen 
triohinenhaltäg. Die Keulen junger Tiere gelten 
als wohlschmeckend.— Motel afrikanischer Dachs; 
blaireau du Labrador (taxidea labradoriea) ame¬ 
rikanischer Dachs. 

1# ) Zwiebel-Ragout von Dachs. 

,l ) Das Fleisch älterer Tiere wässert man 
einen Tag in Salzwasser; altes Daclisfleisoh aber 
wird mindestens zwei Tage in eine Beize gelegt. 

**) Wörtlich »geräucherte Dachskeule«. 

u ) Nach manchen Forschem zwei verschie¬ 
dene Arten, Bunt bock (bubalis pygarga, anti- 
lope pygarga), Bleßbock (bubalis albifrons , 
antilope albifrons), beide in Südafrika heimisch, 
mit schmackhaftem Wildbret. 
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Bol>a(c)k, boubak, bobaque, 
marmotte de Pologne. 

— röti. 

Boeuf frontal*). 

Boeuf marin*). 

Boouf inusqu6. 

Steak de boeuf musque. 
Bouc des bois, bosbok, 
bosch-bock. 

Bouquetin 7 ). 

— braise. 

— röti. 

Bouquetin d’Espagne ll ), 

— ä'Espagne röti. 

Bradype ursin 13 ). 
Broquart, brocard. 

— ä la brocke. 

Ouissot de broquart. 

Fricot de broquart. 
Bubol(e), vache-biche, vacke 
de Barbarie, 

— röti. 

Bubal(e) cafre. 


$aarwilb. 

SöoBad, poInifd)e8 9Jiurntel» 
tier 1 ). 

— gebraten. 

©tirnrinb. 

©eetul). 

9H0fdju3otfj3, ©djafodjS 4 ). 
©tttet bott ©djafodj3freifaj. 
SBalbBotf, a3ufd)bod, SBalb* 
antilope 9 ). 

©tciuöüd 8 ). 

— »SBilbBret gefdjmovt. 

— -Söraten. 
99cv0(itcltt)Bo<J 18 ). 

— traten. 

Sippen», Büffet Bär. 

©jiicfecr u ). 

— am ©piefje gebraten. 

— »Äeule. 

©ebämpfter ©pie|I)irfd). 
©tcwicufuijimtilopc, 
S3erberlu^ lfl ). 

©tebpen!ttBantilopen»93raten. 

®affer»2Jüffel ls ). 


(Haired) game. 
Bobac, Poland marmot. 

— roasted. 

Gayal. 

Sea-oow. 

Musk ox 6 ), musk sheep. 
Steak of musk-beef. 
Busli-antelope, busb-buck, 
busb-goat. [ibex 10 ). 

Stoinbock 0 }, (Alpine) 
Braised stembock-venison. 
Roast steinbock-venison. 
Spanisli (Pyrenean) ibex. 
Roast(ed) Spanisb ibex. 
Slotb bear. 

Brocket 16 ), pricket, spitter. 

-venison roasted on tbe 

spit. [venison. 

Leg (bauncb) of brocket- 
Bagout of brocket-venison. 
Bubale, bubaline ante- 
lope 17 ). 

Roast(ed) bubale-venison. 

■ Cape buffalo. 


*) Arctomys bobac, 37 am lang, bewohnt das 
Bildliche Polen und Galizien, Südrußland (daher 
anch russisches Murmeltier) und das süd¬ 
liche Sibirien bis zum Amur und Kaschmir. Tun- 
gusen und Buräten jagen die feisten Jungen, deren 
Fleisch höchst schmackhaft ist. In Sibirien hält 
man die Bobaks für verzauberte Schützen, welche 
den bösen Geist durch Übermut erzürnt hatten. 

2 ) Bos frontalii, = gayal. 

*) Trichechus manatus, = manate. 

*) Ovibos moschatus, Umingarok der Es¬ 
kimos, 2,35 m lang, 1,1 m hoch, bewohnt einen 
Teil von Grönland und die meisten Inseln zwi¬ 
schen dem Festland und Grönland. Das Fleisch 
ist trotz eines geringen Moschus-Geruches genieß¬ 
bar, das der Kühe ist sogar sehr schmackhaft. 
Die Indianer in der Gegend des Fort Wales schnei¬ 
den das Fleisch in größere Stücke, lassen es an 
der Luft vollständig austrocknen und treiben 
einen lebhaften Tauschhandel damit. Haut und 
Haare werden gut verwertet. 

°) Mehrzahl musk cattle (musk oxen). 

*) Tragelaphus silvaticus (sylvaticus), in 
Süd- und Westafrika vorkommend. — Zu den 
Waldböcken gehören noch: Schirrantilope, 
im unteren Kongo - Gebiete Ngulunga, in Ost- 
afrika Mpongo genannt (tragelaphus scriptus); 
Mvuli (tragelaphus curyceros), in Westafrika 
vorkommend; Nakong oder Situtunga, 
in wasserreichen nördlichen Strichen Südafrikas 
lebend. — Das Wildbret aller Waldböcke ist 
schmackhaft. 

’) Bouquetine, etagne Steingeiß, Jesohe. 

*) Capra ibex, lt. stambecco, span, cabra mon- 
tis, ung. vadkeeske, auch Alpen-Steinbo ck, 
1,5 m lang, von 80 cm Schulter-Höhe und 75 bis 
100 kg Gewicht. Der Steinbock wurde schou von 
Plinius kenntlich als Hochgebirgsstier er¬ 
wähnt und war im frühen Mittelalter bei den Sankt 
Galler Möncheu als Wildbret beliebt. Gegenwär¬ 
tig findet sich nur noch in den Thälera, welche 
vom Aostathal in südwestlicher Richtung strei¬ 
chen, durch strengste Maßregeln des Königs Viktor 
Emanuel geschützt, eine Anzahl von ungefähr 
500 Stück. — Man kennt Steinböcke auch auf den 
Pyrenäen (Bergbock, capra pyrenaica), auf dem 
Kaukasus (capra caucasica), den Hochgebirgen 
Asiens (capra sibirica), im steinigen Arabien 
(capra beden), in Abessinien (capra walie) und 
auf dem Himalaja (capra skyn). Die Bereitungs- 


Weise dieses Wildbrets gleicht der des Hammels, 
doch wird es oft auch nach Art von Reh- und 
Hirschwildbret zubereitet. 

•) Auch steinbok, steinboc, stonebock, stone- 
buck geschrieben. Steinbock, a) Steinbock, b) 
Kleine südafrikanische Antilope (auch steenbok). 
— Jaal goat, beden, jaela (capra nubiana). 

“) Mehrzahl ibexes (im Lateinischen ibices). 

“) Auch bouquetin des Pyrenees. 

“) Capra httpamca, capra pyrenaica, span. Cabra 
montes, von der Größe des Alpen-Steinbockes, 
bewohnt die Pyrenäen, die Sierra Morena, die 
Montes de Toledo und aUe höheren Gebirgszüge 
Nord- und Mittelspaniens. Die Schützen weiden 
das erlegte Bergstein wild sofort aus, füUen den 
Leib des Tieres mit wohlriechenden Kräutern und 
schleppen dann die schwere Last bis zu einer 
passend gelegenen Meierei, von wo aus die Beute 
auf Maultieren weitergeführt wird. Das Wildbret 
ist sehr beliebt und wird teuer bezahlt. 

u ) Bradyput ursinus, =: ours des Indes. 

“) In der Jäger-Sprache der einjährige Hirsch; 
Spießbock, das einjährige männliolie Reh, so¬ 
lange es Spieße trägt, was auch bisweilen noch 
bei älteren Stücken der Fall ist. — Vieux bro¬ 
quart zweijähriges Reh. VergL daguet. 

“) a) A male red deer tico years old; some- 
times called brock; a young deer whose antlers 
begin to shoot or become sharp. b) A S7nall South 
American deer, of several species (coassus super - 
ciliaris). 

10 ) Alcelaphus bubalis, bübalis bubalis, Tetel 
der Araber, Tari und Tora der Abessinier, er¬ 
reicht eine Länge von 2,8 m, findet sich im Herzen 
Afrikas und namentlich im Nordosten des Erd¬ 
teils. Das von der Kaama-Antilope (s. caama) 
bezüglich ihres Wildbrets Gesagte gilt auch für 
die Steppenkuhantilope. 

M ) A large antelove (bubalis bubalis) of Egypt 
and the Desert of Sahara. 

18 ) Bos caff'er, bubalus caffer, auch Schwarz¬ 
büffel, in Südafrika Nyati, Innyati, Bogo, 
Ngaran genannt, mit zwar derbem und grob¬ 
faserigem, ungeachtet des Fettmangels aber sehr 
saftigem und wohlschmeckendem Fleische, — 
Rotbüffel, in Niederguinea Mpakase und 
Nyali genannt, in manehen Gegenden Ober¬ 
guineas den Europäern als Buse hlc u h bekannt 
(bos pumilus), verhält sieh zum Kafferbüffel an¬ 
nähernd so. wie etwa unser Reh zum Rotwildc. 
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Bubal(e) du Senegal. 
Buffalo, bison, taureau ä 
Bosse de buffalo. [bosse. 

— de buffalo ä la Toronto. 
Langue de buffalo. 

— de buffalo ä Vecarlate. 
Büffle 5 ). 

— ä la sauce aux tomates. 
Museau de büffle. 

— de büffle ä la Duglerez. 
Büffle du Cap. 

Caanui, bübal(e). 

— roti. 

Cabiai 11 ), 

Camel(e)opard 18 ). 

Caniia 18 ), Slan du Cap. 

— rötie. 

Capivard, capiverd, cabiai. 

Tete de capivard. 
Cariacou 18 ). 

Oimier de cariacou. 

Cuissot de cariacou. 
Caribon, cariboux. 

Filet de caribou. 

Langue de caribou. 


I ©euegaI»2tutiIo,pe l ). 

Söifoil, Süffel, norbameril. 
— «Sudel. [SBifettt 8 ). 
— »Sudel auf Xorontoer*) 
— »Suufle. [Slrt. 

Söfel-Stfotuunge. 

Süffel 6 ). 

— mit Sarabie3abfel»@ofe. 
Süffelmaul. 

— nadj Duglerez 7 ). 
Äapifdjer Süffel 8 ). 

®aama°). 

— »Srateu. 

©übamerif. SBafferfc^tueut. 
ßamefyarber. 

©lenantllojie u ). 
®Ienantilof)en»Sraten. 
©itötuncrif. SBaffcr» 

f^meitt 16 ). [fernem. 
$of)f Bon fübametif. SSßaffer» 
SSirgtnifdjcr öirfrtj 19 ). 
Siemev oon Birginifd)em 
§itfd). 

®eule bon öirginifc^ent .'pirfdj. 
Sittribn, ameril. Stenntier 20 ). 
— »Senbe. 

— «3unge. 


Senegal antelope. 

Buffalo, bison, boss 3 ). 
Bufialo’s-hump. 

— -bump in tbe Toronto 
Tongue of buffalo. [style. 
Bed buffalo-tongue. 
Büffle, buffalo. 

— with tomato sauce. 
Muzzle of büffle. 

— of büffle, hash sauce. 
Cape buffalo. 

Caama, hartbeest 10 ). 
Boast(ed) caama-venison. 
Cabiai. 

Camelopard. 

Eland 16 ), cape elk. 
Boast(ed) eland-venison. 
Capibara, capybara, 
cabiai 17 ). 

-head. [rican deer. 

Cariacou, common Ame- 
Haunch of cariacou- 
venison. 

Leg of cariacou-venison. 
Caribou, cariboo. 

Fillet (loin) of caribou. 
Tongue of caribou. 


*) Bubalis senegalensis , auch Korrigum 
genannt, im Innern Afrikas und im Westen lebend, 
mit schmackhaftem Wildbret. 

*) Bison americanus, 2,6 bis 2,9 m lang, Be¬ 
wohner der Frairieen. Während der Brunstzeit 
entwickelt der Stier einen unerträglichen Moschus- 
Geruch, welcher auch das Fleisch durchdringt. 
Der amerikanische Wisent war gewissermaßen 
das Haustier der Indianer und ist erst durch die 
Weißen zurückgedrängt und in weiten Strecken 
ausgerottet worden. Das Fleisch ist schmackhaft 
und wird nach Art des europäischen Wisents (s. 
bison) zubereitet. Das Fett wird ebenfalls gut 
verwertet. 

*) Boss in den westlichen Prairieen Amerikas. 

*) Stadt in Ontario (Ont.), Canada (Can.). — 
Das Fleisch geschnitteu, mehrere Tage gepökelt, 
mit Wacholder geräuchert, pulverisiert, mit Bison¬ 
fett vermischt und in Därme gefüllt. Man ver¬ 
wendet es zn Suppen oder streicht es aufs Brot. 

•) Weiblich bufflesse und (wenig gebräuch¬ 
lich) bufflonne. — Buffion junger Büffel. 

*) Bubalut buff eins, it. bufalo, span, büfalo, ung. 
bivaly, 2,3 m lang, 1,4 m hoch. Das ursprüngliche 
Vaterland des Büffels ist Ostindien und Ceylon, 
vielleicht auch Hinterindien und Südostasien, wo 
er sich noch wild in großen Herden aufhält. Das 
Büffelkalb, welches in vier bis fünf Jahren er¬ 
wachsen ist, liefert ein wohlschmeckendes Fleisch, 
während das des alten Büffels nach Moschus riecht, 
hart und zähe ist. Das Fett kommt an Zartheit 
fast dem Schweinefett gleich; die Milch gibt vor¬ 
treffliche Butter, die Haut gutes Sohlleder. — 
Arni (Biesen-Büffel), eine in Ostindien einhei¬ 
mische Art des gemeinen Büffels. 

7 ) Der bedeutendste Koch des Hauses Roth¬ 
schild. — Das Maul wird weich gekocht und mit 
gehäckelter Sose (sauce hachee) angerichtet. 

®) Bubalus caffer, — bubale cafre. 

“) Bubalis caama. alcelaphus caama, Ka- 
ama-Antilope, südafrikanische Anti¬ 
lope, Hartebeest der Boers, Kaama der 
Betschuanen, vorherrschend zimtbraun gefärbt. 
Kuhantilopen werden überall gejagt, wo sie Vor¬ 
kommen, und zwar von den Eingeborenen wie 
von den Weißen. Das Wildbret wird überall 


hochgeschätzt, da es zu dem schmackhaftesten 
zählt, welches die Antilopen-Fainilie liefert; man 
bereitet es nach Art des Reh Wildbrets. Am Kap 
schneidet man es in Streifen, dörrt es an der Luft, 
um es später zur Herstellung kräftiger Suppen 
zu verwenden. Das Fell benutzt man zu Decken. 

l0 ) A large South African antelope; written 
also hartebeest and hartebest. 

u ) Hydrochaerus capybara, = capivard. 
u ) Veraltet; mehr gebräuchlich girafe. 

Ba canna Elenantilope; le canna indisches 
Blumenrohr (Pflauze). 

**) Buselaphus o reas, in Südafrika Pofo, 
Impofo, Moto, Insefo, Doo genannt, erreicht 
eine Gesamtlänge von fast 4 m, lebt in allen ge¬ 
eigneten Gegenden der Süd- und der Osthälfte 
Afrikas. Das Fleisch wird entweder gedörrt oder 
eingesalzen; auch wird es geräuchert. Das nicht 
selten in großer Menge vorhandene Fett wird, 
mit Rindstalg und ein wenig Alaun vermischt, 
zu guten Kerzen verwendet; die dicke, zähe Haut 
verarbeitet man zu vortrefflichen Riemen. 

“) Eland. a) A large South African antüope 
(oreas canna). b) The elk o r maose. 

“) Hydrochaerus capybara, in Südamerika 
lebend, mit fettem, zartem, aber nicht besonders 
wohlschmeckendem Fleische. Der Kopf des Tieres 
wird am meisten gegessen. 

”) Auch water hog und water cavy genannt. 
**) Cariacou in Guyana ein gegohrenes Ge¬ 
tränk (aus Sirup, Kassaven und Bataten). 

u ) Cariacus virginianus, unserem Damhirsch 
ähnlich, 1,8 m lang, ungefähr 1 m hoch, ist, mit 
Ausnahme der nördlichst gelegenen, über alle 
Waldungen von Nordamerika verbreitet. Das 
Wildbret hat eiuen vorzüglichen Geschmack. 

*) Ban gif er carib(o)u, das in Amerika vor¬ 
kommende Renntier, welches nach der Meinung 
einiger Naturforscher eine besondere Art bilden, 
auch größer als das europäische Renntier seiu 
soll. — Woodland caribou, auch nur caribou, 
woodland reindeer das in den nördlichen Wäl¬ 
dern Amerikas vorkommende Renntier, barren- 
ground caribou, barren-ground reindeer kleines 
Renntier Grönlands (das im Sommer zu den südl. 
harren grounds wandert). Vergl. renne. 
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Eoast(ed) saddle of 
caribou-venison. 

Beaver, castor 2 ). 

Mare. 

-milk. 

(Red) deer, stag*). 
Braised deer-venison 7 ). 

— deer-venison with 
anchovy Sauce. 

Roast(ed) deer-venison. 

— deer-venison with 
currant-jelly. 

— deer-venison w. rowan- 
Burs 11 ) of deer. [jelly. 

— of deer w. white sauce. 
Salad of deer-burs. 
Haunch or backbone 1 *) of 

deer(-venison). 

— of deer-venison breaded, 
baked, cherry Sauce. 

— of deer-venison roasted 
on the spit. [rant-jelly. 

— of deer-venison w. cur- 

*) Castor fiber, = bievre. Oberrücken), die Exkremente = Losung. Das Wild 

*) The material obtained front, two amall ist nicht groß noch klein, sondern stark und 
bags in the groin of the animal. • schwach oder gering, es ist nicht fett noch mager, 

*) Equina caballa. In Südafrika trinken die sondern feiBt. gut oder schlecht von Wildbret, anch 
Eingeborenen die Milch und das Blut des Tieres, gering, abgekümmert. 

bereiten aus ersterer auch Käse. 8 ) Their flesh, for which they are hunted, 

*) Cerf d sa premiere, seconde, troisieme tete, is called “venison”. 

3-, 4-, 5-jähriger Hirsch; cerf de refus 3-jähriger ’) Venison, früher das Fleisch sämtlicher 
Hirsch; cerf (d) dix cora jeunement 6-jähriger wilden Tiere, auch des Wildgeflügels (game birds); 
Hirsch; cerf (d) dix cors 7-Jähriger Hirsch, Zehn- jetzt ausschließlich das Fleisch (Wildbret) der 
ender; grand cerf 8-jähriger Hirsch; grand vieux Hirschfamilie. Es genügt also auch venison allein, 
cerf 9-jähriger Hirsch. Vieux cerf guter Hirsch; richtig ist ebenso red deer venison (vom Edelhirsch). 
cerf faux Hirsch mit ungleichem Geweih; cerf *) Ungarisch szarvassült. 

aommi Hirsch mit neun- und mehrendigem Ge- ®) Sorbe, corme (Frucht der) Eberesche, 
weih. — Broquart 1-jähriger Hirsch; mwZeZHirsch, Spierling, Sperber-, Spierlingsvogel- 
der sein Geweih abgeworfen und noch nicht frisch beere, bim- oder apfeiförmige, orangengelbe 
wieder aufgesetzt hat. — Im Englischen: Fawn Früchte, welche durch Liegen weich und wohl- 
1-jähriger Hirsch; pricket 2-jähriger Hirsch; sorel schmeckend werden. — Genießbare Früchte liefert 
3-jähriger Hirsch; sore 4-jähriger Hirsch; buck auch der Elsebeerbanm, Atlasheerbanm 
of the first head 5-jähriger Hirsch; great buck (sorbus torminalis) nnd der Mehlbanm (sorbus 
6-jähriger Hirsch; hart of teil Zehnender. PoZ- aria). 

lard Hirsch, der das Geweih abgeworfen hat. fo ) Unter »Kolben« versteht man das noch mit 

*) Cervus elaphus, Edelhirsch, engl, red deer, Hant (Bast) bedeckte (noch weiche) Geweih des 
2ß m lang, 1,5 m hoch. Die Färbung ist ver- Hirsches. Dieses wächst ans den beiden stets 
schieden, je nach Jahreszeit, Geschlecht und Alter, mit Haut bekleideten Stirnbeinzapfen (Rosen- 
Selten sind solche, welche von der Stirn bis zum Stöcken)hervor, welche sich beim Rothirschkalb 
Geäß einen weißlichen Streifen, sowie hellere gegen den Dezember hin zn entwickeln beginnen 
Läufe haben (Bläßwild, wie z. B. die im Park und dann während des Winters mehr auswachsen 
von Wernigerode gehaltenen). Der Hirsch ist am (Knopf spieß er), sodaß im Frühjahr sich auf 
häufigsten in Polen, Galizien, Böhmen, Mähren, denselben je nach den günstigen Lebensverhält- 
Ungarn, Siebenbürgen, Kärnten, Steiermark, Tirol, nissen bald kürzere, bald längere mit Haut (Bast) 
besonders aber im Kaukasus und in Südsibirien. überzogeneSpießeentwickeln(Schmalspießer). 
Die einzelnen Teile des Edel-, Elch-, Dam- und “) The round knob of an antler next to a 
Rotwildes heißen in der Weidmanns-Sprache: Das deer’s head; the knot at Oie bottomofan antler; 
Fell = Decke (auch Haut), der Kopf in Süddeutsch- commonly written "burr”. 
land = Grind, das Maul = Geäß, die Zunge = “) Die noch weichen Geweih - Spitzen der 

Lecker (auch Weidlöffel), das Ohr = Schüssel (auch Hirsche weicht man über Nacht ein, kocht sie in 
Gehör), die Augen = Seher (auch Lichter), die Salzwasser weich, schält und schneidet sie in 
Eckzähne im Oberkiefer = Granen (auch Hacken), dünne Scheiben, richtet sie auf einer Schüssel an. 
der Magen = Wanst, die edleren Eingeweide (Herz, untermengt sie mit Sardellen-Streifen, Blicken. 
Lnnge, Leber) = Geräusch, die Därme = Gescheide, Kapern und Karpfenmilch, streut Salz und Pfeffer 
der Mastdarm = Weiddarm, das Blut = Schweiß darüber und übergießt mit Essig und Ol oder mit 
(auch Farbe), das Fleisch = Wildbret, das Fett = einer Salat-(Mayonnaisen-)Sose aus Eigelben, öl. 
Feist, das männliche Glied = Brunstrute, die Ho- Dragun-Essig und Senf. 

den = Kurzwildbret, die Gebärmutter = Tracht, “) Seltener buttock-piece. Das obere Keulen- 
die Zusammenfügung der Backenknochen = Schloß, stück; dasselbe, was beim Ochsen das Schwauz- 
die Rippen — Federn, der Schwanz = Wedel, das stück ist. 

Euter = Gesäuge, die Flanken (Dünnungen) = “) Der gekochte Hirschrücken wird mit guter 

Wammen, der After = Weidloch, der hello Fleck Butter überstriohen, fingerdick mit geriebenem 
auf den Keulen am After = Spiegel, die Füße = Schwarzbrot, das man mit Ei, Rotwein, Zucker 
Läufe, die gespaltenen Klauen = Schalen, die da- und Zimt angemacht hat, bedeokt, woranf mau 
rüber befindlichen Afterklauen = Geäfter (auch ihn im Ofen bräunen läßt 


Seile de earibou rötic. 

Castor 

Cayalo. 

Lait de cavaje. 

Cerf 4 ). 

— braise. 

— braise ä la sauce aux 
anchots. 

— röti. 8 ) 

— röti a la gelee de 
groseilies. 

— röti ä la gdee de sorbes 
Bosses de cerf. [(cormes). 

— de cerf ä la poulette. 

— de cerf en salade. 

Cimier de cerf. 

— de cerf ä Vallemande. 

— de cerf d la 

brochc. [groseilies. 

— de cerf ä la gdee de 


©ebratener $aribu-3ftftden. 

Siber. 

©tute*). 

©tuten mildi. 

©irfrf, 8 ). 

©efdjmorteS £>irfd)WiIbbret. 

— ^irfdjroilbbret mit 
6 atbeIIen»@ofe. 

§irfd)braten. 

— mit 3oJjanni3beer»©uTae. 

— mit @biet(I)in 0 * 9 )@ul 5 e. 
$irfdj!oIben 10 ). 

— mit 9JieljIfo[e. 

— -Salat 12 ). 

Iiirfd^iemer, ^intereS 

Sftüdenftild bon §irfd). 

— fruftiert, braun gebaden, 
Äirfdjfoje. 14 ) 

! — am gebraten. 

( 

— mit Sotjanniäbeer-Sutje. 
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Cimier de cerf pique, riti, 
sauce venaison 1 ). 

— de cerf röti. 

— de cerf ä la sauce aigre- 
douce 2 ). 

— de cerf, sauce ä la 
moutarde. 

— de cerf ä la sauce 
poivrade. 

Civet 4 ) de cerf. 6 ) 

— de cerf au paprika. 

Cötelettes de cerf. 6 ) 

— de cerf aux clioux-fleurs. 

— de cerf au macaroni. 

— de cerf ä la macedoine 
(de legumes). 

— de cerf aux pointes 
d'asperges. 

— de cerf ä la puree de 
marrons. 

— de cerf ä la puree de 
truffes. 

— de cerf au riz. 

Cuissot de cerf.' 1 ) 

— de cerf ä l'etouffade. 

— de cerf fume. 

— de cerf au macaroni. 

— de cerf aux oignons 
farcis. 

— de cerf ä la puree de 
marrons. 

— de cerf ä la puree de 
truffes. 

Emince de cerf. 

Escalopes de cerf. 

— de cerf aux fonäs 
d'artichauts. 

— de cerf ä la purie de 
truffes. 

Filet de cerf. 10 ) 

— de cerf ä la diäble. 

— de cerf an macaroni. 


^itfcfjäiemer gezielt, gebra¬ 
ten, SoljannilBecr-Sofe. 

— gebraten. 

— mit filfc-faueter ©ofe. 

— mit ©enffofe. 

— mit ^Pfeffer-Safe. 1 ’) 

$irfdj tüilbbret-fPfeffer. 

— »9?agont mit Sßaprifa. 
^ttfdjrippdjen, »SotelettS, 

»Äoteletten. 

— mit 93tumen!ol)I. 

— mit §oI)InubeIn. 

— mit gemifdftem ©emflfe. 

— mit ©pargel-Spijjen. 

— mit $aftanienmu3. 

— mit 2/rüffeImu3. 

— mit 9tei8. 

$irfdjfeute. 

— gebämpft 

— geräuefjert. 

— mit £ot)tnubetn. 

— mit gefüllten gwiebeln. 

— mit föaftanienmuS. 

— mit SräffelmnS. 

©ebIStterte§ §irfdjwilbbret. 8 ) 
©djnijjel b. ^irfcbwilbbret. 9 ) 

— bon §irfc|tt)ilbbret mit 
Strtifajoden-Söben. 

— bon §irfd)ttilbbret mit 
SrüffelmuS. 

§irfd)Ienbe. 

— mit $eufeI3»Sofe. u ) 

— mit ^oljlnubeln. 


Haunch of deer-venison 
w. currant-jelly sauce. 

— of deer-venison roasted. 

— of deer-venison with 
sour-sweet sauce. 

— of deer-venison with 
mustard sauce. 

— of deer-venison with 
pepper sauce. 

Juggeci deer-venison. 

Pörkölt of deer-venison. 

Cutlets (chops) of deer- 
venison. [cauliflower. 

— of deer-venison with 

— of deer-venison with 
macaroni. 

— of deer-venison with 
assorted vegetables. 

— of deer-venison with 
asparagus-points. 

— of deer-venison with 
puröe of chestnuts. 

— of deer-venison with 
puree of truffles. 

— of deer-venison w. rice. 

Leg (haunch) of deer- 

venison. 

— of deer-venison stewed. 

— of deer-venison smoked. 

— of deer-venison with 
macaroni. 

— of deer-venison with 
stuffed onions. 

— of deer-venison with 
pur6e of chestnuts. 

— of deer-venison with 
puröe of truffles. 

Minced deer-venison. 

Collops of deer-venison. 

— of deer-venison with 
artichoke-bottoms. 

— of deer-venison with 
puree of truffles. 

Fillet(loin) of deer-venison. 

— of deer-venison with 
devilled sauce. 

— of deer-venison with 
macaroni. 


*) Sauce venaison: Spanische Sose, mit ein 
wenig gutem Essig verkocht und mit einigen 
Löffelvoll Johannisbeer-Sulze (gelee de groseilies) 
fertig gemacht. 

*) Oder einfach cimier de cerf äVaigre-douce, 
deutsch auch Hirsoh-Sanerbr aten. 

*) Der Hirschziemer wird einige Tage in eine 
Essig-Beize gelegt. Ein Teil der Beize wird zur 
Bereitung der Pfeffer-Sose verwendet. 

‘) Besser als ragoüt (hei Wildbret). 

*) Ungarisch szarvasaprölek. 

*) Ungarisch szarvasbordds. 

Ungarisch szarvasezomb. 

*) Oder Blätter-Ragont von Hirsch¬ 
wildbret: Von kaltem Hirschbraten schneidet 
man kleine Scheiben herunter, legt diese in eine 
Kasserolle; zu dem übrig gebliebenen Bratensaft 
(jus de venaison) gibt man ein halbes Olas Ma¬ 


deira, läßt einkochen, bindet mit wenig Pfeilwurz 
(arrow-root), läßt die Sose einigemal aufkochen, 
macht sie mit einem Stück Tafel - Fleischbrühe 
(glace) und zwei Löffelvoll Johannisbeer-Sulze 
(gelee de groseilies) fertig. Hat sich die Sülze 
aufgelöst, so gießt man die Sose über die Wild- 
bret-Schnittohen und macht diese darin heiß, läßt 
aber nicht kochen und richtet auf heißem Teller an. 

*) Man löst aus einer Keule die drei frican- 
deaux aus, schneidet davon die nötigen Schnitzel, 
klopft, würzt und verwendet sie weiter. 

* # ) Die eigentlichen Lenden-Stücke, im Gegen¬ 
satz zu den längs des Rückens liegenden Fleisch¬ 
streifen (Rücken-Filets). 

“) Die geschwungenen (sautierten) Hirschlen¬ 
den richtet man im Kranz an, gibt dazu eine 
branne Sose mit gehackten Schalotten, Himbeer¬ 
saft, Paradiesapfelmus und Cayenne-Pfeffer. 
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Filet de cerf marind. 

— de eerf pique, ä la 
broehe. 

— de eerf röti ä la creme 
aigre. 

— de eerf ä la sauce au 
incvd'ere. 

— de cerf ä la sauce 
piquante. 

— de cerf ä la sauce 
poivrade. 

— de cerf ä la sauce aux 
truffes. 

Filets 1 ) de cerf. 

Foie de cerf. 

— de cerf ä la chasseur. 

— de cerf frit. 

— de cerf rdti. 

— de cerf röti, sauce aux 
Champignons. [truffes. 

— de cerf röti, sauce aux 

Pain de foie de cerf. 

Fricadeües de cerf. 

Fricandeau 6 ) de cerf. 

— de cerf ä la chipolata. 


— de cerf ä la creme. 6 ) 

— de cerf farci. 

— de cerf ä la fnancüre. 


— de cerf ä la gourtnand. 


— de cerf aux olives. 

— de cerf ä la palermitaine. \ 


$irfd)Ienbe gebest. 

— gcfpidt, am ©piefi ge¬ 
braten. 

— mit fauetem Sftatjm ge¬ 
braten. 

— mit SRabeira-Sofe. 

— mit pilanter ©ofe. 

— mit 5ßfeffer»@ofe. 

— mit $rüffeI»©ofe. 

ßirfcf)»5ilet§, »Stücfenftücfe. 
f)trj erlebet. 

— nadj 8äger- 9 )2lrt. 

— gebaden. 

©ebratene Jpirfdjleber. 

— Jpirfdjleber mit Safelpifj- 
©ofe. 

— §irfcf)Ieber mit Trüffel- 
$irfdjIeber-33rot. [©ofe. 
©etjadte Koteletts öon ^irfdj* 

milbbret s ). 

®efpicfte§, gefdjmorteä ®eu» 
lenftüd o. §irf c^(toilbbret). 
—, gefdjmorteä Äeuleitftücf 
bon §irfcfj mit SBürftdjen» 
Stagout 6 ). 

—, gefdjmorteS ffieulenftüd 
bon Inrjdj mit Sftaljm. 

—, gefülltes unb gef^morteS 
Äeulenftüd bon #irfd). 
—, gefdjmorteS Äeulenftüd 
bon $irfd) mit 9tei<f)en=> 
Stagout. 7 ) 

—, gefd|morteS fieulenftüd 
bon $irfdj mit gebämpf» 
ten 2trtifd)oden=33öben. 
—, gefdjmorteS SEeuIenftüd 
bon $irfdj, Dttben-@ofe. 
> gefdjmorteS ffieulenftüd 
b.^irfd), palermitanifd) 8 ). 


Fillet of deer-venison 
marinated. 

— of deer-venison larded, 
roasted on the spit. 

— of deer-venison roasted 
with sour cream. 

— of deer-venison with 
madeira sauce. 

— of deer-venison with 
piquant sauce. 

— of deer-venison with 
pepper sauce. 

— of deer-venison with 
truffle sauce. 

Fillets of deer-venison. 

Deer-liver. 

-liver in the hunter’s 

-liver fried. [style. 

Eoast(ed) deer-liver. 

— deer-liver with mush- 

room sauce. [sauce. 

— deer-liver with truffle 

Mould of deer-liver. 

Hashed cutlets of deer- 

venison. 

Fricandeau of deer- 
venison. 

— of deer-venison with 
chipolata garaish. 

— of deer-venison with 
cream. 

— of deer-venison stuffed. 

— of deer-venison with 
financier’s garnish. 

— of deer-venison with 
stewed artichoke- 
bottoms. 

— of deer-venison with 
olive sauce. 

of deer-venison in the 
Palermitan style. 


b Unter filets von Hirsch, Reh usw. versteht 
man entweder die eigentlichen Lenden- 
S t ü c k e (s. filet de cerf), welche gehäutet, gespickt, 
mit Butter (mit oder ohne Hinzugießen von sauerem 
Rahm) gebraten werden und einen sehr zarten 
kleinen Braten liefern, oder (wie beim Hasen) die 
breitenFleischstücke längs des Rückens, 
welche ausgelöst und gedämpft werden, wenn der 
Rücken von einem älteren Tier und nicht mürbe 
genug zum Braten ist. — Was nun in letzterem 
Falle die Verdeutschung anbetrifft, so geben wir 
das franz. Wort filet., auch im Deutschen wieder, 
da eine zutreffende Übersetzung (Verdeutschung) 
in diesem Falle nicht möglich. Wohl finden sich 
in manchen Kochbüchern Verdeutschungen wie 
»Rücken-Stücke«, »Rücken-Schnitten«, »Rücken- 
Filets« usw., welche ja nicht gerade als falsch zu 
bezeichnen, immerhin aber ungenau sind; denn 
z. B. ein Rückenstück braucht noch lange kein 
filet (im wahren Sinne des franz. Wortes) zu sein 
und umgekehrt. Filet de cerf, de chevreuil auch 
Hirsch-, Rehziemer (Ziemel, das Stück vom 
Schwanz bis zum Hüftknochen und an den beiden 
Seiten bis an die Kugeln). 


*) Die Leber in Scheiben geschnitten, gewürzt, 
in Butter gebraten, angerichtet; in die Urundsose 
(fond) mischt man ein wenig englischen Senf und 
gibt diese Sose zu der Leber. 

*) Hirschwildbret und halb so viel Speck ge¬ 
würzt, feingehackt, Koteletts davon geformt, diese 
in Butter gebraten. 

*) Fricandeau ist die ausgeschälte Keule; 
jede Keule enthält drei fricandeaux: die Nuß, 
das lange fricandeau und die Oberschale oder 
Schnitzel-/Wcan<feaw, oder die Nuß, Sohle 
und Maus. 

®) Ragoüt d la chipolata: Weiße und gelbe 
Rüben, Kastanien, kleine Zwiebeln, Bratwürstchen, 
magerer Speck, Tafel-Pilze, Artischocken-Böden; 
spanische Sose (espagnole). 

•) Ung. szarvasszelet tejfeles zom&nczczal. 

7 ) Man legt das fricandeau in eine Beize, 
ni mmt , es nach einigen Tagen heraus, um es saftig 
zu braten; dazu ein braunes Ragout von Geflügel- 
Klößchen, Tafel-Pilzen, Hahukämmen und Trüffeln. 

*) Mit einem Ragout von Hohlnudeln, Hahn¬ 
kämmen, Artischooken-Böden und magerem ge¬ 
kochten Schinken; Paradiesapfel-Sose. 
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Fricandeau de cerf ä la 
purie de Champignons. 

— de cerf ä la puree de 
marrons. 

— de cerf ä la puree 
d'oseille. 

— de cerf ä la sauce aux 
tomates. 

— de cerf au vin de 
Modere. 

Hachis de cerf. 

Hampe (de cerf). 

Klops de cerf. 

Langues de cerf. 

— de cerf au raisins. 

- de cerf ä la sauce aux 
cäpres. [eglantines. 

— de cerf ä la sauce aux 

Oreilles de cerf. 

Palais, langues et oreilles 
de cerf. 

Poitrine de cerf. 1 ) 

— de cerf farcie. 

— de cerf grillee. 

— de cerf panee ä Volle- 
mande. 

— de cerf, sauce aux cepes. 

Ragout de poitrine de cerf. 

Quartier de cerf. 

— de cerf ä la sauce 
poiwade. 

Röt(i) de cerf. 

— de cerf aux choux rouges. 

Rouelles de cerf ä la Saint- 
Hubert. 

Seile de cerf. 6 ) 

— de cerf braisee. 

— de cerf braisee au 
macaroni. 

— de cerf braisee ä la 
puree de marrons. 

— de cerf braisee ä la 
puree de pommes de terre. 

— de cerf braisee ä la 
puree de truffes. 

— de cerf braisee au rix. 

— de cerf ä la creme. 


©efricfteS, ßefdjmorteS 
$euleuftflcf bou §irfd) 
mit Safelpiljmul. 

—, ßefd)morte§ föeulenftficf 
bon §irft§ ; $?aftanienmug. 
—, ßefdjmo rteS Äeulenftflct 
boit §irfdj mit Sauer* 
ampfermnS. 

—, gefdjmorteg Äeulenftflct 
bon §irfdj mit IßatabieS* 
apfel»@ofe. 

—, ßefdjmorteS fteutenftfid 
bon §irfdj,2Rabeira*<3ofe. 
©efjcicl 1 ) bon §irfd)tuilb6ret. 
|)irfcf)bntft. 

ÄIop§ bon §irfd)lbilb6ret. 
§irfd) 3 ungen. 

— mit Sßofinen*@ofe. 

— mit $apern*@ofe. 

— mit |>agebutten*6ofe. 
§irfdjoljren a ). 

|>irfdjmaul, ^irfdjjunge unb 
§irfd)o'£jten. 3 ) 

§ivfd)bruft. 

— gefüllt. 

— auf bem SRoft gebraten. 

— fruftiert, Äirfdpofe. 

— mit Södjerpil 3 =@ofc. 
fRagout bon Jpii'fdj&rttff. 

Jpirfdjbiertel. 

— mit 51Sfeffer*Sofe. 

$irfd)6raten. 

— mit SRotlraut. 

©Reiben bon §irfd)milbbret 
mit Pflaumen in 9iot* 
mein. 8 ) 

§irfd)rücfen 7 ). 

©efdjmorter §irfd)VÜden. 

— §irfd)rfiden mit $o^l« 
nubeln. 

— Jpirfdjrüden mit Safta» 
nienmu§. 

— §irfd)rfiden mit Äar» 
toffelmuS. 

— §irfd)rüden mit Srüffel* 
muS. 

— ipirfc^rüden mit SRetS. 
§irfd^rflcfen mit IRaljutfofe. 


Fricandeau of deer-venison 
with pur6e of button- 
mushrooms. 

— of deer-venison with 
pur6e of chestnuts. 

— of deer-venison with 
pur6e of sorrel. 

— of deer-venison with 
tomato Sauce. 

— of deer-venison with 
madeira sauce. 

Hash of deer-venison. 

Breast of deer. 

Klops of deer-venison. 

Deer’s-tongues. [sauce. 

-tongues with raisin 

— -tongues with caper 
sauce. [(hip) sauce. 

— -tongues with hep 

Ears of deer. 

Palate, tongues and ears 
of deer. 

Breast of deer-venison. 

— of deer-venison stuffed. 

— of deer-venison broiled. 

— of deer-venison 
breaded, cherry sauce. 

— of deer-venison with 
mushroom sauce. 

Ragout of deer-venison 
breast. 

Quarter of deer-venison. 

— of deer-venison with 
pepper sauce. 

Roast(ed) deer-venison. 

— deer-venison with red 
cabbage. 

Round slices of deer- 
venison with prunes in 
red wine. 

Saddle of deer-venison. 

Braised saddle of deer- 
venison. 

— saddle of deer-venison 
with macaroni. 

— saddle of deer-venison 
w. pur6e of chestnuts. 

— saddle of deer-venison 
with purde of potatoes. 

— saddle of deer-venison 
with pur6e of truffles. 

— saddle of deer-venison 
w. rice. [cream sauce. 

Saddle of deer-venison, 


] ) Gehacktes Hirschwildbret, zu einer Speise 
verarbeitet, welehe die Mitte hält zwischen Ragout 
und Mus. 

a ) In Salzwasser weieh gekocht, abgezogen, 
paniert, in Stiieke gesehnitten und mit Trüffel- 
Seheiben, Zitronen -Schale, Muskat-Blüte, etwas 
Butter, geriebener Semmel und der nötigen brau¬ 
nen Kraftbrühe eine halbe Stunde gedünstet. 


*) Weieh gekoeht, in Stüeke geschnitten und 
in Zwiebel- oder englischer Sose aufgekoeht. 

4 ) Ungariseh szarvasszügy. 

*) Die Scheiben werden mit Speck, feinen 
Kräutern und Backpflaumen in Rotwein gedünstet. 
•) Ungarisoh szarvasremek. 

’) Seltener Hirschsattcl, falseh Hirschziemer, da 
der Ziemer nur das hintere Stüek des Rückens is f 
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Seile de cerf ä Vitaltenne. 

— de cerf rötie. 

Steak de cerf aux olivcs . a ) 

Cerf axis, cerf du Gange, 
daim du Bengale. 

— axis röti. 

Cerf des champs. 

— des champs röti. 
Cerf-clieval 6 ), cerf hippe- 

laphe. 

— -chcvdl röti. 

Gerf-cochon 8 ). 

Cerf du Gange 9 ). 

Cerf hippelaphe 10 ). 

Cerf des marais. 

Cerf roux. 

— roux röti. 

Cerf wapiti, elan d'Arni- 
rique, elan des Anglo- 
Americains. 

— wapiti röti. 

Cervicapre u ). 

Cliameau 15 ). 

Bosse de chamean. 

— de chameau ä l'etouffade. 
Ventre de chameau. 

— de chameau en ragoüt. 


$irfd)rfldctt auf italieuifdje l ) 
2lrt. 

— gebraten. 

<5tM bon $irfdjh»lbbret mit 
Olitocn. 

5tjrt5=©irf(f), *9Bitb, Oangel» 
SRel) *). 

9lji§l)trfd)»53raten. 

$ampa3l)trjd)«=58raten. 
3Jlfil)ncn=£lrfdj, $ferbe» 

9ft5I)nenl)trfdj*93i:aten. 

@d)toein§f)irfd). 

@5angeS»9telj. 

Sßäijnenfittfdj. 

©umpffjttfifj 11 ). 

Snotfbicfe^itfiij 1 *). 

— »traten. 

Knita&lfdjct SBapitt» 
$irfö 18 )- 

3Bapiti!jitfd)=93raten. 
Seäoargiege; Sejoarantilope. 
Kamel 18 ). 

Sarael§=§öcfet. 

— «$ö<fer gebampft 17 ). 
Kameläbruft (»93attdj). 
SRagout tion KametSbruff. 


I Saddle of deer-venison 
with macaroni. 

— of deer-venison roasted. 
Steak of deer-venison with 
stoned olives. 

1 Axis 4 ), axis deer, spotted 
. deer, cheetal. 

< Roast(ed) axis-venison. 
j Pampas deer. [venison. 
< Roast(ed) pampas-deer 
< Horse stag, Bornean 
| sambur. 

| Roast(ed) horse-stag 
\ Babir(o)ussa. [venison. 
\ Axis(-deer). 

> Horse stag. 

| Swamp deer. 

| South American red deer. 
| Roast(ed) venison of South 
| American deer. 

| Wapiti, American elk, 
j Canadian deer. 

\ Roast(ed) wapiti-venison. 

| Wild goat; bezoar antelope. 
I Camel. 

> Camel’s-hnmp (-boss). 

\ -hump stewed. 

' Breast (belly) of cameL 
Ragout of camel-breast. 


*) Der gespickte Rücken mit Gemüsen und 
einer halben Plasohe Weißwein gebraten. Ge¬ 
kochte Hohlnudeln (macaroni) mit streifig ge¬ 
schnittenen Trüffeln vermischt, mit ein wenig 
dicker brauner Sose gebunden. Der Rücken (Sattel) 
auf einer Schüssel angerichtet, mit den Hohlnudeln 
nmlegt, mit dem Pinsel überglänzt 

*) Ungarisch java szarvasszelet olajbogyöval. 

’) Cervus axis, axis maculata, in Indien 
Tschital, Bnriya, Dupi, Sargä, Mikka, anf 
Ceylon Tikmuha genannt, 135 bis 150 cm lang, 
nur 90 bis 95 cm hoch, in Bezng anf Färbung der 
schönste aller Hirsche, lebt in den Ebenen Ost¬ 
indiens, sowie anf den benaohbarten Inseln nnd 
bildet einen Gegenstand der eifrigsten Jagd. Sein 
Wildbret ist sehr schmackhaft, es wird nach Art 
des Hirschwildbrets (s. cerf) zubereitet Yergl. 
anch cochon cerf (cerf du Gange). 

*) Mehrzahl axes. 

•) Cervus (blastocerus) campestris, Guazuy, 
etwas über 1 m lang, 75 cm hoch, in Paragnay, 
Uruguay und Nordargentinien häufig. Das Wild¬ 
bret der jungen Tiere ist sehr schmackhaft, das 
der alten Ricken etwas zähe, das der erwachsenen 
Hirsche wegen der übelriechenden Ausdünstnngen 
derselben gänzlich ungenießbar. Die Hant benutzt 
man gegerbt zn Reitdecken nnd Bettunterlagen. 

a ) Mehrzahl cerfs-chevaux. 

Busa hippelaphus, cervus hippelaphus, 
wenn erwachsen, 2 m lang, auf Java und Borneo 
heimisch. Auf den großartigen Treibjagden der 
malaiischen Fürsten erlegt man oft viele Hunderte 
von Mähnen-Hirschen, obgleich man bloß Schwert 
nnd Speer anwendet Das Wildbret wird in dünne 
Scheiben geschnitten, mit Salz eingerieben, an 
der Sonne gedörrt, dann »Djendeng« genannt und 
als die am meisten beliebte Zuspeise zu den anf 
der Tafel javanischer Häuptlinge niemals fehlen¬ 
den Reisgerichten angesehen, aber auch von den 
Europäern wird es sehr geschätzt. 

*) Mehrzahl cerfs-cochons, = babiroussa. 

•) Cervui axis, = cerf axis. Yergl. cochon cerf. 

,0 ) Wissenschaft!. Bezeichnung, = c erf-cheval 


M ) Barasinga, Baraya, Maha, Yinkar 
der Inder, cervus Duvaucellt, erreicht eine Körper- 
Länge von etwa 2 m nnd eine Schnlter-Höhe von 
1,15 m, lebt in großen Rudeln in waldigen Ge¬ 
bieten Indiens von Assam und vom Fnße des Hima¬ 
lajas an biB nach den Sandeibans nnd den Mittel¬ 
provinzen. Das Wildbret ist wohlschmeckend. 

**) Cariacus rufus, Guasnpita, zu einer be¬ 
sonderen Untergattung kleiner Hirsche gehörig, 
welche Spießhirsche genannt werden nnd in 
ziemlicher Anzahl Guyana, Brasilien, Peru nnd 
Paraguay bewohnen. Man hetzt diese Hirsche mit 
Hunden oder schießt sie anf dem Anstande; das 
Wildbret Ist änßerst wohlschmeckend. 

u ) Cervus canadensis, der größte der Gattung 
Hirsch, hat äußerst schmackhaftes Wildbret, wel¬ 
ches nach Art nnseres Hirsches (s. cerf) oder wie 
Rehwildbret (s. chevreuil) zubereitet wird. 

M ) a) Wissensohaftl. Bezeichnung, = paseng. 
b) Antilope beioartica, = gazelle des Indes. 

“) Mehrzahl chameaux. Chameau femeUe, 
femelle du chameau, chamelle Kamel-State. — 
Chameau d une bosse einhöckeriges Kamel, Dro¬ 
medar; chameau d deux bosses zweihöokeriges 
Kamel, Trampeltier; chameau Uopard Giraffe; 
chameau du Perou Lama; chameau de riviire 
Pelikan. 

“) Camelus, it. cammello, span, camello, ung. 
teve, semitisohen Ursprungs (hebr. gamal, arab. 

« . Man kennt zwei Arten, das Dromedar, 
ika lebend, nnd das Trampeltier, vor- 
zugsweise in Asien vorkommend. Das Fleisch 
alter Kamele wird von manohen als hart und 
zäh bezeichnet; der Afrika-Reisende Nachtigal 
schreibt ihm einen eigentümlichen Geschmack zu, 
bezeichnet es aber als leicht verdanlioh. In Bornu 
ist es sehr beliebt. Das Floisch junger Kamele 
gilt als ein Leckerbissen. Die Milch des Tieres 
ist so dick nnd so fettreich, daß ihr üennß wider¬ 
steht, findet daher wenig Verwendung. 

*’) In große Stücke geschnitten, gespickt, mit 
Wnrzelwerk und Knoblauch angebraten nnd in 
einer Brühe, worin Kari aufgelöst wurde, gedämoft. 
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Chameau ä wie bosse 1 ). 
Chameau ä cleux bosses 3 ). 
Ghameau du Perou *). 
Ohamelle. 

Lait de chamelle. 
Chamois. 

— bouüli aux Icgumcs .*) 

— en brczolc. 

— ä la tyrpliennc. 1 ) 
Cerveile de chamois. 

— de chamois braisSe. 

— de chamois ä la sauce 
piquante. 3 ) 

Civet de chamois. 3 ) 

— de chamois ä la bour¬ 
geoise. 

Cötelettes de chamois. 10 ) 

— de chamois ä la sauce 
aux moules. 

Cuissot 11 ) de chamois. 

— de chamois farci. 

— de chamois röti. 

— de chamois röti ä la 
creme aigre. 

— de chamois ä la sauce 
mauresque. 

Jllmince de chamois. 


— de chamois ä la chasseur. 

— de chamois ä la sauce 
piquante. 

— de chamois ä la sauce 
vcnaison. 

Escalopes de chamois. 

— de chamois ä la gdce de 
coings. 1 -) 

Filet de chamois. 10 ) 

— de chamois röti. 

Foie de chamois. 


©infföderigeS Sfamel. 

Smei’fjöcfevtgeS ffantel. 

Scfjaffamel. 

Stamel«©tutc. 

ffiamelSmilclj 4 ). 

©cmfc, ®am(b)§ 5 ). 

©emStoilbbret mit ©emttfeu 
gefodjt. 

— »SRagout. 

— auf Sivoler 2lrt. 

©einSIjirn. 

— gefdjmovt. 

— mit pifanter Sofe. 

©em§tüilbbret*$feffer. 

— »Pfeffer auf bttvgerlidje 
2lrt. 

©em3»rity)cfjen, -folelett^, 
»foteletten. 

®em§rippd)ett mit SKuf^el» 
@ofe. 

©emgfeu.te, ©emSfRiegel. 

— gefüllt. 

— gebraten. 

— mit fauerem fRatjm ge¬ 
braten. 

— mit maurifdjer Sofe. 

58lötter-31agout tion ®em§- 
milbbrei. 

— »Siagout »on ©emlnrilb» 
bret mit @djalotteu»<3oje. 

— »Siagout bon ©emSimlb» 
bret mit fnfanter <5ofe. 

— -Siagout b. ©emämübbret 
mit 3o1janm3beer»©ofe. 

©dfitifcel bon ©emötoilbbret. 

— bon ®ent3n»lbbvet mit 
Ouitten-SuUe. 

Senbe bon ®emfe. 

— bon ©etnfe gebraten. 

©entziehet u ). 


I Dromedary. 

Bactrian cameL 
Llama. 

Bemale camel. 
Camel-milk. 

Chamois, chamoys. 

— -venison boiled with 
vegetables. 

-venison stewed. 

-venison in Tyrolian 

— -brains. [style. 

-brains braised. 

— -venison with piquant 
sauce. 

Jugged chamois-venison. 
— chamois-venison in 
family style. 

Cutlets (chops) of chamois- 
venison. 

— of chamois-venison 
with mussei sauce. 

Leg (haunch) of chamois- 
venison. [stuffed. 

— of chamois-venison' 

— of chamois-venison 
roasted. 

— of chamois-venison 
roasted w. sour cream. 
— of chamois-venison 
with Moorish sauce. 
Minced chamois-venison 
or mince of chamois- 
venison. 

— chamois-venison with 
shallot sauce. 

— chamois-venison with 
piquant sauce. 

— chamois-venison with 
red currant-jelly sauce. 
Collops of chamois-venison. 
— of chamois-venison 
with quince-jelly. 
Fillet of chamois-venison. 
— of chamois-venison 
Chamois-liver. [roasted. 


*) Camtlus dromeitarius, = dronxadaire. 

*) Camelot baclnamu , = bechel. 

*) Lama peruana, = lama. 

*) Wird zu Butter und ausgezeichnetem Käse 
verarbeitet und besitzt als sauere Milch eine be¬ 
sondere, berauschende Wirkung. 

•) Antilope rupicapra, capella rupicapra, rupieapra 
rupicapra, auch das Gams, it camoscio, span, ga- 
muza, rupicabra, ung. zerge, 1 m lang, bis 80 cm 
hoch, mit einem Gewicht von 40 bis 45 kg. Alle 
Jäger unterscheiden Grat- und Waldtiere, oder 
aber Kees- (Gletscher-) und Laubgemsen. Erstere 
sind stets schwächer von Wildbret als letztere. 
Die wahre Heimat der Gemse sind die Alpen, 
doch findet sie sich auch in den Abruzzen, Tyre- 
näen (isard), in den Gebirgen der kantabri3chen 
Küste, Dalmatiens und Griechenlands, auf den 
Karpathen, auf dem Kaukasus, in Taurien und 
Georgien. Das Wildbret der Gemse ist äufierst 
schmackhaft, es übertrifft sogar das unseres Rehes, 
da es sich durch einen würzigen, mit nichts zu 
vergleichenden Beigeschmack auszeichnet. Nur 
während der Paarungszeit soll es etwas bockig 
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schmecken und an Ziegenfleisch erinnern, welch* 
letzteres, nachdem es eine besondere Beize durch- 
gemacht hat, von den Schweizer Gastwirten den 
durchreisenden Fremden sehr oft als Gemsbraten 
aufgetischt wird. Die einzelnen Körper-Teile 
haben dieselben weidmännischen Bezeichnungen 
wie beim Hoch- nnd Rehwild. Man sagt Läufe, 
Spiegel (süddeutsch »Scheibe«), Geäse (Äser), Lau- 
3eher (Lnser), Grind (süddentsch statt Kopf). Die 
Hörner heißen Krückel oder Krücken. — Isard, 
engl, izard iberische Gemse (capella pyrmaica), 
welche oft für eine besondere Art gehalten wird. 
— Atsohi, kaukasische Gemse (capella caucasicn). 

•) Ungarisch zöldsegbe forräzott zergehüs. 

*) Ungarisch zerge tiröliasan. 

•) Ungarisch zergevelo lies martässal. 

•) Ungarisch zergeaprölek. 

") Ungarisch zergebordäs. 

u ) Nicht gigot de chamois; gigot nur bei Ham¬ 
mel. — Ung. zergeezomb. 

**) Ungarisch zergeszelet ättört birsalmäval 

**) Ungarisch tergeremek. 

•*) Wie Hirschleber bereitet (s. foie de cerf) 
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Fricandcau de chamois. 

— de chamois au citron. 1 ) 

Fricot de chamois. 

— de chamois ä la bour¬ 
geoise. 

Goulasch de chamois. 2 ) 
Hachis de chamois. 

Noix de chamois d la con- 
fiture . 4 ) 

Poitrinc de chamois. 

— de chamois farcie aux 
morillcs. 

— de chamois glacee. 
Quenelles de chamois. 

— de chamois bouillies. 

Bagoüt de chamois. 6 ) 

— de chamois aux huitres. 

Seile de chamois. 0 ) 

— de chamois ä la tyro- 
liennc. 

Steak de chamois d la doge 
(de Venise). 
Chat(-)cervier 19 ). 
Chat-ecurieux 1S ). 

Chat-tigre 14 ). 

Cheval du Cap 16 ). 

Cheval cerf 16 ). 

Cheval marin 11 ). 
CheYrenil. 

— bouilli. 

— braise. 

— braise ä la Saint-Hubert. 

— en daubc. 

— röti. 20 ) 


®cfpidte3, gefdjmorteS 
Ä'eitlcnftöd Bon ©emfe. 
—, gefdjmorlel fteulenftüc! 

üon ®emfe mit gitrone. 
fRagout Bott ®ettt8wiIbBret. 

— üon ®em3totlbBret auf 
Bürgerliche 2Irt. 

®ulafd) Bott ®ettt3toilbBret. 
©eljäd 15 ) Bott ®emgmilbbret. 
©emättujj mit etngemadjtett 
(gitder»)Svüd)ten. 

SSruft üon Semfe. 

— Bon ®etttfe mit üffiordfeltt 
gefüfll. 

— Bon ©cmfe üBergtangt. 
SSIöfjc Bott ©em§wilb6ret. 

— Bott ©emSföilbbret ge» 
fodjt. 7 ) 

fftagout Bon ©emgroilbbret. 

— Bon ©emSluilbbret mit 
Stuft ern. 

©emSrüden, ©em§fattel. 

— auf tiroler 10 ) Slrt. 

@tüd Bott ®em§milbBret 
itadj ®ogen» n )2trt. 
£udj§. 

Geidjt)orn. 

Xigerfaße. 

Quagga. 

$ferbeljirfcfj. 

SBalrofj. 

f)Wj(Boif) 18 ). 

©efodjteS SReBtoilbBret. 
©efdjmorteS mel)ftilbbret. 

— Üte^tuilbbret mit S3ad» 
pflaumen. 10 ) 

©ebämpftel SReJjjtuilbBret. 
tRe^Bratcn. 


Fricandeau of chamois- 
venison. 

— of chamois-venison 
with lemon. [venison. 

Ragout of chamois- 

— of chamois-venison in 
the family style, (son. 

Goulasch of chamois-veni- 

Hash of chamois-venison. 

Cushion of chamois-veni¬ 
son with confiture. 6 ) 

Breast of chamois-venison. 

— of chamois-venison 
stuffed with morels. 

— of chamois-venison 
glazed. 

Forcemeat-balls of 
chamois-venison.®) 

-balls of chamois- 

venison boiled. 

Ragontof chamois-venison. 

— of chamois-venison 
with oysters. 

Saddle of chamois-venison. 

— of chamois-venison in 
Tyrolian style. 

Steak of chamois-venison, 
doge style. 

Lynx. 

Squirrel. 

Panther cat. 

Quagga. 

Gnoo, gnu. 

Sea-horse. 

Roe(huck), roedeer. 

Boiled roebuck-venison. 

Braised roebuck-venison. 

— roebuck-venison with 
French prunes. 

Stewed roebuck-venison. 

Roasted roebuck-venison. 


*) Ungarisch zergeszelet czitrommal. 

’) Ungarisch zergegulyäs. 

*) Kalten Gemsbraten schneidet man klein 
and hackt die Stücke mit einer Schalotte recht 
fein, macht das Gehäck in einer Pfeffer-Sose heiß 
(nicht kochend), rioktet es domformig auf einem 
heißen Teller an, umlegt mit gebackenen Eiern 
und gerösteten Brotkrusten. 

*) Ungarisoh zergecsuklö beföttel. 

s ) Auch comfiture geschrieben. 

*) Oder egg-shapes of pounded chamois- 
venison. 

7 ) Von den gekochten Kleinteilen der Gemse 
bereitet. 

Ungarisch zergeapritott. 

Ungarisch zergegerincz. 

10 ) Der gebeizte, gespickte und mit sauerem 
Rahm gebratene Wildbret-Rücken wird beim An¬ 
richten mit Kastanienmus umlegt. 

u ) Die Stücke (stealcs) werden gebeizt und 
mit Gewürz, auch etwas Ingwer, im luftdicht ver¬ 
schlossenen Topf weich gesohmort. 

12 ) Mehrzahl chats (•) cervier s ; felis lynx, = 
loup-cervier. 

u ) Provinziell, = icureuil. 

“) Mehrzahl c hats-tigres; — ocelot. 

’*) Equus Cosinus) guagga, = CO uag(g)a. 

m i Catoblepas gnu, = gnou. 


17 ) Trieheehus rosmarus, — morse. 

") Capreolus capraea, it. capriulo, span, corzo 
ung. '6z, wird 1,3 m lang und am Kreuze bis 75 cm 
hoch; sein Gewicht beträgt 20 bis 25, in seltenen 
Fällen sogar bis 30 kg. In der Weidmanns-Sprache 
heißt das männliche Reh nach seiner Geburt B o ck • 
kalboderKitzbock, nach zurückgelegtem ersten 
Jahre Spießbock oder Schmalrücken, nach 
vollendetem zweiten Jahre Gabelbock, vom 
dritten Jahre ab endlich Bock,guter und braver 
Bock; das weibliche Reh dagegen in denselben 
Altersstufen Reh- oder Kitzkalb und Kitz¬ 
chen, sodann Schmalreh, endlich Ricke, 
Hille, Rehgeiß, Rehziege(s. chevrette). Man 
gebraucht von dem Reh dieselben Ausdrücke wie 
Yom Hochwilde (s. cerf). Das Reh ist mit Aus¬ 
nahme der nördlichsten Länder über ganz Europa 
und den größten Teil von Asien verbreitet. Neben 
dem köstlichen Wildbret benutzt man noch das 
Gehörn und die Decke des Tieres, welch’ letztere 
in Sibirien zu Pelzen verarbeitet wird. — Goua- 
zoupita, gouazoupoucou amerikanisches Reh; 
mazame mexikanisches Reh, Guazuti (cerms eam- 
pestris). 

10 ) Zusammen mit dem gespickten Rehwildbret 
dünstet man reichlich französische Backpflaume» 
und würzt mit etwas Zimt. 

”) Ungarisch ozsülL 
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Chevreuil ä la Yelloiostone- 
Hotel. 

Blanguelte de chevreuil. 

— de chevreuil au maca- 
roni. 

Boudins de chevreuil. 

— de chevreuil ä laprince, 

Botdettes de chevreuil. 

Chaud-froid de chevreuil. 

Cimier 3 ) de chevreuil. 

— de chevreuil en marinade. 

— de chevreuil aux morilles 
et aux asperges. 

— de chevreuil pique. 

— ‘de chevreuil roti. 

— de chevreuil roti au 
macaroni. 

— de chevreuil roti aux 
oignons glaces. 

— de chevreuil roti ä la 
purie de marrons. 

— de chevreuil roti ä la 
purte de truffes. 

Civet 6 ) de chevreuil. 

— de chevreuil ä la bour¬ 
geoise. 

— de chevreuil ä la Chas¬ 
seur .*) 

— de chevreuil ä la fran- 
gaise. 

Cotelettes de chevreuil. 

— de chevreuil ä la bour¬ 
geoise. 

— de chevreuil aux Cham¬ 
pignons. 


©djnijjel öon SRefjwilbßret 
in 5ßctpiei>$ülfen. 

2Betjje§ SRagout öon 9ietj* 
WilbBrei. 

— SRagout öon SleljrottbBret 
mit §oT)Iuubeht. 

äBfirftdjeu öon SReJjtoilbBret. 

— öott 3lef)töilbBret nad) 
Sßrtnjen* 1 )^!. 

Ätö&cfjen ton SfteljttnlbBret. 

ÜBerfuIjte ©dfjnttten öon 
SRrijtoilbBtet.®) 

SReljaiemer 4 ). 

— geBeiat. 

— mit üßor^eln unb 
©pargel. 

— getyieft. 

©eßratener SRe^iemer. 

— SRe^iemer mit §ot)t« 
nubeln. 

— SRe^giemer mit fißer» 
glängten gtoieBeln. 

— SRel^iemer mit ifaftanien» 
mul. 

— 3iel)äiemer mit SErüffel* 
mul. 

8tel)WiIbBret»t|3feffer, 

«©djttmrj. 

— -Pfeffer mit StoieBeht. 

— »tßfeffer nad) Säger»2lrt. 

— »Pfeffer auf franaöfifdje 7 ) 
2lrt. 

8le^»tif)f)^en, »lotetettl, 
»loteletten. 

tfte^rtypd&en auf bürgerliche 
2lrt. 

— mit 2afel»5ßilaen. 


Oollops of roebuck-venison 
in papers. 

Blanquette of roebuck- 
venison. 

— of roebuck-venison w. 
macaroni. [venison. 

Sausages of roebuck- 

— of roebuck-venison 
w. pur6e of pheasant. 

Balls of roebuck-venison. 

Jellied slices of roebuck- 
venison. 

Haunch or backbone of 
roebuck(-venison). 

— of roebuck-venison 
marinated. 

— of roebuck-venison w. 
morels and asparagus. 

■— of roebuck-venison 
larded. 

Eoast(ed) bauncb of 
roebuck-venison. 

— bauncb of roebuck- 
venison witb macaroni. 

— bauncb of roebuck- 
venison witb glazed 
onions. 

— bauncb of roebuck- 
venison witb pur6e of 
cbestnuts. 

— bauncb of roebuck- 
venison with puröe of 
truffles. 

Jugged (potted) roebuck- 
venison. 

— roebuck-venison witb 
onions. 

— roebuck-venison in tbe 
hunter’s style. 

— roebuck-venison in 
Frencb style. 

Cutlets or cbops of roe- 
(buck)-venison. 

— of roebuck-venison in 
tbe family style. 

— of roebuck-venison 
witb musbrooms. 


l ) Die Würstchen teils in gehackter roter 
Zuuge, teils in gehackten schwarzen Trüffeln 
umgewendet (paniert) und sodann abwechselnd 
(schwarz und rot) kranzförmig um ein Fasanmus 
{purie de faisan) angcrichtet. 

*) Die Wildbret - Schnitten werden erst mit 
recht klarer chaud-froidSose überzogen und dann 
mit Sülze (aspic) überglänzt. 

*) Yergl. hierzu lange de chevreuil. 

*) Das hintere Rückenstück (beim Ochsen das 
Schwanzstück), provinziell auch Zern, Zemer, 
Ziem, Ziemel,Zämmel,Zämmer,Zim euer, 
Zeimer, mittelhoohd. Zemer, Zimber, Zimiere. 
Yergl. auch Fußbem. zu cimier de cerf. 

») Bei Wildbret, besonders aber bei Reh und 
Hase steht civet für das sonst übliche ragoüt; 
also nicht ragoüt de chevreuil K wenn man sich 
einer korrekten Sprache und Schrift bedienen will. 
Freilich findet man oft, vor allem in deutschen 
Kochbüchern, welche franz. Speise-Namen auf¬ 


führen, ragoüt de chevreuil. Letzteres dürfte min¬ 
destens als in diesem Falle ungebräuchlich za 
verwerfen sein. 

e ) Ungarisch ’özaprölik vad&szosan. 

’) Das in kleine viereckige Stücke geschnit¬ 
tene Wildbret wird gebeizt, herausgenommen, mit 
klarer Butter bei mäßigem Feuer zehn Minuten 
gebräunt, einige Löffelvoll Mehl hinzugerührt, 
1 */» Glasvoll Rotwein und zwei TassenvoU heiße 
weiße Fleischbrühe dazugegossen, mit Salz und 
Pfeffer gewürzt, zum Kochen gebraoht, dann zwölf 
kleine, sauber geschälte Zwiebeln, sowie in kleine 
viereckige Stücke geschnittenes Pökel-Schweine¬ 
fleisch und ein Kräuter-Sträußchen hinzugegeben, 
alles 40 Minuten kochen gelassen; einige Minuten 
vor dem Anrichten gibt man zwölf ganze Tafel- 
Pilze zu dem Ragout, welohes man, nachdem das 
Krauter-Sträußchen herausgenommen ist, auf hei¬ 
ßer Schüssel anrichtet und mit Brotkrusten (crotZ- 
tons) umlegt. 


54 
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Cötclcttes de chevreuü ä la 
chasseur. 

— de chevreuil en chaud- 
froid. 

— de chevreuil ä la chon- 
croute. 

— de chevreuil aax choux 
de Bruxelles. 

— de chevreuil aux choux- 
fleurs. 

— de chevreuil aux choux 
rouges. 

— de chevreuil ä la Conti. 

— de chevreuil ä l'emince 
de truffes. 

— de chevreuil farcies. 

— de chevreuil aux fonds 
d'artichauts. 

■— de chevreuil garnies 
d'nne puree de gibier. 

— de chevreuil ä la gelte. 

— de chevreuil ä la glace.*) 

— de chevreuil grillees . 5 ) 

— de chevreuil grillees ä 
la maitre d'hotel. 

— de chevreuil d l'italienne. 

— de chevreuü au macaroni. 

— de chevreuil ä la mare- 
cliale. 

— de chevreuil ä la mimite. 

— de chevreuü ä la Mont- 
pensier. 

— de chevreuil ä la napo- 
litaine. 

— de chevreuü aux olives. 

— de chevreuü ä la d'Orsay. 

— de chevreuü en papillotes. 

— de chevreuü ä la Peri- 
gueux. 

— de chevreuü aux petits 
oignons glaces. 

— de chevreuü piquees. 

— de cheeretiil piquees aux 
olives. 


{Refjrippdjett ttad) Säger* 1 ) 
3lrt. 

— ilberfulat. 

— mit ©auerfraut. 

— mit SRofetifo'fjl (S3rüffeler 
@pi'oi[eiitofyI). 

— mit Sölumenfofjl. 

— mit 8 ftotfol)l (Ölotfraut). 

— uadj Conti®). 

— mit S3lätter*9iagout toon 
Trüffeln. 

— gefüllt 3 ). 

— mit 2(rti[djoden»93öben. 

— mit 2 Bilömn§. 

— mit ©alterte. 

— überglänzt (glafiert). 

— auf bem SRoft gebraten. 

— gerietet, mit $au 8 t) 0 f» 
meifter »Satter. 

— auf italienifdje 6 ) 2 trt. 

— mit ©oljlttubeln. 

— gebaefen, mit feiner 
Äräuter»©ofe. 

— fdjneCt gebraten. 

— ttad) Montpensier. 

— auf neapolitanifdje 7 ) 2lrt. 

— mit Dliben. 

— nad) Orsay 8 ). 

— in 5ßapier*|»ölfen. 

— mit Trüffeln. 

— mit Keinen überglänzten 
3tt»ebeln. 

©effiidte SReljrtplidjen. 

— Üie^'riftftdjett mit (ge¬ 
halten) Oliben. 


, Cutlets of roebuck-venison, 

I hunter’s fashion. 

— of roebuck-venison 
jellied. 

— of roebuck-venison 
with Sauerkraut. 

— of roebuck-venison 
with Brussels sprouts, 
— of roebuck-venison 
with cauliflower. 

— of roebuck-venison 
with red cabbage. 

— of roebuck-venison, 
Conti style. 

— of roebuck-venison 
with minced truffles. 
— of roebuck-venison 
stuffed. 

— of roebuck-venison 
w. artichoke-bottoms. 
— of roebuck-venison 
with puree of game. 

— of roebuck-venison 
with jelly. [glazed. 
— of roebuck-venison 
— of roebuck-venison 
broiled (grilled). 

— of roebuck-venison 
broiled with maitre 
d'hotel butter. 

— of roebuck-venison in 
Italian style. 

— of roebuck-venison 
with macaroni. 

— of roebuck-venison 
baked, fine-herb sauce. 
— of roebuck-venison 
quickly done. 

— of roebuck-venison, 
Montpensier style. 

— of roebuck-venison 
with noodles. [olives. 
— of roebuck-venison w. 
— of roebuck-venison, 
Orsay style. [papers. 
— of roebuck-venison in 
— of roebuck-venison 
with truffles. 

— of roebuck-venison w. 

small glazed onions. 
Larded fiüets of roebuck- 
venison. 

— fillets of roebuck- 
venison with olives. 


‘) a) Die Rippchen einige Stunden gebeizt, 6 ) Ungarisoh piritott ’özbordäs. 

gebraten und mit Pfeffer- oder Trttffel-Sose oder ®) a) Die Rippchen richtet inan um feine 

auch Trüffel-Ragout angeriehtet. b) Die Rippchen Hohlnudeln an und gibt italienische Sose dazu, 
kranzförmig um Steinpilze angerichtet; sauere b) Kranzförmig um ein Ragout von Hohlnudeln, 
Rahmsose dazu. _ Rebhühnern, Hahnkämmen, Artischocken-Böden 

*) Auf einem Fleischfüllselrand angerichtet, und Schinken angerichtet; dazu eine Triiffel-Sos«. 
in die Mitte ein Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen, *) Gebeizt, gedämpft, glasiert, um Nudeln 

Fettlebern, Hasen-Niexen und Hahnkämmen; Ma- angerichtet; dazu eine neapolitanische Sose. 
deira-Sose. ") Mit brauner chaud-f'roid-Sos e überzogen, 

*) Mit weißem Zwiebelmus iiberkrustet. auf einem Rand von Wildbrot (pain de gibier) 

*) Dng. Szbordds zomdnezos hüsmärtdssal. angerichtet; in die Mitte ein Triiffel-Salat. 
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Cotelettes de chcvreuil aux 
pointes d'asperges. 

— de chevreuü ä la Pom¬ 
padour. 

— de chcvreuil ä la puree de 
Champignons. 

— de chevrcuil ä la puree de 
lapereau. 

— de chevreuü ä la puree de 
marrons. 

— de chevreuü d la puree 
d'oseüle. 

— de chevreuü ä la parle de 
pommes de terre. 

— de chevreuü d la purle de 
tomates. 

— de chevreuü ä la puree de 
truffes. 

— de chevreuü au riz. 

— de chevreuü ä la romaine. 

— de chevreuü ä la Saint- 
Hubcrt. 

— de chevreuü en salmi(s). 

— de chevreuü d la sauce 
piguante. 

— de chevreuü d la sauce 
poivrade. 

— de chevreuü d la sauce 
aux tomates. 3 ) 

— de chevreuü d la Sevigne. 

— de chevreuü ä la Soubisc. 

— de chevreuü d la toulou- 
saine. 

— de chevreuü aux truffes. 

— de chevreuü ä la turque. 

— de chevreuü ä la tyro - 
Henne. 

— de chevreuü ä la Villeroi. 


Crepincttes de chevreuü. 
Cuissot de chevreuü. 6 ) 

— de chevreuü aux airelles 
rouges. 9 ) 

— de chevreuü ä l'anglaise. 


SReljrippdjen mit Spargel» 
Spipert. 

— nadj ber Pompadour 1 ). 

— mit SafelptfamuS. 

— mit Kaninä)enmu§. 

— mit KaftattienmuS. 

— mit SauerampfermuS. 

— mit Kartoffelmus. 

— mit SßarabieSapfelmuS. 

— mit SrüffelmuS. 

— mit 9ieiS. 

— mit römifd^er Sofe. 

— nadj St.-Hubert 8 ). 

— mit Braunem Stagout. 

— mit pifanter Sofe. 

— mit $feffer*Sofe. 

— mit 5ßarabie3apfet»Sofe. 

— nadj ber Sfevignfe. 

— mit toeifjem gtoieBetmuS. 

— mit Xouloufer Stagout. 

— mit Trüffeln. 

— auf türlifdje 4 ) Slrt. 

— auf 3;iroler B ) 2lrt. 

— mit Vüleroi-Sofe über¬ 
zogen unb geBaden. 

Stefetoürftdjen b. StefjtoilbBret. 
Ste^JeuIe, Steljfdjlegel. 

— mit ißreifelBeeten. 

— auf englifdje Strt gebraten. 


I Cutlets of roebuck-venison 
with asparagus-points. 
— of roebuck-venison, 
Pompadour style. 

— of roebuck-venison w. 

purfee of mushrooms. 
— of roebuck-venison 
with purfee of rabbit. 
— of roebuck-venison w. 

purfee of cbestnuts. 

— of roebuck-venison 
with purfee of sorrel. 
— of roeDuck-venison 
with purfee of potatoes. 
— of roebuck-venison w. 

purfee of tomatoes. 

— of roebuck-venison 
with purfee of truffles. 
— of roebuck-venison 
with rice. 

— of roebuck-venison 
with Roman sauce. 

— of roebuck-venison, 
Saint-Hubert style. 

— of roebuck-venison 
with salmis. 

— of roebuck-venison 
with piquant sauce. 

— of roebuck-venison 
with pepper sauce. 

— of roebuck-venison 
with tomato sauce. 

— of roebuck-venison, 
Sfevignfe style. 

— of roebuck-venison w. 

white purfee of onions. 
— of roebuck-venison 
with Toulouse garnish. 
— of roebuck-venison 
with truffles. 

— of roebuck-venison in 
Turkish style. 

— of roebuck-venison, 
Tvrolian style. 

— Oi roebuck-venison 
coated with Villeroi 
sauce, baked. [venison. 
Flat sausages of roebuck- 
Leg 7 ) of roe(buck)-venison. 

, — of roebuck-venison 
j with cranberries. 

I — of roebuck-venison, 

| English style. 


*) Auf einer Seite engebraten, mit Trüffel¬ 
mus bestrichen, mit Wildfülle bedeckt, im Ofen 
gar gemacht, im Kranz um ein Ganslebermus 
angerichtet und mit Trüffel-Sose zu Tisch gegeben. 

*) Auf einem Rande von Rehwildbret-Fülle; 
in die Mitte ein Trüffel- oder Tafelpilz-Ragout. 

') Ungarisch (izbordäs paradicsommärtässal. 

*) Die Rippchen überkmstet, um ein Para¬ 
diesapfelmus angcrichtet und mit gewiegter Peter¬ 
silie bestreut. 

s ) Garniture Ala tyrolienne: Einige geschälte 
und ausgekemte Apfel schneidet man in Schei¬ 


ben, röstet sie mit Butter und Zucker. Johannis- 
beer-Gallerte verrührt man überm Feuer mit 
einigen Glasvoll Portwein, läßt einige Minuten 
langsam kochen. Die Apfel werden durch ein 
Sieb gepreßt und in die Mitte einer heißen An¬ 
richte-Schüssel gegeben; die inzwischen auf dem 
Rost gebratenen Rippchen legt man ringsherum 
und um diese herum gießt man die Johannisbeer- 
Sose. 

•) Ungarisch özczimer. 

*) Hauneh ~ leg and loin together. 

®) Ungarisch özezimer äfonyäval. 
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Ouissot de chevreuü ä la 
gelee de groseilies. 

— de chevreuü au macaroni. 

— de chevreuü marine. 

— de chevreuü pique. 

— de chevreuü ä la puree de 
marrons. 

— de chevreuü ä la puree de 
pommes de terre. 

—■ de chevreuü ä la puree de 
truffes. 

— de chevreuü röti. 

— de chevreuü röti ä la 
polonaise. 

— de chevreuü ä la sauce 
piquante. 

— de chevreuü ä la sauce 
poivrade. 

Jihnince de chevreuü. 

— de chevreuü en bordure. 

—- de chevreuü aux croütons 
frits. 

— de chevreuü aux oignons. 

—- de chevreuü aux olives. 

— de chevreuü aux truffes. 

fipanle de chevreuü. 

— de chevreuü aux arti- 
chauts farcis. 

— de chevreuü ä la chou- 
croute. 

— de chevreuü aux choux 
rouges. 

— de chevreuü en daube. 

— de chevreuü ä la finan- 
eihre. 

— de chevrenil ä la sauce 
au madere. 

— de chevreuü ä la sauce 
aux truffes. 

— de chevreuü ä la toulou- 
saine. 

Epigramme 1 ) de chevreuü. 

— de chevreuü aux truffes. 

Escalopes de chevreuü. 

— de chevreuü aux cham- 
pignons.*) 

— de chevreuü ä la Chas¬ 
seur. 

— de chevreuü ä la czarine. 


fltef)Jeu!e mit 2fot)ftmtt§beec» 
©ulge. 

— mit ^oljlnttbeln. 

— flebeijt. 

— gefpidt. 

— mit ÄaftanienmuS. 

— mit SartoffetmuS. 

— mit Srftffelmu?. 

— gebraten. 

— in fauerer ©aljne ge* 
Braten. 

— mit püaitter Sofe. 

— mit $ßfeffer»©ofe. 

SBIatterragout b.SRetjnrilbbret. 

— bon SReljtmlbBret in einem 
Sftanb. 

— bon SteljwilbBret mit ge* 
röfteten 33rot!ruften. 

— bott SReljwitbBret mit 
BwteBeln. 

— bon 8tet)WÜbBret mit 
Düben. 

— bon Süe^toübBret mit 
Trüffeln. 

SRetjBIatt, 3iefifd)ulter. 

— mit gefüllten Strüfdjoden. 

— mit ©auerfrant. 

— mit Stotfraut (Stotfoljl). 

— gebünftet. 

— mit 3tei$en=3tagont. 

— mit 9Jtabeira*<3ofe. 

— mit 2)rüffeI»(3ofe. 

— mit Sonloufer Stagout. 

Epigramm bon Ste^milbBret. 

— bon Ste^ioilbBret mit 
Trüffeln. 

@djnt|ei bon SftetjwilbBret. 

— bott SteljtoilbBret mit 
$afeI*Sßil5en. 

— bon SteijvoUbBtet mit 
B5ger*©ofe u. BoIjaitntS» 
Beer»®aKerte. 

— bon StelpoilbBret nadj 
Barin* 3 )2lrt. 


Leg of roebuck-venison 
with currant-jelly. 

— of roebuck-venison 
with macaroni. 

— of roebuck-venison 
marinated. [larded. 

— of roebuck-venison 

— of roebuck-venison w. 
puree of chestnuts. 

— of roebuck-venison 
with puree of potatoes. 

— of roebuck-venison 
with puree of truffles. 

— of roelbuck-venison 
roasted. 

— of roebuck-venison 
roasted w. sour cream. 

— of roebuck-venison 
with piquant sauce. 

— of roebuck-venison 
with pepper sauce. 

Minced roe(buck)-venison. 

— roebuck-venison in a 
border. 

— roebuck-venison with 
fried bread-crusts. 

— roebuck-venison with 
onions. 

— roebuck-venison with 
olives. 

— roebuck-venison with 
truffles. [venison. 

Shoulder of roe(buck)- 

— of roebuck-venison 
with stuffed artichokes. 

— of roebuck-venison 
with Sauerkraut. 

— of roebuck-venison w. 
red cabbage. [stewed. 

— of roebuck-venison 

— of roebuck-venison w. 
financier’s garnish. 

— of roebuck-venison 
with madeira sauce. 

— of roebuck-venison 
with truffle sauce. 

— of roebuck-venison 

, with Toulouse garnish. 

Epigramme of roe(buck)- 
venison. 

— of roebuck-venison 
with truffles. (son. 

Collops of roe(buck)-veni- 

— oi roebuck-venison 
with mushrooms. 

— of roebuck-venison 
with hunter’s sauce 
and currant-jelly. 

— of roebuck-venison 
with plover’s-eggs. 


*) Auch ipigrammes (Mehrzahl), wenn man 
jedes einzelne Schnitzel als ein Epigramm auffaßt. 
*) Ungarisch S ’zszelet urigomoaval. 


*) Die Schnitzel werden in Madeira-Sose ge¬ 
schwenkt, mit Trüfi'el-Sose bedeckt und mit Kie¬ 
bitz-Eiern (oetifs de vanneaux) umlegt 
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Escalopcs de chevreuil ä la 
financüre. 

— de chevreuil au fines 
herbes. 

— de chevreuil grillies. 

— de chevreu il grillies ä la 
Londonderry. 

— de chevreuil grillees ä la 
puree de marrons. 

— de chemeuil grillees ä la 
puree de pommes de terre. 

— de chevreuil grillies, 
sauce ä la Colbert. 

— de chevreuil grillies, 
sauce ä la gelie de 
groscilles. 

— de chevreuil ä la jardi- 
niere.-) 

— de chevreuil aux oliv es.*) 

— de chevreuil aux truß'es. 4 ) 

Filet de chevreuil. 

— de chevreuil piqui, röti 
ä la creme aigre. 

Filets 8 ) de chevreuil.' 1 ). 

— de chevreuil ä la bigar 
rade. 

— de chevreuil bigarres. 

— de chevreuil ä la brocke. 

— de chevreuil aux cham- 
pignons. 

— de chevreuil aux corni- 
chons. 

— de chevreuil d la du- 
cliesse. 

— de chevreuil ä Vitalienne. 


— de chevreuil au maca- 
roni. 

— de chevreuil ä la mari- 
chale. 

— de chevreuil ä la mila- 
naise. 


©djnijtset bon 9lel)n)ilbbret 
mit 9ieidjen»91agont. 

— bo« 3MtoiIb6rei mit 
feinen Äräutern. 

©cröftete ©(finite! bon 9ie§» 
Wilbbret. 

— ©djni&el bon SRe^mitbbret 
trt. Londonderry-^Sofe. 

— (Sdjnifjcl bon 91e$hntbbret 
mit ÄaffanienmuS. 

— ©djuipel bon 91el;roitbbret 
mit Äartoffelmni. 

— ©djntjjel bon SRebtoilbBret 
mit Colbert-@o]e. 

— 6cf)ni£iel bon SRefjhntbbret 
mit 3ot)anni§beer*<Sofe. 

©djmfcet bon SReBtoitbbret 
mit grünem ©emüfe. 

— bon Siefiwilbbret mit 
Dliben. 

— bon SRe^tnilbbret mit 
Srüffetn. 

SReJjlenbe 5 ). 

— gefpidt, mit fanerem 
SiaJjm gebraten. 

SRetjfiletS, 9ieI).SRüdett[tüde. 

— mit bitterer Drangen* 
©ofe. 

Snnte 8 ) 5ReI)fiIet3. 

IReljfiletS am ©pief gebraten. 

— mit Safel-ißiljen. 

— mit f leinen Pfeffer* 
©urlen. 

— mit ÄarbonenmuS unb 
§er 3 ogin»©ofe. 

— mit italienifdjcr ©ofe 
unb §ot)tnubetn. 

— mit $of)tnnbetn. 

— nad) 2RarfdjaH8* 8 )9lrt. 

— mit §ol)tnnbetn auf 2ßat* 
tauber 2trt. 


Oollops of roebuck-venison 
w. financier’s garnish. 

— of roebuck-venison 
with fine herbs. 

Broiled (grilled) collops 
of roebuck-venison. 

— collops of roebuck- 
venison with London¬ 
derry sauce. 

— collops of roebuck- 
venison with pur6e of 
chestnuts. 

— collops of roebuck- 
venison with pur6e of 
potatoes. 

— collops of roebuck- 
venison, Colbert sauce. 

— collops of roebuck- 
venison with currant- 
jelly sauce. 

Collops of roebuck-venison 
with vegetables. 

— of roebuck-venison 
with olives. 

— of roebuck-venison 

w. truffles. [venison. 

Fillet (loin) of roe(buck)- 

— of roebuck-venison 
larded, roasted with 
sour cream. [venison. 

Fillets of roe(buck)- 

— of roebuck-venison 
with bigarade sauce. 

— of roebuck-venison 
various-larded. 

— of roebuck-venison 
roasted on the spit. 

— of roebuck-venison 
with mushrooms. 

— of roebuck-venison 
with gherkins. 

— of roebuck-venison 
with puröe of cardoons 
and duchess sauce. 

— of roebuck-venison 
with Italian sauce and 
macaroni. 

— of roebuck-venison 
with macaroni. 

— of roebuck-venison, 
marshal’s style. 

— of roebuck-venison w. 
macaroni in Milanese 
style. 


') Zitronat und Zitronen-Schale in Fäden 
geschnitten, mit einem Qlasvoll Portwein einige 
Minuten gekocht, Johannisbeer-Gallerte hinzuge¬ 
rührt, mit ganz wenig Cayenne-Pfeffer gewürzt 
ins Kochen gebracht. , 

*) Ungarisch 'tizszelet korai füzelekkel. 

J ) Ungarisch lizszelet olajbogyövaL 
*) Ungarisoh tizszelet szarvasgombdval. 
l ) Im Gegensatz zu fllets die eigentliche 
Lende, welche gehäutet, gespickt und mit Butter 
(mit oder ohne Hinzugießen von sauerem Rahm) 


gebraten wird und einen sehr zarten kleinen 
Braten abgibt. — Filet de chevreuil bedeutet 
auch noch »Rehziemer« (Rehziemel). Yergl. cimier 
de chevreuil. 

s ) Vergl. Fußbem. zu fllets de cerf. 

') Ungarisch 'özremek. 

•) Vergl. S. 612, Fußbem. 13. 

’) Die Lendohen duroh eine italienische Soso 
gezogen, überkrustet (paniert), gebacken und um 
eiu Kastanienmus angeriohtet; dazu eine Para- 
diesapfel-Sose. 
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Fücts de chcvreuil ä la 
Montgdas. 

— de chevreuil piques, glacis 
aux truffes. 

— de chevreuil ä la purSe 
de marrons. 

— de chevreuil ä la purie 
de truffes. 

— de chevreuil d la sauce 
aux framboises. 

— de chevreuil ä la sauce 
aux groseilies 2 ). 

— de chevreuil ä la sauce 
au madere. 

— de chevreuil ä la sauce 
marinade. 

— de chevreuil ä la sauce 
poivrade. 

— de chevreuil ä la sauce 
aux tomates. 

— de chevreuil sautes. 

— de chevreuil sautes ä la 
minute. 

— de chevreuil aux truffes. 

Chaud-froid de ßets de 
chevreuil. 

— -froid de ßets de 
chevreuil ä la gelee. 

Croustade aux ßets de 
chevreuil cf aux haricots 
verts. 

— aux ßets de chevreuil 
ä la napölitaine. 

Filets mignons de chevreuil. 

— mignons de chevreuil 
ä la financiere. 

— mignons de chevreuil 
aux olives. 

— mignons de chevreuil ä 
la sauce aux capres. 

— mignons de chevreuil, 
sauce ä la didble. 

— mignons de chevreuil 
ä la sauce piquante. 

— mignons de chevreuil 
ä la sauce poivrade. 

— mignons de chevreuil 

ä la sauce aux tomates. 

— mignons de chevreuil 
aux truffes. 

Foie de chevreuil. 

— de chevreuil braise. 


I SJfeljftletS mit Montgelas- 1 ) 
SJtagout. 

— gefpidt, überglänzt, mit 
Trüffeln. 

— mit jfaftaniertmuS. 

— mit XrüffelmuS. 

— mit 4pimBeer*<Sofe. 

— mit 3o^anni8Beer»©ofe. 

— mit 3ftabeira«@ofe. 

— mit einer S3eizfofe. 

— mit $feffer»@ofe. 

— mit $arabie8apfel»@ofe. 

— gefdjtmtngen. 

— fdjncll gefdjttungen. 

— mit Srfiffeln. 

Überfüllte SRefjfiletS. 

— 5Re|fiIet3 mit ©alterte 
befranst. 

Äruftpaftete mit SReljfiTetS 
unb grünen SBoIjnen. 

— mit SReljfiletä unb 
nubeln, neapolitanifdj. 
SRe^Ienbdjen. 

— mit SReidjen»SRagout. 

— mit £)Iitien»<Sofe. 

— mit S?apern»<3ofe. 

— mit $eufeI§»@ofe. 

— mit pifanter ©ofe. 

— mit fßfeffer*@ofe. 

— mit fßarabieSapfel-Sofe. 

— mit Srüffeln. 

i 5ReI)teber. 

J — gefdjmort. 


Fillets of roebuck-venison 
w. Montgelas garnish. 

— of roebuck-vemson 
larded, glazed, with 
truffles. 

— of roebuck-venison 

w. pur6e of chestnuts. 

— of roebuck-venison 
with purie of truffles. 

— of roebuck-venison 
witb raspberry sauce. 

— of roebuck-venison 

w. currant-jelly sauce. 

— of roebuck-venison 
witb madeira sauce. 

— of roebuck-venison 
witb marinade sauce. 

— of roebuck-venison 
witb pepper sauce. 

— of roebuck-venison 
witb tomato sauce. 

— of roebuck-venison 
fried. 

— of roebuck-venison 
fried in a minute. 

— of roebuck-venison 
witb truffles. 

Jellied fillets of roebuck- 
venison. 

— fillets of roebuck-veni¬ 
son garnisbed w. jellv. 

Croustade with fillets of 
roebuck-venison and 
green beans. 

— with fillets of roebuck- 
venison and macaroni. 

Minion-fillets of roe(buck)- 
venison. 

— -fillets of roebuck- 
venison with financier’s 
garnish 3 ). 

-fillets of roebuck- 

venison w. olive sauce. 

-fillets of roebuck- 

venison w. caper sauce. 

-fillets of roebuck- 

venison, devilled sauce. 
-fillets of roebuck-veni¬ 
son witb piquant sauce. 
-fillets of roebuck-veni¬ 
son with pepper sauce. 
-fillets of roebuck-veni¬ 
son witb tomato sauce. 

-fillets of roebuck- 

venison witb truffles. 
3Joe(buck)-liver. 

-liver braised. 


*) Von einem Rehrücken löst man die fllets 
ans, macht sie mit klarer Butter gar. Der Rücken- 
Knochen wird zerhackt, mit Wurzelwerk, Lorbeer¬ 
blatt, ein wenig Fleischbrühe und Gewürz gut 
ausgekocht, die Brühe entfettet und mit einer 
hellen Mehlschwitze verdickt. Ein inzwischen 
bereitetes Montgelas - Ragout von würfelig ge¬ 


schnittener Brust eines gebratenen Kapauns, in 
Butter gedünsteten Tafel-Pilzen, gekochter Gans¬ 
leber und gekochten Trüffeln wird mit der Wild¬ 
brühe übergossen, noch einmal zusammen aufge¬ 
kocht und dann mit den Rehfilets angeriebtet. 

*) Oder sauce ä la gelte de groseilies. 

*) Qamish oder auch garnishing. 
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Foie de chevreuü ä la 
chasseur. 

— de chevreuü ä la pnric 
de marrons. [piquante. 

— de cheweuil ä la sauce 

— de chevreuü ä la sauce 
aux truffes. 

— de chevreuü saute. 

Ragout de foie de chevreuü. 

Fricandeau de chevreuü. 1 ) 

— de chevreuü, garni ä la 
financibre. 

— de chevreuü ä la sauce 
aux oranges. 3 ) 

Fricot de chevreuü. 

— de chevreuü ä la piemon- 
taise. 

Gäteau de chevreuü. 

Gigue*) (de chevreuü). 

— (de chevreuü) braisce. 

— (de chevreuü) braisee, 
sauce ä Vestragon. 

— (de chevreuü) ä Vita- 
lienne. 

— (de chevreuü) marince. 

— (de chevreuü) ä la 
Medicis. 

— (de chevreuü) piquee, 
rötie au macaroni , sauce 
aux tomates. 

— (de chevreuü) rötie. 

— (de chevreuü) rotie,puree 
ä la Cantois. 

Grenade de chevreuü. 

Grenadins de chevreuü. 

— de chevreuü ä la chas- 
seur royal. 

— de chevreuü ä la Avan¬ 
ciere. 

— de chevreuü au gratin. 

— de chevreuü ä la mace- 
doine (de legumes). 

— de chevreuü ä la Piri- 
gucux. 


,9W)Ieber gefdjwungen, mit 
Sffig unb Senf. 

— mit ßaftcmienmu§. 

— mit bUattter ©ofe. 

— mit fcrflffehSofe. 

— gefdjttmngen. 

SRagout öott Üieljleber. 

©eftnäteS, gefdjmorte3 ütetj» 

feuleuftücf. 

—, gefdjmorteSSReljreurenftftd 
mit 9ftetcf)en*9iagout. a ) 

—, gefd)morte§ $Rcf)f eulenftttef 
mit Drangen *©ofe. 

SRagout bon SReljroilbbret. 

— Don Sftetjmilbbret mit 
SReiSbecfjern unb 5ßara« 
bie§apfe!=©ofe. 

Äudjen bon aftetjmilbbret 

SReI)!euIe, SReljfdjlegel. 

— gefdjmort. 

— gejdjmort, mit Sragun* 
©ofe. 

— auf ttaltenifdje 6 ) 2lrt. 

— gebest. 

— nac§ ber Medici 6 ). 

©efpidte, gebratene föeljfeule 
mit £oI)lnubeIn unb 
5Parabie§af)feI»©ofe. 

©ebratene SReljfeuIe. 

— SJietjfeuIe mit Cantois- 7 ) 
2Ku3. 

©ranate 8 ) bon SReljtmlbbret. 

©efpiefte, gefdjmorte ©djnit» 
ten bon SReljlmlbbret. 

—,gefdjmorte ©djnitten bon 
SReljWtlbbret mfy SEöitigä* 
jäaer»2lrt. 

gefdjmorte ©djnitten bon 
gteljtoitbbret mit SReidjen» 
SRagout. 

—, uberfruftete Schnitten 
bon 9tel)tt>ilbbret. 
gefdjmorte ©djnitteu bon 
Steljttnlbbret mit gemifdj» 
tem ©emöfe. 

—, gefdjmorte Schnitten bon 
SReljWtlbbret mit Trüffeln. 


Roe(buck)-liver fried, with 
yinegar and mustard. 

— -liver with pur6e of 
chestnuts. [sauce, 

— -liver with piquant 

— -liver with truffie 
sauce. 

-liver fried. 

Ragout of roebuck-liver. 

Fricandeau of roe(buck)- 
venison. 

— of roebuck-venison 

w. financier’s garnish. 

— of roebuck-venison 
with orange sauce. 

Ragout of roebuck-venison. 

— of roebuck-venison 
with rice-thimbles, 
tomato sauce. 

Cake of roebuck-venison. 

Leg of roe(buck)-venison. 

— of roebuck-venison 
braised. 

— of roebuck-venison 
braised, tarragon sauce. 

— of roebuck-venison, 
Italian style. 

— of roebuck-venison 
marinated. 

— of roebuck-venison, 
Medici style. 

Roast(ed) leg of roebuck- 
venison with macaroni, 
tomato Sauce. 

— leg of roebuck-venison. 

— leg of roebuck-venison 
with Cantois puröe. 

Grenade of roebuck- 
venison. 

Larded, braised slices of 
roe(buck)-venison. 

—, braised slices of roe¬ 
buck-venison, royal 
hunter’s style. 

—, braised slices of roe¬ 
buck-venison with 
financier’s garnish. 

—, browned slices of roe¬ 
buck-venison. 

—, braised slices of roe¬ 
buck-venison with 
mixed vegetables. 

—, braised slices of roe¬ 
buck-venison, truffles. 


J ) Ungarisch tüzdelt özszelet 

*) Wie fricandeau de gibier, garni d la 
financiire (s. d.). 

*) Ungarisch tüzdelt 'özszelet naranesmär- 
tässal. 

*) Gigue allein bezeichnet schon die Reh¬ 
keule, es ist deshalb die Hinzufügung von de 
chevreuü nicht nötig. Falsch ist gigot anstatt 
gigue, da dieses meistens für Hammel-Keule steht 
und im allgemeineren Sinne höchstens bei Bank¬ 
fleisch zulässig ist. 


*) Die Keule gebeizt und mit sauerem Rahm 
gebraten. 

°) Zwischen die geschnittenen Scheiben der 
Rehkeule werden Trüffel - Schnittchen gesteckt; 
zuletzt wird alles mit einer kräftigen Madeira- 
Sose begossen. ^ 

Sprich »Kangtöä«; zur Zeit Küchen-Meister 
im Central-Hotel in Brüssel. 

8 ) Ein Ragout von Rehwildbret, welohes in 
Verbindung mit Rehschnitzeln zur Form einer 
Halbkugel verarbeitet und gestürzt wird. 
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Grenadins de chevrenil ä la 
purte de perdrix. 

— de chevreuil ä la puree 
de truffes. 

— de chevreuil aux truffes. 

— de chevreuil ä la 
vigneronnc. 

Hachis de chevreuil. 

— de chevreuil aux croiitons 
frits. 

— de chevreuil aux oeufs 
poches. 

Klops de chevreuil. 

Langues de chevreuil. 

— de chevreuil ä la creme 
aigre. 

Longe 1 ) de chevreuil. 

— de chevreuil d la puree 
de tomates. 

Noix de chevreuil. 

— de chevreuil ä la geUe 
de groseilies. 

Pain de chevreuil. 

— de chevreuil ä la gelee. 

— de chevreuil aux truffes. 

Pate chaud de chevreuil. 

— de chevreuil.-) 

— de chevreuil ä Vameri¬ 
caine. 

— de chevreuil en venaison. 

— froid de chevreuil. 

Poitrine de chevreuil. 

— de chevreuil au jus. 

— de chevreuil d la sauce 
aux cäpres. 1 ) 

Poupiettes de chevreuil. 

Puree de chevreuil . 6 ) 

Quartier de chevreuil. 

— de chevreuil ä la 
bourgeoise. 

— de chevreuil d la broche. 


©efpirtte, gefdjmorte ©djuit« 
tcu öou ^teljVuilbbcct mit 
SRebljiiljmititss. 

—, gefdjmorte ©djnitten bon 
'JleljWilbBrct mit Trüffel» 
mu§. 

—, gefdjmorte ©djnitten bon 
Sleljroilbbret m. Trüffeln. 

—, gefdjmorte Schnitten bott 
91eljrotlbbret mit über« 
glänzten föaftanien. 

©eljad bon fReljWilbbret. 

— bon Slelpmlbbret mit 
geröffeten 53rotfruften. 

— bon Slelpmlbbret mit 
berlorenen Siern. 

klopfe bon Sleljmilbbret. 

Siebungen. 

— mit fauerer' ©aljne. 

SReljbraten, SReljgiemer. 

— mit iParabieia^ielntuä. 

fRe'fjuufj. 

— mit 3o^anni§beer*©uIäe. 

SSrot bon Sfteljtbtlbbret. 

— bon SReljwilbbret in 
©alterte. 

— bon SReljwilbbret mit 
Trüffeln. 

haftete bon 9tel)hnlbbret, 
warm. 

— bon SReljwilbbret. 

— bon SReljwilbbret auf 
amerifanifdje 3 ) 2Irt. 

— bon SReljwilbbret mit 
3ofjanm£>beev=©ofe. 

— bon SRetywilbbret, talt. 

SReljbruft, SSrnftftücf bon SRelj« 
Wübbrei. 

— mit SQvatenfaft. 

— mit Äapern«©ofe. 

SRötldjen bon SReljwilbbret. 

3Ru§ bon SReljwilbbret. 

SReljbiertel, SReljFeule. 

— mit SRotfraut unb Stufen» 
mn§. 

— am ©piefj gebraten. 


Larded, braised slices of 
roebuck-venison with 

E ur6e of partridge. 

raised slices of roe¬ 
buck-venison with 
pur6e of truffles. 

—, braised slices of roe¬ 
buck-venison w. truffles. 
—, braised slices of roe¬ 
buck-venison with 
glazed chestnuts. 

Hash of roe(buck)-venison. 
— of roebuck-venison 
with fried bread-crusts. 
— of roebuck-venison 
with poached eggs. 
Klops of roebuck-venison. 
Roe(buck)-tongues. 

— -tongues with sour 
cream. [venison. 

Loin (haunch) of roe(buck)- 
— of roebuck-venison 
with puree of tomatoes. 
Cushion of roe(buck)- 
venison. 

— of roebuck-venison 
with currant-jelly. 
Mould ofroe(buck)-venison. 
— of roebuck-venison 
with jelly. 

— of roebuck-venison 
with truffles. 

Baised pie of roebuck- 
venison, hot. 

— pie of roebuck-venison. 
— pie of roebuck-venison, 
American style. 

— pie of roebuck-venison 
w. currant-jelly sauce. 
— pie of roebuck-venison, 
cold. 

Breast of roe(buck)- 

venison. [gravy. 

— of roebuck-venison w. 
— of roebuck-venison 
with caper sauce. 
Olives of roebuck-venison. 
Pur6e of roebuck-venison. 
Quarter of roe(buck)- 
venison. 

— of roebuck-venison 
with red cabbage and 
pur6e of lentils. 

— of roebuck-venison 
roasted on the spit. 


*) Longe vom latein. longus bezeichnet den 
Lenden-Braten im allgemeinen. Doch sagt man 
longe de veau Kalbsnierenstück and lange de 
chevreuil Rehziemer, RehziemeL VergL cimier 
de chevreuil. 

*) Ungarisoh özpäsl&tom. 

*) In kleine viereckige Stücke geschnittenes 
Rehwildbret mit Butter einige Minuten gebräunt, 
Mehl hinzugerührt, weiße Fleischbrühe darüber 
gegossen, kleine überglänzte weiße Zwiebeln, ein 


Kräuter-Sträußchen, Salz, Pfeffer und Muskatnuß 
darau, 45 Minuten zugedeckt kochen gelassen, 
dann in eine tiefe Schüssel gegeben, mit Pasteten- 
teig bedeckt, obenauf mit geschlagenem Ei be¬ 
strichen, zwei Einschnitte an jeder Seite und ein 
kleines Loch in die Mitte gemacht. 40 Minuten im 
Ofen gebacken, auf gefaltetem Mundtuch ange¬ 
richtet. 

4 ) Ungarisch özszilgy kapornamdrtdssal. 

*> Ungarisoh dlUfrtozhüs. 
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Quartier de chevreuil glace. 

—• de chevreuil marine. 

— de chevreuil ä la 
moscovite. 

— de chevreuil röti. 

— de chevreuil ä la sauce 
piquaute. 

— de chevreuil ä la sauce 
poivrade. 

— de chevreuil ä la 
Suworow. 

— de chevreuil aux truffes. 

Bissoles ä la russe. 

Eoulades de chevreuil. 

— de chevreuil frites. 

Salmi(s) de chevreuil. 

— de chevreuil ä la sultane. 

Sette de chevreuil.*) 

— de chevreuil ä Volle- 
mande. 

— de chevreuil ä la 
barigoule. 

— de chevreuil ä la Bernis. 

— de chevreuil braisee. 

— de chevreuil ä la 
bretonne. 

— de chevreuil ä la Brillat- 
Savarin. 

— de chevreuil aux choux 
de Bruxelles. 

— de chevreuil ä la cour- 
landaise. 

— de chevreuil ä la Joel B. 
Ehrhardt. 

— de chevreuil ä la gelee de 
groseilies. 


Steljbiertel übergläität. 

— gebest. 

— auf itioafotuitifdje 1 ) 2Irt. 

— gebraten. 

— mit pifattter ©ofe. 

— mit 5ßfeffer*©ofe. 

— nadj Suworow 2 ). 

— mit Xrflffeltt. 

SRuffifdje 8 ) Sßiinbtäfdjdjen. 
SReI)tmtb6ret*SRötIcl)en, 
»ütoutaben. 

— «SRößdjen gebaden. 
S3raune§ SRagout ttott 9telj* 

milbbret. 

— SRagout bon SRetjmilbbret 
mit Sßorttoein 11 . üiofiuen. 
SRetjrfiden, SRe^SRödenjtüd. 

— auf beutfcffe 2Irt. 

— mit gefüllten SIrtifdjoden» 
SSöbett unb 5ßfeffer-©ofe. 

— nadj Bernis 8 ). 

— gefdjmort. 

— mit braunem Stiebet* 
mu§. e ) 

— ltad) Brillat-Savarin 7 ). 

— mit SRofenfofil (Sörflffeler 
©projfetrfoljl). 

— auf Äurlänber 2Irt. 

— uadj Joel B. Ehr¬ 
hardt 8 ). 

| — mit SorjamtiSbeer» 

| ©alterte (*©ulje). 


Quarter of roebuck-venison 
glazed. [marinated. 

— of roebuck-venison 

— of roebuck-venison, 
Moscovite style. 

— of roebuck-venison 
roasted. 

— of roebuck-venison 
with piquant sauce. 

— of roebuck-venison 
with pepper sauce. 

— of roeouck-venison, 
Suworow style. 

— of roebuck-venison 

with truffles. [style. 

Little mouthfuls, Eussian 

Eoulades of roe(buck)- 
venison. [fried. 

— of roebuck-venison 

Salmis of roe(buck)- 

venison. 

— of roebuck-venison w. 
port-wine and raisins^ 

Saddle of roe(buck)- 
venison. 

— of roebuck-venison, 
German style. 

— of roebuck-venison w. 
stuffed artichoke-bot- 
toms and pepper sauce. 

— of roebuck-venison, 
Bernis style, [braised. 

— of roebuck-venison 

— of roebuck-venison w. 
brown puree of onions. 

— of roebuck-venison, 
Brillat-Savarin style. 

— of roebuck-venison 
with Brussels sprouts. 

— of roebuck-venison in 
Courland style. 

— of roebuck-venison, 
Joel B. Ehrhardt style. 

— of roebuck-venison 
with currant-jelly. 


*) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in •) A la bretonne: a) Mit braunem Zwiebelmus. 
Toulon, im Oktober 1S93, beim Banquet d VHotel b) Mit weißen Bohnen. 

de Ville. T Gegeben beim Diner de Noel 1893, im 

*) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in Grand Hotel de Territet-Montreux. 

Lyon, im Oktober 1393, beim Banquet de 400 com- 8 ) Republikan. Politiker New Yorks. Unter 
verts servi d VHotel de Ville. Präsident Harrison (1888—92) eine Zeitlang Cot- 

*) Von Hefenteig, gefüllt mit Sauerkraut, Reh- lector of the port of New York, jetzt auf seiner 
wildbret und Trüffeln, in Schmalz (friture) ge- farm in Westchester County, N.Y., lebend. — Über 
backen. , Nacht in Wasser geweichte Kastanien gibt man 

*) Ungarisch '6zremek. in kochendes Wasser, läßt sie nur eine Minute 

*) Sprich ‘Bemif,FranfoisJoachimdePierres, koChen t um sie nachher zu schälen. Wasser setzt 
comte de Lyon, Cardinal de Bernis , franz. Staats- man mit Zucker an, läßt kochen, gibt ein wenig 
mann und Dichter, geh.22. Mai 1715 zu St.-Marcel Vanille, sowie die Kastanien hinein, läßt 20 Mi- 
(Ardeche), erhielt 1774 den ungewöhnlichen Titel nuten weiter kochen, zieht vom Feuer zurück. Die 

Protecteur des iglises de France , gest. in Rom Hälfte der Brühe verrührt man mit einigen Löffel- 

am 2. Nov. 1794. — Der Rücken gespickt, einige voll Johannisbeer-Gallerte. verdickt mit spanisoher 
Tage in eine Beize gelegt, gebraten, etwas von Sose und läßt langsam weiter kochen. YonBrand- 
der Beize zugegossen, mit Kartoffel - Krustein, teig (päte d choux) bäokt man kleinerundeFor- 
welche mit gehackten Trüffeln und Mandel-Stiften men, welche man mit chutney (Würzsose) füllt, 
gefüllt sind, angerichtet. Dazu gibt man eine obenauf legt man Je eine Kastanie. Mit diesen 
Johannisbeer-Sulze (gelee de groseilies) und Pfef- kleinen Brandteig-Formen umlegt man den Wild- 
fer-Sose (sauce poivrade), unter welche ebenfalls rücken. Die durchgestricbene Sose gibt man 
Mandel-Stifte gemengt sind. nebenbei. 
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Sdle de chevreuilä Vittfante. 

— de chevreutl ä Yisratlite. 

— de chevreutl ä Yitalicnne. 

— de chevreutl ä la mace- 
doine (de legumes). 

— de chevreutl aux 
marrons. 

— de chevreutl ä la 
müanaise. 

— de chevreutl ä la 
moderne. 

— de chevreutl ä la Ncssd- 
rode. 

— de chevreutl piquee et 
rötie. 

— de chevreutl ä la 
portugaisc. 

— de chevreutl d la puree 
de marrons. 

— de chevreutl ä la puree 
de potnmes de terre. 

— de chevreutl ä la puree 
de truffes. 

— de chevreutl au rig. 

— de chevreutl rotte. 

— de chevreutl rötie d la 
chipolata. 

— de chevreutl rötie aux 
choux-fleurs. 

— de chevreutl rötie d la 
finandere. 

— de chevreutl rötie, flanquee 
de perdreaux. 

— de chevreutl rötie aux 
fonds d'artichauts. 

— de chevreutl rötie ä la 
Montgelas. 

— de chevreutl rötie, sauce 
aux Champignons. 

— de chevreutl rötie, sauce 
au modere. 


SReljrücten nadj Infantin« 1 ) 
2(vt. 

— auf iSraelitifdje 2 ) 2lrt. 

— auf italienifdje*) 2lrt. 

— mtt ßemifdjtem ©emflfe. 

— mit Kaffaitien. 

— mit $oI)InubeIn auf 3Rai» 
tauber 2Irt. 

— auf moberne 4 ) 2lrt. 

— itadfj Nessekode. 

— gefoult uub gebraten. 

— auf portugiefifdje 6 ) 2lrt. 

— mit KaflanienmuS. 

— mit ffiartoffelmuä. 

— mit SrftffetmuS. 

— mit 9tei?. 

©ebrateuer 6 ) SRetjrüden. 

— fRefjrficten mit SSflrftcfjen» 
SRagout. 

— fReb rüden mit SBlumen» 
fotjt. 

— SReljrüden mit SReidjen« 
9fagout. 

— 3feljrü<fen, bon SReb* 
Ijüljnern ffanliert. 

— SRefytfiden mit Strti* 
fd)ocfen»5Böben. 

— fRetjrfiden mit Mont- 
gelas-9fagout. 

— SRetjrüdett mit Safefoitj* 
Sofe. 

— Üieljrüden mit SRabeira* :■ 
6ofe. 


Saddle of roebuck-venison, 
infanta style. 

— of roebuck-venison in 
tbe Israelitic style. 

— of roebuck-venison, 
Itah'an style. 

— of roebuck-venison 
with mixed vegetablos. 

— of roebuck-venison 
with chestnuts. 

— of roebuck-venison 
with macaroni, Mila¬ 
nese style. 

— of roebuck-venison, 
modern style. 

— of roebuck-venison, 
Nessekode style. 

— of roebuck-venison 
larded and roasted. 

— of roebuck-venison in 
Portuguese style. 

— of roebuck-venison w. 
puree of chestnuts. 

— of roebuck-venison 
with puree of potatoes. 

— of roebuck-venison 
with purde of truffles. 

— of roebuck-venison w. 
rice. [buck-venison. 

Roast(ed) saddle of roe- 

— saddle of roebuck- 
venison with chipolata 
gamish. 

— saddle of roebuck- 
venison w. cauliflower. 

— saddle of roebuck- 
venison with financier’s 
gamish. 

— saddle of roebuck- 
venison flanked by 
partridges. 

— saddle of roebuck- 
venison with artichoke- 
bottoms. 

— saddle of roebuck- 
venison with Mont¬ 
gelas gamish. 

— saddle of roebuck- 
venison with mush- 
room sauce. 

— saddle of roebuck-veni¬ 
son with madeira sauce. 


J ) Mit einer Umlage von Hohlnudeln, Trüffeln, 
Füllsel- Klößchen und Oliven in spanischer Sose. 

*) Wird vorher »koscher« gemacht wie folgt: 
Man legt das Fleisch eine halbe Stunde in kaltes 
Wasser, wäsoht dann alles Blut ab, läßt das 
Fleisoh in einer Korbschwinge gut abtropfen, be¬ 
streut es dünn, aber überall mit Salz und begießt 
es naoh einer Stunde dreimal mit frischem Wasser. 

*) Mit Wein gedünstet, mit Trüffeln und Hohl¬ 
nudeln umlegt. 

*) Umlage: Kleine Brotkrusten mit Kra mraets- 
vogelmus und den Krammetsvogel - Brüstohen; 
dazu eine Triiffel-Sose. 


•) Umlage: Paradies-Apfel mit Reis gefüllt 
und gedämpfter Lattieh; Madeira-Sose. 

•) Der gehörig vorbereitete Rüekeu wird fein 
gespickt, dreimal umbunden, mit einer in Scheiben 
geschnittenen Zwiebel und Möhre in die Bratpfanne 
elegt, mit Salz gewürzt, Butter darüber gegossen, 
ei flottem Feuer 40 Minuten gebraten, dabei oft 
mit dem eigenen Safte begossen, abgebundon, auf 
heißer Schüssel angeriohtot: in die Pfanne ein 
halbes Glasvoll Madeira und weiße Fleischbrüho 
gegossen, aufgokoolit, durehgostriohen, Uber den 
Rehrückeu gegossen; nebenbei eine heiße Johau- 
nisbeer-Sose. 
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Seile de chevreuil rötie, 
sance mix truffes. 

— de chevreuü rötie ä la 
touhusaine. 

— de chevreuil ä la russe. 

— de chevreuil ä la Saint- 
Hiibert. 

— de chevreuil, sance ä la 
Oumberland. 

— de chevreuil ä la sauce 
au madered) 

— de chevreuil ä la Sevigne. 

— de chevreuü ä la Talley- 
rand. 

Souffle de chevreuü. 

— de chevreuü aux truffes. 

Stea1c de chevreuil. 

— de chevreuü aux truffes. 5 ) 

Tourne-dos de chevreuü. 

— -dos de chevreuü ä la 
gelee de groseülcs. 

— -dos ä la vnüanaise. 

Tranches de chevreuü. 

— de chevreuü sautees. 

— de chevreuil sautees aux 
truffes. 

Chevrette. 

— aux vitelots. 

Givet de chevrette. 

Gotelettes de chevrette. 

Escahpes de chevrette. 


©e&ratener üteljrflcfen mit 
£rüffeI*®ofe. 

— ^eTjriitfett mit Souloufer 
3togout. 

Sieljrücfett mit ruffifdjer ©ofe. 

— mit SBadjoIberbeer» 
©ofe. 1 ) 

— mit Cumberland-®oje. 

— mit 2ffabeira*@ofe. 

— na cf) bet Sevigne’). 

— nad) Talleyrand 4 ). 

Slitflnuf bon 3feTjtt>tIbbret. 

— bon äteijmilbbret mit 
Xrilffelu. 

©tild öotr 3td)WiIb&ret. 

— bon ütetjwilb&ret mit 
Trüffeln. 

©cfjn'tttdjen bon 9leI)Ienbe. 

— bon 3leJ)tenbe mit 
Soljanmä&eer-Stiläe. 

— bon SRefyteube mit §ot)I» 
nubetn. 

©Reiben bon SRelfttnlbbret. 

©efdjwuiigeue Scheiben bon 
metywilbtrcet. 

— @d)eiben bon SfteljtmlbBret 
mit Xtüffclit. 

fRetyjicßc, 9tiefe 6 ). 

SRel)$tegen»2BiIb6vet mit 
Änöbelit. 8 ) 

— »Pfeffer 0 ). 

— »Iftippdjen 10 ). [SBilbbret. 

©djnifeel bon SRe^iegett» 


Roast(ed) saddle of roe- 
buck-venison witli 
truffle sauce. 

— saddle of roebuck- 
venison witb Toulouse 
garnish. 

Saddle of roebuck-venison, 
Russian sauce. 

— of roebuck-venison, 
St.-Hubert style. 

— of roebuck-venison, 
Cumberland sauce. 

— of roebuck-venison 
witli madeira sauce. 

— of roebuck-venison, 
Sövigne style. 

— of roebuck-venison w. 
Talleyrand garnishing. 

Puff (mould) of roe(buck)- 
venison. 

— of roebuck-venison 
witb truffles. 

Steak of roe(buck)-venison. 

— of roebuck-venison 
with truffles. [venison. 

Thin fillets of roe(buck)- 

— fillets of roebuck- 
venison w. currant-jelly. 

— fillets of roebuck- 
venison witb m&caroni. 

Slices of roe(buck)-venison. 

Fried slices of roebuck- 
venison. 

— slices of roebuck- 
venison with truffles. 

Doe 7 ), roe. 

— -venison witb noodle- 
dumplings. 

Jugged doe-venison. 

Cutlets of doe-venison. 
j Collops of doe-venison. 


*) Mit Wacholder-Sose begossen und mit Ta¬ 
fel-Filzen und Morcheln bekränzt. 

*) Ungarisch tzgerincz rnaderamdrtdssal. 

•) Umlegt mit Gansleber-Scheiben, Trüffeln, 
großen verzierten Huhnklößen; spanische Sose 
(espagnole). 

*) fiarniture d la Talleyrand: Drei schöne 
runde Apfel werden halbiert, geschält, ausgekernt, 
in klarer Butter zehn Minuten gebacken, dann 
mit Staubzncker bestreut, im Ofen eine Minute 
glasieren gelassen. In einer Kasserolle hat man 
zwei Glasvoll Portwein und einen Löffelvoll 
Johannisbeer-Gallerte überm Fener gut verrührt, 
hierzu gibt man eine Gewürz-Heike, die fe'inge- 
schnittene Schale einer halben Zitrone und ganz 
wenig Cayenne-PfeffeT, läßt einige Minuten koohen, 

f ifeßt dann eine knappe Obertassevoll spanische 
ose (espagnole) hinein, läßt noch drei Minnten 
kochen, streicht durch. Der Kücken wird ange- 
riohtet, und die inzwischen warm gehaltenen 
seehs Apfel-Hälften werden ringsherum gelegt. 
Die Sose gibt man nebenbei. 

*) Ungarisch özszelet szarvasgombäväl. 

*) Vergl. die Fußbem. zu chevreuil. 

*) Doe auch Hindin, Damhirschkuh: (einjähri¬ 
ges) Rehkalb ist faum, franz. chevriltard, faon 
de chevrette. 

•) Ungarisch vzapritott gomböczczal. 


®)Man bereitet eine helle Mehlschwitze (roux), 
thut ein wenig klaren Zucker daran, verlängert 
mit heißem Wasser, gibt die Wildbretstücke, ein 
Glasvoll Kotwein, feingehackte Schalotten, in 
kleine Stiioke geschnittenen Speck, Salz, Pfeffer 
und Thymian hinzu. Ist das Fleisch weich, so 
entfettet man die Sose (welche tief schwarz sein 
muß) nnd würzt sie noch mit ein wenig Zucker. 
Die FleischstUcke werden zierlich im Kranz an¬ 
gerichtet und mit der Sose maskiert. 

10 ) Man bereitet eine Beize von Weißwein, 
Salz, Pfeifer, Muskatnuß und Zitronen-Scheiben, 
in welche dann die gespickten Koteletten gelegt 
werden. Nach ungefähr sechs Stunden nimmt 
man dieselben aus der Beize, um sie in Butter 
Uber flottem Feuer steif zu machen (revenir). 
Den Saft (jus) in der Kasserolle verlängert mau 
hierauf mit der inzwischen durchgestrichenen 
Beize. Hat die Sose eine Viertelstunde bei gutem 
Feuer gekocht, so gibt man die Rippehen hinein, 
um sie vollends gar zu machen, was noch fünf 
Minuten Zeit in Anspruch nimmt. Man richtet 
die Rippchen abwechselnd mit gerösteten Brot¬ 
scheiben (tranches de pain frit) im Kranz auf 
einem-heißen Teller an und gießt die Sose, nach¬ 
dem man sie mit ein wenig dicker Fleischbrühe 
(coulis) und oinem Stüok frischer Butter gebun¬ 
den hat, darüber. 
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Jüscalopes de chevrctte aux 
Champignons. 

— de chevrctte ä la finan - 
cih'C. 

— de chevrctte aux truffes. 

Mayonnaise de chevrctte. 

Chevrillard 8 ). 

— rötie. 

Chevrotain, chevrotin. 

Chi eil marin, chien de mer, 
phoque. 

— marin bouüU. 

— marin bouilli, sauce aux 
anchois. 

— marin bouilli aux 
oignons. 

— marin rdti. [farcis. 

— marin röti aux choux 

— marin röti ä la puree 
de cardons. 

lttuvee de chien marin. 

— de chien marin ä la 
puree d'oseüle. 

Cldncliilla, chincüla. 

— röti. 

Cobayc 6 ). 

Cochon d'Amerique 9 ). 

Cochon de(s) ble(s) 10 ). 

Cochon cerf 11 ). [Gange. 

Cochon cerf, cerf du 

— cerf röti. [barie. 

Cochon d’Iude ou de Bar- 

— d'Inde en blanquette 
d Za gardiniere. 

— d'Inde aux Champignons. 


©(fynitjel Don Sfieljjiegeti* 
Sßilbbrct m.Safel-^iljen. 

— bott $M)ätegen»2Bilbbret 
mit 3ieidjcn»9ia0out. 

— bott 9tef)jtegen»2Bilbbret 
mit Trüffeln. 

üftnbontintfe bott Stehjiegeu» 
SBilbbret. 1 ) 

((Sittiäfjr.) fRcf)fnfb. 

3ieI)faIbS»S3roteit. 

attofdjuSticr 8 ). 

©ccf)Mtb, SOleerTjutib 6 ). 

®e!od)te3 ©eefjuttbfleifd). 

— @eet)unbfleifd; mit ©at» 
beHen«@ofe. 

— ©eeljunbfleifd) mit 
8lbieBet«©emüfe. 

@eefunb»S3raten. [Soljl. 

— »Söraten mit gefülltem 

— »Söraten mit Äarbonen» 
mu§. 

©ebömbfte§ ©eeljunbfleifd). 

— ©eeljunbfleifd) mit Sauer» 
amf)fermu§. 

$afettmnu§, Eljindjilla 7 ). 

— gebraten. 

SJZeerfdjtoeindjen. 

Sßabelfdjtoeiu. 

Äorttferlel. 

©djweinSfjirfd), §irfd)eber. 

©djlDctM^iifd) 18 ). 

— »traten. 

ÜJlccifdjtochtdjc« u ). 

— in Weitem fRagoitt mit 
auSgefio ebenen ©emüfe» 
SBäHdjen. 

— mit SCafeX-^ßifjen. 


Collops of doe-venison w. 
butfcon-mushrooms. 

— of doe-venison with 
financier’s garnish. 

— of doe-venison with 
truffles. 

Mayonnaise of doe-venison. 

Fawu. 

Roast(ed) fawn-venison. 

Chevrotain, chevrotin 4 ). 

Cotnmon Seal, sea-dog, 
harbor seal 6 ). 

Boiled seal(-meat). 

— Seal with anchovy 
sauce. 

— Seal with onions. 

Eoast(ed) seal. [bage. 

— seal with stuffed cab- 

— seal with puree of 
cardoons. 

Seal-stew. 

— -stew with purde of 
sorrel. 

Chinchilla. 

— roasted. 

Cavy. 

Pec(c)ary. 

Hamster. 

Indian hog. 

Ho? deer, parrah. 

Roast hog-deer venison. 

Guinea-pig, cavy 14 ). 

— -pig in a white stew 
with vari-coloured 
vegetables cut in balls. 

— -pig with button- 
mushrooms. 


J ) Auf einem Quotation menu gelegentlich 
eines private dinners at the Magnolia Rotel, 
St. Johns River, Florida. 

*) Auoh faon de chevrette. Vergl. Fußbein, 
zu chevrette, auoh chevreuil. 

*) Kleine Mosohustiere (Zwerg-Mosohustiere), 
Afrika und Ostindien bewohnend. Vergl. musc. 

*) The pygmy musk deer, as the ltanchil 
and the napu. 

*) Phoco vitulina, Säugetier aus der Ordnung 
der Robben und der Familie der Seehunde, bis 
1,8 m lang, ist gelblichgrau, oberseits bräunlich 
bis schwarz gefleokt. Er bewohnt alle atlanti¬ 
schen Küsten Europas, die Ostsee-Küsten und die 
des Weißen Meeres, Spitzbergens, Grönlands und 
Nordamerikas. Man stellt den Seehunden eifrig 
nach und benutzt das Fleisch, Fett und Fell. 
Für die Grönländer ist der Seehuud die Grund¬ 
lage ihrer Existenz. — Grönländischer See¬ 
hund (S a 11 e 1 r o b b e, phoca groenlandica), meist 
kleiner als der vorige, im Eismeer, ebenfalls eifrig 
gejagt. 

*) Auch noch genannt: Native seal, marbled 
seal, bay seal, river seal, land seal, sea calf, sea 
cat, sea dog, dotard, ranger, selchie, tangfish. 
Zahlroiohe Arten davon: Sea lion, sea leopard, 
sea bear (ursine seal), für seal, sea elephant, 
bearded seal, hooded seal, ringed seal, eared 
seal, harp seal, manh seal. 

1 ) Friamys Chinchilla, 30 om lang, hat einen 
sehr zarten Pelz mit blaugrauem Haar; dio Uuter- | 


Seite und die Füße sind weiß. Die Hasenmaus 
lebt auf den Kordilleren von Peru, Chile und 
Bolivia. — Die Wo lim aus ist der Hasenmaus 
ähnlich, aber nur 26 om lang, wohnt in den nörd¬ 
lichen Gegenden von Chile unter der Erde. Das 
Fleisch beider Hasenmäuse ist schmackhaft Vergl. 
viseache. 

8 ) Wissensch. Bezeichnung, = cochon d’Inde. 

®) DieotyUs torqualus, ■ - pccari. 

10 ) In der Sprache des (ungebildeten) Volkes, 
= hamster. 

11 ) Formt babirussa, = babiroussa. 

“) Para(Parrah),Khar-laguna, Sugoria, 
Nutkurini-narau der Inder, Wilmuha der 
Singalesen, cervus porcinus, axis porcinus, oft 
für den Axis-Hirsch gehalten (dieser auch irrtüm¬ 
lich Parrah genannt, s. cerf axis), eine der ge¬ 
meinsten indischen Arten, 1,2 m Gesamtlänge, 
Schulter-Höhe 65 bis 70 om. Die Heimat des 
Schweinshirsches ist der größte Teil von Britisch¬ 
indien und Barma; am gemeinsteu ist er in den 
Ganges-Ländern. Auf der Jagd wird er gewöhn¬ 
lich vom Rücken des Elefanten herab geschosseu. 
Sein Wildbret ist wohlschmeckend. Vergl. hierzu 
cerf axis. 

,s ) Ca via cobaya, franz. auch cobaye, rat d’Am6- 
rique, bis 24 cm lang, iu Südamerika sehr häufig. 
— Moco brasilianisches Meerschweinchen; apSne 
gemoines (wildes) Moerschweinohen; lapin d’Ami■ 
rique, lapin de Java langnasiges Meerschweinoheu. 

“) Mehrzahl cavies. 



Gibier ä poil. 


$aarft)ilb. 


(Haired) game. 863 


Cochon d'Inde en civct. 

— d'Inde aux epinards. 

— d'Inde au hari. 

— d'Inde aux pctits pois. 

— d'Inde röti, sance 
piquante. 

— d'Inde ä la sauce au 
foie. 

— d'Inde ä la sauce Soubise. 

— d'Inde ä la viUageoise. 

Filets de cochon d'Inde. 

— de cochon d'Inde aux 
Champignons. 

Galantine de cochon d'Inde. 

Pate de cochon d'Inde. 
Cochon ä verrues 1 ). 
Condoma, condomois 3 ). 
Conag(g)a, couag(g)e, che- 
val du Cap. 

— röti. 

Coudon 1 ), coudous. 

— röti. 

Corsac. 

Oricet 7 ). 

Czigitai, ceigithal 8 ). 
Dagnet 0 ), 

— röti. 

Daim, daine, dine 11 ). 
Cimier de daim, 

— de daim d Vanglaise. 


27?eerfcf)raeincf)en*$feffer. 

— mit (Spinat. 

— mit Sari. 

— mit @ct|oten*!Bernen. 
©eBrateneä Sfteerjcfiroeincfjert 

mit pitonter ©oje. 
SKeerfdEftoeindjen mit Seßer» 
(Sofe. 

— mit weiter ,3ftricBet»@ofe. 

— gefüllt, gebraten, Braune 
BtmeBel*(Sofe. 

— «Senbcfjen. 

— »Senbdjen mit Safe!* 
tilgen. 

— auägebeint, gefüllt, ge* 
fdjmott, lalt. 

— »haftete. 

2 Bat 3 eufcf)mein. 

jhibu=2lntiIope. 

£ltt<iggit, ^5ferbe=*SeBra, 

Xigerpfetb 3 ). 

— »33raten. 

Slubtt 5 ). 

— =93raten. 

<Steppeufud)§ 8 ). 

§amfter. 

Sfcfjiggetai, §aIBefef. 
(Spießer, (Spießrjirfd). 

— »SBtaten. 

©ttmpirfcf), SEauuertljivfcE), 
Sämling, SanbJ 18 ). 

— »Sterner. 

— »Riemer mit SBrotfofe u. 
'jo^anniSBeet'Snlje. 


Guinea-pig jugged. 

— -pig witn spinacb. 

-pig in curry. 

— -pig with green peas. 

Roast(ed) guinea-pig with 

piquant sauce. 

Guinea-pig with liver 
sauce. [sauce. 

— -pig with white onion 

— -pig stuffed, roasted, 
brown onion sauce. 

Fillets of guinea-pig. 

— of guinea-pig with 
button-mushrooms. 

Guinea-pig boned, stuffed, 
braisea. cold in jelly. 

— -pig pie. 

Wart hog. 

Condoma. 

Quagga, South African ass. 

Roast(ed) quagga. 

Koodoo, kudu, nellut. 

Roast(ed) koodoo-venison, 

Corsac. 

Hamster. 

Dziggetai. 

Pricket 10 ), spitter. 

Roast(ed) pricket-venison. 

Fallow-doer, fallow-bucli. 

Haunch of fallow-deer 
venison. 

— of fellow-deer venison, 
bread sauce and cur- 
rant-jelly. 


’) Phacochoerus africanus, — phacochere (afri- 
cain). 

s ) Strepsteeros eapensis — COudou. 

*) Equus quagga, asinus quagga, in seiner 
Gestalt sich mehr dem Pferd als dem Esel nähernd, 
bis 2 m lang nnd 1,2 m hoch, in Süd- und Ostafrika 
heimisch. DieEingeborenenbetrachtendasFleisch 
aller Tigerpferde als Leckerbissen und sollon es, 
nach Berichten von Afrika-Reisenden, zuweilen 
selbst dem Löwen abjagen. 

*) Mehrzahl coudous. 

*) Strepsiceros eapensis. von den Arabern 
Tedal und Nelet, in Abessinien Ageseen nnd 
tigrisch Gar na genannt, 2,5 m lang, 1,7 m hoch, 
bewohnt die Wälder vom Oranjefluß bis nach Nord¬ 
abessinien. Die Araber sehen die männlichen und 
weiblichen Kndus als verschiedene Tiere an; so 
nennt man in der Gegend von Manassa den Bock 
Garrea (»der Kühne«), das Alttier dagegen 
Nellet («dio Gewandte«). Das Wildbret dieser 
Antilope ist vorzüglich nnd ähnelt dem unseres 
Edelhirsches. Das Mark der Knochen gilt bei 
manchen südafrikanischen Völkerschaften als ein 
besonderer Leckerbissen. Die Kaffem schälen das 
Fleisch von den Knochen, brechen letztere und 
saugen das Mark roh aus den Röhren. 

•) Canis corsac, 55 cm lang, bewohnt die 
Steppen von der Wolga und dem Kaspischen Meere 
bis zum Baikalsee. Man jagt ihn seines Pelzes hal¬ 
ber, doch wird anch sein Fleisch hin nnd wieder von 
den Tataren gegessen. Vergl. Fußbein, zu renard. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung,= Hamster. 

Equus hemionus ,* Vcrgi. koulttn. 

®) a) Hirsch im zweiten Jahre, der sein erstes 
Geweih trägt, b) In der Sprache des (ungebilde¬ 


ten) Volkes soviel wie Schellfisch (= aigrefin). — 
Broquart (s. d.) wird meist vom Rehbock-Jährling 
gebraucht. Vergl. liire. 

10 ) A buck in his second year. 

”) Dine ist Jäger-Ausdruck. 

la ) Cervus dama, damit vulgaris, ital. daino, span. 
gamo, ung. dänibak ^steht dem Edelhirsch an Größe 
bedeutend nach. Der Damhirsch erreicht ein¬ 
schließlich des Wedels eine Gesamtlänge von etwa 
1,6 m, eine Schulter-Höhe von 85 bis 90 cm und 
eine Krenzhöhe von 90 bis 96 cm; sein Gewicht 
wird 100 bis 120 kg selten übersteigen. Keine 
unserer heimischen Wildarten zeigt soviele Ab¬ 
änderungen in der Färbuug wie der Damhirsch, 
ebensowohl nach der Jahreszeit wie nach dem 
Alter. Der junge männliche Damhirsch heißt im 
ersten Jahre Spießer, im zweiten Gabler; im 
dritten Jähr.e treten kurze Angensprossen, bei 
recht guter Äsung auch wohl an jeder Stange ein 
oder zwei knrz abgestumpfte Enden hervor, welohe 
im folgenden Jahre sich zn vermehren pflegen 
und den geringen Hirsch kennzeichnen. Erst 
im fünften Jahre beginnt die Bildung der Schau¬ 
feln. Solche Hirsche heißen geringeSchanfler, 
gute und Hauptsohanfler, je nach der Größe 
ihres Geweihes; jüngere nennt man auch Hirsche 
vom zweiten nnd dritten Kopfe. — Sohmal- 
t i e r nennt man den jungen weiblichen Damhirsch 
im ersten Jahre. Alttior, der weibliche Dam¬ 
hirsch, welcher znm ersten Male gebrunstet hat. 
— Das Wildbret ist am besten vom Jnli bis zur 
Mitte des Septembers, wo der Hirsch viel Feist 
anflegt. Nur wenn die Paarungszeit horannäht, 
nimmt das Wildbret des Hirsches einen Bocks, 
geruch an. 
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dinier de daim a la chipo - j 
lata. | 

— de daivi ä la Dene - < 

lohe(?) 

— de daim ä V&cossaise. s 


— de daim ä la polonaise. 

— de daim röti. 

Cötelettes de daim.*) 

— de daim aux Champig¬ 
nons. 

— de daim grülees. 

— de daim ä la puree de 
marrons. 

— de daim ä la sauce aux 
groseüles. 

Guissot de daim. 1 ) 

— de daim ä la crime aigre. 

— de daim a la gelee de 
groseilies. 

— de daim röti. 

— de daim röti ä la brocke. 

— de daim ä la sauce 
piquante. 

— de daim ä la sauce 
poivrade. 

Escalopes de daim. 

— de daim ä la chasseur. 

Filets de daim. 

— de daim ä la Carlsbad. 

— de daim ä la chasseur. 


S)ainbir}d)-8tctner mit 
2Bürftd)ett»9iagoiit. 

— »3ietuer nadj Dene- 
lohe *). 

— mit Kartoffel» 
Kruftein unb Sfotyanniä* 
Beer-Sulge. 

— -3temer auf polntfdje 9 ) 
2lrt. 

— »3iemer gebraten. 

— «Sftippdjen, »Koteletts, 
»Koteletten. 

— »Stiddien mit Safel» 
tilgen. 

— -9lif)f)(^en geröftet. 

— »SRtypdjen mit Kaftanien* 
mu§. 

— »Sttypdjen mit 3oI)anni3» 
beer«©ofe. 

— »Keule, »©djlegel. 

— »Keule mit faiterem9ialjm 
gebraten 6 ). 

— »Keule mit SoljantttSbeer* 
©ulje. 

— »Keule gebraten. 

— »Keule am Spiel ge* 
braten. 9 ) 

— »Keule mit pilanter ©ofe. 

— »Keule mit 5ßfeffer»@ofe. 

©djnifcel bon 3)amljirfcf)» 
Sßilbbret. 

— bon 5)amtjirfd}»8Bitt>bret 
mit ©teinpilgen. [ftiide. 

©amljirfd)»i5itet§, »9tüäen* 

— -ffitetS auf KarlSbaber 7 ) 
Strt. 

— »giletS mit ißitjen. 


Hauncb of fallow-deer 
venison with chipolata 
garnish. 

— of fallow-deer venison, 
Denelobe style. 

— of fallow-deer venison 
with potatoe-croquettes 
and currant-jelly. 

— of fallow-deer venison 
with sour cream. 

— of fallow-deer venison 
roasted. 

Cutlets or chops of fallow- 
deer venison. 

— of fallow-deer venison 
with mushrooms. 

— of fallow-deer venison 
broiled (grilled). 

— of fallow-deer venison 
w. pur6e of chestnuts. 

— of fallow-deer venison, 
currant-jelly sauce. 

Leg (haunch) of fallow- 
deer venison. 

— of fallow-deer venison 
roasted w. sour cream. 

— of fallow-deer venison 
with currant-jelly. 

— of fallow-deer venison 
roasted. 

— of fallow-deer venison 
roasted on the spit. 

— of fallow-deer venison 
with piquant sauce. 

— of fallow-deer venison 
with pepper sauce. 

Collops of fallow-deer 
venison. 

— of fallow-deer venison 
with mushrooms. [son. 

Fillets of fallow-deer veni- 

— of fallow-deer venison 
in the Carlsbad style. 

— of fallow-deer venison 
with mushrooms. 


*) Das Wildbret gedünstet, geschnitten, mit 
Ei bestrichen nnd mit geriebenem gerösteten Brot 
bestreut, heiß gestellt: Denelohe- Sose: Das Gelbe 
von mehreren hartgekochten Eiern wird durch¬ 
gestrichen, mit Johannisbeer-Sulze und einigen 
Eßlöffelvoll gutem Senf verrührt, mit Salz uud 
abgeriebenen Orangen-Schalen vermischt, durch 
ein Haartuch gestrichen und kalt dem Damhirsch- 
Ziemer beigegeben. 

5 ) Mit Trüffeln, Tafel-Filzen und Sauerkraut 
umlegt; sauere Rahmsose. 

*) Ungarisch dämvad-bordds. 

*) Ungar, ddmvad-czoml. 

*) Die gespickte Keule (Schlegel) wird mit 
Butter, Zwiebeln, Möhren (gelben Rüben), einem 
Lorbeerblatt, Pfeffer-Körnern und Gewürz-Nelken 
in eine Kasserolle gelegt, gesalzen-rnit sauerem 
Rahm und einer halben Flasche Weißwein be¬ 
gossen, zugedeckt und unter öfterem Begießen 
weich gedünstet, dann ausgehoben und auf einer 
langen Schüssel angeriohtet. Die in der Kasse¬ 
rolle zurückgebliebene Sose wird durchgestricheu, 
entfettet, mit Zitronensaft angenehm geschärft, 


mit ein wenig Tafel-Fleischbrühe (glace) ver¬ 
mischt und nebenbei gegeben. 

•) Die Keule fein gespickt, gebeizt, am Spieß 
ebraten und während des Bratens oft mit der 
eize (marinade) begossen; dazu eine Pfeffer- 
Sose (sauce poivrade). 

’) Die beiden fllets aus dem Rücken gelöst, 
gehäutet, das eine gespickt, das andere mit Strei¬ 
fen von rohem Schinken durohzogeu, beide in eine 
Beize gelegt, nach einer Stunde herausgenommen. 
Eine Kasserolle mit Speckscheiben ausgelegt, 
darüber Zwiebel-Scheiben, zuletzt die gewürzten 
filets, ein Teil der Beize, sowie eine Flasche Weiß¬ 
wein hiuzugegossen, langsam gedünstet. Die über¬ 
glänzten fllets ausgehoben, sohräg in Scheibeu 
geschnitten, wieder zusarameugeschoben und auf 
einer langen Schüssel augerichtet. Die Essenz 
durchgestrichen, entfettet, mit sauerem Rahm, ein 
wenig spanischer Sose und einem Glas Weißwein 
eingekocht, mit einigen Eßlöffelvoll Kapern und 
abgewällten Zitronen-Schnittchen noch einige 
Minuten gekocht und mit dem Saft einer Zitrono 
angenehm geschärft 
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Filets de daim ä la dicible. 

— de daim piques, glaces. 

— de daim piques, glaccs, 
garnis de Champignons 
farcis. 

— de daim piquis, glaces, 
garnis de marrons. 

— de daim piques, glaccs, 
garnis de tomates farcies. 

— de daim piques, glaccs, 
sauce ä la Perigucux. 

— de daim piques, glaces, 
sauce venaison. 

— de daim ä la russe. 

— mignons de daim. 

— mignons de daim ä la 
sauce poitugaise. 

Fricandeau de daim. 

— de daim aux Cham¬ 
pignons farcis. 

— de daim ä la chipo- 
lata 3 ). 

— de daim ä la creme. 

— de daim garni de crv~ 
quettes de rie, sauce 
espagnole. 

— de daim garni ä la 
finanziere. 

— de daim garni de 
macaroni. 

— de daim garni de nouil- 
les, sauce atix tomates. 

— de daim garni de tomates 
farcies. 

— de daim ä la sauce aux 
eglantines. 6 ) 

— de daim ä la sauce 
poivrade. 

Eachis de daim. 


S)aiii^ifjd)=>3-tlct§ mit 
Seufel§»@ofe. 

©efbidte, üBerßtäuätc SDam* 
I)irfcI)»j5üetS. 

—, überglänzte Snntljtrjdj» 
§ilet§ mit gefüllten Safel* 
Pilsen. 

—, überglänzte ©amljtrfd)* 
3'itetä mit Saftcmieu. 

—, überglänzte Samljtrfcf)* 
t$ilet\mit gefüllten IjSara» 
Öie§»SipfeIn l ). 

—, Überglänzte ©nmljirfd)* 
§üet3 mit 2rüffeI»Sojc. 

—, überglänzte Samfjirfcl). 
giletl mit £$ol)anni§beer» 
©ofe. 

5Daml)irf^>2'iletl auf ruf» 
fifeije 9trt. 

— »2eub’cf)en. 

— »Senbdjen mit povttt* 
giefijcfjer ©oje. 

QefjndteS, gefdjmorte§ ßeu» 
lenftüd 8 ) bon $amfiirfcl). 
—gefdjmorteä ßettlenftüd 
non Samfyirfd) mit ge» 
füllten SEafel*^iIzen. 

—, gefdjutorteS ^eulenftüd 
bon Stomljirjd) mit 
SSürftdjen»8tagout. 

—, gefdjmorteS feulenftüd 
bon SJatuljirfd) mit 
—, gefdjmorteS ßeulenftüd 
bon Sambirfä mit 3tei§» 
frnfteln, fpauijdje ©ofe. 
—, gefd)morte3 ßeulenftüd 
oon 3)araJjtvfd} mit 
fReidjen-^Utagout. 

—, gefdjmorteS üeulenftüd 
oon ffiamljirfdj mit §oljl* 
mtbeln. 

—, gefdjmovteS ßenlenftüd 
bon Ißamljirfd) mit 9ln* 
beln, Sßarabie§apfel»®ofe. 
—, gejdjmorieS Seulenftüd 
bon ®aml)irfd) mit ge* 
füllten l|Barabie§»5!lbfeln. 
—, gejdjmorteS Seulenftüd 
bon SJauiljiifcf) mit $age» 
butten*©ofe. 

—, gejdjmorte§ Seulenftüd 
b. 5)amljirfcl} mit Pfeffer» 
©ofe. 

©eljact bon 2>am1jirfd)» 
SBilbbret. 


Fillets of fallow-deer 
venison devllled. 

Larded, glazed fillets of 
fallow-deer venison. 

—, glazed fillets of fallow- 
aeer venison with 
Stuffed mushrooms. 

—, glazed fillets of fallow- 
deer venison with 
chestnuts. 

—, glazed fillets of fallow- 
deer venison with 
stuffed tomatoes. 

—, glazed fillets of fallow- 
deer venison with 
truffle sauce. 

—, glazed fillets of fallow- 
aeer venison with 
currant-jelly sauce. 

Fillets of fallow-deer 
venison, Russian style. 

Minion-fillets of fallow- 
deer venison. 

-fillets of fallow-deer 

venison with Portu- 
guese sauce. 

Fricandeau of fallow-deer 
venison. 

— of fallow-deer venison 
with stuffed button- 
mushrooms. 

— of fallow-deer venison 
with chipolata garnish. 

— of fallow-deer venison 
with cream. 

— of fallow-deer venison 
with croquettes of rice, 
Spanish sauce. 

— of fallow-deer venison 
w. financier’s garnish. 

— of fallow-deer venison 
with macaroni. 

— of fallow-deer venison 
with macaroni, tomato 
sauce. 

— of fallow-deer venison 
with stuffed tomatoes. 

— of fallow-deer venison 
with hip sauce. 

— of fallow-deer venison 
with pepper sauce. 

Hash of fallow-deer 
venison. 


*) Odor Liebesapfel, auch Adamsapfel. 

’) Die drei fricandeaux sind Nuß, Sohle 
und Maus. 

*) Auch d la chipolate. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


*) Ragoüt d la flnanciire: Huhnbriistchen, 
Trüffeln, Tafel-Pilze, Rindszunge, Reichen-Soso 
(sauce d la flnanciire). 

*) Dngarisch ddmvad-szelet csipkebogyöinel 

& 55 
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Eachis de daim aux oeufs 
ptoehes. 

Lcmgnes de daim. 

Noix de daim. 

— de daim ä la purbe de 
marrons.-) 

Pate de daim. 9 ) 

Quartier de daim. 

— de daim ä Vanglaise. 

— de daim ä la gelee. 

Seile de daim. 6 ) 

— de daim ä VaMemande. 

— de daim aux corniehons. 

— de daim d la moderne. 

Daim du Bengale 6 ). 

Daine, dine 9 ). 

Daman 10 ), byrax, marmotte 
bätarde ä'Afrique, mar¬ 
motte du Gap. 

— frit. 

— grille. 

— grille ä la sauce piquante. 

— aux petits pois. 

— röti. 

Dasype 16 ). 

Doreade, doreas 1 *). 
Dromadaire, cliamcau ä une 
Pieds de dromadaire. [bosse. 

— de dromadaire a la 
Vinaigrette 11 ). 

Dugong, halieore. 

— röti. 


©ct)äd ü, ®amtjir[dC)-2Bitb0rct 
mit üerlorcncu ©teru. 
Samljirfä.SitHQcn 1 ). 

— -KnB. 

— «ßhijj mit ©affanienmu§. 

haftete öou Samljixfd)« 
SBUb&vct. 

2) amIjirfdj»5BterteI. 

— »SBierteT auf enflttfdjc 4 ) 
5Irt. 

— »SSiertet mit ©alterte. 

— »SRiidcn. 

— »SRücfett auf beutfdjc 0 ) 
Slrt. 

— »Stilcfen mit Heilten 
$ßfeffer«@ur!en. 

— »aiücfeit auf moberne 7 ) 
^trt. 

2Iji3»2Bilb, »f>irfd). [tier. 

3) aml)ir[d)»©ul), ©eijj», Sam» 
©Upjifdjlicfcv, ©lippbadjS, 

©lippenbadiä 11 ). 


— gebaefen. 

— auf bem SRoft gebraten. 

— geröftet, pifaute ©ofe. 

— mit ©d)Oten»©crneu. 

— »SBraten. 

©ürteltier, Satu. 

©aseßc. 

Svotnc&ar, eittljöäerigeS 

— »güfee. [©amel 16 ). 

— »§A§e mit 6fftg»33riUje 
ober ©atat bon Sromebar» 

Sugong, Sujnng 16 ). [güßen. 

— »SJvaten. 


< Hash of fallow-deer veai- 
\ son witb poached eggs. 
| Tongues of tallow-deer. 

} Cusbion of fallow-deer 

! venison. 

— of fallow-deer venison 
w. pur6e of chestnuts. 
Raised pie of fallow-deer 
venison. [venison. 

Quarter of fallow-deer 
— of fallow-deer venison, 
English style. 

— of fallow-deer venison 
witb jelly. [venison. 

Saddle of fallow-deer 
— of fallow-deer venison 
in tbe German style. 
— of fallow-deer venison 
witb gherkins. 

— of fallow-deer venison, 
modern style. 
Axis(-deer). 

Fallow-deer. 

Daman, rock-rabbit, cony, 
cboerogryl, cherogril, 
byrax, rock-badger, 
ashkoko, dassy 12 ). 

— fried. 

— broiled or grilled. 

— broiled, piquant sauce. 
— witb green peas. 

— roasted. 

Dasypodine. 

I Gazel, gazelle. 

Dromedary 10 ). 

-feet. 

Salad of dromedary-feet. 

Dagong, duyong. 

— roasted. 


x ) Wie Hirschzungen zubereitet (s. langues 
de cerf). 

*) Ung. dämvad-csuklö ättOrt gesztenyivel 

*) Ungarisch dämvad-pästilom. 

*) In einer Teigkruste am Spieß gebraten, 
ohne erster© mit weißen Bohnen und Johannisbeer- 
Sulze gegeben. 

*) Ungarisch dämvad-remek. 

•) Der Rücken gespickt, mit Kräutern und 
01 gebeizt, gebraten, angerichtet, mit Kartoffel- 
Einstein (croguettes de pommes de terre) und 
kleinen, mit Johannisbeer-Sülze (geUe de gro- 
seilles) gefüllten Blätterteig-Krusten umlegt; eine 
Pfeffer-Sose (sauce poivrade) nebenbei. 

’) Der Rücken gespickt und gebraten, ange¬ 
richtet, mit herzförmig ausgestochenenBrotkrusten, 
welche mit Krammetsvogelmus gefüllt und mit 
den Briistchen der Krammetsvögel belegt sind, so¬ 
wie mit Trüffeln umlegt; nebenbei eine mit den 
Krammetsvögel-Knochen verkochte Trüffel-Sose. 

®) Axis maculaCa, — cerf axis. 

*) Vergl. Fußbem. zu daim. 

,# ) Daman d’IsraSl syrischer Klippendachs. 

u ) Kaninchengroße Tiere, welche in allen 
steinigen Gebirgen Afrikas und Westasiens leben. 
Schon in uralter Zeit werden diese erwähnt; die 
in Syrien und Palästina lebende Art scheint unter 
dem biblischen Namen »Saphan« verstanden wor¬ 
den zu sein, welches Wort Lnther (fälschlich) 
mit »Kaninchen« (engl, cony) übersetzt. Moses 


setzt die »Saphane« unter die wiederkäuenden 
Tiere, welche von den Juden nicht gegessen wer¬ 
den dürfen; noch heute essen in Abessinien weder 
die Christen noch die Mohammedaner Klippdachs¬ 
fleisch, während an andereu Orten, namentlich im 
nördlichen Arabien die Beduinen dieses Wildbret 
hoch schätzen. Die Klippsohliefer heißen in Syrien 
Rhanem Israel (Schafe der Israeliten), sonst 
in Arabien Wabbe, in Dongola Koka, Koko 
und in Abessinien Asohkoko; die griechisohen 
Klosterbrüder am Sinai nennen sie Choerogryl- 
lion. Das Fleisch der Klippschliefer ähnelt im 
Geschmack dem Kaninchenfleisoh. Die Beduinen 
in Arabien füllen die ausgenommenen Tiere mit 
wohlriechendon Uebirgs-Kräutern, ebeusowohlum 
das Fleisok schmackhafter zu machen, als um es 
länger vor dem Verderben zu bewahren. Auch 
in Südafrika wird das fette Wildbrot von den 
Eingeborenen hoch geschätzt 
1T ) Mehrzahl dassies. 

,J ) Dasypus, = armadille. 

“) Wissenschaftliche Bezeichnung, = gazelle. 
n ) Camelut dromedarius; vergl. chameau. 

”) Mehrzahl dromedaries. 

") Vergl. S. 632. Fußbem. 7. 

“) Halieore dujotig, auohSoejnngfer.Seo- 
maid, ostindische Moerkuh, mit zwar süß¬ 
lichem, aber wohlschmeckendem Fleische, welches 
von don Malaien und Abessiniern gern gegessen 
wird. Vergl. dugong auf S. 327. 
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Ecureuil 1 ), chat-ecurieux. 

— braise. 

— braise, sauce ä la diable. 

— a la chasseur. 

— conscrve en pot. 

— frit. 

— grille. 

— roti. 

Civet d'ecureuil. 

Etuvee d'ecureuil. 
ßgagre 6 ). 

Elan 7 ), alce. 

— braisi. 

— ä la lithuanienne. 

— marini, röti. 

— ä la polonaise. 

— roti. 

— roti ä la lithuanienne. 

— roti ä la puree de len- 
tilles. 

— roti ä la russe. 

— roti, sauce poivrade. 

Civet d'elan. 

Cotelettes d'elan. 


I GitTjfjöriufjcit 2 ). 

@eicf)morte3 Gicfjljörndjpn. 

— Gid)t)örnd)cn mit SeufelS» 
©ofe. 

Gidjtyörnc^en nacft £jüger=2h-t. 
— in köpfen eingemad£)t. 

— gebaden®). 

— geröjlet. 

— gebraten. 

— »fßfeffer. 

©ebämf)fle§ Gid)ljöntc(jen. 
Sejoargiege. 

Gleit, Glentier, Gtcf) 8 ). 

— »SBilbbret gejdjmort. 

— »SBitbbret auf litauifdje 10 ) 

2trt. 

— »SBitbbret fauer gebraten. 

— »SDBitbbret, ipolnifcf) “). 

— »SSraten. 

— »S3raten auf litauifdie 1 *) 
2Irt. 

— »traten mit Sinfenmu§. 

— »83raten, rufftfdj 1S ). 

— »traten mit Pfeffer* 
©ofe. 

GIenwilbbret=>5pfeffer. 

< Glen^Ülippdfen, «ÄoteIett§, 
»ßotetetten. 


Squirrel 3 ). 

Braised squirrel. 

— squirrel with. devilled 
sauce. 

Squirrel in hunter’s style. 

— potted 4 ). 

— fried. 

— broiled. 

— roasted. 

Jugged squirrel. 

Squirrel-stew. 

Wild goat. 

Elk®). 

— -venison braised. 

— -venison in tbe 
Lithuanian style. 

— -venison marinated, 
roasted. 

-venison inPolish style. 

Eoast(ed) elk-venison. 

— elk-venison, Lithuanian 
style. 

— elk-venison with pur6e 
of lentils. 

— elk-venison, Eussian 

— elk-venison with pep- 
per sauce. 

Jugged elk-venison. [style. 

Cutlets or chops of elk- 
venison. 


') Veraltet auch ecurieu (Mehrz. icurieux). 

") Sciurus vulgaris, it. scoiattolo, span, araa, 
ardilla, ung. mökus. evet, 25 cm lang, 10 cm hoch, 
im Sommer oberseits bräunlichrot, im Winter 
braunrot mit Grauweiß gemischt, im hohen Korden 
häufig weißgrau, bisweilen auch bei uns ganz 
schwarz mit weißem Bauch, auch ganz weiß, findet 
sich in ganz Europa, sowie im südlichen Sibirien. 
Die Eichhörnchen, welche sehr kräftig und pikant 
zubereitet werden müssen, werden in einigen 
Teilen der Schweiz, mitunter auch in Bayern 
gegessen. Verschiedene Teile des Eichhörnchens 
werden auf dem Lande noch jetzt als Heilmittel 
fürs Vieh benutzt Die grauen Winterpelze werden 
bei den Kürschnern Grauwerk, Fehe, Fehbäuche 
genannt — Ecureuil <i dbajoues Tasohen-Eich- 
hörnchen, icurenil de la Caroline graues Eich¬ 
hörnchen, Ecureuil japjmnt Prairiehund, ecureuil 
volant fliegendes Eichhörnchen, guerlinguet guya¬ 
nisches Eichhörnchen, aye-aye Eichhörnchen auf 
Madagaskar, roujot rotes (ostindisches) Eich¬ 
hörnchen. 

*) The gray squirrel (sciurus carolincnsis) ; the 
fax, or cat, squirrel (sciurus cimreus); tlie red 
squirrel or chickaree (sciurus hvdsotticus): the stri- 
ped squirrel or chxpmunk, chipmuck (tamias 
striata); the Californian gray squirrel (sciurus 
fossor). Assapan, assapanic(k), the American 
(Virginian) flying squirrel (pteromys votucciia). 

*) Baked m a jar in the oven. 

*) Wird erst einige Stunden gebeizt 

•) Wissenschaftliche Bezeichnung, = paseng. 

’) Elan (TAfrique Hirschochs (antilope babalus), 
Han d’Amirique, elan des Anglo-Americains 
kanadischer Hirsch, Wapiti (ccnms canadenüs); Han 
du Cap Elen-Antilopc (antilope caama). 

B ) It, alce, span, alce, isl. elgr, schwcd. dg, 
lit elnis, ung. j&vorszarvas: alces palmatus, cervus 
alces. Über des Ursprung des Namens ist man 
verschiedener Meinung. Einige behaupten, daß er 
aus dem alten Worte »elend« oder »elent« gebildet 
sei und soviel wie stark bedeute, andere leiten 
ihn von dem slavischen Worte »Jelen« (Hirsch) ab. 


Es ist sicher, daß der lateinische Name nach dem 
deutschen gebildet wurde. Julius Caesar schildert 
bereits den alces in seinem Bellum Gallicum, 
Plinius und Pausanias erwähuen ebenfalls den 
Elch als deutsches Tier. Die Leibeslänge eines 
erwachsenen Elchhirsches beträgt 2,6 bis 2,9 m, 
die Höhe 1,9 m. In der Weidmauns-Sprache wendet 
man alle für Edel- und Damhirsch (s. cerf und 
daim) gültigen Ausdrücke auch für das Elchwild 
au. Das Schmaltier wird mit dem dritten Jahre 
fertig und in den folgenden Jahren als Alttier 
»»gesprochen. Der Elchhirsch heißt im ersten 
Jahre Kalb, im zweiten und dritten Spießer 
oder Gabler, im vierten geringer Elchhirsch, 
im fünften geringer Schaufler, im sechsten 
gu tor Schauf ler und in höheren Jahren Haupt- 
oder Kapitalschaufler. Der Elch findet sich 
in Deutschland nur noch in der Gegend von Memel, 
weiterhin in den sumpfigen Wäldern Polens, Li¬ 
tauens, sowie in Sibirien. Das Wildbret des Elches 
ist schmackhaft, doch zäher als das des Rotwildes. 
Man bereitet es nach Art des letzteren (s. cerf) 
zu; auch lassen sich viele bei Rind (s. hoeuf, S.466) 
angegebenen Bereitungs-Arten hierfür anwenden. 
VergL hierzu orignal. 

*) EOc. a) Elch (cervus alces). b) In Amerika: 
Wapiti (cervus canadensis). c) In Asien: Sambur, 
Säumer (cervus Aristotdis). d) Provinziell: wilder 
Schwan (cygnus ferus). e) Wilde Gans (anas unser). 
f) Provinziell: Art Eibenbaum. 

“) Das Elen-Wildbret wird gebeizt, mit Butter, 
Fleischbrühe und Sahne gebraten, zuletzt mit ge¬ 
riebener Semmel bestreut und so krustiert, an- 
gcrichtct und mit geschmorten Kartoffeln umlegt. 

“) Das Wildbret gebeizt und nahezu gar ge¬ 
braten, dann mit einer feinen Kräuter-Fülle be¬ 
strichen und mittels geriebener Semmel über- 
krustet. 

n ) Wie elan d la lithuanienne (s. d.). — Röt(i) 
d'ttan d la lithuanienne ist dasselbe. 

1S ) Das Wildbret gebeizt, mit sauerem Rahm 
uud Wacholder-Becrcn gebraten. — B6t(i) Wilan 
ä la russe ist dasselbe. 


55* 
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Cöteleltes d'ilan ä la 
ehasscur. 

— d'elan griUees. 

— d'elan au macaroni. 

— d'elan ä la Perigueux 
(perigourdine). 

— d'ilan ä la puree de 
bieasscs. 

— d'elan ä la purie de 
tomates. 

— d'elan, sauce ä la 
Oimberland. 

— d'elan ä la sauce 
poivrade. 

— d'elan sautees. 

— d'elan aux truffes. 

Jthnince d'elan. 

— d'elan ä la sauce 
piquante. 

— d'elan d la sauce 
poivrade. 

Epaule d'elan. 

— d'elan ä la bourgeoise. 

— d'elan braisie. 

— d'elan braisie, sauce aux 
c&pres. 

— d'elan braisee, sauce aux 
eehalot(t)es. 

Esealopes d'elan. 

— d'elan aux Champignons. 

— d'elan ä la financihre. 

— d'elan au jus d'orange. 

— d'elan aux olives. 

— d'elan aux truffes. 

Filets d'elan. 

— d'elan ä la sauce 
poivrade. 

— d'elan aux truffes, sauce 
au madire. 

Haehis d'elan. 

Longe d'elan. 


©feu*9itpp^eti nadj ^agcr* 1 ) 

?trt. 

©etröjlde ©leit-Ditppdjen. 

©len-ÜtiWdjen mit §of)I* 
nubelit. 

— »Stippen mit Trüffel« 
So Je. 

— »Slibpdjen mit Sdjnepfett» 
mu$. 

— »'Jftyjjdjeit mit $arabie§* 
aüfelmu§. 

— »9}t$>)icf)eit mit Cumber- 

land-Sofe. 

— »SRLppdjen mit Pfeffer» 
So[e. 

! — »Stippten gefdjimingen. 

j — =9iip|)d)en mit Srilffeln. 

! 58lotter*SRagout üon ©len» 

| SBilbfiret. 

| — »Ragout üon ©Ien»2BtIb» 

> bret mit pilanter Sofe. 

— »Stagout üon ©leiuSStfö» 
bret mit $feffer»6ofe. 

©Ien=<3djulter, »SÖIatt. 

— »Sdjulter auf bilrger* 
Iid)e a ) SIrt. 

©efrfjmorte ©Ien»Sd)uIter. 

— @ten»ScTjuIter mit 
^af)ern»Sofe. 

— ©fen-Scfjurter mit 
Sd)aIotten»@ofe. 

Sdjnifcel üon ®Ien*2Bitbbret. 

— üon ©Ien»28itbbret mit 
£afel»ißiljen. 

— üon @Ien»2BiIbbret mit 
9fetd)en»$Ragout. 

— üon ©Iett*3ßifi)bret mit 
Drangen»Sofe. 

— üon @Ien=SBiIbbret mit 
Dliben. [Trüffeln. 

— üon ©Ien»2BtIbf>ret mit 

©Ien»f5ilet3, »SUilcfenftücfe. 

— »güeiS mit Sßfeffer»Sofe. 

— »S-iletS mit Trüffeln, 

< ükaöeira»®ofe. 

j ©eljää üon @Ien*2Mbbret. 

> ©Ien*5ßraten, «Riemer. 


Cutlets of elk-venison in 
the hunter’s style. 

Broiled or grilled cutlets 
of elk-venison. 

Cutlets of elk-venison 
with macaroni. 

— of elk-venison with 
truffle sauce. 

— of elk-venison with 
pur6e of woodcock. 

— of elk-venison with 
pur6e of tomatoes. 

— of elk-venison with 
Cumberland sauce. 

— of elk-venison with 
pepper sauce. 

— of elk-venison fried. 

— of elk-venison with 
truffles. 

Minced elk-venison. 

— elk-venison with 
piquant sauce. 

— elk-venison with 
pepper sauce. 

Shoulder of elk-venison. 

— of elk-venison in the 
family style. 

Braised shoulder of elk- 
venison. 

— shoulder of elk-venison 
with caper sauce. 

— shoulder of elk-venisor. 
with shallot sauce. 

Collops of elk-venison. 

— ot elk-venison with 
mushrooms. 

— of elk-venison with 
financier’s garnish. 

— of elk-venison with 
orange sauce. 

— of elk-venison with 
stoned olives. [fies. 

— of elk-venison w. trul- 

Fillets of elk-venison. 

— of elk-venison with 
pepper sauce. 

— of elk-venison with 
truffles, madeira sauce. 

Hash of elk-venison. 

Loin of elk-venison. 


‘) Die Rippchen gespiokt, einige Standen in 
eine Beize von Weißwein, Cognac, Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß, Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie und 
Zitronen* Scheiben gelegt, herausgenommen, in 
Butter über lebhaftem Feuer ziehen gelassen 
(faire revenir). Haben die Rippchen eine schöne 
Farbe erhalten, nimmt man sie heraus, vermischt 
den Rest der Butter in der Kasserolle mit ge¬ 
hackter Schalotte, gießt dio durchgestrichene Beize 
hinzu, läßt zehn Minuten kochen, gibt dann die 
Rippchen in diese Sose, schwingt sie darin über 
lebhaftem Feuer nooh einige Minnten, richtet sie 
auf heißer SchUssel im Kranz an, bindet die Sose 
mit einem Löffeivoll Tafel-Fleischbrühe (place) 
und einem Stück frischer Bntter, schärft sie mit 


ein wenig Cayenne-Pfeifer und gioßt sie recht heiß 
über dio Rippohen. 

*) Die ausgjelösto Schulter wird mit feinge¬ 
hackter Petersilie, Zwiebeln, Pfeffer und Salz be¬ 
streut und rund (en ballon) zusammengeschnürt. 
Die obere Seite wird gespickt, die Schulter mit 
Speckscheiben, Zwiebeln, Möhren, Lorbeerblatt, 
Zitrouen-Sohale und Gewürz-Nelken, sowie einem 
Glasvoll Essig und fetter Sohmorbrühe (braise) 
weich und braun gedünstet. Beim Anrichten wird 
der Bindfaden herausgezogen und die Schulter auf 
einer langen Sohüssel angerichtet. Der zurück¬ 
gebliebene Saft (fond) wird mit etwas Fleisch¬ 
brühe aufgekocht, durchgestrichen, entfettet uu.l 
über die angerichtete Schulter gegossen. 
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Longe d'elan ä la saitce 
poivrade. 

Museau d'elan. 

— d'elan ä la canadienne 
(canadoise ) 1 ). 

Bagout d'elan röti. 

Seile d'elan. 

— d'elan ä la ehasscur. 

— d'elan, saucc ä la 
Cumberland. 

Steali d'elan. 

— d'elan grille. 

Vllan d'Ameriquc 4 ). 

Elan des Anglo-Ameri- 
Jßlan du Cap*). [cains °). 

Elephant. 

Escalopes d'elephant rdties. 
Pieds d'elephant. 

— d'eliphant braises. 

— d'elephant grilles. 

— d'eliphant d l'indienne. 

— d'elephant marinis. 
Ütagne n ). 

Enchore, gazelle ä bourse. 

— röti. 


EIen*S3raten mit Pfeffer* 
©oje. 

— »Sftaul, »©djitauje. 

— »2J?auI attf fanabifdje 2 ) 
2Trt. 

Siagout Don gebratenem 
@Ien»2Bilb&ret. 
©ten=9tüc!en. 

— »9tfiden nadj Säger»*) 
Strt. 

— »Städten mit Cumber- 
land-@ofe. 

©tili Don 6fen=28ilb6ret. 

— bon @Ien*2BiIbbret ge» 
Sanabifdjet |>trjcf). [röjiet. 
Sanabifdjer fiitjdj. 
(Sienantitope; ®aama. 
eicfttnt 7 ). 

©ebratene ©lefanten» 
@Iefanten*tJü6& [©djnt&el. 

— »Srü&e gefdjmort 8 ). 

— »§üie geröftet®). 

— •‘Süße auf inbijtf)e 10 ) 2lrt. 

— »§fijse gebest 11 ), 
©teingeifj. 

©jjrtngbodf, SPrunI» 
boc£ 18 ). 

— »S3raten. 


Loin of elk-venison with 
pepper sauce. 

Muzzle o£ elk-venison. 

— of elk-venison in 
Canadian style. 

Ragout of roast(ed) elk- 
venison. 

Saddle of elk-venison. 

— of elk-venison, hunter’s 
style. 

— of elk-venison with 
Cumberland sauce. 

Steak of elk-venison. 

— of elk-venison broiled. 

American elk. 

American elk. 

Eland; caama. 

Elephant. 

Roast(ed) collops of ele- 

Elephant(’s)-feet. [phant. 

-feet braised. 

-feet broiled. 

— -feet in Indian style. 

-feet pickled. 

She-goat. 

Springhnck, springboc(k), 
springbok, Springer. 

Roast(ed) springbuck- 
venison. 


J ) Canadien sagt man von den eingewander¬ 
ten, canadoia von den eingeborenen Kanadiern. 

5 ) Mit Wurzeln und viel Zwiebeln halb weich 
gekocht; die Brühe durch ein Sieb gestrichen, 
Kastanien hinzugefügt, fertig gekooht, angerichtet 
und mit den Kastanien umlegt. 

•) Der Rücken gebeizt, mit Steinpilzen, Wild- 
mns-Pastetchen, Hohlmuleln nnd sauerer Rahm- 
sose angerichtet. 

*) Cervus canadensis , = cerf Wapiti. 

“) Cervus canadensis, — cerf Wapiti. 

*) a) Buselaphus oreus, — canna. b) Bubalis 
caama, = caama. 

*) It. eiefante, span, elefante, ung. eie fallt; 
altengl. elefaunt, olifant, altfranz. olifant, griech. 
IXe<paf. — Der asiatische Elefant, in Indien 
Gajj Hati, Ani, in Barma Shanh, von den Singa- 
lesen Allia und den Malaien Oadjah, im Sanskrit 
Hasti oder Ga ja genannt (eiephas ariaticus). Das 
Maß des Elefanten wird oftmals unrichtig be¬ 
stimmt. Nach alter Jäger-Regel ist der Umfang 
des Fußes, doppelt genommen, gleich der Schnlter- 
Höhe des Tieres, mit einem Spielraum von etwa 
4 bis 5 cm. Die Gesamtlänge von der Rüssel- bis 
zur Schwanzspitze beträgt etwa 7 m, wovon 2 m 
auf den Rüssel und bis 1,5 m anf den Schwanz 
zn rechnen wären, und die Höhe bis zu 3 m. 
Größere Elefanten dürften schwer zu finden sein. 
Die Inder unterscheiden nach Gestalt und davon 
abhängiger Leistungsfähigkeit der Tiere drei 
Schläge, die sie Kumiria, Dwasala und Mierga 
nennen. Der asiatische Elefant ist in den meisten 
waldigen Gebieten Südostasiens heimisch. Die 
auf Ceylon, Sumatra und Borneo hausenden Ele¬ 
fanten werden oft als eine besondere Art be¬ 
trachtet— Der afrikanischeElefant (eiephas 
africamu), von den Arabern Eil, amharisch Sohen, 
tigrisch Hartaas, von den Gallas Arba, im Osten 
und Süden Ndembo, Tembo, Nsovu, Dsou, Indlovu, 
im Westen Nsao, Nsau, Nsamba, von den Hereros 
Ondyon, von den Hamas Koab genannt, übertrifft 
den asiatischen Verwandten an Größe. Das Fleisch 
des afrikanischen Elefanten hat den Geschmack 
von Ochscntleisch, ist aber viel zäher und grob- 


fasriger. Der Afrika-Reisende von Heuglin be¬ 
richtet, daß das Stück eines Vorderfußes, nach¬ 
dem es 24 Stunden lang über dem Fener gestanden 
hatte, wohlschmeckende Fleischbrühe in Menge 
und außerdem schmackhaftes Fleisch lieferte. 
Andere Afrika-Forscher erklären Elefantenfuß für 
eine goschmacklose Speise; Selous rühmt das 
Herz, über Kohlen gebraten, als einen der fein¬ 
sten Leckerbissen, der dem Jäger in Südafrika 
beschieden sein kann, auch Fleisch vom Wnrzel- 
teile des Rüssels und vom Kopfe über den Augen, 
das freilich sehr lange kochen muß, bevor es 
weich wird, bezeichnet er als wohlsimmeckend. 
Vom asiatischen Elefanten ist nach Sir Emerson 
Tennent die Znnge sehr schmackhaft, während 
Corse den Rüssel, in Asche gebraten, als Leoker- 
bissen bezeichnet. Die Neger schneiden alle Mus¬ 
keln in lange Streifen, trocknen diese an der 
Sonne nnd zerreiben sie dann zu einem groben 
Pulver, welches ihren einfachen Gerichten bei- 
gemisebt wird. — Man kann das Elefantenfleisch 
wie das des Kamels (s. chameau) zubereiten. 

s ) Ausgebeint, in Stücke geschnitten, mit Salz¬ 
wasser anfgekocht nnd mit Schinken, Wurzel¬ 
werk, Gewürz, Knoblauch, Kräutern, Madeira und 
Fleischbrühe weich gedämpft (10 Standen). 

•) Werden ähnlich den Bären-Tatzcn (s. pattes 
d’onrs) zubereitet. 

,0 ) Der Indier macht wenig Umstände. Er 
schnürt mittels Binsen die Füße fest in grosse 
Blätter ein und läßt sie unter glühender Asche 
weich werden. 

u ) Auf Ceylon als Leckerbissen hoch geschätzt. 
Die Füße werden in eine starke Beize von Palm¬ 
wein-Essig (toddy vinegar) und Cayenne-Pfeffer 
gelegt 

“) Vergl. bouquetin. 

”) Gazella etschore, antidorcas euchore, an- 
tilope euchore, 1,3 m lang, 85 cm hoch, lebt in 
ungeheuerer Anzahl in Südafrika. Das schmack¬ 
hafte Wildbrot wird in dünne Streifen geschnitten 
und in der Sonne getrocknet; die Keulen werden 
auch oft eingesälzcn. Mit den getrockneten Fel¬ 
len belegt man den Fußboden. 
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I'aou, faonnc 1 ). 

Cimier de faon. 

— de faon ä la brocke. 

— de faon pique. 

— de faon pique, garni de 
Champignons farcis. 

— de faon piquS, garni de 
croqudtcs de riz. 

— de faon pique, garni de 
marrons. 

— de faon pique, garni de 
tomates farcies. 

— de faon piqui, sauce 
ä la Perigueux. 

— de faon pique, sauce 
poivrade. 

— de faon pique , sauce 
venaison. 

Civet de faon. 

Cötelettes de faon. 

•— de faon ä la napöli- 
taine. 

— de faon aux olives. 

•— de faon piquees, garnies 
de marrons. 

■— de faon sautees aux 
truffes. 

Ouissot de faon. 

—- de faon braise. 

— de faon ä la creme aigre. 

Escdlopes de faon. 

— de faon aux truffes. 

Fricandeau 3 ) de faon. 

— de faon aux Champig¬ 
nons farcis. 

— de faon garni ä la 
financi'ere. 

— de faon au macaroni. 

— de faon, sauec poivrade. 

— de faon, sauce aux 
tomates. 

— de faon aux tomates 
farcies. 

Grenadins de faon. 

— de faon ä la Soubise ou 
ä la puree Söubise. 

Pain de faon. 


9lelj», 3)anuuilb» \ 

— »Bientet. [falb, j 

— »Stcuter ani ©pic[j ge» 
braten. 

©efpiefter §irfdjfalb»8«mcr. 

— ^trfd^ran>»3i cmer m i f 

gefüllten Suifel-ißiläeit. 

— f>ir[d)!alb*3icmer mit 
9lei3!rufteln. 

— §trfcf)!al&=3i e met mit 

Äaftanien. 

— 4?irfd)lalb*3icmer mit ge¬ 
füllten 5ßarabie3»$pfeltt. 

— §irfdjlalb»3tcttter mit 
£rüffel»©ofe. 

— §itfd}!alb»3iemer mit 
$feffer*©ofe. 

— §iv|cf)lalb*3iemet mit 
§oljanni3beer*®ofe. 

§irjdjfalb*ißfejfet. 

— »SRippdjett, »ÄotelettS, 
»Äoteletten. 

— »Shppdjeit mit §ojl= 
nubein, neapolitanifdje 
Sofe. 

— »Ütippdjett mit Dliben. 

— »SRippdjen gefpiät, mit 
Äaftanienmu§. 

— »Stippdjen gefdjtmtngett 
mit Trüffeln. 

— »SPeule. 

— *®eule gefdjmort. 

— sä? eule mit fauetem Sftaljm 
gebraten. [SBilbbret. 

©djnifcel bon Iptrfdjlalb» 

— bon ©irfd)!aib»2Bitbbret 
mit Trüffeln. 

©efpidte, gefdjmorte ©irfdj* 
Mbnitjj. 

—, gefcjmorte |)irf^lalBnu6 
m. gefüllten Safel-Sßiljen. 

—, gefcjmorte §it[dj!aibnu [3 
mit 3teidjen*9tagout. 

—, gefdjmorte §irfd)Ialbnu| 
mit lnubeln. 

—, gefdjmorte $trfdjtalbnufj 
mit 5ßfeffer»@ofe. 

—, gefdjmorte Jfjirfdjlalbmtfj 
mit 5ßarabie3apfel»©ofe. 

—, gefdjmorte §trfdjfalbiiujj 
mit gefüllten $arabie3» 
Stbfcin. 

—, gefdjmorte ©djnittcn bott 
§irfd)Ialb»2Bilbbret. 

—, gefdjmorte Sdjnittcu bon 
§irfdjlalb»23ilbbret mit 
tueifjeut 3miebelmit§. 

83rot bon§irfdjlalb=2BiIbbret. 


Fawn s ), young deer. 

Haunch o£ fawn-venison. 

— of fawn-venison roasted 
on the spit. [venison. 

Larded baunch of fawn- 

— haunebof fawn-venison 
w. stuffed musbrooms. 

— haunch of fawn-venison 

with croquettes of rice. 

— haunch of fawn-venison 
with chestnuts. 

— haunch of fawn-venison 
with stuffed tomatoes. 

— haunch of fawn-venison 
with truffle sauce. 

— haunch of fawn-venison 
with pepper sauce. 

— haunch of fawn-venison 
w. currant-jelly sauce. 

Jugged fawn-venison. 

Cutlets or chops of fawn- 
venison. 

— of fawn-venison with 

macaroni, Neapolitan 
sauce. [olives. 

— of fawn-venison with 

— of fawn-venison larded, 
w. pur6e of chestnuts. 

— of fawn-venison fried 
with truffles. 

Leg of fawn-venison. 

— of fawn-venison braised. 

— of fawn-venison roasted 
with sour cream. 

Collops of fawn-venison. 

— oi fawn-venison with 
truffles. 

Fricandeau of fawn- 
venison. 

— of fawn-venison with 
stuffed muslirooms. 

— of fawn-venison with 
financier’s gamish. 

— of fawn-venison with 
macaroni. 

— of fawn-venison with 
pepper sauce. 

— of fawn-venison with 
tomato sauce. 

— of fawn-venison with 
stuffed tomatoes. 

Larded, braised slices of 
fawn-venison. 

—, braised slices of fawn- 
venison with white 
pur6e of onions. 

Mould of fawn-venison. 


*) Junges von Rot-, Dam- und Rehwild bis nässende Übersetzung haben. Es ist weder Keulen- 
zam seehsten Monat. Vergl. cerf, chevreuil, daivi. Schnitte, noeh Keuleustüek, noeh Nuß allein, anch 
*) A young deer; a buck or doe of the first year. ist »ausgesehälto Keule« nicht reeht passend. Die 
*) Fricandeau ist eins derjenigen französi- droi fricandeaux eiucr Keule siud die Kuß, die 
6ehen Wörter, für welche wir im Deutschen keine Sohle und die Maus. 
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Pain de faon ä Vespagnole. 

Quartier de faon. 

— de faon ä la polonaise. 

ScUe de faon. 

— de faon ä Uallemande. 

— de faon (rötie) ä la 
brocke. [de groseiUes. 

— de faon rötie ä la gelec 
Gayal, bocuf frontal. 

— roti. 

Gazelle 6 ), dorcade, dorcas. 
Cuissot 9 ) de gazelle. 

— de gazelle ä Vanglaise. 

— de gazelle ä Vindienne. 
Fscalopes de gazelle. 

— de gazelle aux cardons. 

— de gazelle aux truffes. 
Fricandeau de gazelle. 

— de gazelle glace , sauce 
aux truffes. 

Pate de gazelle. 

Poitrine de gazelle. 

— de gazelle panee, 

— de gazelle panee, sauce 
aux cerises et gelce de 
groseiUes. 


23rot bon 4?irfcfyfal5*3Silb&ret 
auf fpanijdje 1 ) Strt. 
. l pirfcf)!an>»SSievtet. 

— »Viertel auf Mnifcbe 2 ) 
2 lrt. 

— »SRilcfen. 

— =Störten auf beutfrfje 3 ) 
2 Irt. 

— »Störten am ©pieg ge» 
brateu. 4 ) [ 6 eer»®ul 5 e. 

— »Störten mit Sfo^aumS» 
©rtljrtf, ©tiruriub 5 ). 

— »traten. 

©a^ette, ifeoel 7 ). 
©a 5 ellen»$?cule. 

— »föeule am ©füejj ge» 
braten. 10 ) 

— =5?eule auf inbifc^e 41 ) 2 Trt. 

— »©djnijjel 13 ). 

— »©djni&el mit Äarbonen 
(»SIrtifdjoden). 

— »©djnifcel mit Stöffeln. 13 ) 
©efpidteä, gefdjmorfeS 

Äeulenftüd üon ©ageüe. 
—, gefd|morte§ ÄeuTenftücE ü. 

©ajeHe überglänzt, Stöfs 
©aäeöen»)ßaftete. [feI*©oje. 
©ageHeubruft. 

^ruftiertc ©ageffenbruft. 

— ©ajeflenbruft mit ßit}dj= 
fofe unb SofjattmSbeer» 
©ulje. 


Mould of fawn-venison in 
Spanisb. style. 

Quarter of fawn-venison. 

— of fawn-venison, Polish 
style. 

Saddle of fawn-venison. 

— of fawn-venison, 
German style. 

— of fawn-venison roasted 
on the spit. 

— of fawn-venison with 

Gayal. [currant-jelly. 

Boast(ed) gayal. 

Gazel, gazelle, algazel 8 ). 

Leg (haunch) of gazel- 
venison. 

— of gazel-venison roasted 
on the spit. 

— of gazel-venison w. rice. 

Collops of gazel-venison. 

— oi gazel-venison with 
caraoons. [truffles. 

— of gazel-venison with 

Fricandeau of gazel- 

venison. 

— of gazel-venison glazed. 
trm'fle sauce. 

Gazel-venison pie. 

Breast of gazel-venison. 

Breaded breast of gazel- 
venison. 

— breast of gazel-venison 
with cherry sauce and 
red currant-jelly. 


') Aus der Keule schneidet man ein Dutzend 
kleine runde Scheiben (escalopes), die man in 
Butter schwingt (sautiert). Das noch übrige Wild¬ 
bret dünstet man mit Zwiebeln, Möhren, Lorbeer¬ 
blatt, Butter und Salz weich, läßt es kalt wer¬ 
den; die zurückgebliebene Sose (fond) wird durch¬ 
gestrichen, entfettet und mit spanischer Sose kurz 
gekocht. Das erkaltete Wildbret wird nun ans 
den Knochen gelöst, ganz fein geschnitten, mit 
der Sose vermischt, durchgestrichen, mit Eigelben 
verrührt, mit dem fest geschlagenen Schnee meh¬ 
rerer Eier genau verbunden, in eine glatte, mit 
Butter ausgestrichene Stürzform gefüllt und im 
Wasserbade gar gemacht. Kurz vor dem An¬ 
richten wird die Form ausgestürzt, die kleinen 
geschwungenen (sautierten) Schnittchen werden 
im Kranz darüber gelegt, worauf das Qanze mit 
einer mit Malaga weinkurz gekochten braunen 
Sose zu Tisch gegeben wird. 

*) Gespickt, gebeizt, gedämpft mit sauerer 
Sahne. Umlage: Kartoffel-Krusteln und über das 
Fleisch etwas polnische Butter (beurre polonais). 

3 ) Umlage: Kartoffel-Krusteln und kleine 
Blätterteig-Becher mit Johannisbeer-Sulze. 

'■) Der Kücken, welcher einige Tage an einem 
luftigen kalten Orte gehangen hat und mürbe 
geworden ist, wird fein gespickt, gesalzen, in 
eine irdene Bratpfanne gelegt, mit feinem 01 be¬ 
gossen und über Nacht liegen gelassen. Am näch¬ 
sten Morgen bindet man den Kücken auf einen 
Bratspieß und läßt ihn eine Stunde braten. 

*) Bos frontalis, bibos fronialis, auch Stirn • 
bandoohs, Gabi, Mithun, Bunereagoru, 
wird bis 3,5 m lang, wovon 80 cm auf den Schwanz 
zu rechnen sind, und 1,5 m hoch, lebt in Indien. 
Die Milch des Gayals wird als sehr fettreich, das 
Fleisch als äußerst wohlschmeckend gerühmt. 


*) Gazelle bleue Blaubock (antilope leucophaea): 
gazelle d bourse Spring-, Prunkbock ( antilope mar- 
lupiaiis): gazelle d cornes droites südafrik. Spieß¬ 
gemse (antilope oryx). Nagor rote Gazelle, Icevel 
senegalische Gazelle. 

7 ) Antilope dorcas, gazella dorcas, it. gazzelle, 
port. gazella, span, gazela, ung. zerge, erreicht 
nicht ganz die Größe unseres Rehes, ist aber viel 
zarter und schlanker gebaut als dieses. Das Wohn¬ 
gebiet der Gazelle erstreckt sich von der Berberei 
an bis nach Arabien und Syrien und von der Küste 
des Mittelmeeres bis in die Berge Abessiniens und 
in die Steppen des inneren Afrika. Das leckere 
Wildbret wird wie das Rotwild (s. cerf) zubereitet 
8 j Auch corinne, corin, Uorin, kevel genannt 
“) Man findet auch gigue de gazelle; gigut 
ist jedoch besser bei Rehkeule anzuwenden. 

10 ) Die Keule wird auf beiden Seiten gespickt, 
einige Tage mit gutem Essig, Lorbeer-Blättern, 
einigen Zwiebeln, Zitronen scheiben und Gewürz 
gebeizt, dann am Spieß gebraten, dabei oft mit 
der Beize und sauerem Rahm begossen, ange¬ 
richtet. Dazu eine Rahmsose (sauce ä la crime), 
die mit Kapern und Sardellen vermischt, mit dem 
Saft einer Zitrone geschärft und durch ein Haar- 
tuch gestrichen ist. 

“) Eine Gazellen-Keule wird mit einem Glas- 
voll Taffia (Art Rum) gedämpft und auf gedämpf¬ 
tem Reis angerichtet. 

lä ) Auch Schnitzel von G azellen-Wildbret. 
ls ) Aus der Keule schneidet man gleichmäßige 
Scheiben, klopft diese platt, schwingt sie nebst 
geschälten, in Scheiben geschnittenen Trüffeln 
mit Kräuter - Butter und richtet sie auf heißer 
Schüssel an. Die Sose in der Pfanne (fond) kocht 
mau mit einigen Löffelvoll spanischer Sose los 
uud gießt diese Sose über die Schnitzel (escalopes). 
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Gazelle bleue. 

— bleue rötic. 

Gazelle ä bourse 3 ). 

Gazelle des Indes, 

cervieaprc. 

— des Indes rötie. 

Gibier 5 ). 

— ö la choucroute. 

Boudins de gibier. 

— de gibier ä la Medicis. 
Cannelons de gibier. 

— de gibier aux truffes. 
Gotelettes de gibier. 

— de gibier aux olives. 

— de gibier ä la (au) 
supreme. 

Oroquettes de gibier. 

— de riz ä la chasseur. 
Oroustade de gibier. 

— de gibier ä la Gambetta. 

Escalopes de gibier. 

— de gibier ä la sauce pi- 
Essenee de gibier. [quante. 
Farce de gibier. 


<2d)tmuiclanttiojic ‘V. 
©djimmelautilopen«93raten. 
Spring«, tßtmiibod. 
Olv|l}jteptantUopc, 

Öirfdjjtegenantitopen« 

S3raten. 


2ötlb(övct). 

— mit Sauerfraut 7 ). 
2Bttbwfirftd)en 8 ). 

— nad) bcr Medici 9 ). 
S5lätterteig«SRöfird6en 10 ) mit 

Sßilbfüüfel. 

— «SMfjrdjen mit SBitb* 
fiiBfcI 11 ) unb SCvüffeltt. 

SBiflmppdjeit, SßilbfoteiettS, 
Sßiibiotelctten. 

— mit Dlitoen. 12 ) 

— auf bie feiufte 13 ) Slvt. 


SBitbfruftetn, SfruftHöfc» 
djeu 11 ) oon SEBilb. 
SReiStrufteln mit SBilbmuS. 15 ) 
Sruftpaftete Don SBtlb. 

— Don SBilb mit gefüllten 
Sßarabte3»$ÄpfeIn. 

SBilbfdjuipel. 

— mit pifanter Sofe. 
SBitbeffeng 10 ). 

SBilbfüHfel. 


Blaubok. blue(-)buck 2 ). 
Boast(ed) blaubok-venison. 
Springbuck. 

Bezoar antolopo, common 
Indian antelope. 
B,oast(ed) venison of bezoar 
antelope. 

Game 8 ). 

— with Sauerkraut. 

— -sausages. 

— -sausages, Medici style. 
Puff-paste canes filled with 

game. 

-paste canes filled witb 

game and truffles. 
Game-cutlets, cutlets or 
chops of game. 

— -cutlets with olives. 
-cutlets in supreme 

style. 

Oroquettes of game. 

— of rice w. puree of game. 
Oroustade of game. 

— of game with stufied 
tomatoes. 

Game-collops. 

-collops with piquant 

Essence de game. [sauce. 
Game-forcemeat. 


*) Hippetragus equinus, von den Ansiedlern 
des Kaplandes Blaubok genannt, 2,2 m lang, 
1,6 m hoch, ist rostfarbig weißlich, am Vorder¬ 
kopf schwärzlich, unterseits weiß, lebt in den 
Berggegenden Innerafrikas. Das Wildbret ist 
schmackhaft. 

*) Blue(-)buclc. a) Kleine südafrikanische 
Antilope (cephalophus pygmaeus). b) Größere Art, 
Blaubock (aegoceras leucophaeus). 

*) Antilope euchore, — euchere. 

*) Cervicapra bezoartica, antilope cervicapra, 
antilope bezoartica, in Indien Harna, Hirun, 
Kalwit,Bureta,Barut,Phandayet,Tschi- 
gri, Dschinda, im Sanskrit Mrig oderMirga 
genannt, ist kleiner und zierlicher als unser Dam¬ 
hirsch, fast 1,25 m lang und 80 cm hoch, bewohnt 
Vorderindien, namentlich Bengalen, ln Indien 
wird diese Antilope als ein heiliges Tier oft zahm 
gehalten, nur die Brahminen dürfen das sehr 
schmackhafte Wildbret genießen. Die Bezoar- 
Kugeln, welche man im Magen des Tieres findet, 
gelten als kräftige Arznei-Mittel. 

*) Gibier sagt man von jedem jagdbaren Wild; 
venaison dagegen nur vom Rotwild (s. cerf). — 
Faisandage de gibier das verständnisvolle Ab¬ 
lagern (mortifier)äes Wildes, um seinen Wohl¬ 
geschmack zu erhöhen, ohne es in Fäulnis über¬ 
gehen zu lassen; faisander das Wild alt werden 
lassen, das Fleisok den Wildgeschmack anuehmen 
lassen, laisser faisander de la v lande Fleisch 
hängen lassen, damit es Wildbret - Geruch an- 
uimmt. 

•) Game, a) Jagdbare Tiere, Wild, b) Wild¬ 
bret (venison). c) Birkhahn, Birkhuhn. 

’) Gebratenes Wild klein geschnitten und 
kurze Zeit iu Sauerkraut gedünstet. 

•) Das Wildfleisch wird aus allen Häuten und 
Sehnen geschabt und nebst etwas Leber (von Reh 
oder Hasen) fein gewiegt, gestoßen und durch ciu 
Sieb gestrichen. Die gleiche Menge Semmelteig 
rpanade) wird mit einem großen Stück frischer 
butter, sowie etwas Wildblut, Gewürz uud feiueu 


Kräutern darunter gearbeitet, mit einigen Ei¬ 
gelben gebunden, auf dem mit Mehl bestäubten 
Tische zu Würstchen gerollt, welche in Salz¬ 
wasser langsam weich gekocht werden. Diese 
Würste werden entweder überglänzt (glaces) oder 
mit Butter bestrichen, in Semmel-Bröseln gerollt 
und auf dem Roste gebraten (grilles). 

°) Aus Wildfülle, mit Trüffelmus gefüllt, über- 
krustet (paniert), gebacken und um ein Krammets- 
vogelmus (puree de grives) angerichtet. 

10 ) Man bereitet ein Wildfüllsel von gebra¬ 
tenem Wild, indem man letzteres hackt, mit einer 
kräftigen spanischen Sose bindet und vermittelst 
des »Dressier-Sackes« in die frisch gebackenen 
Blätterteig-Röhrchen füllt. Auch kann man das 
Mus auf den Blätterteig auftragen, ehe man ihn 
zu Röhrchen formt. 

u ) Man vermischt das Wildfüllsel mit grob- 
oder feiugehackten Trüffeln. 

14 ) Man richtet die Rippchen um große, abge¬ 
drehte Oliven an und gibt eiue kräftige spauische 
Sose nebeubei. 

**) Von eiuem Wildmus, welches mit Butter 
und spanischer Sose bearbeitet ist, formt mau 
kleine cötelettes. übersulzt diese, belegt sie mit 
Trüffeln und richtet sie geschmackvoll an. 

“) Man schueidet gebratenes Wild, Tafel-Pilze 
und Trüffeln, mitunter auch noch Gansleber in 
Würfel, bindet das Würfel-Ragout (saipicon) mit 
dicker brauner Sose, läßt es erkalten, formt da¬ 
von Krustein (oroquettes), die man in Ei und 
geriebener Semmel rollt (paniert) und in heißem 
Fett rasch abbäckt. 

") Man füllt kleine Formen mit dem dazu vor¬ 
bereiteten Reis, bäckt sie im Ofen, höhlt sie aus, 
füllt sie mit Wildmus, schließt die Offnuug mit 
Reis, überkrustet (paniert) eie zweimal und bäckt 
sie rasch ab. 

“) Man versteht darunter den sorgfältigst aus 
dem Wilde gezogeuen Saft, der den Wohlge¬ 
schmack des Fleisches und seinen kräftigen Ge¬ 
ruch im vollsten Maße besitzen muß. 
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Filets de gibier. 

— de gibier ä Yespagnole. 


Foie de gibier. 

— de gibier ä Yespagnole. 

— de gibier ä la herisson. 

Fondants s ) de gibier. 

— de gibier ä la Carignan. 

Fricandeau de gibier. 

— de gibier aux Champig¬ 
nons farcis. 

-* de gibier ä la duehesse. 


— de gibier , garni ä la 
finaneicre. 

— de gibier au maearoni. 

— de gibier ä la Sauce 
poivrade. 

— de gibier ä la saucc aux 
tomates. 

— de gibier aux tomates 
fareies. 

Fricandelles de gibier. 

— de gibier ä la Robert. 

Fumet de gibier eil 
croustadcs. 

Godiveau de gibier aux 
Champignons. 

Grenade de gibier. 

— de gibier aux truffes. 

Keftedes ’) de gibier. 

Kromeskis de gibier. 


1 SBilblenbdjeit, SBilbfiletl 1 ). 
©ebeigte SDSilblenbcfjen mit 
SBilbfülle in SButtertcig. 

| SSilbleber. 

— fruftici't, gebraten, 

! ntfdje Sofe. 

i — in gorm eiuc§ 8gcl§ 8 ). 

| Staljmbrötdjen üon SBilb. 

| — üou 33ilb nactj 
s Carignan 4 ). 

©cfpiclteä nnb gefdjmotteä 
; SBilblenlenftiitf 5 ). 

— uitb gefdjutorteä Sffiilb» 
Icutenftücf mit gefußten 
Srnfet^Ujen. 

5 — unb gefdjmorteS 3Silb=> 
leulenftüc! mit Serjogin» 

> Kartoffeln. 

— nnb gefd)inorte3 SBilb* 

| feutenftiief mit Uteidjen» 
3tagout. 6 ) 

< — unb gefdjmorteä SBilb* 

? leuleitftüd ut.§ol)liuibeln. 
s — nnb gefd)morte§ SBilb* 

| fculcnftücf, 5ßfeffer»©ofe. 

| — unb gefdjmorteS SBilb» 

5 ietilenftilc! mit fßarabieS* 
) at>fel*©ofe. 

< — uuo gefdjmortcg Silb» 

< feulcnftücE mit gefüllten 
} SSarabic3*$t)fcIn. 

| ©eljadte SBilbfdjnitteu. 

5 — SBilbfdfnitten mit brauner 

> 3micbeI=6ofe. 

| SBilbmuS in Kruften. 

< SBilbpaftetdjeit mit Srnfel» 

l $il3eu. 

©ranate üon SBilb. 

\ — üon SBilb mit Srüffeln. 
j ©eljacfte SBilbfdjuitten. 

’ KruftgebacfeneS üou SBilb. 


S Fillets of game. 

| Marinated fillets of game 
| with game-forcemeat 
s in puff-paste. 

5 Liver of game. 

I — of game breaded, 

> roasted, Spanisb sauce. 

| — 0 f game bedgebog- 

< sbaped. 

I Cream-moulds of game. 

|-moulds of game witb 

5 goose-liver paste. 

> Fricandeau of game. 

; — of game witb stuffed 
l musbrooms. 

\ — of game witb duchess 
s potatoes. 

> — of game with finan- 
? cier’s garnisbing. 

t — of game witb maearoni. 

| — of game witb pepper 
| sauce. 

\ — of game witb tomato 

> sauce. 

| — of game with stuffed 
| tomatoes. 

i Fricandelles of game. 

> — of game witb brown 

> onion sauce. 

| Pur6e of game in 
! croustades. 

< Game-patties witb button- 
\ mushrooms. 

\ Grenade of game. 

\ — of game witb truffles. 
j Hasbed game-cutlets. 

\ Kromeskies of game. 


*) Entweder versteht man unter filets die 
wirklichen Lenden-Stttcke, oder man bezeichnet 
damit, uameutlich beim Hasen (auch beim Hirsch 
usw.) die breiten Fleisch-stücke, -streifen längs 
des Kückens, welche sorgfältig ausgelöst werdeu. 
In letzterer Bedeutung verdeutscht man filets oft 
mit »Rücken-Stücl;e«, »Rücken-Schnitten« (falsch, 
da nicht geschnitteu, sondern ausgelöst), »Rücken- 
Fleischstreifen« usw. Keiue dieser Übersetzungeu 
trifft das Ricktigo; es ist daher wohl das Boste, 
in solchem Falle das französische Wort beizube¬ 
halten, umsomehr, als es bei uns kaum weniger 
eingebürgert ist, als das englische beefsteah. 
Vergl. hierzu Fußbem. zu fllet de cerf. 

*) Ein dickes Lebermus mit Semmel-Bröseln 
in Form eines Igels angerichtet, mit Jlandel- 
Stiften besteckt uud im Ofen überglänzt. 

*) Fondant zerschmelzend, auf der Zunge 
zerlaufend, zart, saftreich, bezeichnet also die 
besondere Güte der Speise. 

*1 Die Wildbrötcheu im Kranz angerichtet; 
Gansleber-Pastete in dio Mitte. 

*) Die drei fricandeaux sind Nuß (noix), 
Sohle und Maus. 


•) Yon einer Wildkeule löst man die drei 
fricandeaux aus, zuerst unterwärts die Nuß, dann 
die Sohle und zuletzt die Maus, klopft, häutet 
und spickt sie auf der oberen Seite; dann legt 
man eine flache Kasserolle mit Speck- und Schin¬ 
ken-Scheiben, Wurzeln, Zwiebeln, einem Kräuter- 
Sträußchen, Gewürz-Nelken und Pfeffer-Kömem 
aus, gibt die fricandeaux darauf, gießt braune 
Fleischbrühe bis zu drei Viertel der Höhe hinzu, 
deckt Butter-Papier darüber, bringt ius Kocheu 
und läßt dio fricandeaux dann zugedeckt bei 
schwachem Feuer gar werden, begießt sie oft 
mit ihrem Saft, läßt sie zuletzt Farbe nehmen 
und glasieren, aber nicht trocken werden. Man 
richtet sie geschnitten auf eiuer läuglick-runden 
Schüssel an und verziert mit einem Reichen-Ra- 
gout (ragoüt d la financiire: Huhnbriistchen,Trüf¬ 
feln, Tafel-Pilze, Rindszunge mit Reiohen-Sose). 

7 ) Die Eigentümlichkeit der keftedes (fran- 
zösisiert keftedes) besteht darin, daß man sie in 
Mehl umwendet, zugodeckt bratet, ohne sie viel 
Farbe nehmen zu lassen. Mau richtet sie mit 
kleinen Tafel-Pilzeu (Champignons), Moroheln 
oder Steinpilzeu an. 
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Kromesltis de gibier ä la 
puree de gibier. 

Mousse de gibier. 

— de gibier ä la piemon- 
taise. 

Pain de gibier. 

— de gibier aux truffes. 

Bastion en pain de gibier 

ä la mcizagran. 

Päti de gibier. 

— de gibier ä la duchesse 
d' Albany. 

— de gibier ä la Frederic 
Xe Grand. 

— de gibier ä la Gladstone. 

— de gibier ä la Northum- 
berland. 

— de gibier ä la Riehard II. 

— de gibier ä la thatcher 
house. 

Petiles croustades de gibier. 

— croustades de nouillcs 
ä la chasseur. 

— timbcdcs ä la chasseur. 

— timbales de nouilles gar¬ 
nies d'un salpieon de 

Poupieites de gibier. [gibier. 

— de gibier ä la creme. 

Püree de gibier. 

Barguettes de puree de gi¬ 
bier ä la chasseur. 


ÄniftgebcufcneS toou SBilb 1 ) 
mit ©ilöutttä tifierjogeit. 
©cf)auut»[pcife. »bvot tiott 
28ifb. 

— bou SSilb auf piemon» 
tifefje 2 ) Htt. 

SBifbbrot. 

— mit Srüffefn. 

Söaffiott auä SBilbbrot.*) 

SSifbpaftete. 

— naef) ber ^erjogitt tiott 
Albany*). 

— uacJ) Friedrich dem 
Großen. 

— ttarf; Gladstone. 
Northumberland- 8 )28iIb* 

haftete. 

Sßiibpaftete n. Richard II. 8 ). 

— mit gaben'ffttibeltt. 7 ) 

Äleirte SEilbfriiftett. 8 ) 

— 9hibel«Ärttften mit SEBifb» 
mu§. 

— 58ed)er»5ßafteten mit 
SSilbmul unb ©anäfeber. 

— 9hibel»58ec§erpßfteteit 
mit feinem ÄBilbragout. 

SSifbröHdjen 0 ). 

— mit 9ia§mfofe. 

SEilbmuä. 

©djiffdjett mit 28!Ibmu§ itacf) 
8ager» 10 )9ttt. 


i Kromeskies of gamecovered 

> witli pur6e of game. 

< Moss (cream-mould) of 
| game. 

| — of game in the Pied- 
5 montese style. 

S Mould of game. 

| — of game with truffles. 
Bastion of game-mould. 

| Raised game-pie. 

< — game-pie in the duchess 

< of Albany style. 

| — game-pie, Frederic(k) 
the Great style, [style. 
— game-pie, Gladstone 
Northumberiand game- 
pie. [style. 

Garae-pieintheRichara II. 
Thatcher house game-pie. 

< Small croustades ofgame. 

< — croustades of noodles 

| fiUed w. puree of game 
| — thimbles filled w. puree 
! of game and goose-liver. 

> - thimbles of noodles 

I filled with salpieon of 
? Game-olives. [game. 

(-olives with cream 

) Puröe of game. [sauce. 
■' Small barks filled with 
pur6e of game. 


l ) Wildschnitten mit Wildmua überzogen, in 
Schlagteig getaucht und gebacken. 

*) Die Form mit Trüffeln ausgelegt und ver¬ 
ziert, das Wildraus hiueingefüllt; in die Mitte ein 
Trüffel-Salat. 

*) Großes Schau- und Mittelstück für kalte 
buffets. 

*) Herzog von Albany, Titel des vierten 
Sohnes der Königiu Victoria von Großbritannien, 
des Prinzen Leopold George Duncan Albert, 
geb. 7. April 1853, seit 27. April 1882 vermählt 
mit Prinzessin Helene von Waldeok; gest. 
28. März 1884 in Cannes. 

*) Zwei Dutzeud gebratene, ausgebeinte Tau¬ 
ben mit ihrer Sose im Mörser gestoßeu; ebenso* 
viele uud ebenso zubereitete Vögel ebeufalls ge¬ 
stoßeu. Eine große Paste tan-Kruste bereitet; in 
diese die Taubeu, ringsherum eine Lage Brat¬ 
wurstfleisch, dann die Vögel, ringsherum wieder 
Bratwurstfleisch, dann Schinken-Scheiben, ausge¬ 
beinte Kaniuchen, Fasaneu, Rebhuhn, Hase, Zunge 
in Scheiben, Truthahn - Schnitten; obenauf die 
dnrchgestrichene entfettete Brühe aus einem 
Sclnukeu-Knochen und Kalbshessen; dlo Pastete 
mit einem Deckel geschlossen, gebacken, mit Ei 
bestrichen und verziert, 

# ) Richard, II, geh. 6. Jan. 1367, folgte seinem 
Großvater Eduard III. 1377 in der Regieruug, 
mußte 29. Sept. 1399 eine Entsagungs-Urkunde 
unterzeichnen, wurde überdies 30. Sept. vom Par¬ 
lament abgesetzt, kam als Gefaugeuer auf das 
Schloß Pontefract in der Grafschaft York und 
starb hier 14. Febr. 1400 wahrscheinlich eines ge¬ 
waltsamen Todes.— Eine Wildpastete für Weih¬ 
nachten (Christmas game-pie) während der Re¬ 
gierung Richards II. Man nimmt einen Fasan, 
einen Hasen, eiuen Kapaun, zwei Rebhühner, 
zwei Taubon uud zwei Kaninclicu, beint diese 


aus, legt sie in ihrer ursprünglichen Form in 
Teig mit den Lebern, Herzen, zwei Hamaiel-Nie- 
reu, Füllsel- und Eier-Klößcheu, Gewürz, ketchup 
und eingemachten Tafel-Pilzen; Sose von den 
Knochen bereitet und in die Pastete gegossen. 

’) Eine tiefe Schüssel streicht man mit fr." 
scher Butter aus, streut Faden-Nndeln (vermi 
celli) darüber, faßt mit Blätterteig ein; verschie¬ 
dene Vögel hat man mit geriebener Mnskatnuß, 
Salz und Pfeffer gewürzt, mit Austern oder fein¬ 
gehackten Tafel-Pilzen gefüllt; diese Vögel legt 
man, Brust nach nnteu, in die Schüssel, gießt 
etwas Geflügel- oder Kalbfleisch - Brüho hiuzu, 
schließt die Pasteto mit einem Teigdeckel uud 
bäckt sie bei mäßigem Feuer. Beim Anrichten 
wird die Pastete behutsam auf eine Schüssel ans¬ 
gestürzt. Die Faden-Kudelu, welche nrsprünglich 
den Boden der Pastete bildeteu, siud uuu oben¬ 
auf und bedecken den Teig wie ein Dach von 
Stroh (thatch). 

8 ) Man bereitot die Krüstchen von mürbem 
oder Blätterteig, indem mau kleine Förmchen 
damit auslegt uud blind abbäckt. Als Füllsel 
verwendet man ein Wildraus oder eiu Würfel- 
Ragout (salpieon) vou Wild, Tafel-Pilzeu uud 
Trüffeln mit brauner Sose. 

9 ) Aus einer Wildkeule (aus eiuera frican- 
deau) schneidet mau gleichgroße Schuitzel, klopft, 
bestreicht sie mit einem guten Wildfüllsel, rollt 
und bindet sie zusammen, bratet sie iu Butter 
an, dämpft und überglänzt sie mit kräftiger spa¬ 
nischer Sose. 

10 ) a) Aus Pastetenteig formt mau kleine Bar¬ 
ken und füllt diese mit Wildmus; obeuauf gibt 
mau ein wenig vou gehackter Trüffel, b) Das 
Wildmus vermischt mau mit feingelmckten Triif- 
felu und Riudszunge und füllt damit die in klei- 
ucu Blechfomeu gebackenen Pasteteu. 
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Cannelons ä la puree de 
gibier. 

Petits croütons ä la puree 
de gibier. 

Quenelles de gibier. 

— de gibier ä Vallemande. 

— de gibier fourrees. 


Vol(e)-au-vent aux quenelles 
de gibier. 

Bissoles de gibier. 

Böties de gibier composees. 

Salade de gibier. 

— de gibier ä la ta(r)tare. 
Salmi(s) froid de gibier. 

— de gibier aux Cham¬ 
pignons. 

— de gibier ä la chätelaine. 

Souffle de gibier. 

Tortelettes de gibier. 
Timbcde de gibier. 

— de gibier ä la Perigueux. 

Girafe, camel(e)opard. 
Cervelle de girafe. 

Filet de girafe. 

— de girafe röti. 

Langues de girafe. 

Piece de girafe braisee. 
Glama, llama 8 ). 

Gnou,®) cheval cerf. 

— röti. 

Escalopes de gnou. 

Goral. 

— röti. 


53fätfei - tetg = 31öljrdjen mit 
9Mbmit§. 

kleine geröftete SQrotftuften 
mit SMönutä. 

SMbnö&cfjen 1 ). 

— auf beutfdje 2 ) 2lrt. 

— mit ©anlieber ttitb 
Srüffeltt gefüllt. 3 ) 

23Iötterteig=§oI)tt)aftete mit 
SBilbHöffdjen 4 ) gefüllt. 

©ebadene tDlimbtäfcMien mit 
SBÜbfflHe. 

Siöftbrotfdjniiten mit tier« 
fcfjiebenem 2Mbbraten 

SBilbfatat. [belegt. 

— mit falter Seuffofe. 

S3raune§ 2Mbtagout, falt. 

— SBilbragoitt mit £afel« 
ipifäen. 

— SMbragout in gleifd)* 
füHfelranb. 

2luflauf öon 2Bilbmu§. 6 ) 

Sörtdjen öon 2Bilb. 

2Jedjer»$aftete Don 2Mb. 

— »haftete öon 2BiIb mit 
Sritffeln. 

©irttffc, Setafe, tarnet» 

©iraffen^irn. [fßavber 7 ). 

@iraffeu*Senbe. 

— -Seitbe gebraten. 

— «ßungen. 

©ebämpftel ©iraffenffeifdj. 

Santa, Slama. 

©tut, Stier», Sßferbetyirfdj I0 ). 

— »Sraten. 

— »Sdjui&el. 

©oral 11 ). 

— *23raten. 


Puff-paste canes filled with 
puree of game. 

Small cubes of fried bread 
with pur6e of game. 

Game-forcemeat balls. 

— -forcemeat balls in the 
German style. 

— -forcemeat balls stufied 
with goose-liver and 
truffles. 

Pufi'-paste patty case filled 
with game-forcemeat 
balls. 

Baked little mouthfuls 
with game-forcemeat. 

Sandwiches of (with) 
assorted game. 5 ) 

Salad of game. [sauce. 

— of game with ta(r)tar 

Salmis of game, cold. 

— of game with button- 
mushrooms. 

— of game in border of 

forcemeat. [game. 

Puff (cream-mould) of 

Small tarts of game. 

Thimble of game. 

— of game with truffles. 

Giraffe, camelopard. 

Brains of girafle. 

Fillet (loin) of giraffe. 

— of giraffe roasted. 

Tongues of giraffe. 

Braised piece of giraffe. 

Llama, lama. 

Gnu, gnoo, wildebeest. 

Roast(ed) gnu. 

Collops of gnu. 

Goral, mountain antelopc. 

Boast(ed) goral-venison. 


1 ) Dazu bereitet man ein feines (gut gearbei¬ 
tetes) Wildfüllsel, dem man solange rohe, gute 
Sahne zusetzt, bis es die nötige Zartheit erlangt 
hat. Man formt die Klößchen mit Kaffee- oder 
Eßlöffeln je nach ihrer Verwendung als Suppen- 
Einlage, als Umlage zu Fleischspeisen oder als 
selbständiges Gericht. 

2 ) Wildfüllsel wird im Löffel zu Klößchen ge¬ 
formt; die Klößchen werden im Kranz angerichtet; 
in die Mitte füllt man Nudeln und gibt eine mit 
der Wildbrühe verkochte braune Sose nebenbei. 

*) Man schneidet die Gansleber und Trüffeln 
fein würflig und bindet sie mit etwas brauner 
Sose, oder man bereitet ein Ganslebermus, unter 
welches man gehackte Trüffeln mischt, und wel¬ 
ches man zum Füllen der Klößchen verwendet. 

*) Die in Salzwasser gar gemachten Klößchen 
werden in kräftiger spanischer Sose geschwenkt. 

s ) Oder Sandwiches of all kinds of game, 
several kinds (sorts) of game (-meat) on toast. 

*) Unter ein zartes Wildmus (Füllsel) mischt 
man einige Eigelbe und etwas mehr Eierschnee, 
füllt dasselbe in kleine Formen (meist Silber- 
Kasserollen) und bäckt sie auf Salz im heißen Ofen. 

7 ) Camelopartlalis giraffa, it. girafa, span, gi- 
rafa, ung. giraffa, arab. zarafa, zurafa, kenn¬ 
zeichnet sich durch den alles gewohnte Maß über¬ 
schreitenden langen Hals, die hohen Beine, den 


dicken Rumpf mit abschüssigem Rücken und den 
zierlich gebauten, feinen Kopf mit großen, schönen 
Augen. Die Giraffe ist 2 m lang und in der öst¬ 
lichen Hälfte Afrikas, etwa vom 16. Grade nördl. 
bis zum 24. Grade siidl. Breite zu finden. Die Ein¬ 
geborenen Afrikas jagen das Tier mit Hilfe des 
Kameles oder Pferdes, während die Europäer sich 
des Feuer-Gewehres bedienen. Das Fleisch ist 
sehr schmackhaft, die Haut benutzt man zu Leder¬ 
werk, die Hufe zu Hornarbeiten. 

8 ) Lama ptruana, = lama. 

■) Mehrzahl gnous. 

l0 ) Catoblep(h)as gnu, das Wildebeest der 
Boers, Imbutuma der Kaffern, ein Mittelding 
zwischen Antilope, Rind und Pferd, 2 m lang, 
1,2 m hoch, lebt mit noch ^wei nahevevwandten 
Arten in Südafrika bis zum Äquator; im Kaplande 
ist es ausgerottet. Das Wildbret des Gnus wird 
seiner Saftigkeit und Zartheit halber hoch ge¬ 
schätzt. — Streifengnu, blaues Wildebeest 
der Boers, Kokon, Inkonekone, Numbo, 
Unsoso der Eingeborenen, engl, brtndled gnu, 
blue wildebeest (catoblephas taurinus) ist größer als 
das Gnu. 

“) Nemorh(o)edus goral, anlilope goral, 1 m 
lang, 70 cm hoch, ziegenähnlich gebaut, lebt im 
unteren und mittleren Gürtel des westlichen Hi¬ 
malaja, liefert wohlschmeckendes Wildbret. 
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Gour. 

— bouilli. 

— röti. 

Steak de gour. 

Grand inulet 6 ). 

Greul 3 ). 

Guonnco. 

— röti. 

Halicore °). 

Hamster, erieef). 

— röti, sause piquante. 

— röti, saitce d Ja poivrade. 
H&mione 9 ). 

Here, haire 10 ). 

Höriss on. 

— etuve au lait. 

— farci. 

— röti. 

Hippopotame. 

Escalopes d'hippopotame. 
Graisse d'hippopotame. 
Langue d'hippopotame. 

— d'hippopotame fumee. 

Steak d'hippopotame. 

Hyrax 17 ). 

.Tystrix 1S ). 

Isard 19 ). 


| ©nur, ©fdjaitgelrinb 1 ). 

| ©efocfjteS ©attrflcifd). 
©aurbraten. 

©aurftüd, ©aurftcaf. 
SDtauItier. 

©d)Iafmatt§. 

\ ©tiattafo, £>uaiin!o 4 ). 

> — =93raten. 

5 ©ugong. 

5 .£)am[fer, ®orttfcr!eI s ). 

\ — traten mit ^ifatitcr 
) Sofe. 

< — =S3raten mit $feffer»@ofe. 
©olbefel. 

i Spießer, ©piejjljirfcf). 

5 Sfld 11 ). 

5 — in SJUIr!) gebömpft 
— gefüllt 1 *). 

> — gebraten. 

Slityfcvi), fjlußpferb 14 ). 

5 — *©djni|el. 

< gett 16 ) üon 9?itpferb. 

< gütige bon Slilpferb. 

\ ©eräuc^erte gttitge üon SJiil» 
s pferb. 

5 9JiIpferb=fttic!, »fteat. 

| SHippfdjfiefet. 

5 ©tad)elfd)tt>ein. 

< Sßtjrenäifcfje ©einfe. 


Gaur, gour. 

Boiled gaur(-meat). 
Roast(ea) gaur. 

Gaur-steak. 

Mule. 

Dormouse. 

Gunuaco, huanaco 0 ). 
Roast(ed) guanaco. 
Dugong. 

Hamster, German marmot. 
Boast(ed) hamster \vith 
piquant sauce. 

— hamster with pepper 

Dziggetai. [sauce. 

Spitter. 

Hedgehog 18 ). 

— stewed in milk. 

— stuffed. 

— roasted. [river horse. 
Hippopotamus 10 ), zeekoe, 
Collops of hippopotamus. 
Grease of hippopotamus. 
Tongue of hippopotamus. 
Smoked tongue of hippo¬ 
potamus. 

Steak of hippopotamus. 
Hyrax, dassy. 

Hystrix. 

Izard, izzard 20 ). 


J ) Bibos gaurus, bos gaurus, in Indien Gaor, 
Bunboda, Bunjarra, Feranan, Gaoiya, 
Karkona, Katuy eni, in Bengalen auohGayal, 
in Barma Peioung, von den Malaien Salan- 
dang, von englischen Jägern auch Indian bison 
genannt, wird über 3 m lang und 1,85 m koeh, 
rindet sich auf bewaldetem Berg- und Hügelland 
von der Südspitze Indiens bis zum Himalaja und 
ostwärts durch Assam bis uach Barma und auf 
der malaiischen Halbinsel. Das Fleisch desDschan- 
gelrindes ist feiner und wohlschmeckender als das 
des Hansrindes. 

®) Equus mulus, — mulet. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes, = loir. 

*) Avehenia huanaco, lama huanaco, span, gua- 
naco, perav. huanaca, gleicht in der Größe etwa 
unserem Edelhirsch, ist in der Gestalt ein sonder¬ 
bares Mittelding zwischen Kamel und Schaf. Die 
Gesamtlänge des Leibes beträgt etwa 2,25 m, die 
Höhe 1,15 m. Der Guanako verbreitet sich über 
die Kordilleren, von den bewaldeten Inseln des 
Feuerlandes an bis nach dem nördlichen Pern. 
Die Südamerikaner betreiben die Jagd der Gtia- 
nakos mit Leidenschaft, da das Fleisch äußerst 
wohlschmeckend und das Fell gut zu verwerten ist. 

*) Mahrzahl guanacos, huanacos. 

•) Wissenschaftliche Bezeichnung, = dugong. 

’) Auch marmotte cPMlemagne, rnarmoite de 
Strasbourg, cochon de(s) ble(s), rat de ble. 

*) Cricetxis, zu der Ordnung der Nagetiere 
und der Familie der Mäuse gehörig, 25 cm lang, 
in der Färbung sehr verschieden, findet sich vom 
Rhein bis an den Ob, ist häufig in Sachsen und 
Thüringen. Das Fleisch ist genießbar, das Fell 
liefert leichtes, dauerhaftes Pelzwork. 

®) Wissenschaftliche Bezeichnung, = czigitaX; 
vergl. koulan- 

10 ) Vergl. daguet. 

u ) Erinaceus europaeui, it. ricco, span, erizo, 
nng. sündisznö, franz. auch pourceau ferne, pour- 
eeau de haie, Säugetier aus der Ordnung der In- 
sekteu-Fresser, mit einem Pelz, in welchem auf 
dem Rücken liurzo Stachelu stehen, ist 25 bis 


30 cm lang und 12 bis 15 cm hoch. Der Igel findet 
sich in gauz Europa mit Ausuahme der kältesten 
Länder, besonders zahlreich in Rnßland. Seiu 
Fleisch wird von Zigeunern gegessen, früher war 
es in Spanien während der Fasten gebräuchlich; 
man benutzte sonst auch mehrere Teile des Igels 
als Arznei-Mittel. — Herisson de Madagascar, 
tendrec, tenrec Tanrek (Igelart auf Madagaskar); 
hirisson de Siberie, hirillard sibirischer IgeL 

n ) a) The European hedgehog. b) In the 
United States: the Canadian porcupine. 

'*) Füllsel von dem feingehackten Igelfett, 
Brotkrumen, Gewürz usw. 

“) Hippopotamus amphibiut, it. ippopotamo, span. 
liipopötamo, ung. vizilö, Djamus el Bahr and 
Äesiet der Sudanesen, Gomari der amhaiisch 
redenden Abessinier, Robi der Gallas, iu Ost¬ 
afrika Kiboko undMatamombo, im östlichen 
Südafrika Imvubu und Ihubu, in Niederguinea 
Mvubu und Nguvn genanut, griech. '“OriOTa- 
po? (von hmoq Pferd, nnd novapo; Fluß), eiu 
plumpes, unförmliches Tier, 4 m lang, 1,5 m hoch, 
bis 2500 kg schwor, mit rast viereckigem Kopf, 
schwerfälligem, dicken Körper, unverhältnismäßig 
kurzen Beinen, vier Hufen an jedem Fuß und 
kurzem, dünnem, am Ende mit Borsten versehe¬ 
nem Schwanz. Das Flußpferd fiudet sich in allen 
größeren Strömen und Seen des inneren Afrika. 
Fleisch und Fett sind sehr geschätzt, besonders 
von jnugen Tieren; die Zungo, sowohl frisch als 
geräuchert, gilt als großer Leckerbissen. Am 
Kap zahlt man sehr hohe Preise für das Fleisch 
des Tieres. 

“) Mehrzalil hippopotamuscs. 

“) Das Fett ist ziemlich süß; man verwendet 
es anstatt der Butter bei Puddings nsw. Hier 
nnd da stroicht man es aufs Brot, gleich dem 
Schweine- oder Gänsefett. 

”) Wissenschaftliche Bezoichuung, = daman. 

1S ) Wisseusch. Bezeiolui., = porc-epic. 

10 ) Capella pyrenttica, — cJiamoiS. 

“) A variety of the chamois found in the 
Pyrenees. 



Gibier k poil. 


Jpaarrotlb. 


(Haixed) game. 877 


Jaguar, jaguarä, tigre 
d'Amcrique, once. 

— roti. 

Kanchil. 

— röti. 

Kaug(o)uroo, kang(o)urou. 

Cötelettes de mng(o)uroo. 

— de kang(o)uroo ä la 
chasscur. 

— de kang(o)uroo grillees. 

Cuissot de kang(o)uroo. 

Escalopes de kang(o)uroo. 

— de kang(o)uroo aux 
trvffes. 

Füct de kang(o)uroo. 

Filets de kang(o)uroo. 

— de kang(o)uroo aux 
Champignons farcis. 

— de kang(o)uroo saules. 

Fricandeau de kang(o)uroo. 

— de kang(o)uroo ä la 
Sauce piquante. 

— de kang(o)urOO d la 
sauce poiwrade. 

— de kang(o)uroo ä la 
sauce aux tomates. 

Queues de kang(o)uroo. 

— de kang(o)uroo conservces 
en boites. 

— de kang(o)uroo aux 
croutons frits. 

Koala. 

— roti. 


SilflUflV, Uuje, ölige, amen» 
fanifdjer Säget 1 ). 

— »33 raten. 

SntttfdjU 8 ). 

— »SSraten. 

ftiiltgimU), 93eutell)afe*). 

— »mippdjen, »Koteletts, 
»ßoteletteu. 

— ‘'SUppäjtn nacf) Säger* 4 ) 

Slrt. [gebraten. 

— »Siijipdjeu auf Sem Stoff 

— »5fenle, »Spiegel. 

— »©cfjnifjel. 

— «©djnifcel mit Trüffeln. 

— »Senbe. 

— *Silet§, »Stildeixffüde. 

— *§ilets mit gefügten 
SCafel»5f3iIäen. 

— «giletä gefcfjtmingen. 

Oeff3tcfte§, gefdjmorieS ßeu« 

lenftüd®) bon ßättgttrufj. 

—, gefdjmorte§ ßeidenftüd 
bon Sönguruf) mit pU 
Janter ©oje. 

—, gefdjmorte§ Äeulenftüd 
bon Sangurulj mit 
fßfeffer»©ofe. 

—, gefdjmorteä ßeuleuftitd 
bon ßanguruf) mit 
fßarabtelaf)feI*©ofe. 

ßangurn^Sc^tDänge. 

— »Schwänge in Südjfeit 
(S)ofen) eingemacht. 

. — »©clpbänje mit geröfteten 
J Srotlrnften. 8 ) 
j SBcutelöär 7 ). 

' S8eutelbör(en)*93raten. 


Jaguar, American tiger, 
once, ounce. 

Roast(ed) jaguar. 

Kanchil. 

B,oast(ed) kanchil. 

Kangaroo. 

-cutlets, kangaroo- 

chops. 

— -cutlets in the hunter’s 

style. [grilled. 

— -cutlets broiled or 

Leg of kangaroo. 

Kangaroo-collops. 

-collops with truffles. 

Fillet (loin) of kangaroo. 

Fillets of kangaroo. 

— of kangaroo with 
stuffed mushrooms. 

— of kangaroo fried. 

Fricandeau of kangaroo. 

— of kangaroo with pi- 
quant sauce. 

— of kangaroo with 
pepper sauce. 

— of kangaroo with 
tomato sauce. 

Ivangaroo-tails. 

— -tails preserved in cans 
(canned or tinned). 

— -tails with fried bread- 
crusts. 

Koala 8 ). 

i Boast(ed) koala. 


Felis onca, zu der Gattung Katze gehörig, 
1,45 m lang, 80 cm hoch, findet sich in Südamerika 
von Buenos Ayres und Paraguay bis Mexiko und 
in dem südwestlichen Teil von Nordamerika. Die 
Botokuden genießen das Fleisch des Jaguars, das 
Fell dient zu Fußdecken. — Jaguarite schwarzer 
Jaguar. 

*) Tragelus kanchil, tragulus pygmaeus, 
wird etwa 45 cm lang und 20 cm hoch, ist auf 
Java und der malaiischen Halbinsel wohnhaft. 
Die Javaner stellen dem Tierchen eifrig nach, 
da sie das weiche und ziemlich süßliche Fleisch 


desselben gern essen. 

*) Macropus, halmaturus, eigentümlich ge¬ 
baute Tiere mit kleinem Kopf und kleiner Brust, 
kurzen, schwachen Vorder- und sehr kräftigen 
Hinterfüßen. Die Känguruhs bewohnen die gras- 
reichen Ebenen Australiens; durch die rücksichts¬ 
lose Verfolgung sind sie bereits sehr zurückge¬ 
drängt. Ihr Fleisch ist sehr wohlschmeckend, man 
bereitet es wre Reh (s. chevreuil) zu, doch ist es 
minderwertiger als dieses. Auch, die Haut findet 
vielfache Verwendung. — Das Riesen-Kängu- 
ruh (macropus major), engl, giant kangaroo, gegen 
3 m lang, bewohnt Neusüdwales und Vandiemens- 
land. — Das Felsen-Käugnruh (macropus penü 
ciliatut), engL rock kangaroo, bewohnt die Felsen- 
Gebirge von Neusüdwales. — Die Känguruh¬ 
oder Buschratte (hyptiprimnus), engl, brush - 
kangaroo, toallaby (wallabee, whallabee), erreicht 
die Größe eines Hasen, findet sich in Australien 
und Vandiemensland. 


*) Die Rippchen klopft man, stutzt (pariert) 
sie zu, legt sie in die Pfanne (sautoir) mit klarer 
Butter, deckt ein Butter-Papier darüber. Von den 
Abfällen bereitet man ein Füllsel, füllt dieses in 
eine Randform, macht es kurz vor dem Anrichten 
gar. Die Knochen kocht man aus und bereitet 
mit der erhaltenen Essenz eine kräftige Madeira- 
Sose. Fünf Minuten vor dem Anrichten schwingt 
(sautiert) man die Rippchen Uber flottem Feuer 
auf beiden Seiten, gießt die Butter ab und einige 
Löffelvoll Sose darauf. Man richtet die Rippoheu 
auf dem Füllselrand an und steckt an die Kno¬ 
chen kleine Papier-Hülsen (papillotes). In die 
Mitte gibt man ein Ragout von Trüffeln, Tafel- 
Pilzen, Hahnkämmen und kleinen Klößen. 

6 ) Ausgeschälte Keule: Drei friean- 
deaux: Nuß, Sohle und Maus. 

6 ) Man macht die Schwänze in der (Konser- 
ven-)Büchse heiß, gießt die Gallerte und die Brühe 
ab, macht mit derselben nebst Portwein und Ge¬ 
würz eine Sose, streicht diese durch, gibt die 
Schwanzstücke hinein, läßt heiß werden, richtet 
an, verziert mit gerösteten Brotkrusten. 

*) Pharcolarctus cinereus, lipurus einer eus. 
Koala, Goribun, aus der Familie der Beutei- 
Bären, 60 cm lang, 30 cm hoch, oben rötlich asch¬ 
grau, unten gelblichweiß, bewohnt Neusüdwales, 
wird seines schmackhaften Fleisches halber ge¬ 
jagt. Die Eingeborenen klettern ihm auf den 
Bäumen nach und erschlagen ihn. 

■) Auch native sloth, native bear, Australian 
bear, Ausira'ian sloth. 
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K(o)ulau, eine sauvage. 

— braise. 

— braisb, sauce aux Cham¬ 
pignons. 

— braisö, sauce au madbre. 

— au four, sauce aux 
anchois. 

— röti. 

— röti au macaroni*). 

— röti ä la purec de 
lentüles. 

•— röti ä la purec de 
pommes de terre, 

Filet de Tc(o)ulan. 

— de Jc(o)ulan ä la broche. 

Poitrine de h(o)ulan. 

— de k(o)ulan panee. 

— de lc(o)ulan au raifort. 

Laie. 

Tetine de laie. 

— de laie braisee. 

— de laie braisee aux Cham¬ 
pignons. 

— de laie braisee aux 
truffes. 

Lama, llama, glama. 

— röti. 

Esccdopes de lama. 

— de lama grillees. 

Filet de lama. 

— de lama marine. 

— de lama pique. 

— de lama pique, sauce 
piquante. 

— de lama pique, sauce 
ä la poivrade. 

— de lama pique, sauce 
aux tomates. 

Lamantin, lamentin 8 ). 


I SBilbcfcI, SSoIbefcI, »ulan 1 ). 

— »©djutorbrateit. 

I — «Schmorbraten mit SEafel* 
pttä«@ofe. [betra«Sofc. 

— »Schmorbraten mit 9Jla- 

— im Ofen Iruftiert, Sar* 
beHen*Sofe. 3 ) 

— »S3 raten. 

— «S3raten mit ipoUjlmtbetn, 

< — «S3raten mit SinfenmuS. 

— »SSraten mit Kartoffel* 
s mu§. 

| — «Senbe. 

> — «Senbe am Spiefj ge« 

\ — «SSruft. [braten. 

> — «83ruft Iruftiert. 

i — »SBraift mit i)Jlcerrettidj. 

( 83fltf)C, SSilbfau 6 ). 

< S3ad)cn=@uter. 

< ©efajmorteS 83adjen*@uter. 

s — 83ad)en«@nter mit SEafet* 

> Sßilgen. 6 ) 

\ — 58adjen«@utev mit 
\ SErilffeln. 

| Soma. Stama, Schaf tarnet 7 ). 

< — «SBraten. 

| — «SchnifjeL 

< — «©djnijjel auf beut Stoft 

\ — «Senbe. [gebraten, 

s — «Senbe gebet }t. 

5 ©efptcfte Sama«Senbe. 

> — Sama«Senbe mit pilanter 
| Sofe. 

) — Sama«Senbc mit Pfeffer» 
| Sofe. 

< — Sama«Senbe mit 5ßara= 

bie§apfet«Sofe. 

: Scefuh, SÄanati. 


K(o)ulau, gour, khur®). 

Braised k(o)ulan. 

— k(o)ulan witb musb- 
room sauce. [sauce. 

— k(o)ulan witli madeira 

K(o)ulan breaded, baked, 

anebovv sauce. 

Boast(ed) k(o)ulan. 

— k(o)ulanwitb macaroni. 

— k(o)ulan with pur6e of 
lentils. 

— k(o)ulan witb puree of 
potatoes. 

Loin of k(o)ulan. [the spit. 

— of k(o)ulan roasted on 

Breast of k(o)ulan. 

— of k(o)ulan breaded. 

— of k(o)ulan witb borse- 

>Vild sow. [radisb. 

TJdder of wild sow. 

Braised udder of wild sow. 

— udder of wild sow with 
button-mushrooms. 

— udder of wild sow with 
truffles. 

Llama, lama. 

Boast(ed) llama. 

Collops of llama. [broiled. 

— of llama grilled or 

Fillet (loin) of llama. 

— of llama marinated. 

Larded fillet of llama. 

— fillet of llama witb 
piquant sauce. 

— fillet of llama with 
pepper sauce. 

— fillet of llama with 
tomato sauce. 

Lamantin, lamantine. 


l ) Kulan der Kirgisen, Dsohiggetai 
(deutsch «Langohr«) der Mongolen (oft als beson¬ 
dere Art hingestellt), Dsehan der Tungusen, 
Kiang der Tibetaner; asinus kiang , asinus 
polyodon, mehrere Gebiete von Akmolinsk und 
«Ile geeigneten Stellen im südliehen Sibirien und 
Turkistan bewohnend, ist am häufigsten in den 
wüstenhaften Steppen der Mongolei und Nordwest- 
ehinas, sowie auf den Gebirgen Tibets. Kirgisen 
und Tungusen sehätzen das Fleisch des Kulans 
hoeh; erstere würdigen es dem Pferdefleisch gleich, 
letztere erachten es als einen Leekerbissen; aueh 
die Turkmenen essen es gern. Die Haut des 
Kreuzes und der Schenkel wird an die Bueharen 
verkauft, um zu Safflan Verarbeitung zu finden. 

*) Auch onagre, dziggetai. Da man Knlan 
und Dsehiggotai oft als zwei verschiedene (aber 
sehr nahe verwandte Arten) betrachtet, so steht 
dziggetai a) für Halbesel, Dschiggetai, Kiang 
(eguus hemionus), b) für Kulan, Wildesel (eguus 
onager). 

*) Ein in kräftiger Sehmorbrühe gar gekochtes 
Sehwanzstüek legt man auf eine Törten-Schüssel, 
läßt es erkalten. Einen Eßlöffelvoll feingehaekte 
Schalotten sebwitzt man mit Butter, gibt eine 
llaudvoll Mehl, drei Eigelbe, einige gehaokte 
Sardellen, etwas kalte Fleisehbrühe oder saueren 
fiabm, sowie das nötige Salz hinzn, vorrührt diaso 
Masse über dem Feuer. Ist sio erkaltet, so über¬ 
zieht man damit das Fleisch, streut feingeriebene 


Semmel darüber und bäckt es im Ofen sebön hell¬ 
gelb. Unter das Fleisch gießt man soviel Fleiseh¬ 
brühe, daß es nicht trocken werden kann, riebtet 
es an und gibt eine Sardellen-Sose dazu. 

*) Besser als aux maoaronis (Mehrzahl). Vergl. 
hierzu den Schlußsatz auf S. 35. 

6 ) Woibliches Wildsehwein, span, jabalina; 
vergl. mar aas sin und sanglier. 

a ) Das Euter wird schön rund zugesehnitten, 
gespickt und weiß gedämpft etwas Tafelpilz-Es¬ 
senz zugegossen, von der Brühe eine weiße Sose 
gemacht, mit welcher man das gedampfte Euter 
übergießt. 

’) Auchenia lama, it. lama, span, lyama, franz. 
aueh ehameau du Perou, mouton du P&rou, per. 
llama (»ljama«), auf den lioehebenen Perus häufisr, 
wenn ausgowachsen, von der Sohle bis zum Schei¬ 
tel 2,6 m hoeh. Lamafleisch wird überall gern 
gegessen; das der sogenannten Chuohos_oder 
einjährigen Tiere gilt als Leckerbissen. Altere 
Lamas werden hauptsäehlioh gesehlachtet, um 
Troekenfleisoh, in Peru und Bolivia Cliarqui 
genannt, zu gewinnen. Auf der Puna, dem Hooh- 
lande zwischen den beiden Zügen der KordiUeren, 
zahlte man vor etwa zehn Jahren für ein Lama 
durchschnittlich etwa 20 Mk., für das Troekeu- 
(Dörr-)Fleisek dementsprechend. Man kann das 
Fleisch wie das dos Kamels (a ehameau) zu¬ 
bereiten. 

’) Triehechus manatus, — manatc. 
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Lapin l ). 

— ä Vdlsaciennc. 

— bouilli. 

— bouilli au raifort. 

— braisi. 

— braisi ä la choucroute. 

— braise aux choax de 
Bruxdles. 

— braise aux choux-flcurs. 

— braise aux choux rouges. 

— braise au macaroni. 

— braise ä la puree de 
marrons. 

— braise ä la puree de 
pommes de terre. 

— braise ä la puree de 

— braise au riz. [truffes. 

— en bresolles. 

— en brezole.*) 

— en fricassee de poulet .*) 

— en gibelotte 7 ). 

— en gibelotte ä la bour- 
guignonne. 

— en gibelotte ä Vitalienne. 

— en gibelotte aux marrons. 

— en gibelotte aux truffes. 

— au gratin. 

— au hari. 

— au macaroni. 

■— marine et braise. 

— ä la provengale. 

— ä la rossane (rostanc). 

— röti. 10 ) 

— röti en casserol(l)e. 

— röti, garni de puree de 
marrons. 


tfrtniwfjeit, Säubert, ßiiM*. 
©talfljafe 3 ). 

— mit Sauerfraut. 
©efocIjteS ÄaniiKljen. 

— föanindfjcn m. 23?eerrettid). 
©cjdjmorteS ®anind)en. 

— ß'anmcficttm.Saitcrfraut. 

— ffianincgen mit diofenf ol)L 

— ßanincI)enm.93tnmen!o(jI. 

— Sfantiidjen mit SRotfraut. 

— J?antnd)enni.$ol)lnnbeln. 

— S?anincf)en mit Äaftanien» 
ntu§. 

— ®anindjen mit Kartoffel» 

ntu§. [mu§. 

— $attin<f|en mit Srüffel» 

— Saniitdjen mit 3tei§. 
^rufticrte Äanin(f)en= 

Schnitten (in Rapier), 
©efüff teä Äanindjen 5 ). 
Stanindjen rote $uljnjrrifaffee 
jubereitet. 

$anind)enfletn 8 ). 

— mit SSurguttbermein.®) 

— in einem SReilranb. 

— mit &affanien. 

— mit Trüffeln. 

Äauindjeti fruftiert, gebaden. 

— mit Äari. 

— mit §of)Imibcht. 

— gebeist, gebSmpft. 

— in Öl mit gmicbeln nnb 
fpan. Pfeffer gebraten. 

— (gefpieft) in Seißrocin ge= 
bämpft, Drangcn=t5oje. 

— «SQraten. 

— in ber ß’afferoße gebraten. 

— »traten mit taffanien* 
raus. 


Rabbit, cony 3 ), bun. 

— with Sauerkraut. 

Boiled rabbit. 

— rabbit \v. borseradisb. 

Braised rabbit. 

— rabbit witb Sauerkraut, 

— rabbit witb Brussels 
sprouts. 

— rabbit with cauliflower. 

— rabbit with red cabbage. 

— rabbit with macaroni. 

— rabbit witb purfee of 
chestnuts. 

— rabbit with puree of 
potatoes. [truffles. 

— rabbit with purfee of 

— rabbit with rice. 

Crusted slices of rabbit (in 

papers). 

Stuffed rabbit. 

Rabbit fricasseed like 
chicken. 

-giblets. 

-giblets with Burgundy 

wine. [rice. 

— -giblets in a border of 

-giblets with chestnuts. 

-giblets witb truffles. 

— browned. 

Curried rabbit. 

Rabbit witb macaroni. 

— marinated, braised. 

— fried in oil witb onions 
and Spanisb pepper. 

— (larded) stewea in white 
wine, orange sauce. 

Roast(ed) rabbit. 

Rabbit roasted in tbe 
saucepan. 

Roast(ed) rabbit witb 
purfee of chestnuts. 


') Weiblich oft lapine und regelwidrig auch 
hase. — Lapin d’Amerique, lapin de Java Aguti, 
langnasiges Meerschweinchen; lapin du Brisil, 
lapin chinois, lapin des Indes Meerschweinchen; 
lapin clapier zahmes Kaninchen; lapin de garenne 
gehegtes, halbzahmes Kaninehen; lapin de Nor- 
viige Lemming; lapin soyeux Seidenhase, Angora- 
Kaninchen (engl. Angora-rdbbit) ; lapin bitter 
franz. Widderkaninchen; lapin ordinaire gewöhn¬ 
liches franz. Kaninchen (Silberkaninchen eine 
Spielart desselben). Pich(e) bläuliches Kanin¬ 
chen: tapeti, tapiti brasilianisehes Kaninehen. _ 

*) Lepus cunicvius, it. coniglio, span, conejo, 
ung. tengeri nynl, häzinyul, aus der Familie der 
Hasen, doch kleiner und schlanker als der Hase. 
Das Wildbret ist weiß und schmackhaft, auch der 
Pelz besitzt Wert. 

J ) Cony, Mehrz. conies. a) Kaninehen, b) Ka- 
ninchen-haar, -feil, -pelz, c) Nordamerikanischer 
Pfeifhase (iagomyt princeps). — Bun Hase, Kanin¬ 
chen; in Schottland aneh Hasen-, Kaninohen- 
sehwanz. 

*) Lapin cuit dans son peau ist dasselbe. 

*) Zwei Kaninchen löst man sorgfältig aus 
der Haut, macht von ihrem Fleisch und Lebern 
ein» Fülle, streicht diese auf die Haut, rollt und 


bindet sie zusammen und dämpft sie mit Wurzel- 
werk und Gewürz. 

*) Ungarisch bec.sinält häzinyul. 

’) Aneh nur gibelotte Kauinchenklein, nioht 
aber abattis de lapin. 

®) Vertrl. hierzu Fußbem.3 auf S. 681. 

8 ) a) Man gibt zu dem Kaninehenklein ge¬ 
dämpfte Perlzwiebeln, b) In große Würfel ge- 
sehnittener Speck wird in Butter hellbraun ge¬ 
röstet; in derselben Butter werden einige Eßlöffel- 
voll Mehl goldgelb geröstet, brauner Fleisehsaft 
(jus), sowie eine halbe Flasche Burgunderwein 
hinzugegossen, ins Kochen gebracht. Hierauf 
werden die Kaninchen-Stücke, sowie der Speek, 
welchen man auf einem Sieb hat abtropfen lassen, 
nebst Salz, weißem Pfeffer, Petersilie, einem Lor¬ 
beerblatt. etwas Knoblauch, Gewürz-Nelke und 
Zwiebel hineingegeben, alles langsam weich ge¬ 
kocht. Die Kaninchen Stücke werden dann ker- 
ansgouommen und in eine andere Kasserolle ge- 
thau; die Sose wird eingekoebt, mit dem Saft 
einer Zitrone geschärft nnd durch ein Haartuch 
über die Kaninehen-Stücke gepreßt. Beim Ab¬ 
richten miseht man blätterig gesehnittene Tafel- 
Pilze unter die Sose. 

,0 ) Ungarisch häzinyul-sült 
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Lnpin röti, garni de puree 
de pommes de terre. 

— röti, garni de puric de 
truffes. 

— röti, sauce aux Cham¬ 
pignons. 

— röti, saucc au madhre. 

— röti, sauce piquante. 

— röti, sauce poivrade. 

— röti, sauce portugaise. 

— röti, sauce aux truffcs. 

— d la Saint-Lambert. 

— saute. 

— aux truffes. 

— ä la venitienne. 
Blanquette de lapin. 

— de lapin aux Cham¬ 
pignons. 

Civet de lapin. 

— de lapin ä la paysanne. 

— de lapin ä la provengale. 

— de lapin au sang. 
Ouisses de lapin. 

— de lapin ä la Villeroi. 
Escalopes de lapin. 

— de lapin ä la Maintenon. 
Foies de lapin. 

— de lapin frits. 

— de lapin au jambon. 
Gibelotte (de lapin). 
Langues de lapin. 

— de lapin en chaud-froid. 

— de lapin salces. 

Matelote de lapin et 

d'anguiUe. 


i?aninc(jen*33ratcn mit ftat» 
toffelmui. 

— »Sraten mit SErilffelntnS. 

— *33rateit mit Safetyitj» 

©ofe. [©ofe. 

— «23raten mit SJtabeira» 

— »SBrateit mit pitanter 
©ofc. 

— «S3raten mit $feffer»©ofe. 

— «Sraten mit portitgiefi» 
fcf)er ©ofe. 

— «SSraten mitSrüffeI*@ofc. 

— mit SBurgeltoert 1 ). 

— gefdjttnmgen 2 ). 

— mit Svüffeln.*) 

— auf beneiiatiifdfe 4 ) 2trt. 
2Beifje§ !?anind)en«fKagout B ). 

— föaitiudjensfRagout mit 
Safet*$it5cn. 

® aitindjen-Sßf effer 6 ). 

— Pfeffer mit ©emüfen 
unb ®avtoffeIit. 7 ) 

— «fßfeffer mit Heineit 
StuieBelrt. 8 ) 

^anin^enfÄmarj. 
Äanin^en-Äeulen •). 

— beulen nadj Villeroi 10 ). 

— «©djnifjel n ). 

— *©d)ni§el nadj ber 

— «Sebent. [Maintenon 12 ). 

— «Sebent gehadert. 

— -Sebetn mit ©hinten. 
ßanindjenflein 18 ). 
ßattirtc^en«Snngen. 

— «Bungen ftberfutjt. 
fßöfel'Sanirtdjenjungen. 
9ttatrofen=9iagout u ) bort 

$anindjen unb 2tat. 


$ Roast(ed) rabbit with 
| pur6e of potatoes. 

< — rabbit with pur6e of 
s truffles. 

5 — rabbit with musbroom 
| sauce. [sauce. 

> — rabbit with madeira 
s — rabbit with piquant 
? sauce. 

| — rabbit w. pepper sauce. 

< — rabbit with Portuguese 

< sauce. 

( — rabbit w. truffle sauce. 
s Rabbit with roots. 

| — fried. 

> — with truffles. 

? — in Venetian style. 

? Blanquette of rabbit. 

$ — oi rabbit with mush- 

< rooms. 

< Jugged rabbit. 

\ — rabbit with vegetables 
\ and potatoes. 

| — rabbit with small 
s onions. 

> — hare. 

| Legs of rabbit. 

| — of rabbit, Yilleroi style. 
( Oollops of rabbit. 

| — of rabbit, Maintenon 
\ Rabbit-livers. [style. 

\ -livers fried. 

jl-livers with ham. 

;-giblets. 

-tongues. 

?-tongues jellied. 

; Salt(ed) rabbit-tongues. 

4 Matelote of rabbit and eel. 

i 


*) Mit Wurzelwerk gekocht und damit umlegt. 

*) Das Kaninehen wird roh in passende Stücke 
zerteilt, in einer flachen Kasserolle mit reichlich 
Butter schnell gar gemacht und mit einer kräf¬ 
tigen spanischen Sose gesohwnngen. 

*) Man bratet das Kaninchen im vollen Saft, 
gibt eine kräftige Trüffel-Sose darüber und läßt 
es darin, ohne zu kochen, einige Augenblicke 
durchziehen. 

4 ) Gespickte Kaninohen-Schnitten, mit Kalb¬ 
fleisch, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Weißwein und 
etwas 01 gedünstet. 

*) Man dämpft das Kaninchen mit Butter und 
Weißwein, verkocht die Brühe mit einer weißen 
Sose und gibt diese über die (in Reisrand) ange¬ 
richteten Fleischstüoke. 

e ) Man hackt das Kaninohen in Stücke, bratet 
diese in Bntter braun und schmort sie mit Stück- 
ohen von dnrekwachsenem Speck, mit rotem oder 
weißen Wein, sowie etwas Fleischbrühe. Etwas 
Kaninchenblut verdünnt man mit Essig und biudet 
(legiert) damit die Kaninchen-Brühe. 

’) Während des Sclimorens der Kaninchen- 
Stücke gibt man verschiedene Gemüse (Sellerie, 
Möhren, Schoten-Kerne, auch Kartoffeln) je naoh 
ihrer Kochzeit hinzu und schmort sie mit den 
Fleischstückcn weich. 

•) Die Fleischstücke legt man in eine tiefe 
Schüsse], gibt Salz, Pfeffer und einigo Löffelvoll 
Essig, Thymiau usw. hinzu. Feingeschnittenen 


Speck zerläßt mau, gibt die Kaninchen-Stücke, 
welche man vier Stuuden in der Beize hat liegen 
lassen, hinzu, läßt acht bis zehn Minnten bei leb¬ 
haftem Fener braten, gibt blätterig gesohnittene 
Zwiebeln, in Würfel gesohnittenes Pökelfleisch 
daran, läßt braun werden, gibt daun ein Glasvoll 
Rotwein hinzu, läßt einkochen. Man schüttet das 
Ragout in eine irdene Kasserolle, füllt mitFleisoh- 
brühe und Weißwein an, gibt Petersilie, ein Lor¬ 
beerblatt, Knoblauch und Pfeffer-Körner, sowie 
die Beize, worin die Fleischstücke gebeizt wurden, 
hinzu, bindet einige Minuten später mit einer 
Mehlschwitze und läßt das Ragout fertig koohen. 
Kurz vor dem Anrichten nimmt man das Ragout 
vom Feuer, bindet es mit dem Kaninchenblnt, 
richtet die Fleischstücke an, streicht die Sose 
darüber, gibt die Pökelfleisoh-Würiel nnd über¬ 
glänzte kleine Zwiebeln hinzu, 

•) Man gibt die Kenlen gespickt oder unge¬ 
spickt, sowohl gebraten als auch mit rotem oder 
weißen Wein gedämpft und mit brauner oder 
weißer Sose. 

,0 ) Duroh eine ViUeroi -Sose gezogen, paniert, 
gebacken. 

“) Wie escalopes de liivre (s. d.). 

") Yergl. Fußbem. 11 auf S. 610. 

u ) Vergl. lapin en gibelotte. 

“) Die Kaninohen-Stuoke röstet man erst braun, 
gibt sie dann mit dem Aal zusammen uud vollendet 
sie wio gewöhnlich. Yergl. S. 296, Fußbem. 6. 



Gibier & poiL 


£>aamüb. 


(Haired) game. 881 


Pate chaud de lapin da ns 
un plat. 

— de lapin. 

— de lapin ä Vindienne. 

— de lapin ä la paysanne. 
Petits patis de lapin. 

Bäble *) de lapin. 

— de lapin grille. 

Souffle de lapin. 

— de lapin ä la choucroute. 
Terrine de lapin. 

— de lapin ä la paysanne. 

Tourte *) de lapin. 

Lapin angora. 

Lapin de Normandie. 
Lapereau. 

— ä Vanglaise. 

— ä la bohemienne. 

— ä la bourguignonne. 

— braisi. 

— braisi ä Vanglaise. 

— ä la broche. 

— ä la broche , sauce aux 
huitres. 

— en caisses. 

— ä la chasseur. 

— aux ipinards. 

— ä Vespagnole. 

— frit. 11 ) 

— frit ä la frangaise. 

— frit aux legumes. 


28orme ©d)iiffel*fßa|lete »on 
Sanhtd)en. 

®amttdjen*$aftete. 

— »haftete m. inbifdjerSofe. 

— »haftete nadj Säuern 1 )* 

— «$ajletcf)eu. [9Irt. 

— »SRticfenjltic!, »£>interfttief. 

— -SRücfenjlfic! geröftet. 

— »Sluffauf*). 

— «9luflauf mit ©auerlraut. 

©$ftffel»fßajlete». ftanindjen. 

— -haftete »on ßanindjen 
nadj Sauern* 5 )9lrt. 

Sorte »on ßanindjen. 

9tngora»S?anind)en 7 ). 

Stormonbiner*) Äanindjen. 

S«ngc§ Sfanittdjen. 

— tftanindjen gebampft mit 
meiner ,8ttnebet*©ofe. 

— Jfanindjenauf&öljntifdje®) 

8lrt. [ber(roein). 

— SJanhtdjen in Surgun* 

©efdjmorteS *°) junget Sa» 

nindjen. 

— jungel Äantndjen auf 
engfifdje 11 ) Strt. 

Sungeä S?anind)en am ©pieji 
gebraten. 

— 5?anind)en am ©»ie& ge» 
braten, STuftern*©ofe. 

— Sfanindjen in (Rapier») 
Söftdjen. 

— Sanindjen nad> Säg«» 1S ) 
2Irt. 

— Sanindfjen mit Spinat. 18 ) 

— Sanindjen mit gmiebeln 
gebtimpft. 

©ebaefeneä jungeSSanindjen. 

— junges Äanindjen, fran« 
äöfifdj 18 ). [©emflfen. 

— junges $anind)en mit 


Hot pot-pie of rabbifc. 

Habbit-pie. 

-pie with Indian sauce. 

— -pie, peasant’s style. 

Small raobit-pies. 

Backbone*) of rabbit. 

— of rabbit broiled. 

Puff of rabbit. 

— of rabbit w. Sauerkraut. 

Terreen-pie of rabbit. 

-pie of rabbit in the 

peasant’s style. 

Tart of rabbit. 

Angora rabbit. 

Norman rabbit. 

Young rabbit. 

— rabbit stewed with 
white onion sauce. 

— rabbit in Bohemian 
style. 

— rabbit in Burgundy. 

Braised young rabbit. 

— young rabbit in Eng- 
lish style. 

Young rabbit roasted on 
the spit. 

— rabbit roasted on the 
spit, oyster sauce. 

— rabbit in (paper-)cases. 

— rabbit in the hunters 
style. 

— rabbit with spinach. 

— rabbit stewed with 
onions. 

Fried young rabbit. 

— young rabbit in French 
style. [vegetables. 

— young rabbit with 


*) Wie terrine de lapin ä la paysanne. 

*) Nach Pauitx auch rable. — Das Hinterstück 
Tom Hasen, Kaninchen n. a. von den Rippen an 
(was beim Hirsch und Reh der Ziemer); anch der 
hinterste Teil dieses Hinterstückes bei Schlacht- 
Tieh (der vordere Teil von den Rippen an: lange). 

*) In manchen engl. Büchern findet man das 
franz. rable mit hauneh wiedergegeben; letzteres 
ist aber mehr bei venison (hauneh of venison) 
gebräuchlich. 

*) Man löst das Kaninchenfleisch ans Hant 
und Sehnen, bereitet davon ein zartes Füllsel 
und vermischt dieses mit einigen Eigelben, roher 
Sahne (Rahm) nnd Eierschnee, worauf man es in 
geeigneten, meist kleinen Formen bäckt und so¬ 
fort zu Tisch gibt. 

*) Mit Zwiebeln, Knoblauch und Schalotten. 

*) Tourte bezeichnet im Französischen nicht 
nur die Torte, den gefüllten Kuchen, sondern 
auch die flacheren Fleischpastetcn. 

r ) Anch Seiden-Hase, ans Kleinasien, mit 
schmackhaftem Fleische, mehr aber wegen seines 
zn feinen Gespinsten zu verwertenden Haares 
gezüchtet. 

*) Entstanden durch Kreuzung einheimischer 
französischer Kaninchen mit dem französischen 
Widder-Kaninchen (lapin b&ier), ist meist hasen¬ 

Meisterwerk der Speisen und Geträuke, I. Teil. 


gran, wird 4 bis 5 kg schwer nnd liefert ein zar¬ 
tes, äußerst schmackhaftes Fleisch. 

®) Wie levraut d la bohemienne (s. d.). 

l0 ) Die Kaninchen-Stückchen werden in Bntter 
braun gebraten und unter Hinzugießen von etwas 
Fleischbrühe gedämpft und überglänzt. Hieran 
gibt man am besten frische Tafel-Pilze oder eine 
Paradiesapfel-Sose. 

u ) Mit einem Glasvoll Xereswein und einem 
Löffelvoll Tafelpilz-ketehup. 

“) a) Mit Steinpilzen, b) Mit einem Blatter- 
Ragout (emince) von in Butter hellgelb gerösteten 
und mit ein wenig Fleischbrühe überglänzten 
(glasierten) Zwiebeln. 

'*) Ausgeb eint, die Stelle der Knocben mit 
Speck gefüllt, die Öffnungen zugenäht, in einer 
Kasserolle mit Speck, kleinen Zwiebeln, Möhren, 
Thymian, Petersilie, einem Lorbeerblatt und ein 
wenig dicker Fleischbrühe zwei Stunden bei mä¬ 
ßigem Feuer gedämpft; die Brühe durchgestrichen, 
das Kaninchen aufgeschnitten nnd auf Spinat- 
Unterlage angerichtet. 

M ) Ungarisch rdntott h&zinyul. 

“) Geheizt, in einer Mischung von Mehl and 
geriehener Semmel umgekehrt (gewendet) und in 
heißem Fett gebacken: dazu gebackene Zwiebel- 
Ringe nnd Paradiesapfel-Sose. 

(4) 
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Lapereau frit ä la ta(r)- 
tare *). 

— en gibelotte. 

— au gratin. 

— grille. 

— grille, sauce piquante. 

— grille, sauce ta(r)tare. 

— ä la hongroise. 

—- ä Vindienne. 

— ä la jardiniere ou aux 
Ugumes. 

— ä la Kirkham. 

— ä la minute. 

— ä la Orig .*) 

— au paprika. 

— aux petits pois. 

— pique aux navets. 

— ä la poulette. 

— röti. 

— (röti) ä la crbne aigre. 

— röti ä Vitälienne. 

— röti aux olives. 

— roule. 

— roule aux pistaches. 

— ä la Saint-Hubert. 

— saute. 

— saute ä la bourguignonne. 

— saute en caisses. 


ipctatrailb. 

5 ©cbacteneS junaeS Sanincljcn 
[ mit falter ©enfjofe. 

I ffanindjenflem *). [cfjen. 

< Übertrufteteä junget ffanitt» 
| ©eröfteteS 1 ) junges Sa» 

| ntncljen. 

s — junge§ Sanindjen mit 

> pilanter ©oje. 6 ) 

\ — junges Sanincfjen mit 
t lalter ©enffofe. 

< SungeS ^anittdjen mit 9iaf)m 
4 unb ißabrila gebampft. 

4 — Sanindjen mit Sari unb 

5 3teiS. 

$ — Sanind)en in meijjein 
| SRagout mit runb auSge» 
| ftodjenen ©emüfen. 

| — Sanindjen ausgebeint, 

4 truftiert, gebraten. 6 ) 

4 — Sanindjen fdjneU 7 ) ge* 

4 braten. [gebaden. 

5 — Sanindien in ©djlagteig 
4 — Sanindjen mit ißaprüa 

I gebämpft [Sernen. 
| — Sanindjen mit ©djoten» 

| — Sanindjen geftnät, mit 
| SRflben. [madjt. 

4 — Sanin^en tneifj einge* 

4 ©ebrateneSjungeSilanhufjen. 

5 junges Sanindjen mit faue» 

> rer ©atjne gebraten. 

? ©ebrateneS junges Sanindjen 
| mit @emüfe*@alat. 

< — junges Sanincjjen mit 

< Düben. 

s ©eroltteS junges ÄanindEjen. 
s — junges Sanind)en mit 
| ißiftajien. 

\ junges üanindjen nadj 
| Saint-Hubert 10 ). 

I — Sanindjen gefdjttmngen. 

4 — Äanindjen in SSurgunber 
4 gefdjtöungen. 

4 — ftantndjen gefdjttmngen, 

$ tu (5ßapier»)®äftd)eit. 


(Haired) garae. 

Fried young rabbit witb 
ta(r)tar 2 ) sauce. 

Babbitrgiblets. 

Browned young rabbit. 

Broiled young rabbit. 

— young rabbit witb 
piquant sauce. 

— young rabbit witb cold 
mustard sauce. 

Young rabbit stewed with 
sour cream and paprika. 

— rabbit witb curry and 
rice. 

— rabbit in a wbite stew, 
witb vari-coloured ve- 
getables cut in balls. 

— rabbit boned, stuffed, 
breaded, fried. 

— rabbit quickly done. 

— rabbit fried in batter. 

— rabbit stewed witb 
paprika. 

— rabbit witb green peas. 

— rabbit larded, witb 
turnips. 

— rabbit fricasseed.*) 

Roast(ed) young rabbit. 

Young rabbit roasted witb 

sour cream. 

Eoast(ed) young rabbit 
witb vegetable salad. 

— young rabbit w. olives. 

Bolled young rabbit. 

— young rabbit witb 
pistachio-nuts. 

Young rabbit in Saint- 
Hubert fasbion. 

— rabbit fried (tossed). 

— rabbit tossed witb Bur¬ 
gundy. 

— rabbit fried, served in 
(paper-)cases. 


*) Tatare ist die richtigere, tartare aber 
die gebräuchlichere, fälschlich nach Tartare 
(Tartarus, Unterwelt; lat. tartanu) gebildete Form. 
— Auch lapereau frit, sauce d la ta(r)tare. 

*) “Tatar 3 ’ is more correetly but less usually. 

*) Vergl. lapin en gibelotte. 

*) Flach geklopft, auf dem Kost gebrateu, 
mit Haushofmeister-Butter bestrichen, in einem 
Kranz von herzförmig ausgestochenen, in Butter 
gerösteten Brotkrusten angerichtet. 

*) Das Kaninchen gesalzen, in Butter auf 
beiden Seiten angebraten; wenn halb erkaltet, iu 
geschlagene Eier getaucht, in Brotkrumen gerollt, 
in zerlassene Butter getaucht, 25 Minuten auf dem 
Rost gebraten, mit pikanter Sose (sauce piquante) 
angerichtet. 

8 ) Kaninchen ausgebeint; etwas Kaninchen¬ 
fleisch zu Füllsel gestoßen, mit Brotkrumen und 
Gewürz vermischt; ein Teil dieses Füllsels an 
die Stelle der Knochen gefüllt, der Rest auf die 
Kaninchen-Stücke gestrichen; letztere in Eigelbe 
getaucht, in geriebener Semmel gerollt nnd ge¬ 


braten; dazu Wildsose (fumet) von den Knochen 
mit Wein. 

7 ) ln Würfel geschnitten, gebraten, in Ma- 
deira-Sose geschwungen. 

•) Lapereau frit d la Orly, Orly de lapereau 
ist dasselbe. 

*) Das Kaninchen in Stücke geschnitten, diese 
in Butter steif, aber nicht braun gemacht, Butter 
abgegossen, Fleisch kalt werden lassen, dann mit 
Speckstreifen gespickt; die Fleischstücke wieder 
in die Kasserolle gelegt, ein Löffelvoll Mehl und 
ein Kräuter-Sträußchen, ein Glasvoll Weißwein 
und ein wenig Fleischbrühe hinzugegeben. Wenn 
halb gar, einige in Scheiben geschnittene Zwie¬ 
beln und Tafel-Pilze liinzngefugt, dann langsam 
gar gedämpft; Sose durohgestrichen, entfettet, 
mit zwei Eigelben gebunden und über das in¬ 
zwischen auf einer Schüssel angerichtete Fleisch 
gegossen. Kurz vor dem Anrichten drückt man 
den Saft einer Zitrone über das Ganze 

w ) Wie fllets de lapereau piquis d la Saint- 
Hubert (s. dL). 



§aarfoi(D. 


(Haired) game. 883 


Gibier ä poil. 
Lapereau sauti aux cäpres . 

— saute aux fines herbes. 

— saute ä la Marengo. 

— ä la Simon. 

— ä la taverniere*). 

— ä la viüageoise. 


— ä la singara. \ 

Aecolade*) de lapereaux. ; 

Blanguette de lapereau. ! 

Boudins de lapereau. ! 

— de lapereau äla chasseur. 

— de lapereau au fumet. ; 

— de lapereau ä la Mont - ;! 

gelas. [gueux. : 

— de lapereau ä la Peri- ; 

— de lapereau aux petits 

pois. !; 

— de lapereau ä la purie 

de marrons. j; 

— de lapereau d la toulou- ; 

saine. I 

— de lapereau aux truffes. 

Ghaud-froid de lapereau. 

— -froid de lapereau ä la > 
parisienne. 

Civet de lapereau. 9 ) ! 

— de lapereau au hart. j 

Cötelettes de lapereau. \ 

— de lapereau aux cham- ; 
pignons. 

— de lapereau ä la sarde. ! 

— de lapereau, sauce aux 

tomates. !| 

— de lapereau aux truffes. 

Crepinettes de lapereau. ; 

— de lapereau d la chasseur. ; 


3ungc§ Ratitttdjett in kapern* 
@ofe gefdjtmntgen. 1 ) 

— Rauind)en mit feinen 
ßföutern gefdjhnmgeit. 

— Raniitdien gefdjttntngen 
nad» aßarengoer 2 ) Slrt. 

— Ranindjett geröftet, 
Simon-Soje. 

SBeifjeS Raittndjen-Sftagout 
mit Stoie&etn unb Safel* 
Pilsen. 

©efüttteS, geBroteneä junge» 
ffianincfjen mit brauner 
8tt)ie&el*6ofe. 

§funge3 Rantndjeu itad) 
yigeuner-Slrt 

©in ißaar junge Ranindjen. 

SEBeifjel Ranittc|eii*9lagout. 

®anind)enfleifd)*8ßürftc|en. 

— »Stßürftc^en nadj Saget* 6 ) 

3lrt. [SBilbfofe. 

— »SBörftdjen mit ftöfttger 

— »SSörftdjen mit Mont- 
gelas- 6 )9iagout. 

— »SBfirftd^en mit Trüffeln. 

— »SBörftdjen mit ©djoten* 
fernen. 

— »SBörftdjen mit Rafta» 
nienntuS. 

— »SBörftdjen mit Sou* 
laufet 7 ) Stagout. 

— »SBürftdjen mit Stöffeln. 

Uberfuljtel junget Ranindfjen. 

— junges Kaninchen auf 
fßarxfer 8 ) Strt. [gout 10 ). 

Rantnd)en=$feffer, *9ta» 

— -Pfeffer mit Sari. 

— *9ttyf)djett, »RotelettS, 
»Roteletten 11 ). 

— *9iit>f)djen mit Safel* 
tilgen. [ntfdje 19 ) 2lrt. 

— »Stippdjen auf farbi« 

— *9tii>jid)en mit ißarabieS* 
apfel»6ofe. 

— »SRifjjidjen mit Stöffeln. 

— »9te$n)ürftdfjen. 

— *9te§TOörftdjen nad) 
Säger»2lrt. 


Young rabbit tossed with. 
caper sauce. 

— rabbit tossed with fine 
herbs. 

— rabbit fried in the 
Marengo style. 

— rabbit broiled, Simon 
sauce. 

"White rabbit-stew with 
button-onions and 
mushrooms. 

Stufied and roasted young 
rabbit with brown 
onion sauce. 

Young rabbit in the 
Bohemian style. 

Brace of young rabbits. 

Blanquette of rabbit. 

Rabbit-sausages. 

-sausages, hunter’s 

style. [of game. 

— -sausages with essence 

— -sausages with Mont- 
gelas garnish. 

— -sausages with truffies. 

— -sausages with green 
peas. 

-sausages with pur6e 

of chestnuts. 

— -sausages with Tou¬ 
louse garnish. 

-sausages with truffies. 

Jellied young rabbit. 

— young rabbit in 
Parisan style. 

Jugged rabbit. 

— rabbit with curry. 

Rabbit-cutlets. 

— -cutlets with button- 
mushrooms. [style. 

— -cutlets in Sardinian 

— -cutlets with tomato 
sauce. 

-cutlets with truffies. 

Flat sausages of rabbit. 

— sausages of rabbit, 
hunter’s style. 


*) Die Kaninchen-Schnitten werden mit ge¬ 
hackter Zwiebel in Butter geschwungen (sautiert) 
und aus der Pfaune genommen. In dieselbe gibt 
man etwas Weißwein, kocht ihn kurz, bindet ihn 
mit einem Stück frischer Butter, legt die Kanin¬ 
chen-Schnitten einen Augenblick in die Sose, streut 
eine Handvoll Kapern darüber und richtet an. 

*) Wie levraut sauti d la Marengo (s. fl.). 

*) Veraltet tavernier, taverniere Schenk- 
wirt(in); jetzt gebräuchlich cdbaretier, cabaretiere. 

*) Zwei zusammen aufgetisebte Kaninchen. 

*) Gebraten und im Kranz um geschwungene 
Kalbs- oder Hammel-Nieren mit dem Kaninchen- 
blut angerichtet. 

•) Vergl. S. 179, Fußbem. 5. 

’) Vergl. S. 641, Fußbem. 1. 

’) Die mit chaud-froid-Soae überzogenen Ka- 
sinchen-Schnitten werden in einer Form (bombe) 


angerichtet, ein leichtes Kaninchenmus (mousse 
de lapereau) hineingegeben, gestürzt und mit 
Gallerte verziert. 

B ) Ragout de lapereau wenig gebräuchlich. 

10 ) Das Kaninchen in Stücke geschnitten, diese 
mit Mehl bestäubt, mit Scheiben von magerem 
Schinken in Butter halb weich gebraten, dann in 
einen Topf gelegt, Pfeffer, Salz und die klein¬ 
geschnittene Schale einer halben Zitrone hinzu- 
gegeben, Fleischbrühe darüber gegossen, zwei 
Stunden gedämpft; 20 Minuten vor dem Anrichten 
bindet man die Sose mit Weizenmehl und läßt 
einige Füllsel-Klößchen langsam darin kochen. 

") Vergl. Fußbem. zn cötelettes de lievre. 

”) Mit Kaninchen -Fülle bestrichen, im Ofen 
überkrustet, im Kranz um ßeis, welcher mit ge¬ 
hacktem Kaninchenfleisch und etwas Paradies¬ 
apfelmus vermischt ist, angerichtet. 
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§aanuitb. 


(Haired) game. 


Crepinetles de lapereau ä la 
favorite. 

Oroqucttes de lapereau. 

— de lapereau ä la Main- 
tenon. 

Cuisses de lapereau. 

— de lapereau, ä la dau- 
phine. 

— de lapereau ä la Mailly. 

— de lapereau aux truß'es. 

Dominicain de lapereau au 
Champagne. 

Epigramme de lapereau. 

— de lapereau aux iruffcs. 

Fscalopes de lapereau. 

— de lapereau aux capres, 

— de lapereau ä la sauce 

au malaga. 

— de lapereau aux truffes. 

Filets de lapereau. 

— de lapereau cn caisses. 

— de lapereau aux Cham¬ 
pignons. 

— da lapereau aux con- 
combres. 

— de lapereau ä la Conti. 

— de lapereau ä la 

marechale. 

— de lapereau ä la 
piemontaise. 


&auindjeu»9?efrb)ftrf'tdjen 
natfi ©ilnfHingä-^Slrt 

&aniitdjenj?eifdj>föruffeln a ). 

— »Äruftehi nadj ber 
Maintenon*). 

Steulen b. jungem Äanindjen, 

— bon jungem Äanindjen 
ltad) 35au{>l)iuen«2trt. 

— bou jungem ®anincf)en 
nadj Mailly. 

— bott jungem föartincfjett 
mit Stilffeln. 

5Dominilaner’> 4 ')®erid;t bon 
föanindjen mit ©Ijatn» 
pagner. [^anindjen. 

©pigrantm bon jungem 

— bon jungem ßanindjen 
mit Trüffeln. 8 ) 

$?anindjen..<3djni{jet 7 ). 

— »<Sd)uij 3 eI mit $atiern. 

— »©djnifcel mit äßalaga» 

®ofe. \ 

— «@d;ni§el mit Sriiffeln. > 

Sfiletä, Siücfenftücfe bon 5 

jungem Äaniudjen. 8 ) > 

— bon jungem föanindjen in ) 

(^atner^Ääftdjen. ? 

— bon jungem Äanindjen | 

mit SCafel-^tfeen. < 

— bon jungem Sanindjen j 

mit Süden. [Conti 9 ). \ 

— b. jungem Äanindjen nad) l 

— bon jungem Äanindjen l 

Irujttert, gebaden. \ 

— bon jungem &anindjen j 
auf piemonttfdje 10 ) 2lrt. \ 


| Flat sausages of rabbit, 
favourite style. 

Rabbit-croquettes, cro- 
quettes of rabbit(-meat). 

— -croquettes with. Spa* 
nish sauce. 

Legs of young rabbit 

— of young rabbit in the 
dauphine style. 

— of young rabbit, Mailly 
style. 

— of young rabbit with 
truffles. 

Mould of rabbit with 
Champagne, Dominican 
style. 4 ) [rabbit. 

Epigramme of young 

— of young rabbit with 
truffles. 

Collops of rabbit. 

— of rabbit with capers. 

— of rabbit with Malaga 
sauce. 

— of rabbit with truffles. 

Fülets of young rabbit. 

— of young rabbit in 
paper-cases. 

— of young rabbit with 
button-mushrooms. 

— of young rabbit with 
cucumbers. [style. 

— of young rabbit, Conti 

— of young rabbit 
breaded, baked. 

— of young rabbit in 
Piedmontese style. 


J ) Auf dem Roste gebraten and im Kranz um 
ein Ragont von Trüffeln, Tafel-Pilzen und Fleisoh- 
nocken angerichtet. 

*) Kaninchenfleisoh in kleine Würfel geschnit¬ 
ten, gekochte Tafel-Pilze oder Pökel-Rindszunge 
hinzugefügt, mit Sose gebunden; wenn erkaltet, 
croquettes davon geformt, diese krustiert (paniert) 
und gebacken. 

’) Mit spanischer Sose (espagnole), die mit 
Xereswein (sherry) vermischt ist. 

4 ) Man bereitet ein Trüffelmus mit Cham- 
agner und ein Kaninohen-Ragout mit sehr dicker 
ose, füllt dies schichtweise in eine Form und 
stürzt das Gericht. 

4 ) Auch (ungenau) fria.r’s rabbit. 

*) Die auagelösten ftlcts von zwei jungen 
Kaninchen häutet man, schneidet jedes schräg in 
drei Stücke, »pariert« diese, legt die Hälfte der¬ 
selben in eine Pfanne mit klarer Butter nnd steckt 
an das spitze Ende einen kleinen Knochen aus 
der Brust des Kaninchen. Die zweite Hälfte der 
fllets schwingt (sautiert) man in Butter, zieht sie 
durch eine Villeroi-Sose und paniert sie zweimal, 
bäokt sie in Fett, steokt einen Knochen in das 
spitze Ende, schwingt nun die erste Hälfte der 
fllets, gießt die Butter ab, glasiert und rioktet 
die zwei Sorten »Rippchen« im Kranz auf einem 
von dem Keulenfleisch bereiteten Füllselrand an. 
In die Mitte gibt man in Soheiben gesohnittene 
Trüffeln, die Nieren und die in Schnitzel geteil¬ 
ten fllets mignons der Kaninchen, in Butter ge¬ 
schwungen; dazu eine Madeira-Sose, die mit der 
aus den Kaninchen-Knochen gezogenen Wildesseuz 


verkocht und mit ein wenig Kaninchenblut ge¬ 
bunden ist. 

’) Wie escalopes de lapin (s. d.). 

•) Vergl. Fußbem. zu fllets de cerf. 

*) Die ausgelösten fllets von zwei jungen Ka 
ninchen häutet man, schneidet jedes derselben in 
drei lange schmale fllets. Die Hälfte der fllets 
versieht man mit schrägen Einschnitten und steckt 
in jeden Einschnitt eine hahnkammartig ausge¬ 
zackte, in Eiweiß getauchte Trüffel-Scheibe. Die 
andere Hälfte der fllets bestreicht man auf einer 
Seite dünn mit Füllsel, legt sie mit den anderen 
zusammen in eine Pfanne (satitoir) mit klarer 
Butter, schwingt sie auf beiden Seiten, gießt die 
Butter ab, läßt die fllets glasieren und richtet sie 
abwechselnd im Kranz auf einem Füllselrand 
(von dem Keulenfleisoh bereitet) an: in die Mitte 
gibt man ein Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen, 
Fettleber, Hahnnieren, Hahnkämmen und Madeira- 
Sose, die mit der aus den Kanincheii-Kuooheu 
gezogenen Essenz verkocht ist; Rest der Sose 
nebenbei. 

10 ) Die fllets werden mit klarer Butter über 
lebhaftem Feuer geschwungen, nebst vorher ge¬ 
dünsteten feingeschuittenen Schalotten, Tafel-Pil¬ 
zen nnd Trüöeln mit einem Stück Tafel-Fleisch- 
brühe (glace) uud oiuem Glasvoll Madeira einige 
Minuten schnell eingekocht und mit diesen feinen 
Kräutern (fl nes herbes) in einen Reisrand gelegt. 
Das Ganze wird mit geriebenem Parmesan-Käse 
bestreut, mit zerlassener Butter beträufelt und 
eine halbe Stunde vor dem Anrichten langsam 
im Ofen gebacken; Paradiesapfel-Sose. 
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Filets de lapereau piques. 

— de lapereau piques ä la 
bourguignotte. 

— de lapereau piques ä la 
Saint-Hubert. 

— de lapereau piquis, sauce 
aux tomates. 

— de lapereau ä la puree 
de Champignons. 

— de lapereau ä la puree 
de chicoree endive. 

— de lapereau ä la puree 
de marrons. 

— de lapereau sautes aux 
truffes. 

— de lapereau ä la Soubise. 

— de lapereau au vin de 
Champagne en 
croustades. 

Grenade de filets de 
lapereau. 

— de filets de lapereau ä 
la toulousaine. 

Grenadins de filets de 
lapereau. 

Marbre de filets de lapereau. 


Poupiettes de filets de 
lapereau. 

— de filets de lapereau ä la 
Bichelieu. 

Timbcde de filets de lapereau. 
Turban de filets de lapereau. 

— de filets de lapereau a la 
Diane. 


©ejpidte giletä öon jungem 
Kanindjen. 

—• 3ilet§ »on jungem 
Kanindjen turbanförmig 
angeridjtet 1 ). 

—• SfileiS öon jungem 
Kanind;en nad) Saint- 
Hubert 3 ). 

— gilet§ oon jungem 
Kanindjen mit ißarabieS» 
aJ)fel*Sofe. 

gifetä öon jungem Kanindjeu 
mit SmfelpiljmuS. 

—• öon jungem Kaninchen 
mit dnbiöienmu§. 

— öon jungem Kanindjen 
mit Kaftanienmu§. 

— öon jungem Kanindjen ge« 
fdjtoungen mit Trüffeln. 8 ) 

— öon jungem Kanindjen 
mit meinem StoiebelmuS.*) 

— öon jungem Kanindjen 
mit (Sljampagner in 
(33ed)er*)ißaftetd}en. 

©tanate öon Kanindjen» 
gilet§. 

— öon Kanint§en»gilet3 auf 
Xouloufer 5 ) Sttrt. 

©efoidte, gefdjmorte Kanin* 
cf)enfleifdj»6d)nitten. 

($RoD*)ij5aftete ö. Kaninchen» 
giiets mit Trüffeln unb 
8unge. 

SRöfldjen öon Kaninchen» 
giletS. 

— ö. Kanindjen»gilet3 nad) 

Richelieu °). [gil et§. 

S3edjer»5ßaftete m. Kanineben« 

Surban ö. Kaninc§en*ilrilet3. 

— oon Kanindjeu«gilet§ mit 
Dtiöen*iRagout gefüllt. 


Larded iillets of young 
rabbit. 

— fillets of young rabbit 
dressed in a crown 
(-shape). 

— fillets of young rabbit, 
Saint-Hubert style. 

— fillets of young rabbit 
with tomato sauce. 

Fillets of young rabbit 
w. pur6e of mushrooms. 

— of young rabbit with 
puree of endive. 

— of young rabbit with 
pur6e of chestnuts. 

— of young rabbit fried 
with truffles. 

— of young rabbit with 
white puröe of onions. 

— of young rabbit with 
Champagne in crou¬ 
stades. 

Grenade of rabbit-fillets. 

— of rabbit-fillets with 
Toulouse gamish. 

Larded, braised slices of 
young rabbit. 

Galantine of rabbit-fillets 
(marbled) with truffies 
and tongue. 

Fillet-olives of rabbit. 

— -olives of rabbit, 
Richelieu style. 

Thimble of rabbit-fillets. 

Turban of rabbit-fillets. 

— of rabbit-fillets filled 
with ragout of olives. 


*) Wie filets de lilvre piques d la bour¬ 
guignotte (s. d.). 

*) Die ausgelösten filets von zwei jungen Ka¬ 
ninchen häutet man, schneidet jedes in drei kleine 
filets, klopft sie, spickt das breite Ende mit feinem 
Speck, legt sie in eine Pfanne (sautoir) auf Speck¬ 
scheiben, gibt ein SträuQchen Petersilie, einige 
kleine Zwiebeln, Lorbeerblatt nnd Gewürz daran, 
gießt einige Löffelvoll Fleischsaft (jus) nnd ein 
Glasvoll Madeira darunter, läßt langsam kochen, 
stellt zuletzt die Pfanne in den Ofen, begießt die 
filets oft und läßt sie glasieren. Die Nieren und 
kleinen Schnitten (filets mignons) der Kaninchen 
schneidet man in kleine Stücke, schwingt (sau- 
tiert) sie in Butter, gießt letztere ab, gibt Trüffel- 
Scheiben, einen Löffelvoll gehackte abgewällte 
(blanchierte) Petersilie und die entfettete Grund- 
sose (fond) der filets darauf und schärft mit dem 
Saft einer halben Zitrone. Dieses Bagout gibt 
man in die Mitte einer Anrichte-Schüssel, legt die 
filets im Kranz herum; nebenbei eine Madeira- 
Sose, die mit der aus den Kaninchen-Knochen 
gezogenen Essenz verkocht ist. 

*) Die ausgelösten filets von zwei jungen 
Kaninchen befreit man von der Haut, teilt jedes 
filet in drei Schnitten, klopft sie, drückt auf das 
breite Ende eine runde Trüffel-Scheibe, die man 
mit Eiweiß befestigt, legt die filets darauf in 


eine Pfanne ( sautoir) mit klarer Butter, deckt 
Butter-Papier darüber. Von dem Keulenfleisch 
bereitet man ein Füllsel, füllt dieses in eine Rand¬ 
form und macht es kurz vor dem Anrichten gar. 
Die Knochen kocht man aus, kocht die erhaltene 
Brühe und zwei Liter braune Sose mit einer hal¬ 
ben Flasche Rotwein und Trüffel-Essenz ein. 
Fünf Minuten vor dem Anrichten bestreut man 
die filets mit feinem Salz, schwingt sie auf bei¬ 
den Seiten, gießt die Butter ab, überglänzt sie 
und richtet sie im Kranz auf dem inzwischen ge¬ 
stürzten Füllselrand an. ln die Mitte gibt man 
Trüffeln. 

*) Die gehäuteten filets jedes schräg in zwei 
Stücke geschuitten, diese geklopft, gewürzt, mit 
klarer Butter auf beiden Seiten steif gemacht, 
auf einem Mundtuch getrocknet, in eine dicke, 
mit weißem Zwiebelmus vermischte Vilieroi-Sose 
etaucht, in geriebene Semmel, dann in Ei und 
emmel getaucht, in heißer Butter auf beiden 
Seiten gebräunt, überglänzt nnd auf einem von 
dem Keulenfleisch bereiteten Füllselrand im Kranz 
angcrichtet. In die Mitte gibt man weißes Zwie¬ 
belmus (purie d la Soubise). 

*) Das Toulouser Ragout (s. S. 641, Fußbem. 1) 
kommt in die Granate. 

e ) Vergl. S.495, Fußbemerkuug 13, ferner S.496, 
Fußbemerkung 9. 
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Turban de filets de lapereau 
ä ki finaneicre. 
Frieandelles de lapereau. 
Frieassee de lapereau. 
Galantine de lapereau a, la 
gelee. 

Gibelotte de lapereau, 

— de lapereau ä la 
lordelaise. 

Gratin de lapereau. 

— de lapereau aux fines 
herbes. 

Grenadins de lapereau. 

Haehis de lapereau. 

— de lapereau ä la por- 
tugaise. 

Marinade de lapereau. 
Matelote de lapereau. 

Mayonnaise de lapereau. 
Mousse de lapereau. 
Mousseline de lapereau . 
Pain de lapereau. 

— de lapereau ä la 
finanei'ere. 

— de lapereau ä la gelee. 

— de lapereau aux truffes. 
Pate de lapereau. 

— de lapereau ä Vanylaise, 

— (de lapereau) ä la 
romaine. 

Pouding de lapereau. 

Püree de lapereau. 


j Sturbau b. ßamttcl)en»3'itet8 
mit aieidjeuaSiagout 1 ). 
Äanmd)ettfleifcl)*ff löfjdjeit 2 ). 

— »grünffee. 

2tuSgebeintc8, gefülltes 

| junges $?anincl)en, Mt 

< mit ©alterte. 

\ ®auiud)entlein. 

s — mit 23orbeauj:tocitt. 4 ) 

> ÜbertrufteteS junges 
| ®anhtdjen. 

I — junge! Äanindjen mit 

| ®räater»@ofe. 6 ) 

| ©efpidte, gefdjmorte Äatttn* 

< cf)enfleifd)*@djntttett 6 ). 

| ®anindjenfleifc£|s©ef|äc!. 

— »©eljäc! auf portugie» 
fifdje 9irt. 

©ebeijteS jungeS Äauindjen. 
? 3Jlairofen=@cric()i bon 
| Sfamndjen. 

< SHatjonnaife bon Äauincfjen. 

< ®antttcf)en=©djaumfpeife. 7 ) 

| — *<Sd)autn&rot. 

s Äanincfjenbrot. 
s — nad) SReidjen=9lrt. 

| — mit ©aderte. 

— mit Xrfljfeln. 

| ®anind)en»5ßaj'tete. 

— haftete, cttgfifd). 

< SRötnif^e (Ämtindjett«) 

| ißaftete 8 ). 

| &anindjen»$ttbbing. 

! ®aninc§enfteifc§mu8. 


Turban of rabbit-fillets 
w. financier’s gamisli. 

Frieandelles of rabbit. 

Fricasseed 8 ) rabbit. 

Boned, stuned, boiled 
young rabbit, cold 
with. aspic-jelly. 

Rabbit-giblets. 

— -giblets witb Bordeaux 
wine. 

Browned young rabbit. 

— young rabbit witb fine- 
herb sauce. 

Larded, braised slices of 
young rabbit. 

Hasbed yöung rabbit. 

— young rabbit in Por¬ 
tugiese style. 

Marinade of young rabbit. 

Matelote of rabbit. 

Mayonnaise of rabbit. 

Moss of rabbit. 

Mousseline of rabbit. 

Mould of rabbit(-pur6e). 

— of rabbit, financier’s 
style. 

— of rabbit witb jelly. 

— of rabbit witb truffles. 

Raised rabbit-pie. 

English rabbit-pie. 

Roman (rabbit-)pie. 

Rabbit-pudding. 

Pur6e of (young) rabbit. 


*) Die ausgelösten filets von zwei jungen Ka¬ 
ninchen häutet man, schneidet jedes filet in drei 
lange, schmale Streifen (filets), klopft und »pa¬ 
riert« sie. Die Hälfte der filets besteckt man mit 
hahnkammartig ausgestochenen Trüffel - Scheib¬ 
chen, indem man schräge Einschnitte in die filets 
macht und die Trüffel-Scheibchen hineinsteckt (in 
der Küchen-Sprache »man bigarriert mit Trüffeln«). 
Die andere Hälfte der filets spickt man mit fei¬ 
nem Speck. Yon dem Keulenfleisch und den Ab¬ 
fällen bereitet man ein Füllsel, füllt die reichliche 
Hälfte davon in eine mit Butter ausgestrichene 
Randform und macht es im Wasserbade gar. Man 
stürzt den Rand auf einen vorher gebackenen 
Boden von Teig, streicht noch etwas rohes Füllsel 
umher und obenauf, legt die gespickten und »bi- 
garrierten« filets abwechselnd schräg an den Fiill- 
selrand (das spitze Ende nach inwendig, sodaß 
die Fülle unsichtbar ist). Hierauf bestreicht man 
die filets mit klarer Butter, legt auf die »bigar- 
rierten« filets eine Speckscheibe, stellt den Tur¬ 
ban auf ein Backblech und eine Viertelstunde vor 
dem Anrichten in den heißen Ofen. Beim An¬ 
richten entfernt man alles Fett und gibt in die 
Mitte ein Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Hahn¬ 
kämmen, Fettleber (foie gras) und den geschwun¬ 
genen (sautierten) Kaninchen-Nieren. Das Ragout 
wird mit einigen großen Trüffeln eingefaßt und 
mit einer braunen Madeira-Sose, die mit der aus 
den Kaninchen • Knochen gezogenen Wildessenz 
verkocht ist, begossen. 

*) Man löst das Kaninchenfleisch aus Haut 
und Sehnen, hackt es fein, würzt und formt es 
zu Klößen, die man in Butter bratet. 


*) Oder frieassee of rabbit. 

4 ) Mit Bordeauxwein, feinen Kräutern, Trüf¬ 
feln, Tafel-Pilzen und etwas Knoblauch. 

*) Mit Butter geschwungene filets von einigen 
jnngen Kaninchen werden mit Tafel-Fleischbrühe 
(glace) nnd etwas Madeira schnell eingekocht und 

Tafel-Pilzen, Trüffeln, Petersilie), welche mit g£ 
sehabtem Speck gedünstet und mit Tafel-Fleisch¬ 
brühe (glace) nnd Geflügel-Füllsel in genaue Ver¬ 
bindung gebracht wurden, auf einer silbernen 
Schüssel im Kranz angerichtet In die Mitte legt 
man ein passendes Brötchen, bedeckt alles mit 
Speckscheiben und läßt das Gerieht im heißen 
Ofen langsam von oben und unten bräunen (gra¬ 
tinieren). Beim Anrichten entfernt man das Bröt¬ 
chen, entfettet, glasiert und gibt in die Mitte 
eine Sose von feinen Kräutern (sauce aux fines 
herbes), die mit Sardellen-Butter und Zitronen¬ 
saft angenehm geschärft ist 

®) Man spickt die Kaninehen-Schnitten, würzt 
und schmort sie frisch, oder man legt sie gespickt 
einige Tage in eine Essig-Beize (marinade). 

’) Leichtes Mus von Kaniucheufleisch. 
s ) Ein Kaninehen wird gekocht, das Fleisch 
wird ausgelöst, feingeschnitten und gestoßen, ge¬ 
riebener Käse, dreiviertels weich gedämpfte Hohl¬ 
nudeln uud eine kleine feingeschnittene Zwiebel, 
Pfeffer, Salz und Gewürz hinzngegebeu; alles in 
eine mit Teig ausgelegte Form gebracht, eiue 
Stunde gebaoken, ausgestilrzt, kalt augerichtet. 
Durch Hinzufilgen von gehackteu Trüffeln nnd 
Zunge (oder Schinken) kann man die Pastete ver¬ 
bessern. 
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Bouehees ä la puree de 
lapereau. 

QueneTles de lapereau. 

— de lapereau ä la ehasseur. 

— de lapereau ä la Sevigne. 
Bäble de lapereau. 

— de lapereau au eresson. 

— de lapereau en papillotes. 

— de lapereau ä la sauee 
aux eäpres. 

— de lapereau ä la sauee 
haehee. 

Ragout de lapereau. 6 ) 
SaXade de lapereau. 
Leopard. 

Steak de leopard. 

L4poride, leporin, liporine. 

Räble de leporide. 

— de leporide marine au 
genievre. 

Lifcyre 8 ). 

— ä la bavaroise. 

— braise. 


2typettt§»23tffeu mit Sünnin» 
djenfleifdjmuä. 

$cmindjenjTetfd}*SS löjjjdjen 2 ). 

— «Älöjjdjeit itadj Säger* 3 ) 
SIrt. 

— »Älöjjdjeit itadj ber 
Sövigne 4 ). 

SRüdenftud (§interftüd) boit 
jungem Äantndjen. 

— ö. jungem Äauindjen mit 
treffe. [5ßajner*§ülfett. 

— non jungem ftanmdjeit in 

— non jungem Äaitittdjen 
mit Ü?a£ern=@ofe. 

— uon jungem Äanindjen 
mit gefädelter ©oje. 

Ragout b. jungem Äanhtdjen. 

®anmdjenfCeifc|*@aIat. 

ßcoparb 6 ). 

Seofarb(en)»@tüd. 

2)tfftf)Ung bott §afc ttnb 
Sanindjcn’). 

Seporiben»9iüdenftiid. 

— »SRüdenftüd gebeijt mit 
SBadjoIber. 

C>afe °). 

— auf baljrifdje 11 ) 2trt. 

©efdjmorter 12 ) §afe. 


Patties x ) filled with pur6e 
of rabbit. 

Rabbit-forcemeat balla. 

— -forcemeat balls in the 
hunter’s style. 

-forcemeat balls in the 

Sövignd style. 

Backbone of young rabbit. 

— of young rabbit with 

cresses. [papers. 

— of young rabbit in 

— of young rabbit with 
caper sauee. 

— of young rabbit with 
hash sauee. 

Ragout of young rabbit. 

Rabbit-salad. 

Leopard. 

Steak of leopard. 

Leporide, leporine. 

Backbone of leporide. 

— of leporide marinated 
with juniper-berries 

Hare 10 ). 

— in Bavarian style. 

Braised hare. 


*) Oder baked little mouthfuls with puree 
of rabbit. 

s ) Man bereitet ein feines Kaninchen-Füllsel 
mit Salz, Pfeffer, Muskatnnß, gestoßenen Lorbeer- 
Blättern, Thymian, Salbei, Basilie und Wacholder- 
Beeren, formt davon mit Hilfe zweier Eßlöffel 
Klößchen, setzt diese in eine mit Butter ansge¬ 
strichene Kasserolle, gibt soviel kochende Fleisch¬ 
brühe hinein, daß die Klöße genan bedeckt sind 
nnd läßt sie gar ziehen. Sie dürfen nicht kochen, 
da sie sonst anfspringen nnd verderben würden. 
Man gibt sie mit klarem braunen Fleischsaft (jus), 
spanischer oder weißer Rahmsose oder einem Ra- 
gont zu Tisch. 

*) Von dem Keulenfloisch bereitet man eine 
Fülle, rührt etwas dicken Rahm darunter, formt 
davon mit dem Eßlöffel eine entsprechende An¬ 
zahl Klöße, die man kurz vor dem Anrichten gar 
macht und im Kranz auf niedrigem Füllselrand 
anrichtet; auf joden Kloß legt man eine Trüffel- 
Scheibe. In die Mitte schichtet man erhaben die 
in kleine Scheiben geschnittenen, in Butter ge¬ 
schwungenen fltets der jungen Kaninchen, sowie 
Tafelpilz- und Trüffel-Scheiben; dazu braune Ma- 
deira-Sose, die mit der ans den Kaninchen-Knochen 
gezogenen, durchgestrichenen Essenz verkocht, 
mit dem Kaninchenblut gebunden und mit einer 
Prise Cayenne-Pfeffer gewürzt i3t. 

*) Die Klößchen mit feinem Ragout (salpicon) 
gefüllt, nm ein Ragont von feingeschnittenen 
Tafel-Pilzen und Trüffeln angerichtet. 

5 ) Besser civet de lapereau (s. d.). 

•) It. leopardo, span, leopardo, ung .pärducz; 
felis leoparrtus, auch Pardel, Parder genannt, 
1,60 m lang, im Bau dem Jaguar (s. d.) ähnlich. 
Wie bei diesem, gibt es auch bei dem Leopard 
schwarze Spielarten. Er findet sich in fast ganz 
Afrika. Die Neger am Senegal essen das Fleisch 
des Tieres. 

’) Unter Leporiden versteht man im allge¬ 
meinen Bastarde vom Hasen nnd Kaninchen. Die¬ 
selben sollen die gnten Eigenschaften des Hasen 
und Kaninchens vereinigen. Die meisten als Le¬ 
poriden verkauften Tiere sind umgetaufte Nor¬ 
mandiner Kaninchen (s. lapin de Normandie). 


*) Levraut junger Hase; liävreteau, levreteau 
levreteau ganz junger, Nesthase; pouillard jung 
ster Hase eines Satzes (auch jüngstes Rebhuhn 
einer Brut); (levraut) trois-quarts fast ansgewaoh- 
sener Hase; bouquin, rouquet männlicher Hase, 
Rammler (auch von Kaninchen); hase weiblicher 
Hase, Setzhase. — Liivre blaue, liivre changeant 
weißohrige Spielart des Alpennasen Qepui varia- 
Ulis); liivre ladre Snmpfhase; liivre des montag- 
nes Alpenhase (lepus alpines); lievre nain, petit 
liivre Zwerghase (lepus pusiilut) ; liivre des Pata- 
gons, liivre pampa Aguti (= acouti, agouti); cog 
chilenischer Hase; total, Mai sibirischer Hase. 

*) It lepre, span, liebre, ung. nyul; lepus timi- 
<i us, 65 cm lang, 30 cm hoch, sehr verschieden in 
der Färbung. Das Ohr des Haseu uennt man 
Löffel, den Schwanz Blume. Die Schießzeit be¬ 
ginnt mit dem Anfang September und dauert bis 
Ende Januar, doch kann die Bezirks-Regierung 
den Beginn und Schluß der Jagd nm 14 Tage ver¬ 
schieben. Das Wildbret ist sehr schmackhaft und 
wird nnr von den Abessiniern verachtet, welche 
den sehr langohrigen Erneb nicht jagen, wes¬ 
halb der sonst so furchtsame Hase sich dort ganz 
eigentümlich dummdreist gegen Menschen zeigt. 
— Hier fehlende Rezepte suche unter levraut. 

1# ) Die verschiedenen Arten von Hasen be¬ 
zeichnet man in Amerika einfach mit rabbits 
Unter jack-rabbit versteht man die großen ame¬ 
rikanischen Hasen mit sehr langen Obren und 
langen Beinen im allgemeinen; eine Art bewohnt 
Kalifornien, eine andere Texas und Neu-Mexiko, 
diese werden nicht weiß. Der mehr nördlich vor¬ 
kommende prairie hare und der varying hare 
werden im Winter weiß. 

“) Hasen-Schnitten mit würfelig geschnittenen 
Spock nnd geriebenem Brot in Weißwein gedämpft» 

“) Der Hase wird gespickt und über einige 
Schnitten von rohem Schinken, Speck und Kalb¬ 
fleisch gelegt; dazu gibt man Lorbeer-Blätter, 
Thymian, Wurzelwerk, Nelken, Pfeffer, Gewttrz- 
KöTner, Ingwer und ein Kräuter-Sträußchen (bou- 
quet), gießt eine halbe Flasche Wein und die 
nötige Fleischbrühe darüber, dämpft und über¬ 
glänzt den Hasen 
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Lievre braise ä Vanglaise. } 

— braise ä la choucroute. '• 

— braisS aux choux de 
JBruxelles. 

— braisi aux choux-fleurs. ;! 

— braise aux choux rouges. ;! 

— braise ä la frangaise. 

— braise ä la hongroise 
(hongraise). 

— braise au macaroni. ; 

— braise ä la puree de ! 

marrons. ! 

— braise ä la puree depom- 5 
mes de terre. [truffes. < 

— braise ä la pur6e de < 

— aux choux de Savoie*). < 

— aux crowtons ä la polo- ; 
naise. 

— en daube. ; 

— farci. ; 

— farci ä la chätdaine. i 

— farci ä la fermiere. | 

— farci ä la Saint-Denis. j 

— en gite. ; 

— en haricot. ; 

— marine, röti. 

— d la mode. jj 

— aux nouilles. 

— aux oignons. 1 

— ä la polonaisc. j: 

— en pot. $ 


©efcfjnjorter §afe mit 5ßort» 
Wein unb 3itrone. 

— §afe mit ©auerlrout 

— §afe mit Wofenfoljl. 


$afe mit SBIumettfoljl. 
©afe mit Sftottraut. 
$?afe auf franj. 1 ) 2ht. 
§ofe auf uttgarifdie®) 
Strt. 


4>o)'e mit ipoljlnubeln. 
&aje mit KaftanienmuS. 


— ipnfe mit Kartoffelmus. 

— $afe mit SrüffelmuS. 
$afe mit Saootjer Koljl 4 ). 

— mit (Semmel-Kruften, 
Polnifdj 6 ). 

©ebünfteter®) §afe. 

©efäHter §afe. 

— §afe mit Sßilfett unb§o!jI» 

rtubeln. 7 ) |Slrt. 

— $afe naef) $äcf)terin» 8 ) 

— §afe mit ©ped, ,8unge 
unb Trüffeln. 0 ) 

<SdjüffeI=$ßaftete 10 ) bon §afe. 
^afen^Sfiagout 11 ). 

®e6eijter, gebratener §afe. 
$afe naef) ber 3Robe 18 ). 

— mit Rubeln. 

— mit Sfoiebeln. 

— auf polnifc^e 14 ) Slrt. 

— im $oj)f gebaaen 16 ). 


Braised hare with porb* 
wine and lemon. 

— hare with Sauerkraut. 

— hare with Brussels 
sprouts. 

— hare with cauliflower. 

— hare with red cabbage. 

— hare with red wine. 

— hare in Hungarian 
style. 

— hare with macaroni. 

— hare with puree of 
chestnuts. 

— hare with puree of 

E otatoes. (truffles. 

are with purle of 
Hare with Savoy cabbage. 
— with bread-crusts, Po- 
lish style. 

Stewed (jugged) hare. 
Stuffed hare. 

— hare with mushrooms 
and macaroni. 

— hare with onion sauee. 
— hare with bacon, tongue 
and truffles. 

Potted hare. 

Haricot of hare. 
Marinated, roasted hare. 
Hare ä la mode 1 *). 

— with noodles. 

— with onions. 

— in Polish style. 

Potted hare. 


*) In Stücke geschnittener Hase, mit Gewür¬ 
zen und Rotwein gedämpft. 

*) Ungarisch nyulporkölt. 

’) Oder chou d’Espagne, chou frisi, ehou 
panealier. 

4 ) Man gäbt etwas von dem gedämpften Kohl 
auf die Schüssel’, richtet den Hasen im Kranz 
darauf an, gibt den übrigen Kohl in die Mitte 
und belegt ihn mit überglänzten Kastanien oder 
kleinen runden Kartoffeln. 

*) Geschwungene Hasen-Schnitten und ge¬ 
röstete Semmel-Scheiben, mit Zunge belegt, wer¬ 
den abwechselnd angerichtet und mit Pfeffer-Sose 
begossen. 

®) Der Hase ausgebeint, Knochen und Kopf 
gestoßen; in Fleischbrühe und Wein mit Gemüsen 
gedämpft: ein Topf mit Speckscheiben ausgelegt, 
der Hase hineingegeben, Gewürz und die von den 
Knochen bereitete Brühe hinzu, Speck obenauf, 
bei mäßigem Feuer vier Stunden gebacken, im 
Topf zu Tisch gegeben. 

*) Mit Fleischfülle, der das Herz und die 
Leber des Hasen beigefügt sind, gefüllt, in Weiß¬ 
wein gedämpft und mit Tafel-Pilzen und Hohl¬ 
nudeln umlegt 

•) Mit Zwiebel-Sose, worunter man gehackten 
Schinken, Petersilie und etwas Weißwein mischt. 

s ) Ein junger Hase wird ausgebeint; von einem 
zweiten wird das Fleisch abgelöst, aus Haut und 
Sehnen geschabt, mit halbsoviel recht weißem 
Speck fein geschnitten, mit gewiegten abgekoch¬ 
ten Schalotten, Petersilie, Kräutern und Gewürz 
im Mörser gestoßen, durchgestrichen. Den ersten 
(ausgebeinten) Hasen bestreut man mit Salz und 
grobem Pfeffer, überstreicht ihn mit einem Teil 
des Hasen-Füllsels, legt darüber Streifen von 
Speck, recht roter Pökel-Zunge und gekochten 


schwarzen Trüffeln, streicht den zweiten Teil des 
Füllsels darüber, rollt ihn der Länge nach zu¬ 
sammen, deckt Speckscheiben darüber und näht 
ihn in ein Mundtuch ein. Der so zusammenge¬ 
rollte, gefüllte Hase wird mit den Haseu-Knochen, 
einer Kräuter-Beize und einer Flasche Weißwein 
weich gekocht, aus dem Mundtuch genommen und 
in fingerdicke Stücke geschnitten, welche übe» 
glänzt und im Kranz angeiichtet werden. Rings¬ 
herum legt man herzförmig ausgestochene Brot¬ 
schnitten, die mit dem Rest des Hasen-Füllsels, 
das man mit Madeira und brauner Sose verrührt 
hat, bestrichen sind. Die durchgestrichene, ent¬ 
fettete Hasen-Essenz wird mit brauner Sose dick 
eingekocht und dazu gegeben. 

>0 ) Hasen-Fülle mit Hasen-Schnitzeln, Würst¬ 
chen, Speckscheiben, Kräutern, Wein und kräfti¬ 
ger, aus den Hasen-Knochen bereiteter Wildbrühe 
in einem festverschlossenen Topfe drei Stunden 
gebacken; kalt in dem Topf zu Tisch gegeben. — 
In Frankreich hat man hierzu besondere (terrine-) 
gites, deren Deckel einen Hasen, im Nest (gite) 
liegend, darstellt. Yergl. liivre en pot. 

u ) Yergl. S. 547, Fußbem.7b. 

>*) Gespiokte, gebeizte Hasen-Schnitten wer¬ 
den mit Speck und kleinen Mohrrüben, sowie dem 
Hasenblut gedünstet. 

u ) Auch alamode hare. 

M ) Polnisch zajac z grzankami. — Am Spieße 
gebraten, geschnitten und abwechselnd mit Brot¬ 
schnitten, die mit Zunge belegt sind, angerichtet; 
darüber eine scharfe spanische Sose mit Dragun- 
Essig. 

“) Mit Schweinefleisch, Zwicbelu, Gewürz 
Schwarzbrot, Zitrone, Essig nnd Fleischbrühe im 
festvei'schlossenen Topfe gebacken. Vergl. liivre 
en gtle. 
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Lievre ä la provengale. 

— röti 9 ), 

— röti ä VdUemande• 
mcridiondle. 

— röti ä Vanglaise. 

— röti ä la Fred. Archer. 

— röti ä Vautrichienne. 

— röti aux choux-fleurs. 

— röti ä la creme aigre. 

— röti d la finnoise. 

— röti aux petits pois. 

— röti ä la poele (poele). 

— röti ä la puree de pommes 
de terre. 

— röti ä la puree de truffes. 

— röti, sauce aux foies. 

— röti, sauce ä la pauvre 
komme. 

— eil roulade froid. 

— d la royale. 

— d la russe. 

— ä la sauce noire. 

— ä la suisse. 

Abattis de lievre. 

— de libvre aux boulettes .*) 
Eachis d'abattis de lievre. 
Bcdlot(t)ines de libvre. 

— de lievre ä la Cumber- 
land. 

Boudins de lievre. 

— de lievre aux olives. 

— de lievre ä la Richelieu. 

— de lievre au scdpicon. 

Capilotade de libvre. 

Givet de lievre. 19 ) 

— de lievre aux cdpres. 

— de lievre ä la chasseur. 

— de lievre ä la finnoise. 


&afe, proben^alifdj *). 
£afert*2katen. 

— »Skaten mit fliotmetn unb 
fauerem SRatjm. 

— »Skaten auf eitglifdje Skt. 

— »Skaten nacfj Fred. 
Archer. 

— »Skaten mit fauerem 
SRafjm unb kapern. 

— »Skaten mit 23IumenloljI. 

— »Skaten mit fauerem 

SRaljm. [üialjm. 

— »Skaten mit fauerem 

— »Skaten mit ©djotett» 
fernen. 

£>afe in ber Pfanne gebraten. 
|>afen»S3raten mit Kartoffel» 
mu§. 

— »Skaten mit 2küffelmu§. 

— »Skaten mitSeber=@ofe 3 ). 

— »Skaten mit Schalotten* 
©ofe. 

Saite föafen»3ftoÜe, -iRoulabe. 
§afe auf löniglidje SIrt. 

— auf ruffif<f)e 4 ) 9trt. 

— in fdjmaräer ©ofe. 6 ) 

— auf ©djtoeiaer 6 ) 2Irt. 
§afenflein, §afenjung(eS). 

— mit Snöbeln. 

— »©eljätf. 
§afenfIeifc^*Suge{n. 

— »Äugeln mit Cumber- 
land-©ofe. 

— »SBfirftdjen 9 ). 

— »SBftrftc^en mitßlttoen. 10 ) 

— »5Bßrftc§enm.3küffeIn. u ) 

— »SBßrftdjen mit feinem 
Stagout. [tenem §afen. 

©ingefc|nittene3 bon gebra» 
§afen=$feffer, »^imgeS. 

— »Pfeffer mit Samern. 

— «Pfeffer n. .gäger» 1 *)^. 

— «Pfeffer m. fauerem 9faljm. 


Hare in Provencial style. 
Roast(ed) bare. 

— bare with red wine and 
sour cream. 

— bare in Englisb style. 

— bare, Fred. Archer 
style. 

— bare witb sour cream 
and capers. 

— bare with cauliflower. 

— bare with sour cream. 

— bare witb sour cream. 

— bare witb green peas. 

Hare braised in tbe pan. 
Roast(ed) bare witb puiAe 
of potatoes. [truffles. 

— hare witb pur6e of 

— bare witb Iiver sauce. 

— bare witb shallot sauce. 

Cold roulade of bare. 
Hare in tbe royal style. 

— in tbe Russian style. 

— in black sauce. 

— in the Swiss style. 

-giblets 7 ). 

-giblets w. dumplings. 

Hasbed hare-giblets. 
BaUot(t)ines of bare. 

— of hare, Cumberland 
sauce. 

Hare-sausages. 

— -sausages witb olives. 

-sausages witb truffles. 

-sausages witb sal- 

picon. 

Capilotade of roast hare. 
Jugged bare. 

— bare witb capers. 

— bare in hunter’s style. 

— bare with sour cream. 


') Gefüllter Hase samt Kopf und Ohren am 
Spieße gebraten, mit Hrammetsvögeln umlegt und 
mit Gehäck-Sose (sauce haehie) zu Tisch gegeben. 

*) Ungarisch nyulsillt. 

*) Die rohe Leber, sowie das Fleisch des 
Halses und der Läuftchen fein gehackt, in Butter 
gar gemacht, mit dem Haeenblut und der Braten- 
Sose zur Leber-Sose verbunden. 

*) Mit sauerer Sahne (Rahm) gebraten und 
mit Sose aus geriebenen roten Rüben, Zwiebel, 
Essig und Fleischbrühe zu Tisch gegeben. 

*) Mit Rotwein und dem Hasenblut gedämpft. 
Vergl. abattis de lievre, auch civet de lievre. 

*) Mit sauerer Sahne und Gewürz gebraten, 
die Sose mit geriebener Semmel seimig (sämig) 
gemacht. 

’) Auch hare-ragout, black hare-giblets, bes¬ 
ser jugged hare, manchmal potted hare. Vergl. 
civet de lievre, auch liivre d la sauce noire. 

8 ) Ungarisch nyulaprölik gomböczczal. 

•) Länglich geformte Klößchen von Hasen- 
Füllsel krustiert (paniert) und braun gebacken. 

1# ) Die Würstchen werden in kochender Fleisch¬ 
brühe gar gemacht, überglänzt und um ein Ragout 
von Oliven angerichtet. 


u ) Von Haut und Sehnen befreites Hasen¬ 
fleisch mit gewiegtem Speck fein gestoßen, mit 
geweichtem, wieder ausgedrücktem Franzbröt- 
cben, Salz und Pfeffer, geriebener Muskatnuß, in 
Butter gedünsteter, feingescbnittener Petersilie, 
Schalotten und Tafel-Pilzen vermischt, im Mörser 
gestoßen, mit ganzen Eiern und Eigelben ver¬ 
rührt, durch ein Haarsieb gestrichen. Hat man 
noch ein paar Eßlöffelvoll würfelig geschnittene, 
mit Madeira gedünstete Trüffeln binzugefügt, so 
formt man hiervon auf einem mit Mehl bestäubten 
Brett Würstchen, die man in kochende, gesalzene 
Fleischbrühe legt Sofort wird letztere zur Seite 
des Feuers gestellt; denn die Würstchen dürfen 
weder kochen noch steif werden. Hat man die 
Würstchen mit dem Schaumlöffel wieder ausge- 
hobeu und auf einem Mundtuch abtropfen lassen, 
so taucht man sie in zerlasseno Butter, bestreut 
sie mit geriebener Semmel und läßt sie im Ofen 
Farbe nehmen; Trüffel-Sose in die Mitte. 

ls ) Ungarisch nyulaprölik. — In Österreich 
auch »Junger Hase« genannt 

“) Mit Madeira. Umlegt mit kleinen Brot¬ 
krusten, die mit Zwiebelmus gefüllt sind; beim 
Anrichten mit Rum begossen und angezündet. 
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Oivet de lievre ä la fran- 
gaise. 

— de libvre ä Vitalimne. 


— de lievre ä la mode de 
Bruxelles. 

— de lievre aux oignons. 

— de lievre au paprika.*) 

— de lievre ä la provengale. 

— de lievre ä la russe. 

— de lievre eti vol'-au-vcnt. 

Odtclcttes de lievre. 

— de lievre a VaUemande. 

— de lievre en chaudrfroid. 

— de lievre ä la choucroute. 

— de lievre aux choux. 

— de lievre aux choux de 
Bruxelles. 

— de lievre aux choux- 

fleurs. [rouges. 

— de lievre aux choux 

— de lievre ä la dauphine. 

— de lievre aux fines 
herbes. 3 ) 

— de libvre au jambon. 

— de libvre aux marrons 
glacis. 

— de lievre ä la Melville. 

— de lievre panees d Vang- 
laise. 

— de lievre ä la puree de 
marrons. 

— de lievre ä la puree de 
pommes de terre. [truffes. 

— de libvre ä la puree de 

— de libvre au ris. 

— de lievre ä la sauce aux 
Champignons, [madere. 

— de lievre ä la sauce au 

— de lievre ä la sauce 
piquante. [poivradc. 

— de lievre ä la sauce 


$afeu»$[effet: mit SBetfjroeiu ( 
tutb Snfel»$iljen. s 

— »Pfeffer mit Knob(aitd), > 

Dliüctt unb SßarnbieS» ] 
npfelmtig. j 

— »Pfeffer auf fflrüffeler 1 ) i 
Slrt. 

— Pfeffer mit ^wiebeln 2 ). \ 

-Pörkölt, «^ßafmloflcifd). j 

— »Pfeffer mit ©pect, Krau* j 
tern u. Keinen ^wiebeln. > 

— “Pfeffer mit ©pect unb j 
Kräutern. [§otjtpaftete. t 

— »Pfeffer in ^Blätterteig» j 

— »SRippdjen, »Koteletts, j 

Koteletten 6 ). s 

— »Stippten, beutjdj 0 ). s 

— »Slippc^cn überfuljt. $ 

— =9lipp(^en m. ©auertraut. > 

— »Süppchen mit Kol)l. | 

— «JRipp^en mit 8tofenfol)l. < 

— »8ttpp(^eti mit SBlumen* 
foljl. 

— »Siippc^en mit Stotfraut. 

— »SJiippdjen trnftiert, ge* 
braten.’) 

— »SRippdjen mit feinen 
Krautern. 

— »Siippifien mit ©Linien. 

— »SÜippdgen mit Über» 
glänzten Kaffanien. 

— »SRippdjen u. Melville 9 ). 

— »SRippdjen Iruftiert auf 
englifd^e 10 ) 2Irt. 

— »9iippc|en mit Kaftanien» 
mu§. 

— »SRippc^en mit Kartoffel* 
mtt§. 

— »Kippten m. XrftffelmuS. 

— »fRippdjen mit Utei§. 

— »Sftppdjen mit Safelpilä* 

©ofe. [©ofe. 

— »SRippdjen mit Sülabeira» 

— »Slippcfjen mit pitanter 

©ofe. [©ofe. 

— «Stippdjen mit Pfeffer» 


Jugged hare with white 
wine and mushrooms. 

— hare with garlic, olives 
and puröe oftomatoes. 

— hare in Brussels style. 

— hare with onions. 

Pörkölt *) of hare or 

paprika-hare. 

Jugged hare with bacon, 
herbs and small onions. 

— hare with bacon and 

herbs. [case. 

— hare in puff-paste patty 

Cutlets or chops of harn 

— of hare in German style. 

— of hare jellied. 

— of hare with Sauerkraut. 

— of hare with cabbage. 

— of hare with Brussels 
sprouts. 

— of hare with cauli- 
flower. 

— of hare w. red cabbage. 

— of hare breaded, fried. 

— of hare with fine herbs. 

— of hare with ham. 

— of hare with glazed 
chestnuts. 

— of hare, Melville style. 

— of hare breaded, Eng- 
lish style. 

— of hare with puröe of 
chestnuts. 

— of hare with puräe 11 ) 
of potatoes. [truffles. 

— of hare with puree of 

— of hare with rice. 

— of hare with mush- 

room sauce. [sauce. 

— of hare with madeira 

— of hare with piquant 

sauce. [sauce. 

— of hare with pepper 


*) In Rotwein gedämpft, mit Kastanien, Ta¬ 
fel-Pilzen, kleinen Zwiebeln und Rosinen oder 
Backpflaumen. 

*) Dazu nimmt man am liebsten kleine Perl¬ 
zwiebeln, welche man schält, abwällt (blanchiert) 
und mit dem Hasen-Pfeffer dämpft. 

*) Ungarisch nyulpörkölt. 

*) Hare-meat highly seasoned with paprilea 
(Hungarian red pepper). 

4 ) In wenigeu Fällen schneidet man die Kote¬ 
letten vom gespaltenen Hasen-Rücken nach Art 
der Kalbsrippchen, meist löst man das Riicken- 
fleisoh des Haseu los, häutet es ab und sohneidet 
es schräg in Schnitten, die man ein wenig klopft. 
Die Rippchen kocht man, bis sich das Fleisch 
von ihnen löst, schabt sie sauber ab und steckt 
sie in die Fleisohschnitten, welohe man dann 
weiter verwendet. 


•) Hasen-Rippchen mit harten Eiern, kleinen 
Gurken und Weißwein-Sose. 

r ) Dazu eine pikante Sose mit kleingesohnit- 
tenen Oliven. 

•) Ungarisch nyulbordäs füszeres parajjal. 

®) Henry Dunaas, Viscount Melville, brit. 
Staatsmann, geh. 28. April 1742 zu Edinburg, gest. 
29. Mai 1811. — Die Rippchen worden mit sehr 
feinen Bröseln nmkrustet. Als Sose gibt man 
eine mit Wildessenz und dem Hasenblut ver¬ 
mischte spanische. 

“) Etwas Ei zerschlägt man mit zerlassener 
Butter, taucht die mit Salz und Pfeffer gewürzten 
Rippchen hiuein, wälzt (paniert) sie in geriebener 
weißer Semmel, bratet sie auf dem Rost und gibt 
sie. nachdem sie eine schöne Farbe angenommen 
haben, mit einem Fleisohsaft (jus) zu Tisch. 

") With mashed potatoes. 
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Cötdettes de libore ä la 
Soubise. 

— de libore aux truffes. 

— de libore ä la Varennes. 

— de libore ä la Vaupalfere. 

Crepinettes de libore. 

— de libore ä la sauce au 
madere. 

Cuisses de libore. 

— de libore ä Vdllemande. 

Fhnincb de lieore. 

— (de libore) ä la Mont- 
morency. 

Escalopes de libore. 3 ) 

— de lieore aux capres. 

— de lieore aux fines 
herbes. 3 ) 

— de libore au fumet. 

— de libore ä la Maintenon. 


— de libore marinees. 

— de lieore au risot 
(risotto). 

— de libore au sang. 

— de libore aux truffes. 3 ) 
Farce de libore. 

Faux lieore. 

Filets de libore. 

— de libore ä VaUmande. 


§afen*3iippd)ett mit foeijjem 
gtoiebelmnS. 

— »Slippcljen mit Trüffeln. 

— »Sfippdjen ttadj 3Irt tum 
Varennes 1 ). 

— »3Uppdjen m. getriiffeitern 
©afetunuS. 

$afenfleifd)»9?e|tt)iirft^en. 

— »Sftejjwürftcfien mit 
2Jiabeira»©ofe. 

§afen»®euleit. 

— »beulen auf beutfdje 3Trt. 

58tätter=3fagout bon #afc. 

— »Stagout (t>on §afe) itadj 
Montmorency 2 ). 

§afeu*©djni{$el 4 ). 

— »©djnifsel mit Äaperu. 

— »©djni§el mit feinen 
trauter tt. 8 ) 

— »©djnijäel mit SBitbfofe. 

— »©djnijjel mit Trüffeln 
uttb 2afel*$iläeu in 
SieiBraub. 

— »©cfjnikel gebeijt. 

— »@d)m§el mit itatieni* 
fdjent 3iei§. 

— »©djtitfeel mit S3tut. 7 ) 

— »©djtiijjel mit Trüffeln. 

— »Bflflfel. 

Salbet $afe®). 

$afeu»$tlet3, «Stüctenftiide, 

öStüden(fXeifdj)ftreifen 10 3. 

— »griletS in SBeifjtoetn 
gebämpft. 


Cutlets of hare with white 
pur6e of onions. 

— of hare with truffles. 

— of hare, Varennes style. 

— of hare with truffled 
puröe of hare. 

Flat hare-sausages. 

— hare-sausages with 
madeira sauce. 

Legs of hare. 

— of hare in German 

Mince of hare. [style. 

— (of hare) with minced 
truffles. 

Collops of hare. 

— of hare with capers. 

— of hare with fine herbs. 

— of hare with essence 
of game. 

— of hare with truffles 
and mushrooms in 
border of rice. 

— of hare marinated. 

— of hare with Italian 
rice. 

— of hare with blood. 

— of hare with truffles. 

Hare-forcemeat. 

Mock-hare. 

Fillets 11 ) of hare. 

— of hare stewed in 
white wine. 


*) Die filets von drei Hasen werden ausge¬ 
löst, gehäutet, jedes in drei filets geschuitten, 
diese breit geschlagen, kotelettenförmig zuge¬ 
schnitten, einen Augenblick in heißer Butter steif 
gemacht, erkalten gelassen. Ein von den Abfällen 
des Hasenfleisches hereitetes Füllsel vermischt 
man mit einigen EßlöffelvoU dicker weißer Zwie- 
bel-Sose (sauce ä la Soubise) und feingehackten 
Trüffelu, füllt hiervon in die Koteletten, die man 
der Breite uach ein-, aher nicht dnrchgeschnitten 
hat, und bestreicht auch die Oberfläche derselben 
dünn mit diesem Füllsel. Hat man die Eoteletten 
noch mit geriebener Semmel bestreut, so steckt 
man je einen sauber geputzten Hasen-Knochen 
daran, taucht die Rippchen in geschlagene ge¬ 
salzene Eier, dann in geriebene Semmel, bratet 
sie in klarer Butter hellgelb und richtet sie im 
Kranz auf einem Reisrand an; in die Mitte gibt 
man ein mit Madeira-Sose bereitetes Ragout aus 
den filets mignons, den Hasen-Niercheu, feinge- 
schnittenen Trüffeln und Tafel-Pilzen. 

*) Das gebratene Hasenfleisch, sowie Trüffeln 
werden in gleichmäßige feine Scheibchen ge¬ 
schnitten und mit gerösteten Semmel-Scheiben 
(croütons) zierlich umlegt. 

*) Ungarisch nyulszelet. 

*) Man löst die Rücken-Muskeln eines Hasen 
aus, trennt mit einem scharfen Messer die Haut 
vom Fleische, schneidet letzteres schräg in pas¬ 
sende Stücke, welche man klopft, würzt und in 
Butter über sehr lebhaftem Feuer gar macht Man 
muß die Schnitzel so schnell braten, daß. sich in 
der Pfanne kein Saft bilden kaun, da sie sonst 
sofort zähe werden. Sobald die Schnitzel gar 
sind, entfernt man sie aus der Pfanne, gießt die 
meiste Butter ab und kräftige spanische Sose 


nebst Zitronensaft zu, läßt diese etwas verkochen, 
schwingt die Schnitzel darin und riohtet sie an. 

*) ungarisch nyulszelet fiiszeres parajjal. 

*) Wenn die Schnitzel gar sind, nimmt man 
sie aus der Pfanne, gießt die meiste Butter ab, 
fügt gehackte feine Kräuter nnd ganz frisch 
gehackte Petersilie hiuzu, läßt diese ordentlich 
schwitzen, gießt die nötige kräftige braune Sose 
und einen Tropfen Madeira wein daran, läßt sie 
einkochen, schwingt die Schnitzel darin und rich¬ 
tet sie au. 

’) Wenn die Schnitzel gar sind, entfernt man 
sie ans der Pfanne, gibt eine klare, nicht zu dicke 
braune Sose hinein, läßt sie durchkochen und 
mischt das mit Fleischbrühe verdünnte Hasenblnt 
darunter. Sodann läßt man die Schnitzel noch 
einen Augenblick ziehen und richtet sie an. 

•) Ungarisch nyulszelet szarvasgombdval. 

•) Man bereitet hierzu eine Fülle von 4 Teilen 
Rindfleisch, 2 Teilen Kalbfleisch, 1 Teil Schinken 
und 1 Teil Speck, schabt das Fleisch aus Haut 
und Sehnen ganz fein, vermischt es mit Bntter, 
sauerem Rahm, Eiern, geriebener Semmel, fügt 
eine feingehackte Zwiehel, einige ganz fein ge¬ 
schnittene Sardellen, Muskatnuß, fein gewiegte 
Zitronen-Schale und Thymian hinzu, rührt alles gut 
durcheinander. Von diesem Füllsel formt man in 
einer mit Butter ausgestrichenen Pfanne einen 
Hasen, spickt ihn mit Speckstreifen, streut ein 
weuig Salz und Pfeffer darüber, beträufelt ihn 
mit zerlassener Butter, läßt ihn im heißen Ofen 
unter öfterem Begießen so lange braten, bis der 
Speck braun wird, gießt dann sanere Sahne hinzu 
uud bratet ihn unter öfterem Begießen schön brann. 

,0 > Vergl. Fußbem. zu filet de cerf. 

u ) The fleshy Strips from the back. 
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Filets de lihvre ä la chasseur. 

— de lievre ä la chipolata. 

— de lievre ä la choucroute. 

— de lihvre aux ehoux 

rouges. [Savoie. 

— de lievre aux ehoux de 

— de lihvre ä la crhme. 

— de lihvre ä la frangaise. 

— de lievre dans leur glace. 

— de lihvre ä la Koeni(g)s- 
herg. 

— de lievre marinds et 
sautes. 

— de lihvre aux marrons 
glaees. 

— de lihvre en matelote. 

— de lihvre aux morilles. 

— de lievre ä la parisienne. 

— de lihvre ä la Perigord 
(perigourdine). 

— de lievre piquds. 

— de lihvre piquds ä la 
hourguignotte. 

— de lihvre piquds ä la 
finanziere. 

— de lihvre piquds, sauee 
aux tomates. 

— de lievre ä la provengale. 

— de lievre ä la puree de 
Champignons. 

— de lihvre ä la puree de 
faisan. 

— de lievre ä la puree de 

grives. [marrons. 

— de lihvre ä la puree de 

— de lihvre ä la russe. 

— de lihvre ä la Saint- 
Subert. 

— de lievre ä la sauee 

haehee. [Henne. 

— de lievre ä la sauee ita- 

— de lievre ä la sauee aux 

oranges. [poivrade, 

— de lievre ä la sauee 


§afeit=gtlet3 mit Oiibett. 1 ) 

— »3itet8 mit SBütftdjett« 
SJagont. 

— »fjiletä mit ©auerfraut. 

~~ »fjilets mit Üiotlraut. 

— «3rtlet8 mitSabogerßofyl. 

— -^iletS mit Sftatjm. 2 ) 

— -§ilet§, frangöfifefj. 

— -fjitetS in tljrem (Safte. 

— »§ilet3 auf ßöttigg» 
Berger*) 2lrt. 

— »gitetS gebeijt, 
gefdjtomtgen. 

— »griletö mit überglänzten 
Äaftanien. ['Jtagout. 

— «Filets mit SJintrofen* 

— »§ilet3 mit 2ftord)eln. 

— *§ilet^ überfüllt, mit 
$rüffel»@alat. 4 ) 

— »&ilet§ mit Trüffeln bon 
Perigord. 

©efpidte £nfen»i5ilet3. 

— |)afen»gilet3 in Xurban» 
form. 6 ) 

— §afen*i5ilet§ mit 3ieid)en» 
Sftagout 8 ). 

— ^afen-gileti mit fßara* 
bte3abfel«Sofe. 

^afen^itetS auf brobenna» 
tifcf)e 7 ) 2lrt. 

— »giletS mit $afelj>ilgmu3. 

— »fjiletl mit fjafanfleifdj» 
muS. 

— =3filet8 mit Ärammetä» 

bogelmuS. [mu3. 

— »giletS mit Äaftanien» 

— »SitetS, ruffifc^ 8 ). 

— »§iiet§ mit fleinen 3tt>ie» 
Bein unb Safel^ilzen. 9 ) 

— «giletS mit ®epcf*@ofe. 

— «Siletg mit ital. ©ofe. 

— *f$iletg mit Drangen» 
©ofe. 

— «gitetS mit $feffer*©ofe. 


Pillefcs of hai e wifch olives. 

— of hare with chipolata 
garnish. 

— of hare with&zwerÄTanf. 

— of hare with red 
cabbage. feabbage. 

— of hare with Savoy 

— of hare with cream. 

— of hare in French style. 

— of hare in their glaze. 

— of hare in Koenigsberg 
style. 

— of hare marinated, 
fried. 

— of hare with glazed 
chestnuts. [garnish. 

— of hare with matelote 

— of hare with morels. 

— of hare jellied, truffle 
salad. 


— of hare with P6rigord- 
truffles. 

Larded fillets of hare. 

— fillets of hare dressed 
in a crown. 

— fillets of hare with 
financier’s garnish. 

— fillets of hare with 
tomato sauee. 

Fillets of hare in Pro- 
vencial 6tyle. 

— of hare with pur6e of 
mushxooms. 

— of hare with puree of 
pheasant. 

— of hare with pur6e of 
fieldfares. [chestnuts. 

— of hare with puree of 

— of hare in Bussian style. 

— of hare with small 
onions and mushrooms. 

— of hare with hash 

Sauce. [sauee. 

— of hare with Italian 

— of hare with orange 

sauee. [sauee. 

— of hare with pepper 


‘) Man richtet die Hasen-Filets auf einem 
Reisrand um ein Oliven-Ragout an und umlegt 
den Rand mit Röstbrot-Schnitten (croütons) oder 
Blätterteig-Halbmonden (fleurons). 

*) Die gehäuteten filets worden recht voll ge- 
gespickt und mit einigen Zwiebeln, Lorbeer-Blat¬ 
tern, Gewürz, Zitronen-Sehale, Bratensaft (jus) 
und Fleischbrühe in eine Kasserolle gethan, gar 
und kurz eingekocht. Sobald die filets anfangen 
zn glasieren, zieht man saueren Rahm darüber, 
kocht diesen kurz ein und überglänzt damit die 
filets. Die Grundsose (fand) koeht man mit einigen 
Löffelvoll Fleischbrühe (coulis), etwas Bratensaft 
(jus), einigen Kapern und Sardellen los, preßt 
die Sose durch ein Haartucb, würzt mit dem Saft 
einer Zitrone und dem nötigen Salz. 

*) Auf jedes Hasen-Filet legt man eine Zitro- 
nen-Scheibe und gibt darüber Rahmsose mit Sar- 
dellen-Butter. 


4 ) Ein Chaud-froid von Hasen-Filets. 

*) Die filets halbiert, gespickt, geschmort, 
turbanförmig mit brauner, Sose. jungen Zwiebeln, 
kleinen Tafel-Pilzen, in Würfel gesohnittenem 
Speok und Wein angerichtet. 

•) Vergl. S. 492, Fußbem. 1. 

’) Die ausgelösten filets werden gehäutet, mit 
Sardellen und reinem Speek gespickt, gewürzt, mit 
bestem Öl, Schalotten, Knoblauch und Petersilie 
weich gedünstet. Die zurückgebliebene Essenz 
wird mit etwas Kraftbrühe (consommd) losgekocht, 
entfettet, mit Dragun-Essig nnd dicker Fleisch¬ 
brühe (demi-glace) nochmals aufgekocht, abge¬ 
schäumt, auf eine tiefe Schüssel gegossen; die 
überglänzten filets werden im Kranz herum un¬ 
gerichtet. 

•) Mit Steinpilzen, die in sauerer Ssbne (saue¬ 
rem Rahm) gedünstet sind. 

“) Wie filets de levraut piquds d la flnanciire. 
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Filets de lievre sautes. 

— de lievre sautes ä l'alle- 
inande. 

— de lievre sautes ä la 
Chicoree endive. 

•— de lievre satites aux 
laitues braisees. 

— de lievre sautes aux 
petits pois. 

— de lievre sautes aux 
pointes d'aspcrges. 

— de lievre sautes aux 
truffes. 

— de lievre ä la sicilienne. 

— de libvre ä la Soubise. 

— de libvre au vin de 

Madere. [libvre. 

Chaud-froid de filets de 

Turban de filets de lievre. 

— de filets de lievre ä la 
Medicis. 

— de ßets de lievre ä la 
Peronne 4 ). 

Florentius de lievre. 

Foie de lievre. 

— de lievre frit. 

— de lievre saute. 

Fricandelles de lievre. 

—* de libvre ä la sauce aux 
anchois. 

Gdteau de libvre. 

— de lievre en gelee. 

— de lievre ä Vitalicnne. 

— de lievre aux truffes. 

Goulasch de lievre. 

Grenadins de libvre. 

— de lievre ä la chipolata. 

— de lievre ä l'italienne. 

— de lievre aux oignons 
glaces. 

— de libvre ä la puree de 
becasses. 


©efdjinuttgette §ofen»gilet?. 

— $a[ett»güet§ auf 
beuifcjje 1 ) 2irt. 

— §afen»gilet§ mit @tt» 
öibien. 

— §afen*gikt3 mit ge* 
bämpftem Sattidj. 

— 6afeu*gi{et§ mit ©djoten* 
fernen. 

— §afett»gilet3ntit©patgel* 
©pijjen. 

— £>afeTt*giIet3 mitXtiiffeln. 

£>afen»giiet§ auf ©odel hört 
§afett»gnllfel. 

— »filets mit tteißem 
3tt>iebelmu§. 

— -Uiletg mit SJlabeira* 
©ofe. 

— »fJileiS überfuljt. 

Turban Don §cifen»gilet§. 

— uoit £afen»§iiet8 itad; 

Medici ®). 

— öoit §afeu»5ilet§ mit 
§afenfüttfel«^f56(^en. 

©efüttte §afen«)ßaftetcf)en # ). 
§afen»Seber. 

— »Seber gebaefen. 

— »Seber gefdjtoungen®). 
©eljadte $«fen*6d)tnttett ? ). 

— §afeu*©djnitteu mit 
6arbefleti»©ofe. 

§afen«S?ud)tn 8 ). 

— -Sudelt in ©ulje. [©ofe. 

— »Äuc§eti mit italienifdier 

— »S'udjen mit Trüffeln. 

— »©ulafcf). [©Quitten, 
©efpidte, gefdjmorte 4>afen» 
—, gefdjmorte §afett»6c(jmt» 

ten mit aSBflrftdjert 9 ). 

—, gefdjmorte $afett»@djnit* 
ten mit italienifdjer ©ofe. 
—, gefd&morte $afen»©c^nit» 
ten mit ilbergiänjten 
^Wiebeln. 

—, gefdjmorte §afeits©djttit* 
ten tnit ©djitepfeitmuS. 


Fried (tossed) fillets of hare. 

— fillets of hare in Ger¬ 
man style. 

— fillets of hare with 
endives. 

— fillets of hare with 
braised lettuce. 

— fillets of hare with 

f reen peas. 

llets of hare with 
asparagus-points. 

— fillets of hare with 
truffles. 

Fillets of hare on socle of 
hare-forcemeat. 

— of hare with white 
pur6e of onions. 

— of hare with madeira 
sauce. 

— of hare jellied. 
Turban(d) of hare-fillets.*) 
— of hare-fillets, Medici 
style. 

— oi hare-fillets with 
forcemeat-balls of hare. 
Florentius of hare. 

Liver of hare. 

— of hare fried. 

— of hare fried (tossed). 
Fricandelles of hare. 

— of hare with anchovy 
sauce. 

Cake of hare. 

— of hare in jelly, [sauce. 
— of hare with Italian 
— of hare with truffles. 
Goulasch of hare. [hare. 
Larded, braised slices of 
—, braised slices of hare 
with chipolata garnish. 
—, braised slices of hare 
with Italian sauce. 

—, braised slices of hare 
with glazed onions. 

—, braised slices of hare 
with pur6e of woodcock. 


*1 Als Sose gibt man den Bratensaft (jus), 
vermischt mit etwas Essig, Johannisbeersaft und 
Korinthen. 

*) Oder fillets of hare served turban-shaped, 
turban-shape of hare-fillets, fillets of hare (ser¬ 
ved) in a crown-shape. 

*) Lorenzo de? Medici, mit dem Beinamen il 
Magnifico (der Herrliche), geh. 1. Jan. 1449, gest. 
8. April 1492, hielt große Tafel; sein täglicher 
Tischgenosse war Michelangelo. 

*) Französische Stadt und Festung im D6p. 
Somme. — Hasen-Filets werden abwechselnd mit 
Klößchen (quenelles) von Hasen-Fiillsel im Kranz 
(wie hei epigramme de volaille) angeriebtet; dazu 
gibt man eine weiße Sose mit Essig, eingemachten 
Zwiebeln usw. 

*) Ganz kleine Blätterteig-Pasteten mit Fülle, 
zu Kraftbrühe (eonsommi) gegoben. 

•) Man schneidet die Leber, würzt sie, wen¬ 
det sie in Mehl, bratet sie im vollen Saft und 


schwingt sie mit einigen Löffelvoll kräftiger Ha- 
deira-Sose. 

’) Man backt das ausgelöste, von Haut und 
Sehnen befreite Fleisch fein, würzt es, formt es 
zu kleinen Koteletten und bratet diese in Butter. 

8 ) Man löst die Rücken-Muskeln eines Hasen 
aus, häutet und spickt sie und schneidet sie in 
tbalerdlcke Scheiben, würzt sie mit Salz, Pfeffer, 
Nelken und feinen Kräutern, spritzt etwas Essig 
darüber und läßt sie eine Stunde stehen. Vom 
Fleisch der Keulen, ebensoviel geschabtem Speck, 
balhsoviel Semmelteig (panade), einem Ei, zwei 
bis drei Eigelben, Gewürz und gehackter Peter¬ 
silie bereitet man ein Füllsel (farce). Eine Form 
legt man mit Speckscbeiben aus, füllt sie mit 
den abgetropften Hasen-Schnitten und dem Füll¬ 
sel, läßt sie im Ofen eine Stunde backen und 
gibt den Kuchen mit einem Wildsaft (jus de 
venaison) zu Tiscb. 

•) VergL S. 491, Fußbem.5. 
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Grenadins de libvre ä la 
puree de Champignons. 

— de liiere ä la puree de 
faisan. 

— de lievre ä la puree de 
grives. 

— de lievre ä la puree de 
liiere. 

— de lievre ä la puree de 
marrons. 

— de liiere ä la purie de 
perdrix. 

— de liewe ä la purie de 
pommes de terre. 

— de lievre ä la puree de 
truffes. 

— de lievre ä la Soubise. 


— de lievre d la vigneronne. 

Hachis de lievre. 

Haricot de lievre. 

Lange 1 ) de lievre rötie. 

— de lievre rötie ä la 
Soubise. 

Matelote de lievre. 

— de lievre ä la polonaise. 

Mousse de lievre. 

—- de lievre älaPerigueux.' 1 ) 
Pain de lievre. 

— de lievre ä la gelee. 

— de lievre au madere. 

— de lievre ä la sauce 

poivrade. [venaison. 

— de lievre ä la sauee 

— de lievre aux truffes. 
Poti froid de lüvre. 

— froid de lievre Sans 

— de lievre. [moule 9 ). 

— de lievre en coquilles. 

— de lüvre ä Vecossaisc. 

— de lievre ä la frangaise. 

— de lievre ä la saxonne. 


©etyiefte, gefrljmorte £>ajen« 
(Sdjnitten mit SEafelpilj* 
mn§. 

—, gefdjmorte §nfeii»Sd>nit* 
teil mit gafanmu§. 

—, 0 cfd)mofte $ajen*©d)nit* 
teil mit KrammctSbogel* 
mu3. 

—, ge[d)morte §ofen»@cfpiit» 
ten mit §afenmu§. 

—, gefdpnorte §afen*@cf)nit» 
ten mit KaftanienmitS. 

—, gefcfjmorte §aien=@cf)mt« 
teil mit 9te6^u|nnm§. 

—, gejcfimorte §afen*@cf)nit« 
ten mit Kartoffelmus. 

—, gefdjmorte §afen»@c|mt» 
ten mit SrilffelmuS. 

—, gefdjmorte £afen=Scf)iiit* 
ten mit toeijjem gerietet» 
mu§. 

—, gefdjtuorte §afeti=@c^tiit* 
teu mit Kafianien. 1 ) 
§afeuf[eifcf)‘(äef)ftc! 2 ). 
§afen=ütagout. 

— »99 raten. 

— *99raten mit roeifjem 
BwiebelnutS. 

SJiatrofen^Stagout tion^afe. 

— » 9 tagout üon §afe auf 
fjolnifc&e 6 ) 2 £rt. 

@d)aum«U>eije, *brot, ‘form. 

— Don §aje mit SDriiffeln. 
§a jeubrot 8 ). 

— in (SaHerte. 

— mit ÜJtabeira=Sofe. 

— mit 5ßfeffer‘@ofe. 

— mit 3 o^anni§beeV‘©ofe. 

— mit Xrüffelu. 

Kalte §afeu=lßaftete. 

— ipafemlßaftete o^nef 5 onti. 
$afen»H$ajtete. 

— ‘haftete in SDtufdjeln. 

— »haftete, fc^ottife^. 

— ‘haftete mit ©ped unb 
Safel-pigen. 

— »haftete mit ©auevfraut. 


Larded, braised slices of 
bare with purde o£ 
musbrooms. 

—, braised slices of bare 
witb purde of pbeasant. 
—, braised slices of bare 
witb purde of field- 
fares. 

—, braised slices of bare 
witb purde of bare. 

—, braised slices of bare 
witb puree ofebestnuts. 
—, braised slices of bare 
witb purde of partridge. 
—, braised slices of bare 
witb puree of potatoes. 
—, braised slices of bare 
witb puree of truffles. 
—, braised slices of bare 
witb wbite purde of 
onious. 

—, braised slices of hare 
witb cbestnuts. 

Hasbed bare. 

Haricot (of) bare. 

Roasted (loixx of) bare. 

— loin of bare witb wbite 
puree of onious. 

Matelote of hare. 

— of bare in Polißh style. 

Moss®) of bare. 

— of bare witb truffles. 
Hare-mould. 

-mould in jelly, [sauce. 

-mould witb madeira 

-mould with pepper 

sauce. [jelly sauce. 

-mould w. red currant- 

-mould witb truffles. 

Cold hare-pie. 

— hare-pie,square-shaped 
Raised hare-pie. [sbells. 

— hare-pie in (scallop-) 

— hare-pie, Scotch style. 

— bare-pie with bacon and 
button-mushrooms. 

— baxe-pie w. Sauerkraut. 


*) Die gehäuteten fllets werden der Länge 
nach gespickt, in eine Pfanne über Speckscheiben 
gelegt, mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt und einer 
Zwiebel gewürzt, mit ßratensaft (jus) und Rhein- 
wein begossen, zugedeckt, mit glühenden Kohlen 
auf dem Deckel, gar gedämpft, kurz vor dem An¬ 
richten in die heiße Bratröhre gestellt, damit der 
Speck bräunt, und überglänzt. Man richtet die 
grenadins in eine Brot- oder Reiskruste an, gibt 
schön überglänzte Kastanien in die Mitte und 
eine mit der aus den Hasen-Knoohen gezogenen 
Essenz verkochte spanische Sose (espagnole) 
nebenbei. 

*) Kalter Hasen-Braten wird fein gehackt, in 
eine Ffeffer-Soso gethan, ein Stück frisohe Butter 
darunter gezogen, angerichtet und mit verlorenen 
Eiern (oeufs poetes) und gerösteten Brotschnitten 
(croütons) umlegt. 


*) VergL Fußbem. zu Ion ge de chevreuil. 

*) Vergl. S. 298, Fußbem. 8. 

l ) Gespickte Hasen-Schnitten mit einem Ra¬ 
gout von Krebsschwänzen, gefüllten Oliven, über¬ 
glänzten Zwiebeln, kleinen Pfeffer-Gurken, Wild¬ 
klößchen und pikanter Sose. 

*) Oder light (spongy) mould ofhare, froth 
of hare, softetied paste of hare(-ineat) mixed tcith 
whipped cream, cream~mould of have(-meat). 

Gegeben beim Diner offert par l’amiral 
Vignes, gelegentlich der Russenfeste in Toulon, 
im Oktober 1893. 

8 ) Vergl. gäteau de lievre; doch fallen beim 
pain die gebeizten Rückenfleisch-Schnitten meist 
weg, sodaß das Ganze nur aus gargemachtem 
Füllsel besteht. 

*) Eigentlich »ohne die gewöhnliche Form«; 
denn die Pastete ist vierkantig, würfelartig. 
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Pieds de lihvre. 

— de lievre, sauce aux 
cäpres. 1 ) 

Pouding de lihvre. 

Poupieti.es de lievre. 9 ) 

— de lievre au modere. 

— de lievre d la Villars. 

Püree de lievre. 

— de lievre ä Tanglaisc. 

— de lihvre aux truffes. 
Quenelles de lievre. 

— de lihvre ä la chasseur. 

— de lievre ä la provengale. 

Bable de lihvre. 

— de lihvre ä la creme. 1 ) 

— de lievre ä la mode. 

— de lihvre en papillotes. 

— de lievre pique, röti. 

— de lihvre röti ä la ahme. 

— de lihvre ä la Saint- 

Denis. [poivrade. 

— de lihvre ä la sauce 

— de lievre, sauce ä la 
Robert. 

Ragout de lihvre. 9 ) 

Roulettes de lihvre. 

— de lievre, sauce aux 
anchois. 

— de lievre, sauce aux 
Saiade de lievre. [oranges. 
Salmi(s) de lihvre. 19 ) 

Sang de lihvre. 

Omelette au sang de lievre. 
Saute de lihvre. 

— de lihvre ä la Mitau. 

— de lievre d la Polignac. 
Souffle de lihvre. 

Supreme de lihvre. 


§afeu*2ftnftdjtn, »2cmf(t). 

— «Sänftdjcn mit ftaperit» 
©ofe. 

— »Sßnbbing. 

©efüßte §afenffeifcf|*9ft&Hd)en. 

— f>afenfIeifdj*9iöHd)en mit 
SRabeira»6ofe. 

— f>afenfleifd)4R5ßd)en mit 
Sfräuter=3rüßc. 

§afeufXeifdjmti§ s ). 

— auf engfifdje 4 ) 2trt. 

— mit Siüffetn. 
§afenfXetfdj*ijlöfidjen 6 ). 

— *JMöfjdjeti naß) ^äger«®) 
Strt. 

— *Ät5fjdjen mit $afel* 

«Rügen. [ftttd. 

$afeit*9iflcfenftft<f, «-^inter» 
-SRödenßßä mit SRaljm. 

— »SRücEenftßd uadj b. 9kobe. 

— »IRüdenftiid in Rapier* 

§fiXfen. [braten. 

— »SJiüdenftiid gefpidt, ge* 

— *9iüdett}iüd mit Sflafjm 
gebraten. 

— »Ütiidenftüd mit Xrflffel* 

©ofe. 8 ) [©ofe. 

— *8iüdenftfld mit Pfeffer» 

— *fRüäenftfld mit brauner 
Stoiebet»©ofe. 

— *9?agout. 
$afeufleifcf)«SRöß<f)e«. 

— *9tößc£)en mit ©arbeßett* 
©ofe. 

— *9töfldjen mit Drangen* 

— *@alat. [©ofe. 

SBraune§ $afen»3tagout. 
ßafenbtut. 

dierludfen mit ©afenblut. 
©efdjtoungener Safe 11 ). 

— $afe nad) SKitaiter 19 ) 9Irt. 

— §afe Tiadj Polignac 1 *). 

t afen*2tuflauf 14 ). 
odjfeitteS §afen*©ertd)t. 


Hare-feet. 

-feet with caper sauce. 

— -pudding. 

-olives, or stufied and 

rolled fillets o£ hare. 

-olives with madeira 

sauce. 

-olives stuffed with 

herbs. 

Puröe of hare. 

— ofhare in English style. 

— of hare with truffles. 
Hare-forcemeat balls. 

-forcemeat balls, 

hunter’s style. 

— -forcemeat balls with 
mushrooms. 

Backbone of hare. 

— of hare with cream. 

— of hare ä la mode. 

— of hare in papers. 

— of hare larded, roasted. 

— of hare roasted with 
cream. 

— of hare with truffle 

sauce. [sauce. 

— of hare with pepper 

— of hare with Drown 
onion sauce. 

Hagout of haxe. 

Roulettes of hara 

— of hare with anchovy 
sauce. 

— of hare with orange 

Saiade of hare. [sauce. 

Salmis of hare. 

Blood of hare. 

Omelet with blood ofhare. 
Fried hare. [in crust. 

— hare with sour cream 

— hare, Polignac style. 
Puff (mould) of hare. 
Suprlme of hare. 18 ) 


*) Ungarisoh nyulczomb kapornamdrtdssal, *) Vergl. lihvre farci d la Saint-Denis. 
österreichisch »Hasenlauf mit Capri*. # ) Besser civet ae lihvre (s. d.). 

*) Auch poupiettes de fUets de lihvre. ,0 ) Vergl. civet de lievre. 

*) Man hackt kalten Hasen-Braten ganz fein, u ) Man schneidet das Fleisch der Hasen-Rücken 
stobt ihn im Mörser, erwärmt ihn mit etwas brau- in passende Stücke (Schnitzel, escalopes), die man 
ner Sose und streicht ihn durch ein Sieb, worauf in Butter schnell bratet und mit kräftiger brauner 
man das Mus vor dem Anrichten mit etwas Butter Sose schwingt. 

vermischt. ,a ) Hauptstadt des russ. Gouvernements Kur- 

*) Der Hase aufgeschnitten, das Blut aufge- land, russ. Mitawa, lettisch Jelgaxva. — Die Hasen- 
hoben; die Fleischstttcke mit Leber, Zwiebel, Schnitten werden mit sauerer Sahne in einer 
Möhre and Butter gebraten, Tafel-Pilze, Gewürz, Kruste angerichtet. 

Kräuter, dann Fleischbrühe hinzugegeben, alles “) Die Schnitten, wovon die Hälfte gespickt 
weich gedünstet; die Hasen-Stücke durch ein Sieb sind, werden abwechselnd anf einem Rand vou 
gestrichen, mit Mehl und dem Blut vermischt, Hasen-Fülle angerichtet; in die Mitte Tafel-Pilze 
überm Feuer in die durchgestrichene Hasen-Brühe oder Trüffel-Scheiben, die mit etwas Madeira- 
geröhrt, bis dick, mit Füllsel-Klößchen angerichtet. Sose geschwenkt (s&utiert) sind. 

*) Man bereitet die Klößchen aus zartem “) Man bereitet ein zartes, rohes Hasen-FüU- 
Häsen-Füllsel mittelst zweier Eßlöffel und macht sei, welches man mit einigen Eigelben und Eier- 
sie in Fleischbrühe, ohne sie kochen zu lassen, gar. sohnee (zu Schnee geschlagenem Eiweiß) ver- 
') Wie quenelles de lapereau ä la chasseur. mischt und in kleinen Förmchen oder Kasserolleu 
’) Ungar, nyulgerincz tejfeles zomdnczczal auf Salz bäckt und schnell aufträgt. 
nyulgerincz tejfeles mdrtdssal (mit Rahmsose). “) Auch glazecl hare. 
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^aorroilb. 


(Haired) game. 


Suprcme de lüvre ä la 
Suzcrainc. 

Terrine de lüvre. 

— de lievre et de tete de 
porc. 

— de lievre aux truffes. 
Tete de lievre. 

— de lievre ä la bernoise. 
Timbalc de lievre. 

— de lievre ä la milanaise. 
Vinaigrette de lüvre. 
Levraut 4 ). 

— d Vanglaise. 

— ä Vautrichienne. 

— ä la bohemienne. 

— ä la chasseur. 

— farci ä Vamericaine. 

— farci et roti (ä la 
brocke). 

— ä la frangaise. 

— ä la gelee. 

— marine, roti ä la brocke. 

— d la Orly. 

— d la paysanne. 

— aux petits pois. 

— piqui, röti. 

— pique, röti au cresson. 

— aux quenelles. 

— roti. 

— roti ä Vallemande. 

— roti ä Vautrichienne. 

— röti ä la brocke. 


> $ocf)feitie3 4jafen*@erid)t ; 

» uad) Suzeraine. : 

f ^afen»<Sd)ü}jefyaftete. : 

— »©djfiffefyaftete mit ’ 
©cf)tt>em§!obf. 

— *©d)üf|elpajtete mit 

§ofeu!opf. [Trüffeln. < 

— auf SBerner*) 2lrt. s 
$afeu*S8e^erpaftete *). 

— »Se^erpaftete mit $o!jl» 
£afettfleifd)*©alat. [nubeln. ; 
3uitgcr 

: — §afe, englifdj 5 ). 1; 

: — fmje, öfterreidjifcf) ®). 
i — $afe auf böljmiftfye 7 ) 2lrt. j: 

— |»afe m. 8»ie6el*©eniüfe. j: 

— §afe gefüllt, fßarabie»» ; 
apfeI*©ofe. 

— Safe gefüllt unb (am 
©piefj) gebraten. !; 

— $afe, frauflöfifcf). 

— §afe mit ©allevte. 

— |>afe gebeijt unb am j; 

©piejj gebraten. j 

— §afe ttadj Orly 8 ). j 

— §afe mit ©emüfen. s 

— |>afe mit ©djoten«Senten. s 

— |>afe gefpidt, gebraten. > 

— £afe gefpidt, gebraten \ 

mit treffe. \ 

— §afe mit (gfitlfel») t 

— $afe gebraten. [Slößdjcn. j 

— ipafe mit fauerem Staljm | 

gebraten. \ 

— $afe gebraten auf öfter* ’ 
i reicf|ifd^e ®) 2lrt. ften 10 ). ij 
J — §afe am ©piefe gebra» 


Supreme ofhare, S uzeraine 
style. 

Terreen-pie x ) of hare. 

-pie of hare and pork’s- 

head. 

-pie of hare w. truffles. 

Hare’s-head. [forcemeat. 

— -head made of hare- 
Thimble(-pie) of hare. 

— (-pie) of hare with 
Salad of hare. [macaroni 
Loverot. 

— in English style. 

— in Austrian style. 

— in Bohemian style. 

— with onions. 

— stuffed, tomato sauce. 

— stuffed and roasted (on 
the spit). 

— in French style. 

— with jelly. 

— marinated and roasted 
on the spit. 

— fried in batter. 

— with vegetables. 

— with green peas. 

— larded, roasted. 

— larded, roasted, with 
cresses. 

— with (forcemeat-)baUs. 

-— roasted. 

— roasted with sour 
cream. 

Boast(ed) leveret in 
Austrian style. 

Leveret roasted on the spit. 


’) Oder auch pot-pie of hare. 

s ) Eine Hasen-Fülle mit Sardellen macht man 
in der Form eines Hasenkopfes gar, läßt den »Kopf« 
erkalten, stürzt aus und verziert mit Gallerte. 

*) Die zwei filets (Rücken-Muskeln) von einem 
starken Hasen werden gehäutet, dann der Länge 
nach gespickt und in ungefähr thalerdicke Scheib¬ 
chen geschnitteu, mit Salz, feinen Gewürzen und 
Kräutern überstreut, mit ein wenig Weinessig be¬ 
spritzt und so einige Stunden gebeizt. Das übrige 
Fleisch des Hasen wird abgelöst, aus Haut und 
Seimen geschabt, mit ebensoviel frischem Speck 
fein gewiegt; darunter wird geweichte, wieder 
ausgedrüekte Semmel, ein ganzes Ei und einige 
Eigelbe, feine Kräuter, Zitronen-Schale und das 
nötige Gewürz gemischt, Eine Becherform wird 
mit Butter ausgestrichen, mit feinen Semmel- 
Bröseln ausgestreut. Nun gibt man eine Lage 
Füllsel, die Hälfte von den Hasenfleisch-Scheib¬ 
chen, dann wieder Füllsel und den Rest der Fleiseh- 
scheiben, sowie wieder Füllsel darein, deckt kleine 
Speeksoheiben und ein Butter-Papier darüber, setzt 
die Becher-Pastete (timbale) auf einen Deckel, 
läßt sie l 1 /* Stunde backen. Beim Anrichten wird 
die Form ausgestürzt, alles Fett abgenommen, 
glasiert und ein kräftiger Fleischsaft (jus) dar¬ 
unter und nebenher gegeben. — Kann auch kalt 
gegessen werden. 

4 ) Der juuge Hase in seinem ersten Jahre. — 
Levreteau ganz junger Hase. — Hier fehlende 
Rezepte sind unter lüvre nachzuschlagen. , 

») Ein junger Hase wird abgezogen, doch läßt 1 
man Kopf, Füße und Ohren am Rumpf. Man nimmt 


das Tier aus, hackt die Leber, stößt sie mit eben¬ 
soviel Semmelteig (panade), etwas Butter, Ei¬ 
gelben, Gewürz (Salbei) und geschwitzter Zwiebel, 
mischt etwas Hasenblnt darunter, füllt den Hasen 
damit, dressiert ihn, überbindet ihn mit Speck¬ 
latten und bratet ihn im Ofen. Dazu gibt mau 
ohannisbeer-Sulze (gelee de groseilles). 

®) Wie lüvre roti d Vautrichienne (s. d.). 

’) Von einem jungen Hasen werden die beiden 
filets ausgelöst, das eine mit Speck, das andere 
mit Streifen von rohem Schinken gespickt, beide 
in eine Pfanne auf Speck- und Zwiebel-Scheiben 
gelegt, mit Salz gewürzt, eine Flasche guter Rot¬ 
wein hinzugegossen, weich gedämpft. Wenn gar, 
werden die filets in kleine Scheiben (escalopes) 
geschnitten, wieder aneinander gereiht, mit in 
Butter goldgelb gerösteter Semmel (Semmel-Brö¬ 
seln) überstreut und angerichtet. Der Bratensaft 
(jus) wird durchgestrichen, entfettet und mit 
Johannisbeer-Sülze (gelee de groseilles) und ge¬ 
schälten, in Scheiben geschnittenen Trüffelu zehn 
Minuten aufgekocht. 

8 ) In Schlagteig gehüllt und gebacken, mit 
Paradiesapfel-Sose angerichtet. 

*) Der Hase gespickt, über Nacht in eine Beize 
von Essig, Zwiebel-Scheiben, Wurzelwerk, Gewürz, 
Lorbeerblatt und Petersilie gelegt, abgetrooknet, 
gesalzen, in der Pfanne mit Butter uud unter 
Hinzugießen von Rahm gebraten, beim Anrichten 
mit Kapern übergossen. 

,# ) Der Hase wird gespickt, mit Butter-Papier 
umbunden ttud SO bis 45 Minuteu am Spieß ge¬ 
braten. Meist gibt man eine Pfeffer -Sose dazu. 
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Levraut röti ä la broehe, 
sance aux Champignons. 

— röti ä la brocke, sauce ä 
la gelec de groseillcs. 

— röti ä la brocke, sauce 
au madhre. 

— röti ä la brocke, sauce 
ä la pauvre komme. 

— röti ä la broehe, sauce 
piquantc. 

— röti ä la brocke, sauce 
poivradc. 

— röti ä la brocke, sauce 
aux truffes. 

— röti ä la creme aigre. 

— röti, sauce ä l'archeveque, 

— en salmi(s). 

— sautö. 

— saute ä la bourgeoise. 

— saute aux fines herbes. 

- saute ä la Marengo. 

— saute ä la provengale. 

— saute, sauce aux tomates. 

— saute aux truffes. 

— a la suisse. 

Aspic de levraut. 

— de lewaut ä la pari- 
sienne. 

Boudins de levraut. 

— de levraut aux truffes. 

Cötelcttes de levraut. 

— de levraut aux truffes. 

Orepinettes de levraut. 

— de levraut ä la favoritc. 

Cuisses de levraut. 

— de levraut ä la Main- 
tenon. 

— de levraut en papillotes. 

— de levraut ä la JPeri- 
gueux. 

Epigramme de levraut. 

— de levraut aux truffes. 


1 3 'in 9 et §afe am ©Diejj 
gebraten, Safelpil-^Sofe. 
— $afe am Spiejj gebraten, 
3oI)anm§beet*©oJc. 

— |>afe am ©piefs gebraten, 
| ÜRabeira*6ofe. 

| — §afe am ©pie§ gebraten, 
| ©d)alotten»©ofc. 

— £afe am ©piefi gebraten, 
pifante ©ofe. 

— £afe am ©pief: gebraten, 
$feffer»©ofe. 

— $afe am ©ptejj gebraten, 
Strüffel*©ofe. [gebraten. 
— §afe mit fauerem SRatym 
— $afe gebraten, Er*» 
6 ifcf)of»©ofe. 

— &afe braun eingemadjt. 
©ejdjtuungener 1 ) junger §afe. 
— junger §afe, bflrgerlid) 3 ). 
— junger |>afe mit feinen 
Sirfiutern. [goer*) 9Irt. 
— junger §afe auf Sftaren» 

: — junger §afe mit Keinen 
Sftiebcln unb ©epinfen. 
— junger §afe mit 
5J3arabie3apfel*6ofe. 

— junger £afe mit Trüffeln. 
S««ger ipafe, f^meiserifd)*). 
©ulje Don jungem ®afcu. 

— ooit jungem $afen auf 
fßarifer 5 ) 91 rt. 
§afenfIeifd)»SBütft^en u ). 

— »Sßfirftctjen mit Svfiffeln. 
< §afcn»9lippd)en, »Sotefcttd, 

| 4toteIeiten. 

| — «fRippdjeu mit Trüffeln. 

| Sßcfcmütftdjen ö.jungenti>a[cn. 
\ — »ou jungem §afen nad) 
i ©üuftling§» 7 )9lrt. 

> ffeulen bon jnngem §afcn. 

> — oon jungem §afen nadj 
| ber Maintenon 8 ). 

| — oon jungem §afen in 
| $apier*ipülfett. 9 ) 

\ — bon jungem $afcn mit 
( $rüffcl=©ofe. 

■ Epigramm b. jungem §afen. 
1 — bon jungem $afen mit 
Trüffeln.» 0 ) 


Leveret roasted on tbe 
spit, mushroom saucc. 

— roasted on the spit, 
currant-jelly sauce. 

— roasted on the spit, 
madeira sauce. 

— roasted on the spit, 
shallot sauce. 

— roasted on the spit, 
piquant sauce. 

— roasted on the spit, 
pepper sauce. 

— roasted on the spit. 
truffle sauce. 

— roasted w. sour cream. 

— roasted, archbishop 
sauce. 

— brown fricasseed. 

Fried leveret. 

— leveret in family style. 

— leveret with fine herbs. 

— leveret, Marengo style. 

— leveret with small 
onions and ham. 

— leveret with tomato 
sauce. 

— leveret with truffles. 

Leveret in Swiss style. 

Aspic of leveret. 

— of leveret garnished 
with red tongue. 

Leveret-sausages. 

-sausages with truffles. 

-cutlets, leveret-chops. 

-cutlets with truffles. 

Flat sausages of leveret. 

— sausages of leveret with 
truffles and tongue. 

Legs of leveret. 

— of leveret, Maintenon 
style. 

— oi leveret in papers. 

— of leveret with truffle 

, sauce. 

Epigramme of leveret. 

— of leveret with truffles. 


>) Der Hase in Stücke geschnitten, iu Butter 
gebraten, in einer Sose von Butter mit Mehl, 
wein und Tafel-Pilzen angeriehtet. 

*) Ein Hasen-Ragout mit kleingesehnittenem 
Speek, Zwiebeln, gehackten Tafel-Pilzen, Herz 
und Leber des Hasen. 

3 Ol in einer flachen Kasserolle heiß gemacht, 
die Hasen-Stüeke hineingegeben, über lebhaftem 
Feuer gebraten (sautiert), mit Salz, Pfeffer, Knob¬ 
lauch, Thymian. Lorbeerblatt und Petersilie ge¬ 
würzt, bei mäßigem Feuer gar gebraten, zuletzt 
mit einigen Löffelvoll Weißwein vermischt, zwei 
Mlnnten später mit etwas Paradiesapfel-Sose ge¬ 
bunden, einmal aufgekocht und angeriehtet. 

*) Wie liivre d la suisse (s. d.). 

*) Mit Zungen-Sebeiben verziert. 


®) Vergl. boudins de lievre. 

’) Hasen-Würstchen mit Trüffeln und Zange, 
über!;rüstet (paniert), geröstet und im Kranz nm 
kleine Klöße angeriehtet. 

®) Vergl. S. 535, Fußbcm. 3. 

t ) Man löst die Keulen bis zum Knie aus, 
dämpft sie in einer Kräuter-f!7xe((es-)Sose, sehlügt 
sie samt der Sose in geöltes Papier ein und macht 
sie im Ofen fertig. 

lu ) Die Hälfte der Epigramme wird in Villeroi• 
Sose getaueht, damit überzogen, paniert nnd ge¬ 
backen ; die andere Hälfte wird in Bntter ge¬ 
braten nnd mit der ersten abwechselnd auf einem 
Rand angerichtet; Trüffel-Sose gibt man in die 
Mitte und nebenboi. Vergl. auch ipigramme de 
lapereau aux truffes. 


Meisterwerk der Speisen und tietränke, I. TeO. 
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Escalopes de levraut. 

— de levraub en bordure. 

— de levraut au risot 

— de levraut au sang. 

— de levmut aux truffes. 

— de levraut ä la Vernon. 

Filets de levraut. 

— de levraut d Vallemande. 

— de levraut ä la chasseur. 

— de levraut ä la Cölbert. 

— de levraut ä la Conti. 

— de leoraut en courmne. 

— de leoraut ä la financiere. 

— de leoraut aux fines 
herbes. 

— de leoravt ä la mare- 
ehede. 

— de leoraut aux oignons 
farcis. 

— de levraut aux oranges 
(ä Vorange). 

— de levraut piquds. 

- de levraut piques ä la 
Saint-Hubert. 

— de levraut ä la pölo- 
naise. 

— de lemaut ä la pro- 
venr;ale. 

— de levraut ä la Soubise. 

Chaud-froid de ßets de 
leoraut. 

Poupiettes de ßets de lemaut. 


$acmoilö. 

ödjuitjel Don jungem ©a[ett. 

— Don jungem §afeu in 
einem SJtciub. 

— dou jnugem §afen mit 
italienifdjem 8tei3. 

— Don jungem $afen mit 

Eint. 1 ) [Trüffeln. 

— Don jungem 4?afen mit 

— Don jungem §afen nadj 
Vernon 2 ). 

gilet§ Don jungem Jpafen. 

— Don jtmgeni Jpafen anf 
beutfdje 3 ) 2Irt. 

— Don jungem &afen mit 
Trüffeln u. Safel-ißiljen. 

— Don jungem $afen nad) 
Colbert *). Conti B ). 

— Don jungem §ajeu nad) 

— Don jungem öofeit tm 
®ranj angeridjtet. 

— Don jungem $afen mit 
9teid)en=9lagout 7 ). 

— Don jungem §afen mit 
feinen Krautern. 

— dou jungem Jpafen mit 
XafefpilämuS. 

— Don jungem $afen mit 
gefüllten Stoiebeln. 

— Don jungem §afen mit 
Drangen=(5ofe. [§afen. 

©efpidte fjilets Don jungem 

— gilefc? Don jungem §afen 
na cf) St.-Hubert 8 ). 

?Jilet§ Don jungem Jpafen mit 
fauerem jRaljrn u. tilgen. 

— Don jungem $afen auf 
proDemjalifc^e 9 ) SIrt. 

— Don jungem §afen mit 
meißeln StDiebeIinu§. 10 ) 

— üon jungem §afen über» 
fulgt. 

©efüllte, geroßte §afen=^ilet§. 


(Haired) game. 

| Collops of leveret. 

! — of leveret in a border. 

► 

— of leveret with Italian 
rice. 

— of leveret with blood. 

— of leveret with truffles. 

— of leveret with patties 
of hare. 

Fillets of leveret. 

— of leveret in German 
style. 

— of leveret with truffles 
and mushrooms. 

— of leveret with puree 
of hare. 

— of leveret, Conti style. 

— of leveret dished in a 
crown-shape. 0 ) 

— of leveret with finan- 
cier’s garnish. 

— of leveret with fine 
herbs. 

— of leveret with pur6e 
of mushrooms. 

— of leveret with stuffed 
onions. 

— of leveret with orange 
sauce. 

Larded fillets of leveret. 

— fillets of leveret, Saint- 
Hubert style. 

Fillets of leveret with sour 
cream and mushrooms. 

— of leveret in Provencial 
style. 

— of leveret with white 
puree of onions. 

— of leveret jellied. 

. Fillet-olives 11 ) of leveret. 


*) Man gibt in die Pfanne, worin man die 
Schnitzel gar gemacht hat, die nötige braune 
Sose und vermischt sie während des Einkochens 
mit Hasenblut.. 

*) Braunes Ragout von Hasen-Schnitzeln (esca- 
lopes de levraut) nnd Tafel-Pilzen (Champignons), 
umlegt mit kleinen Becher-Pasteten (petites tim- 
bales) von Hasenfleisch. 

’) Mit Tafelpilz-Sose überzogen, ttberkrnstet 
(paniert), gebacken, im Kranz um überglänzte 
Kastanien angerichtet; dazu eine spanische Sose 
mit Johannisbeer-Sulze. 

*) Die Filets auf einer Seite mit Trüffelmus 
bestrichen, überkrustot (paniert), gebacken und 
im Kranz um ein Hasenmus (purie de lievre) 
angerichtet. 

*) Gespickte filets; die eine Hälfte mit in Ei¬ 
weiß getauchten, hahnkammartig ausgestochenen 
Trüffeln verziert (bigarriert, indem man schräge 
Einschnitte in die filets macht, um die Trüffel-, 
manchmal auch Zungen-Scheiben hineinzuschie¬ 
ben, im Franz, auch filets de levraut contisds), 
die andere mit Füllsel bestrichen; alle filets in 
Butter geschwungen, glasiert, abwechselnd auf 
Füllselrand im Kranz angerichtet In die Mitte 
gibt man ein Ragout von Gansleber. Trüffeln, 


Tafel-Pilzen, Hasen-Nieren, Hahnkämmen nnd 
Madeira-Sose. 

®) Oder piled in ring-form, served in crotcn- 
shape 

7 ) Vergl. S. 492, Fußbem. 1. 

“) Die ausgelösten filets werden gehäutet, 
jedes wieder in drei filets geschnitten, geklopft, 
gespickt in eine Pfanne auf Speckscheiben gelegt 
Zwiebeln, ein Petersilien-Sträußchen, Lorbeer¬ 
blatt nnd Gewürz daran gegeben, einige Löffelvojl 
Bratensaft (jus) und ein Glasvoll Madeira hinzu- 
gegossen, langsam gekocht und unter öfterem 
Begießen gar gemacht und glasiert. Die Nieren 
und filets mignons der Hasen schneidet man in 
kleine Scheiben, schwiugt sie zuletzt in ein wenig 
Butter, gießt diese ab und gibt in Scheiben ge¬ 
schnittene Trüffeln, einen Löffelvoll gehackte, ab- 
gewällte Petersilie und die entfettete Grundsose 
(fand) der filets, sowie den Saft einer halben 
Zitrone darauf. Die filets werden im Kranz an¬ 
gerichtet, in die Mitte kommt das Ragout; neben¬ 
bei eine Madeira-Sose, die mit der aus den Kno¬ 
chen gezogenen Essenz verkocht ist. 

®) Vergl. lif.vre d la provenfale. 

,0 ) Wie filets de lapercau d la. Soubise (s. d.). 

n ) Oder stuffed and rolled fillets of leveret 



Gibier h. poiL 


^aarroilb. 


(Haired) game. 899 


Poupiettes de filets de 
levraut ä la Viardot. 

— de filets de levraut ä la 
Villars. 

Saute de filets de levraut. 

— de filets de levraut ä la 
bretonne. 

— de filets de levraut ä la 
Dubarry. 

— de filets de levraut ä la 
russe. 

Turban de filets de levraut. 

— de filets de levraut ä la 
Conti. 

— de filets de levraut ä la 
Diane. 

— de filets de levraut ä la 
financi'ere. 

— de filets de levraut ä la 
parisienne. 

— de filets de levraut ä la 

Perigord. [truffes. 

— de filets de levraut aux 
Matelote de levraut. 

Pain de levraut. 

— de lewaut ä la chasseur. 

— de levraut froid. 

Pate chaud de levraut ä 

Vancienne. 

— de lewaut. 

— de lewaut en fusee 8 ). 
Petits aspics de levraut. 
Pouding de levraut ä la 

sauce au madhre. 

— de levraut a la sauce 
aux truffes. 

Räble de levraut. 

— de levraut roti. 

— de levraut roti, sauce 
ä la poivrade. 

Timbale de levraut. 

— de levraut aux nouilles. 


; ©effillte, gerollte §ofen* 
giletä nttd) “Viardot 1 ). 

! ; —, gerollte gafen-giletS nac6 
I Villars 9 ). 

: ©efcfjloungene fJiletS tjon 
jungem §afen. 

< — giletS bon jungem §afen 
| mit ^wiebeln in aRabeira. 
| — 3rilet§ bott jungem £>afeii 

< naefj ber Dubarry 3 ). 

s — filets bon jungem £>ateu 
\ auf rufftfdje 4 ) 9trt. 

| Turban bon $a(eu»gilet§. 
j — bon fmfen-giletg nadj 
Conti®). 

— bon $afen»3rifet3 mit 

überglänzten Saftanten. 

— bon §afen*fjilet§ mit 
5Reid)en* 6 )9tagout. 

\ — bon §afen*i5ilet§ auf 
| Sßarifer 8Trt. 
i — bon §afeu*3rtlet§ mit 
| Trüffeln. [Trüffeln. 
| — bon §afen*f5ilet§ mit 
| SKatrofen»9iagout b. jungem 
\ §afenfIeifcC)brot. [§afen. 
\ — nad) 3ägeT* 7 )9lrt. 

— !alt. 

J §afenfleifcf)*ißaftete, toatra 
l auf altmobifcfje Slrt. 

— «haftete. 

— »haftete. 

j Sleine §afettffeifd)»Suläen. 

> §afcnfleifdi)*^itbbing mit 
\ 9Rabeira*©o]e. 

\ — »ißubbing mit Trüffel» 

| ©ofe. [§afeit. # ) 

j 9tüdetiftücf bon jungem 
| ©ebrateneS SRiidenftüct bon 

< jungem §afeit. 

\ — SRiidenftücE bon jungem 
s §afcn mit ißfeffer*©ofe. 

5 93edber*$ a ftete bon §afen» 

| fleifcEj. [mit «Rubeln. 
^ — »haftete bon tjjafeufleifd) 


Fillet-olives of leveret, 
Viardot style. 

— -olives of leveret with 
herb-stuffine. 

Fried (tossed) fillets of 
leveret. 

— fillets of leveret with 
sliced onions in madeira. 

— fillets of leveret with 
small hare-moulds. 

— fillets of leveret in the 
Russian style. 

Turban(d) of leveret-fillets. 

— of leveret-fillets, Conti 
style. 

— of leveret-fillets with 
glazed chestnuts. 

— of leveret-fillets with 
financier’s garnish. 

— of leveret-fillets in 
Parisian style. 

— of leveret-fillets with 

truffles. [truffles. 

— of leveret-fillets with 

Matelote of leveret. 

Mould of leveret. [style. 

— of leveret, bunter’s 

— of leveret, cold. 

Raised leveret-pie, hot in 

ancient fashion. 

— leveret-pie. 

— leveret-pie en fusee. 

Small aspics of leveret. 

Pudding of leveret with 

madeira sauce. 

— of leveret with truffle 
sauce. 

Backbone of leveret. 

Roast(ed) backbone of 
leveret. 

— backbone of leveret 
with pepper sauce. 

Thimble-mould(-shape) of 
leveret. [noodles. 

-mould of leveret with 


*) Sprich »Wlardöh«; Pauline Viardot-Gar- 
cia, Opern-Sangerin, geb. 18. Juli 1821 zu Paris, zog 
sich 1862 von der Bühne zurück, lebte darauf als 
Oesang-Lehrerin in Baden-Baden, seit 1871 inParis. 
— Jedes filet in zwei Teile geschnitten, breit ge¬ 
klopft, in eine irdene Schüssel gelegt und mit 
Olivenöl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer einige 
Stunden gebeizt (mariniert). Von den Fleisch- 
abfällen und den Nierchen bereitet man mit fein¬ 
geschnittenem Speck, Semmelbrei (panade), eini¬ 
gen Eiern, Salz nnd Muskatnuß ein Füllsel, unter 
welches man ein paar Eßlöffelvoll feine Kräuter 
(fities herbes) miseht. Die gebeizten filets werden 
nun, nachdem auf einem Mundtuch getrocknet, 
mit diesem Füllsel bestrichen, aufgerollt, mit 
Holzspeilchen durchstochen, auf der Oberfläche 
fein gespickt, mit Speckscheiben nnd einer Kräu¬ 
ter-Beize gar gemacht, überglänzt (glasiert) und 
auf einem Füllselrand (bordure de farce) ange¬ 
richtet. In die Mitte gibt man ein feines Ragout 
von Tafel-Pilzen (Champignons). 

*) Wie poupiettes die lievre d la Villars (s. <L). 


*) a) Erhaben angerichtet, mit kleinen Hasen- 
Knchen (petits pains de Hivre) umlegt; Madeira- 
Sose. b) Mit Artischockenmus (puree d'artichauts). 

‘) Mit Weißwein geschwungen (sentiert), mit 
Steinpilzen in sauerem Rahm umlegt 

*) Der Turban besteht aus Hasen-Fülle und 
Hasen-Filets mit Trüffeln; er wird mit großen 
Oliven umlegt nnd mit Trüffel- Sose übergossen. 

•) Mit einem Ragout von Trüffeln, Tafel-Pilzen, 
Hahnkämmen, Fettlebem (foies gras) und Hasen- 
Nieren. Vergl. turban de filets de lapereau d la 
finaneiire. 

’) a) Mit Steinpilzen, b) Mit Hascn-Schnitten 
belegter Rand aus Hasen-Fülle; in die Mitte Trüf¬ 
feln in Madeira. 

*) Fusee (engl, fusee) Spindel, Schnecke; 
Brander, Zünder (bei der Artillerie); Rakete; 
verschobenes Viereck, Raute (in der Wappen- 
Kunde); Röhre des Fuchsbaues (Jagd); ein hoher 
Blätterpilz, eine Kochbirnen-Sorte; bauchige Säule 
(in der Baukunst). 

•) Wie räble de liivre (s. d.). 


57* 
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Loir 1 ), greul. 

Loirs rötis. 

— rötis, sauce piquante. 

Loup-cervior*), chat- 
cervier, lynx. 

— -cervier braise. [croute . 

— -cervier braise ä la chou- 

— -cervier braise ä la purie 
de viarrons. [de truffes. 

— -cervier braise ä la puree 
- cervier braise, sauce 

— -cervier röti. [piquante. 

— -cervier röti au macaroni. 

— -cervier röti aux 
marrons glaces. 

— -cervier röti aux petits 
oignons farcis. 

— -cervier röti au riz. 
Loutre °). 

— braisee, sauce aux cäpres. 

— braisee, sauce piquante. 

— aux fines herbes. 

— en fricassee. 

— en marinade. 

—■ en marinade au lait. 

— en marinade au vin. 

— en ragoüt. 

— rötie. 

— rötie ä la creme aigre. 

— au vin de Bourgogne. 
Ouisses de loutre. 

— de loutre röties. 

Lynx 10 ). 

Haiba. 


©Ic&cnfrfjlfifcr, S3ilrf) 9 ). 
©ebratenc ©iebenfdjläfer. 

— ©iebenf(f)Iäfer mit 
püanter ©oje. 

SltrfjS, £ierrooIf°). 

©efdjmorier £udj§. 

— SticfjS mit ©auerlraut. 

— SudjS mit S?a[tanienmu8. 

— Sudjg mit Xrüffeltmtä. 

— £udj§ mit ptlanter ©oje. 
SudjSbratett. 

— mit §ol)itutbeIn. 

— mit überglänzten 
®aftanicn. 

— mit überglänzten Meinen 
Stoiebern. 

— mit SRei§. 

S-ijrfjottcv 7 ). 

©efdjmorte §ifd)otter mit 
ftapern*@ofe. [©oje. 

— gifdjotter mit pilanter 
§ifd) 0 tter mit feinen 

— -fjrilöjjee. [Kräutern. 

— gebeigt. 

— in SOlildjbeige 

— itt SBeinbeige. 

— •SRagout. 8 ) 

— gebraten. [gebraten. 

— mit fauerem Sfto^m 

— in SSnrgunbertoein. 

— »Leuten. 

©ebratene Sift^otter* 

£ud)3. [beulen®). 

Snöijdjer Sapir 11 ). 


( Dormouse*). 

| Roast(ed) dormice. 
j — dormice with 

> piquant sauce. 

| Lynx, loup-cervier. 

< Braised lynx. 

I — lynx with Sauerkraut. 

| — lynx with pur6e of 
5 chestnuts. [truffles. 
| — lynx with puree of 
? — lynx with piquant 
| Roast(ed) lynx. [sauce. 

< — lynx with macaroni. 

| — lynx with glazed 

< chestnuts. 

s — lynx with glazed small 
5 onions. 

> — lynx with rice. 

> Otter. 

$ Braised otter with caper 
| sauce. [sauce. 

< — otter with piquant 
| Otter with fine herbs. 

| — fricasseed. 

;! — in marinade. 

— in a milk-marinade. 

! — in a wine-marinade. 

!-ragout. 

!; — roasted. [cream. 

j — roasted with sour 
j; — in Burgundy. 

Legs of otter. 

Roast(ed) legs of otter. 

| Lynx. 

) Indian tapir. 


*) Loir epineux goldachwänzige Stachelratte 
(ecMmyt ehrysurus); loir de montagne Springmaus 
(Jipus sagitta); loir volant fliegendes Eichhörnchen 
(teiurta volans). Digu chilenischer Siebenschläfer. 

*) Myoxus glis, auch Schlaf maus, Hatz, 
Bielmaus, Hellmaus, aus der Ordnung der 
Nagetiere, in seiner Gestalt an das Eichhörnchen 
erinnernd, 16 cm lang, ist ein nächtliches Tier 
Süd- und Osteuropas, häufig in Österreich, Steier¬ 
mark, Kärnten, Mähren, Böhmen, Schlesien, Bayern, 
gemein in Kroatien, O'ugarn und Südrußland. 
Man verfolgt den Siebenschläfer des Fleisches 
nnd des Pelzes halber, welch' letzterer in Krain 
zur Volkstracht gehört. Die alten Hörner schätz- 
teu das Fleisch als Leckerhissen, sie mästeten die 
Tiere in eigenen Behältern (gliriaria). In Italien, 
Illyrien und Steiermark wird das Fleisch noch 
heute sehr hoch geschätzt — Nahe verwandt ist 
der Gartensohläfer (große Haselmaus, Eichel¬ 
maus); die Haselmaus. 

2 ) Mehrzahl dormice. Common dormouse 
Haselmaus; striped dormouse gestreiftes Backen¬ 
hörnchen. 

*) Mehrzahl loups-cerviers. Loucerve, loup- 
cerve (Mehrz. loup-cerves) Luchskatze, weiblicher 
Luchs. 

*; Felis lynx, zur Raubtier-Gattung Katze 
gehörig, 1 m lang, 75 cm hoch, mit 15 bis 20 cm 
langem Schwanz. Im Mittelalter faud er sich 
noch in allen größeren Waldungen Deutschlands; 
jetzt kommt er noch in Deutsch-Österreich, in 
don an Rußland grenzenden Teilen Preußens, auch 
wohl in Bayern bisweilen vor; in der Schweiz 
.st er selten, in Rußland, Skandinavien und Ost¬ 


sibirien aber häufig. Sein Fleisch gilt als schmack¬ 
haftes Wildbret, das Fell ist sehr geschätzt. — 
Polarluchs (Pischu, Jelit canadensit), franz. 
c hat canadien, engl. Canada lynx, in Nordamerika, 
nördlich von den großen Seen und östlich bis 
zum Felsengebirge lebend, mit ebenfalls schmack¬ 
haftem Fleische. 

•) Loutre dfEgypte , Ichneumon; loutre ma¬ 
rine Seeotter (lutra lutris); petite loutre Art Beutel¬ 
tier in Guyana (didelphys paimata); saricovienne 
brasilianische Fischotter (lutra braaüicruit), 

7 ) lt. lontra, span, nutria, ung. viara, isl. 
otr, däu. o dder, schwed. utter , lit. udra, russ. 
vuidra ; lutra vulgaria, Raubtier aus der Familie 
der Marder, wird SO cm lang, mit 40 cm langem 
Schwanz, 30 cm hoch und bis 15 kg schwer. Der 
Fischotter (auch die Fischotter) findet sich in 
ganz Europa, einzeln uoch in Lappland, auch 
weitverbreitet in Asien. Das Fleis-h ist zäh und 
schwer verdaulich und gilt bei den Katholiken 
als Fasten-Speise. Blut., Fett und mauche Ein¬ 
geweide galten früher als Heilmittel. 

•) Mit Zitroneusaft und Rotwein. 

*) Man legt die Kenlen einige Tage mit in 
Scheiben geschnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln 
uud Gewürz in Essig nnd bratet sie dann, indem 
man nach und nach vou der Boize liinzugießt. 

,0 ) Selten; mehr gebräuchlich loup-cervier uud 
chat-cervier. 

“) Tapirus indicus, Schahrackentapir, 
in Barma Tarasohu. vou don Malayeu Kn da- 
ayer, auf Sumatra Saladang und Glndol, 
T en nu, von den Chinesen M e genannt. Näheres 
vergl. Fnßbem. zu tapir. 



Gibier k poil, 


.'poarwilb. 


(Haired) game. 901 


Alaipouri 1 ). 

Maiubrine. 

— rötie. 

Manate, boeuf marin, laman- 
tin, lamentin, moisse. 

Boudins de manate. 

Manicou 8 ). 

Marcassin. 

— fard. 

— fard, röti ä la broche. 

— glace. 

— glace, gami de macaroni. 

— glace, garni de marrons. 

— glace, garni de nouiües. 

— ä la hongroise. 

— au raifort. 10 ) 

— röti ä la broche. 

— röti ä la broche, sauce 
aux cäpres. 

— röti ä la broche, sauce 
au citron. 

— röti ä la broche, sauce 
au pain. 

Aspic de marcassin. 19 ) 

Cötelettes de marccissin. 

— de marcassin grillees. 

— de marcassin grillees, 
ä la choucrMite. 

— de marcassin grillees, 
ä la puröe de pois. 

— de marcassin grillees, 
sauce hachee. 

— de marcassin grillees, 
sauce poivrade. 

— de marcassin grillees, 
sauce ä la Robert. 


Slmerif. $apit. 
3)lnm6et«3tcßc s ). 
2Jfrunbergiegeu*S3raten. 
©ccfut), Samattlitt, SJianati, 
Ddjfenfifd) *). 

— *2Bürff<$en 4 ). 

Dpoffttm. [fcfftoetit 6 ). 

gttfdjltllß, junge§ SBilb« 
©efüuter grrifcf)ltng. 

— grifdjling am Spiejj ge* 
brüten 8 ). 

Überglänzter j5it?d)ling. 

— gri}cf)Hng mit ©oI;I« 
nubeln. 

— grifcfjling mit Saftnnien. 

— §rijd)Iing mit Rubeln. 

grifcEjltttg auf ungarifdje 9 ) 
SCrt, 

— mit Süfteerrettid). 

— am Spiefj gebraten 11 ). 

— am ©piefj gebraten, 
®aJ)ent*®ofe. 

— am ®£iefj gebraten, 
3itronen»6ofe. 

— am ©Jnefj gebraten, 

SBrotfofe. [bret. 1 *) 

®ulge bon tJrifc^Iing'SBilb» 
g-rifd)ling*9ti})f)(^en, «ßote* 
lettS, »Soteleiten. [djen, 
©erbftete fJrifdjImg'Sftipp* 

— f5ri|d)ling'Sii^(^en mit 
Sanerlraut. 

— gfrtfd)Iiitg*SHj$d)en mit 
(frbSmuS. 

— giifd)Hng»3li$>djen mit 
@e$ac!-@ofe. 

— grifd)ling«9ti^d)en mit 
$feffer»@ofe. 

— gnfdjitng-aitppcfien mit 
brauner 8tx>iebel*@ofe. 


Tapir, anta. 

Maiubrine. 

E,oast(ed) mambrine. 

Manatee, manaty, manati, 
lamentin, lamantin(e), 

— -sausages. [sea-cow. 

Opossum. 

Young wild boar 7 ). 

Stuffed young wild boar. 

— young wild boar 
roasted on tbe spit. 

Glazed young wild ooar. 

— young wild boar witb 
macaroni. [cbestnuts. 

— young wild boar with 

— young wild boar witb 
noodles. 

Young wild boar, Hunga- 
rian style. [radish. 

— wild boar witb borse- 

— wild boar roasted on 
tbe spit. 

— wild boar roasted on 
tbe spit, caper sauce. 

— wild boar roasted on 
tbe spit, lemon sauce. 

— wild boar roasted on 
tbe spit, bread sauce. 

Aspic of young wild boar. 

Cutlets or chops of young 
wild boar. [wild boar. 

Broiled cutlets of young 

— cutlets of young wild 
boar witb Sauerkraut. 

— cutlets of young wild 
boar w. purde of peas. 

— cutlets of young wild 
boar witb hasb sauce. 

— cutlets of young wild 
boar with pepper sauce. 

— cutlets of young wild 
boar witb brown onion 
sauce. 


*) a) Tapirua terrettrit, — tapir. b) Schwarz¬ 
köpfiger Papagei (psittacus melanoeephalut). 

*) Qapra hircus mambrica, in der Nähe von 
Aleppo and Damaskus vorkommende wilde Ziege, 
bat schmackhaftes Fleisch. 

*) Manatus latirostris, trichechus manatus, 
Apia der Indianer, etwa 3 m lang und bis 300 kg 
schwer. Das Fleisch des Tieres gilt zwar für fieber¬ 
erregend, ist aber wohlschmeckend und ähnelt 
mehr dem Fleische des Schweines als dem des 
Rindes; man salzt es ein and dörrt es auch an 
der Sonne. Viele Indianer kennen kein besseres 
Gericht als Lamantinfleisch. Vergl. lamantin auf 
-S. 342. — Verwandte, jetzt ausgestorbene Art- ist 
rytine (rytina, vache marine). 

*) Von dem im Geschmack dem Schweine¬ 
fleisch sehr nahe kommenden Seeknhfieisch macht 
man Würstchen, welche in großen Mengen nach 
Portugal ausgeführt werden und dort als Lecker¬ 
bissen gelten. 

*) Didelphyt virginianut, — Opossum. 

*) Vergl. hierzu sanglier uud laie. 

*) Auch boar-pig, span, j'abato. 

") Man bereitet ein Füllsel von Wildfleisoh, 
n Butter geschwitzten Zwiebeln, würfelig ge¬ 


schnittenem Speck, geriebenem Schwarzbrot, Zi- 
tronen-Sohale, Kapern, Eiern, Salz, Pfeffer, ge¬ 
stoßenen Nelken und etwas Essig. Diese Masse 
füllt man in das gebeizte, mit Salz, Pfeffer nnd 
Gewürz-Nelken abgeriebene junge Wildschwein, 
näht es zu, umhüllt es mit Butter-Papier und 
bratet es am Spieß. 

■) Frischling gespickt, mit Rotwein und 
Wacholder-Beeren gebraten. 

10 ) Ungarisch rotvad tormdval. 

") Der Frischling wird ein bis zwei Tage in 
eine Beize von Essig, Zwiebeln und Wacholder- 
Beeren gelegt, gut abgetrocknet, mit einem Ge¬ 
misch von Salz, Pfeffer und Gewürz-Nelken ein¬ 
gerieben, mit Butter-Papier umhüllt, am Spieß 
gebraten und mit Kapern-, Zitronen- oder eng¬ 
lischer Brotsose zu Tisch gegeben. 

1J ) Ungarisch rotvad-koesonya. 

'*) Ein Frischling wird der Länge naoh ge¬ 
spalten, ln nicht zu breite Stücke geschnitten 
und mit Essig, Fleischbrühe, rohem Sobinken, 
Wurzelwerk und Gewürz langsam weich gekocht. 
Von der Brühe bereitet man eine Gallerte, richtet 
die Fleischstüoke in einer Form an und füllt diese 
mit der Gallerte 
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Cötelettes de marcassin 
panecs, grillies. 

— de marcassin ä la 
romaine. 

Cuissot de marcassin. 

— de marcassin aux 
huitres. 

— de marcassin aux 
morüles. 

— de marcassin ä la sauce 
aux capres. 

— de marcassin ä la sauce 
aux cerises. 

— de marcassin ä la sauce 
aux prunes. 

— de marcassin aux truffes. 

Hure de marcassin. 

— de marcassin ä la sauce 
berlinoise. 

Jambon de marcassin. . 

— de marcassin aux 
epinards. 

— de marcassin ä la sauce 
aigre-douce. 

Pate de marcassin .*) 

Poitrine de marcassin. 

— de marcassin grittee. 

Quartier de marcassin. 

— de marcassin ä Vallc- 
mande. 

— de marcassin ä la 
moscomte. 

— de marcassin aux olives. 

Seile de marcassin. 

— de marcassin ä la 
romaine. 

— de marcassin rotie. 

— de marcassin rotie, garnie 
de choucroute. 

— de marcassin rotie ä la 
gelee de groseüles. 

— de marcassin rotie, sauce 
ä la Cumberland. 

— de marcassin rotie, sauce 
ä la poivrade. 

— de marcassin rotie, sauce 
ä la Robert. 

— de marcassin rotie, sauce 
aux tomates. 

— de marcassin ä la sauce 
aux cerises. 

— de marcassin ä la sauce 
ta(r)lare. 


grtfdjlmg=91iypcl)ett Frufticrt, 
gerietet. 

— »Slippcljeit auf rönttjdje 1 ) 
2trt. 

— »Seule, »Sdjlegel. 

— »S'eule mit Puffern. 

— »Äeule mit Sftovdjeln. 

— »SSeufe mit ®apent»6ofe. 

— »Süeule mit ftirfdjfofe. 

— 4?eule getocf)t, Pflaumen» 
<5ofe. 

— »Äeule mit Trüffeln. 


— »® 0 pf. 

— mit ^Berliner Sofe. 

— »SdfjinFen. 

— »Sdjtnfett mit ©emüfe. 

— »©djtnFett mit füfHaueter 
«Sofe. 

— »ißaffete. 

Srifdjüngbtuft. 

— ouf bem SRoft gebroten. 

gvif^Ung^SSiertel. 

— »Viertel ouf beutfdje 4 ) 
9trt. 

— »SSierteF ouf moäFotmtifdje 
SCrt. 

— »SBiertel mit Düsen. 

— »SRücFen. 

— »Sgtiden gebetjt, tömtfdje 
Sofe. 

(Sebrotener fJrif^Kng» 
bilden. 

— grif^Iing«8tiicFen mit 
Sauer fraut. 

— S-rifd)Iing»8liicFen mit 
So^)onni§beer»SuIäe. 

— §rifcfiUng«fJlüden mit 
Oumb erland-So f e. 

— fSrifd}Iing»8lüc!en mit 
$feffer*Sofe. 

— fjrifcfjtiug-üiüden mit 
brouiter ,3wiebeI»<3ofe. 

— Srifcf)Iing*9FücIen mit 
?Porobie§o))fet*Sofe. 

fJrttfdjItng-iRüden mit Äirfdj« 
fofe. 

— »Ülücfen mit Falter Senf» 
fofe. 


Cutlets of young wild boar 
breadea, broiled. 

— of young wild boar, 
Roman sauce. 

Leg of young wild boar. 

— of young wild boar 
with oysters. 

— of young wild boar 
with morels. 

— of young wild boar 
with caper sauce. 

— of young wild boar 
with cherry sauce. 

— of young wild boar 
boiled, prune sauce. 

— of young wild boar 
with truffles. 

Head of young wild boar.*) 

— of young wild boar, 
Berlin sauce. 

Ham of young wild boar. 

— of young wild boar 
with vegetables. 

— of young wild boar, 
sour-sweet sauce. 

Baised pie of boar-meat. 

Breast of young wild boar. 

— of young wild boar 
broiled. 


cherry sauce. 

— of young wild boar, 
Moscovite style. 

— of young wild boar 
with olives. 

Saddle of young wild boar. 

— of young wild boar ma- 
rinated, Boman sauce. 

Boast(ed) saddle of young 
wild boar. 

— saddle of young wild 
boar with Sauerkraut. 

— saddle of young wild 
boar with currant-jelly. 

— saddle of young wild 
boar with Cumberland 
sauce. 

— saddle of young wild 
boar with pepper sauce. 

— saddle of young wild 
boar with hrown onion 
sauce. 

— saddle of young wild 
boar w. tomato sauce. 

Saddle of young wild boar 
with cnerry sauce. 
of young wild boar w. 
cold mustard sauce. 


Quarter of young wild boar 
— of young wild boar. 


*) Auf einem Rand von Füllsel um eine rü- *) Ungarisch rütvad-päsMlom. 

mische Sose angerichtet. 4 ) Unter einer Schwarzbrot-Kruste gebraten, 

*) Oder einfach boafs head. mit Kirschsose angerichtet.. 
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Timbale de marcassin ä la 
Victor Emmanuel. 

Marmotte 8 ), rat des Alpes. 

— fumee. 

Oivet de marmotte. 

Bagout de marmotte. 
Marmotte d'Allemagne*). 
Marmotte bätarde d'Afrique, 
marmotte du Cap 6 ). 
Marmotte de Pologne ®). 
Marmotte de Strasbourg 7 ). 
Mart(r)e mineure 8 ). 
Mazame. 

Cuissot de mazame. 

M^laSj tigre noir. 

Cuissot de nielas rot*. 
Moisse 1 *). 

Morse, cheval marin, vache 
marine, tricheche. 

Steak de morse. 

Monflon. 

Corda de monflon. 

Cotdettes de mouflon. 

— de monflon grülees. 

— de mouflon ä la jar- 
diniere. 

— de mouflon au macaroni 
ä l'italienne. 

— de mouflon ä la puree 
d'oseüle. 


93ed)er»$ßaftete tion fytifdjling 
ttadj Victor Emanuel 1 ). 

(9dt>cu«)fDlurmctticr 3 ). 

Geräucherte? Murmeltier» 

Murmeltier»5ßfeffer. [fletfcf). 

— »fRagont. 

,'pamfter. 

K(ihh(eit)bach§, c^tiefer. 

SßolnifdjeS Murmeltier. 

§nmfter, Kornferfel. 

äBiefel. 

©djueesiefle, Serg», SBeijj« 
äiege 8 ;. 

©djiteejtegett'KeuIe. 

©djnmrstmutljer, ftfituarjer 
Seoparb 10 ). 

Gebratene ©ajroaräJ)antf|er» 

Manati. [Keule. 

Sßülroft, SRoämar 1 ®). 

— »©tftef, *©teaf. 

Mufflon 14 ). 

Gebratene^ Mufffon» 

Gebättn 16 ). {-Koteletteu. 

Mufflon*SftiJ>J>djen, »Koteletts, 

— »fRtftydjen auf bent SRoft 
gebraten. 

— »SRttfodjen mit grünen 
Gemftfett. 

— «SRipbdjen mif$ofiInubeIn 
auf italienifd)e 17 ) 2Irt. 

— »SKihpdjen mit ©auer» 
am^fermuS. 


Thimble-pie of young wild 
boar, Victor Emmanuel 
style. 

Mnnnot, mountain-rat. 

Smoked marmot. 

Jugged marmot. 

Ragout of marmot. 

German marmot. 

Rock-rabbit, cony, rock- 
badger, hyrax. 

Poland marmot. 

Hamster, German marmot. 

Weasel. 

Mazama, mazame, moun- 
tain goat. 

Haunch of mazama. 

Melas, black panther. 

Roast(ed) haunch leg of 

Manatee. [melas. 

Walrns, morse, sea- 
horse 1S ). 

-Steak. [Ion ,5 ). 

Monflon, muflon, mouff- 

Pried trails of mouflon. 

Mouflon-cutlets, -chops. 

— -cutlets broüed or 
grilled. 

-cutlets with. vege- 

tables. 

-cutlets with macaroni, 

Italian style. 

— -cutlets with pur6e of 
sorrel. 


1 Mit Wildschweins •Füllsel und einem Ra¬ 
gout von Frischlingfleisch, Trüffeln und Zunge. 

5 ) Marmotte d’Allemagne, marmotte de Stras¬ 
bourg Hamster; marmotte bätarde d’Afrigue, 
marmotte du Cap Klippendachs (hyrax capensis); 
marmotte de Pologne Bobak. Surok (arctomys bo- 
boe); marmotte volante Fleaermans-Art am Se¬ 
negal (vetptriilio nigrita); marmotte des prairies 
Hönde-Murmeltier (actomys ludoticiamts). 

*) It. marmotta, span, marmota, ung. mar¬ 
mota: arctomys marmota , 50 cm lang, 15 cm hoch, 
auf der Oberseite braunschwarz, auf der Unter¬ 
seite dunkel rötlichbraun gefärbt, auf den Hoch¬ 
gebirgen der Alpen, Pyrenäen und Karpathen 
lebend. Die Bewohner der Alpen genießen nicht 
nur das Fleisch, sondern benutzen es auch, wie 
das Fett und den Balg, als Mittel gegen man¬ 
cherlei Krankheiten. Es empfiehlt sich, das Fleisch 
des Murmeltieres einige Tage in eine scharfe 
Beize zu legen, nm es nachher nach Art des Dachs¬ 
fleisches (s. blaireau) zuzubereiten. 

*) Cricetus, = Hamster. 

*) Hyrax, = daman. 

*) Arctomys bobac, = boba(c)k. 

*) Cricetus, — Hamster. 

') Putorius vulgaris, = belette. 

*) Mazama americana. o vis montana, haplo- 
eerus montagnus, Nane der Kanadier, über den 
nördlichen Teil des Felsengebirges verbreitet, hat 
zähes, mit einem starken Bockgcruche behaftetes 
Fleisch, welches aber von den Indianern gegessen 
wird. Das Fell findet verschiedene Verwendung. 

**) Felis melas, bewohnt die großen Sunda- 
Inseln, besonders Java und Sumatra, wo das 
Fleisch des erlegten Tieres von den Eingeborenen 


gegessen wird. Das Fell dient zu Fußdeeken und 
Schabracken. 

“) Trichechus manatus, — manate. 

,s ) Trichechus rosmarus, Ros mar der nor¬ 
wegischen Robbensohläger, erreicht eine Länge 
von 6 bis 7 m nnd ein Gewicht von 1000 bis 1500 kg, 
in den nördlichen Teilen Ost* nnd Westgrönlands, 
in der Baffinsbai, um Nowaja Semlja nnd Spitz¬ 
bergen, auf Alaska und den Alenten vorkommend. 
Die nordischen Völker essen das schwarze Fleisch 
nnd benutzen Haut, Knochen und Sehnen des 
Tieres in der mannigfaltigsten Weise. 

**) In a passage of Dryden’s, the vtord is 
supposed to refer to the hippopotamus. 

**) Ovis musimon, 1,15 m lang, 7Öcm hoch, 
auf den hohen Bergketten Sardiniens und Kor¬ 
sikas lebend, wird sehr fett. Das Fleisch ist 
schmackhaft, auch Fell und Gehörn werden ver¬ 
wertet, und hoch geschätzt sind die im Magen 
vorkommenden Bezoare. Der Mufflon erzeugt mit 
Hausschafen Blendlinge, Umber, welche schon 
den Alten bekannt waren. Man bereitet das 
Fleisch des Mufflon entweder nach Art des Reh- 
wildbrets (s. c hevreuil) oder wie Hammelfleisch 
(s. mouton) zu. Vergl. auch Fußbem. 2 auf S. 561. 
16 ) Auch musimon oder musmon genannt 
,s ) Vergl. Fußbem. 2 auf S. 561. 

") Macaroni d Vitalienne: Die Hohlnudeln 
werden in angemessene Stücke gebrochen, diese 
iu kochendes Salzwasser gotlian und zehn Minuten 
gekocht, dann in eine Kasserolle gegeben, mit 
frischer Butter, geriebenem Parmesan-Käse, gro¬ 
bem Pfeffer und Salz geschwungen und zuletzt 
mit etwas dicker Fleischbrühe (demi-glace) über 
gossen. 
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Cotelettes de mouflon ä la 
purie de tomates. 

— de mouflon ä la Soubise. 

— de mouflon aux truffes. 

Cuissot de mouflon. 

— de mouflon braisS au 
madbre. 

Escalopes de mouflon. 

— de mouflon aux Cham¬ 
pignons. 

— de mouflon ä la finan- 
cibre. 

— de mouflon ä la puree 
de lentüles. 

— de mouflon ä la puree 
d'oseille. 

— de mouflon aux truffes. 

Poitrine de mouflon. 

— de mouflon farcie aux 
morilles. 

— de mouflon au riz. 

Seile de mouflon. 

— de mouflon ä la bretonne. 

— de mouflon panee, griUee. 

— de mouflon panee, grillee, 
sauce aux tomates. 

— de mouflon rötie ä la 
brocke. 

— de mouflon rotie ä la 
crbne aigre. 

— de mouflon ä la sauce 
aux ecrevisses. 

Mouton ä crimere 1 ). 

Mouton-kachgar *). 

Hon ton de Pamir 3 ). 

— de Pamir röti. 

Mouton du Perou 6 ). 

Malet, grand mulet. 

Escalopes de mulet en civet. 

Mulet fbcond de JDaouric 8 ). 

Muntjac. 

— röti. 

Muse, musque, passe-musc. 


Sßufflott-SRippdjen mit 
9ßarabte3apfelmu3. 

— -SRippdjen mit weißem 
SwiebclmuS. 

— »Stippten mit Trüffeln. 

— »Äeule. 

— -SJeule mit SRabeira ge« 
bümpft. 

— -©djnifcet. 

— »©djnifcel mit Xafel- 
pljen. 

— -©djnifcel mit {Reichen- 
SRagout. 

— »©^nifcel mit StnfenmitS. 

— -©djnifcel mit Sauer« 
ampfermuS. 

— »©djnifcel mit Trüffeln. 

SÄufflonbruft. 

— mit 9Jtord)eIn gefüllt. 

— mit SReiä. 

SDiufflon-SRÜden. 

— »SRüdett mit 33oIjnenmu3. 

— »SRüdett, fruftiert, 
gerietet. 

— »Stüden, Irnftiert, 
gevöjiet, SßarabteSapfel- 
©o{e. 

— »SRfiden am ©pte|} 
gebraten. 

— -Süden mit fauerem 
SRaljm gebraten. 

— -Süden mit ÄrebSfofe. 

3ßfil)nenfd)af. 

ßatfdjgar. 

ißamivfdjaf, Satfdjgar 4 ). 

— -SBraten. 

Sama, ©djaffantel. 

älaulticr 6 ). 

— -Pfeffer. 

2)fdjiggetai, föal&efel. 

SRuutbfdjad®). 

— »SBraten. [giege 10 ). 

2Rofdju3», Sifamtier, SBifam» 


Mouflon-cutlets with 
purfee of tomatoes. 

— -eutlets with white 
pur6e of onions. 

— -eutlets with truffles. 

Leg of mouflon. 

— of mouflon braised with 
madeira. 

Collops of mouflon. 

— ot mouflon with mush- 
rooms. 

— of mouflon with finan- 
cier’s garnish. 

— of mouflon with purfee 
of lentils. 

— of mouflon with purfee 
of sorreL 

— of mouflon with truffles. 

Breast of mouflon. 

— of mouflon stuffed with 
morels. 

— of mouflon with rice. 

Saddle of mouflon. 

— of mouflon with purfee 
of beans. 

— of mouflon breaded, 
grilled (broiled). 

— of mouflon breaded, 
grilled, tomato sauce. 

— of mouflon roasted on 
the spit. 

— of mouflon roasted with 
sour cream. 

— of mouflon with cray- 
fish sauce. 

Maned sheep. 

Kashgar sheep. 

Pamir sheep. 

B,oast(ed) Pamir mutton. 

L(l)ama. 

Mille 7 ). 

Jugged mule. 

Dziggetai. 

Muntjac, muntjak. 

Roast(ed) muntjac-venison. 

Musk deer, musk. 


*) Ovis tragelaphus, = aoudad. 

•) Caprovis Polti, = mouton de Pamir. 

*) Türkisch-tatarische Bezeichnung für unbe¬ 
wohnte Wildnis, insbesondere für die dde Hoch- 

» e in Mittelasien, welche vom Surchab im 
jn, vom Jarkandfluß und dem Pandscha im 
Süden, sowie vonKasohgarien(daher auch mouton- 
kachgar) und dem Amu Darja-Becken eingeschlos¬ 
sen wird. 

*) Ovis Polii, ziemlich 2 m laug, 1,2 m hooh, 
etwa 225 kg schwer, viel von Kirgisen und Ko¬ 
saken gejagt. Das recht schmackhafte Wildbret 
der jungen Böcke hält die Mitte zwischen fettem 
Hammelfleisch und Hirsch Wildbret, das der alten 
ist zähe und mit einem unangenehmen Moschus- 
Geruche behaftet. 

*) A uchenia lama, — lama. 

•) Equu3 mulus, Bastard von Eselhengst und 
Pferde-Stute. — Mulasse junges Maultier. — Piras- 
soupi arab. Maultier. — Yergl. petit mulet. 


*) A hybrid animal, generated between an 
ass and a mare. See bardot. 

") Equus hemionut, = czigitaij vergl. koulan. 

*) Cervulus muntjac, in Indien Kakuo, 
Ratwa, Kankuri, in Barma Gi, auf deu Sunds¬ 
inseln Kidang, Muntdsohak, von den Siuga- 
lesen Welly und Hulamuha genannt, etwas 
schwächer als unser Reh, bis 120 cm lang, wovon 
15 cm auf den Schwanz kommen, 65 bis 70 cm 
hoch, in Sumatra, Java, Borneo, Banka, Hainan, 
auf der malaiischen Halbinsel, Barma und Briiisob- 
Indien heimisch. Das Wildbret ist zwar mager, 
aber doch wohlschmeckend. 

10 ) Moschus moschifertts. ein zierliches Tier 
von der Größe eines Rehes, etwa 1,15 m lang, be¬ 
wohnt die Gebirge Hinterasiens, findet sich am 
häufigsten auf den tibetisoben Abhängen des Hi¬ 
malaja, in der Umgebung des Baikalsees und in 
den Gebirgen der Mongolei. Das Fleisch junger 
Tiere ist zart und genießbar. Vergl. chevrotain. 
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Kagor. 

— röti. 

Nakong. 

—• röti. 

Nil(-)gant*), taureau bleu. 

— röti. 

Ocelot, chat-tigre. 

Onagre s ). 

Once 9 ). 

Opossum, manicou, sarigue 
de Virginie. 

— aux patates. 

Oribi. 

— röti. 

Orignal 14 ), orignac. 

— röti. 

Orniiho(r)r(h)ynguc lö ). 

Ours 17 ). 

— röti. 

— röti ä la russe. 

Filets d'ours. 

— d'ours rötis . 


I UUcbfcocf, SHiet6oc£ x ). 

— »©raten. 

Slnlouß *). 

— »©raten. 

SHIflOU, ©laubuß 6 ). 

— »©raten. 

Ißarbel», 2;iger»$a£e, Sfafcen» 
parber, Dgelot 7 ). 
SEBalbejel. 

Jaguar. 

Dpoffum, btrgintf<§e$ 
©euteltier 10 ). 

— mit fii&en Äarioffeln. 1 ®) 
©lei^ömT, Oribi 1 *). 

— »©raten. 

ÜDiuSttcr, fanabifd)e3 ©len* 
— »©raten. [tier 15 ). 

Schnabeltier. 

©ffr 18 ). 

; ©ären»©raten. [fftaljm. 80 ) 

!■ — »©raten mit Jauerem 
£enben*Schnitten hon ©fir. 

< — »Schnitten bon ©ar 
! gebraten. 


I lteedbuck, rietboc 8 ). 
Boast(ed) reedbuclc- 
Nnkong. [venison. 

Hoast(ed) nakong-venison. 
Nylg(h)au, nilgau 0 ). 
Hoast(ed) nylg(h)au-veiii- 
Ocelot, pantber cat. [son. 

"Wild ass. 

Once, ounce. 

Opossum 11 ), Virginias 
sarigue. 

— with sweet potatoes. 
Oribi. 

■ Roast(ed) oribi-venison. 

? Moose-deer, moose. 

' Boast(ed) moose-deer veni- 
< Ornitborbynchus. [son. 
| Bear 10 ), 
s Koast(ed) bear. 

5 — bear witb sour cream. 
j Billets o£ bear. 

5 — o£ bear roasted. 


*) Antilope redunca, redunca eleotragus, 
cervicapra arundinacea, wird mit dem Schwänze 
bis 1,5 m lang, am Kreuz etwa SO cm hoch, unserem 
Reh sehr ähnlich, doch schlanker gebaut, bewohnt 
Südafrika, sowie die östlichen Teile Mittelafrikas. 
Das Wildbret ist schmaukhaft. 

*) Auch ingluilla, rieibok. 

*) Tragelaphus spekii, von den Bewohnern 
des Ngani- und Tschobegebietes Nakong oder 
Sitntnnga genannt, in den wasser- und sumpf¬ 
reichen nördlichen Striohen Südafrikas heimisch. 
Das schmackhafte Wildbret wird nach Art der 
Gazellen (s. gazelle) zubereitet. 

*) Mehrzahl nil(-)gauts. 

*) Portax tragocamelus (pictus), boselaphus 
tragocamelus, in Indien Nilgar, Nilgai, Gu¬ 
raya, Moravi, Jlanugotu genannt, in Vorder¬ 
indien heimisch. Das Wildbret ist zur guten Zeit 
recht schmackhaft und zart, 

*) Auch neelghau und nylghaie geschrieben. 

’l Felis pardalis, 90 bis 95 cm lang, findet 
sich vom südlichen Teil Nordameiikas bis Nord¬ 
brasilien. Mau jagt ihn des schönen Pelzes halber, 
welcher zu Winterstiefeln benutzt wird; doch wird 
auch sein Fleisch von den Eingeborenen gegessen. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung, = äne 
sauvage. 

*) a) Felis onea (onta), = jaguar(d). b) Jftgd- 
leopard (felis jubata). engl, hunting leopard, chee- 
ta(li). c) Puma, Silberlöwe (felis coneolor), engl. 
puma, cougar, coug(o)uar. 

*) Didelphys virginianus, etwa 47 cm lang, 
mit etwa 42 cm langem Schwänze, in Amerika 
von den nördlichen Vereinigten Staaten bis Chili 
und Südbrasilien heimisch. Das Fleisch gilt für 
europäische Gaumen nicht als besonders sohmack- 
haft, weil ein knoblanchartiger, aus zwei zu bei¬ 
den Seiten des Mastdarmes liegeuden Drüseu 
stammender Geruch sich dem Fleische mitteilt. 
Von den Negern wird das Fleisch gern gegessen. 
Das Fell des Opossums wird zu Pelzwerk ver¬ 
arbeitet. 

u ) ln Amerika in der Sprache nnd Schrift des 
(ungebildeten) Volkes auch ’possum. 

2t ) Das Opossum aufgeschnitten, mit streifig 
geschnittenen Süden Kartoffelu umgeben, mit Salz, 
Pfeifer nnd Speck in der Pfanne gebacken, mit 
Maisbrot (corn-bread) angeriebtet. 

“) Calotragus seoparius, eine zierliche Anti- i 
)ope, 1 m lang, 60 cm hoch, auf der Oberseite I 


gelbbraun, auf der Unterseite fast schneeig weifi, 
in Südafrika heimisch. Das Wildbret gilt bei (len 
Ansiedlern als ein Leckerbissen, welcher mit be¬ 
sonderer Kunstfertigkeit zubereitot wird. 

14 ) Mehrzahl orignaux. 

“) Alces amerieanus, Muse, Monse, Muswa 
der Indianer, mit dem Elentier (s. elan) nahe ver- 
waudt, nach manchen Forschern mit demselben 
identisch. Das Mustier findet sich im Norden 
Amerikas, namentlich in C&nada, New Brunswick 
und an der Fundy Bay, auch auf den Höhen der 
Rocky Mountains. Die Indianer stellen dem Mus¬ 
tier eifrig nach. Sie behaupten, nach dem Ge¬ 
nüsse dieses Wildbrets dreimal so weit reisen 
zu können, als wenn sie eine Mahlzeit von anderem 
Fleische genossen hätten. 

la ) Wissensch. Bezeichn., = bec-d’oiseau. 

*’) Ourse weiblicher Bär (engl, she-bear); 
ourson junger Bär. Paresseux-ours langnasiger 
Bär (ursus labiatus); ourson, ourseau schwarzer 
amerikanischer Bär. 

I8 ) It. orso, span, oao, ung. medve. Gemeiner 
brauner Bär (ursus arctos), 2 m lang, von 
Spanien bis Kamtschatka, von Lappland und Si¬ 
birien bis zum Atlas, Libanon und dem nörd¬ 
lichen Himalaja. Das Fleisch des jungen Bären 
ist schmackhaft; auch geräucherte Baren-Schinken 
und Bären-Tatzen sind äußerst wohlschmeckend. 
— Syrischer- oder Isabellbär (ursus isabel- 
linus). — Baribal, Muskwa, Sehwarzbär 
(ursus amerieanus). — Grislybär, Ephraim 
der amerikanischen Jäger (ursus ferox, ursus 
einereus). — Kragenbär, Kuma (ursus tor- 
quaius). — Lippen- oder Rüsselbär (ursus 
labiatus). — Eisbär, Polarbär (ursus mari- 
timus). 

”) The European brown bear (ursus arctos), 
the white, polar oear (ursus maritimus), the grizzly 
bear (ursus horribilis), the American black bear 
(ursus amerieanus), the Syrian bear (ursus syraeus), 
the sloth bear. — Cub (irl. cuib), whelp das Junge 
vom Bären (auch vom Fuohs, Wolf, Löwen, Tiger, 
Wal). 

*°) Am besten eignet sich zum Braten der 
Rücken oder die Keule. Mau setzt das Stück mit 
etwas kaltem Wasser an und bestreicht es., wäh¬ 
rend des Bratens öfters mit sauerer Sahne. Ältere 
Tiere legt man immer erst einige Tage in eine 
Beize und daun eiueu Tag in Miloh. Auch spickt 
man sie vor dein Braten. 


906 Gibier b. poil- 


(jjnarhulb. 


(Haired) game. 


Filets (Tours rölis ä Tang- 
laise. 

— (Tours ä la sauce 
piquantc. 

— d'ours aux truffes. 
Fricot d'ours ä la chasscur. 

Jamion d'ours. 

— d'ours ä la 
bourguignonne. 

— d'ours ä la lithuanienne. 

— d'ours ä la Pückler- 
MusTeau. 

— d'ours röti. 

— d'ours röti ä la geUe 
de groseilies . 4 ) 

— d'ours a la russe. 

— d'ours au vin de Malaga. 
Pattes d'ours. 

— d'ours grillees. 

— d'ours marinees. 

— d'ours ä la moscovite. 

— d'ours ä la russe. 

Seile d'ours. [groseilles. 

— d'ours ä la geUe de 
Ourson. 

— röti. 

— röti, garni de marrons. 

Quartier d'ourson. 

Ours blanc. 

— blanc röti. 

Ours gris. 

— gris röti. 

Ours des Indes 12 ). 

— des Indes röti. 

Ours de Tibet (Tliibet). 

— de Tibet röti. 


2cubcn»®djuitlen tonn 33är 
gebest, englifdj gebraten. 

— »©djuitten öon S3är mit 
pifattter ©ofe. 

— «©djttiffeii non 93är mit 
iErilffefn. 

33äcen»9ingoiit mit ©teilt* 
pifjen unb SJtordjeln. 

— *©djin!en. 

— *6d)iufcit mit 
SBurgunbertoein. 1 ) 

— »Stinten auf litamfdje 2 ) 
2lrt. 

— =Sdjinfen rtad) Püclder- 
Muskau*). 

— »©djinfen gebraten. 

— *©d)ittfen gebraten, mit 
So^aunt§beer»@uije. 

— »©djinfen mit ©auer* 

traut.®) [mein. 

— »©djinfen in Sttalaga» 

— *$a|en 6 ). 

— -Xageu geröftet 8 ). 

— »Sagen gebeizt. 

— »Sagen, molfowitiidj. 

— »Sagen auf ruffifege 2trt. 

— «9tüden. [©aderte. 

— »Stiidenm.^o^an nt^beer* 
Sauger S3ät. 

©ebratener jnuger 93ar. 

— junger S3ar mit 
Sfajtanien. 

SSiertel üon jungem 5Bär. 
©iSbär, Sßofarbär 9 ). 
@i86är(en)»23raten. 
©riönjöctr, ©riefefbär 10 ). 
©ri§I^bär(en)*93raten. 
ßippcn&är, SRüffelbär 18 ). 
Sippenbäv(en)»23raten. 
Sraßcn&üt, tuma 15 ). 
®ragenbär(en)*33raten. 


Fillets of bear marinated, 
roasted, English style. 

— of bear with piquant 
sauce. 

— of bear with truffles. 

Ragout of bear with mush- 
rooms and morels. 
Bear-ham. 

-ham with Burgundy. 

-ham in Lithuanian 

style. 

-ham with truffles, 

turtle sauce. 

-ham roasted. 

— -ham roasted, with 
currant-jelly. 

-ham with Sauerkraut. 

-ham with malaga. 

-paws 7 ). 

-paws broiled (grilled). 

-paws marinated. 

-paws, Moscowite style. 

— -paws in Russian style. 
Sadale of bear. [jelly. 

— of bear with currant- 
Cub bear. 

Roast(ed) cub bear. 

— cub bear with chestnut 
dressing. 

Quarter of cub bear. 
TVTiite bear, polar bear. 
Roast(ed) white bear. 
Grizzly (bear), ephraim. 1 *) 
Roast(ed) grizzly (bear). 
Sloth bear 14 ). 

Roast(ed) sloth bear. 
Thibet bear, kuma. 
Roast(ed) Thibet bear. 


*) Frische, un gepökelte Bären-Schinken läßt 
man ordentlich altschlachten 'werden, salzt und 
dämpft sie mit Wurzelwerk, Gewürz, Wacholder- 
Beeren, Fleischbrühe und Burgunderwein, bis sie 
gehörig weich sind. 

*) Vergl. jambon d’ours d la russe. 

*) In Wurzel-Brühe mit Rheinwein gekocht, 
mit Trüffeln umlegt; Sehildkröten-Sose. 

*) Jambon d’ours röti d Vamiricaine ist das¬ 
selbe. 

5 ) Mit viel Wurzelwerk in kräftiger Fleisch¬ 
brühe und Burgunder gekocht. 

e ) Chinesisch yung-tsang (Fuß und Hand). 

7 ) Bear’s-paw Bärenfuß (Pflanze). 

®) a) In Salzwasser weich gekocht, mit Butter 
und Semmel krustiert (paniert) und auf dem Rost 
gebraten; dazu Zitrone und Kapern, b) Die Tatzen 
gebeizt, mit Wurzelwerk gedämpft, wenn erkaltet, 
mit Pfeffer bestreut, in Butter und geriebene Sem¬ 
mel getaucht, auf dem Rost gebraten und mit 
einer pikanten Sose zu Tisch gegeben. 

8 ) Ursus maritimus, bis 2,7 m lang, lebt in 
der ganzen Polar-Zone, an der Ostkiiste von 
Amerika um die Baffins- und Hndsonbai herum, 
in Grönland und Labrador, auf Spitzbergen und 
Nowaja Semlja ist er hänng. Die Jagd auf den 
Eisbär wird von den nordischen Völkern mit Lei¬ 


denschaft betrieben, ist aber höchst gefährlich. 
Das Fleisch ist schmackhaft, die Leber aber schäd¬ 
lich; das Fett wird sowohl als Nahrungs-Mittel 
wie als Brennmaterial benutzt. 

,0 ) Ursus ferox, ursus horribilis, ursus cine- 
reus, bis 2,5 m lang, das kühnste und gefährlichste 
von allen Raubtieren der Vereinigten Staaten, 
bewohnt Nordamerika von Mexiko bis 61° nördl. 
Breite. Die Indianer preisen die Erlegung des 
Grislybären als Heldentbat. Das Fleisch ist sehr 
scbmackhaft. 

“) Grizzly, Mehrzahl grizzlies. Mehr gebräuch¬ 
lich ist grizzly bear, während die amerikanischen 
Jäger das Tier ephraim nennen. 

**) Auch paresseux-ours und bradype ursin. 

I5 j Ursus labiatus, melursus urstnus, bra- 
dypus ursinus, 1,8 m lang, schwarz bis auf einen 
weißen Brustfleck, bewohnt die Gebirge Südasiens 
und Ceylons. Das Fleisch ist äußerst wohlschmek- 
kend, das Fett wird von den Indem gegen rheu¬ 
matische Schmerzen benutzt. 

**) Auch Indian bear, in Ostindien astoail, 
sonst anob labiated bear, jungte bear. 

“) Ursus tibetanus. bewohnt die meisten Ge¬ 
birge des Festlandes und der Inseln von Südasieu, 
China und Japan, hat sehr wohlschmeckendes 
Fleisch. 
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Onrson, ourseau. 

— roti. 

— roti aux marrons. 

Filets d’ourson. 

— d'ourson piques. 

— d’ourson piques, garnis 
d'une puree de grives. 

— d'ourson piques, garnis 
d'une puree de perdrix. 

Jambon d'ourson. 

— d'ourson roti, ä la gelte 
de groseillcs. 

Pattes d'ourson. 

Seile d'otirson rotie. 

— d’ourson rotie ä la gelte 
de groseüles. 

Paca. 

— farci, sauce aux capres. 

— roti ä la brocke. 

— roti ä la creme aigre. 
Paco 4 ). 

Pacquire 6 ). 

Fala. 

— roti. 

Cuissot de pala. 

Fricandeau de pala. 

— de pala ä la financiere. 


— de pala aux tomates 
farcies. 

Seile de pala. 

— de pala piqucc. 

— de pala piquec, garnie de 
Champignons farci?. 

Pnntliöre 7 ). 

— rotie. 


©djhMrjcr (itmcrif.) ffiar 1 ). 
®d)ttaräbnr(en)*iBraten. 

— »Skaten mit ßnftanien. 

£enben*©cfjmtten öon 
<Sd)toar5&är. 

©etyiefte £enben*(SrI)nitten 
bon St^nmrsbär. 

— 2ettben«<3dritten öon 
Sd;roar 5 bär mit Äram» 
metäbogefmuS. 

— £enben«6cfjmtten bon 
Sdjroarjbär mit Üteb» 
IjufynfleijdjmuS. 

Sdjtüaräb«r(en)*@d)inten. 

— »©djinteu gebraten, mit 
So^flnni§beer*@utge. 

— »SaJjen. [SRücfeit. 

©ebratener ©djtbarjbären* 

— S^roar^baren-SRüden mit 
So|anni§beec*©ulje. 

$a!a s ). 

— gefüllt, Äapern»@ofe. 

— am ©piefc gebraten. 

— mit fauerem Storni 

Sllbafa. [gebraten. 

Sßefari. 

SJrtl« 8 ). 

— »traten. 

— »ffeule. 

©efpidteS, gefcEjmorteä $en» 
ienftüd bon $ata. 

—, gefdjmorteS föeulenftfid 
bon ißala mit 9reidjen» 
SRagout. 

—, gefdjmorteS ßeulenftüd 
bon ifJala mit gefüllten 
ißnrabie§»2if)feln. 
ißala»3tüden. 

©efpidter ?Pala»3tüden. 

— 9ßala»Stüdenmit gefüllten 
Safeklßiläen. 

ipatttljcr 8 ). 

— «Skaten. 


(American) black bear*). 

Roast(ed) black bear. 

— black bear with 
chestnut dressing. 

Fillets of black bear. 

Larded fillets of black 
bear. 

— fillets of black bear 
with pur6e of fieldfares. 

— fillets of black bear 
with pur6e of partridge. 

Ham of black bear. 

— of black bear roasted, 
with currant-jelly. 

Paws of black bear. [bear. 

Roast(ed) saddle of black 

— saddle of black bear 
with currant-jelly. 

Paca, spotted cavy. 

— stufied, caper sauce. 

— roasted on tbe spit. 

— roasted with sour 

Paco(s). [eream. 

Pec(c)ary. 

Pallab, roodebok, impalla. 

Roast(ed) pallah-venison. 

Leg (bauncb) of pallab- 
venison. 

Fricandeau of pallab- 
venison. 

— of pallah-venison with 
financier’s garnish. 

— of pallah-venison with 
stufied tomatoes. 

Saddle of pallah-venison. 

Larded saddle of pallab- 
venison. 

— saddle of pallab-venison 
w. stufied mushrooms. 

Panther 9 ), catamoun- 

Roast(ed) panther. [t(ain). 


l ) Ursus americanus, Baribal (amerik. Be¬ 
zeichnung), Muskwa, Schwarzbär, bis 2 m 
lang bei 1 m Schulter-Höhe, bewohnt ganz Nord¬ 
amerika. Die Jagd gilt wegen der großen Lebens- 
zähigkeit des Tieres als sehr gefährlich. Die In¬ 
dianer haben feierliche Gebräuche zur Versöhnung 
des erlegten Bären, welche einer gottesdienstlichen 
Verehrung ähnlich sind. Das Fleisch des Tieres 
ist wohlschmeckend. 

*) Auch baribal, Rocky Mountain bear (lokal 
in den Ver. St); cinnamon bear eine Abart des¬ 
selben. 

a ) Coelogenys paca , brasilianische Ratte, ge¬ 
flecktes Aguti, ein dem Aguti oder Meerschwein* 
chen ähnliches kleines Tier, welches in Süd¬ 
amerika lebt; hat schmackhaftes Fleisch. 

*) Alpagua paco, = alpaca. 

*) IHcotyle» torquatus, = picari. 

•) Aepyceros melampus, antilope melampus, 
auch Impala, der Roodebok,Rooibuck, 1 
Roy buck der Ansiedler in Südafrika, eine Hoch- , 


horn-Antilope, welche unseren Damhirsch an Größe 
übertrifft, aber zierlicher gebaut ist als Jener, 
Wird 1,70 m lang und 95 cm hoch. Der Pala be¬ 
wohnt lichte Gehölze in Mittel- und Südafrika 
und wird von dortigen Jägern mit Leidenschaft 
gejagt. Sein Wildbret ist, obgleich etwas trocken, 
doch zart und schmackhaft. Die Haut dient zur 
Anfertigung schönfarbiger Felldecken. 

’) Panthere des fourreurs, = o nee. 

•) It. paniera, span, pantera, ung. pärducz ; 
felit pardus. 2 m lang, bewohnt Süd- und Ostasien, 
auch Kleinasien und den Kaukasus; auf Ceylon 
kommt eine schwarze Spielart vor. Das Fleisch 
des erlegten Panther wird von einigen Völker¬ 
schaften gegessen. Das Fell dient zu verschie¬ 
denen Zwecken. — Schwarzer Panther, = 
milas, tigre noir. 

*) Panther sowohl als catamount und cata- 
mountain bezeichnet in Amerika noch den Sil¬ 
be rlö wen (cougar, puma) und öfters auoh den 
Jaguar (jaguar). 
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Paresseux-ours *). 

I’asau, antilope-oryx. 

— röti. 

Cötelettes de pasan. 

Cuissot de pasan. 
Fricatidean de pasan. 

— de pasan ä la creme. 

Seile de pasan piquee, sauce 
espagnole. 

— de pasan piqule, sauce 
ä la poivrade. 

I’aseng, cervicapre, aegagre, 
egagre. 

— rötie. 

Passe-musc 4 ). 

Patira 9 ). 

Pßcari, patira, coclxon 
d'Amerique, sanglier 
d'Amerique, sanglier du 

— braise. [Bresü. 

— farci. 

— farci, sauce aux cäprcs. 

— röti ä la brocke. 

— röti. 

— röti, sauce au pain. 

— röti, sauce piquante. 

— röti, sauce poivrade. 

Petit mulet 9 ). 

Petit taureau ä bosse 9 ). 
Phacochere (africaiu), 
cochon ä verrues. 

— (africain) bouiUi. 

— (africain) ä la sauce 
aux oranges. 

— (africain) ä la sauce 
piquante. [poivrade. 

— (africain) a la sauce 


Sippe«*, SRflffelbär. 

©affan, ©emäöotf ®). 

— »©roten. 

— »Sftippdjen, *$otelett3, 
»Äoteletten. 

— »fteule. 

©efpiäteS, gefdjmorteS Äeu» 
icnftüdt Don ©affatt. 

—, gefdjmorteS ffieulenftüd 
tion ©ajfait mit 9M;m. 
©efpidter ©affan»StücIeit mit 
jpanif^er 6o[e. 

— ©affan»iftflclen mit 
Sßfeffer-@ofe. 

Scjoavjicße*). 

SBejoargiegen-SBraten. 

SRofdjuStier. 

SRafiel«, ©ifamfdjlüem. 
9?nöclfri)tortn, ©ijamjdjtoein, 

t aI3öonb*S?aBeIf^l»ein, 
efori®). 

— gefdjmort. 

©efüttteg 3?a&elfdjtoetn. 

— SftaBelfäWein mit ®apern= 
@ofe. [braten. 

SRaBeIf(f)tx)ein am Spieß ge« 
(Sebrateneg ©abelfdjmeiit. 

— Sftabelfdjtoein mit ©rot* 
fofe. [Sofe. 

— Stfabelfd&toem mit pifonter 
— Sfta&elfdjnmn mit Pfeffer* 
Sofe. 

SDtaulejei. 

£>öäerodj§, 3 C & U - 

SSarjcnfdjrociit ,0 ). 

©cfodjteä SBarjenfdjtüeine* 
fleijcf). 

SBaräenftf)tt)ein(efleifcf)) mit 
0rangen«®ofe. 

— mit pifanter <3ofe. 

— mit ©feffer«@ofe. 


Indian bear. 

Pasan. gemsbok. 

Roast-fod) pasan-venison. 

Cutlets (chops) of pasan- 
venison. [venison 

Leg (baunch) of pasan- 

Fricandeau of pasan- 
venison. 

— of pasan-venison with 
cream. 

Larded saddle of pasan- 
venison with. Spanish 
sauce. 

— saddle of pasan-venison 
with pepper sauce. 

Bezoar-goat, wild goat, 
paseng. 

Roast(ed) bezoar-goat. 

Musk deer. 

Peccary, pecary. 

Pecary 7 ), peccary, tajacu, 
tajassu, collared 
pec(c)ary. 

Braised pec(c)ary. 

Stuffed pec(c)ary. 

— pec(c)ary with caper 
sauce. 

Pec(c)ary roasted on the 

Roast(ed) pec(c)ary. [spit. 

— pec(c)ary with bread 

sauce. [sauce. 

— pec(c)ary with piquant 

— pec(c)ary with pepper 
sauce. 

Hinny. 

Indian ox, Madras ox. 

Wart hog, phacochere. 

Boiled wart hog. 

Wart hog with orange 
sauce. 

— hog with piquant 
sauce. 

— hog with pepper sauce. 


l ) Mehrzahl paresseux - ours ; = o urs des 
Indes. 

*) Antilope o ryx, oryx capensis. der Gems¬ 
bok der Holländer, von den Betschuanen Ku- 
katna, sonst auch kapischer Oryx genannt, 
am Kap lebend, 2,4 m lang, 1,2 m hoch, mit fast 
geraden Hörnern. Das Wildbret ist sehr schmack¬ 
haft. Die geraden Hörner des Passan und der 
Beisa (vergl. Fußbem. zu algazelle) werden oft 
als Lanzen-Spitzen verwendet. 

*) Capra aegagrus, in Persien das Männchen 
Pasang, das Weibchen Boz genannt, etwas 
kleiner als der europäische Steinbock (s. bouque¬ 
tin), lm lang, am Widerriste 95 cm hoch. Die 
Bezoarziege findet sich auf der Südseite des Kau¬ 
kasus, im Taurus und anf den meisten übrigen 
Gebirgen Kleinasiens und Persiens, bis weit nach 
Süden hin und durch Afghanistan, sowie Belutsohi- 
stan. Das Wildbret ist äußerst wohlschmeckend, 
erinnert an das des Rehes und ist ebenso zart 
und mürbe wie letzteres. Im Taurus wird es ent¬ 
weder frisch gegessen oder in lange schmale 1 


Streifen geschnitten, an der Luft getrocknet und 
später verwendet. 

*) Moschus moschi/erus, — muSC. 

») Guyanische Bezeichnung, = pecari. 

•) Dicotgles torquatus, span .jpecar. Wagansu, 
Tagasu,Taytetu,Apuya,Peraka,Pakira, 
Pakylie der Eingeborenen, 95 cm lang, 40 cm 
hoch, ziemlioh schlank gebaut, braun, an der 
Vorderbrust weiß, mit gelblicher Halsbinde, be¬ 
wohnt die waldreichen Gegenden Südamerikas. 
Man jagt das Nabelschwein wegen des schmack¬ 
haften Fleisches. 

7 ) Mehrzahl pec(c)aries. Taguicati, the white- 
lipped pec(c)ary. 

s ) Equus hinnus, — bardot. 

•1 Bo» indieut, — z&bu. 

,0 ) Phacochoerus africanus, einschließlich 
des 45 om langen Schwanzes 1,9 m lang, 70 cm 
hoch, in Abessinien vorkommend. Das Wildbret 
ist nicht so schmackhaft wie das des europäischen 
Wildschweines; es wird vielfach getrocknet und 
dann oingesalzen. 
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Ethiopian wart hog. 

— -wart bog boiled. 

— wart bog roasted. 
Phalangen 
Roast(ed) "pbalanger. 
Wombat. 

Common seal. 
Porcnpine, hystrix. 

— boiled. 

— roasted. 

Porcupine. 

Hedgebog. 

Mountain-rat. 

Cavy. 

Hamster. 

Common wombat. 
Eox 15 ), red fox. 
Smoked fox-meat. 
Reindeer. 

-venison roasted. 

Hauncb of reindeer. 


M Phacochoerua aethiopicus, der Hartläu¬ 
fer der Ansiedler in Südafrika, nabe verwandt 
mit dem nordafrikanischen Warzenschwein (s. 
phacockere africain). Das dort Gesagte gilt 
auch hier. 

*) Phalanger maculatus, von den Bewohnern 
Arus Wangal, auf Amboina Kuskus, in Au¬ 
stralien Gebun, auf Waigiu Rambawe oder 
Schamscham geuannt, 1 m lang, wovon etwa 
45 cm auf den Schwanz kommen, bewobut die In¬ 
seln östlich von Celebes bis Neuguinea und Nord¬ 
australien. Die Eingeborenen lieben das fette 
Fleisch sehr, weiden die Tiere aus und lirateu 
sie mit Hant und Haaren auf Kohlen. — Nahe 
verwandt ist der Fuohskusu (trichosorus vul- 
pecula), 60 cm lang, Australien und Tasmanien 
bewohnend. Die Eingeborenen betrachten das 
Fleisch des Fucbskusn trotz des für lins höchst 
widerlichen Geruches als einen vorzüglichen 
Leckerbissen. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung, = wombat. 

*) Wlssensch. Bezeichn., = chien marin. 

*) Jlehrz. nach Littri porc-6pics, nach der 
Acctdimii porcs-epics. 

•) Hystrix (crislata), it. porco spino, istrice, 
span, puerco espin, ung. tarajos sül, süldisznö, 
altfranz. porr-espi, altengl. porkepyn , porpmtine, 

85 cm lang, 24 cm hoch. Die dünnen, biegsamen 
Stacheln werden 40 cm, die starken nur 15 bis 
30 cm lang, aber 5 mm dick; alle sind hohl oder 
mit schwammigem Mark gefüllt. Das Stachel¬ 
schwein stammt aus Nordafrika und findet sich 
jetzt auch in Griechenland, Kalabrien, Sizilien 
und in der Campagna von Rom. Das Fleisch 
wird gekocht und gebraten gegessen, in manchen 
Gegenden auch geräuchert. Die Stacheln werden 
zu mancherlei Zwecken benutzt. Stachelschweine 
mit Wickelschwanz und kürzeren Stacheln (the 
Canada porcupine, — urson) leben als Baum¬ 
tiere in Amerika. 

, ) Wenig gebräuchlich; Mehrz. port-ipines, = 
porc-epic. 

*) F.rimiceur europaeus, — hirisson. 

•) Wenig gebräuchlich, = marmotte. 

’•) Cavia cobaya — cochon Winde. 

**) Criceta s, — hamster. 

**) Fhnscotomys ursinus, — wombat. 

M ) Renarde weiblicher Fuchs (engl, bitch-fox, I kendes Gericht.' Das Blut wird gekocht uud zur 
she-fox. im Gegensatz zn dag-fox, he-fox mann- I Suppe bereitet, die Knoclieu werden gestoßen und 
iicher Fuchs). Renardeau junger Fuchs (engl. , gokocht, das Mark derselben vermischt man mit 
cub of a fox, fox’s cub, cub-fox, kid-fox, vixen. | Fett und getrocknetem Floiseli. Vcrgl. caribou(x). 


— Corsac Steppenfuchs (engl, corsac); fennee 
großohriger Fuchs in Afrika (engl, fennee). 

u ) Cants vulpes, it. volpe, span, tsorra, ung. 
röka, 90 cm lang, 35 cm hoch und 7 bis 10 kg 
schwer, verbreitet in Europa, auch noch in Nord- 
afrika, West- und Nordasien, selbst in Nordame¬ 
rika. Obgleich sein Fleisch wertlos ist, behauptet 
Aulagnier in seinem Dictionnaire des Aliments 
und mit ihm Joseph Favre in seinem durch un¬ 
zählige grobe Fehler ausgezeichneten Diction¬ 
naire universel de Cuisine et WHygiine alimen- 
taire, daß dasselbe in Deutschland von den Großen 
gegessen werde (on la sert en Allemagne sur la 
table des grands). Die Einwohner der dän.-west- 
ind. Iusel Sainte-Croix (Santa Cruz) jagen den 
Fuchs und räuchern das Fleisch desselben. Fuchs¬ 
fleisch und Rückgrat, vorzüglich aber getrocknete 
Fuchsleber galten sonst als spezifisches Mittel 
gegen Lungeukraukheiten. Das Fuchsfett rühmt 
Dioskorides gegen Ohreuschmerz. — Brandfuchs 
(canis alopex), Kreuz fuchs (vulpes crucigera), 
im Winter blaugrau (daher Blaufuchs genannt), 
Schwarzfuchs (vulpes nigra), Weißfuchs 
(vulpes alba) sind Arten des gemeinen Fuchses 

") Mehrzahl foxes. 

“) Faon de renne Renntierkalb. 

1I ) Früher allgemein Rentier geschrieben 
(vom schwed. ren), nach der 4. Aufl. von »Duden’s 
orthograph. Wörterbuch der deutschen Sprache« 
Renntier (da an rennen angelehnt). — Sangifer 
tarandus, isl. hreinn, hreinsdyr, it. rangifero, 
span, ranjifero, ung. iramszarvas, engl, (früher, 
jetzt wenig gebräuchlich) raindeer, rane(deer), 
in Nordamerika caribou, cariboo, in der Wappen¬ 
kunde rang(i)er, bis 2 m lang, am Widerriste 
1,08 m hoch, auf den Alpengebirgen Skandinaviens 
und Lapplands, in Finnland, im gauzen nördlichen 
Sibirien, in Grönland und auf den nördlichsten 
Gebirgen des festländischen Amerika wild lebend. 
Das junge Renntier heißt in Norwegen eutweder 
Bockkalb oder Semlokalb. Für viele sibi 
rische Völkerschaften bildet das Renntior-Wild- 
bret fast die ausschließliche Nahrung. Bei den 
Indianern bleibt kein Teil des Reimtieres unbe¬ 
nutzt, nicht einmal der Speisebrei im Magen. 
Dieser gilt, nachdem er einige Zeit gelegen und 
in Gärung übergegangen ist, als ein wohlsclimek- 


Pliacocliere 6tlnopique. 

— Hhiopique bouilli. 

— Miopique roti. 
Pkalanger. 

— roti. 

Phascolome *). 

Phoque*). 

Porc-6pic 5 ), port-ipine, 
hystrix. 

— -epic bouilli. 

— -epic roti. 

Port-epine 7 ). 

Pourceau ferre, pourceau de 
Bat des Alpes 9 ). [haie 8 ). 
Bat d’Amerique 10 ). 

Bat de bU 11 ). 

Bat ä bourse 1S ). 

Renard 1 *), voupille. 

— fume. 

Renne 18 ). 

— roti. 

Cimier de renne. 


©üöttfrifttntftfjfS S&ttiocn* 
fdpuetn 1 ). 

— 3Barjenfcf)hmn gefoctyt. 

— Sßarjenfdjtoein gebraten. 
ShlöfuS, SBangat*). 

— gebraten. 

SBombat. 

@ce», SDteerljunb. 
Strtdjelftfjtficin*). 

— gefodjjt. 

— gebraten. 

StacfjelftiEjtüem. 

Sget. 

2lIpen=9KnrmeIlxer. 

9J?eerfcf)Wein<f)en. 

§amfter. 

$Iitmpbeutter. 
ft’UdjS, SRotfudjä 11 ). 
(iöeräuctjettefl 0ud}§ffetfc§. 
dlcnntict, Sientier 17 ). 

— «93raten. 

— »Sienter, «giemet. 



910 Gribier ä poil. 


^aarrailb. 


(Haired) game. 


Citnier de renne ä Valle- 
mande. 

— de renne pique. 

— de renne pique ä lci 
ehipolata. 

— de renne piqui, garni da 
Champignons farcis. 

— de renne pique, garni de 
macaroni. 

— de renne pique, garni de 
marrons. 

— de renne pique, garni de 
nouilles. 

— de renne pique, garni de 
tomates fareies. 

— de renne pique, sance 
espagnolc. 

— de renne pique, sauee ä 
la Perigueux. 

— de renne pique, sauee 
ä la poivrade. 

— de renne pique, sauee 
venaison. 

— de renne ä la polonaise. 


Cötelettes de renne. 

— de renne ä la ehasseur. 

— de renne grillees. 

— de renne au macaroni. 

— de renne a la puree de 
tomates. 

— de renne, sauee ä la 
poivrade. 

— de renne aux truffes. 

üuissot de renne. 

— de renne ä la erhme 
aigre. 


i fllenntier* 3 icmer auf 
s beutfclje 1 ) iifrt. 

I ©efpicftev 9icnntier»Siemer. 

( — 9ienutier*Sienier mit 
| SSürftdjen-SRagout 2 ). 

j — SRenntier-giemet mit ge* 
| füllten Safel»ißiljen. 

5 — 3tenntier*3ienter m it 

> §oljInubeht. 

> — SRenntier»Riemer mit 
i Kaftanien. 

l — 5Reuntier»3iemet mit 
| fRubefn. 

< — 5Renntier*,3ietner mit 0 e* 
s füllten $arabie§=$pfeln. 

> — SRenntier* 3 temer mit 

> fpanifcfjer Sofe. 

\ — 8 tenntier* 3 iemer mit 
| SrüffeI-®ofe. 

\ — fRenntier-^iemer mit 
5 $feffer*©ofe. 

> — 3tenntier*Siemer mit 
| 3oIjcmm3beer*Sofe. 

! — SRenntier*, 8 iemer auf pol» 
| nifdje *) 2 trt. 

s SRenntier-SRippcfieit, 

> »Koteletts, »Koteletten. 

\ — »Stippten nadj S« 0 er» 4 ) 
Hrt. 

l — »Stippten geröftet. 

< — »SRippdjen mit 4?oI)I- 

| nnbein. 

f — »SRippdjen mit 5ßarabie§» 
l apfetntuä. 

\ — »SRippdjen mit ißfeffev« 

I Sofe. 

< — »SRippdjen mit Trüffeln. 6 ) 

. — »Kettle, »©djlegel. 

\ — »Keule mit fernerem 
| SRaljm. 


Haunch of reindeer- 

venison crusted, cherry 
sauee. [deer-venison. 
Larded haunch of rein- 
— haunch of reindeer- 
venison with ehipolata 

f arnishing. 

aunch of reindeer- 
venison with stuffed 
mushrooms. 

— haunch of reindeer- 
venison with macaroni. 
— haunch of reindeer- 
venison with chestnuts. 
— haunch of reindeer- 
venison with noodles. 
— haunch of reindeer- 
venison with stuffed 
tomatoes. 

— haunch of reindeer- 
venison with Spanish 
sauee. 

— haunch of reindeer- 
venison with truffle 
sauee. 

— haunch of reindeer- 
venison with pepper 
sauee. 

— haunch of reindeer- 
venison with currant- 
jelly sauee. 

— haunch of reindeer- 
venison w. Sauerkraut 
and sour cream. 

Cutlets or chops of rein- 
deer-venison. 

— of reindeer-venison in 
the hunter’s style. 

— of reindeer-venison 
broiled or grilled. 

— of reindeer-venison 
with macaroni. 

— of reindeer-venison 
with pur6e of tomatoes. 
— of reindeer-venison 
with pepper sauee. 

— of reindeer-venison 
with truffles. 

Leg®) of reindeer-venison. 
— of reindeer-venison 
with sour cream. 


*) a) Der Ziemer wird gespickt, gebeizt, ge¬ 
dämpft, dann mit einer Schwarzbrot-Kroate be¬ 
deckt, angerichtet; eine Kirschsose (sauee aux 
eerises) gibt man nebenbei, b) Der Ziemer wird 
gebraten, mit gefüllten Tafel-Pilzen, Morcheln 
und Hohlnudeln umlegt; nebenbei gibt man eine 
kalte Orangen-(Apfelsinen-)Sose. 

*) Der gespickte, gebratene Ziemer wird mit 
einem braunen Ragout von Zwiebeln, Kastanien, 
Tafel-Pilzen, Oliven, Möhren nnd kleinen Wüi-sten 
umlegt: eine Madeira-Sose gibt man nebenbei. 

*) Der Ziemer gespickt, gebraten, mit gefüll¬ 
ten Tafel-Pilzen, Trüffeln uud Sauerkraut umlegt; 
eine Sose von sauerer Sahne nebenbei. 


*) Die Rippchen werden mit klarer Butter 
rasch geschwungen; die Butter wird abgegossen 
und einige Löffelvoll Madeira-Sose, die man mit 
der aus den Renntier-Knochen gezogenen Essenz 
verkocht hat, darauf gegeben. Man richtet die 
Rippchen auf einem Rand von Füllsel, das man 
von den Abfällen bereitet hat, im Kranz an und 
steckt auf die Knochen kleine Papier-Hülsen 
(papillotes). ln die Mitte gibt man ein Ragout 
von Trüffeln, Tafel-Pilzen, Haknkämmen und 
Klößchen. 

*) Mit Trüffeln und mit einer Trüffel-Sose 
(sauee aux truffes, sauee rf la Pirigueux). 

•) Oder tiauneh of reindeer-venison. 
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Escalopes de renne. 

— de renne aux Cham¬ 
pignons. 

— de renne ä la financiere. 

— de renne aux truffes. 

Filet de renne. 

— de renne rbti. 

Fricandeau 1 ) de renne. 

— de renne ä la creme. 

— de renne aux croguettes 
de riz. 

— de renne ä Vespagnöle. 

— de renne garni de Cham¬ 
pignons farcis. 

— de renne garni ä la 
financiere. 

— de renne garni de 
tomates farcies. 

— de renne au macaroni. 

— de renne aux nouilles. 

— de renne ä la sauce 
poivrade. 

— de renne ä la sauce aux 
tomates. 

Grenadins de renne. 


— de renne aux Cham¬ 
pignons. 

— de renne ä la sauce 
poivrade. 

— de renne ä la sauce aux 
tomates. 

— de renne aux truffes, 
sauce ä Ja Perigueux. 

Jambon de renne. 

Langues de renne. 


! <Sdjnt&eI üon ^Remitier» 
3Bilbbrei. 

— üon $Renntter»2BiIbbret 
mit Safels$tläeit. 

— üon 9ieuntier*SBitbbret 
mit 9leidjen*9iagout. 

— üon $Renntier»2Bilbbret 
mit Trüffeln. 
SRenntiei*Senbe. 

©ebratene 8tenniter»£enbe. 

©efpiefte, gefdjmorte Stenn» 
tiernufj. 

—, gefdjmorte Siemttiernufj 
mit SRaljm. 

—, gefdjmorte Steuntiernufj 
mit Siei§!rufteln. 

—, gefdjmorte Sienntierttufj 
mit fbattifdjer ©oje. 

—, gefdjmorte Dieimtiernufj 
m. gefüllten 2mfel»$ßilsen. 
—, gefc|iitorte Stennticrnufj 
mit 8teidjen» 2 )SRagout. 

—, gefdjmorte Stenntiernuf} 
mit gefüllten $arabie§* 
$bfeltt. 

—, gefdjmorte Steuntiernujj 
mit tpo^Innbeln. 

—, gefdjmorte SReuutternufj 
mit SRubelu. 

—, gefdjmorte Stenntiernufj 
mit $feffer»6ofe. 

—, gefdjmorte Sienntiernufj 
mit $ßarabic3apfet»<Sofe. 
— ($enlen»)©dntitten üou 
9iennticr»SBiIbbret. 3 ) 

— ©djnitten üon Steuntier« 
SCßilbbret mit Xaf eU 
Pilsen. 

— ©Quitten üon Stenntier» 
SSBilbbret tu. fJ5feffer»Sofe. 
— ©djnitten üon Siettntier» 
SCBilbbret mit ißarabieS» 
aJ)feI*Sofe. 

— ©djnitteu üon Slenntier* 
SBilbbret mit Stöffeln, 
SrüffeI»6ofe. 

} 9iemitier=<Sdjiuten. 

. — »guitgen. 


I Collops of reindeer- 
venison. 

— of reindeer-venison 
with mushrooms. 

— of reindeer-venison 
w. financier’s garnish. 
— of reindeer-venison 
with truffles. 

Fillet or loin of reindeer- 
venison. 

ßoast(ed) fillet (loin) of 
reindeer-venison. 
Fricandeau of reindeer- 
venison. 

— of reindeer-venison 
with cream. 

— of reindeer-venison 
with croquettes of rice. 
— of reindeer-venison 
with Spanish sauce. 

— of reindeer-venison 
w. stufied mushrooms. 
— of reindeer-venison 
w. financier’s garnish. 
— of reindeer-venison 
with stufied tomatoes. 

— of reindeer-venison 
with macaroni. 

— of reindeer-venison 
with noodles. 

— of reindeer-venison 
with pepper sauce. 

— of reindeer-venison 
with tomato sauce. 
Larded slices (of frican¬ 
deau) of reindeer- 
venison. 

— slices of reindeer- 
venison with mush¬ 
rooms. 

— slices of reindeer-veni¬ 
son with pepper sauce. 
— slices of reindeer- 
venison with tomato 
sauce. 

— slices of reindeer- 
venison with truffles, 
truffle sauce. 

} Reindeer-ham. 
i Tongues of reindeer. 


») Die drei fricandeaux sind die Nuß, die 
Sohle, zuletzt die Maus. — Die ausgelösten 
fricandeaux werden ein wenig geklopft, ge¬ 
häutet, schön zugeschnitten (pariert) und auf der 
oberen Seite gespickt, dann in eine flache Kas¬ 
serolle auf Speck- und Schinken-Scheiben, Wur¬ 
zeln, Zwiebeln, Kräuter - Sträußchen (bouguet), 
Nelken und Gewürz-Körner gelegt, bis zu drei¬ 
viertel ihrer Höhe mit brauner Fleischbrühe be¬ 
gossen, mit Butter-Papier bedeckt, ins Kochen 
gebracht, dann zugedeckt in den Ofen gesetzt 
und oft mit ihrem Saft begossen. Zuletzt läßt 
man sie Farbe nehmen und glasieren und richtet 
sie auf länglich runder Schüssel an. 


*) Salpicon d la financiire: Huhnbrüstchen, 
Trüffeln, Tafel-Pilze, Rindszunge, Reichen-Sose 
(sauce d la financiere). 

*) Man schneidet die ausgelösten fricandeaux 
in länglich runde Stücke, klopft sie, spickt sie, 
legt sie in eine Pfanne auf Speckscheiben, Zwie¬ 
beln, Kräuter-Stränßchen, Nelken und Pfeffer- 
Körner, gießt bis zu dreiviertel ihrer Höhe branne 
Fleischbrühe darauf, bringt sie ins Kochen, setzt 
sie dann in den Ofen, begießt sio oft mit ihrem 
Saft, überglänzt sie zuletzt mit dem Pinsel, und 
läßt den Speck braun werden. Man richtet die 
grenadins auf einem niedrigen Füllselrand (bor- 
dure de farce) an. 
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Langucs de renne ä la 
ntsse. 

Pain de renne. 

— de renne aux truffes. 

Quartier de renne. 

— de renne ä la bourgeoise. 

— de renne glace, garni 
d'olives. 

— de renne, sauce ä la 
poivrade. 

— de renne aux truffes. 

Seile de renne. 

— de renne ä Valletnande. 

— de renne rötie. 

— de renne rötie ä la 
brocke. 

— de renne ä la russe. 

— de renne, sauce ä la 
Cumberland. 

— de renne, sauce aux 
oranges (ä Vorange). 

Rliinocßros, rhinocerot 5 ). 

— röti. 

Rietboc, rietboh. 

— röti. 

Saiga, saiga. 

— röti. 

Cötelettes de saiga. 

— de saiga ä la Perigunix. 

— de saiga ä la sauce 
poivrade. 


9icuniicr»,3ungen auf ruf» 
fifdje 1 ) Wtt. 

Srot Don 9tennticrfleif(f)inu3. 

— üon {RennltcrjTeifdjmu§ 
mit Trüffeln. 

9tenntier*9SicrteI. 

— »SSiertel auf bürger¬ 
liche 8 ) 9lrt. 

— »SSiertel überglänzt, mit 
Düben umlegt. 

— »SSiertel mit Pfeffer» 
©ofe. 

— »SSiertel mit Trüffeln. 

— »fRüdett. 

— »SRüden auf beutfdje*) 
9lrt. 

— »bilden gebraten. 

— »Süden am ©biejj 
gebraten. 

— »Süden auf ruffifdje 4 ) 
9lrt. 

— »Süden mit Cumber- 
land-Sofe. 

— »Süden mit Drangen» 
©ofe. 

fJlaSJjorn, Einhorn 0 ). 

— »SSraten. 

Sicbßod 7 ). 

— »SSraten. 

(saiga, ©teppen-Slntilobe®). 

— »SSraten. [»ßotelctten. 

— »Sftippdjen, »Koteletts, 

— «Sippen mit Trüffel» 
©ofe. 

— »SipfJdjen mit Uteffer» 
©ofe. 


Tongues of reindeer, 
liussian style. 

Mould of reindeer-venison. 

— of reindeer-venison 
with truffles. [son. 

Quarter of reindeer-veni- 

— of reindeer-venison in 
the family style. 

— of reindeer-venison 
glazed, garnished with 
olives. 

— of reindeer-venison 
witli pepper sauce. 

— of reindeer-venison 
with truffles. 

Saddle of reindeer-venison. 

— of reindeer-venison in 
German style. 

— of reindeer-venison 
roasted. 

— of reindeer-venison 
roasted on the spit. 

— of reindeer-venison 
Russian style. 

— of reindeer-venison w. 
Cumberland sauce. 

— of reindeer-venison 
with orange sauce. 

Rhinoceros, rninocerote. 

Roast(ed) rhinoceros. 

Reedbuck 8 ), inghalla. 

Roast(ed) reedbuck-veni- 

Saiga. [son. 

Roast(ed) saiga-venison. 

Cutlets of saiga-venison. 

— of saiga-venison with 
truffle sauce. 

— of saiga-venison with 
pepper sauce. 


*) Die Zungen werden halbiert nnd kranz¬ 
förmig um ein Ragout von Klößchen, Oliven, 
Tafel-Pilzen und Scheiben von Gurken angerichtet; 
dazu eine kräftige Madeira-Sose. 

*) Das Viertel gespickt, gebraten, mit ge¬ 
dämpftem Rotkraut und Linsenmus angerichtet; 
eine Sose von sauerer Sahne nebenboi. 

*) Umlegt mit gefüllten Tafel-Pilzen, Mor- 
cheln und Hohlnudeln. 

4 ) Mit Steinpilzen in sauerem Rahm und mit 
kleinen Becher-Pasteten mit Kaviar. 

*) Rhinocirot im Franz, und rhinocerote im 
Englischen sind veraltete Formen. 

*) Rhinocerot unicomis, it. rinoceronte, span. 
rinoceronte, ung. o rrszarvü, in Indien Genda, 
Ganda, Genra, Gor, wird einschließlich des 
Schwanzes 3,75 m lang und 1,7 m hoch, ist über 
den nördlichen Teil Indiens und über einen schma¬ 
len Landstrich am Fuße des Himalajas verbleitet. 

— Wara-Nashorn, Wara, Waralt der Java¬ 
ner, in Barma Khyen-sen genannt, 1,4 m hoch, 
3 m lang (einschließlich des Schwanzes), im Süd¬ 
westen Chinas, in Barma und auf Java heimisch. 

— Badak, bengalisches Nashorn, bewohnt 
Borneo und Sumatra (s. abad). — Ranhohr-Nas- 
horn (rhinoceros lasiotis), in westlichen Teilen 
Hinterindiens, besonders in Tenasserim und Ara- 
kan vorkommend. — Doppelnashorn, von den 
Eingeborenen Südafrikas Borele, Upetane, 
Upetyane und, falls das hintere Horn sohr lang 


ist, Keitloa, von den Arabern Anasa und 
Fertit, amharisch Awaris, tigitnisch Aris, 
von den Somalis Wuil, von anderen Eingebore¬ 
nen Gedangik, Tschal, Gargadan genannt, 
in Südafrika heimisch. — Stumpfnashorn, 
Monuhu, Kobaba nnd Tschikori der Ein¬ 
geborenen Südafrikas, in Südafrika lebend. Das 
Fleisch aller Nashörner gilt als schmackhaft, das 
Fett wird hochgeachtet. Hier und da benutzt man 
das Fett zu Salben der verschiedensten Art. Aus 
dem Horn des Tieres werden allerlei Beoher und 
Trinkgeräte gedreht, welche überall in den Häu¬ 
sern der Vornehmen im Morgenlande zn finden 
sind. Diese Gefäße sollen die Eigenschaft be¬ 
sitzen, aufzubrausen, wenn man irgendeine giftige 
Flüssigkeit hineinsohüttet. 

’) Cervicapra amndinacea, eleotragus arun- 
dinaceus, 1,5 m lang, 95 cm hoch, schlanker ge¬ 
baut als unser Reh, lebt in sumpfigen Gegenden 
Süd- und Mittelafnkas. Das Wildbret wird ge¬ 
gessen. 

®) Auch rietboc, rieibok geschrieben. 

*) Antilope scpthica, antilope saiga. saiga 
tatarica, Saigak der Russen, Gorossum der 
Kalmücken, auch tatarische Antilope ge¬ 
nannt, bewohnt die Steppen Osteuropas und Si¬ 
biriens, von der polnischen Grenze bis zum Altai. 
Die Steppen-Bewohner jagen diese Antilope mit 
Leidenschaft, obwohl ihr Wildbret geringwertiger 
als das der übrigen Antilopeu-Arten ist 
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ßmince de safga. \ 

Filet de saiga. \ 

— de saiga ä la sauce < 

poimade. I 

— de saiga aux truffes, S 

sauce au modere. 5 

Sambar. j 

— roti. > 

Sanga. ? 

— roti. ? 

Filet de sanga. < 

Steak de sanga. < 

— de sanga d la maitre < 

d'hötd. | 

Sanglier 8 ). ^ j 

— ä Vaigre-douce, ä la 
romaine. 

— bouilli. 

— bouilli aax carottes. 

— bouilli ä la chasseur. 

— bouilli ä la choucroute. j; 

— bouilli au rat fort. ; 

— bouilli, sauce au genievre. 

— bouilli, sauce piquante. 

— au court-bouülon. ! 

— ä la Cumberland. j 

— en (ä la) daube. < 

— en gelee. s 

— ä la sauce aux oranges, s 


SSrStter-SRagotit öoxx Saiga» 

©aiga*£eitbe. [SBtlbbrct. 

— »Sexxbe mit $feffet»©ofe. 

— »Senbe mit Skiiffeln, 
2Jlabetra»©ofe. 

©amöttr 1 ). 

—- »SSraten. 

Sitnna 3 ). 

— »Skaten. 

— »Senbe. 

— »Stüd. 

— »Stile! mit $au3l)of» 
meifter»93utter. 

S&ilöfdjioctn 6 ). 

— mit fü6»fanetec ©ofe auf 
römifcfie 7 ) Sirt. 

®e!od)te§ SB'tlbfcIjmein. 

— 2BilbfdjtDein(efCeifdj) mit 
Wöfjreix. 

— 2Bilbfcf)n)extt(ePeiJcf|) ixad) 
Säger» 8 )Strt. 

— 2Bilbfd)toein(ePexfdj) mit 
Sauexfraut. 

— SBUbfdjtuein(efletfd)) mit 
aJieerxrettidj. 

— 3Bilbfdjtoein(efletfdj) mit 
SBacf)oIberbect»@ofe. 

— SBÜb[x!jhJein(ef(ei[dj) mit 
pilantec ©ofe. 

SEilbfcljtoein iu lutjex SSrilfje. 

— mit Cumberland-Sofe. 

— gcbSmbft. 

— ixt ©alterte. 

— mit £)rangen»@ofe. 


i Minced saiga-venison. 

> Fillet of saiga-venison. 

— of saiga-venison witli 
pepper sauce. 

— of saiga-venison with 
truffles, madeira sauce. 

Sambur (doer), samboo 3 ). 
Roast(ed) sambur-venison. 
Sanga, sangu 4 ). 

Roast(ed) sanga. 

Loin of sanga. 
Sanga-steak. 

-steak with maitre 

d'hötd butter. 

Wild boar. 

— boar with sour-sweet 

i sauce, Roman style. 
Boiled wild boar(-meat). 
— wild boar with carrots. 

— wild boar with hip 
sauce. 

— wild boar with Sauer- 
kraut. 

— wild boar with horse- 
radish. 

—- wild boar with juniper 
| sauce. 

f — wild boar with piquant 
sauce. 

I Wild boar in highly sea- 
soned brown sauce. 

— boar with Cumberland 
— boar stewed. [sauce. 
- boar in jelly. 

— boar with orange sauce. 


*) In Indien außerdem Dseherai, Maha, 
Meru, Kadaba, in Barma Schap, auf Ceylon 
Goma-rusa genannt; cervus Aristotelis, von 
Aristoteles unter dem Kamen Roßliirsch be¬ 
schrieben. Seine Gesamtlänge beträgt 2,1 bis 2,4 m, 
die Schulter-Höhe 1,25 bis 1,35 m. Das Verbrei¬ 
tungs-Gebiet des Sarabars umfaßt Britiscb-Indien 
mit Ceylon, Barma, Siam und einigen Teilen der 
malaiischen Halbinsel. Das Wildbret desSambars 
ist wohlschmeckend, doch etwas grob und selten 
fettreich. 

2 ) An East Indian deer(ruta Arittoielis) liaving 
a maw on its neck. 

3 ) Bos afritanus, Rind mit reichlich meter¬ 
langen Hörnern in Abessinien, hat wohlschmecken¬ 
des Fleisch. 

*) Auch Abyssinian ox genannt. 

‘) Sanglier femeüe, sangliere Bache (— laie); 
sanglier jeune Frischling (— marcassin); sang¬ 
lier (male) Eber, Keiler; bete de compagnie ein- 
bis zweijähriges Wildschwein (betes de compagnie 
Rudel Schweine). — Sanglier d’Afrigue Warzen¬ 
schwein (phacochoerus); sanglier cPAmeriqite, sang¬ 
lier du Bresil Nabelschwein (=pecari); sanglier 
des Indes, sanglier des Moluques Hirscheber 
(= babiroussa). 

®) Sus scro/a, tus aper, it. cinghiale, span, ja- 
bali. ung. vaddisznö, wird 1,8 m lang, 95 cm hoch, 
150 bis 200 kg schwer. Der Weidmann nennt das 
Tier Sau, das männliche Wildschwein, wenn 
es erwachsen ist, Schwein, das weibliche Bache, 
junge Tiere bis zum zweiten Jahre Fr ischlin ge, 
im zweiten Über I auf er; später heißen die Weib¬ 
chen zweijährige, starke und grobe Ba- 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. T< 


eben, das Schwein aber zweijähriger Keiler, 
dann dreijähriger Keiler, vom vierten Jahre 
an angehendes, vom fünften Jahre an hauen¬ 
des oder gutes (franz. sanglier miri), vom sie¬ 
benten Jahre an Haupt- und grobes Schwein. 
Den Rüssel nennt man Geb re eh (franz. boutoir), 
die Hanzähne Gewerf, Gewehre (franz. difenses, 
braches, dagues), die der Bache Haken, die Eck¬ 
zähne im Oberkiefer Haderer (limes), das Fell 
Schwarte, das gewöhnliche Haar Borsten, 
das längere auf dem Rücken Feder, die dicke 
Haut auf den Schulter-Blättern Schild (franz. 
mure), den Schwanz Bürzel (franz. queue). Das 
Wildschwein lebt nooh in vollständiger Wildheit 
im Elsaß und den Rheinlanden, auch liier und da 
in Brandenburg und Oberschlesien, ferner in ein¬ 
zelnen Gebirgs-Wäldern Frankreichs und Belgiens, 
ebenso in Polen, Galizien, SUdrußland und auf der 
Balkan-Halbinsel. Das Fleisch des Schwarzwildes 
vereinigt mit dem Geschmacke des Schweineflei¬ 
sches auch den des echten Wildbrets. Kopf (hure 
de sanglier) und Keulen gelten als besondere 
Leckerbissen. Auch bereitet man vortreffliche 
Wurst von dem Fleisch, ebenso vorzüglich ist 
das Weiße (bei dem Hirsch- und Rehwild Feist), 
das zur richtigen Zeit eine Handhoch aiifliegen 
kann. 

*) Gebeiztes Wildschwein dreiviertels gar ge¬ 
kocht, dann vollends in einer Sose von musta- 
doli (süßer, gewürzter Nudelteig) nnd pignoli 
(Pinien-Niisse) fertig gemacht, mit dieser Sose und 
Korinthen und Rosinen angerichtet. 

*) Mit Wurzelwerk und Essig gekocht; dazu 
eine Hagebutten-Sose. 
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Sanglier ä la sauce 
poivrade. 

— ä la sauce Robert. 

Boudins de sanglier. 

Carre de sanglier. 

— de sanglier ä la russe. 

— de sanglier ä la sauce 
Robert. 

Civet de sanglier?) 

Cötelettes de sanglier. 

— de sanglier ä la bretonne. 

— de sanglier aux choux de 
Bruxelles. 

— de sanglier aux Corni¬ 
chons. 

— de sanglier aux epinards. 

— de sanglier grilUes. 

— de sanglier grilUes, 
garnies de choucroute. 

— de sanglier grilUes, sauce 
remo(u)lade. 

— de sanglier ä la 
Kaunitz. 

— de sanglier en (ä la) 
mayonnaise. 

— de sanglier panees , 
grillees. 

— de sanglier ä la Saint - 
Hubert. 

— de sanglier sautees. 

— de sanglier sautees au 
inadere. 

— de sanglier sautees ä la 
sauce piquante. 

— de sanglier sautees ä la 
sauce poivrade. 

— de sanglier sautees d la 
sauce Robert. 

Cote(s) de sanglier. 

— de sanglier ä la petite- 
russienne. 

Cuissot de sanglier. 

— de sanglier ä Volle- 
mandel) 


$aar»Ub. 

SBilbfdjwein mit Pfeffer» 
©ofe. [©ofe. 

— mit broaner Stotebel* 

Sßilbfd)mein3*®fattt)flrfte. 

— »SRippenftflä. 

— «Sftippenftüd auf ruf» 
fifdje 1 ) Sfrt. 

— »fftippeaftüä mit brauner 
3tniebeI»©ofe. 

— »Pfeffer. [»SBoteletten. 

— »SRippdjen, »Kotelett!, 

— »Sftippdjen mit braunem 
$tt)iebelmu3. 

— »Sfttppcpen mit SRofenfoIjl. 

— *9üpp<§en mit Keinen 
?ßfeffer*©urfen. 

— »fRtppdjen mit Spinat. 

©eröftete SBilbfdjtoein!* 

SRippdjen. 

— 5ffiÜbfdpoein!*3ltppd)en 
mit ©auerfraut. 

— SBilbfdjtoeinS'Slippdjen 
mit 9temolabeit»©ofe. 

3Bübfdj»einf*9iippd)en nad) 
Kaunitz 8 ). 

— »SRippdjen mit SDlapon» 
naife. 

— *9Kpp<$en Iruftiert, 
geröftet. 

— *9iippd>en nadj Saint- 
Hubert. [3iippc^en. 

®efd)ttmngene SBilbftfjtoetn!» 

— 9BiIöfi§toetn!=5Ripp4)en 
mit SKabetra^Sofe. 

— 8BiIbfd)töein§*9itpp^en 
mit pitanter ©ofe. 

— 3Silbfd)tocin!*5Rippd)en 
mit fj$feffer»@ofe. 

— S!BiIbf^toein§sSRippd)eum. 
brauner 8toiebel*©ofe. 4 ) 

2ßilbfcfjtBetn!»3ltppe(nftücf). 

— »SRippe(nftüd) auf ületn» 
ruffifdie 6 ) 2trt. 

— »Keule. 

©efcfjmorte SBilbfdjtoeinS» 
Keule auf beutfdje 8 ) Slrt. 


(Haired) game. 

Wild boar with pepper 
sauce. 

— boar with brown onion 

— boar-sausages. [sauce. 

Bibs of wild boar. 

— of wild boar, orange 
sauce with raisins. 

— of wild boar with 
brown onion sauce. 

Jugged wild boar. [boar. 

Cutlets or chops of wild 

— of wild boar with 
brown pur6e of onions. 

— of wild boar with 
Brussels sprouts. 

— of wild boar with 
gherkins. 

— of wild boar w. spinach. 

Broiled or erilled cutlets 

of wild boar. 

— cutlets of wild boar 
with Sauerkraut. 

— cutlets of wild boar 
with remoulade sauce. 

Cutlets of wild boar, 
Kaunitz style. 

— of wild boar with 
mayonnaise sauce. 

— of wild boar breaded, 
broiled. 

— of wild boar, Saint- 
Hubert style. 

Fried cutlets of wild boar. 

— cutlets of wild boar 
with madeira sauce. 

— cutlets of wild boar 
with piquant sauce. 

— cutlets of wild boar 
■with pepper sauce. 

— cutlets of wild boar 
w. brown onion sauce. 

Bald-rib 6 ) of wild boar, 

— -rib of wild boar with 
cherry sauce. 

Leg (haunch) of wild boar. 

— of wild boar in the 
German style. 


’) Mit Orangen-Sose, welche mit Rosinen ver¬ 
mischt ist. 

•) Ungarisch vaddisznö-aprölek. 

*) Die Rippchen in fetter Sohmorbrühe (braise) 
mit Burgunderwein weich gedünstet, sauber zu¬ 
geschnitten, mit frischer Butter, die mit rohon 
Eigelben verrührt ist, übergossen, mit geriebenem 
Schwarzbrot, dann mit gestoßenem Zucker und 
Zimt bestreut, auf ein Backblech gelegt und in 
einen nicht zu heißen Ofen gestellt, bis sie oben 
lichtbraun werden. Man richtet die Rippchen 
(cötelettes) zierlich im Kranz an und gibt in die 
Mitte eine süßsäuerliche Sose (sauce aigre douce) 
mit Rheinwein und Aprikosen. 

*) Ungarisch vaddisznöbordds vöröshagyma- 
mdrtässal. 

m Spare-rib bestehend aus Rippon mit wenig 
Fleisch daran: bald-rib tiefer geschnitten als hei 
spare-rib und frei von Fett. VergL cöte(s) de 
porc, Seite 570. 


a ) Die Rippen werden angebraten, mit Zimt 
bestreut, mit Kirschsaft hestriohen, mit geriebe¬ 
nem Schwarzbrot bestreut, im Ofen Uberkrustet; 
dazu eine Kirschsose, 

7 ) Ungarisch vaddisznöczomb nimetesen. 

8 ) Die Keule wird mit Zwiebeln, Möhren, Pe- 
tersilien-Wurzeln, Sellerie, Lorbeer-Blättern, Thy¬ 
mian, Wacholder-Beeren, Pfeffer-Körnern und Ge¬ 
würz-Nelken, Rindfleisch-Schmorbrühe (braise) 
und Rotwein weich gedünstet. Inzwischen hat 
man frische Butter mit einigen ganzen Eiern 
schaumig gerührt, mit feingestoßenem Zucker und 
Zimt gewürzt und mit geriebenem Schwarzbrot 
vermischt. Nachdem man von der Keule die 
schwarze Haut abgezogen hat, überzieht man die 
obere Seite mit der Schwarzbrot-Masse, streut 
zuletzt noch Zucker uud Zimt obenauf und stollt 
die Keule in den nicht zu heißen Ofen. Die 
Grundsose (fond) wird entfettet, mit Hagebutten- 
Marmelade verkocht und nebonbei gegeben. 
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Ouissot de sanglier bouilli . 

— de sanglier bouilli, sauce 
aux eglantines. 

— de sanglier bouilli, sauce 
au genievre. 

— de sanglier bouilli, sauce 
hachee. 

— de sanglier bouilli, sauce 
ä la moutardc. 

— de sanglier bouilli, sauce 
ä la poivradc. 

— de sanglier ä la bra- 
bangonne (brabantine). 

— de sanglier fume. 

— de sanglier glace. 

— de sanglier glace, garni 
de marrons. 

— de sanglier glace au vin 
de Bourgogne. 

— de sanglier gratine. 

— de sanglier gratine, sauce 
aux cerises, 

— de sanglier gratine, sauce 
aux eglantines. 

— de sanglier gratine, sauce 
ä la gelee de groseilles. 

— de sanglier röti. 

— de sanglier röti au maca- 
roni, sauce piquante. 

— de sanglier röti, ä 
Voseille. 

— de sanglier röti, sauce 
ä la poivrade. 

— de sanglier sale. 

— de sanglier sale et fume. 

— de sanglier au vin de 
Bourgogne . 8 ) 

2tchinee 9 ) de sanglier. 

— de sanglier farcie. 

— de sanglier froide, sauce 
ä la remo(u)lade. 

— de sanglier piquee. 

— de sanglier rötie. 

— de sanglier rötie, sauce 
aux cerises. 

— de sanglier rötie, sauce 
aux pommes. 

iipaule de sanglier. 

— de sanglier bouillie. 

— de sanglier bouillie, sauce 
au genievre. 


i ©efodjte 2Bilbfdjt»etnS*$?euIe. 
| — SBübfdjttmng«®euIe mit 
| £mgebutten»©ofe. 

> — 28ilbfd)n)etn§4?ettle mit 

| 2BadjoIber»©ofe. 

) — 2ßiIbfdfjwein§*S'eule mit 

< @e!jäd>@oJe. 

< — 2BiIbfcf)tt>ent!B*®euIe mit 

| ©enffofe. 

> — 3ßiIofd)ftein§4?euIe mit 

\ Sßfeffer»©ofe. 

> 2ßiIbfd)tt>etn8*KeuTe auf 

} 33rabanter 2lrt. 

| — «®eule geräudjert. 

< Überglänste 2SiIbfd)tt>etn3* 

5 Seule. 

5 — 3Bttbfd)tt>ein§*S?euIe mit 

> Äaftanien-ltmlage. 

| — SBilbfcfjtoeinä-Äeale mit 
\ 33urgimbermein. 

\ Ü&erlruftete 1 ) SBilbfd)Weins» 

< ®eute. 

j — 3BiIbfcf)Wein§»®euIe mit 
s Sirfdrfofe. 

s — 9Bilbjd)mein§«SeitIe mit 
$ §ageöutten«©ofe. 

| — 28ilbfcijmein§*$eute mit 
) SoIjanni§beer«©ofe. 

; ©e&ratene SBilbfdjwetnS* 

< ®eule. 

\ — 2BiIbfdjtoein§«J?euIe mit 
s §ot|InubeIn, pifnnte ©ofe. 

5 — 2Bilbfd)mem3*$eiiIe mit 
j Sauerampfer. 

\ — 2BiIbfdjtoera3»§euIe mit 
5 $ßfeffer»©ofe. 

$ $6M»2BiIbfd}toein3feuIe. 

\ — »SßtfbfcfjtoeinÜeule 
| geräuchert. 

| 3BiIbfd)wetn§»®euIe in 83ur» 
5 gunberwein. 

\ SRüdenftiitf bon SÖHbfcfjttieht, 
l — bon SEBilbfdjttjein gefüllt. 
| — bon SSilbfcptoem falt, 

| 5RemoIaben»©ofe. 

| ©efpidtel Siüdenfffttf bon 
5 SBilbfdjtoein. 

5 ©ebrateneS Sftücfenftfid bon 
5 SStlbfdjtoera. 

5 — SRüdenftfiä bon 2Bilb- 
| fdjmein mit S£itfcf)fofe. 

< — SRüdenftüd bon SSilb» 

< fdjtoein mit 2IpfeI*©ofe. 

{ 2BiIbfcfjroetn»6djufter, »Statt. 

< ©efodjte SBilbfdiWein« 

5 ©djulter. 

5 — SBiIbfdjWcin»©d)utter mit 
I 28adjoIber»6ofe. 


Boiled leg of wild boar. 

— leg of wild boar with 
hep sauce. 

— leg of wild boar with 
juniper sauce. 

— leg of wild boar with 
hash sauce. 

— leg of wild boar with 
mustard sauce. 

— leg of wild boar with 
pepper sauce. 

Leg 01 wild boar, Bra¬ 
bantine style. 

— of wild boar smoked. 

Glazed leg of wild boar. 

— leg of wild boar gar- 
nished with chestnuts. 

— leg of wild boar with 
Burgundy. 

Browned leg of wild boar. 

— leg of wild boar with 
cherry sauce. 

— leg of wild boar with 
hep sauce. 

— leg of wild boar with 
currant-jelly sauce. 

Roast(ed) leg of wild boar. 

— leg of wild boar w. ma- 
caroni, piquant sauce. 

— leg of wild boar with 
sorred. 

— leg of wild boar with 
pepper sauce. 

Leg of salt(ed) wild boar. 

— of salt(ed) wild boar 
smoked. 

— of salt(ed) wild boar 
in Burgundy. 

Chine 4 ) of wild boar. 

— of wild boar stuffed. 

— of wild boar cold, 
remoulade sauce. 

Larded chine of wild boar. 

3£oast(ed) chine of wild 
boar. 

— chine of wild boar 
with cherry sauce. 

— chine of wild boar 
with apple sauce. 

Shoulder ot wild boar. 

Boiled shoulder of wild 
boar. 

— shoulder of wild boar 
with juniper sauce. 


‘) Die Kruste bereitet man von geriebenem 
Schwarzbrot mit Butter, Ei, klarem Zucker und 
gestoßenem Zimt. 

*) Ung. vaddisznöczonib burgundi borban. 

*) Vergl. Fußbein. 5 aut Seite 571. 


*) Chine das fleischige und breite Stück des 
Rückens (baelcbone) zwischen den Schultern. Back¬ 
bone der ganze Rücken des Schweines von den 
Ohren bis znm Schwänze, letzterer inbegriffen 
Vergl. Fußbein. 6 auf S. 571. 
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Fpaule de sanglier bouillie, 
sauce piquantc. 

— de sanglier rötie. 

— de sanglier rötie, sauce 
aux ceriaes. 

— de sanglier rötie, sauce 
ä la geUe de groseillcs. 

— de sanglier rötie, sauce 
d la poivrade. 

Escdlopes de sanglier. 

— de sanglier au modere. 

Filets de sanglier. 

— de sanglier ä la Blaze. 

— de sanglier ä la puree de 
lentüles. 

— de sanglier ä la puree de 
pommes de terre. 

— de sanglier ä la romaine. 


$ ©efodjtc 2Bilbidjroein»6d}uI» 
\ tcr mit futantcr ©ofe. 

5 ©erratene 2Bilbfd)tüeirt» 
©djnlter. 

— SSSilbfdpuei tt »©djnlter mit 
Äiufdjfofe. 

— 2Bilbfdjtoeiu*©djuIter mit 

Sotjanniä&eeveSofe. 

— 2BiIbfc(jtoetu«©djulter mit 
5ßfeffer»©ofe. 

©djttifjcl bon Sßitbfdjtoetn. 

— bon SBilbfcf) wein mit 
fölabeira. 

SBilbfc^Wetng-Senbdjen. 

— »Senbdjen nadj Blaze. 

— »Senbdjen mit SinfenmuS. 

— ^Senhdjen mit Kartoffel» 
mu§. 

— »Settbdjen mit vümtfdjet 
©ofe. 


— de sanglier ä la sauce 
piquantc. 

— de sanglier ä la sauce 
poivrade. 

de sanglier ä la sauce 
aux tomates. 

— de sanglier aux truffcs. 

Foie de sanglier. [sanglier. 

Orepinettes de foie de 

Hure de sanglier. 

— de sanglier bouillie. 

— de sanglier bouillie, sauce 
ä la geUe de groseilles. 

— de sanglier bouillie, sauce 
au genibvre. 

— de sangliet' bouillie, sauce 
ta(r)tare. 

— de sanglier ä la Oirnber- 
land. 

— de sanglier farcie. 

— de sanglier farcie ä la 
frangaise. 

— de sanglier en galantine. 

— de sanglier ä la 
Machiavcl. 

— de sanglier en roulade. 

— de sanglier ä la Saint- 
Hubert. 

— de sanglier d la sauce 
anglaisc. 

— de sanglier ä la ta(r)tarc. 

— de sanglier aux truffes. 

Bouladc de hure de sanglier. 

— de hure de sanglier ä la 
ta(r)tare. 


: — »Senbdjen mit pitanter 
©ofe. 

— »Senbdjett mit Pfeffer» 
©ofe. 

— =£enbd)en mit fßatabie3= 
apfel=©ofe. 

— »Settbdjett mit SCrilffetn. 

— -Sehet. [fdjwein§»Se&er. 

SJlefjtoürftdjen bon SBitb» 

SßilbfdjtoetuSfobf. 

©efodjfcr SBtlbfdjtnetnSfopf. 

— 2ßiIbfdjmein§fot>f mit 
SoI)anni§beer»©ofe. 

— 3Btlbfd)Wein3!o;pf mit 
2 Badjolberbeer*©ofe. 

— Sßilbfdjweimgfopf mit 
tolter ©enffofe. 

Sßilbfc^weinSfobf mit 
Cumberland-6ofe. 

©efiiHter 2BÜbfd)Wein§Iof3f. 

— Söilbfdjtteinäfopf mit 
Srilffeln. 

—, gef($morter3BtlbJd)tüeiu§= 
topf, falt. 

SßilbfdjtoeinSlopf nadj 
Machiavelli 1 ). 

— gerottt. 

— nadj Saint-Hubert. 

— mit englifdjor 2 ) ©ofe. 

— mit lalter ©enffofe. 

— mit Xrüffeln. 

©eroHter SBtlbfdjwetuäJopf.*) 

— SSilbfdjtoeittSfopf mit 
faltet ©enffofe. 


Boiled shoulder of wild 
boar w. piquant sauce. 

Boast(ed) shoulder of wild 
boar. 

— shoulder of wild boar 
with cherrv sauce. 

— shoulder of wild boar 
w. curranfc-jelly sauce. 

— shoulder of wild boar 
with pepper sauce. 

Collops of wild boar. 

— of wild boar with 
madeira. 

Fillets of wild boar. [le. 

— of wild boar, Blaze sty- 

— of wild boar with pur6e 
of lentils. 

— of wild boar with puree 
of potatoes. 

— of wild boar with 
Boman sauce. 

— of wild boar with 
piquant sauce. 

— of wild boar with 
pepper sauce. 

— of wild boar with 
tomato sauce. 

— of wild boar w. truffles. 

Iäver of wild boar. 

Flat sausages of wild boar. 

Boar’s head. 

Boiled boar’s head. 

— boar’s head with cur- 
rant-jelly sauce. 

— boar’s head with 
juniper sauce. 

— boars head with cold 
mustard sauce. 

Boar’s head with Cumber- 
land sauce. 

Stuffed boar’s head. 

— boar’s head with 
truffles. 

Boned, stuffed, braised 
boar’s head, cold. 

Boar’s head in Machia¬ 
velli style. 

— head rolled. 

— head, Saint-Hubert 
style. 

— head with English 

sauce. [sauce. 

— head with cold mustard 

— head with truffles. 

Boulade of boar’s head. 

— of boar’s head with 
cold mustard sauce. 


*) Sprich »Makkjawßlli«; Niccolo di Bernardo 
dei Machiavelli, einer der größten Staatsmänner 
nnd Schriftsteller Italiens, geh. 5. Mai 1469 zu 
Florenz, gest. 22. Juni 1527. 

*) Sauce anglaise: Johannisbeer-Sülze, mit 
einigen Löffelvo'll gutem Essig vermischt, dazu 


die geriebene Schale einer Zitrone und die einer 
halben Orange, sowie der Saft von zwei Zitronen, 
eino Messerspitzevoll Cayenne-Pfeffer und drei 
Löffelvoll guter Senf. 

*) Roulade von Wildschweinskopf, Wild- 
schweinslropf. Rolle. 
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Jambon de sanglier. 5 2Bi(bfdjtt)etn»Scf)tttfen. I Boar bam. 

— de sanglier aux epinards. j — *Scf)infen mit Spinat. < — ham witb spinacb. 

— de sanglier ä la godard. 5 — »Sdjiufen mit getrt» > — bam with godard 

| fdpueder'^Üktgout. 5 garnishing. 

— de sanglier au macaroni. j — =Sd)ittfeTt m. §of)ImtbeIn. j — bam witb macaroni. 

— de sanglier ä la mace- < — »Sdjinfen mit gemixtem j — bam witb mixed vege- 

doine (de legumes). ©cmfife. [fernen. | tables. 

— de sanglier aux petitspois. — »Sdjintcn mit Schoten» < — bam witb green peas. 

— de sanglier röti. — »<3cI)inEen gebraten. I — bam roasted. 

— de sanglier d la sauce ati — »ScfpnEen mit ffJtabetta» s — bam with madeira 

maderc. [poivrade. Sofe. [Sofe. 5 sauce. 

— de sanglier ä la sauce — »ScfyiuEeu mit Pfeffer* > — bam witb pepper sauce. 

— de sanglier ä la sauce — »Sdjinfen mit brauner j — bam witb brown onion 

Robert. [venaison. Stmebel-Sofc. [(Sofe. j sauce. [sauce. 

— de sanglier ä la sauce — »Sdjinfen, SoEjannilbeer» < — ham witb currant-jelly 

Langues de sanglie h S®iIöfd)H)ein§*,SuTigeTt. 5 Tongues of wild boar. 

Pieds de sanglier. — »S-iifje. ] Boars feet. 

— de sanglier en roulade. — »§üf)e geroßt. j — feet rolled. 

Poitrine de sanglier. j SMbfdjtocinS&ruft. ) Breast of wild boar. • 

— de sanglier farde. j — gefüllt. < — of wild boar stulied. 

— de sanglier panee. j fthuffierte SBiEbfdjttietnäEirnft. 5 Crusted breast of wild boar. 

— de sanglier panee, sauce s — Sßilbfcljmcmäbruft mit \ — breast of wild boar 

aux cerises. > 5?irfdjfofe. < with cherry sauce. 

— de sanglier panee, sauce > — SBilbfdjlüeinlbruft mit $ — breast of wild boar 

au genüvre. j 2Bad)oIberE)eer*6ofe. j with juniper sauce. 

— de sanglier panee, sauce — 2 Bilbfdjraein§bruft mit j — breast of wild boar 

ä la Soubisc. < meiner 3 ro ieBeI=(Sofc. j w. white onion sauce. 

— de sanglier rötie. | ©ebmteneSEBtEbfdjmeinS&rufi. j Roast(ed) breast of wild 

| boar. 

— de sanglier rötie, sauce j — 2ßiIöfd)toein3brnft mit j! — breast of wild boar 

aux cerises. > ®irfd)fofe. with cherry sauce. 

— de sanglier rötie, sauce j — SBilbfdjttJeinSDruft mit > — breast of wild boar 

piquante. j pilanter Sofe. i witli piquant sauce. 

— de sanglier rötie, sauce j — SBilöfdjtoeinäbruft ntit < — breast of wild boar 

ä la poivrade. j ipfeffer»Sofe. j with pepper sauce. 

— de sanglier ä la Sainte- | SBilbfdjtneinSbruft mit S5rot» < Breast of wüd boar 

Mcnehould. j frufte. [tufdje 2 ) 2Irt. s breaded, balted. [style. 

Potrawka de sanglier. j SBilöfdjtoein geformt auf pol» j Wild boar boiled, Polish 

— de sanglier au jus de > — poluifcE) mit Sirfdjfofe. 3 ) j — boar with cherry sauce, 

cerises. j | Polish style. 

— de sanglier ä la sauce 5 — polnifdj mit Hagebutten» \ — boar with hip sauce, 

aux eglantines. j Sofe. 4 ) < Polish style. 

Quartier de sanglier. j 2Mbfdjwein§»S3ieitel. j Quarter of wild boar. 

— de sanglier ä la royale. S — «SSiertel auf Eöniglid;e2Irt. 5 — of wild boar, royal style. 

Ragout de sanglier. j — »iRagout. f Ragout of wild boar. 

Eeins de sanglier. j — »SRiei’en. j Boar’s reins. 

Roulade de sanglier. 6 ) j — »SRoße, »fRonlabe. < Roulade of wild boar. 

— de sanglier ä la gelee. < — »SKoße in ©aßerte. j — of wild boar in jelly. 

— de sanglier ä la sauce j — »Stoße mit Skeerretticf)» < — of wild boar with 

au raifort. Sofe. j horseradish sauce. 

— de sanglier, sauce ä la j — »Stoße mit Stemolaben» j — of wild boar with re- 

remo(u)lade. j Sofe. [Salat. 2 ) £ moulade sauce. [salad. 

— de sanglier ä la ta(r)tare. \ — »SRoße mit ©emüfe» ! — of wild boar w.vegetable 


*) Ragoüt d la godard: Artischocken-Böden 
(fonds d’artichauts), Kalbsbröschen, Geflügel- 
Klößchen, Krebsschwänze, Hahnkämme, Hahn- 
nieren, in Scheiben geschnittene Trüffeln und 
eine kräftige braune Madeira-Sose. 

*) Polnisch potrawka z dzika innym sposo- 
bem. Gekochtes Wildschwein mit brauner Sose, 
die mit Wacholder, Zwiebel, Dragun und Rotwein 
vermischt ist. 

’) Polnisch potrawka z dzika odsmazana z 
aohiem toi&niowym. Das Pleisch wird gekocht, 


in fingerdicke Scheiben geschnitten, umkrustet, 
braun gebacken, mit Kirschsaft gegeben. 

‘) Polnisch potrawka z dzika z sosem glogo- 
wym. Wildschwein-Schinken in dünue Scheiben 
geschnitten, Hagebutten-Sose darüber, geriebeno 
Semmel obenauf, diese mit dem Messer angedrückt; 
eine Hagcbutten-Sose dazu. 

") Ungarisch vaddisznö-göngybUk. 

*) Man kann auch die Schnitten mit Gallerte 
in eine Form einsetzen und den Salat in die 
Mitte geben. 
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Sette de sanglier. 

— de sanglier piquie. 

— de sanglier rötie. 

— de sanglier rötie, ä la 
gel&e de groseilles. 

— de sanglier rötie, sauce 
aux cerises. 

— de sanglier rötie, sauce 
piquante. 

— de sanglier rötie , sauce 
ä la poivrade. 

Sanglier d'Amerique, sang¬ 
lier du JBresü 1 ). 
Sanglier des Indes, sanglier 
des Moluques a ). 

Sarigue de Virginie 3 ). 
Sauteur de roclier. 

— de rocher röti. 

Taisson •). 

Tapeti, tapiti. 

— röti. 

Tapir, anta, maipouri. 

— röti. 

Tarpan. 

— röti. 

Steak de tarpan. 

Tat ou 11 ). 

Taureau bleu 13 ). 

Taureau ä bosse 1 *). 
Taureau des Indes ir ’). 
Taureau satwage 19 ). 

Thar. 

— röti. 


8BiIbfd)roein§»3iüden. 
©efpicfter SBilbfcfjtoetrtS» 
bilden. [Stüden. 

©ebratener 28ttbfcf)Wein3* 

— SBirbfdjtoeitt3*Siüden mit 
3oljanm§beer»@ur$e. 

— 2Subfdjtt>etn8»9tttden mit 
®trfd)fofe. 

— 28ilbfcf|Wein3»9iüden mit 
pilattter @ofe. 

— Sßitbfcf)ft>eing»9tficfen mit 
$feffer»@ofe. 

Slabef», Bifamfdjttein, fßefari. 

fSdfjtoeinäfjirfäfj, $irfcfjeber. 

Birgittifdjeg Beuteltier. 
StttJiiifJjrtttger, Saffa 4 ). 

— »Broten. 

3)ad)§. 

fcajictt 7 ). 

— »Broten. 

Sapir, omerif. STopir*). 

— »Broten, 

5£arpanpicrb 10 ). 

5Earpan»Braten. 

— »@tüd. 

$otu, StrmobiÄ. 

Blaubutt, SßiCgau. 

Bifon, BuäetodjS. 

Snbifcfjer Buäetodj3. 

28ifent. 

Seljr, Seljr 17 ). 
S^orbroten. 


Saddle o£ wild boar. 
Larded saddle of wild 
boar. (boar. 

Roast(ed) saddle of wild 

— saddle of wild boar 
with. currant-jelly. 

— saddle of wild boar 
with cherry sauce. 

— saddle of wild boar 
with piquant sauce. 

— saddle of wild boar 
with pepper sauce. 

Collared pec(c)ary, tajacu, 
tajassu. 

Indian hog, babir(o)ussa. 

Virginian sarigue. 
Springer 6 ). 

Roast(ed) Springer-venison. 
Brock. 

Tapeti 8 ). 

Boast(ed) tapeti. 

Tapir, anta. 

Boast(ed) tapir. 

Tarpan. 

Roast(ed) tarpan. 
Tarpan-steak. 

Tatouay, tatouary 1S ). 
Nylghau, nylgau. 

Buffalo, boss. 

Indian bull. 

Bison. 

Thar, thaar, tahr 1 *). 
Roast(ed) thar. 


*) Sus torguatus — pecari. 

*) Porctis babirussa = babiroussa. 

*) Didtlphyt opossum = Opossum. — Sarigue 
brasilianisches Beuteltier (didelphys eancrivora); sa¬ 
rigue epineux Koendn (hystrix prehensilit). 

*) Oreotragus saltatrix, antilope oreotragus, 
hinsichtlich seiner Gestalt zwischen der Gemse 
and manchen hieinen Ziegen-Arten in der Mitte 
stehend, gegen 1 m lang, etwa 60 cm hoch, in 
Abessinien häufig und dort Sassa genannt. Das 
schmackhafte Fleisch wird wie das der Antilope 
(s. antilope) zubereitet. 

6 ) Springer, a) The grampus. b) A variety 
of the fielet Spaniel, c) A species of antelope; 
the springbok. 

•) Veraltet; besser blaireau. 

7 ) Bras. Name; lepus brasiliensis, ein kleiner 
Hase Südamerikas, hat vorzügliches Wildbret. 

*) A small South American hare. 

*} Tapirus amerieanus, franz. auch vache 
montagnarde, in der Galibi-Sprache Tapir, in 
Brasilien Anta oder Danta, in Guyana Mai- 
puri, Gamma, Gadororo und Tapirete. Das 
Wohngebiet des Tapirs beschränkt sich auf den 
Süden und Osten Südamerikas. — Maiba indischer 
Tapir, Schabracken tapir, in Tenasserim und Siam, 
auf der malaiischen Halbinsel, Sumatra und 
Borneo lebend. — Das Fleisch aller Tapire ist 
zart, saftig und wohlschmeckend, dem Bindfleisch 
nicht unähnlich, ein Teil desselben wird gewöhn¬ 
lich geräuchert. Die Indianer fangen beim Aus¬ 
nehmen des Wildes das Blut auf, mischen klein¬ 
geschnittene Fleischstücke darunter und füllen die 
Masse in Därme, kochen die Würste aber nicht, 
sondern räuchern sie. 

ll> ) In den Steppen Südosteuropas umhersohwär¬ 
mende Pferde, weiche manTarpane nennt,haben 


alle Eigenschaften echt wilder Tiere an sieh und 
werden von Tataren und Eosaken als solche an- 

f esehen. Der Tarpan ist ein kleines Pferd mit 
ünnen, aber kräftigen Beinen, ziemlich langem 
und dünnem Halse, verhältnismäfiig dickem Kopfe, 
spitzigen Ohren und lebhaften, feurigen Augen. 
Das Fleisch des Tieres wird gleich dem uuseres 
zahmen Pferdes gegessen. — Cimar(r)ones nennt 
man die wilden Pferde, welche sich in zahlreichen 
Herden im Süden des Rio de la Plata umhertrei¬ 
ben. Auch der Häute und des Fleisches wegen 
werden die Pferde Amerikas eifrig verfolgt Im 
Kriege nehmen die Truppen-Abteilung«», welche 
in die Ferne geschickt werden, als einzige Nah¬ 
rung Herden von Pferden mit. 

**) Euphraeitt = armadille. — Tatou belette, 
cirquincon, eirquinson Wiesel-Gürteltier. Apar 
Gürteltier mit drei Gürteln; encoubert gelbfüfliges 
Gürteltier; cachicame Gürteltier mit nenn Gürteln. 

“) Auch broad-banded armadülo, cabassou, 
kabassou. 

**) Antilope pieta = nil(-)gaut. 
u ) Bison amerieanus = buffalo. 
u ) Bot Indiens — zibu. 

**) Bonassus bison; vergl. bison. — Taureau 
bleu Nilgau-Antilope (antilope tragoeamelus) ; tau¬ 
reau d bosse Bison, Buckelochs (bot amerieanus); 
pelit taureau d bosse, taureau des Indes Zebu 
(bot taurus Zebu). 

*’) Capra iemlaica, um Simla Tehr oder 
Jehr, in Nepal Iharai, in Kaschmir Kras und 
Jagla genannt 1,7 m lang, 85 cm hoch, über den 
ganzen Himalaja verbreitet Im Herbste werden 
ale Tiere sehr fett; die Böcke verbreiten einen 
kaum erträglichen Geruch. Das Fleisch der ge¬ 
ruchfreien Ziege ist in der Feistzeit vorzüglich. 
“) Auch serow und imo genannt. 
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Tigre d'Amerique 1 ). 

Tigre noir 2 ). 

Trichechc *). 

Tzeiran 4 ). 

Urson. 

— röti. 

Vache de Barbarte ®). 
Vache-biche 1 ). 

Vachc grognante 9 ). 

Vache marine 0 ). 

Vache montagnarde 10 ). 
Vache de Tartarie 11 ). 
Vigogne, vicogne. 

— rötie. 

Vis caclie. 

— rötie. 

Voupille 19 ). 

Waterbock. 

— röti. 

Wombat, phascolome, rat 

— röti. [ä bourse. 

Tac(k), vache grognante, 

vache de Tartarie. 

— röti. 

Langue de yac(k). 

— de yac(k) ä Vecarlate. 

— de yac(k) ä Vecarlate, 
aux cornichons. 

Moelle de yac(k). 

Zebu, taurcau des Indes, 
petit taureau ä bosse. 

— röti. 


) 2Imeri!anifdjer $iger. 

) Sdjhmrjer Seojmrb. 

< SBalrofj. 

< Ärobfantilob«. 

\ SiarbamcrlfantfdjcS 
\ @t(ttf)c(fd)UJein 5 ). 

\ — (Stadjelfdjweitt gebraten. 
| Serberfu^. 

| Ste^enlubantUobe. 
©ninsocijss. 

SSaltoj). 

SEapir. 

\ ®rmi 30 <$ 8 . 

Sifmttt, SBifuttne 12 ). 

— »33raten. 

SMäcadja 14 ). 

; — »traten. 

Sud) S. 

: SDafferfiotf 1 ’). 

— «traten. 

SBomfiflt, 5J3IumpbeutIer 12 ). 

— »©raten. 

©runjotfjd, ?)af, $a! so ). 

j — »©raten. 

— »Sunge. 

s ©ö!el»©runj0(f)8junge. 

— «©runjocl^junge mit 

> Keinen ©feffer*©urfen. 

5 ©rtmäodjSmarf. 

\ 3chu, inbifcf)er ©utfelodjä, 
) $öcferod)§ 94 ). 

{ — »©raten. 


American tiger. 

Melas. 

Walrus. 

Dzeren, dzeron. 

Canada porcupine. 

Roast(ed) Canada porcu- 
Bubaline antilope. [pine. 
Bubale. 

Grunting cow. 

Walrus. 

Tapir, 

Grunting ox. 

Vicufia, vicugna 18 ). 
Roast(ed) vicuna. 
Viscacha, biscacha 16 ). 
Roast(ed) viscacha. 

Fox. (bok. 

Water(-)buck 18 ), water- 
Roast(ed) water(-)buck 
venison. 

(Common) wombiit. 
Roast(ed) wombat. 

Vak, grunting cow, grun¬ 
ting ox 21 ). 

Roast(ed) yak. 

Tongue of yak. 

Red (salt) tongue of yak. 
— tongue of yak witn 
(small) gherkins. 
Marrow of yak. 

Zebn, Indian bull, Indian 
ox, Madras ox 28 ). 
Roast(ed) zebu. 


') Felis onea — jaguar(d). 

*) Fells melas = milas. 

*) Wissenschaftliche Bezeichnung, = morse. 

*) Antilope gutturoea (subgutturosa?) = ahu. 

*) Hystrix dorsata, erethizon dorsatus, mit 
zähem Fleisch, welches nur von den Eingeborenen 
gegessen wird. Vergl. Fußbem. zu porc-epic. 

*) Antilope bubalis — bubal(e). 

’j Mehrzahl vaches-biches; bubalis bubalis = 
bubal(e). 

8 ) Bot grunnlens = yac(k). 

•) Trichechus rotmarus ' morse. 

l0 ) Wenig gebränohlich; häufiger tapir (s. d.). 

“) Bos onsnnient = yac(k). 

”) Auchenia vicugna (vicunia, vicunna), an 
Größe zwischen Lama und Fako stehend, ist auf 
der Oberseite eigentümlich rötlichgelb, an der 
Brust und am Unterleib weiß, lebt ausschließlich 
auf grasigen Plätzen der Kämme der Kordilleren 
und steigt nur in der heißen Jahreszeit, wenn 
dort das spärliche Futter verdörrt, in die Thäler 
hinab. Die Indianer veranstalten große Jagden, 
zu welchen jede Familie der Hochebene mindestens 
einen Mann stellen muß. Die mit Schlingen ge¬ 
fangenen Tiere werden abgeschlachtet, und das 
Fleisch wird unter die Anwesenden gleichmäßig 
verteilt. Die Felle aber gehören der Kirche. 

a ) A South American mammal native o f the 
elevated vlains of the Andes, allied to the llama 
but smaller. It iS hunted for its wool and flesh. 

*•) Lagostomus tridactylus, Nagetier aus der 
Familie der Chlnchillen, 50 cm lang, oberseits 


dunkelgrau, an der Unterseite weiß, bewohnt die 
Pampas (daher auch Pampas-Hase) von Buenos 
Ayres bis Patagonien. Das Fleisch wird von den 
Indianern gegessen, das Fell findet verschiedene 
Verwendung. Vergl. Chinchilla. 

“) Auch viscacha, bizcacha, vischacha, vis~ 
batscha geschrieben. 

“) Provinziell; mehr gebräuchlich renard. 

17 ) Kobus ellipsiprymnus, ein hirschähnliches, 
schwer gebautes Tier, 1,5 m lang, 1,3 m hoch, in 
Süd- und Mittelafrika lebend. Das Wildbret ist 
zähe und mit eiuem unangenehmen Gerüche be¬ 
haftet, das der Kälber hingegen ist, wenn auch 
fettarm, doch zart und wohlschmeckend. 

“) Auch toater(-)antelope, photomak. Mit 
tcater(-)buck bezeichnet man auch noch andere 
verwandte Arten, z. B. die leche (kobus leche). 

,# ) Phascolomys ursinus, in Tasmanien und 
Südaustralien vorkommend, bis 1 m lang. In 
Australien hält man das Fleisch des Wombats für 
wohlschmeckend und benutzt auch sein Fell. 

“) Bos grunniens, 4 m lang, 1,8 m hoch, bis 
700 kg schwer, in den Hochländern Tibets und in 
allen mit ihnen zusammenhängenden Hochgebirgs- 
Zügen lebend, mit ausgezeichnetem Fleische. 
Zunge und Markknochen gelten als Leckerbissen. 

n ) Auch chauri gua, sarlac, sarlik, sarlyk 
genaunt. 

”) BoS(taurus)zebu, bos indicus, indisches 
Bind mit schmackhaftem Fleische. 

**) Auch sacred bull, Brahmin bull, Brahman 
ox, Brahmany ox, Brahminy bull. 
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Explicatioßs des sipes. — (Stfförmtg öcr 3eid)C»t. — Explanations of Convential Signs. 

() runbe fttammet für doppelte Sdjreibroeife: vol(e)-au-vent (mit ober oljne e), älata(r)tare 
(mit ober oßne r), ä la moldav(iqu)e (dlamoldave ober moldavique), gigue 
(de chevreuü) (gigue allein bcbcutct baßfeibe wie gigue de ehevreuil); getodjteB 
2BilbfdjWein(cfleifcf)) (getocf)teß SBilbftytoein ober 2Bilbf(btDcinefIelid)), mit Äat» 
boneit(=2lrtijd)Oc!en) (ßatbonen ober S?arbonen=>9lrtifdjo<Ien); roe(buck)-venison 
(roo-venison ober roebuck-venieon). 

[ j »teredifle siammer für falfdfc Sd)reibwßt|e. «IFalfdfc Srijreibn)rtfe iß nur bamt angegeben, 
roerai biefelbe |b oft (in $odfbüd|ern nfm.) nor kommt, daß der Un¬ 
kundige in die •ffiage kämmen kann, fte für die ridjtige ju galten: ris 
[ris] de veau, ä la Benoit [Benoy], d la ViUeroi [Villeroy], ©rief} [@rie§]. 

— ©leidjljeitßjeidjeu glßidf, ebenfo: prattneole = perdrix de mer, chameau d wie bosse = 
drotnadaire, eerf cochon = babiroussa, sarcelle dfhiver = petite sarcelle, 
rossignol d’hiver = rouge-gorge, rossignol de muraille = rouge-gorge. 

; Scinitotoii ÜEttde der gegebenen Vebentnng, neue mit der erften in keiner Ver¬ 

bindung Reifende tßedeutung; 3. 83. Grisette. ©elbeB ©fitdjen; Trauer» 
ente. Dotterei; black duck. — Cul-blanc. §eerfdjnepfe; ©rünBeindjen. 
Snipe; green sandpiper. — Cervicapre. SJejoaraiege; Sejoarantilope. 
Wild goat; bezoar antelope. — jßlandu Cap. Gfeuantilope; $aama. 
Eland; caama. — Racanette. Änä(c)lente; Sri(e)!ente. Garganey; 
teal duck. 


Eignes generaoi pour la pro- _ ÄOfgemcine _ Explanation of the Respclling 

nondation figurce. £lusfpuacf)C'3eic^cn. for pronoonciation. 


v Sütjejeidjcn 


- ßängejeidjen 


t SättonungBjeidjen 
Sogen 


für hUtje Vokale; 5 . 58. Desaix de Voigoux (SBpij bö SßiTagtitj), Choiseul 
(©tf)o5|at), Providence (SrotoTbeng, omerit. Stabt), Montholon (mongtoiong', fran$ 
©eneral), chäteau-Yquem (fdjatostlä m unb f<f)ato5ttäng', feiner toeißer ©orbeaupoeitt). 

für lange Vokale; 5 . 89. Rosebery (SRbßberi), Pirigord (perigö r, eljtn. Srouinj- 
im Sübtoeften öranfreidjß), Hautes-PyretUes (ot=t>irene', $odHßQtenäen), barigoule 
(BärigM, probenfalifdjer 9tame eineß eßbaren $ii}eß). 

Jur tBefeidjnUng der JU betonenden Silbe; 5 . 83. Bosebery (9!i>§6öri). Pro¬ 
vidence (ißrßtoibeng). 

über poei Vokalen dentet an, daß beide fdjnell tftnteremaudcr, roic 
eine Silbe derart ansptfpredfen fmd, daß der {weite Vokal ßärker 
ßeroortritt als der er Re; 3 .83. vaieroi (ffiiiroä), Choiseul (SdjoHföi), Beau- 
villiers (boioltfe', berühmter franj. Stodj), Montesquieu (mongtSßtfö', franj. SdjrlflftcITer). 


<—es -*■ 
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AMviations. — ^IBfürpttgett. — Alibroviations. 


Kbus avotts omis tous /es abrtvia- 
tions que le lecteur pouva.it lui- 
ntime s‘ expliquer. 


Sil G gemein betanute ober fidj aus 
beni Snfammettßange Bon fctbft eis 
gebenbe Slbtürjungcu finb j)ier nidjt 
aufgefütjrt. 


Abbreviations universa/ty known 
and such as are sufficient/y ex- 
plained ty the eon/ex/, are not 
given herf. 


Ala. = Alabama (norbamerit greiftaat). 

Alex, (im Engl) = Alexander (SBornamc). 

altengl. = altenglisch. 

althochd. = althochdeutsch. 

amerik. = amerikanisch. 

angels. = angelsächsisch. 

arab. = arabisch. 

Ariz. = Arizona (norbametil. greiftaat). 

Arle. = Arkansas (novbamerit. greiftaat). 

Atlant. = Atlantischer (Cjean). 

Atty, Att. = Attorney (STntoalt). 

Av., Ave. = Avenue (flüngSftraßen in 91cto ?)orl unb 
anberen ©täbten SftorbameritaS). 
bayr. = bayrisch. 

bbl. = barreis (SReßtä.; (Sing. bar., gaß, SIRaß für 
SBier, 2üe, aud) ©eloicßt für gement), 
bedeut. = bedeutend, 
belg. = belgisch. 

Benj. ss Benjamin. 
ber. = berühmt. 

Bezeichn. = Bezeichnung, 
böhm. = böhmisch, 
bras. r= brasilianisch, 
brit. = britisch. 

Cal. = California (Jianfomien, norbamerir. greiftaat). 
Can. = Canada (Sianaba, britifdjea RoIomaHaub in 
Slorbamerita). 
cf. = confer (Dcrglcidjc). 

Chas. = Charles (Sari), 
chines. = chinesisch. 

Co. = County (Oraffdjaft). 

Col-, Colo. = Colorado (norbamerit. greiftaat). 
Conn. = Connectictit (norbamerit greiftaat). 
com. = comisch (im Hörigen Saßrß. auSgcftorbcne 
©ruppe ber tettifdjen ©ptadje: 5Die ©ptatße ber 
uriprüngtießen Semoßuer bet engfiftßen ßanbicßajt 
©omroalt). 

ct. = Cent (antcrit. ajliuije = 0,012 SRI.). 

Ddk. = Dakota (norbamerit. greiftaat). 
dän. = dänisch, 
das. = daselbst, 
dass. = dasselbe. 

D. G = District of Columbia (norbamerit greiftaat). 
Del. = Delaware (norbamerit greiftaat). 

Doll. (/) = Dollar (amcril SDtünje = 4,1979222 2Rt). 
Dr. = Doctor (SEitel). 
dtsch. = deutsch. 

E. = JBast(Oft, bei©ttaßen*SBejeidjuungen: E. 9^Str.). 
ebendas. = ebendaselbst. 

e. g. (im SngL) = exempli gratia (unfet »j. 0.« 
oertretenb). 


ehm. — ehemals. 

Einw. = Einwohner. 

Eng. (im Engl.) = England. 
engl. = englisch. 

etc. (im Engt.) = et caetera (unfet beutfdjeS »ujn>.« 
oertretenb). 

Fla. = Florida (norbamerit greiftaat). 
franz. = französisch. 

Fred, (im (SngL) = Frederic(k) (griebrid)). 

Fußbem. = Fußbemerkung. 

Ga. = Georgia (norbamerit greiftaat). 
gal. = gallon (©allone, engt, unb amerlt glüffigteitg« 
maß für tüfe, SBicr, SBein ufm.). 
gäl. = gälisch (ein aud) ba3 griftße umfaffenber grocig 
ber Tettifdjen ©praeße). 
geh. = geboren. 

Gen. (im Engl.) = General. 

Geo. (im (Sngl) = George (®eotg). 
gest. = gestorben. 

got. = gotisch (bie ©praeße ber ©oten, fittefte in 
Sdjriftffücfen erßaltcue germauifeße ©praeße). 

Got*. = Governor (©ouoerneut). 
gräfl. = gräflich. 

Grafsch. = Grafschaft, 
griech. = griechisch, 
grönl. = grönländisch. 

Hauptst. = Hauptstadt, 
heb. = hebräisch, 
hochdtsch. = hochdeutsch, 
holl. = holländisch. 

Ia. =■ Iowa (norbamerit greiftaat). 
i. e. (im Engt.) = id est (baS ßeißt). 

Tll. = Illinois (norbamerit greiftaat). 

Ind. = Indiana (norbamerit greiftaat). 
ind. = indisch. 

Ind. Ter. = Indian Territory (norbamerit gtei» 
ftaat). 

Io. = Idaho (norbamerit greiftaat). 
irl. = irländisch, 
isl. = isländisch, 
it. = italienisch. 

Jahrh. = Jahrhundert. 

Jas. (im Sngl.) = James (SBomame). 

Jos. (im Engl.) = Joseph (SBomame). 

Jr., jr. (im Engt.) = Junior (bet 3üngere, im ©egen» 
faß au Senior). 

Kan. — Kansas (norbamerit greiftaat). 

kaukas. = kaukasisch- 

Ky. = Kentucky (norbamerit greiftaat). 

La. = Louisiana (norbamerit greiftaat). 
lat. = lateinisch. 
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Iit. = litauisch. 

Maas. = Massachusetts (nocbamecit gceiftaat). 
Md. = Maryland (nocbamecit. gceiftaat). 

Me. = Maine (notbamerit. gceiftaat). 

Mehrz. = Mehrzahl. 

Mex. = Mexico (ffltejito, ffiepubtit im fübtidfen 9lotb* 
amerita). 

mex. = mexikanisch. 

Mich. = Michigan (noebamerit gceiftaat). 

Minn. = Minnesota (notbamecil. gceiftaat). 

Miss. = Mississippi (notbamecil. gceiftaat). 

Mo. = Missouri (noebamerit. gceiftaat). 

Mont. = Montana (noebamerit. gceiftaat). 
namentL = namentlich. 

N. B. = New Brunswick. (6ritifd)e fßtoblnj tn 9?otb» 
amerita, feit 1867 mit bet ®ominion of Sanaba 
bereinigt). 

N. C. = North Carolina (notbamecil. gceiftaat). 

N. D. = North Dakota (notbamecil. gceiftaat). 
neapolit. = neapolitanisch. 

Neb. — Nebraska (notbamecil. gceiftaat). 

Nev. = Nevada (noebamerit. greiftaat). 

N. H. = New Hampshire (noebamerit gceiftaat). 
N. J. = New Jersey (noebamerit. gceiftaat). 

N. M. = New Mexico (noebamerit. gceiftaat). 
nördL = nördlich, 
nordwestl. = nordwestlich. 

N. 7. = New York (noebamerit. gceiftaat; and) Stabt)' 

O. = Ohio (notbamecil. gceiftaat). 

Ont. = Ontario (ißtobinj in ber 6citifti)*ametilanifd)en 
ffiominion of Eanaba, frütjec Obet»ffianaba, nad) 
bem Ontariofee benannt). 

Oreg. = Oregon (noebamerit gceiftaat). 
östl. = östlich. 

p. (SlJtebra. pp.) = page (fUtetjcj. pages, Seite, Seiten). 

Pa. = Pennsylvania (notbamerit. gceiftaat). 

per. = peruanisch. 

pl. = pluralis (üKeTjcjabt). 

poln. = polnisch. 

port. = portugiesisch. 

Pres, (im Engl.) = President (fßcäfibent). 

Prof, (im Engl) = Professor. 

Prov. = Provinz, 
prov. = provinziell. 

qt. = quart (engt unb amecit. §oijlmaf 5 für 581er, Site 
auch ©emüfe ufto., Wenig nteijt als ein beutfd)e3 Sitec). 
Queb. = Quebec (fßtobinj in bec 6ritifdj»ameritanifd!)ett 
Dominion of Sanaba. ft üb er Unter« Jtanaba). 


I Reg.-Bez. = Regierungs-Bezirk. 

R. I. = Rhode Island, (notbamerit gceiftaat). 
Robt. (im 6ngl.) = Robert (Slotname). 

R. R. = Railroad (Eifcnbaljn). 
russ. = rassisch. 

S. = Seite. 

S. — South (Sfiben). 

Sam. (im Sagt) = Samuel (Slotname). 

S. C. = South Carolina (notbamerit. gceiftaat). 
schwed. = schwedisch. 

S. D. = South Dakota (notbamerit gceiftaat). 

(s. d.) = (siehe das). 

skt. = sanskritisch. 

slaw. = slawisch. 

sog. = sogenannter, sogenannte(s). 

span. = spanisch. 

spez. = speziell. 

St., Ste. = Saint, Sainte (je nach ©efdjiedft be3 nach, 
ftefjenben Eigennamen männlid) Saint ober toeib« 
lidj Sainte: Saint-Denis, Sainte-Menehould) 
südl. = südlich. 

Tenn. — Tennessee (nocbamecit. gceiftaat). 

Tex. = Texas (nocbamecit gceiftaat). 

Theo, (im Engt.) = Theodore (Sfjeobor). 

Thos. (im Sitgi.) = Thomas (SJomame). 
n. a. = und andere (getoöljnlid) am Sdfluffe eines 
SafceS, oft ba5 lateinifebe etc. bectretenb). 
u. dergl. = und dergleichen, 
ung. = ungarisch. 

U. S. A. = United States of America (SSeceiuigte 
Staaten bon SJlocbamerita). 
usw. = und so weiter. 

Va. — Virginia (notbamerit. gceiftaat). 

VergL, vergL = Vergleiche, vergleiche. 

Ver. St = Vereinigte Staaten (Don 9tocbamenta). 
Viz., viz. (im EngL) == videlicet (nämlid)). 
voL (im Engl.) = volume (S3anb, Seil). 

W. = West (SBeflen). 

wall. = wallisisch (toidjtigfte tebenbe Sptadfe bec 
tt)mrifd)en ober britaunifdjeu ©tuppc bet lelttfdfen 
@ptad)en«gamilie). 

Wash. = Washington (noebamerit. gceiftaat). 
westL = westlich. 

Wis. = Wisconsin (nocbamecit gceiftaat, 
wissensch. = wissenschaftlich. 

W. Va. = West Virginia (nocbamecit gceiftaat). 
Wyo. = Wyoming (notbamerit gceiftaat). 
zool. = zoologisch. 



Schlusswort zum ersten Bande. 

»So eine Arbeit wird eigentlich nie fertig. 
Man muß sie für fertig halten, wenn man nach 
Zeit nnd Umständen das Möglichste gethan hat.« 

(Goethe.) 


Nach vierjähriger, mühevoller Arbeit übergeben wir hiermit den 
ersten Band eines großen, in seiner Art einzig dastehenden Werkes der 
Öffentlichkeit. Für den Fachmann und Beurteiler, wie für jeden Gebildeten 
überhaupt wird es nicht ohne Interesse sein, einen Blick in die Geheim¬ 
nisse der Herstellung eines solchen Riesen-Werkes zu werfen, um sieh aus 
der folgenden Darlegung ein Urteil darüber bilden zu können, wie und 
in welchem Sinne bei Herstellung dieses Werkes verfahren wurde. 

Schon bei oberflächlicher Betrachtung dieses Bandes muß sich dem 
Leser die Überzeugung auf drängen, daß er es hier mit einem Werke 
zu thun habe, dessen Herstellung keine leichte Arbeit ist, daß viele 
Hände sich regen mußten, um die Fülle des Stoffes in klarer und ge¬ 
ordneter Weise unterzubringen: »Ein literarisches Ereignis aller¬ 
ersten Ranges, ein Riesen-Unternehmen, das berufen sein dürfte, 
bahnbrechend im Gastwirts - Gewerbe und über dasselbe hinaus zu 
wirken,« wie die »Deutsche Warte« im November 1892 beim Erscheinen 
der ersten Lieferung schrieb. Im allgemeinen müssen wir die auffallend 
erscheinende, darum aber nicht weniger wahre Behauptung aufstellen, 
daß derartige Werke schwerlich das Lieht der Welt erblicken würden, 
wenn jeder Autor von vornherein wüßte, welche Riesen-Arbeit er unter¬ 
nimmt, will er ernstlich einen Fortschritt erzielen und nicht einfach der 
gedanken- und streblose Aus- und Abschreiber und Sammler des Vor¬ 
handenen sein. Ebensowenig aber würden »Encyklopädieen« dieser Natur 
einen seine Aufgabe ernst und gewissenhaft nehmenden Verleger finden, 
wenn dieser wüßte, welche Mühe die »korrekte« Herstellung derartiger 
Werke erfordert. Meistens werden solche Werke wohl nur vollendet, 
weil sie angefangen worden sind, die literarische Ehre verpfändet ist und 
viele Jahre voller Mühe und vorbereitender Arbeit vergingen, ehe die 
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ganze Aufgabe zu übersehen war. Neben dem Ehrgefühl sind cs aber 
alle mit einem derartigen Unternehmen verbundenen Umstände und Kosten, 
welche eisern und unerbittlich die Vollendung erheischen. Was nützt z. B. 
nur der erste Band eines solchen Werkes? Die Vollendung aber wird 
von Verfasser und Verleger gewöhnlich nur durch übermenschliehe An¬ 
strengung, durch Hintansetzung der Beziehungen zur Familie und durch 
Verzicht auf Genüsse des Lebens erkauft. Welche Ausdauer, welehe 
unermüdliche Kraft gehört dazu, um ein großes Werk zu Ende zu führen, 
dessen unzählige Schwierigkeiten man kennen muß, um zu begreifen, daß 
nielit hoher Lohn seitens der Verfasser, nicht die Hoffnung auf reichen 
Gewinn von seiten des Verlegers, sondern nur Selbstverleugnung und auf¬ 
opferndste Liebe zur Saehe derartige Leistungen ermöglicht! Es bedarf 
dazu eines planmäßigen Vorgehens aller Mitarbeiter in jedem Punkte und 
einer streng durchgeführten Arbeite-Teilung. Vor allem aber bedarf es 
bedeutender Geldopfer des Verlegers, die selbst der größte Absatz und 
die weiteste Verbreitung des Werkes nur zum kleinen Teile werden auf¬ 
wiegen können. Jeder Augenblick muß dem Werke geopfert werden. 
Von jener Kühe und Behaglichkeit, welche die Arbeit zu einem Genuß 
maeht, kann hier keine Rede sein — sonst würde die Arbeit die Dauer 
eines Menschen-Lebens erfordern und bei Vollendung zum Teil schon ver¬ 
altet sein. Ob hiermit zuviel gesagt ist, darüber möge der Leser urteilen, 
wenn er gegenwärtige Darlegung gelesen hat. 

Bereits vor vier Jahren, als die erste Auflage vergriffen war, lag 
das Manuskript zur zweiten zwar schon vollendet vor, indes in einem 
Umfange, der bedeutend kleiner war als derjenige, den der Leser heute 
vorfindet. Die inzwischen eingetretenen wichtigen Veränderungen sowie 
das neu hinzugekommene Material, die vielfachen Umgestaltungen hatten 
eine völlig neue Bearbeitung zur Notwendigkeit gemacht. War das er¬ 
wähnte Manuskript zu der zweiten Auflage unter Zugrundelegung der 
ersten behandelt worden, sollte damals ein vollständiges Werk daraus ent¬ 
stehen, so bildete es in der neuen Bearbeitung nur einige Abschnitte, 
— so groß war die herbeigeführte Umwälzung und Vermehrung des 
Materials. Sehr treffend über diesen Punkt schreibt die hochangesehene 
»Hotel-Revue« (Leipzig) in Nr. 43, 1892, bei einer Besprechung der da¬ 
mals erschienenen ersten Lieferung: »Wer die erste Auflage kennt, soll 
indes nicht glauben, daß es sich lediglieh um einen Neudruek, vielleicht 
mit einigen Buchstaben-Veränderungen, handelt; das wäre allerdings das 
Leiehteste und Einfachste gewesen. Nein, sebon der um mindestens das 
Zwanzigfache vermehrte Gesamt-Inhalt bei peinlichsterRaumausnutzuug 
beweist, daß es sich hier eigentlich um ein vollständig neues Werk 
handelt, welehes von der ersten Auflage nur den allergeringsten Teil in 
sich aufgenommen hat.« In demselben Sinne schreiben viele andere Fach- 
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und Tages-Zeitungen, so die »Österr.-ung. Gasthaus-Zeitung« in Nr. 23 vom 
1. Dez. 1892: »Keine Nation der Welt besitzt ein gastwirtschaftliehes 
Fachwerk, das sich dem Umfange und dem Inhalte nach mit diesem 
vergleichen ließe, und man muß den Sammelfleiß der Autoren und die 
Opferwilligkeit des Verlegers anstaunen, welche da ein monumentales 
Werk bieten, das nur dann den Riesen-Aufwand an Mühen und Opfern 
halbwegs lohnen kann, wenn beim Gasthaus-Gewerbe eben ein höheres 
Intelligenz-Niveau und ein wirklich positiver Bildungstrieb vorherrscht. 
Dieses Werk ist ein Kuhmes-Zeicken des aufstrebenden Geistes im 
Gasthaus-Gewerbe usw. usw.« Die »Deutsche Warte« schreibt: »Unter 
dem Titel JBlüher und Petermann, Meisterwerk der Speisen und Ge¬ 
tränke, haben die unermüdlichen Verfasser nach langem Fleiße ein 
Prachtwerk des gesamten kulinarischen und gastronomischen 
Wissens geschaffen, das einzig und unerreicht in der Fachlitteratur 
aller Völker und Zeiten dastehen dürfte, in vier starken Bänden (in 
mehreren Sprachen), alles ausführlich behandelnd, was Küche, Keller. 
Tafel und deren Nebenressorts betrifft.« »Die Verfasser haben es ver¬ 
standen,« schreibt die Baseler Hotel-Revue unter dem 10. Febr. 1894, »ein 
Werk des gesamten kulinarischen und gastronomischen Wissens zu schaffen, 
das ohne Zweifel das bedeutendste dieser Art werden wird; soviel ist 
schon jetzt aus den bereits erschienenen Lieferungen mit Sicherheit zu 
erkennen.« — Wenngleich wir gern, darauf verzichteten, den Schein der 
Vollständigkeit durch Anhäufung eines Ballastes von unwichtigen, ver¬ 
alteten oder gar bedeutungslosen Speise-Namen, exotischen Gerichten usw. 
zu erzielen, so mußten wir uns andererseits doch sagen, daß in einem 
Spezial-Werke wie dem unsrigen in der Regel gerade das weniger Be¬ 
kannte gesucht wird, und deshalb bemühten wir uns, die größte Voll¬ 
ständigkeit in den uns gezogenen Grenzen zu erzielen. Gern hätten wir 
eine größere Menge Gerichte wegfallen lassen, die nur bei besonderen 
Gelegenheiten aufgekommen sind und voraussichtlich auch nicht in breiten 
Kreisen bekannt werden dürften; doch konnte, selbst bei sorgfältigster 
Auswahl der Spreu vom Weizen, nicht alles, was als minder wichtig und 
selten erschien, abgewiesen werden; denn das Bekannte sucht man in 
einem kleinen Handbuch, der Benutzer eines großen Werkes aber ver¬ 
langt bisweilen auch über derartige Seltenheiten Aufschluß. 

Die Fachlitteratur der letzten Jahrhunderte der hier in Betracht 
kommenden Länder ist in ihren hauptsächlichsten Erscheinungen bis auf 
die neueste Zeit für die Zwecke dieses Werkes gelesen und entsprechend 
verwertet worden. Wenn nicht alle französischen oder englischen Faeh- 
imd Spezial-Werke erschöpft werden konnten, so ist die Küche dieser 
Länder in unserem internationalen Werke doch in der Regel reichhaltiger 
und sorgfältiger bedacht worden, als dies in vielen in Frankreich oder 
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England erschienenen (nationalen) Spezial-Werken der Fall ist. In Bezug 
auf die aufzunehmenden Speise-Bezeichnungen richteten wir uns in der 
Regel nach den als mustergültig anerkannten Werken französischer 
deutscher und englischer Verfasser, als denen von Careme, Beauvüliers, 
Soyer, JDubois, Jßernard u. a. im Französischen, denen eines Baumann, 
BottenJiöfer u. a. im Deutschen, denen von Üde, Francatelli u. a. im 
Englischen. Wir berücksichtigten jedoch ebensowohl die Fachwerke 
anderer Länder, wie die in Bußland, Schweden, Spanien und Italien, 
Amerika und selbst in Australien erschienenen, als besonders die zahl¬ 
reichen neueren, bei festlichen Gelegenheiten »erfundenen« Gerichte, 
soweit dieselben wirklich neue und nicht, wie bei den Küssen-Festen in 
Frankreich, größtenteils umgetaufte »alte Bekannte« waren. Wir mußten 
im voraus darauf verzichten, in diesem Punkte es jedem recht zu machen: 
Der eine verlangt nur die gangbaren guten und anerkannten Speisen, der 
andere will unbedingte Vollständigkeit, der dritte verlangt die Entfernung 
der alten, jetzt nicht mehr alltäglichen Gerichte, dafür aber die Ein¬ 
verleibung aller nur irgendwie aufzutreibender Phantasie-Namen; er kann 
selbst augenscheinlich verdrehte oder von irgend einem Querkopf hier und 
dort einmal gebrauchte, von keinem anderen Menschen je angewendete 
noch anzuwendende Speise-Namen nicht entbehren; nun kommt aber der 
vierte und verlangt noch alle dunklen Speisen, die er in einem von den 
Urgroßeltern vererbten »Teutschen Koch-Buch« findet. Diesem Wirrwarr 
von Wünschen und Anforderungen gegenüber glaubten wir den Ansprüchen 
der Mehrzahl zu genügen, wenn wir vor Aufnahme eines Gerichtes in 
jedem einzelnen Falle eingehend prüften, ob der Leser jemals in die 
Lage kommen könne, danach zu suchen. 

Ein Werk, das wie das vorliegende für viele bestimmt ist und ver¬ 
schiedenen Berufs-Klassen dienen soll, war auf die Mitwirkung und Mit¬ 
hilfe vieler angewiesen. Nicht nur Kücken-Meister, auch Bäcker, Kon¬ 
ditoren, Kellner, Oberkellner, Portiers und Hoteliers aller Nationalitäten 
zählen zu unseren Mitarbeitern; ein jeder hat einen in sein Fach ein¬ 
schlagenden Abschnitt zur Bearbeitung. Es wird uns seinerzeit, wenn 
das schwere Werk vollbracht ist, eine angenehme Pflicht sein, allen, die 
unsere mühsame Arbeit durch thätige Beihilfe 1 ) förderten, unseren schul¬ 
digen Dank abzustatten, wie wir auch denen, welche uns im Verlaufe 
der Drucklegung noch unterstützen werden, im voraus danken. 

Was sonst den Umfang und die innere Reichhaltigkeit der einzelnen 
Abteilungen betrifft, so wird ein Vergleich mit manchen ähnlichen, nament¬ 
lich französischen Werken ergeben, daß wir in den meisten Fällen erheblich 
mehr, aber auch zuweilen w r eniger gegeben haben, ohne daß in letzterem 


x ) Eine teilweise Liste der Mitarbeiter befindet sich auf den Seiten 9 und 10. 
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Falle jemand das Wesentliche vermissen wird. Viele französische und 
englische, auch einige deutsche Werke sind in dem Streben nach Reich¬ 
haltigkeit oft zu weit gegangen, indem sie eine Menge einunddasselbe 
sagender Speise-Namen aufeinander häuften, die nur die Übersichtlich¬ 
keit und Klarheit beeinträchtigen und dabei doch nicht, was über¬ 
haupt unmöglich ist, alle Gerichte bringen. Ein jedes Gericht kann mit 
verschiedenen Umlagen (Garnituren) angerichtet werden, welch* letztere 
demselben in der Regel den Namen geben. Diese einzeln als selbständige 
Gerichte aufzuftihren, dazu würden wohl kaum zwanzig Bände ausreichen. 
Doch ist von diesem recht einfachen und unschwierigen Mittel, »dicke 
Bände« zu schreiben, seitens einiger Verfasser recht ausgiebiger Gebrauch 
gemacht worden. Wir gaben in solchen Fällen die Namen der zulässigen 
Umlagen, Sosen usw. in einer Fußbemerkung und verwiesen in jedem 
wiederkehrenden Falle auf dieselbe (vergl. chapon röti, poulet roti u. a.). 
Ebenso fanden wir es unbillig, unserem Werk einen noch größeren Um¬ 
fang dadurch zu geben, daß wir bei Fleischarten (hauptsächlich bei Wild¬ 
bret), welche auf gleiche Weise bereitet werden, Wiederholungen der hier 
aufgeflihrten Gerichte auch dort anwendeten. Wenn Brachvogel wie 
Regenpfeifer, Schneehuhn wie Haselhuhn, Bezoar-Ziege wie Hochwild 
bereitet wird, so genügt es, die davon bereiteten Speisen einmal aufzu- 
fiihren und später einfach zurückzuverweisen. Wie viele Bände könnte 
man doch schreiben, würde man die bei cotelettes d'agncau gegebenen 
Gerichte auch bei cotelettes de mouton wiederholen, würde man die klaren 
Suppen auch als gebundene aufführen! Ein Lendenstück (fdet-stcak) kann 
doch wie ein gewöhnliches Beefsteak bereitet werden, Wildschweins- 
Rippchen behandelt man wie die vom zahmen Schwein usw.; wie schnell 
und wie leicht ließen sich dicke Bände schreiben, wollte man die hier 
angegebenen Gerichte auch dort aufführen! Erscheint demnach die eine 
oder andere Abteilung des vorliegenden Buches magerer, als in ähnlichen 
Werken, so hat dies seine guten Gründe. 

Bei der Rechtschreibung der französischen Wörter ist das große 
Lexikon von Littre und der Dictionnaire de VAcademie frangaise, im 
Vergleich mit dem unübertrefflichen »Encyklopädischen Wörterbuch« von 
Sachs-Vzllatte, zu Grunde gelegt worden. Als Richtschnur in der deutschen 
Rechtschreibung diente die vierte Auflage des »Orthographischen Wörter¬ 
buches der deutschen Sprache« von K. Duden , während wir in der eng¬ 
lischen Sprache, je nach Maßgabe, Hunter 1 s Encyclopacdic Dictionary, 
Webster 1 s International Dictionary und Murray 1 s Neiv English Dictionary, 
im Vergleich mit dem im Erscheinen begriffenen »Encyklopädischen Wörter¬ 
buch« von Mur et, folgten. 

Es wird hier und da auffallen, daß wir im Deutschen zusammen¬ 
gesetzte Wörter vielfach trennten. Diese Trennung geschah dann, wenn 
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das erste Wort ftir sich allein auch ein Hauptwort war, z. B. Tafel-Pilze, 
aber Oberkellner, Nebengericht, da Ober und Neben keine selbständigen 
Hauptwörter sind. Aus Raumersparnis-Rücksichten konnten wir dieser als 
Regel angenommenen Schreibung jedoch nicht immer folgen. Zusammen¬ 
gezogen wurden solche Wörter dann, wenn der französische und eng¬ 
lische Text kurz und der deutsche sehr lang war. Stand im Französischen 
timbale, so wurde der Raumersparnis halber Becherpastete, nicht Becher- 
Pastete im Deutschen geschrieben. Bei den nun folgenden Wieder¬ 
holungen (vergl. timbale de perdreau, S. 823), bei welchen, wie ersichtlich, 
in allen drei Sprachen das erste Wort durch — (Strich) ersetzt ist, 
hätte im anderen Falle nur »Becher« durch einen Strich ersetzt werden 
können, während »-Pastete« hinzuzufügen gewesen wäre. Durch das 
Hinzufügen des einen Wortes »Pastete« aber wäre der deutsche Text in 
jedem einzelnen Falle um eine Zeile länger geworden. 

Bei zweifelhaften und streitigen Punkten bezüglich der Schreib¬ 
weise sind neben der von uns als »meistgebräuchlich« anerkannten und 
stetig angewendeten Schreibart, beim ersten Vorkommen eines solchen 
Wortes, manchmal auch wiederholt, die verschiedenen Schreibweisen und 
zur Begründung der letzteren die verschiedenen Autoritäten angegeben. 
Nur soll man aber nicht streitige Schreibarten mit falschen oder gänzlich 
veralteten verwechseln. Letztere auch aufzuführen, hielten wir für umso¬ 
weniger angebracht, als mancher Leser bei oberflächlicher Betrachtung 
leicht sich gerade die ungebräuchliche, veraltete Schreibweise einprägen 
möchte. Bei einigen Wörtern, wo die falsche Schreibart so oft vorkommt, 
daß sie von dem Unkundigen nicht selten für die richtige gehalten wird, 
setzten wir dieselbe in eckigen Klammern 1 ) dahinter; z. B. ©rieß [Qitieä], 
Villeroi [Villeroy], Benoit [Benoy], ris [riz] de vean. 

Man wird uns vorwerfen, in der Übersetzung der französischen 
Speise-Namen unstetig (inkonsequent) gewesen zu sein. Wir antworten 
hierauf: »Einunddieselbe französische Bezeichnung läßt sich im Deutschen, 
und folglich auch im Englischen, nicht immer schablonenartig übersetzen.« 
So ist bei Wildbraten ä la polonaise »mit sauerem Rahm«, bei anderen 
Gerichten oft »mit Sauerkraut und Würstchen«; puree de beeasses ä la 
polonaise ist keines von beiden, sondern »Schnepfenraus, das mit hahn¬ 
kammartig ausgestochener Rindszunge und verlorenen Eiern umlegt wird«. 
Coclion de lait ä la polonaise ist ein von den Rückgrat-Knochen und 
Rippen befreites, »mit gedämpftem Sauerkraut und Schinken-Streifen« ge¬ 
fülltes, scharf (knusperig) gebratenes Spanferkel. Nicht immer ist d l’ita- 
lienne »mit italienischen Nudeln«, oft auch »mit Reis«, oder (abgekürzt 
für ä la sattee italienne) »mit (weißer) italienischer Sose«, wie qyeues de 
veau ä Vitalienne mit Weißwein und Schmorbrühe (braise) weich gekochte 

*) Siehe auch JExplir.ation des signes (©rlläruitg ber $ctdjcti), S. 920. 
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Kalbssehwänze »auf Reisrand mit italienischer Sose«. Während ä la 
bretonne oft »mit Zwiebeln« übersetzt wird, bezeichnet es auch (abgekürzt 
für ä la sauce bretonne) die »Bretagner Sose« (bekanntlich ein National- 
Gericht der Franzosen), welche mit gekochten weißen Bohnen vermischt 
und zu gedämpfter Hammel-Keule gegeben wird. Unter d la Conti ver¬ 
steht man »mit Linsenmus«. Was sind nun cötelettes de chevrmü ä la 
Conti, was filets de lew aut ä la Conti, was filets de poulets piques a la 
Conti, was turban de filets de sole ä la Conti? Die Rehrippchen d la 
Conti werden auf einem Füllselrand im Kranz angerichtet, dessen Mitte 
ein Mus von Krammetsvögeln, Wald- und Sumpfschnepfen ausfällt. Die 
Hasen-Filets ä la Conti sind mit Trüffeln »bigamert« und ebenfalls auf 
einem Füllselrand im Kranz angerichtet, dessen Mitte ein Ragout von 
Trüffeln, Tafel-Prlzen (Champignons), Fettleber (foie gras), Hasen-Nieren 
und Hahnkämmen bildet Die gespickten Huhnbrüstchen d la Conti sind 
in einer mit Krebsbutter ausgestrichenen Kasserolle gar gemacht und 
über Krammetsvogel-, Schnepfen- oder Fasanmus angerichtet Ein Turban 
von Seezungen-Sohnitten d la Conti wird bereitet, indem man die See¬ 
zungen-Schnitten teils mit schwarzen Trüffeln, teils mit grünen Pfeffer- 
Gurken »bigarriert«, auf Füllsel turbanförmig anrichtet und ein Ragout 
von Austern, Krebsschwänzen und Tafel-Pilzen in die Mitte fällt Wo 
bleibt denn in allen diesen Fällen das Linsenmus? Trotz alledem sind in 
einigen in neuerer Zeit erschienenen Werkchen die Umlagen (Garnituren) 
nach einer Schablone festgestellt worden: Da ist eben d la provengaile mit 
Zwiebeln, d la Conti mit Linsenmus, d Tallemande mit Sauerkraut usw., 
auch ganz gleich, ob die betr. Umlage zu Fisch oder Fleisch gegeben 
wird. Daß ein solches Handbuch, wenn von einem nicht schon teilweise 
mit der Kochkunst Vertrauten gebraucht, eher verbösern, als verbessern 
hilft, ist wohl eine nicht zu bestreitende Thatsache. 

Damit auch der Engländer Nutzen aus dem Buche ziehen kann, 
gaben wir im Englischen, wo angängig 1 ), eine möglichst sachgemäße, 

*) Da die französische Bezeichnung und die deutsche sowie englische Über¬ 
setzung sich gegenüber stehen mußten, so war natürlich immer zu berücksichtigen, 
daß nicht der Text der einen Sprache über Gebühr länger wurde, als der der beiden 
anderen; es durften also, wo dies zu umgehen war, nicht vier oder fünf Zeilen 
englischer Text einer Zeile deutschem gegenüber stehen und umgekehrt. Trotz 
sorgfältig überlegter, möglichst kurz gehaltener Übersetzungen war doch in vielen 
Fällen keine Harmonie zwischen den drei Spalten herzustellen, was leicht erklär¬ 
lich ist, wenn man bedenkt, wie kurz die französischen Speise-Bezeichnungen in 
der Regel sind und wie lang oft eine deutsche oder englische Übersetzung werden 
muß, will m an nicht auf Kosten der Deutlichkeit Kürzungen vornehmen; z. B. 
gremdins, im Deutschen »gespickte geschmorte Schnitten«, im Englischen lardcä, 
braised slices. Wo die vorhergehende oder nachfolgende Zeile Raum bot, suchten 
wir das Gleichgewicht durch Hinauf- und Herunterschließen überschüssiger Wörter 
mittels eckiger Klammer herzustellen. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, 1. Teil. 


(4) 


59 



930 

nicht theoretische Übersetzung nach dem Wörterbuche. Binde farcie ä 
la portugaisc übersetzten wir im Deutschen mit »gefüllte Truthenne auf 
portugiesische Art« und erklärten diese portugiesische Art in einer Fuß¬ 
bemerkung; nicht so im Englischen. Da gaben wir die Stichworte des 
Rezeptes, nämlich stuffcd turkey with onions , stuffed olives and chestnuts. 
Würden wir nun wörtlich stuffed turkey in Bortuguese style übersetzt haben, 
so würde diese wörtliche Übersetzung gleichviel Raum in Anspruch ge¬ 
nommen haben, ohne dem englischen Leser einen Einblick in das Rezept 
zu gewähren. Canards sauvages rötis ä la provengale ist im Deutschen 
»Wildenten-Braten auf proveugalische Art«, im Englischen roast(ed) wild 
ducks with shallot sauce. Bei cötelettes de veau ä la Busseldorf finden wir 
im Deutschen »Düsseldorfer Kalbsrippchen«, im Englischen aber hashed 
veal-cutlets egged, breaded, fried , also ein Auszug aus der deutschen Fuß¬ 
bemerkung. Cötelettes de veau ä la milanaise ist im Deutschen mit »Kalbs¬ 
rippchen gespickt auf Mailänder Art« übersetzt und in einer Fußbemerkung 
näher erklärt, während der kurze Inhalt dieser Fußbemerkung die englische 
Übersetzung veal-cutlets with macaroni on a border of rice bildete. Bei 
diesem Verfahren ist englischen Lesern eine sichere Bürgschaft gegeben, 
daß sie auch eine, nicht dem französischen Namen, sondern dem in Deutsch 
wiedergegebenen französischen Rezepte entsprechende Übersetzung haben. 
Dies ist ein Punkt, der bis jetzt noch von keinem ähnlicher Werke in 
das Auge gefaßt wurde. Man braucht nicht erst ähnliche Werke in Ver¬ 
gleich zu ziehen, um zu sehen, daß die englischen Übersetzungen von in 
England lebenden Mitarbeitern geliefert wurden; denn jeder, der einen 
tieferen Einblick in den reichen Wortschatz der englischen Sprache ge¬ 
nommen und praktisch im Lande selbst oder sonstwo mit Engländern 
oder Amerikanern in deren Mutter-Sprache verkehrt hat, wird hier prak¬ 
tische, aus dem frisch pulsierenden Leben der Gegenwart und aus dem 
lebendigen Verkehr herausgegriffene — nicht nur aus Büchern geschöpfte 
— Wörter finden. 

Mit den Fußbemerkungen (Fußnoten) glauben wir eine sowohl raum¬ 
sparende als auch praktische Einrichtung getroffen zu haben. Während 
andere ähnliche Bücher die Erklärungen zwischen dem Texte folgen lassen 
und so den Raum für das Wesentliche durch Nebensächliches beeinträch¬ 
tigen, dabei zugleich die Klarheit des Ganzen trüben, brachten wir, wie 
bei Wild, Geflügel und anderen Abteilungen, neben den Angaben der Be¬ 
reitungs-Vorschriften, der doppelten Schreibweise und neben anderen Er¬ 
klärungen auch uns als nebensächlich erscheinende selbständige Gerichte 
und Tiernamen in Form von Fußbemerkungen — alles, was nicht wichtig 
genug, im Text aufgenommen und doch nicht unwesentlich genug, um 
verworfen zu werden, ist in den Fußbemerkungen enthalten. So findet 
man unter der zu »Lerche« gehörigen Fußbemerkung die verschiedenen 
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Lerchen-Arten, bei »Ente« die zahlreichen Entcn-Sorten, unter »Papagei« 
die verschiedenen (eßbaren) Arten desselben, usw. usw. Auf diese Weise 
blieb der alphabetisch geordnete Text rein von allem Unwichtigen und 
Unwesentlichen. Ferner dienten die Fußbemerkungen dazu, die oft unter 
verschiedenen Namen vorkommenden Gerichte, die in Wirklichkeit ein¬ 
ander gleich sind, klar zu stellen. Wenn z. B. cotclettes de mouton ä la 
Madras auf dieselbe Weise bereitet werden, wie cotelettcs de mouton ä 
VMndoustaniguc , so genügt es, in der zum ersten Namen gehörigen Fuß- 
bemerkung die zweite Bezeichnung mit zu erwähnen. Es wäre Platz¬ 
verschwendung, derartige Doppelnamen, welche überaus zahlreich sind, 
unter besonderem Kopf im alphabetischen Text aufzuftihren. Die Ent¬ 
stehung derselben ist zum Teil dadurch zu erklären, daß unfähige Ab¬ 
schreiber einem abgeschriebenen Rezept, um es als »Original« gelten zu 
lassen, einen anderen französischen Namen vorsetzten. Auf diese zahl¬ 
reichen »neuen Erfindungen« näher einzugehen, wäre ebenso unzweck¬ 
mäßig gewesen, als wenn wir z. B. sämtliche unter lapin en gibelotte oder 
becasses en salmi(s) angegebenen Gerichte unter gibelotte de lapin und 
salmi(s) de becasses wiederholt haben würden. 

Den Eigennamen 1 ) aus der Geschichte, Geographie usw. sind, wo 
nötig, Aussprache-Bezeichnungen (vergl. »Erklärung der Zeichen«, S. 920), 
auch einzelne, zur Erklärung wesentliche, historische Notizen in Form 
von Fußbemerkungen hinzugefügt worden. Wenn dem Kundigen von den 
gegebenen Erklärungen manches als überflüssig erscheinen mag, so bitten 
wir zu bedenken, daß derartiges für den mit geringeren Kenntnissen 
Ausgestatteten oft von größtem Nutzen, für den Wissenden aber nicht 
gerade störend ist. 

Wissenschaftliche und populäre, ebenso provinzielle und familiäre 
Wörter aller drei Sprachen fanden neben den küchentechnischcn mög¬ 
lichst vollständige Aufnahme. Man vergleiche hierzu den Abschnitt Wild. 
Schlagen wir z. B. petit räle d’cau (kleines Rohrhuhn) nach, so finden wir 
dort noch die französischen Namen marouette, griset, coch(o)uan, cocoin , 
cocouan , (räle) porzane, coguant. Suchen wir diese Namen einzeln im 
Alphabet auf, so steht in den zu coch(o)tian, cocouan und cocoin gehörigen 
Fußbemerkungen: »Nur in der Sprache des (ungebildeten) Volkes = petit 
räle d’eam. In der zu räle porzanc gehörigen Fußbemerkung finden wir 
dann: »Wissenschaftliche Bezeichnung = petit rode d’eau «. Die Fuß¬ 
bemerkung zu coquant belehrt uns, daß letzteres Wort nur »in der Sprache 
des (ungebildeten) Volkes« vorkommt, in guter Sprache aber petit räle 

*) Diese sind, wenn deutsch, »gesperrt« in der für die Fußbemerkungen ge¬ 
wählten kleinen lateinischen Schrift (nonpareille Antigua) gesetzt worden, waren es 
aber französische, englische, überhaupt ausländische, so wurde die schräge Schrift 
[nonpareille Cursiv) gewählt. Vergl. das über »Schriftgattungen« Gesagte auf S, 932. 
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d’eau anzuwenden ist. Schlagen wir auf S. 636 »Kalbsbröschen« nach, 
so finden wir in der dazu gehörigen Fußbemerkung noch die Ausdrücke 
Kalbsmilch, Kalbsmilcher, Kalbsmilchlein, Kalbsschweser, Kalbsschweder 
Kalbsbrios, Kalbsbrieschc(n), Kalbsbrissel, Midder, Kalbsdrüse, Milchfleisch, 
Kalbsmilchling, Brust-, Thymus-Drüse, Sogg, (in der Schweiz) Milken. Nicht 
geringere Vollständigkeit erfuhren die englischen Namen Auf S. 840 
findet man für bec-d’oiseau die englischen Übersetzungen duck-bill, duck- 
mole, ornithorJiynclms, platypus, water-möle, tambreet, ntallangong, midlin- 
gong. Für »Grasspecht« gaben wir die Namen green woodpccker, rain 
bird, popinjay, yaffler, eccle, hewhole, higlihoe, laughing bird, yafßl, yaffin- 
gale, yappingale, yackel, woodhack . 

Übersichtlichkeit und Deutlichkeit galten uns natürlich neben ver¬ 
suchter Vollständigkeit, Wissenschaftlichkeit und Gründlichkeit umsomehr 
als wesentliche Erfordernisse, als anerkanntermaßen nichts so sehr vor 
dem Gebrauche eines Buches abschreckt, als undeutlicher Druck und 
Mangel an Klarheit. 

Die von uns gewählten Schriftgattungen, wenn sie auch bei dem 
reichen aufzunehmenden Stoff nicht von großem Maßstabe sein konnten, 
werden aber doch wesentlich zur Deutlichkeit und Unterscheidung mit 
beitragen. Die Textsehriften (die größeren Schriften im Gegensatz zu 
den Fußbemerkungen) bestehen aus drei verschiedenen Gruppen, der 
schrägen (petit Cursiv), der deutschen (petit Fraktur) und der lateinischen 
(petit Antigua), sind also so in die Augen fallend, daß auch ohne die 
Wellen-Linien, welche die einzelnen Spalten von einander trennen, der 
Leser weiß, wo das Ende der einen und der Anfang der anderen Be¬ 
zeichnung ist. Nur, wenn in einer der drei Sprachen Fremdwörter (also in 
die betr. Sprache nicht hineingehörende Wörter) gebraucht werden mußten, 
für welche die betr. Sprache keinen Ersatz bot (z. B. goulasch, Porterhouse 
steak im Französischen, chipolata, Sauerkraut, Zwieback im Englischen, Jam- 
balaya im Deutschen), wurden diese dadurch gekennzeichnet, daß im 
Französischen die schräge durch die lateinische, im Englischen die latei¬ 
nische durch die schräge, im Deutschen die Fraktur durch die lateinische 
Schrift ersetzt wurde. Ausgenommen hiervon wurden solche Wörter, 
welche der betr. Sprache zwar ebenfalls nicht angehören, aber immerhin 
so eingebürgert sind, daß man sie im weiteren Sinne ganz gut als Ori¬ 
ginal-Wörter gelten lassen kann, z. B. kari im Französischen, grifaffee 
im Deutschen, remoulade oder frieandeau im Englischen. Ferner wurden im 
Deutschen stets ausgezeichnet (also mit lateinischen Buchstaben gesetzt) 
alle vorkommenden Eigennamen, z. B. nach der SevignA Eine kleinere 
Schrift (nonpareille) wurde, wenn auch selten vorkommend, im deutschen 
und englischen Text angewendet für das über die wörtliche Übersetzung 
Hinausragende: Faisan au ragoüt d'eerevisses ist »Fasan mit Krebsragout«. 
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Nun werden aber mit diesem Krebsragout in der Regel Kalbsbröschen 
gegeben, weshalb man auf S. 784 als Übersetzung findet Stefan mit $reB3* 
regout unb ffiaf&8br88d)en, im Englischen pheasant with crayfish-ragout and calves’* 
sweetbreads. 

Für die Fußbemerkungen wurde wegen der Raumersparnis und 
wegen des besseren Hcrvortretens von den Textschriften eine kleine latei¬ 
nische Schrift (nonpareüle Antigua) gewählt. Deutsche Wörter, sollten 
sie in den Fußbemerkungen ausgezeichnet und hervorgehoben werden, 
sind »gesperrt«, Fremdwörter hingegen in schräger Schrift (nonpareiTle 
Chirsiv) gesetzt worden. Eine (im Bilde) noch kleinere schräge Schrift 
(nonpareille mediaeval Cursiv) wurde für die lateinischen Bezeichnungen 1 ) 
gewählt, welch’ letztere bei den Abteilungen »Geflügel« und »Wild« An¬ 
wendung finden mußten, sollte der Leser die oft so nahe verwandten 
Arten der Tiere unterscheiden lernen. Diese Abteilungen werden daher 
einige Leser auch etwas zu wissenschaftlich finden; aber mit wenig Mühe 
wird sich jeder schnell mit den gebräuchlichen Ausdrücken vertrant 
machen. Wie wenig machen doch gerade Kochbücher derartige Unter¬ 
schiede den Lesern erklärlich; kaum daß diese die Namen selbst richtig 
aufführen. So wird man beim Abschnitt »Wildgeflügel« lernen, daß 
»Knäkente« und »Krikente« durchaus nicht dasselbe ist, obwohl sehr nahe 
verwandt: Petite sarcelle (anas crecea) Krikente, sarcelle (anas querquedula) 
Knäkente; coq de bruyere (tetrao urogallus) Auerhahn, petit cog de bruyere 
(tetrao tetrix) Birkhahn; beeassine (gaüinago) Sumpfschnepfe (als Gattung 
überhaupt), petite beeassine (gallinago gallinula) Moosschnepfc (als Art). 

Bei Vergleichen und Verweisungen wurde sorgfältig nachgesehen, 
ob das zu Vergleichende vorn oder hinten auch wirklich im Manuskript 
aufgeführt war. Ist dies doch ein Punkt, der für den oberflächlich Lesen¬ 
den weniger, wohl aber für den ein Werk eingehend Studierenden von 
größter Wichtigkeit ist! Nichts ist ärgerlicher, als wenn man die in sehr 
vielen Fällen das Vorhergehende doch ergänzende und vervollständigende 
Verweisung nicht findet, trotz langen und wiederholten Suchens. Fürs 
erste hält man einen Druckfehler für möglich, glaubt, die Seitenzahl sei 
mit einer anderen verwechselt worden; man schlägt neben 214 noch 215, 
dann 314, 414 und andere Seiten nach, bis man, enttäuscht und erschüttert 
in dem Vertrauen auf die Gründlichkeit des Verfassers, das Buch ärger¬ 
lich beiseite legt. 

Die Notwendigkeit, das Material dreier, in kulinarischer Hinsicht 
allen anderen voranstehender Länder möglichst vollständig und dreifach 
(franz., deutsch, engl.) in einem nicht zu umfangreichen Werke zu ver¬ 
einigen, machte die Benutzung von Abkürzungen unvermeidlich. Doch 

*) Lateinische Bezeichnungen wurden auch, obschon weniger ausgiebig, da 
dort wenig notwendig, bei der Abteilung der »Fische« angewendet. 
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haben wir die häufiger vorkommenden Abkürzungen so eingerichtet, daß 
sie in der Regel aueh ohne ein wiederholtes Zurüekgehen auf die, S. 921 
gegebene Erklärung verständlich sind. 

Was die von uns in den Fußbemerkungen gegebene Aussprache der 
französischen und englischen, aueh anderer Wörter betrifft, so wählten wir 
immer die im praktischen G-ebrauehe der Wirklichkeit am meisten ent¬ 
sprechende. Daß sieh die Ausspraehe, vorzüglich des Englischen, in der 
Schrift sehr schwer darstellen läßt, ist bereits im grammatikalischen 1 ) 
Teile dieses Werkes gesagt. Es ist keine Übertreibung, wenn wir be¬ 
haupten, daß es nicht zwei, in verschiedenen Ortschaften geborene Eng¬ 
länder gibt, die Über die Ausspraehe einer Meinung seien. Jeder hört 
eben anders als der andere, und jeder hält naturgemäß seine Wahr¬ 
nehmung, seine Auffassung für die richtige. Wie in Deutsehland der 
Saehse, Sehwabe, Ostpreuße, Hannoveraner, so stehen sieh in England die 
Bewohner von Kent, Yorkshire, Wales, London gegenüber. Man ver¬ 
gleiche die Aussprache des YanJcee aus den New England States mit der 
eines pennsylvanisehen Farmers. Welche Unterschiede! Oder man gehe 
naeh Frankreich, höre den Pariser und dann den Südfranzosen, man 
vergleiche die Aussprache des Schweizers mit der des Belgiers. Wer 
wollte entscheiden, welehe Aussprache die allein maßgebende ist? 
Natürlieh mußte hier von starken provinziellen Abweichungen abgesehen 
werden, sehon aus räumliehen Gründen. 

Als eine der Hauptschwierigkeiten dieses Werkes bezeichnen wir 
auch die Verdeutschung der Fremdwörter. 2 ) Stießen wir bei dem ge¬ 
ringen Umfange der ersten Auflage bereits auf zahlreiche Schwierigkeiten, 
so stellten sieh uns bei Bearbeitung der zweiten sehier unendliche und 
unüberwindbare Hindernisse entgegen, sodaß wir uns im Verlaufe der 
Drucklegung gezwungen sahen, einige Veränderungen in unserem 
»Verdeutschungs-Plane« zu machen. Hatten wir bei Beginn des Werkes 
eine streng durehzuführende Verdeutschung im Auge, so begegneten wir 
mit dem Fortsehreiten desselben immer zahlreicheren Schwierigkeiten, 
immer schwerer zu lösenden Rätseln, sodaß wir bald von einem strengen 
Vorgehen im Verdeutschen absehen mußten und mit mehr Rüeksicht in 
dieser Hinsicht verfuhren. Wir behielten nun die als eingebürgert gelten¬ 
den, aueh nicht »korrekt« übersetzbaren Fremdwörter, wie Sose, Frikassee, 
Ragout, Mayonnaise, Karbonade, pikant u. a. bei, sehrieben diese aber 
nach deutscher Sehreibweise. Wer würde wohl bei dem von vielen Ver¬ 
deutschungs-Wörterbüchern, aueh von uns in der ersten Auflage dieses 
Werkes angewandten Wort »Olteig« an Mayonnaise denken? Oder wer 

*) Yergl. »Aussprache französischer und englischer Wörter«, S. 45 ff. 

9 ) Yergl. hierzu »Vorwort«, S. 17 und § 23 auf S. 39. 
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erkennt in einer »prickelnden« Sose eine pikante Sose, wer vermutet in 
»Gemengsel« Ragout? Keines dieser deutschen Wörter entspricht dem 
Sinne des zu ersetzenden Fremdwortes, keines deckt den Begriff des 
letzteren. Wer erblickt in einer »Würzsose« eine Remoladen-Sose? Wie 
viele Würzsosen gibt es doch! Sind nicht sauce ä la poivrade, sauce ä la 
ravigote , sauce piqiiante auch Würzsosen, und zwar im engeren Sinne? 
Wie viele Würzsosen gibt es aber, würden wir die Grenzen etwas weiter 
ziehen! Kann »weißes Schnittfleisch« denn nichts anderes sein, als fri- 
cassec? Der Leser, welcher keine französische Bezeichnung neben der 
deutschen findet, kann doch unter solcher Bezeichnung auch ein Gericht 
ä 7a poulette oder en blanquette vermuten. Andere Fremdwörter wieder 
erfuhren eine teilweise Aufnahme, da sie für die in einigen Abteilungen 
angeführten Gerichte recht gut paßten, für andere aber leicht ersetzbar 
waren; denn »Vermeidung der Fremdwörter, wo immer angängig« blieb 
nach wie vor der leitende Grundsatz. Niemand gebraucht »Fischripp¬ 
chen«, anstatt Fischkoteletten oder Fischkoteletts. Sehr gebräuchlich 
aber ist Hammel-, Schweins-, Kalbs-, Renntier-Rippchen, obwohl man 
auch häufig von Hammel-, Schweins-, Kalbs- und Renntier-Koteletten 
spricht. In letzterem Falle ist das Fremdwort zu vermeiden, da das 
deutsche das fremde sehr wohl deckt. In einer eigentümlichen Lage be¬ 
fanden wir uns beim Vorkommen einiger anderer Fremdwörter. Da haben 
wir das Wort »Orange«. Der deutsche Ausdruck dafür ist »Apfelsine«, 
nicht wahr? Dem ist jedoch nicht so! Orange ist ein französisches Wort, 
Apfelsine ein holländisches. Letzteres bedeutet eigentlich »chinesischer 
Apfel«, aus China, früher Sina genannt, eingeführte Frucht (lat. citrus 
aurantium sinensis). Das französische Orange (richtiger orange douce) 
ist aus dem italienischen arancia übernommen; dieses, sowie »Pomeranze« 
(mittellateinisch pomarancia) leitet man aus dem arabischen närang, per¬ 
sisch näreng, weiterhin aus dem sanskritischen näranga »Orange« ab. In 
diesem Falle ist es schwer, festzustellen, welches Wort anzuwenden ist. 
In Nord- und Mitteldeutschland hört man meistens »Apfelsine«, in Süd¬ 
deutschland spricht man nur von »Orangen«. Wir erklärten uns für die 
Anwendung des letzteren Wortes, setzten aber immer, wo Platz war, das 
andere Wort in Klammer hinzu. Das Wort »Orange« war uns auch in 
technischer Hinsicht willkommen, da nur dreisilbig, während das andere 
viersilbig ist, ein Umstand, der in sehr vielen Fällen einen nicht un¬ 
wesentlichen Einfluß auf die Raumverhältnisse 1 ) ausübt. 

Der Leser ersieht aus diesen wenigen, hier hervorgekobenen Punkten, 

*) »Apfelsinen-Sose«, obwohl nur um wenige Buchstaben »Orangen-Sose« über¬ 
ragend, würde sehr oft die Hinzunahme einer neuen Zeile im deutschen Text 
erfordert haben; spielt doch ein. Buchstabe mehr oder weniger bei unserem eng 
begrenzten Spalten raum eine große Rolle. 
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daß das Verdeutschen keine so leichte Sache ist, will man nicht dieses 
patriotische und von jedem guten Deutschen anerkannte Streben durch 
Vergewaltigung der Sprache zu einem Zerrbilde herabwürdigen, das viel 
eher dazu angethan wäre, Gegner als Freunde dieser Bestrebungen zu 
gewinnen. Nicht ein noch so großes Lexikon darf bei unseren Küchcn- 
und Kochkunst-Verdeutschungen die Grundlage derselben bilden, nein 
— und daran möge sich der Leser immer erinnern — die genaue Prü¬ 
fung des jedem fremden Speisen-Namen zu Grunde liegenden Rezeptes 
ist es, von welcher der zu wählende deutsche Ausdruck abhängig ist. 
Eine Verdeutschung in unserem Fache, soweit sie nicht schon im deut¬ 
schen Sprachschatz vorhanden ist, muß zweckentsprechend, praktisch, 
sie soll nicht nach einer Schablone zugeschnitten sein. Eine solche Ver¬ 
deutschung aber läßt sich nur dadurch erreichen, daß man die den fran¬ 
zösischen und englischen Speisen-Benennungen zu Grunde liegenden Re¬ 
zepte sorgfältig durchliest, die Stichwörter herausschreibt und aus diesem 
Gerippe dasjenige hcrauszieht, welches gleichsam das Ganze kennzeichnet, 
das Merkmal des Ganzen bildet. Würde jeder Verfasser eines Verdeut¬ 
schungs-Wörterbuches nach vorstehendem handeln, so würden wir in der¬ 
artigen Büchern nicht mehr lesen fricandeau ~ gespickte, geschmorte Kalbs¬ 
schnitte, u. dergl. Beim Durchlesen des zu fricandeau gehörigen Rezeptes 
würde der Verfasser zu der Einsicht kommen, daß es sich hier um die 
ausgeschälte Keule handelt, die Nuß, welche gespickt wird; was soll dann 
Kalbsschnitte heißen? Sind escalope, filet, tranche, grenadin schlechthin 
nicht auch »Schnitten«? Weiter wird er bei Wild oft von fricandeau de 
cerf hören. Liest er nun das Rezept, so heißt es da »man löst die drei 
fricandeaux aus, nämlich Nuß, Sohle, Maus«. 

Soll der wahre Zweck unserer Bestrebungen, die deutsche Sprache 
von Fremdwörtern möglichst zu reinigen, erreicht werden, so gilt es nicht, 
das erste beste deutsche Wort, welches nur unvollkommen den Begriff 
des Fremdwortes deckt, diesem gegenüberzusetzen: In einem Falle, in 
welchem das deutsche Wort das fremde nur teilweise ersetzt, behalte 
man lieber das Fremdwort bei. Nur dann, wenn das deutsche Wort den 
Sinn und die Bedeutung des fremden vollständig wiedergibt, entferne 
man den Eindringling. 

Das Gefühl unserer Befriedigung über das glückliche Vollbringen 
dieses ersten Bandes eines großen Werkes wird etwas beeinträchtigt durch 
das Bewußtsein, daß einiges, trotz aller Mühen, noch unvollständig ge¬ 
blieben ist. In einem derartigen Werke ist leider eine erschöpfende Voll¬ 
ständigkeit, auch in den von uns bezeickneten Grenzen, nicht zu erreichen. 
Einige selbst bei klassischen Autoren sich findenden Speise-Namen konnten 
nicht Aufnahme finden, da trotz eingehendster Untersuchungen die genaue 
Bedeutung derselben nicht festgestellt werden konnte; anderseits haben 
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inzwischen erschienene Bücher einiges Neue geschaffen, nachdem die be¬ 
treffenden Bogen schon gedruckt waren. 

Diese wenigen Andeutungen mögen genügen. Es läßt sich dies von 
allen Autoritäten auf dem Gebiete der Kochkunst und Gastwirtschaft 
empfohlene Riesenwerk weder durch einen flüchtigen Einblick, noch durch 
die ausführlichste Beschreibung beurteilen. Dagegen wird jeder, der Zeit 
zu genauer Einsicht in das Werk gewinnt, sei es bei Gebrauch in der 
täglichen Praxis, sei es nur zu privatstudlichcn Zwecken und aus Lieb¬ 
haberei, anerkennen, daß das Werk unentbehrlich ist dem Fachmann wie 
dem Laien, dem Theoretiker sowohl als dem Praktiker, — dem, der das 
weite Feld der Gastronomie beherrscht, — dem, der diese segensreiche 
Kunst und Wissenschaft lernt, — dem, der sie erlernen will. 


Wie entsteht „Blühen-Peter mann“ ? 

I. Manuskript. 

Fünf volle Jahre hindurch hatte der Verfasser im Verein mit hervor¬ 
ragenden Fachleuten an dem Manuskript zur zweiten Auflage gearbeitet, 
als wir uns im November 1892, bei Erscheinen der ersten Lieferung, ent¬ 
schlossen, das Manuskript vom fünften Abschnitt (Speisen) an einer noch¬ 
maligen Neubearbeitung zu unterziehen. Da die Arbeit nunmehr be¬ 
schleunigt werden mußte, die bisherige Zahl der Mitarbeiter diese Arbeit 
aber nicht bewältigen konnte, wurden noch einige tüchtige Fachleute, 
hauptsächlich Köche, zur Mitarbeit herangezogen. Bei der Überarbeitung 
des alten Manuskripts werden alle in neueren Auflagen erschienenen 
Fachwerke damit verglichen, während eine Bibliothek von Spczialwerken, 
die beständig durch die neuesten Erscheinungen ergänzt wird, die Arbeit 
vervollständigt und unterstützt. Auf diese Weise wird die Grundlage des 
Werkes geschaffen: Ein nach Menschenmöglichkeit vollkommenes 
Manuskript. Jeder der Mitarbeiter erhält eine in sein Fach einschla¬ 
gende Abteilung zur Bearbeitung: Der Sosenkoch die Sosen, der Braten¬ 
koch die Braten, der Kuchen-Bäcker die Kuchen, der Konditor die ein¬ 
schlägige Abteilung. Ein anderer besorgt die Einteilung aller Gerichte 
nach Gängen, während Autoritäten auf dem Gebiete des Gambrinus und 
Bacchus die Abschnitte über Biere, Weine, Liköre usw. usw. zu vervoll¬ 
kommnen suchen. 

Das aus den Händen der verschiedenen Mitarbeiter hervorgehende 
Manuskript erhält nun der das Ganze leitende Autor zur Durchsicht. Die 
gemachten Änderungen und Zusätze werden sorgfältig geprüft und die 
redaktionelle Fassung dem Gesamtcharaktcr des Werkes angepaßt. Ob¬ 
gleich aus verschiedenen Händen hervorgegangen, erscheint dasselbe nun 
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wie aus einem Gusse. Ist seitens des Autors alles geschehen, was zur 
Vervollständigung und Korrektheit des Werkes nötig ist, so wird das 
gesamte Manuskript, welches inzwischen das Aussehen einer Landkarte 1 ) 
erhalten hat, auf zu diesem Zwecke angefertigte Manuskript-Zettel über¬ 
tragen. Sobald das Manuskript einer Abteilung auf diese Art in Rein¬ 
schrift fertig gestellt ist, wird die Abschrift genau mit dem Manuskript 
verglichen. Nachdem besonders die alphabetische Reihenfolge genau kon¬ 
trolliert worden ist, werden diese Manuskript-Zettel mit fortlaufenden 
Zahlen 2 ) in roter Tinte versehen. Die Zahlen werden hierauf naeh ihrer 
Reihenfolge verglichen, und das numerierte Manuskript wird der Druckerei 3 ) 
übersandt. 


II. Satz und Korrektur. 

Unter den Händen kundiger und erprobter Setzer bildet sich hier 
Zeile auf Zeile, Spalte auf Spalte, bis ungefähr eine Druckseite rohen 
Satzes, eine »Fahne« 4 ) fertig ist. Von dieser »Fahne« wird ein Abzug 
gemacht, der von dem Korrektor genau mit dem Manuskript verglichen 
wird. Es ist dies die »Fahnen«- oder erste 5 ) Korrektur. Diese erste 
Korrektur ist die wichtigste von allen. Es handelt sieh hierbei zunäehst 
darum, die sich vorfindenden Satzfehler auszumerzen. Zu diesem Zweeke 
wird von einem'technischen Korrektor der Abzug darauf hin geprüft, ob sich 
etwa abgebrochene, verkehrte Buekstaben, falsohe Interpunktions-Zeichen 
eingeschliehen haben, ob nieht etwa dieser oder jener Buehstabe aus 
einer anderen Schrift hereingekommen ist, ob eine sehräge Klammer da 
steht, wo eine gerade stehen sollte, ob Wörter weggelassen oder solehe 
doppelt gesetzt worden sind usw. Etwaige noeh eingegangene Nachträge 
können in dieser Fahnen-Korrektur noeh eingezeiehnet werden. Der 
Abzug geht hierauf an den Setzer zurück, die Fehler werden entfernt, 

*) Sämtliche Mitarbeiter haben die Weisung, Verbesserungen, Änderungen und 
Zusätze niemals mit Tinte von derselben Farbe zu machen, welche zu dem Original- 
Manuskript verwendet wurde. Damit aber letzteres durch die zahlreichen Zusätze 
nicht unleserlich werden möchte, war der jedem Mitarbeiter zugestellte Teil des 
Manuskriptes geheftet und durchschossen worden. 

*) Dies geschieht aus dem Grunde, damit, ließe der Setzer in der Druckerei 
versehentlich einen Stoß Manuskript-Zettel fallen, diese Zettel ohne große Mühe 
wieder geordnet werden können. 

*) In diesem Falle die weltbekannte Firma (7. G. Bäder in Leipzig, welche 
für das Werk extra fast lauter neue Schriften und Schriftzeichen anschaffte und 
mehrere besonders dafür ausgesuchte Setzer sich für das Werk einarbeiten ließ. 

4 ) Man unterscheidet »Fahnen - Korrektur« im Gegensätze zu »umbrochener« 
(schon Seiten bildender) Korrektur. 

6 ) Da der Satz selbst auf technische Fehler von einem Fachkorrektor gelesen 
wird, so sahen wir von einer »Hauskorrektur« (gewöhnlich als »erste Korrektur« 
bezeichnet) seitens der Druckerei ab. 
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die hinzugekommenen Nachträge werden gesetzt und eingeschoben. Sind 
nun einige solcher »Fahnen« auf vorhergehende Weise gelesen und von 
dem Setzer korrigiert worden, so beginnt letzterer mit dem »Umbrechen«. 
Kann eine »Fahne« eine beliebige Länge haben, so gilt es jetzt, eine 
Seite nach der anderen in der dem Buche vorgeschriebenen Höhe und 
Breite zu bilden. Die drei Spalten (franz., deutscher, engl. Text) müssen 
auf gleicher Höhe stehen, jeder französischen Speise-Bezeichnung muß 
die deutsche und englische Übersetzung genau gegenüberstehen. Die 
Fußbemerkungen, welche auf der Fahne in einer langen Reihe gesetzt 
waren, werden jetzt auf zwei Spalten verteilt. Dieses Verfahren be¬ 
zeichnet man mit dem technischen Ausdruck »umbrechen«. Sind vier 
Seiten »umbrochen«, So werden von diesen vier Seiten (Viertelbogen) 
wieder Abzüge gemacht: Die erste Korrektur wird zur zweiten Korrektur 
»abgezogen«. Zunächst wird von einem Korrektor der neue Abzug darauf¬ 
hin geprüft, ob alle in der ersten Korrektur gezeichneten Fehler auch 
wirklich entfernt sind; die etwa stehengebliebenen werden neu übertragen. 
Alsdann beginnt ein gründliches und aufmerksames Lesen des Korrektur- 
Abzuges. Die Überschriften, die Kopfzeilen, die Seiten-Zahlen werden 
verglichen, die dem Texte hier und da beigesetzten kleinen Zahlen, 
welche auf die Fußbemerkungen hinweisen, werden auf ihre Richtigkeit 
geprüft; denn diese müssen genau mit den bei den Fußbemerkungen 
vermerkten Zahlen übereinstimmen. Auch ist hierbei zu beachten, ob 
der Punkt hinter oder vor der Zahl zu stehen hat. Bezieht sich nämlich 
die Fußbemerkung auf das Wort, hinter welcher die Zahl steht, so ist 
der Punkt dahinter zu setzen: consomme aux jacobins 1S ). Hier ist, wie 
auf S. 158 ersichtlich, die Schreibweise des Wortes jacobin erklärt. 
Anders ist es bei croüte-au-potj ) auf S. 164, wo in der Fußbemerkung 
noch ein anderer Name dieser Suppe gegeben wird, wo also nicht das 
Wort pot erläutert wird. Sämtliche in Form von Fußbemerkungen 
gegebenen wissenschaftlichen Erklärungen, die Daten, Verweisungen usw. 
usw. werden, obgleich bei der ersten Korrektur bereits berücksichtigt, 
nochmals genau verglichen; kann doch, trotz größter Vorsicht, beim 
»Umbrechen« ein Buchstabe des Satzes herausgefallen oder ein Wort 
»verstellt« sein. Man denke sich eine Jahreszahl verstellt, vielleicht 1982 
anstatt 1892. Nachdem noch die alphabetische Reihenfolge des Textes 
geprüft worden ist, kommen wir an die Hauptschwierigkeit deT 
zweiten Korrektur: die Ergänzung der Seiten. Jede Seite irgend eines 
Buches hat eine bestimmte Zeilen-Länge, welche erreicht werden muß, 
aber nicht überschritten werden darf. Eine Hauptrolle bei dem »Aus¬ 
gange« der Seiten spielen hier die Fußbemerkungen. Man stelle sich 
folgendes vor: Der Setzer »umbricht« eben eine Seite, er hat noch vier 
Zeilen Text zu setzen, um das vorgeschriebene Zeilenmaß zu erreichen. 
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Gern möchte er nun die nächste Textzeile aus der »Fahne« herüber¬ 
nehmen, aber — zu dieser gehört eine zwanzig Zeilen lange Fußbemer¬ 
kung. Es ist ihm also unmöglieh, die betr. Seite in Ordnung zu bringen. 
Entweder wird sie zu lang — dann müßten soundsoviele Zeilen wieder 
gestrichen werden; oder sie bleibt zu kurz. Da sich bei der Reichhaltig¬ 
keit des hier behandelten Stoffes viel leiehter ergänzen als streichen läßt, 
wird vom Setzer hier ein leerer Raum gelassen und ein Vermerk »vier 
Textzeilen hinzu« dabei gemaeht. Die fehlenden Zeilen werden dann in 
der Korrektur dureh Zusätze ausgefüllt. Das bisher Gesagte bezog sich 
auf die Textzeilen; nieht minder schwierig gestaltet sich die Ordnung der 
Fußbemerkungen. Aueh hier müssen wir dureh Hinzufügen neuer oder 
Verlängerung bestehender Fußbemerkungen die fehlenden Zeilen ersetzen, 
oder dureh Streichen den über die Linie hinausragenden Satz beseitigen. 
Hierbei ist aber auf eine typographische Regel zu aehten, nämlieh die, 
daß eine Fußbemerkung nicht auf der letzten Zeile der linken Spalte 
beginnen und aueh nieht auf der ersten Zeile der reehten Spalte enden 
darf. Bei Ergänzung der Textzeilen ist darauf Bedaeht zu nehmen, daß 
keine Überschrift (seihst von einer Unterabteilung) den Sehluß einer Seite 
bilden, aueh daß Zusammengehöriges nieht getrennt werden darf — alles 
Dinge, über die das Auge des Lesers oft aehtlos hinwegsehweift. Damit 
nichts übersehen und kein Punkt vernachlässigt werde, wird nach einem 
sachgemäß geordneten Korrektur-Plane ganz systematisch verfahren. 

Mit dieser zweiten Korrektur wäre dem Werke aber nur halb ge¬ 
dient. Je mehr Augen prüfen, um so größer und sieherer wird die Ge¬ 
währ für die Riehtigkeit des Ganzen. Zu diesem Zwecke gehen Dupli¬ 
kate dieses Abzuges an verschiedene Mitarbeiter, welehe dieselben naeh 
den ihnen angedeuteten Gesichtspunkten lesen und sofort wieder zuriiek- 
senden. Das eingegangene Korrektur-Material wird nun genau dureli- 
geseben und davon dasjenige auf das oben erwähnte Hauptexemplar der 
Korrektur übertragen, was eine Verbesserung des Werkes herbeiführen 
kann. Die so vorbereitete Korrektur wird nochmals von Anfang bis Ende 
durehgeselien und dann in die Druckerei zurtiekgesandt. Jetzt ist es die 
Aufgabe des Setzers, naeh Anleitung der Korrektur-Zeiehen die Ände¬ 
rungen und Verbesserungen vorzunehmen. Auch diese Arbeit erfordert 
große Aufmerksamkeit; denn es ist gar leicht, in dem Labyrinth von 
Korrektur-Zeichen diese oder jene Zeiehnung zu übersehen. Der von 
Fehlern gereinigte Satz wird sodann, nachdem noeh ein zweiter Viertel¬ 
bogen auf gleiche Weise in zweiter Korrektur gelesen worden ist, mit 
dem letzteren zusammen abgezogen und erseheint in Form eines halben 
Bogens als dritte Korrektur. Ein Korrektor vergleicht den friseken Abzug 
mit den Zeichnungen der vorhergehenden Korrektur, prüft genau die zur 
Ergänzung einiger Seiten eingeschalteten Nachträge, ein anderer liest 
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nach einem systematischen Plane. Ist nun gleichsam die letzte Hand an 
die Form gelegt, noch mangelhaftes ergänzt usw., so geht die Korrektur 
in die Druckerei zur lick. Inzwischen wiederholt sich dasselbe Verfahren 
wie früher: Fahnen-Korrekturen wechseln mit umbrochenen Viertelbogen, 
diese wiederum mit halben Bogen ab. Ist der zweite halbe Bogen eben¬ 
falls in dritter Korrektur gelesen, so erscheint er mit der vorerwähnten 
ersten Hälfte in Form eines ganzen Bogens als vierte Korrektur. Nach 
Vergleich mit der dritten Korrektur und Vermerk etwa noch Vorgefun¬ 
dener Unrichtigkeiten, geht die Korrektur in die Druckerei zurück, wo 
die letzten unbedeutenden Änderungen noch ausgeführt werden. Hiervon 
werden dann zuguterletzt noch einmal Abzüge gemacht, und die vierte 
Korrektur wird zur Revision. Nach Vergleich mit der vierten Korrektur 
und nochmaliger genauer Durchsicht des Bogens von Anfang bis Ende, 
wobei zugleich zum letztenmal Kopfzeilen, Seiten-Zahlen, Überschriften, 
Fußbemerkungen usw. usw. genau kontrolliert werden, wird der Satz nach 
einer fünffachen Korrektur endlich druckreif. Mit dem Vermerk »Druck¬ 
fertig«, Namens-Zeichnung und Datums-Angabe geht die Revision in die 
Druckerei zurück, wo noch bei Beginn des Druckes in einem »Maschinen- 
Abzug« seitens des Direktors der betreffenden Abteilung der Satz auf die 
speziell technischen Gesichtspunkte hin geprüft wird. Nach Beendigung des 
Druckes wird von dem ganzen Satz ein Abklatsch in Matern 1 ) gemacht, 
welche bei Bedarf in sechzehn feste Stereotyp-Platten ausgegossen werden. 
Jeder Neudruck erfolgt von diesen Platten, auf welchen auch noch etwa 
gefundene Buchstaben-Fehler usw. durch sogenannte Platten-Korrekturen 
entfernt werden können, indem die falschen Buchstaben herausgebohrt 
und neue an deren Stelle eingelötet werden. Damit sind aber die Mühen 
der Herstellung eines solchen Werkes noch lange nicht erschöpfend dar¬ 
gestellt. Das sind bloß die regelmäßigen Arbeiten. Oft kommen aber 
noch unberechenbare Zu- und Unfälle hinzu, deren Beseitigung weitere 
Mühen, Zeitverlust und Unkosten erheischt. Doch das zu erklären möchte 
zu weit führen. 

Der geneigte Leser kann sich nunmehr wohl einen Begriff machen, 
welche Summe von Arbeit nötig war, um diesen Band zu vollenden, welche 
Anstrengungen die Herstellung eines einzigen Bogens erfordert, und wie¬ 
viel Mühe und Arbeit dazu gehört, bis nur eine, drei bis vier Bogen 
umfassende Lieferung gedruckt und broschiert vorliegt — von den da¬ 
durch bedingten Geldopfern zu schweigen! 

J ) Mater, Matrize, Form aus Papier-Masse, in welche Schriftmasse (Metall) 
gegossen wird. »Der Satz wird gematert«, sagt man im technischen Ausdruck. 

--- 



Urteile der Tages- und Fachpresse 

über 

Blüher -Petermann, 

Meisterwerk 

der 

■*>** Speisen und Getränke. 

Französisch -Deutsch -Englisch 

(und andere Sprachen). 


Deutsche Warte (Berlin) 16. Novbr. 1892: 

Ein literarisches Ereignis allerersten Banges steht dem Gastwirts-Ge¬ 
werbe und seinen Trabanten, als da sind: Köche, Konditoren, Weinhändler 
und deren Gehilfen, bevor. In diesen Tagen erschien in Leipzig in der 
Blüher’schen Gasthaus-Buchhandlung die erste Lieferung eines Riesen-Unter- 
nehmens, das berufen sein dürfte, bahnbrechend in diesen Kreisen und über 
dieselben hinaus zu wirken. Unter dem Titel: Blüher und Betermann, 
»Meisterwerk der Speisen und Getränke«, haben die unermüdlichen Verfasser 
nach langem Fleiße ein Prachtwerk des gesamten kulinarischen und gastro¬ 
nomischen Wissens geschaffen, das einzig und unerreicht in der Fachliteratur 
aller Völker und Zeiten dastehen dürfte, in vier starken Bänden (in mehreren 
Sprachen), alles ausführlich behandelnd, was Küche, Keller, Tafel und deren 
Neben-Ressorts betrifft. Auf größte Vollständigkeit, Rechtschreibung 
und unbedingte Zuverlässigkeit ist die peinlichste Sorgfalt verwendet — 
dafür bürgt übrigens schon der bewährte Ruf des gründlichen Dr. P. M. Blüher, 
des eigentlichen Grundlegers der Fachliteratur im Gastwirts-Gewerbe, Seele 
und Verleger des »Meisterwerkes«. Kein Kochbuch im landläufigen Sinne (an 
denen wir reichen Überfluß haben), ein »Buch der Bücher« für Küche und 
Tafel, dürfte sich das Meisterwerk nicht nur Feinschmeckern und Tafel- 
Freunden, sondern auch strebsamen Hausfrauen als ein willkommenes Vade- 
mecum empfehlen. Wir, die wir der möglichsten Vereinfachung der Tafel- 
Freuden das Wort reden, können doch nicht umhin, besonders Rechtschreibung 
dev Speisen und Getränke im Gastwirts-Gewerbe mit Freuden zu begrüßen, 
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die hoffentlich dem oftmals schauderhaften »Küchen-Latein« auf dem Menü 
der Wirtstafel bald den Garaus machen wird. Eine bessere theoretische Fach¬ 
bildung der Wirte und deren Gehilfen dürfte sich übrigens als das sicherste 
Mittel erweisen zu der erstrebten Standeshebung der Jünger der «Gasterea« > 
nach Brillat-Savarin bekanntlich die »zehnte Muse«, Göttin der Gastronomie. 

C. E. 

Der Gastronom (Berlin) anfangs Novbr. 1892: 

In den nächsten Tagen tritt ein Werk vor die Öffentlichkeit, welches 
berufen sein dürfte, in dei Litteratur des Gastwirts-Gewerbes und darüber 
hinaus eine bleibende Rolle zu spielen und sich bald einen dauernden Platz 
zu erobern. Es ist die neue Auflage des im Jahre 1888 erschienenen Buches 
»Rechtschreibung der Speisen und Getränke« von P. Blüher und P. Petermann, 
seit Jahren mit größter Spannung erwartet, dessen Erscheinen immer ver¬ 
schoben werden mußte. Wer die erste Auflage kennt, soll indes nicht glauben, 
daß es sich lediglich um einen Neudruck, vielleicht mit einigen Buchstaben- 
Veränderungen handelt; das wäre allerdings das Leichteste und Einfachste 
gewesen. Nein, schon der um mindestens das Zwanzigfache vermehrte 
Gesamt-Inhalt bei peinlichster Raumausnutzung beweist, daß es sich hier 
eigentlich um ein vollständig neues Werk handelt, welches von der ersten 
Auflage nur den allergeringsten Teil in sich aufgenommen hat. Das Werk 
erscheint in 4 gesonderten großen Bänden, die aber geistig ein Ganzes bilden. 
Der erste Band wird über Speisen handeln, der zweite über Getränke, den 
dritten bildet ein (gastronomisches) Wörterbuch und der vierte bringt Muster- 
Tafel-Karten. 

Dasselbe Fachblatt im Leitartikel der Nr. 51 vom 15. Dezbr. 1892 
unter »Passende Weihnachts-Geschenke«: 

Als ein allgemein passendes Geschenk ist das Werk von Blüher-Petermann 
zu empfehlen, welches mit Recht »Meisterwerk« der Speisen und Getränke 
genannt wird. Dasselbe erscheint seit November in monatlichen Heften (Lie¬ 
ferungen) k 1 Mk., erreicht 4 Bände ä 20 Lieferungen. Nach dem Prospekt 
und den ersten Lieferungen zu urteilen, wird dieses Werk das beste und voll¬ 
kommenste, was bisher existiert. 

Pfälzische Presse in Kaiserslautern, 27. Novbr. 1892: 

»Meisterwerk der Speisen und Getränke«. Herausgegeben von 
Blüher und Petermann. Verlag von P. M. Blüher, Leipzig. Zweite, gänz¬ 
lich umgearbeitete Auflage. Vollständig in ca. 40 Lieferungen zu je 1 Mark. 
Soeben ist das erste Heft der zweiten Auflage dieses in Fachkreisen mit 
großer Spannung erwarteten kulinarischen Werkes erschienen. Bei dem Um¬ 
stande, daß die erste Auflage in kürzester Frist vergriffen war, darf man 
wohl auch der nunmehr erscheinenden zweiten Auflage dieses Werkes eine 
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günstige Prognose stellen. Das Werk erscheint in vier gesonderten großen 
Bänden, die zusammen ein Riesenwerk bilden, das in der ganzen Facklitte- 
ratur seinesgleichen suchen dürfte. Wer halbwegs auf Strebsamkeit in seinem 
Beruf Anspruch erheben will, sei er Hotelier, Gastwirt, Cafetier, Weinhändler, 
Koch oder Kellner, wird dieses Werk nicht entbehren können. Wir behalten 
uns vor, auf die einzelnen Bände nach Erscheinen derselben eingehender 
zurückzukommen. 

Dasselbe Blatt unterm 23. Dez. 1892: 

»Meisterwerk der Speisen und Getränke« von Blüher-Petermann. 
Verlag von P. M. Blüher, Leipzig. Preis pro Lieferung 1 Mark. Ein »Buch 
der Bücher« für Küche und Tafel, dürfte sich das Meisterwerk nicht nur 
Feinschmeckern und Tafel-Freunden, sondern auch strebsamen Hausfrauen als 
ein willkommenes Vademecum empfehlen. Wir können nicht umhin, 
besonders Rechtschreibung der Speisen und Getränke im Gastwirts - Gewerbe 
mit Freuden zu begrüßen, die hoffentlich dem oftmals schauderhaften »Küchen- 
Latein« auf dem Menü der Wirtstafel bald den Garaus machen wird. 

Fränkischer Kurier in Nürnberg, 30. Noybr. 1892: 

Der ganze Titel, das ganze (große) Inhalts-Verzeichnis und folgender 
Nachsatz: »Das Prachtwerk ist das Ergebnis vieljähriger Mühen und großer 
Kosten; es bildet die Bände 22 — 25 von Blühers Sammel-Ausgabe von 
Gasthaus- und Küchen-Werken.« Die Zahl der Lieferungen beträgt etwa 80. 
Preis der Lieferung 1 Mk. 

Österr.-Ungar. Gasthaus-Zeitung, Wien in Nr.23 vom 1.Dezbr. 1892: 

Blüher-Petermann, »Meisterwerk der Speisen und Getränke«. 
Französisch - Deutsch - Englisch (und andere Sprachen). Vollständig in ca. 
80 Lieferungen zu je 1 Mk. Mit diesem Werke, dessen 1. Lieferung am 
5. November d. J. erschien, hat die gastwirtschaftliche Fach-Litteratur ein Er¬ 
eignis ersten Ranges zu verzeichnen. Keine Nation der Welt besitzt 
ein gastwirtschaftliches Fachwerk, das sich dem Umfange und dem Inhalte nach 
mit diesem vergleichen ließe, und man muß den Sammelfleiß der Autoren und 
die Opferwilligkeit des Verlegers anstaunen, welche da ein monumentales 
Werk bieten, das nur dann den Riesen-Aufwand an Mühen und Opfern halb¬ 
wegs lohnen kann, wenn beim Gastgewerbe eben ein höheres Intelligenz- 
Niveau und ein wirklich positiver Bildungstrieb vorherrscht. Dieses Werk 
ist ein Ruhmes-Zeichen des aufstrebenden Geistes im Gastgewerbe, und wir 
wünschen aufrichtig, es möge in keiner gastwirtschaftlichen Bibliothek fehlen. 
Wir kommen auf dasselbe noch wiederholt ausführlicher zurück (folgt das 
ganze große Inhalts-Verzeichnis, wie es im Umschlag jeder Lieferung und 
auf dem Prospekte steht). 
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Der Bahnhofs-Restaurateur, Landsberg a/W., vom 10. Dez. 1892: 

Ein literarisches Ereignis ersten Ranges steht dem Gastwirts-Gewerbe 
und seinen Trabanten, als da sind: Köche, Konditoren, Weinhändler und 
deren Gehilfen, bevor. Vor kurzem erschien in Leipzig in der Blüher’sehen 
Gasthaus-Buchhandlung die erste Lieferung eines Riesen-Unternehmens, das 
berufen sein dürfte, bahnbrechend in diesen Kreisen und über dieselben 
hinaus zu wirken. Unter dem Titel: Blüher und Petermann, »Meisterwerk 
der Speisen und Getränke«, haben die unermüdlichen Verfasser naeh langem 
Fleiße ein Prachtwerk des gesamten kulinarischen und gastronomischen Wis¬ 
sens geschaffen, das einzig und unerreicht in der Fachliteratur aller Völker 
und Zeiten dastehen dürfte, in vier starken Bänden (in mehreren Sprachen), 
alles ausführlich behandelnd, was Küche, Keller, Tafel und deren Neben- 
Ressorts betrifft. Auf größte Vollständigkeit, Rechtsehreibung und un¬ 
bedingte Zuverlässigkeit ist die peinlichste Sorgfalt verwendet — dafür 
bürgt übrigens sehon der bewährte Ruf des gründlichen Dr. P. M. Blüher, des 
eigentlichen Grundlegers der Fachliteratur im Gastwirts-Gewerbe, Seele und 
Verleger des »Meisterwerkes«. Kein Kochbueh im landläufigen Sinne, ein 
»Buch der Bücher« für Küche und Tafel, dürfte sich das Meisterwerk nicht 
nur Feinschmeckern und Tafelfreunden, sondern auch strebsamen Hausfrauen 
als ein willkommenes Vademecum empfehlen. Wir, die wir der möglichsten 
Vereinfachung der Tafelfreuden das Wort reden, können doch nielit umhin, 
besonders Rechtschreibung der Speisen und Getränke im Gastwirts-Gewerbe 
mit Freuden zu begrüßen, die hoffentlich dem oftmals schauderhaften »Küehen- 
Latein« auf dem Menü der Wirtstafel bald den Garaus machen wird. Eine 
bessere theoretische Fachbildung der Wirte und deren Gehilfen dürfte sich 
übrigens als das sicherste Mittel erweisen zu der erstrebten Standeshebung 
der Jünger der »Gasterea«, nach Brillat-Savarin bekanntlich die »zehnte 
Muse«, Göttin der Gastronomie. 

Dasselbe Fachblatt unterm 20. Dezember 1892: 

Aus dem reichen Inhalt der soeben erschienenen 2. Lieferung vom 
»Meisterwerk der Speisen und Getränke« sei folgendes erwähnt. Der 
Abschnitt II dieses Bandes beschäftigt sich mit den Kunstregeln bei Zu¬ 
sammenstellung von Mahlzeiten usw. In diesen Absehnitt fallen die Unter¬ 
abteilungen: Hauptmahlzeit, Frühstück und Abendmahlzeit, das Buffet, Stel¬ 
lung der Weine bei Tafel, über Anrichten und Herumreichen. Im Anhang 
finden wir hier noch eine Abhandlung über Mund-Spülen und Finger-Bassin. 
Hieran reiht sieh als Abschnitt III: Herstellung und Ausstattung von Tafel-, 
Speise- und Getränke-Karten. Zum Sehluß beginnt Abschnitt IV: Aus¬ 
schmücken und Anrichten der Speisen, Zerlegen der Braten und Fische, 
Decken und Ausstattung der Tafel. Tischbedienen. Die einzelnen Liefe- 
Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (4) 80 
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rangen sind durch die Geschäftsstelle des »Bahnhofs-Restaurateurs« zu be¬ 
ziehen. Näheres darüber befindet sich im Anzeigenteil. 

Dasselbe Fachblatt bei Besprechung der vierten Lieferung: 

»Meisterwerk der Speisen und Getränke«. Band I, Lieferung 4. 
Es beginnt in diesem Hefte Abschnitt V. Dieser Abschnitt verfolgt erstens den 
Zweck, demjenigen, welcher eine Speise- oder Tafel-Karte aufstellen will, sofort 
einen Überblick zu gewähren, was für verschiedene Gerichte aus einem ge¬ 
wissen Grundstoffe hergestellt werden können, zweitens, dem Jünger der 
Kochkunst sofort erkennen zu lassen, aus welchen Hauptgrundstoffen eine 
Speise besteht, was es für Speisen in jeder Gruppe und überhaupt gibt, was 
zum Speisen verwendet wird, wie alle diese Bezeichnungen richtig geschrieben 
und wie sie übersetzt werden. Außerdem findet man jede in diesem Ab¬ 
schnitte vorkommende Bezeichnung im »Allgemeinen Wörter-Buche« wieder, 
das zwecks leichterer Auffindbarkeit der Speisen usw. »alphabetisch« gehalten 
ist, wodurch dort allerdings das Auseinander-Reißen der in einunddieselbe 
Gruppe zusammen gehörenden Speisen nicht zu vermeiden war. Da in dem 
genannten Abschnitt immer auf diesen V. Abschnitt durch Anführung der 
Seitenzahlen verwiesen ist, ergänzen sich beide, wird das Aufsuchen und Ver¬ 
ständnis wesentlich erleichtert. Auch in diesem Abschnitte ist jede Speise 
in französischer, deutscher und englischer Benennung aufgeführt. (Siehe 
Anzeige.) 

Der Stammgast, Wien, in Nr. 332 vom 27. Dez. 1892: 

»Meisterwerk der Speisen und Getränke« betitelt sich ein im Ver¬ 
lage der Blüh er sehen Buchhandlung in Leipzig erschienenes Lieferungswerk, 
das in übersichtlicher Weise alles, was Küche und Keller anbelangt, ein¬ 
gehend behandelt. Der erste Band befaßt sich mit der Zusammenstellung 
französischer, deutscher und englischer Tafel-, Speise- und Getränke-Karten, 
der zweite Band ausschließlich mit den Getränken allein, der dritte Band 
enthält ein vollständiges Wörterbuch und eine Erklärung sämtlicher Speisen 
und Getränke, sowie aller Fachausdrücke und der vierte Band, nebst einer 
Geschichte der Kochkunst mehr als tausend Tafelkarten vieler Höfe, darunter 
die seltensten Exemplare. Das hübsche Werk erscheint in Lieferungen zum 
Preise von 65 kr. 

Das Leipziger Tageblatt in Nr. 667 vom 30. Dez. 1892: 

»Meisterwerk der Speisen und Getränke«. Herausgegeben von 
Blüher und Petermann. Leipzig, P. M. Bl übers Verlag. — In den letzten 
Tagen erschien das erste Heft der zweiten Auflage dieses auf 80 Lieferungen 
berechneten interessanten und mit großem Fleiße zusammengestellten kuli* 
narischen Werkes, das das Ergebnis vieljähriger Mühen bildet. Wer in 
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seinem Berufe, sei er Hotelier, Gastwirt, Cafetier, Weinhändler, Koch oder 
Kellner, eine Auskunft beziehentlich der Speisen und Getränke wünscht, dem 
wird sie in dem vorgenannten Werke in zuverlässiger Weise zu Teil. Mit 
Spannung sieht man deshalb in Fachkreisen den weiteren Lieferungen des 
Werkes entgegen. 

Das Sonntagsblatt (Unterhaltungsblatt zur »Zeitung für Pommern«), 
Kolberg, schreibt in Nr. 3 vom 15. Januar 1893: 

»Meisterwerk der Speisen und Getränke«. Herausgegeben von 
Blüher und Petermann. Verlag von P. M, Blüher, Leipzig. Zweite, gänzlich 
umgearbeitete Auflage. Vollständig in ca. 80 Lieferungen zu je 1 Mark. 
Soeben ist das erste Heft der zweiten Auflage dieses in Fachkreisen mit 
großer Spannung erwarteten kulinarischen Werkes erschienen. Bei dem 
Umstande, daß die erste Auflage in kürzester Frist vergriffen war, darf man 
wohl auch der nunmehr erscheinenden zweiten Auflage dieses Werkes eine 
günstige Prognose stellen. Das Werk erscheint in vier gesonderten großen 
Bänden, die zusammen ein Riesenwerk bilden, das in der ganzen Fach- 
litteratur seinesgleichen suchen dürfte. Wer halbwegs auf Strebsamkeit in 
seinem Beruf Anspruch erheben will, sei er Hotelier, Gastwirt, Cafetier, 
Weinhändler, Koch oder Kellner, wird dieses Werk nicht entbehren können. 

Die Stralsundische Zeitung, Stralsund, in Nr. 16 vom 19. Januar 1893: 

»Meisterwerk der Speisen und Getränke«. Herausgegeben von 
Blüher und Petermann. Verlag von P. M. Blüher, Leipzig. Zweite, gänzlich 
umgearbeitete Auflage. Vollständig in ca. 80 Lieferungen zu je 1 Mk. 
Soeben ist das erste Heft der zweiten Auflage dieses in Fachkreisen mit 
großer Spannung erwarteten kulinarischen Werkes erschienen. Das Werk 
erscheint in vier gesonderten großen Bänden, die zusammen ein Riesenwerk 
bilden, das in der ganzen Fachlitteratur seinesgleichen suchen dürfte. Wer 
halbwegs auf Strebsamkeit in seinem Beruf Anspruch erheben will, sei er 
Hotelier, Gastwirt, Cafetier, Weinhänder, Koch oder Kellner, wird dieses 
Werk nicht entbehren können. 

Der Hannoversche Courier, Hannover, in Nr. 18065 v. 22. Jan. 1893: 

Bei P. M. Blüher in Leipzig erscheint in Lieferungen: Blüher-Peter - 
mann, »Meisterwerk der Speisen und Getränke«. Französisch-Deutsch- 
Englisch (und andere Sprachen). Das Werk soll in vier starken Bänden (in 
mehreren Sprachen) alles ausführlich behandeln, was Küche, Keller, Tafel 
und deren Nebenressorts betrifft. Auf größte Vollständigkeit, Rechtschrei¬ 
bung und unbedingte Zuverlässigkeit ist die größte Sorgfalt verwendet 

60 * 
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Die Zeitschrift des allgemeinen deutschen Sprachvereins, in Nr. 3 
vom 1. März 1893: 

Die von Blüher und Petermann herausgegebene »Rechtschreibung der 
Speisen und Getränke«, ein Werk, das im Sinne des Sprachvereins für Sprach¬ 
reinheit auf dem Gebiete der Kochkunst eintritt, erscheint gegenwärtig in 
zweiter, vollständig umgearbeiteter Auflage unter dem Titel »Meisterwerk 
der Speisen und Getränke«. Die Neubearbeitung tritt noch entschiedener 
für die Rechte der Mutter-Sprache ein als die erste Auflage. Sie ist dem 
Andenken des verstorbenen sächs. Hofküchenmeisters Friedrich Baumann 
gewidmet, der sich um die von dem deutschen Sprachverein herausgegebenc 
Verdeutschung der Speise-Karte besondere Verdienste erworben hat. In dem 
Abschnitte »Speisen« stehen überall neben den französischen und englischen 
Namen auch gute deutsche Bezeichnungen. Wenn das Werk auch in erster 
Linie für Fachleute berechnet ist, so verdient es doch auch in unseren Kreisen 
warme Anerkennung. 

Die Neue Würzburger Zeitung, Wtirzburg, in Nr. .168 v. 5. April 1893: 

»Seit Jahren mit größter Spannung erwartetes, inhaltreichstes, gedie¬ 
genstes, unentbehrliches Fachwerk für Hoteliers, Gastwirte, Cafetiers, Kon¬ 
ditoren, Weinhändler, Anstalten, Hofhaltungen, deren Personal, Kellner, Köche, 
Köchinnen, Hausfrauen, Tafel-Freunde usw. usw.« 

Die Westliche Post, Saint Louis, Mo. (Amerika): 

In den nächsten Tagen tritt ein Werk vor die Öffentlichkeit, das berufen 
sein dürfte, in der Litteratur des Gastwirts-Gewerbes und darüber hinaus eine 
bleibende Rolle zu spielen und sich bald einen dauernden Platz zu erobern. 
Es ist die neue Auflage des im Jahre 1888 erschienenen Buches »Recht¬ 
schreibung der Speisen und Getränke« von P. Bliiher und P. Petermann, 
seit Jahren mit der größten Spannung erwartet, dessen Erscheinen immer 
verschoben werden mußte. Wer die erste Auflage kennt, soll indes nicht 
glauben, daß es sich lediglich um einen Neudruck, vielleicht mit einigen 
Buchstaben-Veränderungen handelt. 

Dasselbe Blatt unterm 30. April 1893: 

In Blühers Sammelausgabe von Gasthaus- und Küchenwerken erschienen, 
enthält das auf diesem Gebiete bedeutendste »Meisterwerk dev Speisen 
und Getränke« in 4 Bänden und in englisch, französisch und deutscher 
Sprache eine genaue Schilderung der verschiedenen Speisen und Getränke, 
ferner Wörterbuch, Tafel-Karton usw. Ein epochemachendes Werk; es 
sollte in keinem feinen Haushalt oder Hotel fehlen. 



949 


Die New Yorker Revue, New York, vom 30. April 1893: 

Von P. M. Blüher in Leipzig ist uns zugegangen: Blüher-Peter mann, 
»Meisterwerk der Speisen und Getränke«. Französisch-Deutsch-Engliseh 
(und andere Sprachen). Lieferungen 1 — 6. Als ein allgemein passendes Ge¬ 
schenk ist das Werk von Blüher-Petermann zu empfehlen, welches mit Recht 
»Meisterwerk« der Speisen und Getränke genannt wird. Dasselbe erscheint 
seit November in monatlichen Heften (Lieferungen) k 1 Mk., erreicht 4 Bände 
ä 20 Lieferungen. Nach dem Prospekt und den ersten Lieferungen zu 
urteilen, wird dieses Werk das beste und vollkommenste, was bisher 
existiert. 

Das Wochenblatt der Johanniter-Ordens-Balley Brandenburg, Berlin, 

in Nr. 42 vom 18. Okt. 1893 : 

Dem Prospekte nach »von kulinarischen Fachkreisen mit größter Span¬ 
nung erwartet« liegen unter dem Titel Blüher und Petermann, »Meister¬ 
werk der Speisen und Getränke«, die Anfänge einer um das zwanzig¬ 
fache vermehrten Neuauflage des im Jahre 1888 erschienenen Buches »Recht¬ 
schreibung der Speisen und Getränke« vor. Im ganzen auf vier Bände be¬ 
rechnet, hat es seinen ersten Band mit den erschienenen 9 Heften zu je Mk. 1 
scheinbar noch nicht zur Hälfte vollendet. Von seiner Reichhaltigkeit mag 
einen Begriff gehen, daß der V. Abschnitt dieses Bandes allein ein Register von 
gegen 80 000 Speisen, nach Hauptbestandteilen und Bereitungsart geordnet, in 
französischer, deutscher, englischer Sprache, mit zahlreichen Erklärungen, Be¬ 
reitungs-Vorschriften usw. enthält. Von den vorangehenden Abschnitten werden 
namentlich der II., III., IV., welelie die Zusammenstellung und Anrichtung 
der Mahlzeiten, die Ausstattung der Tischkarten, das Ausschmüeken der 
Speisen, Zerlegen der Braten und Fische, Decken der Tafel behandeln, außer 
den »kulinarischen und gastronomischen Fachkreisen« auch »strebsame Haus¬ 
frauen« interessieren, während die resp. »Hausherren« ihre Vorliebe mehr 
dem zweiten Bande zuwenden dürften, dessen Gegenstand die »Getränke«, 
als Weine, Liköre, Biere, Bowlen, Punsche bilden sollen. (Leipzig, Blüher.) 

Die Baseler Hötel-Revue in Nr. 6 vom 10. Febr. 1894: 

Blüher-Petermann, »Meisterwerk der Speisen und Getränke«. Fran¬ 
zösisch-Deutsch-Englisch (und andere Sprachen). Vollständig in ca. 80 Liefe¬ 
rungen k 1 Mk. Bereits ist das 15. Heft dieses kulinarischen Werkes erschienen. 
Die Verfasser haben es verstanden, ein Werk des gesamten kulinarischen und 
gastronomischen Wissens zu schaffen, das ohne Zweifel das bedeutendste 
dieser Art werden wird, so viel ist schon jetzt aus den bereits erschienenen 
Lieferungen mit Sicherheit zu erkennen. In 4 starken Bänden und in 
mehreren Sprachen behandelt dasselbe alles, was Küche, Keller, Tafel und 
deren Nebenressorts betrifft. Auf größte Vollständigkeit, Rechtschreibung 
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und unbedingte Zuverlässigkeit ist die größte Sorgfalt verwendet worden. 
Nickt als Kochbuch im landläufigen Sinne, sondern als »Buch der Bücher« 
für Küche und Tafel, dürfte sich das Meisterwerk empfehlen. Namentlich 
in Bezug auf die Rechtschreibung der Speisen und Getränke im Gastwirts¬ 
gewerbe ist dasselbe zu begrüßen, und wird es hoffentlich dem oftmals 
schauderhaften »Küchen-Latein« auf den Menüs der Wirtstafel nach und nach 
den Garaus machen. Wer auf Strebsamkeit in seinem Beruf Anspruch er¬ 
heben will, sei er nun Hotelier, Gastwirt, Koch oder Kellner, dem wird 
dieses Werk willkommen sein und liegt es im Interesse derselben, wenn wir 
»das Meisterwerk der Speisen und Getränke« von Blüher und Petermann 
allen warm zur Anschaffung empfehlen. Es kann beim Verleger, sowie durch 
jede Buchhandlung bezogen werden. 

Auch der Verband (l’Union) in Basel, Fach-Zeitschrift des »Genfer 
Verbandes der Hotel-Angestellten«, spricht sich sehr begeistert über das 
Werk aus und bringt in jeder Nr. (auf seine Rechnung) Empfehlungs- 
Anzeigen, deren erste eine ganze Seite Großfolio füllte. 


Dies nur einige Auszüge aus den vielen uns zugegangenen Besprechungen; 
alle in Fach- und Tages-Zeitungen erschienenen Rezensionen hier abzudrucken, 
war nicht unsere Absicht. Sämtliche Kritiken, die sich in die Hunderte 
belaufen, sowie die uns in Privat-Mitteilungen gemachten, stets nur 
schmeichelhaften Anerkennungen, werden später in Druck erscheinen und einem 
der nächsten Bände beigegeben werden. 
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schen Speise-Karte (Speis-Zettel) und Tafel-Karte. — Vorrätige 
Formulare bei kleinen Festmahlen. — Ist Papier oder Karton 
zu wählen? — Farbe desselben. — Schrift und Format. — Ent¬ 
fernung der Schreiblinien von einander. — Anzahl der anzu¬ 
fertigenden Speise-Karten. — Verzierung der Tafel- und Speise- 
Karten, je nach der Gelegenheit. — Tafel-Karten an Fürsten¬ 
höfen. — Was wird neben Papier und Karton noch zur Her¬ 
stellung von Tafel-Karten verwendet? — Eßbare Tafel-Karten. — 
Verschiedene Formen der Tafel-Karten (Hufeisen, Herz, Zeitung, 
Abreiß-Kalender usw.). — Menü-Sammlungen. — Speisekarten- 
Sammlungen. — Fast alle Speise- und Tafel-Karten enthalten 
Fehler gegen die Hegeln der Rechtschreibung. — Stellung der 
Speisen und Getränke. — Namen seitens des Schreibers und 
Druckers. — Besondere Stellader Weine und Liköre auf 
Tafel-Karten. — Vervielfältigung von Tafel- und Speise-Karten. 

IV. Abschnitt: Ausschmücken und Anrichten der Speisen. Zerlegen (Tranchie¬ 

ren) der Braten und Fische. Decken und Ausstattung der Tafel. 

Tischbedienen. 

Ausschmücken und Anrichten der Speisen.. . 

Allgemeines über Ausschmücken der Schüsseln (bei Suppen, bei 
Fleischspeisen, bei kalten Gerichten). — Spießchen (hätelets). — 
Schüssel-Bänder (bordures). — Papier-Hülsen, Papier-Krausen, 
-Manschetten (papillotes). — Sockel von Fett- und Stearin- 
Masse. —Anrichten der Suppe, der Neben-Gerichte (hors-cToeuvre), 
der Zwischen-Gerichte (releves), der Sosen. — Anrichten von ge¬ 
mengten Speisen, Gemüsen, Salaten, saueren Speisen, Mehlspeisen 
und Aufläufen, Gefrorenem. — Anrichten von Butter zu Fisch, 
Gemüse und Käse. — Anrichten der Früchte, sowie des Nach¬ 
tisches. — Aufstellung von Schalen mit Eisstücken im Sommer. 

Zerlegen (Tranchieren) der Braten und Fische. 

Abstammung des Wortes »Tranchieren«. — Die Tranchierkunst 
im Altertume, im Mittelalter. — Die Tranchierkunst im 17. Jahrh. 
unerläßlich für den guten Ton. — Tranchierkunst in England. — 
Anatomische Kenntnis notwendig. — Gute Werkzeuge unerläß¬ 
lich. — Französische Tranchiermesser-Schere. — Englischer 
Braten (Roastbeef). — Rindschwanzstück. — Kalbskeule. — 
Kalbsnieren-Braten. — Hammel-Rücken. — Ziemer von Wild. — 
Hase. — Truthahn (Puter). — Gans. — Kapaun. — Junge Hüh¬ 
ner, Rebhühner, Haselhühner, Tauben, Schnepfen. — Krammets- 
vögel, Wachteln, Fettammcrn, Lerchen, Sumpfschnepfen (Bekas¬ 
sinen). — Fisch. 


73. 74 
74 

77—88 


91—160 
91— 95 


95—106 
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Decken und Ausstatten der Tafel. Tischbedienen . . . . . . . 106 —150 
Tafel-Decken in früheren Zeiten. — Bedecken der Tafel. — Das 
Tafeltueh. — Entfernung der Gedecke von einander. — Auf¬ 
stellen von Teller, Messer, Gabel, Löilel usw. — Das englische 
Tiscligedeck. — Mundtücher (Servietten). — Stellung der Wein- 
und anderer Gläser. — Tafel-Aufsätze. — Blumen als Schmuck. — 

Bunter Tafelschmuck. — Selbst die Speisen werden nach der 
Farbe des Tafel-Schmuckes ausgewählt. — Scharlachrotes Fest¬ 
mahl. — Tafel-Verzierung in goldgelb. — Weiße Mahlzeiten 
(diners au blanc). — Mephistophelische Tafel-Verzierung. — 
Aschenbrödelschmuck. — Rosenrotes Festmahl. — Lilien-Mahl- 
zeit. — Sirenen-Festmahl. — Schmuck durch Arrangement der 
Blumen je nach ihren Schattierungen. — Die Hochebene (pla- 
teau). — Tropische Mahlzeit. — Inscenierung einer Wasserhose 
bei Tafel. — Pariser Fischmahlzeiten. — Figuren-Mahlzeit. — 

Kerzen-Träger mit verschiedenfarbigen Lichtschirmen. — Ein 
Festmahl beim Präsidenten Arthur im »Weißen Hause« in 
Washington. — Ein Festmahl bei dem Präsidenten Grover 
Cleveland in Washington. — Ein Diamanten-Ball bei Vander- 
bilts. — The progressive dinner. — Gastmahl eines reichen eng¬ 
lischen Grundbesitzers auf seinem Landgute in Schottland. — 

Festtafel von einem Londoner Ruderklub. — Tafelschmuck bei 
einem Balle der »Oberen Zehntausend« in Paris. — Gastmahl 
bei einem englischen Lord. — Muschel -Verzierung. — Tafel¬ 
schmuck bei einem Hochzeits-Mahle von sechzehn Personen. — 

Hochzeit eines Seeoffiziers. — Hochzeit eines Rechtsanwaltes. — 

Andere Hochzeits-Tafeln. — Verzierung der Tafel mit Hand¬ 
zeichnungen und Weglassen des Tafel-Tuches. — Vier Arten 
von Tafel-Verzierungen in Paris. — Ausschmückung einer chine¬ 
sischen Tafel. — Japanische Tafel-Verzierung. — Tafel der 
Abessinier, Ägypter und der übrigen Völker Afrikas. — Tafel- 
Verzierungen der Griechen und Römer. — Gastmahl des Tri- 
malchio. — Luxus der alten Römer zur Kaiserzeit. — Tafeln 
der alten Griechen, der Perser, Meder, Babylonier und alten 
Ägypter. — Tafeln der alten Gallier und Franken. — Mittel¬ 
alterliche Tafel-Verzierungen. — Die Klöster im Mittelalter. — 
Frankreich in seiner Vorzeit den Nachbar-Ländern keineswegs 
voran. — Altenglische Küche und Tafeln. — Rußland. — Spa¬ 
nien. — Schwedische Tafeln. — Einige Punkte über die An¬ 
wendung von Tafelschmuck. —- Wo haben die Tafel-Karten zu 
liegen? — Feststellung der Sitzordnung. — Beleuchtung der 
Tafel. — Temperatur in einem Speise-Saale. — Temperatur der 
Speisen und Getränke. — Aufwarten bei Tafel. — Kleidung 
der Dienerschaft. — Anbieten der Speisen und cingeschenkter 
Weine auf Platten. — Einsetzen der Suppe und sämtlicher be¬ 
reits auf Tellern angerichteten Speisen. — Einschenken der 
Getränke und Einsetzen gefüllter Gläser, Tassen usw. — Körper¬ 
haltung des Bedienenden beim Darreichen. — Wechseln der 
Teller und Bestecke. — Reichen der Weine. — Tafel-Musik. — 

Toaste (Tafel-Reden). — Einteilung der Bedienung in Bedie- 
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nungs-Gruppen (Service). — Sitzordnung und Bedienungsplan 
bei einem Festmahle im Hötel Kasten zu Hannover. — Tafel- 
Ordnung bei einem Parade-Diner im Königlichen Schlosse zu 
Berlin. — Tisch-Ordnung bei der Vermählungs-Feier des Her¬ 
zogs Wilhelm von Urach mit der Prinzessin Amalie, Herzogin 
in Bayern. 

V. Abschnitt: Speisen, nach Hauptbestandteilen und Bereitungsart geordnet, 
in französischer, deutscher und englischer Sprache , 

I. Abteilung: Potagcs. — Suppen. — Soups. 

a) Consommds. — Kraftbrühen. — Broths. 

Potages clairs. — Klare Suppen. — Clear soups 

b) Potages lids. — Gebundene Suppen. — Thickened soups. . 

c) Potages passds. — Durchgestrichene Suppen. — Straincd soups 

d) Potages maigres. — Fasten-Suppen. — Lent-soups . . . . 

Potages de poissons. — Fischsuppen. — Fish-soups. . . 
Potages ä l’eau. — Wasser-Suppen. — Water-soups . . 

Potages au lait. — Milchsuppen. — Milk-soups . . . . 

Potages ä la biere. — Biersuppen. — Beer-soups . . . 

Potages au vin. — Weinsuppen. — Wine-soups . . . . 

Soupes chaudes aux fruits. — Warme Fruchtsuppen. — Hot 
soups of fruits. 

e) Soupes froides. — Kalte Suppen. — Cold soups. 

f) Potages nationaux. — National-Suppen. — National soups . 

Potages africains. — Afrikanische Suppen. — African soups 
Potages allemands. — Deutsche Suppen. — German soups 
Potages americains. — Amerikanische Suppen. — American 

soups . 

Potages anglais. — Englische Suppen. — English soups . 
Potages autrichiens. — Österreichische Suppen. — Austrian 

soups . 

Potages danois. — Dänische Suppen. — Danish soups . . 
Potages ecossais. — Schottische Suppen. — Scottish soups 
Potages espagnols. — Spanische Suppen. — Spanish soups 
Potages fra^ais. — Französische Suppen. — French soups 
Potages grecs. — Griechische Suppen. — Greek soups 
Potages hollandais. — Holländische Suppen. — Dutch soups 
Potages hongrois. — Ungarische Suppen. — Hungarian 

soups . 

Potages irlandais. — Irische Suppen. — Irish soups . . 

Potages italicns. — Italienische Suppen. — Italian soups. 
Potages orientals. — Morgcnländische Suppen. — Oriental 

soups . 

Potages polonais. — Polnische Suppen. — Polish soups . 
Potages russes. — Russische Suppen. — Russian soups 
Potages ä la juive. — Jüdische Suppen. — Jewish soups. 

H. Abteilung: Poissons. — Fische. — Fish. 

Poissons. — Fische. — Fish. 

Crustacda. — Schalticre. — Cnistacca. 



153—919 

155—288 

155—181 

181—193 

193—233 

233—266 

233—251 

251—257 

257—260 

260—262 

262—264 

264—266 
266—269 
269—288 
269—270 
270. 271 

271—273 
273. 274 

275 

275 

276 

277 

278—280 

280 

280. 281 

281. 282 
282 

2S2. 283 

283. 284 

284. 285 
286—288 
288 

239—446 
289—413 
413—446 
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UI. Abteilung: Boucherie. — Bankfleisch. — Butchery.447—852 

a) Agneau. — Lamm. — Lamb. 447—465 

b) Boeuf. — Rind, Ochs. — Beef. 466—528 

c) Chevreau. — Ziege. — Kid. 528. 529 

d) Mouton. — Hammel, Schaf, Schöps. — Mutton, sheep . . 580—561 

e) Pore. — Schwein. — Pork. 562—596 

f) Veau. — Kalb. — Yeal. 696—652 

IV. Abteilung: Volaille. — Hausgeflügel. — Poultry.6 >3—752 

a) Canard. — Ente. — Duck .. 653—657 

Caneton. — Junge Ente. —Duckling. 657—659 

Canette. — Entchen. — Ducky.659 

b) Chapon. — Kapaun. — Capon. 660—666 

c) Coq. — Hahn. — Cock.. . 666. 667 

d) Dinde. — Truthenne. — Hen-turkey. 667—675 

Petite dinde. — Truthühnchen. — Young hen-turkey . . . 675 

e) Dindon. — Truthahn. — Cock-turkey. 675—677 

Dindonneau. — Truthühnchen. — Spring turkey. 677. 678 

f) Oie. — Gans. — Goose. 679—690 

Oison. — Junge Gans, Gänschen. — Green goose, gosling . 690 

g) Paon, paonne. — Pfau-hahn, -henne. — Peacock, peafowl . 691 

Paonneau. — Pfauhähnchen. — Peachick, young peacock . 691 

h) Pigeon, pigeonne. — Taube. — Pigeon. 691—697 

Pigeonneau. — Junge Taube. — Young pigeon. 697. 698 

Innocents. — Junge Täubchen. — Squabs ....... 698 

i) Pintade. — Perlhuhn. — Guinea-fowl. 699. 700 

* Pintadeau. — Perlhühnchen. — Young guinea-fowl.... 700 

k) Poularde. — Mast-huhn, -hühnchen. — Poularde .... 700—708 

l) Poule. — Huhn. — Chicken. 708—709 

m) Poulet, poulette. — Hähnchen, Hühnchen. — Chicken, pullet 710—733 

Poulet de grain. — Mit Korn gemästetes Hähnchen. — Stall- 

fed chicken, pullet. 733. 734 

Poulet gras. — Masthähnchen. — Fattened chicken, pullet . 734 
Poulet nouveau. — Junges Hähnchen. — Spring chicken . 735 


Poule(t) vierge. — Gemästetes Huhn.—Fattened spring chicken 735 
Petit poulet. — Junges Hähnchen. — Spring chicken, pullet 735. 736 
Poussin. — Küchlein, Kücken. — Chickling, peeper . . . 736 

n) Volaille. — Geflügel. — Fowl (chicken). 736—752 


V. Abteilung: Gibier. — Wild(bret). — Game. 753—919 

a) Gibier ä plumes. — Wildgeflügel. — Game birds .... 763—836 

b) Gibier ä poil. — Haarwild. — (Haired) gatne. 837—919 

Explication des signes. — Erklärung der Zeichen. — Explanations of Con- 

vential Signs.920 

Signes gdndraux pour la prononciation figuröe. — Allgemeine Aussprache- 

Zeichen. — Explanation of the Respelling for Pronounciation .... 920 

Abröviations. — Abkürzungen. — Abbreviations. 921. 922 

Schlußwort zum ersten Bande. 923—937 

Wie entsteht »Blüher-Petermann« ?. 937—941 

Urteile der Tages- und Fachpresse. 942—950 

Table des Matiöres. — Inhalts-Verzeichnis. — Contents. 951—955 

Anhang: Einschlägige Fachwerke. 956—960 
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Anhang. 

Einschlägige Fach werke. 



Vordoutsclinngs-Wörterbuch der Fachsprache der Kochkunst und Küche, 
enthaltend: die Verdeutschungen der Namen von Speisen, Nahrungs¬ 
mitteln, Gebrauchsgegenständen und sonstigen fremdländischen Aus¬ 
drücken, soweit dieselben in der deutschen Küche Vorkommen und 

benutzt werden, von Ernst Lössnitzer, gebunden.4,00 

Die moderne französische Gastronomie. Praktische Studien für Gastgeber, 
Höteliers, Restaurateurs, Haushofmeister, Oberkellner, Service-Chefs 
und das Bedienungs-Personal der Hotels, Restaurants und Herrschafts¬ 
häuser. In alphabetischer Reihenfolge verfaßt und in das Deutsche 
übersetzt von Fr. Giblhauser und G. Scheicheibauer, gebunden.... 6,20 

Der Gastronom (the Gastronomer, le Gastrome, il Gastronomo), Handbuch 
der Speisen und Gerichte in deutscher, französischer, englischer und 
italienischer Sprache. Menü-Kunde. Von H. Brendel, gebunden . . 4,80 

'Wörterbuch der Küche und Tafel, Erklärung vieler auf Ursprung und 
Bereitungsweisen der Nahrungsmittel und Getränke bezüglichen deut¬ 
schen und fremdsprachlichen Ausdrücke. Von Th. Eckardt , gebunden 2,10 
Fiir die Küche, Aufstellung deutscher Ausdrücke für in der Küche vor¬ 
kommende franz. Benennungen von Speisen. Von G. Müller, broschiert 1,10 
Das Hotelwesen der Gegenwart, alle Zweige des Hotel-Betriebes gemein- 

faßlich dargestellt. Von Eduard Guyer. Deutsche Ausgabe, gebunden 16,50 

Dasselbe, französische Ausgabe, gebunden.14,60 

Handbuch des Hotel-Betriebes, Hilfshuch für Hoteliers, Prinzipale und Per¬ 
sonal. Von E. Max Hegenbarth, gebunden.6,30 

Der Hotel -Sekretär, Anleitung zur fachwissenschaftlichen und praktischen 

Hotel-Führung. Von Jul. JBehlcndorff, gebunden.4,20 

Hotel, Restauration und Gastwirtschaft, ihre Verwaltung und Bedienung. 

Von William Stab, gebunden.4,20 

Die Speise-Tafel und ihr Arrangement, praktischer Ratgeber über Küche 

und Servieren. Von Maria Wurm, gebunden.3,70 

Servietten-Album, oder die Kunst des Tischdeckens, Servierens, Tranchie- 


rens und Servietten-Brechens. Von L. Fritzsche, gebunden .... 8,80 

Das Diner, prakt. Anleitung zu dessen Service und Arrangement nebst einer 

Sammlung hervorragender Menüs von B. Stutzenbacher, gebunden . . 4,30 

Handbuch der modernen Kochkunst. Nach eigenen Erfahrungen und unter 
Benutzung der besten deutschen und französischen Quellen zusammen¬ 
gestellt von Gustav Brunfaut, gebunden.26,60 

Die feine Küche. Vollständiges Lehr- und Handbuch der Kochkunst, Kiichen- 
bäckerei und Einmachekunst in allen ihren Teilen, von Julius Gouffc. 

Zwei Teile, gebunden.24,50 

Das Menu. Von Ernst von Malortie. Zwei Teile, gebunden.18,60 

Erster Teil: Anleitung. Muster-Menüs. Historische Menüs. Kuli¬ 
narische Litteratur. 

Zweiter Teil: Anweisung zur Bereitung der Gerichte. Mit 29 Tafeln 
Abbildungen. 
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Taschen -'Wörterbuch, französisch und deutsch, über die in Malorties Menu, Mark 
Grimod de la Reyniere und Alexandre Dumas vorkommenden franzö¬ 
sischen und deutschen Ausdrücke, gebunden.1,25 

Neue vollständige theoretisch-praktische Anweisung in der feinen Koch¬ 
kunst mit besonderer Berücksichtigung der herrschaftlichen und 

bürgerlichen Küche von J. Rottenhöfer, gebunden.14,60 

Neues illustriertes Kochbnch für die feine und bürgerliche Küche bear¬ 
beitet von H. Kurth und Henry Petit. Mit vielen Abbildungen, drei 

bunten Tafeln und Notizblättem, gebunden.8,50 

Illustriertes Kochbuch von 0. Hauptner, gebunden.8,00 

Illustriertes Kochbuch für bürgerliche Haushaltungen, wie auch für die 
feine Küche von L. Kurth. Mit 105 in den Text gedruckten Holz¬ 
schnitten und der Abbildung einer Küche im Kgl. Schlosse zu Berlin. 

Mit neuen und alten Maß- und Gewichts-Angaben, gebunden . . . 6,50 


Die Küche. Vollständiges praktisches Handbuch der Kochkunst für die 
feine und bürgerliche Küche. Enthaltend 2211 der neuesten und 
besten Kochrezepte auf deutsche, französische und englische Art. 

Herausgegeben von O. F. Klein, gebunden.4,80 

Universal-Lexikon der Kochkunst. Wörterbuch aller in der bürgerlichen 
und feinen Küche und Backkunst vorkommenden Speisen und Ge¬ 
tränke, deren Naturgeschichte, Zubereitung, Gesundheitswert und 


Verfälschung. Zwei Bände, gebunden.20,50 

W. Sckiinemanns Praktisches Kochbuch, enthaltend über Siebzehnhundert 
Kochvorschriften für bürgerliche, herrschaftliche und Gasthofs-Küchen. 
Herausgegeben von Theodor Schünemann, gebunden.4,80 


Die gute bürgerliche Küche in allen ihren Teilen. Ein auf langjährige 
Erfahrungen gegründetes praktisches Handbuch. Den Frauen, Töch¬ 
tern und Köchinnen gewidmet von J. Rottenhöfer, gebunden .... 9,30 

Illustriertes Viktoria-Kochbuch der nord- und süddeutschen Küche von 
Hedwig v. Hohenwald. Ein imentbehrliches Lehr- und Handbuch für 
alle Anfängerinnen, jede Hausfrau und Köchin zur sparsamen Her¬ 
richtung des einfachen und feinen Tisches. Unter besonderer Berück¬ 
sichtigung des Serviettenbrechens, erläutert durch sieben Vollbilder, 
des Selbsteinschlachtens, der Obstweinbereitung und Einmachekunst. 
Enthaltend: Eine kolorierte Pilztafel, zahlreiche Notizblätter für ein¬ 
zuschaltende Rezepte und 1780 geprüfte und selbsterprobte Rezepte 


mit 63 Abbildungen, gebunden.5,30 

Gesegnete Mahlzeit! Mittag-Speisezettel auf alle Tage des Jahres für die 
Küche des wohlhabenden Mittelschlages. Zusammengestellt vom Frey- 

herra Dietz, gebunden.4,50 

Henriette Davidis’ Praktisches Kochbnch für die gewöhnliche und feinere 
Küche. Mit besonderer Berücksichtigung der Anfängerinnen und an¬ 
gehenden Hausfrauen, neu bearbeitet und herausgegeben von Luise 

Holle, gebunden.4,80 

Allgemeines Deutsches Kochbuch für alle Stünde. Ein unentbehrliches 
Handbuch für Hausfrauen, Haushälterinnen und Köchinnen. Heraus¬ 
gegeben von Sophie Wilhelmine Scheibler, gebunden.4,30 

Die gute Küche. Theoretisch-praktische Anweisung in der feinen und ein¬ 
fachen Kochkunst von Ottilie Ebmeyer, gebunden.4,80 
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Systematik der Kochkunst. Internationales Koch-Lehrbuch für Haushai- Mark 
tungen aller Stände. Zur Benützung beim Erteilen von Unterricht, 
sowie zum Selbststudium, desgleichen zur Orientierung für Ärzte usw. 

von Dr. L. Naumann, gebunden.6,60 

Das beste bürgerliche Kochbuch vorzüglich für das Haus berechnet. Ein 
Handbuch für jede Hausfrau und Köchin, unentbehrlich für Anfänge¬ 
rinnen in der Kochkunst, von Emma AUestein, gebunden.4,05 


A. Straßer’s Deutsches Preis-Kochbuch. Enthaltend gegen 2000 vorzüg¬ 
liche, zum Teil preisgekrönte Rezepte vieler deutscher Hausfrauen, 
für einfache, sowie feinere nord- und süddeutsche Küche und Original- 
Beiträge zahlreicher hervorragender Küchenmeister Deutschlands, so¬ 
wie preisgekrönte Original-Abhandlungen über das Arrangement von 
Tafeln, Servieren usw. Mit vielen Abbildungen. Revidiert und bear¬ 
beitet von C. O. Fleischhauer und A. Elker, gebunden.4,30 

Deutsches National-Kochbuch. Vollständige Sammlung praktisch erprobter 
Rezepte für einfachen Tisch und feine Küche. Unter Mitwirkung von 
mehreren Hundert Erauen und Jungfrauen aus allen Ländern deutscher 
Zunge herausgegeben von Agnes Willms geh. Wildermuth, gebunden . 5,50 

Die Russische und Polnische Gastronomie. Zusammengestellt aus den 
besten in Rußland und Polen gebräuchlichen Rezepten. Nebst einem 
Anhang enthaltend: Die vorzüglichsten Rezepte der französischen 
kalten Küche. Herausgegeben von Louis Bisier, gebunden .... 9,30 

Petermanns Handbuch der Mehlspeisen. Anleitung zur leichten Bereitung 
der besseren Mehlspeisen, Gallerten, Sulzen und Gefrorenen. Verfaßt 

von E. Petermann, gebunden.2,10 

Physiologie des Geschmacks, oder physiologische Anleitung zum Studium 


der Tafel-Genüsse, von Brülat-Savarin. Aus dem Französischen über¬ 
setzt von Bob. Habs, gebunden . ..1,70 

Geist der Kochkunst, Joseph Königs, überarbeitet von K. F. v. Bumohr, geb. 1,40 
Gastronomische Bilder, Beiträge zur Geschichte der Speisen und Getränke, 
der Tischsitten und Tafel -Fr enden verschiedener Völker und Zeiten. 

Von Dr. Felix Weber, gebunden.5,30 

Historische Küche, geschichtlich-kritische Abhandlungen über die Küche 

der alten Völker bis in die Neuzeit. Von Eufemia v. Kudriaffsky, geb. 6,30 

Gastronomische Märchen, von Budolf Kleinpaul, broschiert.4,20 

Vorlesungen über Eßkunst, von Antonius Anthus, broschiert.3,80 

La Gnisine Classique. Etudes pratiques, Raisonnöes et Demonstratives de 
L’Ecole Frantjaise. 80 planches, par Urbain Dübois & Emile Bernard. 

Zwei Bände, gebunden.47,50 

La Cuisine Artistique. Etudes de L’Ecole Moderne. 166 planches gravöes, 

par Urbain Dübois. Zwei Bände, gebunden.32,50 


La Cuisine D’Aujourd’liui. Ecole des Jeunes Cuisiniers. Service des dö- 
jeuners. — Service des diners. — 300 mani&res de pröparer les oeufs. 

260 dessins, dont 40 planches gravöes, par Urbain Dübois, gebunden . 15,60 
La Cuisine de Tons les Pays. Etudes cosmopolites. 400 gravures, par Ur¬ 


bain Dübois, gebunden.18,50 

Ecole dos Cuisinicros. Methodes, Elementaires, Economiques. Cuisine, Pa¬ 
tisserie, Office. Cuisine des malades et des enfants. 1600 recettes, 

600 dessins, par Urbain Dübois, gebunden.10,00 
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Sonyelle Cnisine Bourgeoise ponr la yille et ponr la Campagne, par Urbain Mark 

Dubois, kartoniert.3,80 

Grand Liyre des Patissiers et des Confisenrs, 130 planches gravöes, par 

Urbain Dübois. Zwei Bände, gebunden.32,50 

Grand Dictionnaire de Cnisine, par Alexandre Dumas, gebunden .... 23,50 
Dictionnaire de Cnisine, par Alexandre Dumas .4,30 


Dictionnaire Uniyersel de Cnisine et d’Hygiene Alimentaire. L’ötymologie, 
la Synonymie en trois langues, l’histoire, l’analyse chimique de tous 
les aliments naturels et composes, les propriätes hygiäniques appro- 
priees aux äges et aux sexes, d’aprös le besoin räclame par l’individu; 
le r^gime, les propbylactiques, les eaux minerales, la climatologie, les 
aliments respiratoires, les cuisines vögetarienne, assyrienne, grecque, 
romaine, frangaise, allemande, anglaise; la recette des mets, entremets, 
confiserie, pätisserie, glacerie, distillerie et conserves alimentaires; la 
biograpbie de tous les cuisiniers illustres et la terminologie culinaire, 


par Joseph Favre. Vier Bände, gebunden.75,40 

La Cnisine Moderne comprenant la cuisine en g6n6ral, la pätisserie, la con¬ 
fiserie et les conserves, classöes m6thodiquement par Une JRiunion de 

Cuisiniers, gebunden.6,50 

La Yie ä Table h la fin du XIX» siede. Theorie pratique et bistorique de 
Gastronomie Moderne. Physiologie. — Discussions. — Moeuxs et mode 
pratique. — Service de la table et des r6ceptions. — Le boire. — La 
cuisine. — Grandes recettes culinaires du sifecle. — La pätisserie. — 

Les restaurants. — Nouveaux classiques de la table. — Mölanges et 
fantaisies. Ouvrage illuströ de 170 gravures sur la vie d’autrefois et 

la vie d’aujourd’hui, par Chatillon-Plessis, gebunden.7,50 

La Cuisine de Tous les Mois, par PhiUas Gilbert, gebunden.6,30 

La Cuisine des Faniilles. Pätisserie. — Conserves. — Glaces, par Louis 

Maillard, gebunden.4,30 

La Cuisinifcre de la Campagne et de la Ville ou Nouvelle cuisine 6cono- 

mique. 400 figures, kartoniert.3,30 

Traditions Culinaires et l’Art de manger tonte cliose ä table, par la Ba- 

ronne Staffe, gebunden.4,30 

Le Glacier classiqne et artistique en France et en Italie. Ouvrage om& 
de gravures dans le texte et hors texte, par Pierre Lacam et Antoine 
Charabot, gebunden.8 30 

Les Koyal Diners. Guide du gourmet contenant des menus pour chaque 


Saison avec la manifere de les pr6parer et des conseils sur le Service 
de la table. Ouvrage om6 de vingt-quatre planches coloriees, par 


Edouard Hilouis, gebunden.16,50 

La Petite Cuisine du Baron Brisse. Indication d’un petit menu bourgeois 

avec recettes pour chaque jour de l’ann6e, gebunden.4,00 


Les 36C Menus du Baron Brisse avec 1200 recettes et un calendrier nutritif. 
Augmentes de la maniöre de servir une grande table y compris l’ordre 
dans lequel doivent ätre presentes les mets et les vins, gebunden . . 4,00 

La Cuisine en Careine avec obedience aux commandements de l’eglise. Menus 
et recettes pour le dejeuner et le diner de chaque jour du Caräme, par 
le Baron Brisse, gebunden...1,70 
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La Cuisfne provon<jftlo, par Marius Morard, gebunden.10,00 

L’Alplmbet de la m6nag6ro, par Charles Driessens, kartoniert.2,80 

Bibliographie gastronomiquo, par G. Vicaire, avec une pröface de Paul 

Ginisty, gebunden.30,00 

Le Cuisinier moderne. 330 dessins, 5000 recettes et 700 observations, par 

Gustave Garlin, gebunden . ..50,00 

Le Patissier moderne. 262 dessins, 3300 recettes et 400 observations, par 

Gustave Garlin , kartoniert.20,00 

Le petit Cuisinier moderne. 172 dessins, 2400 recettes et 300 observations, 

par Gustave Garlin, kartoniert.8,00 

Des Menus. Le Tr6sor des Maitres d’Hotels et des Bestaurateurs, par Albert 

Maülard, chef et professeur de cuisine, gebunden.10,00 

L’Art de faire son meuu. Carte illustree de 300 dessins, par G. Garlin, geb. 10,00 
M6morial liistorique de la pfitisserie. 1700 recettes de la pätisserie, par 

Pierre Lacam, gebunden.10,00 

Dictionnaire des aliments et des hoissons, en usage dans les divers climates 

et chez les differents peuples, par A.-F. Aülagnier, gebunden .... 11,30 
Artistic Cookery. A Practical System for tbe use of the nobility and gentry 

and for public entertainements, by TJrbain Dubois, gebunden. . . . 32,50 


New Guide for tbe Hotel, Bar, Itestaurant, Butler, and Cbef. Being a 
band book for the management of Hotel and American bars, and the 
manufacture of the principle New and fashionable Drinks. Hotel and 
Bestaurant Cookery, as now practised, with the newest entrees and 

dishes. By Bacchus and Gordon Bleu, gebunden . ..5,00 

The Table. How to buy food, how to cook it, and how to serve it. By 

Älessandro Filippini, gebunden.10,50 

Cassell’s New Universal Cookery Book, gebunden.12,00 

Cassell’s Shilling Cookery. Edited by A. G. Payne, kartoniert.1,50 

Delicate Dining, by Th. Child, gebunden.4,40 

Practical Gastrononiy and Culinary Dictionary, by Ch. JB. Senn, gebunden 8,30 
Egg Cookery. Two hundred ways of eooking and serving eggs. By Alfred 

Susanne, gebunden.1,30 

One Hundred Ways of eooking Eggs. By Filippini, gebunden ... . 3,30 

One Hundred Ways of eooking Fish. By Filippini, gebunden.3,30 

Zu beziehen von P. M. Blüher in Leipzig oder von jeder anderen 

guten Buchhandlung. 

Die angegebenen Preise beziehen sich nur auf Deutschland und Österreich-Ungai'n, aber 
einschließlich Porto; Ausland mit Fortozuschlag. 


Schluss des ersten Bandes. 



Druck von C. G. Röder in Leipzig. 
Holzfreies Papier von Ferd. Flinsch in Leipzig. 
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Französisch -Deutsch -Englisch 

(und andere Sprachen). 


Zuverlässigstes und grösstes Fachwerk 

über 

Verdentschnng, Rechtschreibung, 

Aussprache, Abstammung und Einteilung 


sämtlicher in der einfachsten wie feinsten Küche und dem 
Gasthauswesen aller Völker vorkommender Speisen und Fachausdrüoke 

zum 

Verständnis, zur richtigen Aufstellung und Übersetzung 
deutscher, französischer, englischer (und anderer) 

Tafel- und Speise-FCarten usw. 


(Hierzu ein doppelseitiges Bild, Phototypie.) 






VT. Abteilung. 


Legumes __ <5ctn«fe _ Vegetables, 

et Farineux. uttb Reffen. Farinaceous dishes. 


Abavif dbavo. 
Abdelavis, abdalavis. 
Abrus, dbruse. 
Aehanaca. 
Agar-agar. 

All 6 ). 

— äla provengale. 
Ailloli(s). 

Poudre d'aü. 

Püree d'ail. 

— d'ail aux truffes. 
Ail d'Espagne 12 j. 
Ail faux poireau JS ). 
Ail jonco'ide u ). 

Ail poireau 16 ). 
Albergine, aubergine. 


Slffen&rotbaum, SlBoüi 1 ). 
Slbbetatoi, ägijlJt. SMone*). 
<Straud)er&fe 8 ). 

2 ldjanafa 4 ). 

(£et)Ionmoo§ 5 ). 

Ätto&laudj 7 ). 

—, probennattfdj 8 ). 

— *33utter 9 ). 

— *$ulöer 10 ). 
ÄttoblaudjmuS. 

— mit Trüffeln. 11 ) 
Sßerlätoie&el. 

©ommerlöutf). 

©djnitt», £ oljtf aud). 
^errglüieBef. 

@ier=2tyfel, (Sierfruc^t 16 ). 


I Abavi, abavo. 

Abdalavi, abdelavl 
Abras. 

Acbanaca. 

Agar-agar. 

| Garlic. 

\ — in tbe Provencial style. 

\ -butter. 

I Powdered garlic. 
i Pur6e of garlic. 

I < — of garlic with truffles. 
Cibol. 

Mock-porret. 

Obive, cive. 

Cibol. 

Mad-apple, egg-plant. 


*) Adonsonia digitata, zu deutsch auch sene- 
galischer Calassenbaum, mit dem vaterländischen 
Namen Baobab. Der dem Umfange nach größte 
aller Bäume, oft 9 m im Durchmesser und mehrere 
Tausend Jahre alt, besitzt 50 cm lange, 11 bis 
14 cm dicke, der Melone ähnliche Früchte. Ihr 
Mark gibt ein erfrischendes, durststillendes Nah¬ 
rungs-Mittel; die langgestielten Blätter werden ge¬ 
pulvert unter dem Namen lalo von den Negern 
unter ihre Speisen gemischt. Aus der Asche der 
Fruchthülle bereitet man mit Palmöl Seife. In 
Europa verwendet man eingeführte Früchte des 
Baumes wie Kürbis (citrouille). 

*) Cucumis chale, eine ägyptische Melone, deren 
süßes Fleisch ein vorzügliches Mittel gegen den 
Durst bildet. Sie wird zur Bereitung von Frucht- 
gefrorenem und kühlenden Getränken verwendet. 

*) Abrus precatorius , auch Abrus-, Kranz¬ 
erbse, Süßstrauch genannt, ein kleiner Baum 
Indiens und Amerikas, welcher aus Syrien stammt 
und dessen süße, nahrhafte Wurzeln bei den Natur¬ 
völkern jener Länder eine gesuchte Speise bilden. 
Der Süßstrauch trägt eine scharlachrote Frucht 
von der Größe einer Kirsche, welche die Araber 
zarur nennen und roh essen. 

4 ) Eine Art der peruanischen Kakteen, deren 
Wurzel roh oder gekocht mit Pfeffer-Sose ge¬ 
gessen wird. 

B ) Vergl. Seite 283, Fußbemerkung 14, ferner 
tzü-tsai, yang-tsai. ___ 

e ) Mehrzahl aulx und ails (mehr für Knob¬ 
lauch-Arten). Gousse d’ail Knoblauch-Zehe. Ail 
d feuilles de plantain (allium victorialis) Aller¬ 
mannsharnisch; ail jonco'ide (allium schoenoprasum) 
Schnittlauch (— ciboulette. civette); ail de loup 
(hyacinthus raeenosus) Hundsknoblauch; ail oignon 
(allium cepa) Zwiebellanch; ail d } ourS (allium ursi- 


num ) Bärenlauch, Waldknoblauch; ail pencM (al¬ 
lium nulans ) Knicklauch; ail poireau, ail d’Espagne 
(allium scorodoprasum) Schlangenlauch, Rockenbolle. 

7 ) Allium sativum , it. aglio, span, ajo, ung. 
foghagyma, eine Art Lauch. Sein Vaterland sollen 
die Kirgisen-Steppen sein; nach Deutschland kam 
er aus dem Orient. Sein eigentümlicher Geruch 
und Geschmack entstammt dem KnoblauchöL 

8 ) Man schält den Knoblauch, wällt (blanchiert 
ihn ab, kocht ihn in viel Salzwasser mit einigen 
Pfeffer-Körnern, schneidet ebensoviel Tafel-Pilze 
in Würfel, schwingt sie mit dem Knoblauch, 
schmeckt mit Zitronensaft und Cayenne-Pfeffer 
ab und bindet das Ganze mit einem Stück Butter. 

®) Man stößt ein halbes Dutzend Knoblauch- 
Zehen ganz fein und rührt nach und nach sehr 
vorsichtig ein Eigelb und eine Obertassevoll Oli¬ 
venöl darunter. YergL auch S. 251, Fußbem. 1. 

10 ) Man schält den Knoblauch, stößt ihn im 
Mörser fein, trocknet ihn, stößt ihn nochmals, 
siebt ihn durch und bewahrt ihn wohlverschlossen 
in Flaschen auf. 

“) Man bereitet ein Mus von abgewälltem 
Knoblauch und ein solches von weißen Trüffeln, 
vermischt beide, bindet sie mit weißer Rahmsose 
(b&chamel) und fügt etwas Butter und eine Prise 
Cayenne-Pfeffer hinzu. 

M ) Allium ophioscorodon — ail poireau. 

u ) Allium ampeloprasum, vergl. Fußbem. ZU 
poireau. 

M ) Allium schoenoprasum = ciboulette; vergL 
Fußbemerkung zu ail. 

“) Auch ail d’Espagne; vergl. hierzu ail und 
rocambole. 

w ) Die Frucht der Eierpflanze. Die Pflanze 
selbst heißt melongine, melongine. m&rangene, 
auch aubergine (s. d. S. 973). 
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A14nois, cresson alenois, 
cresson des jardins. 

— ä la creme . 

— aux Spinards. 

— au jus de veau. 

■— ä Voseille, 

Alica. 

Bouittie d?alica. 

Alliaire, aUiarie. 

Amarant(h)e blette . 8 ) 
Ambrevade, ambrivade, 
ambarvate. 

Aminta 11 ). 

Ammede. 

Ampoulleau. 

Aneth u ). 

Angelique. 

Anguine. 

Anneau d'oeufs ä la suisse. 
Anserine, chenopode. 


©ttricn4treffe J ). 

— treffe mit SRaljm. 

— »Ärejfe mit Spinat. 2 ) 

— »Ärefje mit ßalbSbraten* 
Sofe. 

— »treffe mit Sauer» 
nmpfermuS.*) 

©erfte, Spelg, ©inlei 4 ). 
©erften»fdjteim, »traut 5 ). 
®nob!aud)3»£ebertcf), 
Äno6Iau<|§fraut®). 
@emiife»gudj§fdjtuang*). 
£rauben=@rbfe 10 ). 

üßaisbrei. 

©riedjifdjer Sauerampfer 12 ). 
Sßrobencaltfcfye DIiüe 13 ). 
2>iH 16 ). 

©ngeltnurj, SBrufttDurg. 19 ) 
Sdjlangen»@urfe 17 ). 
Sd^meijer ©ierrtng. 18 ) 
©finfefufj 19 ), SJielbe. 


Garden cress, pepper 
grass, town cress. 

— cress with cream. 

— cress with spinach. 

— cress with veal gravy. 

— cress with purde of 
sorrel. 

Alica, speit. 

Cream of alica. 

Ga rlic-mustar d,garlic wort, 
jack-by-the-hedge 7 ). 

Amarant(h), flower-gentle. 

Angola pea, pigeon pea, 
Congo pea. 

Aminta. 

Greek sorrel. 

Provencial olive. 

Dill. 

Angelica, archangel. 

Snake cucumber. [paste. 

Swiss baked ring of egg- 

Lamb’s-quarter, goose- 
foot, pigweed. 


*) Lepidium sativum, aas Persien stammend, bei 
ans häufig in Gärten gezogen, hat graugrüne, haar¬ 
lose Blätter von beißendem Geschmack und wird 
als Zuthat zu Salat, Fleisch und Gemüse benutzt. 
— Lepidiumlatifolium, Pfefferkraut, engl.pepper- 
grass wächst am Meeresstrand und wird in Gärten 
gezogen. Die Blätter schmecken brennend scharf, 
pfefferartig und wurden im Mittelalter allgemein, 
jetzt besonders in England zu Sosen benutzt. 

а ) Beide Gemüse werden zusammen abgewällt 
(blanchiert), gehackt und mit geschwitztem Mehl 
und Rahm (Sahne) gebunden. 

*) Man wällt die Kresse und den Sauerampfer, 
jedes für sich, ab, hackt erstere fein und streicht 
letzteren durch ein Sieb. Mehl schwitzt man mit 
Butter, gibt die Gemüse und Fleischbrühe oder 
Milch darauf und läßt das Ganze einen Augen¬ 
blick kochen. 

4 ) Eine Gersten-Art, welche bei den alten 
Römern in hohen Ehren stand, mit welcher sie 
sowohl ein berauschendes Getränk als auch einen 
erfrischenden warmen Trank bereiteten. 

б ) Man kocht 250 g Perlgraupen, 1 kg Kalbs¬ 
hessen, 41 Wasser, eine Zwiebel, eine Möhre und 
ein Kräuter - Sträußchen reichlich drei Stunden 
lang und gießt es durch. Dieser Trank wird so¬ 
wohl warm als auch kalt genossen, zu welchem 
Zwecke man ihn in Tassen erstarren läßt. 

6 ) Alliaria ofßcinalis, mit weißen Blüten und 
teils herz-, teils nierenförmigen Blättern. Das 
frische Kraut wird oft als Ersatz für Knoblauch 
verwendet. Der Samen liefert ein fettes 01. 

*) Auch sauce-alone. 

, 8 ) Auch passe-velours branchu, amaranthe 

queue de renard. 

®) Amarantus blitum, mit kahlem Stengel, in 
Süd- und Mittel-Europa. — Amarantus prostratus, 
in Italien, Frankreich und Süddeutschland. — 
Amarantus sylvestris, in Frankreich, Süddeutschland. 
Alle drei Äxten werden namentlich in den Rhein¬ 
gegenden, in Frankreich, auch in Taurien als 
Gemüse gegessen...— Amarantus oleraceus, in Ost¬ 
indien, Java und Ägypten, ist in der Heimat eine 
beliebte Gemüse-Pflanze. — Amarantus frumentaceus, 
ebenfalls in Ostindien, wird im großen angebaut, 
indem das aus den Samen bereitete Mehl dort ein 
wichtiges Nahrungs-Mittel abgibt 

10 ) Frucht vom indischen Bohnenstrauch, 
Catjanstrauch (cajanus indieus). Eine Erbsen- 
Art welche auf der Insel Mauritius und auf Mada¬ 
gaskar gezogen wird. 


“) Aminta nennen die Neger auf Chili ihren 
Maisbrei. 

12 ) Wächst in Griechenland und der arabischen 
Wüste; Geschmack und Zubereitung gleicht der 
des Sauerampfers (siehe oseille). 

1:1 ) Dicke, rundliche Früchte. 

“) Aneth des champs Acker-Dill. 

**) Anethum graveolens, it aneto, ruSR Ukrop. 
Eine sehr würzhaft riechende Pflanze; wird be¬ 
sonders zum Einlegen verschiedener Gemüse (Gur¬ 
ken) und zur Bereitung russischer Suppen (Okrosch- 
ka, Borschtsch u. a.) verwendet 

l6 ) Archangelica ofßcinalis, angelica ofßcinalis, 
echteEngelwurz, erreicht Mannes-HÖhe, wächst 
im hohen Norden, in Grönland, auf Island, in 
Skandinavien und Sibirien. Die Wurzel, welche 
im Handel vorkommt, stammt von angebauten 
Pflanzen aus Thüringen und dem Erzgebirge. Im 
Norden gilt die Wurzel als ein beliebtes Gewürz; 
man ißt auch die Stengel und Blattstiele in Grön¬ 
land, Island, Skandinavien und in Frankreich als 
Gemüse. Die Lappländer essen die Stiele roh 
oder in Thran geweicht, aus dem Mark bereiten 
sie Mehl und Brot, sie essen sogar die Dolden. 

”) Eine Kürbisart, in China und Ostindien 
heimisch, wird in Europa als Zierpflanze gezogen. 
Die beinahe meterlangen, aber nur 5 cm dicken, 
unreifen Früchte geben gekocht ein wohlschmek- 

(rATYinQP 

18 ) 500 g Mehl, V*1 Rahm, 3 Eier, 125 g Butter 
und ein nußgroßes Stückchen Sauerteig werden 
zu einem lockeren Teig gewirkt, aufgehen ge¬ 
lassen, zu einem Ring geformt, später mit Ei be¬ 
strichen und gebacken. 

**) Chenopodium, Pflanzen-Gattung mit gegen 
50 fast über die ganze Erde verbreiteten Arten; 
sie wachsen häufig als Unkräuter auf fettem Boden 
und heißen in Deutschland meist Melde (s. ar- 
röche). — Chenopodium atbum , mit weißlich bestäub¬ 
ten, eiförmigen Blättern, chenopodium viride , mit 
grünen, länglichen Blättern, chenopodium polysper- 
mum , mit dünnen, grünen Blättern. Von diesen, 
sowie einigen anderen Arten, welche in England 
allgemein lamVs-quarters genannt werden, ißt 
man die jungen Triebe vielfach als Gemüse (wie 
Spinat zubereitet), auch als Salat. — Zwei süd¬ 
europäische Arten der naheverwandten Gattung 
ßlitum werden ab Gemüse-Pflanzen gebaut, indem 
die jungen Sprosse, Blätter und besonders die 
roten Früchte gegessen werden; vergleiche hierzu 
epinard-fraise. 
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Aracatcha, arracacha. 
Arachis, arachide a ). 
Argouse, argousier . 8 ) 
Arrete-boeuf.*) 

Arroche ,’) belle-dame, erible. 
Arroche cultivee, follctte. 

Arroche maritime 11 ), 
Arroche de mer 12 ). 

Arroche pourpier e 18 ). 
Artichaut, artichaud 14 ). 
Artichauts älabarigoule *’). 

— äla barigoule provengale. 

— ä la bechamel. 

— au beurre. 

— au blanc. 

— ä la bonne femme . 

— d la bordelaise. 

— bouillis. 

— äla bretonne. 

— ä la demi-glace. 

— d Vespagnöle. 

— d Vessence de jambon. 


i Slrrafaljdja 1 ). 

i ßrbitufj. 

©anb*, ©ee=, SBeibeuöorn. 4 ) 
jpau^edjel 6 ). 

2ReIbe 8 ). 

©arten=3Mbe, giicter» 
SDietbe, tüilber ©jnttat 10 ). 
SKeermelbe. 

SÄeermelbe. 

SKeer^ortutaf. 

SU-tif^ocfc 16 ). 

Strtifdjodctt mit geljatfiert 
Bilgen 18 ). 

— mit tilgen auf proben* 
^alifdje 19 ) Slrt. 

— mit toeijjer 3M)tnfofe. 

— mit SButtcr. 80 ) 

— wei& gebämpft, fpanijdje 
©ofe. 

— gebämpft, lüeijse ©ofe. 

— rtadj 93orbeaujer 21 ) 2lrt. 
— gefodjt 22 ). 

— in Butter gefdjtoipt, 
roeifje italienijdje ©oje. 

: — mit bitfein gleifdjjaft. 

— in fpanijtfjer ©oje. 
i — mit ©djinfen*©oje. 23 ) 


5 Arracacha. 

? Arach, arachis. 

\ Sea-huckthorn. 

I Rest-harrow. 

Orache, orach 9 ). 

Garden orach(e), mountain 
spinach, butter-leaves. 

\ Sea-purslane. 

5 Sea-purslane.' 

> Sea-purslane. 

I Artichoke 16 ). 

> Artichokes with hashed 
j mushrooms. 

| — stewed in oil with 
| mushrooms. 

< — w. white cream sauce. 
j — with butter, 
j — stewed, Spanish sauce. 

— stewed, white sauce. 

— stewed in Bordeaux 
— boiled. [wine. 

— fried in butter, Italian 
white sauce. 

— with brown gravy. 

^ — with Spanish sauce. 
i — with essence of ham. 


*) Aracacha esculenlis, dem Schierling ähnlich, 
hat aber breitere Blätter und purpurrote Blüten. 
Die großen Wurzeln sind in mehrere fleischige, 
rübenähnliche Abschnitte geteilt. Man baut die 
um Santa F6 de Bogota wild wachsende Pflanze 
in den kühleren Berggegenden des nördlichen Süd¬ 
amerika und ißt die nahrhaften und wohlschmek- 
kenden Wurzeln gebraten und gekocht. — Unter 
dem Namen arracacha versteht man im nörd¬ 
lichen Südamerika auch andere Pflanzen mit 
rübenartigen, genießbaren Wurzeln, z. B. zwei 
Sauerklee-Arten und fälschlich auch die Maniok- 
Wurzel (s. manioc). 

*) Wissensch. Bezeichnung = noisette de terre. 

*} Auch griset, rhamnolde. 

*) Hippophae rhamnoides, bis 3 m hoher Strauch 
mit dornigen Ästen, hat erbsengroße, gelbliche 
Früchte, wächst an den Küsten Europas von der 
Ostsee bis zum Mittelmeer. In Finnland, Lapp¬ 
land und der Mongolei werden die herbsaueren 
Früchte zu Fleischbrühe, Sosen, Mus und als Zu- 
satz an manche Speisen verwendet 

5 ) Mehrzahl arrete-boeuf. 

8 ) Ononis spinosa, dorniges Kraut, dessen junge 
Blattsprosse in der Schweiz als Gemüse gegessen 
werden. 

? ) Arroche en arbrisseau Strauchmelde; ar¬ 
roche sauvage Waldmelde; arroche cultivee Gar¬ 
ten-Melde. 

8 ) Atriplex horten sis , die Garten-Melde, 
engl, garden orache, mountain spinach, die wich¬ 
tigste von elf deutschen Arten, da man ihre Blät¬ 
ter als Salat oder wie Spinat zubereitet. Vergl. 
anserine. 

®) Besonders garden orache, mountain spi¬ 
nach, arrach, orrach, 

10 ) Atriplex hortensis, ein krautartiges Gewächs, 
aus dev Tatarei, wurde 1548 in Europa eingeführt. 
Diese Melde diente schon den Alten als Gemüse. 
-- Von der strauchartigen, an den europäischen 
Küsten wachsenden Melde, atriplex portulacoid.es, 
werden die jungen Sprosse wie Kapern eingemacht. 
Vergl. auch S. 966, Fußbemerkung 19. 

M ) Atriplex halimus — pourpier de mer. 

12 ) Atriplex halimus — pourpier de mer. 

13 J Atriplex halimus — pourpier de mer . 


“) Mehrzahl artichauts. Artichaut d’hiver 
Topinambur; artichaut des Indes Batate; arti¬ 
chaut sauvage wilde Artischocke; artichaut des 
toits Hauswurz(el); pomme Wartichaut Arti¬ 
schockenkopf. 

“) It. carciofo. span, alcachofa, ung. artiesöka. 
Ein Kultur*Produkt der Kardone (Karde); wurde 
zuerst vom Senator Moris im botanischen Garten 
zu Turin gezogen. Man genießt den dicken Frucht¬ 
boden und die fleischigen Blätter der noch nicht 
voll entwickelten Blumen-Knospe sowohl gekocht 
als auch roh. Unter den auf den Markt gebrachten 
Artischocken unterscheidet man die grüne fran¬ 
zösische, die rote englische (Kugel-Artischocke), 
die spanische und die Stachel-Artischocke. Der 
Name »Artischocke« stammt vom arabischen ardi 
schauki, zu deutsch »Erddom«, »Erddistel«. 

“) Auch globe-artichoke (im Gegensatz zu 
Jerusalem-artichoke). 

”) Provemjalischer Name eines Tafel-Pilzes 
(Champignon). 

18 ) Die Artischocken werden leicht mit ge¬ 
hackten Pilzen (barigoules), Petersilie und gerie¬ 
bener Semmel gefüllt und mit Weißwein gedämpft. 

“) Gehackte Tafel-Pilze (barigoules), Zwie¬ 
beln und Petersilie schwitzt man mit Salz in 
Butter, gibt etwas geriebene Semmel hinzu und 
füllt die Mischung in die mit Zitronensaft ein¬ 
geriebenen Artischocken - Böden. Letztere läßt 
man mit Wurzelwerk, Schalotten oder Knoblauch 
in feinem Olivenöl anziehen, gießt etwas Weiß¬ 
wein dazu und läßt die Artischocken weich däm¬ 
pfen. Beim Anrichten nimmt man sie heraus und 
kocht den Bodensatz mit brauner Sose los, die 
man mit etwas Zitronensaft schärft. 

®°) Man übergießt die angerichteten, in Salz¬ 
wasser gekochten Artischocken mit heißer Butter. 

21 ) Die Artischocken werden < mit einem Füll¬ 
sel von gehackten Zwiebeln, Schinken, Petersilie, 
Öl und brauner Sose gefüllt und mit Bordeaux¬ 
wein gedünstet. 

**) Die Artischocken werden sowohl in Salz¬ 
wasser als auch in Fleischbrühe gekocht. 

•*) Die Artischocken werden mit Tafelpilzmus 
gefüllt und mit Schinken-Scheiben gedünstet. Yon 
der Brühe bereitet man eine Sose. 
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Artichauts fcvrcis. 

— farcis ä la demi « 
barigoule. 

— farcis et frits. 

— farcis ä Vitalienne. 


— farcis aux petits pois. 

— en feuillage. 

— aux fines herbes. 

— ä la flamande. 

— frais. 

— en fricassie de poulet. 

— frits. 

— frits ä Vitalienne. 

— ä la gastronome. 

— ä la Gouffe. 

— au gras. 

— au gratin. 

— ä la grecque. 

— sur le gril. 

— ä la Grimod de la 
Regniere. 

— ä la hollandaise. 

— ä Vhuile. 

— ä Vitalienne. 

— ä la juive. 

— ä la lyonnaise. 

— au naturel. 

— en Omelette. 

— ä la parisienne. 

— ä la poivrade. 

— ä la provengale. 


I ©efütfte Slrtifdjoden. 

| — unb gebämpfte 5trti* 

I fdjoden x ). 

—, ge&acfene Strtifdjoden l 2 * ). 
9lrtifdjocfen mit Semmel* 
güllfel gefüllt, ttalienifdje 
Sole.*) [gefüllt. 

— mit Scf|Oten*$ernen 
— mit SJlättero. 4 ) 

— mit feinen Kräutern. 

— mit -©lölireti. 
tJ-rifdje Slrtifdjocfen. 
Strtifdjodeit rnie £ul)it* 
frifaffee 6 ). 

©ebatfette Slrtifdjocfett. 6 ) 

— Slrtifdioden auf itc* 
lienifd^e 7 ) Slrt. 
Slrtifc^oden nadj fjrettt» 
fdjme<ier* 8 )?frt. 

— in ©djlagtetg gebaden. 
— auf S$ied u. ®al&fleifd)* 
©cfjnittett gebämpft. 

— überfruftet. 

— auf griedjifdje Slrt. 

— auf bem Sloft gebraten 9 ). 
— nadl) Grimod de la 
Reyni6re 10 ). 

— m. Iqttänbifd^er (Söutter*) 
— mit jÖt. [Sofe. 

— mit italienifdjcr Sofe. 11 ) 
— auf jübifdje SIrt. 

— auf Sljoner 12 * ) 2lrt. 

— gefaxt, mit jerlaffener 
Sutter. 

— *@ierf rn^en 1S ). 

— auf ^atifer 14 ) Slrt. 

— mit $feffer*Sofe 15 ). 

5 — auf t>roben£alifcf)e gfat. 


Stuffed artichokes. 

— and stewed artichokes. 

— and fried artichokes. 
Artichokes stuffed with 

bread, onion and 
grated cheese. [pease. 

— stuffed with green 
Fresh boiled artichokes. 
Artichokes with fine herbs. 

— with carrots. 

Fresh artichokes. 
Artichokes in white 

chicken-broth. 

Fried artichokes. 

— artichokes in Italian 
style. 

Artichokes stuffed with 
truffles a. mushrooms. 

— fried in batter. 

— stewed with sliced 
bacon and veal. 

— browned. 

— in the Grecian style. 

— broiled or grilled. 

— stuffed witn fried 
onions. 

— with Dutch (butter-) 

— in oil. [sauce. 

— with Italian sauce. 

— in Jewish style. 

— in Lyons style. 

— boiled, served with 
melfced butter. 

Omelet with artichokes. 
Artichokes in the Parisian 

— w. pepper sauce. [style. 

— in the Provencial style. 


l ) Die Artischocken werden mit einem Fleisch- riebenem Käse und geriehener Semmel bestreut 
oder Semmel-Füllsel, worunter gehackte Kräuter und gebräunt 

und Tafel-Pilze gemischt sind, gefüllt, mit Butter u ) Man dämpft die Artischocken auf Speck- 
und Fleischbrühe gedämpft und davon eine Sose scheiben und Wurzelwerk mit Fleischbrühe und 
bereitet Weißwein und verwendet die Brühe zur Sose. 

*) Artischocken-Böden füllt man mit einem l2 ) Mit Butter und Weißwein gedämpft, mit 
braunen Würfel-Ragout (salpicon), deckt sie mit weißer Sose, gehackter Petersilie und Zitronen¬ 
anderen Artischocken - Böden zu, krustiert (pa- saft übergossen. 

niert) sie zweimal und bäckt sie vorsichtig und **) Die rohen Böden werden in Streifen ge- 
schnell aus. schnitten, in Butter geschmort und mit einer Eier- 

*) Halb gargekochte Artischocken ausgehöhlt, kuchen-Masse vermischt, 
mit Semmel, Zwiebel und geriebenem Käse ge- M ) Die Artischocken werden abgewällt (blan- 
fiillt, in wenig Brühe zugedeckt gar gemacht, mit chiert). Schalotten, Zwiebeln, Knoblauch, Tafel¬ 
brauner italienischer Sose angerichtet. Pilze und feine Kräuter werden gehackt, mit 

4 ) Frische gekochte Artischocken. etwas italienischer Sose gebunden, in die Arti- 

B ) In kräftiger weißer Geflügel-Sose. schocken gefüllt, diese mit Speckplatten bedeckt 

«) Zerschnitten, geheizt, in Backteig getaucht, und über Wurzelwerk in Weißwein gedämpft, 

gebacken. Die Brühe bindet man mit frischer Butter und 

’) Kleine Artischocken teilt man in acht Teile, gibt sie nebenbei, 

beizt sie mit Salz und Pfeffer, wendet sie in Mehl, * 5 ) Man bereitet dazu eine Sose aus Eigelben, 

taucht sie in geschlagene Eier und bäckt sie in Fett. Senf, Salz, gemahlenem Pfeffer, Essig und 01, die 

®) Feingeschnittene Trüffeln und Tafel-Pilze man im letzten Augenblick abschlägt und mit 

werden in deutscher Sose mit Käse geschwungen gehackten Kräutern vermischt, 

und in die mit Fleischsaft gedämpften Artischocken l6 ) a) Man dünstet die in Viertel geschnittenen 

gefüllt. Artischocken in Öl mit gehackter Zwiebel, Knob- 

•) Ziemlich gar gekocht, das Innere entfernt, lauch, Cayenne-Pfeffer und einem Kräuter-Sträuß- 
an dessen Stelle etwas.. Schnittlauch, Petersilie, chen (bouquet), streicht die Brühe durch ein Sieb 
Semmel * Bröseln und Öl gegeben und auf dem und bereitet davon mit Paradiesapfelmus, spani- 
Rost fertig gebraten. scher Sose, Weißwein und Zitronensaft eine Sose. 

t0 ) Viel Zwiebel wird würfelig geschnitten, in b) Die Artischocken werden mit Öl und Knoblauch 
Butter geröstet und nach dem Erkalten in die zwischen glühenden Kohlen gedämpft, der Saft 
Artischocken-Böden gefüllt, diese werden mit ge- durchgegossen und mit Zitrone verschärft. 
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Artichauts ä la reine . 

— ä la sauee blanche. 

— ä la sauee aux tomates. 

— ä la turque. 

— ä la d'Uxelles. 

Beignets d'artichauts. 

Creme d'artichauts. 
Groquettes d'artichauts. 
Cüls*) d'artichauts. 

Fonds d'artichauts ä 

Vanglaise. 

— d'artichauts ä la borde- 
laise. 

— d'artichauts ä la castil- 
lane B ). 

— d'artichauts ä la creme. 

— d'artichauts ä la creme 
d'estragon. 

— d'artichauts ä la Cussy. 


— d'artichauts ä la Demi- 
dow. 

— d'artichauts ä la Des- 
cartes. 

— d'artichauts ä Vecarlate. 

— d'artichauts ä l'espag- 
nole. 

— d'artichauts farcis. 

— d'artichauts farcis ä la 

diable. [maigre. 

— d'artichauts (farcis) en 

— d'artichauts farcis ä la 
Mornay. 

— d'artichauts farcis aux 
pointes d'asperges. 

— d'artichauts d la fla- 
mande. 

— d'artichauts ä la floren- 

tine. [gaise. 

— d'artichauts ä la fran - 


I SlrtifdjodEett tn. ÄÖTugin*©ofe. 
— mit weißer ©ofe. 

— mit $arabie§a:pfeI*6ofe. 
— ouf tiirfiicfje 1 ) 2Irt. 

— mit TJxelles-@ofe. 

— »Ärapfen. 3 ) 

SeidjteS 21rtifdjocfens < ®?u§. 
Slriifd)o<fctt*ÄrufteIn 3 ). 

— »SSööctt. 

— *33öben mit ettglifdjcr 
23utter*©ofe. 

— »33öben mit 9lmb§mar?, 
in Rotwein gebompft. 

—#*$Söbeit onf faftittfdje 6 ) 

21 rt. 

— stöben mit SRaljmfofe. 

— *23öben mit weißer 
5)ragim*©ofe. 

— »iööben mit $arab ie§* 
apfelmuä unb gebratenen 
Puffern gefüllt. 

— =*58 oben itad) Demidow’). 

— *95öben tiad) Descartes 8 ). 

— »SSöbett mit ^ßöfel»* 
Bunge. 9 ) 

— *23öben in fpanifdjer 
©ofe mit Sßeterfitie. 

— stöben gefüllt 10 ). 

— =23öbett gefüllt, £eufel§* 
©ofe. < [güllfel"). 
— *23öben mit Kräften* 

— *23öben mit getrilffeltem 

@an§Ieber*Snllfel UTT j) 

Mornay-©ofe. 12 ) 

— *23öben mit Spargel* 
©pifcett gefüllt 13 ). 

— *33öben mit Sftöljten. 14 ) 

— *83öbett auf Floren* 
tiner 15 ) 2trt. 

J — *33öben, frangöftfdj 16 ). 


Artichokes w. queen sauee. 

— with white sauee. 

— with tomato sauee. 

— in Turkish style. 

— with Uxelles sauee. 
Artichoke fritters. 

Cream o£ artichokes. 
Artichoke-cröquettes. 

-bottoms. 

-bottoms with English 

butter sauee. 

-bottoms with marrow, 

stewed in red wine. 

-bottoms in Castilian 

style. [sauee. 

-bottoms with cream 

-bottoms with cream 

of tarragon. 

-bottoms stuffed with 

puree of tomatoes and 
fried oysters. 

-bottoms in Demidow 

style. 

-bottoms with truffles, 

veal and goose-liver. 

-bottoms with red 

tongue. 

-bottoms with Spanish 

sauee and parsley. 

-bottoms stuffed. 

-bottoms stuffed, de- 

villed sauee. [style. 

-bottoms stuffed, lent 

-bottoms stuffed with 

truffled goose-liver, 
Mornay sauee. 

-bottoms stuffed with 

asparagus-points. 

-bottoms with carrots. 

-bottoms in the Floren¬ 
tine style. [style. 
-bottoms in the French 


*) Mit einigen Stücken von braun gebratenem 
Hammelfleisch, gerösteten Zwiebeln und Paradies¬ 
apfelmus gedämpft. 

*) Artischockenmus mit Ei vermischt, löffel¬ 
weise in heißes Fett gethan. 

*) Das Fleisch wird würfelig geschnitten, mit 
dicker Rahmsose (bechamel) gebunden und kalt 
gestellt. Davon formt man Krustein, die man 
zweimal krustiert (paniert) und in heißem Fett 
ausbäckt. 

4 ) Gebräuchlicher fonds cPartichauts. 

8 ) Oft auch d la castellane zu finden. 

Kalte Artischocken-Böden werden mit einem 

Salat von Trüffel- und Sellerie-Stiften und grü¬ 
nem Spargel gefüllt, angerichtet und mit Gurken- 
Scheibchen verziert. 

’) Betr. Demidow sieho S. 157, Fußbem. 5. 

®) Sprich »Däkä'rt«. Rene Descartes, auch 
Renatus Cartesius genannt, Vater der neueren 
Philosophie (1596—1650). — Man füllt die Böden 
mit einem Füllsel von gestoßenen Trüffeln, Kalb¬ 
fleisch und Gansleber und dämpft sie in einer 
kurzen, kräftigen Brühe mit Sauternerwein. 

9 ) Kalte Schüssel, bei der gebeizte Artischok- 
ken-Böden abwechselnd mit Riudszunge um ein 


Würfel-Ragout (salpicon) von beiden angerichtet 
werden. 

10 ) Die gewöhnlichste Fülle besteht aus ge¬ 
schwitzten feinen Kräutern, mit Fleischfüllsel 
(farce) vermischt. 

“) Fülle von gehackten Zwiebeln, Schalotten, 
Trüffeln, Tafel-Pilzen, Petersilie, Semmelteig (pa~ 
nade), Ei und würfelig geschnittenen Sardellen. 

ri ) Die Artischocken-Böden werden mit getrüf- 
feltem Gansleber-Füllsel gefüllt, mit Mornay-Sose 
übergossen, mit geriebenem Käse bestreut, ge¬ 
bräunt. Vergl. auch S. 303, Fußbem. 4. 

1$ ) Grüner Spargel wird erbsengroß geschnit¬ 
ten, in Butter geschwungen und in Artischocken- 
Böden gefüllt. Dazu gibt man eine holländische 
Butter-Sose (sauee hollandaise). 

u ) Man kann die Möhren auch in die Arti¬ 
schocken-Böden füllen. 

“) Trüffeln und Tafel-Pilze werden fein ge¬ 
schnitten, in deutscher Sose geschwungen und in 
die Artischocken-Böden gefüllt, welche dann über- 
krustet werden. 

ie ) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Oktober 1893, beim Dejeuner offert au 
Palmarum du Jardin d’Acclimation. 
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Fonds d'artichauts frits. 

— d'artichauts ä l'iinpe- 
riale. 

— d’artichauts ä Vitalienne. 

— d'artichauts d la Lu- 
cullus. 

— d'artichauts ä la mace- 
doinc (de legumcs). 

— d'artichauts ä la Main- 

tenon. [naise. 

— d'artichauts ä la mila- 

— d'artichauts ä la modle. 

— d'artichauts ä la Mont - 

gelas. [lette. 

— d'artichauts ä la pou- 

— d'artichauts ä la pro- 
vcngale. 

—- d'artichauts ä la sauce 
aux ccrevisses. 

— d'artichauts ä la sauce 
au modere. 

— d'artichauts ä la sauce 
supreme ä l'italienne. 

— d'artichauts ä la sauce 
aux tomates. 

— d'artichauts ä la Sou¬ 
bise. 

— d'artichauts ä la toulou- 
saine. 

— d'artichauts au veloute. 

— d'artichauts ä la veni- 
tienne. 

— d'artichauts ä la ViUeroi. 

Pur6e de fonds d'artichauts. 

— d'artichauts (pour des 
malades). 

Artichaut de Jerusalem. 

Arum macule 17 ). 


2lrttfc§o<fen*'93öben ge* 

Baden*). ' 

— «58öben auf laifertidje 2 ) 

2lrt. [©ofe. 3 ) 

— *S3öben mit ttaltenifdjer 

— *23öben nadj> Lukullus 4 ). 

— *23öbett mit gemifdjtem 
® emfife 6 ). 

— *23öbe« nacf> ber Main- 

tenon 6 ). [21 vt. 

— *23öben auf Sftatlänber 7 ) 

— *93öbert mit SlinbSmarl. 

— *23öben mit Montgelas- 
ifiaflout. 8 ) 

— »SSöben in meifjer ©ofe. 

— *S3oben auf probenca* 
lifdje 9 ) 2Irt. 

— *23öbett mit ÄrebSfofe. 

— *23öben mit SRabeira* 
©ofe. 

— *23öbett mit italienifdjer 
^raftfofe 10 ). 

— *23öben mit $arabte§* 
abfeI*©ofe. 

— *23öbett mit meinem 
3tnieBeImu§ n ). 

— *SSöben auf Xouloufer 12 ) 
2lrt. 

— *23öben mit weißer ©ofe. 

— *23öben mit benitiantfdjer 
©ofe. 

— *S3öben nadj Yilleroi 13 ). 

9Jht§ bon 2lrtifdjodeu* 
SSöben. 

2Irtifcf) odenmu§ (für 
$bau!e) 14 ). 

Serufalemer Äfirbt§ ,r> ). 

©eflerfter 2lron. 


Articboke-bottoms fried. 

— -bottoms in tbe impe¬ 
rial style. [sauce. 

— -bottoms with Italian 
-bottoms in the Lu- 

cullus style. 

-bottoms with assorted 

vegetables. 

-bottoms, Maintenon 

style. [Italian rice. 

— -bottoms stufied with 

— -bottoms with marrow. 

— -bottoms with Mont- 
gelas garnish- [sauce. 

-bottoms in white 

-bottoms in the Pro- 

vencial style. 

-bottoms with crayfish 

sauce. 

-bottoms with madeira 

sauce. 

— -bottoms, chicken sauce 
with grated cheese. 

-bottoms with tomato 

sauce. 

-bottoms with white 

puree of onions. 

-bottoms with Tou¬ 
louse garnish. [sauce. 
-bottoms with white 

— -bottoms with Yenetian 
sauce. 

— -bottoms dipped in 
Villeroi sauce, fried. 

Püree of artichoke- 
bottoms. 

— of artichokes (for in 
valids). 

Kind of gourd ia ). 
CalTs-foot. 


*) a) In Backteig getaucht and gebacken, b) 
Mit einem braunen Würfel-Ragout (salpicon) ge¬ 
füllt, mit Fleischfiillsel überzogen, krustiert (pa¬ 
niert) und gebacken. 

*) Yergl. asperges vertes d Vimperiale. 

*) a) Mit italienischer Sose. Mit 01, Salz 
und Zitronensaft gesotten, b) Die Böden werden 
mit gehackten Tafel-Pilzen gefüllt, überkrustet 
und mit brauner Sose zu Tisch gegeben. 

*) In Madeira-Sose geschwungen, unter die 
man einige Löffelvoll Trüffelmus gezogen hat. — 
Betr. Lukullus siehe S. 159, Fußbem. 3. 

6 ) Hierzu kocht man verschiedene Gemüse 
und bereitet sie als Salat oder warm; ebenso die 
Artischocken, welche man um das schön ange¬ 
richtete Gemüse legt oder mit ihm füllt. 

6 ) Yergl. S. 535, Fußbem. 3, ferner S. 610, 
Fußbem. 11 und S. 190, Fußbem. 9. 

7 ) Man bereitet einen italienischen Reis (ri- 
sotto) mit Paradiesapfelmus, gehackten weißen 
Trüffeln und Schinken, füllt damit die gedünsteten 
Artischocken-Böden, bestreut sie mit Semmel- 
Bröseln und überkrustet sie im sehr heißen Ofen. 

8 ) Vergl. Seite 179, Fußbemerkung 5. 

•) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Oktober 1893, beim D&jeuner servi au 
Ministere de VInterieur. — Wie artichauts ä la 
provengale (s. d., S. 968). 


1# ) Sauce supreme d Vitalienne ist eine kräf¬ 
tige, weiße Huhnfleisch-Sose mit untergezogenem 
geriebenen Käse. 

u ) Das kalte Zwiebelmus in die Axtischocken- 
Böden gefüllt, mit einer dünnen Lage Fleischfülle 
bestrichen, mit Semmel-Bröseln bestreut und 
überkrustet. 

12 ) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, im Oktober 1893, beim Dejeuner servi au 
Ministere de la Marine und beim Dejeuner servi 
au Ministere des Affaires etrangeres. 

1S ) Die weichgedämpften Artischocken-Böden 
werden in eine Villeroi-Sose getaucht, zweimal 
krustiert (paniert) und ausgebacken. 

14 ) Yon in Salzwasser gekochten Artischocken 
bereitet man ein Mus, das man mit frischer Butter, 
frisch geriebener Semmel, Eigelben und Sahne 
abrührt. 

lB ) Spielart des Garten-Kürbis, eine kleine 
Kürbisart von länglicher, gurken artiger Form 
welche, gleich anderen Kürbissen auf verschiedene 
Art zubereitet wird. 

“) Nicht mit Jerusalem artichoke zu ver¬ 
wechseln. Letzteres hat nichts mit der Stadt 
»Jerusalem« zu thun, sondern ist wahrscheinlich 
nur eine Entstellung des italienischen girasole 
Sonnenblume (vergl. topinambour). 

15 ) Arum maeulatum = chou poivre. 



Legumes. 


©emiife, 


Vegetables. 971 


Asperge. 

Asperges d'Argenteuü. 

— d'Argenteuü ä la po'o- 
naise. 

— d’Argenteuü , sauce 
vierge. 

— ä la Audot. 

— ä la bavaroise. 

— au beurre. 

— en blanguette. 

— bouülies. 

— en branche(s). 

— en branche(s) ä Valle- 
mande. 

— en branche(s) ä la 
bechamel. 

— en branche(s) au beurre 
fondu. 

— en branche($) au jambon 
de Holstein.*) 

— en branehe(s) ä la 
piemontaise. 

— en branche(s), sauce 
hoUandaise. 

— aux carottes et aux petits 
pois. 

— au consomme. 

— coupees 7 ). 

— ä la creme. 

— aux crevettes. 

— entieres. 

— d Vespagnöle. 

— ä la fribomgcoise. 

— d la genevoise. 

— au gras. 

— d la hoUandaise . 

— d Vitadienne. 

— au jambon. 

— au jus. 

— de Malines en bran- 
che(s). 


\ Waigel 1 * ). 

— Dort Argenteuil 3 ). 

— öon Argenteuil mit 
SemmelsSöutter 8 ). 

— üott Argenteuil mit 
einer weißen @ofe. 

— mit Sal&gbrateufaft, 

\ — auf batyrifdje 4 * 6 ) Slrt. 

\ — mit 93utter(*8ofe). 

— in weißer 6ofc. B ) 
©efodjter Spargel. 
Stangen»Spargef. 

— »Spargel mit Semmel* 
SSutter. 

— «Spargel mit weißer 
fftaljmfofe. 

— »Spargel mit gerlaffencr 
S3utter. 

— »Spargel mit ^olfteiner 
Sd)infen. 

— »Spargel mit fJSarmefan» 
®äfe unb brauner SSutter. 

— »Spargel mit ffotfänötfdjer 
Sofe. 

Spargel mit SKößren unb 
0djotett»®ernen. 

— in Äraft&rütye. [fpargel. 
Söredj», SBrudj», Sdjnitt» 
Spargel mit Staljnifofe. 

— mit ©arneeleit. 8 ) 
Stangen*Spargcl 9 ). 

Spargel auf fpauifdje 10 ) 2trt. 

— naep grei&urger 11 ) Slrt. 

— auf ©enfer 12 ) 9lrt. 

— in Äalbfleifdjfaft. 13 ) 

— mit ljollanbifdjer Sofe. 

— mit Weißer italienifdjer 

— mit Stinten. [Sofe. 

— mit 58raten*Sofe. 
Stangen*Spargel öon 

SÖtedjeln 14 ). 


\ Asparagus, sperage. 

£ — of Argenteuil. 

< — of Argenteuil with but- 
\ ter and bread-erumbs. 
s — of Argenteuil witb a 

s white sauce. 

> — w. broth of roast veal. 
] — in the Bavarian style. 
| — with butter (sauce). 

< — in white sauce. 

< Boiled asparagus. 

\ Asparagus-(stalks) served 
\ in bunenes, full lenght. 
$ — in bunches, butter with 

> grated bread-crumbs. 

| — in bunches, white 

| cream sauce. 

| — in bunches with melted 

< butter. 

\ — in bunches with Hol- 
\ stein ham. 

| — in bunches, Parmesan 
| cheese a. drawn butter. 

] — in bunches, Duteh 
i sauce. 

i — with carrots and green 

< peas. 

f — in broth. 
s Cut-asparagus. 

5 Asparagus w. cream sauce. 
\ — with shrimps. 

| — full lenght. 

? — in Spanish style. 

| — with Swiss cheese and 

< brown butter. 

\ — with egg sauce. 

| — in veal-gravy. 

\ — with Dutch sauce. 

> — with white Italian 

? — with ham. [sauce. 
i — w. brown meat gravy. 
I — 0 f Malines in bunches. 


l ) It. sparago, holl, aspersie, span, espärrago, 
ross, sparschi, ung. spdrga, deutsch auch Spar se, 
Sparschen. Der Spargel ist eine der geschätz¬ 
testen Gemüse-Pflanzen. Er stammt ans Asien, 
war schon den alten Römern bekannt und kommt 
im Morgenland, aber auch an den Küsten Eng¬ 
lands wild vor. Man unterscheidet grünen Spargel, 
der besonders in der Gegend von Ulm, weißen 
Spargel, der um Darmstadt, Erfurt und in Sachsen 
angebaut wird, ferner veilchenblauen oder roten 
(holländischen) Spargel. Der Riesen-Spargel ist 
keine besondere Art, sondern nur das Ergebnis 
vorzüglicher Kultur. 

8 ) Sprich »Arschantö'j«, Ort bei Paris, ehm. 
berühmte Benediktiner-Abtei. Vergl. auch S. 252, 
Fußbemerkung 1. 

*) Semmel-Butter bereitet man, indem man 
Semmel-Bröseln (geriebene Semmel) in guter, hei¬ 
ßer Butter rösten läßt. 

*) Ein Spargel-Gemüse richtet man über einem 
Kuchen aus in Milch und Ei geweichten Milch¬ 

brot-Scheiben an. 

6 ) Gekocht, mit etwas heißer, klarer Butter 
und einem Löffelvoll deutscher Sose (allemande) 
geschwenkt (sautiert). 


®) Gegeben gelegentlich eines Festmahles am 
27. Januar 1894 im »Kasino der Offiziere des Be¬ 
urlaubtenstandes« (Wiegners Gesellschaftshaus), 
Leipzig. 

7 ) Die Bezeichnung coupees läßt man auf der 
Tafel-Karte meist weg. 

8 ) Ein Spargel-Gemüse wird mit Gameelen 
geschwungen. Vergleiche Seite 417, Fußbem. 10. 

8 ) Vergleiche asperges en branche(s). 

10 ) In das Spargel-Wasser schlägt man die 
nötige Anzahl Eier ein (man »pochiert« die Eier), 
richtet diese rings um den Spargel an und gibt 
eine (sauce ä la) Vinaigrette dazu. 

u ) Spargel gekocht, mit geriebenem Schweiz er 
Käse abwechselnd lagenweise angerichtet; heiße 
braune Butter darüber gegossen. 

ia ) Man gibt den heißen Spargel mit folgender 
Sose: Drei harte Eigelbe werden mit drei rohen 
vermischt, dazu gießt man nach und nach einen 
Suppen - Löffel voll Wasser und das nötige Öl. 
Lauch, Dragun und Kerbel hackt man und mischt 
es nebst Senf und Zitronensaft unter die Sose. 

1S ) Den Fleischsaft (jus) verdickt man mit 
etwas Mehlbutter (beurre-manie). 

M ) Stadt in der belgischen Provinz Antwerpen. 
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Asperges d la Monselet *). 

— aitx morilles et aux 

— d la nigoise. [ecrevisses. 

— nouvelles. 

— ä la Pompadour. 

— et salsifis noir. 

— ä la sauce bearnaise. 

— ä la sauce au bcurre. 

—, sauce d la creme 

d'asperges. 

— d la sauce genevoise. 

— d la sauce supreme. 

—, sauce supreme d Vita- 

lienne. 

— sautees au beurre. 

— au vebute 6 ). 

— vertes. 

— vertes d la Colbcrt. 


— vertes d Vimperiale. 
Buisson d'asperges en crou- 
stade. 

Pain d'asperges ä la Noel. 12 ) 


Pointes d'asperges. 

— d'asperges ä la comtesse. 

— d'asperges ä Vespagnole. 

— d'asperges aux fines 
herbes. 

— d'asperges au fromage. 

— d'asperges au jus. 

— d'asperges ä la maigre. 


Spargel mit ®atlj§&raten* 
faft. 8 ) [fre&fett. 

— mit aftorcßelit unb 

— auf -Ki^aer 2lrt. 

Steuer (Spargel. 

Spargel ttad) her Pompa¬ 
dour 3 ). 

— unb Sdjwargnmr^el). 4 ) 

— mit SBearner Sofe. 

— mit 33utter»Sofe. 

— mit 0pargelmu§»9bifjm* 
Me»). 

— mit (genfer <Sofe. 

— mit weißer Äraftfofe. 

— mit Weißer Äraftfofe auf 
italieitifdfje 7 ) 9trt. 

— in Butter gefd)wungen. 

— mit weißer ©tammfofe. 
QSrüner, frifdjer Spargel. 

— Spargel mit üerlorenen 
Stern 9 ). 

Spargel mit Trüffeln. 10 ) 
Spargelbufdj in einer 
Trufte. 11 ) 

Spargel» unb ©eflügelmuS 
tn einer gorm geftoeft. 13 ) ) 


— »Sptgen, =^öpfe. 

— »Spipen mit fleinen 
Sßaftetdjen umlegt. 

— »Spipen in fpantfd^er 
Sofe. 14 ) 

— »Spipen mit feiner 
$räuter=Sofe. 

— »Spipen mit Safe. 15 ). 

— »Spipen mit S3ratenfaft. 

— »Spipen in weißer 
9iapmfofe. 


i 


*) Sprich »Mongss’lä'«; Charles Monselet, 
franz. Schriftsteller, geh, 30. April 1825 zu Nantes, 
ließ sich gern besondere kulinarische Kenntnisse 
nachriihmen. Von seinen zahlreichen Schriften 
erwähnen wir: *Almanach des Gourmands*, •Ga¬ 
stronomie «, *le Gourmet*, •Lettres gourmandes «, 
•la Cuisiniere poitique*. Monselet starb in Paris 
am 19. Mai 1883. 

*) Dieser Saft (jus) (auch von Schinken) wird 
mit Mehlbutter (beurre-manie) verdickt. 

*) a) Mit einer Sose von Butter, Maismehl, 
Eigelben und Zitronensaft, welche im Wasserbad 
(au bain-marie) abgerührt worden ist. b) Grüner 
Spargel in Salzwasser gekocht, die Köpfe abge¬ 
schnitten. Holländische Sose von Butter, Eigel¬ 
ben, Salz, Pfeffer und etwas Essig läßt man in 
einer Pfanne, worin kochendes Wasser, dick wer¬ 
den und gießt sie über die Spargel-Köpfe. 

*) Jedes der Gemüse wird für sich gekocht 
und dann beide in einer Butter-Sose geschwungen. 

5 ) Auch vegetable oyster (weil die gekochte 
Wurzel an den Geschmack der Auster erinnert) 
und salsify. 

tt ) Unter eine Rahmsose zieht man etwas 
Spargelmus (pur&e d’asperges). 

’) Iu die Sose gibt man etwas geriebenen Käse. 

®) Auch d la sauce velouUe richtig. 

®) Die Eier werden leicht mit weißer Rahm¬ 
sose (bechamel) übergossen. — Ebenso bereitet 


Asparagus with. broth. of 
roast veal. [fish. 

— with morels and cray- 

— in the Nice style. 

New asparagus. 

Asparagus in the Pompa¬ 
dour style. 

— and oyster plant 5 ). 

— with Beamese sauce. 

— with drawn butter. 

— with asparagus-cream 
sauce. 

— with Genevan sauce. 

— with supreme sauce. 

— with supreme sauce 
mixed w. grated cheese. 

— fried in butter. 

— with stock white sauce. 
Green asparagus. 

— asparagus with poached 
eggs and white cream 
sauce. 

— asparagus with truffles. 
Bush of asparagus in a 

croustade. 

Pur6e of asparagus and 
chicken steamed in a 
mould. [-tops, -tips. 
Asparagus-heads, -points, 

— -heads gamished with 
small patties. 

-heads with Spanish 

sauce. 

-heads with fine herb 

sauce. 

— -heads with cheese. 
-heads with broth of 

the roast. 

-heads in white cream 

sauce. 

man pointes d’asperges d la Colbert, indem man 
die Spargel-Spitzen mit weißer Rahmsose schwenkt 
und mit verlorenen Eiern umlegt. 

,0 ) Die Spargel-Stückchen werden gekocht und 
mit weißer Sose gebunden. Trüffeln schneidet 
man in feine Stifte, schwenkt (sautiert) sie mit 
Butter, Fleischsaf t (jus) und gehackter Petersilie, 
richtet sie hoch an und gibt das Spargel-Gemüse 
»•ingsum. 

“) Der gekochte Spargel wird dergestalt in 
die Kruste gesteckt, daß alle Köpfe nach oben 
und die größten in der Mitte stehen, dann mit 
Mayonnaise oder mit Essig, Öl, Salz und Pfeffer 
übergossen. 

12 ) Auch crime d’asperges d la Noel. 

1S ) Huhnfleischmus mit einem kleinen Teil 
weißer Stammsose (veloute) angemacht; die eine 
Hälfte hiervon mit grünem, die andere mit wei¬ 
ßem Spargelmus vermischt; das Grüne zuerst in 
eine mit Butter ausgestrichene Form gefüllt, d: 
rüber das Weiße, eine Stunde gar gemacht, ohne 
kochen zu lassen, ausgestürzt, mit grünem, allein 
gekochtem Spargel umlegt. Die in Anwendung 
kommende Form hat das Aussehen eines »Bündels 
Spargel«. 

w ) Hierzu nimmt man meist grünen Spargel. 

,s ) Man schwenkt den Spargel mit Butter, 
richtet ihn hoch an und übergießt ihn mit einem 
Käseguß (fondue au fromage). 
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Pointes d’asperges en Ome¬ 
lette . 

— ä'asperges aux oßufs 
brouilles. 

— ä'aspergßs aux oeufs 
pochis. 

— (Vaspßrgßs en petits pois. 

— d'aspßrgßs ä la royale. 

— d’asperges au saumon 
fume. 

— d'asperges ä la sevillane. 

— d'asperges aux truffßs. 

— d'asperges au veloute. 

Puriß d'asperges. 
Athamantß 6 ). 

Aubergine, albßrginß. 
Aübßrginßs ä Vamiricaine. 

— ä Vathinißnnß. 

— ä la Chanibord. 

— aux Champignons. 

— ä la chätßlaine. 

— ä la crimß. 

— farcies. 

— farcißs au gralin. 

— farcißs ä Vitaliennß. 


— farcies ä la turque. 


©ierfudjen mit Spargel* 
Spifcen. 

©pargel-Spipen mit iRüfjrei. 

— *Spipen mit öerlorenen 
Stern. 1 ) 

— »©djoten 2 ). 

— *©ptpen mit Sxüffeln 8 ). 

— *©pi|enmit geräubertem 
Sadj§. 

— *@pipen mit Slrtifdjocfen* 
Salat. 4 ) 

— *Spi|en mit Xrfiffeln. 5 ) 

— *Spi§en in meiner ©oje. 

Spargetmu§. 

Stugenraurj. 

©icrapfet, SOManganapfel 7 ). 

©teröpfel auf amerifaitifdje 8 ) 
2lrt. 

— auf atljenifcfie 9 ) 2lrt. 

— mit Sftüljrei. 10 ) 

— mit Xafel^itjen. 

— nadj ^aftettanin* 11 )^. 

— mit 9?aljm[ofe. 

— gefüllt 12 ). 

— gefüllt unb überfruftet. 

— mit Sdjalotten, Safel* 
tilgen, Specf, ^eterfüie 
gefüllt, gebacfen. 13 ) 

— mit £>ammelflet[d) unb 
9?ei§ gefüllt. 


Omelet with asparagus- 
heads. 

Asparagus-heads with 
scrambled eggs. 

-heads with poached 

eggs. 

— -pease. 

-heads with truffles. 

— -heads with smoked 
salmon. 

— -heads with salad of 
artichokes. 

-heads with truffles. 

-heads in stock white 

sauce. 

Pur£e of asparagus. 
Athamanta. 

Egg-plant, mad-apple. 

-plant in the American 

style. [style. 

-plant in the Athenian 

-plant with scrambled 

eggs. 

-plant with button- 

mushrooms. 

-plant stuffed with 

chicken-forcemeat. 

-plant with cream- 

-plant stuffed. [sauce. 

-plant stuffed and 

browned. 

— -plant fried, stuffed 
with shallots, mush- 
rooms, fat pork, parsley. 

-plant stuffed with 

mutton and rice. 


*) Vergl. asperges vertes d la Colbert. 

®) Ungarisch spdrga hüveljes zöldborsoval. 
Grüne Spargel-Spitzen werden in Größe von Scho- 
ten-Kernen geschnitten und in Suppen oder Sosen 
gegeben. 

8 ) Die Trüffeln werden fein geschnitten (en 
julienne) und mit dem Spargel in kräftiger weißer 
Geflügel-Sose geschwungen. 

*) Einen Gallertrand mit Spargel - Spitzen 
stürzt man um einen feinen Artischocken-Salat 
mit Mayonnaise. 

6 ) Vergl. pointes d’asperges ä la royale. 

•) Wissensch. Bezeichn.; vergl. persü de cerf. 

*) Solanum esculenlum, solanum melongena , franz. 
melongene, melongene, merangene, in Ostindien, 
einjährig, mit krautartigem, bis 60 cm hohem 
Stengel, eirunden, unterseits filzigen Blättern und 
lilafarbigen, großen Blüten, trägt länglich runde 
violette, gelbe oder weiße Früchte von der Größe 
eines Hühnereies, die als Zuthat an Suppen, Ra¬ 
gouts, Sosen usw. oder geröstet gegessen wer¬ 
den. Man baut sie in den Tropen, in Spanien, 
Südfrankreich, um Neapel, Rom, in der Levante 
und der Wallachei. In Deutschland kommt diese 
Pfianze nur in Mistbeeten fort, ln der Küche 
unterscheidet man folgende Arten: Aubergine 
violette longue die lange violette, aubergine naine 
hätive die kleine frühzeitige, aubergine ronde 
violette die runde violette, aubergine blanche die 
weiße Eierfrucht. — Eine andere Nachtschatten- 
Art (solanum quitoense), in Peru und Quito, trägt 
genießbare Früchte von der Größe einer kleinen 
Orange, wird auch in England kultiviert. — Von 
einer anderen Art (solanum anthropophagorum) auf 
den Fidschi-Inseln wurden die Beeren als Würze 


bei den kannibalischen Mahlzeiten der Eingebo¬ 
renen benutzt. 

8 ) Man halbiert die Früchte, höhlt sie aus und 
bäckt sie einen Augenblick in heißem Fett. Das 
Fleisch hackt man mit Zwiebel, Knoblauch und 
Hammelfleisch, fügt etwas gekochten Reis dazu, 
füllt die Masse in die Früchte und macht sie mit 
Paradiesapfel-Sose gar. 

ö ) Die Eieräpfel werden der Länge nach in 
vier Teile, aber nicht ganz durchgeschnitten. 
Einige Paradies-Apfel, Zwiebeln und Sauerampfer 
werden zusammen in Streifen geschnitten und mit 
gehacktem Fenchel und Knoblauch vermischt. 
Diese Masse gibt man auf die Früchte, die man 
möglichst wieder zusammenklappt, in Olivenöl 
mit Zitronensaft dämpft, erkalten läßt und so mit 
der Brühe zu Tisch gibt. 

10 ) Über gebratenen Ei erapfel-Schnitten richtet 
man Rührei(er) an und gießt Rahmsose darüber. 

“) Die Eieräpfel, werden halbiert, ausgehöhlt 
und die Schalen in Öl gebacken. Das Innere der 
Früchte wird mit Huhnfleisch, Tafel-Pilzen, Trüf¬ 
feln, Zunge und Petersilie gehackt, mit deutscher 
Sose gebunden und in die Schalen gefüllt. Nun 
werden die Früchte im Ofen gebacken, mit kräf¬ 
tiger brauner Sose übergossen und mit gehackten 
Trüffeln bestreut. 

12 ) Mit einem Fleischfüllsel (farce), worunter 
feingehackte Zwiebeln, Knoblauch und Tafel-Pilze 
gemischt sind. 

u ) Halbierte Eieräpfel ungeschält, gebraten, 
das Innere herausgenommen und mit gehackten 
Schalotten, Tafel - Pilzen, Speck, Petersilie usw. 
gefüllt, wieder in die Frucht gesteckt, Brotkrumen 
darüber gestreut, gebacken. 
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Aubergines frites. 

— frites ä Vamericaine. 

— frites ä la turque. 

•— au gratin. 

— sur le gril. 

— grtUees ä la provengale. 


— grülees ä la sauee au 

— a Vitalienne. [beurre. 

— ä la lyonnaise. 

— ä la napolitaine. 

— ä la parisienne. 

— au parmesan. 

— sur le plat. 

— ä la provengale. 

— ä la sauce aux tomates. 

— ä la turque. 

— ä la Viard. 

Beignets d'aubergines. 

— d'aubergines ä la diäble. 

Orly d'aubergines. 

Püree eT aubergines. 


©cbatfette 1 ) (Sieräpfet. 

— Sieräpfel auf amerifa* 
nifcfje 8 ) 9trt. [2Irt. 

— ©ieräpfel auf türftjdje*) 

Sicräfjfcl überfruftet. 

— auf bcm fftoft gebraten. 4 ) 

— geröftet, mit ©arbeiten* 
Streifen belegt, ©oje öon 
©Kalotten unb $arabie§* 
npfeln. 

— geröftet, mit 53utter*©ofe. 

— auf italtemfcfye s ) «Irt. 

— mit ,3tine&eInui3*©ofe. 

— mit $äfe unb fßarabie§* 
af)feIs©ofe. 6 ) 

— auf fßartfer 7 ) 2trt. 

— mit Sßarmefait*®äfe. 8 ) 

— auf ber ©cfjflffel. 9 ) 

— auf fjroöencalifdje 10 ) 

Strt. [©ofe. 11 ) 

— mit SßarabteSapfef* 

— auf türfifdje 12 ) 9lrt. 

— nadj Viard 1 *). 

@ierapfet*®rapfett. 

— Krapfen mit Teufels* 
©ofe. 

©ieräpfet in ©djlagteig ge* 

(£ieraj)feKmu3. [baden. 14 ) 


Fried egg-plant. 

— egg-plant in the Ame¬ 
rican style. [style. 

— egg-plant in Turkish 
Browned egg-plant. 
Egg-plant broiled or 

grilled. 

— plant broiled, coated 

witb ancbovies and 
sauce of shallots and 
tomatoes. [sauce. 

— plant broiled, w. butter 

— -plant wicn romatoss, 
shallots, onion. 

-plant with puree of 

onions. 

-plant with cheese 

and tomato sauce. 

-plant in the Parisian 

style. [cheese. 

-plant with Parmesan 

-plant on the plate. 

-plant with onion-force- 

meat. [sauce. 

-plant with tomato- 

-plant in the Turkish 

style. [style. 

-plant in the Viard 

-plant fritters. 

-plant fritters with 

devilled sauce. 

-plant fried in batter. 

Püree of egg-plant. 


*) Die Eieräpfel werden in Scheiben und diese 
in halbfingerdicke Streifen geschnitten, gesalzen, 
in Mehl umgewendet und in heißem 01 gebacken. 

4 ) Man schneidet die Früchte mit der Schale 
in centimeterdicke Scheiben« beizt sie mit Salz 
und Pfeffer, krustiert (paniert) und bäckt sie in 
Butter oder zerlassenem Speck. 

3 ) Man schneidet die Früchte der Länge nach 
in dünne Scheiben, wälzt sie in Mehl und bäckt 
sie in Öl. 

4 ) Die halbierten Früchte werden mit Salz, 
Pfeffer und Öl gebeizt und dann auf dem Bost 
gebraten. 

5 ) Die Früchte werden geschält, in dünne 
Scheiben geschnitten, gesalzen, ausgedrückt und 
in Butter geschwungen. Zwiebeln, Schalotten und 
Knoblauch werden gehackt, Paradies-Apfel werden 
in Scheiben geschnitten und gewürzt. Auf einer 
tiefen Gemüse-Schüssel richtet man alles schicht¬ 
weise an, überstreut das Ganze mit Käse und 
Semmel-Bröseln und überkrustet es. 

e ) Gebacken, mit Paradiesapfel-Sose und ge¬ 
riebenem Käse geschwungen, angerichtet, mit 
Käse und Semmel - Bröseln bestreut und über¬ 
krustet. 

1 ) Man bereitet ein Füllsel von Huhn- und 
Lammfleisch, rohem Schinken. Rindsmark, Schwei¬ 
nefleisch und Zwiebel, höhlt die halbierten Früchte 
aus, füllt sie mit dem Füllsel und macht sie im 
Ofen in Öl gar. 

®) Geschnitten, gesalzen, in Butter geschwitzt, 
mit weißer Rahmsose (bechamel) geschwungen, 
mit geriebenem Käse schichtweise angerichtet und 
überkrustet. 

..*) Geschält, halbiert, gesalzen, ausgedrückt, 
in Öl gebacken, flach angerichtet, mit Paradies¬ 
apfelmus übergossen, mit geriebener Semmel be¬ 
streut, einige Minuten in den heißen Ofen ge¬ 
setzt und bräunen gelassen. 


l0 ) a) Halbiert, gut ausgehöhlt und in Öl ge¬ 
backen. Das Fleisch gehackt, mit Zwiebel ge¬ 
schwitzt, mit geriebener Semmel und Eigelb zu 
einer Fülle gebunden; letztere in die Schalen ge¬ 
geben und im Ofen gebacken, b) Auf dem Rost 
gebraten, mit Sardellen, gebratenen Zwiebeln und 
Knoblauch in Paradiesapfel-Sose. 

u ) Man schneidet die Früchte der Länge nach 
in vier Teile, beizt sie mit Salz, Pfeffer und Öl, 
krustiert (paniert) sie, bäckt sie in Öl aus and 
gibt Paradiesapfel-Sose dazu. 

12 ) Türkisch hunkiao beyendi. — a) Ein Eier¬ 
apfelmus zusammen mit Lamm-Schaschlik (Seite 
557, Fußbem. 12) zu Tisch gegeben, b) Die Eier¬ 
äpfel werden halbiert, in heißem Fett gebacken, 
ausgehöhlt. Das Innere der Früchte wird mit 
Zwiebeln und Schalotten gehackt, mit Hammel- 
fleisch-Gehäck und Reis vermischt, mit spanischer 
Sose gebunden, in die Schalen gefüllt, überkrustet 
und über Paradiesapfelmus angerichtet, c) Mus - 
salca: Ein Eier-Apfel in Scheiben geschnitten, ge¬ 
salzt, die Scheiben in Butter braun gebraten. 
Ganz fein geschnittenes Rindfleisch mit Petersilie, 
ganz wenig Zwiebel, Pfeffer und Salz, Butter und 
einigen iij dünne Scheiben geschnittenen frischen 
Paradies-Äpfeln gedämpft, bis das Fleisch .braun 
wird. Lagen von dem Ragout und den Eier-Apfeln 
abwechselnd in eine Pasteten- (pie-) Schüssel ge¬ 
füllt, ein wenig Sose hinzu gegossen, 35 Minuten 
im Öfen gebacken, ausgestürzt. 

**) Halbiert, ausgehöhlt, gesalzen; das Innere 
mit Petersilie, vJafel-Pilzen und Schnittlauch ge¬ 
hackt, in Butter geschwitzt, mit geriebener Sem¬ 
mel und Sardellen-Butter vermengt, eingefüllt, im 
Ofen gar gemacht (eine halbe Stunde). 

u ) In Scheiben geschnitten, zwei Minuten in 
kochendes, gesalzenes Wasser gelegt, getrocknet, 
in Schlagteig getaucht, wie Krapfen gebacken, 
mit Salz bestreut, als Gemüse mit Fleisch gegeben 
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Ayocat*). 

Avocats ä Vamericaine. 

Avoine, civade. 

Creme d'avoine. 

Farine d'avoine ä Vanglaise. 
Gruau d'avoine. 


— d'avoine ä la creme. 
Balise 6 ). 

Balsamine des bois, balsa¬ 
mine ne me touchez pas. 
Bannocks ä Vanglaise. 

— ä Vecossaise. 

Baranki. 

Barbajou(e ) 12 ). 

Barbaree (vulgaire). 
Barbebon , barbe-de-bouc u ). 
Barbe-de-capucin 16 ). 
Barbotine 11 ). 

Bardane 18 ). 

Bardanes ä la creme . 
Baselle 20 ). 

— ä la creme. 

— au four. 

— au jus. 


SItJOflaDo=©irnc 9 ). 

— »Sirtten in ©djetüeit, mit 
©olj, Pfeffer unb ©ifig. 
•£>afer. 4 ) 

Itaferjdjleim. 

©itglijcfyer $ßftntte$I»®vei. 
§afcr*©rü|c, §aferfdjTetm. 


— »©rüjje mit Sftaljm. 
S3Iumcni’o^r=@cmüfc. 
Springfraut, S3alfamine 7 ). 

©ttglifcije 9 ) ©erftenme^t» 
®udjen. [föudjen. 

@^ottifd)c 10 ) |>afermel)l= 
SRuffifdje ^opetts^ringd 11 ). 
#au§wur5. [frout 18 ). 

2Bittter*®reffe, SBarbcI* 
53od§&art, ©etfjbart. 
©artcn*®i^oric, ÄabugincY* 
Rainfarn. [hart 16 ). 

tlette 19 ). 

Äfctten*2ßurjelti mit Stafim» 
SlliittWClbe, Lafette 21 ), [fofe. 

— mit Saljite. 

— getadelt. 

— tirrt SBratenfaft, 


Avocato 3 ), alligator - pear, 
midshipmairs butter. 
Sliced avocato-pears with 
sait,pepper and vinegar. 
Oats. 

Oatmeal-cream. 

Englisb oat-meal. 
(Oat)-grits, groats, Emden 
groats, oat-meal, 
burgoo 6 ). 

Oat-grits witb cream. 
Indian sbot. 

Impatiens, touch-me-not. 8 ) 

Englisb bannocks. 

Scotcb bannocks. 

Baranki. 

Sengreen. 

Winter-cress. 

Goat’s-beard, goat-beard. 
Capucbin, capucbin’s 
Tansy. [beard. 

Bur. 

Burs with cream sauce. 
Baselia, Malabar night- 
sbade. 

— with cream. 

— baked. 

— with meat gravy. 


J ) Frucht von laurier-avocat (aguacate). 

®) Persea gratissima, laurus persea, 1 2 bis 16 m 
hoher Baum, der in Nordbrasilien, Westindien 
und Mexiko kultiviert wird. Seine faustgroßen 
Früchte, »Avogado-(Avogato-)Birnen«, »Alligator- 
Birnen«, »vegetabilisches Mark« genannt, haben 
eine zähe Schale, aber fettes, geruchloses Fleisch 
und werden reif wie unreif mit Gewürzen und 
Salz roh gegessen. Auch gewinnt man ein wohl¬ 
schmeckendes Öl aus den Früchten. 

®) Auch avogado, avogato-pear und avo- 
gado-pear. 

*) Gemeiner Saat- oder Rispen-Hafer, in Eu¬ 
ropa nördlich der Alpen heimisch, von wo er erst 
nach dem Süden gebracht wurde. Er enthält 
durchschnittlich 47 Proz. Stärkemehl und ist im 
Anbaue sein: anspruchslos. Brot aus Hafermehl 
bäckt man nur noch in Schottland; dagegen wird 
das Haferkorn in der Bierbrauerei zum Malzen 
und in Rußland zum Branntwein-Brennen ge¬ 
braucht. Die enthülsten, geschrotenen Hafer-Körner 
heißen Hafer-Grütze, die feineren Teile Hafer¬ 
grieß. Die in Wasser gekochten Körner geben 
Hafertrank und Haferschleim. 

6 ) Burgoo ist Matrosen-Ausdruck und bezeich¬ 
net in Amerika auch eine stark gewürzte Suppe 
aus verschiedenen Fleischarten und Gemüsen. 

•) Canna edulis — canna. 

*) Kraut, in Europa, Nordasien, dessen reife 
Kapsel bei leisester Berührung aufspringt. Man 
kann die Blätter wie Sauerampfer ( oseille) ver¬ 
wenden und mischt sie auch oft unter den Spinat. 

®) Auch jeroelweed, snapweed, noli-me-tan¬ 
gere. — Impatiens balsamina ist im Englischen com¬ 
mon garden balsam, auch lady’s Slipper. 

°) In kochende Milch rührt man soviel Ger¬ 
stenmehl, daß ein dicker Teig entsteht, den man 
salzt und zu dünnen Kuchen ausrollt. Diese bäckt 
man über hellem Feuer und gibt sie, mit Butter 
bestrichen, zu Tisch. 

l0 ) Zu 40 g Butter mischt man 625 g schot¬ 
tisches Hafermehl und soviel warmes Wasser, 
daß ein steifer Teig entsteht, den man zu einem 


fingerdicken Kuchen ( bannock) ausrollt und eine 
Stunde bäckt. Man ißt diese Kuchen kalt, mit 
oder ohne Butter. 

n ) 2 kg feines Weizenmehl und 1,5 1 Wasser 
verarbeitet man zu einem Teig, der sich, ohne zu 
zerreißen, leicht ziehen läßt. Daraus formt man 
Kringel (geringeltes Backwerk, prov. auch Kren¬ 
gel) verschiedenster Größe, kocht sie in Wasser, 
bis sie an die Oberfläche kommen, läßt sie etwas 
abtrocknen und bäckt sie langsam im Ofen. Sie 
müssen weiß bleiben. 

1S ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = joubarbe. 

1Z ) Wächst an feuchten Plätzen, hat den Ge¬ 
schmack der Kresse und wird wie diese als Salat 
gegessen. 

M ) Mehrzahl barbes-de-bouc; prov. im Süden 
Frankreichs. Vergl. salsifis. 

15 ) Mehrzahl barbes-de-capucin. 

1G ) Eine Art der Cichorie (Endivie eine andere 
Art). Cichorium intybus , Cichorie, Feldwegwart, 
Sonnenwende. Das Kraut dient, wenn jung, als 
Salat. Für diesen Zweck kultiviert man beson¬ 
dere Formen, besonders in Belgien den Brüsseler 
Witloof und in Frankreich den Kapuziner¬ 
bart, dessen Wurzeln, in einem dunklen Keller 
in Fferde-Dünger eingepflanzt, farblose, äußerst 
zarte Blätter treiben. Vergl. Fußbem. zu chicoree. 

”) Tanacctum vulgare = tanaisie. 

“) Auch glouteron, herbe aux teigneux. 

M ) Zweijährige hohe, ästige Kräuter mit großen 
stachelspitzigen Blättern und meist purpurroten 
Blüten. Es gibt sechs bis sieben europäisch-asia¬ 
tische Arten. Die Wurzel ist außen graubraun, 
innen weißlich, schmeckt frisch etwas scharf, ge¬ 
trocknet aber schleimig-süßlich. Sie wird in man¬ 
chen Gegenden, wie auch die jungen Sprosse, als 
Gemüse gegessen.- (Das sogen. Klettenwurzelöl 
hat mit der Wurzel der Klette nichts als den 
Namen gemein.) 

20 ) Auch epinard du Malabar, epinard de 
l’Inde , epinard d’Amerique, seltener epinard blanc. 

tl ) Wird in Ostindien wie Spinat gegessen. 
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Bassie 1 ), illipe. 

Batate, patate. 

Batates au beurre. 

— bouülies. 

— ä (soas) la cendre. 

— a la caroline. 

— ä Vespagnole. 

— au four. 

— frites. 

— grillees. 

— au naiurd. 

— ä la Bichmond. 

— en rohe de chambre .®) 

— sautees. 

Bath cakes. 

Baudrier de Neptune . 8 ) 
Baume coq.°) 

Baume des jardins. 10 ) 
Becabunga, beccabunga 11 ). 
Begone, begonia. 

Behen 19 ). 

Belle-danie 16 ). 

Bellegarde. 

Berberis 16 ). 

Berce, bibreuü, branc(he)- 
ursine bätarde, fausse 
bran(che)-ursine. 


1 Söaffta, SSutter&aum 2 ). 

| iörttatc, füge Kartoffel ®). 

I öatatcn mit 85utter. 

— gelöst. 

— in Ijetfjer Slfd^e ge&natcn. 
Äicine ge!odjte SBataten mit 
einer £3utter*©ofe. 
Bataten auf fpanifcf)e ö ) 2lrt. 

— int Ofen ge&aden. 

— gebraten. 

— auf bent SRoft gebraten. 
— in ©afsttjafier gelobt. 

— Ijatö gar gefotzt, in S3utter 
gebraten. 

— in ber ©djale gelobt. 

— in Butter gefdjtmmgett. 

kleine ®ummel=>®ud)en. 7 ) 

3udertang. 

grauensSJän^e. 

grauen*2Kin§e, 

äSat^fmnge. 

SBegotue, ©djiefBIatt 10 ). 

SSe^en 14 ). 

ÜDlelbe. 
sitt Äobffalat. 

©auerborn. 

Unechte Bärenltau, Söären» 
würg, SBärmurä, §ei U 
traut. 1 ’) 


Bassia. 

Batata, Carolina potato, 
sweet potato. 4 ) 

Sweet potatoes w. butter. 

— potatoes’ boiled. [coals. 

— potatoes cooked in the 
Small sweet potatoes with 

butter sauce. 

Sweet potatoes in the 
Spanish style. 

— potatoes baked. 

— potatoes fried. 

— potatoes broiled. [water. 

— potatoes boiled in salt 

— potatoes parboiled, fried 
in clarified butter. 

— potatoes in their j ackets. 

— potatoes fried in butter. 
Bath cakes. 

Kelp. 

Costmary. 

Ale-cost. 

Beccabunga, becabunga. 
Begonia. 

Behen. 

Orache. 

Sort of cabbage-lettuce. 
Berberis. 

Cow-parsnep, cow-parsnip, 
bear’s-breech, bear’s- 
wort. 


*) Nach Ferd. Basst, gest. 1774, benannt. die Blätter anch als Gemüse. — Batate nennt man 
*) Milchsaft führende Bäume mit lederartigen auch die Knollen der Topinambur-Pflanze. 
Blättern und fleischigen Beeren. Etwa 30 Arten *) VergL hierzu Fußbem. zu pomme de terre. 

in Ostindien und auf den malaiischen Inseln. B ) Die Bataten werden in Scheiben geschnit- 

Bassia butyracea, indischer Butterbaum, Phul- ten, mit geriebener Semmel bestreut und in But- 
w a r a, wächst in Ostindien auf Anhöhen und wird ter gebraten. 

bis 16 cm hoch. Die Samen liefern die Phul- •) Auch (seltener) batates en ehemise. 

w ara-Butt er (Choorie), ein talgartiges, weißes ’) Von 500 g Mehl, 250 g Butter. 20 g Hefe 

Fett. Der Saft der Blüten wird auf Zucker ver- und 2 dl Rahm bereitet man einen leichten Teig, 
arbeitet. — Bassia longifolia, Gallertbaum, II- den man nach dem Aufgehen mit 140g gestoße- 
lipe, mit weißen, fleischigen Blüten und gelb- nem Kümmel vermischt und zu kleinen Kuchen 
liehen Beeren-Früchten, ist ein ostindischer Baum formt» die man heiß (zum Frühstück) gibt, 
mit dickem Stamm und weit ausgebreiteten Ästen. a ) Laminaria saceharina = laminee saceharine. 

Die Blüten werden von armen Leuten roh und ®) Tanaeetum baisamita — coq(-)de$(-)jardins. 

gekocht gegessen und sollen wie Rosinen schmek- 10 ) Tanaeetum baisamita = bäume coq. 

ken; man kocht auch eine Art Gallerte daraus, u ) Auch veronique beccabunga; veroniea beeea- 

die man in Kugeln formt. Auch das Fleisch der bunga = cressonnee. 

pflaumenartigen Früchte wird roh und gekocht **) Wächst in den Tropen Asiens und Ameri- 
mit Salz und Gewürz gegessen. Die Samen lie- kas. Die Blätter werden wie Sauerampfer (oseille) 
f em ein Öl, welches von ärmeren Leuten als Speise- verwendet. 

öl benutzt wird (Illipe, Mahwabutter, franz. **) Behen blanc Behenflockenblume, arabische 
liuile dHttipi, engl, bassia oil). — Bassia latifolia, Flockenblume. 

Mahwabaum, Madhukabaum, mit 5 cm lan- u ) Bäume mit doppelt gefiederten Blättern, 
gen, braunen Früchten, auf den Bergen Ostindiens, großen, weißen oder roten Blüten und ziemlich 
besonders in Bengalen. Die abfallenden Blüten, langen, schotenförmigen Früchten mit zahlreichen 
welche wie Rosinen schmecken, werden roh ge- haselnußgroßen Samen. Man unterscheidet drei 
gessen oder mit Reis gekocht und bilden einen Arten in Nordafrika, den wärmeren Teilen von 
Hauptbestandteil der Nahrung der Eingeborenen. Westasien und in Ostindien. — Moringa pterygo - 
— Bassia Parkii, westafrikanischer Schi oder sperma, in Ostindien, auf Martinique und Guade- 
Butterbaum, liefert aus den Samen seiner tau- loupe gebaut, hat 2 bis 4 cm lange, bräunliche 
beneigroßen Früchte die Galam-, Shea- oder Hülsen mit haselnußgroßen Samen (Behen- 
Bambuk-Butter, ein wohlschmeckendes Fett. Nüsse), aus welchen man das Behenöl (ein 
*) Ipomoea batatas, batalas edulis, die jetzt in farb-,..geruch- und geschmackloses, sehr gesehätz- 
allen Tropen-Ländem und bisweilen auch in der tes Öl) preßt. Die Wurzel besitzt Geruch und 
warmen gemäßigten Zone angebaute Knollen- Geschmack des Meerrettichs und wird wie dieser 
Winde, mit rübenförmigen Knollen, die oft bis verwendet; Blätter, Blüten und die unreifen Früchte 
zu 30 cm lang und bis zu l / 8 kg schwer werden, ißt man als Gemüse oder Salat, 
bald weiß, bald gelb oder rötlich gefärbt, inwen- I6 ) Mehrzahl belles-dames. Atriplex = arroche. 
dig sehr mehlreich sind und einen süßlichen Ge- l6 ) Wissensch. Bezeichn. = epine-vinette. 
schmack besitzen. Am besten schmecken sie in 17 ) Heracleum sphondylium , 30 bis 60 cm hoch, 
heißer Asche (d la cendre) gebraten. In den mit großen rauhhaarigen Blättern, welche, wenn 
Tropen dienen die Knollen auch als Viehfutter, jung, ein wohlschmeckendes Gemüse liefern. 
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Bette 1 ), poiree, blette. 
Betterave, hüte rave. 
Betteraves ä Vamericaine. 

— au beurre. 

— braisees. 

— braisees ä Vanglaise. 

— au canard ä la russe. 

— ä la ehartreuse. 

— conßes ou conservees. 

— ä la creme. 

— hachees. 

— en legume. 

— marinees. 

— ä la paysanne. 

— ä la poitevine 10 ). 

— ä la sauce au beurre. 

— ä la sauce blanche. 

— sautes au beurre . 

Beignets de betteraves. 
Troncs de betteraves braises. 
Bibreuil u ). 

Biroulade . 

Bistorte. 

Blade, bladet, blad 16 ). 


SOiangoIb, 9tuttfelrü6e 2 ). \ 
9iüte 91ÜÖC, rote SBe(e)te. 

— Sftübeit gefodjt, mit Sutter | 
unb ©ffig gefdjinungen. \ 

— SRä&en mit SSutter. 4 ) s 
©efdjmorte rote 3tüben. I 

— rote Stuben auf eng* ? 

lifdfje 5 ) Slrt. !; 

Stote Stflben mit ©ntenffetfcb < 
auf ruffif^e 6 ) Slrt. < 

— Stäben mit gemifdjtem < 
©emäfc gebadfen. 7 ) s 

(£iugemacf)te rote Stäben. I 

Stote Stäben in Sta^mfofe. { 
©etyadte 8 ) rote Stäben. ? 
Stote Stäben al§ ©emüfe. 
©ebeigte rote Stäben 9 * ). <; 
Stote Stäben mit gef)acfter j; 
Bwiebel unb Sla^m. <! 

— Stäben in .Bhnebelmu? 

mit gteifdjbrülje unbßffig ; 
gefdjwungen. 11 * ) \ 

— Stäben in S5ntter*6ofe. 13 ) > 

— Stäben in meiner ©ofe. ? 

— Stäben in SSutter ge* t 

fdEjtoungen. < 

®rabfen bon roten Stäben. < 
©efdjmorte ©tengel bon roten < 
58är(en)tonrg. [Stäben. 13 ) \ 
©eöratene $a[tanien in \ 
SBeifjwein. I 

Gatter*, ®rac^en*, ®reb§*, > 
©djlangemrmrg, Sßtefen* \ 
Sßeigen. [®ttötericf| 15 ). $ 


Beet(-root). 

Red beet, beet-rave. 3 ) 

— beets boiled, made hot 
w. butter and vinegar. 

— beets with. butter. 

Braised red beets. 

— red beets in the Eng- 
lish style. 

Red beets with duck- 
meat, Russian style. 

— beets fried with 
assorted vegetables. 

Preserved (canned or 
tinned) red beets. 

Red beets in cream sauce. 

Hashed red beets. 

Red beets as a vegetable. 

Pickled red beets. 

Red beets with chopped 
onion and cream. 

— beets fried with puree 
of onions, broth and 
vinegar. 

— beets in butter sauce. 

— beets in white sauce. 

— beets fried in butter. 

Fritters of red beets. 

Braised stalks of red beets. 

Bear’s-breech. 

Roast(ed) chestnuts in 
white wine. 

Bistort, adder’s-wort, 
adder-wort, snake- 

Wheat, com. [weed. 


l ) Bette rave (bette rave) rote Rübe, roter 
Mangold. 

*) Auch Beete, Bete. Zwei Hauptarten: 
Beta dcla, mit schmächtiger Wurzel, aber veredel¬ 
tem Blattwerk, welches den allein genießbaren 
Teil der Pflanze bildet. Hierzu gehören die unter 
dem Namen Beißkohl, römischer Kohl, Be(e)te und 
Mangold bekannten Gemüse-Arten. Beta rapacea, 
mit fleischig saftiger, dicker, veredelter Wurzel 
und wertlosem, höchstens als Viehfutter benutz¬ 
barem Blattwerk. Hierher gehören die gemeine 
Runkelrübe (Futter-Pflanze), die Zucker-Rübe und 
die rote Rübe. 

a ) Red beet besonders als Salat, beet-rave und 
beet-radish als Pflanze. 

*) Junge rote Rüben in den Schalen weich 
gekocht, geschält, in Scheiben geschnitten; Salz 
und frische Butter dazu. 

B ) Die Rüben werden geschnitten; etwas 
Fleischbrühe wird mit Essig aufgekocht, mit Mehl¬ 
butter (beurre manie) verdickt und die Rüben 
darin gedämpft. Als Umlage gibt man gekochte 
Perlzwiebeln. 

®) Die Ente wird in Stücke gehackt und weich 
gekocht, ebenso verfährt man mit den nötigen 
roten Rüben, sodann vereinigt man beides, gibt 
etwas sauere Sahne, geriebenes Weißbrot und 
Zucker an die Brühe und läßt sie noch einige 
Minuten kochen. 

7 ) Gekochte rote Rüben werden in Scheiben 

geschnitten, ebenso rohe Zwiebeln. Die Zwiebel- 

Scheiben belegt man mit gehacktem Kerbel und 

Pimpernell (Pimpinell), gibt darunter und darüber 

je eine Rüben-Scheibe, drückt sie aufeinander, 

taucht sie in Backteig (päte d frire) und bäckt 

sie rasch ab. 


8 ) Russisch buraczki siekane w zwyczajny 
sposöb. Man kocht rote Rüben, schält und zer¬ 
reibt sie auf dem Reibeisen. Eine Zwiebel schwitzt 
man in Butter, fügt die Rüben und sauere Sahne 
hinzu, läßt alles dünsten und verdickt es mit ge¬ 
röstetem Mehl. Dieses Mus gibt man warm zu 
Braten. 

•) Die gekochten Rüben werden geschält, ge¬ 
schnitten und in ein Einmachglas gefüllt. Nach¬ 
dem man Meerrettich darüber gerieben hat, füllt 
man das Glas mit kochendem Essig. — Auf solche 
Weise gebeizte Rüben halten sich nur einige 
Wochen. 

1# ) Poitevin, poitevine aus, Bewohnerin) von 
Poitou oder Poitiers. 

u ) Auch: In Scheiben geschnitten, wie die Teile 
einer Orange, gekocht, in brauner Sose mit Zwie¬ 
beln und Gewürz angerichtet. 

1S ) Etwas Essig in die Butter-Sose; ein wenig 
Zucker und Salz. 

1S ) Auch Rübstiel, Stielmus genannt. Die Blät¬ 
ter werden abgestreift, die Rippen zerschnitten, 
in Salzwasser gekocht, mit weißer oder Rahm- 
sose geschwungen und mit geliehener Muskatnuß 
gewürzt. 

M ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = berce. 

u ) Polygonum bislorta, mit 60 bis 90 cm hohem, 
einfachem Stengel, eilanzettförmigen Blättern und 
purpurfarbenen Blüten, wächst auf Wiesen in 
Europa und Nordasien. Die mehlreiche Wurzel 
dient den Samojeden an Stelle des Brotes und 
wird von ihnen in der Asche gebraten. Die Blät¬ 
ter kann man wie Spinat verwenden. 

1# ) Provinziell im Süden Frankreichs, besser 
froment, auch ble. 

(4) 
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Ble, bled *). 

Ble noir, ble rouge .*) 
Gruau de ble noir. 

(Ble) sarrasin 6 ). 

Blette 6 ). 

Blette, biete, epinard-fraise. 
Blini(s). 

— aux carottes. 

— au eaviar . 

— ä la creme aigre. 

— ä la creme de riz. 

— ä la farme de mais. 

— ä la farine de sarrasin. 

— de gruau. 

— ä la livonienne. 

— aux oeufs (haches). 

— au parmesan. 

— de pommes de terre . 14 ) 
Bitte, blette, biete. 16 ) 
Boguette 16 ). 

Bonnet turc, bonnet de 
Boronia. [Turguie . 18 ) 

Bouillie. 

— d'alica , 21 ) 


Sßeijjen. 

©udjioeiscn 4 ). 

— »©rüjje. 

93udjroeigen. 

fRunfelrübe. [©pinnt. 7 ) 
SBeermelbe, ©rbbcer* 
uffifrfjc Fünfen. 

— *ßlinfen mit ^Jtöfjren. 8 ) 

— Sßltnfen mit Äaötar. 

— ^linfcn m. fauerem Sifffjnt. 

— ^3Iinfen öon 9tei§mc^I. 9 ) 

— Sßltnfen öon ÜDlatSmrfjl. 

— Ptnfen öon SBu^tocijcn* 
ntel)l. 10 ) 

— ^Stinfcn öon ©rüfce. 11 ) 
Stölanbiföe 12 ) $Iinfen. 
s Jiuififd)c ^linfen mit (ge* 

fjacftett) @iern 13 ). 

— $(tnfen mit $armefan= 

— ÄartoffeI*$Unfen. [®äfe. 
iöeermetbe. 

93udjtt>et$en. 

Sürfettbunb, £urban*®iirbi§. 
©paittfcfjel 19 ) ©eridjt:' 
9Jte$lÖrci, SjHldjfiret 20 ). 
©erftenfcfjfeim. 


Wheat, com 2 ). 
Buckwlieat. 

-grits. 

Buckwheat. 

Beet(-root). 

Blifce, sfcrawberry blite. 

Blini. 

— witb carrots. 

— with caviar(e). 

— with sour cream. 

— of rice-flour. 

— of Indian meal. 

— of buckwneat-nour. 

— of grits. 

— in Livonian style. 

— with (hashed) eggs. 

— with Parmesan cheese 

— of potatoes. 

Blite. 

Buckwheat 17 ). 

Squash, turk’s-cap. 
Boronia. 

Cornmeal-porridge. 
Cream of alica. 


*) Bled ist veraltet. — Grands bles Weizen 
nnd Roggen; petits bles Gerste und Hafer; ble de 
la St-Jean Juni-Getreide; ble d’abondance, ble de 
miracle, ble de Smyrne roter samtartiger Wun¬ 
derweizen; ble d’Espagne, ble d’Inde, ble de Tur - 
quie, froment d’Espagne, froment des Indes, 
froment de Turquie, mais Mais, türkischer Wei¬ 
zen; ble de Guinee, sorgho d epi Honiggras; ble 
noir, ble rouge, (ble) sarrasin, boguette, bou- 
quette Buchweizen; bU de Tartarie sibirischer 
Buchweizen: ble rouge brauner Weizen; bU bleu, 
ble de Noe Art orientalisches Getreide. 

*) Gorn of tvheat Weizenkorn. Com Korn¬ 
frucht (Weizen, Roggen, Hafer, Gerste), Weizen; 
prov. im Norden und schottisch: Hafer; amerika¬ 
nisch : Mais (Indian, sweet com), auch Kornschnaps. 

s ) Auch (ble) sarrasin, boguette, bouquette, 
drage.es de cheval, mittet noir. 

*) Polygonum fagopyrum, Heidekorn,Heide- 
Grütze, Haden, Gricken, Blende, Franz¬ 
weizen, bis 60 cm hoch. — Polygonum tatartcum, 
franz. granette, ein 30 bis 45 cm hohes Sommer- 
Gewächs. — Schottischer Buchweizen, seit 
Beginn der 60 er Jahre in Deutschland mit Erfolg 
eingeführt. Man benutzt das Buchweizenkorn bei 
uns hauptsächlich in der Form von Grütze. Der 
Buchweizen stammt wahrscheinlich aus China; 
im östlichen Rußland wächst er fast wild, im 
südlichen Rußland und Sibirien kommt er wirk¬ 
lich wild vor. Im nördlichen China enthülst man 
ihn ähnlich wie Reis oder benutzt das Mehl zu 
Pasteten. In Japan, wo er eine bekannte Feld¬ 
frucht ist, wird sein Mehl nicht selten zu Faden- 
Nudeln verarbeitet. Der Buchweizen durfte zu¬ 
erst durch die Sarazenen vom Mittelmeer aus 
verbreitet worden sein, wofür die französische 
Bezeichnung sarrasin spricht. Die Polen nennen 
ihn Tarka (tattar), die Russen grezicha, grikki, 
die Italiener grano saraceno, die Spanier trigo 
morisco. 

6 ) Polygonum fagopyrum — ble noir. 

6 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = bette. 

7 ) Blitum virgalum und blitum capititnm, zwei 
Arten spinatähnliche Kräuter, deren fruchttragende 
Blüten-Knäuel eine Ähnlichkeit mit den Erdbeeren 
haben. Diese Scheinfrüchte haben einen süßlichen, 
aber reizlosen Geschmack. Der Erdbeer-Spinat 


wächst im südlichen Deutschland, sowie in Süd¬ 
europa wild, findet sich aber auch in Mittel- und 
Norddeutschland. 

®) a) Man bereitet ein Möhrenmus und einen 
Bliniteig. Beim Backen gibt man auf die noch 
rohe Seite etwas vom Möhrenmns, bäckt dann 
auch diese und gibt die Blini mit sauerer Sahne 
zu Tisch. — Zum Möhrenmus reibt man rohe 
Möhren auf dem Reibeisen, kocht sie in Salzwas¬ 
ser und streicht sie durch ein Sieb. Man nimmt 
auch vorher gedünstete Möhren, welche man in 
dicke Scheiben schneidet. 

9 ) 1 kg Reismehl, 80 g Hefe, 500 g Weizen¬ 
mehl, 6 Eigelbe, 3 dl warme, sauere Sahne, Schnee 
von 6 Eiweiß. 

10 ) 1 kg Buchweizenmehl, 80 g Hefe, 500 g 
Weizenmehl, 6 Eigelbe, 1 Glasvoll sauere Sahne, 
Schnee von 6 Eiweiß. 

“) 1 kg Buchweizen-Grütze, 500 g Mehl, 6 Ei¬ 
gelbe, 1 Glasvoll sauere Sahne, Schnee von 6 Ei¬ 
weiß, 80 g Hefe, etwas Milch und Wasser. 

17 ) Man schlägt 8 Eier in eine Schüssel, mischt 
8 Eßlöffelvoll Mehl darunter, fügt nach und nach 
8 Glasvoll Milch, den Schnee von 8 Eiweiß und 
8 Löffelvoll geschlagenen Rahm (Schlagsahne) zu 
und bäckt davon Blini. 

,s ) 1 kg Buchweizenmehl, 80 g Hefe, 500 g 
Weizenmehl, 6 Eigelbe, 1 Glasvoll Milch, der 
Schnee von 6 Eiweiß, einige hartgekochte, ge¬ 
hackte Eier. 

“) Siehe dass, unter pommes de terre. 

,s ) Blitum virgalum — epinard-fraise. 

“) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = ble noir. 

”) False buckwheat Hecken-Knöterich; Win- 
den-Knöterich. 

1B ) Bonnet carre, ftisain Pfaffen-Hütchen... 

19 j Eieräpfel, Kürbisse und Paradies-Äpfel 
schneidet man „in Würfel, dämpft sie mit etwas 
Knoblauch in 01, würzt mit Salz, Pfeffer und 
Safran, gibt Wasser, geriebenes Weißbrot und 
Kümmel da-an und läßt den Brei durchkochen. 

**) Mau kocht einen Liter Wasser auf, rührt 
125 g Mehl mit kaltem Wasser klar, läßt es in 
das kochende Wasser einlaufen und zusammen 
aufkochen, rührt dann das nötige Salz und ein 
Stück Butter darunter. 

**) Siehe dasselbe unter alica, S. 986. 
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L6gumes. 


Prumenty 2 ), furmenty, 
furmety, furmifcy. 
Bavarian cornmeal- 

porridge. [cream. 

Cornmeal-porridge with 
Porridge of Indian com- 
meal boiled in water. 

— of potato-starch. 

— of rice-starch. 

Hominy. 

Millet-porridge, -mush. 
Porridge of grated rye 
bread with wine. 
Semolina-(farina-)porridge. 

-porridge with wine. 

Pot-porridge. 

Ball, dmnpling. 
Pranconian dumpling. 
Barm-dumpling boiled in a 
napkin. 

White bread-dumpling. 
Ball. 

Dumplings with sour-sweet 
Baden dumplings. [sauce. 
Bamberg dumplings. 
Bavarian (egg-)baüs. 
Austriancherry-dumplings. 
Carthusian dumplings. 

J ) Man. quirlt 1 Liter Mehl mit Milch glatt, Butter und dem Eierschnee bereitet man einen 
fügt nach und nach 2 Liter Milch zu und kocht Hefenteig, bindet ihn in ein Mundtuch und kocht 
die Masse. Zum Schluß rührt man 3 Eigelbe, ihn 45 bis 60 Minuten in Wasser. 

Zucker, Rosinen und Muskatnuß darunter. 14 ) 250 g Weißbrot (Semmel) wird in Milch ge- 

*) Ein wheat-porridge, beliebtes Gericht in weicht, ausgedrückt und mit 90g Butter, 3 Ei- 
England und im Süden der Vereinigten Staaten, gelben, 2 ganzen Eiern und 125 g feingehacktem 
*) 120 g Mehl werden in 120 g Butter geröstet; Rindsmark verrührt. Diese Masse wird in ein 
darauf gibt man 5 Eier, mit etwas Milch zer- Mundtuch gebunden, der Kloß eine Stunde ge¬ 
schlagen, hinzu, läßt den entstehenden Brei einige- kocht, mit gekochtem Backobst umlegt, 
mal aufkochen und gibt Zucker und Zimt darüber. 15 j Zu einem boulette verwendet man gehack- 
‘) Siehe dasselbe unter mais. tes oder zerdrücktes Material, zu einem que- 

s ) Vergl. cruchade. nelle darf man nur durchgestrichene Substan- 

8 ) Vegetarianer-Küche: 2,51 Milch, Salz, Zuk- zen nehmen. Vergl. noques, auch gnocchi. 
ker und Zitronen-Schale kocht man auf, rührt 18 ) Nicht selten auch Nocke, Spatzen 
250 g Hirse hinein und läßt sie l 1 /* Stunde lang- (Spätzli), Knopf (Knöpflein), 
sam kochen. 17 ) Siehe unter entremets Sucres. 

1 ) Zwei Handvoll geriebenes Schwarzbrot in 18 ) Man schneidet Weißbrot in Würfel, gießt 
Butter gelb geröstet, 5 dl Wein und 3 dl Wasser 140 g Butter und nach einiger Zeit 4 Eier, 11 Mehl 
darauf gegossen, etwas Zitronen-Schale, Zimt und und die nötige Milch darüber, formt davon Klöße 
gestoßene Nelken zugefügt und unter fortwähren- und kocht sie in Salzwasser. Sie müssen beim 
dem Rühren aufgekocht. Kochen sehr bald in die Höhe steigen und sind 

8 ) 200 g Grieß werden in einem halben Liter fertig, sobald sie wieder zu Boden sinken, 
kalten Rahm eingequirlt, 1 Liter kochende Milch 1B ) a) Semmel wird in Scheiben geschnitten, 
zugegossen, ein nicht zu steifer Brei gekocht, den in Milch geweicht, mit einigen ganzen Eiern, zer- 
man mit brauner Butter begießt. lassener Butter, dem nötigen Mehl und gehacktem 

*) 250 g Grieß verrührt man in einem halben Schnittlauch oder Petersilie zu einem lockeren 
Liter kalten Wasser, fügt doppelt soviel kochen- Teig gerührt, von dem man Klöße absticht, b) Man 
des Wasser, 40 g Butter, 125 g Zucker und Zitro- schneidet Semmel-Würfel, röstet die eine Hälfte 
nen-Schale hinzu, kocht den Grieß eine halbe in Butter, brüht die andere mit Milch. Beide ver¬ 
stünde. Alsdann fügt man einen halben Liter mischt man mit ganzen Eiern, gehackter, ge- 
Weißwein hinzu, läßt den Brei aufkochen und schwitzter Zwiebel und soviel Mehl, daß man 
bestreut ihn mit Zucker und Zimt. einen nicht zu festen Teig erhält, von welchem man 

10 ) 2 Liter ungekochte Sahne, 100 g Zucker, Klöße formt, die in Salzwasser gekocht werden. 
14 Eier und ein Löffelvoll Mehl werden zersckla- 20 ) Unter 60 g Butter mischt man zwei Eigelbe, 
gen, durch ein Sieb in eine gebutterte Schüssel ein ganzes Ei, 40 g Zucker, Va 1 Mehl und 30 g 
gegossen, im Ofen erstarren gelassen, mit Zucker aufgelöste Preßhefe, schlägt den Teig, bis er sich 
und Zimt bestreut und warm aufgetragen. vom Löffel löst, läßt ihn dann aufgehen. In kleine 

") Der große Kloß; der kleine Kloß: boulette. Stückchen desselben füllt man einige ausgekemte, 
M ) Unter 100 g schaumig gerührte Butter mischt gezuckerte Sauerkirschen, formt sie rund, läßt sie 
man 4 Eigelbe, 1 Rahm, */a 1 Weizenmehl, wür- aufgehen, kocht sie in Salzwasser und übergießt 
felig geschnittene Semmel und den Schnee der sie mit brauner Butter und gerösteten Semmel- 
Eier, füllt die Masse in eine ausgestreute Form, Bröseln. 

macht sie im Wasserbade (au bain-marie) gar 21 ) Semmel wird abgeschält, in größere Stük- 
und gibt sie, gestürzt mit brauner Butter, zu Tisch, ken zugestutzt, in geschlagenes Ei getaucht, mit 
«) Von 11 Milch, einer Obertassevoll Bierhefe I Semmel-Bröseln bestreut, in heißem Fett gebacken 
(15 g Preßhefe), 4 Eigelben, etwas zerlassener j und in einer Kirschsose aufgekocht. 

62* 


Bouillie ä Vanglaise . 

— ä la bavaroise. 

— ä la creme. 

— de farine de mais .*) 

— ä la feeule de pommes de 

— d la fecule de riz. [terre. 

— de mais 6 ). 

— de mület. 

— de pain bis au rin. 

— de semoule. 

— de semoule au vin. 

— en terrine. 

Boule 11 ). 

— franconne. 

— ä la levure en serviette. 

— de pain blanc . 
Boulette 15 ). 

Boulettes ä Vaigre-douce. 

— ä la badoise. 

— ä la bambergienne. 

— ä la bavaroise. 

— aux cerises ä Vautrichi- 

— ä la chartreuse. [cnne. 


©ngtifdjer äfteifjIBtei J ). I 

SBatyrtfdjer 33rei 3 ). j 

SMIbrei mit Stafjm. ( 
SftöiSmeljlbrei, SÄaBmeljl» s 
mu§. \ 

Äartoffetmeljlbiei. 
9tei3met)tbrei. \ 

Maisbrei. i 

§itfe&ret, JpirfemuS 6 ). \ 
©djwarabrotbrei mit SBetn. 7 ) ; 

®rie&6rei 8 ). | 

— mit SBeirt. 9 ) \ 

©djüffelbret 10 ). 

$log. 

Sränfiföer Älofe 18 ). 

$efertflo| in einem SftunbtudE) \ 
getobt. 1 *) \ 

&vo%ev ©emmelHof?. 14 ) 
möfedjett. 1 «) 

mit füjHauerer ©ofe. ( 
SSobenfer Stoden. 17 ) \ 

33amberger 18 ) ^lö&e. \ 

flöfce auf batyrifdje 19 ) SIrt. \ 
Öfterreidjifdje 20 ) $irfd)tn3bet. \ 
®artäufer*Möjje 81 ). \ 
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Boulettes ä la coburgienne, J 

— de farine. < 

— au four. < 

— ä la francfortoise. I 

— franconnes (franco - l 

niemes) au lard. £ 

— ä la hambourgeoise. ? 

— aux herbes. 5 

— ä la hottandaise. < 

— d la hölsteinoise. < 

— au lait ä la souabe. < 

— au lard. s 

— legeres. 5 

— ä la levure. ) 

— ä la maigre. ? 

— de mazzes aux pruneaux. j 

— ä la müiiaire. < 

— a la Norfolk. | 

— de pain blanc. \ 

— au parmesan ä Vanglaise. < 

i 


SBoBurger 1 ) Älöjje. 
aReplöße, Mbel 2 ). 

Ofen», §efett=$lö|e. 8 ) 
granffurter ß'Iöße 4 ). 
gränfifcfje (B^edEEIöge B ). 

Hamburger (IRaud^fleifd^**) 
Sräuter»ÜHöj3e. 7 ) [Älöfje. 6 ) 
|>ottänbifc§e (@iet>)&Iö&e 8 ). 
§otftetntfdje gripSflöBe 9 ). 
CSc^toäbifdEje gebrühte 3 JIM)“ 
©pecfflöjje“). [fnöpffc 10 ). 
©djwamm*,6djwemm!IB[3e 12 ). 
$efen» r SBärmflöjje 18 ). 
§aften*$tnöbel. 14 ) 
8ftaf5e*®lö§e mit Söacfpftau* 
@olbaten*$Iö&e. 16 ) [men. 15 ) 
Norfolk- 17 )S£lö&e. 
©emmel^löfje. 18 ) 

(Sngltfdje sßarmefatt^lö&dfjeit, 
$ßarme[att*$uff§. 19 ) 


Coburg (flour-)dumplings. 
Flour-dumplings. 
Barm-dumplings. 
Frankfurt flour-balls. 
Franconian bacon-balls. 

Hamburg bee£-balls. 
Herb-dumplings. 

Dutch (egg-)dumplings. 
Holstein butter-dumplings. 
Swabian milk-dumplings. 
Lard-dumplings. 

Light flour dumplings. 

Barm-dumplings. 

Bread-balls. 

Motsa-balls with prunes. 
Soldiers-dumplings. 
Norfolk dumplings. 

White bread-balls. 

English Parmesan cheese 
balls. 


*) 70 g Butter und 180 g gehackten Rinds¬ 
nierentalg zerläßt man, läßt es auskühlen, fügt 
4 Eier, 500 g Mehl, 8 /s 1 Milch und 350 g Semmel- 
Würfel zu, formt Klöße und kocht sie in Salzwasser. 

2 ) Von 750 g Mehl und 5 dl Miloh bereitet 
man einen Teig, in den man reichlich geröstete 
Semmel-Würfel mischt, setzt ihn eine Viertelstunde 
an einen warmen Ort und sticht von der Masse 
Klöße ab, die man 15 bis 20 Minuten in Salz¬ 
wasser kocht. 

8 ) Von Mehl, Milch und Hefe macht man einen 
Teig, dem man Butter und einige Eier zufügt 
und welchen man mit etwas Milch so verdünnt, 
daß man kleine Klöße davon formen kann, die 
man aufgehen läßt und im Ofen mit Schmalz bäckt. 

4 ) 500 g Weizenmehl mit kalter Milch zu 
einem nicht zu festen Teig gerührt, allmählich 
250 g Butter, 3 Eigelbe und 2 ganze Eier zuge¬ 
fügt und der Teig verarbeitet, bis er Blasen wirft, 
dann mischt man geröstete Semmel-Würfel dar¬ 
unter, sticht Klöße ab und kocht diese in Salz¬ 
wasser. 

*) 250 g Speck würfelig geschnitten, mit ge¬ 
hackter Zwiebel und Semmel-Würfeln angeröstet, 
mit V* 1 sauerem Rahm, 5 Eiern und 500 g Mehl 
zu einem Teig verarbeitet, davon Klöße geformt, 
diese in Salzwasser gekocht. 

°) 200 g Butter, 2 Eier, 4 Eigelbe rührt man 
schaumig, gibt 4 bis 5 Löffelvoll feines Mehl, 
Semmel-Würfel und 125 g gekochtes, gehacktes 
Rauchfleisch nebst Petersilie dazu, formt davon 
Klöße, die man in Salzwasser kocht. 

7 ) Zwei Handvoll Spinat und eine Handvoll 
Petersilie,Kerbel,Borretsch, Garten-Kresse, Schnitt¬ 
lauch und Dragun werden abgewällt (blanchiert) 
und gehackt. 100 g geweichte Semmel - Krume, 
250 g geriebene Kartoffeln, zwei bis drei Löffel¬ 
voll Mehl, vier Eier und die Kräuter werden mit¬ 
einander vermischt, nicht zu große Klöße von der 
Masse geformt, diese in Salzwasser gekocht und 
mit brauner Butter zu Tisch gegeben. 

*) Unter 90 g sehaumig gerührte Butter mischt 
man sechs Eier, 1 U 1 Rahm, */* 1 Mehl und ge¬ 
stoßene Muskat-Blüte, rührt die Masse über dem 
Feuer zu einem steifen Brei, der sich von der 
Kasserolle löst und macht Klöße davon. 

•) 1 Milch und 70 g Butter werden aufge¬ 

kocht, 125 g Mehl darin abgebrannt; nach dem 
Erkalten fügt man drei Eier hinzu, formt Klöße, 
kocht diese in Salzwasser. 

10 ) Sechs Löffelvoll Mehl brüht man allmählich 
mit */« 1 Milch, brennt die Masse ab, mischt vier 
Eier darunter, sticht davon Klößchen ab und 
kocht diese in Milch. 


u ) a) Von l 3 U 1 Mehl, 2 bis 3 Eiern, l /t 1 Milch und 
zerlassenem Speck macht man einen festen Teig, 
sticht Klöße ab, kocht diese in Salzwasser, b) 375 g 
Speck nebst einer Zwiebel würfelig geschnitten, 
zerlassen und darin 375 g würfelig geschnittene 
Semmel geröstet, 3 dl heiße Milch darauf, 375 g 
Mehl, 5 Eier, 125 g Semmel-Bröseln und 125 g 
feingeschnittener Schinken darunter, von derMasse 
Klöße gemacht, die in Salzwasser gekocht werden. 

w ) Sechs Löffelvoll Mehl, drei ganze Eier, eine 
Tassevoll Milch verarbeitet, in 70 g Butter abge¬ 
brannt, noch dreiEierzugefügt,Klöße abgestochen, 
diese in kochendem Salzwasser langsam gar ge¬ 
macht. 

u ) 1 kg Mehl, 4 dl Milch, 4 Löffelvoll dicke 
Hefe (oder 20 g Preßhefe), 3 Eier und 130 g Butter 
verarbeitet man zu einem Hefenteig, den man 
aufgehen läßt, formt Klöße davon, läßt sie auf¬ 
gehen und kocht sie in Salzwasser ab. Beim An¬ 
richten gibt man Semmel-Butter darüber. 

u ) Zwei Semmeln schneidet man in Würfel, 
zwei weicht man in Milch; 125 g Butter rührt 
man schaumig, mischt 4 Eier, etwas Rahm (Sahne), 
Semmeln und gehackte Petersilie darunter, formt 
Klöße und kocht sie in Salzwasser, 

1B ) Die Matze, der Matzen; vier flache Matzen 
weicht man in Wasser, brennt sie mit etwas 
Gänsefett ab, last den Teig auskühlen, mischt 
zwei Eier, Zitronen-Schale, Zucker, Zimt, Pi¬ 
ment, gestoßene bittere Mandeln und soviel ge¬ 
riebene Matzen darunter, daß man von dem Teige 
Klöße formen kann, welche man in der Brühe 
des gekochten Obstes gar macht. 

16 ) Man brüht in Scheiben geschnittenes Weiß¬ 
brot mit Milch, rührt 5 dl Mehl und die nötige 
Milch daran, sticht davon Klöße ab und läßt sie 
eine halbe Stunde kochen. 

17 ) Zwei Eier, eine Obertassevoll Milch und 
das nötige Mehl rührt man zu einem steifen Teig. 
Davon formt man Klöße, kocht sie in Salzwasser 
und übergießt sie mit Butter, die man mit Zucker 
und Zitronensaft würzt. 

18 ) a) 100 g Butter verrührt man mit zwei 
Eigelben, einem ganzen Ei, zwei Obertassen voll 
geriebener Semmel und formt davon Klöße, b) 125 g 
geriebene Semmel, 65 g Butter, 3 Eier, 3 dl Milch 
und gehackte Petersilie verrührt man, brennt die 
Masse auf dem Feuer ab, rührt noch 3 Eier dar¬ 
unter und formt davon Klöße. 

") 125 g geriebenes Weißbrot, 125 g Parme¬ 
san-Käse und 60 g Butter werden im Mörser ge¬ 
stoßen, mit einem Ei vermischt, zu Klößchen 
(boulettes) geformt, in Ei und Semmel gewälzt 
(paniert) und gebacken. 


Legumes, 


®emüfe. 


Vegetables. 981 


Boulettes aux poires. j 

— pour fruits. 5 

— äla russe. j 

— äla russe dites toladjaz. ( 

— au sang. s 

— au sang d'oie ä la sud- ) 

allemande. ? 

— ä la silesienne. j 

— ä la suedoise. < 

— ä la suisse. ; 

— au thym. \ 

— ä la viennoise. ; 

Boulot. ; 

Bouquette 12 ). j 

Bourcette, boursette 13 ). 5 

Bourrache. \ 

— en legume. s 

Bouton de culotte. s 

Branc(he)-ur$ine bätarde lö ). \ 
Bride”). 

Brocoli 1 ®). 

— au beurre d'anchois. j 

— au beurre fondu. < 

— ä Vitälienne. 5 

— ä la sauce hollandaise. ) 


SBivttensiHöfje. 1 ) 

^IÖgc 8« 05 ft. 2 ) 

9iufftfd)e (@icr*)®lö|e. s ) 

— Sftefyßlofie »Dlabja« 4 ). 
®Iöjie mit 0djtoetn§6hit, 

gefodjte galten. 5 ) 
©übbeutfdje Änöbel mit 
©aitSblut. 6 ) 

(Sdjleftfdje 7 ) Älöße. 
Sdjtcebifdje ßlöfje. 8 ) 
©djroeiäet 93auern*$Iö&e.®) 
21jt)mtart=$löBe. 10 ) 

SBicner 6emmeU$IÖ&e mit 

2lct SUpfelflofc 11 ). [©^infen. 

SJudjtoeiaett. 

5Rapüti5^ctt. 

SBomtfdj, 0cT)feit*8unge, 

©urlenfraut 14 ). 

— «©emüfe 15 ). 

2Beifje3 9tabie3djen. 

Uitedjte SBärcnflau. 

Sro|)cn*@^inat 18 ). 

©Jmrgettoljt 20 ). 

— mit @orbetten*93utter. 

— mit gcrlaffettcr 93utter. 

— auf italiemf^e 21 ) 9trt. 

— mit ^ottänbifc^er @ofe. 


Bread-balls witb pears. 
Dumplings for fruits. 
ßussian (egg-) dumplings. 

— flour-dumplings. 
Dumplings of barley-groats 

witb pig’s-blood. 
Soutb-German dumplings 
with goose-blood. 
Silesian (bread-)dumplings. 
Swedish dumplings. 

Swiss bacon-dumplings. 
Thyme-balls. 

Viennese bread-balls witb 
Apple-dumpling. [ham. 
Buckwheat. 
Lamb(’s)-lettuce. 

Borage. 

— as a vegetable. 

Wbite radisb. 
Cow-parsnep, -parsnip. 
Breda. 

Broc(c)oli. 

— witb anchovy butter. 

— witb melted butter. 

— in Italian style. 

— with Dutch sauce. 


*) Birnen werden geschält, in Würfel geschnit¬ 
ten, mit geriebener Semmel, etwas Milch, Eiern 
und Mehl vermischt, davon sticht man Klöße ab, 
kocht sie in Wasser und bestreut sie mit Zucker 
und Zimt. 

2 ) a) Semmel eingeweicht, ausgedrückt, mit 
Butter, einigen Eiern und Mehl zu einem ziemlich 
festen Teig verrührt, Klöße geformt, diese in Salz¬ 
wasser gekocht; zu Obstsosen gegeben, b) 140 g 
Butter und 8 Eigelbe rührt man schaumig, fügt 
140 g Mehl zu, sticht davon Klöße ab, die man 
in Salzwasser kocht. 

*) 1 j i 1 saueren Rahm, 3 Eier und das nötige 
Mehl mengt man zu einem dicken, geschmeidigen 
Teig, formt Klöße. 

*) Von 750 g Mehl, 15 g Hefe, V* bis */* 1 Milch, 
50 g Butter, 4 Eigelben und dem Eierschnee be¬ 
reitet man einen Hefenteig, von dem man Klöße 
absticht, die man in Butter bratet und mit Back¬ 
obst oder Obstsose zu Tisch gibt 

5 ) 1 1 Gersten-Grütze wird mit Salzwasser 
Inlb weich gekocht und nach dem Erkalten mit 
2‘/a 1 Schweinsblut, 1 kg würfelig geschnittenem 
Schweineschmeer, 3 bis 4 gehackten Zwiebeln, 
Meiran, Piment, Pfeffer, Ingwer, Salz und dem 
nötigen Roggenmehl vermischt, sodaß man einen 
festen Teig erhält, welchen man zu Klößen formt, 
die man langsam in Salzwasser kocht. Diese sind 
fertig, sobald beim Anstechen kein Blut mehr 
herausüießt. Nach dem Erkalten schneidet man 
sie in Scheiben und bäckt letztere in Butter zu 
schöner Farbe. 

®) Frisches Gansblut wird kalt gerührt, durch¬ 
gegossen und mit 125 g schaumiger Butter und 
7 bis 8 Eigelben durchgearbeitet. Allmählich rührt 
man 125 g geriebene Semmel, etwas Meiran, ge¬ 
hackte und geschwitzte Zwiebel und Zitronen¬ 
schale zu, formt mit Hilfe von Mehl Knödel und 
kocht sie in Salzwasser. 

*) Weißbrot wird in Scheiben geschnitten, in 
Milch geweicht, zerrührt und mit Eiern und Salz 
zu einem Teig verarbeitet, bis er Blasen wirft 
und sich vom Löffel lost. 

8) Von halb Weizen-, halb Maismehl bereitet 
man mit kochendem Wasser einen Brei, der sieh 
von der Pfanne löst. Von diesem sticht man kleine 


Klöße ab und bäckt diese in heißer Butter auf 
allen Seiten schön braun. 

*) Eine Zwiebel und 100 g Speck schneidet 
man in Würfel, schwitzt beides in Butter, läßt es 
mit 1 1 Milch aufkoehen und gibt soviel Mehl da¬ 
zu, daß man einen dicken Brei erhält, den man in 
einer Schüssel erkalten läßt. Davon sticht man 
Klöße ab und röstet diese auf beiden Seiten in 
heißer Butter. 

10 ) Semmel-Klöße mit gestoßenem Thymian. 

M ) Gebratener Apfel in Kuchenteig-Hülle. 

1S ) Prov. im Norden Frankreichs = ble noir. 

1S ) Valerianella olitoria = raiponce. 

M ) Ein Kraut mit borstenhaarigen Blättern, 
dessen eigentliches Vaterland die Gegend von 
Aleppo ist, das man aber jetzt überall in Gärten 
Europas und Amerikas findet. In England benutzt 
man den Borretsch oft als Würze zu Weinbowlen. 
Hauptsächlich werden die Blätter, fein gewiegt, 
dem Lattich-Salat beigemischt; auch allein liefern 
sie einen Salat von gurkenähnlichem Geschmack. 
Vergl. langue-de-boeuf. 

l5 ) a) Man bereitet die Blätter wie Spinat, 
b) Die Blätter werden in Streifen geschnitten, ab¬ 
gewällt, mit Butter, Semmel-Bröseln und Fleisch¬ 
brühe eingedämpft und mit Röstbrot-Schnitten 
(croütons) umlegt. 

18 ) Heracleum sphondylium — berce. 

17 ) Auch chou de Chine, chou de VInde. 

,8 ) Tropische Gemüse-Pflanze, ceren Sproß- 
linge wie Spinat gegessen werden. 

19 ) Nach Bescherelle auch brocolis 

*®> It. broccolo (Mehrz. broccoli), sj an. broculi; 
dem Blumenkohl nahe verwandt; stammt aus 
Italien, wo er mit Vorliebe gebaut v ird und auch 
besser gedeiht als in nördlicheren I ändern. Von 
den verschiedenen Sorten ist der veilchenblaue 
italienische Spargelkohl die beste. Die größten 
Sorten bilden eigentlich keine gesch! ossenen Köpfe, 
sondern nur eine Menge seitlicher Blüten-Sprossen, 
die, geschält und als Salat genossen, im Aussehen 
und Geschmack dem Spargel ähnlich sind (daher 
Spargelkohl). 

41 ) Gedämpft und mit einer kräftigen, kurzge- 
kochten Fleischbrühe mit Sardellen-Butter (beurre 
d’anchois) übergossen. 
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Bubble and squeak. 1 ) 
Buglosse, buglose. 2 ) 

Bunias, buniade. 

Bunion. 

Butome, jonc fleuri. 
Caillebot(t)e, fromage blanc. 
Calebasse, courge-calebasse. 
Calecannon 7 ). 

Calthe des marais, souci 
d'eau, souci des marais. 
Camembert ä Vanglaise. 


Campanule, campaneüe, < 

campanette. < 

Canna, balise 11 ). 5 

Capucine. 5 

CaracoUe, caracalla 14 ). ? 

Cardamine 16 ). t 

Carde poiree, poiree a carde. < 

Cardon 17 ), carde. < 

Cardons ä la bourgeoise. s 

— braises. s 

— ä la creme. ^ 

— äla creme et äla moclle. j 


SlufgewärmteS ©emüfc lttib 
£)djfen=8mtge. 

,3a<fen*Sdjote 3 ). 

@rbnuj3, Sßufüümmel 4 ). 

SBaff erlief dj,BIumen*Binfe. 6 ) 
©djmier«, ©treidjtäfe. 
grtafdjen*, Äculcn^^örBig 6 ). 

©emfife=>©erid)t. 
(Sumpf »SJotterBIume, »SMj* 
Blume, =»SuttcrbIumc. 8 ) 
®ruftierter, mit ©apenrte* 
Bfeffer gemühter 
Camembert-Mfe.®) 
©locfen=Blume 10 ). 

Blumenrohr 12 ), 
^apugiuerfreffe 18 ). 
©djnecfenBoljne. 
©djaumlraut. 
©emüfe= 9 kongotb lö ). 
ßuröotte, ßarbe 18 ). 
Äorbonen auf Bürgerltdje ,ö ) 

— gebämpft 20 ). [2trt. 

— mit Süahmfofe. 

— mit Stahmfofe unb 8tinb§* 
marl.* 1 ) 


| Bubble and squeak. 

\ Bugloss. 

i Bunias. 

Eartb-nut, buni um. 
Flowering rusb. 
Cheese-curds. 
Calabasb,crookneck,gourd. 
Calecannon. 

Marsb-marigold, cowslip, 
cow’s-lip. 

Crusted Camembert cbeese 
seasoned with Cayenne 
pepper. 

Bell-flower, Canterbury- 
bell, campanula. 

Canna, Indian sbot. 
Capucine. 

Snail-flower. 

Cress. 

, White beet. 

Cardoon. 

Cardoons in tbe family 
— braised. [style. 

— with cream sauce. 

— with cream sauce and 
marrow. 


*) Vergl. Seite 481, Fußbemerkung 1. 

*) Anchusa ofßcindii « = langue-de-boeuf. 

*) Die wenigen Arten dieser Pflanzen-Gattung 
sind im östlichen Europa und Asien heimisch. — 
Bunias orientali», mit warzigen Sehötchen, in 
Deutschland verwildert; ihre fleischig-saftigen 
Stengel und Blattstiele werden in Rußland als 
Gemüse und Salat gegessen. — Bunias erucago , 
franz. erucag(u)e, erueago, im südöstlichen Eu¬ 
ropa, deren Wurzeln und Blätter in Griechenland 
gegessen werden. 

4 ) Bunium ferulaefolium, bunium creiicum, ausdau¬ 
erndes Kraut mit gabeligen Stengeln, eingeschnit¬ 
tenen Blättern und weißen Blüten, auf den grie¬ 
chischen Inseln heimisch. Die haselnußähnlich 
schmeckende Wurzel wird von den Türken unter 
dem Namen T o p an a gegessen. Vergl. terre-noix. 

6 ) Butomus umbellatus, Binsen - S chwertel, 
S ch wanen ■ Blum e, Wass er-Vi o 1 e, mit 
großen, rötlichen Blumen, findet sich in Wasser- 
Gräben, Flüssen und Teichen durch Europa und 
Asien, Die Wurzeln bilden geröstet oder getrock¬ 
net ein wichtiges Nahrungs-Mittel der Kalmücken, 
Ostjaken und anderer benachbarter Völker. Das 
aus der Wurzel gewonnene Mehl wird zu Brot 
verarbeitet. 

6 ) Siehe näheres unter citrouille. 

*) Sprich »kelka'n(o)n«; irisches (irländisches) 
Mischgericht aus gekochten und zerstampften 
(mashed) Kartoffeln, Kohl, verschiedenem jungen 
Gemüse, Butter, Pfeffer und Ingwer. 

8 ) Caltha palustris, mit rundlichen Blättern, 
goldgelben Blüten, in Europa, Westasien und 
Nordamerika. Die jungen Blüten-Knospen werden 
wie Kapern eingemacht, die Wurzeln als Mus be¬ 
reitet. Unter dem Namen cowslip bildet die 
Sumpf-Dotterblume in den Vereinigten Staaten 
ein beliebtes Küchenkraut. 

•) Von festem Käse, welcher nicht zu sehr 
durch ist, entfernt man die Schale, teilt denselben 
in centimeterstarke Scheiben, bestreut sie mit 
Cayenne-Pfeffer, paniert sie mit Ei und Semmel 
und bäckt sie ab. 

,0 ) Campanula, Pflanzen-Gattung mit etwa 230 
Arten, besonders zahlreich in den östlichen Mit¬ 
telmeer-Ländern. Von mehreren Arten werden 
die Wurzeln als Gemüse und Salat gegessen. 


Vergl. gantelee, JcoJcko, mirette, pied-de-sauterelle, 
violette marine. 

“) Balisi die Frucht, balisier die Pflanze. 

“) Canna, bis 3m hohe Stauden mit meist kno¬ 
tigen, kriechenden Wurzel-Stöcken, welche eine 
Art arrow-root (arrow-root of Queensland, fecule 
de Toloman) liefern, in manchen Gegenden aber 
als Gemüse gegessen werden. Die westindische 
Alt ist canna edulis, welche auf Martinique, Gua¬ 
deloupe, Röunion, in Australien usw. gebaut wird. 

M) Tropaeolum , von welcher 35 südamerikani¬ 
sche Arten. — Tropaeolum majus , spanische, 
türkische Kresse, unechte Kaper, einjäh¬ 
rig, 1684 aus Peru nach Europa verpflanzt und 
jetzt in zahlreichen Abarten in allen Gärten zu 
finden, wird als Salat gegessen, schmeckt kressen¬ 
artig. Die unreifen, in Essig oder Salz eingeleg¬ 
ten Früchte werden wie Kapern benutzt (cäpres 
capucines). — Tropaeolum tuberoseum, mit knolli¬ 
gem Wurzelstock, wird in Peru und Lima der 
genießbaren Knollen halber gepflanzt und dort 
mayua genannt, gedeiht auch bei uns. 

u ) Caracalla nur in der Sprache des (unge¬ 
bildeten) Volkes. 

15 ) Wissenschaftliche Bezeichnung = cresson. 

w ) Die jungen Blätter kocht man wie Spinat, 
von älteren Pflanzen nimmt man nur die Rippen 
(cardes), welche wie Spargel bereitet werden. 

") Cardon d’Espagne spanische Golddistel 
(scolymus hispanicus). 

18 ) Cynara cardunculus, Kardy, Kardonen- 
Artischocke, spanische Artischocke, eine 
sehr dornige Staude, von der nicht die Blüten- 
Köpfe (wie bei der Artischocke), sondern die flei¬ 
schigen Stiele der großen Blätter als Gemüse 
dienen. Man unterscheidet drei Hauptsorten: die 
große von Tours, die breitrippige Puvis und die 
große sizilianische Kardone. 

19 ) Zugestutzt, in fingerlange Stücke geschnit¬ 
ten, abgewällt (blanchiert), mit etwas Schinken, 
Butter und Zwiebel gekocht, die Brühe mit einer 
hellbraunen Mehlschwitze (roux) verdickt, mit 
Pfeffer und Zitronensaft geschärft. 

*°) Man dämpft die Kardonen in Fleischbrühe, 
gibt zuletzt ein Glasvoll Xereswein daran und 
verdickt die Brühe mit geschwitztem Mehl. 

21 ) Erhaben angerientet, mit Markstückchen 
und Pökelzungen-Scheiben abwechselnd umlegt. 



©emüfe. 


Yegetables. 983 


LSgumes. 


Caräons ä la (en) demi - 
glace. 

— ä Vespagnole. 

— frits. 

— au gratin, 

— au jus. 

— ä la (en) maigre. 

— ä la moelle (de boeuf). 

— ä la moelle sur croutons. 

— ä la moelle au gratin. 

— ä la nivernatse. 

— au parmesan. 

— ä la poulette. 

— ä la sauce au beurre. 

— d la sauce blanche. 

— ä la sauce brune. 

—, sauce d la crhne. 

— aux truffes. 

— au veloute. 

— d la volaille. 

Beignets de cardons ä la 

diable. 

Blanquette de cardons. 
Creme de cardons. 
Croquettes de cardons. 
Escalopes de cardons. 

Furie de cardons. 

— de cardons aux croutons. 

Ragout de cardons. 
Supreme de cardons. 

Carline, caroline. 
Carlings 8 ). 

Carotte®). 

Carottes aux asperges. 

— ä la bechamel. 

— au beurre. 

— au blanc. 

— d la bonne femme. 

— ä la bourgeoise. 

— braisees ä Vanglaise. 

— aux cailles. 


ßarbonen in gleifdjfaft ge= 
bänipfi. 

— mit fjpanifdjer ©ofe. 1 ) 

— gefcatfen 2 ). 

— mit $äfe iiberfruffet. 

— mit 33raten*®ofe. 3 ) 

— mit meiner ©ofe. 

— mit 9tinb3mart. 

— mit 91inb§morf auf jftöft* 
brot*@djnitten. 

3ftit ülinbgmarf übcrlrnftete 
ßarbonen. 

iffarboneit mit SRöfjren. 4 ) 

— mit $armefan=$äfe. 

— mit meifjer ©ofe. 

— mit 33utter=©oje. 

— mit meiner ©ofe. 

— mit brauner ©ofe. 

— mit Slaljmfofe. 

— mit Srüffeln. 6 ) 

— mit meiner ©tammfofe. 

— mit ©eflügelfletfdj. 6 ) 

— »Krapfen mit Teufels» 
©ofe. 

— toeifj etngemadjt. 

— mit Siatjm. 

— *®rufteln. 

— *©d)nittcf)en. 
^arbonenmuS. 

— aufgeröftetenSBroifruften. 

$axbotten*9tagout. 
§od)feine3®arbonen*<Sertcf)t. 
©bertourg, ®arI3btftel 7 ). 
$affion§*@rbfen. [fftübe. 
SJlofirtüöe 10 ), 9flö$re, gelbe 
Stffotjrrüben mit ©pargel. 

— mit weiter Sftafmfofe. 

— mit 95utter. 

— in meiner ©ofe. 

— in brauner ©oje. 

— auf bürgerliche u ) Slrt. 

— gefdjmort, ertgltfd) 18 ). 

— mit SBadjteln. 13 ) 


Cardoons stewed in brown 
meat gravy. 

— with Spanish sauce. 

— fried. 

— crusted with cheese. 

— w. brown meat gravy. 

— witb wbite sauce. 

— witb marrow. 

— with marrow ontoasted 
bread. 

Browned cardoons with 
marrow. [earrots. 

Cardoons with glazed 

— with Parmesan cheese. 

— with a white sauce. 

— with butter sauce. 

— with white sauce. 

— with brown sauce. 

— with cream sauce. 

— with truffles. 

— with stock white sauce. 

— with chicken-meat. 
Cardoon-fritters with 

devilled sauce. 
Blanquette of cardoons. 
Cream of cardoons. 
Croquettes of cardoons. 
Collops of cardoons. 

Püree of cardoons. 

— of cardoons served on 
fried rounds of bread. 

Bagout of cardoons. 
Supreme of cardoons. 
Carline thistle. 

Carlings. 

Carrot. 

Carrots with asparagus. 

— with white cream sauce. 

— with butter. 

— in white sauce. 

— tossed w. brown sauce. 

— in the family style. 

— braised, English style. 

— with quails. 


*) Halb gar gekocht, geschält, in weißer Sose Großen zu Ehren benannt, der sie als vermeint* 
mit Zitronensaft und Küchen-Kräutern fertig ge- liches Mittel gegen die Pest anbauen ließ. Eine 
kocht, mit spanischer Sose und Butter angerichtet. Art findet sich häufig in der Umgebung von Paris. 

*) Man wendet die weichgekochten Kardonen Diese Pflanzen besitzen schweißtreibende Eigen¬ 
in Milch um und bäckt sie in Butter. schäften, ähneln im Ansehen den Artischocken 

*) Halb gar gekocht, gedämpft, mit brauner und werden wie diese zubereitet. 

Sose und Rindsmark angerichtet. 8 ) Prov. im Norden Englands; Carling Sun - 

*) Die Kardonen mit deutscher Sose über- day Passions-Sonntag (fünfter Fasten-Sonntag, 
gossen und mit überglänzten Möhren umlegt. vierzehn Tage vor Ostern); carlings ehm. am 
s ) a) Beides rund ausgestochen, die Kardonen Carling Sunday gegessene graue Erbsen, 
in Bratensaft (jus), die Trüffeln in weißer Sose 8 ) Prov. im Süden Frankreichs »Pastinake«; 
geschwenkt, schichtweise in eine Kasserolle ge- »rote Rübe«. — Crecy Mohrrüben-Art. 
füllt, immer Käse dazwischen, kurze Zeit im 10 ) It. carota, span, zanahoria, ung. särgaripa, 
Ofen erhitzt b) Man schneidet große Trüffel- murokrepa, russ. markoff. 

Scheiben, richtet sie mit Kardonen-Stücken ab- M ) Möhren mit Butter geschwenkt und durch 
wechselnd an und gießt spanische Sose darüber, eingestäubtes Mehl gebunden. 

*) Die Kardonen werden in centimeterlange 1S ) Man dämpft die Mohrrüben in Fleischbrühe, 
Stückchen geschnitten und in Geflügel-Brühe gar schüttet eine Tassevoll Milch hinzu und verdickt 
gekocht. Die Brühe wird mit geschwitztem Mehl die Brühe mit Mehlbutter (beurre manie). 
und Eigelben verdickt; das Huhnfleisch wird klein ia ) Man dämpft die Mohrrüben in einer leich¬ 
geschnitten und mit den Kardonen und der Sose ten weißen Sose, läßt die am Spieß gebratenen 
vermischt. Wachteln kurze Zeit darin ziehen, richtet das 

Meist niedrige, stachelige Kräuter mit Gemüse erhaben an und legt (garniert) die Wach- 
großen ansehnlichen Blüten-Köpfchen, Karl dem , teln rings herum. 
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Carottes ä la creme . 

— ä Vespagnole. 

— etuvees. 

— farcies. 

— aux fines herbes. 

— aux fines herbes. 

— ä la flamande. 

— frites. 

— frites ä la frangaise. 

— au fumet d’ananas. 

— glacees. 

— aux haricots blancs. 

— au jus. 

— ä la liUoise. 

— ä la maitre d'hötd. 

— ä la menagere. 

— nouvelles. 

— aux oignons. 

— ä la d } Orleans. 

— aux panais. 

— ä la paysanne. 

— et petits pois. 12 ) 

— et petits pois ä Valr 
sacienne. 

— aux pointes d'asperges. 

— aux pois goulus u ). 

— aux pomnies ä la 
rhenane. 

— ä la poulette. 

— au riz ä Vest-prussiennc. 

— et salsifis noirs. 

— ä la sauce blanche. 


! SJJotjrriiBen mit Sialjmfofe. 

| — mit fpaitifdjer ©oje. 

— gebämjjft. 

— gefüllt 1 ). [fand). 

— mit SSutter unb ©djnitt* 

— mit SSutter u. Zwiebel. 2 ) 

— auf blSnttfdje 3 ) Stvt. 

©cbactene Üölotjrrüben. 

— SJioIjrrfibett auf frait» 
3 öfifd)e 4 ) 2lrt. 

SJZoIjrrü&ett mit 2titana§* 
GJefdjntatf. 6 ) 

Überglänzte Sffioljrriiben. 

attoljrrübett mit weiften 
löoljnen. 6 ) 

— in SSratenfaft gebämpft. 

— mit weifjer 9?af)mfofe unb 
ge^aefter SßeterfUte. 

— auf §au§ljofmeiftet> 7 ) 

— in SBeißwetn. 8 ) [SIrt. 

ÜReue 9D?o^rrüben. 

SKol^rrüben mit gtmeBeln. 9 ) 

— in weiter ©ofe m. ißeter* 
filte unb 33utter. 10 ) 

— mit ^afiiitafett. 11 ) 

— mit gel)acEter 8wiebe( unb 
Sialjm. 

— unb ©djoten4£erne. 

— unb ©cf)oten=®erne auf 
©Ifäffer 13 ) Sfrt. 

— mit ©fHrrgel»©f)i^en. 

— mit„8udEers(Srbfeu. 

— m.Sfyfeht auf r^einifc^e 15 ) 
Sfrt. 

— iDeifj etngemacfit. 

— mit SftetS auf 
oftpreujjifcfje 16 ) 2lrt. 

— unb ©^wargwurzelu. 17 ) 

— mit Wetter ©ofe gebämpft. 


> Carrots with cream sauce. 

> — with Spanish sauce. 

; — stewed. 

; — stuffed. 

; — with butter and chives. 

Savo(u)ry carrots. 

Carrots in Flemish style. 

Fried carrots. 

— carrots in the French 
style. 

Carrots seasoned with 
pine-apple sugar. 

Glazed carrots. 

Carrots with white 

beans. [gravy. 

— stewed in brown meat 

— with white cream sauce 
and chopped parsley. 

— in the maüre-d’hötel 

— in white wine. [style. 

New carrots. 

Carrots with onions. 

— fried in white sauce 
w. parsley and butter. 

— with parsneps. 

— with chopped onion 
and cream. 

— and green pease. 

— and green pease with 
cream and butter. 

— with green pease. 

— with sugar-pease. 

— with apples and 
chopped onion. 

— with a white sauce. 

— with rice in the East- 
Prussian style. 

— and oyster-plants. 

— stewed in white sauce. 


*) Ziemlich große Mohrrüben kocht man eine 
Zeitlang in Salzwasser, höhlt sie aus, bereitet aus 
dem gehackten Innern und Kalbfleisch ein Füllsel, 
füllt die Mohrrüben damit, dämpft sie in Fleisch¬ 
brühe mit Butter und bindet sie mit der verdick¬ 
ten Brühe. 

*) In Scheiben geschnitten, mit Butter, Zwie¬ 
bel, Pfeffer, Salz und ein wenig Mehl gebraten, 
wenn braun, Fleischbrühe hinzu, langsam weich 
gedünstet. 

*) Die Mohrrüben werden in Fleischsaft (jus) 
gekocht; wenn sie weich sind, wird dieser mit 
etwas Mehlbutter (beurre manü) verdickt und 
das Ganze mit gehackter Petersilie bestreut. 

*) a) Ein Möhrenmus vermischt man mit Rahm, 
Fiem, Semmel-Bröseln und Salz, formt davon 
flache Kuchen und bäckt sie in Butter, b) Möhren 
werden halb weich gekocht, in Scheiben geschnit¬ 
ten, in Ei und Semmel gewälzt und gebacken. 

c ) Recht gelbe Mohrrüben dämpft man in 
Butter und fügt später etwas Ananas-Zucker zu. 

*) Mohrrüben und weiße Bohnen kocht man, 
jede für sich, in Salzwasser mit etwas Butter 
weich, gibt beide zusammen und kocht das Ge¬ 
müse mit einem Löffelvoll Mehl, das man mit 
Essig Mar gerührt hat, seimig. 

’) In Fleischbrühe gedämpft, mit Mehlbutter 
(beurre manü) verdickt 

®) Mit Pfeifer-Körnern, Muskat-Blüte und einem 
Gewürz-Sträußchen (bouguet). 


9 ) Drei Teile Mohrrüben und einen Teil Zwie¬ 
beln schneidet man in Scheiben, röstet diese in 
Butter, gibt Mehl und Fleischbrühe daran, läßc 
sie weich dämpfen und schwenkt sie mit Eigelb, 
gehackter Petersilie und etwas Essig. 

10 ) Die Mohrrüben in Scheiben geschnitten, mit 
Butter, Zucker und Fleischbrühe kurz gekocht, 
mit weißer Sose, gehackter Petersilie und frischer 
Butter geschwungen. 

“) In einer hellen Sose mit gehackter Petersilie 

**) Ung. hüvelyes zöldborsö es sarjarepa. — 
Auch carottes et petits pois rneles, unser deutsches 
»Schoten und Möhren«. 

M ) An das weiche Gemüse etwas frische Sahne 
(Rahm) und Butter gegeben; das Ganze mit Mehl¬ 
butter (beurre manie) geschwungen. 

**) Pois goulus, pois sans cosse, pois gour- 
mands, pois mange-tout Zucker-Erbsen. 

M ) Gehackte Zwiebel schwitzt man in Butter 
kocht sie in Salzwasser, fügt die in feine Strei¬ 
fen geschnittenen Mohrrüben hinzu, dünstet sie 
weich, legt Apfel, in dicke Scheiben geschnitten 
darauf, läßt sie weich werden und schwingt dza 
Ganze mit einem Stück frischer Butter. 

16 ) Die Mohrrüben werden in Fleischbrühe ge¬ 
kocht, mit geschwitztem Mehl verdickt und mit 
dem ausgequelltem Reis aufgekocht. 

17 ) Mohrrüben und Schwarzwurzeln zusammen 
gedämpft und in Butter- oder weißer Rahmsose 
(bechamel) geschwungen. 
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Caroites sautees. 

— au sucre. 

— ä la vegetaricnnc. 

— ä la Vichy. 

Gäteau de carottcs. 

— de carottes ä la frangaise. 

Hochepot de carottes. 

Petits pätes aux carottes. 

— pätes russes aux carottes. 
Pie de carottes. 1 ) 

Piroschki aux carottes. 8 ) 
Püree de carottes. 
Tartelettes aux carottes ä la 

russe. 

Cassavi, cassave. 10 ) 

Celeri, eprault. 

— ä la bechamel. 

— (braise) ä Vespagnole. 

— en branche(s). 

— en branche(s), sauce 
remo(u)lade. 

— ä la Chetwynd. 

— ä la creme. 

— ä la demi-glace. 

— ä la fermiere. 

— et fonds d'artichauts. 

— et fonds d'artichauts 
a la russe. 

— frit. 

— frit, sauce aux tomates. 


SJioIjtrübett gefdEjitmngcn. 

— mit 3ucfer gebömpft. 

— itad) SSegetarifon)«:* 1 ) 
Strt. 

— mit S3id)t)er 2 ) ©at§. 

— »Ihtdjen 3 ). 

— »Äudjett auf fratt* 
äöfifdje 4 ) 2lrt. 

— »Slagout 5 ). 

$affetdjen mit üüftofirrüben 

gefüllt. [$ßaftetcf)en. 
Ütuffifdje 6 ) SWoljrrüben* 
3Jio^rrüben*^aftete. 

Stuffifdje SJto^rrüben^^aftet* 
SCüofirrübenmuS. [djeit. 
SD'togrrü6en»Sörtc^en auf 
ruffifdje 6 ) Slrt. 
fioffawa, Sßantof. 
(Sellerie 11 ). 

— mit Weißer Sftaßmfofe. 

— in fpanifdjer ©oje (gc= 

— »©taugen 12 ), [bämpft). 

— »©taugen m. Steniolaben» 

©ofe. [beeren. 13 ) 

— mit BnriebeTn nnb SSeiß» 

— mit ftaljmfofe. 

— mit üerbieftem gleifdjjaft. 

— mit ©pe<J nnb brauner 
©ofe. 

— unb 9lrtifcf)ocIen=48öben. 
—»unb 2 lrtifcf| 0 c!en*©alat 

auf rujftjdje $lrt. 14 ) 
©ebadener 16 ) Sellerie. 

— ©etterte mit SßarabieS» 
apfeI*©ofe. 


Fried carrots. 

Carrots stewed with sugar. 

— boiled in salt water, 
garnished w. parsley. 

— with Yichy salt. 

Cake of carrots. 

— of carrots in theFrench 
style. 

Hotch-potch of carrots. 
Patties filled with (puräo 
of) carrots. 

Russian carrot-patties. 
Carrot-pie. 

Russian carrot-patties. 
Pur6e of carrots. 

Small Russian carrot-tarts. 

Cassava. 

Celery. [sauce. 

— with white cream 

— (braised) in Spanish 

-sticks. [sauce. 

-sticks with remoulade 

sauce. [and chillies. 

— with onions in cream 

— with cream sauce. 

— w. brown meat gravy. 

— with bacon and brown 
sauce. 

— and artichoke-bottoms. 
Salad of celery and arti- 

chokes, Russian style. 
Fried celery. 

— celery with tomato 
sauce. 


*) Man kocht die Mohrrüben in Salzwasser, 
verdickt die Brühe mit Kartoffelmehl und würzt 
mit gehackter Petersilie. 

®) Sprich »Wischi«; Vichy, franz. Badeort mit 
berühmten Heilquellen. Große Mengen des Mineral¬ 
wassers, Pastillen und Salz werden versendet. 
— Die Mohrrüben mit etwas Wasser, Salz, Zucker 
und Vichyer Salz derartig gekocht, daß die Flüs¬ 
sigkeit sirupartig dick ist, wenn die Mohrrüben 
fertig sind. 

*) Unter ein Mohrrübenmus gibt man Rahm 
(Sahne), Mehl, Eigelbe, Butter und Eierschnee, 
füllt alles in eine Tortenform und bäckt die Torte 
im Ofen. 

*) Ein Mohrrübenmus vermischt man mit 
schaumig gerührter Butter, Milch, Kartoffelmehl, 
Zucker, einigen ganzen Eiern, einigen Eigelben, 
Eierschnee, Orangenblüten-Wasser und bäckt es 
im Ofen. 

*) Mohrrüben und weiße Rüben werden gleich¬ 
mäßig zugestutzt, in Fett gebacken, mit Braten¬ 
saft (jus) und Zucker gedämpft. 

6 ) Russisch: piroschki s markowi. Man be¬ 
reitet diese in den verschiedensten Formen, so¬ 
wohl offen, als auch geschlossen, von Hefen-, Blät¬ 
ter- oder mürbem Teig. 

7 ) Auch päte de carottes ä Vanglaise. 

*) Wie petits pätes russes aux carottes (s. cL). 

•) Die Mohrrüben schneidet man in Würfel 
und dünstet sie mit gehackter Zwiebel in Fleisch¬ 
brühe. Kleine flache Formen (tartelettes) legt 
man mit Teig aus, gibt die Mohrrüben hinein, 
hartgekochtes, gehacktes Ei und gewiegte Peter¬ 
silie darüber, schließt mit Teig, bäckt die Tört¬ 
chen und gibt sie zu Tisch. 

10 ) Vergl.manioc,maynoc,manioque,manihot. 


*’) It. sedano, span, apio, ung. zeller. Hiervon 
unterscheidet man 14 über die ganze Erde ver¬ 
breitete Arten. Im alten Griechenland wurden 
aus den Blättern des Sellerie Kränze als Schmuck 
für Gräber und als Preise für die Sieger in den 
öffentlichen Spielen gewunden. In England wer¬ 
den die langen Blattstiele (the blanched leafstalks) 
in schlanken Glasgefäßen, celery-vases oder ce- 
lery-alasses , aufgetragen und als celery-sticks 
mit Salz zum Käse gegessen, während man den 
Knollen-, Wurzel-Sellerie (celeri-rave im Franz, 
und turnip-rooted celery im Engl.) weniger oder 
gar nicht baut. Der Stangen-Sellerie erhält seinen 
eigentümlichen Geschmack erst, nachdem er einem 
gelinden Frost ausgesetzt war. Auch ist zu em¬ 
pfehlen, denselben vor dem Gebrauch einige Stun¬ 
den in Eiswasser zu legen. Da das Aufträgen 
des Selleries in Gläsern und Vasen der einfach¬ 
sten bis zur elegantesten Art recht allgemein ge¬ 
worden ist, so wird jetzt in feinen Häusern der 
Stangen-Sellerie auf lange, schmale Tischchen 
gelegt. Man ißt ihn ohne Ausnahme mittels der 
Finger. 

12 ) Auch Stangen-Sellerie (im Gegensatz 
zu Knollen-, Wurzel-Sellerie); gebleichte Blatt¬ 
stiele (blanched leafstalks) des Sellerie; vergl. 
Fußbem. zu etteri. 

n ) Die in angemessene Stücke geschnittenen 
Stangen werden mit gedämpften Zwiebeln, Rahm 
und Beißbeeren vermischt und auf geröstetem Brot 
(toast) angerichtet. 

u ) Man bereitet den Salat mit Essig, 01, Salz, 
Pfeffer und Senf; jedoch müssen die Artischocken- 
Böden warm sein. 

15 ) Sellerie in Backteig getaucht und in hei¬ 
ßem Fett gebacken. 



986 L6gumes. 


©entüfe. 


Vegetables. 


Celeri d la genevoise. 

— d Vitälienne. 

— au jus. 

— d la maitre dhotel. 

— d la modle (de boeuf). 

— au parmesan. 

— aux racines de persil. 

— d la reine. 

— ä la tessinoise. 


— au veloute. 

— ä la Villeroi. 

Beignets de celeri. 
C61eri-rave 8 ). 

— -rave au parmesan. 

— -rave en puree. 

- rave en rag out. 

— -rave ä la sauce au 

— -rave saute. [beurre. 
Eors-d , oeuvre de celeri-rave. 
Furie de celeri-rave. 

Cepe, ceps. 

Cepes ä la bechamel. 

— d la bordelaise. 

— braises. 

— confits, marines. 

— ä la creme aigre. 

— farcis au jambon. 

— farcis au jus. 

— au four. 

— frits. 

— au gratin. 

— gratines ä la creme. 

— marines. 


| Sellerie auf ©enfer 1 ) Strt 
5 — mit italieniftijer <5ofe. 

J — mit SBratenfaft. 

— ttadj $au§Ijofmeifter» 2 ) 

— mit 9tinb§marl. [Strt. 

— mit $ai*mefan*$afe. 3 ) 

— mit 5ßeterfiüeit*2BurgeIn. 

— auf föntglicfje 4 ) Strt. 

— mit Prüfte boit ©igelbett, 
SBrotlrumen unb föäfe. 6 ) 

— mit toeifcer Stammfofe. 

— ttaef) Villeroi®). 

— *$rapfett 7 ). 
tollen», SSurget^ctlcrie. 

— »©etferie mit Sßarmefatt* 
Safe. 

9Kitv öon Snotfen*@eHerie. 
Stagout 0 ) öon Sitollen* 
Sellerie. [Sofe. 

Snotten*Settcrie mit Söutter» 

— »SeOerie gefdjhnmgeit. 10 ) 

Stebengericfjt 11 ) üon SttoIIen® 
SeHeriemug. [Sellerie. 

SödjcrtJilg 12 ). 

Söd^erpilge mit tueifjer 

Stafjmfofe. 

Sorbeaujer 13 ) Södjerpilge. 
©ebämpfte Söd^er^itge. 
©ingetegte Södjerpilge. 
Söd)ei:pil§e m. fauerer Sollte. 

— mit getjaeftem Stinten 
gefüllt. 

©efüttte Södjetpilge mit 
93ratetifaft. [baden 14 ). 
Södjerpilge im 0fett ge» 
©ebadene 16 ) Söd^erpÜge. 
Überfrnftete fiö^erpitge. 

— Södjerpilge mit 3ta|mfofe. 
©ebeigte Södjerpitge. 


Celery w. mushroom sauce. 

— with Italian sauce. 

— with meat gravy. 

— with a white sauce. 

— with marrow. 

— with Parmesan cheese. 

— with parslev-roots. 

— in the royal style. 

— masked with sauce of 
egg-yolks and cheese, 
baked. 

— with stock white sauce. 

— coated with Villeroi 
sauce, breaded, fried. 

-fritters. 

Celeriac, turnip- (rooted) 
celery, knob-celery. 

— with Parmesan cheese. 

Püree of celeriac. 

Ragout of celeriac. 

Celeriac with butter sauce. 
Fried celeriac. 

By-dish of celeriac. 

Püree of celeriac. 
Polyporus, flap mushroom. 
Mushrooms with white 
cream sauce. 

Bordeaux mushrooms. 
Braised mushrooms. 
Mushrooms put up in öil. 

— with sour cream. 

— stuffed with chopped 
ham. 

Stuffed mushrooms with 
brown meat gravy. 
Baked mushrooms. 

Fried mushrooms. 
Browned mushrooms. 

— mushrooms with cream. 
Marinated mushrooms. 


*) Der gekochte Sellerie wird mit Tafelpilz- 
Sose geschwungen, angerichtet und überkrustet. 

*) Man schneidet die Stangen in Stücke, wällt 
(blanchiert) sie ab, kocht sie in Fleischbrühe, be¬ 
reitet von dieser eine weiße Sose, mischt gehackte 
Sellerie-Blätter darunter und gibt sie über die 
Stangen. 

*) Mit weißer Sose und Käse geschwenkt, im 
Ofen überkrustet. 

*) Gekocht, mit Madeira gebeizt, durch Back¬ 
teig gezogen, ausgebacken, mit Zucker bestreut 
und im heißen Ofen überglänzt; Madeira-Sose. 

6 ) Dreiviertels gar gekocht, mit Salz, Pfeifer, 
Muskatnuß, Speckscheiben und weißer Fleisch¬ 
brühe geschwenkt; Sose durchgestrichen, mit Mehl¬ 
butter gebunden, gekocht, Eigelbe und geriebener 
Schweizer Käse hinzu; diese Sose über den Sel¬ 
lerie in ein Backblech gegossen, Brotkrumen und 
geriebener Käse darüber gestreut, zehn Minuten 
im heißen Ofen gebacken. 

6 ) Der Sellerie wird gedämpft, mit Villeroi- 
Sose überzogen, in geriebene Semmel getaucht 
(paniert) und in heißem Fett gebacken. 

*) Von gekochtem Sellerie nimmt man die 
weichsten Teile, würzt sie, taucht sie in Backteig 
und bäckt sie aus. 


®) Mehrzahl celeris-raves. Vergl. Fußbem. zu 
celeri. — Man kann den Knollen-Sellerie ebenso 
zubereiten wie den Stangen-Sellerie. 

9 ) Würfelig geschnittener magerer Speck und 
olivenförmig ausgestochene Sellerie-Stücke wer¬ 
den zusammen gedämpft. 

1# ) Man kocht Sellerie-Knollen, schneidet sie, 
schwingt sie in Butter und bestreut sie mit ge¬ 
hackten Sellerie-Blättern. 

n ) Man schneidet Sellerie dünn und beizt ihn 
in verdünntem Senf mit Essig, Salz und Pfeffer. 

18 ) Die Gattung ist in ungefähr 300 Arten über 
die ganze Erde verbreitet. Es sind meist große 
Schwämme, teils fleischig, zum größeren Teil aber 
zäh, lederartig. 

18 ) Stiele gehackt, Köpfe in 01 gebraten, mit 
etwas Knoblauch, den Stielen und gehackter Pe¬ 
tersilie, dann mit Semmel-Bröseln geschwungen, 
etwas Cayenne-Pfeffer zugefügt und angerichtet, 
mit Tafel-Fleischbrühe (glace) überglänzt. 

14 ) Die Pilze werden mit Zwiebel, Batterund 
sauerer Sahne gedämpft und im Ofen mit geriebe¬ 
nem Käse überkrustet. 

**) In Stücke geschnitten, gewürzt, in MeM 
umgewendet, in geschlagenes Ei getaucht und in 
heißem Fett gebacken. 
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Cbpes marines ä la russe. $ 

— aux oeufs brouillcs. j 

— au persü. I 

— ä la piemontaise. < 

— aux pommes de terre. 5 

— ä la provengdle . > 

— ä la russe. I 

— sautes. < 

— ä la toulousaine. < 

CoquiUes aux cepes .*) I 
Cotelettes de cepes. | 

Itmince de cepes. j 

— de cepes ä la polonaise. < 

— de cepes ä la provengale. < 

Essence de cepes. \ 

Galette de cepes. ! 

v 

< 

Gäteau de cepes. < 

Omelette de cepes . j 

Pate aux cepes. < 

— aux cepes ä la russe. j 
Petits pätes aux cepes ä la s 

creme. 5 

Tartelettes aux cepes. ? 

Cerfeuü 12 ). ’ 


Mushrooms put up in oil, 
Russian fashion. 

— with scrambled eggs. 

— with parsley. 

Stuffed mushrooms fried 

in oil with garlic. 

Mushrooms with potatoes. 

— stewed with garlic and 
onions. 

— with sour cream and 
fennel. 

Fried (tossed) mushrooms. 

Mushrooms with ham, 
onions and tomatoes. 

— in Shells. 

Cutlets of mushrooms. 

Minced mushrooms. 

— mushrooms crusted 
with sour cream. 

— mushrooms with 
tomato sauce. 

Essence of mushrooms. 

Kind of mushroom-pie. 

Cake of mushrooms. 

Mushroom-omelet. 

— -pie. 

— -pie, Russian style. 

Patties filled with mush¬ 
rooms in cream sauce. 

Small mushroom-tarts. 

Chervil 14 ). 


Södjerptlge auf ntffifdje 1 ) 
2lrt eingemacht. 

— mit 9tüi)rei(ern). 

— mit Sßeterfiüe. 

©efüKte Södjerpilge in Öl 

mit Kno&laudj gebraten. 
Södjerpilge mit Kartoffeln. 

— auf proben^alifche 2 ) Slrt. 

— mit fauerer ©ahne unb 
gettcfjel. 

®ef<|ttmngene Södjerpilge. 
Södjerpilge auf Souloufer 3 ) 
2lrt. 

— in 9Kufdjet*@djalen. 
Koteletten 5 ) oon Södfjerpitgen. 
33lätterragout öott Söcfjcr* 

pilgert. 

— bon Södjerpilgett über** 
fruftet mit fauerer ©ahne. 

— üon Söcherpilgen auf 
proöencalifdje 6 ) 2lrt. 

£ödjerptlg*(5[feitg 7 ). 

— *©<hmarren, 
6djwammen»$fangel 8 ). 

— «Kuchen®). 

— «©erfudjen, $tlg* 

— »haftete. [Pfanne 10 ). 

— «haftete, ruffifch 11 ). 
fßaftetdjen mit Södjerptlgert 

in Sftafjmfofe gefüllt. 
Söiherpilg«5Eörtchen. 
Kerbel 13 ). 


*) Man putze und wasche die Pilze, werfe 
sie in kochendes Wasser und lasse sie aufkochen. 
Alsdann lasse man sie auf einem Durchschlag 
erkalten. Nun fülle man sie mit etwas Salz, 
Pfeffer-KÖmern, Lorbeer-Blättern und Knoblauch 
in einen steinernen Topf, gieße kochenden Essig 
darüber und lasse ihn erkalten. Dann bedeckt 
man die Pilze mit einem beschwerten Brettchen, 
bis sie gut Essig gezogen haben, entfernt dieses 
hierauf und gießt eine Schicht Ol über die Pilze. 
Den Topf verschließt man luftdicht. 

8 ) a) Die Pilze in Scheiben geschnitten, mit 
Knoblauch, Zwiebeln, Lorbeerblatt und spanischer 
Sose gedämpft, Zitrone und Petersilie hinzuge¬ 
geben, mit gerösteten Brotkrusten angerichtet, 
b) In Scheiben geschnittene Löcherpilze werden 
mit Knoblauch in Paradiesapfel-Sose geschwun¬ 
gen (sautiert). 

8 ) Die Löcherpilze werden fein geschnitten 
und in Butter und Öl gebraten. Dann fügt man 
würfelig geschnittenen Schinken, gehackte Zwie¬ 
beln,„Schalotten und in Stücke geschnittene Para¬ 
dies-Apfel zu, gibt etwas spanische Sose daran 
und läßt das Ganze einige Minuten ziehen. 

*) Cepe3 en coauilles, coauilles de cepes ist 
dasselbe. 

In Scheiben geschnittene Semmel übergießt 
man mit heißer Milch. Einige Pilze und Zwie¬ 
beln hackt man fein, schwitzt sie in Butter, fügt 
die Semmel, zwei Eier, Semmel-Bröseln und Ge¬ 
würz zu, formt Koteletten davon und bratet diese 
in Butter. (Yegetarianer-Küche.) 

6 ) Die feingeschnittenen Pilze werden in Öl 
mit Lorbeerblatt, Knoblauch und gehackten Zwie¬ 
beln gebraten und mit spanischer und Paradies- 
apfel-Sose, gehackter Petersilie und Zitronensaft 
geschwungen. 

*) Man schält die Pilze, beizt sie über Nacht 
mit Salz und Zitronensaft, kocht sie mit ver¬ 


schiedenen Gewürzen, preßt den Saft durch ein 
Tuch und füllt ihn in Flaschen. 

®) Süddeutsche Küche: Die Pilze geschnitten 
und gedämpft; drei Eigelbe, drei Löffelvoll Mehl 
mit Milch auf dem Feuer abgerührt, etwas Butter, 
noch drei Eigelbe und der Schnee von zwei Eiern 
darunter gezogen. Eine passende Schüssel mit 
Butter bestrichen, der halbe Brei hineingegeben, 
die Pilze darauf ausgebreitet und der andere Brei 
darüber gegeben und gebacken. 

9 ) Eine flache Kasserolle streicht man dick 
mit Butter aus, streut weiße Semmel-Krumen dar¬ 
über, dann feingeschnittene Pilze und Schnitt¬ 
lauch, wieder Semmel, dann Pilze und so fort. 
Über das Ganze legt man Butter- Stückchen und 
bäckt den Kuchen im Ofen. 

10 ) Die Pilze gedämpft, fein gewiegt, mit Eiern 
und etwas geweichter Semmel vermischt, zu Eier¬ 
kuchen (Omelettes) gebacken. 

u ) Man schneidet die Pilze.in größere Stücke, 
schwingt sie in Butter oder Öl und bindet sie 
mit weißer Rahmsose. Eine Tortenform legt man 
mit mürbem Teig aus, gibt dünne Schinken-Schei¬ 
ben und die Pilze abwechselnd hinein, streut ge¬ 
hackte Zwiebel und Fenchel dazwischen, feuchtet 
das Ganze mit etwas Madeira wein an, schließt 
es mit einer Teigplatte und bäckt es im Ofen. 

**) Cerfeuü cPEspagne, cerfeuü musque Anis- 
Kerbel; cerfeuü sauvage wilder Kerbel. 

1S ) Anthriscus, Pflanzen-Gattung mit zehn größ¬ 
tenteils in der nördlich gemäßigten Zone der Alten 
Welt wachsenden Arten. — Suppen-, Küchen- 
Kerbel (anthriscus cerefolium). Aus den Samen 
gewinnt man das ätherische Kerbelöl. 

M ) Common chervil Esels-Kerbel; cow chervil, 
mock chervil, wild chervil wilder Kerbel; great 
chervil , sweet chervil Anis-Kerbel; large chervil 
Buschmöhre; needle chervil Nadel-Kerbel; true 
chervil Garten-Kerbel. 
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Cerfeuil bulbeux 1 ). 

Champignon 3 ). 

Champignons au beurre. 

— ä la bordelaise. 

— en caisses. 6 ) 

— en caisses ä la diable. 

— en capisantis. 

— ä la capucine. 

— au Champagne. 

— en croustade. 1 ) 

— ä Vespagnole. 

— farcis. 

— farcis ä la napolitaine. 

— farcis ä la provengale. 

— ä la financiere. 

— aux fines herbes. 

— en (ä la) gelee. 

— aa gratin. 

— grilles. 

— grilles sur croütons. 

— d Vitalienne. 

— ä la languedocienne 11 ). 

— en legume . 13 ) 

— passes au beurre. 

— d la piemontaise. 

— d la poulette. 


ßer&eI=9tü’Dcfjen. 

Xafetytts, (@öei)ptfa, (<£rb> 
fctyroamm, SSra^pilg *). 

Safel*$tfge itt 93utter. 

— auf Söorbeaufer 4 ) 

2lit. [$?8ftd)en. 

— =$ilje in (Rapier») 

— »$il§e in (Rapier*)® aft» 
cfjett mit 5£cufel§»Sofe. 

— »9ßilge in 0Uber=*@(^aIen. 

— iiad) ^apininet» 0 ) 
Wrt. 

— »Sßttje in (njantpagner. 

— »Sßilge in einer Prüfte. 

— »^ilge m. fpanif^er ©ofe. 

©effittte 8 ) £afel*$i(se. 

— %afeUSßit$e auf neapoli» 
tantfdje 9 ) Strt. 

— £a fertige auf proben» 
califdje 10 ) 9lrt. 

£afel*Sßil$e mit ©eflügel» 
güHfet. 

— »pilgern, feinen Kräutern. 

— »$ilge in ©ulge. 

— »$ilge fi&erfruftet. 

— »Spille auf bem fRoft ge* 
braten. [brotfdjniiten. 

— »Sßilge geröftet, auf 8iöft* 

— »plge in £)I gebraten, 
auf geröfteten SBrotf ruften. 

— *$üge mit ©djalotten» 
Süllfel 12 ). 

Xafelpi(s»©emüfe 14 ). 

$afel*$tt§e in S3utter ge» 
bSrnpft. 

— »^ilge auf piemontifc^e 1B ) 
Slrt. 

— »fpilge weif} ehtgemadjt. 


Tuberous-rooted cbervil. 
(Bntton-)mushrooin, 
Champignon. 

-mushrooms in butter. 

-mushrooms w. parsley 

and shallots. [cases. 

-mushrooms in (paper-) 

-mushrooms in (paper-) 

cases devilled. [shells. 

-mushrooms in (silver-) 

-mushrooms w. hashed 

pigeon-meat. Jpagne. 

-mushrooms in cham- 

-mushrooms in a crust. 

-mushrooms w. Spanish 

sauce. 

Stuffed button-mushrooms. 

— button-mushrooms 
with Parmesan cheese. 

— button-mushrooms, 
Provencial style. 

Button-mushrooms stuöed 
w. chicken-forcemeat. 

-mushrooms with fine 

herbs. 

-mushrooms in jelly. 

-mushrooms browned. 

— -mushrooms broiled or 

grilled. [toast. 

— -mushrooms broiled on 
-mushrooms fried in oil, 

ser ved on pieces of toast. 

— -mushrooms w. stuffing 
of parsley and shallots. 

— -mushrooms as vege- 
table. 

-mushrooms stewed in 

butter. 

-mushrooms fried in 

butter with lemon-juice 
and parsley. 

— -mushrooms with a 
white sauce. 


*) Besser cherophylle bulbeux (s. d. S. 990). 

*) Champignon des bruyeres, boule-de-neige 
weißer kugelförmiger Pilz; Champignon de Malte 
Malteserpilz. — Champignons de couche auf einem 
Mistbeete gezogene Pilze. 

*) Ägaricus eampestrü, it. fungo campereccio, 
span, champinön, Kongo, ung. urigomba, der ge¬ 
schätzteste der eßbaren Hutpilze. 

4 ) a) Gedünstete Tafel-Pilze, in brauner Sose 
mit gedachter Petersilie und Schalotten ge¬ 
schwenkt. b) Die Tafel-Pilze mit 01 und Pfeffer 
gebeizt, auf dem Eoste gebraten, mit Essig, ge¬ 
hackter Petersilie und Zwiebel geschwenkt. 

8 ) 01er Champignons en petites caisses. 

•) Die Pilze, sowie das Fleisch einiger Tau¬ 
ben werden mit Petersilie und Knoblauch fein 
gehackt; das Ganze wird mit w.eißer Sose ge¬ 
bunden und in einer Kasserolle mit Öl gar gemacht. 

7 ) Oder: croustade de Champignons. 

*) Ungarisch töltött urigomba. Man hackt 
die Stiele, vermischt sie mit etwas Kalbsbraten, 
Schinken und.,Petersilie und füllt die Köpfe der 
Pilze damit. Übrigens verwendet man zu diesem 
Gericht auch Bratwurst-, Kalbfleisch-, Leber- oder 
anderes Füllsel. 


®) Die Fülle besteht aus Knoblauch, Scha¬ 
lotten, Petersilie, Parmesan-Käse und Semmel- 
Bröseln. 

,0 ) ZurFülle hackt man die Pilzstiele, schwitzt 
sie mit gehackten Schalotten und Zwiebeln, 
schwenkt sie mit weißer Rahmsose (bechamel) 
und gehackter Petersilie und bindet sie mit einigen 
Eigelben. 

u ) Veraltet auch languedochienne. 

ia ) Zur Fülle mischt man zwei Löffelvoll ge¬ 
hackte Petersilie und ebensoviele Schalotten mit 
drei Löffel voll Salatöl, würzt mit geriebener Mus¬ 
katnuß, füllt und bäckt die Tafel-Pilze schnell 
im Ofen. 

**) Unter Champignons lies versteht man eben¬ 
falls ein Tafelpilz-Gemüse, das aber mit einer 
Rahmsose gebunden ist. 

u ) Man dämpft die Pilze mit etwas Salz und 
einer kleinen Zwiebel ein wenig, fügt dann Butter 
und gehackte Petersilie zu, läßt die Pilze weich 
werden, gießt etwas Fleischbrühe an und verdickt 
sie mit Mehlbutter (beurre-manie). 

18 ) Die Pilze werden gedämpft, in Scheiben 
geschnitten und in zerlassener Butter mit Zitio- 
| nensaft und Petersilie geschwungen. 
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Legumes. 

Champignons ä la proven - 
gale. 

— sautes. 

— d la saxonne. 


— en vol-au-vcnt. z ) 

Bouillon de Champignons ä 
la russe. 

Coquilles de Champignons . B ) 

Croquettes de Champignons. 

Croüte aux Champignons. 

Emince de Champignons. 

Fricassee de Champignons. 

Pate de Champignons ä la 
vegetarienne. 

Petits pätes aux Cham¬ 
pignons. 

—- vol-au-vent de Cham¬ 
pignons. 

Poudre de Champignons. 

Püree de Champignons. 

Cannelons ä la puree de 
Champignons. 

Röties aux Champignons. 

Chardon musque ou penche. 

Chardon Roland, chardon 
roulant, chardon ä Cent 

Chätaigne 13 ). [tetes 1 *). 

Chätaigne d’eau , 14 ) 

Chätaigne de terre 15 ). 


$ £afel*$i(§e auf probeu* 

> jalifdie 1 ) 2lrt. 

\ —- »Bilge gefdjhnmgen. 

I — »Bi4 e auf }äcf)ftfcf)e 2 ) Strt. 


— »Bilge in Blätterteig* 
^oljlpafteteij. 
SafetyiIg*Bvü§e 

auf rufftfd^e 4 ) 91rt. 
2afel*Bilge üt SKufdfjel» 
Skalen. 

£afe4>iIg»K*uftelu 6 ). 
$afel*BiIäe in einer Trufte. 

BlöttersfRagout 7 ) oon ü£afel* 
Bilgen. 

Safelbtlg*$rifaf[ee 8 ). 

| — »fßoftete mit Kartoffeln. 9 ) 

Kleine fßafteten mit Safel* 
Bilgen. 

—, mit 5£afel*Bilgen gefüllte 
Blätterteig*§o^lfiafteten. 

| 5Eafefyilg*Bult)er 10 ). 

) StafelinlgmuS. 

\ BIätterteig*9iö^r(^en mit 
| Safelfjilgmue! gefüllt. 

| Xafel»ffSilge auf geröfteten 
\ Brotf(|nitten. 

Bi|am*3)iffel, ©[el^Eiftel. 11 ) 
Mannstreu, Bradj», 33racE», 
] Krau§», Kotferbiftel. 

{ Kaftanie. 
i 2Baffer*Kaftauie. 

\ (Srblaftanie., 


! Button-mushrooms in the 
! Provencial style. 

|-mushrooms fried. 

j-mushrooms browned, 

! > seasoned with pepper 

and parsley. 

-mushrooms in puff- 

paste patty cases. 
Bouillon of button-mush¬ 
rooms, Russian style. 
Button-mushrooms in 
Shells. [mushrooms. 
Croquettes of button- 
Button-mushrooms in a 
crust. 

Mince of button-mush¬ 
rooms. [rooms. 

Fricasseed button-mush- 
Pie of button-mushrooms 
and potatoes. 

Small patties with button- 
mushrooms. 

Puff-paste patty cases filled 
with cut-up mushrooms 
in gravy. [rooms. 

Powdered button-mush- 
Puree of button-mush¬ 
rooms. 

Puff-paste canes filled 
with puree of button- 
mushrooms. 

Mushrooms on slices of 
buttered toast. [thistle. 
Musk-thistle, Scotch 
Sea-holly, eryngo, eryn- 
gium. 

Chestnut. 

Water-chestnut. 

\ Earth-nut. 


x ) Die Köpfe auf dem Rost gebraten, die 
Spiele mit Petersilie und Knoblauch gehackt, in 
Öl geschwitzt, schichtweise mit den Köpfen in 
eine Silber-Kasserolle gefüllt, immer Semmel- 
Bröseln dazwischen und eine Viertel-Stunde im 
Ofen gebacken. 

2 ) Die Tafel-Pilze in Scheiben geschnitten, in 
Butter gedämpft, bis sie etwas braun und krustig 
werden, mit Pfeffer und gehackter Petersilie 
durchgeschwenkt 

8 ) Oder vol-au-vent de Champignons , engl, 
auch puff-paste patty cases filled with button- 
mushrooms. 

*) Russisch bulion gribnoi. Man weicht drei 
Stunden vor dem Anrichten 250 g getrocknete 
Tafel-Pilze in warmem Wasser und wäscht sie. 
Wurzelwerk und Gemüse aller Art schneidet man 
in Streifen (en julienne) oder Würfel, gibt ein 
Würzsträußchen (bouquet), etwas Salz und das 
nötige Wasser darauf, läßt die Pilze weichkochen, 
schneidet sie in Würfel und gibt die durehgeseihte 
Brühe darüber. 

8 ) Auch Champignons en coquilles, engl, oft 
coquilles of (button-)mushrooms. 

®) Man bereitet von Tafel-Pilzen und weißer 
Jla.hmsos&(bechamel) ein Würfel-Ragout (sälpicon), 
läßt es erkalten, formt davon Krustein, welche 
man verkrustet (paniert) und bäckt. 

’) Feinblätterig geschnittene, in Butter ge¬ 
schwungene Tafel-Pilze. 


®) Man dünstet die Tafel-Pilze mit Butter und 
Zitronensaft und bindet die Brühe mit einigen 
Eigelben. 

®) Gleiche Mengen von frischen Tafel-Pilzen 
und in Scheiben geschnittenen rohen Kartoffeln 
in einer mit Butter ausgestrichenen Pasteten-Schüs- 
sel mit Gewürz und wenig Wasser, mit Teig be¬ 
deckt, gebacken. 

1# ) Alle möglichen eßbaren Pilze werden ge¬ 
säubert und langsam getrocknet, fein gestoßen, 
gesiebt und in Flaschen gefüllt; besonders für 
Wildragouts ( salmis ) ist dieses Pulver von großem 
Werte. 

u ) Carduus nutans, krautartiges Gewächs mit 
ästigem Stengel. Die jungen Blätter und Sprosse 
liefern ein schmackhaftes Gemüse. — Carduus ma- 
rianus, franz. chardon de Notre-Dame, chardon(-) 
Marie, einjährige Pflanze Istriens und Dalmatiens. 

**) Eryngium campestre (eryngium maritima) ~ 
panicaut. 

1S ) Chätaigne ist die gewöhnliche Bezeichnung 
für die Frucht des Kastanienbaumes (chätaignier) ; 
marron ist eine (eßbare) Spielart, welche größer 
wird als die chätaigne. — Chätaigne du cheval, 
chätaigne chevaline Roßkastanie; chätaigne d’eau 
Wassernuß; chätaigne du Malabar Frucht des 
Brotbaumes; chätaigne de terre Erdeichel, Erd¬ 
nuß, Erdkastanie. 

u ) Trap» natans — marron d’eau. 

1Ä ) Carum bulbocastanum = terre-noix. 
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Chaiinis. 

Chenillere*). 

Chenille tte, cheniUire, 
chenille, scorpiure. 
Chenittettes braisees. 
Chenopode 6 ). 

Cherimsel. 

Chörophylle bulbeux 8 ). 

Oroustades aux cherophylles 
bulbeux. 

Chervi(s) 10 ), girole. 

— ä la bechamel. 

— au blanc. 

— bouilli. 

— braise. 

— frit. 

Chevalet 16 ). 

Chicon 11 ). 

Chicoree 18 ), chicoree sauvage . 
Chicoree eudive, endive . 20 ) 

— endive ä Vallemande. 

— endive ä la bechamel. 

— endive ä la creme. 

— endive ä la demi-glace. 

— endive ä Vespagnole. 

— endive au jus. 

— endive au lait. 

— endive aux oeufs. 

—- ä la paysanne. 


\ QJemüfe au§ [dürfengrößten 
| mit ©alj uitb Piment. 1 ) 

5 ©lorpiottfraut. 

5 ©forpionfraitt, Sftaupen- 

> fIcc 3 ). 

5 ©ebämpfter 5 ) StaupeTt^ee. 

\ ©änfefufe. 

©efüttte Dfter-ßlöfee 7 ). 
Sctbct=9lüDdjen 9 ). 

| Äruftcln mit ft'er&el=9tübcf)en. 

3ttrfcr=SBur5cI 11 ). [fofe. 
? — in toetfjer9taf)m* 

\ — »Surjel in meiner ©ofe. 
5 — *28ur§el gefodjt 13 ). 

5 — »SBurgel gebömpft 14 ). 

< — sSBurjel gebaden 16 ). 

\ 3c^rmur§. 

| iRömifdjer Sättig. 
i ©tdjorie, SSegmarte 19 ). 

I ©ttbtbie 21 ). [gebampft. 

< ©nbtüien in 2rletfcf|6rül)e 
l — in meiner 9taI)mfofe. 

\ — mit 9tat)mfofe. 

\ — in berbidtem gtöftflfaft* 

> — in fpantfdjer ©ofe. 

\ — mit Söratenfaft. 

\ — mit Sftild). 

I — mit ©tern. 22 ) 

\ — nad) ä3auern* 23 )$Ii’t. 


I Chatinis. 

Scorpion’s-tail. 

Caterpillar, scorpion’s- 
tail. 4 ) 

Braised Caterpillars. 
Goose-foot. [lings. 

Jewish passover dump- 
Tuberous rooted chervil« 
Croustades with tuberous 
rooted chervil. 
Skirret 12 ). 

— in white cream sauce. 
— in white sauce. 

Boiled skirret. 

Braised skirret. 

Fried skirret. 
Cuckoo-pint(le). 

Cos lettuce. 

Chicory, wild endive. 
Endive. 

— stewed in broth. 

— in white cream sauce. 
— with cream sauce. 

— with brown meat 
\ gravy. 

< — with Spanish sauce. 
s — with brown meat 

\ — with milk. [gravy. 

\ — with eggs. 

\ — with bacon and onions. 


] ) Auf der britischen Insel Mauritius im In¬ 
dischen Ozean. 

2 ) Prov. gebräuchlich; besser cheniUette und 
chenille. 

3 ) Scorpiurus, mit raupenähnlichen Schoten. 
Obgleich von wenig Wert, wird diese Pflanze 
doch oft gezogen, um zu besonderen Überraschun¬ 
gen Veranlassung zu geben. 

4 ) Scorpion’s thorn (genitta seorpiut), a thomy 
leguminous plant of Southern Europe. 

B ) Man reinigt die größten Raupen - Schoten 
nnd dünstet sie mit ebensoviel Schoten-Kernen 
über Speck- und Zwiebel-Scheiben. 

•) Chenopodium — anserine; vergl. arroche. 

7 ) Israelitische Oster-Speise: Man weicht drei 
»Matzes« (ungesäuerte Oster-Brote) in Wasser, 
vermischt sie mit drei Eiern, 70 g Zucker, eini- 

en gehackten Mandeln, Zitronen-Schale, etwas 
chmalz und soviel gestoßenen »Matzes« als nötig 
ist, um dem Teig die nötige Festigkeit zu geben. 
Davon formt man Klöße, welche mit würfelig ge¬ 
schnittenen Äpfeln und gehackten Mandeln gefüllt, 
in Butter gebacken und mit Zucker und Zimt 
bestreut werden. 

8 ) Besser als cerfeuil bulbeux. 

•) AuchKnollen-Kerbel,Rüben-Kerbel. 

1# ) Auch (ungenau) sium, sion, berle. — Faux 
chervi(s) wilde Möhre. 

11 ) Sium sisarum, pimpinella sisarum, krautartiges 
Gewächs aus Mittelasien, schon von den alten 
Römern gegessen; denn zu Tiberius’Zeiten mußten 
Zucker-Wurzeln mehrmals als Tribut vom Rheine 
nach Rom geschickt werden. Die Zucker-Wurzel 
wird auf leichtem, fettem Garten-Boden der süß 
und gewürzreich schmeckenden Wurzel halber 
gebaut. 

12 ) Has been long cultivated in Europe för 
its edible clustered tuberous roots, which are 
very siveet. 

13 ) In Fleischbrühe gekocht und mit einer hell¬ 
braunen Mehlschwitze (roux) verdickt. 


M ) Die Wurzeln werden gleichmäßig zuge¬ 
schnitten, in Butter gedämpft und mit gehackten 
Kräutern überstreut. 

“) Die Wurzeln werden gekocht, geschält, in 
Backteig getaucht, ausgebacken und mit gebacke¬ 
ner Petersilie auf einem Mundtuch zu Tisch ge¬ 
geben. 

1# ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = chou poivri. 

M ) Lactuca romana — (laitue) romaine. 

18 > Schlechthin auch für chicoree endive ge¬ 
braucht: salade de chicorie — chicory-salad ; bes¬ 
ser salade de chicoree endive — endive-salad. * 

19 ) Cichorium tntybus, Feldwegwart, Son¬ 
nenwende, bis 1,25 m hoch, findet sich von 
Japan und China durch Vorderasien und ganz 
Europa bis hoch nach Norwegen und auch in 
Nordamerika. Mit Zucker eingemacht, bildet die 
Wurzel die Hindläufte der Konditoren. Das 
junge Kraut dient als Salat. Für diesen Zweck 
zieht man besondere Formen, besonders in Bel¬ 
gien den Brüsseler Witloof und in Frankreich 
den Kapuzinerbart (barbe-de-capucin, s. cL). 

®°) Auch escarole, escaroUe, scar(i)ole. 

21 ) Cichorium endivia, span, escarola , aus Ost¬ 
indien stammend. Als intybus wurde die Endivie 
schon von den alten Römern in Gärten gezogen. 
Infolge einer vielhundertjährigen Kultur in den 
verschiedensten Klimaten sind viele Sorten ent¬ 
standen, welche sich auf zwei Hauptformen zu¬ 
rückführen lassen, krausblätterige und 
breitblätterige (Eskariol). 

**) Unter ein Endivien-Gemüse mischt man 
gehackte Eier, oder man umlegt es mit halb¬ 
weichen, oft auch verlorenen Eiern. 

43 ) Man dämpft die Endivien mit würfelig ge¬ 
schnittenem, abgewälltem (blanchiertem) Speck, 
gehackter Zwiebel, gestoßenem Pfeifer, fein ge¬ 
riebener Muskatnuß und einem Kräuter-Sträuß¬ 
chen (bouquet) in fetter Fleischbrühe und läßt 
dieselbe kurz einkochen. 
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Pain de chicoree endive ä la 
creme. 

Püree de chicoree endive . 
Chicoree sauvage*). 
Chin-clien-tsai. s ) 
Ching-lo-pö. 4 ) 

Ching-tao. 

Chi-tsai 6 ). 

Chou. 

Chou d'Ällemagne tardif 9 ). 
Chou en arhre 10 ). 

Chou hlanc. 

Choux blancs ä Vaigre-douce. 

— blancs ä la bavaroise. 

— blancs au beurre. 

— blancs bouülis. 

— blancs bouülis ä Valle- 
mande. 

— blancs bouülis ä Vang - 
laise. 

— blancs bouülis ä Vest- 
prussienne. 

— blancs bouülis au lard. 

— blancs bouülis ä la 
mecklmbourgeoise. 

— blancs ä la bourgeoise. 

— blancs braises. 


| ©ttbibien mit weißer ) 

\ ©tammfofe. l 

\ (Snbtüienmuä mit fRaßm in ( 
s einer gorm geftoett. 1 ) \ 
@nbiöienmu§. s 

> SBegmarte, ©ießorie. > 

\ ©etroefnete 93lütett ber gelben > 
] ©etrodnete Silben. [Silte. ? 
i ©riine SSofnen. 6 ) i 

< ©epreßter Seetang. i 

Ml 7 ). 

\ ©entnerfraut. \ 

\ $8aum», SÖIattfo^t. \ 

j SSeifefüßl, SBeißfraut u ). > 

\ — mit fitß=fauerer ©ofe. 12 ) \ 
$ S3aßrifd)(e») i'raut 14 ). > 

< ©ebämpfteS SBeißfraut mit \ 

< Butter. ] 

©efocßteS 16 ) SBeißfraut. i 

s —, geßödEte3 SBeißfraut mit < 
j> getobten ©pecfwürfclu < 
\ unb weißer ©ofe. \ 

\ — SBeißfraut auf eugliftße 10 ) s 
\ 9lrt. i 

i — SBeißfraut auf oft» \ 

< preußifdje 17 ) \ 

< — SBeißfraut unb ©petf. j 

fleifcß. 18 ) l 

\ @ebömpfte§ SBeißfraut, ) 

> ©djmorfoßl. j 

| — SBeißfraut,3)ämpffraut ,fi ). > 


Endive with stock white 
Sauce. 

Mould of mashed endive 
with cream. 

Purße of endive. 

Chicory. 

Dried Flowers of the yellow 

Dried turnips. [lily. 

Green beans. 

Pressed seatang. 

Cabbage, colewort 8 ). 

Kind of large cabbage. 

Tree-cabbage. 

White cabbage. 

Hot slaw. 13 ) 

Bavarian cabbage. 

Stewed white cabbage 
with butter. 

Boiled white cabbage. 

—, chopped white cabbage 
with boiled bacon cut in 
dice and white sauce. 

— white cabbage, English 
style. 

— white cabbage in the 
East Prussian style. 

— white cabbage a. bacon. 

— white cabbage with 
mutton and bacon. 

Braised white cabbage 
in the family style. 

— white cabbage. 


*) Feingehackte Endivien gedünstet, mit gan¬ 
zen Eiern, Eigelben und Sahne verarbeitet und 
im Wasserbade (au bain-marie) gar gemacht. 

2 ) Cichorum intybus — chicor&e. 

*i Ein chinesisches Gemüse. 

*) Ein chinesisches Gemüse. 
s ) Das aus diesen Bohnen gewonnene Mehl 
dient zur Bereitung des im nördlichen China sehr 
beliebten Tao-fu (Bohnen-Auflauf), sowie zur Her¬ 
stellung von Bohnen-Nudeln. 

®) Ein chinesisches Gemüse. 

’) Brassica, mit vielen durch die Kultur erhal¬ 
tenen Abarten: a) Winterkohl (Gartenkohl, 
chou-colza), zu welchem der Blatt-, Baum-, Kuh¬ 
kohl, ewiger Kohl (chou en arbre, chou cavalier) 
und der Grün-, Braun-, Blau-, Federkohl (chou 
vert, chou nonpommi) gehören, b) Rosenkohl 
chou de Brabant, chou de Bruxelles, chou d jets, 
chou ä rejets, engl. Brüssels sprouts, thousand- 
headed cabbage. c) W i r s i n g k o h 1, besonders in 
zwei Hauptarten, als gewöhnlicher Wirsing (Herz¬ 
kohl, Börsch, welscher Kohl, chou pomme-frise, 
chou de Milan, chou bulle, mit geschlossenen 
Köpfen) und als Savoyerkohl (chou de Savoie, 
chou d’Espagne, chou frise, chou pancalier, mit 
am Rande fein krausen Blättern und offenen 
Köpfen) gebaut. — Kopfkohl (Kappes, Kabis, 
Kraut, chou pommö, chou-cabus). Man unterschei¬ 
det gemeines Kraut (mit rundlichen Köpfen), Yor¬ 
ker-oder Filderliraut(mitspitz zulauf endenKöpfen) 
und Rotkraut (chou rouge, mit rundlichen, wein¬ 
roten Köpfen). Diese Abarten werden in vielen 
Spielarten und Sorten (chou d’Allemagne tardif, 
chou quintal, chou de Strasbourg, größter Kopf¬ 
kohl, besonders im Elsaß angepflanzt; Ochsenherz; 
Butterkraut; Zentnerkraut usw.) gebaut, d) K o h 1 - 
r a b i (Oberkohlrabi, Knollenkohl, c hou-rave). 
e) Blumenkohl (Käsekohl, Karviol, Carfiol, 
chou-fleur), von welchem man den SpargelkohL 
(brocoli) und andere Arten unterscheidet. — Chou 


caraibe westindisches eßbares Aron; chou coni- 
que, chou en pain de Sucre Zuckerhut-Kohl; chou 
marin gemeiner Meerkohl; chou oleifere Ölkohl; 
chou(-)palmiste, chou de cocotier Palmkohl (eß¬ 
bare Endknospe einiger Palmen-Arten); chou 
poivre gefleckter Aron. 

8 ) Collard Art Kohl. 

9 ) Auch chou quintal, chou de Strasbourg; 
vergl. Fußbem. zu chou. 

10 ) Auch chou cavalier; vergl. Fußbem. zu chou. 

“) It. cävolo bianco, ung. edes kdposzta. 

M ) Streifig geschnittenes Weißkraut in einer 
heißen dickflüssigen (rahmigen) Sose von Essig, 
Wasser, Butter, Eiern, Salz, Zucker; gebrüht, 
nicht gekocht. 

13 ) Cold slaw einfacher Krautsalat (s. »Salate«). 

M ) Mit Butter, Zucker, Essig, Speck und Weiß¬ 
wein gedämpft. 

15 ) Man wällt das Kraut, kocht es in fetter 
Hammel- oder Schweinefleisch-Brühe und verdickt 
diese mit geschwitztem Mehl. 

16 ) Man kocht das in Viertel geschnittene Kraut 
in Salzwasser mit etwas Soda und gibt weiße 
Sose oder zerlassene Butter darüber. 

17 ) Man kocht das sehr fein geschnittene Kraut 
in Wasser mit Butter und läßt es in einer Sose 
von Butter, Mehl, Rahm, Krautbrühe, Zucker und 
Muskat-Blüte durchziehen. 

18 ) Hammelfleisch vom Rücken kocht man eine 
Stunde, Krautviertel eine Viertel-Stunde. Eine 
Kasserolle belegt man mit Speckscheibengibt 
Kraut und geschnittenes Hammelfleisch, Zwiebel- 
Scheiben, Kümmel, gestoßene Nelken, Salz und 
Pfeffer darüber, gießt die Fleischbrühe hinzu und 
dämpft alles weich. 

19 ) Das Kraut wird gehobelt (geraspelt), ge¬ 
brüht (blanchiert) und mit Schweinefett (oder 
Gänsefett), Wasser, Essig, Weißwein und Zucker 
gedämpft. Auch kann man Apfel, Pflaumen oder 
Weinbeeren und Kümmel darunter mischen. 



992 Legumes. 


©ernöfc, 


Yegetables. 


Choux blancs braises ä 
Veülemande-mcridionale. 

— blancs braises ä Vang- 
laise . 

— blancs braises ä 
Vespagnole. 

— blancs braises ä la 
frangaise. 

— blancs braises au lard. 

— blancs braises ä la 
vegetarienne. 

— blancs ä la chasseur. 

— blancs ä la creme. 

— blancs au cumin. 

— blancs eminces. 

— blancs ä Vespagnole. 

— blancs etuves. 

— blancs farcis. 

— blancs farcis ä la 
frangaise. 

— blancs farcis au fromage. 

— blancs farcis ä Visraelite. 

— blancs farcis ä la (en) 
maigre. 

— blancs farcis aux mar- 
rons. 

— blancs farcis ä lapetite- 
russienne. 


©cbcmpfteS SBeijjfraut auf 
fübbeutfcfje *) Slrt. 

— SBeifjfraut auf englif^e 2 ) 
Strt. 

— SBeifsfraut auf fpanifd|e 3 ) 
2lrt. 

— SBeißlraut auf frattgö» 
fif<f)e 4 ) 2trt. 

2öetjj!raut mit ©pecf ge» 
beimpft. 5 ) 

— unb ^totfvaut in SButter 
mit Stpfeln unb (Semürg 
gebämpft. 6 ) 

Sägerfraut, fßarforce» 
foljt ’). [gebämpft. 

3®etg!raut mit Staunt (Safyite) 

— mit stimmet. 

— blätterig gefdjnitten. 8 ) 

— mit fpanifcfjer 8ofe ge» 
beimpft. 

— gebäntpft. 

— gefüllt. 

— auf frattäöfifdje 9 ) Sfrt 
gefüllt. 

— mit einer $äfe»5ü£fe. 10 ) 

— auf iSraelitifdje 11 ) Slrt 
gefüllt. 

©efilEteiS gaftenfraut 12 ). 


SSeiBfraut mit Äaftanien 
gefüllt. 18 ) 

— auf fleinruffif^e 14 ) §lrt 
gefüllt. 


Braised white cabbage, 
South German style. 

— white cabbage with 
sausages. 

— white cabbage with 
sausages and ehestnuts. 

— white cabbage with 
ham and bacon. 

White cabbage braised 
with bacon. 

— and red cabbage braised 
with water, butter, 
apples and vinegar. 

— cabbage, hunters 

fashion. [cream. 

— cabbage stewed with 

— cabbage with caraway- 

— cabbage minced. [seeds. 

— cabbage stewed with 
Spanish sauce. 

— cabbage stewed. 

— cabbage stuffed. 

— cabbage stuffed in 
French style, [cheese. 

— cabbage with stuf fing of 

— cabbage stuffed with 
rice. 

— cabbage with stuffing 
of soaked bread, eggs 
and herbs. 

— cabbage stuffed with 
chestnuts. 

— cabbage stuffed w.buck- 
wheat grits and herbs. 


l ) Das geschnittene Kraut wird eine Stunde 
eingesalzen. Eine gehackte Zwiebel und zwei 
Eßlöffelvoll Zucker röstet man in Butter braun, 
fügt das Kraut und etwas Fleischbrühe zu, dämpft 
und bindet es mit in Gänsefett geschwitztem Mehl. 

*) Das Kraut mit Butter, Essig und Fleisch¬ 
brühe gewürzt und mit Würstchen umlegt. 

*) Man dünstet das feingeschnittene Kraut in 
Butter. Wurzelwerk kocht man in Fleischbrühe 
mit einem Glasvoll Madeira aus, gießt die Brühe 
über das Kraut, fügt ein wenig Knoblauch und 
Thymian zu, dämpft das Kraut damit duroh und 
umlegt es mit Kastanien und Würstchen. 

*) a) Das Kraut wird zwischen Speck- und 
Schinken-Scheiben gedämpft, b) Das Kraut wird 
gewällt (blanchiert), grob gehackt und mit zer¬ 
lassenem Speck, fettem Schweinefleisch, Bratwür¬ 
sten und Fleischbrühe weich gedämpft. 

*) Man nimmt sowohl frisches als auch mild 
gepökeltes Schweinefleisch. 

•) Halb Weiß.-, halb Rotkraut dämpft man mit 
Wasser, Butter, Äpfeln, Essig und Zucker. 

*) Man schneidet Weißkraut fein, salzt es, 
kocht es nach zwei Stunden in Salzwasser, dün¬ 
stet es dann in zerlassenem Speck, gießt einige 
mit Mehl, Wasser, Essig und Zucker gequirlte 
Eier darüber, läßt das Ganze durchkochen und 
umlegt das Kraut mit Rippchen (Koteletten) oder 
Würstchen. 

•) BlätteriggeschnittenesWeißkraut mit Weiß¬ 
wein und Essig gedünstet. 

•) Man höhlt den Krautkopf inwendig aus, 
wällt (blanchiert) ihn, füllt ihn mit einem Füllsel 
von Geflügel, Kalbfleisch, Schinken, Rindsmark, 
Tafel-Pilzen, Petersilie, Schnittlauch, Weißbrot 
und Eiern, bindet ihn fest zu und dämpft ihn mit 
Fleischbrühe über Rind- und Kalbfleisch-Schnitten. 


“) Ein großer Krautkopf wird abgewällt (blan¬ 
chiert), mit seinen größeren Blättern wird eine 
Kasserolle aufgelegt, die anderen Blätter werden 
gehackt. Bratwurst-Fülle hackt man mit Peter¬ 
silie, Zwiebel und Tafel-Pilzen, gibt von dieser 
Fülle und dem Krant abwechselnd Schichten in 
die Kasserolle, streut immer Käse dazwischen, 
schließt das Ganze mit Krautblättem und Speck¬ 
scheiben und bäckt es drei bis vier Stunden im 
nicht zu heißen Ofen. 

M ) Von einem Krautkopf schneidet man einen 
Deckel ab, höhlt das Innere aus, brüht und hackt 
es, vermischt es mit vorher ausgequelltem Reis, 
Butter, gerösteten Semmel-Bröseln, gestoßenen 
bitteren Mandeln, Korinthen, Salz, Zucker und 
geriebener Muskatnuß, füllt die Masse in den 
Krautkopf, bindet den Deckel darauf und dünstet 
das Kraut in kräftiger Fleischbrühe mit Gänse¬ 
fett und Zucker oder Sirup. 

**) Mit einer Fülle von Butter, gehackter Zwie¬ 
bel, eingeweichtem Weißbrot, Eigelb, gehackter 
Petersilie und Tafel-Pilzen. 

IS ) Wie choux blancs en surprise. 

**) Man bereitet ein Füllsel, indem man eine 
Zwiebel und Tafel- oder Steinpilze in Würfel 
schneidet, in Butter schwitzt und dazu etwas ge¬ 
kochte Buchweizen-Grütze (kasche) und gehackte 
Petersilie fügt. Das Kraut wird in Viertel ge¬ 
schnitten oder auch kleiner, gewällt (blanchiert), 
der Strunk entfernt, das übrige gefüllt, mit einem 
großen Blatt umhüllt, umschnürt und in magerer 
Fleischbrühe gedämpft. Beim Anrichten gießt man 
heißeButter darüber und gibtsolche auch nebenbei. 
— Bei choux blancs farcis d la petite-russienne 
en maigre verfährt man.wie vorhergehend, nimmt 
aber statt der Butter 01 und statt der Fleisch¬ 
brühe eine Tafelpilz-Brühe. 
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Choux blancs au fromage . 

— blancs au gratin ou 
gratines. 

— blancs ä la hongroise. 

— blancs ä Vitalienne. 

— blancs ä la Ulloise. 

— blancs ä la milanaise. 


— blancs ä la navarraise. 


— blancs auxoreitles deporc. 

— blancs au paprilca. 

— blancs au porc. 

— blancs en ragoüt. 

— blancs au riz. 

— blancs ä la Saint-Dcnis. 

— blancs ä la sauce au 
beurre. 

— blancs ä la styrienne. 

— blancs en surprise. 


— blancs ä la viennoise. 

Bombe de choux blancs. 

Boulettes de choux blancs 
ä la capucine. 

Coulibiac aux choux blancs. 
Fargons 1S ) ou poupiettes 
de choux blancs. 


$ SBeigfrout mit Ääfe. 1 ) 

$ — gefodjt, mit ®äfe, SButter 

I unb S3rot!rumen bebetfi, 
gcbacEcti. 

— mit rotem Pfeffer. 2 * ) 

— auf italienifdje 2trt. 

— gefjaät, mit .gtme&eln unb 
Söutter ge&aäen. 

— mit geröftetem ©djinlen 
unb ®äfe gebaden. 5 ) 

i — in SButter unb gteifcf)* 
Bru|e mit ßnoBIaudj 
gebämpft. 

— mit @c§tuein§o’ljren. 4 * ) 

— mit 5J$a;j>ri!a. B ) 

— mit ©djfoeinefletfdj. 

— Ragout 6 7 ). 

— mit 3fteiS. 

— mit 83rattüurfifleifd£) ge® 
füllt. 7 ) 

— mit $8utter»©ofe. 

@temfd)(e§) 8 ) ®raui. 
©efüüte§ 9 ) SSeijüfraut. 


SBeifjlraut mit SBiener 
SBürftdjen. 10 ) 

SSombe 11 * * ) t>on SBeifjfraut. 

2Bei|fraut®^IöBe ttad) $ajm® 
giner® 18 )9Irt. 

Sftufttfdje SBeifefrautyaftete. 
Sßei&fraut=33Iatter gefüllt mit 
©pinat unb Äaftanten. 14 ) 


White cabbage w. cheese. 

— cabbage boiled, in layers 
with cheese, butter, 
bread-crumbs, baked. 

— cabbage w. red pepper. 

— cabbage, Italian style. 

— cabbage chopped, fried 
with onion and butter. 

— cabbage with broiled 
ham and grated cheese, 
baked. 

— cabbage stewed in 
butter and broth 
£avo(u)red with garlic. 

— cabbage with pork-ears. 

— cabbage with Hunga- 
rian red pepper. 

— cabbage with pork. 

— cabbage as ragout. 

— cabbage with rice. 

— cabbage stuffed with 
sausage meat. 

— cabbage with drawn 
butter. 

Styrian cabbage. 

White cabbage stuffed with 
roast quails, sausages 
and chestnuts. 

— cabbage with Vienna 
sausages. 

Bomb-shaped mould of 
white cabbage. 

Balls of white cabbage, 
Capuchin’s style. 

Coulibiac w. white cabbage. 

Leaves of white cabbage 
coated with spinach and 
chestnuts. 


l ) Das gedämpfte Kraut wird gehackt und 
mit dünnen Scheiben von Schweizer Käse schicht¬ 
weise angerichtet. Obenauf werden Semmel-Brö¬ 
seln gestreut und das Ganze überkrustet. 

8 ) Ung. hajdn-käposzta. VergL choux blancs 
au paprika. 

®) Gekochtes Weißkraut, dann dünne Schei¬ 
ben von geröstetem Schinken, Butter-Sose darüber, 
geriebener Käse obenauf, gebacken. 

4 ) Ein Schweizer Gericht. Schweinsohren 
schneidet man in schmale Streifen und läßt sie 
mit Fleischbrühe und Weißwein eine Stunde kochen. 
Weißkraut schneidet man in zwei Finger breite 
Bänder, kocht es zehn Minuten in Wasser, gibt 
es zu dem Fleisch, und läßt beides zusammen 
weich kochen. Man gibt oft gekochte Kartoffeln 
zu diesem Gericht. 

*) Das Weißkraut wird mit Hammelfleisch 
gekocht. Die Brühe wird mit einer hellen Mehl¬ 
schwitze verdickt, mit einer Messerspitzevoll Pa¬ 
prika aufgekocht und über das Kraut gegossen. 

®) Man kocht das Kraut einige Minuten, schnei¬ 
det es in Stücke und dämpft es über Speck und 
Schinken-Scheiben. 

7 ) In Speckscheiben gehüllt, in Fleischbrühe 
mit Xereswein gedämpft; Sose beim Anrichten 
darüber gegossen. 

8 ) Das Kraut wird fein gehobelt, gebrüht, 

mit geröstetem Speck und Zwiebeln,' Kümmel, 

Mehl. Fleischbrühe, Essig und Rahm gedämpft. 

•) Man wällt (blanchiert) den Kopf, entfernt 

das Herz, füllt den hohlen Kohl mit gebratenen 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L Tei 


Wachteln, Würstchen und Kastanien und dämpft 
ihn langsam weich. 

10 ) Das Kraut wird abgewällt (blanchiert), ge¬ 
hackt, mit geschwitztem Mehl, würfelig geschnit¬ 
tenem Speck, Bratenfett, Bratensaft (jus) und 
Gewürz gedämpft, angerichtet und mit Wiener 
Würstchen umlegt. 

u ) Halbrunde Form mit Speck ausgelegt, dar¬ 
über eine dicke Lage von gedämpften Krautblät¬ 
tern und Kalbfleisch-Fülle, in die Mitte ein kräf¬ 
tiges Wildragout (salmi); die Form mit Kraut 
und Fülle geschlossen, im Wasserbade (au bain- 
marie) gar gemacht. 

n ) a) Das Kraut wird angekocht, abgekühlt, 
eine Anzahl Blätter zurückgelassen, das andere 
gehackt, mit gehackten Zwiebeln vermischt und 
mit brauner Sose gebunden. Häufchen hiervon 
werden in grüne Krautblätter gewickelt, mit Speck 
und Papier umbunden und gedämpft, b) Die wei¬ 
chen Blätter eines Krautkopfes werden losgelöst, 
in kochendem Wasser gewällt (blanchiert), gehackt 
und mit reichlich Butter weich gedämpft Hier¬ 
auf mischt man zwei Eier, drei Eigelbe, den nö¬ 
tigen Rahm und soviel geriebene Semmel oder 
Mehl unter das Kraut, daß sich Klöße daraus 
formen lassen, die man in Salzwasser kocht und 
mit brauner Butter begießt. 

M ) Feuilles de choux blancs farcies, poupiet¬ 
tes de feuilles de choux blancs ist dasselbe. 

M ) Große Krautblätter werden mit Spinat und 
Kastanien belegt, zusammengerollt und mit Fleisch¬ 
brühe gedämpft 

(4) 


63 
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Feuilles de choux blancs 
farcies au riz. 

Jets de choux blancs. 

— de choux blancs aux 
oeufs. 

Poupiettes de choux blancs 
ä la bavaroise.*) 

— de choux blancs ä la 
milanaise. 

Tete de chou blanc au cochon 
de lait. 

Cliou de Bruxelles, chou 
de Brabant. 1 ) [laise. 

Choux de Bruxelles ä Vang- 

— de Bruxelles au beurre. 

— de Bruxelles ä la creme. 

— de Bruxelles äVespagnole. 

— de Bruxelles au gratin. 

— de Bruxelles ä l'huüe. 

— de Bruxelles ä la lucer- 
noise. 

— de Bruxelles ä la maitrc 

d'hötel. [rons. 

— de Bruxelles aux mar- 

— de Bruxelles ä la mode. 

— de Bruxelles ä la noisette. 

— de Bruxelles au par- 
mesan. 

— de Bruxelles ä lapoulette. 

— de Bruxelles sautes au 

Chou bulle 1S ). [beurre. 

Chou-cabu$ u ). 

Chou caraibe. 

Chou cavalier 16 ). 

Chou de Chine 17 ). 

Chou de cocotier. 19 ) 


\ 28eij3foaut»581ätter mit 9tet§ 
\ uttb $orobie§abfetmu3 

5 gefüllt. 1 ) 

— *©})roffe. 2 ) 

— «©proffe mit (Stern. 3 ) 

SJaljrifd)« SBeiftfraut» 
2Bitfel(n) 6 ). 

©efüttte SeijjfrauteRöffdjen 
auf STOattänber®) Slrt. 

SEBeifjtrautfopf mit ©pan* 
ferM*<öraten gefüllt. 
Dtofenfofjl, SBrüffeler ©prof* 
fenlotyt, 23rabanter kofyl. 

— mit frifdjer SSutter. 8 ) 

— mit 23utter*©ofe. 

— mit 9ta1)mfofe. 

— mit fpanifdjer ©ofe. 

— überfruftet. 

— mit eifig unb Öl. 9 ) 

— auf Sugeruer s 21rt. 

— mit §au3fyofmeifter* 
SSutter. 

— mit ßaftanien. 10 ) 

— nad^ ber SKobe 11 ). 

— mit brauner Butter. 12 ) 

— mit $armefan=®äfe. 

— mei§ eingemacht. 

— in Butter gefcfjfcmngen. 
SBtrfing*, §er§fol)I. 

®opffo|l. 

^araibenfo^I 15 ). 

SBinter*, 23aumfo!)r. 
£ropen*©ptnat. 

j fßalmfoljl 19 ). 


Leaves of white cabbage 
rolled up with rice and 
puree of tomatoes. 

White cabbage-sprouts. 

— cabbage-sprouts with 
eggs. 

Bavarian white cabbage- 
olives. 

White cabbage-olives with 
sausage meat, rice, 
shallots and parsley. 

Cabbage-head stuffed with 
roast sucking-pig. 

Brussels sprouts, thou- 
sand-headed cabbage. 

— sprouts w. fresh butter. 

— sprouts w. butter sauce. 

— sprouts w. cream sauce. 

— sprouts with Spanish 
sauce. 

— sprouts browned. 

— sprouts w. vinegar and oil. 

— sprouts, Luceme style. 

— sprouts with maitre 
d'hötd butter. 

— sprouts with chestnuts. 

— sprouts ä la mode. 

— sprouts w.brown butter. 

— sprouts with Parmesan 
cheese. 

— sprouts fricasseed. 

— sprouts fried in butter. 

Sort of Savoy cabbage. 

Cabbage. 

Wake robin, colocasia. 

Tree-cabbage, kale. 

Breda. 

Cabbage 20 ). 


*) Rumänisches Gericht: Sarmaluta cu oreza. 
Reis mit Paradiesapfelmus in große Kohlblätter 
gewickelt und gedünstet. 

*) Die Schößlinge, welche am Stengel her¬ 
auswachsen. 

*) Die jungen Schößlinge gekocht; ein kleiner 
Eierkuchen (omelet) wird flach auf eine in zer¬ 
lassene Butter getauchte Röstbrotschnitte (dipped 
toast) gelegt, auf den Eierkuchen die Weißkraut- 
Schößlinge. 

*) Feuilles de chou blanc farcies, roulees d 
la bavaroise ist dasselbe. 

5 ) Man bereitet ein Füllsel aus den kleinen, 
gehackten Krautblättem, Zwiebel, geweichter 
Semmel, Eiern und gehacktem Schweinefleisch, 
bestreicht damit die großen Blätter, rollt sie zu¬ 
sammen, dämpft sie in Butter weich und gibt sie 
mit Wurst zu Tisch. 

•) Weißkraut-Blätter abgebrüht (blanchiert); 
Bratwurstfleisch, halb weich gekochter Reis, Scha¬ 
lotten und Petersilie untereinander vermischt, in 
die Blätter gefüllt, aufgerollt, langsam in der 
Pfanne gar gemacht. 

’J Auch chou d jets, chou d rejets, cimette, 
cymette vergl. Fußbein, zu chou. 

®) Der Rosenkohl in Salzwasser weich ge¬ 
kocht, mit Pfeffer, Salz, Muskatnuß und gehackter 
Petersilie gewürzt; Stück frische Butter obenauf. 

•) Man fügt zum Essig einen Theelöffelvoll 
klaren Zucker. 


10 ) Der abgewällte (blanchierte) Rosenkohl 
wird zusammen mit den gekochten Kastanien in 
Butter gedämpft. 

“) Der Rosenkohl wird gekocht, in Butter heiß 
gemacht, mit etwas Mehl bestreut und dieses mit 
ein wenig Fleischbrühe aufgelöst. 

,2 ) Der Rosenkohl in Salzwasser weich gekocht, 
in brauner Butter geschwenkt, mit Pfeffer, Salz, 
Muskatnuß und gewiegter Petersilie gewürzt. 

13 ) Wenig gebräuchlich; öfter angewendet: 
chou de Milan (8. d. S. 998). 

u ) Auch chou pomine, deutsch Kappes, Ka¬ 
bis; vergL Fußbem. zu chou, S. 991. 

u ) Colocasia esculenta, arum esculentum, auch eß¬ 
bare Zehrwurzel, Aron, engl, auch arum, 
krautartiges Gewächs mit Knollen, aus denen in 
verschiedenen Gegenden das Stärkemehl als wich¬ 
tiges Nahrungs-Mittel gewonnen wird. Die jungen 
Blätter der Pflanze bilden gekocht als Karaiben- 
ko hl eine Lieblings-Speise auf den Südsee-Inseln 
und in anderen Tropen-Gegenden. Vergl. hierzu 

CO^OC((5Z6i 

M ) Auch chou en arbre; vergl. Fußbemerkung 
zu chou, S. 991. 

17 ) Vergl. brede und chou de VInde. 

**) Auch chou-palmier, chou-palmiste. 

19 ) Vergl. Fußbemerkung zu chou. 

**) Cabbage tree, cabbage palm die Kohlpalme 
(der Baum, welcher die eßbaren Endknospen, ter¬ 
minal budds, trägt). 
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Clioucroute 1 ). 

— ä Vallemande. 

— ä Valsacienne. 

— ä la bavaroise. 

— au brocliet au gratin. 

— aux caiUes. 

— aux cepes. 

— ä la creme. 

— au faisan. 

— ä la flamande. 

— au four. 

— äla franconienne (fran- 
conne). 

— garnie. 

— glacee. 

— aux grives. 

— ä la hoUandaise. 

— ä la hongroise. 

— ä Vhuile d'olives. 

— aux huitres. 

— ä Vitalienne. 

— au jus. 

— ä la magdebourgeoise 9 ). 

— aux mauviettes. 

— au petit-sale. 

— aux pommes. 

— ä la russe. 

— sauUe. 

— ä la strasbourgeoise. 

— au vin blanc. 

— au vin de JBourgogne. 

— au vin de Champagne. 

— ä la Wrede. 

Pate de clioucroute. 

Petits pätes de choucroute. 
Pirogue ä la clioucroute et 

au poisson. 


\ Sauerfiaut, ©auerfoljt. 8 ) 

{ — mit Styfeht. 
s (ülfaffer ©auerfraut. 

\ 83at)rifd)e3 ©auerfraut. 

; ©auerfraut mit über* 
fruftet. 

!; — mit SBadjtelit. 
j; — mit £ddjer*$il§en. 

| — mit SRaljm (©afjne). 

\ — mit tJrafait. [ragout. 4 ) 
\ — mit braunem 2SiU>* 

) — im Ofen gebacfen. 

$ — mit (£rb§mu§, ge^öfeitev 
> ©djtoeinSbruft unb SBrat* 
j nmrft. 

j — mit ©ped, ©djinfeu unb 
i 23ürft(f)en gefodjt. 

< — überglänzt. 

s — mit ürammeiäbögefn. 

I — auf fjollänbifcfie 6 ) 2Irt. 

) — auf ungarifdje 6 ) 2trt. 

\ — mit Oltbenöl 7 ). 

< — mit Lüftern. 

< — mit ©becf, SBürffdjeii uitb 

< SBetfiftiein. 

$ — mit S3ratenfaft. 8 ) 

i SKagbeburger ©auerfraut. 
©auerfraut mit Serben. 

— mit $ö!elffeifcf). 

— mit $J)fetn. 

— im Ofen gebacfen. 

— geftfjtüuttgen. 

— mit magerem ©pe<f, SEBurft 
unb Sßeifjtoein. 

— mit SBeifjtoetn. 

— mit Sßurgunbermein. 

— mit ©fjampagner ge* 
focbt. 10 ) 

— mit ®alb§fo;pf. 

— haftete. 

kleine ©auerfraut»$ßaffeten. 
i $iroge mit ©auerfraut unb 

1 m 


I Picklod cabbage 3 ). 

— cabbage with apples. 
Alsatian pickled cabbage. 
Bavarian pickled cabbage. 

I Pickled cabbage with. pike, 
crusted. 

— cabbage witb quails. 

— cabbage w. mushrooms. 
— cabbage witb cream. 

— cabbage with pheasant. 
| — cabbage with salmis of 
| — cabbage balred. [game. 
— cabbage witb puree of 
pease, breast of salt 
pork and sausages. 

— cabbage boiled witb 
bacon, ham a. sausages. 
— cabbage glazed. 

— cabbage w. fieldfares. 
— cabbage in Dutch style. 
— cabbage witb cabbage- 
olives. 

— cabbage witb olive-oil. 
— cabbage witb oysters. 
— cabbage witb bacon, 
sausages a. white wine. 
— cabbage witb brown 
meat-gravy. [cabbage. 
Magdeburg pickled 
Pickled cabbage w. larks. 
— cabbage with salt pork. 

> — cabbage witb apples. 

| — cabbage baked. 

— cabbage fried. 

— cabbage w. lean bacon, 
sausages and white 
wine. [wine. 

— cabbage witb white 
— cabbage w. Burgundy. 
— cabbage cooked witb 
Champagne. 

— cabbage w. calfVhead. 
— eabbage-pie. 

— cabbage-patties. 

Pirogue witb pickled 
cabbage and fish. 


*) Falsch choucroüte. — It. cavoli insalati, 
russ. gisli kapusta, ung. savanyü kaposzta. 

2 ) Schneller als auf die gewöhnliche Art er¬ 
hält man Sauerkraut, indem man Weißkraut fein 
schneidet, es tüchtig mit einer Holzkeule klopft, 
mit Fenchel, Wacholder und Salz würzt, mit 
Essig übergießt und nach 24 Stunden verwendet. 

*) Salted cabbage, Sauerkraut, sourcrout, 
sourkrout: Cabbage cut fine (shredded) and al- 
lowed to ferment in a brine made of its oton 
juice with salt. 

*) In einer Randform (bordure) angerichtet, 
mit Hahnkämmen aus geröstetem Weißbrot be¬ 
steckt; in die Mitte ein braunes Wildragout 
(salmis). 

6 ) Das., Sauerkraut wird in Fleischbrühe mit 
Zwiebel, Äpfeln und Weißwein weich gedämpft, 
mit Weizenmehl gebunden und mit gekochtem 
Schweine- oder Gansfleisch umlegt. 

8 ) a) Dazu gehören einige ganz mit einge¬ 
machte Krautköpfe. Von diesen löst man die ein¬ 


zelnen Blätter, schneidet die Mittel-Rippen her¬ 
aus, bestreicht die Blätter mit Fleischfülle, rollt 
sie zusammen, richtet diese Röllchen (poupiettes) 
schichtweise mit dem Kraut ein, gießt Weißwein 
darüber und dämpft das Kraut weich. Vor dem 
Anrichten kocht man noch etwas spanische Sose 
(espagnole) und sauere Sahne mit durch, richtet 
an und umlegt das Kraut mit den Krautröllchen 
(poupiettes). Nebenbei gibt man meist gekochten 
Schinken, b) Das Kraut wird mit in Butter ge¬ 
schwitztem Mehl, Pfeffer und Safran langsam 
weich gedünstet. 

7 ) Das Olivenöl vertritt die Stelle des Fettes; 
auf 3 kg Sauerkraut rechnet man 4 dl (1 Schoppen) 
Olivenöl. 

8 ) Das Sauerkraut mit Speck und Wurst ge¬ 
kocht, mit Bratensaft (jus) begossen. 

8 ) Auch choucroute de Magdebourg. — In der 
Magdeburger Gebend wird das beste Sauerkraut 
gebaut und bereitet. 

,0 ) Ung. savanyü kaposzta osztrigäval. 

63* 
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Tortelettes russes ä la chou- 
croute. 

Tinibdle de choucroute 
ä Vdlsacienne. 

Chou d'Espagne 1 ). 

Chou-lleur 2 ). 

Choux-fleurs d Vdllemande. 

- fleurs ä Vancienne mode. 

— -fleurs ä Vanglaise. 

- fleurs ä la bechamel. 

— -fleurs au beurre fondu. 
- fleurs ä la cardinale . 5 ) 

— -fleurs ä la creme et au 
fromage. 

- fleurs aux ecrevisses. 

— -fleurs etuves. 

— -fleurs farcis. 

— -fleurs farcis ä la souabe 
(souabienne). 

— -fleurs au four. 

— -fleurs ä la frangaise. 
- fleurs frits. 

- fleurs au fromage. 

- fleurs au fromage ä 

Vamericaine. 

— -fleurs au gratin. 

— -fleurs ä la hollandaise. 

— -fleurs ä Vitalienne. 

— -fleurs au jus. 

— -fleurs au lait. 

— -fleurs au lard. 

— -fleurs ä la lucquoise. 

— -fleurs ä la maitre 
d’hötel. 


9lufftfd>e Sörtdjett m. ©auer* l 
fraut itttb 23u<§Weiäen* < 
®ril$e. \ 

©auerfraut*93ec£)e£paftete mit \ 
©an§le&er. j 

©aboljerfoljl. \ 

»lutnenfofjl, ®5feM)t. 

— mit ©emmel*23utter. 3 ) < 

— aad) alter 4 ) SKobe. s 

— auf englifd^e 2trt. 

— mit meiner Sftafjmfofe. 

— mit gerlaffener SButter. ? 

— mit $reb§fofe. i 

— mit Sialjm uttb ®äfe.°) j 

— mit Ärebjen. 7 ) \ 

©ebäntpfter 8 ) SBlumenfobl. 
©efüflter 9 ) S5lumen!ol)I. 

— SSIumettfofjl auf fc|mä» 
Bifdje 10 ) 2lrt. [baden, j 

Slumenlo^l im Öfen ge* 

— auf frangöfifdje 11 ) 2lrt. i 

©ebadener 12 ) 23lumen?o1)l. 
35Iumen!oljl mit ®äfe. 13 ) j 

— mit ®äfe auf ameri* s 

fanifcfie 14 ) 2Irt. 

— öberfruftet. > 

— mit lioflänbifdjer ©ofe. 

— auf italienifdje 15 ) 2lrt. 

— mit S3ratenfaft. 

— in SJlüd) gelobt. 16 ) < 

— mit ©ped. 17 ) 

— in ©djlagteig gebaden. 18 ) 

— mit §au§t)ofmeifter» 
SButter. 


Bussian tarts with picklecl 
cabbage and buck- 
wheat-grits. 

Thimble-pie of pickled 
cabbage w. goose-liver. 

Savoy cabbage. [flower. 

Cauliflower,cole-flory,cole- 

— w. fried bread-crumbs 
and butter Sauce. 

— with parslev sauce and 
ginger. 

— in tbe Englisb style. 

— w. wliite cream sauce. 

— with melted butter. 

— with crayfish sauce. 

— with cream and cheese. 

— with crayfish. 

Stewed cauliflower. 

Stuffed cauliflower. 

— cauliflower baked in a 
mould. 

Baked cauliflower. 

Cauliflower in the French 

Fried cauliflower. [style. 

Cauliflower with grated 
cheese. 

— with cheese in cream 
sauce. 

— browned. 

— with Dutch sauce. 

— in the Italian style. 

— w. brown meat-gravy. 

— cooked in milk. 

— with bacon. 

— parboiled, fried in 
batter. 

— with maitre d’hötel 
butter. 


*) Mehr gebräuchlich chou de Savoie (s. d.). 

*) Mehrzahl choux-fleurs. Yergl. Fußbemer¬ 
kung zu chou, Seite 991. 

*) Gekochter Blumenkohl in kleine Sträußchen 
geteilt, mit Salz und Pfeffer gewürzt, mit in But¬ 
ter gerösteten Semmel-Krumen und der Butter 
übergossen. 

*) Der Blumenkohl wird in Salzwasser ziem¬ 
lich weich gekocht und dann in einer Petersilien- 
Sose mit Muskatnuß und Ingwer vollendet. 

5 ) Yergl. choux-fleurs aux ecrevisses. 

®) Man verrührt einen halben Liter fetten Rahm 
mit 250 g geriebenem Käse, gibt ihn über den Blu¬ 
menkohl und läßt ihn noch eine Yiertelstunde im 
Ofen ziehen. 

*) Blumenkohl mit einer Krebssose, mit ge¬ 
füllten Krebsnasen, Morcheln und Krebsschwänzen 
umlegt. Vergl. choux-flews ä la cardinale. 

") Man schneidet den Blumenkohl in Stücke, 
wällt (blanchiert), dämpft ihn langsam in Butter 
weich, gibt dann etwas Butter daran und verdickt 
die Brühe mit Mehlbutter (beurre manie). 

®) Man legt den Blumenkohl, den man ange¬ 
kocht hat, auf die runde Seite, füllt alle Hohl- 
räume mit Fleischfülle und dünstet den Kopf über 
Speckplatten. 

10 ) Man bereitet ein Kalbfleisch-Füllsel, kocht 
Blumenkohl weich, legt eine Tortenform mit But¬ 
ter-Papier aus, gibt von dem Füllsel darauf, drückt 
die Blumenkohl-Röschen hinein, überstreicht sie 


mit Füllsel, bäckt und gibt sie mit Butter- oder 
Krebssose zu Tisch. 

1J ) Man übergießt den Blumenkohl mit einer 
Sose von Butter, Pfeffer, Muskatnuß und ein wenig 
Essig. 

ia ) Gekocht, gebeizt, in Backteig getaucht und 
ausgebacken. 

i3 ) Gekocht, in weißer Rahmsose (bechamel) 
geschwungen, schichtweise mit geriebenem Käse 
angerichtet und überkrustet. 

u ) In einer Rahmsose löst man eine Handvoll 
geriebenen Käse auf und gibt die Sose über den 
Blumenkohl. 

“) Der Blumenkohl zerteilt, in Salzwasser halb, 
dann in Ol mit gehackten Schalotten und Peter¬ 
silie nebst Fleiscbsaft (jus) ganz weich gekocht 
angerichtet; die Brühe mit brauner Sose und ein 
wenig Zitronensaft vollendet. 

16 ) Der Blumenkohl wird in Milch weich ge¬ 
kocht und diese mit etwas Mehlbutter (beurre 
manie) verdickt. 

17 ) Man schneidet Speck würfelig, läßt ihn zer¬ 
gehen, gibt den abgewällten (blanchierten) Blu¬ 
menkohl und etwas Mehl darüber und dämpft er- 
steren langsam weich. 

1S ) In Salzwasser ziemlich weich gekocht, in 
kleine Sträußchen abgeteilt, diese in einen Schlag- 
teig von Eiern, Mehl, Salz, Pfeffer, Olivenöl und 
Milch getaucht, in heißem Fett braun gebacken, 
auf gefaltetem Mundtuch angerichtet. 
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Choux-fleurs en (ä la) 
mayonnaise. 1 ) 

— -fleurs au parmesan. 

— -fleurs ä la piemontaise. 

— -fleurs aux pommes de 
terre. 

— -fleurs ä la poulette. 

— -fleurs au riz et aux 
pommes de terre. 

— -fleurs ä la sauce aigre . 4 ) 

— -fleurs ä la sauce au 
beurre. 

— -fleurs ä la sauce blanche. 

— -fleurs ä la sauce au 
citron. 

- fleurs ä la sauce mousse- 

line. 

— -fleurs ä la sauce aux 

oeufs. [pain. 1 ) 

— -fleurs ä la sauce au 

- fleurs, sauce ä la re- 

mo(u)lade. [tomates. 

— -fleurs ä la sauce aux 

— -fleurs ä la suisse. 

— -fleurs ä la Vttteroi. 

Bordüre de choux-fleurs. 

— de choux-fleurs, garnie 
de haricots verts. 

— de choux-fleurs ä la 
macedoine (de legumes). 

Marinade de choux-fleurs. 

— de choux-fleurs, sauce 
aux tomates. 

Püree de choux-fleurs. 

Ragout de choux-fleurs. 

Rarebits de choux-fleurs. 

Souffle de choux-fleurs. 

Turban de choux-fleurs. 

— de choux-fleurs garni 
de macedoine. 

Ghou frise 13 ). 

Chou de finde 14 -). 

Chou ä jets 1B ). 


SSIumettfofjl mit 9Jtatyonitatfe. 

— mit 2ßarmefan*Knfe. 

— auf f>iemontifcf)e 2lrt. 

— mit Kartoffeln. 2 * ) 

— toeifj eingemacht. 

— mit 9tei§ unb Kar* 
toffeln. 8 * ) 

— mit fauerer 6 ) @ofe. 

— mit S3utter*@ofe. 

— mit toeifjer @ofe. 

— mit 3itronen*@ofe. 

— mit Sdjaumfofe 6 ). 

— mit (£ier*@ofe. 

— mit SSrotfofe. 8 ) 

— mit 9ftetnoIaben*@ofe. 

— mit H3arabieiaf}fel*@ofe. 

— auf ©djtoeiäer®) 2lrt. 

— mit Yilleroi-So|e über* 
gegen, fruftiert, ge&aden. 

SRanb üon SSlumenfohl. 

— bon 93lunten!oI)l um 
grüne 93oljnen. 

— bon 93lumenIol)l mit 
©emüfe*9fllerlei. 

©ebeigter SBlumenfofjl. 

— S3lumenfol)l nt. $arabie§* 
abfel«@ofe. 10 ) 

S3luntenlol)lntu§. 
S3lumen!oljl*9tagout. [fohl. 11 ) 
Käfe*Kruften mit Sölumen* 
23lumenfohl*2tuflauf 12 ). 
Surban bon $8lumenfol)l. 

— bon SSlumenfohl mit 
SDÜifdjgemüfe gefüllt. 

Saboher Kohl. 
$ro:)jen*6:pinat. 

Stofen*, <3proffeufof)t. 


$ Cauliflower with mayon- 
\ naise. 

I — with. Parmesan cheese. 
| — in the Piedmontese 

< — with potatoes. [style. 

\ — fricasseed. 

| — with rice and potatoes. 

> — with sour sauce. 

| — with butter sauce. 

< — with white sauce. 

\ — with lemon sauce. 

5 — with a creamy saucc. 

s — with egg sauce. 

■ — with bread sauce. 

\ — with remoulade sauce. 

< — with tomato sauce. 

| — in Swiss style. 

| — coated w.Villeroi sauce, 
? egged, breaded, fried. 
c Border of cauliflower. 

< — ofeauliflowergarnished 

< with string beans. 

s — of cauliflower with 
S assorted vegetables. 

I Marinade of cauliflower 
? — of cauliflower with 
| tomato sauce. 

| Pur6e of cauliflower. 

< Ragout of cauliflower. 

\ Rarebits with cauliflower. 
\ Puff of cauliflower. 

| Turban(d) of cauliflower. 

> — of cauliflower filled w. 
? assorted vegetables. 

( Savöy cabbage. 

< Breda. 

I Brussels sprouts. 


1 ) Auch mayonnaise de choux-fleurs, engl, 
auch cauliflower salad. 

2 ) Blumenkohl zerteilt und mit Kartoffeln ge¬ 
kocht, abgegossen und in Butter geschwungen. 

*) Vegetarianer Küche: 100 g Reis werden in 
60 g Butter geschwitzt und mit l 1 /* 1 kochendem 
Wasser begossen. Darüber gibt man einen Liter 
geschälte, in Stücke geschnittene Kartoffeln und 
zwei kleine zerteilte Köpfe Blumenkohl. Alles 
zusammen dünstet man 45 Minuten und mischt 
dann ein Ei, mit sauerer Sahne gequirlt, darunter. 

*) Auch nur choux-fleurs d Paigre. 

5 ) Man kocht den Blumenkohl mit Wasser halb, 

dann mit Fleischbrühe vollends weich. Von der 
Brühe macht man mit Butter, Mehl, Eigelben und 

Essig eine Sose, dieman über denBlumenkohl gießt 

•) Holländische Sose, welcher man zuletzt ge¬ 

schlagenes Eiweiß beimischt 

’) Sauce au pain frit Butter-Sose, welche mit 
geriebener, gerösteter Semmel vermischt ist. 

®) Der Blumenkohl wird abgewällt (blanchiert), 

in Fleischbrühe gekocht. Zu letzterer gibt man 
etwas Butter und weiße Semmel-Bröseln, kocht 


sie mit dem Blumenkohl durch und bindet (legiert 
die Sose mit Eigelben. 

8 ) Man bereitet eine Sose von gleichen Teilen 
Fleischbrühe und Milch. In dieser kocht man den 
Blumenkohl. 

10 ) Gekocht, zerteilt, mit Salz, Pfeffer, 01 und 
Zitronensaft gebeizt, in Backteig getaucht und 
ausgebacken. 

“) Kleine Blumenkohl-Sträußchen mit Tafel- 
Pilzen und geriebenem Käse gebraten, auf Rost¬ 
brotschnitten (on toast) angerichtet. 

12 ) Der Blumenkohl wird gekocht und zer¬ 
schnitten. Von 15 g Preßhefe, etwas Milch, war¬ 
mem Weißwein, 250 g Mehl, zwei Eiweiß und vier 
Löffelvoll zerlassener Butter bereitet man einen 
Hefenteig, füllt eine Form mit dem Teig und Blu¬ 
menkohl, streut Semmel-Bröseln darüber, bäckt 
den Auflauf und gibt ihn mit einer kräftigen 
weißen Sose zu Tisch. 

“) Auch chou pancalier, chou d’Espagne = 
chou de Savoie. 

u ) Vergl. brede und chou de Chine. 

1S ) Auch chou d rejets — chou de Bruxelles 
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Chou marin, crambe 
(crambe) marin. 

Choux marins ä la bechamel. 

— marins bouiUis. 

— marins braises. [laise. 

— marins braises ä Vang- 

— marins ä la hoUandaise. 
Chou de Milan. 6 ) 

Choux de Milan farcis. 

— de Milan glaces. 
Chou-navet 6 ). 

Chou non pommi 7 ). 
Giou-palmier 8 ). 
Chou-palmiste °). . 

Chou pancalier 10 ). 

Chou poivre, gouet comrnun, 
pied-de-veau, arum ma¬ 
cule, chevalet 11 ). 

Chou pomme 1S ). 

Chou pomme-frise 14 ). 

Chou guintal 15 ). 

Chon-rare 16 ). 

Choux-raves en asperge. 

— -raves ä la bourgeoise. 
- raves farcis. 

— -raves ä la frangaise. 

— -raves au jambon, au 
gratin. 

— -raves ä la poulette. 

— -raves ä la russe. 

- raves vierges. 


SJlcerfof)!, SeefoM, ©trattb* 

— in toetfjer SRa^mfofe ge* 
fdjhmngeit. 2 ) 

©efocjjter*) üßeerMjt. 
©ebäntpfier Sfteerfoljl. 

— eitglifd) 4 ). 

9Jfeer!of|I mit 6offänbt[c^er 
SBirftnglogl. [@ofe. 

— gefönt. 

— überglänzt. 

®of)Irü6e. 

©rtin*, S3raun*, S3IauIoM. 

©abotjer ^o^l. 

2Iron3ftaB, Hron*2Bur5et, 
8ti)vtouv$, ^faffenpint, 
gefledter Slron. 12 ) 
ÄOpffO^I. 

SBirftttg*, ^jerjfoljl. 
©entnerfraut. 

^oDlraöt, DBerfo^Irabt. 

— tute ©bärget gefod)t. 18 ) 

— auf Bürgerliche 19 ) Slrt. 

— gefüllt. 

— auf franaöftfdje Strt. 

— mit ©djrnfen, über* 
fruftet 20 ). 

— meig eingemadjt. 

— auf ruffifdje 21 ) 9lrt. 

— in meiger 9ia|mfofe. 


Sea-kale, kale, cole. 

— -kale fried in white 
cream sauce. 

Boiled sea-kale. 

Braised sea-kale. 

— sea-kale, English style. 
Sea-kale with Dutch sauce, 
Milan cabbage. 

— cabbage stuffed. 

— cabbage glazed. 

Turnip. 

Colewort, cole, kale. 
Cabbage. 

Cabbage. 

Savoy cabbage. 
Cuckoo-pint(le), cuckoo- 
pintel, calfs-foot, 
European wake-robin. 
Cabbage. 

Kind of Savoy cabbage. 
Quintal cabbage. 
Kohl-rabi 17 ). [ragus. 

-rabi cooked like aspa- 

-rabi in the family style. 

-rabi stuffed. [style. 

-rabi in the French 

-rabi with ham, crusted. 

-rabi fricasseed. [style. 

-rabi in the Russian 

— -rabi in a white cream 
sauce. 


*) Crambe maritima, ein ausdauerndes, am 
Strande der Ostsee sowie an den vom Atlantischen 
Meere bespülten Küsten Europas wild wachsendes 
Kraut, welches bei gehöriger Pflege ein wohl¬ 
schmeckendes, spargelartiges Gemüse liefert und 
deshalb in England schon lange gezogen wird. 
Als Gemüse benutzt man nur die jungen, gebleich¬ 
ten Schosse, welche geschält und wie Spargel zu¬ 
bereitet werden. — Eine andere Art ist der spitz- 
blätterige oder tatarische Meerkohl 
(crambe tataria), wächst im östlichen Europa wild 
und kommt noch in Mähren vor. Ihre mild sehmek- 
kende Wurzel wird in Ungarn wie die Sellerie- 
Wurzel zu Salat benutzt, aber auch samt den 
Blättern gekocht als Gemüse gegessen. 

8 ) Die Stengel werden nach Art eines Spar¬ 
gel-Gemüses zubereitet und in weißer Rahmsose 
(bichamel) geschwungen. 

8 ) Man bindet die Sprosse wie Spargel in 
Bündel, kocht sie in Salzwasser und übergießt sie 
mit hellbrauner Butter oder holländischer Sose. 

4 ) Man kocht die Sprosse eine Viertelstunde 
in Salzwasser und dämpft sie dann in weißer oder 
brauner Sose mit Zitronensaft weich. 

8 ) Auch chou pommi-frisse, chou hülle. Yergl. 
Fußbem. zu chou, S. 991. — über Bereitungs-Arten 
siehe chou de Savoie, S. 999. 

8 ) Mehrzahl choux-navets. Brassica rapifera 
= navet. 

7 ) Mehr gebräuchlich: chou vert; vergl. Fuß¬ 
bemerkung zu chou, S. 991. 

8 ) Mehrzahl choux-palmiers; vergl. chou de 
cocotier, S. 994. 

9 ) Mehrzahl choux-palmistes; vergl. chou de 
cocotier, S. 994. 

1# ) Auch chou frise, chou d’Espagne = chou 
de Savoie, S. 999. 

n ) Auch membre öDkveque, nain de lievre, 
vit-de-chien, vit-de-pretre. 


ia ) Arum maculatum, die einzige in Deutschland 
vorkommende Art des Aron, wächst in schattigen 
Laubgebüschen und Wäldern auf feuchtem Boden, 
hat einen weißlichen Knollen und pfeilförmige 
Blätter. Die Pflanze, welche im Mai und Juni 
blüht, enthält in allen Teilen einen scharfen Saft, 
besonders in den Knollen. Diese enthalten eine 
ziemliche Menge Stärkemehl (Arons-Stärke), wes¬ 
halb sie in getrocknetem Zustande in manchen 
Gegenden gegessen, auch zur Bereitung des Port¬ 
land-Sagos verwendet werden. — Westindischer 
eßbarer Aron ist chou-caraibe (s. d.). 

18 ) Auch chou-cabus; vergl. Fußbem. zu chou. 

u ) Auch chou huUe — chou de Milan. 

1S ) Art Kopfkohl; vergl. chou d’Allemagne 
tardif. 

J8 ) Auch soviel wie Kohlrübe (= chou navet). 

”) Englisch kohl(-)rabi, Mehrzahl kohl(-)ra- 
bies; selten tumip-cabbage (mehr für »Kohlrübe«). 

1S ) Man schneidet den Kohlrabi in Stücke, ähn¬ 
lich dem Brechspargel, kocht diese in Salzwasser 
und schwenkt sie mit holländischer Sose. 

Geschälter Kohlrabi wird in Scheiben ge- 
schmoren, abgewällt, in Brühe weich gekocht; die 
Herzblätter werden abgewällt (blanchiert), fein 
gehackt; die Grundsose (fond) von demKonlrab, 
wird mit Mehlbutter (beurre manii) gebunden 1 
die gehackten Blätter damit vermischt, das Ge-* 
müse nochmals durchgekocht. 

*°) Man schneidet den Kohlrabi in Scheiben, 
wällt (blanchiert) diese ab, dünstet sie mit Butter, 
bindet sie mit etwas Mehl und richtet sie schicht¬ 
weise mit Scheiben von rohem Schinken auf tiefer 
Schüssel an. Einen Guß von einigen Eigelben 
mit Fleischbrühe gibt man darüber und bäckt das 
Gemüse 25 bis 80 Minuten lang. 

41 ) Mit Butter, Petersilie und süßem Rahm 
(Sahne) gedünstet und mit Schinken oder geräu¬ 
cherter Wurst aufgetragen. 
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Chou ä rejets 1 ). 

Cliou-rouge. 

Choux-rouges ä VaXlemande. 

— -rouges ä Valsacienne. 

— -rouges ä Vanglaise. 

— -rouges au chou blanc. 

— -rouges ä la creme. 

— -rouges etuves. 

—• -rouges ä la flamande. 

— -rotiges ä la genevoise. 

- rouges ä la hoUandaise. 

— -rouges ä la holst einoise. 0 ) 

— -rouges au lait. 

— -rouges au lard. 

— -rouges au lard ä la 
frangaise. 

— -rouges marines. 

■- rouges aux marrons. 

— -rouges ä la pomera- 
nienne. 

— -rouges aux pommes. 

— -rouges aux prunes. 

— -rouges en quartiers, 
ä Vespagnole. 

— -rouges ä la russe. 

— -rouges aux saucisses. 

— -rouges ä la valencienne. 

Chou de Sayoie 14 ). 

Ghoux de Savoie braises. 

— de Savoie ä la capucine. 

— de Savoie ä la creme. 

— de Savoie farcis. 

— de Savoie glaces. 

— de Savoie au gratin. 


I «Stoffen-, 9?ofett!ofjI. 
Stotfraut, SBIaufraitt 2 ). 
©ebampfteg 9totfraut. 
Stotfraut mit ©ped tmb 
ßaftanieir. 

— auf englifdje 8 ) 2Irt. 

— mit SBeifsfraut. 

— mit SRaJjm (©aljne). 

— gebämpft. 

— auf blämifdje 4 ) Slrt. 

— in SSuttcr mit ®aftanien. 

— auf Ijottänbifdje 6 ) Hrt. 

— mit #afer=©rü$e her* 

— mit aftiid). [mifcfjt. 
— mit ©ped. 

— mit ©ped auf frart* 
göfifdje 7 ) 2lrt. 

— gebeizt 8 ). 

— mit Äaftamen. 9 ) 

— auf bommerfdje 10 ) 3trt. 

— mit $pfetrt n ) gebam^ft. 

— mit Pflaumen gebämpft. 
©ebömbfte 9ftot!raut=SSiertcI 
mit fpattifdjer ©ofe. 
3ftot?raut auf rufftfdje 12 ) 2lrt. 

— mit Sßürftd^en. 

— auf toalen§tattifdje 13 ) 2trt. 

©abotjer Ml 16 ), 
©ebämpfter ©aöotyer 
©abotjer SJoljl nad) Äapu* 
ghter* 16 )2lrt. 

$ — in Sftafjmfofe. 

| — ÄoM gefüllt. 

\ — $ 0 $ ü&ergläitgt. 

\ — $cljl üöerfraftet. 


I Thousand-headed cabbage. 
Red eabbage. 

Stewed red cabbage. 

Red cabbage with bacon 
and cbestnuts. [style. 
| — cabbage in tbe English 
— and wbite cabbage. 

— cabbage with cream. 

— cabbage stewed. [style. 
— cabbage in the Flemish. 
— cabbage in butter with 
chestnuts. 

\ — cabbage with onions, 

5 apples and butter, 
j — cabbage with oat-meal. 
) — cabbage with milk. 

? — cabbage with bacon. 

( — cabbage with bacon, 

| French style. 

| — cabbage marinated. 

\ — cabbage with chestnuts. 
\ — cabbage in the 
? Pom(m)erian style. 

| — cabbage stewed with 
| apples. [prunes. 

— cabbage stewed with 
| Quarters of stewed red cab¬ 
bage w. Spanish Sauce. 
| Red cabbage in the 
5 Russian style. 

> — cabbage with sausages. 
I — cabbage stewed with 
$ bacon, apples and kirsch- 

j; Savoy cabbage. [wasser. 
; Braised Savoy cabbage. 

< Savoy cabbage-balls. 

> — cabbage with cream 
\ sauce. 

— cabbage stuffed. 

— cabbage glazed. 

— cabbage browned. 


*) Auch chou d jets = chou de Bruxelles. 

a ) Ung. kekkdposzta, russ. krasne kapusta. 

*) Man schneidet das Kraut halb durch und 
die Hälften in Scheiben, kocht diese in Salzwas¬ 
ser auf und dämpft sie mit etwas Fleischbrühe, 
Speck, Essig und Mehlbutter (beurre manie). 

4 ) a) Mit Zwiebel, Nelken, Möhre und Mus¬ 
katnuß. b) Gebratenes Pökelfleisch, streifig ge¬ 
schnittenes Rotkraut und Apfel-Scheiben zusam¬ 
men, Fleischbrühe und Cognac hinzu, zugedeckt 
in einer Pfanne im Ofen gar gemacht. 

R ) Mit Zwiebeln, Äpfeln und Butter. 

•) VergL choux verts d la holsteinoise. 

*) Aus einem festen Krautkopf entfernt man 
den Strunk mit einem spitzen Messer, spickt den 
Kopf mit dicken Speckfäden, gibt in aas Loch 
Fleischsaft und Bratenfett, hüllt den Kopf in ein 
Schweinsnetz (crepine) und dünstet ihn mit Fleisch¬ 
brühe drei bis vier Stunden. 

®) Man schneidet das Kraut in feine Streifen, 
kocht es zehn Minuten in Salzwasser, gießt es 
ab, würzt es mit Salz, Pfeffer und Thymian, gibt 
Weinessig und Rotwein darauf, deckt es so zu, 
daß es von der Flüssigkeit bedeckt ist und beizt 
es zwei.Wochen. Beim Anrichten vermischt man 
es mit Öl und (nach Belieben) Kümmel. 


•) Ung. kekkdposzta gesztenyevel. 

,0 ) Mit Schweinefett, Äpfeln, Kümmel, Essig, 
Salz und Zucker gedünstet. 

u ) Feingeschnittene Äpfel dämpft man im Rot¬ 
kraut, das man dann mit Mehlbutter (beurre ma- 
nii) bindet. 

12 ) Zwiebel, Petersilien-Wurzel und Sellerie 
hackt man fein, schwitzt alles in Butter, gibt das 
geschnittene Kraut darauf und dünstet es mit 
darübergestäubten Mehl, Essig, Zucker, Nelken 
und Piment weich. 

13 ) Geräucherter magerer Speck in Würfel ge¬ 
schnitten, mit Schweinefett angeröstet, geschnit¬ 
tenes Rotkraut darauf, Salz, Pfeffer, geriebene 
Muskatnuß, Fleischbrühe, ein Glasvoll Kirschwas¬ 
ser und einige gute Äpfel dazu, alles gedünstet, 
mit Bratwürstchen umlegt. 

M ) Auch chou frise, chou d’Espagne, chou 
pancalier; vergl. Fußbemerkung zu chou , S. 991. 

15 ) Oft auch (regelwidrig) Savoyerkohl ge¬ 
schrieben. 

16 ) Der Kohl einige Minuten gekocht, abge¬ 
kühlt ; die kleineren Blätter gehackt, mit brauner 
Sose gebunden, in die großen Blätter gefüllt, zu 
Kugeln geformt, mit Speck und Fleischbrühe im 
Ofen gedämpft. 
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Choux de Savoie ä la 
magdebourgeoise. 

— de Savoie au mittet. 

— de Savoie aux perdreaux. 

— de Savoie aux pigeons. 
Poupiettes de choux de 

Savoie aux perdreaux. 

Chou de Strasbourg 3 ). 
Chou-vache 4 ). 

Chou vert, chou non 
pomme. b ) 

Choux verts ä la bremoise. 

— verts ä la crime. 

— verts ä la frangaise. 

— verts glaces. 

— verts ä la holsteinoise. 

— ven'ts ä la souabe 
(soudbienne). 

— verts ä la vegetarienne. 
Pain de choux verts. 

Poupiettes de choux verts ä 
Vallemande meridionale. 
Ciboree 12 ). 

Ciboule. 

Ciboulette, cive, civette, ail 
joncoide. 

dcerole 17 ). 

Cicer tete de belier 10 ). 
Ciermkis. 

Cigara beurrek ä la turque. 
Cimettc as ). 


i ©obot)er auf 2Ragbe* 
Burger 1 ) $Irt. 

— ÄoI)I mit &trfe. 8 ) 

— Äoljl mit Sfte61)üfinern. 
— mit tauben, 
©efüttte SRöttdjett üon 

©abotyer Äoljl mit 9te6= 
p^nern umlegt. 
Straßburger ©opffofit. 
ÄuMo§I. 

©nmfoljl, 33raun*, SSIau®, 
$eber!oI)l. 

— auf SSremer 6 ) §Irt. 

— mit SRaljmfofe. 

— mit gebratenen ®aftanien. 
— überglänzt. 

— auf fiolftetnifdje 7 ) Strt. 

— auf fdjtoäbtfdje 8 ) 2Irt. 

— mit £afer*©rüße. 9 ) 
©elf)a£fter©rünfo!fjIu.@dfjtt>eis 
tieffeifd^ in einer gorm 10 ). 
Sübbeutfc^e u ) ©rünfobl® 
SBidel(n). 

<Sdjalotten4tagout. 

SMetae Zwiebel, .giboKe 13 ). 
©djuittlaud), ©rag®, !qo1)U, 
©ubben,® SafobS®, So* 

I ljannig®, SreiglaudE) 15 ). 
Ätdjererbfe. 

®id)ererbfe. 

$otnif(|e 80 ) Ätöße. 

&ttr!if<f)e 2ktter®3tgarre. ai ) 
SBrabanter ®oi)I. 


Savoy cabbage stewed 
with broth and butter. 

— cabbage with millet. 

— cabbage w. partridges. 

— cabbage with pigeons. 
Olives of Savoy cabbage 

with garnishing of 
partridges. 

Strassburg cabbage. 
Cow-cabbage. 

Col(e)wort, kale, green 
cabbage. 

— in the Bremen style. 

— with cream. 

— with roasted chestnuts. 

— glazed. 

— stewed with oat-meal. 

— with boiled chestnuts. 

— stewed with oat-meal. 
Mould of col(e)wort and 

pork. 

Col(e) wor t-olives with veal- 
forcemeat. 

Ragout of shallots. 
Chibbal, chibbol, ciboL 14 ) 
Chive, cive, chive-garlic, 
chibe 16 ). 

Chich 18 ). 

Gram, chick-pea. 

Polisn dumpüngs. 

Turkish buttered cigar. 
Brussels sprouts. 


‘) Der Kohl in Viertel geschnitten, diese zehn 
Minuten in Salzwasser gekocht, das Wasser ab¬ 
gegossen, Fleischbrühe und Butter daran gegeben 
und fast ganz eindämpfen gelassen. Kurz vor 
dem Anrichten streut man etwas geriebene Sem¬ 
mel darüber. 

2 ) Gedämpften Savoyer Kohl schwenkt man 
mit einem Hirsebrei durch und gibt ihn mit Ham¬ 
mel- oder Lammfleisch zu Tisch. 

*) Auch chou quintal, chou dAllemagne 
tardif. 

*) Mehrzahl choux-vache; eine Art Blattkohl 
(vergl. Fußbemerkung zu chou, S. 991). 

6 ) Vergl. Fußbemerkung zu chou, S. 991. 

6 ) Man wällt (blanchiert) den Kohl 10 bis 15 
Minuten in Salzwasser, hackt ihm, dämpft ihn mit 
einer Zwiebel, reichlich Gänsefett oder Butter, 
etwas Wasser und Gewürz-Nelken, stäubt etwas 
Mehl darüber und gibt ein Stück Zucker daran. 

7 ) Der gebrühte Kohl wird mit einer Zwiebel 
fein gehackt, mit Fett und Gewürz-Nelken ge¬ 
dämpft, mit etwas Hafer-Grütze vermischt und 
mit derselben noch eine Stunde gekocht. 

8 ) Der Grünkohl wird abgewällt (blanchiert), 
gehackt und mit etwas Mehl gebunden, das man 
in Gänsefett gebräunt hat. Als Umlage gibt man 
in Fleischbrühe gekochte Kastanien. 

9 ) Man hackt den Kohl fein, mischt etwas 
Hafer-Grütze darunter und dünstet ihn in Butter 
drei Stunden. 

10 ) Eine Form füllt man mit Lagen von ge¬ 
hacktem Kohl und Schweinefleisch und bäckt das 
Brot (pain) im Ofen. 

1 ‘) Man bestreicht die gewällten Blätter mit 
einem Kalbfleisch-Füllsel, worunter man Rührei, 
Krebsschwänze und Krebsbutter mischt, rollt sie 
zusammen, dämpft sie mit Butter, Rahm und 


Fleischbrühe. Vergl. auch poupiettes de choux 
Uancs d la bavaroise, S.994. 

12 ) Jetzt nicht mehr gebräuchlich. 

**) Vielfach auch (falsch) »Zibolle« geschrieben; 
vergl. oignon, auch Fußbem. zu rocambole. Alt¬ 
deutsch zwibollo vom lat. cevula. 

M ) Veraltet auch chesboUe. 

1S ) Allium schoenoprasvm , wächst auf Gebirgs- 
Wiesen in Europa, Mittelasien, Nordamerika und 
wird vielfach in Gärten gezogen. Er findet man¬ 
nigfaltige Verwendung als Küchenkraut, wird in 
manchen Gegenden, fein gewiegt, auf Butterbrot 
oder zu Rührei, auch zu Quark (Schmierkäse) usw. 
gegessen. Hier und dort bereitet man mit Essig 
und Öl einen Salat davon. Vergl. Fußbem. zu ail. 

1S ) Chive-garlic ist wenig gebräuchlich, chibe 
ist veraltet. 

17 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = pois chiche. 

18 ) Mehrzahl chiches. 

18 ) Cicer arietinum = pois chiche. 

*°) Vergl. quenelles ä la polonaise. 

M ) Von Schweizer Käse schneidet man schwa¬ 
che Stäbchen von der Länge einer Zigarre. Von 
Mehl, öl und warmem Wasser bereitet man einen 
Nudelteig, aber ganz locker, teilt ihn mehrfach 
und rollt die Stücke aus. Nach einer halben 
Stunde bestreicht man den Tisch mit Butter, nimmt 
ein Stück Teig und schlägt es fortgesetzt auf 
den Tisch, diesen oft mit Butter bestreichend, bis 
es ganz dünn ist. Die Türken verstehen es, sol¬ 
chen Teig papierdünn zu schlagen. Nun schneidet 
man Streifen, 12 cm lang und 8 cm breit und 
wickelt die Käse-Stäbchen hinein, bis die Rollen 
die Stärke einer Zigarre haben. Diese Rollen 
werden in geklärter Butter ausgebacken. 

**) Auch cymette geschrieben (s. d.). 
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Citrouille, potiron. 

— äVaUemandemeridionale. 

— farcie. 

— farcie ä la grecque, 

— farcie ä la nigoise 

— frite. [(nigarde). 

— frite ä Vanglaise. 

— frite ä la frangaise. 

— frite ä la genoise. 

— au gratin. 

— gratinee ä la Bernard. 

— ä la hongroise . 

— ä la romaine. 

Püree de citrouille. 

— de citrouille ä Vanglaise. 

— de citrouille d la fran¬ 
gaise. 

— de citrouille aux pommes . 

— de citrouille au riz. 
Civade 13 ). 

Cive, civette u ). 

Claytonie. 

— ä la creme. 

— au jus. 

— ä la moeUe (de boeuf). 
GocMearia, cranson. 
Colcannon. 


mxns 1 ), 

— auf f(tbbeutf<f)e Slrt: 
Gefüllter ®ür6B. [fcfictti 3 ). 
®ürbt§ mit $amntelfTeif<i) 

unb 3iei§ gefüllt, 
©cfüllter ®ürbi§ auf -Wi^aer 4 ) 
©ebatfenet ®ürbi§. 5 ) [SCrt. 

— ®ürbi§, englifd) 6 ). 

— Äürbi«, franaöfifö 7 ). 

— Kürbis auf ©enuefer 8 ) 
Überfrufteter ®iirbt§. [Slrt. 

— ttadj Bernard 9 ). 
Sürbü auf ungariftfje 10 ) 2Irt. 

— mit ÄürbiSmuS gefüllt 
unb im Öfen gebacfen. 

®ürbi§mu§. 11 ) 

— auf engKifdje 2lvt. 

— mit geröfteten StmeBel« 
©cfjeibeti. 

— mit $£feltt. 

— mit fftei§. 12 ) 
tp cifcr* 

©djitttt*, ®ra§», SStifjlaud). 

SHattfonie 15 ). 

— mit Sftafjm. 

— mit SSratenfaft. 

— mit ißinbSmarf. 
Söffellraut, @^arbod§^eit ie ). 
Srif^eS ®artoffel*@erid)t 17 ). 


Gourd 2 ), pumpkin, squash. 

— in the South German 
Stuffed gourd. [style. 
Gourd stuffed with mutton 

and rice. 

Stuffed gourd in the Nice 
Fried gourd. [style. 

— gourd in English style. 

— gourd in French style. 

— gourd in the Genoese 
Browned gourd. [style. 

— gourd, Bernard style. 
Gourd, Hungarian style. 

— stuffed with puree of 
gourd and baked. 

Püree of gourd. 

— of gourd, English style. 

— of gourd with fried 
slices of onions. 

— of gourd with apples. 

— of gourd with rice. 
Oats. 

Chive(-garlic). 

Claytonia. 

— with cream. 

— w. brown meat-gravy. 

— with marrow. 

Scurvy grass, spoon-wort. 
Colcannon. 


1 ) Cucurbita, mit zehn Arten, welche im war¬ 
men Asien, Afrika und Amerika heimisch sind. — 
Cucurbita pepo, gemeiner Kürbis, Pfebe, mit 
kugeligen oder fast kugeligen Früchten, welche 
bis 100 kg schwer werden und weißes oder gelbes 
genießbares Fleisch besitzen, stammt aus Indien, 
wird besonders in Südeuropa gegessen, auch als 
Zusatz zum Brot benutzt und auf Branntwein 
verarbeitet. Cucurbita melopepo, Turban "Kürbis; 
cucurbita motchata, Melonen- oder Bisam-Kürbis 
(the Barbary or China squash); cucurbita verru¬ 
cosa, Warzen-Kürbis (the long-neck squash). Cu¬ 
curbita lagenaria, Flaschen-Kürbis, dessen Früchte 
zu Flaschen (Kalebassen) verwendet werden (von 
manchen Arten ist das Fleisch genießbar). Als 
Spielarten eßbarer Kürbisse sind zu erwähnen: 
Galhoun (besonders in Amerika zu pumpkin-pie 
verarbeitet), Jonathan (ebenfalls amerik.), der 
große, silbergraue Kürbis, der melonengelbe, 
Astrachan, Marrow, der ital. Einmachekürbis, 
Apfel-, Feld-, Birnen-, Valparaiso-, Ohio-Kürbis, 
brasilianischer Kürbis, Trompeten-Kürbis, Sommer- 
Krummhals, Essex Bastard, Perfect gern, Sibley 
oder Pike’s Peak, Hubbard’s squash (vorzüglicher 
Winter-Kürbis) u. a. m. 

*) Seltener auch citrul und pumpion. 

*) Der Kürbis geschält, nudelartig geschnit¬ 
ten, gesalzen, nach einigen Stunden in Butter mit 
Kümmel, später auch in Essig und gesohwitztem 
Mehl gedünstet; oft auch noch mit etwas sauerem 
Rahm geschwungen. 

*) Man verwendet dazu nur ganz kleine Kür¬ 
bisse, die man halbiert, etwas aushöhlt und kocht. 
Das Innere und das Fleisch noch einiger Kürbisse 
hackt man fein, drückt es aus, schwitzt es mit 
Zwiebeln, vermischt es mit Semmel-Bröseln und 
Eigelben, füllt es in die Kürbisse, krustiert (pa¬ 
niert) und bäckt diese. 

6 ) Die Kürbis-Schnitten werden weich gekocht, 
in Backteig getaucht und in Butter gebacken. 
Dazu gibt man eine Rahmsose mit Zitronensaft. 

6 ) Man taucht die Schnitten in einen Back¬ 
teig mit Eierschnee, bäckt sie und bestreut sie 
mit gehackter Petersilie. 


’) Ein dickes Kürbismus richtet man auf der 
Schüssel an, überstreicht es mit Ei, bestreut es 
mit Zucker und bäckt es im Ofen. 

8 ) Die Schnitten werden gesalzen, in Mehl 
umgewendet und in heißem Fett gebacken. 

8 ) Man schneidet die Kürbisse in gleichgroße 
Stücke, wällt (blanchiert) sie in Salzwasser, setzt 
sie auf ein gebuttertes Blech und dämpft sie mit 
einer guten Paradiesapfel-Sose. 

10 ) Der Kürbis wird nudelartig geschnitten und 
gesalzen. Etwas Mehl röstet man in Rindsfett, 
gibt die gut ausgedrückten Kürbis-Stücke darauf, 
übergießt sie mit Rahm, Essig und gehacktem 
Dill, läßt sie eine Stunde kochen und richtet sie 
mit kaltem Rahm an. 

u ) Man kocht Kürbis-Stücke 15 Minuten in 
Wasser, stampft sie, streicht sie durch ein Sieb, 
kocht das Mus mit Butter auf und gibt braune 
Butter darüber. 

l2 ) Man vermischt das fertige Mus mit ausge¬ 
quollenem Reis, kocht es mit etwas Butter auf 
und gibt Zucker und Zimt darüber. 

w ) Prov. im Süden Frankreichs = avoine. 

u ) Allium schoenoprasum = ciboulette. 

u ) Benannt nach dem amerik. Naturforscher 
Br. John Clayton. Eine portulakähnliche Pflan- 
zen-Gattung. Die zarten, dicken und fleischigen 
Blätter, sowie der gewundene Stengel bilden ein 
seltenes Gemüse. 

16 ) Cochlcaria officinalis , auch Skorbutkraut 
genannt, wächst wild, besonders an den Küsten 
von Mittel- und Nordeuropa, findet sich noch auf 
Grimelland unter 80° nördl. Breite und bildet für 
Nordpol-Fahrer ein wichtiges Nahrungs-Mittel. 
Man benutzt es als Salat oder genießt den frischen 
Saft. Beim Zerreiben riecht das Kraut schwach 
senfartig und schmeckt angenehm scharf und sal¬ 
zig, beim Trocknen büßt es Geruch und Ge- 
schöiäck ein« 

17 ) Gleiche Teile von Rotkraut, Grünkohl, Spi¬ 
nat und Kartoffeln werden weich gekocht, zer¬ 
quetscht (mashed), zusammen mit Butter oder 
mit Speck geschmort, in eine Form gedrückt und 
im heißen Ofen gebacken. 
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Cölocasie, cölocase. 

Concoinbre. 

Concombres ä Valleniande. 

— ä la bechamel. 

— au blanc. 

— bouillis. 

— braises. 

— braises ä Vanglaise . 

— bruns. 

— ä la creme. 

— ä la duchesse. 

— farcis. 

— farcis ä la creme. 

— farcis ä Vespagnole. 

— farcis au fromage. 

— farcis, glaces. 

— farcis ä Vitalienne. 

— farcis ä la moelle (de 
boeuf). 

— farcis ä la turque. 

— frais. 

— frits. 

— glaces ä la frangaise. 

— ä la grecque. 

— d'hiver sales. 

— d Vitalienne. 

— en legume. 

— ä la maitre d'hotel. 

— ä la moutarde. 

— aux oeufs. 


©entüfe. 

©urfe, Äufumer 2 ). [©ofe. j 
©urfen mit ©pecf in Bräunet* 

— mit toetfjer üialjmfofe. j 

— in Weißer ©oje. 

©efodjte ©urfen. < 

©efcf)morte ©urfen. < 

] — ©urfen auf englifdje 8 ) \ 

i Slrt. 

©urfen Braun eingemacht. I 

— mit ütafjmfofe. j 

— nadj §erjogin« 4 )3frt. > 

©efülfte ©urfen. > 

— ©urfen in Sftafjmfofe. ? 

— ©urfen in fpanifdjer i 

©ofe. 

— ©urfen mit ®äfe. ( 

— unb überglänze ©urfen. < 
— ©urfen auf ttalienifdfe 5 ) \ 
3Irt. 

r ©urfen mit SftinbSntarl 
r unb Semmel gefüllt. > 

\ — mit gehodtem .§ammel* > 
^ fleifcf) unb 3flet§ gefüllt. \ 

\ griffe ©urfen. \ 

©ebadene ©urfen 6 ). 

I ? überglänzte ©urfen auf 
frangöfifdöe' 7 ) 31 rt. 

©urfen auf griedjtfdje 8 ) Sfrt. j 

©efaljene 2Binter*©urfen. \ 

©urfen auf italienifdje 9 ) 3frt. 

— »©entüfe 10 ). 

> — nad) ^auSfiofnteifter» 11 ) j 
) — mit ©enffofe. [Slrt. < 
mit ©t(gelBen). ia ) \ 


Colocasia. 

Cucumber. [brown sauce. 
Cucumbers with bacon in 

— with white cream sauce. 

— in a white sauce. 
Boiled cucumbers. 

Braised cucumbers. 

— cucumbers in the Eng- 

lish style. [seed. 

Cucumbers brown fricas- 

— with cream sauce. 

— in the duchess style. 
Stuffed cucumbers. [sauce. 

— cucumbers in cream 

— cucumbers stewed 
in brown sauce. 

— cucumbers with cheese. 

— and glazed cucumbers. 

— cucumbers in Italian 
style. 

Cucumbers stuffed with 
bread and marrow. 

— stuffed with hashed 
mutton and rice. 

Fresh cucumbers. 

Fried cucumbers. 

Glazed chestnuts in the 
French style. 
Cucumbers stuffed with 
pillau of chiclren-livers. 
Salt-pickles, -cucumbers. 
Cucumbers stuffed, mush- 
room sauce. 

— as a vegetable. 

— fried, butter sauce. 

— with mustard sauce. 

— with egg(-yolks* 


„*) Colocasia esculenta, in Ostindien heimisch, 
in Ägypten unter dem Namen Kulkas gebaut. 
Die Wurzel, oft bis 6 kg schwer, ist roh scharf 
und ätzend, schmeckt aber nach dem Kochen ka¬ 
stanienartig und enthält sehr viel Stärkemehl. 
Man benutzt sie daher allgemein als Gemüse und 
baut sie zu diesem Zweck in Ost- und Westindien, 
auf den Molukken, in Südamerika, Neuseeland usw. 
unter dem Namen Taro (s. taro) oder Kalo. 
Mehrfach wird aus der Knolle Mehl hergestellt 
und dieses zu Brot verbacken. Blätter und Blatt¬ 
stiele werden als karibischer Kohl gegessen 
(s. chou caratbe, S. 994). 

2 ) Cucumis sativus, von welcher im Laufe der 
Zeit zahlreiche Sorten entstanden sind. Man un¬ 
terscheidet lange oder Schlangen - Gurken, 
mittellange und kleine oder T rauben- Gurken. 
Der Anbau der Gurken wird in Deutschland be¬ 
sonders in Lübbenau im Spreewalde, in Liegnitz 
und Calbe in großem Umfange betrieben. 

3 ) Man schneidet die Gurken der Länge nach 
in Viertel, taucht sie in Mehl, bäckt sie in Butter 
braun und dämpft sie mit Chili-Essig, etwas 
Zucker und brauner Fleischbrühe weich und bin¬ 
det letztere mit Eigelben. 

*) Die Gurken m Stücke geschnitten, gefüllt, 
gar gemacht, in Würfel geschnitten, schichtweise 
mit Käse bestreut, angerichtet und mit weißer 
Sose übergossen. 

B ) Man bereitet ein Füllsel von hartgekoch¬ 
ten Eigelben, geweichter Semmel, geriebenem 
Käse, gestoßenen Mandeln nnd Eigelb. Die ge¬ 
schälten Gurken kocht man einige Minuten in 


Salzwasser, höhlt sie aus und füllt sie, dünstet sie 
mit Butter weich und gibt sie mit einer Kräuter- 
Sose zu Tisch. 

®) Die Gurken werden in Streifen oder Schei¬ 
ben geschnitten, gepfeffert, in Mehl gewendet und 
in Butter gebacken. 

7 ) Man schneidet die Gurken in angemessene 
Stücke, wällt (blanchiert) sie ab und dämpft sie 
über Schinken-Scheiben mit Bratensaft (jus). In 
die Kasserolle gießt man ein Glasvoll Weißwein, 
verdickt die Brühe mit Mehlbutter (beurre manie) 
und gibt sie zu den Gurken. 

®) Man bereitet einen Pilau von Geflügel-Le¬ 
bern, höhlt die Gurken von einer Spitze, aus, füllt 
den Pilau hinein, röstet die Gurken in 01 an und 
dämpft sie mit etwas Fleischbrühe und Zitronen¬ 
saft. Man gibt sie sowohl warm als auch kalt in 
ihrer Brühe zu Tisch. 

®) Ein Füllsel aus Fleisch, Tafel-Pilzen und 
feinen Kräutern füllt man in die Gurken-Schnit- 
ten, bestreut sie mit geriebenem Parmesan-Käse 
und übergießt sie mit Tafelpilz-Sose. Vergl. con¬ 
combres farcis d Vitalienne. 

10 ) Man schneidet die Gurken zollang und 
fingerdick, kocht sie eine Minute in Salzwasser, 
dann in weißer Sose mit Muskatnuß. 

11 ) Die Gurken-Schnitten mit gehackter Peter¬ 
silie und Schalotten in Butter geschwungen, die 
Brühe mit Mehlbutter (beurre manie) verdickt. 

12 ) Gurken-Scheiben in Mehl gewälzt, in Fleisch¬ 
brühe mit Petersilie und Zucker eine Viertelstunde 
langsam gekocht, zwei Eigelbe, Zucker, Essig und 
Worcestershire-Sose hinzu. 
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Legumes. 


Concombres au parmesan. 

— ä la phüadelphienne. 

— äla polonaise. 

— ä la poulette. 

— sales. 

— ä la sauce aux tomates. 

— sautes. 

— sautes aux fines herbes. 

— ä la souabe (souabienne). 

— ä la vegetanenne. 
CoquiUes aux concombres. 
Escälopes de concombres. 
Fricassee de concombres. 

— de concombres ä la 
frangaise. 

Püree de concombres. 
Ragout de concombres. 
Consoude (officinale), 
langue-de-vache. 

Coontie. 

Coq(-)des(-)jardins, bäume 
coq, bäume des jardins. 
Coguelicot, ponceau, pavot- 
coq, pavot rouge, pavot 
sauvage. 

Coqudte I. 

Coquette II. 

Coriandre. 

Corinole 16 ). 

Cötelettes de pain blanc. 
Concourzelle (d’Italie). 
Coucourzelle (d'Italie) 
sautees ä la napolitainc. 


$ ©urFen mit Sßarmefan* 

\ fßljilabefyljtaer ©urFett. 
©urFett auf polttifdje 2 ) 3lrt. 

\ — toeifj eingemadjt. 
t ©al^gurfeu. 

< ©urfett mit fßarabteSapfel* 

< — gefdjtttungen. [©oje. 
| — mit feinen Kräutern 

\ gefdjlüuttgett. 

| — auf fdjtöäbifdje 4 ) 2Irt. 

\ — n. 35egetari(an)er= 5 )2lrt. 

| — in 3D£ufd)eI=6djalen. 

\ — »©djntiel. 

< — =gri!affee 6 ). 

< — *§rtFaffee auf franko* 

j ftfdje 7 ) m. 

s ©urFenmuS. 

$ ©ur!en*9?agout. 

5 33einweK, SSein*, 2Bat U, 
©d)tüarattmr§(el). 8 ) 
i gapfenfartt 9 ). 

\ 5rauen*9Kinge, grauen* 

SBiirge. 11 ) 

| ^elbmofin, ®Iatfdjtnofjn, 

| SHatfdjrofe, $orttrofe, 

geuer*S8Iume. 12 ) 

5 2lrt ©arten»Sattic^ 13 ). 
j ©aubrot 14 ). 

®oriattber, SSan^enFraut. 16 ) 
i 3Baffer*$aftame. 
i ©emmeF^oteletten. 17 ) 

Stalicnifdjcr türöi^ 18 ). 

\ ©efdjtmmgene italienifc^e 
s Mrbiffe mit gitronenfaft 

> unb 5ßeterfitie. 


Cucumbers with. Parmesan 
cbeese. 

Pbiladelpbia cucumbers. 
Cucumbers w. sour eream 
and fennel. [sauce. 

— in cream-colo(u)red 
Pickled cucumbers 8 ). 
Cucumbers witb tomato 

— fried. [sauce. 

— fried witb fine berbs. 

— witb onions, sour cream 
and brown meat-gravy. 

— stewed, breaded. 

— in sbells. 

Collops of cucumbers. 
Fricasseed cucumbers. 

— cucumbers, Frencb 
style. 

Püree of cucumbers. 
Ragout of cucumbers. 
Comfrey, consound. 

Coontie, coonty, coontab 10 ). 
Ale-cost, costmary. 

Com-rose, com-poppy, 
cuprose, cupper-rose, 
coquelico(t). 

Species of lettuce. 
Eartb-mouse. 

Coriander. 

W ater-cbestnut. 

Wbite bread-cutlets. 
Italian gourd. 

Fried Italian gourds witb 
lemon-juice a. parsley. 


J ) Die Gurken in Stücke geschnitten; etwas 
weiße Rahmsose (Mchamel) auf die Schüssel ge¬ 
gossen, Gurken darüber, Käse obenauf gestreut, 
darüber wieder Gurken. Käse usw., obenauf Sose, 
Käse und geriebene Semmel; das Ganze im Cfen 
gebräunt. 

4 ) Man schält und schneidet frische Gurken, 
bestreut sie mit Salz, mischt sie gut und gibt 
sauere Sahne und gehacktes Fenchelkraut darüber. 

*) Auch salt-picldes. 

4 ) Man dünstet die geschnittenen Gurken mit 
Zwiebeln in Butter, gibt etwas Mehl, sauere Sahne 
und Bratensaft (jus) dazu, kocht die Gurken weich. 

*) Man schwitzt Mehl in Butter, füllt mit 
Wasser auf, schmort die in Stücke geschnittenen 
Gurken darin und überstreut sie mit gerösteten 
Semmel-Bröseln. 

6 ) Man dämpft die geschälten, in dicke Schei¬ 
ben geschnitten ! Gurken in Essig mit Salz halb 
weich, macht sie in etwas weißer Sose vollends 
gar und zieht diese mit einem Eigelb ab. Yergl. 
concombres aux oeufs. 

’) Die geschälten Gurken - Scheiben werden 
mit Butter, Salz, gestoßenen Nelken, gehackten 
Tafel-Pilzen und Korinthen weich gedämpft; die 
Brühe wird mit einem Eigelb gebunden. 

8 ) Symphytum officinale, mit ästiger, außen 
schwarzer Wurzel, 30 bis 90 cm hohem Stengel 
und rauhhaarigen Blättern, auf feuchten Wiesen, 
an Ufern der Flüsse im größten Teil von Europa, 
wird in Irland zur Suppe, als Gemüse und auch 
als Salat verwendet. 


9 ) Zamia integrifolia , in Florida und Westin¬ 
dien vorkommende Pflanze, von welcher man Sago 
bereitet. 

10 ) Auch Indian bread-root, koontie genannt, 
weil die Indianer viele Jahre hindurch ihr Brot 
von dem aus dieser Pflanze gewonnenen Mehl 
bereiteten. 

11 ) Tanacetum balsamita, franz. auch tanaisie 
baumiere, in Italien und Frankreich, auch in 
Deutschland gepflanzt. Man benutzt die jungen 
Pflanzen als Gemüse und Gewürz. 

14 ) Papaver rhoeas, besonders im Getreide vor¬ 
kommend, in Irland als Gemüse, mit Butter und 
Käse gemischt, gegessen. 

15 ) Name für eine Spielart des Garten-Lattichs. 

u ) Lathynu tuberosus — macusson. 

15 ) Coriandrum sativum , 30 bis 60 cm hoch, mit 
gefiederten Wurzel- und doppelt gefiederten Sten¬ 
gel-Blättern, welche in England und Ostindien 
als Gemüse und als Salat verwendet werden. Die 
Samen (Schwindel-Körner) dienen als Gewürz. 

“) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = marron d’eau. 

”) Vegetari(an)er Küche: Man schneidet die 
Semmel fein und übergivßt sie mit etwas heißer 
Milch, die man vollständig einziehen läßt. Reich¬ 
lich Zwiebel schneidet man fein, dämpft sie in 
Butter, mischt die Semmel, etwas Ei, Meiran, ge¬ 
stoßenen Kümmel und Semmel-Bröseln darunter, 
formt davon Koteletten (cötelettes), die man in 
Butter zu schöner Farbe bratet. 

i8) yergl. hierzu citrouille, S. 100L 
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Courge 1 ). \ 

Courge-calebasse-), fausse !; 

Courge laciniee 3 ). [poire. !; 

Courge pasteque 4 5 ). |[ 

Couscoussou, couscoussoo, ]: 

couscous(s). ;j 

Crambe marin , crambe 

marin 6 ). !; 

Gram des Anglais 7 * ). ? 

Granson s ). $ 

Gran(son) de Bretagne 9 ). $ 

Granson rustique 10 ). I 

Crepe au mou hacke. < 

Cresson, cardamine. s 

Cresson alenois 13 ). I 

Cresson d’eau **). 5 

Cresson de fontaine K> ). J 

Cresson des jardins 1 " 4 ). $ 

Cresson de ruisseau 1 *). ? 

Cressonnee, laitue (salade) de < 

chouette , bec(e)abunga. ] 

Gristalline* 1 ). | 

Crococelli. \ 

Crosne. s 

Crosnes ä la cardinale. 5 

— ä la persillade. $ 

— au veloute ou ä la sauce \ 

veloutee. f 


ftüröiö. 

glafdjert*, Äeutett*Äür6i§. 

3Baffer*SReIone. 

393af|er=>9Jtetotte. 

2trabifdje§ (maro!fantfcf|e3) 
9tationat»©exid)t Dort 
©rteß. 6 ) 

SReer*, 6ce*, ©tranbtoljl. 

Ärett, 9Reerrettidj. 
Söffelfraut. 

Ären, -äReerrettidj. 

Ären, SReertettid}. 

©trubel mit gefaßter ÄatbS* 
luttge. 11 ) 

©djaumlraut, Äreffe 12 ). 
©arten-Äreffe. 
58runnen*Äref[e 15 ). 
33runnett4h’ef]'e. 
@arten*Äreffe. 

35tuntten=*, 2Ba|fer*Äreffe. 
23adjbunge, Oueffen=@^ren= 
p rei§ 10 * * * ). 

©iäjjpfonje. 

gtaftertifdje Äürbtffe 22 ). 
Änottenjicft 23 ). 

— mit ÄrebSfofe. 

— mit Üßeterjltten*©ofe. 

— mit Weißer ©tammfofe. 


Gonrd. 

Calabash, crookneck, 
Water-melon. [gourd. 
Water-melon. 

Couscousou, couscous, lalo. 

Sea-kale, cole. 

Horse-radish. 

Spoon-wort. 

Horse-radisb. 

Horse-radish. 

Kind of fritter with hashed 
calfs-lights. 

Cress. 

Garden-cress. 

Water cress. 

Water cress. 

Garden-cress. 

Water cress. 

Brooklinie 20 * ), beccabunga, 
becabunga. 

Ice-plant. 

Crococdli. 

Hedge-nettle. [sauce. 

-nettle with crayfish 

-nettle w. parsley sauce. 

-nettle with stock 

white sauce. 


l ) Vergl. hierzu citrouille, S. 1001. 

s ) Mehrzahl courges -calebasses. Vergleiche 
citrouille, S. 1001. 

*) Cucumis citrullus = melon d’eau, 

4 ) Cucumis citrullus = pasUque. 

5 ) a) Die Araber bereiten eine Art Grieß von 
Getreide-Körnern, indem sie dieselben grob zer¬ 
reiben, mit Wasser anfeuchten, in der Sonne blen¬ 
dend weiß trocknen und durch ein Sieb schütten. 
Diesen Grieß thun sie mit Salz, Pfeffer und an¬ 
deren Würzen in einen Topf und stellen denselben 
in einen größeren mit etwas Wasser, welcher fest 
zugedeckt wird. Dergestalt wird der Grieß in 
Dampf gekocht, erhaben angerichtet und mit ge¬ 
kochtem Lamm- oder Geflügelfleisch umlegt. In 
die Mitte macht man ein Loch und gießt von der 
Brühe hinein. Bei feierlichen Gelegenheiten färbt 
man den Grieß rot mit Cochenille oder gelb mit 
Safran. Die Araber essen den Grieß mit Holz¬ 
löffeln, das Fleisch mit den Fingern, b) Hirse mit 
Fleisch und Blättern des Affenbrotbaumes, auch 
lalo genannt. 

6 ) Crambe maritima = chou marin. 

7 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = cran(son) de Bretagne , cranson rustique. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = cochUaria. 

9 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 

kes = cranson rustique, cram des Anglais. 

w ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 

kes, besser: raifort. 

“) Man bereitet einen gut geschlagenen Teig 

von Weizenmehl, Butter und Wasser, den man 

mit einem warmen Topf überdeckt. Eine Kalbs¬ 

lunge dämpft man mit Speck, Wurzelwerk und 

Lorbeerblatt weich und hackt alles zusammen 

fein. Den Teig rollt man dünn aus, bestreut ihn 

mit braun gerösteten Semmel-Bröseln, streicht das 

mit sauerer Sahne und einem Ei gebundene Ge- 

häck (hachis) darüber, rollt den Teig zusammen 

und bäckt ihn mit Butter im Ofen. Man kann 

ihn auch in Fleisch- oder Fischbrühe dämpfen. 


**) Es gibt gegen 60 Arten dieser Pflanzen- 
Gattung, welche mit Ausnahme der Tropen, fast 
über die ganze Erde verbreitet sind. — Cardamine 
pratensis, Wiesen-Schaumkraut, franz. cresson des 
pr&s, cresson elegant, engl, meadow cress; carda¬ 
mine amara, Bitterkresse, franz. cresson amer, 
engl, bitter-cress. Von beiden werden die jungen 
Blätter als Salat verwendet oder wie Spinat (s. 
epinard, S. 1006) gegessen. 

13 ) Lepidium sativum = alenois. 

**) Auch cresson de fontaine, cresson de 
ruisseau. 

ls ) Nasturtium, Wasser-Kresse, wächst in 
Quellen, Bächen, Gräben, am Bande der Teiche 
in Europa, Asien, Afrika und Amerika. Das bit¬ 
terlich-scharfe, rettichartig schmeckende frische 
Kraut wird als Salat gegessen. Zu diesem Zweck 
wird die Kresse in Quellen gezogen und liefert 
vom Oktober bis April ein sehr wohlschmecken¬ 
des, mildes Kraut. Besonders großartig wird der 
Kressenbau bei Erfurt betrieben. 

* 6 ) Nasturtium = cresson d’eau. 

K ) Lepidium sativum = cresson alenois. 

J8 ) Nasturtium = cresson d’eau. 

*®) Veronica beccabunga, ein in Quellen, Bächen 
wachsendes Kraut, ist durch ganz Europa ver¬ 
breitet, mit runden oder länglich-eiförmigen (ova¬ 
len) Blättern und blauen Blüten. Das etwas scharf 
schmeckende Kraut wird in einigen Gegenden als 
Salat gegessen, hin und wieder auch als Gemüse 
verwendet. 

M ) Früher broklempe und broklympe ge¬ 
schrieben. 

2l ) Mesembryanthemum crystallinum = glaciale. 

M ) Kleine Kürbisse, welche man in Würfel 
schneidet, in Salzwasser kocht und in einer But- 
ter-Sose schwenkt. 

s *) Stachys tüberifera, neuerdings aus Japan 
vom Gärtner Pailleux in Crosne, dem Geburtsorte 
Boileau’s, als Gemüse eingeführt, übertrifft an 
Wohlgeschmack den bekannteren stachys afinis, 
den Sumpf-Ziest. 



Legumes. 

Cruehade, gaude, bouillie 
de mais. 

— au four. 

— frite. 

— au fromage. 

Beignets de cruehade. 
Oroquettes de cruehade. 
Cucubale. 

Cydame(n) d’Europe. 6 ) 
Cymette, cimette 6 ). 

Dahlia tubereux. 

Dent( - )de( - )chien . 8 ) 
Dent(-)de(-)lion, laitue de 
chien, salade de tawpe. 11 ) 

— (-)de(-)lion ä Vanglaise. 

— (-)de(-)lion bouülie. 

— (-)de(-ßion ä la creme. 
Dioscoree 16 ). 

Dolic, dolichos, doligue. 
Doura(h ) 19 ). 

Dragees de chevdl 20 ). 
Echalotte, echdlote. 

Echalottes en legume. 
Echalot(t)e d'Espagne 23 ). 
Echarbot, escharbot . 24 ). 
Ecorce noire . 26 ) 

Endive 26 ). 

Enothere bisannuelle 2? ). 


(Semüfe. 

| ÜDldtäÖrei, 9JJat§ntu8. 

> — im Ofen ge&acfeTt. 1 ) 

) ©ebadetter Maisbrei. 

j 3ftai§mu§ mit ®äfe, braun 

< gebaefen. 

< 9D£ai§&rei*®rufieI:t. 2 ) 

\ — *®ruftein 3 ). 

\ Saubettfropf, ©liebmeic^. 4 ) 
s (Srbjdjeibe. 

> $ftofen*, ©froffenfo^X. 

\ ®nollen*®atjIia 7 ). 

j §unb§ga^n 9 ). 

Sömensa^tt, Butterblume, 

< 3ßfaffeitö!§rlem 12 ). 

< —■ mit Sauerampfer. 14 ) 

\ ©elodjter Söwengafjn. 15 ) 

Söwengaljn mit ytaljmfofe. 

\ SumSmurgel. 

5 §afel, ^eilbo^ne 1 ’). 

> ©urrlja, S)oura. 

\ ^eibe=@rü^e. 

\ ©dfjttlottc, aSfalontfdje ,8mie= 
bei, gfdjtau^ 21 ). 

< <5d)aIottett*©emüfe. 22 ) 

\ ©djlaugenlaud). 

s SBaffernufj. 

\ ©^margtottrg(el). 

> ©ttbiöie. 

j ©arteu*3tapungel. 
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Hominy, corn-meal mush. 

(-porridge). 

Baked hominy. 

Fried hominy. 

Cooked hominy made up w. 

cheese, baked brown. 
Hominy fritters. 
Croqnettes of hominy. 
Cucubale. 

Cyclamen. 

Brussels sprouts. 
Dahlia-tuber. 

Dog(’s)-tooth 10 ). 
Dandelion, lion’s-tooth 13 ), 
monk’s-head, leontodon. 
— with sorrel. 

Boiled dandelion. 
Dandelion with cream 
Dioscorea. [sauce. 

China bean; Egyptian 
Durra. [bean. 18 ) 

Buckwheat. 

Sliallot, eschalot, scallion. 

Shallots for yegetable. 
Rocambole. 

Water-nut. 

Vegetable oyster. 

Endive. 

Evening-primrose. 


*) Der Maisgrieß wird in Wasser gekocht, 
nach dem Erkalten mit zerlassener Butter, ge¬ 
schlagenen Eigelben, Milch, Zucker und Eierschnee 
verrührt und Im Ofen in einer Form gebacken. 

2 ) a) Maisgrütze (hominy grits) gut gekocht, 
in einen Mehl-Schlagteig gerührt, bis es zusam¬ 
menhält, löffelweise in heißes Fett gegeben, braun 
gebraten. b)Maisbrei (hominyporridge) mitEiern, 
Zucker und ein wenig Mehl, löffelweise in heißes 
Fett gegeben und braun gebraten. 

3 ) Man bereitet einen dicken Brei von Mais¬ 
grieß und Wasser, den man nach dem Erkalten 
mit etwas Butter, drei bis vier Eiern und etwas 
Zucker vermischt und tüchtig mit dem Löffel be¬ 
arbeitet. Von der Masse formt man Klöße, rollt 
sie in Mehl und bäckt sie in Butter. 

*) Cucubalus Behen, wild wachsend, als Gemüse 
und Suppe, die Wurzeln als Salat. 

5 ) Cyclamen europaeum — pain de pourceau. 

®) Vergl. chou de Bruxelles , chou de Brabant. 

*) Nach dem schwed. Botaniker Dahl benannt; 
die bekannteste Art dieser Pflanzen-Gattung ist 
die Georgine. Man bereitet die Wurzel-Knollen 
in Mexiko gleich den Erdbirnen (topinambours) zu. 

8 ) Mehrzahl dents de chien; auch erythrone. 

®) Erythronium dens canis; die Tataren trocknen 
die Wurzeln im Frühjahr und genießen sie wie 
Kastanien und gestoßen als Milchmus zubereitet. 

10 ) Mehrzahl dogCs)-teeth. 

u ) Auch pissenlit, liondent, Uontodon, uri- 
naire. — Mehrzahl von dent(-)de(-)lion ist dents(-) 
de(-)lion. 

12 ) Taraxacum vulgare, leontodon taraxacum, kurz- 
stengeliges Kraut, sehr gemein an Wegen und auf 
Wiesen. Die jungen Blätter werden als Salat ver¬ 
wendet, oft aber auch als Gemüse zubereitet. Ein 
aus der Wurzel bereiteter Extrakt wird in der 
Heilkunde als mild lösendes Mittel bei Stockungen 
im Unterleib angewendet. 

1S ) Mehrzahl Mon’s-teeih. 

M ) Man kocht die Blätter beinahe weich, fügt 
dann ebensoviel Sauerampfer zu, stampft das 


Ganze zu einem Brei, gibt Butter daran und würzt 
mit Salz und Pfeifer. 

1S ) In der Schweiz als Pfaffen-Röhrli be¬ 
kannt: Die Löwenzahn-Blätter werden in Salz¬ 
wasser gekocht, bis sich die Blattrippen leicht 
zerdrücken lassen, und dann wie Spinat angemacht. 

“) Wissenschaftliche Bezeichnung = igname. 

17 ) Krautartige Gewächse mit platten Hülsen, 
die in mehreren Arten wegen der bohnenähnlichen 
Hülsen und Samen als Nahrungs-Pflanzen ange¬ 
baut werden. Etwa 20 Arten, meist im wärmeren 
Afrika, Asien und Australien. — Dolichos sesqtdpe- 
dalis, Riesen-Fasel, aus dem tropischen Ame¬ 
rika, mit hellgrünen Hülsen, welche ein ausge¬ 
zeichnetes Gemüse liefern; wird auch in Südeuropa 
angebaut. — Dolichos bißorus, in Ostindien gebaut; 
man benutzt die unreifen Hülsen als Gemüse, die 
Samen als Viehfutter. 

18 ) Black bean, Egyptian bean, hyacinth bean 
=: dolichos lablab; black-eyed bean, China bean = 
dolichos sinensis. 

18 ) Sorghum vulgare = gros millet. 

M ) Polygonum fagopyrum = ble noir. 

81 ) Allium ascalonicum, nach der Stadt Askalon 
in Palästina benannt, von wo sie durch die Kreuz¬ 
fahrer nach Deutschland kam, mit mittelgroßen, 
büschelig gehäuften Zwiebeln. Die Schalotten- 
Zwiebeln schmecken milder und feiner als die 
gewöhnliche Zwiebel und werden als feineres 
Küchen-Gewürz benutzt. 

**) Die Schalotten werden gebrüht, abgezogen 
und mit Butter, brauner Fleischbrühe und Schin¬ 
ken gedämpft Die Brühe wird mit etwas ge¬ 
bräuntem Mehl (roux) verdickt. 

**) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = rocambole. 

*‘) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = marron d'eau. 

®) Seortonera hispanica = salsifis noir. 

®) Wenig gebräuchlich; gebräuchlicher: Chi¬ 
coree endive. 

87 ) Oenothera biennis — oenothere bisannuelle. 
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Ensete. 

J^peautre 2 * ). 

Epiair e z ). 
täpi fleuri 5 ). 

Mpilobe ä epi, laurier de 
Saint-Antoine. 

fjpinard 7 ). 

Epinards ä Vail. 

■— ä Vallemande. 

— ä Vamericaine. 

— ä Vancienne. 

— d Vanglaise. 

— ä la bichamel. 

— au beurre. 

— ä la bourgeoise. 

— ä la cüestine, 1S ) 

— d la Colbert. 

— d la comtesse. 

— ä la creme. 

— ä la demi-glace. 

— ä la dresdoise. 16 ) 

— ä Vespagnole. 

— farcis. 

— au four. 

— ä la franQaise. 

— en galettes. 

— ä Vitalienne. 

— au jus. 

— au lard. 

— ä la maitre d'hötel. 

— ä la noisette. 


| @nfetlj 1 ). 

5 ©petg, S)infel. 

! Bieft 4 ). 
j Stojäneffef. 

t S®etbcn=3lß§^en, Setberidj, 

) geuer», Sanft StntoniuS* 
\ fraut. 6 ) 
s ©Jiittat. 

\ — mit $no&tauc§. 8 ) 

I — auf beutfdje 9 ) 2lrt. 

> — mit einer gebratenen 
i ©djtnfen»@cf)ei6e obenauf. 

— itadj alter 10 ) Sftobe. 

\ — gefodjt, in SSutter ge* 
fdjteungen. 11 * * ) 

— mit foeifjer ma^mfofe. 

— mit SButter. 

\ — auf bürgerliche 1S ) Slrt. 
i 3Iufgewärmter Spinat. 

\ Spinat mit berlorenen Stern. 

< — nach ©räfin* lö )2lrt. 

SpinatmnS mit 9taljmfo[e. 

\ Spinat mit tierbiätem gleif d)= 
faft. 

— mit gefdjtoifcter SbJicBel 
i unb gesiegtem gering. 

— mit fpanif(|er Sofe. 
©efütfter Spinat. 1 ’) 

| Spinat im Dfett gebaefen. 18 ) 

— mit toetjjer Sofe unb 
j Bucfer. 

j — buchen, »fjlaben. [tauch. 
i — mit Sorbetten unb $nob=> 
\ — mit Skateufaft. 

< — mit Specf. [Butter. 18 ) 
\ — mit §au§tjofmeifter* 

J — mit brauner SSutter. 


Ensete. 

Alica. 

Hedge nettle, stachys. 
Hedge nettle. 

Willow-herb, Saint An» 
thony’s herb. 

Spinacli, spinage. 

— with garlic. [fashion. 

— dressed in German 

— with a thin slice of hot 
roast ham on top. 

— with butter, cream,* 
nutmeg and sugar. 

— boiled, fried in butter. 

— with white cream sauce. 

— with butter. 

— in the family style. 
Re-cooked 14 ) spinach. 
Spinach with poached eggs. 

— with butter and hard- 
boiled yolks of eggs. 

-puree w. cream sauce. 

— with brown meat» 
gravy. 

— with fried onion and 
finely minced herring. 

— with Spanish sauce. 
Stuffed spinach. 

Baked spinach. 

Spinach with white sauce 

and sugar. 

— -cakes. [garlic. 

— with anchovies and 

— with brown gravy. 

— with bacon. [butter. 

— with maitre d'hötel 

— with brown butter. 


l ) Musa ensete, eine Art Pisang in Abessinien, 
wird 9 m hoch und trägt 6 m lange, 90 cm breite 
Blätter. Ihre Früchte sind ungenießbar, aber ihre 
Schößlinge bilden ein vortreffliches Gemüse. Das 
Innere des Stammes wird gekocht und bildet das 
einzige pflanzliche (vegetabilische) Nahrungs- 
Mittel einiger afrikanischer Völkerschaften. 

®) Trilicum spelta = alica. 

*) Auch epi fleuri, stachys. 

4 ) Stachys, Gattung der Lippenblütler, beson¬ 
ders Sumpfziest, in England als Küchen-Gewächs 
gebaut. Seine keulenförmig verdickten, unterirdi¬ 
schen Ausläufer geben, im Dezember und Januar 
gesammelt, ein zartes, dem Spargel ähnliches Ge¬ 
müse. Vergl. hierzu crosne, S. 1004. 

5 ) Stachys = epiaire. 

6 ) Epüolium spicatum, epilobivm angustifolium, in 
Nordeuropa und Nordasien, 1 bis 1,5 m hoch, mit 
roten Blüten. Die Wurzeln und jungen Triebe 
ißt man im nördlichen Europa wie Spargel und 
in Kamtschatka das ganze Kraut als Gemüse. 

7 ) Spinacia, Spinat; vier morgenländische Ar¬ 

ten. Von dem gemeinen Spinat zieht man zwei 

Arten, den Sommer - Spinat (großer holländi¬ 

scher Spinat) und den Winter-Spinat, welch’ 

letzteren man im Herbste säet und im Frühjahre 

schneidet. In Griechenland füllt man Gebäck mit 

Spinat und einigen Gewürz-Kräutern als Fasten- 

Speise; in Frankreich verbäckt man den Samen 

zu Brot. — Epinards Spinat (als Gemüse). 


8 ) Mit Mehl gebunden, mit Pfeffer und Knob¬ 
lauch gewürzt. 

®) Der gewaschene Spinat eine Viertelstunde 
mit etwas Salz gekocht, ausgedrückt, fein ge¬ 
schnitten; Butter, Brotkrumen, feingehackte Zwie¬ 
bel, Rahm und Milch, alles zusammen mit dem 
Spinat gekocht. 

I0 ) Mit Butter, geriebener Muskatnuß, Rahm 
(Sahne) und Zucker. 

“) Gekocht, abgegossen, mit frischer Butter 
geschwungen. 

l2 ) Er wird mit Mehl gebunden und mit Fleisch¬ 
brühe verdünnt. 

**) Vergl. epinards ä la religieuse. 

M ) A warm-up of spinach. 

w ) Mit Butter und hartgekochten, durch ein 
Sieb gestrichenen Eidottern und Fleischbrühe an¬ 
gemacht. 

ie ) Epinards d la saxonne ist dasselbe. 

17 ) Auch »Laubfrösche« genannt. Große 
Spinat-Blätter überbrüht (blanchiert), auf jedes 
ein Häufchen Fleischfüllsel gesetzt, in das Blatt 
eingeschlagen, in Fleischbrühe gedämpft. Man 
kann auch eine Semmel-Fülle in die »Laubfrösche« 
geben. 

18 ) Der Spinat roh gehackt, mit einem Teig von 
Mehl, Butter, Quark, Eiern und Rahm (Sahne) ver¬ 
mischt, auf eine tiefe Schüssel gethan und gebacken. 

19 ) Gekocht, mit Butter, Salz, Pfeffer, Muskat¬ 
nuß und Essig gewürzt. 
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Epinards aux oenfs. 

— ä Voseille. 

— ä la piemontaise. 

— ä la provengale. 

— en ravioles. 

— ä la religieuse , 4 ) 

— au riz. 

— aux sardines. 

— en $(o)übrics. 6 ) 

— au suere. 

— ä la vieüle mode. 
Chartreuse d? epinards. 
rain d'epinards ä la 

printaniere. 

Pannequets aux epinards. 
Petites timbales d* epinards. 
Pouding depinards. 
Boulade d'epinards. 

Vert d'epinards. 

Epinard dAmerique 13 ). 
Epinard-fraise l4 ), blite, 
blette, biete, 
täpinard de VInde. 16 ) 
Itpinard du Malabar 11 ). 
Epine-vinettc 18 ), vinet(t)ier, 
berberis. 

Eprault 20 ). 

Erible 21 ). 

£rucag(u)e, erucago .") 


l Spinat mit Eiern. 1 ) 

> — mit Sauerampfer. 2 ) 

I * — auf piemontifdje 8 ) 2Ixt. 

— auf probencalifdje 2txt. 

— =>2fturtbtäftf)cfjen. 
SCufgetoärmter Spinat. 
Spinat mit 9?ei§. 5 ) 

— mit ©arbinen. 

— *9?ocfen 7 ). 

— mit guäer. 

— mit SRuStatnufj. 8 ) 

®axtäu[er»©ertcfjt ö. Spinat. 
Spinatbrot mit jungen 
müfen. 9 ) 

Spinat=Strubel 10 ). 

kleine Spinat-iSerfierpaftetett. 

Spinats^ßubbing. 11 ) 

— *föoHe. 

Spinatgrün 19 ). 

Söeerblume. 

SSeermelbe, ErbBeer» 
Spinat. 15 ) 

^limmelbe, Seerblume. 
Älimmelbe. 

Sauerborn, Herbert jje 10 ). 

Sellerie. 

SJielbe. 

$lrt ,ga<ien*©cfjote. 


Spinach. with eggs. 

— with sorrel. [style. 

— in the Piedmontese 

— in the Provencial style. 
Little turnovers w. spinach 
Re-cooked spinach. 
Spinach with rice. 

— with sardines. 

— -custards. 

— with sugar. 

— with grated nutmeg. 
Chartreuse of spinach. 
Mould of spinach with 

spring vegetables. 
Rolled pancakes w. spinach. 
Small thimble-patties of 
Spinach-pudding. [spinach. 
Roulade of spinach. 
Spinach-green,-colo(u)ring. 
Malabar nightshade. 

Blite, strawberry-blite. 

Baselia. 

Malabar nightshade. 
Barberry, berbe(r)ry, 
berberis. 

Celery. 

Or(r)ach. 

Species of bunias. 


‘) Ung. Tcertiparaj tojässal. Man gibt sowohl 
verlorene, als auch weiche, harte und Setzeier. 

*) Man nimmt Spinat und Sauerampfer zu 
gleichen Teilen, dünstet beides in Butter und bin¬ 
det es mit gebräuntem Mehl und sauerer Sahne. 
Man gibt die Blätter sowohl ganz als auch gehackt. 

*) Mit spanischer Sose, Sardellen-Butter, Knob¬ 
lauch und brauner Butter. 

4 ) Yergl. ipinards d la cilestine, S. 1006. 

5 ) Reis in Fleischbrühe ziemlich weichgekocht, 
dann mit Eiern und sauerer Sahne vermischt. Spi¬ 
nat gedämpft, mit Semmel - Bröseln vermischt; 
beides abwechselnd in eine Form gefüllt, gebacken 
und mit brauner Sose zu Tisch gegeben. 

8 ) S(o)ubrics d’epinards ist dasselbe. 

7 ) Von einem Spinatmus, worunter mehrere 
Eigelbe gemischt sind, sticht man Nocken ab, 
setzt sie in eine Pfanne mit Butter und röstet sie 
auf beiden Seiten. 

8 ) Gewällter Spinat wird fein gewiegt, in 
eine Pfanne mit Butter und geriebener Muskatnuß 
gegeben, fünf Minuten unter TJmrühren mit Holz¬ 
löffel gekocht, Mehlbutter, Staubzucker, eine Tasse¬ 
voll Milch hinzu, noch zehn Minuten unter öfterem 
TJmrühren gekocht; inButter geröstete Brotkrusten 
als Umlage. 

9 ) Dicker Spinat mit Eigelben verrührt, in 
eine Cylinderform gefüllt, im Wasserbad (au bain- 
marie) gar gemacht, gestürzt, obenauf Rippchen, 
unten herum junge Gemüse angerichtet. 

10 ) Dünne Pfannkuchen dick mit Spinat be¬ 
strichen, gerollt und in Stücke geschnitten, diese 
in eine flache Kasserolle gereiht, mit Rahm (Sahne), 
worin man einige Eier zerschlagen hat, übergossen 
und im Ofen gebacken. 

11 ) Gekochter Spinat fein gewiegt, Semmel in 
Milch geweicht; eine Kalbsniere mit Petersilie, 
Schnittlauch und Schalotten fein gewiegt; der 
Spinat in Butter heiß gemacht, die Semmel und 
Niere zugefügt, nach und nach einige Eigelbe und 
der Eierschne darunter gezogen. Einige dünne 
Pfannkuchen in Streifen geschnitten, davon auf 
ein mit Butter bestrichenes Mundtuch ein Gitter 
gelegt, die Spinat-Masse darauf, zugebuuden, eine 


reichliche Stunde in Salzwasser gekocht, mit brau¬ 
ner Butter und Schinken oder Cervelatwurst zu 
Tisch gegeben. 

**) Auch Spinat-Matte, Spinat-Topfen. 
Die grüne Farbe, welche man erhält, indem mau 
Spinat im Mörser stößt und in einem Tuch völlig 
auspreßt. Dieser Saft wird mit wenig Salz auf 
den heißen Ofen gesetzt, bis er anfängt zu ge¬ 
rinnen; dann wird er auf ein ganz feines Haar¬ 
sieb gegossen und das Zurüekbleibende zum Fär¬ 
ben verwendet. 

«) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = baselle. 

u ) Mehrzahl ipinards-fraises. 

“) Blitum virgatum, wegen der zahlreichen, hoch¬ 
roten, erdbeerähnlichen Früchte in Gärten gebaut; 
blitum capüatum, mit dreieckigen Blättern und nack¬ 
ten Ähren. Beide Arten wachsen in Süddeutsch¬ 
land wild. Die Blätter dienen, wie Spinat zube¬ 
reitet, als Gemüse. Vergl. Fußbein, zu anserine. 

16 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = baselle. 

17 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = baselle. 

,s ) Mehrzahl epines-vinettes. 

19 ) Berberis vulgaris, Strauch mit gelben Blüten 
und bei der Reife lebhaft roten Beeren, Berbe- 
ritzen-Beeren, Weinnägelein, Erbsele, 
welche sehr saueren Geschmack besitzen. In man¬ 
chen Gegenden verwendet man die jungen Blätter 
wie Sauerampfer (s. oseille) oder bereitet einen 
Salat davon. Aus den noch grünen Beeren macht 
man Kapern; auch ein wohlschmeckender Sirup, 
desgleichen Sülze, Marmelade und Gefrorenes (Ber¬ 
beritzen-Eis) wird von den saueren Beeren ge- 
wonnen. Den Berberitzensaft verwendet man 
zur Bereitung der B erb er it zen-Küche 1, roter, 
halbrunder Zucker-Scheibchen von angenehm saue¬ 
rem, kühlem Geschmack. 

20 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = celeri. 

21 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = arroche. 

22 ) Vergl. Fußbemerkung zu bunias. 
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Ervalenta, revalenta 1 ). 
Frynae, eryngion 2 ). 

Ery throne*). 

Escarole 4 ). 

Escauton. 

Espargou(l)e , espargou(t)te. h ) 
Farinade de Genes . 

Faseoie, fasolet. 

Fausse branc(he)-ursine 8 ). 
Fausse poire 9 ). 

Fausses huitres. 

Faux raifort. 11 ) 

Fave 12 ). 

Favelotte 13 ). 

Faverolle u ). 

Faviole 15 ). 

Favonette, favouette lö ). 
Fayol 17 ). 

Fayon 16 ). 

Fazeole si mazare batula. 19 ) 
Fenou 20 ). 

Fenouil 21 ). 

Gäteau de fenouil ä la suisse. 
Pieds de fenouil. 

— de fenouil ä Vespagnole. 

— de fenouil farcis. 

— de fenouil au vcloute. 

Fenu(-)grec, foin-grec , 25 ) 


Stebalenta. 

Äofferbiftel. 

§utib§3aljt!. 
ditbitne, @§IartoT. 

£irfe6rei. 

©berget, )Öiariengra3. 
©etmejer 9tte'f)lfpeife 6 ). 
Stoerg&ofjne 7 ). 

Uitedjte Söärenflau. 
Slüjc|en*®ür&i§. 

§alfd)e Stuftern ton 50?aii. to ) 
Meerrettich. 

©aubo^ne. 
gelb®, ©auboljne. 
($uff)bof)ne. 

(jhiff)boi!)tie. 

2ldernuf$. 

Srocfene 33oj)tte. 

($uff)bof)tie. 

Mattel Sonnen* ober @rb§* 
fjendjel. [mu§. 

§etttf|el 22 ). 

©chtoeiger 3tettd)el*$htd)en. 
f5endbet*SGBur§etn 23 ). 

— =33uräetn mit fban. ©oje. 

— =3Sursetn gefüllt. 24 ) 

— =SSurjetn mit foeifjer 
©tammjofe. 

Socföfjontftee, griedj.^eu 25 ). 


Ervalenta, revalenta. 
Eryngo, eryngium. 
Dog(’s)-tooth. 

Endive. 

Millet-porridge, -pap. 
Spurry, spurrey. 

Genoese farinada. 
Dwarf-bean. 

Cow-parsnep, -parsnip. 
Crookneck. 

Moek-oysters of green com 
Horse-radish. 

Hog’s-bean. 

Horse-bean. 

(Windsor) bean. 
Broad-bean. 

Eartb-nut, -mouse. 
Navy-bean. 

(Windsor) bean. 

Cold puree of beans or 
Fennel. jpeas. 

Fennel. 

Swiss fennel-cake. 

Sprigs of fennel. [sauce. 

— oi fennel with Spanish 

— of fennel stuffed. 

— of fennel with stock 
white sauce. 

Fenugreek. 


4 ) Auch revalesciere du Barry Dubarry’s 
Erbsmehl, ein Geheimmittel, bestehend aus einer 
schwankenden Mischung von Erbsen-, Saubohnen-, 
Wicken-, Linsen- und Reismehl, mit Kochsalz und 
Zucker versetzt (500 g Mk 3,75). Dieses angebliche 
Kräftigungs-Mittel soll zuerst von einem engli¬ 
schen Kaufmann in den Handel gebracht wor¬ 
den sein. 

а ) Wissenschaftliche Bezeichnung —panicaut. 

*) Wissensch. Bezeichn. = dent( - )ae(-)chien. 

4 ) Nach Poitevin escarolle. Vergl. chicorie 

endive, S. 990. 

®) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes — spergule. 

б ) Die farinada ist das beliebteste Volksge¬ 
richt in Genua: Vom Mehl der Kicher-Erbse (pois 
chiche) bereitet man mit lauem.. Wasser einen 
Teig, den man auf einem mit Öl bestrichenen 
Blech höchstens messerrückendick ausstreicht. Die¬ 
ses Blech stellt man in den Backofen und nimmt 
es heraus, sobald der Teig fest und braun gewor¬ 
den ist. Die farinada wird heiß gegessen. 

7 ) Phaseolus nanut; vergl. haricot. 

8 ) Ileracleum spondylium — berce. 

•) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = courge-calebasse. 

10 ) Rohe Maiskörner gerieben, mit Salz, Pfef¬ 
fer, Eiern und ein wenig Mehl vermischt, wie Eier 
auf beiden Seiten einzeln gebraten, zum Früh¬ 
stück gegeben. 

a ) Cochlearia armoracia = raifort. 

12 ) Prov. im Süden Frankreichs = föve. 

1S ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = feve. _ 

«) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol- 

— fcvc* 

18 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = faverolle. 

1# ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = macusson. 

17 ) Daher der Matrosen-Ausdruck: doubler le 
cap fayol = aufhören, trockene Bohnen zu essen, 
frische Gemüse statt der gewöhnlichen (Konserven-) 
Schiffskost erhalten. 


1S ) Prov. im Süden Frankreichs = feve; vergl. 
fayol und vorhergehende Fußbemerkung. 

19 ) Rumänisches Gericht. 

*) Prov. im Süden Frankreichs = fenouil. 

* l ) Prov. im Norden Frankreichs: fenouiUe. 
— Fenouillet Fenchel-Apfel. 

**) Foeniculum, findet sich an trockenen, steini¬ 
gen Orten am Mittelmeer, in Frankreich, Südeng¬ 
land und Irland, am Kaukasus und den südkaspi- 
schen Gegenden, wird in gemäßigten Ländern, in 
Sachsen (zwischen Weißenfels und Lützen), Fran¬ 
ken, Württemberg, in Böhmen, Mähren, Polen 
angebaut. Der Fenchel wird als Speisen-Würze, 
zum Einmachen und in der Likör-Fabrikation 
viel gebraucht. In Tirol bäckt man Fenchel in 
Brot. Die alten Römer aßen seine jungen Sprosse, 
mit Salz und Essig angemacht, und noch heute 
genießen die Italiener das junge Kraut als Ge¬ 
müse. — Foeniculum dulce, römischer Fenchel, 
engl. Azorean fennel, sweet fennel, in Südfrank¬ 
reich, Italien, Malta, schmeckt etwas süßer und 
milder. Seine jungen, süßen Wurzel-Triebe wer¬ 
den als Gemüse gegessen, ebenso die fleischige, 
fenchelartig riechende und schmeckende Wurzel 
von foeniculum capense, Fenchelwortei, engl. 
cape fennel, am Kap. 

**) Unter pieds de fenouil sind hier die jungen 
Wurzel-Sprosse zu verstehen. 

24 ) Ausgehöhlt, abgewällt (blanchiert), mit 
Fleischmasse und Kräutern gefüllt, weich gedün¬ 
stet; spanische Sose (espagnole). 

* 5 ) Auch senegrain, senegre, senegri. 

®) Trigonella foenum graecum, mit blaßgelben 
Blüten und 10 cm langen, kahlen, längsgestreiften 
Hülsen, zwischen dem Getreide im südlichen Eu¬ 
ropa, in Kleinasian und Nordafrika, in Indien, 
auch in Europa der Samen halber gebaut. Diese 
sichmecken widerlich bitter und standen bei den 
Ägyptern, Griechen und Römern in hohem An¬ 
sehen, sie wurden meistens geröstet gegessen. 
Mit Milch zubereitet, genießen sie die Frauen im 
Morgenland, um die in den Harems gern gesehene 
Wohlbeleibtheit zu gewinnen. Die Stengel wer¬ 
den als Salat gegessen. 
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FeuiUe-grasse l ). 

Feve 4 ). 

Feve tftägypte, nelumbo 
(nelombo) specieux. 

Feve epaisse ’). 

Feve grasse 6 ). 

Feve de harieot 9 ). 

Feve de marais 10 ). 

Feves de marais ä Vanglaise. 

— de marais ä la bechamel. 

— de marais au beurre . 

— de marais äla bourgeoise. 

— de marais ä la creme. 

— de marais ä Vespagnole. 

— de marais aux fines herbes. 

— de marais au lait de 
beurre 19 ). 

— de marais au lard. 

— de marais ä la Vyonnaise. 

— de marais ä la macedoine 
(de legumes). 

— de marais ä la moutarde. 

— de marais ä la poulette. 

— de marais ä la sarriette. 

— de marais sautecs. 

— de marais ä la west- 
phalienne. 

Creme de feves de marais. 
Püree de feves de marais au 
gras. [maigre. 

— de feves de marais en (au) 

— de feves de marais au 
veloute. 

Ragout de feves de marais 
aux artichauts. 


[ Sette lernte 2 ). s 

SttMfdje ©eerofe, SHllilie 6 ). j 

Sette $etttte. I 

Settijenne. 

SSoljne. 

$UffÖoljttC, grofje SBoljne. 5 
mit frtfeßer \ 

Butter. 18 ) 

; — mit meiner Sftaljmfofe. \ 

; — in SButter gefdjmuitgen. ? 

: — auf Bürgerliche 2trt. \ 

| — mit fftafymfofe. \ 

> — mit fBantfdjet ©ofe. s 

\ — mit feinen Stautet«. 5 

> — mit SSuttermildj. 14 ) j 

| — mit ©ped. 15 ) I 

< — mit geteuften Kräutern, < 

\ ©djalotten «.gittonenfaft. < 
\ — in meifjet ©ofe mit ©al&et, 

\ Sßetetfilie, Safel«ißil§en s 
\ unb $rtifdjjo<fen*Sßöben. \ 
| — mit ©euf. 18 ) > 

— meifj eingemacht. ? 

| — mit Sßfefferlraut. 

< — gejdjttmngen. 

s — mit gebratenen ©djinfen» 
s SGßürfeln n. SSetfmei«. 17 ) \ 
5 $uff&oljnenfc$leim. 

\ ^uff&otjnenmuS mit Sötaten* > 
föft* 

$ — mit 8iajjm (©aljne). i 

< — mit meifjer ©tammfofe. < 

I $uPof|nen=9tagottt mitSlrti* \ 
\ fdjode«. 18 ) j 


Orpine, stonecrop 8 ). 

(Horse-)bean. 

Asiatic nelumbo, sacred 
lotus. 

Fat ben. 

Orpine. 

Bean. [bean 11 ). 

Windsor bean, broad 

— beans witb fresb 

butter. [sauce. 

— beans witb wbite cream 

— beans fried in butter. 

— beans in tbe family 
style. 

— beans witb cream sauce. 

— beans w. Spanish sauce. 

— beans witb fine berbs. 

— beans witb buttermilk. 

— beans witb bacon. 

— beans witb berbs, sbal- 
lots and lemon-juice. 

— beans in white sauce 
witb sage, parsley, 
mushrooms, etc. 

— beans witb mustard. 

— beans w. a wbite sauce. 

— beans with pepperwort. 

— beans fried. 

— beans witb fried cubes 
of bam and wbite wine. 

Cream of Windsor beans. 

Puröe of Windsor beans 
witb gravy. [cream. 

— of Windsor beans with 

— of Windsor beans witb 
stock wbite sauce. 

Bagout of Windsor beans 
witb articbokes. 


*) Mehrzahl feuilles -grasses. Auch grasset, 
reprise, orpin, feve epaisse, feve-grasse. 

a ) Sedum telepMum, Schmerwurz(el), Dick¬ 
blatt; in manchen Gegenden werden die jungen 
Blätter als Spinat zubereitet. 

*) Auch fat hen, life-forever, orpin, seltener 
fetticus. 

*) Auch fave, favelotte, faverolle, faviole, 
fayon. Vergl. das unter harieot Gesagte. 

*) Vieia faba, Acker-, Puff-, Pferde-, 
Sau-, “Viehbohne. Es gibt von dieser Pflanze 
zwei Hauptarten: die kleine Acker- oder Yieh- 
b ohn e (vorzugsweise als Viehfutter benutzt,franz. 
feverole, feverole, evgl.horse-bean), und die große 
Bohne, Garten-, Puff-, Buffbohne, feve de 
marais, engl, broad bean, Windsor bean, welche 
als Gemüse dient. Für die beste Sorte der letzten 
Art gilt die Windsor-Puffbohne (Windsor bean, 
English bean). — Nicht mit dieser Wiekenart 
vieia zu verwechseln ist die eigentliche Bohnen- 
Gattung phaseoim, Fasohle, Fisole (vergl. 
harieot, S. 1014). 

s ) NelumMum tpeciosum, wächst auf Gewässern 
in Süd- und Mittelasien bis China und Japan. 
Herodot nennt sie die Lilie oder Rose des Nils, 
Theophrast die ägyptische Bohne. Ihre stärke¬ 
mehlreichen Wurzeln und die Samen (ägyptische 
Bohnen) wurden roh, gekocht und gebraten ge¬ 
gessen. — Nelumbium luteum, nordamerik. Art, hat 
gleichfalls genießbare Wurzeln. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. TeiL 


*) Sedum telephium — feuille-grasse. 

8 ) Sedum telepMum = feuille-grasse. 

•) Provinziell — harieot. 

10 ) Vergl. Fußbein, zu feve. 

M ) Auch English bean, vnarsh bean. 
ia ) In Salzwasser gekocht, mit Butter, Zucker, 
Salz, Pfeffer, Muskatnuß, einigen Löffelvoll weißer 
Sose, gehackter Minze geschwenkt, angerichtet; 
ein großes Stück Butter oben in die Mitte. 

l3 ) Auch (schlechthin) babeurre, Schweiz, lait 
battu. 

“) Man verrührt ein wenig Mehl mit Butter¬ 
milch, kocht diese auf und schwenkt die gekoch¬ 
ten Bohnen nebst gehackter Petersilie und einem 
Stück Butter darin. 

u ) In einer hellbraunen Sose. 
w ) Die Bohnen werden in Salzwasser gekocht, 
erhaben und trocken angerichtet und mit einer 
Senfbutter begossen. 

M ) Die Bohnen in Salzwasser gekocht, bis die 
Schale abgeht, geschält; Schinken-Würfel mit But¬ 
ter braun geröstet, Mehl hineingestäubt, Rhein¬ 
wein und Fleischbrühe daran gegossen, mit Pfeffer 
und Petersilie gewürzt, nach einer halben Stunde 
die Bohnen hineingegeben, diese weich gekocht, 
Petersilie entfernt, angerichtet. 

w ) GehackteZwiebel wird in Butter geschwitzt, 
darin würfelig geschnittenes Pökelfleisch geröstet, 
Artischocken und Bohnen hinzugefügt und alles 
zusammen gedampft. 

(4) 
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Feveroie, feveröle 0» 

Ficöide l 2 3 ). 

Fidelini. 

Figuier du Cap 6 ). 

Figuier des Hottentots 6 ). 
Flageolets, haricots flageo¬ 
lets 7 ). 

Flamiche. 

Flau ä la suisse. 

Fliehe d'eau, flechiere. 10 ) 
Flute de berger, flüteau, plan¬ 
tain d'eau ou aquatique. 
Foin-grec 13 ). 

Folleite 13 ). 

Fondue. 

— ä Vamericaine. 

— ä Vanglaise. 

— ä la BrillcdrSavarin. 

— en caisses. 

— ä la fribourgeoise. 

— ä la genevoise. 

— ä Vitalienne. 

— ä la menagere. 

— ä la moderne. 

— ä la napölitaine. 
Fange 2 *). 


SBeijje SSoIjne; SßferbeBofjtte. 
f5reigeit»9tttttag8&Iume 8 ). 

2trt ital. ^abcn-S^ubeln. 4 5 ) 

t5eigett»äftittag8&lume. 

5eigcn*9Äittog§BIume. 

©rütte (unreife) Seme ber 
weiten SSo^ne. 
Söfe*Seul(^ett 8 ). 

6d) Weiter glaöett 9 ) 
^feilfraut. 

2Baffer*S33egert(^, SBege* 
breit. 11 12 ) 

©ried^ifc^eS £eu. 
©arten»3Ke!be. 

9liUjret(er) unb Safe, Safe» 
Stuflauf. 14 ) [lauf. 15 ) 
2tmerifanifdf)er ®äfe»5luf» 
©ngtifdfjer ®afe=Stuflauf. 16 ) 
®äfe»3tuflauf nad) Brillat- 

StaTTQTlTI 

— »Stuftauf in Säftcfjen. 18 ) 

— »Stuflauf in $ajner» 
SSftdjen geBatfen. 

©ettfer Säfe=Stuftauf. 19 ) 
^tatieuifdjer Säfe»Stuftauf. 20 ) 
Säfe»Stuftauf ttadj £au§» 
^5tterin» 21 )Strt. 

— »Stuftauf, bent neuefteu 
©efdfimac! entfprecfienb. 22 ) 

— «Stuftauf mit £of)t» 
©dfjtoamm, fßitg. [nubetn. 23 ) 


Navy bean; boree bean. 
Fig-marigold. 

Sort of Italian thin noodles. 

Fig-marigold. 

Fig-marigold. 

Green seed-beans sbelled 
out of string-beans. 
Kind of cbeese-fritter. 

Swiss custard. 
Arrow-bead. 

W ater-plantain. 

Fenugreek. 

Garden oracb. 

Eggs and cheese scrambled 
together with butter. 
American fondue. 

Englisb fondue. 

Fondue in the Brillat- 
Savarin style. 

— in paper-cases. 

— baked in small paper- 
cases. 

— witb noodles. 

Italian fondue. 

Fondue in the bousewife 

style. 

Modern fondue. 

Fondue witb boiled maca- 
Mushroom. [roni. 


l ) Auch Bezeichnung für »trockene Schmink¬ 
bohne«. 

*) Auch figuier du Cap, des Hottentots; Frucht: 
figue du Cap, des Hottentots. 

3 ) Mesembryanlhemum edule, ein Strauch mit fin¬ 
gerdicken, langen Blättern, welche im Kapland 
wie Spinat, auch in Essig eingemacht, gegessen 
werden, während die großen wohlschmeckenden 
Früchte als Hottentotten-Feigen genossen 
werden. — Mesembry%nthemum geniculißorum, Strauch 
auf dem Kap, in Ägypten und Arabien, dessen 
mehlreiche Samen von den Beduinen zur Berei¬ 
tung eines nahrhaften Brotes benutzt werden. 

4 ) Dicker als die vermicelli, aber dünner als 
die Spaghetti, sind in Dosen zu einem Pfund er¬ 
hältlich. 

5 ) Mesembryantkemum edule — fteoide. 

e ) Mesembryanthemum edule = ficoide. 

7 ) Auch haricots flageolets. 

8 ) Käse, Butter, Eier. 

9 ) Man bereitet einen Blätterteig von Mehl, 
Butter, Wasser und ein bis zwei Eiern, den man 
viermal schlägt. Hiervon treibt man einen Boden 
aus, setzt einen Band auf und bäckt ihn im Ofen. 
Bahm und Butter läßt man aufkochen, gibt etwas 
Weizenmehl hinein und rührt es zu einer dick¬ 
lichen Masse, gibt Butter und dreimal soviel Schwei¬ 
zer und Parmesan-Käse dazu, sowie vier Eigelbe 
nnd den Schnee von drei Eiweiß, füllt die Masse 
in den Kuchen und bäckt ihn eine halbe Stunde. 

10 ) Sagittaria sagilttfolia = sagette. 

u ) Alisma plantago, eine in Gräben und Teichen 
Europas wachsende Pflanze mit langgestielten 
Blättern und rötlichen Blüten, enthält in Wurzel 
und Kraut einen scharfen Saft. Die Wurzel wird, 
da sie reich an Stärkemehl ist, getrocknet, wo¬ 
durch sie ihre Schärfe verliert. Gebraten wird 
sie von den Kalmücken gegessen. 

12 ) Trigonella foenum graecum — fenu(-)grec. 

M ) Alriplex Hortensie — arroche cultivee. 

“) 250 g Schweizer Käse werden gerieben, mit 

S Eigelben und einer Tassevoll Kahm verrührt. 


Ein Stück Butter läßt man zergehen, gibt die 
Masse hinein und rührt sie, bis sie kocht und 
steigt, worauf man sie sofort zu Tisch gibt. 

15 ) Eier, feingeschnittener amerikanischer Kä¬ 
se, eine Tassevoll Bahm, Butter, ein wenig Salz, 
Muskatnuß, über flottem Feuer verrührt, aber nicht 
kochen gelassen; beim Anrichten mit in Butter 
gerösteten, viereckigen Brotschnitten umlegt. 

ie ) */ 8 1 Milch und 30 g Butter läßt man auf¬ 
kochen, fügt 60 g glattgerührtes Pfeilwurzmehl 
(arrowroot) hinzu, sowie 4 Eigelbe, 125 g Parme¬ 
san-Käse, etwas Cayenne-Pfeffer und den Schnee 
der Eier, füllt alles in einen Auflaufnapf und bäckt 
es rasch. 

1 ’) Zwei Eier schlägt man in eine Kasserolle, 
fügt Schweizer Käse und Butter, sowie zwei Eß¬ 
lölfelvoll Milch oder Weißwein zu, würzt mit Salz 
und Pfeffer, rülirt die Masse auf dem Feuer ab 
und gibt sie sofort zu Tisch. 

18 ) 125 g Schweizer und ebensoviel Parmesan- 
Käse, 140 g zerlassene Butter, etwas weißer Pfeffer, 
Zucker, 10 Eigelbe und der Schnee der 10 Eier 
werden vermischt, in Papier-Kästclien gefüllt und 
gebacken. 

,9 ) Einen leichten Käseteig richtet man in¬ 
mitten von in Butter geschwenkten (sautierten) 
Nudeln an. 

2<> ) 2 Löffelvoll Mehl und eine halbe Tassevoll 
Kahm rührt man zu einem dicken Brei, fügt 250 g 
Parmesan-Käse, 4 Eigelbe und den Eierschnee dazu 
und bäckt die Masse rasch im Auflaufnapf. 

21 ) 100 g Butter, 40 g Mehl, 4 Eigelbe, ein hal¬ 
bes Glasvoll Milch) 100 g Parmesan-, ebensoviel 
Schweizer Käse, 2 festgeschlagene Eiweiß. 

6 Eigelbe, 20 g Mehl, 10 g Kartoffelmehl, 
1 Glas voll Milch, 50 g Butter, 200 g Parmesan-, 
150 g Schweizer Käse in Würfeln, 2 festgeschla¬ 
gene Eiweiß. 

**) Ein Auflauf von Käse, Eiern und Butter 
gerührt bis heiß, nicht kochend, und über gekochte 
Hohlnudeln gegossen. 

2l ) Veraltet; jetzt: Champignon 
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Fougere. 

Fragon piguant 2 ). 

Frichti s ). 

Fricon 4 ). 

Frigousse 6 ). 

Fromage. 

— ä Vale. 

— d Vanglaise. 

— paüle ä Vanglaise. 

Grane de fromage. 

Grissins au fromage. 

Souffle de fromage. [möge. 
Tartelettes suisses au fro- 

Fromage blanc, caille- 
bot(t)e. 

— blanc ä la creme aigre. 
Boulettes de fromage blanc. 

— au fromage blanc d la 
Polonaise. 

Noutlles de fromage blanc. 
Tortelettes au fromage blanc 
ä la russe. 

Fromage Chevalier. 11 ) 
Fromageon 18 ). 

Fromeiit. 

— monde. 

Creme de froment. 
Fromentee, semoule. 

Fruits seches aux quendles 

et aux abattis. 

Fungus. 

Galanga. 

Galetou. 


Slblerfarn l ). 

SRüufebont. 

Sfrt Öuetfdjlartoffeln. 

äMufeborn. 

sfrt £tuetfdjfartoffeln. 

Stafc. 

— mit 2Hc. 6 ) 

©ngltfdjeS 7 ) ®afe=©eri<i)t. 
©ngltfdje Sfäfe=(5tangen. 8 ) 
9ta|tnfpetfe öon $äfe. 9 ) 
$8uttertetg=<Stangen mit 

®äfc. 10 ) 

«uflöuf öon Ääfe. 11 ) 
©djtöeijer ^äfe^SEörtcfien. 12 ) 
£lttarf, Äafequarf, Sd)min=. 
©treidjfäje. 

©cfjmattt unb ©lum§. 13 ) 
öuarlflöfje 14 ). 

Sßolttifdje Buarlflöfte »Ster« 
nifi« 15 ). 
öuatfmtbeln 16 ). 

Shtfftfdje Sörtdjett mit Clitarf 
gefüllt. 

DiUat’f mit Sudet anßentadjt. 

®äfepappel. 

SBeije«. 

— «©raupen. 

2Bet§enfcf)leim. 

©rtefj. 

S3adobft mit Möjjett unb 

©^tüargfauer. 

©djttmmm. 
©algant=2Bur§eI 20 ). 
sirt $fantt!udjen. 25 ) 


Eagle-like brake(-fem). 
Knee holly. 

Masbed potatoes. 

Knee holly. 

Mashed potatoes. 

€heese. 

— with ale. 

English cheese-fritter. 

— cheese straws. 

Cream of cheese. 
Puff-paste straws with 

cheese. 

Puff of cheese. 

Swiss cheese-tarts. 

Curd, white cheese, cheese- 
curds. 

Cheese-curds and sour 
Curd-balls. [cream. 

Polish curd-balls “sier- 
niki”. 

Curd-noodles. 

Russian tarts filled with 
white cheese. 
Cheese-curds seasoned with 
Mallow. [sugar. 

Wheat. 

Peeled wheat. 
Wheat-porridge. 

Semolina, farina. 

Dried fruits with dump- 
lings and giblets. 
Fungus 19 ). 

Gralanga, galingale. 

Kind of pancake. 


*) Pteris aqvilina , in ganz Europa und Nord- 
asien, mit sehr langem Wurzelstock, welcher 
Stärkemehl und Pflanzenschleim enthält, wird auf 
den Kanarischen Inseln unter dem Namen He* 
1 e o h o zur Bereitung des Helecho-Brotes verwendet. 

*) Ruscus aculeatus = housson. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Volkes. 

*) Prov. in Mittel-Frankreich = housson. 

5 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Volkes. 

®) Gloucester- oder Bath-Käse wird in dünne 
Scheiben geschnitten, diese werden mit Senf be¬ 
strichen und mit heißem starken ale übergossen. 
Dazu geröstete Brotschnitten (croütons) oder toasts. 

7 ) 125 g Chester- oder Schweizer Käse werden 
in dünne Scheiben geschnitten, mit 70 g Butter 
und zwei bis drei Löffelvoll Rahm gedämpft, bis 
der Käse geschmolzen ist, alsdann rührt man 2 
Eier darunter, läßt die Masse von oben bräunen 
und gibt sie zu Tisch. Statt des Rahmes verwendet 
man auch Portwein und würzt mit Cayenne-Pfeffer 
und Senf. 

®) Von 175 g Mehl, 175 g Butter, 175 g gerie¬ 
benem Parmesan-Käse, drei Eigelben, Cayenne- 
Pfeffer und einem Löffelvoll rohem Rahm (creme 
crue) bereitet man einen Teig (indem man zuerst 
die Butter und den Käse vermischt), treibt ihn 
dünn aus, schneidet denselben in Stäbchen von 
10 bis 12 cm Länge, rollt diese mit den Händen 
zusammen, überstreicht sie mit Ei, bäckt sie 
sechs Minuten bei lebhaftem Feuer und richtet 
sie, mit bunten Bändchen zusammengebunden, auf 
einem Mundtuch (Serviette) an. 

9 ) Eigelbe, Butter, Pfeffer, Muskatnuß auf ge¬ 
lindem Feuer abgeriihrt; genügend geriebener 
Schweizer und Parmesan-Käse hinzu, der Schnee 
einiger Eier und einige Löffelvoll Schlagsahne 
darunter, in Auflauf-Pfanne gefüllt, gebacken. 


10 ) Während man den Teig schlägt, streut 
man geriebenen Käse dazwischen, schneidet gleich¬ 
große Streifen, rollt sie rund, überstreut sie mit 
Käse und bäckt sie. 

u ) Wie Souffle de parmesan (s. d.). 

12 ) Gefüllt mit einer Masse von einem Löffel 
Mehl, 4 Löffel Parmesan-Käse, 7 Eigelben und 
einem Glas Milch, mit wenig Butter, auf dem 
Feuer abgerührt, Schnee von vier Eiweiß darunter, 
gebacken und mit Käse bestreut. 

u ) Eine ostpreußische National-Speise: Dicker 
sauerer Rahm wird in eine Schüssel über zer¬ 
bröckelten Quark (Glums) gegossen. Das Gericht 
wird mit Schwarzbrot gegessen. 

M ) Aus Quark, Mehl, Eiern und Butter berei¬ 
tete Klöße. 

a ) Von 250 g Quark, 200 g Butter, 500 g Mehl 
und 5 bis 6 Eigelben nebst zwei ganzen Eiern 
macht man einen Teig, formt davon Klößchen, 
kocht sie in Salzwasser, übergießt sie mit brauner 
Butter, streut geriebenen Käse darüber. 

,8 ) Aus Quark, Mehl und Eiern bereitete Nudeln. 

17 ) Auch un Chevalier mit Zucker angemach¬ 
ter Quark. 

18 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes — mauve (sauvage). 

19 ) Mehrzahl fungi , wenig gebräuchlich fun- 
guses. 

*>) Die Wurzeln tragen mehlreiche Knollen 
von weißem oder rotem Fleisch. Sie sind leicht¬ 
verdaulich und werden nach Art der Kartoffeln 
zubereitet. 

21 ) Von 250 g Buchweizenmehl, 4 Eiern, einem 
Glasvoll Branntwein, 2 Löffeln Olivenöl und der 
nötigen saueren Milch bereitet man einen Teig, 
den man in besonderen Pfannen (galettoires, gäle 
tieres) bäckt. 
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Galette. 

— ä Vallemanäe. 

— d Vanglaise. 

— feuilletee. 

— au fromage. 

— lorraine. 

Gälettes d la viennoise. 

Galimafree. 

Gantelee, gantetet. 

Garoube, garousse 11 ). 
Garouil 12 ). 

Garvanee 1S ). 

Gaude 14 ). 

— ä la bourguignonne. 

Gesse, garoube, garousse 17 ). 
Gesse tübereuse 20 ). 

Gigogne 21 ). 

Giraumon(t). 

— d la creme. 

— d la frangaise. 

Giröle 24 ). 

Girole 26 ), girolle ordinaire. 
Oroütes aux giroles. 

Glaciale, criställine. 


$ gröttsöftjdjcr ^laöctt 1 ). 

Untereiitanber 2 ). 

(Sitglij^cr gtaben. 8 ) 

5 (beblätterter 4 ) glac|fud)eTt. 

\ Staben tnit ®ä[e 6 ). 

> Sofljriitget Stadjfudjen. 6 ) 

> SGSiener ©djmarten, 

? ©djmar(r)tt. 7 ) 

< ©aSfonifrfjel Ragout. 8 ) 

< Stfeffel&Iätterige ©loden»» 

j ^idjetliitg. [S3Iume. 10 ) 
SRai*. 

\ ßidjerer&fe. 
s ÜJlötabrct. 

| — auf SBurgunber 91rt. 16 ) 

| Sßlatterbfe, Sterling 18 ). 

< ©rbmanbel, ©rbnufj. 

{ Svö^ling§=S31ume. 

£ürfen&uut> 22 ). 

\ — mit Sftaljntfofe. 

> — auf frangöfifclje 23 ) Slrt. 

> ,8ud:er*2Bur5el. 

? ©terfdjttwmm, ©etbling. 

\ Sörotlruften mit ©ier* 

\ ©djtpämmen. 

{ ©i§?raut, @i§blume 26 ). 


Flat (round) cake. 

Sort of pancake. 

Englisb flat cake. 

Kind of flat cake. 

Flat cake with cheese. 
Lorraine flat cake. 

Vienna pancakes. 

Gallimaufry 9 ), galli- 
Throat-wort. [maufrey. 
Ohickling-pea. 

Indian corn. 

Chick-pea, garbanzo. 
Corn-meal porridge. 15 ) 

— -meal porridge, Bnr- 
gundy style. 

Obickling-pea, -vetch. 19 ). 
Eartb-nut, arnut. 
Primrose. 

Turk’s-cap. 

-cap with cream. 

-cap in the French 

Skirret. [style. 

Yellow agaric. 

— agarics on toast 

Ice-plant. 


x ) Mehl, Butter, Salz nnd etwas kaltes Wasser 
verarbeitet man zu einem festen Teige, schlägt 
ihn tüchtig ab, nach und nach Wasser zufügend, 
bis er leidlich weich geworden ist, worauf man 
ihn zu runden Kuchen austreibt und, mit Ei be¬ 
strichen, im heißen Ofen bäckt. 

2 ) Zu einem Liter Mehl nimmt man 6 bis 8 Eier 
und soviel Milch, als zu einem dünnen Teig nötig 
ist. Davon gießt man in eine Pfanne mit heißer 
Butter, läßt die Kuchen auf einer Seite backen, 
zerschneidet sie mit der Eierkuchen-Schaufel und 
bäckt die Stückchen fertig. 

s ) Von 250 g Mehl, 50 g Butter, Salz und Milch 
bereitet man einen ziemlich festen Teig, läßt ihn 
unter einem heißen Topfe ruhen, treibt ihn dick 
aus, schneidet davon kleine Kuchen ab, die man 
mit einer Gabel sticht, schnell abbäckt und zu 
Tisch gibt. 

*) Von Mehl, 200 g frischer Butter, 2 Eiern 
und einer Obertassevoll Wasser bereitet man einen 
Teig, den man nicht knetet, sondern tüchtig 
schlägt. Man läßt ihn eine Stunde im kalten 
ruhen, rollt ihn mehrfach aus und schlägt ihn 
wieder zusammen, rollt davon Kuchen aus, welche 
man mit dem Messer zeichnet, bestreicht sie mit 
Ei und bäckt sie schnell. 

6 ) Unter einen Teig von Mehl, Butter, Eiern 
und etwas Wasser mischt man kleingeschnittenen 
Schweizer Käse, formt davon Kuchen, bestreicht 
dieselben mit Ei, belegt sie mit dünnen Käse- 
Scheiben und bäckt sie bei mäßigem Feuer 45 Mi¬ 
nuten im Ofen. 

®) Von Mehl, Butter, Salz, Eiern und etwas 
kaltem Wasser macht man einen Teig, läßt ihn 
ruhen, treibt ihn aus, erhöht seinen Rand und 
legt Butter-Stückchen darüber. Darauf bäckt man 
ihn eine Viertelstunde, gibt einen Guß von Eiern 
und Rahm darüber und bäckt ihn nochmals eine 
Viertelstunde. 

7 ) Teig von 2 dl Milch, 3 Eigelben, 8 bis 10 
Löflfelvoll Weizenmehl, Schnee von 3 Eiweiß; in 
eine Pfanne mit heißer Butter gegossen, fest wer¬ 
den gelassen, in mehrere Stücke gestochen, über¬ 
all braun gebacken und mit grünem Salat zu 
Tisch gegeben. 

8 ) Ein Ragout, bei welchem nach Art des 
haricot de onouton (vergl. S. 547, Fußbem. 7) zu 


einer dicken Schinken-Scheibe nach und nach alle 
möglichen Gemüse-Arten gethan werden, um mit 
diesem Schinken in Schweinefett weichzudünsten. 

— Unter galimafree versteht man auch in der 
gewöhnlichen Umgangs-Sprache »schlechtes Es¬ 
sen«, »Mischmasch«. 

*) Mehrzahl gaUimaufries. 

10 ) Campanuia traehelium , an Hecken und Wal¬ 
dungen, als Gemüse und Salat verwendet. 

u ) Lathyrus sattvus = gesse. 

K ) Prov. in Angouleme = mais. 

1S ) Prov. im Süden Frankreichs = pois chiche. 

— Spanisch garbanzo. 

u ) Provinziell in Ostfrankreich. 

“) Auch: porridge (mush) of sweet com, of 
Indian corn, of green corn , of maize. 

“) Man löst das nötige Maismehl in kaltem 
Wasser auf, rührt es zu einem gut durchgekochten 
Brei ab, zieht ein Stück frische Butter darunter 
und gibt den Brei mit kalter Sahne oder Milch, 
oder auch mit Weißwein zu Tisch. 

”) Auch pois breton, pois carre, gar(r)osse. 

w ) Lathyrus sativus, deutsche Kicher, Saat¬ 
platterbse, weiße Erve, spanische Linse 
oder Wicke, ein Sommer-Gewächs in Südeuropa, 
in Deutschland wenig gebaut. Die Samen werden 
unreif und reif wie Erbsen gegessen, sind aber 
weniger wohlschmeckend. 

**) Auch (veraltet) chichling, chicheling, chi- 
ch(e)ling~pea. 

®°) Lathyrus tüberosus — macusson. 

41 ) Primula veris — primevere. 

**) Eine Kürbis-Art: vergleiche citrouille. 

**) In einer weißen Sose mit gehackter Petersi¬ 
lie, Schnittlauch, Dragun, Pfeffer und Zitronensaft. 

**) Prov. (Lyonnais) — chervi(s). 

ss) Prov. in Lyon auch »Zuckerwurzel« (= sium, 
berle). — Cantharellus cibarius — bouche de lievre, 
cantharelle, chanterelle, chevrette, jaunelet, mi~ 
rule. Über Bereitungs-Arten siehe cepe, Cham¬ 
pignon, oronge. 

2e ) Mesembryanthemum erystallirmm, ein- bis zwei¬ 
jähriges Gewächs auf dem Kap der guten HofiF- 
nung, den Kanarischen Inseln, in Griechenland, 
auf sandigen Meeres-Küsten, hat flache, große, 
fleischige Blätter, welche etwas salzig schmecke» 
und wie Spinat gegessen werden. 
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Gland de terre 1 ). 

Glauque, glaux maritime. 
Glouteron ®). 

Gnocchi 4 ). 

— ä Ja florentine. 

— gratines ä la bechamel. 


— ä la lombarde. 

— ä la Marie-Louisc. 

— ä la parisienne. 

— de pommes de terre . 

— ä la romaine. 

— au salpieon. 

— ä la suisse. 

Croustade de gnocchi ä la 

romaine. 

Timbale de gnocchi ä la 
parisienne. 

— de gnocchi ä la romaine. 

Gombo, gombaut. 

— ä la creole. 

— äuve. 

— äuve, sauce aux tomates. 

— äuve aux tomates. 


Gonflc-bougres . 16 ) [mun . 1T ) 
Gouct commun, goue com - 


©rb*, Stdernujij. 

9KiK&-, Saig*, Butter* 
Klette. [fraut. 2 ) 

Stalicntfdje 9?ocfcn. 
^loretiiitter 6 ) Stfocfett, ®Iöße. 
$talienifd)e SftocEen in meiner 
SRaßmjofe üßerEruftet. 

SomBarbtfdje Torfen. 
©efüKte 6 ) SßocEen. 

$arifer 7 ) SHodett. 

Stalienifdje ®artoffeI*$ßoc!cn. 
SRömifdje 9 ) 9loden. 
$talienijcf)e Sfloden mit 
2Bürfel*9lagout gefüllt. 9 ) 
©djmeiger 10 ) 9toden. 

Trufte öon römifc^en üßoden. 

93ed)er*iPaftete bon Äfife* 
Sooden. 11 ) 

— haftete au? römifdjen 
9toden. 

©ornÖß, OEra, ©ombro 12 ). 
ßEra*(@djoten) mit Olibenöl 
unb Pfeffer. 13 ) 
©ebämfjfteDEra(*Sc^oten). 14 ) 

— DEra*(@djoten) mit 
^arabie§apfeI=Sofe. 15 ) 

DIra* uttb $arabie§apfel* 
©Reiben jufammen ge* 
bämbft. 

SSeiße Soßnen. 

©ejTetfter SIron. 


Earth-mouse. 

Milk-tare, glaux. 

Bur. 

Italian dumplings. 

Florentine dumplings. 

Italian dumplings coated 
with white cream sauce, 
browned. 

Lombard, dumplings. 

Dumplings filled with 
salpieon of game. 

Parisian dumplings. 

Italian potato-dumplings. 

Poman dumplings. 

Italian dumplings filled 
with salpieon of game. 

Swiss dumplings. 

Croustade of Roman 
dumplings. 

Thimble-mould of cheeso- 
dumplings. 

-mould of Roman 

dumplings. [oo(h)ra. 

Gumbo, gombo, okra, 

Okra with olive oil and a 
minced red or green 

Stewed okra. [pepper. 

— okra with tomato 
sauce. 

Raw sliced tomatoes and 
okra stewed together 
with seasonings. 

White beans. 

Cuckoo-pint(le). 


*) Lathyrut tuberosus = macusson. 

*) Glaux maritima, am Strande des Meeres und 
bei Salzwerken ziemlich häufig in Mittel-Europa, 
mit 15 bis HO cm langem, krautartigem Stengel, 
fleischigen Blättern und kleinen, weißen oder röt¬ 
lichen Blüten, wird sowohl als Spinat zubereitet, 
als auch wie Salat gegessen. 

*) Arctium, — bardane. 

*) Einz. gnocco (sprich »njokko«); Mehrzahl 
gnocchi (sprich »njokki«, nicht »njotschi«, im letz¬ 
teren Falle müßte man gnocci schreiben, was 
aber falsch ist). Falsche Schreibweisen sind außer¬ 
dem: guonochi, gnochi, gnoquis. — Yergl. hierzu 
noques, boule, boulettes. 

*) Grießmasse mit Eierschnee vermischt, Kok¬ 
ken geformt, schichtweise angerichtet, mit Käse 
bestreut, im Ofen gebräunt. 

6 ) Eine Käseauflauf-Masse gebacken, wenn 
erkaltet, in Form von Pastetchen ausgestochen, 
mit einem Wildragout (salpieon de gibier) ge¬ 
füllt, zweimal krustiert (paniert) und gebacken. 

1 ) Halb Brandteig (pate ä choux), halb Ge¬ 
flügel-Fülle (farce de volaille) mit etwas Käse ver¬ 
arbeitet, Nocken geformt, in Salzwasser gekocht, 
mit Käse bestreut, erhaben angerichtet, überkrustet 
und etwas Bratensaft (jus) darunter gegeben. 

«) 250 g Mehl, 250g Kartoffelmehl, 11 Milch, 
150g Butter, 15 Eigelbe, 2 ganze Eier. — Mehl, 
Eier, Zucker und Salz in eine Schüssel, nach und 
nach mit der Milch verrührt, die Hälfte der But¬ 
ter hinzu, auf dem Feuer abgerührt, nach und 
nach der Rest der Butter, sowie etwas geriebener 
Käse hinzu, auf einem Deckel fingerdick ausge¬ 
breitet. Dann, wenn erkaltet, viereckige. Stücke 
abgeschnitten oder runde ausgestochen, diese auf 
eine Schüssel gesetzt, mit Käse schichtweise be¬ 
streut, mit Butter-Papier bedeckt und gebacken. 


*) Wie gnocchi d la Marie-Louise (s. d.). 

,0 ) Von Brandteig macht man Klöße, kocht 
sie in Salzwasser, taucht sie in Butter und gerie¬ 
benen Käse nnd läßt sie im Ofen Farbe nehmen. 

“) Von Brandteig mit Käse formt man kleine 
Klöße, kocht sie, schwenkt sie in weißer Rahm- 
sose (bechamel) mit Käse, füllt sie in eine mit 
Teig ausgelegte Becherform, schließt diese mit 
Teig und bäckt sie im Ofen. 

**) Hibiscus eseuientusy eßbarer Eibisch, 
Ibisch, Rosen-Pappel, in Ostafrika heimisch, 
wird in beiden Indien, in Syrien und Ägypten, 
auch in Südfrankreich gebaut. Die großen Kap¬ 
seln, in Indien Okra und Gombo oder Gom- 
bro genannt, werden unreif als Gemüse gegessen, 
auch werden sie in allen wärmeren Erdteilen als 
Zusatz zu Brühen oder als Kaffee-Ersatz, sog. 
Gombo-Kaffee, genossen. — Hibiscus cannabinus, 
eine in Ostindien häufig gebaute Art, deren säu¬ 
erlich und etwas schleimig schmeckende Blätter 
als Gemüse genossen werden. — Uber chicken 
gumbo, oyster gumbo, crab gumbo, shrimp gumbo 
siehe die betr. Abteilungen im ersten Band. 

u ) In ganz wenig Wasser mit Salz, Butter- 
Papier darüber, weich gekocht, einige Löffelvoll 
Olivenöl und roter oder grüner Pfeffer darunter 
geschwenkt, als Gemüse angerichtet. 

u ) Die Okra-Schoten werden gewaschen, 45 Mi¬ 
nuten in Salzwasser gekocht, Wasser abgegossen 
Butter, Pfeffer, Salz hinzu, ohne die Schoten zu 
brechen, angerichtet. 

15 ) In Salzwasser mit Speckscheibe ziemlich 
gar gemacht, in eine Kasserolle gelegt, worin 
Paradiesapfel- und braune Sose, sowie ein wenig 
Butter ist. 

18 ) Nur in der Gauner-Sprache gebräuchlich. 

17 ) Arttm maculatum — chou poivre. 
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Gougere. 

Gourgane 2 ). 

Graine d’oiseau 3 ). 

Graine de Pologne 4 ). 
(Grande) jacobee. 

Grand mittet d’Inde. 6 ) 
Grasset 7 ). 

Griset 8 ). 

Gros millet. 9 ) 

Gruau de gros millet. 
Groux 12 ). 

Gru 13 ). 

Gruau 14 ), gruon. 

— bouilli. 

— bouilli aux cepes. 

— au consommi. 

— de Gurjew. 

— ä la maigre. 

— noir. 

— ä la royale. 

— de Smolensk. 

Blini(s) de gruau. 

Boudins blanc de gruau ä la 
Souffle de gruau. [polonaise. 
Guimauve, althea, althee. 
Hai-tai. 

Haricot, phaseole. 

Haricot blanc. 

Haricots blancs ä Vaigre. 


©emüfe. 

I ®äJe4Üudjett 4 ). 
93ferbe*$BoIjtte. 

£irfe. 

©djtoabett*@rü&e. 
$afo&§s®reu 3 f raut 6 ). 
Sftofjren», Sftoorljtrfe. 
gettfjenne. 

SRijetnborit. 

9Jlof)ren=£>ivfß 10 ). 

©rii£e üon ülftoljren^irfe. 
S3uc^it)et§enme^I»SBret. 
©erffett», §aferfcfjletm. 
(£>afßr=)©rül 5 r lö ). 

©rftfce gelobt. 

— gefodjt mit Sö^er^t^en. 
— in föraftbrülje gefodjt. 

— au§ Gurjew 17 ). 

i$raften=©rü£e. 

\ ©djtoarge ©rä|e 18 ). 
j ©rüfce auf fönigtidje 3lrt. 

5 ■— öon Smolensk 19 ). 

< Stuffifdje ©rü^c=$Itnfen 20 ). 

< Sßolnifdje ©rü|e=äSürftdjen. 

\ ©rü^e=3lnftauf. 
s ©tbifd), toetfje pappet. 21 ) 

5 Sltgen 22 ). 

SBoIjne, fyifore, gafo(^)le 23 ). 

\ $rifrf)ß (njßiße) 33ol)Uß «>§ne 

) grüne §ülfe. 
i ©auere meijje Sonnen. 


Yegetables. 

i Cheese-cake. 

Horse-bean. 

Millet. 

Manna-groats. 

Groundsel, ragwort. 
Indian millet. 

Fat hen. 

Sea-buckthorn. 
Guinea-corn 11 )* 

Grits of guinea-corn. 
Buckwheat-porridge. 
Oatmeal(-cream). 

Grits, groats 10 ). 

Boiled grits. [rooms. 
Grits boiled with musb- 
— boiled in broth. 
Gurjew grits. 

Boiled grits. 

— grits with pig’s blood. 
— grits, royal style. 
Smolensk grits. 

Blini of grits. 

Polish grit-sausages. 

Puff of grits. 
Marsh-mallow. 

Sea-weed. 

Bean, phasel. 

White (haricot-)bean 24 ). 

> — beans in vinegar. 


7 Unter einen Brandteig arbeitet man einige 
Eigelbe und reichlich Butter, zuletzt den Schnee 
einiger Eier und eine Handvoll Käse, streicht die 
Masse fingerdick aus, belegt sie mit dünnen Schei¬ 
ben von Schweizer Käse und bäckt sie 20 Minuten. 
Sobald der Kuchen aus dem Ofen kommt, gibt 
man ihn, in Streifen geschnitten, zu Tisch. 

2 ) Vicia faba = feve (de. marais). Besonders 
»trockene Pferde-Bohnen« als Schifisproviant. 

8 ) Besser mil, millet (s. d.). 

*) Otycerea fluitans — manne de Pologne. 

6 ) Senecio jacobaea, an Rainen wild wachsend, 
deren Blätter von den Kamtschadalen als Gemüse 
mit Bärenfett bereitet werden. 

6 ) Sorghum vulgare = gros millet. 

7 Sedum telephium — feuille-grasse. 

8 ) Hippophai rhamnoidet = argouse, argousier. 

®) Auch hou(l)que sorg(h)o,sorg(hjo, dou- 
ra(h), millet d’Afrique, millet d’Ethiopie, grand 
millet d’Inde, millococo, mil ä chandelles. 

10 ) Sorghum vulgare, Moorhirse, Kaffer¬ 
kor n, Negerkorn, Durrha, Dari, Dara, 
Doura, Mtama, einjähriges Gewächs mitknotig 
gegliedertem, bis 5 m hohem Halm, kam zu Pli- 
nius’ Zeit nach Europa, im 13. Jahrli. nach Italien 
und im 16. Jahrh. als sarazenische Hirse nach 
Frankreich. Sie wird jetzt an der Ost-und West¬ 
küste Afrikas als Brotkom gebaut, auch in Polen, 
Ungarn, Dalmatien, Portugal und Italien in meh¬ 
reren Spielarten gezogen. Man bereitet aus den 
Körnern auch Grütze, ein berauschendes Getränk 
und Essig. 

n ) Auch Indian millet, Turkey millet, durra, 
sorgo, Sorghum. 

12 ) Prov. (Bretagne); auch Kuchen von Buch- 

Weizenmehl. 

1S ) Vergl. crime d’avoine, S. 975. 

H ) Gruau oder gruau d’avoine Haferschleim. 

Gruau bedeutet neben »Grütze« noch: Grießbrei; 

feine Sorte Weizenmehl; Kartoffel-Sago. 

u ) Unter Grütze versteht man grobgemahle¬ 

nes, von den Hülsen gereinigtes Getreide, mei¬ 

stens Buchweizen, Hafer und Gerste, welches, mit 


Wasser, Milch oder Fleischbrühe gekocht (blaue 
Grütze), eine kräftige Nahrung bildet. Die 
Grütze ist National - Speise im skandinavischen 
Norwegen. Rote Grütze heißt eine in Nord¬ 
deutschland und Dänemark beliebte kalte Speise 
aus Buchweizen-Grütze, Sago, Grieß oder Reis¬ 
mehl mit Kirsch-, Johannisbeer- oder Himbeersaft. 
— Russische oder braune Grütze (kacha), 
die zuerst in einer eisernen Pfanne trocken ge¬ 
röstet und dann in Wasser ausgequollen ist, gibt 
man in Rußland zu der National-Kohlsuppe. 

1G ) Emden groats Hafer-Grütze. 

17 ) Gurjew, Kreishauptstadt im asiatisch-russi¬ 
schen Gebiet Uralsk, nahe der Mündung des Urals 
in das Kaspische Meer. 

18 ) Buchweizen-Grütze in Salz wasser dick, aber 
nicht ganz weich gekocht, nach dem Erkalten 
mit drei gehackten Zwiebeln, 250 g würfelig ge¬ 
schnittenem Nierentalg, Meiran, Thymian und 
27s 1 Schweinsblut vermischt und in einer Pfanne 
langsam im Ofen gebacken. 

19 ) Smolensk, großrussisches Gouvernement — 
500 g Smolensker Grütze auf ein Blech gethan, 
mit zwei zerschlagenen Eiern angefeuchtet, ge¬ 
trocknet; 11 Milch mit 250 g Butter aufgekocnt, 
die Grütze hineingegossen, längs am weich gekocht; 
heiße Butter gibt man nebenbei. 

20 ) Vergl. dass, unter blinis im Alphabet. 

2 7 Althaea offidnalis , samtartig filziges Kraut, 
in Süd-, auch in Mittel-Europa bis zur Ostsee, 
dessen Wurzel von den Kalmücken roh gegessen 
wird. Mehr bekannt ist die Pflanze als Heilmittel 
(Althee-Sirup). 

22 ) Werden aufgeweicht, in feine Streifen ge¬ 
schnitten und in China als Gemüse gegessen. 

2S ) Phaseotus, hiervon 60 Arten in allen wär¬ 
meren Gegenden, von denen viele der eßbaren 
unreifen Hülsen und der Samen halber wichtige 
Kultur-Pflanzen sind. 

**) Nicht navy-bean. Unter navy-beans ver¬ 
steht man (im Handel) die getrockneten weißen 
Bohnen, welche sehr oft als Schiffsproviant (daher 
navy) geführt werden. 
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Haricots blancs ä Vail. 

— blancs ä la bechamel. 

— blancs au beurre de 
piment. 

— blancs ä la bonne femme. 

— blancs ä la bretonne. 

— blancs aux carottes. 

— blancs ä la creme. 

— blancs ä Vespagnole. 

— blancs en fricassee. 

— blancs garnis de riz ä la 
creme. 

— blancs garnis de riz ä 
Vintendance. 

— blancs ä la graisse d'oie. 

— blancs ä la hollandaise. 

— blancs ä Vitalienne. 

— blancs au jus. 

— blancs au lard. 

— blancs ä la lyonnaise. 

— blancs ä la maitre d'hötel. 

— blancs ä la modle 
(de boeuf). 

— blancs au parmesan. 

— blancs au petit-sale. 

— blancs aux pommes de 
terre. 

— blancs ä la provengale. 

— blancs , sauce ä la "Robert. 

— blancs sautes. 

— blancs secs. 

— blancs ä la Soubise. 

— blancs ä la styrienne. 

— blancs au sucre. 

— blancs ä la suisse. 


SBcifje Söofytten mit KrtoB* \ 
laudj. 1 ) j 

— SSoKjrten mit toeifjer < 

9?a|mfofe. < 

— Stätten mit ©ettjürg* \ 

(5ßimcnts)93uttcr. j 

— 93ofjnett nad) SicBfraucn* \ 

Strt. [grotebelmuS. j 

— SSo^nctt mit braunem \ 

— Söoljnett unb Sftöijren. 2 ) s 

— SSo^nen in SRafjmfofe. > 

— Sonnen mit fpatiifcfjer \ 

©ofe. \ 

— SSoijnen al§ grifaffee. l 

— Söopnen mit Iftaljnt unb < 

SftetSranb. \ 

— Söoljnen mit SJiabeira in \ 
SReiSvattb. [fdjroimgett. s 

— Söofinen in ©angfett ge* \ 

— Sonnen in fjoHänb. ©ofe. \ 

— SSo^nen, ttalienifd) 8 ). ? 

— Sonnen mit Sratenfaft. 

— SSo^nen mit ©pec!. j 

— Sonnen mit gefaßten \ 

©djatotten. \ 

— 83ot>nen nad) §au§^of» s 

meifter= 4 )9Irt. > 

— Sonnen mit 9ünb§* \ 

mar!. [Käfe. ? 

— 23oK)nen mit Sßarmefan* • 

— S3of)nen mit Sßöfelfletfdj. 5 ) i 

— SBoljnen mit Kartoffeln. 6 ) j 

— SBoijnen auf probenca* \ 

lifdje’) Slrt. I 

— 33o|nen mit brauner > 

3ttiebeI*Sofe. ? 

— SBofjnen gefdjttnnigen. i 
©etroditete roeifje 35of)nen. < 
äBeijje Sollten mit meinem s 

SmiebetmuS. \ 

©teirifdjer Stitfdjer 9 ). s 

SBctfje SBoljnen mit .ßuder. j 
©djtoetaer 3litfdjer 10 ). \ 


White beans with garlic. 

— beans with white cream 
sauce. 

— beans with minced red 
epper in butter, 
eans, good woman’s 

style. 

— beans with onions. 

— beans and carrots. 

— beans with cream. 

— beans with Spanish 
sauce. 

— beans fricasseed. 

— beans with cream and 
border of rice. 

— beans with madeira in 
border of rice. 

— beans fried in goose-fat. 

— beans with Dutch sauce. 

— beans, Italian style. 

— beans w. brown gravy, 

— beans with bacon. 

— beans with chopped 
shallots. 

— beans with butter sauce 
and lemon juice. 

— beans seasoned with 

marrow. [cheese. 

— beans with Parmesan 

— beans with salt-pork. 

— beans with potatoes. 

— beans fried in oil with 
shallots. 

— beans with brown 
onion sauce. 

— beans fried in butter. 

Navy-beans 8 ). 

White beans with white 
puree of onions. 

Styrian dish of navy beans 
and barley. 

White beans with sugar. 

Swiss dish of navy beans 
with salt pork. 


*) Man schüttet weiße Bohnen in die Kasse¬ 
rolle, fügt einige Knoblauch-Zehen, eine gehackte 
Zwiebel und einige Gans- oder Schweinsgrieben 
(rillons), sowie die nötige Fleischbrühe zu und 
kocht die Bohnen weich. 

®) Die Gemüse werden einzeln gekocht und 
mit verdickter Hammel-Fleischbrühe etwas ge¬ 
dämpft. 

*) Die Bohnen werden in Salzwasser gekocht 
and abgezogen. Butter oder Speck läßt man heiß 
werden, schwitzt eine feingeschnittene Zwiebel 
und etwas Knoblauch darin, gibt die Bohnen nebst 
etwas Bratensaft (jus) darauf und dämpft sie so 
noch einige Minuten. 

*) In Fleischbrühe gedämpft, mit Mehlbutter 
(beurre manie) verdickt, mit Zitronensaft im Ge¬ 
schmack gehoben. 

5 ) Man wällt ein Stück mageren Speck ab, 
schwitzt eine würfelig geschnittene Zwiebel in 
zerlassener Butter, fügt den Speck und die Boh¬ 
nen nebst etwas Fleischbrühe hinzu und dämpft 
alles langsam weich. 


*) Vegetari(an)er Küche: Weiße Bohnen wer¬ 
den mit Wasser und einer Zwiebel zwei Stunden 
gekocht, alsdann fügt man Kartoffeln zu und dün¬ 
stet beides fertig. 

’) Mit Bratensaft (jus) gedämpft, in Olivenöl 
mitgehackten Schalotten, Knoblauch, Sardellen 
und Kapern geschwenkt. 

8 ) Vergl. Fußbem. zu haricot blanc, S. 1014. 

•) Gleiche Mengen von groben Graupen und ge¬ 
trockneten weißen Bohnen weich gekocht, erstere 
mit Rauchfleisch, letztere mit Wasser; Mehl bräunt 
man in Butter, fügt gehackte Zwiebel hinzu, bräunt 
diese, schüttet die Graupen und die Bohnen mit 
ein wenig Rauchfleisch-Brühe hinein, verkocht 
alles zu einem dicken Brei, den man beim An¬ 
richten mit Rauchfleisch, Schinken oder geräu¬ 
cherter Wurst belegt Man kann den Brei auch 
mit Essig oder Zitronensaft säuerlich machen. 

10 ) Ein Schweizer Gericht: Man kocht die 
Bohnen mit Schweinefleisch, Sellerie und Lauch; 
etwas Mehl und Zwiebel röstet man in Butter 
braun und bindet damit die Bohnen-Brühe. 
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Haricots blanes ä la west- 
phalienne. 

Püree de haricots blanes. 
Haricot ä bouquet 2 ). 
Haricot d'Espagne, haricot ä 
bouquet, phaseole rouge. 
Haricots flageolets 4 ). 

— flageolets ä Vanglaise. 

— flageolets ä la creme. 

— flageolets ä la lyonnaise. 

— flageolets ä la maitre 
d'hotel. 

— flageolets ä la modle 
(de boeuf). 

— flageolets panaches. 

— flageolets au veloute. 
Haricot de Lima. 

Haricots de Lima sautes av 

beurre. 

Haricots mange-tout 8 ). 
Haricot nain°). 

Haricot nain hdtif de 
Haricot noir. [Laon 10 ). 
Haricots noirs au beurre. 

— noirs au vin rouge. 
Haricots nouveaux 1S ). 

Haricots panaclies. 

— panaches ä la maitre 
d'hotel. 

— panaches ä la provengale. 
(Haricots) princesses. 
Haricot rouge. 

Haricots rouges ä la bour- 

guignonne. 


SBKnbljaljn, üftadjrefe 1 ). 

9D?u8 toon tnetjjen 33oIjnen. 

33tumen»33ol)tte. 

geuer&ofjtte, türlij^e, arob. 
23lumen», ©peifboljtte 3 ). 

Qtefttte 33of)ttenf ente bet 

Weiten SBoljne. 

— Sonnenferne m. frifdjer 

SSutter. [fofe. 5 ) 

— Sonnenferne in fRaijm* 

— Sonnenferne mit ge» 
Ijadten ©Kalotten. 

— Sonnenferne mit §au§* 
nofmeifter^Sutter. 

— Sonnenferne mit 
9finb§mar{. 6 ) 

— Sonnenferne m.Sdjnttt* 

bonnen. [Stammfofe. 

— Sonnenferne mit meiner 
Sinta*Sonne 7 ). 

— »Sonnen in Sutter ge» 
fdjtüungen. 

©ritne Sonnen m. berSdjale. 

gtoergbonne. 

§IageoIett*Sonne. 

©tfjnmrjc 11 ) Sonne. 

— Sonnen in Sutter ge» 
fdjttmngen. 

— Sonnen mit 9iottt>ein. 12 ) 

$unge Sonnen. 

©rürte Sonnenferne unb 
©djnittGonnen gemtf<nt. 

@emifc|te Sonnen mit $an§« 
nofmeifter»Sutter. 

— Sonnen mit Öl u. ®nob* 

Srinse|»Sonnen. [laud). 

9iote u ) Sonne. 

— Sonnen auf Surgun* < 

ber 16 ) SIrt. j 


White beaus, Westphalian 
style. 

Pur6e of white beans. 

Many-flowered bean. 

Spanish bean, scarlet run- 
ner, French bean. 

Green seed-beans sheiied 
out of string beans. 

— seed-beans with fresli 
butter. 

— seed-beans with cream. 

— seed-beans w. chopped 
shallots. 

— seed-beans with maitre 
d'hotel butter. 

— seed-beans with 
marrow. 

— seed-beans with string- 
beans. [white sauce. 

— seed-beans with stock 

Lima-bean, butter-bean. 

— -beans fried in. butter. 

Bean-butter. 

Dwarf or bush-bean. 

Flageolet-bean. 

Black (haricot*) bean. 

— beans fried in butter. 

— beans with claret. 

Young beans. 

Green seed*beans and 

string-beans mixed« 

String-beans and white 
beans mixed in white 
parsley sauce. 

Mixed beans with oil and 

Princess-beans. [garlic. 

Red (-shelled) bean. 

— beans in the Burgundy 
style. 


*) Ein -westfälisches Gericht. Yergl. ragoüt 
tcestphalien. 

2 ) Phaseolut multißorus — haricot d’Espagne. 

*) Phaseolusmultißorus, Mutterbohne, Prahl- 
hohne, aus Südamerika, bis 4 m hoch, stets win¬ 
dend. Die verschiedenen Sorten dieser Bohne 
haben entweder einfarbige oder bunte Samen. 
Zu den einfarbigen Sorten gehören die schwarze 
Blumenbohne, mit scharlachroten Blüten und 
schwarzen Samen, und die weiße Blumenbohne, 
mit weißen Blüten und Samen; zu den bunt- 
samigen Sorten gehören die gemeine Feuerbohne, 
mit scharlachroten Blüten und rosenroten oder 
lilafarbenen, schwarz gefleckten Samen. Die Feuer¬ 
bohne liefert reichlichere Erträge als die gemeine 
Stangenbohne (haricot vert), und manche ihrer 
Spielarten sind sehr schmackhaft Die Wurzel 
der Feuerbohne ist giftig. 

*) Bezeichnet sowohl eine Gattung kleiner, 
sehr wohlschmeckender Bohnen, als auch den 
noch grünen (unreifen) Bohnenkem der weißen 
Bohne. 

5 ) Man kocht die Bohnen-Kerne in Salzwasser 
mit einer Zwiebel und einem Lorbeerblatt und 
schwenkt sie in einer kräftigen Rahmsose (sauce 
ä la creme). 

6 ) Man kocht die Bohnen-Kerne in Salzwasser, 
schwenkt dieselben in Bratensaft (jus) mit Braten¬ 


fett oder frischer Butter und umlegt sie mit frisch 
gekochtem Rindsmark (moelle de boeuf). 

’) Phaseolus lunatus; große, schwarze (in Ame¬ 
rika) sehr geschätzte Bohne. Wird wie Schoten- 
Kerne (petits pois) gekocht und mit denselben 
Sosen angerichtet. 

8 ) Vergl. mange-tom. 

®) Eine Spielart der gemeinen Garten-Bohne; 
vergl. haricot vert. 

10 ) Art kleine, sehr wohlschmeckende Bohne = 
(haricot) flageolet. 

u ) Man versteht hierunter, ebenso wie unter 
weißen und roten Bohnen, die ausgereiften Kerne; 
vergleiche haricot, S. 1014. 

l4 ) Man bereitet eine Mehlschwitze (roux), gibt 
die Bohnen hinein, fügt gehackte, in Butter ge¬ 
schwitzte Zwiebel, Fleischbrühe und Rotwein zu 
und kocht die Bohnen weich. 

w ) Die ersten grünen Bohnen im Frühjahr. 

14 ) Man versteht hierunter, ebenso wie unter 
weißen oder schwarzen Bohnen, die ausgereiften 
Bohnen-Kerne, vergl. haricot, S. 1014. 

16 ) Man bereitet eine Mehlschwitze (roux), füllt 
sie mit Fleischbrühe und Rotwein auf, gibt die 
Bohnen, gehackte und geschwitzte Zwiebeln, Knob¬ 
lauch und ein Kräuter-Sträußchen (bouquet) hin¬ 
zu, dämpft die Bohnen weich und umlegt sie mit 
kleinen überglänzten Zwiebeln. 
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Haricots rouges etuves. 

— rouges au lard. 

— rouges ä la mäccnnaise. 

Püree de haricots rouges, 
Haricot de Soissons, 
haricot du soissons. 
Haricots de Soissons d Ja 
tete de porc. 

Haricot vert. 

Haricotsverts ä Vaigre-douce. 

— verts ä Vallemande. 

— verts a Vanglaise. 

— verts bouillis au lait. 

— verts ä la bretonne. 

— verts ä la creme. 

— verts ä Vespagnole. 

— verts etuves. 

— verts ä la frangaisc . 

— verts aux fines herbes. 

— verts d la hollandaise. 

— verts ä la hötelierc - 

— verts ä Visraelite. 

— verts ä Vitalienne. 

— verts au lard. 

— verts lies. 

— verts ä la lyonnaise. 


I 9tote Sonnen gebämpfi 1 ). 

— 33oI)tten mit ©£e<f. 

— SBotjnen mit einer 9?ot* 
toein=©o[e. 2 ) 

9ßu§ üon roten SBotjnen. 
©oiffoit3=93otytte, grojse, 
flotte toeijje SSotme. 

— »23of)nen mit ©cöloeinS* 

©rutte Soijnc 4 ). 

\ — SSofjtten, fil^fouer. [Slrt 
\ — SBoIjnen auf beutjdje 6 ) 

s — Sonnen auf engli^e 7 ) 

2trt. 

— SBoIjncn inSKitdj gelobt. 8 ) 
I — Sonnen mit fpaniftfyer 
) ©ofe nnb ^wiebeln. 
i — SBoljitett mit Sftaljmfofe. 

j — Sonnen mit fpaitifcfjer 

< — Sonnen gebärnpft [©ofe. 
< — $of>tten auf feangöfifd^e °) 
\ 5(rt. [Kräutern. 

\ — S3ot)nen mit feinen 
\ — SBofyten mit ijotfänbifdjer 
> ©ofe. 10 ) [$rt. 

5 — 33oijtien nadj 2Birtin= n ) 

) — SSoIjnen, tSraelitifd) * 2 ). 

? — S3o^nen mit ©djalotten 
} nnb gitronenfaft 
l — Sollten mit ©}>ecf. 

< — 33oljnen in toeifjer ©ofe. 
\ — 58o^nen mit «Bwiebel* 
j üitngett. 18 ) 


Red beans stewed. 

— beans with bacon. 

— beans with red wine 
sance. 

Püree of red beans. 
Soissons-bean, large, flat 
white bean. 

-beans with pork’s- 

head. 

String-bean. 5 ) 

— -beans, sour-sweet. 

-beans with mutton. 

— -beans with fresh 
butter. 

— -beans boiled in milk. 

— -beans with Spanish 
sauce and onions. 

-beans with cream. 

-beans with Spanish 

-beans stewed. [sauce. 

-beans with bread- 

crusts. 

-beans with fine herbs. 

-beans with Dutch 

sauce. [style. 

— -beans in the hostess 

-beans, israelitic style. 

-beans with shallots 

and lemon juice. 

— -beans with bacon. 

— -beans in white sauce. 

— -beans with friedonion- 
rings. 


*) Mit etwas Pökelfleisch gedämpft, dieses in 
Scheiben geschnitten, die Bohnen mit etwas Mehl¬ 
butter (beurre manie) verdickt. 

*) Die Bohnen in Regen-Wasser mit Petersilie, 
einer mit Gewürz - Nelken besteckten Zwiebel, 
Pökelfleisch 1'/* Stunde gekocht; gehackte Zwie¬ 
beln in Butter braun geröstet, mit Rotwein zur 
Hälfte eingekocht; Zwiebel, Pökelfleisch, Peter¬ 
silie entfernt, die Bohnen in die Weinsose mit 
Salz, Pfeffer, Butter und gehackter Petersilie 
gegeben. 

*) M an b ereitet eine Mehlschwitz e (roux), füllt 
mit Fleischbrühe oder Wasser auf, fügt eine Zwie¬ 
bel, Knoblauch, Paradiesapfelmus, Schweinsohren, 
Schweinsrüssel und die Bohnen hinzu und kocht 
alles langsam weich. 

*) i'haxeoius vulgaris, gemeine Stangen- 
Bohne, Garten-, Schmink-, Schneide-, 
Veits-, Vits-, Lauf-, Steig-, Schwert- 
Bohne, angeblich aus Ostindien stammend, mit 
ziemlich geraden, glatten Hülsen und meist wei¬ 
ßen Blüten und Samen. Man zieht ungemein zahl¬ 
reiche Spielarten: Gemeine Veitsbohne, Schwert- 
oderSpeckbohne,Eck- oder Salat-Bohne, Kielbohne, 
Dattel-Bohne, Eier-Bohne, Kugel- oder Perlbohne. 
Je nachdem die Pflanzen hoch werden oder niedrig 
bleiben, unterscheidet man Stangen-Bohnen 
und Krug- oder Zwergbohnen. 

*) Kidney-bean, pole-bean, garden-bean, ha- 
ricot-bcan. 

•) a) Butter läßt man in einer Kasserolle heiß 
werden, gibt feingeschnittene Zwiebeln und dop¬ 
pelt soviel Petersilie dazu, röstet dies einige Mi¬ 
nuten, dann schüttet man die gehörig vorberei¬ 
teten Bohnen nebst Salz, Zucker und Bohnenkraut, 
sowie gute Fleischbrühe hinzu, dünstet die Bohnen 
langsam weich. Kurz vor dem Anrichten werden 
sie mit Mehl bestäubt, noch einige Minuten ge- i 


dünstet und mit gedünstetem Hammelfleisch zu 
Tisch gegeben, b) In Fleischbrühe mit etwas 
Schinken weich gekocht, mit weißer Sose, Peter¬ 
silie und Muskatnuß geschwenkt. 

, ) In kochendem Salzwasser gebrüht (blan¬ 
chiert), gehäuft in einer silbernen oder Porzellan- 
Schüssel angerichtet und mit einem Stück ganz 
frischer Butter belegt Diese schmilzt man über 
den Bohnen, welche dadurch einen feinen Ge¬ 
schmack erhalten. 

®) Man schneidet die Bohnen, kocht sie in 
Wasser halb, in Milch vollends weich und fügt 
zum Schluß Pfeffer und Zitronensaft zu. 

9 ) Die Bohnen streifig (en filets) geschnitten, 
abgewällt (blanchiert), auf ein Tuch zum Ab¬ 
tropfen gelegt, mit einem Stück frischer Butter 
geschwungen, mit Salz und Muskatnuß gewürzt, 
mit feingeschnittener, abgewällter (blanchierter) 
Petersilie und einem Stück Tafel-Fleischbrühe 
(glace) vermischt, nochmals geschwungen, in einer 
Gemüse-Schüssel erhaben angerichtet und mit 
Brotkrusten (croütons) umlegt. 

10 ) Die grünen Bohnen werden in Stücke ge¬ 
brochen oder geschnitten, in Salzwasser gekocht 
und in holländischer Sose geschwungen. 

u ) In einer Sose von Fleischbrühe, Mehl, Es¬ 
sig, Knoblauch und Petersilie. 

**) Die gebrochenen Bohnen werden mit Was¬ 
ser, Fett und Salz weichgekocht, Essig, Zucker 
(Sirup), Zimt, Zitronen-Schale, Zitronensaft, eng¬ 
lisches Gewürz und Pfeffer zugefügt. Das Ganze 
verdickt man mit geröstetem Mehl oder geriebe¬ 
ner Schokolade und gießt ein Glas R,otwein an. 

**) a) Bohnen gekocht, mit Zwiebel-Ringen in 
Öl geröstet, mit Salz, Pfeffer und Petersilie ge¬ 
schwenkt, angerichtet; ein wenig Essig in die 
Kasserolle und dann darüber gegossen, b) Mit 
Knoblauch, Schalotten und brauner Butter. 
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Haricots verts ä la maitre 
cVhötd. 

— verts ä la menagbre. 

— verts au parmesan. 

— verts en petits pois. 

— verts aux poires. 

— verts aux pommes. 

— verts et pommes de terre 
au beurre. 

— verts ä la poulette. 

— verts ä la provengale 

ou sautes ä la proven¬ 
gale. 

— verts au roux. 

— verts ä la russe. 

— verts ä la sauce blanche. 

— verts sautes. 

— verts sautes au beurre 
noir. 

— verü sautes aux oignons. 

— verts ä la Tour angelle 9 ). 

— verts au vinaigre. 

Uottillons de haricots verts. 

Crbme de haricots verts. 

Croquettes de haricots verts 
ä VEdimbourg. 

Püree de haricots verts ä la 
creme. 

Ragout de haricots verts au 
jus. 

Herbe aux ämes . ls ) 

Herbe aux teigneux 14, ) 

Herbe aux vers. ia ) 

Hericourt. 

Hominy 17 ). 


©rütte ©ofjneu mit §au3lj of* 
meifter^SSutter. 

— ©oljtten in meiner ©ofe 
mit gefaßten $miebetn. 

— ©oljrten mit Sßarmefan» 
Käfe. 2 ) [gefdjtiitten. 3 ) 

— SBofinenmie©cf) 0 tens®erne 

— S3o inen mit ©inten. 4 ) 

— ©oljnen mit Slpfeln. 5 ) 

— ©o|nen unb neue Kar» 
toffeln mit ©utter. 0 ) 

— ©oljnen mit.mei^er ©ofe. 

— SBofnen in Öl mit Knob* 
laudj unb ©arbeiten» 
©utter gefdjwungen. 

— ©oljnen mit braunem 
Söteljl 7 ) gebuitbeu. 

— ©ofjnen mit Staljm, ©utter 
unb ©eterfilte gebampft. 

— ©offnen m. meiner ©ofe. 8 ) 

— ©offnen gcfdfroungen. 

— ©o|nen in brauner 
©utter gcfdfhmngen. 

— ©offnen mit .groiebeln ge* 
fdjnmugen. 

— ©olfnen m. gelber ©ofe. 10 ) 

QsiligsSBoIjnen 11 ). 

©rüne ©oljiten in ©Anbei» 
cfjen 12 ). 

©offnenfdjleim. 

Kruftein bon grünen ©offnen 
auf ©binburger 3lrt. 

©o|nenmu§ mit 3Mjm. 

©offnen»fRagout mit ©raten» 
faft. 

©arten»Üiaf)uuäel. 

Klette. 

Rainfarn. 

©öfelfleifcff, Kartoffeln unb 

9ftat§f>rei. [^Knebeln. 10 ) 


| String-beans witb maitre 
| d'hötel butter. 

| -—beans in wbite saucc 
? with. chopped onions. 

I -beans with Parmesan 

| cheese. 

\ Pease-beans. 
s String-beans with pears. 

I --beans with apples. 

S — -beans and potatoes 
? with butter. 

?-beans with white sauce. 

-beans fried in oil with 

i garlic and anchovy- 

< butter. 

\ -beans with butter- and 

s flower-thickening. 

5-beans stewed w. cream, 

> butter and parsley. 

|-beans w. white sauce. 

> -beans fried. 

> -beans fried with 

i brown butter. 

< -beans fried with 

< onions. [sauce. 

s-beans with a yellow 

s-beans with vinegar. 

] Small bundles of string- 

> beans. 

? Cream of string-beans. 
i Croquettes of string-beans, 
£ Edinburgh style. 

< Püree of string-beans with 

< cream. 

s Bagout of string-beans 
\ with meat-gravy. 

\ Evening-primrose. 

I Bur. 

| Tansy. 

!' Salt-pork, potatoes and 
i Hominy. 18 ) [onions. 


*) Die Bohnen werden in Salzwasser gekocht 
und mit warmer Haushofmeister-Butter begossen 
oder mit kalter belegt. 

2 ) Man bindet die Bohnen in Bündel, kocht 
sie in Salzwasser und gibt sie mit zerlassener 
Butter, geriebenem Parmesan - Käse und einer 
Fleisehbeilage zu Tisch. 

*) Ganz schmale, grüne Bohnen erbsengroß 
geschnitten, gekocht und geschwungen. 

*) a)Vegetari(an)er-Küche: Grüne Bohnen, Kar¬ 
toffeln und Birnen werden zusammen gedämpft, 
b) Israelitische Küche: Die Bohnen werden in 
Stücke gebrochen und mit gehacktem Bohnenkraut 
in fetter Fleischbrühe weich gekocht. Während¬ 
dessen fügt man geschälte Bimen-Viertel, Zucker, 
Zitronen-Sehale und -Scheiben, Zimt und Gewürz- 
Körner hinzu und verdickt die Brühe mit in Fett 
geröstetem Mehl. 

6 ) Vegetari(an)er-Küche. 

6 ) In Salzwasser gekocht, trocken angerichtet 
und mit heißer Butter übergossen. 

7 ) Auch (braune) Mehlschwitze, (braune) 
Einbrenne genannt. 

8 ) In Salzwasser gekocht, in eine Kasserolle 
mit Butter, Salz, Pfeffer, Muskatnuß gegeben; 
weiße Sose und Zitronensaft. 

8 ) Tourangeau, tourangelle aus Tours oder 
aus der Touraine- 


,0 ) Man kocht die Bohnen in einer leichten 
weißen Sose und bindet diese mit einem Eigelb 
und einem Stück Butter. 

M ) Norddeutsche Küche: Die Bohnen werden 
in Salzwasser weich gekocht; würfelig geschnit¬ 
tenen Speck bratet man aus, schwitzt m dem er¬ 
haltenen Fett etwas fein gehackte Zwiebel, fein 
gewiegte Petersilie und Mehl, füllt mit Brühe 
und ein wenig Essig auf, dämpft die Bohnen noch 
kurze Zeit darin und gibt die gebratenen Speck¬ 
würfel darüber. 

M ) Man bindet zarte Bohnen in gleichgroße 
Bündelchen, stutzt sie zu, kocht sie in Salzwasser 
und verwendet sie entweder als warme, oder ge¬ 
beizt als kalte Umlage. 

13 ) Oenothera biennis — janibon (de Saint-An¬ 
toine). 

14 ) Arctium = bardane. 

15 ) Tmacetum vulgare — tanaisie. 

ie ) Norddeutsches Gericht: Pökelfleisch, einige 
rohe Kartoffeln und Zwiebeln schneidet man in 
Scheiben, füllt alles schichtweise in eine Form, 
gießt etwas Wasser darüber, bindet die Form 
fest zu und bäckt sie zwei bis drei Stunden im 
Wasserbade (au bain-marie). 

17 ) Amerikanische Bezeichnung, veraltet auch 
homony; vergl. cruchade, S. 1005. 

18 ) Hullea com = home made hominy. 



L6gumes. 


(Semüfe. Yegetables. 1019 


Hoppmg-yohn 1 ). 

Houblon. 

Jets 9 ) de houblon. 

Pointes de houblon ä la 
bourgeoise. 

— de houblon frites. 

— de houblon aux oeufs 
poches. 

— de houblon ä la polonaise. 

— de houblon ä la poulette. 

— de houblon au veloute 
ou ä la sauce veloutee. 

Pousses e ) de houblon. 
Hou(l)que sorg(h)o. 7 ) 
Hour(r)a 8 ). 

Hotesset 0 ). 

Housson 10 ). 

Houx-frelon 13 ). 

Hsiao-mai. 

Hsiao-mi. 

Hsiao-tao. 

Hsien-ao 15 ). 

Huang-tao. 
Hung-kao-liang. 19 ) 

Igname, yam, dioscoree. 
Illipe 21 ). 

Jambon (de Saint-Antoine), 
oenothere (enothere) 
bisannuelle, herbe aux 
Jan im Sack. 24 ) [drnes. 

Japrak läni dolmassi. 


| ©eridjt ctu§ ©peef, (Srbfen unb 
$öHfCtt 2 ). [IRei§. 

— «-föeimdjen, *<Spatgel. 

— *®etmdjen mit SSutter* 
©ofe. 4 ) 

— *®eim<f)en ge&acfen 6 ). 

) — *®eimdjen mit öerlorenett 
] Geiern. 

| — *Äetmcfjen mit Semmel* 
Butter. [gemalt. 

| — *®eim^ett toeifj ein* 

) — *®eimdjen in meiner 

i Stammfofe. 

— =@:pargel. 

®afferforn. 

Sttt 9J?ai§. 

SMufeborn. 

SKäufeborn w ). 

SDJaufeborn. 

(Sljtneftfdjer SB eigen u ). 

Steine Sonnen. 16 ) 
Soto§*2BurgeI, 

(Selbe SSotjne. 18 ) 

Stote £irfe. 

] S)am§tDurget, igname 20 ). 

> ©aßertbaum. 

\ ©arten^Slobungel, 

| ßiapontifo. 22 ) 

! SBefiföItfdjer 9tei§fIofc 25 ). 

! Sauerer $ürbi3 u. ®o$I. 20 ) 


Hopping-yohn. 

Hop. 

— -sprigs. 

— -sprigs with drawn 
butter. 

— -sprigs fried. 

— -sprigs witb poached 
eggs. 

— -sprigs, butter sauce 
witb bread-crumbs. 

— -sprigs in a wbite sauce. 

— -sprigs in stock wbite 
sauce. 

— -sprigs. 

Sorgo. 

Species of maize. 

Knee bolly. 

Knee bolly. 12 i 
Knee holly. 

Chinese wbeat. 

Millet. 

Small beans. 

Lotus-, lotos-roofc. 

Yellow bean. 

Red millet. 

Yam, dioscorea. 

Bassia. 

Evening-primrose, ram- 
pion, ramps. 23 ) 

Westpbalian national disb 
of rice. 

Pickled gourd a. cabbage. 


3 ) Im Süden Amerikas. 

3 ) Humulus lupulus; die jungen Triebe (pousses, 
jets, pointes) haben einige Ähnlichkeit mit Spar¬ 
gel und werden als Gemüse gegessen. 

з ) Gleichbedeutend mit pointes oder pousses 
de houblon. 

*) Man kocht die Keimchen in Salzwasser 
und schwenkt sie in einer Butter-Sose. 

5 ) In Backteig (päte d frire) getaucht und 
ausgebacken. 

6 ) Gleichbedeutend mit jets und pointes de 
houblon. 

7 ) Sorghum vulgare = grOS millet. 

8 ) Nubische Bezeichnung für eine Maisart. 
Die Neger bereiten vom Mehl derselben dünne 
Kuchen, welche ihnen als Brot dienen und ein 
Bier, genannt bouza. 

®) Ruscus aculeatus = housson. 

10 ) Auch houx-frelon, housset, petit-houx, 
fragon piquant, fricon. 

и ) Ruscus aculeatus, ein 60 cm hoher, myrten¬ 
ähnlicher Strauch mit eiförmigen Blättern, in Süd- 
enropa wachsend. Die jungen Sprosse werden als 
Gemüse gegessen. 

l2 ) Auch knee holm, buteher 1 s-broom. 

15 ) Mehrzahl houx-frelons. Ruscus aculeatus = 
housson. 

M ) Man unterscheidet roten und weißenWeizen. 

“) Wird als Grütze, von armen Leuten im 
Norden Chinas auch an Stelle von Reis gegessen. 

16 ) In China benutzt man ihr Mehl zu süßen 
Backwaren. 

17 ) Ein japanisches Gemüse. 

**) Ans dieser Bohne bereitet man in China 
das Bohnenöl. 

19 ) In China als Grütze gegessen. 

20 ) Dioscorea , portug. inhame. Yam heißt in 
der Neger-Sprache von Guinea »essen«. Von den 
zahlreichen Arten werden mehrere wegen der flei¬ 


schigen, mehlreichen Knollen in den Tropen an¬ 
gebaut. Die Knollen sind verschieden gestaltet, 
werden 15 bis 20 kg schwer, sind zwar weniger 
schmackhaft als Bataten, bieten aber wegen ihres 
Gehalts an Stärkemehl ein sehr wichtiges Nah¬ 
rungs-Mittel. Die Knollen mancher Arten auf dem 
Indischen Archipel und in Ostindien sind gelb 
oder rot und liefern ein durch Wasser nicht zu 
entfärbendes gelbes oder rotes Stärkemehl. 
ai ) Bassia longifolia; vergl. bassie, S. 976. 

Oenothera biennis, aus Virginia stammend, 
jetzt aber in Europa einheimisch, wird 1 m hoch. 
Die lange, schmächtige Wurzel wird in nahrhaf¬ 
tem Boden fleischig möhrenartig und liefert dann 
ein wohlschmeckendes Gemüse (Rapontika). 
Auch kocht man die Wurzel, nachdem man das 
äußere Häutchen entfernt hat, in Salzwasser weich 
1 und bereitet Salat ganz und gar wie aus der Sel¬ 
lerie-Wurzel. Im Jahre 1614 kam die Pflanze nach 
England und später zu uns. 

as ) Eampion, ramps bezeichnet auch noch die 
»Rapunzel-Glockenblume« (s. raiponce). 

ai ) Auch Pöttges-Beutel und Pöttge- 
Beutel. 

“) EininheißemWasserausgewaschenesMund- 
tuch (Serviette) legt man in eine Kasserolle, gibt 
gebrühten Reis (oder halb Reis, halb Graupen), 
gebackene Pflaumen und Rosinen in mehrfachen 
Lagen über das Tuch, streut etwas Salz über den 
Reis, bindet das Mundtuch oben leicht zusammen, 
stellt einen Teller unter das Mundtuch in der 
Kasserolle, gießt letztere voll mit kochendem 
Wasser und läßt den »Serviettenkloß« zwei Stun¬ 
den langsam kochen. Der »Jan im Sack« wird 
auf eine große Schüssel ausgestürzt, mit Zucker 
bestreut und mit brauner Butter begossen; neben¬ 
bei Schinken, Rauchfleisch, auch Braten, nicht 
selten auch nur eine Milchsose. 

M ) Ein türkisches Gericht. 
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Jarmusch aux crogrudtes 

— aux marrons. [de riz. 

— ä la polonaise. 

— aux saucisses . 

Jar(r)osse 6 ). 

Jone fleuri. 6 ) 

Joubarbe, barbajou, barba - 
jouc. 

Kacha. 

— aux gribouis. 

KaJalou ä Vorientale. 

Kan-fen-tiao. 10 ) 

Kao-liang. 11 ) 

Kao-mo 12 ). 

Kiang-nri. 13 ) 

Kicke. 

Kloski. 

Kokko. 

Kutja de riz. 

Laitue lö ). 

Laitues ä Vancienne mode. 

— ä la bechamel. 

— bouillies. 

— ä la bourgeoise. 

— braisees. 

— ä la creme. 

— ä la creme aigre. 

— & Vespagnole. 


I igamufd) in ateiSIrufteTu. 1 ) 

\ — mit ß'aftamen 8 ). 

—, polnifdj ®). 

\ — mit SSSürftdjen. 4 ) 
s * **) JMatter&[e. 

| SSlumen=£tn|e. 

| §au§trmrj, £au§la«dj, 

\ immergrün 7 ). 

\ Siuffifdjc ©«rfjmcijcu^ 

\ ®tüfce 8 ). 

< — S5u^metäcn*©rfi|c mtt 

< ^ügen. 

\ Ortcntalifc^cS 9Ätfd)gemüfe 0 ). 
\ Xrodcnc BoJjnemneljT» 
s SSarbabo§*|>trfe. [Rubeln, 
©ctrodnctc SßU^e. 

!; ©tromreil. 

!: Sc^met^er $ä|e*£orte ,4 ). 

1; Siuffifdje SBrotnoaen 15 ). 
toffo 16 ). 

< 9}ufft|djer 9tei§ mit .ßuefer. 17 ) 
enttitf), (®atten*)@alat 19 ). 

\ (Gefüllter £attic& nadj alter 20 ) 
Sßobe. 

Sättig mit meiner Slofinifofc. 

— gelobt 21 ). 

— auf bürgerliche 9Trt. 

i — gebSmpft. 

| — mit Stahmjofe. 

; — mit fauerer 3iaf)m|ofe. 

5 — mit ft>ant|djev @o|e ge^ 

} bämbft. 


t Jarmusch in rice-croquettes. 
\ — with chestnuts. 

I Polish jarmusch. 

Jarmusch with sausages. 
Chickling-vetch. 
Flowering rush. 
Houseleek, sengreen, sem- 
pervive. 

Bussian buckwheat-grits. 

— buckwheat-grits with 
mushrooms. 

Oriental vegetable dish. 
Dried noodles of bean- 
Sorghum. [flour. 

Dried mushrooms. 

Sort of Chinese rice. 

Swiss cheese-tart. 

Bussian bread-dumplings. 
Kokko. 

Bice with sugar. 

Lettuce* 

Stuffed lettuce, ancient 
fashion. 

Lettuce with white cream 
j — boiled. [sauce. 

— in the family style. 

■ — braised. 

— with cream sauce. 

— with sour cream. 

— braised with Spanish 
sauce. 


*) Polnisch jarmuz to ryzoicych krokietach. 
— Man hackt kleine Becher-Pastetchen von Reis, 
füllt sie mit dem Jarmusch, schließt sie mit Reis 
und bäckt sie im Ofen. # 

*) Polnisch jarmuz z kasztanami albo kiel 
baskami. — Weißkraut wird gedünstet, gehackt, 
in Butter mit Zwiebel, geriebenen Möhren und 
roten Rüben geschwitzt, mit geröstetem Mehl und 
Fleischbrühe gebunden und mit überglänzten Ka¬ 
stanien (oder Würstchen) umlegt. 

*) Polnisch jarmuz sposobem zwyczajnym. — 
Man kocht und hackt Weißkraut, bindet es mit 
eröstetem Mehl und Fleischbrühe, fügt sauere 
ahne (Rahm) zu und kocht darin Kastanien (jar¬ 
musch aux marrons) oder Würstchen (jarmusch 
aux saucisses) langsam weich. 

*) Vergl. Fußbem. zu jarmusch aux marrons. 

*) Prov. in Poitou und Vendee = garousse. 

•) Butomus umbellatus = butome. 

*) Dickfleischige, ausdauernde Kräuter und 
Halbsträucher mit sehr fleischigen Blättern, im 
Geschmack dem Portulak ähnlich. 

8 ) Russisches National-Gericht: Buchweizen-, 
auch andere Grütze wird gebrüht und mit wenig 
Wasser, Speck und Zwiebeln festversehlossen im 
Ofen gebacken. Vergl. Fußbem. zu gruau, S. 1014 

•) Setzt sich zusammen aus Zwiebeln, Pfeffer- 
Schoten, Eier-Früchten, Paradies-Äpfeln, grünen 
Bohnen und Eibisch (gonibo). 

1# ) Yergl. Fußbem. zu ching-tao, S. 991. 

M ) Wird von den Armen im Norden Chinas wie 
Reis gegessen, auch für Herstellung des gewöhn¬ 
lichen Branntweines gebraucht. Vergl. sorg(h)o. 

12 ) Chinesisches Gericht, als Beigabe zu Fleisch, 
auch als selbständiges Gericht. 

**) Das Mehl dieser Sorte Reis wird zu süßen 
Backwaren benutzt, auch wird der in China sehr 
beliebte Shao-chin-chiu daraus gemacht. 

M ) Eigelbe, geriebener Schweizer Käse, Eier¬ 
schnee, alles dick gerührt; aus Weizenmehl, But¬ 


ter, Milch und Salz ein fester Teig bereitefj dieser 
ausgerollt, in einer mit Butter ausgestrichenen 
Tortenform gebacken; der Eierrahm darüber ge¬ 
gossen, die Torte nochmals im Ofen heiß gemacht. 

**) 500 g Weißbrot läßt man in 2 dl kochender 
Milch weichen, fügt 125 g Butter zu und brennt 
die Masse ab. Nach und nach fügt man 4 Eier, 
eifte gehackte Zwiebel, 200 g würfelig geschnitte¬ 
nen Schinken und ebensoviel Semmel-Würfel zu, 
sticht Nocken ab und kocht sie in Salzwasser. 
Sauere Sahne (Rahm) gibt man dazu. 

ie ) Japanischer Name der eßbaren, stark mil¬ 
chenden Wurzel von campanula glauca (Strauch mit 
blauen Blumen). Vergl. campanule, S. 982. 

*’) 200 g Reis werden abgewällt und mit etwas 
Mandelmilch weich, aber körnig gekocht Man 
richtet den Reis erhaben an und umlegt ihn mit 
Malaga-Rosinen und Würfel-Zucker. — Auf man¬ 
chen Dörfern Rußlands bereitet man die kutja , 
indem man den Reis mit Honig kocht und ver¬ 
speist ihn nur bei Leichen-Mählern. 

18 ) Spielarten cocasse, coquette (auch Saubrot), 
danphine, mousseronne. 

10 ) Lactuca sativa, von welchem man drei Ab¬ 
arten unterscheidet: Schnitt- oder Stichsalat; 
Bindsalat (römischer Salat, Sommer-En¬ 
divie); Kopfsalat. Von diesen Hauptsorten 
baut man viele Spielarten. — Der blaue Lat¬ 
tich (lactuca perennis). in Süd- und Mittel-Europa, 
als Salat benutzt. — Salat mit rotgefleckten Blät¬ 
tern nennt manForellen-Salat (laitue truitte). 

**) Spinat, Kerbel, Schnittlauch und Minze wer¬ 
den gehackt, mit etwas Butter gedämpft und mit 
einem Ei gebunden. Mit diesem Füllsel wird der 
Lattich gefüllt und in einer weißen Sose mit ge¬ 
hackten Kräutern gedämpft. 

**) Lattich in wenig Wasser gekocht, oft ge¬ 
wendet; wenn weich, ausgedrückt, fein geschnit¬ 
ten, in eine Pfanne mit ein wenig Rahm, Butter, 
Pfeffer und Salz gegeben. 
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Laitues etuvees. 

— farcies. 

— farcies a la denri-glace. 

— ä la fermiere. 

— garnies de petits poie. 

— hachees. 

— au jus. 

— au lard. 

— ä la mode de Cernag*). 

— au veloute. 

Queues de laitues en legume. 
Laitue de brebis 6 ). 

Laitue de chien ’). 

Laitue de chouctte 8 ). 

Laitue marine. 

— marine bouillie. 

— marine frite. 

Laitue pommee. 

— pommee au jambon. 
Laitue romaine 12 ). 
Laminaire . 

Laminee Saccharin. 

baudrier de Neptune. 
Langue-de-boeuf 1S ), bug- 
Langue-de-vache .*’) [los(s)e. 
Larde aux pommes. 

Laser. 

Laurier de Saint-Antoine. 12 ) 
Lazagnes, lasagnes. 

— ä la creme, au four. 

— au fromage, au four. 

— ä la genoise. 

— au jambon. 

— au lait. 

Timbale de lazagnes. 


©ebümpfter Sattidj. 

©efüttter Sattidj. 

— Sattidj mit fcerbidtem 
Sleiföfaft. 

Sättig nacf) fßädjterht» 1 )^. 

— mit ©djoten»®enten um» 

— gefjacft. 2 ) [legt. 

— mit SBratenfaft. 

— mit ©pedfofe. 8 ) 

— mit ©eflügelmuS gefüllt. 

— mit meiner ©tammfofe. 

— »Stiele al§ (Semüje. 6 ) 
Stapüngdjen. 

Sötoettäaijrt. 

93adjf>unge. 

SJteerfatttdj, Sattidjflappe 0 ). 

— gelobt. 

— gebaden 10 ). 

Sopffalat. 

— mit ©djinfett. 11 ) 
fftömifdjet ©atat. 

Söanbalge, ^Riementang, 

Slattang. 13 ) 

3uder=9tiementang f .ßflcfer» 
taug. 14 ) 

0djfen»8uttge 16 ). 

S3ein=, ©d&marftttmrgel. 
SSrattartoffeln mit ©ped. 
Saferlraut 18 ). 

Sanft Stntoniuäfraut. 
SSantmubcItt. [baden. 

— mit Sftatjm, im Ofen ge» 

— nt. ®äfe, tmDfen gebaden. 

— mit geriebenem ®äfe 
frufticrt. 20 ) 

— mit Sdjinfen. 

SRildjnubeln 21 ). [nnbeln. 

$8edjer=$ßaftete non 93anb= 


\ Stewed lettuce. 

| Stuffed lettuce. 
l — lettuce witli brown 

< meat-gravy. [sausage. 
| Lettuce with bacon and 

s — garnisbed with green 
\ — hashed. [pease. 

> — with gravy. 

> — with bacon sauce. 

| — stuffed with puree of 
| fowl. 

< — with stock white sauce. 

|-stalks as vegetable. 

s Lamb(’s)-lettuce. 

5 Lion’s-tooth. 

> Brooklime. 

) Laver, sloke, sloakan. 

| Boiled laver. 

} Fried laver. 
j Cabbagc-lettuce. 

\ -lettuce with ham. 

\ Cos lettuce. 

\ Devil’s-apron, kelp, lami- 

> naria. 

| Sea-belt, kelp. 

< Oxtongue, landbeef, bug- 

< Comfrey, consound. [loss. 

< Fried potatoes with bacon. 
\ Laser-wort. 

< Saint Anthony’s herb. 

5 Lasagnes-paste cot short. 

— with cream, baked. 

— with cheese, baked. 

— sprinkled with grated 
cheese, baked. 

— with ham. 

— with milk. 

{ Thimble-mouldoflasagnes. 


x ) Als Umlage (garniture) gegeben. Man 
dämpft den Lattich mit einer geräucherten Wurst 
und einem Stück frischen Brustspeck in Fleisch¬ 
saft (jus), schneidet Speck und Wurst und ver¬ 
wendet alles als Umlage. 

*) Grob gehackt, in Butter mit Zwiebel ge¬ 
dämpft, mit Mehlbutter (beurre manie) gebunden. 

*1 Der Lattich wird in Salzwasser gekocht 
und mit Specksose übergossen. 

*) Auch Sernay, Sennheim, Stadt im Ober- 
Elsaß, Kreis Thann. 

5 ) Die Stiele von in Samen geschossenem Salat 
werden von den Blättern und Fasern befreit, in 
Salzwasser gekocht und in einer Eier-Sose ge¬ 
schwungen. 

6 ) Valerianella oliloria — raiponce. 

"') Taraxaeum vulgare = dent(-)de(-)lion. 

8 ) Veroniea beccabunga = cressonnee. 

®) Ulva lactuca, Alge mit lebhaft grünem Thal¬ 
lus, wird in England wie Spinat, auch als Salat 
gegessen. 

10 ) Erst gekocht, dann in zerlassenem Speck 

acken. 

u ) Man schneidet die Salat-Köpfe halb durch, 
entfernt die Strünke und dämpft die Hälften mit 
einem Stück Schinken, einer Zwiebel und wenig 
fetter Fleischbrühe. 

12 ) Lactuca romana = romaine. 

13 ) Laminaria, Algen-Gattung. Die 20 Arten 
sind fast sämtlich in den Meeren des kälteren 
Erdgürtels einheimisch. — Laminaria saccharina, 


Zucker-Riementang,bis2m lang, 3 bis 22 cm 
breit, besonders in der Nord- und Ostsee. In Is¬ 
land, Irland und Schottland wird die Pflanze jung 
als Gemüse und Salat gegessen. — Laminaria es- 
culenla, eßbarer Flügeltang, bis 6 m lang, im 
Atlantischen und Stillen Ozean häufig, wird auf 
den Färöern als Gemüse gegessen. 

H ) Laminaria saccharina ; vergl. Fußbem. zu la¬ 
minaire. 

15 ) Mehrzahl langues-de-boeuf. 

16 ) Anchusa officinalis, in Deutschland überall 
häufig, in Schweden, Dänemark und Irland als 
Gemüse und zu Suppen benutzt. Vergl. bourrache. 

17 ) Mehrzahl langues-de-vache ; symphytum offi - 
cinale = consoude (officinale). 

18 ) Spielte bei den alten Griechen eine Haupt¬ 
rolle, bei ihnen galten die jungen Sprosse als 
feinstes Gemüse, auch der Stengel wurde in ver¬ 
schiedenen Zubereitungen als Leckerbissen ge¬ 
schätzt. In manchen Gegenden, so in Sibirien 
und Cochinchina werden die jungen Stengel ge¬ 
brüht zu Wild gegessen. 

19 ) Epilobium angustifolium = epilobe d epi. 

“) Kurz vor dem Anrichten in Salzwasser ge¬ 
kocht, wenig abgekühlt, schichtweise mit gerie¬ 
benem Käse bestreut, angerichtet und einige Mi¬ 
nuten in den heißen Ofen gesetzt 

21 ) Vegetari(an)er-Küche: 200 g Bandnudeln 
gibt man in 11 kochendes Wasser und 1,51 Milch, 
kocht sie eine Stunde lang und fügt vor dem An¬ 
richten 30 g Butter hinzu 
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Timbale de lasagnes aux 
gelinottes. 

— de lazagnes ä la mode 
de Mantua. 

Beginne. 

Legumes ä Vimperiale. 

— Italiens*). 

— meles. 

— meles ä Vespagnöle. 

— meles d la leipsicoise 5 ). 

— ä la princiere. 


— verts. 

Chartreuse de legumes. 

— de legumes ä la gelte. 

— de legumes ä la leipsi¬ 
coise. 9 ) 

Hochepot de legumes ä la 
bohemienne. 

Macedoine de legumes. 

— de legumes ä la bechamel. 

— de legumes ä la gelee. 
Tain de legumes. 

Tetites chartreuses de 

legumes. 

Vol-au-vent de legumes. 

Lentille. 

Lentilles ä Vaigre-douce. 

— d Vallemande. 

— ä la bavaroise. 

— bouillies. 

— ä la bretonne. 

— ä la creme. 

— ä la diable. 

— ä Vespagnöle. 

— aux fines herbes. 


!> 23edjer=$ßaftete bon 23anb=> 

1 «Übeln mit £flfell)üljnern. 

? — »'üßaftete bon SBonbnubel« 
i nitt getrüffeltem ©ctn§=» 

< lebersfRagout in ©fjant» 

\ ©emüfe. [Rogner. 

\ ®atfei>©emüfe *). 

\ StaüenifdjeS 3 ) ©emüfe. 

) ©emifdjtei ©emüfe. 

> ©panifdjeä 4 ) gemixtes ®e= 

\ müfe. 

( Seidiger Slfferlet 6 ). 

< 2rürften»©emüfe. 7 ) 


©rünlraut 8 ). [müfert. 
^artäufei^Sericfft bon ©e* 

— *©ertd)t bon ©entüfen in 
©allerte. 

Seidiger ©emüfe*2lfferlei. 

©emüfe«§otfdjfiotfdj <i«f 
böfcmifdje 10 ) Slrt. 
2ftifcf)gentüfe“). 

— in toei|er SRaljntfofe. 

— in ©alterte. 

©emü[e in einer$ormgeftotft, 
kleine ©emüfe*iöe<i)er* 
(formen). 

SSlfitterteig«^o^lf)afteten mit 
©emüfen gefüllt. 
Stufe 12 ). 

Sinfen mit füfHauerer ©ofe. 
©Quere Sinfen. 

Stnfett ouf batyrtfdje 1 *) Slrt. 
@e!od)te Sinfen. 

Sinfen mit sjnne&eln. 

— mit Sftafjmfofe. 

— mit ®art*©ofe. 

— mit fpanifd^er ©ofe. 

— mit feinen Kräutern. 


Thimble-mould of lasagnes 
with bazel-grouse. 

— -mould of lasagnes with 
truffled goose-liver ra- 
gout in Champagne. 

Vegetable. 

Mould of vegetables. 

Italian vegetables. 

Assorted vegetables. 

— vegetables, Spanish 
style. 

Leipsic assorted vegetables. 

Cauliflower, beans, green 
pease and carrots with 
sausages. 

Green vegetables. 

Chartreuse of vegetables. 

— of vegetables in jelly. 

Leipsic vegetable-hotch- 
potch. 

Bohemian hotchpotch of 
vegetables. 

Assorted vegetables. 

— vegetables with white 
cream sauce. 

— vegetables in jelly. 

Mould of vegetables. 

Small cup-shapes of vege¬ 
tables. 

Puff-paste patty cases 
filled with vegetables. 

Lentil. [sauce. 

Lentils with sour-sweet 

Sour lentils. 

Lentils in the Bavarian 

Boiled lentils. [style. 

Lentils with onions. 

— with cream sauce. 

Devilled lentils. 

Lentils w. Spanish sauce 

— with fine herbs. 


*) Man hat dazu nicht sehr hohe, runde For¬ 
men, welche fächerartig sechs bis achtmal geteilt 
sind. Verschiedene Gemüse bereitet man, jedes 
für sich, füllt sie ebenso in die Form und stürzt 
diese auf die Schüssel. 

2 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes legumes (weibl.) italiennes. 

3 ) Schoten-Keme, Stangen-Spargel, Reis und 
Tafel-Pilze werden, jedes für sich, gekocht und 
zusammen angerichtet. 

*) Eine Kasserolle mit Speckscheiben ausge¬ 
legt, darüber Lamm- und Rindfleisch in Würfeln, 
Kohlrabi in Scheiben, Wirsingkohl in Schnitten 
und einige Würstchen, mit etwas Fleischbrühe 
übergossen, fest verschlossen und langsam ge¬ 
dünstet. 

6 ) Auch ä la leipzic(Tc)oise. Vergl. maeddoine 
de legumes ä la leipsicoise. 

6 ) Junge Gemüse gekocht, in Krebssose ge¬ 
schwungen, mit gefüllten »Krebsnasen«, Klößchen 
usw. verziert. 

7 ) Blumenkohl, junge Bohnen, Schoten-Keme 
und junge Möhren werden in guter Fleischbrühe 
weich gedünstet, mit einer Mehlschwitze (roux) 
gebunden. Eine viereckige Schüssel wird hierauf 
durch kleine Würstchen in vier Felder geteilt, in 
jedes Feld wird ein Gemüse geordnet, mit der 


Brühe übergossen, mit kleinen gerösteten Kar¬ 
toffeln umlegt. 

*) Ein Frühjahrs-Gemüse von Spinat, Sauer¬ 
ampfer, Brennesseln, Melde, Schafgarbe und Kohl¬ 
rabi-Blättern, die man abkocht, hackt, mit Kerbel, 
Schnittlauch und Petersilie in Butter schwitzt, 
mit Mehl überstäubt und mit Pfeffer würzt. 

®) Auch macedoine de legumes ä la leipsi¬ 
coise, legumes meles d la leipsicoise, melange. 

“) Kohlrüben, Sellerie, Möhren und weiße Rü¬ 
ben ausgestochen, abgewällt (blanchiert), in Butter 
gedämpft, mit ebensoviel überglänzten Perlzwie¬ 
beln und Kastanien in brauner Sose geschwungen 
und mit Stücken von überglänzten Hammel- 
Schwänzen umleget. 

“) Jedes für sich gekocht, alles mit Salz, Mus¬ 
katnuß, Zucker und weißer Sose geschwungen. 

12 ) Man baut die Linse in mehreren Spielarten: 
die Winter-Linse, in Süddeutschland als 
Winterfrucht gebaut, körner- und strohreich; die 
Pfennig-Linse, mit sehr großen, mehlreichen, 
wohlschmeckenden Körnern; die rote, weiße, 
schwarze Linse, mit sehr kleinen, schwarzen 
Körnern; die Algarobas, mit großen, grauen, 
schwarzfleckigen Körnern. 

1S ) a) In Wurstsuppe JMetzel-Suppe) gekochte 
Linsen, b) Linsen mit Speck und Zwiebeln, 
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Lentiües ä la frangaise. 

— en fricassee . 

— au jus . 

— au lard. 

— ä la maitre d'hotd. 

— ä la mecldembourgeoise. 

— aux oignons. 

— au petit-sale. 

— ä la poulette. 

— ä la provengale. 

— ä la russe. 

— sautees au beurre. 
Cotelettes de lentilles. 

Creme de lentiües. 

Püree ä la Conti . 

— de lentiües. 

Vol-au-vent aux lentilles . 

Leontodon 6 ). 

Lichen. 

Liondent 8 ). 

Lis (blanc). 

Liseron maritime.™ 

Lotier. 

Luh-sun. 12 ) 

Lü-tao. 13 ) 

Lyciet, lycium. 
Lycopersicon 1B ). 

Macaroni 16 ). 

— ä Vallemande. 

— ä Vanglaise. 


Sinfett auf frangöftfdje x ) 2trt. 

— *f5?rijaffee. 

— mit $Bratens@ofe. 

— mit ©petf. 

— ttad) fiauSBofmeifter* 2 ) 
&rt. 

— auf SDtfecttett&urger 3 ) 5lrt. 

— mit fle^adteu 3 wiebeln. 

— mit SßöfelfTeifcf}. 

— in meiner ©ofe mit geljadter 
ißeterfilie. 

— mit Bwtebeltt. 

— mit 3tat>m. 4 ) 

— in SSutter gefcljwungett. 

— *®oteIetten. 6 ) 
Sinfenfcfjleim. 

Sinfenmu§. 

—, SinfenBrei. 
93tätierteig*§oi)(:pafieten mit 
Stufen gefüllt. 
Söwensaljn. 

(Spare gled&te.’) 

2öwen§aln. 

(SBeifce) Sitte 9 ). 

9Dßeerftranb§«-2Binbe. 

©djotenftee, glügel^rBfe 11 )* 

SamBu^S^offc- 

kleine grüne S3ot)ne. 

tßodlborn 14 ). 

$arabie§*$pfet.[3ftö'ljrttwb. 17 ) 

©d)taudj« ober 

— auf beutfdje 18 ) 9trt. 

— auf englifdje 19 ) 2lrt, 


Lentils with. claret. 
Pricasseed lentils. 

Lentils with. brown meat- 

— with bacon. [gravy. 

— with butter sauce and 

parsley. [style. 

— in the Mecklenburg 

— with chopped onions. 

— with salt-pork. 

— in a white sauce with 

chopped parsley. 

— with fried onions. 

— with cream. 

— fried in butter. 
Lentil-cutlets. 

Cream of lentils. 

Püree of lentils. 

— of lentils. 

Puff-paste patty cases 

filled with lentils. 
Leontodon. 

Lichen. 

Lion’s-tooth. 

(White) lily. 
Sea-withwind. 

(Yellow honey-) lotus. 
Bamboo-shoots. 

Small green bean. 
Box-thorn. 

Tomato. 

Macaroni. 

— in the German style. 

— breaded, browned. 


*) Die Linsen werden mit Speck und Zwie¬ 
beln gedämpft, mit Mehl, das man in Butter mit 
gehackter Petersilie und Schnittlauch geschwitzt 
hat, gebunden und mit einem Glasvoll gutem 
Rotwein durchgekocht. 

8 ) Die Linsen mit Sellerie, Petersilien-Wurzel 
und Zwiebel weich gekocht; gewiegte Petersilie 
und Schnittlauch in Butter geschwitzt, Mehl hin¬ 
eingestäubt, mit Fleischbrühe zu einer dickflie¬ 
ßenden Sose eingekocht, in welcher man die Lin¬ 
sen, nachdem man zuvor die Zwiebel und das 
Wurzelwerk entfernt hat, heiß macht. Zuletzt 
vermischt man die Linsen noch mit einem Stück 
Butter und umlegt sie mit Würstchen, Fleischklöß¬ 
chen, geschmorten Rebhühnern usw. 

*) a) In Fleischbrühe mit feingeschnittenem 
Lauch und Sellerie gedämpft b) Mit Speck, Zwie¬ 
beln und etwas Essig gedämpft. 

*) Die Linsen werden in Wasser beinahe weich 
gekocht, sodann mit Butter, gehackter Zwiebel, 
Schnittlauch, Pfeffer, Muskat-Blüte und Semmel- 
Bröseln gedämpft, zuletzt etwas süßer Rahm dar¬ 
unter gegeben. 

•) Vegetari(an)er-Küche: In 11 kochendes Was¬ 
ser rührt man 250 g gemahlene Linsen, fügt 40 g 
Butter hinzu und kocht davon einen steifen Brei, 
den man erkalten läßt. In Scheiben geschnittene 
Semmel übergießt man mit 2 dl heißer Milch; 
würfelig geschnittene Zwiebel schwitzt man in 
Butter; die Zwiebel, die Semmel, etwas Meiran 
und 200 g Semmel-Bröseln knetet man mit den 
Linsen zusammen, formt Koteletten davon und 
oratet diese in Butter. 

e ) Leontodon taraxacum == dent(-)de(-)lion. 

, ) Lichen esculentus; die jungen Pflanzen wer¬ 
den von den Tataren in Stutenmilch gekocht. 

8 ) Leontodon taraxacum = dent(-)de(-)lion. 

9 ) Lilium candidum, aus Vorderasien, wird 1,5 m 
hoch und trägt 5 bis 20 weiße Blüten, in mehreren 


Spielarten gebaut. Zwiebel und Blüten wurden 
früher als Heilmittel benutzt, auch werden die 
Zwiebeln im Morgenlande gegessen. 

I0 ) Convolvulus soldaneUa — soldanelle. 

u ) Lottu edulis, ein Sommer-Gewächs in Süd¬ 
europa, dessen Hülsen süß schmecken und auf Kreta 
roh gegessen werden. 

12 ) Ein chinesisches Gemüse von den Sprossen 
des mao-sun, des großen Bambus. 

IS ) Ihr Mehl wird zu Backwaren und Bohnen¬ 
mehl-Nudeln verwendet. Ihre Keime findet man, 
in Schweinefett gebraten, auf allen Tafeln des 
nördlichen China. Im Sommer mischt man die 
Bohnen unter den zu kochenden Reis. 

u ) Lyciumbarlarum, Hexen-,Teufelszwirn, 
aus dem westlichen Nordafrika, 3 bis 10 m hoher 
Strauch mit fein behaarten Zweigen und weiß¬ 
lichen Blüten. Man ißt die Blätter als Gemüse, 
die Früchte (grainettes) roh und als Kompott. 

15 ) Solanum lycopersicum — tomate. 

19 ) Selten im Franz, eine Mehrzahl macaronis, 
noch seltener im Engl, macaronies und macaro¬ 
nis; it. maccheroni. 

IT ) Am besten sollen die Hohlnudeln ans Amalfi 
bei Neapel sein, während besonders die außer¬ 
italienischen Waren sehr minderwertig sind. Die 
besten Sorten sind weiß und quellen beim Kochen 
beträchtlich, ohne zu platzen. Man zieht die ganz 
frisch bereiteten HoMnudeln vor; besonders in 
Italien werden seit längerer Zeit lagernde Hohl¬ 
nudeln überhaupt nicht gekocht. 

1S ) a) Weich gekocht, mit Butter geschwenkt, 
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß gewürzt; Rahm 
daran gegossen, b) Mit Schinken. 

19 ) Die Hohlnudeln werden in Milch oderFleisch- 
brühe gekocht, abgegossen, mit geriebenem Käse 
vermischt, mit einem Gemisch desselben und Sem¬ 
mel-Bröseln bestreut, mit zerlassener Butter be¬ 
träufelt und im Ofen gebräunt. 



1024 Beginnes. 
Macaroni ä la Banicing. 

— ä la bayonnaise. 

— ä la bechamd . 

— au beurre. 

— au beurre. 

— ä la bourgeoise. 

— ä la calabraise. 

— ä la Camerani. 

— ä la cardinale. 

— en coquilles. 

— ä la creme. 

— ä la Oussy. 

— ä la dominicaine. 

— au four. 

— fourre. 

— ä la frangaise. 

— au fromage. 

— ä la genoise. 

~ au gratin. 

— aux huitres. 

— ä la hussarde. 

— incasciati. 

— ä Vitalienne. 


©emiife. 

i ^oljlttubeln mit Banking- 1 ) 
©ofe. 

— mit S3otjonner ©djinfeti. 
— mit metfjer 9taI)mfofe. 

— mit Butter. 8 ) 

©ebutterte £>oljlnubeIn. 3 ) 
^oljlttubeln mit SButter unb 
$ßarmefan=®äfe. 

— auf falabr(ef)ifdie 4 ) 2lrt. 
— rtad) Camerani 6 ). 

— ttacfj föarbmalS^SIrt. 

— in SD?ufd)eln angeridjtet. 

< — mit Siafjmfofe. 
i — nad) Cussy 8 ). 
j — gefodjt, mit Safefyitgmug 
< unb ©arbeiten. 

< — im £>fen gebadett 9 ). 

\ — mit feinem ©eljöd 10 ) 
i überzogen. 

\ — mit SBetfjtüetn. 

\ — mit Safe. 11 ) 

? — auf ©enuefer 12 ) SIrt. 

? — mit einer Srufie öon 
\ Butter unb Safe. 

< — mit Sluftern. 13 ) 

< — ttad) §ufaren= 14 )Slrt. 

| SSerftedte 15 ) §ot)InubeIn. 

> §oljtnubeln m. brauner ©ofe, 
' Butter u.$ßarme[an=Safe. 


Yegetables. 

Macaroni with Banking 
sauce. 

— with Bayonne ham, 

— w. white cream sauce, 

— with butter. 

Buttered macaroni. 

Macaroni with butter and 

Parmesan cheese. 

— with puree of tomatoes. 

— with egg-plant, cheese, 
mushrooms, coek’s- 

— w. crayfish. [combs. 

— served in Shells. 7 ) 

— with cream. [combs. 

— w. truffles and cock’s- 

— boiled, with pur6e of 
mushrooms and ancho- 

Baked macaroni. [vies. 

Macaroni coated with a 
fine hash. 

— with white wine. 

— with cheese. 

— in the Genoese style. 

— with a crust of butter 
and cheese. 

— with oysters. 

— with truffles, cheese 
and cream. 

— with egg-plant, mush¬ 
rooms, cock’s-comhs, etc. 

— with brown gravy, 
butter and cheese. 


x ) In Salzwasser gekochte Hohlnadeln ver¬ 
mischt man mit einer Sose von Milch, Butter, 
Mehl, Eigelben, Salz, Pfeffer and einigen Eßlöffel¬ 
voll geriebenem Parmesan-Käse, fällt sie in eine 
Backform, läßt sie eine halbe Stande im Ofen 
backen, gibt sie in der Form mit gedünsteten 
Rippchen za Tisch. 

*) Eine Viertelstunde in Salzwasser gekocht, 
abgegossen, ein Stück Butter in die Mitte, Käse 
darüber gestreut, in den heißen Ofen gestellt, bis 
oben braun. 

*) Ein Stück frische Butter in eine warme 
Schüssel, gekochte Hohlnudeln darauf, letztere 
werden, wie beim Salat, mit einer Gabel gut 
durcheinander gearbeitet; während des Durchein¬ 
andermengens wird viel geriebener Parmesan- 
Käse hinzugegeben. 

*) In Paradiesapfelmus mit Knoblauch, Zwie¬ 
bel, Schinken und einem Kräuter-Klößchen (bou- 
quet) geschwungen, mit Käse angerichtet und mit 
brauner Butter begossen. 

®) Hohlnudeln schichtweise mit Käse, gebak- 
kenen Eierfrucht-Schnitten und einem Ragout von 
Tafel-Pilzen und Hahnkämmen angerichtet. 

•) a) Mit Tafelpilzmus, Käse, Krebsschwänzen 
und Krebsbutter geschwungen, mit brauner Butter 
übergossen, b) Gekochte Hohlnadeln in eine Schüs¬ 
sel, eine Lage Hummer-Butter, dann eine Lage 
weiße Sose, darüber geriebener Käse, wieder von 
vorn angefangen, bis die Schüssel voll, Hummer- 
Stücke und Trüffeln obenauf; heiß, aber nicht 
braun gemacht. 

*) Auch coquilles of macaroni. 

*) Hohlnudeln schichtweise mitKäse und einem 
Ragout von Trüffeln und Hahnkämmen angerich¬ 
tet, mit einem, mit Paradiesapfelmus versetztem 
Fleischsaft (jus) begossen. 

®) Die Hohlnudeln werden schichtweise, mit 
geriebenem Käse bestreut, in eine Form gefüllt 
und im Ofen gebacken. 


10 ) Die Nudeln werden mit Fleischsaft (jus), 
Butter und Käse angemacht und schichtweise mit 
gehacktem mageren Schinken, Huhnlebem, Huhn- 
brüstchen, Tafel-Pilzen und Trüffeln, mit Para¬ 
diesapfelmus gebunden, angerichtet. 

11 ) Gekochte Hohlnudeln mit Butter, Salz und 
geriebenem Käse heiß vermischt. 

14 ) 250 g Hohlnudeln werden in Salzwasser 
weich gekocht und mit 11 Fleischbrühe gedämpft, 
bis sie alle Feuchtigkeit aufgesogen haben. 35 g 
Butter vermischt man mit einem Kaffeelöffelvoll 
Senfpulver und mischt dies nebst 125 g geriebenem 
Parmesan-Käse und etwas Cayenne-Pfeffer unter 
die Hohlnudeln, die man anrichtet und im Ofen 
überkrustet. 

u ) Die Austern gebrüht, in Stücke geschnitten; 
Rahmsose mit der verdickten Austern-Brühe ge¬ 
macht, die Austern lagenweise mit den inzwischen 
gekochten Hohlnudeln hinzu, Brotkrumen und 
Butter obenauf. 

u ) Gekocht und mit fein geschnittenen Trüf¬ 
feln (julienne), Butter, geriebenem Käse, weißer 
Rahmsose (beehamel), Fleischsaft (jus) und Ca¬ 
yenne-Pfeffer geschwungen. 

“) Ein echt italienisches Gericht, von dem 
schon Brillat-Savarin in seiner »Physiologie du 
goüt* voller Begeisterung schreibt. — Man bereitet 
einen kräftigen Rindffeischsaft (jus) mit Para¬ 
diesapfelmus, kocht Hohlnudeln in Salzwasser, 
gibt von diesen eine Schicht in eine tiefe Schüs¬ 
sel, darauf geriebenen Käse, darüber von dem 
Fleischsaft. Auf diese Schicht legt man Eier¬ 
frucht-Schnitten (aubergines), die in Mehl ge¬ 
wendet und gebacken wurden, darauf dünnge¬ 
schnittene Tafel-Pilze und Hahnkämme, bedeckt 
mit einer Lage geriebenem Käse, gibt Sose dar¬ 
über, dann wieder Hohlnudeln und so fort, bis 
die Schüssel gefüllt ist. Man stellt sie noch zehn 
Minuten in den Ofen, um sie dann schnell zu 
Tisch zu geben. 
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Vegetables. 1025 


Legumes. 


Maccironi d Vitalienne $ 

— au jambon. [maigre .*) $ 

— au lait. > 

— ä la levantine. 

— ä la Uvournaise ? 

(livournine). ) 

— maigres ä la napolitaine. $ 

— aux marrons, | 

— ä la menagere . s 

— ä la milanaise . 5 


— ä la Montgelas. i 

— ä la moutarde . 6 ) ( 

— ä la napolitaine. $ 

— ä la Nicotera. < 

— au poisson. 9 ) <! 

— ä la portugaise. 5 

— ä la Pospolity. 5 

— ä la princesse. ? 

— ä la reine. < 

— et rognons. \ 

— ä la Rossini. I 

— ä la sauce aux tomates. > 

— ä la sicilienne. ) 

— aux truffes. j 

— au vin. < 

Beignets de macaroni. < 

Croquettes de macaroni. \ 


^otylitubeltt in SDftldj gefoc^t. { 

— mit ©djinfett. \ 

— mit SJittdj. \ 

— auf lebaittifdjc 2 ) Sirt. 5 

— mit SßaraöieSapfelmuS < 

|cE)id£)tmeifc atigetidjtet. \ 

— in SD^ilc^ gelocht, mit \ 
SRufdjeln. 3 ) 

— mit Äaftanien. 4 ) > 

— gelobt, mit (Schweiger \ 
Ääfe. 

— mit ©djtitfett, 3irage, < 

$afel=$J5tlgett uub ißara* < 
bie§abfelmu§. < 

— m. Montgelas-Siagout 6 ). \ 

— mit ©ettf. s 

— auf neopolitanifdje 7 ) 2lrt. s 

— ttadj Nicotera 8 ). $ 

— mit fjifdj. 5 

— mit ^arabieSapfeltnuS j 

unb ®öfe. i 

unb 83anbnnbcln gu* < 
fammen gefodjt. < 

^oljlnubeltt mit 3le61juljii= \ 
fletfdE>mu§. \ 

— mit ®äfe unb ©eflügel* > 

tmt§. \ 

— unb Vieren. 10 ) ? 

— mit fjrüttfel bon ©an§= 1 

Icbcr unb Trüffeln. 11 ) < 

— mit $arabie§apfet=@ofe. < 

— mit ©ierfrudjt, plgett, s 
§al)nlammen, ®äfe. 13 ) s 

— mit Srüffeltt. 13 ) > 

— mit SBcin. 14 ) > 

$o^lnubeI*^ra^feiL ? 

— «trufteln. \ 


Macaroni cooked with 

— with ham. [milk. 

— with milk, [and ham. 

— with pur6e of tomatoes 

— with pur6e of tomatoes. 

— boiled in milk, served 
with musseis. 

— with chestnuts. 

— boiled, with Swiss 
cheese. 

— with ham, tongue, 
mushrooms and puree 
of tomatoes. 

— w. Montgelas garnish. 

— with mustard. 

— in the Neapolitan style. 

— with fillet of beef. 

— with fish. 

— with puree of tomatoes 
and cheese. 

— and lasagnes boiled 
together. 

— with puree of rabbit. 

— with cheese and puree 
of chicken. 

— and kidneys. 

— filled with puree of 
goose-liver and truffles. 

— with tomato sauce. 

— with egg-plant, mush¬ 
rooms, cock’s-combs, 

— with truffles. [cheese. 

— with wine. 

-fritters. 

Croquettes of macaroni 


*) Auch nur macaroni d la maigre. 

*) Mit Butter, Käse, Paradiesapfelmus, weißer 
Rahmsose und würfelig geschnittenem Schinken 
geschwungen. 

8 ) Die Italiener verwenden dazu die arcelli, 
eine kleine im Mittelmeer häufige Muschelart. 

*) Man röstet 12 bis 15 große Kastanien, schält 
und drückt sie, mischt den Brei unter 250 g Hohl¬ 
nudeln, gibt eine Zwiebel, 100 g Butter und etwas 
Milch dazu, dämpft alles zusammen und über- 
krustet es. 

6 ) In Butter geschwungen, mit in Streifen 
geschnittenen Trüffeln, Tafel-Pilzen, Huhnfleisch 
und Zunge vermischt. 

6 ) Diese jedem guten Geschmacke hohnspre¬ 
chende Zusammenstellung findet man auf einigen 
englischen Tafeln. 

7 ) a) Mit Butter und Zwiebel in Salzwasser 
gekocht, abgegossen und mit Käse und Rahm ge¬ 
dämpft. b) Die nötigen Huhnlebem hackt man 
mit Sellerie, Möhre, Zwiebel und Rübe fein und 
dünstet sie langsam in Butter. Alsdann gibt man 
Hohlnudeln, die gehackten Lebern und geriebenen 
Käse schichtweise in eine Form, überkrustet und 
gibt das Gericht zu Tisch. 

8 ) Sprich »Nikotera«; Giovanni Nicotera, it. 
Staatsmann, geb. 9. Sept. 1828 zu San Biase in 
Kalabrien, 1891—92 Minister des Innern. — Ein 
Stück Rindslende., mit einem Kalbsknochen und 
einigen Paradies-Äpfeln gedämpft; von der Brühe 
eine Sose bereitet, die würfelig geschnittene Lende 
hineingegeben, in tiefer Schüssel schichtweise 
mit Hohlnudeln in Butter und Käse angerichtet. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


tr j Wie macaroni aux huitres (s. d., S. 1024), 
nur gibt man Fisch (Stockfisch, Lachs oder an¬ 
dere) anstatt der Austern. 

10 ) In Scheiben geschnittene Nieren gebraten, 
Paradiesapfel-Sose Hinzu, eine Lage Hohlnudeln, 
Nieren, dann wieder Paradiesapfel-Sose darüber, 
obenauf Hohlnudeln, zuletzt hartgekochte ge¬ 
hackte Eier und geriebener Käse, gebacken, bis 
der Käse zergeht. 

11 ) In kräftiger Brühe gar gemachte Gansleber 
und in Madeira gekochte Trüffeln werden ge¬ 
stoßen, mit ein wenig brauner Sose und Wein 
verdünnt, durchgestrichen, in Hohlnudeln, die mit 
Butter nicht zu weich gekocht wurden, mittels 
einer Spritze gefüllt; die gefüllten Hohlnudeln 
in eine mit Butter ausgestrichene silberne Kasse¬ 
rolle gelegt Paradiesapfel-Sose darüber, im Ofen 
heiß gemacht. 

* 2 ) Auf eine Schüssel eine Lage in Salzwasser 
gekochte Hohlnudeln, Käse darüber, dann Para¬ 
diesapfelmus, gebackene Eierfrucht, eine Lage 
Tafel-Pilze, Hahnkämme, darüber Käse, Sose, oben¬ 
auf Hohlnudeln; im Ofen erwärmt. 

1S ) Man nimmt dazu feine Hohlnudeln, kühlt 
sie nicht ab, gibt rohe, geriebene Trüffeln, die 
man mit etwas Paradiesapfelmus gebunden hat, 
darunter und fügt Käse und frische Butter zu. 

14 ) Man kocht die Hohlnudeln in Salzwasser, 
gibt etwas Rahm, Butter und geriebenen Käse 
dazu und macht die Nudeln damit heiß. Ein ge¬ 
schältes Mundbrot weicht man in soviel Weißwein, 
als es aufsaugen kann, zerrührt es dann und 
mengt es unter die Hohlnudeln. 

(4) 
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©emüfe. 


Yegetables. 


Croquettes de maearoni au J 
fromage, sauce aux < 
tomates. < 

Croustade de maearoni. s 

Petites croustades de macaro- 5 

Pouding de maearoni. [ni. j 

— de maearoni aux cepes. ? 

— de maearoni ä la pari- < 

sienne. i 

QueneUes de maearoni. ( 

Timbale de maearoni. 5 

— de maearoni ä la > 

beehamel. > 

— de maearoni ä la Becke- ? 

dorff. | 

-— de maearoni ä la Bon- < 
toux ®). < 

— de maearoni ä la bour- s 

geoise. j 

— de maearoni ä la Ghev- > 

reuse. j 

— de maearoni ä la creme. ? 

— de maearoni ä Vemince j 

de thon. < 

— de maearoni ä la floren- s 

tine. 5 

— de maearoni aux moules. > 

— de maearoni ä la napo- j 

litaine. < 

— de maearoni aux oeufs et < 

aux laitances. | 

— de maearoni ä la Pohlen, j 

— de maearoni ä la pari- j 

sienne. ! 

— de maearoni ä la < 

romaine. < 

Mache™). 

Macre (flottante), macle. 11 ) ) 


§ol)lttubel*$i:ufteln mit 
Äfife, ^ßaröbteSapfels-Sofc. 

firiifte bott £>of)lttubeIu. 

kleine ^oljlnubc^^ruftcn. 

#o§lnnbel»$ubbing 1 ). 

— *$ubbittg mit Södjer* 
fPtlgcn. 2 ) 

— Tübbing auf 5J3arifcr 3 ) 
«rt. 

— -ftlöge 4 ). 

— *93ed)erpaftete. 

— *93ed)erpaftete mit meiner 
SKaljmfofe. 

— =48ed)erpaftete ttadj 
Beckedorff 6 ). 

— *S3edj>e£|Jaftete mit ge* 
trüffeltem Sftagout. 

— =93edjerbaftete auf 
bürgerliche 2lrt. 

— »SBedjerpaftete noc§ ber 
Chevreuse 7 ). 

— *93edjerpaftete mit 9tal)m= 
fofe. 

— *33edjerj)aftete mit fein* 
gefdjnittenem 23jitnfifd). 

— *S3edjer})aftete mit Sßara* 
bie§4ipfeln. 8 ) 

— *93edi)erpaftete mit 
SOlufd&eln. 

— *33ed)erpaftete auf ueafjo* 
litanifdfje 0 ) Slrt. 

— *SSedherbaftete mit Stern 
unb ®arpfenmild). 

— =23edjerj>aftete nadj 
Pakten. 

— =93edjerpaftete auf $arifer 
Slrt. 

— =33ed)erpaflete auf 
rönttfdje 2lrt. 

Siapungel. 

SBaffernufj. 


I Croquettes of maearoni 
with cheese, tomato 
sauce. 

Croustade of maearoni 
Small crusts of maearoni. 
Macaroni-pudding. 

-pudding with mush- 

rooms. 

-pudding, Parisian 

style. 

-dumplings. [roni. 

Thimble-mould of maca- 

-mould of maearoni w. 

white cream sauce. 

-mould of maearoni 

with smoked salmon. 

-mould of maearoni 

with truffled ragout. 
— -mould of maearoni in 
the family style. 

-mould of maearoni, 

Chevreuse style. 

— -mould of maearoni 
with cream sauce. 

— -mould of maearoni 
with minced tunny. 

— -mould of maearoni 
with tomatoes. 

-mould of maearoni 

with musseis. 

— -mould of maearoni, 
Neapolitan style. 

-mould of maearoni 

with eggs and carp-roo. 

-mould of maearoni, 

Pahlen style. 

-mould of maearoni, 

Parisian style. 

— -mould of maearoni, 
Roman style. 
Lamb( , s)-lettuce. 
i_ Water-chestnut. 


*) 250 g Hohlnadeln bricht man in kleine 
Stücke, kocht sie in Salzwasser and schwenkt 
(sautiert) sie mit 90 g fein geriebenem Käse, */* 1 
sauerer Sahne (Rahm), 3 bis 4 Eigelben und etwas 
zerlassener Butter. Diese Hohlnudeln füllt man 
schichtweise mit gehacktem Schinken in eine 
Pudding-Form und bäckt sie im Ofen. 

*) Gekochte Hohlnudeln bindet man mit einer 
Rahmsose, lädt sie nahezu auskühlen und mischt 
einige zerschlagene Eier darunter; sodann berei¬ 
tet man eine Mischung von gehacktem Schinken, 
Pilzen, Morcheln und geriebenem Käse, füllt diese 
abwechselnd mit den Hohlnudeln in eine Form 
und bäckt sie im Wasserbade (au bain-marie). 

*) 70 g Parmesan-Käse, 125 g Schinken und 
das Brustfleisch eines Brathuhnes, beides gehackt, 
vermischt man mit einer Tassevoll Rahm, zwei 
Löffelvoll Fleischbrühe, vier Eigelben und dem 
Schnee von zwei Eiern, mischt 200 g Hohlnudeln 
darunter und bäckt die Masse im Wasserbade 
(au bain-marie). 

4 ) 200 g Homnudeln werden gewällt, in Fleisch¬ 
brühe weich gekocht und ift l*/ 2 cm lange Stück¬ 
chen geschnitten. 90 g schaumige Butter verrührt 
man mit zwei Eigelben, zwei ganzen Eiern, drei 
bis vier Löffelvoll Semmel-Bröseln, 30 g Schweizer 
und ebensoviel Parmesan-Käse, fügt die Hohl¬ 


nudeln hinzu, sticht davon Klöße ab und kocht 
dieselben in Salzwasser. 

B ) Georg Philipp Ludwig von Beekedorff, 
Schriftsteller, geb. 1777 zu Hannover, gest. 27.Febr. 
1858 zu Grünhof in Pommern. — Man koch". 750 g 
Hohlnudeln, schwenkt sie mit Butter und Käse 
und füllt damit eine Becherform zur Hälfte. Die 
Mitte vertieft man und gibt Streifen von geräu¬ 
chertem Lachs hinein, welche man in Paradies¬ 
apfel-Sose getaucht hat. Sodann füllt man die 
Form mit Hohlnudeln und bäckt sie im Ofen. 

8 ) Sprich »Bongtuh«; aus der berühmten 
Handlung der Madame ßontoux. 

’) Vergl. Seite 202, Faßbemerkung 1. 

e ) a) Eine mit Butter ausgestrichene Becher¬ 
form füllt man mit Hohlnudeln, welche mit Rahm- 
j sose und geriebenem Käse geschwenkt sind, gibt 
; in die Mitte Paradies-Apfel, in Viertel geschnitten, 
bedeckt sie mit Nudeln und bäckt das Ganze im 
Ofen, b) Süß gemachte Hohlnudeln oder Hohl¬ 
nudel-Pudding in einer Teigkruste gebacken, aus¬ 
gestürzt; süße Sose mit Rosinen (siehe auch unter 
Entremets Sucres). 

9 ) Vergl. Fußbemerkung zu maearoni ä la 
napolitaine, S. 1025 unter b). 

10 ) Valerianella oliloria — raiponce. 

u ) Trapa natans — marron d’eau. 
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Macusson, gland de terre, 
favonette, souris de terre, 
gesse tubereuse, coquette, 
Ma'is 2 ). [marion. 

— bouüli. 

— äla souabe (souäbienne). 
Bouülie de mais. 1 ) 

Epis 8 ) de mais. 

— de mais ä la brocke. 

— de mais verts. 

Farine de mais. 

Bouülie de farine de mais. 
Gäteau de mais ä Vameri- 
caine. 

— de mais ä la styrienne. 
Pouding de mais. 

Semoule de mais. [mais. 
Oroquettes ä la semoule de 
Timbaie ä la semoule de mais. 
Malakoffs. 

Mamaliga, mammeliga. 

Mange(~)tout 17 ). 

Manioc, magnoc, manioque, 
manihot. 


©tbnufj, Stdernufj, ©rb- 
manbel, ©aubrot, 
ei^cl 1 )» 

3ftai3, SBetftfjfont 3 ). 
©efodjter 9Kat§. 6 ) 

9Jtat§ auf fd)tuä6ifd)e 6 ) Slrt. 

Maisbrei. 

■ättaisfolben. 

— am ©}rie§ gebraten. 10 ) 
©rüne SKaiSfotben u ). 
2Jtai3melf)t&ret. 

2Hat§me^Ibrci. 

StnteriJanifdjer SWai^fudjen. 

©temfdjer SKaiStomerl 13 ). 
9Kat§bnbbmg 14 ). 
äKategrtefj. 

— »SÜrufteln. 

83ecf)er*$ßaftete bon ÜÖteiS» 
9JZala!off§ 16 ). [grie|. 

2Jiai§6rei mit rumättifdjem 

©djaffäfe. 16 ) [©rbfen 18 ). 
©rüne Sonnen ober grüne 
SJiattto!, 3ufa, ^affatna, 
®afjaroe 19 ). 


Earth-nut, earth-mouse, 
arnut, arnot(t). 

Maize 4 ). 

Boiled maize. 

Maize broiled or grilled. 
Hominy. 

Ears 0 ) of maize. 

— of maize roasted on.the 

— of green corn. [spit. 
Maize-meal mush. 
Com-(maize-)meal mush. 12 ) 
American maize-(corn-) 

cake. 

Styrian maize-cake. 

Green com pudding. 
Earina. 

-croquettes. 

Thimble-mould of farina. 
Swiss cbeese-fritters. 
Maize-meal porridge with 
ewe-cbeese. [pease. 
Green beans or green 
Manioc, mandioc, maniboc, 
manihot. 


x ) Lathyrus tuberosus , ausdauerndes Kraut mit 
30 bis 60 cm hohem Stengel, großen, rosenroten, 
wohlriechenden Blüten auf langen Blüten-Stielen, 
entwickelt an den Wurzeln haselnußgroße, außen 
schwarze, innen weiße Knollen, welche süßlich 
schmecken und besonders nach dem Kochen in 
Salzwasser wohlschmeckend (der echten Kastanie 
ähnlich) sind. 

*) Auch ble de Turquie, froment WEspagne, 
froment des Indes, garouil, mület Winde, mittet 
de Turquie. 

з ) Auch türkischer Weizen, Kukuruz, 
seit 1520 in Spanien, seit 1560 in Italien, später 
auch in Süddeutschland angebaut, stammt aus 
Amerika und soll in Paraguay wild Vorkommen. 
Man unterscheidet zunächst amerikanischen 
und europäischen Mais. Er wird auf Grieß und 
Mehl verarbeitet, das Mehl wird besonders in 
Amerika zu Brot verbacken. Maisbrei bildet als 
polenta (pouleinte, pouttnte) die gewöhnliche Kost 
des italienischen Landmannes; an der unteren 
Donau heißt eine ähnliche Speise Mammeliga 
(Mamaliga). Als Maizena kommt feines Mais¬ 
mehl oder Maisstärke in den Handel. 

*) Turkey corn , guinea-wheat, Indian corn 
(amerik.), Indian wheat (amerik.), corn (amerik.), 
sweet corn (amerik. Art). — Com oyster Mais¬ 
pfannkuchen ; Indian pudding Art Kloß oder Mehl¬ 
speise aus Maismehl; hominy Maismus; supawn 
Maismus. 

6 ) Die Blätter werden von den noch weißen, 
weichen Maiskolben entfernt, die letzteren in Salz¬ 
wasser 25 bis 35 Minuten gekocht und recht heiß 
mit frischer Butter zu Tisch gegeben. 

6 ) Die Kolben halbiert und unter öfterem Be¬ 
streichen mit Butter auf dem Rost gebraten. 

7 ) Siehe dasselbe unter bouillie, S. 978. 

8 ) Auch panouil und panouille Maiskolben. 

8 ) Amerikanisch: cob leerer Maiskolben. 

10 ) Man gibt dazu frische Butter, Salz u. Pfeffer. 

и ) Man nimmt Maiskolben, deren Kerne zwar 
noch nicht reif, aber schon etwas mehlig sind, 
kocht sie in Salzwasser weich und gibt sie mit 
frischer Butter zu Tisch. 

12 ) Porridge of corn-(maize-)meal boiled in 
toater. — Com (maize-)meal gruel—corn (maize-) 
meal mush made thin. 

**) 11 sauere oder süße Milch wird mit */* 1 
Maismehl, Butter, gehackter Zwiebel und Salz 


glatt gequirlt und in einer Bratpfanne mit Butter 
gebacken. Sta.tt der Zwiebel nimmt man oft fein- 
geschnittene Äpfel. 

a ) a) Der Mais mit Butter, Milch, Salz, Pfef¬ 
fer und Eigelben vermischt, gebacken, als Gemüse 
gegessen, b) Grated com pudding: Die grünen 
Körner roh zerrieben, das Mus mit Rahm, Eiern 
und Butter gut verrührt, gebacken oder im Mehl- 
speisen-Kocher (farina-boiler, farina-kettle) gar 
gemacht. 

• 15 ) Von Schweizer Käse schneidet man l /a cm 

starke Stücke, taucht diese in Backteig mit Weiß¬ 
wein und bäckt sie auf beiden Seiten in Butter. 

ie ) Rumänisches National-Gericht. Yergl. Fuß¬ 
bemerkung zu mais. 

1J ) Mehrzahl mange-tout. Nur in der familiä¬ 
ren Sprachweise. 

18 ) Grüne Bohnen oder Erbsen, die man mit 
den Schalen ißt. 

“) Große Kräuter oder Halbsträucher mit gro¬ 
ßen, knolligen Wurzeln; 40 fast sämtlich süd¬ 
amerikanische Arten.— Jatropha manihot, bitterer 
Maniok, bittere Juka, Kassawastrauch, 
ein im tropischen Amerika einheimischer Strauch 
von 2 m Höhe. Die 30 bis 60 cm langen, in Bü¬ 
scheln beisammenstehenden, stärkemehlreichen 
Wurzeln enthalten Blausäure und sind deshalb 
giftig^ durch geeignete Behandlung wird aber die 
flüchtige Blausäure entfernt, und man erhält dann 
ein gutes Nahrungs-Mittel. Die Benutzung der 
Knollen stammt von den Indianern. Man zerreibt 
die Knollen, preßt die Masse aus, wäscht sie durch 
Bambusrohr-Geflecht und röstet sie im Ofen. Die 
in der Presse zurückbleibende Masse liefert das 
Maniok- oder Mandiokamehl (farinha); aus 
der ablaufenden Flüssigkeit schlägt sich Stärke¬ 
mehl (polvilho) nieder, welches geröstet Ta pioka 
liefert. Aus dem Mehl (eassave, cassavi) bereitet 
man Kuchen, die unserem Brote mehr oder weni¬ 
ger ähnlich sind; auf den Antillen mischt man 
das Mandiokamehl mit Weizenmehl und bäckt 
daraus Brot (conaque). Die Blätter des Maniok 
werden als Gemüse gegessen. — Manihot Aipi, 
süßer Maniok, ein 2 m hoher Strauch Brasi¬ 
liens; jatropha Janipha, ein 2 bis 4 m hoher Strauch 
Südamerikas, dessen knollige, büschelige Wurzel 
ebenfalls als süße Kassawa geröstet oder ge¬ 
braten gegessen wird. VergL Fußbemerkung zu 
aracatcha, Seite 967 
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Manne de Pologne 1 ). 

— de Pölogne bouülie. 
Manne de Prusse 4 ). 
Marion^). 

Marron 0 ). 

Marrons ä la diable. 

— ä Vespagnole. 

— etuves. 

— etuves aux cotelettes. 

— ä la frangaise. 

-— glaces. 11 ) 

— aux pommes. 

Croquettes de marrons. 
Farce de marrons. 

Püree de marrons. 

— de marrons ä la creme. 
Timbale de marrons. 
Marron de cochon. 13 ) 
Marron d'eau . l4 ) 

Martagon, turban. 

Matacon. 

Mauve 19 ), fromageon. 
Mechoacan du Canada . 21 ) 
Melange 22 ). 

Melon, melonide , melonidie. 
Fritüre de melon. 


\ @tf)tt)abcn=(ür«<5c 2 ). 

©efoc^te ©djtüaöen*@ritfje. 3 ) 
) 9Jiatuta*©rfi£e. 

> ©rbrtufj. 

5 Saftantc 7 ). 

| ©cBratene ®affanien mit 

i Sa^emte^feffer. 8 ) 
Softonien auf fpaitifuje Strt. 
— gebämpft. 

— gebämpft, mit fRi^^cEjen. 
— auf frangöfifdje 10 ) Strt. 
Übergtängtc ^aftanien. 
^aftauien mit Styfeltt. 

— «-ÄrufteKn. 

- .gflUfel. 1 ®) 

S£aftantenmu§. 

— mit Staljm. 

S3edjer»$aftete boit f aftanien. 
©au&rot. 

2Baffer*$aftante 16 ). , 
Sörfcnbunb(*8iüe) 17 )'. 
©&bare GErbnuf} in 9Wabaga§!ar. 
Skatbe, ÄäfepaJlpeX 19 ). 
®erme§», ©djmiitf&eet’e. 
(©emüfe*)2lt(erlei. 
ÜIMone 28 ). [©Quitten 24 ), 
j ©ebacEettc SMoitett* 


Manna-groats, -croup. 
Boiled manna-groats. 
Manna-groats. 

Earth-nut. 

Chestnut, chesnut. 

Fried chestnuts with salt 
and cayenne 0 ). 
Chestnuts in the Spanish 

— stewed. [style. 

— stewed, with cutlets. 

— in the French style. 
G-lazed chestnuts. 
Chestnuts with apples. 
Chestnut-croquettes. 

— -stuffing. 

Püree of chestnuts. 

— of chestnuts w. cream. 

Thimble-mould of chest- 
Sow-bread. [nuts. 

Water-chestnut. 10 ) 
Turk’s-cap (lily), martagon. 
Eatable earth-nut 
Mallow 20 ). [in Madagascar. 
Poke(-weed), pocan. 

Mixed vegetables. 

Melon. 

Fried slices of melon. 


1 ) Auch manne de Prusse, simence de man - ] 
ne, graine de Pologne. 

2 ) Qlycerea fluitans, Enten* oder Flutgras, 
Manna-Schwingel, Manna-Grütze, Him¬ 
melstau, Schwaden, Grashirse (franz. fe - 
tuque flottante, glycerie, engl, manna-grass), in 
Sümpfen, Teichen, Gräben, Bächen und an Ufern 
wachsend. Aus den hellgelben Samen wird in, 
Polen, Schlesien und dem nördlichen Deutschland 
die Manna-Grütze, polnischer, Frankfur¬ 
ter Schwaden bereitet und, äh n lich dem Sago, 
zu Suppen oder zur Mehlbereitung verwendet. 

*) Die Grütze wird mehrmals gewällt (blan¬ 
chiert) und langsam in Milch weich gekocht. 

4 ) Qlycerea fluitans = manne de Pologne. 

6 ) Lalhyrus tuberosus — gesse tubereuse. 

e ) Vergl. hierzu c hätaigne, S. 989. 

7 ) Auen Edelkastanie, it. castagna, mar- 
rone, poln. kasztani, russ. kaschtan, span, castafta, 
ung. gesztenye, zum Unterschied von der Roßka¬ 
stanie, engl, edible, sweet chestnut im Gegensatz 
zu common, horse chestnut; die Samen der Edel¬ 
kastanie nennt man Kastanien, die besseren 
Sorten auch Maronen. Diese werden meist aus 
Südtirol und Italien, sowie aus Südfrankreich, be¬ 
sonders über Lyon bezogen. In südlichen Län¬ 
dernbilden die Kastanien ein Hauptnahrungsmittel 
der Armen, die auch Mehl und eine Art Brot dar¬ 
aus bereiten. — Castanea americana, deren Früchte 
von den Amerikanern hoch geschätzt werden. — 
Castanea pumila, Zwergkastanienbaum (chincapin), 
ein niedriger Busch von nur 3 bis 4 m Höhe, mit 
ebenfalls eßbaren Früchten. — Castanea argentea, 
deren silberweiße Früchte von den Bergbewohnern 
Javas gegessen werden. 

8 ) Geschälte Kastanien in heiße Butter ge¬ 
geben, Salz und Cayenne-Pfeffer hinzu, hellbraun 
gebraten. 

®) Entweder cayenne oder Cayenne pepper. 

10 ) Die geschälten Kastanien abgebrüht (blan¬ 
chiert) und abgezogen, in eine Kasserolle mit 
Wasser, Salz und einer klein geschnittenen Sel¬ 
lerie-Knolle gethan, langsam weich gekocht, als 
Umlage (Garnitur) für Gemüse, Fleisch oder Ra¬ 
gouts benutzt. 

11 ) Marrons d la glace (de viande) ist dasselbe. 


,E ) Man röstet und schält die Kastanien, kocht 
sie eine Viertelstunde in Fleischbrühe, zerstampft 
sie im Mörser mit Geflügel-Lebern, gehacktem 
Schinken, Schalotten, Butter, Eigelben und Sem¬ 
mel-Bröseln und würzt die Masse. 

13 ) Cyclamen europaeum = pain de pourceau. 

,4 ) Auch trape nageante, echarbot, escharbot, 
ch&taigne d’eau, macre (flottante), macle, truffe 
d’eau, saligot, corniole. 

J5 ) Trapa natans, Wassernuß, Jesuiten¬ 
nuß, in Seen und Teichen durch ganz Europa 
und Asien, aber überall selten, hat weiße Blüten 
und eine vierstachelige Frucht von der Größe 
einer Haselnuß, deren Kern roh und gekocht ge¬ 
gessen wird. — Trapa Ucornis, wird in China ge¬ 
gessen. — Trapa büpinosa , in Indien angebaut 

w ) Auch jesuits-nut, water-truffle. 

17 ) TAlinm martagon , in fast ganz Europa und 
Nordasien, wird lm hoch, hat rotbraune, selten 
weiße Blüten. Die gelbe Zwiebel wird in Sibirien 
gegessen. 

w ) Mauve en arbre syrischer Hibiskus; mauve 
des juifs Gemüse-Chorchorus; mauve rose große 
Garten*Malve; mauve sauvage, fromageon ge¬ 
meine Käsepappel 

*•) Sechzehn Arten in Europa, dem gemäßigten 
Asien und Nordafrika. Besonders hervorzuheben 
ist hier die Kohlmalve, Kohlpappel, mit 
weißlichen, purpurrot überlaufenen Blüten, ein 
Sommer-Gewächs in Syrien, in Deutschland ge¬ 
meines Garten-Gewächs und auch verwildert vor¬ 
kommend. Der faserige Stengel liefert Bastfasern 
und die jungen Blätter Gemüse. 

®°) Dwarf mallow (its fruits called “cheeses”), 
musk mallow, rose mallow (hollyhock), curled 
malloio. 

S1 ) Phytolacca decandra = morelle des Indes. 

**) Oft auf Konserve-Büchsen für »Leipziger 
Allerlei« zu lesen. 

**) Cucumis melo, Melonen-Gnrke. Man un¬ 
terscheidet: Kantalupen, platt, warzig, sehr 
gewürzhaft; Netzmelonen (melon brode), mit 
dünner, netzförmiger Schale; geriefte, mit fur¬ 
chiger Schale. — Cucumis dtrullus, Wasser-Melone. 

24 ) Die Melonen-Schnitten werden in Backteig 
j getaucht und in Ol gebacken. 
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Melon d'eau, (courge) 
pasteque, courge laciniee. 
Melongene, mdongene, 
merangene, beringene . 2 ) 
Melonnee, courge melonnee . 4 ) 
Membre d’eveque B ). 
Menestra ä Vespagnole. 

Mil ä chandelles. 1 ) 

Miliasse. 

Millet, mil. 

— au beurre noir. 

— ä la bourgeoise. 

— au lait. 

— au porc. 

— aux saucisses. 

Bouillie de millet. 11 ) 
QueneUes de millet. 

Millet d'Afrique ou 

d'JEthiopie. 13 ) 

Mület en episM) 

Millet ä grappes 15 ) 

Mület d'Inde, de Turquie . 10 ) 
Millet d'Italie. 11 ) 

Millet noir 16 ). 

Millococo 19 ). 

Mimule. 

Bürette, miroir de Venus. 

Mirgoule. 

Mondamine. 

— aux oeufs. 

Morelle des Indes, mechoacan 
du Canada, phytaque. 


2Baffev*9Kelotte, Strönfe, 
3iiruUctt»©ttt:{c l ). 
aftelangattnpfet. 

9Motterts$ütbt§. 

(Seffedter 5Cron. 

©$>antfdje§ ÜÖHfdjgemüfe 6 ). 
9Jiol)ren*§irfe. 

ipirfebret. 

§trfe, gemtidj 8 ). 

— mit brauner 33utter. 

— auf burgertid^e 10 ) 9lrt. 
Slttitdjljirfe. 

§irfe mit ©djhjeinefleifd). 

— mit SSürftdjen. 
§irfe(u)brei. 

|>irfe»$ftoden. 12 ) 

Sfloorljirfe, 2£ftol£jt'en*|>irfe. 

^olbeu»§irfe. 

$Mt>en*|>h:fe. 

9Kai§, SBelfälorn. 
^o!ben=§irfe. 

§abeit, ©rideu. 
9Jlo!)ren*§irfe. 

©auflers, $lffeu=23Iume. 20 ) 
grauen», Sßenu§»@t»iegel. 3i ) 

SJtordjel. 

gjtottbamitt 22 ). 

— *(£i 23 ). 

f ermeS-SBecre, ©djminf*, 
<§djarladj*$8eere. 24 ) 


Water-melon. 

Mad-apple, bangun 4 ). 

Squash. 

Calfs-foot. 

Spanish vegetable-dish. 
Guinea-corn. 
Millet-porridge. 
Millet 9 )* 

— with. brown butter. 

— in the family style. 

— with milk. 

— with pork. 

— with sausages. 

-porridge. 

-dumplings. 

Guinea-corn, durra. 

Italian millet. 

Italian millet. 

Maize, Indian corn. 
Italian millet. 
Buckwheat. 

Sorgo, durra. 
Monkey-flower. 

Venus’s looking-glass, 
lady’s looking-glass. 
Morel. 

Mondamine. 

— with egg. 
Poke(-weed), garget, 

pigeon-berry, pocan. 


*) Cucumis citrullus, trägt 10 bis 15 kg schwere 
Früchte, welche ein sehr saftiges Fleisch und rote 
oder schwarze Samen besitzen. Sie ist in Afrika 
und Ostindien heimisch, wird aber jetzt häufig in 
Unteritalien, Südfrankreieh, Ungarn, Südrußland 
und Nordamerika angebaut. Das äußere Fleisch 
ist ungenießbar, das innere weich, rot und saftig, 
süß und sehr schmackhaft. 

*) Solanum melongena = aubergine. 

*) Bangun in Ostindien gebräuchlich. 

*) Cucurbita moschata; vergl. pätisson. 

•) Arum maculatum = chou poivre. 

•) In einer Sose von Butter, würfelig geschnit¬ 
tenem Schinken, Mehl und Fleischbrühe dämpft 
man verschiedene Gemüse, als Artischocken, Lat¬ 
tich, Schoten-Kerne, grüne, weiße Bohnen, Spargel, 
Pfeffer-Schoten und vor allem viel spanische Trüf¬ 
feln (manequillos). 

7 ) Sorghum vulgare = gros millet. 

8 ) Man baut namentlich folgende Arten: Die 
gemeine Fennich- oder Rispen-Hirse (pa - 
nicum miliaceum) ; die Klumphirse (panicum con- 
tractum); dieFinger-,Manna- oderBluthirse, 
auch Blutfennich, Blutfingergras oder 
Himmelstau (panicum sanguineum). Die Samen 
werden entweder nach vorherigem Enthülsen als 
menschliches Nahrungs-Mittel in Form von Mehl, 
Graupen oder Grütze verwendet, die Italiener be¬ 
reiten ihr pane de miglio aus Hirsemehl, die Wa¬ 
lachen brauen ihr Lieblings-Getränk aus Hirse. 

9 ) Bajra, bajree, bajri Art Hirse. 

10 ) Die Hirse (früher nur der Hirse) wird zwei¬ 
mal abgebrüht und in Salzwasser mit Butter oder 
in Fleischbrühe weich gekocht; sie muß dicklich 
sein. Auch kann man die Hirse mit wenig Wasser 
ausquellen, daß sie trocken und ungekocht aussieht. 
So zubereitet nennt man sie Brinkel-Hirse. 

11 ) Siehe dasselbe unter bouillie, S. 978. 


1S ) a) i U 1 Hirse wird gebrüht, in 11 Milch mit 
Butter gekocht, 4 Eier zugefügt, davon Nocken 
abgestochen und in Salzwasser gekocht, b) H i r s e - 
Klöße: Von Hirse und Milch kocht man einen 
dicken Brei, rührt nach dessen Erkalten Butter, 
mehrere Eier und geröstete Semmel-Würfel dar¬ 
unter, formt Klöße von der Masse, läßt diese eine 
halbe Stunde kochen. 

1S ) Sorghum vulgare — gros millet. 

u ) Setaria italica — panic d’Italie. 

* 5 ) Setaria italica = panic d’Italie. 

ie ) Zea maSs — mais. 

17 ) Setaria italica = panic d’Italie. 

18 ) Polygonum fagopyrum — ble noir. 

10 ) Sorghum vulgare — gros mittet. 

w ) Mimulus lutem, im westlichen Nordamerika, 
in Peru, Chili, in Schlesien, Thüringen, 30 bis 60 cm 
hoch; die Blätter werden als Gemüse gegessen. 

21 ) Campanula speculum , in Frankreich zur Suppe 
als Gemüse und Salat verwendet. 

w ) Entöltes Maismehl aus indischem Mais. 

**) Vegetari (an)er-Küche: Einen Theelöffelvoll 
Mondamin verquirlt man mit drei Löffelvoll kal¬ 
tem Wasser und rührt es auf dem Feuer ab. Ein 
Ei wird mit einem Löffelvoll Wasser zerschlagen, 
etwas Zucker und Zitronensaft zugefügt, unter 
die Masse gemischt und diese im Wasserbade 
(au bain-marie) fertig gemacht. 

9i ) Phytolacca decantra , ein über 3 m hohes, aus¬ 
dauerndes Kraut mit ästigem Stengel, großen 
Blättern, weißen, später roten Beeren, in Nord¬ 
amerika, Nordafrika, Südeuropa, China, auf den 
Azoren und Sandwich-Inseln. Die jungen Schöß¬ 
linge, welche durch Kochen ihre große Schärfe 
verlieren, werden wie Spargel gegessen, während 
die Beeren, obwohl deren Saft abführend und bre¬ 
chenerregend wirkt, zum Färben des Weines, von 
Zuckerwerk usw. Verwendung finden. 
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Morille. 

Morilles ä Vandalouse.*) 

— au bain-marie. 

— au beurre. 

— ä la crime. 

— aux croutons frits. 

— aux ecrevisses et aux 
asperges. 

— ä Vespagnole. 

— farcies. 

— farcies ä la forestiere. 

— farcies aux truffes. 

— fraiches. 

— ä la genevoise. 

— d Vitalienne. 

— au pain de poisson. 

— en petits moüles 6 ). 

— d la poulette. 

— d la provenfale. 

— siches. 

— au vdoute. 

— en vol-au-vent. 

Croütes aux morüles. 
Fricassee de morilles. 
Hachis de morilles. 

Ragout de morüles. 
Moussaka d la moldav(iqu)e. 


SJlorrfjel 1 ). [Strt. 

SKordjetn auf anbatufiftfje 3 ) 

— im Sßaffer&abe gelodjt. 4 ) 

— in SButter gefdjttmttgen. 

— mit Staljmfofe. 

— gebämpft, über geröfteten 
Srotfruftcn angericf)tet. 

— mit Ärebfen u. ©karget. 

— mit fpantfdjer <Sofe. 

— gefüllt. 

— mit Älöjjdjett gefüllt 5 ). 

— mit Srüffeln gefüllt, 
griffe Sötordjeltt. 
äftordjelrt mit ©enfer 6ofe, 

SButter unb Sitronenfaft. 

— auf italienifdje®) 2lrt. 

— mit einem gtfdjlaibdjen.' 7 ) 

— in f teilten formen 9 ). 

— in meiner Sofe mit j3itro* 
nenfaft unb Sßeterfitie. 

— auf probenfalifdje 10 ) Strt. 

©etroifnete SKordjetn. [fofe. 
Worfeln mit tueifjer ©tamm= 

— in SBtattcrteig^oIjts 
hafteten. 

Prüften mit Sföovdjeftt. 
Stifaffee bon 9D?ord)eln. 
9Kordjet*©e§5<f. 

— »Siagout. [einer gorm. 11 ) 
£>ammelfleifc[j u. ©ierfrudjt in 


Morel. [Spanish Sauce. 
Morels with. sherry and 
Steamed moulds of morels. 
Morels fried in butter. 

— with cream sauce. 

— stewed, served w. the 
sauce on buttered toast. 

— with crayfish and 
asparagus. 

— with Spanish sauce. 

— stuffed. [morels. 

— stuffed w.balls of hashed 

— stuffed with truffles. 
Fresh morels. 

Morels with Genevan 
sauce, butter and lemon. 

— stewed in oil with garlic 
and butter. 

— with a mould of fish. 

— in small moulds. 

— in a white sauce with 
lemon juice and parsley. 

— with onion, garlic and 
pur6e of tomatoes. 

Dried morels. [sauce. 
Morels with stock white 

— in puff-paste patty 
cases. 

Crusts with morels. 
Fricasseed morels. 

Hashed morels. 

Ragout of morels. [plant. 
Mould of mutton and egg- 


Morchella esculenta , gemein© Morchel, 
Speise-Morchel, süddeutsch Maurachel, ist 
weit über Europa, Asien und Nordamerika ver¬ 
breitet. Eine zweite Art wird als Spitzmor- 
chel bezeichnet. — Morchella patula, Glocken- 
Morchel, in Gebirgs-Gegenden, ist der vorigen 
an Güte gleich. Die Morchel enthält einen gif¬ 
tigen Bestandteil, welcher die Blutkörperchen auf¬ 
löst und schwere Nieren-Entzündungen mit töt- 
lichem Ausgange verursacht. Dieser giftige Be¬ 
standteil findet sich nur in frischen Morcheln. Bei 
etwa vierwöchentlicher Trocknung verflöchtet sich 
das Gift, während nach dreiwöchentlicher Trock¬ 
nung immer noch Vergiftungs - Erscheinungen zu 
beobachten sind. Durch kaltes Waschen wird die 
Schädlichkeit der Morcheln auf etwa den vierten 
Teil herabgemindert; dagegen nimmt heißes Was¬ 
ser einen großen Teil des Giftes auf, weshalb die 
gut gewaschenen Pilze mit reinem Wasser wie¬ 
derholt aufgekocht und dann abgespült werden 
müssen. 

®) Auch d Vavdaloue, d Vandalousienne. 

*) In heißem 01 röstet man erst würfelig ge¬ 
schnittenen Schinken, dann Morcheln in größeren 
Stücken und gehackte..Zwiebeln, gibt den Schin¬ 
ken dazu, gießt das Öl ab und dämpft die Mor¬ 
cheln mit Xereswein und spanischer Sose. 

*) Die Morcheln werden ganz weich gekocht 
und durch ein Sieb gestrichen. Das Mus verdünnt 
man mit hellem Fleischsaft (jus), verrührt es mit 
einigen Eiern, füllt es in kleine Formen, deren 
Boden man mit Krebsschwänzen ausgelegt hat, 
macht es im Wasserbade (au bain-marie) gar. 
Man gibt eine braune Sose dazu. 

3 Morchel-Abfälle hackt und dünstet man 
wiebel und Schalotten und bereitet davon 
mit Weißbrot und Schweinefleisch eine Fülle, von 
der man Klößchen formt, welche man ins Innere 


der Morcheln setzt. Letztere dämpft man dann 
in Butter. 

6 ) Morcheln und Knoblauch in Öl und Butter 
gedünstet, mit Zitronensaft geschärft und in einer 
Brotkruste angerichtet. 

7 ) Die Morcheln gewällt (blanchiert), gehackt, 
mit Butter geschwitzt, Mehl angestäubt, mit Fleisch¬ 
brühe weich gedünstet. Ein Karpfen oder Hecht 
(500 g) wird samt dem Rogen oder der Milch in 
Salzwasser einige Minuten gekocht, ausgegrätet 
und gehackt. Weißbrot wird geschält, mit 2 1 / 5 > dl 
Rahm (Sahne) begossen, mit acht Eiern und 70 g 
Butter verrührt, der Fisch nebst gehacktem Schnitt¬ 
lauch darunter gezogen, das Ganze in ein Mund¬ 
tuch gebunden und in Salzwasser gekocht. Wenn 
es fertig ist, gibt man die Morcheln darüber. 

8 ) Le moule die Form, la moule die Muschel. 

•) Die Morcheln werden weich gekocht; etwas 

Weißbrot weicht man in Milch ein, streicht dieses 
durch ein Sieb und bereitet damit eine Eier-Gal- 
lerte (gelee d’oeufs). Diese vermischt man mit 
den Morcheln, gibt die Masse in kleine Formen, 
macht diese im Wasserbad (au bain-marie) gar. 
Man gibt dazu eine Krebs- oder feine Kräuter-Sose. 

10 ) Zwiebel und Knoblauch wird gehackt und 
beides in Butter geschwitzt. Dazu fügt man die 
weichgedämpften Morcheln, gehackte Petersilie 
und Paradiesapfelmus, läßt das Ganze, einige Mi¬ 
nuten dämpfen und richtet es auf in Öl gebacke¬ 
nen Brotschnitten (croütons) an. 

u ) Eine Anzahl Eier-Früchte wird geschält, hal¬ 
biert und gedämpft; andere werden in Scheiben 
geschnitten und in öl gebacken. Von gebratenem 
Hammelfleisch bereitet man ein Gehäck. Eine 
glatte Form legt man mit den halben Früchten 
aus, gibt schichtweise das Gehäck und die ge¬ 
backenen Früchte hinein, bäckt das Ganze eine 
Stunde und stürzt es aus. 
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Mousseron 1 ). j 

Mousserons ä la bordelaise. 

Nalesnikis d la polonaise. ? 
Navet, chou-navet, turneps, j 
ölive de savetier, < 

rabio(u)le 4 ). < 

Navets ä la bechamel. s 

— ä la biere. 5 

— ä la bourgeoise. 

— braises. > 

— au brocket ? 

— au carameV). j 

— ä la creme. $ 

— d Vespagnole. < 

— d Vest-prussienne. < 

— etuves. 5 

— farcis. > 

— farcis ä la russe. j 

— glaces. ? 

— glaces ä la Chartres. <j 

— glaces en forme de poires. jj 

— en karicot. s 

— au jus. s 

— marines. > 

— d la moutarde. 11 ) > 

— aux pommes de terre. ? 

— d la poulebte. j 

— glaces au sucre. < 

Mitonnaga eux navets. < 
Pouding de navets. s 

Püree de navets. s 

Navet de Suede . lö ) > 

Navet de Teltow. 

Navets de Teltow ä la fran- 
gaise. <, 

— de Teltow glaces. 11 ) { 

— de Teltow aux marrons. ] 


ajtpo^fdjttmtnm 3 ). \ 

2ftoo§fd)töämme mit ©dja® > 
lotteit in Dl gebraten. 
Sßolnifdje $ßlinfen mit Ääfe. 8 ) 
Köfjltüöe, ©tetfröbe, weiße 
SRübe ö ). 

SBeiße Silben mit meiner { 

SRaljmfofe. 

— Siüben in SSier. \ 

— SRübettaufbörgerlidjeSfvt. j 

— Stöben gefdjmort. I 

— SRöben mit $ed)t. 6 ) < 

— fRilb enm. Surfer gebämpft. \ 

— Stuben mit Staljmfofe. \ 

— Stöben mit fpantfdjerSofe. \ 

— Stuben auf oftbreujjifdje 8 ) \ 
Sfrt. 

— Stuben gebämpft. \ 

— Stöben gefüllt. 

— Stöben gefüllt auf ruffifdje < 

— Stöben überglänzt. [Slrt. < 

— Stöben mit fpanifdjer \ 
©ofe überglänzt. 0 ) \ 

— Stöben überglänzt; in l 

S3irnenform. \ 

Stagout bon weißen Stöben. 10 ) > 
SBeiße Stöben mit SBratenfaft. i 

— SRöben, fauer. $ 

— Stöben mit ©enf. $ 

— Stöben mit Kartoffeln. 12 ) < 

— Stöben in SReljlfofe. j 

— Stöben mit 3uc!er über* s 

glänzt. [93rö!)e. 18 ) 

— Stöben in ©emmel* \ 

3töben®$ubbing 14 ). \ 

StöbenmuS. \ 

©dfjwebifdje Äoljlrübe. \ 

£eltowe? Stöbe 16 ). 

— Stöb(dj)en auf fran§öftfdje < 

Strt. \ 

— Stöb(d))en überglänzt. i 

— Stäb(d))ett mit Kaftanien. j 


Mushroom. 

Mushrooms fried with 
shallots in oil. 

Sort ofPolish pancakes with 
Turnip, turnep. [cheese. 


Turnips with white cream 
sauce. 

— in beer. 

— in the family style. 

— braised. 

— with pike. 

— stewea with caramel. 

— with cream sauce. 

— with Spanish sauce. 
Püree of turnips with 

brown butter. 

Stewed turnips. 

Stuffed turnips. 

— turnips in the E>ussian 
Turnips glazed. [style. 

— glazed with Spanish 
sauce. 

— glazed, cut into pear- 
shapes. 

Haricot of turnips. 
Turnips with meat-gravy. 

— marinated. 

— with mustard. 

— with potatoes. 

— in a white sauce. 

— glazed with sugar. 

— with panada. 

Pudding of turnips. 

Pur6e of turnips. 
Kuta-baga. 

Teltow turnip. 

— turnips in the French 
style. 

— turnips glazed. 

— turnips with chestnuts. 


x ) Altfranz, mouscheron, altengl. muscheron; 
engl, auch agaric musseron. 

3 ) Agaricus prurmlus, mit fleischigem Hut, findet 
sich häufig in den Alpen, wo er verschiedene Spiel¬ 
arten bildet, indem seine Farbe zwischen weiß, 
grau und gelb schwankt. Er schmeckt vortrefflich 
und bildet einen einträglichen Handels-Artikel 
für Piemont, die Lombardei und gewisse Alpen- 
Thäler. — Über Bereitungs-Arten siehe cipe, Cham¬ 
pignon, oronge. 

3 ) Man streicht 250 g weißen Käse (Quark) 
durch ein Sieb, vermischt ihn mit 250 g Butter 
und 2 Eiern, macht 20 dünne Pfannkuchen (pan- 
nequets) davon, gibt den Käse in ihre Mitte, 
schlägt sie viereckig zusammen, klebt die Ränder 
mit Backteig oder Ei zu, taucht die Nalesnikis 
in Backteig und bäckt sie goldgelb. 

4 ) Schwedische Kohlrübe: rutabaga , engl. 
ruta-baga. 

*) Brassica rapi/era, schweizerisch »Kohlrebe«, 
eine Abart des Rübsen, mit fleischig-saftiger Wur¬ 
zel, deren zahllose Sorten sehr verschiedene Na¬ 
men führen: weiße Rübe, Mairübe, Wasser-Rübe, 
Stoppel-Rübe, Herbstrübe, märkische Rübe, Tel- 
tower Rübe u. a. m. 


6 ) Zerpflückter Hecht wird unter ein weißes 
Rüben-Gemüse geschwungen. 

7 ) Schweizerisch ä la caramelle. 

8 ) Man zerschneidet die Rüben, kocht sie mit 
Wasser, Fett, Zwiebel und Gewürz-Nelken weich, 
streicht sie durch ein Sieb und übergießt sie mit 
brauner Butter. 

9 ) Die Rüben zu kleinen Bällen ausgestochen. 

10 ) Nach Art eines haricot de mouton bereitet. 

11 ) In weißer Sose mit Senf geschwungen. 

12 ) Man wällt (blanchiert) Rüben und Kartof¬ 
feln, jedes für sich, kocht sie zusammen in Fleisch¬ 
brühe, wobei man die Kartoffeln ganz zerkochen 
läßt, mischt etwas gehackte Petersilie darunter. 

ia ) Man schneidet die Rüben, kocht sie in Was¬ 
ser und dünstet sie in Butter, mengt sie dann 
unter gebrühte Semmel (mitonnage). 

u ) Von den Rüben bereitet man mit Butter 
und weißer Rahmsose (bechamel) ein Mus, rührt 
einige ganze Eier darunter, füllt die Masse in eine 
Pudding-Form und bäckt sie im Wasserbad (au 
bain-marie). 

1S ) Auch rutabaga (s. d.). 

ie ) Ungarisch teltowi repäcska. 

17 ) Navets de Teltow colores ist dasselbe. 
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Navets de Teltow ä la 
reine. 

— de Teltoio ä la sauce 
blanche. 

— de Teltow aux tripes. 

— de Teltow au veloute. 

Charlotte de navets de 
Teltow. 

Püree de navets de Teltow. 
Nez-coupe 3 ), pistache 
Noce ®). [sauvage. 

Noisette de terre, pois de 
terre, pistache de terre, 
arachis, arachide. 

Noix de terre 7 ). 

Noques 8 ). 

— ä Vallemande. 

— ä la badoise. 

— ä la bechamel. 

— au beurre. 

— ä la böhemienne. 

— de farine. 

— de farine ä la souabe. 

— ä la Frascati. 

— au gratin. 

— au parmesan. 

— ä la polonaise. 


STeltotucr 9tü6({f>)en in nmjjer 
SJtaljmfofe gezwungen. 1 ) 

— SRü&(dj)eit mit foeifje* 
@ofe. 

— 9iü&(dj)en mit Äalbamten. 

— 9tüb(4)en mit meiner 
©tommfofe. 

— 9ifib(dj)en mit ©eftügel* 
fleifdj in einer $orm. 2 ) 

SDhtS öonSeItoiöer9tüb(d))en. 

^imperitufj 4 ). 

^ofergrü|e(=SD?u§). 

(Irbnufj, (Srbmanbel, @rb* 
eidjel, (Srbboljne, @rb- 
ptftajie, SlÄanbubi» 
©rbfoftonie. [93ofjtte c ). 
Modelt, Ätöjsdjeit 9 ). 

3)eutfd)e 10 ) Poeten. 
SSabifdje 11 ) Sooden. 
jRoden mit weiter 
SSutter^ocfen. 

58öl)ijufdje 12 ) Sooden. 
SÖte^Inoden, ©pa|ieii 13 ). 

©dju>äbif<$e ©pajjle, 
©pa$en. 14 ) 

Sioden ttatfj Frascati 15 ). 

Überfruffete Stoden. 
®äfe=>5fto<feit. 16 ) 

^olnifdie Dioden. 17 ) 


Teltow turnips in white 
cream sauce with 
pepper and meat-glaze. 

— turnips with white 
sauce. 

— turnips with tripes. 

— turnips with stock 
white sauce. 

Mould o£ Teltow turnips 
and duck-meat. 

Püree of Teltow turnips. 

Bladder-nut. 

Oatmeal(-porridge). 

Peanut, earth-nut, ground- 
nut, goober,' arach, 
arachis. 

Earth-nut. 

Dumplings. 

German dumplings. 

Baden dumplings. 

Dumplings w. white cream 

Butter-dumplings. [sauce. 

Bohemian flour-balls. 

Kind of small flour-dump- 
Hngs. 

Swabian flour-dumplings. 

Dumplings in the Frascati 
style. 

Browned dumplings. 

Dumplings with Parmesan 

Polish dumplings. [cheese. 


*) Die Rübchen werden in Fleischbrühe ge¬ 
kocht; eine weiJ5e Rahmsose wird bereitet, mit 
etwas gestoßenem Pfeffer und Tafel-Fleischbrühe 
(glace) verkocht und darin die Rübchen ge¬ 
schwungen. 

2 ) Teltower Rübchen und Möhren dämpft man 
mit Entenfleisch weich, füllt sie schichtweise in 
eine Form, die man bäckt und mit gebratenen 
Würstchen umlegt. 

®) Mehrzahl nez-coupes. 

*) Staphylea pinnata , Paternosterbaum, 
Blasen-, Klappernuß, 3 bis 5m hoch,Strauch 
mit länglichen Blättchen,..rötlichweißen Blüten 
und hellbraunen Samen (Ölnüßchen). in Ge- 
birgs-Wäldern Mitteleuropas und Vorderasiens. 
Die Samen sind eßbar und werden in der Schweiz 
gern roh gegessen. 

s ) Prov. im Norden Frankreichs = gruau d’a- 
voine. 

®) Arachis hypogaea, eine einjährige, ästige, 
niederliegende oder nur zu geringer Höhe anstei¬ 
gende Pflanze. Der Fruchtknoten dringt 5 bis 
8 cm tief in den Boden ein, in welchem die Frucht 
zur Reife kommt. Dieselbe bildet eine eiförmige, 
nicht aufspringende Hülse von durchschnittlich 
20 mm Länge. Die rötlich-braunen, seltener weiß¬ 
lichen Samen schmecken mandelartig mit einem 
Beigeschmack nach Bohnen, ln Spanien, in Nord¬ 
amerika, neuerdings auch bei uns, werden die 
Samen geröstet, in Amerika als peanuts und bei 
uns als »Kamerun-Nüsse« an Straßen-Ecken feil 
gehalten. Die afrikanischen Völker genießen die 
Erdnuß frisch und zu Brei gekocht. Auch die 
Preßkuchen, welche ein weißes Mehl geben, wer¬ 
den noch als Nahrungs-Mittel für Menschen und 
Tiere verwertet. Die gepreßten Sainen liefern ein 
farbloses, angenehm schmeckendes Öl (Katj ang- 
öl), welches im südlichen Frankreich in großer 
Menge zur Verfälschung des Olivenöls dient. 

*) Barum buibocastanum = terre-noix. 


8 ) Nach dem it gnocchi gebildetes franz. Wort. 

9 ) Österreichisch Nockerl(n). 

10 ) 300 g Butter schaumig gerührt, nach und 
nach 6 Eigelbe und 3 ganze Eier, sowie 300 g 
Mehl, Salz, Muskatnuß und Eierschnee dazu ge¬ 
geben, mit dem Löffel abgestochen, in Salzwasser 
gekocht. 

“) Butter dick gerührt, nach und nach drei 
Eigelbe und drei ganze Eier hinein, zu Schnee 
geschlagen, Salz, Muskatnuß, Mehl, Eierschnee 
hinzu; in kochendem Salzwasser gar gemacht. 

w ) 7 dl Milch aufgekocht, 175 g Mehl zugefügt, 
die Masse abgebrannt, wenn kalt, gibt man 2 bis 
3 Eier und 100 g Mehl dazu, sticht davon Nocken 
ab und kocht diese in Salzwasser. 

1S ) 750 g Mehl, 2 Eier, etwas Milch, 75 g warme 
Butter werden zu einem Teig verrührt und fest 
geschlagen. Davon werden kleine Nocken abge¬ 
stochen, diese in Salzwasser gekocht und mit 
brauner Butter übergossen. 

M ) 1 kg Mehl, 5 Eier und etwas Milch bindet 
man zu einem ziemlich festen Teig, den man ver¬ 
arbeitet, bis er Blasen wirft. 

15 ) Cafe Frascati, feines Caf6 in Paris, bis 
1837 Spielhaus. — Dieselben Nocken wie noques 
ä la badoise (s. d.), diese in eine tiefe Gemüse- 
Schüssel gelegt, abwechselnd mit Lagen von But¬ 
ter, geriebenem Käse und einer dicken Sose von 
fein streifig geschnittenen Tafel-Pilzen, Rinds¬ 
zunge und Huhnfleisch, zuletzt geriebener Käse 
und zerlassene Butter darüber, hellbraun gebacken. 

ie ) Von einem Brandteig mit Parmesan-Käse 
bereitet man Nocken, kocht sie in Salzwasser, und 
richtet sie mit weißer Rahmsose (bechamel) und 
Käse an. 

17 ) Drei Eier, 1 U 1 sauerer Rahm, 70 g zerlas 
sene Butter und das nötige Mehl arbeitet man zu 
einem ziemlich festen Teig, den man fingerdick 
ausrollt, in nußgroße Stückchen schneidet, in Salz¬ 
wasser kocht und mit Semmel-Butter übergießt. 
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Nogues ä la Rothschild ♦ 

— ä la strasbourgeoise . 
Nouilles. 

— ä Vallemande. 

— ä Vallemande au pain. 

— ä la bourgeoise. 

— braisees. 

— ä Vetuvee. 

— Stuvees aux ecrevisses. 

— en eventail. 

— au four. ■ 

— frites. 

— frites ä Vallemande. 

— au fromage blanc. 

— au fromage blanc ä la 
levure. 

— au fromage ä la suisse. 

— au gratin. 

— ä Vitalienne. 

— au jambon. 

— au lait. 

— au naturel. 

— ä la palermitaine. 

— ä la Palffy. 

— au parmesan. 

— au pavot. 

— ä la polonaise. 

— aux queues ä?ecrevisses. 

— sautees au beurre. 

Carres de nouilles au jambon. \ 


Rothschild-^ oct tt. 1 ) 
©trafjburger SRo en. 
Rubeln 2 ). 

— in Sftifd) gefodjt, mit 
SSutter unb $äfe. 3 ) 

SDeutfdfje 4 ) Rubeln mit 
SSrotfofc. 

Rubeln in gteifcfjbrüfje ge* 
©ebämpfte Rubeln, [foefjt. 

— Rubeln. 

— Rubeln mit ®reb§* 
fdjttJängett. 

2födjer* 6 )9hibern. 

Rubeln im Ofen gebaefen. 

— gebadett 6 ). 

— in brauner SSutter ge* 
Duarlnubeln 8 ). [braten. 7 ) 

— mit §efe.°) 

Rubeln mit $äfe auf ©cfjtoet* 

— iiberlrufiet. [5er 10 ) Strt. 
©ebaäene Rubeln mit gütige 

unb ©djtnJeit. 

Rubeln mit ©djinfen. 
©efhiftfe “) Rubeln. 

Rubeln inSalgtoaffer gefodjt. 
SSalermitanifcbe Rubeln. 
Rubeln nadb Palffy 18 ). 

— mit $ctrmefan*^äfe. 13 ) 

**- mit Siftobn. 14 ) 

— mit ©emmeI*S3utter über* 
goffen. 

— mit ÄrebSfdjtoängen. 16 ) 

— in SSutter gefdjhmTtgen. 
©ebinfen* Rubeln, *$Ie<fe. 16 ) 


Rothschild dmnplings. 
Strasburg dumplings. 
Noodles. 

— boiled in milk, with 
butter and cheese. 

German noodles with 
bread sauce. 

Noodles boiled in broth. 
Braised noodles. 

Stewed noodles. 

— noodles with crayfish- 
tails. 

Rolled squares of noodle- 
Baked noodles. [paste. 

Noodles fried. 

— fried in brown butter. 
Curd-noodles. 

— -noodles with yeast. 

Noodles with cheese, Swiss 

— browned. [style. 

— with sliced tongue 
and ham. 

— with ham. 

— boiled in milk, browned. 

— boiled in sait water. 
Palermitan noodles. 

Palffy noodles. [cheese. 

Noodles with Parmesan 

— sprinlded with poppy- 
seeds. 

— covered with bread- 
crumbs and butter. 

— with crayfish-tails. 

— fried in butter. 
Ham-noodles. 


*) Ein Brandteig (päte d choux) wird mit 
ebensoviel Geflügel-Füllsel (farce de volaille) ver¬ 
arbeitet, etwas Käse darunter gemischt, Nocken 
abgestochen, in Salzwasser gar gemacht, in eine 
silberne Kasserolle über einer weißen Sose ange¬ 
richtet, mit Käse bestreut und überkrustet. 

*) Italienische Nudel-Arten: Capeletti, fet- 
tuccia, fidelini, lazagnes, rizzoletti, Spaghetti, 
tagliati, tagliarini, tagliatelli, vermicelli. — Über 
Bereitungs-Arten siehe auch macaroni, lazagnes, 
vermicelle. 

®) Mit Pfeffer und geriebener Muskatnuß ge¬ 
würzt. 

4 ) Auch Eier-Nudeln, mit Semmel-Butter 
übergossen. 

6 ) Man bereitet von Eiern und Mehl einen 
festen Nudelteig, rollt ihn aus, schneidet Stücke 
davon, bestreicht diese mit Butter, schlägt sie 
wieder zusammen und setzt dies mehrmals fort, 
schneidet schließlich viereckige zollgroße Stück¬ 
chen, welche in Salzwasser gekocht und mit brau¬ 
ner Butter geschwenkt werden. 

6 ) Man wällt (blanchiert) die Nudeln in Salz¬ 
wasser, füllt sie mit Butter-Stückchen in eine 
Form und bäckt sie so. b) Unter 125 g schaumige 
Butter mischt man vier Eier, etwas Zucker und 
die Nudeln, füllt sie in eine gebutterte Form und 
bäckt sie. 

7 ) Mit Pfeffer, Salz und Muskatnuß gewürzt. 

®) Den Quark vermischt man mit Mehl oder 

geriebener Semmel, gibt Hefe, Eier und Muskat¬ 
nuß zu, macht davon einen nicht zu weichen Nu¬ 
delteig, den man dick austreibt und etwas trock¬ 
nen läßt. Dann schneidet man breite Nudeln da¬ 
von, welche man in Butter auf beiden Seiten bäckt. 


e ) 25 g Hefe werden mit Milch aufgelöst, mit 
zwei bis drei Löffelvoll Mehl vermischt. Nachdem 
man die Hefe hat aufgehen lassen, rührt man 35 g 
Butter schaumig, fügt ein Ei, drei Eigelbe, 125 g 
Quark, 200 g Mehl, 1 U 1 Milch und das Hefenstück 
zu, formt von dem Teig dicke Nudeln und bäckt 
sie, nachdem sie aufgegangen, in Butter. Vor 
dem Anrichten bestreut man sie mit Zucker. 

10 ) Drei Eier, drei Löffelvoll geriebenen Käse 
ixnd V* 1 Rahm läßt man aufkochen und schwenkt 
die in Salzwasser gekochten Nudeln darin. 

M ) Man rollt einen Nudelteig von vier Eigelben 
und Rahm (Sahne) nicht zu dünn aus, schneidet 
ihn in fingerbreite Nudeln, kocht diese mit 3 / t 1 
Milch, bis letztere ziemlich eingekocht ist, fügt 
ein Stück frische oder Krebshutter hinzu und läßt 
die Nudeln Farbe nehmen. 

12 ) Siehe unter entremets Sucres. 

M ) Man kocht die Nudeln in Salzwasser und 
mischt, ohne sie abzukühlen, etwas Butter und 
geriebenen Parmesan-Käse darunter. 

“) Von einem gewöhnlichen Nudelteig schnei¬ 
det man kurze, breite Nudeln, kocht sie in Salz¬ 
wasser, bestreicht sie mit Butter und überstreut 
sie mit Mohn. 

15 ) Die Nudeln werden in Salzwasser gekocht 
und mit den Krebsschwänzen schichtweise in eise 
gebutterte Form gepackt. Darüber gießt man 
einige Eier, die man mit Eirebsbutter zerschlagen 
hat und bäckt das Ganze im warmen Ofen. 

“) Man roUt einen Nudelteig aus, schneidet 
davon viereckige Stückchen, kocht sie in Salz¬ 
wasser und gibt sie, mit gehacktem Schinken ver¬ 
mischt, in eine gebutterte Form, worin man sie 
30 bis 45 Minuten bäckt. 
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Cassolettes de nouüles ä la 
piemontaise. 

Croquettes de nouüles. 

Croustade de nouüles ä la 
financiere. 

— de nouüles ä la pures de 
gibier. 

Petites croustades de nouüles 
ä la reine. 

— timbales de nouüles au 
salpicon. 

Timbale de nouüles. 

— de nouüles au beurre de 
homard. 

— de nouüles ä la chasseur. 

*— de nouüles ä la creme. 

— de nouüles garnie. 

— de nouüles garnie d'un 
hachis de poisson. 

— de nouüles aux huttres. 

— de nouüles ä la müa- 
naise. 

— de nouüles ä la pures de 
lapereau. 

Oenocarpe. 

Oenothere bisannuelle 1 * * * * * 7 ). 

0(i)gnon, ail oignon 8 ). 

Oignons bouülis. 

— ä la creme. 

— ä la demi-glace . 

— etuves. 

— farcis. 

— frits. 

— glaces. 

— au jus. 

— en matdote. 

— ä la poulettc. 

— au vin. 


■ftubel^oftetdjen auf pie* 
montifdje 1 ) 8trt. 

— »Prüftet«. 2 ) 

— »Prüfte mit SReidjen* 
3tagout 8 ) gefüllt. 

— Prüfte mit 28itbmu§ ge* 
füllt. 

Steine 9iubet*$ruften mit 
©effügeltnuS. 

— 5Kubel»$Bedjerf)afteten mit 
2Bfirfel*9lagout. 

SBedjer*$aftete öon Rubeln. 

— haftete öoit Rubeln mit 
!>ummer*S3utter. 

— haftete öon Slubettt nad) 
B5ger» 4 )2lrt. 

— -haftete öoit Stubetu mit 

Slafjmfofe. 6 ) [füllt. 

— haftete öon Stubein ge* 

— *$ßaftete öon Stubetn mit 
£5rifdjgetjäcf. 

— »haftete öon Stubetn mit 
Sluftern. 

— »haftete öon Stubetn auf 
SDtaitänbec Strt. 

— »haftete öon Stubetn mit 
®antitd)enftetfd)ntu3. 

ÜÖtoftyatme 6 ). 

©arten*0ia{>un§et. 

Bmteöet, Solle 9 ). 

©efodjte Btöie&ettt. 

— gwiebetn in einer Statut* 

fofe. [gteifc|faft. 

3töiebeln in öerbidtem 
©ebämpfte «Stwicbctn. 10 ,) 
©efüllte BfoieBetn. 

©ebratene Btüiebetn. 
Überglänzte ßtoiebeln. 
®e!od)te Btüiebetn mit 
Sratenfaft. 

Btoiebetn in 93tatrofen*@ofc. 

— in gelber (®ier*)6ofe. 

— in SBeiu. 


Patties with noodles and 
cream. 

Croquettes of noodles. 
Croustade of noodles filled 
witli financier’s garni- 
shing. 

— of noodles filled with 
pur6e of game. 

Small croustades of noodles 
with pur6e of chicken. 

— thimble-moulds of 
noodles with salpicon. 

Thimble-mould of noodles. 

-mould of noodles with 

lobster-butter. 

-mould of noodles, 

hunter’s fashion. 

-mould of noodles with 

cream. [garnishing. 

-mould of noodles with 

-mould of noodles gar- 

nishedwith hashedfish. 

-mould of noodles with 

oysters. 

-mould of noodles, 

Milanese style. 

-mould of noodles with 

puree of rabbit. 
Oenocarpus. 
Evening-primrose. 

Onion. 

Boiled onions. 

Onions boiled in salted 
water, put in cream. 

— in brown meat-gravy. 
Stewed onions. 

Stuffed onions. 

Fried onions. 

Glazed onions. 

Boiled onions with brown 
meat-gravy. [sauce. 
Onions with matelote 

— in yellow sauce 
thickened with yolks. 

— in wine. 


l ) Kleine Teigkrusten füllt man mit Nudeln 
in Eahmsose, überstreut sie mit Käse und bräunt 
(überkrustet) sie. 

*) Nudeln werden mit Butter, geriebenem 
Käse und weißer Eahmsose (bechamel) angemacht, 
wenn kalt, in viereckige Stücke geschnitten, in 
fein geriebenem Käse gewendet, krustiert (paniert) 
und gebacken. 

*) Über ragoüt d la financiire siehe S. 491, 
Fußbemerkung 1. 

*) Mit einem Eagout von Trüffeln, Oliven, 
Steinpilzen, Fleischklößchen (quenelles ), spani¬ 
scher uud Paradiesapfel-Sose gefüllt.. 

8 ) Eine Becherform wird mit Butter ausge¬ 
strichen, mit weißen Semmel-Bröseln ausgestreut, 
mit Nudeln gefüllt, die mit Käse und weißer Eahm¬ 
sose (bechamel) angemacht sind, gebacken. 

8 ) Oenocarpus, Gattung aus der Familie der 
Palmen, Bäume mit fast runder, einsamiger Frucht 
mit genießbarem Fleisch. Das Fruchtfleisch dient 
zur Bereitung eines beliebten Getränkes. 

7 ) Oenothera liennis = jambon (de Saint-Anr 

toine). 


•) Vergl. Fußbemerkung zu ail und ciboule. — 
O(i)gnonnee Zwiebel-Suppe. 

8 ) Allium cepa, Hauszwiebel, Sommer- 
Zwiebel, gerne ineZwiebel, Zwiebellauch, 
eine uralte Kultur-Pflanze, deren Heimat wahr¬ 
scheinlich Persien und Afghanistan ist. Sie wird 
in mehreren Spielarten mit runden, plattrunden 
oder bimförmigen Zwiebeln, besonders bei Fran¬ 
kenthal in Eheinbayern, Bamberg, Erfurt gezogen. 
— Die Winter-Zwiebel (Röhrenlauch, Schlot- 
ten-Zwiebel, Schnittzwiebel, ewige Zwiebel, Ja¬ 
kobs-, Johannislauch, allium fistulosum), mit meh¬ 
reren kleinen, länglichen, nebeneinander stehen¬ 
den Zwiebeln, sonst der vorigen ähnlich, stammt 
aus Sibirien, vom Altai und Baikalsee und wird 
bei uns vielfach angebaut. Die Zwiebeln schmek- 
ken milder als die Hauszwiebeln. Man benutzt 
vielfach nur die Blätter als Küchen-Gewürz. — 
Die Zwiebeln werden in Süd- und Osteuropa roh 
oder geröstet wie Obst oder Gemüse gegessen, bei 
uns fast nur als Küchen-Gewürz benutzt. 

10 ) In Fleischbrühe mit Butter, gestoßenem 
Zwieback und Zitronensaft gedämpft. 
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Fricasseed onions. 

Brown puree of onions. 
Püree of onions. 

— of onions with slices 
of fried bread. 

White pur6e of onions. 
Ragout of onions. 

Diä of onions. 

Welsh onion, cibol. 

Small onion. 

Olive. [rooms. 

Olives with button-mush- 
Devilled olives on slices 
of toast. 

Olives stuffed. 

— stuffed with anchovies. 

— pickled. 

— preserved in the Piccio- 
lini fashion. 

Ragout of olives. 

— of stuffed olives. 
Turnip. 

Onion. 

Oil-radish. 
Evening-primrose, 
Cotton-thistle. 

Potato. 

Barley 16 ). 

-milk, -cream, -water. 

-groats. [groats. 

Russian porridge of barley- 

*) Pur&e d’oignons rousse dite bretonne ist | Ioniern als Gemüse gegessen werden. — Raphanus 
dasselbe. caudutus, geschwänzter Rettich, dessen Wurzel 

*) Püree d’oignons (blancs) dite Soubise ist roh mit Salz als Salat gegessen wird, 
dasselbe. H ) Oenoihera; vergl. oenothere (enothire) bi- 

*) Allium fistulosum; vergl.Fußbem. zu o(i)gnon. sannuelle, S. 1034. 

4 ) Olives vertes eingemachte Oliven; olives 1S ) Onopordon acanthium, Woll-, Krampf* 
noires auf dem Baume reif gewordene Oliven; distel, mit aufrechtem, fast wollhaarigem Sten- 
pigau kleine schwarz und rot gestreifte Olive; gel, spinnwebenartig-wollenen Blättern, in Europa 
olives picholines Picciolinen (spr. »PItschölinen«), heimisch. Diejungen Wurzeln werden wieSchwarz- 
nach einer von dem Italiener Picciolini erfundenen wurzel (salsifis noir) bereitet, auch die zarten 
Bereitungs-Vorschrift eingemachte Oliven (auch Stengel werden in manchen Gegenden als Gemüse 
olives d la pieholine). gegessen. 

*) Olea europaea, mit kugelrunder oder eiför- 1S ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol- 
miger, grüner, weißlicher, rötlicher, blauer oder kes = pomme de terre. 

schwarzer Steinfrucht mit grönlichweißem. öligem “) Orge als Pflanze weiblich: orge carree, 
Fleisch und knochenharter Steinschale. Die Olive orge commune,petite orge usw.; als Gemüse männ- 
stammt aus Asien, wächst wild an der Ostküste lieh: orge monde Gersten-Graupen, orge passe 
Afrikas, findet sich jetzt verwildert in den Mittel- Gerstenschleim, orge perle Perlgraupen, eau a’orge 
meer-Ländern, besonders in Griechenland. Die monde (perle) Gerstenschleim. Auch als Gemüse 
schwarzen Oliven werden im Süden als Tafelobst wird orge oft weiblich gebraucht, was nicht als 
gegessen; sie werden mit Salz und Essig einge- falsch zu bezeichnen ist, da in verschiedenen großen 
macht und spielen so bei der russischen Saluska franz. Wörterbüchern so vorkommend. — Orgeot 
eine Rolle. Auch getrocknete Oliven werden ge- prov.imSüden Frankreichs: März-, Sommer-Gerste, 
gessen. In der Küche werden frische und einge- 16 ) Die Gerste ist ein Hauptnahrungsmittel in 
machte Oliven zu Ragouts, Salaten, Sosenundzu Sibirien, Norwegen, Schottland und Irland; ge- 
Umlagen (Garnituren) benutzt. schält liefert sie die Perlen-Gerste oder Graupen, 

•) Vergleiche Fußbemerkung zu olive. Gersten-Grütze und Gerstengrieß. 

7 ) Der Genueser Picciolini, welcher diese Art 18 ) Barley-bread Gerstenbrot; barley - bree, 

der Konservirung von Oliven um die Mitte des barley-broo (schott.) Bier, Gerstensaft, auch Ger- 
18. Jahrh. in der Provence einführte, machte der stenschnaps; barley-broth Gersten-Suppe, auch 
Länge nach einen Einschnitt in die Früchte, legte Bier; bartey-com Gerstenkorn; Bier; barley-meal 
sie neun Tage in Wasser, welches er täglich wech- Gerstenmehl; barley-milk Milchgrütze; barley- 
selte und verwahrte die Oliven dann, luftdicht water Gerstenschleim, Gerstentrank; barley-wine 
verschlossen, in Salzwasser. Gerstensaft, Bier; patent barley Patent-Graupen- 

8 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol- mehl (z. B. Robinson' & patent barley). 

kes = navet. n ) */* 1 Gersten-Grütze wird eine Stunde in 

*) Nur in der Gauner-Sprache. kaltem Wasser geweicht und dann zu einem stei- 

10 ) Raphanus sativus oleiferus, dessen junge Blät- fen Brei gekocht, den man mit 125 g Butter ver- 
ter als Gemüse benutzt werden. — Raphanus ra- rührt, mit kochendem Wasser verdünnt, durch ein 
phanistrum, Hederich, Unkraut auf Äckern, des- Sieb streicht, aufkoclit und mit frischen oder Back- 
sen Blätter in Spanien, besonders von den Kata- pflaumen vermischt. 


Fricassee d’oignons. 

Püree ä la bretonne.') 

— d’oignons. 

— d’oignons aux eroütons 
frits. 

— ä la Soubise.*) 

Bagoüt d’oignons. 
Oignonade. 

0(i)gnon d’Espagne 9 ). 
Oignonette. 

Olive 4 ). 

Olives aux Champignons. 

— sur croutons ä la didble. 

— farcies. 

— farcies aux anchois. 

— marinees. 

— picholines 6 ). 

Bagoüt d’olives. 

— (Polices ä la Maillebois. 
Olive de savetier 6 ). 

Olivet 9 ). 

OUvette, olivete. 

Onagre n ). 

Onoporde, pedane. 

Orange de Limousin. 19 ) 
Orge 14 ). 

Creme d'orge. 

Gruau d’orge. 

— d’orge ä la russe. 


Stote6el^rifo|fee. ] 

S3raune§ SmiebelmuS. ] 

SttuebelmuS. < 

— mit geröfteten S3rot- | 

fruften. \ 

SBei&eS 8tt>ie6elmu§. s 

gmiebeMHagout. \ 

— *@eridjt. 5 

2Binter*8tt>ie6eI. \ 

kleine 8toie6el. j 

DÜUe 6 ). 

Düben mit SafeWßiläen. \ 

— auf 9löft&rotfd)nitten mit \ 

Pfeffer*©ofe. \ 

— gefüllt. 

— mit «Sorbetten gefüllt. > 

— eingemacht. \ 

picciolinen 7 ). j 

9tagout bon Dliben. \ 

— bon gefüllten Dliben. \ 

SBeifce Sftüfie. < 

Btbiebel. s 

Dlrettidj 10 ). 

üftadjtfetäe. \ 

ftre&3- f @fel§*$iftel 12 ). 
Kartoffel. j 

©erfte 16 ). 

©erfienfcfjleim. > 

©erften*©rfij-)e. [Summe. 17 ) \ 
SRuffifdje ©erffengrüfee» \ 
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Orge mondö. 

— monde au beurre noir. 

— monde ä la mode d* Ulm. 

— monde ä la polonaise. 

— monde aux pruneaux . 

— monde ä la styrienne. 

Orge perle. 

— perle aux choux-fleurs. 

— perle au vin btanc. 
Ornithogale. 

Orobanche 7 ). 

Orobe 9 ). 

Oronge (franche). 11 ) 

Oronges (franches) ä la 
bordelaise. 

— (franches) farcies. 

— (franches) farcies et 
gratinees. 

— (franches) grülees. 

— (franches) grülees sur 
croütons. 

Orpin lö ). 

Ortie 16 ). 

Orties bouülies. 

Ortie blanche, ortie morte, 
pied-de-poule. 


I (©crfteit=)®riuM)ett, ®od£j», 

\ SRoCfgerfte x ). 

— ©raupen mit Brauner 
Butter. 

Himer (©erftett*)©raupen. 2 ) 
(©erfien»)©raupen in einer 
gorm m. fauerer ©afjne. 3 ) 

— ©raupen mit Bac!» 
pflaumen. 4 * ) 

©raupen», @erften»91itfdjer. 6 7 8 ) 
ipetlgraupcn. 

— mit Blumenfof)!. 

— mit SBeifjmein. 
Bogelntilcf), aftildjffern. 3 ) 
©ommertourä, ©rüen» 

SOBiirge 8 ). 

SSalb», BergerBfe, SBalb», 
Bergerbe 10 ). 

^aiferlittg, ßaifer» 

\ fcpmamm 12 ). 

5 5Eai|erfcptt)cimmem.6(^alotten 
\ in öliöenöl gebraten. 18 ) 

| ©efüffte ®aiferfcf)tt>ämnte. 

| —-, üBerfruftete ®atfer» 

I fdjtDämnte. 14 ) 

©eröftete Äaiferfdjwämme. 

— ®aiferfcf)K)ämme auf ge* 
röfteten Brotfdjnittdjen. 
©djmertDurä(el). 
Bremteffcl 17 ). 
j ©elocpte 18 ) Breuneffeln. 

1 SauBneffel, weiter Bienen* 

\ f««9- 19 ) 


| Peeled barley, hulled, pot, 
5 Scotch barley. 
i — barley with. brown 
\ butter. [cinnamon. 
\ — barley with sugar and 
l — barley in a mould with 
? sour cream. 

? — barley with prunes. 

< Styrian dish of peeled 

s barley with beans, etc. 
Pearl barley, French 

> barley. 

? — barley with cauliäower. 
? — barley with white wine. 

< Star-flower. 

< Strangle-tar, strangle- 

< weed. 

\ Heath-pea, bitter-vetch, 
s wood-pea, wood-vetch. 
Golden agaric. 

> — agarics fried in olive-oil 
? with chopped shallots. 

| Stuffed golden agarics. 

i — and browned golden 
| agarics. 

5 Broiled golden agarics. 

5 — golden agarics on slices 
$ of buttered toast. 

> Orpin, orpine. 

| (Common) nettle. 

f Boiled nettles. 

< Dead nettle, blind nettle, 

) white archangel. 


3 ) Enthülste, abgerundete und geglättete Kör¬ 
ner der Gerste (des Weizens und Dinkels). Oft 
werden die Körner auch mehrfach zerbrochen und 
die Stücke zu Graupen abgerundet. Man unter¬ 
scheidet Perlgraupen, Eier-Graupen (wegen der 
Größe) u. a. Graupen aus unreifen Dinkel-Körnern 
bilden das Grünkorn. 

2 ) Zwei Obertassenvoll Gersten-Graupen kocht 
man in etwas Fleischbrühe weich, fügt zwei Ei¬ 
gelbe hinzu, streut klaren Zucker und gestoßenen 
Zimt darüber und gibt die Gerste mit Schweine- 
Braten zu Tisch. 

3 ) Man wällt (blanchiert) 250 g Graupen, kocht 
sie mit 1,5 1 Milch und 30 g Butter. Wenn sie 
weich sind, fügt man 250 g Butter, 6 Eier und 
3 dl sauere Sahne (Rahm) hinzu, füllt sie in eine 
Form, bäckt und stürzt sie. Sauere Sahne gibt 
man nebenbei. 

*) Oft streut man Zucker und Zimt über die 
Graupen. 

B ) Va 1 große Graupen kocht man in Fleisch¬ 
brühe, 1 k 1 weiße Bohnen in Wasser, schwitzt 
einige Zwiebeln und Mehl in Butter, schwenkt 
(sautiert) die Gemüse darin und gibt den Saft 
einer halben Zitrone daran. 

a ) Die Wurzel-Knollen einiger Arten werden, 
nachdem sie mehrmals sauber gewaschen sind, 
wie Kartoffeln zubereitet. 

7 ) Mort au chanvre ästige Sommerwurz; pain 
de lapin hohe Sommerwurz. 

8 ) Orobanche , Schmarotzer-Gewächse mit flei¬ 
schigem, schuppigem Stengel, welche auf den Wur¬ 
zeln sehr verschiedener Pflanzen leben, kommen 
in Deutschland seltener, in den Mittelmeer-Län¬ 
dern häufig vor. Die jungen Sprosse werden wie 
Spargel gegessen. 


®) Orobe bätard, orobe des boutiques Erven- 
Wicke. 

10 ) Orobus, deren Wurzeln kleine Knollen tra¬ 
gen, welche man sowohl roh als gekocht ißt. 

11 ) Auch oronge vraie, dorade. 

M ) Man darf diesen schon von den alten Rö¬ 
mern geschätzten Pilz nicht mit dem giftigen 
Fliegenschwamm (fausse oronge) verwechseln. — 
Über Bereitungs- Arten siehe cepe, Champignon, 
mousseron. 

15 ) Spanische Sose, Salz, Pfeffer, gehackte 
Petersilie, Zitronensaft zu dem Ol als Sose. 

M ) Die ..Stiele werden gehackt und mit den 
Köpfen in Öl mit etwas Knoblauch gedämpft. Yon 
den Stielen wird mit etwas Petersilie, Semmel- 
Bröseln und Sardellen eine Fülle gemacht, die 
Pilzköpfe damit gefüllt und überkrustet. 

16 ) Sedum telephium ~ feuille-grasse. 

w ) Ortie brulante, ortie(~)grieche, petite ortie 
kleine Brennessel (urtica urem); ortie dioique große 
Brennessel (urtica dioica) ; ortie romaine kugel- 
blütige Brennessel (urtica pilulifera). 

”) Urtica, ein- oder mehrjährige Kräuter mit 
gesägten bis gezahnten, meist mit Brennhaaren 
besetzten Blättern. — Urtica dioica, große Brenn¬ 
nessel, 60 bis 180 cm hoch, ist weitverbreitet und 
bedeckt oft große Strecken.— Urtica urens, kleine 
Brennessel, 15 bis 30 cm hoch, ist ebenfalls 
weit verbreitet. Man benutzt beide Nesseln jung 
als Gemüse (in Rußland, Walachei). — Die Knol¬ 
len von urtica tuberosa werden in Indien gegessen. 

18 ) Man bereitet die jungen Brennesseln wie 
Spinat. 

19 ) Lamium album , eine sehr verbreitete Pflanze, 
welche, wenn jung, in Schweden und Irland als 
Gemüse gegessen wird. 



L6gum.es. 

Oseille. 

— au beurre. 

— ä la creme. 

— ä Vespagnole. 

— au jus. 

— ä la maitre d’hotel. 

— aux oeufs poches. 
Beignets d'oseüle. 

Püree d’oseüle. 

— d'oseille aux oeufs. 
OseiUe de bücheron 6 ). 

Oseille ä trois feuiMes 6 ). 
Oxalide 7 ). 

Pai-mi. 8 ) 

Pain de coucou 9 ). 

Pain de lievre 10 ). 

Pain du pauvre. 

Pain de pourceau , marron 
de cochon, cyclame(n) 
Paburde 12 ). [d'Europe. 
Fanais. 

— bouälis. 

— bouülis ä Vanglaise. 

— braises ä Vanglaise. 

— braises ä la russe. 

— ä la creme. 

— etuvis. 

— frits. 

— frits ä Vanglaise. 

— au gratin ou gratines. 


— ä la sauce aigre. 
Beignets de panais. 

Petits gdteaux de panais. 
Püree de panais. 
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Sorrel 2 ). 

— with butter. 

— witb cream. 

— with Spanish. sauce. 

— witb meat-gravy. 

— witb maitre d’hötel- 
butter. 

— witb poached eggs. 
-fritters. 

Püree of sorrel. 

— of sorrel witb eggs. 
Wood sorrel. 

Wood sorrel. 

Wood sorrel. 

Wbite rice. 

Wood sorrel. 

Calfs-foot. 

Sort of gourd in Valparaiso. 
Rabbits’-ears, sow-bread, 
cyclamen. 

Sort of gourd. 

Parsnip, parsnep. 
Parsnips boiled. 

— boiled in salt water. 

— braised in wbite sauce 
witb cream. 

— braised in tbe Russian 
style. 

— witb cream sauce. 
Stewed parsnips. 

Fried parsnips. 

— parsnips, English style. 
Boiled parsnips browned 

witb salt and fat from 
tbe roast pan. 

Parsnips in sour sauce. 
Parsnip-fritters. 

Small parsnip-cakes. 

Püree of parsnips. 


©emttfe. 

) Sottcrotttbfet*). 

\ — mit Söuttcr. 

] — mit 3tatjm. 

\ — mit fpanifdjer ©ofe. 
s — mit 33ratett*©ofe. 
s — mit §au§ljofmeiftet*= 
l SButtcr. 

\ — mit tcrlorcnen Siern. 
i — »ÜBrapfett. 8 ) 
i ©auerantpfermuS. 

— mit @ient. 4 ) 

< sirt ©ouerflec. 

< strt ©auerflee. 
s ©auerflee. 

s SBeifjer 9tei§. 

5 Strt ©auerflee. 

> (Seflecfter SIron. 

\ sirt Äörbiä au§ SSatyaratfo. 

\ ©rbfcfjetbe, ©aubrot, Silkens 
l SBeÜdjeu. 11 ) 

m ®ürbi§. 

\ ©efodjte ?ßaftinafen. u ) 

5 — ^afiinalen, euglifc| 16 )* 
l $oftina!cn in weiter ©ofc 
\ mit Sftaljnt gebämpft. 

\ — auf ruffifc^e 10 ) Sirt ge* 

bäiupft. 

< — mit SRafjmfofe. 

< ©ebämpfte 5ßafitnafett. 

\ ©ebadcnc ^aftinafen. 

s ■— $aftiuafen, englifcf} 17 ). 

5 ©eloc^te Sßaftinafcn mit ©alj 

> unb SSratenfett im Ofen 

> gebräunt. 

] Sßaftinafen in fauerer ©ofe. 
I ^aftina!(en)*£rabfen. 18 ) 

| kleine ^aftinaf(en)^u* 

J $aftina!(en)mu§. [<$en. 19 ) 


J ) Rumex acetosa. auf guten Wiesen wachsend, 
in einer langblätterigen (spanischen) und einer 
breitblätterigen Spielart (französischer Spi¬ 
nat) gebaut. Die Blätter dienen als Zuthat zu 
Suppen und Gemüsen und als Salat. — Rumex 
patientia, Geduld-,Garten-, Gemüse-Ampf er, 
englischer Spinat, Mönchsrhabarber, 
ewiger Spinat, franz. patience, engl, patience 
(dock), monk’s-rhubarb, wird 2 m hoch. Man 
baut ihn als Gemüse-Pflanze besonders in Eng¬ 
land. Die Wurzel dient als Ersatz des Rhabar¬ 
bers. — Rumex alpinus, Alpen-, Gemüse-Am¬ 
pfer, franz. rhapontic des Alpes, engl, butter- 
leaves, an grasreichen Stellen der Alpen, mit flei¬ 
schigem, verzweigtem Wurzelstock, im Mittelalter 
häufig in den Kloster-Gärten gezogen, als Gemüse 
und als Rhabarber-Ersatz benutzt. 

а ) Auch sharp dock, sour dock, cock-sorrel. — 
Butter-dock stumpfblätteriger Ampfer. 

*) Schöne, fleischige Sauerampfer-Blätter in 
Backteig getaucht und ausgebacken. 

4 ) Unter das Mus rührt man einige Eier, die 
man mit Rahm zerschlagen hat. 

б ) OxaKt esculenta — petite-oseille. 

e ) Oxalis esculenta — petite-oseille. 

’) Oxalis; vergl. petite-oseille, S. 1039. 

8 ) Im nördlichen China gebaut. 

9 ) Oxalis esculenta = petite-oseille. 

10 ) Ärum m acuta tum — chou poivre. 

1J ) Cyclamen europaeum, mit roten, wohlriechen¬ 
den Blumen, herzförmigen Blättern und Knollen, 


welche Brechen bewirken, weshalb die Pflanze 
für giftig gilt. Geröstete Knollen haben keine 
nachteiligen Eigenschaften, schmecken wie Ka¬ 
stanien und werden gleich solchen gegessen. 

ia ) Prov. in Maine-et-Loire. 

1S ) Pastinaca sativa, zweijähriges, 30 bis 90 cm 
hohes Kraut, wächst in ganz Europa und Nord¬ 
asien und wird der Wurzel halber allgemein an¬ 
gebaut. Man zieht lange Pastinaken, mit 
langer, dünner Wurzel, Jersey - Pastinaken, 
mit stärkerer, mehr rübenartiger Wurzel, runde 
Zucker- oder Königs-Pastinaken, mit der 
breitesten, kürzesten, gehaltreichsten Wurzel, wel¬ 
che sowohl als Gemüse wie als Wurzelwerk ver¬ 
wendet wird. — Pastinaca sekakul, Sekakul, eine 
zweijährige, in Syrien und Ägypten einheimische 
Pflanze, wird im Morgenlande der wohlschmecken¬ 
den Wurzel wegen häufig gebaut. 

“) a) In fetter Fleischbrühe mit Butter, Salz 
und Zucker gekocht, b) In einer weiden Sose mit 
Essig, Zucker und Muskatnuß gekocht. 

15 ) In schwach gesalzenem Wasser gekocht. 

18 ) Die Pastinaken mit wenig Wasser, Butter 
und Zitronensaft gedämpft und durch hineinge¬ 
stäubtes Mehl gebunden. 

”) In Salzwasser gekocht, in Backteig ge¬ 
taucht und ausgebacken. 

18 ) Pastinakenmus mit Butter, Pfeffer, Salz, 
Ei, ein wenig Mehl verrührt, löffelweise in heißes 
Fett gegeben. 

J9 ) Wie beignets de panais, aber ohneEier,flach. 
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Panicaut, ehardon 1löland, 
chardon roulant, ehardon 
ä cent tetes, erynge, eryn- 

Panic d'Italie . 2 ) [gion. 

Pannequets rouUes au hachis 
de veau röti.*) 

— au sdlpicon ä la creme. 

Panouü 4 ) ot» panouüle (de 

Pasteque ’). [mats). 

Pate allemande dite 

»Spatcent. [Spatzen«.. 

— allemande dite » Wasser - 

— aUemande de pain dite 
»Brotspatzen«. 

— allemande de pommes de 
terre dite » Kartoffel- 
Spatzen «. 

— d'oeufs ä Vallemande- 
meridionale (sud-alle- 
mande). 

Patience. 

Pätisson u ). 

Patraque. 

Pavot-coq, 15 ) 

Pavot rouge, pavot sau- 

Pedane 17 ). [vage. 16 ) 

Pelmenes ä la siberienne. 

Pelure. 

Pensee 10 ). 

Pepper pot. 

Persil 23 ). 

— ä Vallemande. 


3Dtcmn§treu, BIoueSKcerwurg, 
SBradjbiftel, Äotterbiftel 1 ). 

Kolben*, £5rud)§!jtrfe 3 ). 
©e&atfene ©icr-SBämmletn 
mit Äalb§bratctt*5üllc. 
©efüHte ©ier^Iectc 6 ). 

3Jlai§Eofljeit. 

2öaffer»9Moite. 

Slbgerüljrte Sparen, ©pa{?i, 
©l»a£le. 8 ) [«'©baile. 9 ) 

2öaffer»6}}a|jen, »©pajji, 
S8rot=fpopcn f »fpapt, 
«■feä&le. 10 ) 

^artoffcI=>6papcn / »©papt, 
»©pöple. 11 ) 

20lel)Hdjmarr(e)tt, »fdjmarn, 
»fdjmarrleitt, »ftpmarben, 
»fdjmartoen. 18 ) 

©ttglifcfjer ©pinat 13 ). 

9iunbe Kartoffel, 
gelb», Jftatfdjmoljn. 
gelbmolpt, Sflatfcpmo^n. 
®re&3biftel. 

©ibirifdje 18 ) SKunbtafcptpcn. 

strt Kartoffel. 
2I<fer=2MIdjen 20 ). 

Ragout turn ©emüfett mtb 
®affatoa*©ofe. 22 ) 
^etcrfUte 24 ). 
$eterftfteit*©emüfe. 


Sea holly, eryngo, eryn- 
gium. 

Italian millet. 

Pancakes spread w. hashed 
roast veal and rolled. 

Thin pancakes with. sal- 
picon and cream. 

Ears of maize. 

Water-melon. 

Paste of flour, butter, milk, 
eggs. 

— of flour, eggs and milk. 

— of soaked bread, flour 
and eggs. 

— of grated potatoes 
with eggs. 

German egg-paste named 
“Mehlschmarren”. 

Patience(dock), monk’s- 

Squash. [rhubarb. 

Round potato. 

Cuprose, cupper-rose. 

Coquelico(t), corn-poppy. 

Cotton-thistle. 

Patties filled with noodles 
and salpicon. 

Sort of potato. 

Pansy 21 ). 

Stew of vegetables and 
cassareep. 

Parsley. 

— in the German style. 


*) Eryngium campettre, Mannstreu, Brach-, 
Brack-,Roll-, Kraus-, Radendistel, Elend, 
Unruhe, eine in Deutschland häufige, ausdau¬ 
ernde Pflanze von hell graugrüner Farbe. Die 
Wurzel (Stech-, Elend-, Braundistel-, Donnerdistel-, 
Tolldistel-, Brackendistel-, Ellaub-, Meer-, Mord¬ 
wurzel, Elendkraut) riecht schwach, schmeckt süß 
schleimig, fast möhrenartig, später sehr schwach 
gewürzhaft; die Wurzel wird als Gemüse ge- 
essen, während die jungen Wurzel-Sprosse als 
alat verwendet werden. — Eryngium maritimum , 
blaue M e e r w u rz (e 1), Meerstrands- 
Mannstreu, Meerbrackdistel, deren flei¬ 
schige Frühjahrs-Sprosse wie Spargel (s. asperges, 
S. 971) gegessen werden. 

8 ) Auch millet en ipi, millet ä grappes, mil¬ 
let d'Italie. 

*) Setaria italica, aus Indien stammend, schon 
von Griechen und Römern, noch jetzt in Südeuropa 
angebaut. Der Geschmack der Körner ist weich¬ 
licher als der der gemeinen Hirse. 

*) Siehe dasselbe unter »Eier-Speisen«. 

R ) Man bäckt ganz dünne Pfannkuchen (pan¬ 
nequets), ohne sie Farbe nehmen zu lassen, schlägt 
sie über einem Würfel-Ragout (salpiconjvon Kalbs¬ 
milch, Tafel-Pilzen und Krebsschwänzen oder 
einem Gehäck (hachis) zusammen, gibt sie in eine 
tiefe, gebutterte Schüssel, übergießt sie mit zer¬ 
schlagenen Eiern und Rahm und läßt sie damit 
einige Male aufkochen. 

•) Provinziell epi de mais. 

*) Cucumis citruiius = melon d'eau. 

*) Brot wird geschnitten und mit 3 dl Milch 
übergossen. 140 g Butter macht man heiß, gibt 
das Brot, 4 Eier und 5 dl Mehl daran und kocht 
davon Spatzen in Salzwasser. 


9 ) 5 dl Mehl, 2 Eier und etwas Milch arbeitet 
man zu einem nicht zu dünnen Teig. 

10 ) Unter einen Liter Mehl mengt man geweich¬ 
tes Brot und zwei Eier und macht von diesem 
Teig Spatzen. 

u ) 70 g Butter, vier Eier, ein Tellervoll ge¬ 
riebene Kartoffeln und 5 dl Mehl. 

12 ) Auch Eierhaber, Schäbel. — a / 2 1 kalte 
Milch mit 1 J 2 1 Mehl und vier Eiern verarbeitet. 
Dieser Teig in eine Pfanne mit heißer Butter ge¬ 
geben, mit der Kuchen-Schaufel zerteilt und unter 
öfterem Wenden der einzelnen Stückchen braun 
gebacken. 

1S ) Humex patientia; vergl. Fußbem. zu oseille. 

M ) Cucurbita melopepo; vergl. melonnee. 

15 ) Mehrzahl pavots-coq. Papaver rhoeas = co- 
quelicot. 

16 ) Papaver rhoeas = coquelicot. 

17 ) Onopordon acanthium = onoporde. 

18 ) Von Nudelteig und einem braunen Geflügel- 
Ragout (salpicon) bereitet man Mundtäschchen 
(ravioles), welche in Salzwasser gekocht und mit 
gewürztem Fleischsaft (jus) übergossen werden. 

,9 ) Auch fleur de la trinite. 

**) Viola tricolor, Dreifaltigkeits-Blume, 
Freisamkraut, Stiefmütterchen, Jelän- 
gerj elieber, löbis 20 cm hoch, in ganz Europa. 
Das Kraut wird zu Gemüse verwendet. 

21 ) Auch love-in-idleness, heart's-ease. 

**) In Westindien sehr beliebtes Gericht. 

ra ) Persil Odorant Sellerie. 

“) Petroselinum sativum, wächst in Südeuropa 
wild, wurde schon im Altertum arzneilich benutzt 
Karl der Große befahl ihren Anbau in den kaiser¬ 
lichen Gärten. Jetzt ist sie das gebräuchlichste 
Kiichen-ßewnrz. 
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Persü frit. 

— aux petites quenelles 
de semoule. 

JRacines de persü. 

Persü de cerf, persü de mon- 
tagne blanc. 

Persil de Macedoine. 
Petite-oseille 4 ). 

•- oseiüe ä la cendre. 

- oseiüe farcie. 

— -oseiüe au gratin. 

Püree de petite-öseüle. 

Petite rave. 9 ) 

Petit-houx 9 ). 

Petit raifort des jardins. 19 ) 
Petits gäteaux ä Veau. 
Petits pains d'oeufs d la 
souab(ienn)e. 

Petits pois, pois verts. 

— pois ä Vaüemande. 

— pois ä Vancienne mode . 

— pois ä Vanglaise. 

— pois au beurre. 

— pois ä la bonne femme. 

— pois ä la bourgeoise. 

— pois ä la (en) casserole. 

— pois en cosse . lö ) 

— pois ä la creme. 

— pois ä la dionysienne 
(dionysiague). 

— pois aux ecrevisses. 


©ebacfene fßeterfilie. 1 ) 

$ßeterftlien-@entüfe mit 
©rtejjftöjjdjen. 

— -SBurjeltt, 2Bur§el-$etei> 
ftlie. 

§ir[djtourg(el), Singen- 
SBurä(el). 2 ) 

SRajebonifdje Sßeterftlie 8 ). 

(später (Saucrflce 6 ). 

6auer!lee(-KnoIlett) in ber 
Slfdje gebraten. 

— (-Knolleit) gefüllt 6 ). 

— (Knollen) überlrnftet 7 ). 

6auerfleemu§. 

9iabie§d^en. 

•ättäufeborn. 

$Rabte§d(jen. 

333affer-Kü(f|teht“). 

6d)tt>abtfcfjer fßft^auf 13 ). 

©djotett-Kcrne, S3roäet- 
(Srbfen. 13 ) 

— -Kerne in bexttfd^er ©ofe. 

— -Kerne mit SRaljm unb 

©igelb. [Butter. 14 ) 

— -Kerne mit frtfdjer 

— -Kerne mit S3utter. 

— -Kerne in SButter mit 

Bwiebel nnb Sättig ge- 
bämjjft. [Sftatpn. 

— =®erne mit ©igelb unb 

— -Kerne in ber ©djmor- 
.pfanne. 16 ) 

— -Kerne in ben §itlfen 
(©djoien) gelobt. 

— -Kerne mit SRaljmfofe. 

— -Kerne mit Sftöfjren, Kar¬ 
toffeln, Stoiebeln, Sattid), 
Kerbel. 17 ) 

— -Kerne mit Krebfen. 18 ) 


Fried parsley. 

Parsley with semolina- 
(farina-)dumplings. 

Tumip-rooted parsley, 
Hamburg parsley. 

Mountain-parsley. 

Macedonian parsley. 

Wood sorrel. 

— sorrel cooked in tbe 
coals. 

— sorrel stufPed. 

— sorrel browned. 

Pur6e of wood sorrel. 

Radisb. 

Knee holly. 

Summer-radish. [water. 

Small cakes cooked in 

Small Swabian moulds of 
egg-paste. 

Green pease, young pease. 

— pease in German sauce. 

— pease with cream and 
yolk (of egg). 

— pease with fresh butter. 

— pease with butter. 

— pease stewed in butter 
with minced onion and 
lettuce. [and cream. 

— pease with egg-yolks 

— pease seryed in the 
saucepan. 

— pease boiled in the 
pods. 

— pease with cream. 

— pease with carrots, 
potatoes, onions, 
lettuce, chervil. 

— pease with crayfish. 


*) Yon den großen Stielen befreite Petersilie 
bäckt man einen Augenblick in heißem Fett und 
salzt sie. 

2 ) Athamanta Matthioli, in den Alpen von Krain 
und Steiermark, mit eßbarer WurzeL — Von der 
in Griechenland und Nordafrika heimischen atha¬ 
manta macedonica werden die möhrenartigen Wur¬ 
zeln als Gemüse und Salat gegessen. 

*) Bubon maeedonieum, in Mazedonien und Mau¬ 
retanien (Mauritanien) heimisch, wird in Italien 
und Frankreich roh mit Ol und Zucker oder Salz 
und Pfeffer gegessen. 

*) Ohne Mehrzahl. Auch oseille ä trois feuil- 
les, oseille de bücheron, pain de coucou, oxalide. 

8 ) Oxalis esculenta, Art Sauerklee aus dem tro¬ 
pischen Amerika, hat einen knolligen, nußartigen, 
genießbaren Wurzelstock, wird deshalb in Amerika 
vielfach angebaut. Auch die Blätter ißt man als 
Salat, sie ähneln im Geschmack dem Sauerampfer. 

*) Man höhlt die geschälten, rohen Knollen 
aus, füllt sie mit einem Mus von Geflügelfleisch 
und Schinken und macht sie im Ofen mit ein 
wenig Butter und Fleischbrühe gar. 

Man schichtet die rohen Knollen-Scheiben 
mit Scheiben von Schweizer Käse in eine Form, 
gibt Butter darüber und bäckt sie eine halbe 
Stunde im Ofen. 

8 ) Petite rave wenig gebräuchlich; mehr ge¬ 
bräuchlich: radis. 


8 ) Ruscus aculeatus — hoasson. 

10 ) Raphanus sativus radiola = radis. 

u ) Man schneidetSemmel in Scheiben, bespritzt 
sie, falls sie nicht ganz frisch ist, mit Milch, 
taucht sie in einen dicken Teig von Mehl, Eiern 
und Milch, und kocht sie eine Viertelstunde in 
Salzwasser. Beim Anrichten überschüttet man sie 
mit gerösteten Semmel-Bröseln oder Zwiebeln. 

12 ) 375 g Mehl werden mit */* 1 Milch glatt ge¬ 
rührt, mit acht Eiern, 90 g Butter und noch 1 I? 1 
Milch vermischt, in kleine gebutterte Formen ge¬ 
füllt und im nicht zu heißen Ofen eine halbe 
Stunde gebacken. 

1S ) Die noch grünen, halbreifen Früchte (Kerne) 
der Erbsen. Vergleiche ferner Fußbemerkung 
zu pois. 

M ) ln gesalzenem kochenden Wasser schnell 
abgebrüht (blanchiert), gehäuft angerichtet; oben¬ 
auf ein Stück frische Butter. 

,6 ) In Butter gedämpft und in der Kasserolle 
zu Tisch gegeben. 

w ) Petits pois Sans cosse Zucker-Erbsen. 

17 ) Mit Möhren, Kartoffeln, jungen Zwiebeln 
und Lattich gedämpft, mit gehacktem Kerbel be¬ 
streut. 

w ) Man dämpft die Schoten-Keme in Fleisch¬ 
brühe, bindet sie mit geschwitztem Mehl, schwenkt 
die Krebsschwänze darin und umlegt die Schüssel 
mit ganzen Krebsen. 
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Petits pois ä la flamandc. 

— pois ä la florentine. 

— pois ä la frangaise. 1 2 ) 

— pois ä la hollandaise. 

— pois au jambon frit . 4 ) 

— pois au jus. 

— pois aux laitues. 

— pois au lard. 

— pois ä la magdeburgeoise. 

— pois ä la menagere. 

— pois ä la menthe. 

— pois ä la mode. 

— pois ä la morue seche .’) 

— pois au naturel. 


— pois ä la parisienne. 

— pois aux petits oignons. 

— pois et pommes de terre 
au beurre. 

—- pois sautes ä la saxonne. 


— pois sautes. 

— pois sautes au jambon. 

— pois sautes au lard. 

— pois au sei. 15 ) 

— pois de Seon ä la 
paysanne . 14 ) 

— pois au sucre. 

— pois au veloute. 

Püree de petits pois. 
Pe-tsai. 

Phaseoie. 15 ) 


©djoten»Kerne mit Kartoffeln 
gefodjt. [apfeftmtS. 1 ) 

— »Kerne mit SßarabieS» 

— »Kerne auf fraitäöfifdje 3 ) 
2lrt. 

— »Kerne mit fjottänbifdjer 

©ofe. [©djittfett. 

— »Kerne mit gebadenem 

— »Kerne mit SBratenfaft. 

— »Kerne mit Sattidj. 

— »Kerne auf ©pedfdjei&en 
gebünftet. 

— »Kerne auf SJiagbe» 
Bürger 5 ) Strt. 

—■ »Kerne mit ßattid) unb 
grüner Stiebet gebampft. 

— »Kerne mit SOlinge. 

— »Kerne ttadj ber 9Kobe. 6 7 ) 

— »Kerne mit ©tocffifd). 8 * ) 

— »Kerne in ©atjmaffer 
gefodjt, mit frifdjer 
Üöutter. 0 ) 

— »Kerne auf Sßarifer 10 ) 

Strt. [3tniebeln. 

— »Kerne mit Keinen 

— »Kerne unb Kartoffeln 
mit SButter. 11 ) 

— »Kerne mit ©todfifdj unb 
Sßeterfttie in SButter 
gefdjttmttgeti. 13 ) 

— »Kerne gezwungen. 

— »Kerne mit ©djinfen 
gefdjtoungen. 

— »Kerne mit ©pect 
gefdjtoungen. 

— »Kerne in ©aljtoaffer 
gefodjt. 

— »Kerne boit Seon 16 ) nadj 
S3auern»Slrt. 

— »Kerne mit ^uder. 

— »Kerne mit toeiffer 
©tammfofe. 

50?u§ oon ©d}oten»Kernen. 

dijinefifdjer Kofjl, 

Sfifole, gafo(^)Ie. 


Green pease boiled witb 
potatoes. [tomatoes. 

— pease witb pur6e of 

— pease stewed. w. onion, 
parsley and lettuce. 

— pease with Dutcb 
sauce. 

— pease witb fried ham. 

— pease stewed in stock. 

— pease witb lettuce. 

— pease stewed on layers 
of bacon. 

— pease in tbe Magdeburg 
style. 

— pease stewed witb 
lettuce and onion. 

— pease witb mint. 

— pease stewed in butter 
witb parsley. 

— pease witb dried cod. 

— pease boiled in salt 
water, served witb 
fresb butter. 

— pease in tbe Parisian 
style. 

— pease witb small onions. 

— pease and potatoes 
witb butter. 

— pease fried with dried 
cod and parsley. 

— pease fried. 

— pease fried witb bam. 

— pease fried witb bacon. 

— pease boiled in salt 
water. 

— pease of Seon in the 
peasant’s style. 

— pease witb sugar. 

— pease with stock white 
sauce. 

Püree of green pease. 

Chinese cabbage. 

Phasel,. bean. 


1 ) Die Schoten-Keme werden mit einer Zwie¬ 
bel und einem Sträußchen (bouquet) Petersilie in 
Butter gedünstet und mit Paradiesapfelmus ge¬ 
schwenkt. 

2 ) Auehpetitspois aux laitues d la frangaise. 

a ) Die Kerne werden in Butter mit Zwiebel, 

Petersilie und einem Kopf Lattich gedünstet, mit 
Zucker gewürzt und mit Mehlbutter (beurre ma- 
nie) gebunden. 

*) Oder au jambon grille mit geröstetem 
Schinken (with broiled ham). 

•) Die Schoten-Kerne werden in Butter ge¬ 
dünstet, fein geriebene Semmel und gehackte 
Petersilie wird zugefügt, worauf die Schoten- 
Keme noch einige Minuten gedämpft werden. 

•) Die Schoten-Kerne werden in Butter ge¬ 
dämpft, mit etwas Mehl und gehackter Petersilie 
bestäubt und noch kurze Zeit weiter gedämpft. 

7 ) Vergl. hierzu Seite 357, Fußbemerkung 3. 

®) Der Stockfisch wird mehrere Tage gewäs¬ 

sert, langsam in Wasser erhitzt, dann in Stück¬ 


chen gepflückt, in Butter geschwitzt und unter 
die gedämpften und gebundenen Schoten-Kerne 
geschwenkt. 

e ) Wie petits pois d Vanglaise. 

10 ) a) Wie petits pois d la frangaise (s. d.). 
b) Mit Zwiebeln, Butter, Salz und Zucker gekocht, 
mit der Sose angerichtet. 

u ) Sehr saubere neue Kartoffeln werden mit 


Schoten-Kemen zusammen in Salzwasser gekocht, 
geschält, mit den Schoten-Kemen angerichtet und 
mit heißer Butter übergossen. 

12 > Schoten-Kerne werden mit Stockfisch und 
gehackter Petersilie in Butter geschwenkt. 

JS ) Vergl. petits pois au naturel. 

Gegeben im Hotel Baur au Lac, Zürich, 
am 3. Juni 1893 gelegentlich des Festbanketts des 
Internationalen Vereines der Gasthofs - Besitzer 


(de la societe Internationale des Höteliers). 

15 ) Seon, Dorf im Schweiz. Kanton Aargau. 

16 ) Gattung phaseolus, wofür nach Ginin bis zum 
17. Jahrh. feve gebraucht wurde; vergl. haricot. 
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Phaseöle rouge 1 ). 

Phytaque 8 ). 

Picride. 

— d la creme. 

— au four. 

— au jus. 

Pied-de-poule. i ) 
Pied-de-sauterelle s ), rai- 
Pied-de-veau 7 ), [ponce. 

Pignatelli. 

Pi tau. 

— d la turque. 

Pimprenelle, pi(m)pinelle. 
Pione, peone , 12 ) 

Piropies. 

Pissenlit u ). 

Pistache sauvage. 1 *) 

Pistache de terre lö ). 

Pit-sai. 

Pivoine femelle. 17 ) 

Pizza d Za napolitaine. 

Plantain d'eau, plantain 
aquatique . 20 ) 

Plockfinken d Za hambour- 

— älahanovrienne. [geoise. 
Podrida ä la crcole. 

Poelee. 


Sürfifdje SBoIjnc. 

®erme§*33eere. 

©ittcv'fraut 3 ). 

— mit SKctljmfofe. 

— gebaden. 

— mit SBratenfaft. 
äöeijjer SBienenfaug. 
9ta}nin3eI<>©locfenbhtme 6 ). 
©emeiner SCron. 

2ltt italiemfdje 8 ) ®Iöj 3 e. 
$tfau, $itatu 9 ). 

SürFifdjer «ßiXau. 10 ) 
^Bibernelle, Wimper netfe 15 ). 
$äonie. 

Ääfe*$ßlä£djen 13 ). 

Sömcn§at)n. 

Wimper», 58Iafennuj3. 
©rbpiftagie. 

(Hnneftfäier ®of)L 
Päonie, ©idjittmiräel. 18 ) 
sittSSrotfruftcn mit Saröettett 
unb $arabie3»$pfeln. 19 ) 
3öaf{er*2ßegeridj. 

Hamburger 31 ) $locffm!ett. 
fmnnööerifdje 32 ) $Iocffittfen. 
Sonnen mit Sberf in Sieis* 
ranb. 33 ) 

©efüflte Pfanne 34 )o 


Scarlet runner. 
Poke(-weed). 

Picris. 

— with cream sauce. 

— baked. 

— with meat-gravy. 
White archangel. 
Rampion, ramps. 
Calfs-foot. 

Dumplings of cheese, eggs 
Pillau. [and ham. 

Turkish pillau. 

Pimpernel, pimpineL 
Peony, piony. 

Piropies. 

LionVtooth. 

Bladder-nut. 

Groundnut, earth-nut. 
Chinese cabbage. 

Peony, piony, paeony. 

Sort of bread-cake with 
anchovies and tomatoes. 
W ater-plantain. 

Hamburg plockfinJcen. 
Hanoverian plockfinken. 
Red beans with bacon and 
a border of rice. 

Kind of thick omelet with 
apples. 


*) Phaseolm multiflorus — haricot d’Espagne. 

*) Phytacca; vergl. morelle des Indes, S. 1029. 

*) Picris; in Südfrankreich, wo es häufig wächst, 
bereitet man die Blätter wie Spinat und auch als 
Salat zu. 

*) Mehrzahl pieds-de-poule. Lamium album = 
ortie blanche. 

5 ) Mehrzahl pieds-de-sauterelle. 

®) Campamla rapunculus, hier und da in euro¬ 
päischen Wäldern und in Nordafrika, mit knolli¬ 
ger, wohlschmeckender Wurzel, in Frankreich und 
England als Gemüse und Salat gegessen. 

7 ) Mehrzahl pieds-de-veau. Arum maculalum 
= chou poivrL 

®) Ein italienisches Gericht: V 2 1 Wasser läßt, 
man mit 20 g Butter aufkochen, rührt 125 g Mehl 
und 30 g geriebenen Käse hinzu, läßt den Brei 
etwas auskühlen, mischt drei bis vier Eier, 35 g 
gekochten, würfelig geschnittenen Schinken zu. 
formt von der Masse nußgroße Klöße, welche man 
in heißem Schmalz bäckt. 

®) Gedünsteter Reis. Vergl. S. 552, Fußbe¬ 
merkungen 5 und 6. 

10 ) Nach einer Bereitungs-Vorschrift des kai¬ 
serlichen Konsulats in Beirut bereitet man in den 
dortigen Kasernen Pilau wie folgt: Es dienen 
dazu 12 große Kessel (kazan), jeder für 120 Mann, 
in diese gibt man 64 kg Wasser mit 2 kg Salz 
und 22 l /a kg Reis, den man so 20 Minuten kocht. 
Dann wird das Wasser abgegossen, der Reis noch 
eine halbe Stunde gequellt, und 4 l / a kg heiße But¬ 
ter darüber gegossen und alles noch einige Zeit 
gedämpft. 

11 ) Poterium sanguisorba, sanguisorba minor, N a • 
gelkraut, Becherblume, Sperberkraut, 
Blutkraut, im mittleren und südlichen Europa 
wachsend, wird wegen der scharf gewürzhaft 
schmeckenden Blätter als Garten-Bibernelle 
in Gärten gezogen und als Gewürz, Gemüse oder 
Salat-Pflanze benutzt. 

IS ) Paeonia; -vergl. pivoine femelle. 

**) Butter schaumig gerührt, nach und nach 
-einige ganze Eier, eine Prise Salz, Zucker, Zitro- 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


nen-Schale, ausgepreßter Quark oder weißer Käse 
hinzu, alles mit Mehl zu einem ziemlich festen 
Teig verrührt, dieser zwei Messerrücken dick auf¬ 
gerollt, in schmale Streifen, diese wieder in schräge 
Vierecke geschnitten, in kochendem Salzwasser 
fünf Minuten gekocht, mit brauner Butter über¬ 
gossen, angerichtet. 

u ) Taraxacum vulgare — dent(-)de(-)lion. 

**) Staphylea pinnata — nez-coupe. 

**) Arachis hypogaea = noisette de terre. 

”) Auch pione, peone. 

M ) Paeonia offteinalis, mit knollig verdicktem 
Wurzelstock, wächst in Südeuropa. Im südlichen 
Sibirien bereiten die Sajanen ein Mus von der 
Wurzel. 

19 ) Ein neapolitanisches Volksgericht: Brot¬ 
teig wird dünn ausgerollt, mit Öl bestrichen und 
mit frischen Sardellen, sowie halbierten Para¬ 
dies-Äpfeln, oft auch mit Schafkäse belegt. Hier¬ 
auf bestreut man den Kuchen mit Salz, Pfeffer, 
gehacktem Knoblauch, Petersilie und Saturei (Pfef¬ 
ferkraut), spritzt Öl darüber und bäckt ihn 20 Mi¬ 
nuten im Ofen. Vor dem Anrichten träufelt man 
nochmals Öl darüber. 

*®) Alisma piantago = flute de berger. 

a ) Vergl. Seite 516, Fußbemerkung 15t 

w ) Vergl. Seite 516, Fußbemerkung 15. 

**) Rote Bohnen werden mit würfelig geschnit¬ 
tenem Speck weich gedämpft nnd in einem Rand 
(bordure) von Reis mit Schweineschmalz ange¬ 
richtet. 

**) In 21 Milch quirlt man 6 Eigelbe und etwas 
Zitronen-Schale. Zehn alte Weißbrötchen schneidet 
man in Scheiben und mischt diese und den Schnee 
der sechs ..Eiweiß unter die Milch. Fünf große 
geschälte Äpfel schneidet man in dicke Scheiben 
und dämpft sie in wenig Wasser. Eine Pfanne 
streicht man mit Butter aus, gibt die Hälfte der 
Masse hinein, die Apfel-Scheiben darauf, die an¬ 
dere Hälfte Masse darüber, legt einige Butter- 
Stückchen obenauf und bäckt das Ganze zwei 
Stunden. Statt der Äpfel kaun man auch rohe 
Kirschen einlegen. (Vegetarianer-Küche.) 

(4) 66 
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Poireau, por(r)eau. 
Poireaux ä Vaigre-douce. 

— en asperges. 

— braises. 

— ä la hessoise. 

— ä la mode de Montreux. 

— ä la sauee blanche. 
Hachis de poireaux. 

Poire de terre .•) 

Poires et pommes de terre 
ä la hollandaise. 

Poires vertes aux quendles. 
Poiree , ). 

— en epinard. 

Car des 9 ) de poirie. 

— de poiree gratinees. 10 ) 
Gäteau de poiree. 

— de poiree ä la suisse. 
Poiree ä carde 12 ). 

Pois 1 *). 

— d Vaigre. 

— d Vaigre-douce. 

— ä la bohemienne. 

— et carottes. 

— ä la choucroute. 

— au janibon. 

— aux jarrets de porc 
mle. 11 ) 

— au lard. 

— ä la paysanne. 

— au riz. 


fiiuidj, dorrte 1 ). 

—* mit jufjfauerer ©ofe. 

— wie ©parget bereitet. 8 ) 
—* geöämpft. 

— mit Slofirteit unb .gtuiebaef 
auf l)ej)ifdje 8 ) Slrt. 

— mit Seberwurft. 4 ) 

— in weiter ©oje. 

©cljäcE oon Saud).*) 
©rbbirne. 

SSirnen unb Kartoffeln mit 
©peä gebämpft. 7 ) 

©rüne Sirnen mit Klöfjen 
9lunfelru5e; mei jjerSÄangoli). 
2)tangolb(*SÖIätter) al£©pinat. 

— *93Iattr4>|>en. 

— »SBIattrippen flberfruftet. 

— »Kuweit. 

— *Kud)en auf ©djweijer 11 ) 
SBeiüer SJiangolb. [5lrt. 
©rbfe 14 ). 

©auere ©rbfeit. 

©ilfjfauere ©rbfen. 

©rbfen auf bötjmifdje 16 ) 2lrt. 

— unb 9K51jreu. 

— mit ©auertraut. 

— mit ©djinlen*2Bürfeln. 

— mit ($ölel«)©djttiein3* 
fnocfyen. 

— mit ©bectwürfeln. 

— mit Krautern. 

— mit 9iei§. 


I Leek, porret. 

> Leeks w. sour-sweet sau© •. 
I —, asparagus fashion. 

j — braised. 

I — witb raisins, pounded 
| biseuit, vinegar, sugar. 

> — witb liver-pudding. 

| — in white sauce. 

j Hasbed leeks. 

| Jerusalem artichoke. 

< Pears and potatoes stewed 

| with baoon. [lings. 

\ Green pears witb dump- 

\ Beet(-root); white beet. 

> White beets as spinach. 

5 Leafstalks of white beet. 

? — of white beet browned. 
| Cake of white beets. 
j — of white beets in the 
( White beet. [Swiss style. 
| Pea ,6 j. 

\ Sour pease. 
s Sweet-sour pease. 

I Pease in the Bohemian 
l — and carrots. [style. 
5 — with Sauerkraut. 

? — with cubes of ham. 

| — with soused pork-feet 

< (-knuckles). 

< — with bacon cut dice- 

< — with herbs. [shaped. 

> — with rice. 


*) Aiiium pormm, Winter-Porree,Welsch* 
Zwiebel, gemeiner Lauch, spanischer 
Lauch, Aschlauch, Fleischlauon, mit ein¬ 
facher, weißer, rundlicher Zwiebel, welche nach 
außen kleine Zwiebeln ansetzt. Man benutzt den 
Winterlauch als Gemüse und Küchen - Gewürz. 
Letzterer ist vielleicht nur eine Kulturform von 
allium ampeloprasum , welche Art als Sommer¬ 
lauch (Sommer-Porree) gebaut wird. Sie gleicht 
dem gemeinen Lauch sehr, trägt rote Blüten, hat 
rot angelaufene Stengel, schmeckt pikanter und 
ist besonders im Morgenlande geschätzt. 

*) a) In weißer Sose. b) Mit brauner Butter. 

*) Der Lauch zugestutzt, in ziemlich fetter 
Fleischbrühe ungefähr eine Stunde gekocht; wäh¬ 
rend dieser Zeit Rosinen, gestoßener Zwieback, 
Essig und etwas Zucker zugefügt. Dieses Gemüse, 
ein hessisches National-Gericht, wird mit Kartof¬ 
feln zum Suppenfleisch gegeben. 

4 ) In Stücke geschnitten, in Butter geschwun¬ 
gen, Mehl und Fleischbrühe hinzugefügt; wenn es 
kocht, eine Leberwurst dazu gethan und langsam 
40 bis 45 Minuten weiter gekocht, angerichtet und 
mit der geschnittenen Wurst umlegt. 

6 ) Mit Sahne (Rahm) und Eigelben. 

®) Helianthus luberosus = topinambour. 

’) Gleiche Teile Birnen und Kartoffeln dämpft 
man mit einem Stück mageren Speck in etwas 
Wasser mit Zucker und Butter. 

*) a) Beta — bette, b) Beta cicla = carde poiree. 

•) Carde eßbare Mittel-Blattrippe des Man¬ 
golds und der wilden Artischocke; auch letztere 
selbst. — Cötes de poiree ist dasselbe wie cardes 
de poiree. 

10 ) Auch cardes (cötes) de poiree au gratin. 

M ) Die Blätter werden gehackt, mit Speck ge¬ 
dünstet, mit Eiern, Mehl, Milch und Salz zu einem 
dicken Teig verrührt, dieser auf einen Weißbrot¬ 
teig gegeben und gebacken. 

“) Beta cicla = carde poiree. 


u ) Pois breton , pois carre gebaute Platterbse 
(lathyrus satiws); pois des champs, pois gris Stock¬ 
erbse (pisum arvense); pois chiche, cicer tete de 
belier Kichererbse (cicer arietinum); pois en cosse 
Schoten-Erbsen; pois mange-tout, pois goulus, 
ois gourmands Zucker-Erbsen; pois maritime 
tranderbse (pisum maritimum); pois de terre ame¬ 
rikanische Erdnuß (arachis hypugaea); pois verts, 
petits pois grüne Erbsen, Schoten. 

14 ) Pisum, hiervon drei Hauptkulturarten: 
Acker-Erbse (pisum arvense), Pa hl- oderKnei- 
fel-Erbse (pisum sativum), Zucker-Erbse (pi¬ 
sum saccharatum), letztere beiden meist als Gar¬ 
ten-Erbse zusammengefaßt. Die Garten-Erbsen 
zerfallen in: a) hohe Erbsen, b) Zwerg- oder 
Kruperbsen. Nach der Beschaffenheit der Sa¬ 
men unterscheidet man solche mit glatten und 
solche mit runzlichen Samen, letztere heißen auch 
Markerbsen, die sich besser zum Grünkochen 
eignen. 

15 ) Pea, Mehrzahl peas und pease. Wenn eine 
bestimmte Anzahl von Kernen gemeint ist, wird 
peas als Mehrzahl angewendet, z. B. die Hülse 
enthielt acht Erbsen: tliepod contained eightpeas. 
Im allgemeinen Sinne jedoch ist die Form pease 
anzuwenden, z. B. wir hatten Erbsen zu Mittag: 
we had pease at dinner. Leider wird dieser Unter¬ 
schied in der gewöhnlichen Sprache selten gemacht, 
sodaß man die Mehrzahl peas fast allein im Ge¬ 
brauch findet. — Früher bildete man auch eine 
Einzahl pease und davon eine Mehrzahl peases, 
peasen, auch peses. 

1# ) Die Erbsen läßt man zwischen glühenden 
Kohlen ganz langsam ausquellen. Sie müssen ganz 
weich und trocken sein, werden erhaben ange¬ 
richtet und mit Semmel-Bröseln bestreut. Sodann 
übergießt man sie mit klarer Butter oder zer¬ 
lassenem Speck und gibt Pökelfleisch (petit-sale) 
oder Wurst dazu. 

1? ) Vergl. hierzu Fußbem. 1 auf S. 583. 
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Pots au vert. 

Bordüre de pois ä la 
bohemienne. 

Burke de pois. 

Bois breton, pois carrk 3 ). 
Bois-cafe 4 ). 

Pois cliiclie, cicerole, dcer 
tete de beiter , garvance. 

— etliches au beurre. 

— chiches ä Vespagnöle. 
Buree de pois chiches. 

Pois goulus. 4 ) 

— goülus aux carottes. 

— goulus secs, 

Buree de pois goulus. 

Bois gourmands .*) 

Pois gris. 

— gris au hareng . 

— gris secs. 

— gris secs ä la creme aigre. 

Pois mange(-)tout. ls ) 

— mange(-)tout ä la 
bourgeoise 

— mange(-)tout ä la päte. 
Bois de terre 11 ). 

Bois verts. 

Polenta, potente. 19 ) 

— au jus. 21 ) 

— ä la napolitaine. 

— au parmesan. 

S(o)ubrics de polenta. 

Swrtout de polenta ä la 
milanaise. 


©rBfcn grün gelodjt. 1 ) 
SBöljmifcfye @rbfen=äOBanbef, 
*2BanneI 2 ). 

@rb§mu§, @rb§6rei. 
Sßlatterbfe, $id)et4ing. 
S’ttigeMSrbfe. 

Äidjcrcvöfc, ®idjerlitig, 
$affee*@rbfe 6 ). 
Ätc^crcrbfen mit SSutter. 

— mit fpanifdjer ©ofe. 

SüluS bon ^tdjererbjen. 

Su(fcr=@röfcit. 

— «(Srbfen mit Sfööfyren. 
©ebörrte 3u(!er*@rbfeit. 7 ) 
SDtwS von «Bucfersförbfen. 
3u<fer*@rbfen. 

©totferbfe®). 

©toderbfen mit gering, 
©ebörrte ©toeferbfen. 11 ) 

— ©toderbfen mit faucrcm 
9taljm. 12 ) 

3«dcr=6tf)otcn 14 ). 
(Budcr*)©c^otcn in gleifdj* 
brüt|e gefodjt. 16 ) 
3«der*@rbfen mit £eig. ,# ) 
Ürbeidjel. [erbfett. 18 ) 

©rfine Gcrbfen, $flüd* 
$üleitta, ital. SftaiSbrei. 20 ) 

— mit Sratenfaft. 29 ) 

— auf neapoliianifdje Slrt. 

— mit fßarmefan*®äfe. 
9Jlai8brei4ftoc!en in SSutter 

gebraten. 

— Trufte mit feinem 
braunen Ragout. 


Pease cooked with. greens. 
Bohemian border-moulds 
of pease. 

Purde of pease. 
Chickling-pea, -vetch. 
Tetragonolobus. 
Chick-pen, chich, gram, 
dwarf-pea. 

— -pease wifcli butter. 

— -pease w. Spanish sauce. 
Pur6e of chick-pease. 
Marrow-fat (pease). 

— -fats with carrots. 
Dried sugar-pease. 

Pur6e of marrow-fats. 
Marrow-fat (pease). 
Field-pea 10 ). 

-pease with herring. 

Dried field-pease. 

— field-pease with sour 
cream. 

Sugar-pease, marrow-fats. 
Shredded sugar-pease 
boiled in broth. 
Sugar-pease with paste. 
Peanut, earth-nut 
Green pease. 

Polenta. 

— with brown gravy. 

— in the Neapolitan style. 

— with Parmesan cheese. 
Kind of polenta-croquettes. 

Croustade of polenta filled 
with a brown salpicon. 


*) Trockene Erbsen kocht man weich. Eine 
Handvoll Spinat, ebensoviel Petersilie und Zwie- 
bei-Scheiben hackt man fein, schwitzt das Ge¬ 
hackte in Butter, fügt Mehl und Fleischbrühe daran 
und bindet mit dieser Sose die Erbsen. 

8 ) Wandl, Wandel, Wannei = a) Back¬ 
form (Rand-, Reif-, Springform) von Blech; b) eine 
in einer solchen Form gebackene Speise. — */« 1 
Erbsen weich gekocht, durch ein Sieb gestrichen; 
125 g Butter schaumig gerührt, das Erbsmus, acht 
Eigelbe, Zucker, Zimt, geriebene Semmel, der 
Schnee der Eier hinzugegeben, die mit Butter 
ausgestrichene Form damit gefüllt, eine reichliche 
Stunde gebacken. 

*) Lathyrus sativus = gesse. 

*) Tetragonolobus purpureus = tetragonolobe. 

*) Cicer arietinum, einjährige, in Südeuropa und 
im Morgenland auf Feldern als Unkraut wild vor¬ 
kommende Pflanze mit aufrechtem, 20 bis 25 cm 
hohem, behaartem Stengel, behaarten Hülsen und 
rötlichen Samen. Diese Pflanze wird wegen ihrer 
zuckererbsengroßen, nahrhaften Samen in vielen 
Gegenden, besonders in Spanien angebaut. Sie 
bilden in Spanien, wo sie garbanzos heißen, das 
tägliche Gericht der niederen und mittleren, zum 
Teil selbst der höheren Volksklassen. Auch in 
ganz Nordafrika bis Ägypten wird die Kichererbse 
angebaut. Man kennt Abarten mit veilchenblauen 
Blumen und schwarzen Samen, lilafarbenen oder 
weißen Blumen und gelben Samen. 

•) Auch pois mange-tout, pois gourmands. 

*) Gedörrte Zucker-Erbsen werden meist unter 
dem Namen Moskauer oder russischeZuck er- 
Schoten verkauft. 

*) Auch pois mange-tout, pois goulus. 

Pisum arvente; vergl. Fußbem. zu pois. 


10 ) Split pease = English yellow field pease 
hulled and split. 

11 ) Sogenannte »alte Weiber«, 

»*) in zerlassenem Speck röstet man Zwiebel 
und Mehl, füllt mit Fleischbrühe und sauerem 
Rahm auf und schwenkt die in Wasser weichge¬ 
kochten Erbsen darin. 

18 ) Auch pois goulus, pois gourmands. 

u ) Man bezeichnet damit die zarte Erbsenart, 
von der man nicht nur die grünen Kerne, sondern 
auch die Hülsen (Schoten) ißt. 

15 ) Man zieht die Schoten wie Bohnen ab, bricht 
oder schneidet sie mehrmals durch, kocht sie in 
Fleischbrühe weich und verdickt diese mit in But¬ 
ter geschwitztem Mehl. 

16 ) Hefenteig von 500 g Mehl, zwei Eiern, Milch 
und Butter bereitet, aber ziemlich fest; die Erbsen 
mit einem Stück magerem Speck und dem nötigen 
Wasser aufgekocht, der Hefenteig, zn einer Platte 
geformt, darüber, einige Scheibchen Butter darauf, 
der Topf fest geschlossen, zwischen glühenden 
Kohlen eine reichliche Stunde backen gelassen. 
Man gibt dann Speck und Erbsen zusammen und 
den Teig, sowie rohen Schinken daneben. 

P) Arachis hypoyaea =. noisette de terre. 

* 8 ) Vergl. petits pois und Fußbem. zu pois. 

M ) Auch poulinte, pouleinte in franz. Koch¬ 
büchern zu finden. 

*°) Zwei Liter Wasser kocht man mit Salz auf, 
rührt 500 g Maismehl hinein, läßt es zu einem 
steifen Brei einkochen, den man auf verschiedene 
Art verwendet. 

“) Polenta au jus d Pitalienne ist dasselbe. 

**) Frischbereitete Polenta schneidet man in 
Streifen, bestreut sie mit Käse, übergießt sie mit 
Bratensaft (jus) und gibt sie zu Tisch. 

66* 



1044 Legumes. 


©emiife. 


Yegetables. 

Thimble-mould of polenta 
with cheese. 

— -mould of polenta with. 
fish. 

Pomeranian potato. 
Apples as a vegetable. 
Püree of potatoes and 
apples. 

Apple-dumplings, hop- 
Love apple. [abouts. 
Potato 0 ). 

Potatoes with boiled lamb. 
Cut-potatoes in a sour 
sauce. 

-potatoes cooked in 

broth with bay-leaves 
and lemon-juice. 
Potatoes in the German 
style. [and onions. 

— with salt pork, herring 

— with ancbovies fried 
in cream sauce, baked. 

— in the ancient fashion. 

— boiled and fried in 
Anna potatoes. [butter. 
Potatoes with mushrooms. 

— with white cream sauce. 

*) Man kocht Polenta mit etwas Käse, läßt •) Gehackte Zwiebel wird mit würfelig ge* 
sie in einer Becheriorm erkalten, stürzt sie, schnei- schnittenem Speck geschwitzt, ein wenig Mehl 
det sie mit einem Faden in Scheiben, bestreicht zugefügt, mit Fleischbrühe anfgefüllt; Lorbeer- 
diese mit Butter, streut geriebenen Käse darüber Blätter und Zitronensaft daran gethan, die Kar- 
nnd legt dünne Scheibchen von Fontina-K&s& dar- toffeln darin weich gekocht, 
auf. Alsdann legt man die Scheiben wieder in 10 ) In Fleischbrühe gekocht und mit braun ge- 
die Becherform, bäckt sie eine halbe Stunde im rösteten Semmel-Bröseln oder gerösteter Zwiebel 
heißen Ofen und stürzt, die Pastete. bestreut. 

*) Man schält die Äpfel, schneidet sie in vier M ) 2 1 Kartoffeln und 750 g Pökel-Sch weine- 
Teile, entfernt die Kerne, kocht sie mit etwas fleisch schneidet man in dünne Scheiben, mischt 
Butter und Zucker, zerdrückt sie ein wenig und es mit gehacktem Hering, Zwiebel und Pfeffer, 
gibt sie heiß zu Tisch (zu gebratenem Huhn). thut es in eine Kasserolle, welche man fest ver- 

3 ) Kartoffel- und Apfelmus zusammen durch- schließt und macht es im Wasserbad (au bain- 
gestrichen, mit durchwachsenem Schweinsbauch, marie) in einer Stunde gar. 

frischer Leber- oder Blutwurst zu Tisch gegeben. 18 ) In Scheiben geschnittene Kartoffeln, harte 

4 ) Lycopermum esculentum = tomate. Eier in Vierteln und Sardellen - Streifen werden 

B ) Solanum, tuberosum, wird noch jetzt in Chile in einer ßahmsose geschwungen, in tiefer Schüssel 

nnd Peru wild wachsend angetroffen, soll durch angerichtet und im Ofen überkrustet. 
den Sklaven-Händler Hawkins im Jahre 1565 nach u ) Roh in Scheiben geschnitten und in Butter 
Irland gebracht worden sein, wo sie aber wenig gebraten, Ei mit Milch zerschlagen, darüber ge- 
beachtet wurde. Zwischen 1560 und 1570 kam sie gossen, fertig gebraten. 

durch die Spanier nach Italien und Burgund. In M ) a) Die geschälten Kartoffeln werden weich 
letzterem Land soll sie 1588 angebaut worden gekocht und in Butter geschwenkt, b) Die Kar- 
sein. Damals schon nannten sie die Italiener wegen toffeln in Fleischbrühe mit Salz und Pfeffer zu 
ihrerÄhnlichkeitmitdenTrüflfelntarftt/Wi, woraus dickem Brei gekocht, in eine Form gefüllt, im 
in Deutschland Tartuffel (noch zu Anfang des Ofen gebacken, gestürzt, c) Die Kartoffeln in der 
17. Jahrh. gebräuchlich) entstand. — Hier fehlende Schale gekocht, geschält, mit Salz, Petersilie und 
(süße) Kartoffel-Speisen sind unter der Abteilung Butter geschwenkt, heiß mit der Butter angerichtet. 
»Entremets Sucres « zu suchen. — Im Elsaß »Grum- 15 ) Die pommes d VAnna Deslions wurden im 

beln«, »Grumbeeren«, »Grombeln« (Grundbirnen). Jahre 1864 zuerst im Caf6 Anglais in Paris zube- 

®) Der Name potato wurde zuerst auf die s ü ß e reitet und erhielten ihren Namen nach einer da- 
Kartoffel (sweetpotato) angewendet; unter po~ mals gefeierten Schönheit der Halbwelt, welche 
tato versteht man in den südlichen Vereinigten unter dem Schutze eines ebenso gefeierten Her- 
Staaten nichts anderes als die Batate (ipomoea zoges, der kurzweg »Monseigneur« genannt wurde, 
batatas). Vergl. batate, S. 976. stand. Beide waren ständige Besucher des be- 

7 ) »Schmeer’ge Er’nöt«, ein norddeutsches Ge- rühmten »Gabinet 16« in jenem Cafe. Erfunden 

rieht: Ein Stück fettes Lammfleisch wird in Salz- wurde die Speise vom Haushofmeister Dugleret, 
wasser gekocht. Geschälte Kartoffeln werden welcher nach Abgang des Küchen-Meisters Charles 
durchgeschnitten und eine halbe Stunde vor dem Delatour dessen Nachfolger wurde und zugleich 
Anrichten nebst einigen Pfeffer-Körnern an das seinen Posten beibehielt. Rohe Kartoffeln werden 
Fleisch gethan. Die Brühe muß zum Schluß so in Scheiben geschnitten, auf eine Platte, die genug 
eingekocht sein, daß sie sosenartig dick ist. Hitze aushält, geordnet, recht viel frische Butter 

8 ) Man bereitet sie sowohl in brauner als auch obenauf gelegt, darüber wieder Kartoffel-Scheiben, 

in weißer säuerlicher Sose, fügt oft auch geschälte, dann wieder frische Butter und sofort; eine halbe 
in Scheiben geschnittene Salzgurken zu. Stunde gebacken. 


Timbäle de polenta ä la 
piemontai.se. 

— de polenta au poisson. 

Pomeranicnne. 

Pommes en legume. 

— et pommes de terre en 
puree. 

Poulettes de pommes. 

Pomme d'arnour . 4 ) 

Pomme (de terre), solanum 
tubereux. 

Pommes de terre ä Vagneau. 

— de terre aigres ou 
ä Vaigre. 

— de terre aigres au 
laurier. 

— de terre ä Vallcmande. 

— de terre ä Vamericaine. 

— de terre aux anchois, 

au four. [mode. 

— de terre ä Vaneienne 

— de terre ä Vanglaise. 

— de terre ä VAnna. 

— de terre ä la barigoule. 

— de terre ä la bechamel. 


SSedjer»haftete toon polenta 
auf piemontifdje 1 ) 2Irt. 

— »haftete öott polenta mit 

Siütgltd)e Kattoffel*Sorte. 
Sipfel at3 ßiemüfe. 2 ) 

&immel unb @rbe. 3 ) 

9tyfet*Klö§e, 2tyfel*Kugeln. 
Siebe§*9lpfel. 

Kartoffel, $otct<fe, ©rbapfel, 
@rb*, ©runbbinte. 6 ) 
Äartoffetu mttSantmfletfd). 7 ) 
©auere $artoffe!=6tü(f*= 
cf)en. 8 ) 

— ®artoffeI*©tü<fd)en mit 
2orbeer*33lSttern. 9 ) 

Kartoffeln auf beutfdje 10 ) 2lrt. 

— auf amerifantfdje n ) 9lrt. 

— mit ©arbeiten im Dfen 
gebnefen. 12 ) 

— nad) alter SJlobe. 13 ) 

— auf englifdje 14 ) ?lrt. 
Anna- 16 )Kartoffeln. 
Kartoffeln mit tilgen. 

— mit weiter SRaijmfofe. 
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Pommes de terre au beurre. 

— de terre au beurre d’ail. 

— de terre au beurre noir. 

— de terre ä la biere. 

— de terre ä la Bignon. 

— de terre ä la bonne 
bouche. 


— de terre ä la bonne 
femme. 

— de terre ä la borddaise. 


— de terre en boude. z ) 

— de terre bouillies. 

— de terre au bouillon. 

— de terre ä la bourgeoise. 

— de terre ä la braban- 
gonne. 

— de terre ä la bretonne. 

— de terre ä la Carlsruhe. 


— de terre au carre de 
porc et aux pommes. 

— de terre ä la cendre. 

— de terre ä la Chantilly. 

— de terre ä la chartreuse. 


— de terre ä la chäteau. 

— de terre ä la Chateau¬ 
briand. 

— de terre en chemise . u ) 


\ Kartoffeln mit Sutter. 1 ) \ 
s — mit KnoBlaud)*$8utter. < 
s — mit f^marger Butter. 2 ) \ 
| — in SBier gebämpft. 3 ) s 
\ — mit $ammelfleifdj* \ 
j ©eljäcf. 4 ) 

i ©djci&en üon gefönten Kar*» l 
\ toffeln in Butter mit < 

< Schalotte, Sßeterfilie unb \ 

5 Sitronenfaft. 5 ) \ 

S Kartoffel»©tüc!djett mit 6f?e<f s 
5 nnb Stme&eln in Brauner l 

> 6ofe gefdjioenlt. \ 

? Kartoffeln fein gefdjnitten, > 
| mit S^ieBefn in Öl i 
i gebraten. < 

< — lodenförmig au§geftod)en. < 

\ ©elodjte Kartoffeln. \ 

s (3leif^)Brä^=Kartoffeln. I 

| KartoffeI=£>tüdd)en, (gleifd))» \ 

$ Brill) ^Kartoffeln.’) \ 

i Kartoffeln mit Sdjalotteu, j 
i fßeterfilie unb Käfe < 
| gebaden. [mu§. 8 ) < 

■f — mit Braunem B^ieBel* > 

— mit meinem BtoieBelmuS, j 
\ *J3öfet»8hnge nnb 

l 23ratttmrft. tf ) ) 

> — mit @d>mein§6raten \ 

nnb Gipfeln. 10 ) 

— in ber SHfdEje gebraten. < 

Chantilly- 11 )Kartoffeln. < 

Kartäufer»©erid)t bon s 

Kartoffeln. 12 ) 

\ Kartoffef*6treifen in $ett \ 
gebaden. 18 ) j 

| Kartoffeln olibenförntig $ 

t au§geftod)en, in SButter ( 

< gebraten, [fartoffeln. 15 ) s 
l — in ber 6d)ale, $ell» \ 


Potatoes with butter. 

— with garlic-butter. 

— with black butter. 

— stewed in beer. 

— with mutton mince. 

Sliced boiled potatoes 
simmered in butter 
with blade of shallot, 
parsley; lemon juice. 

Cut-potatoes fried in 
hrown sauce with 
bacon and onions. 

Potatoes cut thin, fried in 
oil with onions. 

Spiral cords of potatoes 

Boiled potatoes. [fried. 

Cut-potatoes boiled in 
broth. 

Cut-potatoes boiled in 
broth. 

Potatoes with shallots, 
parsley and cheese, 
baked. [onions. 

— with brown pur6e of 

— with white puree of 
onions, salt tongue 
and sausage. 

— with roast ribs of pork 
and apples. [(ashes). 

— cooked in the coals 

Chantilly potatoes. 

Potatoes, pike, pickled 

cabbage and cream 
sauce, browned. 

Potato-strips fried in hot 
fat. 

Potatoes cut raw into 
shape of olives, fried 
in butter. 

— in their jackets. 


J ) a) In der Schale gekocht, mit frischer Hut¬ 
ter zu Tisch gegeben, b) Vergl. pommes de terre 
d Vanglaise. 

2 ) Unter die schwarze Butter kann man einige 
gehackte Kapern mischen. 

3 ) Man dämpft die in Scheiben geschnittenen 
Kartoffeln mit einem Stück Butter und Braun¬ 
bier kurz. 

*) a) In den Schalen gekochte Kartoffeln, wenn 
kalt, geschält, innen ausgehöhlt, mit stark ge¬ 
würztem Hammelfleisch gefüllt, mit einem Stück 
Kartoffel geschlossen, mit Butter im Ofen gebräunt, 
b) Mit Bratwurst-Füllsel gefüllt. 

*) Scheiben von gekochten Kartoffeln mit But¬ 
ter, gehackter Schalotte, Petersilie, Kräutern unter 
öfteren Umrühren langsam gebräunt; zuletzt der 
Saft einer Zitrone darüber. 

c ) Yergl. pommes de terre frisees und pom¬ 
mes de terre d la Serpentine. 

7 ) Die Kartoffeln werden geschält, geschnitten 
und in Fleischbrühe weich gekocht. Auch be¬ 
zeichnet man die saueren Kartoffeln oft als pom¬ 
mes de terre ä la bourgeoise. 

8 ) Ein braunes Zwiebelmus (puree d la bre¬ 
tonne), mit spanischer Sose verdünnt, die Kar¬ 
toffeln darin geschwenkt 


®) Man kocht und schält Kartoffeln, bereitet 
ein weißes, nicht zu dickes Zwiebelmus; Pökel- 
Zunge, Bratwurst und die Kartoffeln schneidet 
man in Scheiben, schichtet alles, immer von dem 
Mus dazwischen gebend, in eine tiefe Schüssel, 
streut Semmel-Bröseln darüber und überkrustet 
das Ganze. 

10 ) Ein Schweinsrippenstüek wird halbweich 
gebraten. In die leere Bratpfanne legt man kleine 
rund geschälte Kartoffeln und auf diese das Rip- 
penstück mit der hohlen Seite nach oben. Diese 
Höhlung..füllt man mit geschälten, geviertelten 
saueren Äpfeln, gießt ein wenig Wasser unter und 
bratet das Fleisch fertig. 

M ) Vergl. Seite 278, Fußbemerknng 15. 

1S ) Ein Hecht in Salzwasser gekocht, in kleine 
Stückchen geschnitten; Kartoffel-Scheiben in But¬ 
ter geröstet; Sauerkraut mit Krebssose gebunden; 
alles schichtweise in eine tiefe Schüssel gefüllt, 
mit weißer Rahmsose (bechamel) überstrichen und 
im Ofen gebräunt. 

JS ) Rohe Kartoffeln erst in Scheiben, dann in 
Streifen geschnitten, in Fett ausgebacken. 

11 ) Vergl. pommes de terre en robe de chambre. 

1S ) Schälkartoffeln, ganze K. (sächsisch), Pellk. 

Berlin (Nordostdeutschi.). 
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Pommes de terre ä la 
chipolata. 

— de terre aux choux. 

— de terre en coUerette. 

— de terre ä la eomtesse. 

— de terre en coqu(ill)es. 

— de terre ä la crapaudine. 

— de terre ä la creme. 

— de terre ä la creme aigre. 

— de terre cuites ä la vapeur. 

— de terre au cumin. 

— de terre ä la dauphine. 

— de terre ä la Demidow 
(Demidoff). 

— de terre ä la dieppoise. 

— de terre ä la dijonnaise. 

— de terre ä la Don Pedro. 

— de terre ä la duchesse. 

— de terre d Veau sale. 

— de terre ä Vecossaise. 

— de terre emiettees. 

— de terre ä Vespagnole. 

— de terre ä Vest-prus- 
sienne. 


Kartoffeln mit Srattourft* 
güttfel. 1 ) 

— mit Kraut (Ko!)l). 2 ) 

— fotterartig auSgeftodjert, 
gebaden. 3 ) 

— nadj ®rafin*5trt. 

©efüffte Kartoffeln tn her 

©djale gebaden. 4 ) 

Kartoffeln in einer Sorten» 
form gebaden. 5 ) 

— mit 8lat)m. 6 ) 

— mit fanerem SRatjon 

— in Sampf getodjt. 7 ) 

— mit Kümmel. 

Staden üon Kartoffelmus mit 
SSranbteig. 8 ) 

Kartoffel*©t$eiben in f$rett 
gebaden; Kartoffel» 
$ritfd)eln 9 ). 

—»unb SSurftfdjeiben in 
SButter gebraten, in 
brauner ©ofe gefdjmenft. 

— »©djeiben unb ©cttfnfen® 
SBürfel in gletfdjbrülje. 10 ) 

Kartoffelmus mit $Ieifd|* 
gepäd in einer $orm. n ) 

§ergogin» 12 )Kartoffetn. 

©aljfartoffeln. 

Kartoffeln auf fdjottifdje 18 ) 
8trt. 

äerfrümette ober gerbrödette 
Kartoffeln. 14 ) 

Kartoffeln m. fpanifdjer ©ofe. 

— in einer SBraunbier»©ofe 
gebämpft. 15 ) 


( Potatoes stuffed wifch 
sausage-forcemeat. 

— and cabbage bashed. 
Ourly-potatoes, fried in 
fat. [style. 

Potatoes in the countess 
— stuffed and browned in 
their skins. 

Sliced raw potatoes in 
layers w. cheese, baked. 
Potatoes with cream. 

— with sour cream. 

— steamed. 

— with caraway-seeds. 
Custards of mashed pota¬ 
toes and puff-paste. 
Sliced potatoes fried in 
hot fat. 

Slices of potatoes and sau¬ 
sage fried in butter and 
tossed w. brown sauce. 
Sliced potatoes and fried 
cubes of ham in broth. 
Mould of mashed potatoes 
and hashed meat. 
Duchess-potatoes. 

Potatoes boiled in salt 
water. 

Parboiled potatoes fried in 
oil. 

Crumbled potatoes. 

Potatoes w. Spanish sauce. 
Boiled potatoes stewed in 
; a sweet brown sauce. 


*) Aus rohen, geschälten Kartoffeln sticht man 
mit einem langen Ausstecher eine Säule heraus, 
gibt an deren Stelle Bratwurst-Fülle (farce d sau- 
cis9es) und dämpft die Kartoffeln langsam in Butter. 

*) Gekochtes Kraut und Kartoffeln zusammen 
gehackt und in Butter gebraten. 

*) Mit einem Gemüse-Ausstecher bohrt man 
rohe Kartoffeln spiralförmig aus und bäckt sie in 
heißem Fett. Vergl. pommes de terre frise.es , pom- 
mes de terre en boucle, pommes de terre d la 
Serpentine. 

*) Man röstet die Kartoffeln auf einem Back¬ 
blech (plafond) schnell, ohne die Schale bräunen 
zu lassen, schneidet sie halb durch, schält das In¬ 
nere sorgfältig heraus, vermischt es mit etwas 
Brandteig oder rohem Geflügel-Füllsel. Butter, Ei¬ 
gelb, gehackten Kräutern und gehacktem Schin¬ 
ken, füllt damit die Schalen t überstreut sie mit 
geriebenem Käse und bäckt sie im nicht zu heißen 
Ofen eine Viertelstunde. 

s ) Dünne, rohe Kartoffel-Scheiben richtet man 
mit Käse-Schnitten abwechselnd in eine Torten¬ 
form ein, bäckt sie zwischen glühenden Kohlen 
und gibt sie in der Form zu Tisch. 

*) a) In Scheiben geschnittene Kartoffeln wer¬ 
den in weißer Bahmsose (böchamel) mit gehackter 
Petersilie geschwenkt, b) In Scheiben geschnit¬ 
tene Kartoffeln werden in Bahm (Sahne) kurz ge¬ 
kocht und mit Butter und fein gewiegter Peter¬ 
silie geschwenkt. 

9 ) Man hat dazu besondere, festschließende 
Töpfe mit einem Einsatz, der die Kartoffeln auf¬ 
nimmt, dessen Boden aber nicht ganz bis auf die 
Oberfläche des im Topfe kochenden Wassers reicht. 


■) Unter ein festes Kartoffelmus nimmt man 
ein drittel Brandteig, formt davon Nocken und 
bäckt sie in Fett. 

B ) Süddeutscher Ausdruck. 

**) Die gekochten Kartoffeln in Scheiben, Schin¬ 
ken würfelig geschnitten; letzterer in Butter ge¬ 
röstet, Mehl hinzu, mit Fleischbrühe aufgefüllt, 
etwas Senf hinzu, die Kartoffeln hinein und durch¬ 
gekocht. 

u ) Eine Form streicht man dick mit Kartoffel¬ 
mus aus und füllt sie mit Bindfleisch- oderHam- 
melfleisch-Gehäck. 

12 ) a) Man bereitet ein Kartoffelmus mit Ei¬ 
gelben, formt davon kleine langrunde, an den 
Enden zugespitzte Kuchen, zeichnet sie mit dem 
Messer-Rücken und bratet sie in Butter hellbraun, 
b) Große gekochte Kartoffeln werden, wenn kalt, 
mit einem Ausstecher ausgestochen, gesalzt, in 
geschlagene Eier getaucht, gebacken. 

1S ) Halbgar gekochte Kartoffeln werden in 
Scheiben geschnitten, in eine Mischung von Ei, 
Semmel-Bröseln und gehacktem Schinken getaucht 
und in Öl gebacken. 

M ) Man kocht Kartoffeln in Salzwasser, läßt 
sie gut abtropfen und bratet sie dann in einer 
Pfanne, sie dabei mit einer Eierkuchen-Schaufel 
zerkleinernd. Zum Schluß schiebt man sie in 
Form eines Eierkuchens (omelette) zusammen, läßt 
sie Farbe nehmen und gibt sie auf einer langen 
Platte zu Tisch. 

“) Die gekochten, in Scheiben geschnittenen 
Kartoffeln werden in einer Brühe aus Braunbier 
mit Pfeffer-Kuchen, klarem Zucker, Zwiebel und 
Nelken gedämpft. 
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"Pommes de terre etuvees. 

— de terre etuvees ä Van- 
cienne. [köUandaise. 

— de terre etuvees ä la 

— de terre farcies. 

— de terre farcies aux 
cepes. 

— de terre farcies ä la 
venitienne. 

— de terre farcies ä la 
viennoise. [hareng. 

— de terre aux filets de 

— de terre a la financiere. 

— de terre fondantes. 

— de terre ä la forestiere. 

— de terre au four. 

— de terre au four ä Vita- 
lienne. 

— de terre au four ä la 
russe. 

— de terre d la franc- 
fwtoise. 

— de terre en fricassee. 

— de terre frisees , 18 ) 

— de terre frites. 

— de terre frites en copeaux. 

— de terre frites entieres. 

— de terre frites ä la Long 
Brauch. 

— de terre frites ä la lyon- 
naise. 

— de terre au fromage. 


Kartoffeln gebämpft. 1 ) 

— altmobifd) gebämpft. 3 ) 

— mit 3ttrie6ettt geöfimpft*) 

Gefüllte 4 ) Kartoffeln. 

Kartoffeln mit Siidjer^ilgen 

gefüllt. 

— mit Trüffeln, SßiTjen unb 
gunge gefüllt. 6 ) 

— gefüllt auf SBiener 6 ) 

*rt. 

— mit gering gebaden. 7 ) 

— nadj 9teid)en= 8 )91rt. 

— faftig gebraten. 9 ) 

— nadj f5örfterin*2lrt. 

— im Öfen gebaden. 

— im Öfen gebaden, ita* 
tienifd) 10 ). 

— im Öfen gebaden, 
fuffifd) 11 ). 

— in ©enffofe mit $Knebeln 
nnb feingefdjttittettem 
©djinfen. 

ÄartoffeI=>^riIaffce 12 * ). 

— »©püne, *33önber. 14 * ) 

SSratTartoffeln. [SSanber. 18 ) 

Sufammengeroöte Kartoffel* 

Kartoffeln ganj gebraten. 

— ftreifig gefdjnitten, in fjett 
gebraten. 16 ) 

(Sebadene Kartoffeln auf 
Sponer Slrt. 

Kartoffeln mit Käfe. 17 ) 


Potatoes stewed. 

— stewed in ancient 

fashion. [butter. 

— stewed with onions in 
Stuffed potatoes. 

Potatoes stuffed with 

mushrooms. 

— stuffed with truffles, 
mushrooms and tongue. 

— stuffed, Yiennese style. 

— with fillets of herring. 

— in the fmancier’s style. 
Fried potatoes soaked in 

melted butter. 

Potatoes in the forester’s 
Baked potatoes. [style. 

— potatoes with Parmesan 
cheese, anchovies and 
salami. 

— potatoes with sour 
cream. 

Potatoes in mustard sauce 
with onions and finely 
minced ham. 
Fricasseed potatoes. 
Curly-potatoes. 

Fried potatoes. 
Curly-potatoes fried 
Potatoes fried whole. 

— cut in long shreds, fried 
in plenty of hot lard. 

Fried potatoes in the 
Lyons style. 

Potatoes with cheese. 


7 ) a) In der Schale in Dampf gekocht, b) In 
Scheiben geschnitten, mit Zwiebeln langsam in 
Fleischbrühe gedämpft c) Die geschälten Kar¬ 
toffeln gibt man mit wenig Fleischbrühe und etwas 
Bntter in einen Topf, den man zudeckt, mit Teig 
verklebt und zwischen glühenden Kohlen eine 
Stunde bäckt. 

*) Man thut die roh geschälten Kartoffeln in 
einen Topf, streut Salz darauf, deckt ein feuchtes 
Tuch darüber und setzt diesen Topf in einen grö¬ 
ßeren mit etwas Wasser, den man fest verschließt. 

*) Kleine rund geschälte Kartoffeln mit reich¬ 
lich Zwiebel-Scheiben in Wasser mit Butter lang¬ 
sam weich gedämpft 

*) Kartoffeln in der Schale im Ofen gebacken, 
etwas ausgehöhlt, das Innere mit Butter, Eigelb 
und geriebenem Käse verarbeitet, wieder einge¬ 
füllt und im Ofen erhitzt Vergl. pommes de terre 
en coqu(ill)es. 

6 ) Im Ofen gebacken, halbiert, mit ihrem Mus 
und geschnittenen Trüffeln, Tafel-Pilzen und Zunge 
gefüllt, mit Käse bestreut und überkrustet. 

8 ) Kartoffeln in der Schale gekocht, halbiert, 

ausgehöhlt; von dem Inneren ein Mus bereitet, 
mit Trüffeln, Zunge und Tafel-Pilzen vermischt, 

eingefüllt und überkrustet. 

7 ) Vergleiche pommes de terre d la stras- 

bourgeoise. 

®) Kartoffeln werden in Stücke geschnitten, 

in Butter mit gewiegter Zwiebel, Thymian und 

Meiran geschmort. 

*) Man schält die Kartoffeln länglich rund, 

bäckt sie langsam in Braten- oder Schweinefett 
zu gleichmäßiger Farbe, legt sie in zerlassene 
Butter und läßt sie dieselbe während zehn Minu¬ 
ten aufsaugen, worauf man sie erhaben anrichtet. 


10 ) Die gekochten Kartoffeln werden in Schei¬ 
ben geschnitten, in einer Rahmsose mit Zwiebeln, 
Schinken, Parmesan-Käse, Sardellen-Streifen, .Sa¬ 
lamiwurst und gehackten Eigelben geschwenkt 
und im Ofen überkrustet. 

u ) Eine Handvoll Mehl, zwei Eier, etwas But¬ 
ter und einen Liter saueren Rahm vermischt man, 
rührt das Ganze auf dem Ofen zu einer dicklichen 
Sose ab. Eine Kasserolle streicht man dick mit 
Butter aus, streut Semmel hinein, gibt gekochte, 
in Scheiben geschnittene Kartoffeln und dann und 
wann von der Sose hinzu und bäckt das Ganze 
im Ofen. 

ia ) Runde Kartoffeln werden in Salzwasser ge¬ 
kocht. Vier Eigelbe, eine Tassevoll Essig, ein 
halber Löffelvoll Mehl und etwas Fleischbrühe 
werden zu einer Sose abgeschlagen, die Kartof¬ 
feln werden darin geschwenkt (sautiert) und zu 
Tisch gegeben. 

w) Vergl. pommes de terre en boucle und pom¬ 
mes de terre d la Serpentine. 

M ) Man schält geschälte Kartoffeln fortgesetzt 
so, daß man lange, fingerbreite Bänder erhält, die 
man in heißem Fett bäckt. 

“) Die geschälten Kartoffeln werden in recht 
lange, dünne Bänden (mit einer Schälmaschine) 
geschnitten, diese werden durcheinander geschlun¬ 
gen, in Fett ausgebacken, mit Butter beträufelt, 
angerichtet. 

“) Ähnlich den Saratoga Chips, in recht viel 
Fett gebraten, gesalzt, auf gefaltetem Mundtuch 
angerichtet. 

17 ) Die Kartoffeln werden roh in Scheiben ge¬ 
schnitten, in einer mit Butter bestrichenen Schüssel 
schichtweise mit geriebenem Käse angerichtet und 
gebacken. 
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Pommes de terre au fromage 
Chevalier J ). [creme. 

— de terre au fromage ä la 

— de terre au fromage du 
Mont d'or (Mont-Dore). 

— de terre en galette. 

— de terre ä la Garfield . 

— de terre ä la gastronome . 

— de terre ä la genevoise. 

— de terre ä la Geor¬ 
gette 5 ). 

— de terre au gratin. 6 ) 

— de terre gratinees aux 
anchois. 

— de terre gratinees au 
fromage. 

— de terre gratinees ä la 
russe. 

— de teure grillees. 

— de terre grillees au lard. 

— de terre ä la hambour- 
geoise. 

— de terre ä la hanovrienne. 

— de terre au hareng. 

— de terre au hareng grille. 

— de terre ä la hollandaise. 

— de terre ä la hongroise. 

— de terre ä Vimperatrice. 

— de terre ä Vindiennc. 

— de terre ä Virlandaise. 

— de terre ä Vitalienne. 


Kartoffeln mit füfjem Onarf. 

— mit £}iiarf. e ) 

— mit Mont d’or-gtegeit» 
fäfe. 

Kartoffel*Kudjen, »fjrlabeit. 

— *©tüäd)ett in Sutter ge* 
fdjtoungen. 

Kartoffeln nadj geilt* 
fdjmeder* 3 )2lrt. 

— auf ©eufer 4 ) 2trt. 

— mit ©arneeten*SRagout 
gefüllt. 

Ü&erfruftete Kartoffeln.’) 

— Kartoffeln mit ©ar* 
bellen. 8 ) 

Kartoffeln mit fftaljm unb 
Käfe überlruftet. 8 ) 

— auf rufftfdje 10 ) 2lrt über* 
Iruftet. 

— auf bem fRoft gebraten. 11 ) 

— mit ©pe<f geröftet. 

Hamburger Kartoffeln. 

Kartoffeln, Ijannöberifdj 12 ). 

§ering(§) *Kartoff ein. 1 *) 

Kartoffeln mit geröftetem 
gering. 

— in IjoÖänbifdjer ©ofe. 14 ) 

— auf ungarifcfie 15 ) Slrt. 

Kaiferin*Kartoffeln. 

Kartoffeln mit Kari unb 
3det§. 16 ) 

— auf irlänbifdje 17 ) Slrt. 

— auf italienifdje 18 ) Slrt. 


Potatoes with sweetened 
cheese-curds. 

— with curd. 

— with Mont d’or-g oat 
cheese. 

Potato-pancake. 

Cut-potatoes fried in 
butter. 

Potatoes cut into sbape of 
bottle corks, : fried. 

Cut-potatoes boiled in 
broth and white wine. 

Potatoes hollowed out, 
filled with salpicon of 
shrimps. 

Browned potatoes. 

— potatoes with an- 
chovies. 

Potatoes coatedwithoream 
and cheese, browned. 

— with eggs, anchovies, 
sour cream, browned. 

— broiled or grilled. 

— broiled with bacon. 

Hamburg potatoes. 

Potatoes,Hanoverian style. 

Herring-potatoes. 

Potatoes with broiled 
herring. 

— with Dutch sauce. 

— boiled, fried with onion 
and baked. 

Empress potatoes. 

Potatoes curried with rice. 

— with mutton and 
onions. 

— in the Italian style. 


*) Fromage Chevalier Quark, welcher mit 
Zucker angemacht ist. 

*) Sehr oft werden dem Quark Schnittlauch 
oder Zwiebeln beigemischt. 

*) Rohe Kartoffeln werden korkförmig aus¬ 
gestochen, in Salzwasscr ziemlich gar gekocht, 
in heißem Fett schnell gebacken, mit feinem Salz 
und Petersilie bestreut. 

*) Man macht mit Fleischbrühe eine helle Sose, 
gibt würfelig geschnittene Kartoffeln und Weiß¬ 
wein hinein und kocht die Kartoffeln weich. 

ft ) Man gab diese Speise zuerst im Restaurant- 
Cafe Paillard (M. Joseph) in Paris nach der ersten 
Aufführung von Sardou’s » Georgette «. — Ausge¬ 
höhlte Kartoffeln werden mit einem Garneelen-Ra¬ 
gout (und einer Sose von den gestoßenen Schwän¬ 
zen und Abfällen der Garneelen) gefüllt und in 
der Asche gebraten. 

«) Pommes de terre ä la creme au gratin. 

’) Die gekochten Kartoffeln werden in einer 
weißen Rahmsose (bechamel) geschwenkt, ange¬ 
richtet, mit Käse und Semmel-Bröseln bestreut 
und im Ofen gebräunt. 

*) In eine Auflauf-Schüssel eine Lage geschälte, 
gekochte, in Scheiben geschnittene Kartoffeln, 
darüber eine Lage harte Eier und von den Gräten 
befreite Sardellen, wieder Kartoffeln und so fort, 
bis die Schüssel voll ist; sauerer Rahm hinzuge¬ 
gossen, Semmel obenauf gestreut, gebacken. 

*) Unter die weiße Rahmsose (bechamel) mischt 
man geriebenen Käse. 


,0 ) Kartoffeln und Eier werden gekocht, in 
Scheiben geschnitten; Sardellen werden fein ge¬ 
hackt; auf einer tiefen Schüssel werden Kartof¬ 
feln, Eier, Sardellen schichtweise angerichtet, mit 
sauerer Sahne begossen und überkrustet. 

“) Kalte gekochte oder rohe Kartoffeln auf 
dem Rost gebraten und fortwährend mit Butter 
bestrichen, 

12 ) Die Kartoffeln werden geschält und mit 
nur soviel Fleischbrühe gekocht, als sie allmäh¬ 
lich in sich aufnehmen können, dann wird frische 
Butter darüber gepflückt und beim Anrichten Pe¬ 
tersilie obenauf gestreut. 

1S ) Gekochte, in Scheiben geschnittene Kartof¬ 
feln werden mit feingeschnittenem Hering und 
sauerem Rahm in einer Form gebacken. 

u ) Man bereitet diese Schüssel auch, indem 
man Salzkartoffeln erhaben anrichtet und mit zer¬ 
lassener Butter übergießt. 

ia ) Mit Zwiebeln geröstet, dann mit ein wenig 
geriebenem Käse bestreut, gebacken, feingeschnit¬ 
tene Petersilie als Umlage. 

1B ) In Kari-Sose gekocht und mit einer Hand¬ 
voll trocken ausgequollenem Reis geschwenkt. 

17 ) Kartoffeln mit Hammelfleisch und gehack¬ 
ten Zwiebeln zusammen gekocht. 

18 ) a) In Scheiben geschnitten, in Ol gebacken, 
mit feinen Kräutern, Salz und Bratensaft ge¬ 
schwenkt. b) Ein Kartoffelmus wird mit Semmel- 
Bröseln, geschlagenem Eigelb und Eierschnee im 
Ofen gebacken. 
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Pommes de terre ä la 
Jackson. 

— de terre au jambon. 

— de terre ä la (en) 
julienne. 

— de terre au jus . 

— de terre au kari. 

— de terre kertedes. 

— de terre au lait. 

— de terre au lait et aux 
oignons. 

— de terre au lard. 

— de terre en legume. 

— de terre ä la lyonnaise. 

— de terre ä la Macaire . 

— de terre machces. 

— de terre ä la Madeleine 
(Madelaine). 

— de terre ä la Maire . 

— de terre ä la maitre 
d’hötel. 

— de terre ä la mantaise. 


— de terre ä la marechale. 

— de terre ä la Marie. 

— de terre ä la mariniere. 


• - de terre ä la marjolaine. 


I Kartoffeln nadj Jackson 1 ). 

6d)tii!en*KartoffeIn. 2 ) 
KartoffeI*©treifcn, (Streifen* 
Kartoffeln. 8 ) [bämpft. 
Kartoffeln in 23ratenfaft ge* 
\ — mit Kari. 4 ) [ü&erfruftet. 
j KartoffeI*23nffd)en mit Käfe 
s Kartoffeln in üÖ?iI<3) gefodjt. 
> — in 3D?tld) gefodjt, mit 
j ^wiebeln/’) 

) — mit ©petf. 6 ) 

| Kattoffe^=@emüfe. , ) 

) Kartoffeln auf Stjoner 8 ) 

< 9lrt. 

< Kartoffel=Streifen in SButter 
\ gebraten. 0 ) 

£Utetfd)fartoffeIn 10 ), 5 er- 
5 briidte Kartoffeln. 

9Jtngbalencn*Kartoffeln. 

) Kartoffeln nad) ber 21rt be§ 
< 8ieftaurant Maire 11 ). 

< — mit §au§£)ofmeifter» 

| S3utter. 12 ) 

\ Kartoffelmus mit toeifjer 6ofe 
\ ttnb 6cntmel*S3röfeln. 13 ) 

| Dueifdjfartoffeln mit Käfe 
5 beftreut, gebaden. 14 ) 

\ Kartoffelmus mit Storni unb 
| S3utter. 15 ) 

< Karioffd*6tücfd)en mit S^ie» 
\ beln, SBadjolber-Soeeren, 

\ Sngtoer unb (Senf. 10 ) 

$ Kartoffeln mit SKeirait. 17 ) 


Mashed potatoes with 
anchovies. [ham. 

Mould of potatoes and 

Potato straws, shredded 
potatoes. [gravy. 

Potatoes with brown meafc- 

Gurried potatoes. [cheese. 

Potato-balls crusted with 

Potatoes boiled in milk. 

— boiled in milk and 
sprinkled with fried 

— with hacon. fonions. 

Mashed potatoes. 

Cold boiled potatoes fried 
w. onion and parsley. 

“Shoestring” fried 
potatoes. 

Mashed potatoes. 

Magdalen potatoes. 

Potatoes in tlie Maire 
style. 

— boiled, served in hot 
maitre d’hötel sauce. 

Mashed potatoes with 
white sauce and fried 
bread-crumbs. 

— potatoes sprinkled with 
cheese. 

— potatoes quite soft 
with cream and butter. 

Cut-potatoes with onions, 
juniper-berries, ginger 
and mustard. 

Potatoes with marjoram. 


*) Die Kartoffeln werden in der Asche ge¬ 
braten, geschält, durch ein Sieb gestrichen, mit 
Fleischbrühe zu einem dicken Mus verrührt, er¬ 
haben angerichtet und mit würfelig geschnittenen 
Sardellen bestreut. 

*) Eine Oldenburger Speise: Man kocht Kar¬ 
toffeln, schneidet sie in Scheiben und schichtet 
sie mit feingeschnittenem, gekochten Schinken in 
eine Form. Darüber gibt man einen Guß von Ei¬ 
gelben, Rahm und zerlassener Butter und bäckt 
die Masse braun. 

s ) Kartoffeln roh in feine Streifen geschnit¬ 
ten, schnell in heißem Fett gebacken, mit Salz 
und Petersilie bestreut. 

*) Kleine rundgeschälte Kartoffeln werden 
mit Butter und einem Löffelvoll Kari-Pulver ge¬ 
schwenkt (sautiert). 

6 ) Die Kartoffeln werden roh in Scheiben ge¬ 
schnitten, in Salzwasser halb, in Milch ganz weich 
gekocht und mit feingeschnittenen, gelb geröste¬ 
ten Zwiebeln überschüttet. 

8 ) a) Rohe Kartoffeln mit würfelig geschnit¬ 
tenem Speck und gehackten Schalotten einige Mi¬ 
nuten geröstet, Fleischbrühe hinzugegossen, lang¬ 
sam weich gekocht, b) Speckwürfel in Butter 
geröstet, mit Mehl bestäubt; Fleischbrühe und 
Weißwein, sowie rund geschälte Kartoffeln hinein, 
mit Pfeffer gewürzt, gar gemacht. 

’) Die Kartoffeln werden in Salzwasser ge¬ 
kocht, abgegossen, zerdrückt und mit Fleischbrühe 
zu einem dickflüssigen Brei gerührt. 

8 ) Kalte gekochte Kartoffeln in Scheiben ge¬ 
schnitten, mit gehackter Zwiebel in Butter ge¬ 
braten ; Salz, Pfeffer und gehackte Petersilie wäh¬ 
rend des Bratens hinzugegeben. 


®) Die Kartoffeln werden roh in recht lange 
Streifen (Bänder) geschnitten und in zerlassener 
Butter gebraten. 

10 ) Die Kartoffeln werden in Fleischbrühe ge¬ 
kocht, zerdrückt und mit gehackter Petersilie 
bestreut. 

n ) Restaurant Maire, eine der vorzüglichsten 
Speise-Anstalten von Paris, verabreicht die Kar¬ 
toffeln in folgender Zubereitung: Die Kartoffeln 
werden roh geschält, mit einem Dressir-Messer 
(couteau cannele) in dünne Scheiben geschnitten, 
in Salzwasser ziemlich gar gekocht, in ganz dick 
eingekochtem Rahm (Sahne) angerichtet. Yergl. 
pommes de terre d la Marie. 

>2 ) Die Kartoffeln werden gekocht, in Würfel 
geschnitten, mit etwas Butter, Fleischbrühe, ge¬ 
hackter Petersilie und Zitronensaft gedämpft und 
mit Mehlbutter (betirre manie) verdickt. 

15 ) Ein Kartoffelmus wird erhaben angerichtet, 
mit weißer Sose übergossen und mit Semmel- 
Bröseln bestreut. 

u ) Die rohen Kartoffeln schneidet man in 
dünne Scheiben, dämpft sie in Butter, zerstößt sie 
mit einem Holzlöffel, richtet sie schichtweise, mit 
geriebenem Käse bestreut, an und überkrustet sie 
im heißen Ofen. 

16 ) Vergl pommes de terre ä la Maire. 

ie ) Kartoffel-Stückehen werden in Salzwasser 
gekocht; recht viel Zwiebeln werden gelb ge¬ 
schwitzt, Mehl, Fleischbrühe, Wacholder-Beeren, 
Ingwer und Senf zugefügt, die Kartoffeln darin 
aufgekocht. 

”) Man schneidet gekochte Kartoffeln in kleine 
Stücke und schwenkt (sautiert) sie in einer brau¬ 
nen Sose mit Meiran. 
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Pommes de terre en marrons. 

— de terre ä la Massena. 

— de terre ä la milanaise. 

— de terre ä la militaire. 


— de terre ä la Mirabeau. 

— de terre ä la mode de 
Berchtesgaden. 

— de terre ä la mode de 
Figaro. 

— de terre ä la Monaco. 

— de terre ä la Monsclct. 

— de terre au mouton. 

— de terre ä la napolitaine. 

— de terre au naturell) 

— de terre ä la navarraise 
(navarroise, navarrine). 

— de terre ä la neige. 

«— de terre ä la nernou- 

rienne. 

— de terre ä la normande. 

— de terre ä la Nostitz. 

— de terre nouvelles. 

— de terre aux oeufs. 

— de terre aux oeufs 
brouilles. 


©emüfc. 

Kartoffeln tote Kaftanicn. 1 ) 

— nadj Massena 8 ). 

— auf äftailänber*) 3trt. 

Kruftierte, ge&adene Kar* 
toffeI*S3äffdjen in einet 
fyorm. 4 ) 

Kartoffeln nadj Mirabeau. 

— auf 93erdjte§gabener 5 ) 
2lrt. 

— mit geljadtem gering, 
3nnge unb ©djinfen. 6 ) 

— auf 'Ißonacoer ’) 5trt. 

— nacf) Monselet 8 ). 

— mit 4?ammelfleifcf). 9 ) 

— auf neapolitanifdje 2trt. 

— in ©algtuaffer gefodjt. 

Kartoffel*33terteI angefodjt, 

in Öl fjetl&raun gebaden. 

©djneefartoffeln. 11 ) 

Kartoffeln nadj 2lrt bon 
SZemonri. 

ffftntbe Kartoffeln ro1j in 
S3utter gebraten. 

Kartoffel*Kraf)fen mit Krebs* 
butter. 12 ) 

9Zeue Kartoffeln, fjtiifj* 
fartoffeln. 

Kartoffeln mit (Stern. 18 ) 

— mit Stüljret(ern). 14 ) 


Yegefcables. 

Potatoes in chestnut 
fasbion. 

— in tbe Massena style. 

— witb truffles and 
tongue in cream sauce. 

Breaded, fried potato-balls 
served in tent-sbape. 

Potatoes in tbe Mirabeau 
style. 

— in the Berchtesgaden 
style. 

Mould of potatoes, herring, 
tongue a. ham. [style. 

Potatoes in tbe Monaco 

— with mushrooms and 
sbredded truffles. 

— witb mutton. 

— in tbe Neapolitan style. 

— boiled in salt water. 

— cut in large blocks, 
parboiled, fried in oil. 

— boiled and grated. 

— in tbe Nemours style. 

Baw potatoes fried in 
butter. 

Potato-cro quettes with 
crayfisb-butter. 

New potatoes. 

Potatoes with eggs. 

— with scrambled eggs. 


*) a) Kleine Kartoffeln werden gekocht, ge¬ 
schält, wie Kastanien überglänzt und an deren 
Stelle zu Kohl und Bübchen gegeben, b) Rohe, 
geriebene Kartoffeln vermischt man mit Semmel- 
Bröseln, Butter, Eiern und etwas Zucker. Von 
dieser Masse formt man kleine kastaniengroße 
Klöße, welche in Mehl und Staubzucker gewendet 
and braun gebacken werden. 

*) Vergl. Seite 205, Fußbemerkung 12. 

*) Die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln 
werden mit Trüffeln und Pökel-Zunge in weißer 
Bahmsose geschwenkt und überkrustet. 

4 ) In einer Form werden Kartoffel-Bällchen 
eu einem Zelt geordnet, die Mitte wird mit fein¬ 
gehacktem Huhnfteisch ausgefüllt; das Zelt wird 
auf die Mitte eines Tellers gestürzt, mit Eigelb 
überstrichen, gebräunt, mit mehreren Kartoffel- 
Bällchen (Kanonen-Kugeln darstellend) und Grü¬ 
nem umlegt. 

B ) Berchtesgaden, Landschaft in den Salz¬ 
burger Alpen. — Rohe Kartoffeln werden in Schei¬ 
ben geschnitten und in Rahm gekocht. Zwiebel 
und Mehl röstet man in Butter, füllt mit der Sahne 
auf und schwenkt (sautiert) die Kartoffeln mit 
einem Stück frischer Butter darin. 

®) Scheiben von Bratkartoffeln werden mit 
gehackten Heringen, Zunge und Schinken in eine 
Form eingesetzt. Sauerer Rahm, Mehl, Eigelb 
und die Heringsmilch werden verquirlt, über die 
Kartoffeln gegossen und diese gebacken. 

’) Rohe Kartoffeln in Form eines Zweimark* 
Stückos ausgestochen, in Salzwasser dreiviertels 
gar gemacht, in heißem Fett hellbraun gebacken, 1 
mit Salz und Petersilie bestreut. 

®) Die Kartoffeln werden roh in runde Schei¬ 
ben geschnitten und in Butter gebraten. Tafel- 
Pilze werden in Butter geschwenkt, mit den Kar¬ 


toffeln umlegt und mit feingeschnittenen (en ju- 
lienne) Trüffeln überstreut. 

9 ) Ein norddeutsches Gericht, auch Hammel- 
Kartoffeln genannt: Hammelfleisch wird von 
allen Sehnen befreit und in haselnußgroße Würfel 
geschnitten. Sodann wird es mit Zwiebel in But¬ 
ter 1V* Stunde geschmort, dann und wann etwas 
Fleischbrühe nachgegossen. Zuletzt fügt man 
rohe, in Scheiben geschnittene Kartoffeln zu und 
schmort diese mit weich. Es darf keine Flüssig¬ 
keit mehr vorhanden sein, wenn die Kartoffeln 
gar sind. 

,# ) Auch pommes de terre naturelles. 

u ) Besonders für Kranke geeignet: Recht meh¬ 
lige Kartoffeln werden in der Schale gekocht, ge¬ 
schält und schnell durch einen erwärmten Durch¬ 
schlag auf die Schüssel gerieben. 

“) Hermann von Nostitz-Wallwitz, 
sächsischer Minister, geb. 30. März 1826 in Osch atz, 
1866—91 Minister des Inneren, 1876—82 auch des 
Äußeren, 1874—82 Mitglied des Reichstags. — Sein 
Bruder Oswald von Nostitz-Wallwitz, geb. 
28. Feb. 1830, 1873—85 sächs. Gesandter in Berlin, 
gest. 24. Febr. 1885 in Erlangen. Man bereitet ein 
Kartoffelmus mit Eigelben, treibt es einen Fin¬ 
gerdick aus, sticht davon mit einem runden Aus¬ 
stecher kleine Kuchen ab, bestreut diese mit Käse 
and Semmel-Bröseln, träufelt Krebsbutter darüber 
and überkrustet sie im Ofen. 

**) Zwiebeln bräunt man in Butter; Kartoffeln 
werden in der Schale gekocht, wenn kalt, ge¬ 
schält, in dünne Scheiben geschnitten, in die 
Pfanne zu den Zwiebeln gegeben, zwei geschla¬ 
gene Eigelbe, Salz, gestoßener Pfeffer hinzu, 
schön braun gebraten. 

u ) Man bereitet Bratkartoffeln, gießt die zer¬ 
schlagenen Eier darüber and macnt sie gar 
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Pommes de terre aux oignons. 

— de terre aux oignons ä 
la hollandaise. 

— de terre et oignons au 
petit-sale dite » Labs- 

— (de terre) paille. [kaus«, 

— de terre panees frites . 

— de terre ä la parisienne. 

— de terre au parmesan. 

— de terre ä la paysanne. 

— de terre ä la pelerine 
(pelerine). 

— de terre ä la perigo(u)r - 
dine (perigord). 

— de terre au persil. 10 ) 

— de terre ä la pcrsillade. 

— de terre ä la poele. 

— de terre aux poires. 

— de terre en polenta 
(potente). 

— de terre ä la polonaise. 

— de terre aux pommes. 

— de terre ä la Pont-neuf. 

— de terre ä la portugaise. 

— de terre ä la poulette. 

— de terre ä la princesse. 

— de terre ä la provengale. 

— de terre ä la Püclcler. 


Äartoffeln mit .gtmeBeln. 1 ) 

— mit gnrie&efa auf ftotfon* 
bifdje 2 ) Strt. 

SaB§lau§, ©eemannS* 
ßartoffelgericfjt. 8 ) 
©troljfartoffeln. 4 ) 

Kartoffeln überlruftet unb 
gebacfen. 6 ) 

— auf Sßarifer 6 ) 2trt. 

— mit ?J5armefan*Käfe. 

— nad) S5auern* 7 )2lrt. 

— mit Stmebeln unb 
9)Mcf). 8 ) 

— mit get'odjten Srüffeln. 9 ) 

— mit 5ßeterfilie. 

— mit gerlaffener Sutter, 
fßeterfilie u. 3itronenfaft. 

SBratfartoffeln. 

Kartoffeln mit Sötrneit. 11 ) 
fßolenta bon Kartoffeln. 12 ) 

Kartoffeln mit ©emmef* 
SButter übergoffen. 

— mit Äpfeln. 13 ) 

©ebadene Kartoffel* 

SSänber. 14 ) 

Kartoffeln in $arabie3apfel= 

— in toeifjer ©ofe. [©ofe. 
SßrinjefK ^ringeffin* 

Kartoffeln. 16 ) 

Kartoffeln, probeucalifdi t# ). 

— nadj Pückler 17 ). 


Potatoes with onions. 

— fried with onion-rings. 

— and onions with hashed 
salt pork called “Labs- 

Po tato straws. [kaus”. 

Potatoes breaded and fried. 

— in the Parisian style. 

— with Parmesan cheese. 
Hash-cream potatoes. 
Potatoes with milk and 

onions. 

— with sliced truffles. 

— with parsley. 

— with melted butter, 
parsley and lemon 

Fried potatoes. [juice. 
Potatoes with pears. 
Polenta of potatoes. 

Potatoes with hutter sauce 
and bread-crumbs. 

— with apples. 

Fried thin slices of 

potatoes. 

Potatoes in tomato sauce. 

— in a white sauce. 
Princess-potatoes. 

Potatoes fried in oil. 

— in a sour brown sauce. 


*) a) Gehackte Zwiebeln in Butter geschwitzt, 
Mehl. Zitronensaft und Fleischbrühe zugefügt; die 
in Scheiben geschnittenen Kartoffeln in dieser 
Sose geschwenkt, b) Kleine Kartoffeln geschält, 
mit Zwiebel-Scheiben in einen Topf geschichtet, 
mit Butter, Wasser und etwas Essig langsam weich 
gekocht, c) Ein Schweizer Gericht, »geschmälzte 
Kartoffel-Schnitze«, auch »ausgezogene Kartof¬ 
feln« genannt: Die Kartoffeln roh in dicke Schei¬ 
ben geschnitten, in Salzwasser gekocht, mit dem 
Schaumlöffel angerichtet, mit gerösteten Zwiebeln 
oder Semmel-Bros ein bestreut. Man kann auch 
feingeschnittenen Schnittlauch oderZwiebel-Ringe 
darüber streuen. 

*) Kleine geschälte Kartoffeln werden mit 
Zwiebel-Ringen zusammen gedämpft. 

*) Gekochtes Pökelfleisch grob gewiegt; ge¬ 
schälte Kartoffeln ohne Salz gekocht, zerstampft 
mit viel gedämpften Zwiebeln und mit so viel 
Pökel-Brühe vermischt, daß man ein schönes Mus 
erhält, unter welches man das gewiegte Fleisch 
mischt. 

4 ) Die rohen Kartoffeln werden in dünne Strei¬ 
fen (en julienne) geschnitten und in heißem Fett 
gebacken. 

‘) Die Kartoffeln werden in der Schale ge¬ 
kocht, in dicke Scheiben geschnitten, in Ei und 
Semmel gewälzt (paniert) und gebacken. 

®) a) Zwiebel wird würfelig geschnitten und 
in Butter geschwitzt, die Kartoffeln werden dar¬ 
auf gegeben, mit Salz, Pfeffer, Wasser und einem 
Kräuter-Sträußchen (bouquet) gekocht, b) Ausge¬ 
stochene Kartoffeln werden in Fett gebacken. 

7 ) In Milch gekocht, zerdrückt und mit einem 
Stück Butter vermischt. VergL pommes de terre 
d la villageoise, S. 1054. 

s ) Zwiebel wird in Scheiben geschnitten, in 
Butter geschwitzt, mit Scheiben von gekochten 


Kartoffeln geschwenkt und mit etwas Milch, Salz, 
Pfeffer und Zucker einige Minuten gedämpft. 

•) Man schneidet rohe Kartoffeln und gekochte 
Trüffeln in gleichgroße runde Scheiben, röstet die 
Kartoffeln in Öl, schwenkt sie mit den Trüffeln 
in Butter, gibt etwas Fleischsaft (jus) und Knob¬ 
lauch daran und richtet sie an. 

10 ) Hin und wieder liest man auch pommes 
de ferne persillees; persille und persillee ist aber 
besser nur bei Käse anzuwenden: fromage per « 
sille im Innern grün gesprenkelter Käse. 

“) Halbgekochte Kartoffeln und ziemlich wel¬ 
che Birnen werden zusammen mit Butter und Was¬ 
ser gekocht und etwas zerstampft. 

12 ) 375 g gekochte, geriebene Kartoffeln, 125 g 
Butter, 5 Eigelbe und der Eierschnee werden ver¬ 
rührt. Die Hälfte der Masse gibt man in eine 
Form, streut gehackten Schinken darauf, gibt die 
übrige Masse darüber und bäckt sie im Wasser¬ 
bad (au bain-marie). Beim Anrichten bestreut 
man das Gericht mit geriebenem Käse und gibt 
braune Butter dazu. 

1S ) Halbweiche ..Kartoffeln werden zusammen 
mit »geviertelten« Äpfeln zu einem dicken Mus 
gekocht. 

M ) Rohe Kartoffeln werden in dünne, einen 
Centimeter breite Bänder geschnitten und in Fett 
ausgebacken. 

15 ) a) Bratkartoffeln mit Hering, b) Kugeln 
von Kartoffelmus in Fett gebacken. 

18 ) In dünne viereckige Scheiben geschnitten, 
in Öl gebraten, abgegossen, mit einem Stück Mehl¬ 
butter (beurre manU) und mit gehackter Peter¬ 
silie geschwenkt (sautiert). 

17 ) Man bereitet eine braune, sauere Sose mit 
etwas Knoblauch und gehaekter Petersilie, zieht 
sie mit einigen Eigelben ab und schwenkt (sau- 
tiert) die Kartoffeln darin. 



1052 Legumes. 


©cmüfe. 


Vegetables. 


Pommes de terre en Pyra¬ 
mide. 

— de terre ä la reine 
Margot. 

— de terre ä la Bcitz . 

— de terre rissoUes. 

— de terre en rohe de 
chambre . 2 ) 

— de terre ä la Bobert. 

— de terre röties. 

— de terre röties aux 
oignons. 

— de terre ä la rouennaise. 

— de terre ä la russe. 

— de terre ä la san-remoise. 

— de terre ä la Saraioga. 


— de terre ä la sauce 
blanche. [moutarde. 

— de terre, sauce ä la 

— de terre ä la sauce aux 
oignons. 

— de terre ä la sauce verte. 

— de terre ä la sauce au vin. 

— de terre aux saucisses. 

— de terre sautees. 

— de terre sautees crues. 

— de terre sautees ä la 
hambourgeoise. 

— de terre sautees ä la 
lyonnaise. 

— de terre d la savoyarde 
(savoisienne). 

— de terre ä la saxonne. 

— de terre ä la Semilasso. 

— de terre ä la Serpen¬ 
tine. 12 ) 


Baked pyramid of mashed 
potatoes. 

Fried balls of mashed po¬ 
tatoes and hashed meat. 
French fried potatoes. 
Potatoes cut in rounds, 
browned. 

— in their jaekets. 

— w. brown onion sauce. 
Roasted potatoes. 

Potatoes roasted with 

onions. 

Potato-balls dipped in 
batter and fried. 
Potatoes witb sour cream. 

San-Remo potatoes. 
Saratoga chips. 


Potatoes in white sauce. 

— with mustard sauce. 

— in onion sauce. 

— in green sauce. 

— in wine Sauce. 

— with sausages. 

Fried or tossed potatoes. 
Raw potato-slices fried in 

butter. 

Fried potatoes with eggs. 

Oold boiled potatoes fried 
with minced onion in 
butter. 

Potatoes with grated 
cheese, egg and milk. 

— in the Saxon style. 

— with chives, parsley 
and yolks. 

Fried spiral cords of 
potatoes. 


©ebadetie $t)r<unibe bon 
Kartoffelmus 

— Klöfjdjen boxt Kartoffeln 
u. gleifd). 1 ) [©treffen. 

Sftt $ett gebaefene Kartoffel* 
9lu3geftod)eue Kartoffeln 
fitufpcrtg gebraten. 
Kartoffeln in ber ©dfale, 
fßellfartoffeln. [Sofe. 

— mit brauner gtoiebel» 
©ebrateixe Kartoffeln. 
Kartoffeln mit «Brotebeln 

gebraten. 3 ) 

Kattoffel*Klöfjöf)en iti©d)lag* 
teig getauft u. gebadten. 
Kartoffeln mit faucrem 
ffiafym. 4 ) 

San-Remo-Kartoffeln. 
Sumte, in Söutter {rau§ 
gebratene Kartoffel» 
©djeibeix. 5 ) 

Kartoffeln in meiner ©ofe. 

— in ©enffofe. 

— txt 3wiebel*©cfe. 

— in grüner ©ofe. 

— in Seiitfofe. 

— mit 23rattt»urft. c ) 
©ctjmor», fSratfartoffeln. 7 ) 
fftolje Kartoffel»©d)eibcn ist 

SButter gefd)mort. 
©djntorlartoffeln mit ©iern. 8 ) 

— mit bünnen 3k»tebel* 
©Reiben. 9 ) 

Kartoffeln mit geriebenem 
Köfe, (Si unb äftil^. 10 ) 
auf föcfjfifdje 2lrt. 

— nad) Semilasso 11 ). 

©ebratene ©djlaitgcit* 
Kartoffeln. 13 ) 


*) Vergl. Seite 227, Fußbemerkung 4. Unter 
gehacktes Fleisch mischt man reichlich zerdrückte 
Kartoffeln und Ei, formt davon Klößchen, taucht 
sie in Eiweiß und bäckt sie ab. 

2 ) Vergl. pommes de terre en chemise. 

*) Kartoffeln gekocht, geschält, in eine Kas* 
serolle mit Butter gethan, in Scheiben geschnit¬ 
tene Zwiebeln darüber, langsam gebraten. 

*) Gekocht, geschnitten, gebraten, mit Hering 
und Schinken geschwenkt, mit sauerem Rahm und 
Eigelb übergossen und gebacken. 

6 ) Rohe Kartoffeln werden mit einer Maschine 
in ganz dünne Scheibchen geschnitten, gewaschen 
und in Wasser getaucht, in recht viel heißer But¬ 
ter kraus gebacken; feines Salz darüber gestreut. 

®) Bratwurst wird mit feingesehnittener Zwie¬ 
bel in Butter gebraten und in Scheiben geschnit¬ 
ten; in der Butter wird etwas Mehl geschwitzt, 
Fleischbrühe und Bratensaft (jus), sowie Kartoffel- 
Stückchen hinein gegeben, durchgekoeht. Die 
Kartoffeln werden mit der Bratwurst abwechselnd 
in eine Form gefüllt und gebacken. 

’) Auch geprügelte, gebrägelte, ge¬ 
hregelte Kartoffeln. 


®) Die Kartoffeln werden in Butter geschmort, 
mit geschlagenen Eiern übergossen und noch einige 
Minuten geschwenkt. 

ö ) Scheiben von gekochten kalten Kartoffeln 
werden mit dünnen Zwiebel-Scheiben in Butter 
geschwenkt (sautiert); Salz, gestoßener Pfeffer 
und fein gehackte Petersilie hinzu. 

,0 ) Roh in Scheiben geschnitten, mit geriebe¬ 
nem Käse, geschlagenem Ei und gekochter Milch 
vermischt, in eine mit Knoblauch ausgeriebene 
Schüssel gegeben, mit Käse bestreut und 40 bis 
45 Minuten gebacken. 

n ) In reichlich Butter mit gehackter Peter¬ 
silie und Schnittlauch schmort man die in Schei¬ 
ben geschnittenen Kartoffeln und gibt zuletzt 
einige Eigelbe darunter, die man mit Weinessig 
zerquirlt hat. 

1S ) Yergl. pommes de terre frisies, pommes 
de terre en boucle, pommes de terre en eollerette. 

**) Mit einem Werkzeug, das mit einem Kork¬ 
zieher Ähnlichkeit hat, bohrt man die Kartoffeln 
aus, welche wie gewöhnlich gebraten und als 
Umlage zu Fisch- oder Eingangs-Gerichten (en- 
trees) dienen. 
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©emüfe, 


Vegetables. 1053 


Pommes de terre ä la souabe 
(souabienne). 

— de terre d la Soubise. 

— de terre Soufflees. 

— de terre Soufflees en robe 
de chambre. 

— de terre d la spahi. 

— de terre a la strasbour- 
geoise. 

— de terre au Sucre pour 
garniture. 

— de terre d la suedoise. 

— de terre ä la misse. 

— de terre en surprise. 

— de terre ä la Suzette 
(Suzon, Suson). 


— de terre ä la (en) 
tabatiere. 

— de terre au torchon. 

— de terre tournees. 

— de terre aux truffes. 

— de terre ä la turque. 

— de terre ä la tyrolienne. 


— de terre ä la d'Uxelles. 


— de terre ä la Vauban. 


— de terre d la vaudoise. 


©djtöä&ifdje Kavtoffet* 
©djnifje. 1 ) 

Kartoffeln mit meinem 
3mie6etmu§ überfruftet. 

Stufgelaufene Kartoffel* 
©djeiben. 2 ) 

— Kartoffeln in her 
©djale. 3 ) 

Kartoffeln nadj ©Jia§i3* 4 * ) 
2trt. 

©trafjburger (§ertttg§*)Kar* 
toffeln. 6 ) 

Kartoffeln mit Bieter als 

Umlage. 6 ) 

— auf fdjmebifdje 7 ) Strt. 

— in ©Reiben nacf) ©dpuei* 
ger 8 ) SlrL 

— mit geröftetem ©pect ge* 
füllt. 9 ) 

(Sebadene Kartoffeln mit 
Bunge, §u§nfteifdj, 
Trüffeln unb ißitgen ge* 
füllt. 10 ) 

— Kartoffeln mit Kartoffel* 
mu§ unb Eigelb gefüllt. 11 ) 

Kartoffeln in ®ampf gefodjt. 

Sluägeftoc^ene Kartoffeln. 

Kartoffeln mit Trüffeln. 12 ) 

— auf türfifdje 1 *) 2trt. 

— mit SRaljm, 2rleifcf)brüt)e 
unb Butter gebampft, mit 
Kafe beftreut. 

Kartoffel*©<fjetben gelobt, 
m. TJxelles-©ofe fruftiert, 
gebaden. 14 ) 

— -Söürfet in geflärter 
S3utter gebraten. 

Kartoffeln mit Kafe in einer 
gorm gebacfen. 


5 Quartered potatoes with 

! fried onions. 

Potatoes with white pur£e 
of onions, hrowned. 
Fried long slices of 
potatoes. 

Stuffed potatoes baked in 
their skins. 

Fried potatoes in the 
spahi (spahee) style. 
Potatoes baked with her¬ 
ring, ham and cream. 
— with SUgar for gar- 
nish(ing). 

— with supreme sauce. 

— with herbs and bacon. 

Baked potatoes filled with 
broiled bacon. 
Oval-sbaped potatoes filled 
with tongue, chicken- 
meat, truffles, mush- 
rooms. 

Baked potatoes filled with 
mashed potatoes and 
egg-yolks. 

Steamed potatoes. 
Potatoes cut into various 
— with truffles. [shapes. 
— with Turkish rice. 

— stewed with cream, 
broth, butter, sprinkled 
with cheese. 

Boiled potatoes sliced, 
coated with Uxelles 
sauce, breaded, baked. 
Potatoes cut into dice- 
shape, firied in melted 
butter. 

Mould of potatoes and 
cheese, baked. 


1 ) Die Kartoffeln werden geschält, in Viertel 
geschnitten, mit Fleischbrühe und Butter gekocht 
und mit gerösteten Zwiebeln überschüttet. 

2 ) Holländische Kartoffeln der Länge nach 
in Scheiben geschnitten, in Fett dreiviertels gar 
gebacken; das Fett erhitzt, bi3 es raucht; die 
Kartoffeln darin trocken gebacken. 

*) Die Kartoffeln in der Schale gebacken, dann 
sorgfältig ausgehöhlt, mit Butter, Parmesan-Käse, 
Rahm, Eiern, Salz vermischt, in die Schalen ge¬ 
füllt; die Kartoffeln in eine Pfanne gegeben und 
gebräunt. 

*) Früher Teil der türkischen Reiterei; jetzt 

algerische Reiterei in französischen Diensten. — 
Die Kartoffeln werden gekocht, in dünne Schei¬ 
ben geschnitten, mit Zwiebeln gebraten, mit 
Fleischbrühe, Eigelb und Senf geschwenkt (sau- 
tiert); Zitronensaft und Petersilie. 

6 ) Mit Schinken, Hering und Rahm gebacken. 

®) Man kocht und schält kleine Kartoffeln, 

läßt Zucker in Butter braun werden, gibt die Kar¬ 

toffeln kurze Zeit hinein. 

*) Gekochte, in Scheiben geschnittene Kar¬ 

toffeln schwenkt man mit Zwiebeln in weißer 

Kraftsose (sauce supreme). 

») Wurzelwerk und Speck werden würfelig 

geschnitten, gedünstet, die in Scheiben geschnit¬ 
tenen Kartoffeln darauf gelegt, mit Fleischbrühe 


aufgefüllt, etwas Essig und Pfeffer hinzugefügt, 
alles langsam weich gekocht 

B ) Große Kartoffeln in der Schale gebacken, 
bis dreiviertels gar; das eine Ende der Kartoffeln 
abgeschnitten, das Innere mit einer Gabel ausge¬ 
höhlt, mit geröstetem, gewürztem und zusammen¬ 
gerolltem Speck gefüllt, mit dem abgeschnittenen 
Ende geschlossen, noch fünf Minuten gebacken. 

I0 ) Rohe Kartoffeln werden eiförmig zuge¬ 
schnitten, im Ofen gebacken, ausgehöhlt und mit 
Kartoffelmus, Zunge, Huhnfleisch, Trüffeln und 
Tafel-Pilzen gefüllt. 

“) Ungeschält im Ofen gebacken, ausgehöhlt, 
überglänzt, mit Kartoffelmus und Eigelben gefüllt, 
im Öfen gebacken, bis die Deckel sich heben. 

1S ) Kartoffeln werden in Öl und Butter braun 
gebraten, Trüffel-Scheiben darunter gemischt, das 
Fett gut abtropfen gelassen, mit einem Stück 
Krauter-Butter und dann mit einem Löffelvoll 
Fleischsaft (jus) geschwenkt. 

1S ) Die Kartoffeln werden in Scheiben geschnit¬ 
ten, in öl gebraten und im Kranz um Reis an- 
gerichtet, welcher auf türkische Art zubereitet 
wurde und mit Kari-Sosa übergossen wird. 

M ) Gekochte Kartoffeln werden in dicke Schei¬ 
ben geschnitten, durch eine dicke Uxelles -Sose 
gezogen, wenn kalt, in Ei und Semmel getaucht 
(paniert) und gebacken. 
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©emüfe. 


Vegetables. 


Pommes de terre ä la vege- 
tarienne. 

— de terre en vermiceüe. 

— de terre en vermicelle, au 
gratin. 

— de terre vertes. 

— de terre ä la Victoria. 

— de terre ä la viennoise. 


— de terre ä la vtllageoise. 

— de terre ä la voisine. 


— de terre ä la west - 
phcdienne. 

— de teire ä la Wörlitz. 


Biscottes de pommes de terre 
au fromage. 

Blini(s) de pommes de terre. 

— de pommes de terre ä la 
lemre. 

Bordüre de pommes de terre. 

— gratinee de pommes de 
terre. 

— modelee de pommes de 

terre. [terre. 1 *) 

Bouleäes de pommes de 

Brioches de pommes de terre. 


Kartoffeln mit 3*üiebeln, 
Sßeterftlte unb brauner 
Satter. 1 ) 

— tote gaben-üßubeln. 2 ) 

— tote §aben*5Hubeln, Aber» 

fruftet. 3 ) [nat). 4 ) 

— mit Sßeterfilie (unb Spi» 

— in ©djtffdjenform mit 
£au§Ijofmeifter*Sutter. 6 ) 

©efodjte Kartoffeln in Sdjei* 
beit gefcf)ttitten, mit Küm« 
met-Körnern tn Sutter 
Ijeifc gemadjt. 

— KarioffeI=Stüc!djen mit 
Sutteru.föatimgef^töeiift. 

Kartoffeln mit geriebenem 
Kafe in einer (filbernen) 
Kafferotfe. 6 ) 

©ebaefene £>aufdjen t». gerie* 
benen Kartoffeln mit ®i.’) 

Kleine gebaäene Ku^en öon 
Kartoffelmus mit Käfe 
unb Krebsbutter. 8 ) 

Kartoffel*8roie&fic!e mit 
Käfe.®) 

9ftuffifcf)e Kartoffel*$littfen. 10 ) 

— §efen*$linfen oon Kar» 
toffeln. 11 ) 

IRanb oon Kartoffelmus. 12 ) 

— oon Kartoffelmus ge* 
baden. 13 ) 

— oon Kartoffelmus aus 
freier &anb geformt. 14 ) 

Kartoffet*Klöfjdjen. 

airt Kartoffel^ört^en. 18 ) 


Potatoes with onions, 
parsley and black 
butter. [celli. 

— in the sbape of vermi- 

— in the shape of vermi- 
celli, browned. [nach). 

— with parsley (and spi- 

— boat-shaped, with 
maitre d'hötel butter. 

Boiled potatoes in slices, 
made hot in butter with 
caraway-seeds. > 


Hash-cream potatoes. 


Sliced potatoes with grated 
cheese in a silver-pan. 

Potatoes grated with egg, 
fried in small heaps. 

Small cakes of mashed 
potatoes with cheese 
and crayfish-butter. 

Long potato-biseuits with 
cheese. 

Blini of potatoes. 

— of potatoes with yeast. 


Border of mashed potatoes. 

— of mashed potatoes 
browned. 

— of mashed potatoes 
modeled. 

Potato-balls. 

-buns. 


*) Die in Stücke geschnittenen Kartoffeln wer¬ 
den mit Zwiebeln gekocht, mit brauner Butter 
und gehackter Petersilie übergossen. 

2 ) Mehlige, frischgekochte Kartoffeln streicht 
man durch ein grobes Sieb auf die Platte, auf 
welcher man sie sogleich zu Tisch gibt. 

*) Recht heiße, mehlige Kartoffeln werden 
durch ein grobes Sieb auf die Schüssel gestrichen, 
worauf man sie im Ofen unter öfterem Umdrehen 
Farbe nehmen läßt 

*) a) Die Kartoffeln werden in Fleischbrühe 
mit gehackter Petersilie gekocht, b) Die Kartof¬ 
feln werden halb weich gekocht; von Butter, Mehl 
und Fleischbrühe bereitet man mit recht viel fein¬ 
gehackter Petersilie, Spinat und Zwiebel-Röhrchen 
eine dünne, grüne Sose, in welcher man die Kar¬ 
toffeln vollends weich kocht 

6 ) Die Kartoffeln werden schiffchenartig zu¬ 
gestutzt, ein Deckel eingeschnitten, gebacken, der 
Deckel entfernt, ein Stückchen Haushofmeister- 
Butter an seine Stelle gelegt. 

8 ) Die Kartoffeln werden roh in Scheiben ge¬ 
schnitten, mit viel geriebenem Käse schichtweise 
in eine Silber-Kasserolle gefüllt und langsam im 
Ofen gebacken. 

’) Die Kartoffeln roh gerieben und mit einem 
Ei verrührt; in einer Pfanne Butter erhitzt, von 
der Masse kleine Häufchen hinein gegeben und 
diese auf beiden Seiten gebacken. 

8 ) Wörlitz, Stadt in Anhalt, Kreis Dessau; 
Schloß mit berühmtem Park. — Man sticht von 
einem Kartoffelmus kl eine Kuchen (petits gäteaux) 
aus. überkrustet sie mit geriebenem Käse und 
reichlich Krebsbutter. 

:> ) Man bereitet ein Kartoffelmus mit Parme¬ 
san- und Schweizer Käse, rollt davon kleine Zwie¬ 


back-Formen, bestreut sie mit geriebenem Käse 
und Cayenne-Pfeffer und bäckt sie. 

1# ) a) 20 mehlige Kartoffeln werden durch ein 
Sieb gestrichen, mit 250 g warmer Butter, 200 g 
Weizenmehl, 20 Eigelben, einem halben Glas saue¬ 
rem Rahm und dem Schnee von 20 Eiern vermischt, 
b) Ein Kartoffelmus mit Butter, etwas Weizen¬ 
mehl, Eigelben, Rahm und Eierschnee vermischt, 
davon in besonderen, kleinen Formen die Plinsen 
gebacken, die man mit Kaviar und sauerem Rahm 
zu Tisch gibt. 

n ) Man bereitet zwei Plinsen-Massen, die eine 
von 500 g Buchweizenmehl, 40 g liefe, 250 g Wei¬ 
zenmehl, 3 Eigelben, 2 dl sauerem Rahm und dem 
Schnee der Eier, die andere von 10 mehligen, ge¬ 
riebenen Kartoffeln, 125 g Butter, 100 g Weizen¬ 
mehl, 10 Eigelben, 1 dl Rahm und dem Schnee der 
10 Eier. Beide Massen mischt man unter einander, 
läßt sie ein wenig aufgeben und bäckt davon 
Plinsen. 

1S ) Man drückt ein Kartoffelmus in eine mit 
Butter ausgestrichene Randform und stürzt diese 
auf die Schüssel. 

,g ) Die Form wird mit Butter ausgestrichen, 
mit Semmel-Bröseln ausgestreut und, wenn das 
Mus eingefüllt ist, einige Minuten im Ofen gebacken. 

14 ) Man formt den Rand auf der Schüssel, ver¬ 
ziert ihn mit Hilfe einer zugestutzten Möhre, über¬ 
streicht ihn mit Ei und bäckt ihn im Ofen. 

u ) Siehe quenelles de pommes de terre. 

Auch Propheten-, Apostel-Kuchen. 
Von einem fetten Kartoffelmus formt man Klöß¬ 
chen und zwar größere und kleinere, streicht 
kleine, hohe Torten-Formen mit Butter aus, gibt 
ein größeres Klößchen hinein und darauf ein klei¬ 
nes und bäckt sie im Ofen braun. 
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Chartreuse de pommes de 
terre. 

Cötclettes de pommes de terre. 

Crepes de pommes de terre. 

— de pommes de terre au 
fromage. 

— de pommes de terre ä la 
magdebourgcoise. [terre. 

Croquettes de pommes de 

— de pommes de terre aux 
epinards. [farcies. 

— de pommes de terre 

— de pommes de terre aux 
fines herbes. 

— de pommes de terre ä la 
d'Orleans. 

— de pommes de terre ä la 
regence. 7 ) 

— de pommes de terre ä la 
rouennaise. [terre. 

Croustade de pommes de 

— de pommes de terre au 
ragout. [pour potage. 

Croutons de pommes de terre 

Diablotins de pommes de 
terre aux fines herbes. 19 ) 

Gdteau de pommes de terre. 

— de pommes de terre au 

fromage. [hareng. 

— de pommes de terre au 

— de pommes de terre au 
poisson. 

Gimblettes de pommes de 
terre. 

Hachis de pommes de terre 
ä la creme. 


Kartoffelsalat in einer 

f5o*tn. 1 * * ) 

— »Koteletten. 

— Juffer. 2 ) 

— -Juffer mit KSfe. 

— Juffer auf SÖlagbe* 
Bürger 8 ) Strt. 

— =Krufteht, Sdjenfetein 4 ). 

— sßrufteln mit Spinat 
gefüllt. 

— »Trüffeln gefüllt 5 ). 

— Trüffeln mit Schalotten 
unb SSTafcI-tßil^en. 

— »Kruftein mit Schotten, 
Bunge unb Trüffeln.®) 

— »Kruftetn mit Rümmer* 
Ptlfel gefüllt. 8 ) 

— »Kruftein in Dliben» 
form. 8 ) 

— Prüfte. 10 ) 

— Prüfte mit einem 
Stagout. 11 ) 

— «Prüften su* ©uppe. 12 ) 

©epfefferte Kartoffel»KIöj 3 * 

djen mit feinen Kräu» 

Kartoffel*Kud)en. 15 ) [tern. 14 ) 

— »Kudjen mit Käfe. 

— »Kudjen mit gering. 16 ) 

— »Kudjen mit g’ifdj. 17 ) 

©eBadene Kartoffelmus» 
fftinge, »Kringel, 
Grengel. 

fjremgefdjnittene Kartoffeln 
mit 9tol)m unb 23roi» 
Immen geBaden. 18 ) 


Mould of potato-salad in 
aspic. 

Potato-chops, -cutlets. 
Small potato-pancakes. 

— potato-panoakes with 
cheese. 



Potato-croquettes. 

-croquettes stuffed 

with spinach. 

-croquettes stuffed. 

— »croquettes w. sliallots 
and mushrooms. 

— -croquettes with hany 
tongue and truffles. 

-croquettes stuffed wr* 

patty mixtureof lobs te 

-croquettes olive- 

sbaped. 

Croustade of potatoes. 

— of potatoes with 
ragout. 

Potato-crusts for soup. 

Devilled potato-balls with 
fine herbs. 

Potato-cake. 

-cake with cheese. 

-cake with herring. 

-cake with fish. 

Baked cracknels (craclc- 
lings) of potatoes. 

Hash cream potatoes (or 
baked potatoes with 
cream). 


l ) Kartoffeln werden gekocht, geschält, ge¬ 
schnitten und davon eine Anzahl Scheiben aus¬ 
gestochen. Ebenso viele Trüffel-Scheiben bereitet 
man, legt mit diesen und den Kartoffeln unter 
Zuhilfenahme von Gallerte (aspie) eine Form aus, 
füllt einen Kartoffel - Salat mit Schoten-Kernen, 
grünen Bohnen, Trüffeln, Kapern und Sardellen 
hinein und stürzt die Form. 

*) Die Kartoffeln werden roh gerieben, mit 
Eiern und Rahm (Sahne) vermischt; von dieser 
Masse bäckt man kleine Pfannkuchen recht kru¬ 
stig und braun. 

•) Rohe Kartoffeln zerreibt man und läßt sie 
so lange stehen, bis sich ein schwarzes Wasser 
bildet, welches man abgießt und durch Milch er¬ 
setzt. Dazu fügt man ein ganzes Ei und eine ge¬ 
riebene Zwiebel, sowie etwas Nelken-Pfeffer und 
bäckt davon die Puffer in Schweinefett, Butter 
oder zerlassenem Speck. 

*) In der Schweiz so genannt. 

5 ) Die Kartoffel-Krustein werden mit Wild¬ 
mus oder Ragout gefüllt. 

®) Unter die gewöhnliche Kartoffel - Masse 
mischt man gehackten Schinken, Zunge, Trüffeln 
und Petersilie und bereitet sodann die Krustein. 

’) (Petites) croustades de pommes de terre d 
la regence ist dasselbe. 

Ein Ende der Krustein abgeschnitten, Teil 
derselben ausgehöhlt, mit einem Pasteten-Füllsel 
von Hummer gefüllt, das abgeschnittene Ende 
wieder angesetzt; die Krustein wej den aufrecht 
stehend angerichtet. 


9 ) Man gibt ihnen die Form von Oliven und 
bäckt sie unkrustiert (unpaniert) in heißer Butter. 

10 ) Man bereitet die Kruste aus Kartoffelmus, 
füllt sie mit einem Schweinefleisch-Füllsel und 
gibt eine spanische Sose dazu. 

n ) Man füllt die Form mit der Kartoffel-Masse, 
bäckt sie l*/a Stunde, höhlt sie aus und gibt ein 
beliebiges Ragout hinein. 

12 ) Wie von Weißbrot schneidet man auch von 
rohen Kartoffeln halbrunde oder eckige Schnitt¬ 
chen, nicht zu dick, wälzt diese in Mehl und 
bäckt sie in Butter. 

ia ) (Petites) quenelles de pommes de terre ä 
la diable ist dasselbe. 

M ) Unter ein Kartoffelmus gibt man feine Kräu¬ 
ter und Cayenne-Pfeffer, formt kleine Klößchen 
davon, krustiert (paniert) und bäckt sie. 

K ) Man bereitet ein Kartoffelmus mit Eigelb, 
zieht etwas festgeschlagenes Eiweiß darunter und 
bäckt das Mus in einer Schüssel oder Form im Ofen. 

16 ) Ein Kartoffelmus wird mit Eigelben und 
feingeschnittenen Heringen vermischt, in einer 
Form gebacken und gestürzt. 

11 ) Man schichtet die Kartoffel-Scheiben und 
Fischstückchen in eine Form, gibt geriebene Sem¬ 
mel und Butter darüber und bäckt das Ganze. 

18 ) Drei gekochte, noch warme Kartoffeln in 
gleiche Stücke geschnitten, zwei TassenvoU ko¬ 
chender Rahm hinzugegossen, das nötige Salz 
daran, in ein kleines Backblech gefüllt, eine Lage 
Brotkrumen oder geriebener Käse, zuletzt ein Stück 
Butter obenauf, schön braun gebacken. 


i 
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Jetons de pommes de terre. <j 

Kedgeree de pommes de terre. | 

Kromeskis de pommes de l 
terre. s 

Medaillons de pommes de s 
terre. j 

Nouilles de pommes de terre. j 

Pain de pommes de terre. > 

Petites croustades de ( 

pommes de terre. < 

— croustades de pommes de < 
terre ä la Montgelas. s 

Pctits pains de pommes de > 
terre. > 

Pouding de pommes de terre. j 

Püree ä la Parmentier 9 ). ? 

— de pommes de terre. j 

— de pommes de terre ä < 

Vanglaise. s 

— de pommes de terre ä la s 
bourgeoise. [creme. 5 

— de pommes de terre ä la > 

— de pommes de terre crues. ? 

— de pommes de terre aux ? 

epinards. < 

— de pommes de terre au < 
gratin ou gratinee. < 

— de pommes de terre aux j 

haricots blancs. ■ 

— de pommes de terre ä la ;> 

Jackson. ' 

— de pommes de terre ä la ] 

mantaise. 16 ) < 

— de pommes de terre ä la \ 

Marie . 10 ) \ 


Kartoffel*©cf)eibd)en 

gebadcit. 1 ) [ridjt.®) 

Snbi[d;e§ Kartoffet=©e= 

KruftgebaäeneS üon Kar* 
toffeln. 3 ) 

§lu§geftod)ene ©Reiben ü. ge* 
badenent Kartoffelmus. 4 ) 

Kartoffel^ubeln 5 ). 

Kartoffeln mit gtuiebeln unb 
©fjed tn einer gorm. 0 ) 

Kleine Kartoffelernten. 

— Kartoffel*Kruften mit 
Montgelas-fftagout. 7 ) 

Kartoffelmus in fleinett 
formen gebadete. 

Kartoffel*$ubbing. 6 ) 

Kartoffelmus. 

—, Kartoffelftod 10 ). 

— auf englifdje 11 ) §lrt. 

— auf börgerlid)e 12 ) 2lrt. 

— mit aialjnt. 

— t>on roljen Kartoffeln. 

— mit ©pinat, iiberfruftet. 

— mit Butter beträufelt, 
mit bem glüljenben @ifen 
gebräunt. 

— mit meinen 93ol;nen. 13 ) 

— nad) Jackson. 14 ) 

— mit toeifjer ©ofe unb 
©emmel^SSröfeln. 

— mit Otaljm unb Söutter. 


Yegetables. 

Small round slices of pota- 
toes fried. 

Kedgeree of potatoes. 

Kromeskies of potatoes. 

Baked pure© of potatoes 
cut in round slices. 

Noodles of potatoes. 

Potatoes with onions and 
bacon in a mould. 

Small croustades of pota¬ 
toes. 

— croustades of potatoes w. 
Montgelas garnisbing. 

— moulds of masbed pota¬ 
toes, baked. 

Potato-pudding. 

Püree of potatoes. 

— of potatoes. 

— of potatoes with cream, 
browned. 

— of potatoes with 
butter and milk. 

Cream-puree of potatoes. 

Püree of raw potatoes. 

— of potatoes with 
spinach, breaded. 

— of potatoes sprinkled 
w. butter and browned. 

— of potatoes with 
mashed white beans. 

— of potatoes, Jackson 
style. 

— of potatoes with white 
sauce and fried bread- 
crumbs. 

— of potatoes with cream 
and butter. 


x ) Rohe Kartoffeln werden in Form von klei¬ 
nen Geldstücken zugeschnitten, in Mehl gewendet 
und in Öl gebraten. 

®) Gekochte, in Scheiben geschnittene Kartof¬ 
feln, gekochte Fischstücke, Iteis und harte, in 
Scheiben geschnittene Eier werden vermischt, mit 
weißer Rahmsose geschwenkt und überkrustet. 

3 ) Kartoffeln und Tafel-Pilze werden in Wür¬ 
fel geschnitten, Schinken wird gehackt, alles zu¬ 
sammen mit dicker Sose gebunden, in kleine 
Pfannkuchen gefüllt, diese in Backteig getaucht 
und ausgebaoken. 

*) Man bereitet ein Kartoffelmus mit Eigelben, 
sticht davon thalergroße Scheiben aus, krustiert 
(paniert) sie in Ei und Semmel und bäckt sie in 
Butter. 

5 ) Ein Tellervoll gekochte, geriebene Kartof¬ 
feln, 4 Eier, 4 Löffel voll Rahm, 4 Löffel voll zer¬ 
lassene Butter werden mit Mehl so lange verar¬ 
beitet, bis der Teig sich ziehen läßt und beim 
Durchschneiden keine Löcher mehr zeigt Hier¬ 
von sticht man kleine, eirunde Stückchen ab, kocht 
sie in Salz wasser zehn Minuten und bratet sie in 
Butter gelb. 

6 ) Ein süddeutsches Gericht: Die rohen Kar¬ 
toffeln werden geschält und auf dem Gurken-Ho- 
bel geschnitten. Eine Form wird dick mit Butter 
ausgestrichen, eine Schicht Kartoffeln, dann ge¬ 
hackte Zwiebeln und sauerer Rahm, dann wieder 
Kartoffeln hinein gethan, so die Form gefüllt 


Obenauf legt man etwas Speck und macht die 
Speise zwischen glühenden Kohlen gar. 

7 ) Man bereitet ein Kartoffelmus mit Eigelb, 
läßt es erkalten, formt Klößchen davon, krustiert 
(paniert) diese, sticht mit einem runden Ausstecher 
hinein, bäckt sie, höhlt sie aus, füllt sie mit einem 
kleinen Ragout (salpicon) und gibt sie zu Tisch. 

8 ) Rohe, geschälte Kartoffeln werden in Schei¬ 
ben geschnitten. Eine Form wird schichtweise 
mit Schnitten von rohem Kalb-, Rind- oder Ham¬ 
melfleisch und mit den Kartoffeln gefüllt. Dar¬ 
über gießt man etwas saueren Rahm, bindet die 
Form fest zu, bäckt sie zwei Stunden im Ofen 
und gibt den Pudding gestürzt zu Tisch. — Pou¬ 
ding de pommes de terre au caramel, ä Vanglaise 
u. a. sind unter der Abteilung » Entremets Sucres « 
zu suchen. 

B ) Vergl. Seite 188, Fußbemerkung 5. 

x# ) In Süddeutschland und der Schweiz. 

xx ) Das Mus wird mehrere Male mit Rahm (Sah¬ 
ne) verdünnt und wieder eingekocht, schließlich in 
Pyramidenform angerichtet und im Öfen gebräunt. 

12 ) Durchgestrichene Salzkartoflfeln mit Butter 
und Milch aufgerührt. 

xs ) Die weißen Bohnen werden zu Mus gekocht 
und mit dem der Kartoffeln vermischt. 

u ) Wie pommes de terre ä la Jackson (s. d.). 

X5 ) Dasselbe wie pommes de terre ä la man- 
taise (s. d., S. 1049). 

16 ) Vergl. auch pommes de terre ä la Marie. 
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Püree of potatoes with 
poached eggs. 

— of potatoes with sau- 
sages. 

Potato-balls, -dumplings. 
English potato-balls, 
-dumplings. [style. 
Potato-balls in the family 
Balls of raw potatoes. 

— of raw and boiled 
potatoes. 

Potato-balls in the 
duchess style. 

Fried potato-balls. 
Potato-balls with cheese. 

-balls with yeast. 

-balls sprinkled with 

fried bread-crusts. 

-balls dipped in batter 

and fried. 

-balls with tomato 

sauce. 

Swiss potato-balls. 
Thuringian potato-balls. 

Mould of sliced potatoes and 
grated cheese, baked. 
Little mouthfuls of 
potatoes. 

*) Man gibt dazu sowohl Bratwürstchen als aufgehen, sticht Klößchen ab, welche in heißem 
auch Blutwurst. Fett gebacken werden. 

2 ) a) Rohe Kartoffeln werden gerieben und 8 ) Dasselbe wie pomtnes de terre d la rouen- 
gewässert, dann fügt man die Hälfte ihres Ge- naise. 

wichts an Mehl zu, würzt mit Pfeffer, Zwiebel, 9 ) Ein Schweizer Gericht: Unter ein heißes 
Petersilie, Meiran und Thymian, formt apfelgroße Kartoffelmus arbeitet man ein wenig Mehl. Mit 
Klöße, kocht sie, bis sie schwimmen und gibt sie einem in geklärte Butter getauchten Löffel sticht 
mit brauner Butter zu Tisch, b) Von 500 g Mehl, man davon Klöße ab, richtet sie erhaben an und 
20 g Hefe, */* 1 Milch, 2 Eiern und Salz bereitet überschüttet sie mit gerösteter Zwiebel oder Sem- 
man einen Hefenteig, den man eine Stunde lang mel-Bröseln. Auch kann man gehackten Schnitt- 
aufgehen läßt und von welchem man nachher ei- lauch darüber streuen. 

große Kugeln formt. Diese werden ein wenig 10 ) a) 130 g Butter werden mit einem ganzen 
glatt gedrückt, zehn bis zwölf Minuten in kochen- Ei und drei Eigelben schaumig gerührt, dann drei 
des Wasser gethan und gar gemacht. Man gibt Löflfelvoll Mehl darunter gezogen. Etwas Semmel 
sie zu Fleisch oder mit Butter und Zitronensaft wird würfelig geschnitten und in Butter geröstet. 

*) a) Von rohen Kartoffeln, die man auf dem Ebensoviel würfelig geschnittene Semmel befench- 
Eisen reibt, auswässert und ganz trocken aus- tet man mit Milch, mischt .alles nebst etwas ge¬ 
preßt. Die Abfall-Stückchen werden in Salzwas- hacktem Schinken untereinander und formt davon 
ser gekocht, zerrührt, über die geriebenen Kar- Klöße, die man in Salzwasser kocht, b) Vergl. 
toffeln geschüttet diese mit Semmel-Würfeln ver- quenelles de pommes de terre erues. 
mischt, davon Klöße geformt, die man in Salz- u ) Man schichtet Kartoffel-Scheiben mit ge- 
wasser kocht b) Man läßt 40 g Grieß in Milch riebenem Käse in eine mit Butter ausgestrichene 
ausquellen; 30 große rohe Kartoffeln werden ge- Form und bäckt sie. 

schält, gerieben, gewässert, ausgepreßt und mit w ) a) Böhmische Küche: Gekochte, mehlige 
dem heißen Grieß übergossen. Dazu fügt man Kartoffeln werden gerieben, mit Milch, Mehl und 
Semmel-Würfel, formt große Klöße davon, kocht Eiern zu einem Teig verarbeitet, welcher ausge- 
sie in Salzwasser. trieben, mit Butter beträufelt, mit geriebener Sem* 

*) Einen Tellervoll geriebene, ausgepreßte mel bestreut und gerollt wird. Von dem Teig 
rohe und einen Tellervoll geriebene gekochte Kar- schneidet man Stücke ab, die man in Salzwasser 
toffeln verarbeitet man mit 2 Eiern, 2 dl Milch, kocht, mit heißer Butter bestreicht und zu gedün- 
2 Löffelvoll Mehl und Semmel-Würfeln, formt da- stetem Obst oder Fleisch gibt, b) 500 g geriebene 
von Klöße und kocht sie in Salzwasser. Kartoffeln rührt man mit zwei Eiern, einem Ei- 

►) Dasselbe wie pommes de terre d la duchesse. gelb und einem Löffel voll Milch zu einem Teig, 
•) Kartoffeln werden im Öfen gebacken, fein von welchem man Häufchen macht, die man An¬ 
gestoßen, mit Butter und Mehl vermischt, zu Rol- gerdick austreibt. Je zwei bestreicht man mit 
len geformt; diese in Stücke geschnitten, eine dickem, sauerem Rahm, legt sie zusammen, drückt 
Viertelstunde in kochendes Wasser gelegt, mit die Ränder fest, um das Herausfließen der Sahne 
Käse bestreut, angerichtet und mit brauner Butter zu verhindern. Diese Mund-, Maultaschen bratet 
übergossen. man in Butter auf einer Seite braun, dreht sie um, 

*) Geriebene Kartoffeln verarbeitet man mit begießt sie mit Sahne (Rahm), worin man ein Ei 
Mehl, Butter, Eiern, Hefe und Miloh, läßt den Teig verquirlt hat, bäckt sie, bis sich eine Kruste bildet. 
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Püree de pommes de terre 
aux oeufs poches. 

— de pommes de terre aux 
saucisses. 

QueneUes de pommes de terre. 

-- de pommes de terre ä 
Vanglaise. [bourgeoise. 

— de pommes de terre ä la 

— de pommes de terre crues. 

— de pommes de terre 
crues et bouillies. 

— de pommes de terre ä la 
duchesse. 

— de pommes de terre frites. 

— de pommes de terre au 

fromage. [levure. 

— de pommes de terre ä la 

— de pommes de terre ä la 
mie de pain. 

— de pommes de terre ä la 
rouennaise . 8 ) 

—■ de pommes de terre, sauce 
aux tomates. [suisse. 

— de pommes de terre ä la 

— de pommes de terre ä la 
tfmringienne. 

Bamequins de pommes de 
terre. 

Bissoles de pommes de terre. 


Kartoffelmus mit berlorenert \ 
(Siern. \ 

— mit SBürftdjen 1 ). j 

Kartoffel»Klöße. j 

©nglifdje 2 ) Kartoffel*KIöße. \ 

Kartoffelgroße, Bürgerlich s 
Springer, ooigtlänbifdje, 
^»enne&erger Klöße. 3 ) 5 
Klöße aus rohen unb > 
gefönten Kartoffeln. 4 ) 
KartoffeI*KIöße nad) j 

§ergogin«» B )2lrt. 

©ebacfene Kartoffel=Klöße. \ 
Kartoffel»KIöße mit Käfe. 6 ) < 

— *=^efenllö§e ' 7 ). j 

— «Klöße m. geröfteten@em* s 
mel»53röfeln ü&erftreut. \ 

— «Klöße in ©djlagteig ge* 
taucf)t, ge&acfen. 

— «Klöße mit ^arabieS» > 

af)feI«6ofe. < 

Sdjweiter Sßfluten 9 ). i 

Sljüringer 10 ) KartoffeU \ 
Klöße. 

Kartoffeln mit geriehenem 
Käfe in einer gorrn. 11 ) \ 
KartoffeI»S!)Znnbtäf§dBen. 13 ) I 
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Bocher de pommes de terre. 

Souffli de pommes de terre. 
Tartelettes de pommes de terre. 
Timhale de pommes de terre. 

— de pommes de terre aux 
anchois, 

Pomme de terre d'Älgerie. 
Pomme de terre de Malte. 
Ponceau ®). 

Potentüle. 

Potiron 8 ). 

Pourassou 9 ), 

Ponrpier. 

— ä Vanglaise. 

— ä Vespagnole. 

— ä la frangaise. 

— en friture. 

— en friture ä la müanaise. 

— ä la hollandaise. 

— au jus. 

— ä la sauce blanche. 

— au veloute. 

Pourpier de mer 15 ). 
Predomme. 

Primeurs. 

Primevere, gigogne. 

Pteride. 

Puchero ä la prussienne. 
Püree ä la Conti. 
Qua-mien. 21 ) 

Quanland. 


Reifen bon gebotenem Kar¬ 
toffelmus. 1 ) 

Sluflauf toott Kartoffelmus. 8 ) 
Kartoffel-Sörzen 8 ). 

— »Sedjerpaftete. 4 ) 

— -S3ed£)erpaftete mit ©ar¬ 
beiten. 

Algier-Kartoffel. 

Malta- ö )Kartoffel. 

Selb-, Klatfdjmoljn. 
©änfefraut 7 ). 

KürlnS, Sßfebe. 

©^nittlaudi. 

$ort«laf 10 ). 

— auf englifdje 2lrt. 

— mitjjtanifcger ©ofe. 

— in Öl gebünftet unb mit 
Kafe fiberlruftet. 11 ) 

— gebaden. 

— in «ßintf gerollt unb in 
©d()lagtetg gebaden. 12 ) 

— auf |otlanbif^e 18 ) Strt. 

— mit Sratenfaft. 

— in meifjer ©ofe. u ) 

— mit weiter ©tamntfofe. 
SOieermelbe, 9Keerf)ortulaf 16 ). 
Sirt grüne SSoJjne. 

SrfteS ©emüfe tm gtßijjaljr. 
©d&lüffel-SBlunte, ^ßrimet. 17 ) 
©aumfarn 10 ). 

Sßreufctfcfie 80 ) ©emüfe- 
StnfenmuS. [©Rüffel. ; 

©aljsnubeln. 

Ouanlaub 22 ). 


Rock of baked pur6e of 
potatoes. 

Puff of mashed potatoes. 
Small potato-tarts. 
Thimble-mould of potatoes. 

— -mould of potatoes with 
anchovies. 

Algerian potato. 

Malta potato. 

Com-rose. 

Silver-weed. 

Pumpkin, pumpion. 
Cbive(-garlic). 

Purslane, purslain. 

— in the English style. 

— with Spanish sauce. 

— stewed in oil, sprinkled 
w. cheese and browned. 

— fried. 

— rolled in cinnamon, 
dipped in batter, fried. 

— fried in butter. 

— with meat-gravy. 

— in white sauce. 

— with stock white sauce. 
Sea-purslane (purslain). 
Species of string bean. 
Spring vegetables. 
Primrose, primula. 18 ) 
Brake(-fem). 

Prussiandish of vegetables. 
Pur6e of lentils. 
Salt-noodles. 

Quanland. 


*) Von einem Kartoffelmus mit Eigelben rich¬ 
tet man zwei Drittel davon auf einer Schüssel an, 
gibt ein braunes Ragout in die Mitte, das übrige 
Mus darüber, richtet es recht erhaben an, bestreicht 
den »Felsen« mit Ei, bestreut ihn mit Käse und 
bäckt ihn braun. 

*) Durchgestrichene Kartoffeln mit Butter, Ei¬ 
gelben und Rahm verrührt, mit Pfeffer und Mus¬ 
katnuß gewürzt, mit geschlagenem Eiweiß ver¬ 
mischt, in eine Auflauf-Pfanne gefüllt, im Ofen 
gebacken. 

s ) Kartoffeln gekooht, abgegossen, mit etwas 
Milch zerstoßen (mashed), davon Häufchen ange¬ 
richtet, diese mit Semmel-Butter übergossen. 

*) Ein Kartoffelmus, mit Eigelb und würfelig 
geschnittenen Sardellen vermischt, wird in einer 
Pastetenform gebacken. 

B ) Britische Insel im Mittelmeer, zwischen 
Sizilien und Afrika. 

e ) Papaver rhoeas — COquelicot. 

7 ) Potentilla anserina, deren Wurzeln in Irland 
und Schottland wie Pastinak zubereitet werden. 

*) Cucurbita pepo, gemeiner Kürbis; vergl. 
citrouille. — Potiron ä verrues Warzen-Kürbis 
(long-neck squash). 

9 ) Provinziell = civette. 

,0 ) Portulaca oleracea, Kolilportul ak, einjäh¬ 
rige Pflanze mit fleischigen Blättern und kleinen, 
gelben oder gelblichweißen Blüten, in Mittel- und 
Südeuropa, Asien, Afrika und Amerika. Die jun¬ 
gen, saftigen Blätter werden zu Salat benutzt; 
ältere Blätter kocht man als Gemüse (wie Spinat). 

ll ) Die Blätter werden gewällt (blanchiert), in 
01 mit etwas Knoblauch und gehackter Petersilie 
gedünstet, etwas geweichtes Weißbrot und Fleisch¬ 
brühe zugefügt, mit einigen Eigelben gebunden, 
ungerichtet, mit Käse überstreut und überkrustet. 


”) Siehe auch unter Entremets stieres. 

u ) Die Blätter werden in Butter geschwitzt, 
mit Mehl und einigen Eigelben gebunden und mit 
gerösteten Weißbrot-Schnitten (croütons) umlegt. 

M ) Der Portulak wird in Salzwasser gekocht. 

“) Auch (seltener) arroche halime, arroche 
en arbre, besser arroche de mer, maritime, pour- 
piere. 

1B ) Atriplex halimus, ein Strauch mit länglichen, 
säuerlich-salzigen Blättern, die nebst den zarten 
Stengeln in England und Holland in eine Salz¬ 
beize gelegt und als Salat gegessen werden. Die 
jungen Sprosse werden in Portugal wie Spargel 
(s. asperges, S. 971) gegessen. 

”) Hiervon etwa 80 Arten in Europa und Asien, 
wenige in Nordamerika, bilden den ersten Früh¬ 
lingsschmuck der Wiesen. Man benutzt die Blät¬ 
ter hier und da als Gemüse. 

**) Früher primerole, primerolles. 

,9 ) Pteris escuienta, ein Farnkraut, auf Neuhol¬ 
land weit verbreitet, dessen Wurzel-Stöcke ge¬ 
gessen werden. 

®°) Ein Krautkopf, sechs Möhren, acht Kartof¬ 
feln, drei Rüben und ein Pfund Schweinefleisch 
mit Salz, Pfeffer und ein wenig Brühe in einen 
Topf gethan, dieser fest mit Teig verschlossen, 
und zwei Stunden im Ofen gebacken. 

* l ) Chinesisches Gemüse: Nudeln aus Weizen¬ 
mehl und Salzwasser. 

® a ) Von diesem Baume teilt uns Athanasius 
Kircher (einer der größten Gelehrten seinerzeit, 
geh. 2. Mai 1601 zu Geisa, gest. 30. Okt. 1680 in 
Rom) in seinem »China illustrata« mit, daß er in 
der Provinz Quansi wächst und daß sein Stamm 
ein mehlreiches, nahrhaftes Mark enthält, welches 
die Chinese)» auf die verschiedenste Weise zube¬ 
reiten und auch zu Brot verarbeiten. 
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Quenelles 1 ). 

QuenoUe a ). 

Quiche (ä la lorraine). 

— au riz. 

Quinoa, riz du Perou. 
Rabioule, rabiole 6 ). 

Racines ä la flamande. 
Raclette. 

Radis, petite rave , petit 
raifort des jardins. 

— ä la bechamel. 

— glaces. 

— en legume. 

— aux marrons glaces. 
Radis de cheval 10 ). 

Radis (noir), raifort des 

Parisiens. 

Ragout ä la• süisienne. 

— ä la westphalienne. 
Raifort (sauvage). 14 ) 

— au lait. 

— aux pommes. 

— aux pommes de terre. 

— ä la Sainte-Menehould. 
Raifort des Parisiens. 11 ) 
Raiponce, riponce , 18 ) 
Raiponces ä la sauce au 

— ä la suisse. [beurre. 


Älüfoe, Sßocfen. 

Söeifie SRfibe. [Stafjm. 3 ) 
strt Satter*, @ier»S£orte mit 
SftetSfudjen mit Ääfe. 
(£l)ilemfcf)er ©änfefufj 4 ). 
Äojl*, ©tedrü&e. [bämtft. 6 ) 
Wöhren anb SRÜbett ge* 
©eröftete Ääfe*©djetbe. 
Siabicä^cn, 9ftonat§* 
9tetttdj. 7 ) 

— mit meiner Sftaljmfofe. 
Überglänzte SKabieSdjen. 8 ) 
3tobie§d)en*©emüfe. 9 ) 

— mit überglängten Äafta* 

Stteerrettidj. [nien. 

(©arten*, 2Binter*)Sftettidj ll ). 

Scbleftjdiel Ragout »ßur« l8 )* 
Sunb^u^n, Sfiadjlefe. 18 ) 
SJtorettttf), Ären 16 ). 

— mit pidj. 10 ) 

— mit Äpfeln, 2tyfel!rcn. 

— mit Äartoffeln. 
Ärnftierter Meerrettich. 
(®arten*)9iettid). 
9iaimn$et>©to(fenb(ume. 

— «SSurgeln in 83utter*@ofe. 
Sftapungelit, fdjfoeigerifd) 19 ). 


Dnmplings, balls. 

Turnip. 

Lorraine cream-tart. 
Rice-cake witb cbeese. 
Quinoa. 

Turnip. 

Carrotsand turnipsstewed. 
Broiled slice of cheese. 
Early radish, summer- 
radisb. [cream sauce. 

— radisbes witb wbite 
Glazed summer-radisbes. 
Summer-radisbes as a 

vegetable. 

— -radishes witb glazed 
Horse-radisb. [cbestnuts. 
(Common) radisb, winter- 

radisb. 

Silesian musbroom-ragout. 
Bacon, beans, carrots, pears 
Horse-radisb. [and apples. 
-radisb witb milk. 

— -radisb witb apples. 

-radisb witb potatoes. 

Crusted borse-radisb. 
Winter-radisb. 

Kampion, ramps. 
Kampions in butter sauce. 

— in tbe Swiss style. 


*) Über die verschiedenen Klöße siehe bou- 
lette, auch noques, gnocchi. 

*) Veraltet; gebräuchlicher: navet. 

*) Teig von 5 Teilen Mehl, 3 Teilen Butter, 
2 Eigelben, Salz, Wasser; hiermit eine Torten- 
Schüssel ausgelegt, darüber kleine Stückchen But¬ 
ter. Drei geschlagene Eier mit 2 dl Rahm (crime 
crue) verrührt, Salz, Pfeifer, Muskatnuß, ganz 
wenig Zucker daran, durchgestrichen, auf den 
Teig in die Schüssel gelegt, eine reichliche Vier¬ 
telstunde gebacken. Man kann auch Pökelfleisch 
und feingeschnittenen Schinken über den Teig 
streuen, ehe man den Rahm darüber gießt. 

4 ) Chenopodium quinoa , Mehlschmergel, 
kleiner Reis von Peru, gegen 1 mhohes Kraut, 
wächst in Chili und Peru, wird auf den Hoch¬ 
ebenen von Peru, wo Roggen und Gerste nicht 
mehr gedeihen, als Getreide angebaut und ge¬ 
währt Millionen Menschen das Hauptnahrungs¬ 
mittel. Man bereitet ein Mus (porridge) davon, 
auch wird es zu Kuchen verwendet. Auch in an¬ 
deren Teilen Amerikas ist der Same, den die 
Pflanze sehr reichlich trägt, ein allgemeines und 
wohlschmeckendes Nahrungs-Mittel; man kocht 
ihn wie Reis oder röstet ihn wie Kaffee und seiht 
die Abkochung durch. Die Blätter der jetzt auch 
in Europa angebauten Pflanze werden wie Spi¬ 
nat (s. epinara) zubereitet und liefern ein wohl¬ 
schmeckendes Gemüse. 

6 ) Brassica rapifera — navet. 

•) In spanischer Sose mit gehackter Petersilie. 

7 ) Raphanus sativus radiola, mit kleiner, kuge¬ 
liger oder rübenförmiger Knolle und roter oder 
weißer Schale. 

8 ) Man wählt große, zarte Radieschen, welche 
man schält, ab wä 11t und mit Butter, Zucker, Fleisch¬ 
brühe zu schönem Glanze dämpft. 

9 ) In Scheiben geschnitten, gekocht, in Butter- 
Sose mit gehackter Petersilie geschwenkt. Auch 
unter der Bezeichn, radis d la bourgeoise bekannt. 

10 ) Wenig gebräuchlich, meistens: raifort. 

M ) Raphanus sativus, aus Asien stammend, wird 
meist roh mit Salz zu Butterbrot, aber auch ge¬ 
kocht als Gemüse gegessen. 


**) »Zur«, ein oberschlesisches Gericht: Sauer¬ 
teig in lauwarmem Wasser zerquirlt, einige Eß¬ 
löffelvoll Roggenmehl hinzugegeben, die Masse 
24 Stunden im warmen stehen gelassen. Eine 
Handvoll getrocknete, in Scheiben geschnittene 
Pilze abgebrüht, fünf Minuten kochen gelassen, 
der Sauerbrei unter beständigem Rühren hinzu¬ 
gegossen, das Ganze mit einer halben Obertasse¬ 
voll ausgebratenen Speckwürfeln und dem nöti¬ 
gen Salz einmal aufgekocht. In Scheiben ge¬ 
schnittene Brat- oder Rührkartoffeln werden dazu 
gegessen. 

1S ) Westfälisches National-Gericht: Ein Stück 
Bauchspeck, weiße Bohnen, jedes für sich weich 
gekocht; nicht ganz weich gekocht wird eine An¬ 
zahl grüne Bohnen, Möhren, Birnen- und Apfel- 
Viertel und kleine Kartoffeln. Schließlich schnei¬ 
det man den Speck, mischt alles zusammen, gibt 
die nötige Speckbrühe darüber und läßt einige 
Male aufkochen. 

u ) Audi cran de Bretagne, cranson de Bre¬ 
tagne, cranson rustique, cram des Anglais, ra¬ 
dis de cheval. — Moutardelle Meerrettich (armo- 
racia ofßcinalis). 

1S ) Cochlearia armoracia, gemeiner Meerret¬ 
tich (»über das Meer gekommener Rettich«), in 
Mecklenburg Marrettich (von mar Mähre_ab¬ 
geleitet, engl, daher horse-radish Pferde-Rettich), 
in der Oberpfalz und Österreich Kren (Green), 
im Oberelsaß Fleischkraut genannt, in Ost¬ 
europa und dem Orient heimisch, findet sieh ver¬ 
wildert an Flußufem durch ganz Europa und wird 
vielfach angebaut. 

*•) Eine Stange Meerrettich wird auf dem Reib¬ 
eisen zerrieben und in einer Rahmsose durch¬ 
gekocht. 

1? ) Raphanus sativus = radis (noir). 

18 ) Campanula rapunculus = pied-de-sauterelle. 

18 ) Man verwendet dazu die ganze Pflanze. 
Von den Blättern bereitet man ein Gemüse nach 
Art des Spinats. Die Wurzeln reibt man mit Salz 
ab, dämpft sie in guter Fleischbrühe mit Butter 
weich und richtet sie auf dem grünen, von den 
Blättern bereiteten Gemüse an. 


67* 
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Baiponce, bourcette, mache, j» Stopütt^djett, SRapungel, 
laitue de brebiSj scdade de > 3tapunge 2 ). 

Bampon 8 ). [ble 1 ). ? SRaputtjel. 

Bapette, portefeuille. j Scharf», ÄleBerfraut. 4 ) 

Bapontigiie de montagne. 6 ) < &fyett»2tmBfer. 

Bavenala, ravenal. < 9tetfe&aum 6 ). 

Ravioles. \ ©cfüflte Shtöcl^lctfe 7 ). 

— dües »Dreizinggct . s S)reuittgge. 8 ) 


— aux epinards. 

— ä la genoise. 

— ä Vitalienne . 

— au parmesan. 

— d la sarde. 


— ä la souabe. 

Timbale de ravioles au 
parmesan . 

Beprise 13 ). 

Bevalenta, revalesciere du 
Bhamno'ide 1B ). [Barry u ). 

Bhapontic 16 )» 

Bhapontic des Alpes. 1 " 3 ) 
Rhubarbe des Alpes, 
rhubarbe des moines. 

— des Alpes bouülie. 
Risi-pisi. 

Eisotto, risot. 

— aux alouettes. 


5 9Rit ©pittat gefüllte SRubet» 
$iecfe. 

\ ©enuefer 9 ) gefüllte Rubels 
greife. 

< ©efütfte 5Ru&el*grecfe mit 

< italientfcfjer ©ofe. 10 ) 

< — SRubelsglecfe mit Sßarme* 

\ fatts^afe. 

s 9JubeI»5Ietfe mit gütte bott 
> ©pinat, ©tgel&en. 9taBm, 

ßäfe. 11 ) 

? ©efüEtte SßubeLgletfe auf 
l fdjwöbifdje 12 ) 2trt. 

\ $8ed)er*$affete bott 9htbei* 

< gieren mit Sßarmefatt* 

< ®äfe. 

\ gettl)entte. 

s Sftebalenta, du Barry’s ©r6§* 
5 ©eeüreugöorn. [meljL 

\ SÜBo^örber. 

\ Süpett», ©emüfe=9lmpfer. 

^Ipöbovöcy 18 ). 

< ©efod)ter 3lljaf>ati6et\ 19 ) 

< ©cfjotett=®enie mit 9tei§. 20 ) 

\ ®afcrci$ 21 ). 

j — mit Serben. 


Com-salad, lamb^sj-let- 
tuce, rampion, ramps. 

Rampion. 

Goose-grass. 

Butter-leaves. 

Ravenala, traveler’s tree. 

Stuffed llttle turnovers. 

Little turnovers called 
“Dreizingge”. 

— turnovers stuffed with 
spinach. 

— turnovers stuffed with 
veal, curd, marjoram. 

Stuffed little turnovers 
with Italian sauce. 

— little turnovers with 
Parmesan cheese. 

Little turnovers stuffed 
with spinach, egg-yolks, 
cream, grated cheese. 

— turnovers stuffed with 
parsley, onion, spinach. 

Thimble-mould of little 
turnovers with Parme¬ 
san cheese. 

Orpin(e). 

Ervalenta, revalenta. 

Sea-buckthom. 

Ehubarb. 

Butter-leaves, butter-dock. 

Ehubarb, pie-plant. 

Boiled rhubarb. 

Green pease and rice. 

Eisotto, rice with cheese. 

— with larks. 


*) Auch (Schweiz.) rampon, boursette, vale- ner Parmesan-Käse, Rahm, Eigelbe hinzu, noch 
rianeUe potagere, salade de chanoine, petite rai - einige Minuten weiter gerührt, erkalten gelassen; 
ponce. die Nudel-Flecke (ravioli), welche man nun auf 

а ) Der Rapunzel, die Rapunze, das Rapiinz* gewöhnliche Art bereitet, werden lagenweise, ab- 
chen, falsch Rabinschen, vdlerianella olitoria , 10 bis wechselnd mit geriebenem Parmesan-Käse und 
20 cm hohe Pflanze, wächst in ganz Mittel- und Paradiesapfel-Sose in eine mit Butter ausgestri- 
Südeuropa auf Äckern, wird auch in Gemüse-Gär- chene Schüssel gelegt, obenauf Käse, heiße Butter 
ten gezogen, wodurch eine größere, kahlere Spiel- darüber gegossen. 

art, valerianella oleracea . entstanden ist. ie ) Mit einer Fülle von gewiegtem Spinat, 

*) Schweizerisch; vergl. raiponee, S. 1059. Petersilie, Schnittlauch, Zwiebel und eingeweich- 
*) Asperugo procumbens; in Italien bereitet man ter, wieder ausgedrückter Semmel, 
von den Blättern eine Suppe. u ) Sedum telephium = feuille-grasse. 

б ) Auch rhapontic des Alpes; vergl. Fußbe- u ) Vergl. ervalenta. 

merkung zu oseille, S. 1037. # “) Veraltet, mehr gebräuchlich: argouse. 

e ) Ravenala modagascariensis, von den Einge- 18 ) Rheum rhaponticurn = rhubarbe des Alpes. 
borenen Madagaskars woafutsi genannt. Diese be- 1? ) Rumex alpinm — rapontigue de montagne. 
reiten von den Samen eine Art Mehlbrei (bouillie). ffi ) Rheum rhaponticurn, in Sibirien, im Altai und 
*) Vergl. Seite 161, Fußbemerkung 10. südlichen Ural, an der Wolga-Mündung, in den 

*) Von 500 g Mehl rührt man mit dem nöti- südkaspischen Gebirgen. — Rheum vndulatum, in 

gen kalten Wasser einen festen Teig an, rollt ihn Frankreich, rheum ribes, in England gebaut. Die 
aus, belegt ihn mit 500 g in Scheiben geschnitte- fleischigen Blattstiele des Rhabarbers sind saftig, 
ner Butter, schlägt ihn darüber zusammen, treibt schmecken angenehm säuerlich-süß, werden als 
ihn abermals auf und wiederholt dies noch fünf Gemüse oder, mit Zucker eingemacht, als Kompott 
bis sechsmal. Sodann treibt man ihn messer- gegessen; auch verwendet man den Rhabarber zu 
rückendick aus, schneidet ihn in Dreiecke, be- Kuchen (rhubarb-pie). 

streicht diese mit Eigelb und bäckt sie im Ofen 19 ) Man schält die Blattstiele wie Spargel ab, 
bei scharfer Hitze. schneidet sie in fingerlange Stücke, kocht sie in 

*) Mit einer Fülle von Kalbfleisch, Quark, Salzwasser, dämpft sie mit Butter und Zucker und 

Lauch und Meiran. gibt sie so warm als Gemüse oder kalt als Kompott. 

10 ) a) Mit einer Käse-Fülle und in Paradies- ®°) Italienisches Gericht. 
apfel-Sose geschwenkt, b) In italienischer Sose “) Gebrühter Reis, in zerlassener, mit Rinds¬ 
geschwenkt. mark vermischter Butter unter Zugießen von 

u ) Spinat dreiviertels gar gekocht, fein ge- Fleischbrühe gedünstet und mit Parmesan-Käse 
wiegt, mit Butter über dem Feuer verrührt, Salz, versetzt. Oft werden auch Fleisch, Geflügel, Trüf* 
Pfeffer, Muskatnuß, frische Brotkrumen, geriebe- fein und Tafel-Pilze beigemischt. 
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Risotto des epicuriens. 

— ä la florentine. 

— ä la gastronome. 

— inedit*). 

— maigre ä la russe. 

— ä la müanaise. 

— ä la napolitaine. 

— aux tomates. 

— aux truffes. 

— aux truffes blanches. 

Riz 8 ). 

— aux amandes. 

— au beurre noisette. 11 ) 

— ä la bonne femme. 

— bouilli au naturel. 

— d la bresüienne. 

— en capisantis. 

— aux Champignons. 

— ä la chanceliere. 

— aux choux-fleurs. 

— aux choux de Milan. 

— ä la citrouüle. 

— ä la creme. 

— ä la creole. 


® eiferet! mit (Spüureer* 1 ) 
Siagout. 

— mit Trüffeln unb Sßara» 
bielabfelmul. 8 ) 

— mit getnftf)inedcr* 8 ) 
Sßagout. 

— mit öcrftedtem Ragout. 5 ) 


— in £5tfei[d)I>rftI)e mit 
Puffern gebämpft. 

— auf SKatlättber 2Irt. 

— mit SüreBlfdjtoänaen, 
Puffern u. Safel^Usen. 6 ) 

— mit Sßarabtel^feltt. 

— mit Trüffeln. 7 ) 

— mit meinen Trüffeln. 

SKanbelrei! 10 ). 

Steil mit Brauner SButter. 12 ) 

— mit magerem ©ped nnb 
SßarabtelaBfelmul. 

©ef achter Steil. 

Steil mit ©d^in?en unb 
$arabtelapfeltnul. 13 ) 

— in (©ilber*)@djalen. 

— mit Safel-^ügen. 

— nadj ^anater*SIrt. 

— mit S3Iumenfo^t. 

— mit SBirfingfoBL 

— mit ÄürbiS. 14 ) 

— mit Sta^m gelobt. 

— mit $ßarabtel*3fyfetn. 15 ) 


Risotto w. truffles, cock’s- 
combs, sweetbreads. 

— with truffles and pureo 
of tomatoes. 

— with truffles, cock’s- 
combs, sweetbreads. 

— with a white ragout 
of truffles, sweet¬ 
breads, etc. 

— stewed in broth with 
oysters. 

— in the Milanese style. 

— with erayfish-tails, 
oysters and mushrooms. 

— with tomatoes. 

— with truffles. 

— with white truffles. 

Rice. 

— with almonds. 

— with black butter. 

— with lean bacon and 
pur6e of tomatoes. 

Boiled rice. 

Rice with ham and pur6e 
of tomatoes. 

— in (silver-)shells. 

— w. button-mushrooms. 

— in the chancellor’s style. 

— with eauliflowers. 

— with Savoy cabbage. 

— with goura. 

— with cream. 

— with tomatoes. 


*) Reis mit Fleischbrühe, Rindsmark und fri¬ 
schen Würstchen ausgequollen, mit Butter und 
Käse vermischt, im Kranz angerichtet, in die 
Mitte ein Ragout von Trüffeln, Hahnkämmen, Kalbs¬ 
bröschen in spanischer Sose mit Paradiesapfel¬ 
mus. Vergl. risotto d la gastronome. 

*) Mit Fleischbrühe und Rindsmark gedämpft, 
mit Butter, Käse, Trüffeln und Paradiesapfelmus 
vermischt. 

s ) Um ein Ragout von Hahnkämmen, Hahn¬ 
nieren, Kalbsbröschen und Trüffeln mit brauner 
Sose und Paradiesapfelmus angerichtet. Yergl. 
risotto des epicuriens. 

*) Inedit ist einer jener französischen Aus¬ 
drücke, für welche die Franzosen selbst keine 
Erklärung haben, welche sie eben »erfinden«, um 
dem Kind einen Hamen zu geben. 

*) Inmitten eines Reisgerichtes (risotto) rich¬ 
tet man ein weißes Ragout von Trüffeln, Hahn¬ 
kämmen, Hahnnieren und Lammbröschen (ris 
d’agneau) an. 

6 ) Zwiebeln mit Reis einige Minuten in Ol 
geröstet, Fischbrühe aufgefüllt, gehackte Para¬ 
dies-Apfel hinzu, Reis gar gemacht. Zuletzt gibt 
man Parmesan-Käse, Krebsschwänze, Austern und 
Tafel-Pilze hinzu. 

*) Reis mit Zwiebel und Fleischbrühe mög¬ 
lichst trocken ausgequollen, mit geriebenem Käse 
und würfelig geschnittenen Trüffeln vermischt; 
beim Anrichten wird ein Löffelvoll Madeira-Sose 
darunter gegossen. 

8 Riz d*Allemagne Bartgerste; riz du Ca- 
nada keuliges Kappengras; riz du P6rou kleiner 
Reis von Peru (—quinoa); riz sauvage weißes 
Hauslaub. 

®) Handels Sorten: Karo lin areis, im Süden 
der Vereinigten Staaten gebaut, gilt als die vor¬ 
züglichste Sorte; Bengalreis, in Indien sehr 


geschätzt, grobkörnig; Patnareis, die andere 
Hauptsorte Ostindiens, kleinkörnig, sehr weiß; 
Rangunreis, aus Britisch-Birma oderPegu, gute 
Mittelsorte; Arakanreis, billig; Javareis, 
gute Sorte, sehr weiß; italienischer Reis, mit 
dicken, rundlichen, weißen Kömern. Ferner gibt 
es noch Levantiner, ägyptischen, brasi¬ 
lianischen, westindischen, südafrika¬ 
nischen Reis. 

10 ) Vegetarifan)er-Küehe :200 g süße, geriebene 
Mandeln werden mit 2,51 kalter MUch aufgekocht, 
worauf man sie zugedeckt, erkalten läßt. Nun 
gießt man die Milch durch ein Sieb, läßt sie auf¬ 
kochen, gibt 250 g Reis hinein, quellt ihn l*/ a Stunde 
aus und gibt zuletzt zwei Eigelbe mit etwas Rahm 
(Sahne) darunter. 

u ) Riz d la noisette ist dasselbe. 

12 j Man kocht den Reis in Fleischbrühe, gibt 
braune Butter darüber und umlegt ihn mit Brat¬ 
würstchen. 

1S ) Gehackte Zwiebel wirdin Butter geschwitzt; 
der gewaschen e Reis, würfelig geschnittener Schin¬ 
ken, Paradiesapfelmus, Fleischbrühe und spani¬ 
scher Pfeffer wird darauf gegeben, das Ganze 
langsam weich gedämpft und mit einem Stück 
Butter untermischt. 

u ) Vegetarianer-Küche: Von 2,5 kg geschältem 
Kürbis macht man ein Mus (puree). In 1,51 Milch 
mit zehn süßen und zwei bitteren geriebenen Man¬ 
deln kocht man 250 g guten Reis auf, mischt das 
Kürbismus darunter und läßt den Reis 1 x /* Stunde 
ausquellen. 

15 ) Gehackte Zwiebel „in Butter geschwitzt, 
einige gehackte Paradies-Apfel und Fleischbrühe 
zugefügt, der Reis, Lorbeerblatt und Cayenne- 
Pfeffer dazu; Reis ausgequollen, sobald er trocken 
wird, etwas braune Butter darüber gegossen und 
fertig gedämpft. 
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Hü r ä Vegypticnne. 
— ä Vespagnole. 


— ä Ja florentine. 

•• ä Ja gcnotse, 

— au gras. 

— au gras. 

— au gras ä Vitalienne. 

— au gratin. 

— d Vindienne. 

— ä Vitalienne. 

— d Vitalienne aux truffes. 

— au lait. 

— ä la menagere. 

— d la müanaise. 

— au mittet. 

— aux morillcs. 

— aux oeufs au beurre noir. 

— ä la persanc. 

— ä la piemontaise. 

— aux poires. 

— ä la polonaise. 

— aux pommes. 

— aux pommes et aux 

— aux pruneaux. [raisins. 


©entüfe. 

; ©cbfimpfter 3tei§ mit 

! Bitronenfaft. 1 ) 

$Rei§ mit ©cfjinfen, $arab:e§» 
apfelmuS mtb i’otcm 
Mer. 2 ) 

— mit ^rebSfdjiüängen, 
$armefait*$äfe unb 
.SfotebeMRingeii. 3 ) 

— mit tßarabteSapfelmuä. 
S’leifdjbriirjreis. 

öicil mit SSfirftcfjen unb 
(33aucf))ft>ec!. 

— mit ?ßarmejan»®a}e unb 
fßarabieSapfelmuS. 

— mit SBittter unb ®ä[e 
überfruftet. 

— mit ©pecfmürfetn, ,3tt>ie» 
Bein unb $ari. 

— auf itaticnifdOe 4 ) 2lrt. 

— mit Xrfiffel-SBürfeln unb 
^a!B§Brö§tfjen. 6 ) 

Sftildjreil 6 ). 

SfoiS mit ?ßarabie§a:bfeI»©ofe 
unb SSürftcEjcn. 

— mit geriebenem ®aje unb 
brauner 83utter. 7 ) 

3?et§pfaitne 8 ). 

Stell mit SKorc^etn. [Sutter. 

— mit Stern unb fctyroaraer 

— in ©aljmaffer gelocht, in 
S3utter gebünftet. 

— mit ©djatotten unb ®afe 
in einem ßartoffelmul* 

— mit 33irnen. [ranb.®) 

— mit £tmebete)tinnen, 
©d^inJEen unb ®äfe. 10 ) 

— mit Äpfeln. 11 ) 

— mit $bfeln u. 9?o[inen. 12 ) 

— mit Söacfpflaumen 
(3tüetfdjgen). ls ) 


Vegetables. 

j Stewed rice with lemon 
) juice. 

5 Rice with ham, pur6e o£ 

> tomatoes and red 
| pepper. 

< — with crayfish-tails, 

< Parmesan cheese and 
| onion-rings. 

\ — with puröe of tomatoes. 
$ — in hroth. 

| — with sausages and 
bacon. 

— with Parmesan cheese 
and pur6e of tomatoes. 

— with butter and cheese, 
; browned. 

Curried rice with bacon 
and onions. 

Rice with cheese and pur6e 
of tomatoes. 

— with truffles and sweet- 
breads. 

Milk-rice. 

Rice with tomato sauce 
and sausages. 

— with grated cheese and 
black butter. 

— with millet. 

— with morels. fbutter. 

— with eggs and black 

— boiled in salt water, 
stewed with butter. 

— with sh&llots and cheese 
in a border of mashed 

— with pears. [potatoes. 

— with fried onion-rings, 
ham and grated cheese. 

— with apples. 

— with apples and raisins. 

— with (stewed) prunes. 


*) In gesalzenem Wasser mit dem Saft zweier 
Zitronen gekocht, heit in eine mit Butter aasge¬ 
strichene Kasserolle gebracht, heiße Butter dar¬ 
über, ein gefaltetes, feuchtes Handtuch obenauf, 
Kasserolle fest geschlossen, 20 Minuten in den 
mäßig heißen Ofen gestellt, aufgedeckt, Handtuch 
und obere Kruste abgehoben, in Form einer Py¬ 
ramide angerichtet. 

*) Mit Zwiebel in Butter geschwitzt, mit 
Fleischbrühe, würfelig geschnittenem Schinken, 
Paradiesapfelmus und rotem Pfeffer ausgequollen, 
mit frischer Butter vermischt. 

*) Unter gedünsteten Reis mischt man Krab¬ 
ben, Krebsschwänze, Parmesan-Käse und gebra¬ 
tene Zwiebel-Ringe. 

*) a) Mit Speck, Zwiebel, Paradiesapfelraus 
und Käse ausgequollen, b) Mit Rindsmark und 
Knoblauch in Fleischbrühe ausgequollen und mit 
geriebenem Käse vermischt. 

*) In Butter geröstet, mit Fleischsaft (jus) 
gedämpft, mit würfelig geschnittenen Trüffeln und 
Kalbsbröschen (ris de veau) vermischt. 

•) a) Der Reis wird abgewällt (blanchiert), 
Milch, Zimt, Vanille oder Zitronen-Schale zuge¬ 
setzt, langsam ausgequollen, zuletzt etwas Zucker 
daran gegeben. Beim Anrichten gibt man mit 
Zimt vermischten klaren Zucker und braune But¬ 
ter darüber, b) Vegetari(an)er-Küche: 250 g Reis 


in 1 1 kochendes Wasser geschüttet, 1,5 1 heiße 
Milch zugegossen, der Reis aufgekocht, langsam 
ausgequollen. Zuletzt gibt man 50 g Butter und 
beliebig Zucker darunter. 

7 ) Mit Zwiebel und einem Stück Schinken in 
Fleischbrühe ausgequollen, mit Butter und gerie¬ 
benem Käse vermischt und mit brauner Butter 
begossen. 

*) 125 g Reis und 125 g Hirse quirlt man mit 
2 1 kalter Milch, Zucker und Zitronen-Schale, 
schüttet sie in eine mit Butter ausgestrichene 
Pfanne, legt einige Butter-Stückchen oben auf und 
bäckt das Ganze 1*/* Stunde. 

*) Gedünsteter Reis wird mit gerösteten Scha¬ 
lotten und geriebenem Käse in einem Kartoffel¬ 
musrand angerichtet. 

1# ) Gedünsteter Reis wird mit gebratenen Zwie¬ 
bel-Ringen, gekochtem Schinken und geriebenem 
Käse vermischt. 

11 ) Vegetari(an)er-Küche. 

,2 ) Yegetari(an)er-Küche: 250 g Reis schüttet 
man in 2 1 kochendes Wasser, fügt Zucker, 60 g 
Sultana-Rosinen, 50 g Butter, 10 feingeschnittene 
Äpfel hinzu und dünstet alles l 1 /* Stunde. 

1S ) Süddeutsches Gericht: Der Reis wird abge¬ 
wällt (blanchiert), mit Milch und Butter ausge¬ 
quellt, erhaben angerichtet und mit Backpflaumen 
umlegt. Nebenbei gibt man Bratwurst. 
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Big ä la puree de potiron. 

— aux raisins. 

— ä la reine. 


— ä Ja Bistori. 

— ccux saucisses et aux 
pommes de terre. 

— aux tomates. 

— ä la turque. 


— ä la valendenne. 


— vert. 

Bordüre de riz. 

— de riz ä la toulousaine. 

— de riz ä la valendenne 
ou au salpicon ä la 
valendenne. 

Casserole de riz. 

— de riz ä la fmanciere. • 

— de riz ä la toulousaine. 
Creme de riz. 

Croquettes de riz. 

— de riz fardes. 

— de riz ä Vitalienne. 

— de riz maigres ä la russe. 

— de riz aux pistaches. 

— de riz au salpicon. 
Croustade de riz. 

— de riz ä la capudne. 

— de riz ä la Montgelas. 

— de riz ä la princesse. 
Petits croutons de riz. 
Quenelles de riz. 

S(o)ubrics de riz. 

Surtout de riz ä Vitalienne. 

Timbale de riz d la 
Castiglione. 13 ) 


föeiS mit KürbiSiniB. 

— mit Sftofinett. 

— mit Eiern, ©todfifd) unb 
geriebenem Käfe in einer 
gorm. 1 ) 

— nadj Ristori 8 ). 

— mit SBürftdjeu unb Kar¬ 
toffeln. 

— mit $arabte§apfelmu§. 

— in $ammet»3Ieifdjbrüf)e 
gelobt, mit Brauner 
Butter begoffen. 

— mit 2(rtifcf)Oc!ett=33öben, 
£öfel-$il§ett, SßürftcEjen 
unb Sdjinfeit. 3 ) 

©rüuer 9tei§. 4 ) 

£iei§ranb. 

— mit £ouloufer 5 ) Stagoitt. 

— mit Safel-Sßilgett, 5lrti- 
fdjocfen*$8i5ben, SJtöfjren, 
KreB3fcfj meinten. 6 ) 

3lei3frufie mit SRagout gefüllt. 

— mit 9leiif)eit- 7 )9ftagout 

gefüllt. [gefüllt. 

— mit Soitloufer 8 ) Sftagout 
SleiSfdjleim; 9ftei§meljl. 
3teiS!ruftetn. 

— gefüllt. 

— mit geriebenem Käfe. 
Sftufftfdje $aften-9tei§- 

fruftelu. 9 ) 

3tei§!rufteln mit fßiftagien. 

— mit SG3ürfeI-9tagout. 
3tei§trufte. 

— ttad) Kabu^iner-Slrt. 

—- mit Montgelas- 

3tagout. l °) 

— ttad) $riit$effttt-9Irt. 
Kleine SReBfruftdjen. 
9tei§-noden, -flögen, 
©ebadene (Käfe)teB- 

glecfe.“) 

Sialtettifcfje, mit Stagout ge¬ 
füllte SteBfrufte. 18 ) 
58edf)er=$aftete bon 3tei§ mit 
Kaftanten. 


Rice w. puree of pumpkin. 

— with. raisins. 

— with eggs, dried cod 
and grated cheese in a 
mo(u)ld. 

— in the Ristori style. 

— with sausages and 

potatoes. [toes. 

— with (pur6e of) toma- 

—- boiled in mutton-broth, 

made hot in brown 
butter. 

— with artichoke-bottoms, 
mushrooms, sausages 
and ham. 

— with herb sauce. 

Border of rice. [garnish. 

— of rice with Toulouse 

—• of rice with mush¬ 
rooms, artichoke-bot- 
toms, carrots, etc. 

Casserole of rice. 

— of rice with financier’s 
garnish(ing). [garnish. 

— of rice with Toulouse 

Rice-cream; rice-flour. 

Croquettes of rice. 

— of rice stuffed. 

— of rice W. grated cheese. 

— of rice and mushrooms. 

— ofricew.pistachio-nuts. 

— of rice with salpicon. 

Croustade of rice. 

— of rice, capuchin’s style. 

— of rice with Montgelas 
garnish. 

— of rice in the princess 

Small rice-crusts. [style. 

Rice-dumpling, -balls. 

Fried patties of rice and 

cheese. 

Italian croustade of rice 
filled with a salpicon. 

Thimble-mould of rice with 
chestnuts. 


*) Man richtet gekochten Eeis mit Scheiben 
tob harten Eiern, Stockfisch und geriebenem Käse 
in eine Form ein und bäckt sie im Ofen. 

*) a) Vergl. S. 190, Fußbemerkung 10. b) Mit 
Reis gefüllter Wirsingkohl. 

*) Möglichst trocken ausgequollen, mit ma¬ 
gerem Schinken, Würstchen, Artischocken-Böden 
nnd Tafel-Pilzen vermischt. 

*) Der Reis wird in Salzwasser ziemlich weich 
gekocht und dann in einer Kräuter-Sose (sauce 
aux fines herbes) aufgekocht; er muß dickflüs¬ 
sig sein. 

*) Kalbsbröschen, Hahnkämme, Hahnnierchen, 
kleine Tafel-Pilze, rund geschnittene Trüffeln, 
Geflügel-Klößchen. 

6 ) Salpicon d la valendenne: Reis, Tafel- 
Pilze, Artischocken-Böden, gebratenes Geflügel, 
gekochte Möhren, Krebsschwänze. 

’) Kalbsbröschen, Hahnkämme, Hahnnierchen, 
Tafel-Pilze, kleine runde Trüffeln, Geflügel-Klöß¬ 
chen, Madeira-Sose. 


•) Siehe Fußbemerkung zu bordure de riz d 
la toulousaine. 

a ) Man wäscht und wällt (blanchiert) 250 g 
Reis, gießt Tafelpilz-Brühe darauf, schneidet Pilze 
in Scheiben, gibt sie zum Reis, der mit einer 
Zwiebel recht gut und dick ausgequollen wird. 
Man läßt den Reis erkalten, formt Krustein, wälzt 
sie in Ei und Semmel (paniert) und bäckt sie in 01. 

10) Yergl. Seite 179, Fußbemerkung 5. 

11 ) In Fleischbrühe gekochter Reis mit Eigel¬ 
ben nnd geriebenem Käse vermischt, fingerdick 
auf ein Blech gestrichen, wenn kalt, viereckig 
ausgestochen, die Stücke in klarer Butter braun ge¬ 
braten, im Kranz angerichtet; Paradiesapfel-Sose. 

ia ) Gefüllt mit Ragout von Geflügel-Leber, 
Lammbröschen und würfelig geschnittenem Schin¬ 
ken, in Weißwein und Fleischsaft (jus) gedämpft. 

J3 ) Sprich »Kastiljone«; Z?afo&mare Castiglione, 
italienischer Staatsmann und Schriftsteller, geb. 
6. Dez. 1478 zu Casatico im Mantuanischen, erhielt 
1513 den Grafen-Titel, gest. 2. Febr. 1529 in Toledo. 
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Timbäle de Hz ä la portu- 
gaise. 

— de riz aux truffes. 

— de riz ä la vaudoise. 


Riz du Perou. 1 ) 
Rocambole' 2 ). 

Romaine, laitue romaine, 
chicon. 

— farcie. 

— hachee ä la creme. 

— ä la paysanne. 
Rutabaga 6 ). 

Sagamite. 

Sagette, flecke d’eau, flechiere. 
Sagou 8 ). 

— au vin rouge. 

Sagou blanc, tapioca. 

Salade de bli 10 ). 

Salade de chanoine 11 ). 
Salade de ckouette 12 ). 
Salade de taupe 15 ). 
Salicorne, salicot(te). 

Saligot 16 ). 

Salsifis 16 ), barbebon, barbe- 
de-bouc, tragopogon. 
Salsifis blanc ou commun. 
Salsifis noir ou d'Espagne, 
scorzonere, scorsonere, 
ecorce noire. 

— noirs ä la bechamed. 

— noirs au beurre fondu. 

— noirs ä la creme. 

— noirs aux fines herbes. 

— noirs frits. 

— noirs frits ä la diable. 


$8edjer*Sßaftete öon 8ici§ auf 
jjortugiefifdje 8lrt. 

—• »haftete tum 3ftei§ mit 
Trüffeln. 

— »haftete öon mit 
gifdjragout unb ©enfet 
Sofe. 

kleiner 9tei§ bott $eru. 
®d)lattgettlaudj 3 ). 

SRömiftfjeir Safat, SBinbfalat, 
@ommcr*@nbiüic 4 ). 

—■ Salat gefüllt [Satjite. 

©efjatfter römifdjer Salat mit 
©ebämpfterrömifdjer Salat. 6 ) 
Sdjfoebifdje $ofjlrübe. 
^jnbianifdjcS ©eridjt au3 
($Ieifdj uub) SÄaiS. 

$feilfraut 7 ). 

Sago, Sßatmftarfe. 9 ) 

— in Stotmein gelobt. 
£af)io!a. 

0taj>ü:i3djen. 

9taf)un§el. 

SSadj&unge. 

Sött»enga|n. 

Salgfraut, Süteerlraut 14 ) 
SQSaffermtß. 

S3otfööart, ©eifjbart, Siegen* 
hart, gaferrourjel 17 ). 
Saudjblätteriger 93ocf§bart. 18 ) 
S^toarätour5(ct), §afer* 
SBur^el), 3?atter=, 
Sdjlangengra». 19 ) 
SdjtDar-jtourgeln in meiner 
9taljmfofe. 

— mit jjerlaffener SSutter. 

— mit Staljmfofe. 

— mit feinen Kräutern, 
©ebadene S^margmurgeln. 

— S^marsmurgeln mit 
SeufeB*@ofe. 


Thimble-mould of rice in 
tbe Portuguese style. 

— -mould of rice with. 
truffles. 

— -mould of rice with 
ragout of fish and 
Genevan Sauce. 

Quinoa. 

Rocambole. 

Cos lettuce, Roman 
lettuce. 

— lettuce stufTed. [cream 

Stuffed cos lettuce with 

Stewed cos lettuce. 

Ruta-baga. 

Indian aish of (meat and) 
maize. 

Arrow-head. 

Sago. 

— in red wine. 

Tapioca. 

Corn-salad. 

Lamb(’s)-lettuce. 

Brooklime. 

Monk’s-head. 

Frog-grass. 

W ater-chestnut. 

(xoat’s beard, goat-beard, 
goat-marjoram. [beard. 

Oyster plant, purple goat’s- 

Oyster plant, vegetable 
oyster, salsify, salsafy. 

— plant in white cream 
sauce. 

— plant w. melted butter. 

— plant with cream. 

— plant with fine herbs. 

Fried oyster plant. 

— oyster plant with curry 
sauce. 


x ) Chenopodium quinoa — quinoa. 

®) Auch ailpoireau, ail d’Espagne und echa- 
lot(t)e d’Espagne. 

*) Ällium scorodoprasum, auch Rokambolle, 
Rockenholle, mit fast kugeligen Nebenzwie¬ 
beln; Rokambolle heißt auch noch eine andere 
Art,„die sog. Perlzwiebel (äUium ophioscorodon), 
aus Ägypten, wahrscheinlich nur eine Spielart des 
gemeinen Knoblauch. 

*) Lactuca romana , eine Abart des Stauden¬ 
salats (dieser wieder eine Kultur des wilden 
Lattichs), mit länglichen, aufrechten, eine ge¬ 
schlossene Rose bildenden Blättern, welche man 
zusammenbindet, um die inneren zu bleichen. 

•) Mit Schinken und Wurzelwerk gedämpft. 

•) Vergl. Fußbemerkung zu navet, S. 1031. 

g Sagittaria sagittifolia; die knolligen Wurzeln 
werden von den Kalmücken wie Kartoffeln ge¬ 
gessen. 

*) Sagou indigine Sago aus Kartoffel-Stärke. 

9 ) Sagu, in der Papua-Sprache = Brot, all¬ 
gemeines Nahrungs-Mittel im asiatischen Süden, 
wird besonders aus den Stämmen von zwei Pal- 
men-Arten gewonnen, aus deren Markgewebe das 
Stärkemehl (Palmenmehl) leicht herausgespült 
werden kann. 

M ) Valerianella olitoria — raiponce. 
u ) Valerianella olitoria — raiponce. 


12 ) Veroniea beceabunga = cressonnee. 

15 ) Taraxacum vulgare = dent(-)de(-)lion. 

M ) Salicomia herbaeea, an Meeres-Küsten wach¬ 
send, an Salzquellen sehr häufig, sowohl als Ge¬ 
müse wie als Salat verwendet. 

16 ) Trapa nalans = marron d’eau. 

16 ) Salsifis blanc, salsifis commun lauchblät¬ 
teriger Bocksbart; salsifis sauvage Wiesen-Bocks- 
bart; salsifis d’Espagne, salsifis noir Schwarz- 
wurz(el), spanische Scorzonere. 

17 ) Zwei- oder mehrjährige, kahle oder flockig¬ 
wollige Kräuter mit gelben oder blauen Blüten 
und Ianggeschnäbelten Früchten. Etwa 40 Arteif 
in Europa, Nordafrika und Asien. Die sechs deut¬ 
schen Arten haben genießbare Wurzeln und Blät¬ 
ter. Hierher gehört auch die Schwarzwurzel (sal¬ 
sifis noir, engl, oyster plant). 

18 ) Tragopogon porrifolius, in Südeuropa, schon 
den Griechen bekannt, wohlschmeckendes Wurzel- 
Gemüse. Vergl. Fußbem. zu salsifis. 

19 ) Scorzonera hispanica, mit schwarzer, innen 
weißer Wurzel, in Süd- und Mittel-Europa. Die 
Wurzel liefert, im Herbst des zweiten Jahres 
herausgenommen, ein treffliches Gemüse. Da die 
geputzte Wurzel an der Luft schnell unansehn¬ 
lich wird, wirft man sie in kaltes Wasser mit 
Zitronensaft oder in Wasser, worin etwas Weizen¬ 
mehl aufgelöst wurde. 
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Salsifis noirs au fromage. \ 

— noirs gratines. < 

— noirs ä la hollandaise. s 

— noirs au jus. s 

— noirs ä la menagerc. > 

— noirs ä la poulette. ? 

— noirs äla sauceaubeurrc. j 

— noirs au veloute. < 

Beignets de salsifis noirs. s 

Salsifis sauvage*). s 

Sarrasin, milld noir .*) 5 

Gruau de sarrasin. > 

— de sarrasin bouilli. ? 

— de sarrasin aux cepes. $ 

— de sarrasin gratine. < 

— de sarrasin au parmesan. s 

Quenelles de gruau de > 

sarrasin. > 

— de sarrasin ä Vautrichi- ? 

enne. j 

Semoule de sarrasin. < 

Sarriette (des jardins), < 

sadree, savoree. ^ 

\ 

Scariole, scarole 1# ). 

Scorpiure 14 ). 

Scorzonere, scorsonere . 15 ) 
Secacül lfl ). 

Semoule, semouille. 17 ) 
Beignets de semoule au 
parmesan. 

Blini(s) ä la semoule. 

Bouillie de semoule. 1 *) 
Croustade de semoule ä la 
pakrmitaine. 

Gratin de semoule. 

Grosse gueneUe de semoule. 
Quenelles de semouk. 


Scfywarättmrgeln mit ®äfe. 

— überlruffct* 

— mit fyottänöifdjer Sofe. 

— in SBratenfaft. 

— in 23utter=©o[e getobt. 1 ) 

— toeiß eittgemadjt. 

— mit 33utter=©oie. 2 ) 

— in weißer ©tammfofe. 

©^War§wurget*®ro^)fen. 
3Siefert*95oc!36art. 
SBudjroeisctt, £eibe!orn. 6 ) 

— =©trö |e, ^ajdja. 6 ) 

— *©rü§e gelobt, 7 ) 

— =©rü§e mit Söcfjer* 
tilgen. 8 ) 

— *@rü|e fl&erfruffet. 

— «=@rü§e mit ^ßarmefan» 

m^ 9 ) 

®li5ße bon S5u^Weigen* 
@rü|e. 10 ) 

S3ud)weigen*®nöbel auf 
öfterreidjifdje 11 ) Slrt. 
S3uc^weigengrteß. 

©aturei, $öKe, Sonnen», 
^Sfefferfraut, ©arten* 
Öuenbet. 12 ) 

©nbtöie, ©sfarioL 
©forpionfraut. 
©diwargwurg(et). 

©efafiit. 

©riefe. 

©rteßfrapfen mit ißarmefan* 
®afe. 

SluffifdEje $Iinfert mit ©rieß. 
©rieß&rei. 

I ©rießlrufte auf palermita* 
i „ nif^e SCrt. 

\ ÜBerfrufteter ©rieß. 

| ©rieß!no$>f. 10 ) 

\ ©rießllBßdjen, ©rießnodeu. 


Oyster plant with cheese. 

— plant browned. 

— plant with Dutch sauce. 

— plant with brown 
meat-gravy. 

— plant cooked in butter 

— plant fricasseed. [sauce. 

— plant with butter sauce. 

— plant in stock white 
sauce. 

Fritters of oyster plant. 
Goat’s-beard. 

Buckwlieat. 

— -grits. 

-grits, (-groats) boiled. 

-grits with mushrooms. 

— -grits browned. 

— -grits with Parmesan 
cheese. 

Balls of buckwheat-grits. 

— of buckwheat-grits in 
the Austrian style. 

Buckwheat semolina. 
Savory, savoury, summer- 
savory, bean-tressel. 

Endive. 

Caterpillar. 

Scorzonera. 

Secacul. 

Semolina, farina. 

-fritters with Parmesan 

cheese. 

Blini with semolina. 
Semolina-porridge. 
Croustade of semolina, 
Palermitan style. 
Browned semolina. 
Semolina boiled in a nap- 
-dumplings. [kin. 


*) Von Butter, Mehl und Wasser macht man 
eine Sose, kocht die geschnittenen Wurzeln darin 
und gibt zum Schluß ein Stück Butter hinein. 

9 ) Vergl. salsifis d la menagüre. 

*) Auch barbe-de-bouc. 

*) Auch ble sarrasin, dragees de eheval. 

6 ) Wird vorzugsweise zu Grütze verarbeitet, 
aber auch, als Mehl mit anderem vermischt, zu 
Brot verbacken. Vergl. ble noir, S. 978. 

•) Russisch: greschnewaja kascha. 

’j Vegetari(an)er-Küche: 1 1 Wasser und 1,51 
Milch kocht man mit Zucker und Salz auf, rührt 
250 g Buchweizen-Grütze hinein, welche man ziem¬ 
lich zwei Stunden kochen läßt. Zuletzt zieht man 
30 g Butter darunter. 

8 ) Russisch: kascha ’s gribame. Die Pilze 
werden in feine Streifen geschnitten, in Butter 
gebraten und neben der Grütze zu Tisch gegeben. 

*) Man kocht die Grütze mit Wasser in einem 
irdenen Topf, entfernt die Haut, macht mit einem 
Löffel Löcher in die Grütze, füllt diese mit ge¬ 
riebenem Parmesan-Käse, gibt die herausgenom¬ 
mene Grütze darauf und geriebenen Käse, sowie 
Butter darüber und überkrustet das Ganze im Ofen. 

,0 ) In 5 dl Milch läßt man 125 g Grütze nicht 
ganz ausquellen und verkühlen, fügt 125 g schau¬ 


mig gerührte Butter und 4 Eigelbe hinzu, zieht 
den Schnee der 4 Eiweiße darunter und sticht von 
der Masse Klöße ab. 

u ) V? 1 Heidemehl wird mit s / 8 1 kochendem 
Wasser überbrüht und verrührt. In 100 g zerlas¬ 
senem Speck röstet man Semmel-Würfel, gibt sie 
samt dem Speck zum Mehl, formt Klöße, kocht 
diese in Salzwasser. 

12 ) Satureja hortensis, im südlichen Europa und 
in der Levante; die jungen Pflanzen werden zu 
Gemüse, zur Suppe, zu Salat und als Kücken-Ge¬ 
würz für grüne Bohnen verwendet. 

* 3 ) Cichorium endivia = chicoree endive. 

“) Wissenschaftl. Bezeichnung = chenillette 

u ) Scorzonera hispanica = salsifis noir. 

16 ) Pastinaca sekakul; vergleiche Fußbemerkung 
zu panais, S. 1037. 

”) Semoule blanche Reisgrieß; semoule jaune 
Weizengrieß; une semoule (—potage d la semoule) 

,8 ) Siehe dasselbe unter bouillie. 

“) Man brüht 5 dl Grieß mit 7 dl heißer Milch, 
läßt ihn stehen, rührt vier Eier und würfelig ge¬ 
schnittene, geröstete Semmel darunter, füllt die 
Masse in ein Mundtuch und kocht sie in Salz¬ 
wasser. Beim Anrichten reißt man ihn auf und 
schmälzt (schmalzt) ihn mit heißer Butter. 
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Quenelles de semoule ä la i 
bourgeoise. 

— de semoule ä la creme, j 

— de semoule cruc. j 

— de semoule au lait. j 

Raviolcs de semoule. | 

S(o)ubrics de semoule. \ 
Semoule blanche. j 

— blanche aux pommes. j 

— blanche aux raisins. < 

Semouline. < 

Senegrain, senhgre, senegre . 7 ) j 
Serpolet. $ 

Shan-yao. 9 ) > 

Sivade 10 ). j 

Soissonnais 11 ). j 

Solanum tubereux , 12 ) l 

Soldandle, liseron maritime. $ 
SoljanJca ä la moscovite. j 

Sorg(h)o 16 ). j 

Souchet comestible . 1# ) \ 

Souchet sucre, souchet j 
Sultan. 19 ) [marais . 19 ) > 
Souci d'eau, souci des $ 
Souffle au fromage de Gruy- $ 

— de parmesan. ßre. 20 ) < 

Souris de terre 2 -) \ 


©rteiflöfjdjett auf Bürgerliche 

m. 

— mit 

Älö&djen öott roljem ©riejj. 1 ) 

©riejjftöfjtijcn mit SJltfd). 
©rie&ffetfe, ©tie&fTecfel. 2 ) 

©riefj*fraj>fen, =nocEeu. 3 ) 
SlciSgricjö* 

— mit Äpfeln. 4 ) 

— mit 9tofineu. 5 ) 
Srappiftetimaljl 6 ) au§ 

mild) unb 9Kel)l. 
S3o(f§horn!Iee. 

Quenbet, ^elbt^ntian. 8 ) 
^amwurgel. 

Safer. 

Sollte. 

Kartoffel. [SSittbe. 13 ) 

9D£eerftranb§*, 9Keerfol)l- 
2fto§!auer @auerfraut=> 
©eridjt 14 ) 

SRoor^irfe. 

©rbmanbet 17 ). 

©rbmanbel. 

Sumpfdotterblume. 

Stuflauf Don Sdjtoeiger $?afe. 

— öon tßarmefan^afe. 21 ) 
knollige tßlötterBfe. 


Semolina-dumplings in 
the family style. 

— -dumplings w. creara. 
Dumplings of raw semo- 

lina. [milk. 

Semolina-dumplings with 
Little semolina-turnovers. 
Semolina-custards. 

White semolina. 

— semolina with apples. 

— semolina with raisins. 
Semouline. 

Fenugreek. 

Mother-of-thyme, wild 
Chinese yam. [thyme. 

Oats. 

Bean. 

Potato. 

Sea-withwind, soldanel. 
Moscovite dish of pickled 
cabbage. 

Sorghum. 

Earth-almond. 

Earth-almond. 

Marsh-marigold. 

Puff of Swiss cheese. 

— of Parmesan cheese. 
Earth-mouse. 


*) 80 g schaumige Butter verrührt man mit 
vier Eiern, 125 g feinem Grieß und zwei bis drei 
Eßlöffelvoll Wasser, läßt den Teig eine Zeitlang 
stehen, formt Klöße, kocht diese 30 bis 60 Minuten 
in Salzwasser. 

®) a) 125 g Grieß in Butter geröstet, mit */<. 1 
kochender Milch aufgefüllt, gewürzt und im Ofen 
ausgequollen. Von Nudelteig bereitet man vier¬ 
eckige Fleckchen, kocht sie einen Augenblick in 
Salzwasser, mischt sie unter den Grieß nebst etwas 
Zucker und Zimt, füllt ihn in eine Form und 
bäckt ihn im Ofen, b) Grieß in Butter gebräunt, 
mit etwas Milch eine halbe Stunde in den Ofen 
gestellt; der entstandene Teig wie Nudeln aus¬ 
getrieben, getrocknet und in Fleckchen geschnit¬ 
ten. Letztere werden in Salzwasser gekocht, in 
eine mit Butter ausgestrichene Form geschichtet 
und gebacken. 

3 ) Man bereitet einen Milchgrieß mit Eigel¬ 
ben, läßt ihn erkalten, sticht Nocken davon ab 
oder streicht ihn fingerdick auf ein Blech und 
sticht Ringe aus, die man auf beiden Seiten in 
Butter bäckt. 

4 ) Vegetari(an)er-Küche: 250 g Reisgrieß in 
2,51 Jasser aufgekocht, 10 in Scheiben geschnit¬ 
tene Apfel zugefügt und mit zwei Löffelvoll Zuk- 
ker und 50 g Butter gekocht (l 1 /« Stunde). 

B ) Vegetari(an)er-Küche: 25Ög Reisgrieß läßt 
man in 2,5 1 kochendes Wasser einlaufen, gibt 
Zucker, 75 g Sultana-Rosinen, 50 g Butter und 
nach einundeinhalbstündigem Kochen zwei Ei¬ 
gelbe hinzu. 

8 ) Die Trappisten, ein Mönchsorden, nach 
der Cistercienser-Abtei La Trappe im D6p. Orne 
benannt, Die Trappisten müssen sich täglich elf 
Stunden mit Beten und Messelesen beschäftigen 
nnd die übrige Zeit bei harter Feldarbeit zubrin¬ 
gen. Ihre Nahrung besteht aus Wurzeln und Kräu¬ 
tern, Früchten, Gemüsen und Wasser. 

Trigonelia foenum graecum = fenu(-)gre c. 

8 ) Thymus serpillum, kleiner Halbstrauch, in 
ganz Europa. — Thymus vulgaris , Garten-Thy¬ 


mian, niedriger Halbstrauch, in Südeuropa, in 
Deutschland und noch in Norwegen häufig in den 
Gärten zum Kücken-Gebrauch angebaut. 

9 ) Beliebtes chinesisches Gemüse, auch in 
Zucker und Öl gebraten. Vergl. yam, S. 1072. 

10 ) Prov. im Süden Frankreichs — civade. 

M ) In der Gauner-Sprache = haricots. 

ia ) Wissensch. Bezeichn. = pomme de terre. 

u ) Convolvnlus soldanella, calystegia soldanella , 
ausdauernde Pflanze mit niederliegendem Stengel, 
wächst am Mittelmeer, an der Ost- und Nordsee, 
an den Küsten Neuhollands, Neuseelands und des 
mittleren Amerika. Die jungen Sprosse werden, 
in Essig eingelegt, in England gegessen. 

u ) Ein mit dicker Sose gebundenes Sauerkraut 
wird mit würfelig geschnittenem Schinken oder 
mit Fischschnitten m einer Silber-Kasserolle an¬ 
gerichtet und gebacken. 

15 ) Sorghum vulgare— hou(l)que sorg(h)o. Vergl. 
kao-liang, hung-kao-Uang. 

1B ) Auch souchet sucre, souchet sultan. 

I7 ) Erdmandeln sind die an den Ausläufern 
der Wurzel von cyperus esculentus, eßbares 
Oypergras, arab. habb-el-hazis , einer im süd¬ 
lichen Europa und in Nordafrika wild wachsen¬ 
den und angebauten Pflanze, befindlichen mehli¬ 
gen Knollen in der Größe von Haselnüssen. Diese 
sind außen bräunlichrot, innen weißlich, von 
süßem, haselnußartigem Geschmack und werden 
teils roh wie Nüsse, teils geröstet wie Kastanien 
gegessen. 

lS ) Cyperus esculentus — souchet comestible. 

**) Caltha palustris = calthe des marais. 

*°) Souffle au gruyire ist dasselbe. — Mehl, 
Kartoffelmehl, Butter mit Milch über dem Feuer 
abgerührt, einige Eigelbe, Würfel von Schweizer 
Käse, der Schnee einiger Eier darunter, in einer 
Auflauf-Form gebacken. 

21 ) Brandteig mit geriebenem Parmesan-Käse, 
Eigelben, zuletzt dem Eierschnee vermischt, in 
einer Auflauf-Form gebacken. 

**) Lathyrus tüberosus — macusson. 
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Spaghetti. 

Sparassis. 

Spargou(le), spargoute .•) 
Spergule, spargoute. 4 ) 
Gruau de spergule. 

Stachys 6 ). 

Succotash 7 ). 

Sun-chien. 8 ) 

Supawn, sepawn®). 
Ta-mai. 40 ) [barhotine. 

Tanaisie, herbe aux vers, 
Tanaisie baumiere. 1 * **) ) 
Tan-bua-tsai. 18 ) 

Tarnotes u ). 

Taro . 

Terre-noix 17 ). 

— -noix bouillies. 

— -noix grülees. 
Tctragonolobe, pois-cafe , 19 ) 
Tomate, pomme d'amour, 

lycopersicon. 

Tomates ä Valgerienne. 

— bouillies. 

— bouillies ä Vamiricaine. 

— braisees. 

— braisees ä Vamericaine. 


sirt bttfe ftaben^ubeln. 1 ) 

StrunJfdjttmmm 2 ). 

SRarienßrog. 

©jicrßcl, SftartengraS. 6 ) 

— »©rüfee. 

3»cft. 

SKatf unb SBotjnett gufarn» 
tneitgefotf)t. 
93ambu§*@proffe. 

SftatSmug. 

©crfte. 

Rainfarn, SBegfarn. 11 ) 
groucn-SJZinjc. 
Sirfingfot^SBIüteit. 
©rbnilffc, ©rbeidjeltt. 

£aro, ®alo 16 ). 

©rbfaftrttttc, ©rbitufe 18 ). 
©rbfaftanien gefod^t. 

— gcröftct. 

ftlügel», ©bargel*@rl)fe 20 ). 
^avdöicWfel, Siebes-, 
§Iöam§»2tyfeI. 81 ) 
$arabte§apfelmit§ mit SSilb- 
rnuS in einer $orm. 22 ) 
©elodjte $ßarabie§* 24 )fel. 23 ) 

— $arabie§= 24 >fd auf 
ctmerifonifd)e 24 ) 2lrt. 

®ebämpfte$arabie§44>fel. 25 ) 

— ^ßarabieS-^tpfel mit 
SttaiS. 26 ) 


Spaghetti. 

Sparassis. 

Spurry, spurrey. 

Spurry, spurrey. 

— -grits, -groats. 

Stachys. 

Green maize and beans 
boiled together. 
Bamboo-shoots. 

Boiled Indian meal; mush. 
Barley. 

(Common) tansy. 

Ale-cost. 

Flowers of Savoy cabbage. 
Earth-mice lö ). 

Taro. 

Earth-nut. 

— -nuts boiled. 

— -nuts broiled. 
Tetragonolobus. 

Tomato, love apple. 

Mould of puree of tomatoes 
and puree of game. 
Boiled tomatoes. 

— tomatoes with onion 
and bread-crumbs. 

Braised tomatoes. 

— tomatoes with sweet 
com. 


*) Ähnlich wie macaroni, doch nicht röhren¬ 
artig (hohl), sondern fest (etwa mit einem starken 
Bindfaden zu vergleichen); werden nach Art der 
Hohlnudeln zubereitet. 

*) Sparassis crispa, echter Ziegenbart, be¬ 
sitzt einen in der Erde verborgenen, dicken, 
fleischigen Stamm, welcher oben in zahlreiche, 
gekräuselte Äste übergeht, wächst auf Sandboden 
in Nadel-Wäldern im mittleren und nördlichen 
Europa und ist sehr wohlschmeckend. 

*) Spergula arvensis = Spergule. 

4 ) Auch spargou, spargoute, espargou(le). 
espargou(t)te. 

*) Spergula arvensis, bisweilen 60 bis 90 cm 
hoch, wächst auf sandigen Feldern im Getreide. 
Die Spergel-Samen haben nicht unbedeutenden 
Nährwert als Grütze. 

®) Auch stachide, stachyde. Stachys = epiaire. 

*) Narragansett-Indianisch: m* siekquatash. 
Ein Indianer-Gericht, auch suckatash geschrieben, 
welches in die Küche der Amerikaner überge- 
gangen ist. 

®) Ein beliebtes chinesisches Gemüse. 

®) Auch sepon, suppaten geschrieben, ist 
amerik.-indianischen Ursprungs, auch nur in den 
Vereinigten Staaten von Nordamerika bekannt. 

*°) Wird in China enthülst als Grütze gegessen, 
aus besserer Sorte wird Branntwein gewonnen. 

n ) Tanacetum vulgare, bis 1,25 m hoch, wächst 
an Wegen und Rainen in Europa. Die Wurzeln 
dieser Pflanze werden von den Tataren und Kal¬ 
mücken als Gemüse gegessen. 

**) Tanacetum balsamita — coq(-)des(-)jardins. 

**) Ein chinesisches Gemüse. 

M ) Lathyrus tuberosus = glands de terre. 

ls ) Mehrzahl von earth-mouse. 

>«) Die grossen Wurzel-Stöcke von colocasia 
esculenta, deren Blätter den sog. »Karibeukohl« 
(s. ehou caralbe) liefern. Diese Wurzeln machen 
ein Hauptnahrungs-Mittel vieler Südsee-Insulaner 
aus. Vergl. colocasie, S. 1002. 

”) Mehrzahl terre -noix. Auch chätaigne de 
terre, noix de terre. 


1# ) Carum bulbocastanum , bunium bulbocastanum, 
wächst in Süd* und Westeuropa auf Ackern und 
Weinbergen, in Deutschland vorzüglich am Rhein. 
Die Wurzel-Knollen sind fast nußartig, braun, 
inwendig weiß und mehlig und werden im süd¬ 
lichen Europa gekocht und geröstet wie Kastanien 
gegessen. Die Samen gebraucht man statt des 
Kümmels, die jungen Blätter statt der Petersilie. 
Vergl. bunion, S. 982. 

19 ) Auch lotier rouge, lotier de Steile. 

*°) Tetragonolobus purpureus , Spargelklee, 
englische Erbse, Sommer-Gewächs mit Klee¬ 
blättern, blutroten oder dunkelgelben Blüten und 
5 cm langen, mehrsamigen Hülsen; wächst in 
Südeuropa und wird seit Beginn des 18. Jahrh. 
angebaut. Die Hülsen und Samen liefern ein 
feines Gemüse. 

**) Solanum lycopersicum, lycopersicum esculentum, 
eine einjährige Pflanze, welche in vielen Spiel¬ 
arten in Indien, Süd- und Mittel-Europa, Amerika 
angebaut wird. 

") Zwei Teile Paradiesapfelmus und ein Teil 
Wildmus schichtweise in eine mit Gallerte aus¬ 
gegossene Form gefüllt. 

**) In Fleischbrühe gekocht, mit Salz und 
Pfeffer bestreut, zu Tisch gegeben. 

**) Man schält die Paradies-Äpfel, halbiert sie, 
entfernt die Kerne, würzt mit Cayenne-Pfeffer 
und Muskat-Blüte, fügt Semmel-Bröseln und ge¬ 
hackte Zwiebeln zu und rührt das Ganze zu 
einem Brei. 

®) a) Man schneidet die Äpfel in dicke Schei¬ 
ben, würzt und dämpft sie mit einem Stück But¬ 
ter, gießt ein wenig Essig an,..dämpft noch einige 
Minuten, b) Ganze Paradies-Äpfel bedeckt man 
bis zur Hälfte mit brauner Fleischbrühe, dämpft 
sie darin, verdickt die Brühe mit etwas Mehl¬ 
butter und gießt sie über die angerichteten Früchte. 

m ) Man schneidet die Paradies-Äpfel in dicke 
Scheiben und dämpft sie mit den Körnern grüner 
Maiskolben, Salz, Pfeffer und Zucker. Zum Schluß 
gibt man ein reichliches Stück Mehlbutter (beurre 
manie) daran. 
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Tomates braisees ä la l 

p ortugaise. < 

— crues. | 

— farcies. J 

— farcies ä Vamericaine, > 

— farcies ä Vanglaise. j 

— farcies ä la caröline. \ 

•— farcies ä la diable. \ 

— farcies ä la duchesse. > 

•— farcies ä Vespagnole. > 

— farcies ä la florentine. j 

— farcies ä la frangaise. | 

— farcies au gras. j 

— farcies ä Vitalienne. 5 

— farcies ä la (en) maigre. > 

— farcies aux morüles. j 

— farcies ä la provengale. ? 


farcies ä la sicilienne. 


— farcies ä la turque. 

— aux fines herbes. 

— frites. 

— au fromage. 

— ä la genevoise. 

— au gratin. 

— griüees. 

— ä la Grimod de la 
JReyniere. 

— ä Vindienne. 

— ä Virlandaise. 

— au naturel. 

— sur pain grille. 

— ä la portugaise. 


©emüfe. 

©ebümpfte $ßarabie§=9tyfel 
mit Steig unb BtmeBcltt. 

Stolje $ßarabte3*5ijjfel. 

ißaröbieg-Styfet gefüllt. 

— *St|)fel mit SWoigtörnern 
gefüllt 1 ) 

— p$pfel mit Süttfel üott 
tilgen tmb 33rotfrume. 2 ) 

— *9fyfel mit ®aroftitarei§ 
gefüllt. [£eufel§=©ofe. 

©efüKte $ßarabie£=5ipfel mit 

— 5ßarabie§*$pfel ttadj §er* 
gogiit^rt.„ [nifd^e ®) Slrt 

— Sßarabie^Styfel auf fpa* 

$arabie§*$pfel mit ft-ütte 

toott |>u^nteBern. 4 ) 

(UefüKte fj$aiabie§=5!i:pfel awf 
frattgöfifdje 5 ) Strt 

$arabte§*$pfel mit Sßurft* 
fütffel. [Irt gefüllt. 

— *$pfel auf italienifclje®) 

— *$j)fel mit $aftett= 

Süllfet. 7 ) [füllt 8 ) 

— fei mit SJlordjeln ge* 

— *$j)fet mit gütte öon 
SwieBetn utib Safel» 
tilgen. 9 ) 

— *Slbfel mit fJüKfel Bon 
©Kalotten, Sdjmlen, 
tilgen uttb SKarfalatoein. 

— *$pfel mit Steig gefüllt. 10 ) 

— *$pfelm. feinen Krautern. 

— *fj)fel geBaden. 

— *$j)fel mit ®äfe. 

— *#i)fel mit Äräuter=5üIIe. 

— 4tfel üBerlruftet 11 ) 

— *$i>fel geröffet. 

— «$pfel mit ^reBfeit in 
fötufdjeln. 

— »Gipfel m.®ativet§ gefüllt 

— *>$j)fel talt mit Staunt. 

— *$j)fel mit Saig. 

— »Stpfel auf geröfteten 
%otfdjnitten. 

— *$pfel in Öl gefotten. 


Yegetables. 

Braised tomatoes witli 
rice and onions. 

Baw tomatoes. 

Tomatoes stuffed. 

— stuffed with sweet com. 

— stuffed with mushrooms 
and bread-crumbs. 

— stuffed with Carolina 
rice. 

Stuffed tomatoes devilled. 

— tomatoes in the ducbess 
style. 

— tomatoes, Spanish style. 

Tomatoes stuffed with. 

chicken-livers, etc. 

Stuffed tomatoes in the 
French style. 

Tomatoes stuffed with 
sausage-forcemeat. 

— stuffed, Italian style. 

— stuffed with eggs, 
mushrooms, etc. 

— stuffed with morels. 

— stuffed with fried 
onions, mushrooms, 
anchovies, etc. 

— stuffed with shallots, 
ham, mushrooms and 
marsala. 

— stuffed with rice. 

— with fine herbs. 

— fried. 

— with cheese. 

— with herb-stuffing. 

— browned. 

— broiled or grilled. 

— with crayfish in Shells. 

— stuffed w. curried rice. 

— cold with cream. 

— with salt. 

— on broiled toast. 

— cooked in oil. 


*) Man schneidet einen Deckel von den Para¬ 
dies-Äpfeln, füllt letztere mit grünen, mit Salz und 
Pfeffer gewürzten Maiskörnern, legt den Deckel 
auf und bäckt sie mit wenig Fleischbrühe im Ofen. 

*) Man höhlt die Paradies-Äpfel aus, vermischt 
das durch ein Sieb gestrichene Fleisch mit weißen 
Semmel-Bröseln, Butter und gehackten..Tafel-Pil- 
zen, füllt die Masse in die Paradies-Äpfel und 
bäckt sie. 

*) Füllsel: Butter, Olivenöl, gehackte Zwiebel, 
gehackte Tafel-Pilze, gehackter Schinken, mit 
Salz, weißem und rotem Pfeffer, sowie mit Mus¬ 
katnuß gewürzt, spanische und Paradiesapfel-Sose 
hinzu, Brotkrumen, Eigelbe, gewiegte Petersilie. 

*) Gehackte Huhnlebem vermischt man mit 
Parmesan-Käse, Eigelben, gehackten Schalotten 
und Semmel-Bröseln, feuchtet die Masse mit etwas 
Xereswein an, füllt sie in Paradies-Apfel und 
bäckt diese im Ofen. 

6 ) Man bereitet ein Füllsel von Geflügel-., oder 
Kalbfleisch mit dem Innern der Paradies-Apfel, 
Knoblauch, Schnittlauch und Dragun. 


*) a) Die halbierten Früchte werden mit einem 
Füllsel von geriebener Semmel, Sardellen, Ei, 
Käse, gewiegten Kapern und Kalbsbraten gefüllt, 
b) Mit Tafelpilz-Füllsel. 

*) Mit einem Füllsel von hartgekochten Eiern, 
Tafel-Pilzen, Knoblauch, Petersilie, Schalotten, 
Milch und Weißbrot. 

s ) Morcheln hackt man fein, schwitzt sie in 
Butter mit gehackter Zwiebel und vermischt sie 
mit Semmelteig (panade), Eigelb und gehackter 
Petersilie. 

9 ) Zur Fülle werden ein Teil gehackte Zwie¬ 
beln und drei Teile Tafel-Pilze in Ol geschwitzt. 
Petersilie, Sardellen, Eigelb und ein wenig rohes 
Fleisch zugefügt. 

“) Der Reis wird ziemlich weich gekocht, mit 
Butter, gehackter Zwiebel und gehacktem Fenchel 
geschwenkt. 

u ) Halbiert, in Ol gebraten, schichtweise mit 
gehackter Petersilie und Semme.l-Bröseln erhaben 
angerichtet, mit Butter oder Ol beträufelt und 
im Ofen überkrustet 
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Tomates ä la San Francisco. 

— sautes. 

— d la toscane. 

Beignets de tomates. 
Gotdettes de tomates. 

Püree de tomates. 

Tarte de tomates. 

Topana 2 ). [terre. 

Topinamboiir, poire de 
Topinambours ä VaXlemanäe. 

— ä la bechamet. 

— ä la cracovienne. 

— ä la creme. 

— d Vespagnole. 

— farcis. 

— frits. 

— ä la georgienne .*) 

— au gratin. 

— ä Vindienne. 

— d Vitalienne. 

— au jus. 

— ä la lyonnaise. 

— ä la maitre d'hotel. 

— au naturel. 

— au parmesan. 

— d la pölonaise. 

— ä la sauce au beurre. 

— ä la sauce höüandaisc. 

— ä la sauce au pain. 

— ä la Soyer. 


— au veloute. 

Creme de topinambours. 

Fricassee de topinambours. 
Püree de topinambours. 
Tragopogon 6 ). 

Trape nageante.' 7 ) 
Tnpe-madame, trique- 
tnadame 8 ), vermiculaire. 


$ßarabte§=$j)fel in ©ul§e. 

— gefdjroungeit. 

— auf toSfanifdje 9Trt. 
^ßarabieSafjfel-'^ra^feu. 

— ^oteletten. 1 ) 
$arabie§apfelmit§. 
5ßat:abie3ai)feb‘®udjett. 
Sopana. [SlrtifdjocJe. 5 ) 
©rbarttfdjode, igerufalem» 
(Srbartifdjocfett auf beutfdje 

2lrt. 

— in tocißcr SRaljmfofe. 

— in ©aljroaffer gefodjt, mit 
©emntel=93utter begoffett. 

— mit 3laljm[ofe. 

— mit fpattifdjer ©oje. 

— gefüllt 

— gebaäen. 

— auf georgiattifdje 9Crt 

— überfruftet. 

— mit $art=©ofe. 

— in formen au§geftodjett, 
in tJrleifcfjbriUje gebämpft. 
mit 83raten*©ofe. 

— in S3utter mit Sßeterfilie 
gefdjtouttgen. 

— mit §ait§ljofmeifter*©ofe. 

— mit 33utter*©ofe. 

— mit $ßarmefan=Süäfe. 

— mit ©emmeI=S3utter. 

— mit 58utter=*©ofe. 

— mit ^ottänbifd^er ©ofe. 

— mit SBrotfoje. 

— birnenförmig au§ge» 
ftodjen, 95utter«©ofe. 6 ) 

— mit ttei^er ©tammfofe. 
(Srbartifd&odenmuS, ®rb* 

arttfdjocfenfdjleim. 

@rbartifd|odEen*5ri!affee. 

SrbarttfdjoäeitmuS. 

58od0bart. 

SBafferttufi. 

Sauben-SEBeigcn, treibe Zrip* 
mabam 9 ). 


] Tomatoes in aspic. 

| — fried. 

] — in tlie Tuscan style. 

£ Tomato-fritters. 

5 — -cutlets, -chops. 

< Pur6e of tomatoes. 

| Tart of tomatoes. 

s Earth-nut. 

> Jerusalem articholte* 

> — artichokes in the Ger- 
? man style. 

$ — artichokes in white 

< crearn sauce. 

< — artichokes boiled in salt 
\ water, butter sauce. 

s — artichokes with cream. 
$ — artichokes with Spanish 

> sauce. 

? — artichokes stuffed. 
t — artichokes fried. 

< — artichokes in the 

< Georgian style. 

| — artichokes browned. 

5 — artichokes curried. 

$ — artichokes cut in shapes, 
? stewed in stock. 

| — artichokes with gravy. 
| — artichokes fried in 

< butter with parsley. 

| — artichokes with maitre 
s d'hötel sauce. 

$ — artichokes, butter sauce. 

> — artichokes with Parme- 
? san cheese. 

? — artichokes with butter 

< sauce and bread-crumbs. 
| — artichokes, butter sauce. 
s — artichokes, Dutch sauce. 
5 — artichokes, bread sauce. 

> — artichokes shaped like 
? pears and boiled, butter 
| sauce. [white sauce. 
? — artichokes with stock 

< Cream of Jerusalem arti- 

\ chokes. [casseed. 

s Jerusalem artichokes fri- 

> Pur6e of Jerusalem arti- 

i Goat(’s)-beard. [chokes. 
? Jesuits’-nut. 

j Tripmadam, prickmadam, 
( stonecrop. 


*) Vegetari(an)er-Küche. 

®) Türkischer Name für die Wurzel des Nuß¬ 
kümmels ; vergl. bunion, S. 982. 

*) Helianthus tuberosus, Topinambur, Erd¬ 
mandel, Grund-, Erdbirne, Erdapfel, aus 
Brasilien stammend, kam 1617 nach England und 
nach dem dreißigjährigen Kriege nach Deutsch¬ 
land. Die länglich-runden, äußerlich rötlichen, 
innen weißen, an einer Seite etwas spitz zu¬ 
laufenden Knollen haben einen süßlichen, spar¬ 
gelartigen Geschmack. Vergl. S. 225, Fußbem. 1. 

4 ) Georgia, einer der nordamerikanischen 
Freistaaten. 

b ) In Wasser mit Zwiebeln, Butter und Salz 
gekocht; dazu Butter-Sose (sauce au beurre). 


°) Wissenschaftliche Bezeichnung,= barbebon 
und salsifis. 

7 ) Trapa natans = marron d?eau. 

8 ) Mehrzahl tripe-madame, trique-madame. 

®) Sedum album, Kraut mit walzenförmigen 

Blättern und weißen Blüten, wächst an sonnigen 
Stellen auf Mauern, Dächern und Felsen durch 
ganz Europa. Die zarten Blätter benutzt man 
als Salat und in Suppen, weshalb es auch in Gär- 
ter gezogen wird. — Sedum anacampseros , große 
Garten-Tripmadam, mit punmrroten oder weißen 
Blüten, in der Schweiz, Südfrankreich und Ober¬ 
italien wachsend. — Sedum reflexum, gelbe Trip¬ 
madam mit goldgelben Blüten, wird hier und da 
angebaut und als Gemüse oder Salat verwendet. 
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Truffe. 

Truffes en aspic. 

— brossees . 8 ) 

— ä (sous) la cendre. 

— chaudes en corbeille. 

— en coqitüles. 

— au court-bouülon. 

— d la creme. 

— en croustade. 

— deguisees 6 ). 

— epluchees . 6 ) 

— d Vespagnole. 

— etuvees au vin de Chani- 

— farcies. [pagne. 

— farcies aux ortölans ä la 

Bachei. [volaille. 

•— farcies d la puree de 

— froides pdees en cor- 
beilles. 

— au gratin. 

— d Vitcdienne. 

— ä la Lucullus. 

— ä la Montgelas. 

— au parmesan. 

— pelees. 

— ä la piemontaise. 


— d la provengale. 


\ Stöffel 1 ). 

\ Srüffeln in ©ul§e. 

$ ©eburftete Stöffeln. 

? Stöffeln in glö^enben Äoljlen 
gebtöten. 8 ) [gerietet. 
] — |etfj itt einem Äotbe an» 

< — in 3Kufcljel*©djalen. 4 ) 

\ — in futjer S3tö|e ge® 

\ bäntpft. 

\ — in Staljmfofe. 

s — in einet Trufte. 

\ Verborgene Stöffeln. 

5 SluSgefudjte Stöffeln. 

? Stöffeln in fpanifdjet ©ofe. 
? — in Sdjaunttoein gebämpft. 
i — geföllt. 

I — mit fjettanimern geföllt 

< nadj bet Rachel 7 ). 

\ — mit ©eftögelmuä geföllt. 
\ Äotte, gefdjälte Stöffeln in 
s Sötbd^en. 

> Stöffeln öberfruftet. 8 ) 

> — auf italienifcfye 9 ) Slrt. 

? — na cf) Lukullus. 

| — m. Montgelas- 10 )9fagout. 
\ — mit $ßarmefart*®äfe. 

| ©efdjälte Stöffeln. 

| Stöffeln mit fpantfdjer ©ofe 
s unb Safe geboden. 11 ) 

\ — mit in Dl geröfteten 
i gimebeln. 12 ) 


Truffle. 

Truffles in aspic. 

Brushed truffles. 

Truffles roasted in the 
coals. [basket, 

Hot truffles served in 
Truffles in Shells. 

— cooked in a highly sea- 
soned liquor. 

— with cream sauce. 

— in a (pie-)crust. 
Surprise truffles. 

Choice truffles. 

Truffles w. Spanish sauce. 

— stewed in Champagne. 

— stuffed. 

— stuffed w. ortolans and 
goose-liver. [chicken. 

— stuffed with pur6e of 
Cold, peeled truffles in 

baskets. 

Truffles browned. 

— in the Italian style. 

— in the Lucullus style. 

— w. Montgelas garnish. 

— with Parmesan cheese. 
Peeled truffles. 

Truffles with Spanish 

sauce and grated cheese, 
browned. 

— with onions fried in 
oü. 


*) Tuber, engl, auch earth-ball, earth-nut: 
ungefähr 20 Arten, welche im gemäßigten Gürtel 
Europas, besonders in Frankreich und Italien, in 
Deutschland und England, aber auch in Asien, 
Afrika und Nordamerika Vorkommen. Die gewöhn¬ 
lichsten Arten der Speise• Trüffeln sind: Tuber 
brumale, schwarz, mehr oder weniger kugelig, im 
Winter in den Trüffel-Gegenden Frankreichs und 
Italiens sehr häufig, selten in den Eheingegenden. 

— Tuber melanasporum , rötlichschwarz. — Tuber 
aestimm, schwarzbraun, im Sommer und Spät¬ 
sommer in Frankreich und in Italien sehr häufig. 

— Tubermesentericum, schwarz, mit dunklem Fleisch, 
in Italien und Frankreich. — Tuber magnatum, un¬ 
förmig lappig, anfangs weiß, später braun, von 
stark knoblauchartigem Geruch, wird in Italien 
häufig gegessen. — Tuber album (ckoiromyces maeandri - 
formis), hellbraun, ungefähr faustgroß, von allen 
echten Trüffeln unterschieden durch das weiße, 
fleischige Innere. Vergleiche hierzu die an diese 
Abteilung sich anschließende Zusammenstellung 
der eßbaren Pilze (Champignons comestibles). 

*) Auf Etiketten liest man oft truffes brossees 
d la Serviette; dies sind ganz sauber gebürstete 
Trüffeln, die man aus der Büchse sofort zu Tisch 
(in einem Mundtuche) geben kann. 

*) Rohe, saubere Trüffeln werden einzeln in 
Speckscheiben, Butter-Papier und mehrere Male 
in gewöhnliches Papier gewickelt; die äußere 
Umhüllung wird angefeuchtet, und die Trüffeln 
werden 40 bis 50 Minuten in heiße Asche gelegt. 
Dann werden die äußeren Papier-Hüllen entfernt 
und die Trüffeln in einer gut verschlossenen sil¬ 
bernen Kasserolle zu Tisch gegeben. 

«) Die Trüffeln in Würfel geschnitten, erst in 
Butter, dann in spanischer Sose geschwungen, in 
Muscheln gefüllt, mit Semmel-Bröseln überstreut. 

6 ) Deguiser ein Gericht so zubereiten, daß 
man es nicht erkennt, daß man es für etwas an¬ 
deres hält, ähnlich dem en surprise. i 


®) Ein Ausdruck, der sich besonders in den 
Preislisten der Trüffel-Händler befindet; er be¬ 
zeichnet vorzügliche, tadellose Ware. 

7 ) Man höhlt große Trüffeln aus, steckt in jede 
eine ausgebeinte, mit Gansleber-Füllsel gefüllte 
Garten-Ammer, macht die Trüffeln nun in Huhn¬ 
brühe (demi-glace de volaille) und Madeira gar. 
Auf der Schüssel befestigt man einen Brotpfropfen 
(support en pain ) und ringsum die nötigen Brot¬ 
krusten, auf welchen man die Trüffeln anriohtet; 
zwischen dieselben steckt man große Hahnkämme, 
ringsum legt man kleine Ringe von Gansleber, 
in deren Mitte sich Hahnnieren befinden. Die mit 
brauner Sose verdickte Brühe gießt man unter 
und steckt in die Mitte einen schönen Trüffelspieß. 

s ) Rohe Trüffeln halbiert, ausgehöhlt, das 
Fleisch mit ebensoviel Gansleber würfelig ge¬ 
schnitten, mit brauner Sose angemacht, in die 
Trüffeln gefüllt^ Semmel-Bröseln darübergestreut, 
in eine Kasserolle mit Wein und zehn Minuten 
in den heißen Ofen gesetzt. 

•) Geschält, in Scheiben geschnitten, mit Scha¬ 
lotten in heißem Olivenöl geschwitzt, Madeira, 
spanische Sose, Knoblauch, Sardellen-Butter und 
gehackte Petersilie daran gegeben und durchge¬ 
schwenkt. 

**) Ein braunes, dünngeschnittenes Trüffel-Ra¬ 
gout richtet man inmitten eines weißen Geflügel- 
Ragouts an und umlegt dieses mit gerösteten Brot¬ 
schnitten. 

u ) Rohe Trüffeln in Scheiben geschnitten: 
Silber-Kasserolle mit Butter ausgestrichen, immer 
abwechselnd Trüffeln und spanische Sose mit Sar¬ 
dellen-Butter hinein, mit Käse überstreut, zehn 
Minuten gebacken. 

w ) Gehackte Zwiebel in 01 geschwitzt, rohe, 
in Scheiben geschnittene Trüffeln zugefügt, über 
dem Feuer geschwenkt, Marsalawein angegossen, 
eingekocht, die Trüffeln mit brauner Sose, Sar- 
i dellen-Butter, gehackter Petersilie geschwitzt. 
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L6gumes. 

Truffes en Pyramide, 

— en rocher. 

— sautees au beurre. 

— sautees aux fines herbes. 

— sautees ä Vitalienne. 

— sautees au madere. 

— sautees ä la marechale. 

— en serviette. 

— au vin blanc. 

— au vin de Bourgogne. 

— au vin de Champagne. 

— au vin rouge. 

Bouchees aux truffes ä la 

hanovrienne. 

Buisson de truffes en caisses 
sur socle. 

Creme de truffes. [surprise. 
Croustades aux truffes ä la 
Croutes aux truffes. 

JEmince de truffes. 

— de truffes ä la crbme. 
Epluehures de truffes. 
Fondue aux truffes de Pie¬ 
mont. 

Kromeshis aux truffes. 

Pate de Perigord. 

Pelures de truffes. 

Pouding de truffes. 

Püree de truffes. 

Cannelons ä la puree de 
truffes. 

Ragout de truffes ä Vespag- 
nole. 

— de truffes au parmesan. 

— de truffes ä la Possini. 

Timbcde de (aux) truffes. 

— de truffes ä la Talley- 
rand. 


I Srüffeltt ttt ^^ramibenform j 
artgeridjtet. [rtdjtet. > 
— Ijoci), felfenartig aitge* ? 
— in SSuttcr gefdjnmngett. j 
— mit feinen Ärfiutern ge* j 
fdjwungen. < 

— auf itGÜenifdjc 1 ) Slvt ge* s 
fdjtoungen. 5 

— mit äßabeiramein ge* 
fdjtoungen. [fdjroungen. 
— nadj 9Jtarfdjafl§* 2 )2lrt ge* !; 
— in einem SKunbtud).*) \ 

— in äEBei&wein. 4 ) < 

— in SBurgunbermein. \ 

— in Eljampagiter. 6 ) s 

— in fRotmein. \ 

$rüffel*$afietdjen auf Ijan* > 
nöbetifdie Sfot. \ 

SSufdj bon $rüffel*©äftcf)ett \ 
auf ©odel. 8 ) < 

Sla^mfpcife bon Trüffeln. 7 ) < 
Prüften m. gefüllten Srüffeht. \ 
£rüffel*®ntft$en. 8 ) 
SSIötter*9iagout bon Trüffeln. > 
— *fRogout bon SErfiffeln mit \ 
£rüffet*H&fälIe. 8 ) [SRa^mfofe. 
®äfe*Slufiaiif mit meinen ] 
| Trüffeln. 10 ) 

JjfrufigebacfeiteS mit £rßf* \ 
Srflffel*$a|*ete. [fetn. u ) 

— *<5djalen. 5 

— *f|3ubbing. 12 ) > 

SrüffeintuS. 

$Iätterteig*$RöIjrdjen mit \ 
$rüffeintu§ gefüllt. < 

£i‘üffe!*3flagout mit fpa* \ 
ttifdjer @ofe. [ß'afe. s 
— Ragout mit $armefan* 
Sftagout bon fd^toar§en unb 
meinen Srüffeln. \ 

■ S3edjer=$aftete bon Trüffeln. < 
f — haftete bon Trüffeln i 

| nadj Talleyrartd 18 ). j; 


Truffles served in pyramid 
shape. 

— served in rock-shape. 

— fried in butter. 

— fried witb fine herbs. 

— fried witb sballots,pars- 
ley, Spanisb sauce, etc. 

— quickly fried witb 
madeira. 

— fried, marsbal’s style. 

— served in a napkin. 

— in wbite wine. 

— in Burgundy. 

— in Champagne. 

— in red wine. 

Small truffle-patties, 

Hanoverian style. 

Bush of truffle-cases on 
socle. 

Cream of truffles. [fles. 
Croustades w. stuffed truf- 
Crusts filled with truffles. 
Mince of truffles. [sauce. 

— of truffles with cream 
Sbavings of truffles. 
Fondue with white truffles 

of Piedmont. 

Kromeskies with truffles. 
Pie of truffles. 
Truffle-peels. 

Pudding of truffles. 

Püree of truffles. 
Puff-paste finger rolls with 
puree of truffles. 
Bagout of truffles with 
Spanish sauce. [cheese. 

— of truffles w. Parmesan 

— of black and white 
truffles. 

Thimble-mould of truffles. 

-mould of truffles fried 

in madeira. 


Mit gehackten Schalotten und Petersilie in 
Madeirawein, Fleischsaft (jus) und spanischer Sose 
geschwungen. 

*) Etwas frische Butter und Fleischextrakt 
läßt man zergehen, gibt ein wenig Madeira und 
gewiegte Trüffel-Abfälle dazu und schwenkt die 
rohen Trüffel-Seheiben zehn Minuten lang darin. 
Zuletzt gibt man Zitronensaft und geriebenes, in 
Butter geröstetes Weißbrot darunter. 

3 ) Die Trüffeln werden mit Salz und Pfeffer 
bestreut und ungeschält in Madeira gekocht. Man 
richtet sie in einem sauber gebrochenen Mund¬ 
tuch (serviette) an und gibt sie mit frischer But¬ 
ter zu Tisch. 

4 ) Speck zerläßt man, gibt die Trüffeln, Weiß¬ 
wein und frische Kräuter dazu, deckt zu und läßt 
eine Viertelstunde kochen. 

*) Fest zugedeekt mit Wurzelwerk und fri¬ 
schen Kräutern in Schaumwein gekocht. 

•) Schöne tiefschwarze Trüffeln werden in 
passende Papier-Kästchen gesetzt und pyramiden¬ 
förmig so angerichtet, daß die Trüffeln recht zur 
Geltung kommen. 

’) Trüffeln gekocht, gestoßen, mit Rahm und 
der Trüffel-Brühe (cuisson de truffes) verarbeitet, 


Eigelbe und ein ganzes Ei zugefügt, weiße Rahm- 
sose (bechamel) darunter, durchgestrichen und in 
einer Gemüse-Schüssel im Wasserbad (au bain- 
marie) gar gemacht, ohne kochen zu lassen. 

8 ) In kleine herzförmige, in Butter gebackene 
Krusten füllt man ein braunes Würfel-Ragout 
(salpicon) von Trüffeln. 

®) Da die Trüffeln einerseits sehr teuer sind, 
andererseits sehr viele geschält verkauft wer¬ 
den, so macht man auch die entstehenden Schalen 
und Abfälle in Büchsen ein, damit der Koch sie 
jederzeit vorteilhaft verwenden kann. 

I0 ) Man rührt einen leichten Käseteig auf dem 
Feuer ab, gibt eine Handvoll fein geschnittene 
Trüffeln darunter, richtet an und gibt nochmals 
Trüffeln in die Mitte. 

n ) Man füllt kleine Pfannkuchen (pannequets) 
mit einem Trüffelmus, taucht sie in Backteig und 
bäckt sie aus. 

J2 ) Von Trüffeln, Schweinefleisch- und Gans¬ 
leber-Füllsel bereitet. 

1S ) Die gekochten Trüffeln werden in einer 
kräftigen Madeira-Sose geschwungen, in eine Mürb- 
teig-Pastete gefüllt, diese mit Teig fest verschlos¬ 
sen und gebacken. 
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Truffe blanche. 

Truffe d’eau.*) 

Truffe de Pengord. 

— de Piemont. 

Truffelle 1 2 3 4 * ). 

Tsao-yuen-chien. 6 ) 

Tsau-tao. 6 ) 

Tsi-mi. 

Tung-mo. 6 ) 

Tung-sun. 7 ) 

Tung-tsai. 8 ) 

Turban 9 ). 

Turneps 10 ). 

Tzü-tsai. 11 ) 

Urinaire 12 ). 

ValerianeUe potagere 13 ). 
Varenikis ä la polonaise. 
Yatrouchkis au fromage 
blanc. 

— aux oignons. 

Vermicelle. 

— ä la creme. 

— ä la genevoise. 

— au gratin. 

— au pain frit. 

Vermiculaire 19 ). 

Vinet(t)ier 20 ). 

Violette marine. 
Vit-de-chien, vit-de-pretre . s2 ) 
Vitelotte, viquelotte. 
Witloof 23 ). 

Tarn 24 ). 

Yang-fen. 

Yang-tsai. 25 ) 

Yü-lan-pien, tung-sun. 
Yü-mi. 


I SBeiße Trüffel. 1 ) 
SSaftcr-^aftante. 

Trüffel bon P6rigord. 
*ßiemonter (toeiße) Sruffel. 
Kartoffel. 

58am6u§=6^roffe. 

Sfet ©aubo^tte. 

Slrt d^tnefifd^e §trfe. 
©etrodEnete ©djwämnte. 
S3ambu3=©|)ro{fe b. (Stengel* 
SEßeißfoljt. 

$ürfeitbtttt&(-Silie). 

©teefrübe. 

6et)Ionmoo§. 

S5toenja§ti. 

9*apün;$cf)ett. [taffen. 14 ) 
Sßolttifc|e (Buart^Sttuitb- 
> 3tuffif(^e Sßafteidjett tnit 
i öuarf. 15 ) 

— *ßaftetd)en mit Stoiebcl» 

mu§. 16 ) 

gabctt^itbcln. 17 ) 

— -Rubeln mit 0lal)mjofe. 
— Rubeln mit ftreifig ge- 
\ f djntttenen ©tein^ilgen. 18 ) 

5 — -Sßubeln überfruftet. 

] — -Rubeln mit ©emmel- 

\ SSröfelit. 

< SEßeiße Srtpmabam. 

\ S3crbert$e. [d)eit. 21 ) 

5 äftarien-, 9Jfrmetten*£Setl- 
5 3c^rttiurä, gemeiner 2tron. 

> Sftote Äartoffet. 

| Sküffeler (Eidjorte. 

5 ^amlmurgel. 

? §a^ontfc^e Rubeln. 

< 2Igar-2lgar. [Btoeigen. 26 ) 
5 23ambit§*©|>ro}fe bon jungen 
\ <Sf)tnefiföer 3ttai§. 


$ White truffle. 

| Water-chestnut. 

| Truffle of P6rigord. 

< Piedmont truffle. 

\ Potato. 

Bamboo-shoots. 

Sort of broad bean. 

;j Chinese millet. 

> Dried mushrooms. 

? Bamboo-sprigs. 

| White cabbage. 

< Turk’s-cap (lily). 

< Tumip, tumep. 

< Agar-agar. 

\ Leontoaon. 

5 Corn-salad. 

> Polish cheese-tumovers. 

} Russian cheese-patties. 

S — patties with pur6e of 
jj onions. 

< Yermicelli. 

< — with cream. 

\ — with shredded mush- 
l rooms. 

S — browned. 

> — with fried bread- 
$ crumbs. 

< Prickmadam. 

( Barberry. 

< Mariet. 

( Cuckoo-pint(le). 

Red potato. 

;> Witloof. 

!; Yam. 

Japanese noodles. 
i Agar-agar. 

< Bamboo-shoots. 

( Chinese maize. 


1 ) Vergl. Fußbemerkung zu truffe, S. 1070. 

2 ) Trapa natans = marron d’eau. 

*) Provinziell = pomme de terre. 

4 ) Ein chinesisches Gemüse. 

®) Wird enthülst in China als Gemüse gegessen. 

*) Ein beliebtes chinesisches Pilzgericht. 

*) Ein chinesisches Gemüse. 

8 ) Getrockneter Weißkohl, der mit Wein über* 
gossen wird. 

a ) Lilium martagon — martagon. 

10 ) Brassica rapifera — navet. 

u ) Wird mit lauwarmem Wasser aufgebrüht; 
vergl. agar-agar, S. 965. 

1 -) Wissensch. Bezeichn. = dent(-)de(-)lion. 

**) Valerianella alitoria = raiponce. 

M ) Den nötigen weißen Käse (Quark) streicht 
man durch ein Sieb, gibt etwas Butter und einige 
Eier darunter. Mit Nudelteig und diesem Käse 
macht man ziemlich große Mundtaschen, die man 
in Salzwasser kocht und mit Semmel-Butter über¬ 
gießt; saueren Rahm gibt man daneben. 

1S ) Russische Suppen-Pastetchen: Man streicht 
250 g Quark durch ein Sieb, vermischt ihn mit 
250 g Butter und zwei Eiern und füllt die Masse 
in Teigkrustchen, die man von flachen Teigböden 

aus freier Hand geformt hat. Die Krüstchen, zu 

denen man Blätter-, Hefen- oder Mürbteig ver¬ 
wendet, bäckt man 25 Minuten im Ofen. 

18 _) Ein russisches Gericht: Man rollt einen He¬ 

fenteig dünn aus, schneidet davon viereckige, 

10 cm große Stücke Ein Zwiebelmus vermischt 


man mit ebensoviel Reismus und etwas Fisch¬ 
brühe. Davon streicht man auf die Teigstückchen, 
feuchtet deren Ränder mit Wasser an, klappt den 
Teig zusammen und drückt die Ränder aufein¬ 
ander. Die Oberfläche verziert man mit Hilfe des 
Pasteten-Zwickers, bestreicht sie mit 01 und bäckt 
die Pas.tetchen im Ofen. 

17 ) Über Bereitungs-Arten siehe nouilles und 
macaroni . 

18 ) Streifig geschnittene Steinpilze mit Zwie¬ 
beln werden in Butter goldgelb geschwitzt, Tafel- 
Fleischbrühe und Petersilie daran gegeben; die 
Nudeln mit Butter und Käse angemacht, mit den 
Pilzen vermischt; geriebener Käse und zerlassene 
Butter darüber. 

M ) Sedum album — tripe-madame. 

®°) Berberis vulgaris — epine-vinette. — VineU 
(t)ier de Crete, crepiniaire kretischer Sauerdorn. 

81 ) Campanula medium, in Italien und Frank¬ 
reich heimische Glocken-Biume, mit eßbarer Wur¬ 
zel, welche sowohl als Gemüse wie als Salat Ver¬ 
wendung findet. — Gleiches gilt von campanula 
pyramidalis, in Oberitalien und am Mittelmeer 
vielfach angebaut. 

22 ) Arum maculatum = chou poivri. 

**) Vergl. Fußbemerkungen zu barbe-de-capu- 
cin und zu chicorie. 

ai ) Dioscorea = igname. VergL shan-yao. 

®) Japanisches Gemüse, wird mit Soja und 
Sesamöl angerichtet. 

M ) Ein chinesisches Gemüse. 



Champignons. 


Spate ^Stlge. 


Mushrooms. 1073 


Eatable 
mushrooms. 

Alliaceous agaric, garlio* 
scented agaric. 

Ivory mushroom. 

Horse-mushroom, hedge- 
mushroom. 

Species of mushroom. 
Clypeate agaric. 

Squamous agaric. 

Species of agaric. 

Species of mushroom. 
Cinnamon agaric, pin- 
headed dwarf agaric. 
Excoriated agaric. 

Giant agaric. 

Graveolent agaric. 

Species of agaric. 

Imperial agaric. 

Species of mushroom. 

Species of agaric. 

Species of agaric. 

Species of agaric. 

*) Alle eßbaren Pilze hier aufzuführen, war ,0 ) Agaricus esculentus, mitthongelbemHut und 
natürlich unmöglich und auch nicht geplant; dies dünnem Fleisch von etwas bitterem Geschmack; 
soll lediglich eine Zusammenstellung der gebrauch- wächst im Frühjahr in Fichten-Gehölzen der Berg- 
lichsten und bekanntesten eßbaren Schwämme weiden. 

sein. Wer nähere und ausführlichere Beschrei- u ) Agaricus excoriatus, mit fleischigem Hut und 
bungen aller Schwämme lesen will, den verwei- weißem, weichem, geruchlosem Fleisch, im Herbst 
sen wir auf die Werke von Lenz, Krombholz, Ra - wachsend. 

benhorst, Harzer, Sturm, Weberbauer, Lorinser, **) Agaricus giganteus, mit fleischigem Hut, dich- 
Röll, Leuba, Barla, Cordter, Gillet, Sicard, Kunk- tem, weißem, unter der Haut gelblich gefärbtem 
kel, Roques, Quelet, Cook. Fleisch von angenehmem Geschmack; wächst im 

*) Marasmius (agaricus) scorodonius , agaricus al- Herbst in Tannen-Wäldem oder auf gemähten 
Kariös , von knoblauchartigem Geruch und Ge- Wiesen am Waldrande. 

schmack, mit 1,5 cm breitem Hut und 2 bis 5 cm u ) Agaricus graveolens, mit weißgelbem Hut und 
hohem, glänzend rotbraunem Stiel; auch als Ge- dichtem, weißem, stark riechendem, aber wohl¬ 
würz beliebt. _ schmeckendem Fleisch. 

8 ) Agaricus eburneus, hygrophorus eburneus, mit w ) Agaricus gradlentes , mit nicht sehr fleischi- 
ganz weißem, fleischigem Hut und weißem Fleisch gern Hut und weißem harten, ziemlich dichtem 
von zartem Geruch und gutem Geschmack; wächst Fleisch, welches etwas säuerlich schmeckt und 
im Herbst in Eichen- und besonders in Rotbuchen- sich beim Zerbrechen leicht gelb färbt; dieser 
Waldungen. Pilz wächst im Herbst auf dem Boden großer 

*) Agaricus arvensis, mit eiförmigem, später Tannen-Wälder, 
flachem Hut und dichtem, weißem Fleisch von an- 15 ) Agaricus caesareus = oronge. 

genehmem Geruch und Geschmack. Dieser Pilz 16 ) Agaricus lacrimabundus, mit weißem, zartem 

findet sich Ende Sommers und im Herbst auf Wie- und dünnem Fleisch, findet sich einzeln oder in 
sen und in Wäldern; wird oft mit dem Champignon kleinen Gruppen im Walde. 

(agaricus campestris) verwechselt. ”) Agaricus nebularis, von aschgrauer (nebel- 

8 ) Agaricus mutabüis, an Baumstämmen leben- grauer) Farbe, mit weißem Fleisch; wächst gegen 
der Pilz mit gebuckeltem, zimtbraunem Hut und Ende des Sommers und im Herbst einzeln oder 
steifem, braunem Stiel, hat einen sehr schwachen in kleinen Gruppen auf Wiesen, Triften und in 
Geruch nach Früchten und angenehmen Geschmack. Wäldern. Nach Berkeley wird der Nebelpilz in 

6 ) Agaricus clypeolarius, mit kleinem Hut, wei- England gegessen, jedoch wird vor dem Genuß 

ßem, weichem Fleisch, welches schwach riecht und älterer Schwämme abgeraten. Es ist am sicher¬ 
schmeckt, gegen Ende des Sommers in großen sten, wenn man das Fleisch dieses Pilzes zuvor 
Tannen-Wäldem. mit Essig behandelt. 

7 ) Agaricus sguarrosus, von hell rotbrauner Far- 18 ) Agaricus nudus , mit geradem Stengel und 
be, auf der Oberfläche mit vielen Schuppen be- flachem Hut, von blaugrauer Farbe; wächst im 
deckt. Das Fleisch ist auf dem Bruch blaßgelb Sommer und Herbst in Tannen-Wäldem. 

und riecht nach faulem Holz. Der Schuppenpilz 19 ) Agaricus fusipes, agaricus contortus, mit glok- 
wächst im Spätherbst am Fuße von einzelnste- kenförmigem Hut, rostrot oder rotbraun, Fleisch 
henden Tannen und Obstbäumen. dünn, weiß, unter der Oberhaut leicht gefärbt. 

8 ) Agaricus fumosus, mit rundem, graubraunem Der Hut, welcher allein genießbar ist, riecht und 
Hut und dichtem, schmackhaftem Fleisch; wächst schmeckt angenehm. Dieser Pilz wächst im Som- 
im Herbst auf Wiesen und Weiden des Jura. mer und Herbst in Gruppen auf alten Baumstäm- 

8 ) Amanita spadicea = coucoumelle grise. men oder am Fuß von Eichen. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. TeiL (4) 


Champignons 

comestibles. 

Agaric aüiace. 

Agaric blanc d'ivoire. 

agaric eburne. 

Agaric des champs. 

Agaric changeant. 

Agaric dypiolaire. 

Agaric ecailleux. 

Agaric enfume. 

Agaric engatne. 9 ) 

Agaric esculent. 

Agaric excorie. 

Agaric gigantesgm, geant. 
Agaric graveolence. 

Agaric grele. 

Agaric imperial.™) 

Agaric larmoyant. 

Agaric nebuleux. 

Agaric nu. 

Agaric pied-fu. 


©feöatc \ 

(®noh)Iauc§fdjtt>amm 2 ). \ 

©Ifen&eittfdjtramm 3 ). 

©d&afdjampignon, Slcfer* 
SBlätterpitj. 4 ) \ 

Stoäfdjhjamm ö ). \ 

@djilbblatterfc§ warum 6 ). \ 

©djttppenptfj, ©djuppett* j 

Sftau^blätterfqjwamm 8 ). 
Sdjeibenfdjwamm. 
SRagelfdjwamm 10 ). 

SIBgefdj alter 33lätter» j 

fdjwajnm. 11 ) 

3tiefen*$8lätterfdjtoatnm 18 ). j 
6tarl tiedjenber Sölätter» 
fdjtoamm. 18 ) \ 

@djlan!era3tätterfdjtoamm. 14 ) 
Äaiferling. 

£§ränenfd)wamm 16 ). 
9tebels58lätterfd)wamm 17 ). 
Sftaäter 33(ätterfdjwamm. 18 ) 
SDictftieliger SBlätter* < 

fd)wamm. 19 ) j 
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Spare tpitgc. 


Mushrooms. 


Agarie des pres. 

Agaric-prunelle. 

Agarie pudique. 

Agarie raboteux. 

Agarie remarquable. 

Agarie rose. 6 ) 

Agarie ä tete blanche. 

Agarie virginal, petite oreü- 
Amanite orangee. 9 ) [leite. 

Amanite pernicieuse. 10 ) 

Barbe-de-bouc, barbe-de- 
chevre. 11 ) 

Barigoule, baligoule, bri- 
goule, ragoule, oreüle(-) 
de(-)chardon, gingoule. 

Blavet. 

Solei bronze. 

Bolet iUgant. 

Boleb granule. 

Bolet jaune. 

Bolet-marron. 10 ) 

Bolet odorant, agarie 
oäorant. 

Bolet rüde, gyrole rouge, 

Bolet ä tige tigree. [roussiUe. 

Bouche de likvre . 23 ) 

Boule-de-neige. 9 *) 

x ) Hygrophorus pratensis, agarieus fleoides, mit 2 und Herbst sehr häufig und bildet in schattigen 
bis 10 cm breitem, rotgelbem, später verblassen- Wäldern kleine Büsche. 

dem Hut; das weiße, zarte Fleisch ist wohlschmek- 13 ) Agarieus eryngü, mit hellgrauem, in der Mitte 
kend. Dieser Pilz kommt im Spätsommep und etwas dunklerem Hut, schön weißem, geruchlosem 
Herbst auf moosreichen Wiesen vor. und vortrefflich schmeckendem Fleisch. Dieser 

8 ) Agarieus prunulus , mit fleischigem Hut, wei- Pilz wächst im September und Oktober in Wiesen 
ßem, dichtem und brüchigem, nach frischem Mehle und Weiden auf abgestorbenen Mannstreu, 
duftendem und wohlschmeckendem Fleisch. Dieser “) Eine Blätterpilz-Art aus der Gegend von 
Pilz erscheint im April und Mai nach Regen-Güs- Bordeaux. 

sen auf Weiden und in Bergwäldem, besonders “) Boletus aereus, mit halbkugeligem, dickem 
häufig in den Alpen. Durch seine rosenroten Spo- Hut von dunkelbrauner, fast schwarzer Farbe, 
ren unterscheidet er sich vom echten Maischwamm dickem, hartem, weißem Fleisch von gutem Ge- 
(mousseron, Champignon muscat). ruch und sehr angenehmem Geschmack. Dieser 

*) Agarieus pudorinus, mit fleischigem, gelb- Pilz wächst vereinzelt in Wäldern, besonders 
lichem Hut und schleimiger Oberfläche, hat festes, häufig in Mittel-Europa. 

sprödes, etwas nach faulem Holze riechendes 16 ) Boletus elegans, boletus earminiacus, mit anfangs 
Fleisch. Der scharfe Geschmack des letzteren läßt halbkugeligem, später flachem, unregelmäßigem 
sich teilweise durch vorheriges Kochen in Wasser Hut, mit strohgelbem, geruchlosem Fleisch; wächst 
nehmen. Dieser Pilz wächst im Herbst gruppen- im Sommer und Herbst in mehr oder weniger 
weise unter Tannen in Bergwäldern. zahlreichen Gruppen in Tannen-Wäldern. 

4 ) Agarieus rachodes, mit fleischigem Hut, wei- *’) Boletus granulatus, mit braungelbem Hut, 
ßem, angenehm schmeckendem Fleisch; im Som- gelben Röhren mit gekörnelter Mündung, gelbem, 
mer und Herbst. oben mit braunen Körnchen besetztem Stiel und 

6 ) Agarieus tpectaUlis , mit derbem, unter der schmackhaftem Fleisch. 

Oberhaut etwas gelbem Fleisch, welches bitter- 18 ) Boletus luteus, mit weißem, später braunem 
salzig schmeckt; wächst im Sommer und Herbst Ringe, braunem, gebuckeltem Hut, gelben Röhren 
am Fuße von Eichen. und weißlichem, unverändertem Fleisch. 

e ) Agarieus russula = rouSSelet. 19 ) Boletus castaneus — marron noir. 

8 ) Agarieus albus, agarieus leucocephalus , ist in *®) Agarieus odorus, mit glattem Hut, welcher 

seiner Jugend ganz weiß, später oftmals stroh- einen starken Geruch nach Anis verbreitet, hat 
gelb gefleckt, im Sommer und Herbst in den Wäl- schmutzigweißes, wohlschmeckendes Fleisch; er 
dern des Jura, ist eßbar, obwohl Quelet ihn als wächst im Sommer nnd Herbst zwischen dürren: 
verdächtig bezeichnet. Laub. 

8 ) Hygrophorus ( agarieus) virgineus, mit dem El- **) Boletus aurantiacus, rötlich oder rotbraun, 

fenbeinschwamm (s. agarie blanc dHvoire) ver- bei Regen-Wetter etwas klebrig, mit dickem, zar¬ 
wandt, von gelblichweißer Farbe, mit weißem, tem, weißem Fleisch, welches einen leichten Pfef- 
brüchigem Fleisch von angenehmem Geruch und fer-Geschmack besitzt. 

Geschmack, findet sich im Sommer und Herbst M ) Boletus badius, mit kastanienbraunem Hut, 
auf moosigen Bergwiesen in Gruppen. blaßgelben Röhren, gelblichweißem, beim Bruch 

») Amanita aurantiaca — oronge. etwas bläulich anlaufendem Fleisch und glattem, 

l0 ) Agarieus torminosus — mouton. braungelbem Stiel. 

M ) Mehrzahl barbes-de-bottc, barbes-de-chevre. **) CantkareUus cibarius = girolle ordinaire. 
ia ) Clavariaßava, schmackhafter Pilz mit schwa- 2i ) Mehrzahl hiervon boules-de-neige. Agarieus 

ehern, angenehmem Geruch, erscheint im Sommer campestris — Champignon de couche und vinous. 


SBtefettfdjtoamm 1 ). 
$jTaumett=83tätterjH%, 
fdjtoamm. 2 ) 

®euf<|er SSIätterfdjnmmm.’ 1 ) 
Staufer SBlätterfdjtoamm. 4 ) 
©efdjmiidter 33lätter* 
fdjtoamm. 6 ) 

StodtäuBling. [fdjtoamm. 7 ) 
SBetfjföpftger Blatter* , 
öuttgfentfdjtoamm 8 ). 
Äaiferfdjtoamm. 

33irlen=, ©iftreijler. 
3iegenbart, gelber §trfdj» 
fdjtoamm. 12 ) 

SlifMop, 9fftann§treu»S3lät* 
terfnlg, ®otter*2)iftei*' 
fdjtoamm. 18 ) 
@^ei[e*SSIäiter^tI§ l4 ). 
GürgfarBiger fftöfjrenptlg. 13 ) 
Bterpilä 16 ). 

©djmerlittg 17 ). 

33utte4>il§ l8 ). 
ßaflanien^ilä. 

3tni§fd)toamm, 2Iui§=93Iatter= 
fdjtoamm. 30 ) 

Sftaufjer Sdöpenfrilj. 21 ) 

SOlarottenptlä. 23 ) 

(Sterfdjtoamm. 

(ünjamptgnott auf SSeeten geaogen. 


Meadow agarie. 

Species of agarie. 

Species of agarie. 

Species of agarie. 

Species of agarie. 

Rose-colo(u)red agarie. 
White-headed agarie. 
Virgin-agaric. 

Golden agarie. 

Species of agarie. 

Grey goat’s-beard. 

Barigoule, baligoule, 
species of agarie. 

Species of agarie. 

Species of boletus. 
Species of boletus. 
Granulated boletus. 
Yellow boletus. 
Chestnut-bol etus. 
Anise mushroom. 

Species of boletus. 
Species of boletus. 
Species of mushroom. 
Champignon cultivated. 



Champignons. 


(Spare s 45itäc. 


Mushrooms. 1075 


Boviste, vesse-de-loup, lyco¬ 
perdon commun. 

Boviste noircissant. 

Boviste plonibe. 

Brigoule 4 ). 

Bruguet 6 ). 

Cadran Ä ). 

Campagnoule, campagnole. 7 ) 

Cassine 8 ). 

Cep, charbonnier. 

C'epe, ceps. 

Champignon •). 

Champignon de bruyere. 
Champignon de couche, 
boule-de-neige . 12 ) 
Champignon muscat. iz ) 
Champignon des pres . 
Chanterelle, canthardle , 15 ) 
Charbonnier, cep. 
Cheromyces, meandriforme. 
Chevrette 11 ). 

Clavaire coralloide , 18 ) 
Qavaire doree. 

Clavaire fastigüe. 

Clavaire grise. 

Clavaire penicillaire . 22 ) 

Clavain pistülaire. 

Clavaire rouge. 

Cocherelle. 

Coguemelle 2Ö ), orongeblanche. 


9itefen*23otoift, glodenftreu* 
Itttg, SBoüiftsiStäu&Iing. 1 ) 
@tcr*S3ot)tft a ). [Söobift. 3 ) 
33letfar&ener ober Äuget» 
9D£ann§treu=>33tatterjHt§. 
•Steht Jntj. 

Äaiferlhtg. 

Setbltttg, £eiberttitg. 

©terptoamm. 

Slrt eßbarer ^utpit-J. 

Sö^crpilj. 

CPjamipignott. 
2Batbd)ampigTum ,0 ). 
(SD?ift)bcet*©^ampignon. 

30üatfd)t»amm. 

28tefen*(S^Qmptgnon. 14 ) 

©iecfdjwamnt. 

Slrt eßbarer ^putpit-J. 

SSctp Trüffel. 16 ) 

©el&Ititg. 

Äoratten=2ßordjet. 

©otbget&er Leuten» 
fdjtoamnt. 12 ) 

Siefeu=Äeutenfcf) kiamm. 20 ) 
©rauer .Stegenbart. 21 ) 
^ßtnfelförntiger Äeuten» 
fdjtoamm. [fdjtoantm. 23 ) 
©iempefförmiger Leuten«* 
fRoter furfdjfdjtoamin, 33ären* 
Slrt eParer $it$. [j£a|e. 24 ) 

®notten*$Iätterfi$tüantm 26 ). 


Puffball, bullfice, bullfist, 
puff(in), puckfist. 
Species of puffball. 

Species of puffball. 
Barigoule. 

Boletus. 

Imperial agaric. 
Champignon, species of 
mushroom. 

Species of agaric. 

Species of boletus. 

Boletus, polyporus. 
Champignon, fairies’-table. 
Forest-mushroom. 
Champignon cultivated. 11 ) 

Mushroom. 

Meadow Champignon. 
Species of agaric. 

Species of boletus. 

White truffle. 

Species of agaric. 
Club-shaped fungus. 
Gulden club-top. 

Species of club-top. 

Gray club-top. 

Species of club-top. 

Species of club-top. 

Species of club-top. 

Species of mushroom. 
White agaric. 


*) Lycoperdon bovista, ist in der frühesten Ju¬ 
gend, besonders gebraten, sehr schmackhaft. — 
Lycoperdon caelalum, Hasen-Stäubling, wie der 
Riesen-Bovist benutzt. 

9 ) Bovista nigrescens , unterscheidet sich von der 
Gattung lycoperdon (s. d.) nur durch eine glatte, 
unregelmäßig reißende Außenhaut, ist kugel- oder 
eirund, 2,5 bis 8 cm im Durchmesser. Die Schale, 
welche nach dem Abblättem der glatten Außen¬ 
haut zurückbleibt, ist anfangs weiß, dann gelb¬ 
lichgrau und bräunlichschwarz. Dieser im Som¬ 
mer und Herbst auf Wiesen häufige Pilz ist schmack¬ 
haft, solange er inwendig noch rein weiß ist. 

®) Bovista plumbea , auf Wiesen und Triften, ist 
kugelrund, bläulich bleifarben, so groß wie eine 
große Kirsche, mit schmackhaftem Fleisch. 

*) Provinziell = barigoule, baligoule. 

8 ) Boletus edulis — porchin. 

e ) Agaricus aurantiacus — oronge. 

’) Agaricus campeslris — Champignon 

8 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = chanterelle, cantharelle. 

®) Agaricus campestris , Feldblätter¬ 
schwamm, Angerling, Weidling, Her¬ 
renpilz, Trüschling, Brachpilz, Gu- 
gemuke, Tafelschwamm, Heiderling, 
Treutschling, franz. auch paturon (paturon), 
messeron (misseron), campagnoule, vinous, aga¬ 
ric comestible, pradelos, pradelets, cäberla,rou- 
getto, saussiron, envinassa, bousiguet. Yergl. 
Seite 988, Fußbemerkung 2. 

10 ) Agaricus silvaticus 

M ) Agaricus campestris — vinous. 

1S ) Oder: Champignon grown in the cellar, 
grown in a hot-house. 

13 ) Agaricus albellus — mousseron. 

M ) Agaricus pratensis, mit kugeligem, später 
flachem Hut und dichtem, weißem Fleisch von 
angenehmem Geruch und Geschmack. 


M ) Cantharellus cibarius — girolle ordinaire. 

u ) Choiromyces macandriformis, rhizopogon albus , 
tuber album, in Oberschlesien, Böhmen, Mähren, 
Ungarn, Siebenbürgen, Italien und Rußland häu¬ 
fig, ist glatt, hellbraun, faustgroß und von allen 
echten Trüffeln unterschieden durch das weiße, 
fleischige Innere. 

17 ) Cantharellus cibarius = girolle ordinaire. 

18 ) Clavaria coralloides — pied-de-cog. 

19 ) Clavaria aurea, dicker, schmackhafter, am 
Grunde weißer Pilz, wächst im Sommer in dunk¬ 
len Tannen-Wäldern. 

®°) Clavaria fastigiata, clavaria pratensis, stark 
verzweigter Pilz von 3 bis 5 cm Höhe, ockergelb, 
wächst im Sommer ziemlich häufig zwischen 
Gräsern. 

* l ) Clavaria grisea, von schmutzig weißer Farbe, 
mit schwach verzweigtem Stamm, wächst im 
Sommer in schattigen Wäldern. 

42 ) Clavaria penicillata — petite griffe. 

,s ) Clavaria ristuiaris, am Grunde schmntzig- 
weiß, am Scheitel schwefelgelb, mit weißem Fleisch 
von etwas bitterem Geschmack, wächst im Som¬ 
mer und Herbst in Buchen-Wäldern. 

M ) Clavaria botrytis, mit festem, weißem Fleisch 
von angenehmem Geschmack und Geruch: wächst 
im Sommer und Herbst in nicht zu dunklen Ei¬ 
chen-Wäldern. 

**) Auch in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes Schirmpilz ( agaricus procerus). 

*) Agaricus ovoideus, in Tannen- und Eichen¬ 
wäldern im Spätsommer und Herbst, häufiger in 
südlicheren Ländern, seltener in Deutschland, ge¬ 
hört zu den gesuchtesten und wohlschmeckend¬ 
sten Schwämmen. — Nicht zu verwechseln hiermit 
ist der der Gattung amanita angehörende giftige 
Wulstblätter schwamm, oft »Knollen-Blätter¬ 
schwamm« genannt (agaricus pkalloides), franz 
oronge eigne blanche. 
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1076 Champignons. 


Spare Sßtlße. 


Mushrooms. 


Corne. 

Coucoumetle grise, agaric 
engaine . 

CoueoumeUe jaune.*) 
OratereUe. 

Cremet, creusoL 
Dorade*). 

Dore-pluche. 8 ) 

Dos de crapaud. 7 ) 
Flaphomyce granule. 

Eraüle-longue-tige. 9 ) 
Escargoule “). 

Escoubarde. 

Fecule de terre. 

Fisbuline hepatique . 12 ) 
Geant 18 ). 

Gelatineux. 

Gerate lö ). 

Gingoule 16 ). 

Giroüe, girandet. 

Girolle ordinaire, girole, 
chantereUe, canthareUe, 
chevrette, bouche de lievre, 
jaunelet, gerüle, gingoule. 
Gland de terre. 

Glu de diene, fistuline 
hepatique. 

Godaüler* 1 ). 

Golmotte, golmeile.**) 

Grande helvelle. 

Grecque. 

Gribouis. 

Griffe, manoüe. 


sirt ^eulenptlg. 

©djeibenfcfpamm, fdjetbiger 
Sldttertülg. 1 ) 

Äaiferling. 
ftaltenfc^roamm 8 ). 
Wttrjftieliger, bitfer Blätter» 
ßatferlittg. [fdjroamm. 4 ) 

eßbarer ©lätter^ilg. 
tüfteliger 93lätterfd)tt>amm. 
§trfdjtrfiffel, #irfdjbuff, 
$trfd)fdjh)amm. 8 ) 
Sattgffieliger S3IatterpiI§. 10 ) 
Sdjfomptls. 

3trt eßbarer ©ierjrilj. 

»rt weiße afrüanifdje Trüffel, 
ßeber*, .Bmtgenlriljj. 
9Hefen»$Blätter:jntg. 
©attertpilj 14 ). 

SSrätting; tßfferltng. 
Pfifferling; ©tfteljnlj. 
$rel)ling, Söudjenjjtls, 
Slufternfdjroamm. 17 ) 
(Sierfdj toamm, ©el&ltttg, 
Pfefferling, Pfifferling, 
©elbmannel, ©e$l<$ett. 18 ) 

3ungen*9ttordjel. 19 ) 

Seber-, 3imgenjHl$, SBlut» 
fdjfoamm. 20 ) 
§erbftmufferon. 
Perlenpwamm. 
9tiefen«ßordjel. 83 ) 

2lrt Slätterbitß in Stalicn. 

fKuffiPer Pil ä . 24 ) 
®eulenf)il§ 25 ). 


Club-shaped fdngus. 

Species of agaric. 

Yellow agaric. 

Crateriform mushroom. 
Species of agaric. 

Orange agaric. 

Species of agaric. 
Pearl-mushroom. 

Species of mushroom. 

Species of agaric. 

Species of agaric. 

Species of agaric. 

White African truffie. 
Beefsteak-mushroom. 
Giant agaric. 

Tremella. 

Orange agaric. 

Species of mushroom. 

Species of mushroom. 

Yellow agaric, egg mush¬ 
room. 


Geoglossum. 

Beefsteak-mushroom. 

Fairy ring Champignon. 
Pearl mushroom. 

Giant turban-top. 

Species of agaric in Italy. 
Bussian mushroom. 
Club-top, goat’s-beard. 


J ) Agaricus vaginatus, amanita spadicea , im Spät¬ 
sommer und im Herbst auf Rasen-Plätzen, in Ge¬ 
hölzen, an Wegrändern, gewöhnlich tief in der 
Erde steckend; sehr wohlschmeckend. 

2 ) Agaricus caesareus = oronge (franche). 

*) Craterellus, fleischige, wachsartige, gestielte 
Schwämme. Craterellus elavatus, mit zartem, weißem 
Fleisch von schwachem Geruch und angenehmem 
Geschmack, wächst im Sommer und Herbst in 
dunklen Tannen-Wäldem. Craterellus comucopioides, 
im Sommer und Herbst in feuchten Niederungen 
großer Tannen-Wälder. Craterellus pisttllaris, mit 
zartem, weißem Fleisch von angenehm süßlichem 
Geschmack, im Sommer und Herbst in dunklen 
Tannen-Wäldem. 

4 ) Agaricus brevipes, mit dunkel- oder gelbbrau¬ 
nem Hut und dünnem, weißem Fleische von etwas 
herbem Geschmack; wächst im Herbst an Weg¬ 
rändern, in Baumgängen (Alleen), seltener in 
Wäldßm* 

5 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = oronge. 

*) Mehrzahl dores-pluches. 

*) Agaricus pustatus — gris-perle. 

®) Elaphomyces granulatus, nußgroßer, kugeliger 
Schwamm, mit rostroter Oberfläche, wird, wenn 
jung, gegessen, wächst im Sommer bis Herbst am 
Boden schattiger Nadelholz-Waldungen, auch auf 
feuchtem und unbebautem Lande. 

®) Mehrzahl 4raille$-longue$-tige$. 

10 ) Agaricus longipes , von mattgrauer Farbe, 
mit weißem Fleisch, welches angenehm riecht 
und schmeckt; wächst im Sommer und Herbst 
auf faulenden Baumstämmen. 

u ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes; besser nes-de-chat. 


12 ) Fistulina hepatica — glu de diene. 

18 ) Agaricus giganteus = agaric gigantesque. 

M ) Fleischige, zitternde Schwämme von un¬ 
regelmäßiger Form. 

15 ) a) Agaricus lactifiuus — rouergat. b) Cantha - 
rellus dbarius = girolle ordinaire. 

16 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes a) = chanterelle. b) = oreille(-)de(-)chardo}i. 

17 ) Agaricus ostreatus, an Laubbäumen wach¬ 
send, mit erst schwärzlichem, dann braunem, 
endlich gelblichem, gestieltem Hut und schmack¬ 
haftem Fleisch. 

18 ) Cantharellus dbarius, einer der wohlschmek- 
kendsten Speise-Schwämme, ist dottergelb, kahl, 
etwas fettig anzufühlen. — Auch der Kaiser- 
ling (s. oronge franche) wird Eierschwamm ge¬ 
nannt. Vergl. Seite 1012, Fußbemerkung 25. 

,9 ) Geoglossum , kleine keulenförmige, fleischige, 
reich gefärbte Pilze. 

*°) Fistulina hepatica, mit einem Hut von 30 cm 
Durchmesser, der an Gestalt einer Leber oder 
auch einer Rindszunge gleicht, ist rotbraun, innen 
rotgefleckt und weiß gestreift, oben feucht oder 
klebrig; zur Reifezeit tropft sein Schleim in blut¬ 
farbigen Tropfen ab (daher »Blutschwamm»). Die¬ 
ser Pilz, welcher angenehm riecht und etwas 
säuerlich schmeckt, wächst im Herbst an Stämmen 
verschiedener Laubbäume. 

8l ) Agaricus oreades — mousseron d’automne. 

**) Agaricus rubescens — gris-perli. 

n ) Helvetia gigas, dunkel ockergelb, mit dickem, 
kahlem Stiel, sehr gemein und von gutem Ge¬ 
schmack. Dieser Schwamm ist nur eine Spielart 
der Frühlorchel (s. helvelle comestible). 

u ) Von dem russ. gribui, Pilze, abgeleitet 

®) Clavaria, Gattung der Kenlen-Pilz&. 
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Grisette 1 ). 

Gris-perU 3 ), dos de cra- 
paud, golmotte, golmeUe. 
Guepier. 

Gyrole 4 ). 

Gyrolc rouge. 6 ) 

Helvelle capuchonnee. 
Helvelle comestible. 

Helvelle ilastique. 

Helvelle jaunatre. 

Houppe des arbres. 
Huang-mu-erh. u ) 

Hyäne. 

Hyäne imbrique. 

Jambier blanc, agaric 
jambu. 

Janotte 16 ). 

Jaunelet ia ). 

Lait dore. 17 ) 

Leotia, leotie . 

Lycoperdon (commun). 10 ) 
Lycoperdon gemmifere. 

Manequillo. 

Manotte 21 ). 

Marron noir, bolet-marron- 
Melanogasire. 


ScTjirm^its. 

Jmfteltger 
23Iätterfcf)iDamm. 3 ) 
©afiertartiger $il§. 
©teinhitä. 

Sftauljer SftöljreitjHlg. 
®ajnt 3 en*Sordjel 8 ). 
©toämorcfjel, fjrüfjlordjel. 7 ) 
<5taftijcf)e £faltert*9Kord(jei. 8 ) 
£er&ftIorc§eI ö ). 

Sorftiger ©tadjelfcfyttamm. 10 ) 
©el&er $8aumfd)toamm. 
©tacfjefyils, ©tacket«* 

fdjtoamm 12 ). [junge. 13 ) 

©eorgen», ©eorgSidjtoamtn, 
^omonafdjtüamm. 14 ) 
®ai[erling. 

©el&ttng. 

Geister. 

Seoiie 18 ). 

(9ftiefen=)93obtft. 

Änofpen iragenbet ©taub» 
fdjttiamm. 20 ) 

©panifdje SriiffeL 
$eulen|nlj. 
ßaftanienjufj 22 ) 
9Manogafter 23 } 


Species of agaric. 
Pearl-mushroom. 

Species of mushroom. 
Boletus. 

Species of boletus. 

Species of helvella. 
Turban-top. 

Species of helvella. 

Species of helvella. 

Species of hydnum. 

Yellow agaric. 

Hydnum. 

Species of hydnum. 

Species of agaric. 

Orange agaric. 

Yellöw agaric. 

Orange agaric. 

Leotia. 

Puffball, puckfist. 

Species of puffbaU. 

Spanish truffle. 
Goat’s-beard. 
Chestnut-colo(u)red 
Melanogaster. [boletus. 


1 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes ; besser nez-de-chat. 

5 ) Mehrzahl gris-perles. 

3 ) Agaricu» rubescens, agaricus puslulatus, amanita 
pmtulata, sehr verbreiteter Pilz, vom August bis 
Oktober in Gehölzen und Waldlichtungen; sein 
Fleisch schmeckt vortrefflich. 

4 ) Boletus edulis — porchin. 

*) Boletus aurantiacus = holet rüde. 

•) Helvella monacella, helvella spadieea, rotbraun 
oder mattgelb gefärbt, zuweilen mit dunkleren 
Querstreifen, ziemlich selten, wächst im Mai in 
den Wäldern der Gebirgs-Gegend. 

7 ) Helvella esculenla, auch b r a u n e r B i S c h 0 f s - 
hut, 2 bis 8 cm hoch, mit braunem oder schwarz¬ 
braunem Hut, findet sich im Frühling auf feuch¬ 
tem Sandboden in lichten Nadel-Wäldern, ist 
sehr schmackhaft. 

8 ) Helvella eiastica, mit aufgeblasenem, zwei¬ 
lappigem, sehr zerbrechlichem, 5 bis 10 cm brei¬ 
tem, gelbweifiem Hut, findet sich in schattigen 
Wäldern und auf Wiesen zwischen Moos. 

8 ) Helvella crispa, helvella leueophaea, falsch 
»Herbstmorchel«, mit weißem Stiel und gefalte¬ 
tem, krausem, weißlichem Hut, wächst im Früh¬ 
ling und Herbst auf feuchtem Waldboden und hat 
wohlschmeckendes Fleisch. 

10 ) Hydnum erinaceum, ein Pilz von dichter, 
fleischiger und stielloser Masse, gelblichweiß, 
mit zartem, saftigem, angenehm schmeckendem 
Fleisch; wächst im Sommer und Herbst auf den 
Stämmen alter Eichen. 

u ) Chinesisches Gemüse. 

12 ) Etwa 60 Arten in Deutschland, wachsen 
auf dem Erdboden oder auch an altem Holze. 
Eßbar sind: Habichtschwamm (Hirschzunge, 
.Rehfell, hydnum imbricatum), in Nadel-Wäldern vor¬ 
kommend; Stoppelpilz (Süßling, hydnum repan- 
dum), franz. urchin, rignoche, in lichten Wäldern 
häufig verkommend; Korallenschwamm 
(hydnum eoralloides), an faulendem Holze wachsend, 
mit ästigem Fruchtkörper von weißer, später gel¬ 
ber Farbe; ähnlich ist der ebenfalls an modern¬ 
dem alten Holze vorkommende Igelschwamm 
(hydnum erinaceus), franz. erinace. 


u ) Hydnum imbricatum, auch schuppiger 
Stachelschwamm, erscheint in Form eines 
dunkelgrauen Knopfes, auf dessen Oberfläche noch 
keine Schuppen und auf dessen Unterseite noch 
keine Stacheln sichtbar sind. In Butter und mit 
einigen Leber-Schnitzeln gebraten, gilt der Pilz 
in diesem Zustande als Leckerbissen; denn bald 
beginnt sich diese knopfförmige Anlage des Hutes 
zu strecken und der Pilz wird zähe wie Leder. 


M ) Agaricus gambosus, agaricus Georgii , mit weiß¬ 
gelbem Hut, mit ziemlich stark riechendem Fleisch; 
wächst von Mai bis Juli auf waldigen Triften 
zwischen hohem Grase, schmeckt vortrefflich und 
wird in Italien sehr geschätzt, in England aber 
von den Bauern ausgerottet, weil diese glauben, 
er schade dem Heu. 

u ) Volkstüml. Ausdruck = oronge (franche). 

ie ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = girolle ordinaire. 

17 ) Lactarius deliciosus =x rougillon. 

18 ) Leotia, kleine Pilze mit halbkugeligem Hut 
und eingerollten Rändern. Leotia lubrica, helvella 
gelatinosa, mattgelb, zuweilen grün, von weicher, 
zäher und gallertartiger Beschaffenheit, wächst 
im Sommer und Herbst büschelweise in Wäldern. 
Leotia circinans, kleiner wie der vorige Pilz, blei¬ 
grau, im Sommer bis Herbst Ringe in Tannen¬ 
wäldern bildend. 

a ) Lycoperdon bovisla — boviste. 

®°) Lycoperdon gemmalum, lycoperdon hirtum, lyco¬ 
perdon perlatum , weißer Pilz, eirund bis kegel¬ 
förmig, sehr häufig und sehr schmackhaft, wächst 
im Sommer und Herbst vereinzelt oder in Gruppen 
auf dem Boden dunkler Wälder. 

21 ) Clavaria. 

OT ) Boletus castaneus, mit weißen oder grauen 
Röhren, hohlem, nicht schuppigem Stiel, zimt¬ 
braunem Hut und weißem, Deim Bruch unver¬ 
änderlichem Fleisch. 


®) Melanogaster variegatus, tuber moschatum, un¬ 
förmliche und kugelige Schwämme von Nußgröße, 
wohlschmeckend, im Sommer und Anfang Herbst 
im Erdboden in einer Tiefe von 10 bis 15 cm 
wachsend. Dieser Schwamm kommt oft als 
schwarze Trüffel in den Handel. 
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Miellin, oreilte de Malchus. 
Mo-ku. a ) 

Morille. 

Morille blanche . 

Morüle hybride . 

Morille jaune. 

Mouchete 7 ). 

Mousseron, Champignon 
muscat. 

Mousseron d'automne, 
godaiUer. 

Mouton , agaric pernicieuse. 
Mu-erh. 11 ) 

Nen-tsao-ku. 

Nez-de-chat 12 ), grisette , 
escargoule, parasol blanc. 
Noisette noire. 

Oreille d'äne. 

Oreilte(-)de(-)chardon. 1 r ‘) 
Oreille de Malchus. 16 ) 
Oronge blanche. 11 ) 

Oronge couleuvre. 

Oronge (franche), oronge 
(vraie), coucoumelle jau- 
Palomet, palomette. [he, VJ ) 

Parasol blanc.* 1 ) 

Paturon, paturon . 23 ) 

Pdure. 

Petite fouine de Bourgogne. 

Petite griffe, clavaire 
penicillaire. 


S^u^aunt^Sö^erfdjtDomm. 1 } 
8irt cfjinefifdjer Sßtlg. 
Skordjel, ©|)etfe=3RorifjeI. 3 ) 
SSeijje SKordjei. 4 ) 
©iocfen*9J2ordjeI. 6 ) 

@el&licf)e SKordjel. 6 ) 

8irt Sö^erptlj. 

3ftai=, SKoosfcfjroamm, 

. Skufferoit, SDöritlmg. 8 ) 
SMfen^Iäiterfdjtüamnt, 
§er&ftmufferon. 9 ) 
33irfeit=, ©iftreigler. 10 ) 
83ßumfdjwamin. 

Strt d)inefifd)er Sßilj. 
©djirnUnli, ^arcfol* 
fdjtoamm 13 ). 

strt fteiner SSIätterfdjlüßinm. 
@fel§o!jr 14 ). 

2)iftetoIjr. 

©Ruppiger Södjerfdjttmimn. 
®noßen*$lßtterfd)Wßmtn. 
Slotterpilg 18 ). 

$ßtferling,®ßtferfcf)toßmm. 20 ) 

Strt $8IutteEpil5 au« bcr ©egenb 
ton Sorbeau£. 
$araioIfd)iüamm. 

«sperrenpilg. 

Strt 58Ißtterptl$. 

Strt flcine burgunbifdje 
Trüffel. 

infeiförmiger beulen» 
fd)iüamm. 23 ) 


; Speeies of polyporus. 

5 Chinese mushroom. 

| Morel. 

White morel. 

< Speeies of morel. 

< Yellow morel. 

s Speeies of boletus. 

\ Mushroom, mousseron. 

I Fairy ring Champignon. 

( Birch-agaric. 

( Agaric. 

Chinese mushroom. 

! Parasol mushroom. 

) 

> 

> Small agaric. 
j Ass-ear. 

; Speeies of agaric. 

Speeies of polyporus. 

White agaric. 

Speeies of agaric. 

Orange agaric. 

Palomefc. 

Parasol mushroom. 
Champignon. 

Speeies of agaric. 

Small Burgundian truffle. 

Speeies of club-top. 


*) Polyporus squamosus , boletus juglandis, fächer¬ 
förmig ausgebreiteter Schwamm von matt ocker¬ 
gelber Farbe, mit dickem, weißem Fleisch, das 
anfangs salzig, später honigartig schmeckt 

*) Als Gemüse gegessen. 

*) Morchella eseuienta , weit über Europa, Asien 
und Nordamerika verbreitet — Eine zweite Art 
mit dünnerer, kugelförmiger Mütze mit schmalen, 
länglichen Feldern wird als Sjpitzmorchel 
bezeichnet Vergl. auch Seite 1030, Fußbem. 1. 

4 ) Morella alba, kleiner Pilz von milchweißer, 
später mattgrauer Farbe, mit kurzem, weißem 
Stiel, wächst im Mai in Buchen-Wäldem der Ge- 
birgs-Gegend und ist sehr schmackhaft. 

6 ) Morilla patula, mit glockenförmig über den 
Strunk herabhängender, gelbbrauner Mütze, in 
Gebirgs-Gegenden vorkommend, ist der Speise- 
Morchel an Güte gleich. 

*) Morchella lutescens, phallus esculentus, mit knor¬ 
peligem, dickem Stiel und unregelmäßig gerunde¬ 
tem Hut von gelblicher Farbe. Diese Morchel ist 
schmackhaft, aber von wenig angenehmem Geruch, 
wächst im Frühjahr. 

*) Auch »Fliegenpilz« (amanita muscaria). 

8 ) Agaricus albellus , agaricus mouceron (muzeron), 
sehr oft mit agaricus prunulus (Moosschwamm) ver¬ 
wechselt. Der Maischwamm ist ganz weiß oder 
gelblichweiß; das Fleisch riecht deutlich nach 
frischem Mehl und schmeckt angenehm. Dieser 
Pilz wächst im Frühsommer, er findet sich auf 
Wiesen und Triften durch den ganzen Jura, so¬ 
wie in Bergthälern Italiens und des südlichen 
Frankreichs. 

8 ) Marasmim oreades , von angenehm würzigem 
Geruch und Geschmack, mit 2 bis 5 cm breitem 
Hut und vollem, zottigem Stiel, findet sieh auf 
Grasplätzen und wird besonders als Suppen-Ge* 
würz in der Küche verwendet. 


10 ) Agaricus torminosus, etwas klebrig, graugelb, 
später fleischfarben und mit dunklen gefärbten 
Ringen versehen. Obgleich dieser Schwamm, wie 
aus seinem Namen hervorgeht, für giftig gehalten 
wird, so scheint er doch nach Faulet, Letellier, 
Roques und Venturi keineswegs giftig zu sein; 
denn dieselben versichern, daß sie den Pilz ohne 
irgend welche Nachteile gegessen haben. 

11 ) Chinesischer Gemüsepilz. 

1- -) Mehrzahl nez-de-chat. 

“) Agaricus procerus, wächst gegen Ende des 
Sommers und im Herbst in Waldlichtungen, gehört 
zu den nahrhaftesten Pilzen. Der Hut, welcher 
aUein eßbar ist, enthält sehr viele Eiweiß-Stoffe. 

u ) Petita onotica, unregelmäßig ohrförmig, fast 
weißlich, mit blaßgelber Scheibe, in Wäldern im 
Herbst wachsend, sehr schmackhaft. 

«) Mehrzahl oreilles(-)de(-)chardons. Agaricus 
eryngü — barigoule, baligoule. . 

lu ) Polyporus squamosus — miellin, 

ll ) Amanita alba — Coquemelle. 

Agaricus ophites, amanita porphyrius, ein 
Schwamm von mittlerer Größe, seidengrau, im 
August und September in Wäldern zwischen dich¬ 
tem Moose. 

**) Auch agaric imperial, amanite orangee, 
dorade , cadran. 

20 ) Agaricus caesareus, agaricus aurantiacus, ama- 
nita aurantiaca, zu Ende des Sommers und im Herbst 
in Kastanien- und Fichten-Wäldem des südlichen 
Frankreich, Italien, Bayern; bereits von den alten 
Römern geschätzt Yergl. Fußbemerkung zu gi- 
rolle ordinaire auf S. 1076. 

Sl ) Parasol frise, eine Spielart des vorigen. 
Agaricus procerus = nez-de-chat. 

6S! ) Agaricus campestris = Champignon, 

Clavaria penicillata, schlanker, sehr ästiger 
Pilz, im Sommer auf dürren Tannen-Asten. 
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Champignons. 

Petite oreillette. 1 ) 

Pezize. 

Pezize baie. 

Pezize cochldde. 

Pezize leporine . 

Pezize orangee. 

Pezize vesieuleuse. 
Pied-de-boeuf. s ) 

Pied-de-coq l0 ), piedcot, 
clavaire coralloide . 
Polypore branchu. 

Polypore conflnent. 
Polypore ombelle. 

Polypore des pacages. 
Pomme de pin. 

Porchin, potiron, gyrole, 
bruguet. 

Bagoule 18 ). 

Bignoche, urchin. 

Bouergat, gerille. 

Bougillon, lait dore, vache. 
Bousselct, rousset, agarie 
rose. 

Boussüle. 

Scleroderme. 


.Spare ^if§e. 

\ Suttgferufdjttiamm. 

\ 23etf)er|)i4 2 ). 

\ braunroter bedjerpüg. 3 ) 

| @<^necfen=bei^er^tl$. 4 ) 
§afen»bedjerpttä. 6 ) [Jrilj. 6 ) 
DrattgenfarBiger bedjer» 
S3tafeti*©c§üflefyils. 7 ) 
Supilä 8 ). 

\ Korallen«, ®eulertfcf)tt>amm, 

? Äoraflen^äftordjel. 11 ) 

] ßla^erptoamm 12 ). 

< ©emmefyifä 13 ). 

< (Bifyptiz, $olben»2öd}er* 

< Ptoantnt, §ajel» 

| ©djafeuter 15 ). [fcfjummm 14 .) 
Sinfieblerptoamm 16 ). 
©teinpilj, Sbel=>, ^erreitjnlg, 
|>errltng. 17 ) 

$)iftelo!jr. 

(Selber ©tacfjelfdpamm 19 ). 
brätling, bröbltng. 20 ) 
fßeijler, 9iitpltng. 21 ) 
§onig=*Xaubiing, ©tocftäufc- 
littg. 22 ) 

^ajm^tnerpil# 23 ); rauher 
9löpenpil§ 24 ). 

#artboüift, gettftreulttig. 25 ) 


I Virgin-agaric. 
Cup-mushroom. 

Speoies of cup-mushroom. 

I Species of cup-mushroom. 
Species of cup-mushroom. 
Species of cup-mushroom. 
Species of cup-mushroom. 
Cow-spunk. 

Club-shaped fungus. 

Species of polyporus. 
Polyporus. 

Species of polyporus. 

Species of polyporus. 
Species of agarie. 

Yellow boletus. 

Barigoule. 

Species of hydnum. 

Species of agarie. 

Orange agarie. 
B.ose-colo(u)red agarie. 

Species of boletus. 

Scleroderma. 


*) Agaricus virgineus = agarie virginal. 

2 ) Peziza acetabulum, becherförmig, braun, mit 
weißem, dickem Stiel, einzeln auf der Erde in 
Wäldern im Frühling und Herbst wachsend, von 
morchelartigem Geschmack. 

3 ) Peziza, badia, mit gebogenem Becher, einge¬ 
rollten Rändern, außen bestäubt, innen oliven¬ 
braun, am Grunde- weißlich, wächst im Frühling 
und Herbst auf feuchten Wiesen, in Gärten usw. 

4 ) Peziza cochleata, 3 bis 11 cm groß, unregel¬ 
mäßig, fast schneckenhausförmig gedreht, braun, 
mit zimtbrauner Scheibe, in Laubwäldern im 
Herbst wachsend. 

5 ) Peziza leporina, 5,5 bis 8 cm hoch, unregel¬ 
mäßig ohrförmig, mit dickem Stiel, braun bis 
gelblich, in Nadel-Wäldern im Herbst wachsend. 

•) Peziza aurantiaca, sehr zerbrechlicher Pilz, 
wächst im Sommer und Herbst auf Wiesen und 
in Wäldern einzeln oder ganze Ringe bildend. 

7 ) Peziza vesiculosa, mit sehr zerbrechlichem 
Becher und unregelmäßig ausgezacktem Rande. 
Der Pilz ist in der Jugend hellgrau, im Alter mit 
rostartigen Flecken versehen, er riecht ammoniak¬ 
artig, schmeckt angenehm und wächst während 
der ganzen Jahreszeit auf Dünger, Schutt usw. 

8 ) Mehrzahl pieds-de-boeuf. 

°) Boletus bovinus, mit bräunlichgelbem Hut, 
graugelben Röhren, weißem, unveränderlichem 
Fleisch und glattem, bräunlichgelbem Stiel. 

10 ) Mehrzahl pieds-de-coq. 

u ) Clavaria coralloides, schmackhafter Pilz, am 
Grunde weiß, mit ockergelben Sporen, wächst im 
Sommer in dunklen Tannen-Wäldern; wird sehr 
leicht mit dem gelben Hirschschwamm (barbe-de - 
boue) verwechselt. 

l2 ) Polyporus frondosus, bildet eine große An¬ 
zahl dachziegelartig übereinander liegende, braun¬ 
graue, fleischige Hüte, deren kurze Stiele in einen 
gemeinsamen Stiel verwachsen sind, wächst im 
Herbst auf Wurzeln und Stämmen, besonders der 
Eichen. 

**) Polyporus confluens, mit fleischigem Stamm, 
hartem, brüchigem, rein weißem Fleisch mit etwas 
bitterem Geschmack, in Fichten-Wäldern. 

M ) Polyporus umbellatus , bildet mehrere Pfund 
schwere, dichte, fleischige Massen, wächst an fau¬ 


lenden Baumstämmen und auf der Erde in Laub¬ 
wäldern im Herbst. 

16 ) Polyporus ovinus, mit fleischigem Hut, wei¬ 
ßem Stiel und weißen, später gelblichen Poren, 
in kleinen Gruppen im Herbst in Nadel-Wäldern. 

19 ) Agaricus solitarius, mit vollständig weißem 
Hut, gegen Ende des Sommers einzeln auf Rasen- 
Plätzen in Weingegenden. 

17 ) Boletus edulis, mit weißem Fleisch, braunem 
Hut, weißem bauchigen Stiel, angenehm von Ge¬ 
ruch und Geschmack. — Sandpilz ( boletus varie- 
gatus), mit gelbbraunem Hut, zimtbraunen Röhren 
und gelblichem, im Bruch bläulichem Fleisch. — 
Ziegenlippe (boletus subtomentosus), mit gleich¬ 
mäßig filzigem, bräunlichem Hut, gelben Röhren 
und weißem Fleisch. 

1S ) Agaricus eryngii — barigoule, baligoule . 

w ) Hydnum repandum , ausgeschweifter 
Stachelreisch, mit dichtem, hartem, brüchigem, 
rötlichweißem und geruchlosem Fleisch, dessen 
stechend bitterer Geschmack beim Sieden ver¬ 
schwindet. 

*°) Lactarius volemus, agaricus lactifluus, mit wei¬ 
ßem Milchsaft, trockenem, kahlem, 5 bis 10 cm 
breitem, bräunlich goldgelbem Hut, vollem Stiel 
und weißem Fleisch. Yergl. lait dorL — »Brät¬ 
linge mit Ochsen-Nieren« ist ein beliebten 
süddeutsches Gericht 

**) Lactarius deliciosus, agaricus deliciosus, mit sa¬ 
frangelbem Milchsaft, 2 bis 8 cm breitem, flachem 
oder trichterförmigem Hut, hohlem Stiel und röt¬ 
lichgelbem Fleisch. 

**) Agaricus russula , rosenroter Haarsaum, 
ein nach Form und Farbe sehr veränderlicher 
Schwamm, mit weißem Fleisch von angenehmem 
Geruch und süßlichem Geschmack; wächst im 
Herbst in großen Tannen-Wäldem einzeln oder 
in kleinen Gruppen. 

**) Boletus scaber, mit rotem, weißem oder brau¬ 
nem Hut und weißem, heim Bruch unveränder¬ 
lichem Fleisch. 

2t ) Boletus aurantiacus — bolet rüde. 

tt ) Sclerodermavulgare, kugelig, am Grunde gelb¬ 
lich, übrigens schmutzig weiß, wird in manchen 
Gegenden in Scheiben geschnitten und betrügeri- 
! scherweise für Trüffeln verkauft, ist aber giftig. 



1080 Champignons. 


©ßGare ^ilje. 


Mushrooms. 


Sü-take, shu-take 
Soyeux. 

Sparassis crepu. 
Spatulaire. 
Tete-de-Meduse .*) 

Tivoulade 7 ). 

Tremelle. 

Tremelle frangee . 

Tremelle jaunätre. 
Tremelle mesentSrigue. 
Truffe , truffle 12 ). 

Truffe africaine. 

Truffe d’kiver. 

Truffe noire. 

Truffe de Piemont, truffe 
blonde ä Vaü, truffe 
blanche . 

Tuberastre . 

Urchin 19 ). 

Vache"). 

Verpe. 

Vesse-de-loup. M ) 

Vinous 23 ). 


Sapaitifdjet SBlätterptfj. 1 ) 
©cibenpüs 2 ). 

©djter Biegenbart. 8 ) 
©jtttelfdjtoamm*). 
£edettfd)ttmmm, SKebnfen* 
Ijaufct, £attintafd). e ) 
Sdjmudlofer SSIatter* 
fdjfoamm. 8 ) 

©aflerflul* 9 ). 

©efranfter ©atfertptlg. 
©elbe« ©attertpilg 10 ). 
©efröfe«® attertpils “). 
Staffel, ©petie^tüffel. 13 ) 
SlfrÜattifdje Staffel. 14 ) 
2Btnter*Srüffel. 16 ) 

<3djtoar$e Srüffel. 18 ) 
fßietitontifdje Srüffel, weiße 
Stüffel, italienifdje 
Staffel. 17 ) 

Snbetaftet 18 ). 

SluSgefdE)weiftet ©tadjelreifd). 
9titfd|ling. 

SSerpe 21 ). 

9ttefen*5Botaft. 

©Ijampignott. 


Japanese mushroon 
Species of agaric. 
Sparassis. 

Spatularia. 

Species of agaric. 

Species of agaric. 

TremeUa. 

Species of tremella. 
Yellow tremella. 

Species of tremella. 
Truffle. 

African truffle. 
Winter-truffle. 

Black truffle. 

Piedmont white truffe „ 


Tuberaster. 

Species of hydnum. 
Orange agaric. 
Verpe. 

Puckfist, bullfist. 
Champignon. 


*) Er findet sich an fanlenden Wurzeln und 
Stämmen des Shü-Baumes (qtierus cuspidata) und 
wird in Japan in riesigen Mengen gezüchtet, in¬ 
dem die Stämmchen dieses Baumes gespalten, mit 
Einschnitten versehen und im Walde der Verwit¬ 
terung ausgesetzt werden, worauf aus ihnen nach 
3 Jahren die Pilze hervorbrechen. 

*) Agaricus bombycinus, amanita incarnata, mit 
schneeweißem, zartem Fleisch von angenehmem 
Geschmack, im Sommer und Herbst, auf Feldern 
und in Gärten. 

*) Sparassis crispa, Strunkschwamm, be¬ 
sitzt einen in der Erde verborgenen, dicken, flei¬ 
schigen Stamm, welcher oben in zahlreiche ge¬ 
kräuselte Aste übergeht, wächst auf Sandboden 
in Nadel-Wäldern im mittleren und nördlichen 
Europa und ist sehr wohlschmeckend. 

*) Spatularia, Pilze mit spatelförmigem Hut. 
Spatularia flavida, gelblicherSpatelschwamm,wächst 
im Herbst in zahlreichen Gruppen, die im Moos 
und im dunklen Rasen gekrümmte Linien bilden. 

8 ) Mehrzahl tetes-de-Meduse. 

6 ) Agaricus melleus, agaricus annularius, mit wei¬ 
ßem, zartem Fleisch von schwachem Geruch und 
bitterem säuerlichen Geschmack, welch’ letzterer 
jungen Pilzen durch Sieden entzogen werden kann; 
findet sich Ende des Sommers und im Herbst unter 
Eichen- und Tannen-Bäumen. 

7 ) Prov. in der Gegend von Montpellier. 

8 ) Agaricus attenuatus, auf Weiden-Stämmen in 
Südfrankreich. 

®) TremeUa, fleischige, zitternde, unveränderte 
und durch die Gallerte gespannte Schwämme von 
veränderlicher Gestalt. Tremella fimbriata, mit lap¬ 
pig-gekräuselten, gallertartigen Ästen, welche 
vom Stamm ausgehen und am Scheitel weit ge¬ 
wellt sind. Die ganze Masse wird 8 bis 10 cm 
hoch und breit. Der Schwamm kann roh als Salat 
gegessen werden; er wächst im Herbst an feuch¬ 
ten Orten auf allen Baumstöcken und dürren Asten. 

10 ) Tremella lutescens, von mattgelber Farbe, 
wächst im Herbst und Winter auf abgestorbenen 
Baumstöcken, alten Stämmen usw. 

u ) Tremella mesenterica. becherförmig, gelblich, 
wächst im Herbst und Winter auf Stämmen usw. 
14 ) Truffle jetzt noch wenig gebräuchlich. 


u ) Tuber, meist vollständig unterirdische Pilz« 
mit ziemlich großen, knollenförmigen, festen, flei¬ 
schigen Fruchtköinpem. — Tuber aestivum , 2 ; 5 bis 
5,5 cm, unregelmäßig kugelig, schwarzbraun, innen 
blaßbraun, im Sommer und Spätsommer in Frank¬ 
reich und in Italien sehr häufig, stellenweise in 
Deutschland (z. B. in Thüringen) und England. — 
Tuber mesentericum, von der vorigen durch sohwarze 
Farbe und dunkleres Fleisch unterschieden, kommt 
wie die vorige Art und oft mit ihr zusammen vor. 

u ) Terfezia leonis, in der nördlichen Sahara 
häufig, ist kugelig, von hellbrauner Farbe, wird 
bis faustgroß, hat weißes, später teilweise bräun¬ 
liches Fleisch. 

,s ) Tuber brumale, nuß- bis faustgroß und dann 
bis 1 kg schwer, im Winter in den Trüffel-Ge¬ 
genden Frankreichs und Italiens sehr häufig, sel¬ 
ten in den Rheingegenden. 

ie ) Tuber melanosporum, tuber cibarium, von röt¬ 
lichschwarzer Farbe, im Winter in den Trüffel- 
Gegenden Frankreichs und Italiens sehr häufig. 

”) Tuber magnatum, rhizopogon magnatum , 1,5 bis 
11 cm, unförmig lappig, anfangs weiß, später blaß 
ockerbraun, daher von den Lombarden trifolia 
bianca genannt, innen gelblich, bräunlich oder 
rötlich mit weißen Adern, von stark knoblauch¬ 
artigem Geruch, reift im Spätsommer. 

18 ) Polyporus tuberaster, mit fleischigem, erst 
flachem, dann trichterförmigem, gelblichem Hut 
und weißlichen Poren, wächst in den Gebirgen 
Mittel- und Süditaliens, wo er eine sehr beliebte 
Speise bildet. 

19 ) Hydnum repandum — rignochc. 

“) Agaricus (lactarius) deliciosus — rougillon. 

**) Verba digitaliformis , mit fingerhutartigem 
Fruchtträger; die Oberseite ist bräunlich ocker¬ 
gelb, glatt, samtartig, die Unterseite gräulich weiß. 
Das Fleisch ist fest, geruchlos und von süßem Ge¬ 
schmack. Dieser Pilz findet sich im Frühjahr in 
zahlreichen Gruppen hier und da im Moos und 
auf feuchtem Rasen und wird nach Art der Mor¬ 
cheln zubereitet. 

**) Mehrzahl vesses-de-loup. Lycoperdon bo- 
vista — boviste. 

**) Agaricus campestris = Champignon de couche 
und boule-de-neige; vergl. Champignon. 


0 



"VTI. Abteilung. 


Oeufs 1 ). — (gte^Sjmfcn 2 ). — Eggs. 


Oeufs ä Vafricaine. 

— aigres . 8 ) 

— aigres au lard. 

— ä Valsaeienne. 

— aux anneaux de pain 
frit. 

— appetissants ou ä Vappe- 
tissante. 

— a Vardennaise (arden - 
noise). 

— d Varlequine. 10 ) 

— en aspic ä la russe. 

— ä Vaurore. 

— ä Vaurore au celeri. 

— ä Vaurore, inedits. 

— d Vaurore ä la puree de 
Champignons. 

— ä Vaurore aux truffes. 

— d Vavignonaise (avignon- 
naise). 

— d la Bagneres de Luchon 
(luchonnaise). 


@£iegel»Gier mit gebratenem 
Sauere Gier. 4 ) [Sdjinfen. 

— Gier mit ©fced. 0 ) 

Gier auf elfäfftfdje 6 ) QXrt. 
Gebadene Gier in Stingen üon 

geröftetem 93rot. 7 ) 
§artgefodjte Gier mit Sar» 
beHen-ptle. 8 ) 

Gigelbe auf Gierfdjttee ge» 
baden. 9 ) [Überzug, 
Gier mit öerfd)iebenfarbigem 

— in Sulje mit 5>ragun, 
Sriiffeln unb Bunge öer» 

SKorgenrot-Gier. 11 ) [giert. 

— »Gier mit Sellerie. 

— »Gier mit 2afel»$il§en 
unb Trüffeln. 12 ) 

—• »Gier mit SafetyilgmuS. 

— »Gier mit Trüffeln. 

Gier auf Slüignouer 13 ) 2lrt. 

— mit 2Jlabeira»6ofe in 
flehten formen mit 
gletf^füHfel. 14 ) 


I Shirred eggs with fried 
Sour eggs. [ham. 

— eggs with bacon. 

Eggs in the Alsatian style. 
Daisy eggs. 

Hard-boiled eggs with 
anchovies. 

Egg-yolks on whipped 
whites, baked. 

Eggs many-colo(u)red. 

— in aspic with tarragon, 
truffles and tongue. 
Aurora eggs. 

— eggs with celery. 

— eggs with mushrooms 
and truffles. 

— eggs with pur6e of 
mushrooms. 

— eggs with truffles. 
Eggs in the Avignon style. 

— with madeira sauce in 
> small moulds with 
i forcemeat. 


*) Oeuf (öf). Ausnahme: 5 vor einem mit einem 
Mitlaut (Konsonant) beginnenden Eigenschafts¬ 
wort; z.B. oeuf frais, oeuf dur, oeufmoUet, oeuf 
rouge (3 frö, ö bur, 3 mölä% 3 tüfdj). — Oeufs (B), 
zu Ende des Satzes aber öf (f nur sanft): oeufs au 
beurre noir (3»fo 65tr noot), une couple & oeufs (bBf). 

*) Eine große Anzahl von Eierspeisen gehören 
der Natur ihrer Zubereitung nach unter die En- 
tremets sucris, wie z. B. die Omelettes aux fruits, 
Omelettes Soufflees. Hier fehlendes ist daher unter 
der betreffenden Abteilung nachzuschlagen. 

*) Oeufs d Vaigre-douce ist dasselbe. 

4 ) Eier mit süßsauerer Sose, welche man so¬ 
wohl weich gekocht (mollets), als auch in Öl ge¬ 
backen (frits) gibt. 

6 ) Setz-, Spiegel-Eier auf dünnen, mageren 
Speckscheiben gebraten und angerichtet; ein 
Tropfen Essig in die Eier-Pfanne gegeben, auf¬ 
gekocht, über die Eier gegossen. 

•) a) Sauerkraut mit Bratkartoffeln vermischt, 
die Eier darüber geschlagen und gebacken, b) 
Vergl. oeufs poches d Valsaeienne. 

*) Von geröstetem Brot Ringe ausgestochen, 
innen gerade groß genug, um ein Ei aufzunehmen, 
auf gebuttertes Blech gesetzt, ein Ei hineinge¬ 
schlagen, gebacken, gewürzt, mit Butter bestri¬ 
chen: fein gewiegte Petersilie darüber. 

■) Hartgekochte Eier halbiert, das Gelbe her¬ 
ausgenommen, mit Sardellen und Butter gestoßen, 
in das Weiße gefüllt, glatt gestrichen, verziert. 

9 ) Das Eiweiß zu Schnee geschlagen und auf 
eine Torten-Schüssel gestrichen, etwas Sahne dar¬ 


über gespritzt, die Eigelhe darauf gesetzt, zwi¬ 
schen glühenden Kohlen gebacken. 

w ) Wie oeufs poches d Varlequine (s. d.). 

M ) Die hartgekochten Eier werden halbiert; 
das Weiße wird feinblätterig geschnitten, in wei¬ 
ßer Rahmsose (bechamel) geschwungen und er¬ 
haben angerichtet. Das Gelbe streicht man durch 
ein Sieb darüber, umlegt das Gericht mit geröste¬ 
ten Brotschnitten (croütons) und läßt die Eier 
hellrote Farbe nehmen. 

ia ) In die Schüssel gibt man eine Schicht Ei¬ 
weiß, in weißer Rahmsose (bechamel) mit Zwie¬ 
belmus geschwenkt, dann eine Lage geschwungene 
(sautierte) Tafel-Pilze, hierauf Eier, dann Trüffel- 
Scheiben und wieder Eier, zuletzt streicht man 
die Eigelbe durch ein Sieb über die Schüssel, träu¬ 
felt zerlassene Butter (beurre fondu) obenauf, 
läßt Farbe nehmen. 

u ) Hartgekochte Eier werden halbiert; von 
dem Dotter wird mit Brot, Sardellen, Salz, Pfeffer, 
geriebener Muskatnuß und weißer Sose ein Füllsel 
bereitet; das Weiße der Eier wird erhaben ange¬ 
richtet, das Füllsel, Brotkrumen, geriebener Käse, 
Butter darüber gegeben, gebacken. 

,4 ) Sprich »Ban(j)a'r do Lüschong', franz. Bade¬ 
ort im D6p. Hautes-Pyr6n6es. — Kleine Formen 
streicht man mit einer Fülle aus rohem Fleisch, 
gehacktem Schinken und weißer Rahmsose (bi- 
chamel) aus, macht das Füllsel gar, gibt ein ver¬ 
lorenes Ei und Madeira-Sose hinein, schließt mit 
Füllsel, bäckt im Wasserbade (au bain-marie) 
und verziert mit Trüffel-Scheibchen. 



1082 Oeufs. 


®icr*©pctfcn. 


Eggs. 


Genfs au basilic. $ 

— en bdle vue. J 

— « la Bcnnett. j; 

— au beurre d'anchois. ; 

— au beurre noir. 

— au blanc de faisan. < 

— au blanc de perdrix. < 

— au blanc de poularde. ? 

— ä la bonne femme. 9 ) j 

— bouiUis aux epinards. j 

— au bouillon. < 

— ä la brochette. ] 

Oeufs brouilles. 12 ) \ 

—- brouilles aux amandes. 5 

— brouilles aux anchois. > 

— brouilles aux artichauts. ? 

— brouüles aux asperges j 

vertes. < 

— brouilles ä la ä'Aumalc. \ 

— brouilles ä la Balzac. s 

— brouilles au beurre frais, j 

— brouilles ä la bordelaise. > 

— brouilles ä la bresilienne. * 


— brouilles ä la brctonnc. 

— brouilles en cannelons. 

— brouilles ä la cardinale. 

— brouilles ä la Carnot 
(ou ä la mode de presi- 
dence). 


(Bier mit Söafilien^üttfeT. 1 ) ] 

— in flaret ©alterte. 2 ) < 

— gefällt, 3ßabeira*©o[e. 3 ) \ 

— mit ©arbetfen*S5utter. 4 ) \ 

— mit fdjtoarjer Butter. 5 ) ) 

©ebatf eitel bon (Stern \ 

unb gafattfleifdj. 0 ) i 

— b. ©iern unb geBra* i 
tenem Siebljulptfleifdj. 7 ) I 

— bon ©ierti unb < 

S)taft^u^nfleifcf). 8 ) j 

©ebaefene @ier mit gefaßten \ 
Swtebeln unb @fftg. > 
©al^toaffer getobte \ 
©ier. 10 ) 

@ier mit ^teif^brö^e. 11 ) j 

— (=©djeiben) an ©pieken. < 

Slüf)rei(er). \ 

— mit SJianbelu. \ 

— mit ©arbeiten. 18 ) 5 

~ mit Slrttfdjocfen. 5 

— mit grünem ©pargel. 

— mit 5ßarabie§abfelntu§ \ 
unb ®alb§nieren. 14 ) i 

— mit ©tretfett bon Trüffeln < 

unb 3 u bge. 15 ) I 

mit frifdjer S3utter. j 

— mit geröfteten SSrottoür* s 
fein unb Södjer^ilgett. j 

— mit $arabiegajjfel*©atat > 

unb ©arbeiten in SBedjer* > 
form. 10 ) [mu3. 17 ) j 

— mit braunem Riebet* > 

— in Blätterteig»9löljrdjen. i 

— mit ®reb§fcf)tüattgen. < 

— mit Sßilgtüürfeln, .§atjn* ■’ 

fäntirten unb §a|n* < 

nieren. 18 ) j 


Eggs witli stuffing of 

— in aspic-jelly. [basil. 

— stufied, madeira sauce. 

— witli anchovy butter. 

— witb black butter. 

Baked pur6e of eggs and 

roast pbeasant-meat. 

— pur6e of eggs and roast 
partridge-meat. 

— puree of eggs and roast 
meat of stall-fed 
cbicken. 

— eggs witb cbopped 
onions and vinegar. 

Eggs boiled in salted water, 
served on spinacb. 

— witb brotb. 

Skewered eggs. 

Serambled eggs. 

— eggs with almonds. 

— eggs witb anebovies. 

— eggs with articbokes. 

— eggs witb green aspa- 
ragus. 

— eggs witb puree of toma- 
toes and calfs-kidneys. 

— eggs witb sbredded 
truffles and tongue. 

— eggs witb fresb butter. 

— eggs w. fried cubes of 
bread and mushrooms. 

— eggs in a mould with 
tomato salad and 
aneboyies. [of onions. 

— eggs with brown puree 

— eggs in puff-paste canes. 

— eggs witb crayfish-tails. 

— eggs with mushrooms, 
cock’s-combs and 
cock’s-kidneys. 


*) Hartgekochte Eier werden halbiert; das 
Gelbe wird mit Petersilie, Schnittlauch, Tafel* 
Pilzen, Knoblauch, Basilie und eingeweichtem 
Weißbrot gestoßen und mit rohem Eigelb verrie¬ 
ben. Mit diesem Füllsel füllt man das Weiße, 
streicht den Rest auf die Schüssel, richtet die 
Eier an ? überstreut sie mit Semmel-Bröseln und 
bäckt sie. 

2 ) Kalt: Weiche Eier in klare Gallerte, welche 
mit gehacktem Dragun vermischt ist, eingesetzt. 

3 ) Hartgekochte Eier der Länge nach ge¬ 
schnitten, das Gelbe entfernt, mit Butter, Sardel- 
len-Essenz und gehacktem Schnittlauch vermischt, 
das Weiße damit gefüllt, mit Brotkrumen bestreut, 
mit klarer Butter beträufelt, auf gebutterter Schüs¬ 
sel drei Minuten gebacken. 

4 ) Becher-Förmchen werden mit Sardellen- 
Butter ausgestrichen, Eier hineingeschlagen, diese 
im Wasserbad (au bain-marie) gar gemacht. 

6 ) Ungarisch: tojds barnitott vajjal. — Meist 
Spiegel-, Setz-, mitunter auch verlorene Eier. 

•) Ein Fasan am Spieß gebraten, davon mit 
mehreren Eigelben ein feines, zartes Mus bereite^ 
welches in einer silbernen Schüssel zwischen glü¬ 
henden Kohlen gar gemacht wird. — Ebenso be¬ 
reitet man oeufs au blanc de poularde, oeufs au 
blanc de perdrix. 

7 ) Wie oeufs au blanc de faisan (s. d.). 

Wie oeufs au blanc de faisan (s. d.). 


®) Vergl. oeufs en cocottes d la bonne femme. 
10 ) Riesenei, ein Oster-Gericht: Man bindet 
zwölf Eigelbe in eine Blase, kocht sie in Salz¬ 
wasser. In eine größere Blase gibt man das Eiweiß 
und das gekochte Gelbe, kocht es ebenfalls in 
Salzwasser. Man gibt das Ei ganz oder halb 
durchgeschnitten auf eine Schüssel Spinat. 

“) Sechs Eigelbe, zwei Eiweiß und sechs Eß¬ 
löffelvoll Fleischbrühe verrührt man, macht die 
Masse in kleinen Formen steif und gibt sie mit 
etwas Kraftbrühe (consomme) zu Tisch. 

ia ) It. uova al tegame, russ. rasmeschania 
jaiza, ung. rdntotta. 

u ) Ungarisch rdntotta ajökdval. 
u ) Unter ein vollendetes Rührei mischt man 
Paradiesapfelmus, richtet es um würfelig geschnit¬ 
tene, geschwungene Kalbsnieren an und umlegt 
diese mit Krüstchen, die mit Colbert- Sose gefüüt 
sind. — Oeufs ä la d?Aumale ist dasselbe. 

15 ) Ringsum Krüstchen mit Zwiebelmus. — 
Oeufs d la Balzac ist dasselbe. 

10 ) Kleine Becher-Formen werden schichtweise 
mit Paradiesapfel-Salat, Rührei und Sardellenmus 
gefüllt. — Oeufs d la bresilienne ist dasselbe. 

,7 ) Geröstete Brotkrusten als Umlage. 

M ) Rühreifer) mit würfelig geschnittenen Pil¬ 
zen und Hahnkämmen, sowie mit dem Saft der 
Pilze erhaben angerichtet und mit Hahnnieren 
umlegt. — Oeufs ä la Carnot ist dasselbe. 




Oeufs. 


(Sier*Speifen, 


Eggs- 1083 


Oeufs b'ouüles ä la cervdle i 8iö^rei(er) mit toürfelig $ Scrambled eggs with cubes 
de veau. [nons. j gefdptittenem ®db!I)irn. ? of calt’s-brains. 

— brouilles aux champig- ? — mit £afel*fßtläen. < — eggs with mushrooms. 

— brouilles ä la chicoree <; — mit ©ttbtüiett. 1 ) < — eggs with ehopped 

endive. f < ©naive. 


— brouilles ä la comtesse 
Uruska. 

— brouilles aux creveltes. 

— brouilles en croustades. 

— brouilles ä la dieppoise. 

— brouilles ä Vespagnöle. 

— brouilles ä Vestragon. 

— brouilles aux fines herbes. 

— brouilles en fondue. 

— brouilles ä la frangaise. 

— brouilles au fromage. 

— brouilles ä la hambour - 

geoise. 8 ) [saur.°) 

— brouilles au hareng 

— brouilles aux huitres. 

— brouilles ä l'indienne. 

— brouilles au jambon. 

— brouilles au jus. 

— brouilles ä la Living- 
stone. 

— brouilles ä la lyonnaise . 14 ) 

— brouilles ä la marseil- 
laise . lß ) 

— brouilles ä la mode de 
Salamanque. 

— brouilles ä la Montgelas. 

— brouilles aux moriües. 

— brouilles ä la Mornay. 

— brouilles ä V Offenbach. 


— mit grünem ©pargel mtb l 
ßreblfdjiüärtäen. 2 ) I 

— mit ©anteelett. > 

— in (^Blätterteig») ? 

Prüften. 3 ) j 

— mit Sluffent unb tilgen < 

in ^aftetdjen. 4 ) < 

— mit $ßfeffer»Sd 30 ten unb \ 
SJkrabtelabfelmul. 6 ) \ 

— mit geteuften Sragun» \ 
flattern. 

— mit feinen Kräutern. 

— mit ®afe. 6 ) 

— mit Trüffeln in Slrti» 
fdjocfeit*93öbert gefügt. 7 ) 

— mit $äfe. j 

— mit SBütJuig. j 

— mit Puffern. 10 ) 

— mit $ari unb ©atjenne* $ 
Pfeffer. 11 ) 

— mit <Sd)in!en. 12 ) 

— mit Sratenfaft. 18 ) s 

—, über mit ©unlieber* l 

haftete beftriefjenen Sftöfi* > 
broifdjmtten. ? 

— mit gtoiebeln... j 

— mit $arabiel*2I|)fe{n unb j 

ßrtoblaudj. < 

— mit Trüffeln in Slrti» \ 
fdjocfen*$Böbeu gefüllt. \ 

— m. Montgelas-fRagout. 16 ) 

— mit Sftordjeln. j 

— mit ©arneelen*@cf)tt>än* \ 
gen unb ^ofeI*$iIgen. 17 ) > 

—• mit Sljuufifdj, $reb§* < 
fdjluüngeu u.©arbetten. 18 ) { 


eggs with green aspa- 
ragus and crayfish-tails. 
eggs with shrimps. 
eggs in (puff-paste) 
crusts. 

eggs with oysters and 
mushrooms in patties. 
eggs w. minced peppers 
and pur6e of tomatoes. 
eggs with ehopped 
tarragon-leaves. 

— eggs with fine herbs. 

— eggs with cheese. 

— eggs with truffi.es filled 
in artichoke-bottoms. 

— eggs with cheese. 

— eggs with smoked 

herring. [herring, 

eggs with smoked 
eggs with oysters. 
eggs with curry and 
Cayenne pepper. 
eggs with ham. 
eggs with meat-gravy. 
eggs on toast spread 
with goose-liver paste. 

— eggs with onions. 
eggs with tomatoes and 
garlic. 

eggs with truffles filled 
in artichoke-bottoms. 

— eggs w. Montgelas gar- 

— eggs w. morels. [nish. 
eggs with shrimp-tails 
and mushrooms. 
eggs with tunny, cray¬ 
fish-tails and anchovies. 


*) Unter gehackte, gedämpfte Endivien gibt 
man geschlagene rohe Eier und bereitet davon 
das Rührei. 

2 ) Spargel und Krebsschwänze zum Teil unter 
das Rührei, das andere in die Mitte; das Ganze 
mit Paradiesapfelmus (puree de tomates) verziert 
und mit Krüstchen umlegt, die mit Sardellen- 
Bahmsose (bechamel) gefüllt sind. — Oeufs d la 
comtesse Uruska ist dasselbe. 

*) Man gibt das Rührei, sei es einfach (na- 
turel) oder mit irgend welcher Zuthat, in Krüst¬ 
chen von Blätter- oder Mürbteig, welche man mit 
einer Trüffel- oder Zungen-Scheibe bedeckt. — 
Oeufs en croustades, oeufs d la Fickel ist dasselbe. 

*) Rührei(er) mit Austern und Tafel-Pilzen in 
kleinen mit einem Tafelpilz geschlossenen Pastet- 
chen. — Oeufs d la dieppoise ist dasselbe. 

•) Umlegt mit kleinen Krusten, die mit Sar¬ 
dellen gefüllt sind. 

•) Mit Blätterteig-Schnittchen (fleurons) um¬ 
legt. 

*) Mit Trüffeln vermischtes Rührei in Arti¬ 
schocken-Böden gefüllt, mit Käse bestreut und 
überkrustet. 

6 ) Oeufs d la hambour geoise ist dasselbe. 


8 ) Oeufs brouilles aux saurets ist dasselbe. 

10 ) Ein Würfel-Ragout (salpicon) von Austern 
und Tafel-Pilzen bindet man mit weißer Rahm- 
sose, richtet einen Teil von dem Rührei an, gibt 
das Ragout darauf und bedeckt es mit dem übri¬ 
gen Rührei. 

“) Mit Butter, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Cayenno- 
Pfeffer, Kari-Pulver und Zitronensaft. 

18 ) Ungarisch räntotta södarral. 

“) Unter die geschlagenen Eier mischt man 
kräftigen Fleischsaft (jus). 

M ) a) Mit Zwiebelmus. b) Mit feingeschnitte¬ 
nen, in Butter gedünsteten Zwiebeln. 

15 ) Oeufs ä la marseillaise ist dasselbe. 

“) Yergl. S. 179, Fußbem. 5. Man richtet das 
Rührei um ein Würfel-Ragout (salpicon) von Trüf¬ 
feln, Zunge und Gansleber an und umlegt es mit 
Trüffel- und Zungen-Scheiben. 

”) Oder: Mit Krebsbutter und Krebssehwänzen. 
umlegt (garniert) mit Krüstchen, die mit Krebs- 
sose gefüllt sind. 

18 ) Mit würfelig geschnittenem Thunfisch, 
Krebsschwänzen und Sardellen; mit kleinen, mit 
Paradiesapfelmus gefüllten Krüstchen verziert 
Oeufs d l’OJfenbach ist dasselbe. 
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Oeufs brouüles aux oignons. 

— brouüles ä Vorientale. 

— brouüles au pain. 

— brouüles au parmesan. 

— brouüles en petites 
croustades. 

— brouüles aux petits pois. 

— brouüUs au petit-sale. 

— brouüUs aux pistaches. 

— brouüles aux pointes 
d'aspcrges. 

— brouüles ä la presidence. 

— brouüles ä la princesse. 


— brouüles ä la printanüre. 

— brouüles ä la provengale. 

— brouüUs ä la puree de 
celeri. [Champignons. 

— brouüUs ä la puree de 

— brouüUs aux queues de 
crevettes. 

— brouüUs ä la quirinale. 

— brouüles ä la reine. 


— brouüUs au ris deveau. 

— brouüles aux rognons. 

— brouüles au salami. u ) 

— brouüUs au saumon 
fume. 

— brouüUs au saumon fume 
et aux pointes d'asperges. 

— brouüles ä la Schonfield. 

— brouüles au sucre. 


nüfjret(er) mit gwieBeln. 

— mit $arabie3*#pfefa uttb 
©orbctten^SButtcr. 1 ) 

S3ogefljeu 2 ). 

SRüf)rei(er) mit Sßarmefatt* 
ßäfe. 

— in ftcinen Prüften.*) 

— mit ©djoten*®erneiw 

— mit $öfelfletfd). 4 ) 

— mit Sßiftajien. 

— mit ©J)argel»©pt$en. 4 ) 

— mit SßiläWfirfeftt, §aJjn* 
fämmen unb §afjn* 
nieren. 6 ) 

— mit Trüffeln unb Sßar» 
mefan=®äfe in £eig» 
fruften. 7 ) 

— mit @d£) 0 ten*®ernen. 8 ) 

— um $arabie§»2ipfel. 9 ) 

— mit ©etteriemuS. 10 ) 

— mit £afelptl$mu§. 

— mit ©arneclcn* 

©d) wänden. 

— in Trüffeln gefüllt. 11 ) 

— mit ^ufjnffeifcf) in fjart* 
gelobte ©er gefüllt. 19 ) 

— mit gebam&fter ®al68» 
mildj. 

— mit Vieren. 18 ) ; 

— mit ©alaminmrft. ; 

— mit geräubertem ; 

Sad)3- 16 ) ! 

— mit $Rüud)erIad)3 unb ! 

©pargel=©j)i§en. 

— in SReiSfruften mit Sßara* \ 

bie§apfel*©ofe. 16 ) \ 

— mit .ßutfer. ) 


I Scrambled eggs w. onions. 
— eggs with tomatoes and 
anchovy butter. 

— eggs with white bread. 
— eggs with Parmesan 
cheese. 

— eggs in small crusts. 

— eggs with green pease. 
— eggs with salt pork. 

— eggs w. pistachio-nuts. 
— eggs with asparagus- 
> tips. 

> — eggs with mushrooms, 
j cock’s-combs and 

j cock’s-kidneys. 

— eggs with truffles and 
Parmesan cheese in 
patties. 

— eggs with green pease. 
— eggs garnished around 
tomatoes. 

— eggs with puree of 
celery. [mushrooms. 
— eggs with pur6e of 
— eggs with shrimp-tails. 

— eggs filled in truffles. 
— eggs with chicken-meat 
filled in hard-boiled 
eggs. 

— eggs with calfs-sweet- 
bread. 

— eggs with kidneys. 

— eggs with Salami. 

— eggs with smoked 
salmon. 

— eggs w. smoked salmon 
and asparagus tips. 

— eggs in rice-crusts with 
tomato sauce. 

— eggs with sugar. 


*) Unter Rührei zieht man etwas Sardellen- 
Butter (beurre d’anchois) und richtet es schicht¬ 
weise mit gerösteten Paradies-Äpfeln an. Oeufs 
d Vorientale ist dasselbe. 

*) Eine Schweizer Speise: Weißbrot wird ganz 
fein geschnitten nnd in Butter angeröstet,- die 
Eier werden darüber geschüttet und das Rührei 
gar gemacht. 

*) a) Man versetzt eine gut eingekochte Pa- , 
radiesapfel-Sose mit etwas Gallerte (aspic), füllt 
sie in kleine Formen, läßt sie erkalten, stürzt 
und paniert sie zweimal in Ei und Semmel und 
bäckt sie aus. Dann öffnet man sie auf einer 
Seite, höhlt sie etwas aus, füllt sie mit Rührei(ern), 
setzt den Deckel wieder darauf und richtet sie an 
Man findet die Speise auch unter dem Namen 
oeufs d la Ficket, b) Man gibt das Rührei in 
Krüstchen (petites croustades) von Blätter- oder 
mürbem Teig und bedeckt die Krüstchen mit einer 
Trüffel- oder Zungen-Scheibe. 

4 ) Die Pökelfleisch-Schnitten werden auf bei¬ 
den Seiten gebraten und um das Rührei angerichtet. 

h ) Ungarisch räntotta spärgabimböval. 

•) Andere Bezeichnung für oeufs brouüles d 
la Carnot (s. d.). 

In weiße Krusten aus feinem Teig füllt 
man Rührei(er) mit würfelig geschnittenen Trüf¬ 


feln und Parmesan »Käse und gibt einen Deckel 
von Blätterteig darauf. Oeufs ä la princesse ist 
dasselbe. 

8 ) Als Umlage (Garnitur) ein Kranz von Schin¬ 
ken-Scheiben. 

•) Die Paradies-Apfel in Würfel geschnitten 
und mit gehackter Zwiebel in Ol geschwitzt hoch 
angerichtet, Rührei ringsum, um dieses kleine 
Krüstchen, welche mit gehackten Tafel-Pilzen 
gefüllt sind. 

10 ) Man bereitet ein Selleriemus, vermischt es 
mit etwas weißer Rahmsose (Mchamel), kocht es 
auf, gibt die geschlagenen Eier hinzu und macht 
sie gar. 

u ) Gekochte Trüffeln höhlt man aus, bereitet 
mit dem Inneren und Eiern ein Rührei und füllt 
es in die Trüffeln. 

**) Man bereitet ein Rührei mit feingeschnit¬ 
tenem Huhnfleisch und füllt es in hartgekochte, 
ausgehöhlte Eier. 

1S ) Die Nieren würfelig geschnitten, gebraten, 
mit brauner Sose geschwungen (sautiert), in einem 
Kranz von Rührei(em) angerichtet. 

u ) Ungarisch räntotta szalämival. 

u ) Ungarisch räntotta füstölt lazaczczal. 

18 ) Man füllt Reiskrustchen mit Rührei(ern) 
und gibt Paradiesapfel-Sose dazu. 
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Oeufs brouüles ä la suisse. 

— brouüles au thym. 

— brouüles aux tomates . 3 ) 

— brouüles aux truffes. 9 ) 

— brouüles aux truffes de 
Pibnont. 

— brouüles ä la turque . 

— brouüles älavcdencienne. 


— brouüles au verjus. 

— brouüles ä la Vülemain. 


— ä la Cairoli. 6 ) 

Oeufs en caisses. 

— en caisses ä la bonne 
femme. 

— en caisses ä la Carola. 

— en caisses ä la Colbert. 

— en caisses aux crevettes. 

— en caisses ä la czarine. 

— en caisses aux ecrevisses. 

— en caisses ä la Edison. 


— en caisses grülis. 

— en caisses aux huitres. 

— en caisses ä la Jaures u ). 

— en caisses älalorraine. 16 ) 


9lül}wi(er) mit Ääfe. 1 ) 

— mit $|t}mian. „ 

— mit Sßarabie3*2ipfeln. 

— mit Trüffeln. 

— mit fßiemontet (weiten) 
Srüffeitt. 

— mit in Öl gebampften 
$aröbie§a:pfel»6d)ei&en. 

— mit ÜÖhiS öon Pfeffer* 
Sdjoten unb $arabie§* 
tafeln. 4 ) 

— mit Sauermein. 

— in Ääftdjen mit ©eflügel* 
Srfltfe nnb Xafelpilg» 
mu3. 5 ) 

Gner in ^ört^en-fjormen mit 
getröffeltem ^nfjnffittfel. 

6ier in £a)tdf)cn. 7 ) 

— in ®äftdjen mit Semmel* 
SSröjeln. 

— mit $afet»$ilgen, Smige 
u. Trüffeln in Ääftdjen. 8 ) 

— in ®äftcf)ett mit Colbert- 

©ofe.®) [neelen. 10 ) 

— in ßäftdjen mit ©ar* 

— in $äft<f)en n. 3arin*9trt. 

— in ßäftdjen mit ®re&3- 
fülle. 11 ) 

— in ®äftdjen mit fJfüUe 
bon Se&er, ©eflügelmuS 
unb Trüffeln. 12 ) 

— in Ääftdjen auf bem 8toft 
gebraten. 13 ) 

— in ^äftcfjeit mit Lüftern. 

— in ®äftcf)en mit Trüffeln, 
Äreb^mänäen unb 
Sdjhtfen. 

— in Maftc^en mit Sftafjm nnb 
geriebenem ®äfe. 


Scrambled eggs w. cbeese. 

— eggs witn thyme. 

— eggs with tomatoes. 

— eggs witb truffles. 

— eggs witb Piedmont 
(white) truffl.es. 

— eggs with sliced toma¬ 
toes stewed in oil. 

— eggs with puree of 
peppers and tomatoes. 

— eggs with verjuice. 

— eggs in cases with 
chicken-forcemeat and 
puree of mushrooms. 

Eggs in small moulds with 
truffled chicken-force- 

Eggs in cases. [meat. 

— in cases with fried 
bread-crumbs. 

— w. mushrooms, tongue 
and truffles in cases. 

— in cases with Colbert 
sauce. 

— in cases with shrimps. 

— in cases, czarina style. 

— in cases with crayfish- 
forcemeat. 

— in cases with forcemeat 
of liver, chicken-meat 
and truffles. 

— in paper-cases broiled. 

— in cases with oysters. 

— in cases with truffles, 
crayfish-tails and ham. 

— in cases with cream 
and grated cheese. 


x ) Ungarisch räntotta sväjcziasan. Die Eier 
werden mit würfelig geschnittenem Emmenthaler 
Käse abgerührt and mit fein geriebenem Parme¬ 
san-Käse überstreut. 

*) Oeufs brouüles tomaUs mit Paradiesapfel¬ 
mus vermischtes Rührei. 

*) Oeufs brouilUs aux truffes noires Rührei 
mit schwarzen Trüffeln. 

4 ) Rührei(er) mit Mus von Pfeffer-Schoten ver¬ 
mischt, hoch angerichtet, mit Paradiesapfelmus 
verziert und mit Semmel-Krustchen umlegt, welche 
mit Sardellen-Rahmsose (bechamel) gefüllt sind. 

6 ) Sprich »Wil’mäng'.; Abel-Francois Ville- 
main, franz. Staatsmann und Gelehrter, geboren 
11. Juni 1790 in Paris, gest. 8. Mai 1870 in Paris. 
Man vermischt zu gleichen Teilen Geflügel-Fülle 
und Tafelpilzmus, streicht Kästchen damit aus, 
macht sie gar, füllt Rührei hinein, schließt mit 
Fleisohfülle, macht diese gar und bedeckt sie mit 
etwas Fleischsaft (jus). 

6 ) Wie oeufs au miroir d la Cairoli (s. d.). 

') Man hat dazu Näpfchen aus dünnem Por¬ 
zellan,., welche bei größter Sauberkeit ein zier¬ 
liches Außere verbinden; sie heißen bateaux d oeuf. 

2 i Kästchen mit Huhnfüllsel ausgestrichen, mit 
g geschnittenen Tafel-Pilzen und Zunge be¬ 
streut, ein Ei hinein, im Wasserbade (au bain- 
marie) gar gemacht, mit Trüffeln bestreut. — 
Oeufs d la Carola ist dasselbe. 

®) Kästchen streicht man mit Huhnfüllsel und 
gehackten Trüffeln aus, gibt ein Ei hinein, bäckt 


es im Wasserbade (au bain-marie) und gibt ein 
wenig Colbert- Sose darüber. 

10 ) Man streicht Papier-Kästchen mit Butter 
aus, gibt einige Garneelen hinein, schlägt ein Ei 
darauf, setzt sie auf einen Rost und bäckt sie 
im Ofen. 

u ) Yon Butter, Weißbrot, Krebsfleisch und Pe¬ 
tersilie bereitet man eine Fülle, streicht Kästchen 
damit aus, gibt ein Ei hinein und macht sie im 
Wasserbade (au bain-marie) gar. 

“) Mit einer Masse aus Leber-Fülle, Geflügel¬ 
mus und gehackten Trüffeln streicht man Käst¬ 
chen aus, macht sie gar, schlägt ein Ei hinein, 
gibt Trüffel-Sose hinzu, überstreicht mit Fülle und 
bäckt sie im Wasserbade (au bain-marie). — 
Oeufs d la Edison ist dasselbe. 

13 ) Frische Butter knetet man mit geriebener 
Weißbrot-Krume, gehackter Petersilie und etwas 
Cayenne-Pfeffer, füllt davon in Papier-Kästchen, 
schlägt in jedes ein Ei, setzt die Kästchen zwei 
bis drei Minuten auf den Rost und macht sie von 
oben mit dem heißen Eisen gar. 

u ) Sprich »Gjöräß«; Constant-Louis JeanBen- 
jamin Jauris, französischer Admiral und Marine- 
Minister, geb. 3. Januar 1823, gest. 13. März 1889. 
Ein Würfel-Ragout (salpicon) von Trüffeln, Krebs¬ 
schwänzen und Schinken füllt man in Kästchen, 
schlägt in jedes ein Ei, macht es gar und gibt 
eine Trüffel-Scheibe nebst ein wenig Krebsbutter 
darauf. — Oeufs d la Jaures ist dasselbe. 

**) Yergl. oeufs au fromage ä la lorraine. 
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Oeufs en caisses ä la 
Lucullus. 

— en caisses ä la Marignan. 


— en caisses ä la mignon. 

— en caisses ä ln Montfort. 

— en caisses ä la puree de 
tomates. 

— en caisses ä la puree de 
volaille. 

— en caisses au ris de 
veau. [aux ecrevisses. 

— en caisses ä la sauce 

— en caisses ä la suisse. 

— en caisses aux truffes. 

— en caisses ä la Vatel. 


— en cannelons. 

— au caramd. 

— ä la cardinale. 

— ä la carpe, sauce (ä la) 
persillade. 

— au celen. 

— en chaud-froid. 

—- ä la cherbourgeoise. 

— ä cheval. 

— en cinq vninutes. 


Eggs in cases with goose- 
liver and truffles. 

— in cases with forcemeat 
of chicken, mushrooms, 
cream sauce and yolk. 

— in cases with forcemeat 
of veal and ham. 

— in cases with fish-force- 
meat and crayfish. sauce. 

— in cases with puree of 
tomatoes. 

— in cases with puree of 
chicken-meat. 

— in cases with calfs- 
sweetbread. [sauce. 

— in cases with crayfish 

— in cases with chicken- 
forcemeat and truffles. 

— in cases with truffles. 

— in cases with calfs- 
sweetbreads, truffles 
and pur6e of tomatoes. 

— in puff-paste canes. 

— with caramel. 

— -with salmon-forcemeat 
and crayfish sauce. 

— with carp and parsley 
sauce. 

— with celery. 

Stufled eggs with hashed 
aspic-jeUy. 

Eggs in small moulds with 
fish-forcemeat. 

— on horseback. 

— boiled five minutes. 


< (Sier in ®äft<fjen mit ©att§* 
j leber tmb Trüffeln. 1 ) 

< — tnMffdjenmtt&üttfel hon 
\ £ufjitflei[äj, Xafeh’Sßilgen, 
s ^a|m[ofc unb @t. 2 ) 

\ — in $äftci)en mit güue ton 
\ ®al&fleifdj u. ©djtnfen. 3 ) 
( — in ^äftdjen mit grifdj* 

| füfffel unb ®reb§fofe. 4 * ) 

| — in ®äffd)en mit Sßaraötel* 
l apfclmu§. 

| — in Ääftdjen mit ©eftügel* 
s mu§. 6 ) 

I — in Ääftdjen mit ®atb§* 

\ 6rö§<f)en. 

? — in ®äftdjett mit ÄrcbSjofc. 
\ — in^äft(f|cn m.^u^nfleifcf)* 
güttjet unb Trüffeln.«) 

] — in Äöftdjen mit Srüffetn. 
\ — in $äftc|ett mit $alb§* 

< brßScfjen, Trüffeln unb 

\ $arabie3a})felmu§. 7 ) 

5 — sfRöHd^c n. 8 * ) 

\ — mit gebranntem 3u<fer.®) 
\ — mit SadjSfüKfel unb 
) ^rebäfofe. 

i — mit Karpfen unb 5ßeter=» 
i ftlten»©ofe. 10 ) 

< — mit ©etterie, 11 * ) 

©efüKte @ier mit geljatfter 

©alterte. 13 ) 

@ier in Iteinen formen mit 

SifäfüKiel. 13 ) 

> — p Sßferbe. 14 ) 
i — fünf aRinuten gelobt. 


l ) Papier-Kästchen streicht man mit Butter 
ans, gibt auf den Boden eine Schicht von Trüf¬ 
feln, die man mit Gansleber und etwas Fleisch¬ 
saft (jus) gestoßen hat, legt ein rohes Ei darauf, 
bäckt die Kästchen im Ofen auf einem Bost und 
setzt sie zum Anrichten in andere, saubere Pa¬ 
pier-Kästchen oder passende kleine Silber-Kasse¬ 
rollen. — Oeufs ä la Lucullus ist dasselbe. 

*) Mit einer Fülle von Huhnfleisch, weißer 
Bahmsose (bechamel), Tafel-Pilzen, Semmel-Brö¬ 
seln, Butter und Eigelb streicht man Kästchen 
aus, gibt ein Ei hinein, macht alles im Wasser¬ 
bade (au bain-marie) gar, streut gehackte Zunge 
und Trüffeln darüber. — Oeufs d la Marignan 
ist dasselbe. 

*) Kästchen streicht man mit Fülle von Kalb¬ 
fleisch und gehacktem Schinken aus, gibt ein Ei 
hinein, macht es im Wasserbade (au bain-marie) 
gar und gibt Paradiesapfelmus obenauf. 

l ) Die Kästchen streicht man mit Fischfüllsel, 
worunter würfelig geschnittenes Hummerfleisch 
gemischt ist, aus, macht dieses gar, schlägt je ein 

Ei hinein, gibt etwas Krebssose mit Sardellen- 

Gfls ehm ack hinzu, schließt mit rohem Füllsel, macht 

dieses rasch im Öfen gar, begießt es zum Schluß 
mit etwas Krebssose. 

8 ) Ein zartes Geflügelmus verdünnt man mit 
roher Sahne, gibt die nötigen Eier zu, füllt Käst¬ 

chen damit, bäckt sie im Wasserbade, gibt weiße 
Bahmsose (bechamel) mit gehackten Tafel-Pil¬ 

zen, Käse und Butter darauf und überkrustet die 
Kästchen. 

•) Kästchen mit Huhnfleisch-Füllsel ausge¬ 

strichen, gar gemacht und mit Bührei und Trüf¬ 

feln gefüllt, mit Füllsel überstrichen, schnell gar 

gemacht, mit Paradiesapfel-Soso begossen. 


7 ) Die Kästchen mit einem Bagout von Kalbs¬ 
bröschen, Trüffeln und Paradiesapfelmus halb voll 
gefüllt, frische Eier hineingeschlagen, sauere Sahne 
darüber gegossen, gebacken. 

®) a) Das Gelbe von harten Eiern mit weißer 
Bahmsose (bechamel) gerieben, mit gehacktem 
Eiweiß vermischt, von der Masse kleine Walzen 
geformt, krustiert (paniert) und gebacken, b) Bühr¬ 
ener) in Blätterteig-Eöhrchen gefüllt. 

9 ) Siehe dasselbe unter Entremets Sucres. 

,0 ) Ein kleiner Karpfen und Kräuter fein ge¬ 
hackt, das Gehäck über offenem Feuer gar ge¬ 
macht, etwas Wein und Fleischbrühe daran, diese 
eingedämpft, mit Eigelben gebunden, die Masse 
in große Eierkuchen gefüllt, letztere in Stücke 
geschnitten, mit Semmel-Bröseln und geriebenem 
Käse bestreut, im Ofen gebräunt, mit einer Peter¬ 
silien-Sose angerichtet. 

n ) Man bereitet ein Sellerie-Gemüse mit wei¬ 
ßer Sose und Krebsbutter (beurre d’icrevisses) 
und umlegt es mit verlorenen (pochierten) oder 
halbierten gekochten Eiern. 

13 ) Die hartgekochten Eier werden mit einem 
Bagout von Zunge, Trüffeln, Huhnfleisch, Tafel- 
Pilzen und weißer Sose gefüllt und auf gehackter 
Gallerte angerichtet. — Oeufs farcis en chaud- 
froid ist dasselbe. 

1S ) Kleine Formen (darioles) streicht man mit 
Fischfülle und feingeschnittenem Hummer aus, 
gibt in jede ein rohes Ei und bäckt sie im Ofen 
im Wasserbade (au bain-marie). 

u ) Auf der bill of fa/re im Hotel Frangais, 
Cordova (Argentinien) fanden wir verzeichnet: 
Eggs on horseback. Wir bestellten diese »Eier¬ 
speise«, erhielten aber ein Bindsstück (beefSteak) 
mit zwei Eiern obenauf. 
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Oeufs en cocottes. 1 ) 

— en eocottes ä la Bedford. 

— en cocottes d la bonne 
femme. 

— en cocottes ä la creme au 
gratin. 

— en cocottes aux fines 
herbes. 

— en cocottes ä la Gonffe. 5 ) 


—r en cocottes au jus . 

— en cocottes ä la Leontine. 


— en cocottes ä la Made¬ 
leine. 

— en cocottes ä la Marly. 

— colores. 

— ä la commlve. 

— ä la comtesse. 


Oeufs ä la coque. 12 ) 

— ä la coque en (ä la) 
surprise. 

— ä la coque truffes. 

— en coquilles. 

— en coquilles ä la creme 
de volaille. 


\ (Sicr in 

$ — in 9^ä^fd)en mit Se&er* 

We!. 2 ) 

\ Steine Siegel mit ©emmel* 

! teig unb (Siern. 8 ) 

(Sier in -ißctyfdjen mit ©aljne 
ge&acfett. 4 ) 

— mit feinen Kräutern in 
Sßctyfdjen. 

— mit fernerem 8ia§m unb 
geriebenem ßäfe in 
fftäpfdjen. 

— in -iÄäpfdjen mit 93roten* 
faft. 

— mit gifdpflfel unb 
5)Jarobiela|3felmn§ in 
Sftäfcfdjett. 6 ) 

— in üftctyfdjen mit ©eflügel* 
güttfet unb meiner 
©ofe. 7 ) [fülle. 8 ) 

— in Sftapfcfien mit ®reb§* 
©efärBte (£)fter*)@ter. 0 ) 
©ebattent»©ier. 10 ) 
SBeidjgefodjite @ier tn biefe 
gelbe Sofe getauft, über* 
Iruftet, gebatfen. 11 ) 

©icr in ber ©djalc. 18 ) 

I — in ber @cf>ale, mit 2Bilb* 
f mu§ gefüllt, 

\ (Mochte (Sier mit Srüffel* 
©efdjntad. 14 ) 

\ ©ier in 9Jiufd)eln. 16 ) 
s — in ber ©d)ate mit (3e* 

5 PgelmuS. 16 ) 


Eggs in small cups. 

— in cups with liver- 
forcemeat. 

Small cups with bread- 
crumbs and eggs. 

Eggs in cups with cream, 
browned, 

— with fine herbs in cups. 

— in small cups with sour 
cream and grated 
cheese. 

— in cups with brown 
meat-gravy. 

— with fish-forcemeat and 
puree of tomatoes in 
cups. 

— in cups with chicken- 
forcemeat and white 
sauce. [forcemeat. 

— in cups with crayfish- 

Colo(u)red (Easter-)eggs. 

Eggs in godmother style. 

Soft eggs dipped in thick 

yellow sauce, egged, 
hreaded, fried. 

Plain boiled eggs. 

— boiled eggs stuffed with 
game-forcemeat. 

Eggs boiled together with 
fresh truffles. 

— in Shells. 

— in their Shells with 
cream of chicken-meat. 


*) Man hat dazu besondere kleine Tiegel 
(Näpfchen), meist aus Steingut, mit Stiel, welche 
ein Ei aufnehmen können. Diese werden mit But¬ 
ter ausgestrichen, in jedes ein Ei geschlagen, ein 
Löffelvoll Sahne darauf gegossen, in heißes Was¬ 
ser gesetzt und im Ofen gar gemacht. 

*) Die Näpfchen mit Leber-Füllsel ausgestri¬ 
chen, je ein Ei hineingeschlagen, diese im Was¬ 
serbade (au bain-marie) gar gemacht; gehackte 
Zunge und Trüffeln darüber gestreut. — Oeufs d 
la Bedford ist dasselbe. 

*) Von weißen Semmel-Bröseln macht man 
mit Butter und Eigelb einen Teig, dem man feine 
Kräuter (fines herbes) zufügt. Hiermit streicht 
man kleine Tiegel aus, gibt ein Ei hinein und 
macht es im Wasserbade (au bain-marie) gar. 
Zuletzt belegt man die cocottes mit Sardellen- 
Streifen. 

*) Die Eier mit Sahne, gehackten Tafel-Pilzen 
und Petersilie zerschlagen, in die cocottes gefüllt, 
mit Semmel-Bröseln bestreut und im Ofen ge- 
bäckcn« 

6 ) Wie oeufs d la Gouffe (s. d.). 

®) Kleine Töpfchen streicht man mit Fisch¬ 
fülle aus, unter welche man gehackte Krebs¬ 
schwänze und Trüffeln gemischt hat, gibt in die 
Mitte ein Ei, macht dieses im Wasserbade (au 
bain-marie) gar. Obenauf gibt man einen Bing 
von Paradiesapfelmus. — Oeufs d la Leontine ist 
dasselbe. 

*) Die Näpfchen dick mit Geflügel-Fülle be¬ 
strichen, diese gar gemacht, innen mit Fleisch¬ 
saft (jus) bestrichen, ein Ei darüber geschlagen, 
weiße Sose obenauf. 

®) Von Krebsfleisch, Tafel-Pilzen, Butter^Sem* 
mel-Bröseln und Eigelb bereitet man eine Fülle, 
mit welcher man die kleinen Tiegel (cocottes) aus¬ 


streicht, schlägt ein Ei in die Mitte, macht das 
Ganze im Wasserbade (au bain-marie) gar. — 
Oeufs d la Marly ist dasselbe. 

®) Sie werden während des Hartkochens ge¬ 
färbt mit Sandelholz, Alaun, Femambuk-, Blau¬ 
holz usw. Marmorierte Eier erhält man, indem 
man die Eier mit einigen Petersilien-Zweigen in 
bunte Seiden-Lappen wickelt und so kocht. 

10 ) Unter Entremets Sucres nachzuschlagen. 

“) Eier weich gekocht, geschält, ganz in dicke 
gelbe Sose getaucht, in Brotkrumen gerollt, in 
Eigelb, dann nochmals in Brotkrumen gewälzt, 
gebacken, auf gefaltetem Mundtuch mit gebacke¬ 
ner Petersilie angerichtet. VergL auch oeufs mol- 
lets d la comtesse. 

12 ) Oder: oeufs mollets, oeufs d la mouillette. 

**) a) Man legt die Eier in kochendes Wasser, 
entfernt dieses vom Feuer und läßt sie zehn Mi¬ 
nuten darin liegen; doch sind sie auch nach 15 
Minuten noch weich, b) Man legt die Eier in lau¬ 
warmes Wasser, bringt es zum Kochen und nimmt 
die Eier sofort heraus, c) Man läßt die ins ko¬ 
chende Wasser gelegten Eier vier bis fünf Minu¬ 
ten darin. 

14 ) Man legt die rohen Eier einige Tage in 
ein Geschirr zwischen rohe frische Trüffeln und 
kocht sie dann zusammen mit diesen. 

15 ) Man schneidet harte Eier in Scheiben, 
schwingt sie mit weißer Rahmsose (bechamel) und 
überkrustet sie in Muscheln. 

M ) Man sägt rohe Eier durch, füllt beide Hälf¬ 
ten der Schalen mit einem rohen Geflügelmus 
(puree de volaille), steUt jede Hälfte in Eierbecher 
und diese wiederum in kochendes Wasser, macht 
sie in 12 bis 15 Minuten gar. Beim Anrichten steckt 
man die beiden Hälften zu der früheren Form dea 
Eies aneinander und gibt sie so zu Tisch 
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Oeufs ä la creme aigre. 

— ä la creme fouettee.*) 

— ä la creole. z ) 

— en croguettes. 

— crus. 

— ä la demoisdle. 

— ä la duchesse. 

— ä la Duguesclin (du 
Guesclin). 

— durcis 8 ). 

Oeufs durs. 

— durs ä VAnnecy. 

— durs ä Vappetissante. 

— durs ä Vaurore, inidits. 

— durs ä Vavignonaise 
(avignonnaise). 

— durs en barü. 

— durs en barü ä la 
matelote. 

— durs en barü älapuree 
de faisan. 

— durs ä la bechamel. 11 ) 

— durs en beignets. 

— durs d la bernardine. 

— durs en bouchees. 

— durs ä la bretonne. 


@ier*(5j}eifen. 

(Ster mit fernerer ©afjtte. 1 ) 

— mit ©djlagfaJjite. 

— mit Brauner $arabte§* 

— «>®ruftetn 4 ). [apfel^Sofe. 

8to$e (frifefje) Güter. 

(Ster mit Startbein. 6 ) 

— ttadj §erjogin» 6 )3lrt. 

— auf mit &re6£ragout ge» 
füllten 93rot!ruften. 7 ) 

§artgefottene Gsier. 

§artgcto^tc (gier. 0 ) 

— Güter mit £afel»$ilgen 
unb gtnieBeln gefüllt. 10 ) 

— Güter mit ©arbeiten» 
gülle. 11 ) 

— @ier mtt geriebenem Güi* 
gelB oBenauf. 12 ) 

— (Ster auf 2iüignoner 12 ) 
2Trt. 

— Güier in ^äfjdfjenform. 14 ) 

Güier*3röf}djett mit ®reB§» 
fdjwängen unb SRatjon* 
naife. 16 ) 

— »Säfjdjen mit gafan* 
muS. 16 ) 

^artgefodjte Güter mit weiter 
fRa^mfofe. 

Güier*®raBfen 18 ). 

£artge!ocl)te ©ier mit ®reB3» 
f^tuangen. 19 ) 

— Geier in fletnen hafteten. 20 ) 

— (gier mit Braunem Birne* 
Belmu§. 21 ) 


Eggs. 

Eggs with. sour cream 

— with whipped cream. 

— with brown tomato 

Egg-croquettes. [sauce. 

B-aw (fresh) eggs. 

Eggs with almonds. 

— in the duchess style. 

— on bread-crusts filled 
with crayfish-ragout. 

— hard-boiled. 

Hard-boiled eggs. 

-boiled eggs stuffed w. 

mushrooms and onions. 

— -boiled eggs with 
anchovies. 

-boiled eggs with 

grated yolks on top. 

-boiled egg« in the 

Avignon style. 

Barrel-shapes cf hard- 
boiled eggs. 

-shapes of hard-boiled 

eggs with crayfish-tails 
and mayonnaise. 

— -shapes of hard-boiled 
eggs w. pheasant-puröe. 

Hard-boiled eggs with 
white cream sauce. 

Egg-fritters. 

Hard-boiled eggs with 
crayfish-tails. [patties. 

-boiled eggs in small 

-boiled eggs with brown 

pur6e of onions. 


*) Eier hartgekocht, würfelig geschnitten; et¬ 
was Butter schaumig gerünrt, Eigelbe, Mehl und 
sauere Sahne zugefügt, die Eier-Würfel darunter, 
in eine mit Butter bestrichene Schüssel gefüllt, 
hartes Eigelb durch ein Sieb darüber gestrichen, 
mit Butter beträufelt und gebacken. 

2 ) Siehe dasselbe unter Entremets sucris. 

*) Wie oeufs frits d la creole (s. d.). 

*) Eier werden hart gekocht, fein geschnitten, 
mit dicker weißer Rahmsose (bechamel) ange¬ 
macht, davon croquettes geformt, diese krustiert 
(paniert) und gebacken. 

•) Auch »mit gestoßenen Makronen«. Siehe 
dasselbe unter Entremets Sucres. 

®) a) Eine Bandform mit Kartoffelmus gefüllt, 
in die Mitte ein Ragout von harten Eiern mit 
weißer Rahmsose, mit Käse bestreut, überkrustet, 
die Form entfernt, b) Vergl. oeufs mollets d la 
duchesse und oeufs poches d la auchesse. 

7 ) Wie oeufs mollets d la Duguesclin (s. d.). 

8 ) Faire durcir des oeufs Eier hart sieden 
lassen. 

•) Ungarisch kemeny toiäs. 

10 ) Hartgekochte Eier .halbiert, das Gelbe 
herausgehoben, in einer Kasserolle mit Tafel- 
Pilzen, Petersilie, Salz, Pfeffer, Zwiebeln und 
Butter vermischt, mit rohen Eiern gebunden, in 
das Weiße zurückgelegt. Auch oeufs d VAnnecy. 

M ) Wie oeufs ippetissants (s. d.). 

u ) Man schneidet hartes Eiweiß würfelig und 
bindet es mit weißer Rahmsose (bechamel), unter 
welche etwas Zwiebelmus gemischt ist. Ebenso 
verfährt man mit Trüffeln und Tafel-Pilzen, füllt 
beide Massen schichtweise in eine tiefe Schüssel, 
streicht die Eigelbe durch ein Sieb darüber und 
läßt sie wenig Farbe nehmen. 

w ) Wie oeufs d Vavignonaise (s. d.). 


M ) In der ungefähren Form eines Füßchens 
(baril) zugeschnitten, mit einem Ausstecher aus¬ 
gehöhlt, mit einem feinen Ragout von Hummer 
und Trüffeln gefüllt, oben mit Sardellen-Streif- 
chen umlegt, in die Mitte ein Häufchen gehackte 
Gallerte; die Eier werden hierauf um einen Ge¬ 
müse-Salat angerichtet. 

“) Mit Hummer und Trüffeln gefüllt, mit brau¬ 
ner chaud-froid -Sose überzogen, obenauf ein 
Kranz von gehacktem Eigelb, in die Mitte ge¬ 
hackte Trüffeln; die Eier um Krebsschwänze, die 
mit Mayonnaise angemacht sind, angerichtet. 

ie ) Mit Fasanmus und Gansleber • Ragout ge¬ 
füllt, mit chaud-froid -Sose überzogen. Eine 
Schüssel gießt man mit Gallerte aus, legt Ringe 
aus Pökel-Zunge darauf, in diese kleinere Trüffel- 
Ringe, stellt die Eier darauf, gibt in die Mitte 
und auf jedes Ei gehackte Gallerte. 

17 ) Oeufs d la bechamel ist dasselbe. 
l3 ) Man bereitet ein Würfel-Ragout (salpicon) 
von Eiern, Tafel-Pilzen und Huhnfleisch mit wei¬ 
ßer Rahmsose (bechamel), formt davon Klöße, 
taucht sie in Backteig und bäckt sie. 

19 ) Man bereitet Sose aus weißer Rahmsose 
(bechamel), Zwiebelmus und Krebsbutter und rich¬ 
tet mit dieser Sose in Scheiben geschnittene hart¬ 
gekochte Eier schichtweise an, indem man reich¬ 
lich Krebsschwänze dazwischen streut. — Oeufs 
d la bernardine ist dasselbe. 

*0 Die Eigelbe werden durchgestrichan, mit 
weißer Sose gebunden. Das Weiße wird mit 
ebensoviel gebratenem Hubnfleiseh würfelig ge¬ 
schnitten und mit weißer Rahmsose (böchamel) 
gebunden. Mit den zwei Arten Füllsel füllt man 
die Pastetchen (bouchöes). 

**) Um ein braunes Zwiebelmus richtet man 
hartgekochte halbierte Eier au. 
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Oeufs durs sur canapes. 
— durs ä la Cardinal. 


— durs du careme. 

— durs ä la chicoree endive. 

— durs en coquilles. 

— durs ä la Cumberland. 


— durs ä la diable. 

— durs farois?) 

— durs en filets. 

— durs aux fines herbes. 

— durs ä la Garfield. 

— durs ä la germaine. 

— durs ä la Granville. 

— durs au gratin. 

— durs ä la Hyäe. 

— durs ä Vimperiäle (ä la 
mode d'empereur). 

— durs ä Vindienne. 

— durs ä l'italienne. 


I I fmrtgeJodjte ©ter auf 9iöft» 
brotfdjltitten mit ©arbeiten. 1 ) 
— ©ter mit £ad)§füllfel unb 
ßreBSfofe. 2 ) 

— Haftender. 3 ) 

— ©ter mit ©ttbtbtett. 

— ©ter in 97htfcf)eüt. 4 ) 

— ©ier mit bimsen* ltn j, 
@urlett*6d)eif>ett unb be* 
legten SBrotfruften. 6 ) 

— ©ter mit fdjarfer gütte. 6 ) 
—, gefüllte ©ier. 

— ©ter in Streifen ge» 
fd&nittert. 8 ) 

— ©ter mit feinen föräu» 
tern. 

— ©ier mit Habens-Kübeln 
umfruftet. 9 ) 

©ier mit §ummer*Hüt[fel 
um ©entüfe»@alat. 10 ) 

— ©ier in 3bJtcBeI»@ofe ge» 
ftfjttntngen. 11 ) 

— ©ier überfruffet. 12 ) 

—, geftitfte ©ier mit ü£afel* 
bii§*@ofe. 18 ) 

— ©ier mit ©arbtttett unb 
Düben. 14 ) 

-- ©ier mit ®ari unb 3Rei§* 
raub. 15 ) 

> — ©ier mit ©arbeiten, 
feinen Krautern unb 
\ lauerem Ütaljm. 16 ) 


Hard-boiled eggs on toast 
with sardines. 

-boiled eggs with sal- 

mon-forcemeat and 
crayfish sauce. 

-boiled eggs with arti- 

choke-bottoms. 

-boiled eggs w. endive. 

-boiled eggs in Shells. 

•-boiled eggs with sliced 

tongue, cucumbers and 
toast with forcemeat. 

-boiled eggs devilled. 

-boiled eggs stuffed. 

-boiled eggs in fillets 

(or filleted, shredded). 

-boiled eggs with fine 

herbs. 

— -boiled eggs covered 
with vermicelles-paste. 

-boiled eggs w. lobster 

and vegetable salad. 

-boiled eggs sliced, fried 

in onion sauce. 

-boiled eggs browned. 

-boiled, stuffed eggs 

with mushroom sauce. 

-boiled eggs with sar- 

dines and stoned olives. 

— -boiled eggs with curry 
and border of rice. 

— -boiled eggs with sar- 
dines, fine herbs and 
sour cream. 


J ) a) Eiweiß und Eigelb einzeln gehackt; Brot¬ 
schnitten mit Kräuter - Butter bestrichen, kreuz¬ 
weise mit Sardellen belegt und mit den Eiern 
verziert. Vergleiche auch canapis d,'oeufs aux 
anehois. b) Das Gelbe von hartgekochten Eiern 
gewürzt, mit fein gewiegter Petersilie grün ge¬ 
färbt, in das Weiße gefüllt, auf Röstbrotschnitten 
(canapes) angerichtet. 

*) Man schneidet hartgekochte Eier in centi- 
meterdicke Streifen, entfernt das Gelbe, streicht 
an dessen Stelle ein Lachsfüllsel, macht dasselbe 
im Ofen gar, richtet die Ringe im Kranz an und 
gibt in die Mitte die warmen Eigelbe, welche 
man mit weißer Sose und Sardellen «Butter ge¬ 
stoßen hat. DieRinge übergießt man mitKrebssose. 

8 ) Salat von hartgekochten Eiern, Essig-Gur¬ 
ken und Thunfisch in gebeizten Artischocken- 
Böden angerichtet. 

*) Eier, Trüffeln und Tafel-Pilze mit Zwiebel¬ 
mus geschwenkt, in Muscheln angerichtet. 

*) Man schneidet die Eier halb durch, legt 
sie auf die flache Seite und schneidet sie schräg 
in Scheiben; zwischen diese steckt man je eine 
Zungen- und Gurken-Scheibe, in Form der Eier 
geschnitten. Gekochtes Huhnfleisch, Schinken, 
Gansleber, Butter und frischen Parmesan - Käse 
stößt man, streicht alles durch ein Sieb, trägt es 
auf geröstete Brotschnitten (croütons) ebenso dick 
wie diese selbst auf, setzt die Eier darauf und 
umspritzt sie mit gehackter Gallerte. — Oeufs 
d la Cumberland ist dasselbe. 

e ) Hartgekochte Eier halbiert, das Gelbe mit 
eingemachtem (potted) Schinken, Pfeffer, Senf, 

01 (oder Butter) und Zitronensaft gestoßen, in 
das Weiße gefüllt, mit Salat angerichtet. 

*) Vergleiche oeufs fareis, Seite 1092. 

8 ) Vergleiche oeufs en filets, Seite 1094. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, 1 TeiL 


®) Hartgekochte Eier mit Fleischfüllsel um¬ 
hüllt, mit zerbrochenen Faden-Nudeln krnstiert, 
gebacken, mit pikanter Sose zu Tisch gegeben. 
— Oeufs ä la Garfield ist dasselbe. 

10 ) Halbierte, hartgekochte Eier werden mit 
Hummerfleisch gefüllt, die obere Hälfte (Fülle) 
mit chaud - froid - Sose überzogen und um einen 
Gemüse-Salat mit Mayonnaise angerichtet. — 
Oeufs d la germaine ist dasselbe. 

M ) Die hartgekochten Eier werden in Schei¬ 
ben geschnitten und in einer Zwiebel-Sose mit 
Zitronen-Schale und Muskatnuß geschwenkt. — 
Oeufs ä la Granville ist dasselbe. 

,4 ) In feine Scheiben geschnitten, schichtweise 
mit Käse und weißer Rahmsose (bechamel) ange¬ 
richtet, mit geriebenem Käse überstreut und im 
Ofen gebräunt. 

13 ) Fein gehackte Tafel-Pilze, Petersilie und 
eine Schalotte in Butter gedünstet, Madeira-Sose, 
Salz, Pfeffer hinzu, noch zehn Minuten langsam 
gekocht, das Ganze durchgestrichen. Die hart- 
- gekochten Eier halbiert, das Gelbe mit frischer 
Butter und süßem Rahm gestoßen, mit Salz, Pfef¬ 
fer und Muskatnuß gewürzt, in das Weiße gefüllt. 
Die Eier werden auf eine gebutterte Schüssel ge¬ 
legt, die Sose darüber gegossen, noch acht Minuten 
in den Ofen gestellt. 

H ) Scheiben von hartgekochten Eiern auf run¬ 
den Brotscheiben; eine ausgegrätete Sardine zu¬ 
sammengerollt, auf das Ei gelegt, feingehacktes 
Ei auf die Mitte der Sardine, eine ausgekernte 
Olive obenauf. 

lS ) Wie oeufs durs au kari (siehe Fußbe¬ 
merkung dazu unter b). 

18 ) Halbiert, mit feingeschnittenen Sardellen 
und feinen Kräutern bestreut, mit sauerem Rahm 
übergossen und durchgekocht. 
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Oeufs durs d la Justine. 

— durs au kari. 

— durs en kromeskis 
(cromesquis). 

— durs ä la maitre d'hötel. 

— durs marines. 

— durs ä la mathurine. 

— durs ä la mayonnaise. 

— durs d la meuniere, 

— durs ä la moscovite. 

— durs ä la Norfolk ,°) 

— durs aux nouüles. 

— durs ä Voseille. 

— durs d la pauvre femme. 

— durs ä la percheronne. 

— durs ä la polonaise. 

— durs ä la regence. 

— durs ä la religieuse. 

— durs en rissoles. 


I Jpartgefodjte @ier mit fyafan=> \ 
fJüttfcX unb SErttffeln, i 
überfüllt. 1 ) I 

— (Ster mit Kart. 8 ) < 

— @ter(» 2 Bürfel) in Sßfann» 
fudjen gerollt, in ©djlag* \ 
teig getand}t, ge&acfen. 3 ) \ 
— (Ster in |>au§l)ofmeifter» j 
Butter gefd)tt)ungen. ? 
— (Ster gebest. 4 ) * 

— (Ster, Puffern unb 3toie- 
bet-SRagout. 6 ) < 

— (Ster mit Sftatjonnaife. 6 ) 

— (Ster mit ®reb§jcf)mannen j 
unb fRäudjerladjS, mit > 
Käfe überlruftet. 7 ) 

—, mit ruffifdjem Salat ge» 
füllte (Sier. 8 ) \ 

—, halbierte unb gebotene < 
@icr* s 

— (Sier mit Rubeln. 10 ) < 

— (Sier mit Sauerampfer, s 

— (Sier natf) armer \ 

fjrauett» 11 )^#. $ 

— Sier mit Kartoffeln unb 
Sftafjmfofe, fmftiert. 18 ) j 
— (Sier, ^untmer, Salj» i 
gurlen unb Sluftern in 
aftatjonnaife. 13 ) < 

— Sier ttadj SRegent» \ 
fdjaft3* 14 )9lrt. s 

— Sier mit SSutter unb 5 

Käfe überzogen. 16 ) > 

5 ; — Sier in gebadenen 3Runb= ? 
\ täfdjdjeit. 16 ) I 


Hard-boiled eggs with. 
pheasant-forcemeat 
and truffles, jellied. 
-boiled eggs with curry. 

— -boiled eggs in dice, 
rolled in pancakes, fried 
in batter. 

— -boiled eggs in maitre 
d'hötel butter. 

-boiled eggs pickled. 

-boiled eggs, oysters 

and onion-ragout. 

-boiled eggs with 

mayonnaise. 

— -boiled eggs with cray- 
fish-tails, smoked sal- 
mon, cheese, baked. 

-boiled eggs stuffed . 

with Hussian salad. 

-boiled eggs divided in 

halfs, baked. 

-boiled eggs w. noodles. 

-boiled eggs w. sorrel. 

-boiled eggs and boiled 

potatoes with cream. 

-boiled eggs w. potatoes 

and cream sauce, baked. 

-boiled eggs, lobster, 

pickled cucumbers and 
oysters in mayonnaise. 

-boiled eggs in the 

regency style. 

-boiled eggs covered 

with butter mixed 
with cheese. 

-boiled eggs filled in 

small patties. 


*) Die Eier werden halbiert, das Gelbe und 
ein Teil des Weißen entfernt, die Höhlung hoch 
mit Fasanbrot (pain de faisan) gefüllt, das ganze 
Ei mit brauner chaud-froid-Soso überzogen, mit 
Trüffel - Scheibchen verziert, mit Gallerte über¬ 
glänzt und angerichtet. — Oeufs d la Justine 
ist dasselbe. 

2 ) a) Man bereitet ein Gemüse von feinge- 
sehnittenen Zwiebeln, weißer Sose und Kari, 
richtet die halbierten Eier in einer tiefen Schüs¬ 
sel an, überschüttet sie schichtweise mit den 
Zwiebeln, b) Eine Kari-Sose wird bereitet, indem 
ein Apfel und eine Zwiebel in Butter geröstet 
werden, Kari-Pulver, Mehl und Wasser hinzu¬ 
gegeben; in diese Sose werden die hartgekochten, 
geviertelten Eier gegeben, heiß gemacht und mit 
einem Reisrand angerichtet. Auch oeufs (durs) 
d Vindienne genannt. 

*) Man schneidet harte Eier in Würfel, bindet 
sie mit weißer Rahmsose (bechamel), gibt davon 
auf kleine Pfannkuchen (pannequets), die man 
rollt, in einen Backteig taucht und ausbäckt. 

*) Hartgekochte, geschälte Eier in Steintopf 
gethan, gewürzter Essig mit einigen Zwiebeln 
wird kochend darüber gegossen; fertig zum Ge¬ 
brauch in drei Tagen. 

•) Mathurin (sprich »Matüräng'«), Mathuriner, 
Trinitarier, Mitglied eines geistlichen Ordens, der 
die Loskaufung gefangener Christen-Sklaven zur 
Aufgabe hatte. —Eine Anzahl Austern in Weißwein 
abgestreift und halbiert. Von einigen Zwiebeln 
mit Matrosen • Sose ein feines Ragout (emince) 
bereitet. Geschnittene Eier, Austern und Zwie¬ 


beln schichtweise in einer Silber-Kasserolle an¬ 
gerichtet. — Oeufs d la mathurine ist dasselbe. 

6 ) Von hartgekochten Eiern das Gelbe heraus¬ 
genommen, mit öl, Essig, Senf, Salz, Cayenne¬ 
pfeffer gestoßen, in das Weiße gefüllt, angerich¬ 
tet, mit einem Salat verziert. 

T ) Hartgekochte, in Scheiben geschnittene 
Eier mit Krebsschwänzen, Räucherlachs undKrebs- 
sose geschwenkt, angerichtet, mit Käse bestreut, 
gebacken. — Oeufs ä la meuniere ist dasselbe. 

8 ) Kalt, auf Lattich angerichtet. 

•) Wie oeufs d la Norfolk (s. d.). 

,0 ) Wie oeufs aux nouilles (s. d.). 

*•) Hartgekochte Eier und gekochte Kartoffeln 
werden zu gleichen Teilen in Scheiben geschnit¬ 
ten, in weißer Rahmsose (bechamel) geschwenkt 
und überkrustet 

**) Die Eier und gekochte Kartoffeln werden 
in Scheiben geschnitten, schichtweise abwechselnd 
mit weißer Rahmsose (bechamel) angerichtet und 
überkrustet — Ferche, eine Landschaft im nörd¬ 
lichen Frankreich, teils zur Normandie, teils zum 
Herzogtum Orl6anais gehörig. 

“) Eiweiß, Hummer und Salzgurken würfelig 
geschnitten, mit Austern in Mayonnaise gebeizt, 
angerichtet und mit den Eigelben umlegt. Vergl. 
oeufs d la polonaise, 

M ) Wie oeufs d la rögence (siehe Fußbemer¬ 
kung dazu unter b). 

18 ) Wie oeufs d la religieuse (s. d.). 

18 ) Man bereitet ein Ragout von den Eiern, 
welches man in die Mundtäschchen füllt Oeufs 
en rissoles ist dasselbe. 
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Oeufs durs ä la Bobert. 


— durs sur röties. 

— durs ä la russe. 

— durs en (sur) sand- 
wich(e)s. 

— durs aux sardines . 


— durs, sauce ä la mou- 
tarde. 

— durs ä la Soubise. 

— durs ä la suidoise. 


— durs ä la sultane. 8 ) 

— durs au veloute. 


— durs au vert-pre. 

— durs en vol-au-vent. 

— ä Veau salee. 11 ) 

— aux ecrevisses. 

— ä VEmilie (Emilia). 


— enveloppes (envelopes). 


— aux epinards. 


^artgc!od£)tc @ter mit fetter 
©ettffofe gefdjtuuttgeit. 1 ) 

— ©ter auf StöftBrot* 
f dritten. 2 ) 

— ©ter mtt§ummer*9tagout 
gefüllt. 3 ) 

— ©ier auf (gtotfdjen) 
(33utter)6rot * Schnitten. 4 ) 

r Streifen t»on ljartgefodjten 
Stern mit Sarbinen Be» 
legt.*) 

|>artgeiodjte Ster mit ©ein- 
fofe. 

— Sier mit Weitem 3n>teBeI* 
imt§. 6 ) 

— Ster mit SKaponnatfe, 
Trüffeln, Surfen uub 
§untmer*91ogen. 7 ) 

—, gefüllte Sier»§ülften mit 
rotem Pfeffer. 

— Sier in ioetfjer Stamm* 
fofe. 

— Sier auf fßeterfilie.®) 

— Sier in 93Iätterteig*§ol)l* 
hafteten. 10 ) 

Soleier. 

Sier mit Äre&Sragout 10 ). 

Sln§geftod|ene ©piegel=©ier 
auf ^albfleif(^*^lö|* 
djeit. 18 ) 

(Sf)iegel*)Sier mit ©igelBett, 
labern, ©arbeiten, Si* 
tueifj Bebeeft:, geBacfen. 14 ) 

Sier mit Spinat. 15 ) 


I Hard-boiled eggs tossed 
with white mustard 
sauce. 

— -boiled eggs on sliced 
toast. 

-boiled eggs stuffed 

;l with lobster-forcemeat. 
\ Egg-sandwiches. 

!; Sardines on slices, cut 
:j lengthways, of hard- 
I; boiled eggs. 
j; Hard-boiled eggs with 
mustard sauce. 
j; — -boiled eggs with white 
puree of onions. 

\ — -boiled eggs with 
s mayonnaise, cucumbers 

5 and lobster coral. 

j Stuffed halves of hard- 
? boiled eggs with red 

s pepper on top. 

5 Hard-boiled eggs sliced in 
\ white sauce with butter 

< and pastry. 

\ -boiled eggs on parsley. 

s-boiled eggs filled in 

\ puff-paste Shells. 

5 Eggs boiled in salt water. 
5 — with erayfish ragout. 

| Shirred eggs on veal-force- 
? meat balls with tomato 

£ sauce. 

( — eggs covered with egg- 
| yolks,eapers,anehovies, 

\ whipped whites, baked. 

) Eggs with spinach. 


*) Viel würfelig geschnittene Zwiebel röstet 
man in Butter, stäubt Mehl daran, gibt ein Glas¬ 
voll Wein und etwas Fleischsaft (jus) zu, dünstet, 
schwenkt etwas Senf und die hartgekochten, in 
Viertel geschnittenen Eier darin. — Oeufs d la 
Bobert ist dasselbe. 

®) Man schneidet die Eier in Scheiben, setzt 
sie auf passende Brotschnitten (röties), belegt die 
eine Hälfte jeder Scheibe mit Sardellen, die an¬ 
dere mit einer halbrunden Trüffel-Scheibe und 
verziert sie mit gehackter Gallerte. 

*) Die Eier der Breite nach halb durchge¬ 
schnitten, die Dotter entfernt und mit Sardellen 
gehackt. In das Weiße ein Hummer- oder Krebs¬ 
ragout mit russischer Sose gefüllt, die Eigelbe 
mit Sardellen durch ein Sieb gestrichen und leicht 
darüber gegeben. 

4 )a)Die dünnen Weißbrot-Schnitten bestreicht 
man mit Mayonnaise und klappt sie zusammen; 
Eier schneidet man in Scheiben, bestreicht sie auf 
einer Seite mit Sardellen-Butter, richtet sie auf 
dieser Seite, zum Teil über einander an und ver¬ 
ziert mit Trüffeln und Gallerte, b) Hartgekochte 
Eier in Scheiben geschnitten, mit gehackter Kresse 
bestreut, zwischen mit Butter bestrichene Weiß¬ 
brot-Schnitten gelegt. 

6 ) Hartgekochte Eier der Länge nach in Schei¬ 
ben geschnitten, mit Sardinen (Sardellen) belegt, 
mit Brunnen-Kresse verziert, mit Röstbrotschnitten 
und Butter zu Tisch gegeben. 

8 ) a) Man schwenkt die geschnittenen Eier 
in einem weißen Zwiebelmus. b) Man dämpft 
Zwiebel-Ringe weich, vermischt sie mit weißer 


Rahmsose (bichamel) und zieht die in Scheiben 
geschnittenen Eier darunter. 

*) Man schneidet hartgekochte Eier halb durch, 
überzieht sie mit Mayonnaise und verziert mit 
Trüffeln, Gurken und Hummer-Rogen. Kleine Brot¬ 
schnitten höhlt man auf einer Seite aus, füllt sie 
mit Geflügelfleisch, Zunge, Gurken und Lattich, 
als Salat zubereitet, macht einen Rand von Ge¬ 
flügelmus ringsum, verziert diesen mit kleinen 
Kugeln von Möhren und Sellerie, setzt die Eier 
in die Mitte und gibt gehackte Dragun-Gallerte 
(aspic) ringsum. 

®) Wie oeufs d la Sultane (s. d.). 

®) Wie oeufs au vert-pre (s. d.). 

10 ) In Scheiben geschnitten, mit Trüffeln in 
weißer Rahmsose (bechamel) geschwenkt, in die 
Hohlpasteten gefüllt. 

11 ) Auch vollständiger: oeufs cuits ä (dans) 
Veau salee. 

12 ) Über verlorenen oder weichen Eiern richtet 
man ein Ragout von Krebsschwänzen, Tafel-Pil¬ 
zen, Trüffeln und Artischocken-Böden an. 

1S ) Ausgestochene Setzeier auf Kalbfleisch- 
Klößchen angerichtet, mit Fleischsaft (jus), wo¬ 
runter Paradiesapfelmus gemischt ist, übergossen. 

“) Man schlägt Spiegel-Eier auf eine Platte, 
gibt eine Masse aus rohen Eigelben, gehackter 
Petersilie, Kapern, Zwiebeln, Sardellen und Eier¬ 
schnee darüber und bäckt sie im Ofen. 

a ) Zum Spinat gibt man Spiegel-, weich und 
hart gekochte und auch verlorene Eier auf ge¬ 
rösteten Brotschnitten (croütons). Meist umlegt 
man das Gemüse mit den Eiern. 
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Oeufs ä Vespagnole. 1 ) 
Oeufs farcis. 

— farcis ä Vallemande. 

— farcis aux anchois. 

— farcis ä la carmelite. 


— farcis aux cepes. 

— farcis aux Champignons. 

— farcis ä la chasseur. 

— farcis en chaud-froid. 6 ) 

— farcis ä la comtesse. 

— farcis ä la Constance. 


— farcis ä la creme. 

— farcis ä la danoise. 

— farcis ä la dauphine. 

— farcis ä la diable. 

— farcis aux epinards. 

— farcis en fricassee. 

— farcis au fromage ä la 
suisse. 

— farcis ä la gentilr 
komme. 1 *) 

— farcis au gras. 


— farcis au gratin. 


(Ster mit 3tei§. 

Gefüllte ßter. 2 ) 

(Ster mit <SetmneK*$üHfeI.*) 

— mit @arbeffett*§üllfet. 4 ) 

— mit güKfel tum Broie&el, j 
Sauerampfer, $eter= 
fifte. 6 ) 

— mit Södjer^iKsett gefüllt. 

— mit S£afel*$il$ett ge* 
füllt.®) 

— mit SBilbfüllfel gefüllt. 7 ) 

(Gefüllte (Sier mit geljaäter 

©allerte. 

(Sier mit ßal&fleifdj^fille \ 
fiberfruftet. 9 ) 

— mit SBürfeln bon ®e* < 

flügeljieifd), Stinten unb \ 

Xafel*?f?il 3 en gefüllt. s 

— mit föaljmfüllfel. 

— mit |>ummer*@alat ge* \ 
füllt. 10 ) 

— mit^u^n* unb Sorbetten* i 
gfüHfel, SJtabeira^Sofe. 11 ) 

— mit fdjarfer gülle. 12 ) \ 

— mit Spinat gefüllt. 13 ) s 

— gefüllt, mit grüaffee* \ 

Sofe. 14 ) 

— mit ®äfe* unb Staunt* \ 
füttfet, truftiert. 15 ) 

— mit S®ilbpafteten*g-ülle. < 

— mit gütte fön | 

fleifdj, £afel=$ilgen, \ 

Bunge. 17 ) \ 

— gefüllt unb überiruftet. 18 ) { 


Eggs with rice. 

Stuffed eggs. 

Eggs with stuffing of 
soaked bread and sea- 

Anchovy eggs. [sonings. 

Eggs stuffed with foree- 
meat of onion, sorrel, 
parsley. 

— stuffed w. mushrooms. 

— stuffed with salpicon of 
mushrooms. [meat. 

— stuffed w. game-force- 

Stuffed eggs with hashed 

aspic-jelly. 

Eggs stuffed with veal- 
forcemeat, browned. 

— stuffed with cubes of 
chicken-meat, ham and 
mushrooms. 

— with cream-forcemeat. 

— stuffed with lobster- 
salad. 

— with chicken- and 
anchovy-forcemat, ma- 

— devilled. [deira sauce. 

— stuffed with spinach. 

— stuffed, fricassee sauce. 

— with stuffing of cream 
and cheese, breaded. 

— stuffed with game- 
patty forcemeat. 

— writh forcemeat of 
chicken, mushrooms 
and tongue. 

— stuffed and browned. 


*) Wie oeufs poches d Vespagnole (s. d.). 

*) Ungarisch töltött tojäs. Mit einer Fülle 
ans den Eigelben, Semmel-Bröseln, Butter, rohem 
Eigelb und gehackter Petersilie. 

*) Hartgekocht, halbiert, das Gelbe mit etwas 
eingeweichtem Mundbrot, Butter, Salz, Pfeffer und 
Muskatnuß gestoßen, zwei ganze Eier und drei 
Eigelbe zugefügt, das Weiße der Eier damit ge¬ 
füllt Der Rest der Fülle mit sauerem Rahm ver¬ 
rührt, in eine flache Schüssel gegossen, die Eier 
hinein, im mäßig heißen Ofen gebacken. 

4 ) Hartgekochte Eier in Hälften geschnitten, 
das Gelbe herausgenommen und durch ein Sieb 
gestrichen, mit Sardellen-Essenz und Butter ge¬ 
würzt, in das Weiße gefüllt, verziert, heiß oder 
kalt zu Tisch gegeben. 

6 ) Halbierte hartgekochte Eier füllt man mit 
einem Füllsel von gehackter Zwiebel, Petersilie, 
Sauerampfer und den Eigelben und bäckt sie im 
Ofen. — Oeufs d la carmelite und oeufs durs d 
la carmelite ist dasselbe. 

e ) Das zerdrückte Gelbe und ein Würfel-Ra¬ 
gout (salpicon) von Tafel-Pilzen bindet man mit 
etwas weißer Rahmsose (bechamel), füllt die hal¬ 
bierten Eier damit, krustiert (paniert) und bäckt 
sie in Fett. 

*) Hartgekochte Eier ausgehöhlt, mit Wild¬ 
füllsel gefüllt, das Stück Eiweiß wieder aufge¬ 
setzt, in Salzwasser gar gemacht. — Oeufs d la 
Chasseur ist dasselbe. 

8 ) a) Yergl. oeufs en chaud-froid. b) Mit 
Ragout von Gansleber und Trüffeln gefüllt, mit 
brauner chaud-froid-Sose überzogen, auf Ringen 
von Ochsen-Zunge angerichtet. 


*) Wie oeufs gratines d la comtesse (s. d.). 

*°) Halbierte hartgekochte Eier werden mit 
Hummer-Salat (salade de homard) gefüllt, mit 
Mayonnaise begossen und verziert. — Oeufs a la 
danoise ist dasselbe. 

ll ) Von hartgekochten Eiern der Länge nach 
ein Drittel abgeschnitten, das Gelbe mit Huhn¬ 
füllsel und Sardellen verrieben, eingefüllt. Eine 
Schüssel mit Füllsel bestrichen, die Eier darauf 
an gerichtet, mit Butter-Papier bedeckt, gar ge¬ 
macht; Madeira-Sose. 

**) Wie oeufs durs d la diable (s. d.). 

ls ) Hartgekochte Eier werden der Länge nach 
halbiert, die Spitzen ausgestochen, mit der ge¬ 
schnittenen Seite auf Brotschnitten gesetzt, von 
oben mit Spinat gefüllt, das Loch mit einer Zungen - 
Scheibe verschlossen. 

14 ) Zur Fülle verwendet man die harten, sowie 
rohe Eigelbe .gehacktes Krebsfleisch, geweichte 
Semmel und Eierschnee. 

15 ) Hartgekochte Eier halbiert, das Gelbe mit 
geriebenem Käse, Rahm (Sahne) und Eigelb ver¬ 
mischt, eingefüllt und überkrustet. 

1# ) Wie oeufs d la gentilhomme (s. d.). 

”) Die hartgekochten Eier werden halb durch¬ 
geschnitten, die Dotter, Zunge, Tafel-Pilze und 
Huhnfleisch gehackt, mit weißer Rahmsose (be¬ 
chamel) gebunden, in das Weiße gefüllt, krustiert 
(paniert) und gebacken. 

l8 ) Mit gewöhnlicher Fülle (siehe oeufs far¬ 
cis) gefüllt, von dieser Fülle etwas auf die Schüs¬ 
sel gestrichen, die Eier darauf angerichtet, mit 
Semmel-Bröseln bestreut und im Ofen Farbe neh¬ 
men gelassen. 
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Ocufs farcis aux huitres . 

— farcis ä Vindienne. 

— farcis ä Vitcdienne. 

— farcis au jambon et aux 
nouillcs. 

—• farcis ä la jardiniere . 

—- farcis ä la Justine.*) 

— farcis ä la lyonnaise. 

— farcis ä la maigre. 

— farcis ä la mayonnaise. 

— farcis ä la mentonnaise. 

— farcis ä la meridionale. 

— farcis ä la milanaise. 

— farcis ä la Montgelas. 

— farcis ä la moscovite. 

— farcis ä la norvegienne. 

— farcis aux nouilles et au 
jambon. 

— farcis ä la Perigueux. 

— farcis au persil. 

— farcis d la polonaüe. 


— farcis ä la rigence. 

— farcis ä la rouennaise. 


@ter mit Puffern gefüllt. 1 ) 

— mit ®arirei§ unb meifjer 
©Dfe gefüllt. 3 ) 

— mit ftüflfel bon Safel* 
Pilsen, ©djalotten unb 
sjkterfilie. 3 ) 

— mit ©djinlett unb Rubeln 
gefüllt. 

— mit §ummer*£füflfel unb 
©emüfe^Umlage. 1 ) 

£ai’tgefodjte (Ster mit gflfan* 
3 -üttfeI. 

(Sier mit ,8toie&el*3ülle. 6 ) 

— mit güüfel bon ©emmel 
unb ©arbetten. 7 ) 

— mit Sftatyonnaife gefüllt. 8 ) 

— mit ©arbetten^üKe unb 
Sljuitfifdj. 9 ) 

— mit Safetytia* unb ,8tt)ie» 
6etmu3 gefüllt. 10 ) 

— gefüllt, fruftiert, $ara* 
bieSapfel^Sofe. 11 ) 

— mit fftagout bon Trüffeln, 
gütige, ©eflügel gefüllt. 13 } 

— mit ruff. ©alat gefüllt. 

— mit ©arbeffen*5ülle. 13 ) 

— mit Rubeln unb gerafftem 
©cfjinEett gefüllt. 

— gefilttt, Srüffel*©ofe. 

— mit fßeterfilie gefüllt. 

— mit ^ütte üon ©emmel» 
S3röfeln, ©djalotten unb 
^arabie§apfelmu§. 14 ) 

— mit ®eflügel*{$üllfel ge*» 
füllt. 10 ) 

— mit DÜcigout bon @nten» 
fletfd) gefüllt. 16 ) 


Eggs stuffed with oysters. 

— stulfed with curried 
riee and white sauce. 

— stuffed with shallots, 
mushrooms, parsley, 
etc. 

— with forcemeat of ham 
and noodles. 

— with lohster-forcemeat, 
gamished with carrots 
and pickled cucumbers. 

Hard-boiled eggs with 
pheasant-forcemeat. 

Eggs stuffed with fried 
onions. 

— with stuffing of bread 
and anchovies. 

— stuffed w. mayonnaise. 

— stuffed with anchovies, 
tunny on top. 

— stuffed with puree of 
mushrooms and onions. 

— stuffed, breaded, tomato 
sauce. 

— stuffed with salpicon of 
truffles, tongue and 
chicken-meat. [salad. 

— stuffed with Russian 

— w. stuffing of anchovies. 

— stuffed with noodles 
and minced ham. 

— stuffed, truffle sauce. 

— stuffed with parsley. 

— with stuffing of bread- 
crumbs, shallots and 
pur£e of tomatoes. 

— stuffed with chicken- 
forcemeat. 

— stuffed with salpicon of 
duck-meat. 


*) Man stößt die Eigelbe mit Butter und Sar¬ 
dellen und vermischt sie mit ebensoviel Fischfiille 
(farce de poisson), gibt abgesteifte und gehackte 
Austern und Tafel-Pilze darunter, füllt die Eier 
damit, verkrustet (paniert) und bäckt sie. 

®) Man halbiert die Eier, reibt das Gelbe mit 
rohem Eigelb, Kari-Pulver und weißer Sose, ver¬ 
mischt es mit Reis, füllt es in das Weiße, kru- 
stiert (paniert) und bäckt die Eier. 

*) Hartgekochte Eier halbiert; das Gelbe mit 
weißer Sose, rohem Eigelb, Salz und Pfeffer ver¬ 
rieben, mit gehackten Tafel-Pilzen, Schalotten und 
Petersilie vermischt, in das Weiße gefüllt; die 
Eier überkrustet (paniert) und gebacken. 

*) a) Mit Hummer oder Krabben in Mayon¬ 
naise gefüllt, mit gebeizten Möhren und Essig- 
Gurken umlegt, b) Hartgekochte Eier halbiert, 
das Weiße mit Gemüse-Salat gefüllt. 

5 ) Wie oeufs durs d la Justine (s. d.). 

®) Man schwitzt und dünstet Zwiebel in But¬ 
ter, mischt das gehackte Eigelb und weiße Rahm- 
sose darunter, füllt die Eier damit, streicht Fleisch¬ 
fülle darüber, überkrustet, bäckt sie. 

0 Mit Semmel-Fülle und Sardellen gefüllt, 
überkrustet (paniert) und gebacken. 

®) Hartgekochte Eier halbiert, mit Salat von 
Sardellen, Räucherlachs, Kapern und Mayonnaise 
gefüllt. — Oeufs d la mayonnaise ist dasselbe. 

*) Wie oeufs d la mentonnaise (s. <L). 


10 ) Ein Tafelpilz- und ein Zwiebelmus mischt 
man untereinander, füllt es in das Weiße der 
Eier, überzieht diese mit Fleischfülle, überkrustet 
(paniert) und bäckt sie. — Oeufs d la meridio¬ 
nale ist dasselbe. 

u ) Die Eier werden auf gewöhnliche Weise 
gefüllt, krustiert (paniert) und gebacken. 

12 ) Mit einem Ragout von Trüffeln. Zunge, Ge¬ 
flügel in Madeira-Sose gefüllt, eingekrustet und 
gebacken. — Oeufs d la Montgelas ist dasselbe. 

13 ) Wie oeufs d la norvegienne (s. d.). 

u ) Hartgekochte Eier halbiert, die Dotter mit 
rohem Eigelb, Semmel-Bröseln, Schalotten und 
Paradiesapfelmus verrührt, in das Weiße gefüllt, 
gar gemacht und mit Semmel-Butter übergossen. 
Vergl. oeufs ä la polonaise. 

1S ) In hartgekochte Eier oben ein runder Ein¬ 
schnitt gemacht, das Gelbe herausgenommen, Huhn¬ 
füllsel hinein gefüllt, das abgeschnittene Eiweiß 
darauf gedeckt, die Eier in heißem Wasser gar 
gemacht; weiße Kraftsose (sauce supreme). — 
Oeufs d la regence ist dasselbe. 

“) Ein Würfel-Ragout (salpicon) von Enten¬ 
fleisch und Tafel • Pilzen, mit Zwiebelmus und 
brauner Sose angemacht, wird in die Eier gefüllt, 
diese werden mit weißer chaud-froid Sose über¬ 
zogen (übersulzt), mit Trüffeln und Eigelb ver¬ 
ziert, auf Brotringen auf einer mit Gallerte be¬ 
gossenen Platte angerichtet. 
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Oeufs farcis ä la royale. 


— farcis ä la russe. 

— farcis, sauce remo(u)lade. 

— farcis ä la ta(r)tare. 

— farcis aux truffes. 

— farcis ä la tyrolienne. 


— farcis ä la varsovienne. 

— farcis ä la Veron . 6 ) 


— farcis a la Villeroi. 

— ä la Feodora. 6 ) 

— ä la fermiere. 9 ) 

— en filets. 

— aux foies de volaillc . 

— frais. 

— en fricassee. 

Oeufs frits. 

— frits ä Vamericaine. 

— frits ä Vanglaise. 

— frits ä la Mayonnaise. 

— frits ä la Berenger 16 ). 


gier mit 2ofeI=$itgett, 
Trüffeln wtb Stafimfofe 
gefüllt. 1 ) 

— mit ©entüfe*@alat ge» 

füllt. 3 ) [@ofe. 

— gefüllt 8 ), 9temolaben* 

— mit bider $otaren*Sofe 
gefüllt. 4 ) 

— mit Trüffeln gefüllt. 

— mit ©eljad: »on Sange, 
©eflügel unb STafet* 
tilgen gefüllt. 6 ) 

— ljalbiert, mit ®abtar ge* 
füllt. 

— mit $ul)nflei)djmu3 ge* 
füllt, auf Slrtifdjoden» 
SSöbett angeridjtet. 

— gefüllt, mit Villeroi-Sofe 
überzogen. 7 ) 

— m. Trüffeln, £afel»5ßil&en 
uttb $arabie§abfel*6ofe. 

@biegel*gier mit §äufdjeit 
bott £eber*9?agout. 

gier in Streifen gefcfjatttett. 10 ) 

— mit ©eflügel=£ebern. 

griffe gier. 

gier mit g , nIafiee*@ofe. 11 ) 

©eOncfcne ©ter. 13 ) 

— gier onf geröftetemScbin* 
!en mit 5ßarabte3apfel* 
mu§. 13 ) [SSrotfdjnitten. 

— gier auf ©cfyinfen* uitb 

— gier auf gebratenen 
Sdjinfen»(Sdjeiben. 14 ) 

— gier auf gefcfjnntsten 
§lrtifd)oden*93öben unb 
^arabie^tyfeltt. 


Eggs stuffed with musli- 
rooms, truffles and 
white cream sauce. 

— stuffed with a vege- 
table salad. [sauce. 

— stuffed, remoulade 

— stuffed with thick 
ta(r)tar sauce. 

— stuffed with truffles. 

— stuffed with hash of 
tongue, chicken-meat 
and mushrooms. 

— cut in halves, stuffed 
with caviar(e). 

— stuffed with pur6e of 
chicken, served on arti- 
choke-bottoms. 

— stuffed, coated with 
Villeroi sauce. 

— with truffles, mush¬ 
rooms and tomato sauce. 

Shirred eg^s with little 
heaps of liver-ragout. 

Eggs filleted. 

— with chicken-livers. 

Fresh eggs. 

Eggs with fricassed sauce. 

Fried eggs. 

— eggs on broiled ham 

with puräe of toma- 
toes. [and toast. 

— eggs on slices of ham 

— eggs on slices of roast 
ham. 

— eggs on fried artichoke- 
bottoms and tomatoes. 


*) Von hartgekochten Eiern ein Drittel abge¬ 
schnitten, das Gelbe mit gehackten Tafel-Pilzen, 
Trüffeln und weißer Rahmsose (bechamel) ver¬ 
mischt, in die Eier gefüllt; letztere hoch ange¬ 
richtet, mit weißer Rahmsose (bechamel) übergos¬ 
sen und gebacken. 

*) Die Eier werden an der Seite ausgehöhlt, 
mit einem Gemüse-Salat gefüllt und auf grünem 
Salat angerichtet. 

s ) Zur Fülle nimmt man die durchgestriche¬ 
nen Eigelbe, Kapern, Sardellen und geräucherten 
Lachs, alles feingeschnitten und mit etwas Ma¬ 
yonnaise gebunden. 

*) Wie oeufs d la ta(r)tare (s. d.). 

8 ) Ein Gehäck (hachis) von Zunge, Geflügel 
und Tafel*Pilzen bindet man mit weißer Rahm¬ 
sose (Mchamel), füllt es in die halbierten hart¬ 
gekochten Eier, überstreicht diese mit Fleischfülle, 
uberkrustet (paniert) und bäckt sie. 

a ) Wie oeufs d la Viron (s. d.). 

*) Mit einem feinen Ragout (salpicon) von 
Huhnfleisch, Tafel-Pilzen, Zunge und Trüffeln ge¬ 
füllt, mit Villeroi- Sose überzogen, krustiert (pa¬ 
niert) und gebacken. 

8 ) Oeufs au miroir d la Feodora ist dasselbe. 

9 ) Wie oeufs au miroir d la fermiere (s. d.). 

10 ) a) Tafel-Pilze und Zwiebel in Streifen ge¬ 
schnitten, geröstet und mit etwas Mehl und Wein 
gedünstet, das in Streifen geschnittene Eiweiß 
und die ganzen Dotter hinzu, geschwungen und 
angerichtet, b) In eine silberne Schüssel schlägt 
man mehrere rohe Eigelbe, gibt einen Löffelvoll 
Cognac und etwas Salz hinzu, läßt fünf Minuten i 


im heißen Ofen kochen, dann abkühlen, schneidet 
die Masse in dünne Streifen, taucht jeden dersel¬ 
ben in einen Pfannkuchen-Schlagteig, bäckt die 
filets in heißem Fett ungefähr zwei Minuten, rich¬ 
tet sie auf gefaltetem Mundtuch (serviette) an 
und verziert mit gebackener Petersilie. 

u ) Wie oeufs farcis en fricassee (s. d.). 

**) Ung. sült tojäs. Gewöhnlich bezeichnet 
man mit oeufs frits die Eier, welche in 01, But¬ 
ter (Fett) oder Schweineschmalz dergestalt ge¬ 
backen worden sind, daß das Gelbe vom Eiweiß 
vollständig umhüllt wird und letzteres eine braune 
Farbe zeigt, ohne daß jedoch das Gelbe hart ge¬ 
worden ist. Mit oeufs frits bezeichnet man aber 
auch gekochte Eier, welche überkrustet (paniert) 
und gebacken sind. 

1S ) Das Ei auf einen Teller geschlagen, das 
Gelbe mit gehacktem Schinken bestreut und in 
Öl auf gewöhnliche Weise gebacken. Kleine ge¬ 
röstete Schinken-Scheiben über Paradiesapfelmus 
angerichtet und auf jede ein gebackenes Ei gesetzt. 

“) Man gibt etwas Paradiesapfel-Sose auf den 
Schinken, ehe man das Ei darauf legt. 

“) Sprich »Berangscheh'«; Älphonee - Marie 
Marcellin Thomas Berenger, ausgezeichneter 
franz. Rechtsgelehrter, geb. 31. Mai 1785 zu Va- 
lence, gest. 1866 in Paris. — Rene Birenger. Sohn 
des vorigen, franz. Politiker, geb. 22. April 1830 
zu Valence. — Artischocken-Böden und Paradies- 
Apfel in Stücke geschnitten, geschwitzt, mit ge¬ 
backenen Eiern belegt. Zwischen die Eier steckt 
man gebratene Schinken-, ringsum legt man Knob- 
i lauchwurst-Scheiben. 
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Oeufs frits au blaue de 
volaille. 

—• frits ä la bordelaise. 


— frits ä la Conde. 


— frits ä la creole. 

— frits ä Vespagmle. 


— frits, farcis ä la Peri- 
gueux . 

— frits ä Vhutle au vert 
(ä la sauce verte). 

— frits au jambon. 

— frits au lard ä la 
Coigny. 

— frits ä la Perigueux. 

— frits, sauce ä Vestragon. 

— frits, sauce italienne . 

— frits,sauce(äla)poivrade. 

— frits, sauce ä la Robert. 

— frits, sauce aux tomates. 

— frits ä la Soubise. 

— frits au vert. 

— frits ä la viennoise. 

— frits ä la zingara. 

— au fromage fondu. 

— au fromage de Gruyere. 

— au fromage ä la lorraine. 

•— ä la Gambetta. 


i ©e&acEene ®ier mit meinem 
©eftfigeljTeUdj. 

— Siet mit tilgen, 9üttb3* 
mar! unb SSorbeaujer 
Sofe. 1 ) 

— Siet mit bon $ßuff» 
bojjnett unb Spinat au* 
gerietet. 3 ) [Sofe. 

— Siet mit $ßaraöie§apfel* 
— Siet mit geröfteten Sdiitt» 
len» unb SBrotfcffeiben unb 
$ßarabieia:pfet=Sofe. 3 ) 

— Siet mit Ragout b. Stöf¬ 
feln u. ©d)in!en gefüllt. 4 ) 
$n Öl gebadeite Siet mit 
grüner Sofe. [len. 6 ) 
Sebacfene Siet auf Sdjin* 

— Siet mit SpecEwürfeln 
| itadj Coigny 7 ). 

| — Siet mit Srüffel*Sofe. 8 ) 

< — Siet mit ©ragun*Sofe. 

< — Siet mit italtenifdbet Sofe. 

\ — Siet mit fßfeffer-Sofe. 

\ — Siet mit brauner gtoie* 
s bel*Sofe. [Sofe. 

> — Siet mit fßatabieSapfel» 

> — Siet mit meinem 3toicbel* 

> mu§. 

? — Ster auf fjkterfilie. 
i — Siet auf SSrotfdjnitten. 9 ) 
i — Siet auf Scf)infen*Sdjetben 
unb geröft. SBrotlruften. 10 ) 
< Siet m. gefdjmolgettem Mfe. 11 ) 
\ — mit Sd)toei§et ®öfe. 

\ — mit $äfe unb Saijite in 
s fßorgeßan-ßäftc^en. 12 ) 

\ Spiegel- unb betlotene Siet 
> auf fRöftbrotfdjiutten mit 
> BtotebelmuS. 18 ) 


Fried eggs with white 
chicken-meat. 

— eggs with mushrooms, 
marrow and Bordeaux 
sauce. 

— eggs on a puree of 
broad-beans and 
spinach. [mato sauce. 

— eggs with brown to- 

— eggs with fried slices 
oi ham and bread, to- 
mato sauce. 

— eggs stuffed w. sapicon 
of truffles and ham. 

Eggs fried in oil with a 
green sauce. 

Fried eggs on ham. 6 ) 

— eggs with fried cubes 
of bacon. 

— eggs with truffle sauce. 

— eggs w. tarragon sauce. 

— eggs with Italian sauce. 

— eggs with pepper sauce. 

— eggs with brown onion 
sauce. 

— eggs with tomato sauce. 

— eggs with white puree 
of onions. 

— eggs on parsley. 

— eggs on slices of toast. 

— eggs on slices of ham 
and bread-crust. 

Eggs with melted cheese. 

— with Swiss cheese. 

— with cream and cheese 
in porcelain-cases. 

Shirred and poached eggs 
on toast with onion 
puree. 


*) Die Eier werden über in öl gebackenen 
Pilzen angerichtet, mit Rindsmark belegt und mit 
Bordeauxer Sose (sauce bordelaise) übergossen. 

®) Auf ein Mus von */* Puffbohnen und l J s Spi¬ 
nat angerichtet, dazwischen geröstete Schinken- 
Scheiben gesteckt; Madeira-Sose nebenbei. 

s ) Man bäckt Schinken-Scheiben in Öl, weicht 
Weißbrot-Schnitten in geschlagenem Ei und bäckt 
sie gleichfalls, richtet die Eier, Schinken und Brot 
an und übergießt sie mit guter Paradiesapfel-Sose. 

*) Man bäckt Eier in Schweineschmalz, ent¬ 
fernt das Gelbe, das noch flüssig sein muß, füllt 
sie mit einem salpicon von Trüffeln und Schinken, 
richtet an und übergießt mit Champagner-Sose. 

5 ) Man erwärmt einige Schinken-Scheiben in 
Madeirawein mit Paradiesapfel-Sose, richtet die 
Eier darauf an und gibt die Sose darüber. 

*) Einfacher: Ham and eggs. 

’) Sprich »Kön(j)i'«; Frangois de Franquetot, 
duc de Coigny, franz. Marschall, gest. 1759. Frische 
Eier bäckt man in Schweineschmalz, richtet sie 
auf gebackenen Brotschnitten an und gibt gebra¬ 
tenen, würfelig geschnittenen Speck und einen 
Tropfen Essig darüber. — Oeufs (au lard) d la 
Coigny ist dasselbe. 

8 ) Verlorene Eier wälzt man in Mehl, bäckt 
sie in Fett, richtet sie auf Brotkrusten an und 
übergießt sie mit Trüffel - Sose. — Oeufs frits , 
sauce d la Perigueux, oeufs frits ä la sauce 
Pirigueux ist dasselbe. Vergleiche oeufs frits, 
farcis ä la Perigueux. 


®) Verlorene Eier in Mehl gewälzt und ge¬ 
backen, auf passenden Brotschnitten (croütons) 
angerichtet; als Umlage (garniture) verwendet, 
auch zu Spinat, Sauerampfer usw. 

10 ) Werden in Öl gebacken, auf Schinken- 
Scheiben und Brotschnitten (croütons) über Para¬ 
diesapfelmus angerichtet. 

“) Geriebenen Schweizer Käse, etwas Wein, 
Petersilie, Zwiebel und Butter rührt man auf dem 
Feuer, bis der Käse geschmolzen ist, schlägt einige 
Eier hinein, rührt sie ab und umlegt die Masse 
mit gerösteten Brotschnitten. 

12 ) Eier mit Rahm (Sahne) und geriebenem 
Käse zerschlagen, in Porzellan-Kästchen gar ge¬ 
macht. Vergl. auch oeufs en caisses d la lorraine. 

u ) a) Ebensoviel verlorene als Setzeier, die 
einen auf eirunde, die anderen auf runde, mit 
Zwiebelmus bestrichene Brotschnitten gesetzt, 
diese mit einem Rand von Paradiesapfelmus ver¬ 
sehen; in die Mitte der Setzeier kleine Trüffel- 
Scheiben, auf die verlorenen Eier ein Streifchen 
gehackte Petersilie gegeben, und die Eier ab¬ 
wechselnd angerichtet, b) Sauerampfermus mit 
Bratwürstchen, verlorenen und Spiegel-Eiern um¬ 
legt. — Zu a) bemerkt ein französischer Schrift¬ 
steller, daß diese Eier ein offenes und geschlosse¬ 
nes Auge darstellten (eine Anspielung auf Gam- 
bettas Gesichts-Zustand), daß aber dieser große 
Volkstribun als Beschützer und Förderer der 
Kochkunst ein wohlwollenderes Andenken ver¬ 
dient habe. 
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Ocufs ä la gentilhomme. 

— ä la Gouffe. 

— ä la gourmand. 

— au gratin (gratines). 

— gratines ä la comtesse. 

— gratines ä l'italienne. 

— gratines ä la siennoise. 

— ä la Henri IV. 

— ä la hollandaise. 

— ä la huguenote. 

— ä Vhuile. 

— ä la jardinüre. 

— au jus d'estragon. 

— au lard ä Vanglaise. 

— ä la lorraine . 

— ä la lune. 

— ä la lyonnaise. 

— ä la marechale. 

— ä la marquise Zierotin. 

— ä la mentonnaise. 


(Ster*Speifen. 

Ster mit 3SiIb})aftetett*güHfel 
gefüllt, überfüllt. 1 ) 

— mit fernerem 9tal)m uttb 

®äfe in Mpfdjen, 
fruftiert. 2 ) [fofe. 3 ) 

— mit 2ad)3 unb ®re&3* 

Überfruftete @ier. 4 ) 

— (Ster, h>etfje ©ofe mit 
SÖIumenfoIjtmtB. 5 ) 

— @ier mit Rubeln. 6 ) 

— (gier mit ißarmefan^äfe 
unb 9?aI)mfo}e. 7 ) 

(gier in Sörtd^eit-gormen. 8 9 ) 

— mit fjoüänbifdjer ©ofe.°) 

— mit §ammelbratenfnft aB 
©ierfudjett gebatien. 10 ) 

— in ®{ftg unb DI. 11 ) 

— mit ©emüfe=@alat ge¬ 
füllt. 12 ) 

— mit 2)ragun=©ofe. 13 ) 

(©piegel*)@ter auf (geröfte- 

tem) ©peef. 

@ier mit Ifäfe, ©pe<f unb 
©aljite, gebaden. 15 ) 

©piegel*@ier mit Sßarutefati- 
ßafe. 

(gier mit in SButter ge- 
beimpften Säbeln. 10 ) 

— in Keinen formen mit 
©arbeflen-Söutter. 17 ) 

SBeidjgefodjtc @ier in feinem 
fRagout mit $arabie3- 
apfeI-@ofe. 

©efüüteföier mttSfjunfifd). 18 ) 


Eggs. 

Eggs stuffed with |ame- 
patty forcemeat, jellied. 

— in cups with sour cream 
and grated cheese, 
browned. [fish sauce. 

— with salmon and cray- 

Browned eggs. 

— eggs, white sauce with 
pur6e of cauliflower. 

— eggs with noodles. 

— eggs with Parmesan 
cheese and cream sauce. 

Eggs in small fiat moulds. 

— with Dutch sauce. 

— with mutton juice 
baked as omelet, rolled. 

— in vinegar and oil. 

— stuffed with a vege- 
table salad. 

— with tarragon sauce. 

Shirred eggs on broiied 

bacon. 14 ) 

Eggs with cheese, bacon 
and cream, baked. 

Shirred eggs with Parme¬ 
san cheese. 

Eggs with onions stewed 
in butter. 

— in small moulds with 
anchovy butter. 

Soft-boiled eggs in sal« 
picon with tomato 
sauce. 

Stuffed eggs with tunny. 


l ) Hartgekochte Eier werden halbiert, mit 
Wildp astete gefüllt, mit brauner c haud-froid- 
Sose überzogen, mit Trüffeln verziert und mit 
Gallerte übergossen. — Oeufs durs d la gentil¬ 
homme ist dasselbe. 

*) Pfännclien (cocottes) mit Butter bestriehen, 
etwas sauere Sahne und ein Ei hineingegeben, 
mit Sahne übergossen, mit geriebenem Käse be¬ 
streut und gebacken. 

*) In Scheiben geschnittene hartgekochte Eier 
und feingeschnittenor, geräucherter Lachs werden 
mit einer Krebs -Rahmsose abwechselnd in eine 
Kasserolle gethan, obenauf Sose, mit Rrebs- 
schwänzen verziert und im Ofen heiß gemacht. 

4 ) Hartgekocht, in Scheiben geschnitten, in 

weißer Rahmsose (oder Paradiesapfel - Sose) und 

Käse geschwenkt, Brotkrumen darüber, gebacken. 

•) Hartgekochte Eier halbiert, das Gelbe mit 
Butter und Kalbfleisch verrieben, eingefüllt und 
überkrustet; eine weiße Sose mit Blumenkohl¬ 
mus dazu. 

8 ) Hartgekochte Eier geschnitten, mit Para- 
diesapfelmns geschwenkt, inmitten von Nudeln 
angerichtet, mit Nudeln bedeckt, mit Käse be¬ 
streut und überkrustet. 

’) Hartgekochte Eier in dicke Scheiben ge¬ 
schnitten; eine Lage hiervon in eine tiefe Schüssel, 
Parmesan-Käse darüber, dann wieder eine Lage 
Eier, wieder Käse und so fort, zuletzt Käse; das 
Ganze mit einer mit wenigen Eigelben gebun¬ 
denen Rahmsose maskiert, mit Brotkrumen be¬ 
streut, Butter obenauf gelegt, gebacken. 

®) Flache Förmchen (tartelettes) mit Butter 
ausgestrichen, ein Ei hineingeschlagen, im Wasser¬ 
bade (au bain-marie) gebacken, gestürzt, über 
Beamer Sose (sauce bearnaise) angerichtet. 

9 ) Verlorene oder weiche Eier. 


10 ) Die Eier roh mit Hammelbratensaft (jus 
de mouton) vermischt, wie ein Eierkuchen (Ome¬ 
lette) in der Pfanne gebacken und aufgerollt. 

“) Die Eier werden sechs Minuten gekocht, 
kalt in dünne Scheiben geschnitten und mit Essig 
und Öl übergossen. 

M ) Vergleiche oeufs farcis ä la jardinüre. 

**) Verlorene Eier oder Eier in Förmchen 
auf gerösteten Brotschnitten angerichtet und ein 
kräftiger Fleischsaft (jus) mit Dragun-Geschmack 
darüber gegossen. 

J1 ) Oder einfacher: Bacon and eggs. 

M ) Die Platte mit Butter ausgestrichen, mit 
Käse und angekochten (blanchierten) Speckstrei¬ 
fen belegt, die rohen Eier darauf, Sahne darüber, 
im Ofen gebacken. Vergl. auch oeufs au fromage 
d la lorraine, Seite 1095. 

lö ) Feingeschnittene Zwiebeln in Butter weich 
gedämpft, mit weißer Rahmsose (bechamel) ge¬ 
bunden, feingeschnittenes Eiweiß darunter ge¬ 
schwenkt, hoch angerichtet, die Dotter durch ein 
Sieb darüber gestrichen, das Ganze mit Blätter¬ 
teig-Schnitten (fleurons) umlegt. 

17 ) Kleine Formen (darioles) werden mit Sar- 
dellen-Butter ausgestrichen, in jedes ein ganzes 
Ei und ein Eigelb gegeben, diese im Wasserbade 
(au bain-marie) soweit gar gemacht, daß die 
Dotter ganz weich bleiben. 

18 ) Menton (mangtong), Mentone (Mangtö'n), 
Stadt im franz. Ddp. Alpes-Maritimes. — Man 
schneidet hartgekochte Eier der Länge nach halb 
durch, entfernt die Dotter, füllt das Weiße mit 
Sardellen, Kapern und Eigelben und legt obenauf 
ein Bündelchen Thunfisch. Dieses bereitet man, 
indem man den Fisch zerblättert und einige solche 
Stückchen mit einem dünnen Sardellen-Streifen 
(feiet d’auchois) umwickelt 
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Oeufs ä la Meyerbeer. 

— d la Midhat Pascha. 2 ) 

— ä la mie de pain. 

— mignons. 

— ä la Mirabeau. 

— ä la Mireille . B ) 

Oeufs au miroir. 

— au miroir ä Vaigre-douce. 

— au miroir ä Valsacienne. 

— au miroir aux anchois. 

— au miroir ä Vanglaise. 

— au miroir aux asperges. 

— au miroir ä la bayon- 
naise. 

— au miroir ä la Bedford. 

— au miroir ä la belle 
Blanche. 

— au miroir ä la Bercy. 0 ) 

— au miroir ä la Cairöli. 


— au miroir aux cepes. 

— au miroir au cervelat. 

— au miroir ä la chätelaine. 

— au miroir ä la chipolata. 

— au miroir ä la ciboulette. 

— au miroir ä la Colbert. 

— au miroir ä la creme. 

— au miroir ä la diable. 

— au miroir aux epinards. 

— au miroir ä Vetudiante. 


@piegel»@ter mit öanimel» 
Vieren. 1 ) 

— »@ier mit gebratenen 
Bfoießeln. 

@ier mit SSrotfrume. 3 ) 

Verlorene (Sier mit Spargel« 
©pi&ert. 

@ter auf ©art§le&er»@djeißen 
unb gfltffefranb. 4 ) 

— auf mit ^aljutammen ge» 
füllten Prüften. 

<3f)icgel*6tev.®) 

— »@ier mitfüfjfauererSofe. 

— »(Ster über §uf)nffeifcf)» 
©efjäd in Sörotfruftcljen. 

— »@ier mit ©arbeiten. 7 ) 

— »Güter mit ©djinfen. 

— »Ster über Spargel. 

— »Güter auf ©djtnfen mit 
$arabie§apfelmu3. 

— »(gier über Seber»<$rMfel. 

— »Güter auf frifdjen©ur!en» 
©djeiben mit Staljmfofe. 

— »Güter mit SBitrftdjen unb 
fßarabte§apfeI»©ofe. 

— »Güter in Störtcfjen» 
gornten mit getrüffeltem 
(pufjnfüKfef. 10 ) 

— »Güier mit £i3cf)er»$ßtf3ett. 

— »Güter auf (Semlattrurft. 

— »(gier auf gefügten Slrti» 
fdjoden'SBöbert. 11 ) 

— »Güter mit Sßürfidjen» 
Umlage. 

— »(gier mit ©djnittfaudj. 

— »(gier mit Colbert-6ofe. 

— »®ier mit SRaTpn über» 
Qoffen. 

— »(gier mit S5utter»@ofe 
unb Güffig. 12 ) 

— *@ier mit (Spinat. 

— »(gier um ein Ragout öott 
£ammeI» s JJtereu unb 
Trüffeln augerlcfjtet. 


Shirred eggs with mutton- 
kidneys. 

— eggs with fried onions. 

Eggs with bread-crumbs. 

Poached eggs with aspa- 
ragus-tips. 

Eggs on goose-liver with 
lorcemeat-border. 

— on crusts filled with 
cocks-combs. 

Shirred eggs. 

— eggs, sour-sweet sauce. 

— eggs on hashed ducken 
in bread-crnsts. 

— eggs with anchovies. 

— eggs with ham. 8 ) 

— eggs on asparagus. 

— eggs with ham and 
puree of tomatoes. 

— eggs on a layer of 
liver-forcemeat. 

— eggs w. sliced cucum- 
bers and cream sauce. 

— eggs with sausages 
and tomato sauce. 

— eggs in small moulds 
with truffled chicken- 
forcemeat. 

— eggs with mushrooms. 

— eggs on cervelas. 

— eggs on stuffed arti- 
choke-bottoms. 

— eggs with chipolata 
gamishing. 

— eggs with chives. 

— eggs w. Colbert sauce. 

— eggs with cream. 


*) a) Setzeier umlegt man mit halbierten, 
auf dem Roste gebratenen (grillierten) Hammel- 
Nieren und gibt auf letztere etwas Paradiesapfel- 
Sose. b) Eier werden auf der Schüssel gebacken, 
mit Hammel-Nieren, die auf Spießchen geröstet 
wurden, umlegt und mit Trüffel-Sose begossen, 
c) Brotschnitten werden mit Gansleber-Scheiben 
belegt, auf diese legt man aasgestochene Setzeier; 
dazu eine Madeira-Sose. 

*) Türkischer Staatsmann, geh. 1825 in Bul¬ 
garien, gest. in der Verbannung in Tarif (Arabien) 
am 8. Mai 1884 infolge der Entbehrungen, die er 
erdnlden mußte. 

®) Weiße Brotkrume weicht man in Milch, 
verrührt sie gut, schlägt die nötigen Eier dazu 
und bäckt das Ganze. 

*) Wie oeufs poches ä la Mirabeau (s. d.). 

®) Wie oeufs poches ä la Mireille (s. d.). 

6 ) Auch Setzeier, Eier auf Butter, franz. 
oeufs sur (le) plat genannt, welche in einem 
Stück oder ausgestochen auf Brotschnitten zu 
Tisch gegeben werden. 


— eggs with butter sauce 
and vinegar. 

— eggs with spinach. 

— eggs around a ragout 
of mutton-kidneys and 
truffles. 

*) Man streicht die Schüssel mit Butter aus, 
streut feingeschnittene Sardellen darüber, schlägt 
die Eier darauf und bäckt sie im Ofen. 
a ) Oder: Sam, and eggs. 

9 ) Oeufs d la Bercy ist dasselbe. 

1# ) Benedetto Cairoli, italienischer Staatsmann, 
geh. 1826 in Pavia, gest. 8. Ang. 1889 in Neapel. 
— Man streicht kleine Formen (tartelettes) mit 
getrüffeltem Huhnfüllsel aus, läßt dieses gar 
werden, schlägt in jede Form ein Ei nnd läßt 
dieses im Wasserbade (au bain-marie) gar wer¬ 
den. Man stürzt die Förmchen and überzieht sie 
mit Paradiesapfel Sose. 

ll ) a) Man richtet die Eier auf einem Gehäck 
von Geflügel-Lebern an und umgibt sie mit einem 
Ring von Paradiesapfelmus. b) Man füllt ArtJ- 
schocken-Böden mit Wildmus, setzt auf jeden eiu 
ausgestochenes Ei, gibt Madeira-Sose darunter. 

ia ) Setzeier bäckt man auf beiden Seiten, 
bräunt etwas Butter in der Pfanne, gibt einen 
Tropfen Essig dazu, gießt die Butter über die 
Eier und richtet an. 
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Oeufs au miroir ä la 
fermüre. 

— au miroir au gratin. 

— au miroir aux herbes. 

— au miroir au jambon de 
JBayonne. 

—• au miroir ä la Jockey- 
Club. 

— au miroir ä la Jules 
Janin. 

— au miroir au jus. 

— au miroir au lard. 

— au miroir ä la lorraine. 

— au miroir ä la Meyer¬ 
beer. [Pascha. 5 ) 

— au miroir ä la Midhat 

— au miroir ä la mode de 
Monaco.*) [dav(iqu)e . 5 ) 

— au miroir ä la mol - 

— au miroir ä la mon- 
tagnarde. 

— au miroir ä la Man- 
targis. 

— au miroir ä la mousque- ? 

faire. j 

— au miroir ä la natio- j 

nale . 9 ) \ 

— au miroir ä la negus. s 

— au miroir aux oignons. ? 

— au miroir ä VOmer- ? 

Pacha. | 

— au miroir ä Voseüle. j 

— au miroir au parmesan < 

(ä la Parme). < 

— au miroir ä la pauvre j 

femmc. s 

— au miroir älapecheuse 1 "). > 

— au miroir ä la persane. ? 

— au miroir ä la Philipps- \ 

bourg. i 


©ptegel»(5ter mit §5ufd)en 
öott Sebctf^Jtagout. 1 ) 

— »gier überfruftet. 

— »gier mit Kräutern. 

— »gier auf SSapomter 

©cpinfeit. 

— »gier um ein 9tagout bou < 
fö'alblnieren u. Srüffeht. j 

— »gier auf ©aulfeber» ; 

Schnitten. s 

— »gier mit £5ratenfaft. 

— »gier mit ©peil. 

— »gier mit ©djnittfaudj. 

— »gier auf gaulieber» j 
©Reiben. 2 ) [.gtmebeKn. ? 

— »gier mit gebratenen < 

— »gier über biefem $ava» 

bielapfelfaft. [ben. 

— »gier auf ®ürbil»©cpet» 

— »gier mit ®alb!nieren, 

Safei»ipii 5 en unb SBürft» ? 
djen. 6 ) e 

— »gier um ein Ragout bon \ 
@eflügel»£eber, gütige ? 
unb $£afet»$tl 3 en. 7 ) i 

— »gier mit gttnebeln unb 5 

$aminel»9Herett. 8 ) > 

— »gier mit Trüffeln unb \ 
$arabtelapfel»©ofe. i 

— »gier mit ©eflügel» ] 
^rufteln bagttiifdjeu. 10 ) s 

— »gier mit groiebeht. < 

— »gier mit gebratenen < 

gtoiebefa. I 

— »gier mit Sauerampfer, J 

— »gier mit geriebenem i 

$armefatt»$äfe. < 

— »gier mit geröfteten < 

@emmel»3®ürfeln unb \ 
fpanifcfjcr ©ofe. 11 ) s 

— »gier über DIfarbinen. 5 

— »gier über geröfteten, mit > 

gapenne»^5feffer beftreu» i 
ten gtt)iebeln. 18 ) j 

— »gier auf gelobtem < 

gleifdjfüüfei. 14 ) > 


-Eggs- 

Skirred eggs with little 
keaps oi liver-ragout. 

— eggs browned. 

— eggs witk kerbs. 

— eggs on Bayonne ham. 

— eggs around a ragout 
of kidneys and truffles. 

— eggs on slices of goose- 
liver. 

— eggs with meat-gravy. 

— eggs witk bacon. 

— eggs witk chives. 

— eggs on goose-liver 
toast. 

— eggs with fried onions. 

— eggs on tkickened 
tomato juice. [kin. 

— eggs on slices of pump- 

— eggs with calf’s-kid- 
neys, mushrooms and 
sausages. 

— oggs around a ragout 
ot chicken-liver, tongue 
and mushrooms. 

— eggs with onions and 
mutton-kidneys. 

— eggs with truffles and 
tomato sauce. 

— eggs with croquettes of 
chicken or game. 

— eggs with onions. 

— eggs with fried onions. 

— eggs with sorrel. 

— eggs with grated Par¬ 
mesan cheese. 

— eggs with cubes of fried 
bread and Spanish 
sauce. 

— eggs on sardines in oih 

— eggs on fried onions 
seasoned with Cayenne 
pepper. 

— eggs on a layer of 
forcemeat. 


x ) Häufchen von Geflügel-Lebern mit gehack- 8 ) Von feingeschnittenen Zwiebeln und Harn¬ 
ten Zwiebeln und Tafel-Pilzen richtet man zwi- mel-Nieren bereitet man ein Ragout mit weißer 
sehen den Gelben einer Schüssel Spiegel-Eier an. Rahmsose (bechamel) und gibt davon kleine Häuf- 
*) Vergleiche Fußbemerkung zu oeufs d la chen zwischen die Dotter einer Schüssel Setzeier. 
Meyerbeer, Seite 1097 unter c). 9 ) Oeufs d la nationale ist dasselbe. 

*) Wie oeufs d la Midhat Pascha (s. d.). 10 ) Man schlägt zwei Spiegel - Eier auf die 

4 ) Oeufs d la mode de Monaco ist dasselbe. Platte, legt ein Geflügel- oder Wildkrustchen (cro- 
») Oeufs d la moldav(iqu)e ist dasselbe. quette) dazwischen und gießt eine Trüffel-Sose 
®) Um ein erhaben angerichtetes braunes Ra- (sauce d la Perigueux) ringsherum, 
gout (salpicon) von Kalbsnieren und Tafel-Pilzen ”) Mit gerösteten Semmel-Würfeln überstreut, 
legt man einen Kranz von geschälten Würstchen mit spanischer Sose begossen, 
und um diese ausgestochene Spiegel-Eier. Oeufs 12 ) Wenig gebräuchlich: pecheresse. 
d la montagnarde ist dasselbe. 1S ) Man röstet Zwiebeln braun, überstreut sie 

*) Ein Ragout von Geflügel-Leber, Zunge und mit Cayenne-Pfeffer, schüttet sie auf die Schüssel, 
Tafel-Pilzen, in Stifte (en julienne) geschnitten gibt die fertigen Eier darüber und umlegt mit 
und mit weißer Rahmsose (bechamel) gebunden, gebackener Petersilie (persil frit). Oeufs d la 
richtet man hoch an, übergießt es mit Mornay- persane ist dasselbe. 

Sose, streut Käse darüber und überkrustet es. “) Philippsburg,Stadtimbad.KreisKarls- 
Ringsherum legt man ausgestochene Spiegel-Eier, ruhe. — Gut gewürzte, gekochteFleischfülle streicht 
die man mit einem Ring von Paradiesapfelmus man auf eine Schüssel, schlägt frische Eier dar¬ 
verziert. Oeufs d la Montargis ist dasselbe. über und bäckt diese im Ofen. 
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Oeufs au miroir d la 

Philippsbourg en maigre. 

— au miroir ä la piemon- 
taise. 

— au miroir ä la provengale. 

— au miroir ä la provir 
dence. 

— au miroir ä la Rossini.**) 

— au miroir aux sardines. 

— au miroir aux saucisses. 

— au miroir ä la Savarin. 


— au miroir ä la savoisienne. 

— au miroir aux tomates. 

— au miroir ä la Trou- 
betzTcoy. 

— au miroir ä la Turbigo. 

— au miroir ä la Vander- 
bilt. 

—-au miroir ä la venitienne 
(ä la mode de Venise). 

— miroites. 6 ) 

— ä la mode de Caen 9 ). 

— ä la mode de Magenta. 

— ä la mode d'Orleans 
Club. 

— ä la mode de Parme ou 
au parmesan. 

— ä la moelle (de boeuf). 
Oeufs mollets. 13 ) 

— mollets ä la bechamel. 

— mollets en bette vue . u ) 

— mollets ä la Berlioz. 


— mollets au beurre 
d’anchois. 

— mollets au beurre veri. 


\ 6jnege!»(Ster auf gefodjtem 
gifcfifüttfel. 1 ) 

\ — »@ier auf ®äfe»©djnitten 
J mit Staunt. 2 ) 

| — »Gcter mit in Öl geröfte» 
\ ten SßarabieSsSipfeln. 3 ) 
s — »Geier im ®ran§ um mit 
5 £)ammel»$ßieren gefüllte 
s ®artoffe!mu§»9tmge. 4 ) 

> — »Eier auf ©anSleber mit 
? 3ftabeira»©ofe. 

\ — »@ter auf ©arbitten. 

? — »gier mit SBratwürftcfjen. 

< — »gier in Gingen toon 

\ ©djnepfett» unb ©eftfigel» 
güttfe!. 6 ) 

> — »(Ster auf tilgen... 

> — »gier m.$arabie§*8if)feln. 
? — »gier auf mit getrüffelteni 
i SBiIbmu§ gefüllten Sirii» 
( fdjoden»35öbett. 

i —- »gier mit geröfteten 
\ Sßürftdjen umlegt. 

\ — »gier mit ^feffer»©döoten f 

> $arabte§»$$>fe!n, gar» 
l ueelen, 9Kabeira»@ofe, 

? — »gier über ©arbetten, 
i ^feffer»@d)oten unb $ßa» 
| rabie3»$:pfeltt. 7 ) 

> — »gier, ©e&eier. 

| gier mit fpatttftfjett $wtc&e!tt. 
\ — auf mit ®re&fen unb 
? ©bärge! gefügten SBrot» 

| Iruften. 10 ) 

< — in einem rotbraunen 

< ^5arabie§abfe!mu§ mit 
s ©arbetten»©treifen. 

s — mit geriebenem parate* 

\ fan»Käfe gebaden. 11 ) 

\ — mit 9tinb§marf. 12 ) 

Sßetdjgefodjte gier, 
s — gier mit meiner Sfta^mfofe. 
s — gier in Harer ©allerte. 

( — gier über würfelig ge» 

\ frfjnittenen ©teittpügen 

> unb 3£eb!jul)nf!eifd). 

> — gier mit warmer ©ar» 

? betten»95utter übergoffen. 

( — gier auf S3rotfdjnttten 
' mit grüner S3utter»©ofe. 


Shirred eggs on a layer 
of fisb-forcemeat. 

— eggs on slices of clieese 
with cream. 

— eggs with, tomatoes 
fried in oil. 

— eggs around rings of 
mashed potatoes filled 
with mutton-kidneys. 

— eggs on goose-liver 
with madeira sauce. 

— eggs on sardines. 

— eggs with sausages. 

— eggs in forcemeat-rings 
of snipe, chicken and 
goose-liver. 

— eggs on mushrooms. 

— eggs with tomatoes. 

— eggs on artichoke-bot- 
toms stuffed with truf- 
fled puree of game. 

— eggs garnished with 
broiled sausages. 

— eggs with green pep- 
pers, tomatoes, shrimps, 
madeira sauce. 

— eggs on a layer of sar¬ 
dines, peppers and to¬ 
matoes. 

— eggs. 

Eggs with Spanish onions. 

— on bread-crusts filled 
with crayfish and 
asparagus. 

Plattered eggs in red-brown 
semi-fluid of tomato- 
pur6e and anchovies. 

— with grated Parmesan 
cheese, baked. 

— with marrow. 

Solt(-boiled) eggs. [sauce. 

— eggs with wlnte cream 

— eggs in aspic-jelly. 

— eggs on a layer of 
mushrooms and par- 
tridge-meat. 

— eggs with hot anchovy- 
butter poured over. 

— eggs on toast with 
green butter sauce. 


*) Man streicht ein gekochtes Fischfüllsel auf 
die Platte und schlägt die Eier darauf. 

*) Die gebutterte Schüssel belegt man mit 
Käse-Schnitten, setzt die Eier darauf, gießt etwas 
Sahne darüber, bestreut sie.mit Käse und bäckt sie. 

*) Halbierte Paradies-Apfel in Öl geröstet, mit 
gewiegter Petersilie bestreut; auf jede Paradies¬ 
apfel-Hälfte ein ausgestochenes Setzei gelegt. 

*) Wie oeufs d la providence (s. d.). 

6 ) Vergl. auch oeufs ä la Rossini. 

6 ) Von Schnepfe und ihren Eingeweiden 
(Schnepfendreck), Huhnfleisch, Gansleber und Ei 
bereitet man eine Fülle, macht davon Ringe auf 
eine gebutterte Schüssel, schlägt in jeden Ring 
ein rohes Ei, bäckt dieses im Ofen. 


’) Alles wird in Würfel geschnitten und mit 
etwas Öl erhitzt. 

8 ) Wenig gebräuchlich; gebräuchlicher: oeufs 
au miroir, oeufs sur (le) plat. 

®) Vergl. Seite 525, Fußbemerkung 2. 
l0 ) Wie oeufs poches d la mode de Magenta. 
“) Man bestreicht die Schüssel dick mit But¬ 
ter, streut ganz fein geriebenen Parmesan-Käse 
darüber, schlägt die Eier darauf, überstreut diese 
mit fein geriebenem Käse und Butter-Stückchen, 
bäckt im Ofen. 

,2 ) Siehe dass, auch unter Entremets Sucres. 
13 ) Man kann auch sagen: Oeufs d la coque, 
oeufs ä la mouillette. 

w ) Wie oeufs en belle vue (s. <L). 
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Ocufs mölUts ä la borde- 
laise. 

— mottets ä la boulon- 
naise. 1 2 ) 

— mollets ä la bourguig- 
norme. 

— mollets ä la bruxeüoise 
ou aax choux de 
Bruxelles. 

— mollets ä la catalane. 

— mollets ä la Chantilly. 

— mollets ä la chasseur. 


— mollets äla chicoree endive. 

— mollets aux choux-raves 
ou ä la puree de choux- 
raves. 

— mollets ä la comtesse. 


— mollets ä la creme. 

— mollets ä la creme de 

perdreaux. 

— mollets ä la dauphine. 

— mollets ä la Dubois. 


— mollets ä la duchesse. 

— mollets ä la DuguescUn 
(du Guesclin). 

— mollets aux ecrevisses. 

— mollets aux epinards. 

— mollets aux epinards, 
gratines. 

— mollets ä la frangaise. 

— mollets au gratin. 


i 2Beicfyge!odjte (£ier mit 

> SSorbcaujer ©ofe. 

\ — gier um eiuett ©afat bott 

> Sölumenfoljl u. $rebfert. 3 * ) 
\ — (5ier auf 3tül>rei(ern) in 
j £eig!rufttf)en. 3 ) 

> _ ©i cr ciuf s Jtofeu!of)I, mit 

< 3iofenfoi)I bebedt, über* 

\ fruftet, gebacfeit. 

— Geier um ein Krabben* 

> Stagout.*) 

> — gier auf gtoiebelmuS in 
\ Seigranö. 5 * ) 

< — gier auf mit ifaftanien* 

< mu§ bermif^tent 2ßilb» 
s mu3. 

\ — gier mit gnbibien. 

| — gier um ®of)Irabimu§ 

> mit geröfteten ©peef* 

> tbürfeiu. 

I — gier auf geröfteten SBrot* 
i fdjuitten mit 9taI)mfofe 
i unb ßäfe.°) 

\ — gier mit Stafjmfcfe. 

\ — gier auf Unterlage bon 

\ fReb^ufjnffeif^muS. 7 ) 

\ — gier fruftiert, aB Umlage 
j p einem Strtifdjocfen* 
i mu§. 8 ) 

> _ ®j e r in $ummeif3@djaten 

< mit #umnterfteifcf|*$83fir* 
\ fein. 9 ) 

j — gier fruftiert, auf 3lrti* 

> fdjocfentuul angericfytet. 10 ) 
? — gier auf mit ®reb3vagout 
i gefüllten 33roifruften. u ) 

| — gier mit ßrebSragout. 12 ) 
| — gier mit ©binat.* 3 ) 
s — gier mit Spinat, über* 

> fruftet. [gout. 14 ) 

> - - gier auf braunem 3ta* 

\ — gier überrruftet. 


Soft(-boiled) eggs with 
Bordeaux sauce. 

— eggs around a salad of 
cauliflower,crayfish ,etc. 

— eggs on scrambled eggs 
in patty-cases. 

— eggs on Brussels 
sprouts, covered with 
Brussels sprouts, brea- 
ded, baked. 

— eggs around a ragout of 
crabs. 

— eggs on puree of onions 
in a paste border. 

— eggs on puree of game 
mixed with pur6e of 
chestnuts. 

— eggs with endives. 

— eggs around a pur6e of 
lconl-rabies with fried 
bacon cut into dice. 

— eggs on toast(ed sip- 
pets) with cream sauce 
and cheese. 

— eggs with cream sauce. 

— eggs on partridge- 
cream. 

— eggs dipped in Villeroi 
sauce, fried, uround a 
puree of artichokes. 

— eggs in lobster-shells 
with lobster-meat cut 
dice-shaped. 

— eggs crusted, served 
on puree of artichokes. 

— eggs in small bread- 
crusts filled with cray- 
fish-ragout. 

«— eggs with crayfish. 

— eggs with spinach. 

— eggs with spinach, 
browned. 


5 — eggs onabrown ragout. 
1 — eggs browned. 


1 ) Seltener boulonaise und boulenoise (ßou- 
logne , franz. Stadt); boulnois, boulnoise aus Bou- 
logne-tur-Mer. 

2 ) Um einen Salat von Blumenkohl, Muscheln, 
Krabben und Krebsschwänzen mit Senf, gehackter 
Petersilie und Kerbel. 

*) Rührei(er) mit Spargel-Spitzen und Trüffel- 
Scheiben in Teigkrustchen gefüllt, obenauf weiche 
Eier gelegt. 

*) Weichgekochte Eier mit Krabben-Sose be¬ 
gossen, im Kranz angerichtet, ein Krabben-Ra- 
gout in die Mitte; ringsherum mit Fischfülle ge¬ 
füllte Brotkrusten. 

*) Mit Rahm (Sahne) verkochtes Zwiebelmus 
ln einem Teigrand angerichtet, die weichgekoch¬ 
ten Eier darüber; über jedes Ei ein Löffelvoll 
Paradiesapfel-Sose. 

•) Weichgekochte Eier auf gerösteten Brot¬ 
schnitten angerichtet, mit weißer Rahmsose (be- 
chamel), unter die man geriebenen Käse gezogen 
hat, übergossen und krustiert. — Vergl. auch oeufs 
d la comtesse. 

7 ) Eine zarte, rohe Rebhuhn-Fülle richtet man 

auf einer silbernen Schüssel an, macht sie im 


Wasserbade (au bain-marie) gar, legt obenauf 
die weichen Eier und steckt große Trüffel-Schei¬ 
ben dazwischen. 

*) Die Eier in Villeroi- Sose getaucht, in ge¬ 
riebener Semmel gewälzt, gebacken, im Kranz 
um ein Artischockenmus angerichtet. Vergleiche 
oeufs mollets d la duchesse. 

®) Hummerfleisch schneidet man würfelig, ver¬ 
mischt es mit Kari-Sose, füllt es in die Schalen 
des halbierten Hummers, legt weiche Eier darauf 
und träufelt Hummer-Butter darüber. 

1# ) Mit weißer Sose überzogen, in geriebener 
Semmel gewälzt, gebacken, auf Artischockenmus 
angerichtet. Vergl. oeufs mollets d la dauphine. 

11 ) Ein mit Kari-Sose bereitetes Krebsragout 
füllt man in kleine Brotkrusten, legt auf jede 
Kruste ein weiches Ei und übergießt mit Paprika- 
Rahmsose (bichamel au poivre rouge). 
w ) Vergleiche oeufs aux ecrevisses. 

1S ) Vergleiche oeufs aux epinards. 
u ) Weichgekochte Hühner- und Kiebitz-Eier 
werden auf einem mit brauner Sose angemachten 
Ragout von kleinen Zwiebeln, Hahnkämmen und 
Hahnnieren angerichtet. 



Oeufs. 


(Sier=©peifen. 


Eggs. HOI 


Oeufs mollets ä Vitalienne. 

— mollets ä 2a mode de 
Nancy ou ä la nan- 
ce(i)enne. 

— mollets ä la mode de 
Nantua. 9 ) 

— mollets ä la Montgelas. 

— mollets ä la napolitaine. 

— mollets ä VosezUe. 

— mollets ä Vostendoise ou 
ä la mode d'Ostende. 

— mollets ä la parisienne. 

— mollets aux poireaux. 

— mollets ä la provengale. 

— mollets ä la puree de 

eeleri. 

— mollets ä la puree de 
marrons. 

— mollets ä la puree de 
perdreaux. 

— mollets ä la Raphael. 

— mollets ä la ravigote 

chaude. 

— mollets ä la reine. 

— mollets ä la royale. 

— mollets ä la Sydney. 

— moUets ä la turque 

— mollets ä la Vatel. 

— mollets ä la Verdi. 


Söeidjgefodjte (Sier auf 
mit ©^infertatSdjetBen. 1 ) 

— (Sier mit ©att§Ic6ermu» 
gefüllt, mit $roie&elmu3 
überzogen, gebatfen. 2 ) 

— (Ster mit ®rebSragout. 

— Ster mit Montgelas- 4 ) 
Sißgout gefüllt, über» 
fruftet, gebacfett. 

— (Sier mitßrammetSbögetn 
uttb Rubeln itt Sorten» 
formen gebaäeu. 5 ) 

— (Sier um Sauerampfer. 

— (Sier in einem Seigranb 
mit 2luftern»9lagout. 

— (Ster in Slrtifdjocfen» 
SSöben mit weiter ©ofe. 6 ) 

— <Sier mit Saud}. 9 ) 

— (Ster mit ©d)in!ett über 
5ßarabte3*$pfelit. 

— (Ster im ®ran$ um ein 
©elferiemu§. 

— (Sier um ®aftanienmn§. 

— (Sier um ein Siebten» 
nut». 

— (Ster mit ©arbet(en*©ofe 
unb Ärebäfdftoangen. 8 ) 

— (Sier mit warmer SBürg* 
fofe. 

— (Sier mit $u$nf[eif<§» 
mu§. 9 ) 

— (Sier über einem Ütagout 
bon Trüffeln unb ,8unge, 

— Sier mit ©ofe bon Srcie» 
beln unb ®ari. 10 ) 

— (Sier auf 9iei§ mit Sßara» 
bie§apfei»©ofe. 11 ) 

— Sier in ®ruftdjen mit 
Safel^itgen u. Bunge. 12 ) 

— (Sier auf BttnebelmuS mit 
2 afer=f}$ilaen. 18 ) 


Soft(-boiled) eggs on 
Italian rice with ham. 

— eggs stuffed with puree 
of goose-liver, coated 
witn puree of onions. 

— eggs with ragout of 
crayfish. 

— eggs stuffed with Mont¬ 
gelas ragout, breaded, 
fried. 

— eggs with fieldfares 
and noodles in moulds, 
baked. 

— eggs around sorrel. 

— eggs in a paste-border 
with ragout of oysters. 

— eggs in artichoke-bot- 
toms with white sauce. 

— eggs with leeks. 

— eggs with ham on to- 
matoes. 

— eggs garnished around 
a puree of celery. 

— eggs around a pur6e of 
cnestnuts. 

— eggs around a puree of 
partridge. 

— eggs with anchovy 
sauce and crayfish-tails. 

— eggs with hot ravigote 
sauce. 

— eggs with pur6e of 
cmcken. 

— eggs on a ragout of 
truffles and tongue. 

— eggs with sauce of 
onions and curry. 

— eggs on rice with to- 
mato sauce. 

— eggs in crusts with 
mushrooms and tongue. 

— eggs on pur6e of onions 
with mushrooms. 


*) Reis mit Paradiesapfelmus und Käse ver¬ 
mischt, mit gerösteten Schinken-Scheiben belegt, 
die Eier darüber. 

*) Man spritzt Ringe von Fleischfülle auf die 
Schüssel, macht sie gar und richtet die Eier dar¬ 
auf an. Oeufs d la mode de Nancy ist dasselbe. 

*) a) Man richtet die Eier über einem Krebs¬ 
mus (coulis d’ecrevisses) an und legt auf jedes 
ein Streifehen in Essig eingemachten roten Pfef¬ 
fer. b) Man füllt Teigkrusten mit Krebsragout, 
richtet die Eier darauf an, gießt Krebssose darüber. 
Oeufs ä la mode de Nantua ist dasselbe. 

*i Ragout von Trüffeln, Zunge, Tafel-Pilzen 
und Huhnfleisch in Madeira-Sose. 

*) Krammetsvögel und weichgekochte Eier 
schichtweise mit Nudeln in eine Form gefüllt, 
gebacken, gestürzt; Paradiesapfel-Sose. Oeufs d 
la napolitaine ist dasselbe. 

*) Von gehackten Tafel-Pilzen und Trüffeln 
bereitet man mit weißer Sose und Cognac eine 
Sose, welche man über die in Artischocken-Böden 
angerichteten Eier gießt. 

*) Lauch gedämpft, über Rahmsose mit Käse 
angerichtet, weichgekochte Eier aufgelegt, mit 
Sose übergossen und überkrustet. 


*) Man übergießt die weichgekochten Eier mit 
weißer Rahmsose (bechamel), worunter viel Sar- 
d ?llen-Butter gerührt ist, und steckt zwischen die 
Eier große Krebsschwänze. 

8 ) a) Gehackte Tafel-Pilze kocht man einige 
Minuten mit weißer Rahmsose (bechamel), streicht 
diese durch ein Sieb und verdünnt damit ein Huhn¬ 
fleischmus, welches man über weichgekochte Eier 
gießt, b) Weichgekochte Eier auf einem mitTrüffel- 
und Zungen-Scheiben besteckten Huhnfleischmus. 

I0 j Die Eier übergießt man mit einer Sose aus 
feingeschnittenen Zwiebeln und Kari-Sose. Zwi¬ 
schen die Eier steckt man in Form von Hahn¬ 
kämmen ausgestochene Brotscheiben. 

M ) Weichgekochte Eier auf Reis mit Zwiebel, 
Sahne, Eigelb und Paradiesapfelmus; Trüffel-Sose 
darüber gegossen. 

M ) In Krüstchen gibt man ein Würfel-Ragout 
(salpicon) von Tafel-Pilzen und Zunge, mit Zwie¬ 
belmus angemacht, legt ein weichgekochtes Ei 
darauf, auf dieses einen eirunden Trüffelring und 
in dessen Mitte etwas Zwiebelmus. 

1S ) Die Eier werden auf Zwiebelmus im Kranz 
angerichtet, in die Mitte gibt mau geschwungene 
Tafel-Pilze. 



@ter-@.peijen, 
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Oeufs moUets ä la viennoise. 


— ä la Montfort. 

— ä la Mornay. 

— ä la mouillette . 3 ) 

— moules*). 

— moules ä la puree de 
volaüle. 

— ä la nigoise. 

— dans un nid. 

— ä la neige. 

— ä la Norfolk ou ä la 
mode de Norfolk. 

— ä la noivegienne. 

— aux nouilles. 

— ä Voeil de boeuf. 12 ) 

— au pain d’ecrevisses. 

— sur pain grüle. 

— de Päques . u ) 

— ä la parisienne. 

— ä la Parmentier. 

— ä la paysanne. 

— ä la pbre douület 10 ). 


2 Betdjge!odE)te(Sier ü6e* einem 
SRagout üon Siinbllenbe, 
©petf unb Safel-^tl-jen. 

@ter in Käftdjen mit fjifdj* 
fülle unb Kt-e&Sfofe. 1 ) 

— mit ®re&§fdjmäugen unb 
Sofel^ilgen. 8 ) 

SBeidjgefodjte (Ster. 

©piegel-, ©e|eter. 

(Ster mit @ePgetmu§ in 
Heilte« formen. 6 ) 

— auf SRi^aer 6 ) 9lrt. 

— in einem -Jieft »on «Rubeln. 7 ) 

©ierfdjnee mit ©ierrafynt. 8 ) 

§artgefodjte, halbierte, ge¬ 
beutene (Sier mit fjifanter 
©ofe. e ) 

(Ster mit ©arbetten-^ütte 
unb gefüllten Dliben. 10 ) 

— mit Rubeln. 11 ) 

Ddjfen-Sluge«. 

Gier um eine Kref^frufte. 18 ) 

— auf geroftetem 33rot. 

Dfier-tSter. 16 ) 

(Sier auf Sßarifer 16 ) Slrt. 

— in au§geljöl)lten Kartof¬ 
feln gebatfen. 17 ) 

— mit ©a^ne gebacEen. 18 ) 

— mit weißer ©ofe unb 
fjleife^faft berrüfjrt, ge- 
baden. 20 ) 


I Soft(-boiled) eggs on a 

I ragout of mushrooms, 
bacon and loin of beef. 
Eggs in cases witb fish 
and crayfish sauce. 

— with crayfish-tails and 
mushrooms. 
Soft(-boiled) eggs. 

Shirred eggs. 

Eggs with pur6e of chicken 
in small moulds. 

— in the Nice style. 

— in a nest of noodies. 
Snow eggs with custard. 
Hard-boiled eggs, divided 
in halfs, breaded, baked; 
piquant sauce. 

Eggs with anchovy-stuf- 
fing and stuffed olives. 
— with noodles. 

Shirred eggs. [mould. 
Eggs around a crayfish- 
— on broiled toast. 
Easter-eggs. 

Eggs in the Parisian style. 
— in potatoes hollowed 
out, baked. 

— with cream, baked. 

— whipped with white 
sauce and meat-gravy, 
l baked. 


J ) Wie oeufs en caisses ä la Montfort (s. d.). 

*) Vergl. oeufs brouilles d la Mornay. 

*) Oder: Oexifs mollets, oeufs ä la coque. 

*) MoaM = geformt. Der Ausdruck rührt von 
den kleinen Pfannen her, welche für jedes Ei eine 
Vertiefung haben. Alle hierher gehörenden Spei¬ 
sen sind unter oeufs au miroir zu suchen. Doch 
bezeichnet man mit oeufs moules auch viele der 
in Porzellan-Näpfchen, Töpfchen oder Förmchen 
(moules d darioles) bereiteten Eier-Speisen. 

*) Man mischt ein Geflügelmus mit zerschla¬ 
genen Eiern, füllt es in kleine Förmchen, gibt 
ein wenig weiße Rahmsose (bechamel) darüber, 
streut gehackte Tafel-Pilze und geriebenen Käse 
darüber, bäckt im Ofen. 

a ) a) Vergl. oeufs poches ä la nigoise. b) Eine 
von Ernst Glass im Jahre 1886 in der Villa Bel- 
vfedöre in Nizza erfundene Speise. Festgeschla¬ 
genes Eiweiß mit guter Sahne (Rahm) vermischt, 
in eine Auflauf-Schüssel gegeben^ glatt gestrichen, 
noch ein wenig Sahne hinzu, die gut aufgehobe¬ 
nen Eigelbe darauf gesetzt, gebacken. 

7 ) Nudelteig in Fäden geschnitten, diese ge¬ 
braten; ein Band davon gemacht; in das in der 
Mitte gebildete Nest gefüllte Eier mit Sose. 

®) Siehe dasselbe unter » Entremets Sucres «. 

®) Hartgekochte Eier werden halbiert, paniert, 
gebacken und mit pikanter Sose zu Tisch gegeben. 

10 ) Man halbiert die hartgekochten Eier, stößt 
das Gelbe mit ebensoviel Sardellen und Butter, 
füllt es pyramidenförmig in das Weiße der Eier, 
legt auf deren Spitzen zwei gerollte Sardellen 
und setzt auf diese zwei gefüllte Oliven. 

u ) In Butter geschwungene (sautierte) Nudeln 
werden im Kranz angerichtet, in die Mitte gibt 
man hartgekochte, in Viertel geschnittene Eier, 
die in Paradiesapfel-Sose (sauce aux tomates) 
geschwungen sind. 

1S ) Vergleiche yeux de boeuf. 

13 ) Ein kleines Weißbrot zugeschnitten, aus¬ 
gehöhlt, gebacken, mit weißem Bagout von Kalbs¬ 


bröschen und Tafel-Pilzen ziemlich gefüllt, mit 
Krebssose übergossen, mit verlorenen Eiern und 
Krebsschwänzen umlegt und diese leicht mit 
Krebssose begossen. 

lt ) Auch oeufs rouges. 

15 ) Man wähle nicht zu frische Hühner-Eier, 
da diese eine blasse Farbe bekommen, und koche 
sie in dem Wasser, welchem man die gewünschte 
Farbe zugesetzt hat, hart. Man färbt rot mit 
Fernambukholz, gelb mit Zwiebel-Schalen oder 
Safran, grün mit Spinat, braun mit Kaffee, schwarz 
mit Eisen-Vitriol. Übrigens sind auch die jetzt 
üblichen Anilin-Farben zu erwähnen. 

16 ) a) Kleine Formen (darioles) streicht man 
mit Butter aus und streut gehackte Trüffeln, Tafel- 
Pilze, Zunge oder Petersilie hinein, schlägt ein 
Ei hinzu, macht es im Wasserbade (au bain- 
marie) gar, stürzt und überstreicht es mit Fleisch¬ 
saft (jus), b) Auf eine gebutterte Schüssel setzt 
man kleine Weißbrot-Krustchen, schlägt in jedes 
Krüstchen ein Ei (das Eiweiß läuft auf die Schüs¬ 
sel), bäckt die Eier im Ofen und gibt in die Mitte 
ein Häufchen gehackten Schinken und ringsherum 
gehackte Petersilie. Vorstehende zwei Eierspeisen 
findet man auch oft unter den Bezeichnungen 
oeufs ä la polonaise, ä la Polignac und d la 
Talleyrand. 

M ) Große Kartoffeln schält man gleichmäßig, 
höhlt sie in der Größe eines Eies aus, taucht sie 
einen Augenblick in heißes Fett, bäckt sie im 
Ofen, schlägt in jede ein rohes Ei und läßt es 
ebenfalls im Ofen gar werden. 

18 ) In die Schüssel etwas gute Sahne gegeben, 
aufkochen gelassen, einige Eier hineingesclüagen, 
im Ofen gebacken. 

*•) Pere douillet Bruder Zimperlich. 

**) Eine Anzahl Eier verrührt man mit weißer 
Sose und Fleischsaft (jus), drückt sie durch ein 
Suppentuch, schüttet sie auf die erwärmte Platte 
und bäckt sie im Ofen. Die fertig gebackenen 
Eier müssen noch zittern. 


Oeufs. 


(£ier*©peiien, 


Eggs. H03 


Oeufs perles. 

— aux pistaches. 

— sur le plat. 

Oeufs poches. 

— poches ä Vaigre-äouce. 

— poches ä Vallemande. 

— poches ä Valsacienne. 

— poches ä Vamericaine. 


— poches ä Vamiral. 


— poches ä Vamiral 
Courbet 6 ). 

— poches ä Vanglaise. 

— poches ä Varleguine. 


— poches ä Vaurore. 

— poches ä la bayonnaise. 

— poches ä la bearnaise. 

— poches ä la belle 
Laure. 11 ) 

— poches au betirre noir. 

— poch&s ä la Bignon. 

— poches au blanc de 
faisan. 

— poches au blanc de veau. 

— poches ä la bohemiemie 
(böheme). 

— poches ä la Boieldieu. 


Ster mit ^iftagien. 

©e£eter, ©£iegel*@ter. 2 ) 

Verlorene Ster. 

— Sier mit ffijjfauerer ©ofe. 

— Siet mit beutjdjet ©ofe. 

— Sier mit ©djei&en bott 
©an3le&er*$ßaftete. 3 ) 

— Siet auf halbierten, mit 
Summer gefüllten 9ßata* 

bieS-ibfeltt. 4 ) 

— Sier über §uljttfleifd)* 
<M)5cE mit Trüffel« in 
S!eigfruftcC)en. 

— Sier in ^rufidjen mit ge* 
trüjfeltem $Re6htt&nfIei(<f>* 
©e$M. 6 ) 

— Sier auf ettgltfdje 7 ) 2irt. 

— @ier auf Siöftbrotfdjnitten 
mit grüu*rot*fchtoargem 
Überzug. 8 ) 

— (Ster mit $arabte3apfel* 
©ofe. 9 ) 

— Sier mit ®ür6t§»©djei&ett 
auf Sftöftbrotfdjttitten. 10 ) 

— Sier mit SSearner ©ofe. 

— (Ster in ^äftc^en mit einem 
$fefferfd£joten*9iagout. 

— Sier mit fdjmarger söutter. 

— ©ter in Gingen bott <$e* 
flügeI*güfCfel. 12 ) 

— Ster mit gafaitfletfdj* 
güttfel bebedt 

— Siet mit ®albffeifdj 
(*^ütte) bebecEt. 

— Sier auf mit Seber*^üH* 
fei gefüllten fßarabieS* 
$Dfeltt< 13 ) 

— Sier auf Seigfrufien mit 
gebratenen $araöie§aj)fel» 
SBürfeln. 4 *) 


Pearl eggs. 

Eggs with pistachio-nuts. 

Shirred eggs. 

Poached eggs. 

— eggs, sour-sweet sauce. 

— eggs, German sauce. 

— eggs with slices of 
goose-liver paste. 

— eggs on halves of to- 
matoes stuffed with 
lobster-forcemeat. 

— eggs on chicken-hash 
with truffles in crusts. 

— eggs in crusts with 

truffled hash of par- 
tridge. [style. 

— eggs in the English 

— eggs on toast with 
parsley, ham, black 
truffles. 

— eggs with tomato 
sauce. 

— eggs with slices of 
gourd on toast. 

— eggs w. Bearnese sauce. 

— eggs in cases with a 
ragout of peppers. 

— eggs with black butter. 

— eggs in rings of 
chicken-forcemeat. 

— eggs coated with phea- 
sant-forcemeat. 

— eggs coated with veal- 
forcemeat. 

— eggs on tomatoes 
stuffed with goose- 
liver. 

— eggs on crusts with 
tomatoes cut in dice 
and fried in oiL 


*) In Scheiben geschnittene Eier werden mit 
weißer Rahmsose (bechamel) in eine flache Kasse¬ 
rolle gegeben; darüber streicht man durch ein 
Drahtsieb einige harte Eidotter und läßt diese 
im Ofen etwas Farbe nehmen. 

а ) Auch »Eier auf Butter«, franz. oeufs 
au miroir, engl, eggs on the plate. 

*) Man legt die Eier auf Röstbrotschnitten 
(croütons), überzieht sie mit Madeira-Sose, deckt 
je eine Scheibe von Gansleber-Pastete darüber 
und überglänzt auch diese ein wenig. 

*) a) Man richtet ein Hummer-Ragout in hal¬ 
bierten, ausgehöhlten Paradies-Äpfeln an, setzt 
die Eier darauf, gießt weiße Sose darüber, b) Man 
bereitet ein Würfel-Ragout (salpicon) von Austern 
und weißer Sose, füllt es in Krüstchen, setzt die 
verlorenen Eier darauf und überzieht sie mit 
Matrosen-Sose (sauce d la matelote). 

*) Sprich »Kürbä'«; Amedee Anatole Prosper 
Courbet, franz. Admiral, geb. 26. Juli 1827 in 
Abbeville, gest. 11. Juni 1885. 

б ) Vergleiche oeufs poches d Vamiral. 

1 ) a) Man richtet sie auf Brotschnitten (croü¬ 
tons) an, bestreut sie mit etwas Pfeffer und gibt 
einige Tropfen Fleischsaft (jus) darüber, b) Man 
übergießt die Eier mit Butter, bestreut sie mit 
Chester-Käse und überkrustet sie. c) Man über¬ 
gießt sie mit zerschlagenen Eiern, belegt sie mit 


Sardellen-Streifen, streut Semmel-Bröseln darüber 
und überkrustet sie. d) Man richtet die Eier über 
gerösteten Speckscheiben an. 

8 ) Mit gehackter, grüner Petersilie, rotem 
Schinken und gehackten schwarzen Trüffeln be¬ 
streut; ringsherum braune Sose. 

°) Man mischt unter eine kräftige weiße Huhn- 
fleisch-Sose etwas Paradiesapfelmus und übergießt 
die Eier damit. 

10 ) Man schneidet Weißbrot-Schnitten und sol¬ 
che von Kürbis in derselben Größe, röstet erstere 
in Butter, letztere in 01, legt je zwei auf ein¬ 
ander, auf diese ein verlorenes Ei und darüber 
eine weiße Rahmsose (bichamel), die mit Zwiebel¬ 
mus versetzt ist. 

“) Oeufs d la belle Laure ist dasselbe. 

12 ) Von Geflügel-Fülle setzt man länglich¬ 
runde Ringe auf eine Schüssel, macht sie gar, 
gibt in jeden Ring ein verlorenes Ei, gießt Fleisch¬ 
saft (jus) darüber und streut gehackten Dragun 
(estragon) obenauf. 

M ) Man füllt Paradies-Apfel mit Leber-Füllsel, 
setzt verlorene Eier darauf und übergießt sie mit 
weißer Sose, die mit Paradiesapfelmus versetzt ist. 
„ u ) Geschälte, würfelig geschnittene Paradies- 
Äpfel in Öl gebraten, bis trocken, gewürzt, in 
eirunde Teigkrusten gefüllt; die Eier obenauf, 
mit weißer Sose überzogen. 



©er*©petfen. 
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Oeufs pochte ä la Bonnefoy. $ 

— poches ä la Bonvalet. s 

— poches ä la bouchere. > 

— poches ä la bourguig - j 

nonne. ? 

— poches ä la Brebant 4 ). \ 

— pochis ä la bretonne. s 

— pochte ä la Cafe Anglais. 5 

— pochte d la Cardinal. > 

— pochte ä la Cecile. j 

— pochte au celeri. 9 ) 

— pochte ä la celestinc- S 

— pochte ä (sous) la cendre. j 

— pochte ä la Chabrülat. j 

— pochte aux Champignons. \ 

— pochte ä la Chantilly. ) 

— pochte ä la Chartres. ) 

— pochte ä la chälelaine . 1B ) < 

— pochte ä la chicoree s 

endive. 5 


Berlorene ©er in Ääftdjen 
mit einem getrfiffelten 
t 5 afanjleifdjmu§. 

— ©er in Brotlruftdjcn mit 
Bearner ©oje. 1 ) 

— ©er mit gleifdj. 2 ) 

— ©er in Burgmtber* > 
tnein. 8 ) 

— ©er auf Blätterteig* 
Prüften mit 2Bad)tel* 
unb @an§Ie6ermu§. 

— (gier mit braunem 3tt)ie* 
belmu§. 6 ) 

— ©er in güt(fel*9iingen 
mit ®re&§fofe. 6 ) 

— ©er in Gingen bon 
^ifdjfiißfel mit ®re&§» 
butter. 7 ) 

— ©er fi&erfruftet, ge* 
baden. 8 ) 

— ©er über ©efleriemuS. 

— (gier auf mit Krabben* 
©eljätf gefüllten Brot* 
fruften. 10 ) 

— ©er in formen gtoifd^en 
glütjenben ^o^Ien ge* 
baden. 11 ) 

— ©er auf $ruftdjen mit 
©an§leber u. Trüffeln. 12 ) 

— Eier mit £afel*BtI§ett. 18 ) 

— ©er auf £eigfruften mit 
SriiffeI*9tagout. 

— ©er mit 3ungen*31iugen 
unb 3 toiebelmu§ in ißor» 
3 eflan*®aftd)ett. 14 ) 

— ©er mit weifjer ©ofe unb 
Ääfe übergogen, gebadeit. 

— ©er um ein ©nbiöien* 
©entitfe. 


5 Poached eggs in cases 
t with a puree of truffled 
\ pheasant. 

{ ~~ e gg s in bread-crusts 
\ with Bearnese sauce. 

5 — eggs with meat. 

I — eggs in Burgundy 
) wine. 

? — eggs on puff-paste pat- 
i ties filled with puree of 
< quails and goose-liver. 

— eggs with brown purde 
\ of onions. 

s —. eggs in forcemeat-rings 
> with crayfish sauce. 

I — eggs in rings of fish- 
? forcemeat with cray- 
j fish-butter. 

\ — e gg s breaded, baked. 

— eggs on pur6e of celery. 

— eggs on bread-crusts 
filled with hash of 
crabs. 

— eggs in moulds baked 
in the ashes. 

— eggs on patties with 
goose-liver and truffles. 

— eggs with mushrooms. 

— eggs on patties filled w. 

j salpicon of truffles. 

| — eggs w. rings of tongue 
j and puree of onions in 

I porcelain-cases. 

— eggs coated with white 
sauce and cheese, baked. 
— eggs around endives. 


*) In Brotkrustclien, diese mit kalter Beamer 
Sose, worunter Paradiesapfelmus, umspritzt. — 
Wurde zuerst vom Kücken-Meister Phileas Gilbert 
ira Restaurant Bonvalet in Paris bereitet. 

®) Speck, Rindslende, kleine Zwiebeln; das 
Fleisch klein wie die Zwiebeln geschnitten, alles 
in Butter gebraten, braune Sose, Kräuter, Gewürz 
hinzu; Tafel-Pilze gebraten; verlorene Eier (oeufs 
poches) obenauf. 

*) Die Eier in Rotwein geschlagen (pochiert), 
auf Brotschnitten angerichtet; von einem Teil des 
Weines und etwas Fleischsaffc (jus) mit Mehl¬ 
butter (beurre manii) eine Sose gemacht und 
über die Eier gegossen. 

*) Sprich »Brebang'«, ehm. feine Restauration 
in der nie Neuvc - Sainte-Eustache; jetzt unter 
dem Namen caß Yachette an der Ecke des boule- 
vard Poissonnüre, Paris. — Eirunde Blätterteig- 
Krusten werden mit Wachtel- und Ganslebermus 
gefüllt, auf jede Kruste wird ein Ei gelegt; mit 
Trüffel-Sose begossen. 

6 ) Um ein Zwiebelmus richtet man verlorene 
Eier auf Brotschnitten (croütons) an; zwischen 
die Eier stellt man Hahnkämme aus Pökel-Zunge. 

®) Von Kalb- und Krebsfleisch macht man mit 
Krebsbutter eine Fülle, spritzt davon länglich¬ 
runde Ringe auf eine Schüssel, macht sie gar, 
legt in jeden ein Ei und gießt Krebsose darüber. 

’) Mit Krebsbutter gefärbtes Fischfüllsel in 
Form eines Röschens (Rosette) auf eine Schüssel 
gespritzt, gar gemacht, in die einzelnen Ringe 


die Eier , gelegt; in die Mitte ein Krebsragout. 
Yergl. oeufs poches ä Veveque. 

8 ) Man überkrustet (paniert) die verlorenen 
Eier mit Ei und Semmel, bäckt sie und gibt sie 
mit Colberl- oder Paradiesapfel-Sose zu Tisch. 

°) Oder: Oeufs poches d la puree de cileri. 
10 j Die Krabben gehackt, mit weißer Rahmsose 
(bechamel), die mit Krebs- und Sardellen-Butter 
vermischt ist, gebundenen ausgehöhlte Brotkrusten 
gefüllt, ein Ei darauf gelegt, Krebssose (sauce 
aux ecrevisses) darüber gegossen. 

n ) Man legt kleine Formen (tartelettes) mit 
Blätterteig aus, bäckt sie blind. Gekochte Trüf¬ 
feln und ebensoviel rohe Tafel-Pilze streicht man 
durch ein Sieb, bindet das Mus mit brauner Sose, 
gibt etwas davon in jedes Förmchen, schlägt ein 
rohes Ei hinzu und macht es zwischen glühenden 
Kohlen oder im Ofen gar. 

l *) Man bereitet ein Würfel-Ragout (salpicon) 
von Gansleber und Trüffeln mit weißer Rahmsose 
(bechamel), füllt es in kleine Krusten, setzt die 
Eier darauf und überzieht sie mit Madeira-Sose. 

1S ) Man bereitet ein weißes Würfel-Ragout 
(salpicon) von Tafel-Pilzen und umlegt es mit 
verlorenen Eiern. 

u ) Porzellan-Kästchen mit Butter ausgestri¬ 
chen und mit gehackten Trüffeln bestreut, ein Ei 
hineingeschlagen, im Wasserbade (au bain-marie) 
gar gemacht, ein Ring von Zunge darauf gelegt, 
Zwiebelmus in die Mitte. 

li ) Wie oeufs pocMs gratines d la ch&telaint. 
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Oeufs poches ä la Chivry. 

— poches ä la Chouwdloff 
(Schouwaloff, Schuwa- 
low). 

— poches ä la Clermont, 


— poches ä la Cölbert ou 
ä la saace Cölbert. 

— poches ä la comte de 
Völney. 

— poches ä la comtesse. 

— poches ä la Conde. 


— poches au coulis d'ecre- 
visses. 

— pochis ä la creme. 

— poches ä la creme 
d’asperges. 

— poches aux croiites 
d'anchois. 

— poches ä la Cussy. 

— poches ä la Daumont. 

— poches ä la dauphine. 


— poches ä la diable. 

— poches ä la duchesse. 


i ©erlorene gier in 
\ Sftingen m. weiter ©ofe. 1 ) 

> — (Ster auf mit ©atiSleber* 

SSüttfel gefüllten 2trti* 
fdjo<!en*©öben. 2 ) 
s — (gier auf mit £afel*©tl 3 eit 
\ gefüllten ©rotfruften nnb 
5 ®ari*©ofe. 8 ) 

> — (gier auf mit®aI6§nieren* 

Ragout gefüllten ©rot* 

? fruften, Colbert-Sofe. 4 ) 

I (gier auf mit (SanSIeber* 

< Stagout gefußten ©lauer* 

< teig*Sruften. 6 ) 

s — (gier mit 6f)argel*@f)i|en. 
\ — Eier auf mit Spargel 
\ gefüllten ^Blätterteige 

> Prüften.®) 

\ — (gier auf mit ÄrebSragout 
gefüttten Prüften. 7 ) 
f — (gier mit 9fta|mfofe. 8 ) 

• — ©ter auf mit ©pargel* 
s ©etjäcE gefüttten ©rot* 
i fruften. 8 ) 

$ — @ier auf mit ©erbettelt* 
l mu§ gefüttten ©rot* 

\ fruften. 

< — (gier auf mit Sßadjtel* 

< fRagout gefüttten ©rot* 

\ fruften. 10 ) 

\ — (gier in |>u^nfüttfel*9tin* 

< gen mit Swiefoel-Sofe. 11 ) 
\ — @ier auf mit ©pargel* 

> ©pi^en unb 2afel*©ifäen 
gefüttten ©rotlruften. 

> — @ier mit Xettfel§*©ofe. 
— (gier mit (gnbiüienmuS 

überzogen. 12 ) 


I Poached eggsinforcemeat- 
rings with white sauce. 

— eggs on artichoke-bot- 
toms stuffed with goose- 
liver foreemeat. 

— eggs on bread-crusts 
filled with mushrooms. 

— eggs on bread-crusts 
filled with calPs-kid- 
neys, Cölbert sauce. 

— eggs on small patties 
filled with salpicon of 
goose-liver. [heads. 

— eggs with asparagus- 

— eggs on puff-paste pat- 

> ties filled with aspa- 

I ‘ ragus. 

— eggs on crusts filled w. 

salpicon of crayfish. 

— eggs with cream sauce. 
— eggs on bread-crusts 
filled with cream of 
S asparagus. 

' — eggs on bread-crusts 
filled with puree of 
anchovies. 

— eggs on bread-crusts 
filled with quails and 
truffles. 

— eggs in rings ofehieken- 
forcemeat, onion sauce. 
— eggs on bread-crusts 
filled with asparagus- 
heads and mushrooms. 
— eggs w. devilled sauce. 
— eggs coated with puree 
of endives. 


‘) Von Weißbrot, gekochten und rohen Ei¬ 
gelben, Sardellen und Butter bereitet man einen 
Teig, spritzt davon Ringe auf die Schüssel, macht 
sie gar, legt verlorene Eier hinein und übergießt 
sie mit weißer Sose, unter die man Chivry- Butter 
gezogen hat. 

2 ) Gehackte Trüffeln und Zunge bindet man 
mit etwas Leber-Fülle, bestreicht mit diesem 
Füllsel Artischocken-Böden, macht sie gar, legt 
ein verlorenes Ei auf jede Artischocke, gießt weiße 
Zwiebel-Sose darüber. 

*) Würfelig geschnittene Tafel-Pilze würzt 
man mit Paprika, bindet mit Paradiesapfelmus, 
füllt alles in Krüstchen, legt je ein verlorenes Ei 
obenauf und übergießt es mit Kari-Sose. 

4 ) Die Kalbsnieren schneidet man würfelig, 
schwingt sie mit Butter und Paradiesapfelmus, 
füllt sie in Krüstchen, gibt die Eier darauf und 
gießt Cölbert- Sose darüber. 

8 ) Sprich »Wolnä'«; Constantin - Franpois 
Chasseboeuf, comte deVolney, franz. Schriftsteller 
und Reisender, geb. 3. Febr. 1757 in Craon (Ma- 
yenne), gest. 25. April 1820 in Paris. Man füllt 
Blätterteig-Krusten mit einem braunen Würfel- 
Ragout von Gansleber, setzt die Eier darauf, gibt 
weiße Sose darüber, auf diese einen Trüffelring, 
in welchen man etwas Trüffelmus spritzt. 

6 ) Grünen Spargel schneidet man in erbsen¬ 
große Stücke, bereitet ihn mit weißer Rahmsose 
(bechamel), füllt ihn in Blätterteig-Krusten, setzt 
die Eier darauf, überzieht sie mit weißer Sose, 
bestreut sie mit gehackten Trüffeln. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


’) Kleine Krusten füllt man mit würfelig ge¬ 
schnittenem, mit Krebssose gebundenem Krebs¬ 
fleisch und richtet die verlorenen Eier darauf an. 

8 ) a) Eine Rahmsose gibt man über die ver¬ 
lorenen Eier, b) Man rührt zwei Eßlöffelvoll Mehl 
mit kalter Sahne (Rahm) glatt, gibt 4 Eigelbe 
und nach und nach 3 dl kochende Sahne (Rahm) 
dazu, kocht- die Masse mit einem Stückchen Butter 
auf und zieht später den Schnee von drei Eiern 
darunter. Die Hälfte dieser soeben bereiteten 
Masse gibt man in eine Silber-Kasserolle, legt die 
Eier darauf, gibt die übrige Masse darüber und 
läßt sie schnell etwas Farbe nehmen. 

# ) Man kocht den Spargel nicht zu weich, 
hackt ihn grob, schwenkt (sautiert) ihn mit Rahm¬ 
sose, füllt ihn in Brotkrustchen und setzt auf jede 
Kruste ein Ei. 

10 ) Die Brüstchen gebratener Wachteln und 
einige Trüffeln schneidet man in feine Streifen 
(en Julienne), bereitet eine kräftige braune Sose 
mit den gestoßenen Wachtel- und Ganslebern, bin¬ 
det das Ragout damit, füllt es in Krüstchen, setzt 
die verlorenen (pochierten) Eier darauf und über¬ 
zieht sie mit weißer Sose. 

M ) Man bereitet ein Huhnfüllsel mit gehack¬ 
tem Schinken, spritzt davon Ringe auf die Schüs¬ 
sel, legt die Eier hinein und übergießt sie mit 
einer Zwiebel-Sose. 

ia ) Man mischt unter eine weiße Sose etwasr 
Endivienmus, überzieht die Eier damit, richtet 
sie in Brotkrustchen oder Kästchen an und spritzt 
ein Huhnfleischmus ringsum. 

(4) 
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Oeufs poches a Vecarlate. 

— poches aux ecrevisses. 

— poches aux epinards. 

— pochis ä Vespagnöle. 

— poches ä Vestragon. 

— poches ä Veveque. 

— poches ä la Farnese. 


— poches ä la finnoise. > — 

— poches ä la Frangois I. s ) ) — 

— pocMs ä la franco-russe. < — 

— poches froids ä Vestragon. s — 

— pochis au fromage. | — 

— poches ä la Garlin. ? — 

— poches en gelie. j — 

— poches ä la Godefroi. \ — 

( 

— pochis ä la Gounod 11 ). ^ — 

— poches gratines ä la $ — 

chätelaine . 12 ) > 

— poches ä la Heloise j — 

(JjJloise). ? 

— poches ä la hussarde. \ — 


poches ä Vimperatrice 
ou ä Vimpiriale. 


Verlorene ©er mit työleU 
Bunge. 

— ©er mit ^re&Sragout. 1 ) 

— ©er mit ©pinat. 2 ) 

— ©er mit 9tei§. 8 ) 

— ©er mit 3)ragun=©ofe 4 ), 

— ©er in Gingen öort 
^ifdjfiillfel mit^rab&en. 6 ) 

— ©er auf einem gütlfel* 
9iö§cf)en mit ^arabteS* 
apfetmug. 6 ) 

— ©er auf 3töff&rotfdjttttten 
mit $ßarabie3apfels©oje. 7 ) 

— ©er in ®rufttfjen mit 
®arpfemntfd) tt. Sröffeln. 

— ©er auf ruffifdj* franko 9 
ftfdje 3trt. 

— ©er falt mit SDragun* 
©alterte. 9 ) 

— ©er mit ®afe. 

— ©er auf Strtifdjocien* 
SSöben. 

— ©er in ©alterte. 

— ©erin^orgeffatt^äfidjen 
mit §a|aufteifct)mu§. 10 ) 

— ©er mit SßarabieSapfel* ; 

©ofe auf tilgen. ; 

— ©er auf£rfiffet»©dj}ei&en, ! 
mit SRa^mfofe unb Ääfe < 
Ü6er!ruffel. 13 ) 

— ©er mit einem $ran-$ öon 
$arabie§apfelmu§. 14 ) j 

— ©er auf mit ©d)tnfen ge= \ 
füllten Sßarabiei^Wpfeln. 15 ) \ 

— ©er mit ©pargel*©pifien s 

unb Trüffeln. 16 ) \ 


Poached eggs with red 
tongue. [crayfish. 

— eggs with ragout of 

— eggs with spinach. 

— eggs with rice. [sauce. 

— eggs with tarragon 

— eggs in rings of fish- 
forcemeat with crabs. 

— eggs on a rosette of 
forcemeat with puree 
of tomatoes. 

— eggs on toast with to- 
mato sauce. 

— eggs in crusts with 
earp-roe and truffles. 

— eggs in the Eranco- 
Russian style. 

— eggs cold garnished 
with tarragon aspic. 

— eggs with cheese. 

— eggs on artichoke- 
bottoms. 

— eggs in jelly. 

— eggs in porcelain-cases 
with puröe of pheasant. 

— eggs with tomato sauce 
and fried mushrooms. 

— eggs on sliced truffles, 
coated with cream and 
cheese, baked. 

— eggs with a border of 
tomato pur6e. 

— eggs on tomatoes with 
ham and mushrooms. 

— eggs with asparagus- 
tips and truffles. 


*) Vergleiche oeufs aux ecrevisses. n ) Sprich »Guno'«; Charles-Francois Gounod, 

*) Vergleiche oeufs aux epinards. franz. Komponist, geh- 17. Juni 1818 in Paris. — 

*) Der Reis mit einem Stückchen Zimt ge- Man überzieht die Eier mit Paradiesapfel-Sose, 
kocht, einfach mit Salz und Butter gewürzt. richtet sie auf in Ol gebratenen Pilzen und diese 
4 ) Man hackt Dragun-Blätter und läßt sie in auf Brotschnitten an. 
einem kräftigen Fleischsaft (jus) heiß werden. # **) Oeufs gratines d la chätelaine , oeufs po- 

6 ) Man spritzt ein Röschen (Rosette) von Fisch- ches d la chätelaine ist dasselbe. — In manchen 
füllsei, legt verlorene Eier in die Ringe, gibt ein Kochbüchern findet man unrichtig ä la Catelain, 
Krabben-Ragout in die Mitte und übergießt die d la Catelan. 

Eier mit Krebssose. Oeufs d Veveque ist dasselbe. 1S ) a) Rohe Trüffel - Scheiben schwenkt man 
*) Von gehackten Geflügel-Lebern, Zwiebeln, einen Augenblick in Butter, breitet sie auf dem 
Tafel-Pilzen, Semmel-Bröseln, Butter und Eigelb Boden der Schüssel aus, legt die Eier darauf, über¬ 
bereitet man eine Fülle, welche man in der Form zieht sie mit weißer Rahmsose, streut geriebenen 
eines Röschens (einer Rosette) auf eine Schüssel Käse darüber, bäckt schnell und steckt zwischen 
spritzt und gar macht. In jede Abteilung legt die Eier in Form von Hahnkämmen ausgestochene 
man ein verlorenes Ei, überzieht dieses mit Pa- Weißbrot-Scheiben, b) Auf Brotkrusten angerich- 
radiesapfelmus, richtet an und macht um jedes tet, weiße Sose mit gehackter Zunge und Trüffeln 
Ei einen Kranz von kalter Bearner Sose. darüber, mit Käse bestreut, gebacken. 

7 ) Geschnittene, geschälte, in Butter ange- u ) Auf Brotschnitten angerichtet, mit deut¬ 
röstete Pfeffer-Schoten (sweet peppers), ein Thee- scher Sose, worin fein würfelig geschnittene Trüf- 
löffelvoll gehackter Schnittlauch, mit Paradies- fein, Zunge und Huhnfleisch, leicht begossen; um 
apfel-Sose zur Hälfte eingekocht und über die die Eier ein Kranz von Paradiesapfelmus. 

Eier gegossen. ib ) Gekochter Schinken und Tafel-Pilze ge- 

8 ) Frangois I., König von Frankreich, geh. hackt, in halbierte warme Paradies-Äpfel gefüllt, 
12. Sept. 1494 in Cognac, gest. 31. März 1547. — verlorene Eier darauf gelegt und mit ein wenig 
Franz I., römisch-deutscher Kaiser, geb. 8. Dez. weißer Sose übergossen. 

1708, gest. 18. Aug. 1765 in Innsbruck. w ) a) Die Eier auf länglichrunde Brotkrusten 

8 ) Man bereitet eine Fleischgallerte (aspic) gelegt, im Kranz angerichtet, weiße Sose darüber; 
mit Dragun-Blättern, überzieht verlorene Eier mit in die Mitte Spargel-Spitzen und streifig geschnit- 
einer weißen chaud-froid- Sose, richtet sie auf tene Trüffeln, b) Gebratene Gansleber-Schnitten 
Zungen-Scheiben an und umgibt jede mit einem umgibt man mit einem Rand von Fleischfüllsel, 
dicken Kranz von gehackter Gallerte. richtet sie auf Röstbrotschnitten (croütons) an 

10 ) Mit einer Trüffel-Sose, die mit der Fasan- 1 und legt ein verlorenes Ei auf jede Scheibe. Oeufs 
Brühe verkocht ist, überglänzt 1 pochis d Vimpiriale ist dasselbe. 
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Oeufs poches ä VimpSriale. 

— poches ä Vindienne. 

— pochh au jamhon . 

— poches au jus. [nard.*) 

— poches au jus de ca- 

— poches au jus d'estragon. 

— poches au Jcari. 

— poches ä la Karolyi. 

— poches au lard grille. 

— poches ä la lithuanienne. 

— poches ä la lyonnaise. 

— poches ä la marechcde. 

— poches ä la Marguery. 

— poches ä la Massena. 

— poches ä la matelote. 

— poches ä la Mazarin. 

— pochis ä la milanaise. 

— poches ä la Mirabeau. 

— poches ä la Mireille 11 ). 

— poches ä la mode de 
Chamounix 13 ). 


SBerlorerte (Ster auf fatfec* 
lidje *) 9trt. 

— Eier mit ®ari=©ofe. 

— Siet auf ©djittfett. 2 ) 

— (gier mit 93ratenfaft. 

— ©er mit ©tten*©ofe. 

— ©er mit $raguit*3rteifdj* 
faft. 

— ©er in ,8tt»ebet=9ta!(jmfofe 
mit ®ari*5ßulber. 

— ©er auf geröftetem 
©djtrtiett über bicfer 
$arabie§apfel»©afe. 4 ) 

— ©er über gerofteten 
@t>ecffdjeiben. 

— ©er auf mit £afefyil§* 
mu§ gefüllten 23rot* 
fruften. 6 ) 

— ©er auf Strtifdjocfen* 
35öben mit brauner 
Äräutet»©ofe. 

— ©er in iüruftdjen mit 
ÄrebSragout 

— ©er in Gingen öon 
9lrtifd)ocfenmu§ mit 
3iutgen<=©djet&djen.®) 

— ©er in S3Iätterteig*9tingen 
mit ?lrtif(fiocfenmu0. 7 ) 

— ©er mit 9Jtatrofen*@ofe. 

— ©er auf mit Se&er-Brüll* 
fei gefüllten SßaraMeS- 
atfel-^ülften. 8 ) 

— (gier über feiugefcfjnitte» 
neu treiben Srüffeln. 9 ) 

— ©er auf ©anäleber» 
©cfjeiben mit güEfel* 
ranb. 10 ) 

— ©er auf $ruftdjen mit 
§a^nlämmen. 12 ) 

— ©er auf Prüften mit 
faftanienmu§. 


Poached eggs, imperial 
style. 

— eggs with curry sauco. 

— eggs on ham-toast. 

— eggs with meat-gravy. 

— eggs with duck-gravy. 

— eggs with tarragon- 
gravy. 

— eggs in onion-cream 
sauce containing curry. 

— eggs on broiled ham 
with thick tomato 
sauce. 

— eggs on broiled bacon. 

— eggs on bread-erusts 
filled with pur6e o£ 
mushrooms. 

— eggs on artichoke- 
bottoms with brown 
herb sauce. 

— eggs in crusts with 
ragout of crayfish. 

— eggs in rings of arti- 
cnoke puree with rings 
of tongue. 

— eggs in puff-paste rings 
w. puree of artichokes. 

— eggs w. matelote sauce. 

— eggs on halves of 
tomatoes stuffed with 
goose-liver forcemeat. 

— eggs on minced white 
truffles. 

— eggs on oval slices of 
goose-liver with borde r 
of forcemeat. 

— eggs on crusts with 
cock’s-combs. 

— eggs in crusts with 
puröe of chestnuts. 


*) Wie oeufs poches d Vimpiratrice (s. d.). 

*) Geröstete Brotschnitten mit Butter bestri¬ 
ehen, Schinken darauf; auf jede Schnitte ein ver¬ 
lorenes Ei. 

*) Unter diesem Titel gibt der •Cuisinier im- 
frial de 1808 « ein Rezept, worin es heißt: Man 
at 15 verlorene Eier bereitet; am Spieß hat man 
zwölf Enten; wenn sie ziemlich gar sind, nimmt 
man sie ab, preßt den Saft (jus) bis auf die Kno¬ 
chen aus, würzt ihn und gießt ihn über die Eier. 

4 ) Karolyi von Kaplon, ungarisches Adels- 
Geschlecht, seit dem 13. Janrh. urkundlich her¬ 
vortretend, namentlich seit dem 16. Jahrh. poli¬ 
tisch wichtig. — Oeufs d la Karolyi ist dasselbe. 

6 ) Kleine geröstete Brotkrusten füllt man mit 
Tafelpilzmus, setzt die verlorenen Eier darauf, 
überglänzt sie und gibt Trüffel-Sose ringsum. 
Oeufs d la lithuanienne ist dasselbe. 

«) In die Mitte der Schüssel gibt man Beamer 
Sose. Oeufs d la Marguery ist dasselbe. 

i) Man ordnet eirunde Blätterteig-Ringe in 
Form eines Röschens (Rosette) auf der Schüssel 
und gibt Artischockenmus in ihre Mitte. Die ver¬ 
lorenen Eier überglänzt man mit kräftiger weißer 
Sose und gibt sie in die Ringe über das Arti¬ 
schockenmus. Oeufs d la Massena ist dasselbe. 

a ) Leber-Füllsel mit Trüffeln, Zunge, Tafel- 
Pilzen und Rebhuhnfleisch vermischt, in halbierte 


Paradies-Äpfel gefüllt, überkrustet, mit verlorenen 
Eiern belegt, mit Dragun-Sose begossen. Oeufs 
d la Mazarin ist dasselbe. 

9 ) Man schneidet rohe weiße Trüffeln fein, 
würzt und beträufelt sie auf der Schüssel mit 
Sardellen-Butter, setzt sie einige Zeit in den Ofen, 
richtet verlorene Eier darüber an und Ubergießt 
letztere leicht mit Mornay-Soae. 

w ) Man schneidet länglichrunde (ovale) Gans¬ 
leber-Schnitten; von den Abfällen und Trüffeln 
macht man eine Fülle, spritzt einen Rand auf die 
Gansleber-Schnitten, macht ihn gar, legt ein ver¬ 
lorenes Ei in die Mitte und übergießt es leicht 
mit weißer Sose. „ 

u ) Sprich »Miräj« ; Hauptperson des gleich¬ 
namigen Epos von Mistral. 

ia ) Hahnkämme in Würfel geschnitten, mit 
Sose von Tafelpilzmus, weißer Rahmsose (be- 
chamel) und gestoßenen Trüffeln gebunden, in 
Krüstchen gefüllt, auf diese ein verlorenes Ei 
gesetzt, mit weißer Rahmsose (bichamel) nebst 
Trüffelmus gefüllt. 

IS ) Chamo(u)ni, Chamo(u)nix, Chamo(u)ny, 
savoyisches Dorf am Fuße des Montblanc. — Man 
füllt kleine Knisten mit Kastanienmus (puree de 
marrons), setzt die verlorenen (pochierten) Eier 
darauf und überzieht (maskiert) sie mit einer 
Madeira-Sose (sauce au madire). 

70* 



1108 Oeufs. 


Gier-©jjeifen. 


Eggs. 


Oeufs poches ä la mode de 
Fontainebleau 1 ). 

— poches ä la mode de 
Magenta. 

— poches ä la mode de 
Sagan 2 ). 

— poches ä la mode de 
Trcvise s ). 

— poches aux morilles . 4 ) 

— pochäs ä la Mornay. 

— poches aux mousserons. 

— poches ä la moutarde. 

— poches ä la ntgoise. 


— poches ä la normande. 


— poches ä la d'Orleans. 

— poches ä la d'Orsay. 

— poches ä Voseille. 

— poches ä la parisienne. 


— poches au parmesan. 

— poches ä la pauvre 
femme. 

— poches aux pointes 
d'asperges. 

— poches ä la polonaise. 


Verlorene Gier auf halbier¬ 
ten gebratenen $arabie3- 
Styfeltt. 

— Gier auf SJrotfruften mit 

Äreb§fcf)tt>än5en utl 5 

grünem ©pargel. 

— Gier auf mit #ttlptfleifdj 
nnb Steinpilzen gefüllten 
33rotlrnften. 

— Gier um ein SRagout bon 
Trüffeln, ©(hinten nnb 
§uhnbrüftchen. 

— Gier mit 3tford)el»©ofe. 

—,mit Mornay-©ofe über¬ 
zogene, fruflierte Gier. 5 ) 

— Gier mit 9täjjlingen. # ) 

— Gier mit ©enffofe. 7 ) 

— Gier auf mit Gemüfe» 
©alat gefüllten 2lrti- 
fcf)0(feu*93öben. 8 ) 

— Gier in SBrotfruften mit 
©(hittfen unb gnuebel- 
mu§. 2 ) 

— Gier in Gingen bon 
$afattfleifcbmu§. 10 ) 

— Gier auf SRoft&rotfdjnitten 
mit weiter Äraftfofe. 11 ) 

— Gier mit Sauerampfer. 

— Gier in lleinen, mit ge¬ 
habten Trüffeln an§ge- 
ftreuten formen. 12 ) 

— Gier mit ^ßarmefarx^äfe. 

— Gier auf 95rot!rnften mit 
fpantfdjer ©ofe. 

— Gier mit ©pargel-©pipen. 

— Gier in Ääftdjen mit 
ftifchfalat. 13 ) 


I Poached eggs on roasted 
halves of tomatoes. 

— eggs on bread-crusts 
with crayfish-tails and 
green asparagus. 

— eggs on Dread-crusts 
filled with chicken and 
mushrooms. 

— e^gs around a ragout 
ot t,ruffies, ham and 
chicken-breasts. 

— eggs with morel sauce. 

— eggs coated w. Mornay 
sauce, breaded, baked. 

— eggs with mushrooms. 

— eggs w. mustard sauce. 

— eggs on artichoke- 
bottoms stuffed with 
vegetable salad. 

— eggs in bread-crusts 
with ham and pur6e 
of onions. 

— eggs in rings of phea- 
sant-pur^e. 

— eggs on toast with 
supreme sauce. 

— eggs with sorrel. 

— eggs in small moulds 
with chopped truffles. 

— eggs with Parmesan 
cheese. 

— eggs on toast with 
Spanish sauce. 

— eggs with asparagus- 
heads. 

— eggs in cases with 
fish-salad. 


*) Sprich »Fongtänblo'«; Fontainebleau, franz. 
Stadt mit Schloß (Seine-et-Marne). — Kräftige weiße 
Sose würzt man mit rotem Pfeffer, überzieht da¬ 
mit die Eier, richtet sie über gebratenen, mit fei¬ 
nen Kräutern bestreuten Paradiesapfel-Hälften an 
und legt diese auf Röstbrotschnitten (croütons). 

s ) Sagan, Stadt und Herzogtum in preuß. 
Schlesien; sagan Stellvertreter des Oberpriesters 
bei den Juden. — In Brotkrusten gibt man ein wei¬ 
ßes Ragout von Huhnfleisch und Steinpilzen, dar¬ 
auf ein verlorenes Ei und darüber etwas Kari- 
Sose. Oeufs ä la (mode de) Sagan ist dasselbe. 

8 ) Edouard-Adolphe Casimir Joseph Mortier, 
due de Trevise, franz. Marschall, geb. 13. Febr. 
1768 in Catau-Cambresis, umgekommen durch Fie- 
schis Höllen-Maschine am 28. Aug. 1835. — Die 
Trüffeln, der magere Schinken und die Huhn- 
brüstchen streifig (en julienne) geschnitten; die 
Eier mit einer Madeira-Sose begossen. 

*) Wie oeufs poches aux mousserons (s. d.), 
anstatt der Räßlinge nimmt man Morcheln. 

B ) Mit Mornay-Sose übergossen, mit geriebe¬ 
nem Käse bestreut,,auf mit Tafelpilz- oder Zwie¬ 
belmus bestrichene Brotschnitten gelegt, gebacken. 

6 ) Man bereitet eine Mehlschwitze (roux), füllt 
sie mit Rotwein und Wasser auf, fügt kleine ab¬ 
gewällte (blanchierte) Zwiebeln und in Stückchen 
geschnittene Räßlinge (mousserons, Blätterpiiz- 
Art) zu, würzt mit Pfeffer und Muskatnuß und be¬ 
reitet in dieser Sose die Eier. Brotschnitten (croü¬ 
tons) röstet man trocken, bestreicht sie, wenn 


noch warm, mit Butter, richtet die Eier darauf 
an und gibt die Sose darüber. 

7 ) Zu dieser Sose läßt man Butter ein wenig 
Farbe nehmen, fügt etwas deutschen Senf, ein 
Gläschen Wein und Zucker dazu, erhitzt diese 
Sose und gießt sie über die Eier. 

8 ) a) In Artischocken-Böden über Gemüse- 
Salat angerichtet, mit Mayonnaise überzogen, mit 
gehackten Trüffeln bestreut, b) Auf Brotkrustchen 
an gerichtet, mit weißer Rahmsose (bechamel) über¬ 
gossen und Überkrustet. 

®) Gehackten Schinken vermischt man mit 
etwas Zwiebelmus und weißer Rahmsose (becha¬ 
mel), füllt die Masse in kleine Brotkrustchen, setzt 
Eier darauf und übergießt sie mit Paradiesapfel- 
Sose. Oeufs ä la normande ist dasselbe. 

10 ) Oeufs ä la d y Orleans ist dasselbe. 
u ) Eine Anzahl hartgekochte Eigelbe stößt 
man mit ebensoviel Butter, streicht sie durch, ver¬ 
mischt sie nach und nach mit weißer Kraftsose, 
fügt etwas Cayenne-Pfeffer zu, und gießt die Sose 
über verlorene, auf gerösteten Brotschnitten an- 
geriehtete Eier. Oeufs d la d’Orsay ist dasselbe. 

,2 ) Kleine Formen (darioles) streicht man mit 
Fleischsaft aus, bestreut das Innere mit gehackten 
Trüffeln, schlägt in jede Form ein Ei und kocht 
es sechs bis sieben Minuten im Wasserbad, stürzt 
es und gibt etwas Fleischsaft darüber. 

13 ) Fischsalat (Lachssalat) in Kästchen ange¬ 
richtet, je ein Ei auf den Salat, mit Gallerte über- 
gossen und verziert. 



Oeufs. 


(£ter=©peijen. 


Eggs. H09 


Oeufs poches ä la portu- 
gaise. 

— poches d la prince Egon. 


— poches ä la provengale. 

— poches ä la pures d'arti- 
chauts. 

— poches ä la puree 
d’asperges. 

— poches ä la puree de 
Champignons. [gibier. 

— poches ä la puree de 

— poches ä la puree de 

lentüles. [marrons . 

— poches ä la puree de 

— poches ä la puree de 
navets. 

— poches ä la puree 

cVoseille. [volaille. 

— poches ä la puree de 

—- poches ä la Renan*). 

— poches ä la Rossini. 

— pochis ä la Rothschild. 

— poches ä la russe. 

— poches ä la sauet aux 

huitres.' [persil. 

— poches d la sauce au 

— poches ä la Savigny 6 ). 

— poches ä la savoisienne. 


—- poches d la Sevigne. 


— poches ä la sicilienne. 


— poches ä la SJcobeleff 
(Skobeleio ) 10 ). 


Verlorene (Stet auf in Dt 
geröfteten $ßarabie§apfet* 
Elften. 1 ) 

— Stet in SRaljmfofe mit 
Trüffeln unb ®re&3- 
fdjmängen. 2 ) 

— (Sier, proöcn^alif^ *). 

— (Stet mit StrtifcfiocfemnuS. 

— (Stet mit @pargetmu§. 

— (Siet mit Safel^ilgmuS. 

— (Stet mit SBilbmuS. 

— (Siet mit Sinfenntuä. 

— (Siet mit $aftanienmu£. 

— (Siet mit 9tübenmu§ 

— (Siet mit ©auetampfev« 
mu§. 

— (Siet mit ©eflügelmit§. 

— Siet in Sßorgeffan^aft* 
djen m. ©eflügeMRagout. 

— (Siet auf <$an§le&et« 
©djei&en nt. StrüffeI=»@ofe. 

— (Siet auf mit XtüffelmuS 
gefüllten Sflrotfruften. 

— (Siet auf £ad)§mu§. 5 ) 

— Siet mit 2iuftern»©ofe. 

— (Siet mit $etetfiliett*6ofe. 

— (Siet auf Siöft&rotfdjmtten 
mit ®re&3tagout. 

— (Sier auf mit $atabie0* 
apfeI=3fiagout gefüllten 
SBrotfruften. 7 ) 

— (Siet auf mit ^uljnfleifcf)* 
mu3 befttidjenen fftöft» 
brotfdjnitten. 8 ) 

— Siet auf mit ©eflfigel» 
Sebet gefüllten 33tot* 
fruften. 8 ) 

— (Sier mit $ragun*t$tfeifd)* 
faft in einer 93ecf|etforitt. 


Poached eggs on fried 
halves of tomatoes. 

— eggs in cream sauce 
with truffles and cray- 
fish-tails. 

— eggs, Provencial style. 

— eggs with. puree of 
artichokes. 

— eggs with puree of 
asparagus. 

— eggs with puree of 
mushrooras. [game. 

— eggs with puree of 

— eggs with puree of 
lentils. [chestnuts. 

— eggs with puree of 

— eggs with puree of 
turnips. 

— eggs with puree of 

sorrel. [chicken. 

— eggs with pur6e of 

— eggs in porcelain-cases 
w. salpicon of chicken. 

— eggs on slices of goose- 
liverwith truffle sauce. 

— eggs on bread-crusts 
with puree of truffles. 

— eggs on puräe of salmon. 

— eggs with oyster sauce. 

— eggs w. parsley sauce. 

— eggs on toast with 
ragout of crayfish-tails. 

— eggs on bread-crusts 
fiUed with ragout of 
tomatoes. 

— eggs on toast coated 
with puree of chicken. 

— eggs on bread-crusts 
filled with hashed 
chicken-liver. 

— eggs with tarragon- 
gravy in a mould. 


*) Man röstet halbierte Paradies-Äpfel in öl, 
richtet sie auf Rö stbrotschnitten (croütons) an 
und legt die verlorenen Eier darauf. 

*) ln eine Rahmsose gibt man Trüffeln und 
Krebsschwänze und gießt sie über die Eier. 

*) a) In Krüstchen über Schellfisch-Stückchen 
angerichtet, b) Auf Röstbrotschnitten angerichtet, 
mit Paradiesapfel-Sose begossen, c) Auf mit Knob¬ 
lauchmus gefüllten Brotkrusten angerichtet. 

4 ) Sprich »Rönang'«, Ernest Renan, franz. 
Schriftsteller, geb. 27. Febr. 1823 in Tröguier (Cö- 
tes-du-Nord), gest. 2. Okt. 1892; Verfasser von la 
Tie du Jdsus und les Apölres. — Porzellan-Kästchen 
füllt man zur Hälfte mit einem weißen Ragout 
von Huhn-Unterbrüstchen (filets mignons), legt 
ein verlorenes Ei darauf und übergießt es mit 
weißer Sose, unter welche man einige Löffelvoll 
Endivienmus gerührt hat. 

# ) a) Die Eier über einem Lachsmus (puree 
de saumon) angerichtet, mit gehackten Trüffeln 
bestreut, mit Semmel-Bröseln bedeckt und ge¬ 
bräunt. b) Verlorene Eier auf Röstbrotschnitten, 
eine dünne weiße Tafelpilz-Sose darüber gegossen. 


•) Sprich »ssävinji'«; Friedrich Karl von 
Savigny, deutscher Kechtsgelehrter, geb. 21. Febr. 
1779 in Frankfurt a/M., gest. 20. Okt. 1861. — Man 
setzt die Eier auf geröstete Weißbrot-Schnitten 
(croütons), überglänzt sie mit Krebssose und gibt 
ein Ragout von jtrebsschwänzen in die Mitte. 

7 ) Paradies-Äpfel in Würfel geschnitten und 
mit Paradiesapfel-Sose angemacht, in Brotkrusten 
gefüllt, auf jedes ein Ei gesetzt. 

8 ) Huhnfleischmus mit würfelig geschnittenen 
Trüffeln vermischt, auf geröstete Brotschnitten 
(croütons) gestrichen, verlorene Eier darauf ge¬ 
setzt, mit weißer Sose übergossen. 

9 ) Man dämpft eine gehackte Zwiebel inFleisoh- 
saft (jus), vermischt sie mit gehackten Geflügel- 
Lebern und brauner Sose nebst Marsalawein, füllt 
die Masse in Krusten, setzt verlorene (pochierte) 
Eier darauf und übergießt sie mit Paradiesapfel- 
Sose (sauce aux tomates). 

10 ) Michael Dimitriiewitsch Skobeleio, russ. 
General, geb. 1841, gest. 7. Juli 1882. — Man richtet 
die Eier in einer kleinen Becherform oder in einer 
länglichrunden Kruste an. 



@ier*Spci{ett. 


Eggs. 


1110 Oeufs. 


Oeufs pochte ä la Soubise. 1 ) 
— poches ä la Stuers. 


— poches ä la suedoise. 

— poches ä la ta(r)tare . s ) 

— poches en timbäles. 

— pochte aux toruates ou 
d la puree de toruates. 

— pochte ä la trophee. 


— pochte aux truffes. 

— pochte aux truffes et aux 
laitances de carpe. 

— pochte ä la turque. 


— pochte ä la d' Uxelles 
(Duxelles). 

— pochte ä la Valentine. 


— pochte ä la Valois 
(valoisienne). 

— pochte ä la Vefour. 


— pochte ä la Victoria. 


— pochte ä la Victorien 
Sardou 11 ). 

— pochte d la Vüleroi. 

— ä la Polignac. 14 -) 


Verlorene ©ter mit meinem 
SmicbelmuS. 

— ©ter mit Xröffcln auf mit 
©anälebermuS beftridje* 
nett SRöft&rotfcfjmtten. 2 ) 

— Ster auf fdjmebtfdje 2lrt. 

— ©ier in Prüften mit föttob* 
laucf)mu§ angeridjtet. 

— ©ier in 83edjer*$ormen. 

— ©ter mit ^arabieSapfel* 
mu§. 

— ©ier auf mit Sßilgragout 
gefüllten SßarabteS* 
Slpfeln. 4 ) 

— ©ier mit Trüffeln. 6 ) 

— ©ier um ein SRagout tion 
Trüffeln u. $ar|)fenmild). 

— ©ier auf mit 9)Zu§ bon 
@ter*3rrüdf)ten gefüllten 
SBrottruften. 6 ) 

—, mit Uxelles-Sofe über» 
jogene, gebacJene ©ier. 7 ) 

— ©ier auf Strtifdjoiien» 
Salat, mit ^SarabieSapfels 
Salat umlegt. 

— ©ier auf mit §ummer 
unb Trüffeln gefüllten 
Sörotfruften. 8 ) 

—,mit meiner Sofe über^o* 
gene ©ier auf äeigfruften 
mit ®reb§ragout.*) 

— ©ier auf mit Krabben* 
Ragout gefüllten S3rot* 
fruften. 10 ) 

— ©ier auf &öftbrotfdjnitten 
um £rüffel*Streifen unb 
grünen Spargel. 12 ) 

— ©ier mit Villeroi-Sofe 
überzogen, ge&aäen. 13 ) 

©ier in 33etf)er»t5formen mit 
geljactten Trüffeln unb 
Ijjollänbifdjer Sofe. 


Poaclied eggs with white 
puree of onions. 

— eggs with truffles on 
toast coated with puree 
of goose-liver. 

— eggs in Swedish style. 

— eggs in crusts with 
puree of garlic. 

Eggs poached in small 
thimble-moulds. 

Poached eggs with purfee 
of tomatoes. 

— eggs on tomatoes stuf¬ 
tet! with salpicon of 
mushrooms. 

— eggs with truffles. 

— eggs around a ragout 
oi truffles and carp-roe. 

— eggs on bread-crusts 
filled with purfee of 
egg-plant. 

— eggs coated w. Uxelles 
sauce, breaded, fried. 

— eggs on salad of arti- 
chokes, garnished with 
tomato salad. 

— eggs on bread-crusts 
filled with salpicon of 
lobster and truffles. 

— eggs with white sauce 
on crusts with crayfish 
and mushrooms. 

— eggs on bread-crusts 
filled with crabs. 

— eggs on toast around 
shredded truffles and 
green asparagus. 

— eggs coated with Vil- 
leroi sauce, baked. 

Eggs poached in small 
moulds with truffles 
and Dutch sauce. 


*) a) Mit weißem Zwiebelmus bestrichene ge* 
röstete Brotscheiben werden mit Rindszungen* 
Scheiben von derselben Größe belegt, obenauf die 
verlorenen Eier, b) Länglichrunde Brotkrusten 
mit weißem Zwiebelmus gefüllt, die Eier darauf 
gelegt. 

8 ) Man richtet die Eier auf gerösteten Brot¬ 
schnitten mit Ganslebermus an, übergießt sie mit 
einer Rahmsose mit Trüifel*Geschmack, gibt auf 
jedes Ei eine Trüffel-Scheibe. 

*) Nicht selten findet man unrichtig: Oeufs 
pochis d la Tartarin(g), ä la tartarin(e). 

*) Große Paradies-Apfel füllt man mit einem 
feinen Pilzragout, setzt je ein verlorenes Ei dar¬ 
auf und übergießt es mit weißer Sose. 

5 ) Verlorene Eier angeriehtet, ein weißes 
Trüffel-Ragout darüber gegeben. 

•) Das von Eier-Früchten mit weißer Rahm¬ 
sose (Mchamel) bereitete Mus wird in Brotkrusten 
gethan und auf diese je ein verlorenes Ei gelegt. 

? ) Wie oeufs d la d’Uxelles (s. d.). 

*) Man bereitet ein feines Würfel-Ragout 
(salpicon) von Hummer und Trüffeln mit weißer 
Rahmsose (bechamel), füllt es in Krusten, setzt 
auf jede ein verlorenes Ei und gibt darüber etwas 


Paradiesapfelmus (puree de tomates). Vergl. auch 
Seite 192. Fußbemerkung 2. 

®j Eingekochte weiße Sose mit Sardellen- und 
Krebsbutter verrührt, die warmen Eier damit über¬ 
zogen. Kleine Teigkrusten mit einem Würfel- 
Ragout (salpicon) von Krebsschwänzen und Tafel- 
Pilzen gefüllt, die Eier darauf angerichtet. Vergl. 
auch Seite 232, Fußbemerkung 6. 

“) Kleine Krusten füllt man mit einem Krabben- 
Ragout und legt die Eier darauf. Eine Kari-Sose 
bearbeitet man mit etwas Krebsbutter und gibt 
sie über die Eier. 

“) Sprich »Särdu'«; Victorien Sardou, franz. 
Bühnon-Dichter, geh. 7. Sept. 1831 in Paris. 

,a ) Die Eier auf wenig vertieften Röstbrot¬ 
schnitten um ein Gemisch von Trüffel-Stiften und 
grünem Spargel angerichtet; das Gemüse wie die 
Eier mit weißer Sose, welche mit Artischocken¬ 
mus vermischt ist, überzogen. 

n ) Mit ViUeroi- Sose überzogen, paniert, ge¬ 
backen, auf einem flachen Fleischfüllsel-Rande 
angerichtet; Paradiesapfelmus oder Bearaer Sose 
(sauce d la biamaise) in die Mitte. 

u ) Vergleiche auch Fußbemerkung zu oeufs 
d la parisienne. 



Oeufs. 


©er*@pei[en< 


Eggs. im 


Oeufs ä la pölonaise. 

— ä la poriugaise. 

— ä la prince Henri. 

— ä la provcngak. 

— ä la providence. 

— ä la puree de faisan. 

— au raifort. 

— ä la ravigote . 

— d la regence. 

— d la religieuse. 

— renverses. 

— ä la romaine. 

— ä la Rossini. 

— ä la Rothschild. 12 ) 

— ä la rouennaise. 

— d la Saint-Maximin. 

— ä la sälamandre 16 ). 

sauce d la moutarde. 

— en saucisses. 

— ä la Savarin. 10 ) 


| ©er auf polttifdje 1 ) 2lst. \ 

— auf ge&acfetten $araöie§* < 
a:pfet=©djeibett. 2 ) < 

3ßit Ära&ben» uttb Puffern* s 
Ragout gefüllte ©er in s 
s £eig!rufien. 3 ) 

\ ©er auf bro&ett^alifdje 4 ) 5trt. j 
> Spiegeleier imÄranj um nt. > 
> ,f>ammel*9iieren gefußte i 
> $artoffeltnuä=>9ltttgc. 6 ) ] 
? @ier mit gafanfletfdjmuS. l 

i — mit SKeerrettid). 6 ) < 

■— mit SBürjfofe. 7 ) \ 

\ — ttadj ßlegentfdjaft§* 8 )9lrt. \ 
' — in Sdjetfeen, mit 33utter \ 
) unb Ääfe überzogen. 9 ) > 
s Huf beiben Seiten gebratene j 
6piegel*©er. 

> ©er auf römifdje 10 ) 2irt. 

> — ttadj Bossini 11 ). l 

) — auf mit &rüffelntu§ ge* < 
i füllten SBrotlruften. \ 
\ — mit @ntenfIeifd)s9tagout 
gefüllt. 18 ) [§älften. 14 ) \ 
< — auf $arabie§apfel* ) 

$ — mit bem glüljenben ©feit 
\ gebräunt. 16 ) \ 

\ — mit Senffofe. 17 ) ] 

< — -SBürftdjen. 18 ) [Gingen. < 
$ Spiegeleier in %nU\tU \ 


Stuffed eggs. 

Eggs on fried slices ot 
tomatoes. 

— stuffed witt oysters and 
crabs, served in oval 
patties. 

— in tbe Provencial style. 

Shirred eggs around rings 

ofmashed potatoes filled 
with. mutton-kidneys. 

Eggs w. pur6e of pheasant. 

— with horse-radish. 

— witb ravigote sauce. 

— in the regency style. 

— cut in slices, covered 
with butter and cheese. 

— fried on both sides. 

— in the Eoman style. 

— in the Eossini style. 

— on bread-crusts filled 
with puree of truffles. 

— stuffed with salpicon of 
duck-meat. 

— on halves of tomatoes. 

— browned with the Sala¬ 
mander. 

— with mustard sauce. 

Egg-sausages. [rings. 

Shirred eggs in forcemeat- 


*) a) Grimod de la Reyniire gibt folgende 
Vorschrift: Koche 25 Eier hart, halbiere sie, stoße 
die Gelben mit zwei eigroßen Stückchen Butter, 
Salz Gewürz, Muskatnuß, rühre sechs rohe Eigelbe, 
den Schnee von zwei Eiweiß und gehackte Peter¬ 
silie darunter, bestreiche damit den Boden einer 
Schüssel und fülle damit die Eier, richte sie auf 
dem Boden an und lasse sie im Ofen zu schöner 
Farbe backen, b) Vergl. Fußbem. zu oeufs ä la 
parisienne. c) Halbierte Eier mit Hummer- und 
Austem-Salat gefüllt, d) Vergl. oeufs farcis d la 
Polonaise, e) Eier hart gekocht, das..Gelbe mit 
gebratenen Schalotten und Paradies-Äpfeln ver¬ 
mischt, in das Weiße gefüllt, gebacken; geröstete 
Brotkrumen (Semmel-Bröseln) darüber. 

*) Knoblauch läßt man in Ol gelb werden, 
bäckt Paradiesapfel - Scheiben darin, bis sie alle 
Feuchtigkeit verloren haben, richtet sie auf einer 
Schüssel an, macht mit dem Löffel einige Vertie¬ 
fungen, schlägt rohe Eier hinein und macht die¬ 
selben im Ofen gar. 

*) Hartgekochte Eier halbiert; das Gelbe mit 
Tafel-Pilzen gestoßen, mit Krabben-Schwänzen 
und würfelig geschnittenen Austern vermischt, in 
das Weiße gefüllt, mit geriebenem Käse bestreut, 
in länglichrunde Teigkrusten gelegt, heiß ge¬ 
macht, mit gehacktem Hummer-Bogen bestreut. 

4 ) Wie oeufs pocMs d la provencale (s. d.). 

# ) Von einem Kartoffelmus mit Eiern spritzt 
man hohe Binge, überstreicht sie mit Ei, über¬ 
glänzt sie im Ofen. Hammel-Nieren schwitzt 
man in Butter und schwenkt (sautiert) sie mit 
Madeira-Sose, füllt sie in die Binge und schließt 
diese mit Spiegel-Eiern. 

8 ) Hartgekochte Eier würfelig geschnitten, 
Meerrettich gerieben; 4 Eier, 3 dl Milch zerschla¬ 
gen, Semmel - Würfel und tue Eier darunter ge¬ 
zogen. Diese Masse schichtweise mit Meerrettich 
bestreut, in eine Form gefüllt und gebacken. 

’) Kleine Becher-Formen werden mit Butter j 
ausgestrichen, mit gehacktem Kerbel, Dragun 
und Petersilie bestreut, Eier hineingeschlagen 
und im Wasserbade (au bain-marie) steif gemacht. | 


®) a) Speck, Schinken, Zwiebel und Tafel- 
Filze schneidet man würfelig und dämpft alles 
in Fleischsaft (jus). Eier schlägt man auf eine 
erwärmte Platte, begießt sie solange mit heißem 
Speck, bis sie oben und unten gar sind, gießt alles 
Fett ab und richtet das Bagout darüber an. b) Die 
Eier hart gekocht, am Ende geöffnet, das Dotter 
herausgenommen, mit Huhnfleisch-Füllsel gefüllt, 
gar gemacht, mit weißer italienischer Sose (sauce 
italienne blanche) angerichtet 

9 ) Hartgekochte Eier werden in Scheiben ge¬ 
schnitten, während noch heiß, mit weicher Butter, 
die mit geriebenem (Parmesan-)Käse und Pfeffer 
vermischt ist, bedeckt. 

10 ) Eine Auflauf-Masse mit Käse und Cayenne- 
Pfeffer wird in kleinen Pfannen gebacken. 

n ) a) Kalt. Mit Eigelb, Sardellen, Knoblauch, 
Senf und Mayonnaise bereitet man eine Sose, 
macht mit dieser und gedämpftem Aalfleisch einen 
Aalsalat. Auf diesen legt man weiche Eier und 
umgibt ihn mit einem Gemüse-Salat, b) Verlorene 
Eier auf Gansleber - Scheiben mit Trüffel - Sose. 
o) Vergl. auch oeufs au miroir d la Rossini. 

12 ) Wie oeufs poches ä la Rothschild (s. d.). 

u ) Wie oeufs farcis d la rouennaise (s. d.). 

M ) Hohe Eier in halbierte, mit Knoblauch und 
Petersilie bestreute Paradies-Apfel geschlagen 
und auf der Schüssel gebacken. 

u ) Benannt nach dem »Salamander«, einem 
Eisen, welches man zum Botglühen bringt, um 
eine Speise in Ermangelung des heißen Ofens zu 
Überkrusten (gratinieren). 

16 ) Man bereitet eine Eier-Sose mit gehackter 
Petersilie, taucht Binge von hartgekochten Eiweiß 
hinein, richtet sie über Kartoffelmus an und über- 
krustet (gratiniert) sie mittels des heißen Eisens. 

17 ) Hierzu bereitet man sowohl verlorene als 
auch weichgekochte Eier. 

18 ) Eier mit Sahne (Rahm), gehackten Kräutern 
und Tafel-Pilzen zerschlagen, in Schafdärme ge¬ 
füllt, zu Würstchen abgebunden, in Wasser gar 
gemacht. Saucisses d’oeufs ist dasselbe. 

») Wie oeufs au miroir ä la Savarin (s. <L). 
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Oeufs savoureux. 1 ) 

— ä la Skobeleff (Sköbelew). 

— au ftoleü. 

— souffles ä la Polignac. 

— ä la misse. 

— ä la Sultane. 

— en (ä la) surprisc. 

— en surtout. 

— ä la Suzanne. 

— ä la Talleyrand. 

— ä la ta(r)tare. 

— ti'edes. 

— en timbales. 

— ä la Tomery. 


— en toute saison . < 

— ä la tripe. j 

— ä la TurbigoP) j 

— ä la tyrolienne. < 

— ä la Urbain Dnbois. \ 


9lfif)rct(er) mit SJjijntiatt. ) 
@ier mit ©vaguu^leif^faft \ 
in einer S3etf)crfonn. 2 j \ 
6onnen*@ier. 8 ) \ 

Güter Auflauf in ißorgeffan* s 
iläftdjen 4 ) I 

— mit Sd)meiner $äfe. 5 ) > 

©efütttc Grier»§älffett mit 

rotem Pfeffer. 6 ) i 

9Äit SBtlbmuS gefüllte @ier 1 
in (£ier=93ecbern. 7 ) < 
Verborgene Geier. 8 ) < 

Güter in formen mit ®afe s 
unb SRaljmfofe. 0 ) \ 

— nad) Talleyrand 10 ). $ 
2Äit bicfer 3üatareu=6ofe \ 

gefüllte ©ier. 11 ) ? 

©etoärmte Güter. 12 ) j 

Geier in Ved)er*3ormen. 1!{ ) l 
SJitt fRa|m unb §u!^nfleifc^ < 
in -Ißäbfdjett gar gemadjle \ 
Gier. 14 ) s 

@ier §u jeher 8afyre§äett. 15 ) S 
Siagout bon Güiern unb \ 
^toiebeln. 10 ) \ 

©fjiegeliSier mit SSürftdjen. ? 
Güier mit ©el)iid bon 3unge \ 
unb Pilsen gefüllt. 18 ) l 

— in $umtner*©d)aten mit > 
§ummet#eif(§=2Bürfeln. ie ) J 


Savo(u)ry eggs. 

Eggs with. tarragon-gravy 
in a mould. 

— like the sun. 

Whipped whites w. yolks 

in porcelain-cases. 

Eggs with Swiss cheese. 

Stuffed halves of eggs 
w. red pepper on top. 

Eggs stuffed with puree 
of game; in egg-cups. 

— covered with capers, 
anchovies, etc. 

— in moulds with cheese 
and cream Sauce. 

— in the Talleyrand style. 

— stuffed with thick 
ta(r)tar sauce. 

Tepefied eggs. 

Eggs in thimble-moulds. 

— with cream and cubes 
of chicken-meat 
steamed in moulds. 

— in all seasons. 

Sliced eggs in onion-cream 
sauce. 

Shirred eggs w. sausages. 

Eggs stuffed with hasn of 
tongue and mushrooms. 

— in lobster Shells with 
lobster meat cut in dice. 


*) Wie oeufs brouilles au thym (s. d.). 

-) Wie oeufs poches d la Skobeleff (s. d.). 

*) a) In Schweinefett gebackene Eier in einen 
mit würfelig geschnittenem Speck vermischten 
Backteig getaucht, gebacken, b) Wie oeufs d la 
ePUxelles. 

*) Die Dotter mit Butter und gehackten Tafel- 
Pilzen, Schalotten und Petersilie wie eine hollän¬ 
dische Sose abgeschlagen, der Eierschnee darunter 
gezogen, die Masse in Porzellan-Kästchen gefüllt 
und langsam gebacken. 

•) a) Auf eine mit Butter bestrichene Platte 
dünne Scheiben Schweizer Käse gelegt, rohe Eier 
darauf geschlagen, halb gebacken, mit Eierschnee 
(und Rahm) bestrichen, mit Käse bestreut und ge¬ 
backen. b) Vergl. oeufs brouilles ä la suisse. 
c) Vergl. oeufs en caisses d la suisse. d) Art 
Eierkuchen oder Käse-Auflauf: Eier, geriebener 
Käse, Butter, Salz, Pfeffer, Petersilie, Dragun, 
Schnittlauch; wie Pfann- oder Eierkuchen oder 
im Ofen gebacken. 

®) Kalt. Man halbiert hartgekochte Eier, ent¬ 
fernt das Gelbe, vermischt es mit Salz, Pfeffer 
und frischer Butter, richtet es pyramidenförmig 
wieder in Eiweiß an, legt obenauf ein wenig 
roten Pfeffer und verziert die Eier mit gehackter 
Gallerte. 

’) Rohe Eier werden durchgesägt, mit einem 
Wildmus mit chaud - froid - Sose gefüllt und in 
Eier-Bechem angerichtet. 

•) Auf eine gebutterte Platte schlägt man 
eine Anzahl Eier; Kapern, Schnittlauch und Sar¬ 
dellen hackt man fein, verrührt sie mit Eigelben, 
zieht dies unter das dazu gehörende, fest ge¬ 
schlagene Eiweiß, streicht dieses über die Eier 
auf der Platte und macht das Gericht zwischen 
glühenden Kohlen gar. 

•) Kleine Formen (moules ä tartelette) mit 
Blätterteig ausgelegt; hartgekochte Eigelbe ge¬ 
stoßen, mit Rahmsose (bechamel) verrührt, einige 
Löffelvoll geriebener Käse, Salz, Pfeffer, Muskat¬ 


nuß, einige zu Schnee geschlagene Eiweiß hinzu, 
alles in die Formen gefüllt, mit Käse bestreut, über 
lebhaftem Feuer gebacken, heiß angerichtet. 

10 ) Vergleiche Fußbemerkung zu oeufs d la 
parisienne unter b). 

M ) Kalt. Hartgekochte Eier halbiert, das Gelbe 
entfernt, mit dicker Tatar-Sose gefüllt, die Eidotter 
durch ein Sieb darüber gestrichen, über grünem 
Salat angerichtet, mit Scheiben von roten Rüben 
und saueren Gurken umlegt. 

1S ) Der Ausdruck bezieht sich auf Eier, welche 
zum Rohessen bestimmt sind, die man im Winter 
eine Minute in warmes Wasser legt, ehe man sie 
zu Tisch gibt. 

l *) Vier ganze Eier und vier Eidotter ver¬ 
mischt man mit etwas Fleischsaft (jus), gießt die 
Masse durch ein Sieb, bäckt sie in kleinen Becher- 
Formen im Wasserbade (au bain-marie) und gibt 
sie mit Fleischsaft (jus) zu Tisch. 

M ) Von einem in Milch geweichten Brötchen 
macht man mit Butter einen Teig, den man all¬ 
mählich mit einigen Eiern und roher Sahne (Rahm) 
verrührt und mit würfelig geschnittenem Hahn¬ 
fleisch vermischt. Diese Mischung füllt man in 
kleine Näpfchen, macht sie im Wasserbade (au 
bain-marie) gar und gibt obenauf etwas Fleisch¬ 
saft (jus). 

15 ) Man bereitet einen Teig von gekochtem 
Eigelb, Weißbrot und Sahne, formt davon in der 
Hand Eier verschiedener Größe, kocht sie in Salz¬ 
wasser und gibt ein Ragout von Kalbsbröschen, 
Gansleber, Hahnkämmen, Tafel-Pilzen und Pista¬ 
zien darüber. 

10 ) Hartgekochte Ei er geviertelt^ mit geschwitz¬ 
ter Zwiebel, weißer Rahmsose (bechamel), Senf 
und gehackter Petersilie geschwenkt und hoch 
angerichtet, mit Fleischsaft (jus) begossen und 
mit gerösteten Brotschnitten (croütons) umlegt. 

u ) Wie oeufs au miroir d la Turbigo (s. d.). 

18 ) Wie oeufs fareis d la tyrolienne (s. d.). 

“) Wie oeufs mollets ä la Dübois (s. d.). 
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Oeufs ä la d' Uxclles (ou au 
soleü). 

— ä la varsovienne. 

— ä la Veron. 

— au vert-prc. 

— ä la Vülemain. 

Anneau d'oeufs ä la suisse. 
Beignets d’oeufs. 

Blanquette d'oeufs. 

Bouchees d'oeufs. 

Bouülie d'oeufs. 

Boules d’oeufs. 

Boulettes d 1 oeufs. 

Ganapes d'oeufs. 11 ) 

— d'oeufs aux anchois. 

Cannelons aux oeufs 
(brouilles). 14 -) 

Cassolettes aux oeufs. 

Chaud-froid d?oeufs ä la 
Manno l6 ). 

Coquilles d 1 oeufs (brouilles) 
aux huitres. 

Cotelettes d'oeufs. 

— d'oeufs ä la dauphine. 

Croquettes d? oeufs. 


SSerlorette gier mit Uxelles- 
Sofe ü&ergogen, über* 
fruftet, gebacfett. 1 ) 

§artgetod)te, mit ftabtar ge* 
füllte, halbierte (Ster. 2 ) 

©effittte (Ster auf Slrtifdjoden* 
Stöben. 3 ) 

SDZit grüner SJutter gefüllte 
(Ster auf ^eterfilie. 4 ) 

(Sier in Ääjidjen mit fjrfltte. 6 ) 

@(^toei§er (Sierring. 6 ) 

(Sier=$rabfen ? ). 

SBeifjeS (Ster»fftagout. 8 ) 

@ter=$afteld)en 9 ). 

(SiermitS 10 ). 

(Ster*il?lÖfse. 

— *®Iöf$cfjen. 

©eröftete 93rotfdjnitten mit (St. 

— S3rotfd)nitten mit (Si unb 
Sorbetten. 18 ) 

$8!ätterteig*SRöl)rcf)en mit 
fftü^rei(ern) gefüllt. 

9tei§fruften mit (Sier*9iagout 
gefüllt. 15 ) 

Überfuljie (Sier mit einem 
©emüfeoSalat. 17 ) 

9tü^rei(er) mit Lüftern in 
•äJhtfdjeln. 

6ier*Soteletten 18 ). 

— *®ote!etten auf einem 
Äartoffelranb. 19 ) 

— *®rufteltt 20 ). 


Poached eggs coated with 
TJxelles sauce, breaded, 
egged, breaded, fried. 

Halves of hard-boiled eggs 
stuffed with caviare. 

Stufied eggs on artichoke- 
bottoms. 

Eggs stufied w. green but¬ 
ter, served on parsley. 

— in caseswith forcemeat. 

Swiss baked ring of egg- 

Egg-fritters. [paste. 

Blanquette of eggs. 

Egg-patties. 

Bouillie of eggs. 

Egg-balls. 

Small e^g-balls. 

Slices ot toast with egg. 18 ) 

— of toast with egg and 
anchovies. 

Puff-paste canes filled with 
(scrambled) eggs. 

Cassolettes filled with 
blanquette of eggs. 

Jellied eggs with a vege- 
table salad. 

Coquilles of scrambled 
eggs with oysters. 

Egg-cutlets, -chops. 

-cutlets on a border of 

mashed potatoes. 

-croquettes. 


J ) Sprich »üßä'l«; Nicolas de Btt, marquis 
d’Uxelles, Marschall von Frankreich, gest. 1730; 
oft (regelwidrig) Duxelles geschrieben. — Ver¬ 
lorene Eier werden, wenn kalt, rund ausgestochen, 
mit CfaeMes-Sose überzog«!, mit geriebener Sem¬ 
mel bestreut, in Eigelbe, dann nochmals in ge¬ 
riebene Semmel getaucht, gebacken. 

®) Man schneidet die Eier halb durch, entfernt 
das Gelbe und füllt sie mit Kaviar. Die Dotter 
verarbeitet man mit Butter und gestoßenem Küm¬ 
mel, streicht sie durch ein Sieb auf Brotschnitten, 
auf welche man je zwei halbe Eier setzt. 

*) Von hartgekochten Eiern wird ein Stück 
abgeschnitten, das Gelbe entfernt, mit Huhnfleisch¬ 
mus gefüllt, auf Artischocken-Böden (fonds d’arti- 
chauts) gestellt, mit weißer Rahmsose (bechamel) 
übergossen, mit geriebenem (Parmesan-)Käse be¬ 
streut und gebacken. 

*) Man halbiert die hartgekochten Eier, ver¬ 
mischt das Gelbe mit ebensoviel grüner Butter 
(beurre de Montpellier), füllt es pyramidenartig 
in das Weiße und umlegt es mit rotem Pfeffer. 
Man richtet die Eier über Petersilie an, auf welche 
man mittels gefärbter Butter rote Ringe ge¬ 
spritzt hat. 

6 ) Wie oeufs brouiltts d la Vülemain (s. d). 

•) Siehe dasselbe auf Seite 966. 

’) Verlorene Eier in mürben oder Blätterteig 
eingeschlagen, überkrustet (paniert) und gebacken. 

8 ) Eigelbe und Eiweiß, jedes für sich in klei¬ 
nen Formen gar gemacht, in kleine Plätzchen 
geschnitten, Zunge, Trüffeln und Tafel-Pilze ebenso 
geschnitten, alles mit einer kräftigen Rahmsose 
(Mchamel), die mit rohen Eigelben matt gelb ge¬ 
färbt ist, vermischt, in einem Rand von gerösteten 
Brotkrusten angerichtet. 

•) Eiweiß und Eigelb, jedes für sich mit Sahne 
vermischt, gar gemacht, mit Trüffeln und Zunge 
feingeschnitten, in weißer Sose geschwungen und 
in die Pastetchen gefüllt. 


10 ) l U 1 Mehl wird mit % 1 Milch glatt gerührt, 
mit noch */ 9 1 Milch verdünnt und auf dem Feuer 
abgerührt. Zum Schluß fügt man 100 g Butter 
und vier bis fünf Eigelbe zu. 

11 ) Oeufs (durs) en (sur) canapes ist dasselbe. 

**) Auch: Hard-boiled eggs (served) on toast. 

1S ) Eier und Brot in Scheiben geschnitten; die 

Brotscheiben mit Sardellen-Butter bestrichen, die 
Eiweiß-Ringe aufgelegt und mit dem gehackten 
Gelben gefüllt. 

u ) Auch: Gehackte Eier und geräucherterstock- 
fisch (oder anderer Fisch), mit Mayonnaise ver¬ 
mischt, in hohle Finger-Rollen von Teig gefüllt, 
gewöhnlich mit Käse zu Tisch gegeben. 

“) Mit einem weißen Eier-Ragout (wie es bei 
blanquette d'oeufs beschrieben) gefüllt. 

ja ) K a r 1.. M a n n o, Pseudonym für Karl 
Lemcke, Ästhetiker, geboren 26. Aug. 1831 in 
Schwerin. 

17 ) Verlorene Eier übersulzt man mit einer 
Krebs-chawrö-/roi<i-Sose und richtet sie auf einem 
Rand von gleicher Sose an. In die Mitte gibt 
man eine Kuppelform (moule en dorne), mit hal¬ 
ben Krebsen ausgelegt und mit einem Salat von 
Schoten-Kernen, Möhren und weißem Sellerie 
gefüllt. 

1S ) Man hat dazu besondere kleine Koteletten- 
Formen, legt diese mit Teig aus, füllt hartge¬ 
kochte, würfelig geschnittene, mit weißer Rahmsose 
(bechamel) gebundene Eier hinein und bäckt sie. 

18 ) Gewöhnliche cotelettes d’oeufs überstreut 
man mit durchgestrichenem Eigelb, träufelt But¬ 
ter darüber, bäckt sie und richtet sie auf einem 
Kartoffelrand an. 

®°) Mit Fleischbrühe und Gewürz durchgeschla¬ 
gene ganze Eier und Eigelbe in einer Form steif 
gemacht, ausgestürzt, würfelig geschnitten, mit 
weißer Rahmsose gebunden, Krustein geformt, pa¬ 
niert und gebacken. — Croquettes d’oeufs d la 
bechamel ist dasselbe. 
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Croustades aux oeufs. 

Fricassee d'oeufs.-) 

— d'oeufs ä l'anglaise. 

— d'oeufs ä la frangaise. 

Fritot d'oeufs (poches) ä la 
Perigueux. 

Fromage d'oeufs. 

Gelee d'oeufs. • 

Graiin d'oeufs. 

— di 1 oeufs aux nouüles. 
KromesMs d'oeufs. 
Medaillons d/oeufs ä la 

russe. 

Pain d'oeufs ä la villageoise. 

Pate chaud d'oeufs. 

— d'oeufs ä la marseülaise. 

Pate d'oeufs ä la sud-alle- 
mande. [souab(ien n)e. 

Pelits pains d'oeufs ä la 

— vol-au-vent d'oeufs. 

Pouding d'oeufs. 

— d'oeufs ä la milanaise. 
Poupiettes d'oeufs. 

Pyramide d'oeufs. 

— d'oeufs d la reforme. 

Quenelles d'oeufs. 

Ragout d'oeufs ä la fran¬ 
gaise. 


$ Prüften mit ©ier^ogout ge» 
füllt. 1 ) 

I @ter»grtf'affee. 

— sfjrifaffee mit £afel= 
öligen unb ©djalotten. 3 ) 

— »grifaffee auf franko* 
fifdje 4 ) Slrt. 

(Verlorene) (gier mit Trüffel* 
©ofe überzogen, ge* 
baden. 6 ) 

Geier-Ääfe, @ter=©atterte 6 ). 

~ »©atterte. 

äberfruftete @ter. 

— (gier mit Rubeln. 

(Sier*®rufteltt. 7 ) 

— »©djeibdjen mit ®atoiar 
auf Sörotfdjeiben. 

— mit Ouarf, ©fjed u. Sttild) 
in formen gebaden. 8 ) 

SBarme @ter*$aftete. 

@ier*fßaftete mit 8ttnebel» 
Gingen unb Trüffeln. 9 ) 

(Sierlja&er, ©cfjäbel, @ier» 
fdjmarn. 10 ) 

©<$toäbifd)er Sßfilauf 11 ). 

kleine ^oljtyafteten mit @i 
unb 3ia§mfofe. 12 ) 

(Sier*$ubbing. 

— »Sßubbing mit geriebenem 

— -SRöttdjen 14 ). [ßäfc. 13 ) 

ffj^ramibe bon (Stern. 16 ) 

— bon gefüllten (Ster* 
Hälften. 16 ) 

@ier=9ioden, »SHöfjdjen. 

— »Sftagout mit 2ftorrfjeIn 
unb Trüffeln. 17 ) 


f Croustades filled with 
blanquette of eggs. 

Fricasseed eggs. 

— eggs with mushrooms 
and shallots. 

— eggs in the French 
style. 

(Poached) eggs coated with 
truffle sauce, fried. 

Egg-cheese. 

— -jelly. 

Browned eggs. 

— eggs with noodles. 

Kromeskies of eggs. 

Medallions of eggs with 

caviar(e) on rounds of 
fried hread. 

Eggs with curd, bacon 
and milk steamed in 

Hot pie of eggs. [moulds. 

Egg-patty with onion- 
rings and truffles. 

— -paste called “Eier¬ 
haber". [egg-paste. 

Small Swabian moulds of 

— patty-cases of puiF-paste 
with eggs, cream sauce. 

Egg-pudding. 

-pudding with grated 

— -olives. [cheese. 

Pyramid of eggs. 

— of stuffed halves of 


Egg-balls. 

Ragout of eggs with 
morels and truffles. 


*) Mit einem weiten Eier*Bagout (wie bei 
blanquette cPoeufs beschrieben) gefüllt. 

*) Wie oeufs ä la tripe (s. d.). 

*) Gehackte Tafel-Pilze, Schalotten und Pe¬ 
tersilie schwitzt man in Butter, fügt etwas Mehl 
und Sahne zu und kocht harte, zerschnittene Eier 
darin auf. 

*) Die Krume von Weißbrot läßt man mit 
etwas Milch und Fischbrühe aufkochen, verrührt 
sie mit ganzen Eiern und geriebenem Käse. Von 
der Masse bäckt man Eierkuchen, schneidet diese 
in Streifen und schwenkt sie in einer Sose von 
Butter, Mehl, Fleischbrühe, Milch, Thymian, Zi¬ 
tronensaft und gehackter Petersilie. 

*) Man bereitet eine dicke Sose mit gehack¬ 
ten Trülfeln, überzieht die Eier damit, taucht sie 
in Backteig und bäckt sie schnell braun. 

°) Nach einem alten Rezept des Kgl. Sächs. 
Hofküchenmeisters Baumann mischt man */ 4 1 
Sahne mit */* 1 Milch und acht ganzen Eiern, sie¬ 
ben Eigelben, gibt etwas Salz, Zucker und abge¬ 
riebene Zitronen-Schale nebst Zitronensaft daran, 
rührt es auf dem Feuer bis zum Gerinnen, läßt 
es auf einer heißen Stelle vollends zusammen¬ 
laufen, bindet die Masse in ein Mundtuch, hängt 
sie auf, läßt sie ablaufen und kalt werden, richtet 
sie an, gibt eine Vanille-Bahmsose darüber und 
spickt das Ganze mit Mandeln. Man kann auch 
Rosinen und Mandeln unter die Masse mischen. 

7 ) Verlorene Eier gewürzt, in Schlagteig ge¬ 
baucht, gebacken. 

8 ) Von Quark, ganzen Eiern, würfelig ge¬ 
schnittenem mageren Speck und Milch bereitet 


man eine Masse, die man in glatten gebutterten 
Formen im Wasserbade (au bain-marie) gar macht. 

# ) Hartgekochte Eier geschnitten, mit in Öl 
gedämpften Zwiebel-Bingen und Trüffeln mit wei¬ 
ßer Bahmsose (bechamel) vermischt, in eine mit 
Teig ausgelegte Form gethan, mit Kartoffelmus 
bedeckt und im Ofen gebacken. 

10 ) Wie päte d’oeufs d l’allemande-tneridio- 
nale (siehe das unter IAgum.es et Farineux). 

11 ) Siehe dasselbe unter Legumes et Farineux. 

15 ) Je ein rohes Ei in eine blind gebackene 
Teigkruste, leicht gebacken, damit das Ei steif 
wird, heiß mit kräftiger Bahmsose und Zitrone 
angerichtet. 

“) Scheiben von hartgekochten Eiern in eine 
Pudding-Schüssel gelegt, ein Eierrahm mit Salz 
und Pfeffer darüber gegossen, geriebener Käse 
obenauf, gebacken. 

M ) Hartgekochte Eier fein geschnitten, stark 
gewürzt, Teile davon in ganz dünne Pfannkuchen 
gerollt, in Schlagteig getaucht, gebacken; haben 
die Form von Frankfurter Würstchen. 

u ) Gelbe und Weiße für sich; jedes Eigelb in 
eine kleine mit Butter ausgestrichene silberne 
Schale gethan; das Weiße zu festem Schnee ge¬ 
schlagen, ein Löffelvoll davon auf jedes Eigelb, 
pyramidenförmig; gebacken. 

16 ) Gefüllte Eier-Hälften werden pyramiden¬ 
förmig angerichtet, mit gewiegtem Schinken und 
Trüffeln bestreut, mit etwas weißer Bahmsose 
(bechamel) übergossen und schnell gebacken. 

17 ) Hartgekochte Eier werden mit Morcheln 
und Trüffeln in Rotwein-Sose geschwungen. 



Oeufs. 


@ier=©peifcti. 


Eggs. 1115 


Rissoles d'oeufs. 

Salade d'oeufs. 

Sandwich d? oeufs. 

Souffle de jaunes d y ocufs. 

— d y oeufs. 

— d'oeufs en surprise. 

Tarte d y oeufs. 

Tripes d'oeufs. 

— $ oeufs ä la suisse. 
Vol-au-vent d y oeufs ä la 

bechamel. 

Zephyr(e) d y oeufs. 


Bleyll (ou bagatelle). 

Bonne päte d'homme. 
Crepe. 

Huitres du Bengale. 
Huitre de prairie. 
Mataflan ä la suisse. 
Mendiant. 

Omelette. 
d Vati. 

— ä Valgerienne. 

— ä Vallemande. 

— ä Vamericaine. 

— aux amourettes. 


©iersSUiuttbtäfdfidjen. 1 ) 

— *@alat 2 ). 

— ►Butterbrot. 8 ) 

Sliiflauf üon ©tgel&en. 4 ) 
@ter»2luflauf. 

— »Sluflauf mit §ul)ttfleifdj, 
Srüffeln ltitb 8unge. B ) 

— *®udjett, »Sorte. 

— "^olbauneu. 0 ) 

©djtoeijjer @ier4?utteln. 7 ) 
Blätterteig-^o^Ibafteteu ge* 

füllt mit Stent in weißer 
Sftdljmfofe. 

kleiner Tübbing üon Siern 
unb Butter. 8 ) 


2 Sßoltt. Seridjt Dort Sialjm, 

\ (Stern, Btetn u. ©etDür-jen. 
©uter ®ert®). [fudjen. 10 ) 

< Ster», ®rau§», $fann» 

5 Bengaltfdje Lüftern. 11 ) 

< $rairie*2lufter 12 ). 

\ ©djtueijer 13 ) Gsierfudjen. 

5 Bettelmann 14 ). 

1 (?fratt5öfifd)cr) ©ierlutfjcu. 

J ©terfndjett mit $noMaudj. 15 ) 
\ — mit 8lei3 ttnb SßarabieS» 
? apfetmuS. 10 ) 
i SDeutfdjer (Sierfudjen. 17 ) 

< ©terludjett, amerifanif^ 18 ). 

< — mit ®alb§nieremnar?. 19 ) 


Egg-patties. 

— -salad. 

-Sandwich. 

Puff of egg-yolks. 

— of eggs. 

— of eggs w. chicken-meat, 
trunies and tongue. 

Tart of eggs. 

Egg-tripe. 

Swiss egg-tripe. 

Puff-paste patty cases filled 
with eggs in white 
cream sauce. 

Little steamed pudding of 
eggs and butter. 


Polish dish of cream, eggs, 
wine and seasonings. 
Sort of German egg-paste. 
French pancake. 

Eggs in oyster-shells. 
Prairie oyster. 

Swiss pancake. 

Omelet with puree of 
Om eiet. [apples, etc. 

— with garlic. 

— with rice and tomato- 
puree. 

German pancake. 

Omelet in the American 

— with amourettes. [style. 


*) Harte Eier würfelig geschnitten, mit weiter 
Rahmsose (bechamel) vermischt, in Blätterteig- 
Mundtäschchen gefüllt, überkrustet (paniert) und 
gebacken. 

*) Man schneidet hartgekochte Eier in Schei¬ 
ben und gibt Salz, Pfeifer, Essig und 01 darüber. 

*) Hartgekochte Eier, Weiß und Dotter zu¬ 
sammen, im Mörser mit Butter, Salz, Pfeifer, 
Cayenne - Pfeffer gestoßen, auf mit Butter bestri¬ 
chene dünne Brotschnitten gegeben. 

4 ) Auch »Dotterkoch« genannt. 

l ) Hartgekochte Eier, Huhnfleisch, Trüffeln 
und Zunge schneidet man in Würfel, bindet das 
Würfel-Ragout (salpicon) mit weißer Rahmsose 
(bechamel) und gibt es in einen Auflauf-Napf. 
Darüber richtet man eine Auflauf • Masse ohne 
Zucker hoch an, überstreut sie mit geriebenem 
Käse und bäckt sie im Ofen. 

e ) Man bereitet eine Sose von gelb geschwitz¬ 
tem Mehl, Fleischbrühe und Essig, bäckt Eier¬ 
kuchen (Omelettes), schneidet diese breit, dann 
nudelförmig und kocht sie in der Sose auf. 

’) Man schwitzt Zwiebel und Mehl in Butter, 
füllt Fleischbrühe und etwas Essig auf und läßt 
die Eier darin kochen. 

•) 135 g zerlassene Butter in sechs Eier und 
60 g Zucker gerührt; gewürzt; Sose. 

•) Zwei Löffelvoll Mehl, Salz, sechs Eier und 
ein halbes Liter Milch verrührt, in einem flachen 
gebutterten Geschirr gebacken. Man kann der 
Masse auch etwas Käse zufügen. 

,0 ) Eierkuchen aus einem dünnen Teige von 
Eiern, Mehl und Milch, auf beiden Seiten krustig 
gebacken. Wird im Französischen auch oft als 
Omelette bezeichnet, was aber deshalb falsch sein 
dürfte, weil man eine Omelette doch nie krustig 
und aufgesprungen, sondern immer locker ver¬ 
langt, da ihre vollkommen glatte Oberfläche als 
ein Zeichen vollendetster Zubereitung gilt. Yergl. 
Fußbemerkung zu Omelette 4 Vallemande. 


M ) Man streicht Austern-Schalen mit Butter 
aus, schlägt je ein Ei hinein, gibt Salz, Pfeffer 
und geriebenes Brot darüber, richtet an. Vergl. 
auch Seite 484, Fußbemerkung 2. 

12 ) Ein rohes Ei in ein Glas geschlagen, Pfef¬ 
fer und Salz darüber gestreut, roh verzehrt. 

ia ) Von vier Eiern, Mehl und einem halben 
Liter Milch kocht man einen nicht zu dicken 
Brei, den man in der Pfanne auf beiden Seiten 
wie Eierkuchen bäckt. 

M ) Apfelmus wird mit fein geriebenem Schwarz¬ 
brot, Korinthen und gestoßenen Mandeln vermischt, 
in eine Form gegeben, mit einer Eierkuchen- 
Masse übergossen, gebacken und in der Form 
aufgetragen. 

“) Man erhitzt in der zum Backen des Eier¬ 
kuchens bestimmten Butter etwas Knoblauch, den 
man entfernt, ehe man die geschlagenen Eier 
hineinschüttet. 

1S ) Gekochter Reis, mit Butter und Paradies- 
apfel-Sose gewürzt, auf einen Eierkuchen gelegt, 
dieser zusammengelegt, mit Paradiesapfel-Sose 
angerichtet. 

”) Von Eiern, Mehl und Milch bereitet man 
einen luftigen, dünnfließenden Teig, bäckt diesen 
in der Pfanne mit heißer Butter auf beiden Seiten 
krustig; am besten wird der Kuchen im heißen 
Ofen, er muß aufgesprungen sein und an diesen 
Stellen ein gelbes, lockeres Innere zeigen. Vergl. 
Fußbemerkung zu Crepe. 

w ) a) Die Eier werden mit in Butter ge¬ 
schwitztem würfelig geschnittenen Pökelfleisch 
(petit-sale) und Paradies-Äpfeln (tomates) zer¬ 
schlagen und davon Eierkuchen gebacken, b) Mit 
einem Ragout aus würfelig geschnittenen Paradies- 
Äpfeln und Hummer, in Weißwein mit Kräutern 
gedämpft, gefüllt 

**) Man füllt die Eierkuchen mit einem Ragout 
von würfelig geschnittenen Tafel-Pilzen und Kalbs- 
merenmark. 
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Omelette aux artichauts ä 
Ja provengale. 

— aux asperges vertes. 

- s - a la bavaroise. 

— ä la bayonnaise. 

— ä la bearnaisc. 


— ä la bechamel. 

— au beurre. 

— ä la bisque d'ecrevisses. 

— (blanche) au naturel. 

— au blond de veau. 

— ä la bohemienne. 1 ) 

— aux b(o)ucardes 9 ). 

— ä la bourgeoise. 

— brouillee. 

— aux cäpres. 

— du careme. 

— au caviar. 

— ä la celestine. 

— aux cepes. 

— aux cerises. 

— ä la cerveile. 

— aux Champignons. 

— aux chanterelles 11 ). 

— ä la charcutiere. 

— ä la chasseur (des 
chasseurs). 

— ä la chätelaine. 

— au chevreuil. 

— aux choux de Bruxelles. 

— aux choux-fleurs. 

— aux ciboules 20 ). 


©ierludjett mit fetngefdjnitte» 
nett $rtifcfjocfen-S3öben. 

— mit grünem ©pargel. 

— mit ©djnittlaucf) unb 
©djtrtfen. 1 ) 

— mit ©hinten unb §uljn= 
le&ern. 8 ) 

— mit Sftagout üon Xafel- 
Pilsen unb Strtifdjorfen 
gefüllt. 3 ) 

— mit meiner IRaljmfofe. 4 ) 

$8utter=@terfud)en. 

<£ierfud)en mit Ärebgragout 

gefüllt. 6 ) 

©infamer Sierfuc^en. 

(£ierfucf)ett mit fiettem ®al&» 
fleifdjfaft. 6 ) 

33öljmifcf)er ©terfudjett. 

©ierludjen mit 4?eränutf<$etn. 

— auf beiben ©eiten geba den. 

©erüljrter 9 ) ©ieriudjen. 

(Siei-fudjett mit Äapern. 

gafteit-Sierludjen. 10 ) 

©terfttdjen mit Äaüiar. 

— -Streifen 11 ). 

— mit fiödjer-^ilsen. 

— mit Äirjdjen. 12 ) 

— mit ©eljirn. 18 ) 

— mit Sofet-fpilgeu. 

— mit ©ierfdjronmmen. 16 ) 

— mit ©petf unb $8!ut- 
murft. 16 ) 

— mit 2ßilbntU§ (ober gafans 
mu§) gefüllt. 17 ) 

— mit fftebijuljnfleifd), Safel- 
fßitäen unb Srüffeln. 18 ) 

— mit SRetjwtfbbret. 19 ) 

— mit SRofenfoljl. 

— mit SSlumenfoljl. [Rotten. 

— mit fetngefdjnitfenen ,gi- 


Omelet with fried 
artichoke-bottoms. 

— with green asparagus. 

— with chives and ham. 

— with ham and chicken- 
livers. 

— with ragout of mush- 
rooms and artichoke- 
bottoms. 

— with white cream 
Butter omelet. [sauce 
Omelet with bisk of cray- 

fish. 

Plain omelet. 

Omelet with veal-broth. 

Bohamian omelet. 

Omelet with cockles. 

— in the family style. 
Scramhled omelet. 

Omelet with capers. 

— with crayfish., oysters, 
mushrooms. 

— with caviar(e). 

— cut into strips. 

— with mushrooms. 

— with cherries. 

— with hrains. 

— with mushrooms. 
Omelets with yellow 

agarics. 

Omelet with bacon and 
blood pudding. 

— with game- (or pheasant-) 
puree. 

— with partridge-meat, 
mush rooms and tr uffles. 

— with hashed roe(buck)- 
venison. 

— with Brussels sprouts. 

— with cauliflower. 

— with chopped chibbals. 


*) Vier Semmeln weicht man in */« 1 Milch, 
zerquirlt sie mit zwölf Eiern, gehacktem Schnitt¬ 
lauch und würfelig geschnittenem rohen Schinken. 
Davon bäckt man im Ofen einen Eierkuchen 
(eine Stunde) und gibt ihn mit grünem Salat 
zu Tisch. 

*) Mit einem Ragout von Huhnlebern und 
Schinken in weißer Rahmsose (bechamel). 

*) Mit einem feinen Ragout von Tafel-Pilzen 
und Artischocken-Böden (fonds d’artichauts) in 
Paradiesapfel-Sose gefüllt. 

4 ) Entweder mit der Sose gefüllt, oder die¬ 
selbe ringsum gegeben. 

8 ) Krebssose (sauce aux ecrevisses) gießt man 
um den Eierkuchen herum. 

®) Ein kräftiger Kalbfleischsaft (jus de veau) 
wird darunter gezogen. 

7 ) Bestehend aus Milch, Mehl, Eigelb, Zucker, 
Zitrone, Salz, Hefe und Eierschnee; dazu eine 
Mandel- oder Obstsose. 

9 ) Vergl. Seite 413, Fußbemerkung 25. 

®) Man gibt die zerschlagenen Eier in die 
heiße Butter und schwenkt sie hin und her; so¬ 
bald sie stocken, gibt man in Fäden geschnittene 
Zunge, Trüffeln und Tafel-Pilze darunter, schüttet 


sie auf eine Schüssel, formt mit dem Messer einen 
Eierkuchen, streut Käse darüber, überkrustet ihn 
und umlegt ihn mit Krüstchen, die mit Tafelpilz¬ 
mus gefüllt sind. 

,0 ) Mit Austern, Krebschwänzen und Tafel- 
Pilzen gefüllt. 

“) a) In Streifen geschnitten, als Suppen- 
Einlage. b) Mit Aprikosenmus; siehe dass, unter 
Entremets Sucres. 

M ) Siehe dasselbe unter Entremets Sucres. 

M ) Man schneidet das Gehirn in Würfel und 
bindet es mit weißer Rahmsose (bechamel), um 
es einzufüllen. 

“) Aux bouches de lievre, aux chevrettes, 
aux giroles , aux jaunelets ist dasselbe. 

u ) Statt der Eierschwämme kann man auch 
viele andere Pilzarten verwenden. 

1# ) Mit Zwiebel, Speck und Blutwurst in Senf- 
sose gefüllt. 

”) Oder: Erkaltete, mit Sardellen-Butter be¬ 
strichene Eierkuchen zusammengerollt. 

18 > Mit magerem Speck, Tafel-Pilzen, Trüffeln 
und Rebhuhnfleisch in brauner Sose gefüllt. 

1# ) Mit einem Gehäck von Rehwildbret gefüllt. 

20 ) Vergl. auch ciboule auf Seite 1000. 
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Omelet with chives. 

— with clams. 

— witli cucumbers. 

— w.marmalade(offruits). 

— with slices of small 
pumpkins. 

— with crabs. 

— with cream and apples. 

— with cream of rice. 

— with shrimps. [bread. 

— with cubes of fried 

— with caraway-seeds. 

— with fish, ovsters and 
mushrooms. 

— with truffles and aspa- 
ragus-tips. 

— red with tomatoes. 

— with crayfish. 

— with quail-breasts and 
truffles. 

— with spinach. 

— fried in oil w. spinach. 

— in the Spanish style. 

— with tarragon(-leaves). 

— with forcemeat. 

— stuffed. 

— with potato-starch. 

— with fillets of sole. 

— with fine herbs. 

— with fine herbs in the 
Parisian style. 

— with spinach inside, w. 
calfs-brains on top. 

— with pumpkin-buds. 

— with eel-pout livers and 
anchovy sauce. 

— with calfs-liver. 

— with chicken-livers. 

— withartichoke-bottoms. 

— stuffed with morels. 

x ) Yergl. auch ciboulette auf Seite 1000. M ) Man bereitet ein Füllsel von gebratenem 

*) Vergl. auch Seite 414, Fußbemcrkung 13. oder gekochtem Fleisch, Schinken oder Gansleber, 
*) Die Gurken-Schnitten werden gewällt (blan- welches man in die Eierkuchen füllt, 
chiert), mit weißer Sose geschwungen und in den 12 ) In */< 1 Milch quirlt man sechs Eier und 
Eier-Kuchen gefüllt. zwei Dotter, einen Löffel Kartoffel- und ebenso- 

4 ) Die einzelnen Arten sind unter Entremets viel Weizenmehl und bäckt davon Eierkuchen. 
Sucres nachzuschlagen. 1S ) Das Seezungenfleisch wird in Würfel ge- 

6 ) Fein geschnittener Kürbis wird in Butter schnitten, mit Butter und Weißwein gar gemacht 
gedämpft und in die Eierkuchen, die mit etwas und unter die Eier gemengt. Von der Brühe wird 
Knoblauch gewürzt sind, gefüllt eine Sose gemacht, die um den Eierkuchen ge- 

•) 125 g geriebenes Weißbrot und ein Löffel- gossen wird, 
voll Mehl werden mit 1 k 1 Milch, drei Eigelben M ) Mit Spinat gefüllt, mit Scheibchen von 
und Kümmel-Körnern verrührt, der Eierschnee Kalbshirn belegt und mit brauner Butter begossen, 
darunter gezogen und der Kuchen auf beiden _“) Man schneidet die Knospen, schwenkt sie 
Seiten braun gebacken. in Ol oder Butter und gibt sie zu den Eiern. 

*) Unter die Eier gibt man in Würfel ge- «>) Sprich »Bälöä'«; Pierre-Laurent Buirette 
schnittene Artischocken - Böden (fonds d 7 arti- de Belloy (DebeUoy), franz. tragischer Dichter, 
chauts) und Tafel-Pilze und füllt den Eierkuchen g e b. 17. Nov. 1727 zu St.-Flour, gest. 5. März 1775. 
mit fein geschnittenen Trüffeln und Spargel-Spitzen — In manchen Kochbüchern findet man falsch 
(pointes d , asperges). Dubelloy (Joachim Bubellay, auch du Bellay , 

8 ) Unter die Eier mischt man Paradiesapfel- franz. Dichter, gest. 1560). 
mus und Sahne und übergießt den Eierkuchen ll ) Eine halbe Kalbsleber wird gedünstet und 
mit Paradiesapfel-Sose. zu Brei gerieben, zu welchem man sechs bis acht 

•) Mit Wachtel - Brüstchen und Trüffeln in Eier, zwei Obertassenvoll Milch, zwei Eßlöffelvoll 
brauner Sose gefüllt. Mehl und gehackte Zitronen-Schale gibt und von 

10 ) Paradies-Äpfel, gehackter Schinken, grüner welcher Masse man Eierkuchen bäckt. 

Pfeffer und fein geschnittene Zwiebeln werden u ) Artischocken-Böden werden würfelig ge- 
zusammen gebraten, zum Teil in den Eierkuchen schnitten, unter die geschlagenen Eier gemischt 
gefüllt; der Rest ringsherum gegeben. und Eier-Kuchen davon gebacken. 


Omelette ä la ciboulette '). I (Sierfudjen mit ©djnittlaudj. 
— imx clams 2 ). I — mit S3enu&»2Kufdjeln. 

aux concombres. $ — mit ©urlen. 3 ) [ten. 4 ) 

aux confitures. < — mit eingemachten fjrfid)» 

aux courgerons. \ — mit ©djnitten bon Keinem 


— aux crabes. 

— ä la creme aux pommes. 

— ä la creme de Hz. 

— aux crevettes. 

— aux croutons. 

— au cumin. 

— ä la dieppoise. 

— ä la Durand. 

— ä Vecarlate. 

— aux ecrevisses. 

— ä Vegyptienne. 

— aux ipinards. 

— aux epinards ä la pro - 

— ä Vespagnole. [vengale. 

— ä Vestragon. 

— ä la farce. 

— farcie. 

— ä la fecule de pommes de 

— aux filets de sole. [terre. 

— aux fines herbes. 

— aux fines herbes ä la 
parisienne. 

— ä la flamande. 

— aux fleurs de courge. 

— aux foies de lottes ä la 
de Belloy 16 ). 

— au foie de veau. 

— aux foies de volaüle. 

— aux fonds d'artichauts. 

— ä la forestiere. 


Kürbis?. 6 ) 

— mit Krabben. .. \ 

— mit Slaljm uttb Äpfeln. \ 

— mtt 9tei§fdjleim. \ 

— mit ©arneelen. I 

— m. geröfteten SBrotfruften. > 

— mit Kümmel. 6 ) 

— mit $ifd), Sluftern unb $ 
&afel*SßiIäen gefüllt. i 

— mit Srüffefn unb Spargel < 
gefüllt.») 

— mit Sßarabie§4lpfeln. 6 ) s 

— mit Krebfen. 5 

— mit 2Bad)tel*$Btüftd)en \ 

unb Trüffeln. 9 ) j 

— mit. ©pinat. j 

— in Öl gebatfen mit Spinat. < 

- auf fpanifdje 10 ) 21rt. < 

- mit $ragun(*581ättd)en). \ 

- mit SleifdpHfel. 11 ) 

- gefüllt. | 

- bon Kartoffelmehl. 12 ) $ 

- m.@eej&ungett«@treifen. 13 ) > 

- mit feinen Kräutern. j 

- mit feinen Kräutern auf i 

s $arifer 2lrt. i 

- mit Spinat gefüllt, mit \ 
ÄalBS^irn Belegt. 14 ) \ 

- mit Kürbi§*33lüten. 16 ) 

- mit Ouappen^ßebem unb 5 

©arbelleu»8oje. \ 

- mit Kalbsleber. 17 ) j 

- mit ©efIüget»Sebern. j 

mit 2l£tif(^oden*335ben. 18 ) f 
mit Sttordjeln gefüllt. ( 
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Omelette au four. 

— fourree . 

— fourree aux truffcs. 

— fourree ä la viande. 
Omelettes ä la franco-russe. 
Omelette froidepour le voyage. 

— au fromage. 

— au fromage ä la Brülat - 
Savarin. 

— aux frults. 

— ä la gelee de groseilies. 

— hachee. 

— au hareng saur(e). 

— aux haricots verts. 

— aux herbes ä Vallemande. 

— ä la höllandaise. 

— au(x) homard(s). 

— aux huitres . 

— aux huitres et aux moules. 

— ä Vindienne. 

— ä Vitalienne. 

— au jambon. 

— ä la jardiniere . 16 ) 

— au jus. 

— aux laitances. 

— aux laitances et aux 
truffes. 

— ä la langue de boeuf. 

— au lard. 

— au lard ä Vallemande. 

— aux lentilles. 

— ä la levure. 

— ä la lyonnaise. 


©terfudjen im Dfen gebaden. 
©effittter ©ierfudjen. 1 ) 
©ierfudjeit mit Trüffeln ge- 
SBItitbe ©tocfftfdje 8 ). [füllt. 2 ) 
dreifarbige ©ierfudjeit. 4 ) 
©ierfudjett falt, mitSftebljuljjt* 
mu§ beftridjeit, jufammen* 
$5fe=-®ierludjen. [geroßt. 

— »©ierJudjett mit ©djuitt* 
laud). 5 ) 

©ierfudjen mit grüdjteu. 0 ) 

— mit ^oljannübeer* 

©ulse. 7 ) 

©e^adter ©terfudjert. 8 ) 
©ierfudjeit mit 9iäudjer» 
gering. 

— mit grünen Sonnen. 

— mit ©dmittlaudj. 

— auf ^oßanbif^e®) Strt. 

— mit Rümmer. 10 ) 

— mit Sluftern. 11 ) 

— m. Lüftern u. äßufdjeln. 12 ) 

— mit Sfari unb Stete. 13 ) 

— mit $arabie3*$pfeln. 

— mit ©djinteit. 14 ) 

— m. berfdjiebenett ©emüfen. 

— mit Sratenfaft. 

— mit gifdjmild). 1 ®) 

— mit fjijcfimildj unb 
driiffeln. 

— mit ÖdtfensBunge. 

— mit ©ped. 

— mit ©ped u. ©djnittfaucf). 

— mit Sinfeit. 
$efen«©ierludjen 17 ). [®äfe. 18 ) 
©ierfudjeit mit fßarmefan* $ 


Omelet baked. 

Sbirred omelet. 

Omelet sbirred w. truffles. 

— with hashedbeefinside. 
Tri-colo(u)red omelets. 
Omelet cold, rolled up witb 

partridge-pur6e inside. 
Cbeese-omelet. 

— -omelet witb chives. 

Omelot witb fruits. 

— with currant-jelly. 

Hasbed omelet. 

Omelet witb smoked 
b erring. 

— with string-beans. 

— witb chives. 

— in the Dutch style. 

— witb lobster. 

— witb oysters. 

— w. oysters and musseis. 

— with curried onions and 

— witb tomatoes. [rice. 

— witb bam. 

— w. assorted vegetables. 

— w. brown meat-gravy. 

— with fish-roes. 

— with fish-roes and 
truffles. 

— with beef-tongue. 

— with bacon. 

— with bacon and chives. 

— with lentils. 
Yeast-omelet. [cheese. 
Omelet with Parmesan 


*) Auch die meisten Eierkuchen, denen die 
Bezeichnung fourree nicht beigegehen ist, werden 
mit der betreffenden Beilage gefüllt. Um endlose 
Wiederholungen zu vermeiden, ist also zum Bei¬ 
spiel nur omelette aux morilles gesetzt, während 
man ebenso oft und gleich richtig Omelette fourree 
aux morilles findet, 

*) Die Trüffeln werden mit etwas Trüffel-Sose 
geschwenkt (sautiert). 

*) Ein Schweizer Gericht: Das gekochte Rind¬ 
fleisch wird gehackt, mit Zwiebel in Butter ge¬ 
schwitzt, mit Fleischsaft (jus) gebunden und in 
die Eierkuchen gefüllt. 

4 ) Einen Eierkuchen mit Spargel-Spitzen, einen 
mit Perlzwiebeln und einen dritten mit Möhren 
richtet man neben einander an, gibt auf jeden 
etwas von seiner Fülle, umgießt das Ganze mit 
weißer Rahmsose (bechamel) und umlegt es mit 
Trüffel-Scheiben. 

5 ) Auf einer Seite gebacken, mit Pfeffer, 
Schnittlauch und Käse bestreut, gerollt, mit Käse 
überstreut, zu Tisch gegeben. 

•) Vergleiche dasselbe unter Entremets sti¬ 
eres. Hierher gehören auch omelette d l’abricot, 
aux peehes, aux framboises etc. 

’) Gehört wie alle anderen mit süßer Sülze 
gefüUten Eierkuchen unter Entremets sucris. 

®) Süddeutsche Küche: Von V* 1 Milch, */« 1 
Mehl und fünf Eiern bäckt man Eierkuchen und 
schneidet sie nudelartig. 60 g Butter verknetet 
man mit etwas Mehl und Zucker, läßt es in */j 1 
Rahm (Sahne) kochen und gießt die Sose über 
die Eierkuchen. 

®) a) Man schlägt einen Teil des Eiweißes zu 
Schnee, zieht ihn unter die zerschlagenen Eier, 


bäckt davon Kuchen auf beiden Seiten und richtet 
sie über einander an. b) Man vermischt die Eier 
mit gehackten Sardellen, häckt Eierkuchen, be¬ 
streicht sie mit Kräuter-Butter und umlegt sie 
mit Scheiben von geräuchertem Lachs. 

10 ) Das Hummerfleisch wird würfelig geschnit¬ 
ten, mit Hummer-Sose gebunden und in den Eiei> 
kuchen gefüllt. 

“) a) Man füllt die Austern in den Eierkuchen, 
b) Man läßt die Austern in der Pfanne anziehen, 
gibt die zerschlagenen Eier darüber und bäckt 
Eierkuchen. 

12 ) Austern und Muscheln werden steif gemacht, 
in Streifen geschnitten, in Butter geschwenkt und 
in die Eierkuchen gefüllt. 

**) a) Mit Pfeffer-Minze, b) Zwiebel gehackt, 
in Butter geschwitzt, mit Karl und Sahne ge¬ 
dämpft, unter die Eier gemischt und gebacken. 
Der Eierkuchen wird mit gekochtem Reis gefüUt. 

u ) a) Gehackter Schinken unter die Eier ge¬ 
mischt und gebacken, b) Schinken mit weißer 
Rahmsose (bechamel) gestoßen, durchgestrichen 
und in die Eierkuchen gefüllt. 

“) Tafel-Pilze, Möhren, Rüben, Bohnen, Erbsen. 
Auch omelette du jardinier: Mit Knoblauch ge¬ 
würzt, mit in 01 geschwenkten Tafel-Pilzen und 
Artischocken-Böden gefüllt. 

w ) Die Milchner werden gekocht, gehackt, in 
Butter geschwungen und in die Eierkuchen gefüllt. 

«) Von */« 1 Milch, 35 g Hefe, 500 g Mehl, 5 
Eiern, 125 g zerlassener Butter, 65 g Zucker, 125 g 
Korinthen und etwas Zimt bereitet man eineu Teig, 
den man aufgehen läßt und zu Eierkuchen bäckt 
ls ) Geriebener Parmesan-Käse wird unter die 
zerschlagenen Eier gemischt. 



Oeufs. 


@ier=©peifen 


Eggs. 1119 


Omelet witli mixed vege- 
tables. [butter. 

— with mailre d’hötcl 

— witb Hiarmalacle. 
Matelote omelet. 

Omelet witb ragout of 

field-fares. 

— witb sbrimps and 
hashed green peppers. 

— witb bread-erumbs. 

— witb macaroni. 

— witb millet. 

— quickly done. 10 ) 

— witb truffles and cray- 
fisb-tails. 

— w. Yarmoutb bloaters. 

— witb ox’-marrow. 

— witb game-puree inside. 

— witb fried truffles and 
artichokes. 

— with Montgelas gar- 

— witb morels. [nisbing. 

— witb morels and slices 
of barbel. 

— witb cbicken-meat and 
truffles inside. 

— witb musseis. 

— witb Bridgeport (soft) 
clams. 

Frotbed omelet. 

— omelet with goose-liver 
forcemeat. 

— omelet witb Parmesan 
cbeese. 

— omelet with mutton- 
kidneys. 

— omelet witb calf’s- 
kidneys. 

*) Gehackte Zwiebel und Knoblauch werden ®) Die Eier schnell geschlagen, Salz und ge- 

f eschwitzt, mit würfelig geschnittenen Kalbs- hackte Petersilie hinzu, über recht flottem Feuer 
röschen in Fleischsaft (glace) und Haushofmei- rasch gebacken. 
ster-Butter (ieurre ä la mattre d’hötel) geschwun- 10 ) Omelet cooked to a turn. 
gen und in den Eierkuchen gefüllt. n ) Mit feingeschnittenen Krebsschwänzen ge- 

®) Die hierher gehörigen Omelettes sind unter füllt, mit Trüffel-Scheiben und ganzen Krebs- 
Entremets Sucres zu suchen. schwänzen verziert und eine Krebssose ringsum 

8 ) Unter die Masse rührt man etwas Sardel- gegossen, 
lenmus, bäckt sie in einer mit Knoblauch bestri- 12 ) Mit Trüffeln und Rindsmark gefüllt und 
chenen Pfanne, belegt sie mit geräuchertem Ibachs belegt, ringsum Paradiesapfelmus und geröstete 
und gibt Paradiesapfelmus ringsum. Brotschnitten (croütons). 

*) Mit einem Ragout von Krammetsvogel- 1S ) Man füllt Eierkuchen mit Geflügel- oder 
Brüstchen, Trüffeln und Tafel-Pilzen gefüllt oder Wildmus, schneidet sie in Stücke, setzt sie auf 
umlegt. ein gebuttertes Blech, überstreut sie mit Semmel- 

5 ) Ein halber Liter weide Stammsose (ve- Bröseln, träufelt Butter darüber, überkrustet sie 
loute) heiß gemacht, ein eigroßes Stück Hummer* im Ofen und gibt sie mit Monime- Sose zu Tisch. 
Butter, die nötige Anzahl gekochte, geschälte u ) a) Mit Trüffeln und Artischocken-Boden in 
Gameelen (zwei Dutzend), Salz und Pfeffer hinzu, brauner Sose gefüllt, mit Bratwürstchen und Ta- 
einige Minuten gekocht, feingehackte Pfeffer- fei-Pilzen umlegt, b) Man füllt die Eierkuchen 
Schoten daran, noch einige Minuten weiter gekocht, mit feingeschnittenen, in weißer Sose geschwenk- 
Ein Teil der Masse auf den Eierkuchen gelegt, ten Trüffeln und Artischocken-Böden, umlegt sie 
dieser übereinander geschlagen, mit dem Rest der mit kleinen Krusten, die mit Tafelpilz-Gehäck 
Garaeelen umlegt. gefüllt sind und überstreicht sie mit Fleischsaft 

•) Unter die Eier mischt man etwas frisch (jus), welcher mit Paradiesapfelmus versetzt ist. 
geriebenes Weißbrot. 1S ) Mit Ragout von Huhnfleisch und Trüffeln 

n ’) Man füllt die Eierkuchen mit Hohlnudeln, gefüllt, mit weißer Rahmsose (bechamel) über- 
die in Paradiesapfelmus geschwenkt worden sind, gossen und gebräunt. 

®) 125 g Hirse werden mehrmals gebrüht und ls ) Vergleiche Seite 441, Fußbemerkung 11. 
in Vi 1 Milch zu einem dicken Brei ausgequollen, ”) Man schlägt das Eiweiß zu Schnee, gibt 
dem man später 125 g Mehl, V« 1 Milch, 5 bis 6 es zu den geschlagenen Gelben und bereitet von 
Eigelbe, Zucker und den Schnee der Eier zufügt, der Masse einen Eierkuchen über offenem Feuer, 
Hiervon bäckt man Eierkuchen. I den man zusammenrollt. 


Omelette ä la macedoine (de 
legumes). 

— ä la mattre d’hötel. 

— ä la marmelade. 

— des matelots. 

— ä la Medicis. 

— ä la mexicaine. 

— ä la mie de pain. 

— ä la milanaise. 

— au millet. 

— ä la minutc. 

— ä la mode de Nantua. 

— ä la mode de Tarmouth. 

— ä la moeUe (de boeuf). 

— ä la Monime. 

— ä la Monselet. 

— ä la Montgelas. 

— aux morilles. 

— aux morüles ä la toulou- 
saine. 

— ä la Mornay. 

— aux moules 10 ). 

— aux moules de Bridge¬ 
port. 

— (ä la) mousseline. 

— (ä la) mousseline ä la 
Bedford. 

— (ä la) mousseline au 
parmesan. 

— (ä la) mousseline aux 
rognons de mouton. 

— (ä la) mousseline aux 
rognons de veau. 


@ier!ttdjen mit gemifcfjtem 
©emilfe. pöutter. 1 ) 

— mit |>au§ljofmeifter* 

— mit Sftarmelabe. 2 ) 

90£atrofen*©ierfucf)en. 3 ) 

Sterfucfjen mit ÄrammetS» 

bogel=>9tagout. 4 ) 

— mit©arneeten unb geljacl* 
ten fßfeffer*@<f|oten. 5 ) 

— mit ^rotfrumen. 6 ) 

— mit ^oplnubeln. 7 ) 

— mit |>irfe. 8 ) 

— fdfnefi gebacfen. 9 ) 

— mit Srüffeln uttb ®reb3* 
fdj wänden. 11 ) 

— mit SSücfingen gefüllt. 

— mit fRinbimar!. 12 ) 

— mit SSilbfütte. 18 ) 

— mit Trüffeln unö 2Irti* 
fdjocfen gefüllt. 14 ) 

— mit Montgelas-magout. 

— mit üütordjeln. 

— mit SRor^eln unb 23ctr* 
ben=Sd)nitten. 

— mit ^mpnfleifd) unb £rüf* 
fein gefüllt. 15 ) 

— mit •äftteSmufdjeln. 

— mit 93ribgeporter 23eidj* 
mufdjeln. 

Sd)aum»@ier!udjen. 17 ) 

— sgterfudjen mit Seber» 
gütlfel. 

— s(Sier!ud)cn mit fßarme«' 
fan*®äfe. 

— *@ierfucf)en mit Jpammel* 
gieren. 

— =©ierludjen mit ®alb§* 
nieren. 



1120 Oeufs. 


(Ster*©petfett, 


Eggs. 


Omelette mousseuse, 

— au naturel. 

— ä la Noaüles. 

— aux nonnats 2 ) de Nice. 

— ä la normande. 

— ä la norvegienne. 

— aux oignons nouveaux. 

— aux olives. 

— aux olives farcies. 

— aux oronges. 

— d Voseille. 

— en panade. 

— ä la parisicnnc. 

— au parmesan (ä la 
parmesane). 

— ä la pascale. 

— ä la paysanne. 

— au persil. 

— ä la pctite-russicnne. 

— aux petits pois. 

— aux pimrnts verts. 

— aux pointes d’asperges. 

— aux pointes de houblon. 

— aux pommes. 

— aux pommes ä VaUe- 
mande. 

— aux pommes de terre. 

— aux pommes de terre 

— d la portugaise. [crues. 

— aux pousses 10 ) de 

—- de prelats. [houblon. 

— ä la provengale. 

— ä la puree d’artichauts. 

— ä la purie d'oseille. 

— d la puree de tomates. 


Frothed omelet. 

Plain omelet. 

Omelet of rice-flour. 

— with small fish of Nice. 

— in the Norman style. 

— with pur6e of anchovies 
inside. 

— with young onions. 

— with olives. 

— with stuffed olives. 

— with golden agarics. 

— with sorrel. [bread. 

— with fried slices of 

— with mushrooms, 
parsley and shallots. 

— with a fondue inside. 

— with salt pork. 

— with tomatoes. 

— with parsley. 

— with small fried fish. 

— with green pease. 

— with green peppers. 

— with asparagus-points. 

— with hop-sprigs. 

— with apples. 

— with apples, German 
style. 

— with potatoes. 

— with raw potatoes. 

— with tomato saucc. 

— with hop-sprigs. 
Prelate omelet. 

Omelet with onion and 

garlic. [cholces. 

— with puree of arti- 

— with puree of sorrel. 

— with pur6e of tomatoes. 


| @djaum»(£terfu<f)ett 1 ). 
©tnfadjer (Sierfucfyen. 
(Sierfuc^en öoit 9iei§nte§t. 

— mit SHgsaer flehten 
Sriföen. 

— auf normännifdje 3 ) Slrt. 
— mit ©arbettettmuS gefüllt. 

— mit jungen gttnebeln. 

— mit Dliöen. 

— mit gefüllten Oliöen. 4 ) 

— mit (Iterpi^en. 

— mit Sauerampfer. 

— mit SSrotfdjnitten. 5 ) 

— mit £afel«$ilgen, Sßeter» 
filie unb ©djalotten. 6 ) 

— mit einem Käje*2luflauf 
gefüllt. 7 ) 

Dftersgierfudjen 8 ). 
©ierfucfien mit fßarabieS* 

— mit Sßeterftlie. [Gipfeln. 0 ) 
— mit flehten gebatfenen 
gifdjen. 10 ) 

— mit ©djoten»Kernen. 

— mit grünem fpanifeßen 
Pfeffer.«) 

— mit ©pargel*©pipen. 

— mit 3?opfetts@eimdjen. 

| — mit Sipfeln. 13 ) 

\ — mit Äpfeln auf beutf^e 
Slrt. 

— mit Kartoffeln. 13 ) 

\ — mit roljeit Kartoffeln. 

— m.5ßarabie§apfel«>©ofe. 14 ) 
\ — mit §opfen»@pargel. 

| ^rälaten*@ierfu^en. 16 ) 

< Gcietludjen mit 3»iebel unb 
< Knoblauch. 

\ — mit ?lrtifchocEenmu0. 
i — mit ©auerampfermuS. 

> — mit 5ßarabie0apfetmu0. 17 ) 


*) Man schlägt einen Teil des Eiweißes zu 
festem Schnee, zieht diesen unter die zerschla¬ 
genen Eier und bäckt von der Masse Eierkuchen. 
Vergl. omelet (d la) mousseline. 

*) Nonnat , ein bei Nizza häufig vorkommen¬ 
der, dem englischen Weißfisch ähnelnder Fisch. 

3 ) a) Mit kleinen gebackenen Fischen gefüllt, 
b) Mit einem kleinen Fischragout (ragoüt nor- 
mand) gefüllt. 

4 ) Man mischt die gefüllten Oliven unter die 
zerschlagenen Eier, von denen man den Eier¬ 
kuchen bäckt. 

•) Von Weißbrot schneidet man runde, pfen¬ 
niggroße Scheiben, röstet sie in Butter, mischt 
sie mit Petersilie und Schnittlauch unter zerschla¬ 
gene Eier und bäckt davon Eierkuchen. 

®) Tafel-Pilze, Petersilie und Schalotten fein 
gehackt, ebenso etwas roher Schinken, alles in 
Butter geschwitzt und auskühlen gelassen, mit 
den Eigelben und etwas Milch verrührt, der Eier¬ 
schnee darunter, dicke Eierkuchen gebacken, 
welche man rollt. 

7 ) Mit einem Käse-Auflauf gefüllt und mit 
Brotkrusten, welche mit Käse und Cayenne-Pfeffer 
geröstet sind, umlegt. 

®) Mit würfelig geschnittenem Pökelfleisch 
gebacken. Im Süden Frankreichs ist dieser Eier¬ 
kuchen ein beliebtes Oster-Gericht 


•) Die Paradies-Apfel werden in Stücke ge¬ 
schnitten, gedünstet und unter die Eier gemischt 

J,) ) Man bäckt Eierkuchen von Eiern und sauerer 
Sahne, füllt sie mit kleinen gebackenen Fischen 
(russisch sniatki) und gibt sauere Sahne (creme 
aigre) daneben. 

“) Man schneidet den Pfeffer, schwitzt ihn 
in 01, läßt ihn ab tropfen und mischt ihn unter 
die Eier. 

J -) Siehe dasselbe unter »Entremets sucris*. 

**) Rohe Kartoffeln schneidet man in dünne 
Scheiben und bratet sie in ebensoviel öl als But¬ 
ter gar. ln der Pfanne läßt man Butter heiß 
werden, gibt die Kartoffeln und sogleich die zer¬ 
schlagenen Eier hinein, sticht fleißig mit der Ga¬ 
bel in die Masse und bewegt sie, schwenkt später 
den Eierkuchen, läßt ihn Farbe nehmen und gibt 
ihn ungerollt zu Tisch. 

u ) Mit gehackten Oliven, Kräutern und Sar¬ 
dellen gebacken; Paradiesapfel-Sose. 

1S ) Vergl. Seite 1019, Fußbemerkung 6. 

M ) Mit Herings-Milchnern, Krabben, Krebs¬ 
schwänzen, Trüffeln und Tafel-Pilzen gefüllt, mit 
normannischer Sose begossen und mit gehackten 
Trüffeln bestreut. 

”) Man mischt Paradiesapfelmus (purie de to¬ 
mates) unter den Eierkuchenteig. — Auch schlecht¬ 
hin omelette tomatee genannt. 



Oeufs. 


@ier*©£cifen, 


Eggs. H21 


Omelette ä la puree de 
volatlle. 

— aux queues de creveltes. 

— aux queues d’ecrevisses. 

— au ragoüt fin. 

— ä la Raspail 1 ). 

— ä la reforme. 

— riche ä la fermiere. 

— au ris de veau. 

— Hssolee. 

— au Hz. 

— au Hz Hssolee. 

— ä la Robert. 

— aux rognons de mouton. 

— aux rognons de veau . 

— ä la romaine. 

— ä la rouennaise. 

— d la royale. 

— ä la russe. 

— au sang. 

— au sang de lievre. 

— ä la sauce aux prunes. 

— au saucisson. 

— au saumon fume. 

— savoureuse. 

— ä la savoyarde (savov- 

— ä la semoule. [sienne). 

— ä la sicilienne. 

— ä la silesienne. 

— ä la Soubise. 

— soufflee . 8 ) 

— d la sportsman.°) 

— d la suedoise. 

— ä la suisse. 

— au thon d la Brillat- 
Savarin. 

— au thon marine. 


©ietfitdjen mit ©eflügel* 
mu§. [gen. 

— mit ©anteetett*©djwän» 

— mit ®reb§fdjtt>änäen. 

— mit feinem 9togout. 

— mit Sßöfel* unb 9Unb» 
fIeifdj»gMe. 

— mit Trüffeln, Pfeffer» 
©urfeit unb Bunge. 

feiner (E'ierfudjen mit Der» 
btätent fjletfdjfaft. 2 ) 
©ievfudjen m. ®alb3brö§d)ett. 
©djarf gehaderter (Sierfudjen. 
©ierfudjen mit 0tet3. 
9tei§icbmatr(e)n. [Btoiebeln. 
©terfudjeit mit ©peä nnb 

— mit §ammeI*5Kieren. 

— mit ÜalBSnieren. 

— mit ©eflfigel*ßeberit itub 
gebratenen Serben. 8 ) 

— mit (SntenlebernuiS. 
®önig§»(S:ier!ucfjen. 

©ierfucfjett auf ruffifdje 4 ) 

— mit 23Iut. [2lrt. 

— mit ^afenblut. 

— mit $flaumen*©üfe. 

— mit SBurft. 

— mit geräuchertem Sa<h3. 
Seichter (Sierfudjen. 6 ) 
(SierEutfjen mit Sartoffeln. 6 ) 

— mit ©rie^. 7 ) 

— auf figilianifche 2lrt. 
©cfjlefifcfier @ter!ud)en. 
©ierfudjett mit meinem 

3toiebeImu§. 

Slufgelaufener ©ierfuchen. 
©ierfudjett mit SBilbmuS 
gefüllt 

— m. ÜBrenneffeln gefüllt. 50 ) 

— auf ©djtueiger 11 ) §trt 

— mit Sljunfifdj un ^ 
$arpfenmifdj. 12 ) 

— mit gebeiztem S^unfifc^. 


! Omelet with puree of 
fowl. 

— with shrimp-tails. 

— with crayfish-tails. 

— with fine ragout. 

— with salt-pork and 
minced roast beef. 

— with traffles, gherkins 
and tongue. 

Rieh omelet with brown 
meat-gravy. [bread. 
Omelet with calfs-sweet- 
— well baked (well done). 
— with rice. 

— with rice, well done. 
— with bacon and onions. 
— with mutton-kidneys. 
— with veal-kidneys. 

— with chicken-livers and 
roasted larks. [liver. 
— with pur6e of duck’s- 
— in the royal style. 

— in the Russian style. 
— with blood. 

— with hare’s-blood. 

— with prune sauce. 

— with sausage. 

— with smoked salmon. 
Savo(u)ry omelet. 
c Omelet with potatoes. 

\ — with semohna. 

\ — in the Sicilian style. 

S Silesian omelet. 

> Omelet with white pur6e 
\ of onions. 

} Puff omelet. 

< Omelet with pur6e of 
< game inside. 
s — with nettles inside. 

\ — in the Swiss style. 

| — with tunny and carp- 
j roe. 

j — with pickled tunny. 


*) Sprich »Räspaj'«; Frangois-Vincent Ras - 
pail, Naturforscher, geh. 29. Jan. 1794 in Carpen- 
tras, gest. 8. Jan. 1878. — Eine rohe Zwiebel fein 
gehackt, Pökelfleisch in Würfel geschnitten, mit 
Butter angebraten, feingeschnittenes, gebratenes 
Rindfleisch, Schinken, gehackte Tafel-Pilze, ge¬ 
wiegte Petersilie hinzu, ein Löffelvoll Paradies- 
apfel-Sose; ebensoviel geriebene Brotkrumen, et¬ 
was Salz und Pfeffer hinzu; der Eierkuchen mit 
dieser Masse gefüllt 

*) Mit verdicktem Fleischsaft (demi - glace), 
der mit etwas Dragun gewürzt ist Die Eier zer¬ 
schlägt man mit etwas Sahne. 

*) Dazu eine Trüffel-Sose (sauce ä la P4ri- 
gueux). 

4 ) a) Mit Kaviar gefüllt, wird warm oder kalt 
gegessen, b) Russisch drotscliöna. Von 180 g 
Buchweizenmehl, 5 dl Milch, 10 Eiern und 250 g 
Butter macht man einen Teig, bäckt ihn in der 
Pfanne im Ofen und beträufelt ihn mit brauner 
Butter (beurre noir). 

s ) Das Gelbe mit ein wenig Rahm und Ge¬ 
würz geschlagen, das Weiße fest geschlagen, zu 
dem Gelben gegeben, in der Eierkuchen-Pfanne 
geschwenkt und im Öfen fertig gebacken. 


®) Rohe Kartoffeln in Würfel geschnitten, in 
Butter langsam gebraten, einige mit Sahne zer¬ 
schlagene Eier darüber geschüttet, davon Eier¬ 
kuchen gebacken. 

*) 250 g nicht zu feiner Grieß in */< 1 Milch 
mit etwas Butter zu einem Brei ausgequollen, halb 
verkühlt, mit etwas Zucker und 5 bis 6 Eiern ver¬ 
mischt und zu Eierkuchen verbacken. 

8 ) Alle Omelettes Soufflees sind unter » Entre - 
mets Sucres « zu suchen. 

•) Vergleiche omelette ä la voyageur und 
Omelette d la Chasseur. 

1# ) Die Brennesseln werden gekocht, gehackt 
und mit Zwiebel geschwitzt. 

n ) Vergleiche Fußbemerkung zu oeufs ä la 
suisse unter d). 

**) Zwei Karpfen-Milchner (laitances) werden 
fünf Minuten gewällt, mit einem eigroßen Stück 
Thunfisch gehackt und mit etwas Butter und ge¬ 
hackter Schalotte über dem Feuer geschwenkt. 
Dieses Gehäck (hachis) mischt man unter die zer¬ 
schlagenen Eier, bäckt davon einen Eierkuchen 
und richtet ihn auf einer gewärmten Platte an, 
auf welcher man ein Stück Haushofmeister-Butter 
(beurre d la maitre d’hötel) zergehen ließ. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 
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Eggs. 


Omelette aux tomates. 

— aux tomates ä la 
paysanne. 

— de toutes les couleurs, 

— aux truffes. 

— aux truffes ä la fran- 
gaise. 

— ä la turque. 

— ä la vapeur. 

— verte. 

— ä la viande. 

— ä la voyageur. 

— ä la zouave. 

Macedoine d'Omelettes. 

Pannequets. 

— roulees au hachis de 
veau röti. 

— au salpicon ä la creme. 

Pot d'Espagne. 

Teux 13 ) de boeuf. 


Oeufs d’aeoho. 16 ) 

Oeufs d’autruche. 16 ) 
Omelette ä Varabe. 

— du desert. 

Oeufs de canard. 18 ) 
Oeufs de casoar . 19 ) 

Oeufs de cheuque." 0 ) 
Oeufs de combattant. 23 ) 
Oeufs de cygne , 22 ) 

Oeufs de dindc . 23 ) 


\ Gierfucfjen mit $arabie3s 

— mit $arabie§*$4)feltt unb 
23rotfrufien mit grme&el» 
tmtS. 1 ) 

— in allen $ ar & e n. 2 * ) 

— mit Trüffeln. 3 ) 

— mit Trüffeln auf fratuB* 
fifdje 4 * * ) &rt. 

— mit 9?ei§. 

— in Sampf gefodjt. 
©riiner ©ierFticfjen. 5 ) 

(Sierf ackert mit gleifd). 

— für Steifenbe. 8 ) 

— ttadj 3uaöen* 7 )2Trt. 
SSerfdjiebene Gsierhtdjen 

I pfammen angeridflet. 8 ) 

($ümte) $famtfitdjcu. 9 ) 
©e&aäene (5ter=2öammtcitt 
mit ®alb§&raten=gütle. 10 ) 

©efüüte Gsier^Iecfc. 11 ) 

©ierftief), ©ierffanb. 12 ) 
£)djfett*2Cugen u ). 


2Holjo*(£ter. 

<StröUß(Ctt)ctcr. [eiern. 
©ierfu<|en öon ©trauten)'» 
28üften»@iertucf)en. 17 ) 
©tttctt=©icr. 

$afuar=@ter. 

9tanb u*@ier. 
ßonU)flaufcr=6’tcr. 
©djnianeier. 
£rufljennett*@ter. 


\ Omelet with tomatoes. 

| — with tomatoes and 
i toast spread with pur6e 
of onions. 

\ — in all colo(u)rs. 

\ — with truffles. 

\ — with truffles, French 
style. 

I — with rice. 

| — steamed. 

< Green omelet. 

< Omelet with meat. 

| Travelers’ omelet. [style. 
\ Omelet in the Zouave 
$ Several sorts of pancakes. 

] Tliin pancakes. 
j Pancakes spread with 
| hashed roast veal and 

< rolled. 

\ Thin pancakes with 
\ salpicon and cream. 

| Egg-custard (squares). 

> Ox-eyes. 


I Acoho-eggs. 
Ostrich-eggs. 

Omelet of ostrich-eggs. 
— of ostrich-eggs. 
Duck-eggs. 

Cassowary eggs. 
Nandoo eggs. 
Bulf-oggs. 

Swan-eggs. 
i Turkey-eggs. 


1 ) Mit etwas Knoblauch wird in Öl und Butter 
ein Eierkuchen gebacken, dieser mit Paradies- 
Äpfeln gefüllt und mit Brotkrusten, die mit Zwie¬ 
belmus gefüllt sind, umlegt. 

2 ) Unter zerschlagene Eier rührt man teils 
Spinat, teils Paradiesapfelmus und bäckt davon 
Eierkuchen. Andere bäckt man nur von Eiweiß, 
weitere mit viel Eigelb und richtet sie abwech¬ 
selnd an. 

8 ) Die Trüffeln werden würfelig geschnitten 
und unter den Eierkuchen gemischt. 

*) Rohe Trüffeln werden in recht dünne Schei¬ 
ben geschnitten, mit etwas Butter und Pfeffer 
gedünstet und hierauf mit Eiern und etwas kal¬ 
tem Wasser z er quirlt. Diese Masse bäckt man 
als Eierkuchen. 

®) Mit gehackter Petersilie, Kerbel, Dragun und 
Sauerampfer; mit Haushofmeister-Butter (beurre 
d la maitre a'hötel) bestrichen und mit in Butter 
gerösteten Brotschnitten ( croütons ), die mit Spinat 
bestrichen sind, umlegt. 

a ) a) Kalt, als Ersatz für Sandwich, mit Schin¬ 
ken oder Zunge und Senf belegt, b) Mit Wild- 
und Geflügelmus oder gestoßenem Schinken be¬ 
strichen und gerollt. Vergl. Omelette d la sports- 
man und Omelette d la chasseur. 

*) Unter die Eier rührt man gehackten Dra¬ 
gun, Trüffeln, Tafel-Pilze und mageren Schinken, 
sowie etwas Paprika, und umlegt den Kuchen mit 
Brotkrustchen, die mit Zwiebelmus gefüllt sind. 

8 ) Eierkuchen mit Speck, solche mit Kräu¬ 

tern, andere mit Käse und ohne weitere Zutliat 

gebacken und angerichtet. 


®) Möglichst dünn; die Masse wird aus Eiern, 
Sahne und Mehl bereitet; die verschiedenen Arten 
sind unter Entremets Sucres zu suchen. 

10 ) Siehe dasselbe auf Seite 1038. 

,l ) Siehe dasselbe auf Seite 1038. 

K ) Vielfach auch »Eier-Käse«, »Eier- 
G e 16 e« genannt, a) 4 Eier, 3 Eigelbe werden mit 
z l 9 1 Fleischbrühe und Muskatnuß zerschlagen, im 
Wasserbade (au bain-marie) gar gemacht, ge¬ 
stürzt und geschnitten, b) Ganze Eier und Sahne 
werden mit Salz und Muskatnuß zerschlagen, in 
kleinen Formen ( moules d dariole) gar gemacht, 
ohne sie kochen zu lassen, gestürzt und in Schei¬ 
ben geschnitten. 

lä ) Oeil Auge, yeux Augen; yeux de bouillon 
Fettaugen (in der Suppe). 

u ) Setz-, Spiegel-Eier (oeufs sur le plat). 
Oft sticht man auch Brotringe aus, röstet diese, 
schlägt frische Eier hinein und macht diese gar. 
16 ) Vergleiche acoho, Seite 753. 
l8 ) Vergl. autruche, S. 754. Ein Strauß(en)ei 
ist dem Inhalte nach gleich zwölf Hühner-Eiern, 
im übrigen gleicht es dem Entenei. 

”) Ein Eierkuchen von Strauß(en) - Eiern, in 
Öl gebacken und mit Zwiebel, würfelig geschnit¬ 
tenen Paradies-Äpfeln, Sardellen und Cayenne- 
Pfeffer gefüllt. 

,8 ) Vergleiche canard, Seite 653. 
l8 ) Vergleiche casoar, Seite 772. 
m ) Vergleiche cheuque, Seite 773. 

21 ) Vergleiche Fußbemerkung 5 auf Seite 775 
**) Vergleiche cygne, Seite 780. 

**) Vergleiche dinde, Seite 667. 



Oeufs. 
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Oeufs d’cmou (erneu, 
dromee, dromaie). 
Omelette d'oeufs d'emou. 

— d'oeufs d'tmou aux 
tomates. 

— d* oeufs d’emou aux 
truffes. 

Oeufs demyde elargie. 
Oeufs de mouette. 4 ) 

Oeufs d'oie. 6 ) 

Oeufs de palombe .°) 

Oeufs de paonne 3 ) 

Oeufs de pigeoime, 8 ) 

— de pigeonne d la 
Chasseur. 9 ) 

— de pigeonne ä la genoise. 
Oeufs de pintade. 11 ) 

— mollets de pintade. 

— mollets de pintade ä la 
bordelaise. 

— de pintade farcis. 

— de pintade ä la hongroise. 

— de pintade ä la puree 
de faisan. 

— poches de pintade. 

Oeufs de pluvier. 14 ) 

— de pluvier en aspic. 

— de pluvier en belle vue. 

— de pluvier au cresson. 

— de pluvier ä la puree 
de foie gras. 

Oeufs de terrapine. 

Oeufs de tortue. 

— de tortue en aspic. 

— de tortue brouilles. 

— de tortue brouilUs aux 
nids de salangane 18 ). 

— de tortue marines. 

Oeufs de tuilee (caret). 


Gmu=ßtet x ). 

©ierludjen tum (£mu=®iern.®) 

— öon @mu*(Sietn mit 
5ßorobie§-8tjjfeln. 

—* öon ®mu*(£iern mit 
Trüffeln. 

$lrrau*@ier. 8 ) 

9)töö)ett=Gier. 

©an§=>, <$änfe*®ter. 

$tittgeltaubett*@ter. 

Sßfau(en)eter. 

Xaul)M=€lct. 

— =©icr über einem SBilb» 
fatat. [SSoIjttenmuS. 10 ) 

— "(Ster auf grünem 

2Beidjge!oc§te !ßerl^u^n=(Ster. 

— $erl§u^n"@icr in $ara» 
bie§"2fcpfeln mit Stein- 
pilgert. 12 ) 

©efiiKte Sßernjuljtt<*@ter. 
$erI§ui)n"(Ster mit Stent» 
falem§urtt)djoc!ett. 18 ) 

— "@ier mit gafanfleifdj» 
mn§. 

SSerlorene $erIfjuljtt*(Sier. 
3legenpfetfer=@ier. 

— »Oster in ©ulge. 

— »@ier in «Sttlge. 

— -Gfier mit treffe. 

— »@ier mit (UonSleber- 
mn§. 

S£erraptn(en)»(£ter. 15 ) 

®djtlbfröten=©ter. 10 ) 

— »Gsier in ©tilge. 17 ) 

— »Sftüfjrei(er). 

— *0iü|rei(er) mit inbifdjen 
SSoget^eftern. 10 ) 

©ingemadjte ©djilblröten» 
®arelten»@ter. 20 ) [(Ster. 


Eggs of emu (emeu, emew). 

Omelet of emu-eggs. 

— of emu-eggs with 
tomatoes. 

— of emu-eggs with 
truffles. 

Emys-eggs. 

Mew-eggs. 

Goose-eggs. 

Eggs ot ring-dove. 

Peafowl-eggs. 

Pigeon*eggs. 

-eggs on a salad of 

game. [green beans. 

— -eggs on a puree of 

Eggs of guinea-fowl. 

Soft-boiled guinea-fowl 

eggs. 

— -boiled guinea-fowl 
eggs in tomatoes with 
mushrooms. 

Stuffed guinea-fowl eggs. 

Eggs of guinea-fowl with 
Jerusalem-artichokes. 

— of guinea-fowl with 
puree of pheasant. 

Poaehed guinea-fowl eggs. 

Ployer’s-eggs. 

-eggs in aspic. 

-eggs in aspic. 

— eggs with cresses. 

— -eggs with pur6e of 
goose-liver. 

Terrapin-eggs. 

Turtle-eggs. 

-eggs in aspic. 

Scrambled turtle-eggs. 

— turtle-eggs with bird’s« 
nests. 

Pickled turtle-eggs. 

Loggerhead-eggs. 


*) Vergleiche Seite 781, Faßbemerkung 18. 

*) »Haben Sie schon einmal Eierkuchen von 
Emu-Eiern gegessen?« fragte uns Herr Emst 
Pinkert vom Zoologischen Garten, Leipzig, indem 
er dadurch eine neue sonderbare, ihm aus dem 
Tiergarten selbst gewordene Bereicherung seiner 
Speise-Karte andeutete. »Nicht, daß wir wüßten!« 
Doch was die australischen Eingeborenen mit 
besonderer Vorliebe verzehren, das kann auch 
einmal ein Europäer riskieren, noch dazu, wenn 
es ihm so bequem geboten wird. So soll denn fest¬ 
gestellt werden, daß Eigelb und Eiweiß von Emu- 
Eiern vortreffliche Eierkuchen geben und auch als 
Rührei(er) vorteilhaft verwendet werden können. 
Das Emu-Weibchen des Leipziger Zoologischen 
Gartens hat gegenwärtig eine ganze Anzahl von 
mächtigen blaugrünen Eiern, welche 30 bis 36 cm 
in Weite und Umfang haben, gelegt. 

*) Vergleiche Seite 424, Fußbemerkung 4. 

4 ) Vergleiche mouette, Seite 808. 

Vergleiche oie, Seite 679. 

6 ) Vergleiche palombe, Seite 698 u. Seite 811. 

*) Vergleiche paon, paonne, Seite 691. 

s ) Vergleiche pigeon, pigeonne, Seite 691. 

•) Über einem Salat von Rebhuhnfleisch, Blu¬ 
menkohl, Oliven und gehacktem Kerbel, Fenchel 
und Petersilie angerichtet. 


10 ) Die Eier in Öl gebacken, auf grünem 
Bohnenmus angerichtet, mit Brotkrusten, die mit 
Bohnensalat gefüllt sind, umlegt. 

u ) Vergleiche pintade, Seite 699. 

19 ) Feste Paradies-Äpfel auf der Stielseite ge¬ 
öffnet, mit Öl gar gemacht, ein Perlhuhnei hinein¬ 
gelegt, feingehackte, in Öl geschwitzte Steinpilze 
darüber gegeben. 

**) Die verlorenen Eier (oeufs poches) werden 
über einem Mus von Erdbimen (topinambours) 
mit Paradies-Äpfeln angeriebtet und mit einem 
Erdbimen-Salat umlegt. 

u ) Vergleiche oeufs de vanneau. 

“) Vergleiche Seite 444, Fußbemerkung 20. 

ie ) Vergleiche dasselbe auf Seite 445. 

”) Oder auch aspic d’oeufs de tortue (s. d., 
Seite 445). 

1S ) Vergleiche Seite 831, Fußbemerkung 20. 

**) Man reinigt die Nester, weicht sie in lau¬ 
warmem Wasser, kocht sie in Huhnbrühe, bis sie 
geschmeidig werden, schneidet sie würfelig und 
kocht sie vollends weich. Die SchildkrÖten-Eier 
zerschlägt man mit Sahne, Pfeffer und gestoßenem 
Koriander, fügt die Schwalben-Nester hinzu, rührt 
alles im Wasserbade (au bain-marie) ab und fügt 
etwas rohe Sahne und Wildsaft (glace de gibier) zu. 

®) Vergleiche Seite 446, Fußbemerkung 13. 

71* 
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Oeufs de vanneau. 1 * 3 * * 6 ) 

— de vanneau brouilles. 

— de vanneau brouilles aux 
petits pois . 

— de vanneau brouilles aux 
pointes d'asperges. 

— de vanneau brouilles aux 
truffes. 

— de vanneau en coquüles 
(ä la coque). 

— de vanneau au cresson. 

— de vanneau ä la czarine 
(tsarine). 

— de vanneau ä la Demi- 
dow (Demidoff). 

— de vanneau ä la fran- 
Qaise. 

— de vanneau ä Vimperiale. 

— de vanneau äla Michelei. 


— de vanneau ä la Mornay. 


— de vanneau ä la Mozart. 

— de vanneau dans un nid. 

— de vanneau ä la prin~ 
taniere. 

— de vanneau ä la puree 
de foie gras. 

— de vanneau ä la royale. 


— de vanneau aux tomates. 

— de vanneau aux truffes. 
Omelette d'oeufs de vanneau. 

— d’oeufs de vanneau d 
Vaurore. 


Stic&UHsier. 

— »9iüf)ret(er) mit ©cfjoten* 
fernen. 

— »9tüf)i-et(er) mit ©parget» 
©Jn|ett. 

— *-3iö^rei(er) mit Trüffeln. 

— »gier in ber ©djale ge» 
fodjt. 3 ) 

— »gier mit Ärefje. 

— »gier um ©an§IeBermu3 
mit £rüffel»©<f|ei&en. 8 ) 

— »gier auf mit ©eflügel* 
mu§ gefüllten Seig» 
frufien. 4 ) 

— »gier auf fRagout bon 
Smiebeln, §a|niämmen 
unb §afjnnieren. 

— »gier mit treffe um einen 
Srotfocfel. 8 ) 

— »gier um ©alat bon SRelj» 
fleifcfj, grünen Sonnen 
unb i|5arabie§»$bfeln. 

— »gier auf mit ©anSle&er* 
Brot gefüllten Seig» 
fruften. 6 ) 

— »gier auf mit SeBermuS 
gefüllten Sörotfruffen. 7 ) 

— -gier in einem ÜReft. 8 ) 

— »gier auf mit Salat bon 
Trüffeln unb $u^nfleifd) 
gefüllten Seigfruften. 9 ) 

— »gier im Äraug um ein 
®an§IeBermu§. 

— »gier auf mit STrfiffel» 
unb ®an§IeBermu§ ge¬ 
füllten XeigJruften. 10 ). 

— »JSier mit fJSarabieS* 
Stpfeln. 

— »gier mit Trüffeln. 

gierfutfien b.ÄieBi^giern. 11 ) 

— b. ®ie&ifc*giern mit f^üfle 
bon $at'abie§»$pfefit. 12 ) 


Plover , s*(lapwing , s*)egg , s. 

Scrambled plover’s-eggs. 

— plover’s-eggs with 
green pease. 

—- plover’s-eggs with 
asparagus-tips. 

— plover^-eggs with 
truffles. 

Boiled plover’s-eggs. 

Plover’s-eggs with cresses. 

-eggs around goose- 

liver puree with sliced 
truffles. 

-eggs on small paste- 

moulds filled withpur^e 
of chicken. 

— -eggs on ragout of 
onions, cock’s-combs 
and cock’s-kidneys. 

-eggs w. cresses around 

a stand of bread. 

-eggs around a salad of 

roe-venison, string- 
beans and tomatoes. 

-eggs on patties filled 

with steamed goose- 
liver pur6e. 

— -eggs on bread-crusts 
filled w. puree of goose- 

-eggs in a nest. [liver. 

— -eggs on patties filled 
with a salad of chicken- 
meat. 

— -eggs around a purbe 
of goose-liver. 

-eggs on patties filled 

with pur6e of goose- 
liver and truffles. 

-eggs with tomatoes. 

— -eggs with truffles. 

Omelet of plover’s-eggs. 

— of plover’s-eggs with 
cut-tomatoes inside. 


l ) Siebe dasselbe auf Seite 834. 

*) Mit kaltem Wasser zum Feuer gestellt; 
Eier, welche schwimmen, sind unbrauchbar; acht 
Minuten gekocht. 

3 ) Geschälte Kiebitz-Eier um ein heißes, 
mit Trüffel-Scheiben belegtes Ganslebermus an¬ 
gerichtet. 

*) Kleine Teigkrusten (tartelettes) füllt man 
mit einem kalten Geflügelmus (puree de volaitte), 
das mit gehacktem Dragun vermischt wurde, spritzt 
obenauf einen Ring von frischer Butter^ setzt ein 
geschältes Ei hinein und verziert mit gehackter 
Gallerte (gelte hachee). 

b ) a) Siehe dasselbe auf Seite 834. b) Um ein 
Gemüse oder einen Salat von grünem Spargel 
und Trüffel-Stiften angerichtet. 

6 ) Teigkrusten (tartelettes) füllt man mit Gans¬ 
leberbrot (pain de foie gras), stellt auf jedes drei 
halbe Kiebitz-Eier, verziert mit Trüffeln und ge¬ 
hackter Gallerte. r 


*) Brotkrusten mit Lebermus, das mit ge¬ 
hackter Zunge, Trüffeln und Pistazien vermischt 
ist, gefüllt, ein Kiebitzei darauf gesetzt und mit 
Fleischsulze überzogen. 

8 ) Von weicher Butter spritzt man Fäden, 
läßt sie steif werden, formt ein möglichst natür¬ 
liches Nest, füllt es mit Kresse und legt die Eier 
in der Schale hinein. 

®) Kleine Teigkrusten (tartelettes) füllt man 
mit einer Mayonnaise von Trüffeln und Huhn¬ 
fleisch und stellt obenauf ein geschältes Kiebitzet 

l0 ) Länglichrunde Teigkrusten mit halb Trüf¬ 
fel-, halb Ganslebermus gefüllt, die geschälten 
Eier obenauf; mit Trüffelmus vermischte Madeira- 
Sose darüber. 

“) Man bläst die Eier aus und umlegt den 
fertigen Eierkuchen mit den Schalen. .. 

”) Mit kleingeschnittenen Paradies-Äpfeln ge¬ 
füllt, mit weißer Rahmsose (bechamel) überzogen 
und überkrustet. 




VHL Abteilung. 

Sauces. — Sofen 1 )* — Sauces. 


a) Sauces chaudes. 

AiUoli(s), ayoli(s). 

Beurre d'aü. 

— d'anchois. 

— ä l'anglaise. 

— de becasse. 

—'de Brabant. 


— de Cayenne. 

— de Champignons. 

— d’ecrevisses. 

— epure. 

— de foie gras. 

— fondu. 

— de Gascogne. 

— de homard(s). 

— lie. 

— äla maitre d'hötcl. 

— manie. 

— de (ä la) Montpellier. 

— de mousserons. 

— mousseux. 

— mousseux äla parisienne. 

— de moutarde. 

— de muscade. 

— noir. 

— ä la noisette. 

— de Perigord. 11 ) 

— de persil. 


tOarnte Sofen. $ 

®ttobIau<$*33utter. 3 ) \ 

— »SBntter. 5 

6aröettett*$Butter. ] 

@ngtffcf)e Kräuterbutter. 8 ) \ 
©djnepfenbutter. 4 ) \ 

©enfbutter mit geljaäten j 

grünen Kräutern, Bobern 

unb ©arbeiten. \ 

(£at)eune(bfeffer)buttcr. | 
Snfefyiljbutter. < 

Krebsbutter. < 

©eflärte Butter. \ 

©an§Ieberbutter.*) s 

Serlafjene 33utter. 5 

Knoblaucfjbutter. 6 ) j 

$ununerbutter. I 

9Kit SReiji gebunbene SButter. \ 
$eterfilie(ri)butter.' : ) [!netet. i 
SButter mit Söieljl burdjge* < 
Kalte Kräuterbutter. 8 ) < 
SKooSfdjtüammbutter. s 
©djaumbutter. \ 

— mit @arbeffen»@fienä. c ) > 

©enfbutter. \ 

Sftugfatnufjbutter. J 

SBraune (feijmar^e) SButter. i 
©e!Iärte(goIbgetbe)33utter. 10 ) < 
Srfiffelbutter. 19 ) 
fßeterfitie(u)butter. \ 


Hot sauces. 

Garlic butter. 

— butter. 

Ancbovy butter. 

Englisb herb butter. 
Woodcock butter. 

Mustard butter witb chop- 

ped green berbs, capers 
and anebovies. 
Cayenne butter. 
Mushroom butter. 
Crayfisb butter. 

Clarified butter. 
Gooseliver butter. 

Melted or drawn butter. 
Garlic butter. 

Lobster butter. 

Butter tbickened with flonr. 

— witb parsley. 

— worked witb flonr. 
Cold berb butter. 
Musbroom butter. 

Frotbed butter. 

— butter witb anchovy 
Mustard butter, [essence. 
Nutmeg butter. 

Black butter. 

Nut-brown butter. 

Truffle butter. 

Parsley butter. 


*) Man kann die Sosen auch in Grundsosen, 
Kleine, Kalte, Süße Sosen und die warmen wieder 
in Fleisch-und Fischsosen einteilen; auch können 
die Grundsosen wieder in weiße und braune ge¬ 
trennt werden. 

a ) Vergleiche Fußbemerkung 9 auf Seite 985. 

*) Feingeschnittene grüne Kräuter (vert de 
ravigote) mit frischer Butter, Salz und dem Saft 
einer Zitrone abgerührt und kalt gestellt. Man 
gibt diese Butter zu Lammvierteln und gebratenen 
Hammel-Keulen. 

*) Das Fleisch einer am Spieß gebratenen 
Schnepfe ausgelöst, im Mörser mit einem Stück 
frischer Butter fein gestoßen, durch ein Haarsieb 
gestrichen, kalt gestellt. Auf dieselbe Art kann 
man solche Butter von allen Gattungen wildem 
und zahmem Geflügel bereiten. 

# ) Geriebene Gansleber-Pastete mit frischer 
Butter vermischt. 

°) Gekochter Knoblauch wird mit viermal so¬ 
viel Butter fein gestoßen, mit Salz, geriebener 
Muskatnuß und Cayenne-Pfeffer gewürzt und hier, 
auf durchgestrichen. 


*) Butter mit roher oder abgewällter Peter¬ 
silie, Zitronensaft, Salz, Muskatnuß, Pfeffer in 
Verbindung gebracht, wurstförmig gerollt. 

8 ) Abgewällte Blätter von Petersilie, Dragun, 
Kerbel, Pimpinelle, Kresse, Schnittlauch mit Ka¬ 
pern und gehackten Pfeffer-Gurken (cornichons) 
gestoßen, mit hartgekochten Eigelben und Sar- 
dellen-Streifen vermischt, die Masse mit 01 ver¬ 
dünnt, durch ein feines Sieb gestrichen, nach und 
nach unter schaumig gerührte Butter gemischt, 
wenn nötig, mit etwas Spinatgrün gefärbt. 

•) Mehl mit geschlagenen Eigelben verrührt, 
mit Tafelpilz-Brühe verlängert, durchgestrichen, 
mit einem Stück frischer Butter schnell heiß ge¬ 
macht, in eine irdene Schüssel gegossen, mit Sar- 
dellen-Essenz, frischer und Krebsbutter verarbeitet, 
mit Salz, Pfeffer, Senf gewürzt, schaumig gerührt. 

10 ) Geklärte Butter (beurre Spure) läßt man 
schöne Farbe nehmen. 

u l Auch beurre d la Pirigord und beurre 
d la perigo(u)rdine. 

l -) Trüffeln mit frischer Butter gerieben und 
durchgestrichen. 


I 



1126 Sauces chaudes. 

Beurre de piment. 

— de Provence, 

— de raifort. 

— äla (de) ravigote. 

— rouge. 

— de safran. 

— de saumoiu 

— de truffes. 


Allemande 4 ). 

Bechamel 5 ). 

Blanc 6 ). 

Blond de veau» 
Bouillon blanc . 

— sec. 9 ) 

Cassareep. 9 ) 

Consomme reduit. 10 ) 
Coulis blanc. 

— brun. 

Court-bouillon. 
Demi-glace . u ) 

— -glace de volaille .**) 
Duxelles. 19 ) 

Espagnole 17 ). 

Essence d'anchois. 

— de celeri. 

— de Champignons . 

— de crevettes. 

— de gibier. 

— de homard(s). 

— d'huitre(s). 

— de jambon. 

— de truffes. 

— de volaille. 

Fines herbes (crues). 


SBarmc ©ofen. 

$iment»($feffer)93utter* 

KnobIaud)=93utter. 

■$teerrettidj*93utter. 

Kräuterbutter. 2 ) 

9tote 93utter. 3 ) 
@afran*S3utter. 
SadjSbutter. 
£rüffel»93utter. 


2)eutfdje @ofe. 

SBeifje 

$etle ©djmorbrülje. 

§eKer Kal&ffeifdjfaft. 7 ) 

SBetfje (Kalbfletfd) s )93*fi§e. 

SafeI»f5IetfÄBrä§e. 

Kaffatüa»@ofe. 

©ingefodjte Kraftbrühe. 
SBei&e ©runbfofe. 11 ) 

S5raune ©runbfofe. 19 ) 

Kurse ftifäbrülje. 1 *) 

2)t(f eingelodjte gleifdjbrfilje 
mit SBetn. [Sörülje. 
— eingefodjte GJeflügel* 
SBraune Kräuter»Sofe. 
©panifdje Sofe. 
<5arbelfen=®ffens. 
@eüerie=@ffens 18 ). 
3:afelbils»@ffens. 
©arneeten*@ffens. 

SSilbeffens* 

^ummer-gffens. 

^Cufter(u)-@ffen§. 

@^infen«@ffens. 

Srüffetbffens. 

©ejTügel^Sffenj. 

Seine Kräuter. 19 ) 


Hot sauces. 

Pimento (pimenta) but- 
Garlic butter. [ter. 1 ) 
Horseradish butter. 
Ravigote butter. 

Red butter. 

Safiron butter. 

Salmon butter. 

Truffle butter. 


! German sauce. 

Wbite cream sauce. 

— braise. 

Yeal-broth. 

Wbite (yeal-)bouillon. 
Reduced brotb. 

Cassareep. 

Reduced brotb. 

Wbite cullis. 

Brown cullis. [liquor. 
Higbly seasoned fisb 
Thickened meat-gravy. 

— cbicken-gravy. 

Brown berb sauce. 
Spanisb sauce. 

Essence of ancbovies. 

— of celerj r . 

— of musbrooms. 

— of sbrimps. 

— of game. 

< — of lobster. 

< — of oyster. 

\ — of bam. 

\ — of truffles. 

\ — of fowl. 

) Fine berbs. 


®) Für pimento sagt man auch oft allspiee. 

*) Petersilien-, Dragun-, Kerbel-, Pimpinellen- 
Blätter, Schnittlauch abgewällt (blanchiert), mit 
gehackter Schalotte, Sardellen und doppelt soviel 
guter Butter gestoßen, zuletzt etwas Spinatgrün 
hinzu, durchgestrichen. 

3 ) Mit den gestoßenen Hummer-, Langusten-, 
Krebs- oder Gameelen-Schalen bereitet. 

*) Une allemande soviel wie sauce alle- 
mande (s. d.). 

5 ) Une bechamel ("falsch bechamelle) soviel 
als sauce d la bechamel (s. d.). 

«) Dasselbe wie fond blanc (s. d.). 

з ) Eine flache Kasserolle mit frischer Butter 
ausgestrichen, Speckscheiben and Zwiebeln hinein¬ 
gelegt, darüber in Scheiben geschnittenes Kalb¬ 
fleisch und Reste von gebratenem Geflügel, leichte 
Brühe hinzugegossen, eine Stunde langsam däm¬ 
pfen gelassen, rein entfettet, durch ein Mundtuch 
gestrichen, aufbewahrt. 

®) Dasselbe wie glace (de viande). 

•) Vergleiche sauce cassareep. 

*°) Dasselbe wie glace (de viande). 

и ) Auch große weiße Sose genannt, im 
Gegensatz zu kleinen Sosen (petites sauces). In 
eine mit Butter ausgestrichene Kasserolle werden 
Zwiebel-Scheiben, Möhren, Lauch, Pastinak, roher 
Schinken, Kalbfleisch, Kalbsnuß und ein altes 
Huhn gelegt, Fleischbrühe darüber gegossen, dick 
eingekocht, sodann mit Fleischbrühe aufgefüllt, 
gekocht, abgeschäumt, durch ein Mundtuch gestri¬ 
chen. Eine helle Mehlschwitze (roux blond) wird 
mit kalter weißer Fleischbrühe glatt und unter 


die kochende Brühe gerührt, letztere wieder ins 
Kochen gebracht, abgeschäumt und zur Seite de3 
Zugofens (Windofens) zwei Stunden langsam 
kochen gelassen, entfettet, durch ein Haartuch 
gestrichen. Vergl. veloute. 

18 ) In eine mit Butter ausgestrichene Kasse¬ 
rolle gibt man Scheiben von rohem Schinken, 
Zwiebeln, eine Kalbsnuß, zwei Rebhühner, ein 
altes Huhn, begießt mit Fleischbrühe, läßt lang¬ 
sam einkochen und lichtbraun werden, füllt mit 
Fleischbrühe auf, läßt kochen, schäumt ab, gibt 
Möhren, Lauch und Pastinak-Wurzeln daran, läßt 
langsam kochen. Eine braune Mehlschwitze (roux 
brun) wird mit Fleischbrühe glatt und in die 
kochende Kraftbrühe gerührt, diese noch zwei 
Stunden langsam gekocht, abgeschäumt, entfettet 
und durch ein Haartuch gestrichen. 

u ) a) Wasser, Weißwein, Salz, Pfeffer, Zwie¬ 
bel, Gewürz-Nelken, Lorbeerblatt, Thymian, Peter¬ 
silie, MQhre. b) Eine braune Sose mit Paradies- 
Äpfeln, 01 und Knoblauch. 

“) Vergleiche sauce demi-glace. 

15 ) Wie sauce demi-glace de volaille (s. d.). 

w ) Dasselbe wie sauce ä la d’Uxelles (s. d.). 

”) Une espagnole soviel als sauce d Vespag- 
nole (s. d.). 

“) Sellerie-Stangen in Kraftbrühe gedämpft, 
die Essenz zu weißer Stammsose gegeben. 

*•) Petersilie, Schalotte, Zwiebel, Dragun, 
Kerbel, Fenchel, Pimpinelle, alles gehackt, aber 
nicht zusammen, sondern jedes allein. Zwiebel 
und Petersilie müssen vorher abgewällt (blan¬ 
chiert) sein. 



Sauces chaudes. 


SBanrte ©ojen. 


Hot sauces. 1127 


Fines herbes cuites. i 

Fond 9 ). < 

— blanc. < 

— de gibier. s 

— de legumes. 5 

— de Mirepoix . 6 ) > 

— ä poeler, poele. j 

— de poisson. j 

— de volaille. < 

Fumet de becasses. < 

— de faisan. s 

— de gibier. s 

— de lievre. 5 

— de perdrix. j 

Glace de gibier. j 

— de poisson. i 

— (de viande), consomme 

reduit, bouiüon sec. \ 

— de volaüle. s 

Grand bouülon gras. 5 

— bouülon de legumes. > 

—* bouülon de poisson. > 


©elodjte feine Kräuter. 1 ) 
©runb*93ratenfaft. 8 ) 

£effe ©runbfofe. 4 ) 
©runb&rülje bon SSilb. 
©emttfe«©ninb&rül)e. 
5Ieif^«©emüfe*(Sffenä. 
Reifee, mit ©cmüfen unb 
©hinten berfodjtegfeifdjs 
$ifc§*ß5runbbrül)e. [&rüfje. 6 ) 
©eflüge^^runbbrü^e. 
6^nebfen*(gffenä. , ) 
Safatt=»®ffenj. 8 ) 

SBtfbeffenj. 

$ofen*®ffen§. 

^e6^u|n*@ffen§. 9 ) 

S)icf eingefodjte SßtfbBrfilje. 
— eingefocfjte ^ifdjbrttlje. 
Sßfel*, £afdjen*3tfeifdbbrülje, 
dibrü^SafeL 10 ) 

SDitf eiitgelodjte ©efiüge^ 
SSrfllje. 

Seite ©tamm»2ffetf$faü£jß n )» 

©tamm*2BurgeIbrü|e 1Z ). 


Coolced fine herbs. 

Fond. 

White fond. 

Fond of game. 

— of vegetables. 

Meat- ana vegetable-gravy. 
White broth with ham 
and vegetables. 

Fond of fish. 

— of fowl. 

Fumet (essence) of wood- 

— of pheasant. [cock. 

— of game. 

— of hare. 

— of partridge. 
Game-glaze. 

Fish-glaze. 

(Meat-)glaze, reduced 

broth. 

Fowl-glaze. 

Stock liquor of meat. 

— liquor of vegetables. 

— liquor of fish. 


*) Gehackte Schalotten und Zwiebeln, doppelt 
soviel gehackte Tafel-Pilze, eine Zehe Knoblauch 
in Butter hell geschwitzt, einige Löffelvoll rohe, 
feingehackte Trüffeln hinzu, gewürzt, mit ein 
wenig gehackter Petersilie fertig gemacht, der 
Knoblauch herausgenommen. 

®) Le fond, nicht aber le fonds, wie vielfach 
zu lesen ist. Letzteres bedeutet: Grund(-Kapital), 
Grundstück, Grund und Boden, Gut, Gelder, Geld¬ 
summe, Barvorrat usw. 

3 ) Der zurückgebliebene Saft aller gedämpf¬ 
ten oder in Fettbrühe (braise) gekochten Fleisch¬ 
arten, auch von zahmem und wildem Geflügel. 
Dieser Saft wird, nachdem das Fleisch herausge¬ 
nommen ist, mit leichter Brühe aufgekocht und 
samt dem Fett durch ein Haarsieb gestrichen. 
Wenn kalt, wird das Fett rein abgehoben und 
der fond zu den Sosen verwendet. Unter fonds 
de cuisine versteht man die Fleisch- (bouillons) 
und Kraftbrühen (consommes), von welchen alle 
Suppen bereitet werden, die Fleischsäfte (jus) 
zu Sosen und Gallerten (gelees), die hellen und 
braunen Mehlschwitzen (roux blonds et brttns), 
welche die Grundlage bilden teils zu spanischer 
(espagnole), teils zu veloute, wenn diese einge¬ 
kocht und mit Eigelben vermischt ist, zu alle- 
mande, zu bechamel , ferner die fumets und es- 
sences, die eourt-bouillons, Beizen (marinades), 
Füllsel (farces) und verschiedene Umlagen (gar- 
nitures). 

*) Geriebener Speck und gehackter Rindstalg 
ausgelassen, eine Möhre, Zwiebel, Petersilie, Kräu¬ 
ter, Zitrone, Gewürz hinzugegeben, einige Minu¬ 
ten geschwitzt, Mehl hineingestäubt, mit leichter 
Fleischbrühe und einer Flasche Weißwein auf¬ 
gefüllt, kochen gelassen und durchgestrichen. Zu 
Wild oder Wildgeflügel nimmt man Burgunder¬ 
wein, bei Gansleber Madeira, bei Kalbfleisch und 
zahmem Geflügel den Saft einiger Zitronen, bei 
Fisch Weißwein. 

*) Dasselbe wie un mirepoix (s. d.). 

•) Zwiebel-Würfel, Geflügel-, Kalbfleisch-Ab¬ 
fälle, abgewällte (blanchierte) Speckschwarte, 
Möhre, Petersilie-, Sellerie-Wurzel in zerlassenem 
Speck geschwitzt, mit weißer Fleischbrühe auf¬ 
gefüllt, Zitrone, Tafelpilz-Abfälle, Schinken-Wür¬ 
fel daran, eine Stunde kochen gelassen, durch¬ 
gestrichen. 

*) Wie fumet de perdrix (s. d.). 

•) Wie fumet de perdrix (s. d.). • 


®) Kleingeschnittene Gemüse, Scheiben von 
rohem Schinken, Rebhühner ohneBriistchen (filets) 
und Wildknochen mit Fleischbrühe aus- und zu 
glace eingekocht, mit Fleisch- oder Wildbrühe 
aufgefüllt, Kräuter-Sträußchen, Gewürz, ein Glas¬ 
voll Weißwein hinzu, eine Stande gekocht, ent¬ 
fettet, durch ein Mundtuch (serviette) gestrichen, 
mit den mit Kalbfleisch gestoßenen rohen Reb- 
huhn-Brüstchen geklärt. 

10 ) Dick eingekochte,feste(schneidbare)Fleisch- 
brühe. Eine Kraftbrühe (consomme) von gleichen 
Teilen Rind- und Kalbfleisch, zwei alten Hühnern 
und zwei Rebhühnern bereitet, diese ungefähr 
sieben Stunden langsam und gut verschlossen 
kochen gelassen, entfettet, durch ein Mundtuch 
gestrichen, schnell eingekocht, nochmals durch 
ein Mundtuch gestrichen, bis zum nächsten Tage 
an einem kühlen Orte aufbewahrt, dann alle fet¬ 
ten und unreinen Teile mit einem Löffel abge¬ 
nommen, abermals unter beständigem Rühren ein¬ 
gekocht, in kleine Blechformen gegossen und 
kalt gestellt. 

11 ) Ausgebeinte Rindsschulter, die zerschlage¬ 
nen Knochen, Kalbshessen mit kaltem Wasser an- 

f esetzt, Salz daran, kochen gelassen, nach drei 
tunden Möhren, Rüben, Zwiebeln, Pastinaken, 
Lauch, Sellerie, Kerbel, Petersilie, Lorbeerblatt, 
Gewürz-Nelken usw. daran, eine Stunde später 
zwei Hühner hinzu, weiter gekocht; zuerst das 
Geflügel, dann das Kalbfleisch, zuletzt das Rind¬ 
fleisch herausgenommen, die Brühe entfettet, durch 
ein Mundtuch gestrichen. 

w ) Blätterig geschnittene Möhren, Rüben, Zwie¬ 
beln, Lauch, Pastinaken, Sellerie- und Petersilie- 
Wurzeln mit Salz und Zucker in Butter geschwitzt, 
mit kochendem Wasser anfgefüllt, zum Kochen 
gebracht, Blätter von Petersilie, Kerbel, sowie ein 
Lorbeerblatt, Gewürz, einige Erbsen, Tafel-Pilze 
hinzu, langsam weiter gekocht, durch ein Mund¬ 


tuch gestrichen. 

1S ) Man nimmt hierzu Karpfen, Schleie, Hecht, 
Aalraupe. Seebarbe, Weißling, Knurrhahn una 
andere Fische mit festem Fleisch. Die Fische in 


Stücke geschnitten, zu mit Butter geschwitztem 
Wurzelwerk und Gemüse gegeben, einige Glas¬ 
voll Weißwein hinzu, eingekocht, mit heißem 
Wasser aufgefüllt, Salz hinzu, aufgekocht, Lauch, 
Kerbel, Thymian, Lorbeerblatt, Gewürz hinzu, 
kochen gelassen; die Brühe entfettet, durch ein 
Mundtuch gestrichen. 



1128 Sauces ehaudes. 


SSarme ©ojen. 


Hot sauces. 


Stock liquor of fowL 
Dutch sauce. 

Sour gravy. 

Beef-gravy. 

Game-gravy. 

Meat-gravy. 

Cold marinade. 

Gooked marinade. 

White wine reduced with 
roots. 

Meat- and vegetable-gravy. 
Bavigote. [thickening. 
White butter- and flour- 

— butter- and flour- 
thickening. 

Brown butter- and flour- 
thickening. 

Giblet sauce. 
Ach(i)ar-(achia-)sauce. 
Brown sauce with fried 
onion-rings and truffles. 
Sour-sweet sauce. 

Garlic sauce. 

Mossberry sauce. 

Albert sauce. 

Alexander sauce. 

German sauce. 

— sauce with anchovy 
butter. 


l ) Drei ausgenommene Hühner, ein Kalbs¬ 
hessen, die Geflügel-Abfälle, mit heißem Wasser 
aufgefiillt, gekocht, eine Stande später Wurzel¬ 
werk und Gemüse, Kerbel und Petersilie, Gewürz- 
Nelken hinzu. Sobald als Geflügel und Kalbfleisch 
weich ist, wird die Fleischbrühe entfettet und 
durch ein Mundtuch gestrichen. 

s ) TJne hollandaise soviel als sauce hollan - 
daise (s. d.). 

8 ) Der Boden einer Kasserolle mit Nierenfett 
und Zwiebel-Scheiben ausgelegt, darüber Rind¬ 
fleisch (vom Hessen, Haxen, Häkse, jarret), roher 
magerer Schinken, etwas leichte Brühe hinzu, 
bräunen gelassen, sodann mit Brühe aufgefüllt, 
Möhren, Sellerie, Lauch, Petersilie-Wurzel, weiße 
Rüben, Lorbeerblatt, Pfeffer-Körner, Gewürz-Nel¬ 
ken hinzu, das Ganze ungefähr vier Stunden lang¬ 
sam kochen gelassen, rein entfettet, durch ein 
Mundtuch gestrichen, aufbewahrt. Dieser Fleisch¬ 
saft muß von schwarzbrauner Farbe sein. 

4 ) Wie jus de boeuf bereitet, aber mehr Ge¬ 
würz- und Pfeffer-Körner, sowie zwei Lorbeer- 
Blätter und ein Sträußchen Basilie. 

5 ) Das betr. Fleisch oder der betr. Fisch wird 
in eine irdene Schüssel gelegt, gesalzt, mit öl 
begossen, mit Zwiebel-Scheiben, Möhren, Dragun, 
Schalotten, Lorbeer-Blättern, Pfeffer - Körnern, 
Zitronen - Scheiben, Petersilie - Zweigen bedeckt. 
Man gießt auch öfters ein Glasvoll Weißwein dar¬ 
über; bei Wildbret vertritt guter Weinessig die 
Stelle des Weißweins. 

®) Scheiben von Möhre, Zwiebel und Sellerie 
in Öl hell geschwitzt, mit Essig aufgefüllt, ein 
Sträußchen von Petersilie, Thymian, Basilie, Knob¬ 
lauch usw., Salz und Gewürz daran, zugedeckt 
bis auf ein Fünftel eingekocht, durchgestricheu. 

*) Scheiben von Zwiebeln, Möhren, Petersilie- 
und Sellerie-Wurzeln mit gehacktem Speck ge¬ 
schwitzt, blätterig geschnittener Schinken, Tafel¬ 
pilz-Abfälle, Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie- 
Blätter, Pfeffer hinzu, mit Weißwein aufgefüllt, 
zu glace eingekocht. 

s ) Zwiebeln, Möhren, Petersilie, Sellerie-Wur¬ 
zel in zerlassenem Speck geschwitzt, würfelig 


geschnittener magerer Schinken, Kalbsfett, Tafel¬ 
pilz-Abfälle, Petersilie-Sträußchen, Gewürz hinzu, 
mit Fleischbrühe und Weißwein bis auf ein Drittel 
eingekocht, durchgestrichen. 

•) Vergleiche sauce d la ravigote. 

10 ) Auch roux blond (s. d.). 
u ) Die Mehlschwitze, mit welcher man die 
Stammsosen veloute und bechamel bindet. Vergl. 
roux blanc. 

**) Achia(r), eine Art Eingemachtes (picltle), 
welches aus Ostindien und Persien (persisch achar) 
zu uns kommt und meist aus jungen Bambus- 
Sprossen (bamboo-achar), Mango-Früchten (man- 
go-achar), Melonen-Scheiben und allerhand Wur¬ 
zeln besteht, die mit Weinessig und mehreren 
scharfen Gewürzen eingelegt sind. Dieses Essig- 
Gemüse dient Feinschmeckern als Würze zum 
Braten und zu gekochtem Fleisch, wie überhaupt 
zur Erregung des Appetits. — Zur Bereitung der 
Sose nimmt man nach Belieben von dem eben 
erwähnten Essig-Gemüse, schneidet dieses in 
kleine Scheiben und verkocht es mit sehr kräfti¬ 
ger Fleischbrühe, würzt mit etwas geriebener 
Muskatnuß und bindet mit Pfeilwurzelmehl (ar- 
row-root), welches man zuvor in kalter Fleisch¬ 
brühe zerquirlt hat. Man bereitet die Sose noch 
einfacher, indem man einige Eßlöffelvoll von dem 
Essig der pickles mit der Fleischbrühe verkocht. 

n ) Zwiebel-Ringe in Butter angeröstet, mit 
Fleischbrühe und brauner Grundsose (coulis brun) 
eingekocht, mit Malagawein, Cayenne-Pfeffer und 
frischer Butter vermischt; die Zwiebel-Ringe und 
länglich ausgestochene Trüffeln als Einlage. 

u ) Sirup, Essig, Mehl, englisches Gewürz, mit 
Würfelig geschnittenem, ausgebratenem Speck. 

15 ) Sauce au beurre ä Vail ist dasselbe. 

10 ) Auch sauce aux canneberges oder sauce 
aux baies de mousse. 

”) Weiße Sose (velouU) mit feingeschnittenen 
Schalotten, Meerrettich, Essig, gewiegter Peter¬ 
silie; mit Rahm und Eigelben fertig gemacht. 

ia ) Dasselbe wie veloute, nur daß die Sose mit 
einigen Eigelben gebunden und mit Zitronensaft 
abgeschmeckt wird. 


Grand bouillon de volaille. 
Hollandaise a ). 

Jus aigre. 

— de boeuf. 

— de gibier. 

— de viande. 

Marinade (crue). 

— mite. 

Matignon. 

Mirepoix ou fond de Mire- 
Bavigote. 0 ) [poix. 

Boux blanc. 10 ) 

— blond. 

— brun. 

Sauce aux abattis. 

— d Vachia(r). 

— d Vafricaine. 

— aigre-douce. 

— d Vail. 16 ) 

— aux airelles veinees. 10 ) 

— d VAlbert. 

— d VAlexandre. 

— d Vallemande. 

— allemande au beurre 
d'anchois. 


6tamm*@efi(ügeIBrül)e l ). 
§oKätibifcf)e ©oje. 

©ejäuerter ^leijdjfaft. 
StinbjTeifdjjaft 3 ). 
SSilbBretjaft 4 ). 
gleijdjfaft. 

SlaKie SSeifte. 6 ) 

©elodjte SSefgc. 0 ) 

2J?it SBeijjtoein berfodjte 
26uräcl=©entüfe. 7 ) 
gleifcb’@emüfe=@|feitä. 8 ) 
Sr5uter*©ofe. 

$ette 9JieI)Ijc£)tmfee. 

— 9M)Ijdjtt>i§e, ©in* 
Brenne. 11 ). 

23raune SO'te’fjljdjnrige, ©in* 
Brenne. 

(®e{TügeK)ftein=©oje. 

2irt pifante ©ofe. 12 ) 
braune ©oje mit «SföieBel* 
Gingen nnb Srüjfeln. 13 ) 
©auer^ffijje ©oje. 14 ) 
$noBIaudj=©ofe. 
33ioo§Beer(en)*©oje. 
Albert-©oje. 17 ) 
Alexander-©© j e. 

Seutjdie ©oje. 18 ) 

— ©oje mit ©arbeffen* 
SSutter. 



Sauces chaudes. 


SSarme ©ofen. 


Hot sauces. 1129 


Sauce allemande au beurre 
d'ecrevisses. [pignons. 

— allemande aux cham - 

— allemande aux choux- 
fleurs. 

— allemande ä Vestragon. 

— allemande au persil. 

— allemande aux pointes 
ä'asperges. 

— ä VaUiaire. 

— ä Vambassadrice. 

— ä Vamericaine. 

— d Vamirale . 

— d Vammede. 

— aux (d’) anchois. 

— d Vaneth. 

— d Vanglaise. 

— anglaise aux anchois. 

— anglaise aux groseilies 
ä maquereau. s ) 

— anglaise au rhum. 

— d VApicius. 

— d Varcheveque. 

— d Varrow-root. 

— aux artichauts. 

— aux asperges. 

— aux attelets. 

— d Vaurore . 12 ) 

— ä Vavignonnaise (avig- 
nonaise). 

— ä la Bahama (Bahame). 

— d la Banicing. 

— d la bavaroise. 


Seutfdje ©ofe mit i 

butter. i 

— ©ofe mit SafeD^ilgett. \ 

— ©ofe mit 33lunten!oi)I. j 

— ©ofe mit Sragun. j 

— ©oje mit Sßeterfilie. \ 

— ©ofe mtt@pargel*©£t|;eit. s 

^noblaudjSfrautsSofe. 1 ) \ 

©efIügeImu§=@ofe. 2 ) j 

Sinter tfanifdje ©ofe. 3 ) < 

©arbetteit*@ofc mit ©dja* | 
lottert uttb kapern. 4 ) \ 
©ofe mit griecfjifdfjem ©auer* \ 
©arbeiten* ©ofe. [ampfer. 5 ) \ 
SJittfofe. 

©nglifdje ©ofe.®) \ 

— ©arbeÜßti*©ofe. 7 ) | 

— ©tadjell>eer(ett>©ofe. j 

— fftumfofe. j 

Apicius*@ofe,°) \ 

®raitter5©ofe mit SBeitt unb , 

kapern. 10 ) 

$fetIttwrä(el)*©ofe. ] 

9lrtif^oc!en*©ofe. j 

Spargel»© ofe. i 

^Cufteg», Stufftreidj^Sofe. 11 ) s 
9ftorgenrot»@ofe. 13 ) \ 

SSciße Slo^mfofe mit ©d)a* 
loiten. 14 ) \ 

§ifd)fofe m.fbartifc^enPfeffer* l 
©djoten unb .gttrie&etn. ? 

S3utter»@ofe mit Eigelb unb j 
fßarmefan4t'äfe. 15 ) j 

SEßür§fofe mit $rel>§fdjtoän* < 
8en. 16 ) S 


German sauce with cray- 
fish butter. 

— sauce with musbrooms. 

— sauce with cauliüower. 

— sauce with tarragon. 

— sauce with parsley. 

— sauce with asparagus 
points. 

Garlicwort sauce. 
Chicken-puree sauce. 
American, sauce. 

Anchovy sauce with chop- 
ped shallots and capers. 
Greek sorrel sauce. 
Anchovy sauce. 

Dill sauce. 

English sauce. 

— anchovy sauce. 

— gooseberry sauce. 

— rum sauce. 

Apicius sauce. 

Herb sauce with wine and 
capers. 

Arrowroot sauce. 
Artichoke sauce. 
Asparagus sauce. 

Thick white sauce. 
Aurora sauce. 

Cream shallot (onion) 
sauce. 

Fish sauce with chillics 
and onions. 

Butter sauce w. egg-yolk3 
and Parmesan cheese. 
Yinegar sauce with cray- 
fish-tails. 


*) Vergleiche alliaire auf Seite 966. 

4 ) a) Sauce au suprime (s. d.) mit Rahm ver¬ 
kocht und mit Huhnfleischmus vermischt, b) Sauce 
au supreme mit Huhnfleischmus, Tafelpilz-Essenz, 
geriebener Muskatnuß aufgekocht, durch ein Haar¬ 
tuch gestrichen, gesalzen, mit etwas Zitronensaft 
und Butter fertig gemacht. 

*) Wurzelwerk und gehackte Hummer-Schalen 
in Butter und 01 geröstet, mit Cognac, Madeira, 
Weißwein, Paradiesapfelraus und weißer Grund- 
sose (coulis blanc) ausgekocht, durchgestrichen, 
mit Cayenne-Pfeffer, Butter und Hummermark 
fertig gemacht. 

*) Zu Fisch: Butter-Sose (weiße Sose) mit ge¬ 
stoßenen Sardellen, Schalotten, Kapern und ein 
wenig Zitronen Schale. 

5 ) Vergleiche ammede auf Seite 966. 

6 ) a) Gebundene Butter-Sose mit Zitronensaft 
und Pfeffer, b) Braune mit Tafel-Fleischbrühe 
verkochte Grundsose (coulis brun) mit Zitronen¬ 
saft, Butter und gehackter, abgewällter (blan¬ 
chierter) Petersilie, c) Gehackte Schalotten mit 
Essig eingekocht, Tafel-Fleischbrühe und mit Senf 
vermischte Sardellen-Butter hinzu, d) Vergleiche 
unter Sauces sucrees. 

7 ) Gehackte Sardellen, Wasser, zerlassene 
Butter, Cayenne-Pfeffer, Muskatnuß, Portwein. 

®) Auch groseille verte Stachelbeere» 

*) Vergleiche Seite 710, Fußbemerkung 15. 

10 ) Gehackte Zwiebel, Petersilie, Thymian, 
Lorbeerblatt, Quendel, Knoblauch, Schinken-Wür¬ 
fel in Weißwein gedünstet, Braten-Brühe daran 


gegossen, ein Stück Butter mit Semmel-Bröseln, 
Pfeffer, gehackte Petersilie und Kapern hinzu. 

M ) Weiße Sose mit Geflügel-Essenz und einem 
Stück Tafel-Fleischbrühe (glace) kurz eingekocht, 
mit Eigelben gebunden, mit Zitronensaft und Salz 
gewürzt. 

1S ) Häufig auch d la aurore zu lesen. 

1S ) a) Weiße Rahmsose (bechamel) mit Kalb¬ 
fleisch-Brühe (blond de veau) und Tafelpilz-Essenz 
eingekocht, durchgestrichen, Butter hinzngerührt, 
Cayenne-Pfeffer und in kleine Würfel geschnitte¬ 
ner gekochter Schinken hinein, b) Von weißer 
Rahmsose (bechamel), Rahm, rotem Pfeffer, Dra¬ 
gun, Schalotten, fein gehacktem Hummerfleisch, 
c) Weiße Sose mit Hummer-Butter (Hummer-Rogen 
und Butter gestoßen), d) Mit Tafelpilz-Essenz 
und heller Kalbfleisch-Brühe (blond de veau) ver¬ 
kochte Rahmsose (bechamel), mit Paradiesapfel¬ 
mus vermischt, durchgestrichen, frische Butter 
hineingerührt, Tafelpilz-Würfel daran gegeben. 

u ) Weiße Rahmsose (bechamel) mit Eigelb, 
geriebenem Parmesan-Käse, gehackter Petersilie, 
Schalotten, Knoblauch. 

15 ) S U 1 Milch, 50 g Butter, 60 g Mehl, alles zu 
einer dicklichen Sose verrührt, mit vier EigelbeD, 
Salz, Pfeffer und zwei Löffelvoll geriebenem Par¬ 
mesan-Käse vermischt. 

1# ) Mit Kräutern und geriebenem Meerrettich 
kurz eingekochter Essig wird durchgestrichen, 
mit Eigelben vermischt, mit frischer und Krebs¬ 
butter aufgeschlagen; in Würfel geschnitten» 
Krebsschwänze als Einlage. 



1130 Sauces chaudes. 


SBarme ©ojen. 


Hot sauces. 


Sauce ä la bearnaise. \ üBeartter <Sofe. x ) i Bearnese sauce. 

— bearnaise ä Vancienne. < — ©ofe mit ©cfjatotten, l — sauce with shallots, 

\ ©fftg unb @tgoI6ett. \ vinegar and yolks. 

— ä la bearnaise blonde, j £>eße SBearner ©ofe. 2 ) 5 Blond Bearnese sauce. 

— ä la bearnaise brune. \ SBraune SSeanter ©ofe. 8 ) \ Brown Bearnese sauce. 

— ä la bearnaise maigre. s SSeanter ©ofe mit Olibenöl Bearnese sauce w. olive oil 

5 unb $arabie§apfelmu§. 4 ) \ and pur6e of tomatoes. 

— bearnaise ä laparisienne. $ — ©ofe mit ©arbeflen-Söut* j — sauce with anchovy 

> ter. 6 ) [mu§.°) > butter. [tomatoes. 

— ä la bearnaise rouge. ) — ©ofe mit fßarabte§apfel* > — sauce with pur6e of 

— ä la bechamel. 7 ) $ SBetfje Staljmfofe. 8 ) ? White cream sauce. 

— ä la bechamel maigre. < f5aften=3tai)mfofe. 9 ) < Lent cream sauce. 

— au (pour) beefsteak. < ©ofe gu 9tinb§ftöd. 10 ) < Beefsteak sauce. 

BeUe sauce. s 8?o^mfofe mit Sluffent unb \ Cream sauce with oysters 

s SÄuSfatitufs. 11 ) \ and nutmeg. 

Sauce ä la Bercy. 5 Seifce ©ofe mit fßeterfilie j White sauce with parsley 

j unb ^itvonenfaft. 5 and lemon juice. 

— ä la berlinoise. > #ottänbifd)e ©ofe mit Sfyfel» \ Dutch sauce with orange 

| finenfaft. 12 ) $ juice. 

— au beurre. < 93utter=©ofe. 15 ) Butter sauce. 

— au beurre d'ail. < SBraune ©ofe mit Sfrto&Iaucfj» Brown sauce with garlic- 

< S3utter. [SSutter. ;! butter. [butter 

— au beurre d'anchois. s — ©ofe mit ©arbeiten* — sauce with anchovy 

*) a) Eier mit Butter verrührt, wenn dick *) a) Zwei Teile weiße Sose mit einem Teile 
werdend, mit Tafel-Fleischbrühe (glace), Salz, weißer Geflügel-Brühe ausgekocht. Ebensoviel 
Pfeifer, Zitronensaft und gehackter Petersilie ver- süßen Rahm als man weiße Sose hatte, laßt man 
mischt, b) Dragun-Sose: Gehackte Schalotten mit zur Hälfte einkochen, rührt ihn unter die Sose, 
Essig, Pfeffer-Körnern und Dragun-Blättern zur läßt unter fortwährendem Umrühren einkochen, 
Hälfte eingekocht, durchgestrichen, wenn kalt, preßt die Sose durch ein Haarsieb, gießt ein wenig 
mit Eigelben, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Butter zerlassene Geflügel-firface darüber. Vor dem Ge- 
im Wasserbade (au bain-marie) abgeschlagen, brauch macht man diese Sose im Wasserbad (au 
durchgestrichen, dann mit Butter, gehackten Dra- bain-marie) warm und gibt einige Löffelvoll 
gun-Blättern und dem durchgestrichenen Saft guten Rahm, ein Stückchen frische Butter und 
einiger gehackter Schalotten vermischt. Diese geriebene Muskatnuß daran, b) Schinken und 
Sose findet man auch unter dem Namen sauce Zwiebeln in Butter geröstet, mit Mehl bestreut, 
bearnaise blonde, c) Wie vorhergehend, mit But* mit Fleischbrühe und Milch aufgefüllt, mit gutem 
ter, Eigelben, Schalotten und Essig; wenngebun- Rahm eingekocht, c) Schinken, Zwiebeln, Lor- 
öen, durchgestrichen, von neuem heiß gemacht, beerblatt, Tafelpilz-Abfälle, Petersilie, Gewürz in 
nach und nach mit zerlassener Tafel*Fleischbrühe Butter angeröstet, weiße Sose hinzugegeben, durch- 
(glace fondue) und frischer Butter vermischt, mit gekocht, mit süßem Rahm über lebhaftem Feuer 
dem Saft einer Zitrone und ein wenig gehackter eingekocht. 

Schalotte fertig gemacht. Diese Sose findet man B ) Eine mit Gewürz-Nelken besteckte Zwiebel, 

auch unter den Namen sauce bearnaise brune eine Möhre, ein Stückchen von einem Lorbeer- 
und sauce d la Valois (s. d.). d) Helle Bearner blatt röstet man mit einigen Löffelvoll Mehl in 
Sose ( sauce bearnaise blonde) mit Butter und Ei- Butter, rührt die nötige Menge kochenden Rahm 
gelben bereitet, durchgestrichen, mit Butter und nach und nach darunter, kocht die Sose unter 
Paradiesapfelmus schaumig geschlagen, mit eini- fortwährendem Umrühren ein, streicht sie durch 
gen Löffelvoll zerlassener Tafel• Fleischbrühe ein Haartuch, gießt etwas Rahm darauf. Vor 
(glace fondue), Pfeffer und ganz wenig Essig dem Gebrauche wird die bechamel maigre im 
fertig gemacht. Diese Sose nennt man auch sauce Wasserbade (au bain-marie ) heiß gemacht, mit 
bearnaise rouge. Salz, frischer Butter und ein wenig geriebener 

а ) a) Vergl. Fußbem. zu sauce ä la bearnaise. Muskatnuß gewürzt. 

b) Zwei Löffelvoll gehackte Schalotten werden 10 ) Vergleiche sauce d la bearnaise. 
in vier Löffelvoll Weinessig gedünstet, zwei Löf- u ) Zu Fisch: Eine Obertassevoll Rahm mit 
felvoll Fleischextrakt, sechs Eidotter hinzu, über ganz wenig fein geschnittener (nicht geriebener) 
dem Feuer dick gerührt, ein halbes Pfund (250 g) Muskatnuß über dem Feuer gerührt, bis dick, 
Butter mit einigen Tropfen Wasser nach und nach zwölf rohe feingeschnittene Austern hinzu, solange 
hinzu, durchgestrichen, mit gehackter Petersilie, gerührt, bis der Rahm ganz heiß ist, dann zwei 
Kerbel, Dragun und rotem Pfeffer vermischt. Eigelbe und ein ganzes Ei, zu Schaum geschlagen, 
*) Vergl. Fußbem. zu sauce d la bearnaise hinzu. Der Fisch wird mit in Mehl gewälzten und 
unter c). braun gebratenen Apfel-Ringen abwechselnd mit 

4 ) Gehackte Schalotten mit Essig eingekocht, Zitronen-Riugen umlegt, 
wenn kalt, Eigelbe und Olivenöl hinzu, die Sose ia ) Vergleiche auch dass, unter Sauces froides. 
über dem Feuer geschlagen, durchgestrichen, von 1S ) a) Vergl. sauce au beurre noir. b) Zu 
neuem geschlagen, Paradiesapfelmus und einige Stockfisch: In Butter werden geröstet eine Zehe 
Löffelvoll Olivenöl, zuletzt ein Tröpfchen Essig Knoblauch, Scheiben von Tafel-Pilzen, Zwiebeln, 
(filet de vinaigre) hinzu. Petersilie, ein halbes Lorbeerblatt, Gewürz-Nel* 

б ) Weiße Kraftsose mit Zwiebel, Knoblauch, ken, gestoßene Pfeffer-Körner, Muskat-Blume; Mehl 
Essig, Eiern, Sardellen-Butter und feinen Kräutern, wird dazu gerührt, süßer Rahm nach und nach 

6 ) Vergl. Fußbem. zu sauce ä la bearnaise zugegossen, mit Salz gewürzt, über dem Feuer 
unter d. kochend gerührt, die Sose hierauf durch ein Haar- 

*) Auch une bechamel richtig. Diese Sose kann tuch gestrichen, abgebrühte (blanchierte) fein ge- 
man auch mit Trüffeln, Tafel-Pilzen, Geflügel- hackte Petersilie, Schalotten und ein Stück frische 
Essenz (sauce d la bechamel de volaille) und Butter hinzu. Vergleiche auch sauce d la bonne 
Fischessenz vollenden. morue, Seite 1131. 



Sauces chaudes. 


SBormc ©ofett, 


Hot sauces. 1131 


Sauce au beurre ä Vanglaise. 

— au beurre et aux cäpres . 

— beurre au cognac ä 
Vanglaise. 

— au beurre cVecrevisses. 

— au beiirre fondu. 

— au beurre ä la morue") 

— au beurre noir. 

— au beurre ä la noisettc. 

— au beurre ä la saxonne. 

— ä la bigarade(bigarrade). 

— ä la bistorte. 

— blanche*). 

— blanche ä Vanglaise. 

— blanche aux cäpres ä la 
Carmin. 

— blanche ä la creme aigre. 

— ä la hielte (biete). 

— blonde. 

— blonde de poisson. 


— ä la bohemienne. 

— ä la bonne femme. 

— ä la Bonncfoy. 


— ä la (bonne) morue. 

— ä la bordelaise. 


— ä la bordelaise blanche. 

— ä la bostonienne. 

— ä la bourgeoise. 

— ä la bourguignonne. 

— ä la bourguignotte. 


\ Sngfifdje SÖutier^ofe. 1 ) S 

< 93utter*©ofe mit Äaperit. I 

s (Sngtifcfje Sörannttnein* \ 
| 58utterfofe. < 

\ 2Beifje ©ofe mit ®reb$&utter. < 
s 5Bittter*©ofe. \ 

> — *©ofe 31 t ©todfifd). \ 

? SBraune 33utter*©ofe. s 

i £eUe !öutter*©ofe. \ 

] S 8 utter*@ofe mit gifdjbrfilje > 

< unb ^ßeterfilie. > 

| ©ofe bon Bitteren Drangen. ? 
\ 9iatterinurä*©ofe. 3 ) i 

\ SBeifje ©ofe. i 

> — ©ofe auf eitglifcfje STrt. j 

> — ®a:pern=©ofe mit $)ragun \ 

j unb IJitrone. 5 ) > 

| — ©ofe mit fauerem 9taf)m. \ 

< 33eermeIbe=©ofe. tt ) > 

< S5uttcr*@ofe mit £5rf etfefj&rülfe. > 
\ Sfifdjfofe mit Kräutern, \ 

> Bitronenfaft unb 2Bei§=» i 

\ mein. l 

> SSeifje @ofe mit SReerretti^ < 

unb SSutter. 7 ) \ 

i Stc&fraueit*©ofe. 8 ) \ 

< 5£afeI*Sletfd)Brüf)e mit ©dja» \ 

< fotten unb §au§l)of* > 

s meifter*S8utter. 9 ) 1 

@todfif(^s©ofe 10 ). 

> SSraune ©ofe mit $8opöeauj> i 

mein, ©Kalotten unb i 

} üiinbSmarf. 11 ) < 

| 58utter*©ofe mit ©cfjalotten, \ 
* SBeijütoein, Sßeterfiüe. \ 

iöoftoner toei&e ©ofe mit ge- s 
\ riebenem Stteerretticfj. 12 ) j 

\ SSraune ©ofe mit Senf unb \ 
2)raguu*(Sfiig. \ 

> S3urgunbermein<»©ofe. 13 ) j 

i — *©ofe. J1 ) l 


x ) a) Butter mit Mehl verarbeitet, mit Salz, 
weißem Pfeffer und Muskatnuß gewürzt, mit weißer 
Fleischbrühe zu einer dickflüssigen Sose verkocht, 
durch ein Haartuch gepreßt, b) Mit Eigelben ge¬ 
bundene Butter-Sose, mit Zitronensaft und Peter- 
silien-Butter vermischt. 

а ) Vergleiche sauce d la bonne morue. 

*) Vergleiche bistorte auf Seite 977. 

*) Andere Bezeichnung für coulis blane (9. d.); 
auch einfache Butter-Sose. 

б ) Mehl, Butter, Fleischbrühe, fein gewiegte 
Zitronen-Sehale, Weinessig, geschnittene Dragun- 
Blätter, Zitrone und Kapern, mit Eigelb gebunden. 

# ) Vergleiche blette auf Seite 978. 

*) Weiße Sose aus geriebenem Brot, Kraft¬ 
brühe, Butter und geriebenem Meerrettich, mit 
Pfeffer und Salz gewürzt. 

®) Tafel-Pilze, Petersilie, Möhren und Zwie¬ 
beln in Butter geschwitzt, mit Fleischbrühe ver¬ 
kocht, die Sose mit Semmel-Krumen seimig ge¬ 
macht. 

8 ) Tafel-Fleischbrühe (glaee) aufgelöst, mit 
gehackten Schalotten und Haushofmeister-Butter 
vermischt; dickflüssige Sose. Man findet diese 
Sose auch unter dem Namen sauce bordelaise ä 
la Bonnefoij. 

i°) a) Würfelig geschnittene Zwiebeln in But¬ 
ter weich gedünstet, mit Mehl noch einige Minuten 


English butter sauce. 
Butter sauce with capers. 
English brandy butter 
sauce. 

White sauce with crayfish 
Drawn butter. [butter. 
Butter sauce for codfish. 
Brown butter sauce. 
Blond butter sauce. 
Drawn butter with fish- 
broth and parsley. 
Bigarade sauce. 
Adder’s-wort sauce. 

White sauce. 

— sauce, English style. 

— caper sauce with tarra- 
gon and lemon. 

— sauce with sour cream. 
Blite sauce. 

Butter sauce with stock. 
Eish sauce with fine herbs, 
lemon Juice and white 
wine. 

White sauce with horse- 
radish and butter. 
Good woman’s sauce. 
Meat-glaze with shallots 
and maitre d'hötel 
butter. 

Cod(fish) sauce. 

Brown sauce with Bor¬ 
deaux wine, shallots 
and marrow. 

Butter sauce with shallots, 
white wine, parsley. 
Boston(ian) white sauce 
with horse-radish, etc. 
Brown sauce with mustard 
and tarragon vinegar. 
Burgundy sauce. 

— sauce. 

weiß geröstet, mit süßem Rahm und etwas Stock¬ 
fisch-Wasser zu einer dicken Sose verrührt, diese 
mit Eigelben gebunden, mit abgewällter, gehack¬ 
ter Petersilie, Salz, Muskatnuß, frischer Butter 
fertig gemacht, b) Vergleiche Fußbemerkung zu 
sauce d la normande unter b). 

“) Bordeauxwein mit Kräutern, Piment, Peter¬ 
silie zur Hälfte eingekocht, spanische Sose, die 
mit Kalbfleisch- Grundsose (fond de veau) ver¬ 
mischt ist, hinzugegeben, durchgestrichen, mit 
Schalottensaft oder in Butter geschwitzten ge¬ 
hackten Schalotten, Cayenne-Pfeffer und gekoch¬ 
ten Rindsmark-Würfeln fertig gemacht. 

M ) Auf dieselbe Art bereitet wie sauce d la 
bohemienne (s. d.). 

13 ) a) Gehackte Zwiebeln und Petersilie in 
Burgunderwein ansgekocht, die Essenz mit spa¬ 
nischer Sose, Thymian, Lorbeerblatt, Gewürz-Nel¬ 
ken und Muskat-Blüte eingekocht, b) Burgunder¬ 
wein, spanische Sose, Zwiebeln, Tafel-Pilze, Trüf¬ 
feln. Diese Sose findet man oft unter dem Namen 
sauce d la bourguignotte. c) Tafel-Pilze, Wurzel¬ 
werk, ein Sträußchen (bouquet), Knoblauch, Sar¬ 
dellen, Aalstücke in Burgunderwein ausgekocht; 
die Essenz mit spanischer Sose eingekocht und 
mit Krebsbutter aufgezogen. 

M ) Vergl. Fußbemerkung zu sauce d la bour « 
guignonne unter b). 



1132 Sauces chaudes. 
Sauce ä la Brantöme 1 ) 


SOBarnte ©ofett. 


Hot sauces. 


— ä la Brantöme brune. 

— ä la bressane (bressoise). 

— ä la bretonne. 

— au brocoli. 

— ä la Broglie 4 5 ). 

— brune. 6 ) 

— ä la californienne, 

— aux cäpres. 

— aux cäpres brune. 

— aux cäpres ä la vien- 
noise. 

—- ä la Garadoc. 


— ä la cardinale. 

— aux cardons. 

— ä la Carignan. 

— ä la carmelüe. 

— aux carottes. 

— au cary (kari). 

— cassareep. 

— ä la castülane. 


— ä la catalane. 

— au caviar. 


Cream sauee with. grated 
truffles, oyster liquor 
and white wine. 

Brown Brantöme sauce. 

— sauce of chicken livers 
and shallots. 

Breton sauce. 

Broc(c)oli sauce. 

Brown ham sauce with 

— sauce. [madeira. 

— sauce with California(n) 

Caper sauce. [wine. 

Brown caper sauce. 

Caper sauce with sour 

cream and lemon juice. 

Grame sauce with white 
wine, onions, carrots, 
mushrooms, truffles. 

Red fish sauce. 

Cardoon sauce. 

Brown sauce with essence 
of duck and truffles. 

Burgundy sauce with ham 
and onions. 

Carrot sauce. 

Curry sauce. 

Cassareep. 

Brown sauce with red 
pepper and cubes of 
boiled ham. 

Catalan sauce. 

Caviar(e) sauce. 


| Sftaljmfofe mit Trüffeln, ] 
5 $uftertt*33vüfje unb SBcifj* \ 

> tociu. \ 

\ 93raune Brantöme-©ofe, > 
i — 4?uljnre&er*©ofe mit \ 

< ©djalotten. 2 ) I 

< SSretagmfdje ©ofe. 3 ) < 

\ ©pargeIfoljI*©ofe. \ 

\ 23raune ©djitrfeit*©ofe mit \ 
s — ©ofe. [SKabcira. j 

> — ©ofe mit falifonttfdjem > 
| ®apern*©ofe. 7 ) [2Betn.°) > 
j 33raune ®apertt*©ofe. 8 ) i 
| ®apern*©ofe mit fernerem j 

< SKaljm unb .Sitronenfaft. 9 ) \ 

< SBilbfofe mit SSeijjtoein, < 

s .gmieMn, 9[(?ör;rert, $it* \ 

3ett, Xritffefn. \ 

VRote gifdjfofe. 19 ) 
®arbonen*©ofe. j 

kramte ©ofe mit guten* unb ? 

S£rüffel*@:ffen-j(. f 

33urgunbertt!ein*©ofe mit \ 

■ ©djinfen u. ^wiebeln. 11 ) < 

> mfjren*@ofe. 13 ) 

> ®avt*©ofe. 13 ) j 

©ofe au§ bem eingefocfjteti 5 

©aft ber ßaffaroa. 14 ) j 

I braune ©ofe mit rotem > 
Pfeffer unb ©djittfep* \ 

SBürfeln. 16 ) 

^ataloitifdje ©ofe. 10 ) < 

®abicr*©ofe. $ 


l ) Sprich »Brangtö'm«; Brantö me, franz. Stadt 
im D£p. Dordogne; Pierre de Bourdeilles, Seig¬ 
neur de Brantöme, franz. Schriftsteller, geh. 1540 
in Pörigord, gest. 15. Juli 1614. — Weiße Rahm- 
sose (bechamel) mit rotem Pfeffer, geriebenen 
rohen Trüffeln, Weißwein und Austern-Brühe ver¬ 
kocht, durchgestrichen, mit Krebsbutter fertig ge¬ 
macht. Diese Sose kann auch mit geriebenem 
Parmesan-Käse vermischt und dann wie Momay - 
Sose verwendet werden. 

*) HuhnlebernundSchalotten gebraten,braune 
Sose, Brotkrumen und Apfelsinensaft hinzu, die 
Sose durchgestrichen. 

3 ) a) In Würfel geschnittene Zwiebeln mit 
etwas Zucker und einem Lorbeerblatt in Butter 
gelb geschwitzt, weiße Fleischbrühe und halbso- 
viel Rheinwein darauf, bis zur Hälfte eingekocht, 
dann die nötige Menge weiße Grundsose (coulis 
blanc) dazu, bis auf ein Drittel eingekocht; die 
Sose mit etwas weißem Pfeffer gewürzt, durch ein 
Haartuch gestrichen, b) Blätterig geschnittene 
Zwiebeln mit frischer Butter und rohem Schinken 
weich gedünstet, mit brauner Sose und halb soviel 
Rindfleischsaft (jus) verkocht, Schinken heraus¬ 
genommen, Sose durch ein Haartuch gestrichen, 
gesalzt. Diese Sose wird später mit weichge¬ 
kochten weißen Bohnen vermischt und zu gigot 
de mouton ä la bretonne gegeben. 

*) Sprich »Bro(l)j«, »Brölji'«; duc de Broglie 
Herzog von Broglio (sprich »Brö'ljo«). — Roher 
Schinken, ein Sträußchen und Tafelpilz-Brühe mit 
brauner Grundsose (coulis brun) und Madeira ver¬ 
kocht, durchgestrichen. 

5 ) Andere Bezeichnung für coulis brun (s. d.). 

8 ) Wie d la bourguignonne, aber mit Kali- 
forniawein. 

7 ) a) Butter-Sose mit Kapern und Kaper-Essig, 

b) Zu Fisch: Dasselbe, mit Sardellen- oder Tafel¬ 

pilz-Essenz und Gewürz. 


*) Mit Weißwein eingekochte braune Grund¬ 
sose (coulis brun) wird mit gewiegten Kapern, 
Muskatnuß und Pfeffer vermischt. 

•) Helle Mehlschwitze, Fleischbrühe und fein 
gehackte Zitronen-Schale gekocht, mit Eigelb und 
sauerem Kahm abgequirlt, Kapern und Zitronen¬ 
saft daran. 

1# ) a) Weiße Stammsose (veloute) mit Fisch¬ 
essenz eingekocht, mit Zitronensaft und gerie¬ 
bener Muskatnuß geschärft, mit Krebsbutter ge¬ 
färbt. b) Butter-Sose mit Hummer-Rogen gefärbt, 
c) Weiße Fischsose mit Hummer-Rogen, gewürzt 
mit Sardellen-Essenz und Essig, d) Sago mit der 
auf Zucker abgeriebenen Schale und dem Saft von 
Apfelsinen und Pomeranzen vermischt, mit Weiß¬ 
wein aufgekocht. 

,l ) Gehackter Schinken, Zwiebel, Lorbeerblatt, 
Pfeffer, Mehl in Butter hellbraun gedünstet; mit 
Fleischbrühe und Burgunderwein aufgekocht; Zi¬ 
tronen-Schale und Röstbrotscheiben hinein. 

l2 ) Möhrenmus (puree de carottes) in einer 
Butter-Sose. 

**) a) Weiße Stammsose (veloute) mit Geflügel¬ 
mus, Zwiebel-Ragout, Kari-Pulver, Tafel-Pilzen 
und roher Sahne, b) Gelbe Sose: Zwiebel, Schin¬ 
ken, Petersilie gebraten; Mehl, Kari-Pulver, Kraft¬ 
brühe hinzu, durchgestrichen, mit Eigelben ge¬ 
bunden. Vergleiche sauce au kari. 

u ) Scharfe Sose, womit man in Westindien 
die National-Suppe pepper pot würzt. Vergl. cas- 
savi, cassave, Seite 985. 

“) Spanische Sose mit Kalbfleisch-Brühe (blond 
de veau) verkocht, mit spanischem roten Pfeffer, 
in Würfel geschnittenem gekochten Schinken und 
Zitronensaft fertig gemacht. 

l9 ) Seltener »katalanische Sose«. Gebratene 
Zwiebel und Knoblauch mit spanischer Sose, Kraft¬ 
brühe, Petersilie, Cayenne-Pfeffer, Minze, Zitrone, 
Pomeranze, in Madeira angemachtem Senf. 



Sauces chaudes. 


SBornte ©o)ctt. 


Hot sauces. 1133 


Sauce au celeri. 

— aux cepes. 

— aux cerises äVcdlemande. 

— aux cerises ä la Guil- 
laume. 

— ä la Ghambord. 

— aux Champignons. 

— ä la chasseur. 6 ) 

— ä la chasseur polonais . 

— Chateaubriand. 

— ä la cherbourgeoise. 


— ä la chevreuü. 

— de chevreuü ä la creme. 

— ä la Chivry. 

— aux choux-fleurs. 

— ä la dboulette (civette, 
cive). 

— au citron. 

— civet. 

—■ aux clam. 

— au cognac. 

— ä la Colbert. 


©efferie*6ofe.*) 

SödjerjHl^Sofe. 

©eutfdje ®itjdj(en)fofe. 2 ) 
StrfdKen)fofe ttadj Wil¬ 
helm. 

Söraune mit fftottoetn 

unb 3of)<ntni§&eer*@aI* 
£afetyitä*©ofe. 4 ) flerte. 8 ) 
Skauitc ©ofe mit SEBilbeffeitä 
unb §afen&tut. 6 ) 
®r£tuter»@ofe mit 9te61ju!)n= 
Scbcr. 7 ) 

SSraune ©ofe mit SBein, 
SButter unb fßeterfilie. 8 ) 
§ottänbifd)e ©ofe mit ®re&3* 
butter unb ©anteelen* 
©djwänjen. 

braune fßfeffer»©ofe mit 
SBein. 9 ) [ülaljm. 10 ) 
fKefjwilb&rets©ofe mit 
SBetjje ©tammfofe mit Äräu* 
SÖIumenfoIjl*©ofe. [tern. 11 ) 
Sßetfje ©oje mit ©gelben unb 
in Sutter gef dj wittern 
©djttittlaudj. 12 ) 
Sitronen-Sofe. 

©ofe $u SBitbragout. 18 ) 

gtfufdjeI=©ofe. 14 ) 

Eognac*©ofe. 

$8utter*©ofe mit ^itronenfaft 
unb fßeterfilie. 16 ) 


Celery sauce. 

Mushroom sauce. 

German cherry sauce. 

Cherry sauce, William 
style. 

Brown fish sauce with red 
wine and currant jelly. 

Mushroom sauce. 

Brown sauce with game 
essence and hare-blood. 

Herb sauce with partridge 
liver. 

Brown sauce w. wine, but¬ 
ter andchopped parsley. 

Dutch sauce with crayfish- 
butter andshrimp-tails. 

Brown sauce with wine 
and red pepper. [cream. 

Boe-venison sauce with 

Stock white sauce with 

Cauliflower sauce. [herbs. 

White sauce with egg- 
yolks and chives fried 
in butter. 

Lemon sauce. 

Sauce for game-stews. 

Clam sauce. 

Cognac sauce. 

Butter sauce with lemon 
juice and parsley. 


x ) a) Weiß oder braun; Selleriemus (pureede 
celeri) in Sose. b) Rahmfarbig oder braun; ge¬ 
dämpfte Stücke von weißem Sellerie zu deutscher 
oder spanischer Sose gegeben. 

2 ) Getrocknete sauere Kirschen gestoßen, mit 
Wasser, Zimt, Zitronen-Schale, Weißbrot-Krume 
eine Stunde langsam gekocht, durchgestrichen mit 
Rotwein und Zucker bis auf ein Drittel einge¬ 
kocht, durch ein Haartuch gestrichen; eingemachte 
Kirschen als Einlage. Diese Sose wird vielfach 
zu Wildschwein gegeben. 

*) Karpfen, Aal und Schlei(e) mit Butter und 
Wurzel werk geröstet, mit etwas Madeira kurz 
eingekocht, mit Rotwein aufgefüllt, gar gekocht. 
Die Fischbrühe mit brauner Grundsose (coulis 
brun) dick eingekocht, durchgestriehen, Johannis- 
beer-Sulze und Sardellen-Butter hinzu. 

*) a) Auch sauce au hachis de Champignons: 
Gehackte Tafel-Pilze in Butter geschwitzt, spa¬ 
nische und Paradiesapfel-Sose hinzu, Wein, Zitro¬ 
nensaft, Petersilie, d) Sauce d la puree de Cham¬ 
pignons: Weiße Sose von in Butter gedämpften, 
durch ein Sieb gepreßten Tafel-Pilzen. 

& ) Vielfach sauce au chasseur zu finden. 
e ) Mit Wildessenz (fumet de gibier) verkochte 
spanische Sose wird mit Hasenblut, das mit einem 
Löffel voll Essig vermischt ist, gebunden, durch 
ein Haartuch gestrichen. 

*) Gehackte Zwiebel und Schalotte mit feinen 
Kräutern und würfelig geschnittenem Pökelfleisch 
gedünstet, gehackte Tafel-Pilze hinzu, eingekocht, 
Fleischbrühe, Rebhuhn-Lebern, geriebene Semmel 
zu; die Sose mit Petersilie, Pfeffer, Butter und 
Zitronensaft fertig gemacht. 

8 ) a) Braune Sose aus Tafel - Fleischbrühe 
(glace), spanischer Sose, frischer Butter, Weiß¬ 
wein, Zitronensaft, gehackter Petersilie; die Sose 
mit Cayenne-Pfeffer und Johannisbeer-Sulzefjrefee 
de groseilies) fertig gemacht, b) Kalbsbratensaft 
(■jus de veau) mit spanischer Sose vermischt, mit 
Cayenne-Pfeffer geschärft, mit frischer Butter, 


fein gewiegter Petersilie und Zitronensaft fertig 
gemacht. 

°) a) Braune Sose mit Rot- und Portwein, 
klein geschnittenen Pfeffer - Gurken und rotem 
Pfeffer, b) Pfeffer-Sose mit Wein, Harvey-Sose, 
Johannisbeer-Sulze. 

10 ) Der von dem am Spieß gebratenen Reh 
abgetropfte Saft (fond) der untergestellten Pfanne 
(lechefrite) wird mit gutem Fleischsaft (Jus) los¬ 
gekocht, durchgestrichen, entfettet, mit spanischer 
Sose, einem Stück Tafel-Fleischbrühe (glace) und 
sauerem Rahm eingekocht, durch ein Haartuch 
gestrichen, mit Zitronensaft geschärft. 

u ) a) Weiße Stammsose mit fein gewiegter 
Petersilie, Kerbel, Dragun, Pimpinelle und Scha¬ 
lotten. b) Nach Sachs - Villatu, Dictionnaire-Supple¬ 
ment = sauce ä la ravigote. 

12 ) Auch: Weiße Stammsose (veloute) mit Pa¬ 
radiesapfelmus vermischt, mit Pfeffer und Zitro¬ 
nensaft geschärft, mit Krebsbutter aufgezogen; 
zuletzt fein gehackter Schnittlauch hinein. 

13 ) Mehl mit etwas Zucker in Butter braun 
geröstet, Scheiben von Zwiebeln, Möhren, Lauch 
und Petersilien-Wurzeln dazu, noch kurze Zeit 
geröstet, mit Fleischbrühe, der Grundsose (fond) 
von dem betr. Fleisch und Rindfleischsaft (Jus) 
langsam gekocht und öfters abgeschaumt, dann 
durch ein Haarsieb gestrichen, mit einer Flasche 
Rotwein überm Feuer dickfließend gerührt, durch 
ein Haartuch in eine Sosen-Kasserolle gepreßt, 
der Saft einer Zitrone hinzu, gesalzt. Man gibt 
diese Sose, welche man jedesmal mit dem fond 
des betr. Fleisches verkochen muß, zu civet de 
lapin, de lievre, de chevreuil, de cerf usw., auch 
zu matelote de carpe. 

u ) Wie Austern-Sose. Butter-Sose mit Muschel- 
Brühe (clam liquor), mit Eigelben gebunden, ge¬ 
kochte Muscheln hinein. 

15 ) Tafel-Fleischbrühe gekocht, mit Butter auf¬ 
geschlagen; wenn gebunden, der Saft von zwei 
Zitronen und gehackte Petersilie hinzu. 
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SBarttte Sojeit. 
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Sauce Colbert ä Vanglaise. 
—- Colbert ä Veslragon. 

— ä la colocasie. 

— ä la comtesse. 

— aux concombres . 5 ) 

— au coq(-)des( - )jardins. 

— aux coquilles de saint(-) 
Jacques. 9 ) 

— ä la cordeliere . 8 ) 


— aux corinthes. 9 ) 

— aux cornichons. 

— aux crabes 10 ). 

— aux crabes dlmitres. 

— ä la creme. 

— ä la creme aigre. 

— ä la creme de crevettes. 

— ä la creole. 


— au cresson. 

— aux crevettes. 

— aux crevettes-bouquets. 

— aux crevettes et aux 
pointes d'asperges. 

— au cumin. 

— ä la Cussy. 


— ä la czarine. 

— ä la danoise. 

— ä la demi-deuü. 

— ä la Demidow (Demi - 

— demi-glace. [äoff). 

— demi-glace auxtomates. 19 ) 


©ttgltfcCje 1 ) Colbert-Sofe. 
Coibert-©ofe mit 5)ragutt. 2 ) 
3djftt>ur3el*©ofe. 8 ) 
äßeijje giftfi* uttb SSeittfofe 
mit ©arbetfen*93utter. 4 ) 
SBraunc ©ofe mit ©urfen» 
©tütfdjen. 
f5raucnminä*6oie. 
®amntttfd)el*©ofe. 7 ) 

!®labetra*©ofe mit ©attSIcber 
unb £rüffelmu§. 

33raunc $ortttfi)en*©o]'e. 
$feffergur!ett*©ofe. 
$ra66ett»©ofe. 
9lttfteritfra&Ijett* 11 )©ofe. 
Ülaijntfofe. 12 ) 
©aiterra§m*©ofe. 
©arneeIen*9ialjtnfofe. 18 ) 
S3raunc $arabie§abfeI*©ofe 
mit ©djalotteit, SBetti, ge* 
t)cdtem ?Pfcffcv. 
93utter*©ofe mit treffe. 
©arneeleit*©ofe. 
®artiatett*©ofe. 

93utter*©ofe mit ©arnecTeit 
unb ©jjargel*©ptijett. 
SfütnnteDSofe. 

SSrautte ©ofe mit Kottben* 
Gsfiettg uttb frifdjer 
SSutter. 14 ) 

— ©ofe mit Stofinett uttb 
$feffer*©urfett. 

Sftdjmfofe mit ©eflügetmuS 
unb Sfräutent. 

SBeifje ©tammfofe mit ge^ad* 
ten f^margett Srfiffeltt. 
SWabetras©o[e mit Srttffefit. 
(Singefocfjter gfleifcfyfaft mit 
SBeitt. 15 ) 

— ^rleifdjfaft mit Sßarabiel* 
apfeimu». 


£ English Colbert sauee. 
i Colbert sauce w. tarragon. 
$ Colocasia sauce. 

< White sauce with fish and 

< wine essence. 

\ Brown sauce with cut-up 
\ cucumbers. 

\ Ale-cost sauce. 
j Scallop-, cockle-sauce. 

l Madeira sauce with goose- 

< liver and pur6e of 

< truffles. 

< Brown currant sauce. 
s Gherkin sauce. 

5 Crab sauce. 

> Oyster crab sauce. 

| Cream sauce. 

j Sour cream sauce. 

< Shrimp cream sauce. 

< Brown tomato sauce with 
\ shallots, wine, chopped 
j sweet pepper. 

5 Butter sauce with cresses. 
5 Shrimp sauce. 

| Prawn sauce. 

< Butter sauce with shrimps 

< and asparagus-points. 

| Caraway sauce. 

s Brown sauce with pigeon 

> essence and butter. 

> — sauce with raisins and 
| gherkins. 

$ Cream sauce with chicken 

< puree and herbs. 

s Stock white sauce with 
| chopped black truffles. 
I Madeira sauce with truffles. 
) Thickened meat-gravy. 

( — meat-gravy with pur6e 
\ of tomatoes. 


J ) Sardellen-Esseuz, Harvey-, Worcestershire- 
Sose zu gleichen Teilen eingekocht, mit Tafel- 
Fleischhrühe (glace) vermischt, mit Butter und 
Zitronensaft fertig gemacht. 

*) Wie sauce d la Colbert; anstatt der Peter¬ 
silie Dragun. 

*) Vergleiche colocasie auf Seite 1002. 

*) Essenz von Lachs, Wurzelwerk und Weiß¬ 
wein mit weißer Stammsose (veloute) verkocht, 
mit Eigelben abgezogen, mit Zitronensaft, frischer 
und Sardellen-Butter fertig gemacht. 

8 ) a) Mit gedämpften, rund ausgestochenen 
Gurken-Stücken. b) Mit eingelegten saueren Gur¬ 
ken; auch sauce aux concombres marines. c) Mit 
Salzgurken; auch sauce aux concombres sales. 

B ) Vergleiche Seite 415, Fußbemerkung 11. 

, ) Gekochte Jakobs- oder Kammuscheln und 
die Brühe derselben in Butter-Sose mit Zitronen¬ 
saft gegeben. 

8 ) Cordelier, cordeliere Franziskaner-mönch, 
-nonne; cordeliere Knotenstock der Franziskaner. 
Ordre de la Cordeliere Orden der Frauen vom 
Stricke. Falsch sauce d la Cordelier. 

■) Dasselbe wie sauce aux raisins de Co- 
rinthe (s. d.). 


10 ) Vergleiche Fußbemerkung 1 auf Seite 416. 

“) Vergleiche Fußbemerkung 5 auf Seite 417. 

12 ) a) Bratensaft (jus) mit spanischer Sose und 
sauerem Rahm dick eingekocht. Diese Sose findet 
man auch unter dem Namen sauce d la crime 
aigre au brun. b) Weiße Rahmsose (bichamel) 
mit recht viel frischer Butter aufgezogen. 

M ) Eine Sose für Steinbutt (turbot). In eine 
flache Kasserolle gibt man drei Glasvoll weiße 
Rahmsose (bechamel), kocht diese ein, fügt ein 
wenig Tafelpilz-Brühe und rohen Rahm, zuletzt 
frische und rote Garneelen-Butter, sowie die Gar- 
neelen-Schwänze hinzu. 

“) Tauben-Abfälle, Wurzelwerk, Sträußchen 
(bouquet garni) in Butter geschwitzt, mit Fleisch¬ 
saft (jus) und Madeira verkocht. Die Essenz mit 
brauner Grundsose (coulis brun) eingekocht und 
mit frischer Butter fertig gemacht. 

15 ) a) Klarer Kalbsbratensaft (jus de veau) 
mit Madeira zur Hälfte eingekocht und mit Stärke¬ 
mehl gebunden, b) Kraftbrühe (consomme) und 
Kalbfleischsaft (jus de veau) zusammen auf ein 
Drittel eingekocht, mit kalter Fleischbrühe und 
Rheinwein verrührtes Stärkemehl hinzu. 

16 ) Auch sauce demi-glace tomatee zu finden 



Sauces chaudes. 
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Sauce demi-glace de völaüle. 

— ä la diable. 

— d la diplomate . 

— ä la duchesse. 

— aux echalot(t)es. 

■— aux ecrevisses. 

—■ d Vepicurienne. 

— aux epinards. 

— d Vespagnöle. 

— d Vessence d’anchois. 

— d Vessence de gibier. 

— d Vessence de völaille. 

— d Vestragon. 7 ) 

—- ä V^Jtretat ou JEtretat. 9 ) 


— d la fausse tortue. 9 ) 

— au fenouil. 10 ) 

— d la fermiere. 

— d la financiere. 

— aux fines herbes. 

— d la flamande. 


(Singefodjter ©eflügeljaft. 1 ) 
£eufel§*©ofe. 2 ) 
ifialjmjofe mit ÄreBSButter 
unb ©arbetfen*@ffens. 3 ) 

SBeijje 9?al)mfofe mit ©cfjtn* 
fen»2Bürfeftt u. SButter. 4 ) 
©cf)aIotten=©ofe. 

SfrcB^joje. 

SBeifje ÜButter«@oje mit 
(£at)entie*$feffer. 6 ) 
©jnnat*>©oje. 

©Baitijdje ©oje. 6 ) 
S3utter*©oje mit ©arbeiten» 
©ff eng. 

SBilbejjen^Soje. 

@5efIügeIefjett3»©oje. 

®ragutts©oje. 

SBeifje ©iammjofe mit gijdj» 
Brille, Lüftern, S£afel» 
jßilgen unb $arabte8» 
apfeltnul. 

jjaljdje ©djilb!röten»©oje. 
gendjel»©oje. 
jßäcBterin»©!^. 11 ) 
9*eidjen»©oje. 12 ) 

Seine ®rauter*©oje. 13 ) 
23utter»©oje mit Senf, 
Sßeterfilie unb (Sewürg. 14 ) 


I Thickened cliicken-gravy. 
Devilled (or grill-) sauce. 
Cream sauce with crayfish 
£ butter and anchovy 
| essence. 

> White cream sauce with 
? cubesofham and butter, 

j; Shallot sauce. 
jl Crayfish sauce. 

;! White butter sauce with 
s Cayenne pepper. 

> Spinach sauce. 

? Spanish sauce. 
i Butter sauce with 
| anchovy essence. 

< Sauce with game essence. 
\ — with fowl essence. 
s Tarragon sauce. 

Stock white sauce with 
fish-liquor, oysters, 

? mushrooms and pur6o 
\ of tomatoes. 

< Mockturtle sauce. 

< Fennel sauce. 

| Farmer’s sauce. 

5 Financier’s sauce. 

\ Fine-herb sauce. 

> Butter sauce with mustard, 
j parsley and seasonings. 


J ) Gleiche Mengen Rind- und Kalbfleisch, zwei 
alte Hühner und Abfälle von gebratenem Geflügel 
mit kräftiger Fleischbrühe gekocht, abgeschäumt, 
Möhren, Zwiebeln, Lauch, Tafelpilz-Abfälle usw. 
hinzu, mehrere Stunden kochen gelassen, entfettet, 
durch ein Mundtuch gestrichen, wenn kalt, mit 
Eiweiß geklärt, nochmals durch ein Mundtuch ge¬ 
strichen, dann dick eingekocht. 

*) a) Schalotten, spanische Pfeffer-Schoten, 
Sträußchen (bouquet), Knoblauch, mit Tafel- 
Fleischbrühe und Weinessig eingekocht, mit brau¬ 
ner Grundsose (coulis brun), die mit Paradies¬ 
apfelmus bis auf ein Drittel eingekocht ist, ver¬ 
mischt, durchgestrichen, mit Cayenne-Butter voll¬ 
endet. b) Dieselbe Sose, nur nimmt man noch 
Harvey-Sose dazu. 

*) a) Rahmsose (bechamel) mit frischer und 
Krebsbutter, mit Cayenne-Pfeffer und Sardellen- 
Essenz geschärft, b) Rahmsose (bechamel) mit 
Hummer- und frischer Butter, Sardellen-Essenz, 
c) Mit Tafel-Pilzen und Fischessenz verkochte 
weiße Rahmsose (bechamel), sowie holländische 
Sose zu gleichen Mengen mit einander vermischt, 
mit Sardellen-Butter (beurre d’anchois) geschärft; 
gehackte Pfeffer-Gurken (cornichons) und Gar¬ 
neelen-Schwänze hineingegeben, d) Vergleiche 
dasselbe unter Sauces sucrees. 

*) a) Weiße Rahmsose (bechamel) mit Tafel¬ 
pilz-Essenz verkocht, durchgestrichen, über dem 
Feuer mit Butter verrührt, Cayenne-Pfeffer und 
in kleine Würfel geschnittener gekochter, mage¬ 
rer Schinken hinein, b) Weiße Rahmsose mit 
gehackten Tafel-Pilzen, Rindszunge und frischer 
Butter. 

6 ) Zerlassene Butter, walnut-catchup, Ca¬ 
yenne-Pfeffer, Essig (chilli-vinegar). 

e ) a) 11 braune Sose (coulis brun) wird mit 
1 bis 2 dl Rheinwein auf ein Drittel eingekocht, 
b) Anstatt des Rheinweines dieselbe Menge Ma¬ 
deira- oder Malagawein (auch sauce au modere 
genannt), c) Eine Mehlschwitze (roux brun) mit 
brauner Fleischbrühe aufgefüllt, frische Tafel- 
Pilze und Paradiesapfelmus hinzu, gekocht, ent¬ 
fettet und dick eingekocht. Manche unterscheiden 


folgende Arten der spanischen Sose: Sauce d 
Vespagnöle riche, sauce ä Vespagnöle maigre, 
sauce d Vespagnöle travaillee. 

*) Oft auch mit jus d Vestragon bezeichnet. 
Man unterscheidet auch zwischen sauce d Vestra¬ 
gon acidulee und sauce d Vestragon liee. 

8 ) Sprich »Etreta'«; französischer Badeort 
(Seine-Thferieure). 

•) Vergleiche sauce d la tortue. 

*°) Sprich »fnu'j«; prov. im Süden Frankreichs 
fenou, prov. im Norden (la) fenouille. 

“) a) Mit Tafelpilz-Essenz und Kalsbratensaft 
(jus) verkochte weiße Stammsose (veloute) mit 
Zwiebelmus vermischt, mit Eigelben abgezogen, 
durchgestrichen, b) Weiße Stammsose mit Zwie¬ 
beln, Kapern, feingeschnittenem Schinken, Wein, 
Kraftbrühe, Butter, Mehl, Petersilie, Zitrone. 

12 ) a) In Butter angeröstete Zwiebel und etwas 
Schinken, Tafelpilz- und Trüffel-Abfälle, eine 
Möhre, Lauch, Sellerie, Petersilie, Thymian usw. 
mit gleichen Mengen Rheinwein und Champagner 
bis zur Hälfte eingekocht, durchgestrichen, ent¬ 
fettet, mit spanischer Sose unter beständigem 
Rühren eingekocht. Die Sose wird durch ein 
Haartuch gestrichen und mit Trüffel - Scheiben, 
die mit einem Stück Tafel-Fleischbrühe (glace) 
und Champagner gedünstet sind, vermischt, b) Die¬ 
selbe Sose; Trüffeln, Tafel-Pilze, Hahnkämme als 
Einlage. Man bezeichnet diese Sose oft auch mit 
sauce ä la financiere brune. Unter sauce d la 
financiere blonde versteht man dann »weiße 
Stammsose (veloute) mit Geflügelsaft und Weiß¬ 
wein nebst feinen Kräutern, Tafel-Pilzen und Trüf¬ 
fel-Abfällen. 

1S ) a) Rahmfarbige Sose: Eigelbe, Schalotten, 
Petersilie, Weißwein in Butter-Sose. b) Gehackte 
Schalotten, Tafel-Pilze, Kerbel, Dragun, Petersilie 
in Butter geschwitzt, mit weißer Grundsose, die 
mit Eigelben abgezogen ist, vermischt, mit Sar¬ 
dellen-Butter, Pfeffer und Zitronensaft fertig ge¬ 
macht. c) Braune Sose mit gehackten Tafel-Pil¬ 
zen, Schalotten und Petersilie. 

M ) Butter-Sose gelb gemacht mit Eigelben und 
Senf; Essig, Petersilie, Muskatnuß, Pfeffer. 
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SBarme ©ofen. 


Sauce ä la fleurette 1 ). 

— aux foies. 

— ä la frangaisc. 

— fricassee. 

— au fumet. 

— au fumet de bicasses. 

— au fumet de faisan. 

— au fumet (de gibier). 

— au fumet de grives. 

— au fumet de perdrix 

(perdreau). 

— d la Garibaldi. 

— ä la gasconne (ou ä la 
mode de Gascogne.) 

— ä la gelee de groseilies. 

— ä la generale. 

— d la genevoise. 

— de genievres 10 ). 

— ä la genoise. 

— de (au) gibier. 

— au gingembrc. 

— ä la godard. 

— aux gorons. 

— des gourmets. 

— d la grand veneur. 

— grosse. 

— au gratin. 


— aux groseüles. 


I 9?a§mfofe mit 2Re tyl, Söutter, 
©al*, «Pfeffer. 

2e6er«©ofe. [Styfettu 

$ragun«©ofe mit SßarabieS* 

*jrtfaffee*©ofe. 8 ) 

2BiIbe[fen§*©ofe. 

©djtte:pfencffenä*©ofe. 8 ) 

j$afanejfeng*©ofe. 4 ) 

2ßtIöeffeTtä*©ofe. 

®rammet§tiogeleijen§=©oic. 

8leb^u5neffett5«=©o}e. 6 ) 

Garibaldi- 6 ) ©ofe. 

SBetfee ©ofe mit Kräutern, 
Sein, ©tgelben unb 
©arbet(en*93utter. 7 ) 
S5raune ©ofe ton goJjcmmS» 
beers©wtge unb fßortvoein. 
— 85utter»©ofe mit £ere§* 
mein unb Kräutern. 8 ) 
©ettfer ©ofe. 9 ) 
28adjoIberbeer»©ofe. 
©enuefer ©ofe. 11 ) 

93raune ©ofe mit SBilb unb 
Stotioeiu. 

Sngnjet**©ofe. 

f5etnfdjmecfer*©ofe. 18 ) 

©ofe mit Srouben** 
fÄofinen 18 ). 
getttf<f|mec!er*©ofe. 14 ) 
Bronne SSilb^feffer»©ofe. 10 ) 
$im!Ie ©ofe. 

iBroune SCRabeira=©ofe mit 
3toiebeIn, Stafel-^SHäeu 
5 unb Sßeterfilie. 16 ) 
l $ol)aitni§bcer=©ofe. 17 ) 


Cream sauce with flour, 
butter, salt, pepper. 

Liver sauce. [tomatoes. 

Tarragon sauce with 

Fricassee sauce. 

Game essence sauce. 

Woodcock essence sauce. 

Pheasant essence sauce. 

Game essence sauce. 

Fieldfare essence sauce. 

Partridge essence sauce. 

Garibaldi sauce. 

White sauce with herbs. 
wine, yolks and 
anchovy butter. 

Brown sauce of currant- 
jelly and port wine. 

— butter sauce with 
sherry and herbs. 

Genevan sauce. 

Juniper berry sauce. 

Genoese sauce. 

Brown sauce with game- 
meat and red wine. 

Ginger sauce. 

Godard sauce. 

Sauce with Malaga rai- 
sins. 

Gourmet sauce. 

Brown game sauce. 

Fat sauce. 

Brown madeira sauce 
w. onions, mushrooms 
and parsley. 

Currant sauce. 


*) Unter fleurette versteht man den ersten 
Abhub der frischen Milch, also den feinsten Rahm. 

*) Helle Mehlschwitze (roux blond) mit Brühe, 
Weißwein, Sardellen-Butter und Zitronensaft; mit 
Eigelben abgezogen. 

s ) Wie sauce au fumet de perdrix; vergl. 
auch fumet de becasse. 

*) Wie sauce au fumet de perdrix ; vergl. 
auch fumet de faisan. 

l ) Rebhuhn-Essenz (siehe fumet de perdrix) 
mischt man unter spanische Sose, kocht die Sose 
mit einigen Löffelvoll Madeira auf und streicht 
sie durch. 

8 ) Braune Sose mit Knoblauch, Kapern, Kari- 
Pulver, Senf, Sardellenmus und Essig. 

*) Gehackte Petersilie, Schnittlauch, Knob¬ 
lauch, Tafel-Pilze und Trüffeln in Öl geröstet, 
mit Sauterner Wein aufgefüllt, mit weißer Stamm- 
sose (veloute) verkocht; die Sose wird mit Eigel¬ 
ben abgezogen und mit etwas Sardellen-Butter 
fertig gemacht. 

*) Zerlassene Butter, Zitronensaft, Dragun- 
Essig, dünne Apfelsinen-Schalen, Xereswein mit 
Knoblauch, Lorbeerblatt, Thymian, Nelken, Scha¬ 
lotten, Muskatnuß, Salz, Pfeffer. 

•) a) Zwiebel-Scheiben in Butter geschwitzt, 
Rotwein darauf, Tafelpilz- und Trüffel-Abfälle, 
Petersilie, Lorbeerblatt hinzu, zur Hälfte ein¬ 
kochen gelassen. Diese Weinessenz durchgestri¬ 
chen, mit Fischessenz und bis auf ein Drittel ein¬ 
gekochter brauner Sose (coulis brun) noch einige 
Minuten gekocht, zwei Löffelvoll Madeira hinzu, 
durch ein Haartuch gestrichen; zuletzt etwas 
Krebsbutter, Sardellen-Essenz, gehackte Tafel- 
Pilze und abgewällte (blanchierte) Petersilie, so¬ 


wie eine Prise Cayenne-Pfeffer hinein, b) Wur¬ 
zelwerk und Sardellen in Butter geschwitzt, mit 
Rotwein und brauner Sose aufgefüllt, durchge¬ 
kocht, durchgestrichen, mit frischer Butter aufge¬ 
zogen, mit etwas Johannisbeer-Sülze vermischt 

10 ) Wenig gebräuchlich auch: genevre. 

11 ) a) Spanische Sose mit Rotwein, gewiegter 
Petersilie, Tafel-Pilzen und Sardellen-Essenz ver¬ 
kocht, mit Muskatnuß und Zitronensaft abge¬ 
schmeckt. b) Petersilie, Schalotten, Essig-Gurken 
fein geschnitten, mit Pfeffer, Muskatnuß, einem 
Stück Tafel-Fleischbrühe (gtace) und Weinessig 
kurz eingekocht, spanische Sose (espagnole) hin¬ 
zu, noch eine Viertelstunde gekocht. 

12 ) Siehe näheres unter Umlagen (gamitures). 

15 ) Auch »Backweinbeeren« genannt, daher 
»Backweinbeer(en)-Sose«. 

M ) a) Paradiesapfelmus mit einigen Eßlöffel¬ 
voll Tafel - Fleischbrühe (glace) und ebensoviel 
Fleischbrühe (bouillon) einige Minuten gekocht, 
vor dem Anrichten einige Eßlöffelvoll Krebsbutter, 
eine Prise Cayenne-Pfeffer und ein EßlöffelvoU 
fein gehackte und abgebrühte (blanchierte) Scha¬ 
lotten, Petersilie und Dragun hinzu, b) Braune 
Grundsose (coulis brun) mit Essenz von gedämpf¬ 
tem Rindfl eisch verkocht, mit Trüffelmus vermischt, 

16 ) Kräftige braune Sose von Wildpfeffer mit 
Essig eingekocht. 

1S ) a) Fein gehackte Zwiebeln und Tafel-Pilze 
in Butter geschwitzt, mit brauner Grundsose und 
Madeira vermischt, mit gehackter Petersilie fertig 
gemacht, b) Zu Fisch: Dieselbe Sose, nur mit 
Fischbrühe eingekocht. 

”) Wie sauce d la gelee de groseüles; mit 
ganzen roten Johannisbeeren darin. 
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Sauce aux groseilies ä Vang- 
laise. 

— aux groseüles vertes 1 ). 

— de groseüles vertes 

— hachee. [ä Vanglaise. 

— äla hambourgeoise. 

— ä la hanovrienne. 

— au(x) hareng(s). 

— ä la Harrogate ou ä la 
mode de Harrogat ?). 

— ä la havraise (ou ä la 
mode de Havre). 

— aux herbes. 

— ä la hoUandaise. 

— «Za hoUandaise 
bätarde. 9 ) 

— ä la hoUandaise au 
beurre fondu. 

— hoUandaise ä la Pari¬ 
sienne. [fort. 

— ä Za hoUandaise au rair 

— d Za hoUandaise verte. 

— d Za holsteinoise. 

— au(x) homard(s). 

— d Za hongroise (hon- 

— aux huitres. [graise). 

— aux huitres d 1 Ostende. 

— aux huitres des paletu- 
viers. 

— a la hussarde. 

— d Vindienne. 


(SngKfdje So^anniä&eerfutj* \ 
©oje. i 

©tadjelbeer*©ofe. \ 

@itglifd)e ©tad)et&eer*©ofe. 2 ) \ 
©oje mit geljatften Mu* > 
Hamburger ©oje. [tern. 3 ) \ 
©efIögeneber*@oje. 4 ) I 

$ering( 3 )*©ofe. 6 ) t 

S 3 ratett*©ofe mit SRottoein, < 
©Kalotten, 3'trone unb X 
©at)ettne*jßfeffer. \ 

fjrifdjbrfifje mit meiner ©oje, \ 
©igelben unb'Statym. \ 
®räuter*©ofe. 7 ) \ 

§oflanbifdje ( 93 utter*)©oje. 8 ) \ 
Itögefdjlagene Weile §ijc£)jofe. j 

$oH 5 nbifdje ©oje mit ger«* \ 
Ioffener SSutter. 10 ) \ 

— ©oje auf jßartje* 11 ) Sfot. s 

— ©oje mit SKeerrettid). > 
©rillte boßäubijd^e ©oje. 12 ) \ 

1 2Bci|e gijcbjoje mit SCBeifc 
£umnier*©ofe. [wein. 13 ) ] 
$abrüas©oje. u ) < 

2 iuftern*©ofe. \ 

©oje mit oftenbijdjen üluftem. s 
33 aitmauftern»©ofe. > 

28 ei|e ©oje mit ©djinJen ? 
unb,8itrortett*©cfiet6en. 16 ) X 
j 2)eutfc&e ©oje mit ®ari. 16 ) \ 


English currant-jeUy 
sauce. 

Gooseberry sauce. 

Englisb gooseberry sauce* 

Hash sauce. 

Hamburg sauce. 

Fowl-liver Sauce. 

Herring sauce. 

Meat-gravy with lemon, 
claret, shallots and 
Cayenne pepper. 

Fish-broth with white 
sauce, yolks and cream. 

Herb sauce. 

Dutch (butter) sauce. 

White fish sauce. 

Dutch sauce with melted 
(drawn) butter. 

— sauce in the Parisian 

style. [radish. 

— sauce with horse- 

Green Dutch sauce. 

White fish sauce w. white 

Lobster sauce. [wine. 

Paprika sauce. 

Oyster sauce. 

Sauce with Ostende oysters. 

Tree-oyster sauce. 

W r hite sauce with ham 
and lemon slices. 

German sauce with curry. 


*) GroseiUe d maquereau Stachelbeere, daher 
auch sauce aux groseüles d maquereau. 

*) Ausgekernte, abgewällte (blanchierte) Sta¬ 
chelbeeren durch ein Sieb gestrichen, mit einigen 
Löffelvoll Butter-Sose (weißer Sose) vermischt. 
In England besonders zu Makrelen oder überhaupt 
zu gekochtem Fisch gegeben. 

3 ) a) In Butter geschwitzte gehackte Zwiebeln 
mit gehackten Kapern, Pfeffer-Gurken, Sardellen 
und Petersilie in Essig weich gekocht, mit brau¬ 
ner Grundsose (coulisbrun) vermischt, mit Pfeffer 
gewürzt, b) Essig-Gurken, Kapern, Tafel-Pilze, 
Petersilie fein geschnitten, mit Butter geschwitzt, 
mit Rindfleischsaft (jus de boeuf) weich gedün¬ 
stet, mit brauner Sose und etwas Rheinwein noch 
eine halbe Stunde langsam gekocht, entfettet, 
mit Salz und weißem Pfeffer gewürzt. Nicht sel¬ 
ten findet man auch sauce hachee de Champig¬ 
nons als Bezeichnung für diese Sose. 

*) Gekochte Geflügel-Lebern gestoßen, mit 
Rahm, Zitronensaft, Gewürz heiß gemacht. 

6 ) Gehackte, in Butter geschwitzte Zwiebeln 
werden mit weißer Stammsose verkocht, mit aus¬ 
gelöstem, gehacktem Hering vermischt, mit Pfeffer 
und Essig geschärft. 

*) Sprich »Hä'roget«; englischer Badeort 
(Yorkshire). 

7 ) Zu gekochtem Kalbskopf: Gehackte Peter¬ 
silie, Kerbel und Schnittlauch mit Essig. 

®) a) Vier Eigelbe und ein Stück frische Butter 
mit Salz und Pfeffer im Wasserbade ((au bain- 
marie) schaumig gerührt. Wenn die Masse dick 
wird, rührt man wieder Butter darunter, bis 250 g 
derselben aufgebraucht sind, worauf der Saft einer 
Zitrone und ein wenig Dragun-Essig darüber ge¬ 
gossen und die Sose durch ein Sieb gestrichen 
wird, b) Zu Fisch gegeben, auch sauce hoUan¬ 
daise bätarde genannt: Mehl in Wasser glatt 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Te 


gerührt, zehn Eigelbe hinzugeschlagen, weißer 
Pfeffer, 150 g frische Butter daran, ein halber 
Liter von der Brühe, worin die Fische abgekocht 
wurden, nach und nach zugegossen, über nicht 
zu starkem Feuer abgerührt, dann noch 150 g 
frische Butter, der Saft einer Zitrone und ein 
wenig Dragun-Essig darunter, durch ein Haar¬ 
tuch gestrichen, c) Essig mit Pfeffer-Kömem zur 
Hälfte eingekocht, mit Eidottern, Butter, Salz und 
Muskatnuß auf lebhaftem Feuer gerührt, durchge¬ 
strichen, dann mit frischer Butter schaumig geschla¬ 
gen, mit Zitronensaft geschärft, d) Weiße Butter- 
Sose mit Ei und etwas geriebener Muskatnuß. 

®) Vergl. Fußbem. zu sauce (d la) hoUan¬ 
daise unter b). 

10 ) Statt frischer Butter nimmt man zerlassene. 

11 ) Geko chter Essig, rohe Eigelbe, frische Butter 
im Wasserbade (au bain-marie) schaumig ge¬ 
schlagen. 

12 ) Vergl. sauce au persü d la hoUandaise. 

1S ) Weiße Sose aus Rahmsose (bechamd), Fisch¬ 
brühe und Weißwein, mit Eigelben abgezogen, 
mit Muskatnuß gewürzt. 

l4 ) a) Eine Paradiesapfel-Sose, stark gewürzt 
mit Paprika, b) In Butter geschwitzter Schinken, 
Zwiebel-Scheiben und Wurzelwerk mit Fleisch¬ 
brühe und spanischer Sose ausgekocht, mit rotem 
Pfeffer (Paprika) und sauerem Rahm vermischt, 
eingekocht, durchgestrichen. 

ls ) Streifig geschnittene Zwiebel, Knoblauch, 
Schalotten, feine Kräuter, Petersilie, Pfeffer-Kör¬ 
ner, Nelken, Schinken in Butter geschwitzt, mit 
Weißwein und Kraftbrühe aus-, mit weißer Stamm¬ 
sose eingekocht, mit dem würfelig geschnittenen 
Schinken, Zitronen-Scheiben und gehackter Peter¬ 
silie vermischt. 

ie ) In deutsche Sose (s. sauce dUemande) mischt 
man zuletzt ein wenig Kari-Pulver. 

(4) 72 
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SBarrne ©ofen. 


Sauce ä Vitalienne. 

— ä Vivoire. 

— au jambon. 

— aux jaunes d’oeufs. 

— ä la JoinviUe. 

— ä la jölie fille. 


— au hari. 6 ) 

— aux laitnnces. 

— aux langoustes. 

— ä la Leclerc*). 

— ä la LSopold. 

— liee. 

— ä la lithuanienne. 

— ä la livonienne. 


— & la lyonnaise. 

— aux macussons. 

— au modere. 

— au modere ä Vanglaise. 

— ä la Maillet. 

— ä la Maintenon. 


— ä la maitre cThötel. 

— au medaga. 


Statienifdje ©ofe. 1 ) 

SBetjje $uljttHein=Sofe. 

©djtnfetisSofe. 8 ) 

SDotter«6ofe. 8 ) 

SBei&e gifdjfofe mit Kummer* 
33 utter. 4 ) 

— @efIflget@ofe mit hartem 
©igelb, Söutier unb 
Sßeterftlie. 6 ) 

$art*©ofe. 

3 tfdjmiIdj*©ofe. 7 ) 

2 anguften»©ofe. 

Staune ©ofe mit Sein, 
Swicbeln unb ©enf. 
Leopold-©ofe. 

©ebunbene ©ofe. 
58 utter»©ofe mit geriebener 
©emmel^rume. 9 ) 

©auere SRaljmfofe mit 
Sitronenfaft unb ge* 
Ijadtem 

Sboner ©ofe. 11 ) 
@rbnufj*©ofe. 

3 Rabeiras©ofe. 

©nglifd^e 2Rabeira*©ofe. 
2 Jiabetra*©ofe mit garten @i- 
getben unb ©Kalotten. 18 ) 
fRatymfofe mit ©igelb, 
fßarmefan 4 läfe unb 
Änoblaudf. 18 ) 

Sutter*@ofe mit gemäüter, 
ge^adter ^eierfüie. 
2 Kalaga(wetn)»©ofe. 14 ) 


Italian sauce. 

White chicken sauce. 

Ham sauce. 

Yolk sauce. 

White fish sauce with 
lobster butter. 

— chicken sauce with 
hard-boiled yolks, 
butter and parsley. 

Curry (curried) sauce. 

Boe sauce. 

Crawfish sauce. 

Brown sauce with wine r 
onions and mustard. 

Leopold sauce. 

Thickened sauce. 

Butter sauce with grated 
bread-crumbs. 

Sour cream sauce with 
lemon juice and hashed 
fennel. 

Lyons sauce. 

Earth-nut sauce. 

Madeira sauce. 

English madeira sauce. 

Madeira sauce with hard 
egg-yolks and shallots. 

Cream sauce with yolks, 
Parmesan cheese, 
cayenne, garlic. 

Butter sauce w. blanched, 
chopped parsley. 

Malaga sauce. 


*) a) Ein Eßlöffelvoll gewiegte Petersüie, eben¬ 
soviel Tafel-Pilze und Trüffeln, etwas magerer 
Schinken, ein halber Eßlöffelvoll gehackte Scha¬ 
lotten mit frischer Butter und zwei Glasvoll Cham¬ 
pagner weich gedämpft, mit einem halben Liter 
spanischer Sose begossen, noch eine Viertelstunde 
gekocht, entfettet. Diese Sose wird anch sauce 
ttalienne rousse genannt, im Gegensatz zu sauce 
italienne blanche, b) Petersilie, Dragun, Scha¬ 
lotten, Kerbel, Tafel-Pilze in Öl geschwitzt, mit 
Weißwein, weißer Sose, Salz unter Rühren ein- 

S ekocht, mit Eigelben gebunden, mit Sardellen- 
utter fertig gemacht. Diese Sose bezeichnet 
man oft als sauce italienne blanche. 

*) Braune Sose mit würfelig geschnittenem 
gerösteten Schinken und Schalotten, mit Petersilie 
und Zitronensaft fertig gemacht. 

f) Butter und Mehl mit Eigelben zusammen 
verrührt, mit Zucker und kaltem Wasser abge¬ 
quirlt, mit kochendem Wasser, dem Saft einer 
Zitrone und etwas Salz über dem Feuer langsam 
seimig gerührt. 

*) a) Mehl, Butter, Fischbrühe, Eigelbe, Hum¬ 
mer-Butter,Zitronensaft, Cayenne-Pfeffer, b) Weiße 
Stammsose (veloute) mit der Brühe des Fisches, 
zu dem die Sose gegeben werden soll, eingekocht, 
mit Hummer-Butter gefärbt 

*) Eine weiße Huhnsose mit hartgekochten 
Eidottern, Brotkrumen, Butter, Petersilie. 

*) Auch cari, carri, cary, carry geschrieben. 
7 ) Gekochte Milch gestoßen, gewürzt, mit 
Butter-Sose und ein wenig Essig vermischt. 

•) Sprich »Löklä'r«; Jean Leclerc , gelehrter 
Kritiker, gest. 1736. Charles-Emmanuel Leclerc 
d’Ostin, franz. General, geb. 17. März 1772 in 
Pontoise, gest. 1802 auf der Insel Haiti. — Michel- 
Theodore Lederen (sprich »Loklä'r«), franz. Dich¬ 
ter, geb. 1. April 1777, gest. 15. Febr. 1851. — Braune 


Sose mit Weißwein und Tafelpilz-Essenz verkocht, 
mit gehackten geschwitzten Zwiebeln und gutem 
Senf vermischt. 

•) In eine Kasserolle gibt man Butter, gerie¬ 
hene Brotkrume, den Saft einiger Zitronen, einige- 
Löffelvoll zerlassene Tafel-Fleischbrühe (glace 
fonduej, Muskatnuß, Pfeffer, heiß gemacht, die 
Sose mit ein wenig fein gehackter Petersilie fer¬ 
tig gemacht. 

Tafel-Fleischbrühe (glacej mit sauerem. 
Rahm verkocht, durchgestrichen, mit Butter, Zi¬ 
tronensaft und gehacktem Fenchel fertig gemacht. 

M ) a) Feingeschnittene Zwiebeln in Butter 
geschwitzt, Butter abgegossen, Pfeffer, Sträußchen 
(bouquet), Knoblauch, Weißwein hinzu, auf drei 
Viertel eingekocht, mit Tafelpilz-Essenz verkochte 
weiße Stammsose (veloute) hinzu, aufgekocht, 
mit Eigelben gebunden, durengestrichen; gehackte- 
Petersilie hinzu, b) Gebratene Zwiebel-Ringe in 
brauner Paradiesapfel-Sose. c) Weiße Sose mit 
Rheinwein, Dragun-Essig, Kalbfleischsaft (jus) 
eingekocht, entfettet, mit dem Gelben von hart¬ 
gekochten Eiern vermischt, durch ein Haartuch 
gestrichen; feingeschnittener, gewällter (blan¬ 
chierter) Dragun, Petersilie, Sardellen-Butter, 
Zitronensaft, weißer Pfeffer daran. 

lt ) Brotkrume mit Madeira und Bratensaft 
(jus) verkocht; zwei harte Eigelbe verrieben; 
zwei Schalotten, ein wenig Zwiebel und Kerbel 
geschwungen, gestoßen, mit einem rohen Eigelb 
durch ein Sieb gestrichen, mit Cayenne-Pfeffer, 
einem Stück Tafel-Fleischbrühe, Butter und Zi¬ 
tronensaft fertig gemacht. 

") Rahmsose mit Eigelb, Zwiebelmus, Parme¬ 
san-Käse, Cayenne-Pfeffer, Knoblauch. 

u ) Braune Sose von Tafel-Fleischbrühe (glace), 
Malagawein, Zitronensaft, gehackten Schalotten, 
Cayenne-Pfeffer. 
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Sauce ä la maltaise. 

—- de maquereau ä la temple. 

— ä la Mareeau 9 ). 

— ä la Mareeau soübisee. 

— ä la marichede. 

— a la Marengo. 

— ä la Marguery. 

— d la Marie. 

— i la Marigny . 

— ä la mariniere. 

— d la marjolaine. 

— d la Marly 9 ), 


— aux marrons. 

— d Za marseülaise. 

— ä la matelote. 

— ä la matrimoniale. 


— & la mauresque. 

— ä la Maximüien. 1 *) 


\ SBeige SJafelpilgsSofe mit 
\ ©d)alotten unb 3£ereS= 
l ^tfd^SräutersSofe. [wein. 1 ) 
\ Staune ©ofe mit ÄnoB» 
i laud)mu§. 

5 Mareeau-©ofe mit weitem 
i 3»ie6eltmi3. 

< SBetge ©ofe mit gebünfteten 

< 5£afel»$tlaen. 8 ) 

\ gette Äraftfofe. 

\ ^ottfinbipe ©ofe mit 
5 8luftetnmu§.*) 

5 SBeinfofe mit gtoieBelit, 
Sutter unb ©djiitfen. 6 ) 
Äröutet*@ofe mit gefüllten 
Oliben unb £afel* 
tilgen.®) 

\ fjif^fofe mit fßetetfilie unb 
j ©cgalotten. 7 ) 

s Sttajoran» (SKeirans)Sofe. 

1 Seige Safelpilg=>©ofe mit 
| Sutter nnb ©a^enne» 

Reffet.®) 

1 $aftameu*©ofe. 10 ) 
i #olIänbifc&e ©ofe mit 

< fßatabie§apfelmu§. 

\ 90?atrofens©ofe. u ) 

\ ©ügfauete ©ofe oon Brau* 

\ nem 3«<to> ©ffig, SReljl, 

> Sutter. 12 ) 

\ ©djalotteruSofe mit Geflügel*- 
i Blut unb frifdjer Sutter. 13 ) 

i Suttets©ofe mit ©arbeiten» 

< ©efcfymacf. 


Stock white sauce with 
shallots and sherry. 

Fish-herb sauce. 

Brown sauce with pur6e 
of garlic. 

Mareeau sauce with white 
pur6e of onions. 

White sauce with stewed 
mushrooms. 

Marengo sauce. 

Dutch sauce with purde 
of oysters. 

Wine sauce with onions, 
butter and ham. 

Herb sauce with stuffed 
olives and button- 
mushrooms. 

Fish sauce with parsley 
and shallots. 

Marjoram sauce. 

White mushroom sauce 
with butter and 
Cayenne pepper. 

Chestnut sauce. 

Dutch sauce with purde 
of tomatoes. 

Matelote sauce. 

Sweet-sour sauce of 

brown sugar, vinegar, 
butter and flour. 

Shallot sauce with fowl- 
blood and fresh butter. 

Butter sauce with 
anchovy essence. 1 ®) 


*) Weiße Stammsose (veloute) mit gehackten 
Schalotten, Tafel-Pilzen, Xereswein, Zitronensaft 
nnd Apfelsin en-Schale. 

*) Sprich »Märssö «; Francois-S&verin-Des- 
graviers Mareeau, General der franz. Republik, 
eb. 1. März 1769 za Chartres, gest. nach tötlicher, 
ei Altenkirchen erhaltener Verwundung am 
28. Sept 1796 in Altenkirchen. Vergleiche auch 
sauet d la Saint-Marsan nnd die zn letzterem 
gehörige Fußbemerkung. 

*) Kräftige weiße Sose mit in Butter und 
Zitronensaft gedünsteten Tafel-Pilzen, mit weißem 
Pfeffer gewürzt. 

4 ) Holländische Sose mit Austem-Brühe nnd 
den durchgestriohenen Austern. 

*) Gehackte Zwiebeln und ein Kräuter-Sträuß- 
chen mit Weißwein eingekocht, das Sträußchen 
entfernt, mit Tafel-Fleischbrühe und geriebener 
Brotkrume aufgekocht, mit Butter und gekochtem, 
gehacktem Schinken vermischt. 

•) Weißwein mit feinen Kräutern, Tafelpilz- 
Abfällen, Fleischbrühe und Paradiesapfel-Sose 
verkocht, durchgestrichen, mit gefüllten Oliven 
und Tafel-Pilzen vermischt. 

*) Weiße Stammsose mit der Essenz von dem 
Fisch, zu welchem die Sose gegeben werden soll, 
verkocht, mit Eigelben gebunden, mit Zitronen¬ 
saft, gehackter Petersilie und gehackten, in 
Butter gedämpften Schalotten vermischt. 

•) Marly, auch Marly-le-Roi , Marly-la-Ma- 
chine, franz. Flecken, Schloß (Seine-et-Oise), auch 
Garten bei Sanssouci. 

•) Weiße Rahmsose (bechamel) nnd weiße 
Grundsose (eoulis blanc) zu gleichen Teilen ver¬ 
mischt, gehackte frische Tafel-Pilze darin gekocht, 
die Sose durchgestrichen, mit Cayenne-Pfeffer 
gewürzt, mit Butter aufgezogen. 


10 ) Kastanienmus mit weißer oder brauner 
Grundsose vermischt; auch sauet d la purie de 
marrons genannt. 

u ) a) Rotwein mit Kräutern und Knoblauch 
zur Hälfte, braune Grundsose (eoulis brun) auf 
ein Drittel eingekocht, die durchgestrichene Rot¬ 
wein-Essenz hinzu, noch einige Minuten gekocht, 
durch ein Haartuch gestrichen, Sardellen-Butter 
daran, b) Weiße Austern-Sose mit Tafelpilz-Essenz, 
Weißwein, Tafel-Pilzen und feinen Kräutern. — 
Weißer Bordeauxwein mit Tafelpilz-Abfällen und 
einem Sträußchen zur Hälfte eingekocht, mit wei¬ 
ßer Grundsose (eoulis blanc) vermischt; etwas fri¬ 
sche Butter und Sardellen-Essenz daran, c) Schin¬ 
ken, Zwiebel, Tafelpilz-Abfälle, Sträußchen (bou- 
guet), Gewürz mit einer halben Flasche Weißwein, 
Glas Bordeauxwein, einem halben Jitter Fisch¬ 
essenz bis zur Hälfte eingekocht, durchgestrichen, 
entfettet, mit einem halben Liter spanischer Sose 
(espagnole) und einem viertel Liter Rindfleisch¬ 
saft (jus) unter fortwährendem Rühren eingekocht, 
durchgestrichen, Sardellen-Butter und etwas Zitro¬ 
nensaft daran. 

M ) Eine sirupähnliche dicke Sose zu Klößchen: 
Brauner Zucker, Essig, Wasser, Butter und Mehl, 
gekocht. 

U) Gern zu gigot de chamois gegeben. Zwei 
Löffelvoll einer Beize (marinade cuite) von Rot¬ 
wein, Essig, Wacholder, Knoblauch usw. mit ge¬ 
hackten Schalotten eingekocht (d glace), ein 
Löffelvoll eingekochter Fleischsaft (demi-glace) 
hinzu, die Sose mit einem Glasvoll Geflügelblut 
und frischer Butter gebunden, durch ein Haartuch 
gestri eben, 

u ) Auch eine kalte Sose dieses Namens (siehe 
Sauces froides). 

“) Auch essence of anchovies. 

72 * 



1140 Sauces chaudes. 


SSarmc ©ofen. 


Hot sauces. . 


Sauce mayonnaise chaude. 

— milee. 

— ä la menagere. 

— de menthe crepue (friste). 

— ä la müanaise. 


— ä la minute. 

— ä la Mirabeau. 

— mistral. [munde 9 ). 

— ä la mode de Trave - 

— ä la modle de boeuf. 

— ä la Monime. 

— aux morilles. 

— ä la Mornay. 

— ä la morue. 

— ä la moscovite. 

— aux moules. 

— ä la mousseline. 1 *) 

— aux mousserons. 

— ä la moutarde. 

— ä la Nantua. 

— ä la napolitaine. 

— ä la Nesle. 19 ) 

— ä la Newcastle. 


SBormc SKatyoituatfefn)* 
©emifdjte ©ofe. [©ofe. 1 ) 
■3tme&eI=©ofe mit Sßeterfilie 
iinb geteuften ©atbettert. 2 ) 
^raufemin^Sofe. 3 ) 

SSrouttc ©ofe mit Safet* 
tilgen, ^eterfilie uttb 
Änoblaud).*) 

9Ktnutett=©ofe. 6 ) ßButter. 6 ) 
SBeifje ©ofe mit fitto&laudj* 
©gaumige 93uttet>6ofe. 7 ) 

toeifje gifdjfofe. 
braune ©ofe mit 9iinb§= 
ittarf^Sdjeibett. 9 ) 
Monime-©ofe. 

2KordjeI*©ofe. 

SRafjmfofe mit gifdfeffeitj 
ittib $ßarntefan*®äfe. 10 ) 
©tocffifd^Sofe. 11 ) 
23utter*©ofe mit Äobiar. 12 ) 
9ftufdjel*©ofe. 

©djauntfofe. 14 ) 
9Jioo3fd)ttKunm*©ofe. 
©enffofe. 16 ) [^ett. 16 ) 

Äreb^fofe mit Äre6§fc|wön» 
SJZeapolitatiifdje ©ofe. 17 ) 
braune ©ofe mit 2Beitt, 
©Kalotten, Safel-fßil^en. 
^ifdjfofe mit SafelpiTä» 

©ffens- 19 ) 


I Hot mayonnaise isauce. 
Mixed sauce. 

Onion sauce with parsley 
and chopped anchovies. 
Curled-mint sauce. 

Brown sauce with chopped 
mushrooms, parsley 
and garlic. 

Minute sauce. [butter. 
White sauce with garlic 
Frothed butter sauce. 

• Sort of white fish sauce. 
Brown sauce with slices 
of marrow. 

Monime sauce. 

Morel sauce. 

Cream sauce w. fish essence 
and Parmesan cheese. 

■ Cod(fish) sauce. 

Butter sauce with caviar(e). 
Mussei sauce. 

Cream sauce. 

Mushroom sauce. 

Mustard sauce. [tails. 
Crayfish sauce w. crayfish- 
Neapolitan sauce. 

Brown sauce with wine, 
shallots, mushrooms. 
Fish sauce with mushroom- 
f catchup. 


^..MayonnaiseCn)- Sose von rohen Eidottern 
und 01 warm gerührt, mit dem Schneebesen 
unter Zusatz von kaltem Wasser klar geschlagen, 
wieder erwärmt, mit Senf und gewiegter Peter¬ 
silie vermischt. 

*) Zwiebeln in Öl oder Butter geschwitzt, mit 
Mehl, Kraftbrühe (consomme), Pfeffer-Körnern, 
feinen Kräutern, Petersilie, gehackten Sardellen 
zu dem Bratensaft (jus) gegeben. 

s ) Zu ein paar Eßlöffelvoll feingehackten 
Krauseminz-Blättern gibt man ebensoviel Zucker, 
ganz wenig Salz, ein wenig Wasser und doppelt 
soviel Essig. Diese Sose wird zu Lammbraten 
gegeben. 

*) a) Gehackte Schalotten, Lorbeerblatt, Thy¬ 
mian mit Weißwein eingekocht, mit Paradies¬ 
apfelmus, spanischer Sose und Tafel-Fleischbrühe 
verkocht, durchgestrichen; gehackte Tafel-Pilze, 
Petersilie, gehackter Knoblauch in die mit Zitro¬ 
nensaft geschärfte Sose. b) Auch: Weiße Rahm- 
sose mit geriebenem Parmesan-Käse. 

b ) Mehl, Wasser und Wein in die Pfanne, 
worin das Fleisch gebraten wurde. 

e ) Weiße Stammsose (veloute) wird mit einem 
Sträußchen (bouquet) verkocht und mit Knoblauch- 
Butter (beurre de Gascogne, beurre ä Vail , beurre 
de Provence) aufgezogen. 

7 ) Geschlagene Eigelbe mit dem Saft einer 
Zitrone, weißem Pfeffer und einem Löffelvoll 
Senf verrührt, frische Butter in kleinen Stückchen 
hinzugeschlagen, bis die Masse weiß und schau¬ 
mig wird. 

8 ) Sprich »Träw’möngd'«; Travemünde, deut¬ 
sche Stadt bei Lübeck. 

9 ) Spanische Sose mit gebratenen Schalotten, 
aufgekochten Rindsmark-Scheiben, gehackter 
Petersilie, Essig und rotem Pfeffer. 

10 ) Weiße Rahmsose (bechamel) mit rohem 
Rahm, Tafelpilz- und Fischbrühe auf dem Feuer 
schaumig gerührt, mit Parmesan-Käse und Butter 
vermischt. Bei Fleischspeisen nimmt man anstatt 
der Fischbrühe Geflügel-Grandsose (fond de vo- 


laille). Diese Sosen gebraucht man zu Speisen, 
die verhüllt und eingekrustet werden. 

u ) Wie sauce d la (bonne) morue (s. d.). 
l4 j Kaviar mit Milch auf einem Siebe abge¬ 
spült. in holländische Butter-Sose gegeben. 
ls ) Sauce mousseuse ist dasselbe. 
u ) a) Weiße Sose, welcher man zuletzt etwas. 
Schlagsahne beimischt, b) Holländische Sose, die' 
mit geschlagenem Eiweiß vermischt ist. 

15 ) a) Weiße Grundsose (coulis blanc) mit 
Eigelben und Senf. Auch sauce ä la moutarde 
aux oeufs. b) Senf in Butter-Sose (zu geröstetem 
Fisch), c) Zwiebel-Scheiben in Butter geschwitzt, 
mit Essig eingekocht, mit brauner Grundsose 
(coulis brün) und Senf vermischt . 

18 ) Die Brühe von in Weißwein gekochten 
Krebsen mit weißer Rahmsose (bechamel) einge¬ 
kocht, die Sose mit Krebsbutter aufgezogen; die in 
Würfel geschnittenen Krebsschwänze als Einlage. 

l7 ) a) Zwiebel-Scheiben mit magerem Schinken, 
Petersilie, Thymian, Lorbeerblatt, Pfeffer-Körnern 
und Tafelpilz-Abfällen in Butter geschwitzt, mit 
Marsalawein zur Hälfte eingekocht, durchgestri¬ 
chen, zu spanischer Sose, die mit Paradiesapfel- 
Sose und Geflügel-Essenz verkocht ist, gegeben; 
die Sose hierauf durchgestrichen, b) Fischsose: 
Rahmsose mit Garneelen, Sardellen, Schalotten, 
Kapern, Knoblauch, Zitronensaft, Cayenne-Pfeffer, 
Muskat-Blüte, c) Spanische Sose mit Johannis- 
beer-Sulze, Portwein und Sultana-Rosinen. d) Spa¬ 
nische Sose mit Johannisbeer-Sülze, Portwein, 
Meerrettich, Schinken und Harvey-Sose. 

a ) Sprich *Näl«; franz. Stadt (Somme ); tour 
de Neste, ehern. Schloß an der Seine (Paris). — 
Braune Sose mit Weißwein, Senf, Schalotten, 
Tafel-Pilzen und Apfelmus. 

19 ) Einige Eßlöffelvoll Weinessig, ebensoviel 
kräftige Fleischbrühe, einige ausgegrätete, ge¬ 
hackte Sardellen zehn Minuten zusammen gekocht, 
durch ein Sieb gestrichen, mit schaumig gerührter 
Butter und einem Löffel voll Tafelpilz - catchup 
vermischt, nochmals heiß gemacht. 



Sauces chaudes. 


SBarmc Sofern 


Hot sauces. 1141 


Mushroom sauce. 

White sauce with carrots 
and turnips. 

Dutch sauce with lobster 
butter and lobster meat. 

Norman sauce. 

Tomato sauce with garlic, 
herbs and butter. 

Butter sauce with chopped 
hard eggs. [eggs. 

— sauce with hard-boiled 
Polish egg sauce. 

Onion sauce. [seeds. 

— sauce with caraway- 
Brown sauce with glazed 

onions. 

Olive sauce. [oliyes. 

Brown sauce with stuffed 
Sauce with Picciolini 
Orange sauce. [olives. 
Orleans sauce. 

Tomato sauce with mush- 
rooms. 

Golden agaric sauce. 
Sorrel sauce. 

Bread sauce. 

English bread sauce. 
Black butter with grated, 
fried bread-crumbs. 
Palermitan Sauce. 

Red pepper sauce. 

*) a) Weiße Sose (coulis blanc) mit Kalb- ,0 ) Siehe olives mcholines auf Seite 1035. 

fieischsaft (jus) zur Hälfte eingekocht, mit Ei- ll ) a) Zu Ente: Braune Sose mit Saft und ge» 

gelben gebunden und über olivenförmig ausge- schnittener Schale von Ajpfelsinen (Orangen), 
stochene weiße und gelbe Hüben, die abgebrüht, b) Siehe unter Sauces sucrees. 
mit Butter, Zucker und Kraftbrühe (consomme) M ) a) Weiße Sose (veloute) mit Tafelpilz-Ab- 
gedünstet wurden, gegossen, b) Weiße Sose mit fällen und Weißwein verkocht,durchgestrichen,mit 
Rahm verkocht, mit Eigelben gebunden, mit Krebsbutter, frischer Butter und etwas Cayenne- 
Butter fertig gemacht. Pfeifer verrührt, b) In Madeira gar gemachte 

*) Gelbe Sose zu Fisch: Holländische Sose Trüffeln, in Butter mit Zitronensaft geschwitzte 
mit Hummer-Butter, Hummerfleisch, Tafel-Pilzen, Tafel-Pilze, das Weiße von zwei hartgekochten 
hartgekochtem Eiweiß und Trüffeln. Eiern, ein Stück Rindszunge, zwei gekochte 

*) a) Weiße Grundsose (coulis ilanc) mit Möhren und ein paar Essig-Gurken in Würfel ge- 
Bheinwein, Tafelpilz-, Fisch- und Anstern-Essenz schnitten, mit Geßügel-^tacegeschwungen. Braune 
bis auf ein Drittel eingekocht, mit Eigelben und Sose mit halb soviel Kalbfleisch-Grundsose (fond) 
kalter Fleischbrühe gebunden. Vor dem Anrichten zur Hälfte eingekocht, durch ein Haartuch über 
frische Butter und Zitronensaft in die Sose; auch das Würfel-Ragout gepreßt, 
kann man Austern, Krebsschwänze und Tafel- **) Braune Sose mit Paradies-Äpfeln, Kalbs- 
Pilze hinzufügen. Vergl. matelote ä la normande, bratensaft und Tafelpilz-Schalen eingekocht, mit 
S.350. b) Verdickte weiße Fischsose mit Eigelben etwas Tafel-Fleischbrühe vermischt, 
gebunden, mit Seezungen-Schnitten, Austern und “) a) Geriebene Weißbrot-Krume mit Milch 
Tafel-Pilzen. Dieselbe Sose, weniger gebunden, zu Mus gekocht, durcbgestrichen, Salz, Pfeffer, 
heißt sauce d la bonne morue. frische Butter, Muskatnuß hinzu, zuletzt mit fri» 

4 ) Paradiesapfelmus und Kalbfleischsaft (jus scher Sahne vermischt, b) Geriebene Weißbrot* 
de veau) mit Knoblauch und einem Sträußchen Krume mit kaltem Wasser angefeuchtet, Salz, 
zur Hälfte eingekocht, durchgestrichen und mit Pfeffer, eine kleine Zwiebel hinzu, mit gekochtem 
frischer Butter aufgezogen. Rahm einigemal aufgekocht, mit rohem Rahm 

B ) Seltener liest man: Sauce d Voeuf. und einem Stück Butter fertig gemacht, die Zwie- 

®) Einige hartgekochte Eier in Würfel ge* bei herausgenommen. In manchen franz. Koch¬ 
schnitten und mit gehackter Petersilie in Butter- büchern liest man brede sauce, sauce au bre.de uswg 
Sose gegeben. brede ist demnach eine französisierte, aber nicht 

’) Das Weiße und Gelbe von hartgekochten nachahmenswerte Form des engl, bread (Brot). 
Eiern jedes für sich gehackt, in zerlassene Butter l5 ) Essig mit Piment eingekocht, wenn abge- 
gerührt, gehackte Petersilie, Salz, etwas Muskat- kühlt, rohe Eigelbe daran, frische Butter nach 
nuß, ein Löffelvoll Senf hinzu, heiß gemacht, ohne und nach hinzugerührt. Die über dem Feuer dick 
kochen zu lassen. gerührte Sose wird durchgestrichen, mit Paradies- 

*) Seltener liest man: Sauce d Voignon. apfel-Extrakt und einigen Löffelvoll frischem 
») a) Zwiebeln in brauner Sose. b) Zwiebeln Paradiesapfelmus über dem Feuer verrührt, mit 
in weißer Sose. c) Weißes Zwiebelmus. d) Brau- frischer Butter, Salz und etwas Cayenne-Pfeffer 
nes Zwiebelmus. fertig gemacht. 


Sauce aux nes-de-chat. 

— ä la nivernaise. 

— äla non(-)pareille (nom- 
pareille). 

— ä la normande. 

— äla novaroise (ä la 
mode de Novare). 

— aux oeufs. 6 ) 

— aux oeufs ä Vanglaise. 

— aux oeufs ä la polonaise. 

— aux oignons . 8 ) 

— aux oignons au cumin. 

— aux oignons glaces. 

— aux olives. 

— aux olives farcies. 

— aux (olives) picholines. 

— aux oranges. 

— ä la d'Orleans. 

— ä la Orly (Horly). 

— aux oronges (franches). 

— ä Voseille. 

— au pain. 

—7 au pain (blanc) ä Vang- 

— au pain frit. [laise. 

— ä la pedermitaine. 

— au paprika. 


Sdfirmbili^Sofe. 

SBeiße Sofe mit gelben unb 
weißen Stäben. 1 ) 
§oÜSnbifcbe Sofe mit §um* 
mer*S3utter nnb Summet'* 
fleifö* 2 ) 

Stormännifdje Sofe. 3 ) 
^atabieSabfelsSofe mit 
$no&laudj, Äräutern unb 
Söutter. 4 ) 

23utter=Sofe mit ge^aettem 
garten @i. [(Siern. 6 ) 

— »Sofe mit $artgefod)ten 
^Mnifdje (£ier»Sofe.’) 
3wiebeI*Sofe. 9 ) 

— »Sofe mit Kümmel. 
S3roune Sofe mit überglang* 

ten ^wiebeln. 

Dliben-Sofe. [Olioen. 

SSrouite Sofe mit gefüllten 
$icciolinen=0ofe. 10 ) 
Styfelfinen»Sofe. n ) 
Orl6ans-0ofe. 12 ) 
^atöbie§opfel*Sofe mit 
2afel*5ßilgen. 13 ) 
$?aiferling*Sofe. 
0aueramj)fer»Sofe. 

SBrotfofe. 

Snglifdje 93rotfofe. 14 ) 
iöraune SSutter mit geröfteter 
0emmel=tame, 
^alermitanifdje Sofe. 16 ) 
Sßaprifa-Sofe» 



1142 Sauces chaudes. 


äBarme ©ofeu. 


Hot sauces. 


Sauce ä la parisienne. 

— au partnesan (ou ä la 
parmesane). 

— ä la pauvre komme. 


— ä la p(e)luche (verte). 

— d la Pereau. 


— ä la Perigueux (ou a la 
Perigord), 

— au persil. 

r— au persil ä la creme. 

— au persil ä la hollan - 

— ä la persillade. [daise. 

— ä la petit-deuil , 8 ) 

— ä la petite morue. 9 ) 

— d la Piccadilly. 

— aux picholines. 11 ) 
t- d la piemontaise. 


— au piment. 

— piquante. 

— d la pluche (verte). 

— d la poele (poele). 

— au poireau. 

— au poisson . 

— aux pois verts. 

— d la poivrade. 


I ^arifct ©oft. 1 ) 

SBeifje fßarmefan«6ofe mit 
ÄSfe uitb Gsi. 

Söroutte ©ofe mit SßarabieS* 
itub ©atbetteit« 
fcfiettä. 9 ) 

58utter=-©ofe mit Ärauter« 
SBIättcrn.*) 

— *6ofe mit übgetöätttett 
33lättcf)en bon ^Peterfilie 
unb ©rogutt. 

33rautte ©ofe mit Trüffel» 
SBörfdn. 4 ) 
fßeterfitie(n)»Sofe. 6 ) 

— .©ofe mit 9iaf;m 
^ottättbtfdje fßeterfilie(n). 
U5cterfiIic(n)=*<Sofe. 7 > [©ofe. 0 ) 
Xrüffel.©ofe. 

©orjdffofe. 
©d)aIotten=>©ofe. 10 ) 
$iccioltnett=>©ofe. 
öraune ©ofe mit ©arbeffen» 
SButter unb weißen 
Trüffeln. 19 ) 

$imettt*©ofe. 

Sßüante ©ofe. 14 ) 

S3utter.©ofe mit trauter* 
Plottern. 16 ) [tfalbfleifd). 
©erofirgte Äräuter»©ofe bon 
, Saudjfofe. 

* mm**)- 

< ©o)'e mit grünen ©rbfeit. 

5 s #feffcc=Sofe. 17 ) 


i Parisian sauce. 

J White sauce with Parme- 
| san cheese and egg. 

< Brown sauce with tomato- 

\ catch up and anchovy- 
s essence. 

\ Butter sauce with herb- 
l leaves. 

> — sauce with blanched 
? leaves of parsley and 

} tarragon. 

i Brown sauce with truffles. 

Parsley sauce. 

\ -cream sauce. 

5 Dutch parsley sauce. 

\ Parsley sauce. 

5 Truffle sauce. 
j Torsk sauce. 

| Shallot sauce. [olives. 

| Sauce with Picciolini 
j Brown sauce with 
| anchovy butter and 

< white truffles. 

\ Chilli (chili) sauce. 1 *; 
s Piquant (spiced) sauce. 

\ Butter sauce with herb- 
| leaves. [broth. 

j Spiced herb sauce of veal- 
; Porret (leek) sauce. 

! Fish sauce. 

Sauce with green pease. 

\ Pepper sauce. 


*) a) Z wei Glasvoll Sauteruer'Wein mit Trüffel- 
Abfällen und einem Petersilie-Sträußchen (bouquet 
de persil) zur Hälfte eingekocht, durchgestrichen, 
mit weißer Stammsose (veloute) vermischt, mit 
Cayenne Pfeffer gewürzt, aufgekoebt, durchge¬ 
strichen. b) Gehackte Zwiebeln, Knoblauch mit 
Essig eingekocht, mit weißer Stammsose (veloute) 
und einigen Eigelben vermischt, durchgestrichen; 
die Sose mit frischer und Sardellen-Butter (beurre 
d’anchois), sowie mit Olivenöl aufgezogen und 
mit gehackter Petersilie, Kerbel und Dragun 
fertig gemacht, c) Verdickte weiße Sose mit Gar¬ 
neelen und Austern, d) Reiche braune Sose mit 
gehackten Schalotten, Petersilie, Zitronensaft, 
Tafel-Fleischbrühe (glace) und frischer Butter, 
e) Haushofmeister - Butter mit Schalotten und 
Fleischextrakt, f) Vergl. unter Sauces sucrees. 

*) Auch: Kraftbrühe mit in Butter geschwitz¬ 
ten gehackten Zwiebeln, Schalotten, Lorbeerblatt, 
Knoblauch nebst Brotkrumen (panade), Pfeffer 
und Petersilie. 

*) Mit Einlage von abgewällter Petersilie, 
Kerbel, Dragun, Sauerampfer usw. Vergl. auch 
Fnßbemerkung 10 auf Seite 175. 

*) a) Sauterner Wein mit Trüffel*Abfällen 
zur Hälfte eingekocht, mit Wildbrühe (fond de 
gibier) verkochte spanische Sose hinzu gegeben, 
durchgestrichen, mit in feine Würfel geschnittenen 
Trüffeln, die in ein wenig Madeira überglänzt 
wurden, vermischt, b) Tafelpilz-, Trüffel-Schalen 
und Wurzel werk in Butter geschwitzt, mit Fleisch¬ 
brühe aufgefüllt, kurz eingekocht, mit brauner 
Sose vermischt, durchgestrichen; zuletzt gehackte 
Trüffeln und ein wenig Madeira hinein. 

6 ) a) Gehackte Petersilie in Butf er-Sose. bl Pe¬ 
tersiliensaft und Mus von Petersilie in Butter-Sose. 

e ) Petersilien-Blätter mit zwei Glasvoll Was¬ 
ser einige Minuten gekocht; mit der Flüssigkeit. 
Mehl und Butter eine Sose gemacht, diese mit 


Eigelben gebunden, mit frischer Butter und einem 
Tropfen Essig fertig gemacht, durchgestrichen. 
Auch sauce (d la) holtandaise verte genannt 
7 ) a) Olivenöl mit Zitronensaft Salz und Pfef¬ 
fer verrührt gehackte Petersilie, Dragnn, Schnitt¬ 
lauch und ein Löffelvoll' Senf hinzn. b) Weiße 
Stammsose (velouti) mit Eigelben und mit in But¬ 
ter geschwitzter, gehackter Petersilie vermischt 
c) Vergl. dasselbe unter Sauces froides. 

“) Vergleiche sauce d la demi-deuil, auch 
sauce d la Saint-Cloud. 

®) Vergleiche dorche auf Seite 326. 

M ) Essig mit gehackten Schalotten in sauce 
demi-glace mit Sardellen-Butter und englischem 
Senf. 

u ) Vergleiche sauce aux olives picholines. 
lf ) Braune Sose mit Kalbfleisch-Brühe (blond 
de veau) vermischt. Cayenne-Pfeffer, Sardellen- 
Butter, in kleine Würfel geschnittene weiße Trüf¬ 
feln (truffes de Piemont) hinzn. 

**) Auch guinea-pepper sauce • 
u ) a) Scharfe braune Sose mit gehackten Pfef¬ 
fer-Gurken (cornichons), Kapern, Schalotten, wei¬ 
ßem Pfeffer, Sardellen-Essenz. b) Gehackte Zwie¬ 
beln und Kränter-Sträußchen (bouquet) mit Essig 
eingekocht, braune Sose (coulis brun), Pfeffer, 
geriebene Muskatnuß hinzu, durchgestrichen, ge¬ 
hackte Tafel-Pilze, Kapern, Petersilie, Dragun und 
Pfeffer Gurken hinein. 

15 ) Vergleiche sauce ä la peluche (verte), 

M ) Zerlassene Butter mit fein gehackten Sar¬ 
dellen. 

”) Schalotten-, Sch inken-Würfei, weiße Pfeffer- 
Körner mit Essig eingedämpft, braune Sose, ein 
Glasvoll Rotwein und ein Löffelvoll Rindfleisch¬ 
saft (jus de boeuf) dazu gegossen, langsam bis 
auf zwei Drittel eingekocht und abgeschäumt, 
gesalzen, Zitronensaft darüber gepreßt, durch ein 
Haartuch gestrichen. 



Sauces chaudes. 


Sßarme ©ofen, 
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Sauce poivrade ä Vanglaise. 

— ä la poivrade blanche. 

— poivrade ä la mexicaine. 

— au poivron (poivre long). 

— au poivron doux. 

— ä la polonaise. 

— aux pommes. 

— de pommes au raifort. 

— ä la Pompadour. 

— äla pontife (pontificale). 

— aux por(r)eaux. 

— au porto. 

— ä la portugaise. 

— d la poulette. 

— ä la Pourade. 

— äla princesse . 

— ä la printaniere. 

— ä la provengale. 

— ä la provengale au 
blanc. 10 ) 

— ä la puree de cardons. 

— ä la puree de carottes. 

— ä la puree de Cham¬ 
pignons. 

— ä la puree de gibier. 

— ä la puree de lentiUes. 

— ä la puree d'oignons 
blancs. 

— ä la puree d'oseille. 

— d la puree de pois (verts). 

— ä la puree de tomates. 

— d la Bachei. 


$feffer»@ofe mit SoljanntS* 
feeerfaft. 

§etfe SßfeifersSofe. [©djotett. 
$feffer*»©ofe mit Pfeffer« 
©ofe mit fpattifc^en Pfeffer«* 
©cfjoten. 1 ) 
$fefferfäoten*©ofe. 

^oltitfdje ©ofe. 2 ) 

2 lpfeI*©ofe. 

— *©ofe mit afteerrettid). 
Pompadour-©ofe. 
$ontifej>6ofe. 
$erIjmie6eI*©ofe.*) 
$orttoein*©ofe. 

Sßortugiefifdje ©ofe. 4 ) 
©eutfdje ©ofe mit Cetera 

filie. 6 ) 

33tttter>=©ofe mit SBeitt, 

@ffig utib Äcäutern. 4 ) 
SBeijüe Sta^mfofe mit @cflü® 
geI*$BriUje utib ©utter.’) 

— ©ofe mit Ärfiuter* 
Söutter. 8 ) 

$roöen$altfdje ©ofe. 9 ) 

£>ette ^roben^aiifdie ©ofe. 

Äatbonenmu§*©ofe. 
S3«tter*©ofe mit 9JtöI)ren» 
mu§. u ) 

SSroune ©ofe mit $afetyilä* 
muS. 19 ) 

aBiIbmu§s©ofe. 

Sinfenmuf*©ofe. 

SBeifje $tt>ie6elmu§*©ofe. 

©o«erampfermu0*©ofe. 

@rb§mu§*©ofe. 

$arabie3apfeimu§=©ofe. 

Bachel-©ofe. 


I Pepper sauce with. currant- 
s juice. 

j White pepper sauce. 

$ Pepper sauce with peppers. 
| ChiUi (chili) sauce. 

| Sweet peppers sauce. 

| Polish sauce. 

< Apple sauce. [radish. 

< — sauce with horse- 
s Pompadour sauce. 

5 Pontiff sauce. 

5 Chibbal (chibbol) sauce. 

> Portwine sauce. 

? Portuguese sauce. 

* German sauce with 

< parsley. 

| Butter sauce with wine, 

\ vinegar and herbs. 

| White cream sauce with 
5 fowl-glaze and butter. 
I — sauce with herb butter. 

? Provencial sauce. 
t White Provencial sauce. 

< Cardoon pur6e sauce. 

\ Butter sauce with pur6e 
s of carrots. 

5 Brown sauce with pur6e 
5 of mushrooms. 

? Game puröe sauce. 

? Lentil pur6e sauce. 
e White onion pur6e sauce. 

< Sorrel pur6e sauce. 

\ Pease pur6e sauce. 

> Tomato pur6e sauce. 
ä Bachei sauce. 


*) a) Paradies-Äpfel, Schoten von spanischem 
£feffer, Zwiebel, Zucker, Essig, b) Paradies- 
Äpfel, gehackter roter Pfeffer, Schalotten, Zitro¬ 
nen-Scheiben in weißer Sose mit Catawbawein 
(Kalif.); Butter und Petersilie. 

*) a) Sauer süße Sose: Rosinen und Korinthen 
in brauner Grundsose (coulis brun), welche mit 
Essig und Zucker verkocht ist, weich gekocht; 
Streifchen der Zitronen-Schale und Mandeln hinein, 
b) Weiße Stammsose (veloute) mit sauerem Rahm, 
geriebenem Meerrettich, gehacktem Fenchel und 
Zitronensaft, c) Siehe dass, unter Sauces froides. 

*) Wiiße Sose mit Perlzwiebeln, gewürzt mit 
weißem Pfeffer, Zitronensaft und etwas Sardellen- 
Butter. 

*) a) Braune Grundsose (coulis brun) mit Ma¬ 
deira, Tafel-Fleischbrühe, Nelken, roten Pfeffer- 
Schoten und einem Kräuter-Sträußchen verkocht, 
mit dem Saft einer Apfelsine (Orange) und etwas 
abgeriebener Schale vermischt, durchgestrichen; 
in feine Streifen geschnittene, abgewällte (blan- 
ehierte) Apfelsinen-Schale als Einlage, b) Weiße 
Grundsose (coulis blanc) bis auf ein Drittel ein¬ 
gekocht, durchgestrichen; die in feine Streifen 
(filets) geschnittene und abgewällte Schale, sowie 
der Saft einer Apfelsine hinzugegeben. 

•) Deutsche Sose (s. sauce allemande), die 
zuletzt mit gehackter, abgewällter (blanchierter) 
Petersilie vermischt ist. 

*) Butter mit gehackten Zwiebeln, in Schei¬ 
ben geschnittenen Möhren, Pastinaken, Schalotten, 


Gewürz, Basilie, Thymian, Mehl, Wasser, Rotwein, 
Essig, Pfeffer und Salz. 

*) Weiße Rahmsose (bichamel) mit guter Ta¬ 
fel-Fleischbrühe (glace) von Geflügel vermischt 
und mit frischer Butter fertig gemacht. 

8 ) Weiße Stammsose (velouti) mit Kräuter- 
Butter (siehe beurre d la ravigote) und Spinat¬ 
grün (Spinat-Matte) vermischt. 

®) a) Fischessenz mit Wurzeln, Kräutern und 
Weißwein bereitet, durchgestrichen, entfettet, zur 
Hälfte eingekocht, mit Paradiesapfelmus und zer¬ 
lassener Tafel-Fleischbrühe (glace fondue) ver¬ 
kocht, nach und nach mit Butter versetzt; Zitro¬ 
nensaft und Cayenne - Pfeffer hinzu, b) Braune 
Sose mit Kapern, gefüllten Oliven, Krebsschwän¬ 
zen, Sardellen-Streifen. Cayenne-Pfeffer, c) Ge¬ 
hackte Zwiebeln in Butter geschwitzt, Rahmsose 
(bechamel) hinzu, Cayenne-Pfeffer, Eigelbe; zu¬ 
letzt gehackter Knoblauch und Petersilie daran. 
Diese Sose findet man oft unter dem Namen sauce 
provengale au blanc, d) Spanische Sose (espag- 
nole) mit Paradies-Äpfeln, Zwiebeln, Knoblauch 
und Tafel-Pilzen, e) Weiße Sose (coulis blanc) 
mit Wein, Paradies-Äpfeln, Knoblauch, Tafel- 
Pilzen und Kapern. 

10 ) Auch sauce ä la provengale blanche. Yergl. 
Fußbem. zu sauce d la provengale unter c). 

u ) Diese Sose ist passend zu Kalbs- oder 
Hammel-Rippchen. 

**) Vergleiche Fußbemerkung zu sauce aux 
Champignons unter b). 



Hot sauces. 


Horseradish sauce. 

— cream sauce. 

— cream sauce. 

— sauce with wine. 

— sauce with oranges. 
Piquant horseradish sauce. 
Horseradish sauce with 

— -cream sauce. [apples. 

— sauce with vinegar. 
Brownsauce withcurrants. 
White ravigote sauce. 

Hot ravigote sauce. 
Pepper sauce w. portwine 

and red currant jelly. 
Brown sauce with wine 
and truffles. 

Queen sauce. 

Brown sauce with port¬ 
wine, shallots, parsley 
and anchovy essence. 
Hot remoulade sauce. 
Benaissance sauce. 

Brown game sauce with 
sherry and chopped 
Scallop sauce. [onions. 
Richelieu sauce. 


*) a). Geriebener Meerrettich in Butter-Sose 
einige Minuten ausziehen gelassen, die Sose durch 
ein Haartuch gestrichen, ein Stück Butter hinein, 
b) Weiße Grundsose (coulis blanc) mit geriebe¬ 
nem Meerrettich aufgekocht, mit frischer Butter 
aufgezogen, c) Geriebener Meerrettich mit Mehl, 
Salz, geriebener Muskatnuß, frischer Butter,' 
Zucker und der nötigen weißen Fleischbrühe an¬ 
gerührt und unter Umrühren über dem Feuer 
einigemal aufgekocht. Auch sauce au raifort 
en Bouillon genannt, d) Geriebener Meerrettich 
in Fleischbrühe gekocht, mit Eigelben, die mit 
Dragun-Essig geschlagen sind, verdickt, aber nicht 
gekocht: Pfeffer und Muskatnuß hinzu. 

*) VergL Fußbem. zu sauce au raifort d la 
creme unter b). 

*) a) Geriebener Meerrettich mit ebensoviel 
geriebener Brotkrume, Zucker, Salz und sauerem 
Kahm heiß gerührt. — Dasselbe, aber mit süßem 
Kahm und etwas Weinessig. Auch sauce raifort 
d la mie de pain genannt, b) Geriebener Meer¬ 
rettich in Fleischsaft (jus) oder Wasser gekocht, 
mit Rahm und Essig geschlagene Eigelbe hinein¬ 
gerührt, aber nicht wieder kochen gelassen. Auch 
sauce au raifort d Vallemande, crime (de) rai¬ 
fort, sauce d la crime de raifort genannt. 

4 ) Zucker auf Apfelsinen-Schale abgeriehen, 
Apfelsinensaft, Weinessig, 01 und geriebener 
Meerrettich seimig gerührt. 

*) Wie sauce au raifort d kt creme (s. d.). 

*) Zu frisch geriebenem Meerrettich gibt man 
klaren Zucker, ganz wenig Salz und Essig. Diese 
Sose gibt man zu gekochtem Karpfen. 

*) Auch sauce aux corinthes. 

•) Braune Sose mit Portwein und Korinthen, 
zu Wild und Spanferkel gegeben. 

®) Kerbel, Dragun, Pimpinelle, Petersilie, 
Kresse, Sellerie-Blätter mit kochendem Wasser 
übergossen und zugedeckt ausziehen gelassen. 
Mit dem KräuterWasser weiße Grundsose (coulis 
blanc) eingekocht, Weißwein und ein Stück But¬ 
ter daran gegeben. 

10 ) a)Abgewällte (blanchierte) Dragun-, Peter¬ 
silien-, Kerbel, Lauch-, Pimpinelle-Blätter mit 
frischer Butter gestoßen, durchgestrichen. Ge¬ 
hackte Schalotten, grober Pfeffer, Dragun-Blätter 
mit Essig zur Hälfte eingekocht, mit weißer 
Stammsose (veloute) einige Minuten verkocht, 


durchgestrichen, mit dem Kräutermus gebunden, 
mit Spinatgrün vermischt und mit frischer Butter 
fertig gemacht. Sauce d la ravigote verte, sauce 
d la ravigote cuite sind auch Bezeichnungen für 
diese Sose. b) VergL sauce d la ravigote blanche. 

“) Pfeffer-Sose (sauce d la poivrade) mit 
Portwein, roter Johannisbeer-Sulze und Worcester- 
shire- Sose. Nach dem Londoner Reform-Club 
benannt, bei welchem einst Ude und nach ihm 
Soyer als Chefs thätig waren. 

12 ) a) In Butter geschwitzte Zwiebel-Scheiben 
mit Fleischbrühe, Kräuter-Sträußchen, Tafelpilz- 
und Trüffel-Abfällen, sowie mit Portwein zur 
Hälfte eingekocht; auf ein Drittel eingekochte 
braune Grundsose (coulis brun) durch ein Sieb 
dazu gerührt, die Sose dann durch ein Haartuch 
gestrichen; rund geschälte, mit Rheinwein und 
Tafel-Fleischbrühe kurz gekochte Trüffeln als 
Einlage, b) Zu Fisch: dieselbe Sose wie vorher¬ 
gehende, nur muß man die braune Sose (coulis 
brun) mit Fischessenz verkochen und die Sose 
zuletzt mit Butter aufziehen. 

”) Zwei am Spieß gebratene junge Hühner 
ausgelöst, das Fleisch mit einigen geschälten 
Mandeln gestoßen, mit weißer Sose, die mit guter 
Geflügel-Brühe und süßem Rahm zur Hälfte ein¬ 
gekocht wurde, vermischt, durch ein Haartuch 
gestrichen, gesalzen, mit etwas Geflügel-pfoce 
und frischer Butter fertig gemacht. 

“) a) Warme Würzkräuter-Sose mit Schalot¬ 
ten. . b) Feine Kräuter mit Butter geschwitzt, 
mit brauner Sbse (coulis brun) und einem Löffel- 
voll Rindfleischsaft (jus de boeuf) eingekocht. 
Das Gelbe einiger hartgekochter Eier durch ein 
Haarsieb gestrichen, mit Senf und Zitronensaft 
vermischt, unter die Sose gerührt. 

15 ) a) Mit Wildgeflügel-Knochen verkochte 
braune Sose. vermischt mit fein gehackten ge¬ 
bratenen Zwiebeln, geröstetem Brot, Xereswein, 
mit einem Stück Tafel-Fleischbrühe (glace) ge¬ 
bunden. b) = sauce salmi(s). 

16 ) Dasselbe wie sauce aux coquilles de saint- 
Jacques; vergL Fußbemerkung 11 auf Seite 415. 

17 ) a) Von Lachsgräten und Wurzeln mit Weiß¬ 
wein und Madeira bereitete Fischessenz mit brauner 
Grundsose (coulis brun) eingekocht, mit Trüffel- 
Essenz vermischt, mit frischer Butter aufgezogen, 
b) Weiße Wildsose mit Zwiebeln und Wein. 


1144 Sauces chaudes. 


SBanrte ©ofen. 


Sauce au raifort. [tnande . 2 ) 

— au raifort ä VaMe- 

— au raifort ä la creme. 

— au raifort Medpas. 

— raifort aux oranges. 

— au raifort piquante. 

— raifort aux pommes. 

— au raifort ä la reine. 

—- raifort au vinaigre. 

— aux raisins de Gorinthe. 7 ) 

— ä la ravigote blanche. 

— ä la ravigote chaude. 

— äla re forme. 

— ä la regence. 

— ä la reine. 

— ä la reine Marie. 


ä la remo(u)lade chaude. 
ä la renaissance. 
ä la "Ricardo. 


aux ricardots. 
ä la Richelieu. 


SOtfeerretttd^Sofe. 1 ) 

— »fßaljmfofe. 

— =©ofe mit Statpn.*) 

— *©oje mit SBein. 

— «=©ofe mit Drangen. 
Sßifante 9Jteerrettidj*©ofe. 4 ) 
9Jieerrettid)*©ofe mit $jpfeln. 

— *©ofe mit 9ta^m. 6 ) 

— *©ofe mit ©fftg. 6 ) 
SBrauneSofe mit&orintljen. 8 ) 
SBeifce ®räuter*©ofe. 9 ) 

SBarme Ärauter-Sofe. 10 ) 
SßfeffersSofe mit Portwein u, 

yoJjanniSöeer^utge. 11 ) 
SBraune ©ofe mit SSetn unb 
Trüffeln. 12 ) 
®önigin*©ofe. 13 ) 

SBraune ©ofe mit Sßortwein, 
©Kalotten, Sßeterfilie unb 
©arbeffensßffeng. 

SBarrne SRemoIaben=©ofe. 14 ) 
Renaissance-©ofe. 

SBraune SBilbfofe mit 3£ere3= 
wein unb B^wbetn. 16 ) 
;gafo&3mttfdjel*©ofe. ie ) 
Richelieu-Sole. 17 ) $ 




Sauces chaudes. 


äSarme ©ofen. 


Hot sauces. 1145 


Brown onion sauce. 
Rocambole sauce. 


Butter-cream sauce with 
cranberries. 

Roman sauce. 

Royal sauce. <■ 

Fish sauce w. herbs, wine, 
butter and egg-yolks. 
Russian sauce. 

Tomato sauce witb tarra- 
gon butter. 

Cream sauce witb chopped 
parsley a. musbrooms. 
Brown sauce witb puree 
of garlic. [truffles. 
— sauce witb wine and 
Salmis sauce. 

Blood sauce. 

Sage sauce. 

Piquant (onion) sauce. 
Savarin sauce. 

Fisb sauce witb sballots, 
mustard, wine. 

Brown sauce witb game 
essence and fried 
onion-rings. 

l ) Sprich »Röbä'r«; zwei Brüder, königliche b) Holländische Sose kurz vor dem Anrichten 
Mnndköche, die 1789 in Paris ein großartiges mit Kaviar vermischt, c) Weiße Stammsose (ve- 
Restaurant gründeten. loute) mit geriebenem Meerrettich aufgekocht, 

*) Zwiebel-Würfel mit Butter und Zucker mit sauerem Rahm gebunden; Zucker und fein 
hellgelb geröstet, mit Fleischbrühe weich ge- geschnittenes grünes Dillkraut (oder gehackte 
dämpft. Braune Grundsose (coulis brun) mit frische Fenchel-Blätter) hinzu, d) Siehe unter 
Rheinwein und Tafelpilz-Essenz zu einem Drittel Sauces froides. 

eingekocht, durch ein Haartuch gestrichen; die 8 ) a) Paradiesapfelmus, einige Löffel voll Tafel- 

Zwiebeln und zwei Löffelvoll Senf hinzu. Fleischbrühe, roter Pfeffer, alles dick zu demi- 

*) Vergleiche Seite 1064, Fußbem. 2 und 3. glace eingekocht, dann ganz heiß über mit ge- 
4 ) Korinthen, Smyrna-Rosinen und Pinien- hackten Dragun-Blättern vermischte feine Butter 
Kerne (pignöli ou semences de pommes de pin gegossen; die Sose mit etwas Dragun-Essig und 
d’ItaZie) in Wasser geweicht. Zu brauner Faibe zwei Löffelvoll Schalottensaft fertig gemacht, 
geschmolzener Zucker mit etwas Essig vermischt b) Soviel wie sauce d la petit-deuil. 
und bis auf ein Drittel eingekocht, braune Sose 8 ) Dasselbe wie sauce d la Marceau (s. cL). 
(espagnole) und ein Kräuter-Sträußchen hinzu, *°) Spanische Sose (espagnole) mit Madeira- 
eingekocht, durch ein Haartuch gestrichen, ein- und Rheinwein, Trüffel- und Tafelpilz -AbfäUen, 
mal aufgekocht; die Rosinen und die pignoli als sowie mit Geflügel-Essenz gut ausgekocht, durch 
Einlage. ein Haartuch gepreßt, in Fäden geschnittene Trüf- 

8 ) a) Weiße Stammsose und gleiche Mengen fein dazu. — Man findet noch die Namen sauce 
von Fasan-Essenz und Rheinwein dick eingekocht, d la Saint-Marceaux, d la Saint-Marceau und 
durchgestrichen und über olivenförmig zugeschnit- andere für diese Sose, deren Ursprung nicht zu 
tene, geschälte, mit Tafel-Fleischbrühe (glace) ergründen ist. Urbain Dubois schreibt d la Saint- 
und Rheinwein oder Champagner weich gedämpfte Marceau, welche Schreibweise sieh aber auch 
Trüffeln gegossen, b) Huhnfleischmus, Gewürz, nicht begründen läßt. Vergleiche sauce d la 
Brotkrumen, Rahm und Eigelbe überm Feuer Marceau. 

verrührt, c) Weißfische und Lachsabfälle mit a ) a) Wildessenz von Fasan, Rebhühnern, 
Zwiebeln, Möhren und einem Sträußchen (bouquet) Schnepfen, Wachteln, Krammetsvögeln usw. mit 
in Butter geröstet, mit Weißwein und Fleisch- Madeira und Trüffeln bereitet, braune Grundsose 
brühe ausgekocht, durchgestrichen, mit weißer damit bis auf ein Drittel eingekocht, durchge- 
Grundsose (coulis blanc) und Tafel-Pilzen einge- strichen. Die geschwungenen Lebern des betr. 
kocht, mit Muskatnuß gewürzt, mit frischer Butter Wildgeflügels kann man stoßen, durchstreichen 
fertig gemacht. „ _ und in die Sose mischen, b) Die noch warmen 

Ä ) Sprich »Rübang'ß«; Pierre-Paul Rubens Abfälle von frisch gebratenem Wild werden zer- 
(Peter Paul Rubens), berühmter niederländischer hackt, in brauner Grundsose (coulis brun) aus- 
Maler, geb. 29. Juni 1577 in Siegen, gest. 30. Mai 1640 gekocht, die Sose wird durChgestrichen und mit 
in Antwerpen. Wurzelwerk, Zwiebeln, Schalotten, Wein eingekocht. 

Tafelpilz-Abfälle, feine Kräuter in Butter ge- 12 ) Zu Gans- oder Schweine-Braten am besten 
schwitzt, mit Fischbrühe und Weißwein ausge- passend. 

kocht, durchgestrichen, Madeira hinzugefügt, mit M ) Vergleiche auch saupiquet. 

EigelDen gebunden, schaumig geschlagen, mit M ) Butter-Sose mit Fischbrühe, Schalotten, 

Sardellen-Essenz und Krebsbutter abgeschmeckt Senf, Weißwein, streifig geschnittener Zitrone. 

*) a) Weiße Stammsose ('s. veloute) mit Ge- 15 ) In Butter geröstete Zwiebel - Ringe mit 

Hügel-Essenz und sauerem Rahm eingekocht, fein spanischer Sose, die mit Wildessenz (fumet de 

geschnittener (geriebener) Meerrettich und Dragun- gibier) und Marsalawein verkocht ist, vermischt, 
Essig, der bis zur Hälfte eingekocht ist, dazu, mit Cayenne-Pfeffer geschärft 


Sauce ä la.Robert. 1 ) 

— aux rocamboles .®) 

— ä la roi. 

— ä la römaine. 

— ä la royale. 

— ä la Rubens. 0 ) 

— ä la russe. 

— ä la Saint- Cloud. 

— ä la Sainte-Menehoüld. 

— äh Saint-Marceau .®) 

— ä la Saint-Marsan. 

— salmi(s). 

— au sang. 

— ä la sauge. 

— saupiquet. 10 ) 

— äh Savarin. 

— ä la saxonne. 

— äh sicüienne. 


SBraune ,3nHebeI®©oje. 2 ) 
SKofamboIen5(©d)tangen* 
Iaudj*)©ofe. 

33utter*8ta()mjoje miiSßreifel» 
Beeren. 

9tömtfcf)e ©oje. 4 ) 
Atönig8*©oje. 6 ) 
tjrijdjjofe mit Kräutern, SEBein, 
SÖutter unb (Sigeib. 
jRuffijdje ©oje. 7 ) 
5ßarabie3apfeI*©oje mit 2)ra» 
gun»$8utter. 8 ) 

SRatjmfofe mit geteufter $etcr= 
füie unb Safel=5ßit$en. 
33roune ©oje mit Änoblaudj* 
mu8. [Trüffeln. 10 ) 
— ©oje mit SBein unb 
SBilbragoutsSoje. 11 ) 

Sölutfoje. 

©aIbei«©oje. 12 ) 
jßifante (SmiebebOSofe. 
Savarin-©oje. 

.§ijd)fofe'mif ©djalotten, 

©enf, 28ein. 14 ) 

Söraune ©oje mit SBilbeffena 
unb gebadenen QtoitbtU 
Gingen. 15 ) j 



1146 Sauces chaudes. 
Sauce ä la Simon. 

— ä la Soubise. 

— soya (soy, soui). 

— ä la Soyer. 

— ä la Stragotte. 

— ä la suisse. 

— ä la Sultane. 

— au supreme. 

— au supreme ä Vitalienne. 

— ä la talpache. 6 ) 

— ä la ta(r)tare chaude. 9 ) 

— aux terre-noix. 

— ä la texienne. 

— aux tomates. 11 ) 

— aux totnates d la mena- 
gere. 

— aux topinambours . 13 ) 

— ä la tortue. 

— ä la Toulouse (toulou- 

— d touts rötis , 16 ) [saine). 

— ä la Trianon. 

— aux truffes . 18 ) 

— aux truffes ä la Saint- 
—- d la d'Uxelles. [Cloud. 


SBarme ©ofen. 

3tme6el*6ofe mit ©enf, $ 

Butter, ^eterfilie. 1 ) \ 

SBeifje $n)te&et=©ofe. 2 ) \ 

©oja»©ofe. 8 ) s 

^ei&e^ifdjfofemitßtäutern, \ 

digclb unb 9?afmt. 4 ) 
SOSilbfofe mit $arabie§apfels 
muS unb SJtabcira. 6 ) \ 

93uttcr»@ofe mit @i unb \ 

9ta^m. e ) | 

SOSilbfofe mit 9tofinen unb < 

Sßorttoein. < 

©ejTügel*9taIjmfofe.^) s 

— »fftaljmfofe auf italies \ 

nifdje Slrt. \ 

SOSilbfofe mit ßnoMaud). > 

SEBarme 3Eatarcns©ofe. j 

(£rb!aftanieu*©ofc. 
üEejranifdje ©ofc. 10 ) j 

fßarabieSapfel-©ofe. 

— *©ofc nacf) $au3l)älte* < 

rin* 19 )$trt. 

@rbartifcf) 0 (fen*©ofe. # \ 

©djilbfröten*©ofe. 14 ) * \ 

Souloufer ©ofc. 16 ) > 

©ofc gu jebcm traten \ 

Trianon-©ofe. 17 ) [(fjaffcnb). \ 

Srüffel*@ofc. | 

— *@ofe 19 ) 

33raune@ofc mitÄräutern. 20 ) j 


Hot sauces. 

Onion sauce with mustard, 
butter, parsley. 

White onion sauce. 

Soy(a) sauce. 

White fish sauce w. herbs, 
egg-yolk and cream. 
Game sauce with pur6e of 
tomatoes and madeira. 
Butter sauce with yolks, 
cream and broth. 

Game sauce with raisins 
and portwine. 
Chicken-cream sauce. 

-cream sauce, Italian 

style. 

Game sauce with garlic. 
Hot ta(r)tar sauce. 
Earth-nut sauce. 

Texas sauce. 

Tomato sauce. 

— sauce in the housewife 
style. 

Sauce of Jerusalem arti- 
Turtle sauce. [chokes. 
Toulouse sauce. 

Sauce for roasts. 

Trianon sauce. 

Truffle sauce. 

— sauce. 

Brown sauce with herbs. 


*) Feingehackte Zwiebeln mit einem Glasvoll 
Weißwein und etwas Cayenne-Pfeffer gedünstet, 
etwas dick eingekochte braune Sose und ein 
Stück Tafel-Fleischbrühe (glace) hinzu, mit einem 
Löffelvoll gutem Senf, feiner Butter und gehack¬ 
ter Petersilie vermischt. 

*) Spanische Sose mitKalbfleisch-Brühef/ond) 
und Madeira eingekocht, Cayenne - Pfeffer und 
einige Löffelvoll weißes Zwiebelmus daran. 

*) Japanische, aus der Soja-Bohne bereitete 
Sose,welche man einer Butter-, einer weißen Stamm* 
(vetoute) oder einer braunen Fischsose zusetzt. 

*) Weiße Fischsose mit Kräutern, Schalotten, 
Zitronensaft, Eigelb und Rahm. Vergleiche auch 
Fußbemerkung zu sauce ä la re forme. 

•) Kräftige Wildsose mit Paradiesapfelmus, 
Madeira nebst Kräutern, Sellerie- und Petersilie- 
Wurzel, Schalotten, Nelken, Muskat-Blüte. 

•) Schaumig gerührte Butter, Eier, Mehl, 
Rahm (Sahne), Fleischbrühe, Salz, Zitronensaft. 

7 ) a) Kräftige Geflügel-Brühe, Butter, helle 
Mehlschwitze (roux blond), Tafelpilz - Essenz, 
süßer Rahm, b) Kalbfleisch und Geflügel in But¬ 
ter geschwitzt, mit weißer Grundsose (coulis 
blanc) und Weißwein langsam ausgekocht, ent¬ 
fettet, dick eingekocht; süßer Rahm, Butter, 
c) Weiße Grundsose (coulis blanc) mit halb soviel 
Geflügel-Essenz, Trüffel • Abfällen, Tafel-Pilzen 
langsam ausgekocht, durch ein Haarsieb gestri¬ 
chen, schnell zur Hälfte eingekocht, mit Eigelben 
gebunden, durch ein Haartuch in eine Sosen- 
Kasserolle gepreßt, etwas flüssige Geflügel-ptace 
darüber gegossen. Man kann die Sose beim An¬ 
richten mit etwas Zitronensaft schärfen. 

8 ) Sprich »tälpä'sch«; Talpatsch, ehm. Art 
leichter ungarischer Infanterie; tolpache, (sprich 
»tölp&'sch), Tolpatsch, ungarischer Fußsoldat. 

9 ) Vergl. sauce d la ta(r)tare unter Sauces 
froides. 

10 ) a) Braune Sose mit Paradies-Äpfeln, 01, 
Knoblauch, b) Art Kari-Sose mit Safran, fein ge¬ 
wiegter Petersilie und Zitronensaft. 


u ) Auch oft sauce tomate, eine Schreibweise, 
welche nicht nachahmenswert ist. — Sauce aux 
tomates de conserve, Sose von eingemachten 
Paradies-Äpfeln. 

“) In Speck geschwitzte Paradies-Apfel mit 
Essig, Kraftbrühe (consommi) und Petersilie. 

“) Sauce d la puree de topinambours ist 
dasselbe 

“) a) Schinken-Würfel, Zwiebel-Scheiben, Mei* 
ran, Thymian, Basilie nsw., Trüffel- und Tafel¬ 
pilz-Schalen mit Madeira bis zur Hälfte einge¬ 
kocht. Braune Grundsose (coulis brun) mit Para¬ 
diesapfelmus und Kalbfleischsaft (jus de veau) 
bis auf ein Drittel eingekocht, mit der durchge¬ 
strichenen Kräuter-Essenz noch einige Minuten 
gekocht, mit Cayenne-Pfeffer (und Sardellenmus) 
vollendet, bl Braune Kalbfleisch-Brühe mit Scha¬ 
lotten, Basilie, Thymian, Xereswein, Saft und 
Schale von Zitrone, Cayenne-Pfeffer. 

“) Weiße Grundsose (coulis blanc) mit Geflü¬ 
gel-, Tafel pilz- und Trüffel - Essenz, sowie einem 
Glasvoll Rheinwein bis auf ein Drittel eingekocht, 
mit Eigelben und Rahm gebunden, durchgestrichen, 
einige gekochte Trüffeln und Tafelpilz-Scheiben 
hineingegeben. 

“) Sardellen, Rotwein, Bratensaft, gehackte 
Schalotten, Zitronensaft. 

17 > Dasselbe wie Bearner Sose; mit Trüffel- 
Scheiben obenauf. 

u ) Sauce aux truffes ä la PSrigueux ist 
dasselbe. 

l ») Dasselbe wie sauce d la Saint-Cloud (s. 
Fußbem. dazu unter b). 

**) a) Braune Grundsose (coulis brun) mit 
Rheinwein bis auf ein Drittel eingekocht, durch¬ 
gestrichen, einige Löffelvoll geschwitzte Kräuter 
hinein, b) In Butter geschwitzte gehackte Zwie¬ 
beln, Tafel-Pilze und Petersilie mit brauner Grund¬ 
sose (coulis brun) kurz eingekocht, c) Braune 
Sose mit fein geschnittenen Trüffeln, Tafel-Pilzen, 
gekochtem Schinken, Schalotten, Petersilie, mit 
Eigelben gebunden, mit Zitronensaft geschärft 


Sauces cliaudes. 


SSÖorme Sojen. 


Hot sauces. 1147 


Sauce ä la valaisance (valai 
sienne). 

— ä la FoZois.*) 

— ä la varsovienne. 


— ä la velours . 

— veloutee.*) 

— ä la venaison. 

— ä la venitienne. 

— au verjus. 

— au vert-pre. 

— ä la Victoria. 


—- ä la viennoise. 

— ä la villageoise. 

— ä la Villeroi. 

— Villeroi ä Vanglaise. 

— d la Villeroi, brune. 

— d la ViUeroi, soubisee. 

— au vin aux anchois. 

— au vin blanc. 

— au vin de Bourgogne. 

— au vin de Champagne. 

— au vin de Madere. ib ) 

— au vin rouge. 

— waterfish. 

— ä la yankee. 

— d'Yorkshire. 


? 93utter»Sofe mit Senf, ©fftg, 
s sjSeterfilie. 1 ) 

\ SBroune 3)ragun- unb S^q* 
\ Iotten-Sofe. 

I SBeiße fRatymfofe mit getie* 

I benem Meerrettich unb 
Styfelfinenfaft. 

— fRaljmfofe mit 5ßeter|Hte. 
— Stommfofe. 

> SoIjamti$6eet>6ofe. 4 ) 

\ 3$enetianif<$e (Dragun*) 
i 6auertoein*Sofe.°) [Sofe. 5 ) 
j ©rünc $h:auter»@ofe. 7 ) 
i Sofe toon Sdjatotten unb 
Safel^itjen mit .gttro* 

\ nenfaft. 8 ) 

\ SBeifje Sofe mit fßarabte§* 
s af)felmu§ unb fßafmla. 8 ) 

5 — Sofe mit toeijjem Swi* 5 

5 betmu§. 10 ) 

\ Villeroi-Sofe. 11 ) 

\ — -Sofe auf engttfd)e 12 )9trt. 
j SBroune Yilleroi-Sofe. 18 ) 

< Yilleroi-Sofe mit meinem 
\ 3b>iebelmu§. 

\ SCÖeinfofe mit SarbeHen. 

2Bei&tuein*Sofe. 14 ) 

5 S3ttrgunbertoein*'Sofe. 

> S^amf)agner=Sofe. 

> Söraune Sofe mit Sftabetra. 

? — Sofe mit fRottoein. 

\ S3utter*Sofe mit SBürfcI* 

< ©ernfife.*®) 

< Slmerilanifdje SBeinfofe. 

' 2trt Drangen^Sofe. 17 ) 


Butter sauce with mustard, 
vinegar, parsley. 
Brown tarragon and shal- 
lot sauce. 

White cream sauce with 
grated horse-radish and 
orange juice. 

— cream sauce with pars« 
Stock white sauce. [ley. 
Currant-jelly sauce. 
Venetian (tarragon-)sauce. 
Yerjuice sauce. 

Green herb sauce. 

Sauce of shallots and 
mushrooms with lemon 
juice. 

White sauce w. pur6e of to- 
matoes and red pepper. 

— sauce with white puröe 
of onions. 

Yilleroi sauce. 

— sauce, English style. 
Brown Yilleroi sauce. 
Villeroi sauce with white 

pur6e of onions. 

Wine sauce with anchovies. 
White wine sauce. 
Burgundy wine sauce. 
Champagne sauce. 

Brown sauce with madeira, 

— sauce with red wine. 
Butter sauce with cubes 

of vegetables. 
American wine sauce. 

Sort of orange sauce. 


*) Zerlassene Bntter mit einigen Löffelvoll 
Tafel-Fleischbrühe, Pfeffer und Muskatnuß ver¬ 
mischt; Senf, Essig und gehackte Petersilie in 
die Sose. 

') a) Wie sauce d la Mamaise brune, vergl. 
Fußbem. zu sauce ä la bearnaise unter c. b) Ge¬ 
hackte Schalotten und Kräuter mit Essig einge¬ 
kocht, mit geschlagenen Eigelben und Butter 
verrührt, mit etwas zerlassener Tafel-Fleischbrühe 
und gehackter Petersilie vermischt. 



eingekocht, mit spanischer Sose über dem Feuer 
dickfließend gerührt, Johannisbeer-Sülze (gelee 
de groseilles) und der Saft einer Zitrone hinzu. 

5 ) a) Kräuter-Sträußchen, Dragun-Blätter, 
Pfeffer-Körner, Schinken-Würfel mit Essig zur 
Hälfte eingekocht, mit weißer Grundsose (coulis 
blanc) vermischt, durcbgestrichen; gehackte Dra¬ 
gun- und Petersilien-Blätter abgewällt (blan¬ 
chiert), in die Sose gegeben, b) Weiße Sose von 
gewürzter Fischbrühe. Eigelbe darunter, Zitronen¬ 
saft, Petersilie, c) Weiße Stammsose (veloute) 
mit Eigelben gebunden, mit Tafel-Fleischbrühe, 
Dragun-Essig und Butter vermischt; abgewällte 
Dragun-Blätter hinein. d) Braune Grundsose 
(coulis brun) mit Dragun-Essig, abgewällten 
Dragun-Blättern, Muskatnuß und frischer Butter. 

®) Spanische Sose mit dem Saft gekochter 
unreifer Trauben, Xereswein und Butter. 

7 ) Mattgrüne Sose zu Aal: Spinatmus, Schnitt¬ 
lauch, Dragun mit weißer Würzsose (sauce ä la 
ravigote blanche) vermischt. 

Gehackte Schalotten und Tafel-Pilze mit 
Zitronensaft kurz eingekocht, zerlassene Tafel- 
Fleischbrühe*hinzu, die Sose mit Butter aufge¬ 


schlagen, mit Soja und Essig geschärft, gehackte 
Pfeffer-Gurken und Petersilie in die Sose. 

•) Weiße Stammsose mit Tafel-Pilzen und 
Austeni-Essenz eingekocht, mit Paradiesapfelmus 
vermischt, mit Paprika gewürzt, mit Krebs- und 
frischer Butter aufgezogen. 

>0 ) Weiße Stammsose mit Kalbfleisch- und 
Tafelpilz-Brühe verdünnt, mit weißem Zwiebelmus 
vermischt^durchgestrichen, mit Eigelb gebunden. 

“) a) Weiße Sose (coulis blanc) mit Tafelpilz- 
Essenz bis auf ein Viertel eingekocht, mit Ei¬ 
gelben und ein wenig Rahm gebunden, noch einmal 
aufgekocht, durchgestrichen, b) Helle Einbrenne 
(roux blond) mit Fleischbrühe (von Kalbfleisch 
und Geflügel) anfgefüllt, Schinken-Würfel, Tafel- 
Pilze, eine Zwiebel und ein Kräuter-Sträußchen 
hinzu, dick eingekocht, mit einigen Eigelben 
gebunden. 

1T ) Eine gewöhnliche Villeroi •Sose, welche 
mit Mus von Geflügel oder Wild, Gansleber, 
Trüffeln, Tafel-Pilzen usw. vermischt wird. 

**) Braune Sose (coulis brun) kocht man bis 
auf ein Viertel ein, bindet mit Eigelb und kalter 
Fleischbrühe. Da diese Sose zu Wild und Wild¬ 
geflügel verwendet wird, muß man sie mit der 
betreffenden Wildessenz einkochen. 

M ) Weiße Grundsose, die mit Weißwein ver¬ 
kocht ist. 

15 ) Sauce au madere ist dasselbe. 

,8 ) In kleine Würfel geschnittenes Gemüse 
wird in Salzwasser weich gekocht, abgegossen; 
Butter-Sose daran gegeben. 

17 ) Spanische Sose (espagnole) mit Johannis- 
beer-Sulze (gelee de groseilles), Portwein, Apfel¬ 
sinensaft und gekochter, in Streifchen (filets) ge¬ 
schnittener Apfelsinen-Schale. 



Gold sauces. 


1148 Sauces froid es. 


Äalie Sofern 


Sauce ä 7a zingara. 

Saupiquet ou sopiquct. 
Veloute (gras). 

— maigre. 


b) Sauces froides. 

Aspic. 

Gelee d'aspic. 

— d'aspic llanchc. 

— d'aspic de gibicr. 

— d'aspic hachee. 

— d'aspic ä l'italienne. 

— d'aspic maigre. 

Sauce ä l'ailloli(s). 

— ä l'alose froide . 8 ) 

— aux amandes. 

— ä l'anglaise. 

— d l'anglaise pour poisson. 

— d l'Argenteuil. 

— d l'aspic. 

— Balbino ä l'anglaise. 

— ä la berlinoise (ou ä la 
mode de Berlin). 


S^aTotten«'Sofetnit^etcvftne 
unb gitronenfaft. 1 ) 

Sßifaitte (8ft>ie&el*)Si)fe. 

2ßei&e Stammfofe. 2 ) 

—* tJifd)»Stamm}ofe. 3 ) 


Kalte Sofen. 

greif^gafierte. 6 ) 

SBeifje Sldf^OaKerte.*) 
SBUbgatterte. 

©eljacfte tJlcifd^gatferte. 
Qftaltenifc^c grleifdjgatferte. 7 ) 
gfiidjgaCferte. 
ÄnobIau^butter»@ofe. 

ÄaTte 5Hfen*@o[e. 
SKanbel»Sofe. 9 ) 
2Keemttidj*@ofe mit Slbfel* 
mu§. 10 ) 

©nglifdje grtfdjfofe. 11 ) 
@ier»91ta^onnaife mit weißer 
Sofe unb ^eterfilie. 12 ) 
Sofe mit ^ifc^fulge. 
(Sttglifdje Balbino-@ofe. 13 ) 
SJta^onnatfe(n)*Sofe mit 
wfttfeltg gefdjnittener 
So^onnt§beer*SuIge. 


Shallot sauce with parsley 
and lemon juice. 
Piquant (onion) sauce. 
Stock white sauce. 

Fish stock white sauce. 

— .. - ■O' — - 


! Cold sauces. 

Aspic. 

—-jelly. 

White aspic-jelly. 
Game-aspic jelly. 

Hashed aspic-jelly. 

Italian aspic-jelly. 
Fish-aspic jeÜy. 
Garlic-butter sauce. 

Cold shad sauce. 

Almond sauce. 
Horseradish sauce with 
pur6e of tomatoes. 
English fish sauce. 
Egg-mayonnaise w. white 
sauce and parsley. 
Aspic sauce. 

English Balbino sauce. 
Mayonnaise sauce with 
cubes of red curranb- 
i jölly. 


’ J ) Essig mit gehackten Schalotten, leicht in 
Butter gerösteten Semmel-Krumen (panure 
blanche), Bratensaft (jus), Petersilie, Zitronensaft 

a ) Auch sauce veloutee. a) Die zum Gebrauch 
nötige Menge weiße Sose (coulis blanc) wird mit 
doppelt soviel Geflügel-Essenz vermischt, langsam 
gekocht, Schaum und Fett abgehoben, unter be¬ 
ständigem Umrühren bis zur Hälfte eingekocht, 
durch ein Haartuch gestrichen, kalt gestellt. Vor 
dem Gebrauch wird die Sose im Wasserbade (au 
bain-mariej heiß gemacht, mit Salz und Tafel¬ 
pilz-Essenz im Geschmack gehoben. Auch sauce 
vdouUe d Vessence de Champignons und veloute 
travaiUi genannt, b) Eine helle Mehlschwitze 
(roux blond) mit kräftiger Geflügel- oder Kalb¬ 
fleisch-Brühe aufgefüllt, frische Tafel-Pilze, Kräu- 
ter-Sträußchen, Schinken-Abfälle hinzu, ausge¬ 
kocht, durch ein Mundtuch (servierte) gestrichen, 
entfettet, bis zur Hälfte eingekocht. Vergl. 
coulis blanc. 

*) Schnitten von Seezunge, Hecht, sowie 
Wurzelwerk und Gewürz in Butter geschwitzt, 
mit Weißwein und Wasser aufgefülit. Mit dieser 
Brühe und einer hellen Mehlschwitze (roux blond) 
eine Sose hergestellt, die man mit Tafelpilz- 
Abfällen langsam kocht, abschäumt, entfettet und 
zur Hälfte einkochen läßt. 

*) Rindfleisch, Kalbsbessen, Huhn, ein halber 
Hase, magerer Schinken, mehrere gebrühte Kalbs - 
füße mit leichter Brühe übergossen, gekocht, ab- 
gesebäumt, Zwiebeln, Möhren, Sellerie-Wurzel, 
Lauch, einige Petersilien-Wurzeln, Basilie, Thy¬ 
mian, Dragun, einige Lorbeer-Blätter, Gewürz- 
Nelken, Pfeffer-Körner, Salz hinzu, ungefähr 
sieben Stunden langsam kochen gelassen, ent¬ 
fettet, durch ein Mundtuch gestrichen, bis zum 
nächsten Tage kalt gestellt, dann etwa zurück¬ 
gebliebenes Fett mit kochendem Wasser rein 
abgewaschen. Mehrere mit Zitronensaft abge¬ 
schlagene Eiweiß werden mit gleichen Mengen 
Dragun-Essig und Madeira, sowie einer halben 
Flasche Weißwein hinzu gegeben und unter fort¬ 


währendem Umrühren ins Kochen gebracht, bis 
das Eiweiß sich zusammenzieht, worauf man die 
Sülze durch ein Mundtuch (Serviette) streicht. 

*) 4 kg ausgebeintes Kalbfleisch, 2 kg Blume 
von Rind, zwei alte Hühner, Wildknochen, vier 
ansgebeinte und abgebrühte (blanchierte) Kalbs¬ 
füße, eine Flasche Weißwein, 151 leichte Fleisch¬ 
brühe, Gemüse, Petersilie- und Kerbel-Sträußchen. 

•) Nur von weißem Fleisch; die durchgestri¬ 
chene, entfettete Brühe wird mit Eiweiß und 
Weißwein geklärt. 

, ) Von Speckschwarte, Kalbshessen, magerem 
Schinken, Rindfleisch, Geflügel-Abfällen, Weiß¬ 
wein, Gemüse, Kräuter-Sträußcben, Pfeffer, Kori¬ 
ander, Gewürz-Nelken; durch ein Sieb gestrichen, 
entfettet, halb soviel weiße Fleischbrühe, Pfeffer- 
Körner, Gewürz-Nelken, mageres Rind- und Ge¬ 
flügelfleisch zusammen gestoßen, einige ganze 
Eier, ein Glasvoll Essig und ein wenig Zucker 
daran; durch ein Mundtuch gestrichen, entfettet, 
mit Eiweiß unter Hinzufügen von etwas Marsala¬ 
wein und Zitronensaft geklärt. 

*) Vergleiche Fußbemerkung S auf Seite 291. 

*) a) Gestoßene Mandeln mit 01, etwas Knob¬ 
lauch, Weinessig und Salz vermischt, b) Ge¬ 
stoßene Mandeln mit hartgekochten Eigelben, 
geriebenem Meerrettich, Essig und öl zu einer 
seimigen Sose verbunden, c) Vergl. dasselbe 
unter Sauces sucrees. 

,0 ) Apfelmus mit geriebenem Meerrettich und 
etwas Apfelsinen-Zucker vermischt, mit Apfel¬ 
sinensaft verdünnt. 

n ) Gehackte SardeUen mit Portwein verrührt, 
mit gekochten, erkalteten Schalotten, Gewürz- 
Nelken, Pfeffer-Körnern usw. vermischt. 

1S ) Mayonnaise von dem durcbgestrichenen 
Gelben hartgekochter Eier, etwas kalte weiße Sose, 
Essig, Senf, gehackte Petersilie und Kerbel hinzu. 

Ia ) Zwei feingehackte Schalotten mit zwei 
Löffelvoll feinem öl verrührt, mit zwei Löffel- 
voll Senf, Salz, Essig und etwas Tafelpilz-Soja 
vermischt und tüchtig geschlagen. • 



Sauces froides. 


Kalte ©ojen, 


Cold sauces. 1149 


Sauce au beurre de Provence. 

— ä la bigarade froide. 

— ä la bretonne froide. 

— d la Casanova. 9 ) 


— aü caviar. 

— ä la Chantilly. 

— chaud-froid, blonde. 

— chaud-froid, brune. 

— chaud-froid brune au 
gibier. 

— chaud-froid äla chasseur. 

— chaud-froid ä la palestine 
(pälestinienne). 

— chaud-froid de perdreau. 

— chaud-froid ä la puree 
de tomates. 9 ) . 

— chaud-froid ä la ravi- 
gote. 

— chaud-froid ä la reine. 

— chaud-froid ä la russe. 


— chaud-froid aux truffes. 

— chaud-froid de volaille. 

— ä la Cumberland. 

— ä la diable, froide. 

— ä la genoise, froide. 


ä la Gloucester (ou ä la 
mode de Gloucester). 


KttoMaudj&uttersSofe. 1 ) 
Kalte ©ofe turn Bitteren 
Drangen. 

— 9Keen:etttdj*@ofe. 2 * ) 
2Kat)onnaife(n)=©ofe mit 

roeifj^äbeit, getjadtem 
(StgelB unb Trüffeln. 
9ftationnaife(n>6ofe mit 
• Kabiar. 4 ) 

2Keerrettidj=9taljmfofe. 5 * ) 
Sßeijje ©ulgfofe.®) 

Söraune ©uigjofe. 7 ) 

— 23ilb*©utg[ofe. 

— 28iIb*@utgfofe mit |>afens 
Blut. 8 * 10 ) 

f>ette ©ulgfofe mit 2Irti* 
fdjo<Jenmu§. 
9teB§u^n*©uIgfofe. 

$ette ©ulgfofe mit $ßarabie§=> 
apfelmuS. 

— ©ulgfofe mit SEBürgfräu* 
tern. 10 ) [fdjocfettmuS, 

Sßetjje ©utgfofe mit Strti* 
§etfe ©ulgjoje mit (£ffig, 
Stteerretttcfi, ^cterfilie 
unb S)ragun. u ) 

©utgfofe mit gefjaeften &rüf* 
©ePgeI*©uIgfofe. [fein. 12 ) 
Cumberland-@ofe. 13 ) ■ 
Kalte $eufel3»@ofe. 14 ) 

— ©ofe mit SEannengabfen* 
Kernen unb Ißiftagien. 15 ) 

9Ka^onnaife(n)-*©ofe mit 
2)ragun*Sffig unb 2)ra* 
gun^SBlätterrt. 1 ®) 


Garlic-butter sauce. 

Cold bigarade sauce. 

— horseradish sauce. 

Mayonnaise sauce witn 

shredded whites, cbop- 
ped yolks and truffles. 

— sauce with cayiar(e). 

Horseradish-cream sauce. 

Jellied white gravy. 

— brown gravy. 

— brown game-gravy. 

— brown meat-gravy 
with hare’s blood. 

— white gravy with 
pur6e of artichokes. 

— partridge gravy. 

— white gravy with 
puree of tomatoes. 

— white gravy with pofc* 
herbs. [of artichokes. 

— white gravy with pur6e 

— white gravy with vine- 
gar, parsley, tarragon 
and horse-radish. 

— gravy with chopped 

— fowl-gravy. [truffles. 

Cumberland sauce.. 

Cold devilled sauce. 

— sauce with pounded 
spruce-seeds and pi- 
stachio-nuts. 

Mayonnaise sauce with 
tarragon vinegar and 
tarragon leaves. 


l ) Einige Knoblauch-Zehen mit einem Stück¬ 
chen Butter gestoßen, durchgestrichen, mit 01 
langsam zuPomade gerührt, m it Salz abgeschmeckt. 
Vergl. sauce ä Vailloli(s). 

*) Essig, Zucker, Senf und Meerrettich. 

*) Sprich »Käsänowa'«; Jacques Casanova 
de Seingalt Giovanni Jakob Casanova, ital. Aben¬ 
teurer und Schriftsteller, geb. 2. April 1725 in 
Venedig, gest. als Bibliothekar zu Dux in Böhmen 
4. Juni 1798. 

4 ) Zwei Eßlöffelvoll feines Öl, ein Eßlöffelvoll 
feiner Essig mit gehackter Petersilie und Schnitt¬ 
lauch vermischt, zuletzt der Kaviar hinzugerührt. 

•) a) Geriebener Meerrettich mit Schlagsahne, 
Zitronensaft und Zucker, b) 3 dl zerlassene Fleisch- 
sulze (aspic) mit ebensoviel Olivenöl vermischt, 
etwas Kräuter-Essig, Zitronensaft, Salz und Pfef¬ 
fer hinzu, auf Eis geschlagen, zuletzt gehackte 
und abgewällte (blanchierte) Petersilie, Dragun 
und Kerbel hinein. Man kann auch einen Löffel¬ 
voll geschlagenen Rahm dazu geben. 

•) Weiße Grundsose (coulis blanc) mit Ge¬ 
flügel-Essenz (essence de volaille) und Sülze 
(aspic) eingekocht. 

*) Entfettete braune Grundsose (coulis brun), 
mit Sülze (aspic) und Tafel-Fleischbrühe (glase) 
eingekocht, durchgestrichen, erkalten gelassen. 

*) Braune Grundsose (coulis brun) mit Sülze 
(aspic) und Wild-Tafelfleischbrühe (glace de gi¬ 
bier) eingekocht, mit Hasenblut abgezogen. 

•) Auch nur sauce chaud-froid aux tomates. 

10 ) Sauce chaud-froid blonde mit abgewällten 
(blanchierten) gehackten Blättern von Dragun, 


Petersilie, Pimpinelle, Kerbel, Schnittlauch und 
Kapern. 

u ) Mit zwei Löffelvoll gutem Essig, ebensoviel 
gehackten Petersilib- und Dragun-Blättern, sowie 
mit der gleichen Menge geriebenem Meerrettich 
vermischt. 

1S ) Helle oder braune Sulzsose mit in Wein 
gekochten, fein gehackten schwarzen Trüffeln. 

1S ) In Streifchen (en Julienne) geschnittene 
Schale von Orangen und Zitronen in Wasser 
gekocht, mit Johannisbeer-Gallerte, Ingwer, Ga- 
enne-Pfeffer, Madeira, etwas geriebener Orangen- 
chale, Zitronen- und Orangensaft, einem Tropfen 
Essig und zwei Löffelvoll Senf vermischt. Man 
kann zuletzt noch zwei Löffelvoll gehackte 
Schalotten hinzugeben. Man gibt diese Sose zu 
Wildschweinefleisch und Wildschweinskopf. 

14 ) a) Hartgekochtes, durch ein Sieb gestriche¬ 
nes Eigelb, Senf, Öl, Weinessig, Zucker, gehackte 
Wacholder-Beeren, b) Eigelbe mit feinem öl, Rot¬ 
wein, gehackten kleinen Zwiebeln, Senf, Paprika, 
Salz, Zitronensaft und etwas Zucker solange ge¬ 
rührt, bis eine glatte, dickliche Sose entstanden ist. 

“) Petersilie-Blätter, Pimpinelle, Kerbel, Dra¬ 
gun, Schnittlauch, alles fein gehackt, im Mörser 
gestoßen, ausgepreßt, Saft davon aufgehoben. 
Pistazien nnd Tannenzapfen-Kerne (pignoli) ge¬ 
stoßen, mit rohen Eigelben vermischt, nach und 
nach Öl und Essig, zuletzt der Kräutersaft hinzu¬ 
gegeben und mit Salz und Pfeffer gewürzt. 

w ) Mayonnaise mit sauerem Rahm, Dragun- 
Essig, gehackten Dragun-Blättern, englischem 
Senf, Salz, Cayenne-Pfeffer. 



Äalie ©ofett, 


Cold sauces, 


1150 Sauces froides. 
Sauce ä la Gribiche. 

— d la hessoise. 

— d la hollandaise, froide. 

— hure de sanglier. 

— d Vindienne, froide . 

— au lard (frü). 

— ä la livowrnaise (livour - 
nine). 

— mandranu 


— mayonnaise. 

— mayonnaise aux anchois. 

— mayonnaise ä Vaneth. 

— mayonnaise d Varrow- 

root. [gines . 

— mayonnaise aux auber - 

— mayonnaise au beurre 
de homard. [Provence. 

— mayonnaise au beurre de 

— mayonnaise au blanc. 

— mayonnaise ä la höhe- 
mienne. 

— mayonnaise aux cäpres. 

— mayonnaise ä la Chan - 
tüly. 

— mayonnaise d Vespag - 
nole. 

— mayonnaise ä Vestragon. 

— mayonnaise aux fines 
herbes. 

— mayonnaise ä la gelee. 

— mayonnaise d la harn - 
bourgeoise. 

— mayonnaise d Vhdgo- 
landaise. 


8 itt 2ftat)onnaife(n)«@ofe mit 
fterbel unb Äapern. 1 ) 
3Keerottid):4ftaIjmfofe. 8 ) 
Äalte tjoHäitbifdje ©ofe. 
2Bübfd}töent3fopf=>©ofe. 8 ) 
Snbifdje falte ©ofe. 4 ) 
©bedfofe.®) 

9Äat)onnaife(n>@ofe mit ge* 
fto&enen ©arbeiten unb 
fßeterfilie. 6 ) 

©Kalotten? unb ©ur!en=©ofe 
mit fpanifdjen fBfeffer» 
©dijoten. 7 ) 

9Kat)Ottnaife(n)»@ofe. 8 ) 

— »©ofe mit ©arbeiten. 

— »@ofe mit ®iff. 

— »©ofe mit fPfeiltourjel- 
tneljl. 

— »©ofe mit Eierfrucht. 

— »©oje mit Rümmer« 

SSutter. [Butter. 

— »©ofe mit Änobtaudj» 
#elte 2Äal)onnaife(n)»©ofe. 
2 ßat)onnaife(n)*©ofe mit 

9taf)m. # ) 

— »©ofe mit Äabera. 

— »©ofe mit ©djlagfafyne. 18 ) 

— *©ofe mit geljacftem ©d)ins 
fen unb foanifc&ein roten 
Pfeffer. 11 ) 

— »@ofe mit 3)raguu. 

— »©ofe mit feinen Kräutern. 

»©ofe mit ©alterte. 1 ®) 
Hamburger äJiatjonnaifefn)» 
©ofe. 18 ) 

^elgolänber 2Wat)onnaife(n)=« 
©ofe. 14 ) 


I Mayonnaise sauce with 
s chervil and capers. 

> Horseradish-cream sauce. 

> Cold Dutch sauce. 

!; Boar’s-head sauce. 

!; Indian cold sauce. 
j; Bacon sauce. 

Mayonnaise sauce with 
| pounded anchovies and 
s parsley. 

s Shallot-andcucumber sauce 

> with chillies. 

> Mayonnaise sauce. 

| — sauce with anchovies. 

< — sauce with dilL 

< — sauce with arrow-root. 

| — sauce with egg-plant. 

\ — sauce with lobster- 
l butter. [butter. 

> — sauce with garlic 

> Yellow mayonnaise sauce. 
| Mayonnaise-cream sauce. 

c — sauce with capers. 
c — sauce with whipped 
s cream. 

s — sauce with cbopped ham 
l and Spanish red pepper. 

> — sauce with tarragon. 

> — sauce with fine herbs. 

< Jellied mayonnaise sauce. 

< Hamburg mayonnaise 
\ sauce. 

\ Heligoland mayonnaise 
i sauce. 


*) Gekochte? Eigelb mit französischem Senf, 
Olivenöl, Essig, gehacktem Kerbel and Kapern. 

*) Meerrettich,Zucker, Brotkrumen imd sauerer 
Rahm. 

*) Für kaltes Fleisch: Johannisbeer«Sülze, 
Portwein, Senf. Apfelsinenschale, Apfelsinensaft, 
Schalotte, Pfeffer. 

*) Vier Apfel geschält, ausgekemt, In kleine 
Würfel geschnitten, zwei Zwiebeln, eine ausge- 
kemte Gurke, drei Paradies-Äpfel, zehn spanische 
grüne Pfeffer «Schoten fein gehackt, mit einem 
knappen Liter Weinessig übergossen. 

*) Kalt. Gerösteter Speck in Würfel geschnit¬ 
ten, in die Sose gethan. 

•) Gestoßene Sardellen, Eigelbe, 01, Essig, 
gehackte Petersilie, Pfeffer, Muskatnuß. 

7 ) Schalotten fein gehackt, eine frische Gurke 
in Scheiben geschnitten, in kaltem Wasser zehn 
Minuten stehen, dann auf einem Siebe ablaufen 
gelassen, mit Salz, Cayenne «Pfeffer, klein ge¬ 
schnittener spanischer Pfeffer-Schote, zwei Löffel¬ 
voll Essig und ebensoviel Weißwein verrührt. 

8 ) Die in mehreren Verdeutschungs- Wörter¬ 
büchern und auch in der ersten Auflage dieses 
Werkes gegebenen Verdeutschungen wie »Ölteig«, 
»ölsose« sind hier nicht wieder in Anwendung 
gekommen, da diese Bezeichnungen dem Sinne 
des franz. Wortes nur wenig entsprechen. Eigelbe, 
Salz, englischer Senf, mit 01 verrührt, mit Dra¬ 
gun-Essig abgeschmeckt. 


•) Eingekochte weiße Rahmsose (bSchamel) 
mit Eigelben, nach und nach Öl und Zitronensaft 
hinzugerührt, mit einem Löffelvoll Essig und 
gutem Senf vermischt. 

”) Flüssige Gallerte mit ebensoviel 01, Zitro¬ 
nensaft, ganz wenig Essig, Salz, schaumig ge¬ 
schlagen, einige Löffelvoll Schlagsahne, Salz und 
Pfeffer hinzu. 

u ) Mayonnaise(n)-Sose mit rohen Eiern, einige 
Löffelvoll gekochter, fein gehackter Schinken, 
gekochter, durchgestrichener Knoblauch, zuletzt 
spanischer roter Pfeffer hinzu. 

w ) Flüssige Gallerte (gelee liquide), öl, Essig, 
Zitronensaft, ein Löffelvoll Senf, Salz, Pfeffer, 
schaumig geschlagen. 

w ) Hartgekochte Eigelbe zerdrückt, nach und 
nach mit fernem Öl verrührt, gestoßener Zucker, 
an dem man zuvor etwas Zitronen-Schale abge¬ 
rieben hat, Dragun-Essig, helle Kraftbrühe, ein 
Glasvoll Madeira, Salz, Senf, Cayenne-Pfeffer hinzu. 

**) Einige gehackte Schalotten in Butter ge¬ 
schwitzt, Mehl damit verrührt, mit kräftiger 
Fleischbrühe zu einer seimigen Sose verkocht, 
die man mit weißem Pfeffer und einigen Löffel¬ 
voll Dragun-Essig würzt, mit Eigelben bindet, 
vom Feuer nimmt und bis zum Erkalten rührt. 
Hierauf mischt man nach., und nach unter fort¬ 
gesetztem Rühren feines Öl hinzu, streicht die 
Mayonnaise durch ein Sieb und gibt sie zu Fisch- 
und Fleischspeisen. 



Sauces froides, 


Saite ©ofen. 


Cold sauces. 1151 


Sauce mayonnaise ä Vin- 
dienne. 

— mayonnaise ä Vitalicnne. 

■— mayonnaise mousseuse. 

— mayonnaise aux oeufs. 

— mayonnaise aux poiv- 
rons (doux). 

— mayonnaise ä la ravigote . 

— mayonnaise rouge. 

— mayonnaise ä Ja ta(ry 
tare. 

— mayonnaise verte. 

— d la Mauimilien. 

— ä la (de) menthe. 

— aux mixed pickles. 

— ä la mousquetaire. 

— a Za nantaise. 

— ä la nigoise (nigarde). 

•— ä la norregienne. 

— aux oranges (ä Vorange). 

— d'orange au raifort. 

— ä Voxfordienne (oxo- 
nienne). 

— ä Voyonnaise ie ). 

— ä la persillade, froide. 

— d la polon ise, froide. 

— d la prince de Galles. 

— aux radis noirs. 

— au raifort (ou au er an 
de Bretagne), froide . 


9Kat)OttTtatfe(n>6ofe mit 
Äari=>$ulüer. 

— »@ofe mit burdjfiridjenem 
ÄalbSIjirtt. 1 ) 

— =Sofe mit ©djtagfaline. 2 ) 

— »©oje mit ©iern. 

— »©oje mit $feffer»©d)oten. 

— »Sofe mit Kräutern.*) 

— *©oje mit Jpummer** 
SRogen. 4 ) 

— *©o|e mit Sörjfrätttetrt 
unb SReerrettid). 6 ) 

©rillte 2ß<H)onnatfe(n)*©ofe. 
$atarett*©oje mit SßarabieS» 
abfelmttS uitb geljadtem 
aftiitäfofe. [SJrogun. 

@ifiggemöfe-©ofe. 6 ) 

Äalte Äräuter*©ofe. 7 ) 
örüne SSilrgfofe mit ge* 
ftojjenem Kummer jletfd). 
©rüitlic^e SBür^fofe mit 
©ient.*) 

Ärfiuter»@ofe mit (Sigelben.®) 
2tpfeIfinen*©o)e. 10 ) 

*©ofe mit Sfteenettidj. 

— *©ofe mit ©eitf imb 
So^amtisbeeroSuIäe. 11 ) 

9Rat3onitaife(n>@ofe mit 
©ilbfaft. 

Äatte ^eterfifien* (uitb 
Äräuter*)©ofe. 18 ) 

©enffofe mit Zitronen* imb 
Slbjelfinenfaft. 14 ) 

9irt 3Rat)onnaife(n)*©o}e. 18 ) 
9tetticf)*©ofe. 16 ) 

Äalte SReerrettidj-, Ären» 
©oje. 


Mayonnaise sauce with 
curry. 

— sauce with puree of 
calTs-brains. 

-cream sauce. 

— sauce with eggs. 

— sauce with sweet 
peppers. 

— sauce with herbs. 

— sauce with lobster- 
coral. 

— sauce with seasonings 
and horse-radish. 

Green mayonnaise sauce. 

Ta(r)tar sauce with tomato 
puree and chopped tar- 

Mint sauce. [ragon. 

Mixed pickles sauce. 

Cold herb sauce. 

Bavigote sauce with 
pounded lobster. 

Green herb sauce with 
eggs. 

Herb sauce with egg-yolks. 

Orange sauce. 

— sauce with horse-radish. 

— sauce with mustard and 
currant-jelly. 

Mayonnaise sauce with 
game gravy. 

Green sauce with parsley 
and herbs. 

Mustard sauce with lemon- 
and orange-juice. 

Sort of mayonnaise sauce. 

Badish sauce. 

Cold horseradish sauce. 


*) Gekochtes halbes Kalbshirn dirchgestri- 
chen, vier rohe Eigelbe und uin Löffe voll Senf 
hinzugerührt, nach und nach 01 nnd Zitronensaft 
daran, mit Salz, rfeffer und gehackter Petersilie 
vermischt. 

*) Flüssige Gallerte, 01, Essig, Salz, schaumig 
geschlagen, Schlagsahne darunter gezogen. 

*) Dragun-, Pimpinelle-, Kerbel-, Petersilie- 
Blätter, Schnittlauch einige Minuten in Salz¬ 
wasser gekocht, mit Sardellen-Streifen, einer 
Pfeffer-Gurke, einem LöfFelvoll Kapern und zwei 
Sohalotten getoßen, durch ein feines Sieb gestri¬ 
chen und in eine Eier-Mayonnaise (sauce mayon¬ 
naise aux oeufs) gegeben. 

*j Eier und Hummer-Rogen mit Senf und 
Essig fein gestoßen, durchgestrichen, mit Mayon¬ 
naisen Sose vermischt. 

®) Hartgekochte Eigelbe durchgestrichen, mit 
rohen Eigelben vermischt, nach und nach 01 und 
Dragun-Essig daran, zuletzt Senf und einige 
LöfFelvoll gehackte Dragun-, Pimpinelle-, Kerbel-, 
P etersilie - Blätter, Schnittlauch, Pfeffer • Gurken, 
Kapern hinein. 

•) Sose mit würfelig geschnittenem Essig- 
Gemüse, sogenannten mixed pickles. 

1 ) a) Grüne Sose von Schalotten, Kresse, Ker¬ 
bel, Dragun mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß, Senf, 
durchgestrichen, Essig und Öl hineu. b) Kalte 
Sose von Senf, öl, Dragun-Essig, Schalotte, Salz, 
Cayenne-Pfeffer. 

8 )_Von hartgekochten und rohen Eigelben, 
Senf, Öl, Essig, Schnittlauch, Petersilie. 


•) Von hartgekochten durchgestrichenen und 
rohen Eigelben, Salz, Pfeffer, Senf, öl, Essig und 
feingehackten Kräutern. 

10 ) Johannisbeer • Sülze mit Apfelsinensaft, 
streifig geschnittener, weieh gekochter Apfel- 
sinen-Schale und Senf. 

M ) Ein halbes Glas Johannisbeer-Sulze (gelle 
de groseilles) wird mit der geriebenen Schale 
und dem Saft von zwei Orangen, einem Löffel¬ 
voll feinem Senf, Salz und Cayenne-Pfeffer ver¬ 
mischt, hierauf durchgestrichen. 

M ) Nach der franz. Stadt Oyonnax (D6p. Ain) 
benannt. — Kräftiger, kurz eingekochter Wildsaft 
(jus de gibier) wird unter Mayonnaise gerührt, 
die mit Senf, Zitronensaft und weißem Pfeffer 
gewürzt ist. 

1S ) a) Petersilie, Dragun, Kerbel, Schnittlauch. 
Schalotten fein gehackt, Senf, Salz, Pfeffer daran, 
nach und nach Öl hinzugerührt, zuletzt ein wenig 
Essig und etwas Spinatgrün (Spinat-Matte) hinein, 
b) Zitronensaft, Pfeffer, Salz, Senf, öl vermischt, 
gehackte Petersilie, Kerbel, Dragun und Schnitt¬ 
lauch hinein. 

u ) Zitronen- und Apfelsinensaft mit Pfeffer, 
Senf und Zucker vermischt. 

15 ) Kalte Sose aus., hartgekochten gestoßenen 
und rohen Eigelben, Öl, Dragun-Essig, Senf und 
gehackten Kräutern. 

“) Einige große Rettiche gewaschen, geschält, 
zerrieben, mit Salz, Essig und feinem Öl ver¬ 
mischt. Man gibt diese Sose zu gekochtem Rind¬ 
oder Pökelfleisch. 



1152 Sauces sucrees. 


©ü&e ©ofett. 


Sweet sauces. 


Sauce au raifort froide, ä la 
creme. 

— ä la ravigote. 1 ) 

— ravigote ä Vitcdienne. 

— remo(u)lade (remoulade). 

— remo(u)lade d la cosaque. 

— remo(u)lade ä Vindienne. 

— remo(u)lade ä la russe. 


— remo(u)lade verte. 

— rouge. 9 ) 

— ä la russe. 

— pour sanglier, froide. 

■— ä la suedoise. 

— ä la ta(r)tare. 

— ta(r)tare ä Vanglaise. 

— ä la Ude (Oude). 

— universelle. 

— verte. 

— verte ä Vanglaise. 

— verte ä Vespagnole. 

— ä la Vinaigrette. 

—- - , 0 ' , - « 

C) Sauces sucrees. 

Beurre au cognac. 
Chambayon . 18 ) 
Chaudeau. 19 ) 

Sabayon. 99 ) 


Saite 9Keemitid)=©ofe mit 
©djlagfaljtte. 

— SBürgfofe. 

— SBürgfofe auf italie» 
uifdje 2 ) Slvt. 

fftemolabe(tt)*©o[e.*) 

— *6ofe ttad) ®ofateti* 4 )9trt. 
©elöe 3fiemolabe(tt)=©oje. 6 ) 
9iemolabe(n)»6ofe mit gerie* 

beitem Meerretttcf), (Senf 
unb 5ßfeffer*©urleit.®) 
©rütte Ütemolübe^-Sofe.’) 
Sftote ©ofe. 
ülnffifd^e ©ofe. 0 ) 
föfa£)otutaife(n)=*©ofe mit 
©ffig uttb 8 u d!er. 
©djwebifdje ©ofe. 10 ) 
Sutaren-Sofe. 11 ) 

(Sttglifdje £ataren»©ofe. 
Sßarabte3ai)fel*©ofe mit ge* 
fd)ttn|ten Swiebetn unb 
©todfifdj. 18 ) 

Allgemeine ©ofe. 14 ) 

©rütte ©ofe. 14 ) 

©ttglifdje grüne ©ofe. 
©panifdje grüne ©ofe. 18 ) 
©ffig^räuterfofe. 1 ®) 


■o 


Süfe Sofeit. 

| ©ognac*S3utter. 17 ) 

> 2Betttfdjaum=6ofe. 

— (*©ofe). 
j _ *<Sofe. 


Cold horseradish-cream 
sauce. 

— ravigote sauce. 

— ravigote sauce in tho 
Italian style. 

Remoulade sauce. 

— sauce, Cossack style. 
Yellow remoulade sauce. 
Remoulade sauce with. 

grated horse-radish, 
mustard, gherkins. 
Green remoulade sauce. 
Red sauce. 

Russian sauce. 
Mayonnaise sauce with 
extra vinegar and sugar. 
Swedish sauce. 

Ta(r)tar sauce. 

English ta(r)tar sauce. 
Tomato sauce with fried 
onions and shredded 
dried haddock. 
Universal sauce. 

Green sauce. 

English green sauce. 
Spanish green sauce. 
Vinaigrette sauce. 

. — , 0 . — 


Sweet sauces. 

Brandy butter. 

Wine cream sauce. 
Chaudeau. 

Wine cream sauce. 


*) Vergl. sauce mayonnaise ä la ravigote. 

*) Zwei Löffelvoll gehackte Petersilie, Dra¬ 
gun, Kerbel, Pimpinelle, Schnittlauch und eben¬ 
soviel gehackte Kapern, vier hartgekochte, fein¬ 
gehackte Eigelbe, Salz, Pfeffer, Senf, Kräuter- 
Essig, 2 dl Olivenöl. 

*) Sardellen-Streifen mit hartgekochten Ei¬ 
gelben gestoßen, einige rohe Eigelbe, nach und 
nach öl und Essig, zuletzt Senf hinzu. Peter¬ 
silie-, Kerbel-, Dragun-Blätter, Schnittlauch, eine 
Schalotte, ein Löffelvoll Kapern, ebensoviel kleine 
Pfeffer-Gurken fein gehackt, dann gestoßen und 
unter die Sose gemischt; letztere mit Salz und 
Pfeffer gewürzt. 

4 ) Wie sauce rSmo(u)lade d la russe (s. d.). 

■) Hartgekochte, durch ein Sieb gestrichene 
Eigelbe mit Öl, Kräutersenf, Dragun-Essig, Sa¬ 
fran, Paprika, Zucker und Salz abgerührt. 

6 ) Eemoladen-Sose mit zwei Löffelvoll ge¬ 
riebenem Meerrettich, etwas Zucker, Senf und 
einigen in kleine Würfel geschnittenen Pfeffer- 
Gurken (comichons). 

’) Mit Spinat gefärbte Sose. 

•) Dasselbe wie sauce mayonnaise rouge (s. d ). 

*) a) Meerrettich, Senf, Zucker, Essig, Salz, 
b) öl, Essig, gehackte Petersilie, Schnittlauch 
und Kaviar. 

10 ) a) Weiße Sose mit Meerrettich und Essig, 
b) Apfelmus und geriebener Meerrettich in Mayon- 
naisen-Sose. 

M ) Petersilie-, Kerbel-, Dragun-Blätter, Schnitt¬ 
lauch, alles fein gehackt, gehackte Kapern, Pfef¬ 
fer-Gurken, Senf, hartgekochte Eigelbe darunter, 
alles gestoßen, durch ein Sieb gestrichen, mit 


Salz und Pfeffer gewürzt, nach und nach mit Öl 
und Essig versetzt 

* 4 ) In Butter leicht gebratene Zwiebeln, Para- 
diesapfel-Sose, spanische Pfeffer-Schoten, in Strei¬ 
fen geschnittener Stockfisch, Zitronensaft, Wasser, 
alles zusammen gedämpft, erkalten gelassen. 

u ) Scharf gewürzte kalte Sose aus Tafelpilz- 
catchup, Portwein, Schalotten-Essig, Gewürz, 
Muskat-Blüte, Cayenne - Pfeffer und Sardellen- 
Essenz (essence d’anchois). 

u ) Abgewällte (blanchierte) Petersilie, Kerbel, 
Dragun, Schnittlauch, alles im Mörser gestoßen, 
durchgestrichen, gestoßene harte Eigelbe und Sar¬ 
dellen darunter, mit Öl, Essig und Senf verlängert. 

u ) Grüne Petersilie und Kerbel im Mörser ge¬ 
stoßen, geweichte, wieder ausgedrückte Brotkrume, 
Sardellen-Streifen, Pfeffer-Gurken (comichons), 
gehackte Zwiebel, einige Eßlöffelvoll Kapern hinzu, 
mit kalter Fleischbrühe verlängert, durchgestri¬ 
chen, nach und nach Öl hinzugerührt, mit Salz und 
Pfeffer gewürzt; ein Löffelvoll Spinatgrün hinzu. 

M ) a) Von Öl, Essig, Sardellen-Essenz, Scha¬ 
lotten, Petersilie, Kerbel, kleinen Pfeffer-Gurken; 
mit Pfeffer und Salz gewürzt, b) Fein gehackte 
Kräuter, Zwiebeln, hartgekochte Eier und mixed 
pickles mit Pfeffer, Salz, Senf, öl und Essig. 

”) Zuplumpudding: Frische ungesalzene But¬ 
ter mit Zucker und Zitronensaft schaumig ge¬ 
rührt, unter fortwährendem Bühren tropfenweise 
mit einem Glasvoll Cognac vermischt. Man läßt 
diese Butter auf dem Eis erkalten und fest werden. 
u ) Provinziell im Süden = sabayon. 
w ) Siehe sauce chaudeau. 

*>) Vergleiche sauce sabayon. 





Sauces sucröes. 
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Apricot sauce. 

Agriot sauce. 

Cranberry sauce. 

Almond sauce. 

Amerioan sauce. 

Ananas (pine-apple) sauce. 
Cold cream sauce witb 
apple-jelly and cognac. 
Arrack- 6 )sauce. 
Blackberry-(bramble- 
berry-)sauce.' 

Bishop sauce. 

Coffee sauce. 

Caramel sauce. 

Sago-wine sauce. 

Sweet madeira sauce. 1 ®) 
Cherry sauce. 

Sauce of dried cherries. 
Chaudeau sauce. 

— sauce with kirsch 
(-wasser). 

— sauce with maraschino. 

— sauce with rum. 

Red chaudeau sauce. 
Chaudeau sauce with 

vanilla. 

Malaga chaudeau sauce. 

Sherry chaudeau sauca. 
Chocolate sauce. 

Lemon sauce. 

Claret sauce. 

*) Vergleiche sauce aux griottes. 10 ) Sago wird mit der auf Zucker abgeriebenen 

*) Feingehackte Mandeln mischt man unter Schale und dem Saft von Apfelsinen (Orangen) in 
eine mit Eigelb, feinem Zucker und Vanille ab* Weißwein aufgekocht. 

gerührte Rahmsose. • u ) Madeira, Zucker, Eigelbe über dem Feuer 

*) Sirup, Stück Zimt, Muskat-Blüte, Ingwer« zu Schaum geschlagen. 

Wurzel, Zitronen*Schale, heiß gemacht, durchge- **) Auch Carimds pudding sauce. 
strichen, mit Rum vermischt. **) Mit den Steinen gestoßene sauere Kirschen 

4 ) Die Schale einer Ananas auf Zucker ab* werden mit Rotwein, Wasser, Zucker, Zimt and 
gerieben, die Frucht klein geschnitten, mit Weiß* Zitronen-Schale weich gekocht, durch ein feines 
wein, Wasser und Zucker weich gekocht, durch Sieb gestrichen und mit Pfeil wurzelmehl (arrow- 
ein Sieb gestrichen. Der abgeriebene Zucker wird root) gebunden, 
mit einigen Eigelben, klarem (fein gestoßenem) 14 ) Vergleiche sauce sabayon. 

Zucker und Weißwein vermischt, über nicht zu “) Weißwein mit Zucker und abgeriebener 

starkem Feuer zu Schaum geschlagen, dieser zu* Zitronen-Schale heiß gemacht; der übrige Wein 
letzt unter fortwährendem Quirlen mit der durch* auf dem Feuer mit einigen ganzen Eiern und Ei¬ 
gestrichenen Ananas vermischt. gelben zu Schaum geschlagen, mit dem süßen 

*) Früher arac und aralc geschrieben. Wein vermischt und alles zu Schaum geschlagen. 

e ) Zerdrückte, ausgepreßte Brombeeren mit Man kann ein Stückchen Vanille in dem heißen 
Wasser gekocht, durch em Sieb gestrichen, noch* Wein ziehen lassen (sauce chaudeau ä la vanille) 
mals mit Zucker, Zimt, der abgeriebenen Schale oder kann ein Gläschen feinen Rum hinzugeben 
und dem Saft einer Zitrone aufgekocht, mit einem (sauce chaudeau au rhum). 

Eßlöffelvoll Pfeilwurzelmehl (arroto-root), das in 1# ) Einige ganze Eier und doppelt soviel Ei- 
Rot* oder Weißwein klar gerührt wurde, gebunden. gelbe in eine tiefe Kasserolle geschlagen, feiner 
*) a) Weißwein mit Sirup gekocht, die in Fä* Zucker, Zitronen- und Apfelsinen-Schale, sowie 
den geschnittene abgewällte (blanchierte) Schale ein Stückchen Zimt und Vanille dazu gegeben, 
einer Zitrone und einer Orange hinzu, streifig ge* eine Flasche Malagawein nach und nach daran 
schnittene Mandeln und Pistazien, in Wasser ge* gegossen, über schwachem Feuer recht heiß und 
weichte Rosinen hinein, aufgekocht, b) Guter Rot- schaumig gerührt und durchgestrichen, 
wein wird mit Zucker, Apfelsinensaft und Apfel* M ) Wie saucechaudeauauvindeMalaga(s.d.). 
sinen-Schale aufgekocht und mit Pfeilwurzelmehl “) a) Schokolade mit Wasser und einem Stück 
(arrow-root) gebunden. Vanille aufgekocht, mit Eigelben gebunden, b) Scho- 

*) Frisch geröstete Kaffee-Körner im Mörser kolade läßt man schmelzen, gibt nach und nach 

f estoßen, in kochendes Wasser gegeben, zuge* ein wenig Sirup hinzu und würzt mit einer Stange 
eckt, eine Viertelstunde ziehen gelassen; ge* Vanille, läßt einmal auf-und zur Seite des Feuers 
schlagene Eigelbe, feiner Zucker, Pfeilwurzelmehl noch eine Viertelstunde weiter kochen, macht di« 
(arrow-root) in eine Kasserolle gegeben, die Sose mit einigen Löffelvoll rohem Rahm fertig, 
durchgestrichene Kaffee-Essenz hinzu, die Sose **) Zu Puddings: Burgunder (claret) mit ge- 
hierauf über dem Feuer abgerührt. schlagenen Eiern, Zucker, Zitronen-Schale und 

*) Schweizerisch caramelle, müßte dann also etwas Zimt vermischt, über nicht zu starkem 
heißen: sauce d la caramelle. Feuer zu Schaum geschlagen. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (4) 


Sauce aux abricots. 

— aux aigriettes. 1 ) 

— aux airelles rouges. 

— aux amandes. 

— d Vamericaine. 

— d Vananas. 

— d Vanglaise, froide. 

— d Varacß). 

— aux baies de ronce. 

— bi(s)chof(f) ou bishop , 

— au cafe. [bichops. 

— au caramel 9 ). 

— d la cardinale. 

— d la Careme. 

— aux cerises. 

— aux cerisettes. 

— chaudeau. 14 ) 

— chaudeau ä Veau de 
cerises. 

— chaudeau au marasquin. 

— chaudeau au r(h)um. 

— chaudeau rouge. 

— chaudeau ä la vanille. 

— chaudeau au vin de 
Malaga. 

— chaudeau au xeres. 

— au chocölat. 

— au citron. 

— au claret. 


2tpritofen*©ofe. 

©auer!irfdjen=©ofe. 

$reifet&eer*©ofe. 

2Kanöet*@ofe. 2 ) 

atmerilanifdje ©ofe. 8 ) 

2lnana§*©ofe. 4 ) 

Satte Sftatjmfofe mit 2lpfel* 
©alterte unb ©ognac. 
2trral*@ofe. 
23rom&eer*@ofe. 6 ) 

S3ifdjof»©ofe. 7 ) 

Saffee*©ofe. 8 ) 

©ofe mit gebranntem 3uder. 
©ago*2öeinfofe. 10 ) 

©üffe attabeira-Sofe. 11 ) 
Sirfäfofe. 18 ) 

©ofe öon getrodneten Sir* 
2Beinfd)aum*©ofe. 16 ) [fd&en. 

— *©ofe mit Sirfdjtoaffer. 

— *©ofe mit 90fcaragcf)ino. 

— *©ofe mit 9tum. 

9iote 2öeinfd)aum=©ofe. 
2Beinfdjaum*©ofe mit 

Sanitte. 

3Jlatagaf<f)aum*©ofe. 1# ) 

3Eere3tteinfd)aum*©ofe. 17 ) 

©4o!otaben*@ofe. 1Ä ) 

3 itroneit*©ofe. 

S3urguttberroein-@ofe. 1# ) 
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6üfje ©ofen. 


Sweet sauces. 


Sauce de (aux) coings. 

— aux cornouilles (cornes). 

— au couronnement. 

— d la creme aux dbricots. 

— ä la creme d'amandes. 

— ä la creme d’ananas. 

— ä la creme anglaise. 

— creme anglaise aux 
amandes. 

— creme anglaise aux 
avelines. ■ 

— creme anglaise aux noi- 
settes. 

— creme anglaise aux noix 
fraiches. 

— creme anglaise aux 
oranges (ä Vorange). 

— creme anglaise aux 
pistaches. 

— ä la creme au cafe. 

— ä la creme de cannelle. 

— ä la creme au caramd. 

— d la cr'eme au caramd et 
aux fleurs d'oranger. 

— creme ä la chartreuse. 

— ä la creme au chocolat. 

— ä la creme au citron. 

— ä la creme de coings. 

— ä la creme de dattes. 

— ä la creme et ä Veau de 
cerises. 

— ä la creme de fraises. 

— äla creme de framboises. 

— d Za creme aux groseilles. 

— äla creme de mandarines. 

— äla creme au marasquin. 

— ä la creme de melon. 

— d la creme aux oeufs. 

— ä la creme d'orange. 

— ä la creme au parfait(-) 
amour n ). 


£Utitten*Sofe. 
®orneIfirfdjen*©ofe. 
28einfdjamn»@ofe mitSanittc 
unb Slpfelfinenfaft. 1 ) 
2Iprifofeit=>9taf)mfofe. 
•ättattbelsSlafjmfofe. 
5Inana3*>9ftal)mfofe. [6ofe. 
©ttglifdje Staljm^Sdjaunt*) 
— iftaljmfofe mit geftofjeneit 
Sftanbeln. 


9ta§mfo 

$afelttü 

&af)mfo 


e mit geftofjetten 
Jen. 

e mit geftofjeneit 


^afelnfiffen. 

— Sftafimfofe mit geftofjenen 
SBalnüffen. 

— 9taJjmjofe mit abgerie&e* 
ner 8tyfelfinen*@c|ale. 

— Sftafjmfofe mit geflogenen 
jßifiajien. 

$affee*9ta!jmfofe. 8 ) 

3imt»3taIjmfofe. 8 ) [^ucfer/) 

Sftafymfofe mit gebranntem 

— mit gebranntem 3«^«* 
unb £5rangen*93tütcn. 6 ) 

— mit ßartäufer*Siför. 

@d)o!oIaben=9tal)mfofe. ä ) 

3itronen*@djaumfofe. 7 ) 

Ouitten*9?aljmfofe. 

Sattel »fKaljmfofe. 

fftafjmiofe mit Ätrfdjtoaffer. 


@rbbeer»3taljmfofe. 
5>imbeer«3ta|mfofe. 
3oljanni§beer*9ialjmf0fe. 
9Jtanbarinen=3taljmfofe. 
SDtaraSdjinosSlaljmfofe. 0 ) 
90?elonen*3ta^mfofe. 
Sierratjmfofe. 9 ) 
2tyfelfinen«3tal)ntfofe. 10 ) 
ütaljmfofe mit Parfait(-) 
Amour. 


Quince sauce. [(-ehernes). 

Sauce of cornel-berries 

Wine-cream saucewith va- 
nilla and orange juice. 

Apricot-cream sauce. 

Almond-cream sauce. 

Pine-apple cream sauce. 

English cream sauce. 

— cream sauce with poun- 
ded almonds. 

English cream sauce with 
pounded hazel-nuts. 

— cream sauce with poun¬ 
ded hazel-nuts. 

— cream sauce with poun¬ 
ded walnuts. 

— cream sauce with gra- 
ted orange peel. 

— cream sauce with poun¬ 
ded pistachio-nuts. 

Coffee-cream sauce. 

Ginnamon-cream sauce. 

Caramel-cream sauce. 

— -cream sauce w. orange- 
blossoms (-flowers). 

Cream sauce w. chartreuse- 

Chocolate-cream sauce. 

Lemon-cream sauce. 

Quince-cream sauce. 

Dates-cream sauce. 

Cream sauce with kirsch 
(-wasser). 

Strawberry-cream sauce. 

Easpberry-cream sauce. 

Currant-cream sauce. 

Mandarin-cream sauce. 

Maraschino-cream sauce. 

Melon-cream sauce. 

Custard sauce. 

Orange-cream sauce. 

Cream sauce with parfait- 
amour. 


l ) Brauner Zucker, Weißwein, Vanille, Saft 
und Schale von Apfelsinen, Eigelbe, Pfeilwurzel- 
mehl (arrow-root) und Madeira über dem Feuer 
zu dickem Schaum geschlagen. 

8 ) Guter Kaffee wird schön hellbraun geröstet, 
sofort in kochenden Rahm geschüttet, zugedeckt. 
Fein gestoßener Zucker wird mit Eigelben und 
einem Eßlöffel voll Mehl abgerührt, der durchge¬ 
strichene Kaffeerahm nach und nach dazu ge¬ 
gossen, die Sose über dem Feuer schaumig gerührt 
und durchgestrichen. 

*1 Ein Stückchen feiner Zimt mit Zucker und 
Rahm eine Minute gekocht, mit Eigelben und kal¬ 
tem Rahm fein abgerührtes Mehl hinzugegeben, 
über dem Feuer langsam schaumig gerührt, die 
Sose zuletzt durch ein Haarsieb gestrichen. 

*) Feiner Zucker wird mit ein wenig Wasser 
über dem Feuer lichtbraun gebrannt, mit abge¬ 
kochtem Rahm über mäßigem Feuer langsam auf¬ 
gelöst. Mehl wird mit klarem Zucker, Eigelben 
und kaltem Rahm abgerührt, der gebrannte Zucker 
(caramel), sowie süßer, abgekochter Rahm dazu 
gegossen, über schwachem Feuer langsam abge- 
rührt und durchgestrichen. 

*) Wie sauce d la crime au caramel, nur 
daß ein Kaffeelöffel voll Orangen-Blüten (fleurs 
Woranger) hinzugegeben wird. 


®) Feine Vanille-Schokolade wird mit heißer 
Milch über dem Feuer langsam aufgelöst und fein 
abgerührt, dann mit etwas Reismehl und klarem 
(gestoßenem) Zucker vermischt, mit heißem Rahm 
schaumig gerührt. Wenn die Sose einige Minuten 
gekocht nat, wird sie durch ein feines Haarsieh 
gestrichen. 

7 ) Wie sauce d la crime Worange (s. tL> 
bereitet. 

8 ) Ein Eßlöffelvoll Mehl mit kaltem Rahm 
verquirlt, mit Eigelben, Zucker und Rahm über 
dem Feuer langsam abgerührt, durchgestrichen,, 
mit einigen Eßlöffelvoll Maraschino im Geschmack 
gehoben und bis zum Gebrauch im Wasserbad (au 
bain-marie) warm gestellt 

®) Kochender Rahm mit Zucker über ge¬ 
schlagene Eigelbe gegossen, Cognac, ein Stückchen 
Vanille usw. hinzu. 

10 ) Fein geschnittene Apfelsinen-Schale gibt 
man in ein Geschirr mit kochendem Rahm, deckt 
zu. Mehl rührt man mit Eigelben und Rahm ab, 
gibt den Apfelsinenrahm nach und nach dazu, 
versüßt die Sose mit Zucker, rührt sie über dem 
Feuer ab und streicht sie durch. 

“) Sehr oft liest man: Parfait Wamour. — 
Man bereitet diese Sose wie sauce d la creme 
au marasquin (s. d.). 


Sauces sttcrees. 
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Sauce ä Ja creme de peches. | 

— äla creme et au rhum. s 

— ä la creme de vanille. \ 

— au curagao . 3 ) j 

— ä la Danid Webster. j 

— ä la Dias. < 

— ä la diplomate. | 

— douce. > 

— aux eglantines . 7 ) \ 

— aux epines-vinettes. ? 

— aux fleurs d'oranger. ? 

— fouettSe. f 

— aux fraises. < 

— aux framboises, chaude. < 

— aux framboises, froide. | 

— aux fruüs. 5 

— ä la gdee de framboises. j 

— ä la gelee de myrtilles > 
(myrtils, mirtilles). ? 

— ä la gelie d'oranges. < 

— ä la gdee de peches. < 

— ä la Grant 1 *). < 

— aux gratte-cul(s). 

— aux griottes , 1? ) 5 

— aux groseilies vertes. $ 

— Hard. > 

— au lait. 

— au lait ä Vanglaise. I 

— au lait ä la bohemienne. \ 

— liee, ä la creme d'ange- \ 

lique. | 

— liee, ä la creme d’anisette. \ 


SßMtc^aljmfofe. 

SRaljmfofe mit Slum. 1 ) 
SSaititte(n)*3to^mfofe. 2 ) 

©ofe mit Üßometanäen-Siför. 

Webster-©ofe. 6 ) 

Diaz- 6 )6ofe. 

25tcfe ©iru^*©ofe. 

©fifje ©ofe. 

^>a 0 eb«tteit«©ofe. 
9Serbei:i£en*©ofe. 
Drongenblüten*©ofe. 8 ) 
©efdjlagene ©ofe. 9 ) 
@rbbeer*©ofe. , °) 

SSarme ^imbeer^Sofe. 11 ) 
ÄoKte $imbeer*©ofe. 12 ) 
Bftudjtfofe. 

^imbeerfut^Sofe. 
^>eibetbeer*(S 8 efing», 33icf», 
S31au*, ©djitmra«, SBrudj* 
beer*)©ofe. 
2 tbfeIfinenfuIj$*©ofe. 
$firftd)ful$*©ofe. 18 ) 
$firfi^*©|ombagiterfofe. 15 ) 
§agebutten=©ofe. 10 ) 
^eicfyfelf«:fd)==©ofe. 18 ) 
©tadjelbeer*©ofe. 

©djaumfofe hon Butter unb 
Bilder. 19 ) 

9JliId)fofe. 

giigtifdje SKildjfofe. 20 ) 
35ö§mifdje TOdjfofe. 21 ) 
@ebunbene©ofemitStngelifa* 
Siför. 

— ©ofe mit Slnis-Süör. 


Peach-cream sauce. 

Cream sauce with rum. 
Yanilla-cream sauce. 
Cura 9 ao 4 ) sauce. 

Webster sauce. 

Diaz sauce. 

Sirup-(syrup-)sauce with 
flavo(u)rings. 

Sweet sauce. 

Hip (hep) sauce. 

Barberry sauce. 

Sauce with orange-blos- 
Whip sauce. [soms. 

Strawberry sauce. 

Hot raspberry sauce. 

Cold raspberry sauce. 
Fruit sauce. 

Raspberry jelly sauce. 
Bilberry-(whortleberry-, 
billberry-, huckleberry-) 
sauce. 

Orange jelly sauce. 

Peach jelly sauce. 

— and Champagne sauce. 
Hip (hep) sauce. 
Egriot-(agriot-)sauca. 
Gooseberry sauce. 

Hard sauce. 

Milk sauce. 

English milk sauce. 
Bohemian milk sauce. 
Thickened sauce with 
angelica. 

— sauce with anisette. 


*) Eigelbe, Staubzucker, Pfeilwurzelmehl 
(arrow-root), gekochte Milch nach und nach 
hinzu, über dem Feuer dick gerührt, durch ein 
feines Sieb gestrichen, mit einigen Löffelvoll Rum 
fertig gemacht. 

2 ) Eigelbe, Zucker, Pfeilwurzelmehl ( arrow- 
root ), mit Sahne und Vanille abgerührt. — Sauce 
d la creme vanillee ist dasselbe. 

а ) Regelwidrig auch cuirasseau. 

4 ) Regelwidrig auch curagoa. 

•) Aprikosen - Marmelade mit etwas kaltem 
Wasser Uber dem Feuer unter Rühren zum Kochen 
gebracht, sogleich mit einigen Glasvoll Tokayer 
vermischt, durch ein Sieb über den betr. Pudding 
gestrichen. 

б ) Porfirio Diaz, Präsident von Mexiko. — 
Jamaika Rum mit Zucker, Vanille, geriebener 
Apfelsinen - Schale und Marcellawein vermischt, 
ans Feuer gesetzt, sobald der Rum zu brennen 
beginnt, zugedeckt und eine Minute kochen ge¬ 
lassen, fünf Minuten zur Seite gestellt, durch ein 
feines Sieb gestrichen, abkühlen gelassen. 

’) Fruit d’eglantier, gratte-cul, cynor(r)ho- 
don, cynor(r)hodone Hagebutte. — Ein Glasvoll 
Hagebutten-Marmelade mit einem Glasvoll Weiß¬ 
wein verdünnt, mit Zitronensaft und Zucker ge¬ 
würzt, aufgekocht, durchgestrichen, mit einigen 
Löffelvoll Rum fertig gemacht. 

8 ) In % 1 heißen Rahm gibt man eine Hand¬ 
voll frische Orangen-Blüten, versüßt mit Zucker 
und zieht die Sose mit einigen Eigelben ab. 

*) Von Eigelben, Zucker und Wein. 

*°) Vergleiche sauce ä la puree de fraises. 

u ) Die Himbeeren mit klarem Zucker aufge¬ 
kocht, durch ein feines Sieb gestrichen, mit Pfeil¬ 
wurzelmehl ( arrow-root ) gebunden. 


1S ) a) Wie sauce ä la puree de framboises (s. d.). 
b) Die rohen Himbeeren mit Zucker vermischt, 
durch ein feines Sieb gestrichen, mit Pfeilwuizel- 
mehl (arrow-root) gebunden. 

IS ) Pfirsich-Marmelade mit Weißwein nach und 
nach verdünnt, mit Zimt und ein wenig Zitronen¬ 
schale heiß gerührt, durchgeseiht, mit dem noch 
fehlenden Zucker gesüßt. 

u ) Vergleiche Fußbemerkung 4 auf Seite 208. 

1S ) Pfirsich-Marmelade, Quitten-Gallerte und 
frische Butter werden über dem Feuer verrührt, 
eine Minute kochen gelassen, vom Feuer genom¬ 
men, mit einer halben Flasche Champagner noch¬ 
mals heiß, aber nicht kochend gemacht, dann 
durch ein Sieb gestrichen. Diese Sose wird heiß 
zu pouding d la Grant gegeben. 

1S ) Vergleiche sauce aux eglantines. 

1? ) Vergleiche sauce aux aigriettes. 

,8 ) Die Weichselkirscnen werden mit Kirsch¬ 
saft und Rotwein, Zucker und einem Stückchen 
Zimt aufgekocht; der obere Schaum wird rein 
abgenommen. 

1S ) Frische Butter, doppelt soviel Staubzucker 
und etwas gestoßene Muskat-Blüte solange ge¬ 
schlagen, bis die Sose weiß und schaumig wird. 
Letztere wird zwei Stunden vor dem Anrichten 
in den Eisscbrank gestellt. 

w ) Geschlagene Eigelbe, Mehl, Zucker, Vanille 
mit Milch langsam heiß, aber nicht kochend ge¬ 
macht, durch ein Sieb gegossen. 

2l ) Milch mit Zucker, Vanille, süßen und bit¬ 
teren Mandeln langsam zum Kochen gebracht, 
mit Pfeilwurzelmehl (arrow-root), das man mit 
Orangenblüten-Wasser glatt gerührt hat, sowie 
mit Eigelben gebunden, durchgestrichen und er- 
i, kalten gelassen. 
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©üjje ©ofen, 


Sweet sauces. 


Sauce liee, d la creme de 
noyaii 1 ). 

— liee, au liirsch(-wa$ser). 

<— au madere. 

— au madere ä l'anglaise. 

— aux mandarines. 

— au marasquin. 

— aux marrons. 

— ä la Medicis. 

— au melon. 

— aux mirabeUes seches. 

— mousseuse ä la moelle 
pour plumpudding. 
mousseuse ä la vanille. 

— aux müres . 

— aux müres de ronce.*) 

— aux myrtilles. 9 ) 

— nougat (sauce nougatine). 

— aux oeufs. 

— ä Vorgeat (orgeade). 

— ä la parisienne. 

— aux peches, chaude. 

— aux peches, froide. 

— aux poires. 

— ä la polonaise. 

— aux pomntes. 

— ä potiding ä Vanglaise. 

— aux prundles (brignoles). 

— aux prunes. 

— au punch (ponche). 

— ä la puree d'abricots. 

— ä la puree de fraises. 

— ä la puree de framboises. 

— ä la puree de marrons. 

— ä la puree de peches. 


I fSebuttbene ©ofe mit 9iot)au» 
Sitter. 

— ©ofe mit Äirfdjhmffer. 
2 Rabeira=©ofe. 2 ) 

©nglifäe 9Jiabeira=©ofe.*) 
■M , ianbarinen*@ofe. 
■äftaraS<f)ino=©ofe. 
®afianieit*©ofe. 4 ) 
©djo!oIaben*9taI)mfofe. 5 ) 
9Mottetts©ofe. 6 ) [betten, 
©ofe bon getrocfneten •äJtira«- 
©djaumfofe mit ttimbS» 
morl. 7 ) 

— mit Sonitte. 
SKo«Ibeer*©ofe. 
Srombeer*©ofe. 
^eibetbeer»©ofe. [©ofe. 10 ) 

SDiattbel» unb Sanitte(n)» 
©ier-Sofe. 11 ) 
SltanbeImil(§*©ofe. 12 ) 
strt aßentfdjaimts©ofe. 18 ) 
SGBarme Sfirfid)*©ofe. u ) 
Äalte $firfi4*©ofe. 
Sirnen^Sofe. 

Sßolnifdje ©ofe. 16 ) 
2tyfeI*@ofe. 

©ngftfdje 9ßubbmg*©ofe. to ) 
$rünetten» 1, )@ofe. 
SfIoumen*©ofe. 
Sßunfdjfofe 18 ). 

©ofe mit 2lpriIofenmu§. 

— mit @rbbeermu§. 10 ) 

— mit §imbeermit3. 20 ) 

— mit ÄaftanienmuS. 

— mit 5ßfirfidjmü§. 


Thickened sauce w. noyau 
(-cordial). [(-wasser). 

— sauce with kirsch 
Madeira sauce. 

English madeira sauce. 
Mandarin sauce. 
Maraschino sauce. 
Chestnut sauce. 
Chocolate-flavo(u)red 
Melon sauce. [cream sauce, 
Sauce of driea mirabelles. 
Cream sauce with marrow. 

Vanilla cream sauce. 
Mulberry sauce. 
Bramble-berry-(black-ber- 
Bilberry sauce. [ry-)sauce 
Almond- and vanilla-sauce* 
Egg sauce. 

Almönd-milk sauce. 

Wine cream sauce. 

Hot peach sauce. 

Cold peach sauce. 

Pear sauce. 

Polish sauce. 

Apple sauce. 

English pudding sauce. 
Prunello (prunelle) sauce. 
Prune sauce. 

Punch sauce. 

Sauce w. pur6e of apricots. 

— w. purle of strawfccrries. 

— w. puree of raspberries. 

— with pur6eofchestnuts. 

— with puräe of peaches. 


*) Sehr feiner Likör, echt nur ans Martinique 
(Insel der Kleinen Antillen) kommend, selten and 
sehr teuer, wirkt, wenn unmäßig genossen, schäd¬ 
lich, weil er aus den stark blausäurehaltigen 
Kernen einer in Westindien wachsenden Frucht 
hergestellt wird. In Frankreich finden sich 
Nachahmungen, die mit Aprikosen-Kernen, bit¬ 
teren Mandeln, Orangenblüten-Wasser usw. her¬ 
gestellt sind. 

*) Madeira, Sirnp, Pfeilwurzelmehl (arroio- 
root), Apfelsinen- oder Zitronen-Schale; durchge¬ 
strichen, mit Butter aufgezogen. 

*) Butter und Mehl durchgerührt, mit Zucker 
vermischt, mit Madeira und Weißwein aufgefüllt, 
abgerührt, aber nicht kochen gelassen; zuletzt 
noch etwas Madeira hinein. 

*) Eigelbe, Zucker, Vanille, Rahm, mit Kasta¬ 
nienmus vermischt, abgerührt, erkalten gelassen, 
dann Schlagsahne und Maraschino hinzu. 

•) Kalte süße Sose aus mit Rahm verdünnter 

7*()iS€ 

*) Mit Wasser, Weißwein, Zucker und Zimt 
gekochte und durchgestrichene Melonen. 

») Zerlassenes Rindsmark schaumig gerührt 
Butter, Apfelsinen-Zucker, Rum oder Cognac hinzu. 

*) Auch sauce aux müres sauvages, sauce 
aux müres d poux. 

•) Vergleiche sauce d la gelte de myrtilles. 

10 ) Geschmolzener Zucker mit Mandeln und 
Vanille braun gebrannt, wenn kalt, fein gestoßen, 
mit Eigelben und Pfeilwurzelmehl (arrow-root) 
vermischt, mit Rahm abgerührt. 

“) Vier ganze Eier und zwei Eigelbe werden 
mit feinem Zucker, Weißwein, Apfelsinen- und 
Zitronensaft im Wasserbad (au oain-marie) za 
dickem Schaum geschlagen. 


f -) Zucker, Mandelmilch, Vanille gekocht, mit 
Pfeilwurzelmehl (arrow-root) gebunden, durch¬ 
gestrichen und mit Rahm fertiggemacht 

w ) Xereswein, Zucker, Eigelbe über dem Feuer 
zu Schaum geschlagen. Rahm hinzugefügt 

*•) a) Geschälte Pfirsiche mit klarem Zucker 
und einem Stückchen Vanille weich gekocht durch 
ein feines Sieb gestrichen, mit ein wenig Sirup 
einmal aufgekocnt, mit einigen Löffelvoll Maras¬ 
chino fertig gemacht b) Pfirsiche mit Zucker 
weich gekocht, mit Weißwein verlängert mit Pfeil¬ 
wurzelmehl (arrow-root) gebunden, mit Kirsch¬ 
wasser abgeschmeckt 

M ) Zitronen- und Apfelsinen - Schale streifig 
geschnitten, abgewällt (blanchiert), Mandeln und 
Pistazien ebenfalls streifig geschnitten. Rosinen 
in Weißwein aufgekocht, die Sose mit Zucker 
versüßt, die Zitronen-, Apfelsinen-Schale, sowie 
die Mandeln und Pistazien hinein gethan; mit 
Pfeilwurzelmehl (arrow-root) abgezogen. 

u ) Butter, Mehl, Staubzucker, Madeira, Rum 
oder Cognac, Wasser, streifig geschnittene Zitro¬ 
nen-Schale; die über dem Feuer gebundene Sose 
wird durchgestrichen, mit einigen Löffel voll Ma¬ 
deira oder Rum fertig gemacht 

17 ) Früher auch »Brünelle«, »Brunelle« ge¬ 
schrieben. 

18 ) Rum, Cognac, Hutzucker, Vanille, Zitronen- 
Schale, Zimt und Muskat-Blüte über dem Feuer 
erhitzt, der Saft einer Orango hinzu, die Sose 
durchgestrichen. 

**) Rohe Erdbeeren durch ein Sieb gestrichen, 
mit Vanille-Sirup verdünnt, mit ein wenig Zitro¬ 
nen- und Apfelsinen-Schale vermischt durch ein 
Haartuch gestrichen. 

**) Wie sauce d la puree de fraises (a. d.). 



Sauces anglaises. 


fnglifdje ©oje«, 


English sauces. 1157 


Sauce ä la purte de pommes. 

— ä la puree de prunes. 

— aux raisins. 

— au ratafia. 

— ä la regent. 

— au r(h)um. 

— au r(Ii)um ä Vanglaise. 

— Richelieu ä la vanille. 

— sabayon (sabaülon). 

— sabayon au modere. 

— ä la Sadi Carnot. 

— au sagou. 

— au sirop. 

— des söldats. 

— au suc de cerises. 

— au suc de fraises. 

— au suc de framboises. 

— au suc de groseilies . 

— au suc d'orange. 

— au suc de peches. 

— ä la vanille. 

— au vin blanc. 

— au vin rouge. 

— äla William (Guülaume). 


©ofe mit Sfyfelmuä. 
$ffaumenmu§*©ofe. 
3?ofinen*©ofe. 
Stotafia^Sofe. 

Stumfofe mit SJonitte. 

©ofe mit Sfhtm. 

©nglifdje fftumfofe. 8 ) 
®onitte(it)*©ofe mit Ätrfdj* 
waffet unb Äirfdjett. 4 ) 
©ier=2Beinf^aum=©ofe. 6 ) 

— *9ftabeira=@djaumfofe.*) 

Camot- 7 )@ofe. 

6ago*9iottt>einfofe. s ) 

©itup*©ofe. 

Sftaljmfofe mit SKanbeln. 
©ofe mit ®irfcf)faft. 

— mit (Srbbeerfaft. 

— mit ^imbeerfaft. 

— mit SoljanniSbeerfaft 

— mit Styfelftitenfaft. 

— mit ^freftdjfoft 
SSottiUe(n)«=©ofe. 
2 Betfjtoein=©ofe. Ä ) 
3ftottoein=©ofe. 10 ) 

SBeinfofe mit «guni. 


Sauce w. puree of apples. 

— of pur6e of prunes. 
Baisin sauce. 

Batafia 8 ) sauce. 

Bum sauce with vanilla. 

— sauce. 

English rum sauce. 
Yanilla sauce with kirsch 
and cherries. [ped eggs. 
Wine-cream sauce with whip- 
Madeira-cream sauce 
with whipped eggs. 

Gamot sauce. 

Sago sauce. 
Sirup-(syrup-)sauce. 

Cream sauce with almonds. 
Sauce with cherry-juice. 

— w. juiceofstrawberries. 

— with raspherry-juice. 

— with currant-juice. 

— with orange-juice. 

— with peach-juice. 
Yanilla sauce. 

White wine sauce. 

Bed wine sauce. 

Wine sauce w. cinnamon. 


Sauces anglaises. — (cnglifcfye Sofen. — English sauces. 

Anchor Relish. 11 ) Balbirnie Sdlad sauce. 16 ) $ Rirdpepper sauce. 16 ) 

Anchovy catchup. Balbirnie sauce. 16 ) > Boote's celebrated Munster 

Anchovy sauce. 16 ) ;j Beefsteak sauce. 5 Bond Street sauce. [sauce. 19 ) 

Athenaeum sauce. 19 ) |j Begum chutney. 11 ) ? British Lion sauce. 

Bahana sauce. Begum sauce. j Browning sauce. 

Baibin o sauce. 11 ) \ Bengal chutney. . < Cabul sauce. 


l ) Vom malaiischen aräk Arrak und tafia 
ein von Sirup destillierter Branntwein. Ein Brannt¬ 
wein mit Kernen von Kirschen, Aprikosen, Pfir¬ 
sichen und anderen Früchten, gewürzt und mit 
Zucker versüßt; man bezeichnet mit ratafia nament¬ 
lich den noyau. curagao und andere. 

*) Auch ratifia und ratafee geschrieben. 

*) Mehl in Butter geröstet, Weißwein und Rum 
hinzugegeben, mit Zucker gesüßt, einige Minuten 
kochen gelassen, der Saft einer Zitrone hinzu- 
gepreßt, die Sose durchgeseiht und im Wasserbad 
(au bain-marie) warm gestellt. 

*) Sirup mit Vanille heiß gemacht, mit eini¬ 
gen Löffelvoll Kirschwasser (kirsch) und eben¬ 
soviel halbsüßen Kirschen vermischt. 

h ) Sabayon (sabaillon) au vin ist dasselbe. 
— Zehn Eigelbe, ein ganzes Ei, Staubzucker, 
Zitronen-Schale mit Rheinwein vermischt, durch 
ein Haartuch gestrichen, über gutem Feuer schau¬ 
mig geschlagen. 

•) Geschlagene Eigelbe werden mit Staub¬ 
zucker über dem Feuer verquirlt, nach und nach 
wird Madeira hinzugegossen, noch einige Minuten 
gequirlt, die Sose durch ein feines Sieb über den 
betreffenden Pudding gegossen. 

*) Sprich »kämö'«; Marie-Francois Sadi Car¬ 
not, geb. 11. Aug. 1837 in Limoges, 3. Dez. 1887 an 
Grövy’s Stelle Präsident der französischen Repub¬ 
lik, erdolcht 24. Juni 1894 von dem Italiener An¬ 
tonio Caserio (nicht Cesario) in Lyon auf der 
Fahrt nach dem Theater. — Frische Butter, Mehl 
und Wasser verrührt, Staubzucker hinzu, die 


Pfanne in den Ofen gesetzt, zwei Glasvoll Rot¬ 
wein (Chäteau-Lagrange) und etwas Vanille hin¬ 
ein, eine Minute gekocht, durch ein Sieb in eine 
andere Pfanne gestrichen, mit dünnen Zitronen¬ 
scheiben, gehackten Pistazien und einem Löffel¬ 
voll Curagao (Curassao) heiß gemacht. 

*) Sago in Rotwein mitZitronen-Schale, Zimt, 
Zucker ausgequollen; wenn zu dick, dann Rot¬ 
wein hinzugegossen. 

9 > Eigelbe mit Zucker, abgeriebener Zitronen¬ 
schale, Pf eil wurzelmehl (arrow-root) Zitronen¬ 
saft und Weißwein vermischt, abgerührt, mit 
frischer Butter aufgezogen. 

M ) Rotwein mit Zucker, Nelken, Zitronen¬ 
schale und Zimt aufgekocht, mit Pfeilwurzelm ehl 
(arrow-root) gebunden. 

u ) Hergestellt von John Richardson & Co H 
Braunschweig. 

M ) Eine Sardellen-Sose in Flaschen. 

a ) Hergestellt von Crosse & Blackwell London. 

**) Fein gehackte Schalotten mit öl, Senf, 
Essig, Salz, Tafelpilz-Soja. 

«) Zum Anmachen von grünem oder Rot- 
rüben-Salat. 

**) Fein gehackte Schalotte, Olivenöl, Senf, 
Salz, Essig, Tafelpilz-Soja. 

tT ) Sprich »bi'gom«; türk. Ursprunges; in Ost¬ 
indien: Vornehme Dame; Fürstin (auch Titel der 
Fürstin des indischen Staates Bhopal). 

1S ) Bird-pepper strauchartiger spanischer Pfef¬ 
fer (capsicum baccatum). 

w ) Hergestellt von M. P. Boote, Cork. 
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Carrack (carrachi) sauce. 1 ) 
Catchup, catsup t ketchup. 2 ) 
Cavize essence. 

Challenge Pepper sauce. 
Champignon sauce. 8 ) 

Chüli (chilly, chtli) sauce.*) 
Chilli Colorado sauce. 6 ) 
China sauce. 6 ) 

China soy. 

Chorron sauce. 

Chutney (chutnee) sauce. 1 ) 
Cohen 1 s Green pepper sauce. 
Cohen's Red pepper sauce. 
Colonial sauce. 

Curtice Salad cream. 
Devonshire sauce. 

Durkee's Salad dressing. 
Eider catchup. 

Emperor of China sauce. 
Epicurean sauce. 

Essence of anchovies. 6 ) 
Essence of lobster. 9 ) 

Essence of oysters. 

Essence of shrimps. 
Favo(u)rite sauce. 

Florence Cream sauce. 
Gloucester sauce. [catchup . 10 ) 
Gordon & Dilwortli's Tomato 
Gor dorts Salad dressing. 
Grand sauce. 

Green pepper sauce. 
Halford's Curry sauce. 
Earvey sauce. 11 ) 

Hoe's sauce. 

Imperial sauce. 

Indian Mango chutney. 
India soy. 12 ) 


English sauces. 

Regents Store sauce. 

Royal Cafe sauce. 26 ) 

Royal Tdble sauce. 21 ) 

Ruffs Chutney sauce. 

Ruffs Old English chutney. 
Salad cream. 22 ) 

Scott's Splendid sauce. 23 ) 
Shrewsbury Mayonnaise 
sauce. 

Shrewsbury Pepper sauce. 
Shrewsbury Tomato catchup. 
Sir Robert Peel sauce. 
Snider's Chil(l)i sauce. 
Snider's Tomato catchup. 
Soho sauce. 21 ) 

Soyer's Relish sauce. 
Sultana sauce. 26 ) 

Tabasco Pepper sauce. 
Tabasco sauce. 

Tit-Bits sauce. 26 ) 
Tomato-catchup. 

Tomato fructonic catchup. 
Tomato fructonic chutney. 
Tomato relish. 

Tomato sauce. 

Truffle sauce. 21 ) 

Tuscany sauce. 

Tyrer's sauce. 26 ) 
Un-Cum-Jar sauce. 

Victoria sauce. 

Watkins Relish sauce. 
Walnut catchup. 29 ) 
Whaddon Chase Hunt 
Windsor sauce. fsauce. 30 ) 
Worcestershire sauce. 
Wow-Wow sauce. 

Yorkshire sauce. 


Snglifc&e ©ofcii. 

! Invigorator sauce» 

Japan soy 13 ). 

John Bull essence. ]j 

John BuU sauce. 1 *) j 

Kalos Geusis sauce. !; 

Ketchup 16 ). i 

King of Oude sauce. ; 

Küchen bouquet. !j 

Br. Kitchener's Salad cream. 
Br. Kitchener's Universal < 
Lavis' essence. [sauce. j 

Lea & Perrins' sauce. i 

Leicestershire sauce. j 

Lobster sauce. 5 

Lucknow sauce. j 

Madras chutney. j 

Mandram sauce. 16 ) j 

Maunsd White pepper sauce. $ 
Mellor's sauce. 11 ) < 

Melton Tally'ho sauce. 

Mint sauce. ;! 

Mixed pickles sauce. ; 

Moirs Royal Bengal sauce. ;j 
Mushroom catchup. ! 

Nabob sauce 16 ) ! 

Newcastle sauce. 

Oriental sauce. <; 

Oxford sauce. ;! 

Oyster catchup. ; 

Oyster sauce. 

Parisian essence. ;! 

Piccalilli sauce. 5 

Prince of Wales Salad sauce. !; 
Ragoutanti sauce. !; 

Rank sauce. j; 

| Ravigote sauce. ? 

1 Reading sauce. 19 ) j 


*) Bestehend aus Soja, Sardellen, Wallnuß- 
catchup, Schalotten, Knoblauch, Cayenne-Pfeffer 
and Essig. 

®) Vom ostindischen kitjab abstammend. 

*) Hergestellt von John Richardson S Co., 
Braunschweig. 

4 ) Bestandteile: Paradies-Apfel, grüner Pfef¬ 
fer (chilli-pepper), Zwiebel, Zucker, Essig. 

6 ) Zu Austern, kaltem Fleisch usw.; von mexi¬ 
kanischen roten Pfeffer-Schoten (Mexican sweet 
red pepper pods), welche fein geschnitten und in 
eine Essig-Beize (vinegar pickte) gegeben werden. 

6 ) Soviel als China soy. 

Eine scharfe Würzsose von Äpfeln, Pfef¬ 
fer usw. 

8 ) Hergestellt von John Richardson <fe Co^ 
Braunschweig. 

9 ) Vielfach findet man auch lobster essence, 
was ebenso richtig ist. 

,0 ) Hergestellt von Gordon & Bilworth , 563 
to 565 Greenwich Street, New York. 

n ) Hergestellt von John Richardson & Co., 
Braunschweig. 

,4 ) Hergestellt von John Richardson & Co., 
Braunschweig. 

IS ) Tokio shoyu kwaisha. 

M ) H ergestellt von Crosse & Blackwell, London. 

u ) Siehe catchup. 

1B ) Zu kaltem Fleisch passend. Fein gehackte 
Schalotten mit in Würfel geschnittener frischer 


Gurke gekocht, unter Weißwein mit Essig, Salz, 
Cayenne-Pfeffer. 

1J ) Eine Sose zu Fisch, Steaks, Schnitzel; in 
Worcester hergestellt. 

l8 ) Zu Fisch, Steaks, Ragouts (stews) usw. 
Hergestellt von Batty & Co., 123 to 125 Finsbury 
Pavement, London. 

w ) Hergestellt von John Richardson & Co., 
Braunschweig. 

®°) Eine Sose zu Steaks, Schnitzel usw. 

4l ) Hergestellt von Crosse & Blackwell, London. 

M ) Mayonnaise zu Hummer, Lachs usw,; her¬ 
gestellt von John Richardson & Co v Braunschweig. 

**) Von Andrew Scott & Co, Lansdowne Hill, 
West Norwood, London S. E. hergestellt. Diese 
pikante Sose wird namentlich zu Steaks, Schnitzel, 
Wildgeflügel, Schinken, Fisch, Salat usw. benutzt. 

“) Hergestellt von Crosse & Blackwell, London. 

*) Hergestelltvon Crosse & Blackweu, London. 

M ) Hergestellt von Stamp, Bointon jr. & Co., 
Harrogate. 

S7 ) Hergestellt von John Richardson & Co., 
Braunschweig. 

*®) Peter Tyr er, Long Lane, Borough, Lon¬ 
don, S. E. stellt eine Worcester - und Yorkshire- 
sauce her. 

*®) Hergestellt von John Richardson & Co., 
Braunschweig. 

30 ) Speziell zu Fisch; hergesteil t von Hutt & Co., 
Winslow. 



IX. Abteilung. 


Farces 

et Garnitures. 


a) Farces. 

Farce ä VaUetnande. 

— ä l'americaine. 

— d'anchois . 

— d'anchois, fine . 

— de baliste. 

— de brocket. 

— de cabülauä. 

— de champignon3. 

— de chapon. 

— de chevreuil pour päte. 
—- de clams. 

— pour les concombres. 

— de crabes. 

— d croüton de gibier. 

— cuite de veau. 

— cuite de volaille. 11 ) 

— d'ecreoisses. 


nnb (Savniiurcn. 


Süllfel. 

EeutföeS ftüHfel. 1 ) 
$lmertfanifdje3 $fiH|~el. 3 ) 
@arbeHen*§ütIfel. 
feines Sarbetteit^üHfel.*) 
§üttfel bott Buntem ©intjorn* 
^edjtfüHfel 6 ). [mV 

«aBeliau-gülIJet.«) 
Safelptta-SfüHfel. 
ÄaiJau^■»t5ül^^el. , ) 

SJteijffißfel au fßaftete. 8 ) 
$enu3mufdjel=ftünfel. 9 , 
gflUfel au ©urfen. 10 ) 
ÄraBBen-ftMfel. 11 ) 
güßfet au ©eflügel^rufien. 1 *) 
ÄodjfüUfel bon tal&fTeifä. 13 ) 
— bon ©eflügel. 
ßrebäfttttfet 15 ). 


Forcemeats 
and Garnishes. 


\ Forcemeats. 

\ German forcemeat. 

5 American forcemeat. 

5 Anchovy-forcemeat. 

| Fine anchovy-forcemeat. 

? Forcemeat of horn-fish 
j Pike-forcemeat. 
i Cod(fish)-forcemeat. 

< Mushroom-forcemeat. 

| Capon-forcemeat. 

\ Poe-venison. forcemeat. 

\ Clam-forcemeat. 

5 Forcemeat for cucumbers. 
> Crah-forcemeat. 

? Forcemeat for game-toast. 
j — of cooked veal. 

< — of cooked fowL 
$ Crayfish-forcemeat. 


*) Ein Eßlöffelvoll fein gehackte Kräuter in 
Bntter geschwitzt, vier Eier hinzu, auf dem Feuer 
abgerührt, drei geschälte, eingeweichte, wieder 
ausgedrückte Franzbrötchen, Salz und Pfeffer, 
noch drei ganze Eier hinzu. Man verwendet 
dieses Füllsel zum Füllen der Kalbsbrüste, Tau¬ 
ben und Gemüse; auch kann man davon Klößchen 
in die Suppe machen. 

*) Zwei feingehackte Zwiebeln in Butter ge¬ 
schwitzt. In Wasser geweichte, wieder ausge¬ 
drückte Brotkrume mit drei rohen Eiern. Salz, 
Pfeffer, Salbei, geriebener Muskatnuß, drei abge¬ 
schälten Würstchen und gehackter Petersilie ver¬ 
mischt, die geschwitzten Zwiebeln darunter ge¬ 
geben. 

*) Zwei Teile Sardellen mit einem Teil panade 
und ebensoviel Butter gestoßen, mit feinen Kräu¬ 
tern, Gewürz und Eigelben vermischt, durch¬ 
gestrichen. 

4 ) Wie faree de merlan bereitet; vergl. Fuß¬ 
bemerkung 9 auf S. 300. 

s ) Gleiche Teile Hechtfleisch, panade, Butter, 
vier Eigelbe, Salz, Muskatnuß. Vergl. faree de 
brocket auf Seite 309. 

# ) Rohes Kabeljaufleisch,'Mehl, frische Butter, 
Eier, Milch, Salz, Muskatnuß, weißer Pfeffer. 

*) Drei Teile gestoßenes, durchgestrichenes 
Kapaunfleisch, ein Teil panade, l I / a Teil Kalbs¬ 
euter. Das Brot und das Kalbseuter gerieben, 
das Fleisch hinzu, das Ganze mit Salz, ein wenig 
geriebener Muskatnuß, Eigelben und zwei Eß¬ 
löffelvoll weißer Rahmsose (bechamel) nochmals 
gerieben, auf einen Teller gethan, mit Butter- 
Papier bedeckt, an einem kühlen Ort aufbewahvt 


*) Gleiche Teile gebeizte Rehlende, geriebener 
Speck, Hirn und Rückenmark von Reh, sowie 
fein gehackte Trüffeln, Salz, Gewürz. 

®) Wie faree de crabes; anstatt der Krabben 
nimmt man zwei Dutzend clams. 

*°) Kalbfleisch ohne Haut und Sehnen und 
ebensoviel Kalbsnierenfett fein gehackt, mit Pfef¬ 
fer, Salz and ein wenig Muskatnuß gewürzt, mit 
Milch im Mörser gestoßen. 

u ) Eine feingehackte Zwiebel in Butter hell¬ 
braun geröstet, ein Löffelvoll Mehl hinzu, mit 
weißer Sose aufgefüllt; Salz, weißer und Cayenne- 
Pfeffer, Knoblauch, gehackte Petersilie hinein, ein 
Dutzend gekochte, gehackte Krabben und eben¬ 
soviel feingehackte Tafel-Pilze hinzu, eine halbe 
Stunde gekocht, dann mit vier Ei gelben gebunden. 

12 ) Mit Wacholder-Beeren gebratene Geflügel- 
Lebern, sowie die Eingeweide des Wildgeflügels 
(Schnepfen, Krammetsvögel) gestoßen, ein Löffel¬ 
voll Wildessenz (fumet de gibier) und einige Ei¬ 
gelbe hinzu, durch ein Sieb gestrichen. 

1S ) Zwei Kalbsnieren, zwei Teile Kalbfleisch 
und ein Teil recht weißer Luftspeck würfelig 
geschnitten, mit Kräutern, Schalotten, Petersilie, 
Tafel - Pilzen, einer geschälten Trüffel, Salz und 
Fleischbrühe weich und kurz gedämpft, dann 
fein geschnitten. In derselben Kasserolle wird 
ein abgeriebenes, in Milch geweichtes, wieder 
ausgedrücktes Milchbrot mit dem zurückgebliebe¬ 
nen Fett abgerührt, das feingeschnittene Fleisch 
mit einigen ganzen Eiern hinzugethan, zusammen 
fein gestoßen und durch ein Drahtsieb gestrichen. 
u ) Vergleiche dasselbe auf Seite 742. 
w ) Mit Krebsbutter vermischtes FischfüllseL 
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Farce d’ecrevisses, fine. 

— de faisan. 

— de faisan ä Vimperiale. 

— de faisan ä Vitalienne. 

— de foie gras. 

— de galantine.*) 

— de gelinotte ä la creme. 

— de gtbier ä la crbme. 

— d gratin. 

d gratin de becasses. 

— d gratin de faisan. 

— d gratin de foie gras. 

— d gratin de gtbier. 

— d gratin de grives. 

—■ d gratin de laitances (de 
carpe). 

— d gratin de lapereau. 

— d gratin de perdreau. 

— d gratin de veau. 

— d gratin de volaiUe. 

— de hareng. 

— de homard. 

— de homard d la creme. 

— de langouste. 

— de lapereau. 

— de lapereau ä Vitalienne. 

— de levraut. 

— de levraut ä Vitalienne. 

— d 2a bfonnaise. 

— ä la menagere. 


Setne§ ÄreöSfflttfel. 1 ) 
Safan-SüHfel. 8 ) 

— »ffüttfel auf fatferltdje 8 ) 
Slrt. 

— »Sftttfel auf italtenifdje 4 ) 
SIrt. 

©anSleber»SattfeI. 5 ) 
ßalbSffiUfel mit Trüffeln, 
ttla^ntföllfel öon #afet* 
Ijuljn. 7 ) 

— tion SSßitb. 8 ) 

(SeröfteteS (Se&er»)Sftttfel.®) 

— ©djnepfen»SüHfel. 10 ) 

— Sofan-Süttfel “) 

— ©anSIeber»SüttfeI. 12 ) 

— SBilbfüttfel. 13 ) [fei. 14 ) 

— Ärairnnet8üogel»Sttff» 

— Äar^fenmild^»SattfeI. 16 ) 

— Äanin($ett*Sattfel. ie ) 

— SleBbn^Siittfel. 17 ) 

— ÄolbSfüttfel. 

— ©efTOflel-SüttfeU*) 
§erhtg3»f$üttfel. 
|iummer»Süttfel. 1# ) 
^a^mfMfel öon Rümmer. 20 ) 
Sanguften»Sattfel. 
Äanincben-Süttfel. 81 ) [SIrt. 

— »Süttfelanf italienifcbe 22 ) 
§afen*SfiHfel. M ) [Htt. 

— »Süttfel auf italienifdje 24 ) 
Süttfel öon fettem ©djmeine» 

fletfdj uttb Giern. 
ÄalbSfftttfel"). 


Fine crayfish-forcemeat. 
Pheasant-forcemeat. 

-forcemeat, imperial 

style. 

— -forcemeat, Italian 
style. 

Gooseliver-forcemeat. 
Veal-forcemeat w. truffles. 
Hazel-hen cream force¬ 
meat. 

Cream-forcemeat of game. 
Gratin-forcemeat. 

— -forcemeat ofwoodcock. 
-forcemeat of pheasant. 

— -forcemeat of goose- 
liver. 

— -forcemeat of game. 

-forcemeat of fieldfares. 

■— -forcemeat of (carp-)roe. 

— -forcemeat of rabbit. 

-forcemeat of partridge. 

-forcemeat of veal. 

-forcemeat of fowL 

Herring-forcemeat. 
Lobster-forcemeat. 
Cream-forcemeat of lobster. 
Crawfish-forcemeat. 
ßabbit-forcemeat. [style. 

-forcemeat, Italian 

Hare-forcemeat. [style. 

-forcemeat, Italian 

Forcemeat of fat pork and 

eggs- 

Veal-forcemeat. 


x ) Zwei Teile gekochtes Krebsfleisch, ein Teil 
panade, ebensoviel Krebsbutter fein gestoßen, mit 
Eigelben und Gewürz vermischt, durchgestrichen. 

*) Wie farce de perdreau (8. d.). Vergl. auch 
farce de faisan auf Seite 787. 

*) Wie farce de volaille d Vimpiriale (s. d.). 

*) Wie farce de perdreau d Vitalienne (s. d.). 

*) 250 g rohe Gansleber, 200 g panade au 
patn, 150 g gekochtes Kuheuter, vergl. farce de 
foie gras auf Seite 687. 

•) Vergleiche dasselbe auf Seite 611. 

*) Gestoßenes Haselhuhnfleisch mit Eiweiß 
vermischt, gewürzt, durch ein Sieb gestrichen, 
nochmals mit guter Rahmsose (bechamel) gestoßen. 

•) Fein gestoßenes Wildfleisch wird durch- 
estrichen, mit Salz und Gewürz vermischt, mit 
ahne aufgerührt 

®) Würfelig geschnittene Kalbsleber mit Speck- 
würfeln, Zwiebeln, Thymian, Lorbeer-Blättern, 
Pfeffer und Salz geröstet, gestoßen, durchge¬ 
strichen. 

x# ) Speckwürfel mit Zwiebeln, Thymian, Lor¬ 
beerblatt angebraten, Schnepfenfleisch und die 
Eingeweide (Schnepfendreck) hinzu, mit geröstet, 
gestoßen, durchgestrichen. 

u ) Klein geschnittenes Fasanfleisch mit ge¬ 
riebenem Speck, Kräutern, Trüffel-Schalen und 
Geflügel • Lebern geröstet, gestoßen, durchge¬ 
strichen. 

x *) Gans- und Huhnlebem mit Speck, Zwiebeln, 
Thymian, Lorbeerblatt und Trüffel-Schalen ge¬ 
röstet, gestoßen, durchgestrichen. 

**) Die Fleischstücke mit geriebenem Speck, 
Kräutern, Trüffel-Abfällen und Geflügel-Lebern 
geschwitzt, gestoßen, mit einigen Eigelben und 
einem ganzen Ei vermischt, gewürzt, durch ein 


Sieb gestrichen, ein wenig Tafel-Fleischbrühe, 
Sose und rohes Füllsel hinzugerührt 

u ) Krammetsvögel mit Wacholder-Beeren ge¬ 
braten, das Fleisch mit den Eingeweiden, die 
vorher mit Speck, Zwiebeln und Gewürz ange¬ 
braten wurden, gestoßen, durchgestrichen. 

15 ) Karpfenmilch mit Butter, Gewürz, Salz 
und Kräutern geschwitzt, gestoßen, mit panade 
und Eigelben vermischt durchgestrichen. 

16 ) Kaninchenfleisch mit Speck, Zwiebeln, Ge¬ 
würz und Trüffel-Schalen geröstet, gestoßen, durch¬ 
gestrichen. 

*’) Rebhuhnfleisch und Rebhuhn - Lebern mit 
Speck, Zwiebeln, Trüffel-Schalen und Gewürz 
geröstet, gestoßen, durchgestrichen. 

**) In Würfel geschnittenes Geflügelfleisch mit 
Speck, Gewürz, Trüffel-Schalen und Huhnlebem 
geröstet, gestoßen, durchgestrichen. 

,# ) Wie farce de crabes; anstatt der zwölf 
Krabben nimmt man 1 kg gekochten Hummer. 

*°) Gleiche Teile Huhn- und Hummerfleisch 
gestoßen, durchgestrichen, mit Salz und Cayenne- 
Pfeffer vermischt, mit Sahne aufgerührt. 

“) Wie farce de perdreau (s. d.). 

**) Wie farce de perdreau d Vitalienne (a. d.). 

**) Vier Teile Hasenfleisch, zwei Teile panade, 
ein Teil Butter, Eigelbe, Salz, Gewürz. 

M ) Wie farce de perdreau ä Vitalienne (s. d.). 

“) Zu Kalbsbrust, aber auch zu Geflügel 
passend. 500 g Kalbfleisch, 400 g Speck, 300 g 
Kalbsnierenfett oder Rindsmark, feine Kräuter 
fein gestoßen, 300 g panade au lait, etwas fein¬ 
gehackter Spinat, Saueram pfe r und Kerbel, sechs 
Eigelbe, 100 g in kleine Würfel geschnittener 
magerer Schinken, Salz, Pfeffer und geriebene 
Muskatnuß hinzu. 
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Farce de merlan. 1 ) 

— de merlan ä la creme. 

— de morilles. 

— aux oeufs. 

— au pain. 

— au pain ä Vanglaise. 

— ä papittotcs. 

— d päte. 

— ä päte de foie gras.*) 

— ä päte de gibier. 

— ä päte de gibier, fine. 

— d päte de volaitte froid .**) 

— de perdreau. 

— de perdreau ä Vitalienne. 

— de poisson. 

— de poisson au beurre 
d'ecrevisses. 

— de poisson ä la crime. 

— d quenette. 

— d quenette de foie gras. 

— d quendle de gibier. 

— d quenette de poisson. 

— d quenette de veau. 

— d quenette de volaitte. 

— d ravioles. 

— sans panade. 

— d saucisse. ss ) 


I SBei&ring-Sfittfel. 

— «ptlfel mit 3W)m.*) 
9ttord)el*$üttfel. 

©rotfüttfel. 4 ) 
ditglifdjeS SSrotfüttfel. 5 ) 
SrüHfel ju (Äoteletten in) 
5Jkj)ier»§fiIfen. 6 ) 
©afieten-SfillfeP). 
ärilttfel §it ©an§leber*$aftcte. 
©afteten*Süttfet bon SBilb.*) 
feines hafteten«»güttfel bon 
SBilb. 10 ) [haftete. 

Sütffel ja folter ©eflügel- 

äfie&bu§tt«3itafel. 12 ) 

— ■»gfittfcl auf italientfdje 13 ) 
gifdpllfel. 14 ) [SIrt. 

— mit ÄteBSButter. 

Sftaljmfüflfel bon 3rif(Ij. t8 ) 
Älöfecf)en»§üttfel. 

— *pa[et bon Sßtfb. 17 ) 

— ^üttfcl bon gifdj. 19 ) 

— *gütt[etbonßalbfIeifdj. w ) 
— ^flUfel bon ©cflägcl. 20 ) 
Süllfel au 9?ubel=3-lccEen. ai ) 

— offne $anaba. 22 ) 

\ ©ratnmrft*Sütlfel.* 4 ) 


| Whiting-forcemeat. 

< -cream forcemeat. 

s Morel-forcemeat. 

> Egg-forcemeat. 

> Bread-forcemeat. 

| English bread-forcemeat. 
i Forcemeat for papillotes, 

< Patty-forcemeat. [pie. 
\ Forcemeat for goose-liver 
s Game-patty forcemeat. 

\ Fine game-patty force- 

> meat. [pie. 

? Forcemeat for cold fowl- 
\ Partridge-forcemeat. 

i — -forcemeat, Italian 
l Fish-forcemeat. [style. 

< — -forcemeat with cray- 

s fish-butter. 

5 Cream-forcemeat of fisb. 

5 Quenelle- forcemeat. [liver. 

?-forcemeat of goose- 

?-forcemeat of game. 

i — -forcemeat of fish. 

< -forcemeat of veal. 

\ -forcemeat of fowl. 

s Forcemeat for little tur- 
\ novers. 

J — without panada. 

| Sausage-forcemeat. 


x ) Rohes Weißlingfleisch, in Mich geweichte, 
wieder ausgedrückte Brotkrume, frische Butter, 
weiße Rahmsose (bechamel), Eigelbe, Salz, Mus¬ 
katnuß, weißer Pfeffer. Vergl. force de merlan 
auf Seite 353. 

®) Ausgelöstes Weißlingfleisch, guter Rahm, 
ein Eiweiß, Salz, Gewürz. 

•) Ein gebackener Eierkuchen (omelette bien 
euite) im Mörser mit hartgekochten Eigelben, 
Butter und Brotbrei (siehe mitonnage) gestoßen, 
mit frischen Eigelben gebunden und mit dem zu 
Schnee geschlagenen Eiweiß vermischt. 

4 ) Schaumig gerührte Butter wird mit Ei¬ 
gelben, ganzen Eiern, Gewürz und etwas ge¬ 
riebener Semmel vermischt. 

*) In Milch oder Fleischbrühe geweichte, wie¬ 
der ausgedrückte Brotkrume mit gehacktem Kalbs¬ 
nierenfett vermischt, mit Salz, Pfeffer, gewiegter 
Petersilie und gehackten gekochten Zwiebeln ge¬ 
würzt, mit einem ganzen Ei und einigen geschla¬ 
genen Eigelben gebunden. 

*) 250 g gehackter Speck, 125 g Butter, 4 Löf- 
felvoil 01, 2 Schalotten und 4 gehackte Tafel-Pilze 
einige Minuten in Öl geschwitzt, 2 Löffelvoll ge¬ 
hackte Petersilie hinzu, noch einige Minuten mit 
Salz, Pfeffer und Gewürz geschwitzt. 

*) Mageres Kalb- oder Schweinefleisch mit 
ebensoviel fettem Speck gestoßen, gewürzt. 

•) Auch farce d terrine de foie gras. 

•) Das Wildfleisch wird mit ebensoviel fri¬ 
schem Speck gestoßen und gewürzt. 

,0 ) Fleisch von Wildgeflügel mit Hasen- oder 
Rehwildbret vermischt, mit ebensoviel frischem 
Speok gestoßen, gewürzt; die aus den gerösteten 
Geflügel-Lebern bereitete Fülle (farce d gratin) 
gibt man hinzu. 

M ) 500 g Kalbsnuß, ebensoviel frischer Speck, 
Masthuhnfleisch, Huhnlebern, halb soviel frischer 
Schinken, feingehackte Trüffeln. Vergl. farce d 
päte de volaille froid auf Seite 742. 

1S ) 500 g Rebhuhn-Brustfleisch, 250 g panade, 
200g Butter, vier Eigelbe, Salz, Gewürz, Sose. 
Vergl. farce de perdreau auf S. 818. 


*•) Gekochte, kalte Rebhuhn-Brüstchen mit 
ebensoviel rohen gestoßen, gleiche Teile panade 
und gekochtes Kuheuter, ein ganzes Ei, Salz, 
Gewürz, spanische Sose hinzu gegeben, durch 
ein Sieb gestrichen. 

14 ) Von Zander, Schellfisch, Klippfisch, Lachs, 
Steinbutt, Karpfen, Barsch, Brassen, Schleie, Fo¬ 
relle und anderen kann man Füllsel bereiten wie 
bei farce de brocket (s. d.) angegeben. 

**) Das Fischfleisch (von Zander) mit Eiweiß 
gestoßen, durchgestrichen, mit Salz vermischt, 
mit Sahne aufgerührt. 

M ) Steif gemachte Gansleber zerrieben, mit 
Huhnfüllsel vermischt. 

”) Wildfleisch mit panade und Butter ge¬ 
stoßen, mit Eigelben vermischt, durchgestrichen. 

18 ) a) Fischfleisch mit panade und Butter fein 
gestoßen, durchgestrichen, b) Farce fine: Fein 

f estoßenes Fischfleisch mit ebensoviel kalter, 
ick eingekochter Rahmsose (bechamel) vermischt 
und durchgestrichen. 

ie ) Von Haut und Sehnen befreites Kalbfleisch 
fein gestoßen, mit panade, Butter und Eigelben 
vermischt, durchgestrichen. 

*°) Ein Teil panade, ein Teil Butter und vier 
Teile Huhnfleisoh gestoßen, mit Eigelben ver¬ 
mischt, durchgestrichen. 

ai ) Gekochte Geflügel-Brüstchen in Würfel ge¬ 
schnitten, gestoßen, gekochtes, gehacktes Kuheuter 
hinzu, zusammen gestoßen, mit etwas Muskatnuß 
gewürzt, mit geriebenem Parmesan-Käse, Eigelben, 
eingekochter weißer Stammsose (veloute reduit) 
vermischt, durch ein Sieb gestrichen. Man kann 
auch einige Löffelvoll Spinatmns zu dem Füllsel 
gGb6n. 

ss ) Geflügel-Brüstchen gestoßen, Eigelbe, But¬ 
ter, Salz, Gewürz hinzu, durchgestrichen, nochmals 
mit einigen Eigelben und kalter weißer Rahm- 
sose (bechamel) gestoßen. 

**) Auch chair, päte d saucisse. 

**) Mageres Schweinefleisch mit ebensoviel 
frischem Speck gehackt, mit Pfeffer, Salz, Mus¬ 
katnuß und Koriander gewürzt 
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Farce de saumon. 

— de sole. 

— ä terrine de foie gras.*) 

— de tetine (de veau). 

— truffee. 

— aux truffes, fine. 

— de veau. 

— de volaille. 

— de volaille au beurre 
d'ecrevisses, 

— de volaille ä la crhne. 

— de volaille ä Vimperiale. 

— de volaille ä Vitalienne. 

— de volaille ä la printa- 
niere. 

— de volaille rouge. 

— ä zephyr(e). 12 ) 

Godiveau. 

— de carpe. 

— de gibier. 

— de volaille. 

— de volaille aux truffes. 
Mitonnage. 

Panade. 

— au bouillon. 

— ä la farine de ris. 

— au lait. 

— au pain. 


Sacf)§füt(fel J ). 
@cegungen=^öllfct. 

Süttfcl §u ©an§Iebei>$aftete. 
ßal&3euter-??rütlfel. s ) 
©etrüffelteS ftütlfel. 

geincS £rfiffel*StWfeI. 4 ) 

ÄalbSfÖÜfel. 6 ) 

©ePgel-Süflfet.*) 

— mit ®re63» 
butter. 7 ) 

bott ©eflitgel. 8 ) 
©eflflget-Öftflfel mit ©d)Iag* 
faljne. 9 ) [ftüflfel. 10 ) 
StalienifdjeS ©efTüget» 
©ePgeI*Sätt[cl mit Spinat- 
grün. 

Stotel ©epgel-Süttfel.“) 
bon ©eflfigel. 

ÄalbSfüKfel mit Slierenfett. 13 ) 
®arpfen*SÜHfeI mit Vieren* 
fett. 14 ) 

SBilbfüttfel mit 9lierenfett. 15 ) 
©epgel-SÜtlfel mit Vieren» 
fett. 16 ) 

— -Süllfel mit Trüffeln. 
SBrotbrei mit ©iern. 17 ) 
Sßanaba 18 ). 

— mit ftleifäbrüfje. 19 ) 

— mit Sfteilmeljl. 20 ) 

— mit Sftild). 21 ) 

— mit 58rot. 22 ) 


Salmon-forcemeat. 
Sole-forcemeat. [pie. 

Forcemeat for goose-liver 
CalPs-udder forcemeat. 
Truffled forcemeat. 

Fine truffle-forcemeat. 

Veal-forcemeat. 
Fowl-forcemeat. 

-forcemeat with cray- 

fish-butter. 

Cream-forcemeat of fowl. 
Fowl-forcemeat with 
whipped cream. 

Italian fowl-forcemeat. 
Fowl-forcemeat colo(u)red 
with spinach. 

Red fowl-forcemeat. 
Cream-forcemeat of fowl. 
Godiveau, veal-forcemeat. 

— of carp. 

— of game. 

— of fowl. 

— of fowl with truffles. 
Sort of panada with eggs. 
Panada, panade, panado. 

— with broth. 

— with rice-flour. 

— with milk. 

— with bread. 


*) 500 g rohes Lachsfleisch, 150 g panade d 
la farine de riz, 3 Löffelvoll Krebssose (coulis 
d’ecrevisses), V« 1 frischer Rahm, ein ganzes Ei, 
Pfeffer, Salz, Muskatnuß. 

*) Auch farce ä päte de foie gras. 

*) In Fettbrühe (braise) weichgesottene Kalbs¬ 
euter durch ein Drahtsieb gestrichen, auf einen 
Teller gethan, mit Butter-Papier bedeckt, erkalten 
gelassen. 

4 ) Gleiche Teile Butter und panade au pain, 
sowie fein geschnittene, in Butter geschwitzte 
Trüffeln werden zusammen mit Salz, Kräutern, 
einigen Eigelben gestoßen, durch ein Haartuch 
gestrichen, zugedeckt und kalt gestellt. 

5 t Kalbsnuß, halb soviel panade und ebenso¬ 
viel Butter, einige Eigelbe, ein ganzes Ei, einige 
Löffelvoll Sose, Salz, Gewürz. Vergl. auch farce 
cuite de veau auf S. 611. 

8 ) Geflügel - Brustfleisch, halb soviel panade, 
ebensoviel Butter, einige Eigelbe, Salz, Gewürz. 
Vergl. farce de volaille auf S. 742. 

*) Vergl. farce de volaille rouge. 

8 ) Fein gestoßenes Huhnfleisch mit Salz und 
Gewürz vermischt, durchgestrichen, mit Rahm 
langsam aufgerührt. 

9 ) Brustfleisch von Geflügel ohne Haut und 
Sehnen wird mit einem Ei gestoßen, durch ein 
Sieb gestrichen, nochmals im Mörser gestoßen, 
dabei nach und nach Butter und Eigelbe hinzu- 

efügt, gewürzt, durchgestrichen; zuletzt mit 
chlagsahne langsam aufgerührt. 

10 ) 300 g gekochtes, 200 g rohes Geflügelfleisch, 
150 g panade, 200 g gekochtes Euter, zwei ganze 
Eier, zwei Eigelbe, Gewürz, Sose. Jede Fleisch¬ 
sorte für sich gestoßen, dann mit einander, zuletzt 
mit der panade, Butter und den Eiern vermischt. 
Man kann auch einige Löffelvoll gekochte feine 
Kräuter (ftnes herbes cuites) hinzugeben. 

11 ) Beim Stoßen mit Krebsbutter vermischt. 

12 ) Appareil d zephyr(e) ist dasselbe. Ver¬ 
gleiche auch dasselbe auf Seite 742. 


“) N ier enfett (zwei Drittel von Rind, ein Drittel 
von Kalb), halb soviel mageres Kalbfleisch, einige 
Eigelbe, ein ganzes Ei, Gewürz, gehackter 
Schnittlauch. 

“) Gestoßenes Karpfenfleisch durchgestrichen, 
mit Rindsnierentalg, panade, Eiern und einigen 
Eisstückchen vermischt, durchgestrichen. 

ia ) Ein Teil Wildfleisch, zwei Teile Rinds¬ 
nierenfett, Eier, Eis, Gewürz. 

ie ) Ein Teil Huhnfleisch, zwei Teile Rinds¬ 
nierenfett, jedes für sich, dann zusammen mit 
Eiern und einem Stückchen Eis gestoßen und 
gewürzt. 

17 ) Brotkrume in Milch geweicht, über dem 
Feuer trocken gerührt, mit einigen Eigelben ge¬ 
bunden. Die mitonnage wird zu Füllen (farces) 
und Klößchen (quenelles) verwendet. 

18 ) a) 50 g Butter in 11 Wasser gegeben, auf- 
kochen gelassen, unter fortwährendem Rühren 
soviel Mehl hinein geschüttet, daß sich ein dick¬ 
licher Teig bildet, den man auf dem Feuer einige 
Minuten trocknen läßt, dann auf einen Teller 
legt, mit Butter-Papier bedeckt und kalt stellt, 
b) 150 g Mehl mit 3 dl Rahm, zwei ganzen Eiern, 
zwei Eigelben, Salz und 50 g Butter über dem 
Feuer zu einem dicken Brei gerührt, welchen man 
auf einen Teller gibt, zudeckt und erkalten läßt. 

19 ) Fleischbrühe in Kasserolle gekocht, Butter 
hinzu, mit Mehl aufgefüllt, sodaß ein leichter 
Teig entsteht, welchen man bei mäßigem Feuer 
noch einige Minuten kochen und dann erkalten läßt. 

*°) Fleischbrühe gekocht, gute Butter hinzu, 
mit Reismehl aufgefüllt, bis man einen leichten 
Brei erhält. 

21 ) Einige Eier in eine Kasserolle geschlagen, 
mit Mehl und Butter vermischt, mit Milch ver¬ 
längert, gekocht, bis dick, erkalten gelassen. 

M ) In Wasser geweichte, wieder ausgedrückte 
Brotkrume mit ein wenig Fleischbrühe heiß ge¬ 
macht, bis die Masse dick wird, gewürzt, ein 
Stück Butter hinzu, erkalten gelassen. 
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b) Garnitures. 

Garniture d* agourci ä la 
russe. 

— d'ailerons de volaüle , 

pour releves. 

— ä Vatnirale, 

pour releves de poisson. 

— d'amourätes . 

— äVandalouse,pour releves. 

— d'artichauts, pour releves. 

— d'asperges, pour releves. 

— d'asperges en bottillons, 

pour froid. 

—- d'aubergines, pour releves. 

— ä la banqui'ere, pour froid. 

— ä la Bayard. 

— ä la Beaufort. 

— de beignets de pommes de 
terre. 

— ä la Bontoux. 


(Sarntturen *). 

©arnitut: öon ruj[tf<f)ett 
gurfen. 3 ) 

— öon 2 rlÖ 9 eI= , 6 pitJen 
(»©lüden) öon ©efftiget. 4 ) 

2 tbmiröB»©arnitur. 6 ) 

©arnitur öon Sßierenmarf* 
©djnittdjen 8 ). 
STnbatufifäe ©arnimr.'’) 
©arnttur öon Slrtifdjoden. 8 ) 

— öon ©pargel.®) 

— öon Spargel in SBünbel» 
djen. 10 ) 

— öon ©ierfrudjt. 11 ) 
93anlier3»©arnitur. 18 ) 
Bayard- 13 )©arnitur. 
Beaufort-@arnitur. 14 ) 
©arnitur öon Kartoffel* 

ßrapfen. 15 ) 

Bontoux-©arnitur. 10 ) 


Garnishes 2 ). 

Garnish of Russian 
agourci. 

— oi pinions of fowL 

Admiral’s garnish. 

Garnish of amourettes. 

Andalusian garnish. 
Garnish of artichokes. 

— of asparagus. 

— of asparagus in bundles. 

— of egg-plant. 

Banker’s garnish. 

Bayard garnish. 

Beaufort garnish. 

Garnish of potato fritters. 

Bontoux garnish. 


*) Das Fremdwort »Garnitur« wurde beibe¬ 
halten, weil durch die übliche Übersetzung mit 
»Beilage«, »Umlage« nicht immer das Richtige 
zu treffen war; z. B. ist garniture d la p(e)luche 
weder Bei*, noch Umlage, sondern eine »Einlage« 
(in die Suppe). Garniture d la paysanne ist 
so wohl eine (Gemüse-) Einlage zur Suppe, als 
eine Umlage zum großen Stück (releve). Garni¬ 
ture de pro fiter oles sind gefüllte Brötchen, die 
auf einem besonderen Teller zur Suppe gegeben 
werden, also eine Beilage. — Diejenigen Garni¬ 
turen, welche vereinzelt Vorkommen, sowie die¬ 
jenigen, deren Bestandteile nicht allgemein fest¬ 
stehend sind, die zu besonderen Gelegenheiten 
erfunden wurden, deren Zahl aber mehrere Hun¬ 
dert beträgt, sind hier weggelassen; dagegen sind 
die auf immer gleiche Art hergestellten Garni¬ 
turen vollzählig aufgeführt.. Ferner wurden solche 
Garnituren, welche unter den Gerichten, zu denen 
sie gegeben werden, bereits erklärt wurden, an 
dieser Stelle mangels Raum weggelassen. 

3 ) Gleich viel gebräuchlich ist garnishings, 
also z. B. Andalusian garnishing, garnishing 
of artichokes. 

3 ) Gewöhnlich mit einem Fleischgehäck (ha- 
ehis de viande) gefüllt. Die agourci sind eirund, 
von olivenbrauner Farbe und netzartig gezeichnet. 

*) Gewöhnlich die von Truthenne und Mast¬ 
huhn. a) Gefüllt, abgewällt, in einer mit Gemü¬ 
sen und Schinken verkochten weißen Fleischbrühe 
(fond d poeler) gar gemacht, b) Gespickt und ge¬ 
schmort (braisiert). c) In Villeroi- Sose getaucht, 
überkrustet (paniert) und gebacken. 

6 ) Muscheln in ViBeroz-Sose getaucht, gebak- 
ken, Krebsschwänze, ganze Gameelen, Petersilie- 
Blätter; nebenbei eine Matrosen-Sose (sauce d la 
matelote). 

®) Die amourettes von Rind sind sehr groß, 
während die von Kalb die schmackhafteren sind; 
sie werden abgewällt (blanchiert), in gesäuertem 
Wasser mit klein geschnittenen Gemüsen und Pe¬ 
tersilie gekocht, in gleichgroße Stücke geschnit¬ 
ten, au naturel, mit Sose oder gebacken ange¬ 
richtet. Vergl. amourettes de boeuf auf S. 469, 
sowie amourettes de veau auf S. 597. 

7 ) Gedämpfter Lattich und Kohl, spanische 
Würstchen (chorizos), mit dem Kohl gekocht und 
in Scheiben geschnitten, Kichererbsen (garban- 
zos), Schinken-Scheiben, mit Paradies-Äpfeln ver¬ 
kochte spanische Sose. 

8 ) a) Kleine Artischocken ganz gelassen, ge¬ 
dämpft; auch in Viertel geschnitten, in Mehl um¬ 
gekehrt und gebacken, b) Große Artischocken in 


Viertel geschnitten, abgewällt (blanchiert), mit 
Butter und Zitronensaft gar gemacht, c) Arti- 
schocken-BÖden, wenn klein, ganz oder in Hälften 
angerichtet; größere mit einer kleinen Gemüse- 
Garnitur oder gefüllt gegeben. 

9 ) a) Grüne Spargel - Spitzen von gleicher 
Länge in Bündelchen. b) Weiße Spargel-Spitzen 
in 4 bis 5 cm lange Stücke geschnitten, in Salz¬ 
wasser gekocht, dann in Butter geschwungen 
(sautiert) und mit ein wenig weißer Stammsose 
(veloutl\) gebunden. 

1# ) Große Möhren in Scheiben geschnitten, von 
diesen Ringe (nur das Rote) ausgestochen, welche 
abgewällt (blanchiert) werden, aber fest bleiben 
müssen. Die Öffnung jedes Ringes füllt man mit 
grünen oder weißen, in Salzwasser gekochten 
Spargel-Spitzen und überzieht das Ganze mit noch 
flüssiger Gallerte. 

M ) a) Kleine Eier-Apfel gefüllt, b) Geschält, 
blätterig geschnitten und gebacken. 

M ) Scheiben von Hummer-Schwänzen, kleine 
gekochte Artischocken, große Trüffel-, Tafelpilz-, 
Pfeffergurken-Scheiben; jedes für sich mit Salz, 
Pfeffer, 01, Petersilie und Dragun angemacht, 
gruppenweise angerichtet. 

Ji ) Name des früheren Staatssekretärs des Aus¬ 
wärtigen unter Präsident Cleveland (1884—1888). 
— a) Trüffeln, Tafel-Pilze, Huhnbrüstchen, Zunge 
in Streifen (en Julienne) geschnitten, in sauce 
demi-glace gedämpft, fünf Minuten mit etwas Ma¬ 
deira eingekocht, b) Trüffeln, Pökel-Zunge, Tafel- 
Pilze und Artischocken-Böden in dünne Scheiben 
geschnitten, mit einem halben Glasvoll Madeira 
fünf Minuten eingekocht (reduziert), dann mit 
spanischer Sose vermischt und eine Viertelstunde 
gekocht; ringsherum Brotkrusten, die mit Gans¬ 
leber-Pastete bestrichen sind. — Filet de boeuf d 
la Bayard ist Rindslende am Rost gebraten, mit 
Gansleber maskiert, mit der obigen Garnitur und 
Sose angerichtet. 

M ) Schnittchen von Hummer, Tafelpilz-Köpfe, 
kleine Austern. 

16 ) Kartoffelmus, Butter, Zucker, Muskatnuß, 
geriebener Parmesan-Käse, rohe Eigelbe, geschla¬ 
genes Eiweiß, Salz, Hiervon ein leichter Teig 
bereitet, löffelweise in ein Schüsselblech mit hei¬ 
ßer Butter gegeben und wie Eierkuchen gebacken, 
heiß angerichtet. Man kann auch gekochten ge¬ 
hackten Schinken zu der Masse geben. 

16 ) Mit Hohlnudeln gefüllte Törtchen, oben mit 
Teig geschlossen, ein Loch hinein gemacht, ge¬ 
backen, durch das Loch Sose in jedes Törtchen 
gegossen. (Cotes de boeuf braisees ä la Bontoux.) 
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Garniture ä la bordelaise, 
pour Steaks. 

—• de bottillons de haricots 
verts. 

— ä la bouquetiere, pour 

— ä la bourgeoise, [froid. 

— de brochettes au parme- 
san. 

•— de brocoli, pour relevis. 

— äla brunoise, pourpotage. 

— ä la bruxelloise. 

— ä la Cambaceres. [lenes. 

— ä la Camerani, pour re- 

— de cappelletti au par - 

[mesan. 

— de carottes, pour relevis. 

— ä la castülane, pour releves 
de poisson. 

— de celeri-rave, pour relevis. 

— de cepes, pour relevis. 

— de cerveiles, pour releves. 

— d la Chambord, pour re¬ 
leves de poisson. 

—- de Champignons, pour re¬ 
levis. 

— ä la chartreusc. 


Bordelais garnish. 

Garnish of small bundles 
of string-beans. 

— in the flower girl style. 
Family garnish. 

Garnish of Parmesan 

cheese skewers. 

— of broc(c)oli. 

— of vegetables, for soup. 

— of Brussels sprouts. 
Cambaceres garnish. 
Camerani garnish. 

Garnish ot capeletti with 

Parmesan cheese. 

— of carrots. 

Castilian garnish. 

Garnish of celeriac. 

— of mushrooms. 

— of (calfs-, lamb’s-) 
brains. 

Chambord garnish. 

Garnish of mushrooms 
(Champignons). 

— of vegetable cups. 


iBorbcaujcr ©arnitur. 1 ) j 

©arnitur bon S3ünbeld)en \ 
grüner SBofjnen. 2 ) 
S3Ittmenmäb(^en=>©arnitur. 8 ) \ 
33ürger*@arnitnr. 4 ) s 

©arnitur bon tßarmefanfäfe» > 
©ptefjd)en. 6 ) > 

— bon ©jiargelToIjt. 8 ) i 

— bon (SSuräel»)©emüfe 7 ). $ 

— bon 9?ofenlol)I. 8 ) I 

Cambac6rös-©arnitur.®) < 
Camerani-Öarnitur. 10 ) \ 
©arnitur bon ©apeletti mit \ 

ißannefan-Ääfe. 11 ) > 

— bon ÜDlöfjren. 12 ) \ 

ßafttttfdje ©arnitur. 18 ) j 

©arnitur bon Änotten* \ 
©etterie. 14 ) 

— bon Södjerjnlgen. 15 ) s 

— bon (Salb*, Santm») \ 

|>irtt. 16 ) \ 

Chambord-©arnitur. 17 ) j 

©arnitur bon Safe!*, ©bei* \ 
ißitjen. 18 ) l 

— bon ©emüfe*33ed)ern. 12 ) j 


3 Eine feingehackte Schalotte mit einem hal- 
lasvoll Rotwein fünf Minuten geschwungen, 
eine Tassevoll spanische Sose (espagnole) und 
roter Pfeffer hinzugegeben, noch fünf Minuten 
gekocht Diese Sose wird über die Steaks, deren 
jedes mit sechs Rindsmark*Scheiben belegt ist, 
gegossen. 

*) VergL 'bottillons de haricots verts auf Seite 
1018, auch garniture de haricots verts in dieser 
Abteilung. 

*) Rund gedrehte ganze Möhren, Tafelpilz» 
Köpfe, schwarze Trüffeln, kleine Artischocken» 
Böden, große weiße Spargel-Spitzen, mit Salz, 
Pfeffer, Öl, Essig angemacht, gruppenweise an¬ 
gerichtet, mit weißer, grüner und Trüffel - Chaud- 
froid-Sose maskiert. 

*) Gekochte geviertelte Möhren, überglänzte 
weiße Rüben und Zwiebeln. (Cötes de boeuf ä 
la bourgeoise .) 

•) Von Grieß, leichter Fleischbrühe und Salz 
kocht man einen Brei, macht diesen mit geriebe¬ 
nem Parmesan-Käse und Butter fertig, läßt ihn 
auf einer Platte erkalten und fest werden, sticht 
thalergroße Scheiben aus, steckt diese abwech¬ 
selnd mit gleichgroßen Scheiben von Schweizer 
Käse an Holzspießchen, taucht diese in geschla¬ 
gene Eier, dann in geriebene Semmel, bäckt sie 
zu schöner Farbe, ersetzt die Holzspießchen durch 
silberne, richtet sie auf einem Mundtuch an. 

®) In Wasser gekocht und au naturel oder 
in Butter geschwungen angerichtet. 

? ) Von Möhren, Rüben, Sellerie, Lauch, wür¬ 
felig geschnittenen Zwiebeln, mit Fleischbrühe 
und Zucker überglänzt. Man kann auch Schoten- 
Kerne und gepflückte Petersilie-Blätter (pluche) 
hinzufügen. 

•) Z. B. bei filet de boeuf d la bruxelloise. 
Vergl. auch c hou de Bruxelles, Seite 994. 

•) Kleine Trüffeln, Tafelpilz-Köpfe und aus¬ 
gekernte, halb gar gekochte Oliven. 

i# ) Gekochtes Sauerkraut mit in grobe Strei¬ 
fen geschnittenen Trüffeln, Madeira und ein wenig 
Tafel-Fleischbrühe eingekocht. 

n ) Capeletti nennt , man in Italien eine Art 
Nudel-Flecke (ravioles), die in Form kleiner Hüte j 


gefaltet, in den Handel kommen. Man kocht sie 
in Salzwas9er wie Hohlnudeln, nimmt sie nach 
einer halben Stunde heraus, richtet sie auf einer 
tiefen Schüssel lagenweise an, bestreut jede Lage 
mit geriebenem Parmesan-Käse, beträufelt sie mit 
guter Paradiesapfel-Sose (sauce demi-glace toma » 
tee) und klarer Butter. 

14 ) Junge Möhren abgewällt und überglänzt» 
auch garniture d la nivernaise genannt. 

1J ) Gekochte, noch heiße Langusten-Schwänze 
in Scheiben geschnitten, mit Trüffel-Scheiben in 
weißer Stammsose, die mit Austem-Brühe einge¬ 
kocht und mit valenzianischer Butter fertig ge¬ 
macht ist, geschwungen. Diese Garnitur paßt auch 
zu entrees chaudes de poisson. Vergl. S. 425. 

“) Gefüllt und geschmort; in Viertel geschnit¬ 
ten, abgewällt, geschwungen und überglänzt; in 
Villeroi-SosQ getaucht, krustiert (paniert) und ge¬ 
backen. 

“) a) Kleine Löcherpilze mit Butter und Zi¬ 
tronensaft gar gemacht, in Sträußchen (en bou- 
quets) um das relevi herum angerichtet, b) Große 
Löcherpilze blätterig geschnitten; überkrustet (au 
gratin)', in öl oder Butter geschwungen, c) Ganz 
große Löcherpilze in geschlagene Eier getaucht 
(paniert) und in Butter ausgebacken. 

“) a) In gesäuertem Wasser gekocht, in Hälf¬ 
ten oder Viertel geteilt und gebacken, b) In Mu¬ 
schel-Schalen (en coquilles), an Spießchen (en 
brochettes) oder in Netz (en cripinettes) gegeben. 

17 ) Karpfen-Milchner nach Villeroi (laitances 
d la Villeroi), Seezungen-Schnittchen, im Löffel 
geformte Fischklöße, Krebsschwänze, ganze Tafel¬ 
pilz-Köpfe. Diese Garnituren werden gruppen¬ 
weise, durch je einen Krebs getrennt, angerichtet; 
die Tafel-Pilze und die Klößchen werden leicht mit 
einer Genfer Sose (sauce d la genevoise) maskiert. 

“) Nur die Köpfe finden Verwendung, diese 
werden in Butter mit Zitronensaft geschwungen; 
recht große Tafelpilz-Köpfe werden gefüllt 

,9 ) Kleine Becher-Formen mit Möhren und Rü¬ 
ben ausgelegt, mit gedämpftem Kraut gefüllt; die 
Formen ausgestürzt, die Zwischenräume gruppen¬ 
weise mit Schoten-Kernen, grünen Bohnen und 
| Blumenkohl-Sträußchen ausgelegt. 



Garn i tu res. 


(Garnituren. 


Garnishes. 1165 


Garnish of mushrooms, 
truffles a. cock’s-combs. 

— of endives. 

— of greens, for soup. 

— of small sausages. 
Chivry garnish. 

Garnish of pickled cah- 

— of cabbage. [bage. 

— of braised cabbage, for 
soup. 

— of Brussels sprouts. 

— of stuffed cabbage. 

— of cauliflower. 

— of pufi’s with cheese. 

— of kohl-rabi. 

Claremont garnish. 
Commodore garnish. 

Garnish of cucumbers. 

— of pur6e of lentils. 

— of coquilles (Shells). 

— of oysters in Shells with 

jeiiy- 

— of Italian gourds. 

— of cream potatoes. 


*) In Salzwasser eine halbe Stunde gekocht, Fußbemerkung 14 auf Seite 1010) gefällt und auf 
fein gehackt, in Butter mit Muskatnuß einige Mi- einem Mundtuch (Serviette) angerichtet 
nuten getrocknet, einige Löffelvoll dicke weiße “) Ganz, in Viertel geschnitten oder kugel- 
Rahmsose (bechamel), zuletzt Tafel-Fleischbrühe förmig ausgestochen; abgewällt, geschmort (brai- 
(glace) und ein Stück Butter daran. siert)oderin Butter geschwenkt und mit ein wenig 

*) Lattich- und Sauerampfer-Blätter, jedes für Fleischbrühe fertig gekocht; auch mit ein wenig 
sich abgewällt (blanchiert); dazu rohe oder nur dicker Sose überzogen. 

wenig abgewällte Petersilie- nnd Kerbel-Blätter. M ) a) Für relevis gras und de poisson: be- 
*) Bestehend aus viereckigen Pökelfleisch- steht aus in Wasser gekochten Blumen- und Spar- 
Schnitten, kleinen Würstchen, kleinen Zwiebeln, gelkohl-Sträußchen, in Wasser gekochten, mit 
Möhren, Kastanien und ganzen Tafelpilz-Köpfen. Butter und Petersilie geschwenkten Kartoffeln* 
Diese Garnitur wird auch für entrees chaudes welche abwechselnd mit ganzen Krebsen und Pe- 
angewendet. tersilie-Blättern angerichtet werden, b) Gefüllte 

*) Mundtäschchen von Austern (bouchees Zwiebeln, Gurken und Paradies-ÄpfeL (Filet de 
cPhuitres), Kartoffel-Krusteln, Muscheln nach ViU boeuf ä la Claremont.) 

leroi, Garneelen; gruppenw.anger. Vergl. S. 425. ,4 ) Krebskrustein (croquettes (Pierevisses), 

•) Kasserolle mit Gansfett ausgelegt, mit Klößchen mit Krebshutter und Cayenne-Pfeffer, 
Fleischbrühe aufgefüllt,abgewälltes (blanchiertes) große Trüffeln, Muscheln nach Villeroi. Diese 
Pökelfleisch (petit-sale), ein Würstchen und ein Garnituren werden gruppenweise angerichtet. 
Petersilie-Sträußchen hinzu, das Sauerkraut darin “) Entweder gefüllt oder überglänzt (glasiert), 

weich gekocht, entfettet, mit Weißwein noch “) Natürliche oder aus Metall hergestellte 

einige Minuten gekocht, mit einem Stück Butter Schalen füllt man mit einem feinen Ragout (sal- 
fertig gemacht. Man kann das Pökelfleisch um pieon) von Fisch, Geflügel, Wild oder Gemüsen, 
das Sauerkraut heramlegen. das mit einer Mayonnaisen- oder chaud-froid- 

•) Gefüllt, in Würstchenform (en boudin) oder Sose gebunden ist. 
in kleinen Becher-Formen (petites timbales) ge- ”) Auf eine Lage gestoßene Tafel - Fleisch¬ 
geben. brühe (glace) stellt man kleine Muschel-Schalen, 

*) Geschmorter Kohl einfach oder gefüllt. Man gibt in diese eine Lage Gallerte, legt dann zwei 
rolltihnin Würstchenform und schneidet dieWurst Anstern darüber, überzieht alles mit noch flüssiger 
dann in schräge Scheiben. Diese Garnitur wird Gallerte; man umgibt die Schalen mit einem ge- 
auf besonderem Teller gegeben. spritzten Kranz von Mayonnaise. 

•) In Salzwasser gekocht, in Butter geschwun- 18 ) a) In Salzwasser gekocht und in Butter 
gen, in Sträußchen nm das releve herum ange- geschwungen, b) Ansgehöhlt, ohne geschält zu 
richtet. werden, abgewällt (blanchiert), gefüllt und ge- 

*) Wie garniture de laitues farcies (s. d.). schmort (braisiert) wie Gurken. 

**) a) In Salzwasser gekocht, zu kleinen Strauß- w ) Geschälte gekochte Kartoffeln mit Butter 
eben geformt, b) Nicht zu weich gekochte Blu- vermischt, mit der Gabel zu Mus zerdrückt, mit 
menkohl-Sträußchen in geschlagene Eier getaucht, Salz, geriebener Muskatnuß, feinem Zucker, rohen 
mit Brotkrumen bestreut nnd gebacken, c) In Eigelben, geriebenem Parmesan-Käse und rohem 
Villeroi- Sose getaucht, gebacken. Rahm verrührt, zur Seite des Feuers heiß gemacht, 

u ) Brandteig (pate ä chou) mit Wasser, Mehl, mit frischer Butter vermischt, in eine kleine Ge- 
Bntter, Salz, Zucker, Eiern und geriebenem Par- müse-Schüssel gegeben, obenauf mit genebenem 
mesan-Käse bereitet, verziert, mit Parmesan-Käse Parmesan-Käse bestreut, die Schüssel in ein Schns- 
bestreut; die abgekühlten Windbeutel (choux) an selblech gesetzt, die Masse im nicht za heißen 
der Seite geöffnet, mit einem Käse-Auflauf (siehe Ofen leicht bräunen gelassen. 


Garniture ä la cheväliere. 

— de chicoree endive. [tage. 

— äla chiffonnade, pour po- 

— äla chipolata, pour releves. 

— ä la Chivry, pour releves 
de poisson. 

— de choucroute,pour releves. 

— de choux, pour releves. 

— de choux braises , pour 
potage. [pour releves. 

— de choux de Bruxelles, 

— de choux farcis. [releves. 

— de choux-fleurs, pour 

— de choux au fromage. 

— de choux-raves, pour 

releves. [releves. 

— ä la Claremont, pour 

— ä la commodore, pour 
releves de poisson. 

— de concombres, pour re- 

— ä la Conti. [levis. 

— de coquilles, pour froid. 

— de coquilles aux huitres, 
d la gelee. 

— de coucourzelles, pour 

releves. [terre. 

— de creme de pommes de 


(Garnitur tion £afel=^tlaen, 
Trüffeln u. ^aijnfämmen. 

— tion Snbitiien. 1 ) 

— tion (Grünem, pr Suppe. 3 ) 

— tion flehten SSürftdjen. 8 ) 
CMvry-CSarnttur. 4 ) 

(Garnitur tion ©auerfraut. 5 ) 

— üou Äoljl. 8 ) 

— tion gejdjmoriem ®oIjl, 
pt ©uppe. 7 ) 

— tion Slofenfofjl. 8 ) 

— tion gefülltem Äoljl. 9 ) 

— tion iolumenfol)!. 10 ) 

— tion SBinbbeuieln mit 

— tion Äotyhabi. 12 ) [ftäfe. 11 ) 

Claremont-(Garniiur. ls ) 

$ontmoboren*(Garttiiur. u ) 

(Garnitur tion (Surfen. 15 ) 

— tion Sinfenmu§. 

— tion SßufdjelstSdjatett. 18 ) 

— tion Puffern in SDlufcfieln 
mit (Gallerte. 17 ) 

— tion itatienif<f)ett ®ür* 
bifjen. 18 ) 

— tion SRafimfartoffeln. 1 ®) 
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Garniture de cretes et de rog - 
nons de coq, pour releves. 

— de croquettes de pommes 
de terre, pour releves . 

— de croütes au ehester 

— de croütes creuses ä la 
diable. 

— de croütes creuses ä la 
hollandaise. 

— de croütons, pour potage . 

— ä la dauphine. 

— ä la Dreux. 

— ä la duchesse, pour 
relevis. 

— de duchesses au ehester. 

— ä la Durand. 

— ä Vecarlate. [de poisson. 

— d’ecrevisses, pour releves 

—- d'epinards. [froid. 

— d'escalopes de gibier, pour 

— d'escalopes de homard. 

*) Die gereinigten Hahnkämme in einer hellen za einem Teig verarbeitet, dieser auf mit Mehl 
Schmorbrühe (blaue) mit etwas Butter und Zi- bestreutem Tisch ausgerollt, in thalergroße Schei- 
tronensaft geschmort, entweder au naturel (wie ben ausgestochen, welche auf mit Butter bestri- 
sie sind) oder mit einer hellen Sose maskiert, chener Platte im Ofen gebacken werden. Butter 
angerichtet. Auch als cretes d la Villeroi kann verarbeitet man mit doppelt soviel geriebenem 
man sie anwenden. Die Hahnniercben werden Chester-Käse, würzt mit etwas Cayenne-Pfeffer; 
nicht gekocht, sondern nur steif gern acht (pochiert) mit dieser Masse maskiert man die duchesses, 
und entweder au naturel oder mit weißer Stamm* legt diese nochmals auf die Platte, macht sie 
sose (veloute) überzogen, angerichtet. schnell heiß, richtet sie auf einem Mundtuch an. 

a ) Von derselben Masse bereitet, welche bei 10 ) Streifig geschnittener Schinken in Fäden 
garniture d la duchesse (s. d.) beschrieben ist. geschnitten, in zerlassenem Speck und Butter 
*) Kleine länglich-viereckige Brotschnitten geschwitzt, in Würfel geschnittene Lamm- oder 
mit Butter auf einer Seite geröstet, auf dieser Kalbsbröschen, ein wenig spanische Sose und 
mit geriebenem Chester-Käse maskiert und mit etwas entfettete, durchgestrichene Grundsose 
Pfeffer bestreut, in der Butter wieder heiß ge- (fond) von Hammel-Braten, Scheiben von Trüffeln 
macht, bis der Käse geschmolzen ist, auf Mund- und Tafel-Pilzen, Geflügel-Klößehemmit Trüffel¬ 
tuch (serviette) angerichtet. Füllsel gefüllte Oliven, gekochte Hahnkämme, 

*) Gekochtes Brustfleisch von Geflügel mit gekochter, würfelig geschnittener Ochsgaumen 
einem Stück Butter gestoßen, durch ein Sieb ge- und Hahnnieren hinzugegeben, gekocht. Vor dem 
strichen, dreiviertel soviel Chester-Käse, halb Anrichten werden mehrere hartgekochte Eigelbe, 
soviel Butter, Senf, Cayenne-Pfeffer hinzu, in vier- Krebsschwänze und abgewällte, mit feinen Kräu- 
eckige, in Butter geröstete, ausgehöhlte Brot- tern und entfetteter Brühe von Hammel-Braten 
krusten gefüllt, mit geriebenem Parmesan-Käse einen Augenblick geschwitzte (passierte) Austern, 
bestreut, im Ofen heiß gemacht und auf einem sowie grüne Pfeffer-Gurken (cornichons) zu der 
Mundtuch angerichtet. Garnitur gegeben, welche entfettet wird. 

*) Dicke holländische Sose mit Eigelben und M ) Gleiche Teile Paradiesapfel- und spanische 
der nötigen Butter wird mit etwas geriebenem Sose und gekochte, feingehackte Räucher-Zunge 
Parmesan-Käse vermischt, in die ausgehöhlten, in sechs bis sieben Minuten gekocht. 

Butter gerösteten Brotschnitten gefüllt. Obenauf 12 ) a) Ganze Krebse in court-bouillon gekocht 
wird geriebener Parmesan-Käse gestreut, die b) Ganze Krebse oben mit Füllsel bestrichen, auf 
Krusten werden auf einem mit Butter bestrichenen diesem ein rohes Fisch- oder Geflügel-Schnittchen, 
Blech im heißen Ofen noch ein wenig gebräunt das mit Trüffeln besteckt (bigarriert) ist, befestigt, 
und auf einem Mundtuch angerichtet. mit Speckscheiben bedeckt und im Ofen gar ge- 

e ) Man formt croütons von gerösteter Brot- macht, c) Gekochte Krebsschwänze allein oder 
krume und von der Kruste kleiner Tafel-Brötchen; einem Bagout beigemischt, 
ferner dienen einfache Brotschnitten ohne Krusten, 1S ) Spinat fünf Minuten in kochendem Salz- 

auf beiden Seiten geröstet, als croütons. wasser abgewällt (blanchiert), ausgedrückt, fein 

7 ) Recht weiße Tafel-Pilze, abgewällte (blan- gehackt, mit recht heißer Butter einige Minuten 

chierte) Austern, Kammuseheln, gekochte Krebse, getrocknet, mit einigen Löffelvoll weißer Rahm- 
(Bars d la dauphine.) sose (bechamel) und einem Stück Butter fertig 

*) Kartoffelmus mit Butter, Rahm, Parmesan- gemacht. 

Käse, Salz. Muskatnuß, Zucker, Eigelben zu einem u ) Von Rebhuhn, Fasan, Hasen, Reh usw.; 
festen Teig verarbeitet, dieser in kleine Teile wie garniture d’escalopes de volaille (s. d.). 
geteilt, auf mit Mehl bestreutem Tisch langrund 15 ) Gleichgroße Hummer-Scheibchen werden 
ausgerollt, in Butter auf beiden Seiten gebräunt, mit noch flüssiger Gallertedie mit gehackter 
Vergleiche Fußbemerkung 12 auf S. 1046. Petersilie oder Dragun vermischt ist, überzogen. 

8 ) Mehl, gleiche Teile von geriebenem Par- Man kann die Garnitur auch mit einer Mayon- 
mesan- und Chester-Käse, Salz, Cayenne-Pfeffer naisen-Sose überziehen (maskieren). 


I Garnitur bon §a$n{ämtnen 
( unb ^afynnieren. 1 ) 

( — bon Sfartoffel*$rufteIn.®) 

\ — bon S3rotlruften mit 
6 $efter.ßäfe.*) 

— bon geröfteten 93rot!ruften 
| mit £eufel3*t5rüne. 4 ) 
e — bon geröfteten S3rot!ruften 
( mit biefer fyoflänbifcfier 
©oje. 6 ) 

\ — bon geröfteten SSrotfdjnitt* 

> tfjen (93rotfru[ten). 6 ) 

> 2)out)^inen*©arnitnr. 7 ) 

} ©arnitur bon Safel-ißitgen 
\ unb $8rö§cf|en»©djeitiett. 

< — bon £er 5 ogin*Äartof® 
fein. 8 ) 

\ — bon Keinen Äudjen mit 
s ©fyefter^äfe. 9 ) 

> Durand-©arnitur. 10 ) 

\ ©arnitur b. roter Bunge. 11 ) 
\ — bon förebfen. 1 ®) 
f — bon ©pinot. 18 ) 
f — bon Bilbf<$nittd)ett. 14 ) 

\ — b.^ummer-S^nittd^en. 16 ) 


Garnisli of cock’s-combs 
and cock’s-kidneys. 

— of potato-croquettes. 

— of crusts (toast) with 
Chester cheese. 

— of devilled toast. 

— of toast spread with 
thick Dutch sauce. 

— of fried bread-crusts 
(or broiled toast). 

Dauphine garnish. 

Garnish of mushrooms and 
sliced sweetbreads. 

— of duchess-potatoes. 

— of duchess cakes with 
Chester cheese. 

Durand garnish. 

Garnish of red tongue. 

— of crayfish. 

— of spinach. 

— of game-collops. 

— of lobster-collops. 
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Garniture d'escalopes de 
langouste. 

— d'escahpes de poisson. 

— d'escalopes de volaille, 
pour froid- 

— äla fermiire, pour releves. 

— de filets-mignons de 
volaille, pour releves. 

— ä la financiere, maigre. 

— ä la financiere, 

pour relevis. 

— älaflamande,pour releves. 

— de foie gras, pour froid. 

— de foies de lottes, pour 
relevis de poisson. 

— de fonds d'artichauts, 

pottr froid. 

— de fondue (au fromage). 

— d la foret de Senart. lz ) 

— d la georgienne. 

— d la godard, pour relevis. 

— d la gourmet. 

— ä la grecque. 

— de haricots verts, pour 

relevis, [poisson. 

— d'huitres, pour relevis de 


Garnisli of crawfish- 
collops. 

— of fish-collops. 

— of fowl-collops. 

Farmer’s garnish. 

Garnisli of minion-fillets 
of fowl. 

Financier’s garnisli, for fish. 

— garnish. 

Garnish in the Flemish 

— of goose-liver. [style. 

— of eel-pout livers. 

— of artichoke-bottoms. 

— of fondue. 

— of parsley-branches. 
Georgian garnish. 

Godard garnish. 

Gourmet garnish. 

Greek garnish. 

Garnish of string-beans. 

Oyster garnish. 


©arnitur tion ßanguffen» 
©djnittcfien. 1 ) 

— bon gtfdjfdjntttdjen. 5 ) 

— bon ©eflügel*8c|ttitt* 
djen. 8 ) 

$äd)lerin«>@arnitur. 4 ) 
©arnitur bon ©efiügel* 
Unterbrfifidjen. 6 ) 
Sieicfiensöarmtur, ju gifdj. 6 ) 

— ^©arnitur. 7 ) 

©arnitur ouf blämif^e 8 ) 

— bon ©anSleber. 8 ) [$rt. 

— bon Quoten »ßebern. 10 ) 

— bonSlrtiföoden^Böben. 11 ' 

— bon ßäfe-Stuflauf. 1 *) 

— b. ^eterfilie(n) -ßwetgen. 
©eorgianifdje ©arnitur. 14 ) 
geinfdjmeder-Sarmtur. 15 ) 

— -©arnitur. 1 ®) 

©riedjifdje ©arnitur. 17 ! 
©arnitur bon grünen 

SBoljnen. 1 ®) 

2 luftern=@arnitur. 18 ) 


*) Wie garniture d’escalopes de homard (s.d.). 
*) In Butter gar gemachte Fischschnittchen 
mit Gallert-Mayonnaise maskiert, wenn letztere 
fest, mit Gallerte überzogen. 

*) Truthahn- oder Huhnbrüstchen in Butter 
steif gemacht, wenn kalt, in gleichgroße Scheiben 

g eschnitten, mit sauce chaud-froid oder einer 
[ayonnaisen-Sose maskiert, zuletzt mit Gallerte 
überzogen. Man kann die Geflügel-Scheiben auch 
abwechselnd mit Trüffel-Scheiben, die mit Gallerte 
überzogen sind, anrichten. 

4 ) Gedünsteter Kohl, Lattich, rund gedrehte, 
abgewällte und in Fleischbrühe gekochte Möhren, 
rund geschälte, in Butter gebratene Kartoffeln. 

®) a) Mit Einschnitten versehen und mit .Trüf¬ 
fel-Halbmonden besteckt (bigarriert), in klarer 
Butter steif gemacht (pochiert). b) Auf einer Seite 
mit Eiweiß bestrichen, mit rohem Füllsel maskiert, 
darüber eine Lage gehackte Pökel-Zunge oder 
Trüffeln, mit Butter steif gemacht, c) Mit Villeroi- 
Sose überzogen, paniert und gebacken. 

®) Tafel-Pilze, Austern und Muscheln werden 
abgewällt (blanchiert); gekochte Garneelen- und 
Krebsschwänze werden zerpflückt; in Weißwein 
gekochte Trüffel-Scheiben, gefüllte Oliven, Fisch¬ 
klößchen, alles wird in weißer Fischsose (velouti 
de poisson) heiß gemacht. 

7 ) Besteht aus Gansleber-Schnitzeln, Kalbs¬ 
bröschen, Geflügel-Klößchen (quenelles), ganzen 
oder in Scheiben geschnittenen Trüffeln, Tafel¬ 
pilz-Köpfen, Hahnkämmen, Hahnnieren und sauce 
d la financiere. 

Geräucherter, abgewällter, gekochter Speck, 
geschmorter Kohl, große birnenförmig ansge¬ 
stochene Möhren und Hüben, abgewällt und über¬ 
glänzt oder geschmort. 

•) Gekochte, erkaltete Gansleber in Scheib¬ 
chen geschnitten, mit sauce chaud-froid maskiert. 

w ) In gesäuertem Wasser steif gemacht, ohne 
aufzukochen, ganz oder geteilt um den Fisch herum 
angerichtet. Die Lebern können auch in Schnitt¬ 
chen (escalopes) geteilt, paniert und gebacken, in 
Krustein (en croquettes), in Mundtäschchen (en 
rissoles) oder in Muschel-Schalen (en coquüles) 
gegeben W6rd6n, 

u ) Gekochte* Artischocken-Böden mit kugel¬ 
förmig ausgestochenen oder mit einem Salat von 
kleinwürfelig geschnittenen Gemüsen gefüllt. Der 


Gemüse • Salat ist mit würfelig geschnittenem 
Krebs- oder Hummerfleisch vermischt und mit 
Mayonnaise gebunden. Die Gemüse werden mit 
noch flüssiger GaUerte überzogen und mit einem 
Kranz von gehackter Gallerte umgeben. 

12 ) 7 Eier geschlagen, 150 g geriebener Schwei¬ 
zer und Parmesan-Käse, feiner Zucker, geriebene 
Muskatnuß und 40 g Butter hinzu; 40 g Butter 
zerlassen, die Auflauf-Masse hineingegeben, über 
gelindem Feuer schaumig gerührt, vom Feuer ge¬ 
nommen, mit zwei Löffelvoll rohem Rahm ver¬ 
mischt, auf eine Schüssel gegeben und mit Blätter¬ 
teig-Halbmonden eingefaßt, vergleiche auch Fuß¬ 
bemerkung 14 auf Seite 1010. 

1S ) Sprich »ßenaV«; SenarterWald (Seine-et- 
Oise), ehm. als Aufenthalt von Räubern berüch¬ 
tigt; fig. c’est une foret de Senart es ist eine 
Mörder-Grube. 

M ) Grüne Pfeffer-Schoten geschält und von den 
Samen befreit, mit Reis, der mit Fleischbrühe, 
gedämpften Paradies-Äpfeln, Salz und Butter ge¬ 
kocht wurde, gefüllt und gebacken. 

3S ) a) Große, mit Trüffeln verzierte Geflügel- 
Klöße (quenelles), überglänzte Kalbsbröschen, ge¬ 
spickte, gedämpfte Kalbfleisch-Schnitten (grena- 
dins), überglänzte Trüffeln und sosierte Tafel¬ 
pilz-Köpfe. d) Artischocken-Böden, kleine Kalbs- 
bröschemGeflügel-Klößchen, Krebsschwänze, Hahn¬ 
kämme, Hahnnieren, Trüffel-Scheiben. 

“) Ein gekochter Artischocken-Boden in sechs 
Stücke geschnitten, mit würfelig geschnittenen 
Tafel-Pilzen, Trüffeln, gekochtem Ochsgaumen 
und einem halben Glasvoll Madeira fünf Minuten 
gekocht, eine Tassevoll Madeira Sose hinzuge¬ 
geben, noch fünf Minuten weiter gekocht. 

”) Okra-Schoten in Wasser halb weich ge¬ 
kocht, in Fleischsaft (jus) oder Madeira-Sose ge¬ 
geben, zehn Minuten gekocht, mit etwas Bearner 
Sose angerichtet. 

1S ) a) Ganz oder klein geschnitten, in Salz¬ 
wasser gekocht, mit einem Stück frischer Butter 
über dem Feuer geschwungen und in Sträußchen 
(bouquets) um das große Stück (relevi) herum 
gelegt. 

19 ) Frische Austern aus den Schalen gelöst, 
mit Wasser und Weißwein steif gemacht, paniert 
und gebacken oder mit ein wenig Sose gebunden 
und als Ragout angerichtet. 
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Garniture d’huitres ä la 
gelee. 

— ä Vimpericde. 

— älajardiniere, pour froid. 

— ä la jardiniere, pour 

— ä la Joinville. ' [releves. 

— de laitances, pour releves 
de poisson. 

— de laitues braisees. 

— de laitues farcies. 

— de laitues ä la fermiere. 

— de legumes, pour salade. 

— äia Lucullus, pour froid. 

— äla lyonnaise,pour relevis. 

— de macaroni, pour potage. 

— de macaroni, pour relevis. 

— äla macedoine, pour froid. 

— ä la macedoine, maigre. 

— d la macedoine, pour re- 

levis. [levis. 

— ä la marechale, pour re - 

— ä la mariniere, pour re¬ 
leves de poisson. 


Garnitur non Lüftern mit 
Gallerte. 1 ) 
Äaifer*Garnitur.*) 

Garnitur bon Gemüfen, 8 ) 

•— bon Gemüfen. 4 ) 
Joürville-Garnitur. 8 ) 
Garnitur bon (Karpfen*) 
SJlildjnern. 6 ) 

— bon gebämpftem Sattidj. 

— bon gefülltem Sattidj. 7 ) 

— bon ^ädjtertn -Sattid). 8 ) 

— bon Gemüfe»@atat.®) 
SufuHuS-Gamitur. 1 ®) 

Stjoner Garnitur. 11 ) 
Garnitur bon Jpoljlnubetn. 1 *) 

— bon §o^InubeIn. 18 ) 

— bongemifcfttemGemüfe. 14 ) 

— bongemijdjtem©emüfe. 15 ) 

— bongemifdjtemGemüfe. 18 ) 

SJiarfd^aHS^Garnitur. 17 ) 
Garnitur bon SJiufdjeln, 
®reb§)dbtoanäen unb 
§ifd)llöf}cijeii. 18 ) 


Garnish of oysters with 
jelly. 

Imperial garnish. 

Garnish of vegetables. 

— of vegetables. 

Joinville garnish. 

Garnish of (carp-)roes. 

— of braised lettuce. 

— of stuffed lettuce. 

— of farmer’s lettuce. 

— of vegetable salad. 
Lucullus garnish. 
Lyonnaise garnish. 
Garnish of macaroni. 

— of macaroni. 

— of mixed vegetables. 

— of mixed vegetables. 

— of mixed vegetables. 

Marshal’s garnish. 
Garnish of musseis, cray- 
fish-tails and fish-balls. 


l ) Große steif gemachte Austern in gleichen 
Entfernungen von einander in ein Schüsselblech 
auf eine Lage Gallerte gelegt, mit noch flüssiger 
Gallerte begossen; wenn letztere fest geworden 
ist, sticht man mit einem runden Ausstecher die 
Gallerte aus. 

*) Zu releves de volaille: Kleine, in Wein 
gekochte Trüffeln, Tafelpilz «Köpfe, Gansleber- 
Schnitzel, Hahnkämme, Hahnnieren, mit dem Löffel 

g eformte Geflügel-Klößchen; letztere t sowie die 
ansleber- Schnitzel kann man mit eingekochter 
Toulouser Sose maskieren. 

*) Wie garniture d la macedoine; nur sind 
hier die Gemüse nicht so klein wie dort. Man 
richtet dieselbe gruppenweise an. Die kleinen 
Möhren werden ganz gelassen, abgewällt und in 
Fleischbrühe gekocht; die kleinen grünen Bohnen 
werden ebenfalls ganz gelassen, der Blumenkohl 
wird in Sträußchen gepflückt und in Salzwasser 
gekocht, die abgewällten Spargel-Spitzen müssen 
ungefähr 6 cm lang sein; Artischocken• Böden, 
welche nicht zu groß sein dürfen, müssen ganz 
bleiben, die Tafel-Pilze sind rund, gedreht. Jedes 
Gemüse wird für sich mit Salz, Öl und Essig an« 
gemacht; man richtet diese Garnituren gruppen¬ 
weise an und überzieht sie mit Gallerte. Werden 
diese Garnituren auf silberner Schüssel angerichtet, 
so muß Gallerte auf die Schüssel gegeben und 
die Gemüse darauf gelegt werden, damit die Säure 
nicht mit dem Metall in Berührnng kommt. 

4 ) Möhren, Rüben, Kohlrabi, Sellerie-Wurzeln, 
Gurken. Weißkraut, Rosen-, Blumen-, Spargelkohl, 
Zwiebeln, grüne Bohnen ; Schoten-Keme. 

») Garneelen - Schwänze, in Weißwein ge¬ 
kochte, streifig geschnittene Trüffeln, in kurzer 
Brühe (court-bouillon) gekochtes Krebsfleisch, 
alles in deutscher Sose (allemande) heiß gemacht, 
mit Krebsbutter gebunden. 

•) Meistens Karpfen-, seltener Makrelen« und 
Herings-Milchner; diese in mit Salz und Essig ge¬ 
schärftem Wasser abgewällt (blanchiert), in Grup¬ 
pen für sich oder mit anderen Garnituren zusam¬ 
men gegeben. Man kann die Milchner auch bak- 
ken (frire) oder in Kästchen (petites caisses) 
anrichten. 

’) Lattich abgewällt (blanchiert), mit Butter 
weich gedünstet, das Herz herausgeschnitten, 
Klößchen-Füllsel (farce d quenelle) in die Mitte 
gefüllt, die Blätter zusammen geschlagen, auf ein 
mit Butter bestrichenes Schüsselblech gestellt, mit 
etwas Fleischsaft (jus) begossen. Wenn Füllsel 


steif geworden, überglänzt man mit dem Pinsel 
und schneidet die Lattichwurst in zierliche Stücke. 

*) VergL laitues d la fermiere auf Seite 1021. 

*) In der Schale gekochte Kartoffeln, Möhren, 
Sellerie-Wurzeln, Artischocken-Böden, grüne Boh¬ 
nen, alles in Würfel geschnitten, Schoten-Kerne, 
ebeizte rote Rüben. Man kocht die Gemüse in 
alzwasser, legt sie in eine Beize von Salz, öl 
und Essig, nimmt sie nach einer Stunde heraus, 
mischt gehackte Pfeffer-Gurken (comichons) und 
Tafel-Pilze, sowie ganze Kapern darunter und 
bindet den Salat mit einer Eier-Mayonnaise. Sind 
die Gemüse zu Fischsalat bestimmt, so kann man 
geschnittenen Hering, Sardellen oder gebeizten 
Thunfisch darunter mischen. VergL salade de 
ligumes cuits unter » Salades «. 

*°) In Wein gekochte Trüffeln ausgehöhlt, mit 
einem feinen Ragout (salpicon) von Geflügel, Wild 
oder Gansleber, das mit ein wenig chaud-froid- 
Sose gebunden ist, gefüllt; die Öffnung wird mit 
einer Pökelzungen-Scheibe geschlossen und mit 
Gallerte überzogen. 

u ) Cervelatwurst-Scheiben, mit Fleischbrühe 
glasierte Kastanien, gefüllte Zwiebeln, anf Lyoner 
Art bereitete Artischocken-Viertel (siehe arti- 
chauts d la lyonnaise, Seite 968); nebenbei eine 
Madeira-Sose. 

ls ) Ganze Hohlnudeln in Salz wasser gekooht, in 
Fleischbrühe heiß gemacht, in die Suppe gegeben. 

u ) Um die relevis herum oder auf silberner 
Schüssel für sieh angerichtet. Vergl. macaroni 
auf S. 1023 und potage au macaroni auf S. 171. 

“) Grüne Bohnen, Rosenkohl. Tafelpilz-Köpfe, 
Blumen-, Spargelkohl, Spargel-Spitzen, Schoten- 
Kerne, rund ausgestochene Möhren; mit Salz, öl, 
Essig angemacht. Man kann die Gemüse gruppen¬ 
weise oder zusammen vermischt anrichten. In 
letzterem Falle können Kapern, Pfeffer-Gurken 
und gehackte Dragun-Blätter noch hinzugegeben 
werden. 

u ) Anstatt der weißen Sosefcoulis blanc) nimmt 
man eine weiße Rahmsose (bichamel maigre). 

1S ) Ein Gemisch von allen Arten jungem Ge¬ 
müse, als Möhren, weißen Rüben, Gurken, Arti- 
schocken-Böden,Kohlrabi, Schoten-Kernen, Bohnen, 
Spargel-Spitzen, Rosen-, Blumen-, Spargelkohl. 

”) Auf italienische Art geschwungene Trüffeln 
(siehe truffes sauties d Vitalienne, S. 1071), mit 
weißer Stammsose (yelouti) sosierte Geflügel- 
Klößchen und Hahnkämme. 

u ) Auch für entrees anwendbar. 
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Garniture de marrons, 

pour releves. [de poisson. 

— äla matelote, pour releves 

— ä la müanaise . 

— de mirmidons auparme - 
san. 

— de moelle de boeuf. 

— äla Montebello. 

— äla Montgdas. 

— de morilles. 

— de moules. 

— de navets glaces. 

— ä la nivernaise, pour 
releves. 

— de noques au beurre,pour 
potage. 

— de noques frites. 

— ä la normande, pour 
releves de poisson. 

— de nouilles, pour releves. 

— d’oeufs, pour froid. 

— d'oignons, pour releves. 


©ornitur öon Sfaftanien. 1 ) 

9Jiatrofen=©arnitur. # ) 
SKailänber ©arnitur.*) 
©arnitur bon Keinen gefütt» 
ten 9iubel*3flecten mit 
$arntejan4lafe. 4 ) 

— non Siinblmar?. 5 ) 
Montebello-®arnituc.®) 
Montgelas-©arnitur. 7 ) 
©arnitur bon SÖiordjeiu. 8 ) 

— bon SRufcßeln.®) 

— bon ii&erglängten weißen 
föü&en. 1 ®) 

— bon jungen SRötjren. 11 ) 

— bon $Butter»$Rod:en, su. 

Suppe. 12 ) 

— bon gebadenen «Roden. 13 ) 
«Rormännifcfie ©arnitur. 14 ) 

©arnitur bon «Rubeln. 16 ) 

— bon ©iern. 16 ) 

— bon groiebeln. 17 ) 


Gamish of chestnuts. 

Matelote gamish. 

Milanese gamish. 

Gamish of stuffed little 
mouthfuls with Parme¬ 
san cheese. 

— of beef-marrow. 
Montebello gamish. 
Montgelas gamish. 
Garnish of morels. 

— of mussels. 

— of glazed turnips. 

— of young carrots. 

— of butter-dumplings, 

for soup. 

— of fried dumplings. 
Norman garnish. 

Garnish of noodles. 

— of eggs. 

— of onions. 


*) a) Kastaniemnus, welches mau ebensowohl 
zu releves, als zu entrees chaudes gibt b) Ganze 
Kastanien, in kräftiger Fleischbrühe gekocht und 
überglänzt (glasiert). 

*) Karpfenmilch, Muscheln, Krebsschwänze, 
kleine überglänzte Zwiebeln, ganze Tafel-Pilze 
und Trüffeln. Werden diese Garnituren gruppen¬ 
weise angerichtet, so gibt man die Matrosen-Sose 
nebenbei; werden sie zusammen vermischt, so 
gießt man die Sose darüber. Verel. S. 425. 

*) In Salzwasser gekochte Hohlnudeln mit 
Salz, Pfeffer, Muskatnuß, geriebenem Schweizer 
und Parmesan-Käse geschwungen, damit der Käse 
schmilzt. Die auf solche Weise gebundenen Hohl¬ 
nudeln werden mit einigen Löffelvoll Paradies¬ 
apfelmus, mehreren kleinen Stückchen Butter, 
streifig geschnittener Pökel-Zunge, einigen ge¬ 
kochten Tafel-Pilzen und einer großen Trüffel 
vermischt. 

*) Huhnbrustfleisch mit ebensoviel gekochter 
Gansleber, geschälten rohen Trüffeln und Eigelben 
gestoßen, gewürzt, durch ein Sieb gestrichen, 
fingerlange, in Salzwasser gekochte Nudel-Flecke 
damit bestrichen, diese mit einer Paradiesapfel- 
Sose (demi-glace aux tomates), die mit einigen 
Löffelvoll Madeira eingekocht ist, eine Viertel¬ 
stunde langsamkochen gelassen,herausgenommen, 
halbiert, lagen weise in einer Gemüse-Schüssel 
angerichtet, jede Lage mit geriebenem Parmesan- 
Käse bestreut und mit klarer Butter beträufelt. 

•) Rindsmark eine Stunde in Salzwasser ge¬ 
legt, dann in Scheiben geschnitten und in Madeira- 
Sose mit einigen Tropfen Dragun-Essig aufgekocht. 

•) a) Paradiesapfel- und ebensoviel Beamer 
Sose mit Trüffel-Scheiben im Wasserbade (au 
bain-marie) heiß gemacht, b) Tafelpilz-Köpfe 
und Fischklößchen. (Truite d la Montebello.) 

’) Am Spieß gebratener Fasan; in Fettbrühe 
(braise) mit Madeira weich gekochte Gansleber; 
große Tafel-Pilze; mit Madeira und Tafel-Fleisch¬ 
brühe (glace) gar gedämpfte schwarze Trüffeln; 
alles in Streifen geschnitten. Die Fasan-Abfälle 
werden mit der entfetteten Gansleber-Schmor¬ 
brühe (braise) ausgekocht, die Essenz wird durch 
ein Mundtuch gestrichen, nochmals entfettet, mit 
brauner Grundsose (eoulis brun) verkocht, dann 
mi t Champagner schnell eingekocht und mit dem 
Saft einer halben Zitrone geschärft. Diese Sose 
wird durch ein Haartuch über die Fleischstreifen 
(julienne) gepreßt. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L Te 


*) a) Abgewällt (blanchiert), in Butter oder 
Ol mit Salz und Zitronensaft geschwitzt, ein 
wenig Fleischbrühe zugegossen, eine Stunde ge¬ 
dämpft; die Brühe mit Mehlbutter (beurre manie) 
oder etwas Sose gebunden, b) Große Morcheln 
ausgehöhlt und mit Füllsel oder Gehäck von feinen 
Kräutern gefüllt, mit Butter oder Öl gedämpft. 

°) Steif gemachte (pochierte) Muscheln werden 
gewöhnlich mit anderen Garnituren vermischt, 
nicht selten aber auch allein um einen kleinen 
Fisch, z. B. eine in Weißwein gekochte Seezunge 
angerichtet. 

w ) Kugel- oder birnenförmig ausgestochen, in 
Salzwasser abgewällt (blanchiert), mit Butter, Salz 
und Zucker gebräunt, mit Fleischbrühe überglänzt. 

u ) Junge ganze Möhren von gleicher Größe 
abgewällt (blanchiert), mit ein wenig Fleischbrühe, 
Butter und Zucker überglänzt. Vergl .garniture 
de carottes. 

12 ) Von Butter, Eiern, Mehl, Salz; in Fleisch¬ 
brühe oder Salzwasser steif gemacht (pochiert). 

1# ) Gebackener Käse-Auflauf wird gleichmäßig 
ausgestochen, die erhaltenen kleinen Krusten 
(croustades) werden geöffnet und die Höhlung 
mit einem Wildmus, das mit gehackten Trüffeln 
vermischt ist, gefüllt und wieder geschlossen. Die 
Nocken werden in geriebene Semmel, dann in Ei 
getaucht, gebacken und auf einem Mundtuch an¬ 
gerichtet. 

M ) Im Löffel geformte Fischklößchen, Austern 
und abgewällte Muscheln, Tafel-Pilze, Krebs- oder 
kleine Hummer-Schwänze, normännische Sose. 
Diese Garnitur kan n auch zu entrees chaudes de 
poisson verwendet werden. Vergl. S, 425. 

“) Nudeln in Streifen geschnitten, in Scheib¬ 
chen oder in Sternchen usw. ausgestochen, mit 
Butter, geriebenem Parmesan-Käse, Muskatnuß 
und einigen Löffelvoll weißer Rahmsose (becha - 
mel) geschwungen und um die releves oder be¬ 
sonders angerichtet 

1B ) Hartgekochte, geschälte Eier halbiert, an 
den Enden abgeschnitten, sodaß jede Hälfte steht, 
dann mit fein würfelig geschnittenen Gemüsen 
(Kartoffeln, Möhren, weiße Rüben, Bohnen, Scho- 
ten-Keme, Kapern, Pfeffer-Gurken), die jedes für 
sich mit Salz, Pfeffer, Essig und Öl angemacht und 
mit noch flüssiger Gallerte gebunden sind, gefüllt. 

17 ) a) Große Zwiebeln ausgehöhlt, gefüllt und 
überglänzt, b) Kleine Zwiebeln angebraten, mit 
ein wenig Fleischbrühe und Zucker überglänzt 
(4) 74 



1170 Garnitur es. 


©arrtituren, 


Garmshes. 


Garniture d 1 olives farcies. 

— d'oronges, pour releves. 

— d'oseilh. 

— de paüles au fromage. 

— ä la parisienne. 

— ä la Patti. 

— ä la paysänne, pour 
potage. 

— d la paysanne, pour 
releves. 

— de pelerines, pour releves. 

— ä la p(e)luche, pour 

potage. 

— äla Perigord, pour releves. 

— de petits fromages ä la 
suisse. 

de petits pois, pour releves. 

— de pieds d'agneau, pour 

releves. [releves. 

•— de pieds de porc, pour 

— de pieds de veau, pour 

releves. 

— de pointes d'aspcrges. 

— de polenta (polente), pour 

releves. [releves. 

— de pommcs de tcrre, pour 


©armtur b. gefügten Düben. 1 ), 

— bon Kaiferüngett. 2 ) 

— bon Sauerampfer. 3 ) 

— bon ®afe=Staitgen. 4 ) 
^arifer ©arnitur. 5 ) 
Patti-©arnitur. 6 ) 

©arnitur bon SSauent» 

©emüfe, jur Suppe. 7 ) 

— bon Sftöljren, gefügten 
©utfen unb geröfteten 
Sßürftdjen. 8 ) 

— bon Kammuftfjetn. 9 ) 

— bon gepflücften grünen 
$räuters93!ättern, 

Suppe. 10 ) 

Srüffel^arnitur. 11 ) 

©nrnitur bon ^äfe*Sörtcf)en 
auf Scf)tbei§er 2Irt. 12 ) 

— bon ©djotensKernen. 13 ) 

— bon Sammfüfjen. 14 ) 

— bon Sd)h>etn§füj}en. 15 ) 

— bon KalBäfüjjen. 16 ) 

— bon SpargeI*>Spi{jen. 17 ) 

— bon ^ßotentn. 18 ! 

— bon Kartoffeln. 10 ) 


Garnish of stuffed olives. 

— of orange agarics. 

— of sorrel. 

— of cheese-straws. 
Parisian garnish. 

Patti garnish. 

Peasant’s garnish, for soup. 

Garnish of carrots, stuffed 
cucumbers and broiled 
sausages. 

— of cockles. 

— of green herbs, for soup. 

Truffle garnish. 

Garnish of small cheese 
tarts, Swiss style. 

— of green pease. 

— of lamb’s-feet. 

— of pork-feet. 

— of calfs-feet. 

— of asparagus-poihts. 

— of polenta. 

| — of potatoes. 


‘) Ausgekernte Oliven abgewällt, mit Klöß¬ 
chen-Füllsel (farce ä quenelle) oder Röstfüllsel 
(farce ä gratin ), das mit etwas rohem Füllsel 
gebunden ist, gefüllt, in kochende Fleischbrühe 
gelegt, damit das Füllsel steif werde, in die be¬ 
treffende Sose gegeben. 

*) a) Gefüllt und um das releve herum gelegt, 
b) Blätterig geschnitten und nebenbei gegeben. 

*) Sauerampfer in Salzwasser weich gekocht, 
durch ein Sieb gestrichen, mit einer hellen Mehl¬ 
schwitze (roux blond ) einige Minuten gekocht, 
mit gutem Bratensaft (jus) eingekocht, mit etwas 
Tafel-Fleischbrühe (glace) fertig gemacht. 

4 ) 200 g Mehl, 140 g Butter, 120 g geriebener 
Parmesan-Käse, 70 g roher Rahm, zwei Eigelbe, 
Pfeffer, Salz, Butter und Mehl verarbeitet, auf 
einen Tisch kranzförmig gelegt, in die Mitte der 
Rahm, die Eigelbe, Parmesan-Käse, Pfeffer, Salz. 
Wenn der Teig gut verarbeitet ist, werden 6 cm 
lange Bänder davon abgeschuitten, diese auf mit 
Mehl bestreutem Tisch gerollt, auf eine mit Butter 
bestrichene Platte gelegt, gleichmäßig zugeschnit¬ 
ten, sieben Minuten im nicht zu heißen Ofen ge¬ 
backen, mit dem Messer-Rücken von der Platte 
gelöst, sofort wieder in den Ofen gesetzt, noch 
einige Minuten gebacken und auf einem Mund¬ 
tuch angerichtet. 

а ) a) Ein halbes Glasvoll Madeira, Tafelpilz- 
und Trüffel-Seheiben einige Minuten gekocht, eine 
Tasse voll Madeira-Sose hinzu, fünf Minuten ge¬ 
kocht. b) Kleine Kartoffel-Krusteln (croquettes), 
mit Möhren und weißen Rüben gefüllte Artischok- 
ken-Böden, Blumenkohl-Sträußchen. (Boeufbraisi 
ä la parisienne.) 

б ) Reis mit gestoßenem Huhnfleisch, Salz und 
weißem Pfeifer in weißer Fleischbrühe (bouillon 
blanc) eine halbe Stunde gekocht, durch ein Sieb 
gestrichen, mit Butter und süßem Rahm heiß ge¬ 
macht, im Kranz um die suprömes, zu denen 
diese Garnitur gegeben wird, angerichtet und mit 
dünnen Trüffel-Scheiben verziert; zuletzt träufelt 
man ein wenig zerlassene Tafel - Fleischbrühe 
(glace) ..darüber. 

7 ) Überglänzte kleine Zwiebeln, Möhren, weiße 
Rüben, gedämpfter Kohl, Lattich, Lauch. 


®) Große Möhren in gleichmäßige Scheiben 
geschnitten, abgewällt (blanchiert) und geschmort; 
Gurken-Stücke gefüllt; Würstchen auf dem Rost 
gebraten und in gleichmäßige Stücke geschnitten. 

9 ) Die Muscheln mit Brotkrumen bestreut, mit 
Butter beträufelt und im Ofen gebräunt (grati¬ 
niert). Vergl. auch pelerine auf Seite 443. 

10 ) Blätter von Petersilie, Kerbel und Fenchel, 
welche, grün gepflückt, vor dem Anrichten in die 
Suppe gethan werden Man liest: p(e)luche de 
persil, p(e)luche de cerfeuil, p(e)luche de fenov.il. 
Vergl. Fußbem. 10 auf Seite 175. 

u ) Ganze geschälte Trüffeln in Madeira mit 
etwas Tafel-Fleischbrühe gar gemacht; man über¬ 
glänzt sie mit dem Pinsel oder überzieht sie mit 
der zur Hälfte eingekochten Madeira-Sose. 

1S ) Tiefe Torten - Formen mit Parmesankäse- 
Auflauf ziemlich voll gefüllt, in heißes Wasser 
gesetzt, damit der Auflauf steif werde, dann auf 
eine tiefe silberne Schüssel ausgestürzt, die mit 
Butter bestrichen und mit geriebenem Parmesan- 
Käse bestreut ist. Die Törtchen werden mit ge¬ 
riebenem Parmesan-Käse bestreut, mit rohemRahm 
begossen und im heißen Ofen gebacken. 

lS ) a) In Salzwasser gekocht (d Vanglaise). 
b) In Butter mit Zwiebel usw. gedünstet (d la 
frangaise, vergleiche petits pois d la francaise, 
Seite 1040). 

“) Meistens gebacken ( frits ) gegeben. 

,s ) In Schweinsnetz (en crepinettes) gegeben. 

ia ) Wie garniture de pieds d'agneau (s. d.). 

”) In Salzwasser gekocht, in zerlassener But¬ 
ter geschwungen, mit weißer Stammsose (veloute) 
gebunden. 

IS ) Gekochte Polenta in kleine Formen gefüllt, 
mit zerlassener Tafel-Fleischbrühe bestrichen, 
wenn fest, ausgestürzt und um das releve herum 
oder auf besonderem Teller angerichtet. Vergl. 
polenta auf Seite 1043. 

I8 ) Ganz, rund oder olivenförmig ausgestochen 
und in Salzwasser gekocht, zu relevis de pois- 
sons ; als Mus, ä la duchesse, en croquettes, en 
olives , en boules, frites au beurre zu releves gras; 
auch mit Röstfüllsel (farce ä gratin ) gefüllt 
Vergl. pomme de terre in der VI. Abteilung. 



Gamitures. 


©arnituren. 


Garnishes. 1171 


Garniture de pommes de 
terre ä VAnna. 

— de pommes de terre ä la 
Bignon. 

— de pommes de terre en 
coquilles. 

— de pommes de terre ä la 
duchesse. 

— de pommes de terre 
emiettees. 

— de pommes de terre fon- 
dantes. 

— de pommes de terre ä la 
maitre d'hotel. 

— de pommes de terre ä la 
marechcde. 

— (de pommes de terre) 
ä la negresse. 9 ) 

— de pommes de terre ä la 
perigo(u)rdine. 

— de pommes de terre ris- 
solees. 

— de pommes de terre 
Soufflees. 

— ä la printaniere, pour 
potage. 

— de profiteroles. 

— ä la provengale, pour 
releves. 

— ä la Providence, pour 

— de puree d'ail. [releves. 

— de puree d'alouettes. 

— de puree d'artichauts. 

— de puree d'asperges 
vertes. 

— de puree de becasses. 


$ ©antitur twrt Stitna« 

I Kartoffeln. 1 ) 

— ttou gefüllten, gebratenen 
Kartoffeln. 2 ) 

— 0. gefüllten, in ber Sdjale 
gehaderten Kartoffeln. 3 ) 
— öon ^ergogin- 
Kartoffeln. 4 ) 

— öon gerfrümelten Kar» 
toffeln. 5 ) 

— bon S3utter*Kartoffeln. 6 ) 

— bon §au§Ijofmeifter»Kar* 
toffeln. 7 ) 

— bon 9Äarfd&all»Kartof» 
fein. 8 9 * * 12 ) 

— bon braunlidjen Kar* 
toffeln. 

— bon Kartoffeln mit 
Trüffeln. 10 ) 

— bon auägeftodjenen, 
Jnnfperig gebratenen 
Kartoffeln. 11 ) 

I — bon aufgelaufenen Kar* 
toffeln. 12 ) 

— bon ££rüljiaf|r§s($emüfen, 
jut Suppe. 18 ) 

— bon gefüllten SBrötdjen. 14 ) 
— bon $arabie§*2fy>felit unb 
gefüllten Safel*fßilgen. 
Providence-Slag out. 16 ) 
©antitur b.Knoblaud)mu§. 16 ) 
— bon ßercfjenmuS. 

] — bon SIrttfcljodenntuS. 17 ) 

2 — bon grünem 6paxgel* 

} mu§. 18 ) 

\ — bon ©djnepfenntuS. 19 ) 


Garnish of Anna potatoes. 

— of stuffed, roasted pota¬ 
toes. 

— of potatoes stuffed and 
baked in their skins. 

— of ducbess potatoes. 

— of erumbled potatoes. 

— of potatoes with much 
butter. 

— of maitre d'hötel pota¬ 
toes. 

— of marshal potatoes. 

— of brownish potatoes. 

— of potatoes with 
truffles. 

— of potatoes cut in 
rounds and browned. 

— of puff potatoes. 

— of spring vegetables, 
for soup. 

— of stuffed cream-cakes. 

— of tomatoes and stuffed 
mushrooms. 

Providence ragout. 

Garnish of puree of garlic. 

— of pur6e of larks. 

— of puree of artichokes. 

— of puree of green 
asparagus. 

— of woodcock-pur6e. 


l ) Vergl .pommes de terre ä VAnna auf S. 1044. 

*) Vergleiche pommes de terre d la Bignon 
nuf S. 1045. 

*) Vergleiche pommes de terre en coquilles 
auf Seite 1046. 

V Vergleiche garniture ä la duchesse. 

*) Vergl. pommes de terre emiettees auf S. 1046. 

") Wer gl. pommes de terre fondantes auf S.1047. 

7 ) Vergl. pommes de terre ä la maitre d’hötel 
auf Seite 1049. 

*) Vergl. pommes de terre d la marechale 
auf Seite 1049. 

9 ) Eine Art Kartoffeln, welche bräunliches 
Fleisch haben und oft zum Nachahmen der Trüf¬ 
feln verwendet werden; auch ein salade aux 
pommes de terre d la negresse hat seinen Namen 
von diesen Kartoffeln. 

,0 ) Vergleiche pommes de terre d la peri- 
go(u)rdine auf Seite 1051. 

“) Ausgestochene kleine Kartoffel-Scheiben in 
Butter gedämpft, bis leicht gebräunt, mit frischer 
Butter und gehackter Petersilie vermischt. Vergl. 
pommes de terre rissolees auf Seite 1052. 

12 ) Vergleiche pommes de terre Soufflees auf 
Seite 1053. 

IS ) Kleine abgewällte, dann überglänzte Möh¬ 
ren, Spargel-Spitzen, Schoten-Kerne, klein ge¬ 
schnittene grüne Bohnen, Blumenkohl-Sträußchen, 
zarte Salat-Blätter. 

u ) Man füllt die profiteroles mit Gemüse, einem 
Mus oder Füllsel und gibt sie auf einem beson¬ 
deren Teller zur Suppe. Vergleiche Fußbemer¬ 
kung 7 auf Seite 161. 


a ) a) Kleine Trüffeln, Tafelpilz-Köpfe, Gans¬ 
leber-Schnitzel, kleine Kloße (quenelles), abge¬ 
wällte, ausgekernte Oliven. Wenn zu releves de 
boucherie angewendet, muß die Gansleber weg¬ 
bleiben. Man kann diese Garnitur auch zu entrees 
chaudes nehmen, b) Kleine Bratwurst - Stücke, 
würfelig geschnittenes Pökelfleisch, Tafel-Pilze, 
rund gedrehte Trüffeln, Hahnkämme, Hahnnieren, 
Kapern, mit Bordeauxwein eingekochte, mit Zi¬ 
tronensaft geschärfte braune Sose. 

IIS ) In Salz wasscr gekocht, in Butter geschwitzt, 
gewürzt, gestoßen, mit einigen Löffelvoll einge¬ 
kochter Rahmsose fbechamel) vermischt, durch ein 
Sieb gestrichen, mit einem Stück Butter und zer¬ 
lassener Tafel-Fleischbrühe heiß gemacht. 

17 ) Gekochte Artischocken - Böden in dünne 
Scheiben geschnitten, mit weißer Rahmsose ein¬ 
gekocht, gewürzt, durchgestrichen, mit einem Stück 
Butter und einigen Löffelvoll Tafel-Fleischbrühe 
(glace) heiß gemacht. 

18 ) Spargel in Salzwasser abgewällt, in Butter 
zwei Minuten geschwitzt, gestoßen, mit weißer 
Rahmsose, die mit einer guten Grundsose (fond) 
verkocht ist, vermischt, einige Minuten eingekocht, 
durchgestrichen, mit Butter und ein wenig Zucker 
heiß gemacht. 

l9 j a) Gebratene Schnepfen-Brüstchen werden 
von Haut und Knochen gelöst, fein gehackt und 
im Mörser gestoßen, dann mit der nötigen braunen 
Sose aufgekocht, durch ein Haartuch gestrichen, 
mit Salz, Zitronensaft, auch mit etwas Madeira 
und Tafel-Fleischbrühe (glace) im Geschmack ge¬ 
hoben. b) Wie garniture de puree de faisan (s. cL). 

74* 
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©arnüureu. 


Garnishes.. 


Garnish of brown puree 
of onions. 

— of puree of wild duck. 

— of pur6e of cardoons. 

— of puree of carrots. 

— of puree of celery. 

— ot' puree of mushrooms. 

— of capon-puree. 

— of capon-puree witb 
truffiös. 

— of pur6e of endives. 

— of puree of cucumbers. 

— of lentil-pur6e. 

— of puree of spinach. 

— of pur6e of pheasant. 

— of pur6e of green seed- 
beans. 

— of pur6e of game. 

—• of pur6e of fieldfares. 

— of pur6e of white beans. 

— of puree of lentils. 

— of puröe of chestnuts. 

— of puree of tumips. 

— of puree of onions. 

*) Wie garniture de puree cPoignons brune. ein Sieb gestrichen, in nußbrauner Butter (beurre 
*) Wie garniture de puree de perdreau (s. d.). cuit d la noisette) einige Minuten geschwenkt, 
*) Gekochte Kardonen mit weißer Rahmsose mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß gewürzt, mit 
(bicharnel), die mit einigen Löffelvoll zerlassener einigen Löffelvoll weißer Stammsose (veloute) ver- 
Tafel-Fleischbrühe verkocht ist, vermischt, einige mischt, ungefähr acht Minuten gekocht, mit einem 
Minuten eingekocht, gewürzt, durch ein feines Stück frischer Butter, ein wenig zerlassener Tafel- 
Sieb gestrichen, heiß gemacht, ein wenig Zucker Fleischbrühe (glace fonduej oder rohem Rahm 
daran gegeben. fertig gemacht. 

*) Möhren blätterig geschnitten, in Salzwasser “) Gebratene Fasan-Brüstchen werden fein 
abgewällt (blanchiert), in Butter mit Salz und gestoßen, einige Löffelvoll mit Fasan-Essenz dick 
Zucker einige Minuten geschwitzt, mit Fleisch- eingekochte braune Sose hinzugegeben, das Mus 
brühe zerkocht, durch ein Sieb gestrichen, mit durch ein Haartuch gestrichen. Vor dem Anrich- 
einigen Löffelvoll Tafel-Fleischbrühe (glace) und ten vollendet man das Mus mit einem Stück frischer 
feiner Butter heiß gemacht. Butter und einigen Löffelvoll brauner Tafel-Fleisch- 

8 ) Wie garniture de puree de cardons (s. d.). brühe (glace). 

•) Würfelig geschnittene Tafel-Pilze mit But- u ) In Salzwasser mit einem Stück Butter ge- 
ter, Zitronensaft und Salz gedämpft, im Mörser kocht, gestoßen, durch ein Sieb gestrichen, mit 
zu Teig gestoßen, halb soviel panade au pain einigen Löffelvoll dicker weißer Rahmsose ('Je¬ 
oder steif gemachtes (pochiertes) Klößchen-Füll- chamel) gebunden, gewürzt, ganz wenig Zucker 
sei, sowie einige Löffelvoll eingekochte weiße und zuletzt ein Stück feine Butter daran gegeben. 
Rahmsose (bechamel) hinzu, gewürzt, durch ein Ebenso bereitet man garniture de puree de ha- 
Sieb gestrichen, heiß gemacht. ricots blancs. Vergl. flageolets auf Seite 1010. 

7 ) Gebratene Kapaun-Brüstchen von Haut und “) Vergleiche Fußbemerkung zu garniture de 
Knochen gelöst, mit gekochtem Kuheuter oder purie de volaille. 

Butter, einigen Tafel-Pilzen, etwas weißer Rahm- 16 ) Wie garniture de puree de perdreau (s. d.). 
sose (bechamel) und ein wenig geriebener Mus- 17 ) Wie garniture de puree de flageolets be- 
katnuß gestoßen, durch ein Haartuch gestrichen, reitet. Vergl. auch haricot blanc auf S. 1014. 
vor dem Anrichten mit einem Stück Butter und 18 ) Mit Suppen-Kräutern weich gekochte Lin- 
eineni Löffelvoll weißer Rahmsose (bechamel) sen werden durch ein feines Sieb gestrichen, heiß 
vollendet. gemacht: mit Butter, einigen Löffelvoll Tafel- 

s ) Wie garniture de puree de chapon; nur Fleischbrühe (glace) und spanischer Sose (espa- 
muß man einige rohe oder gekochte geschälte gnole) vollendet. 

Trüffeln mit stoßen. ”) Geschälte Kastanien mitFleischbrühe weich 

8 ) In Salzwasser gekocht, ausgedrückt, fein gekocht, mit einem Stück Butter gestoßen, durch 
gehackt, gewürzt, in Butter geschwitzt, mit weißer ein Sieb gestrichen, mit einigen Löffel voll Bra- 
Stammsose (bechamel) aufgefüllt, eimge Minuten tensaft (jus) heiß gemacht. 

aufgekocht, durch ein Sieb gestrichen, mit Zucker, *°) Die geviertelten Rüben werden mit ko- 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß gewürzt, heiß ge- chendem Salz Wasser abgewällt (blanchiert), mit 
macht, mit einem Stüek Butter abgeschmeckt. ein wenig Fleischbrühe und Gewürz gekocht, durch 

10 ) Geschälte Gurken in kleine Stücke ge- ein Sieb gestrichen, mit ein wenig Butter, Tafel¬ 
schnitten, Kerne entfernt, zwei Minuten abgewällt, Fleischbrühe (glace) und Zucker vermischt 

mit weißer Fleischbrühe und Butter weich ge- 41 ) Weiße Zwiebeln klein geschnitten, in ko- 
kocht, mit weißer Rahmsose (bechamel) samt ihrer chendes Wasser gegeben, zehn Minuten gekocht, 
Grundsose (fond) dick eingekocht, durch ein Haar- dann mit Fleischbrühe, Salz, Zucker und einem 
tnch gestrichen, mit einigen Löffelvoll Tafel- Stück Butter in einer Kasserolle langsam weich 
Fleischbrühe (glace) und Butter fertig gemacht, gekocht, mit weißer Stammsose (veloute) oder 

11 ) Vergleiche garniture d la Conti. Rahmsose (bechamel) eingekocht, durch ein Sieb 

w ) DermitSalzwasserabgewällte(blanchierte) gestrichen, heiß gemacht uud mit einem Stück 

Spinat wird ausgedrückt, gehackt, gestoßen, durch I frischer Butter abgeschmeckt. 


Garniture de puree ä la 
bretonne. [vage. 

—■ de puree de canard sau- 

— de puree de cardons. 

— de purie de carottes. 

— de puree de celeri. 

— de puree de Champignons. 

— de purie de chapon. 

— de puree de chapon aux 

trujfes. [endive. 

— de purie de chicoree 

— de puree de concombres. 

— de purie & la Conti. 11 ) 

— de purie d'epinards. 

— de puree de faisan. 

— de purie de flageolets. 

— de purie de gibier. 

— de purie de grives. 

— de purie de haricots 
blancs. 

— de puree de lentüles. 

— de purie de marrons. 

— de puree de navets. 

— de purie cPoignons. 


©arnttur bon braunem 
BraiebelmuS. 1 ) 

— bon SBilbentenmu?. 2 ) 

— bon Äarbonenmus.®) 

— bon SKöbrenmuS. 4 ) 

— bon ©ettertemuS. 6 ) 

— bon £afeljnlsmu3.°) 

— bon $abaunmu§. 7 ) 

— bon ÄapauninuS mit 
Trüffeln. 8 ) 

— bon ©nbibtenmu§. 9 ) 

— bon ©urfeitmuä. 10 ) 

— bon ßinfenmuS. 

— bon ©binatmuS. 12 ) 

— bon gafaninuS-“) 

— bon grüner SBo^nen* 
$erne. u ) 

— bon SBtlbmuS. 15 ) 

— b. ÄrammetSbogelmuS. 16 ) 

— bon 3Ku3 toeijjer 
33ol)tten. 17 ) 

— bon Sinfenmu§. 18 ) 

— bon $S?aftanienmu§. 19 ) 

— bon 9lübenmu3. 2Ä ) 

— bon StoiebelntuS. 21 ) 



Garnitures. 


©arititureu. 
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Gavm'sh of brovm pure© 
of onions. 

— o£ pur6e of sorrel. 

— of puree of partridgo. 

— of pure© of Spanish 
sweet peppers. 

— of purle of pease. 

— of pur6e of green pease. 

— of pur6e of sour apples. 

— of puree of potatoes. 

— of poularde-puree. 

— of white pur6e of 
onions. 

— of pur6e of tomatoes. 

— of puree of Jerusalem 
artichokes. 

— of puree of truffles. 

— of puree of fowl. 

— of fowl-puree with 
truffles. 

— of quenelles, for soup. 

— of quenelles. 


*) Die Zwiebel-Scheiben schnell angebraten, einem Stück Bntter nnd einigen Löffelvoll Tafel- 
mit ein wenig spanischer Sose eingekocht, durch- Fleischbrühe (glace) gebunden, 
gestrichen, mit Tafel-Fleischbrühe heiß gemacht. **) Die in Scheiben geschnittenen geschälten 
’) Sauerampfer einige Minuten mit Wasser Erdartischocken einige Minuten in Butter ge- 
gekocht, ausgedrückt, durch ein Sieb gestrichen, schwitzt, mit Fleischbrühe, Salz nnd Muskatnuß 
mit weißer Stammsose (veloute) dick eingekocht, vermischt, weich nnd kurz gekocht, zuletzt einige 
mit Eigelben und Rahm gebunden, durch ein Haar- Löffelvoll weiße Rahmsose (bichamel) hinzugc- 
tuch gestrichen, mit einigen Löffelvoll Tafel- geben, dick eingekocht, durch ein Sieb gestrichen, 
Fleischbrühe (glace) und etwas Zucker vollendet, wieder heiß gemacht, mit einem Stück Butter, 
*) Fleisch von gebratenen Rebhühnern fein Zucker und ein wenig Tafel-Fleischbrühe (glace) 
gestoßen, einige Löffelvoll mit Rebhuhn-Essenz vollendet. 

eingekochte braune Sose hinzu, durch ein Haar- 1Z ) Geschälte Trüffeln gerieben; die Schalen 
tuch gestrichen, wieder heiß gemacht, mit But- mit Madeira ausgekocht, die Essenz durchgestri- 
ter und Tafel-Fleischbrühe gebunden. chen, die Hälfte der letzteren mit einigen Löflel- 

4 ) Die Schoten geröstet, geöffnet, geschält, voll eingekochter Rahmsose (bechamel) und den 
mit einigen Löffelvoll weißer Rahmsose (becha- geriebenen Trüffeln vermischt, einige Minuten ge- 
mel) gestoßen, gewürzt, durch ein Sieb gestri- kocht, gestoßen, mit etwas gar gemachtem (po¬ 
chen, mit etwas zerlassener Tafel-Fleischbrühe chiertem) Geflügel-Füllsel vermischt, durch ein 
(glace fondue) heiß gemacht. Sieb gestrichen. Der Rest der oben erwähnten 

*) Die (trockenen) Erbsen in Salzwasser ge- Trüffel-Essenz wird mit sauce demi-glace einge¬ 
kocht, durch ein Sieb gestrichen, in einer Kasse- kocht, nach und nach mit einigen Löffelvoll zer- 
rolle mit einem Stück Butter, Zucker, Muskatnuß, lassener Tafel-Fleischbrühe vermischt, zu dem 
ein wenig Sose, zerlassener Tafel-Fleischbrühe Trüflfelmus gegeben, letzteres heiß gemacht, 
oder rohem Rahm heiß gemacht. Linsen- und 14 ) a) Brustfleisch von gekochtem Geflügel mit 
Bohnenmus-Gamitur wird ebenso bereitet. einem Stück Butter gestoßen, durch ein Sieb ge- 

e ) Mit einem Petersilie-Sträußchen in Salz- strichen, mit einigen Löffelvoll dicker weißer 
wasser gekochte grüne Erbsen werden zerdrückt, Stammsose (veloute) beiß gemacht. Will man ein 
durch ein Sieb gestrichen, gewürzt, mit Zucker recht dickes Mus haben, so wird das Fleisch mit 
nnd einem Stück Butter hei3, mit etwas Spinat- gekochtem Reis gestoßen. — Auf gleiche Art be- 
Matte und einigen Löffelvoll weißer Stammsose reitet man Wildmns (puree de gibier), nur wird 
(veloute). fertig gemacht. hier braune Sose anstatt der weißen genommen. 

7 ) Die Äpfel geviertelt, geschält, mit einigen b) Gebratene Geflügel-Brüstchen ohne Haut stößt 

Löffelvoll Wasser, einem Körnchen Salz und einem man mit dem vierten Teil soviel gekochtem Kalbs- 
Stück Zucker in einer Kasserolle zu Mus zerkocht euter oder entsprechend Butter, einigen Tafel- 
und durch ein Sieb gestrichen. Pilzen, weißer Rahmsose (bechamel) und ein wenig 

8 ) Kartoffel-Stückchen in Salzwasser gekocht, geriebener Muskatnuß, streicht dies durch ein Haar- 
Wasser abgegossen, noch zehn Minuten gedämpft, tuch. Vor dem Anrichten wird das Mus mit einem 
durch ein Sieb gestrichen, gewürzt, ein wenig Stück Butter und einem Löffelvoll weißer Rahm- 
Zucker hinzu, mit Butter and rohem Rahm heiß sose (bechamel) vollendet. 

gemacht. “) Quenelles moulees d la cuiller, quenelles 

*) Bereitung wie bei garnitwre de puree de au cornet, quenelles en rognons (von der Form 
ehapon (s. d.1. von Hahnnieren). — Man kann die Klößchen mit 

w ) Dasselbe wie garniture d la Soubise (s. d.). Spinat-Matte (vert dP&pinards) grün und mit Krebs- 
u ) Große Paradies-Äpfel halbiert, Saft und butter (beurre dtecrevisses) gelb färben. 

Kerne herausgedrückt, mit Zwiebel-Scheiben, Pe- “) a) Mit dem Löffel geformt, steif gemacht 
tersilie, Thymian, Lorbeerblatt, Nelken, Pfeffer- (pochiert), gruppenweise.,oder im Kranz um das 
Körnern und würfelig geschnittenem Schinken in releve angerichtet, b) Uberkrnstet (paniert) nnd 
Butter geschwitzt, mit einigen Löffelvoll weißer gebacken, c) Oben mit Eiweiß bestrichen nr.d 
Stammsose (velouti) dick eingekocht, durch ein mit Trüffel- oder Pökelzungen-Scheibchen verziert, 
Haartuch gestrichen, im letzten Augenblick mit dann gar gemacht (pochiert). 


Garniture de puree d'oignons 
brune. 

— de puree (Postille. 

— de puree de perdreau. 

— de puree de piments doux 
d'Espagne. 

—■ de puree de pois. 

— de puree de pois verts. 

— de puree de pommes 

aigres. [terre. 

— de puree de pommes de 

— de puree de poularde. 

— de puree ä la Soubise. 

— de puree de tomates. 

— de puree de topinam- 
bours. 

— de puree de truffes. 

— de puree de volaille. 

— de puree de volaiUe aux 
truffes. 

— de quenelles, pour potage. 

— de quenelles, pourreleves. 


©arnitur bott Braunem 
^toieBelmu?. 1 ) 

— ton @au er antpfermuS.®) 

— oon $ReBl)uIjnmu§. 3 ) 

— bott SJiuS fpantf^er 
$feffer»<Sdjoten. 4 ) 

— bon ©rb§mu3. 6 ) 

— bott grünem @rB§mtt§. 6 ) 

— öott fauerem SlpfelmuS. 7 ) 

— bon Kartoffelmus. 8 ) 

— bott SKafflju^nmuS.®) 

— bon tbeijjem QtoitteU 
muS. 10 ) 

— bon$arabte§apfelmuS. u ) 

— bott ©rbarttldjodett» 
mu§. 12 ) 

—■ bon SrüffetmuS. 1 *) 

— bott ©effügelmuS. 14 ) 

— bott ©eftügelmuS mit 
Trüffeln. 

— bott Klöjjdjett, aut Suppe. 16 ) 

— bon (länglidjrunben) 
Ktöjscfien. 1 «) 
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Garniture de quenelles ä la 
creme, pour potage. 

— de quenelles de foie gras. 

— de quenelles au fromage. 

— de quenelles ä la moelle, 
pour potage. 

— de quenelles de semoule, 
pour potage. 

— de quenelles de völaille. 

— de quenelles de völaille 
aux haricots verts. 

— de quenelles de völaille ä 
la macedoine de legumes. 

— de quenelles de völaille 
aux petits pois. 

— de quenelles de völaille 
aux pointes d'asperges. 

— ä la Badeiwill, 
pour releves de poisson. 

— de ravioles, pour potage . 

— ä la regence, pour releves. 

— ä la reine. 

— ä la renaissance. 

— de ris d’agneau, 
pour releves. 

— de ris de veau , pour froid. 

— de ris de veau,pour releves. 

— de risot (risotto). 


5 ©arnititr öon Slaljmflöfjcljett, l 

\ aut ©uppe. ) 

\ — ö. ©attSfeber^löfedjen. 1 ) \ 

— öou ^löfjdjen mit $äje. 3 ) s 

\ — öon 2Rar!tIö^cT)en, aut \ 

! Suppe. \ 

— öon ©riefjflöjjdjen, aut \ 

Suppe. | 

— ton ©eftfigek4Höj3d)en. < 

— ton @eflügel*$löid)en < 

mit grünen SSoljneit. 8 ) \ 

— ton ©eflfigel^löjjdjen 
mit äJitfdjgemüfe. 

— öon ©eftügel^Iöjjdjen 
mit ©tfioten^erneit. 

— öon ©efliigel^lö&djen 
mit ©pargel=8jnfcen. I 

ßadziwill-©arnitur. 4 ) < 

©arnitur ton gefüllten l 

9Jubet*5Ieden f aut Suppe. 6 ) \ 

> SRegentf^aft§*©arnitur. 0 ) I 

s ®ömgtn=©armtur. 7 ) J 

> Renaissance-©arnitur. h ) < 

| ©arnitur öon Santm* \ 

$ bröSdjen.®) \ 

< — öon ®alb§brö§d|en. 10 ) \ 

< — öon ®aI&3bröM|eu. n ) 5 

$ — öon italiettifdjcm 9tei§. 33 ) \ 


Garnish of cream- 
quenelles, for soup. 

— of goose-liver quenelles. 

— of quenelles w. cheese. 

— of marrow-quenelles, 

for soup. 

— of semolina-quenelles, 

for soup. 

— of fowl-quenelles. 

— of fowl-quenelles with 
string beans. 

— of fowl-quenelles with 
assorted vegetables. 

— of fowl-quenelles with 
green pease. 

— of fowl-quenelles with 
asparagus points. 

Radziwill garnish. 

Garnish of little turnovers, 

for soup. 

Regency garnish. 

Queen’s garnish. 

Renaissance garnish. 

Garnish of lamb’s- 
sweetbreads. 

— of calfs-sweetbreads. 

— of calfs-sweetbreads. 

— of Italian rice. 


*) Yergl. quenelles de foie gras auf S. 688. 
Zwei Teile feingehackte rohe Gansleber, ein Teil 
Kalbsleber, gestoßen, durchgestrichen. Butter zu 
Schaum geschlagen, Eigelbe, ein ganzes Ei, das 
Lebermus, geweichte, wieder ausgedrückte Brot¬ 
krume, Salz, Muskatnuß, gehackte Petersilie hinzu. 
Von der Masse im Löffel Klößchen geformt, diese 
in kochender Fleischbrühe gar gemacht (pochiert). 

*) Brandteig mit Käse (päte ä chou au fro¬ 
mage) wird mit feinen Schinken-Würfeln ver¬ 
mischt, auf mit Mehl bestreutem Tisch in gleiche 
Teile geteilt, diese mit der Hand gerollt, in ko¬ 
chendem Wasser gar gemacht, lagenweise in eine 
Gemüse-Schüssel gelegt, jede Lage mit geriebe¬ 
nem Parmesan-Käse bestreut, mit eingekochter 
Rahmsose (bechamel) beträufelt, obenauf mit Käse 
bestreut und mit Sose maskiert, eine Viertel¬ 
stunde im heißen Ofen gebräunt (gratiniert), 

®) Abgewällte junge Bohnen mit weißerStamm- 
sose (veloute) geschwungen, mit etwas Tafel- 
Fleischbrühe von Geflügel (glace de völaille), fri¬ 
scher Butter, geriebener Muskatnuß, Zitronensaft 
und den Geflügel-Klößchen nochmals aufgekocht. 

*) Ganze Milchner, Quappen-Lebem in Schnitt¬ 
chen, Trüffeln in Scheiben, Tafelpilz - Köpfe in 
Hälften, grüne Pfeffer-Gurken in Kugelform, Klöß¬ 
chen mit Krebsbutter, alles mit Genfer Sose (sauce 
ä la genevoise) gebunden. 

®) Mit Geflügel-, Wild- oder Fischfüllsel, auch 
mit Geflügel- oder Wildmus gefüllt. 

Ä ) Passend zu releves de poisson, de boucherie 
und de völaille. a) Zu releves de poisson: Ganze 
Krebse, Krebsschwänze,gebackene Karpfen-Milch¬ 
ner, große verzierte Fischklöße (quenelles), Trüf¬ 
feln und Tafelpilz-Köpfe, sauce d la regence mai- 
gre. b) Zu releves de boucherie: Gespickte Lamm¬ 
bröschen, verzierte große Klöße, Trüffeln und 
Tafelpilz-Köpfe. c) Zu releves de völaille: Gans¬ 
leber-Schnitzel, große verzierte Klöße, Hahnnie¬ 
ren, Hahnkämme, ganze Trüffeln, Tafelpilz-Köpfe, 
mit der Trüffel-Brühe und den Trüffel-Abfällen 
verkochte sauce ä la regence. 

’) Hahnkämme, Tafel-Pilze, Hahnnierchen, 
Kalbsbröschen. Weiße Grundsose (coulis blanc) 


wird mit Geflügel-Brühe zur Hälfte eingekocht, 
mit Eigelben gebunden, mit Zitronensaft und Salz 
gewürzt, durch ein Haartuch über die Hahnkämme, 
Tafel-Pilze usw. gepreßt. 

8 ) Kleine Möhren, Rüben, Schoten-Keme, grüne 
Bohnen, Spargel-Spitzen, Blumenkohl-Sträußchen. 
Die Möhren mit ein wenig weißer Fleischbrühe 
und einem Stückchen Zucker und Butter gekocht; 
die weißen Rüben werden ebenso zubereitet; 
Schoten-Kerne, grüne Bohnen, Spargel-Spitzen und 
Blumenkohl-Sträußchen werden, jedes für sich, in 
Salzwasser gekocht. Mit Ausnahme des Blumen¬ 
kohles werden alle Garnituren in eine Kasserolle 
gethan, mit feinem Salz und Zucker gewürzt, mit 
Butter gebunden. Man garniert damit Artischok- 
ken-Böden und Krusten (croustades) ä la renais- 
sancei auf jede Kruste oder jeden Artischocken- 
Boden legt man ein Blumenkohl-Sträußchen, das 
leicht mit weißer Stammsose (veloute chaud) so- 
siert ist. 

®) Vergleiche Fußbemerkung zu garniture de 
ris de veau. 

1# ) Gekochte erkaltete Kalbsbröschen in gleich¬ 
große Scheiben geschnitten, mit einer sauce chaud- 
froid maskiert. 

M ) a) Mit Speck gespickt oder mit Trüffel- 
Stiften besteckt, b) In Schnitzel geteilt, über- 
krustet (paniert) und in Butter gebraten, c) ln 
Muschel • Schalen angerichtet. — Lammbröschen 
werden ebenso zubereitet; man macht diese ferner 
in einem fonddpoeler gar und überzieht sie mit 
einer leichten hellen Sose (sauce blonde). Vergl. 
ris de veau auf Seite 636. 

**) Gehackte Zwiebeln in Butterhell geschwitzt, 
Reis hinzugegeben, einige Minuten geröstet, mit 
Fleischbrühe aufgefüllt und gekocht, vom Feuer 
genommen, nach und nach mit guter Butter und 
geriebenem Parmesan-Käse vermischt, beim An¬ 
richten mit geriebenem Parmesan-Käse bestreut. 
Man kann den Reis auf einer Schüssel, in Formen 
ä dariole oder in Domformen (moules d döme) 
anrichten, kann ihn auch mit einem Blätter-Ra 
gout (emince) von gekochten Trüffeln und Tafel 
| Pilzen vermischen. 



Garnitures. 

Garniture de Hz au beurre. 

— de Hz ä la caroline, 

pour potage. [relevis. 

— de Hz au gras, pour 

— de Hz d Vindienne. 

— de Hz en (au) maigre, 

pour releves. 

— de Hz (Hsot) ä la 
milanaise, pour relevis. 

— de Hz ä la persane, 

pour relevis. 

— de Hz (Hsot) aux truffes 
blanches, pour relevis. 

— de Hz d la turque, 

pour relevis. 

— de Hz ä la vcdencienne. 

— ä la Robinson. 

— d la rouennaise, 

— ä la Saint-Florentin, 

pour potage. 

— ä la Saint-Lambert. 

— ä la Saint-Malo. 


— ä la Saint-Nazairc. 


©orniturcn. 

©arnitur bon SReiS um 
SButter. 1 ) 

— bon 9?ei§&rötd)ett, 

}ut 6uppe. 8 ) 

— bon Sleifd>brüf>=9*et§. s ) 

— bon inbifctjem 3ki£. 4 ) 

— bon magerem $Rei3. B ) 

— bon -äßailänber SReiS. 6 ) 

— bon perfifdjem SRetS. 7 ) 

— bon 3tei§ mit toetften 
Srfiffeln. 8 ) 

— bon türfifcljem $Rei§. 9 ) 

— b. balengianijrf)em Üfeis. 10 ) 
Robinson-Garnitur. 11 ) 
Garnitur bon weiften 

«Rüben. 12 ) 

— bon gebrühtem SJranbteig 
mit $armefan=$ä[e. 13 ) 

Saint-Lambert-Garuitur. 14 ) 
Garnitur bon gefodjten 
Lüftern, SJhifdjelu unb 
Garneelen*@djtt>änäen. 16 ) 
Saint-Nazaire- 16 )Garnitur. 
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Garnish of rice with 
butter. 

— of small rice-moulds, 

for soup. 

— of fat rice. 

— of Indian rice. 

— of lean rice. 

— of Milanese rice. 

— of Persian rice. 

— of rice with white 
truffles. 

— of Turkish rice. 

— of Valencia rice. 

Robinson garnish. 

Garnish of turnips. 

— in the Saint-Florentin 
style. 

Saint-Lambert garnish. 

Garnish of cooked oysters, 
musseis and shrimp- 
tails. 

Saint-Nazaire garnish. 


l ) Gehackte Zwiebeln in Butter geschwitzt, 
abgewällter Reis hinzu, heiß gemacht, mit weißer 
Fleischbrühe (bouillon blanc) gekocht, noch einige 
Minuten gedämpft, mit viel Butter vermischt, in 
einer Gemüse-Schüssel angerichtet. 

•) Abgewällter (blanchierter) Reis mit Milch, 
Salz und feinem Zucker gekocht, bis dick, durch 
ein Sieb gestrichen, dann mit einigen Löffelvoll 
Rahm, Eigelben und einem halben Glasvoll Man¬ 
delmilch verlängert, in kleinen mit Butter ausge¬ 
strichenen Formen gar gemacht (pochiert), wenn 
kalt, ausgestürzt. 

*) Abgewällter (blanchierter), in fetter Fleisch¬ 
brühe gekochter Reis mit Butter gebunden, mit 
Muskatnuß gewürzt, um das relevi herum oder 
in einer tiefen Schüssel für sich angerichtet. Man 
kann den Reis auch in kleinen mit Butter ausge¬ 
strichenen Formen d dariole geben. 

4 ) Als Garnitur zu Geflügel oder Kalbfleisch 
gegeben. 

6 ) Eine gehackte Zwiebel in Butter oder Öl 
geschwitzt, Reis hinzu, mit Fischbrühe aufgefüllt. 
Wenn der Reis gar ist, wird er mit abgewällten 
Austern und Muscheln, sowie einigen Löffelvoll 
Paradiesapfelmus vermischt. 

•) Eine gehackte Zwiebel in Butter geschwitzt, 
Piemonter Reis, Scheiben von magerem Schinken 
und ein Würstchen hinzu, einige Minuten später 
mit Fleischbrühe aufgefüllt, eingekocht, Schinken 
und Würstchen herausgenommen, Butter, gerie¬ 
bener Parmesan-Käse, spanischer roter Pfeffer und 
einige Löffelvoll Paradiesapfelmus an den Reis 
gegeben, dieser angerichtet und mit zerlassener 
Tafel-Fleischbrühe beträufelt. 

’) Gewaschener Reis wird in kochendes Was¬ 
ser gethan, der Saft von sechs Zitronen darüber 
gepreßt uud etwas Salz hinzugegeben, gekocht, 
auf einem Sieb abtropfen gelassen, in einer Kas¬ 
serolle mit Butter heiß gemacht. 

8 ) Mailänder Reis (siehe garniture de riz ä 
la milanaise) mit blätterig geschnittenen weißen 
(PiemonterjTrüffeln vermischt, mit zerlassener 
Tafel-Fleischbrühe (glace fondue) beträufelt. Man 
kann den Reis auch in einem Rand anrichten, 
doch müssen in diesem Falle die Trüffeln würfelig 
geschnitten sein. 


*) Reis mit kochender Hammelfleisch-Brühe 
aufgefüllt, trocken ausgequollen, zerlassene klare 
Butter daran gegeben, zugedeckt und über glü¬ 
henden Kohlen noch eine Viertelstunde gedünstet, 
in einer silbernen Kasserolle pyramidenförmig 
angerichtet. Man verwendet diese Garnitur auch 
zu Entrees chaudes. 

10 ) a) Eine gehackte Zwiebel in Butter oder 
Öl geschwitzt, der Reis hinzu, in fetter Fleisch¬ 
brühe aufgefüllt, ein Sträußchen (bouquet gami), 
in kleine Würfel geschnittener gekochter magerer 
Schinken, einige Würstchen (chipolata) daran ge¬ 
geben, mit spanischem roten Pfeffer gewürzt, ge¬ 
kocht, kurz vor dem Anrichten mit einer Garnitur 
von Artischocken-Böden, gekochten Tafel-Pilzen, 
streifig geschnittenen roten Pfeffer-Schoten ver¬ 
mischt. Man richtet diese Garnitur um das relevi 
herum an oder gibt sie auf besonderem Teller, 
b) Körnig gekochter Reis, Tafel-Pilze, Artischok- 
ken-Böden, gebratenes Geflügel, gekochte Möhren 
und Krebsschwänze. 

u ) Ein Dutzend Huhnlebern mit Butter, Salz 
und Pfeffer drei Minuten gebraten, mit Madeira- 
Sose fünf Minuten gekocht. 

ia ) Weiße Rüben halbiert, mit Butter, etwas 
Staubzucker und einer Gewürz-Nelke zehn Minu¬ 
ten gedämpft, mit spanischer Sose (espagnole), 
Salz und Pfeffer noch eine Viertelstunde gekocht, 
abgeschäumt. 

1S ) Brandteig ohne Zucker, Eier, geriebener 
Parmesan-Käse, Muskatnuß, zu einem Teig ver¬ 
arbeitet, dieser in Fleischbrühe gar gemacht. 

u ) Gruppen von gedämpften Möhren, weißen 
Rüben, grünen Bohnen, Schoten-Kemen. (Fricasie 
de poulet ä la Saint-Lambert.) 

15 ) Sprich »ßängmalo'«; französ. Hafenstadt 
(Ille-et-Vilaine). 

16 ) Sprich »ßängnäsä'r«; französ. Hafenstadt 
(Loire-In ferieure). — Drei Löffelvoll kurze Fisch¬ 
brühe (s. court-bouillon , Seite 1126), ein Glasvoll 
Weißwein, ein Löffelvoll gekochte feine Kräuter 
(s. fines herbes cuites , Seite 1127), eine Tassevoll 
deutsche Sose, Salz und Pfeffer; diese Sose wird 
über den Fisch gegossen und dieser mit gefüllten 
Venus-Muscheln (stuffed elams, moules farcies) 
umlegt. Vergl. S. 425. 



©arniturcn, 


Garciishes. 
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Garniture de salsifis noir. 

— ä la sa,maritaine, 

pour froid. [de poisson. 

— ä la sarde, pour releves 

— de saucisses, pour releves. 

— d la savoisienne, 
pour potage. 

— ä la semillante, 
pour releves de poisson. 

— d la Soubise. 

— ä la Stanley. 

— de tartelettes, pour froid. 

— de tartelettes ä la creme 
de parmesan. 

— de tartelettes aux huitres. 

— de tartelettes aux moüles. 

— de tartelettes ä la 
Farmentier. 

— de tartelettes älastrasbour- 
geoise ou de Strasbourg. 

—- de timbales de pommes 
de terrc, pour releves. 

— de tomates, pour releves. 

— d la tortue, pour releves. 

— d la Toulouse, pour froid. 


Garnish of oyster plant. 

Samaritan garnish. 

Sardinian garnish. 

Garnish of sausages. 

— of monthfuls with Par¬ 
mesan cheese, for soup. 

— of fish-balls, roes, 
crayfish, fried eggs 
and mushrooms. 

— of white onion pures. 

Stanley garnish. 

Garnish of small tarts. 

— of cream tarts with 
Parmesan cheese. 

— of small oyster tarts. 

— of small mussel-tarts. 

— of small potato tarts. 

— of small goose-liver 
tarts. 

— of small potato-moulds. 

— of tomatoes. 

Turtle garnish. 

Toulouse garnish. 


©arnitur öott ©djttmrj» 
ttmrjel. 1 ) 

©amariter* © arnitur. 3 ) 

©arbinifdje ©arnitur. 8 ) 

©arnitur turn SBürftdjen. 4 ) 

— bon $armefan»9KunÖ9 
tajdjdjen, jut ©uppe. 5 ) 

— bon gifclftöfecfien, SJiitd)* 
nern, ®re&fen, ©ierrt 
unb Safel^ilgen. 0 ) 

— b. toeifjem ßtbtcbelmu^. 7 ) 

Stanley-©ornitur. 8 ) 

©arnitur bon £örtdjen.®) 

— bon fftaljmtörtdjen mit 
$arntefan*$afe. 10 ) 

— bon SSCuffernsütörtdjeii. 11 ) 

— bon 9J?ufdjel*Sörtd)en. 

— bon Kartoffel» 
£örtdjen. 12 ) 

— bon ©trafjburger ©an3* 
Ie&er*£ortd)en. 

— bon ®artoffeI*33ecfjer= 
paftetdjen. 18 ) 

— bon $araöie§=$pfeln. 14 ) 

6djitbfröteu=>©arnitur. 13 ) 

Xouloufer ©arnitur. 10 ) 


*) Die Schwarzwurzeln in gesäuertem kalten 
Wasser abgeputzt, in gleichgroße Stücke geschnit¬ 
ten, in weißer Brühe (fond blanc) mit gehacktem 
Rindsnierenfett und Zitronen-Scheiben gekocht, 
mit zerlassener Butter heiß gemacht, angerichtet. 
Man kann die Schwarzwurzel-Stücke auch mit ein 
wenig heller Sose (sauce blonde) maskieren. — 
Die gekochten Schwarzwurzeln werden auch mit 
gehackter Petersilie und Zitronensaft gebeizt, in 
einen Backteig getaucht und gebacken. — Auch 
als emince werden die Schwarzwurzeln verwen¬ 
det, indem sie gekocht, blätterig geschnitten, in 
Butter geschwungen und mit ein wenig dicker 
weißer Rahmsose (bechamel) gebunden werden. 

*) Krebsschwänze, Tafelpilz-Köpfe, mit Sar¬ 
dellen gefüllte eingemachte Oliven, abgewällte 
(blanchierte) Austern. 

*) Reis in kleinen Formen, Langusten-Schwän- 
ze, gebackene Artischocken-Bödcn, gefüllte Para¬ 
dies-Äpfel; gruppenweise augerichtet. 

*) Entweder allein oder mit anderen Garni¬ 
turen zusammen gegeben, in Butter gebraten oder 
in Fleischbrühe gekocht, die größeren auch auf 
dem Roste gebraten. 

B ) Eigelbe, Muskatnuß, Eierschneo, Mehl, ge¬ 
riebener Parmesan-Käse, etwas Zucker; dieser 
Teig im Ofen gebacken, dann in Scheibchen ge¬ 
schnitten und in die Suppe gegeben. 

®) Mit Trüffeln verzierte Fischklößchen, Quap- 
-pen-Lebcrn oder Karpfenmilch, bunt verzierte (bi- 
garrierte) Krebse, gebackene Eier, Tafelpilz-Köpfe. 
Man richtet diese Garnituren gruppenweise, durch 
je einen Krebs getrennt, an. Die Klößchen und 
Milchner maskiert man mit einer Matrosen-Sose 
(sauce d la matelote). 

’) Dünne Zwiebel-Scheibeninkochendem Salz¬ 
wasser abgewällt (blanchiert), über lebhaftem 
Feuer mit guter Grundsose (fond) eingekocht, mit 
weißer Rahmsose (bechamel) gebunden, gewürzt, 
durchgestrichen, mit ein wenig Zucker und eini¬ 
gen Löffelvoll zerlassener Tafel-Fleischbrühe heiß 
gemacht. 

*) Die filets mignons, steaks usw. werden mit 
heißer russischer Sose angerichtet und mit ge¬ 
backenen, halbierten Bananen nmlegt. 

•) Blind gebackene Törtchen läßt man erkal¬ 
ten und füllt, sie mit einem feinen Ragout (sal- 


picon) von Geflügel oder Wild, das mit einer 
Gallert-Mayonnaise gebunden ist. 

10 ) Ein Teig von Mehl, Butter, Eigelben, Salz, 
Wasser bereitet, flache Torten-Formen damit ans¬ 
gelegt, geriebener Parmesan-Käse darüber ge¬ 
streut, ein kleines Stück darauf gelegt, eine dnreh- 
gestrichene Masse von geschlagenen Eiern, rohem 
Rahm, Salz, Mehl, Zucker, Pfeffer und geriebenem 
Parmesan-Käse hineingefüllt, eine halbe Stande 
gebacken, auf einem Mundtuch angerichtet. 

“) Kleine Torten-Formen (moules ü tartelette) 
mit Teig ausgelegt, gar gemacht, wenn kalt, eine 
Lage noch flüssige Gallerte (gelee mi-prise) hin¬ 
ein, wenn diese steif, eine große, abgewälite, kalte 
Auster darauf, eine Lage Gallerte darüber. 

“) Kartoffelmus mit Eigelben, Butter, Parme¬ 
san-Käse in große, mit Mehl ausgestreute Torten- 
Formen gefüllt, darin erkalten gelassen, aus^e- 
stürzt, mit Mehl bestreut, in geschlagene Eier 
getaucht, gebacken. Zuletzt wird oben eine kleine 
Höhlung gemacht, in welche man ein feines Würfel- 
Gemüse, das mit weißer Rahmsose gebunden ist, 
füllt. Die Törtchen werden auf einem Mundtuch 
(serviette ) angerichtet. 

“) Mit der unter garniture ä la duchesse 
beschriebenen Kartoffel-Masse füllt man kleine 
Formen d dariole, die mit Brotkrumen ausge¬ 
streut sind. 

u ) Gefüllt oder anf proven$alische Art bereitet. 
Füllsel aus gehackten Tafel-Pilzen, Schalotten, 
Petersilie, Knoblauch, Schinken, alles mit Brot¬ 
krumen, Eigelben, Salz, Muskatnuß, Piment- und 
Sardellen-Butter gestoßen, durchgestrichen. 

“) Kalbskopf oder runde Ochsgaumen-Schnitt- 
chen, Trüffeln uud Tafel-Pilze, Geflügel-Klößchen, 
ausgekernte Oliven, rund ausgestoehene Pfeffer- 
Gurken (comichons), sauce a la tortue. Wird 
die Garnitur zu Kalbskopf verwendet, so bleiben 
Kalbskopf- nnd Ochsgaumen-Scheiben weg, und 
man nimmt dafür Kalbshirn. 

“) Schnittchen von Gansleber und Kalbsbros¬ 
chen; erstere mit heller chaud-froid-, letztere 
mit brauner Sose maskiert; eine Trüffel-Scheibe 
auf jedes Gansleber-Schnittchen, eine Pökelzun- 
gen-Scheibe auf jedes Kalbsbröschen. Man kann 
Hahnkämme, Hahnnieren und Tafelpilz-Köpfe zu 
diesen Garnituren hinzufügen. 
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SG5ürfel*9iagout5. 


Garniture ä la Toulouse 
(toulousaine ), pour releves. 

— de trujfes noires, 

pour releves. 

— ä la turinoise. 

— d la valenciennc. 

— d la Vanderbüt. 

— ä la Windsor, [releves. 

— de York-pudding, pour 


Salpicon ä Vallemande. 

— de carpe . 

— aux champignotis. 

— d la chasseur. 

— de erabes. 

— de crevettes. 

— d’ecrevisses. 

— ä la financiere. 

— de gibier. 

— ä la gourmand. 

— de homard. 

— ü'huitres . 

— ä Vitalienne. 

— d la Montgelas. 

— de moules. 


Sottloufcr ©arnitur.*) 

©atnitur öoit fdjt»ar-$en 
Trüffeln. 2 ) 

— ö.9JubcI*S3cdt)ei^aftefd)eu. 
SSaleitäiairifdje ©arnitur. 3 ) 
Vanderbilt-©armtur. 4 ) 
Windsor-Sarnitur. 5 ) 
$orf:pubbnig*©aruititr. 6 ) 


$eutfdje§ 2Bürfet*9?agoitt. 7 ) 
2BnrfeI*5iagout öoit 

Karpfen. 8 ) [^iT^en. 

— Ragout öon Safet* 

— Ragout u. ^ägcr“ 0 )^rt. 

— =9tagout öon Krabben. 

— Ragout ö. ©arneelen. 10 ) 

— Ragout öoit ^rebfen. 11 ) 

— *ÜRagout ttadj Üleidjett» 13 ) 
2lrt. 

— =9?agout öon 2Bilb. 

— =3iagont nad) 
freunb^ 13 )Slrt. 

— >9tagout öon §untmet\ 14 ) 
-- »Stagout öon Sluftern. 15 ) 

— »Sftagout, italienifdj 16 ). 

-- »Ragout n.Montgelas. 17 ) 

— »Slagont öon Sttufdjetn. 


Toulouse garnish. 

Garnish of black truffles. 

— of noodle-thimblea. 
Valencia garnish. 
Vanderbilt garnish. 
Windsor garnish. 
Yorkpudding garnish. 


German salpicon. 

Salpicon of carp. 

— of mushrooms. 

— in the hunter’s style. 

— of crabs. 

— of shrimps. 

— of crayfish. 

— in the financier’s style. 

— of game. 

— in the gormand style. 

— of lobster. 

— of 03 'sters. 

— in the Italian style. 

— in the Montgelas style. 

— of musseis. 


*) Bestehend aus Gansleber-Schnitzeln, mit 
Wein und Tafel-Fleischbrühe gekochten runden 
Trüffeln, mit Butter und Zitronensaft gar ge¬ 
machten Tafelpilz-Köpfen, Hahnkämmen, Hahn¬ 
nieren und in einem fand ä poiler gar gemachten 
Lammbröschen. Die Gansleber Schnitzel werden 
leicht glasiert, die Hahnkämtne, Habnnieren und 
Tafel-Pilze werden mit weißer Stammsose (ve- 
louti) bego«seu, die Trüffeln mit dem Pinsel gla¬ 
siert: nebenbei gibt mau eine Toulouser Sose. 

*) a) Ganze, nicht geschälte Trüffeln in einer 
FlGisch-Gemüse-Essenz (fond de Mirepoix) ge¬ 
kocht. b) Geschälte, geschnittene Trüffeln mit 
ein wenig Tafel-Fleischbrühe (glace) und Wein 
oder in der zu dem betr. relevi gegebenen Sose 
gar gemacht, c) Rund geschälte Trüffeln ausge¬ 
höhlt und mit einem Würfel - Ragout (salpicon) 
von Geflügel, Wild oder Gansleber gefüllt, d) An 
Spießchen (hätelets): Große, runde Trüffeln, ge¬ 
schält oder roh (au naturel), in Wein gekocht 

*) Vergl. garniture de riz d la valencienne. 

*} Eine grüne Pfeffer-Schote geschält, sehr 
fein gehackt, mit einem kleingeschnittenen Para¬ 
dies-Apfel, Butter und einem Dutzend eingemachten 
(canned) gehackten Gameelen. Salz und Pfeffer 
zehn Minuten gedünstet. Vergl. S. 426. 

5 ) Schoten-Keme, olivenförmig ausgestochene 
gekochte Rüben (Beten, beets) und kleine in Butter 
gebratene Kartoffeln. 

6 ) In England wird diese Garnitur zu roast 
beef gegeben. */* 1 Mehl, 4 dl kalte Milch, 5 ganze 
Eier, Salz, 1 dl zerlassenes gutes Fett; diese Masse, 
welche flüssig sein muß, wird durehgestrichen, 
in ein mit zerlassenem Fett maskiertes Schüssel¬ 
blech (plafond) gethan nnd darin gebacken. Der 
Pudding wird in viereckige Stücke geschnitten 
und auf besonderem Teller zu dem relevi gegeben. 

7 ) Ist ein salpicon ä la financiere, aber mit 
deutscher Sose (sauce d Vallemande). 

8 ) In Butter mit gehackten Kräutern ge¬ 
schwungene Karpfen-Filets in feine Würfel ge¬ 
schnitten; Karpfensaft (jus) mit einigen Anrichte¬ 
löffelvoll eowtas, Pfeffer - Körnern und Gewürz- 
Nelken kurz eingekocht, mit einigen Eigelben 


gebunden, mit dem Saft einer Zitrone geschärft, 
durch eiu Haartuch über die Karpfen-Würfel, za 
denen man noch gehackte Kapern und Sardellen 
gegeben hat, gepreßt. Kurz vor dem Anrichten 
macht man das Würfel-Ragout heiß and füllt && 
in Pastetchen. 

®) Rehwildbret, Rebhuhn - Brüstchen, Mast¬ 
buhn-Lebern, Trüffeln, Tafel-Pilze, Pökel-Zunge, 
alles in kleine Würfel geschnitten, mit sauce 
salmis gebunden. 

10 ) Wie salpicon de homard (s. d.). 

11 ) Wie salpicon de homard (s. d.). 

**) Schwarze Trüffeln, Geflügel-Brüstchen, Pö¬ 
kel-Zunge, gekochte Tafel-Pilze, alles in kleine 
Würfel geschnitten, mit brauner Sose d la finan¬ 
ciere gebunden. 

1S ) Trüffeln, Aalraupen-Lebem, Karpfen-Milch¬ 
ner, Sardellen, Tafel-Pilze, gekochte geräucherte 
Rindszunge, Krebsschwänze, Anstern, alles gar 
gemacht wenn kalt, in kleine Würfel geschnitten. 
Weiße Sose mit Geflügel-^face und Champagner 
zur Hälfte eingekocht, mit Eigelben gebunden, 
mit dem Saft einer Zitrone geschärft nnd durch 
ein Haartuch über das Würfel-Ragout gepreßt. 

**) Gekochtes Hummerfleisch in kleine Würfel 
geschnitten, gekochte, ebenfalls würfelig geschnit¬ 
tene Tafel-Pilze hinzugegeben, mit weißer Rahm- 
sose (bechamel) gebunden. 

15 ) Abgewällte Austern in Würfel geschnitten, 
in Würfel geschnittene Tafel-Pilze hinzu, mit 
weißer Stammsose (veloute), die mit der Austern- 
Brühe und ein wenig Rahm verkocht ist, gebunden. 

,# ) Nieren(mark) - Schnittchen (amourettes), 
Kalbshirn, Kalbsbröschen, Tafel-Pilze, gekochter 
magerer Schinken, alles in kleine Würfel ge¬ 
schnitten und mit einer Reichen-Sose (sauce d la 
financiere) gebunden. Vergleiche Fußbemerkuug8 
auf Seite 646. 

17 ) Tafel-Pilze, Gansleber, Geflügel-oder Wild¬ 
geflügel-Brüstchen, Schinken und Pökel-Zunge, 
alles in kleine Würfel geschnitten, mit spanischer 
oder weißer Stammsose (veloute) gebunden. Wird 
zum Füllen von Mundtäschchen (bouchees) und 
Krüstchen (petites croustades ) verwendet. 
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ßinfajjuugen, 


Borders. 


Salpicon ä la palervii • 5 

taine. < 

— ä la parisienne. < 

— ä la Perigueux ou aux \ 

— de poisson . [truffes. ) 

— de poulet. j 

— ä la regence. j 

— de ris de veaa. < 

— ä la royale. < 

— ä la tortue. > 

— ä la Toulouse. > 

— ä la valenciennc , u ) - j 

— de volaülc. \ 


Bordüre d'aspic. \ 

— de eroütons. > 

— d'epinards. > 

— en farce. ? 

— en feuilletage blanc. < 

— de gelee. j 

— de legumes . < 

— d'oeufs. | 

— en pain. s 

— en päte. s 

— en päte anglaise. 5 

— de päte blanche. 

— en päte ä dresser, cuitc. < 

— en päte a nouilles. \ 

— de puree de pommes de < 

— de riz. [terre. ] 


Salpicon in the Palermitan 
style. 

— in the Parisian style. 

— of truffles. 

— of fish. 

— of chicken. 

— in the regency style. 

— of calf s-sweetbreads. 

— in the royal style. 

Turtle salpicon. 

Toulouse salpicon. 
Valencia salpicon. 
Salpicon of fowl. 


Border(-mould) of aspic. 

— of fried bread-crusts. 

— of spinach. 

— of forcemeat. 

— of puif-paste. 

— of jelly. 

— of vegetables. 

— of eggs. 

— of fried slices of bread. 

— of paste. 

— of English paste. 

— of white paste. 

— of cooked paste. 

— of noodle paste. 

— of puree of potatoes. 

— of rice. 


2BürfeI*9lagout auf palermi* 
tanifcfje x ) 2lrt. [9Ut. 

— Ragout auf $arifer 2 ) 

— »Ütagout üon SCrflffeln. 8 ) 

— -Sftagout üon ^ifd). 4 ) 

— »Stagout üon §äi)nd)eu. 5 ) 

— Ragout nadj Stegent» 

fdjaft§* 6 )2lrt. [dien. 7 ) 

— Ragout üou Kat&SbröS» 

— =9tagout auf förnglidje 8 ) 
9trt. 

— *3iagout ü. ©djttbfrötc. 8 ) 
^ouloufcr 2Burfcl-9?agout. 10 ) 
SSalcnj. 2Bftrfeteftagout. 
38ürfel*9iagout üon ©eflügcl. 


3lanb (©tnfafjung) oon 
gletjdjfulüe. ffd)uitten. 

— üon geröftctcn S3rot- 

— üon Spinat. 12 ) 

— üon ^ättfcl. 

— üon Blätterteig. 

— üon Ratterte. 

— üon ©emflfen. 

— üon (Stern. 13 ) 

— üon geröftetem 95rok 

— üon $eig. 14 ) 

— üon englifd)ent Xeig. 

— üon weitem £eig. 15 ) 

— üon gebrühtem £cig. 

— üon Sßubelteig. 16 ) 

— üon Kartoffelmus. 

— üon 9leiS. 


*) a) Kleingeschnittene gekochte Hohlnudeln, 
Rebhuhn • Brüstchen und Tafel «Pilze, in kleine 
Würfel geschnitten, mit sauce d la regence ge¬ 
bunden. b) Hohlnudeln, Rebhuhn-Brüstchen, Hahn- 
kämme, Artischocken-Böden, gekochter magerer 
Schinken, dicke Paradiesapfel-Sose. 

*) Würfelig geschnittene Tafel-Pilze unter 
ein Tafelpilzmus gemischt, mit Tafel-Fleischbrühe 
von Geflügel (glace de volaille) übergossen, im 
Wasserbad (au bain-marie) heiß gemacht. 

а ) Rohe geschälte Trüffeln in Madeira ge¬ 
kocht, in kleine Würfel geschnitten, mit spani¬ 
scher Sose, die mit den Trüffel-Abfällen verkocht 
und mit ein wenig zerlassener Tafel-Fleischbrüho 
fertig gemacht ist, gebunden. 

*) Geschwungene (sautierte) Filets von Fischen 
mit festem Fleisch in kleine Würfel geschnitten, 
mit sauce ä la creme sosiert. Man kann würfelig 
geschnittene Trüffeln und Tafel-Pilze hinzufügen. 
Vergleiche salpicon de carpe. 

б ) Vergl. dasselbe auf Seite 732; siehe dort 
auch salpicon de poulet aux oeufs poches , sal¬ 
picon de poulet ä la provengale und salpicon de 
poulet aux truffes. 

6 ) Quappen-Lebern, Karpfen-Milchner, Krebs¬ 
schwänze, Tafel-Pilze, alles in kleine Würfel ge¬ 
schnitten, mit sauce d la regence gebunden. 

’) Abgewällte (blanchierte), in Butter oder 
Fettbrühe (braise) gar gemachte Kalbsbröschen 
schneidet man in ganz feine Würfel; einen Eß¬ 
löffelvoll fein gehackte Kräuter schwitzt (passiert) 
man in Butter, gibt die Kalbsbröschen nebst ge¬ 
hackten Kapern und Sardellen, zwei Anrichte¬ 
löffelvoll coulis, einem Stück Tafel-Fleischbrühe 
(glace) und einigen Eigelben dazu, rührt dieses 


kurz vor dem Anrichten kochend, drückt den Saft 
einer Zitrone darüber, würzt mit Cayenne-Pfeffer 
und Salz. Dieses Würfel - Ragout nimmt man 
zum Füllen von Blätterteig - Hohlpasteten (vol~ 
au-vent). 

8 ) Gansleber, Geflügel-Brüstchen, Lammbrös¬ 
chen, gekochte Tafel-Pilze (und Hahnkämme), alles 
in Würfel geschnitten, mit weißer Rabmsose (be- 
chamel), die mit Krebsbutter (beurre d’ecrevisses) 
vermischt ist. gebunden. 

®) Gekochte Trüffeln, Ochsgaumen und Kalbs¬ 
bröschen, alles in feine Würfel geschnitten und 
mit dick eingekochter Schildkröten-Sose (sauce 
a la tortue) gebunden. 

10 ) a) Gansleber, gekochte Trüffeln, Tafel- 
Pilze, alles in kleine Würfel geschnitten, mit wei¬ 
ßer Stammsose (veloute), die mit rohen Tafelpilz- 
Abfällen verkocht ist, gebunden, b) Geflügel-Le¬ 
bern, Hahnkämme, Tafel-Pilze mit sauce supreme. 

11 ) Vergleiche garniture d la valencienne. 

“) Spinat abgewällt (blanchiert), ausgedrückt, 

fein gehackt, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß, frischer 
Butter vermischt, mit geschlagenem Eiweiß ver¬ 
rührt, in eine Randform gefüllt und im Wasser¬ 
bad (au bain-marie) gar gemacht. 

ia ) Zu kaltem Fisch, Salaten und Mayonnaisen. 
Die Eier werden mit schmalen Sardellen-Streifen 
verziert und mit Gallerte, Salat, kleinen Pfeffer- 
Gurken oder Oliven abwechselnd angerichtet. 

l4 ) Zu Entrees chaudes: Mit Reis, Hohlnudeln 
oder Kalbfleisch-Füllsel nebst Trüffeln und feinen 
Kräutern gefüllt. 

1& ) Zu socles de pätisserie, d’entremets chauds 
und froids. 

18 ) 500 g Mehl, 20 g Butter, 10 g Salz, 6 Eier. 



X. .AJbteilung. 

Salades. — Salaic. 1 ) — Salads. 


Gaspachio ä Vandalouse, 
Salade d'achanaca. 

— ä Vachia(r). 

— ä Vachia(r) de barnbou. 

— ä Vachia(r) de mangle 
(mangue). 

— d'agourci d la polonaise. 

— d'agourci ä la russe. 

— d'ail. 

— d’alchimiUe des champs s ). 

— d'alenois. 0 ) 

— ä VAlexandre. 

— ä Vallemande. 

— ä Valsacienne. 

— d'amarant(h)e oleracee. 

— ä Vamericaine. 

— d Vandalouse ou ä Van- 
daloue. 


2lnöaluftfd)er 2 ) Salat. 
2ld)atiala*0alat. 3 ) 

$i!antev Salat. 4 ) 
33ant6u»Salat. 

9Jlango*©alat. 

2lgourci*Salat mit fauerem 
9tal)m. 6 ) 

Stujfifdjer Vtgourci»8atat*) 

®no&Iaudj»Salat. 7 ) 

21<ierlött>enfuf3*0alat. 

Salat üon ©artett^lreffe. 
Alexander-Salat. 10 ) 
2)eutfd)er Salat. 11 ) 
@tfäffifäer Salat. 13 ) 
3lmarant=Salat. 13 ) 
Slmerifanijcfier Salat. 14 ) 
Salat öon fpattifdjen 3tme* 
bellt, jSurfen unb $ara* 
bic§*$p[eltt. 


I Andalusian salad. 
Achanaca salad. 

Achar-, aehia(r)-salacL, 

Bamboo-achar. 

Mango-achar. 

Agourci salad with sour 
eream. 

Russian agourci salad. 
Garlic salad. 

Padelion-(colic-wort-)salad. 
Salad of garden cress. 
Alexander salad. 

German salad. 

Alsatian salad. 

Amarant(h) salad. 
American salad. 

$ Salad of Spanish onfons, 

\ cucumbers and toma- 

> toes. 


*) Die Salate finden sich im Französischen 
oft unter den verschiedensten Namen, welche wir 
in dieser Abteilung unmöglich alle aufführen kön¬ 
nen. So findet man z. B. für Artischocken-Salat 
folgende Bezeichnungen: Artichauts d la Vinai¬ 
grette, Vinaigrette d } artichauts, artichauts d 
Phuile, artichauts au vinaigre, salade d 1 arti¬ 
chauts, artichauts en salade, artichauts en ma- 
yonnaise, mayonnaise d’artichauts. Das hier 
Besagte gilt bei allen Salaten, sodaß jeder Salat 
siebenmal, nicht selten öfter aufzuführen wäre, 
da jeder Abschnitt in alphabetischer Reihenfolge 
gehalten ist. Wir geben nur eine Bezeichnung; 
will der Leser andere anwenden, so sind solche 
nach obigem Beispiele leicht nachzubilden; an¬ 
statt salade de lentilles ließe sich lentilles ä 
Phuile sagen, für salade de betteraves kann man 
betteraves au vinaigre schreiben usw. usw. 

*) a) Zwiebel, Schnittlauch und Knoblauch 
stößt man fein, rührt mit öl und Essig eine Sose 
davon, fügt etwas kaltes Wasser zu, gibt Gurken 
und frische Semmel-Krumen hinein und stellt den 
Salat bis zum Anrichten auf Eis. b) Paradies¬ 
apfel-, Zwiebel-, Gurken-Scheiben, recht viel Knob¬ 
lauch, Salz, Pfeffer, Öl, Zitronensaft. 

*) Vergleiche achanaca auf Seite 965. 

*) Vergleiche Fußbem. zu sauce d Vachia(r) 
auf Seite 1128. 

®) Über agourci siehe garniture d’agourci 
d la russe auf Seite 1163. 

•) Die agourci werden in Scheiben geschnit¬ 
ten, auf ein ‘Sieb gelegt, mit Salz bestreut, dann 
in eine Salat-Schüssel mit Öl, Essig, Salz, Pfef¬ 
fer und etwas gehacktem Fenchel gegeben. 

*) Vergleiche ail auf Seite 965. 

*) Alchemiila arvensis , auf trockenen Feldern 
wachsend; junge Pflanzen benutzt man als Salat. 


•) Auch salade de cresson alenois, salade de 
cresson des jardins, salade de nanton; vergL 
alenois auf Seite 966. 

10 ) 300 g gebratene Haselhuhn-, 200 g Fasan* 
Brüstchen, 500 g schwarze Trüffeln, 250 g einge¬ 
legte Agourci, 250 g Piccalilli, 300 g magerer Bä- 
ren-Schinken,200 g streifig geschnittene Sardellen, 
1 dl Cognac. Man schneidet alles in Würfel, ver¬ 
mischt es mit Senf, geriebenem Meerrettich, Pfef¬ 
fer, Salz, Essig, Cayenne-Pfeffer, Fenchel, bindet 
den Salat mit ein wenig Mayonnaisen-Sose, läßt 
eine Stunde stehen, fügt dann ein wenig Wild¬ 
essenz hinzu, gibt den Salat in eine große, mit 
Gallerte verzierte Form, stellt ihn an einen kalten 
Ort, um ihn später auf eine runde Schüssel aus¬ 
zustürzen und mit Trüffeln und Wildgallert-Kru¬ 
sten zu verzieren. 

n ) Scheiben von Kartoffeln, Rosenkohl (chou 
de Bruxelles), Blumenkohl, Sellerie, mit Essig 
und Öl angemacht. 

1J ) Würfelig geschnittene Kartoffeln und rote 
Rüben, jedes für sich mit Pfeffer, Salz, Öl und 
Essig angemacht, dann miteinander vermischt, 
geriebener Meerrettich hinzu, angerichtet, mit 
Mayonnaise bestrichen, mit roten Rüben verziert 
und mit gehackten Kräutern bestreut. 

**) Vergleiche Fußbemerkung 9 auf Seite 966. 

M ) a) Paradiesapfel-, Kartoffel-Scheiben, fein 
geschnittener Stangen-Sellerie, Gombo, feine Kräu¬ 
ter als Salat angemacht, mit einem Kranz von 
hartgekochten Eiern und Huhnfleisch in Gallerte 
angerichtet, b) Ein Huhnfleisch-Salat (chicken * 
salad). c) Würfelig geschnittene junge Möhren, 
Kartoffelxi, Sellerie, Pfeffer-Gurken (Cornichons), 
Sardellen (anchois sales), Kapern, mit Mayon¬ 
naise angemacht, mit hartgekochten Eiern und 
Salat-Herzchen in schöner Ordnung umlegt. 
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©olntc. 


Salad3. 


Sälade ä Vanglaise. 

— tVanserine. 

— ä Vardennaise ou ä Var - 
dennoise. 

— d'arroche (cultivee). 

— d'arroche de mer ou 
d’arroche maritime . l * * * * 6 * 8 ) 

— d'artichauts. 

— d'asperges. 

— d'asperges ä VdUemande. 

— d'asperges aux ecrevisses. 

— d'asperges ä la nigoise. 

— d'asperges vertes. 

— ä l'athenienne. 

— d'aubergines (albergines). 

— d'aubergines ä la pro- 
vengale. 

— ä la Bagration. 

— de barbajou ou barba- 
~ de barbaree. [joue . 15 ) 

— de barbe-de-capucin. 

— de batates (patates). 

— ä la Beaconsfield. 

— d la Beaucaire. 

— de becabunga ou bec(c)a- 

— de behen. [bunga. 

— ä la berlinoise. 

— de betteraves. 

— de betteraves ä Vang- 
lan e* 


5 ©itgTtfdjer ©alaf. 1 ) 

> ©nttfefujj», ®£elöe*©nlat. s ) 

\ ©alat bon Sftoiloljl, ©nbiöien 
i uttb Kartoffeln. 3 ) 
l Q5artenmelbe*©alat. 4 ) 

< $D?eermeIbe», äßeerportnlat* 
s ©alat. 

\ 2lrttf(f|ocIen*©aIat. 6 ) 

\ ©pargeBSalat. 7 ) 

> — »©alat auf beutfdje 9 ) 9lrt. 

< — *@alat mit Krebfen. 0 ) 

s — s@alat mit grüner (Stet* 
©ofe. 10 ) 

< ©atat b. grünem ©karget. 11 ) 

< Sttljetufdjer ©atat. 

\ SiernbfeBSalat. 12 ) 

\ — »©atat auf proöenea» 
lifdje 13 ) 2trt. [©afat. 14 * * ) 

> ©eegttngen» unb (Semüfe* 

? £>auStmtr 3 »©alat. 

i 23interfref)e=>©alat. 18 ) 

< ©artenctdjoriensSalat. 17 ) 

< 23ataten»@atat. 18 ) 

< ©emfife=©alat mit SSilbbret. 
s Beaucaire-Satat. 19 ) 

\ S3ad)buitgen»©atat. 20 ) 

\ S3et)en=6atat. 21 ) 

] berliner ©atat. 22 ) 
i ©aTat bon roten Slttbeu. 
i — bon roten 9tüben auf 
\ engtifetje 23 ) $trt. 


i English. salad. 

; Lamb’s-quarter salad. 

I Salad of red cabbage. 
endives and potatoes, 
Garden orach(e) salad. 
Sea-purslane salad. 

Artichoke salad. 
Asparagus salad. 

> — salad, German style. 

! — salad with crayfish. 

! — salad with green egg 
j sauce. 

» Salad of green asparagus. 
\ Athenian salad. 
j Egg-plant salad. 

!-plant salad, Provencial 

! style. [vegetables. 
f Salad of sole-fillets and 
! Houseleek salad. 
j Winter-cress salad. 

> Capuchin salad. 

> Salad of sweet potatoes. 

! Vegetable salad with game. 
! Beaucaire salad. 

! Bec(c)abunga salad. 

! Behen salad. 

! Berlin salad. 

! Salad of red beets. 

| — of red beets with 
• onions. 


l ) a) Lattich, Sellerie, rote Rüben, Endivien, 
Kresse, mit Ol und.Essig angemacht, b) Sellerie 
mit Salz, Pfeffer, Öl nnd Essig angemacht, mit 
Scheiben von roten Riiben vermischt. 

*) Vergleiche unser ine auf Seite 966. 

•) Auch salade des Ardennes zu finden. 

*) Auch salade de follette, engl, salad of but- 
ter-leaves, salad of mountain spinach. Vergl. 

arroche cultivee auf Seite 967. 

6 ) Dasselbe wie salade depourpier de mer (s.d.). 

6 ) a) Klein geschnittene Artischocken-Böden 
mit ebenso geschnittenen Salat - Herzchen ver¬ 
mischt, mit Essig, Öl, Pfeffer und Salz angemacht, 
b) Würfelig geschnittene Artischocken-Böden mit 
Mayonnaise angemacht, mit Oliven, die mit Sar¬ 
dellen gefüllt sind, umlegt, c) Geviertelte Arti¬ 
schocken in mit Zitronensaft gesäuertes Wasser 
getaucht, mit Essig, öl, Salz und Pfeffer ange¬ 
macht. d) Kleine junge Artischocken mit einer 
Vinaigrette (s. sauce d la Vinaigrette, Seite 1152). 

’) a) Asperges en mayonnaise: Gekochte 
Spargel-Köpfe klein geschnitten, mit Mayonnaise 
als Salat angemacht, b) Grüne Spargel-Spitzen 
mit Essig und Öl angemacht, c) Schnittspargel 
nicht zu weich gekocht, mit Essig, Öl, Salz nnd 
Pfeffer angemacht. 

8 ) Mit Krebsschwänzen nnd einer Soso von 

gekochtem Eigelb, Öl und Essig. 

®) Vergleiche dasselbe auf Seite 423. 

,0 ) Gewöhnlicher Spargel-Salat mit einer Niz- 

zaer Sose (siehe sauce d la nigoise, Seite 1151). 

n ) Vergleiche Fußbem. zu salade d’asperges. 

**) Vergleiche aubergine auf Seite 974. 

.. **) Geschälte, in Scheiben geschnittene Eier- 

Apfel werden zwei Stunden in Essig, Salz, Pfeffer 

und gehackten Knoblauch gelegt, dann ansge¬ 

drückt, mit Brunnen-Kresse, Rapnnzeln, hartge¬ 

kochten Eiern, Oliven, Sardellen vermischt mit 

Essig, öl, Salz und Pfeffer angemacht. 

u ) Seezungen mit Butter und Weißwein ge¬ 

kocht, ansgelöst, in gleichgroße, länglicbrnnde j 


| Stücke geschnitten, mit je einer länglichrunden 
Trüffel - Scheibe und Sardellen - Streifen mit Gal¬ 
lerte verziert. Außerdem bereitet man einen Salat 
von würfelig geschnittenen Krebsschwänzen, Hum¬ 
merfleisch, Kapern, Pfeffer-Gurken (comichons) 
und klein geschnittenen Gemüsen, bindet diesen 
Salat mit Mayonnaise. Eine Pyramidenform, deren 
Boden mit Gallerte bedeckt ist, füllt man abwech¬ 
selnd mit dem eben bereiteten Salat und den See- 
zungen-Schnitten. Nachdem die Form ausgestürzt 
ist, umlegt man den Fuß mit kugelförmig ausge¬ 
stochenen Möhren und weißen Rüben, die mit 
Gallerte überzogen sind. Man kann auch Anstern 
in Kästchen (huitres en caisses) als Umlage 
nehmen. 

lb ) Dasselbe wie salade de joubarbe (s. d.). 

M ) Vergl. barbaree (vulgaire) auf Seite 975. 
n ) Auch »Kapuzinerbart-Salat«, engl, salad of 
capuchin’s beard; wird, in fingerlange Stücke ge¬ 
schnitten, mit Salz, Öl und Essig augemacht. 
Vergl. barbe-de-capucin, Seite 975. 

18 ) Vergleiche batate auf Seite 976. 
w ) Sellerie-Wurzel, Stangen-Sellerio, einige 
Endivien, ein Stück gekochte rote Rübe in feine 
Streifen geschnitten, mit öl, Essig, Salz, Pfeffer 
und einem Löffelvoll Senf angemacht, eine Stunde 
ziehen gelassen, dann streifig geschnittener ma¬ 
gerer Schinken, gekochte Tafel-Pilze, und einige 
sanere Apfel hinzugegeben. Der Salat wird mit 
einigen Löffelvoll Mayonnaise gebunden, mit 
Scheibchen von roten Rüben und in Salzwasser 
gekochten Kartoffeln umlegt und mit gehackter 
Petersilie, Kerbel und Dragun bestreut. 

*>) Dasselbe wie salade de cressonnfe (s. d.). 
w ) Vergleiche behen auf Seite 976. 

*•) Weich gekochte, in grobe Würfel geschnit¬ 
tene Sellerie-Wurzeln werden mit Mayonnaise an¬ 
gemacht, angerichtet und mit Scheiben von roten 
Rüben und Rapunzeln umlegt. 

**) Mit ebensoviel gekochten Zwiebel-Scheiben 
angerichtet und mit Salat-Sose übergossen. 



Salades. 

Sälade de betteraves et de 
pommes de terre. 

— de betteraves d la russe. 

— de ble. 9 ) 

— de blite (ou blette, biete). 

— de bourcettes ou bour- 

— de bourrache. [settes. 6 ) 

— de brocoli. 

— de brocoli ä la creme. 

— ä la brunswickoise 
(brunsvicoise). 

— de buglos(s)e. 

— de bunias (buniade). 

— de camp anule (campa- 
nelle, campanette). 

— ä la caprice. 

— de capuc ne. 

— de carda i.inc. 16 ) 

— de cardons . 

--de cardons ä Vespagnole. 

— caroline ä la Saint- 
James. 

— de caro tes, 

— äla C sanova. 

— de celeri. 

— de celeri ä VaUemande. 

— de celeri ä Vanglaise. 

— de celeri ä la bruns¬ 
wickoise. 

— de celeri et de fonds 
ä'artichaut ä la russe. 

— de celeri ä la (en) 
mayonnaise. 


6aIote. 

©crtat oon roten Sftii&en unb 
Kartoffeln. 1 ) 

— öon roten 9tü6en mit 
Sfteerrettid). 1 2 * ) 

9*aj»''msd)en*<Salat. 

$6eermelbe«6alat. 4 * ) 

9tapuitäel*Salat. 

23orretjcf)«SaIat 6 * ). 

S:|)argetfof)I«!5a^at. , ) 

— «Salat mit Siatjm. 8 * 0 ) 
Söraunjdjweiger Salat. 9 ) 

£>c5jfett$unge«Salat. 10 ) 

Badenfdjoten-Salat. 11 ) 

©ioden&lumen«3alat. 12 ) 

©eftärgter Salat. 18 ) 
Kapuginerfreffe^Salat. 14 ) 
Kreffe«6alat. 
Karbonen-Salat. 1 ®) 

SBatmer Karöonen=Salat mit 
Knoblaudj. 17 ) 

Salat ton 3iei§, Srfiffelit 
unb 2afel*^ilgen. 
2JtiMiren«2alat. 
SelIerte=Salat mit Geiern unb 

— «Salat. [Schalotten. 18 ) 
©eutfdjer Setterte*Salat. 19 ) 
Genglifdjer Scüerie«SaIat. 80 ) 
S3raunfchroeiger Sellerie« 

Salat. 21 ) 

SRuffifcher Sellerie« unb Strti* 
fd) 0 ifenböben»Salat. 28 ) 
SeÜeriesSalat mit Sftaljon* 
iiaife. 


Salads. 1181 

Salad of red beets and po, 
fcatoes. 

— of red beets with 
borse-radish. 

Corn-salad. 

Blite salad. 

Lamb’s-lettuce (salad). 
Borage-salad. 

Broc(c)oli salad. 

— salad with cream. 
Brunswick salad. 

Bugloss salad. 

Bunias salad. 

Bell-fiower salad. 

Mould of salad. 

Capucine salad. 

Cress salad. 

Salad of cardoons. 

Hot salad of cardoons with 
garlic. 

Salad of rice, truffles and 
musbrooms. 

Carrot salad. 

Celery salad with eggs 

— salad. [and shallots. 
German celeriac salad. 
English celery salad. 
Brunswick celery salad. 

Russian salad of celery and 
artickoke-bottoms. 
Celery salad with mayon¬ 
naise. 


1 ) Gekochte rote Rüben, sowie Kartoffeln .in 
Scheibchen geschnitten, .jedes für sich mit Ol, 
Essig, Pfeffer, Salz und Zwiebel - Scheibchen an¬ 
gemacht, zusammen vermischt, mit Petersilie oder 
Sellerie umlegt. 

2 ) Gekochte rote Rüben in dünne Scheiben 
geschnitten, mit geriebenem Meerrettich vermischt, 
mit kochendem Essig übergossen, am nächsten 
Tage so oder mit Essig, 01, Salz und Pfeffer an¬ 

gerichtet. 

a ) Dasselbe wie salade de doucette (s. d.). 

*) Dasselbe wie salade d’epinards-fraises. 

& ) Dasselbe wie salade de doucette (s. d.). 

8 ) Man schneidet die Blätter nudelartig, ver¬ 
mischt sie mit gehackten E.igelben und bereite^ 
den Salat mit Essig und 01. Vergleiche bour¬ 
rache auf Seite 981. 

’) Vergleiche brocoli auf Seite 981. 

®) Wie salade de Chicoree endive ä la creme. 

*) Streifen von Sellerie und Trüffeln mit Ma¬ 
yonnaise von gekochten Eigelben und Senf an¬ 
gemacht. Der angerichtete Salat wird mit ge¬ 
hacktem Dragun und Schnittlauch bestreut. 

l0 ) Dasselbe wie salade de langue de-boeuf. 

u ) Vergleiche bunias auf Seite 982. 

") Vergleiche campanule auf Seite 982. 

“) Bestehend aus streifig geschnittenen Trüf¬ 
feln, Artischocken-Böden, Sellerie, Hummer und 
Geflügel-Brüstchen, alles mit Mayonnaise und ein 
wenig Cayenne-Pfeffer gebunden, in eine Form 
d parfait gefüllt, mit Scheiben von Trüffeln. 
Schinken, Pökel-Zunge und Würstchen, obenauf 
mit einem Sträußchen Spargel-Spitzen, die mit 
Sülze überzogen sind, verziert. 

“) Vergleiche capucine auf Seite 983. 


“) Oder salade de cresson; vergleiche auch 
cresson auf Seite 1004. 

ie ) Auch cardons en salade; vergleiche car- 
don auf Seite 982. 

17 ) Die auf gewöhnliche Art gekochten Kar- 
donen werden in eine flache Kasserolle gelegt. 
01 wird mit einer Zehe Knoblauch heiß gemacht, 
etwas spanischer Pfeffer (poivre doux d’Espagne, 
Spanish sweet pepper) und Essig hinzugegeben, 
einmal aufgekocht, dann über die Kardonen ge¬ 
gossen, diese noch eine Minute heiß gemacht und 
sogleich angerichtet. 

18 ) a) Stangen-Sellerie in gleichgroße Stücke 
geschnitten, in eine Salat-Schüssel mit dem streifig 
geschnittenen Weißen von einigen hartgekochten 
Eiern gegeben; der Salat mit Mayonnaise ange¬ 
macht, mit gehackten Schalotten vermischt, mit 
dem fein gehackten Gelben der Eier bestreut» 
b) Gekochte Sellerie-Knollen, sowie hartgekochtes 
Eiweiß streifig geschnitten, mit Essig, 01, Pfeffer, 
Salz gebeizt; der Salat mit Mayonnaise ange¬ 
macht, mit gehackten Schalotten vermischt, in 
einem Sulzrand (bordure d’aspic) angerichtet und 
mit den durch ein Sieb gestrichenen Eidottern 
bestreut. 

19 ) a) Weich gekochte Sellerie-Knollen werden 
geschält, in.Scheiben geschnitten, mit Salz, Pfef¬ 
fer, Essig, 01 und ein wenig Zucker angemacht, 
b) Mit Mayonnaise angemaebt. 

*°) a) Sellerie-Stau gen in Streifen geschnitten* 
weich geko.cht, mit Mayonnaise angemacht, b) 
Mit Essig, öl, Salz und Pfeffer angemacht 

**) Dasselbe wie salade d la brunswickoise. 

**) Vergleiche etteri et fonds d’artichauts d 
la russe auf Seite 985. 
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Salate. 


Salads. 


Salade de celeri-rave. 

— de celeri aux truffes . 

— de cepes. 

— ä la Chambery. 

— de Champignons. 

— de chanoine. 6 ) 

— de chardon ä cent tetes .°) 

— de chardon(-) Marie. 7 ) 
de chardon musque ou 
chardon penche. 

— de chardon Roland ou 
chardon roulant 9 ) 

— ä la Charivari 19 ). 

— de chasse(-)rage ll ). 

— des chasseurs. 

— aux chenilles (chenilleltes, 
chenilleres). 

— de cherophylles bul- 

— de chervi(s). [beux. 1 *) 

— de chicoree ou chicoree 
sauvage. 19 ) 

— de chicoree endive . 18 ) 

— de chicoree (endive) de 
Belgique . 20 ) 

— de chicoree (endive) de 

Bruxelles. 

— de chicoree endive au 
chapon (de Gascogne). 

— de chicoree endive ä la 
creme. 

— de chicoree endive aux 
pommes de terre. 


Knollenfellerte-Salat. 1 ) 

Setferie-Salat m. Trüffeln. 2 ) 

SödjerJril-^Salat. 

Chambery-@alat. 3 ) 

STafetyilg^Saiat. 4 ) 

aftapüngdieTi-Salat. 

SSradjbiftel-Salat. 

9Dtarienbtftel»©alat. 

@fel3biftel-6alat. 8 ) 

9D?ann3treu*(Kollerbtftel*) 

Salat. 

SBunter Salat. 

Kreffe-Salat. 

8äger=6alat. 10 ) 

©rütter Salat mit Staupen* 
llee. 18 ) 

Kerbelrübcl)en-6alat. 

SucEerttmrael-Salat. 13 ) 

(£tcf|orten-©aIat. 1, ) 

©nbibien-Salat. 1 ®) 

SBitloof-Salat. 

— -Salat. 01 ) 

(Snbibien-Sarat mit Knob* 
laudibrot. 22 ) 

— -Salat mit Staljm. 28 ) 

— »Salat mit Kartoffeln. 


Celeriac salad. 

— salad with truffles. 
Mushroom salad. 
Ckamb6ry salad. 
Musbroom salad. 
Lamb’s-lettuce salad. 

Sea holly salad. 

Mary thistle salad. 
Musk-thistle salad. 

Sea holly-(eryngo-)salad. 

Mixed salad. 

Cress salad. 

Ilunter’s salad. 

Green salad with Cater¬ 
pillars. 

Salad of tuberous-rooted 

— of skirrets. [chervil. 

— of chicory (chiccory, 
succory, wild endive). 

Endive salad. 

Belgian endive salad. 

Brussels endive salad. 

Endive salad with bread- 
crusts rubbed on garlic. 

— salad with cream. 

— salad with potatoea 


*) Vergleiche salade de cileri d Vallemande. 

*) Einige Sellerie-Wurzeln in Fäden geschnit¬ 
ten, mit Salz, Pfeffer, Öl, Essig angemacht, ein 
drittel soviel gekochte, ebenfalls streifig geschnit¬ 
tene Trüffeln, die auf gleiche Weise angemaclit 
sind, hinzugefügt, und gut vermischt. 

3 ) Paradies-Äpfel geöffnet, ausgehöhlt, einst¬ 
weilen mit Vinaigrette gefüllt. Gekochter Lachs, 
Hummerfleisch, Sardellen, Artischocken - Böden, 
kleine Pfeffer-Gurken (cornichons), grüne Bohnen 
in Würfel geschnitten, mit Gallert-Mayonnaise 
(mayonnaise d l’aspic) angemacht. Mit diesem 
Salat füllt man die wieder geleerten Paradies- 
Apfel, verziert sie mit Krebsschwänzen, Kapern 
und Sardellen. 

4 ) Tafelpilz-Scheiben werden in Öl weich ge¬ 
dünstet, nach dem Erkalten mit Salz, Pfeffer und 
Essig vermischt, oben mit gehackten Sardellen 
und Kapern bestreut. 

®) Dasselbe wie salade de doucette (s. d.). 

*) Dasselbe wie salade de panicaut (s. d.). 

’) Mehrzahl chardons(-) Marie ; man sagtauch 
salade de chardon de Notre-Dame. — Die Wur¬ 
zeln und zarten, von Stacheln befreiten Blätter 
werden als Gemüse und Salat verwendet. Vergl. 
auch Fußbemerkung 11 auf Seite 989. 

8 ) Vergleiche chardon musque auf Seite 989. 

*) Dasselbe wie salade de panicaut (s. d.). 

,0 ) Sprich »tschäriwäri'«; Titel eines Pariser 
Witzblattes; le Charivari prussien der Kladdera¬ 
datsch. Man könnte also salade d la Charivari 
auch mit »Kladderadatsch-Salat« übersetzen. 

u ) Mehrzahl chasse(-)rage. Salade de passe(-) 
rage, salade de cresson ist dasselbe. 

12 ) Artischocken-Böden, Sellerie-Wurzeln, Es- 
kariol, einige hartgekochte Eier, eine gekochte 
rote Rübe, Trüffeln, Oliven, gebratene Rebhuhn¬ 
oder Schnepfen-Brüstchen. Artischocken-Böden, 
Sellerie-Knollen, hartgekochte Eier, die gekochten 
Trüffeln und die rote Rübe in Scheiben geschnit¬ 


ten, die Oliven ausgekernt; die es mitdemEska- 
riol und den Wildbrüstchen in e ne Salat-Schüssel 
gethan, mit Salz, Pfeffer, Essig und Öl angemacht. 

**) Man bereitet einen grünen Salat auf ge¬ 
wöhnliche Art und mischt einige Schoten von 
Raupenklee darunter. Vergleiche auch chenillette 
auf Seite 990. 

**) Vergl. cherophylle bulbeux auf Seite 990. 

* 5 ) Salade de giroles ist dasselbe. Vergleiche 
auch chervi(s) auf Seite 990. 

* 8 ) Vergleiche chicoree auf Seite 990, auch sa¬ 
lade d’escarole. 

M ) Die Cichorien werden, nachdem sie gerei¬ 
nigt sind, in eine mit Knoblauch ausgeriebene 
Schüssel gelegt, mit Salz, Pfeffer und Senf an¬ 
gemacht, mit einigen Löfifelvoll Mayonnaise nebst 
weichgekochten Eiern gebunden, mit gehacktem 
Kerbel, Pimpinelle, Schnittlauch und Dragun be¬ 
streut, zuletzt mit einem Tropfen guten Essig 
fertig gemacht. Diesen Salat findet man oft als 
salade de chicoree d la frangaise. 

M ) Vergleiche chicoree endive auf Seite 990. 

1# ) Die weißen Blätter werden in die mit Knob¬ 
lauch ausgeriebene Salat-Schüssel gethan, ein 
Theelöffelvoll Salz, ein wenig Pfeffer, fünf Eß¬ 
löffelvoll Öl, zwei Eßlöflfelvoll Essig hinzugege 
ben, beim Mischen einige mit Knoblauch einge¬ 
riebene Brotkrusten hineingethan. Diesen Salat 
findet man oft unter den Namen salade de chicoree 
endive d la frangaise, sowie als salade de chi¬ 
coree endive d la gasconne. 

*°) Dasselbe wie salade de chicoree (endive) 

**) Vergleiche Fußbemerkung 19 auf Seite 990. 

**) Salade de chicoree endive d la gasconne 
ist dasselbe. Vergl. auch Fußbem. 1 auf S. 660. 

**) Der Salat mit Pfeffer, Salz und Essig an¬ 
gemacht; man gibt frischen Rahm hinzu anstatt 
des Öles. In nördlichen Gegenden nimmt man 
auch saueren Rahm. 
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Salade de choucroutc. 

— de choiix blancs, chaude. 

— de choux blancs, froide. 

— de choux blancs en 
mayonnaise. 

—- de choux de Bruxelles. 

— de choux-fleurs. 

— de choux-fleurs ä la 

Chantilly. [creme. 

— de choux-fleurs ä la 

— de choux-fleurs en 
mayonnaise. 

— de choux-fleurs ä la 
provengale. 

— de choux-marins. 

— de choux-rouges. 

— de choux-rouges, chaude. 

— de choux-rouges ä la 
polonaise. 

— de choux-rouges ä la 
russe. 

— de choux de Savoie. 

— de ciboulette, civette, eite. 

— de claytonie. 

— de cleome ou de mosambe. 

— de cochlearia (cranson). 

— ä la comtoise. 

— de concombres. 

— de concombres , chaude. 

— de concombres ä la creme. 

— de concombres et de 
laitues. 

— de concombres sales. 

-• de consoude. 


©nuerfraut^Salat. 1 ) 

Scanner )ltfeiB£raut>@aIat. 2 ) 
28eifjtoljl*©alat. 3 ) 

— *@alat mit SJtaijonnaife. 

9?ofcn!o|I*@oIot. 

9SIumen£ot)I*6aIat. 4 ) 

— »©alat mit ChantiUy- 
Sofe. 5 ) 

— *©afat mit tRa^m. 

— --©alat mit Sftatyonnaije. 0 ) 

— =©alat auf probenca» 
lifdje 7 ) Hrt. [©afat. 8 ) 

9J2ee x», @ee», ©tranbfoM* 
9h)tfot)I*>©aIat. 0 ) 

SSarmer 5Rotfof)l==©aIat. , °) 
Siotfoljl-Salat mit fauerent 
SRafim. 11 ) 

— »©alat mit fauerem 
9iafjm. 12 ) 

©alat bon ©aboqer ®oljI. 13 ) 
©d)nitt*,93rei3laucl)*@alat. 14 ) 
$?lat)tonies©alat. 16 ) 
,8ttntterfapper=©alat. 10 ) 
£öffelfraut=>©alat. 1? ) 
5attidj=>©alat mit $öfel® 
©urfert*©alat. 19 ) [flei|dj. 19 ) 
23armer ©urfen*©alat. 
@urlen*©alat mit Stafjm. 

— unb SatttdjaSalat. 

©al 5 gurfen*©alat. 

23ehUöet(*©aIat. 2; ) 


Salad of pickled cabbage. 
Hot slaw. [slaw. 

Cabbage salad or cold (cole-) 

— salad with mayonnaise. 

Brussels sprouts salad. 
Cauliflower salad. 

— salad with Chantilly 
sauce. 

— salad with cream. 

— salad with mayonnaise. 

— salad with Provencial 
sauce. 

Sea-kale, kale or cole salad. 
Red cabbage salad. 

Hot slaw. 

Red cabbage salad with 
sour cream. 

— cabbage salad with 
sour cream. 

Salad of Savoy cabbage. 
Chives or cives salad. 
Claytonia salad. 

Cleome salad. 

Scurvy grass salad. 
Lettuce salad with salt 
Cucumber salad. [pork. 
Hot cucumber salad. 
Cucumber salad w. cream. 
-and lettuce-salad. 

Salad of salted (pickled) 
cucumbers. 20 ) 

Comfrey salad. 


*) Rohes Sauerkraut gewaschen, mit Essig, 
öl, Salz und Pfeifer angemacht. Diesen Salat 
findet man oft als salade de choucroule ä Valle- 
mande verzeichnet. 

•) Fein geschnittenes Weißkraut in einer hei¬ 
ßen dicklichen Sose von Essig, Wasser, Butter, 
Eiern, Salz und Zucker; wird abgebrüht, aber 
nicht gekocht. 

*) Ganz fein geschnittenes Weißkraut mit 
Salz, Essig und Gewürz angemacht; gewöhnlich 
mit Austern gegeben. 

*) a) Der Blumenkohl in kleine Sträußchen 
zerteilt, in Salzwasser gekocht, mit Essig und Öl 
angemacht, b) Mit Mayonnaise angemacht. 

6 ) Dasselbe wie salade de choux-fleurs en 
mayonnaise (s. d.); anstatt der Mayonnaise nimmt 
man Chantilly-Sose (vergleiche sauce d la Chan¬ 
tilly auf Seite 1149). 

*) Einige Köpfe Blumenkohl in Salzwasser 
nicht zu weich gekocht, in kleine Rosen abgeteilt, 
in eine Porzellan - Schale gelegt, mit Olivenöl, 
Kräuter-Essig, Salz, gehackter, abgewällter Peter¬ 
silie, Dragun und Kerbel gebeizt, zuletzt auf 
einer Krystall-Schüssel angerichtet, mit flüssiger 
Mayonnaise maskiert und mit Krebsschwänzen, 
Granaten oder Hummer umlegt. 

7 ) Der Blumenkohl mit öl, Essig, Salz und 
Pfeffer gebeizt, mit kalter provengalischer Sose 
angemacht, mit Sardellen und ausgekernten Oli¬ 
ven, die mit Kaviar gefüllt sind, angerichtet. 

8 j Vergleiche chou marin auf Seite 998. 

°) Der Rotkohl ganz fein geschnitten, in eine 
Schüssel gelegt, mit ein wenig Salz bestreut, 
zwei Stunden beizen gelassen, dann ausgedrückt, 
mit Pfeffer und Öl, zuletzt mit Essig angemacht. 
Sind die Kohlblätter nicht recht zart, so kann 


man sie vorher einige Minuten in Salzwasser 
abwällen (blanchieren). 

10 ) Vergl. salade de choux blancs, chaude. 
u ) Der Rotkohl mit Salz, Pfeifer usw. eine 
Stunde geheizt, in eine Salat-Schüssel gegeben, 
mit Eigelben, die mit sauerem Rahm verrührt 
und durchgestrichen wurden, Salz, Pfeifer, Essig, 
gehacktem Kerbel, Fenchel und Dragun vermischt, 
angerichtet und mit Rettich-Scheiben verziert. 

J2 ) Dasselbe wie salade de choux-rouges d la 
Polonaise (s. d.). 

,5 ) Ein Kopf Savoyer Kohl in feine Fäden 
geschnitten, mit Salz, Pfeifer und Essig eine 
Stunde gebeizt, dann in eine Salat-Schüssel ge¬ 
geben, mit in zerlassenem Speck gerösteten, recht 
heißen Pökelfleisch-Würfeln vermischt und sofort 
AQ^crichtct 

**) Vergleiche ciboulette auf Seite 1000. 
w ) Vergleiche claytonie auf Seite 1001. 

18 ) Cleome pentaphylla , ein Sommer-Gewächs in 
Ostindien und Mittel-Afrika, dessen widrig riechen¬ 
des Kraut durch das Kochen die Schärfe verliert 
und dann ein gesundes, häufig genossenes Gemüse 
und auch einen schmackhaften Salat liefert. 

17 ) Vergleiche cochlearia auf Seite 1001. 
w ) Lattich - Salat mit in Butter gerösteten, 
recht heißen Pökelfleisch-Wiirfeln vermischt. 

10 ) Geschälte Gurken in feine Scheiben ge¬ 
schnitten, in eine Schüssel gelegt, mit feinem 
Salz eine.. Viertelstunde gebeizt, dann mit Salz, 
Pfeifer, Öl, Essig angemacht und mit etwas ge¬ 
hackter Petersilie bestreut. 

*°) Auch salad of salt pickles. 

,l ) Auch salade de langue-de-vache, engl. 
consound salad; vergleiche consoude (officinale) 
auf Seite 1003. 
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Sälade de corchore (corete, 
corelte). 

— de coriandre. [marin. 3 ) 

— de crambe (crambe) 

— de cräniolaire. 

— de cranson . B ) 

— de cresson alenois. 6 ) 

— de cresson (Veau. 1 ) 

— de cresson d'eau aux 
pammes de terre. 

— de cressonnee. 

— de criställine . 10 ) 

— de crosnes de Japon. 

— de croton. 

— de dahlia tubereux. n ) 

— ä la Danicheff. 

— ä la danoise. 

— en demi-deutl. 


— ä la Demidoff. 

— de dent(-)de(-)lion . 

— de dolic(hos) ou dolique. 

— de doucette. 17 ) [teraves. 

— de doucette aux bet - 

— de doucette aux oeufs. 

— ä la Dumas. 

— d'ecorce noire ä la 
mayonnaise. 19 ) 

— d'eglantincs 20 ). 

— ä la Emma . 


— d'epinards-fraises. 


I Salat öon (£ordjoru3 

Korianber»6alat. 2 ) 
©tranbfotjt» Salat. 
Sdjäbelnuf 5 =Salat. 4 ) 
Sdjarbocfsl)eil*@alat. 

Salat öon ©arten4hef]e. 
58rumtenfre[fe»SaIat. 8 ) 

— »Salat mit Kartoffeln. 

93acf)&ungen*Salat.®) 
@i3!raut»SaIat. 
j KnoKengieft^Salat. 11 ) 
f Kreb§6lumen»Salat. 12 ) 

I KnoHenbal)lta*Salat. 
Danitschew-Salat. 14 ) 
35anifd)er Salat. 

Salat ton Kartoffel» nnb 
Sh:fiffel*Sdjei&ett mit 
SKatjotinatfe. 

— öon Kartoffeln, Trüffeln 
unb Schalotten. 
Söwenxa^nsSalat. 1 ®) 
gafel»Salat. 1# ) 
SRaf)ün 3 djen»SaIat. 

— »Salat mit roten SRflben. 
— »Salat mit hartgefodjten 
Dumas-Salat. 18 ) [©icru. 
Sdjiuar 3 tourj$eI*SaTat mit 
3Kat)onnatfe. 

I £agefeutten»Salat. fll ) 
©urfen*Salat mit einem 
Kräng öon $arabie§» 
abfel»Sa!at. 

Srbl3eerfbinat»Salat. 22 ) 


Salad of corchorus or 
Japan globeflower. 
Coriander salad. 

Sea-kale salad. 

Craniolaria salad. 
Spoonwort salad. 

Salad of garden cresses. 

— of water-cresses. 

— of water-cresses with 
potatoes. 

Brooklime salad. 

Ice-plant salad. 
Hedge-nettle salad. 

Croton salad. 

Salad of dalilia-tuber. 
Danicheff salad. 

Danish salad. 

Salad of sliced potatoes 
and truffles with 
mayonnaise. 

— of potatoes, truffles 
and skailots. 

Dandelion salad. 

China bean s alad. 
Corn-salad. 

— -salad with red beets. 

— -salad with hard-boiled 

Dumas salad. [eggs. 

Oyster plant salad with 

mayonnaise. 

Hip (hep) salad. 

Cucumber salad garnished 
with tomato salad. 

Strawberry-blite salad. 


*) Kleine Sträucher mit schotenförmigen, 
borstig stacheligen, vielsamigen Kapseln, fast 
nur in den Tropen. Corchorus oliterius , 60 cm 
hohe Staude, in Indien heimisch, aber überall in 
den Tropen angebaut. Die Blätter liefern ein 
wohlschmeckendes Gemüse, auch Salat. — Cor - 
chorus capsularis , mit gelben Blüten und kleiner 
Kapsel, in Indien, Algerien, Louisiana und Texas 
angebaut. 

*) ln England und Ostindien als Salat be- 
nutzt; vergl. coriandre auf Seite 1003. 

*) Dasselbe wie salade de cliouxmarins (siehe 
dasselbe auf Seite 1183). 

*) Craniolaria annua, in England angepflanzt, 
deren Wurzel wie Schwarzwurzel als Salat und 
Gemüse zubereitet wird. 

6 ) Dasselbe wie salade de cochlearia (s. d.). 

•) Dasselbe wie salade d’alenois (s. d.). 

7 ) Auch: Salade de cresson de fontaine, de 
ruisseau; vergl. cresson d’eau auf Seite 1004. 

8 ) Die Brunnen-Kresse mit Salz bestreut und 
mit Dragun-Essig vermengt. 

•) Auch salade de laitues de chouette, salade 
de chouette, salade de bec(c)abunga (becabunga), 

10 ) Dasselbe wie salade de glaciale (s. d.). 

n ) Vergleiche crosne auf Seite 1004. 

14 ) Croton variegatum, bunte Krebsblume (Dohin 
gora), deren Blätter auf Java als Salat und Ge¬ 
müse gegessen werden. 

n ) Vergleiche dahlia tubereux auf Seite 1005. 

M ) Gekochte Kartoffeln, Spargel-Spitzen, Arti¬ 
schocken-Böden, Tafel-Pilze, gekochte Trüffeln, 
Krebsschwänze, abgewällter Sellerie, alles in 
Scheiben geschnitten, mit Salz, Pfeffer, gehackten 
Kräutern und Piment gewürzt, gut vermischt, pyra¬ 
midenförmig angerichtef, mit den Krebsschwänzen 


nnd Tafel-Pilzen verziert; eine Mayonnaisen- oder 
Remoladen-Sose dazu. 

15 ) Auch salade de laitue de einen, salade de 
taupe, salade de pissenlit, salade de liondent, 
salade de leontodon und salade dhirinaire; engl. 
lion’s-tooth salad, monk’s-head salad, leontodon 
sälad. Vergl. dent(-)de(-)lion auf Seite 1005. 

16 ) Vergleiche dolic, dolichos, dolique auf 
Seite 1005. Die Wurzeln werden roh als Salat 
und Gemüse, die Schoten als Gemüse, die Samen 
wie Erbsen gegessen. 

”) Andere Bezeichnungen für »Rapünzchen-, 
Rapunzel-, Rapunzen-Salat« sind: Salade de bour~ 
cettes, salade de boursettes, salade de mäches, 
salade de laitues de brebis, salade de ble, salade 
de valerianelle potagere, salade de chanoine, 
salade de petites raiponces. Vergleiche raiponce 
auf Seite 1060. 

w ) Gekochte rote Rüben und Kartoffeln, Essig- 
Gurken und rohe Paradies-Apfel in Scheiben ge¬ 
schnitten, mit durch ein Sieb gestrichenen hart¬ 
gekochten Eigelben, öl, Essig, Salz, Pfeffer und 
einem Löffelvoll Sardellen-Essenz vermischt, mit 
gehackten hartgekochten Eiern, Kerbel, roten 
Rüben, Schnittlauch und Dragun verziert; in die 
Mitte des Salates ein Lattichherz. 

18 ) Dasselbe wie salade de salsifis noir ä la 
mayonnaise (s. d.). 

a> ) Vergleiche Fußbemerkung 7 auf S. 1155. 

®) Getrocknete Hagebutten werden gewaschen, 
gewässert, mit Wasser langsam aufgequellt, in 
eine Glasschale geschüttet, mit Zucker und Zimt 
bestreut, mit ein wenig Zitronensaft beträufelt 
und zu Wildbraten gegeben. 

22 ) Salade de blite, hielte, biete ist dasselbe. 
Vergleiche epinard-fraise auf Seite 1007. 
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Salade d'erynge ou 
d’eryngion. 1 ) 

— d'escarole (escarölle). 

— ä Vespagnole. 

— älad'Fstrees (D’Fstrees). 

— d'äe. 

— de fenouil. 

— de fenu(-)grec ou foin- 

— de feuille-grosse, [grec. 

— de feves de marais. 

— de ficoide. 

— ä la fin de siecle. 
de flageolets. 

— ä la flamande. 

— ä la Flamenca u ). 

— de follette. 16 ) 

— de fonds d'artichauts ä la 
polonaise. 

— de fragon piquant , 17 ) 

— ä la francaise. 

— ä la Francülon 18 ). 


I 2ftaim§treu*Salat. 

Salat bon breitblätterigcr 
(Snöibte. 2 ) 

Spamfdjer Salat. 3 ) 
Estrees-Salat. 4 ) 
Sommer=Salat. 6 ) 
$end)el»Salat. 6 ) 
^otf^ornfleesSalat. 7 ) 
^ettljennen^Salat. 8 ; 
^uffbo^nen*Salat. 9 ) 
geigenmittagg&lumeii* 
Salat. 10 ) 

Fin de siecle-Salat. 11 ) 
Salat öon grünen Sorten 
fernen. 12 ) 

SJlämifd^er Salat. 13 ) 
Flamenca-Salat. 15 ) 

. ©artenmelöe*@alat. 

< üßolntfdjer Slrttfcfjodertböben' 
> Salat. 

\ 9ftäufeborn»@alat. 

) 2attid)»Salat. 

] Francillon-Salat. 39 ) 


! Eryngo-(eryngium-)salad. 

Salad of broad-leaved 
endive. 

Spanish salad. 

Estrees salad. 

Summer salad. 

Fennel salad. 

Fenugreek salad. 
Stoneerop salad. 

Salad of broad(-)beana. 
Fig-marigold salad. 

Fin de sieefe-salad. 

Salad of green seed-beans. 

Flemisb salad. 

Flamenca salad. 

Mountain spinach salad. 
Polisb salad of articboke- 
bottoms. 

Knee holly salad. 

Lettuce salad. 

\ Francillon salad. 


‘) Dasselbe wie salade de panicaut (s. d.). 

2 ) »Eskariol-Salat«; wird wie Endivien-Salat 
bereitet (siehe salade de Chicoree endive). Vergl. 
auch Fußbemerkung 21 auf Seite 990. 

8 ) a) Eine weiße Zwiebel und eine frische, 
geschälte Gurke werden in feine Scheiben ge¬ 
schnitten; Paradies-Äpfel werden halbiert, aus- 
gekemt und in Scheiben geschnitten; eine rote 
Pfeffer-Schote wild auf dem Rost heiß gemacht, 
geschält und in Streifen geschnitten. Man ordnet 
die Gemüse lagenweise in eine Salat - Schüssel, 
bestreut sie mit Salz und Pfeffer, gibt Öl und 
Essig dazu, läßt den Salat kalt werden und be¬ 
streut ihn zuletzt mit Brotkrumen, b). Streifig 
geschnittene Sardellen mit Essig und 01 ange¬ 
macht, mit Oliven im Kranz umlegt. 

4 ) Sprich »ästre'«, »etre'; franz. Adels-Familie, 
die ihren Namen von einem Landgut in der Nähe 
von Arras führt. GäbrieUe d’Estrees, berühmte 
Geliebte Heinrichs IV. von Frankreich, geb. um 
1570, gest. 10. April 1599 zu Paris nach dem Ge¬ 
nuß einer Orange im Haus eines im Vertrauen des 
Königs stehenden Juden, Namens Zamet. a) Sel- 
ierie-Wurzeln.in feine Streifen geschnitten, mit 
Salz, Pfeffer, Öl und ein wenig Essig eine halbe 
Stunde gebeizt, dann mit ebensoviel streifig ge¬ 
schnittenen Trüffeln in eine Remoladen-Sose ge¬ 
geben, gut vermischt, angerichtet, oben mit eini¬ 
gen Trüffel-Scheiben belegt, b) Dasselbe von 
Stangen-Sellerie. 

5 ) a) Lattich mit blätterig geschnittenen Zwie¬ 
beln, gehackter Garten-Kresse,.Kerbel und Dragun 
vermischt, mit Salz, Pfeffer, Öl und Essig ange¬ 
macht, oben mit weichgekochten Eiern belegt, 
b) Lattich mit gehacktem Schnittlauch und Öl ver¬ 
mischt, mit einer Mischung von in Essig aufge¬ 
löstem braunen oder weißen Zucker, einigen Tro¬ 
pfen Dragun-Essig, Cayenne-Pfeffer und Salz be¬ 
gossen, der Salat gut vermengt, mit dünnen Gur¬ 
ken-Scheiben oder geviertelten Paradies-Äpfeln 
umlegt, c) Zwei Löffelvoll Öl, Salz, Pfeffer, Zuk- 
ker, Essig in eine Salat-Schüssel gegeben, gehackte 
Minze und Zwiebeln, klein geschnittener Lattich 
hinzu, gut vermengt, mit Gurken-Scheiben umlegt, 
d) Ein geschlagenes Ei mit Öl, Dragun-Essig und 
einfachem Essig vermischt, über Lattich gegossen 
und gut vermengt, e) Eier mit Öl geschlagen, 
Dragun-Essig und Rahm hinzugerührt und über 
den Lattich gegossen... f) Dünne, ausgedrüekte 
Gurken-Scheiben mit Öl, Essig, Pfeffer und.Salz 
angemacht, g) Geviertelte rohe Paradies-Äpfel 


mit Öl, Essig, Dragun-Essig und ein wenig Zucker 
augemacht, mit Brunnen-Kresse umlegt. 

6 ) Wird in Italien oft gegessen. Vergleiche 
fenouil auf Seite 1008. 

’) Vergleiche fenu(-)grec auf Seite 1008. 

8 ) Vergleiche feuille-grasse auf Seite 1009. 

B ) Vergleiche five de marais auf Seite 1009. 

10 ) Vergleiche ficoide auf Seite 1010. 

“) »Salat vom Ende des Jahrhunderts«: Salat 
aus Spargel, Sellerie, Endivien, Lattich, Arti- 
schoeken-Böden, mit Trüffeln, harten Eiern, roten 
Rüben belegt und in der Mitte mit grünen Boh¬ 
nen, Erbsen und Spargel-Spitzen verziert. 

l2 ) Vergleiche flageolets auf Seite 1010. 

**) a) „Geräucherte Heringe, eingemachte Gar¬ 
neelen, Äpfel, rote Rüben und Kartoffeln mit 
Essig und Öl. b) Wie vorhergehend, noch Rosen-, 
Strand- und Blumenkohl hinzn. 

l *) Sprich »flämangka'«; Heldin eines gleich» 
namigen provenQalischen Romanos. 

15 ) Trüffeln, Kartoffeln und Sellerie in Strei¬ 
fen geschnitten, in eine Remoladen-Sose mit Sel¬ 
leriesalz und Dragun gegeben, in einer |Salat- 
Schüssel angerichtet, mit Trüffel- und Sellerie- 
Scheiben umlegt, oben mit roten Pfeffer-Schoten 
rosenartig verziert. 

,e ) Dasselbe wie saladecParrochecultivee (s.d.). 

17 ) Dasselbe wie salade de housson (s. d.). 

18 ) Sprich »Frangßijong'«; Fränzchen (Stück 
von Alex. Dumas, fils). 

19 ) Annette: Koche geschälte Kartoffeln in ein 
wenig Fleischbrühe, schneide sie in Scheiben, wenn 
sie noch warm sind, würze mit Salz, Pfeffer, Weiß¬ 
wein, sehr gutem Olivenöl und Essig. Henri: 
Dragun-Essig? Annette: Orl6ans(-Essig) ist besser, 
doch dies hat keine Bedeutung; Hauptsache ist 
ein halbes Glas Weißwein, Chäteau-d’Yquem, wenn 
möglich. Viel feine Kräuter, recht fein gehackt. 
Zur selben Zeit mache einige recht große Muscheln 
mit einer Stange Sellerie in Weißwein und Zi¬ 
tronensaft steif, gib sie zu den Kartoffeln, ver¬ 
mische alles leicht. Therese: Weniger Muscheln 
als Kartoffeln? Annette: Ja, ein Drittel weniger. 
Man muß die Muscheln nach und nach auffinden, 
sie dürfen nicht im voraus zu sehen ,aber auch 
nicht versteckt sein. Wenn der Salat fertig und 
leicht vermengt ist, bedecke ihn mit runden Trüf¬ 
fel-Scheiben, die in Champagner gekocht sind. 
Bereite dies alles zwei Stunden vor dem diner, 
damit der Salat bis dahin kalt ist. Henri: Dari 
man ihn auf Eis stellen? Annette: Nein, nein. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke. I. Teil. (4) 
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Sälade ä la Franc&lon, 
moderne . 

— de fricon .*) 

— de gantelee (gantelet). 

— de gerille ?) 

— de gingembre. 

—- de giraumon(t) 4 
~ de giroles.*) 

—• de glaciäle ?) 

— de glauque ou glaux 

— de gobbo 9 ). [maritime. 

— ä la Gobelin 10 ). 

— de gombo (gombaut). 

—■■ «m# grains de rave? 9 ) 

—■ de grenouillette? l * * 4 * *) 

— ä la Grimod de la 
Beyniere. 

— de harengs. 

—- de haricots blancs. 
de haricots au lard. 

— de haricots noirs. 

— de haricots panaches? 6 * ) 

— de haricots vetis. 

— de haricots verts et de 

concombres. 

— de haricots verts ä la 
creme. 

— de haricots verts ä la 
provenQäle. 


5 Francillon-Salat auf } 

? ntoberne 1 ) 2trt. f 

<; ÜMufeborn-Salat. > 

< ©alat tion neffel&lätteriger ; 

\ ©lodenblume. 8 * 10 ) j 

83rfttliiig*6alak < 

s 8«gtter»©alat. 6 ) \ 

£ür!enE>unö»©alat. 5 

\ 3ucfertuuri$els©alat. \ 

J Üi§!raut=Salat. 

9ßiltf)fraui>©alat. 8 ) 

] $ugelavtifd)oc!en*©alat. \ 

Gobelin-Salat. 11 ) < 

\ ©ombo*SaIat. 12 ) 
s SftübferisSalat. [ 

\ §af)nenfuB=©aIat. j 

} Salat naä) Grimod de la 
? Reyniere 15 ). > 

j £)ertngg*©alat. 10 ) 

Salat tion toeilen 93o1)tteu. 17 ) 
83of;neu*©atat mit ©pect j 

\ Salat tion fdjtoaräen Sonnen. 1 

\ — tion gemifdjten Sonnen. 19 ) \ 

j -- tion grünen Sonnen. 30 ) j 
1 — tion grünen Soljneu unb \ 
f ©urfen. j 

< - tion grünen SBofjnen mit 

< 2taljm. 

j •- tion grünen SBoIfnen auf \ 
urotien^alifdje 21 ) 2lrt. \ 


Francilion salad, modern 
style. 

Knee holly salad. 

Salad of throat-wort. 

Agario salad. 

Ginger salad. 

Turk’s-cap salad. 

Skirret salad. 

Ice-plant salad. 

Milk-tare salad. 

Salad of globe artichokee. 
Gobelin salad. 

Gumbo salad. 

Cole-seed salad. 

Crowfoot salad. 

Salad in the Grimod de la 
Reynifere style. 
Herring salad. 

Salad of white beans. 
Bean salad with bacon. 
Salad of black beans. 

— of green seed-beans and 
string-beans. 

— of string-beans. 

— of string-beans and 
cucumbers. 

— of string-beans with 
cream. 

— of string-beans in the 
Provencial style. 


l ) Verschiedene Pariser Köche haben mit dem 
von Dumas gegebenen Kezepte herum »experi¬ 
mentiert«, bis ein ganz neuer Salat entstanden 
ist, den man jetzt in Paris als den »verbesserten 
japanischen Salat« allerwärts erhält. Kartoffeln 
werden in Fleischbrühe gekocht, wenn kalt, in 
feine Scheiben geschnitten, mit von den Schalen 
befreiten Garneelen, Trüffeln und Zungen-Scheib- 
chen vermischt, mit Weißwein eine Stunde ge¬ 
beizt, dann grüne Sose hinzugegeben. Scheiben 
von frischer Gansleber werden mit gehackten 
Trüffeln bestreut, dann mit einer Gallerte aus 
Fleischsaft, Weißwein, Austern-Brühe und Gela¬ 
tine bestrichen. Einige Muscheln und Austern 
werden mit dicker grüner Sose maskiert. Der 
Salat in die Mitte, darüber die Gansleber-Schei¬ 
ben, ringsherum die Muscheln und Austern; das 
Ganze mit Trüffel- und Zungen-Scheiben bedeokt 
und mit dem Rest der Fleischgallerte entsprechend 
verziert; grüne Sose nebenbei. 

*) Dasselbe wie salade de housson (s. d.). 

•) Vergleiche gantelee auf Seite 1012. 

4 ) Dasselbe wie salade de rouergat (s. d.). 

•) Man benutzt die jungen Blätter des Ingwer 
als Salat, die getrocknete Wurzel als Gewürz. 

e ) Vergleiche salade de chervi(s). 

*) Salade de cristalline ist dasselbe. Yergl. 
glaciale auf Seite 1012. 

8 ) Vergleiche glauque auf Seite 1013. 

*) Gobbo bezeichnet im Italien, »buckelig«; 
die jungen Blätter der Kugel-Artischocke werden 
zurückgebogen, übereinander zusammengebunden, 
mit Erde bedeckt und formen so »Buckel«. Dieser 
Salat wird roh mit Salz gegessen. 

10 ) Sprich »göb’läng'«; Gilles Gobelin, Färber 
zu Paris im 15. Jahrh.; dessen Nachkommen be¬ 
gründeten eine Teppich-Fabrik unter dem Namen 
Des Gobelins. 

u ) Kartoffel-Scheiben, geviertelte Axtischok- 
ken-Böden, in Scheiben geschnittener gekochter 
Sellerie, rohe Trüffeln und Tafel-Pilze, alles mit 


Pfeffer, Salz, Essig, gehacktem Dragun und Re- 
moladen- oder Mayonnaisen-Sose angemacht. Der 
an gerichtete Salat wird mit Krebs- oder Gameelen- 
Schwänzen, grünen Spargel-Spitzen und schwarzen 
Trüffeln angemacht. 

12 ) Die von den Eingeborenen Indiens, auch 
Guineas wie Gurken eingemachten Kapseln des 
eßbaren Eibisch werden dort Caralou, Cabalou 
genannt. Vergl. gombo auf Seite 1013. 

13 ) Dasselbe wie salade d la navette (s. cü. 

u ) Dasselbe wie salade de renoncule (s. a.). 

15 ) Halb gar gekochte Lattich-Köpfe, ein Stück 
Weißkohl, grüne Bohnen, rote Rüben, in Öl ge¬ 
tauchte Röstbrotschnitten. Die Brotschnitten in 
eine Salat-Schüssel gelegt, die Gemüse in Grup¬ 
pen darüber, abwechselnd mit gehacktem Eiweiß, 
Eigelb, Pillenkraut und Kerbel, mit Salz, Pfeffer, 
Öl und stark gepfeffertem Essig angemacht. Vergl. 
auch Fußbemerkung 15 auf Seite 316. 

16 ) Kartoffeln, Gurken, Äpfel, Sellerie, Heringe, 
Kalbsbraten und Zunge in kleine Würfel geschnit¬ 
ten, mit Mayonnaise angemacht. 

17 ) Die Bohnen in Salzwasser gekocht, mit 
Essig, Öl, gehackten Zwiebeln, Petersilie, Pifeffer 
und Salz angemacht. 

18 ) Haricots panaches d Vhuile, haricots pa¬ 
naches en salade ist dasselbe. 

19 ) In Salzwasser gekocht, in Butter geschwun¬ 
gen, mit Salz und Pfeffer gewürzt, als Salat an¬ 
gemacht. Vergl. haricots panacMs auf S. 1016. 

* > ) Die Bohnen werden in Salzwasser gekocht, 
mit Salz, Pfeffer, feinem Öl und Essig angemacht. 
Man kann auch ein wenig fein gehackte Zwiebel 
unter den Salat geben. 

äJ ) Die Bohnen halbiert, in Salzwasser mit 
Knoblauch und einigen kleinen Kartoffeln gekocht; 
die Kartoffeln geschält, in Scheiben geschnitten, 
mit Salz, Pfeffer, Öl und Essig angemacht, ebenso 
werden die grünen Bohnen angemacht. Beim An¬ 
richten werden die Kartoffeln in die Mitte und 
die Bohnen ringsum gelegt. 



Salaües. 


©alate. 


Salads. 1187 


Salade (Vhelianthc 5 

strumeux. > 

— aux herbes. ? 

— d'herbes aux amesJ) < 

— d'hiver. < 

— ä la hollandaise. < 

— dehousson(housset,7ioux- v 

— ä la Humbert. [frelon). $ 

— d'igname.*) !; 

— (i Vimperiale. 

— ä Vitalienne. < 

— de jambon (de Saint- < 

Antoine). | 

— ä la japonaise. 10 ) s 

— ä la jardiniere. j 

— ä la Jockey-Club. j 

— de joubarbe . 1S ) } 

— ä la Juden Stradt. j 

— ä la Lachme. j 

— de lait dore , 15 ) j 

— de laiteron (laceron). \ 

— de laitues. > 

— de laitues ä la creme. $ 

— de laitues au jambon. | 

— de laitues aux oeufs. \ 


©alat öon fvopfiger ©omten» 
blume. 1 ) 

$rauter*@alat. 

©avtenrabuiiäet*©aTat. 

2Binier*©atat. 3 ) 

|)ottänbtfd)er ©atat. 
9J?attfcborn*»©atat>) 
$arabte§apfel=@atat mit 
$feffer*Sdjoten. 5 ) 
5)am§n)urgel*©alat. 
i?aiter»©alat. 7 ) 

Staliertifdjer ©atat. 8 ) 
®arteniabunjcl*©alat.®) 

Sapatiifdjer ©alat. 
©5rtnerin*©alat. n ) 
Jockey-Club-6alat. 12 ) 
§au3laucl)*©alat. 

©alat ooti $fef[er»®utfen 
uitb roten Sftftben. 

— bon roten 9tüben unb 
9tei5fer»©atat. [9iei§. 14 ) 
©anfebiftel*©alat. 
Sattidj*©alat. 

— »©alat mit Sftafjnt. 17 ) 

— »©alat mit ©djinfen. 

— »©alat mit Stent. 


Salad of tuberous-rooted 
sunflower. 

Herb salad. 

Evening-primrose salad. 
Winter salad. 

Dutch salad. 

Knee holly salad. 

Tomato salad witb sweet 
peppers. 

Yam-(colic-root-)salad. 
Imperial salad. 

Italian salad. 
Evening-primrose salad. 

Japanese salad. 

Gardener’s salad. 
Jockey-Club salad. 
Houseleek salad. 

Salad of gherkins and red 
beets. 

— of red beets and rice. 
Orange agaric salad. 
Hare’s-lettuce salad. 16 ) 
Lettuce salad. 

— salad witb cream. 

— salad witb bam. 

— salad witb eggs. 


*) Die Wurzel wird in Nordamerika roh &Ü3 
Salat und Gemüse gegessen. 

2 ) Dasselbe wie salade de jambon de Saint- 
Antoine (s. d.). 

*) Fein geschnittene Endivien, Sellerie, rote 
Kuben, Meerrettich und gekochte Kartoffeln, mit 
Öl, Essig, Pfeffer und Salz angemacht. 

*) Auch salade de petit-houx, salade de fra- 
gon piquant, salade de fricon. Vergl. houx-fre¬ 
lon auf Seite 1019. 

5 ) Roi-Humbert ist eine große Art Paradies- 
Apfel. — Man nimmt die geschälten, ausgekernten 
Paradies-Äpfel, schneidet sie in Scheiben, drückt 
sie aus, vermischt sie mit klein geschnittenen 
Schoten von spanischem milden Pfeffer (poivrons 1 
doux) and macht den Salat mit Pfeffer, Salz, 1 
feinem öl und Essig an. 

®) Salade de yam, salade de dioscorie ist 
dasselbe. Vergleiche igname auf Seite 1019. 

’) Grüner Spargel in 1 cm lange Stückchen 
geschnitten; die Köpfe und die Stückchen jedes 
für sich in Salzwasser gekocht, mit Salz und öl 
angemacht. Ein viertel soviel geschälte, gekochte 
Trüffeln in ..grobe Fäden geschnitten, mit Salz, 
Pfeffer und Öl angemacht, mit dem Spargel ver¬ 
mischt, Essig hinzugefügt. Man kann auch Sar¬ 
dellen-Streifen (filets d’anchois sales) zu dem 
Salat geben und kann letzteren mit Mayonnaise 
anmachen. 

8 ) a) Bricken, Heringe, Sardellen, Pistazien, 
pignoli, einige Eßlöffelvoll Kapern, gefüllte Oli¬ 
ven, einige Äpfel, Kartoffeln, hart gekochte Eier, 
gekochter Sellerie; alles, mit Ausnahme der Oli¬ 
ven, in kleine Würfel geschnitten. Ein flacher 
Teller von Weißblech, der genau in die Anrichte- 
Schüssel paßt, wird mit weißer Fleischsulze (aspic) 
begossen; wenn auf Eis gestockt, wird über diese 
Lage Fleischsulze eine Garnitur von Oliven, 
Krebsscliwänzchen, hart gekochten Eigeiben, Sar¬ 
dellen, Kapern, Pistazien usw. gelegt, Fleisch¬ 
sulze darüber gegossen, diese wieder stocken ge¬ 
lassen. Alles andere macht man in einer Schale 
mit feinem Öl, Essig, Salz und Pfeffer an. Dieser 
Salat wird in den Blechteller gefüllt, glatt ge¬ 
strichen, mit Papier bedeckt. Beim Anrichten 
wird das Papier entfernt, die Platte darüber ge¬ 


legt und der Salat aus dem Blechteller in dieselbe 
gestürzt. Man muß ein in heißes Wasser ge¬ 
tauchtes Tuch über den Blechteller legen, damit 
sich die Fleischsulze loslöst, b) Würfelig ge¬ 
schnittene. Artischocken-BÖden, Sellerie-Wurzeln, 
Möhren, Äpfel, Kartoffeln, grüne Bohnen, sowie 
Schoten und Spargel-Spitzen mit Mayonnaise an¬ 
gemacht, mit Gemüsen umlegt, c) Verschiedene 
Sorten von grünem Salat und gekochten Gemüsen 
mit Fleisch oder Fisch, Sardellen, Oliven und 
Tataren-Sose. d) Pfeffer - Gurken (comichons), 
Gurken, gekochte Kartoffeln, eingemachte rote 
Rüben, Sardellen-Streifen, gekochte Seezunge- 
Schnitten, alles würfelig geschnitten. Die Gemüse 
mit Salz, Öl und Essig angemacht, eine Stunde 
später einige Kapern hinzugefügt, mit einigen 
Löffelvoll Mayonnaise gebunden, dann mit den 
Fischen vermischt. Dieser Salat wird in eine 
mit Eiweiß, Pfeffer-Gurken, Kapern, Sardellen- 
Streifen und Gallerte verzierte Form gefüllt, mit 
einer Lage Gallerte bedeckt, ausgestürzt, mit 
geviertelten hart gekochten Eiern umlegt. 

8 ) Salade d’oenothere (enothere) bisannuelle, 
salade d’herbes aux ämes ist dasselbe. Vergl. 
jambon (de Saint-Antoine) auf Seite 1019. 

l0 ) Dasselbe wie salade d la Francilion (s. d.). 

“) Hin und wieder liest man salade ä la belle 
jardiniere, welches nur eine andere Bezeichnung 
für denselben Salat ist. Fäden von Gemüse ver¬ 
schiedener Art in Salzwasser gekocht, wenn kalt, 
mit Schoten-Kemen und grünen Bohnen vermischt, 
mit Öl und Essig angemacht. 

18 ) Wie salade d Vimperiale, aber mit Mayon¬ 
naise und französischem Senf angemacht. 

1S ) Salade de barbajou, salade de barbajoue 
ist dasselbe. Vergl. joubarbe auf Seite 1020. 

a ) Mit Pfeffer, Salz und Essig gebeizte rote 
Rüben in Würfel geschnitten, doppelt soviel in 
Fleischbrühe gekochter, erkalteter Reis hinzuge¬ 
fügt, mit Pfeffer, Salz, Cayenne-Pfeffer, öl «nd 
Essig angemacht. 

15 ) Dasselbe wie salade de rougillon (s. d.). 

“) Auch hare’s-palace salad, hare’s-colewort 
salad, hare-thistle salad. 

17 ) Wie salade de chicoree endive ä la crime 
(siehe die Fußbemerkung 23 auf Seite 1182). 

75* 
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I Sattidj* unb $arabie§apfel= 
Salat. 

9k)pünädjen*Satat. 
Söh)en 5 at)n*Salat. 
33adjbuitgett*SaIat 
> 3tteerlattidj*8alat. 

5 Ä'opf*, £äubtel*8aIat. B ) 

| $opffalat mit ©Jpeti. 

\ — mit ljai’tgefo<f|teii ©tent. 

>, Ttömifcfjer Salat. 7 ) 
s <öaitöalgeit*SaIat. 8 * ) 

9tatnfol)l*Salat. 

5 0d)fen5iutge*Salat. 

\ 58einmur3(cI)=SaIat. 

\ Sanb§fncd)t§*SaIat. 12 * ) 
i Spedfalat 18 ). [müfeit. 14 * 16 ) 
{ Salat bott gefönten ©e= 

< Sieger ©emüfe*Salat. 1B ) 

\ ©emüfe*Salat m. ©aflerte. 18 ) 
s — ^Satat mit Stjoner SBiirft» 
5 djen. 17 ) 

> Stuffifdjer ©emüfe*SaIat. 18 ) 

| Sitifen*Salat. 19 ) 

\ Sötüettgaljtt^Salat. 
Siebftödcl=SaIat. (müie. 21 ) 

I > Salat Dort gemifdjtem ©e» 
9tabüngdjen=SaIat. 
2altid)sSaIat mit Sofe bon 
01, ©ftig, ©igelB mtb 
Marigny-Salat. [©cibörg. 
SSermifdjter Salat. 
3BitIoof=Salat mit Trüffeln 
i unb £uf>nfleifdj. 28 ) 


{ Lettuce- and tomato-salad. 

LamVs-lettuce salad. 
Monk’s-head salad. 

\ Brooklime salad. 

I Laver (sloke) salad. 
Cabbage-lettuce salad. 

— -lettuce salad with 
bacon. 

-lettuce salad with 

hard-boiled eggs. 

Cos lettuce salad. 

\ Devil’s-apron salad. 
s Nipple-wort salad.®) 
i Landbeef salad. 

] Consound salad. 

? Lansquenet salad. 

} Salad of bacon. 

( — of cooked vegetables. 

< Yegetable salad, Dieppe 
. — salad w. jelly. [style 
, — salad with Lyons sau- 
> sages. 

\ Russian vegetable salad. 

: Salad of lentils. 

I ’ Leontodon salad. 

Lovage salad. 

Salad of mixed vegetables. 
Corn-salad. 

Lettuce salad with sauce 
of oil, egg-yolk and sea- 
Marigny salad. [sonings. 
{ Mixed salad. 

\ Salad of endive with 
\ truffles and chicken. 


Saladc de laitues et de 
tomates. 

— de laitues de brebis. 1 ) 

— de laitues de chien . 2 ) 

— (de laitues) de chouette . 3 * * ) 

■— de laitues marines.*) 

— de laitue pommee. 

— de laitue pommee au 
lard. 6 ) 

— de laitue pommee aux 
ocufs durs. 

— de laitues romaines. 

— de laminaire. 

— de lampsane. 

— de langue-de-boeuf. 10 ) 

— de langue-de-vache. 11 ) 

— ä la lansquenet. 

— au lard. 

— de legumes cuits. 

— de legumes ä la dieppoise. 

— de legumes ä la gelee. 

— de legumes ä la lyon- 
naise. 

■— de legumes ä la russe. 

— de lentilles. [don 20 ) 

— de liondent ou leonto- 

— de liveche (lev'eche). 

— ä la macedoine. 

— de mäches . a2 ) 

— ä la madame. 

— d la Marigny. 

— melee. 

— (ä la) mignonnc ou ä la 
Mignon. 

l ) Dasselbe wie salcide de doucette (s. d.). 

®) Dasselbe wie salade de dent(-)de(-)lion. 

*) Dasselbe wie salade de cressonnee (s. d.). 

*) Vergleiche laitue marine auf Seite 1021. 

*) Vergleiche laitue pommee auf Seite 1021. 

®) Dasselbe wie salade au lard (s. d.). 

7 ) Wie Kopfsalat bereitet. Man kann einige 
grob geschnittene Zwiebeln, auch würfelig ge¬ 
schnittenen, gebeizten Thunfisch (ihon marine) 
lnnzufügen. — Salade ä la romaine ist dasselbe. 

*0 Vergleiche laminaire auf Seite 1021. 

®) Auch dock-cress salad. 

10 ) Salade de buglos(s)e ist dasselbe. Vergl. 
langue-de-boeuf auf Seite 1021. 

u ) Dasselbe wie salade de consoude (s. d.). 

12 ) Kartoffeln, Gurken, geräucherter Lachs, 
Rindslende, Gothaer Wurst in Würfel geschnitten, 
mit gutem .Senf, gehackten Kräutern, Zwiebeln, 
Essig und öl angemacht, mit Eiern umlegt. 

15 ) Vergleiche dasselbe auf Seite 584. 

14 ) Gekochte Kartoffeln, Sellerie-Wurzeln, Möh¬ 
ren, rote Rüben und gekochte Artischocken-Böden 
klein geschnitten, mit Linsen, und weißen Bohnen 
vermischt, mit Salz, Pfeffer, Öl, Essig eine halbe 
Stunde gebeizt, dann angerichtet und noch mit 
Öl und Essig angefeuchtet. Vergl. gamiture de 
legumes auf Seite 1168. 

,5 ) Man bereitet einen Salat von gekochten 
Gemüsen (siehe salades de legumes cuits). Ent¬ 
grätete Räucherheringe taucht man fünf Minuten 
in kochendes Wasser, häutet und schneidet sie 
in feine Streifen, legt diese in schöner Ordnung 
über den Salat und gibt fein gehackten Schnitt¬ 
lauch, Kerbel und Dragun hinzu. 

16 ) Eine Form (moule d Charlotte) wird mit 

Gemüsen verziert, mit einem Salat von verschie¬ 


denen Gemüsen, welcher mit Sulzmayonnaise 
(mayonnaise ä l'aspic) an gemacht ist, gefüllt. 
Der Salat wird ansgestürzt, mit Artischocken- 
Böden, die mit Gemüsen gefüllt sind, umlegt. 

17 ) Gemüse-Salat mit dünnen Scheiben Lyoner 
Würstchen, Sardellen-Streifen, Oliven, Kapern 
und roten Rüben vermischt, mit Würzsose (ravi- 
gote) angerichtet. 

M ) a) Ausgestochene Kartoffeln, Möhren, Sel¬ 
lerie, würfelig geschnittene grüne Bohnen, Sclioten- 
Kerne und Spargel-Spitzen; der Salat mit Mayon¬ 
naise angemacht und mit Kaviar-Brötchen umlegt, 
b) Die Gemüse werden in Salzwasser weich'ge¬ 
kocht, mit Essig, Salz und Pfeffer gebeizt, anf 
einer Schüssel erhaben angerichtet, mit dicker 
Mayonnaise bestrichen, mit Sardellen, roten Rüben, 
hartgekochten Eiern, Kapern, Oliven und derglei¬ 
chen verziert. 

w ) Die gekochten, abgegossenen Linsen wer¬ 
den mit Essig, Öl, Petersilie, Zwiebeln, Pfeffer 
und Salz angemacht. 

*) Dasselbe wie safaeZe de dent(-)de(-)lion (s. d.). 

81 ) Schoten-Kerne, Spargel-Spitzen, grüne Boh¬ 
nen, Blumenkohl, Artischocken-Böden, Sellerie- 
Wurzeln usw., mit Dragun und Kerbel. 

**) Dasselbe wie salade de doucette (s. d.). 

*) Witloof (vergl. Fußbem. 19 auf S. 990) in 
grobe Fäden (en grosse jülienne) geschnitten, mit 
Salz, Pfeffer, Öl gebeizt; in Wein gekochte, ge¬ 
schälte Trüffeln ebenso geschnitten und gebeizt; 
in Butter steif gemachte Huhnbrüstchen ebenfalls 
streifig geschnitten. Das Gelbe von hartgekoch¬ 
ten Eiern durch ein Sieb gestrichen, mit Mayon¬ 
naise, einem Löffelvoll Senf und einem Tropfen 
Essig verlängert, erst die Trüffeln, dann der Wit¬ 
loof, zuletzt die Huhnbrüstchen hineingegeben. 
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Salade ä la mikado. 

— ä la Mirabeau. 

— de mirette. 

— ä la Miss Helyelt. 


— ä la moderne. 

— ä la moncgasque. 

— ä la Monte Christo.*) 

— de morelle des Indes.*) 

— moulee ä la russe. 

— ä la Mulgrave. 

— ä la Murger. 

— ä la nantaise. 

— de nanton. 10 ) 

— ä la napolitaine. 

— ä la navette. 12 ) 

— de nelumbo (nelombo). 

— de noix ä la frangaise. 

— ä la Nostitz. 

— di'oeufs dans un nid. 


Tomato salad. 

Mirabeau salad. [glass 
Salad of lady’s loolcing- 

— of artichoke-bottoras, 
potatoes andasparagus- 
points. 

— of celery and raw 
sliced truffles. 

Monaco salad. 
Monte-Christo salad. 

Salad of poke(-weed). 
E-ussian salad in a mould. 

Mulgrave salad. 

Murger salad. 

Onion- and sardine-salad. 
Salad of garden cress. 
Neapolitan salad. 
Cole-(rape-)seed salad. 
Nelumbo-salad. 

Frencb walnut salad. 
Nostitz salad. 

Nest eggs. 


i ^arabteSapfe^Salat. 1 ) 

\ Mirabeau-Salat. 2 ) 

i §3etui£tytegel=0aiat. 8 ) 

Salat bon 51rtifdjoc!en= 
23öbeti, Kartoffeln unb 
Spargel^S^en. 

— bon Staugen^Sellerie 
unb SrüffelsSdjei&en. 4 ) 
SDlottafoer Salat. 
9Jionte=(£tjrtffo*0aIat. 
KermeS&eerfproffen^Salat. 
91uffif(f)er Salat in einer 
8rornt. 7 ) 

Mulgrave-Salat. 8 ) 
Murger-Salat. 0 ) [Salat. 
Bunebel* unb Sarbtnen» 
Salat bon ©arten^Krcffe, 
Sfteapolitanifdjer Salat. 11 ) 
3tüBfeu*0alat. 13 ) 
9?elum&o=Salat. 14 ) 

Stan§. Sßaluu^Salat. 15 ) 
Nostitz-Salat. 16 ) 

S^efieier mit Salat. 17 ) 


*) Mikado nennt man eine Art Paradies-Apfel. 
Man gibt einige solcher Paradies-Apfel einen Au¬ 
genblick in kochendes Wasser, schneidet sie dann 
halb durch und, nachdem die Kerne herausgedrückt 
sind, in Scheiben, die man mit gehackter Zwiebel, 
Knoblauch, Dragun, Kerbel und Schnittlauch ver¬ 
mischt, mit Salz, weißem und Cayenne-Pfeffer, Öl 
und Essig aumacht. 

*) Austern, Garneelen-Schwänze, Trüffeln und 
in runde Scheiben geschnittene Kartoffeln mit 
Mayonnaise, die mit Senf vermischt ist, angemacht, 
mit Trüffeln und Gameelen-Schwänzen umlegt. 
s ) Vergleiche mirette auf Seite 109,9. 

4 ) Stangen-Sellerie und Scheiben von rohen 
Trüffeln mit Öl, Essig, Pfeffer und Salz angemacht 
°) Ist dasselbe wie salade de homard ä la 
Monte-Christo (siehe dasselbe auf Seite 432). 

6 ) Auch salade de mechoacan du Canada, sa¬ 
lade de phytaque. Vergleiche morelle des Indes 
auf Seite 1029. 

*) Iluhn-, Heb- oder Haselhuhn - Brüstchen, 
Schinken, kalte Rindslende, Trüffeln, Streifen von 
Sardellen und geräuchertem Lachs, alles mit Pfef¬ 
fer, Salz, Zitronensaft, gehacktem Kerbel und 
Dragun gebeizt. Ausgestochene Möhren, Sellerie- 
Wurzeln und Kartoffeln für sich gekocht, mit 
Spargel-Spitzen, grünen Bohnen, Schoten-Kernen, 
Gurken, in Essig eingemachten Locher-Pilzen und 
roten Rüben vermischt; das Ganze mit Pfeffer, 
Salz und Remoladen-Sose angemacht, der Fleisch¬ 
salat und ein wenig zerlassene Gallerte hinzu¬ 
gegeben, alles in eine mit Gallerte verzierte Form 
gefüllt, ausgestürzt, mit halbierten, hartgekoch¬ 
ten Eiern, deren Dotter herausgenommen und durch 
Kaviar ersetzt sind, sowie mit Gallerte umlegt. 

8 ) Sprich »mul'grew«; Constantine John 
Phipps, lord Mulgrave, engl. Nordpolfahrer, geb. 
30. Mai 1744, gest. auf einer Reise in Lüttich am 
10. Okt. 1792. — Kopfsalat mit einer Remoladen- 
Sose, welcher Kapern beigemischt sind, ange¬ 
macht, in eine Salat-Schüssel gethan, mit Öl, Essig, 
Pfeffer und Salz angemachte Paradiesapfel-Schei¬ 
ben ringsum geordnet. 

®) Sprich »mürschä'r«; Henry Murger, franz. 
Schriftsteller, geb. 1822 zu Paris, gest. 28. Jan. 
1861. — Artischocken-Böden und nicht zu weich 
gekochte Kalbsfüße..in Streifen geschnitten, mit 
Senf, Pfeffer, Salz, Öl, Essig, gehacktem Schnitt¬ 
lauch. Kerbel und Dragun angemacht. 

l0 ) Dasselbe wie salade d’alenois (8. d.). 
u ) Bologneser Wurst und hartgekochte Eier 
in feine Scheiben geschnitten, abwechselnd im 


Kranz angerichtet; in die Mitte streifig geschnit¬ 
tener Sellerie, Lattich und rote Rüben, mit Ta¬ 
taren -Sose angemacht und mit gehackter Peter¬ 
silie bestreut. 

12 ) Auch salade aux grains de rave, salade 
aux semences de rave. 

lS ) Man bereitet diesen Salat aus den jungen 
Pflänzchen des Rübsens, namenttich in Sachsen, 
wo er am Gründonnerstag von vielen Familien ge¬ 
gessen wird. Speckwürfel werden zerlassen, die 
Grieben herausgenommen, etwas Mehl in dem Fett 
gelb geröstet, mit Essig verquirlter sauerer Rahm 
hinzu, aufgekocht, abgebrühter, klein geschnitte¬ 
ner Rübsen in der Sose weich gedämpft, worauf 
der warme Salat mit hartgekochten Eiern zu Tisch 
gegeben wird. 

M ) Nelumbium speciosum, mit über 30 cm breiten, 
metallisch glänzenden Blättern anf 2 m hohen, 
stacheligen Blattstielen, wächst auf Gewässern 
in Süd- und Mittelasien bis China und Japan, 
namentlich in den Buchten des Ganges und in 
den Wolga-Mündungen, auch im Nil. Die stärke¬ 
mehlreichen Wurzeln und die Samen (ägypti¬ 
sche Bohnen) werden roh, gekocht, gebraten 
und als Salat gegessen. — Eine andere Art im 
Süden der Vereinigten Staaten (neiumbium luteum) 
hat gleichfalls genießbare Wurzeln. 

“) Die noch weichen Nüsse werden geschält, 
in eine Schüssel gelegt, mit einer Salat-Sose aus 
durchgestrichenem harten Eigelb, Senf,. Salz, wei¬ 
ßem Pfeffer und gestoßenem Zucker, Öl, dickem 
Rahm und etwas Essig angemacht. 

w ) Spargel-Stückchen, Blumenkohl, grüne Boh¬ 
nen, Sellerie-Knollen, junge Möhren in Salzwasser 
weich gekocht, mit Essig gebeizt. In die Mitte 
einer Salat-Schüssel legt man Salat-Herzchen, 
ringsherum das Gemüse, eine Salat-Sose aus durch¬ 
gestrichenen harten Eigelben, einem rohen Eidot¬ 
ter, Öl, Salz, weißem Pfeffer und Dragun-Essig 
darunter gegossen; der Salat mit Krebsschwänzen 
und hartgekochten, geviertelten Eiern umlegt. 

17 ) Mit jungen Zwiebeln oder Brunnen-Kresse 
oder mit Kresse und Senf, auch mit allen dreien 
bereitet man in einer tiefen Schüssel ein Vogel¬ 
nest, in dessen Mitte man einige ganze, hartge¬ 
kochte, aber geschälte Eier abwechselnd mit ebenso 
großen und ebenso geformten Rahmkäse-Stückchen 
in schöner Ordnung legt. Wenn man diesen Salat 
zu Tisch gibt, ist er so zu verteilen, daß jeder 
Gast ein Ei, ein Stück Käse und entsprechend 
Salat erhält. .Der Gast kann sich den Salat nach 
belieben mit Öl, Essig, Pfeffer und Salz anmachen. 
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Salade d'oignons ä la suisse. 

— d'olivette (ölivete). 

— cVoronges (franches). 

— ä’oseüle. 

— ä Vostendoise. 6 ) 

— panachee. 

— de panais. 

— de panicaut .’) 

— ä la parisienne. 

— d la Parmentier. 

— ä la paysanne. 

— d la Perigueux. 

— de persil de ccrf. 

— d la petersbourgeoise. 

— de petite-oseiüe . 12 ) 

— de petits pois. 

— de pet-sai (pit-sai). 

— de picride. 

— de pieds de celeri. 

— ä la PteuJcerke . 

— de piments doux 
d’PJspagne. 

— de piments rouges aux 
anchois. 

— de piments verts frais. 

— de pimprenelle. 

— de pissenlits , 18 ) 

— de pissenlits et de bette- 
raves. 

— de pissenlits ä la com- 

toise. [gaise. 

— de pissenlits ä la fr an- 

— de pissenlits aux oeufs 
durs ou dnrcis. 


ijcr .gttne&elsSatat. 1 ) 
Ölreltidj*©alat. 2 ) 
ÄoifcrIing«<SoIat. s ) 
©auerampfer*Salat. 4 ) 
Dftenber ©alat. 

33 unter ©alat. 
t ^Baftmafen-Salat. 6 ) 
i 33radjöiffet*©aTat. 

$ $artfer ©alat. 8 ) 

< $artoffet*©atat. 

< $8auern»@alat. 9 ) 
£rujfel*©aTat. 10 ) 

I £)i¥fötBur$(et)s©atak u ) 

> ©emüfe*©atat mit £ara* 

> Burger Staudjfleifdj. 

? ©auerllee»©alat. 

I ©alat boit ©djoten*$ert?en. 

< — Dort djinefififyem Äotjl. 13 ) 

< 33itterfraut*©alat. 14 ) 

< ©tangenfettevie*©atat. 16 ) 

< ©panifdjer ©emüfe*©alat mit 
\ ©eflügel*33rüftdjen. lc ) 

\ ©atat mit fpatiifd)en milbcn 

> $feffer*©djoteit. 

> — ö on roten $J3feffer*©djoten 
? mit ©arbeiten. 

j — b. grünen $feffevs©djoten. 

i ;^Sim^>ernelIen*»©aIat. 1, ) 

< 2 ött>cn- 5 al}n*©alai. 

< ©atat öon Söwenäaljn unb 

< roten SRüBen. 

\ Sötoeitga|n*@aIat mit ge* 
s röfteten ©pedtoürfelu. 19 ) 

— *©atat, franäöfifd; c0 ). 

\ — *@alat mit tjartgef'octjtett 
$ (Stern. 


| Swiss onion salad. 

\ Oil-radish salad. 

< Oronge salad. 

\ Sorrel salad. 

| Ostende (Eastend) salad. 
j Mixed salad. 

$ Parsnip salad. 
i Sea holly salad. 

I ' Parisian salad. 

Potato salad. 

Peasant’s salad. 

Truffle salad. 
Mountain-parsley salad. 

I Vegetable salad with 
Hamburg salt beef. 
Wood sorrel salad. 

Salad of green pease. 

— of Chinese cabbage. 
Picris salad. 

Celery salad. 

Spanish vegetable salad 
with fowl-breasts. 
Salad with Spanish sweet 
peppers (chillies). 

— of red peppers with 
anchovies. 

— of green peppers. 
Pimpernel salad. 
Dandelion salad. 

Salad of dandelion and 
beet-roots. 

Dandelion salad with fried 
cubes of bacon. 

— salad, French style. 

— salad with hard-boiled 
eggs. 


*) Große geschälte Zwiebeln in Scheiben ge¬ 
schnitten, in heißer Butterweich geschwitzt, mit 
Pfeffer, Salz und Essig angemacht. 

а ) Vergleiche olivette auf Seite 1035. 

*) Vergleiche oronge (franche) auf Seite 1036. 

*) Vergleiche oseille auf Seite 1037. 

•) Vergl. dasselbe auf Seite 444 (Fußbein. 9). 

б ) Die Wurzeln in Wasser weich gekocht, ge¬ 
schält, in runde, dünne Scheiben geschnitten und 
wann mit Pfeffer, Salz, feinem 01 und Essig an¬ 
gemacht. Ist der Salat ausgekühlt, so gibt man 
ihn zu Hammel-, Rinder- und Wildbraten. Vergl. 
auch panais auf Seite 1037. 

’) Auch salade de chardon Roland, salade 
de chardon roulant , salade de chardon d cent 
Utes, salade d’erynge, salade dHryngion. 

8 ) Gekochte rote Rüben, gekochte Sellerie- 
Wurzeln und in der Schale gekochte Kartoffeln 
in Scheiben geschnitten, mit einigen Rapunzeln 
vermischt, mit 01 und Essig angemacht. Durch¬ 
gestrichene hartgekochte Eigelbe mit Sardellen¬ 
mus vermischt, nach und nach mit einem halben 
Glas voll feinem Öl verrührt; guter Senf, Dragun- 
Essig, gebeizter, in Würfel geschnittener Thun¬ 
fisch, Pfeffer - Gurken (cornichons), würfelig ge¬ 
schnittenes hartes Eiweiß, Cayenne-Pfeffer, ge¬ 
hackte Dragun • Blätter, dann die in Scheiben 
geschnittenen Gemüse hinzugegeben, gut ver¬ 
mengt und angerichtet. 

*) Fein geschnittenes Rotkraut halb weich 
gekocht, mit Salz einige Stunden gebeizt, Wasser 
herausgepreßt, Essig ninzugegossen, noch eine 
Stunde beizen gelassen, dann Essig abgegossen, 
das Kraut in eine Salat-Schüssel gegeben, in 


viereckige Stückchen geschnittener, gekochter 
Sellerie und „Kartoffeln hinzugethan, mit Pfeffer 
und feinem Öl angemacht. 

10 ) Rohe geschälte Trüffeln in Scheiben ge¬ 
schnitten, mit Pfeffer, Salz, Öl und Essig ange¬ 
macht. 

n ) Vergleiche persil de cerf auf Seite 1039. 

12 ) Auch salade d’oseille ä trois feuilles, 
salade d’oseille de hücheron, salade de pain de 
coucou, salade d'oxalide. Vergleiche petite-oseille 
auf Seite 1039. 

ia ) Vergleiche auch pe-tsai auf Seite 10401 

M ) Vergleiche picride auf Seite 1041. 

15 ) Recht weiße Sellerie - Stengel werden ge¬ 
waschen, in nicht zu große Stücke geschnitten, 
mit Salz, Pfeffer, Öl, Senf und zuletzt Essig an¬ 
gemacht. Vergl. auch salade de celeri. 

16 ) Spanischer Salat: Gebratene, in Streifen 
geschnittene Geflügel - Brüstchen in Wein und 
ebenso geschnittene Trüffeln in Madeira gebeizt. 
Spargel-Spitzen und Schoten-Keme in Salzwasser 
gekocht, wenn erkaltet, mit dem Geflügel und den 
Trüffeln vermischt, mit Mayonnaise angemacht 

”) Vergl. pimprenelle auf Seite 1041. 

“) Dasselbe wie salade dedent(-)de(-)lion (s. d.). 

“) Zu schöner Farbe geröstete Speckwürfel 
mit dem Löwenzahn, der mit Salz und Pfeffer 
gewürzt ist, vermischt und mit heiß gemachtem 
Essig begossen. 

ao ) Recht weiße, gut gewaschene Löwenzahn- 
Blätter werden mit gehacktem Dragun vermischt, 
mit Salz, Pfeffer, Essig und öl angemacht. Man 
kann auch geschälten, entgräteten, in kleine Stücke 
zerpflückten Pökling unter den Salat mischen. 
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Salade de plantain 
maritime. 

— Plum's pride. 

— de pointes d'asperges. 

— de pointes de houblon. 

— de poireaux. 

— ä la polonaise. 

— pommee.*) 

— de pommes de terre. 

— de pommes de terre ä 
Vallemande. [bourgeoise. 

— de pommes de terre ä la 

— de pommes de terre en 
chartreuse. [chaude. 

— de pommes de terre, 

— de pommes de terre au 
oonsomme. 

— de pommes de terre au 
cresson. [Demidoff. 

— de pommes de terre ä la 

— de pommes de terre aux 
harengs. [hollandaise. 

— de pommes de terre ä la 

— de pommes de terre ä 

Visraelite. [lard. 

— de pommes de terre au 


Salad of maritime plantaim 

Plum’s pride. 

Salad of asparagus-Ti eads. 

— of hop-sprigs. 

— of leeks. 

Polish salad. 

Cabbage lettuce. 

Potato salad. 

— salad, German style. 

— salad, family style. 
Mould of potato salad 

with aspic. 

Potato salad, hot. 

— salad with broth. 

— salad with cresses. 

— salad, Demidow style. 

— salad with herring. 

d, Dutch style. 

— salad in the Israelitic 
style. 

— salad with bacon. 


©alat öon ©eefiranbi» 
SBegeridEj. 1 ) 
Plnm-6olöt. 2 ) 

©alat t>. ©pargel=©in£en. 3 ) 

£opfenfeimdjen»©alai 

Saudjfalat 4 ). 

$oItiijcf)er ©alat. 5 ) 
Äopffatat. 

Kartoffelsalat. 

— »©alat auf beutfdje 7 ) Hrt. 

— »Salat, Bürger«# 8 ), 
©eftfirgter Kartoffelsalat. 8 ) 

Kartoffelsalat, warnt. 10 ) 

— »Salat mit gleif#£>rülje. 

— »Salat mit Kreffe. 

— »Salat tta# Demidow 11 ). 

— »Salat mit gering. 

— »Salat, IjoKänbifd) 12 ). 

— »Salat auf i§raeiitifcBe 18 ) 
$rt. 

— »Salat mit ©pecf. 14 ) 


*) Die jungen Blätter benutzt man als Salat 
und Gemüse. 

®) Benannt nach einem englischen Keller- 
Meister (butler), Namens Plum; pride (sprich 
»preid«) stolz. — Drei große gekochte Kartoffeln, 
drei Paradies-Apfel, eine Tassevoll feingeschnit¬ 
tene kalte Gemüse, ein Lattichherz, etwas Brunnen- 
Kresse, einige Scheiben von roter Rübe, eine 
Schalotte, Dragun- und gewöhnlicher Essig, Senf, 
Salz, etwas Zucker, 01 oder Rahm. 

8 ) Vergleiche Fußbemerkung zu salade äPas- 
perges, Seite 1180. 

*) Vergleiche poireau auf Seite 1042. 

8 ) a) Rund ausgestochene Möhren und weiße 
Rühen in Salzwasser gekocht; gekochte Kartoffeln 
und rote Rüben in grobe Würfel geschnitten; ein 
paar Gurken in Scheiben geschnitten und ausge* 
drückt; einige Pfeffer-Gurken (cornichons), hart 
gekochte Eier, Sardinen und Räucherhering in 
Würfel geschnitten, gehackter Kerbel, Dragun 
und geriebener Meerrettich hinzugefügt. Dieser 
Salat wird mit Gallert-Mayonnaise gebunden und 
in eine Form d Charlotte gefüllt. Von hart ge¬ 
kochten halbierten Eiern entfernt man das Gelbe, 
streicht es durch ein Sieb, vermischt es mit Ta- 
taren-Sose und zerlassener Gallerte und füllt es 
dann wieder in die Eier-Hälften, mit welchen 
man den ausgestürzten Salat umlegt. Man ver¬ 
ziert den Salat noch mit Streifchen von Pfeffer- 
Gurken, Kapern und Dragun-Blättern und bestreut 
ihn zuletzt mit gehacktem harten Eiweiß und 
Eigelb, b) Kalter Braten (Rinder-, Kalbs- oder 
Wildbraten) klein geschnitten, mit Kopfsalat und 
gewiegten Zwiebeln vermischt, mit Pfeffer, Salz, 
Senf, feinem Öl und Essig angemacht and mit hart 
gekochten Eiern umlegt. 

•) Dasselbe wie salade de laitue pommee. 

*) a) Kartoffel-Scheiben, in Würfel geschnit¬ 
tene sauere Apfel, fein geschnittene Zwiebel-Schei¬ 
ben, Essig-Gurken, Pfeffer-Gurken (cornichons), 
Herings-Würfel und feine Kräuter, mit durch ge¬ 
strichenen hart gekochten Eigelben, Senf, Pfeffer, 
Fenchel und ein wenig Weißbier oder FlefSch- 
brühe angemacht, b) Vergl. salade de har eng 
frais ä Vallemande auf Seite 339. 

•) In Salzwasser gekochte Kartoffeln geschält, 
in feine Scheiben geschnitten, mit Zwiebeln, öl, 
Essig, Pfeffer und Salz angemacht. 


e ) a) Vergl. chartreuse de pommes de terre, 
Seite 1055. b) Kartoffeln und rote Rüben pfennig¬ 
groß ausgestochen, abwechselnd reihenweise in 
eine mit klarer Fleischsulze (aspic) ausgegossene, 
mit hart gekochten Eiern, Trüffel - Scheibchen, 
Pökel-Zunge und Kapern verzierte Stürzform ge¬ 
ordnet. Die übrigen Kartoffeln, sowie ausgelöste 
Sardellen würfelig geschnitten, mit Mayonnaisen- 
Sose (mayonnaise d Vaspic) angemacht, die Form 
hiermit messerrückendick vom Rande angefüllt, 
ganz mit Sülze (aspic) übergossen und später 
ausgestürzt. 

1# ) a) Speckwürfel mit einer fein gehackten 
Zwiebel hellbraun geröstet, die gekochten und in 
Scheiben geschnittenen Kartoffeln hineingegeben, 
mit Essig, Salz und Pfeffer gut vermengt, b) Kar¬ 
toffeln in der Schale gekocht, sogleich geschält, 
in Scheibchen geschnitten, in eine Salat-Schüssel 
gegeben, mit frischer Fleischbrühe vermischt, mit 
Salz, Pfeffer, 01 und Essig gut vermengt; zuletzt 
gibt man zwei Löffelvoll fein gehackte weiße 
Zwiebel hinzu. 

M ) Gleiche Teile in der Schale gekochte, ge¬ 
schälte Kartoffeln und in Madeira gar gemachte, 
geschälte Trüffeln in feine Scheiben geschnitten, 
mit Öl, SaiZj Pfeffer, Weinessig, gehacktem Dragun 
und Petersilie vermengt, erhaben angerichtet, 
mit ansgestochenen, in Salzwasser gekochten 
Möhren und Rüben umlegt. Vergleiche salade d la 
Demidoff auf Seite 1184. 

w ) a) Kalter Kartoffel-Salat mit gezupftem 
Bück(l)ing. b) Heiße Kartoffel-Scheiben in einer 
Salat-Sose aus feinem Öl, gutem Senf, Salz, 
Pfeffer, fein gehackter Zwiebel, etwas Rotwein 
und Weinessig. 

JI ) a) Gekochte, geschälte Kartoffeln werden 
in feine Scheiben geschnitten, in eine Schüssel 
mit Essig, Salz, Pfeffer, gehackten Zwiebeln, 
würfelig geschnittenen saueren Äpfeln, etwas 
Zucker und feinem Öl gegeben und gut vermengt, 
b) Warm: Die dünnen Kartoffel-Scheiben werden 
mit heißem Essig, fein geschnittenen Zwiebeln, 
Äpfeln, Salz, gestoßenem Pfeffer, Zucker und 
Gänsefett (anstatt des Öles) vermengt. 

M ) Speckwürfel zerlassen, würfelig geschnit¬ 
tene rohe Kartoffeln hinzu, diese gebraten, dann 
mit Salz, Pfeffer, etwas gehackter Petersilie und 
dem nötigen Essig angemacht. 
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Salade de ponimes de terre 
au naturel. 

—■ (de pommes de terre) d la 
negresse . 2 ) 

—- de pommes de terre ä la 
perigo(u)rdine( Pengord). 

—- de pommes de terre aux 
pissenlits. [prussienne. 

— de pommes de terre ä la 

— de pommes de terre d la 
ravigote. 

■— de pommes de terre ren- 
versee. [russe. 

— de pommes de terre ä la 

— de pommes de terre au 
vin blanc. [vin rouge. 

— de pommes de terre au 

— ä la portugaise. 

— de pourassou. 10 ) 

— de pourpier. 

— de pourpier de wer. 12 ) 

— de primeurs 13 ) ä la pay- 
sanne. 

— ä la prinee de Galles. 

— des princes. 

— ä la princessc. 

— ä la provengale. 

— ä la Rachel. 


$artoffel*Salat, einfad). 1 ) 

Salat tum bräunlichen ®at*= 
toffeln. 

®artoffel*Salat mit &rüf= 
fel*Streifen. 3 ) 

— «Salat mit Sömengahit. 4 ) 

$reuj 3 . ®artoffel«Satat. 5 ) 
Kartoffel*Salat mit Kräuter* 
Sofe. 

©eftürjter ®artoffet*Satat. 6 ) 

3tuffifdjer ß'arfoffelsSatat.’) 
^artoffel«Salat mit SSeiB* 
mein. 

— «Salat mit Sftotmein. 8 ) 
^ortugiefifdjer Salat 9 ) 
Sd)nittlaiicb«Salat. 
$ortulaf*©alat. n ) 
9J2eerbortula!«Salat. 
S3auern«Salat bon fyrülj* 

jaljr3»($emüfen. 14 ) 

Salat ttadj bem 3ßnn$ bon 
$rinäen=Salat 16 ) [Wales. 15 ) 
^rinjeffinsSatat 1 ’) 
Sjkobett^alifdjer Salat. 18 ) 
Rachel-Salat. 19 ) 


j Potato salad, plain. 

< Salad of brownish pota- 

< toes. 

\ Potato salad with sbredded 
| truffles. 

\ — salad with dandelion. 

$ Prussian potato salad. 

| Potato salad with ravigote 
| sauce. 

i — salad in a mould with 
l aspic. 

< Russian potato salad. 

\ Potato salad with white 
s wine. 

\ — salad with red wine. 
j Portuguese salad. 

) Chive(-garlic) salad. 

^ Purslane salad. 

I Sea-purslane salad. 
Peasant’s salad of spring 
vegetables. 

Salad, prinee of Wales 
} Prinee salad. [style. 

< Princess salad. 

I Provencial salad. 

$ Rachel salad. 


*) Kartoffeln in der Schale gekocht, geschält, 
in Scheiben geschnitten, mit Salz, Pfeffer, Kerbel, 
Dragun, gehackter Petersilie, Schnittlauch, Cay¬ 
enne-Pfeffer, Essig und Öl angernaeht. 

a ) Salade de 'pommes de terre negresses oder 
salade d la negresse ist dasselbe. Vergl. Fußbe- 
merkung zu garniture (de pommes de terre) ä la 
negresse, Seite 1171. 

*) Die Trüffeln in feine Streifen geschnitten 
und in Madeira gekocht; der Salat mit Salz, 
Pfeffer, Cayenne-Pfeffer, Öl, Essig und gehacktem 
Kerbel angemacht. 

*) Gekochte Kartoffeln geschält, wenn noch 
heiß, in Scheiben geschnitten, mit dem Löwenzahn 
vermischt, mit Salz und Pfeffer gebeizt. Gerie¬ 
bener Speck zerlassen, ein wenig Essig hinein¬ 
gegeben, recht heiß über den Kartoffel-Salat ge¬ 
gossen, gut, vermengt. 

In der Schale gekochte Kartoffeln geschält, 
mit einigen Pfeffer-Gurken (cornichons), einem 
Löffelvoll Kapern und geräuchertem Hering in 
kleine Würfel geschnitten, mit Salz, Cayenne- 
Pfeffer, feinem Öl, Essig, gehacktem Dragun und 
Kerbel angemacht 

8 ) Dasselbe wie salade de pommes de terre 
en chartreuse (s. d.). 

*) Gewöhnlicher Kartoffel-Salat mit würfelig 
geschnittenem Räucherhering, Sardellen, Kapern 
und gehackten Zwiebeln... 

8 ) Sose von feinem Öl und ebensoviel Rot¬ 
wein, einigen Löffelvoll Essig, fein gehackten 
Schalotten, Pfeffer und Salz. 

B ) In feine Streifen geschnittene gekochte Ta¬ 
fel-Pilze und Kartoffeln, sowie Scheiben von rohen 
geschälten Paradies-Äpfeln mit Salz, Pfeffer und Öl, 
zuletzt mit Weißwein (statt Essig) vermengt. 

*°) Vergleiche pourassou auf Seite 1058. 

u ) a) Die jungen Portulak-Blätter werden ge¬ 
waschen, mit Salz, Öl und Essig oder mit Mayon¬ 
naise angemacht, b) Portulak-Blätter mit Kopf¬ 
salat und Rapunzeln vermischt. Vergleiche pour¬ 
pier auf Seite 1058. 

**) Auch salade (Parröche de mer, salade 
d’arroche maritime. Vergl. pourpier, S. 1058. 

13 ) Les primeurs erstes Gemüse, Frühobst. 


“) Grüne Bohnen und Bohnen-Kerne (flageo- 
lets), junge Möhren, neue Kartoffeln, neue Zwie- 
belchen, jedes für sich in Salzwasser gekocht, 
das Ganze wie ein gewöhnlicher Salat angemacht, 
mit gewiegten Sellerie-Blättern, Knoblauch, Dra¬ 
gun und Kerbel vermischt. 

“) Ausgelöste Sardinen klein geschnitten, Lat¬ 
tich, Brunnen-Kresse, Kerbel, gehackte Kapern 
zwei fein gestoßene hartgekochte Eigelbe, Salz, 
Pfeffer, Cayenne-Pfeffer, Senf, Zitronensaft. Der 
Salat wird mit Zitronen-Seheiben und eingemach¬ 
ten Schoten von spanischem Pfeffer umlegt. 

1S ) Rohe Trüffeln und frische Gurken in Schei¬ 
ben geschnitten, mit Remoladen-Sose angemacht. 

”) a) Artischocken-Böden mit Gemüse-Salat, 
der mit Mayonnaise vermischt ist, gefüllt, obenauf 
eine kleine Trüffel-Scheibe und auf diese ein Ring 
von Rindszunge gelegt, mit Fleischsulze (aspic) 
überglänzt. Man richtet die gefüllten Artischok- 
ken-Böden auf einer stufenartigen Unterlage an. 
b) Gebrühte, geschälte,„geviertelte Paradies-Äpfel 
werden mit Essig und Öl angemacht und im Kranz 
um einen Salat von grünen Bohnen angeriohtet. 

18 ) Streifig geschnittene Artischocken-Böden 
in öl gebraten, wenn kalt, mit Salz, Pfeffer und 
Zitronensaft gebeizt._ Geschälte, in Scheiben ge¬ 
schnittene Paradies-Äpfel angemacht. Artischok- 
ken-Böden oder Paradies-Apfel miteinander ver¬ 
mischt, streifig geschnittene Sardellen, gehackter 
Schnittlauch und Kerbel hinzu gegeben, ange¬ 
richtet. Man umlegt den Salat mit hart gekoch¬ 
ten Eiern, mit Oliven, die mit Sardellen gefüllt 
sind, sowie mit Salat-Herzchen. 

,9 ) a) In Salzwasser gekochte Sellerie-Wurzeln 
klein geschnitten, mit Salz, Öl und Essig ange¬ 
macht; doppelt soviel gekochte geschälte Trüffeln 
klein geschnitten, in einer anderen Schüssel an¬ 
gemacht; eine Stunde später Sellerie und Trüf¬ 
feln mit einander vermischt, mit Mayonnaise und 
Senf gebunden, b) Sellerie und hartes Eiweiß 
streifig geschnitten, mit Mayonnaise und Cayenne- 
Pfeffer angemacht. Der Salat wird in einem Sulz¬ 
rand angerichtet, mit durchgestrichenen Eigelben 
und darüber mit gehackten Trüffeln bestreut; 
ringsherum Scheibchen von Frankfurter Wurst. 



Salad es. 


Salate. 


Salads. H93 


Salade de racines en 
chartreuse. 

— de radis .*) 

— de raifort. 

— de raijponees. 3 ) 

— ä la reine. 

— ä la reine Isabel. 

— de renoncule ou grenouil- 

— ä la rhenane. [lette. 

— ä la romaine. 9 ) 

— de rouergat ou gerille. 

— de rougillon. 10 ) 

— ä la royale. 

— ä la russe. 

— russe aux langoustes . 14 ) 

— ä la Saint-James. 

— de saison. 19 ) 

— de salicorne ou salicot(te). 

— ä la Salisbury. 

— de salsifis noir ä la 
mayonnaise. 19 ) 

— ä la sicilienne. 

— de soldanelle . 22 ) 

— ä la Sotteville 23 ). 

— ä la Stroganoff (Stro- 
ganow). 


©eftürgter SS urä et* Salat. 1 ) > 

3tabie§djen*SaIat. < 

•äfteerrettid^Satat. s 

Salat öon Stapunftü» s 
©loden&tumen. \ 

— itad) bcr Königin. 4 ) > 

Königin Sfafiefla-Satat. 5 ) 
^aljitenfuj^Salat. 6 ) \ 

^l)eini|d)cr Salat 7 ) < 

SRömtfdjer Salat < 

23rätling=6atat. 9 ) ] 

gtcigfc^Salat. 11 ) 
$önig§*Salat 12 ) 

SRufftfdjer Salat. 18 ) \ 

— Salat mit Sangitffett. > 
Salat öon 9fei§, Trüffeln J 

irab £afel*$ilgett. 15 ) 
(Srilner Salat. < 

Saig*, SJZcerfraut=Salat 17 ) < 
Salisbury-Salat. 18 ) 
Sd)toat3töur3(el)*Salat mit \ 
ÜDlatjointaife. 20 ) \ 

Sigilianifc^cr Salat 31 ) , 
Salat mm 9fteerftranb§= l 
Sotteville-Salat 24 ) [SBinbe. 
Stroganow-@alat in einer \ 
gornt. 26 ) \ 


Mould of root-salad with 
aspic. 

Salad of early radislies. 
Horseradish salad. 

Salad of rampion (ramp). 

Queen’s salad. 

Queen Isabella salad. 
Buttercup-(crowfoot-) 
Rhenish salad. [salad. 
Roman lettuce salad. 
Agaric salad. 

Orange agaric salad. 
Royal salad. 

Russian salad. 

— salad with crawfish. 
Salad of rice, truffles and 
mushrooms. 

Green salad. 

Frog-grass salad. 
Salisbury salad. 

Oyster plant salad witli 
mayonnaise. 

Sicilian salad. 

Salad of sea-withwind. 
Sotteville salad. 
Stroganow salad in e> 
mould. 


*) Kartoffeln, Möhren, Sellerie, rote Rüben, 
Rapontika, jedes für sich in Salzwasser gekocht. 
Man verfährt weiter genau wie bei salade depom- 
mes de terre en chartreuse (s. d.). 

*) Auch salade de petites raves, salade de 
petit raifort des jardins. 

*) Salade de pieds-de sauterelle ist dasselbe. 
Vergleiche pied-de sauterelle auf Seite 1041, so¬ 
wie raiponce auf Seite 1059. 

4 ) Dasselbe wie salade de poulet d la reine 
(siehe dasselbe auf Seite 731). 

5 ) Gekochte Langusten, Gameelen, spanische 
Pfeffer-Schoten, Sardellen Streifen, weiße Trüffeln, 
geräucherter Lachs, Kapern, alles streifig ge¬ 
schnitten und mit Senf, Selleriesalz und feinen 
Kräutern (fines herbes) gebeizt. 

e ) Die Blätter werden als Gemüse und Salat, 
die Wurzeln als Mus bereitet. 

7 ) Jon Heringen, Sardellen, Neunaugen, säuer¬ 
lichen Äpfeln, kaltem Kalbsbraten, geräucherter 
Rindszunge, Cervelatwurst, Schinken, Kapaun¬ 
fleisch, eingemachten Pflaumen, Senf- und Pfeffer- 
Gurken, roten Rüben, eingelegten Tafel-Pilzen, 
einigen kleinen Zwiebeln, hart gekochten Eiern, 
gekochten Kartoffeln, Kapern; alles würfelig ge¬ 
schnitten. Einige rohe, sowie ein hartgekochtes 
Eigelb verrührt man mit feinem Öl, vermischt dies 
mit durchgestrichener Heringsmilch, einer gerie¬ 
benen Zwiebel, Salz, Pfeffer, gleichen Teilen Rot¬ 
wein und Dragun-Essig, Fleischbrühe, Senf, Zuk- 
ker. Diese Sose preßt man über den Salat, den 
man dann pyramidenartig anrichtet. 

s ) Dasselbe wie salade de laitues romaines. 

*) Vergleiche rouergat auf Seite 1079. 

10 ) Auch salade de lait dore, salade de vache. 
Vergleiche rougillon, Seite 1079. 

“) Junge Reizker einige Male in Salzwasser 
abgewällt, wenn kalt, mit Öl und Essig ange- 
macht, mit Salz, gestoßenem Pfeffer und fein ge¬ 
hackter Zwiebel vermischt. 

**) Salat von grünen Bohnen-Kemen (flageo- 
lets) und Trüffel-Scheiben mit Mayonnaise. 

,s ) a) Vergleiche salade russe, Seite 732. 
b) Würfelig geschnittene Kartoffeln, Sellerie, Salz¬ 
gurken, sauere Äpfel, rote Rüben, Kapern, Schoten- 


Kerne, alles mit Mayonnaise angemacht, mit hart¬ 
gekochten Eiern und Sardellen umlegt, c) Wür¬ 
felig geschnittene gekochte Kartoffeln, rote Rü¬ 
ben, Sellerie-Wurzeln, eingemachte agourci und 
Pfeffer-Gurken (Cornichons), ein sauerer Apfel, 
ganze Kapern, Sardellen-Streifchen, Senf, ge¬ 
riebener Meerrettich, Salz, Pfeffer, Öl, Essig; mit 
einigen Löffelvoll Mayonnaise gebunden. 

14 ) Vergleiche dasselbe auf Seite 440. 

15 ) In Fleischbrühe körnig gekochter Reis wird 
mit Trüffeln und Tafel-Pilzen vermischt, mit Salz, 
Pfeffer, Öl und Essig angemacht. 

1S ) Unter salade de Saison (Salat der Jahres¬ 
zeit) versteht man irgend einen grünen Salat, wie 
ihn die Jahreszeit, in der man lebt, hervorbringt. 

17 ) Vergleiche salicorne auf Seite 1064. 

18 ) Sprich »ßao'lsberl« ; Robert Arthur Talbot 
Gascoyne Cecil, marguis of Salisbury , bedeu¬ 
tender englischer Staatsmann, geb. 3. Febr. 1850. 
— Salat aus Gemüsen mit Hummerfleisch. 

w ) Auch salade de scorzonere ä la mayon¬ 
naise, salade de salsifis d’Espagne d la mayon¬ 
naise, salade d’ecorce noire ä la mayonnaise. 
Vergleiche salsifis noir auf Seite 1064. 

*°) Bereitung wie bei salade de pommes de 
terre en chartreuse (s. d.). 

M ) Gekochte Sellerie-Wurzeln, Artischocken- 
Böden, noch warme Kartoffeln, geschälte, ausge¬ 
kernte Paradies-Äpfel, einige Pfeffer-Schoten in 
Würfel geschnitten, gehackte feine Kräuter hin¬ 
zugegeben, mit Remoladen-Sose angemacht; man 
umlegt den Salat in schöner Ordnung mit gevier¬ 
telten hart gekochten Eiern. 

22 ) Salade de liseron maritime ist dasselbe. 
Vergleiche soldanelle auf Seite 1066. 

**) Sprich »ßöttwi'l«; Dorf im französischen 
Departement Seine-Införieure. 

2t ) Römischer Salat, mit Pfeffer, Salz, Essig, 
frischem Rahm und gehackter Petersilie ange¬ 
macht. 

K ) Eine Form d Charlotte wird mit ausgesto¬ 
chenen Möhren, Rüben, Trüffeln und Schoten-Ker- 
nen verziert, mit Gemüse-Salat gefüllt. Der aus¬ 
gestürzte Salat wird mit kleinen Becher-Formen 
von Kiebitz-Eiern und Sülze (aspic) umlegt. 
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Sälade ä la suedoise. ] 

— ä la ta(r)tare. \ 

— de taupe. I 

— de tomates. < 

— de tomates ä la Cham- \ 

bery. [naise. \ 

— de tomates ä la mayon- | 

— de topinambours. s 

— de tremeUe , B ) > 

— de tripe-madame ou j 

trique-madame , ö ) < 

— ä la trophy ’). < 

— de truffes blanchcs. < 

— de truffes Manches ä la | 

Rossini. s 

— de truffes noires. 5 

— de trujfes noires ä la 5 

parisienne. $ 

— de trujfes noires ä la ? 

russe. 1 

> 

— de truffes noires ä la ; 

toulousaine. | 

— d’urinaire. 11 ) ) 

— de vache. 12 ) [gere . li! ) > 

— de välerianelle pota- > 

— ä la veniiienne. > 

— de vermiculaire. 16 ) j 

— verte. j 

— verte au lard. < 

— ä la Victoria. j 

— de violette marine. 5 

— ä la Wladimir, [man. 19 ) > 

— ä la Yorlcshire plough- \ 


6^ruebtfd§er Salat. 1 ) 
$atarett*Satat. 2 ) 
Sötren^a^ttsSalat. 3 ) 
$araöie§apfel*6alat. 

— -Salat itadj Cham- 
b&ry. 4 ) 

— -Salat mit äRatjonttaife. 
©rbarttf^oden-Salat. 

©atfcrtpi^-Satat. 

Saitbemoeigen-Salat. 

^arabieSapfel-Salat. 

Salat b. meinen Trüffeln. 8 ) 

— öoit meinen Trüffeln 
itadj Rossini 

— öott fdjtt) argen Trüffeln. 
$ari[er Salat öott fd)U>ar§ett 

Trüffeln.*) 

Salat ü. fdjttiargen Trüffeln 
mit ©ragtnt, ©djnittlaud) 
tinb $eterftlte. 

— öott Srfijfel* uitb SIrtt* 
fdjotfett=Sdjei&en. 10 ) 

Sotoenga^tt-Salat. 
3ftetgler*@alat. 
Sßapüngd)en=©alat. 
SSenetianifdjer Salat. 14 ) 
SauBentoeiseti-Salat. 

©rüner Salat. 

— Salat mit Specf. 
Victoria-Salat. 16 ) 

Salat ö. SRarieu^eitdjctt. 17 ) 
Wladimir-Salat. 18 ) 
5atticf)*@alat mit Sljeria!. 


I Swedish salad. 

Ta(r)tar salad. 

Dandelion salad. 

Tomato salad. 

— salad, Chambery styla 

£ — salad witb mayonnaisa 
) Salad of Jerusalem 
< articbokes. 

< Tremella salad. 

< Tripmadam salad. 

5 Tomato salad. 

> Salad of white truffles. 

| — of white truffles, 

J Rossini style, 

j — of black truffles. 

( Parisian salad of black 
l truffles. 

< Salad of black truffles 
\ with tarragon, chives 

| and parsley. 

\ — of sliced truffles and 
\ artichokes. 

I Dandelion salad. 

? Orange agaric salad. 

) Corn-salaa. 

1 Venetian salad. 
j Prickmadam salad. 

< Green salad. 

< — salad with bacon. 
s Victoria salad. 

I Mariet salad. 

I Wladimir salad. 

\ Lettuce salad with theriac. 


*) Pökel-Zunge, gekochte Kartoffeln, einige 
geschälte sauere Äpfel, gekochte weiße und gelbe 
Rüben, Herings- und Lachsstreifen in Würfel ge¬ 
schnitten, mit Salz, Pfeffer, Öl, Essig, gehackter 
Petersilie, Kerbel und Senf angemacht. Der Salat 
wird mit rund gedrehten Oliven und zusammen¬ 
gerollten Sardellen-Streifen umlegt. 

®) Lattich, sauere Gurken, Zwiebeln, würfelig 
geschnittene Heringe, öl und Essig. 

3 ) D&sselbevfiesaladededent(-)de(-)lion(s.A.). 

*) Dasselbe wie salade d la Chambery (s. d.). 

5 ) Vergleiche tremelle auf Seite 1080. 

®) Auch salade de vermiculaire. Vergleiche 
tripe-madame auf Seite 1069. 

7 ) .. Trophy eine Sorte runder, saftiger Para¬ 
dies-Äpfel. Diese Paradies-Äpfel werden in ko¬ 
chendem Wasser abgebrüht, geschält, geviertelt 
und mit Salz, Öl und Essig angemacht. Einige 
geröstete Schoten spanischen Pfeifers, werden ge¬ 
stoßen, durch ein Sieb gestrichen, mit Öl und Essig 
angemacht, gekochte grüne Bohnen hinzugegeben, 
gut vermengt, in Salat-Schüssel angerichtet und 
mit den geviertelten Paradies-Äpfeln umlegt. 

8 ) a) In Scheibchen geschnittene weiße Trüffeln 
mit Sose von hart gekochten durchgestrichenen 
Eigelben, Öl, Senf und Zitronensaft, b) Mus von 
Sardellen und Knoblauch mit Eigelben, Senf, Ka¬ 
pern, gehackter Petersilie, öl und Essig vermischt; 
die Trüffel-Scheibchen mit dieser Sose angemacht. 

®) In Madeira oder Xereswein gar gemachte 
Trüffeln werden in Scheiben geschnitten, mit einer 
Sose von durchgestriohenen hart gekochten Eigel¬ 


ben, Öl, Zitronensaft, Senf, Pfeffer, Salz, öl und 
Essig angemacht. 

10 ) Der Salat ist mit einer Mayonnaise mit 
Senf angemacht. 

”) Dasselbe wie salade de dent(-)de(-)lion (s. d.). 

18 } Dasselbe wie salade de rougillon (s. d.). 

,;t ) Dasselbe wie salade de doucetle (s. d.). 

u ) Pökel-Zunge, Rinder-Braten, gebratenes 
Huhn, Mortadella,..grüne Bohnen, Spargelkohl, 
geschälte Paradies-Apfel, gekochter Sellerie, ge¬ 
füllte Oliven, Schoten von spanischem Pfeffer, 
weiße Trüffeln, alles in Würfel geschnitten, ge¬ 
beizt, mit einer Würzmayonnaise (ravigote d la 
mayonnaise) angemacht, mit gehacktem harten Ei¬ 
weiß und Eigelb, sowie mit gehackten Kräutern 
bestreut, ringsherum mit halbierten hart gekoch¬ 
ten Eiern und aufgerollten Sardellen verziert. 

1S ) Dasselbe wie salade de tripe-madame. 

1B ) Salat von Spargel-Spitzen, streifig geschnit¬ 
tenen Sellerie-Wurzeln, Kartoffeln, Trüffeln und 
Artischocken-Böden pyramidenförmig in einem 
Gallertrand angerichtet und mit halbierten hart¬ 
gekochten Eigelben verziert. 

17 ) Vergleiche violette marine auf Seite 1072. 

18 ) Gebeizter Sterlet, Räucherlachs, Hering, 
Sardellen, Krebsschwänze, gefüllte Oliven, mixed 
pickles, agourci, Trüffeln, mit geriebenem Meer¬ 
rettich, Essig, Pfeffer, Salz, Kapern, Fenchel, Senf, 
Öl und Mayonnaise angemacht. 

19 ) Ploughman Ackers», Landmann; Bauer; 
dem d la ploughman steht im Französischen 
etwa d la paysanne gegenüber. 





XX. Abteilung. 

Fruits. — gvü&}tc, — Fruits. 


ö) Fruits frais. 

Abavi, abavo. 1 ) 

Abdelavis, abdalavis.*) 
Abricot, 

Abricotee. 

Abricotine. 

Abricot-pcche. 

AbruSy abruse. 6 ) 

Acaia, acaja. 

Aigrihte, griotte. 

Airelle myrtille?) 

Airelle rouge, aireUe 
ponctuee. 

AireUe veinee, airelle des 
marais. 

AireUe veinee äAmerique. 

Alberge 10 ). 

Alberge jaune. 

Alise, al(l)ouche, amelanchn 

Alkekengbre, alkekenge, 
coqueret, coquerelle, 
physalide. 

Amadote 13 ). 

Amande. 

Anacarde, acajou* 


$rifdje ^rüd}te. \ 

pabi. 

\ pppttfdje SMotte. < 

Prtfofe, Söbtrifle.*) 
s 2lct Prifofe 4 ). s 

> Prifofen^ffaume. \ 

$firft^*Priiofe. 6 ) 

$ ©traudjerBfe. > 

i 9JlonBtn*?Pf[aumc aw§ Scaftliett. \ 

< Slmmer, 2Beidf>felfirfd)e. i 

< &eibeI6eere. ] 

i greife!*, fßreifjel*, ®ron§*, < 

} ©lein», tote ^eibetBeerc, < 

I ©ränge, §5Iperdjett. \ 

Q3rudj*, Slanfdh Sumpf*, \ 

9ftoor*, Srinfel*, £riu* s 

gel», SrunfelBeere. 8 ) \ 

©rofje SKooSbeere, 5h*arn=, j 

^ranBeere/) > 

$eräpftrftcf|(e). 5 

©afran*${b:ficf). \ 

. (SB*, @Ife», SKep«, öuenbel* 

> SSeere, Snpen*3Jiifpel. \ 

? Suben*, föovaflen^trfdje, < 

SSoBerette, ©djlutte, \ 

©dptte, gitbeit^erfel.“) ] 

2 itt «Birne. i 

SCßanbel. 5 

s ^föjouTtujj', ©lefontenlaul, \ 

\ SlnaEarbe, äfterfnufj. 18 ) \ 


Fresh fruits. 

Abavi, abavo. 

Abdalavi, abdelavi. 
Apricot. 

Peacb-apricot. 

Plum-apricot. 

Peacb-apricot. 

Abrus. 

Acaja. 

Egriot, agriot. 

Bilberry, borts. 

Cranberry, red wbortle- 
berry, moor-berry. 

Marsb bilberry, crack- 
berry, bog wbortle- 
berry. 

Cranberry. 

Peacb-apricot. 

Sort of peacb. 

Service-berry. 

Alkekengi, winter cberry, 
ground-cberry, straw- 
berry tomato. 

Amadot, amadotte. 
Almond. 

Acajou, casbew-nut. 


*) Vergleiche dasselbe auf Seite 965. 

•) Vergleiche dasselbe auf Seite 965. 

*) Man unterscheidet: Mandel-Aprikosen, 
ln Siidfrankreich (hierher gehören auch die früh¬ 
reifen holländischen Aprikosen); A lb er g en, früh¬ 
reife, kleine Früchte von einem Baume mit klei- 
aen Blättern und Blüten; echte Aprikosen, 
größere Früchte; italienische Aprikosen, 
mit glatter, glänzender Oberhaut. 

*) Vergleiche Fußbemerkung zu piche. 

*) Vergl. abricotee und Fußbein, zu piche. 

e ) Vergleiche dasselbe auf Seite 965. 

’) Dasselbe wie myrtille (s. d.). 

•) Vaccinium uliginosum , bis 1,25 m hoher Straucli 
mit weißlichen, rötlich überlaufenen Blüten und 
größeren, schwarzbläulichen, innen grünlichen 
Beeren, die zwar vielfach gegessen werden, aber 
ohne besonderen Geschmack sind; in Menge ge¬ 
nossen, erregen sie Erbrechen. Vergl. canneberge. 

8 ) Vaccinium macrocarpum , mit kriechenden, 
iünnen Ästen und Zweigen, großen, länglichen 


Blättern und großen, roten Beeren, wächst in den 
nördlichen und mittleren Staaten Nordamerikas 
auf sumpfigem Boden und wird der sehr schmack¬ 
haften Frucht halber namentlich in Südjersey und 
Massachusetts viel gebaut. 

M ) Vergleiche abricotie, abricot-peche und Fuß¬ 
bemerkung zu piche. 

11 ) Physalis alkekengi, eine krautige Pflanze in 
Mittel- und Südeuropa, mit kleinen, weißlichen 
Blüten und kirschgroßen, glänzend roten Beeren, 
welche in Arabien und Spanien zum Nachtisch 
gegessen werden. — Physalis peruviana (Ananas- 
Kirsche), aus Peru, hat wohlschmeckende und 
wohlriechende Früchte. — Physalis pubescens, in 
Brasilien, hat ebenfalls wohlschmeckende Früchte 
(franz. mirabelle de Corse, engl, cape-gooseberry). 

12 ) Aus dam’Oudotte, darrte Oudot entstanden. 

”) Die hühnereigroße, gelbe, süßlichsauere 

Steinfrucht und der wohlschmeckende Same von 
anacardium occidentale, eines in Westindien undSüp- 
amerika wachsenden Baumes. 



1196 Fruits frais. 


griffe fjrrüdjte. 


Fresh fruits. 


I SlitanaS 1 ). 

\ tyraitgapfel 2 ). 

\ ©rbmanbel, Gcrbbofyne. 

I $8aumerbbeere 4 ). 

> Sapanifdje ©olborattge. 

> ©enteilte gafelnufj. 6 ) 
i 2toogabo=S3inte. 

] 8t$arol*9tyfeI, *93h:ne, luelfctje 

< SBaitaite. [9ttifpel. 8 ) 

$ ©ftjje Äirfdje. 

\ SSagaftc 10 ). 

> SSvombeere, gemeine ®rafk* 
s beete. 

| 9Rutt(e)=*S3eere 13 ). 

) SBanane, 5ßarabie3*fyetge. 14 ) 
i ^ßanbane. 

< ©olbene ©utebel*2vaube. 

< $affi<Hßf(aume lö ). 

\ Stet SEBeintraube. 

5 6imfonS=93irnc. 

> Sltt ^ßfirfic^. 

\ 2irt sßfirftdj. 

] 5lrt Sötnte. 

) 2trt Sfyfel. 

| $arabe*5ßittftd). 

\ $rad)tbirne. 

©ü&e ©itfjel. 22 ) 

\ ©djlelje. 

\ Sltt S3irnc. 


> Pine-apple. 

> Sort of apple. 

j Arach, arachis. 
j; Arbutus, arbute(-berry). 
v Aucuba. 

i Hazel-, ayellan-nut. 
Avocato, alligator-pear. 7 ) 
Azarole. 

Banana. 

Sweet cherry. 

Bagasse. 

Blackberry, bramble-berry. 

Sort of bramble-berry. 
Banana, Adam’s fig. 
Pandanus. 

Golden cbasselas. 

Bassia. 

Sort of grape. 

Sort of pear. 

Sort of peach. 

Sort of peach. 

\ Sort of pear. 

* Sort of apple. 

I Bellegarde. 

Sort of pear. 

Belloot. 

/ Prunello, sloe. 

} Sort of pear. 


Ananas. 

Api. 

Arachis, arachide. 3 ) 
Arbouse. 

Aucuba du Japon . 

Aveline. 

Avocat ®). 

Azerole, pommette. 

Bacove 9 ). 

Badiou. 

Bagasse. 

Baie de ronce 11 ), müre sau¬ 
vage, de ronce ou ä poux. 
Baie de ronce fauxmürier , 13 ) 
Banane (courte), bacove. 
Baquois 15 ). 

Bar-sur-Aube. 

Bassie ülipe. 

Beaucrier, beatmter. 
Beau(-)present. 
Bdle-chevreuse . 17 ) 

Belle -de- Vitry . 18 ) 
Belle-et-bonne . 10 ) 

BeUe-fleur . 20 ) 

Bdlegarde 21 ). 

Bellissime. 

Beilote. 

Beloce 23 ). 

Bequem. 


*) Von den Tupi (indianische Völker-Familie 
in Südamerika) Anana, Anassa oder Nanas 
genannt; wächst im tropischen Amerika wild, ist 
aber gegenwärtig über alle Tropen-Gegenden ver¬ 
breitet, wird namentlich in England, bei uns in 
Planitz bei Zwickau, Görlitz, Schlesien, Böhmen, 
Erfurt, Leipzig, Berlin, Bamberg und Nürnberg 
in warmen Treibhäusern gezogen. Die erste Ana¬ 
nas kam 1514 nach Spanien an den Hof Ferdinands 
des Katholischen; ein holländischer Kaufmann, 
Namens Le Cour, pflanzte sie 1650 in seinem Gar¬ 
ten zu Driehock bei Leiden; der Earl of Portland 
brachte die Pflanze 1690 nach England, Sir Ma- 
thew Becker kultivierte sie 1712 bei Riclimond 
und Kaltschmidt 1703 in Breslau. 

2 ) Kleiner rotwangiger Apfel mit süßem, aber 
hartem Fleisch. 

3 ) Wissensch. Bezeichn. = noisette de terre. 

*) Arbutus unedo, 3 bis 5 m hoher Strauch mit 

runden, warzigen, scharlachfarbenen Früchten, die 
ein Jahr zur Reife brauchen und gleichzeitig mit 
Blüten am Baum hängen. Sie schmecken ange¬ 
nehm säuerlichsüß, sollen aber, in Menge genos¬ 
sen, berauschend wirken. In Griechenland und 
Italien werden die Früchte schon seit alten Zeiten 
verschmäht, dagegen werden sie von den Nord¬ 
ländern wie Erdbeeren, mit denen sie große Ähn¬ 
lichkeit haben, gegessen. Auch in Spanien kom¬ 
men sie in Menge auf den Markt. Sie enthalten 
soviel Zucker, daß z. B. in Griechenland Brannt¬ 
wein daraus gewonnen wird. 

5 ) Frucht von corylus avellana, nach der Stadt 
Avellino in Unteritalien benannt. Die Nüsse des 
gemeinen Hasel-Strauches sind länglich, mit einer 
Spitze versehen; man zieht aber auch eine Form, 
bei welcher die gleichgestalteten Nüsse doppelt 
so groß sind. Eine andere Form mit rundlichen 
Nüssen, die aber am oberen Teil etwas eckig sind, 
ist bei uns aus Südeuropa, besonders von Lyon und 
Barcelona eingeführt (italienische, Lyoner 
Haselnuß, Barcelonanuß). 

6 ) Vergleiche dasselbe auf Seite 975. 

’) Auch avocato-pear, avocado(-pear), avoga- 
äo(-pean), avogato-(pear), midshipman's butter 


®) Crataegus azarolus, 4 bis 8 m hoher, dorniger 
Strauch aus dem Morgenland, in Südeuropa meist 
als kleiner Baum angebaut. Die wilde Form mit 
kleinen Früchten hält bei uns aus; die Kultur¬ 
form mit großen roten oder gelben, wohlschmek- 
kenden Früchten gedeiht nur in Italien und Süd¬ 
frankreich. 

®) Nur in der Sprache des (ungebildeten Vol¬ 
kes = banane. 

10 ) Die gelbliche, schmackhafte Frucht des Ba- 
gassen-Baumes. 

“) Oft liest man auch ronce, compote de ron- 
ces, gelee de ronces, marmelade de ronces; ronce 
ist aber der »Brombeerstrauch«, niemals die 
»Brombeere« (Frucht). 

18 ) Auch baie de ronce sans ipines. 

1S ) Orangerote Früchte von sehr angenehmem, 
aber vergänglichem Aroma. Die Pflanze, franz. 
auch ronce sans epines , bedeckt in Lappland ganze 
Sümpfe; dort kocht man die Beeren in großer 
Menge ein und benutzt sie als Gemüse und anti¬ 
skorbutisches Mittel. 

14 ) Gurkenähnliche, drei- bis sechskantige 
Frucht des Pisang (musa), findet sich wild an der 
Küste von Koromandel, auf den Philippinen, in 
Kotschinchina und auf Ceylon, ist aber durch Kul¬ 
tur über fast alle Tropen-Länder verbreitet, wo 
sie in manchen Gegenden das Hauptnahrungs¬ 
mittel bildet. 

15 ) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = pandane. 

16 ) Die Frucht von bassia longifolia (vergl, 
Fußbemerkung 2 auf Seite 976). 

17 ) Mehrzahl belles-chevreuses. 

1S ) Mehrzahl belles-de-Vitry. 

19 > Mehrzahl belles-et-bonnes. 

*°) Mehrzahl belles-fleures. 

81 ) Auch Bezeichnung für eineArt»Kopflattich«. 

**) Frucht der Ballota-Eiche (querem ballota, 
franz. ballotte). Die meist langen Früchte der 
immergrünen Eiche werden in Spanien, Südfrank¬ 
reich und Nordafrika ganz allgemein gegessen 
und heißen Ballota. 

M ) Prov. im Norden Frankreichs = prunelle. 



Fi*uits frais. 


grtftfje größte. 


Fresh fruits. 1197 


Berardy. $ 

Bergamot. ? 

Bergiade. I 

Berlette. < 

Bemardüre. < 

Beurre blanc. ) 

Beurre gris. . < 

Bigarreau 2 ). 5 

Blanchere. > 

Blancheton. ? 

Blanc-madame *). < 

Blanque. < 

Blanquet, blanquette. < 

Blanquette. < 

Bon-chretien . 4 ) \ 

Bonne-ente 5 ). s 

Bonnet turc ou de Turquie . 6 ) 5 
Bonne-vila ine?) | 

Bouchet. J 

Bourboülez. f 

Bourdelai(s), bourdelas, j 

bourdelat. 2 

Bourdoulenque. < 

Bourgelas. $ 

Bousserade, bousserole, < 

Brimbelle 9 ). [busserol(l)e. \ 
Brugnole, brignole. $ 

Brugnon. $ 

Canneberge. J 

Cantaloufp). 1 *} 

Carambole. | 

Cardinale, sanguindle. \ 

Caresis 16 ). \ 

Casolane. s 

Cassis, cacis. 18 ) $ 

Cataubas. $ 

Catillac , catillard. ) 

Cenelle , cenelle. < 

Cerise. $ 

Cerise de Californie. < 

Cerisette S1 ). < 

Chardomay. s 

Chasselas 22 ). [Aube. > 

Chasselas dore, bar-sur- s 


2 trt SBeintrauBe. 
5 ürftett*S 3 irnc; Stmettc. 1 ) 
strt S 5 irne. 
sirt SßeiittrauBe. 

Slrt SSirnc. 

SBetfje ©c^malgBirne. 

©raue <öc§maIgBirne. 
©paniftfje gcfledte §eräfirfdje. 
2lrt ^ßftanie Bei P&rigueux. 

Slrt SßeintrauBe. 
sirt SBeintrauBe. 

Slrt SBeintrauBe. 

SBeifj», ,3ud:er*35trne. 

Slrt SeintrauBe. 

©IjrtftBirne. 

S3utter*23mte. 

Sür!ett6uub,Surßau^ftrBi§. 

Slrt Sötrne. 

sirt 3uc!er=33hme. 

Slrt tßeintrau&e. 

©roße SBeintrauBe mit Jmniien 
SJeeren. 

Slrt fdjtoarge SrauBe. 

Slrt toei&e SSeinirauBe. 
35 även*£rauBe, ©tnbeere. 8 ) 
§etbeIBeere. 
brünette 10 ). 

•Keftarine n ). 

Wlooä*, SorfBeere. 12 ) 
2S5ai’§en*, 23eutett=»9Mone. 
SöaumftadjelBeere, Garant* 
Bole, ®aramBoIa. u ) 
SBhttpfir fidj 15 ). 

Slrt 33irnt. 

^afolane 17 ). [©idjtBeere. 
©diwarge $o|ianm§&eere, 
(Satah>Ba*$£rau&e. 19 ) [SBirne. 
Slrt fdjmad^afte rote SBinter* 
SüSefyl&eere, Sfte^lfäjjdjen. 20 ) 
®irfcf)e. 

ßaltforntfdlje fötrfdje. 
^trfdjpflaume. 

Slrt SBeintrauBe. 
©utebel'Si'QU&e. 

©olbene ©utebel*£rau&e. 


I Sort of grape. 

Bergamot. 

Sort of pear. 

Sort of grape. 

Sort of pear. 

White butter-pear. 

; Gray butter-pear. 
j Bigaroon. 

i Sort of cbestnut inPörigueux. 

I Sort of grape. 

Sort of grape. 

Sort of grape. 

Blanket. 

Sort of grape. 

Sort of pear. 

Butter-pear. 

Turk’s-cap, turk’s-head. 

I Sort of pear. 

Sort of sugar-pear. 

Sort of grape. 

Large grape with berries of 
> deep colo(u)r. 

I Sort of black grape. 

> Sort of white grape. 

; Bearberry. 

5 Blue-berry. 

Brugnole. 

Brunion. [berry. 

Small cranberry, moor- 
Cantaloup, cantaleup. 

| Carambola, cumrunga, 

> Coromandelgooseberry. 

Blood-peach. 

; Sort of pear. 

> Sort of apple. 

Black currant. 

! Catawba grape. 

I Sort of winter-pear. 

Haw. 

Cherry. 

California cherry. 
Cerisette. 

| Sort of grape. 

Chasselas. [chasselas 
\ Boyal muscadine, golden 


*) a) Türkisch begarmudi, verdeutscht auch 
Bergamotte; vergl. cresane. b) Yergl. limette. 
2 ) Mehrzahl bigarreaux. 
s ) Mehrzahl blanc-madame. 

4 ) Mehrzahl bon-chretien und bons-chretiens. 
6 ) Mehrzahl bonnes-entes. 

6 ) Vergleiche dasselbe auf Seite 978. 

’l Mehrzahl bonnes-vilaines. 

®) Arctostaphylos uva ursi , franz. auch raisin 
de mer, raisin d’ours, niederliegender Strauch 
mit scharlachroter Steinfrucht, auf Heide-Streb¬ 
ten, an Felsen usw. wachsend. Die etwas mehli¬ 
gen Früchte werden wie Obst gegessen; im Nor¬ 
den wird aus ihnen Brot gebacken. 

*) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = myrtille. 

10 ) Vergleiche Fußbemerkung zu peche. 
n ) Bastard von Pfirsich und Pflaume. Vergl. 
Fußbemerkung zu peche. 

l ») Vacdnium oxycoccus, mit immergrünen Blät¬ 
tern, roten Blüten und sehr schmackhaften roten 
Beeren, wächst in torfigen und sumpfigen Gegen¬ 


den in Mittel- und Nordeuropa, Nordasien und 
Nordamerika. Vergleiche aireile veinee. 

1S ) Auch melon cantalou(p). — Cantalupo, 
päpstliches Schloß bei Rom. 

u ) Averrhoa carambola, ostindischer Baum mit 
eiförmigen, tief gefurchten Beeren, welche roh 
und eingemacht gegessen werden. — Averrhoa li- 
limbi, in Ost- und Westindien, mit 5 bis 8 cm lan¬ 
gen Beeren von sauerem Geschmack, weiche auf 
verschiedene Art zubereitet werden. 

*) Vergleiche Fußbemerkung zu peche. 
ie ) Prov. ( Normandie ); eine gewöhnliche Bimen- 
Sorte, woraus Birnenmost gemacht wird. 

17 ) Eine schmackhafte Apfel-Sorte. 

M ) Vergleiche groseille noire. 

*) Amerikanische Traube, welche auch eines 
vortrefflichen Wein liefert (sweet-catawba). 

®°) Rundliche, rote Frucht des gemeinen We i ß -, 
Hage-, Christdorns (franz. aubepine). 

* l ) Cerisette auch »getrocknete Kirsche«. 

**) Nach dem französischen Flecken Chasselas 
(»schäß’la"«) im D6p. Saöne-et-Loire benannt. 
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grifdje grüßte. 


Fresh fruits. 


Chayotte. 

Chenneviere . 

Chcrpendu x ). 

Chevreuse . 

Chin-che. 

CM-tao-tze. 

Chrysobalane icaque. 6 ) 
Cio(u)tat, cio(u)ta , raisin 
Citrouille 6 ). [ä 1 Antriebe. 

Clairville. 

Coeur de boeuf. 

Coeur de pigeon. 

Cognasse. 

Coing. 

Col. 

Coquerelle 10 ). 

Coqueret 11 ). 

Cordeliere. 

Corne, cornouüle xs ). 
Coucourelle. 

Coucourzelle d’Itcilie , 16 ) 
Coule-soif l 16 ) 

Cour ge 1 * " 7 ). 

Cregue X8 ). 

Cresane 20 ). 

Cuisse-(ma)dame S1 ). 

Damas 22 ). 

Dame-aubert , 23 ) 

Damelot. 

Datte. 

Datte de Maroc. 

Demoiselle 26 ). 

Double-fleur. 26 ) 

Dourn de la Thebaide. 
Douvüle. [Vagneau 28 ) 

Doux-agnel, doux-d- 


} (Sigto&e fürbiänrtige g-ruc^t au« 
$ Strt Stpfel. [Sluba. 

< feiner $afel*2tyfel. 
Sßeruüiattet’in 8 ). 

\ ©olborange 3 ). 
s 23afferrofen*<s?ameu. 4 ) 

5 äßeftinbifdje ©olbpflaunie. 

\ $eterfilien»£rau&e. 

i Sange $ame. 7 ) 

2irt Pflaume. 

< Sau&enTj2r§®). 

< 2trt fletne Buitte. 

$ Buiite 9 ). 

s 2trt Blaue SBetntrau&e. 

5 ©orat[en*®tr|d)e. 

J 8uben*®irfcf)e. 

\ 2trt geige. 

ßornel(tu§)^trfc^e. u ) 
j 2lrt geige. 

\ gtaliemf^er ®ür&t§. 

< 2 trt Sötrne. 

s ^ürbil. [®rtec§e. 

5 ©erften«, $afer*$ffaume, 

> 2trt feine S3trne, SJergamotte. 
] Sdjenfet»33ivne. 

J ®ama§sener Pflaume. 

] ©el&e $flaume. 

«tt Styfel. 

Sattel 84 ). 

s 9Äaro!fanifd)e Sattel. 

\ gungfern&irne. 

> 2trt 2Sinter=Slbfel. 

| Soombalntenfru^t. 27 ) 

| 2trt ^er&ftbinie. 

< 2ltt Styfel. 


Chayotte. 

Sort of apple. 

Fine dessert apple. 

Sort of peach. 

Cumquat. 

Chi-tao-tze. 

Coco : plum. 

Cioutat, ciouta. 

Gourd, pumpkin. 

Sort of Summer pear. 

Sort of plum. 

Pigeon-heart. 

Sort of quince. 

Quince. 

Sort of blue grape. 

Winter cherry. 
Ground-cherry 12 ). 

Sort of fig. 

Cornel (-berry, -cberry). 
Sort of fig. 

Italian gourd. 

Sort of pear. 

Gourd. 

Barley-plum. 19 ) 

Sort of fine pear. 

Sort of pear. 

Damson (-plum). 

Yellow plum. 

Sort of apple. 

Date. 

Marocco date. 

Sort of pear, also of grape. 
Sort of winter apple. 
Doom-palm fruit (-apple). 
Sort of pear. 

Sort of apple. 


l ) Aus der Dauphine stammender, wohl¬ 
schmeckender und haltbarer Apfel, welcher seit 
kurzer Zeit auch in Deutschland eingeführt wird. 

*) Art frühe(r) Pfirsich; vergl. peche chevreuse. 

*) Vergleiche orange doree. 

4 ) In China zum Nachtisch oder in Wasser 
geweicht als süße Suppe gegessen. 

*) Chrysobalanus icaco = icaque. 

*) Vergleiche dasselbe auf Seite 1001. 

*) Eine Sommerbirnen-Art. 

•) a) Art Pflaume, b) Art ApfeL 
*) Wollige, wohlriechende, grünlichgelbe, 
punktierte Frucht. Man zieht Formen mit apfel¬ 
förmiger (Apfel-Quitte), bimförmiger (Birn- 
quitte) und länglicher, gerippter Frucht (por¬ 
tugiesische Quitte). Die Früchte werden am 
Ehein, in Tirol, noch mehr in Spanien und Por¬ 
tugal zu Mus (Quitten-Käse, in Portugal mar- 
melo, daher der Name Marmelade auch für auf 
solche Weise znbereitetes anderes Obst) verarbeitet. 
w ) Physalis alkekengi — alkikengere, alkekenge. 
**) Nur in der Sprache des (ungebildeten) Vol¬ 
kes = alkekengöre, alkekenge. 

“) Amerikanische Bezeichnung. 

**) Nach der AcadAmie und LiurA la cornouille, 
nach Dictionnaire de Beschtrelle und nach Poitevin 
ie cornouille. 

M ) Die Früchte schmecken angenehm säuer¬ 
lich, werden aber mehr zum Einmachen mit Zuk- 
ker und Essig und unreif wie Oliven benutzt. In 
der Türkei bereitet man aus ihnen Gallerten und 
Sirupe, in Griechenland Liköre. 

“) Vergleiche dasselbe auf Seite 1003, 

*•) Mehrzahl coule soif. 


”) Vergleiche dasselbe auf Seite 1004. 

M ) Provinziell im Norden Frankreichs. 

M ) Provinziell im Westen Englands. 

20 ) So nach Cresane (»krosan«), einem franz. 
Dorf (Niivre) benannt. Häufig liest man auch; 
cressane, creusane, crasane, erassane — sämt¬ 
lich unrichtige Formen. Vergleiche bergamot(te). 

21 ) Mehrzahl cuisses-(ma)dame. 

22 ) Dasselbe wie prune de Damas . 

**) Mehrzahl dame-aubert. 

21 ) Die Dattel-Palme (phoenix daetyh/era) ver¬ 
breitet sich über Nordafrika, Südwestasien und 
Südeuropa, wird 12 bis 25 m hoch und gegen 
100 Jahre alt. Die Datteln sind bis über 5 cm 
lang, grün, gelbbraun, bis braun, in Weichheit und 
Geschmack des Fleisches sehr verschieden. Die 
größeren, dunkleren, auch fleischigeren und süße¬ 
ren (Alexandriner) kommen aus Ägypten, die ge¬ 
ringeren aus Tunis; doch liefern auch Syrien und 
Algerien Datteln für den Handel. Man bereitet aus 
den reifen Früchten auch einen Sirup (sirop de 
dattes) und Branntwein. 

®) Demoiselle auch »kleinbeerige Weintraube« 
im Amts (deren Beeren reifen, ohne dicker zu 
werden). 

“) Mehrzahl doubles-fleurs. 

*’) HyphaeneIhebaica, Doompalme, Pfeffer¬ 
kuchenbaum, über 9 m hoch, trägt apfelgroße, 
gelblichbraune Früchte mit dicker, mehliger Binde, 
die wie Pfefferkuchen aussieht und auch diesem 
ähnlich schmeckt Die Doompalme findet sich be¬ 
sonders am Nil; das Fleisch der Frucht wird gern 
gegessen. 

**) Mehrzahl doux-agnels, doux-ä-Vagneatu 
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Doux-aux-guepes - 1 ) | 

Doux-baTlon . 2 ) \ 

Doax-vert . 3 ) 5 

Doyenne, bonne-ente. 5 

Durione. 5 

j Echasseri* *•) ). t 

Eglantine, gratte-cul, pomme < 
d'eglantier. < 

J&pine d'ete. s 

Ep ine dViiver. s 

Epine-rose 7 ). > 

Eugenie. < 

Faine, faine, faineau. | 

Fignolette. < 

Eigne. < 

Eigne banane. s 

Eigne du Cap ou des \ 

Figue-caque 11 ) [Hottentots. $ 

Figue-fleur 1S ). ? 

Eigne d'Inde ou d'Ameriqiie. i 
Eigne de Pharaon . 15 ) < 

Eigne de Smyrne. < 

Fondante de Brest. 11 ) < 

Fontainebleau. s 

Fraise. 5 

Fraise ananas. 5 

Fraise des bois. j 

Framboise. < 

Fruit d'eglantier. 19 ) ? 

Genitin 20 ). j 

Gethylis. \ 


m Styfel. 
sttt Slpfel. 
strt Stufet. 

33utter*$6trtte. 

SDitrione 4 ). 
strt Sdjmalä&irne. 

§age=, ^ainbutte, §ägen*, 
^üffcnmar!, ^eöctfc^cn, 
|>etfdja&etfcf). 6 ) 

Strt ©ommer*35irne. 
strt 28tntcr*33intc. 

Strt SBinte. 

$ti‘fd)mi)rte(it&eere). 8 ) 
33tid)nitji, S3udjel, S3ud)e<ier. 5 ) 
stet toeijje SBeintroube. 
geige. 

SSeftinbifdje Meine SBatiane. 
^ottentotten-^eige. 10 ) 
^apanijdje 2)attel* 
Pflaume. 12 ) 
grü^e $eige. 
gnbije^e geige. 14 ) 
$I)orao=geige. 
<5iM)rna* 16 )geige. 

Strt SBirne. 
strt SBeintrau&e. 

(Sröbeere, Änidbeere. 18 ) 

Slnanni*(Srbbeere. 

SBalberbbeere. 

§im», §inb*, &otn*, iQo'fyU 
beere, ^imbefittg. 
§agebutte. 

strt SX^fet. 

Strt S3eere am ®ap. si ) 


I 


1 


Sort of apple. 

Sort of apple. 

Sort of apple. 
Butter-pear. 
Durian, durion. 
Sort of pear. 

Hip, hep or hop. 


Sort cf summer pear. 

Sort of winter pear. 

Sort of pear. 

Eugenia, eugenie, 
Beecli-nut. Jjambolan(a). 
Sort of white grape. 

Fig. 

Fig-banana. 

Hottentot fig. 

Japanese date-plum, 
Japanese persimmon. 
Sort of fig. 

Indian fig. 

Pharao fig. 

Smyrna fig. 

Sort of pear. 

Sort of grape. 

Strawberry. 

Ananas strawberry. 

Wood strawberry. 
Raspberry. 

Hep or hip. 

Genetin. 

Gethylis. 


*) Mehrzahl doux-aux-guepes. 

*) Mehrzahl doux-ballons. 

*) Mehrzahl doux-verts. 

*) Durio zibethinus, indischer Zibetbaum, 20 bis 
28 m hoher Baum in Hinterindien und auf den 
Inseln des Indischen Ozeans, trägt rundliche oder 
eirunde, kopfgroße Früchte (Durionen), die auf 
der harten dicken Schale dicht mit Stacheln be¬ 
setzt sind. Das Fruchtfleisch bildet zur Zeit der 
Fruchtreife einen Hauptbestandteil der Nahrung 
der Eingeborenen. Es besitzt einen feinen rahm¬ 
artigen Geschmack und wird von manchen höher 
geschätzt als irgend ein anderes Obst, obwohl es 
stark nach Zwiebeln riecht. Unreif ißt man die 
Früchte als Gemüse; das reife Fruchtfleisch wird 
auch mit Salz eingemacht, die Samen werden wie 
Kastanien geröstet. 

8 ) Nurin der Sprache des (ungebildeten)Volkes. 

8 ) Öfters in gefrorenem Zustande genossen. 

1 ) Mehrzahl Ipines-roses. 

8 ) Eugenia Miehelii, Baum von 6 m Höhe in Bra¬ 
silien, auch in Westindien angebaut. Die ange¬ 
nehm riechenden und wohlschmeckenden Beeren 
werden häufig als Obst genossen und außerdem 
zur Bereitung eines Sirups, Essigs und eines wein¬ 
artigen Getränkes verwendet. — Eugenia pseudo- 
caryophyllus , ein Baum Brasiliens, mit ebenfalls 
schmackhaften Früchten. — Eugenia australis, ein 
12 m hoher Strauch mit länglichen kirschgroßen 
Früchten, die durch Gärung einen angenehm 
schmeckenden Wein liefern. 

•) Die dreikantigen Nüßchen der Buche; diese 
schmecken süß und mandelartig. 

*•) Vergleiche figuier du Cap auf Seite 1010. 

u ) Mehrzahl figues-caques. 

ia ) Diosppros kaki, ein Baum oder Strauch von 
mittlerer Höhe mit safrangelben, pflaumenartigen, 


süßen Früchten, weleke roh gegessen werden, aber 
auch, wie Feigen getrocknet, als Kaki-Feigen 
in den Handel kommen. Man findet den Baum, 
in Japan und China, durch Kultur ist er über da3 
ganze südöstliche Asien verbreitet. Die Früchte 
spielen in Japan eine große Bolle. 

15 ) Mehrzahl figues-fieurs. 

u ) Opuntia, Fackel-, Feigen-Distel, franz. flam- 
beau, der ge du Perou, raquette Winde, figuier 
Winde, zu der Familie der Kakteen gehörig. — 
Opuntia vulgaris, mit zitronengelben Blüten und 
schmackhaften Früchten, ist überall in Südeuropa 
verwildert. — Opuntia fleus indica, eine Spielart 
der vorigen, Spanier -Feige, wird der schmack¬ 
haften Früchte wegen in Südamerika angebaut. 
— Opuntia coccinelli fera , franz. nopal , engl, cochi- 
neal, mit roten Blüten, wird im tropischen Ame¬ 
rika, wo man die jungen Triebe als Gemüse ißt 
und die Samen zu Mehl verwendet, vielfach an¬ 
gebaut. — Opuntia raßnesquiana , aus Texas, trägt 
stachelbeerartige, wohlschmeckende Früchte. 

16 ) Ficus sycomorus — sycomore. 

16 ) Türkische Stadt in Kleinasien. 

17 ) Auch inconnue cheneau. 

1S ) a) Walderdbeere (Abart: Monats-, Fel¬ 
sen-, Alpen-Erdbeere); b) Hügel-Erdbeere, 
Knackbeere, Bresling, portugiesische 
Erdbeere; c) Große Wald-, Moschus-,Mus¬ 
kateller-, Zimt erdbeer e, hochstengelige 
Erdbeere; d) Scharlach-, Himbeer-Erd- 
beere, virginische Erdbeere; e) Ananas- 
Erdbeere, großblumigeErdb eere;f)Chili- 
Erdbeere; g) Indische Erdbeere. 

“) Vergleiche pomme d’eglantier. 

®°) Genehm nennt man auch eineEeben-Sortebei 
Orleans, ferner einen Weißwein von diesen Reben. 

ai ) Am Kap kuki-makranka genannt- 
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Gingeole l ). \ 

Gogue 2 ). \ 

Gomortegue. 

Goureau. 5 

Gourmandine. j 

Goyave. j 

Grainette 4 ). < 

Gra(i)ssane. 

Gratte-cul, eglantine. s 

Gravinchon. j 

Grenade. 5 

Griotte, aigriette. ? 

Groseüle blanche. j 

Groseille noire. [mars. e 
Groseüle (rouge), raisin de jj 
Groseille verte ou ä maque- \ 
Gros musc dimer J) [reau. 
Guigne. i 

Harriveau , milan diele. > 

J±si-kua-tze. ? 

Hsing-yen. j 

Icaque, icaquier, chryso- j 

balane icaque. 11 ) < 

IUipe 1 *). 

Imperiale 14 ). < 

Inconnue cheneau. in ) s 

Inconnue Lafare. 16 ) 5 

Jambelonge, prune de Mala- \ 
Jargonelle. [bar. { 

Jujube, gingeole. j 

Kuei-yuen. ] 

Li-chi. I 


SBelfdje $age6utte. 

SMde, toeifilidje SHrfdje. 
©omortega, d)ilertif<f)er 
33reiapfe(. [§etge. 

Sange bicCc öeifdjenblaue 
sirt gtofje 93irne. 
@uaten=21p[el, »33irne. 3 ) 
23otf§bont*a3eere. 

Stet geige. 

Hagebutte, ^airtbutte. 

Slrt Pflaume. 6 ) 

©rattat»$tyfel. 

Sauer», ®Ia§firfdie, STntmer, 
S55etdE)fcX. 

SBeifje goljannilbeere. 
Sc^tnarge ^ofjanntSbeerc. 
(9iote)go^auni§beere,9itbi[eI. 
©tadjelbeere, 2lgra§. 

2 irt 3Binter»$8irne. 
©ü^tüeic^fel 9 ). 

2 irt grüljbirtte. 
28aj]ermeIoneu»^erne. 10 ) 
?Iprifofen*$ente. 
SfmerüantfcEje $fafo* 
Pflaume. 12 ) 
23aJfia(»$jTaume). 
^atier«*$f[aume, SQZaruufe. 
2 itt S3trne, 

2lrt grofje S3trtte. 

Sfiofen», gambufen»2fyfel. 17 ) 
2trt fjriiljb irrte. 

Söruftbeere, gujube, roelfdje 
|>aßebutte. 18 ) 

©^inefifd^e gruefjt. 

(Sljittefifdje grudjt. 


Jujub(e). 

Sort of cherry. 

Gomortega. 

Sort of fig. 

Gotirmandine. 

Gruava. 

Goat’s-thorn berry. 

Sort of fig. 

Hip or bep. 

Sort of plum. 

Pomegranate, garnet- 
Agriot, egriot. [apple. 

White currant. [berry a ). 
Black currant, black- 
Bed currant, garnet-berry. 
G-ooseberry, carberry 7 ) f 
Sort of winter pear. 

Sweet cherry. 

Sort of early pear. 
Water-melon seeds. 
Apricot-seeds. 

Coco-plum, icaco, Spanish 
nectarine. 

Bassia. 

Imperial (plum). 

Sort of pear. 

Sort of large pear. 
Malabar-plum, yamboo, 
Jargonelle. [rose-apple. 
Jujub(e). 

Sort of Chinese fruit. 

Sort of Chinese fruit. 


*) Nur in der Sprache des (ungebildeten)' Vol¬ 
kes = jujube. 

а ) Prov. (Aunis); gogue au sang Blutwurst; 
Gericht aus Schweineblut, Speck und Zwiebeln. 

*) Psidium cattleyanum, Gu(a)jaben-, Guaven¬ 
baun], immergrüner Baum in China und Brasilien, 
trägt kugelige, schwarz purpurrote Früchte von 
der Größe großer Pflaumen mit rötlichem, süßem, 
schwach säuerlichem Fleisch. — Psidium pyriferum , 
inWestindien, mit bimförmigen, blaßgelben, säuer- 
lichsößen Früchten von der Größe der Hühner- 
Eier, wird in allen Tropen-Ländern angebaut. 
Die Früchte kommen auch als Konserven in den 
Handel. 

*) Vergleiche Fußbemerkung 14 auf Seite 1023. 
Grainettes (auch graines d?Avignon) Beeren des 
Zwergkreuzdorns. 

б ] Bei Amiens (D6p. Somme) wachsend. 

6 ; Provinziell im Norden Englands. 

’) Provinziell im Norden Englands. 

8 ) Mehrzahl gros muscs d’hiver. 

®) Kleine Süßkirsehen-Sorte. 

lu ) In China zum Thee gegessen. 

,1 ) Auch prune des anses, de coton, d’icaque. 

ia ) Chrysobalmus icaco , Beeren-Zwetsche, 
Kokos-Pflaume, westindische Gold¬ 
pflaume, ein baumartiger Strauch in Carolia, 
Westindien und Südamerika, mit rundlichen Stein¬ 
früchten, die in Amerika Ikako und Guaj era ge¬ 
nannt werden, angenehm süßlich schmecken und 
roh, gekocht oder mit Zucker eingemacht, ge¬ 
gessen werden. Auch die öligen, wohlriechenden 
Samen sollen sehr schmackhaft sein. 

ia ) Dasselbe wie hasste (s. d.). 

“) Auch prune imperiale; drei Sorten: impe¬ 
riale blanche, imperiale jaune, imperiale violette. 


15 ) Dasselbe wie f andante de Brest (s. d.). 

16 ) Dasselbe wie saint-germain (s. d.). 

17 ) Jambosavulgaris, schöner immergrüner Baum, 
auf den ostindischen Inseln wild wachsend und 


allenthalben in den Tropen-Gegenden, auch auf 
Madeira angebaut, trägt rundliche, blaßgelbe, 
rosenrot angehauchte, wohlriechende und „wohl¬ 
schmeckende Fruchte, welche als Bosen-Apfel 
sehr geschätzt sind und gleich den weinsäuerlich 
riechenden Blüten in Zucker eingemacht werden. 
— Jambosa domestica, ein niedriger Baum auf den 
ostindischen Inseln, auf den Antillen und in Bra¬ 
silien, trägt apfelgroß.e, l’ote, rosenartig riechende 
Früchte (Malaien-Äpfel), welche ein belieb¬ 
tes Obst sind. 

l8 ) Zizyphm vulgaris, Strauch oder kleiner Baum 
mit dornigen Zweigen und länglichrunden, 2 bis 
3 cm langen, dunkelroten, sehr süßen Steinfrüch¬ 
ten, in Syrien heimisch, von den Bömem unter 
Augustus nach Italien verpflanzt, von wo aus er 
sich im ganzen südlichen Europa verbreitete. Die 
oliven- bis pflaumengroßen Früchte (spanische, 
französische Jujuben) werden als Obst ge¬ 
gessen. — Zizyphus jujuba, echterJujubenbaum. 
ein ansehnlicher Baum in Ostindien mit taubenei¬ 
großen, gelben Früchten, welche apfelartigschmeh- 
ken und wie Oliven eingemacht, gegessen wer¬ 
den. — Zizyphus lotus, Lotusbaum, etwamanns 
hoher Strauch an der nordafrikanischen Küste und 


in Südeuropa, mit rötlichen Früchten, welche wohl¬ 
schmeckend sind (italienische Jujuben), 
auch zu einem Getränk verarbeitet werden. — 
Zizyphus spina Christi, Christdorn, ein Strauch 
oder kleiner Baum in Palästina, Ägypten und 
der Berberei, mit walnußgroßen Früchten, welche 
reif ein beliebtes Obst abgeben. 
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Lien-tze. 

Limette , Urne, bergamot(t)e. 
Limon. 

Liquet, poire de 2a vcdUe. 
Lung-ngan. 

31adeleine, madelaine. 3 ) 
Mammee, mamei. 

Mammole. 

Mandarine. 

Mangle, mangue. 

Marasca, marasque. 

Marron 8 ). 

Maugiron. 

Mauret, maurette. 11 ) 
Maximilienne. 

Melon. 

Melon ananas. 

Melon d'eau, pasteque. 1 -) 
Melon musque , 18 ) 

Melonnee 14 ). 

Mignonne. 

Milan d'ete. 1 *) 

Mitterand. 

Mirabelle ou prune de 
mirabelle. 

Mirabelle de Corse. 

Montreuil. 

Morelle douce. 

Morelle de Quito. 

Mountain. 

Mouret 19 ). 

Mouronnet. 

Moussette. 

Mure. 

Mure sauvage, müre de ronce, 
müre ä poux. 21 ) 

Müron M ). 

Muscadelle. 

Muscadet. 


Soto^fBamen. 1 ) 

Simette, füfje Simone. 2 ) 
Simone. 

m Keine SSirne. 

©fjinefifdje fjrrucfjt. 

Sfrt Söirne, $firftcf>. 
9ftam(m)ei=2tyfct, fübameri» 
fanifdje Styrifofe. 4 ) 
GJrofce, ittbifc^e geige. 
■äftanbarine 6 ). 
•äftattgoftait^fel. 6 ) 
SKaraSfa^irjcfye. 7 ) 

®aftante. 

2irt Pflaume. 

^eibelbeere. 

SKajimiliane 10 ). 

ÜRelotte“). 

2Jnana§*9KeIone. 
2Saffer*9JMtme. 
SSifam^SKelone. 
9Äelonen»ÄärBi§. 
@djarladj*!öinie; Secfbfir» 
sirt ©ommer^SBirne. [ftdf) 16 ). 

2Itt Traube mit bieien feijt tteinen 
Seeren o|ne Seme. 
SÄirabeHe, gelbliche Pflaume. 

Stapftadjelbeere, behaarte 
gitben^SHrfrfje. 17 ) 
sirt 

8itt gtyfei. 

Drange bott Quito. 18 ) 
sirt amertfanifdje ©tadjel* 
^eibelbeere. [beere, 

sirt Stpfel. 
sirt Stbfel. 

SRaulbeere 90 ). 

Brombeere, gemeine Ärafc* 
beere. 

SBitbe Himbeere. 
2ftu§!ateUer*33irne. 

Sirt filjjer Styfel. 


Lotus-seeds. 

Sweet lime. 

Lime. 

Sort of small pear. 

Sort of Chinese fruit. 
Madeleine. 

Mamei-, mammee-apple. 

Indian fig. 

Mandarin. 

Mangostan apple, mango- 
Marasca. [steen. 

Chestnut, chesnut. 

Sort of plum. 

Blue-berry. 

Maximiliana. 

Melon. 

Ananas melon. 
Water-melon. 

Musk-melon. 

Musk-melon. 

Mignonne. 

Sort of summer pear. 

Sort of grape with small seed» 
less berries. 

Mirabelle (plum). 

Cape-gooseberry. 

Sort of peach. 

Sort of apple. 

Quito orange. 

Mountain. 

Huckleberry. 

Sort of apple. 

Sort of apple. 

Mulberry. 

Blackberry, bramble- 
berry. 

Bramble-berry. 

Muscadine 2S ). 

Sort of sweet apple. 24 ) 


*) In China zum Nachtisch oder in Wasser 
geweicht und als süße Suppe gegessen. 

a ) Eine Art Zitrone mit süßem Fleisch. 

*) Madeleine bezeichnet ferner eine Art »Mei¬ 
ner Kuchen«; raisin de la madeleine frühzeitige 
Trauben-Sorte. 

*) Mammea americana, hoher, schöner Baum 
Westindiens, tragt gelbe, sehr geschätzte Früchte, 
welche unter der bitter schmeckenden Haut ein 
gelbes, gewürzhaft wohlschmeckendes Fleisch ent¬ 
halten. Die Früchte werden auch in Zucker ein¬ 
gemacht. Weingeist, mit den Blüten destilliert, 
gibt den ligueur aux Crioles, den man in West¬ 
indien für das beste geistige Getränk hält. 

5 ) Eine Spielart der Apfelsine, Meiner, mit 
blutrotem Fleisch. 

®) Mangifera indiea, aus Ostindien, überall in 
den Tropen angebaut, liefert Obst und genieß¬ 
bare Samen. 

*) Art Sauerkirsche, aus welcher der Maras¬ 
chino gebrannt wird. 

•) Vergleiche dasselbe auf Seite 1028. 

*) Prov. im Norden Frankreichs = myrtille. 

10 ) Maximiliana regia, zu der Familie der Pal¬ 
men gehöriger Baum in Brasilien, wird 30m hoch, 
liefert Palmkohl und eßbare Früchte. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L T< 


u ) Man unterscheidet; Kantalu pen (siehe 
cantaloup auf Seite 1197), platt, warzig; Netz¬ 
melonen mit dünner netzförmiger Schale; ge¬ 
riefte mit furchiger Schale. 

12 ) Vergleiche melon d’eau auf Seite 1029. 

“) Vergleiche melonnee. 

14 ) Vergleiche dasselbe auf Seite 1029. 

15 ) Von der Pfirsichart unterscheidet man frühe 
und große mignonne. 

18 ) Dasselbe wie harriveau (s. d.). 

”) Vergleiche Fußbemerkung zu alkekengire 
auf Seite 1195. 

1S ) Solanum quitoense, bis 2 m hoher Halbstrauch 
in Peru und Quito, trägt genießbare Früchte von 
der Größe einer Meinen Orange. Vergleiche Fuß¬ 
bemerkung 7 auf Seite 973. 

19 ) Prov. im Norden Frankreichs = myrtille. 

*°) Die schwarzen Maulbeeren sind grö¬ 
ßer und meist wohlschmeckender als die w e i ß e n; 
die roten Maulbeeren sind sehr schmackhaft und 
in Nordamerika sehr beliebt. 

“) Dasselbe wie baie de ronce (s. fL). 

**) Vergleiche müre sauvage. 

**) Auch muscatel-pear, muscadel-, moscatel*• 
musk-, supreme-pear. 

“} A sort of sugar-apple. 

(4) 
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Myrtille, myrtil, mirtille , 
brimbelle, mauret(te), 
mouret, aireile myrtille, 
Narbonne. [raisin des bois. 
Nectarine. 

Nefle. 

Nez-coupL*) 

Nonien 4 ). 

Noisette, noisille. 

Noisette francke. 

Noisette de terre. 7 ) 

Noix 8 ). 

Noix d'Amerique. 

Noix d'arcc, noisette d’Inde. 
Noix de coco ou <TInde. 
Noix d’hickory ou d'hickoric. 
Noix d'Istrie. 

Noix de jauge. 

Noix de mesange. 
Non(-)pareille. 

Oenocarpe. 

Olive. 

Oncine. 

Orange amere, bigarade. 
Orange doree. 

Orange (douce). 

Orange de la Floride . 
Orange d'hiver. 

Orange de Messine. 

Orange musquee. 

Orange rouge. 

Orange tulipee, 

Orgeran. 

Fasane. 


I £eibeI6eere, SBIaubeere, 
©djlüarg&eere, SBrudK 
SBicf&eere, SSefinge. 

?ltt Sßfirftdj. 

9?e!iartne x ). 

SKifoeF). 

\ ^tmperrtufj. 

i strt Seintraube in Languedoc. 

§afelttu& 6 ). 

5 £amf>ert§nu& 8 ). 

| ©rbmifj, ©rbmanbel. 
i (2Bal)ttufj. 

\ ißara*, ©ara», brafiKiattifcf)e 
\ Slrefattujs 10 ). pKufp). 
\ ^ofoSnui 11 ). 

\ g>icforgnufj 12 ). 

\ Sftrianer g^ujs. 

\ ©rojje Salnu§. 

| Seidjfdjalige SSaritufj. 

/ 3irt ^erbftapfel. 

\ atfoftbalmenfrudjt. 13 ) 
Dlibe 14 ). 

\ $otfdjindjina*Drange. 13 ) 

\ SBittere Sßomerange. 

©olborange 16 ). 

] Styfelfiue, füge Drange, 
f ^Ioriba^Drange. 

; 2lrt S5trne. 
j äftef[ina= 17 )0range. 
j sttt SSirne. 
i strt S5irne. 

I atrt SBirne. 

I 8lrt Sfyfcl. 

I s 4$efan», öttinoi§nug. ,s ) 


i Bilberry, hucläeberry, 
whortleberry, blue- 
berry, horts. 

Sort of peacb. 

I Nectarine. 

Medlar. 

Bladder-nut. 

Sort of grape in Languedoc, 
Hazel-nut. 

Filbert. 

Peanut, earth-nut. 

(W al)nut. 

Brazil nut, cream-nut. 
Areca-nut. 

Cocoanut. 

Hickory-nut. 

Istrian nut. 

Large walnut. 
Soft-shelled walnut. 

Sort of apple. 

Oenocarpus. 

Olive. 

J Cochin-China orange, 
j Bigarade. 

< Cumquat, cumquot, com- 
< (Sweet) orange. [quot. 
< Florida orange. 

< Sort of pear. 

I < Messina orange. 

Sort of pear. 

Sort of pear. 

Sort of pear. 

Sort of apple. 

Pecan-nut, pacane(-nut). 


*) Vergleiche Fußbetnerkung zu peche. *') Die Kokos-Nüsse reifen in sieben Monaten 

*) Mespilus germanica, auch Neapel, Hespel, und werden vier- bis fünfmal jährlich gepflückt; 
Asp eie, Aspe rl, aus dem Morgenland stammend, die unreifen liefern einen milchig-flüssigen Saft, 
kam sehr früh nach Europa, wird namentlich in die sogenannte Kokosmilch, welche sich mit 
Frankreich und Italien, auch in Mittel- und Süd- der Reife zu einem festen, weißen Kern verdickt; 
deutschland in mehreren Spielarten gebaut. Die die reiferen Nüsse enthalten einen anfangs sehr 
Früchte (kurzgestielteApfel-Mispeln und lang- zarten, haselnußartig schmeckenden Kern. Das 
gestielte Birnmispeln sind bei der Reife sehr wie Haselnuß schmeckende junge Mark unter der 
herb, werden aber schmackhaft, wenn sie einige Endknospe bildet als Palmhirn eine beliebte 
Zeit gelegen haben und teigig geworden sind. Speise. Auch werden die jungen, zarten Blätter 

*> Vergleiche nez-coupe auf Seite 1032. (jets de coco) vielfach als Pa Im kohl genossen. 

*) Mehrzahl noirieux. 12 ) Die etwas zusammengedrückte Nuß von 

l ) Vergleiche Fußbemerkung zu aveline. carya ovata (echte Hickory), aus den östlichen 

6 ) Die Lamberts - Hasel ( corylus maxima) Staaten Nordamerikas, welche als hickory in den 
ist größer als die gemeine (siehe aveline). Die Handel kommt und sehr gern gegessen wird. 
Nuß ist von einer sehr langen, eingeschnürten, Vergleiche hierzu pacane. 

am oberen Ende geschlitzten Fruchthülle umgeben **) Vergleiche oenocarpe auf Seite 1034. 

(daher der aus »Langbart« verstümmelte Name). ,4 ) Vergleiche Olive auf Seite 1035. 

7 ) Auch pistache de terre, pois de terre, **) Ondnu* cochinchinensis, kleiner Baum in den 
arach, arachts ; vergl. noisette de terre auf S. 1032. Wäldern Kotschinchinas (franz. Kolonie in Hinter- 

R ) Broum-leemer, -leeming reife braune Nuß. indien), trägt kugelrunde Früchte von der Größe 
*) Bertholletia excelsa, ein bis 30 m hoher, im einer Orange mit harter Schale und rotem, süß¬ 
östlichen Südamerika, besonders am Orinoko, säuerlichem Fleisch. Die Frucht wird roh und 
auch in Brasilien und Guyana einheimischer, in als Kompott gegessen. 

Cayenne seit langer Zeit angepflanzter immer- “> Süße japanische Orange (chin. hin keu). 
grüner Baum. Die hartschaligen, 4 bis 5 cm lan- ll ) Stadt auf Siziliern 

gen, dreikantigen Samen in großen Kapseln mit 18 ) Carya olivaeformis , ein 20 bis 25 m hoher 

holziger Fruchtschale haben einen ölreichen und Baum in Nordamerika mit vierkantigen, in vier 
schmackhaften Kern; sie heißen in der Heimat Klappen zerfallenden Früchten mit ziemlich harter 
auch Juvia und bei den Portugiesen Almen- Nußschale. Die Früchte, deren Kern sehr schmack- 
dron; man genießt sie roh. Unter dem Namen haft ist, bilden einen bedeutenden Handels-Artikel 
Paranüsse, brasilianische Kastanien, und kommen auch nach Europa. — Carya alba, 
brasilianische Nüsse kommen sie nachEuropa. 25 bis 30 m hoher Baum in Nordamerika mit 
10 ) Die Frucht der Areka-Palme (areca calechu) ziemlich großen Früchten. Die Früchte wurden 
in Ostindien; von anderen Arten wie areca sapida, wegen des schwierig herauszubekommenden, aber 
wird der junge Blüten-Kolben von den Einge- wohlschmeckenden Kernes Yexier-Nüssa 
bereuen gegessen. j (mockernuts) genannt. 



Fruits frais. 


grtfdje grüßte. 


Fresh fruits. \ 203 


Pamplemous(s)e, pampd- 
mous(s)e. 

Pandane, pandanus, baquois. 
PasÜque 8 ). 

Pavie 4 ). 

Peche. 

Peche chevreuse. 7 ) 

Peche d’espali&r. 

Peche de Montreuil . 8 ) 

Peche rouge. 

Peche de vigne. 

Peiresque. 

Pepon. 

Perdigeon l0 ). 

Perlosette. 

Permaine 11 ). 

Persimon. 

Petite-mignonne 13 ). 
Physalide 14 ). 

Ping-lang. 

Pistache. 

Pistache sauvage. 16 ) 
Pistache de terre. 1 G ) 

Poire. 

Poire d'ananas . 

Poire d'Auch. 

Poire de gar de. 

Poire de liard. 

Poire de Martin. 

Poire de rnouton, 17 ) 

Poire rouge. 

Poire de Saint- Germain . 18 ) 
Poire de la vallee. 19 ) 

Pois de terre.' 20 ) 

Pomme. 

Pomme d’Adam. 

Pomme d'Adam. 

Pomme d'amour. 

Pomme de Chine. 

Pomme (Peglantier. 

Pomme d'or ou d'amour. 
Pomme de Rambour 21 ) 


Bampetmufe, ^ompefauifc, 
SßarabieSs^lpfel. 1 ) 

Banbattg, Battbane. 3 ) 
2Saffer=9ftetone. 

£artltng, 9iager. 5 ) 

^firficb 6 ). 
t5rü^e(r) Bfirfidj. 
<Spölier»Bftrftcf). 
strt Bftrfidj. 

Blutpfirfiq). 

SSaumpfirficf). 

BarBabo^StadjelBeere. 9 ) 

MrBiSfrudjt. 

9ioier Stpfel. 

2 lrt SBeintrauBe. 

Slrt großer 2(pfel. 
Berftmone 13 ). 

©flotte, ©djhttte. 
Baftn(en)*$erne. 

Wimper nuf}. 

©rbpiftagic. 

Birne. 

2Inana§*Btrne. 

$etne Birne oüine $ent. 
28inter*Birne. 

2trt graue Birne 
2ftartin§sBirue. 
SDBo^Ifd^mcdEcnbe grfipirne. 
9Rote Birne. 
@t.*©ermaitt*Birne, 

2irt {feine Birne. 

Srbeid^el, Srbmanbel. 
Styfel. 

StbamS», ?ßarabie§*2f^fel. 
Banane. 

SieBe§*2tyfel. 

Styfelfine. 

Hagebutte. 

©olb-, SieBe§=2tyfek 
$ftamBour=2tyfel. 


< Shaddock, grape-fruit, 

| pompölmous, forbidden 

\ fruit. 

s Screwpine-appl e, -fruit. 

5 Water-melon. 

] Cliugstone. 

I Peach. 

i Sort of early peach. 

| Espalier peach. 

< Sort of peach. 
s Red peach. 

I Tree peach. 

> Barbadoes gooseberry. 

? Pumpkin. 

? Red apple. 

\ Sort of grape. 

< Sort of large apple, 

< Persimmon. 

s Sort of early peach. 
s Alkekengi. 
s Palm-seeds. 

| Pistachio-nut. 

? Bladder-nut. 

| Peanut, earth-nut. 

< Pear. 

< Ananas pear. 

\ Fine seedless pear. 

\ Winter pear. 

5 Sort of gray pear. 

| Martin’s pear. 

> Sort of early pear. 

? Red pear. 

J St.-Germain pear. 

< Sort of small pear. 

$ Peanut, earth-nut. 

< Apple. 

s Adam’s apple. 

S Banana. 

> Love-apple. 

5 Orange. 

j Hip or hep. 
j Gold-, love-apple. 

\ Rambour apple. 


] ) Citrus decumana , dem Pomeranzenbaum ähn¬ 
lich, trägt kugelige oder platt bimförmige Früchte 
mit saftigem, süßsäuerlichem Fruchtfleisch, in Ost¬ 
indien heimisch, wird in Südeuropa und Amerika 
angebaut. 

*) Pandanus utilis, auf den Maskarenen und 
Madagaskar, mit 6 m hohem Stamm und sehr 
langen Blättern, wird besonders auf den Antillen 
und auf Mauritius angebaut, trägt kugelige, oran¬ 
genförmige Früchte. 

*) Dasselbe wie melon cPeau (s. d.). 

4 ) Nach der Acadimie franfaise le pavie , nach 
Genlis la pavie, nach Perrault le pavi. 

*) Vergleiche Fußbemerkung zu piche. 

6 ) Nach den Früchten unterscheidet man vier 
Klassen: Frucht mit samtartigem Überzug und 
vom Fleisch leicht lösbarem Stein, Härtling, 
Nager (pavie); glatte Frucht mit leicht ablös¬ 
barem Stein, Nektar ine; glatte Frucht mit vom 
Fleisch nicht lösbarem Stein, Brügnole (trug - 
non). Die meisten Pfirsiche haben weißes Fleisch, 
doch gibt es auch rotfleischige sogen. Blutpfir¬ 
siche (sanguinoles, cardinales), und gelbflei¬ 
schige Aprikosen-Pfirsiche (dbricotees, 
alberges); die gelbfleischigen Nektarinen heißen 


Prünellen (brugnoles), die weißfleischigen 
wegen ihrer meist violetten und oft marmorierten 
Außenschale Violetten. 

’) Vergleiche chevreuse. 

*) Oder auch nur: montreuil. 

°) Peireslcia aeuleata, in Westindien, mit 5 m 
hohem, stacheligem Stamm, trägt gelbe, sehr 
schmackhafte Früchte, welche auf den Antillen 
als Obst gegessen werden. 

10 ) Provinziell in Berry gebräuchlich. 

u ) Provinziell im Norden Frankreichs. 

,2 ) Amerikanischer Baum (diospyros virginiana) 
und dessen Frucht, welche einer Pflaume ähnlich 
und in gefrorenem Zustande sehr wohlschmeckend 
und nahrhaft ist. 

**) Mehrzahl petites-mignonnes. 

14 ) Physalis alkekengi — alkekengere, alkekenge. 

15 ) Dasselbe wie nez-coupe (s. d.). 

16 ) Dasselbe wie noisette de terre (s. d.). 

17 ) Provinziell im Norden Frankreichs. 

18 ) Dasselbe wie saint-germain (s. d.). 

19 1 Dasselbe wie liguet (s. d.). 

20 ) Dasselbe wie noisette de terre (s. d.). 

21 ) Auch rambour (Rambour, Ort bei Amiens'* 
größerer säuerlicher Sommer-Apfel. 

76 * 



1204 Fruits frais. 


Sfrifcfje f^rücfjte. 


Fresh fruits. 


Pomme de sauge. 

Pomme sucree. 

Pomme du Tyrol. 
Pommelette 2 ). 

Pommette 3 ). 

Porte-noix. 

Prune. [dHcaquc . 6 ) 

Prune des anses, de coton, 
Prune d'avoine. 

Prune de Bordeaux. 

Prune de Damast) 

Prune datte. 

Prune dauphine. 

Prune de Malabar. 6 ) 

Prune de mir abeile. 0 ) 

Prune de Monsieur. 
Prune-oeuf 11 ), prune impe¬ 
riale violette. 

Prune de reine-claude. 1 *) 
Prune romaine. 

Prune de Sainte- Catherine. 
Prundas. 

Prunelle, beloce. 

Pub-tao. 

Pu-tao-kan. 

Quatre-saisons. 

Quessoy 1B ). 

Quoichc. 

Raffen. 

Raisin 1C ). 

Raisin d'Antriebe, cio(u)- 
Raisin des bois , 17 ) fta(t). 

Raisin de Califomie. 1 *) 
Raisin de Concord. 

Raisin de Corneille. 

Raisin d'Espagne. 

Raisin de Malaga.-*) 


| eßbarer ©aflapfel. 1 ) 

\ BudEer*, gimiapfel. 

] Siroler $afel*2lpfel. 

\ Hagebutte. 

\ 2täaroI»2ty>fet. 
i SSuiternujj, ©ouari. 4 ) 

? Pflaume. 

3la!o*, ßofo§*$ffaume. 

\ §afer*$fIauTtte. 

\ SBorbeaujer Pflaume, 
s SDama^eiter Pflaume. 

5 3>affcI*»5t5ffauTne r fdjtuarge 

> Stattet, Karadjurma. 7 ) 

\ fRingelottc. 

\ 3iofen=2tyfet. 

? ©etbtidje Pflaume. 
i §errett*$ftaume. 10 ) 

< dier*$jlaume. 

s ©rüite Pflaume. 

5 Sftönufdjie Pflaume. 

> ®at^arincn*$f[aume. 

> ^flaumen-Sraubc. 13 ) 

\ ©djte^e 14 ). 

? (Sljinefifdje SSatnufj. 

< Sfioftnen. 

< tKrt ©rbbeere. 

\ sirt ,3uc!ei*=58inte. 

\ 2Irt Pflaume. 

S 9trt SOSctntraube in fcer ©djhjeij. 
I 2Bein*traube, *beere. 

> $eterfitien*S4:aube. 

> öeibetbeere. 

| ßtalifornifd)» £raube. 
i Soncorb^Sruube. 10 ) 

< ©djtoarge 3iaufd)beere, 

< $rä|en*93eere.-°) 

\ ©banif^e SBeiittraube. 
f 2Kataga*£raube. 


Edible oak-apple. 
Custard-apple. 

Tyrolian apple. 

Hip or bep. 

Azarole. 

Butter-nut. 

Plum. [nectarino. 

Coco-plum, icaco, Spanish 
Wheat plum, white plum. 
Bordeaux plum. 

Damson. 

Date-plum. 

Dauphine. 

Malabar-plum. 

Mirabelle plum. 

Sort of plum. 

Egg-plum. 

Green-gage. 

Roman plum. 
St.-Catharine plum. 

Sort of grape. 

Sloe. 

Chinese walnut. 

Raisins. 

Sort of strawberry. 
Quessoy. 

Sort of plum. 

Sort of grape in Switzerland. 
Raisin, grape. 

Cioutat. 

Bilberry. 

California grape. 

Concord grape. 
Crow-berry. 

Spanish grape. 

Malaga grape. 


*) Salvia pomifera, ein Strauch in Griechenland 
und Syrien, erzeugt an den jungen Trieben in¬ 
folge des Stiches einer Gailwespe runde, fleischige, 
graue Auswüchse von 5 cm Durchmesser, welche 
angenehm gewürzhaft schmecken. 

*) Provinziell im Süden Frankreichs. 

*) Frucht des Azarol-Baumes = azerole. 

4 ) Caryocar nuciferum, hoher Baum in Guyana, 
mit purpurroten Blüten und groben Früchten, deren 
Nüsse ölreiche, schmackhafte Kerne enthalten. — 
Caryocar bulyrosum , Butter-Ahorn, in Guyana 
und Brasilien, tragt pflaumenartige walnußgroße 
Früchte mit gelbem, butterartigem Fleisch und 
nierenförmigen, borstigen Nüssen mit süßem, sehr 
schmackhaftem Kern, die einen bedeutenden Han¬ 
dels-Artikel bilden (Pekea-Nüsse). — Caryocar 
gläbrum , mit hühnereigroßen Pflaumen-Früchten 
mit grünlichem, süßem Fleisch, das wie Butter 
zergeht, und sehr harten Nüssen mit schmack¬ 
haftem Kern, in den Wäldern Guyanas. — Caryocar 
amygdaliferum, mit grünlich-gelben Blüten, grünen 
Früchten mit nierenförmigen Nüssen, wächst in 
den Wäldern von Santa Fe de Bogota. Die Nüsse 
sind wegen ihres sehr schmackhaften Kernes ein 
gesuchter Handels-Artikel. 

5 ) Dasselbe wie icague, icaquier (s. d.). 

6 ) Auch nur damas. 

’) Diospyros lotus, stattlicher Baum in den Län¬ 
dern des südlichen Kaukasus, mit bräunlichen 
Blüten und bläulichschwarzen, zuletzt gelbbrau¬ 
nen, wohlschmeckenden Beeren von der Größe 


einer kleinen Kirsche, welche roh gegessen, auch 
auf Sirup und Wein verarbeitet werden. 

8 ) Dasselbe wie jambelonge (s. d.). 

•) Dasselbe wie mirabeite (s. d.). 

,# ) Schöne runde, veilchenblaue Pflaume. 

u ) Mehrzahl prune-oeufs. 

12 ) Dasselbe wie reine-claude (s. d.). 

u ) Eine sehr großbeerige Trauben-Sorte. 

14 ) Die blaue, rundliche, fleischige Frucht des 
Schlehen-, Schwarzdorns (prvnve spinosa). 

“) Bei Quessoy (sprich »kaßöä«; franz. Stadt 
im D6p. Cötes-du-Nord) wachsende Zucker-Birne. 

16 ) Raisin sec Rosine; raisins secs de Malaga 
Topfrosinen; raisins de caisses Kisten-Rosinen; 
raisins de Corinthe Korinthen; raisins en grap- 
pes Trauben-Rosinen. 

”) Dasselbe wie myrtille (s. d.). 

18 ) Auch grappe de raisins de Californie. 

* 9 ) Schmackhafte amerikanische Weintraube; 
auch grappe de raisins de Concord. 

w ) Empetrum nigrum, kleiner Strauch mit roten 
Blüten und schwarzen Beeren, findet sich in den 
höheren Breiten der nördlichen Halbkugel in Wäl¬ 
dern und auf Torfmooren sehr häufig, im mittle¬ 
ren und südlichen Europa nur auf höheren Ber¬ 
gen. Die etwas säuerlich schmeckenden Beeren 
werden von den Bewohnern des nordöstlichen 
Asien genossen; in Grönland macht man ein schlecht 
schmeckendes Getränk daraus. 

41 ) Auch grappe de raisins de Malaga■ 



Fruits frais. 


grifdje ftrücf)te. 


Fresh fruits. 1205 


Raisin de mars, groseüle. 
Raisin de mer ou d’ours. 1 ) 
Rambour 2 ). [reine-Claude. 
Reine-claude 31 ) ou prune de 
Reine des vergers. 

Reinette, rainette.*) 
Reinettebätardeou de Misnie. 
Rossane. 

Rousselet 6 ). 

Rousseline. 

Roussette (d*Anjou). 9 ) 
Royale, superbe. 7 ) 

Saint-gall. 

Saint-germain . 8 ) 

Saint-julien. 

(Saint-)samson. 

Sanguinole, cardinale. 
Sans-peau 10 ). 

Sapotille, sapotie. 

Sarcocephale. 

Scuppernong. 

Sensinotte. 

Sialite, äülenie. 

Souchet comestible. 
Sucre(-)vert, 16 ) sucrin vert. 
Sucrin. 

Sycomore, sicomore, figuede 
Pharaon. 

Tangerini. 

Tomate. 

Tourtourou. 

Tresseau. 

Trouve de montagne. 
Valence. 

Vy. 

Wo-kua-tze. 

Zingi. 


£ 3tote So^omttSbcerc. 

\ ^Bärentraube, ©inbeere, 
s 9*ambmtr*2tyfet. 

< 9ftingelotte, grüne Pflaume. 

< sirt Sßftrftd). 

< 9ienette, ®önig§*9tyfel. 

\ 33or§borfer Styfel. 

\ Art sßjtrfidj. 

\ Budfer^SBtrrte. 

> strt SBtrne. 

\ strt SBtrne. 

] ßönig§tirne. 

strt 33trne. 

; 2114 gto&e SSirne. 

\ SBetldjettblaue SBirtte. 

\ 6amfon*25inte. 

5 5ÖIufi)firftdj ö ). 

> strt @ommer*S5irne. 

\ SBretapfel, ©apotitt» 

\ SßfTaunte. 11 ). 

< ©uinea*$ftrfi(f) 13 ). 

| strt ameri!. Sraube. 

\ strt 93trne. 

Sftofen-SC^fcI 1 *). 

] ©rbmanbel 15 ). 

©rfine Sucfer*93irne. 
^uder=SKeIone. 
^ZauIbeers,^araos,2tbam§s, 
ägtyptifdje grige. 17 ) 

< strt Drange. 18 ) 

| $arabie§*2tyfel, 19 ) 
strt längliche, rotbraune 
| Pflaume. 20 ) 

| ©d)tt»arseS3urgunbertraube 
} Strt SBirne. 

< SSatengia*Drange. 

| 3Monen»$er*e. 32 ) 

S 8tttgi 23 ). 


Garnet-berry. 

Bearberry. 

Rambour apple. 
Green-gage. 

Sort of peach. 

Pomewater, pomwater. 
Borsdorf pippin. 

Sort of peach. 

Sugar : pear. 

Sort of pear. 

Sort of pear. 

Royal pear. 

Sort of pear. 

Saint-germain. 

Saint-julien. 

Samson pear. 
Blood-peach, Cardinal. 
Sort of summer-pear. 
Sapodilla plum, nase- 
berry. 12 ) 

Country fig. 
Scuppernong. 

Sort of pear. 

Dillenia, rose-appla. 
Earth-almond. 

Green sugar-pear. 
Sugar-melon. 

Pharaoh’s fig, Egyptian 

fi g- 

Tangerine, tangierine. 
Tomato. 

Sort of red-brown plum. 

Black Burgundy grape. 
Sort of pear. 

Valencia orange. 

Vy. 

Melon-seeds. 

Zingi. 


*) Dasselbe wie bousserade (s. d.). 

*) Entweder rambour oder pomme de Ram¬ 
bour (s. d.). 

*) Mehrzahl: Nach der Acadimie frangaise 
reines-claude, nach Oiruzet reine -claude, nach 
Pautex reines-claudes. — Grüne Pflaumen-Sorte, 
am Rhein: Ringelotten. 

4 ) Auch pomme de reinette (rainette). 

Auch »Reben-Sorte« (Bouches-du-RfiOne). 

e ) Roussette bezeichnet auch prov. (Ardiche) 
eine »Reben-Sorte«, woraus der vin de VErmitage 
gekeltert wird (in DrOme sagt man roussanne). 

7 ) Royale Königs-Pflaume, Königs-Pfirsich, 
Königs-Salat, Königs-Rose. 

8 ) Auch poire de Saint-germain, inconmte 
Lafare. 

°) Vergleiche Fußbemerkong zu peche. 

10 ) Mehrzahl sans-peau. 

M ) Aehras sapota, großer, milchsaftführender 
Baum mit kugeligen oder fünfkantigen, angenehm 
schmeckenden Beeren, in Westindien und Mittel- 
Amerika heimisch, wird wegen des sehr beliebten 
Obstes angebaut. 

w ) Auch sapota-, sapodillo-, sappadillo-, sap- 
podiUa-, zapotilla-plum. 

1S ) Die Frucht von sarcocephalus esculentus. 

u ) Dillenia, große Bäume mit breiten Blättern, 
großen, gelben oder weißen Blüten und eßbaren 
Früchten, sämtlich in Ostindien und auf den um¬ 
liegenden Inseln einheimisch. — Dillenia elliptiea, 


auf Celebes und den benachbarten Inseln, trägt 
orangengroße, mit gelblichem Saft getränkte 
Früchte, welche säuerlich - süß schmecken und 
sowohl roh als auch auf verschiedene Weise zn- 
bereitet gegessen werden. — Dillenia tpeciosa, in 
Ostindien, auf Ceylon und Java, trägt runde, 
säuerlich schmeckende Beeren-Früchte, welche 
wie Zitronen zn Sosen und Fruchtsäften ver¬ 
wendet werden. — Dillenia serrata , auf den in¬ 
dischen Inseln, trägt orangenähnliche Früchte, 
welche wie diese verwendet werden. 

w ) Vergleiche souchet comestible auf S. 1066. 

’•) Mehrzahl sucres(-)verts. 

v ) Ficus sycomorus, in Ägypten und im ganzen 
Morgenland; die kleinen Früchte sind 2 bis 3 cm 
lang, bimförmig, schmutzigweiß und grün ge¬ 
streift, schmecken süß und gewürzhaft. 

18 ) Der Mandarine ähnlich, aber von feinerem 
Aroma und dunklerer Farbe, soll angeblich in 
Amerika durch Kultur aus der Mandarine entstan¬ 
den sein. 

“) Vergleiche tomate auf Seite 1067. 

*°) Sehr schmackhaft, wird auch eingemacht 
(confite) oder zu Marmelade (marmelade) ein¬ 
gekocht. 

4J ) Zitronenartige Frucht der Tropen, hat wür¬ 
zig-wohlschmeckendes Fleisch. 

* 2 ) In China zum Thee gegessen. 

**) Sternförmige Frucht in Indien, welche sehr 
nach Anis riecht. 
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b) Compotes 1 ). > 

Compote d’dbricots, | 

abricotis . 4 ) [teuiP). s 

— d’abricots grilles ä laBre- $ 

— d’abricots verts ou \ 

reverdis. 6 ) ? 

— d’aigriettes ou griottes. i. 

— d’airelles rouges. 7 ) $ 

— d'airelles veinees . 8 ) j 

— d’alises. 9 ) $ 

— d'amandes vertes. 5 

— d’amandes vertes ä la ) 

puree de pistaches. j 

— d’ananas. 10 ) < 

— d’ananas au rhum. < 

-— d’arbouses. 11 ) < 

— de baies de ronce. 1 -) \ 

— de baies de sureau. 5 

— de bananes. [noles. lb ) > 

— de brugnoles ou brig- > 

— de canneberges. > 

— de caramboles. 16 ) j 

— de carottes. < 

— de cerises. s 

— de cerises ä la flamande. s 

— de cerises au jus de $ 

framboises. > 

— de cerises au marasguin. ? 

— de cerisettes . < 

— de citron. < 

— de coings . 10 ) [les*°) < 

— de cornes ou cornouil- l 


Kompotte 2 ). 

®omöott öon Slprifojen, 
Marillen. 

— öon geröffeten Styrifofen. 
•— öon grün(gefarbt)en 

Sbrtfofen. 

— öon ©auerftrfdjen. [gen. 

— öon ^reifelbeeren, ©ran* 

— öon 23rudj*, Srinfel* 
&rtngelbeeren. 

— öon Meljl&eeren. 

— öon grünen äftanbeln. 

— öon grünen üüftanbeln 
mit ^tfta^teitmul. 

— öon SlnanaS. 

— oon SünanaS mit 9tum. 

— öon S3anmerb6eeren. 

— öon ^Brombeeren. 

— öon 4>olunber=93eeren. 13 ) 

— öon ^Bananen. 14 ) 

— öon brünetten. 

— öon Moosbeeren. 

— öon SBaumftadjelbeeren. 

— öon SKöljren, SKoljr* 

— oon Äirfdjen. [rüben. 17 ) 

— öon ®trf<$ett, ölämtfcf) 18 ). 

— öon ®trfd)en mit 
£>imbeerfaft. 

— oon Ätrfdjen mit 
SftamSdjino. 

— öon getroefneten Ifirfdjen. 

— öon .Bittonen, ßemonien. 

— oon Ouitten. 

— öon ®ornel*®irfcfjen. 


Compotes 3 ). 

Compote of apricots. 

— of broiled apricots. 

— of green (-colo(u)red) 
apricots. 

— of egriots or agriots. 

— of cranberries. 

— of marsh bilberries. 

—■ of service-berries. 

$ — of green almonds. 

< — of green almonds with 

\ pur6e of pistaebio nuts. _ 

> — of pine-apple. 

] — of pine-apple witb rum. 

I — of arbute-berries. 

I — of blackberries. 

( — of elder-berries. 

< — of banana. 

\ — of brugnoles. 

\ — of moorberries. 

I — of carambola, Coro- 
j mandel gooseberries. 

> — of carrots. 

1 — of cherries. [style. 

\ — of cherries, Flemish 

< — of cherries with rasp- 

< berry juice. 

s — of cherries with 
\ maraschino. 

| — of dried cherries. 

| — of lemons. 

? — of quinces. 

{ — of comel-berries. 21 ) 


*) Compote, Frucht derartig eingekocht, daß 
sie die Form behält; marmelade, fast zu Mus ge¬ 
kochtes Obst; gelee, durchsichtig, weich und zit¬ 
ternd; confiture jedes in Zucker gekochtes Obst. 

*) Wörtlich »Eingemachtes« (lat composita). 
Diese wörtliche deutsche Übersetzung wurde, weil 
ungenau (in Süddeutschland versteht man unter 
»Eingemachtes« eia Kalbsfrikassee), nicht ange¬ 
wendet; man müßte sagen: »Eingemachtes von 
Obst«, dann kann aber auch fruits confits (in 
Gläsern usw. eingemachtes Obst) darunter ver¬ 
standen werden. — Es sind hier nur Kompotte der 
hauptsächlichsten Fruchtarten aufgeführt; mit Hilfe 
der Abteilung Fruits frais lassen sich noch viele 
Fruchtkompotte zusammenstellen, die von uns 
der Raumersparnis halber weggelassen wurden. 

*) Auch (seltener) compot geschrieben, Mehr¬ 
zahl demnach compots. 

4 ) Vergleiche abricot auf Seite 1195. 

*) Sprich »brötö'j«; a) französ. Ort (Eure); 
b) franz. Ort (Oise); c) Louis-Augustin le Ton- 
nelier, baron de Breteuil, franz. Staatsmann, geb. 
1733 zu Preuilly in Touraine, gest. 2. Nov. 1807 
in Paris. 

8 ) Auch compote au vert-pre genannt. Ver¬ 
gleiche Fußbem. zu compote de reines-claude. 

5 ) Vergleiche aireile rouge auf Seite 1195. 

8 ) Vergleiche aireile veinee auf Seite 1195. 

8 ) Vergleiche alise auf Seite 1195. 

l0 ) Vergleiche ananas auf Seite 1196. 

u ) Vergleiche arbouse auf Seite 1196. 

12 ) Vergleiche baie de ronce auf Seite 1196. 

33 ) Süddeutsch »Holder-Kompott«. Holun¬ 
der-Beeren gewaschen, in eine Kasserolle gethan, 


halbierte Pflaumen, Zucker, ein Stückchen Zimt 
und frisches Wasser hinzu, alles zusammen ge¬ 
kocht, bis ein dickes Mus entsteht, welches man 
mit geriebener Semmel verrührt und mit dieser 
nochmals aufkochen läßt. 

34 ) Geschälte Bananen in kochendes Wasser 
gelegt, sogleich wieder herausgenommen, in heißen 
Sirup gegeben, darin erkalten gelassen. Nach Ver¬ 
lauf einer Stunde nimmt man die Bananen heraus, 
kocht den Sirup mit etwas Apfelsinen-Schale ein, 
gießt ihn nochmals über die Bananen, welche man, 
nachdem sie erkaltet sind, in einer Kompott-Schüs¬ 
sel anrichtet. 

35 ) Vergleiche brugnole auf Seite 1197. 

w ) Vergleiche carambole auf Seite 1197. 

17 ) Recht saftige Möhren in Streifen geschnit¬ 
ten; Schale einer Apfelsine auf Zucker abgerieben, 
der Zucker mit Wasser auf das Feuer gestellt, der 
Saft einer Apfelsine hineingedrückt, die Möhren 
dazu gelegt, alles weich gedünstet; wenn abge¬ 
kühlt, zu Tisch gegeben. 

18 ) Ausgekemte Kirschen mit Zucker, Rotwein, 
Zimt, Apfelsinen-Schale eine halbe Stunde ge¬ 
kocht, auf einer Schale erhaben angerichtet, mit 
herzförmig ausgestochenen Brotkrustchen, die mit 
Zucker überglänzt wurden, umlegt. Hierauf wird 
die Schale auf ein mit Salz bestreutes Torten¬ 
blech gestellt und das Kompott bei mäßiger Ofen- 
Hitze langsam gebacken, wobei man die Brot¬ 
herzchen öfters mit dem Kirschsaft begießen muß. 
Man gibt dieses Kompott warm zu Tisch. 

38 ) Vergleiche coing auf Seite 1198. 

*°) Vergleiche corne, cornouiüe auf Seite 1198. 

* 3 ) Auch: Compote of cornels. 
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Compote ä la eremonaise. 

— de dattes. 

— d'ecorce de melon. 

— d'eglantines . 2 ) 

— d'epines-vinettes. 3 ) 

— espagnole aux oeufs files. 

— de figues-caques. 

— de figues fraiches. 

— de fraises ananas. 

— de fraises ananas ä la 
gelee de framboises . 6 ) 

— de fraises des bois. 

— de fraises crues. 

— de fraises cuites. 

— de framboises. 

— de framboises cuites. 

— de fruits meles. 9 ) 

— de fruits meles au vin 
de Champagne. 

— de grainettes. 10 ) 

— de groseilies Manches. 

— de groseilles ä la neige .“) 

— de groseilles noires. 

— de groseilles perlees. 19 ) 

— de groseilles rouges. 

— de groseilles rouges cuites. 

— de groseilles rouges ä la 

gelee. [maquereau. 

— de groseilles vertes ou ä 

— de groseilles vertes ä la 
erbme fouettee. 

— de guignes. 

— d’icaques. 141 ) 

— de jambelonges , 16 ) 

— de jujubes ou gingeoles. 16 ) 

— de limons ä Veau de 
vanille. 


\ ÄremoitijdjeS *) Kompott. I 

\ Kompott turn ©atteln. j 

— bon äfteloneusSftinbe. 5 

— bon §age&utten, pfiffen» j 

mar!, £>e&etfdtje»t. j 

— bon SSerberitsen. < 

— mit @ier*gäöett, i 

fpanifcfy 4 ). [pflaumen. 5 ) < 

— bon japanifdjen ®attel= \ 

— bon frifdjen geigen. \ 

— bon 2lnana§*@rbbeeren. j 

— bon 5lttana§*(Srb&eeren l 
mit £imbeer*©atferte. 5 

\ — bon SBalberbbeeren. i 
| — bon roljen ©rbbecren. 7 ) i 

< — bon gefodjten ©rbbeeren. < 

\ — bon Himbeeren. 8 ) \ 

s — bon gelobten Himbeeren, s 
5 — bon gemifdjtem Dbft. s 

> — bon gemifdptem Obft mit > 

| ©Ijampagner. j 

— bon S3ocE§born*S3eeren. J 
| — bon toeifjen Jof)anni§* i 

beeren. < 

$ — bon Johannisbeeren mit < 
s ©ierftfjn’ce. 12 ) [beeren, * 
| — üon fdjtoargen JoganniS* ; 
\ — bon Johannisbeeren mit > 
| @ierfc|ttee. j 

? — bon roten Johannis* i 

< beeren, Utibijeln. i 

— bon gefügten roten < 

| Johannisbeeren. < 

— bon roten Johannisbeeren \ 

$ mit ©alterte. \ 

> — bon Stachelbeeren. 5 
\ — bon Stachelbeeren mit > 
{ ©djtagfa’fjne. [ritten. } 

< — bon ^erjfirfthen, Stma» i 
| — bon Jfafo*$fIaumen. 

| — bon 3tofen*2i:pfeItt. s 
l — bon Jujuben. 5 

> — bon Jujuben mit SSanit- > 

\ Ien*23affer. > 


Cremona compote. 
Compote of dates. 

— of melon rind. 

— of hips, heps. 

— of barberries. 

— witb egg-fillets, 
Spanisb style. 

— of Japanese persimmon. 

— of fresh figs. 

— of ananas strawberries. 

— of ananas strawberries 
witb raspberry jelly. 

— of wood strawberries. 

— of raw strawberries. 

— of cooked strawberries. 

— of raspberries. 

— of cooked raspberries. 

— of mixed fruits. 

— of mixed fruits witb 
Champagne. 

— of goat’s-thom berries. 

— of white currants. 

— of currants witb 
wbippedwbitesof eggs. 

— of black currants. 

— of currants witb 
whipped whites of eggs. 

— of red currants. 

— of cooked red currants. 

— of red currants witb 

jetty- 

— of gooseberries. 

— of gooseberries witb 
whipped cream. 

— of sweet cberries. 

— of coco-plums. 

— of Malabar-plums. 

— of jujub(e)s. 

— of lime with vanilla 
water. 


*) Kremona (Cremona), ital. Provinz in der 
Lombardei. — Eingemachte Aprikosen, Pflaumen, 
kleine Birnen, grüne Mandeln, Melonen, Ringe¬ 
lotten (reines-claude) legt man in eine irdene 
Schüssel. Einen halben Liter Sirup verkocht man 
mit einem halben Glasvoll Essig, rührt, wenn 
ziemlich kalt, ein halbes Glasvoll guten Senf nach 
und nach dazu, gießt das Ganze über die Früchte, 
läßt diese so 24 Stunden beizen und richtet das 
Kompott an. 

*) Vergleiche eglantine auf Seite 1199. 

*) Vergleiche epine-vinette auf Seite 1007. 

4 ) Sirup gekocht, geschlagene Eigelbe hinein 
gegeben, einmal aufgekocht, worauf die Eier wie 
Faden-Nudeln erscheinen werden, dann heraus¬ 
genommen, auf ein Sieb gegeben, mit ein wenig 
kaltem Wasser benetzt, damit sie nicht zusammen¬ 
kleben. Beim Anrichten wird das Kompott mit 
kaltem Vanille-Sirup übergossen. 

b ) Vergleiche figue-caque auf Seite 1199. 

®) Oft liest man hierfür auch: Compote de 
fraises ananas, framboisee. 

*) Schöne Erdbeeren pyramidenfrömig auf 
Kompott-Schüssel angerichtet; von kleineren ein 


Mus bereitet, dieses mit Zucker vermischt, auf 
Eis gestellt. Beim Anrichten wird das Mus über 
die rohen Erdbeeren gegeben. 

•) Vergleiche framboise auf Seite 1199. — 
Recht schöne Himbeeren'bei Seite gestellt; von 
der gleichen Anzahl geringerer Güte wird der 
Saft ausgepreßt, mit Zucker gallertartig einge¬ 
kocht und in eine Schale gegeben. Beginnt die 
Gallerte sich zusammenzuziehen, so gibt man die 
bei Seite gestellten Himbeeren hinzu und stellt 
das Kompott bis zum Anrichten auf Eis. 

®) Vergleiche compote melee auf Seite 1208. 

J0 ) Vergleiche grainette auf Seite 1200. 

“) Compote de groseilles perlees ist dasselbe. 

M ) Gleiche Teile von roten und weißen Jo¬ 
hannisbeeren werden in geschlagenem Eiweiß 
gewälzt, dann in feinem Zucker gerollt, auf Pa¬ 
pier gelegt, zwei Minuten getrocknet, wenn kalt, 
angerichtet. 

1S ) Vergleiche compote de groseilles d la neige 
of eggs. 

M ) Vergleiche icaque auf Seite 1200. 

,5 ) Vergleiche jambelonge auf Seite 1200, 

ie ) Vergleiche jujube auf Seite 1200. 
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Compote ä la macedoine. 

— de mammee ou mcrneir) 

— de marrons. 

— de marrons au citron. 

— de marrons ä la creme. 

— de marrons au jus de 
bigarade (bigarrade). 

— de marrons au maras- 
quin. 

— de marrons aux oranges. 

— de marrons au r(h)um. s ) 

— de marrons ä la vanille. 

— de marrons en vermir 
celles. 

— melee. 

— de melon .°) 

— de mirabelles. 

— de müres. 1 ) 

— de müres sauvages. 9 ) 

— de myrtilles. 0 ) 

— d'oranges (douces). 10 ) 

— d'oranges ä Veau-de- 
vie. 11 ) 

— d'oranges ä la maltaise. 

— d'oranges et de pommes. 

— de pasteque. 

— de patates ou batates . 1!} ) 

— de peches. 16 ) 

— de peches au marasquin. 

— de petites poires. 

— de poires. 

— de poires au marasquin. 

— de poires au noyau 19 ). 

— de poires, panachee. 

— de poires au r(h)um. 19 ) 

— de poires au vin rouge. 

— de pommes. 


©emifdjteS Kompott. 1 ) 
Mam(m)eta})fel»® ompott. 
$aftamett»®omj)ott. 

— “ßom^ott mit Stowte. 

— »Sompott mit Sftaljm. 

— »ßompott mit $omeran= 
gcnfoft. 

— •■Kompott mit Maraä» 
djttto. 

— Kompott mit Drangen. 

— »Kompott mit 3tum. 

— Kompott mit 23anttte. 
Kompott bon Äaftanten* 

gaben. 4 ) 

©emtfdjte§ Kompott. 6 ) 
Äompott non Melonen. 

— bon Mirabellen. 

— non Maulbeeren. 

— bon SSrombeeren. 

— öon ^eibelbeeren. 

— öon ^pfelftnen. 

— öon Slpfelfinen mit 
SSrannthtein. 

— öon 9lpfelfinen mit 2lna= 
na§=6dt)eibett unb Sauer* 
tirftfien 

— bon Slpfelfinen u. Äpfeln. 

— bon Sßaffermelonen. 

— bon Bataten. 14 ) 

— bon $firfid)en. [djtno. 

— bon $firfid)en mitMaraS* 

— bon fleinen S3irnen. 

— bon Söirnen. 

— bon Simen mit MaraS* 

cfjtno. [Siför. 

— bon Simen mit Sftopau» 

— bon ttjei|cn unb roten Sir* 
nen unb anberem Dbft. 17 ) 

— bon Simen mit SRum. 

— bon Sirnett mit Slotroeiit. 

— bon Äpfeln. 


Compote of assorted fruits, 

— of mamei-apples. 

— of chestnuts. 

— of chestnuts w. lemon. 

— of chestnuts with cream. 

— of chestnuts with biga¬ 
rade juice. 

— of chestnuts with 
maraschino. 

— of chestnuts w. oranges. 

— of chestnuts with rum. 

— of chestnuts w. vanilla. 

— of chestnut-puree, 
vermicelli-shaped. 

Mixed compote. 

Compote ot melon. 

— of mirahelle plums. 

— of mulberries. 

— of blackberries. 

— of bilberries. 

— of oranges. 

— of oranges with 
brandy. 

— of oranges with pine- 
apple slices and agriots. 

— of oranges and apples. 

— of water melon. 

— of batata. 

— of peaches. [chino. 

— of peaches with maras- 

— of small pears. 

— of pears. 

— of pears with maras¬ 
chino. [(-cordial). 

— of pears with noyau 

— of white and red pears 
and other fruits. 

— of pears with rum. 

— of pears with red wine. 

— of apples. 


„ 3 ) Gekochte Früchte: Ganze Birnen, halbierte 

Apfel, halbierte Aprikosen, schöne Kirschen ohne 
Kerne. Rohe Früchte: Apfelsinen-Scheiben, rote 
and weiße Johannisbeeren, Himbeeren, Melonen* 
und Ananas-Scheiben. Die rohen und gekochten 
Früchte werden in schöner Ordnung in einer Kom- 
ott-Schüssel angerichtet, mit dem Fruchtsirup, 
er mit etwas Vanille-Sirup vermischt ist, über¬ 
gossen. 

*) Vergleiche mammee, mamei auf Seite 1201. 

*) Oft liest man: Compote chaude de mar¬ 
rons, was dasselbe ist. 

*) Kastanienmus mit gekochtem Zucker ver¬ 
mischt, der Teig trocken gerührt und durch ein 
großlöcheriges Sieb gepreßt. 

5 ) a) Man stürzt ein Glasvoll Gallerte auf die 
Kompott-Schüssel und umgibt die Gallerte mit 
einem Kranz von Ananas, Pfirsichen, Aprikosen, 
Äpfeln, Orangen usw. T maskiert mit Sirup, b) Man 
macht einen Kranz von schönen weißen Früchten, 
Birnen oder Äpfeln, und füllt die Mitte mit ver¬ 
schiedenfarbigem Beerenobst. Vergleiche auch 
compote de poires, panachee. 

®) Vergleiche melon auf Seite 1201. 

Vergleiche müre auf Seite 1201. 

8 ) Dasselbe wie compote de baiesde ronce (s. d.). 

®) Vergleiche myrtille auf Seite 1202. 

10 ) Vergleiche scilade d’oranges. 


u ) Oft liest man auch: Salade d’oranges d 
Veau-de vie. 

18 ) Die Apfelsinen oben abgeschnitten, sorg¬ 
fältig ausgehöhlt, mit Apfelsinen-, Ananas-Stück¬ 
chen, saueren Kirschen, Apfelsinensaft und Zucker 
gefüllt, die Deckel darüber gelegt, die Apfelsinen 
in eine Kristall-Schalegeordnet, dazwischen frische 
Apfelsinen-Blätter. 

**) Vergleiche batate auf Seite 976. 

“) Geschälte kleine Bataten abgewällt, in eine 
Schüssel gegeben, mitVanillen-Sirup bedeckt, die¬ 
ser sechs Stunden später abgegossen, mit Zucker 
aufgekocht, über die Bataten gegeben, einige 
Stunden später wieder abgegossen, mit Zucker 
vermischt, eingekocht, über die Bataten gegossen 
und erkalten gelassen. 

,B ) Vergleiche peche auf Seite 1203. 

16 ) Betr. noyau siehe Fußbem. 1 auf S. 1156. 
Dieses Kompott findet man auch unter dem Namen 
compote de poires ä la Saint-Cermain. 

”) Geschälte weiße Schmalzbirnen halbiert, 
in Form von Aprikosen-Hälften zugeschnitten, in 
Sirup gekocht; ebenso zugeschnittene rote (catil- 
tac-/Birnen in Sirup mit Weißwein gekocht; die 
weißen und roten Birnen abwechselnd im Franz 
angerichtet, ein Kirsch-, Himbeer- oder anderes 
Kompott in die Mitte. 

“) Auch salade de poires. 
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Compote de pommes farcies, 

— de pommes ä la gelee de 

framboises. [groseilles . 

— de pommes ä la gelee de 

— de pommes ä la gelee 
d’oranges. 

— de pommes glacees. 

— de pommes ä la mar me- 
lade d'abricots. 

— de pommes ä la portu- 
gaise. 

— de pommes aux raisins de 
Corinthe, 

— de pommes au sirop de 
griottes. 

— de pommes ä la Strelilz. 

— de pommes au (sucre) 
candi. 

— de pruneaux. 3 ) 

— de pruneaux de France. 

— de prunes. 

— de raisins.*) 

— de raisins de Corneille. 5 ) 

— de raisins de Malaga. 

— de reincs-claude. 

— de rhubarbe. 1 ) 

— ä la russe. 

— de sapoti(ll)es. 9 ) 

— ä la savoyarde. 

— de verjus . 

— au vert-pre . u ) 

Salade d’ananas. 1 -) 

— d'oranges. 

— de poiresM ) 


i Kompott,,b. gefüllten Äpfeln. 
— tion Gipfeln mit §im&eer» 
©alterte. [6eer=©atterte. 
— öon Äpfeln mit ^oljattrtis» 
— üon $}ifetn mit Stpfel» 
finen*©affertc. 

< — üon glafterten Sfyfelit. 

\ — bon Äpfeln mit Stpri- 
s fofen=j)D?armetabe. 

— oon Äpfeln auf portu* 

| gieftfdje 1 ) 2Irt. 

I — uon Äpfeln mit ®orin* 

\ tljen. it 

l — bon Äpfeln mit SBetcßfel* 
\ firfdjen*@irup. 

I — bon Äpfeln in fletnen 
> formen. 2 ) 

> — bon Äpfeln mit SSanbiS* 

Sude*. 

\ — bon SSotfpftaumen. 

— b. franjöfifdien Pflaumen. 
— b. Pflaumen, Swetfd)(g)ett. 
< — bon SBein&eeren. 

— bon fdjmaräen SRaufdj* 
beeren. 

\ — bon 9JlaIaga«=£rauben. 

> — bon tftingelotten.*) 

\ — bon 9tlja6arber. 

? 9luffifc^e§ 8 ) Kompott. 

$ iöreiapfet^ompott. 
i ©abopifcpeS 10 ) Kompott. 

< @auertrau&en=®ompott. 

\ ©rüne§ Kompott. 

\ StnanaS-S'ompott. 

\ 2lpfeIfinen^ompott. 13 ) 

\ S3irnen*^ompott. 


Comjoot of stuffed apples. 

— or apples with. rasp- 
berry jelly.. [jelly. 

— of apples with currant 

— of apples with orange 
jelly- 

— of glazea apples. 

— of apples with mar ma¬ 
lade of apricots. 

— of apples, Portuguese 
style. 

— of apples with currants. 

— of apples with sirup of 
agriots. 

— of apples in small 
moulds. 

— of apples with candy- 
sugar. 

— of prunes. 

— of Prench prunes. 

— of plums (prunes). 

— of raisins (grapes). 

— of crow-berries. 

— of Malaga grapes. 

— of green-gages. 

— of rhubarbe. 

Russian compote. 
Compoteof sapodilla pluma 
Savoy compote. 

Compote of verjuice. 
Green compote. 

Compote of pine-apple. 

— of oranges. 

— of pears. 


*) Unter eine Apfel-Marmelade rülirt man ge¬ 
stoßene, gesiebte Makronen, streicht die Hälfte 
davon fingerdick in eine Kompott-Schale, darüber 
stellt man geschälte, von den Kernen befreite, 
mit Trauben-Rosinen gefüllte Apfel, bestreut diese 
mit Zucker und hüllt sie mit dem Rest der Marme¬ 
lade ein. Obenauf streut man wieder gestoßene 
Makronen, stäubt wieder Zucker, träufelt etwas 
zerlassene frische Butter darüber, worauf man die 
Schaje über Salz auf ein Tortenblech stellt und 
die Apfel bei mäßiger Hitze im Ofen langsam 
weich braten läßt. Das Kompott wird lauwarm 
zu Tisch gegeben. 

4 ) Zucker mit Rheinwein, Wasser, Zitronen¬ 
saft und Zitronen-Schale gekocht, die in Scheib¬ 
chen geschnittenen, ausgekemten Äpfel hinein, 
noch einige Minuten gekocht, wenn kalt, geklärte 
Gelatine hinzugegeben, auf Eis gestellt, dann in 
kleine Becher-Formen gefüllt, kalt gestellt. Vor 
dem Anrichten werden die Formen in heißes Was¬ 
ser getaucht, auf einen Krystall-Teller ausgestürzt 
und mit einem Sirup aus Zucker, Rheinwein und 
Zitronensaft übergossen. 

3 ) Prune frische Pflaume (engl, plum), pru- 
neau Backpflaume (engl, prune). 

4 ) Vergleiche raisin auf Seite 1204. 

°) Vergleiche r aisin de Corneille auf Seite 1204. 

6 ) Vergleiche rzine-claude auf Seite 1205. — 
a) Compote de reines-claude reverdies: Die Pflau¬ 
men mit kaltem Wasser bedeckt, Salz und Essig 
daran, heiß gemacht, herausgenommen, in Spinat- 
Wasser gelegt, zur Seite des Feuers gestellt, bis 
die Pflaumen sich grün färben, herausgenommen 
und in Sirup gegeben, b) Compote de reines- | 


claude naturelles: Recht schöne Ringelotten mit 
halbem Stiel in kochenden Sirup gegeben, ein 
Stück Vanille hinzu; auf ein Sieb gelegt, Sirup 
durchgestrichen, eingekocht, erkalten gelassen; 
die Pflaumen pyramidenförmig angerichtet, mit 
dem Sirup überzogen. 

7 ) Vergleiche rhubarbe des Alpes auf S. 1060. 

8 ) Einige Birnen, Äpfel, Apfelsinen werden 
geviertelt und nebst einer halben Ananas geschält 
und in Scheiben geschnitten. Die Früchte werden 
lagenweise in eine Kompott-Schüssel geordnet, 
jede Lage wird mit gestoßenem Vanille-Zucker 
bestreut, die Schüssel zugedeckt und eine Stunde 
auf Eis gastellt. Vor dem Anrichten wird der 
Fruchtsaft in eine kleine irdene Schüssel abge¬ 
gossen, mit Zucker und Cognac vermischt und 
über das Kompott gegeben. 

®) Vergleiche sapotille auf Seite 1205. 

M ) Von jungen Möhren, grünen Bohneu, Gur* 
ken-Scheiben, kleinenPfeffer-Gurken (cornichons), 
kleinen Birnen, Quitten, Melonen-Scheiben, grünen 
Aprikosen und Stachelbeeren. 

“) Dasselbe wie compote d’abricots verts ( s.d.). 

**) Auch salade de tranches d’ananas , andere 
Bezeichnung für compote cPananas. Bereitung 
wie bei salade (Poranges. 

**) ; Vergleiche auch compote d'oranges. Einige 
schöne Apfelsinen werden geschält, in Scheiben 
geschnitten, die Kerne herausgemacht. Man legt 
die Scheiben in eine Kompott-Schüssel, bestreut 
sie mit Zucker, begießt sie mit einem Löffelvoll 
Orangenblüten- und einem halben Glasvoll Rum 
Oder Kirschwasser. 

u ) Vergleiche compote de poires au r(h)um. 



1210 Fruits confits. 


(Eingemadjte grüdjte. 


Preserved fruits. 


c) Fruits confits. 1 ) 

Äbricots verts confits. 

Aceto dolce. 

Aigriettes confites. s ) 

Ananas confit. 

Angelique confitc. 
Caramboles confites.*) 

Cerises confites. 

Cerneaux confits. 

Coings confits. 

Cornouüles confites. 

Ecorces de citron confites. 
Ecorces d'orange confites. 
Eglantines confites.*) 
Epines-vinettes confites. 
Eignes confites. 

Fraises confites. 

Framboises confites. 

Fruits confits de Wiesbade(n). 
Gingembre confit. 

Goyaves confites. 1 ) 

Groseitles confites. 

Groseilies ä maquereau con- 
Icaques confites.*) [fites. 

Jambelonges confites. 9 ) 
Lemons confits. 

Mammees confites. 10 ) 
Maramelles confites. 
Marrons confits. 

Melons confits. 

Mirabelles confites. 

Mures confites. 

Myrtilles confites. 

Noix blanches confites. 
Oranges confites. 

Peches confites. 11 * 13 * * * * ) 

Poires confites. 

Pommes confites. 19 ) 
Prune-oeufs confites. 

Quatre fruits confits. 
Raisins confits. 11 ) 
Reines-claude confites. 
Tamarins confits. 1 *) 

Ver jus confites. 


j (Eingemachte Jrücfyte. j 

| (Eingemadjte grüne Sljmfofen. i 
\ ©auerfüft eingemachte \ 

? ftrüdjte. 6 * 8 ) 

I (Eingemachte Ammern. ? 
— 2tnana§. < 

— (Eitgelttmrj. < 

— SBaumftadjel&eeren. < 

— SÜrftjen. \ 

— Watnüffe. i 

— Duitten. \ 

— ®orneI(tu§)*®ii;f(ijeu. ? 

( — Bitronen^Sdjale. < 

j — ?fyfelfinen*6d)ale. < 

j — §<i9c6utten. < 

< — $8erberi§en. s 

< — ^feigen. I 

? — (Erbbeeren. > 

s — Himbeeren. J 

s — Wie^babener I 

< (Eingemachter Sfagtoer... \ 
j (Eingemadjte ©uaben»$:pfel. < 
< — $oI)attnt§beeren. \ 

— Stachelbeeren. s 

^ — amerifanijdje Slafo* > 

( Pflaumen. .. \ 

\ — Sambufen=2lpfel. < 

( ( — gitronen. .. i 

< — 9JJam(ni)eb9(pfeL l 

i — japantfd^e Duitten. < 

l — föaftanien. s 

< — SKelonen. S 

\ — Sßtrabellen. > 

< — äftaulbeerett. \ 

— §eibelbeereu. > 

— weiße Sßiiffc. \ 

— Ütbfetfinen. < 

< — ißfirfidje. j 

\ — SBtrnen. s 

— tpfel. 

— (Eier»?ßf[aitme;:, ( 

s — SSierfrudjt. 18 ) j 

5 — Weinbeeren. ) 

. — SRingelotten. < 

jj — Samarinfcen. 10 ) j 

? — Sauertrauben. s 


Preserved fruits. 

Preserved green apricots. 
Sour-sweet preserved 
fruits. 

Preserved egriots. 

— pine-apple. 

— angelica. 

— Coromartdel goose- 

— cherries. [berries. 

— walnuts. 

— quinces. 

— cornels. 

— lemon-peel. 

— orange-peel. 

— heps or hips. 

— barberries. 

— figs. 

— strawberries. 

— raspberries. 

— Wiesbaden fruits. 

— ginger. 

— guava-fruits. 

— currants. 


— Malabar-plums. 

— lemons. 

— mammee-applcs. 

— maramelles. 

— chestnuts. 

— melons. 

— mirabelle plums. 

— mulberries. 

— blue-berries. 

— white nuts. 

— oranges. 

— peaches. 

— pears. 

— apples. 

— e gg-pl um S. 

— four fruits. 

— grapes. 

— green-gages. 

— tamarinds. 

— verjuice. 


gooseberries. 

coco-plums. 


*) Um diese Abteilung nicht über Gebühr aus- I 
zudehnen, sind nur die am meisten zur Verwen¬ 
dung kommenden Fruchtarten angegeben. Man 
braucht ja nur die »Fruits frais « herzunehmen 
und zu jeder Fruchtart, welche sich zum Ein¬ 
machen eignet, confit, confite oder confits hinzu¬ 
zusetzen, so kann man diese Abteilung nach Be¬ 
lieben verlängern. Dasselbe gilt von den sich an¬ 
schließenden Marmeladen, Gallerten, Branntwein-, 
Essig- und getrockneten Früchten, Fruchtsäften, 
Fruchtsirupen, Fruchtessigen usw. 

2 ) Quitten, Feigen, Weinbeeren und andere 
Früchte, die erst mit gewürztem Weinessig iiber- 
gossen werden, worauf man einige Löifelvoll Trau- 
ben-Sirup hinzufügt, sodaß die Früchte einen süß¬ 
säuerlichen Geschmack annehmen. 

*) Auch griottes confites, englisch preserved 
agriots. 

*) Vergleiche caranibole auf Seite 1197. 

5 ) Auch gratte-culfs) confits. j 


6 ) Im Handel von sehr gutem Ruf, z. B. die 
der Firma F. Brenner (Erd-, Himbeeren usw.). 

’l Vergleiche goyave auf Seite 1200. 

8 ) Vergleiche icaque auf Seite 1200. 

®) Vergleiche jambelonge auf Seite 1200. 

10 ) Vergleiche mammee, mamei auf Seite 1201. 

“) Peches par moitie halbierte Pfirsiche. 

ia ) Pommes en quartiers ou en anneaux 
confites. 

13 ) Sauer- und schwarze Kirschen ausgesteint, 
jede Sorte besonders mit geläutertem Zucker ge¬ 

kocht; Himbeeren ebenso zubereitet; alles ver¬ 

mischt, mit Johannisbeersaft aufgekocht, heiß in 
kleine Gläser gefüllt. 

“) Vergleiche raisin auf Seite 1204. 

“) Auch dattes des Indes confites. 

18 ) Tamarindtu indica, Baum im tropischen Afri¬ 

ka, Südasien, Nordwestaustralien; in Westindien 
und Südamerika angebaut, liefert weinsäuerlich 
j schmeckendes, abführend wirkendes Fruchtmark. 



Fruits sees. 


©etrc-cfnete grüßte. 


Dried fruits. 1211 


Fruits h Peau-de-vie. 1 ) 

Äbricots ä Veau-de-vie. 
Amandes veiles ä Veau-de- 
Gerises ä Veau-de-vie. [vie. 
Chinois ä Veau-de-vie . 

Figues ä Veau-de-vie. 
Marrons ä Veau-de-vie. 
MirabeUes ä Veau-de-vie. 
Peches ä Veau-de-vie. 

Poires ä Veau-de-vie. 
Beines-claude ä Veau-de-vie. 


Fruits glaces an 
caramel. 2 ) 

Citrons glaces au caramd. 
Fraises glacees au caramd. 
Groseilies glacees au caramd. 
Marrons glaces au caramel. 
Nefles glacees au caramel. 
Oranges glacees au caramel. 
Baisins glacis au caramel. 


Fruits secs ou s6ck6s. s ) 

Baies de ronce seches. 
Cerisettes. 

Dattes seches. 

Figues seches. 
Figues-caques seches}) 
Poires seches. 

Pommes seches. 

Pruneaux. 

Pruneaux de Californic. 
Pruneaux de France. 
Pruneaux de Turquie. 
Pruneaux de Wiesbade(n). 
Prunelles. 

Prunelles de Bamberg. 
Prundles d'Italie. 

Baisins de Corinthe. 
Baisins de Damas. 
Baisins secs. 

Baisins de sultane. 
Baisins de Zante. 


Fruits au vinaigre.*) 

Äbricots au vinaigre. 
Limons au vinaigre. 
Mostarda di Oremona. 7 ) 
Peches au vinaigre. 

Poires au vinaigre. 
Pommes au vinaigre. 
Prunes au vinaigre. 
Beines-claude au vinaigre. 


$tüdjtc itt Branntwein. 

Sfyrilofeit in Branntwein. 
SDlanöeln in Branntwein, 
ßirfdjen in Branntwein. 
Steine, grüne Drangen 
(©hinotti) in Branntwein, 
feigen in Branntwein. 
Äaftanien in Branntwein. 
Branntwein«=2ftiraüetten. 
Bftrfidje in Branntwein. 
Birnen in Branntwein. 
Bingelotten in Branntwein. 


fiberptferte 

Srüdjtc. 

Überpcferte Zitronen. 

— (Srbbeeren. 

— Johannisbeeren. . 

— ®aftanien. 

— ttktfyeln. 

— Styfelfinen. 

— Steinbeeren. 


®ctrmfneteJrüd)te,Ba<fo&ft. 

©etroefnete Brombeeren. 

— Äirfcfjen. 

— Satteln. 

— Jeigen. 

— $ati*geigen. 

— Birnen. 

— (»Schnittchen). 

— Pflaumen. 

— falifornifeße Bflouaten. 

— franjjöfifdje pflaumen. 

— türfife^e Bflaumen. 
SSBieSbabener Bflaumen. 
Brünetten. 

Bamberger Brünetten. 
Jtalienifche Brünetten. 
Korinthen. 

Jibeben, ©ibeben. 

Sftofhten. 

©ultana-ttiofinen otjne Sterne. 
3ante»91ofinen. 


©füg=jrü.d)te. 

©ifig»3l;prifofen. 

— »Simonen. 

Jn ©enf eingemachte ©üb» 

[früdjte. 

— »Birnen. 

— -SÄtfel. 

— »Bflaumen. 

— »Biugelotten. 


Brandy fruits, 

Brandy apricots. 

— almonds. 

— cberries. 

— ebinois. 

— figs. 

— cbestnuts. 

— mirabelle pluins. 

— peacbes. 

— pears. 

— green-gages. 


Candied or glazed 
fruits. 

Candied lemons. 

— strawberries. 

— currants. 

— cbestnuts. 

— medlars. 

— oranges. 

— grapes. 


Dried fruits. 

Dried blackberries. 

— cherries. 

— dates. 

— figs. 

— Japanese date-plums. 

— pears. 

— apples. 

Prunes. 

California prunes. 
Frencb prunes. 

Turkisb prunes. 
Wiesbaden prunes. 
Prunelles. 

Bamberg prunelles. 
Italian prunelles. 

Dried currants. 

Large raisins. 

Dried raisins. 

Sultana raisins. 

Zante currants. 


Pickled fruits.®) 

Pickled apricots. 

— limes. 

Cremona fruits. 
Pickled peacbes. 

— pears. 

— apples. 

— prunes. 

— green-gages. 


*) Vergleiche Fußbemerkung zu Fruits confüs. n ) Vergleiche Fußbemerkungzu Fruits conftts. 

*) Vergleiche Fußbemerkung zu Fruits conftts. 6 ) Seltener vinegar fruits. 

8 ) Vergleiche Fußbemerkung zu Fruits conftts. 7 ) Vergleiche Fußbemerkung zu compote a la 

4 ) Vergleiche figue-caque auf Seite 1199. cremonaise auf Seite 1207. 



1212 Geldes de fruits. 


Jrudjtfutgcn. 


Fruit-jellies. 


Geldes de fruits 1 )* 

Gelee d'ananas. 

— de baies de ronce. 

— de cassis. z ) 

— de citron. 

— de coings. 

— de cornouüles . 4 ) 

— d 'ep ines-vincl tes. 

— de fraises. 

— de framboises. 

— de goyaves .*) 

— de grenades. 

— de groseilles. 

— de müres. 

— d'oranges. 

— de peches. 

— de pommes sauvages. 

— de raisins. 

— de verjus. 


Jfudjtfuljctt. 2 ) 
2lnanaS*©aIterte. 
S5rombeer(en)»©attetie. 
©alterte bon fd^toar^en 
Johannisbeeren. 
Bitronen=@aüerte. 
Buitten*©atterte. 

©alterte bon ®orneL$Kvfdje!t. 

S3erberi{jen=©atterte. 

©rb6eer(en)=>@af(erte. 

§imbeer(en)5©atferte. 

©n(a)jaoa*©at(erte. 

©ranatapfet*©atterte. 

JohanniSbecr*©aIIerte. 

9ßaulbeet(en)=@allerte. 

2Tbfetfinen*©atterte. 

$firfich*©a£terte. 

^olgabfct*© alterte. 

SBeinbeer(en)=*@atferte. 

8auerioein*©atterrc. 


\ Fruit-jellies. 

| Pine-apple jelly. 
i Blackberry jelly. 
i Black currant jelly. 

< Lemon jelly. 

| Quince jelly. [-cherries. 

> Barberry jelly. 

| Strawberry jelly, 
j Raspberry jelly. 
i Guava jelly. 

\ Pomegranate jelly, 
s Currant jelly, 
s Mulberry jelly. 

5 Orange jelly. 

> Peacn jelly. 

j Crab-apple jelly, 
j Grape jelly. 

< Jelly of sour grapcs. 


Jus de fruits. 0 ) 

Jus d'ananas. 

— de cerises. 

— de citron. 

— de fraises. 

— de framboises. 

— de groseilies. 

— de myrtilles. 

— d'oranges. 

Marmelades. 7 ) 

Cotignac. 

Marmelade d’abricots. 

— d'ananas. 

— de baies de ronce. 

— de baies de sureau. 

— de cerises. 

— de citron. 

— de coings. 

— de damas. 

— d'epines-vinettes. 

— de fraises. 

— de framboises. 

— de framboises et de 
groseilles rouges. 

— de groseilles noires. 

— de groseilles rouges. 

— de groseilles vertes. 

— d'oranges. 

— de peches. 

— de powes. 


Jrudjtfäftc. 

StnanaSfaft. 

5Hrfdjfaft. 

Jitronenfaft. 

©rbbeerfaft. 

§imbeerfaft. 

JohanntSbeerfaft. 

^eibelbeerfaft. 

^tpfelfinenjaft. 


SJlavmclööctt. 
€Luitten*911armeIabe. 
Stprüofen^aRarmetabe. 
2lnana§»2ftarmetabe. 
S3rombeer(en)»9!ltarmelabe. 
§otunberbeer(en)» 
9D?armetabe. 1Ä ) 
®iri^(en)*9)tarmetabe. 
3ttrotten*9D?armelabe. 
SRarmetabe bon Buitten. 

— ö. SJantaSgenerSßffaumett. 
S3erberi^en*9Jtarmelabe. 
@rbbeer(en)*3KarmeIabe. 
£>tmbeet*(en)»9Jiarmetabe. 
SJtarmcIabe bon Himbeeren 

u. roten Johannisbeeren. 

— bon fchwarjen Johannis» 
beeren. 

— b. roten Johannisbeeren. 
©ta<hetbeer(en)»90 f tarmelabe. 

5lbfeffinett*9Rarntelabe. 

^firfid^SKarmetabe. 

Sirnen»9Rarmetabe. 


Frult-juices. 

Pineapple juice. 

Cherry juice. 

Lemon juice. 

Strawberry juice. 
Raspberry juice. 

Currant juice. 
Huckleberry juice. 

Orange juice. 

Marmalades, jains. 9 ) 
Cotignac, quiddany. 9 ) 
Marmalade of abricots. 

— of pine-apple. 

— of blackberries. 

— of elder-berries. 

— of cherries. 

— of lemons. 

— of quinces. 

— of damsons. 11 ) 

— of barberries. 

— of strawberries. 

— of raspberries. 

— of raspberries and red 
currants. 

— of black currants. 

— of red currants. 

— of gooseberries. 

— of oranges. 

— of peaches. 

— of pears. 


l ) Verbleiche Fußbemerkung zu Fruits confits. 
*) Auch Fruchtgallerte(n). — Die Gallerte, 
Mehrz. die Gallerten; das Gallert, Mehrz. die 
Gallerte. — Neben Sülze sagt man anch Sülze, 
Salze (österreichisch). 

*) Auch gelte de groseilles noires. 

*) Vergleiche corne, comouitte auf Seite 1193. 


®) Vergleiche goyave auf Seite 1200. 

6 ) Vergleiche Fußb emerkung zu Fruits confits. 

7 ) Vergleiche Fußbemerkung zu Fruits confik,. 

8 ) Auch fruit-cheeses. 

*) Veraltet auch codiniae. 

10 ) Auch Holler-, Fliederbeer(en)-Marmelade. 

11 ) Auch damson-cheese, damson-jam. 


Pätes de fruits. 


^rudjtaetge, »haften. 


Eruit-pastes. 1213 


Marmelade de pommes. 

— de prunes. 

— de reines-claude. 

— de rhubarbe. 


5 WbfeI=5Dhmnelabe. 

> PfIaunten*9KarmeIabe. 

5 Sftingelottcn^armelabe. 

> S^abarber^SKamelaiie. 


$ Marmalade of apples. 
\ — of plums. 

$ — of green-gages. 

\ — of rhubarb. 


Pätes de fruits. 1 ) 
Pate d’abricots. 

— de cerises. 

— de coings. 

— de groseilles. 

— de guimauoe. 

— de poires. 

— de pommes ä la vanille. 


gvudjMctge, Raiten. 
Styi'ifofenteig. 
®irfdj(en)tetg. 
Guittenteig. 

SoljcmmSbeertetg. 

SBcifcer Sebergucfer. 2 ) 

? Pirnentetg. 
s Styfeltetg mit Vanille. 


Fruit-pastos. 
Apricot paste. 

Cherry paste. 

Quince paste. 

Gurrant paste. 
Marshmallow-paste. 

Pear paste. 

Apple paste with vanilla. 


Pürees de fruits. 3 ) 

Prunelee. 

Püree d’abricots. 

— d’aigrettes oti griottes. 

— d’airelles veinees . 

— d’ananas. 

— de baies de ronce. 

— de bananes. 

— de canneberges. 

— de caramboles. 

— de cassis. 

— de cerises. 

— de citrouille. 

— de coings. 

— de cornouilles. 

— de duriones. 

— d’eglantines. 

— de fraises. 

— de framboises. 

— de groseilles. 

— de groseilles ä maguereau. 

— de müres. 

— de myrtüles. 

— de peches. 

— de poires. 

— de pommes. 

— de raisins . 6 ) 

— de reines-claude. 

— de rhubarbe. 

Baisini. 

Baisinee 7 ). 

Sirops de fruits. 8 ) 

Sirop d’absinthe. 

— tl’airelles rouges. 

— d’ananas. 

— d’asperges. 


I Obitmuö. 
Pflaumenmus. \ 

SfimfofenmuS. \ 

2lmmer(n)mu§. < 

S3rttdjbeer(en)muS. s 

3tnana§mu§. 5 

f SörombeermuS. > 

i SSananenmuS. ) 

$ äftoo§beer(en)mit3. ? 

\ Paumftacf)elbeer(ert)mu§. < 

< ÜÜluS ü. fcf>toar§eu $ol)atttti§= ■ 
< ®trfc£)(en)mu§. [beeren. > 
\ ®ür6i3mu§. 

> CiUittenmuS. 

5 ^ornelfirfcfienmitS. 

> SurionenmuS. 

$ §agebuttenmu§. 

5 @rbbeer(en)mu§. 

? §imbeer(en)muS. 

i So^onntSbeerniuS. 

| 6tadjelbeet(en)mu§. 

< 9RauIbecr(en)muS. 

\ ^»etbelbeermuS. 

\ PfirfidEjmuS. 
s 58irn(en)muS. 

\ StbfelmuS. 

I SBeinbeermuS. 

> Stingelottenmul. 

> SfifjabarbermuS. 

\ SBetubeermuS. 

\ Pflaumenmus. 

4 _ 

I grudjMirttjJc, =faftc. 

Stbfint^Sirup. 
Preifelbeer(en)*8irub. 
2Inana§=©irub. 
©:pargel=6iru|). 


Pürees of fruits. 4 ) 
Pur6e of plums. 

— of apricots. 

— of egriots. 

— of marsb bilberries, 

— of pine-apple. 

— of blackberries. 

— of banana. 

— of small cranberries. 

— of Coromandel goosc- 
berries. 

— of black currants. 

— of cberries. 

— of pumpkin. 

— of quinces. 

— of cornel-berries. 

— of durians. 

— of hips. 

— of strawberries. 

— of raspberries. 

— of currants. 

— of gooseberries. 

— of mulberries. 

— of bilberries. 

— of peacbes. 

— of pears. 

— of apples. 6 ) 

— of grapes. 

— of green-gages. 

— of rhubarb. 

— of grapes. 

— of plums. 


Fruit-sirups, -syrups. 
Absinthe sirup. 
Cranberry sirup. 
Pineapple sirup. 
Asparagus sirup. 


l ) Unter pätes de fruits versteht man Frucht- 
marin eladen, welche man in dünner Schicht, mit 
Zucker bestreut, auf einem Schüsselblech (pla- 
fond) trocknen läßt, um sie, wenn fest, in Bänder 
zu schneiden. Die pätes werden dann lagenweise 
in Kästchen geordnet, zwischen jede Lage wird 
Papier gelegt. — Vergleiche Fußbemerkung zu 
Fruits confits, Seite 1210. 


*) Auch Jungfern-Leder genannt. 

*) Vergleiche Fußbemerkung zu Fruits confits. 
4 ) Im Englischen bezeichnet man das Frucht¬ 
mus oft mit stewed fruits, z. B. stewed apples. 

®) Auch apple-sauce, apple-butter, appte-mose. 
®) Vergleiche raisine. 

7 ) In der Schweiz gebräuchlich. 
VergleicheFußbemerkung zu Fruits confits. 
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grucf)te|ftge. 


Fruit vinegars. 


Sirop de baies de ronce. 

— de camomille. 

— de caramel. 

— de cerises. 

— de chevre(-)feuüle(s). 

— de citron. 

— de cönes de houblon. 

— de coquelicots. 

— de cornouilles, 

— de dattes. 

— d'eau d’anis. 

— d'eau de cannelle. 

— d'eau de lauriers- 
cerises 1 ). 

— d'epines-vinettes.-) 

— d’erable. 

— d'eugenie. 

— de fleurs d'oranger. 

— de fraises. 

— de framboises. 

— de gingembre. 

— de gomme. 

— de grenades. 

— de groseilles. 

— de guimauve?) 

— d'(h)ys(s)opc. 

— de müres. 

— d'oranges. 

— d'orgeat. 

— de pivoine. 

— de prune dattes?) 

— de terrette, terrete. 6 ) 

— de violettes. 


Vinaigres de fruits. 

Vinaigre de baies de ronce 7 ). 

— de baies de sureau. 

— de biere. 

— de JBourgogne. 

— de cerises. 

— de citron. 

— d'eglantines 6 ). 

— ä Vestragon. 

— de fines herbes. 

— de fraises. 

— de framboises. 

— de groseilles. 

— de myrtilles?) 

— d'oignons. 

— d'oranges. 

— de raifort. 

— de raisins 10 ). 

— rosat. 

— de violettes. 


93rombeer(en)=©trup, 

Äamitten»(Siru|). 

3udcr*@trup. 

^ir^(en)«©iriip. 

©eifeblatt*©irub. 

Büronen-Sirup. 

§obfettfru$t5abfett*<Siru:p. 

§elbmoIjn*©irui). 

$orneIftrfdjen»@h:up. 

2)attel*©irup. 

2lntg*@inip. 

Bimt*@trui). 

®irfdjIorbeer=©trup. 

23erberi&en*@tru:p. 

2tf)orn*@irup. 

®irfdjmtyrten*6trub. 8 ) 

£)rangenblüten*@truj). 

(£rbbeer(en)*6iriip. 

§imbeer(ett)=©iru|). 

Bttgtt)er*©irup. 

©ummi-Sirui). 

©ranatapfelsSirup. 

Boljatttri§beer(en)*©irup. 

©ibifif)»©irup. 

$fop*©trub. 

9ftaulbeer(en)*©irii.}>. 

2ibfel|inen*©irub. 

3JianbeImiIcJ)*©ixu|). 

$äonien*@irup. 

$attelbjTaumen»@ii'up. 

®unbermami«©mtb. 

SSctlcbensSirup. 


gtttdjteffige. 

S8rontbeer*=CS)fig- 

§oIunber(beer)*@:[ftg. 

Stereffig. 

S3urgunbcr (Sfjlg. 

Bitronen»(£ffig. 

£agebutten*(£ffig. 

2>raguti«@ffig. 

®räuter*Qcffig. 

@rbbeer*@ffig. 

#imbeer=©jfig. 

Bo^anniSbccrsßfftg* 

£etbelbeer*@ffig. 

Btt>icbel*(giftg. 

^^felfincn=($ffig. 

9Jtecrretticb s @fft9* 

£raubett*@ffig. 

8ftofen*@ffig. 

SUeilcfien*@f[ig. 


Blackberry Sirup. 
Camomile sirup. 

Caramel sirup. 

Cherry sirup. 
Honeysuckle sirup. 
Lemon sirup. 

Sirup of hop-cones. 
Corne-rose sirup. 

Cornel sirup. 

Date sirup. 

Anise sirup. 

Cinnamon sirup. 
Cherry-laurel, -bay sirup, 

Barberry sirup. 

Mable sirup. 

Jambolan(a) sirup. 
Orange-flower sirup. 
Strawberry sirup. 
Raspberry sirup. 

Ginger sirup. 

Gum sirup. 

Pomegranate sirup. 
Currant sirup. 
Marshmallow sirup. 
Hyssop sirup. 

Mulberry sirup. 

Orange sirup. 
Almond-milk sirup. 
Peony sirup. 

Date-plum sirup. 
Ground-ivy-, ale-hoof 
Yiolet sirup. [sirup 


Fruit vinegars. 
Blackberry vinegar, 
Eider vinegar. 

Beer vinegar. 
Burgundy vinegar. 
Cherry vinegar. 
Lemon vinegar. 

Hip vinegar. 
Tarragon vinegar. 
Herb vinegar. 
Strawberry vinegar. 
Raspberry vinegar. 
Currant vinegar. 
Bilberry vinegar. 
Onion vinegar. 
Orange vinegar. 
Horseradish vinegar. 
Grape vinegar. 

Rose vinegar. 

Yiolet sirup. 


*) Laurier - cerise, lattrier de Trebisonde 
Kirschlorbeer. 

*) Vergleiche ipine-vinette auf Seite 1007. 

3 ) Vergleiche eugenie auf Seite 1199. 

*) Vergleiche guimauve auf Seite 1014. 

B ) Vergleiche prune datte auf Seite 1204. 


*) Auch sirop de rond(e)lette, rondotte, sirop 
de chamecisse. 

T ) Vergleiche baie de ronce auf Seite 11ÜS 
8 ) Vergleiche eglantine auf Seite 1199. 

®) Vergleiche myrtille auf Seite 1202. 

*0 Vergleiche raisin auf Seite 1204. 



XXI. Abteilung. 

Entremets de douceur. 1 ) — Bi ißt §u>i\d)ett$evkfytc. — Sweet dishes. 2 ) 


а) Entremets \ IDarme fü|fe \ Hot sweet 

de douceur chauds. £votfd\en$end}te. 5 dishes. 

Aforicots ä la Cölbert. $ itacfj Colbert 3 ). Apricots, Colbert style. 

— ä la Conde. \ — nad) Cond6 4 ). j — in tbe Condö style. 

— ä la Jefferson. | — nad) Jefferson 5 ). —, Jefferson style. 

— ä la portugaise. s — auf bortugiefifdje 0 ) 2Iri. — in tbe Portuguese style. 

— ä la sültane. 5 @uftan»2fyn*ifofen. 7 ) > Sultana apricots. 

Alma viva ou almaviva. j SSerfcfjtebenfarbiger ©rtcfj* j Vari-colo(u)red semolina- 

j Jpubbing. 8 ) | pudding. [style. 

Ananas d la Richelieu . j §l«Qltö3 tiad) Richelieu 0 ), l Pine-apple, Richelieu 

— au riz, ä la creole. ) — mit 9tei§, Ireoltfcf) 10 ). <-apple with rice, Creole 

Baba aux abricots. < Slajjflitdjcn mit Stpritofen. s Baba w. apricots. [style. 

— au chocolat. < — mit SdjoJoIabe. 11 ) 5 — witb cbocolate. 

— au modere. < — mit SJlabeira. 12 ) > — witb madeira. 

— au marsala. $ — mit äßarfalatvem. \ — witb marsala. 

‘) Die zu dieser Abteilung gehörigen Sosen kleine Angelika-Blätter, dazu eine Sose von dem 
sind auf Seite 1152 angegeben. Sirup der Früchte mit et was Aprikosen-Marmelado. 

*) Sweet entremets ist auch richtig, obwohl 7 ) Rand von Vanille-Biskuit, mit Reis d la 
weniger gebräuchlich. Sultane (Reis mit Butter, Mandel-Creme und ge- 

*) Halbierte Aprikosen eine Stunde in dicken hackten Pistazien) gefüllt, abgewällte Aprikosen* 
Sirup gelegt, dann mit Reis (riz ä la creme), der Hälften in zwei Reihen kranzförmig obenauf; 
mit einigen Eigelben fertig gemacht ist, so be- dazu Vanille-Sirup mit Mandelmilch, 
legt, daß die Aprikosen ganz erscheinen. Diese ®) In Milch mit Zucker, Zimt, Zitronen-Schale 
werden nun in gestoßenen Makronen gewälzt, und ein wenig Salz gekochter Grieß mit Butter 
in geschlagene Eier getaucht, paniert und ge- und Eigelben vermischt, in vier Teile geteilt: ein 
backen; Aprikosen-Sose mit Mandelmiloh und Teil bleibt gelb, der zweite wird mit Schokolade 
Kirschwasser dazu. braun, der dritte mit Spinat-Matte grün, der vierte 

*) Halbierte, abgewällte Aprikosen eine Stunde mit Krebsbutter rot gefärbt; alles in Pudding¬ 
in Vanille-Sirup gelegt, dann domförmig aufkal- form gebacken. 

tun Reis angerichtet, mit gehackten Mandeln und 9 ) Ananas-Scheiben, die in Sirup gekocht 

Staubzucker bestreut, mit dem Salamander gla- sind, werden abwechselnd mit gleichgroßen Sclmit- 
siert. Der Dom wird mit aprikosenförmig aus- ten von leichtem Kuchen, die in Maraschino ge- 
gerollten, gebackenen Reiskrustein (croquettes taucht wurden, im Kranz angerichtet; der mit 
de riz) umlegt; dazu eine Aprikosen-Sose mit Maraschino eingekochte Fruchtsirup wird darüber 
Maraschino. „ gegossen. 

б ) Sprich »dgje'förß’n«; Thomas Jefferson, l0 ) Aus gekochtem, abgekühltem Vanillereis 
dritter Präsident der Vereinigten Staaten, geh. (riz d la creme) mit Eigelben und Butter formt 
2. April 1743 in Shadwell (Va.), gest. 4. Juli 1826. man eine Ananas, richtet diese auf einer Lage 

— Milch, in welcher man Vanille ausziehen ließ, Reis an, mit Angelika-Spitzen sucht man die 
feiner Maisgrieß (farina), Eigelbe, Zucker, Schlag- rauhen Erhebungen auf der Schale der wirklichen 
sahne, Eierschnee; diese Masse in Becher-Formen Ananas nachzubilden, überzieht mit Aprikosen- 
(moutes d timbale), die mit Butter ausgestrichen Marmelade und, wenn trocken, von neuem. Zu- 
und mit Aprikosenteig und Angelika ausgelegt letzt richtet man Ananas-Scheiben, die einige 
sind, gefüllt, im Wasserbad (au bain-marie) gar Stunden in Sirup gelegen haben, im Kranz um 
gemacht, ausgestürzt, im Kranz angerichtet; in die Reis-Ananas an und streut Angelika-Blätter 
die Mitte eingemachte halbierte Aprikosen, die dazwischen; Aprikosen-Sose mit Vanille dazu, 
mit ihrem Fruchtsaft, der mit Zucker und Maras- ll ) Der warme Napfkuchen wird mit Vanille- 
chino eingekocht ist, begossen werden; geschälte, Sirup durchtränkt und mit Schokolade-Glasur 
halbierte Mandeln und Kirschen dazwischen; dazu überzogen; die übrig gebliebene Schokolade-Gla- 
«ine Sose von Aprikosen-Sirup mit Kirschwasser, sur wird mit Rahm einige Minuten eingekocht, 

•) Kruste von Vanillereis mit Eigelben, diese durchgestricben und als Sose nebenbei gegeben, 
mit Ananas-Würfeln und Aprikosen-Marmelade lB ) Der ausgestürzte Napfkuchen wird mit 
gefüllt, Reis darüber, im Wasserbad (au bain- kochendem Sirup, der mit Madeira und Rum ver- 
marie) eine halbe Stunde gar gemacht, ausge- mischt ist, durchtränkt, mit Orangen-Glasur über¬ 
stürzt, heiß gemachte Aprikosen-Hälften (Kon- zogen und mit in Madeira erwärmten Rosinen, 
serven) herum gelegt. Oben auf die Kruste (Dom) grünen Mandeln, klein geschnittener Orangen- 
eine Bingelotte (reine-claude), um diese herum Schale und Zitronat gefüllt. 
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Sweet dishes. 


Banfines au four. 

— frites. 

— frites, sauce aux cerises. 
Beignets d'abricots. 

— d’abricots ä Veau-de-vie. 

— d'abricots au marasquin. 

— d'abricots aux pistaches. 

— d'abricots ä la royale. 

— d Vallemande. 

— d Vaüiance. 

— aux amandes ä Vanglaise. 

— aux amandes ä la 
frangaise. 

— d’ananas. 

— d'ananas ä Vimperatrice. 

— d Vanglaise. 

— de bananes. 

— d la bavaroüs. 

— ä la bavaroise. 

— d la berlinoise. 


I Bananen ge&acfen. 1 ) 
©e&acfene Bananen. 2 ) 

— Bananen mit fötrfdjiofe. 
$raj)fen bon Stprifofen. 
2 Iimfofen*$raJjfen mit 
Branntwein. 

— Krapfen m. Maraschino. 
— «Krapfen mit Biftagien. 

| — *®roJ>fen, föniglicfj 3 ). 
j 35eutjdje Bfannfn^en *). 

I Sraiifen bon Stpfel* unb 
Bftrfidj*©djeiben. 5 ) 
(Sngli)dje Manbel=®ra:pfen. 6 ) 
^rangöfifdje Manbel* 
Krapfen. 7 ) 

3tnana§=®rapfen. [5lrt. 
— Krapfen nacfj ®aiferin* 8 ) 
@nglifcf)e Krapfen ober 
©d)nitten.®) 
Bananen=$ra:pfen. 10 ) 
Batjrifdje ©trau&en, ©traub* 
lein, ©trübli. 11 ) 

J Babefen, Bofefen. 12 ) 
ä Berliner Krapfen. 18 ) 


I Bananas baked. 

Fried bananas. [sauce. 
— bananas with cherry 
Fritters of apricots. 
Apricot-fritters w. brandv. 

-fritters w. maraschino. 

— -fritters with pistachio- 
nuts. 

— -fritters, royal style. 
German fritters. 

Apple- and peach-fritters. 

> 

Englisb almond-fritters. 
French almond-fritters. 

I Pine-apple fritters. 

-apple fritters, empress 

English fritters. [style. 

Banana fritters. 

Bavarian fritters. 

— fritters. 

Berlin fritters. 


*) Aufgeschlitzt, in eine Pfanne mit Butter 
gelegt, Zucker darüber, gebacken. 

*) Ganz oder durchgeschnitten; in Syrup ge¬ 
taucht, in Mehl gerollt, in heißem Öl oder Schmalz 
»knusperig« gebraten. 

3 ) Halbierte, geschälte Aprikosen mit Zucker 
und Cognac gebeizt, nach einer Stunde abge¬ 
trocknet. In jede Aprikosen-Hälfte steckt man 
eine kleine Kugel von Mandelteig, bestreut hier¬ 
auf die Früchte mit gestoßenen Makronen, taucht 
sie in Backteig, bäckt sie rasch hellbraun, über¬ 
zieht sie mit Schokolade-Glasur. 

4 ) Auch Fastnachts-Kügelchen, Fast¬ 
nachts-Krapfen; beignets allemands farcis ge¬ 
füllte (mit Marmelade oder Obstmus) Pfannkuchen. 

& ) Apfel-Scheiben gleichgroß ausgestochen, 
Kernhaus entfernt, Apfel-Sülze in die Öffnung 
gefüllt. Gleiche Anzahl gedämpfte Pfirsich-Hälf¬ 
ten mit einer Masse von Makronen, Apfelteig und 
Maraschino (alles zusammen gestoßen) gefüllt. 
Die Pfirsich-Hälften auf die Apfel-Scheiben gelegt, 
die andere Seite der Äpfel mit der Makronen- 
Masse bedeckt, sodaß kleine Bälle entstehen, die 
in gestoßenem Zwieback gerollt, in Schlagteig 
getaucht und in heißem Schmalz gebacken wer¬ 
den; nebenbei gibt man einen Ananas-Sirup mit 
Kirschwasser (kirsch). 

6 ) Eine aus süßen und bitteren Mandeln mit 
Rahm bereitete Mandelmilch wird mit Reismehl, 
Zucker und Orangen-Blüten zu einem zarten Mus 
abgerührt, dieses auf mit Butter bestrichenes 
Tortenblech fingerdick gestrichen, wenn kalt, in 
kleine viereckige Stücke geschnitten, welche in 
Backteig getaucht, in heißem Schmalz gebacken, 
mit Zucker bestreut und mit der glühenden Schau¬ 
fel glasiert werden. 

7 ) Gebrühte, abgezogene, mit Eiweiß gesto¬ 
ßene Mandeln werden mit Zucker und mehr Ei¬ 
weiß vermischt, geröstet, auf einem mit Zucker 
bestäubten Blech ein langer Streifen davon ge¬ 
formt, dieser in fingerlange Stücke geschnitten, 
welche in Backteig getaucht, in heißem Schmalz 
gebacken, mit Zucker bestreut und mit der glühen¬ 
den Schaufel glasiert werden. 

8 ) Eingemachte Ananas-Scheiben auf einer 
Seite mit Marmelade überzogen, zwei und zwei 
zusammengelegt, in Backteig getaucht, in heißem 
Schmalz gebacken, in Vanille-Zucker gerollt, 
buschfönmg auf gefaltetem Mundtuch angerichtet. 


*) 250 g Mehl. 10 Eier, Milch; hiervon Eier¬ 
kuchen-Masse bereitet, diese fingerdick in eine 
mit Butter ausgestrichene flache Form gegossen, 
im Ofen steif werden gelassen, nach dem Erkalten 
fingerlange Stücke davon geschnitten, diese an 
jeder Seite mit kleinen Einschnitten versehen, in 
heißem Schmalz gebacken, mit Zucker und Zimt 
bestreut. 

10 ) Die Bananen durchgeschnitten, in Rum mit 
Zucker gelegt, dann in Backteig getaucht, ge¬ 
backen, in Staubzucker gerollt oder mit Sose zu 
Tisch gegeben. 

11 ) Auch »Spritzstrauben«, »Zucker- 
Strauben«, »Trichter-Gebackenes« ge¬ 
nannt— Mehl mit Weißwein, Eiweiß und klarem 
Zucker zu einem dickfließenden Teig verrührt 
Dieser Teig wird in eine Strauben-Spritze ge¬ 
geben, diese langsam in heiße Butter eingedrückt, 
am zweckmäßigsten in der Runde. Sind die Strau¬ 
ben auf einer Seite gebacken, so dreht man sie 
mit einem Fischlöffel um und bäckt sie auf der 
anderen. — Man kann den Teig auch von Wasser, 
Butter, Mehl, Eiern, Zucker und Salz bereiten, 
auch kann man mit den Eiern einige Löffelvoll 
Kirschwasser einrühren. 

12 ) Vergleiche Fußbem. 10, Seite 385. — Einige 
altbackene Franzbrötch en in Scheiben geschnitten, 
Pflaumen-Marmelade zwischen je zwei Brotschei¬ 
ben gestrichen, diese in kalte Milch getaucht, 
eine halbe Stunde auf einer Schüssel stehen ge¬ 
lassen, dann in geschlagene Eier getaucht, in 
heißem Fett gebacken, mit Vanille-Zucker be¬ 
streut, auf einem Mundtuch (Serviette) angerichtet. 
— Man kann die Pavesen auch ; nachdem sie in 
geschlagene Eier getaucht sind, in fein geriebener 
Semmel wälzen (panieren). Auch kann man Apfel-, 
Birnen-, Pfirsich-, Aprikosen-, Himbeer-, Brombeer-, 
Stachelbeer-, Quitten-, Kirschen-, Erdbeer-, Johan¬ 
nisbeer- oder irgend eine andere Marmelade (siehe 
marmelades, S. 1212) dazu verwenden. 

IS ) Süßer Rahm, frische Butter, Salz, Zucker 
mit Zimt aufgekocht, Zimt heraus, Mehl hinein¬ 
gerührt, bis ein zarter, dickfließender Brandteig 
entsteht, unter welchen man, wenn kalt, ganze 
Eier und Eigelbe rührt. Zuletzt mischt man ge¬ 
stoßene Makronen darunter, schneidet gleichgroße 
Stückchen davon, die man in heißem Schmalz 
bäckt und dann mit Zucker bestreut; Weinschaum- 
Sose (sabayon) dazu. 
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©iifee Shnfdjengeridjte, 


Sweet dishes. 1217 


Beignets de brioche ä Ta 
creme. 

— de brioche au sdbayon » 
ou sabaitton. 

— du careme ä la romaine. 

— d la carlsbadoise. 

— de carnaval*) ä la 
polonaise. 

— de celeri. 

— de cerises. 

— ä la ChantÜly. 

— au chocolat ä la fran- 

— de coings. [gaise. 

— de concombres. 

— de creme . 

— de creme fourres. 

— de creme ä la frangaise. 

— de creme ä la vanille. 

— ä la dauphine. 

— aux epinards. 


förapfen tton 33utter*®ucf)en 
mit SSanitte^Sreme. 1 ) 

— öon 33utter*$udjen mit 
,@ier*2Beinfdjaum. 
SKömijdje §afiett=>Ärapfen. 2 ) 
®arI3baber Äoiatfdjen, 
©olatfdjen. 8 ) 

$otnifd)e ®araeüal§», fyaft* 
rtacfyt§»®rapfen. 0 ) 
Setterie^rapfen.®) 
Äir^lraijfcn , ). 
8tafymfäfe=>®rapfen. 8 ) 
granj. ©dfyofolabe^rapfeit. 9 ) 
£luttten*®rapfen. 
@utlen*®rapfett. 
©reme*$?rapfeit. 10 ) 

©efüttte ©reme^^Eapfcn. 11 ) 
Sranj. ©reme^rapfen. 12 ) 
©reme=>®rapfen mit 33a» 
grudjtlrapfen 14 ). [nitfe. 18 ) 

@pinat»Ärapfen. 


Brioche cream-fritters. 

-fritters with wine- 

cream. 

Boman semolina-fritters. 
Carlsbad fritters. 

Polish marmalade-Mtters. 

Celeriac-fritters. 
Cherry-fritters. 
Cream-cheese fritters. 
French chocolate-frittera. 
Quince-fritters. 
Cucumber-fritters. 

Cream- or custard-fritters. 

-fritters w. fruit-paste. 

French cream-fritters. 
Yanilla cream-fritters. 
Fruit-fritters. 
Spinach-fritters. 


*) Yon altbackenem Butter- oder Propheten- 
Kuchen schneidet man gleichgroße Stücke, sticht 
diese rund aus, gibt sie auf eine tiefe Schüssel, 
tränkt sie mit englischer Vanille-Creme, nimmt 
sie auf ein Sieb, taucht sie dann in geschlagene 
Eier, bäckt sie in heißem Schmalz, rollt sie in 
Vanille-Zucker. 

*) Feiner Grieß in Wasser mit Salz und Zucker 
zu Brei gekocht, nach und nach etwas Kirsch¬ 
wasser hinzugegeben, auf mit öl bestrichenem 
Tisch mit den Händen ausgerollt, bis der Teig 
genügend Öl in sich aufgenommen hat. Man teilt 
ihn dann in gleiche Teile, formt Ringe, die man 
in heißem öl bäckt, in Zucker umkehrt und auf 
gefaltetem Mundtuch anrichtet. 

s ) Feines Mehl, Butter, ganze Eier, Eigelbe, 
in warmer Milch aufgelöste Hefe, Milch, Zitronen¬ 
schale, Zucker, alles zu einem Teig geschlagen, 
von welchem man Häufchen von der Größe eines 
halben Eies macht. Diese setzt man auf Butter- 
Papier, läßt sie an einem warmen Ort aufgehen, 
worauf man oben eine Vertiefung macht, welche 
man mit Frucht ausfüllt. Man streicht etwas 
Eierschnee, mit Staubzucker vermengt, darüber 
und bäckt die Häufchen bei mäßigem Feuer. 

4 ) Mehrzahl carnavals, nach Janin auch car- 
navaux. — Pontschki, ponschki, ponszki d la 
polonaise ist dasselbe. 

5 ) Mehl, Butter, Zucker, Mandeln, Eigelbe, 
Milch, Hefe, Zitronen-Sohale, Salz, Muskat-Blüte, 
ein paar Löffelvoll Rum. Der hiervon bereitete 
Teig wird gehörig durchgeknetet, wenn aufge¬ 
gangen, auf einem mit Mehl bestreuten Brett zu 
zwei länglichen Kuchen fingerdick ausgerollt. 
Man bestreicht nun den einen Kuchen mit Apri¬ 
kosen-Marmelade, deckt den anderen darüber, 
sticht mit einem Glase kleine runde Stücke ab, 
welche man zu Kugeln formtj an einem warmen 
Ort aufgehen läßt, zuletzt in heißem Schmalz 
(halb Butter, halb Schweinefett) braun bäckt und, 
mit Zucker und Zimt bestreut, zu Tisch gibt; 
dazu eine Aprikosen-Sose. 

®) Sellerie gereinigt usw., in Salzwasser nicht 
zu weich gekocht, wenn kalt, in Scheiben ge¬ 
schnitten, in Branntwein mit Zucker gelegt, dann 
in Backteig getaucht, in heißem Schmalz ge¬ 
backen, mit Zucker und Zimt bestreut und zu 
Tisch gegeben. 

*) In manchen Gegenden (Süddeutschlands) 
auch »Kirschen-Krapfen«. — Die Kirschen in 
Backteig getaucht, goldgelb gebacken, mit Zucker 
und Zimt bestreut, mit den Stielen angerichtet. 

*) Teig von süßem, dickem Rahm, Mehl, Eiern, 
feinem Zucker, Wein; löffelweise in heißes Fett 
gegeben und gebacken. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil 


•) Vanille-Schokolade mit kochender Sahne 
(Rahm) auf dem Feuer abgerührt, wenn abgekühlt, 
mit Eigelben, Zucker und noch mehr Sahne in 
genaue Verbindung gebracht, auf Kohlen-Feuer 
fein abgerührt, wenn kalt, in feine Pfa nn kuchen 
(pannegueta) gestrichen, diese zusammengerollt, 
in gleichlange Stückchen geschnitten, in Backteig 
getaucht, in heißem Schmalz gebacken, mit Zucker 
glasiert. 

10 ) Teig von Mehl, Stärkemehl, Butter, Zucker, 
Milch, ganzen Eiern, Eigelben, fein gehackten 
süßen und bitteren Mandeln, Salz, Zitronen-Schale, 
Orangen-Blüten. Hiervon längliche Stücke aus¬ 
gestochen, diese in Mehl gewälzt, in geschlagene 
Eier getaucht, in geriebener Semmel gerollt, in 
heißem Schmalz gebacken, mit feinem Zucker be¬ 
streut. Man kann diese Krapfen auch von ßack- 
creme (siehe creme pätisaiere unter Entremets de 
douceur froids) bereiten. 

u ) Apfel- oder Aprikosenteig in gleichlange 
Stücke geschnitten, mit einer Lage Vanille-Back¬ 
creme (creme pätissiere d la vanille) überzogen, 
mit Fruchtteig maskiert, erkalten gelassen, in 
Backteig getaucht, gebacken. 

12 ) Ganze Eier, doppelt soviel Eigelbe ge¬ 
schlagen, mit kalter Sahne (Rahm), Zucker, Va¬ 
nille-Zucker verrührt, durch ein Sieb gestrichen, 
die Creme in mit Butter ausgestrichenen Becher- 
Formen gestockt, wenn kalt, ausgestürzt, in 
Scheiben geschnitten, jede Scheibe in der Mitte 
rund ausgestochen, mit dicker Aprikosen-Marme- 
lade gefüllt, wenn letztere kalt, mit gestoßenen 
Makronen bestreut, in Ei und geriebene Semmel 
getaucht (paniert), in heißem Fett gebacken, mit 
feinem Zucker bestreut. 

18 ) Feste Backcreme (crime pätissiire) von 
gleichen Teilen Mehl und Stärkemehl, Butter, 
Vanille-Zucker, Salz, ganzen Eiern, Eigelben und 
Milch bereitet, wenn kalt, mit Mehl bestreut, in 
passende Stücke ausgestochen, diese in geschla¬ 
gene Eier getaucht, in fein geriebener Semmel 
umgekehrt (paniert), in halb Butter, halb Schweine¬ 
fett gebacken. 

“) a) Teig von Mehl, frischer Butter, Zucker, 
Weißwein fingerdick aufgerollt, in handbreite 
Streifen geschnitten, die betreffende, gut einge¬ 
zuckerte Frucht hineingefüllt. In die Mitte streicht 
man mit einem Pinsel etwas geschlagenes Ei, 
drückt die andere Hälfte Teig darüber, sticht 
gleichgroße Stücke aus, die man in heißem Schmalz 
bäckt, b) Roher Prophetenkuchenteig (päte d 
brioche) wird in kleine Pfannkuchen abgeteilt, 
welche mit Mandel-Creme gefüllt, gebacken und 
mit Mandelmilch-Glasur überzogen werden. (Auch 
beignets d la dauphine, aux amandes) genannt. 

(4) W 
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Sweet dislies. 


Beignets ä Vespagnole. 

— de feuilles de vigne. 

— de figues. 

— de fleurs d'oranger. 

— de fleurs de sureau. 

— de fraises. [geoise. 

— de fraises ä la bour- 

— de fraises aux macarons. 

— de fraises Vilmorin. 

— de framboises. 

— de framboises ä la 
bourgeoise. 

— de frangipane. 

— de frangipane aux 
confitures. 

— ä la genoise. 

— de groseilles. 

— de groseilles vertes. 

— du barem. 

— a VIddesleigh. 

— ä Vimperatrice. 

— ä la Marie-Louise. 


<5öonifd)c Äropfcn. 1 ) 
2Scinblatt=$rapfen. 2 ) 
gcigeit*$?rapfen. 

Drangenblüten=$h’apfett. 

§olunberblüten=$ra:pfen.*) 

©rbbeer^rapfett. 4 ) 

— «Äropfen, bürgerlich*). 

— ^h'ajjfeit mit SWalrotten. 
ßrabfett toort Vilmorin- 6 ) 

©rbbeereit. 

^nmbeer^rapfen. 

— »Ärabfeit auf bütger» 
liehe 7 ) Slrt. 

^raugibaii^rahfen. 8 ) 

— Krapfen mit SÄarme* 
labe. 9 ) 

©cuuaer Krapfen. 10 ) 
)3oljanni§beeE*$ralJfett. 
©tadjelbeer^rapfen. 
§arem*^rabfcu. n ) [$ra})fen. 
^firfich* unb Sauanen» 
Slitaita^SDiafroneit* 
Stapfen. 12 ) 

Sh’öbfett mit Sftartbel* 
(jreme. 13 ) 


Milk-roll fritters. 

Vine-leaf fritters. 

Fig-fritters. 

Fritters of sprigs of 
orange-flowers. 

— of sprigs of elder- 
flowers. 

Strawberry-fritters. 

— -fritters, family style. 

— -fritters w. macaroons. 

Fritters of Vilmorin 

strawberries. 

Raspberry-fritters. 

-fritters in tbe family 

style. 

Frangipane-fritters. 

— -fritters with marma- 
lade. 

Genoese fritters. 

Currant-fritters. 

Gooseberry-fritters. 

Rice-dough fritters. 

Peaeb- and banana-fritters. 

Pineapple- and macaroon- 
fritters. 

Brioche-fritters witb 
almond-cream. 


*) Abgeschältes Milchhrot in Scheiben ge¬ 
schnitten. mit gezuckertem, rohem Rahm durch¬ 
tränkt, die Scheiben auf ein Sieb genommen, 
dann einzeln in geschlagene Eier getaucht, in 
heißem Schweinefett gebacken, mit Zucker und 
Zimt bestreut, mit einem Malagaweinschaum an¬ 
gerichtet. 

*) Schöne, grüne Weinblätter rund ausge- 
atochen, zur Hälfte mit einer Creme oder Frucht¬ 
marmelade überzogen, die anderen Blätter darüber 
gedeckt, in Schlagteig getaucht, in heißem Fett 
gebacken, mit Zucker bestreut. 

*) Die Blüten-Sträußchen werden mit Zucker 
bestreut, mit ein wenig Cognac oder Kirschwasser 
angefeuchtet, eins nach dem anderen in Backteig 
getaucht, in heißem Schmalz gebacken und mit 
Zucker bestreut. 

*) Zarter Teig von Mehl, Butter, Eigelben, 
etwas Salz, Zucker und einer Tassevoll sauerem 
Rahm bereitet, messerrückendick ausgerollt, mit 
geschlagenen Eiern bestrichen, mit Zucker ver¬ 
mischte Erdbeeren in kleinen Häufchen darauf 
gesetzt, der Teig darüber geschlagen, leicht an¬ 
gedrückt, in halbrunder Form ausgestochen, in 
heißem Schmalz gebacken, mit Zucker bestreut. 
Man findet diese Krapfen auf Speise-Karten auch 
als: Beignets de fraises d falle mande. 

6 ) Abgeriebene Milch- oder Franzbrötchen in 
Scheiben geschnitten, je zwei dieser Scheiben 
fingerdick mit gezuckerten Walderdbeeren ge¬ 
füllt, durch kalte Milch gezogen, auf ein Sieb 
gelegt, in geschlagene Eier getaucht, in heißem 
Schmalz gebacken, mit Zucker bestäubt. 

*) F. L. de Vilmorin, berühmter Gärtner, geb. 
1816 zu Paris, gest. 1860 in Verrieres bei Paris. 
— Beignets de vümorins ist auch richtig. — Teig 
von Butter, Bierhefe, Salz, Zucker, Eiern, Milch; 
in die Mitte des rund ausgestochenen Teiges je 
eine Erdbeere, Teig darüber, aufgehen gelassen, 
später in heißem Schmalz gebacken, auf Mund¬ 
tuch (Serviette) angerichtet; dazu ein Erdbeermus 
mit Maraschino. 

7 ) Wie beignets de fraises d la bourgeoise. 

• Dick eingekochte Frangipan-Creme wird 

heiß auf ein mit Butter, bestrichenes Blech ge¬ 
gossen, wenn kalt, ringförmig ausgestochen. Diese 
Ringe werden in fein gestoßenen Makronen, dann 


in Ei und Semmel gewälzt, in heißem Schmalz 
gebacken, mit Zucker bestreut und auf einem 
Mundtuch (Serviette) angerichtet. Man kann unter 
die Frangipan-Creme Vanille, Schokolade, Man¬ 
deln, Pistazien, Orangen, Zitronen, fein geschnit¬ 
tene Makronen oder auch irgendwelche einge¬ 
machte Früchte mischen. 


•) Mit Zucker und Vanille dick eingekochte 
Apfel-, Pfirsich- oder andere Marmelade wird mit 
würfelig geschnittenen Pistazien vermischt, finger¬ 
dick auf ein Blech gestrichen, wenn kalt, in läng¬ 
lich-viereckige Stücke geschnitten, welche in 
Frangipau-Creme eingehüllt, in gestoßenen Ma¬ 
kronen umgekehrt, in Ei und Semmel gewälzt» 
in heißem Schmalz gebacken, mit Zucker bestreut» 
auf Mundtuch (Serviette) angerichtet werden. 

10 ) Ital. buonbucconi. — Gehacktes Rinds¬ 
nierenfett durchgestrichen; eingemachte Zitronen- 
und Orangen-Schale gehackt, gestoßen, gebrannte 
Orangen-Blüten, gestoßenes Biskuit, gestoßene, 
durchgesiebte Makronen und einige Eier hinzu. 
Die Masse durchgestrichen, das Rindsmark hinzu¬ 
gegeben, ein wenig geriebene Zitronen-Schale 
hinzugefügt, kleine Häufchen davon gemacht, 
diese zwischen den Händen gerollt, mit Orangen- 
blüten-Wasser angefeuchtet. Die nußgroßen Kü¬ 
gelchen werden auf Teigunterlage in gleichen 
Entfernungen gelegt, mit einer Lage Teig be¬ 
deckt, an den Enden umgebogen, dann in heißem 
Fett gebacken, in Zucker gerollt und auf gefal¬ 
tetem Mundtuch augerichtet. 

n ) Teig von gekochtem Reis, Mehl, Hefe, ein 
wenig Salz; Bällchen von Taubenei-GrÖße davon 
gemacht, sobald der Teig aufgegangen; diese in 
heißem Fett gebacken, mit Zucker bestreut, mit 
Himbeer-Sose zu Tisch gegeben. 

12 ) Je zwei Ananas • Scheiben mit Makronen- 
Masse zusammengeklebt, in Backteig getaucht, 
in Fett gebacken, mit Vanille-Zucker bestreut 

1S ) Butterkuchenteig (brioche) dünn ausgerollt, 
runde Scheiben davon ausgestochen, die Hälfte 
derselben mit Eigelb bestrichen, in die Mitte 
Mandel-Creme, die andere Hälfte der Scheiben 
darauf gelegt, dann aufgehen gelassen, zule zt in 
heißem Fett gebacken, mit Vanille-Zucker be¬ 
streut, auf einem Mundtuch (Serviette) angerichtet; 
Fruehtsose dazu. 
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Beignets de marrons. 

— de marrons ä Vespagnole. 

— de mebn. 

— de modle. 

— mondains. 

— ä la montagnarde . 4 ) 

— de nouilles ä la marme- 
lade dbbricots. 

— dbranges. 

— ä la d’ Orleans. 

— de pain perdu. 

— de pain perdu ä la 
marmelade d’abricots. 

— de päte de coings. 

— ä la paysanne. 

— de peches. 

— de peches ä Vinfante. 11 ) 

— de peches ä la royale. 

— de poires ä la duchesse. 

— de poires ä la Saint- 
Amand 14 ). 

— de polenta ou pouleinte. 


Staren toon ffi&em ®afta* 
nienmu§. 

©panifdjc $aftaitien» 
ßrapfett. 1 ) 

9Monen4h'apfen. e ) 

s 3Uttb3marf*®ropfen. 

©eftmjjte 93ranöteig* 
®ra£fen. 3 ) 

SofyaitntS&eer^rapfen. 

■Jiubel=®rapfen mit 
$tprtfofen=9J?armelabe. 

£>range(n)=®rapfen. 

(Srcmc»Ärüpfen mit 

§lprtfofen=9D?armeIabe. 6 ) 

5(rme Witter. 6 ) 

— SRitter mit 2tyrifo[en= 
Sftarmelabe. 7 ) 

shapfen üon öuittenbrot. 8 ) 

i8aucrn=S?rat>fen. 9 ) 

$ßftrftd) s ®rapfen. 10 ) 

— »ßrabfen mit Sttargipatt. 

— =®rabfen, loniglid) 12 ). 

S3irnen=^rabfen ttaef) 

§er^ogin» 13 )2trt. 

SOWt ffrflngiban*(Si*eme 
gefüllte S3trnen*^rab|Cn. 

$oIenta=®rapfen. 15 ) 


1 Fritters of sweetened 
puree of chestnuts. 
Spanish chestnut-fritters. 

I Melon-fritters. 

31 arro w-fritters. 

Mundane fritters. 

Currant-jelly fritters. 
Noodle-fritters with 

marmalade of apricots. 
Orange-fritters. 

< Cream- or custard-fritters 
< with marmalade of 

\ Bread-fritters. [apricots. 
\ — -fritters with apricot- 

$ marmalade. 

) Fritters of quince-paste. 

] Peasant’s fritters. 

| Peach-fritters. [paste. 

( -fritters with almond- 

<-fritters, royal style. 

\ Pear-fritters in the 
\ duchess style. 

-fritters with frangi- 

< pane inside. 

\ Polenta-fritters. 


J ) Abgebrühte Kastanien mit Zucker und Ma¬ 
lagawein weien gedünstet. Je nach Bedarf der 
Krapfen sucht man ein Dutzend oder mehr ganz 
gebliebene Kastanien aus, während man die an¬ 
deren stößt, mit frischer Butter, Salz und Schlag¬ 
sahne vermischt und durchstreicht. Die ausge¬ 
suchten Kastanien, an welche man je eine einge¬ 
machte Kirsche gedrückt hat, werden mit dem 
eben bereiteten Kastanienmus eingehüllt, dann 
wieder in Oblaten gewickelt, etwas rund gedrückt, 
in Backteig getaucht, in heißem Fett gebacken, 
mit Zucker bestäubt, glasiert. 

a ) Melonen-Scheiben in Rum mit Zucker ge¬ 
legt, nach zwei Stunden in einen Backteig ge¬ 
taucht, in heißem Schmalz gebacken, mit Zucker 
und Zimt bestreut. 

s ) Auf je einen Streifen von weißem Papier 
spritzt man Brandteig in Form eines S. Man 
gibt die Papier-Streifen in heißes Backfett aus 
halb Schweineschmalz und halb Rindsnierentalg 
und nimmt das Papier, von welchem sich die 
Krapfen ablösen, heraus. Die gebackenen Krapfen 
werden dann mit einer Glasur von Zucker und 
Rum überzogen. 

4 ) Vergleiche montagnard. 

5 ) Von Rahm, Eigelben, ganzen Eiern und 
Vanille-Zucker eine Dunstcreme (creme au bain- 
marie) bereitet, die in kleinen Cylinder-Formen 
gestockt wird. Wenn kalt, werden die Cremes 
ausgeböhlt, mit dicker Aprikosen-Marmelade ge¬ 
füllt, später ausgestürzt, halbiert, die Hälften in 
gestoßenen Makronen gerollt, in geschlagene Eier 
getaucht, paniert, in heißem Schmalz gebacken, 
mit Zucker bestreut. 

•) (Milch)brot-Scheiben mehrmals mit Sahne 
(Rahm), die mit Eigelben vermischt und durchge¬ 
strichen ist, übergossen (die Brotscheiben dürfen 
aber nicht zerfallen), dann mit Zucker und Zimt 
bestreut, eine Schnitte nach der anderen in einen 
Backteig von Milch, Eiern, Mehl, Zucker, Zimt 
und Vanille getaucht, in heißem Schmalz gebacken; 
dazu ein Weinschaum (sabayon). 

’) Die Brotscheiben mit Aprikosen-Marmelade 
bestrichen, mit einer Mischung von Rahm, Eiern 
und Zucker durchtränkt, in heißer Butter gebacken, 
in Zucker gerollt; Weinschaum (sabayon) dazu. 
Man kann auch eine andere Marmelade nehmen. 


*) Ringe von dem Quittenbrot ausgestochen, 
diese in Backteig getaucht, in heißem Schmalz 
gebacken, mit einer Glasur von Rum und Zucker 
überzogen. 

9 ) Gestoßener Zucker mit ganzen Eiern und 
Eigelben, sowie einigen Eßlölfelvoll Madeira über 
dem Feuer abgeriihrt, fein gehackta und etwas 
geröstete süße Mandeln, die klein geschnittene 
Schale einer Zitrone, gestoßener Zimt und feines 
Mehl darunter gerührt, hiervon nußgroße Häuf¬ 
chen auf Oblaten gegeben, letztere auf ein Blech 
gelegt und bei gelinder Hitze gebacken. 

w ) Halbierte Pfirsiche werden mit Rum und 
Vanille-Zucker gebeizt, in Backteig getaucht, in 
heißem Fett gebacken und mit feinem Vanille- 
Zucker bestreut. 

M ) Beignets de peches aux amandes ist das¬ 
selbe. — Halbierte Pfirsiche schält man, entfernt 
die Kerne, füllt an deren Stelle etwas Mandelteig 
mit Vanille (Marzipan-Masse), überzieht sie mit 
dicker Aprikosen- oder anderer Mannelade, rollt 
sie in fein gestoßenen Makronen, taucht sie in 
einen Backteig, bäckt sie in heißem Fett, glasiert 
sie mit einer Maraschino-Glasur. 

l2 ) Wie beignets d’abricots ä la royale (s. <L). 

x> ) Von den Kernen befreite, geschälte Birnen 
mit Zucker-Sirup und Vanille weich gekocht, in 
ihrem Safte erkalten, dann abtropfen gelassen, 
mit dicker Aprikosen-Marmelade gefüllt, mit run 
den Oblaten zugemacht, in Backteig getaucht, zu 
schöner Farbe gebacken, mit feinem Zucker be¬ 
stäubt, glasiert und mit fein gewiegten grünen 
Pistazien verziert. 

“) Sprich »ßängtämang'«; Jean de Saint- 
Amand, franz. Theater-Schriftsteller (1797—1885). 
— Kleine Birnen vom Kernhaus befreit, in Sirup 
gekocht, wenn kalt, mit Vanille-Frangipan ge¬ 
füllt, in Backteig getaucht, in heißem Schmalz 
gebacken, mit Vanille-Zucker bestäubt. 

15 ) Vergleiche polenta auf S. 1043. — Milch mit 
Salz und Vanille aufgekocht, Vanille herausge¬ 
nommen, Maismehl, Butter hinzu, dick eingekocht, 
mit einigen Eigelben gebunden; der Teig, wenn 
kalt, ausgebreitet, daun rund ausgestochen, die 
Krapfen zweimal in Ei paniert, in heißem Schmalz 
gebacken, mit feinem Zucker bestäubt; dazu ein 
Weinschaum (sabayon). 


77’ 
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Sweet dishes. 


Beigneis de pölenta fourres. 

— ä la polonaise. 

— de pommes. 

— d epommes ä la bavaroise. 

— de pommes aux cerises. 

— de pommes ä la dauphine . 

— de pommes ä la duchesse. 

— de pommes ä Vespagnole. 

— de pommes, glaces. 

— depommesälaportugaise. 

— de pommes ä laprincesse. 

— de pommes de terre. 

— de pommes de terre en sur - 

— ä la portugaise. [prise. 

— de poulcinte. 1 “) 

— de prunes. 

— ä la prussienne. 

— de reines-claude. u ) 

— de riz. 

— de riz au cafe. 

— de riz au chocolat . 

— ä la saxonnc. 


äßit (Sl^ri!ofen*)SWarmcIo&e 
gefällte $oIenta*ßrapfett. 
Sßolnifdje Ärapfett. 1 ) 
2tyfel*®ratfett. 

SSatjrtfdje Slpfet-Srapfen. 2 ) 
St|)fel^raf)fett mitßirfdjen. 4 ) 

— »Stapfen mit Stprifofen* 
SDtarmelabe. 5 ) 

— »Srapfen mit Ülprifofen* 
SKarmelabe. 6 ) 

©panifdje 8Ipfet»Srapfen. 7 ) 
©lafierte Sipfel-Srapfen. 
^Sortug. 2ipfeI*Srapfen. 8 ) 
Stpfei*Srapfen mitStprüofen- 
9ttarmelabe. 8 ) 
SartoffeI*Srapfen. 10 ) 

— »Srapfen. 11 ) 

Sfteillrapfen mit äJtarntelabe. 

9ttai§mu§»Srapfen. 
$f!aumen*Srapfen. 18 ) 
St|)feI»Srapfen. 
fRtngelotten »Srapf en» 
Sleilfrapfen 16 ). 

— mit Saffee. 16 ) 

— mit ©djofotabe. 

©ä^fifd^e Stapfen. 17 ) 


Polenta-fritters with (apri- 
cot-)marmalade inside. 
Polish fritters. 
Apple-fritters. 

Bavarian apple-fritters. 8 ) 
Apple-fritters w. ehernes. 

— -fritters with apricot- 
marmalade. 

-fritters with apricot- 

marmalade. 

Spanish apple-fritters. 
Grlazed apple-fritters. 
Portuguese apple-fritters. 
Apple-fritters with 
apricot-marmalade. 
Potato-fritters. 

Surprise potato-fritters. 
Bice-fritters (-croquettes) 
with marmalaae. 
Polenta-fritters. 
Plum-fritters. 
Apple-fritters. 

G-reen-gage fritters. 
Biee-fritters.. 

-fritters with coffee. 

— -fritters with chocolate. 
Saxon fritters. 


*) ,a) Teig aus Mehl, Zucker, Butter, gestoßenen 
Mandeln, Milch, Eigelben und Hefe; hiervon kleine 
Pfannkuchen geformt, diese mit Aprikosen-Marme- 
lade gefüllt, aufgehen gelassen, in heißem Schmalz 
gebacken, mit Punschglasur überzogen, b) Dünne 
Pfannkuchen geb acken, diese mit Backcreme (crime, 
pätissiire) bestrichen, aufgerollt, zerschnitten, die 
Enden zusammengedrückt, in gestoßenen Makro¬ 
nen, dann in Ei und Semmel gewälzt, in heißem 
Fett gebacken, mit Zucker bestreut, mit der glühen¬ 
den Schaufel glasiert. Vergl. beignets de carnaval 
d la polonaise. 

s ) Apfel-Scheiben in Cognac gebeizt, in Mehl 
umgekehrt, gebacken. 

*) Auch crisped apples genannt. 

*) Je eine vom Kernhaus befreite, mit Cognac 
und Zucker gebeizte Apfel-Scheibe auf eine runde 
Oblate gelegt, die Mitte mit eingemachten Kirschen 
gefüllt, eine Oblate darüber; die Krapfen in Back¬ 
teig getaucht, gebacken, mit Zucker bestreut, mit 
der glühenden Schaufel glasiert. 

•) In Sirup weich gekochte Apfel-Ringe werden 
mit dem Sirup, der mit Zucker dick eingekocht 
und mit Aprikosen-Marmelade vermischt wurde, 
bestrichen, eine Viertelstunde in den Ofen gestellt, 
dann auf ein Blech genommen, mit Aprikosen- 
Marmelade überzogen und erkalten gelassen. Die 
Krapfen werden gleichmäßig zugesehnitten, in 
gestoßenen Makronen umgekehrt, in Backteig ge¬ 
taucht, in heißem Schmalz gebacken, mit Rum¬ 
glasur überzogen. 

•) Apfel-Scheiben in Sirup halb weich gekocht, 
in Aprikosen-Marmelade, die mit Apfel-Sulze dick 
eingekocht ist, getaucht, erkalten gelassen, in ge¬ 
stoßenen Makronen gewälzt, in Backteig getaucht, 
in heißem Fett gebacken, mit Rumglasur über¬ 
zogen. Vergl. beignets de pommes ä la dauphine. 

7 ) Runde Oblaten werden mit Apfel-Marme¬ 
lade bestrichen, mit je einer Apfel-Scheibe und 
zwei Malaga-Rosinen belegt, mit Marmelade über¬ 
strichen, mit Oblaten zugedeckt, mit gestoßenen 
Makronen bestreut, in geschlagene Eier getaucht, 
in geriebener Semmel gewälzt, in heißem Schmalz 
ebacken, mit Zucker bestäubt, mit der glühenden 
chaufel glasiert. (Die Apfel-Scheiben und Ma¬ 
laga-Trauben werden vorher mit Zucker, Kirsch¬ 
saft und Malagawein weich gedünstet.) 


•) Apfelmus mit ein wenig Vanille-Sirup, in 
welchen man Gelatine zerlassen und Orangen¬ 
schale, sowie würfelig geschnittene, abgewällte 
Prünellen gegeben hat, vermischt, erkalten ge¬ 
lassen, in länglich-viereckige Stücke geschnitten, 
welche zweimal in Ei und geriebener Semmel 
paniert, in heißem Fett gebacken und mit Vanille- 
Zucker bestäubt werden; dazu eine Fruchtsose 
mit Ingwer-Geschmack. 

9 ) Dasselbe wie beignets de pommes d la 
duchesse (s. d.). 

10 ) Kartoffelmus mit frischer Butter, Eigelben 
und Zucker vermischt, mit Vanille, Orangen-Blüten 
oder Zitrone im Geschmack gehoben, wenn kalt, 
ausgestochen, die Krapfen in Mehl gerollt, in ge¬ 
schlagene Eier getaucht, in frischen Brotkrumen 
gewälzt, in heißem Schmalz gebacken, mit Zucker 
bestäubt, mit der glühenden Schaufel glasiert. 

11 ) Nicht mehlige, gekochte, große Kartoffeln 
wie Apfel-Krapfen ausgestochen, mit Rum, Zucker 
und gehackter Zitronen-Schale gebeizt, inBackteig 
getaucht, in heißem Schmalz gebacken, mit Zuk- 
ker bestaubt, mit der glühenden Schaufel glasiert. 

ll ) Vergleiche beignets de polenta. 

u ) Wie beignets de peches (s. d.) bereitet. 

“) Vergleiche reine-claude auf Seite 1205. 

“) Auch beignets de riz d la creme. — Reis 
mit Milch und Vanille gekocht, wenn trocken, mit 
Butter und Zucker vermischt, durehgestrichen, heiß 
gemacht, mit Eigelben vermischt, auf zwei Bogen 
Butter - Papier gestrichen, die eine Hälfte mit 
Mandel-Creme bedeckt, die andere Hälfte Reis 
darüber gelegt, dann Krapfen ausgestochen, diese 
paniert und gebacken. 

1S ) Der Reis mit Rahm und Zucker weich ge¬ 
kocht, mit starkem, schwarzem Kaffee noch einige 
Minuten gedünstet usw. 

1? ) Reismehl mitZucker,feingestoßenenMakro- 
nen, Salz und süßem Rahm zu einem dicken Brei 
gekocht, in einer Schüssel mit frischer Butter und 
Eigelben verrührt, in kleine Becher-Formen ge¬ 
füllt, im Wasserbad (au bain-marie) gestockt, ge¬ 
stürzt, eine runde Öffnung eingestochen, mit Apri¬ 
kosen-Marmelade gefüllt und wieder zugedeckt. 
Man taucht diese kleinen Becher in geschlagene 
Eier, wälzt sie in gestoßenen Makronen und bäckt 
sie in heißem Schmalz. 
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Beignets de semoule. 

— de semoule ä la gelee de 

— seringues. [groseittes. 

— ä la Singapore. 

— souffles. 

— souffles ä la bourgeoise. 

— souffles ä Vücdienne. 

— souffles ä la Medicis. 

— souffles ä Vorange. 

— souffles ä la vanille. 

— ä la suisse. 

— d la sultane. 

— en surprise. 

— en tambourin. 

— ä la triumvirat ®). 

— ä la varsovienne. 

— ä la viennoise. 

— viennois ä nanas, 

— viennois aux cerises. 

— viennois ä la marmelade 
de poires. 

Bibinca dosee. 

Biscuit d la creme fouettee 
ou ä la Chantilly. 

— d Za creme et au Mrsch. u ) 


GJrtefsfrapfett. ? 

— mit :$ 0 §antu§Beer*(Sur 3 e. $ 

©prifclrapfett. { 

2tncma3»&raj)fen mit Sfta!» s 
2tuflauf*$raj)fetu [rotten. 1 ) \ 
—• »Krapfen, Bürgerlich 2 ). \ 

Stal. 2tttftauf»Ärapfett. 3 ) < 
2tuflauf*®rapfett mit ©cfjofo» \ 

Iabe»(£reme. 4 ) [.gucfer. s 

— »tropfen mit Drangen» \ 

— »Krapfen mit SSanille. > 

©djtueiaer ©trauBen 6 ). \ 
£ür!ifc|e §efen*Ära^fen.®) \ 
St^fei»^rat>fen.‘ a ) < 

£rommeI»®fidfjetcf)en.®) < 
dreierlei grucfjürapfen. \ 
SBarfcfjauer Ärapfen. 10 ) s 
Wiener ^efentetgsÄra^fen. 11 ) > 

— $efenteig»®rapfett mit \ 

2lnana3»3rfitfe. \ 

—• #efenteig»®ra:pfett mit ] 
Ätrfdjfütte. < 

— $efenteig»®ra^fen mit \ 
Sirnen»9JZarmetabe. s 

^ortugiefifdjer ^ubbittg. 12 ) \ 
©iSfuit mit @dj)tagfaljne > 
ober 9ial)mfdi)ttee. 18 ) j 

— mitKremen.^irfchwaffer. \ 


Semolina-fritters. 

— -fritters witb currant- 

Puffed fritters. [jelly. 

Pine-apple fritters witb 
Puff-fritters. [macaroons. 

— -fritters, family style. 
Italian puff-fritters. 
Puff-fritters with cboco- 

late-cream. [sugar. 

— -fritters witb orange- 

— -fritters with yamlla. 
Swiss fritters. 

Turkish barm-fritters. 
Apple-fritters. 

Tambourine fritters. 

Tbree sorts of fruit- 
Warsaw fritters. [fritters 
Vienna barm-fritters. 

— barm-fritters witb 
pine-apple stuffing. 

— barm-fritters witb 
cherry stuffing. 

— barm-fritters witb 
marmalade of pears. 

Portuguese pudding. 
Biscuit witn whipped 
cream. [(-wasser). 

— witb cream and kirscb 


1 ) Je eine mit Zucker und Cognac gebeizte 
Ananas-Scheibe wird mit einer Masse von ge¬ 
stoßenen Makronen und Rum überzogen, eine an¬ 
dere Ananas-Scheibe darüber gelegt und ange¬ 
drückt. Man wälzt die Krapfen in gestoßenem 
Zwieback, taucht sie in Backteig, bäckt sie in 
heißem Fett, stäubt Zucker darüber und glasiert sie. 

*) Brandteig mit ganzen Eiern und Eigelben 
verrührt, der Teig mit einem Löffel ausgestochen, 
in heißem Schmalz gebacken, mit Zucker bestäubt. 

3 ) Teig von Wasser, Butter, Zucker, Salz und 
dem nötigen Mehl nach und nach mit ganzen 
Eiern und Eigelben und einem Stück Butter ver¬ 
mischt, in nußgroße Stückchen abgeteilt, diese 
rund gerollt, dann ein wenig flach gedrückt, eine 
Minute in heißes Fett gegeben, dann kalt werden 
gelassen, zuletzt ringsherum ein leichter Ein¬ 
schnitt gemacht, die Krapfen in Fett ausgebacken 
und mit Vanille-Zucker bestreut. 

*•) Brandteig mit Orangenblüten-Wasser und 
nach und nach mit Eiern vermischt, löffelweise 
ausgestochen, rundlich gedrückt, in heißem Fett 
gebacken, mit Vanille-Zucker bestreut; dazu eine 
Schokolade-Creme. 

5 ) »Schweizer Sträubchen«, auch »Schweizer 
Bauern-Sträublein« genannt. — 11 Milch und ein 
nußgroßes Stück Butter läßt man anfkochen, rührt 
Mehl hinzu: der entstandene Teig wird durch 
sechs bis acht Eier flüssig gemacht, durch einen 
Trichter in recht heiße Butter laufen gelassen, 
mit Zucker bestreut. Vergleiche auch beignets d la 
bavaroise. 

®) Teig von 300 g Mehl, Salz, Zucker, zerlas¬ 
sener Butter, Eigelben und ein wenig Wasser, 
125 g Brothefe hinzu, Teig aufgehen gelassen, 
haselnußgroße Stückchen davon abgestochen, diese 
rund gerollt, in klarer Butter gebacken, mit Oran- 
gen-Sirjip begossen. 

7 ) Apfel teilweise ausgehöhlt, Stiele daran ge¬ 
lassen, in Branntwein getränkt, mit Aprikosen- 
Marmelade gefüllt, in Schlagteig getaucht und 
gebacken. 

8 ; Kleine runde Oblaten mit Eingemachtem 
oder Backcreme (creme pätissiere) bestrichen, mit 
Oblaten bedeckt, in Backteig getaucht, gebacken. 


•) Triumvirat,Dreiherrscliaft(Trium- 
virn, Dreimänner, lat. triumviri, tresviri), in 
Rom der Name mehrerer aus drei Mitgliedern be¬ 
stehenden Kollegien: Triumviri capitales, trium- 
viri monetales, triumviri nocturni. Von größerer 
politischer Bedeutung sind die Vereinigungen von 
je drei Männern im letzten Jahrhundert der Re¬ 
publik zu dem Zweck, die gesamte Staatsgewalt 
an sich zu reißen. — Krapfen von Ringelotten 
(reines-claude), mit Makronen-Masse aus gesto¬ 
ßenen Makronen und Apfel-Sulze gefüllt; Krapfen 
von Birnen, mit Aprikosen - Marmelade gefüllt; 
Ananas-Krapfen, mit Haselnußteig gefüllt. 

10 ) Kleine Pfannkuchen mit Zucker gebacken, 
mit Birnen-Marmelade, die mit Ananas-Würfeln 
vermischt ist, bedeckt, in länglich- viereckige Stücke 
zusammengefaltet, paniert, gebacken, in Vanille- 
Zucker gewälzt. 

“) Teig von Mehl, Butter, Zucker, Eigelben, . 
Milch, Hefe, gestoßener Muskat-Blüte, geriebener 
Zitronen-Schale, bitteren Mandeln, Salz. Der ausge¬ 
rollte Teig mit Aprikosen-Marmelade belegt, über¬ 
einander geschlagen, ausgestochen, eine Stunde 
aufgehen gelassen. Die Krapfen in halb Butter, 
halb Schweineschmalz gebacken, abkühlen ge¬ 
lassen und mit Punschglasur überzogen. 

12 ) Zwei Kokos-Nüsse fein gerieben, gekoehtes 
Wasser daran gegossen; von 375 g Zucker ein 
Sirup bereitet, dieser mit 250 g Reismehl und dem 
von den Kokos-Nüssen erhaltenen Aufguß ver¬ 
mischt, unter fortwährendem Umrühren gekocht, 
bis dick, dann in eine mit Butter ausgestrichene 
Schüssel gegeben und leicht braun gebacken. 

M ) Der Boden einer Form mit Himbeer-Sulze 
bedeckt, darüber eine Lage mit Rum getränkte 
Löffel-Biskuite, wieder Himbeer- Sülze, darüber 
Löffel-Biskuits usw., bis drei Lagen fertig sind, 
obenauf süße Schlagsahne. — Wir geben auch im 
Deutschen das Fremdwort wieder, weil es in 
weiten Kreisen eingebürgert ist. Deutsche Aus¬ 
drücke für Biskuit sind: Zuckerbrot, Süßbrot, 
Süßzwieback, Tortenbrot u. a. m. 

“) Creme de biscuit au kirsch ist dasselbe. — 
Mit Kirschwasser getränkte Biskuits in eine tiefe 
Schüssel gelegt, mit Vanille-Creme bedeckt. 



1222 Entremets de douceur. 
Biscuit ä la creme $ orange. 

— ä la Frascati. 

— souffle. 

— en surprise. 

Blini(s) ä Vällemande . 6 ) 
Bordüre de fruits ä la 
milanaise. 

— de madeleine ou made- 
laine au riz. 

— de marrons. 

— de marrons ä la Fram- 
boisy 9 ). 

— de riz aux bananes. 

— de riz ä la dtichcsse. 

— de riz aux reines-claude. 

— de semoüle aux abricots. 

— de semoüle ä la mace- 
doine de fruits. 

Bonillie. 

— de salep ä la turque. 1 *) 

— de semoüle au vin. 

— ä la turque. 

Bouletles de pommes. 


©üjje ,3totfdjengericf)te. 

S3t§fuit mit Drangen* $ 

©renie 1 ). < 

Frascati- 2 ) 23 i§l uit. < 

S3i§!uit*SIufIauf 3 ). s 

äftit ©efrorenem gefüllte s 

$8t§fmt=$ruften. 4 ) \ 

3)euifdje ^Slinfen. ] 

Sionö öon grüßten auf \ 

SKailanber«) m. 
®ud)enranb mit 9ftei§ unb < 

©cfjlagfafyne. 7 ) < 

Sftattb tum ®aftanten. 8 ) \ 

— üon S'aftanien mit 9tei§. \ 

9?ei§ranb mit 58an<nteit. \ 

— mit gebünfteten 3if)fetn. 10 ) ' 

— mit Sfingetotten. j 

©rtejjratib mit Sfyrifofen. l 

— mit toerfdjiebenen \ 

grüßten. 11 ) \ 

9JlU(prci, $htb§fo<§. 12 ) 
©alepbret mit £>oitig. > 

©rtefjbret mit SÖein. j 

Sür!ifdf)e§ 9?ei§mu§. 14 ) j 

Slpfel*®löfje. 16 ) \ 


Sweet dishes. 

Biscuit with orange- 
cream. 

Frascati biscuit. 

Puff-biscuit. 

Biscuit-crusts filled with 
ice. 

German rolled omelets. 

Border of fruits, Milanese 
style. 

Madeleine-border with 
rice-cream. 

Border of chestnuts. 

— of chestnuts with rice. 

— of rice with bananas. 

— of rice with stewed 

apples. [gages. 

— of rice with green- 

— of semolina or farina 
with apricots. 

— of semolina with 
assorted fruits. 

Porridge of milk. 

Salep-porridge w. honey. 

Semolina-porridge with 
wine. 

Turkish rice-porridge. 

Apple dumplings. 


*) Geschlagen© Eigelbe mit Orangen-Zucker, 
Rheinwein, Orangensaft über dem Feuer zu dickem 
Schaum geschlagen, Eierschnee hinzu. Der Bis* 
kuit-Kucbrtu mit Himbeer-Sulze verziert und mit 
Orangen-Vierteln umlegt. 

*) Cafe Frascati, feines Cafö in Paris, bis 
1837 Spielhaus. — In Cylinderform gebackenes 
Biskuit ausgestürzt, wenn kalt, in Scheiben ge¬ 
schnitten, jede Scheibe mit einer Lage Vanille- 
Creme bedeckt, mit fein würfelig geschnittener 
Ananas und Pistazien bedeekt, die Scheiben wieder 
zu der ursprünglichen Form des Biskuits zusam¬ 
mengesetzt, mit Aprikosen-Marmelade bedeckt und 
mit gehackten Pistazien bestreut, mit einem Rös¬ 
chen (Rosette) von Zucker-Früchten verziert, letz¬ 
tere mit dickem Sirup überzogen. In die Mitte 
füllt man Vanille-Reiscreme; dazu eine englische 
Scliaumsose mit Vanille (Sauce creme anglaise 
d la vanille). 

z ) Gestoßenes Biskuit mit Sahne (Rahm) auf¬ 
gekocht, wenn kalt, mit Butter, die mit Eigelben 
schaumig gerührt ist, abgeriebenerZitronen-Schale 
und kleinen Rosinen tüchtig vermengt, der Schnee 
der Eier darunter gezogen, in einer Auflaufform 
gebacken. 

*) Drei Krusten von in einer Becherform ge¬ 
backenem Vanille-Biskuit herausgeschnitten, mit 
Schaumzucker (meringue) bestrichen; zwei Kru¬ 
sten mit Gefrorenem (crime plombiere) gefüllt, 
über einander gestellt, die dritte, spitz zuge¬ 
schnittene obenauf, die Fugen dicht mit Schaum¬ 
zucker (meringue) zugespritzt, mit Zucker be¬ 
streut. Das Biskuit wird auf einem Brett eine 
Minute in den heißen Ofen gesetzt, wo man es 
gelbe Farbe nehmen läßt; es wird sogleich an¬ 
gerichtet. 

*) Vergleiche auch blini(s) auf Seite 978. 

•) Randform mit eingemachten Aprikosen, 
Ringelotten (reines-claude), Kirschen usw. aus¬ 
gelegt, mit Maraschino vermischte Apfel-Marme¬ 
lade darüber gestrichen, die Form mit dickem 
Kastanienmus angefüllt, im heißen Wasser gar 
gemacht, ausgestürzt, mit Brotherzchen verziert. 

7 ) Madeleine-Teig (siehe unter pätisserie) in 
Randform gebacken, ausgestürzt, mit Vanille- 


Milchreis (riz d la creme et d la vanille), der mifc 
einigen Löffelvoll Schlagsahne vermischt ist, ge¬ 
füllt, mit Aprikosen-Sose, die mit Maraschino ab¬ 
geschmeckt ist, maskiert. 

8 ) Mit Vanille-Creme, Eigelben und ganzem 
Ei, Zucker vermischtes Kastanienmus in einer 
Randform im Wasserbad (au bain-marie) gar 
gemacht, ausgestürzt. 

8 ) Sprich »frangböksi'«; sire de Framboisy, 
Held eines beliebten Volksliedes; le Sire de Fram¬ 
boisy. — Ein Kastanienmus (siehe bordure de 
marrons) in Randform gestockt, ausgestürzt; in 
die Mitte Reis, der in Wasser gekocht, mit Butter, 
Zucker und streifig geschnittenen Pistazien ver¬ 
mischt und mit einigen Löffelvoll Aprikosen- 
Marmelade gebunden ist. 

10 ) Geviertelte, geschälte Äpfel mit dünner 
Aprikosen-Marmelade und einem Glas Noyau- 
Likör weich gedünstet, in die Mitte des ausge¬ 
stürzten Reisrandes geordnet und mit Aprikosen- 
Marmelade begossen. Der Reisrand wird oben 
mit eingemachten roten Kirschen und Angelika- 
Blättchen verziert. 

11 ) In Sirup gekochte geviertelte Äpfel, ebenso 
geschnittene Birnen, halbierte Pfirsiche, Änanas- 
Stückchen, Trauben, halbierte Mandeln usw., mii 
Kirschwasser abgeschmeckt und in die Mitte dei 
Form gefüllt. 

12 ) Mehl mit nach und nach zugegossener Milch 
verrührt, gezuckert, unter beständigem Rühren 
dick eingekocht. VergL bouillie auf Seite 978. 

,s ) Türkisch chunssoz salep. — Wasser mit 
Honig gekocht, abgeschäumt, mit kaltem Wasser 
abgerührter Salep unter fortwährendem Rühren 
hinzugegeben; sobald es aufzuwallen beginnt, wird 
es nochmals abgeschäumt und sogleich angerichtet. 

M ) Mit kalter Milch abgerührtes Reismehl nach 
und nach in kochende Milch gerührt, dick einge¬ 
kocht, dann kalt gerührt, mit Zucker zu Syrup 
gekocht, langsam verdünnt, angerichtet. 

.. u ) a) Butterteig dünn ausgerollt, ansgekernte 
Äpfel damit eingehüllt, in kochendem Wasser gar 
gemacht, b) Gedünstet, c) Gebacken: Äpfel in 
Blätterteig eingebüllt, obenauf entsprechend ver¬ 
ziert, mit Ei und Wasser bestrichen, gebacken. 
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Brioclie aux abrieots. 

— fourree ä la Bossini. 

— ä la Saint-Marc 9 ). 
Brown Betty. 

Bubbert ä Vest-prussicnne. 
Cannelons. 

— frits aux ceriscs. 

— frits ä la creme aux 
amandes. 

«— frits ä la creme aux 
avelines. 

—- frits ä la creme au 
chocolat. 

— frits ä la creme de 
Pithiviers. 

— frits aux fraises. 

— frits aux framboises. 

— frits ä la marmelade 
d'abricots. 

— frits aux pistaches. 

Cap-pudding. 

Charlotte d'abrieots. 

— de brioche ä la fran- 
gaise. 

— ä la brunoise. 

— de cerises. 

— ä la d'Estrees. 

— ä la marmelade de 

— de marrons. [pommes. 

— de melon. 

— ä la minute. 


$roj)l)ctcn=Shuf)cn mit 
fojeit. 1 ) 

— »Äudjen mit SCprtfofen* 
SKarmelabe.*) [(£reme. 

— *$udjen mit f5T. an S*P a11 ® 
33rotJ)ubbittg mit Stpfeln. 4 ) 
Dftpreufjifdjer SSubbert 6 ). 
SSuttcttetfl^ofjvdjen. 
©ebadene SSutterteig* 

Siöljrdjen mit Äirfc^en. 

— 23utterteig*9?öf)rdjen mit 
2)lattbel=(£reme. 

— 5öutterteig==9töfjrdjen mit 
f>afelnu§=(£retne. 

— 23utterteig=9töl)rd)ett mit 
Sd)ofotobe»(£reme. 

— S3utterteig=9löljrd)en mit 
9Jicmbel*(£reme. 

— 33utterteig=3idljr{f|en mit 
erbbccrert. 

— 33utterteig=$Röljrd)en mit 
Himbeeren. 

— S3uttei:teig*9töl)rdjen mit 
$prifofen=2ftarmeIabe. 

— SSuttcrtcig^Siö^rdjen mit 
^ßiftajien. [aus SRofiucn. 

Tübbing mit Äappc 
(j^artottc bon Slpritofen. 
^rop|etenfud)cn*©bariotte 
mit Stprifo[en=2Äar=* 
mclabe. 6 ) förfidjten. 
©fjarlotte mit öetfdjiebeueit 
^irfc^CcnO^pQrlottc. 
(Sfjarlotte mit grattgipan» 
(£reme unb Styfeln. 7 ) 

— mit 2tyfel*9ftarmelnbe. 
^aftanien*(S^arIottc. 
2JlcIoncn»©l)arlotte. 
2ttfeI«(^arIotte. 8 ) 


Brioclie with apricots. 

— with marmalade of 
apricots. 

— with frangipane-cream. 

Brown Betty. [pudding. 

East Prussian egg- 

Puff-paste rolls. 

Fried puff-paste rolls with 
cherries. 

— puff-paste rolls with 
almond-cream. 

— puff-paste rolls with 
hazel-nut creara. 

— puff-paste rolls with 
chocolate-cream. 

— puff-paste rolls with 
almond-cream. 

— puff-paste rolls with 
strawberries. 

— puff-paste rolls with 
raspoerries. 

— puff-paste rolls with 
apricot-marmalade. 

— puff-paste rolls with 
pistachio-nuts. 

Cap-pudding. 

Charlotte of apricots. 

Brioche-charlotte with 
apricot-marmalade. 

Charlotte with assorted 

Cherry-charlotte. [fruits. 

Charlotte with frangipane 
and apples. 

— with apple-marmalade. 

Chestnut-charlotte. 

Melon-charlotte. 

Apple-charlotte. 


1 ) In einer Becherform (moule d timbale) ge¬ 
backener Propheten-Kuchen wird auf eine runde 
Schüssel gestürzt, nur die obere Hälfte geschnitten, 
ohne die Form zu verändern; ein Kranz von 
Aprikosen-Kompott obenauf. 

*) In einer Cylinderform gebackener Prophe¬ 
ten-Kuchen wird ausgestürzt, die obere Hälfte 
geschnitten, wieder zusammengelegt, mit Apri- 
kosen-Marmelade, die mit ein wenig Rum ver¬ 
mischt ist, maskiert und mit gehackten Pistazien 
bestreut; dazu ein Weinschaum (sabayon). Yergl. 
brioche aux abrieots. 

*) Sprich »ßäng-ma'r«; Kirche »San Marko« 
in Venedig: lion de Saint-Marc geflügelter Löwe, 
Symbol der Republik Venedig. — Saint Marc 
Girardin (sprich »schirärdäng'«) franz. Akade¬ 
miker (1801—1873). — In kleinen Becher-Formen 
gebackene Propheten-Kuchen, die mit Frangipan- 
Creme gefüllt und oben mit Pistazien und Kirschen 
verziert sind, im Kranz angerichtet; halbierte 
Pfirsiche und geschälte Mandeln in die Mitte. 

*) Pudding-Schüssel mit Butter ausgestrichen, 
lagenweise mit Brotkrumen, dünnen Apfel-Schei¬ 
ben, Zucker, ein wenig Muskatnuß gefüllt, oben¬ 
auf Brotkrumen und Stückchen frischer Butter; 
braun gebacken. 

*) In den Ostsee-Provinzen und in Rußland be¬ 
liebt: a) Man quirlt ein Dutzend Eier mit etwas 
Salz, einem Löffelvoll Zucker und einem Liter 
frischer Milch gnt untereinander, gibt alles in 


eine Puddingform, stellt letztere in kochendes 
Wasser und läßt solange zugedeckt kochen, bis 
die Milch geronnen ist. Man ißt die Speise warm 
mit einer Rahmsose, auch kalt mit einer darüber 
gegossenen Zitronen-Creme. — b) »Bubbert mit 
Zitronen« bereitet man, indem man abgeriebene 
Zitronen-Schale, Zitronensaft, Weißwein, Wasser, 
Zucker und in Wein gequirlte Eier solange kochen 
läßt, bis die Flüssigkeit völlig geronnen ist, wo¬ 
rauf sie kalt mit Zitronen-Creme zu Tisch ge¬ 
geben wird. — Auch bereitet man einen Bubbert 
mit Mandeln. 

*) In hoher Form gebackener Piopheten-Ku- 
chen in dicke Scheiben geschnitten, jede Scheibe 
mit Aprikosen-Marmelade, die mit Maraschino 
vermischt ist, bestrichen, gehackte Pistazien dar¬ 
auf gestreut, wieder zu der früheren Form zu¬ 
sammengelegt, mit Aprikosen-Marmelade mas¬ 
kiert, mit gehackten Pistazien bestreut. 

7 ) Mit Frangipan-Creme, die mit Milchreis 
und fein geschnittenen grünen Mandeln, Apri¬ 
kosen, Birnen, Orangen-Schale und zerdrückten 
Makronen vermischt ist, gefüllt, mit Aprikosen- 
Marmelade überzogen und mit gehackten geröste¬ 
ten Mandeln bestreut; oben mit einem Kranz von 
halbierten Pistazien und einem solchen von ein¬ 
gemachten Kirschen verziert 

•) Apfel-Scheiben mit Butter, Zitronen-Schale 
und Zimt weich geröstet, mit ein wenig Cognac 
vermischt« in die Form gefüllt 
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Sweet dishes. 


Charlotte de mirabelles. 

— de peches. 

— de poires. 

— de poires ä Vitalienne . 

— de poires ä la napolir 
taine .*) 

— d la polonaise. 

— de pommes. 

— de pommes ä Vabricot. 

— de pommes ä Vallemande. 

— de pommes ä la hohe- 
mienne. 

— de pommes en herisson. 

— depommes älaparisienne. 

— de pommes ä la pomera- 
nienne. 

— de pommes ä la vanille. 

— de prunes. 

— ä la reine. 

— de reines-claude. 

— de rhubarbe. 

— ä la royale. 

— soufflee. 

— ä la varsovienne. 

— ä la westpheüienne. 
Chausson (de pommes de 

terre). [abricots. 

— (de pommes de terre) aux 

— (de pommes de terre) aux 

Peches. [prunes. 

— (de pommes de terre) aux 
Coings au beurre. 

— ä la moeüe. 

Compiegne. 


5)iica6cIIen=©fiarIotte. 

*ßfirficf).(5:§artotte. 

SBirnen-Efjarlotte. 

StaL S9irnen=<Charlotte. 1 ) 
üfteapolitantfdje S3irncn= 
GPjarlotte. 

Sßoltttfdje Eljarlotte. 8 ) 

[@ofe. 

— »Efjarlotte mit Slprilofen- 
3)eutfd)e 2lj)fet*EljarIotte. 4 ) 
S3ö^mifd§e &pfel=(£IjarIotte. 5 ) 

Sftit Sßiftagiett Beffedte 
Stpfet-ßljarlotte. 6 ) 

$arifec SI^feI*S|arIotte. 7 ) 
Sßommerfdje Styfel» 
Efjariotte. 8 ) 

3tyfeI*EIjarlotte mit SSaniffe. 

$ßfIaiimen*E§artotte. 

®önigm*EIjarIotte. 9 ) 

9lingeIotten*Ef)arIotte. 

8ti;abarber*E$artotte. 

®önig§»Sljatiotte. 10 ) 

2iufiauf=E^artottc. 

Eljarlotte mit berfdjiebenen 
grüdjten. 11 ) 

$umpernidet*El)arIotte. 12 ) 

(tartoffcr=)$udjett 

uon ^albmonbform. 13 ) 

— ®udjett mit 2lJ)rt!o|ett. 

— ®udjen mit fßftrfid^en. 

— ®uc§en mit Sßflaunten. 
£tttittctt in SSutter ge&acten. 

— mit gtinbSmai-!. 
Eomptegner Äudjen. 14 ) \ 


Mirabelle-Charlotte. 

Peach-cbarlotte. 

Pear-charlotte. 

Italian pear-charlotte. 
Neapolitan pear-charlotte. 

Polish charlotte. 
Apple-charlotte. [sauce. 

-charlotte with apricot 

German apple-charlotte. 
Bohemian apple-charlotte. 

Apple-charlotte stuck with 
pistachio-nuts. 

Parisian apple-charlotte. 
Pomeranian apple- 
charlotte. 

Apple-charlotte with 
Plum-charlotte. [vanilla. 
Queen’s charlotte. 
Green-gage charlotte. 
Bihuharb-charlotte. 

Royal charlotte. 
Puff-charlotte. 

Charlotte with assorted 
fruits. 

Pumpernickel-charlotte. 

(Potato-)cake. 

— cake with apricots. 

— cake with peaches. 

— cake with plums. 
Quinces haked with butter. 

— with marrow. 
Compiegne cake. 


*) Klein geschnittene Birnen mitZucker,Weiß¬ 
wein und Aprikosen-Marmelade geschmort, mit 
Korinthen und fein geschnittenem Zitronat ver¬ 
mischt, in die Form gefüllt. Die ausgestürzte 
Charlotte wird mit Aprikosen • Marmelade be¬ 
strichen und mit gehackten Pistazien bestreut; 
dazu Aprikosen-Sose. 

*) Dasselbe wie charlotte de poires d Vita¬ 
lienne (s. d.). 

*) In Kuppelform gebackenes Bisknit wird, 
wenn kalt, in Scheiben geschnitten, diese ab¬ 
wechselnd mit Schokolade- und Vanille-Creme 
bestrichen, wieder zusammengesetzt, mit Schaum- 
zucker (meringue) überzogen, im Ofen getrocknet, 
mit Ringelotten (reines-claude) umlegt; Vanille- 
Sose nebenbei. 

*) Apfel-Scheiben mit einigen Löffelvoll Was¬ 
ser gekocht, Zucker, Zimt, Zitronen-Schale hinzu¬ 
gegeben, zu Marmelade eingekocht, Zimt und 
Zitronen-Schale herausgenommen, Korinthen und 
würfelig geschnittenes Zitronat hinzugegeben, die 
Charlottenform damit gefüllt. 

6 ) Mit zerlassener Butter, Zucker und Zimt 
vermischtes geriebenes Schwarzbrot wird an die 
Seiten und auf., den Boden der Charlottenform 
gedrückt, die Apfel hineingefüllt, eine dünne 
Schicht Brot darüber, gebacken. 

8 ) Auf einen mit Ei bestrichenen, länglich¬ 
runden gebackenen Zuckerteigrand gibt man ein 
Apfel-Kompott, welches man dick mit Sebaum- 
zncker (meringue) überzieht und mit streifig ge¬ 
schnittenen Pistazien besteckt. Den Kopf des 
Igels ahmt man mit Schaumzucker (meringue), 
die Augen mit Korinthen nach. 


P Eine Apfel-Charlotte, bei welcher die Apfel- 
Scheiben zierlich ausgestochen sind, um auf dem 
Boden und an den Seiten ein Muster darzustellen. 

8 ) Eine mit Butter ausgestrichene Form wird 
mit geriebenem Schwarzbrot ausgestreut, abwech¬ 
selnd mit einer Brotmasse (von gerösteten Brot¬ 
krumen, Zucker, Zimt, Zitronat, Orangen-Schale 
und Rotwein) und Apfel-Marmelade gefüllt 

*) Einen in einer Cylinderform gebackenen 
Pudding von Mehl, Milch, Butter, Zucker, Eigelben, 
Vanille und Zitrone schneidet man, wenn kalt, 
in Scheiben, bestreicht diese mit Aprikosen-Mar- 
melade, setzt sie wieder zusammen, füllt in die 
Mitte mit Aprikosen-Marmelade eingemachte Ana¬ 
nas-Würfel, überzieht mit Schaumzucker (merin¬ 
gue); dazu Erdbeermus. 

“) Dasselbe wie charlotte d la reine (s. <L). 

M ) Die Form lagenweise mit in Sirup gekoch¬ 
ten Aprikosen, Ringelotten (reines-claude), Pfir¬ 
sichen, Ananas, Äpfeln, Birnen, Kirschen und 
Aprikosen-Marmelade gefüllt; dazu eine Apri¬ 
kosen-Marmelade mit Madeira. 

12 ) Von in Butter geröstetem westfälischen 
Schwarzbrot (Pumpernickel) mit gehackter.Zitro¬ 
nen-Schale, Zimt, Zucker, Madeira; mit Äpfeln 
gefüllt. 

u ) Auf ein mit Butter bestrichenes Schüssel¬ 
blech legt man ein Kartoffelmus in Halbnymdform, 
höhlt die Mitte mit einem Löffel aus, gibt in 
Butter mit Zitronensaft und Zucker geschwungene 
Apfel-Scheiben hinein, deckt mit Kartoffelmus zu, 
verziert mit einem in Butter und Eigelb getauch¬ 
ten Pinsel, bäckt im heißen Ofen, glasiert. 

“) Siehe gäteau de Compiegne. 



Entremets de douceur. 
Cotelettes en surprise. 

Creme aux abricots. 

— aux peches. 

— aux pommes. 

— aux reines-claude. 

Creme au bain-marie. 

— au bain-marie, au cafe. 
Creme frite. 

— frite aux amandes 
a mir es. 

— frite au caramel et aux 
fleurs d'oranger. 

— frite au chocolat. 

— frite ä la Maintenon. 

— frite ä la Pamela 0 ). 

— frite au zeste de bigarade. 

Crepes ä Vallemande. 

— allemandes aux pommes. 

— ä la Dejazet n ). 

— ä la Dugniol. 

— ä la fleur d'oranger. n ) 

— legeres ä la cassonade. 

— d la marmelade de peches. 

— ä la provengale. 
Croissants de nouilles aux 

cerises. 


6üfje ,3tt)if{f)eiigerid)te. 

33Iätterteig-®oteIetfeit mit 
äftarmelabe. 1 ) 

Kreme mit 2tyrtfofen.*) 

^fit-fidj-Kreme. 4 ) 

9tyfeI»Kreme. 8 ) 

Siiitgelotten-Kieme. 

©eftocftc (Erente. 6 ) 

— ®affee*Kreme. 

©cfmdfctte Kreme. 

— Kreme mit bitteren 2ftatt- 
beln. 

— Kreme mit gebranntem 
3ucfer unb Drangen- 
Sölilten. 

— ©djofolabe-Kreme. 

— ^aftanien- nnb Sfyfel- 
Kreme. 8 ) 

— Kreme mit 93ifdjof=>(3ofe. 

— Kreme mit bitterer 
Drangen=@d)ale. 

KtCVlU^cn, beutfe^ 10 ). 

Seiitjcfie Kierfudjen mit 

Äpfeln. 

Kierfucfjen mit SKaragdjino 
unb ®affee*Kreme. 

— nad) Dugniol 12 ). 

— mit Drangenblüten<* 
SBaffer. 

Seichte Kierfuc^en mit 
ftaffoitabe (^arinjucJer). 

@ier!ucf)en mit 
SJtarmelabe. 

Sjkoöen^alifdje @ierlu<f>en. 14 ) 

Scitbel-^örndien mit 
ßirjdjett. 18 ) 


Sweet dishes. 1225 

Puff-paste cutlets with 
inarmalade. 

Cream with apricots.*) 

Peach-cream. 

Apple-cream. 

Green-gage cream. 

Steamed cream. 

— coffee-cream. 

Fried cream. 

— cream with bitter 
almonds. 

— cream with caramel 
and orange-flowers. 

— chocolate-cream. 7 ) 

— chestnut- and apple- 

cream. [sauce. 

— cream with bishop 

— cream with bigarade- 
peel. 

Pancake, German style. 

German pancakes with 
apples. 

Pancakes with maraschino 
and coffee-cream. 

—, Dugniol style. 

— with orange-flower 
water. 

Light pancakes with 
cassonade. 

Pancakes with peach- 
marmalade. 

Provencial pancakes. 

Crescents of noodles with 
cherries. 


’) Blätterteig herzförmig zugeschnitten, wie 
Hammel-Koteletten en papillotes, Marmelade von 
Aprikosen oder anderen Früchten hineingefüllt, 
dem Teig die Form von Koteletten gegeben, diese 
im heißen Ofen gebacken, mit geschlagenem Ei¬ 
weiß verziert, in gestoßenen Makronen gewälzt. 

*) Wie crime aux pommes (s. d.), anstatt der 
Apfel Aprikosen. 

*) Auch apricot-custard richtig. 

*) Wie crime aux pommes (s. d.), anstatt der 
Äpfel Pfirsiche. 

®) Eine Kabinettpudding-Masse bereitet man 
mit roher Sahne (Kahm), ganzen Eiern, Zucker, 
Zitronen-Schale, Salz, passiert zweimal, schwingt 
zwei Minuten bei gelindem Feuer, gibt in Butter 
geschwungene Apfel-Scheiben hinzu, schüttet die 
Creme in eine Eierschüssel von Porzellan, macht 
sie bei ganz gelindem Feuer gar, streut Zucker 
darüber. Auf diese Weise kann man eine Creme 
auch mit anderen Früchten bereiten. 

6 ) Auch »Dunstcreme« genannt. Siehe nnter 
Entremets de douceur froids. 

*) Chocolate com-storch custard, breaded, 
fried. 

*} Eine Lage Kastanienmus mit einer anderen 
Lage dicker Apfel-Masse bedeckt, ausgestochen, 
mit Aprikosen-Marmelade überzogen,in gestoßenen 
Makronen gewälzt, in geschlagene Eigelbe, dann 
in Brotkrumen getaucht, in heißem Fett gebacken. 

9 ) Sprich »pämSla'«; Hauptperson eines gleich¬ 
namigen Romanes von Richardson. — Kleine sechs¬ 
eckige Formen mit Butter ausgestrichen, mit klein 
geschnittenen eingemachten Kirschen, Ananas und 
Angelika, zerbröckelten Makronen und Zitronen- 
Creme gefüllt, in kochendem Wasser gar gemacht, 
wenn kalt, ausgestürzt, in gestoßenem Zwieback 


gewälzt, in geschlagene Eier, dann in geriebene 
Semmel getaucht, gebacken; dazu eine Bischof- 
Sose (siehe sauce bischoff auf S. 1153). 

10 ) Dünne Eier-, Pfannkuchen von Mehl, Butter, 
Eigelben, Zucker, Eierscbnee, Schlagsahne. 

11 ) Sprich »deschäsa''« ; Pauline- Virginie D4- 
faxet, franz. Schauspielerin, geb. 30.Aug. 1797 zu 
Paris, gest. l.Dez. 1875. Thöätre Dfejazet (früher, 
seit 1831 Folies - Dramatiques) ein Theater für 
Lustspiele in Paris. — Dünne Eierkuchen ge¬ 
backen, mit Maraschino getränkt und mit einer 
Lage Vanille-KafFeecreme bedeckt, dann ein Eier¬ 
kuchen über den anderen gelegt, mit etwas zurück¬ 
behaltener Eierkuchen-Masse bedeckt, Butter dar¬ 
über gegossen, im heißen Ofen gebräunt, mit Zuk- 
ker bestreut, glasiert; dazu eine Aprikosen-Sose 
mit Kirschwasser. 

15 ) Geschäftsführer (g&rant) von dem Restau¬ 
rant Paillard, Chaussee d’Antin, Paris. — Butter 
mit Staubzucker schaumig geschlagen, ein Tröpf¬ 
chen Zitronensaft nnd einige Gläschen Cognao 
hinzugegossen. Jeder Eierkuchen damit bestrichen 
und zusammen gefaltet. 

M ) Auch crepes ä l’eau de fleurs d’oranger. 
Vergl. Fußbem. zu Crepes d lajorovencale. 

“) Teig von Mehl, Salz, Wasser oder Milch, 
Eigelben, Zucker, Orangenblüten-Wasser, Eier¬ 
schnee; hiervon in gutem Öl dünne Eierkuchen 
gebacken, diese mit Zucker bestreut und mit 
Orangenblüten-Wasser benetzt. 

16 ) Nudeln mit Rahm, frischer Butter, Salz, 
Zucker und Cognac geschwungen, dann im heißen 
Ofen gebacken; mit dicker Aprikosen-Marmelade 
bedeckt, andere Hälfte darüber, Hörnchen ausge¬ 
stochen, diese im Kranz angerichtet; Kirschen- 
Kompott in die Mitte. 
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Sweet dishes. 


Croquettes de marrons. 

— de nouilles aux cerises. 

— de patates ä la gelee de 
groseilies. 

— de pommes ä la Saint- 
Simon. 

— de pommes de terre aux 

marrons. [vanille. 

— de pommes de terre ä la 

— de riz aux cerises. 

— de riz aux fruits. 

— de riz ä Vorange. 

— de riz ä la vanille. 

— de semoule aux fraiscs. 

— de semoule aux pistaches. 

— ä la Trimalcion. 

— de vermicelle aux peches. 

Croustade ä la erkme. 

— de nouilles ä Vananas. 

— aux peches. [guce. 

— d la venitienne, merin- 
Croütes aux abricots. 

— ä Vananas. [chale. 

— d Vananas, ä la mare- 

— ä Vananas, ä la reine. 

— aux bananes ä la, 
panameenne. 

— aux cerises ä la grand- 
duc. 


$ .fivujtcln ücm ^afianien. 1 ) ( 

^uöet^h-ufteht mit ^ii-fdjen. 

| £5ntaten=$ruffeln mit 
Sofianmebeer^ulse. 

| Slpfd^rufteln itaef) Saint- j 

s Simon 2 ). < 

| .^arioffel^ntfieln mit \ 

l Sfaftantcn. \ 

> — Trüffeln mit Vanille, 
3iei§Iru[ieln mit ®ir}cljen. 

— mit 

\ — mit Drangen*3itder. 

\ — mit SSaitille. j 

i < ©rie^frufteltx mit Kröfceeren. 

— mit ^[tagten. 

2rimaId)io= 3 )^rufidn. 
gaüennuöeT^rttffeht mit 

£h'U)tjmiictc öon Kreme. 4 ) 

— non Rubeln mit 9Iitanfi3. 

I — mit Sßfirfictjen. 

> — auf tienetianifdje 0 ) 9Irt. 

fivuftcn mit Slprifofcn. 6 ) 

! 3luana§=^ruften. 

; — Prüften mit 9Mdjrei3. 

— Prüften nacfj Königin* 7 ) 
Slrt. 

S3cnmnen*®rufteu mit 
<2>u(a)jat)a*©flflertc. 8 ) 
iDiit 5rangiöaii*Krcmc ge* 
füllte 33rot!ruften uttb 
\ $trjtfjcn.°) 


Croquettes o£ chestnuts. 
Noodle-croquettes with 
cherries. 

Batata-croquettes with 
currant-jelly. 
Apple-croquettes, Saint- 
Simon style. 
Potato-croquettes with 
chestnuts. [vanilla. 

-croquettes with 

Rice-croquettes with 
ehernes. 

-croquettes with fruits 

— -croquettes with 
orange-sugar. [nilla. 

—.-croquettes with va- 
Semolina- or farina-cro* 
quettes w. strawberries. 

-croquettes with 

pistachio-nuts. 

Tri malcion-croquettes. 
Vermicelli-croquettes with 
peaches. 

Croustade of cream. 

— of noodles with pine- 

— with peaches. [apple. 

— in the Yenetian style. 
Crusts with apricots. 
Pine-apple crusts. [rice. 

-apple crusts w. cream- 

-apple crusts, queen’s 

style. 

Banana-crusts with guava- 
jelly. 

Crusts filled w. frangipane, 
dressed on cherries. 

') 

i 


J ) Von Kastanienmus, das mit Vanille-Zucker 
gesüßt und mit Ei gelben vermischt ist; dioKrus- 
teln paniert, gebacken, mit Vanille-Glasur über¬ 
zogen. 

*) Sprich »ßängslmong'«; Louis de Rouvroy, 
duc de Saint-Simon, franz. Memoiren-Schrift¬ 
steller, geh. 16. Jan. 1675. gest. 2. März 1755 in 
Paris. — Claude-Henry Saint-Simon, franz. Phi¬ 
losoph, geh. 17. Okt. 1760 zu Paris, gest. 19. Mai 
1825. — Apfel-Marmelade wird mit Vanille-Zucker 
und fein gehackten Pistazien vermischt, dünne 
Eierkuchen (panneguets) damit bestrichen, diese 
zusammengerollt, Krustein daraus geformt, die 
man unten und oben mit Stückchen von den Ab¬ 
fällen der Eierkuchen bedeckt. Die Krapfen wer¬ 
den in geschlagene Eier getaucht, paniert, ge¬ 
backen, mit Zucker bestäubt; dazu eine Apfel- 
Salze, die mit Vanille-Likör vermischt ist. 

*) Über Trimalchio siehe Seite 123. — Apfel- 
Würfel in Butter gebraten, Zucker, Zimt, einge¬ 
machte, geviertelte Kirschen und einige Löffelvoll 
Aprikosen-Marmelade hinzugegeben, wenn abge¬ 
kühlt, Krustein davon geformt, diese in gestoße¬ 
nem Zwieback gewälzt, in geschlagene Eier ge¬ 
taucht, in Brotkrumen gewälzt, in heißem Fett 
gebacken, mit Zucker bestreut; Kirschsose. 

*) Flache Pastetenform, die mit feinem, mit 
Aprikosen-Marmelade bestrichenem Pastetenteig 
ausgelegt ist, wird mit einer Qreme von Milch, 
Eigelben, ganzen Eiern und Zucker gefüllt, im 
nicht zu heißen Ofen gebacken, dann mit Zucker¬ 
schaum (mermgue) bestrichen, im Ofen getrock¬ 
net, mit Früchten verziert. 


*) Einige Löffelvoll Pfeilwuvzelmehl (arrow- 
root), Vanille-Zucker, Salz, ganze Eier, Eigelbe 
tüchtig geschlagen, Sahne hinzu, durch ein Sieb 
gestrichen, mit frischer Butter über dem Feuer 
solange gerührt, bis dieselbe zergangen ist, dann 
die Kruste damit gefüllt. 

•) Länglich - runde Krusten aus Propheten- 
Kuchen (brioche) geschnitten, mit Zucker bestreut, 
im Ofen geröstet, im Kranz angerichtet; in die 
Mitte füllt man ein Aprikosen-Kompott. 

*) Prophetenkuchen-Scheiben (brioche) wer¬ 
den mit einem Weinglas ausgestochen, im Ofen 
geröstet ? mit Apfel-Marmelade bestrichen, auf 
einer mit ebensolcher Marmelade fingerdick be¬ 
strichenen Porzellan-Schale im Kranz angerichtet; 
in die Mitte würfelig geschnittene eingemachte 
Ananas, die mit ihrem, mit dem Saft einer Orange 
versetztem Sirup warm gehalten wurden. 

Die Krusten innen mit Gu(a)java-Gallerte 
(siehe gelee de goyaves, S. 1212) ausgestrichen, 
in Maraschino - Sirup heifi gemachte Bananen- 
Scheiben darin angerichtet, mit heißer Aprikosen- 
Marmelade bedeckt, mit gehackten Pistazien be¬ 
streut, im Kranz angerichtet; in die Mitte Ananas- 
Stückchen, die in dem Bananen-Sirup gekocht 
wurden. 

®) In Butter geröstete Brotscheiben ausge¬ 
höhlt, mit Frangipan-Creme gefüllt, mit Zucker 
bestreut, glasiert; ausgekernte Kirschen mitZuk- 
ker und Wein einige Minuten gekocht, Zucker 
und Zitronen-Schale hinzugegeben, der Sirup ein¬ 
gekocht. Die Kirschen auf einer tiefen Schüssel 
angerichtet, die Krusten darüber. 



Entremets de douceur. 


©ftjje S^M'djenget'idite. 


Sweet dish.es. 1227 


Croutes aux ceriscs ä la 
turque. 

— dorees. 

— ä Vespagnole. 

«— aux fraises ä la 
Michelet 4 ). 

— ä la frangaise. 

— (aux fruits etj au madbe. 

— aux fruits ä la Mira¬ 
beau. [sienne. 6 ) 

— aux fruits ä la pari - 

— aux fruits ä la portu- 
gaise. 

— ä Vitalienne. 

— au marasquin. 

— aux oranges. 

— aux oranges ä la portu- 
gaise. 

— aux peches ä la Saint- 
Maurice. 

— auxpoires ä la Douglas. 

— (aux pommes) ä la 
normand’p 


Prüften mit $irjcf)ett, tür» 

um. 

©olberte Prüften. 2 ) 

Prüften mit ®aftamen. 3 ) 
SKildjreiMh-uftett mit <$rö= 
beeren. [$rücf)ten. 5 ) 
Prüften mit öer|cljiebenen 
3ftabetra4h:uften mit 
^riidjteit. 6 ) 

gruc£)t!ruften nad) Mira¬ 
beau 7 ). 

$cmfer ^rudjtfcuften. 
Sßortugicfifdje $rutf)i= 
fruffen. 0 ) 

Stalienifdje Prüften. 10 ) 
9ftara§d)ino=$rufteu. 

Prüften mit Drangen. 11 ) 

— mit Drangen, portu* 

, Qtefifö) 12 ). 

— mit $fti’jtcf)en in Sfteiy* 

ranb. 18 ) [glas. 14 ) 

1 — mit firnen nach Dou- 
l — mit Stpfeln, nurmäit* 
l nijd) 15 ). 


i Crusts witb cherrics, 
Turkisb style. 

Golden crusts. 

Crusts witb chestnuts. 
Rice-cream crusts witb 
\ strawberries. 

> Crusts withassorted fruits. 

) Madeira-crusts witb fruits. 

j Fruit-crusts, Mirabeau 
< style. 

< Parisian crusts witb fruits. 
$ Portuguese fruit-crusts. 

Italian crusts. 

M arascbino-crusts. 

Crusts witb oranges. 

— witb oranges, Portu¬ 
guese style. 

— with peacbes in border 
( of rice. [style. 

< — witb pears, Douglas 
< — with apples, Fortnan 
$ style. 


*) In Butter geröstete runde Brotkrusten mit 
Kirschsirup getränkt, im Kranz angerichtet, ein 
Kirschkompott in die Mitte. 

2 ) Die Krusten mit roher süßer Sahne, die mit 
Eigelben vermischt ist, bedeckt, zehn Minuten 
ziehen gelassen, die Mischung wieder entfernt, 
die Krusten in süße Eigelbe getaucht, in heißem 
Fett gebacken, mit Zucker bestreut, im Kranz an- 
gerieütet, eingemachte Früchte in die Mitte, 

3 ) Krusten von Propheten-Kuchen (brioche) 
mit Zucker bestäubt, im Ofen glasiert, im Kranz 
angerichtet, mit Aprikosen-Cura$ao-Sose maskiert; 
in die Mitte mit Rosinen und Pistazien vermischte 
eingemachte Kastanien. 

*) Sprich »misch'lä'«; Jules Michelet, franz. 
Geschichtschreiber und Philosoph, geh. 21. Aug. 
1798 zu Paris, gest. 9. Febr. 1874 in Hyeres. — In 
Butter geröstete Brotkrusten mit Aprikosen-Mar¬ 
melade überzogen, mit Vanille-Milchreis, der mit 
Eigelben vermischt ist, gefüllt, obenauf mit Pista¬ 
zien und Mandeln vermischte Erdbeer-Marmelade; 
die Krusten im Kranz an gerichtet; in die Mitte 
Erdbeeren, die mit Aprikosen-Marmelade und 
Kirschwasser vermischt sind. 

b ) Auf die zum Anrichten bestimmte Schüssel 
befestigt man mit Eiweiß und Mehl eine ganz 
harte Teigvase, füllt diese heiß mit eingemachten 
Aprikosen, Pfirsichen, Ringelotten (reines-claude), 
Mirabellen und Kirschen, nachdem das Obst zu¬ 
vor mit Aprikosen-Sose und Madeirawein ver¬ 
mischt worden ist. Schön gebackene Krusten aus 
Propheten-Kuchen (brioche) werden im Kranz 
darüber geordnet. 

6 ) Rund ausgestochene Weißbrot-Scheiben mit 
Madeira getränkt, mit Zucker bestreut, glasiert, 
im Kranz angerichtet; in die Mitte verschiedene 
in Madeira heiß gemachte Früchte, diese mit 
Aprikosen-Marmelade, welche mit Madeira ver¬ 
mischt ist, begossen. 

7 ) Ring von genoise; Ananas - Scheiben und 
Kirschen darin angerichtet, mit Aprikosen-Marme- 
lade überzogen; glasierte Scheiben von Savarin- 
Kuchen im Kranz darum, die Pyramide ganz mit 
Marmelade überzogen; dazu eine Sose von Apri¬ 
kosen-Marmelade, die mit Sirup und Madeira ver¬ 
längert und mit streifig geschnittenen eingemach¬ 
ten Früchten vermischt ist 

8 ) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris 1893, bei dem Dejeuner servi ä l’ambas- 
sade russe. 


®) Länglich-runde, ausgehöhlte, in Butter ge¬ 
röstete Brotkrusten weiden mit würfelig geschnit¬ 
tener Ananas, die mit Aprikosen-Marmelade an- 
gemacht ist, gefüllt, im Kranz angerichtet; in 
die Mitte gibt man mit Vanille-Zucker bestreute 
Orangen-Viertel. 

w ) Länglich-runde Brotkrusten mit parfümier¬ 
ter Sahne getränkt, in fein gestoßenen Makronen 
gewälzt, in geschlagene Eier, dann in geriebene 
Semmel getaucht, in klarer Butter gebacken, auf 
einer Seite mit Aprikosen-Marmelade überzogen, 
im Kranz angerichtet; in die Mitte weiße Apfel- 
und rote Birnen-Klößchen, sowie Pistazien, die 
Früchte mit Maraschino-Sirup überzogen. 

“) In Sirup gekochte Orangen-Viertel auf in 
Butter gerösteten dünnen Brotschnitten. 

12 ) Glasierte Scheiben von Propheten-Kuchen 
(brioche) turbanförmig angerichtet, in Sirup von 
30 Grad gebeizte Orangen-Viertel im Kranz dar¬ 
auf, mit Angelika und halben Kirschen verziert; 
dazu Aprikosen-Sose von Aprikosenmus mit dem 
Sirup, worin die Orangen gebeizt wurden, Ananas- 
Würfeln imd einem Glasvoll Cura^ao. 

1S ) Krusten von Propheten-Kuchen (brioche) 
werden abwechselnd mit eingemachten halbier¬ 
ten Pfirsichen in einem Rand von süßem Reis 
angerichtet. 

u ) Sprich »dö'glaß«; schottische Adels-Familie. 
Frederick Douglass, amerikanischer Redner. — 
Runde Brotscheiben ausgehöhlt, mit einer durch¬ 
geseihten Masse von Eigelben, Saline und Orangen- 
Zucker bedeckt, wenn gut durchtränkt, in ge¬ 
stoßenen Makronen gewälzt, in geschlagene Eier 
getaucht, in Brotkrumen gerollt, in heißer Butter 
gebacken, mit Aprikosen-Marmelade maskiert, mit 
gestoßenen gebrannten Mandeln bestreut, im Kranz 
angerichtet; in die Mitte in Sirup gekochte Bir¬ 
nen, Malaga-Trauben, streifig geschuittene über¬ 
zuckerte Orangen-Schale mit Apfel-Sülze und 
Maraschino. 

l5 ) Apfel-Scheiben mit Butter, Zucker und Zi¬ 
tronensaft geschwungen, herausgenorcmen; mehr 
Zucker, ein Glasvoll Xereswein, ein wenig Wasser 
und einige Löffelvoll Aprikosen-Marmelade in die 
Pfanne (sautoir) gegeben, zu dickem Sirup ge¬ 
kocht. Ein Teil dieses Sirups wird in eine Schüs¬ 
sel gegeben, die Äpfel werden auf in Butter gold¬ 
gelb geröstete Brotkrusten (croütons) gelegt, im 
I Kranz auf der Schüssel angerichtet, der Rest des 
| Sirups wird darüber gegeben. 
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Oroütes pralinees aux s jDlottbcl*Kfuftcn mit ] Almond-crusts with fruits. 

fruits. 5 grüdjten. 1 ) < 

— ä la printaniere aux 5 öexfcfjiebenen {yrüdjtcn < Crusts filled with a salpi- 

fruits. > gefüllte Söxotfxuften. 2 ) I con of preserved fruits. 

— aux reines-claude. ) Prüften mit SRingetotten. I — with green-gages. 

— ä la Victoria. j 5Biftoxta»®mfteit. 8 ) > Yictoria-crusts. 

Cruchades ä la bordelaise. < SBoxbeaujer 9Kai0!rufteIn. 4 ) ? Bordelais maize-fritters. 
Dampfnouilles. < $amj)fnut>eln 5 ). Dampfnoodles. 

— ä la bavaroise. s SöaQrifc^e Satrtpfmibeln. 6 ) < Bavarian dampfnoodles. 

— en ducat. > S)ufatett=*SXiubeln.' 7 ) < Ducat-noodles. 

— ala polonaisc. > 9Jlit 21pfel=9ftarmelabe ge» \ Dampfnoodles filled with 

| füllte SDampfnubelit. 8 ) s apple-marmalade. 

— ä la viennoise. $ SSieitex 2)amßfnubeln. 9 ) 5 Vienna dampfnoodles. 

Darioles aux nouffles. 10 ) < ßrcmc=Sörtd)nt mit Rubeln. > Cream-moulds with 

\ noodles. 11 ) 

— au riz. | — *S£öxtd)en mit 5fet3. 12 ) | — -moulds with rice. 

— ä la semoule . 13 ) \ — .»Sörtdjen mit ©rieß. j — -moulds with semolina. 

Diahlotins aux amandes. j iJ31äi5tf)eu mit SDJanbeltt. 14 ) j Diahlotins with almonds. 

— aux pistaches . lö ) ? $ßifta$ien»93Iä|djen. 5 Pistachio-diablotins. 

Ekmek kadayifi. SEilrf. füfeeSSroifd^engericfit. 10 ) ^ Turkish sweet entremets. 


J ) Scheiben von Savarin- Kuchen mit einer 
Lage Aprikosen-Marmelade, dann mit einer Lage 
Teig von gehackten Mandeln, Staubzucker und 
Eiern maskiert, mit Zucker bestäubt, im Ofen 
getrocknet, im Kranz auf einer im Ofen getrock¬ 
neten Lage von demselben Teig angerichtet; in 
die Mitte gibt man Ananas-Würfel und einige 
rote Kirschen, ringsherum Ringelotten (reines- 
claude), übergießt alles mit Aprikosen-Sose, die 
mit Kirschwasser verfeinert ist. — Auch croütes 
pralinees d la macidoine de fruits zu lesen. 

*) In Butter geröstete länglich-runde Brot¬ 
krusten werden mit klein geschnittenen einge¬ 
machten Früchten, die mit Aprikosen-Marmelade 
gebunden sind, gefüllt und mit je einer einge¬ 
machten halben Aprikose belegt, mit dickem Sirup 
überzogen, im Kranz angerichtet; in die Mitte 
gibt man würfelig geschnittene Ananas, Kirschen 
ohne Kerne, Erd- und Himbeeren, Orangen-Viertel, 
rote und weiße Johannisbeeren, mit Punschsirup 
angefeuchtet; der Rest des Sirups, mit streifig 
geschnittenen Pistazien vermischt, wird nebenbei 
gegeben. 

*) Scheiben von Propheten-Kuchen (brioche) 
mit Eiweiß-Glasur, die mit gehackten Mandeln 
vermischt ist, maskiert, im Ofen goldgelb ge¬ 
backen, abwechselnd mit gleichgroßen Ananas- 
Scheiben im Kranz angerichtet; in die Mitte füllt 
man würfelig geschnittene Früchte, Zitronat, 
Orangen-Schalen und kleine Rosinen, die man 
zuvor in Madeira warm gemacht hat; ringsherum 
legt man Ringelotten (reines-claude); nebenbei 
Madeira-Sose. 

*) Maismus mit Rum, wenn kalt, in kleine 
Haufen abgeteilt, diese gebacken, mit Zucker 
bestäubt. 

5 ) 500 g Mehl, 125 g Butter, 3 ganze Eier, 
2 Eigelbe, */* 1 Milch, 2 Eßlöffel voll Vanille-Zucker, 
etwas Sahne und 35 g aufgelöste Hefe. Von dem 
Teig werden kleine Kugeln geformt, diese in eine 
mit Butter ausgestrichene Form gelegt, in der 
Form noch einmal gehen gelassen, dann gebacken; 
dazu Vanille-Sose. 

•) 500 g Mehl, ’/« 1 Milch, 4 Eigelbe, die ab¬ 
geriebene Schale einer Zitrone, zwei Eßlöffelvoll 
Zucker, 125 g Butter, 35 g aufgelöste Hefe. Der 
Teig gehen gelassen, kleine Stückchen davon ab¬ 
geschnitten, diese nochmals aufgehen gelassen. 
*/* 1 Milch, 2 Löffelvoll Zucker und ebensoviel 
Butter in einer flachen Form aufkochen gelassen, 
die Nudeln hineingegeben, zugedeckt im Ofen 
gebacken, sodaß die Milch vollständig aufgesogen 
ist; dazu eine Vanille-Sose. 

Aufgegangener Dampftiudelteig in kleine 
Stücke geteilt, diese nochmals aufgehen gelassen, 
dann mit Krebsbutter angefeuchtet, im Kranz 


aufrecht iu eine Cylinderform geordnet, mit Butter- 
Papier umgeben, gebacken; dazu englische Va¬ 
nille-Creme. 

•) In jedes Stückchen Dampfnudelteig wird 
eine kleine Kugel aus Apfel-Marmelade, die mit 
Rum vermischt ist, gefüllt, worauf man den Teig 
auf mit Butter bestrichenem Schüssclblech noch 
eine Stunde gehen läßt Die Dampfnudeln werden 
mit zerlassener Butter befeuchtet, bei mäßiger 
Hitze gebacken, mit feinem Zucker bestreut und 
auf gefaltetem Mundtuch angerichtet. 

•) */* 1 Milch, 8 ganze Eier, 30 g Hefe, 125 g 
zerlassene Butter und etwas Zucker verquirlt, 
400 g Mehl darunter gearbeitet; den Teig, welcher 
noch laufen muß. läßt man aufgehen. Hierauf 
setzt man eine Form mit etwas Butter an das 
Feuer, läßt den Teig durch einen Trichter auf 
die warme Form in Größe eines Fünfmarkstückes 
laufen, bäckt diese Stücke auf beiden Seiten hell¬ 
gelb. Diese Nudeln werden nun in Milch aufge¬ 
kocht, bis sie aufgehen, auf einer mit Krebsbutter 
bestrichenen Schüssel übereinander geschichtet, 
mit geriebenem Käse und feinem Zucker bestreut, 
mit Krebsbutter begossen, im Ofen eine halbe 
Stunde gebacken. 

10 ) Wie darioles au riz (s. d.). 

“) Auch custard-moulds with, noodles. 

Kleine (Becher-)Formen ädariole legt man 
mit Blätterteig aus; abgcwällter (blanchierter), 
in Sahne (Rahm) dick gekochter Reis wird mit 
Butter und Vanille-Zucker verrührt, wenn abge¬ 
kühlt, mit Eigelben, Eierschnee und Schlagsahne 
vermischt, in die Formen gefüllt, im nicht zu 
heißen Ofen gebacken, mit Zucker bestreut, auf 
Mundtuch angerichtet. 

**) Wie darioles au riz (s. d.). 

M ) Gestoßene Mandeln mit kaltem Wasser 
angerührt, durchgestrichen, mit Reismehl, Salz, 
Butter, Vanille-Zucker über dem Feuer zum Kochen 
gebracht, wenn dick, mit einigen Löffelvoll Kirsch¬ 
wasser vermischt, in nußgroße Stückchen abge¬ 
teilt, diese rund gedrückt, in heißem Fett gebacken, 
mit Orangenblüten-Wasser beträufelt, in Staub¬ 
zucker gewälzt und auf einem Mundtuch (Ser¬ 
viette) in schöner Ordnung angerichtet. 

1S ) Wie diahlotins aux amandes, anstatt der 
Mandeln nimmt man Pistazien. 

M ) Scheiben von Propheten-Kuchen (brioche) 
in Zucker-Sirup einige Minuten geweicht, die 
Hälfte davon auf ein Backblech gelegt, mit ge¬ 
stoßenen Mandeln oder Pistazien bestreut, eine 
Lage geronnene Salme darüber, dann mehr Man¬ 
deln, zuletzt die andere Hälfte der Kuchen-Schei¬ 
ben obenauf, von dem Sirup darüber gegossen, 
alles bei mäßiger Hitze gebacken, warm oder 
kalt angerichtet. 
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fipinards au Sucre. 
Flamiches ä la saxonne. 
Fleurs d'acaäa frites. 

— de sureau frites. 

Fruits ä la er edle. 

— ä la madeleine ou made- 
laine. 

— meringues. 

Gäteau benoiton ’). 

— ä la castülane ou de la 
Castille. 

— au chocolai. 

— de Compiegne 10 ) au cafe. 

— de Compiegne au sabayon 
ou sdbaülon. 

— du congres aux 
groseilies. 

— du congres au riz. 

— ä la Frascati, chaud. 

— ä la lyonnaise. 

— mazarin ä Vananas . 1? ) 


! ©pittat mit guder. 1 ) 
©adjft[d)e ^afe^eul^cn. 2 ) 
S3lfttcn bott Sllajicn ge* 
baden. 8 ) 

©ebadene §oIunber*58lütett. 
$rü(f)te auf treolifcfje 1 ) 2lrt. 
— in 33i§fuitranb. 5 ) 

Biiderfdjaum überzogene 
grüßte. 6 ) 

®ud}ett bon 33i3Fuit mit 
StnanaS. 

2KanbeIbi§!uits^uc^en mit 
SKildjret§, 8inana§ mtb 
Äitfc|en. 8 ) 

©djofoIabe*®ucf)en.®) [fee. 11 ) 
(Sompiegner $ucfien mit $af* 
— Äudjeit mit @ter*28etn* 
fdjaum*6ofe. 18 ) 
®oitgrej3*®udjen mit $o* 
panni§beer*©atferte. 18 ) 

— *®ud)en mit 9iet3. u ) 
gra3cati*®ud)en. 15 ) 

| 9)tanbel*®ud)en mit graitgi* 
j pan*(Sreme. 16 ) 
j 2Jta§arin*^udjen m. 2lnana§. 


I Spinach with sugar. 
Saxon cheese-fritters. 
Flowers of acacia fried. 

Fried elder-flowers. 

Fruits in the Creole style. 
Salpicon of fruits in bis- 
cuit-border. 

Meringued fruits. 

Cake of biscuit with pine* 
apple. 

Almond-biscuit cake with 
cream-rice, pine-apple 
and cherries. 
Cbocolate-cake. 

Compiegne cake w. coffee. 
— cake with wine-cream 
sauce. 

Congress cake with 
currant-jelly. 

— cake with rice. 
Frascati cake. 

d Almond-cake with frangi- 
* pane. [apple. 

J Mazarin cake with pine- 


J ) In Salzwasser gekochter Spinat ausge¬ 
drückt, fein gehackt, einen Augenblick mit Butter 
geschwungen, mit Mehl bestäubt, nach und nach 
mit roher Sahne, einem Körnchen Salz, einigen 
Löffelvoll feinem Zucker und etwas Zitronen¬ 
schale vermischt, einige Minuten gekocht, dann 
mit Eigelben gebunden und mit frischer Butter 
fertig gemacht; ausgestochene Löffel - Biskuits 
werden dazu gegeben. 

2 ) 250 g Mehl, 4 Löffelvoll recht dicke Hefe, 
2 Löffel voll Sahne (Rahm), 50 g Zucker, 2 Eier, 
Zitronen-Schale, 30 g geschmolzene Butter. Alles 
gut durcheinander gerührt, 250 g Quark hinzu, 
daumendicke Würstchen davon geformt, diese 
aufgehen gelassen, in heißem Schmalz gebacken, 
mit Zucker und Zimt bestreut. 

*) Die noch nicht ganz aufgeblühten Akazien 
werden durch einen Teig von Mehl, hellem Bier, 
Ei und Eigelben, Zucker und Öl gezogen, ablaufen 
gelassen, schön gelb gebacken, raitZucker bestreut. 

*) Ananas-Scheibeninkaltem Sirup von 28 Grad 
einige Stunden gebeizt; halbierte Pfirsiche eben¬ 
falls gebeizt. Eine Pyramidenform mit süßem 
Milchreis, der mit Sahne, Butter und Eigelben 
fertig gemacht ist, gefüllt, im Wasserbad (au 
bain-marie) gestockt, auf Unterlage von gebrüh¬ 
tem Teig ausgestürzt, die Ananas-Scheiben gegen 
die Pyramide angelehnt, die halbierten Pfirsiche 
ringsherum; oben auf die Pyramide spitz zuge¬ 
schnittene Angelika-Blätter, in die Mitte einge¬ 
machte Kirschen; die Früchte mit Vanille-Sirup 
überzogen; dazu eine Aprikosen-Sose mit Maras¬ 
chino. — Wenn kalt gegeben, wird die Reiscreme 
durch eine kalte bayrische Creme mit Reis (creme 
bavaroise au riz) ersetzt. 

5 ) Würfelig geschnittene Früchte, bestehend 
aus Birnen, Melonen, Ringelotten (reines-claude) 
usw., in Madeira-Sirup gebeizt, in die Mitte; dar¬ 
über im Kranz Aprikosen, dazwischen Kirschen, 
um die Kirschen herum Kranz von Angelika-Blatt- 
spitzen. 

°) In der Mitte eines Reisrandes pyramiden¬ 
förmig angerichtet. 

T ) Sardou's Stück; La Familie Benoiton (1865 
herausgekommen). — In einer Form gebäckenes 
Orangen-Biskuit in Scheiben geschnitten, wieder 
zusammengelegt, aber zwischen jede Scheibe eine 
gleichgroße mit Punschsirup heiß gemachte Ana¬ 


nas-Scheibe. Der Kuchen wird auf eine Schüssel 
gestürzt und mit Punschsirup angefeuchtet. 

8 ) In Randform gebackenes Mandel - Biskuit 
ausgestürzt, mit Marmelade überzogen, mit Mar¬ 
zipan-Masse verziert; in die Mitte Milchreis (riz 
ä la crime), darüber Ananas-Scheiben, mit Angc- 
lika-Blattspitzen verziert. Der Fuß der Pyramide 
mit in Sirup gebeizten Kirschen umlegt; dazu 
eine Aprikosen-Sose mit Mandelmilch. 

®) Schokolade geschmolzen, Butter und Zucker 
hinzu, mit Eigelben verrührt, das geschlagene 
Weiße der Eier darunter gezogen, in geschlossener 
Puddingform gar gemacht; dazu Vanille-Sose. 

10 ) Sprich »kongpiä'ng«; franz. Stadt (Oise) mit 
kaiserlichem Schlosse. 

u ) Savarin-Teig in kleinen Becher-Formen 
gebacken, mit süßem Kaffee getränkt, mit Kaffee- 
Glasur überzogen; dazu Vanille-Sose mit Kaffee- 
Geschmack. 

12 ) Der Kuchen mitRumsixup getränkt; in die 
Mitte ein Weinschaum mit Rum (sabayon au 
rhum). 

1S ) 500 g Butter, 250 g Zucker, ein ganzes Ei, 
acht Eigelbe, nochmals 250 g Zucker, ein Körnchen 
Salz, 250 g Mehl, 250 g Stärkemehl, geriebene Zi¬ 
tronen-Schale; in Randform gebacken, ausgestürzt; 
in die Mitte Johannisbeer-Sulze. 

u ) Der ausgestiirzte Kuchen leicht mit Apri¬ 
kosen-Marmelade überzogen; in die Mitte Reis 
mit Sahne (riz d la crime), welcher mit würfelig 
geschnittener Ananas und Pistazien vermischt ist; 
nebenbei Aprikosen-Sose. 

15 ) In Becherform gebackenes Orangen-Biskuit 
in Scheiben, diese wieder in vier gleiche Teile 
geschnitten, übereinander in die Mitte einer Schüs¬ 
sel geordnet, dabei jede Scheibe mit englischer 
Orangen-Creme bestrichen und mit fein geschnit¬ 
tenem Zitronat bestreut. Der Fuß des Kuchens 
wird mit in Butter gerösteten, halbierten Äpfeln, 
die mit Aprikosen-Marmelade glasiert, mit Mandel- 
Streifen gespickt, mit Zucker bestäubt und gla¬ 
siert sind, umlegt; nebenbei eine englische Creme. 

ie ) 300g gestoßene Mandeln, darunter einige 
bittere, mit zwei Eiweiß und einigen Löffelvoll 
Rum vermischt, 300 g feiner Zucker, 3 ganze Eier, 
2 Eigelbe hinzugerührt, mit noch 4 Eigelben, 200 g 
Stärkemehl und 6 geschlagenen Eiweiß vermischt 

17 ) Siehe mazarin au kirsch. 
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Gäteau montmorency au 
kirsch. 

— de neige au chocolat. 

— de nouüles. 

— ä la polonaise. 

— aux pommes. 

— de pommes de tcrre. 

— de pommes de terre aux 
pommes. 

— ä la princesse de Galles. 

— dit »Quaire qiiarts ;<. 

— de Hz ä la polonaise. 

— de Hz aux raisins. 

— de semoule. 

Gnocchi Sucres ä Vitalienne. 
Gorges de boeuf. 

Grenades aux cerises. 

— aux oranges. 

— aux pommes. 

Gh'oseillcs vertes ä la creme. 9 ) 
Gruau d la creme fouettee. 

— ä la creme de vanille. 

— rouge. 10 ) 

Jernik kalwassi. 

Kerksou ä Vorientale, snere. 
Mantecados ä Vespagnole. 
Marmelade de pommes 
glacec. 

Marrons ä la erbne. 

— au Hz, ä Vespagnole. 


\ 2Jcontmoreuct)*®trfcf|» 

\ fitzen. 1 ) 

\ Sdjiteeludjen mit ©tfjolo* 

\ 32ubet»Äud;en. [tobe. 2 ) 
5 33i§htits$htcf)en m.fjrongipan 

i ' : u. eingemodjten gcüdjten. 

9tyfel*®ucfjen. 
ÄartoffeI=^u^en.„ 

— -ßutfjett mit Hpfelti. 

S3i§!uit4?ud)ett mit 2Inana§. 
31 ct SDJanbel'^uctxeii. 3 ) 
9lei§!udjett mit Slpfelit. 4 ) 

— mit SRofitten. 

©riefjtudjen. 

gtalienifdje füge Sooden. 6 ) 
0dj[en*©urgetn. 6 ) 

Granaten mit ®irfd)en. 7 ) 

— mit Drangen. 8 ) 

— mit $pfeltt. 
Stad)etbeer*(5reme. 

©viiljc tnit Sdjlagfat)ne. 

— mit S3anifle»(Sreme. 
üiote ©rü{je. 

Silrf. ©eridjt tiott £onig, 
©riefj, S3utter. 

Siifje ©rie§ttö§c^en. 
©panijdje ©efam^ueijen. 11 ) 

■ ©tofierte 9lpfeI=*S02arme- 
lobe. 12 ) 

<, Stattanictt mit ©djlagfafjtte. 

J — mit 9ici§, ffjanifcl; lö ). 


i Montmorency cherry-cake. 

Snow cake with chocolate. 
Noodle-cake. 

Biscuit-cake w. frangipane 
and preserved fruits. 
Apple-cake. 

Potato-cake. 

-cake with apples. 

Biscuit-cake w. pine-apple. 
Sort of almond-cake. 

^ JEtice-cake with apples. 

< — -cake with raisins. 
s Semolina- or farina-calce. 

5 Italian sweet dumplings. 

5 Ox-gorges. 

j Grenades with cherries. 

? — with oranges. 
i — with apples. 

< Gooseberry-fool. 

< Grits with whipped cream. 
< — with vanilla-cream. 

\ — with red currant-juice. 
\ Turkish dish of honey, 

| semolina, butter. 

\ Sweet semolina-balls. 

\ Spanish sesame-cakes. 

I Glazed marmalade of 

apples. [cream. 

Chestnuts with whipped 
— w. rice, Spanish style. 


*) Eine Form mit Butter ausgestriclien, mit 
gehackten Mandeln ausgelegt, zur Hälfte mit 
Savarin- Teig gefüllt, an einem wannen Ort auf- 
gelien gelassen, gebacken, ausgestürzt, mit Kirsch¬ 
wasser-Sirup begossen; in die Mitte ausgekernte, 
in Sirup gekochte Kirschen. 

2 ) Geschlagenes hl i weiß mit Vanille-Zucker 
vermischt, in Cylinderform gefüllt, im Wasserbade 
(au bai?i-marie) gar gemacht, ausgestürzt, mit 
Schokolade-Sose begossen. 

*) Teig von Mehl, Butter, Zucker, Eiern, ein 
wenig Salz, fein gehackter Zitronen-Schale oder 
Vanille, fein gestoßenen Mandeln, in einer Torten¬ 
form gebacken, warm oder kalt gegeben. 

4 ) Reis mit Rohm (Sahne). Zucker, Zimt dick 
eingekocht, mit Butter und Eigelben verrührt, 
Eierschnee darunter gezogen, die Masse gebacken, 
ausgestürzt, der Kuchen ausgehöhlt, mit Apfel- 
Scheiben, die mit eingemachten Kirschen, Zucker 
und Rotwein gedünstet wurden, gefüllt, außen 
mit Zucker bestäubt, mit Kirschsose zu Tisch 
gegeben. 

*) Von Mehl, ganzen Eiern, Eigelben, Salz, 
Zucker, Stärkemehl, Milch, Sahne; durchgestrichen, 
Butter, rohe Eigelbe, geriebene Orangen-Schale 
hinzu, mit den Händen zu Klößchen gerollt, in 
kochendem Wasser gar gemacht, mit Zucker und 
Zimt bestreut, mit Butter beträufelt. 

®) 280 g Mehl, 150 g Butter ; fünf Eßlöffel voll 
sauerer Rahm, fünf Eigelbe, ein Kaffeelöffelvoll 
Zucker, eine Brise Salz. Zur Herstellung dieser 
Art Krapfen hat man glatte Blecliröhrchen, die 
mit einem hölzernen Haudgriff versehen sind und 
um welche der Teig, mit Bindfaden leicht um- 
bunden, gewickelt wird. Die Form wird in heißes 
Schmalz gehalten und leicht bewegt, wobei der 
Teig über dem Bindfaden aufläuft und ein gurgel¬ 
artiges Aussehen erhält Die abgestreiften Ochsen- 
Gurgeln werden in gestoßenem Zucker und Zimt 
gewälzt und lauwarm, auch kalt, zu Tisch gegeben. 


’) Prophetenkuchenteig (brioche) in gleiche 
Teile geteilt, jeder derselben zu Bällen geformt, 
in länglich-runde Formen ohne Boden gelegt, auf¬ 
gehen gelassen, gebacken, eiförmig zugesebnitten, 
in einer durchgestrichenen Creme von Eigelben, 
Zucker, Vanille - Sahne geweicht, in gestoßenen 
Makronen gewälzt, in geschlagene Eier getaucht, 
in Brotkrumen gerollt, in Fett gebacken, im Kranz 
angerichtet; in die Mitte Kompott von Kirschen. 

®) In die Mitte ein Kompott von Orangen 
(siehe salade d’oranges, Seite 1209). 

8 ) Groseilies ä maquereau d la creme ist 
dasselbe. — Stachelbeermus zu Marmelade einge¬ 
kocht, wenn abgekühlt, erhaben angerichtet, mit 
süßer Orangen-Schlagsahne maskiert. 

10 ) Vergleiche pouding ä la Westernland. 

“) 500 g Schweineschmalz, 360 g Zucker, zwei 
Löffelvoll gebrannte Sesam-Samen, Zimt, Weizen¬ 
mehl; von dem Teig nußgroße Kugeln geformt, 
diese bei mäßigem Feuer im Ofen gebacken, 
warm oder kalt gegeben. — Aus dem Samen des 
in Ostindien heimischen, jetzt in fast allen Tropen- 
Ländera angebauten Sesam wird durch Pressen 
ein fettes, goldgelbes, geruchloses, wohlschmecken¬ 
des öl (Sesamöl, Gergelimöl) gewonnen. Mit den 
sehr kleinen, weißen oder braunen Samen be¬ 
streute man schon im alten Ägypten, wie noch 
heute, das Backwerk. 

K ) Apfelmus mit Zucker eingekocht auf eine 
Schüssel gegeben, mit Zucker bestreut, mit dem 
roten Eisen eine Verzierung eingebrannt; ring» 
herum ausgestochene Löffel-Biskuits gelegt. 

1S ) Mit Kirschen und Angelika verzierte Kup¬ 
pelform wird fingerdick mit Vanillereis, welcher 
mit einigen Eigelben vermischt ist, bestrichen; 
in die Mitte füllt man eingemachte Kastanien, 
schließt die Form mit Reis, stellt sie 20 Minuten 
in das Wasserbad (bain-marie), stürzt sie aus; 
der Kastanien-Sirup, mit Maraschino versetzt, 
wird als Sose gegeben. 
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Marrons souffles. \ Äoftanicn=§lufIauf. I Puff-chestnuts. [apple. 

Mazarin d Vananas. S S)tß5rtViU=Sl«rf)Crt m.$rtana§. I Mazarin cnlce with pine- 

— au kirsehf-wasser), jj — =$udjeit mit $irfd) s > — cake with kirseh 

l tnaffer. 1 ) [geba<feite§. 2 ) j (-wasser). 

Merveilles. $ 58erf<f)iebenförmigeä ÄrrtuS* Merveilles. 

Mince-pies d Vanglaise. <§cI)ä(H3aftetd)en. 3 ) Mince-pies. 

— -pies ä la frangaise. s ^ranj. @eijäc!* s $aftetd)en. 4 ) Freneh mince-pies. 

Montagnards. j ^of)atnti§beer»$rüpfen. 6 ) \ Apple-fritters with cur- 

> rant-jelly on top. 

Montmorency (au kirseh). j Skontmorenctjs^irf^fuc^en. 6 ) Montmorency cherry-cake. 
Noques d la badoise. j 9iotft‘lt auf babifd)e 7 ) Strt. j Dumplings, Baden style. 

— gratinees ä Vorange. ? (Scbräunte Uftoden mit < Browned dumplings with 

| £>rangen*6ofe. 8 ) \ orange eream sauce. 

— ä la sal(t)zbourgeoise. j ©algburger lodert. 9 ) | Salzburg dumplings. 

— de semoule au chocolat. ©riefjnoden mit ©djofolaöe. , Semolina-dumplings with 

s > chocolate. 

— d la viennoise. s SBieiter Sieden. 10 ) j Vienna dumplings. 

Nouillos d la bavaroise. \ SluDeltl auf batjrifdje 11 ) 2Irt. Noodles, Bavarian style. 

— au lait. 5 SJiildjnubeltt 12 ). l Milk-noodles. 

— de pain blanc ä Volle- > 6emmel*5kubeln 18 ). German bread-noodles. 

— ä la JPalffy. [mande. > Rubeln m. S$anitte»(£i'eme. 14 ) Noodles w. vanilla-cream. 

— en spirale. ) ©djitecEett-iftubeltt. 18 ) Spiral noodles. 

— ä la viennoise. ( SBtener Rubeln. 10 ) \ Vienna noodles. 


x ) Von 30 g Hefe, 500 g Mehl, 5 ganzen Eiern, 

3 Eigelben, 250 g Butter, 150 g Zucker und etwas 
Sahne ein Teig bereitet, in Charlottenform ge¬ 
backen, in Scheiben geschnitten, jede Scheibe 
mit Zucker-Sirup, welcher mit streifig geschnit¬ 
tenem Zitronat und Angelika, Butter und Kirsch¬ 
wasser vermischt ist, begossen, der Kuchen wieder 
zu der ursprünglichen Form zusammengesetzt, 
ausgestürzt; der Rest des Sirups als Sose. 

2 ) 500 g Mehl, 120 g Butter, 4 g Salz, 15 g 
Zucker, 4 Eier. Der Teig wird verschiedenförmig 
(in Herz-, Ring-, Zopfform usw.) ausgestochen, in 
heißem Fett gebacken, mit Vanille-Zucker b®- 
streut., auf Mundtuch (Serviette) angerichtet. 

*) 250 g Korinthen, 250 g Sultana - Rosinen, 
250 g Orangen-Schale und Zitronat, die Schale 
von zwei Zitronen, 300 g Äpfel, 200 g Rindsnieren¬ 
talg, 100 g gebratene Rindslende, 150 g Zucker, 
80 g gekochte Rindszunge, 2 dcl Cognac, 3 dcl 
Xereswein, etwas Muskatnuß. Alles bis auf die 
Korinthen gehackt, mit dem Cognac und Xeres¬ 
wein verrührt, fest in einen Topf gedrückt nnd 
aufbewahrt. — Mit Butter ausgestrichene Torten- 
Foraen (moules d tartelette) werden mit Blätter¬ 
teig ausgelegt, ein Löffelvoll mince-pie erhaben 
hineingefüllt, Blätterteig-Deckel mit Öffnung dar¬ 
über, mit Ei bestrichen, gebacken, mit Zucker 
bestäubt, glasiert, durch die Öffnung ein Löffel- 
voll warmer, mit Zucker vermischter Cognac ge¬ 
gossen ; warm auf Mundtuch (Serviette) angerichtet. 

*) Rosinen, Zitronat, eingemachte Orangen¬ 
schale, Apfel-Würfel, Rindsmark, Zitronen-Schale, 
Ingwer, geriebene Muskatnuß, Vanille-Zucker, 
Cognac und Rum; die ganze Masse läßt man einen 
Tag mit dem Cognac und Rum durchziehen, bin¬ 
det sie dann mit einigen Löffelvoll Aprikosen- 
Marmelade. Beim Anrichten der kleinen Pasteten 
gießt man einige Löffelvoll heißen Punsch oben 
hinein. 

5 ) Apfel-Scheiben mit Branntwein und Zucker 
gebeizt, in Backteig getaucht, in heißem Fett ge¬ 
backen, mit Zucker bestäubt, glasiert, mit Jo- 
hannisbeer-Sulze bedeckt, angerichtet. 

6 ) Siehe gäteau Montmorency au kirseh. 

7 ) 250 g schaumig gerührte Butter nach und 

nach mit 10 Eigelben und 6 Löffelvoll Mehl ver¬ 
mischt, Nocken abgestochen ? diese in kochende, 
mit Zucker und Butter vermischte Sahne (Rahm) 
gegeben, ein Deckel mit glühenden Kohlen dar¬ 
über, die Nocken hellbraun gebacken, auf einer 
Schüssel erhaben angerichtet, Vanille-Zucker dar¬ 
über; eine Vanille-Rahmsose nebenbei. | 


•) Nocken von einem Teig aus 200 g Milch, 
ebensoviel Mehl, ebensoviel Butter, Zucker, fünf 
ganzen Eiern, ein wenig Salz, Zitronen-Schale; 
in kochender süßer Milch gar gemacht, lagen¬ 
weise auf einer Schüssel angerichtet, jede Lage 
mit zerlassener Butter beträufelt, im heißen Ofen 
zehn Minuten bräunen gelassen. 

®) Teig von Milch, Butter, Zucker, Mehl, gan¬ 
zen Eiern und Eigelben, mittels einer blechernen 
Spritze in kochende süße Sahne gedrückt, lang¬ 
sam aufkochen gelassen, mit Eigelben gebunden, 
mit Schmankerln zusammen angerichtet. 

10 ) 250 g zerlassene Butter nach und nach mit 
12 Eigelben, 6 Löffelvoll Mehl und 4 geschlagenen 
Eiweiß verrührt, Nocken abgestochen, diese in 
kochender Vanillemilch gar gemacht, auf eine 
Schüssel gelegt, mit Butter beträufelt, mit Zucker 
bestäubt, im Ofen glasiert. 

u ) Dasselbe wie dampfnouilles ä la bava¬ 
roise (s. d.). 

**) Die Nudeln in süßer Vanillemilch gut aus¬ 


gequollen, angerichtet, mit Zucker bestäubt. 

**) Semmel - Scheiben rund ausgestochen, in 
eine durchgestrichene Mischung von Eigelben, 
rohem Rahm und feinem Zucker gelegt; wenn ge-* 
niigend damit getränkt, in geschlagene Eier ge¬ 


taucht, in zerlassener Butter gebräunt, mit Sahne 
befeuchtet, im Ofen getrocknet, mit Zucker be¬ 
streut; dazu ein Kirschmus mit Zimt. 

u ) Einen gebackenen Blätterteigrand füllt man 
mit in heißem Schmalz gebackenen Nudeln, gibt 
eine Vanille- oder Zitronen-Creme darüber, streut 
den Rest der Nudeln obenauf, macht die Speise 
heiß, stäubt Zucker darüber. 

15 ) 500 g Mehl mit warmer Milch und 35 g 
Hefe zu einem Teig angerührt; wenn aufgegangen, 
werden 150 g zerlassene Butter, zwei Löffelvoll 
Zucker, zwei ganze Eier, vier Eigelbe darunter 
gearbeitet. Der messerrückendick ausgerollte Teig 
wird mit dem Backrädchen in Streifen geschnitten, 
diese werden schneckenartig zusammengerollt, in 
einer mit Butter ausgestrichenen Form gehen ge¬ 
lassen, dann gebacken und mit einer Rahmsose 
(sauce ä la creme) angerichtet. 

1<ä ) In eine mit Butter ausgestrichene silberne 
Schale füllt man eine Lage Vanille-Creme, dar¬ 
über eine Lage in Schmalz gebackene Nudeln, 
welche stark mit Zucker bestäubt werden, dar¬ 
über wieder Creme, wieder Nudeln mit Zucker, 
zuletzt nochmals Creme; einige Eßlöffelvoll But¬ 
ter darüber gegossen, das Ganze im Ofen gebacken, 
Zucker darüber gestreut. 
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Oeufs aux amandes ou 
ä la dmoiselle. 

— brouilles au Sucre. 

— au cafe. 

— au caramel. 

— au citron. 

— ä la commere. 

— ä la creme, 

— ä la creme meringues 

— farcis. [ou souffles. 

— au laü, au bain-marie 
ou ä Vanglaise. 

— aux macarons. 

— ä la modle. 

— ä la neige. 

— ä la neige glaces. 

— ä Vorange. 

— aux pistaches. 

— ä la portugaise. 

— en rocher. 

— ä la sicilienne. 

— en surprise. 

— en surprise, au blanc- 
manger. 


ß’ier mit Sftanbel-SSilfuit. 1 ) 

9tiil)rei(er) mit Sucfer. 8 ) 

Sier mit $affee*@ffen 5 . 3 ) 

— mit gebranntem 3«der. 

— mit geriebener 3ii*onen= 
©djale. 4 ) 

— mit ^iftagien nnb 
2tfanöel-S3i§Iuit. 6 ) 

Gnerfdjott 6 ). 

Geier mit 9iaf)m unb ©djaum» 
©efütlte Geier. 8 ) [guder. 7 ) 
Geier mit SKüdj geftoeft. 9 ) 

— mit Patronen. 

— mit ütinbSmarl. 10 ) 
©djneesSier. 11 ) 

— »Geier gefroren, [©djale. 12 ) 
@ier mit geriebener Orangen» 

— mit $iffaäien»CSreme. 13 ) 

— auf portugiefifdje 14 ) 2lrt. 
©igelbe in 3ncfer»Sirup. 1B ) 
SJiit ^iftagien^Sreme gefüllte 

tierlorene Geier. 16 ) 

Sftit iöaefereme gefügte 
Gciet. 17 ) 

Sßit 3JianbeImiIc^»©ut§e ge¬ 
füllte Geier. 18 ) 


Eggs with. almond-biscuifc. 

Scrambled eggs w. sugar. 
Eggs witb coffee-essence. 

— witb caramel. 

— witb grated lemon-peeL 

— witb pistaebio-nuts and 
almond-biseuit. 

Cream eggs. 

Eggs witb cream, merin- 
Stufied eggs. [guecL 

Eggs witb milk, steamed. 

— witb macaroons. 

— witb marrow. 

Snow eggs. 

— eggs iced. [peel. 

Eggs witb grated orange- 

— witb pistaebio-cream. 

— in Portuguese style. 
Egg-y°lks in sugar-sirup. 
Poacbed eggs witb pista- 

cbio-cream in centre. 
Eggs filled witb pastry- 
cream. 

— filled witb blanc- 
manger. 


l ) Mandel-Biskuit, Makronen, Zitronat; alles 
fein gestoßen, mit ein wenig Orangenblüten-Was- 
ser angefeuchtet, Zucker, ein wenig Mehl, mehrere 
frische Eier und ein wenig Sahne hinzu, alles 
durohgestrichen, dann im Wasserbad (au bain- 
marie) gestockt. 

8 ) Mit Sahne (Rahm) geschlagene Eier wer¬ 
den mit ein wenig Salz, zwei Eßlöffelvoll Zucker 
und einem Löffel voll Orangenblüten-Wasser ge¬ 
würzt und in Butter zerrührt. 

*) Eier mit Zucker, Milch und Kaffee-Essenz 
schaumig geschlagen, in einer irdenen Schüssel 
im nicht zu heißen Ofen 20 Minuten gebacken, 
mit Zucker bestäubt, das glühende Eisen darüber 
gehalten. 

4 ) Wie oeufs au cafi, anstatt der Kaffee- 
Essenz nimmt man geriebene Zitronen-Schale. 

6 ) Geschlagene Eier mit ein wenig Salz, fei¬ 
nem Zucker, streifig geschnittenen Pistazien, fein 
geschnittenem Mandel-Biskuit, gehackten Orangen- 
Blüten, Zitronat, Zimt und zerlassener Butter 
tüchtig verrührt, im mäßig heißen Ofen leicht 
gebacken, mit Zucker bestäubt, glasiert. 

6 ) Ein Liter Milch mit Zucker und gestoßenem 
Zimt gekocht, zwölf mit Mehl und Butter ver¬ 
quirlte Eier hinzugerührt, unter fortwährendem 
TJmrühren dick eingekocht, mit einem Löffel da¬ 
von Nocken ausgestochen, diese mit Zucker und 
Zimt bestreut und zu Tisch gegeben. 

7 ) Geschlagene Eier durch ein Sieb gestrichen, 
gestoßene Makronen, Vanille-Zucker, roher Rahm 
(Sahne) hinzu, über dem Feuer warm gerührt, in 
Auflauf-Pfanne gegeben, im Wasserbad (au bain- 
marie) gestockt, wenn kalt, mit Aprikosen-Mar¬ 
melade, dann mit Schaumzucker (meringue) über¬ 
zogen, mit gestoßenen Makronen bestreut, warm 
gemacht. 

8 ) Geschlagene Eier mit rohem Rahm, ge¬ 
stoßenem Biskuit, Staubzucker, Zimt, Salz in 
einer mit Butter ausgestrichenen flachen Kasse¬ 
rolle über dem Feuer gebunden, mit würfelig ge¬ 
schnittenem Löffel-Biskuit vermischt, in die Eier¬ 
schalen gefüllt, die Öffnung mit Biskuit geschlos¬ 
sen, die Eier in Eier-Bechem angerichtet. 

*) Geschlagene Eier mit gekochter Milch ver¬ 
mischt, Staubzucker, Zitronen-Schale hinzu, durch¬ 


gestrichen, in Porzellan-Schüssel (plat d tarte) 
gegeben, diese auf ein Schüsselblech (plafond) 
mit heißem Wasser gestellt, die Creme im mäßig 
heißen Ofen dreiviertel Stunde gestockt. 

10 ) Gestoßene süße Mandeln mit Rindsmark, 
gehacktem Zitronat, gehackter Orangen-Blüte und 
eingemachten Aprikosen zusammen gestoßen, ein 
wenig Salz und Zucker daran gegeben; geschla¬ 
gene Eigelbe mit Sahne und dem zu Schnee ge¬ 
schlagenen Eiweiß vermischt, zuletzt die Mandel- 
Masse hinzu gegeben, in mit Butter ausgestriche¬ 
ner Form im Ofen gebacken, mit Zucker bestäubt, 
glasiert. 

11 ) Fest geschlagenes Eiweiß mit Zucker und 
Vanille-Zucker vermischt, davon mit einem Löffel 
eiförmige Klöße geformt, die in kochendem Was¬ 
ser gar gemacht, im Kranz angerichtet und mit 
Vanille-Sose begossen werden. 

**) Wie oeufs au cafe, anstatt der Kaffee- 
Essenz nimmt man geriebene Orangen-Schale. 

**) Die Eier werden in kochenden Sirup von 
15 Grad geschlagen, wenn fest, im Kranz auf 
eine Pistazien-Creme gelegt; auf jedes Ei legt 
man eine Makrone. 

**) Von Zucker, Zitronensaft, einer Prise Salz 
und einem LBffelvoll Orangenblüten-Wasser kocht 
man einen Sirup, schlägt die Eier hinein, gibt sie 
mit einem Kompott zu Tisch. 

u ) Sirup von Zucker und Weißwein; Eigelbe 
hineingeschlagen, wenn gar, ein wenig Orangen¬ 
blüten-Wasser und Zitronensaft hinzu, durchgeseiht, 
felsenartig (en rocher) mit Zitronat angerichtet. 

w ) Eier in kochendem Wasser steif gemacht 
(poschiert), schön rund zugeschnitten, das Gelbe 
ausgestochen, an dessen Stelle eine PiBtazien- 
Creme; Sirup von Zucker, Zimt und Champagner 
darüber gegossen. 

x7 ) Die Eier durch zwei kleine Löcher an bei¬ 
den Enden ausgeblasen, die Schalen an der Luft 
getrocknet; die eine Öffnung mit Mehl und Ei 
geschlossen, die Eier-Schalen dann mit drei Sorten 
Backcreme (creme pätissiere au ckocolat, au 
zeste d’orange, d la vanille) gefüllt 

**) Die ausgeblasenen Eier in gestoßenes Eis 
gestellt und mit flüssiger Mandel-Sulze gefüllt» 
wenn fest, auf gefaltetem Mundtuch angerichtet 
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Ocufs en surprise, au J 

chocolat. | 

Omelette ä la carlsbadoise . <, 

— ä la celestine. 

— ä la Claremont. 

— aux coings. 

— aux confitures. 

— ä la creme de Hz. 

— ä la dauphine. 

— (fourree) ä la creme 
frangipane. 

— (fourree) aux fraises. 

•— (fourree) aux framboises. 

— (fourree) ä la gelee de 
groseilies. 

— (fourree) ä la purie 
tfepinards.' 1 ) 

— aux fruits, meringuee. 

— ä la George Sand. 

— au kirsch(-wasser). 
Omelettes ä macedoine de 

fruits. 

Omelette a la moine. 

— ä la Noailles. 

— aux nouilles. 

— aux pommes. 

—■ aux prunes. 

— aux reinettes. u ) 

— au r(h)um. 

— rissolee. 


9Rit @d}ofolaöe*ßreme ge=» 
füllte @ier. [2lrt. 

©ierfttrijen auf ^arlSbabet**) 

— mit $rangipan=(£reme. 2 ) 

— mit Slpfe^Sttarmelabe. 3 ) 

— mit £Utittett»9RarmeIabe. 

— mit Sftarmelabe. 

— mit SRetScreme. 4 ) 

— mit 

Sftit 5 ra tt9i£att*£reme ge s 
füKter ®ietfud)en. B ) 

Sfttl ©rbbeeren gefüllter 
©ierfiidjen. 0 ) 

Sßit |>imbeei;en gefüllter 
@ier!ud)en. 

9ttit So|anni3beer^@ul5e 
gefüllter (Sierlucfjen. 

9Ktt ©pinatmul gefüllter 
@ier!ud)en. 8 ) [fdjaitm. 0 ) 
$ntdjt*@ierfucf)ett m. .guefer* 
©ierludjen mit eingemachten 
Srüdjten. 10 ) 

— mit Äirfdjtüaffer. 

— mit öerfdjiebener gütte. 11 ) 

9Rönd)§*@ierfucf)ett. ls ) 
(Sierfudjen nad) Noailles 18 ). 

— mit Rubeln. [Scheiben. 

— mit gefcfjmorten Stpfel* 

— mit Pflaumen. 

— mit SRenettetu 

— mit fRum. 
2ftel)lfcf)matr(e)n. 15 ) 


Eggs filled witli chocolate- 
cream. 

Om eiet, Carlsbad style. 

— with. frangipane pastry 
cream. 

— with apple-marmalade. 

— w. quince-marmalade. 

— with marmalade. 

— with rice-cream. 

— with apple-marmalade. 

— with frangipane-cream 
inside. 

— with strawberries 
inside. 

— with raspberries inside. 

— with currant-jelly 
inside. 

— with puree of spinach 
inside. 

Fruit-omelet meringued. 

Omelet with preserved 
fruits inside. 

— with kirsch(-wasser). 

Omelets with assorted 

fruits inside. 

Friar’s omelet. 

Omelet, Noailles style. 

— with noodles. [apples. 

— with fried slices of 

— with plums. 

— with pomewaters. 

— with rum. 

Cut-up omelet. 


*) Süßer Rahm mit klarer Butter zum Kochen 
gebracht, Mehl hinzugerührt; ist der Teig auf 
einer Schüssel ausgekühlt, so werden mit Zucker 
schaumig geschlagene Eigelbe, sowie der Schnee 
der Eier hinzugegeben. Von dem Teig werden 
dünne Eierkuchen gebacke n, diese mit Vanille- 
Zucker bestreut; dazu eine Weinsohaum-Sose. 

*) Der gebackene Eierkuchen mit Frangipan- 
Creme belegt, aufgerollt, mit Zucker bestreut 
und glasiert. 

a ) Mit Apfel-Marmelade gefüllter Eierkuchen 
aufgerollt, mit Zucker bestreut, glasiert 

4 ) Die Eierkuchen mit einer durchgestriche* 
uen Creme von Vanillemilch, Reismehl, Eigelben 
und mit Butter gestoßenen Mandeln gefüllt 

‘) Vergleiche omelette ä la celestine. 

•) Man sagt ebensowohl nur omelette aux 
fraises, als omelette fourree aux fraises. — Der 
gebackene Eierkuchen wird mit klein geschnitte¬ 
nen, in Zucker, Zitronen-Schale und Rum gebeiz¬ 
ten Erdbeeren gefüllt, mit Vanille-Zucker bestäubt 
glasiert und mit Erdbeermus umgeben. 

*) Auch omelette sucree d la puree d , epinards. 

®) In Salzwasser abgewällter (blanchierter) Spi¬ 
nat wird in nußbrauner Butter (beurre cuit d la noi~ 
sette) trocken gedünstet, dann gestoßenes Biskuit, 
Zucker und rohe Sahne (Rahm) hinzugegeben, nach 
einigen Minuten vom Feuer genommen, Zitronen¬ 
schale und Butter daran gethan. Mit diesem Spi¬ 
natmus füllt man einen süßen Eierkuchen, welchen 
man aufrollt, mit Zucker bestäubt und glasiert. 

®) Eine Anzahl Eierkuchen bäckt man auf 
beiden Seiten, legt sie über einander, Früchte 
dazwischen, überzieht das Ganze mit Zucker¬ 
schaum (meringue) und bäckt es langsam. 

w ) Der gebackene Eierkuchen wird mit wür¬ 
felig geschnittenen eingemachten Früchten und 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L T< 


Zucker-Kastanien, welche mit ein wenig Apri- 
kosen-Marmelade gebunden sind, gefüllt, aufge¬ 
rollt, beim Anrichten mit eingemachten halbier¬ 
ten Kastanien und Kirschen umlegt, mit Vanille- 
Frangipan-Creme (creme frangipane ä la vanille) 
maskiert, mit gestoßenen Makronen bestreut, einen 
Augenblick in den heißen Ofen gestellt. 

u ) Ein Eierkuchen mit Vanille-Creme, ein 
anderer mit Orangen-Creme, der dritte mit Him- 
beer-, der vierte mit Johannisbeer-, der fünfte mit 
Aprikosen-, der sechste mit Kirschmarmelade usw. 
gefüllt. Der eine Eierkuchen mit Spinatsaft grün, 
der andere mit Cochenille rot, der dritte mit Saf¬ 
ran gelb, der vierte mit Schokolade braun gefärbt, 
der fünfte in seiner natürlichen Farbe gelassen. 

18 ) Eine Form mit Butter dick ausgestrichen, 
mit geriebenen Brotkrumen ausgestreut, mit Apfel- 
Marmelade, die mit Eiern und Muskatnuß ver¬ 
mischt ist, ziemlich voll gefüllt, Brotkrumen oben¬ 
auf, gebacken, ausgestürzt, mit Zucker bestreut. 

ia ) Eierkuchen-Masse von süßer Sahno, Mehl, 
gehacktem Zitronat, Zimt, Mandel-Biskuit, Oran¬ 
genblüten-Wasser und geschlagenen Eiern; davon 
auf gewöhnliche Art Eierkuchen gebacken, die 
mit Zucker bestäubt und glasiert werden. 

“) Vergleiche omelette aux pommes, ferner 
reinette auf Seite 1205. 

ls ) Von feinem Mehl, einer Prise Salz, Milch 
nnd Eiern eine dickfließende Masse bereitet, die 
man in heißem Schweineschmalz schön lichtbraun 
bäckt. Der Schmarr(e)n wird zerschnitten, um¬ 
gewendet, heißes Schmalz dazu gegossen, wobei 
man den Sohmarr(e)n schöne Farbe nehmen läßt. 
Letzterer wird klein zerstochen, noch einige Zeit 
geröstet, erhaben in einer Mehlspeise-Schale an¬ 
gerichtet, mit Zucker bestäubt; dazu ein Kompott 
von frischem oder getrocknetem Obst. 
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1234 Entremets de douceur. 

Omelette au riz rissolee. 

— ä la semoule rissolee. 

— ä la royale ou du roi. 

— ä la sauce chaudeau i ). 

— ä la semoule, ä la mar- 
melade de framboises. 

— Soufflee. 

— Soufflee aux amandes. 

— Soufflee ä Vancienne. 

— soufflee au chocolat. 

— soufflee au citron. 

— soufflee ä la Claremont. 

— soufflee aux confitures. 

— soufflee au cynor(r)ho - 
don. 6 ) 

— soufflee aux fleurs 
d'oranger. [(-wasser). 

— soufflee au Tcirsch 

— soufflee aux macarons. 

— souffUe au marasqiiin, 

— soufflee aux peches. 

— soufflee aux pistachcs. 

— soufflee aux pommes. 

— soufflee aux reinettes. 

— soufflee ä la sucdoise. 

— soufflee ä la surprise. 

— soufflee ä la vanille. 

— soufflee ä la viennoise. 

— au sucre et ä la cannelle. 

— au sucre, glacee. 

— ä la suisse. 

Oreilles de lievre. 

Pain de marrons au riz. 

— perdu. 11 ) 


©üjje .groifdjengertcfjte. 

SletlfdjmarrCe)«. 1 ) 
©riej 3 fdjmarr(e)n 2 ). 
®önigS=@terfuc|en. 3 ) 
Qcterhtdjen mit SBeinfdjaum* 
6ofe. 

— mit ©vtefj uttb Himbeer» 
ÜJftatmelabe. 

— Auflauf 6 ). 

— »Sluflauf mit Sftanbelu. 

— »Sluflauf mit geftofjeneu 
Sftafrouen. 

— »Sluflauf mit ©djololabe. 

— »Sluflauf mit Simone. 

— »Sluflauf mit %fel» 
ÜDZarmelabe. 

— Auflauf mit Sttarmelabc. 

— »Sluflauf mit Hagebutten» 
mul. 

— »Auflauf mit Drangen» 
SÖIüten. 

— »Auflauf mit Strfdjnmffer. 

— »Sluflauf mit SJiafronen. 

— »Stuflauf mit SJiaraldjino. 

— »Sluflauf mit ^3ftrfid)ett. 

— »Sluflauf mit fßiftajien. 

— »Sluflauf mit Stpfeln. 

— »Sluflauf mit Sfenettetu 

— »Sluflauf, fdjtnebifdEi 7 ). 

— »Sluflauf mit 9tal;m» 
gefrorenem. 

— »Sluflauf mit SSanitte. 

— »Sluflauf mit SRafronen 
uub 0rangeu»$8lüten. 8 ) 

— mit 3uc!er mtb 3intt. 

— mit 3mfcr, ü&ergläu-jt. 
©dfjnjetger ©terfudjen.®) 
Hafenöl)rl 10 ). 

Sürot bon .ftaftatiten mitfßeil. 
Slrme Stitter. 


Sweet dishes. 

Cut-up rice-omelet. 

-up semolina-omelet. 

Royal omelet. 

Omelet with chaudeau 
sauce. 

— with semolina and 
raspherry-marmalade. 

Puff omelet. 

— omelet with almonds. 

— omelet with powdered 
macaroons. 

— omelet with chocolate. 

— omelet with lemon. 

— omelet with apple 
marmalade. 

— omelet w. marmalade. 

— omelet with hep-pur6e. 

— omelet with orange- 
flowers. [(-wasser). 

— omelet with kirsch 

— omelet with macaroons. 

— omelet w. maraschino. 

— omelet with peaches. 

— omelet with pistachio- 
nuts. 

— omelet with apples. 

— omelet w. pomewaters. 

— omelet, Swedish style. 

— omelet with ice-cream 
in centre. 

— omelet with vanilla. 

— omelet with macaroons 
and orange-flowers. 

Omelet with sugar and 
cinnamon. 

Sweet omelet, glazed. 
Swiss omelet. 

Hare’s-ears. 

Mould of chestnuts with 
Bread-fritters. (rice. 


*) Reis mit Milch, Zucker, Zimt und Salz dick 
eingekocht, wenn ziemlich ausgekiihlt, mit frischer 
Butter und Eigelben gut verrührt, zuletzt mit dem 
Schnee der Eier vermischt, wie Mehlschmarren 
(siehe Omelette rissolee) vollendet. 

*) Wie Reisschmarren (siehe Omelette au riz 
rissolee). 

*) Von einer sächsischen Pudding-Masse (siehe 
pouding d la saxonne) bäckt man kleine dünne 
Eierkuchen, bestreicht sie mit Aprikosen-Marme- 
lade, legt sie übereinander und einen größeren 
Euchen darüber, bestreut mit Vanille-Zucker, gla¬ 
siert; Vanille-Sose dazu. 

4 ) Siehe sauce chaudeau auf Seite 1153. 

») Auch »Auflauf-Eierkuchen» oder nur »Auf¬ 
lauf«. Entweder man richtet die rohe Masse auf 
der Schüssel erhaben an und bäckt sie dann; 
oder man bäckt von der Masse Eierkuchen nur 
auf einer Seite, klappt sie zusammen, legt vier 
bis fünf übereinander auf die Schüssel und läßt 
sie im Ofen auflaufen. 

*) Omelette soufflee aux eglantines ist das¬ 
selbe. 

7 ) Schaumig gerührte Butter mit Eigelben, 
Mehl, Salz; nach und nach mit Rahm verdünnt, 
der Eierschnee darunter gezogen. Hiervon Eier¬ 
kuchen, aber nur auf einer Seite, gebacken, diese 
jedesmal mit Vanille-Zucker bestäubt, überein¬ 


ander gelegt. Das Ganze wird mit Zucker be¬ 
stäubt und in einem abgekühlten Ofen eine Vier 
telstunde langsam gebacken. 

8 ) Acht Eigelbe mit 175 g Zucker, zehn fein 
gestoßenen bitteren Makronen und 18 g geröste¬ 
ten Orangen-Blüten gut abgerührt, dann mit dem 
fest geschlagenen Schnee der acht Eier unter¬ 
mengt; hiervon Eierkuchen gebacken, die wie die 
schwedischen (siehe Omelette soufflee ä la sue- 
doise) fertig gemacht werden. 

®) Sauere Sahne mit Eigelben, Salz, feinem 
Zucker abgeschlagen, Kartoffelmehl, dann das 
festgeschlagene Weiße der Eier darunter gerührt; 
hiervon mit klarer Butter dünne Eierkuchen ge¬ 
backen, diese jedesmal mit Zucker bestreut, über- 
einandergelegt und vor dem Anrichten noch eine 
Viertelstunde im nicht zu heißen Ofen gebacken. 

,0 ) österreichische Mehlspeise: Teig von Mehl, 
Butter, Eigelben, ein wenig Salz, Zucker, Milch, 
Wein oder Rum messerrückendick ausgerollt, mit 
dem Rädchen fingerlange, etwa dreifingerbreite, 
ganz schmal zulaufende Streifen ausgeschnitten, 
diese in heißem Fett gebacken, gezuckert mit 
Früchten als Mehlspeise, ungezuckert als Ver¬ 
zierung (Garnitur) zu Wildbret, Gemüse usw. ge¬ 
geben. 

n ) Dasselbe wie beignets de pain perdu (s. d. 
auf Seite 1219). 



Entremets de douceur. 


Sweet dishes. 1235 


Tain de pommes aux 
macarons. 

— de pommes ä la vanille. 

— de riz aux abricots. 

— de riz d Vananas. 

— de riz ä la sevillane. 

— ä la saxonne. 
Pannequets aux abricots. 

— ä l'americaine, 

— ä Vanglaise. 

— au cacao. 

— d la celestine. 

— aux cerises. 

— au chocolat. 

— aux confitures. 

— ä la creme. 

— ä la creme d'ananas, 
meringues. 

— äla creme au marasquin. 

— ä la danoise. 

— aux epinards. 

— aux fraises. 

— aux framboises. 

— ä la frangaise. 

— au gingembre. 

— d Vimperiale. 

— aux macarons. 

— d la Mancelle. 

— aux marrons. 

— meringues. 

— aux mgrtüles 1 -). 


@üf$e $tütfc£)ettgertcf)te. 

Slpfelörot mit SDlafronen. 1 ) 

— mit SJatiitle. 
üleiS&rot mit SJprtfofen. 

— mit 2lttatta§. 

— mit grüßten. 3 ) 
©äd)fifcf)er SSrci. 8 ) 
93famtfu<ijctt mit Slbrtfofen. 
Stmerifanifcfje ^fannfudjen. 1 ) 

(Sitgtifdje ^fannfucfjen. 5 ) 
$fann!udjen mit ®a?ao 
(«Creme). 

— mit Drangen»Creme unb 
2tyrifofen=2ftarmeIabe. a ) 

— mit Ätrfd^en. 

— mit (5cf)ototabe(*Ereme). 

— mit SKarmelabe. 

— mit einer Creme’). 

— mit 2Inana§»Creme, mit 
.gucEerjdjaum überzogen. 

— mit 9ftara§d)ino«(£reiiie. 

— mit ^aftanienmu?. 8 ) 

— mit Spinat. 

— mit Crbbeeren. 

— mit Himbeeren, 
ftrangöfifdje bönne Cter» 

!udjen mit grudjtfufäe. 0 ) 
^fannfucfjett mit Ingwer. 

— auf faiferlidje 10 ) 2Irt. 

— mit SftaJronen. 

— mit filtern $aftanienmu§ 
unb SKaraSdjino. 

— mit $aftanienmu§. 

— mit 3uderfd^aum übergo» 

— mit ©eibelbeeren. [gen. 11 ) 


I Mould of apples with 
inacaroons. 

— of apples witli vanilla 
— of rice with apricots. 
— of rice with pine-apple. 
i — of rice with fruits. 

| Saxon mould. 

Pancakes with apricots. 

| American wheat flour 
| batter-cakes. 

> English pancakes. 

? Pancakes with cacao 
j (-cream). 

I — with orange-cream and 
< apricot-marmalade. 

| — with cherries. 

\ — with chocolate(-cream). 
\ — with marmalade. 

\ — with cream. 

> — with pine-apple cream, 
] meringued over. 

| — w. maraschino-cream. 
j — with pur6e of chestnuts. 
< — with spinach. 

| — with strawberries. 

\ — with raspberries. 
s French thin pancakes 
5 with fruit-jelly. 

> Pancakes with ginger, 
j — w. apricot-marmalade. 
t — with macaroons. 

I — with pur6e of chest- 
< nuts and maraschino. 

\ — w. puree of chestnnts. 
> — meringued over. 

> — with bilberries. 


l ) Butter, Eigelbe, Zucker schaumig gerührt, 
mit gestoßenen Makronen und dick eingekochter 
Apfel-Marmelade vermischt, in eine mit Butter 
ausgestrichene Cylinderform gefüllt, im Wasser¬ 
bad (au bain-marie) gar gemacht. 

*) Die Form mit Butter ausgestrichen, eine 
Lage Reis mit Orangen-Geschmack hinein, dar¬ 
über im Kranz weiße, in Zucker-Sirup gedünstete 
Apfel-Viertel, über diese wieder Reis, dann ein 
Kranz von ausgekemten grünen Ringelotten 
(reines-claude), dann wieder Reis, dann gevier¬ 
telte, in Zucker-Sirup gedünstete, mit Cochenille 
rot gefärbte Birnen und zuletzt nochmals Reis. 

*) Milch mit feinem Mehl glatt gerührt, unter 
fortwährendem Umrühren solange gekocht, bis 
sich der Brei von der Kasserolle löst. Schaumig 
gerührte Butter wird nach und nach mit Eigelben, 
klarem Zucker, abgeriebener Zitronen-Schale und 
einer Prise Salz vermischt, der etwas ausgekühlte 
Brei und das zu Schnee geschlagene Weiße der 
Eier hinzugegeben, alles in eine mit Butter aus¬ 
gestrichene Form gefüllt, im nicht zu heißen Ofen 
eineStunde gebacken; dazu eine Weinschaum-Sose. 

*) Mehl, Backpulver (baking powder), Ei, Zuk- 
ker, Salz, Rahm oder Milch; ein Löffelvoll zer¬ 
lassene Butter hineingerührt. 

•) a) Gleiche Teile ale und Wasser, entspre¬ 
chend Eigelbe, ein wenig Salz, Mehl, ein Glas¬ 
voll Branntwein, b) Schaumig gerührte Butter 
mit Eigelben, Staubzucker, Mehl, abgeriebener 
Zitronen-Schale und Salz vermischt, mit süßem 
Rahm verdünnt, mit dem zu Schnee geschlagenen 
Weißen der Eier untermengt. Hiervon dünne 
Pfannkuchen auf beiden Seiten gebacken, diese 


mit Maraschino-Creme bestrichen, übereinander 
gelegt, im Ofen durch und durch erwärmt, stark 
mit Zucker bestreut, glasiert. 

•) a) Die eine Hälfte von dünnen Pfannkuchen 
mit Orangen-Creme, die ande.a mit Aprikosen- 
Marmelade bestrichen, zusammengerollt, dann ab¬ 
wechselnd in eine flache Porzellan-Schale gelegt, 
mit Zucker bestäubt, glasiert, b) Pfannkuchen 
auf beiden Seiten gebacken, jeder mit Johannis- 
beer-Marmelads bestrichen, aufgerollt, die Enden 
gleichlang abgeschnitten, die Pfannkuchen dick 
mit Zucker bestreut, mit einem glühenden Spieß 
schräge Striche auf dieselben gebrannt. 

’) Man kann irgendeine Backcreme (siehe 
crime pätissiere unter Entremets de douceur 
froids) verwenden. 

8 ) Kleine, dünne Pfannkuchen, die mit Kasta¬ 
nienmus bestrichen, übereinander geschlagen, mit 
Zucker bestreut und mit Apfelmus und Rahm zu 
Tisch gegeben werden. 

8 ) Mehl, Eier, ein wenig geriebene Zitronen- 
Schale, Salz, gleiche Teile Rahm und Milch. 

M ) Die Pfannkuchen mit Aprikosen-Marmelade, 
die mit würfelig geschnittener Ananas vermischt 
ist, bestrichen, aufgerollt, im Kranz angerichtet; 
in die Mitte füllt man Ananas-Würfel (salpicon 
d’ananas), die mit Aprikosen-Marmelade ange¬ 
macht sind; dazu Aprikosen-Sose mit Maraschino. 

“) Die mit irgendeiner Backcreme gefüllten 
Eierkuchen werden aufgerollt, im Kranz ange¬ 
richtet und mit Zuckersehaum (meringue) über¬ 
zogen, im Ofen getrocknet; in die Mitte Wein- 
schaum-Sose (sdbayon). 

K ) Vergleiche myrtiUe auf Seite 1202. 
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1236 Entremets de douceur. 6üfte «Stotfdjeugeridjte. 


Sweet dishes. 


Pannequets ä la parisienne. 

— aux peches. 

— ä la polonaise .*) 

— aux pommes de terre. 

— aux raisins de CorintJie. 

— ä la Rossini. 

— ä la royale. 

— ä la Salamanque. 

— Souffles. 1 ) 

— au sucre. 

— ä la suisse. 

— ä la vanille. 

— ä la viennoise. 

Peches ä Vandalouse ou 

andaloue. 

— bouillies, au sucre . 

— d la Conde. 

— flambees au leirsch 

— grillees. [(-wasser). 

— d la Maintenon. 

— ä la munic(h)oise. u ) 

— ä la Richelieu. 

— au Hz, au marasquin. 

— ä la Stevens. 


SJSarifer Sßfannfudjen. 1 ) 
SjSfannfudjen mit Sßftvfidjen. 
Sßolitifdje ^ßfannfudjeit. 
$artoffeI*=$fannludjen. s ) 
$fannfud)en mit Äorinttjen. 

— nad) Rossini 4 ). 

— auf Jöntglidje 6 ) 2lrt. 

— mit föaftanienmuS. 6 ) 

— «Auflauf. 

— mit «Budcr. 

©djiDeiger Sßfanttfudjeit. 8 ) 

— mit SJanitte. 

SBiencr Sßfannfudjen. 9 ) 
$ftrfi<f}C mit 2KaraM)inorei§ 

iit 33t§!uttranö. 10 ) 
©efodjte ^firfidje mit 3ucfer. 
*ßfir[t<$e -nacfj Conde 11 ). 

— mit ®irfd)roafjei\ 
©eröftete ^ßftrfidje. 12 ) 
$firfid)e nad) ber Mainte¬ 
non 13 ). 

— mit flehten SBedjer« 
Äudjen. 

— nadj Richelieu 16 ). 

— mit 9tei§ unb 9ßara§* 
cf)ino*©o)e. ld ) 

— mit ^£aJ)iofa=33ecf)ent. 1, ) 


Parisian pancakes. 
Pancakes with peaches. 
Polish pancakes. 
Potato-pancakes. 

Pancakes with currants. 
—, Rossini style. 

— in the royal style. 

— w. puree of chestnuts. 
Puff pancakes. 

Sweet pancakes. 

Swiss pancakes. 

— with vanilla. 

Vienna pancakes. 

Peaches with maraschino 

in biscuit-border. 
Boiled peaches with sugar. 
Peaches, Conde style. 

— with kirsch(-wasser). 
Broiled peaches. 

Peaches, Maintenon style. 

— with baked cup-shapes 
of Savarin-paste. 

—, Richelieu style. 

— with rice and maras¬ 
chino sauce. [moulds. 

— with small tapioca 


J ) Mehl und feiner Zucker mit süßer Sahne 
glatt gerührt, mit ganzen Eiern und doppelt so¬ 
viel Eigelben genau verbunden, mit gestoßenen, 
durchgesiebten Makronen, Orangen - Essenz und 
Sahne dünnflüssig gerührt, hier/on ganz dünne 
Pfannkuchen gebacken, welche mit Zucker be¬ 
streut und glasiert werden. 

*) Auch ponchkis d la polonaise. Vergleiche 
beignets de carnaval d la polonaise, Seite 1217. 

*) Ein Dutzend geriebene Kartoffeln mit drei 
Eigelben, einem gehäuften Löffelvoll Mehl, einem 
Tlieelöffelvoll Salz und dem 6teif geschlagenen 
Weißen der drei Eier vermischt; hiervon Pfann¬ 
kuchen in halb Butter, halb Schweinefett gebacken. 

*) Mehl, Zucker, Salz, Zitronen-Schale und 
Orangenblüten-Wasser gut geschlagen, mit Sahne 
verdünnt, zuletzt mit geschmolzener Butter ver¬ 
mischt; hiervon dünne Pfannkuchen gebacken, 
diese mit Aprikosen - M armelade bedeckt, aufge¬ 
rollt, auf einer dicken Lage von Backcreme (siehe 
creme pätissUre unter Entremets de douceur 
froids) auf einer Schüssel angerichtet, mit einer 
LageVanille-Zuckerschaum (meringue dla vanille) 
bedeckt und verziert; Eier-Madeira-Schaumsose 
(sauce Sabayon au modere) dazu. 

*) Die gebackenen dünnen, mit Vanille-Creme 
und Aprikosen • Marmelade bestrichenen Pfann¬ 
kuchen werden abwechselnd über eine aus Kuchen 
gebildete, mit Creme bestrichene und auf der 
Schüssel befestigte Kruste (croüton) gelegt, so 
eine Kuppel bildend. Man liberzieht das Ganze 
mit Zuckerschaum (meringue) und läßt diesen im 
Ofen trocknen. 

®) Sprich »salamangk«; Salamanka, span. Stadt 
und Provinz. Die Pfannkuchen mit Maraschino- 
Kastanienmus maskiert, zusammengefaltet, mit 
Zucker bestreut, mit dem glühenden Eisen glasiert, 
buschförmig angerichtet, mit Kastanien-Maras¬ 
chino-Sirup, welcher mit Rosinen vermischt ist, 
maskiert. 

T ) Vergleiche Omelette Soufflee. 

•) Geschlagene Eier, Mehl, Milch, etwas Salz 
und Rosinen. 

•) Mehl mit Salz, abgeriebener Orangen-Schale, 
feinem Zucker und süßem Rahm abgerührt, mit 
ganzen Eiern und doppelt soviel Eigelben genau 


verbunden, mit süßem Rahm verdünnt; hiervon 
dünne Pfannkuchen gebacken, diese mit Korinthen 
bestreut, zusammengerollt, in eine mit Butter aus¬ 
gestrichene Cylinderform rundlaufend hineinge¬ 
legt, zwischen jede Lage Zucker gestreut, im ab¬ 
gekühltem Ofen erwärmt, ausgestürzt, mit Zucker 
bestäubt, glasiert. 

10 ) Der Biskuitrand in Scheiben geschnitten, 
jede Scheibe mit Frangipan - Creme bestrichen, 
wieder zusammengelegt; die Mitte abwechselnd 
mit körnig gekochtem, mit Maraschino und Sirup 
gebeiztem, mit Aprikosen-Marmelade gebundenem 
Reis und Pfirsich • Scheiben gefüllt; das Ganze 
mit Frangipan-Creme (creme frangipane d la 
vanille) maskiert, dann mit Zuckerschaum (me¬ 
ringue) überzogen; dazu eineSose von dem Pfir¬ 
sich-Sirup mit Maraschino. 

“) Wie abricots d la Cond6 (s. d.). 

12 ) Halbierte Pfirsiche mit Mandeln und Pfir¬ 
sich-Keimen besteckt, in Staubzucker gewälzt, 
geröstet, beiß angerichtet, mit Orangen - Creme 
bedeckt, mit Krusten (croütons) von leichtem 
Kuchen umlegt. 

*») Dom von Biskuit mit Maraschino-Frangi¬ 
pan -Creme, die mit eingemachten würfelig ge¬ 
schnittenen Früchten vermischt ist, gefüllt, ver¬ 
ziert, obenauf eine Ringelotte (reine-claude); um 
den Biskuit-Kuchen herum halbierte Pfirsiche, die 
mit Apfel-Sulze überzogen werden. 

“) Auch munich aux peches zn finden. — 
Kleine Becher-Formen mit Savarin-Teig ge¬ 
backen, in Zitronen-Sirup getaucht, glasiert, mit 
Pistazien und Kirschen verziert, im Kranz ange¬ 
richtet; in die Mitte Pfirsich-Kompott. 

“) Halbierte Pfirsiche auf runden Scheiben von 
leichtem Kuchen oder Biskuit, welche in Kirsch¬ 
wasser-Sirup getaucht sind; verschiedene Früchte 
als Umlage. 

w ) Die Pfirsiche in einem Reisrand an gerich¬ 
tet, mit Pistazien bestreut; der eingekochte Sirnp 
mit Maraschino vermischt und als Sose dazu ge¬ 
geben. 

”) Die im Wasserbade gar gemachten Tapioka- 
Becher werden im Kranz angerichtet; in die Mitte 
<'in Pfirsich-Kompott; dazu Sose von dem Pfirsich- 
'Birup mit Pfirsich-Marmelade und Maraschino. 



Entremets de douceur, 


Süj3e Stmfdjengeridjte, 


Sweet dishes. 1237 


Peches ä la Windsor. 

Petites croustades ä la 
maltaise . 

Petits babas au cafe. 

— bahas au chocolat. 

Petits compiegnes au cafe. 

— compiegnes ä Vorange . 

Petits gftteaux de Nemours. 

— gäteaux de nouilles, 
sauce aux framboises. 

— gäteaux ä la paysanne. 

— gäteaux de riz, sauce 
aux abricots. 

— gäteaux de scmoüle, sauce 
au vin blanc. 

Petits pains ä VAlbany. 

— pains frits aux amandes. 

— pains frits ä la bonne 
mere. 

— pains frits aux cerises 
ä la Manheim. 

— pains frits ä la pie- 
montaise. 

— pains de la Mecque. 

Petits pots de creme. 12 ) 

— pots de creme au cafe. 

Petits savarins aux fraises. 

— savarins aux fruits. 

— savarins aux peches. 


? ißftrftdje in SSedjer au§ leid)* 
$ tem SöiSfuit. 1 ) 
t kleine 9Jubei*®ruffen mit 

< tierfd)ieöenen grüßten. 5 ) 
\ kleine Sftnbffudjcn mit 

s ®affee*EIa[ur. 

\ — ÜlapfJudjcn mit 6<f>ofo* 

\ Iabe=©Iafur. 

ßfetne (Sompicgncr Murfjcn 
i mit $affee=(älafur. 
j — Eompiegner Sueben mit 
\ Drangen=©!flfur. [teig. 3 ) 

kleine Ättdjcn öon Blätter» 
\ — 5JiubeI*Äudjen mit §im» 
| 6eer*©ofe. 

> S3aucrn»9iocfen. 4 ) 

> kleine 9tet§fudjen mit 
\ 3tyrifofen*@o[e. 

| — ©riefjludjen mit äßeiji» 

] mein=So[e. 

kleine S3rötdjcn »on SRitdj 
\ unb Eiern. 6 ) [d)en.’) 
s — gebacEene $[ftanbel*33röt* 

> — gebadene SSrötdjen mit 
) ^imbeer^ÜD'tarmelabe. 3 ) 

\ — gebadenc SBrötdjen mit 
| iRotmein^irfc^fofe. 0 ) 

< — gebadene ^temonter 
) Srötdjen. 10 ) 

aMfa-Srötdjen. 11 ) 

> fleine Ercmc=S3ccf)er. 

— Sreme»$3ed>er mit Kaffee, 
dichte @abarfn4tud)ett 
i mit Erbbeeren. 18 ) 
i — ©aimrin=>®udjen mit 

< gröd)ten. [Sßftoftdjen. 
\ ~ @abarnt*$udjen mit 


*) Zwei geschälte Pfirsich-Hälften in natür¬ 
licher Form in einen Becher aus leichtem Biskuit 
(sponge cake) gelegt, überzuckert, glasiert, im 
Ofen genügend gar gemacht; dazu Pfirsich Sirup 
mit Maraschino. 

*) Nudel-Krusten in gestoßenen Makronen ge¬ 
wälzt, in geschlagene Eier getaucht, in gerie¬ 
bener Semmel gerollt, in heißem Fett gebacken, 
geöffnet, in Vanille-Zucker gerollt, mit würfelig 
gesohnittenen eingemachten Früchten und Ananas 
gefüllt. Die Öffnung mit einer Ananas-Scheibe 
zugedeckt, die Krusten im Kranz angerichtet; 
dazu eine Aprikosen-Sose mit CuraQao. 

*) Kleine Torten von Blätterteig (der Boden 
mit etwas Mirabellen-Marmelade bestrichen), wenn 
gebacken, mit Zucker glasiert; sie werden warm 
und kalt gegeben. 

*) Drei ganze Eier und drei Eiweiß mit fei¬ 
nem Zucker schaumig gerührt, Mehl, gehackte 
Zitronen - Schale und geschälte, gehackte, mit 
Zucker gebrannte Mandeln hinzu, hiervon Häuf¬ 
chen auf ein mit Butter bestrichenes Blech ge¬ 
setzt und gebacken. 

*) Zwei Eier, zwei Tassenvoll Milch, zwei 
Tassenvoll Mehl, etwas Salz und zwei Lönelvoll 
zerlassene Butter. 

e ) Albany cakes, auch popovers genannt. 

Je zwei herzförmig ausgestochene Brot¬ 
scheiben werden mit einer Mandel-Creme (creme 
aux amandes) bestrichen und. zusammengesetzt, 
in geschlagene Eier getaucht, in heißem Schmalz 
gebacken, dann mit feinem Zucker bestäubt und 
mit Rotwein durchtränkt. 


Peaches in a cup cut out 
of sponge cake. 

Small noodle-eroustades 
with salpicon of fruits. 
Small babas with cofiee- 
icing. 

— babas with chocolate- 
icing. 

Small Compiegne cakes 
with cotfee-icing. 

— Compiegne cakes with 
orange-icing. 

Small cakes of puff-paste. 

— noodle-cakes with 
raspberry sauce. 

— peasant’s cakes. 

— rice-cakes with apricot 
sauce. 

— semolina-cakes with 
white wine sauce. 

Small loaves of milk and 
eggs. 6 ) [almonds. 

— fried crusts with 

— fried crusts with 
raspberry-marmalade. 

— fried loaves, cherry 
sauce with red wine. 

— fried crusts, Pied- 
montese style. 

Mecca loaves. 

Small cream-cups. 

— cream-cups with coffea. 
Small Savarin cakes with 

strawberries. 

— Savarin cakes with 
fruits. [peaches. 

— Savarin cakes with 

M ) Weißbrot-Scheiben in mit Rahm verrührten 
Eiern geweicht, in heißem Schmalz goldgelb ge¬ 
backen, mit Himbeer-Marmelade gefüllt, jedesmal 
zwei zusammengesetzt, in Backteig aus Mehl, 
Milch, Zucker, ganzen Eiern und Eigelben ge¬ 
taucht, in heißem Schmalz gebacken, mit Zucker 
und Zimt bestreut. 

®) Teig aus Mehl, Butter, Eigelben, Zucker, 
Salz, Hefe, hiervon kleine, runde Brötchen ge¬ 
formt, nochmals aufgehen gelassen, gebacken, 
abgerieben, in Milch und Eiern geweicht, in hei¬ 
ßem Schmalz gebacken, mit einer Rotwein-Kirsch- 
sose übergossen. 

10 ) Thalergroße Milchbrötchen gebacken, leicht 
abgerieben, ringsherum leicht eingeschnitten, iu 
diesen Einschnitt Aprikosen-Marmelade gefüllt; 
die Brötchen in Malagawein getaucht, später durch 
einen Backteig aus Mehl, Milch, Zucker, ganzen 
Eiern, Eigelben, Salz gezogen, in heißem Schmalz 
gebacken, mit Zucker bestäubt, glasiert; dazu 
Sose von Aprikosen-Marmelade. 

u ) Brötchen von abgebranntem Teig mit recht 
viel Butter auf ein Blech gesetzt, mit Ei bestri¬ 
chen, mit Zucker bestreut, im nicht zu heißen 
Ofen gebacken, so wie sie sind, angerichtet, oder 
an der Seite geöffnet, mit Backcreme (creme 
pätissiere), Marmelade, Sülze, Erdbeeren oder 
Himbeeren gefüllt. 

1S ) Siehe dasselbe unter Entremets de douceur 
froids. 

lt ) In Becher-Formen (timbales) gebackene 
Savarin -Kuchen mit Punsch getränkt, mit Erd- 
I beer-Glasur überzogen; dazu Erdbeermus. 
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Sweet dishes. 


Small souffl^s with 
almonds. 

— coffee-souffles. 

— orange-souffles. 

— pistachio-souffles. 

— tea-souffl6s. 

— vanilla-souffles. 

Nun fritters. 

Pie with apricots. 5 ) 
Cranberry-pie. 
Pineapple-pie. 
Blackberry-pie. 

Butter-pie. 

Oberry-pie. 

Lemon-pie. 

Pumpkin-pie. 

Custard-pie. 

Date-pie. 

Fig-pie. 

Strawberry-pie. 
Easpberry-pie. 

Jelly-pie. 

Currant-pie. 
Gooseberry-pie, 

Melon-pie. 
Huckleberry-pie. 
Cocoanut-pie. 

Orange-pie. 

Peacb-pie or -cobbler. 
Apple-pie. 

American potato-pie. 
Plum-pie. 

Grape-pie. 

Baisin-, plum-pie. 
Bhubarb-pie. 

Bussian pirogues filled 
witb mannalade. 
Plum-pudding, figgy- 
dowdie, figgy pudding. 

— -pudding, Frencb style. 

*) Auch mit »Mandel-Auflauf in Kästchen« einem feinen Würfel-Ragout (salpicoti) von Fisch 
zu übersetzen; im Französischen sagt man auch: oder Wildbret, aber auch, obgleich seltener, mit 
Petits soufftts en caisses aux amandes. Marmelade gefüllt werden. 

*) Eine helle Mehlschwitze (roux blond) mit s ) a) 250 g Nierenfett, 250 g Korinthen, 250 g 
Kaffee-Essenz verdünnt, zum Kochen gebracht, Zucker, 125 g Zitronen- und125 g überzuckerte 
feiner Zucker hinzu, noch einige Minuten gekocht, Apfelsinen-Schale, 275 g Rosinen, Mehl, Brotkru- 
vom Feuer genommen, Eigelbe nach und nach men, ein Theelöfifelvoll gestoßener Zimt, eine 
hinzugerührt, sodann das geschlagene Weiße der halbe Muskatnuß,Zitronensaft, ein Glasvoll Brannt- 
Eier darunter gezogen; der Auflauf in kleinen wein, vier Eier, etwas Salz: der Pudding fünf 
Kästchen gebacken. bis sechs Stunden gekocht, b) 500 g Brotkrumen, 

*) Wörtlich: »Nonnen-Fürze«, in manchen 500 g Nierentalg, 500 g Korinthen, 500g Rosinen, 
Kochbüchern als »Nonnen-Fürzchen« angegeben. 500g Zucker; 125 g überzuckerte Zitronen-Sehale, 
— Teig von Milch, Salz, Butter, Zucker, geriebe- 125 g Mandeln, Schale und Saft einer Zitrone und 
ner Zitronen-Sehale, Mehl, Eiern; hiervon kleine einer Orange; je ein Glasvoll Brannt- und Xeres- 
Stücke abgeschnitten, Klößchen davon geformt, wein; eine Muskatnuß, ein wenig Salz, acht Eier, 
diese in heißem Fett gebacken, mit Zucker be- entsprechend Rahm, zehn Stunden gekocht; war- 
streut und angeriohtet. mer Branntwein darüber gegossen, angezündet, 

*) Für das englische Wort pie gibt es eigent- mit Schaumsose von Butter und Zucker (siehe 
lieh keine den Begriff vollkommen deckende deut- sauce hard, Seite 1155) zu Tisch gegeben. Man 
sehe Übersetzung. Die am meisten gebräuchlichen findet diesen Pudding in franz. Kochbüchern auch 
sind: Englische Pastete, Schüssel-Pastete, flache als: Plum-pudding au punch ow au rhum. 
Torte, flacher Kuchen, Schüssel-Kuchen u. a. m. •) 250 g Nierenfett, 175 g Mehl, 6 Eier, 200 g 
l ) Kürzer: (Green) apricot-pie. Zucker,275gRosinen, 100gwürfelig..geschnittenes 

•) Kartoffelmus mit Butter, Zucker, Eiern, Zitronat, einige gehackte sauere Apfel, einige 

f eriebener Muskatnuß und Xereswein; in Pasteten- Löffelvoll Aprikosen-Marmelade, etwas gestoßene 
chüssel (pie-plate), die mit Teig ausgelegt ist, Gewürz-Nelke, Cognac, Rum, Salz; alles meiner 
ohne obere Kruste gebacken, mit feinem Zucker Cylinderform, welche in eine Kasserolle mit kochen¬ 
bestreut und angerichtet. dem Wasser gesetzt wird, gar Jgemaeht (2 Stun- 

»Pirogen« sind eine Art kleiner Pasteten den). Der Pudding wird mit einer mit Cognac 
von Hefenteig (Bärmteig), die in der Regel mit und Rum vermischten Aprikosen -Sose maskiert. 


Petits sonffles aux 
amandes. 

— souffles au cafe. 

— souffles ä Vorange. 

— souffles aux pistaches. 

— souffles au the. 

— souffles ä la vanille. 

Pets de nonne. 

Pie aux abricots. 

— aux airelles rouges. 

— d Vananas. 

— aux baies de ronce. 

— au beurre. 

— aux cerises. 

— au citron. 

— ä la courge. 

— ä la creme (aux oeufs). 

— aux dattes. 

— aux figues. 

— aux fraises. 

— aux framboises. 

— ä la gelee. 

— aux groseilies. 

— aux groseilies vertes. 

— au melon. 

— aux myrtilles. 

— ä la noix de coco. 

— aux oranges. 

— aux pcches. 

— aux pommes. 

— aux pommes de terre ä 

— auxpruncs. ß'amemcaine. 

— aux raisins. 

— aux raisins secs. 

— ä la rhubarbe. 

Pirogues russes aux cou- 

fitures. 

Plum-pudding. 

— -pudding ä la frangaise. 


kleine Slitpufe mit Sttart* [ 
bellt. 1 ) 

— S?affee*2Iuffaufe. 2 ) \ 

— Drattgen*2iufläufe. ^ 

— $ifia3ien*2Iufl5ufe. \ 

— Sljeeauflaufe. \ 

— $BaniIIe»2(uf(attfe. 

Sftonneitolh'apfen. 3 ) \ 

^Saftete mit Sfyrifofen. 4 ) \ 

$jjreifelbeet>ißaffete. 5 

§tnana§*$affete. i 

33rombeer=<1J5aftete. < 

58utter»$aftete. < 

$irfd)(en)*ißaffete. \ 

3itronen=^aftete. \ 

$ür£>i3*$affete. s 

(£ierraljm*ißaftete. j 

3)attel=$aftete. ) 

$eigen*lßaftete. 

Srbbeer=>$JSaffete. j 

§imbeer* s ßaftete. j 

Sulgpaftete. j 

$ot)anni§&eer>»ißafiet<-'. 5 

©tad)el6eer*$aftete. \ 

äJMonen=$aftete. 5 

|>eibelbeer=ißaftete. \ 

i?o!o§mtj3*$aftete. \ 

Drangen-Sßaftete. \ 

$firficf)=haftete. } 

Srpfet*5ßaftete. < 

Stmerifanifdjc Kartoffel» < 

$flaumett*$aftete. [haftete. 6 ) \ 
3Beinbeer*^aftete. \ 

Sftofineit-fßaftete. S 

9tfjabarbev=$aftete. 5 

2Kit Sßarmelabe gefüllte > 

ruffifdje Sßirogeit 7 ). j 

9U>fiucn=^uböing 8 ). \ 

— »Tübbing, frangöfifd)®). \ 



Entremets de douceur. 

Plum-pudding ä la Saint- 
George. 

Poires ä VaXlcmande. 

— au beurre . 8 ) 

— ä la Conde. 

— farcies ä la lombarde. 

— ä la marquise. 

— ä la Mirabeau. 

— au riz. 

—- au riz d la vanille. 

— en riz. 

Pomme. 

Pommes ä Vangelique. 

— ä la Benjamin. 

— au beurre. 

— ä la Brisse. 

— ä la chätelaine. 

— ä la Chevreuse. 

— d la Conde. 

— ä la dauphine. 

— emincees aux croütons 
frits. 

— emincees aux raisins. 

— ä la fermiere. 

— ä la florentine. 

—- au four. 

— frites. 

— frites au vin rouge. 

— givrees. 


©fifje 3imfdjengertrf)te. 

\ 3lofinen*5ßubbing mit 
] SRum. 1 ) 

< 93ttttcn auf beutfdjc 15 ) Slrt. 
i — in S3utter. 

\ — nad) Cond6 4 ). 

\ ©efüttte Söirnen auf Sßanitle* 
M^reiS.») 

hinten auf 9lei§ranb. 0 ) 

\ — auf 9lei§ranb mit 
\ — mit 9ftei§. pHrfdjen. 7 ) 

— mit 33anifleret§. 

'< — aus 9tet3. 8 ) 

■ 5j3fannfudjert mit 9lpfelmu§. 

\ $pfct mit 8?etS unb Singe- 
l lifa. 9 ) [na§. 10 ) 

i — in &eigranb mit Slna- 

< — mit SSutter gebiinftet. 

< — mit Süaftanieit unb SieiS- 
\ birttett. 

s — mit fjrangiban^greme. 11 ) 
$ — ttadj ber Chevreuse 12 ). 

S — nach Conde 13 ). 

> —- in 9tet§ranb mit ®ir= 

> fdjen. 14 ) 

$ 9lbfet-6c§eiben mit in S3utter 
l geröfteten SBroiüruften. 

< — -©^etben mit Diofinen. 15 ) 

< Slbfel mit 93utter gebaden. 

f TO 9ieiS gefüllte Styfel auf 
' #i ^aftanienmuS. 

\ $pfel im Ofen gebacfen. 

> ©ebgdene ftpfel. 

> — $bfel mit 9lottt>ein. ie ) 

\ ©djneeäpfel 17 ). 


Sweet dishes. 1239 
Plum-pudding with rum. 

Pears in the German style* 

— in butter. 

— in the Cond6 style. 
Stuffed pears on a layer 

of rice and cream. 
Pears on border of rice. 

— on rice-border with 

— with rice. [cherries. 

— with vanilla rice. 
Peaches made from rice. 
Pancake w. puree of apples. 
Apples with rice and 

angelica. [pine-apple. 

— in paste border with 
Buttered apples. 

Apples with chestnuts and 

pears of cream-rice. 

— with frangipane. 

—, Chevreuse style. 

—, Conde style. 

— in rice border with 
cherries. 

Sliced apples with bread- 
crusts fried in butter. 

— apples with raisins. 
Apples baked with butter. 

— filled with rice, served 
\ on puree of chestnuts. 
jj — baked. 

\ Fried apples. 

$ — apples with red wine. 

I Snow apples. 


*) Auf dieselbe Art bereitet wie in der Fuß¬ 
bemerkung zu plum-pudding unter b angegeben. 
Dazu eine Rindsmark-Schaumsose mit vanille 
und Rum (geschmolzenes, schaumig gerührtes 
Rindsmark mit Butter, Vanille-Zucker und Rum). 

а ) Geschälte Birnen in Butter geschwitzt (pas¬ 
siert), mit Mehl bestreut, mit Wasser vermischt, 
Zucker hinzu, gekocht, mit Eigelben gebunden. 

*) Auch emince de poires au beurre, poires 
sauties au beurre. — Geviertelte Birnen in dünne 
Scheiben geschnitten, mit Butter, Zucker und 
Vanille geschwungen, angerichtet, mit in Butter 
gerösteten, überzuckerten Brotkrusten umlegt. 

*) Wie abricots d la Conde (s. d.). 

б ) Geschälte, halbierte Birnen ausgebohrt, mit 
würfelig geschnittenen, mit Birnen-Marmelade 
und Kirschwasser angemachten Früchten (sal- 
picon de fruits) gefüllt, wieder zu ihrer natür¬ 
lichen Form zusammengelegt, im Kranz auf Va¬ 
nille-Milchreis, der mit Eigelben gebunden ist, 
angerichtet.; in die Mitte gedünstete rund zuge¬ 
schnittene Apfel, überzuckerte Kirschen und Ana¬ 
nas-Würfel, mit Vanille-Sirup angemacht; dazu 
eine Erdbeer-Maraschino-Sose. 

6 ) Rand von süßem Milchreis, gehackter Zitro- 
nen-Schale, Butter, Eigelben; ganze Birnen dar¬ 
auf angerichtet; die Mitte mit süßer Schlagsahne 
gefüllt; Maraschino-Sirup. 

*) Auf Rand von Vanille-Milchreis z weiReihen 
ganze Birnen übereinander an gerichtet; außen 
um die Birnen ein Kranz von Eierschaum-Ringen 
(meringues) mit je einer Kirsche in der Mitte. 

8 ) Den Stiel sucht man mittels eines Stück¬ 
chen Zitronates, die Blüte durch eine Rosine nach¬ 
zuahmen. Die Reisbirnen. werden zweimal in Ei 
und Semmel paniert, in heißem Schmalz gebacken, 
mit Schokolade-Glasur überzogen. 


*) Milchreis mit Vanille in die Mitte der 
Schüssel, Apfel-Viertel darauf angerichtet, ausge¬ 
stochene Angelika in den Reis gesteckt, um einen 
Rand zu bilden; Kirschwasser-Sirup. 

1# ) Zwei Reihen von Apfel-Hälften im Kranz 
übereinander, die Zwischenräume mit Ananas- 
Würfeln gefüllt; zwischen die zwei Reihen Ange¬ 
lika-Blätter. 

u ) In die Mitte der Schüssel würfelig geschnit¬ 
tene eingemachte Kirschen, die mit Aprikosen- 
Marmelade angemacht sind; ringsherum rund ge¬ 
schälte, mit Butter und Zucker gar gemachte 
Äpfel, diese mit Vanille-Frangipan maskiert, mit 
gestoßenem Biskuit und Makronen bestreut, mit 
kleinen Stückchen Butter belegt, sieben bis acht 
Minuten in den Ofen gestellt (gratiniert). 

w ) Rand von Grieß mit Vanille, darauf Apfel- 
Viertel, in die Mitte würfelig geschnittene Früchte 
(salpicon de fruits), darüber eine Lage Grieß, 
zuletzt Zuckerschaum (meringue), gehackte Pista¬ 
zien; im Ofen getrocknet. 

1S ) Wie abricots ä la Concte (s. d.). 

14 ) Mit Butter und Zucker gar gemachte Apfel- 
Scheiben in Reisrand angerichtet; in die Mitte 
Kirschen; dazu Aprikosen-Marmelade mit Kirsch¬ 
wasser. 

15 ) Gewöhnlich werden Löffel-Biskuits zu die¬ 
sen Apfel-Scheiben gegeben. 

10 ) Geschälte, von den Kernen befreite Äpfel 
in Mehl umgekehrt, in geschlagene Eier getaucht, 
mit geriebenem Weißbrot bestreut, in heißem 
Schmalz gebacken, mit eingemachten Kirschen 
gefüllt, mit feinem Zucker, Zimt, Orangen-Schale 
und Rotwein weich gedünstet. 

*’) In Sirup gedünstete Äpfel in geschlagenes 
Eiweiß getaucht, mit einer Lage Zucker bedeckt, 
im mäßig heißen Ofen getrocknet. 
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©üjse 3mifdjengerid)te. 


Sweet dishes. 


Pommes au gratin ou 

— grillees. [gratinees. 

— au madere. 

— ä la Manhattan. 

— ä la Marie Stuart. 

— meringuees. 

— meringuees ä l'abricot. 


— meringuees älanubienne. 

— meringuees ä la turque. 

— ä la Nelson. 

— ä la Nesselrodc. 

— ä la Ninon. 

— ä la polonaise. 

— ä la portugaise. 

— ä la Richelieu. 

— au riz, meringuees. 

— au riz, ä Vorange. 

— sautees ä la minute. 

— Soufflees. 

— en surprise. 


— ä la voisin. 

— ä la Windsor. 


$ Seidjt geOacfene ^pfel. 1 ) 

i öcröftete Sfyfel. 

Stpfet mit Sftabcira. 

— auf Bi§!uit*©djei&eii. 9 ) 
— in BIätterteig*|>ütte ge* 
baden. 3 ) [Sogen* 

— mit ©djaumäuder über* 
2Rit ©djaumäudet überzogene 
Sijjfel mit SlpriEofen* 
Sftarmelabe. 

3Rtt©d)aumzuc!er überzogene 
Gipfel auf 9Jlil(f)ra§ranb. 
9tttt©d)aumzucfer überzogene 
$pfel auf SttildjreiS mit 
Sftarztyan. 

Sfpfel mit ©rtejjranb unb 
©rtefjllöBdjen. 4 ) 

< — nacfj Nesselrode 5 ). 

— auf 9ftci§itnterlage. 

— mit -äftnrmelabe unb 
9Rafronen.°) 

— in ©irup gebämpft, mit 
roter ©ut^e berziert. 7 ) 

— nad) Richelieu 8 ). 

— in 9tet§ranb, mttSdjaum* 
zuder überzogen. 

— in SfetSranb mit Drangen* 
©Reiben. 

SJn Söuttcr gefcTjnrnngeite 
81pfcl«@djeiben. 
Srpfet-2IufTauf e ). 

SUlit SUlarmelabc gefüllte, in 
Blätterteig., ehige^üttte 
gebadene 2IpfeI. 

$pfel in einer 3u<ferteig= 
— auf 9iei§. 12 ) [Prüfte. 11 ) 


Browned apples. 

Broiled apples. 

Apples w. madeira. [cake. 

— on rounds of sponge 

Baked apples in puü-paste. 

Apples meringued over. 

Meringued apples with 
apricot-marmalade. 

— apples on border of 
cream-rice. 

— apples on cream-rice 
with marchpane. 

Apples on semolina-border 
w. semolina-croquettes. 

—, Nesselrode style. 

— on small rounds of rice. 

— with marmalade and 
macaroons. 

— stewed in sirup, 
garnished with spots 
of red jelly. 

—, Richelieu style. 

Meringued apples in 
border of rice. 

Apples in border of rice 
with sliced oranges. 

Minced apples fried in 
butter. 

Puff-apples. 

les filled with marma- 
ade, covered with 
puff-paste, baked. 10 ) 

— in a border-mould of 

— on rice. [sweet paste. 



*) a) Geviertelte Äpfel mit Butter, Zuckerund 
Aprikosen-Marmelade halb gar gemacht, erhaben 
in einer Kruste angerichtet, mit Aprikosen-Mar¬ 
melade bestrichen, mit Zucker bestreut, glasiert, 
bl Halbierte, gar gemachte Apfel mit Aprikosen- 
Marmelade überzogen, glasiert, in einem Brotrand 
angerichtet, mit Mandeln und Zucker bestreut. 

*) ln Sirup gekochte Apfel-Scheiben werden 
auf gleichgroße, glasierte Biskuit-Scheiben ge¬ 
legt; in die Mitte jeder Apfel-Scheibe eine einge¬ 
machte Ringelotte (reine-claude); der mit Johannis- 
beer-Gallerte vermischte Sirup darüber gegossen. 

*) Die durch das ausgebohrte Kernhaus ent¬ 
standene Höhlung mit dicker Creme gefüllt; die 
Äpfel in Blätterteig eingeschlossen, gebacken. 

4 ) Auf jeden mit Marmelade gefüllten Apfel 
ein Grießklößchen, in welches ein Stückchen An¬ 
gelika gesteckt ist, um einen Stiel nachzuahmen; 
in die Mitte des Grießrandes überzuckerte Kirschen; 
Vanille-Sirup mit Pfirsich-Marmelade. 

6 ) ln eine mit Butter ausgestrichene und mit 
Mehl ausgestreute Form füllt man eine Masse aus 
geschlagener Butter, Eigelben, einem ganzen Ei, 
ein wenig Stärkemehl, süßer Apfel-Marmelade mit 
Vanille und gestoßenen Makronen, macht alles im 
Wasserbad (au bain-marie) gar. Das Apfelbrot 
wird ausgestürzt, mit Aprikosen-Marmelade, die 
mit Mandelmilch vermischt ist, maskiert. 

•) Eine Lage dünne Apfel-Scheiben, darüber 
Apfel- oder Pfirsich-Marmelade, wieder Äpfel usw., 
domförmig aufgeschichtet, mit Sirup maskiert, mit 
gestoßenen Makronen, Zucker und Zimt bestreut, 
im nicht zu heißen Ofen gebacken. 


*) Die Äpfel werden ganz gedämpft, nicht 
halbiert; der Sirup wird rot gefärbt, eingekocht 
und über die Äpfel gegossen. 

8 ) Ganz geschälte, ..vom Kernhaus befreite, in 
Vanille-Sirup gekochte Äpfel mit Frangipan-Creme 
gefüllt, mit ihrem dick eingekochten Sirup über¬ 
zogen, mit je einer großen Kirsche belegt, auf 
einem Apfelmarmelade-Ringe angerichtet. In die 
Mitte des Ringes stellt man einen pyramidenför¬ 
migen Brotklotz (support en pain frit), den man 
mit Aprikosen-Marmelade überzieht und gegen 
welchen man Ananas-Scheiben in schöner Ordnung 
anrichtet; oben auf di,e Pyramide ein Spießchen 
mit Früchten. Um die Äpfel herum legt man einen 
Kranz von zu kleinen Kugeln ausgestochenen 
Äpfeln, die in rot gefärbtem Sirup gar gemacht 
wurden, überzieht diese mit Vanille-Sirup. 

•) Mit Zitronensaft und Zucker gedämpfte 
Apfel-Scheiben durch ein Sieb gestrichen, ein Ei¬ 
gelb und das zu Schnee geschlagene Weiße der 
Eier, sowie etwas Maraschino hinzu, weiter ge¬ 
schlagen, gebacken, mit Zucker bestreut. 

10 ) Einfacher: Apple-dumplings. 

M ) Die Apfel-Viertel lagenweise in einer ge¬ 
zuckerten Teigkruste angerichtet, jede Lage mit 
gestoßenen Makronen bestreut, mit Aprikosen- 
Marmelade, dann mit Mandel-Creme maskiert, mit 
Zucker bestreut, glasiert. 

M ) Wie zu Krustein (croguettes) bereiteter Reis 
glatt gestrichen, glasiert, rund ausgestochen, auf 
jede Scheibe ein in Sirup gekochter Apfel, der 
mit Marmelade gefüllt ist; mit überzuckerten 
Früchten umlegt 



Entremets de douceur, 


Süfje $ft>i)djettgerid)te, 


Sweet dishes. 1241 


Pommes de terre en 
allumettcs. 

— de teure soufflies. 
Ponchki ä la polonaiseS ') 
Potiron au kirsch(-icasscr). 
Pots de creme. 4 ) 

— de creme au caß. 
Pouding. 

— ä l'abbesse. 

— d'abricots. 

— d'abricots ä Vanglaise. 

— d'abricots ä la 

— acidule. [viennoise . 8 ) 

— d VAgnew 10 ). 

— daigrietles ou de griottes. 

— ä VAlbemarie 11 ). 

— ä l 1 Albert. 

— d Valderman. 

— ä VAlexandra. 

— d Vallemande. 

— d VAlma. 

— d'amandes. 

— d'amandes ä la frangaise. 

— d'amandes ä l'israelite. 

— d'amandes aux oranges. 


$örtoffcI=®tretfen in Sfteijl 
geroßt, gebraten. 1 ) 

— ^lufTaitf. 2 ) 

9ßoInifdje gaftnadjt^ßrapfett. 

Mrbi§ mit ^irfdjwaffer. 

6remc*93cd)er. 

®affeecremc*S3edjcr. 

Tübbing. 6 ) 

&ofo3nufc»$ubbing. 

3tbri!ofen=^nbbing. 6 ) 

— «Tübbing, ertglifd) 7 ). 
SBiener $:prifofen*$ubbing. 
33t§!uit»$ubbhrg mit 

3itronen=@irub. 9 ) 

24>felbret*$ubbing. 

@auer!irfd£)en*, Söeicfjfel* 
!irfd)en=^ubbtng. 
9ftanbel»$ubbittg. [fitten. 12 ) 
9Herenfett»)ßubbing mit Sfto« 
@ierra|m=$ubbtng. 13 ) 
Snejanbra*$itbbing. 14 ) 
®eutjd)er Tübbing. 15 ) 
Üttterenfett^ßubbmg mit 
SlprifoJen-SJtarmelabe. 1<J ) 
ßüanbel-^ubbing. 

— ^ubbittg, fransöjijdj 17 ). 
3§raelitijdjcr Sftaitbel* 

Tübbing. 18 ) 
2ßanbel=$ßubbtng mit 
Drangen. 


I Potato-strips. rolled in 
flour, friea, sugaved. 
PufF-potatoes. 

Polish marmalade-fritters. 
Pumpkin witb kirsch. 
Cream-cups. 

| Coffee cream-cups. 

< Pudding. 
Cocoanut-pudding. 
Apricot-pudding. 

-pudding, English style. 

Vienna apricot-pudding. 
Biscuit-pudding witb 
lemon-sirup. 
Apple-pudding. 

Egriot- or agriot-pudding. 

Almond-pudding. [raisina. 
Beef-suet pudding with 
Alderman’s pudding. 
Alexandra pudding. 
German pudding. 
Beef-suit pudding witb 
apricot-marmalade. 
Almond-pudding. 

-pudding, Frencb style. 

Israelitic almond-pudding. 

Almond-pudding witb 
oranges. 


*) Die in Mehl gerollten Streifen werden in Alexander Agnew, anglo-ind. Beamter (1822—1818), 
klarer Butter gebraten, mit Vanille-Zucker be- dessen Eiraordung in Multan den 2. Sikh-Krieg 
streut, in Erd- oder Himbeer-Zucker (fondant aux hervorrief. 

framboises) getaucht, um den Schwefel der Streich- X1 ) Sprich»ä'lb(ö)mä(r)l«, »alb(e)mä(r)'l«; Duke 
hölzchen nachzuahmen. ofAlbemarle Titel des engl. Generals George Monk 

*) Fein geriebene Kartoffeln mitButter^ucker, (geh. 6. Dez. 1608, gest 3. Jan. 1670). Albemarie 
ganzen Eiern, Eigelben, Sahne, abgeriebener Zi- Hotel berühmtes Hotel New Yorks. — Gleiche 
tronen-Schale schaumig gerührt, das zu Schnee Mengen von Zucker, Eiern und gestoßenen Man- 
geschlagene Weiße der Eier nebst würfelig ge- dein zu Schaum geschlagen, gebacken, 
schnittenem Zitronat und Rosinen darunter ge- 12 ) Zucker mit Eigelben geschlagen, mit Rinds¬ 
zogen, das Ganze in eine Auflaufform gefüllt und mark, das mit Butter zerlassen wurde, nach und 
langsam gebacken. nach vermischt, wenn schaumig, feines Mehl und 

*) Oft liest man auch ponchki ä la russe, geschlagenes Eiweiß, zuletzt würfelig geschnitte- 
was jedoch dasselbe Gericht bezeichnet. Vergl. nes Zitronat und Korinthen hiuzu, in Mundcuch 
beigneis de carnaval d la polonaise, S. 1217. (Serviette) gekocht, mit Schokolade-Sose maskiert. 
4 ) Vergleiche petits pots de creme. 1S ) Rindstalg, Rosinen, geriebene Zitronen- 

*) Wer ein ausführliches »Pudding-Kochbuch« Schale, Brotkrumen, Eier, Milch, 
zu beziehen wünscht, dem sei hiermit empfohlen: “) Brotkrumen, Rosinen, mit Sahne verrührte 

•Handbuch der Mehlspeisen«, verfaßt von E. Peter- Eier und feiner Zucker in Puddingform gekocht; 
iTiann, Kunstkoch und Küchenmeister aus Dresden; Kirschmarmelade. 

3. vermehrte Auflage. Verlag von P. M. Blüher, 15 ) a) Brotkrumen, Zucker, Butter, Eier. Diese 
Leipzig. Preis gebunden Mk. 2,10. Mischung lagenweise abwechselnd mit Marmelade 

•) 150 g abgezogene Mandeln, 10 hartgekochte oder Fruchtsulzein Puddingform gefüllt, im Wasser- 
Eigelbe mit Milch im Mörser fein zerrieben, 250 g bad gar gemacht, b) Mehl, Butter, Milch, Zucker, 
Aprikosen-Marmelade, 100 g frische Butter, 100 g Eier, Zitrone; in Becher-Formen gebacken; Eier¬ 
gestoßene Makronen, 150 g Zucker. 12 Eigelbe schaum-Sose dazu. 

hinzu, alles tüchtig schaumig gerührt, der Schnee 18 ) 125 g Nierenfett, ebensoviel Brotkrumen, 
von 8 Eiweiß darunter gezogen, eine Stunde im ebensoviel Zucker, 100 g Zitronat und eingemachte 
Wasserbad (au bain-marie) gebacken. — Auch als Orangen-Schale, 250 g Aprikosen-Marmelade, 5 Ei- 
vouding d’abricots d la viennoise in manchen gelbe, 1 Eiweiß, etwas geriebene Zitronen-Schale, 
Kochbüchern zu finden. eine Prise Salz; alles in eine mit Butter ausge- 

’) Die Puddingform mit mürbem Teig ausge- strichene Puddingform gefüllt, in Kasserolle mit 
legt, mit dickem Apfelmus bestrichen, die Mitte kochendem Wasser gestellt, zugedeckt, vierStun- 
mit in Zucker gebeizten rohen Aprikosen-Vierteln den hei mäßigem Feuer gar gemacht, 
gefüllt, ein Teigdeckel darüber, in ein Tuch ge- 17 ) Mandelmilch mit Reismehl, Butter und einem 
bunden , l 1 /, Stunde kochen gelassen; Aprikosen- Körnchen Salz auf dem Feuer dick gerührt, Zucker 
Sose mit Madeira. und Vanille-Zucker hinzu, wenn abgekühlt, Eigelbe, 

•) Vergleiche Fußbein, zu pouding cPabricots. ganze Eier, Schlagsahne, Eierschnee, würfelig 
•) SchnittenvonleichtemBiskuitmitZitronen- geschnittenes Zitronat hinein. 

Sirup geweichtund mit Creme bedeckt. *>) Gestoßene süße und einige bittere Mandeln, 

*°) Sprich »ä'gnju «; Sir Andreiv Agnew, Agi- feiner Zucker, Eigelbe, ganze Eier, Orangenblüten- 
tator für Sonntags -Ruhe (1793—1849). — Patrick Wasäer; gebacken. 
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Sweet dishes. 


Pouding ä Vambre. 

— d Vamericaine. 

— ä Vamirale. 


— d'ananas. 

— d'ananas ä la royale. 

— ä Vanglaise. 3 ) 

— ä Varac(k). 

— ä la bacheliere. 

— de baies de ronce. 

— ä la Bakewell. 

— ä la Balmoral*). 

— de bananes. 

— ä la bavaroise. 

— ä la Benvemito. 

— ä la Berkeley. 

— ä la berlinoise. 

— de biscuit. 

— de biscuit au kirsch. 

— de biscuit au marasquin. 

— de biscuit au r(h)um. 

— black cap. 10 ) 

— ä la bohemienne. 

— ä la Bradley. 

— ä la bretonne. 


I SSrotpubbing nt. gtotmenfaft. 
^uljnjTeifdj^ubbtng. 1 ) 
ü)fterenfett*$ubbing mit 
9to)inen, Kartoffel* unb 
2ftöt)renmu3. 

< $Ittana§*$ubbing. 

\ — *= s 4$ubbtng mit 3id§.~) 

5 ©nglifdjer Tübbing. 

\ Strra!*, 2lrat=$ubbing. 

I ( §4>fel=$ubbtiig ntit SKofinen. 
33rombccr=>^ubbtng. 
Bakewell- 4 )$ubbittg. 
§cibeltiecr«$ubbtng. 
S3ananen*$ubbing. 

Söotjrifdjer 92ubet» s ,J3iibbing. 6 ) 
ßofoSitufj-^ubbing. 7 ) 
■Kiercitfett*S3rotyubbiitg. 8 ) 
^Berliner Sßubbing. 9 ) 
S3ilfuit=$ubbing. 

— ^ubbtngm.Äirfdjroaffcr. 
— »Tübbing m.9Kara§d;iuo. 
— «^ubbing mit 9him. 
33Iätterteig*$ubbtng mit 
Stofinen. 

23öljmtfdjer Tübbing. 11 ) 
Tübbing nadj Bradley 12 ). 
SBrotpubbing mit SSrannt* 

F mein. i 


i Amber pudding. 
Cbicken-pudding. 

Boiled suet plum-pudding 
witb mashed potatoes 
and carrots. 
Pineapple-pudding. 

-pudding with rice. 

English pudding. 

Arrack-, arac(k)-pudding. 
Apple-pudding w. raisins. 
Blackberry-pudding. 
Bakewell pudding. 
Bilberry-pudding 
Banana-pudding. 

Bavarian noodle-pudding. 
Cocoanut-pudding. 

Bread suet pudding 
Berlin pudding. 
Biscuit-pudding. 

— -pudding with kirsch. 
— -pudding w.maraschino. 
— -pudding with rum. 
Black cap(-pudding). 

• Bohemian pudding. 

> Pudding, Bradley style, 
f Bread-pudding with 
brandy. 


*). Das weiße Fleisch von zwei gebratenen 
Hühnern mit 150 g Rindsmark gestoßen, mit Va¬ 
nille-Rahmmus (bouillie d la creme vanillee) ver¬ 
mischt, mit etwas Apfel-Marmelade verrührt, dann 
etwas gestoßene Muskat-Blüte, drei ganze Eier, 
acht Eigelbe, etwas gehackte Zitronen-Schale, 
500 g Rosinen hinzu, der Pudding in Cyl inderform 
eine Stunde im Wasserbad (au bain-marie) gar 
gemacht; dazu eine englische Rurasose (creme 
anglaise au rhum). 

2 ) Eine geschälte Ananas inwendig so aus¬ 
gehöhlt, daß bloß ein fingerdicker Rand stehen 
bleibt. 250 g in Milch und etwas Ananassaft aus¬ 
gequollener Reis wird, wenn kalt, tortenähnlich 
auf eine Schüssel gestürzt, die ausgehöhlte Ananas 
darauf gestellt, ln letztere füllt man in Weißwein 
weich gequollenen Reis (flammeri d la maltaise), 
gibt obenauf Schlagsahne und umlegt das Ganze mit 
thalergroßen ausgehöhlten Biskuits, die mit Schlag¬ 
sahne gefüllt und mit Früchten geschmückt sind. 

*) Andere Bezeichnung für pouding de pain 
ei Vanglaise (s. d.). _ 

*) Sprich »bek üell«; Städtchen in Derbyshire 
(England); 3 km östlich davon das berühmte Schloß 
Chatsworth (Herzog vonDevonshire) mit großem 
Park. — Pudding-Schüssel mit Blätterteig ausge¬ 
legt, über den Blätterteig-Boden eine Lage einge¬ 
machte Aprikosen, dann dünne Streifen von Zitro¬ 
nat, darüber eine Pudding-Masse von Butter, Zuk- 
ker, Eiern, Branntwein mit Zitronen-Geschmack 
und Mehl, obenauf eingemachte Früchte, langsam 
(r ebacken. 

h 6 ) Sprich »bälmö'r(ö)l«; Ort mit königl. Schloß 
um Dee in Schottland. 

®) Die eine Hälfte der Nudeln in kochendem 
Wasser abgewällt (blanchiert), noch einige Minu¬ 
ten in Rahm mit Zucker, Vanille und Salz ge¬ 
kocht. Die andere Hälfte der Nudeln in Butter 
hellbraun gebacken. Schaumig gerührte Butter 
nach und nach mit Eigelben, Zucker, Vanille- 
Zucker und dem fest geschlagenen Weißen der 
Eier vermischt; die Hälfte dieser Masse unter die 
gekochten Nudeln gezogen, die andere Hälfte in 
die gebackenen Nudeln gelegt. Beide Sorten Nu¬ 
deln in eine mit Butter ausgestrichene Cylinder- 


form abwechselnd schichtweise eingerichtet, die 
Form in kochendes Wasser gestellt, langsam eine 
halbe Stunde gar gemacht, ausgestürzt, mit Apri- 
kosen-Sose zu Tisch gegeben. 

7 ) Pudding-Masse von Milch, Mehl, Butter, Salz, 
Zucker, geriebener Kokosnuß, Zitronen -Schale, 
rohen Eigelben über dem Feuer dick gerührt-, 
das zu Schnee geschlagene Weiße der Eier dar¬ 
unter gezogen, lagenweise mit gebackenen, aus¬ 
gestochenen Eierkuchen, die mit Apfel-Sulze über¬ 
zogen sind, in die Form gefüllt, in kochendem Was¬ 
ser gar gemacht; Orangen-Sirup mit Maraschino. 

8 ) Englischer Pudding von 500 g Brotkrumen, 
500 g Nierenfett, 500 g Zucker, vier Eiern, einem 
Glasvoll Ale (ale), dem Saft von zwei Zitronen; 
zwei Stunden gekocht; Weinschaum-Sose (sauce 
Sabayon) dazu. 

b ) Saline (Rahm) mit Vanille-Zucker, etwas 
Salz und frischer Butter aufgekocht, mit gesiebtem 
Mehl zu einem Teig abgerührt, dieser nach und 
nach mit ganzen Eiern und Eigelben verrührt, 
mit dem Schnee der Eier untermengt. Der Boden 
einer mit Butter ausgestrichenen Form mit ein¬ 
gemachten Aprikosen, Ringelotten (reines-claude) 
usw. belegt, darüber eine Lage der Pudding-Masse, 
darauf ein der Form entsprechend zugeschnittener 
gebackener Eierkuchen, darüber wieder Früchte 
und so fort, bis ein Eierkuchen den Schluß bildet. 
Der Pudding wird eine reichliche Stunde im Was¬ 
serbad (au bain-marie) gar gemacht, ausgestürzt 
und mit einer Aprikosen-Sose zu Tisch gegeben. 

10 ) Vergleiche cap-pudding auf Seite 1223. 

n l Geschälte Wal- und Hasel-Nüsse, sowie 
in heißem Wasser gewaschene, ausgekernte Back¬ 
pflaumen zusammen gestoßen, gleiche Teile Reis 
und Hirse hinzugerührt, mit Zucker, Zimt und 
etwas Salz gewürzt, in ein ausgestrichenes Mund¬ 
tuch (Serviette) gebunden, zwei Stunden gekocht. 

14 ) In Milch geweichte Brotkrumen mit rohem 
Rahm verrührt, Eigelbe, Butter, Zucker, Frangi- 
pan-Creme, Salz, geriebene Orangen-Schale, Ro¬ 
sinen, Würfel von überzuckerter Ananas und steif 
geschlagene Eiweiß hinzu, die Pudding-Masse in mit 
Butter ausgestrichene Formen gefüllt, in kochen¬ 
dem Wasser gar gemacht; Weinschanm-Sose. 



Entremets de douceur. 

Pouding de cabinet. 

— de cabinet ä Vananas. 

— de cabinet aux cerises. 

— de cabinet ä Vitalienne. 

— de cabinet ä la moderne. 

— de cabinet ä Vorange. 

— de cabinet ä la parisienne. 

— de cabinet ä la reine. 

— de cabinet ä la royale . 

— au cafe. 

— ä la Gambaceres . 

— d la Camerani. 

— de cerises. 

— de cerises ä Valleuuinde. 

— de cerises ä Vanglaise. 

— de cerises ä la bavaroisc. 

— au Champagne. 

— ä la chanceliere . 

— ä la Chettenham. 

— ä la Chester. 

— ä la chipolata. 

— au chocolat. 

— au citron. 

— de citrouille. 


©iifje 3«?tfcE)engerid)te. 

I ^a&inett^ubbing. 1 ) 

— *$ubbing mit 5tnatta§. 
— »Sßubbing mit ®trftf>en. 
— »$ubbing, italienifcE) 2 ). 
— *$ubbittg mit öerjdjtebe* 
nen grüdjten. 3 ) 

— »3ßubbittg mit Draitgen» 
Bilder. [2lrt. 

— Tübbing auf Sßarifer 4 ) 
— *$ubbhtg mit 2lnana§. 
— »Tübbing, löttiglid) 6 ). 
®affee*$ubbhtg. [lifa.®) 

9ftanbel*$ubbtng mit Singe* 
©amerani*$ubbing. 7 ) 
®irf<f)(en)*ißubbing. 

— *$ubbing, beutfd) 8 ). 

— «Sjkbbing, engliftf; 9 ). 

— *$ubbtng, batyrifd) 10 ). 
(Sljampagner=$ßubbing. 
(Sierra^m*$ubbing mit 
grüßten unb grudjtli!5r. 
9iierenfett»$ubbing mit 
Sflofinen. 11 ) 

9ftit Buderguß überzogener 
9ftanbel*$ubbing. 12 ) 
©emifc^ter Tübbing. 1 *) 
©d)ofolabe=$ubbhtg. 
Bitronen-ißubbing. 

\ @ür6i3»$ubbittg. 


Sweet dishes. 1243 

| Cabinet pudding. [apple. 

> — pudding witb pine- 

l — pudding with cberries. 
| — pudding, Italian style. 
( — pudding with assorted 
l fruits. 

< — pudding with orango 
| sugar. 

\ — pudding, Parisian style. 
\ — pudding w. pine-apple. 

> — pudding, royal style. 

> Cofiee-pudding. [angelica. 
? Almond-pudding with 

( Camerani pudding. 

< Cherry-pudding. [style. 

< -pudding, German 

\ -pudding, English 

\ style. [style. 

S-pudding, Bavarian 

j Champagne-pudding. 

> Custard-pudding with 

j ratafia and dried fruit. 
( Baked plum-pudding 

< Meringued almond- 
s pudding. 

\ Chipolata pudding. 

] Chocolate-pudding. 
l Lemon-pudding. 

{ Pumpkin-puddmg. 


*) Löffel-Biskuit in zollange Stücke geschnit¬ 
ten, die eine Hälfte mit Aprikosen-Marmelade be¬ 
strichen und mit der anderen Hälfte zugedeckt, 
dann mit Rosinen und würfelig geschnittenem 
Zitronat schichtweise in eine mit Butter ~usge- 
strichene, mit geriebener Semmel ausgestreute 
Form gelegt. Einige Eigelbe und doppelt soviel 
ganze Eier mit Milch, Zucker und Rum verquirlt 
und über das Biskuit gegossen, worauf der Pud¬ 
ding im Wasserbad (au bain-marie) dreiviertel 
Stunde gebacken wird; Weinschaum (sabayon). 

*) Biskuit und Makronen zerbröckelt, etwas 
Zitronen-Zucker, ganze Eier, Eigelbe hinzu, alles 
verrührt, Sahne und Rum, Rosinen, Zitronat und 
Orangen-Schale hinein; die Masse in Puddingform 
im Wasserbad (au bain-marie) gar gemacht, 

*) Die Form abwechselnd mit Biskuit und wür¬ 
felig geschnittenen eingemachten Früchten (Apri¬ 
kosen, kleinen Orangen, Ringelotten, Kirschen 
usw.) gefüllt. 

4 ) Wie pouding de cabinet d la royale (s. d.). 

6 ) Propheten-Kuchen (brioche) wird in Schei¬ 
ben geschnitten, diese werden mit Marmelade be¬ 
strichen, abwechselnd mit gehackten Pistazien 
und zerbröckelten Makronen lagenweise in die 
Form gelegt; in die Mitte gibt man eingemachte, 
würfelig geschnittene Aprikosen, Pfirsiche, Ananas, 
Kirschen, Ringelotten (reines-claude); obenauf 
eine rohe Creme von ganzen Eiern, Eigelben, 
Zucker, YanUle und einigen gestoßenen bitteren 
Mandeln. Man läßt den Pudding eine Stund« in 
kochendem Wasser stocken, stürzt ihn aus, mas¬ 
kiert mit Pflrsich-Sose. 

8 ) Rosinen und Zitronat gestoßen, durchgestri¬ 
chen, duxchgestrichenes Mandelmus, einige ganze 
Eier, durchgestrichenes, mit Eigelben und Zucker 
verrührtes Rindsmark, Mehl, zerbröckeltes Biskuit, 
würfelig geschnittene Angelika, Noyau-Likör und 
Rum hinzu, in Puddingform gefüllt, dreiviertel 
Stunde im Wasserbad (au bain-marie) gestockt. 

7 ) Eine Auflauf-Masse (appareil d Souffle) 
von Mehl, Stärkemehl, Milch, Butter, Zucker nebst 


Mandeln, die mit Eigelben gestoßen und durch¬ 
gestrichen wurden, einigen Eigelben, und dem zu 
Schnee geschlagenen Weißen der Eier. In Milch 
gekochte Nudeln mit Butter, Orangen-Schale, wür¬ 
felig geschnittener eingemachter Ananas, Kasta¬ 
nien, Rosinen und ganzen Eiern vermischt. Mit 
diesen beiden Massen füllt man die Puddingform 
und macht den Pudding in kochendem Wasser gar. 

8 ) 250 g schaumig gerührte Butter mit 12 Ei¬ 
gelben und 250 g Zucker vermischt, 175 g gerie¬ 
benes Schwarzbrot, etwas Zimt, 250 g eingemachte 
sauere Kirschen, das zu Schnee geschlagene Weiße 
von 10 Eiern daran gegeben, alles in mit Butter 
ausgestrichene, mit gestoßenen Makronen ausgc- 
streute Puddingform, gefüllt, dreiviertel Stunde 
gekocht, ausgestürzt, mit Kirsch(en)-Sose maskiert. 

9 ) Mit Zucker und Cognac geschwungene aus¬ 
gekernte Kirschen in eine mit Teig ausgelegte 
Puddingform ohne Cylinder gefüllt, Teigdeckel 
darüber, die Form zugedeckt, in ein Mundtuch 
gebunden, zwei Stunden im Wasser gekocht, aus¬ 
gestürzt, mit Kirsch(enVSirup maskiert. 

w ) Mit zwei Eiern fein zerriebene 125 g Man¬ 
deln werden mit 175 g Zucker und 10 Eigelben 
schaumig gerührt; 175 g geriehene Semmel, 150 g 
durchgestrichene Sauerkirschen darunter gemengt, 
100 g zerlassene Butter mit dem steif geschlage¬ 
nen Weißen der 10 Eier darunter gezogen, drei¬ 
viertel Stunde im Wasserbad (au bain-marie) 
gebacken. 

ll ) Je 200 g Nierenfett und Mehl, je 100 g Brot¬ 
krumen, Zucker, Rosinen, Korinthen, zwei Eier, 
Muskatnuß, Milch. 

w ) Gleiche Teile von Zucker, Mandelteig, But¬ 
ter, rohen Eigelben, Zitronen-Schale und -Saft; 
in einer Kruste gebacken, mit Zuckerguss über¬ 
zogen (engl, frosted over). 

13 ) Mischmasch aus Kastanien, Hohlnudeln, 
Nierenfett, geriebenem Franzbrot, Sultana-Rosi¬ 
nen, Korinthen, Zitronat, Orangen-Schalen, ge¬ 
kochtem, magerem Schinken, Cognao, Madeira 
und ganzen Eiern. 
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Sweet dishes. 


Pouding ä la cöbourgcoise. 

— de coco. 

— d la College ou College. 

— - ä la comtesse. 

— ä la conseillcr. 

— ä la Conquerant. 

— ä la conservative. 

— ä la cordon bleu. 

— ä la Coioley. 

— ä la Cussy. 

— ä la Delaware. 

— ä la Dämonico. 

— ä la diplomate , n ) 

— ä la Dombey. 

— ä Vccossaise. 

— ä Venfer. 

— ä Vespagnole. 

— cxcellent. 

— ä VExeter 17 ). 


93rot|mbbittg mit 3faf)anm§= 
beersSulge. 1 ) 

‘ $ofo§nuf 3 *$ubbing. 
©ebacfette ^löjjdjert üott 

I 9toftnett=$ubbing. 2 ) 

©r5ftn*$ubbing. 4 ) 
Sftafronett* uttb 58i§fitit» 
Sßitbbing. [djino. 6 ] 

Sfruc^tpitbbiiig mit 9Jtara§* 
58i§fuit*$ubbhtg. 
9iei§|ntbbing mit $lttana§ 
i uttb ®o!o§nujj. 7 ) 

< 5?artoffet=$ubbmg mit 
SOtanbeln. 8 ) 

< Gner»$ubbtng. 9 ) 

< 9?ierenfett»$ubbing mit 
\ Stpfelit uttb föorintljen. 

I $)eImoTtico*$ubbing. 10 ) 
S)iblomatett*$ubbiitg. 
$>ombel)*$ßubbtng. 12 ) 
©djottifdjer ißubbittg. 13 ) 
9fto[nten»$ubbhtg mit )Rum, 
Brennertb. 14 ) 

Spanifdjer ^ltbbing. 15 ) 

' sirt Sßofuteit^ubbing. 10 ) 
j 5ftiereRfett=*ßubbing ttt. ©ogo. 


I BreacL-pudding with 
currant-jelly. 
Cocoanut-pudding. 

Balls of plum-pudding mix- 
ture, floured, fried. 3 ) 
Countess pudding. 
Macaroon- and biscuit- 
pudding. 5 ) [chino. 
Fruit-pudding withmaras- 
Biscuit-pudding. 
Eice-pudding with pine- 
apple and cocoanut. 

, Potato-pudding with 
‘ almonds. 

I Custard-pudding. 
Suet-pudding with cored 
apples and currants. 
Gorn-starch meringue. 
Diplomatie pudding. 
Domhey pudding. 

Scotch pudding. 
Plum-pudding with rum, 
set on fire. 

Spanish pudding. 
Excellent pudding 
Suit-pudding with sago. 


*) 500 g Weißbrot-Krumen, 500 g Butter, 500 g 
Zucker, acht Eier; zwei Stunden gestockt; mit 
heißem Wein aufgelöste Johaunisbeer-Sülze als 
Sose dazu. 

®) a) Aus Rosinenpudding-Masse (appareil ä 
plum-pudding) eigroße Klößchen geformt, diese 
in Mehl umgekehrt, gebacken, mit Weinsose an¬ 
gerichtet. b) Baked College pudding: 200 g Brot¬ 
krumen, 100 g Zucker, vier Eier, halbe Tassevoll 
Milch, je 200 g Nierenfett und Rosinen, Zitrone, 
ein wenig Cognac und geriebene Muskatnuß. 

*) College pudding. 

*) Die Form mit Biskuit, das mit Erdbeer- 
Marmeladc bestrichen ist, ausgelegt, mit sächsi¬ 
scher Pudding-Masse gefüllt, in kochendem Was¬ 
ser gar gemacht, ausgestürzt, mit warmer Apri- 
kosen-Marmelade überzogen; Sirup mit Kirschen 
und streifig geschnittenen Pistazien als Sose. 

•) Counsel(l)or pudding. 

*) In Maraschino gebeizte Früchte werden ab¬ 
wechselnd mit Scheiben von Savarin-Kuchen oder 
Biskuit in eine Domform (moule ä dorne) geord¬ 
net, mit Zucker, Rahm und Maraschino geschla¬ 
gene ganze Eier und Ei gelbe darüber, im Wasser¬ 
bad (au bain-marie) gar gemacht; Aprikosen-Sose 
mit Maraschino. — Pouding ä la diplomate ist 
dasselbe. 

*) Die Form mit durch ein Sieb gestrichenem, 
mit Butter, Zucker nnd Zimt gewürztem Reis aus¬ 
gelegt, zur Hälfte mit Ananas und rohem Ei, zur 
anderen Hälfte mit Kokosnuß und rohem Eier¬ 
rahm gefüllt* im Wasserbad (au bain-marie) gar 
gemacht. 

®) Mehrere LöfFelvoU Kartoffelmus mit Vanille¬ 
zucker, Eigelben und einem ganzen Ei verrührt; 
mit Eigelben schaumig gerührter Zucker, sowie 
dieselbe Menge mit einem Ei fein gestoßene Man¬ 
deln hinzu gegeben, zuletzt der Schnee von eini¬ 
gen Eiern darunter gezogen, in einer Charlotten¬ 
form gebacken; Vanüle-Sose. 

•) Fünf Eigelbe mit 125 g Zucker, der gerie¬ 
benen Schale einer Orange, etwas Karmin über 
dem Feuer schaumig gerührt, nach und nach 125 g 
Butter, zuletzt der Schnee der fünf Eier und 15 g 
Stärkemehl hinzugegeben. Alles in Charlotten¬ 
form im Wasserbad (au bain-marie) gar gemacht; 
dazu ein Weinschaum mit Kirschwasser (sabayon 
au kirsch). 


1# ) 4 Tassen voll Milch, 125 g Stärkemehl, 125 g 
Zucker, fünf Eigelbe, 40 g Butter, eine Prise Salz; 
Marmelade darüber, mit dem Schnee der Eier und 
Zucker überzogen, gebacken. 

“) Dasselbe wie pouding d la Conquerant 
(s. d.l Vergleiche auch dasselbe unter Entremets 
de douceur froids. 

**) Tassevoll Sahne, 100 g Zucker. Schale einer 
Zitrone heiß gemacht, sechs Löffelvoll Brotkrumen, 
ein Löflfclvoll Mehl, drei Löffelvoll Nierenfett ; ein 
Löffelvoll Rindsmark hinzu, gekocht und zu einem 
Teig verrührt, der mit Rosinen, überzuckerter 
Orangen-Schale, Eiern, Muskatnuß und je einem 
Gläschen Rum und Wein vermischt wird; Orangen- 
Sose mit Rum. 

1S ) a) Gut gekochte geschälte Gerste (vier Tas¬ 
senvoll) vermischt man mit 125 g Zucker, macht 
beides mit vier Tassenvoll Milch heiß, gibt 100 g 
frische Butter, eine Prise Salz, auf Zucker abge¬ 
riebene Zitronen - Schale und ein Weinglasvoll 
Whisky hinzn, rührt alles über dem Feuer kochend, 
gibt sechs Eigelbe, zuletzt den Schnee der sechs 
Eier hinzu und bäckt den Pudding im nicht zu 
heißen Ofen, b) Geweichte, ausgedrückte Brot¬ 
krume mit gleichen Teilen gehacktem Rindsmark 
und Nierenfett vermischt; Zucker, Rosinen, Zitro¬ 
nat Rum, abgeriebene Apfelsinen-Schale, Eigelbe 
und ganze Eier, zuletzt der Eierschnee hinzu; in 
kochendem Wasser gar gemacht; Aprikosen-Sose 
mit Madeira. 

M ) Vergleiche Fußbemerknng zu plum-pud¬ 
ding auf Seite 1238. 

1S ) In Butter hellgelb geröstetcWeißbrot-Krume 
mit Milch dick eingekocht, mit Zucker gesüßt, 
mit ganzen Eiern und Eigelben verrührt; wenn 
kalt, der Schnee der Eier darunter gezogen, der 
Pudding in einer Cylinderform gar gemacht; 
dazu eine Vanille-Sose. 

w ) Je 500 g Nierenfett, Mehl, Zucker, Korin¬ 
then, Rosinen; 250 g Brotkrumen, geriebene Zi¬ 
tronen-Schale, Muskatnuß, Ingwer, Salz, Rum, 
vier ganze Eier, vier geschlagene Eigelbe; alles 
in ein Mundtuch (Serviette) gebunden und sechs 
Stunden gekocht. 

*’) Sprich »&'kß~tör«; Exeter College in Oxford, 
1314 vom Erzbischof von Oxford, Walter de Stap- 
leton, gegründet. Exeter Hall großer Versamm- 
i lungssaal in London 
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Pouding ä la Figaro. 

— de figues. 

— de figues ä Vitcüienne. 

— de figues ä la Westmore - 
land. 

— ä la florentine. 

— en forme de melon. 

— de framboises et de 
groseilies. 

— ä la francfortoise. 

— d la Frangipani®). 

— ä la Franklin 1 ). 

— ä la de Freese. 

— au fromage. 

— ä la gcda. 

— ä la gargon. 

— ä la gastronome. 

— d la gelee. 

— ä la genevoise. 

— ä la genoise. 

— äla George IV. n ) 

— ä la germaine. 

— au gingembre. 

— ä la Gladstone. 

— d la Grant. 


Figaro^ubbtng. 1 ) 

Feigen*5ßubbutg. 

— ^ubbiitg, italientf(f> 2 ). 

— »Tübbing mit S8ier ober 
2Ue. 8 ) 

Florentiner Tübbing. 4 ) 
SMoneuförmiger Sftubel* 
Tübbing. 

§imbeer* unb $of)cmni3£>eer* 
ißubbing. 

Franffurter Tübbing. 5 ) 
strt SBrotpubbing. 
2)ianbel*$ubbhtg mit 
SncEer*F^üd)ten. 
§i4iifleifdj»$ubötng. 8 ) 
®afe=$ubbing. 
93t§!uit**ßubbing mit 2ftar* 
melabe. 

Funggejetten*$ßubbing. 9 ) 
Feinfdjmeder-ißubbing. 10 ) 
Söroipubbtttg mit ©ulge. 

Steiäjmbbing tn. StyfelmuS. 11 ) 

©enuaer Sßubbitig. 12 ) 
9tei§pnbbing mit Äirfcf^en. 14 ) 
dreifarbiger ißubbing. 15 ) 

Fngöjer*fjsubbtng. 
S8i3fuit*$ubbtng mitSSirnen. 

— *fßubbing m. Fsücfjten. 18 ) 


Figaro pudding. 
Fig-pudding. 

-pudding, Italian style. 

-sue, Westmoreland 

style. 

Florentine pudding. 
Noodle-pudding, melon- 
shaped. 

Raspberry- and currant- 
pudding. 

Frankfort pudding. 

Sort of bread-pudding. 
Almond-pudding witb 
candied fruits. 
Ohicken-pudding. 
Cbeese-pudding. 
Biscuit-pudding witb 
marmalade. 

Bacbelor’s pudding. 
Gastronomer’s pudding. 
Bread custard spread over 
with jelly. 

Geneva pudding. 

Genoese pudding. 
Rice-pudding w. cberries. 
Tri-colo(u)red pudding. 
Ginger-pudding. [pears. 
Biscuit-pudding witb 
— -pudding witb fruits. 


*) 250 g Mehl mit ebensoviel Butter geröstet, 
»/• 1 Milch hinzu, trocken abgebrannt, wenn er¬ 
kaltet, mit 250 g Staubzucker, dem Saft und der 
abgeriebenen Schale einer Zitrone, sowie nach 
und nach mit zwölf Eigelben vermischt, schaumig 
geschlagen, der Schnee der zwölf Eier darunter 
gezogen; die ganze Pudding-Masse in drei Teile 
geteilt; ein Teil mit Schokolade braun, der zweite 
Teil mit etwas Karmin rot gefärbt, der dritte 
Teil bleibt gelb. Man füllt diese drei Sorten 
lagenweise in die Form und läßt den Pudding 
eine Stande imWasserbadCaM&ain-marie)backen; 
Hagebutten* oder Rotwein-Sose. 

*) 250 g fein gehackte Feigen, 350 g Brot¬ 
krumen, 150 g Nierenfett, 150 g Zucker, zwei Eier, 
eine Tassevoll Milch, etwas Muskatnuß. 

*) a) 250 g klein geschnittene Feigen, 125 g 
Brot, 125 g Zucker, eine Tassevoll Bier, 6Ö g Ro¬ 
sinen, alles in einer Pfanne eine halbe Stunde 
langsam gekocht, b) Mit Ale bereitet, c) Mit 
Milch bereitet, auch manchmal mit Hafermehl 
verdickt. 

*) 500 g durch ein Haartuch gestrichener süßer 
Quark mit 250 g Butter, acht Eigelben und 250 g 
Zucker schaumig gerührt, mit der abgeriebenen 
Schale einer Zitrone, 75 g Zitronat, 75 g Sultana- 
Rosinen vermischt. Zuletzt wird der Schnee der 
acht Eier nebst 100 g Kartoffelmehl und 150 g ge¬ 
riebener Semmel darunter gezogen, die Masse in 
einer Puddingform drei viertel Stunde im Wasser¬ 
bad (au bain-marie) gebacken; dazu ein Wein¬ 
schaum (säbayon). 

6 ) Je 175 g Butter, Zucker, Mandeln, 125 g 
Bchwarzbrot-Krumen, acht Eier, Vanille-Zucker, 
Zimt, Zitronat; lagenweise mit eingemachten Kir¬ 
schen in eine Form gefüllt, im Wasserbad (au 
bain-marie) gestockt; dazu eine durchgestrichene 
Sose von mit Kirschsaft, Rotwein und Zimt ge¬ 
kochten Brotkrumen. 

®) Sprich »frandschipani«; römisches Adels-Ge¬ 
schlecht, das seit 1014 urkundlich erwähnt wird. 
Ein Zweig des Geschlechts blüht noch in Friaul 
(marquis Frangipani unter Louis XIV.). Daskro- 
fs t i s c h e Geschlecht Frangipani (Frangepani) führt 


zwar seinen Ursprung auf die römischen Frangi¬ 
pani zurück, ist aber slawischer Abkunft und 
neißt eigentlich Frankopan (»Franz der Herr«). 
—■ Während einer Hungersnot sollen die Frangi¬ 
pani sehr viel Brot an die Armen verteilt haben, 
weshalb ein Brotpudding nach ihnen benannt 
worden ist. „ 

7 ) Sprich »frä'nklln«; Benjamin Franklin, 
nordameiikanischer Staatsmann und Physiker, 
geb. 17. Jan. 1706 zu Boston als 16. Kind eines 
Seifensieders, der 1682 in Amerika eingewandert 
war, gest. 17. April 1790. — Schaumig gerührte 
Butter nach und nach mit Eigelben, gestoßenen, 
durchgestrichenen Mandeln, Zucker, Brotkrumen, 
würfelig geschnittenen Zucker-Früchten (Kirschen, 
Ananas und Orangen-Schale) und dem Schnee der 
Eier vermischt, das Ganze in Cylinderform ge¬ 
backen; dazu eine Mandelmilch-Sose (siehe saucc 
d Vorgeat, Seite 1156). 

«) Dasselbe wie pouding d Vamhricaine (s. d. 
auf Seite 1242). 

•) Von Eiern, fein geschnittenen Äpfeln, Korin¬ 
then, Brotkrumen, Zitronenschale, genebener Mus¬ 
katnuß und Zucker, in Formen gedämpft. 

*°) Gleiche Teile Nierenfett und Rindsmark fein 
gestoßen, durchgestrichen, mit Zucker, Eigelben, 
ganzen Eiern, sowie eingeweichten, ausgedrück¬ 
ten Brotkrumen, Rosinen, Zitronat und Rum ver¬ 
mischt; Aprikosen-Sose mit Rum. 

ll ) Milchreis, Apfelmus, Eier, Wein, Zucker, 
Butter; gebacken; Weinsose. 

u ) Eine Lage Genuaer Kuchen (genoise) mit 

Marmptfi Hp 

IS ) Falsch: Pouding d la Georges. 

u ) Kleine dünne, mit Vanillereis gefüllte, ge¬ 
rollte Eierkuchen schichtweise in die Form ge¬ 
legt; in die Zwischenräume derselbe Reis, aber 
mit Eigelben vermischt, und Kirschen; im Ofeu 
glasiert; Kirsch(en)-Sose. 

15 ) Dasselbe wie pouding d la Figaro (s. d.). 

16 ) Löffel - Biskuits mit halbierten Kirschen, 
eingemachten, klein geschnittenen Quitten, Korin¬ 
then, Zucker, gehackten Aprikosen, ganzen Eiern, 
Milch und Apfel-Scheiben. 
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Bread-pudding w. honey- 
sirup. 

Agriot-pudding. 
Currant-pudding. 

-pudding, English style. 

Pudding o£ black currants. 

Gooseberry-pudding. 
Hanoverian pudding. 
Bread-custard pudding 
witb jam. 

Suit-pudding with figs. 
Dutch pudding. 

Pudding of thin pancakes. 

B-ice-pudding with pine- 
apple and coeoauut. 
Pudding of Genoese cake 
with fruits. 

Boiled rice-pudding with 
raisins. 

V ermieelli-pudding. 
Mazzes- or motsa-pudding. 

Almond-cream pudding. 
Puff-paste pudding with 
apples. 

Light almond-pudding. 

*) In Milch geweichte dünne Brotscheiben in Form gegossen; der Pudding im Wasserbad (au 
01 geröstet, mit Sirup von Honig und Zucker bain-marie) gar gemacht; Rumsose. 
übergossen, warm angerichtet. ®) 50 g Reis, 25 g Mehl, 50 g Zucker, 100 g 

*) Pouding d’aigriettes ist dasselbe. Butter, gut durcheinander gearbeitet; 50 g ge- 

*) Wie pouding de cerises d Vanglaise (s. d.). hackte Rosinen, geriebene Zitronen-Schale, drei 
*) a) 500 g in Butter geröstete Weißbrot-Wür- Eier, zwei Löffelvoll Milch hinzu; in der Form 
fei lagenweise abwechselnd mit 500 g Sultana- drei Stunden gebacken. 

Rosinen, 250 g Korinthen und Mandeln in Pudding- 10 ) a) Oben mit Erdbeer-Marmelade und Rahm 
form gefüllt; ein Liter Milch mit zehn Eiern, 150 g bestrichen, b) Eine Randform (bordure) von Rot- 
Zucker u nd etwas abgeriebener Zitronen-Schale wein-Gallerte; die Mitte mit Schlagsahne (creme 
gequirl, - in die Form gegossen und l 1 /* Stunde im ä la Chantilly), überzuckerten Früchten und ein- 
Wasserbad (au bain-marie) gar gemacht, b) 300 g gemachtem Ingwer gefüllt. 

Butter mit fünf Eigelben, einem ganzen Ei und K ) Vier Matzoth, zehn Eier, 150 g Zucker, 
125 g Apfelsinen-Zucker schaumig gerührt, mit 150 g Rosinen, 50 g süße, 5 g bittere gestoßene 
300 g geweichtem Weißbrot, Rosinen und zwei Mandeln, etwas gestoßener Kardamom, die abge- 
Löffelvoll Mehl vermischt, in Kuppelform gefüllt, riebene Schale einer halben, der Saft einer gan- 
diese in Mundtuch (Serviette) gebunden, der Pud- zen Zitrone, zwei Glasvoll Wein, eine Prise Salz, 
ding zwei Stunden gekocht; Aprikosen-Sose. drei Löffelvoll Matzothmehl. Die Matzoth werden 

6 ) Mit Butter ausgestrichene, mit Papier ans- in dem Wein geweicht, die Eidotter, Zuek9r, Ge- 
gelegte Form schichtweise mit Löffel- und Makro- würze und das Matzothmehl hinzugerührt, der 
nen-Biskuit gefüllt. 1 U 1 Milch oder Sahne mit steife Schnee der Eier und der Zitronensaft dar- 
Yanille und 25 g Schokolade gekocht, nach dem unter gezogen. Man kocht den Pudding zwei 
Erkalten mit vier ganzen Eiern und drei Eigelben Stunden oder bäckt ihn eine Stunde in einem 
durchgequirlt, über die Biskuits gegossen; der Lockschentopf mit Fett. 

Pudding dreiviertel Stunde im Wasserbad (au 12 ) Ein ursprünglich holsteinisches Adels-Ge- 
bain-marie) gebacken; Vanille-Sose. schlecht, teilte sich in eine norddeutsche gräfliche 

8 ) Mit Aprikosen-Marmelade bestrichene dünne und evangelische und eine österreichische freiherr- 
Eierkuchen schichtweise abwechselnd mit einer liehe und katholische Linie. Der ersteren gehörte 
Masse aus Zucker, Eigelben, gestoßenen Mandeln an Eduard Georg Ludwig William Howe, 
und Eierschnee in eine Kuppelform gefüllt; der Graf von Kielmansegg, geb. 15. Febr. 1804, 
Pudding im Wasserbad (au bain-marie) gar ge- gest. 6. März 1879, der als hannoverscher Staats¬ 
macht, mit Pfirsichen umlegt; Mandelmilch-Sose. minister (1855—1862) die Verfassung von 1848 auf- 

7 ) Die Form mit trocken ausgequollenem, durch hob.—Mit Eigelben und Zucker schaumig gerührte 

ein Sieb gestrichenem, mit Butter, Zucker und Butter wird mit Mandeln, die mit Rahm gestoßen 
Zimt gewürztem Reis ausgelegt, mit geriebener wurden, sowie mit hartgekochten, durchgestriche- 
Ananas, rohem Ei, Kokosnuß, rohem Eierrahm nen Eigelbeu vermischt und zuletzt mit Eier- 
und Eierfrucht (aubergine) gefüllt, gar gemacht schnee untermengt. Die Masse wird in eine mit 
und nachher ausgestürzt. gestoßenen Makronen und gerösteter Semmel aus- 

8 ) Runde Scheiben von Genuaer Kuchen mit gestreute Form nebst Sultana-Rosinen und Korin- 
Aprikosen-Marmelade überzogen, abwechselnd mit tlien gefüllt, dreiviertel Stunde gekocht, beim An¬ 
würfelig geschnittener eingemachter Orangen- richten mit Kirschen und Aprikosen umlegt; Wein- 
Schale, in Rum gebeizten Kirschen und zerbrölt- schäum mit Rum (sabayon au rhum). 

kelten Makronen in die Form gefüllt. Eigelbe, 1S ) Sprich »lämärti'n«; Alphonse-Marie Louis 
ganze Eier, Zucker tüchtig geschlagen, mit Sahne Prat de Lamartine, franz. Dichter, geb. 21. Okt. 
und Rum vermischt, durchgestrichen und in die 1790 zu Mäcon, gest. 1. März 1869. 


Pouding ä la greegue. i S3rotpubbirtg mit Jponig» 

i Sirup. 1 ) 

— de griottes , 2 ) l Souer!irjc§ett*$itbbing. 

— de groseilies. [laise . 3 ) \ $o$anm§&eer*^ubbiug. 

— de groseilies ä Vang - \ — «Sßubbing, englifd). 

— de groseilies noires. \ Sßubbing Dort fd) inanen 


— de groseilles vertes. 

— ä la hanovrienne. 

— ä V Helene. 

— ä VHerodote. 

— ä la höllandaise , 

— ä la Humboldt. 

— imperial ä la cordon 
bleu. 

— ä Vitalienne. 

— ä la Jersey. 

— ä la jubilante. 

— ä la juive ou ä Vis - 
raelite. 

— ä la Kielmansegg™). 

— ä la Lamartine™). 

— Uger aux amandes. 


> 3oIjaimi§6eerett. s 

> ©taepetbeer^ubbing. > 

j §annober(i)jd)er Tübbing. 4 ) > 

| SSrotpubbing mit Sßarme» i 

| lobe. [feigen, i 

< Sttierenfett^ubbing mit < 

s ^ottänbtjdjer Sßubbing. 5 ) < 

S Sßubbing üou bünneit Qsier* s 

> fndjen. 6 ) s 

5 SRei&pubbing mit 2lnana§ \ 
$ itnb Äofognufc. 7 ) > 

i Tübbing b. ©enuaer Äucfjett \ 

< mit grüßten. 8 ) t 

\ ©efodf)ter üieiSpubbittg mit i 
| 9tofinen.°) < 

\ grabenitubel^ubbing. 10 ) \ 

> äftapen*, 9Jtapotp=',|$ub* \ 

| btng. 11 ) 5 

? 3ftanbelcreme=*ßubbing. ? 

< SBiätterteig^ubbing mit \ 

? Äpfeln. } 

l Seiftet* SOianbel^ubbing. ; 



Entremets de douceur. 
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Sweet dishes. 1247 


Pouding ä la lyonnaise. 

— de macaroni. 

— de macarons. 

— au madere ä Vanglaise. 

— ä la madone. 

— de matzena. 

— au malaga. 

— ä la Malvern. 

— de manne de Pologne . 6 ) 

— ä la Mansfield. 

— ä la marmelade. 

— ä la marmelade 

d’oranges. [pommes. 

— ä la marmelade de 

— ä la marquise. 

— de marrons. 

■— de marrons ä Vanglaise. 

— de marrons an r(h)um . 8 ) 

— de mazzes ä Visraelite *) 

— ä la menestrel. 

— ä la Metternich 11 ). 

— ä la Michel-Ange. 

-- de millet 13 ). 

— de mirabelles. 

— ä la modle. 1 *) 

— de modle ä Vanglaise. 

— de moelle, satice aux 
abricots. 

— d la Monte-Sano. 

— ä la Montmorency. 


Stjcner Sßubbing. 1 ) 
£>oI)htubel*$itbbing. 
fßafronen»$ubbing. [btttg. 2 ) 
©nglifdjer 9ftabetra=$ub* 
SEftabonna^ubbittg. 4 ) 
Mai§meI)I*$iibbittg. 
SD?aIaga*=$ubbing. [$j)feftt. 
©tärfemei)l=$ubbtttg mit 
^ubbittg b. 6 djtt)aben*QJriii 5 e. 
•ülattäfielb^ubbittg. 6 ) 
9ftarmetabe=9ßubbtng. 
0 raitgettmarmelabe= 
jßubbing. 

^pfetmarntelabe^itbbtng. 

$o!o§ttufj=*j5ubbing. 

$aftaniett=Sßubbiitg. 

— »Tübbing, ettgltfd) 7 ). 

— *$ubbtng mit jfium. 
S3raelttifd)er SKa^eit* 

^ubbing. 

©e!o(j^tcr9Zicrcnfctt*$«bbing 
mit §rüdjten. 10 ) 
SBaftanicn»^ubbitig. 
SRidjelangeio^ubbing. 12 ) 
§ir[c=$ubbiiig. 
9Rirabet(en»jßubbing. 
9iinb§marL$ubbing. 15 ) 

— Tübbing, eitglijdj 1Ä ). 

— »$ubbifig mit Slprifojen* 
©oje. 

Gcier^ubbmg. 17 ) 

^irj^(en).$ubbmg. i8 ) 


l Lyons pudding. 

] Macaroni-pudding. 

J Macaroon-pudding. 
j Tipsy 8 ) pudding. 

? Madonna pudding. 

< Maizena-pudding. 

< Malaga-pudding. 

\ Starch apple-pudding. 

\ Pudding of manna-groats. 
\ Mansfield pudding. 
j Marmalade-pudding. 

> Orange-marmalade pud- 
| ding. [pudding. 

j Apple-marmalade 
| Cocoanut-pudding. 

I Chestnut-pudding. [style. 

-pudding, English 

-pudding with rum. 

Israelitic mazzes-pudding. 

Boiled suet-pudding with 
fruits. 

Chestnut-pudding. 

Michael Angelo’s pudding. 
Millet-pudding. 
Mirabelle-pudding. 
Marrow-pudding. [style. 

-pudding, English 

— -pudding with apricot 
sauce. 

Monte-Sano pudding. 
Cherry-pudding. 


*) 250 g Butter mit zwölf Eigelben und dem 
Saft einer Zitrone über dem Feuer zu einem 
dicken Brei gerührt, wenn erkaltet, mit 250 g 
feinem Zucker und der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Zitrone untermengt, dann tüchtig 
schaumig gerührt, schließlich das steif geschla¬ 
gene Weiße von 16 Eiern und 130 g Kartoffelmehl 
darunter gezogen Der Pudding wird dreiviertel 
Stunde im Wasserbad (au bain-marie) gebacken; 
dazu ein Weinschaum (sabayon). 

4 ) In Kuppelform gebackenes Biskuit wird 
ausgestürzt, mit warmem Madeira begossen, mit 
Aprikosen-Marmelade überzogen, mit streifig ge¬ 
schnittenen Mandeln besteckt; mit Madeira ver¬ 
dünnte Aprikosen-Marmelade als Sose. 

*) Tipsy berauscht, betrunken (wegen des 
Madeira). 

*) Ein gedünsteter Pudding von Brotkrumen, 
Zucker, fein gehacktem Nierenfett, geriebener 
Zitronen-Schale, Eiern und Branntwein. 

*) Vergleiche manne de Pologne, S. 1028. 

a ) In kochender Milch geweichte Brotkrume, 
Eier, Nierenfett mit Mehl, einige Löffelvoll Rosinen, 
zwei Löffelvoll Zucker, Rahm, Branntwein, Mus¬ 
katnuß, alles fünf Minuten geschlagen. 

*) 500 g geröstete Kastanien gestoßen, mit 
200 g Butter vermischt, durchgestrichen; weitere 
500 g geröstete Kastanien in Stücke geschnitten, 
mit 300 g gehacktem Nierenfett, 250 g feinem 
Zucker, 150 g Rosinen, 125 g gestoßenen Makronen, 
vier ganzen Eiern, sechs Eigelben, einem Wein¬ 
glasvoll Rum und 100 g Mehl vermengt und zu 
dem Kastanienmus gegeben. Das Ganze in eine 
Kuppelform gefüllt, in ein Mundtuch (Serviette) 
gebunden und reichlich zwei Stunden gekocht; 
dazu eine Rumsose. 

®) Wie pouding de marrons ä Vanglaise. 

®) Dasselbe wie pouding d la juive (s, d.). 

10 ) Nierenfett, Brotkrumen, Zucker, Rosinen, 
Korinthen, eingemachte, geviertelte Aprikosen 


und rohe Äpfel, etwas gehackte Zitronen-Schale, 
sechs ganze Eier, ein Glasvoll Rum; in leinenes 
Tuch gebunden, PU Stunde gekocht; Madeira-Sose. 

M ) Von Jules Lefort, dem Küchenmeister des 
Fürsten Metternich, erfunden. — 250 g Zucker, 
150 g Butter, 125 g Kastanienmehl, 25 g pulveri¬ 
sierter Kakao, 12 Eier, der Saft einer Zitrone, 
1 U 1 Milch. Der Pudding wird mit glasierten Ka¬ 
stanien umlegt und mit einer Schokolade-Creme 
zu Tisch gegeben. 

12 ) Pji kg fester Quark, 10 Eier, 500 g Rosinen, 
125 g eingemachte Aprikosen, Kirschen, Ringel¬ 
otten (reines-claude), Zucker, Brotkrumen, Zitrone, 
ein Glasvoll Cognac und Rum, gut gemischt, ia 
Form gar gemacht; Branntwein-Sose dazu. 

w ) Vergleiche millet auf Seite 1029. 

“) Auch pouding moelleux. 

10 ) 200g durchgestrichenes Rindsmark mit 100g 
Zucker schaumig gerührt, nach und nach drei Ei¬ 
gelbe und zwei ganze Eier, einige Löffelvoll Ka¬ 
stanienmus, etwas Reismehl, 125 g Korinthen und 
ebensoviel Ananas hinzugegeben; im Wasserbad 
(au bain-marie) gar gemacht; Ananas-Sose mit 
Kirschwasser dazu. 

1# ) 300 g Rindsmark, 125 g Zitronat und ein¬ 
gemachte Orangen-Schale, 125 g Korinthen, 125 g 
Brotkrumen, 125 g Zucker, 1 dcl Rum, 4 Eier. Der 
im Wasserbad (au bain-marie) gar gemachte 
Pudding wird mit Aprikosen-Marmelade, die mit 
Rum vermischt ist, überzogen; dazu ein Wein¬ 
schaum (sabayon). Man findet diesen Pudding 
auch unter dem Namen pouding de moelle d la, 
Cambridge in englischen Kochbüchern. 

* 7 ) Gleiche Teile Mehl, Zucker, Butter, drei 
Eier, zwei Tassenvoll Milch. 

)8 ) Je zwei gehäufte Löffelvoll Kartoffel- und 
Reismehl mit Butter, Zucker (100 g) und Mandel¬ 
milch abgerührt, acht Eigelbe darunter, der Schnee 
der acht Eier hinzu; drei viertel Stunde gebacken: 
dazu eine Aprikosen-Sose. 
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Pouding ä la Montreal, 

— ä la nationale . 8 ) 

— d la Nelson. 

— ä la Nessdrode. 

— d la neufchateloise *). 

— de noisettes. 

— de noix. 

— ä la noix de coco. 

— ä la noix de coco et au 
tapioca. 

— d la norvegienne. 

— de nouiües. [roise. 

— de nouiües ä la bava - 

— de nouiües d Vitalienne. 

— d'oranges. 

— d la Oswego. 

— de pain. 

— de pain d Vanglaise. 

— de pain ä la badoise. 

— de pain blanc aux cerises. 

— de pain au citron. 

— de pain d la gastronome. 

— de pain noir ou bis. 

— de pain noir d Valle- 

— de panais 1 *). [mande. 

— du paradis. 

— ä la parisienne. 

— d la pasteur gris , 10 ) 


SftofmensfJSubbing. 1 ) 
9ZationaI*$ßubbing. 
S8t§!uit*$ubbtng mit 
®trfdjen. 

$afianten-5|3iibbmg. 8 ) 
^ubbing mit 5fteu(f))djoteHep 
^afelnuj3*$ubbing. [$?äje. 
9?ufejmbbmg. 
Äofo§nuf$*$ubbtttg. 

— «‘Xapiofa^ubbiitg. 

9iortt>egtfdjer Tübbing. 5 ) 
9£ubel*9$ubbing. 

— »Tübbing, batyrifd*®). 

— Tübbing, italienifdj 7 ). 
Dröitgen* s .ßubbing. 
2ßat§meljl*$ubbtttg mit 

gmdjtfuläe. 8 ) 

örotyubbing. 

—, englifd) 0 ). 

—, babtjdj 10 ). 
SBeiProt=^ubbing mit 
Ähnelt. 

SBrotpubbing mit Bitrone. 

— mit 2lpri!ofen*©ofe. n ) 
©c^warsbrot-^ubbing. 

— «^ubbittg, beutfcfy 12 ). 
ij5aftinafcn*$ubbing. 

23rot« uub 9lpfel*$ubbing. 14 ) 
Sßartfer Tübbing. 15 ) 
Söi§Euit*$ubbing m. 2ßabeira 

ober Xereswein. 


Steamed plum-pudding. 
National pudding. 
Biscuit-pudding witli 
eherries. 

Ches tnut-pud ding. 
Pudding with Neufchätel 
Hazelnut-pudding. [cheese. 
Nut-puddmg. 
Cocoanut-pudding. 

— -tapioca-pudding. 

Norwegian cup-pudding. 
Noodle-pudding. [style. 

— -pudding, Bavarian 

— -pudding, Italian style. 
Orange-pudding. 
Maizena-pudding with 

fruit-jelly. 

Bread-pudding. 

— -pudding, English style. 

-pudding, Baden style. 

White bread-pudding with 

cherries. 

Bread-pudding w. lemon. 

— -pudding with apricot 
Rye-bread pudding. (sauce. 

— -bread pudding,German 
Parsnip-pudding. [style. 
Bread- and apple-pudding. 
Parisian pudding. 

Tipsy parson pudding. 


*) Gekochter Rosinen-Pudding von Brotkrumen, 
Zucker, Eiern, Milch, Rosinen, Mehl. 

*) Dasselbe wie pouding d la Figaro (s. d.). 

*) 250 g Butter mit zehn Eigelben, 250 g Zuk- 
ker and 1 kg Kastanienmus tüchtig schaumig ge¬ 
rührt, mit zusammen 150 g Rosinen, Korinthen, 
Zitronat und der abgeriebenen Schale einer Zi¬ 
trone vermengt, der Schnee der zehn Eier nebst 
etwas Kartoffelmehl darunter gezogen, alles in 
einer Form im Wasserbad (au bain-marie) lang¬ 
sam gebacken; Punschsose. _ 

4 ) NeufcMtel-en-ßrag(»nösc,ha.tä. , l ang brä'»), 
franz. Stadt (Sein»-Inftrieure); neufchätel Neu(f)- 
sohateller Käse .—Neuchätel (»nöschatä'l«), Neuen¬ 
burg (Schweiz. Kanton und Stadt); neuchätelois(e) 
neuenburgisch, aus Neuenburg. 

‘) Norvege, auch Norwege (»nÖrwe'gsch«); nach 
Landais Norwege (»nörwä'gsch). Von gleichen Tei¬ 
len Butter, Zucker, gemahlenem Reis, Eiern, Mehl, 
Backpulver; in mit Butter ausgestrichenen Formen 
gebacken. 

®) Dasselbe wie pouding ä la, bavaroise (s. d.). 

*) In Salzwasser gekochte Nudeln mit Butter 
und Zucker vermischt; einige Minuten später mehr 
Butter, Eigelbe, ein ganzes Ei, gestoßene Makro¬ 
nen, die gehackte Schale einer halben Zitrone, 
würfelig geschnittenes Zitronat, zuletzt einige 
Löffelvoll Schlagsahne hinzugegeben; der Pudding 
in Becherform dreiviertel Stunde gebacken; dazu 
eine englische Schaumsose mit Mandeln. 

•) Milch, Maismehl, Zucker, Butter. Eigelbe, 
dick aufgekocht, Fruehtsulze darüber, Eierschnee 
obenauf. 

9 ) 500 g würfelig geschnittene Brotkrumen in 
heißer Milch geweicht, wieder ausgedrückt, mit 
150 g Butter, einer Prise Salz, 250 g Vanille-Zucker, 
vier Eigelben, sechs ganzen Eiern, 300 g Rosinen, 
einigen gestoßenen Makronen, einigen Löffelvoll 
roher Sahne verrührt, in Becberform gebacken; 
dazu englische Vanille-Schaumsose. 


l0 ) 250 g schaumige Butter nach und nach mit 
vier Eigelben und vier ganzen Eiern verrührt, 
500 g in Milch geweichte, ausgedrückte Brotkru¬ 
men, 300 g Zucker, etwas Mehl. 500 g Rosinen, 
etwas Zitronat hinzu; in Mundtuch eingeschlagen, 
in kochendem Wasser 1*/« Stunde gar gemacht; 
Weinschaum (sabagon) dazu. 

u ) 100 g Nierenfett mit ebensoviel Rindsmark 
gestoßen, durchgestrichen, 250 g Zucker, nach und 
nach 12 Eigelbe hinzugerührt, einige Minuten spä¬ 
ter noch 3 Eigelbe, 2 ganze Eier, 450 g in Milch 
geweichte, wieder ausgedrückte Brotkrumen, 350g 
Rosinen, fein würfelig geschnittenes Zitronat, eine 
Prise Salz und ein Gläschen Rum hinzu; der Pud¬ 
ding 1 l U Stunde gebacken; Aprikosen-Sose mit 
Rum darüber gegossen. 

J2 ) 150 g Butter mit sechs Eigelben und drei 
ganzen Eiern schaumig geschlagen; 200 g Zucker 
(ein Teil davon mit Zitronensaft), 200 g gehackte 
Mandeln, etwas Zimt, ein Löffelvoll geriebene 
Schokolade, etwas Zitronat, 150 g zerlassene But¬ 
ter, 250 g in Rotwein geweichte Schwarzbrot- 
Krumen hinzu; der Pudding dreiviertel Stunde ge¬ 
backen; Bischof-Sose (siehe sauce bischoff auf 
Seite 1153). 

18 ) Vergleiche panais auf Seite 1037. 

M ) Brotscheiben lagenweise abwechselnd mit 
Butter, Apfel-Scheiben, Zucker and genebener 
Muskatnuß; gebacken. 

K ) J /a 1 Milch mit der Schale einer Orange 
aufgekocht, die Schale herausgenommen, 150 g 
Weizenmehl und 100 g Butter in der Milch ab- 
ebrannt, wenn kalt, mit dem Safte von zwei 
rangen, 150 g feinem Zucker und 12 geschla¬ 
genen Eigelben schaumig gerührt, der fest ge¬ 
schlagene Schnee der 12 Eier darunter gezogen; 
der Pudding dreiviertel Stnnde im Wasserbad (au 
bain-marie) gebacken; dazu Orangen-Sose. 

“) Vergleiche pouding au madere d Vanglaise 
auf Saite 1247. 
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Pouding de pavot. 

— ä la paysanne. 

— de peches. 

— de peches ä Vanglaise. 

— de peches ä la Cleveland. 

— de peches au Hz. 

— ä la Pembroke. 

— d la perugine*). 

— d la petite Marie. 

— de pistaches. 

— ä la Flumery. 

— de poires. 

— de pois. 

— de pommes. 

— de pommes ä Vanglaise. 

— de pommes ä la mbre. 

— de pommes ä la Notting¬ 
ham 6 ). 

— de pommes de terre. 

— de pommes de terre et 
d’amandes. [Vanglaise. 

— de pommes de terre ä 

— de pommes de terre au 
caramel. 

— ä la prince-regent. 

— ä la prince royal. 

— ä la de la Pryme. 

— aux raisins. 

— ä la Bandolph Churchill. 

— de reines-claude. 

— de rhubarbe. 

— de Hz. 

— de Hz ä VaUemande. 

— de Hz ä Vananas. 

— de Hz ä Vanglaise. 


9Ko§njntbbing. 

SSrotpubbing mit fjfrfidjteit. 
$firficf)*$ßubbing. 

—■ «Tübbing, engltfdj 1 ). 

— -Tübbing mit SKabeira* 
©o[e. 

— »Tübbing mit 9tei§. 
®artoffel=$ubbing. 2 ) 
jftubel»$ubbing mit äftaitbel* 

Kreme. 

3itronen* unb 2Beinbitbbiitg. 
$iffa 3 iett*$ßubbing. 

SßöTtbe!* u. äßalroitett^ubs 
S8trnen*$ubbing. [bittg. 4 ) 
Kr6fen*$ubbitig. 
9tyfel*$ubbing. 

— »Sßubbittg, engltfdj 6 ). 
SJlierenfett* Tübbing mit 

Äpfeln. 

23fätterteig»$ubbing mit 
Äpfeln. 

$fartoffel*$ubbing. 

—* unb 3KonbeI*$ubbhtg. 

— Tübbing, ettglifdj 7 ). 

— «Tübbing m. gebranntem 
3uder. 

Üieiäpubbmg mit Sfyrilofen. 
Kier!uc|en*$ubbing. 8 ) 
gitronen* unb Drangen- 
Sßubbtng. 8 ) 

3to[inen-^ubbing. [SlnanaA 
9iinb§mar!-^ubbing mit 
Sftmgelotten*$ßubbing. 
9tJjabarber*$ubbiitg. 
Sftetöpubbittg. 

— mit SKanbeln unb SRo* 
ftnen. 10 ) 

— mit Ananas. 

— auf englifdje 11 ) Slrt. 


' Pudding w. poppy-seeds. 

‘ Bread-pudding with fruits. 

< Peach-pudding. [style. 
\ — -pudding, English 

— -pudding with madeira 
sauee. 

— -pudding with rice. 
Potato-pudding. 

/ Noodle-pudding with 
? almond-cream. 
l Lemon- a. wine-pudding. 

( Pistachio-pudding. 

< Almond- and macaroon- 

\ Pear-pudding. [pudding. 
\ Pease-pudding. 

\ Apple-pudding. [style. 

< — -pudding, Englisn 

> Suit-pudding with apples. 

i Puff-paste pudding with 

< apples. 

< Potato-pudding. 

< — and almond-pudding. 

s — -pudding, English style. 
I -pudding with caramel. 

5 Rice-pudding w. apricots. 
| Omelet-pudding. 
i Lemon- and orange- 
i pudding. 

< Raisin-pudding. [apple. 
\ Marrow-pudding w. pme- 
s Greengage-pudaing. 

5 Rhubarb-pudding. 

> Rice-pudding. 

? — -pudding with almonds 
$ and raisins. [apple. 

< -pudding with pine- 

l -pudding,English style. 


1 ) Wie pouding de cerises d Vanglaise (s. d. 
auf Seite 1243). 

a ) Mit einem Eiweiß gestoßene, durchgestri¬ 
chene Mandeln, Butter, Vanille-Zucker, Eigelbe, Ei¬ 
weiß, Kartoffelmus; Weinschaum-Sose (sabayon). 

*) Sprich »peruschi'n«; auf perugianische Art: 
Perugia (»perudschja«), italienische Stadt. — 
In süßer Milch abgewällte (blanchierte) Nudeln 
mit Butter, gestoßenen Makronen, Maraschino und 
Aprikosen-Marmelade geschwungen, auf einem 
mit Butter bestrichenen Blech ausgebreitet, wenn 
kalt, rund ausgestochen, die runden Stücke lagen¬ 
weise abwechselnd mit gestoßenen Makronen in 
eine Becherform gelegt, eine Mandel-Creme dar¬ 
über gegossen. Der Pudding in heißem Wasser 
gestockt, mit Mandelcreme-Soso begossen. 

*) Durchgestrichenes Kindsmark mit Eigelben 
und ganzen Eiern schaumig gerührt, mit durch¬ 
gestrichenen Mandeln, gestoßenem Zwieback, ge¬ 
stoßenen Makronen, in Kum geweichten Brot¬ 
krumen, würfelig geschnittener Orangen-Schale, 
Angelika vermischt, der Schnee der Eier darunter 
gezogen. Der Pudding im Wasserbad (au bain- 
marie) gestockt, mit Aprikosen-Marmelade mas¬ 
kiert; Aprikosen-Sose mit Mandelmilch. 

») Tiefe Schüssel mit Butterteig ausgelegt, 
mit Apfel-Scheiben angefüllt, in leinenes Tuch 
gebunden, eine Stunde gekocht, mit Sose oder 
Zucker und Butter zu Tisch gegeben. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, L 1 


•) Sprich »nott'inghäm«; Hauptstadt von Not- 
tinghamshire (England). 

*) Kartoffelmus mit Korinthen, Brotkrumen, 
und gehackter Zitronen-Schale in Mundtuch (Ser¬ 
viette) zusammengebunden, l 1 /* Stunde gekocht; 
dazu eine Aprikosen-Sose. 

*) Süße dünne Eierkuchen gebacken, mit Apri¬ 
kosen- oder Himbeer-Marmelade bestrichen, über¬ 
einander gelegt, das Ganze mit Zuckerschaum 
(meringue) überzogen, schön gespritzt, langsam 
überglänzt; Weinschaum (sabayon). 

®) Saft von vier Zitronen und zwei Orangen, 
geriebene Schale von zwei Zitronen und einer 
Orange, sechs geschlagene Eigelbe, drei Eiweiß 
eine Tassevoll Kahm, Zucker, gestoßene Mandeln, 
geriebene Muskatnuß, alles in eine mit Teig aus¬ 
gelegte Form gefüllt, dreiviertel Stunde gebak- 
ken, heiß zu Tisch gegeben. 

10 ) In Milch gekochter Reis mit Butter, gesto¬ 
ßenen Mandeln, Zucker, Kosinen, Zimt, Eigelben 
und dem Schnee der Eier. 

u ) In Kahm gekochter Reis mit Butter, Zncker, 
auf Zucker abgeriebener Zitronen-Schale, Salz, 
Sultana- Rosinen, Korinthen, würfelig geschnitte¬ 
ner eingemachter Orangen-Schale, gestoßenen Ma¬ 
kronen, würfelig geschnittenem Kindsmark, Rum, 
ganzen Eiern, Eigelben. Der Pudding wird in 
ein Mundtuch (Serviette) gebunden, zwei Stunden 
langsam gekooht; dazu Weinsohaum-Sose mit Rum. 

a ( 4 ) 79 
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Sweet dishes. 


Eice-pudding witli fruits. 

— -pudding with almond- 
cream and peaches. 

-pudding with ehernes. 

-pudding w. chocolate. 

— -pudding, Kaunitz 

style. [roons. 

— -pudding with maca- 

— -pudding with assorted 

fruits. [sugar. 

— -pudding with orange- 

-pudding with peaches. 

-pudding, Portuguese 

style. 

— -pudding with fruit 

Rodney pudding. [sauce. 
Rolled jam-pudding. 
Arrack-pudaing. 
SagO-pudding. [nuts. 

— -pudding w. pistachio- 
Marmalade-pudding. 
Apple-pudding with va- 

nilla sauce. 

Saxon pudding. 

Schiller pudding. [ding. 
Semolina- or farina-pud- 

— -pudding with apricots. 

— -pudding, Gernaan 

style. [colo(u)red. 

— -pudding, vari- 

*) Yanillereis mit Zucker, Butter. Salz, Ei* 8 ) Sago in Milch gekocht, Zucker hinzu, dann 
gelben und einem ganzen Ei; überzuckerte, wür- frische Butter, gehackte Zitronen-Schale, einige 
felig geschnittene Birnen, Ringelotten (reines- Tropfen Orangenblüten-Wasser (eau de fieurs 
claude), Ananas, Kirschen, zuletzt der Schnee d’oranger) und gehackte Pistazien darunter ge- 
der Eier hinzu. Der Pudding wird mit einer Va- rührt, zuletzt Eigelbe und Eierschnee hinzu, ir 
nille-Sose zu Tisch gegeben. heißem Wasser dxeiviertel Stunde gestockt, aus- 

*) Der gar gemachte Pudding wird ausgehölilt, gestürzt, mit Bischof-Sose maskiert, 
mit Mandel-Creme und Pfirsichen gefüllt, ausge- •) Scheiben von Compiegner Kuchen dick mit 
stürzt; Aprikosen-Sose. Maraschino-Aprikosen-Marmelade bestrichen; An- 

*) Butter,Zucker,abgeriebeneZitronen-Schale, gelika undlngwer fein gehackt; Milch mit Zucker 
Eigelbe und ganze Eier tüchtig schaumig gerührt, gekocht, mit Eiern und Maraschino tüchtig ge- 
der mit Butter und Wasser weich gedünstete Reis, schlagen; alles in einer Form im Wasserbad (au 
würfelig geschnittenes Rindsmark, Rosinen hin- bain-marie) gestockt; Maraschino-Weinschaum 
zu, in leinenes Tuch eingebunden und l 1 /* Stunde (sabayon au tnarasquin) dazu, 
kochen gelassen. 1# j Eine sächsische Pudding-Masse vermischt 

4 ) Wie pouding de riz ä la Bagration (s. d.). man mit würfelig geschnittenen, in Butter und 
*) In Zitronen-Wasser gekochter Reis wird Zucker geschwitzten Äpfeln, macht den Pudding 
in eine Kasserolle mit Butter und Zucker gegeben, in einer Cylinderform gar; nebenbei Vanille-Sose. 
Ist beides eingezogen, so vermischt man ihn mit ll ) 125 g Mehl, 125 g Butter, 125 g Zucker, Milch, 
Rosinen, Zitronat, Orangen-Schale, Ananas, Ei- 6 Eigelbe, der Schnee der 6 Eier, eine Prise Salz, 
gelben und zuletzt mit dem Schnee der Eier. Der Vanille. Der im Wasserbad (au bain-marie) gar 
in heißem Wasser gestockte Pudding wird mit gemachte Pudding wird mit einer Vanille- oder 
Ringelotten (reines-claude) umlegt; dazu eine Fruchtsose zu Tisch gegeben. — Dieser Pudding 
Aprikosen-Sose. ist in manchen Kochbüchern als pouding Souffle 

«) 1 / 2 1 Sahne mit 125 g frischer Butter auf- d la saxonne angegeben, 
gekocht, 150 g Weizenmehl hineingerührt, bis sich M ) Johann Christoph Friedrich von 
der Teig von der Pfanne löst; wenn kalt, 150 g Schiller, der gefeiertste deutsche Dichter, geh. 
Zucker, 10 Eigelbe und zuletzt der Schnee der 10. Nov. 1759 zu Marbach am Neckar, gest. 9. Mai 
10 Eier dazu. Das Ganze in ein mit Butter be- 1805. -- Dünne Eierkuchen gebacken; die eine 
strichenes Mundtuch (Serviette) gebunden, eine Hälfte derselben mit Aprikosen-Marmelade, die 
Stunde gekocht; Kirschsose. andere mit Frangipan-Creme bestrichen, zusam- 

*) a) 200 g Semmel - Krumen in 1 U 1 Sahne, mengerollt, in gleichgroße Stücke geschnitten, 
125 g Butter und 125 g Zucker dick gekocht, nach abwechselnd lagenweise mit Kirschen in die Form 
dem Erkalten mit 10 Eigelben, der abgeriebenen gelegt, mit einer Vanille-Creme bedeckt, imWas- 
Schale einer Zitrone und einem Glasvoll Arrak serbad (au bain-marie) gar gemacht, 
schaumig gerührt, der Schnee der 10 Eier hinzu, 1S ) Dasselbe wie pouding de semoule d la 
in die Form gefüllt, dreiviertel Stunde im Wasser- westphalienne (s. d. auf nächster Seite), 
bad (au bain-marie) gebacken, verdünntes Apri« u ) Grieß mit süßer Saline, Butter, Zucker und 
kosen-oder Himbeermus darüber gegossen. b)Kup- Zimt dick eingekocht, in vier Teile geteilt, einer 
pelfonnmitBiskuit ausgelegt, mit sächsischer Pud- mit Schokolade schwarz, der andere mit Spinat 
ding-Masse gefüllt, gar gemacht; der ausgestürzte grün, der dritte mit Krebsbutter rot gefärbt, der 
Pudding mit Aprikosen - Marmelade bestrichen; vierte Teil bleibt gelb. Der Pudding wird mit 
Himbeermus nebenbei gegeben. i einer Marascbino-Rahmsose zu Tisch gegeben. 


Pouding de riz ä la Bagration. 

— de riz ä la Bourdaloue. 

— de riz aux cerises. 

— de riz au chocolat. 

— de riz ä la Kaunitz. 

— de riz aux macarons. 

— de riz ä la macedoine 
de fruits. 

— de riz ä Vorange. 

— de riz aux peches. 

— de riz ä la portugaise. 

— de riz, sauce aux fruits. 

— ä la Bodney. 

— roule ä Vanglaise. 

— ä la royale. 

— de sagou. 

— de sagou ä la princesse. 

— ä la Salvator. 

— d la Sans-Souci. 

— ä la saxonne . 

— ä la Schiller, 

— de semoule. 

— de semoide aux abricots. 

— de semoule ä Volle- 
mande. iS ) 

— de semoule ä Varlequine. 


Sleiäpubbing mit $rüdjten. 1 ) 
mit äJtanbetsßreine uttb 
$firfid)en. 2 ) 

— mit $irfdjen. 

— mit ©djofotabe. 

— nad) Kaunitz 8 ). 

— mit SKafroncn. 

— mit berfdjtebenen 
ten. 4 ) 

—• mit £>rangen=8uc!et\ 

— mit $firfic|en. 

—, portugiefifcf) 6 ). 

— mit grudjtfofe. j 

— netdj Eodney 6 ). 

©eroUter Sttanttelabe^itb» 
2 Irra!*$ubbing. 7 ) [bing. 
@ago*$ubbing. 

— »Tübbing mit ^iftagien. 8 ) < 
90?armelabe= s $ubbiitg. 9 ) \ 
2tyfel*5ßubbtng mit SSanitfe» s 

©ofe. 10 ) \ 

©ädjfifdjer Tübbing. n ) \ 
Tübbing itadj Schiller 12 ). > 
©riefjpubbing. J 

— mit Slprifofen. i 

— auf beutfdje SIrt. < 

— in mehreren Farben. 14 ) \ 
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©iijje 3wiWcttgci*i^tc. 


Sweet dishes. 1251 


Pouding de senioiile aux 
cerises. 

— de semoule aux pommes. 

— de semoue, sauce aux 
eglantinel [phcdienne. 

— de seniouls • d la ivest- 

— sicüien au e marasguin. 

— souffle aux amandes. 

— souffle ä la bresilienne. 

— souffle au chocolat. 

— souffle au citron. 

— souffle ä Vespagnole .*) 

— souffle ä la francfortoise. 

— souffle au gingenibre. 

— souffle ä la reine. 

— soufflö d la saxonne. 

— spongieux ou leger. 

— ä la Standish 9 ). 

— d la suedoise. 

— ä la suisse. 

— ä la tanaisie 12 ). 

— ä la tante Alice. 

— d la tante Elisabeth. 

— ä la tante Marie. 

— ä la tante Suse. 

— de tapioca. 

— de tapioca aux pommes. 

— ä la Trauttmansdorff u ). 

— ä la tyrolienne. 


©riefjpubbiitg mit SHrfdjett. 

— mit $pfeltt. 

— mit §agebutten=©o[e. 

—, Weftfälifd) 1 ). 

St^ittanifdier ÜÜRaraSdpno* 
Tübbing. 2 ) 

Seidjter 9Kanbet*$ubbing. 3 * 5 ) 

— S3attanen*$ubbittg. 

— ©djoiolabes^ubbing. 

— ,3ttronen*$ubbmg. 

— fpaitifdjer Tübbing. 

— grantfurter Sßubbiug. 6 ) 

— Sngwer^ubbing. 

— $önigtn*$ttbbhtg. 6 ) 

— fadjfifcfier Sßubbing. 7 ) 
Sdjroammpubbhtg 8 ). 
Guarfpubbtng mit Stofincn 

unb Bitrone. 

(Sc^mebifdier Tübbing. 10 ) 
©djttmger Tübbing. 11 ) 
3}ainfant*$ubbntg. 13 ) 
33rot{mbbtttg mit äftarmetabc. 

— mit StyfetmuS. 

SRofmen* unb SftartbeLSßub* 
bing. 

SteiSpubbittg mit Zitronat. 
Sapiofa^Sßubbing, 

— »Tübbing mit $pfeTn. 
3lei3pubbittg mit 3ttara§* 

dEjino. [lobe. 15 ) 

S8i§fuit*^ubDtng mit ©djofo* 


Semolina-pudding with 
ehernes. 

-pudding with apples. 

— -pudding with hep 

sauce. [style. 

-pudding, Westphalian 

Sicilian maraschino- 
pudding. 

Light almond-pudding. 

— banana-pudding. 

— chocolate-pudding. 

— lemon-pudding. 

— Spanish pudding. 

— Frankfort pudding. 

— ginger-pudding. 

— queen’s pudding. 

— Saxon pudding. 

Sponge pudding. 
Cheese-curds pudding w. 

raisins and lemon. 
Swedish pudding. 

Swiss pudding. 
Tansy-pudding. [malade. 
Bread-pudding with mar- 

-pudding with pur6e 

of apples. 

Baisin- and almond- 
pudding. [lemon-peel 
Bice-pudding w. candied 
Tapioca-pudding. 

— -pudding with apples. 
Bice-pudding with maras- 

chino. [chocolate. 

Biscuit-pudding with 


l ) Die fingerdick auf ein Blech gestrichene 
und gebackene Grießpudding-Masse wird rund aus¬ 
gestochen (je nach der Größe der Puddingform), 
jede Scheibe mit Aprikosen-Marmelade bestrichen. 
Man legt die Scheiben übereinander in die Form, 
stellt diese in das heiße Wasser, stürzt aus, gießt 
Aprikosen-Sose über den Pudding und bestreut 
ihn mit fein gehackten Pistazien. 

*) 500 g Kastanien (Maronen), 100 g Reis, 100 g 
Zucker, 100 g Rosinen, 100 g Korinthen, 100 g 
würfelig geschnittenes Zitronat und Orangen- 
Schale, Vanille, Maraschino, drei ganze Eier, 
zwölf Eigelbe. Beim Anrichten des Puddings gibt 
man in den Cylinder verschiedene würfelig ge¬ 
schnittene, erwärmte Früchte, gießt mit Zucker 
warm gemachten Rum darüber, zündet ihn an 
und gibt den Pudding brennend za Tisch. 

*) Reismehl mit Mandelmilch, Butter und 
Zucker abgerührt, einige Eigelbe, ein ganzes Ei 
und der Schnee einiger Eier hinzu; die Masse in 
eine Cylinderform gefüllt, steif gemacht; neben¬ 
bei Aprikosen-Sose. 

*) Dasselbe wie pouding d Vespagnolei S. 1244). 

5 ) 250 g Butter mit sechs Eigelben schaumig 
gerührt; 175 g gestoßene, durchgestrichene Man¬ 
deln, ebensoviel Staubzucker, 125 g Brotkrumen, 
etwas würfelig geschnittenes Zitronat, Vanille- 
Zucker, Zimt, zuletzt der Schnee der sechs Eier 
hinzu; lagenweise abwechselnd mit Kirschen in 
die Form gefüllt, in heißem Wasser eine halbe 
Stunde gestockt; Kirsch- oder Aprikosen-Sose. 

®) Dasselbe wie pouding ä la royale (s. d.). 
Man bezeichnet diesen Pudding auch öfters nur 
mit pouding d la reine. 

*) Dasselbe wie pouding d la saxonne (s. d.). 

*) Leichter Pudding: Spongecake -Masse (ap- 
vareil d biseuit Uger) in einer Form im Wasser- 
oad (au bain-marie) gestockt. 


9 ) Sprich »stän disch«; Stadt in Lancashire 
(England). 

10 ) 28Ö g geriebenes Schwarzbrot, 150 g Rinds¬ 
mark, 200 g Butter, zwölf Eigelbe, 280 g Sultan a- 
Rosinen, 140 g Korinthen, 140 g Zitronat, 100 g 
Orangen-Schalen, Zimt, gestoßene Nelken, Rum, 
zuletzt der Schnee von zehn Eiern. Der im Was¬ 
serbad eine Stunde langsam gekochte Pudding 
wird mit einer Sago-Sose zu Tisch gegeben. 

11 ) 300g Staubzucker mit zwölfEigelben schau¬ 
mig gerührt, die abgeriebene Schale einer halben 
Zitrone, */* 1 dicke sauere Sahne, 125 g geriebenes 
Schwarzbrot, zuletzt der Schnee der zwölf Eier 
hinzu, in einer mit Brotkrumen ausgestreuten 
Form eine Stunde langsam gebacken. 

12 ) Vergleiche tanaisie auf Seite 1067. 

**) Tansy- und cowslip-pudding waren früher 
die gewöhnlichsten englischen Puddinge. — Die 
gestoßenen tainsies werden mit Eiern, Rahm, 
Spinat-Matte (Spinatsaft), Biskuit, Zucker, Weiß¬ 
wein und Muskatnuß vermischt, über dem Feuer 
dick gerührt und in einer mit Teig ausgelegten 
Form gebacken. 

**) Österreichisches Adels-Geschlecht, welches 
sich im 17. Jahrh. in mehrere Linien teilte. M axi- 
milian.Graf von Trauttmansdorff, österr. 
Staatsmann, geb. 23. Mai 1584 zu Graz, gest. 7. Juli 
1650 in Wien. Ferdinand, Graf von Trautt¬ 
mansdorff, österr. Staatsmann, geb. 27. Juni 1825, 
1859 österreichischer Gesandter in Karlsruhe, 1867 
in München, 1868 bis 1872 Botschafter beim Vati¬ 
kan, 1879 Präsident des Herrenhauses. 

“) Biskuit mit ganzen Eiern und Eigelben 
verrührt, durehgestrichene, geschmolzene Schoko¬ 
lade, gehacktes Rindsmark, Korinthen, einige 
Löffelvoll Aprikosen-Marmelade und Sahne hinzu, 
in der Form im Wasserbad (au bain-marie) gar 
gemacht; Schokolade-Sose dazu. 
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Sweet dishes. 


Pvuding ä la valengaise 
ou Valengay. 

— ä la vanille. 

— d la Venus. 

— de vermicelle. 

— d la Vernet. 

— d la vesuvienne. 

— ä la Victoria. 

— d la viennoise. 

— viennois au chocolat. 

— d la weimarienne. 

— ä la Wellington. 

— ä la Westerland. 10 ) 

— ä la westphalienne. 
Poupelin d la creme au 

chocolat. 

— d la frangipane. 

Pourpier en friture ä la 
milanaise. 

Precieuses aux fraises. 


— aux framboises. 


$a&tnett»?piibbing mit 
©abarin-^udjett. 1 ) 
SSaniHe^ubbing. 9 ) 
Sng»er=^ubbing. 
gabennubel»$uhbing. 
sirt $aftantett»$ubbing.*) 
feuriger Sßubbing. 4 ) 
23iftoria*$ubbutg. Ä ) 

Sßiener Tübbing. 7 ) 

— Tübbing mit ©djolotabe. 
Sitt ©djofoIabe=93ubbtng. 8 ) 
Tübbing ttadf) Wellington 9 ), 
äiote ©rü&e mit ©aljne. 

^umbernicfel-Sßubbiitg. 11 ) 
$ranbtci 0 =f>of)lfrujtc mit 
©cfjofolabe»©reme gefüllt. 

— »£oljlfrufte mit prangt» 
$>ait»©reme gefüllt. 13 ) 

©ebacleiter fßortula! auf 
aftatlönber 14 ) 2 trt. 
kleine SötöIuiNhidjctt. mit 
©djaurn öoit ©rbbeer- 
Sucfer utib ©itneijj ge» 
füllt. 15 ) 

— 33i§!utt*Äudjen f mit 
©djaunt bon £>imbeer» 
Sudler unb ©troeijj ge» 
füüt. 


Cabinet-pudding w. slices 
of Savarin cake* 

V anilla-pudding. 

Ginger-pudding. 

Yermicelli-pudding. 

Chestnut-pudding. 

Flamy pudding. 5 ) 

Victoria pudding. 

Vienna pudding. 

— pudding w. chocolate. 

Chocolate-pudding. 

Wellington pudding. 

Red-colo(u)red grits with 

cream. 

Pumpernickel-pudding. 

Poupelin la ) with a choco- 
late-cream in centre. 

— with frangipane inside. 

Fried purslane, Milanese 
style. 

Small oval biseuit-cakes 
filled with strawberry- 
sugar whipped with 
whites of eggs. 

— oval biscuit-cakes filled 
with raspberry-sugar 
whipped with whites 
of eggs. 


l ) Von roher Sahne, Vanillemilch, ganzen 
Eiern, Eigelben und Zucker bereitet man eine 
Kabinettpudding-Masse. Einen Savarin-Kuchen 
schneidet inan in Scheiben, weicht diese in Ma¬ 
raschino, überzieht sie mit einer Lage Frangipan- 
Creme, legt sie wieder zusammen, maskiert sie 
außen mit Aprikosen - Marmelade. Der Savarin- 
Kuchen wird in die Form gesetzt, mit der Kabi¬ 
nettpudding-Masse gefüllt und gestockt. Beim 
Anrichten wird der Pudding mit Angelika-Blättern 
und einem Kranz von Kirschen verziert; zu Fuß 
1 egt man einen Kranz von mit Apfel-Sulze gefüll¬ 
ten kleinen Äpfeln; auf jeden Apfel legt man eine 
Ananas-Scheibe und auf diese eine Kirsche. 

*) Vanillemilch mit in Butter geröstetem Mehl 
vermischt, abgebrannt, wenn kalt, mit Eigelben 
schaumig gerührt, der Schnee der Eier darunter 
gezogen, eine Stunde im Wasserbad (au bain- 
marie) gebacken; Vanille-Sose dazu. 

*) 400 g gestoßenes, durchgestrichenes Rinds¬ 
mark mit 100 g Butter und 170 g Zucker schaumig 
gerührt, 5 Eigelbe und 5 ganze Eier, 8 Löffelvoll 
süßes Vanille-Kastanienmus, 1 Löffelvoll Reismehl, 
250 g Rosinen, Ananas-Würfel, einige Löffelvoll 
Kirschwasser hinzu gegeben. Alles in Cylinder- 
form gefüllt, im Wasserbad (au bain-marie) ge¬ 
stockt, beim Anrichten Ananas-Sirup mit Kirsch¬ 
wasser darüber gegossen. 

*) Eigentlich »vesuvischer Pudding«, engl. 
vesuvian pudding.— 1 / 2 1 süßes Vanille-Kastanien- 
mus mit 250 g Rosinen, würfelig geschnittenem 
Zitronat, ein paar Löffelvoll Maraschino, 10 ge¬ 
schlagenen Eigelben, 2 ganzen Eiern und 8 Löffel¬ 
voll Vanille-Milchreis in Cylinderform gestockt; 
in die Mitte würfelig geschnittene eingemachte 
Früchte. Rum mit Zucker heiß gemacht und wenn 
entzündet über den Pudding gegossen. 

6 ) Man könnte auch übersetzen: Pudding(set) 
on fire, pudding (set) in flame(s), inflamed 
pudding usw. 

•) Eine Art plum-pudLding mit getrockneten 
Kirschen anstatt der Rosinen. 

*) 150 g Kartoffelmehl in V« 1 Milch und 150 g 
Butter abgebrannt, nach dem Erkalten 150 g Staub¬ 


zucker, etwas Arrak und 10 Eigelbe hinzu gerührt, 
zuletzt der Schnee der 10 Eier hinzugegeben, der 
Pudding in einer Form im Wasserbad (au bain- 
marie) gebacken; Maraschino-Sose. 

•) Mit Eigelben und einem ganzen Ei schau¬ 
mig gerührte Butter wird mit gleichen Teilen 
von geriebener Schokolade und Zucker, sowie mit 
einigen Eßlöffelvoll gestoßenem, gesiebtem Biskuit 
und dem Schnee der Eier verrührt, in die Form 
gefüllt und gar gemacht; Schokolade-Sose. 

®) Der Boden und die Seiten einer Charlotten¬ 
form mit dünnen, mit Aprikosen-Marmelade be¬ 
strichenen Eierkuchen maskiert, die übrigen Eier¬ 
kuchen viereckig zusammengefaltet und lagen¬ 
weise abwechselnd mit gestockter Kaffee-Creme, 
die mit dem Löffel verrührt, durchgestrichen und 
mit rohen Eigelben und ein paar ganzen Eiern 
gebunden wurde, gefüllt. Der Pudding wird im 
Wasserbad (au bain-marie) gestockt und mit 
einer englischen Kaffee-Creme maskiert. 

10 ) Auch fälschlich pouding d la Westmore- 
land in manchen Kochbüchern genannt. Wird 
seltener warm ; viel häufiger kalt im Sommer ge¬ 
geben. Vergleiche gruau rouge unter Entremets 
de douceur froids. 

11 ) Auf dieselbe Weise bereitet wie potiding 
de pain noir d Vallemande (s. d. auf S. 1248). 

**) A hollow crust of choux-paste. 

M ) Brandteig mit Zucker in Charlottenform 
gebacken, dann ausgehöhlt, sodaß nur Seiten und 
Boden des Kuchens übrig bleiben. Die Kruste wird 
lagenweise abwechselnd mit Frangipan - Creme 
und würfelig geschnittenen Früchten (salpicon de 
fruits) gefüllt, im Ofen erwärmt, mit Zucker be¬ 
stäubt, zu Tisch gegeben. 

14 ) Mit Zitronensaft, Zucker und Vanille ge¬ 
beizter (durchzogener) Portulak mit Eierschnee 
überkrustet und gebacken. 

“) Eirunde Biskuit-Kuchen gebacken, ausge¬ 
höhlt. Staubzucker (glace de Sucre) mit Erdbeer¬ 
saft verdünnt, schaumig geschlagen, einige Eiweiß 
hinzugegeben, fest geschlagen (wie meringtte). 
dann in die Biskuits gefüllt, diese im mäßig hei¬ 
ßen Ofen zehn Minuten gestockt. 



Entremets de douceur. 


©ü&e .Btoi^eugeric^tc. 


Sweet dishes. 1253 


Froflteroles. 

— au cafe. 

— au chocölat. 

Püree de marrons ä 2a 
creme. 

Quenelles au lait .*) 

— de moelle aux pommes. 

— au pavot. 

— aux peches. 

— aux prunes. 

— aux raisins de Corinthe. 

— ä la salzbourgeoise. 9 ) 

— ä la suedoise. 

Quiche ou kiche 11 ). 

— ä la creme. 

— aux nouilles sucrees. 

— au riz ä la vanille. 11 ) 
Rissoles. 

— d Vanglaise. 

— aux confitures. 

— ä la creme frangipane. 

— aux epinards Sucres. 

— aux fraises ä la dau- 
phine. 


sptofitcrolcn 1 ). 

— mit Äaffee^Sdjlagfalpte. 8 ) 

— mit @djo!otabe*<3d)lag* 
faljrte. 4 ) 

®aftanienmtt§ mit fftfjer 
S3amt(e*®<fylagfaijne. 

$Iöj$e in 9Kitd) gelobt. 6 ) 

— öon IftinöSmarf mit 
SKo^ttflö&e. [tpfeln. 7 ) 
«ßptfi($«.ßlöße. 
$flaumen*Älöj 3 e. 
®oritttl)en*®lö&e. 8 ) 
©alj&urger $lö&e. 
©$toebifd)e mm. 10 ) 
Gtfäffifdjcr Äudjm öoit 

Blätterteig. 

— SftaljmJudjen. 19 ) 

— Sueben mit füfien 9?u* 
beim 18 ) 

— ®ucf)ett mit S3anitferet§. 
S 9 löttertci 0 =§nl 6 monbe. 15 ) 

— =»§alt>monbe, englijtf) 17 ). 

— «§al 6 monbe mit aftarme» 
labe. 18 ) [pan»(£reine. 

— *£al&monbe mit grangi» 

— *f>alt>monbe mit filtern 
Spinat. 19 ) 

— *§albntonbe mit (Stb» 
beeren. 20 ) 


Proilteroles 2 ). [cream, 

— with whipped coffee- 

— with whipped choco- 
late-cream. 

Püree of ehestnuts with 
1 whipped sweet cream 
| with vaniila. 

> Quenelles boiled in milk. 

[ — of marrow with apples. 

| Poppy seed-quenelles. 

I Peacn-quenelles. 
Plum-quenelles. 
Currant-quenelles. 
Salzburg quenelles. 
Swedish quenelles. 
Alsatinn cako of puff« 
paste. 

— cream-cake. 

— cake with sweet 
noodles. 

— cake with vaniila rice. 
Rissoles 16 ). [inside. 

— with mince-pie mixture 
— with marmalade inside. 

— w. frangipane(-cream). 
— withsweetenedspinach 
inside. 

— with strawberries 
£ inside. 


*) Kleine gebackene Windbeutel von Brand¬ 
teig (petits choux ä la creme). 

*) One ofseveral names attached to the hollow 
puffs popularly known as “cream-puffs” or “cream- 
cakes”; the variations in the ftlhngs and flavou- 
rings are, however, numerous. 

*) Die gebackenen Profiteroien (choux) wer¬ 
den mit Kaffee-Glasur überzogen, auf einen Bost 
und zwei Minuten in den Ofen gesetzt, im letzten 
Augenblick mit Kaffee-Schlagsahne gefüllt. 

*) a) Die gebackenen Profiteroien werden in 
Schokolade - Glasur getaucht, zwei Minuten im 
Ofen erwärmt, mit Schokolade-Schlagsahne (creme 
fouettee au chocolat) gefüllt, b) Die gebackenen, 
abgekühlten Profiteroien mit Vanille-Frangipan ge¬ 
füllt, buschförmig auf einer mit Frangipan-Creme 
maskierten Schüssel angerichtet, im Öfen heiß ge¬ 
macht, mit heißer Vanille-Schokoladeglasur über¬ 
zogen ; .nebenbei eine Schokolade-Sose. 

•) Über die verschiedenen Klöße siehe auch 
noques auf Seite 1231, ferner boulettes, Seite 979. 

•) a) 125 g Semmel in Milch geweicht, mit 
60 g Butter abgebrannt, drei bis vier Eier dar¬ 
unter gezogen; kleine Klöße abgestochen, in Milch 
gar gekocht. Die Milch verdickt man mit Mehl 
und Eigelb, gibt etwas Zucker daran und schüttet 
sie über die Klöße, b) Man verrührt 60 g Butter 
mit zwei Eigelben, sechs Löffelvoll Mehl und dem 
Schnee der zwei Eiweiß, sticht davon Klöße ab, 
kocht sie in Milch und gibt sie in dieser, mit 
Zucker und Zimt bestreut, zu Tisch. 

*) Man gibt eine Weinsose dazu. 

•) 500 g Bindsnierentalg fein geschnitten, mit 
8 Kochlöffel voll Mehl, Salz, 10 g Ingwer, 500 g 
Korinthen, 4 Eiern, etwas Zucker und einem hal¬ 
ben Liter Milch zu einem Teige verarbeitet, zu 
Klößchen geformt, gar gemacht; Rum-Sose. 

•) Dasselbe wie noques d la sal(t)zbourgeoise 
(s. d. auf Seite 1231). 

*°) Abgebrannter Teig aus schwach gesalze¬ 
nem Wasser und halb Mais-, halb Weizenmehl 
zum Erkalten in eine Schüssel geschüttet, mit 
einem Eßlöffel Klöße ausgestochen, die in Butter 


hellbraun gebacken, mit Zucker und Zimt bestreut 
und zu Tisch gegeben werden. 

“) Aus dem deutschen »Kuchen« verstümmelt. 

,2 ) Eine große Kuchenform (cercledflan) stark 
mit Butter ausgestrichen, mit Blätterteig ausge¬ 
legt; geschlagene Eier mit Salz, Zucker, Oran¬ 
genblüten-Wasser und durchgestrichenem Dop- 
elrahm (creme double) vermischt, über den mit 
leinen Stückchen Butter bestreuten Kuchen ge¬ 
gossen, gebacken, mit Zucker bestreut, warm 
angerichtet. 

n ) Die abgewällten (blanchierten) Nudeln mit 
Doppelrahm (creme double), Butter, Zucker und 
Vanille fertig gemacht und in den Kuchen gefüllt. 

u ) Quiche au riz d la creme ist dasselbe. 

15 ) Sind mit den Pirogen nahe verwandt und 
gehören nebst den ravioies einer Familie an. 

I8 ) A rissole is a): A portion ofminced meat 
combination rolled up in a thin coat of pie-paste, 
cut half-moon shaped, egged, breaded, and fried 
in a kettle of hot lard. b) A small ball of mar¬ 
malade enclosed in pastry, cut crescent-shaped, 
egged, breaded, fried (a little turnover). 

17 ) Ausgerollter Blätterteig in breite Streifen 
geschnitten, mit Eigelb bestrichen, mit englischer 
mincepte- Masse (siehe mince-pies d Vanglaise, 
Seite 1234) ohne Fleisch belegt, der Teig überein¬ 
ander geschlagen, halbmondförmig ausgestochen, 
gebacken, mit Vanille-Zucker bestäubt. 

18 ) Man kann irgend eine Marmelade nehmen. 

u ) Der süße Spinat wird mit einigen Eigel¬ 
ben, die mit Sahne und Butter verrührt sind, ge¬ 
bunden. Die Halbmonde werden auf gewöhnliche 
Art paniert, in Butter oder 01 gebacken und mit 
feinem Zucker bestäubt. 

®®) Große und kleine Erdbeeren mit Zucker 
und Kirschwasser gebeizt; die kleinen hierauf 
mit Aprikosen-Marmelade gebunden. Man belegt 
den Teig mit je einem Löflfelvoll der gebundenen 
Erdbeeren und gibt je eine große Erdbeere in die 
Mitte, schlägt den Teig übereinander, sticht ihn 
halbmondförmig aus und vollendet die Halbmonde 
wie gewöhnlich. 
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Sweet dishes. 


Bissoles ä la hongroise. 

— ä la marmelade 
d'abricots . 8 ) 

Bissolettes. 

— ä la creme frangipane. 4 ) 

Biz ä la crime. 

— ä la creme aux avelines. 

— ä la creme au cafe. 

— ä la creme au chocölat. 

— ä la creme au citron. 

— ä la creme fouettee ou 
ä la Chantilly. 

— äla creme aux macarons. 

— ä la creme ä Vorange. 

— ä la frangaise. 

— ä la grecque. 

— ä la infante. 

— au lait d'amandes. 

— au lait ä la cannelle . 9 ) 

— au lait ä Vespagnole. 

— au lait ä la marmelade 
de pommes. 

— au lait ä la suedoise. 

— ä la Montmorency. 

— ä la munichoise. [fruits. 

— aux poires, sauce aux 

— aux pommes ä la bonne 
femme. 

— aux pommes ä la cearine. 


9?ubeIteig*$aIDmonbe mit 
Slprüofen^SKormcIabc. 1 ) 

S3Iöttßrtetg»§aI6monbe mit 
SLprtfofen^armelabe. 
ÄTeitte $8lättcrtctg=§nl6= 
tttonbc. 

— S3Iätterteig*§aI6monbe 
mit tyrangi:j)an»(£reme. 

mit ©aljne. 6 ) 

6al)ttenrei§ mit #afetnu{ 3 * 
©reme. 

— mit $affee*(£reme. 

— mit Sdjo!oIabe*(£reme. 

— mit 3itronen*©rente. 

— mit ©cf)lagfafjne. 

— mit 9ttafronen»(£reme. 

— mit 0rangett*(£reme. 

—, frangöfifd) 6 ). 

—, griedjifdj ’). 

— mit $firjtd)ett unb 
®irfd)en. 8 ) 

9letl mit üüttattbelmilcf). 

ÜÜliId)ml mit 3tmt. 

— mit 8ucfev unb «Bimt. 

— mit &pfel*9KarineIaöc. 10 ) 

— auf fdjttiebtfcfye 11 ) 2lrt. 

Steil nacfj Montmorency 12 ). 

SKürtdjener Steil. 13 ) 

Steil mit Strnett, $rucf)tfofe. 

SJtilcfjrei! m. Drangenblöteit* 
Sßaffer unb §lpfel= 
@c§et&en. 14 ) 

Steil mit t ru]fifcf)em Kümmel 
unb Stpfeln. 


Bissoles of noodle-paste 
with apricot-marma- 
lade inside. 

— with apricot-marma- 
lade inside. 

Bissolettes 3 ). 

— with frangipane inside. 

Bice with cream. 
Cream-rice with avellan- 
nuts. 

— -rice with coffee. 

-rice with chocolate. 

-rice with lemon. 

-rice with whipped 

cream. 

-rice with macaroons. 

-rice with orange. 

-rice, French style. 

-rice, Greek style. 

-rice with peaches and 

cherries. 

Bice with almond-milk. 
Milk-rice with cinnamon. 

-rice with sugar and 

cinnamon. 

-rice with apple- 

marmalade. 

-rice, Swedish style. 

Bice, Montmorency style. 
Munich rice. [sauce. 
Bice with pears, fruit 

— flavo(u)red w. orange- 
flower water, served 
with apples. 

— with Bussian kummel 
and apples. 


*) Werden in kochendem Wasser zwei Minu¬ 
ten gekocht, dann lagenweise angerichtet, mit 
Zucker und Zimt bestreut, mit einigen Löffelvoll 
in Butter hellgelb gerösteter Semmel bedeckt. 

*) Vergleiche rissoles aux confitures. 

*) Or "small rissoles”. 

*) Vergleiche rissoles d la crime frangipane. 

5 ) Abgewällter (blanchierter) Reis in kochen¬ 
dem Rahm mit Vanille und Zucker weich und 


dick gekocht, in einer Teigkruste oder tiefen 
Schale angerichtet, oben glatt gestrichen. 

a ) Abgewällter Reis mit Milch, Butter und 
Salz weich gekocht; wenn er ziemlich gar ist, 
gibt man einige gestoßene bittere Makronen, klein 
geschnittene eingemachte Pomeranzen-Schale. hal¬ 
bierte eingemachte Kirschen und ein wenig Oran- 
genblüten-Wasser darunter, richtet den Reis auf 
einer flachen runden Schüssel an, überstreut ihn 
mit Zucker, überglänzt ihn mit der glühenden 
Schaufel; nebenbei Weinsose. 

7 ) 250 g Reis mit Milch und Sahne gekocht, 
mit Orangenblüten-Wasser vermischt, zehn Minu¬ 
ten später mit 100 g Butter, acht Eigelben, dem 
Schnee von drei Eiern und Schlagsahne unter¬ 
mengt, in eine Teigkruste gefüllt, im nicht zu 
heißen Ofen eine Stunde gebacken; beim Anrich¬ 
ten wird die Kruste mit Aprikosen-Marmelade 
überzogen, mit einem Kranz von kleinen, mit je 
einer Kirsche belegten Blätterteig-Ringen umlegt. 
Zwischen die Kirschringe und den Reisdom ord¬ 
net man einen Kranz von halbierten, in Vanille- 


Sirup gar gemachten, rot gefärbten Pfirsichen. 


*) Rand von Vanillereis mit Aprikosen-Marme- 
lade überzogen; Kranz von halbierten Pfirsichen 
darauf; dann ein Kranz von Kirschen; zwischen 
Pfirsiche und Kirschen Angelika-Blätter. 

9 ) Auch riz au lait ä Vespagnole. 

10 ) Norddeutsche Speise: Dicke Apfel-Marme¬ 
lade heiß in eine flache Schale gegossen, glatt 
gestrichen, mit Reis, der in süßem Rahm mit 
Vanille weich und diele gekocht wurde, überdeckt, 
glatt gestrichen, mit gestoßenen Makronen b estreut. 

n ) Milchreis mit einem Stück guter Butter fer¬ 
tig gemacht; davon eine Lage auf eine Schüssel 
gegeben, mit Zucker bestreut, mit dem glühenden 
Eisen glasiert, darüber Zimt gestreut, eine andere 
Lage Reis obenauf, nochmals glasiert, wieder 
Zimt usw., bis der Reis aufgebraucht ist. 

12 ) Gebackener Rand von Mandel-Biskuit auf 
eine Schüssel gestürzt, mit Aprikosen-Marmelade 
überzogen, ringsherum mit eingemachten Früch¬ 
ten umlegt; die Mitte mit Maraschinoreis und Kir¬ 
schen gefüllt; Domform von Biskuit ausgehöhlt, 
mit Reis gefüllt, in die Mitte des Randes gestellt, 
mit Mannelade überzogen; der Fuß des Domes 
mit einem Kranz von Kirschen umlegt; die Spitze 
desselben mit einem Kranz von Angelika-Blättern 
verziert; in dessen Mitte eine Ringelotte (reine - 
Claude); Sose von Maraschino-Sirup mit Kirschen. 

1S ) Mit süßer Sahne, Zncker und Vanille zu 
Mus gekochter Reis, mit Eigelben abgezogen und 
mit rundem Biskuit (Zuckerbrot) verziert. 

u ) Milchreis lagenweise abwechselnd mit 
Apfel-Scheiben. 



Entremets de douceur, 


6 üjje Stöifdjeitgeridjte, 


Sweet dishes. 1255 


Hü r ä la princesse. 


— aux reines-claude. 

— ä la vanille. 

— au zeste de citron .*) 

— au zeste d'orange. 
Roly-poly ou rolly-poly 3 ). 

— -poly aux airelles rouges. 

Roulade aux abricots. 

— ä la noix de coco. 

— aux pommes. 

Boussettes. 

Kubans. 

— ä la vanille. 

Samytah. 

Savarin ä Vananas. 

— d Vanglaise. 

— aux fruits . 12 ) 

— ä la Montmorency. 

— aux peches. 

Schmar(r)n äla bavaroise. u ) 
Shortcake aux fraises. 

— aux framboises. 

— aux peches. 

Souffle ä'abricots. 

— d'abricots ä la bourgeoise. 

«— d'abricots ä la viennoise. 


Rice in a mould with. 
salpicon of pine-apple 
and apricots. 

— with green-gages. 

— with vanilla. 

— with lemon-peel(-rind). 

— with orange-peel. 
Roly-poly (pudding). 

Cranberry roly-poly 
(pudding). 5 ) 

Roll of apricots. 

Cocoanut jelly-roll* 
Apple-roll. 

Roussettes. 

Ribbons of paste baked. 

— with vanilla. 

Püree of cream, dates and 
starch. 

Savarin cako with pine- 
apple. 

— cake, English style. 

— cake with fruits. 

— cake with cherries. 

— cake with peaches. 
Bavarian cut-up omelet. 
Sliortcako w. strawberries. 
Raspberry-shortcake. 
Peach-sh ortcake. 

Souffle of apricots. 

— of apricots, family 
style. 

— of apricots, Vienna 
fashion. 


\ 3lei§ in einer gorm mit 

< SlnanaS« unb Rpri(o[ett* 
\ Sßütfeltt. 1 ) 

s — mit 9üngelotten. 

I — mit SSaniffe. 

> — mit .gtoonen^SdjaTe. 

? — mit Orangen=@d)ate. 
j ©crotttcr *pubbtttg öott 

i Söi^fuit mit §tpfetn. 4 ) 

< — S3i3!uit**J3ubbing mit 
\ ^ßreifetbeeren. 

\ ©erofltcr Tübbing öon 
5 Slprifofcn. 6 ) [ttuß. 7 ) 
\ SBi3tuit=>9toIIe mit 

> ©etoflter 9tpfel*$ubbing. 
i ©e&acfette gormena 

l ' ^rabfen. 8 ) 

< SBattöer öon STelg gebaefen. 9 ) 
\ Seigbanber mit Vanille. 

s 3lrabifd;e§ ©eridjt ö. Satteln, 
S Slaljm unb ©tärfemeljt. 

©otmrin=$?ud)en mit 2lna* 

\ na§. 10 ) 

t — =$ud)en, engtifd) 11 ). 
j — *®ud)en mit grüdjtett. 

< — »®udjen mit Äirjdien. 1 ®) 

| — *®ud)en mit Sßfirfidjen. 

S3at)rifcf)er @djmarr(e)n. 
SSutterfudjcn mit ©rbbeereit. 
5 — mit Himbeeren. 

> — mit $firfidjen. 

j Slttfiimf öon 2lpri!ofen. 15 ) 
Rpri!ofeit*8rujIauf 

< öuf bürgerliche 16 ) Slrt. 

< — »Sluflöuf nadj SBietter 13 ) 

i Wtu 


J ) Domform (moule d dome) lagenweise mit 
Vanille-Sahnenreis (riz d la creme, parfume d la 
vanille) gefüllt, mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Zuckerschaum (meringue) überzogen. 

*) Häufig liest man auch: Riz aux zestes. 

*) Auch scherzhaft dog-in-a-blanket genannt. 

4 ) Eine Lage Biskuit- oder anderer leichter 
Teig wird ausgerollt, mit einer Lage gehackter 
Apfel oder anderer Früchte bedeckt, in cylindri- 
scher Form in einem Mundtuch zusammengerollt 
und ein bis zwei Stunden gedünstet. 

6 ) Oder einfacher: Cranberry roll. 

e ) Dicke Lage von gehackten Aprikosen auf 
eine dünne Lage Biskuitteig gelegt, aufgerollt, 
in Mundtuch gehüllt, an beiden Enden und in 
der Mitte zusammengebunden, gekocht oder ge¬ 
dünstet. Soll der Pudding gebacken werden, so 
wird er mit Eigelb bestrichen und mit Butter- 
Papier bedeckt. Vergleiche roly-poly. 

V Die Rolle in flüssige Sülze getaucht, in 
geriebener Kokosnuß mit Zucker gewälzt. 

*) Teig von Mehl, Eiern, Butter, Salz, Sahne, 
Branntwein, Orangenblüten-Wasser dünn ausge¬ 
rollt, kleine runde Scheiben ausgestochen oder 
Kreuzchen-, Fisch- und ähnliche Formen damit 
ausgelegt, gebacken, mit Zucker bestäubt, warm 
Oder kalt gegeben. 

®) Von merveilles -Teig (s. merveilles, S. 1231). 

*°) In Randform gebackener Savarin -Kuchen 
mit Punsch getränkt; in die Mitte eine in Scheiben 
geschnittene, aber wieder zusammengestellte Ana¬ 
nas, mit Angelika die Blätter und Krone derselben 
nachgeahmt; nebenbei Aprikosen-Sose. 

u ) In Becherform gebackener «Sararm-Kuchen 
wird in Scheiben geschnitten, wieder zusammen¬ 


gelegt; dabei jede Lage mit Vanille -Frangipan 
und fein geschnittener Ananas maskiert; englische 
Schaumsose (sauce creme anglaise). Man bezeich¬ 
net diesen Kuchen auch oft mit savarin ä la crime. 

14 ) Auch: Savarin d la macedoine de fruits. 

**) In Randform gebackener Savarin - Kuchen 
mit süßem Kirschwasserpunsch getränkt; in die 
Mitte Kirschen; der Saft der Kirschen mit Kirsch¬ 
wasser vermischt und als Sose gegeben. 

“) Vergleiche Omelette rissolee, Seite 1233. 

* 5 ) Auch »Aprikosen-Koch«, englisch auch 
apricot puff. 

10 ) Geschälte Aprikosen halbiert, gezuckert, 
die Steine aufgescnlagen { die Kerne abgebrüht, 
mit süßen Mandeln und einem Ei fein zerrieben. 
Milch mit einigen ganzen Eiern verquirlt, mit 
etwas Säure auf dem Feuer gerinnen gelassen, 
mit den Mandeln und in Milch geweichtem, wie¬ 
der ausgedrücktem Mundbrot durch ein Haarsieb 
gestrichen. Butter mit ganzen Eiern und eben¬ 
soviel Eigelben schaumig gerührt, mit der vorigen 
Masse und abgeriebener Zitronen-Schale tüchtig 
vermengt. In eine gut ausgestrichene Form legt 
man eine Oblate, füllt etwas von der Masse darauf, 
bedeckt sie wieder mit einer Oblate, legt einen 
Teil der Aprikosen darauf, wieder Masse usw., bis 
die Form voll ist. Der Auflauf wird l 1 /* Stunde 
im Wasserbad (au bain-marie) gebacken. 

17 ) Eingemachte Aprikosen durch ein Sieb ge¬ 
strichen; das Mus über dem Feuer mit Zucker und 
fein gehackter Orangen-Schale eingekocht, in eine 
andere Schüssel gegeben und auf Eis dick gerührt, 
dann der Schnee ein ger Eier darunter gezogen. 
Der Auflauf wird 20 Minuten im mäßig heißen 
Ofen gebacken. 
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Sweet disb.es. 


Souffle d Välletnande. 

— d'amandes. 

— d'ananas. 

— cttavelines. 

— de bouillie. 

— au cacao. 

— au cafe. 

— au caramel, aux fleurs 
d'oranger. 

— de carottes. 

— de cerises. 

— au chocolat. 

— au chocolat , en caisses. 

— au citron. 

— de coings. 

— aux conßures. 

— ä la dauphine. 

— d'eglantines. 

— d'epinards. 

— de fecule de pommes de 

— de fecule de riz. [terre. 

— aux fleurs d’oranger. 

— aux fleurs d'oranger 
pralinees. 

— de fraises. 

— de framboises . l * 3 ) 

— de groseilles . 3 ) 

— de groseilles vertes. 

— de groseilles vertes ä la 
duchesse. 

— de jaunes d'oeufs. 

— ä la lithuanienne. b ) 

— ä la lyonnaise. 

— de macaroni. 

— de macarons. 

— de macarons amers. 

— au marasquin. 

— de marrons. 

— de marrons ä la vanille. 

— ä la moelle. 

— ä la nurembergeoise. 

— d'oeufs ä la reine. 

— ä Vorange. 

— de pain bis ä la vanille. 

— de pain blanc. 

— de pain mottet. 


Sluflauf ttad) beut[c$er *) 2trt. 
9Jlattbet»2lufTauf. 
2tnana§*2tuflauf. 
.£>afetnu&*2lujTauf. 
S<f)manferl»2luflauf. 
®afao*2tuffaiif. 
®affee»2luflauf. 
£)rartgenblüten=2tuflauf mit 
gebranntem 3udcr. 
9ftöfren»2luf(auf. 
®irfdj(en)*2tujlauf. 
©cTjofoIabe-SCufTauf. 

— Auflauf in ^äftdjen. 
3ttronen*2tup[auf. 
Duitten»2luflauf. 
SNarmetabe-Sluffaitf. 
3itronen«StujIauf mit 2lpri» 

fofen-SKarmelabe. 
§agebutten=2luflanf. 
©jnttat*5luflauf. 
®artoffelmeljI=SlufIauf. 
3lei§meIjt*$lujTaitf. 
üluflauf mit (frtfdfjen) 
Drangen=$ölüten. 

— mit geröfteten Orangen- 
»löten. 

GcrbBeer-SIuflanf. 

§imbeer*2luflauf. 

3o^anni§6eer=2lufiauf. 

©tacf)etbeer»9luf[auf. 

— -Sluflanf n. ^eräogtn- 4 * * ) 
Slrt. 

©otterfodj. 

Sitautfdj?r Auflauf. 

Styorter 2lufTauf.°) 

§of)InubeI-2lufIauf. 

s JJtafronen*Sluffauf. 

Sluflauf bon bitteren 2ftafro» 
SNaraädjino-Stuflauf. [iten. 
Saftanien-Stuflauf. 

— »Stuflauf mit »aniffe. 

9tinb§marf«2tuflauf. 
Nürnberger Stujlauf. 7 ) 
©ier»Sluf(auf n. Königin» 8 ) ! 
Drangen-Stufiauf. 9 ) [9lrt. j 
©cbtoar$brot»StufIauf mit j 
SSeijjbrot-Sluftauf. [»antffe. ; 
3Rit(^brot*Slufiauf. j 


Soufflö in the German 

— of almonds. [style. 

— of pine-apple. 

— of avellan-nuts. 

— of bouillie. 

— of cacao. 

— of cofiee. 

— of orange-flowers witb 
caramel. 

— of carrots. 

— of cberries. 

— of chocolate. 

— of chocolate in cases. 

— of lemon. 

— of quinces. 

— of marmalade. 

— of lemon with apricot- 
marmalade. 

— with heps or hips. 

— of spinach. 

— of potato-starch. 

— of rice-starch. 

— of (fresh) orange- 
flowers. 

— of candied orange- 
flowers. 

— of strawberries. 

— of raspberries. 

— of currants. 

— of gooseberries. 

— of gooseberries in the 
duchess style. 

— of egg-yolhs. 
Lithuanian soufflö. 

Lyons souffle. 

Souffle of macaroni 

— of macaroons. 

— of bitter macaroons. 

— with maraschino. 

— of chestnuts. 

— of chestnuts w. vanilla. 

— of beef-marrow. 

—, Nuremberg style. 

— of eggs, queen’s style. 

— of oranges. 

— of rye-bread with va- 

— of white bread. [nilia. 

— of milk-roll. 


l ) Lage dickes Apfelmus, gekochter Eierrahm einer Zitrone und dem Safte derselben eine Viertel- 
darüber, steif geschlagenes Eiweiß obenauf, leicht stunde schaumig gerührt; der Schnee der 15 Eiweiß 
gebräunt. nebst 85 g Kartoffelmehl darunter gezogen; der 

*) Oder souffle d la geUe de framboises. Auflauf dreiviertel Stunde im Wasserbad (au 

*) Oder souffle d la gelee de groseilles. bain-marie) gebacken. 

*) 250 g Stachelbeeren in Wasser abgebrüht *) Schaumig geschlagene Butter mit abge- 
(blanchiert), in dicken Zucker-Sirup gethan. 250g wällten, abgezogenen, gestoßenen Mandeln, Ei¬ 
geriebene Semmel in 250 g Butter geröstet, */«* gelben, dicker Sahne. Hefe, Mehl und Zucker. 
Sahne darauf gegossen, dick einkochen gelassen, 8 ) Geschlagenes Eiweiß und Zucker in kleinen 

wenn kalt, 250 g Zucker, die abgeriebene Schale Bechern gedünstet, Mitte ausgehöhlt, mit gelbem 
einer Zitrone und 12 Eigelbe damit verrührt, die Eierrahm (Creme) gefüllt; gestoßene Makronen 
Stachelbeeren darunter gemengt, der Schnee der obenauf gestreut. 

12 Eiweiß darunter gezogen, in einer Auflaufform 8 ) 125 g Mehl mit ebensoviel Butter geröstet, 
eine Stunde gebacken. mit */a 1 Milch abgebrannt. Die Schale einer 

ft ) Dasselbe wie souffli ä la russe (s. dj. Orange und einer halben Zitrone auf 120 g Zucker 

8 ) 15 Eigelbe mit 250 g Butter über dem Feuer abgerieben, derselbe fein gestoßen, mit dem Safte 

zu einem dicken Brei gerührt (nicht aber gar ge- der beiden Früchte nebst acht Eigelben schaumig 
macht), in eine Schüssel geschüttet, wenn kalt, gerührt, der Schnee der acht Eiweiß darunter ge- 
mit 200 g Staubzucker, der abgeriebenen Schale f zogen, in einer Auflaufform eine Stunde gebacken. 



Entremets de douceur. 


©üfje 3tt)i[djengerid)te. 


Sweet dishes. 1257 


Souffle in the Palffy style. 

— of potatoes. 

— of peaches. 

— of almonds. 

— of polenta. 

— of apples. 

— of apples, Bussian 

— of potatoes. [style. 

— of prunes. 

— with punch. 

— with rum. 

— of rice, family style. 

— of rice, Kaunitz style. 

— of rice w. maraschino. 

— of rice with apples. 

— of rose-leaves. 

— with puröe of rasp- 
berries and omelet. 

Bussian souffle with pine- 
Soufflö of sago. [apple. 
Saxon souffle. 

Souffle of semolina. 

— of vanilla-biseuit with 
kirschwasser-sirup. 

— of tapioca. 

— with vanilla. 

Vienna souffle. 

Souffle of violets. 


‘) Vanille-Auflaufmasse lagenweise abwech¬ 
selnd mit in Bum getränktem Biskuit in die Form 
eingesetzt und gebacken. 

•) Dasselbe wie souffle de pommes de terre. 

*) 125g geriebenes Milchbrot (pain mollet) Masse und je einem ganzen Eierkuchen gefüllt; 
und 125 g gestoßene süße Mandeln (darunter auch im Ofen gebacken, ausgestürzt, mit Zucker gla- 
einige bittere) mit V* 1 heißer Sahne übergossen, siert; Himbeermus nebenbei. In manchen Koch- 
125 g Zucker, 125 g Butter, zehn Eigelbe schaumig büchern findet man diesen Auflauf auch als souffle 
gerohrt, das eingeweichte Milchbrot mit den Man- d la lithuanienne. 

dein, sowie etwas abgeriebene Orangen-Schale ”) 100 g Weizenmehl mit Vs 1 Sahne glatt ge- 
und der Schnee der zehn Eiweiß hinzugegeben, rührt; 125 g Zucker, 125 g Butter, 125 g gebrochene 
dreiviertel Stunde in einer Auflaufform gebacken, bittere Makronen, zwei Eigelbe, vier ganze Eier 
4 ) Maismehl mit Sahne, Zimt und abgeriebe- dazu gethan, auf dem Feuer abgebrannt; nach 
ner Zitronen- oder Orangen - Schale dick einge- dem Erkalten noch sechs Eigelbe darunter gerührt, 
kocht, dann in eine irdene Schüssel gethan, mit schaumig geschlagen, zuletzt der Schnee der sechs 
Butter, Eigelben und Zucker verrührt, zuletzt der Eiweiß darunter gezogen, in eine Auflaufform ge- 
feste Schnee der Eiweiß darunter, in einer Auf- füllt und dreiviertel Stunde gebacken. Man kann 
lauf-Schale gebacken. diese Auflauf-Masse mit verschiedenem Geschmack 

*) Dasselbe wie pommes Souffles (s. d.). (Zitronen-, Orangenblüten-, Vanille-Geschmack) 

•) Recht fest geschlagenes Eiweiß mit warmer, versetzen und sie danach brennen. Vergleiche auch 
mit Vanille versetzter Apfel-Marmelade vermischt, pouding d la saxonne. 

in der Auflaufform 20 Minuten gebacken. M ) Türkischer Auflauf: Vanille-Biskuit mit 

’) Dasselbe wie pommes de terre Soufflees Kirschwasser-Sirup getränkt, heiß gemacht, mit 
(s. cL). Vergleiche auch souffle de pommes de terre Sose zu Tisch gegeben. 

auf Seite 1058. 1S ) 100 g Mehl, ein halber Löffelvoll Stärke- 

•) Wie souffli de polenta (s. d.). mehl mit einem Glasvoll gekochter Milch glatt 

•) Reis in Sahne mit Vanille ausgequollen; gerührt, durchgestrichen; eine Prise Salz, 50 g 
250 g Butter mit zwölf Eigelben schaumig ge- Butter, Vanille, 75 g Zucker hinzu, zu einem Teig 
rührt, 125 g Zucker, Zimt, 75 g kleine Rosinen, abgebrannt, nach und nach sechs geschlagene Ei- 
75 g gehackte Sultana-Rosinen, die abgeriebene gelbe und 60 g Butter hinzu, wenn kalt, der steife 
Schale einer Zitrone, 125 g würfelig geschnittenes Schnee von vier Eiweiß, sowie einige Löffelvoll 
Rindsmark darunter gemischt, der Schnee der Schlagsahne (creme d la Chantilly) darunter ge- 
zwölf Eiweiß darunter gezogen, in einer Auflauf- zogen, in einer Auflauf-Kasserolle gebacken, 
form eine Stunde im Wasserbad gebacken. 18 ) */* 1 Milch läßt man mit etwas Säure ge- 

u ) Gekochter Reis mit Maraschino gebeizt, rinnen, vermischt die Matte mit 250 g geriebenen 
unter eine Vanille-Auflaufmasse gemischt, auf ge- Mandeln, 125 g Zucker, der abgeriebenen Schale 
wohnliche Art gebacken. einer Zitrone, zwölf geriebenen Äpfeln und 125 g 

“) Man bereitet eine sächsische Pudding-Masse, fein gestoßenem Zwieback, gibt die Masse nach 
Frische rote Rosen-Blätter werden gehackt, in Por- und nach in 125 g mit sechs Eigelben und drei 
zellan-Schüssel gelegt, mit dick eingekochtem Zuk- ganzen Eiern schaumig gerührte feine Butter; zu- 
ker begossen, eine Stunde stehen gelassen. Des letzt wird der fest geschlagene Schnee der sechs 
besseren Aussehens halber wird die Masse meist Eiweiß darunter gezogen, die Masse in eine mit 
mit etwas Cochenille rot gefärbt. Man nimmt Butterteig ausgelegte Form gefüllt und eine Stunde 
den Zucker-Sirup in die Mitte anstatt der Milch, leicht gebacken, 
gibt aber keinen Zucker mehr hinzu. 17 ) Wie souffli de roses (s. d.). 


n ) Warme Vanille-Auflaufmasse mit Himbeer¬ 
mus vermischt, die Eier hineingeschlagen; Char¬ 
lottenform mit Semmel ausgestreut, mit Eierkuchen 
ausgelegt. abwechselnd mit einer Lage Auflauf- 


Souffle ä la Palffy. 

— ä la Parmentier .*) 

— de peches. 

— ä la Pithiviers. 

— de polenta. 

— de pommes. 6 ) 

— de pommes ä la russe. 

— de pommes de terre. 

— de prunes. 

— au punch. 

— au r(h)um. 

— de riz ä la bourgeoise. 

— de riz d la Kaunitz. 

— de riz au marasquin . 

— de riz aux pommes. 

— de roses. 

— ä la russe. 

— russe ä Vananas. 

— au sagou. 

— ä la saxonne. 

— de semoüle. 

— ä la SMlizi. 

— de topioca. 

— ä la vanille. 

— ä la viennoise. 

— de violettes. 


2tufTauf nadj Palffy 1 ). 

Kartoffelauflauf. 

$ßjtrfidj*9luflauf. 

SRanbet-Stuftauf. 5 ) 

$olenta*9tufIauf. 4 ) 

2tyfel*2luflauf. 

— * Stuftauf, rufftfdf)®), 
Kartoffet*2luftauf. 7 ) 
fPftaumeu=Sluffauf. 
$unfd)auftauf. 

9tumauftauf. 

SReiSauftauf, Bürgerlich 8 ). 

— nad) Kaunitz 0 ). 

Sluflauf b.9Jtara§djinorei§. 10 ) 
9tei§auflauf mit Sfyfetn. 
StofenCBtätter^Stuftauf. 11 ) 
Sluftauf mit 4?imBeermu3 

unb ©ierfudjen. 12 ) 
SRufftfdjer Stuftauf mit 
Sagos^uflauf. [9lnana§. 
©ädjfifdjer 9tuftauf. 13 ) 
©riefjauftauf. 

58attitte6i3fuit=*2luftauf mit 
Kirfd)toaffer*@iTuB. 14 ) 
Sapiota-^tuflauf. 

S3anitte*$tuftauf. 15 ) 

SBiener 5tuftauf. 16 ) 
SSeitc5eti=»23fuftauf. 1 ' 7 ) 
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Souffle au zeste. $ 

Soupirs de norme . 2 ) 5 

Stroudel aux abricots. 5 

— aux amandes . > 

— au celeri. $ 

— aux cerises. !; 

— au chocolat, <; 

— aux coings. «! 

— ä la creme aigre . 5 ) ; 

— ä la creme, ä la viennoise. ; 

— aux epinards. i 

— farci. | 

— au fromage blanc. > 

— au lait. 5 

— aux macarons. j 

— aux mir abelles. ' 

— aux noix. 

— d Vorange. ; 

— de pannequets . ( 

— au pavot. s 

— aux poires. s 

— aux pommes. [Henne. > 

— aux pommes ä la tyro- > 

— aux pommes de tcrre. > 

— aux prunes. } 

— aux raisins. j 

— aux reines-claude. < 

— au riz. j 

— ä la semoule. | 

— ä la tyrolienne. ] 


Sweet dishes. 

I Souffle with lemon-sugar. 
Nun fritters. 

Strudel of apricots. 

Almond-strudel. 

Celery-strudel. 

Cherry-strudel. 

Choeolate-strudel. 

Quince-strudel. 

Sour eream-strudel. 
Yienna eream-strudel, 
Spinach-strudel. 

Stuffed Strudel. 

Cheese-curd Strudel. 

Milk-strudel. 

Macaroon-strudel. 

Mirabelle-strudeL 

Nut-strudel. 

Orange-strudeL 

Pancake-strudeL 

Poppy-seed Strudel. 

Pear-strudel. 

Apple-strudel. 

-Strudel, Tyrolian Stylo. 

Potato-strudel. 

Plum-strudel. 

Raisin-strudel. 

Greengage-strudeL 

Rice-strudeL 

Semolina-strudel. 

Tyrolian Strudel. 


©üjje .Stutfdjengertdjte. 

2Iuflauf mit $itronen= 
•iftonnensSeufeer. [Bmfer. 1 ) 
©trübet s ) tion Slprifofen. 
3JlanbeIs©trubet. 
©eHerte*©trubel. 
®irfdi(ett)=©tritbet. 4 ) 
©cf)ofoIabe=©trubeI. 
Ouitten»@ti;ubet. 

©trübet mit fanerent Siafim. 
SCBiener Üia^mftrubet. 6 ) 
©binat=©trubet. 

©efüttter ©trübet. 7 ) 
£litar!*©trubet. 

«OHldjftrubet. 

S?afronen*©trubel, 

9Rira6eEert=©trubet. 

•Rufjftrubel. 

£}rangen»©trubel. 

©iertu^en^Strubet. 8 ) 

SRo^nftrubet. 

S5trnen=*©trubet 

2lpfel*©trubel. [§trt. 

— »©trübet auf Siroter 9 ) 

®artoffet*@trubet. 

$ftaumen»©trubet. 

81ofinen»©trubet. 

9tingetotten*©trubct. 

9tci§ftrubet. 

©riejjftrubet. 

Siroter ©trübet. 10 ) 


*) 175 g Butter, 100 g Mehl über dem Feuer 
abgebrannt, der Teig mit heißem Rahm mit Zi- 
tronen-Geschmack verdünnt, tüchtig geschlagen, 
in eine irdene Schüssel gegossen, 100 g Zitronen- 
oder Orangen-Zucker, eine Prise Salz, nach und 
nach zehn Eigelbe, 80 g feine Butter, der steife 
Schnee der zehn Eiweiß, einige Löffelvoll Schlag¬ 
sahne mit Zitronen-Zucker darunter, in Auflauf- 
Kasserolle gebacken. — Je nachdem ob Zitronen-, 
Orangen- oder bittere Orangen-Schale verwendet 
wird, bezeichnet man diese Aufläufe auch mit 
souffle au zeste de citron, Worange, de bigarade. 

*) Dasselbe wie pets de nonne (s. d.1. 

*) »Der Strudel«, hin und wieder liest man 
auch »die Strudel«. 

4 ) Die Kirschen ausgekemt, in Butter solange 
geschwitzt, bis der Saft, welcher sieh gebildet 
hat, verdampft ist. Nach dem Erkalten werden 
sie gezuckert, auf den ausgerollten Teig gelegt, 
mit gestoßenen bitteren Makronen und geriebe¬ 
nem Weißbrot bestreut, gebacken. Das geriebene 
Weißbrot und die gestoßenen Makronen sind dazu 
bestimmt, die Feuchtigkeit der Kirschen noch gänz¬ 
lich aufzusaugen. 

*) Man kann die Strudel auch mit irgendeiner 
der verschiedenen Backcremes (siehe creme pätis- 
siere unter Entremets de douceur froids) füllen. 
— Sechs dünne, auf beiden Seiten gebackene Eier¬ 
kuchen werden zusammengerollt, in dreifinger¬ 
breite Streifen geschnitten, in eine mit Butter 
ausgestrichene Auflaufform aufrechtstehend ein¬ 
gesetzt; 11 sauere Sahne wird mit zwei Eigelben 
verquirlt, mit 150 g fein gehackten Mandeln, 150 g 
Sultana-Rosinen, 150 g Korinthen, 150 g würfelig 
geschnittenem Zitronat und dem nötigen Zucker 
vermischt, über die Eierkuchen gegossen, das Ganze 
eine Stunde im Wasserbad gebacken, mit Zucker 
bestreut, in der Form zu Tisch gegeben. 

6 ) Lauwarmes Wasser mit einem ganzen Ei, 
etwas Salz und 70 g Butter abgequirlt, Mehl auf 
ein Backbrett gegeben, das Wasser nach und nach 
dazu, der Teig solange gearbeitet, bis er sich 
ziehen läßt, dann in zwei Hälften geteilt, jede 


messerrückendick ausgerollt, mit gerösteter Sem¬ 
mel, kleinen und großen Rosinen bestreut, ge¬ 
zuckert. Die beiden Strudel - Teige werden zu¬ 
sammengerollt, schneckenartig in ein flaches, mit 
Butter ausgestrichenes Geschirr gelegt, mit feinem 
Zucker bestreut, mit kochender Milch begossen 
und gar gemacht. 

7 ) Von 125 g Mehl, */* 1 sauerer Sahne, vier 
ganzen Eiern, vier Eigelben, 100 g Zucker, 100 g 
Butter wird auf dem Feuer eine Creme abgerührt, 
mit welcher man sechs Stück auf beiden Seiten ge¬ 
backene Eierkuchen bestreicht. Diese Eierkuchen 
werden, nachdem sie noch mit kleinen Rosinen 
und gehacktem Zitronat bestreut sind, zusammen¬ 
gerollt, in mehrere Stücke geschnitten, aufrecht 
stehend in eine mit Butter ausgestrichene tiefe 
Porzellan-Schüssel geordnet, mit Vs 1 Milch, in wel¬ 
cher vier ganze Eier, vier Eigelbe und etwas gesto¬ 
ßener Zucker zerquirltsind, begossen. Der Strudel 
wird drei viertel Stunde im Wasserbad gebacken. 

8 ) Drei auf beiden Seiten schwach gebackene 
Eierkuchen werden mit einer Masse aus mit Butter 
gerösteten Semmel-Krumen, Sahne, Zucker, Zitro¬ 
nen-Schale, Rosinen, fein gehackten süßen Man¬ 
deln, Zitronat, einem ganzen Ei, einigen Eigelben 
und Rum bestrichen, zusammengerollt, in eine mit 
Butter ausgestrichene tiefe Schüssel gelegt, mit 
sauerer Sahne, die mit einigen ganzen Eiern, etwas 
Zucker und Arrak verquirlt ist, übergossen, drei¬ 
viertel Stunde gebacken. 

9 ) In Butter ganz wenig geschwitzte Apfel- 
Scheiben mit Korinthen, Rosinen, Zitronat und 
dem nötigen Zucker vermischt, in die Mitte von 
zu einem länglichen Viereck ausgerolltem Blätter¬ 
teig gegeben, die beiden Seiten des Teiges darüber 
geschlagen, mit Zucker bestreut, gebacken. 

10 ) Eine Masse von 60 g Mandeln, 125 g Zuk- 
ker, acht Eigelben, 30 g Mehl, etwas geriebener 
Zitronen-Schale und dem Schnee von vier Eiweiß 
wird auf dünn ausgerollten Hefenteig gestrichen, 
dieser zusammengerollt, schneckenartig in eine 
flache Form eingesetzt, nochmals aufgehen gelas¬ 
sen, mit zerlassener Butter bestrichen, gebacken. 



Entremets de douceur. 

Supreme de fruits. 

Tailli-kataif d la turque. 
Talmouses. 

Tarte. 

— ä la modle. 

Tartelettes. 

— aux abricots. 

— bandees. 

— ä la Bourdaloue. 

Timbale. 

— aux abricots ä la 

— aux cerises. [Conde ,°) 

— aux cerises et aux 
pommes. 

— d la duchcsse. 

— ä Vespagnole. 

— ä la Figaro. 

— aux fruits. 

— aux fruits ä la pari- 
sienne . lb ) 

— ä la Laguipiere. 


Süfje .Qtmfcfjettgendjte. 

©üfse Sdjiiffel öon ottertei 
grüßten. 1 ) 

©e&atfeite füjje fabelt* 
Salemüfeit 3 ). [Rubeln. 2 ) 
Sorte, Äudjett. 
9tinb§mav!*Sorte. 4 ) 
Sörttfjcu. 

Styrifofett^örtdjen. 
©e&anberte Sörtdjen. 6 ) 
2lprtfofen=Sört(^eti mit 
^rangiban=Sreme. 6 ) 
23cdjcrjitt|'tetc 7 ). 

— oon 9tet§ m. StyrÜofen. 10 ) 

— mit $irjdjen. 

— mit ®irjcf)en unb StpfeXn. 

—- ttadj §eräogin* n )2Crt. 

— auf fyattifdje 12 ) SIrt. 

— mit Äpfeln uub Sftanbet» 
©reme 13 ). 

— mit grüdjtcn. 14 ) 

— mit t>erfd)iebenen fixilä)* 
teil. 10 ) 

— ttacf) Laguipiere 17 ). 


Sweet dishes. 1259 
Supreme of fruits. 

Baked cord noodles. 
Talmouses. 

Tart, pie, cake. 
Marrow-tart. 

Tartlets. 

Apricot-tartlets. 

Banded tartlets. 
Apricot-tartlets with fran- 
gipane. 

Timbale 8 ). 

— of rice witli apricots. 

— with cherries. 

— with cherries and 
apples. 

— in the duchess style. 

— in the Spanish style. 

— with apples and frangi- 
pane. 

— with fruits. 

— with assorted fruits. 

—, Laguipiere style. 


*) Birnen in rot gefärbtem Sirup von 20 Grad 
gekocht, desgleichen Apfel, Pflaumen und Apri¬ 
kosen, diese Früchte nebst eingemachten Kirschen 
und Ananas-Scheiben in einem silbernen Becher 
im Wasserbad (au bain-marie) heiß gemacht, 
mit Maraschino sosiert. 

*) Teig von Mehl, Salz, Zucker, zerlassener 
Butter, Wasser mittels einer Papier-Düte in Form 
und Länge von Faden-Nudeln (vermicelle) auf 
eine mit Butter ausgestrichene flache Kasserolle 
gepreßt, diese auf einen Dreifuß gestellt, die Nu¬ 
deln bei mäßiger Hitze steif gemacht, nach dem 
Erkalten in eine mit Butter ausgestrichene flache 
Form gefüllt, mit klarer Butter beträufelt, noch 
eine reichliche Viertelstunde in den abgekühlten 
Ofen gestellt, auf eine Schüssel gestürzt und mit 
Vanille-, Orangen- oder Rosen-Sirup begossen. 

8 ) Kleine Käse-Kuchen: Von Milch, Butter, 
Salz und feinem Mehl über dem Feuer ein Teig 
(päte ä choux) gerührt, nach und nach einige 
ganze Eier, Zucker und geriebener Parmesan-Käse 
darunter gemischt. Je ein LöfFelvoll dieser Masse 
wird auf kleine runde Blätterteig-Böden gegeben, 
der Blätterteig wird von drei Seiten darüber zu¬ 
sammengeschlagen, mit Ei bestrichen, im nicht 
zu heißen Ofen goldgelb gebacken, mit Zucker 
bestreut, auf Mundtuch angerichtet. 

*) 500 g Rindsmark, 250 g feine Butter, 250 g 
Zucker, 125 g gestoßene Haselnüsse, 65 g gesto¬ 
ßene süße Mandeln, 10 ganze Eier. Das Rinds¬ 
mark zerlassen, mit der Butter schaumig geschla¬ 
gen, der Zucker, fünf ganze Eier, fünf Eigelbe, 
die Haselnüsse und Mandeln, zuletzt der Schnee 
der fünf Eiweiß hinzu, in Formen (cercles d flau) 
gebacken; warm und kalt gegeben. 

*) Blätterteig-Törtchen mit irgendeiner Mar¬ 
melade oder Frangipan-Creme gefüllt, Bänder von 
Blätterteig wie ein Gitter darüber, auf einem 
Blech im heißen Ofen gebacken, mit Zucker be¬ 
streut, glasiert, warm und kalt gegeben. 

®) Die Törtchen mit Mandel-Frangipan gefüllt, 
mit je einer halbierten gekochten, etwas rot ge¬ 
färbten Aprikose bedeckt. Der Rand der Tört¬ 
chen mit einem Kranz von Zuckerschaum-Perlen 
(perles de meringue) bespritzt. 

’) Runde Teig-, Reis-, Nudel- oder andere 
Kruste, Kuppelform, Teig-, Reis-, Nudel oder ande¬ 
rer Becher, gestürzte Kruste. 

s ) A thimble-, tymbal-or timbal-shape: any- 
thing formed in a plain round mould. 

•) Oft auch nur timbale d la Conde. 


w ) Gebackener Teigrand inwendig mit Vanille¬ 
reis, der mit Eigelben und Butter gebunden ist, 
zweifingerdick vom Rande bestrichen, die Mitte 
mit Aprikosen gefüllt, mit Reis bedeckt. 

M ) Mürber Teig wie Hohlnudeln (macaroni) 
ausgerollt, durch zerlassene Butter gezogen, eine 
Kuppelform schneckenförmig damit ausgelegt, die 
Mitte der F.prm mit in Aprikosen-Marmelade ge¬ 
schmorten Ajpfeln gefüllt, Korinthen dazwischen 
gestreut, Teigdeckel obenauf, gebacken. 

,2 ) Mit einigen Eigelben gebundenes süßes 
Kastanienmus mit dem Schnee der Eier vermischt, 
in Zitronen-W asser gekochter, mit Vanille-Zucker 
gesüßter Reis, Rosinen, würfelig geschnittene 
Ananas und Früchte hinzu, die Kuppelform damit 
gefüllt, gebacken; Vanille-Sose. 

,s ) Die Form schneckenartig mit Teig ausge¬ 
legt, lagenweise abwechselnd mit in Butter ge¬ 
schwitzten Apfel-Vierteln, die mit Aprikosen-Mar¬ 
melade maskiert sind, und mit Mandel-Frangipan 
gefüllt, Teigdeckel darüber, gebacken, mit Apri¬ 
kosen-Marmelade überzogen, mit fein gehackten 
Pistazien und Mandeln bestreut. Oben auf die 
Mitte eine Ringelotte (reine ~ Claude) mit einem 
von Angelika gebildeten Röschen (Rosette); der 
Fuß mit in Branntwein eingemachten Ringelotten 
umlegt; Aprikosen-Sose mit Kirschwasser. 

u ) Verschiedene wie zu Kompott gekochte 
Früchte mit Apriko sen-Marmelade und Vanille- 
Zucker geschwungen, in eine Kruste von Prophe- 
ten-Kuchen (brioche) gefüllt, Teigdeckel darauf, 
gebacken; der eingekochte Fruchtsaft mit Maras¬ 
chino vermischt, über die Pastete gegossen. Diese 
Pastete findet man auch als timbale (aux fruits) 
ä la Bourdaloue. 

13 ) Auch nur timbale d la parisienne. 

1S ) Kruste von Propheten - Kuchen (brioche) 
innen mit Aprikosen-Marmelade bestrichen, in 
Madeira heiß gemachte Rosinen und Zucker-Kir¬ 
schen, sowie geviertelte Pfirsiche und Aprikosen 
lagenweise abwechselnd hineingefüllt, etwas mit 
Madeira verdünnte Aprikosen-Marmelade obenauf, 
gebacken, mit Aprikosen-Madeira-Sose maskiert, 
mit gehackten Pistazien bestreut, mit einem Kranz 
von ganzen Ringelotten (reines-claude) umgeben. 

1J ) Die schneckenförmig mit feinem Pasteten¬ 
teig ausgelegte Form wird mit einerV anille-Auflauf- 
masse, die mit Maraschinoreis, würfelig geschnit¬ 
tenen Früchten und gehackten Pistazien vermischt 
ist, gefüllt, gebacken, mit Aprikosen-Marmelade 
überzogen; Vanille-Sose. 
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Timbale au macaroni ä Ja 
florentine. 

— ä la macedoine de fruits. 

— aux marrons. 

— aux marrons ä la Chan¬ 
tilly. 

— aux marrons ä la creme . 

— aux marrons, sauce au 
marasquin. 

— ä la Molitor. 

— d la napolitaine. 

— de nouilles aux cerises. 

— de nouilles ä Vitalienne. 

— de nouilles ä la reine. 

— aux oranges. 

— aux oranges et ä 
Vananas. 

— aux poires. 

— aux poires ä Väbricot. 

— aux poires ä la d 1 Arem¬ 
berg ou Arenberg. 

— aux poires ä la borde- 
laise. 

— aux poires ä la Kaunitz. 

— aux pommes. 

— aux pommes ä la mila- 
naise. 

— ä la Pompadour. 

— aux reinettes ou rainettes. 


©ü&e 3imicijengeud)te. 

Söedjerpaftete mit §oI;InubeIn 
unb Siofiiten. 1 ) 

— mit gemifdjteit grüdj* 

—■ mit Äaftamert. [tett. 2 ) 

— mit ®aftamen unb 
©djlagfatjne. 

— mit Äaftanien unb 
©djlagfafjne. 

— mit $aftanien unb 
2Jlara§cfjtno=@o[e. 

— na cf) Molitor 3 ). 

— mit 9D?anbeI=<Sreme unb 
fjfrüdjten. 4 ) 

— öon Rubeln mit Äirfcfjen. 

—‘öon Rubeln, italienifcf) B ). 

— 0. Rubeln mit ®tr[tfj(en)- 
Kompott. 0 ) 

— mit Orangen. 

— mit Orangen unb 
Sluanal. 

— mit Sirnen. 

— mit Simen mtb Sfpri* 
!ojen=9ftnrmeIabe. 7 ) 

— mit Sirnen unb 3lpri» 
fofen*9Jiara§djiuo=Sofe. 8 ) 

— mit Sirnen unb 9?o* 
ftnett. 0 ) 

— mit Sirnen unb ^ßfirfid^» 
SSJiarmefabe. 10 ) 

— mit gipfeln. 

— mit Sfpfeln unb Slpri* 
fofeu^avmelabe. 11 ) 

— nadj ber Pompadour 12 ). 

— mit Renetten. 


Sweet dishes. 

Timbale witb macaroni 
and raisins. 

— witb assorted fruits. 

— with cbestnuts. 

— witb cbestnuts and 
wbipped cream. 

— witb cbestnuts and 
wbipped cream. 

— witb cbestnuts, maras- 
cbino sauce. [lade. 

— with rice and marma- 

— witb almond-cream 
and fruits. 

— of noodles w. ehernes. 

— of noodles, Italian style. 

— of noodles witb com- 
pote of cberries. 

— witb oranges. 

— with oranges and pine- 
apple. 

— witb pears. 

— witb pears and apricot- 
marmalade. 

— witb pears and apricot- 
marascbino-sauce. 

— witb pears and raisins. 

— witb pears and peaeh- 
marmalade. 

— with apples. 
witb apples and apri- 
cot-marmalade. 

— in tbe Pompadour 

style. [netings. 

witb rennets or ren- 


*) Vergl. Fußbemerkung 8 auf Seite 1026, 

Die Form mit verschiedenen würfelig ge¬ 
schnittenen, mit Aprikosen-Marmelade angemach¬ 
ten Früchten gefüllt; den Fuß umlegt man mit 
Ananas-Scheiben; dazu Aprikosen-Sose. 

*) Sprich »mblito'r«; Gabriel-Jean Joseph 
Molitor, Marschall von Frankreich, geb.7. März 1770 
zu Hayingen (Hayange) in Deutsch-Lothringen, 
gest. 28. Juli 1849 in Paris. — Vanille-Milchreis 
lagenweise abwechselnd mit Aprikosen-Marmelade 
in die Form gefüllt, Teigdeckel darauf, mit Apri¬ 
kosen-Marmelade leicht überzogen, mit Streifen 
und Perlen aus Marzipan-Masse verziert; oben auf 
die Spitze eine Ringelotte (reine-claude), um den 
Fuß herum Ananas-Scheiben. 

*) Desserttellergroße gebackene Teigplatten 
werden in der Mitte ausgestochen, sodaß breite 
Ringe entstehen. Einen Teil der Teigabfälle ver¬ 
mischt man mit in Milch geriebenen Mandeln, 
Eigelben, einem ganzen Ei und süßem Rahm, gibt 
fein würfelig geschnittene eingemachte Früchte, 
Zimt und etwas Alkermes-Likör darauf. Mit die¬ 
ser Masse bestreicht man die Teigringe, setzt sie 
zusammen und dann auf eine nicht ausgestochene 
Teigplatte, welche den Boden bilden soll. Nach¬ 
dem die Masse außen herum rein abgestrichen 
und mit Zuckerschaum (meringue) verziert ist, 
wird sie im Ofen mehr getrocknet als gebacken, 
oben mit eingemachten Früchten belegt; in die 
Mitte wird ein dicker Weinschaum (sabayon) ge¬ 
gossen. 

5 ) In Salzwasser gekochte Nudeln mit gesto¬ 
ßenen Makronen, Zitronensaft, Zucker, Eigelben, 
feiner Butter und süßer Schlagsahne fertig ge¬ 
macht, in die Form gefüllt, eine halbe Stunde im 
Wasserbad (au bain-marie) gestockt. 


•) Beim Anrichten wird die mit Kirschen- 
Kompott gefüllte Kruste mit dicker Erdbeer-Sose 
übergossen. 

’) Kruste von Propheten-Kuchen (brioche) mit 
Aprikosen-Marmelade ausgestrichen, mit in Vanille- 
Sirup gekochten, rot gefärbten Birnen gefüllt und 
entsprechend verziert 

8 ) Birnen-Scheiben mit Butter, Zucker und 
Vanille geschwungen, mit einigen Löffelvoll Apri¬ 
kosen-Marmelade gebunden, in eine Kruste von 
mürbem Teig gefüllt, Teigdeckel darauf, dreivier¬ 
tel Stunde gebacken, mit einer Aprikosen-Sose, 
die mit Maraschino vermischt ist, begossen. 

*) Halbierte, geschälte, vom Kernhaus befreite 
Birnen in Rotwein mit Zucker, Zimt und Trauben- 
Rosinen gekocht nach dem Erkalten in eine Kruste 
von Propheten-Kuchen (brioche) gefüllt Teigdeckel 
darauf, gebacken; der mit Zucker und Rotwein 
dick eingekochte Birnen-Sirup darüber gegossen. 

1# ) Geviertelte geschälte, mit Zucker und W« in 
gedünstete Birnen werden mit Pfirsich-Marmelade, 
die mit Maraschino aufgelöst wurde, begossen, 
mit streifig geschnittenen Pistazien bestreut und 
in eine gebackene Kruste von Zuckerteig gefüllt; 
der Deckel darauf, Aprikosen-Sose darüber ge¬ 
gossen, mit Pistazien bestreut, angerichtet. 

u ) Dasselbe wie timbale ä la duchesse (s. <L). 
M ) Geviertelte Apfel und Birnen, jede für sich, 
in Zucker-Sirup weich gedünstet; Äprikosen-Mar- 
melade mit. Weißwein und Kirschwasser aufge¬ 
kocht, die Äpfel und Birnen, sowie einige einge¬ 
machte Kirschen dazu gegeben, warm gemacht. 
Die gebackene Kruste von Napfkuchen (baba) wird 
hierauf mit den Früchten gefüllt^ der Deckel dar¬ 
auf gesetzt, eine Viertelstunde in den Backofen 
gestellt, dann mit Zitronen-Glasur überzogen. 
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©iijje Btoifdjengertcfjte. 


Sweet dishes, 1261 


Tinibale de riz ä la Castig- 
lione. 

— de riz aux fruits. 

— au riz ä la napolüaine. 

— au riz et aux poires. 

— au riz et aux pommes. 

— ä la Savarin. 

— ä la Singapore. 

Töt-fait 5 ). 

Tonrte 6 ). 

— aux oeufs. 

— de pommes ä Vanglaise .*) 
Tresses frites ä Vallemande. 
Turban ä la Grimod de 

la Beyniere. 

— ä la messinoise. 
Vatrouchki(s) au fruits. 19 ) 

Vol-au-vent. 

— - au-vcnt aux pommes. 

WaUrouchTd(s) aux fruits. 

Z6j>1ijt, zephyre. 

— aux amandes . 16 ) 

— aux marrons. 

— aux oeufs. 

— de riz ä Vananas, 


— de semoüle. 


Timbale of rice with 
chestnuts. 

— of rice with fruits. 

— with rice and apricot- 
marraalade. 

— with rice and pears. 

— with rice and apples. 

—, Savarin style. 

— with pine-apple and 
puree of aprieots. 

Sort of Souffle. 

Pie. 

Egg-pie. 

English apple-pie. 

Fried German tresses. 

Turban(d), Grimod de la 
Reynifcre style. 

— with aprieots. 

Russian barm-cakes with 

fruits. 

Puff-paste patty. 

-paste patty filled with 

compote of apples. 

Russian barm-cakes with 
fruits. 

Light pudding. 

— steamed pudding with 

almonds. [chestnuts. 

— steamed pudding with 

— steamed pudding of 
eggs, butter and sugar. 

— steamed pudding of 

cream-rice and pine- 
apple. [pudding. 

— steamed semolina- 


SSedEjerpnfiete bon SfteiS mit 
Äofianteit. 1 ) 

— bon 9?ei3 mit ^rfidjfeit. 

— mit 9iei§ unb Sfpvifofen- 
üKarmelaöe. 2 ) 

— mit 9iet§ unb jöirtten. 

— mit 9tei§ unb Sipfeln. 8 ) 

— ttaef) Savarin 4 ). 

— mit 2tnanß3*2SürfeIn 
unb 2tprifo[cnmu3. 

«tt Sluffouf. 
duftete, Sporte. 

©ier^affete 7 ). 

©ngltjdje $tpfel»$aftete. 
©ebadene beutfdje göpfe.®) 
Turban ttaä) Grimod de 
la Reynifere 10 ). 

— mit Slprifofett. 11 ) 
9tu[fifdje §cfenteig^udf]cn 

mit grüd)tcn. 
©lattertcig^nftctc 1 *). 

— haftete mit Slpfel* 
Kompott. 

SFtuffiTd^e $efenteig*®ud)ett 
mit griidjtcn. 14 ) 
ßcidjtcr (<Sd)uum)pubbittg. 

— Tübbing mit SOianbeln. 

— 5J5ubbing mit ®aff<utien. 

— Tübbing bon (Stern, 
SSutter unb ßitcfer. 

— Tübbing bon SCRitc^retS 
unb 2Inana§. 16 ) 

— ©rtc^pubbing. 17 ) 


*) Eingemachte Kastanien, die mit Aprikosen- 
Marmelade gebunden und mit Maraschino im Ge¬ 
schmack gehoben sind. 

*) Man verfährt wie bei timbale d la napoli - 
taine, setzt die Teigringe aber mit Aprikosen- 
Marmelade zusammen, bestreicht die Pastete mit 
derselben Marmelade, stellt sie warm, füllt in die 
Mitte Reis und gibt eine mit Pistazien vermischte 
Aprikoseu-Sose dazu. 

•) Die gebackene Teigkruste lagenweise ab¬ 
wechselnd xnit Vanille-Milchreis und in Butter ge¬ 
schwitzten Äpfeln gefüllt. 

*) Ausgekemte Malaga-Rosinen in Weißwein 
aufgekocht, mit Kirschen und rund ausgebohrten 
Ajpfeln in Aprikosen-Marmelade heiß gemacht, in 
eine Kruste von Savarin-Kuchen gefüllt; Mandel- 
milch-Sose nebenbei. 

®) Mehrzahl töt-faits. — Von zwei Eigelben 
und Mehl ein dicker Teig bereitet, welcher mit 
Milch, Eierschnee, Zucker, Orangenblüten-Wasser, 
Vanille oder Zitronen-Schale verdünnt wird; in 
gut mit Butter ausgestrichener Form gebacken. 
Der Teig muß wie ein Omelette Soufflee steigen. 

*) Vergleiche pie auf Seite 1238. 

*) Von hart gekochten Eiern das Gelbe heraus¬ 
genommen, das Weiße mit ein wenig Petersilie 
gehackt. Eine Lage Blätterteig mit frischer But¬ 
ter bedeckt, die Eigelbe mit gehacktem Zitronat 
darüber, dann das gehackte Eiweiß, etwas Salz, 
Zucker, frische Butter; eine Lage Blätterteig oben¬ 
auf, mit geschlagenem Ei verziert. 

8 ) Dasselbe wie pie aux pommes (S. 1238). 

•) Ein aufgegangener Hefenteig wird mit süßer 
Sahne, frischer Butter, Zucker, Salz, Eigelben 
angemacht, gut abgeschlagen, nochmals aufgehen 
gelassen. Von diesem Teig werden Zöpfe gedreht. 


die man nochmals aufgehen läßt, um sie zuletzt 
in heißem Schmalz zu backen. Sie werden mit 
Zucker bestäubt, ein Fruchtkompott wird neben¬ 
bei gegeben. 

10 ) Savarin- Kuchen mit Aprikosen-Marmelade 
überzogen, mit einem Kranz von Ananas-Scheiben 
verziert; dazwischen Kirschen und Mirabellen; 
mit klarem Aprikosen-Sirup, der mit Kirschwasser 
und Vanille vermischt ist, angerichtet. 

“) Aprikosen - Masse (päte d’abrieots) lagen¬ 
weise abwechselnd mit Savarin-Teig in Turban- 
form. 

12 ) Siehe watrouchki(s) aux fruits. 

**) Mit der Schüssel - Pastete verwandt; der 
Unterschied zwischen dieser und dem vol-au-vent 
besteht darin, daß der vol-au-vent blind oder ohne 
Inhalt, die Schüssel-Pastete aber mit dem Inhalt 
gebacken wird. 

u ) Da Fremdwort, sind natürlich die verschie¬ 
densten Schreibweisen zu finden: Vatr(o)uschki(s), 
vatruschki(s), vatrouchki(s),watruschki(s) u. a. m. 
Von coulibiac- Teig, welcher mit fester Apfel-Mar¬ 
melade und Rosinen belegt ist, werden kleine 
halbkreisförmige Stücke ausgestochen, ebensolche 
Teigstückchen darüber gelegt, eine Viertelstunde 
gehen gelassen, gebacken, mit gehackten Mandeln 
und Zucker bestreut. 

1S ) Vergleiche pouding Uger aux amandes 
auf Seite 1246. 

w ) In Milch gekochter Reis mit Zucker, But¬ 
ter, gestoßenen Makronen, Eigelben, Eierschnee 
und Schlagsahne vermischtj würfelig geschnittene 
eingemachte Ananas hinzu, in Becherform gestockt;. 

17 ) Der Grieß wird wie der Reis bei eephyr 
de riz d Vananas zubereitet. Der Pudding wird 
auf einer Lage Himbeermus angerichtet 
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Snrifdjengertcfjte. 


Sweet dishes. 


b) Entremets 
de douceur froids. 

Abricots d la parisienne. 

— au riz en croustade. 
Ananas ä la caroline. - 

— ä la francfortoise. 

— au riz. 

Arkas d la russe. 

Baba 6 ). 

— au malaga . 

Baisers ou meringues d la 
creme .’) 

Bannocks d Vecossctise. 3 ) 
Baquet de biscuit ä la 
creme fouettee. 

— de gaufres ä la creme 
fouettee. 

Bateaux aux banancs. 

— aux fraises. 12 ) 

— ä la printaniere. 

Bavarois u ). 

Beignets ä la vicnnoise. lh ) 
Biscuit 16 ). 

— ä la creme fouettee. 

— ä la milcado 17 ). 


| Kalte füfe 
| §unfd)engetid)te. 

^ Slpvifofcn auf $ari[ev l ) 2Ivt. 

— mit 3tei3 in einer Trufte. 2 ) 
9lnana$ mit ÜteiSgefvore* 

item. 3 ) 

— auf granffurtec 4 ) Strt. 

— mit SRei§. 

8?uffifd)er 2lrfa3. Ä j 
9Jat)ffud)cn. 

— mit äftalagajninfd). 
Gicrfdjaum=9iocfen, SailerS. 

©cfiottilc^eöalerme^t^uc^en. 
kleiner Stüöcl boit Sisluit 
mit 6cf)Iagfaf)ne. e ) 

— ßilbel toon SSBaffeln mit 
©djtagfalpie. 10 ) 

(Stfjtffdjm mit Sananen. 11 ) 

— mit Gsrbbeeren. 

<, — mit (Srbbeeren. 1 *) 

{ Sat)tifd)c (Steine, 
j Wiener §efenteig*^rapfeti. 
SiSfutt. 

5 — mit ©cfdagfafjne. 

> — mit ^aftanienmuS unb 
\ ©djlaglaljue. 


Cold sweet 
| dishes. 

| .Apricots, Parisian style. 

— with rice in pie-crust. 
Pine-apple with ice-cream 

and rice. 

-apple on border of 

— -apple with rice. [rice. 
Russian arkas. 

\ Baba. 

f — with malaga punch. 

> Egg-kissegj baisers, cream- 
l meringues. 

j Scotch bannocks. 

| Baquet o£ biscuit with 

< whipped cream. 

< — of wafers with whipped 
s cream. 

$ Boats with bananas. 

I — with strawberries. 

> — with strawberries. 

? Bavarian cream. 

j Yienna barm-fritters. 

< Biscuit. 

< — with whipped cream. 

\ — with puree of chestnuts 
\ with whipped cream. 


1 ) Auf Eis erkaltete, ausgestürzte Randform 
von französischer Vanille-Creme (creme frangaise 
ä la vanille) mit würfelig geschnittener Ananas, 
eingemachten Kirschen und Ringelotten (reines - 
claude); halbierte geschälte, in Zucker-Sirup ge¬ 
kochte Apr.ikosen im Kranz darauf gelegt, mit 
dem dick e ^gekochten Aprikosen-Sirup maskiert; 
in die Mitte des Randes füllt man Schlagsahne 
mit Maraschino. 

*) Kalter Vanillereis mit Maraschino und 
Schlagsahne erhabeu in die Kruste gefüllt; um 
den Reis halbierte, in Zucker-Sirup gekochte Apri¬ 
kosen, mit grünen Angelika-Blättern verziert, 
Aprikosen-Sirup darüber. 

s ) Randform von Bi skuitpunsch mit Aprikosen- 
Marmelade, dann mit Rumglasnr überzogen; ge¬ 
frorene englische Vanille-Creme mit süßer Schlag¬ 
sahne und in Wasser gekochtem, in kaltem Sirup 
gebeiztem Reis vermischt, in die Mitte des Randes 
pyramidenförmig eingefüllt, in kaltem Sirup ge¬ 
beizte Ananas-Scheiben im Kranz aufrecht gegen 
das Gefrorene gelehnt; die Spitze mit Angelika- 
Blättern verziert. 

*) Randform von mit Butter und Eigelben 
gebundenem, mit Ananas-Würfeln vermischtem 
Vanillereis; in die Mitte ein Brotklotz (Support 
en pain) von gleicher Höhe; zwischen diesen und 
den Reisrand eingemachte Kirschen; auf den Klotz 
eine ausgehöhlte Ananas, die mit würfelig ge¬ 
schnittener, mit Aprikosen-Marmelade angemach¬ 
ter Ananas (salpicon d’ananas) gefüllt wird; 
nebenbei gibt man eine mit Ananas-Würfeln ver¬ 
mischte Aprikosen-Sose. 

6 ) */* 1 sauere Milch, ebensoviel dicke sauere 
Sahne und zehn Eier geschlagen, 21 frische süße 
Milch hinzugerührt, etwas Salz und 175 g Rosinen 
darunter, einmal aufgekocht. Die geronnene Masse 
in ein Mundtuch geschüttet, dieses zusammenge¬ 
bunden, aufgehängt, sodaß die Molken in eine dar¬ 
unter gestellte Scliüssel ablaufen können. Später 
gibt man 70 g feinen Zucker an die Masse, läßt 
sie auf Eis erkalten, bestreicht sie mit Rahm¬ 
schaum und streut Zucker und Zimt darüber. 

•} Vergleiche dasselbe auf Seite 1215, ferner 
unter Patisserie et Confiserie. 


*) Vergleiche dasselbe unter der Abteilung 
P&tisserie et Confiserie. 

*) Vergleiche dasselbe unter der Abteilung 
Pätisserie et Confiserie. 

°) Auch mit baquet-punch bezeichnet. — Von 
rot und weiß glasierten Punschbiskuit-Bändern 
ein kleiner Kübel (Zuber) in einer ebensolchen 
Form bereitet; die Faßreifen mit Marzipan nach¬ 
geahmt. Beim Anrichten wird der Kübel mit 
Schlagsahne oder Gefrorenem (creme plombiere) 
gefüllt. Man verziert den Fuß des Kübels mit 
einem Kranz von kleinen Törtchen. 

w ) Von italienischen Waffeln, nur einfarbig; 
sonst wie baquet de biscuit d la creme fouettee. 

11 ) Schiffchen von mürbem Teig gebacken; 
geschälte, der Länge nach halbierte Bananen in 
Vanille-Sirup einmal auf gekocht; je eine halbe 
kalte Banane in ein mit Aprikosen-Marmelade 
überzogenes Schiffchen gelegt. 

12 ) Vergleiche bateaux ä la printaniire. 

“) Süßes Himbeermus wird mit ganzen Wald¬ 
erdbeeren vermischt, erhaben in die aus mürbem 
Teig gebackenen Schiffchen (bateaux) gefüllt, mit 
Himbeer-Sülze (gelee de framboises) überzogen, 
mit Schlagsahne bespritzt. 

") Auch creme (d la) bavaroise,fromage bava¬ 
rois, creme au fromage bavaroisj wird oft mit 
bavaroise verwechselt. Letzteres ist ein Getränk 
aus Frauenhaar-, Mandelmilch-, Zitronen- oder 
anderem Sirup, der mit kochender Milch, Thee 
oder Wasser verdünnt und mit Orangenblüten-, 
Kirschwasser, Minzlikör, Zitronen-Schale und der¬ 
gleichen verfeinert ist. 

15 ) Vergleiche dasselbe auf Seite 1221. 

16 ) Vergleiche dasselbe unter der Abteilung 
Pätisserie et Confiserie, ferner unter der Abtei¬ 
lung Glaces, sowie auf Seite 1221. 

”) Auch nur mikado genannt. Biskuit wird 
in zwei runden Formen gebacken; kaltes Vanille- 
Kastanienmus mit feiner Butter schaumig geschla¬ 
gen, zuletzt mit steifer Schlagsahne vermischt. 
Die Biskuit-Kuchen werden in Scheiben geschnit¬ 
ten, diese mit Vanille-Sirup und der Kastanien- 
Creme überzogen, wieder zusammengesetzt und 
entsprechend verziert. 



Entremets de douceur. 


©fi[je Sttrifdjengeridjte. 


Sweet dishes. 1263 


Blanc-manger 1 ). j (SlanöcOmUtfcSirtje. J Blanc-mange(r). 

— -manger ä Vallemande. $ — »©tilge, beutjcf) 2 ). <-mange(r), German 

l < style. [nuts. 

— -manger aux avelines. < — »©tilge mit ^aietnöffen. \ — -mange(r) with avellan- 

- manger au cafe. s — »©tilge mit Kaffee. \ — -mange(r) witli coffee. 

- manger au chocolat. 5 — »©tilge mit ©djofolabe. > — -mange(r) w. chocolate. 

— -manger au citron. 5 — »©tilge mit 3itrone. ) -mange(r) with lemon. 

— -manger ä la creme. 3 ) > — »©tilge mit ©afjtte. l -mange(r) with cream. 

— -manger ä la Delmonico. j — »©tilge mit Vanille. 4 ) )-mange(r) with vanilla. 

— -manger ä Veau. j 2Ranbel»©ulge bott 28ßf[er. 5 ) < — -mange(r) of water. 

— -manger aux fleurs < (2ftanbet)mxlcf)»©iitge mit \ -mange(r) with orange- 

d'oranger. < Grätigen» 93 tüten. \ flowers. [herries. 

— -manger aux fraises. j — »©tilge mit ©rbBeere». I — -mange(r) with straw- 

— -manger aux framboises. j — »©tilge mit Himbeeren. >-mange(r) with rasp- 

l > berries. 

— -manger ä Vimperatrice. > — »©tilge mit Slbrifofett. 0 ) j — -mange(r) w. apricots. 

— -manger au marasquin. j — »©tilge mit SftaraSdjnto. j-mange(r) w. maraschi- 

— -manger marbre. j — »©tilge marmoriert. 7 ) <-mange(r) inarbled. [no. 

— -manger ä la moscovite. 8 ) < — »©ulge. \ -mange(r). 

— -manger aux noix < (9Saf[er»)©ttlge öon frtfdjen \ — -mange(r) of fresh nuts. 

fraiches. s Hüffen. 9 ) 

— -manger ä Vorange. j (SO ( ionbeI)mitc^=©ut§e mit > — -mange(r) with orange- 

5 Grongen=3«der. j sugar. 

— -manger au parfait(-) > — »©tilge mit Parfait* 1 — -mange(r) with parfait- 

amour. j 9lmour»Stför. < amour. [nuts. 

- manger ä la parisienne. j Sßartfer |>a[elnuj 3 9 ©ulge. 10 ) \ — -mange(r) with hazel- 

- manger aux pistaches. j (2Ranbel)mild)»©tiIge mit < — -mange(r) w. pistachio- 

< ißiftQgien. \ nuts. 

— -manger ä la prussienne. < — »©tilge mit 2Rara§d)tno 5 — -mange(r) with maras- 

| unb ©djofolabe. 11 ) > chino and chocolate. 

— -manger ä la reine. s — »©tilge mit 9to[en»9ßa[» ?-mange(r) w.rose-water. 

— -manger au r(h)um. j — »©ulge mit [Rum. [[er. 12 ) \ -mange(r) with rum. 

— -manger rose ou rose. 13 ) ) — »©ulge mit §imbeer» < -mange(r) with puree 

? ober SrbbeermuS. < of raspberries or straw- 

> i berries. 

— -manger rubani. \ — »©ulge breifarBig 14 ). j-mange(r)tri-colo(u)red. 

*) Mehrzahl blancs - manger s; »weiße süße ®) Geschälte frische Nüsse mit einigen Tropfen 

Gallerte mit Mandeln«. In manchen Kochbüchern kaltem Wasser gestoßen, mit mehr kaltem Wasser 
liest man blanc-manger aux amandes, auch (sei- verdünnt, durchgestrichen, mit Vanille-Sirup ge- 
tener) blanc-manger amygdalin, da nicht alle süßt, mit geklärter Gelatine vermischt, nochmals 
blancs-mangers aus Mandelmilch bestehen, z. B. durchgestrichen, nach dem Erkalten in die Form 
blanc-manger aux noix fraiches, blanc-manger gefüllt. 

d Veau und andere. ,0 ) Haselnüsse mit ein wenig Wasser gestoßen, 

a ) Von Schokolade-, Maraschino-und Himbeer- duTchgestrichen, mit Vanille-Zucker vermischt, 
Mandelgallerte; erst die schwarze, dann die rote, die nötige geklärte Gelatine und etwas Maras- 
zuletzt die weiße Masse in die Form gefüllt. chino hinzu, nach dem Erkalten mit Schlagsahne 
a ) Nur eine andere Bezeichnung für das ge- vermischt, in die Form gefüllt, 
wohnliche blanc-manger. “) Maraschino-Mandelsulze und Schokolade- 

4 ) Mit Zucker-Kirschen und Angelika verziert. Mandelsulze lagenweise abwechselnd in die Form 
*) 175 g süße, 20 g bittere Mandeln mit etwas gefüllt. 

Wasser fein zerrieben, mit noch ein wenig Wasser ,a ) Recht weiße süße Mandelmilch mit Hausen- 
auf das Feuer gestellt, mit 250 g Zucker versüßt, Blase und Rosenwasser vermengt, nach dem Er- 
aufkochen gelassen, mit aufgelöster Gallerte ver- kalten mit Schlagsahne vermischt, in die Form 
setzt, mit dem noch fehlenden Wasser aufgefüllt, gefüllt. 

sodaß es *U 1 ausmacht, durch ein Tuch gepreßt, 1S ) Oft liest man auch blanc-manger d la 
erkalten gelassen und in eine Form gefüllt. Rose, ä la Rosa usw.; eigentlich »rosenfarbige 

*) Becherform mit klarer Gallerte, die mit Mandelmilch - Sülze« (wegen des roten Beeren¬ 
streifig geschnittenen Pistazien vermischt ist, aus- muses). — Mandelmilch mit Vanille-Zucker ge- 
gegossen (chemisiert); auf den Boden der Form süßt, mit geklärter Gelatine und Orangensaft 
eine Lage Aprikosenbrot-Masse (appareil de pain vermischt, nach dem Erkalten mit Schlagsahne 
d’abricot); wenn fest, kleinere mit Eis gefüllte vermengt, lagenweise abwechselnd mit auf Eis 
Becherform hineingesteckt, Zwischenraum zwi- erkaltetem, recht rotem Himbeer- oder Erdbeer- 
schen den beiden Bechern mit Aprikosenbrot-Masse mus in die Form gefüllt. 

gefüllt; wenn fest, der kleine Becher herausge- M ) Wörtlich »gebänderte Mandelmilch-Sulze« 
nommen und die Mitte mit Vanille-Mandelmilch- (vergl. auch blanc-manger marbre). —Drei gleiche 
Sülze gefüllt; beim Anrichten Krusten (croütons) Teile Mandelmilch-Sulze abgeteilt: Der eine Teil 
von Gallerte mit Kirschwasser als Umlage. mit Pistazien, die mit ein wenig Spinatgrün ge- 

9 ) Mandelmilch-Masse lagenweise abwechselnd gestoßen sind, vermischt; der zweite Teil mit 
mit Schokolade in die Form gefüllt Orangensaft vermengt und rot gefärbt; der dritte 

•) Andere Bezeichnung für die gewöhnliche Teil mit etwas Vanille vermischt und in seiner 
Mandelmilch-Sulze. Vergl. gelee d la moscovite. natürlichen Farbe belassen. 
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Blanc-manger ä la russe .*) 

— -manger ä la saxonne. 

— -manger ä la Smolensk. 

— -manger au the. 

- manger ä la vanille. 

Bombe. 

— ä la printaniere. 

Bordüre 6 ). 

— de blanc-manger au 
chocölat. 

— de blanc-manger ä la 
duchesse. 

— de blanc-manger aux 
fruits. 

— de blanc-manger ä la 
maltaise. 

— de gelee ä la Chantilly. 

— de gelee ä la macedoine 
de fruits. 

— de gelee ä la maltaise. 

— de gelee d'oranges. 

— de gelee aux peches. 

— (ä la) macedoine aux 
peches. 11 ) 

— de (marmelade de) 
pommes ä la russe. 

— de riz au Champagne 1 *) 

— de riz ä la maltaise. 

— d la valencienne. 


(9D£anbeI)miId)*@itl5e mit 
6djlag[aljne. 

— weif? wtb grün. 2 ) 

2am&crt§nufjmild)*(5ulge. s ) 

(SKanbelJmilcf^Sulse mit 

ec. 

— *®ulje mit SSaniHe. 

93omöe 4 ). 

— mit 9tat)mgcfrorenem Dort 

9ittttD(fortn). [©rbBeerett. 

— öon SRaitbelntildjsSuIje 
mit @<J)ofoIabe. 

— bon S(|ofoIabe=2ttcmbet* 
mttdjfulge mit batjrifdjer 

' 33anille*©reme. 6 ) 

— bon 9KanbeImiI<f)*©ufge 
mit grüdjten. 

— bon 2JlanbclmiI(f;=©ul5c 
mit Drangen-^ompott. 7 ) 

— boit ©aUcrte mit Schlag* 
fa^ne. 

—- bon SSeingallertc mit 
berfdjtebenen ^rüdjten. 8 ) 

— bon £)rangen*@aHerte 
mit Batjrtfdjer ©reme. 9 ) 

— bon Drangen-QJallerte. 

— bon 3itronen*(15atterte m. 
Batyr. $ftr[tdj*©reme. 10 ) 

— bon ©alterte mit $ßftr[tdj= 
©rente. 

— bon 91bfel*5ölarmelabe 
mit @d)Iagfat)tte uttb $o* 
Ijanm§&eer*Q}atterte. 12 ) 

— bon 9!ei§ mit ©tyantpag* 
ner*@atterte. 

— bon 9tei§ mit eingetnadj* 
ter 0rangen»8<f)ale. 14 ) 

Sianb bon S3i§fitit unb 
£)rangen=©atterte. 16 ) 


Blanc-mange(r) with 
whippea cream. [green. 

-mange(r) white and 

— -mange(r) of filbert- 

-mange(r) w. tea. [milk. 

-mange(r) with vanilla. 

Bomb. 

— with strawberry ice- 

Border. [cream. 

— of chocolate-blanc- 
mange(r). 

— of chocolate-blanc- 
mange(r) w. Bavarian 
vanilla-cream. 

— of blanc-mange(r) with 
fruits. 

— of blanc-mange(r) with 
compote of oranges. 

— of jelly with whipped 
cream. 

— of jelly with mixed 
fruits. 

— of orange-jelly with 
Bavarian cream. 

— of orange-jelly. 

— of lemon-jelly with 
Bavarian peach-cream. 

— of jelly with cream of 
peaches. 

— of apple-marmalade w. 
whipped cream and 
melted currant-jelly. 

— of cream-rice with 
champagne-jelly. 

— of rice with candied 
orange-peel. 

— of biscuit and orange- 

jelly. 


*) Vergleiche blanc-manger d la moscovite. 

*) Die Mandelmilch-Sülze in zwei Teile ge¬ 
teilt: Der eine Teil mit Spinat-Matte grün gefärbt, 
in den zweiten Teil etwas Maraschino gegeben. 
Die weiße und grüne Mandelmilch-Sülze lagen¬ 
weise abwechselnd in die Form gefüllt. 

*) Russische Stadt (Schlacht 1812). — Milch 
von gestoßenen Lambertsnüssen anstatt der Man¬ 
delmilch; in Orangen-Sirup aufgelöste Gelatine 
hinzu, nach dem Erkalten mit Schlagsahne ver¬ 
mischt, in die Form gefüllt. 

4 ) Siehe dasselbe unter der Abteilung Glaces. 

*) Vergleiche dasselbe auf Seite 1222, ferner 
unter der Abteilung Glaces. 

•) Die bayrische Vanille-Creme (crime bava- 
roise d la vanille) in die Mitte des Randes; kleine 
gebackene Eierschaum-Nocken (meringues, Bus¬ 
serln) darüber gelegt, sodaß von der Vanille-Creme 
nichts zu sehen ist. 

’) Rand von Mandelmilch-Sulze mit Vanille; 
in die Mitte desselben ein Orangen-Eompott mit 
Maraschino; der Saft der Orangen als Sose. 

*) Die Mitte mit Kompott von verschiedenen 
Früchten gefüllt; nebenbei kalte Aprikosen-Sose. 

•) Randform von Orangen-Gallerte mit Oran- 
gen-Schnittchen; eine bayrische Creme von Him¬ 
beeren und eine solche von Orangen jede für sich 
in einer Form gestockt, beide Cremes löffelweise 
ausgestochen und in die Mitte des Randes, mit 
den Farben abwechselnd, gefüllt 


10 ) Mit Erdbeeren und kleinen Apfel-Kugeln 
verzierte Randform von Zitronen-Gallerte; in die 
Mitte eine bayrische Pfirsich-Creme (creme bava- 
roise aux peches). Diese Speise wird auch mit 
bordure d la macidoine aux peches bezeichnet 

") Dasselbe wie bordure de gelee aux peches. 

1S ) Rand von Apfel-Marmelade, die mit Gela¬ 
tine gesteift ist; in die Mitte Schlagsahne, rings¬ 
herum flüssige Johannisbeer-Gallerte. 

11 ) Bordure caroline (karolinischer Reis) au 
Champagne ist dasselbe. — Rand von Vanille- 
Milchreis, der mit Aprikosenbrot-Masse (pain 
d'vr’cots) und Schlagsahne vermischt ist; in die 
Milbe legt man ein Stück Genuaer Kuchen (ge- 
noise), gibt Champagner-Gallerte mit würfelig 
geschnittenen Früchten (gelee macedoine au Cham¬ 
pagne) darüber und farbige Gallert-Krusten (croü- 
tons de gelee) im Kranz um den Rand. 

M ) Rand von Orangen-Gallerte, die mit ge¬ 
hackten Pistazien vermischt ist^ und Vanillereis, 
der mit würfelig geschnittener eingemachter Oran¬ 
gen-Schale vermengt ist In die Mitte des Randes 
ein Kompott von Ringelotten (reines-claude). 

“) Einen Rand von Mandel-Biskuit stellt man 
in eine größere, mit Früchten ausgelegte Rand¬ 
form, gießt die Zwischenräume mit Orangen-Gal¬ 
lerte aus. In die Mitte des ausgestürzten Randes 
füllt man Orangen-Kompott, das mit Zucker-Sirup, 
welcher mit streifig geschnittener Orangen-Schale 
vermischt ist, übergossen wird. 
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Bouillie 1 ). 

— ä la groseille. 

— renversie. 

Brioche 4 ). 

— glacec au malaga. 
Bubbert aux amandes. 

— au citron. 

— ä Vest-prussienne. 1 ) 
Bugnes de Lyon. 

Cannelons 9 ). 

— frits ä Vabricot. 

Chantilly 11 ). 

Charlotte 12 ). 

— d VaUemande. 

— d'ananas. 

— de bananes au maras- 
quin. 

— ä la bengäle ou benga- 

— ä la castülane. [laise. 

— ä la Chantilly. 

— ä la creme. 

— d la duchesse. 

— de fraises. 

— de fraises ä la romaine. 

— de framboises. 

— ä la francfortoise. 16 ) 

— de gaufres d'amandes. 

— de gaufres de pistaches. 

— d la genoise ou ä la 
mode de Gines. 


! S3tci, SJlttS. 

— öon ©riefj mit Scannte* **) 
Beerfaft.*) 

geftür^ter SJZildj&rei. 8 ) 
iProbtjetett-Sfarfjett. [für. 
— *®ttd)en m. 3JMaga*©ta* 
83 uB&«t mit Sftanbefa. 6 ) 

— mit ßttroiten-Sreme.®) 

—, oftpreufjifdj. 
sitt ihapfeit üon betriebener 
Sorm. 8 ) 

33uttertctg«9löfjrdien. 

— mit Stprilofen*» 

SKarmelabe. 

©(^logia^ne, 9 ta$tnfdjnee. 

!; ßfjarlotte. 

— auf beutfcfje 18 ) Strt. 

I StnanaS-KBatlotte. 
93 ananen»©l)arIotie mit 
2 ftara 3 d)itto. 

— *©l)atIotte. 14 ) 

©Ijarlotie mit Batjrtfdje» 
SBamfle-iJhtücreme. 

— mit @cf)Iagfa§ne. 

— mit ©reme 16 ). 

— mit $irfdjcn. 18 ) 
©rbbeer=©^arlotte. 

— »©fjarlotte mit gefüllten 
©ierfebaum^oden. 17 ) 
$im&eer*©ljarli>tte. 

, granlfurter ©Jjarlotte. 
©fjartotte bon SÄanbel- 
SBaffeln. 19 ) 

— bon ^iftagien-SBaffeln. 

— mit Baljnfdjer ^afelnuB* 

■ ©retne. 20 ) 


Porridge, mush. 

— of semolina with 
currant-juice. 

Milk-porridge turned out 
Brioche. [o£ a mo(u)lcL 

— with malaga-icing. 
Bubbert with almondk 

— with lemon-cream. 

—East-Prussian style. 
Sort of fritters of various 

shapes. 

Fried puff-paste rolls. 10 ) 

— puff-paste rolls with 
apricot-marmalade. 

Whipped cream. 
Charlotte. 

— in the German style. 
Pineapple-ch arlotte. 
Banana-charlotte with 

maraschino. 

— -Charlotte. 

Charlotte with Bavarian 

vanilla-nut-cream. 

— with whipped cream. 

— with cream. 

— with cherries. 
Strawberry-charlotte. 

-charlotte w. meringues 

filied w. strawberries. 
Raspberry-charlotte. 
Frankfort charlotte. 
Charlotte of almond- 
wafers. 

— of pistachio-wafers. 

— with Bavarian hazel- 
nut cream. 


*) Vergleiche auch dasselbe auf Seite 1222. 

*) 1 U 1 (2 dcl) Johannisbeersaft und einige Löf* 
felvoll Zucker in V* 1 kochendes Wasser gegeben, 
nach und nach 125 g Grieß hineingerührt, zwei Mi¬ 
nuten gekocht, dann noch */ s 1 (8 dcl) Johannisbeer¬ 
saft und noch ein wenig Zucker hinzu, acht Minu¬ 
ten gekocht, erkalten gelassen, mit Johannisbeer- 
Sirup. der mit Zucker eingekocht ist, übergossen. 

*) *U 1 Milch mit 200 g Zucker, einer Prise 
Salz, ein wenig Zitronen-Schale aufgekocht, dann 
100 g Kartoffel-Stärkemehl, das mit einigen Löffel¬ 
voll kaltem Wasser glatt gerührt ist, vermischt, 
zehn Minuten gekocht, nach und nach der Schnee 
von fünf Eiern darunter gezogen, ein wenig ge¬ 
hackte süße und bittere Mandeln hinzu, in einer 
Form erkalten gelassen, ausgestürztjnit Himbeer-, 
Erdbeer- oder Johannisbeer-Sirup zu Tisch gegeben. 

*) Vergleiche dasselbe unter der Abteilung 
Patisserie et Confiserie, ferner auf Seite 1223. 

4 ) Vergleiche Fußbemerkung 5 auf Seite 1223. 

*) Vergleiche Fußbemerkung 5 auf Seite 1223. 

Vergleiche dasselbe auf Seite 1223. 

•) Manche haben die Form eines Rädchens, 
andere die einer Spirale oder Schnecke (wie die 
»Sprungfedern« hiesiger Schmalzbäckereien), an¬ 
dere wieder stellen Herzchen dar usw. 

•) Vergleiche dasselbe auf Seite 1223. 

**) Auch fried puff-paste canes. 
u ) Creme (d la) Chantilly, creme fouettee d 
la Chantilly, auch einfach Chantilly. 

**) Vergleiche dasselbe auf Seite 1223 und auch 
unter der Abteilung Glaces. 

u ) Charlotte mit Schokolade-Creme gefüllt, 
mit gebackenen Blätterteig-Röhrchen von gleicher 


Höhe eingefaßt. Die eine Hälfte der Röhrchen, 
die sämtlich mit Johannisbeer-Sulze gefüllt sind, 
wird weiß, die andere rot glasiert. Die weißen 
werden mit fein geschnittenen, rot gefärbten Man¬ 
deln, die roten mit fein geschnittenen grünen 
Pistazien bestreut. Die Charlotte wird oben mit 
Früchten umlegt; in die Mitte erhaben Schlag¬ 
sahne gefüllt. Charlotte de gaufres d Vallemande 
ist eine andere Bezeichnung für diese Charlotte. 

M ) Mit einer Bananenbrot-Masse (appareil de 
pain de bananes) gefüllt. 

«) Creme von Milch, Zucker, Eigelben, Zitronen- 
Schale,Gelatine,zuletzt mit Schlagsahne vermischt. 

lö ) Eine Lage klare Gallerte in eine Biskuit¬ 
form gegossen, darauf eine in einer kleineren 
Charlottenform gebackene Biskuit-Kruste gesetzt, 
kalteKirschwasser-Sulze ringsum gegossen; wenn 
fest geworden, werden Boden und Seiten der 
Biskuit-Kruste mit Vanillereis maskiert, 20 Mi¬ 
nuten in Eis gestellt, dann mit Kirschen, die mit 
Kirschwasser-Sulze gebunden sind, gefüllt; der 
Fuß der Charlotte vrird mit einem Kranz von 
Ringelotten (reines-claude) umgeben. 

") Charlotte von Erdbeer-Creme, mit Perlen 
von Eierschaum (meringue) bespritzt, oben mit 
einem Kranz von ausgehöhlten Eierschaum-Nocken 
(meringues) belegt, diese mit Erdbeeren gefüllt; 
Schlagsahne in die Mitte. 

u ) Siehe dasselbe unter der Abteilung Glaces. 

**) Mit Schlagsahne, Gefrorenem (creme plom¬ 
biere) usw. gefüllt. 

20 ) Die bayrische Haselnuß-Creme (crime ha- 
varoise aux avelines torreflees) ist mit Orangen- 
blüten-Wasser (eau defleurs d’oranger) vermischt. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke, L Teil (4) 


80 
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Charlotte ä Vitalienne. 

— de macarons. 

— de macarons d'avelines. 

— de marrons. 

— ä la Metternich. 

— ä la Montpensier. 9 ) 

— ä la moscovite. 

— ä la napolitaine. 

— ä Vorange. 

— Vorientdle. 

— ä la palermitaine . 

— ä la parisienne. 9 ) 

— de peches ä la milanaise. 

— de pistaches ä la reine. 

— de poires ä Vitalienne , 12 ) 

— ä la polonaise. 19 ) 

— ä la princesse de 
Galles 19 ) 

— d la princesse Victoria. 

— ä la princiere. 

— ä la printaniere. 

— ä la prussiennc. 

— ä la renaissance. 


ßaftönieu^Efjarlotte. 1 ) 
2Kafronen* Charlotte. 
Sljarlotte toott $afelnujj* 
Sftafroitett. 
S?aftanien*(njarIotte. 
(ÜHjorlotte itaa) Metternich 2 ). 

— mit 2Kanöel»9ialjmgefi*o* 

—,mo§!otmiifdj 4 ). [renem. 

£aftaniett*Kl)arlotte. 6 ) 
Drongcn«e^arIottc. 6 ) 
^iftagten»©^arIottc. , 3 
*J?aIerntoer Charlotte.®) 
Sßarijer K^artotte. 
Sßftrfid^Kfjartotte mit 

SKora§^ino*Sul3c. 10 ) 
Kfjarlotte mit gefugter 
^iftajicn^Sreme. 11 ) 

Stal. 93irnen»@t)arlotte. 
C'olitif^e Charlotte. 
Kljarlotte mit Krbheei>©e= 
frorencm. [Äirfcfjett. 16 ) 

— mit 6d)Iagfal!>ne mib 

— auf fftrftlidje 16 ) Slrt. 

— mit öcrfrf)icbenfarbtgcr 
Kreme. 17 ) 

SßreuBifdje Kljarlotte. 18 ) 
Kljarlotte mit $trfd)teiaf[er* 
Kreme. 19 ) 


Chestnut-charlotte. 

Macaro on-charlotte. 
Charlotte of avellan-nut 
macaroons. 

Chestnut-charlotte. [style. 
Charlotte, Metternich 

— with almond ice-cream. 
—, Moscovite style. 
Chestnut-charlotte. 
Orange-charlotte. 
Pistachio-charlotte. 
Palermitan charlotte. 
Parisian charlotte. 
Peach-charlotte with 

maraschino-jelly. 
Charlotte with jellied 
pistachio-cream. 

Itanan pear-charlotte. 
Polish charlotte. 

Charlotte with strawberry- 
ice. [and cherries. 

— with whipped cream 

— with pine-apple. 

— with strawberry- and 
vanilla-cream. 

Prussian charlotte. 
Charlotte with kirsch- 
cream. 


*) Dasselbe wie charlotte ä la napolitaine. 

*) Ein Körbchen von Löffel-Biskuits geformt, 
mit süßem, mit Schlagsahne vermischtem Kasta- 
nienmus gefüllt; glasierte Kastanien als Umlage. 

*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Glaces. 

*) Charlotte von Genuaer Kuchen (genoise), 
mit englischer Creme, die mit Apfel -.Marmelade 
und Kirschwasser vermischt ist, gefüllt. Der Fuß 
der Charlotte mit einem Kranz vuu in rosenrotem 
Sirup gekochten Apfel-Vierteln, die mit gerösteten 
Mandel-Streifen gespickt sind, umlegt. 

*) Charlotte vou neapolitanischem Teig, mit 
bayrischer Kastanien-Creme, die mit Maraschino, 
Kosinen und würfelig geschnittenem Zitronat ver¬ 
mischt ist, gefüllt, mit Aprikosen-Marmelade be¬ 
strichen; ringsherum Ananas-Scheiben. 

6 ) Charlotte von Mandel-Biskuit, mit Orangen- 
Glasur überzogen; Orangenbrot-Masse (appareil 
de pain d'orange) mit Orangensaft und Hausen- 
Blase bereitet, mit würfelig geschnittenen Pista¬ 
zien, eingemachter Orangen-Schale und ganzen 
Zucker-Kirschen vermischt, die Charlotte damit 
gefüllt; Orangen-Viertel als Umlage. 

7 ) Charlotte von halb weiß und halb grün 
glasiertem Biskuit; süßes Pistazienmus mit eini¬ 
gen Löffelvoll Orangenblüten-Wasser und geklär¬ 
ter Gelatine verrührt, mit Spinatgrün gefärbt, 
nach dem Festwerden auf Eis mit Schlagsahne 
und würfelig geschnittener eingemachter Ananas 
vermischt; die Charlotte damit gefüllt. 

®) Von Eigelben, Orangen-Zucker nnd Sahne 
abgerührte Creme durch ein Haarsieb gestrichen, 
ein Teil davon in Cylinderform auf Eis gestockt, 
Schlagsahne (Rahmschnee) hinzu, wenn wieder 
gestockt, eine Lage in Orangen-Sirup gestocktes 
Biskuit darüber, mit eingemachten Kirschen be¬ 
streut, dann wieder Creme, Biskuit und Kirschen 
und so fort, bis die Form voll ist. Beim Ausstür¬ 
zen wird die Charlotte mit Biskuit von derselben 
Höhe eingefaßt; auf die Mitte erhaben Schlagsahne. 

®) Von Careme erfunden: dasselbe wie char¬ 
lotte (d la) russe (s. d.). 

10 ) Eine Lage Pfirsich-Viertel mit Vanille-Zuk- 
ker und Rum auf den Boden einer mit großen 
Löffel-Biskuits ausgelegten Form, darüber eine 
Lage geschlagene Maraschino-Sulze (gelee fouettee 


au marasquin), wenn auf Eis gestockt, eine andere 
Lage Pfirsich-Viertel und wieder Maraschino-Sulze 
darüber, wieder gestockt und so fortgefahren bis 
die Form voll ist; um den Fuß der Charlotte ein 
Kranz von gedämpften Pfirsich-Vierteln gelegt. 

u ) Die Charlotte aus Biskuits, die mit Maras¬ 
chino-Glasur überzogen und mit gehackten Pista¬ 
zien bestreut sind, zusammengestellt, 
w ) Vergleiche dasselbe auf Seite 1224 
li > Vergleiche dasselbe auf Seite 1224 
“) Siehe dasselbe unter der Abteilung Glaces. 
1S ) Charlotte von glasierten Waffeln, oben und 
nnten mit einer Kette von mit Zucker-Glasur über¬ 
zogenen Kirschen umgeben; in die Mitte Schlag¬ 
sahne (creme d la Chantilly) oder Rahmgefrore¬ 
nes (creme plombiire). 

w ) Flacher Genuaer Kuchen sechseckig aus¬ 
gestochen, die etwas kleinere, ebenfalls sechs¬ 
kantige Charlotte von Biskuit darauf gesetzt, mit 
Aprikosen-Marmelade, dann mit klarer Kirsch¬ 
wasser-Glasur überzogen, mit Plätzchen aus Man¬ 
delteig und einer aus demselben Teig nachgebil¬ 
deten Ananas verziert. Mit durchgestrichener, roher 
Ananas, Sirup von 30 Grad, geklärter Hausen- 
Blase, Orangensaft, Aprikosen-Marmelade und 
Champagner bereitete Ananasbrot-Masse (appareil 
de pain d'ananas) lagenweise abwechselnd mit 
eingemachter, würfelig geschnittener Ananas in 
die Mitte gefüllt. 

”) Eine bayrische Creme mit Erdbeeren und 


eine solche mit Vanille bereitet, auf Eis gebunden, 
einige Löffelvoll Schlagsahne hinzu, abwechselnd 
lagenweise in die Biskuit-Charlotte gefüllt, noch 
eine halbe Stunde auf Eis gestellt, ausgestürzt, 
mit einer Kette von gespritzten Eierschaum-Per¬ 
len (perles en meringue italienne) verziert 
lS ) Weingallerte in eine Form gegossen, Fin¬ 
ger-Biskuits ringsum, mit bayrischer Creme gefüllt 
10 ) Kleine Erdbeeren, Ananas-Würfel, Apri¬ 
kosen- und Pfirsich-Scheiben mit Kirschwasser 


gebeizt; Milch mit Zucker gekocht, mit Gelatine 
vermischt, nach dem Erkalten mit den Früchten, 
Kirschwasser und Schlagsahne vermischt, noch 
mehr Zucker hineingegeben, in eine Charlotte von 
weißem und rotem Biskuit gefüllt Der Fuß der 
Charlotte mit großen glasierten Erdbeeren umlegt 



Entremets de douceur. 


©ü&e .gtmfdjengeridjle, 


Sweet dishes. 1267 


Charlotte ä la Richelieu. 

— ä la russe. 

— russe aux äbricots. 

— russe aux amandes 
grillees. 

— russe au cafe. 

— russe aux fraises. 

— russe aux pistaches. 

— russe ä la vanille. 

— ä la rustigue. 

— ä la savoisienne. 

— ä la sicilienne. 
Ohartreuse de fruits. 

— de peches. 

Chateau framboise. 

Chaud-froid de becasses 
ä la gelee. 

— -froid ä la creme. 

— *froid de peches ä la 
souveraine. 

Compromis ä la valen - 
ciennoise. [glaces , 12 ) 

Corbeille aux fruits 

— de riz garnie de fruits. 
Corne 13 ). 

Cornets u ). 

— ä la chantüly. 


2J?anöet*KljatIotte. 

Kljarlotte mit batyr. Kreme. 1 ) 
Siufftfdje Kfjarlotte mit 
Styrifofen»(Sreme. 

— Kf)arlotte mit Sftanbcl« 

Kreme. [Kreme. 

— Kljarlotte mit Kaffee» 

— Kljarlotte mit Krbbeet* 

Kreme. [Kreme. 

— Kljarlotte mit ^iftajien» 

— Kljarlotte mit SSaniDe* 

SBaumdjarlotte 8 ). [Kreme, 

©aboijer Kljarlotte. 3 ) 
©igilianifdje Kljarlotte. 4 ) 
©Ulje bon grämten. 6 ) 

— bon ^firfitfjen. 6 ) 
(®ud)en*)©cl)lof} mit §im= 

beer*Kreme. 7 ) 
©allertrattö mit SBiSfuit» 
©djnepfen. 8 ) 

S8i§!uit mit gweifarbigem 
Staljntgefrorenen ltnb 
Sbderfdjaum. 0 ) 
S3i§!uitranb mit $firficf)en 
unb Staljm gefrorenem. 10 ) 
fftanb bon Drangen=©aHerte 
unb SBiSluit. 11 ) [ten. 
Eörödjen m.glafiertengrüdj* 

— bon 9tei§ mit grüßten. 
§orn. 

§örndjen. 

— mit ©djlagfaljne. 16 ) 


Almond-charlotte. [cream. 

Charlotte with Bavarian 

Bussian charlotte with 
apricot-cream. 

— charlotte with almond- 

cream. [cream. 

— charlotte with coffee- 

— charlotte with straw- 
herry-cream. [cream. 

— charlotte w. pistachio- 

— charlotte with vanilla- 

Arhor charlotte. [cream. 

Savoy charlotte. 

Charlotte, Sicilian style. 

Chartreuse of fruits. 

— of peaches. 

Chäteau with raspbercy- 

cream. 

Chaud-froid of woodcocks 
in jelly-border. 

Biscuit with white and 
colo(u)red ice-cream 
and meringue. 

Chaud-froid of peaches 
with ice-cream. 

Border of hiseuit in an 
other border of jelly. 

Basket with glazed fruits. 

— of rice with fruits. 

Horn. 

Cornets« hornlets. 

— with whipped cream. 


*) Charlotte von Biskuit, mit irgendeiner bay¬ 
rischen Creme gefüllt. 

*) Baumkuchen (gäteau de brocke) ausgehöhlt, 
mit bayrischer Maraschino-Creme gefüllt. 

•) Charlotte von Savoyer Vanille-Biskuit, mit 
Vanille-Schlagsahne gefüllt; der Fuß der Charlotte 
mit einer Kette von eingemachten glasierten Kasta¬ 
nien umlegt. 

*) Charlotte von Biskuit mit Aprikosen-Marme- 
lade ausgestrichen; geviertelte Pfirsiche, Apriko¬ 
sen, Orangen lagenweise abwechselnd mit Vanille- 
Zucker in eine Form geordnet, mit Maraschino 
begossen, eine halbe Stunde in Eis gefrieren ge¬ 
lassen, dann in die Charlotte gefüllt, mit einigen 
Löffelvoll Aprikosen-Marmelade angefeuchtet, Dek- 
kel darauf, angerichtet; ein Kranz von Kompott- 
Ringelotten (reines-claude) ringsum. 

5 ) Gleichmäßig ausgestochene Äpfel und Bir¬ 
nen (letztere rot gefärbt) in Gallerte getaucht, an 
die inneren Seiten einer Becherform gelehnt, ab¬ 
wechselnd rot und weiß. Apfel-Marmelade mit 
Gallerte und Kirschwasser vermischt, auf Eis ge¬ 
stockt, lagenweise abwechselnd mit würfelig ge¬ 
schnittenen eingemachten Früchten, die jedesmal 
mit Maraschino-Gallerte maskiert werden, in die 
Form gefüllt; man verziert mit Gallert-Krusten. 

®) Süßes Pfirsichmus mit abgewällten, streifig 
geschnittenen bitteren Mandeln und Gelatine ver¬ 
mischt; Scheiben von Früchten aller Schattierun¬ 
gen in Gallerte getaucht, die Seiten der Form 
damit zierlich ausgelegt, nach dem Festwerden 
das Pfirsichmus hineingefüllt. 

*) Fingerdicke Brandteig-Kuchen, so lang wie 
eine Charlottenform hoch ist, gebacken, geöffnet, 
mit Himbeer-Marmelade gefüllt, mit Bruchzucker 
überzogen, wenn kalt, mit demselben Zucker auf¬ 
recht stehend auf den Rand einer runden Teig¬ 
platte geordnet; in die Mitte füllt man bayrische 
Himbeer-Creme, die mit würfelig geschnittener 
eingemachter Ananas vermischt ist. 


*) Von Biskuit nachgeahmt, mit Aprikosen- 
Marmelade und dann mit Schokolade-Glasur über¬ 
zogen (um die braune chaud-froid-Sose nachzu¬ 
ahmen). Randform mit einer Lage süßer Gallerte 
ausgegossen, eingemachte halbierte Nüsse von 
recht schwarzer Farbe darüber (um die Trüffeln 
nachzuahmen), dann wieder Gallerte; die Form 
ausgestürzt, in die Mitte eine Scheibe Biskuit, 
darauf die Schnepfen. 

9 ) Länglich-rundes, mit weißem (von Vanille), 
dann mit farbigem Rahmgefrorenem (von Schoko¬ 
lade, Erdbeeren) gefülltes Biskuit, mit Zucker¬ 
schaum überzogen, im Ofen getrocknet. 

,# ) Biskuitrand in Scheiben geschnitten, diese 
mit Marmelade bestrichen, wieder zusammenge¬ 
setzt, mit Orangen-Glasur überzogen; Rahmge¬ 
frorenes mit Nüssen (siehe crime plombiire d la 
souveraine unter der Abteilung Glaces) in die 
Mitte; abgewällte (blanchierte), in leichtem Sirup 
erkaltete, mit englischer Creme maskierte, rot 
gefärbte Pfirsiche im Kranz auf den Rand. 

“) Mit Früchten ausgelegte Randform mit einer 
Lage Orangen-Gallerte ausgegossen, ein kleinerer 
Rand von Mandel-Biskuit hinein, der Raum zwi¬ 
schen dem Biskuit und der Form mit kalter Gal¬ 
lerte ausgefüllt, ein kleinerer Rand von Mandel- 
Biskuit hinein, der Raum zwischen dem Biskuit 
und der Form mit kalter Gallerte ausgefüllt, aus¬ 
gestürzt; in die Mitte erhaben mit Zucker gebeizte, 
geschälte Orangen-Viertel. 

**) Über corb eitles siehe auch die Abteilungen 
Glaces und Patisserie et Confiserie. 

1S ) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

“) Auch plaisirs, oublies genannt. 

15 ) Die aus italienischem Waffelteig gebacke¬ 
nen Hörnchen werden auf einem zweistufigen Sok- 
kel angerichtet, mit Schlagsahne (creme fauettee) 
gefüllt und mit einem Kranz von Eierschaum-Nok- 
ken (meringues) umlegt (garniert). 

80 * 
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©äße Bnrifcfyengettdjte. 


Sweet dishe . 


Cornets de creme ä Vorange. 
Cötelettes en chaud-frovd. 

— ä la mayonnaise. 
Couglof, eougloff. s ) 

Coupe en nougat. 4 -) 

Creme. 

— cVdbricots. 

Crfeme anglaise. 8 ) 

— d’asperges, pour glace. 

— bachique. 

Creme au bain-marie. 

— au bain-marie, aux 
amandes. 

— au bain-marie, ä Vanis. 

— au bain-marie, au cafe. 

— au bain-marie, an 

caramel. [chocolat. 

— au bain-marie, au 

— au bain-marie, au citron. 

— an bain-marie, aux fleurs 

d'oranger, [marasquin. 

— au bain-marie, au 

— au bain-marie, ä Vorange. 

— an bain-marie, au the. 

— au bain-marie, ä la 
vanille. 

Creme (ä la) bavaroise. 9 ) 

— bavaroise aux abricots. 

— bavaroise ä Valgerienne. 

— bavaroise aux amandes. 

— bavaroise ä l'ananas. 

— bavaroise ä Vananas, 
pralinec. 

— bavaroise ä Varlequine. 

— bavaroise aux avelines. 

— bavaroise au biscuit 


— bavaroise au cacao. 


. £öritdjeit m.0rangett'(£reme. 
\ Sbteletten uon ssistuit mit 
\ gefjacfter ©allerte. 1 ) 
i — auf ©attertranb. 2 ) 

< ©ugel|upf. 

< Schale bon 2Jianbet*®rufte. 
s Stritte, SRa^tnfdjaum. 

\ 5lprilofen*©reme. 0 ) 

\ Gttglifdje Sterne. 

> ©pargel*(£reme. 7 ) 

} SBeincreme. 

< ©eftotfte Sterne, ®unftcreme. 
| — 2Jlattbel*Sreme. 

s — $Ini3«©reme. 

| — ®affee*Sreme. 8 ) 

> — Sreme mit gebranntem 
| 3utfer. 

| — ©djofoIaöe-Sreme. 

| — 3itronen*©reme. 

< — Orangenblüten=Sreme. 

s — SftaraSdjinosSreme. 

> — £)rattgen*©reme. 

> — ^eecrcme. 

| — 23anttte*Sreme. 

Söatjrifdjc Sterne 10 ). 

< — SIprifofen*Sreme. 11 ) 

\ — Sreme, algerifd^ 1 -). 

\ — 9JianbeI=-Sreme. 

— Slnana§*Sreme. 

— 9Inana§*Sreme mit 
SftanbelmildEj. 13 ) 

— bunte Sreme. 14 ) 

— §afeIuu6»Sreme. 

— Äaffee*Sreme mit in 
9JtoiTa*Sitör getränitem 
23i§?uit. lß ) 

Äatao*Sreme. 


Cornets w. orange-cream. 
Cutlets of biscuit with 
hashed jelly. 

— on border of jelly. 
Couglof(f). 

Coupe of nougat. 

Cream, custard. 
Apricot-cream. 

English eream. 

Asparagus-cream. 

Wine-cream. 

Steamed cream or custard. 

— almond-cream. 

— aniseed-cream. 

— coffee-cream. 

— cream with caramel. 

— chocolate-cream. 

— lemon-cream. 

— cream with orange- 
flowers. 

— maraschino-cream. 

— orange-cream. 

— tea-cream. 

— vanilla-cream. 

Bavarian cream. 

— apricot-cream. 

— cream, Algerian style. 

— almond-cream. 

— pineapple-cream. 

— pineapple-cream with 
almond-milk. |lo(u)rs. 

— cream of different co- 

— avellan nut-cream. 

— coffee-cream with bis- 
cuit soaked in Mocha 
liqueur. 

— cacao-cream. 


’) Die Koteletten etwas ausgehöhlt, mit Man- 
del-Frangipan gefüllt, wenn diese Creme getrock¬ 
net, mit Aprikosen-Marmelade bestrichen, wenn 
diese trocken, mit brauner Rumglasur überzogen 
(um die chaud-froid -Sose naehzuahmen). Die Kote¬ 
letten werden mit Papier-Manschetten (papillotes) 
versehen, auf mit Rumglasur überzogener Biskuit- 
Unterlage aufrecht (d cheval) gegen einen Bis¬ 
kuitklotz angerichtet und mit einem Kranz von 
gehackter Orangen - Gallerte umgeben. In die 
Mitte des durch die Koteletten gebildeten Kranzes 
gibt man ebenfalls gehackte Orangen-Gallerte. 

*) Die Biskuit-Koteletten mit Aprikosen-Mar- 
melade, dann mit weißer Glasur überzogen, mit 
fein gehackten Pistazien bestreut (um die Peter¬ 
silie nachzuahmen), mit Papier-Manschetten (pa¬ 
pillotes,) versehen und im Kranz auf einer Lage 
Rumgallerte angerichtet; in die Mitte ein Mandel- 
Rahmgefrorenes, das mit einigen ausgestochenen 
Früchten vermischt ist. 

3 ) Siehe unter Patisserie et Confiserie. 

*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie, auch unter Glaces. 

*) Aprikosenmark, Zucker und Gelatine mit 
Schlagsahne (crime fouettee). 

*) Vergleiche petits pots de creme. 

’) Spargel-Spitzen mitMilch gestoßen, Eigelbe • 
und Zucker hinzu, über dem Feuer gebunden, dann 
leicht grün gefärbt, durchgestrichen. 


*) Frisch gebrannter Kaffee in kochende Milch 
geschüttet, ausziehen gelassen; die Milch, wenn 
kalt, mit Eigelben, ganzen Eiern und Zucker ver¬ 
mischt, durch ein Sieb gestrichen, in kleine Becher 
gefüllt, im heißen Wasser gar gemacht; Vanille- 
Sose mit Kaffee-Geschmack darüber gegossen. 

®) Auch (fromage) bavarois. 

10 ) Auch »Schlagsahneu-GalLrte«, »Sohlagsah- 
nen-Sulze«, »Rahmschnee-Sulze«. 

11 ) Mit Vanille-Zucker gesüßtes, mit geklärter 
Gelatine vermischtes Aprikosenmus wird mit dop¬ 
pelt soviel Schlagsahne verrührt und mit Maras¬ 
chino verfeinert. 

12 ) Domform mit Orangen-Gallerte überzogen 
(chemisiert); in die Mitte abwechselnd bayrische 
Erdbeer-Creme (appareil bavarois aux fraises) 
und eine andere Creme mit Vanille, auf Eia ge¬ 
stockt, dreiviertel Stunde später ausgestürzt, mit 
kleinen Kuchen umlegt. 

1S ) Eine Creme von Mandelmilch mit fein ge¬ 
hackten Makronen vermischt, eine Kuppelforra 
fingerdick damit ausgelegt; eine Ananas-Creme 
in die Mitte. 

u ) Wenn die Creme zu stocken anfängt, gibt 
man verschiedenfarbige Würfel von klarer Wein¬ 
gallerte hinein. 

I5 ) Kaffee-Creme (crime bavaroise au cafe) 
lagenweise abwechselnd mit in Mokka-Likör ge¬ 
tränktem Biskuit in die Form gefüllt. 
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Creme bavaroise au cafe. 

— bavaroise au caramel. 

— bavaroise ä la celestine. 

— bavaroise au chocolat. 

— bavaroise au citron. 

— bavaroise au curagao. 

— bavaroise ä la diplomate. 

— bavaroise ä Veau de 
noyau. 

— bavaroise ä Vempereur 
de la llussie. 

— bavaroise de fantaisie. 

— bavaroise ä la Figaro. 

— bavaroise aux fleurs 

d'acacia. [d' oranger. 

— bavaroise aux fleurs 

— bavaroise aux fleurs de 
sureau. 

— bavaroise aux fraises. 

— bavaroise aux framboiscs. 

— bavaroise au gingembre. 

— bavaroise aux groseilies. 

— bavaroise ä Vimperatrice. 

— bavaroise au kirsch. 

— bavaroise aux macarons. 

— bavaroise au marasquin. 

— bavaroise aux marrons. 

— bavaroise au melon. 

— bavaroise aux mitte 
fruits. 

— bavaroise ä la ministe¬ 
rielle. [fraiches. 

— bavaroise aux noix 

— bavaroise aux oranges. 

— bavaroise au pain noir. 

— bavaroise panachee ä la 
bohemienne. 

— bavaroise au parfait(-) 
amour. 

—- bavaroise aux peches. 

— bavaroise ä la piemon- 
taise. 

— bavaroise aux pistaches. 


Sweet dishes. 1269 

Bavarian coffee-cream. 

— cream with caramel. 

— cream w. strawberries. 

— chocolate-cream. 

— lemon-cream. 

— cura$ao-cream. 

— diplomatic cream. 

— cream with noyau. 

— cream with biscuit and 
strawberries. 

— cream, fancy style. 

— cream of four colo(u)rs. 

— acacia-flower cream. 

— orange-flower cream. 

— elder-flower cream. 

— strawberry-cream. 

— raspberry-cream. 

— ginger-cream. 

— currant-cream. 

— empress cream. 

— cream with kirsch. 

— macaroon-cream. 

— maraschino-cream. 

— chestnut-cream. 

— melon-cream. 

— cream with various 
candied fruits. 

— cream with fruits. 

— nut-cream. 

— orange-cream. 

— rye-bread cream. 

— cream in four colo(u)rs. 

— cream with parfait- 
amour-cordial. 

— peach-cream. 

— cream w. inaraschino- 
biscuit. 

— pistachio-cream. 


©üfje Sttüfdjengeridjte. 

93at)rifdje ^affee^Ereme. 1 ) 

— Ereme mit gebranntem 
3nder. 

— Ereme mit Erbbeeren. 

— 6cfjofoIabe=Ereme. 

— 3ttronen*Ereme. 

— Eura£ao*Ereme. 

— ®i^lomaten*Ereme. s ) 

— Sreme mit $kotyati*£tför. 

— Ereme mit 93i§fuit unb 
Erbbeeren. 3 ) 

— ^l)antafie=Ereme. 4 ) 

— bierfarbige Ereme. 6 ) 

— 2Ifa5ienbIiUen*Ereme. 

— £)rangenbIüten»Ereme. 

— §oInnberbIüten*Ereme. 

— Erbbeer=Ereme. 

— $>imbeer=Erente. 

— $ngwer=&reme. 

— 8oI)anni3beer*Ereme. 

— l?aiferin*Ereme. 6 ) 

— ®irfcl)raafjer*Ereme. 

— 3ka!ronen»Sreme. 

— 9kara§d)ino*Ereme. 

— $aftanien*Ereme. 

— 9keIonen=Ereme. 

— Ereme mit öerfdjiebeitcn 

(3uäer=>)i5tüd)ten. 

— Ereme mit größten. 7 ) 

— 9?ufjcreme. 

— €rangen=-Ereme. 

— ©djmargbrotsEreme. 

— bierfarbige Ereme. 8 ) 

— Ereme mit Sßarfait* 
2(mour=£iför. 

— $firfidj»Ereme. 

— Ereme mit 2Rara§cf)ino=> 
58i§!uit. 9 ) 

— fpiftagien^Ereme. 


l ) a) Frisch gebrannter Kaffee in kochender 
Milch ausgezogen, mit einigen Eigelben und dem 
nötigen Zucker vermischt, abgerührt, mit Gelatine 
vermischt, durchgestrichen, nach dem Erkalten 
mit Schlagsahne untermengt, b) Creme bavaroise 
au cafe noir et blanc: Unter mit Gelatine ver¬ 
mischten Kaffee-Likör zieht man Schlagsahne; 
sodann bereitet man eine gewöhnliche Kaffee- 
Creme; eine Charlottenform wird mittels zweier 
Pappstreifen in vier Teile geteilt; je zwei solcher 
Teile werden mit den zwei Cremes gefüllt, worauf 
die Pappe herausgezogen wird. (Es muß also auf 
jeder Seite je ein schwarzer und ein weißer Creme- 
Würfel sich befinden.) 

*) Eine Charlottenform mit Maraschino-Creme 
ausgelegt (chemisiert), lagenweise abwechselnd 
mit Schokolade- und Pistazien-Creme gefüllt 
*) Mit Maraschino getränktes Biskuit lagen¬ 
weise abwechselnd mit frischen Walderdbeeren 
und bayrischer Vanille-Creme in die Form gefüllt. 

*) Grüne Pistazien-Creme, roteErdbeer-Creme, 
schwarze Schokolade-Creme. 

*) Vier verschiedenfarbige Cremes gestürzt, 
in Würfel geschnitten, diese bunt durcheinander 


gemischt und mit Orangen-Gallerte eingesetzt; 
ringsherum kleine Kuchen. 

") a) Creme aus gleichen Teilen Erdbeer- und 
Kirschsaft, mit Gelatine und Schlagsahne ver¬ 
mischt Die Form mit Orangen-Gallerte ausge¬ 
gossen, diese mit Pistazien-Creme fingerdick über¬ 
zogen; in die Mitte die oben beschriebene Creme, 
b) Reiscreme mit würfelig geschnittenen, mit Maras¬ 
chino begossenen Früchten. 

? ) Die Form mit Kirschen und Angelika ver¬ 
ziert; eine bayrische Creme mit Zitronat, Ana¬ 
nas, eingemachter Orangen-Schale und Pflaumen 
vermischt und in die Form gefüllt. 

*) In eine mit Gallerte ausgegossene (chemi- 
sierte) Becherform füllt man lagenweise abwech¬ 
selnd bayrische Erdbeer-, Mandel-, Schokolade-, 
Pistazien-Creme; auf jede Lage gibt man etwas 
Orangen-G&llerte. Ein Kranz von eingemachten 
Ringelotten (reines-claude) dient zur Verzierung. 
Vergleiche auch creme bavaroise ä la Figaro. 

8 ) Vanille-Creme, in Maraschino getränktes 
Biskuit und eingemachte Früchte lagenweise ab¬ 
wechselnd in die Form gefüllt. Vergl. auch creme 
bavaroise d Vempereur de la Russie. 
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Crbne bavaroise aux \ 

pommes. [niclcel. j 

— bavaroise au pomper- \ 

— bavaroise ä la Praslin. ? 

— bavaroise älaprintaniere. ? 

— bavaroise au punch. ) 

— bavaroise aux quatre < 

fruits. ( 

— bavaroise ä la reine. | 

— bavaroise ä la rcli- < 

gieuse . 4 ) 5 

— bavaroise au r(h)um. > 

— bavaroise au riz. ? 

— bavaroise au riz, ä j 

Vorange. j 

— bavaroise ä la romaine . 6 ) < 

— bavaroise ä la rose. < 

— bavaroise rubanee. s 

— bavaroise ä la sultane. s 

— bavaroise en surprise. > 

— bavaroise au the. j 

— bavaroise ä la vanille. ? 

— bavaroise ä la vierge. < 

— bavaroise aux violettes. < 

— ä la benoiton. < 

— ä la bijou. s 

— de biscuit au Jcirsck 5 

(-wasser). > 

— brülee ou au caramel. j 

— ä la caledonienne. j 

— aux cerises. < 


©üfje .Bnufdjettgertdjte. 
Sßaljrifdje 2l;p[el*©reme. 

— $um:penticfel*©reiHe. 

— 90 f lanbel=©reme. 1 ) 

— Buntfarbige ©rense. 2 ) 

— ©reme mit ${httt[d). 

— SSierfrudjt*©reme. 

— S?ötiigin»©reme. 3 ) 

— SSaniHe=©reme mit 
Sftafrotteit. 

— ©rente mit Slum. 

— 9let§creme. 

— Slei§crente mit Orangen* 
guder. 5 ) [SJlafrotten. 

— 3Santfle=©reme mit 

— 3lofen=©reme. 7 ) 

— bunte ©reme. 8 ) 

— ©reme auf ©ocfel mit 
3uder*©itter. 9 ) 

— ©djofolabe» unb SSanitfe* 

— Sljeecreme. [©reme. 11 ) 

— 2$ani£te=©reme. 

— 23anitfe*©rente. 12 ) 

— SSeiId)en*©reme. 
Slttmcreme 1S ). 

©reme mit öerfdjtebenett 
grüßten unb 93i§!uit. 
S3t§fuit*©reme mit Stirfd)* 
waffer. 

Slbgebrannte ©reme. 14 ) 
SWarmelabesSreme. 16 ) 

©reme mit ®irfdjen. 10 ) 


Sweet dishes. 

Bavarian apple-cream. 

— pumpernickel-creaxn. 

— almond-cream. 

— colo(u)red cream. 

— cream with punch. 

— cream with four fruits. 

— cream with rice. 

— vanilla-cream with 
macaroons. 

— cream with rum. 

— rice-cream. 

— rice-cream with orange- 
sugar. [macaroons. 

— vanilla-cream with 

— rose-cream. 

— colo(u)red cream. 

— cream on socle with 
sugar spinning. 10 ) 

— chocolate- and vanilla- 

— tea-cream. [cream. 

— vanilla-cream. 

— vanilla-cream. 

— violet-cream. 
Rum-cream. 

Cream with assorted fruits 
and biscuit. 

— of biscuit with kirsch 
(-wasser). 

Caramel-cream. 

Marmalade-cream. 

Cherry-cream. 


*) Gebrannte Mandeln mit kochender Milch 
aufgelöst, gestoßen, mit Zucker verrührte Eigelbe, 
etwas Milch hinzu, über dem Feuer dick gerührt, 
geklärte Gelatine darunter, durch ein Mundtuch 
(Serviette) gepreßt, nach dem Erkalten mit Schlag¬ 
sahne vermischt. 

*) Zwölfröhrige, schräg gestreifte Cylinder- 
form wird mit bayrischer Vanille-Creme, Pistazien- 
und rot gefärbter Gallerte so ausgespritzt, daß 
jeder Streifen eine andere Farbe erhält; in die 
Mitte füllt man eine bayrische Himbeer- oder 
Erdbeer-Creme. 

*) Die Form mit roter Orangen-Gallerte aus¬ 
gegossen (chemisiert), mit Reiscreme, die mit 
Ananas-Würfeln vermischt ist, gefüllt. 

4 ) Wörtlich: »Bayrische Creme auf religiöse 
Art«. — Zerlassene Schokolade mit Zucker ange¬ 
nehm gesüßt, mit Hausenblase vermischt, durch 
feines Sieb gestrichen, die Form damit ausgelegt 
(chemisiert); in die Mitte bayrische Vanille-Creme 
mit gestoßenen Haselnuß-Makronen. Mit dem Rest 
der Schokolade-Masse und der Vanille-Creme füllt 
man Törtchen von Genuaer Teig (tartelettes en 
päte d genoise), mit welchen man die Creme um¬ 
legt. Man bezeichnet diese Creme auch mit crime 
bavaroise d la romaine . Vergleiche creme d la 
religieuse. 

*) Milchreis mit Orangen-Zucker gesüßt, Gela¬ 
tine, zuletzt Schlagsahne hinzu. 

6 ) Dasselbe wie creme bavaroise d la reli¬ 
gieuse (s. d.). 

7 ) Rosen-Blätter läßt man in kochendem Sirup 
von 30 Grad ausziehen, streicht diesen nach dem 
Erkalten durch ein feines Sieb, gibt einige Löffel¬ 
voll Doppelrahm (crime double), dann geklärte 
Gelatine, zuletzt Schlagsahne hinzu. 

•) Cremes von Vanille, Schokolade, Pistazien, 
Erdbeeren usw. lagenweise abwechselnd in die 
Form eingesetzt 


®) Vanille-Sirup mit Maraschino und geklär¬ 
ter Gelatine vermischt, auf Eis gebunden, Schlag¬ 
sahne hinzu, in eine Kuppelform gefüllt, eine 
Stunde nachher auf einen niedrigen Sockel aus¬ 
gestürzt, mit einem Gitter von gegossenem Zucker 
(une sultane d grillage) bedeckt. 

10 ) Für sugar spinning sagt man auch web 
decoration oder spun-sugar. 

u ) Eine glatte Form mit in Gallerte getauchten 
Mandel-Stiften verziert, mit Schokolade*Creme 
ausgegossen; in die Mitte Vanille-Creme. 

„**) a) Die Form mit Vanille-Creme überzogen 
(chemisiert); in die Mitte dieselbe Creme, aber 
mit Alkermes-Likör vermischt; ringsherum ge¬ 
füllte glasierte Windbeutel, b) Vanille-Zucker 
mit Gelatine vermischt, Schlagsahne darunter ge¬ 
zogen ; eine Charlottenform fingerdick damit aus- 
egossen (chemisiert), in die Mitte Schokolade- 
reme gefüllt. 

1S ) Makronen und einige Löffel-Biskuits ver¬ 
mischt man mit gehackter eingemachter Orangen- 
und Zitronen - Schale, gibt Rosinen hinzu, gießt 
Rumsirup darüber, schüttet dies nach dem Erkal¬ 
ten in eine tiefe Schüssel und gibt eine englische 
Creme mit Eum darüber. 

“) Acht Eigelbe, 80 g Mehl, 200 g Zucker, s /< 1 
Milch über dem Feuer abgerührt, Zitronen-Schale 
hinzu, kalt gerührt, Zitronen-Schale herausge¬ 
nommen, die Creme in eine tiefe Schüssel gegeben, 
mit feinem Zucker bestreut, mit der glühenden 
Schaufel glasiert. 

15 ) Gleiche Teile Himbeer* und Johannisbeer- 
Marmelade mit Zucker und Eiweiß geschlagen. 

18 ) Auflauf-Schüssel mit Makronen ausgelegt, 
ausgekernte, mit feinem Zucker aufgekochte Kir¬ 
schen darauf, Makronen darüber, obenauf eine 
dicke Lage Schlagsahne. Der dick eingekochte 
Kirschsaft mit Kirschwasser vermischt und als 
Sose nebenbei gegeben. 
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Creme ä la Chantilly .*) 

— ä la Coxoley. 

— Cowley aux fraises. 

— ä la cubaine ou cubanaise. 
Creme cuite. 5 ) 

— cuite ä Saint-Honore. 

— ä la Devonshire. 

— ä la Dubois. 

— ä la duchesse. 

— espagnole au r(h)um. 

— d'äe. 

— aux fleurs d'oranger. 
Creme fouettee. 11 ) 

— fouettee aux abricots. 

— fouettee ä Vananas. 

— fouettee ä Vangelique. 

— fouettee ä Vanisette. 

— fouettee bachique. 

— fouettee au cafe. 

— fouettee ä la cannelle. 

— fouettee au caramel. 

— fouettee au celeri. 

— fouettee au chocolat. 

— fouettee au citron. 

— fouettee aux fleurs 
d'oranger. 

— fouettee aux fraises. 

— fouettee aux framboises. 

— fouettee ä la gelte. 

— fouettee au marasquin. 
•— fouettee aux marrons . 12 ) 

— fouettee ä Vorange. 

— fouettee aux quatre 
zestes. 

— fouettee au r(h)um. 

— fouettee ä la vanille. 
Creme (ä, la) franeaise. 13 ) 

— franeaise aux abricots. 

— frangaise aux amandes. 

— frangaise aux avelines. 


©cf)Iac|fa'f)tte, Sftaljmfdjnee. 
©reute ttacfy Cowley 2 ). 
©onrteb*©reme mit ©rb* 
beeren. 8 ) 

$natta§=©reme. 4 ) 

S3a(fcrctne. 

$8antffe=33adcreme. 8 ) 

2)ebott^f)n , e*©rente. , ) 

©reme nad) Dubois 8 ). 
$er 30 ptn*©reme.°) 

| 6pantjdje ©reine mitSRum. 10 ) 
3ttronen*©reme. 

. Drangenblftten=©reme. 
<Sd)laGfafjne. 

— mit Slprifofen. 

— mit $lnana§. 

— mit Slngetifa. 

— mit Slni§*2i!ör. 

— mit ©Ijampngner. 

— mit Kaffee. 

— mit 

— mit gebranntem Buder. 
— mit Sellerie. 

— mit Sdjotolabe. 

— mit Bitrone. 

— mit Drangen*33iüten. 

— mit ©rbbeeren. 

— mit Himbeeren. 

— mit ©Offerte. 

— mit 2ßara§$ino. 

— mit ®aftanten. 

— mit Drangen. 

— mit Drangen*, Baronen*, 
^omeransett* u. B^rat* 
©djale. 

— mit 9lum. 

— mit SSaniffe. 
grnnsöfifdje ©reme. 14 ) 

— ?lbrifojen»©reme. 

, — 2KanbeI=©reme. 

\ — §afelnujj s ©reme. 


Whipped cream. 

Cream, Cowley style. 
Cowley cream witb 
strawberries. 
Pineapple-cream. 

Fastry cream. 
Vanilla-pastry cream. 
Devonshire j unket. 

Dubois cream. 

Duchess cream. 

Spanish cream with rum. 
Lemon-cream. 

Cream öf orange-flowers. 
Whipped cream. 

— cream with apricots. 

— cream with pine-apple. 

— cream with angelica. 

— cream with anisette. 

— cream with Champagne. 

— cream with cofiee. 

— cream with cinnamon. 

— cream with caramel. 

— cream with celery. 

— cream with chocolate. 

— cream with lemon. 

— cream with orange- 
flowers. 

— cream w. strawberries. 

— cream with raspberries. 

— cream with jelly. 

— cream with maraschino. 

— cream with chestnuts. 

— cream with orange. 

— cream with orange-, 
lemon-, bigarade- and 
cedrat(e)-peel. 

— cream with rum. 

— cream with vanilla. 

French cream. 

— apricot-cream. 

— almond-cream. 

— cream w. avellan-nuts. 


*) Pariser Bezeichnung für creme fouettee. den junlcet mit eine T Lage geronnener Sahne 
*) Dicke Creme von Eigelben, Zucker, Milch, (clotted, clodded, clouted cream) und gibt die 
Zltronen-Schale bereitet, Zitronen-Schale heraus- Speise mit Erdbeer-Marmelade zu Tisch, 
genommen, die Creme lagenweise abwechselnd •) Vanille-Creme mit Schlagsahne vermischt, 

mit in Maraschino geweichtem Biskuit in Auflauf- schichtweise mit in Rum und CuraQao getränktem 
form gegeben; obenauf Schlagsahne. In manchen Biskuit und klein geschnittenen Früchten (maci- 
Kochbüchern findet man diese Creme fälschlich doine de fruits) in eine Auflauf-Kasserolle ge 
als creme d la Cobly. füllt, wenn kalt, mit Himbeer-Gallerte und dicker 

*) Erdbeermus mit Vanille • Sirup und dem Schlagsahne bestrichen. 

Saft einer Orange, dann mit geklärter Gallerte B ) Mit Ananas-Würfeln vermischte Vanille¬ 

verrührt, auf Eis gebunden, dann mit Schlag- Creme lagenweise abwechselnd mit in Maraschino 
sahne vermischt, lagenweise abwechselnd mit in geweichten Makronen in eine Auflauf-Schale ge- 
Maraschino getränktem Biskuit angerichtet. füllt, mit Schlagsahne bedeckt. 

4 ) l /„ 1 Milch heiß gemacht, Gelatine darin *°) 9 Eigelbe mit 125 g feinem Zucker und ein 

zerlassen, 30 g Zucker hinzu, nach dem Erkalten wenig Stärkemehl vermischt, nach und nach mit 

mit einem Glasvoll Schlagsahne und '/»1 Ananas- kaltem Wasser verrührt, durch ein Sieb gestrichen, 
mus vermischt, in die Form gefüllt. in eine mit Gallerte ausgegossene Form gefüllt. 

*) Dasselbe wie crime pätissiere. ll ) Auch creme d la Chantilly, deutsch auch 

•) 100 g Zucker mit 30 g Mehl und 5 Eigelben »Rahmschnee«,»Rahmschaum«, engl, frothedcj-eam. 
verarbeitet, mit Vanillemilch über dem Feuer ab- ia ) Creme fouettee garnie de puree de marrons 
gerührt; zuletzt der Schnee der 5 Eiweiß und 50 g ist dasselbe. 

feiner Zucker darunter gezogen. a ) Fälschlich auch creme d la Colbert genannt. 

7 ) Vier Tassenvoll Milch, ein Löffelvoll Zuk- u ) Diese geschlagenen oder gesülzten 

ker, Vanille, ein wenig Lab (rennet) in eine Glas- (Milch-) Cremes werden größtenteils in zierliche 
schale gegossen, an einen warmen Ort gestellt, Formen gefüllt, in Eis gegraben, zum Stocken 
wo das Ganze ln etwa einer Viertelstunde ein gebracht und dann ausgestürzt. Vergleiche auch 
süßer Quark (sweet-curd) wird. Mau maskiert creme renversie. 
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Creme frangaise au cafe. $ 

— frangaise au caramel. < 

— frangaise au choeolat. 

— frangaise au citron. 

— frangaise ä Veau de 
noyau. 

— frangaise ä la fantöme, 

— frangaise aux fraises. 

— frangaise aux framboises. 

— frangaise aux macarons 
amers. 

— frangaise au marasquin. 

— frangaise ä Vorange. 

— frangaise aux pistaches. 

— frangaise au punch. 

— frangaise aux quatre 
sestes. 1 ) 

— frangaise au r(h)um. 

— frangaise au the. 

— frangaise ä la vanille. 
Creme frangipane. 

— frangipane d Veau de 
fleurs d'oranger, [quin. 

— frangipane au maras- 

— de groseille8 ä maquereau 

ou vertes. [Vanglaise. 

— de groseilies vertes ä 

— ä la hoUandaise. 

— d Vimperatrice Eugenic. 

— malakoff. 

— de marrons. 

— de marrons au sirop 
vanilU. 

— ä la minute. 

— d la Montholon. 

Creme mousseline. 

— mousseline aux fraises. 

— mousseline aux violettes. 
Crfeme d’offtce. 

— d’office aux amandes 
pralinees. 10 ) 

— d’office au cafe. 


@ö|c 3tDifd)engeridjte. 

tJrtanjöfifcfje $?ajfee»Greme. 
— Greme mit gebranntem 
äußer. 

— <Sdjofolabe»Grcme. 

— ,3tootten=Sreme. 

— Greme mit Sftopau’Süör. 

< — Greme mit ©cfjlagjaljne. 

5 — Grbbeer-Greme. 

— §hrtbeer»Greme. 

— Greme mit bitteren 
| 9J?afronen. 

< — 9ftara§cf)ino»Greme. 

\ — Drangen»Grcme. 

s — $tfiagteit»Greme. 

| — Greme mit Sßunfcfj. 

> — Greme mit btererlet 

? ©djalen. 

i — Greme mit iRum. 

| — Greme mit £I)ce. 

< — 3Sattifle»Grcme. 
g-tattgipim*Gtcmc. 8 ) 

\ — »Greme mit Drangen» 
s blüten»28affer. 

> — »Greme mit SßaraMjino. 
| @tad)eI&eer»Greme. 

— »Greme, engtifdj*). 

\ Greme mit SSetfjroein. l * * 4 * ) 

< SSerfdjtebenfarbige Portwein» 

s Greme. [Srüdjteit. 6 ) 

) Greme mit S8i§!uit unb 

> $aftanien»Greme. 

s — »Erente mit SSaniffe» 
l Sirup. 

< 2ttinuten»Greme. 6 ) 
2RanbeImiidj»Greme mit 

;! Patronen. 7 ) 
Sdjtagfaljnctt=Grcmc. 8 ) 

— »Greme mit Grbbeeren. 

\ — »Greme mit SBeildjen. 

§Inrid)tc=Gvcme. # ) 
l — »Greme mit gebrannten 

< Sftanbeln. 

\ — »Greme mit Kaffee. 


Sweet dishes. 

Freiich coffee-cream. 

— cream with caramel. 

— chocolate-cream. 

— lemon-cream. 

— cream with noyau. 

— cream with whipped 
cream. 

— strawberry-cream. 

— raspherry-cream. 

— cream with bitter 
macaroons. 

— cream with maraschino. 

— orange-cream. 

— pistachio-cream. 

— cream with punch. 

— cream with iour sorts 
of peels. 

— cream with rum. 

— cream with tea. 

— vanilla-cream. 
Frangipane-cream. 

— -cream with orange- 
flower water. 

— -cream w. maraschino. 
Gooseberry-cream. 

— -cream, English style. 
Wine-cream. 

Portwine-cream, various- 
colo(u)red. [fruits. 
Cream with biscuit and 
Chestnut-cream. 

-cream with vanilla- 

sirup. 

Cream, hastily made. 
Almond-cream with m?.ca- 
roons. 

Muslin-cream. 

— -cream w. strawberries. 

— -cream with violets. 
Offlce-cream. 

— -cream with burnt 
almonds. 

— -cream with coffee. 


l ) Vergl. creme fouettee aux quatre zestes 
auf vorhergehender Seite. 

*) Als Fülle zu Torten und ähnlichen Bäcke¬ 
reien: 100 g Mehl, 100 g Zucker, 4 Eigelbe, ein 
ganzes Ei, eine Frise Salz; nach und nach mit 
kochender Milch, in welcher man Vanille hat aus- 
ziohen lassen, verrührt; zuletzt 50 g feine Butter 
daran gegeben. 

*) Stachelbeermus mit feinem Zucker und dop¬ 
pelt soviel steif geschlagener Sahne vermischt, 

in Porzellan-Tassen gegeben; nebenbei Finger- 
Biskuits (lady fingers). 

*) a) 6 Löifelvoll Zucker, ebensoviel Wein, 

6 tüchtig geschlagene Eier, Saft und Schale einer 
Zitrone, alles gekocht, kalt angerichtet, b) Bay¬ 
rische Creme mit Eigelben und Wein. 

*) Von Eigelben, Milch und Zucker eine eng¬ 
lische Creme bereitet, geklärte Gelatine hinzu, 
durchgestrichen, nach dem Erkalten mit Schlag¬ 
sahne vermischt, diese Creme lagenweise abwech¬ 
selnd mit in Rum und in Kirschwasser getränktem 
Biskuit und mit würfelig geschnittenen einge¬ 


machten Früchten domförmig in eine Auflauf- 
Kasserolle geordnet, mit Himbeer-Gallerte, dann 
mit süßer Schlagsahne überzogen. 

*) Von Eigelben und feinem Zucker; nach 
dem Erkalten mit Rum oder Kirschwasser ver¬ 
mischt. ln Spanien hat dieses Entremets den 
Namen lard du eiel. 

7 ) Kuppelform mit Gallerte überzogen (chemi- 
siert) und mit fein gehackten Pistazien ausge¬ 
streut. In die Mitte füllt man lagenweise abwech¬ 
selnd Mandelmilch-Creme, die mit Schlagsahne 
vermischt ist. 

®) Schlagsahne mit irgend einem Aroma, ohne 
Gelatine gestockt 

®) Diese Cremes sind nicht zu den cremespätis- 
sieres, aber auch nicht zu den crimes fouetiees zu 
zählen. 10 Eigelbe in eine irdene Schüssel ge¬ 
schlagen, ein Liter gekochte Milch mit Zucker 
und dem betreffenden Aroma nach und nach hinzu¬ 
gegeben, über schwachem Feuer gebunden, durch 
ein feines Sieb gestrichen. 

1# ) Creme d’office auxpralines ist auch richtig. 
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Creme d'Office au caramel. 

— d?Office au celeri. 

— d'office au chocolat. 

— d'office aux noisettes. 

— d'office ä la vanille. 

— panachee. 1 ) 

Creme pätissiere. 

— pätissiere aux amandes 
pralinees. 

— pätissiere au cafe. 

— pätissiere ä la cannelle. 

— pätissiere au chocolat. 

— pätissiereäVeaudenoyau. 

— pätissiere aux macarons. 

— pätissiere au marasquin. 

— pätissiere ä la modle. 

— pätissüre ä Vorange. 

— pätissiere aux pistaches. 

— pätissiere aux raisins de 
Corinthe. 

— pätissib’e au the. 

— pätissiere ä la vanille. 

— ä la piemontaise. :i ) 

Creme plombiere. 4 ) 

— ä la princesse. 

— ä la princesse Clotilde. 
Creme priso. 6 ) 

— ä la reine. 

— ä la religieuse. 

Creme renversee. 

— renversee au citron. 

— renversee ä Vorange. 

— renversee aux pistaches. 

— renversee ä la prince 
Tuchler. 

— renversee au sagou. 

— renversee ä la vanille. 

— de riz ä Vangelique. 

— rubanee. 10 ) 

— ä la russe. 

— äla sicilienne. 


$ 5Inrid)te*Kreme mit ge* 

! brannteni 3uder. 

—- -Kreme mit ©eiferte. 

— »Kreme mit ©<$o!olabe. 
— »Kreme mit ^afelnüfien. 
— »Kreme mit battttte. 
buntfarbige (geftürgte) 
bodcrcmc 2 ). [Kreme. 
— mit gebrannten SJlanbeln. 

— mit Äaffee. 

— mit 3iint. 

— mit ©djofolabe. 

— mit 9lotjau*8iför. 

— mit 8ftafronen. 

— mit SttaraSdjmo. 

— mit Sftinbämarf. 

— mit Drangen. 

— mit biftagien. 

— mit ßorintfjen. 

— mit Sfjee. 

— mit battitfe. 

Sßetncreme mit 9?ei§ unb 
ftrüdjten. 
föa^mgefrorencS. 

Kreme mit battittereiS. 
9ftanbeI*Kreme m. $irfd)en. B ) 
$mtftc«mc. 

Sttanbel-Kreme. 
baniHe=Kreme. 7 ) 

©cftiirgte Kreme. 

— 3ttronen=Kreme. 

— Drangen-Kreme. 

— bifiagten-Kreme. 

— fttirft-bWIer-Kreme. 9 ) 

— ©ago*Kreme. 

— bartille-Kreme. 

SieiScreme mit $ngelifa. 
berfd&tebenfarbige Kreme. 
l ©eftürgte SBeincreme. 11 ) 

\ ©igilianifdie Kreme. 12 ) 


Office-cream with caramel. 

— -cream with celery. 

— -cream with chocolate. 

— -cream with hazel-nuts. 

-cream with vanilla 

Yari-colo(u)red cream. 
Pastry-cream. 

-cream with burnt 

almonds. 

Coffee pastry-cream. 
Cinnamon pastry-cream. 
Chocolate pastry-cream. 
Noyau pastry-cream. 
Macaroon pastry-cream. 
Maraschino pastry-cream. 
Marrow pastry-cream. 
Orange pastry-cream. 
Pistachio pastry-cream. 
Pastry-cream with dried 
currants. 

Tea pastry-cream. 

Yanilla pastry-cream. 
Wine-cream with rice and 
fruits. 

Ice-cream with fruits. 
Cream with vanilla-rice. 
Almond-cream w. ehernes. 
Steamed cream. 
Almond-cream. 
Yanilla-cream. 
Hnmo(u)lded cream. 8 ) 

— lemon-cream. 

— orange-cream. 

— pistachio-cream. 

— prince Puckler cream. 

— sago-cream. 

— vanilla-cream. 
ßice-cream with angelica. 
Yari-colo(u)red cream. 
Bussian wine-cream. 
Sicilian cream. 


*) Auch creme rubanee. 

*) Diese abgerührten oder musartigen 
Cremes eignen sich vorzugsweise zu Aufläufen, 
Kowie zum Füllen kleiner Backwerke. 

*) Vergleiche auch crime bavaroise ä la pii- 
montaise. 

*) Siehe unter der Abteilung Glaces. 

*) Eine Charlottenform mit aus Kirschsaft be¬ 
reiteter Gallerte überzogen (chemisiert) und mit 
Kirschen verziert; in die Mitte weiße Mandel- 
Creme mit Vanille. 

# ) Auch creme prise au bain-marie , crime 
en pot, pot de crime, petit pot de crime, pouding 
d la Saint-Clair. 

7 ) Weizenmehl mit Zucker nnd kochender 
Vanille-Sahne vermischt, auf dem Feuer dick ge¬ 
rührt, nach dem Erkalten mit hart gekochten Ei¬ 
gelben und Vanille-Zucker verzogen. Hart ge¬ 
kochte Eigelbe, die man mit Vanille-Sirup ver¬ 
mischt hat, werden durch ein großlöcheriges Sieb 
gestrichen, sodaß sich Faden-Nudeln bilden, mit 
welchen man auf der Vanille-Creme einen Rand 
formt. Vergleiche crime bavaroise d la reli¬ 
gieuse auf Seite 1270. 

8 ) Cream or custard upside down, cream 
turned out of a mo(u)ld. 


*) Süßes Ananasmus mit Zucker-Sirup und 
geklärter Hausenblase verrührt nnd mit Schlag¬ 
sahne untermengt. Hiervon der vierte Teil in 
eine mit Mandelöl ausgestrichene Form gefüllt, 
gestockt, eine Lage geviertelte eingemachte Rin¬ 
gelotten (reines-claude) und wieder Creme dar¬ 
über, wieder gestockt, eine Lage eingemachte 
Kirschen, dann wieder Ananas-Creme, nachher 
eine Lage geviertelte eingemachte Aprikosen, zu¬ 
letzt der Rest der Ananas-Creme darüber, an einen 
kalten Ort gestellt, nach dem Ausstürzen mit klei¬ 
nen runden Biskuits umlegt. 

10 ) Vergleiche crime panachee. 

“) 4 Eigelbe, 4 ganze Eier, */« 1 Weißwein, 
150 g Zucker auf schwachem Feuer schaumig ge¬ 
schlagen, nach dem Erkalten mit Gelatine, Zitro- 
nen-Zucker, Zitronensaft und Rum vermischt, in 
eine mit Mandelöl bestrichene Form gefüllt und 
auf Eis gestellt. Man kann auch das fest ge¬ 
schlagene Eiweiß mit der Creme vermischen. 

**) 25 g süße, 20 g bittere Mandeln, 25 g Kori¬ 
ander mit etwas Milch gestoßen, durchgestrichen, 
in eine Kasserolle mit 8 Eigelben, 875 g Zucker 
und 11 frischer Sahne gegeben, über dem Feuer 
gebunden, durchgestrichen, mit 75 g gehackten 
Pistazien vermischt. 
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Sweet dishes. 


Croissants 1 ). 

Croquante 2 ). 

Croqucmbouchc 3 ). 
Croustade aux fruits . 4 ) 

— aux fruits ä la viennoise. 
Croüte *). 

— aux fruits. 

Darioles 7 ). 

Dattes ä Varabe. 

Diplomate ä Vanglaise. 

Eclairs 10 ). 

Ekmek kadayifi. 11 ) 
Eventaü aux cerises. 


Fanchonnettes 12 ). 
Flam(m)eri(s), flamri(s). 

— ä Vabricot. 

— ä la cerise. 

— au chocolat. 

— au citron. 

— de fecule de pommes de 
terre aux amandes. 

— ä la fraise. 

— ä la framboise. 

— ä la groseille. 

— d la groseille verte. 

— ä la hollandaise. 

— de maizena. 

— de mittet. 

— d Vorange. 

— d la peche. 

— ä la pomme. 

— derizau kirsch(-wasser). 

— de riz ä la Pompadour . 

— de sagou. 

— de semoule. 


I ^örndjen, ßtyfef. 

Sradjtorte. 
$radjgc5ätf*$ruße. 
(£örtcn=)Äruftt* mit 
fyrüäßett. 

SBienet Prüfte mit grüdj* 
Prüfte. [ten. 6 ) 

— mit größten. 
6 rcmc=S:örtd)ctt. 

Satteln auf ara&ifdje 8 ) Slrt. 
3SaniIIe*©reme mit ilaßaniett 
unb SflaraM)inosS3t3* 

\ fuit. 9 ) 

\ 33It£!udjen. [geriet. 

| Surftfdjeä füjje§ 3^iic^en* 

| grädjerform bott 33Iätterteig 
$ auf 9#armefaöe unb 

) $itfcf)en. [teig^örtd^en. 
< Sftit ©reme gefüllte SButter* 
l fylötumevt, fjlammri. 13 ) 

| 2Iprifofen*gIammeri. 

5 3Hrfdjen*fyIammert. 
j 6djo!oIabe*2rIammeri. 

> 3ttronen=2rIammeri. 

? Stärfemcf)l=§lammeri mit 
| Sftanbeltt. 

| ©rbbeei>fylammert 
| £im&eer*glaminert. 

\ Öoljannrä&eer^rammert. 

5 ©tadjenjeer-glantmeti. 

> §ottättbtfcf)er Flammeri. 14 ) 

§lai3ntef)I*2r(ammeri. 

| ^trfe^Iammeri. 

< Drangen* 51 ammeri. 

< $ftrfidjn5rfammert. 

\ 2tyfel*S$rIammert. 
s glammeri bott 9fei§ mit 
ßirfdjtbaffer. 

— bon 9?ei§ mit bcrfdjic* 
beuen grüßten. 15 ) 
©ago*gIantmeri. 

| glammeri bon ©viefj. 


i Crescents. 

Croquante. 

Croquembouche. 

Croustade of tart-paste 
with fruits. 

Vienna croustade with 
Crust. [fruits. 

— with fruits. 
Custard-mo(u)lds. 

Dates, Arabian style. 
English vanilla-cream w. 

chestnuts and biscuit 
, soaked in maraschino. 
Eclairs. 

Turkish sweet entremets. 
Ean-form of strips of 
puff-paste on a bed of 
marmalade a. cherries. 
Fanchonnettes. 

Flummery, flum. 
Apricot-flummery. 
Cherry-flummery. 
Chocolate-flummery. 
Lemon-flummery. 
Starch-flummery with 
almonds. 

Stra wberry-fl ummery. 
Raspberry-flummery. 
Currant-flummery. 
Gooseberry-flummery. 
Dutch flummery. 
Maizena-flummery. 
Millet-flummery. 
Orange-flummery. 
Peach-flummery. 
Apple-flummery. 
Rice-flummery with 
kirsch(-wasser). 
Flummery of rice with 
assorted fruits. 

Sago-fl ummery. [mery. 
Semolina- or farina-flum- 


*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie, auch auf Seite 1225. 

*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Pätis- 
Serie et Confiserie, auch unter der Abteilung Glaces. 

*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

*) Vergleiche auch croustade auf Seite 1226. 

*) Eine hohle Torten-Kruste wird innen mit 
Aprikosen-Marmelade ausgestrichen, lagenweise 
abwechselnd mit einer bayrischen Creme von Reis 
und Mandelmilch und mit Aprikosen-Marmelade 
gefüllt, mit einem Kranz von Ringelotten (reines- 
claude) und halbierten Pfirsichen in schöner Ord¬ 
nung umlegt; in die Mitte des Kranzes füllt man 
rohe Erdbeeren. 

•) Siehe c roütes auf Seite 1226. 

T ) Siehe dasselbe auf Seite 1228 und unter 
der Abteilung Patisserie et Confiserie. 

■) Gestoßene Datteln durchgestrichen, mit 
einigen Tropfen Rosen- und Zitronen-Essenz an¬ 
gefeuchtet, mit einem Milchbrei (bouillie) von 
Reismehl mit Orangen- oder Zitronen-Geschmack 
bedeckt, mit gebranntem Zucker (caramel) verziert. 

8 ) EnglischeVanille-Creme mit geklärter Gela¬ 
tine vermischt, nach dem Erkalten mit Schlag¬ 
sahne verrührt, in eine mit Gallerte überzogene 
(chemisierte) Form lagenweise abwechselnd mit 


eingemachten, würfelig geschnittenen Kastanien 
und in Maraschino getränktem Biskuit geordnet. 

w ) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

**) Siehe dasselbe auf Seite 1228. 

**) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

**) Kalte Speise von Reis, Sago, Kartoffel-, 
Maismehl (Maizena), Buchweizen-Grütze, Hirse, 
Salep usw., wobei diese Stoffe mit Milch, Wasser, 
Wein oder Finchtsaft mit hinreichend Zucker, 
Zimt, Zitronen-Schale, Vanille oder Orangen-Blüte 
zu einem mehr festen als weichen Brei gekocht, 
zum Erkalten in mit Milch inwendig benäßte 
Formen gethan, ausgestürzt und mit einer Milch-, 
Obst- und Weinsose zu Tisch gegeben werden. 

“) Geklärte Hausenblase mit Xereswein, wei¬ 
ßem Zucker, geschlagenen Eidottern, Zitronensaft 
und Zitronen-Schale vermischt, über schwachem 
Feuer dick gerührt, durch ein Tuch in die Form 
gegossen. 

16 ) Von dem gewöhnlichen Reisflammeri wird 
nach dem Erkalten ein dreifingerbreiter Rand auf 
eine Schüssel gethan und dieser zierlich mit ver¬ 
schiedenen eingemachten Früchten belegt. In die 
Mitte füllt man Vanille-Schlagsahne und belegt 
das Ganze mit kleinen Biskuits. 



Entremets de douceur. 

Flam(m)eri(s) de semoule 
aux cerises. 

— ä la tomcite. 

— ä la vanille. 

Flan 1 ). 

Fraises ä la creole. 

— ä la mäconnaise. 

— ä l'orange. 

F-rangipane 6 ). 

Froiuage 6 ). 

— aux amandes. 

— bavarois. 1 ) 

— de ou ä la Chantilly 8 ). 

— ä la vanille. 

Fruits ä la creole. 9 ) 

Galette 10 ). 

Gäteau"). 

Gaufres 1S ). 

Gelee. 

— ä Vdbricot. 

— ä Vananas. 

— d'ananas, ä Vimperiale. 

— d'ananas ä la macedoine 
de fruits. 

— d'ananas au vin de Cham - 

— d Vangelique. [pagne. 

— d l'anisette. 

— d'anisette garnie de 

— d Varac(k). [poires. 

— d la Bacchus. 

— d la belle americaine. 

— ä la benedictine. 

— d la bigarade. 

— en casserole , d Vanglaise. 

— aux cerises. 

— au Champagne. 

— de Champagne ä la 
macedoine de fruits. 19 ) 


©üfje Swifdjcngeridjtc. 

g'ammeri öon ©rieji mit 
iütrjdjen. 

$arabie§apfel=$tammeri. 

SSamtte*t$flammert. 

ftTadjludjen. 

föriißcctcn auf freoltfdje 2 ) 

— mit 3totlmn. s ) [21rt. 

— mit SCpfelfhten. 4 ) 
3rrangtpati(*(£reme). 

(S reute. 

UNanbel*©reme. 

Söatyrifdje ©reute. 
©djlagfaJjne, Stafjmfdjnee. 
SSanine=©reme. 
grüdjte auf freoltfdje 2trt. 
«tt ftudjen. 

Äudjcn. 

SSaffelu. 

©ulje 13 ). 

Slprifofen^SuIje. 
Slttana^Sulge. 14 ) [na§. 18 ) 
©Ijampagner*<SuIge mit §Tna= 
Sinana3=@ul$e mit berfdjie* 
beueu grüßten. 16 ) 

— sSulge mit ©Ijampagner. 
Slitgelifa^Sitlge. 
3tm3ioaffer*©uIge. 

— »Sulge mit SSinien. 
SCrraf-SuIge. 

©rüne ©tilge mit SBein&eer* 
faft unb ©Ijampagitev. 
dreifarbige ©ulge mit 
$ucfer*f5rüdjten. 17 ) 
93enebiftiner(lilör)=>6filge. 
©ulge mit bitteren Drangen. 
©nglifd)e SRumfulge in 
_(©ilber*)$afferoHe. 
Strfdj(eti)»©ulge. 
©ljami>agner*©ulge. 

— *>©ulge mit fcerfdjiebenen 
fjrüdjtett. 


Sweet dishes. 1275 

Semolina-flum ro ery with 
cherries. 

Tomato-flummery. 

V anilla-flummery. 

Flawn. 

Strawberries in the Creole 

— with red wine. [style. 

— with oranges. 
Frangipane. 

Custard. 

Almond-cream. 

Bavarian cream. 

Whipped cream. 
Vanüla-cream. 

Fruits in the Creole style. 
Shortcake. 

Cake. 

Wafers. 

Jelly. 

Apricot-jelly. 

Pine apple-jelly. [applo’ 
Champagne-jelly w. pino 
Pine apple-jelly with 
assorted fruits. 

— -jelly with Champagne. 
Angelica-jelly. 
Anisette-jelly. 

— -jelly with pears. 
Arrack-jelly. 

Green jelly w. grape-juico, 
sugar and Champagne. 
Tri-colo(u)red jelly with 
candied fruits. 
Benedictine jelly. 
Bigarade-j elly. 

English rum-jelly in 
(silver-)saucepan. 
Cherry-jelly. 
Champagne-jelly. 

— -jelly with assorted 
fruits. 


*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

*) In Zucker-Sirup mit Noyau-Likör gebeizte 
Ananas - Scheiben turbanförmig angerichtet; in 
Kirschwasser mit Zucker geschwungene Erdbeeren, 
sowie Ananas-Würfel in die Öffnung des Turbans; 
das Kirschwasser, worin die Erdbeeren gebeizt 
wurden, darüber gegossen; kleine Kuchen als 
Umlage (Garnitur). 

*) In eine Kompott - Schale gibt man frische 
Erdbeeren, gießt roten Burgunder darüber, streut 
Zucker obenauf und gibt das entremets zu Tisch; 
nebenbei Finger-Biskuits. 

*) a) Mit der auf Zucker abgeriebenen Schale 
von Apfelsinen, b) Mit dem Saft von Apfelsinen. 

4 ) Dasselbe wie creme frangipane (s. cL). 

•) Dasselbe wie creme (s. d.). 

7 ) Soviel wie bavarois oder crime bavaroise. 

•) Vergleiche crime d la Chantilly. 

®) Siehe dasselbe auf Seite 1229. 

w ) Siehe dasselbe unter der Abteilung Pätis- j 
Serie et Con fiserie. 

a ) Sämtliche Kuchen, obwohl mitunter als 
Entremets de douceur gegeben, findet man unter 
der Abteilung Patisserie et Confiserie. Man ver¬ 
gleiche auch Seite 1229. 

“) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 


li ) Auch (süddeutsch) Sulz, Salze, Sülze, das 
Gallert, die Gallerte (auf das lateinische gelatus 
»gefroren« zurückzuführen). Vergleiche gelees de 
fruits auf Seite 1212. 

,4 ) a) Geklärte Gelatine mit geklärtem Ananas 
saft (von mit Zucker gehackter Ananas, Orangen- 
und Zitronensaft, auch ein wenig Zitronen-Schale 
und Ananas-Sirnp) vermischt, schichtweise mit in 
kaltem Sirup gebeizten Ananas-Scheiben in die 
Form eingesetzt, beim Anrichten mit gesülzten 
Orangen-Vierteln (quartiers d’orange d la gelte) 
umlegt, b) Geklärte Gelatine mit geklärtem Ana¬ 
nassaft und Champagner vermischt und vollendet 
wie oben. 

**) Mit Ananassaft vermischte Champagner* 
Sulze mit in kleine Würfel geschnittener Ananas 
und Pistazien-Streifen (filets de pistaches) in die 
Form eingesetzt. 

16 ) Nachdem die Ananas-Sulze in einer Kuppel- 
| form gestockt ist, wird die innere Form heraua- 
genommen und der innere Baum in schöner Far- 
ben-Ordnung mit geschälten halbierten Aprikosen, 
Pfirsichen, weißen und blauen Weinbeeren, roten 
Erdbeeren usw. gefüllt, mit Salze übergossen, ge¬ 
stockt, gestürzt. 

*’) Violett, blau und gelb gefärbte Sülze mit 
überzuckerten Früchten. 

,s ) Wie gelte d’ananas ä la macedoine de fruits. 
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Sweet dishes. 


Gelee ä la ehartreuse. 

— au citron. 

— de citron aux fraises . 

— au cognac. 

— aux coings. 

— ä la creme d’allasch. 

— ä la creme de bananes. 

— äla creme des Barbades. 

— ä la creme de cacao. 

— ä la creme de chocölat. 

— ä la creme de citron. 

— ä la creme de fleurs 
d'oranger. 

— ä la creme de gingembre. 

— ä la creme de menthc. 

— ä la creme de mocca. 

— ä la creme de noyau . 2 ) 

— ä la creme de noyau, 
garnie d'abricots. 

— ä la creme de rose. 

— ä la creme de the. 

— ä la creme de vanille. 

— ä la creme de violettes. 

— au eresson de fontaine. 

— au curagao. 

— äVcau-de-viedeDantzick 
ou Dantzig. 

— d Veau-de-vie de Dantzick 
aux fraises. 

— aux epines-vinettesgarnie 
de pommes. 

— aux feuilles de rose. 

— aux fleurs d? oranger. 

— de fleurs d? oranger au 
vin de Champagne. 

Gcl6e fouettee. 

— fouettee ä Vabricot. 

— fouettee au citron. 

— fouettee aux fruits. 

— fouettee ä la russe. 

— fouettee au vin de Cham- 

— aux fraises. [pagne. 

— aux fraises ä la Victoria. 

— aux framboises. 


©Ijartteufe»©ulge. 

8itronen*Sul3e. 

— »©ulge mit ©rbbeerett. 
©oguao©ulge. 
0.uitten=©ulge. 

©ulge mit 5Wafcfy*Siför. 

— mit S3ananen*Siför. 

— mit S8arbabo§*2iför. 

— mit $afao*2ilör. 

— mit ©d)o!olabe*2iför. 

— mit 3ttronen»2ifßr. 

— mit 0rangenblüten*2iför. 

— mit Ingwer. 

— mit SJiingliför. 

— mit 2fto!fa*2iför. 1 ) 

— mit üftot)au*2iför. 

— mit 9£oi)au*2iltör unb 
Styrifofeit. 

— mit 9tofen»2ilÖr. 

— mit ©IjeeltfBr. 

— mit SSaniHe*Siföt. 

— mit $Seild)en*2iför. 

— mit 23runnen*$refjc.*) 
©ura£ao=©ulge. 

©ulge mit ©äugiger ©olb» 
maffer. 

— mit ©äugiger ©olbnmffer 
unb ©rbbeeren. 

93erberifcen*©ulge mit 
Sipfeltt. 

9to}en*©utge. _ 
0rangenblüten*©ulge. 

— »©ulge mit ©Ija mpagner. 

©cfdjlrtflcttc ©ulge. 

— 3lprifofen»©uIge. 4 ) 

— 3itronen»©ulge. 

— ( s Dfara§d}ino»)©uIge mit 
Meinen ^rüdjten. 

— ruffijd)e ©ulge. 6 ) 

— ©Ijampaguer-Sulge. 
©rbbeer*©ulge. 

—- »©ulge mit frifdjen ©rb* 
beeren. 6 ) 

£imbeer*©ulge. 


! Jelly flavo(u)red with 
ehartreuse liqueur. 
Lemon-jelly. 

— -jelly w. strawberries. 

I Cognac-jelly. 

Quince-jelly. 

Jelly with cream ofallasch. 
— with eream of bananas. 
— w. cream ofBarbado(e)s. 
— with cream of cocoa. 
— w. cream of chocolate. 
— with cream of lemon. 
— with cream of orango- 
flowers. 

— with cream of ginger. 
— with cream of mint» 

— with cream of mocha. 
— with cream of noyau. 
— with cream of noyau 
and apricots. 

— with cream of roses. 

— with cream of tea. 

— with cream of vanilla. 
— with cream of violets. 
— with water-cresses. 
Cura^ao-jelly. 

Jelly with Danzig or 
Dantzic(k) water. 

— with Danzig water and 
strawberries. 
Baxberry-jelly with 
apples. 

|| Rose-jelly. 

! JeDy with orange-flowers. 
> — with orange-flowers 
? and Champagne. 
l Whipped jelly. 

< — apricot-jelly. 

| —' lemon-jelly. 

\ — jelly with maraschino 
l and small fruits. 

> — Russian jelly. 

? — champagne-jelly. 

) Strawberry-jelly. 

| — -jelly with fresh straw- 
< berries. 

\ Raspberry-jelly. 


*) Gelte d la creme de caft ist dasselbe. 

*) Häufig findet man auch gelte ä Veau de 
noyau, für creme des Barbades {s. d) auch eau 
des Barbades, für creme de curagao auch nur 
c uragao usw. Hit den Namen crime uud huile 
belegt man sehr zuckerreiche Liköre feinerer Art. 
Crime bezeichnet das Beste von einer Sache, z. B. 
bei der Milch den Rahm. Huile heißt »Öl«; diese 
Bezeichnung ist für Liköre nicht mehr sehr ge¬ 
bräuchlich. Während sonst auf 1 1 Flüssigkeit 
ungefähr 300 bis 400 g fester Zucker kommen, 
sind in den cremes 500 bis 700 g Zucker pro Liter 
enthalten. Doch werden sehr häufig auch Liköre 
als crimes bezeichnet, die es nicht sind, ebenso 
wie man umgekehrt den Ausdruck creme weg- 
läßt, wo er angewendet werden könnte. 

*) Die Kresse wird mit etwas Wasser gesto¬ 
ßen, ausgedrückt; der durch Löschpapier filtrierte 
Saft wird mit geklärter Gelatine, Zucker und 
etwas Weißwein vermischt. 


*) Auf Eis schaumig geschlagene Orangen- 
Snlze wird mit Aprikosen-Marmelade vermischt 
und in die Form gefüllt; Aprikosen-Hälften als 
Umlage (Garnitur). 

& ) a) Geklärte Gelatine mit Zitronensaft, Was¬ 
ser, Zucker über dem Feuer aufgelöst, durch ein 
seidenes Sieb gestrichen, Madeira hinzu, auf Eis 
schaumig geschlagen. Dieses Entremets findet 
man oft unter dem Namen gelte russe au madire; 
nimmt man statt des Madeira Frontignan-Wein, 
so erhält man ein gelte russe au frontignan; 
ersetzt man den Wein durch einen Likör, so er¬ 
hält man gelte russe aux liqueurs. b) Kirsob- 
wasser* oder Kümmel Sülze wird auf Eis schaumig 
geschlagen und in eine mit roter Joliannisbeer- 
Sulze (gelte de groseilies rouges) überzogene (che- 
misierte) Form gefüllt. 

®) Geklärte Erdbeer-Sülze wird lagenweise 
abwechselnd mit frischen Erdbeeren in eine Sulz¬ 
form gefüllt. 
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Süjie 3wifd)engcrid)tt. 


Sweet dishes. 1277 


Gelee de framboises ä la 
Louvois 1 ). 

<— aux fruits et au kirsch. 

— aux grenades. 

— aux groseilies blanches. 

— aux groseilies Manches, 
garnie de fraises. 

— aux groseilies rouges. 

— aux groseilles ä la russe. 

— au kirsch. 

— au kummel. 

— ä la macedoine (de 
fruits). 

— macedoine au Champagne. 

— macedoine ä la creme. 

— macedoine aux liqueurs. 

— macedoine au marasquin. 

— macedoine ä la mare- 
chale. 

— macedoine aux oranges. 

— macedoine ä la russe. 

— au madere. 

— ä la mandarine. 10 ) 


§im&eer*©ut 5 e mit SSaniKe» 
ret§. 

@ul§e mit grüdjtett unb 
$irfd)tt)affer. 

©rauatapfel-SuIge. [beeren, 
©ul^e mit meinen ^otjanuis* 
Sßeijse SoljanniSbeei^Sulge 
mit frifdjen ©rbbeeren. 2 ) 
©ulge mit roten £jtff)cmni 3 * 
beeren. [©ulge. 3 ) 

Sluffifcfje $of)anni§beer* 
$ir)d)tt)affei>©ulge. 
$ümmel»©ulge. 

©ulgc mit »ergebenen 
$rücf)teu. 4 ) 

Gnjampagner*©ulge mit oer» 
jd)iebeneit grüßten, 
©ulge mit öerfdjiebenen 
grüdjten unb Sreme. 5 ) 
Sitöi>©ul§e mit betriebenen 
fyrüdjtert. 0 ) 

2karaSd}tnos6uIje mit oer» 
fdliebenen grüßten. 
SD7arratt=»SuI§e mit »er* 
fdjiebeneit grüdjten. 7 ) 
£)rangen»@ulge mit ber» 
jdjicbenen grildjten. 8 ) 
©efdjlagene Drangen*©ul§e 
mit ber[d)iebenen §rüd)= 
2)?abetra*6ulge. [ten. 9 ) 
Sttanbarinen-Sulge. 


< Raspberry-jelly with 

i vanilla-rice. 

Jelly with fruits and 
| kirsch(-wasser). 

( Pomegranate-jelly. 

\ Jelly with white currants. 

< White currant-jelly with 

fresh strawberries. 

\ Jelly with red currants. 

! Russian currant-jelly. 
Kirsch jelly. 

Jelly with kummel. 

— with assorted fruits. 

Champagne-jelly with 
assorted fruits. 

Jelly with assorted fruits 
and cream. 

— with assorted fruits 
and liqueurs. 

— with assorted fruits 
and maraschino. 

— with assorted fruits, 

I marshal’s style. 
Orange-jelly with assorted 
fruits. 

Whipped orange-jelly 
with assorted fruits. 
Madeira-jelly. 
Mandarin-jelly. 


l ) Sprich »luwoä'»; Francois-Michel le Tel- 
Uer, marquis de Louvois, Kriegsminister Lud¬ 
wigs XIV., geb. 18. Jan. 1641 zu Paris, gest. 16. Juli 
16S1 am Lungenschlag. — Rand von Himbeer- 
Gallerte mit Biskuit in der Mitte; auf letzteres 
domförmig halbierte Pfirsiche, diese mit kaltem 
Vanillereis maskiert; ein Kranz von Ringelotten 
(reines-claude) um den Reis; Pfirsich-Viertel, Kir¬ 
schen und Angelika obenauf; der Fuß des Randes 
mit einem Kranz von Mandelsulz- (blanc-manger) 
und roten Gallert -Krusten abwechselnd verziert. 
Man bezeichnet dieses Entremets auch mit peches 
d la Louvois, riz aux peches d la gelee, bordure 
de gelee aux peches und anderen Namen. Vergl. 
peches ä la Valois. 

*) Weiße Johannisbeeren in Maraschino-Sirup 
iusgezogen, durchgestrichen; der Saft mit ge¬ 
klärter Gelatine vermischt, die Sülze mit frischen 
Erdbeeren eingesetzt. 

*) Je eine Sülze von weißen und roten Jo¬ 
hannisbeeren bereitet, jede für sich schaumig ge¬ 
schlagen, in eine mittels Pappstreifen in vier 
Teile geteilte glatte Cylinderform derart gefüllt, 
daß je ein weißer Teil einem roten gegenüber 
steht. Die Pappe wird sofort behutsam entfernt 
und die Sülze erkalten gelassen. 

*) Maraschino• Sülze mit Erdbeeren, weißen 
und roten Johannisbeeren, Himbeeren, ausgekern¬ 
ten Kirschen, Aprikosen- und Orangen-Vierteln. 
Gelee macedoine au marasquin ist dasselbe. 

*) Eine Charlotten form mit in Sülze getauch¬ 
ten verschiedenfarbigen Früchten ausgelegt, eine 
engere mit Eis gefüllte Form hineingesteckt, der 
Zwischenraum zwischen den beiden Formen mit 
Maraschino-Sülze ausgegossen, wenn diese fest, 
die kleine Form herausgenommen, der entstandene 
Hohlraum mit einer bayrischen Pfirsich-Creme 
(crime bavaroise aux peches), die mit Ananas- 
Würfeln vermischt ist, gefüllt, die Creme mit einer 
Lage Gallerte (Sülze) maskiert; kleine Frucht¬ 
törtchen als Umlage (Garnitur). 


*) Drei Sulzen bereitet: eine mit Noyau-Likör, 
die zweite mit Anis-Wasstr, die dritte mit Apri¬ 
kosen-Likör. Diese Sulzen werden lagen weise 
abwechselnd mit verschiedenen Früchten (mace¬ 
doine de fruits) in die Form eingesetzt. 

*) Von einer dünnen Platte gebackenem nea¬ 
politanischen Teig zweicentimetergroße Streifen 
geschnitten, welche die Höhe der Sulzform haben 
müssen; diese mit Marmelade bestrichen und mit 
Früchten verziert, in eine mit Kirschwasser-Sulze 
überzogene (ohemisierte) Cylinderform so rings¬ 
herum gestellt, daß die Früchte an die Sülze an¬ 
lehnen. Die Form mit Früchten und Sülze gefüUt; 
der Fuß mit Ananas-Scheiben verziert. 

8 ) Eine engere Kuppelform in eine weitere 
gesteckt, der Zwischenraum zwischen beiden For¬ 
men mit Orangen Sülze ausgegossen, wenn steif, 
das Eis aus der inneren Form herausgenommen, 
heißes Wasser hineingegossen, damit sie sich 
herausziehen läßt; der entstandene l'-ere.Raum 
mit kugelförmig ausgestochenen weiß 'n Äpfeln, 
rot gefärbten Birnen, Kirschen, April?osen, Ananas- 
Würfeln, Ringelotten (reines-claude) und Orangen- 
Sulze gefüllt; gesülzte Orangen-V iertel (si ehe quar- 
tiers d 1 orange d la gelee) als Umlage. 

*) Eino Becherform mit Früchten verziert und 
mit Orangen-Sulze überzogen (chemisiert), eine 
engere Form hineingesteckt, der Zwischenraum 
zwischen beiden Formen mit verschiedenen Früch¬ 
ten (macedoine) und Orangen-Sulze ausg füllt; 
das Eis aus der inneren Form herausgenom meD, 
heißes Wasser hineingegossen, die Form heraus¬ 
genommen, der entstandene le‘re Raum mit ge¬ 
schlagener Orangen-Sulze, die mit Ananas-Wür¬ 
feln vermischt ist, gefüllt; mit Rumglasur über¬ 
zogene Magdalenen-Törtchen (petites madeleines) 
legt man im Kranz um die Sülze. 

10 ) Vergleiche mandarine auf Seite 1201. Man 
kann auch von anderen Sorten Orangen Sülze 
bereiten, z. B. der Tangerine, also: gelee aux 
tangerines usw. 
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Gelee de mandarines ä i 

Vegyptienne. I 

— au marasquin. s 

— au marasquin, garnie < 

d’abricots. \ 

— au marasquin, garnie \ 

de peches. j 

— au marsala. ( 

— ä la menthe. < 

— ä la mosaique. < 

Gelee (ä la) moscovite. 

— moscovite ä Vabricot. \ 

— moscovite ä Vananas. > 

— moscovite au Champagne. > 

— moscovite aux fraises. j 

— moscovite aux framboises. j 

— moscovite aux groseilles. j 

— moscovite ä Vimperiale. j 
—■ moscovite ä Vorange. < 

— moscovite aux peches. \ 

Gel6e mousseuse. 7 ) j 

— mousseuse ä Veau-de-vie. S 

— aux müres sauvages ä j 

la creme. j 

— ä Vorange. ? 

— d?oranges aux cerises. < 

— d'oranges en ecorce. < 

— d'oranges ä la hollan- s 

daise. [Portugal. > 

— d’oranges ä la reine de \ 


6ü{je 3nnfd)en8ettd)tc. 

9 Rattbarincn»@itIäe, 

ägljpiifd) 

9 D£ara§djtno*Suräe. 

— »Sulge mit 2(jm!ofen* 
|)ölften. 

— »Sulge mit ^ßfirfiri;» 
fcälften. 

Süftarfala^SuIge. 

Sttinsfulge. 

Sarbtge ©lt^e. 2 ) 
SJtosfüiutttfdje ©lif^c. 9 ) 

— 2l})rifofen*6uIgc. 4 ) 

— Slnana§’©ulge. 5 ) 

— Sf)am$>agner*Sul5e. 

— (£rbbcer»©uläe. 

— ^imbcer»©uläe. 

— 8 of)Gnni 3 beer=©ul 5 e, 

— $aifer»<5ulj$e. 6 ) 

— Drangcn=©uige. 

— $ftrftd)=6ul5e. 
@efd)lQ0cnc ©ufje. 

— ©ulge mit Srattntmetn. 
93rombeer-6iti3c mit ©cfjlag* 

fa^ttc. 8 ) 

Drängendste. 9 ) 

— *@ul$e mit ®ir[djen. 

9J7it Drängendste gefüllte 

Drangen. 10 ) 

Drängendste mit Eura* 

$00“). 

— »Ste m. ©olbfdjaunt. 12 ) 


Sweet dishes. 

I Egyptian mandarin-jellv. . 

Maraschino-jelly. 

— -jelly with halves of 
apricots. 

— -jelly with halves of 
peaches. 

Marsala-jelly. 

Mint-jelly. 

Oolo(u)red jelly. 

Moscovite jelly. 

— apricot-jelly. 

— pineapple-jelly. 

< — champagne-jelly. 

5 — strawberry-jelly. 

5 — raspberry-jelly. 

< — currant-jelly. 

( — imperial jelly. 

— orange-jelly. 

— peach-jelly. 

Whipped jelly. 

— jelly with brandy. 
Blackberry-jelly with 
whipped cream. 
Orange-jelly. 

— -jelly with cherries. 
Oranges filled with 
orange-jelly. 

Orange-jelly with cura 9 ao. 
— -jelly with tinsel. 


*) Die Form mit Mandarinen-Vierteln verziert 
und mit Salze überzogen (chemisiert); in die Mitte 
eine bayrische Creme mit süßem Reis und wür¬ 
felig geschnittenen Früchten mit Kirschwasser. 
Man umlegt die Sülze mit aus den Mandarinen- 
Schalen geschnittenen Körbchen, die mit Sülze 
gefüllt werden. 

a ) Drei Cremes bereitet: Schokolade-, Vanille- 
und Orangen-Creme; diese im Wasserbad (au bain- 
niarie) gestockt, nach dem Erkalten in kleine 
Würfel geschnitten, lagenweise abwechselnd mit 
Kirschwasser-Sulze in eine Charlottenform gefüllt. 

*) Auch nur moscovite genannt. — Man kann 
Jede klare Sülze hierzu verwenden, doch darf man 
nur halb soviel Hausenblase oder Gelatine dazu 
nehmen. Man füllt die Sülze in eine gewöhnliche 
Sulzform und stellt sie in Eis. Eine halbe Stunde 
vor dem Anrichten 1 egt mau einen passenden Deckel 
darauf und stellt die Form in Eis mit Salz, sodaß 
eine etwa fingerdicke Kruste gefriert, das Innere 
aber weich bleibt. Man kann auch Früchte mit 
der Sülze einsetzen, aber keine rohen. 

4 ) Sülze von Aprikosen-Marmelade, Orangen¬ 
saft, Madeira und geklärter Gelatine. 

5 ) Sülze von Ananassaft, Gelatine und Cham¬ 
pagner; der Fuß der ausgestürzten Sülze wird 
mit halbierten, aufrecht stehenden Ananas-Schei¬ 
ben umlegt. 

•) Eine glatte Randform mit einem Deckel 
auf Eis gesetzt, mit Mandelmilch-Masse (blanc- 
manger), die mit wenig Gallerte vermischt ist, 
überzogen. Eine Domform, welche gerade in die 
cylindrische Öffnung der Randform paßt, wird mit 
einer zweimal durchgestrichenen Masse aus Erd¬ 
beermus, Zucker, Orangen- und Zitronensaft, Zitro¬ 
nen-Schale, geklärter Gelatine und Champagner 
gefüllt und in Eis gegraben, dann mit einem Löffel 
in der Mitte gleichmäßig ausgehöhlt, mit abge¬ 
wällten (blanchierten), in Kirschwasser gebeizten 
Aprikosen- und Pfirsich-Schnittchen gefüllt, mit 
einer Lage von der Erdbeer-Masse bedeckt und 


noch kurze Zeit frieren gelassen. Das Erdbeer¬ 
brot (pain) wird nun in die Öffnung der inzwi¬ 
schen ausgestürzten Randform auf eine Biskuit- 
Unterlage, welche der Höhe der Randform ziemlich 
gleichkommt, ausgestürzt; zwischen das Erdbeer¬ 
brot und die Randform ordnet man einen Kranz 
von glasierten Kirschen; den Fuß des Randes 
umgiebt man mit einem Kranz von glasierten 
Ringelotten (reines-Claude). 

? ) Dasselbe wie geUe fouettee (s. d.). 

®) Randform von Brombeer-Sulze mit Schlag¬ 
sahne in der Mitte. 

•) Filtrierter Orangensaft mit Zucker, Weiß¬ 
wein und geklärter Gelatine vermischt, rötlich 
gefärbt. Dieselbe Sülze findet man in dem fehler¬ 
haften Dictionnaire universel de Cuisine et dl Hy¬ 
giene alimentaire von Favre als geUe d'oranges 
d Vanglaise angegeben. Was hieran Englisches 
ist, weiß wahrscheinlich nur der Verfasser jenes 
Buches; als geUe d Vorange wäre es ia nichts 
neues, deshalb mußte ein Zusatz gemacht werden, 
wenn auch mit der Zubereitung in gar keinem 
Zusammenhang stehend. 

19 ) Ein Teil (Deckel) der Orangen-Schale rund 
herausgeschnitten, die Frucht ausgehöhlt, mit 
Orangen-Sulze gefüllt. Oranges farcies d la ge¬ 
lee ist dasselbe. Vergl. auch quartiers d'oranges 
d la gelee. 

u ) Der Cura?ao ist ein Likör, welcher aus 
den Schalen einer besonders auf Cura^ao wach¬ 
senden Spielart der Pomeranze (citrus aurantium 
curassaviensis ) hergestellt wird. Curacao, Curassao 
ist eine westindische, den Niederländern gehörige 
Insel, nahe der Nordküste von Venezuela im ka¬ 
ribischen Meer. — Orangen-Sulze mit Curaqao 
vermischt, mit in Cura<;ao und Zucker gebeizten 
Orangen-Stückchen eingesetzt. 

12 ) Orangen-Sulze mit Goldscbaum-Fäden und 
streifig geschnittener eingemachter Orangen-Schale 
in die Form eingesetzt. Vergleiche gelee d la Roth¬ 
schild auf Seite 1279. 



Entremets de douceur. 

Gelee ä'oranges rubanee ou 
en rubans. 

— d'oranges en tasses. 

— n Vorientale. 

— panach&e .*) 

— au parfait(-)amour. 

— d la parisicnne. 

— aux peches. 

— aux poires. 

— aux pommes. 

— au punch. 

— au raisin mnscat, 

— au r(h)um. 

— ä la rose ou aux roses. 

— rose ou rosee. 

— rose au vin de Cham- 

— ä la Rothschild, [pagne. 

— rubanSe . 8 ) 

— rubanee ä la frangaise. 

— ä la russc. 10 ) 

— ä la souveraine. 

— au suc de quatre fruits. 

— ä la sultane. 

— au the. 

— ä la vanille. [fouettee. 

— au vin, ä la creme 

— au vin, aux fruits. 

— au vin, ä la glace de 
—’ au vin du Rhin, [creme. 

aux violettes. 


©üjje 3&rifd)engericf)te. 

Drangen»©ulge gehäitbert 
»bet geftreift. 1 ) 

— '■©ulge in (fleinen) Waffen. 
9D?anbannen=6u!äe. 2 ) 
Zimtfarbige ©ulge in einer 

£yorm. 

©ul-je mit f$arfait=3Imour. 
Zarifer ©ulge 4 ) 
$firftdj*©ulge. 

93irnen=©ulge. 

StyfelsSuTge. 

Zunfdjfulje. 

9Jiu§!attrauBen*©utge. 

3htmfulge. 

9tofen=©uIge. 6 ) 

Gsrrötenbel SD?äbd)en. 6 ) 

9tote ©()ambßgner*©ulse. 
Gtfjampagtiere©ulge m. Golb* 
©treifen*©ul§e. [fdjaum. 7 ) 

— -©tilge, ftattgSftfö 9 ). 
Stuffifdje ©ulge. 

©tilge mit Zisfuit unb 
Gefrorenem. 11 ) 

— mit bem ©aft Dort hier 
grüßten. 18 ) 

©ultana=@tilge. 18 ) 

Xljeefulge. 

3SanilIe=6uIge. 

SBeittfuIge mit ©djlagfaljne. 

— mit grüßten. 

— mit SRaljmgefrorettem. 
9\tjenttt)ctti*@ulge. 
93cilc§en*©ttlge. 


Sweet dishes. 1279 

I Orange-jelly ribboned. 

— -jelly in (small) cups. 
Mandarin-jelly. 

\ Mo(u)ld of vari-colo(u)red 
jelly in layers. 

Jelly with parfait-amour. 
Parisian jelly. 

Peach-jelly. 

< Pear-jelly. 

< Apple-jelly. 

\ Puncb-jelly. 
s Jelly of muscat-grapes. 

| Rum-jelly. 

\ Rose-jelly. 

| Red jelly. 

— cbampagne-jelly. 
Champagne-jelly witb 
Ribbon jelly. [tinsel. 
\ — jelly, Frencli style. 

\ Russian jelly, 
s Jelly with biscuit and 
] ice-cream. 

i — with juice of four 
$ fruits. 

i Sultana jelly. 

| Tea-jelly. 

| Vanilla-jelly. [cream. 
\ Wine-jelly with whipped 

?-jelly with fruits. 

--jelly with ice-cream. 

{ Rhine wine jelly. 

\ Yiolet-jelly. 


*) Orangen durch eine kleine Öffnung sorg¬ 
fältig ansgehöhlt; der filtrierte Saft mit geklärtem 
Zucker, geklärter Hausenblase und Weißwein 
vermischt, in zwei Teile geteilt, deren einer rot 
gefärbt wird, während der andere bleibt wie er 
ist. Man bereitet drei Sorten blanc-manger: eine 
weiß, eine rot, eine braun (mit Schokolade) oder 
grün (mit Spinat-Matte). Der dritte Teil jeder 
Orangen-Schale mit weißer Orangen-Sulze ausge¬ 
gossen, gestockt, dann halb so dick rote Mandel¬ 
milch-Sülze (blanc-manger) darüber, gestockt, 
ebensoviel braune oder grüne Mandelmilch-Sulze, 
gestockt, dann weiße Mandelmilch Sülze, zuletzt 
die rote Orangen-Sulze. Beim Anrichten werden 
die Orangen mit einem in heißes Wasser getauch¬ 
ten Messer in Scheiben geschnitten und in einem 
Teigkörbchen oder auf einem Aufsatz von hartem 
Zuckerteig angerichtet. Man bezeichnet dieses 
Entremets nicht selten mit oranges en surprise. 

8 j Sülze von Mandarinen-, Orangen- und Zi¬ 
tronensaft mit Mandarinen-Schale und Champag¬ 
ner, doch mit nur wenig Hausenblase; mit dieser 
Sülze eine Kuppelform überzogen, lagenweise ab¬ 
wechselnd mit der Sülze uud Mandarinen-Vierteln 
gefüllt, eine halbe Stunde gefroren und auf Sockel 
von gegossenem Zucker angerichtet. 

*) Vergleiche gelee d la mosaXque; auch ge- 
i lee rubanee und panache d la gelee. 

*) NellrenfarbigeSulze mit Erdbeer Geschmack, 
eine zweite Sülze ungefärbt, mit Kirschwasser- 
Geschmack; beide Sulzen auf Eis schaumig ge¬ 
schlagen, lagenweise abwechselnd in die Form 
gefüllt, auf Zucker-Sockel angerichtet. 

•) Von parfümierten Rosen-Blättern, geklärter 
Gelatine, Orangen- und Zitronensaft, Cognac. 

•) Wörtlich »rosenfarbene Sülze«; von ge- 
; schlagenem Eiweiß, Himbeersaft, zerbröckelten 
< Makronen und roter Gelatine. 


T ) Von Zucker, Gelatine, Zitronen-, Orangen 
saft, Champagner und Fäden von Goldsch&um in 
einer mit eingemachten Fruchten verzierten Form. 
Vergleiche auch gelee d’oranges ä la reine de 
Portugal, Seite 12/8. 

*) Vergleiche gelee d’oranges rubanee, auch 
geUe d la mosaique auf vorhergehender Seite und 
gelee panachee auf dieser Seite. 

•) Rote Erdbeer-Sülze wird lagenweise ab¬ 
wechselnd mit geschlagener Maraschino Sülze in 
die Form gefüllt. 

l0 ) Vergleiche gelee fouettee d la russe und 
gelee d la moscovite. 

u ) Eine Kuppelform mit Erdbeeren, Angelika 
und grünen M uideln verziert, mit Gallerte über¬ 
zogen (chemisiert); in einer kleineren Knppelform 
gebackenes Biskuit ausgehöhlt, außen mit Marme¬ 
lade bestrichen, in die Mitte der größeren Form 
gestellt; der Zwischenraum zwischen beiden mit 
Sülze ausgegossen; nach dem Erkalten wird die 
Höhlung des Biskuits mit crime plombiere d la 
souveraine (s. d. unter der Abteilung Glaces) und 
in Vanille-Sirup gebeizten Pfirsich-Vierteln ge¬ 
füllt und mit einem Biskuit-Deckel geschlossen. 

,! ) Gleiche Teile Himbeer-, Erdbeer-, Kirsch- 
und Johannisbeersaft mit Zitronen- und Örangen- 
saft filtriert, mit Zucker und geklärter Gelatine 
versetzt. Man liest nicht selten nur gelee aux 
quatre fruits. 

13 ) Geklärte Gelatine mit geklärtem Orangen-, 
Zitronen- und Mandarinensaft, sowie Mandarinen- 
Schale vermischt, durch ein feines Sieb gestrichen, 
auf Eis geschlagen, mit streifig geschnittenen 
Pistazien (pistaches en filets) vermischt, in Eis 
gestellt, ausgestürzt, mit einer Kuppel von ge¬ 
gossenem Zucker (une sultane d grillage, d döme) 
bedeckt und mit gesponnenem roten und weißen 
Zucker verziert 
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Sweet dishen. 


Gelee au xeres. 

Gimblettes *). [creme . 9 ) 

Groseittes vertes ä la 
Grosse poire farcie. 

Gruau rouge. 
Jaune-manger. 

Jucket d Vanglaise. 


Kaimac (ä la turque). 

— aux coivgs. 

Kicke ou quicke. 10 ) 

Kissel ä la russe .“) 

Macaronade. 

Macaroni d la portugaise. 
Macarons 1 *). [gelee 10 ) 
Macedoine de fruits d la 

— de fruits ä la russe. 

— de fruits au vin de 
Champagne , 17 ) 

Mahallebi ä la turque. 
Marmelade de pommes 
glacee. 19 ) 

Marrons ä la creme.* 1 ) 


Xctelttcin-Sutje. 

©ebacfette Kringel. 
6tadjelbeer*(£reme. 

©rofje gefüllte SSirite.*) 

Sftote ©cü^e.*) [©ul^c. 8 ) 

©ctöe (9Jlanöet)mild)= 
©peile aul geronnener SJttilcf) 
mit SSranntroem unb 
©djlagfaljne. 7 ) 

(Geronnener füßer $nf)m. s ) 

9J?it gefüllte Ouitten. 

©Ifäffifd)er Äiufjen. 

Srei üon ©tärfemel;! unb 
Ißreifel&eerfaft. 
’9Kalconen*Sreme. 12 ) 
^ofjlnubeltt, portugieftfdj 1S ). 
äftafronen. 

©cmtfdjtc ftrüdjfe mit ©ul§e. 

— ^rücfjte mit gefdlagener 
©ulge. 18 ) 

— grücfjie mit Gfjampagnev» 
©ulje. 

$ür!ifd)e 9?ei3ful$e. 18 ) 
©lafierte SIpfeMDtarmelabe. 

$affanienmu§ mit füfjer 
©djlagfaljne. 


Sherry-jelly. 
Gimblettes. 
Gooseberry fool. 
Large stuffed pear. 
Red grits. 

Jaune mange(r). 8 ) 
English jucket. 


Clotted 0 ) cream. 

Quinces with clotted cream 
Alsati an cake. [inside. 

Starcb-custard with cran* 
berry-juice. 
Macaroon-cream. 

Macaroni, Portuguese 
Macaroons. [style. 

Assorted fruits with jelly. 

— fruits with whipped 

jelly. 

— fruits with champagne- 

jeiiy. 

Turkish rice-cream. 
Glazed marmalade of 
apples. 20 ) 

Püree of chestnuts w. swee- 
tened whipped cream. 


*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

*) Siehe dasselbe auf Seite 1230. 

*) Eine große Birne (mit dem Stiel) wird ein 
wenig oberhalb der Mitte quer durchgeschnitten, 
die untere Hälfte ausgebohrt, beide Hälften in 
gesäuertem Wasser gekocht und in Zucker-Sirup 
erkalten gelassen, dann die untere Hälfte mit wür¬ 
felig geschnittenen Früchten (salpicon de fruits), 
die mit Aprikosen-Mannelade gebunden sind, ge¬ 
füllt, mit der oberen Hälfte bedeckt und auf einer 
Lage Milchreis (riz d la creme) angerichtet; rings¬ 
herum legt man einen Kranz von grünen Ringe¬ 
lotten (reines-claude). 

*) Hafer-Grütze, Sago oder Reismehl mit fri¬ 
schem Johannisbeersaft; dazu eine Rahm- oder 
Vanille-Sose. Wird fast nur im Sommer, seltener 
im Winter als Vorspeise mit Milch anstatt der 
Suppe gegessen. Vergleiche gruau rouge auf 
Seite 1230. 

*) Wie blanc-manger, aber mit Eigelben oder 
Safran gelb gemacht. 

®) Lihe blanc-mange(r), but made yellow with 
yolh of egg or saffron: a custard set with gelatine. 

7 ) Mit short-cake gegessen. Vergleiche creme 
d la Devonshire, Seite 1271. 

") Wird teils für sich allein (au naturel) oder 
als Zuthat zu den meisten süßen Speisen genossen 
und spielt in der türkischen Küche eine große 
Rolle. Man gießt frische fette Milch in eine flache, 
glasierte irdene Kasserolle, läßt sie etwas mehr 
als lauwarm werden, rückt sie an eine nicht zu 
warme Stelle des Herdes, wo man sie zwei Stun¬ 
den auf demselben Wärmegrad erhält. Sodann 
setzt man die Milch behutsam an einen kühlen 
Ort, läßt sie acht Stunden stehen. Nach dieser 
Zeit ist die Milch mit einer dicken, ziemlich fest 
gewordenen Rahmschicht bedeckt, welche man in 
kleine Würfel schneidet und mit dem Schaumlöffel 
heraushebt. 

•) Auch clodded, clouted cream. 

,0 ) Siehe quiche auf Seite 1253. 
u ) Vier Löffelvoll Stärkemehl mit einem Glas¬ 
voll kaltem Wasser verrührt, Preiselbeersaft (von 
1 kg Preiselbeeren) hinzu, über mäßigem Feuer 
kochendheiß gerührt, aber nicht kochen gelassen, 


mit Staubzucker gesüßt, nach dem Erkalten in 
eine Form gefüllt, diese in Eia gestellt und nach 
dem Festwerden der Masse mit Schlagsahne zu 
Tisch gegeben. 

**) Kalte Vanille-Frangipancreme mit würfelig 
geschnittener eingemachter Ananas vermischt, auf 
Eis steif gerührt; eine Lage hiervon in eine Kom¬ 
pott-Schale gegeben, darüber eine Lage in Maras¬ 
chino getränkte halbierte Makronen, darüber wie¬ 
der Frangipan-Creme und so fort, abwechselnd 
pyramidenförmig aufgeschichtet, zuletzt eine Lage 
feste Schlagsahne mit Vanille darüber. 

M ) In Wasser geweichte, wieder getrocknete 
Hohlnudeln (macaroni) mit Milch, Vanille und 
Zucker langsam gedämpft, bis die Milch aufge¬ 
sogen ist; die Vanille herausgenommen, die Hohl¬ 
nudeln nach und nach mit geschlagenen Eiern 
vermischt, unter fortwährendem Umrühren heiß 
gemacht, mit Rum und fetter Sahne vermischt, 
kalt gerührt, mit gestoßenen Makronen bestreut 
und zu Tisch gegeben. Vergleiche auch macaroni 
d la portugaise auf Seite 1025. 

Siehe dasselbe unter der Abteilung Pätis- 
Serie et Confiserie. 

15 ) Dasselbe wie gelee d la macedoine de 
fruits (s. d.). 

16 ) Eine Sulzform mit verschiedenen Früchten 
verziert, mit schaumig geschlagener Rheinwein¬ 
oder Champagner-Sulze und verschiedenen einge¬ 
machten Früchten gefüllt. Vergleiche auch gelee 
macedoine ä la russe. 

11 ) Dasselbe wie gelee macedoine au Cham¬ 
pagne (s. d.). 

18 ) 100 g Reis in */* 1 Wasser gekocht, das 
Wasser durch ein Tuch filtriert, mit 300 g.Reis¬ 
mehl vermischt, durch ein feines Sieh gestrichen, 
noch ein knappes Liter Sahne mit 450 g feinem 
Zucker hinzugegeben, alles über schwachem Feuer 
zu einem gallertartigen Brei gerührt. Man gibt 
dieses Gericht auf kleinen Teilern oder Schalen, 
mit Zucker bestreut und mit Rosen-Wasser be¬ 
gossen, zu Tisch. 

w ) Siehe dasselbe auf Seite 1230. 

*°) Marmalade of apples with (sugar-)icing 
or iced over. 

**) Vergleiche auch dasselbe auf Seite 1230. 



Entremets de douceur. 
Mazarin 1 ). 

Melon d’eau ä la Paez. 

— d’eau ä la Romero. 

— d’eau ä la Seward. 

— d’eau en surprise. 
Meringues 6 ). 

Merveüles 7 ). 

Mince-pie 8 ). 

Mirlitons 9 ). 

Miroton de pommes. 10 ) 
Montagnards n ). 

Mont(-)Blanc, mont(-) 
Montmorency 18 ). [Blanc 1 *). 
31oscovite u ). 

Moscovites 15 ). 
Mostaganem 16 ). 

Mousse 17 ). 

Nid de cigogne. 

— en marron(s) aux oeufs 
ä la neige. 

— aux oeufs en blanc- 
manger . 20 ) 

Oeufs en surprise, au blanc- 
manger. 

— ä la vestale. 


©fijje 8tmftf|engericf)te. 

9Ragarttt*$udjett. [trönlt. 2 ) 

SBttjfcttnclone mit 9tum ge* 

— mit Champagner ge* 
tranfi. 3 ) 

— mit ©ognac getrönft. 4 ) 

— au§ 58i§fuit. 5 ) 

3ucfcrfdjaum=9t0(fcn. 

§ormen*©ebadene§. 

©e$ttd=$aftetc. 

£ört(f)ett mit (9JtarmeIabes)2rüIIe. 

9tyfei*$ompott. 

— Krapfen mit $o])annt§* 
beer*@utäe. 

23erg tion ©reme. 

TOntmorenci)*$ucf)ett. 

9 fto§!ottntifcf)e ©ulge. [form. 

TOnbeI*£örtcf)en b. ©djiffdjen* 

©efütfte 23 ranbteig* 3 ßinge. 

©rfiötttn*(f>(ilö)gßfmßne£. 

ütfeft öom ©tordj. 18 ) 

— üott ®affaniettmu§ mit 
@cf)nee*®tern. 10 ) 

TO äftanbetrmtdi*©ulge ge* 
füllte @ier(*©d)alen) in 
einem ffteft bon gefponne* 
nem Bucfer. 

@lcr mit TOnbefiniIcfj*Sul 3 e 
gefüllt. 21 ) 

©eftocfte Güter* ©reme. 22 ) 


Sweet dishes. 1281 

Mazarin cake. [rum. 

Water-melon infused with 

— -melon infused with 
Champagne. [cognac. 

-melon infused with 

— -melon made of biscuit. 
Meringues. 

Merveilles. 

Mince-pie. 

Tartlets with (marmalade-) 
Miroton of apples. [filling. 
Apple-fritters w. currant- 
jelly on top. 

Pyramid of cream. 
Montmorency cake. 
Moscovite jelly, [tartlets. 
Boat-shaped almond- 
Cream-cake rings filled 
Mousse. [with cream. 
Nest of a stork. 

— of chestnut-pur6e with 
snow-eggs. 

Eggs filled with hlanc- 
mange(r) in a nest of 
spun sugar. 

Eggs filled with blanc- 
mange(r). 

Steamed (egg-)custard. 


3 ) Siehe dasselbe auf Seite 1231 und unter der 
Abteilung Patisserie et Confiserie. 

2 ) Die Melone in der Mitte ein Stück ausge- 
höhlt, Rum hin eingegossen, der ausgeschnittene 
Deckel wieder darauf gesetzt, sechs Stunden im 
Eisschrank einziehen gelassen, auf silberner Des¬ 
sert-Schüssel angerichtet und nach Belieben ge¬ 
schnitten. 

*) Wie melon d’eau d la Paez; anstatt des 
Rums Champagner. 

*) Wie melon d’eau d la Paez; anstatt des 
Rums Cognac. 

®) Biskuit in einer Melonenform gebacken, 
etwas ansgehöhlt, mit einer Backcreme (creme 
pätissiere) von Reismehl mit Eierschnee abwech¬ 
selnd mit Aprikosen- und Pfirsich-Vierteln gefüllt, 
mit einem Vanille-Weinschaum (sabayon ä la 
vanille) maskiert 

6 ) Vergleiche baisers auf Seite 1282; siehe 
dasselbe auch unter den Abteilungen Glaces und 
Patisserie et Confiserie. 

7 ) Siehe dasselbe auf Seite 1231. 

8 ) Siehe mince-pies ä l’anglaise und mince- 
pies ä la fran^aise auf Seite 1231. 

®) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

10 ) Auch pommes en miroton. a) Das Kern¬ 
haus der Äpfel ausgebohrt, diese aber ganz ge¬ 
lassen, in Zucker-Sirup gekocht, im Kranz (en 
miroton, d. h. rundlaufend übereinander) ange¬ 
richtet, mit glasierten Früchten umlegt; mit Wein 
aufgelöste rote Johannisbeer-Sülze darüber ge¬ 
gossen. b) Lage von trockenem Teig auf eine 
Schüssel gegeben, darüber Apfel-Marmelade, dar¬ 
über im Kranz (en „miroton) halbierte wie zu 
Kompott zubereitete Äpfel; in die Mitte des Kran¬ 
zes verschiedene eingemachte Früchte (macedoine 
de fruits confits); das Ganze mit Maraschino- 
Sirup begossen. 

“) Siehe dasselbe auf Seite 1231. 

**) Sprich »mong-blang'.; höchster Berg der 
grajischen Alpen in Savoyen; ehm. franz. Döp. 
(Savoie). — Eine bergartig aufgeschichtete Creme 
wird mit diesem Namen bezeichnet; ist es eine 

Meisterwerk der Spoison und Getränke, I. T< 


Erdbeer-Creme, so erhält man Mont(-)Blanc aux 
fraises, ist es eine Kastanien-Creme, so erhält 
man Mont(-)Blanc aux marrons usw.; man bäckt 
auch eine Teigkrnste in einer Becherform und 
füllt sie erhaben mit irgend einer Creme. 

**) Siehe dasselbe auf Seite 1231 und unter der 
Abteilung Patisserie et Confiserie. 

u ) Siehe gelee (d la) moscovite. 

15 ) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

18 ) Stadt in Algerien, Provinz Oran. — Ringe 
von Brandteig auf runde Papier-Scheiben gespritzt, 
gebacken, dann ringsherum geöffnet, mit Apri¬ 
kosen-Marmelade gefüllt, übereinander gesetzt, 
dabei je zwei Ringe mit einer Lage Mandel- 
Frangipancreme aneinander befestigt; die durch 
die Ringe gebildete Mitte maskiert man mit einer 
Lage Vanille-Schlagsahne oder Rahmgefrorenem 
(crime plombiere) und füllt kurz vor dem An¬ 
richten Erdbeeren mit Zucker und Maraschino 
hinein. 

”) Siehe dasselbe unter der Abteilung Glaces. 

K ) Aus einem Teig von Zucker, Eiern, ge 
hackter Zitronen-Schale Bänder ausgerollt, diese 
wie ein Storchnest geformt, in halb Schweine¬ 
schmalz, halb Butter gebacken. 

19 ) Von süßem Vanille-Kastanienmus ein Hüh¬ 
nernest gespritzt; Schnee-Eier (siehe oeufs d la 
neige auf Seite 1232) hineingelegt. 

M ) Auch nid aux oeufs en surprise oder oeufs 
en blanc-manger dans un nid, nid en sucre file 
genannt. — Man füllt die eine Hälfte der Eier 
mit natürlicher Vanille-Mandelmilehsulze ßlanc- 
manger d la vanille), die andere Hälfte mit roter 
Mandelmilch-Sulze. 

2l ) Siehe dasselbe auf Seite 1232, vergL auch 
nid aux oeufs en blanc-manger. 

,a ) 11 Sahne und 11 Milch mit etwas Zitronen- 
Schale zur Hälfte eingekocht, mit gestoßenen süßen 
und einigen bitteren Mandeln, sowie geschlagenen 
Eigelben vermischt, durch ein Sieb gestrichen, in 
eine mit Butter ausgestrichene Form gefüllt, im 
Wasserbad (au bain-marie) gar gemacht, naob 
dem Erkalten ausgestürzt. 

1. (4) 8.1 



1282 Entremets de douceur. 6ftf c 8ttn[d[|engertd)te. 


Sweet dishes. 


Oranges d la Demidoff. 

— fareies au blanc-manger. 

— fareies d la gelee. 3 ) 

— ä la neige. 

— en surprise. 6 ) 

Oublies de creme d Vorange. 
Pain d'abricots.' 3 ) 

— d'abricots aux avclines. 0 ) 

— d'abricots ä la Conde. 

— a'abricots ä la creme 
d'angelique. 

— d'abricots ä l'imperatrice. 

— d'abricots au marasquin. 

— d'abricots ä la prin- 
cesse. 19 ) 

— d'abricots ä la Richelieu. 

— d'abricots ä la vanille. 

— d'amandes ä la Louis 
XIV. 16 ) 

— d'amandes au maras¬ 
quin. 

— d'amandes d la sicilienne. 

— d'amandes ä la Vilain 
XIIIL 1 ’’) 


Drange« mit 9ftara3djino* 
(Sirup. 1 ) [gefüllt. 8 ) 

— mit 9ftanbeftmlct)*6ul3e 
2ftit ( 0 rattgen*)@ul 3 e ge* 

füllte Orangen, [fdjnee. 4 ) 
Drangen*©nfäe mit @ier» 
s J)iit ©ulje gefüllte Drangen. 
£>örndjen mit Drängendere» 
SSrat t»on fSfprifofen. [me. 6 ) 
$prifofen&rot mit §afef* 
nnffen. 

— naef) Conde. 10 ) 

— mit Sfngeltfas&reme. 11 ) 

— nad) $aiferin= 12 )5lrt. 

— mit 2ftara§d)tno. 

— nad) f5ürftin*SIrt. 

— nad) Richelieu. 14 ) 

— mit SSaniffe. 

SRanbelbrot mit ÜDZanbel* 

mildjdiSutge. 

— mit SttaraSdjino. 

— auf ftailiantfdje 16 ) 9lrt. 

— mit ;äRanbeImildj*Sul 5 e. 


Oranges with maraschino- 
sirup. [mange(r). 

— filled with hlanc- 

— filled with (orange-) 

jeiiy- 

Orange snow. 

Oranges filled with jelly. 

Cornets w. orange-cream. 

Pain 8 ) of apricots. 

— of apricots w. avellan- 
nuts. 

— of apricots, Conde style. 

— of apricots with cream 
of angelica. [style. 

— of apricots, empress 

— of apricots w.maraschino. 

— of apricots, princess 

style. [style. 

— of apricots, Richelieu 

— of apricots w. vanilla. 

— of almonds with blanc- 
mange(r). 

— of almonds with 
maraschino. [style. 

— of almonds, Sicilian 

— of almonds with blanc- 
mange(r). 


*) Orangen zerteilt, geschält; Sirup von Zucker, 
Wasser, Orangen-Schale und Maraschino bereitet, 
wenn ein wenig ausgekühlt, über die Orangen 
gegossen. 

4 ) Ausgehöhlte Orangen mit irgendeiner Man¬ 
delmilch-Sülze gefüllt. 

*) Auch gelee d’oranges en iCOrce genannt 

*) Orangen-Sülze mit fest geschlagenem Ei¬ 
weiß vermischt und wenn zu stocken anfangend, 
alles weiß geschlagen, in Formen gefüllt. 

•) Dasselbe wie oranges fareies ä la gelee 
(s. d.); es versteht sich von selbst, daß man des 
besseren Aussehens halber verschiedenfarbige Sul¬ 
zen (siehe unter gelee) zum Füllen nehmen kann. 
Vergleiche auch gelee d’oranges rubanee. 

e ) Vergl. cornets de creme d Vorange; über 
oublies siehe die Abteilung Patisserie et Confiserie. 

7 ) Vergleiche auch die pains auf Seite 1234 
und 1235, ferner unter der Abteilung Glaces. —Ver¬ 
schiedene hier als pains froids bezeichnete Spei¬ 
sen finden sich in manchen Büchern als poudings 
froids und umgekehrt. Vergleiche daher auch 
pouding, Seite 1288. 

8 ) “Pain’Hs the equivalentofEnglish“cheese” 
in head-cheese, liver-cheese; a puree of fraits 
mixed xoith gelatine and set in a mo(u)ld: or 
a mo(u)ld of marmalade; or a mo(u)ld or loaf 
of puree of meat. If required to be served hot, 
the contents of the mo(u)ld must be steamed (au 
bain-marie) lilce a pudding; pain of apricots = 
mo(u)ld of apricot-cheese. 

9 > Man liest auch pain d'abricots aveline. 

10 ) Halbierte geschälte Aprikosen in Zucker- 
Sirup gekocht, getrocknet; in die Mitte einer jeden 
Aprikose ein halber Kern gelegt, ein Löffel Gal¬ 
lerte darauf gegossen, auf Eis gestellt Eine 
Cylinderform mit Gallerte ausgegossen, die Apri¬ 
kosen (der Kern nach außen) auf den Boden und 
reihenweise übereinander an die Seiten der Form 
geordnet, Gallerte darüber gegossen; die Form 
mit bayrischer Vanille-Aprikosencreme gefüllt, 
zwei Stunden in Eis gestellt, ausgestürzt und mit 
Backwerk umlegt. 

n ) Aprikosenbrot - Masse (appareil de pain 
d'abricots) mit Angelikamus vermischt, lagen- 
wei.-e abwechselnd mit in Kirschwasser getränk¬ 
ten Biskuits in eine mit Orangen-Sulze ausgegos¬ 


sene und mit Mandeln verzierte Charlottenforra 
gefüllt. 

Aprikosenmns mit Vanille-Zucker, geklär¬ 
ter Gelatine, Orangensaft, Mandelmilch vermischt; 
halbierte Aprikosen in Zucker-Wasser leicht ge¬ 
kocht, die Stelle des Kernes mit etwas von der 
eben bereiteten Aprikosen-Sülze ausgefüllt, eine 
halbe Mandel hineingedrückt; die Aprikosen-Hälf- 
ten in Sülze getaucht, auf den Boden und gegen 
die Seiten der Form geordnet, in die Mitte die 
Aprikosen-Sulze gefüllt. Dieses entremets findet 
man auch unter dem Namen pain d'abricots d la 
princesse. 

,s ) Nur andere Bezeichnung für pain d’abricots 
d l’imperatrice (s. d.). 

“) Die Form mit Mandelmilch-Sülze (blanc- 
manger) ausgegossen, mit Aprikosenbrot-Masse 
(appareil de pains d’abricots) gefüllt. 

“) Nur eine andere (falsche) Bezeichnung für 
pain d’amandes d la Vilain XIV. (s. d.). 

,e ) Auf den Boden einer Charlottenform eine 
Lage Orangen-Sulze gegossen, wenn steif, eine 
Kleinere Form hineingesetzt, der Zwischenraum 
zwischen dieser und der größeren Form mit Oran¬ 
gen-Sulze ausgegossen, wenn fest, heißes Wasser 
in die innere Form gegossen, damit sie heraus- 
genomraen werden kann. In die leere Mitte füllt 
man lagenweise Mandelmilch-Sülze (blanc-man¬ 
ger) und Pistazienbrot-Masse (appareil de pain de 
pistaches) mit Vanille und Orangenblüten-Wasser. 

ll ) Angesehene belgische Familie. Die Zahl 
Xnil soll davon herrühren, daß derStammvater der 
Familie, Namens Grand Vilain, bei Ludwigs XIV. 
Einzug in Gent sich von diesem die Erlaubnis 
ausbat, seinem Namen die Zahl XTV hinzufügen 
zu dürfen. Doch beruht sie auf einem vlämischen 
Wortspiel, das sich auf den ältesten Wappen der 
Familie Vilain, XHII (veertien) in einem Hopfen¬ 
kranz, d. h. Verdien in Hoffnung (vläm. hop), be¬ 
findet. — Charles-Ghislaine GuiUaume, vicomte 
Vilain XIIII., geb. 15. Mai 1803 zu Brüssel, gest. 
16. Nov. 1878 auf seinem Schloß Leuth bei Maeseyk. 
— Mit Gallerte überzogene (ehemisierte), mit hal¬ 
ben eingemachten grünen Mandeln verzierte Form 
lagenweise mitMandelmilch-Sulze (blanc-manger) 
und Aprikosenbrot-Masse gefüllt. Pain d’amandes 
d la Louis XIV. ist dasselbe. 
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Pain d'ananas. 

— d'ananas ä la marechale. 

— d'ananas ä Vorientale. 

— d'ananas ä la pari- 

sienne . 3 ) [pistaches.*) 

— d'ananas aux 

— d'ananas ä la romaine . 5 ) 

— d'ananas ä la Veron. 

— d'avelines au r(h)um. 

— de bananes ä la hava- 

— de cerises. [naise 7 ). 

— de cerises ä la Mont¬ 

moren cy. 

— de coings. 

— de fraises. 

— de fraises ä la frangaise. 
de fraises marbre. 

— de fraises ä la parisienne. 

— de fraises aux pistaches. 

— de fraises ä la prin- 
taniere. 

— de fraises ä la viergc. 

— de framboises. 


2l'naua3f>rot. 

— mit berfdjieöenen gvüdj 

teit. 1 ) 

— mit ^[tagten. 2 ) 

— auf ^Sarifer 2lrt 

— mit ^iftagien. 

— mit Sßtftaäten. 

— mit $iffa§ien. 8 ) 

§afe!nu§Brot mit 3?um. 
|>aöannaer SBananen&rot. 
JTtrfd)(en)brot. 

— itadj Montmorency 8 ). 

Ouiiten&rot. 

(SrbBeerbrot. 

— auf fran^öftidje 9 ) 2Xvt. 

— marmoriert 10 ). 

— auf ißarifer 11 ) 2irt. 

— mit ^tfiagien. 12 ) 

— mit 3itronen=©alIerte 
unb ^ifiajien. 13 ) 

— mit SKattbelmild)» 
©uljje. 14 ) 

^im&eerörot 16 ). 


\ Pain of pine-apple. 

— of pine-apple with 
assorted fruits. 

— of pine-apple with 
pistachio-nuts. 

( — of pine-apple, Parisian 
\ style, [pistachio-nuts. 
\ — of pine-apple with 
[ — of pine-apple with 

< pistachio-nuts. 

< — of pine-apple with 
j pistachio-nuts. 

< — of ayellan-nuts w. rum. 

< Havanese pain of bananas. 
( Pain of cherries. 

5 — of cherries, Mont» 

> morency style. 

— of quinces. 

j — of strawherries. [style. 

— of strawherries, French 
j — of strawherries, 

< marbled. [sian style. 
\ — of strawherries, Pari- 

\ — of strawherries with 
\ pistachio-nuts. 

> — of strawherries with 

l lemon-jelly and shred- 
| ded pistachios. 

< — of strawherries with 

< hlanc-mange(r) 

\ — of raspherries. 


*) Die Form mit Maraschino-Sulze überzogen 
(ehemisiert), mit eingemachten halben Aprikosen, 
grünen Reineclauden, roten Kirschen, grünen Wein¬ 
beeren, eingemachten schwarzen Nüssen verziert; 
in die Mitte Ananasbrot. In manchen Kochbüchern 
mit pain de fruits d la marechale bezeichnet. 

*) Auch pain d’ananas aux pistaches, pain 
d’ananas d la parisienne, pain d’ananas d la 
romaine genannt. — Cylinderform mit Biskuit- 
Bändern, die mit Aprikosen-Marmelade maskiert, 
mit gehackten Pistazien bestreut und mit Cura$ao- 
Sülze überzogen werden, ausgelegt. Ein Stück 
Ananas in Würfel geschnitten (salpicon), der Rest 
der Fracht fein gestoßen, mit ebensoviel Apri- 
kosen-Marmelade vermischt, durchgestrichen, das 
Mus mit Vanille-Zucker, Orangensaft, geklärter 
Gelatine und Champagner verrührt. Sobald die 
Masse zu stocken beginnt, die Ananas - Würfel 
hinzugegeben und alles in die Form gefüllt. Der 
Cylinder beim Anrichten mit Vanille-Schlagsahne 
gefüllt; das Brot mit Ananas-Scheiben umlegt. 

*) Nur andere Bezeichnung für pain d’ananas 
d Vorientale (s. d.). 

*) Wird wie pain d’ananas d Vorientale zu¬ 
bereitet. 

6 ) Nur andere Bezeichnung für pain d’ananas 
d Vorientale (s. d.). 

8 ) Cylinderform mit Curagao-Sülze, die mit 
streifig geschnittenen Pistazien vermischt ist, über¬ 
zogen (ehemisiert); ein Stück Ananas in Würfel 
geschnitten; der Rest gestoßen, durchgestrichen, 
mit geklärter Gelatine, Orangensaft,Vanill e-Zucker 
und den Ananas-Würfeln vermischt, in die Form ge¬ 
füllt Vergleiche auch pain d’ananas ä Vorientale. 

*) Früher ä la havanesque. — Durchgestri¬ 
chene Bananen mit Orangensaft und geklärter 
Gelatine vermischt, durchgestrichen, nach dem Er¬ 
kalten mit fester Schlagsahne verrührt, lagen¬ 
weise abwechselnd mit klarer Rumsulze eingefüllt. 

8 ) Der Boden einer Charlottenform mit aus¬ 
gekernten Kirschen ausgelegt, mit Kirschwasser* 


Sülze maskiert, wenn fest, eine kleinere Form 
hineingestellt, der Raum zwischen der großen und 
kleinen Form mit Kirschen und Gallerte ausge¬ 
füllt, wenn fest, die kleinere Form herausgenom¬ 
men, die Mitte mit Erdbeerbrot-Masse gefüllt; 
kleine Kirschkuchen als Umlage (Garnitur). 

8 ) Halbierte große Erdbeeren in Gallerte ge¬ 
taucht, gegen die Seiten und auf den Boden einer 
Charlottenform so gelegt, daß die geschnittene 
Seite nach außen kommt, mit Sülze überzogen 
(ehemisiert); in die Mitte Erdbeerbrot-Masse; Eier¬ 
schaum-Nocken (meringues d la creme) als Umlage. 

10 ) Die Form mit Orangen-Sülze überzogen 
(ehemisiert), löffelweise in buntem Durcheinander 
mit steifer Mandelmilch-Sulze (blanc-manger) und 
Erdbeerbrot-Masse gefüllt; in die Zwischenräume 
gibt man Orangen-Sulze. 

u ) Erdbeermus mit geklärter Gelatine, Vanille- 
Zucker, Orangen- und Zitronensaft vermischt, nach 
dem Erkalten in eine mit Gallerte überzogene 
(chemisierte) Form gefüllt; das Brot ansgestürzt, 
oben mit Marasehino-Gallertkrusten kranzförmig 
verziert, am Fuße mit gesülzten Orangen-Vierteln 
umlegt. 

12 ) Die Form mit Orangen - Sülze überzogen 
(ehemisiert), mit Mandeln und Rosinen verziert, 
darüber eine fingerdicke Schicht Pistazien-Creme, 
in die Mitte Erdbeerbrot, das mit frischen Erd¬ 
beeren vermischt ist. Auch fälschlich pain de 
pistaches en surprise genannt. 

13 ) Die Form mit Zitronen-Gallerte, die mit 
streifig geschnittenen Pistazien vermischt ist, über¬ 
zogen (ehemisiert) und mit Erdbeerbrot gefüllt. 

M ) Die Form mit Mandelmilch-Sulze (blanc- 
manger) überzogen (ehemisiert), mit Erdbeerbrot 
gefüllt; ringsherum weiß glasierte Kuchen. 

w ) Himbeermus mit Vanille-Zucker, Zitronen- 
und Orangensaft und geklärter Gelatine vermischt, 
in eine mit Zitronen-Gallerte überzogene (cbemi- 
sierte) Form gefüllt. Auch pain de framboises 
d la gelee genannt. 


öl* 
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Sweet dishqs. 


Pain de fruits ä la gelte. \ grudjtBtot mit ©alterte. 

— de fruits ä la mare- j — itad) Sftarfdjall^Hrt. 

chdle. 1 ) | 

— de groseüles blanches. ) 23rot öon meinen SoljanmS* 

l Beeren. 

— de groseüles au maras - ^otjannigbeerBrot mit 

quin. 9Kara§d)ino. 9 ) [Beeren. 

— de groseüles rouges. j SSrot öon roten Qfotjanniy* 

— de gruau de sarrasin. \ ©eftür-jte Sudjtöeigen» 

l ©rü|e.*) 

— de mandarines. > SttanbarinenBrot 

— de marrons älabeotienne. ? ^aftanienBrot mit üftanbel» 

1 mildj-Sulge. 4 ) 

— de marrons ä la pari- < — auf Sßarifer Slrt. 

sienne. 6 ) < ■ 

— de marrons ä la vanille . < — mit SSaniÜe. 6 ) 

— de marrons ä la vien- s — auf SBtener 7 ) Slrt. 

— de melons. [noise. j SEJietonenBrot. 

— mosaique ä la creme. $ 3#o[aif*SremeBrot. 8 ) 

— de noisettes. > ^afelnußBrot. 

— Woranges. j DrangenBrot. 

— d'oranges ä la Mont* | — nacf) Montpensicr °). 

pensier. < 

— de peches. < Sßfirfi^Brot. 

— de peches au marasquin. < — mit URaraSdjtno. 

— de peches au noyau. s — mit $ßot)au*Siför. 

— de peches ä Voda- \ — mit äJiaraldjiuo* 

lisque 10 ). I SSiSfuit. 11 ) 

— de peches ä la George > — mit 9ftara3d)tno=@aIfcrte. 

Sand, 12 ) j 

— depechesälaTallcyrand. - — nad) Talleyrand 15 ). 

— de poires ä la Conde. '' SirnenBrot itad) Conde 14 ). 

— de pommes äVaUemande. § StpfetBrot auf beutfdje 16 ) Strt. 

(gcnoise) und eingemachte Früchte würfelig ge¬ 
schnitten. einige glasierte Kirschen hinzu, hiermit 
die Form gefüllt, englische Vanille-Creme mit 
Schlagsahne darüber gegossen. 

9 ) Der Boden einer Charlottenform mit Oran¬ 
gen ausgelegt, Gallerte darüber gegossen, wenn 
diese fest, eine kleinere Form hineingestellt, zwi¬ 
schen diese und die größere Form Orangen und 
Gallerte gefüllt, wenn letztere fest, die kleinere 
Form herausgezogen und die Mitte mit Orangen- 
Creme gefüllt. 

10 ) Odalisque (arab. odalik), Odaliske, Sklavin 
im Harem des Sultans; Freuden-Mädchen. 

“) Kruste von Kuchenteig (päte d fian) in 
einer Pyramidenform blind gebacken; Pfirsichmus 
mit Vanille-Sirup, geklärter Gelatine und Orangen¬ 
saft vermischt; dieses Pfirsichmus lagenweise ab¬ 
wechselnd mit in Maraschino getränkten Löffel- 
Biskuits in die Kuchen-Kruste gefüllt; das Brot 
mit Pistazien-Marzipan verziert. 

12 ) Schriftsteller-Name der AuroreDupin ,Frau 
von Fr. Dudevant (1804—1876). — Die Form mit 
Maraschino-Gallerte überzogen (cheraisiert); auf 
den Boden ein Kranz von Pfirsich-Vierteln, eine 
Lage Maraschino-Gallerte darüber, wenn fest, eine 
kleinere Form hineingestellt, zwischen die beiden 
Formen der Best der Pfirsich-Viertel und Maras¬ 
chino-Gallerte gefüllt; die kleinere Form heraus¬ 
gezogen, bayrische Pfirsich-Creme in die Mitte 
gegeben; beim Anrichten mit kleinen glasierten 
Genuaer Kuchen (petites genoises glattes) umlegt 
M ) Pfirsichmus mit Zucker-Sirup, Gelatine und 
etwas Karmin vermischt, wenn kalt, Schlagsahne 
und Pfirsich-Würfel hinzu; die Form mit in Gal¬ 
lerte getauchten Pfirsich-Scheiben verziert,mit dem 
Pfirsichmus gefüllt und zwei Stunden gefroren. 
u ) Wie pain de pommes d la Conde (s. d.). 

15 ) Rheinwein, Zucker, Apfelmus, Gelatine, 
rötlich gefärbt, in die Form gefüllt, 


l ) Nur andere Bezeichnung für pain d 7 ananas 
d la marechale (s. d.). 

*) Die Form mit Maraschino-Gallerte, die mit 
roten und weißen Johannisbeeren vermischt ist, 
überzogen (chemisiert); die übrige Maraschino- 
Gallerte auf Eis schaumig geschlagen, mit Johan¬ 
nisbeeren und klein geschnittenem Löffel-Biskuit 
vermischt, in die Mitte gefüllt. 

*) Buchweizen-Grütze mit Milch, Zucker und 
abgeriebener Zitronen-Schale zu dickem Brei ge¬ 
kocht, in einer Form erkalten gelassen und mit 
Vanille-Sose zu Tisch gegeben. 

*) Die Form mit eingemachten, in Gallerte 
getauchten Früchten verziert, mit Mandelmilch- 
Sülze (blanc-manger) überzogen (chemisiert); sü¬ 
ßes Kastanienmus mit Maraschino, Vanille-Sirup 
und geklärter Gelatine vermischt, wenn steif, mit 
Schlagsahne und Ananas-Würfeln verrührt, in die 
Form gefüllt. Pain de marrons d la parisienne 
ist dasselbe. 

*) Nur andere Bezeichnung für pain de mar¬ 
rons d la beotienne (s. d.). 

*) Die Form erst mit Gallerte, dann mit recht 
brauner Schokolade-Creme überzogen (chemisiert); 
Kastanienmus mit Vanille-Zucker und geklärter 
Gelatine vermischt, in die Form gefüllt 

7 ) Kastanienmus mit Vanille-Sirup durchge¬ 
strichen, mit geklärter Gelatine vermischt; eine 
Lage hiervon auf den Boden einer Form gegeben, 
eine kleinere Form hineingesteckt, der Raum 
zwischen den beiden Formen mit dem Rest des 
Kastanienmuses gefüllt, die kleinere Form wieder 
herausgezogen; in die leere Mitte Schokolade- 
Creme mit etwas Gelatine gefüllt; das Brot beim 
Anrichten mit einer Schokolade-Sose, die mit 
Schlagsahne vermischt ist, übergossen. 

8 ) Zwei Formen in einander gesteckt, Kirsch¬ 
wasser-Gallerte dazwischen gegossen, die innere 
Form wieder herausgezogen: Genuaer Kuchen 


Pain of fruits with jelly. 

— of fruits, marshal’s 
style. 

— of white currants. 

— of currants with 
maraschino. 

— of red currants. 

— of buckwheat-grits. 

— of mandarins. 

— of chestnuts with 
blanc-mange(r). 

— of chestnuts, Parisian 

style. [vanilla. 

— of chestnuts with 

— of chestnuts, Vienna 

— of melon. [style. 

Mosaic pain with cream. 

Pain of hazel-nuts. 

— of oranges. 

— of oranges, Mont- 
pensier style. 

— of peaches. [chino. 

— of peaches with maras- 

— of peaches with noyau. 

— of peaches with biscuit 
soaked in maraschino. 

— of peaches with maras- 
chino-jelly. [style. 

— of peaches, Talleyrand 

— of pears, Cond6 style. 

— of apples, German style. 



Entremets de douceur. 

Pain de pommes ä la Chan¬ 
tilly. 

— de pommes ä la Conde. 

— de pommes mousseux. 

— de pommes ä la russe. 

— de pommes ä la vanille. 

— ä la Bivoli. 

— de riz d Vabricot. 

— de riz ä Vananas. 

— de riz aux fraises. 

— de riz ä Vimperatrice.*) 

— de riz ä Vorange. 

— de riz ä la princesse. 

— de riz ä la reine. 

— de riz au supreme. 

— rubane. 

— de semoule ä Vällemande. 

— ä la Victoria. 

Panache ä la gelee. 

— ä la moderne. 

— rose. 

Paniers d'oranges ä la gelee. 


Sflfje 

Slpfelörot mit ©djtagfa^tte. 

— «ad) Condä 1 ).,. 
©djaumbrot oon Hpfeltt. 2 ) 
9lpfelbrot mit ©cfjlagfafjne 

urtb SotjflnmSbeersSuIge. 

— mit SSatttöc. 
iReineclauben&rot 8 ). 

£ftei§brot mit SIprifofen. 4 ) 

— mit 5lnatta§. 6 ) 

— mit ©rbbeeren. 

— mit Siprifofett. 

— mit Orangen. 

— mtt3D^anbelmiIdj*©uIäe. , ) 

— mit tSpfeln. 8 ) 

— mit (Srbbeeren unb 
2Irtana§faft. 

©eftreifteS 23rot. 8 
©rtefjferoi, beutfif) 10 ). 

S3rot bon 3J?anbeI»6uI§e unb 
Himbeeren. 11 ) 
buntfarbige ©ulge. 12 ) 

— ©ulge, tnoberrt 18 ). 

9tofenfarbige ©ulje. 14 ) 
Dratigen^örbdjen mit 
Drangen-Sul^e. 15 ) 


Sweet dislies. 1285 

Pain of apples with 
whipped cream. 

— of apples, Conde style. 
Frothy pain of apples. 
Pain of apple marmalade 

with whipped cream 
and currant-jelly. 

— of apples with vanilla. 

— of green-gages. 

— of rice with apricots. 

— of rice with pine-apple. 

— of rice w. strawberries. 

— of rice with apricots. 

— of rice with oranges. 

— ofricew.hlanc-mange(r). 

— of rice with apples. 

— of rice w. strawberries 
and pineapple-juice. 

Ribbon or streaked pain. 
Pain of semolina, German 
style. 

— of blanc-mange(r) and 
raspberries. [jelly. 

Mo(u)ld of vari-colo(u)red 

— of vari-colo(u)red jelly, 
modern fashion. 

— of rose-colo(u)red jelly. 
Small orange-baskets with 

orange-jelly. 


J ) Kaltes Apfelmus mit Mandelmilch und ge¬ 
klärter Gelatine auf Eis gerührt und in die Form 
gefüllt; das Brot mit kaltem, mit Maraschino ver¬ 
mischtem Apfel-Sirup maskiert. 

*) Apfelmus mit geklärter Gelatine, Zitronen¬ 
saft, Staubzucker auf Eis schaumig geschlagen, 
dann mit würfelig geschnittenen Früchten (sal- 
picon de fruits) vermischt. 

®) Reineclaudenmus mit Vanille-Sirup, geklär¬ 
ter Gelatine, Orangen - Schale, Orangensaft, mit 
Spinat-Matte gefärbt, durchgestrichen, mit Cham¬ 
pagner und Noyau-Likör (creme de noyau) ver¬ 
mischt; die Form mit Ananas ausgelegt, mit 
Noyau-Gallerte ausgegossen, mit der Reineclauden- 
Masse gefüllt. 

*) Aprikosenbrot-Masse mit Schlagsahne ver¬ 
mischt; eine Lage hiervon auf den Boden der 
Form gegeben, wenn fest, eine kleinere Form 
hineingestellt, der Raum zwischen beiden Formen 
mit dem Rest der Aprikosenbrot-Masse ausgefüllt, 
die kleinere Form herausgezogen, Vanille-Milch¬ 
reis mit geklärter Gelatine in die Mitte gefüllt. 

®) Aprikosen-Marmelade mit Orangensaft und 
geklärter Gelatine auf Eis leicht geschlagen, Va¬ 
nillereis mit Orangen-Geschmack, sowie Ananas- 
Würfel hinzu, in eine mit Gallerte und gehackten 
Pistazien überzogene (chemisierte) Form gefüllt; 
Ananas-Scheiben als Umlage (Garnitur). 

*) Dasselbe wie pain de riz ä Vabricot (s. d.). 

7 ) Mandelmilch-Sulze (blanc-manger) mit kal¬ 
tem Reis und Ananas-Würfeln vermischt, Schlag¬ 
sahne darunter gezogen, die mit Maraschino-Gal¬ 
lerte überzogene (chemisierte) und mit Früchten 
ausgelegte Form damit gefüllt. 

s ) Reisbrot-Masse mit Schlagsahne und wür¬ 
felig geschnittenen Pistazien vermischt; hiervon 
eine Lage auf den Boden einer Form gegeben, 
eine kleinere Form hiueingestellt, der Raum zwi¬ 
schen beiden Formen mit dem Rest der Reisbrot- 
Masse gefüllt, die kleinere Form herausgezogen, 
in die Mitte Apfelbrot mit Ananas-Würfeln gefüllt; 
halbierte Aprikosen als Umlage. 

Brotmassenvon verschiedener Farbe abwech¬ 
selnd in gleich dicken Lagen in die Form gefüllt. 


10 ) 11 Milch mit 200 g Zucker, 50g feinerButter 
und einer Stange Vanille gekocht, 125 g Grieß 
hinzu, eine Viertelstunde weiter gekocht, dann 
zwei bis drei Blatt in Wasser aufgelöste Gelatine 
daran gegeben, nach dem Erkalten mit Schlag¬ 
sahne und Rosinen vermischt, in eine mit Orangen- 
Gallerte überzogene (chemisierte) Form gefüllt, 
mit einer Erdbeer-Sose angerichtet. 

u ) Mandelmilch-Sülze (blanc-manger) und 
ebensoviel Himbeerbrot bereitet; beide Massen 
lagenweise abwechselnd mit halben, in Mandel¬ 
milch geweichten Makronen in die Form gefüllt; 
Himbeer-Törtchen als Umlage. 

12 ) Maraschino-Gallerte bereitet, die Hälfte 
davon rot gefärbt, diese auf den Boden einer Cy- 
linderform gegeben, wenn steif, bayrische Mandel- 
Creme darüber, dann bayrische Schokolade-Creme, 
sodaß mit diesen drei Massen, zu drei gleichen Tei¬ 
len genommen, die Form voll ist. Aus der zurück¬ 
behaltenen weißen Maraschino-Gallerte schneidet 
man Krusten, mit denen man die Sülze umlegt. 

“) Auf den Boden der Form eine Lage mit 
Orangensaft und geklärter Gelatine vermischtes 
Erdbeermus, darüber eine dünnere Lage Mandel¬ 
milch-Sulze mit Vanille, dann eine Lage Apri¬ 
kosenbrot-Masse mit Maraschino und so fort, bis 
die Form voll ist. Von der Mandelmilch-Sulze 
(Mandelmilch mit Vanille und Gelatine) darf man 
nicht so dicke Lagen machen, weil diese ihrer 
öligen Beschaffenheit halber schwer gallert (im 
Verhältnis zu den anderen Massen). 

“) Mandel-Sulze (gestoßene Mandeln, Wasser, 
Vanille, Zucker, geklärte Hausenblase) bereitet; 
desgleichen eine mit Orangensaft, Zucker und ge¬ 
klärter Gelatine vermischte Himbeerbrot-Masse. 
Eine Cylinderform mit Mandelöl ausgestrichen, 
mit eingemachten, in Gallerte getauchten Früch¬ 
ten verziert. Die Mandel-Sulze mit Schlagsahne 
vermischt, löffelweise mit der Himbeerbrot-Masse 
in die Form gefüllt. 

u ) Aus dünnschaligen Orangen kleine Körbe 
eschnitten, abgewällt (blanchiert), mit Orangen- 
ulze gefüllt. Weitere paniers siehe unter den 
Abteilungen Patisserie et Confiserie und Glaces. 
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Sweet dishes. 


Parfait 1 ). 

Peches 8 ) ä Vanddloitse. 

— ä la creole. 

— ä la metropoh. 

— au riz ä la Louvois. 6 ) 

— ä la Valois. 1 ) 

— d la vanille. 

Petit baquet ä la creme. 9 ) 

Petites charlottes . 10 ) 

Petits babas. 11 ) 

— bateaux aux bananes. 1 -) 

— compiegnes. 13 ) 

— gäteaux , 14 ) 

— nougats. 16 ) 

Petits pains. 16 ) 

— pains de fraises ä la 
creme. 

— pains de riz au lait 
d'amandes. 

— paniers d'orange. 

Petits pots de creme. 

— pots de creme aux 
abricots. 

— pots de creme aux 
amandes. 

— pots de creme ä Vananas. 

— pots de creme au cacao. 

— pots de creme au cafe. 


I 5eidjtgefrorene®affee=(£reme. 
\ ^ftrfidje, aitbalujtfcf) *). 

5 — aut freoftfdje 4 ) STrt. 

5 — mit 3iei§ uitb Ütaljm» 

5 gefrorenem. 6 ) 

\ — mit SfJeiS in ©affertranb. 
j — mit 9?ei§ unb 3fröd>ten. 8 ) 
i — mit S3aniHe(««©iru})). 

\ kleiner Stiibel bon 93i3!utt 
\ mit ©cfjlagfaljne. 

< kleine ©Ijarlotten. 

' — 9tapffud)en. 

\ — ©djiffdjen mit Söananert. 
r— ©ompiegner ®ud)en. 

\ — ßudjen. 

\ — 9JianbeT*£oI)lfruffett. 

kleine ©ryfdjcit. 

> — @rb&eer*)örötd)ett mit 

< ©djlagfaljne. 

< — SReiSbrötdjen m. SJtenbel* 

< mild). 

< 0rangen*$ör6d)en. 17 ) 

\ kleine 6remc=33cd)cr. 18 ) 

— &reme*93ed)er mit 
Styrtfofeit. 

— ©reme*93ed)er mit 
Sftanbeltt. [9lnaita§. 

— ©reme»$Becf|er mit 

— ©reme*S3ed)er mit ^afao. 
<, — ©reme*33ecf)er mit Kaffee. 


I Parfait, parfit. [style. 
Peaches in the Andalusian 
— in the Creole style. 

— with rice and ice- 
cream. [border, 

— with rice in jelly- 
— with rice and fruits. 

— with vanilla(-sirup). 
Small baquet of biseuit 
with whipped cream. 
— charlottes. 

— babas. 

— boats with bananas» 

— Compiegne cakes. 

— cakes. 

— nougats. 

Small loaves, pains. 

— strawberry-pains with 
whipped cream. 

— rice*pains w. almond- 
milk. 

— orange-baskets. 

I Small cream-cups. 10 ) 

— cream-cups with 
apricots. 

— cream-cups with 

almonds. [apple. 

— cream-cups with pine- 
J — cream-cups with cocoa. 
i — cream-cups with cofiee. 


*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Glaces; 
vergl. auch mousse. 

*) Siehe auch Seite 1236 und unter der Ab¬ 
teilung Glaces. 

*) Halbierte Pfirsiche in leichtem Vanille-Sirup 
heiß gemacht (pochiert), erkalten gelassen; eng¬ 
lische Vanille-Greme mit ein wenig geklärter Ge¬ 
latine, Schlagsahne und gekochtem süßen Reis 
vermischt, in einer Randform auf Eis gestockt, 
nusgestürzt, die Pfirsiche darauf angerichtet, Va¬ 
nille-Schlagsahne in die Mitte. Die Pfirsiche kann 
man mit rosenfarbener Gallerte überziehen. 

4 ) Flache Kruste aus Zuckerteig gebacken; 
Pfirsichmus mit Orangensaft, Orangen-Schale und 
dem nötigen Sirup vermischt, durchgestrichen, ge¬ 
froren, wenn fest, mit einigen Löffelvoll Eier¬ 
schaum (meringue italienne) und einem Würfel- 
Ragout (salpicon) von eingemachten Aprikosen, 
grünen Mandeln, Zucker-Kirschen, Pistazien und 
Orangen-Schale, das mit gekochtem Reis, Sirup 
und Maraschino vermischt ist, lagenweise, aber 
pyramidenförmig und abwechselnd mit in Maras¬ 
chino getränktem Biskuit, in die Teigkruste ge¬ 
füllt. In zwei Reihen übereinander lehnt man gegen 
die Pyramide halbierte, mit Maraschino-Gallerte 
überzogene Pfirsiche; zwischen die zwei Reihen 
steckt man einen Kranz von Angelika-Blättern. 

*) Rand von Mandel-Biskuit mit Kirschwasser- 
Glasur überzogen, mit einer Kette von kleinen 
Marzipan-Ringen, in deren Mitte eine Zucker- 
Kirsche befestigt ist, verziert. Von roher Sahne, 
Mandelmilch, Zucker und Vanille hat man ein 
Gefrorenes bereitet, das man mit Schlagsahne und 
mit in kaltem Sirup und Kirschwasser gebeiztem 
Reis vermischt. Mit diesem Gefrorenen füllt man 
die Mitte des Biskuit-Kuchens, legt ringsherum 
einen Kranz von halbierten, mit Pistazien be¬ 
streuten und mit Gallerte überzogenen Pfirsichen 
und verziert weiter mit Angelika-Blättern. 

*) Nur andere Bezeichnung für gelee de fram- 
boises d la Louvois (s. d.); vergl. ferner peches 
d la Valois. 

7 ) Vergleiche peches au riz d la Louvois. 


*) Rand von Himbeer-Gallerte wird in gleich¬ 
große Stücke geschnitten, die Hälfte dieser Stücke 
wird in gleichen Entfernungen von einander wie¬ 
der in die Randform eingesetzt, sodaß der Zwischen¬ 
raum zwischen zwei Stücken ebenso groß ist, als 
ein solches Stück rote Gallerte. Der Zwischen¬ 
raum zwischen je zwei Stücken wird mit recht 
weißer geschlagener Zitronen-Gallerte ausgefüllt, 
worauf der Rand ausgestürzt wird. In die Mitte 
desselben stellt man einen Biskuitklotz, gibt auf 
diesen pyramidenförmig kalten, mit Ananas-Wür¬ 
feln vermischten Vaniliereis, um den Reis einen 
Kranz von halbierten Kompott-Pfirsichen, über 
diesen einen Kranz von Reineclauden und verziert 
weiter mit Angelika-Blattspitzen. 

e ) Vergleiche baquet de biseuit d la creme 
fouettee auf Seite 1262. 

J0 ) Vergleiche Charlotte auf Seite 1223. 
n ) Siehe dasselbe auf Seite 1237 und vergleiche 
baba auf Seite 1262. 

n ) Vergl. bateaux aux bananas auf S. 1262. 
**) Siehe dasselbe auf Seite 1237. 

M ) Siehe dasselbe auf Seite 1237, ferner unter 
der Abteilung Pätisserie et Confiserie. 

**) Siehe dasselbe unter der Abteilung Pätis¬ 
serie et Confiserie. 

*•) Siehe dasselbe auf Seite 1237 und unter 
der Abteilung Pätisserie et Confiserie; vergl. fer¬ 
ner pain auf Seite 1282. 

”) a) Die Orangen sorgfältig in Körbchenform 
ausgeschnitten, das herausgeschnittene Frucht¬ 
fleisch wieder hineingelegt, der beim Ausschnei¬ 
den abgetröpfte Saft, sowie etwas Kirschwasser 
darüber gegossen und Zucker obenauf gestreut, 
ln den Henkel macht man einige längliche Ein¬ 
schnitte und steckt in diese wohlriechende Veil¬ 
chen. b) Vergl. paniers d 1 oranges d la gelee. 

**) Mit Milch und Eiern und irgend einem an¬ 
genehmen (Frucht-) Geschmack gestockt, auch 
Dunst-Cremes, englische Cremes, kleine 
Creme-Tassen, Creme-Töpfchen, Milch¬ 
becher genannt. Vergl. crime au bain-marie- 
w ) Auch small custard-cups genannt 
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Petits pots de creme d la 
cannelle. 

— pots de creme au caramel. 

— pots de creme au 
chocolat. 

— pots de creme au citron. 

— pots de creme ä Veau de 
noyau. 

— de creme aux fleurs 
d'oranger. 

— pots de creme aux 
fraises. 

— pots de creme aux 
framboises. 

— pots de creme au 
marasquin. 

— pots de creme aux 
noisettes. 

— pots de creme ä Vorange. 

— pots de creme aux 
pistaches. 

— pots de creme au punch. 

— pots de creme au r(h)um. 

— pots de creme au the. 

— pots de creme ä la 
vanille. 

— pots ä la gelte de Cham¬ 
pagne et ä la macedoine 
de fruits. 

— savarins. 1 ) 

Pets ou soupirs de nonne . 2 ) 

Pie ou tourte.*) 

Plaisirs de creme d 
Vorange.*) 

Plietzkis ä la polonaise. 

Plombiere*). 

Poires ä la marquise. 

Ponunes ä la chätelaine. 

— ä la cherbourgeoise. 

— ä la cordon bleu. 

— glacees. 

— ä la moderne. 

— d la neige. 


kleine (5reme*33ed)er mit 
&mt. 

— (£veme*93cd)er mit 
gebranntem gutler. 

— (£reme*58edjer mit 
©cfjofolabe. 

— (£reme*$8edjer m. 3ittonc. 

— (£reme*$8ecf)er mit 
9£obau*Siför. 

— (£t'cme*93e<äjer mit 
£)rangenblüten=2Bcfier. 

— (£reme*S8ecf)er mit 
©rbbeeren. 

— (Sreme*S3ecf)er mit 
Himbeeren. 

— dreme*$8edjer mit 
9ftara§d)ino. 

— (Sreme=58edjer mit 

t afelrtüffen. [Drangen. 

reme»23ecf)er mit 
— (£reine=S3ed)er mit 
^iffagten. 

— (£reme*33edjier mitißitnfcE). 
— (£reme»$Bed!)er mit 9hint. 
— (£rcme»33edjer mit ÜHjee. 
— (£reme»93edjer mit 
SSaniffe. 

— SSedjer mit ©fjambagner* 
(Bulge unb berfdjicöeneu 
^rüdjten. 

— ©abarin*^ucf)ett. 
91onnen*®rapfen. 

Gngiifcbc Miete. 
28anel s ^örn(ben mit 
Drangen*©reme. 
Mtdfdje Sßliefcfi. 6 ) 
fRafjmgefroreneä. 

33irnen in ©affertranb mit 
batjr. 58irnen=Sreme. 7 ) 
%p\cl gefüllt 8 ). 

— auf Verbürget 9 ) 9lrt. 

— mit üerfdjiebenfarbiger 
EognacfSuIge. 

©lafierte $$>fcl. 

$pfel auf moberne 10 ) 2trt. 
^Ipfelj'djnee. 11 ) 


Small cream-cups with 
cinnamon. 

— cream-cups with 
caramel. 

— cream-cups with 
chocolate. 

— cream-cups with lemon. 

•— cream-cups with noyau. 

— cream-cups with 
orange-flower water. 

— cream-cups with 
strawberries. 

— cream-cups with 
raspberries. 

— cream-cups with 
maraschino. 

— cream-cups with 
hazel-nuts. [oranges. 

— cream-cups with 

— cream-cups with 
pistachio-nuts. 

— cream-cups with punch. 

— cream-cups with rum. 

— cream-cups with tea. 

— cream-cups with 
vanilla. 

— cups with champagne- 
jelly and assorted 
fruits. 

— Savarin cakes. 

Nun fritters. 

Pie. 

Comets of wafer-paste 
with orange-cream. 

Polish plietzki(s). 

Ice-cream. 

Pears in jelly-border with 
Bavarian pear-cream. 

Apples stuffed. [corks. 

— cut in shape of bottle- 

— with vari-colo(u)red 
brandy-jelly. 

Glazed apples. 

Apples in the modern 

Apple snow. [style. 


*) Siehe dasselbe auf Seite 1237. 

*) Siehe pets de nonne auf Seite 1238. 

*) Siehe pie auf Seite 1238 und tourte auf 
Seite 1261. 

*) Vergleiche cornets de crime ä Vorange. 

•) Savarin-Teig mit etwas Safran vermischt, 
drei bis vier Stunden aufgehen gelassen, mit Butter 
ausgestrichene Kuchen - Formen (cercles d flan) 
damit zur Hälfte gefüllt, der Teig bis zum Rande 
aufgehen gelassen, mit fein geschnittenen Man¬ 
deln maskiert, mit Zucker bestreut, gebacken, 
wenn kalt, auf einer Serviette (Mundtuch) ange¬ 
richtet. Man gibt die plietzkis zu dem russischen 
Beni (Ostermahl). 

®) Siehe creme plombiere. 

*) Halbierte Birnen in Wasser ziemlich, in 
Sirup vollends weich gekocht, mit Orangen-Sirup 
bedeckt; geklärte Gallerte mit Orangensaft ver¬ 
mischt; die halbierten Birnen herausgenommen, 
in der Mitte mit Mandelteig gefüllt, auf dieser 
Seite mit Gallerte überzogen, gegen die Seiten 
einer mit einer Lage Gallerte ausgegossenen Rand¬ 


form gelehnt, nach und nach der Rest der Gallerte 
hineingegossen, nach dem Erkalten ausgestürzt; 
in die Mitte füllt man eine bayrische Birnen-Creme 
(creme bavaroise aux poires). 

®) Ausgehohrte Apfel in Zucker-Sirup nicht 
zu weich gekocht, mit würfelig geschnittenen ein¬ 
gemachten Früchten (salpicon de fruits confits) 
gefüllt, jede Öffnung mit einer großen Kirsche 
geschlossen, die Äpfel mit Vanille-Frangipan mas¬ 
kiert, mit gestoßenen Makronen bestreut, mit zer¬ 
lassener Butter beträufelt und einige Minuten in 
den Ofen gestellt. Vergl. auch dasselbe auf S. 1239. 

») Die Äpfel korkförmig ausgestochen, in Zi- 
tronen-Sirup gekocht, mit Sahne gegessen. 

10 ) Kompott-Äpfel mit Gallerte überzogen, mit 
einer Lage Apfel-Auflaufmasse bedeckt, mit der¬ 
selben, aber rot gefärbten Auflauf-Masse verziert, 
kalt gegeben, ohne erst in den Ofen gestellt zu 
werden. 

“) Geschlagenes Apfelmus mit steifem Eier¬ 
schnee und Staubzucker vermischt, kalt in Milch- 
bechem (petits pots) gegeben. 
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Pommes ä la neige, garnies 
de creme. 

— ä la parisienne. 

— ä la regence. 

—■ roses. 

— ä la suSdoise. 

Pouding 7 ). 

— d VAdilaide. 

— d Vambassadricc. 

— d'ananas d la royale. 

— d Varlequine. 

— d Varmenienne. 

— d la Boissy. 

— de cabinet. 

— au caramel. 

— ä la Careme. 

— ä la castillane. 16 ) 


! 2tyfelfdjttee mit (Sterrat)nt. 1 ) 

$4>fel auf Sßarifer 8 ) Slrt. 

— mit Sul^e. 4 ) 

SJiotfcadige $jjfef. 5 ) 

Gipfel auf fdjroebifdje 6 ) 8Irt. 

Drattgett*$ubbtng. 8 ) 
$aftanten*>$ubbittg mit 
S3i§fuit. e ) fließe 10 ) STrt. 
2lnatta§«5J3ubbmg auf föitig» 
buntfarbiger Sßubbittg. 11 ) 
2trmeni[d£)er ^ubbtttg. 12 ) 
bubbing nach Boissy 13 ). 
®a£>inett=$ßubbing. 14 ) 
Tübbing m. gebranntem $u** 
— tiadj Careme 15 ). [fer. 
< ßaftaniett*fj3ubbing. 


Apple trifle 2 ). 

Apples in the Parisian 
— with jelly. [style. 

Painted ladies. 

Apples in the Swedish 
Pudding« [style. 

Orange-pudding. 
Chestnut-pudding with 
biseuit. [style. 

Pineapple-pudding, royal 
Harlequin pudding. 
Armenian pudding. 

Boissy pudding. 
Cabinet-pud di ng. 
Caramel-pudding. 
Pudding, Careme style. 
Chestnut-pudding. 


l ) Wie pommes d la neige; erhaben in einer 
Glasschale angerichtet, kalter gekochter Eierrahm 
ringsherum. 

*) Apple snow with thich, cold boiled custard 
around it. 

3 ) Die Seiten einer Randform mit in Gallerte 
getauchten roten und weißen Apfel-Kugeln aus¬ 
gelegt, in die Mitte der Form Apfelbrot-Masse mit 
Schlagsahne gefüllt, die Form ausgestürzt, in die 
Mitte kalter Milchreis gefüllt, im Kranz darauf 
halbierte, in Sirup weich gekochte Äpfel, ferner 
ein Kranz von eingemachter Angelika und dar¬ 
über ein Kranz von Kirschen (das Ganze pyra¬ 
midenförmig angerichtet). 

4 ) Eine Sulzform mit Weinsulze fingerhoch 
angefüllt, nach dem Festwerden mit Zitronensaft, 
Zitronen-Schale, Zucker und Zimt weich gekochte 
Apfel-Scheiben darüber; die Form mit Apfelmus, 
das mit Muskatnuß, Rum und geklärter Gelatine 
vermischt ist, gefüllt, ausgestürzt; in die Mitte 
gibt man mit Maraschino „vermischte Schlagsahne. 

6 ) Geschälte ganze Äpfel in Sirup gekocht, 
auf beiden Seiten mit roter Gallerte gefärbt; der 

mit Wein eingekocht und darüber gegossen. 
) Äpfel korkförmig ausgestochen; die eine 
Hälfte in weißem, die andere in rotem Sirup ge¬ 
kocht, die Seiten einer mit Gallerte überzogenen 
(chemisierten) Form damit ausgelegt und mit 
Apfel-Gallerte maskiert; in die Mitto Apfelmus, 
das mit Maraschino-Apfelgallerte vermischt ist; 
die Form ausgestürzt, mit einer Maraschino-Frucht- 
sose maskiert. 

7 ) Siehe dasselbe auf Seite 1241, ferner unter 
der Abteilung Glaces. Es ist hierbei zu bemerken, 
daß manche Kochbücher verschiedene dieser kal¬ 
ten Puddinge unter pain (s. d.) aufführen; was 
man hier nicht findet, wolle man unter pain nach¬ 
schlagen und umgekehrt. 

•) Orangen-Schalen auf Zucker abgerieben, 
der Saft der Orangen durch ein Sieb gepreßt, 
Madeira und aufgelöste Hausen-Blase hinzu, auf¬ 
gekocht Diese Misohung wird, wenn kalt, in eine 
mit Mandelöl bestrichene und mit Zucker ausge¬ 
streute Form gegeben, einige Stunden auf Eis ge¬ 
froren und beim Anrichten mit spanischem Wind, 
Schokolade - Creme und rot glasierten Biskuits 
verziert. 

®) Kastanienmus mit englischer Vanille-Creme 
verlängert, mit Schlagsahne vermischt, eine Lage 
hiervon auf den Boden der Form, darüber eine 
Lage in Maraschino geweichtes Biskuit, darüber 
eine Lage eingemachte, halbierte, in Maraschino 

f ebeizte Kastanien und ebensoviel Kirschen, über 
iese wieder eine Lage Kastanienmus und so fort 
bis die Form voll ist, 1*/* Stunde gefroren, auf 
einen flachen Untersatz von Zuckerteig gestürzt, 
mit einem Kranz von Reineclauden umgeben. Die¬ 
sen Pudding findet man auch unter den Namen 
pouding d la castillane und d la Castellane. 


10 ) a) Die Form mit Gallerte (gelee) überzogen 
(chemisiert), mit Ananas und gehackten Pistazien 
verziert (dekoriert). Filtrierter Ananassaft wird 
mit geklärter Hausen-Blase auf Eis gerührt, mit 
Schlagsahne untermengt. Diese Creme füllt man 
abwechselnd mit in Ananassaft geweichten Bis¬ 
kuits und Makronen in die Form, welche, wenn 
ausgestürzt, mit Ananas-Törtchen in schöner Ord¬ 
nung umlegt wird, b) Vergleiche Fußbemerkung 2 
auf Seite 1242. 

u ) Fälschlich auch pouding d la Pomare, 
pouding rubane, pouding marbre usw. genannt. 
— Aprikosen-Marmelade mit Hausenblase versetzt, 
mit Schlagsahne untermengt, gestockt; ebensoviel 
Mandelmilch bereitet, mit Hausenblase versetzt, 
mit Schlagsahne untermengt, gestockt. Die Pud¬ 
dingform mit Maraschino-Gallerte überzogen (che¬ 
misiert), die gelbe und weiße Creme abwechselnd 
hineingefüllt, an die Seiten recht rote Kirschen 
gelegt. Über jede Lage Creme gibt man ganz 
dünn recht klare Maraschino-Sulze (gelee au ma- 
rasquin). Der Pudding wird mit weiß und rot 
glasierten Biskuits umlegt. 

**) Pyrami denform mit Biskuit ausgelegt; Apfel¬ 
mus mit englischer Creme und Vanille-Sirup ver¬ 
mischt, durchgestrichen, gefroren, mit süßerSchlag- 
sahne untermengt, dann würfelig geschnittene ein¬ 
gemachte Ananas hinzu, die Form damit gefüllt. 
Beim Ausstürzen wird der Pudding mit Aprikosen- 
Marmelade maskiert und mit Eierschaum-Nocken 
(meringues italiennes) umlegt. 

u ) Maismehl mit kalter Milch verdünnt, ge¬ 
kochte süße Milch hinzu, über dem Feuer dick 
gerührt, mit Kirschwasser, geriebener Zitronen¬ 
schale und würfelig geschnittenen eingemachten 
Früchten, Rosinen und steif geschlagenem Eiweiß 
vermischt, in die Form gefüllt, auf Eis gestockt, 
mit Himbeer-Sose zu Tisch gegeben. 

14 ) a) 12 Eigelbe, 250 g Zucker, V* 1 Sahne auf 
dem Feuer abgeschlagen, nach dem Erkalten mit 
Schlagsahne, Maraschino und geklärter Gelatine 
vermengt; eine Lage hiervon in die Form gefüllt, 
darüber in Madeira geweichte Löfifel-Biskuits, diese 
mit Rosinen, die in mit Zucker-Wasser verdünn¬ 
tem Maraschino ausgequollen sind, bestreut, wie¬ 
der von vorn angefangen und so fort, bis die 
Form voll ist. Beim Anrichten wird der Pudding 
mit Schlagsahne schön bespritzt, b) Vergl. Fuß¬ 
bemerkung 1 auf Seite 1243. 

15 ) Eine Cylinderform mit grünen Mandeln, 
Rosinen und Pistazien verziert, mit Gallerte über¬ 
zogen (chemisiert). die Mitte mit einer Creme von 
Milch, Eigelben, Zucker, Vanille und Gelatine ab¬ 
wechselnd mit in Maraschino getränktem Biskuit 
und kleinwürfelig geschnittenen Früchten gefüllt; 
nebenbei Erdbeermus als Sose. 

16 ) Fälschlich auch pouding d la Castellane 
genannt; ist nur andere Bezeichnung für pouding 
d Vambassadrice (s. d.). 
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Touding au chocolat ä Ja 
reine. 

— d la Cowley*) [quin. 

— de creme de riz au maras - 

— ä la creölc. 

— ä la dcdmate. 

— ä la Diaz. 

— ä la diplomate . 

— ä la duchesse. 

— aux cglantines. 

— ä la Ermance. 

— de fecule ä Vallemande. 

— ä la Fontainebleau. 

— de fraises d la parisienne. 

— de fruits au marasquin. 


6d)ofoIabe*$ubbittg rtad) 
ftötttgitt* 1 )^. 
®ott)Iet)*$ubbing. [djitto. 3 ) 
3?et&|)ubbing mit 3D?aia3= 
förcolctt^ubbiitg. 4 ) 
Dalmatiner Tübbing. 8 ) 
kalter SRumjmbbing. 
S>tylomatett*$ubbtng. 6 ) 
§ergogin*^itbbing. 7 ) 
&agebutten*$ubbing. 
kalter 9ftanbel*$ubbiiig. 8 ) 
Deutler 6tär!emefil* 
Sßubbtitg.®) 

(Sura£ao*$ubbing mit öer* 
fdjiebetten §rüc§ten. 10 ) 
^arijer (Srb&eer^ub* 
biug. 11 ) [c^ino. 12 ) 

Orcudjtpubbing mit 3Rara§* 


5 Chocolate-pudding, queen’s 
| style. 

| Cowley pudding. [ehino. 

< Jlice-pudding with maras- 

< Pudding in the Creole sty- 
\ Dabnatian pudding. [le. 
s Cold ram-pudding. 

\ Diplomatie pudding. 

5 Duchess pudding. 

) Hep-pudding. 

> Cold almond-pudding. 

? German starch-pudding. 

| Cura^ao-pudding with 

< salpicon of rruits. 

( Parisian strawberry- 

\ pudding. [chino. 

} Fruit-pudding withmaras- 


J ) Schokolade-Creme mit geklärter Hausen¬ 
blase auf dem Eis geschlagen, Schlagsahne dar¬ 
unter gerührt, der Boden der Puddingform damit 
ausgefüllt, gestockt, dann eine kleinere Form 
hineingestellt, der Raum zwischen beiden Formen 
mit der Creme ausgegossen und gestockt, die 
zweite Form herausgenommen, in die Mitte eine 
Lage Vanille-Creme gegeben, gestockt, eine dritte, 
noch kleinere Form hineingestellt, der Zwischen¬ 
raum mit der Vanille-Creme ausgefüllt, gestockt, 
die Form herausgenommen. Die in der Mitte ge¬ 
bliebene Höhlung wird mit einer Pistazien-Creme, 
die mit gebackenen ganz kleinen Eierschaum- 
Nocken und Kirschen vermischt ist, gefüllt und 
glatt gestrichen. Beim Anrichten umlegt man 
den Pudding mit kleinen Biskuits, die mit Schoko¬ 
lade-Glasur überzogen sind. 

l ) Andere Bezeichnung für creme ä la Cowley. 
*) Die Form mit gekochten, in Maraschino 
gebeizten Korinthen und Rosinen verziert; durch- 
gestriohener Milchreis mit Vanille-Zucker, geklär¬ 
ter Gelatine tmd Maraschino vermischt, zuletzt 
mit Schlagsahne untermengt, lagenweise abwech¬ 
selnd mit in Maraschino getränkten Biskuits und 
Rosinen in die Form gefüllt. 

*) In Wasser körnig gekochter Reis wird mit 
Sirup gebeizt; von Eigelben, Zucker, Vanille und 
Mandelmilch eine englische Creme bereitet, durch¬ 
gestrichen und gefroren, zuletzt mit geriebener 
Ananas und etwas Sirup vermischt, lagenweise 
abwechselnd mit dem Reis, der noch mit Ananas- 
Würfeln vermischt wird, in die Form gefüllt, oben¬ 
auf einige Pistazien gestreut. 

*) Die Form mit allerlei Früchten verziert; 
auf den Boden der Form eine Lage Orangen-Gal- 
lerte gegossen, kleinere Form hinein, der Raum 
zwischen beiden mit derselben Gallerte ausge¬ 
gossen, kleinere Form heraus, bayrische Vanille- 
Creme , die mit eingemachten, würfelig geschnit¬ 
tenen Früchten vermischt ist, lagen weise abwech¬ 
selnd mit in Maraschino getränktem Biskuit in die 
Mitte gefüllt, beim Anrichten mit Ananas-Scheiben 
amlegt; Ananas-Sose mit Maraschino dazu. 

•) a) Die Form mit Weingallerte überzogen 
(chemisiert), mit Früchten verziert, eine Eier- 
Creme (von Eigelben, Zucker, Gelatine, Schlag¬ 
sahne mit Cognac und Vanille) hineingegeben, 
auf Eis gestockt, b) Die Form mit in Gallerte 
etauchten Früchten verziert, eine Lage obiger 
reme hineingefüllt, darüber in Maraschino ge¬ 
weichte Biskuits, dann glasierte Früchte, wieder 
Creme und so fort; auf Eis gefroren, c) Vergl. 
Fußbem. 11 auf Seite 1244. 

’) Biskuit-Bänder in eine englische Creme, 
die mit geklärter Gelatine und Maraschino ver¬ 
mischt ist, getaucht, aufrecht gegen die Wände 
einer Charlottenform gestellt. Nachdem der Boden 
der Form mit Biskuit ausgelegt ist, füllt man die 
Mitte lagenweise mit der Creme und klein ge¬ 


schnittenen Früchten. Der ausgestürzte Pudding 
wird mit kalter Aprikosen-Sose überzogen. 

e ) 150 g Mandeln mit ebensoviel eingemachter 
Orangen- und Zitronen-Schale gestoßen, zwei 
Löffelvoll Aprikosen-Marmelade, ein ganzes Ei 
und vier Eigelbe hinzu, durch ein Sieb gestrichen, 
50 g würfelig geschnittene Pistazien, 100 g Rosi¬ 
nen, ein wenig Noyau-Likör und 250 g Biskuit- 
Pulver daran, die Masse in eine Savarin -Form 
gefüllt, dreiviertel Stunde im Wasserbad gestockt, 
ausgestürzt, mit warmer Aprikosen-Marmelade 
maskiert wenn kalt, mit Schlagsahne bespritzt. 

8 ) Milch mit Zucker und Vanille gekocht, 
Stärkemehl und einige Eigelbe mit etwas Milch 
glatt gerührt, in die kochende Vanillemilch ge¬ 
geben, auf dem Feuer zu einem dicken Brei ge¬ 
rührt, das fest geschlagene Weiße der Eier schnell 
darunter gezogen, in eine Form gefüllt, nach dem 
Erkalten ausgestürzt, mit Erd- oder Himbeeren 
umlegt; Erd- oder Himbeermus als Sose nebenbei. 

10 ) Die Form mit Cura$ao-Gallerte überzogen 
(chemisiert), mit Früchten verziert. Von Ananas, 
Reineclauden, Aprikosen, Pfirsichen. Kirschen ein' 
Würfel-Ragout bereitet, das mit Aprikosen-Marme¬ 
lade gebunden wird. Von Eigelben, Zucker, Sahne 
eine Creme abgerührt, durchgestrichen, nach dem 
Erkalten mitgeklärter Gelatine undCuraQao-Likör 
vermischt; mit dieser Creme, den Früchten und 
inCura^ao getränktem Biskuit füllt man abwech¬ 
selnd lagenweise die Form, läßt den Pudding zwei 
Stunden auf Eis stocken; nebenbei Schlagsahne 
mit Curasao. 

M ) Eine Becherform mit Orangen-Gallerte üb er¬ 
zogen (chemisiert). Erdbeermus mit Vanille-Sirup 
und geklärter Hausenblase auf Eis kalt gerührt; 
hiermit und mit in Maraschino getauchtem Bis¬ 
kuit füllt man abwechselnd die Form; der aus¬ 
gestürzte Pudding mit Gallert-Krusten und großen 
Erdbeeren umlegt; Erdbeermus als Sose nebenbei. 

12 ) a) Kalte englische Vanille-Creme mit ge¬ 
klärter Gelatine vermischt; verschiedene einge¬ 
machte Früchte (Reineclauden, Ananas, Aprikosen, 
Pfirsicho) würfelig geschnitten, fein geschnittene 
eingemachte Orangen-Schale, halbierte Kirschen, 
Rosinen und einige LöffelvoU Maraschino hinzu 
gefügt; Scheiben von Mandel-Biskuit auf einer 
Seite mit Aprikosen-Marmelade überzogen, der 
Boden der Form damit ausgelegt, darüber eine 
Lage Früchte, dann eine Lage englische Creme, 
wieder Biskuit und so fort, bis die Form voll ist. 
Aach pouditig d la renaissance genannt, b) Die 
Form mit Maraschino-Gallerte überzogen (chemi¬ 
siert), der Boden mit Maraschino-Kirschen, die 
Wände mit klein geschnittenen eingemachtenFrüch- 
ten verziert. Apfelmus mit Aprikosen-Marmelade, 
Vanille-Zucker, geklärter Gelatine und Maraschino 
vermischt; hiermit, sowie mit würfelig geschnitte¬ 
nen eingemachten Früchten und in Maraschino 
getränkten Makronen wird die Form gefüllt. 
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Pouding de fruits ä la j gnicfjttnibbtrtg ttacf) l Fruit-pudding, Pahlen 

Pahltn. | Pahlen 1 ). . < style. 

— ä la Girot. ? Tübbing itadj Girot 2 ). | Pudding, Girot style. 

— glace. z ) < (Gefrorener Eßubbiitg. s Iced pudding. 

— d la Gladstone. < ^ubbing itad) Gladstone 1 ). ] Gladstone pudding. 

— ä la Harrison. $ — itadj Harrison 5 ). I Harrison pudding. 

— en ou ä la herisson. < SEKit SJlanbetn igelartig fre* 1 Almond hedgehog. 7 ) 

£ ftecfter Tübbing. 6 ) j 

— ä Vheriiiere. s <3d;ofolaöe*^ubbing mit < Chocolate-pudding with 

> ß'afiaitien. 8 ) < chestnuts. 

— d'hivcr. . > SBinter*^ubbing. 9 ) \ Winter pudding. 

— ä la hollandaise. > §oIlänbijd)er Eßubbing. 10 ) s Dutch pudding. 

— ä Vimperairke. j Ä'oiferinsfßubbing. 11 ) 5 Empress pudding. 

— d Vimperiale. j Slrro!creme*Eßubbing. 12 ) j Arrack-cream pudding. 

— d Vitalienne. < fi'afianiencremc-^ubbing. 13 ) j Chestnut-cream pudding. 

— d la jubilante. j 3 u ^ c ^$u^öing. 14 ) 1 Jubilee pudding. 

— d la Lafayeite. \ Tübbing nad) Lafayette 16 ). ) Lafayette pudding. 

*) Pfirsichmus mit Vanille-Sirup kalt gerührt; I Gelatine vermischt. Den Boden einer mit Gallerte 


würfelig geschnittene Pfirsiche, Aprikosen und 
Ananas mit Maraschino gebeizt; der Boden einer 
Puddingform mit einer Scheibe Mandel - Biskuit 
ausgelegt, darüber eine Lage Früchte, dann Pfir¬ 
sichmus, wieder Biskuit und so fort, bis die Form 
voll ist, zuletzt mit Maraschino vermischter Zucker- 
Sirup darüber gegossen, in Eis gestellt 

2 ) Die Puddingform mit in Gallerte getauch¬ 
tem Biskuit ausgelegt; eine Lage würfelig ge¬ 
schnittene eingemachte Früchte in die Form ge¬ 
legt, eine Lage mit Orangenblüten-Wasser ver¬ 
mischte englische Creme darüber, dann Biskuit 
und so fort, bis die Form voll ist; beim Anrichten 
gibt man etwas von der oben erwähnten eng¬ 
lischen Creme, aber ohne Gelatine, auf die Schüs¬ 
sel, stürzt den Pudding darauf, füllt den Cylinder 
mit Schlagsahne. 

8 ) Siehe dasselbe unter der Abteilung Glaces. 

*) Auf den Boden der Form Finger-Biskuits, 
Scheiben von eingemachten Birnen darüber, dann 
eine Lage Eierrahm, Blätterteig-Kruste obenauf, 
mit Ei bestrichen, mit Zucker bestreut, wenn 
gar gemacht, ein Glas Xereswein hineingegossen, 
kalt gegeben. 

b ) Eine Cylinderform mit Gallerte überzogen 
(chemisiert), mit gehackten Pistazien verziert; 
weiße Mandelmilch Sülze mit Orangen-Geschmack 
(blanc-manger d Vorange) bereitet, mit Schlag¬ 
sahne vermischt und abwechselnd mit in Kirsch¬ 
wasser geweichten Makronen in die Form gefüllt. 

•) Mandel-Masse, Eier, Mehl, Butter, Sahne, 
Orangen- oder irgendein anderer Geschmack über 
dem Feuer dick gerührt, igelartig geformt und 
mit Mandel-Stiften besteckt, um die Stacheln des 
Igels nachzuahmen. Man kann auch einen Reis¬ 
pudding auf diese Weise (en herisson) anrichten. 

A pudding in the shape of a hedgehog, 
stuck full of split almonds to represent spines. 

8 ) Schokolade mit Vanille-Sirup geschmolzen, 
durchgestrichen, nach dem Erkalten mit geklärter 
Gelatine vermischt. Der Boden einer Becherform 
mit halben, in Gallerte getauchten Mandeln ver¬ 
ziert, darüber eine Lage Schokolade-Masse, dann 
Biskuit-Scheiben mit klein geschnittenen einge¬ 
machten Kastanien, wieder Schokolade und so 
fort, bis die Form voll ist. 

*) Eine Cylinderform mit Einsatz (moule d 
double fond) mit einer Lage Kirschen und Johan¬ 
nisbeer-Gallerte., ausgelegt, wenn gefroren, eine 
Lage Kompott-Apfel mit Orangen-Gallerte dar¬ 
über, wieder gefroren, dann rot gefärbte Kompott- 
Birnen mit Bimen-Galleite darüber; der Cylinder 
herausgenommen, Vanillereis mit eingemachter 
Orangen- und Zitronen - Schale eingefüllt, noch 
eine Stunde gefroren; Orangengallert-Krusten als 
Umlage; auf Eis geschlagener Orangenpunsch 
nebenbei. 

1# ) a) Schokolade mit Wasser, Vanille und Zuk- 
ker gekocht, nach dem Erkalten mit geklärter 


überzogenen (chemisierten) Cylinderform belegt 
man mit weißen halben Mandeln, gießt etwas 
Gallerte darüber, gibt eine Lage der Schokolade- 
Masse darauf, dann BiskuiLScheiben und Makro¬ 
nen, die in etwas Schokolade ohne Gelatine ge¬ 
weicht sind, wieder Schokolade und so fort, bis 
die Form voll ist. Nebenbei gibt man Schlag¬ 
sahne mit Vanille-Zucker, b) Vergl. Fußbem. 5 
auf Seite 1246. 

11 ) Randform mit Champagner - Gallerte und 
verschiedenen Flüchten gefüllt, ausgestürzt: eine 
bayrische Creme von Pfirsichen oder Aprikosen 
zuletzt mit Madeira und zerdrückten Biskuits ver¬ 
mischt, in eine hohe spitze Form gefüllt uud in 
die Mitte des Randes gestürzt. 

12 ) Die Form mit Pistazien-Streifen uud Ana¬ 
nas-Würfeln verziert, mit Gallerte überzogen (che- 
misiert); von Eigelben, Zucker und Sahne eine 
Creme abgerührt, durchgestrichen, nach dem Er¬ 
kalten mit geklärter Gelatine und Arrak vermischt, 
zuletzt Schlagsahne und Champagner hinzu; mit 
dieser Creme und mit Biskuit-Scheiben und Ma¬ 
kronen, die in Zucker-Sirup und Arrak und Cham¬ 
pagner geweicht sind, füllt man abwechselnd die 
Form. Ananas-Törtchen legt man rings um den 
ausgestürzten Pudding. 

**) a) Eine englische Vanille-Creme, wie bei 
dem pouding ä la Careme (s. d.) bereitet, nicht 
zu süßes Vanille-Kastanienmus hinzu; würfelig 
geschnittene eingemachte Früchte in Rum gebeizt; 
in eine Becherform eine Lage der Kastanien-Creme, 
darüber eine Lage Früchte, dann in Maraschino 
geweichte Biskuits, wieder Kastanien-Creme und 
so fort, bis die Form voll ist; der ausgestürzte 
Pudding wird mit eingemachten Kastanien (mar- 
rons confits) verziert, b) Vergleiche Fußbemer¬ 
kung 8 auf Seite 1246. 

u ) Vergleiche dasselbe auf Seite 1246. ^ 

16 ) Lafayette, la Fayette, La Fayette (»läfälä't«); 
Marie Joseph Paul Roch Yves Gilbert Mortier, 
marquis de Lafayette, berühmter franz. General 
und Staatsmann, geb. 6. Sept. 1757 auf Schloß 
Chavagnac in der Auvergne, gest. 20. Mai 1834. — 
Eine Eierschaum-Masse (meringue) teilt man in 
zwei Hälften, gibt der einen Orangen-Geschmack 
und färbt sie rot, würzt die andere mit Vanille, 
formt von beiden taubeneigroße Klößchen, die man 
in Milch stockt (pochiert). Auf den Boden einer 
Form gibt man eine Lage englische Creme mit 
Rum und Gelatine, fügt etwas Schlagsahne hinzu, 
legt, wenn kalt, einige Eierschaum-Nocken (me~ 
ringues), mit den Farben abwechselnd, darauf, 
streut gehackte Pistazien darüber, nimmt wie¬ 
der Creme mit Schlagsahne, wieder Eierschaum- 
Nocken und so fort, bis die Form voll ist. Neben¬ 
bei gibt man Erdbeermus mit Maraschino. Man 
findet diesen Pudding auch unter den Namen 
pouding froid d la Marie uud pouding froid d 
la reine Margot 
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Pouding de maizena. 

— ä la Malakow ou 
Malakoff. 

— au marasquin. 

— ä la Marie. 9 ) 

— de marrons ä Vallemandc. 

— de marrons ä la dau- 
phine, 

— de marrons au maras- 

— äla ministerielle. [quin. 

— ä la neige. 1 ) 

— d'oranges. 

— ä la d' Orleans. 

— ä la palermitaine. 

— ä la parisienne. 

— de peches au kirseh 
(-wasser). 

— de peches au marasquin. 

— de peches ä Vorange. 

— de peches au vin de 
Champagne. 

— de pistaches. 


Maizena-pudding. 

Pudding with small 
cream-puffs. 
Maraschino-pudding. 
Meringue-pudding. 

German chestnut-pudding. 
Chestnut-pudding with 
biscuit and fruits. 

-pudding with maras- 

Cherry-pudding. [chino. 
Snow pudding. 8 ) 
Orange-pudding. 
Pineapple-pudding. 
Palermitan pudding. 
Parisian pudding. 
Peach-puading with 
kirsch(-wasser). 

-pudding with maras- 

chino. [jelly. 

-pudding with orange- 

-pudding with cham- 

pagne-jelly. 

Pistachio-pudding. 


$ SKaiSmeljl^ubbtng. 1 ) \ 

< Sßubbing mit ftetnen SBtnb* 

j beuteln. 8 ) j; 

< SDhiraSdjitto-Sßubbiitg. ;! 

I Tübbing mit ©iftf)aum= 

Sooden. [Tübbing. 4 ) \ 

Sleutjdjer ßaftanieit* j 

®aftattien=*ßubbing mit ? 
S5i§!uit uitb ^rfldjten. 6 ) J 
\ — Tübbing m. SLtfaraStfyino. \ 
< Ätrfd)(eti)*Sßubbirtg. 6 ) < 

! ©^neepubbing. < 

Drangen=$ubbittg. 9 ) \ 

2lnana§*^ubbing. 10 ) I 

Sßatermoer Tübbing. 11 ) \ 
^arifer Tübbing. 12 ) \ 

I SjSftrfidj^ubbing mit ßirfdj* i 
tüafjer. I 

— *^ubbittg mit -äftaraS* < 
djino. [(SaKerte. 1 *) \ 

— »Tübbing mit Drangen* \ 
— Tübbing mit ©ljant» > 
l)agner*©allerte. 14 ) > 
\ ^iftajien*^ßubbing. \ 


*) Wie pouding de feeule d 0allemande; an¬ 
statt des Stärkemehles nimmt man Maismehl. 

*) Ganz kleine Windbeutel (petits c houx) füllt 
man mit Schlagsahne, die mit Vanille und Maras¬ 
chino vermischt ist, überzieht sie mit Aprikosen- 
Marmelade und rollt sie in gehackten Pistazien. 
Eine englische Creme mit Mandeln und Vanille 
vermischt man mit Gelatine (wie beim pouding 
d la CarSme), streicht sie durch, läßt sie erkalten. 
Eine Becherform verziert man mit Früchten, über¬ 
zieht (chemisiert) sie mit Gallerte, gibt auf den 
Boden eine Lage der Creme, darüber Windbeutel, 
wieder Creme und so fort, bis die Form voll ist. 
Der ausgestürzte Pudding wird mit kaltem Maras¬ 
chino-Sirup maskiert. 

*) Auch pouding ä la Marie aux fraises; 
nur eine andere Bezeichnung für pouding d la 
Lafayette (s. d.). 

*) Gekochte Kastanien mit süßer Sahne ge¬ 
stoßen, durchgestrichen, mit Vanille - Sirup abge¬ 
rührt, mit eingemachten Kirschen und Rosinen ver¬ 
mischt, geklärte Hausenblase und zuletzt Schlag¬ 
sahne hinzu, die Masse in die Form gefüllt, in 
Eis gestellt beim Anrichten mit gedünsteten gan¬ 
zen Kastanien umlegt; Schokolade-Sose nebenbei. 

•) In Milch gekochte, durchgestrichene Kasta¬ 
nien mit Eigelben, Sahne, Vanille und Zucker auf 
schwachem Feuer dick gerührt, nach dem Erkalten 
mit Hausenblase vermischt, durchgestrichen. Ab¬ 
gewällte (blanchierte) Rosinen, würfelig geschnit¬ 
tenes Zitronat, eingemachte Aprikosen und Ana¬ 
nas in Rum gebeizt; Biskuit-Scheiben in Rum 
geweicht. Auf den Boden der Form eine Lage 
Kastanien-Creme, Biskuits und Früchte darüber, 
wieder Creme und so fort, bis die Form voll ist. 
Der ausgestürzte Pudding wird mit in Vanille- 
Sirup gekochten Kastanien umlegt. 

8 ) Kirschen in Kirschwasser - Sirup gebeizt; 
eine bayrische Vanille-Creme mit Kirschwasser 
vermischt; die Form abwechselnd mit der Creme 
und den Kirschen gefüllt, nach dem Festwerden 
ausgestürzt, mit in Kirschwasser gebeizten Kir¬ 
schen umlegt; nebenbei Schlagsahne mit Vanille 
und Kirschwasser. 

7 ) Eine andere Bezeichnung für gelee d la 
moscovite. 

•) Auch lemon sponge, lemon snow, floating 
island genannt. 

•) Auch pouding d?oranges d la maltaise ge¬ 
nannt: Die Form mit Gallerte überzogen (chemi- 
ßiert), mit halben grünen Pistazien und Korinthen 


verziert. Orangensaft mit Zucker-Sirup und Zi¬ 
tronensaft vermischt, durchgestrichen, Biskuit- 
Scheiben darin geweicht, diese abwechselnd mit 
bayrischer Orangen-Creme in die Form gefüUt. 
Der ausgestürzte Pudding mit glasierten Orangen- 
Vierteln umlegt. 

10 ) Von Eigelben, Sahne, Zucker und Vanille 
auf schwachem Feuer eine englische Creme ab¬ 
gerührt, nach dem Erkalten geklärte Hausenblase 
und Ananassaft hinzu gegeben, durch ein Haar¬ 
tuch gestrichen. Eine Form mit Gallerte über¬ 
zogen (chemisiert) und mit halben grünen Pista¬ 
zien und Korinthen verziert. Korinthen, Sultana- 
Rosinen und würfelig geschnittenes Zitronat nebst 
Ananas-Scheiben in Maraschino gebeizt. Biskuit- 
Scheiben mit Maraschino begossen und mit der 
Creme und den Früchten abwechselnd in die Form 
gefüllt. Nebenbei gibt man Erd- oderHimbeermus. 

“) Man bäckt eine hohle Kruste von Butter¬ 
teig; der Boden einer etwas größeren Form wird 
mit recht weißer Zitronen - Gallerte ausgegossen, 
die mit Aprikosen-Marmelade bestrichene Teig¬ 
kruste hineingestellt, der Raum zwischen den zwei 
Formen mit Zitronen-Gallerte ausgegossen, die 
Teigkruste aber mit Maraschino-, Orangen- oder 
Vanille-Gefrorenem gefüllt. Man taucht die Form 
in heißes Wasser und stürzt den Pudding aus. 

M ) a) Die Form mit Orangen-Gallerte über¬ 
zogen (chemisiert); in die Mitte abwechselnd Erd¬ 
beerbrot, das mit kleinwürfelig geschnittenen 
Früchten vermischt ist, und in Maraschino ge¬ 
tränkte Biskuits. Der Pudding wird mit Pfirsich- 
Törtchen (tartelettes de peches) umlegt b) Vergl. 
Fußbem. 15 auf S. 1248. 

1S ) Pfirsichmus mit Mandelmilch und kaltem 
Sirup vermischt, durchgestrichen, mit geklärter 
Hausenblase und etwas Karmin verrührt. Eine 
Puddingform mit Mandeln verziert und mit Oran- 
gen-Gallerte überzogen (chemisiert), das Pfirsich¬ 
mus, welches mit Kirschwasser und würfelig ge¬ 
schnittener Ananas und Pistazien vermischt wird, 
hinein gefüllt. 

u ) Pfirsichmus mit geklärter Hausenblase ver¬ 
mischt, mit Schlagsahne und Champagner auf Eis 
verrührt; Biskuit• Scheiben in Champagner ge¬ 
weicht; in Vanille-Sirup gekochte halbierte Pfir¬ 
siche in Scheiben geschnitten; die Form abwech¬ 
selnd mit der Pfirsich-Creme, den Biskuits und 
den Pfirsich-Scheiben gefüllt; rosenrot gefärbte 
Krusten von geschlagener Champagner-Gallerte 
dienen als Umlage (Garnitur). 
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Pouding de pistaehes ä la ( 
creme. 1 ) j 

— ä la polonaise. j 

— de pommes. j 

— ä la Pompadour. 

— en ou ä la porc-epic . 6 ) < 

— ä la princesse. s 

— ä la princiere. > 

— ä la reine Margot.*) ) 

— d la renaissance. 9 ) ! 

•— ä la Richelieu. j 

— de riz ä la Airolo. 11 ) s 

— de riz ä Vananas. > 

— de riz ä la bearnaise. j 

— de riz d la gelee de j 

framboises. < 

— de riz ä la georgienne s 

ou ä la Gcorgie , u ) ± 


©üjje 3wif^engen^te. 

$iffo§ten*$ubbtttg mit i 
S$anillc*(£reme. > 

^oltttfdjer Tübbing. 2 ) \ 
kalter Slpfel^ubbtng. 3 ) ? 
Tübbing tt.bcrPompadour 1 ), i 
äJtit Sßanbel* Stiften ftacfjei* j 
fdjracinartiB bcffecfter 3iet3* \ 
pubbiitg. \ 

^viuseifitt^ubbing. 6 ) 5 

gürften*$ubbing. 7 ) 5 

^ubbirtg itadj ber Königin ) 
Margot. [tcu. j 

— mit üeridjiebenen jjcüd;* 
$flaumen*$ubbtng mit < 

2Sattiffe*(£reme. 10 ) < 

SfeiSpubbmg mit Sftanbel* 
ntildj unb ®trfdjttmfier. $ 

— mit 9Ittana§. 

— mit •EßaraSdjitio. 12 ) j 

— mit ^>imbccr*©utge. 13 ) l 

— mit S8iaitbclmiid)*©nl$c | 

unb 2tnana§. 16 ) * 


Sweet dishes. 

Pistachio-pudding with 
vanilla-cream. 

Polish. pudding. 

Cold apple-pudding. 

Pompadour pudding. 

Rice-pudding stuck full 
of shredded almonds 
to represent a porcupine. 

Princess pudding. 

Princely pudding. 

Queen Margot pudding. 

Renaissance pudding. 

Prune-pudding with 
vanilla-cream. 

Rice-pudding w. almond- 
milk and kirsch. 

-pudding with pine- 

apple. [chino. 

-pudding with maras- 

-pudding with rasp- 

berry-jelly. 

— -pudding with blanc- 
mange(r) a. pine-apple. 


*) Auch pottding de pistaehes ä Vallemande 
genannt. Mit Sahne gestoßene Pistazien durchge¬ 
strichen, mit Zucker-Sirup, geklärter Hausenblase 
und Schlagsahne verrührt; eine Lage von der 
Pistazien * Creme gibt man auf den Boden der 
Form, wenn diese gestockt ist, hängt man eine 
kleinere Form mit Eis hinein, gießt den Raum 
zwischen den zwei Formen mit dem Rest der 
Creme aus und zieht die innere Form wieder her¬ 
aus. In die Mitte gibt man mit Hausenblase und 
Schlagsahne vermischte Vanille-Creme und Eier¬ 
schaum-Nocken (meringues), die mit eingemach¬ 
ten Kirschen gefüllt sind; ebensolche Eierschaum- 
Nockeu dienen auch als Umlage (Garnitur) zu 
dem Pudding. 

®) Auf den Boden der Form eine Lage Zitro¬ 
nen •Weinschaum (sabayon au citron), der mit 
Arrak vermischt ist, darauf mit Johannisbeer-Gal- 
lerte zusammengesetzte, in Kumpunsch geweichte 
kleine Biskuits, dann wieder Weinschaum und so 
fort, bis die Form voll ist. Man läßt den Pud¬ 
ding zwei Stunden auf Eis stehen und verziert 
ihn beim Anrichten mit gesponnenem Zucker 
(Sucre file). 

*) Apfelmus mit etwas Aprikosenmus, abge- 
riebener dangen-Schale und Zucker vermischt, 
gefrieren gelassen, Sultana-Rosinen, eingemachte 
Kirschen und streifig geschnittene Pistazien dar¬ 
unter gemengt,nochmals gefrieren gelassen,Schlag- 
sahne darunter gezogen, in die Form gefüllt; ab¬ 
geschlagene Sülze von Schlagsahne mit Ananas¬ 
saft als Sose. 

*) Die Form mit Kirschwasser-Gallerte über¬ 
zogen (chemisieit); in die Mitte abwechselnd bay¬ 
rische Vanille-Creme, die mit eingemachter Ana¬ 
nas, Zitronat, Kirschen usw. vermischt ist, und in 
Kirschwasser geweichte Biskuits. 

*) Vergleiche pouding en herisson. 

•) Eine Eier-Creme wie bei pouding d la 
diplomate (s. d.) bereitet, mit Orangeusaft ver¬ 
mischte Aprikosen-Marmelade hinzu, einige steif 
geschlagene Eiweiß darunter gezogen, auf Eis ge¬ 
setzt. Das Gelingen dieser Art Puddinge hängt 
wesentlich von der richtigen Menge Gelatine ab; 
mit zuviel erhält man eine harte, lederige Masse, 
während bei zu wenig Gelatine der Pudding nicht 
standhält. 

’) Eine Domform mit in Gallerte getauchter 
Angelika und einer Guirlande von kleinen Rosinen 
und eingemachten Früchten verziert, mit Gallerte 


überzogen (chemisiert); eine Kaffee-Creme mit Ge¬ 
latine bereitet, Rosinen, eingemachte halbe Kasta¬ 
nien, kleingeschnittene Pistazien, mit Kirschwas¬ 
ser vermischt, hinzugegeben. Mit dieser Creme 
und in Kirschwasser getränktem Biskuit wird die 
Form abwechselnd gelullt; man verziert den Pud¬ 
ding mit Fruchtspießchen und gibt eine englische 
Kaffee-Creme nebenbei. 

8 ) Nur andere Bezeichnung für pouding d la 
Lafayette (s. d.). 

*> Nnr eine andere Bezeichnung für pouding 
de fruits au marasquin (s. d.). 

10 ) Gekochte getrocknete Pflaumen durchge¬ 
strichen, mit dem Saft und Zucker eingekocht, 
geklärte Gelatine darunter, hiermit die Form fin¬ 
gerdick überzogen (chemisiert); in die Mitte gibt 
man abwechselnd Vanille-Creme, die mit klein 
geschnittenen Früchten und Maraschino vermischt 
ist, und in Maraschino geweichte Biskuits. 

,1 ) Riz au lait d’amandes d la Airolo ist eine 
andere Bezeichnung für diesen Pudding. 

'•) Milchreis gesüßt, nach dem Erkalten mit 
englischer Maraschino-Creme vermischt, abwech¬ 
selnd mit würfelig geschnittenen eingemachten, 
in Maraschino gebeizten Früchten in eine Dom¬ 
form gefüllt, in Eis gegraben, eine Stunde ge¬ 
frieren gelassen. 

13 ) Auf den Boden der Form eine Lage Him- 
beer-Snlze gegeben, eine kleinere mit gestoßenem 
Eis gefüllte Form liineingestellt, der Raum zwi¬ 
schen den beiden Formen mit derselben Sülze 
ausgegossen; die Form herausgezogen (das Eis 
durch heißes Wasser ersetzt) und in die leere 
Mitte Sahnenreis (riz d la crime), der mit irgend 
einem Geschmack und mit geklärter Gelatine ver¬ 
mischt, im letzten Augenblick mit Schlagsahne, 
würfelig geschnittenen Pistazien, Ananas und Kir¬ 
schen untennengt wird. Man findet diesen Pud¬ 
ding auch unter folgenden Namen: Pouding de 
riz framboise; riz d la gelee; riz framboise; riz 
a la creme, framboise; gelee framboisee au riz usw. 

**) Auch nur riz d la georgienne genannt. 

w ) Die Form mit Rumgallerte überzogen (che¬ 
misiert), mit gehackten Pistazien verziert; Reis 
in Zitronen-Wasser gekocht, mit Zucker-Sirup von 
26 Grad bedeckt; Mandelrailch-Sulze mit Vanille 
(blanc-manger a la vanille) bereitet, wenn diese 
beginnt zu gallern, der Reis, sowie würfelig ge¬ 
schnittene eingemachte Ananas darunter gerührt; 
hiermit die Form gefüllt. 



Entremets de dcmceur. 

Potiding de riz ä la 
grecque. 

— de riz ä Vimperiale . 3 ) 

— de riz ä Vitalienne , & ) 

— de riz ä la mdltaise.' 3 ) 

— de riz ä la palermi- 
taine . 9 ) 

— de riz ä la JBochow. 

— de riz ä la saxonne . 12 ) 

— de riz ä la suedoise. 

— de riz d la Trauttmans- 
dorff. 

— de riz ä la turque . 16 ) 

— ä la Valois. 

— ä la Westerland. 19 ) 

— ä la zingara. 

Poupelin S1 ) d la Chantilly. 

Precieuses 82 ). 

Profiteröles 23 ). 

Püree de pommes ä la creme. 


6iijje Swifdjengeridjtc. 
j SfteiSpubbtttg mit ßlmt. 1 ) 

\ —, faiferlid) 4 ). 

\ —, itatienifc^ °). 

> — mit 6d)lag)atjne uitö 

> Orangen. 8 ) 

5 — auf Sßatennoer 10 ) 2Irt. 

— Ttad) Eochow 11 ). 

— auf fädjfifdje 18 ) Slrt. 

— auf fcfjtoebtfdfje 14 ) 2lrt. 

| — n. Trauttmansdorff 15 ). 

\ — mit 9?ofinen. 17 ) 
s SSaIot§*Sßubbing. 18 ) 

> ©rüjje^ubbtng mit ©aljne. 

> $tgemtei>$ubbing. 20 ) 

\ 33raitbteig=£oI)lfrufie mit 
©d)lagfaljne gefällt. 

| kleine SSiäfuit-Sudjeti. 

\ Sßrofiterolen. 

I §tyfelmu§ mit ©afjne. 24 ). 


Sweet dishes. 1293 

Eice-pudcling with 
cinnamon. 2 ) 

Imperial rice-pudding. 

Eice-pudding, Italian style. 

-pudding with whipped 

cream and oranges. 

-pudding, Palermitan 

style. 

— -pudding ; Eochow style. 

-pudding, Saxon style. 

— -pudding, Swedish. 
style. 

— pudding, Trauttmans- 
dorff style. 

-pudding with raisins. 

Valois pudding. 

Grits-pudding with cream. 

Gipsy pudding. 

Poupelin with whipped 
cream in centre. 

Small oval biscuit-cakes. 

Profiteroles. 

Apple fool 25 ). 


*) Creme von Reis, Milch, Eigelben, Stärke¬ 
mehl, Zucker und Zimt; gestoßener Zimt noch 
nebenbei gegeben. 

*) Cinnamon flavo(u)red boiled rice-custard, 
served with ground cinnamon separately. 

*) Auch einfach riz ä Vimperiale genannt. 

*) Vanille-Rahmgefrorenes (glace de creme d 
la vanille) mit süßer Schlagsahne und in Wasser 
gekochtem, mit Zucker-Sirup gebeiztem Reis ver- 
mischt, lagen weise mit Aprikosen-Marmelade in 
eine Domform gefüllt, gefroren; kleine Kuchen 
als Umlage (Garnitur). 

5 ) Auch einfach nur riz ä Vitalienne. 

8 ) Der süße Reis (riz ä la crime) wird nach 
dem Erkalten mit Schlagsahne und geklärter Ge¬ 
latine vermischt, schichtweise mit süßen Makronen 
in die Form gefüllt; der ausgestürzte Pudding 
wird mit eingemachten Kirschen belegt; kalte 
Vanille- oder Maraschino-Sose nebenbei. 

7 ) Auch einfach riz ä la maltaise. 

8 ) Gekochter, kalter Milchreis mit Orangen- 
Geschmack wird mit Schlagsahne vermischt, in 
einer Form gefrieren gelassen, wenn ausgestürzt, 
mit Orangen umlegt. 

®) Auch einfach riz d la palermitaine. 

M ) a) Mit Zucker, Orangensaft und Weißwein 
weich gedünsteter Reis mit Hausenblase kalt ge¬ 
rührt. Würfelig geschnittene eingemachte Ananas 
mit eingemachten Kirschen, in Sirup gekochten 
türkischen Rosinen vermischt, mit Schlagsahne 
und Aprikosen-Marmelade unter den Reis gemengt, 
die Puddingform damit angefüllt; bei dem An¬ 
richten gibt man ein Gefrorenes von Orangen- 
und Himbeersaft in die Mitte, b) Reis in Zitronen- 
Wasser körnig gekocht, abgegossen, mit Orangen¬ 
saft, Rheinwein und Zucker einige Minuten ge¬ 
schwungen, Orangen-Zucker hinzu, einmal aufge¬ 
kocht, zuletzt mit Pistazien-Würfeln vermischt, 
in eine runde Form gefüllt, eine Stunde in Eis 
gegraben; Orangen-Viertel als Umlage. 

n ) Altes, hauptsächlich in der Mark Branden¬ 
burg begütertes Adels-Geschlecht, dessen Mitglie¬ 
der in den Fehden des 15. Jahrh. in Brandenburg 
eine hervorragende Rolle spielten. Friedrich 
Eberhard von Rochow, geb. 11. Okt. 1734 zu 
Berlin, gest, 16. Mai 1805 m Rekahn. Gustav 
Adolf Rochus von Rochow, geb. 1. Okt. 1792 
zu Neuhausen bei Rathenow, gest. 11. Sept. 1847 
in Aachen. — Mit Zucker, Vanille und Sahne weich 
gedünsteter Reis mit geklärter Hausenblase kalt 
gerührt, Schlagsahne darnnter gemengt, in eine 


Puddingform gefüllt, auf Eis gestockt, aasge¬ 
stürzt; Erdbeermus als Sose. 

12 ) Auch einfach riz d la saxonne. 

**) Süßer Sah lienreis mit Vanille (riz d la 
creme, d la vanille) wird nach dem Erkalten mit 
Schlagsahne und geklärter Gelatine vermischt. 
Beim Anrichten gibt man mit Vanille-Zucker ab¬ 
geschmeckte Schlagsahne dazu. 

14 ) Reis wie bei pouding de riz d la Rochow 
(s. d.) bereitet, mit der Schlagsahne aber noch 
Maraschino darunter gemengt, der Reis dann ab¬ 
wechselnd mit in Weißwein und Zucker gedün¬ 
steten Apfel-Scheiben in die Form gefüllt. Der 
ausgestürzte Reispudding mit eingemachten Früch¬ 
ten umlegt; in die Mitte Schlagsahne, die mit 
Aprikosenmark untermengt ist. 

“) Derselbe Reis wie bei pottding de riz d 
la- suedoise (s. d.) bereitet; dazu kaltes Himbeer- 
mus als Sose. 

ie ) Auch einfach riz d la turque. 

”) Sächsischer Reis (siehe riz d la saxonne) 
mit würfelig geschnittenem Zitronat und Rosinen 
vermischt, der dritte Teil hiervon mit ein wenig 
Rosen-Likör und roter Farbe etwas rot gefärbt, 
dieser gefärbte Reis in die Form gefüllt, der an¬ 
dere darüber; beim Anrichten Himbeersaft dazu. 

15 ) Scheiben von neapolitanischem Kuchen ge¬ 
schnitten; ein Würfel-Ragout (salpicon) von ein¬ 
gemachten Reineclauden, Datteln und Ananas be¬ 
reitet, Kirschen darunter gemischt; eine englische 
Creme wie bei pouding d la Careme (s, d.) be¬ 
reitet, Gelatine und mit Milch gestoßene, durch¬ 
gestrichene geröstete Haselnüsse hinzu gegeben. 
Mit dieser Creme, den Früchten und den Kuchen- 
Scheiben füllt man abwechselnd die Form. 

19 ) Siehe dasselbe auf Seite 1252. 

TO ) In einer Domform gebackenes Biskuit mit 
einer Gabel an verschiedenen Stellen angestochen, 
mehrmals mit Wein und Branntwein übergossen, 
dann mit streifig geschnittenen Mandeln besteckt, 
eine Eier-Creme mit Maraschino ringsherum ge¬ 
gossen... 

21 ) Uber poupelin siehe Seite 1252 und unter 
der Abteilung Patisserie et Confiserie. 

**) Siehe dasselbe auf Seite 1252 und unter 
der Abteilung Patisserie et Confiserie. 

**) Siehe dasselbe auf Seite 1253 und unter 
der Abteilung Patisserie et Confiserie. 

u ) Mit Milch, Sahne oder Eierrahm gegessen 

2ä ) Old English name for stewed apples, mixed 
and eaten with milk, cream or custard. 
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Sweefc dishes. 


Püree de pornmes mousseuse. 
Quartiers d'oranges an 
blanc-manger. 

— d'oranges ä la gelte. 
Quiche ou kicke. 4 *) 

Beinettes ä la Sarah Bern¬ 
hardt. 

Riz 6 ) d Vananas. 

— ä la bearnaise. 7 ) 

— ä la Chantilly ou ä la 
creme fouettec. 

— ä la creme aux auricots . 8 ) 

•— ä la creme , framboise. 10 ) 

— ä Vespagnole. 

— aux fruits . 12 ) 

— ä la georgienne. 14 ) 

— ä Vimperiale . 1S ) 

— ä Vitalienne. 16 ) 

— au lait d'amandes ä la 
Airolo. 17 ) 

— ä la maltaise . 19 ) 

— au marasquin. 

— ä la Mirabeau. 

— ä la palermitaine.- 0 ) 

— aux peches. 

— aux poires. 

— aux pornmes. 

— ä la princesse.- 1 ) 

— ä la saxonner 2 ) 

•— ä la turque . 8S ) 


< SdjaumtgeS StyfetmuS. 1 ) 

\ 0rcmgeu»!Biertei mit 

\ aftanbelmitd}=@uljje. 2 ) 

\ — »Viertel mit ©ulge. 3 ) 

$ (Slföffifd^er ®itdjeti. 

£ Steuerten nad) Sarah Bern- 
l hardt 6 ). 

| 9tei3 mit 9tnatta§. 

< — mit 9Jtara§d)ino--(£reme. 

\ — mit Sdjlagfaljne. 

| 9Jtitcf)rei3 mit Slprifofen* 

> SJtarntelabe. 9 ) 

\ — mit ^imbecrsSJiarmctabc. 
\ Spanifdjer 9tei§. u ) 

? 9tei§ mit ^rüdjten. 18 ) 
i — mit 9ftanbetnttlcf|=(5u:($e 
i uttb Slnattag. 

< — auf Taifertidje 9trt. 

< —, itatienifdj. 

\ — mit Sftanbetmilcf) mtb 
s Sttrfc^tDöffev. 

\ — mit Drangen. 

> — mit 9Jtara§d)tno. 

> — na cf) Mirabeau 19 ). 

? — auf ^alermoer Slrt. 
j — mit s 45firfic£)en. 

< — mit Simen. 

\ — mit $bfeln. 

\ — nadj $ßritt3effin=9irt 
i — auf Jödjjtjidje 9ht. 

\ — auf türfifdje 9(rt. 


I Frothy pur6e of apples. 
Quartered oranges with 
blanc-mange(r). 

— oranges with jelly. 
Alsatian cake. 

Rennets, Sarah Bernhardt 
style. 

Rice with pine-apple. 

— w. maraschino-cream. 
— with whipped cream. 

Cream-rice with apricot- 
marmalade. 

-rice with raspberry- 

Spanish rice. (jelly. 

Rice with fruits. 

— with blanc-mange(r) 
and pine-apple. 
Imperial rice. 

Italian rice. 

Rice with almond-milk 
and kirsch(-wasser). 

— with oranges. 

— with maraschino. 

— in the Mirabeau style. 
— in the Palermitan style. 
— with peaches. 

— with pears. 

— with apples. 

: — in the princess style. 

< —, Saxon style. 
t —, Turkish style. 


*) Apfelmus vermischt man mit geklärter Ge¬ 
latine, Zitronensaft und feinem Zucker, schlägt 
es auf Eis schaumig und weiß, gibt ein Würfel- 
Ragout (salpicon) von glasierten Früchten hinein, 
läßt das Ganze in einer Form auf Eis stocken 
und übergießt den ausgestürzten Pudding mit kal¬ 
tem Apfel-Sirup, welcher mit Zitronen- oder Oran¬ 
gen-Schale gewürzt ist. 

*) Man füllt die ausgehöhlten Orangen ab¬ 
wechselnd mit Mandelmilch-Sülze von verschie¬ 
denen Farben (siehe blanc-manger auf Seite 1263) 
und verfährt weiter wie bei quartiers d’oranges 
d la gelbe (s.d.). 

*> Die Orangen sorgfältig ausgehöhlt, in ko¬ 
chendem Wasser schnell abgewällt (blanchiert), 
rein ansgekratzt, mit geschlagener oder klarer 
weißer und roter Sülze abwechselnd gefüllt, auf 
Eis gesteckt, dann in Viertel geschnitten. 

4 ) Siehe dasselbe auf Seite 1253. 

*) Vergl. Fußbem. 1 auf S. 230. — Die Äpfel 
halbiert, geschält, in Zitronen-Wasser gelegt, dann 
in Sirup von 20 Grad langsam gekocht, im Kranz 
angerichtet; in die Mitte Johannisbeer-Marmelade. 

•) Siehe auch die auf Seite 1254 und unter 
der Abteilung Glaces angegebenen Reisspeisen. 

7 ) Nur andere Bezeichnung für pouding de 
riz d la bearnaise (s. d.). 

8 ) Riz d la creme, abricote ist eine andere 
Bezeichnung hierfür. 

®) In Milch gekochter Reis gesüßt, nach dem 
Erkalten Schlagsahne mit Orangen-Geschmack 
darunter gezogen, lagenweise mit Aprikosen-Mar- 
melade in eine Auflauf-Schüssel gefüllt, auf Eis 
gestockt, obenauf mit halbierten Kompott-Apri¬ 
kosen verziert. 

10 ) Nur andere Bezeichnung für pouding de 
riz ä la gelee de framboises (s. d.). 

n ) Der Reis in kochendem Wasser halb weich, 
in Milch vollends weich gekocht, nach dem Er¬ 
kalten mit Orangen-Sirup von 30 Grad und guter 


Sahne vermischt, in der Gefrierbüchse (sorbetiere, 
sorbetiere, sarbotiere) eine halbe Stunde gefrieren 
gelassen, mit Orangen-Vierteln (quartiers d’oran¬ 
ges) umlegt (garniert). 

**) Auch mit riz d Peau et aux fruits be¬ 
zeichnet. 

**) In Wasser körnig gekochter Reis in eine 
Schüssel geschüttet, mit Zucker-Sirup und Maras¬ 
chino oder Kirschwasser begossen, nach dem Er¬ 
kalten auf einer Schüssel angerichtet; in der Mitte 
eine Vertiefung gemacht, in welche man Kom¬ 
pott-Früchte (Aprikosen, Pfirsiche, Äpfel, Pflau¬ 
men usw.) legt. 

M ) Nur eine andere Bezeichnung für pouding 
de riz d la georgienne (s. d.). 

16 ) Nur andere Bezeichnung für pouding de 
riz d Vimperiale (s. d.). 

w ) Nur andere Bezeichnung für pouding de 
riz d l’italienne (s. d.). 

”) Nur andere Bezeichnung für pouding de 
riz d la Airolo (s. d.). 

**) Nur andere Bezeichnung für pouding de 
riz d Ui maltaise (s. d.). 

19 ) Reis in Zitronen-Wasser gekocht, abge¬ 
gossen und eine halbe Stunde in Orangen-Sirup 
gelegt. Inzwischen geklärte Gelatine mit Vanille- 
Sirup, Maraschino, Curagao, Cognac und Mandel¬ 
milch vermischt, dann der Reis und zuletzt wür¬ 
felig geschnittene Früchte (Pistazien, Ananas, Kir¬ 
schen, Aprikosen, Zitronat) hinzugegeben, in einer 
Domform gefroren. 

*>) Nur andere Bezeichnung für pouding de 
riz d la palermitaine (s. d.). 

21 ) Nur andere Bezeichnung für pain de riz 
d la princesse (s. d.). Vergl. auch pouding de riz 
d la georgienne. 

**) Nur andere Bezeichnung für pouding de 
riz d la saxonne (s. d.). 

* 3 ) Nur andere Bezeichnung für pouding de 
riz d la turque (s. d.). 



Entremets de douceur. 

Bis ä la Wellington. 
Buche’ 1 ). 

Sabayon glace. 3 ) 

Sagou ä la vanille. 
Sandwich aux pommes. 
Savarin 6 ). 

Scones ä Vecossaise. 6 ) 

Seray lokmassi. 

Souffle ou biscuit glace?) 

Sn6doise de fruits. 

— de fruits au Icirsch. 

— de fruits au marasguin. 

— de fruits ä la moderne. 

— de fruits en pyramide. 

— de peches. 

— de poires d la gelee. 1 -) 

— de pommes. 13 ) 

— de pommes framboisee. 

— de pommes aux groseilles 
rouges. 

Supreme d'ananas 13 ) 

— de fraises. 

— de fruits. 19 ) 


©üfje 3tmjd)cngend)te. 

2Ret§ ttadj Wellington 1 ). 
93ienenfor&. 

SBetitfdjaiim gefroren. 

Sago mit SSaniffe. 
93rotfd)nitte mit 2tyfelmit3. 4 ) 
Sat»arin4?udien. [®udjen. 
Sd)Ottifd)e Opafermefjl») 
©laflertc 23i§fuit*@ier. 
(S3i§fuit=)@efrorene§ 
in *]Sapicr*Säftdjen. 

(sdjroeMjdjc grurf)tfu4c. 8 ) 

— gru^tfuläe mit 

toaffer. [djttto. 

— grudjtfutge mit SütaraS» 

— ^rudjtfutäc, mobern 10 ). 

— grudjttulae in Sßtyra* 
mibenform. 11 ) 

— $firjtd)*Sut3e. 

— $8irnen*Sul§e. 

— Styfe^Sutge. 14 ) 

— mit §im* 
&eer«*©aHerte. 10 ) 

— Slpfel’Sulge mit roter 
^o^anni§&eer=>©aI{erte. 

Supreme bon 5Inana3. 17 ) 

— bon Gsrbbeeren. 18 ) 

— bon $rüd)fen 


Sweet dishes. 1295 

l Rice, Wellington style. 

) Hive or bee-hive. 

5 Wine-cream iced. 
j Sago witb vanilla. 

| Apple Sandwich. 

I Savarin cake 
< Scotch scones. 

\ Glazed biscuit eggs. 
s Small cake of ice-cream 
5 in paper-cases. 

> Suedoise 9 ) of fruits. 

> — of fruits with kirsch 

j (-wasser). [chino. 

? — of fruits with maras- 
; — of fruits, modern style. 

— of fruits, pyramid- 
| shaped. 

( — of peaches. 

\ — of pears. 

\ — of apples. 

; — of apples with rasp- 

berry-jelly. 

> — of apples with red 

> currant-jelly. 

\ Supreme of pine-apple. 

\ — of strawberries. 
i — of fruits. 


*) Mit Rheinwein, Zitronensaft und Zitronen¬ 
schale gekochter Reis in eine Randform gefüllt, 
ausgestürzt, mit halben Kirschen und Reineclauden 
umlegt; in die Mitte Rahmgefrorenes von Him¬ 
beeren (creme plombiere aux framboises). 

*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

*) Siehe dasselbe unter der Abteilung Glaces. 

*•) Eine Lage Apfelmus auf einer Brotschnitte, 
darüber eine Lage Schlagsahne. 

s ) Siehe dasselbe auf Seite 1255 und unter 
der Abteilung Patisserie et Confiserie. 

6 ) Siehe dasselbe unter der Abteilung Patis¬ 
serie et Confiserie. 

1 ) Siehe biscuit glace und Souffle glace unter 
der Abteilung Glaces. 

8 ) Richtiger fruits ä la suedoise, pommes 
d la suedoise usw. Äpfel und Birnen sticht man 
kork- oder kugelförmig aus, kocht die Apfel in 
Zitronen-Wasser, die Birnen in leichtem Sirup und 
färbt die letzteren rot; Äpfel und Birnen werden 
hierauf in G allerte getaucht und abwechselnd gegen 
die Wände und auf den Boden einer Cylinderform 
angerichtet; in die Mitte füllt man eine Frueht- 
brot-Masse (appareil de pain de fruits) und stellt 
die Form eine Stunde in Eis. 

e ) Stcedish dish of fruits mostly of apples; 
a mo(u)ld lined with apples cut in shape of 
bottle corks with tube cutter and dipped in jelly; 
centre filled with pain of apples stiffened loith 
gelatine and sometimes mixed with a salpicon 
of fruits. 

10 ) Äpfel und Birnen wie bei suedoise de fruits 
bereitet; mit Aprikosen-Marmelade eine bayrische 
Creme bereitet, diese mit Gelatine und ein wenig 
Schlagsahne vermischt; ferner ein Würfel-Ragout 
(salpicon) von verschiedenen eingemachten Früch¬ 
ten (Reineclauden, Aprikosen, Quitten, Ananas, 
Orangen, Rosinen, Kirschen, Pistazien und Man¬ 
deln) bereitet; verschiedene Früchte in Orangen- 
Gallerte getaucht und der Boden einer Becherform 
damit verziert; die Apfel- und Birnen-Kugeln, so¬ 
wie ausgekernte Mirabellen ebenfalls in Gallerte 
getaucht und gegen die Wände der Form ange¬ 
richtet; eine Lage von der bayrischen Aprikosen- 
Creme auf den Boden der Form, eine kleinere 
Form hineingesetzt, der Raum zwischen beiden 


Formen mit derselben Creme ausgegossen; die 
kleinero Form herausgezogen, das Würfel-Ragout 
der Früchte, mit ein wenig von der Aprikosen- 
Masse gebunden, hineingefüllt; die Form eine 
Stunde auf Eis gestellt; große Erdbeeren als Um¬ 
lage (Garnitur). 

M ) Wie suedoise de fruits d la moderne, aber 
in einer Pyramidenform. 

”) Wie suedoise de fruits (s. d.), aber ohne 
die Apfel. 

”) Auch suedoise de pommes d la reine, sue¬ 
doise de pommes d la gelee genannt. 

14 ) Apfelmus mit Gelatine und Vanille-Mandel¬ 
milch vermischt; Äpfel korkförmig ausgestochen, 
in Zucker-Sirup gekocht, die Hälfte derselben rot 
gefärbt, abwechselnd, nachdem in Gallerte ge¬ 
taucht, gegen die Wände und auf den Boden einer 
Becherform (moule d timbaZe) angerichtet*, in die 
Mitte das Apfelmus. Beim Anrichten umlegt man 
die Speise mit einem Kranz von gehackter süßer 
Sülze (gelle douce hachee). 

15 ) Die Hälfte der korkförmig ausgestochenen 
Apfel rot gefärbt, der Boden und die Wände einer 
Charlottenform damit aasgelegt, die Form dann 
mit Orangen-Sulze überzogen; in die Mitte Apfel¬ 
mus mit Gelatine und Maraschino; Stückchen von 
Himbeer-Gallerte dazwischen; Aprikosen als Um¬ 
lage (Garnitur). 

18 ) Auch supreme d’ananas d la parisienne. 

M ) Eine Becherform mit Kirschwasser-Sülze 
überzogen (cbemisiert), mit thalergroßen Ananas- 
und noch kleineren Angelika-Scheiben ausgelegt; 
in die Mitte eine bayrische Creme mit Reis und 
Ananas; die Form zwei Stunden auf Eis gestellt, 
dann ausgestürzt und mit einem Kranz von ge¬ 
hackter süßer Gallerte umlegt. 

1S ) Auf den Boden einer Beeherform eine Lage 
Edbeerbrot mit Vanille; eine kleinere Form hin- 
eingesteckt, der Raum zwischen beiden Formen 
mit derselben Masse ausgefüllt, die kleinere Form 
herausgezogen, in die Mitte ein Ragout (mace- 
doine) von Orangen-Vierfceln, Reineclauden, Apri¬ 
kosen, Pfirsichen und Ananas abwechselnd mit 
Aprikosenbrot-Masse; eine Stunde auf Eis gefrie¬ 
ren gelassen, ausgestürzt; Orangen-Viertel als 
Umlage (Garnitur). 

“) Siehe dasselbe auf Seite 1259. 
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Sweet dishes, 


Siqyreme de fruits ä la 
ncipolitaine. 

— de fruits ä la russe. 
Snrprise aux fraises, sauce 

mousseuse . 3 ) 

— ä la parisienne. 

Syllabub ou sillabub 6 ) 

ä la gelee. 

Talmouses 7 ). 

Tarte 8 ). 

— ä la tnoelle. 9 ) 
Tortelettes 10 ). 

— bandees. 11 ). 

Timbale 12 ). 

— ä la biscaienne. 

— aux cerises d la Mont- 
morcncy. 

— ä la Chateaubriand. 

— ä la creole. 

— ä la Driessens 1# ). 

— ä la Garlin 18 ). 

— de gaufres d Vitalienne. 


©upxente Don größten, 
neöpolitantfcf) 1 ). 

— öon grüßten, xuffi)dj 2 ). 
ÜÖemfrijung mit (Sxbbcexen 

unb flaumiger 6ofe. 4 ) 

— nadj Sßartfer 5 ) 2ixt. 
©aUcrtc in einem Staub »oit 

©djlagfaljrte. 

Salemüfen. 

Sterte, ßucfjen. 
9ftin&§mar!*£oxte. 

£örtdjen. 

©ebänberte Xöxtdjett. 

S9edjert»aftctc. 

— mit ßaftanien. 18 ) 

— mit ßixfdjen naä) Mont- 
morency. 

— ttftd) Chateaubriand 14 ). 

— mit 9tei§. 10 ) 

— mit ^aftanien. 17 ) 

— ttadj Garlin 18 ). [fein.- 0 ) 

— üon italieiiifd;en 28af* 


Supreme of fruits, Nea- 
politan style. 

— of fruits, Russian style. 
Surprise of strawberries 

witb frothy sauce. 

— in tbe Parisian style. 
Gelatine jelly served in 

a border of wbipped 
Talmouses. [cream. 

Tart, cake. 

Marrow-tart. 

Tartlets. 

Banded tartlets. 

Timbale. 

— witb chestnuts. 

— witb cberries, Mont» 
morency style. 

—, Chateaubriand style. 

— witb rice. 

— witb chestnuts. 

—, Garlin style. 

— of Italian wafers. 


*) a) Randform mit Salze von Orangen- und 
Zitronensaft aasgegossen, eine Stunde gefroren; 
in die Mitte des ausgestürzten Randes füllt man 
erhaben Orangen-, Pfirsich-, Aprikosen - Viertel, 
eingemachte Reineclauden und Kirschen, sämtliche 
Früchte in Maraschino-Sirup gebeizt und auf Eis 
erkaltet. Kurz vor dem Anrichten gießt man einige 
Löffelvoll Maraschino-Sorbett über die Früchte; 
zwischen die Fruchtpyramide und den Rand ordnet 
man einen Kranz von Ananas-Scheiben- b) Ver¬ 
schiedene Kompott-Früchte (macedoine de fruits) 
in Vanille-Sirup gebeizt, mit Champagner begos¬ 
sen, in einer Gefrierbüchse gefroren, dann in eine 
flache hohle Biskuit-Kruste gefüllt; ringsherum 
kleine Becher (petits pots) mit Mandelmilch-Sulze 
(blanc-manger). 

a ) Eine Charlottenform mit Gallerte überzogen 
(chemisiert) und mit verschiedenen Früchten ver¬ 
ziert; Mandelmilch mit geklärter Gelatine, Cu- 
ragao, Kirschwasser, Orangensaft, Cognac und 
Aprikosen - Marmelade vermischt, schaumig ge¬ 
schlagen, der liest der Früchte, sowie Johannis¬ 
beeren and Himbeeren hinzu gegeben, das Ganze 
in die Form gefüllt. 

*) Auch surprise aux fruits, sauce mous¬ 
seuse genannt. Besser schreibt man: Fraises en 
surprise, sauce mousseuse. 

*) Baba- oder Savarin-Teig in einer Char¬ 
lottenform gebacken, ausgestürzt, mit Maraschino- 
Sirup getränkt, wenn kalt, wieder in die Form 
eingesetzt, in der Mitte ausgehöhlt, mit Walderd¬ 
beeren und Zuckerschaum (meringue) gefüllt, wie¬ 
der geschlossen; eine englische Vanille - Creme 
schlägt man auf Eis dick schaumig, rührt zuletzt 
etwas Schlagsahne darunter und gießt diese Sose 
über den Kuchen. 

5 ) Man bäckt einen Magdalenen-Kuchen mit 
Orangen - Geschmack (madeleine d l'orange) in 
einer Charlottenform, stürzt ihn aus, maskiert ihn 
nach dem Erkalten mit Aprikosen-Marmelade, die 
mit Curaßao vermischt ist, streut Pistazien-Würfel 
darüber, höhlt ihn aus und füllt die Höhlung mit 
Eierschaum (meringue itälienne), der mit feinen 
Likören versetzt und mit würfelig geschnittener 
eingemachter Ananas vermischt ist. Der Kuchen 
wird im Ofen getrocknet und nach dem Erkalten 
mit rot gefärbter Apfel-Sulze überzogen. 

8 ) Englische Bezeichnung, welche jedoch nicht 
selten auch in französischen Büchern vorkommt. 

'•) Siehe dasselbe auf Seite 1259. 

8 ) Siehe dasselbe auf Seite 1259 und unter 
der Abteilung Patisserie et Confiserie. 

9 ) Siehe dasselbe auf Seite 1259. 


w ) Siehe dasselbe auf Seite 1259 und unter 
der Abteilung Patisserie et Confiserie. 

11 ) Siehe dasselbe auf Seite 1259. 

12 ) Siehe dasselbe auf Seite 1259, auch unter 
der Abteilung Glaces. 

M ) Gebackene Kruste von neapolitanischem 
Teig mit Maraschino-Glasur überzogen, mit Mar¬ 
zipan-Ringen verziert; in die Mitte abwechselnd 
Kastanienbrot-Masse mit Vanille (appareil de pain 
de marrons ä la vanille), welche kurz vor dem 
Anrichten auf Eis mit Maraschino verrührt wurde, 
und eingemachte Früchte (Ananas, Aprikosen, Pfir¬ 
siche, Kastanien). 

M ) Die Form mit Streifen von Genuaer Teig 
(genoise) ausgelegt, diese Streifen mit einem Kranz 
von Zucker-Glasur zusammengehalten; die ausge¬ 
stürzte Kruste mit Aprikosen-Marmelade bestri¬ 
chen, mit Mandeln, Pistazien und Angelika ver¬ 
ziert ; in die Mitte Vanille-Schlagsahne oder irgend¬ 
ein Gefrorenes (glace) oder Rahmgefrorenes (creme 
plombiere). 

15 ) In Wasser körnig gekochter Reis abgegos¬ 
sen, in Vanille-Sirup gelegt; in Becherform ge¬ 
backenes Biskuit ausgehöhlt, auf Eis gestellt; Man¬ 
delmilch-Sulze mit Vanille ( blanc-manger d la 
vanille) bereitet, auf Eis gerührt, der Reis, sowie 
würfelig geschnittene eingemachte Ananas und 
Pistazien hinzu, die Biskuit-Kruste damit gefüllt, 
letztere mit Marmelade bestrichen, mit Marzipan- 
Ringen verziert; obenauf einige Fruchtspießchen 
nach Belieben. 

16 ) Charles Driessens ; Verfasser des Baches 
*UAlphabet de la menagere «. 

17 ) Glasierte Kastanien mit etwas Vanille- 
Zucker fein gestoßen, durchgestricheu, mit süßer 
Vanille-Schlagsahne vermischt, in eine Kruste von 
Genuaer Kuchen (genoise) gefüllt. 

1# ) Gustave Garlin, Verfasser der Werke »Le 
Cuisinier moderne*, »Le Patissier moderne*, »Le 
petit Cuisinier moderne*. 

l9 ) Kruste von Butterteig mit Erdbeer-Essenz 
gebacken, entsprechend verziert, mit Erdbeeren 
und Vanille-Schlagsahne gefüllt, obenauf nudel¬ 
artig bespritzt, mit gestoßenen Makronen bestreut 
und mit Schokolade-Plätzchen belegt. 

*°) Auch timbale de gaufres italiennes. — Mit 
einem Kranz von aufrechtstehenden aus Biskuit 
gebildeten Füllhörnern (etwa kleinen Pantoffeln 
ähnlich, doch vorn und hinten spitz auslaufend), 
die mit Vanille-Schlagsahne gefüllt sind, umlegt; 
in die Mitte der Becher-Kruste füllt man Rahm- 
gefrorencs mit Erdbeeren (creme plombiere aux 
fraises). 



Entremets de douceur. 

Tirribale ä la genoise. 1 ) 

—• genoise ä Vananas. 

— genoise aux fraises. 


— genoise aux framboises. 

— genoise aux groseilles. 

— genoise aux peches. 

— de marrons. 

— de marrons ä la sultane. 

— ä la Massena. 6 ) 

— ä la Massillon. 1 ) 

— ä Vorange, ä Vitalienne. 

— de pommes au r(h)um. 

— ä la sieilienne. 

Tivoli aux fraises. 

Tot-fait ou gäteau ä la 
Tourte 12 ). [minute. 11 ) 

Tresses frites ä Valle- 
Trois calottes. [mande. 13 ) 

Turban ä la Grimod de la 
Reyniere. 16 ) 

— ä la messinoise . 16 ) 


Süjje 3roifd)eugeridjtc. 

' 33edjerpaftete üon ©enuaer 
( ®ud)en. 

< — üon ©enuaer ^ndjen mit 
\ bapr. 2lnana§*Ereme. 9 ) 

/ — üon ©enuaer ®ud}en mit 

> baprtfdjer Eröbeer* 

? Erente. 

< — üon ©enuaer föudjen mit 

< bapr. £>imbeer »Erente. 

| — üon ©enuaer ®ud)en mit 
s bapriidjer 3of)antti3beei> 

> Erente. 

\ — oott ©enuaer Indien mit 
\ batjrifc^er $ßftrftdj=Ereme. 

— üon föafianien. 8 ) 

' — üon ^aftauien mit 

I $ßifta§ien»@efrorenem. 4 ) 
— nadj Mass6na 6 ). 

— nad) Massillon. 

— mit Orangen, italienifd; 8 ). 
— üon St^ifeTn mit 3htnt. 

—, figiltanild) 9 ). 

\ @rbbeer»Ereme mit föirfdj» 

’ toaffer-Su^e. 10 ) 

\ 2irt ®rau§gebac!ene§, ®rau§= 
Sorte. [!ud)en. 

©ebadene beutfc^e 3öpfe. 
Srei Narrenkappen. 14 ) 
Surbltn nad) Grimod do 
la Reyniöre. 

— mit Slprüofett. 


Sweet dishes. 1297 

Timbalo of Genoese cake. 

— of Genoese cake w. Ba¬ 
varian pineapple-cream. 

— of Genoese cake with 
Bavarian strawberry- 
cream. 

— of Genoese cake w. Ba¬ 
varian raspberry-cream, 

— of Genoese cake witb 
Bavarian currant- 
cream. 

— of Genoese cake witb 
Bavarian peach-cream. 

— of cbestnuts. 

— of cbestnuts filled with 
pistacbio ice-cream. 

—, Mass6na style. 

—, Massillon style, [style. 

— witb oranges, Italian 

— of apples witb rum. 

—, Sicilian style. 

Strawberry-cream with 

kirsch-jelly. 

Sort or Souffle of crisp cake. 

Pie. 

Fried German tresses. 

Tbree calot(t)es. 

Turban (d), Grimod de la 
B-eyniere style. 

— with apricots. 


l ) Vergleiche timbale d la Chateaubriand. \ 

*) Man kann irgend eine andere bayrische 
Creme (creme bavaroise, fromage bavarois) in 
die Kruste füllen; anstatt der Creme kann man 
auch irgend eine feste Brotmasse (appareil de 
pain) halb kalt hineinfüllen. 

*) a) In Milch mit Vanille gekochte Kastanien 
durchgestrichen, zum Bruch gekochter Zucker dar¬ 
unter gemischt, bis ein trockener Teig entsteht, 
die Wände einer Charlottenform damit ausgelegt, 
wenn kalt, auf einen runden Teigboden ausge¬ 
stürzt, mit Schokolade-Glasur überzogen, auf Mund¬ 
tuch angerichtet, mit Vanille-Schlagsahne gefüllt. 
Auch timbale de marrons ä la Chantilly genannt 
b) Vergl. timbale d la biscaienne. c) Vergl. tim¬ 
bale d la Driessens. 

*) Wie timbale de marrons (s. d.); anstatt der 
Schokolade-Glasur nimmt man Maraschino-Glasur 
und füllt die Kruste mit Pistazien-Gefrorenem 
(creme plombiere aux pistaches), das mit würfe¬ 
lig geschnittener eingemachter Ananas vermischt 
ist; Krusten von süßer Gallerte als Umlage. 

8 ) Banhofer in seinem großen Werke “The 
Epicurean v bezeichnet diese Speise mit timbale 
d la Massillon. 

•) Über Massdna siehe Fußbemerkung 12 auf 
S. 205. — Die Form mit Marzipan-Masse ausgelegt, 
wenn trocken, mit Aprikosen-Marmelade bestri¬ 
chen; Biskuits von verschiedenem Geschmack (mit 
Mandeln, Vanille, Zitrone usw.) schneidet man in 
Würfel, gibt ebensoviel Würfel von eingemachter 
Ananas hinzu, bindet mit Aprikosen-Marmelade 
und füllt damit die Form. Kurz vor dem An¬ 
richten gibt man ein Vanille-Gefrorenes, das mit 
Schlagsahne vermischt ist, auf die Biskuits, läßt 
es mittels der Klinge eines kleinen Messers bis 
auf den Boden hinabgleiten, schließt die Öffnung 
des Biskuits mit Marzipan und verziert mit ein¬ 
gemachten Früchten. 

t) Nur andere Bezeichnung für timbale d la i 
Massena (s. die vorhergehende Fußbemerkung). \ 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


®) Orangen- und Zitronensaft vermischt, mit 
Staubzucker gesüßt, geklärte Gelatine hinzu, durch- 
gestiichen, auf Eis geschlagen, etwas Karmin, Eier¬ 
schaum (meringue italienne), gekochte, gehackte, 
in Zucker-Sirup gebeizte Orangen-Schale hinzu 
gegeben; hiermit und mit Orangen-Vierteln wird 
die Kruste gefüllt. 

•) Die Becherform mit neapolitanischem Teig 
ausgelegt und blind gebacken, wenn kalt, ausge¬ 
stürzt, innen und außen mit Aprikosen-Marmelade 
bestrichen, mit Mandeln, Angelika und Korinthen 
verziert. Auf den Boden einer breiteren Becher¬ 
form gießt man eine Lage Zitronen-Gallerte, stellt 
die Teigkruste hinein, füllt den Baum zwischen 
den zwei Formen mit Zitronen-Gallerte, stellt die 
timbale zwei Stunden auf Eis, füllt in die Mitte 
ein Reisgefrorenes mit Maraschino (creme plom¬ 
biere au riz et au marasquin) oder irgend ein 
anderes Gefrorenes, stürzt die Becher-Pastete aus 
und umlegt sie in schöner Ordnung mit Orangen- 
Vierteln (quartiers Woranges). 

10 ) Eine bayrische Cremeform mit Kirschwas¬ 
ser- Gallerte (gelee au kirsch) dick ausgegossen 
(chemisiert), wenn letztere steif, eine bayrische 
Erdbeer - Creme (crime bavaroise aux fraises) 
hineingefüllt, später ausgestürzt. 

“) Siehe tot-fait auf Seite 1261. 

u ) Siehe dasselbe auf Seite 1261 und unter der 
Abteilung Patisserie et Confiserie. 

11 ) Siehe dasselbe auf Seite 1261. 

“) Teig von Mehl, feinem Zucker, einem gan¬ 
zen Ei, etwas gehackter Zitronen-Scliale und ein 
wenig Wasser, in einer mit Butter ausgestriche¬ 
nen Form langsam gebacken, heiß in eine mit öl 
ausgestrichene tiefe, aber rund laufende Vase ge¬ 
legt, damit der Kuchen die Form der Vase an- 
nimmt. Man ordnet drei solcher Kuchen, welche 
man auch mit roter Johannisbeer-Gallerte über» 
ziehen kann, nebeneinander. 

J5 ) Siehe dasselbe auf Seite 1261. 

“) Siehe dasselbe auf Seite 1261. 
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Sweet dishes 


Vacherin 1 ). 

— au cafe. 

— au chocolat. 

— aux fraises. 

— aux framboises. 

— ä la moderne. 
Vatrouchki(s) ou watrouch- 

ki(s) aux fruits. 5 ) 
Vermicellcs en marrons ä la 
creme. 

Viennoise de fruits.' 3 ) 
Vol-au-vent. 8 ) 

— -au-vent ä la Chantilly. 

— -au-vent aux fraises. 

— -au-vent aux fruits ä la 
frangaise. 

— -au-vent ä la gclee de 
groseüles. 

— -au-vent ä la gelee de 
pommes. 

— -au-vent aux peches. 


< Gtfd)imm=£ürte mit ©djtag* 
faljue. 

| — »Sorte mit ®affee»ßreme. 
s — »Sorte mit <5(f)ofoIaöe» 
l (Srente. [(Sremc. 8 ) 

1 < — »Sorte mit GrtöBeer» 

— »Sorte mit §imbeer» 
©reine. 

— »Sorte, tnobent 4 ). 
9iu[ft[dje £>efeuteig»ß'rat>fen 
\ mit grüdjten. 

( 2raben»9ßubeln öoit ^aftanien 
\ mit ©djlagfaljtte. 6 ) 
s 'SBiener f^^uc^tfutje. 

\ $lättcrtcifl=£>ot}Um|tctc. 

\ — »haftete mit ©djlagfafjtie. 

— »haftete mit ©rbbeecett. 

— »haftete mit g-rüd)ten 
auf fransöfifdje®) Slrt. 

— »haftete mit ^otyaniuS» 
beer=©ur3e. 

— »^Saftete mit 2tyfel»@ul3e. 
— »haftete mit ^firfidjen. 


\ Meringue-tart with. 

\ whipped cream. 2 ) 

I -tart with coffee-cream. 

s — -tart with chocolate- 
l cream. [cream. 

| — -tart with strawberry- 

|-tart with raspberry- 

5 cream. 

! >-tart, modern style. 

Russian barm-fritters 
with fruits. 

Vermicelli of chestnuts 
with whipped cream. 
Vienna pain of fruits. 
Puff-paste patty case. 

-paste patty case filled 

with whipped cream. 

-paste patty case filled 

with strawberries. 

— -paste patty case filled 
w. fruits, French style. 

-paste patty case filled 

' with currant-jelly. 

|-paste patty case filled 

> w. apple-jelly. [peaches. 

\ -paste patty case with 


*) Mit vacherin oder vachelin bezeichnet man 
auch einen weichen Kuhkäse aus der Franche- 
Comtfe. — a) Man streicht zwei kleine runde Back¬ 
bleche mit Butter aus, füllt Eischaum (meringue 
italienne) in einen Spritzsack mit engen Röhr¬ 
chen, spritzt ein eng gelöchertes rundes Gitter 
auf das eine Blech; dieses Gitter wird der Boden 
der Zucker- oder Eischaum-Torte. Auf das andere 
Blech spritzt man eine durchbrochene Rosette 
gleicher Größe und erhält so den Deckel zur Torte. 
Diese beiden Teile läßt man bei ganz gelinder 
Hitze backen. Hierauf legt man den Boden auf 
eine Schüssel, gibt fingerdick oder noch höher 
süße Vanille-Schlagsahne (daher auch vacherin 
d la vanille) darauf, legt den durchbrochenen 
Deckel behutsam darauf und richtet die Torte 
gleich an. b) Mehrere steif geschlagene Eiweiß 
werden mit feinem Zucker vermischt; die Masse 
wird in zwei gleiche Teile geteilt, die man in 
ziemlich flache, mit Butter bestrichene und mit 
Zucker ausgestreute runde Torten-Bleche füllt und 
im mäßig heißen Ofen bäckt. Nach dem Erkalten 
werden die zwei runden Kuchen ausgestürzt, einer 
davon wird auf eine Schüssel gelegt, mit einer 
dicken Schicht Vanille-Schlagsahne bedeckt, der 
zweite Kuchen darüber gelegt, dieser gleichfalls 
mit Schlagsahne überzogen und nach Belieben mit 
Fruchtgallerte verziert. Anstatt der Schlagsahne 
nimmt man zuweilen auch eine mit Hausenblase 
vermischte Schokolade-, Kaffee-oder andere Creme, 
c) Vergl.Fußbem. zu vacherin aux fraises. — Man 
bezeichnet diese Torte im Deutschen mit verschie¬ 
denen Namen, wie »Schweizer Sahnen-Torte«, 
»Schweizer Rahmtorte«, »Schweizer Zuckerschaum- 
Torte«, »Eischaum-Kruste«, »Rahmkruste«. 

*) A sort o/Swiss cream-pie: a baked merin- 
ffue pie with whipped cream. 

*) 260 g Mandeln stößt man mit etwas kaltem 
Wasser und 50 g Zucker, streicht sie durch, gibt 
250 g ganz feinen Zucker (glace de Sucre) hinzu, 
trocknet den Teig bei mäßigem Feuer unter fort¬ 
währendem Rühren, bindet ihn nach dem Erkalten 
mit einem Löffelvoll geweichtem, durchgestriche- 
uem Gummi-Tragant und fügt nach und nach 200 
bis 250 g ganz feinen Zucker (glace de Sucre) hinzu. 
Dieser Teig ist der sogenannte Vacherin-Mandelteig 
(päte d'amandes ä vacherin). Von steifem Papier 


fertigt man eine an den beiden Seiten offene Char¬ 
lottenform. Von dem Teig schneidet man einen 
zu der Papierform passenden Boden, trocknet ihn 
im Ofen, maskiert ihn nach dem Erkalten mit Ei¬ 
weiß-Glasur, stellt die Papier-Charlotte darauf, 
verfertigt von dem Rest des Teiges ein Band, mit 
welchem man die Wände der Papierform innen 
i ringsnm auslegt, sodaß man ein rundes, oben offe¬ 
nes Kästchen erhält. Hat man den Teig bei mäßi¬ 
ger Hitze im Ofen getrocknet und erkalten ge¬ 
lassen, so entfernt man den Karton und maskiert 
die Teigkruste mit Eischaum (meringue italienne), 
läßt diesen trocknen und richtet die Kruste auf 
einer Serviette an. In die Mitte füllt man bayrische 
Erdbeer-Creme allein oder abwechselnd mit Man¬ 
delbiskuit-Scheiben, die mit Erdbeer-Glasnr über¬ 
zogen sind; man kann auch einErdbeer-Gefrorenes 
in die Mitte füllen. Vergl. Fußbem. zu vacherin. 

4 ) Muschel-Schalen (coquilles) von Eischaum 
(meringue italienne) gebacken, mit Aprikosen- 
Marmelade überzogen, im Kranz aufrechtstehend 
(ä cheval) auf einer Lage Genuaer Kuchen (ge- 
noise) angerichtet; in die Mitte süßes Vanille- 
Kastanienmus, mit Schlagsahne vermischt. 

5 ) Siehe watrouchki(s) aux fruits auf S. 1261. 

6 ) Von süßem Kastanienmus mit Vanille spritzt 
man Faden-Nudeln auf die Schüssel und gibt sie 
mit Schlagsahne zu Tisch. 

7 ) Besser fruits ä la viennoise. — Eine Dom- 
form mit Kirschwasser-Gallerte überzogen (che- 
misiert); Apfel, Birnen, Pfirsiche, Aprikosen, Reine 
clauden, Ananas, Kirschen, Mandeln, Pistazien in 
Kirschwasser gebeizt, dann in schöner Farben- 
Ordnung in..die Form so eingesetzt, daß in der 
Mitte eine Öffnung bleibt, in welche man nun 
eine kleinere Form steckt, die mit gestoßenem Eis 
gefüllt ist. Um diese herum und auf die Früchte 
gießt man Mandelmilch-Sülze (blanc-manger), 
welche man bis auf den Boden durchdringen läßt. 
Nachdem man die kleinere Form herausgezogen 
hat, füllt man mit Gelatine vermischtes süßes 
Vanille-Erdbeermus in die Mitte. 

•) Siehe dasselbe auf Seite 1261. 

») Mit einem Kompott von verschiedenenFrüch- 
ten, welches mit rohen Orangen-Vierteln und rohen 
Himbeeren vermischt und mit Apfel-Marmelade 
geschwenkt ist, gefüllt. 





XIII. Abteilung. 

Glaces. — (Scfpovcncs- 1 ) — Ices. 


Abricots glaces. 5 ©efrorette Styrtfofett. I Iced apricots. 

Ananas ä la caröline . 2 ) > SÜtflttüS mit 9tei3gefrorenem. \ Pine-apple w. ice-cream. 

— glace ä la d'Orleans. > — mit 2lnana§»©cfrore* i -apple with pineapple 

? item. 8 ) | water ice. 

— en surprise , 4 ) — mit 9ttmna3*©efrorenem <-apple filled with pine- 

| gefüllt. < apple water ice. 

Asperges glacees. j ©efroretter (Spargel. 8 ) \ Iced asparagus. 

Bacchus. | 33acdfju§ 6 ). s Bacchus. 

Baisers glaces. 1 ) > ©efrorene ©tfdjaitm^ocfett. ] Iced egg-kisses. 

Balles de neige en riz. [se . 9 ) j — ©djiteebätte öott 9tei§. 8 ) ? — rice snow balls. 
Bananes glacees ouensurpri- $ — ÜBattattett. \ — bananas. 


*) Jeder Fachmann weiß, wie die Zahl der 
Gefrorenen durch die mannigfaltigsten Zusammen¬ 
stellungen schier in das Unendliche ausgedehnt 
werden kann. Will man eine recht große Zahl 
von Likör-Gefrorenen erreichen, so braucht man 
nur die Namen von den verschiedenen Likören, 
deren Aufführung einen Band von Lexikon-Format 
füllen würde, zu sammeln, um ebensoviele Gefro¬ 
rene mit diesen Likören zu erhalten. Mit Hilfe 
der in der XI. Abteilung zusammengestellten Obst¬ 
sorten kann man Hunderte von Frucht(saft)-Ge¬ 
frorenen aufführen; die Bomben (bombes), die 
Rahmgefrorenen (glaces de crime), die Schaum¬ 
gefrorenen (mousses), die gefrorenen Puddinge 
(potiding glaces), die gefrorenen Charlotten (char- 
lottes glacees) und dergl. lassen sich mit irgend 
einem Aroma oder Parfüm bereiten und auf diese 
Weise ganz gewaltig ausdehnen. Die Zahl der 
Form-Gefrorenen ist überhaupt unbegrenzt. Man 
hat zerlegbare Zinnformen von fast jedem zwei- 
und vierfüßigen Tier (Schwan, Gans, Ente, Huhn, 
Taube, Hase, Reh, Löwe, Hirsch, Panther), von 
jeder Pflanze, den meisten Obstsorten, den meisten 
Hausgeräten vom kleinsten Zierkörbchen bis zum 
Tragkorb, von dem kleinsten Gefäß bis zum Wasch¬ 
zuber; man formt sowohl kleine Würfel als wie 
große Eisblöcke, es gibt winzige Fäßchen aus 
Schokolade- oder anderem Gefrorenen, aber auch 
Weinfässer mit dem darauf sitzenden Bacchus; 
man hat Helme, Mützen, Pantoffeln, Glocken, Kron¬ 
leuchter, kleine Wagen mit Pferde-Gespann nach¬ 
geahmt usw. usw. Es gibt zerlegbare Formen, 
welche -Büsten berühmter Persönlichkeiten dar¬ 
stellen; so erhielten die Töchter Wagners, als sie 
in München einmal Gefrorenes bestellten, solches 
in Form des Kopfes ihres Vaters, des großen 
Komponisten. Daß hier nicht alle solche Einzel¬ 
heiten berücksichtigt werden konnten, liegt auf 
der Hand; ein Werk, welches die Küche aller 
Länder vertreten soll, demnach einer internatio¬ 
nalen Richtung angehört und einen ohnehin schon 
gewaltigen Stoff zu bewältigen hat, kann nur die 
Grundideen geben, auf denen weiter zu bauen, 
dem Fachkünstler anheim fällt. Hierfür gibt es 
treffliche Spezial-Werke, leider weniger in deut¬ 
scher, als in italienischer und französischer Spra¬ 
che. Es ist ferner eine nicht zu verleugnende 
Thatsache, daß die Art der Bereitung der schwie¬ 
rigen Stücke dieser Abteilung weniger durch einen 


lang und breit gezogenen Text, als vielmehr durch 
eine klare, bildliche Darstellung des anzufertigen¬ 
den Stückes erklärt werden kann. Was hier ge¬ 
sagt ist, gilt ebenfalls von der Abteilung Patisserie 
et Confiserie. 

*) Siehe dasselbe auf Seite 1262. 

8 ) Von gestoßener, durchgestrichener Ananas, 
Zitronen- und Orangensaft, Zitronen-Schale und 
Ananas-Sirup ein Gefrorenes bereitet. Eine in 
Vanille-Sirup gebeizte geschälte, ausgehöhlte und 
auf Eis erkaltete Ananas auf einem Ring von 
Genuaer Kuchen (genoise) angerichtet, in Schei¬ 
ben geschnitten, wieder zusammengesetzt, mit 
dem Gefrorenen gefüllt; die Krone wird mit Bruch¬ 
zucker überzogen und wieder aufgesetzt. Die 
Ananas wird mit Sülze (geUe) überzogen, der Faß 
mit einem Kranz von Ananas-Törtchen umlegt. 

*) Nur andere Bezeichnung für ananas glace 
ä la d) Orleans. 

6 ) Spargel-Spitzen in Salzwasser gekocht, ab¬ 
gegossen, mit Eigelben und Zucker verrührt und 
nach und nach mit kochender Milch vermischt, 
heiß gemacht, nach dem Erkalten mit Sahne (Rahm) 
vermischt, der dritte Teil der Masse grün gefärbt, 
alles durchgestrichen, jeder Teil für sich gefrie¬ 
ren gelassen, dann Spargel-Formen damit gefüllt 
(das Grüne für die Köpfe, das Weiße für das übrige). 
Man bindet je zwei oder mehrere solcher Spargel- 
Stangen mit seidenen Bändchen zusammen. 

6 ) Weinfaß von Schokolade-Rahmgefrorenem 
(glace de crime au chocolat); darauf sitzt, die 
Weintraube in der einen, den Becher in der an¬ 
deren Hand haltend, Bacchus aus weißem Rahm¬ 
gefrorenen (glace de crime ä la vier ge). Das Faß 
ruht auf einem Untersatz von Pistazien-Rahmge- 
frorenem (glace de crime aux pistaches). 

®) Siehe meringues glacies. 

®) Gekochter Reis mit Zitronen- oder Orangen- 
Geschmack zu Bällen geformt, diese gefroren und 
beim Anrichten mit leicht gefrorener süßer Schlag¬ 
sahne überzogen. 

®) Auch bananes en surprise. Die Bezeich¬ 
nung en surprise für in Formen Gefrorenes ist 
so häufig, daß sie hier nicht immer wiederholt ist. 
Man kann ebensowohl (und richtiger) sagen ana¬ 
nas glace, fraises glacees. groseilles glacees usw., 
als ananas en surprise, fraises en surprise 
groseilles en surprise usw. — Bananen-Rahmge- 
i'rorenes in Bananen-Formen gefüllt. 

82 * 
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Baquet de biscuit ä la creme ^ 
■plombiere. 1 ) 

— de gaufres ä la creme 
plombiere . 2 ) 

Bavarois glace ou frappe. 5 ) 
Biscuit glac6. 4 ) 

— glace au cafe. 

— glace ä la cardinale. 

— glace ä la Cendrillon. 

■— glace au chocolat. 

— glac6 ä la Cleopätre. 

— glace ä la comtesse Mark. 

— glace au curagao. 

— glace ä la diplomate. 

— glact ä Vexcellente. 

— glace ä la fin de si'ecle. 

— glace aux fraises. 1 *) 

— glace ä la Jeanne d'Arc 
ou Darc. 


kleiner S8t§fuit*$ü6el mit 
SloTjmgefrorenem. 

— 2Baffel*ShlBeI mit Sftafpn» 
gefrorenem. 

> (gefrorene batjrifdje (£reme. 

- Si^futtsöefrorcneö. 

\ ®affeebi§fuit=(gefrorene§. 0 ) 

( 23iSfuit*(Sefrorene§ nad) 
®arbiital§* 7 )2Irt. 

$ Slfc^enbröbel» $8i§fuitgefrore* 
neS. 8 ) [ne§. 

©$e!otabebi§futt*©efrorc* 
Sleof3atra*58iSfuitgefrorc* 

§ ‘ neS. 6 ) 

I S8iS!uit*@efroreneS nad) 
©räfirt äftarte. 10 ) 
(5ura^:aobi§fuit*©efrorencS. 
S)it)lomaten*93iSfuitgefrore* 
nel. 11 ) [reneS. 12 ) 

, SSorgögliojeS 33i§!utl>©efro» 
Fin-de-si6cle-33i§futtgefro* 

^ reneS. 18 ) 

i 33i§fuit*@vb&eergefroreneä. 

\ — »(gefrorenes mit SflaraS* 
< c§ino»^rü^ten. lt ') 


Baquet of biscuit filled 
> with ice-cream. 

; — of wafers filled with 

I ice-cream. 

Iced Bavarian cream. 

Iced biscuit. 5 ) 

— coffee-biscuit. 

— biscuit, cardinal’s style. 

< Cinderella biscuit-ice. 

\ Iced chocolate-biscuit. 
s Cleopatra biscuit-ice. 

I Iced biscuit, countess 
$ Mary style. 

) — curaqao-biscuit. 

) Diplomatie biscuit-ice. 

\ Excelsior biscuit-ice. 

( Iced biscuit, fin de si6cle 
< style. 

< — biscuit with straw- 
( berry water ice. 

\ — biscuit with preserved 
i fruits macerated in 
} maraschino. 


l ) Vergleiche baquet de biscuit d la crime 
fouettee auf Seite 1262. 

-) Vergleiche baquet de gaufres ä la crime 
fouettee auf Seite 1262. 

®) Siehe creme bavaroise glacee. 

4 ) Auch Souffle glace genannt. Unter biscuit 
glace versteht man a) ein mit Zucker-Glasur über¬ 
zogenes (glasiertes) Biskuit, b) Rahmgefrorenes, in 
kleinen Formen oder häufiger in Papier-Kästchen 
im Gefrier-Kasten (cave refrigerante) gefroren. 

I. 10 Eigelbe in ein kupfernes Becken (Bassin) ge¬ 
geben und im Wasserbad (au bain-marie) schau¬ 
mig geschlagen, dann bis zum völligen Erkalten 
weiter geschlagen, mit erkaltetem Eischaum (me- 
ringue italienne, von 4 Eiweiß und 250 g Zucker) 
und */* 1 Schlagsahne vermischt, in eine Biskuit- 
form oder in Papier-Kästchen gefüllt, im Gefrier- 
Kasten gefroren. Man nennt dieses Biskuit-Ge¬ 
frorene auch biscuit glace d la moderne. II. ln 
einer Kasserolle schlägt man über dem Feuer */* 1 
Sahne mit sechs Eigelben und 150 g Zucker zu 
dickem Schaum, schlägt die Masse wieder kalt, 
fügt 350 g gestoßenes, gesiebtes Biskuit hinzu, 
mischt durcheinander, läßt in Papier-Kästchen 
gefrieren. Man nennt dieses Biskuit-Gefrorene 
auch biscuit glace d Vancienne. 

®) Iced biscuit has two meanings: a) Savoy 
or sponge cake iced or glazed with sugar. b) Ice- 
cream of any kind with biscuit-preparation in 
a mo(u)ld; especially small biseuits or cakes of 
ice-cream in paper-cases. L 10 egg-yolks whip- 
ped au bain-marie to a froth, whipping conti- 
nued until cold, cold Italian meringue (made of 
4 whites of eggs and 8 ounces of sugar) added, 
the preparation filled in paper-cases and frozen. 

II. 6 egg-yolks whipped as aoove, Vs pint of cream 
added, whipped until cold, 10 ounces ofpowde- 
red biseuits mixed in, the preparation filled in 
■paper-cases and frozen. 

«) Kaffee-Essenz mit dem Eischaum und der 
Biskuit-Masse vermischt. 

7 ) Eine Biskuitform mit Erdbeer-Gefrorenem 
überzogen (chemisiert); in die Mitte eine Biskuit- 
Masse mit Benediktiner; beim Anrichten verziert 
man mit kleinem neapolitanischen Gefrorenen. 

*) Vanille-Biskuit mit Ananas-Gefrorenem in 
Papier-Kästchen (caisses). 


■') Zwei Drittel der Form mit Schokolade¬ 
biskuit-Masse, der Rest mit Pistazien-Gefrorenem 
efnllt; obenauf mit einer Tülle (Röhrchen) eine 
chlange aus Schokolade-Gefrorenem geformt. 

10 ) a) Die Form mit Vanillebisknit-M&sse drei¬ 
viertel, mit Erdbeer- oder Johannisbeer-Gefrore¬ 
nem voll gefüllt, mit kleinem neapolitanischen 
Gefrorenen verziert, b) Die Form mit dem Gefro¬ 
renen überzogen (chemisiert); die Biskuit-Masse in 
die Mitte; Verzierung dieselbe wie vorhergehend. 

“) Die Kästchen halb mit Vanillebiskuit-Masse 
gefüllt; fein geschnittene glasierte Früchte (fruits 
confits glacts) und gestoßene Makronen mit Kirsch¬ 
wasser gebeizt, über die Biskuit-Masse gelegt, zu¬ 
letzt eine Lage der Biskuit-Masse obenauf, gefrie¬ 
ren gelassen, eine Lage Schlagsahne, die mit ein 
wenig gestoßenem Zimt vermischt ist, darüber, 
fertig gefrieren gelassen. Vergleiche biscuit glnct 
ä la Jeanne d'Arc. 

12 ) Größerer Biskuit-Kasten zur Hälfte mit 
Vanillebiskuit-Masse gefüllt, darüber in Maras¬ 
chino geweichte Finger-Biskuits und wieder Va¬ 
nillebiskuit-Masse, gefrieren gelassen, dann halb 
mit Orangen-Gefrorenem (glace au jus d 1 orange) 
und halb mit Himbeer-Gefrorenenx (glace au jus 
de framboises) maskiert, in die Mitte eine Rosette 
aus Zitronen Gefrorenem. 

w ) Zwei Biskuit-Massen bereitet; eine mit ge¬ 
brannten Haselnüssen, die andere mit Rum, jede 
für sich gefrieren gelassen; das Rumbiskuit in 
das Papier-Kästchen gefüllt, darüber eine dünne 
Schicht gebrannte Mandeln mit Schokolade und 
Schlagsahne, darauf das Haselnuß-Biskuit, dann 
gehackte geröstete Mandeln darauf gestreut, mit 
einer Tülle Rosetten aus Johannisbeer-Gefroreuem 
obenauf geformt. 

“) Man kann irgend ein Fruchtsaft-Gefroreaes 
(glace au jus de fruits) dazu nehmen und das 
Biskuit-Gefrorene nach der verwendeten Frucht 
benennen; z. B. biseuits glaces aux framboises, 
aux groseilies, aux müres usw. 

16 ) Man vermischt Mandelbiskuit-„Masse nit 
eingemachten, in Maraschino gebeizten, klein ge¬ 
schnittenen Früchten und einigen gestoßenen, ge¬ 
siebten Makronen, läßt in Kästchen gefrieren und 
verziert oben mit Erdbeer-Gefrorenem. Vergl. 
i biscuit glace ä la diplomate. 
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seuit glace au kirseh. 

— glace aux liqueurs. 1 ) 
glace au marasquin. 

—- glace ä la moderne. 

«— glace ä la d’Orleans. 

— glace ä la Pal ff y. 
glace au r(h)um. 

— glace ä la succes. 

— glace ä la Tortoni. 

— glace aux tutti-frutti on 
mille fruüs. 

— glace ä la vanille. 

Bisque (glacee). 

— aux dbricots. 

— ä l'ananas. 

— aux peches. 

Bombe (glacöe), 

—■ ä Vafricaine. 

— ä la Alhambra 12 ). 

— ä Valsacienne. 

— ä Valtembourgcoisc . 

— ä Vamericaine. 

— d Vamirale . 1# ) 


Iced kirsch-biscuit. 

— biscuit with liqueurs. 

— maraschino-biscuit. 

— biscuit, modern style. 

— biscuit with straw- 
berry water ice. 

— biscuit, Palffy style. 

— rum-biscuit. 

— biscuit with fruits. 

— biscuit, Tortoni style. 

— biscuit with salpicon 
of candied fruits. 

— vanilla-biscuit. 

Bisque or bisk ice. s ) 

— of apricots. 

— of pine-apple. 

— of peaches. 

Bomb l0 ). 

African bomb. 

Alhambra bomb. 

Alsatian bomb. 
Altenburg bomb. 
American bomb. 
Admiral’s bomb. 


®trf<$ttmfferIu3hut*©efrore<> i 
ne§. [Stförett. \ 

58i§futt*©efrorene§ mit ? 
9Jfotra§d)mo&i^utt*©efrore=> j 
ne§. [bern 2 ). < 

S3t3!tut*©efrorene§, mo= < 

— *©rö&eer=©efrorene§. \ 

— *©efrorette§ it. Palffy 3 ). \ 
9tum6i3!uit*©efrorene§. > 
S3iSfutt*©efrorcne§ mit \ 

Stüdjtett. 4 ) [toni 5 ). l 

— »©efroreneä nadj Tor- < 

— *©efrorene§ mit alleriet j 

grildjtett. 6 ) s 

33antHeIn§!mt*©efrorene§. $ 
SioljmoefmcitcS mit 5 
grudjtmuS. 7 ) j 

— mit 24»rifoJettmu3. ) 

— mit 9tnana§. l 

— mit $ftr[idEjmu§. < 

S3ombe 9 ). \ 

Slfrüanticfje SBomfce. 11 ) \ 
2in)ambra=S3ombe. 5 

(Elfdffif^e SSombe. 13 ) 
Slltenburger SBombe. 14 ) j 
5lmertfaittfdje SSombe. 15 ) \ 
Stbmiral^SBombe. \ 


l ) Man kann irgend einen passenden Likör 
hierzu nehmen und danach das Biskuit-Gefrorene 
benennen; z. B, biscuit glace ä la creme de noyau, 
au curagao, au marasquin usw. 

•i Vergleiche Fußbemerkung zu biscuit glace. 
*j Man gibtVani 11 e-Sihaumgefrorenes (mousse 
ä la vanille) lagenweise mit in Maraschino ge¬ 
weichten, mit Aprikosen-Marmelade bestrichenen 
Mandel-Biskuits in Papier-Kästchen (caisses) und 
läßt gefrieren. 

*) Mit 500 g Zucker, zwölf Eiweiß und einem 
Liter Schlagsahne macht man eine Meringel-Masse 
(meringue italienne), die man mit Benediktiner 
und Cognac abschmeokt (parfümiert), mit einge¬ 
machten, klein geschnittenen Früchten vermischt, 
in die Papier-Kästchen füllt, an den vier Ecken 
mit eingemachten gehackten Früchten und in der 
Mitte mit einer großen Erdbeere aus Rahmgefro¬ 
renem (glace de creme) verziert. 

6 ) Cafe Tortoni, feines Pariser Cafö, geschlos¬ 
sen 1893. Tortoni (Neapolitaner) arbeitete 1798 als 
Oberkellner im Cafe Velloni am Boulevard des 
Italiens an der Ecke der rue Taitbout und kaufte, 
als sein Landsmann Velloni Selbstmord beging, 
das Caf6 Velloni, welches seitdem Cafe Tortoni 
hieß und in den Jahren 1814 und 1815 in höchster 
Blüte stand, seit 1870 aber in stetem Rückgang 
begriffen war, bis es im Sommer 1893 seine Pfor¬ 
ten schließen mußte. — Vier verschiedenfarbige 
Arten Schaumgefrorenes (mousse) abwechselnd 
mit Vanillebiskuit-Masse. 

®) Zwei Sorten Gefrorenes bereitet: einZitro- 
nen-Gefrorenes (glace au citron) und ein Rahm¬ 
gefrorenes mit Haselnüssen (glace de creme aux 
avelines), beide mit fein geschnittenen einge¬ 
machten, in Kirschwasser gebeizten Früchten ver¬ 
mischt, abwechselnd über eine Lage Biskuit ge¬ 
füllt, gefrieren gelassen, eine gl atte Schicht Schlag¬ 
sahne darüber, mit Angelika-Plätzchen und hal¬ 
bierten Kirschen verziert, nochmals gefrieren 
gelassen. 

*) Unter bisque versteht man nicht nur die 
Krebs-, Hummer-, Krabben-, Austem-Suppe, wie 
bisque cPecrevisse, de homard usw., sondern mit 
bisque bezeichnet man eine Art Rahmgefrorenes 
mit grob durchgestrichenen Früchten, eingemach¬ 


ten Kastanien, Mandeln, Nüssen usw. Das Gefro¬ 
rene erhält je nach der Fracht, welche Verwen¬ 
dung findet, den Namen, z. B. bisque aux abri - 
cots, d Vananas usw. 

®) Bisque or bisk has two meanings : a) A 
fish-soup, as bisque of erayfish, of lobster. etc. 
b) An ice-cream containing a paste, not too finely 
strained — of fruit, preserved chestnuts, walnuts, 
almonds and the like, as bisque of apricots (ic& 
cream with chopped ripe apricots stirred in, the 
cream previously flavoured with the broken ker- 
nels and parings simmered in siruv). 

8 ) In einer Bombenform (moule ä bombe) 
Gefrorenes von zwei Farben; außen gewöhnlich 
ein Rahmgefrorenes (crime plombiere), innen ein 
Schaumgefrorenes (mousse). 

l# ) A bomb-shaped mo(u)ld lined with one 
kind of ice (generativ a plombiere cream), filled 
with another (usualty a mousse); after filling 
packed in ice. 

“) Außen Pistazien-, innen Schokolade-Gefro¬ 
renes (mousse au chocolat). 

ia ) Spanisch alhambra, arabisch alhamra das 
rote (Haus); Palast der Mauren-Fürsten bei Gra¬ 
nada. — Außen Vanille-Gefrorenes (creme plom¬ 
biere d la vanille), innen eine Lage würfelig ge¬ 
schnittene eingemachte Ananas mitHimbeer-Sulze, 
darüber Vanille-Rahmgefrorenes (mousse d la va¬ 
nille), zwei Stunden gefroren, oben mit Himbeer- 
Gefrorenem verziert. 

1S ) Die Form erst mit Vanille-, dann mit Erd¬ 
beer-Gefrorenem überzogen (chemisiert); in die 
Mitte Aprikosenmus mit Maraschino. Diese Bombe 
findet man auch unter dem Namen bombe ä Vabri- 
cot et au marasquin. 

M ) Außen Schokolade-, innen Vanille-Gefrore¬ 
nes (mousse d la vanille). 

ls ) Außen Erdbeer- (creme plombiere aux frai « 
tts), innen Rumgefrorenes (mousse au rhum). 

**) Gegeben gelegentlich der Russen-Feste in 
Toulon, 1893, bei dem Dernier diner of fidel d la 
Prefecture de Toulon. — Außen Vanille-, innen 
Schlagsahne-Gefrorenes mitVanille-Kastanienmus. 
Diese Bombe findet man auch unter den Namen 
bombe ä la czarine, bombe d la russe, bombe ä 
la Skoleleff'■ 
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Bombe ä Vanglaise. 

— ä Varabe. 

— ä la Bar-le-Duc s ). 

— ä la berlinoise. 

— ä la Bismarck. 

— ä la bourgeoise. 

— ä la bresüienne. 

— au cafe. 

— ä la caläbraise. 

— ä la Carnot. 

— ä la cevenole 11 ). 

— ä la chinoise. 

— ä la Cleopätre. 

— d la Constantin . 14 ) 

— d la cousine. [dens 17 ). 

— d la Cremorne Gar- 

— ä la cresane 16 ). 

— ä la Cronstadt. 

— ä la czarine . 20 ) 

— ä la dahomeenne 21 ). 

— ä la Dame blanche. 

— ä la Danicheff. 


©ngltfdje SBombe. 1 ) 

2lrabifd)e Som&e. 2 ) 

|>er§ogenbarsSSombe. 

berliner 93ombt. 4 ) 

S8t§marcE»Sombe. B ) 

^Bürgerliche 23om6e.°) 

SBraftltattifdje 93ombe. 7 ) 

®affee»33om6e. 8 ) 

®alabr(ef)ifdje löombe. 9 ) 

©arnot=33ombe. 10 ) [Sombe. 

(Sebeniter ober Eebenner 

©Ijtneftjcfje SBornbe. 12 ) 

®Ieobatra»S3ombc. 18 ) 

$ottftantin*93ombe. 

93S3d)en*ä3ombe. 1B ) 

ßremorne=©arbett§=93ombe. 

33iriten=S3ombe. 

©ronftabt*33ombe. 19 ) 

3artn*33ombe. 

Saljomeer SBombe. 

SSombe nadj ber äßeijjett $>a= 
Sanid)eff*$8ombe. 24 ) [me. 23 ) 


English bomb. 

Arabian bomb. 

Bar-le-Duc bomb. 

Berlin bomb. 

Bismarck bomb. 

Bomb in tbe family style. 
Brazilian bomb. 

Coffee bomb. 

Calabrian bomb. 

Carnot bomb. 

Cevennes bomb. 

Chinese bomb. 

Cleopatra bomb. 
Constantin bomb. 

Cousin bomb. 1<5 ) 

Cremorne Gardens bomb. 
Pear-bomb. 

Cronstadt bomb. 

Czarina bomb. 
Dahoman 82 ) bomb. 

Bomb, White lady style. 
Danicheff bomb. 


v ) Außen Thee-, innen ein Vanille-Gefrorenes 
(mousse au the), letzteres mit in Kornbranntwein 
(whisky) getränkten Biskuit-Würfeln vermischt. 
Man findet diese Bombe auch unter dem Namen 
bombe ä la Victoria. 

4 ) Außen Kaffee-, innen Vanille*Gefrorenes 
(mousse d la vanille), das mit feinem Rum und 
Zucker*Kömchen, die mit Kaffee-Essenz gefüllt 
sind, vermischt ist. „ 

*) Sprich »bar-lö-dü'k«; Herzogenbar, Stadt in 
Lothringen. — Außen Nuß- (creme plombüre d 
la noix), innen Johannisbeer-Gefrorenes (mousse 
aux groseilies). 

*) Außen Pistazien* (crime plombüre aux 
pistaches), innen Orangen-Gefrorenes. 

6 ) Außen Aprikosen- (crime plombiere aux 
abricots), innen Vanille-Gefrorenes (mousse d la 
vanille), welches mit fein gehackten Mandeln und 
Kirschwasser vermischt ist. 

•) Außen Schwarzbrot- (creme plombüre au 
pain noir), innen Zitronen-Gefrorenes (mousse 
au cit/ron) mit Champagner, Eischaum (meringue 
italienne) und einigen in Champagner gebeizten 
Erdbeeren. 

’) Außen Ananas-, innen Zitronen-Gcfrorenes 
(mousse au citron), das mit in Vanille-Sirup ge¬ 
beizten Bananen-Würfeln vermischt ist. 

8 ) Außen weißes, innen schwarzes Kaffee-Ge¬ 
frorenes. 

8 ) Die Bombe wagerecht (horizontal) mit drei 
verschiedenen Gefrorenen gefüllt, erst mit Pista¬ 
zien-, dann Zitronen- und zuletzt Erdbeer-Gefro- 
renem; man richtet die Bombe auf einer aus fei¬ 
nem Teig mit Pistazien geformten Krempe eines 
Kalabreser Hutes so an, daß die Bombe in die 
Mitte zu stehen kommt und die Spitze oder Höhe 
des Hutes bildet, mithin das Ganze wie ein voll¬ 
ständiger kalabrischer oder neapolitanischer Hut 
aussieht. Die Hutschnur ahmt man mit Kaffee- 
Gefrorenem nach. 

10 ) Außen Himbeer-, innen Maraschino-Gefro¬ 
renes; dazu Sose von Eigelben, Milch und Zucker 
über dem Feuer gebunden, kalt gerührt, mit Schlag¬ 
sahne und etwas Maraschino in der Gefrier-Büchse 
ganz kalt geschlagen. 

u ) Cevennes (Cevennen, Sevennen, lat. cebenna), 
Gebirgs-Kette in Südfrankreich (Languedoc). — 
Außen Kastanien-, innen Schokolade-Gefrorenes. 

ia ) a) Außen Rum- (crime plombiere au rhum), 
innen Theegefrorenes (mousse au the). b) Außen 
Thee- (crime plombiere au thi), innen Vanille- 
Gefrorenes mit Reis und Maraschino. 

u ) a) Sechseckige Bombenform; außen Pista¬ 
zien- (creme plombüre aux pistaches), innen 


Schokolade-Gefrorenes (mousse au chocolat, pra- 
linee). b) Außen Mandel-, innen Kaffee-Gefrorenes, 
mit Johannisbeeren vermischt. 

14 ) a) Andere Bezeichnung für bombe d la Ne- 
lusko. b) Außen Orangen-, innen Vanille-Gefro¬ 
renes mit in Rum gebeizten Ananas-Würfeln. 

u ) Außen Erdbeer-, innen Schaumgefrorenes 
(mousse) von gebrannten Mandeln mit Johannis¬ 
beeren und gehackten Nüssen. 

15 ) Das franz. cousine müßte im Englischen, 
wenn wörtlich übersetzt, mit female cousin (im 
Gegensatz zu male cousin) wiedergegeben wer¬ 
den; doch gebraucht man meistens für beide Ge¬ 
schlechter einunddasselbe Wort. 

”) Sprich »kn # mö(r)n gard’ns«; ehm. Garten- 
Lokal mit Vorstellungen unweit Battersea Bridge 
(London).—Außen Rahmgefrorenes (glace de creme 
crue), innen Erdbeer-Gefrorenes (mousse aux 
fraises). 

18 ) Vergleiche cresane auf Seite 1198. — Außen 
Birnen-Gefrorenes (creme plombüre aux poires), 
innen Kaffee-Rahmgefrorenes (mousse au cafi). 

18 > a) Eine Savarin - Form mit russ. Kümmel- 
Gefrorenen (12 Eigelbe, 375 g Zucker, 1 1 Sahne 
über dem Feuer abgerührt, durchgestrichen, mit 
*/ 8 1 russischem Kümmel vermischt) gefüllt; eine 
spitze Bombenform außen mit Rumgefrorenem 
(crime plombüre au rhum), innen mit Theege- 
frorenem (mousse au the) gefüllt. Ein Eisblock 
von entsprechender Größe wird unregelmäßig zu¬ 
gehauen , um ihm ein romantisches Aussehen zu 
eben; mit dem glühenden Eisen macht man in 
er Mitte eine Höhlung, macht auch an den Seiten 
einige Löcher; in die tiefe mittlere Höhlung stellt 
man eine kleine Kerze, oben auf die Mitte über 
die Höhlung stürzt man die Savarin- Form und auf 
diese die Bombe mit der Inschrift: Cronstadt. b) 
Außen Aprikosen-, innen Kirschwasser-Gefrorenes. 

20 ) Nur andere Bezeichnung für bombe ä Kami- 
rale (s. d.). 

21 ) Auch d la dahomane, dahomiane, ddhomi- 
enne, dahomyenne dakomisch, dahomeisch. Da- 
homey (Dahome), Negerstaat in Ober-Guinea.— 
Außen Pistazien-, innen Schokolade-Gefrorenes. 

2i ) Dahoman oder Dahometan; Dahom(e)y, 
Dahome, Dahomay. 

M ) Mandelmilch mit Orangenblüten-Wasser, 
Maraschino, Kirschwasser und Schlagsahne ver¬ 
mischt, gefroren, eine Bombenform damit über¬ 
zogen (chemisiert); in die Mitte Schaumgefrorenes 
mit Orangenblüten-Wasser und Pistazien (mousse 
d la fieur d’oranger et aux pistaches). 

®*) Außen Himbeer-, innen Haselnuß-Gefrorenes 
(mousse aux avelines pralinees). 
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Bombe ä la dauphinoise. 

— ä la diplomate , 2 ) 

— ä la duchesse de Berry 
ou Berri*). 

— ä Vespagnole. 

— ä la Esterhazy B ). 

— ä la Falstaff*). 

— fiore di latte 7 ). 

— fiore di latte ä la 
Bettini 8 ). 

— fiore di latte d la 
Orlando di Lasso. 

— ä la florentine. 

— framboisee. 

— aux fruits. 

— ä la Georgette. 

— ä la Gladstone. 

— ä la Hotel-Bevue. 


Dauphiny bomb. 
Diplomatie bomb. 

Bomb in tbe duebess of 
Berry style. 

Spanish bomb. 

Esterhazy bomb. 

Falstaff bomb. 

Italian bomb. 

Bellini bomb. 

Orlando di Lasso bomb. 

Florentine bomb. 
Baspberry-bomb. 

Bomb with fruits. 
Georgina bomb. 
Gladstone bomb. 
Hotel-Bevue bomb. 


| Saupl)ineifcf)e SSombc. 1 ) $ 

> ©t^lomatens^Bombe. > 

| 33ombe itadj ber öeräoqin \ 

| öon Berry. j 

< ©paitifdje 23ombe. 4 ) ] 

@ftcr^a§Q=SomBc. i 

s ^alftoff-SomBc. < 

> ^ytalienifd^e SSotnBe. < 

j S3cIIitii«S3omBc. j 

| SBornbe itaefy Orlando di $ 

1 Lasso ö ). £ 

| Florentiner SöornBe. 10 ) \ 

< £tmbeer*93ombe. 11 ) 5 

' öornbe mit Früchten. 13 ) 5 

1 ©eor£jtnen*93ombe. 13 ) \ 

©lobftone^Söombe. 14 ) [vue 15 ). ? 

93ontbe na cf) ber Hotel-Be- \ 


x ) Außen Nuß-, innen Kirschwasser-Gefrorenes 
(von Grenobler Kirschwasser). Die Bombe mit ge¬ 
füllten Nüssen und glasierten Kirschen umlegt. 

*) Gegeben gelegentlich der Russen-Feste in 
Toulon, 1893, bei dem Dejeuner d bord du cui- 
rasse le “Formidable 

3 ) Sprich »barf«; lat. Bituriges, Bituricat le 
Berry, auch Berri enm. franz. Provinz (Herzog¬ 
tum), abgeteilt in Haut-Berry und Berry-Införieur, 
bildet jetzt den größten Teil der D6p. Cher und 
Indre und einen kleinen Teil von Creuse, Loiret 
und Vienne. Duc de Berry Sohn Karls X., Vater 
des Grafen Chambord (gest. 1820). Berrichon(ne), 
berruyer, berruyere Bewohner(in) von Berry. — 
Die Form mit Erdbeer-Gefrorenem (crime plom¬ 
biere aux fraises) ausgestrichen; in die Mitte 
Mandel-Rahmgefrorenes (mousse aux amandes), 
das mit Makronen und würfelig geschnittenen 
eingemachten Früchten vermischt ist; Törtchen 
mit Früchten als Umlage (Garnitur). 

*) Außen Kaffee-,innen Schokolade-Gefrorenes. 

3 ) Vergleiche Fußbemerkung 7 auf Seite 486. 
— Außen Vanille-, innen Schlagsahne-Gefrorenes 
mit würfelig geschnittenen eingemachten Früchten. 

B ) John Falstaff, komische Figur in Shake¬ 
speares »Heinrich IV.« und den »Lustigen Weibern 
von Windsor«, Begleiter des Prinzen Heinrich von 
Wales; wohlbeleibt, schwelgerisch, prahlend, feig, 
aber voll Witz und Humor. — Außen Ananas-, 
innen Schlagsahne-Gefrorenes mit Vanille (mousse 
ä la vanille), vermischt mit kleinwürfelig ge¬ 
schnittenen, in Rum gebeizten Früchten. 

’) Fiore di latte ist italienisch (franz. fleur 
de lait) und bedeutet «Blume der Milch«, «Rahm«, 
»Sahne«, im weiteren Sinne eine Creme aus ita¬ 
lienischem Eischaum (meringue italienne), Zucker- 
Sirup von 35 Grad, Schlagsahne und irgend einem 
Aroma, Vanille, Veilchen, Kirschwasser, Orangen- 
Blüten usw., welches der Bombe den Namen gibt, 
z. B. bombe fiore di latte d la fleur d’oranger, d 
la fleur de violettes, d la vanille usw. — Außen 
rotes Johannisbeer-Gefrorenes, innen Gefrorenes 
von obiger Creme mit Vanille-Geschmack. Dieses 
Gefrorene wird hauptsächlich in Venetien häufig 
bereitet; eine Bereitungs-Vorschrift inVersen gibt 
Achilles Ozanne in seinem Buche » Poesies gour- 
mandes «. 

®) Vincenzo Bellini, ital. Opern-Komponist, 
geb.3.Nov. 1802 zu Catania in Sizilien, gest. 28. Sept. 
1835 in Puteaux bei Paris. — Außen Erdbeer-Ge- 
frorenes, innen fiore di latte mit würfelig ge¬ 
schnittener Ananas, Kirschen, Orangen- und Zitro- 
nen-Schale, sowie streifig geschnittenen Pistazien. 

®) Orlando di Lasso (Orlandus Lassus, Ro¬ 
land de Lattre), Komponist, geh. 1520 zu Mons im 
Hennegau (Belgien), kam frühzeitig nach Italien, 
erhielt seine musikalische Ausbildung in Neapel, 
wurde mit 21 Jahren Kapell-Meister in Rom, spä¬ 
ter in München, wo er 14. Juni 1594 (1595?) starb, i 


— Außen Schokolade-Gefrorenes, innen fiore di 
latte mit Orangen-Zucker und Vanille. 

10 ) Außen Himbeer-, innen Vanille-Gefrorenes 
(mousse d la vanille). 

“) Außen Haselnuß - Gefrorenes mit Vanille 
(Crime plombiire aux noisettes et d la vanille), 
innen mit frischem Himbeersaft vermischtes Ma¬ 
raschino-Gefrorenes (mousse au marasquin, au 
suc de framboises). 

15 ) a) Außen Schokolade- (creme plombiire au 
chocolat), innen Schaumgefrorenes mit eingemach¬ 
ten, in Kirschwasser gebeizten Früchten (mousse 
aux fruits). Vergl. bombe tutti-frutti. b) Außen 
Erdbeer- (crime plombiire aux fraises), innen 
Vanille-Gefrorenes (mousse d la vanille); rings¬ 
herum eingemachte, inMaraschino gebeizteFrüchte. 

13 ) Außen Nuß-, innen Vanille-Gefrorenes, das 
mit feinem Cognac vermischt ist. 

M ) Außen Ingwer- (crime plombiire au gin- 
gembre), innen Wacholderbranntwein-Gefrorenes 
mit eingemachter, fein geschnittener Angelika, 
grüner Orange (s. chinois auf S. 1211) und Ingwer. 

16 ) Restaurant-Hotel-Revue, gediegenste, in¬ 
haltlichste und verbreitetste Fachzeitung für das 
Gasthaus- und Hotel-Wesen, Kochkunst, sowie ver¬ 
wandte Zweige, wöchentlich in Groß-Folio-Format 
erscheinend, herausgegeben von P. M. Blüher, Leip¬ 
zig. Preis Mk. lCLo jährlich; für das Ausland Mk. 
12,oo jährlich. — Eine Bombenform wird mit rosen¬ 
rot gefärbtem Wasser gefüllt, gut verschlossen, 
eine Stunde gefroren, ausgestürzt, das nicht Ge¬ 
frorene abgegossen. Man hat jetzt eine etwa 3 / s 
bis */* cm starke, hohle Eiskruste, welche man noch 
eine Viertelstunde gefrieren läßt, damit sie eine 
regelmäßige Form erhält. Ist dies geschehen, so 
durchlöchert man mit einem glühenden Eisen 
schnell den Boden und schreibt mit Schlagsahne- 
Gefrorenem den Namen »Hotel-Revue* rings um 
die Bombe. Recht gleichmäßig klein geschlagenes 
Eis läßt man in einer Randform wieder anein¬ 
ander gefrieren (die Größe der Randform muß im 
Verhältnis zu der Bombe stehen), stürzt den Eis¬ 
rand aus und stellt die Bombe darauf. In die 
hohle Mitte des Eisrandes stellt man eine kleine 
Kerze, welche beim Anrichten angezündet wird 
und ihre Strahlen nach oben durch den durch¬ 
löcherten Boden der Eisbombe wirft und so diese 
innen erleuchtet. Eine Charlottenform füllt man 
in schöner Ordnung lagenweise mit rotem Him¬ 
beer-, schwarzem Schokolade-, grünem Pistazien-, 
weißem Vanille- und gelbem Zitronen-Gefrorenen, 
läßt zwei Stunden oder länger recht fest gefrie¬ 
ren, stürzt aus, schneidet das Gefrorene in Schei¬ 
ben und lehnt diese in schöner Farben- Ordnung 
im Kranz an die rosenrote, mit weißem Schlag¬ 
sahne-Gefrorenen beschriebene Eisbombe. Beim 
Anrichten dieses »erleuchteten« Gefrorenen läßt 
man unbemerkt das „Gaslicht des Speise-Saales 

I vermindern, was die Überraschung erhöht. 
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Bombe ä la Lacam 1 ). 

— ä la La Valliere ou 
Lavalliere. 

— d la levantine. 

— aux liqueurs. 

— ä la maltaise. 

— d la Marie-Louise 6 ). 

— ä la Marie Stuart 1 ). 

— ä la marquise. 

— ä la Martinique°). 

— ä la Mascotte 10 ). 

— ä la Medicis. [cede 1 -]. 

— d la Mercedes ou Bier - 

— d la mexicaine. 

— ä la Miss Helyett. 

—• d la Mogador. 

— d la monegasque. 

— ä la Montansier 17 ). 

— ä la Monte-Christo. 

— ä la Montmorency. 


5 £acam=>93ombe. 

S 93ombe itadj öer La Val- 
l li&re 8 ). 

X £cöonti(nt)f(f|c Söornbe. 3 ) 

< Siför= s -8ombe. 4 ) 

\ 2>?alta*23ombe. 5 ) 
s SJlarie^ßouifc^Sombe. 

> 9ftartQ*Stuart*$8ombe. 

> 2Jlar!gräftn*S8ombe. s ) 

\ 3ftarfittique=23ombe. 

? @Iü(i§fee»S5ombe. 

| 2ftebici»33ombe. u ) 

< 9ftercebeS«23ombe. 

< SRejctfanifdje 33om6e. ls ) 

\ 83’ombe ttadj Fräulein 

| Helyett 14 ). 

\ 501ogQbor»95omBe. 10 ) 

? SKonafoer SBombe. 16 ) 

| 9}£ontcmfter*23ombe. 

| Söontbe n. Monte-Christo 18 ). 
\ 2Jlontmorcitcq*58ombe. 10 ) 


Lacam bomb. 

Bomb, La Valliere style. 

Levantine bomb. 
Liqueur-bomb. 

Maltese bomb. 
Marie-Louisa bomb. 

Mary Stuart bomb. 
Marquise bomb. 
Martinique bomb. 
Mascotte bomb. 

Medici bomb. 

Mercedes bomb. 

Mexican bomb. 

Miss Helyett bomb. 

Mogador bomb. 

Monaco bomb. 
Montansier bomb. 
Monte-Christo bomb. 
Montmorency bomb. 


*) Pierre Lacam, Ex-chef pätissier - glacier 
de Son Altesse J. Charles III-, Prince de Mona¬ 
co; auteur du »Memorial de la Patisserie* et du 
»Glacier Classique et Artistique en France et en 
Italie*. — In Weißwein mit Zucker und Vanille 
gekochte Birnen durchgestrichen, Vanille-Sirup, 
Schlagsahne und Champagner hinzu, gefroren, die 
Form damit überzogen (chemisiert); in die Mitte 
gefrorener Xeresweinschaum. 

*) Außen Haselnuß- (creme plombiere aux 
avelines pralinees), innen Schokolade-Gefrorenes 
(mousse au chocolat); der Fuß mit Rosetten von 
Vanille-Gefrorenem verziert; in die Mitte jeder 
Rosette ein Schokolade-Plätzchen. 

*) Außen Schokolade- (crime plombiire au 
chocolat), innen Haselnuß-Gefrorenes (englische 
Haselnuß-Cremb mit Vanille schaumig geschlagen, 
Schlagsahne hinzu und gefroren); kleine Kuchen 
als Umlage (Garnitur). 

4 ) Man kann irgend einen passenden Likör 
dazu verwenden und die Bombe danach benennen; 
z. B. außen Anislikör-, innen Orangen-Gefrorenes; 
außen Curagao-, innen Erdbeer-Gefrorenes; außen 
Kirschwasser-, innen Vanille- oder Kaffee-Gefro¬ 
renes; außen Maraschino-, innen Pistazien-Gefro- 
renes; außen Pfefferminz-, innen Zitronen-Gefro- 
renes; außen Rum-, innen Theegefrorenes; außen 
Kümmel-, innen Pistazien-Gefrorenes; außen Rosen¬ 
likör-, innen Veilchen-Gefrorenes usw. usw. 

5 ) a) Außen Orangen-, innen Mandarinen-Ge- 
frorenes; glasierte Mandarinen-Scheiben als Um¬ 
lage (Garnitur), b) Außen Mandarinen-, innen Va¬ 
nille-Gefrorenes (mousse ä la vanille). 

®) Marie-Louise, Kaiserin von Frankreich 
(1791—1847). Marie-Louise war 1814 der Name 
der verheirateten Soldaten. — Außen Erdbeer-, 
innen Maraschino-Gefrorenes mit Vanille (mousse 
d la vanille et au marasquin); kleine mit Jo¬ 
hannisbeer-Sülze gefüllte Meringeln (meringues 
italiennes, Baisers) als Umlage (Garnitur). 

7 ) Königin von Schottland, geb. 8. Dez. 1542 
zu Linlithgow bei Edinburg, hingerichtet 8. Febr. 
1587 im Schloß Fotlieringhay in der Grafschaft 
Northampton. — Außen Vanille-Gefrorenes (creme 
plombiere d la vanille), innen Anislikör-Gefrorenes 
(mousse d Vanisette), mit einigen eingemachten 
Kirschen vermischt. 

8 ) a) Außen Vanille- (creme plombiere d la 
vanille), innen Pfirsich-Gefrorenes (mousse aux 
piches); in Vanille-Sirup gedünstete Pfirsiche als 
Umlage (Garnitur). Das Ganze auf einem Eis¬ 
sockel an gerichtet, b) Außen Aprikosen-, innen 
Chabliswein-Gefrorenes. 

9 ) Sprich »martini'k«; Insel der Kleinen An¬ 
tillen zwischen Santa Lncia und Dominica, 1664 


Frankreich einverleibt. — Außen Kaffee-, innen 
Rumgefrorenes (mousse au r(h)um). 

10 ) La Mascotte die Glücksfee, Operette von 
Audran (1881). — Außen Kirschen-, innen Vanille- 
Gefrorenes, das mit in Kirschwasser gebeizten, 
klein geschnittenen Früchten vermischt ist. 

u ) a) Auf den Boden der Form etwas Zucker- 
Sirup und eine halbierte Aprikose gelegt, die Form 
dann mit Vanille-Gefrorenem überzogen (chemi¬ 
siert); in die Mitte Pistazien-Gefrorenes (mousse 
aux pistaches). b) Außen Aprikosen-Gefrorenes, 
innen Aprikosen-Marmelade, mit verschiedenen 
Früchten, einigen gehackten Pistazien und Ko¬ 
rinthen vermischt. Man umlegt die Bombe mit 
kleinen aus Rahmgefrorenem gebildeten Aprikosen. 

1S ) Ordre de Saint-Marie de Mercede ou Mer¬ 
cedes, Ritter-Orden, gestiftet (13. Jahrh.) für Aus¬ 
lösung von Sklaven. — Außen Erdbeer-, innen 
Eischaum (meringue italienne) mit Schlagsahne, 
darüber in Madeira geweichte Löffel-Biskuits, 
wieder Eischaum, Biskuit und obenauf Erdbeer- 
Gefrorenes. 

“) a) Außen Vanille- (creme plombiere d la 
vanille), innen gestockte Eischaum - Nocken mit 
englischer Kakao-Creme, b) Außen Kakao-Gefro¬ 
renes (creme plombiere au cacao), innen Eier¬ 
schnee-Nocken, in Wasser gestockt (poschiert) und 
mit englischer Vanille-Creme vermischt, c) Außen 
Schokolade-, innen Haselnuß-Gefrorenes (mousse 
aux avelines grillees). 

H ) a) Außen Pfirsich- (creme plombiere aux 
peches), innen Weinschaum-Gefrorenes (sabayon, 
zabajone). b) Außen Himbeer-, innen Kaffee-Ge¬ 
frorenes mit gebrannten Mandeln. 

15 ) Außen Kaffee- (creme plombiere au cafe), 
innen Saline-Gefrorenes mit Kirschwasser (mousse 
au Inrsch). 

1B ) Außen Ananas-, innen Schokolade-Gefro¬ 
renes (mousse au chocolat). 

17 ) Sprich »mongtangßie'«; Marguerite Mon¬ 
tansier, Direktorin des nach ihr benannten Pa¬ 
riser Theaters, der solle Montanster im Palais-Royal 
(gest 1820). — Außen Schokolade-, innen Hasel¬ 
nuß-Gefrorenes (mousse aux avelines pralinees). 
In manchen Büchern findet man dieses Gefrorene 
als glace oder pouding glace d la Mongodin und 
Mangodin. 

“) Le comte de Monte-Christo »Der Graf von 
Monte Christo«, Roman von Dumas pere. — Die 
Form erst mit Erdbeer-, dann mit Mandel-Gefro¬ 
renem überzogen (chemisiert); in die Mitte Johan- 
nisbeer-Gefrorenes. 

w ) Außen Kirschen-, innen Kirschwasser-Ge¬ 
frorenes (mousse aux Icirsch), das mit einigen 
eingemachten Kirschen vermischt ist 
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Bombe ä la viusicienne. < Sftuftfer^ombe. 1 ) $ Musician’s bomb. 

— ä la Mussotte. s 2)iu(jotte*23ombe. 2 ) > Mussotte bomb. 

— ä la napolitaine. j Neapeler Sombc. 1 ) I Neapolitan bomb. 

— napolitaine ä la manda - : — SD?anborinett=23ombc. 4 ) < — mandarin bomb. 

— ä la Nelusko. 6 ) [rine. 3ßeIu§fo*$Bombe. < Nelusko bomb. 

— ä la Nessdrode. < 91effelrobe=»33ombe. 6 ) s Nesselrode bomb. 

— ä l'orientale. < Drientalifdje 93ombc. 7 J s Oriental bomb. 

— ä la padfique. < ^ßacififd^e üöombe. 8 ) I Pacific bomb. 

— ä la pedermitaine. < ^alermoer SSombe. 9 ) j Palermitan bomb. 

— ä la parisienne. j Sßarifer SSombc. 10 ) ? Parisian bomb. 

— ä la petit duc 11 ). j $ 8 ombe itad) bem fteinen §er= l Little duke bomb. 

— a la Pompadour. j $omf>aboui>93ombe. 12 ) [ 30 g. I Pompadour bomb. 

— au pomperniclcel . ,s ) j $umberntdcI*S5ombe. < Pumpernickel bomb. 

— ä la princesse. ? gürfttn»33ombe. 14 ) < Princess bomb. 

— ä la princesse Mathilde. < Sürftin^attjUbe^SSombe. 15 ) \ Princess Mathilde bomb, 

— ä la princiere. | ^ürftlidfje 33ombe. 16 ) I Princely bomb. 

— ä la printaniere. s ©rbbeer»SSombe. 17 ) ) Strawberry bomb. 

— ä la Procope l8 ). j $rocobe»5Bombe. j Procope bomb. 

— ä la quirinale. > Öutrirtalifcf>e SSornbe. 19 ) | Quirinal bomb. 

— ä la Ratisbonne. \ Regensburger SSombe. 20 ) \ Patisbon bomb. 

*) Sechseckige Bombe; außen Erdbeer-, innen am Fuß Rosetten ans Vanille-Gefrorenem, in deren 
Sahne-Gefrorenes (mousse), das mit frischen Kir- Mitte gehackte Pistazien. 

sehen und etwas Kirsch wasser vermischt ist; mit 10 ) a) Außen Erdbeer- (crime plombiere aux 
Zitronen-Gefrorenem verziert, mit rosenfarbigem fraises), innen Ananas-Gefrorenes (mousse ä Vana- 
Zucker iibersponnen. Auf einen flachen viereckigen nas). b) Außen Birnen-, innen Pistazien-Gefrore- 
Untersatz stellt man ein viereckiges Biskuit, wel- nes (mousse aux pistaches), das mit Maraschino 
ches etwas kleiner als der Untersatz, aber nicht vermischt ist. 

ganz so hoch als breit ist. An den Seiten des u ) Petit duc bezeiclmet auch die »kleine Ohr- 
Biskuits bringt man mit Zucker-Glasur allerhand eule«. — Erst mit Vanille-, dann mit Johannis- 
Musik-Instrumente (Geigen, Zithern, Trompeten beer-Gefrorenemüberzogen(chemisiert), Johannis- 
usw.) an, verziert auch sonst entsprechend und beer-Gefrorenes in die Mitte; am Fuß mit einer 
stellt die Bombe darauf. Den Fuß der Bombe um- Guirlande von Johannisbeer-Gefrorenem verziert, 
stellt man mit kleinen aus Gefrorenem geformten 12 ) Außen Melonen-, innen Vanille-Gefrorenes 
Büsten von berühmten Komponisten. (mousse d la vanille), das mit streifig geschnitte- 

s ) Außen Haselnuß-, innen Curacao-Gefrorenes nen Mandeln und Aprikosen vermischt ist. 
(mousse au curapao), das mit in Curagao gebeiz- 1S ) Nur andere Bezeichnung für bombe ä la 
ten klein geschnittenen Früchten vermischt ist. westphalienne (s. d.). 

*) EineKugelform mit Schokolade-Gefrorenem u ) Außen Erdbeer-, innen Haselnuß-Gefrorenes 
überzogen, mit Vanille-Gefrorenem gefüllt, mit (mousse aux avelines), das mit Johannisbeeren 
kleinen Meringeln (meringues italiennes) umlegt, vermischt ist. 

an beiden Seiten mit je einem Henkel aus Scho- 15 ) Tochter Jerome Bonapartes, geschiedene 
kolade-Biskuit (biseuit glace au chocolat) und Fürstin Demidoff (1820-). — a) Außen Hasel¬ 

oben in der Mitte mit einer Flamme aus gespon- nuß-, innen Kirschwasser-Gefrorenes (mousse au 
nenem weißen und roten Zucker versehen. Ver- kir sch), das mit in Maraschino geweichtem Bis¬ 
gleiche auch bombe d la Nelusko. kuit vermischt ist. b) Außen Kirschwasser-, innen 

4 ) Außen Mandarinen- (creme plombiere d la Ananas-Gefrorenes (mousse ä Vananas). 
mandarine), innen Vanille-Gefrorenes. 18 ) Außen Nuß-, innen Theegefrorenes; kleine 

6 ) Gegeben gelegentlich der Russen-Feste in Kuchen als Umlage (Garnitur). 

Paris 1893, bei dem Banquet populaire servi ä la ”) a) Außen Erdbeer-, innen Sahne-Gefrorenes 
Galerie des Machines. — Auch glace d la Nelusko, (mousse), das mit frischen Erdbeeren vermischt 
bombe d la Constantin genannt, a) Eine Kugel- ist. b) Außen Ananas-, innen Erdbeer-Gefrorenes 
form mit Schokolade-Geborenem überzogen (che- (mousse aux fraises). 

misiert), mit Vanille-Gefrorenem (mousse d la 18 ) Francois Procope (1625—1689), aus vorneh- 
vanille) gefüllt, zwei Stunden gefrieren gelassen, mer Palermoer Familie, kam 1660 nach Paris und 
die Mitte der Kugel mit einer Art Federbusch oder eröffnete das Cafe Procope in der rue des Fossfes- 
Flamme aus gesponnenem Zucker (Sucre file) ver- Saint-Germain, heute rue de l’Ancienne Comfedie, 
ziert; Waffeln dazu, b) Man nimmt eine Kugel- wo er durch treffliche Bereitung der verschiede- 
form, welche oben in der Mitte eine Vertiefung nen Gefrorenen (glaces), die damals in Frankreich 
hat; in letztere steckt man eine kleine Form, noch wenig bekannt waren, einen Weltruf erlangte 
gießt Alkohol und steckt Baumwolle buschig hin- und auch von Ludwig XIV. ausgezeichnet wurde, 
ein und zündet beim Anrichten an. Die Bereitung Procope starb 1689 und hinterließ einen Solin, 
des Gefrorenen ist genau wie vorhergehend. Ver- welcher sich dem ärztlichen Beruf widmete. Das 
gleiche auch bombe d la napolitaine. Cafe war noch lange Jahre hindurch der Sammel- 

•) Außen Vanille- (creme plombiere d la va- platz der feinen Welt, stand zu Napoleons Zeiten 
nille), innen Kasfcanien-Gefrorenes. in großer Blüte, ging aber allmählich zurück, bis 

7 ) Außen Orangen - (crime plombiere d Voran- es im Jahre 1892 geschlossen wurde. — Außen 

ge), innen Sahne-Gefrorenes (mousse) mit Ingwer Vanille- (crime plombiere d la vanille), innen 
und Zitronensaft. Oben auf die Bombe ein tür- Erdbeer-Gefrorenes (mousse aux fraises). 
kischer Halbmond von irgend einem Gefrorenen, 19 ) Die Form abwechselnd mit Aprikosen-Ge- 
unten herum geviertelte Orangen. frorenem, in Kirschwasser geweichtem Biskuit 

8 ) Bombe von Biskuit mit Schokolade-Glasur und würfelig geschnittenen eingemachten Früch- 
maskiert, mit Nußgefrorenem (creme plombiere ten gefüllt, obenauf eine Lage Gefrorenes. 

aux noix fraiches) überzogen (chemisiert), mit *°) Außen Pistazien- (creme plombiere aux 
Vanille-Gefrorenem (mousse d la vanille) gefüllt, pistaches), innen Mandel-Gefrorenes (mousse aux 
•) Außen Pistazien-Gefrorenes mit Orangen- amandes). Man findet diese Bombe auch unter 
blüten-Geschmack, innen Maraschino-Gefrorenes; dem Namen bombe aux amandes pralinees. 
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Bombe ä la reine. 

— ä la Rigolette -). 

— ä la romaine. 

— ä la Rothschild. 

— ä la royale. 

— ä la russe. 6 ) 

•— ä la Sapho on Sappho 7 ). 

— ä la Sarah Bernhardt. 

— äla schah, chah ou shaii. 

— ä la sicilienne. 

— ala SJcobeleff. 11 ) 

— d la souveraine. 

— d la suedoise. 

— d Za sultane. 

— d Za Suzette l5 ). 

— d Za Theodora. 

— d Za toreador ou taurea- 

— d Za toscane. [dor. 

— d Za Trobriand. 

— tutti(-)frutti 20 ). 

— d Za valengaise ou valen - 

— d Za Victoria.“ 2 ) [cienne. 

— ä la Viviani 2S ). 

— d la wesiphalienne. 


®öntgtn*S3ombe. 1 ) 

SRigolette*93ombe. 

Slömtfdje SSombe. 3 ) 

9tot!|f(^iIb*S3ombe. 4 ) 

®öTttgfidf)e S3ombe. 6 ) 

Oiufftfclje SSombe. 

6abb^o s 33ombe. 

©aral)»$ernljarbt*23ombe. s ) 

6djaf)*33ombe. 8 ) 

©iäUiantfdje S3ombe. 10 ) 

©fobeIetu=S3ombe. 

&ei-r{d)er*$8ombe. 12 ) 

©djniebtfdje SSombe. 13 ) 

6ultcma=23ontbe. 14 ) 

©u3djeit=93ombe. 

S£f;eobora*58ombe. 16 ) 

6tterfämpfer»33ombe. 17 ) 

£o§faitifd)e S3ombe. 18 ) 

£robrianb=93ombe. ls> ) 

$rucf)tbombe. 

SSateitgtantjclje Sombe. 51 ) 
S3iftorta=83ombe. 
$Stttiant*23ombe. 
$umpernicicI*S5onibe. 24 ) 


*) Außen Nuß- (creme plombiere d la noix), 
innen Erdbeer-Gefrorenes (mousse aux fraises); 
Waffeln als Umlage (Garnitur). 

а ) Eigolette Lachtaube, Name eines jungen 
Mädchens in Sue, Mysitres de Paris. — Die Form 
erst mit Orangen-, dann mit Vanille-Gefrorenem 
überzogen (chemisiert); in die Mitte Erdbeer-Ge- 
frorenes (mousse aux fraises). Man richtet die 
Bombe auf einem Sockel an und umlegt (garniert) 
mit Waffel-Hörnchen, die mit buntfarbigem Ge¬ 
frorenen gefüllt sind. 

*) Außen Auanas- (crime plombiire d Vana- 
nas), innen mit Eischaum (meringue italienne) 
vermischtes Rumgefrorenes (mousse au rhum). 

4 ) Außen Johannisbeer-, innen Schaumgefro¬ 
renes (mousse) mit Danziger Goldwasser und 
Fäden von Goldschaum. 

б ) Auß en Erdbeer-Gef rorenes (crime plombiire 
aux fraises), innen Vanille-Gefrorenes (mousse 
ä la vanille), mit eingemachten Erdbeeren ver¬ 
mischt. Man findet diese Bombe auch unter dem 
Namen fraises glacees d la royale. 

®) a) Andere Bezeichnung für bombe d Vami- 
rale (s. d.). b) Außen Aprikosen-, innen Schaum- 
gefrorenes (mousse) mit Mandel-Zucker (nougat), 
mit etwas Kirschwasser vermischt. 

7 ) Sprich *ßäfo'«; Beiname der Madeleine de 
Scudiri (Scudery), franz. Roman-Schriftstellerin, 
geb. 1607 zu Le Havre, gest. 2. Juni 1701. — Außen 
Vanille- (creme plombiire ä la vanille), innen 
Kirschwasser-Gefrorenes (mousse au kirsch). 

“) Außen Rosen- (crime plombiere d la rose), 
innen Veilchen-Gefrorenes (mousse d la violette); 
der Fuß mit Rosetten von Krystall-Veilchen (vio¬ 
lettes cristallisees) verziert. 

9 ) Sch ah (Schach, persisch »König«), Bezeich¬ 
nung der Würde orientalischer Herrscher. — Die 
Form erst mit Schokolade-, dann mit Haselnuß- 
Gefrorenem überzogen (chemisiert), in die Mitte 
Vanille-Gefrorenes (mousse ä la vanille) mit 
Pistazien und Rosinen, obenauf eine Lage Hasel¬ 
nuß-Gefrorenes. Mit Vanille-Gefrorenem sucht man 
oben auf der Bombe vorn ein in die Höhe stehen¬ 
des Feder-Büschel nachzuahmen; oben in die Mitte 
macht man einen kleinen, an die Seite der Bombe 
einen größeren Stern mit demselben Gefrorenen, 
sodaß die Bombe, wenn angerichtet, der Kopfbe¬ 
deckung des Schah gleicht. 

10 ) Außen Kastanien- (crime plombiere aux 
marrons), innen Vanille-Gefrorenes (mousse dla 


I Queen’s bomb. 

Rigolette bomb. 

Roman bomb. 

Rothschild bomb. 

Royal bomb. 

Russian bomb. 

Sappho bomb. 

Sarah Bernhardt bomb. 
Shah or schach bomb. 
Sicilian bomb. 

Skobeleff bomb. 

Sovereign bomb. 

Swedish bomb. 

> Sultana bomb. 

> Susan bomb. 

] Theodora bomb. 

| Bull-fighter bomb. 

< Tuscan bomb. 

( Trobriand bomb. 

\ Bomb with fruits. 
s Valencia bomb. 

| Victoria bomb. 

I Viviani bomb. 

\ Pumpernickel bomb. 

vanille); mit Kiisclnvasser-Glasur überzogene Ka¬ 
stanien oder Fruchtkästchen als Umlage (Garnitur). 

u ) Nur andere Bezeichnung für bombe d Vami - 
rate (s. d. auf Seite 1301). 

w ) Außen Herrscher-Gefrorenes (siehe crime 
plombiire d la souveraine), innen Theegefrorenes 
(mousse au thi); mit Erdbeer-Gefrorenem gefüllte 
kleine Eischaum-Nocken (meringues) als Umlage. 

**) Dicker Weinschaum mit Rum und Orangen- 
Geschmack, znletzt mit Schlagsahne vermischt, 
lagenweise mit in Rum getränkten Biskuits und 
Johannisbeer-Sulze gefüllt uud gefrieren gelassen. 

u ) Die Form erst mit Erdbeer-, dann mit Hasel¬ 
nuß-Gefrorenem überzogen (chemisiert), halbierte 
frische Nüsse und Feigen dagegen gelehnt, in die 
Mitte Johannisbeer-Sulze gefüllt. Die Bombe wird 
auf einem Sockel angerichtet, mit einer Kuppel 
von gegossenem Zucker (une Sultane) bedeckt 
und mit gesponnenem roten und weißen Zucker 
recht schön verziert. 

15 ) Auch Suzon, Suson. — Außen Pfirsich-, 
innen Vanille • Gefrorenes (mousse d la vanille), 
das mit Rum und würfelig geschnittener Himbeer- 
Sulze vermischt ist. 

w ) a) Außen Pflaumen-, innen Vanille-Gefrore¬ 
nes mit Maraschino, b) Außen Bananen-, innen 
Vanille-Gefrorenes mit Maraschino (mousse var 
Jiillee, au marasquin). 

11 ) Außen Zitronen-, innen Vanille-Gefroreues 
mit Rum und eingemachten, würfelig geschnitte¬ 
nen Früchten. 

18 ) Außen Haselnuß-, innen rosenrot gefärbtes 
Champagner-Gefrorenes (mousse au Champagne). 

1# ) Die Form erst mit Erdbeer-, dann mit Pista¬ 
zien-Gefrorenem überzogen (chemisiert), in die 
Mitte Schlagsahne-Gefrorenes mit Mandelmilch 
(mousse au lait d’amandes). 

*°) Tutti-frutti ist italienisch (franz. tous les 
fruits) und bedeutet »alle (Arten) Früchte«. Ver¬ 
gleiche bombe aux fruits. 

21 ) Erst mit Mandel-, dann mit Vanille-Gefro¬ 
renem überzogen (chemisiert); innen ein Gefro¬ 
renes von Aprikosen-Marmelade, Kirschwasser und 
Schlagsahne (crime fouettee). 

M ) Nur andere Bezeichnung für bombe d Vang- 
laise (s. d. auf Seite 1302). 

• 3 ) Vincenzo Viviani, Mathematiker, geb. 5. Apr. 
1622 zu Florenz, gest. 22. Sept. 1703. — Außen Man¬ 
del-, innen Schokolade-Gefrorenes. 

S4 ) Außen Pumpernickel-, innen Nußgefrorencs. 
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Bordüre de creme aux 
abricots. 

— de creme aux fraises. 


— de creme aux groseilles. 


Bougie glacee. 

Bouquets de glace ä la 
Pompadour. 

Bouteille de Champagne eu 
surprise .*) 

— magique ä la Moet & 
Chandon. 

Briques napolitaines. 5 ). 

Cantalou(p) glace ou en sur- 
prise. 

Gartes glacees ou en surprise. 

Cai'touches de Cupido n 8 ). 


Cascade ä la sicilienne 
(cascata alla siciliana). 

— ä la venitienne (cascata 
alla veneeiana). 

Casque glace. 

Champignons glaces. 
Chantilly glace. 15 ) 
Charlotte glacee. 

— glacee ä la florentine. 


fJlanö öott gefrorener ©djlag» 
faljne mit $fmfofen*Q5e<« 
frorenem. 1 ) 

— üoit gefrorener ©cfjtag- 
fafjne mit ©rbbeer*©e» 
frorenem. 

— öon gefrorener 6cf)Iag» 
fafjne mit SotjanniSbeer* 
©efrorenem. 

fterse an§ ©efrorenem. 2 ) 

©träufjdjen au§ ©efrorenem 
nad) ber Pompadour. 

Sfjampagner«5Iafd)e unb 
| Gnjampagner*©Iäfer mit 

i ©b am: Pflgtier*©efrorenem. 

< — *$lafd)e u. ©fjampagrter* 

< ©lafer mit ©bampagner* 

| ©efrorenem. 4 ) 

s fßeafjoiitanifdje SacEfteine 
5 öon ©efrorenem. 0 ) 

©efrorene SBarzen-'-^eloue. 7 ) 

— $arten(*95Iatter). 

$artätfd)en*ßrormen bon 

l zweifarbigem fRafjm» 

\ gefrorenen. 

| ©iäiltanifc£je§ ©efrorene§.°) 

j 58enetianifd)e§ ©efroreneS. 10 ) 

\ §elm, ©turmfjaube. 11 ) 

? ©efrorene Safel^tfje. 12 ) 
i — ©djlagfaljne. 

< ©fcarlottc mit ©efrote* 

ttem. 14 ) [nem. 

j — mit Drangcn*@efrore=> 


Border of ice-cream with 
apricot ice-cream. 

— of ice-cream with 
strawberry ice-cream. 

— of ice-cream with 
currant ice-cream. 

Ice of the form of a 
lighted candle. 

Bouquets of ice, Pompa¬ 
dour style. 

Champagne bottle and 
Champagne glasses 
with Champagne ice. 

— bottle and Champagne 
glasses with Cham¬ 
pagne ice. 

Neapolitan bricks of ice. 

Iced cantaloup. 

Cards of ice-cream. 

Cartridge-forms of two 
colo(u)rs of ice-cream. 

Sicilian cascade of ice. 

Yenetian cascade of ice. 

Casque, helmet. 

Iced mushrooms. 

Whipped cream frozen. 

Charlotte with ice-cream. 

— with orange ice-cream. 


*) In Randform gefrorene süße Vanille-Schlag¬ 
aahne ausgestürzt; in die Mitte Aprikosen-Gefrore- 
nes (creme plombiere aux abricots). — Man kann 
irgend ein passendes Fruchtgefrorenes oder Kom¬ 
pott in die Mitte füllen und die Speise danach 
benennen. 

*) Der Sockel aus braunem Gefrorenen, die 
Kerze ans Pistazien-Gefrorenem, die Flamme aus 
Zimtgefrorenem. 

*) Nur andere Bezeichnung für bouteille ma¬ 
gique d la Moet & Chandon (s. d.). 

*) Man macht eine Champagner-Flasche ans 
gekochtem Zucker; Wasser läßt man zu Formen 
von Gläsern gefrieren; ein Champagner-Gefrorenes 
(glace de Champagne) wird bereitet. Nun legt 
man ein Mundtuch (Serviette) auf ein silbernes 
Servierbrett, stellt in die Mitte die Zucker-Flasche, 
die mit dem Champagner-Gefrorenen gefüllt ist 
und die Etikette von Moet & Chandon trägt und 
stellt ringsherum die gefrorenen Gläser, die eben¬ 
falls mit Champagner-Gefrorenem gefüllt sind. 

s ) Glace moulee en briques ist eine andere 
Bezeichnung hierfür. 

•) Backsteinartige Formen von Weißblech, 
welche unten und oben Deckel zum Abnehmen 
haben. Man füllt diese Formen lagenweise mit 
verschiedenen Gefrorenen (Kaffee- und Schoko¬ 
lade-, Aprikosen- und rotem Johannisbeer-, Ana¬ 
nas- und Himbeer-, Vanille- und Erdbeer-Gefro¬ 
renem usw. usw.). 

’) Vergleiche cantalou(p) auf Seite 1197. — 
a) Die Warzen-Melone wird ausgehöblt, mit dem 
herausgeschnittenen Fruchtfleisch ein Gefrorenes 


bereitet, die Frucht damit gefüllt, b) Wie vorher¬ 
gehend, aber ein Zitronen-Gefrorenes mit Cham¬ 
pagner und klein geschnittenen Früchten bereitet 
und hineingefüllt. 

8 ) Cuptdon Liebesgott, Amor, Kupido. 

*) Die Form mit gehackten gebrannten Pista¬ 
zien ansgestreut, erst mit Schokolade-, dann mit 
Vanille- und zuletzt mit Erdbeer-Gefrorenem über¬ 
zogen (chemisiert); in die Mitte ein Gefrorenes 
aus Quark (it. ricotta, franz. reeuite), Vanille- 
Schlagsahne, Meringel-Masse (meringue italienne), 
fein geschnittenen eingemachten Früchten und 
gerösteten Mandeln. 

l0 ) Gegeben beim Banquet champetre Offert 
au Boi Victor-Emmanuel, d Voccasion de Vinau- 
guration des travaux de la percee du Mont- 
Cenis, d Modane, 2 septembre 1857. 

u ) Von Erdbeer-, Vanille- und Schokolade-Ge¬ 
frorenem, auf einem natürlichen Eissockel, der 
Federbusch aus gesponnenem Zucker. 

ia ) Von Maraschino-Rahmgefrorenera; wenn 
fest gefroren, die Enden in geriebene Schokolade 
getaucht, um die Wurzeln nachzuahmen. 

“) Andere Bezeichnung für creme glacee (s. d.). 

14 ) Charlotte von Meringel-Masse (meringue 
italienne); in die Mitte Vanille-Rahmgefroren es, 
mit süßer Schlagsahne, etwas Maraschino und 
streifig geschnittenen Pistazien vermischt. Man 
findet diese Charlotte auch unter dem Namen Char¬ 
lotte blanche. — Man kann die Charlotten mit 
plombüre- oder Sahne-Gefrorenem (mousse) jeder 
Alt, auch mit irgend einer Frachtcreme usw. füllen 
und danach benennen. 
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Charlotte glacee ä la franc - 
fortoise. \ 

— glacee aux fraits. \ 

— de gaufres glacee ä j 

Vallemande. s ) 5 

— glacee ä V imperiale. 5 

— glacee ä la Medicis. 5 

— glacee ä la Montpensier. ; 

— glacee aux peches. \ 

— glacie ä la plombiere. < 

— glacee ä la princesse de 
Gattes. [Victoria.*) 

— glacee ä la princesse 

— glacee ä la printaniere.*) 

— glacee ä la Bachei. 

— glacee ä la Tallegrand. 
Chateaubriand 10 ). 

Chaud-froid ä la creme. 11 ) 

— -froid de peches ä la 
souveraine . 12 ) 

Ghou-fleur glace. 

Choux glaces. 

Citrons glaces ou en surprise. * 

Cloche ä la Corneville. 
Colombes glacees au nid de 
roses. 

— glacees au nid en Sucre 

file. [glaces. \ 

Corbetlle glacee aux fruits 


Charlotte mit St^rifofcu» 
©efroreuem. 1 ) 

— mit Ü?al)mgefrorenem uul 
g-rüdjlen. 2 ) 

— Don Söaffeln, beut]d). 

— mit gtoeterlei ©efrorc» 
item. 4 ) [gefrorenem 

— mit 6djofotabe4ftal)m» 

— mit 9KanbeImiIdii*©efro» 
rettem. 6 ) 

— mit $firfi(f)*(55efrorenem. 

— mit SRaljmgefrorenem. 

— mit @rb6eer»©efvore* 
nem. 6 ) 

— mit Siafjtngefrorenem. 

— mit buntfarbigem ®e» 
frorenen. 

— mit S3anitte=@rbbecr* 
gefrorenem. [nent. 9 ) 

— mit $BanilIe«=©efrore* 

SSani(fe*9?a^mgefrorene§ 

mit prüften. 

9iat)mgefrorene§ in S8i§fuit= 
ronb. 

— mit fßfirfidjett in 33i§fuit* 
ranb. 

33fumcnfoI)l oon ($afelnujj*) 
©efrorenem. 

9J?itS)anifle*91a^mgefrorenem 
gefüllte SBinbbetttel. 18 ) 

SNit ©efrorenem gefüllte 
Büronen. 14 ) 

©onteoille* ©1 ode. 15 ) 

©{Stauben in einem Stofen» 
neft. 10 ) 

— in einem Stefc bon ge¬ 
wonnenem Buder. 

©iSIorb mit @i§früdjteu. 1, ) 


j Charlotte with apricot 

s ice-cream. 

\ — w. ice-cream and fruits, 

\ 

— of wafers, German 
style. 

— with two sorts of ice« 

cream. [cream. 

— with chocolate ice- 

— with almond ice-cream« 

c 

— with peach ice-cream. 

— w. plombiere ice-cream. 

— with strawberry ice- 

cream. [cream. 

— with plombiere ice- 

— with vari-colo(u)red 
ice-cream. 

— with vanilla straw¬ 
berry ice-cream. 

— with vanilla ice-cream. 

Chateaubriand. 

Ice-cream in border of 
biscuit. 

— -cream and iced peaches 
in border of biscuit. 

Cauliflower of (hazelnut) 
ice-cream. 

Iced cream-cakes. 

Lemons filled with ice- 
cream. 

Corneville bell. 

Iced doves in a nest of 
roses. 

— doves in a nest of 
spun sugar. 

— basket with iced fruits. 


*) Die Charlotte abwechselnd mit Aprikosen- 
Gefrorenem (creme plombiere aux abricots) und 
in Maraschino geweichtem Biskuit gefüllt. 

*) Charlotte von Löffel-Biskuits; in die Mitte 
Vanille-Rahmgefrorenes abwechselnd mit in Ma¬ 
raschino gebeizten klein geschnittenen Früchten. 

*) Nur andere Bezeichnung für Charlotte gla¬ 
cie ä la princesse de Galles (s. d.). 

4 ) Charlotte von Mandel-Biskuit, welches erst 
mit Marmelade, dann mit Rumglasur überzogen 
ist, abwechselnd mit Himbeer-, Ananas-Gefrore¬ 
nem und eingemachten Früchten gefüllt. 

6 ) Sechskantige Charlotte (sechseckigerBoden 
aus gebackenem mürben Teig, sowie sechs die 
Seiten bildende Streifen desselben Teiges), mit 
Mandel-Rahmgefrorenem (crime plombiere aux \ 
amandes) gefüllt, mit Orangen-Vierteln umlegt. 

•) Achteckige Charlotte von feinen Waffeln, 
mit Erdbeer- oder Mandel-Gefrorenem gefüllt, am 
Fuß mit einer Kette von Mandelteig-Bällchen um¬ 
legt; oben um das Gefrorene herum ein Kranz 
von mit Schlagsahne gefüllten Waffel-Hörnchen 
(petits cornets). Vergl. auch Charlotte glacie ä 
la princesse Victoria. 

7 ) Siehe Charlotte ä la princesse Victoria auf 
Seite 1266. 

"i Siehe Charlotte d la printaniere auf S. 1266. 

u ) DieForm wird mit Zucker-Rahmgefrorenem 
(glace de creme au caramel) überzogen, abwech¬ 
selnd mit Vanille-Gefrorenem (mousse ä la vanille) 
und inCurajao getränkten Biskuit-Würfeln gefüllt, i 


“) Vergleiche auch pouding glace d la Chan 
teaubriand. 

,l j Siehe dasselbe auf Seite 1267. 

M j Vergleiche dasselbe auf Seite 1267. 

lt ) Man kann die Windbeutel (choux) auch 
mit irgend einem anderen Gefrorenen füllen und 
demnach benennen. 

u ) Leicht rötlich gefärbtes Mandel-Rahmge¬ 
frorenes mit Maraschino in ausgehöhlte große 
Zitronen gefüllt, diese mit seidenen Bändchen um- 
bunden und angerichtet. 

15 ) Glockenform mit Erdbeer-, Vanille- und 
Zitronen-Gefrorenem gefüllt; mit kleinen Glocken, 
aus den drei Gefrorenen gebildet, umlegt. Mit 
irgend einem Fruchtgefrorenen schreibt man Cor¬ 
neville auf die große Glocke. In Vollendung erhält 
man dieses Gefrorene im Maison Trottier, 20, rue 
de l’Arbre-Sec, Paris. 

18 ) Vanille-Gefrorenes in zwei Tauben-Formen, 
Erdbeer-Gefrorenes (glace au jus de fraises) in 
mehreren Rosen-Formen bereitet; die Rosen auf 
einer gefransten Serviette angerichtet, die sich 
schnäbelnden Tauben darauf gestellt. Die Schnä¬ 
bel der Tauben werden rötlich und die Augen 
bräunlich gefärbt; zwischen die Rosen steckt man 
Angelika-Blätter. 

17 ) Korb aus Vanille-Gefrorenem; Orangen, 
Zitronen, Pfirsiche, Äpfel, Birnen, Pflaumen usw. 
in zinnernen Formen gefroren und in schöner 
Ordnung in den Korb gelegt; Orangen-Blätter 
in schöner Ordnung dazwischen. 
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Corbeüle glacie ä la jar- 
diniere aux colombes. 

Cornets glaces. 

Cotelettes glaeees ä la jar - 
diniere. 

Conpe ä la earl King. 

— aux fraises glaeees . 

— ä la Jacques. 

— en nougat garnie de glace. 

— ä la valencienne. 

Creme bavaroise glacee J) 

— glacee ou chantilly 
glace. 9 ) 

Creme plombiere 10 )* 

— plombiere aux abricots. 

— plombiere aux abricots 
d la suedoise. 

— plombiere ä Valengon - 
naise 1 *). 

— plombiere aux amandes. 

— plombiere ä Vananas. 


(SielorB mit Giäfrücfytett uttb \ 
jroct Sauben. 1 ) [nem. 2 ) j 

$örttdjen mit iftaf>ntgefrore* \ 

Gefrorene 91ci§lotdctten mit 
öerftfjtebetten grüßten. 3 ) 

«Sdjale mit Himbeeren unb 
23amffe=Gefrotenem. < 

— mit gefrorenen Grb* t 

beeren. 4 ) [ten. B ) 

— mit oerfdf|iebenen grüdj- \ 

— bon attanbet-Ärufte mit 
Gefrorenem. 6 ) [nem. 7 ) > 

— oon Orangen*®efrore» j 

Gefrorene batyrifdje Greme. j 

— 6d)tag[al)ite. 

Gefrorene Gretttc mit <Sc|Iag= 
faljne unb grüßten. \ 

— 9tf)rifofen*Greme. > 

— 2limfofen*Greme in \ 

<Sul§ranb. 12 ) \ 

— SSanifle^Greme in S3t§* i 

luitranb. < 

— 2ßanbeI*Greme in Sßanb l 
bon 3ftanbel*93i§fuit. 1A ) | 

— Slnanaä=Kreme. > 


Iced basket with iced 
fruits and doves. 

Cornets with ice-cream. 

Iced rice-cutlets with a 
salpicon of fruits. 

Cup with raspberries and 
vanilla ice-cream. 

— with iced strawberries. 

— w. a salpicon of fruits. 

— of nougat with ice- 
cream. 

— of orange ice-cream. 

Frozen Bavarian cream. 

Whipped cream frozen. 

Plombiere cream 11 ) with 
whipped cream and 
fruits. 

— cream with apricots. 

— apricot-cream in jelly- 
border. 

— vanilla-cream in border 
of biseuit. 

— almond-cream in bor¬ 
der of almond-biskuit. 

— pineapple-cream. 


*) Dasselbe wie corbeille glacee aux fruits 
glaces; oben auf die Früchte zwei sich schnä- 
belnde Tauben. 

*) Vergleiche Fußbemerkung 15 auf Seite 1267. 
Man kann die Hörnchen mit jedem beliebigen Ge¬ 
frorenen füllen und demnach benennen. 

s ) Reis mit Sahne, Zucker und Zitronen-Sohale 
anfgekocht, mit Sahne kalt geschlagen, gefroren, 
zuletzt mit Schlagsahne vermischt und in Kote¬ 
lett-Formen fest gefroren, dann mit fein gestoße¬ 
nen Makronen bestreut, mit Manschetten versehen 
und über in Maraschino gebeizten, würfelig ge¬ 
schnittenen Früchten angerichtet. 

*) Eine Krystall-Schale mitWalderdbeeren zu 
zwei Drittel voll gefüllt, etwas Kirschwasser und 
Maraschino mit Zucker daran gegeben, Orangen- 
und Vanille-Gefrorenes darüber. 

k ) Wie coupe aux fraises glaeees, anstatt 
der Erdbeeren würfelig geschnittene, in Kirsch¬ 
wasser und Maraschino geheizte Früchte. 

•) Man kann die Schale mit irgend einem Ge¬ 
frorenen oder gefrorenen Früchten füllen und 
danach benennen. 

7 ) Orangen-Rahmgefrorenes in einer Schalen- 
form gefroren, ausgestürzt und mit geschälten 
geviertelten, in Champagner mit Zucker gebeizten 
Pfirsichen und Orangen umlegt. 

•) Man kann sämtliche auf den Seiten 1268 
bis 1270 angegebenen bayrischen Cremes (creme 
bavaroises) gefrieren lassen. 

®) Man kann die Schlagsahne mit irgend einem 
Geschmack (Aroma, Parfüm) gefrieren lassen und 
das Gefrorene demnach benennen, z. B. creme 
glacee aux fraises, aux groseilles, d la vanille 
usw. Vergleiche glace de creme. 

* # ) Crime plombiere, glace plombiere oder nur 
plombiere, ein dem mousse ähnliches schaumiges 
(Frucht-)Gefrorenes, welches zuletzt mit Schlag¬ 
sahne vermischt und seltener in Formen gefüllt 
wird. Wenn die Masse in der Gefrierbüchse ziem¬ 
lich fest geworden ist, nimmt man einen kleinen 
Teil mit dem Löffel heraus, rührt die Schlagsahne 
darunter und gibt den Schaum nach und nach 
wieder zu dem Gefrorenen in der Gefrierbüchse 
(sorMtiere). Man richtet es meistenteils felsen¬ 
artig (en rocher) oder pyramidenförmig (en Py¬ 
ramide) in der Mitte eines Biskuit- oder anderen 


Randes an. Wird es in Formen gefüllt, so nimmt 
man in der Regel Bomben-Formen (moules d 
bombe). Diese Axt Gefrorenen lassen sich in Zahl 
durch die mannigfaltigsten Zusammensetzungen 
bedeutend erhöhen. Über die Schreibweise des 
Wortes plombiere herrscht Unklarheit. Während 
einige den Namen mit dem franz. Badeort Plom- 
biires (D6p. Vosges) in Verbindung bringen und 
auch so schreiben, hat Favre in seinem »Diction- 
naire de Cuisine« ausgekünstelt, daß dieses Ge¬ 
frorene meistens in Bleiformen (dans des reci- 
pients deplomb) geformt werde. Letztere Ansicht 
teilt wahrscheinlich kein vernünftiger Mensch. 

u ) Also written “Plombieres cream' 1 . Plom¬ 
biere is a mixture of ice-cream and candied 
fruits; a fruil-ice with whipped cream; (almond-) 
custard mixed with whipped cream and frozen, 
not moulded. 

B ) Korkförmig ausgestochene Apfel und Bir¬ 
nen in Zucker-Sirup gekocht, die Birnen rot ge¬ 
färbt. Mit diesen Früchten legt man eine Rand¬ 
form so aus, daß eine Anzahl Bimen-Korke immer 
über ebensoviele Apfel*Korke zu stehen kommt; 
hierauf wird die Form mit Sülze gefüllt, später 
ausgestürzt, die Mitte erhaben mit plombiere von 
Aprikosen gefüllt. 

1S ) Alengon, franz. Stadt an der Sarthe (D6p. 
Ome). — Mit geriebenen Mandeln verrührtes Va¬ 
nille-Gefrorenes wird zuletzt mit Schlagsahne ver¬ 
mischt, in einen Rand von mit Aprikosen-Marme- 
lade bestrichenem Biskuit gefüllt, mit halbierten 
Reineclauden bedeckt; auf das Biskuit ein Kranz 
von glasierten Orangen-Stückehen gelegt. 

u ) Mit Zucker und ein wenig Wasser gesto¬ 
ßene Mandeln mit ausgekühlter englischer Vanille- 
Creme bedeckt, nach einer halben Stunde durch¬ 
gestrichen und in der Gefrierbüchse gefroren. 
Wenn die Masse ziemlich fest geworden ist, nimmt 
man einen kleinen Teil heraus, vermischt diesen 
mit Schlagsahne und gibt ihn nach und nach wie¬ 
der zu dem Gefrorenen in der Gefrierbüchse. Nach 
etwa einer Viertelstunde richtet man die plom- 
biire in der Mitte eines Randes von mit Vanille- 
Glasur überzogenem Mandel-Biskuit an. Auf die¬ 
selbe Weise kann man auch eine gefrorene Creme 
von gerösteten Mandeln (creme plombiere aux 
amandes torrefiees) bereiten. 
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Plombiere avellan-nut 
cream. 

— coffee-cream. 

— mulberry-cream. 

— citron-cream. 

— cherry-cream. 

— chocolate-cream. 

— lemon-cream. 

— cura 9 ao-cream. 

— noyau-cream. 

— rose-cream. 

— vanilla rice-cream. 

— lady cream. 

— apricot-cream. 

— orange-cream. 

— strawberry-cream. 

— raspberry-cream. 

— cream, Gladstone style. 

— currant-cream. 

— banana-cream. 

— empress-cream. 

— cream, Italian style. 

— chocolate-cream with 
pistachio-nuts. 

— kirsch-cream. 

— maraschino-cream with 

apples. [fruits. 

— cream with assorted 

— pineapple-cream. 

— maraschino-cream. 

— pineapple-cream. 

— chestnut-cream. 

— melon-cream. 

l ) Vergleiche creme plombiere aux noisettes. °i Mandelmilch-Gefrorenes mit in Zucker-Sirup 

*) Auch: Cremeplombieredla(modede)Caire. gebeiztem Reis, süßer Vanille-Schlagsahne und 
s ) Durchgestricnene Maulbeeren (müres) mit würfelig geschnittener eingemachter, in Maras- 
englischer Vanille-Creme vermischt, nochmals chino gebeizter Ananas vermischt, in eine aus 
durchgestrichen, gefroren, mit süßer Schlagsahne italienischen Waffeln gebildete Bombenform ge- 
verrührt, mit Maraschino abgeschmeckt und fertig füllt, gefroren, auf einem Untersatz von Genuaer 
gefroren, erhaben auf einer gefalteten Serviette Kuchen (g&notse) angerichtet, mit Hörnchen, die 
angerichtet. mit Schlagsahne gefüllt sind, umlegt. 

*) Von Sahne und Vanille, ohne Eier, eine •) Creme von Eigelben, Zucker, Vanille, süßer 

Creme bereitet, gefroren, in Zitronen-Wasser ge- Sahne und geriebenem Kakao, zuletzt mit Schlag- 
kochter, in Vanille-Sirup gebeizter Reis, zuletzt sahne vermischt, gefroren, erhaben angerichtet 
die Schlagsahne hinzu, noch zehn Minuten ge- und mit gehackten Pistazien bestreut, 
froren, lagen weise mit Aprikosen-Marmelade in ,0 ) Ludwig Philipp, geb. 6. Okt. 1773 in 
eine Bombenform gefüllt; kleine gefüllte Damen- Paris, 1785 Herzog von Chartres, seit seines 7a- 
Biskuits (bouchees de dames) alsümlage(Garnitur), ters Hinrichtung (6. Nov. 1793) Herzog von Orleans, 

5 ) Aprikosenmus mit Vanille und Mandelmilch 1830 König der Franzosen, durch die Februar-Re- 
gefroren, ein kleiner Teil der Masse in einer Schüs- volution 1848 gestürzt, gest. 26. Aug. 1850 in Cla- 
sel mit süßer Schlagsahne verrührt und nach und remont in England, wo er seitdem als Graf von 
nach wieder zu dem Gefrorenen gegeben, in einer Neuilly gelebt hatte. — Creme von Eigelben, Zuk- 
Bombenform fertig gefroren; mit Schlagsahne ge- ker, Maraschino und süßer Sahne auf Eis kalt ge¬ 
füllte, mit Vanille-Glasur überzogene Windbeutel rührt, mit süßer Schlagsahne, einigen gestoßenen 
als Umlage (Garnitur). Pistazien und gestoßenem Biskuit vermengt, in 

•) Mandeln mit ein wenig Wasser, Orangen- eine mit Apfel-Scheiben ausgelegte Bombenform 
undZitronen-Schale gestoßen, durchgestrichen, mit gefüllt und gefroren. 

Vanilleeis-Masse verrührt, gefroren, auf die üb- M ) Die Form mit Ananas-Scheiben ausgelegt, 
liehe Weise mit Schlagsahne vermischt und in diese mit Aprikosen-Marmelade überzogen und 
einer Bombenform fertig gefroren. mit gefrorener Ananas-Creme gefüllt; kleine Ku- 

7 ) Die Bombenform mitVanille-Rahmgefrore- chen als Umlage (Garnitur), 

nem überzogen (chemisiert); Reis mit Milch, But- 12 ) Von Eigelben, Zucker, Sahne, Vanille eine 

ter, Zucker und Vanille gekocht, mit süßer Schlag- englische Creme bereitet^ gefroren, mit Alkermes¬ 
sahne und in Maraschino gebeizten eingemachten Likör, Ananas-Sirup, würfelig geschnittener ein- 
Früchten vermischt, in die Mitte der Bombe ge- gemachter Ananas, zuletzt mit Schlagsahne ver* 
füllt, gefroren, auf Serviette ausgestürzt, mit mischt, in einer Form gefroren; Ananas-Törtchen 
Schlagsahne, die mit Erdbeermus vermischt ist, als Umlage (Garnitur). 

ringsherum eingefaßt (garniert). ■ n ) Vergleiche creme plombiere ä la moderne. 


Creme plombiere aux ave- 
Unes. 1 ) 

— plombiere au cafe. 

— plombiere ä la cairote 2 * * 5 * ). 

— plombiere au cedrat. 

— plombiere aux cerises. 

— plombiere au chocolat. 

— plombiere au citron. | 

— plombiere ä la creme de j 

curagao. [noyau . ! 

— plombiere ä la creme de ! 

— plombiere ä la, creme de < 

rose. [blanche. < 

— plombiere ä la Dame < 

— plombiere des dames. < 

— plombiere ä la duchesse. 

— plombiere ä Vespagnole. j 

— plombiere aux fraises. j 

— plombiere aux framboises. j 

— plombiere ä la Gladstone. j 

— plombiere aux groseilies, j 

— plombiere ä la havanaise. < 

— plombiere ä Vimperatrice. \ 
—- plombiere ä Vitalicnne. j 

— plombiere ä la Kingman. > 

— plombiere au hirsch. ? 

— plombiere ä la Louis f 
Philippe 10 ), [de fruits. j; 

— plombiere ä la macedoine : 

— plombiere ä la maddeine. 

— plombiere au marasquin. s 
—- plombiere ä la Mar- 

guerite. > 

— plombiere aux marrons. \ 

— plombiere au melon . 13 ) \ 


©efrorene £afelitu{ 3 ={£reme. < 

— ®affee*(£reme. 

— 2) , iauTbccr*‘©reme. ? ) 

— ®irfcf)(en)*(£i:eme. 

— ©djofoIabe=©reine. 

— ,8ftronett*(£reme. 

— ©ura£ao(tiför)*(Sreme. 

— 9£ot)au(Itför*)(£reme. 

— 9tofertIi!ör=©reme. 

=- SSaniKe=>9lci§cremc. 4 ) 

— $amett=(£reme. 6 ) 

— 9lJmfofen*(£remc. 

— DrangensGSreme. 

— Srbbcer-Kremc. 
§tnt&eer*(£reme. 

— ©tabftone®(£reme. 6 ) 

— 8oI)antri§6eer*(Si*eme. 
23ananen=-(£reme. 
®aifertn=©rente. 7 ) 
9lei§creme, italteutfdj 8 ). 
6djofoIabe*(£reine mit 
^iftojicn. 9 ) 
5?tt^iDaij'cr*©rcmc. 
5Rara§d)itt0*(Sreme mit 

[{3rt'ücf)ten. 
©rente mit öerf^icbcncn 
2lnano§*CTrcme. u ) 
SJiaraS^tno^rcmc. 
9Inaita3*(£reme. 12 ) 

^aftanicn^Ereme. 
3Kctoncn*©reme. 
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Creme 'plombiere au melon 
ä la sicilienne. 

— plombiere ä la moderne. 

— plombiere au moka ou 
mocca. 

— plombiere a la Montes¬ 
quieu. 

— plombiere ä la moscovite. 

— plombiere ä la napoli- 
taine?) 

— plombiere aux noisettes. 1 ) 

— plombiere aux noix.*) 

— plombiere aux noix 
fraiches ä la sultane. 

— plombiere ä Vorange. 

— plombiere ä Vorientale. 

— plombiere älapasteque. 10 ) 

— plombiere aux peches. 11 ) 

— plombüre aux pista- 
eftes. 12 ) 

— plombiere aux poircs. 

— plombiere aux pommes. 

— plombiere au punch. 

— plombiere ä la Bachei. 

— plombiere ä la reine. 

— plombiere au r(h)um. 

— plombüre ä la Bichmond. 

— plombüre ä la Bocham- 
beau 16 ). 

— plombiere ä la souveraine. 

— plombiere ä la suedoise. 1 *) 

—- plombiere ä la vanille. 


©efrorene 5D?cloncn*(Sremc 
auf fiäittaitifdje 1 ) 2lrt. 

— 9fteIonen=(£reme. 2 ) 

— 3ftoftafaffee*©reme. 

— 9lei§creme mit gebeuten 
^rüdjten. 3 ) 

— mo§!otmtifd)e ©reme. 4 ) 

— Sremc auf neapoli» 
tanifdjie 6 ) SIrt. 

— §afelnuf 3 s ©reme. 

— Sftufjcrente. 

— StuBcreme mit einer ©ul* 
taue öon gewonnenem 

— Drangen-Ereme. [guefer. 

— @rb6eer*(£reme, orien» 
talifdj 9 ). 

— 2SaffermeIonen»©reme. 

— $firftd)=Kreme. 

— Sßifta§ien*©reme. 

— Sirnen» Sterne. 

— 2lpfeI*Sreme. 

— Sßunfdjcreme. 

— 3JtanbeImilc£)*Sreme. 13 ) 

— s Jßftrftcf)*(£reme. 14 ) 

— Sftumcreme. 

— SKara§cE|ino=Sreme mit 
§afelnüffen. 1B ) 

— Sreme naef) Bocham- 

beau. [Strt. 

— Sreme nadj §errfd^er* 17 ) 

— Stf)rifofen*Sreme in SRanb 
öon Sipfeln unb S3trnen. 

— Sßanitte*Sreme. 


s Plombiere melon-cream, 

\ Sicilian style. 

! ' — melon-cream. 

— Mocha cofFee-cream. 

I — rice-cream witb maco- 
\ rated fruits. 
s — cream, Museo vite stvle. 
S — cream in the Neapoli- 
l tan style. 

I — hazel nut cream. 

? — nut-cream. 
t — nut-cream with a sul- 
? tana of spun sugar. 

( — orange-cream. 

< — strawberry-cream, 

| Oriental style, 
s — water-melon cream, 

\ — peach-cream. 

5 — pistachio-cream. 

j — pear-cream. 
e — apple-cream. 
e — punch-cream. 

< — almond-cream. 

< — peach-cream. 

< — rum-cream. 

\ — maraschino-cream with 
s hazel-nuts. 

\ — cream, Eochambeau 
> style. 

> — cream, sovereign style. 
| — apricot-cream in border 
\ of apples and pears. 

\ — vanilla-cream. 


J ) Malortie in seinem Buche»Das Menu« schreibt 
creme plombiere sicilienne au melon; diese sowie 
obige Schreibart sind nur andere Benennungen 
für crime plombiere ä la napolitaine (s. d.). 

2 ) Eine ausgehöhlte Melone mit gefrorener Me- 
lonen-Creme gefüllt. 

*) Eine Form mit Zitronen-Rahmgefrorenem 
überzogen (chemisiert), mit gefrorener Reiscreme 
gefüllt, gefroren, ausgestürzt; oben auf die Mitte 
würfelig geschnittene eingemachte, in Kirsch¬ 
wasser gebeizte Ananas und Melone; kleine ge¬ 
füllte Damen-Biskuits (bouchees de dames) als 
Umlage (Garnitur). 

*) Mandelmilch-Masse mit Vanille (blanc-man¬ 
ger d la vanille), aber ganz wenig Gelatine be¬ 
reitet, auf Eis schaumig geschlagen, mit süßer 
Schlagsahne und würfelig geschnittenen einge¬ 
machten, in Zucker-Sirup gebeizten Früchten ver¬ 
mischt, in einer Bombenform gefroren; kleine 
Kuchen als Umlage (Garnitur). 

®) Auch mit creme plombiere au melon d la 
sicilienne und creme plombiere sicilienne au melon 
bezeichnet. 

6 ) Melonenmus mit Orangensaft und Vanille- 
Sirup verlängert, durch ein feines Sieb gestrichen, 
gefroren, dann mit süßer Schlagsahne und klein 
geschnittener Ananas vermischt und in einer Kup¬ 
pelformfertig gefroren ;glasierteOrangen-Scheiben 
als Umlage (Garnitur). 

’) Wie creme plombiere aux amandes (s. d.). 

®j Wie crime plombiere aux amandes (s. d.). 

®) Gefrorene Erdbeer-Creme (crime plombiere 
aux fraises) wird felsenartig (en rocher) in die 
Mitte eines Randes von Mandel-Sulze (blanc-man¬ 
ger) gefüllt; den Rand stellt man auf einen Sockel 
von natürlichem Eis. 


,0 ) Vergleiche crime plombiere au melon. 

M ) Vergleiche crime plombiere ä la reine. 

12 ) Wie crime plombüre aux amandes (s. d.). 

,3 ) Von Mandelmilch, Zucker, Eigelben, Va¬ 
nille eine englische Creme bereitet,durchgestrichen, 
gefroren, dann in der üblichen Weise mit Schlag¬ 
sahne vermischt, fertig gefroren und felsenartig 
(en rocher) angerichtet; kleine Windbeutel, die 
mit Schlagsahne gefüllt und mit Schokolade-Glasur 
überzogen sind, als Umlage (Garnitur). 

u ) Gefrorene Pfirsich-Creme (crime plombüre 
aux peches) in einer Kuppelform fertig gefroren; 
Pfirsich-Törtchen als Umlage (Garnitur). 

“) Gefrorene Maraschino-Creme mit gestoße¬ 
nen gerösteten Haselnüssen vermischt, lagenweise 
mit Haselnuß-Makronen in einer Kuppelform fertig 
gefroren und in die Mitte eines Randes von Ge- 
nuaer Kuchen gefüllt. 

10 ) Sprich »röschangbo'«; Jean-Baptiste Dona- 
tien de Vimeur, comte de Rochambeau, Marschall 
von Frankreich, geb. 1. Juli 1725 zu Vendöme, gest. 
10. Mai 1807. — Donatien- Marie Joseph de Vi¬ 
meur, comte de Rochambeau, franz. General, Sohn 
des vorigen, geb. 1750, gefallen 18. Okt. 1813 in 
der Schlacht bei Leipzig. — Nur andere Bezeich¬ 
nung für creme plombüre d la Rachel (s. d.). 

1? ) Gestoßene frische Nüsse mit Sahne über¬ 
gossen, etwas auf Zucker abgeriebene Orangen¬ 
schale hinzu, eine Stunde zugedeckt stehen ge¬ 
lassen, dann durchgestrichen, mit Vanille-Sirup 
gesüßt und gefroren, in der üblichen Weise mit 
Schlagsahne vermischt, in einer Form fertig ge¬ 
froren, auf gefalteter Serviette angerichtet, mit 
kleinen Kuchen umlegt. 

,8 ) Andere Bezeichnung für crime plombiere 
aux abricots d la suedoise (s. d.). 
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Croquante aux dbricots. 

— aux franiboises ou ä la 
framboise . 

— au moka ou niocca. 

— aux peches. 

Croquettes glacees ä la tna- 

cedoine de fruits. 

Cygne en biscuit gami de 
creme plombiere. 

— en glace de vanille . 

— aux roseaux. 

Delieieux aux noisettes. 
Demi-glace 4 ). 

— -glace ä la Conti. 

— -glace ä la Nesselrode. 
—- -glace ä la portugaise. 

— -glace älaprincePückler. 

— -glace ä la suedoise. 

Des en glace. 

Dominos en glace. 
Dourdoulma. 

Dpis de mais en glace. 

Excellent au cafe. 


Fiore di latte. 14 ) 
Fraises glacees. 


£ 9ftnn&ct=taftc mit Slpri* 

| fofen^Gefrorenem. 1 ) 
s — »Prüfte mit $tm&eer» 

\ Gefrorenem. 

I — »Prüfte mit SKoffalaffee* 
\ Gefrorenem, [frorenew. 
i — »Trufte mit ^ßftrftd^Ge* 
GiÜrufteln mit berfcijiebenen 
grüdjten. 8 ) 

< ©djloan au? SSiÜuit, gefüllt 

< mit gefrorener Gteme. 

s — au? 5ßaniHe*Gefrorenem. 
\ — im ©cf)itf. 

| Gefrorene §afeInuf}*Greme. s ) 
| CmtößefroreneS. 
i $oIjnen*§aI&gefrorene?. 5 ) 
i 9Jeffelrobe*^aIbgefrorene?. 6 ) 

< $ortugiefif(|e? §al&gefrore* 

< ne?.’) [ne?. 8 ) 

I gürft*3ßücfler*§al&gefrore* 
©djtoeb. halbgefrorene?. 0 ) 
SOßürfel bon Gefrorenem. 10 ) 
S)omino*@teine au? Gefröre* 
©alef^Gefrorene?. 11 ) [nent. 
SD f iai?foIben au? Gefröre» 
nem. 18 ) 

Gefrorene ®affee*Greme mit 
©djlagfaljue ln einer üiet» 
ecfigen 5otm. 

^talienifdje? Gefrorene?. 
Gefrorene Grbbeeren. 


\ Croquante with. apricot 
j ice-cream. 

5 — with raspberry ice- 
? cream. 

? — with Mocha coffee ice- 
l cream. 

< — with peach ice-cream. 

< Ice-croquettes with assor- 
s ted fruits. 

\ Swan of biscuit, filled 
l with plombiere cream. 

> — of vanilla-ice. 

? — with reeds. 

? Delieieux with hazel-nuts. 

< Light ice-cream. 

< — bean ice-cream. 

< — chestnut ice-cream. 

s — ice-cream, Portuguese 
‘ style. 

,i Prince-Pückler ice-cream. 

■ Light ice-cream, Swedish 
' Dice of ice-cream. [style. 
? Domino(e)s of ice-cream. 

Salep-ice 12 ). 
j Iced ears of maize. 

s Coffee-flavo(u)red custard 
| mixed with whipped 

> cream, frozen in a square 

> Italian ice. [mö(u)id 

? Iced strawberries. 


*) Becherform mit Mandelteig ausgelegt, im 
Ofen getrocknet, die Kruste dann mit Vanille- 
Glasur überzogen, auf gefalteter Serviette ange¬ 
richtet, mit Aprikosen-Gefrorenem (creme plom¬ 
biere aux dbricots) gefüllt. Auch croquante d 
jours genannt. 

*) Mandel - Rahmgefrorenes (glace de creme 
pralinee) in Krustel-Formen (moules d croquet¬ 
tes), die mit in Maraschino geweichtem Biskuit 
ausgelegt sind, gefüllt, nochmals gefroren, aus¬ 
gestürzt, in gestoßenen Makronen gewälzt, dann 
auf einer Unterlage von eingemachten, würfelig 
geschnittenen, mit Zitronensaft, Maraschino und 
Champagner gebeizten, dann leicht gefrorenen und 
mitSchlagsahne vermischten Früchten angerichtet. 

*) Man bereitet eine englische Creme mit ge¬ 
brannten Haselnüssen (noisettes pralinees), schlägt 
sie auf Eis kalt und fest, gibt Schlagsahne hinzu, 
läßt alles in einer einfachenForm gefrieren, stürzt 
das Gefrorene in die Mitte eines flachen Randes 
von Genuaer Kuchen (genoise), stellt auf den Ku¬ 
chenrand, gegen das Gefrorene gelehnt, Scheiben 
von mit buntfarbiger Sülze gefüllten Orangen 
(siehe Fußbem. 1 auf S. 1279). Den Fuß des Ran¬ 
des verziert man mit einer Kette großer Erd¬ 
beeren. Über das Gefrorene deckt man eine Sul¬ 
tane von gesponnenem Zucker. 

4 ) Man kann diese Art Gefrorenes mit irgend 
einem Geschmack (Aroma, Parfüm) versetzen und 
danach benennen. Vergleiche crime plombiere. 

*) 115 g trockene weiße Bohnen mit Wasser 
abgebrüht, mit Milch und etwas Vanille weich ge¬ 
kocht, durchgestrichen; eingemachte Sauerkirschen 
läßt man abtropfen, halbiert sie uDd gibt sie nebst 
200 g Zucker und einem Glasvoll Kirschwasser 
unter das Bohnenmus; */ 4 1 Sahne wird fein ge¬ 
schlagen, der vierte Teil zum Belegen zurückbe¬ 
halten, die übrigen drei Viertel mit dem Bohnen¬ 
mus verrührt und alles in einer Form gefroren. 

•) 250 g Kastanien in Milch gekocht, zuletzt 
100 g Schokolade in der heißen Milch mit aufge- | 


löst, das Ganze durch ein Haarsieb gestrichen; 
50 g Sultana-Rosinen weich gekocht, mit 50 g wür¬ 
felig geschnittenem Zitronat und einem Glasvoll 
Rum zu dem Schokolade-Kastanienmus gegeben. 
Man bereitet hierauf ein Vanille-Halbgefrorenes, 
vermischt dies mit dem Kastanienmus, läßt das 
Ganze in einer Form gefrieren. Beim Anrichten 
wird das Gefrorene mit süßer Schlagsahne über¬ 
zogen und schön bespritzt. 

7 ) Weinschaum von einer halben Flasche Rhein¬ 
wein, vier Eigelben, vier ganzen Eiern, 250 g Zuk- 
ker, dem Saft und der abgeriebenen Schale einer 
Zitrone bereitet, kalt geschlagen, in einer Form 
gefroren. 

•) *U 1 Sahne recht steif geschlagen, ein wenig 
gesüßt, in drei Teile geteilt; ein Teil mit 100 g 
geriebener Schokolade, der zweite Teil mit drei 
Stück würfelig geschnittenen bitteren Makroneu 
und einem Glasvoll Maraschino, der dritte Teil 
ebenfalls mit drei Makronen und einem Glasvoll 
Rosen-Likör vermischt. Diese drei Massen füllt 
man lagen weise (schwarz, rot, weiß) in die Form 
und läßt gefrieren. 

8 ) Von einer viertel Flasche Weißwein, zwei 
Eidottern, zwei ganzen Eiern, Zucker und Zitro- 
nen-Schale ein Weinschaum bereitet, dieser kalt 
geschlagen, mit kalter Schlagsahne vermischt und 
mit einigen in Maraschino geweichten Löffel-Bis¬ 
kuits in einer Form gefroren. 

10 ) Die schwarzen Punkte der Würfel werden 
durch Schokolade-Plätzchen nachgeahmt. 

u ) Creme von Milch und Salep (anstatt der 
Eidotter) bereitet, mit Vanille-, Orangen-, Zitro¬ 
nen-, Zimt- oder irgend einem Geschmack ver¬ 
mischt und auf gewöhnliche Art gefroren. Anstatt 
Salep nimmt man öfters halb Salep, halb Reismehl. 

**) Auch salop, saloop. 

11 ) Aus Haselnuß-Rahmgefrorenem (glace de 
crime aux noisettes) und Zitronen-Gefrorenem 
(glace au jus de citron). 

u ) Siebe bombe fiore di latte auf Seite 1303. 
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Promage glacä. 

— (glace) des dames .*) 

Gäteau breton garni de 

creme plombiere .*) 

— napolitain garni de 
creme plombiere. 

Gaufres en glace. 

— glacees. 

Gelee (ä la) moscovite.*) 

— ä la souveraine.*) 

— au vin, d la glace de 
creme. 1 ) 

Glace de creme. 8 ) 

— de creme aux abricots 
ou ä la puree d'abricots. 

— de creme ä la Alexan¬ 
dria. 

— de creme ä Valgerienne 
ou ä Varabe. 9 ) 

— de creme aux amandes. 

— de creme aux amandes 
pralinees ou auxpralines. 

— de creme ä Vananas ou 
ä la puree d’ananas. 

— de creme ä Vananas et 
aux noix fraiches. 

— de creme ä Vandalouse. 

— de creme ä Vanis. 

— de creme aux arbouses , 12 ) 

— de creme ä Varlequine. 

— de creme aux asperges 
vertes. u ) 


1 (@ttljnf=)©cfrorene$ itt einet \ 

< gerieften ftorm. 1 ) < 

< 3)amen*@efrorette§. \ 

| SretagnifdjerfedjSedtgerSStS* \ 
| luit-Äudjen, mit gefröre* \ 

\ ner ©reine gefüllt. \ 

\ 9ieopolitöttifdf)er &’ud)en, mit i 

< gefrorener ©rente gefüllt, i 

< SBoffein ou§ ©efrorenem. < 

\ ©efrorene SBaffeln. 4 ) \ 

| 9Ro§!otmtifdfje (gefrorene) \ 
| §errfdjer*@«4e. [@ul§f. s 
l SBeinfulje mit Üialjmge* \ 

> frorenem. > 

üMmgefroteneS. \ 

j 2lprifofen*9to^mgefrorene§. j 

$Bananen*9ialjmgefrorene§ in 

< §örnd)enfonn. < 

| 5ttgerifd^e§ ober arabifcf|e3 s 
\ 9io^mgefrorene§. s 

| 9Ranbel*9laijmgefrorene§. 1 

> SRaijmgefroreneS mit ge* l 

j Brannten SPlanbeln. j 

| Slnana§*9ta^mgefrorene§. t 

S — »SRaljmgefroreneS mit < 

i frifdjen Hüffen. [ne§. 10 ) \ 

\ Slnbaluftfdjeß iRa^mgefrore* s 
\ 2tni3*9ial)mgefrorette3. u ) 3 

> S8aumerbbeer(en)*9ta§m* > 

\ gefroreneg. > 

> §arle!in=9taIjmgefroreneg. 18 ) ? 
>. @pargel=9ia'ljmgefrorene3. i 


Ice(-crenm) in a can- 
nel(l)ated mo(u)ld. 

Lady ice-cream. 

Breton biscuit-cale filled 
with. plombiere cream, 

Neapolifcan cake filled 
with plombiere cream. 

Ice-cream as wafers or 

Iced wafers. [waffies. 

Museo vite (iced) jelly. 

Sovereign jelly. 

Wine-jelly with ice-cream. 

Ice-cream. 

Apricot ice-cream. 

Banana ice-cream crescent- 
shaped. 

Algerian or Arab ice- 
cream. 

Almond ice-cream. 

Ice-cream with burnt 
almonds. 

Pineapple ice-cream. 

— ice-cream with fresh 
nuts. 

Andalusian ice-cream. 

Anised ice-cream. 

Arbute ice-cream. 

Harlequin ice-cream. 

Asparagus ice-cream. 


') Eine hohe bombenartige Form, die der Höhe 
(Länge) nach rinnenartige Vertiefungen hat und 
eine Zinneinlage mit drei bis fünf Fächern ent¬ 
hält. Diese drei bis fünf Fächer werden mit ver¬ 
schiedenen Sorten (Schlagsahne-) Gefrorenen ge¬ 
füllt, worauf die Einlage herausgezogen wird. 
Auf diese Weise erhält man drei bis fünf Sorten 
Gefrorenes in einer Form. Man kann die man¬ 
nigfaltigsten Eisarten zusammenstellen und da¬ 
nach benennen (vergleiche bombe auf Seite 1301). 
Heutzutage wird fromage glace nur noch verein¬ 
zelt gegeben, weshalb es in verschiedenen neue¬ 
ren Kochbüchern überhaupt nicht angegeben ist. 
Nach »Favre’s Dictionnaire Universel de Cuisine«, 
einem durchaus nicht maßgebenden Werke, soll 
fromage glace eine geriefte Bombe (moule ä cö - 
tes, moule cannele) sein, welche auch aus einem 
Gefrorenen bestehen könne. Favre gibt daher 
fromages au chocolat, au caß, aux fraises, d 
la vanille, aux groseilies, aux framboises, aux 
cerises, aux myrtilles, au gingembre, d la cori- 
andre, au cumin, d Panis usw. usw. Man könnte 
hiernach dieses Gefrorene mit jedem beliebigen 
Geschmack (Aroma, Parfüm) verbinden und dem¬ 
entsprechend benennen. Wir geben hier eine Be¬ 
reitungs-Vorschrift, nach welcher sich ohne Schwie¬ 
rigkeit weitere fromages glaces hersteilen lassen, 
indem man nur andere Arten Gefrorenes an die 
Stelle der hier angegebenen zu setzen braucht. 
Man bereitet drei Arten Gefrorenes, eins aus Apri¬ 
kosenmus mit Himbeer-, Orangensaft, Staubzucker 
und Schlagsahne, ein anderes aus Erdbeersaft, ein 
drittes aus Haselnuß-Creme, füllt diese drei Ge¬ 
frorenen in die drei Fächer einer solchen Form, 
zieht den dreifächerigen Einsatz heraus, füllt auf 
und läßt noch eine Stunde gefrieren. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Te 


*) Vergleiche creme plombiere des dames auf 
Seite 1310. 

s ) Siehe gäteau breton unter der Abteilung 
Patisserie et Confiserie. 

4 ) Runde Waffel-Scheiben auf einer Seite mit 
Sahne-, auf der anderen mit Fruchtgefrorenem 
überzogen. 

6 ) Vergleiche moscovite. 

•) Siehe dasselbe auf Seite 1279. 

’) Siehe dasselbe auf Seite 1279. 

8 ) Auch mit glace d la creme, deutsch »gefro¬ 
rene Creme«, »Sahne-Gefrorenes« usw. bezeichnet. 
Die Rahmgefrorenen sind neben den Fruchtsaft» 
und Likör-Gefrorenen am zahlreichsten. 

9 ) Andere Bezeichnung für glace de creme au 
racahout (s. d. auf Seite 1317). 

10 ) a) Eine Becherform wird lagenweise mit 
Kaffee-Rahmgefrorenem (glace de creme au cafe) 
und gefrorenen Schnee-Eiern (siehe oeufs d la 
neige auf Seite 1232) gefüllt; obenauf eine Rose 
von Erdbeer-Rahmgefrorenem. b) Art Orangen- 
Rahmgefrorenes. 

u ) Milch, Anis, Eigelbe, Zucker; auf die ge¬ 
wöhnliche Art abgerührt und gefroren. 

**) Vergleiche arbouse auf Seite 1196. 

**) In vier dreieckigen Formen bereitet man 
vier Arten Rahmgefrorenes, Kaffee-, Vanille-, Erd¬ 
beer- und Pistazien-Gefrorenes. Diese vier Drei¬ 
ecke legt man so aneinander in eine viereckige 
Form, daß die vier Spitzen in der Mitte sich tref¬ 
fen, also ein großes Viereck bilden und genau die 
Form füllen, läßt eine halbe Stunde gefrieren, 
stürzt aus, schneidet Stücke davon, die man in 
Papier-Kästchen nochmals gefrieren läßt und au- 
richtet. 

“) Vergleiche glace aux asperges vertes 
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Glace de crhne aux avelines. 

— de creme aux avelines et 
au liqueur de menthe. 

—- de creme aux avelines 
pralinees. 

— ä la creme aux bananes. 

— de crhne bavaroise .*) 

— de crhne au cacao. 

— de crime au cafe . 4 ) 

— de creme ä la canneUe 
cu cinna(mo)me. 

— de crime au caramel. 

— de crhne au caramel et 
aux fleurs d'oranger. 

— de crhne aux cerises. 

— de crime Chantilly au cafe. 

— de creme Chantilly au 

chocolat. [briand. 

— de creme ä la Chateau- 

<— de creme ä la Chatülon- 
Plessisd) 

— ä la crime au chocolat. 

— de creme au chocolat 
ä la d y Orleans. 

— de creme au chocolat , 
pralinee. 

— de crhne au chocolat 
ä la sicilienne. 

— de creme ä la Cialdini. 12 ) 

— de crime an citron. 

— de creme ä la Colomb. 

— de crhne d la Corday. 


^afehtu^gia^mgefrorcncS. 1 ) 

— »SRaljntgefroreneS mit 

SRaljmgefroreneS tooti ge* 
brannten $afelnüffen. 2 ) 
S3ananen*9taIjmgefrorene3. 
$3at)rifdje§ 3ftaljmgefrorene§. 
®alao*2ftü’[jmgefrorene3. 
$affee*3laf)mgefrorette§. 
SimMKaljmgefrorenel. 

Sffaljmgefrorenel mit brau* 
nem $ucfer unb SDlanbetn. 
—7 mit braunem $ucfer unb 
OrangenbIüten»9Saffer. 
®trf$(en)=9lö’l}mgefrorene§. 
®affee*9taI)mgefrorene§. 6 ) 
@cf|o!olabe*9ta!)mgefrore* 
ne§. 6 ) [frorene§. 

(Sfjateau&rianb*9ialjmge* 
ajlanbe(»9tatjmgefroreneS 
mit Slum. [ne§. 8 ) 

@d)o!olabe* 3 latjmgefr 0 re* 

— »StabmgefroreneS nad) 
Orleans 9 ). 

— -SlaljmgefroreneS mit 
gebrannten SDlanbeln. 10 ) 

—- -Sla^mgefrorenel auf 
fiftiliantfdje n ) 2 lrt. 

— *9ftaf)mgefroreneS nad) 
Cialdini 13 ). 

Sitrouen-'Sla^mgefroreneS. 
ÄoIumbuS-Sla^mgcfrore* 
ne§. 14 ) [Corday 16 ). 

Sla^mgefroreneS nad) ber 


Avellan ice-cream. 

— ice-cream with mint- 
liqueur. 

Ice-cream of bumt avellan- 
nuts. 

Banana ice-cream. 

Bavarian ice-cream. 

Cocoa ice-cream. 

Coffee ice-cream. 

Cinnamon ice-cream. 

Caramel ice-cream. 

— ice-cream with orange 
flower water. 

Cherry ice-cream. 

Coffee ice-cream. 

Chocolate ice-cream. 

Chateaubriand ice-cream. 

Almond ice-cream with 
rum. 

Chocolate ice-cream. 

— ice-cream, Orleans 
style. 

— ice-cream with burnt 
almonds. 

— ice-cream, Sicilian 
style. 

— ice-cream w. coriander. 

Lemon ice-cream. 

Columbus ice-cream. 

Ice-cream, Corday style. 


*) Vanille - Rahm gefrorenes mit gestoßenen 
Haselnüssen vermischt, gefroren und mit Schlag¬ 
sahne verrührt. 

*) Gehackte Haselnüsse in Eiweiß, dann in 
Zncker gerollt, auf einem Blech im Ofen geröstet, 
fein gestoßen, mit kochender Sahne übergossen. 
Man vermischt die Sahne dann mit Staubzucker 
und Eigelben, rührt sie ab und läßt gefrieren. 

*) Vergleiche crime bavaroise glacie auf 
Seite 1309. 

4 ) a) Glace de crime au cafe blanc oder au 
moka blanc. b) Glace de crime au cafi noir. 

*) Dicke Creme von Eigelben, Zucker und 
Kaffee abgerührt, Schlagsalme damit vermischt, 
in einer Form gefroren. 

•) Mit Vanille-Sirup aufgelöste Schokolade 
wird mit Schlagsahne (creme fouettie) vermischt 
and in einer Form gefroren. 

’) Nur andere Bezeichnung für glace de crime 
d la fin de siicle (s. d.). — Sprich »schätfjong'- 
plaßl't; Chatillon-Plessis , Verfasser des höchst 
eigenartigen Werkes *La Vie d Table d la fin du 
XIX e siicle, Thiorie pratique et hislorique de 
Gastronomie Moderne• (Mk. 7, w , zu beziehen von 
P. M. Blüher, Leipzig). 

*) Die Schokolade-Masse mit Milch und Ei¬ 
gelben abgerührt, {jefroren, mit Scblagsahne (cre¬ 
me foucttee) vermischt. 

») Eine Kugelform mitSchokolade-Rahmgefro- 
renem überzogen (chemisiert), mit Vanille-Rahm- 
gefrorenem gefüllt und abwechselnd mit ganz 
kleinen Vanille-Meringeln bestreut, zwei Stunden 
efroren; beim Anrichten wird die Kugel mit dicker 
chokolado-Sose begossen. 

1# ) Man bereitet eine Schokoladereis-Masse, 
vermischt diese noch heiß mit gebrannten, fein¬ 


gestoßenen Mandeln, läßt gefrieren zieht Schlag¬ 
sahne (crime fouettee) unter. 

u ) Eigelbe mit Zucker geschlagen, mit kochen¬ 
der Vanillemilch and gestoßenen Mandeln über 
dem Feuer dick gerührt, aufgelöste Schokolade, 
Zimt und gestoßener Koriander hinzu, nach dem 
Erkalten mit Sahne verrührt, das Ganze durch ein 
feines Sieb gestrichen, gefroren, zuletzt Schlag¬ 
sahne, Mandeln und Pistazien darunter gemischt 
und fertig gefroren. Man bezeichnet dieses Ge¬ 
frorene auch mit glace de crime (au chocolat) d 
la Cialdini. 

J *) Nur andere Bezeichnung für glace de crime 
au chocolat d la sicilienne (s. d.). 

») Enrico Cialdini, duca de Gaeta, itaL Ge¬ 
neral, geb. 10. Aug. 1811 bei Castelvetro in Mo¬ 
dena, 1876-1881 Botschafter in Paris. 

“) Maraschino-Rahmgefrorenes mit klein ge¬ 
schnittenen Kirschen; grünes Pistazien - Rahmge¬ 
frorenes mit Ananas-und Angelika-Würfeln; die 
beiden Sorten Gefrorenes in eine Kuppelform ge¬ 
füllt, fertig gefroren und bei dem Anrichten mit 
gehackten Pistazien bestreut. 

w ) Sprich »kördä'«; Marie-Aline Anne Char¬ 
lotte Corday d , Armans l berühmt als Mörder» 
Marats (eines der berüchtigsten Häupter der franz. 
Revolution), geb. 27. Juli 1768 zu St.-Saturin bei 
Caen, guillotiniert 17. Juli 1793 abends gegen 
7 Uhr. — Runde Papier-Kästchen mit Orangen- 
Rahmgefrorenem überzogen (chemisiert); in die 
Mitte Vanillebiskuit-Gefrorenes (biscuit glaci d 
la vanille), das mit streifig geschnittener einge¬ 
machter Orangen - Schale und etwas Maraschino 
vermischt ist, obenauf gestoßene Makronen ge¬ 
streut und eine Lage Orangen - Rahmgefrorenes 
mit eingemachten Früchten darüber gegeben. 
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Glace de creme ä la cubaine 
ou cubanaise. 

— de creme au cumin. 

— de creme ä la Domelle. 

— de creme ä la Esme¬ 
ralda 3 ). 

— de creme ä Vesprit 

d'angelique. [grain. 

— de creme ä Vesprit de 

— de creme ä Vessence de 
menthe. 

— de creme ä la fin de 
siecle. 

— de creme aux fleurs de 
cedrat(ier). 

— de creme aux fleurs 
d'oranger. 

— de creme ä la flori- 
dienne .*) 

— de creme au four. 

— de creme aux fraises. 

— de creme aux fraises ä 
la Cowley. 

— de crkme aux framboises. 

— de creme ä la Frascati. 

— de creme ä la Freischütz 
ou franc-archer. 

— de creme aux fruits frais. 

— de creme au gingembre. 

— de creme au gratin. 18 ) 

— de creme aux groseilles. 

— de creme ä la havanaise. 

— de creme ä la japonaisc. 

— de creme au Jcirsch ou 
ä Vcau de cerises. 


®u&anifcf)e§ 2lttana§»9valjiit» 
gefrorenes. 1 ) 

ÄflmmeI*9iaIjmgefrorene$. 

StnanaS^afjmgefroreneS mit 
Sftofinen.®) 

@3meraIba*ülal)mgcfrore* 

tteS, 4 ) 

SialjntgefroreneS mit Singe*» 
Iifa*58rannttt>eitt. 

— mit Äornbranntroein. 

— mit SKinjeffeng. 


Fm-de-siecle-SRflf)mgefrore* 

neS. 6 ) 

SRaljmgefroreneg mit 3^0^ 
Sölüten. 

— mit £)rangen*93Ifiten. 


— mit £)raitgen*93Ifiten. 

— in gebatfenem Sctgrattö. 7 ) 

©rbbeer*9iaI)mgefrorene£. 

— *9io^mgefroreneS naef) 
Cowley 8 ). 

§imbeers9taf)mgefrorene§. 

ftraScati-SftaljmgefroreneS.*) 

SftafjmgefroreneS nadj bem 
greife^ 10 ). 

— mit frifcfien fjfrüdjten. 11 ) 

$ngroer*9tat|mgefrorenc§. 12 ) 

SRa§mgefroreneS in gebräun¬ 
tem SCeigranb. [neS. 

SotjanniSbeer-SRaljmgefrore- 

§anonen-?Ra^mgefroreneS. 

5 apan(ef)ifdje§ lftaf)mgefro» 
reneS. 14 ) 

SJlaljmgefrorenel mit ßirfcf)» 
rcaffer. 


I Cuban pineapple ice- 
! cream. 

! Caraway-seed ice-cream. 

! Pineapple ice-cream witb 

I raisins. 

Esmeralda ice-cream. 

Ice-cream witb angelica- 
brandy. [whiskey. 

-cream with wbisky or 

— -cream with essence of 
mint. 

Fin de siecle ice-cream. 

Ice-cream with cedrat(e)- 
flowers. 

-cream with orange- 

flowers. 

— -cream with infusion 
of orange-flowers. 
Baked ice-cream. 
Strawberry ice-cream. 

— ice-cream, Cowley 
style. 

Raspberry ice-cream« 
Frascati ice-cream. 
Freischütz ice-cream. 

Ice-cream w. fresh fruits. 
Ginger ice-cream. 
Ice-cream in browned 
cover of paste. 

Currant ice-cream. 

Banana ice-cream. 

^ Japanese ice-cream. 

5 Ice-cream with kirsch 
£ (-wasser). 


*) Gelatine in heißer Milch aufgelöst, Zucker 
hinzu, kalt gerührt, mit Schlagsahne und durch¬ 
gestrichener Ananas vermischt, gefroren. 

*) Creme von Milch, Zucker und Eigelben 
über dem Feuer dick gerührt, nach dem Erkalten 
mit Schlagsahne und Ananas-Essenz vermischt, 
gefroren, mit Ananas-Würfeln und Rosinen ver¬ 
mengt. 

*) La Esmeralda Name der Hauptperson in 
Victor Hugos Notre Dame (benannt nach der Lieb- 
frauen-Kirche in Paris). 

4 ) Man nimmt eine Pyramidenform, welche 
der Länge nach aus zwei Teilen besteht, füllt die 
eine Seite (Hälfte) mit Erdbeer-Rahmgefrorenera, 
die andere mit gefrorener Creme von gebrannten 
Mandeln. 

*) Auch unter dem Namen glace de creme ä 
la Chatillon-Plessis zu finden. — Eine Creme von 
Eigelben und Vanille-Sirup im Wasserbad dick ge¬ 
rührt, bis zum völligen Erkalten weiter geschla¬ 
gen, zuletzt mit Zucker und Schlagsahne vermischt 
und in zwei Teile geteilt, deren einer mit Rum, 
deren anderer mit gebrannten Mandeln und Nüssen 
abgeschmeckt wird Hierauf wird eine Kuppel¬ 
form erst mit der einen, dann mit der anderen 
Masse gefüllt, gefroren und mit einer Rosette von 
Erdbeer-Gefrorenem verziert. 

*) La Floride (früher les Florides) Florida, 
Halbinsel und Staat der nordamerikan. Union. 

*) Festes Rahmgefrorenes ausgestürzt, schnell 
in Teig eingehüllt und ebenso schnell im heißen 
Cfen ein wenig gebräunt. Man kann auch das 


glühende Eisen über den Teig halten (dann glace 
de creme au gratin). 

8 ) Erdbeeren durch ein feines Sieb gestrichen, 
mit Vanille-Zucker über dem Eis schaumig ge¬ 
schlagen, Schlagsahne nach und nach darunter 
gezogen, lagenweise mit in Maraschino geweich¬ 
ten Biskuits in eine eiskalte Kasserolle gethan, 
gefroren, obenauf eine Lage Schlagsahne und hal¬ 
bierte Erdbeeren. 

*) Eine flache runde Form mit Vanille-Rahm¬ 
gefrorenem gefüllt, gefroren, ausgestürzt, in die 
Mitte eine Rose aus Kirschwasser - Rahmgefrore¬ 
nem, zu beiden Seiten der Rose je eine in Maras¬ 
chino geweichte Makrone, auf jede Makrone eine 
eingemachte Kirsche, dann fertig gefroren. 

1# ) 300 g Staubzucker, 11 Sahne, eine Stange 
Vanille heiß, aber nicht kochend gemacht, kalt ge¬ 
rührt, 1 dcl Kümmel hinzugefügt, in einer flachen 
Form gefroren; obenauf eine Rose aus rosenfarbe- 
nem Gefrorenen. 

M ) Man kann jede geeignete Frucht nehmen, 
aus welcher sich genügend Saft oder Fleisch heraus¬ 
pressen läßt. Vergleiche hierzu die XI. Abteilung. 

14 ) a) Vanille-Rahmgefrorenes mit eingemach¬ 
tem, fein gestoßenem Ingwer vermischt und mit 
Schlagsahne fertig gemacht, b) Von zwei Glas¬ 
voll Milch, zwölf Eigelben, 250 g Zucker, Orangen¬ 
oder Zitronensaft eine englische Creme abgerührt, 
diese bis zum Erkalten geschlagen und gefroren. 

**) Vergl. Fußbem. zu glace de crime au four. 

“) Vanille-Rahmgefrorenes, das mit Brotkru¬ 
men, Mandeln und Maraschino vermischt ist. 

83* 
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Glace de creme au kirsch et 
au marasquin. 

— de creme ä la Leda 3 ). 

— de creme aux macarons. 

— de creme ä la made¬ 
leine , 3 ) 

— de creme de mai. 

— de creme ä la mdlvoisie. 

— de crhne ä la mandarine. 

— de crhne au marasquin. 

— de creme ä la Marie- 
Louise. 

— de creme aux marrons . 

— de creme au melon. 

— de creme ä la Mennet. 

— de creme meringuee au 
four. 

— de creme aux merises. 

— de creme au miel. 

— de creme ä la mignonne. 

— de creme ä la napoli- 
taine. 

— de creme aux noisettes. 

— de creme aux noisettes 
pralinees. 

— de creme aux noix 
d'Amerique. 10 ) [coco. 

— de creme ä la noix de 

— de creme aux noix 
fraiches. 11 ) 

— de crhne au nougat. 

— de creme au noyau. 13 ) 

— de creme ä Vorange. 

— de crhne ä Vorange en 
petits paniers. 1 *) 

— de creme au pain noir. 


StaljmgefroreneS mit Ätrfd)* 
toaffer uttb SJlaraSdjino. 

Seba»9!aIjmgefrorene§. a ) 

9Kafronen=9io^mgcfrorene§. 

9iaf)mgefrorene§ in einer 
9JlabeIeine*3rorm. 

9ttat*9?aljmgefrorene§. 4 ) 

SRa’fjmgefroreneS mit 9J?aI* 
bafter. [ne§. 

9Kanbortnen»9la^mgefrore= 

SDtoraSdnno^aljntgefroreneS. 

9Rarie*Souife®9taI)mgefrore=» 

ne§. 6 ) 

Äaftanien»9la^mgefrorene0. 

9D f Monen*SRaljntgefrorene0. 

9ta§mgefrorene0 nadj 
Kennet 6 ). 

— mit ©ifdjaum, gebräunt. 7 ) 

$ogelftrfdjen»9fo$mgefrore» 

&onig»9ta|mgefrorene§. [ne§. 

Siebdjen*9taljmgefrorene3. 8 ) 

SfteaboütanifdjeS 3taf)mge» 
frorene§.°) 

3tal)mgefrorene0 mit $afel* 
itüffen. 

— mit gebrannten £afel- 
niiffen. 

— mit $ara»9iüffen. 

— mit ®ofo0nufj. 

— mit geriebenen 5BaI* 
itüffen. 

9Kanbei*9iat;mgefrorene§. 12 ) 

Sftotjaulif ör *91at)mgefrorcne0. 

£>rangen*fRaI)mgefrorene0. 

— *$Ra$mgefrorene§ in 
Äörbcfjen 10 ). [ne§. 

6d)maräbrot»3ia^mgefrore* 


Ice-cream with kirsch 
and maraschino. 

Leda ice-cream. 

Macaroon ice-cream. 
Ice-cream in a madeleine 
mo(u)ld. 

May ice-cream. 

Ice-cream with malmsey. 

Mandarin ice-cream. 
Maraschino ice-cream. 
Marie-Louisa ice-cream. 

Chestnut ice-cream. 

Melon ice-cream. 

Mennet ice-cream. 

Meringued ice-cream, 
baked. 

Bird-cherry ice-cream. 
Honey ice-cream. 

Mignon ice-cream. 
Neapolitan ice-cream. 

Ice-cream with hazel- 
nuts. 

-cream with burnt 

hazel-nuts. 

-cream with Brazil 

nuts. 

Cocoanut ice-cream. 
AValnut ice-cream. 

Nougat ice-cream. 

Noyau ice-cream. 

Orange ice-cream. 

— ice-cream in small 
baskets. 

Brown bread ice-cream. 


‘) Leda, Gemahlin des Tyndareos, durch Zeus, 
der ihr als Schwan beiwohnte, Mutter von Helena, 
Kastor und Pollux. Leda mit dem Schwan war 
schon im Altertum vielfach ein Gegenstand der 
Kunstdarstellung. 

2 ) Eine Charlottenform mit Erdbeer ■ Rahm¬ 
gefrorenem überzogen (chemisiert); in die Mitte 
Vanille-Rahmgefrorenes mit geviertelten, in Ma¬ 
raschino gebeizten Pfirsichen, gefroren, ausge¬ 
stürzt; obenauf ein Schwan aus Mandel-Rahm¬ 
gefrorenem. 

*) Andere Bezeichnung für madeleine glacie. 

4 ) Durchgestrichene Erdbeeren mit Schlag¬ 
sahne vermischt, stark gesüßt, in heißer Milch 
aufgelöste Gelatine hinzu, gefroren. 

B ) Vanille-Rahmgefrorenes abwechselnd mit 
in Kirschwasser und Maraschino gebeizten klein 
geschnittenen Früchten in einer viereckigen Form; 
oben mit Himbeer-Gefrorenem (glace aux fram - 
boises) verziert Vergleiche Fußbemerkung zu 
bombe d la Marie-Louise auf Seite 1304. 

•) Direktor des Grand Hotel du Quirinal, Rom. 
— Kaffee-Rahmgefrorenes mit Kirschwasser, in 
welchem man einige Wochen etwas Vanille hat 
auszieben lassen. 

*) Das Rahmgefrorene ausgestürzt, mit recht 
kaltem Eischaum (meringue italienne) bedeckt, im 
heißen Ofen schnell gebräunt oder das glühende 
Eisen darüber gehalten (glace 'de creme merin¬ 
guee et graiinee). 


*) In Zitronen-Wasser gekochter Reis abge 
gossen, in Vanille-Sirup gethan, später herausge 
nommen, mit Vanille-Rahmgefrorenem vermischt, 
in kleine zinnerne Muschel-Schalen gefüllt, ge¬ 
froren, eine Stunde später ausgestürzt, mit frischen 
Früchten und Schlagsahne verziert. 

9 ) Länglich-viereckige Form mit beweglichem 
Boden mit Orangen-, Vanille- und Pistazien-Rahm- 
gefrorenem abwechselnd gefüllt, zwei Stunden 
gefroren, so ausgestürzt, daß das Orangen-Gefro- 
rene obenauf ist. Vergleiche briques napolitaines 
auf Seite 1307. 

10 ) Vergleiche noix (PAm&rique auf S. 1202. 

n ) Glace aux noix fraiches ä la creme ist 
eine andere Bezeichnung für dieses Gefrorene. 

12 ) Staubzucker mit Zitronensaft über dem 
Feuer verrührt, dann mit Mandeln und Koriander- 
Samen vermischt, nach dem Erkalten im Mörser 
gestoßen, dabei langsam Sahne zugegossen. Ei¬ 
gelbe mit Zucker schaumig geschlagen, mit kochen¬ 
der Milch und der Mandel-Masse (nougat) vermischt 
und über dem Feuer dick gerührt, nach dem Er¬ 
kalten mit Sahne vermischt, durch ein feines Sieb 
gestrichen und gefroren. 

1S ) Noyau, creme de noyau. eau de noyau. 

14 ) Auch paniers garnis de glace de creme 
d Vorange. 

“) Entweder in kleinen entsprechend verzier¬ 
ten Wei d en - Körbch en oder in Körbchen, die man 
von ausgehöhlten Orangen zugeschnitten hat. 
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O'Uicc de creme ä lapalermi - 
taine. [amour . 

— de creme au parfait(-) 

— de creme ä la parisienne. 

— de creme aux peches ou 
ä la puree de peches. 

— de creme aux pignons. 

— äla creme aux pistaches. 

— de creme aux pistaches 
et au suc de peches. 

— de creme aux poires. 

— de creme au pomper - 
nickel. 

— de creme ä la portugaise. 

— de creme aux pralines ou 
aux amandes pralinees. 

— de creme ä la prince 
Pückler . 4 ) 

— de creme ä la prunelle. 

— de creme au punch. 

— de creme au racahout. 

— de creme aux raisins. 

— de creme au ratafia 3 ). 

— de creme aux reines - 
claude. 

— de creme au riz . 8 ) 

— de creme de riz au 
cedrat, garnie de iruffes. 

— de crbme au riz ä la 
Bistori. 

— de creme au rossolis 10 ) 
de mille-fleurs. 

— de creme ä la sicüienne. 


$ IJSßlermoer Stafymgefrorc» i 
) neS. 1 ) [Stmour. ] 

\ 9laI>ingefrorene§ mit Ißarfait* j 
j $atifer 3taf)mgefrorene3. 2 ) 

) $fii[t($*9taf)mgefroreite3. 

$inien*3ftaljmgefrorene3. 

$iftoäien*31ol)mgcfroreuc§. 

— »DialjmgefroreiieS mit > 
s #firfid)tQft. j 

< S3trncn*3io^mgeftotene§. i 

\ $umperni(fel»üta§ntgefrore» i 
5 ne§. [ne§. 3 ) < 

\ $ortugiefi[d)e§ fßa^mgefrorc* \ 
> 9iat)mgcfrorcne§ mit ge» s 
j brannten SRanbeln. \ 
? 5ilr[t=^üdter*9ia^ntgefrore=> \ 

ne§. [Sitör. $ 

J SRaljmgefroreneSm. ©Kleyen» j 
? $unfd)* s jial)mgefrorenes. i 
( 3ia^mgefvorene§ mit 9ia!a* < 
\ Ijout 6 ). < 

i S33einbeeren*3la^mgefrorene§. > 
] 9tatafia»9ialjmgefrorene§. ? 
\ 91einecIauben»^a|mgefrore* ? 
j ite§. i 

j 9ia|mgefrorene§ mit 9tei3. < 
1 — mit 9iet§ unb 3cbrat, \ 

< bergiert mit @i§trüffetn. $ 

| — mit 9tei§ itadjj Ristori 9 ). > 

\ — mit XaujenbMäten» < 
\ SBaffer. [neS. 11 ) \ 

< ©ijiliantfdjeä fßa^mgefrore* j 


Palermitau ice- 

cream. [amour. 

Ice-cream with parfait(-) 

Parisian ice-cream. 

Peach ice-cream. 

Pinenut ice-cream. 

Pistachio ice-cream. 

— ice-cream with peach- 
juice. 

Pear ice-cream. 

Pumpernickel ice-cream. 

Portuguese ice-cream. 

Ice-cream with burnt 
almonds. 

Prince-Pückler ice- 

cream. [liqueur. 

Ice-cream with prunelle 

Punch ice-cream. 

Racahout 6 ) ice-cream. 

Grape ice-cream. 

Ratafia ice-cream. 

Greengage ice-cream. 

Rice ice-cream. 

— ice-cream with citron- 
peel, gamished with 
iced truffles. 

— ice-cream, Ristori style. 

Ice-cream with all-flower 
Uqueur. 

Sicilian ice-cream. 


*) a) Vanille-Rahm gefrorenes mit bitteren Man¬ 
deln, Koriander und Pistazien, b) Pistazien mit 
Zucker gestoßen, mit englischer Creme verlängert, 
nach einer Viertelstunde durchgestrichen, gefro¬ 
ren. zehn Minuten vor dem Anrichten mit Orangen- 
bluten-Wasser vermischt. 

*) Kegel-Formen halb mit Erdbeer-, halb mit 
Vanille-Rahmgefrorenem gefüllt, gefroren. 

*) Zucker, Sahne, Milch, Orangen-Schale, Ei¬ 
gelbe, Orangenblüten-Wasser. 

*) Auch creme glacee d la prince Pückler. 
Vergleiche demi-alace d la prince Pückler. 

‘) Ursprünglich Mehl schwach gerösteter Ei¬ 
cheln aus Algerien (racahout des Arabes); dann 
Mischung von Reis- oder Stärkemehl mit Kakao- 
Pulver, Dextrin, Salep, Vanille usw., wurde als 
öeheim-Mittel zur Stärkung von Kranken zu über¬ 
trieben hohem Preis in den Handel gebracht. — 
Eigelbe mit einigen Löffelvoll Rakahout und Zuk- 
ker geschlagen, kochende Milch zugegossen, ko¬ 
chend heiß gemacht, durchgestrichen, nach dem 
Erkalten gefroren und mit Schlagsahne vermischt, 
dann lagenweise mit in Maraschino geweichten 
Makronen in eine Form gefüllt und fertig gefroren. 

*) Apreparation from slightly roasted acorns 
used by the Arabs as a Substitute for chocolate, 
and also as a beverage for invalids. 

’) Nach Manage ratajiat; Ratafia heißen die 
(dickflüssigen) Liköre, welche mit süßen Obstsäften 
versetzt sind, z. B. Kirschen-Ratafia, Quitten-Ra- 
tafia usw. Gelegentlich nennt man auch andere 
Liköre »Ratafia«, insbesondere dann, wenn sie mit 
Pflanzen-Auszügen aromatisiert sind. Vergleiche 
Fußbem. 2 auf Seite 1276 und Fußbem. zu glace 
de creme au rossolis de mille-fleurs. 


') Auch mit glace de riz d la creme bezeichnet; 

•) Über Ristori siehe Fußbem. 10 auf S. 190. 
— Eine Kuppelfoim mit Vanille-Rahmgefrorenem 
(creme plombiere d la vanille) überzogen (chemi- 
siert), auf den Boden eine Lage klein geschnit¬ 
tene eingemachte Früchte, darüber eine Lage 
Schokolade-Rahmgefrorenes (mousse au chocolat), 
dann eine Lage Kastanien und Aprikosen-Marme- 
lade, zuletzt eine Lage Kahmgafrorenes mit ge¬ 
brannten Mandeln (glace de creme aux pralines), 
gefroren, auf eine Unterlage von gekochtem, in 
Vanille-Sirup gebeiztem Reis ausgestürzt. 

10 ) Rossolis, rosolis, rosoüo, rosoglio (sprich 
»rosolljo«) bezeichnet sowohl die Klasse der fei¬ 
nen Liköre überhaupt, im Gegensatz zu den ge¬ 
wöhnlichen (ordinären, Aquaviten), als auch 
verschiedene feine, aus Italien kommende, aus 
Blüten und Früchten, namentlich Orangen-Blüten, 
bereitete Liköre. Ünter rosoglio versteht man 
aber auch noch speziell den Maraschino. Vergl. 
Fußbem. zu glace de crime au ratafia. 

u ) Eigelbe mit Zucker und Milch geschlagen, 
geröstete Koriander-Samen, ein Stück Zimt und 
geriebene Schokolade hinzu, über dem Feuer dick 
gerührt; die Schokolade-Creme nach dem Erkalten 
mit Salme vermischt, durchgestrichen, gefroren, 
streifig geschnittene Mandeln und Zitronat hin¬ 
zugefügt. Eine viereckige Form mit Biskuit-Bän¬ 
dern ausgelegt; auf den Boden der Form eine 
Lage Schokolade-Rahmgefrorenes (glace de crime 
au chocolat), darüber Scheiben von Guajava-Gal- 
lerte (siehe gelee de goyaves auf Seite 1212), Zitro- 
nen-Marmelade und eine Lage Schokolade-Creme, 
wieder von vorn angefangen, bis die Form voll 
ist und eine Stunde gefroren. 
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Glace de creme au the. 

— de creme aux truffes. 

— de creme ä la vanille. 

— de creme ä la vanille et 
aux framboises. 

— de creme ä la viennoise. 

— de creme ä la vierge. 

— de crbme au vin aro- 
matise. 

— de creme au vin de 
Chypre ou Cypre. ßaga. 

— de creme au vin de Ma- 

— de creme au vin de 
Setuval ou Setubal.*) 

— de creme aux violettes. 

— de creme ä la west- 
phcdienne.*) 

— ä la Cronstadt . 6 ) 

— ä la Dame blanche. 9 ) 

— ä la duchesse. 

— ä Veau de fruits .®) 

— de fantaisie. 

— aux fruits. 9 ) 

— ä la havanaise. 

— ä la Hotel-Revue. 11 ) 

Glace au jus de fruits. 12 ) 

— au jus d’abricots. 13 ) 

—- au jus d'airelles 

rouges 14 ). 

— au jus d'äUcekengeres 15 ). 


$ 9iaJjmgefrorene3 mit 

! $rüffeI*9fta§mgefrorene§. 
S3anitfe»9taI)ntgefrorene3. 

— *3ial)mgefrorene§ mit 
Himbeeren. [rteS. 1 ) 
SBiener <5d)manferl=»Gefrore» 
SBet&eS 9iaI}mgefrorene§. 2 ) 
91al)mgefrorene§ mit Sftat» 
mein ober Sftaitrant, 

— mit ©typertoein. 

— mit SRafagamein. 

— mit 6eiubal*2Bein. 

SBeiIdjen=9taijmgefr0rette3. 

$umperni<fel*3ia|mgefEore* 

ne§. 

©ro nftabt=Gefrorene§. 
Gefrorenes nad) b. 2Bet6en2)a= 
§erjogin*GefroreneS. 7 ) [me. 
§rud)troaffer»©efrorene3. 
$[)aniafie=Gefrorene5. 
grudjt(jaft)*Gefrorene3. 
§aOanna=GefroreneS. 10 ) 
Gefrorenes nadj ber Hotel- 
Revue. 

$rutf)tfaft--Gcfrörcttc$. 

2tyrtIofen*Gefrorene3. 

$reifelbeer(en)-@efroreneS. 

$oraffenfirfd)en*©efr0reiie3. 


Tea ice-cream. 

Truffle ice-cream. 

Vanilla ice-cream. 

— ice-cream with rasp- 
berries. 

Vienna ice-cream. 

Virgin ice-cream. 
Ice-cream with May wine. 

— -cream with Cyprus 
wine. 

-cream with Malaga. 

— -cream with Setubal 
wine. 

Violet ice-cream. 
Pumpernickel ice-cream. 

Cronstadt ice. 

White lady ice-cream. 
Duchess ice. 

Fruifc-water ice. 

Fancy ice. 

Fruit-ice. 

Havana ice. 

Hotel-Revue ice. 

Fruit water-ice. 

Apricot water-ice. 
Cranberry water-ico. 

Alkekengi water-ice. 


*) Vanilie-Rahmgefrorenes (glace de crime d 
la vanille) bereitet; Schmankerl werden heiß so 
aasgestochen, wie die Rundung der Creme-Becher 
(petits pots) ist, in welchen das Gefrorene ange¬ 
richtet wird. Die Schmankerl-Abfälle werden zer¬ 
drückt und mit Schlagsahne unter das Vanille- 
Gefrorene gerührt, welches nun in eiskalte Creme- 
Becher gefüllt wird. Jeder Becher wird mit einer 
Schmankerl-Scheibe bedeckt. Beim Anrichten 
stellt man die Becher auf eine gebrochene Ser¬ 
viette und legt silberne Kaffee-Löffel dazwischen. 

a ) Von Sahne, Zucker und geschlagenem Ei¬ 
weiß bestehend, wie die mit Eigelben bereiteten 
Cremes abgerührt, entweder mit Orangenblüten- 
Wasser, Noyau-Likör, Maraschino, Mandelmilch, 
Zitronen-Schale oder gerösteten,gestoßenen Hasel¬ 
nüssen abgeschmeckt. 

*) Auch Saint-Hnbis, sonst von Ausländern 
Saint-Ubes, Saint-Ives, Saint-Yves genannt; 
Hafenstadt in der portugiesischen Provinz Estre¬ 
madura. 

4 ) Nur andere Bezeichnung für glace de creme 
au pompemickel (s. d.). 

•1 Vergl. bombe d la Cronstadt, S. 1302. 

•) Andere Bezeichnung für bombe d la Dame 
blanche (s. d. auf Seite 13021. 

’) Himbeeren, Orangen-Schale, Orangen- und 
Zitronensaft mit Zucker zu einem Sirup von 22 Grad 
gekocht, durch ein feines Sieb gestrichen, leicht 
gefroren, mit Schlagsahne und fein geschnittener 
Zitronen-Schale vermischt. Länglich-runde P»T>i“r- 
Kästchen mit Schokoladebiskuit-Gefrorenem, das 
mit gestoßenen Makronen und einigen gerodeten 
gestoßenen Haselnüssen vermischt ist, halb voll 
gefüllt, gefroren, dann mit dem Himbeer-Gefrore- 
neu erhaben voll gefüllt, mit streifig geschnitte¬ 
nen Pistazien bestreut und fertig gefroren. 

®) Andere Bezeichnung für glace au jus de 
fruits. 

•) Soviel wie glace au jus de fruits oder 
glace d Veau de fruits. 


**) Biskuitform mit Aprikosen-Gefrorenem über¬ 
zogen (chemisiert), lagen weise mit Kirschwasser- 
Biskuitmasse und gestoßenen, in Maraschino ge¬ 
weichten Makronen gefüllt, mit gebrannten Man¬ 
deln bestreut und mit Aprikosen-Gefrorenem ver¬ 
ziert; auch biscuit glace d la havanaise genannt. 

u ) Nur andere Bezeichnung für bombe d la 
Hotel-Revue (s. d. auf Seite 1303). 

“i Auch glace d la purie de fruits, glace au 
suc de fruits, glace d Veau de fruits, glace au 
sirop oder nur glace aux fruits, englisch auch 
fruit purie ice und fruit juice ice. — Die Frucht¬ 
saft-Gefrorenen bilden eine besondere Abteilung 
der Gefrorenen und erreichen durch die reiche 
Auswahl von Früchten, welche dazu verwendet 
werden können, eine überaus große Zahl (siehe 
XI. Abteilung). Zur Bereitung dieser Gefrorenen 
darf der Zucker nicht zu einem dicken Sirup ge¬ 
kocht werden, sondern muß in kleine Stücke ge¬ 
schlagen, mit frischem Wasser übergossen und so 
in kaltem Zustande zu einem dicken Sirup auf¬ 
gelöst werden. Dadurch gewinnen alle Frucht¬ 
saft - Gefrorenen einen viel reineren Fruchtge¬ 
schmack, der durch Beimischung des gekochten 
Sirups mehr oder weniger verliert. Alle Frucht¬ 
säfte oder Fruchtsirupe müssen mit etwas Zitro¬ 
nensaft, nach Belieben auch mit etwas Orangen¬ 
saft und ganz wenig Vanille vermischt werden; 
doch darf auf keinen Fall die Vanille vorschmek- 
ken. Bei Früchten, welche genügend Säure be¬ 
sitzen, wie z. B. Johannisbeeren, läßt man deu 
Zitronensaft weg. Manche Fachwerke empfehlen, 
kurz vor dem Anrichten ein wenig Meringel-Masse 
(meringue italienne) oder Schlagsahne (creme 
fouettee) zu dem Gefrorenen zu geben; doch ist 
dies, vor allem die Schlagsahne, bei Fruchtsaft- 
Gefrorenen gänzlich überflüssig und ungehörig. 

u ) Auch glace dbricotine, glace aux abricots, 
glace ä Vabricot. 

M ) Vergleiche airelle rouge auf Säite 1195. 

“) Vergleiche alkekengere auf Seite 1195. 



Glaces. 


@efm-eue$. 


Ices. 1319 


Glace au jus d'ananm. 

— au jus d'nnanas ä la 
<T Orleans. 1 ) 

— au jus d'asperges vertes. 

— au jus d'azeroles 3 ). 

— au jus de bananes. 

— au jus de brugnons 4 ). 

— au jus de canneberges 6 ). 

— au jus de cantalou(p ) 6 ). 

— au jus de earamboles 7 ). 

au jus de cassis 8 ). 

— au jus de cerises. 

— ä la cimia(mo)me. 

— au jftts de citron. 

— au jus de coings. 

— deUcieuse. 

— au jus d'epines-vinettcs. 

— au jus de figues. 

— au jus de fraises. 

*— au jus de framboises. 

— QAi jus de framboises ä 

Vananas. [marasquin. 

— au jus de framboises au 

— au jus de grenades 13 ). 

— au jus de griottes ou 
d'aigriettes u ). 

— au jus de groseiUes. xh ) 

— au jus de groseüles et de 
framboises. 13 ) [vertes. 

— au jus de groseüles 

— au jus de mandarines. 

— au jus de melon. 

— au jus de merises. 

— au jus de mille fruits. 

— au jus de müres. 

— au jus de myrtüles. 

— au jus de myrtüles au 
vrn de Bordeaux. 

— au jus de ne fl es. 

— au jus d'orange. 

— au jus d'orange aux 
cerises. 

— ä Vorgeat ou orgeade. 

— au jus de pample- 
mous(s)e 19 ). 

— au jus de pasteque 20 ). 


2lnana§=(Sefmene3. 

— -@efroreue3 mit SKura. 

@pargel«©efmene§. 8 ) 
Stjerolopfelsöcfrorcneä. 
33ananen*©efrorene§. 
9Zc!toi*incn»©efrorene3. 
9Koo3beer(en)*©efroreite§. 
SCßar 5 enmelonen*©efrorenc§. 
^aumftad)el&eer(en)e©efro* 
reneS. [igoljannisbeerett. 
©efroreneS öott 
®irfd)(eit)»©efroreneä. 
3 imt=@efroreue£. 9 ) 
,8ittonen*©efrorene3. 
Duitten*©efrorerte3. 

(Srbbeer- mtb 2lnatia§*@e» 
froretteA 10 ) 

58erberifcen»®efroreite& 

^ßigeit^efrovcnc?. 11 ) 

@rbbeer»@efm*ene§. 

£imbeer*®efrorette§. 

— »©efrorcncl mit Stna- 

tia§. 18 ) [djino. 

— *©efrorene§ mit SDiaiaS» 
©raiuitapfel*®efroreiie3. 
©auer!irjdjett*©efrorene3. 

3o^anui§bccr*®cfrorcne3. 

—* unb Jpimbeet^QJefrore* 
ne§. 

@tadjelbeev*®efrorene£. 

9ftattbartitett*®efrorene3. 

9Monen*©efroretteA 

3Sogellirfd)ett*©efrorene§. 

$ermifdjte§3rfUd)tgefroreite3. 

9EJ?aulbeer*©efrorette§. 

|>eibeIbeer*®efrorette§. 

— »©efroretieä mit Söov* 
beaujtocin. 

9tttfpel»®efrorene§. 

Draitgen*@efrorene3. 

— =©efrorene3 mit £ir- 
fdjen. 17 ) 

^anbelmtld)*©efrorene§. 18 ) 

$ampetmufen=©efroreneä. 

2Boffermelotten=©efrorcne3. 


Pineapple water-ice. 

— water-ice with rum. 

Asparagus water-ice. 
Azarole water-ice. 

Banana water-ice. 
Brunion-ice. 

Moorberry water-ice. 
Cantaloup water-ice. 
Garambola water-ice. 

Black-currant water-ice. 
Cherry water-ice. 
Cinnamon water-ice. 
Lemon water-ice. 

Quince water-ice. 
Strawberry- and pine- 
apple-water ice. 
Barberry water-ice. 

Fig water-ice. 

Strawberry water-ice. 
Raspberry water-ice. 

— water-ice with pine¬ 
apple. [chiuo. 

— water-ice with maiad- 
Pomegranate water-ice. 
Agriot water-ice. 

Currant water-ice. 

— and raspberry-wator 
ice. 

Gooseberry water-ice. 
Mandarin water-ice. 

Melon water-ice. 
Bird-cherry water-ice. 
Mixed fruit water-ice. 
Mulberry water-ice. 
Bilberry water-ice. 

— water-ice with claret. 

Medlar water-ice. 

Orange water-ice. 

— water-ice with cherriö3. 

Orgeat water-ice. 
Shaddock water-ice. 

Water-melon water-ice. 


*) Ananas glaci d la d , Orleans ist dasselbe. 

*) Gekochter Spargel durchgestrichen, mit 
Vanille-Sirup and ein wenig Sahne verlängert 
and dann gefroren. 

*) Vergleiche azerolc auf Seite 1198. 

*) Vergleiche brugnon auf Seite 1197. 

*) Vergleiche canneberge auf Seite 1197. 

*) Vergleiche cantalou(p) auf Seite 1197. 

’) Vergleiche carambole auf Seite 1197. 

8 ) Vergleiche cassis auf Seite 1197. 

°) Zucker-Sirup mit Pflaumensaft, Zitronen- 
Schale, Zitronensaft und Zimt. 

*°) al Durchgestrichene Walderdbeeren, Ana¬ 
nas-, Zitronensaft, Zucker-Sirup; mit Karmin röt¬ 
lich gefärbt, b) Vergleiche delicieux aux noi- 
seties auf Seite 1312. 

M ) Gut reife durchgestrichene Feigen mit Zuk- 
ker-Sirup, Zitronensaft und ein wenig Vanille- 
Sirup vermischt, auf 20 Grad gewogen, gefroren. 


“) Himbeer-Gefrorenes wird in Bordeaux-Glä¬ 
ser gefüllt und mit fein geschnittenen, in Sirup 
einmal aufgekochten Ananas-Scheiben belegt. 

**) Vergleiche grenade auf Seite 1200. 

M ) Vergleiche griotte auf Seite 1200. 

u ) a) Glace au jus de groseiUes blanches. 
b) Glace au jus de groseiUes noires. c) Glace 
au jus de groseilles rouges. Vergleiche groseille 
auf Seite 1200. 

M ) Auch glaee d la groseiUe, framboises. — 
Himbeer- und Johannisbeermus zu gleichen Teilen 
mit Zucker und Wasser vermischt, gefroren. 

17 ) Orangen-Gefrorenes in Creme-Gläser ge¬ 
füllt und oben mit einem Kranz von eingemachten 
Kirschen verziert. 

**) Mandelmilch mit Vanille-Sirup vermischt 
und gefroren. 

,# t Vergleiche pamplemous(s)e auf Seite 1203, 

m ) Vergleiche pasteque auf Seite 1203. 



1320 Glaces. 


©efroreiteä 


Ices. 


Glace au jus de peches. 

— au jus de poires. 

— au jus de pommes ä 
Varac(Jc) ou araJc. 

— au jus de poncires ou 

— au punch. [poncirs 1 ). 

— au jus de raisin. 

— au jus de raisin muscat. 

— au jus de reines-claude. 

— au jus de rhubarbe. 

— tutti-frutti.*) 

— ä la vanille , ä la vien- 

— au verjus. [noise. 

Glace aux liqueurs. 

— äla madrilene ou madri- 

— ä la Magenta. [l'egne. 

— ä la marechal Ghakir- 
Pacha*) 

— ä la merveilleuse. 

— äla Mireüle. 

— ä la Montelimar. 

— ä la Nelusko. 10 ) 

— ä la Nesselrode. 11 ) 

— ä la Neva. 1 *) 

— panachee. 

— parfait 13 ) 

— plombiere. 1 *) 

— pralinee ä l'orange. 

— ä la prophete. 10 ) 


93ftrftdEj=©efrotene§. 
93intett=©efrorene§. 
2tyfeI=©efrorette§ mit SIrröf. 

Sitronat«©efrorene§. 
$uitfdj*©efrorene§. 
Xrauben=©efrorette§. 
9flu§fatefler=©efrorene3. 
9fainedauben»©efrorene§. 
9tfja&arber=©efroreite§. 
SSerfd)iebene§ £frudjtfaft*©c* 
froreite§. 

SSietter SSatttlle-öcfroreneS. 8 ) 

©auent>eht*©efroreite§. 

ßiför=©efmenc& 

Sftabriber ©efroretteS. 4 ) 
9Kagenta*@efrorerie3. 6 ) 
©efrorette§ itacfj bem SJtor* 
fdjatt ©c§a!tr*$afd)a. 
Kaffee»* unb $afelitufj®©e* 
froreite^. 7 ) 

aJiiretHe^efrorerteS. 8 ) 

9JlonteIimar=>©efrorenel.°) 

SMu§lo*©efrorene§. 

Sfteffelrobe-CöefroreneS. 

91etua*©efrorcne§. 

S3ermtfdjte§ ©efroreiteS. 
SetdjteS (®affee*)9tal)mge=« 
froreneS. 

9taf)mf djaitm»©efroreneS. 
jDraitgett* mtb äKaitbel*©e* 
froteiteS. 16 ) 

$ro^eten*©ef'rorene§. 


i Peach water-ice. 

Pear water-ice. 

Apple water-ice with 
’f arrack. 

| Grape-fruit water-ice. 

J Punch water-ice. 
j Grape water-ice. 

< Muscat water-ice. 

< Greengage water-ice. 

| Rhubarb water-ice. 

\ Tutti-frutti water-ice. 

> Vienna yanilla water-ice. 

| Verjuice water-ice. 

| Liqueur ice. 
j Madrilenian ice. 
j Magenta ice. 

| Ice in the marshal Chakir- 
< Pacha style. 

< Coffee- and hazel-nut ice. 

s Mireille ice-cream. 

5 Montelimar ice. 

> Nelusko ice. 
j Nesselrode ice. 
j Neva or Neiva ice. 

| Mixed ice. 

< Light (coffee-)ice-cream. 

| Plombiere ice. 

\ Orange- and almond 
\ nougat-ice. 

J Prophet ice. 


*) Poncire, poncir Zitronat (Unterart des 
Zitronen-Baumes). Vergleiche auch glace au jus 
de pamplemous(s)e. 

*) Glace macedoine ä la napolitaine. — Glei¬ 
che Teile durchgestrichene Ananas und Aprikosen, 
halbsoviel Orangen- und Zitronensaft; Orangen- 
und Zitronen-Schale und etwas Vanille. 

*) Vanille-Stangen werden aufgeschlitzt, in 
kleine Stückchen geschnitten, mit geläutertem 
Zucker begossen, gut zugedeckt über Nacht stehen 
gelassen: am nächsten Tage werden noch Was¬ 
ser und der nötige Zucker-Sirup dazu gegossen, 
das Ganze mit Zitronensaft angenehm gesäuert, 
leicht rosenrot gefärbt, auf 22 Grad abgewogen 
und fest gefroren. 

4 ) Creme von Eigelben, Zucker und Vanille¬ 
milch in kleine Becher-Formen gefüllt, im Wasser¬ 
bad gestockt (poschiert), nach dem Erkalten aus- 
gestürzt. Mandelmilch mit Zucker, Kirschwasser, 
Vanille-Sirup vermischt, durchgestrichen, gefroren, 
Eischaum (meringue italienne) hinzu, in Cylinder- 
Formen gefüllt, je ein Creme Becher in die Mitte 
gestellt und noch eine halbe Stunde gefroren; ein 
Kranz von eingemachten Kirschen als Umlage. 

*) Drei Arten Gefrorenes bereitet, Melonen- 
Gefrorenes, Vanille-Rahmgefrorenes, Himbeer-Ge* 
frorenes. Alle drei Arten in einem Biskuitrand 
pyramidenförmig angerichtet. 

*) Gegeben bei dem Diner offert par le Jour¬ 
nal »VOrient* au Cafe Turc (Maison Bonvalet), 
1258,16 Chaban 16,1310 (1842, 6 Mars 5,1893). 
(Anniversaire de la naissance du sultan Abd-ul- 
Hamid.) 

’) Creme von Eigelben, Milch und frisch ge¬ 
branntem, gemahlenem Kaffee auf dem Feuer ab- 
erührt, durchgestrichen, gefroren, mit süßer 
chlagsahne, gehackten gebrannten Mandeln und 
ebensoviel Kastanien vermischt und in Papier- 
Kästchen gefüllt. Vorher hat man ein Haselnuß- 


Rahmgefrorenes (glace de creme aux noisettes) 
und ebensoviel Orangen-Gefrorenes (glace au jus 
d 1 orange) bereitet, beides mit Schlagsahne ver¬ 
mischt, zusammen gefroren und die Kästchen -da¬ 
mit überzogen. y 

8 ) Sprich »mlräj«; Hauptperson des gleich¬ 
namigen Epos von Mistral. — Biskuitform zur 
Hälfte mit Maraschino-Biskuit gefüllt, darüber 
eine dünne Lage Erdbeer-Rahmgefrorenes und 
obenauf Anislikör-Biskuit, gefroren, in Papier- 
Kästchen angerichtet, mit einer Rose von Erd- 
beer-Gefrorenem verziert. 

•) Haselnuß - Rahmgefrorenes bereitet; Man¬ 
deln mit Kirschwasser gestoßen, mit Zucker-Sirup 
zu einer Teigmasse gerührt, diese in drei gleiche 
Teile geteilt; ein Teil rötlich gefärbt und mit 
CuraQao parfümiert, ein Teil grünlich gefärbt und 
mit Orangenblüten-Wasser vermischt, der dritte 
Teil weiß gelassen. Die drei Massen rollt man 
jede in dünne Streifen, schneidet Finger-Biskuits 
m ebensolche Streifen und befeuchtet sie mit Ma¬ 
raschino. Eine Montfelimar-Form überzieht (che- 
misiert) man mit Nuß-Rahmgefrorenem, füllt sie 
mit dem Haselnuß-Rahmgefrorenen, den dreifar¬ 
bigen Mandelteig- und den Biskuit-Streifen in 
bunter Ordnung, läßt zwei Stunden gefrieren und 
schneidet das Gefrorene dann in zierliche Stücke. 

10 ) Nur andere Bezeichnung für bombe ä la 
Nelusko (s. d. auf Seite 1305). 

n ) Vergleiche pouding glaci d la Nesselrode. 

M ) Gegeben gelegentlich der Russen-Feste in 
Lyon 1893, bei dem Diner servi d la Prtfecture 
de Lyon. 

«) Vergleiche parfait. 

M ) Andere Bezeichnung für creme plombiire. 

16 ) Eine Form halb mit Mandel-Rahmgefrore¬ 
nem (glace de crime au nougat), halb mit Orangen- 
Gefrorenem (glace au jus d’orange) gefüllt. 

16 ) AndereBezeichnung {öxprophete glace (s. d.). 



Glaces. 


©efrorenc§, 


Ices. 1321 


Glace au salep ä Varabe. 1 ) 

— au sirop.*) 

— au suc de fruits. s ) 

— ä la succes . 4 ) 

— ä la talisman. 

Hotte en nougat, garnie de 
glace napolitaine. 

Lapin en surprise. 

Macedoine de fruits glacis. 

— de fruits glaces ä la 
Cavour. 

Madeleine glacee. 

Mandarines glacees. 

Mathilde. 

Melon glace. 

Meringues garnies de 
glace ou glacees. 

— garnies de glace aux 
fraises. 

— garnie de glace aux 
framboises. 

— garnies de glace pana- 
chee. 

Meteore. 

Mortadelle en glace. 

MoscoYite ou gelöe (h la) 
moscovite. 10 ) 

— d Vabricot . 16 ) 


I StroBifdjeS @alep*©efrorenc§. 
§ruc£)tfaft=©efrorene3. 

— »©efroreneä. 
@rfotg§*©efrorene§. 
SEaliSman^efrorettel. 5 ) 
$ragfor&au§-KanbeI*$rufte, 
mit Neapeler ©efroreitem 
gefüllt. 

®aitind)en au§ ©efrorenem, 6 ) 
SSermifcEjte gefrorene 
grüßte. 7 ) 

— gefrorene fjrüc^te ttacfj 
\ Cavour 8 ). 

f 9KögboIenen*©efrorene§.®) 

< ©efrorene äWonbartuen. 10 ) 
i SRat^itbe“). 

< ©efrorene SMone. 12 ) 

©efroreitem gefüllte 
9Jteriitgcin. 13 ) 

\ SJZit ©rbbeer=©efrorenem ge* 
} füllte SReringeln. 

> 9D?it £)intbeer=©efrorenem 
] gefüllte ERertngeln. 

i SD?itöerf<^iebenem©efrorenen 
] gefüllte SOteringeln. 

< üüieteor 14 ). 

< -üiortabella ou§ ©efrorenem. 

SJloöfotultifdjc gefrorene 
\ ©ulje. [Sulge. 

\ — gefrorene 8lprtIofen* 


i Arab salep ice-cream. 
Fruit-water ice. 

-water ice. 

Success ice. 

Talisman ice. 

Back-basket of nougat 
with Neapolitan ice- 
cream. 

Ice-cream rabbit. 

Assorted fruits iced. 

— fruits iced, Cavour 
style. 

Madeline ice-cream. 

Iced mandarins. 
Mat(h)ilda. 

Iced melon. 
Meringue-sliells filled 
with ice-cream. 

-Shells filled with 

strawberry ice. 

-Shells filled with rasp- 

berry ice. 

-Shells filled w. different 

colo(u)rs of ice-cream. 
Meteor. 

Ice-cream mortadella. 
MuscoYite iced jelly. 

\ — iced apricot-jelly. 


*) Vergleiche dourdoulma auf Seite 1312. 

2 ) Eine andere Bezeichnung für glace au jus 
de fruits (s. d.). 

*) Siehe glace au jus de fruits. 

4 ) Gegeben gelegentlich der Russen-Feste in 
Paris, 1893, bei dem Banquet servi ä VHotel de 
Ville und bei dem Dejeuner servi au Ministere 
de la Marine. Vergl. biseuit glace d la succes 
auf Seite 1301. 

6 ) Eine Biskuitform mitSchokolade-Masse drei- 
Viertels voll, mit Mandel-Rahmgefrorenem (glace 
de crime pralinie) vollends aufgefüllt, gefroren, 
in Papier-Kästchen angerichtet, mit gerösteten, 
streifig geschnittenen Mandeln bestreut. 

•) Auch »Kaninchen aus gesponnenem Zucker 
über Gefrorenem«. 

7 ) Die Früchte werden in Punschgläser ge¬ 
füllt, mit Kirschwasser-Scherbett begossen und so 
zu Tisch gegeben. 

*) Auf den Boden einer viereckigen Form eine 
Lage Zitronen - Rahmgefrorenes (glace de creme 
au citron), darüber eine Lage klein geschnittene 
Früchte (Kirschen, Aprikosen, Ananas, Angelika, 
Walnüsse), dann eine Lage Kaffee-Rahmgefrorenes 
(glace de creme au cafe), wieder Früchte, wieder 
Zitronen-Rahmgefrorenes, darüber der Rest der 
klein geschnittenen Früchte und obenauf eine 
Lage Kaffee-Rahmgefrorenes. 

9 ) a) Eigelbe mit einigen Tropfen Wasser und 
Sirup von 25 Grad über dem Feuer geschlagen 
und bis zum Erkalten weiter geschlagen, mit 
Schlagsahne vermischt und drei Stunden in einer 
Magdalenenform (moule ä madeleine) gefroren. 
Man kann diesem Gefrorenen irgend einen Ge¬ 
schmack geben, welchen man dann zugleich mit 
der Schlagsahne beimischt; z. B. madeleine glacee 
au marasquin. Hat man aber Vanille, so muß 
diese mit der heißen Creme schon vermischt wer¬ 
den. b) Man nimmt eine viereckige Form, belegt 
die vier Ecken des Bodens mit je einer halben 
Aprikose, überzieht die Form mit einem Saftge¬ 
frorenen (glace au jus de fruits) und füllt sie 
mit irgend einem Rahmgefrorenen. 


,0 ) Die Mandarinen ausgehöhlt, die Schalen 
gefroren, von dem herausgeschnittenen Frucht¬ 
fleisch ein Gefrorenes bereitet, die Schalen damit 
gefüllt. 

”) Eine große Domform mit Mandelmilch-Ge¬ 
frorenem, das mit Maraschino vermischt ist, über¬ 
zogen (chemisiert),lagen weise mit Ananas-Schaum- 
gefrorenem (mousse ä Vananas), Himbeer-Gefro- 
renem und süßer, mit etwas Ananas vermischter 
Schlagsahne gefüllt und gefroren. 

M ) Die Melone ausgehöhtt, mit einem aus dem 
Fruchtfleisch bereiteten Gefrorenen gefüllt. 

,s ) a) Schalen (demi-coquüles) von Meringel- 
Masse bereitet, die eine Schale mit irgend einem 
Gefrorenen gefüllt, die andere darüber gedeckt, 
b) Schalen von Meringel-Masse mit je einem Ei 
aus Rahmgefrorenem belegt, im Kranz angerichtet. 
Da man irgend ein Gefrorenes zu dem Füllen der 
Meringeln verwenden und letztere danach benen¬ 
nen kann, z. B. meringues glacees ä la vanille, 
au chocolat, au cafe (meringues garnies de 
glace d la vanille, au chocolat, au cafe) usw., so 
kann sich der Leser ohne Schwierigkeit weitere 
meringues glacees zusammenstellen. Vergleiche 
auch meringues unter der Abteilung Patisserie 
et Confiserie. 

M ) Eine Form (moule d fromage g'aefi) mit 
Himbeer-Gefroren ;m überzogen (chemisiert),lagen¬ 
weise mit Haseln iß-Schaumgefrorenem (mousse 
aux noisettes), in Maraschino geweichten Makro¬ 
nen und mit Aprikosen-Marmel)de überzogenen 
Biskuits gefüllt Beim Anrichten wird das Meteor 
auf einen glasiert n Biskuit-Unt nsatz ausgestürzt 
und obenauf mit einem Kranz von Angelika-Blatt¬ 
spitzen verziert. 

15 ) Siehe gelee (d la) moscovite auf Seite 1278. 

1B ) a) Mit einigen Blatt Gelatine bereitet man 
eine Kirschwasser-Gallerte, schlägt diese schau¬ 
mig (wie die russische Gallerte) und fügt, wenn 
sie sich zusammenzieht, süßes Äprikosenmus und 
zuletzt Schlagsahne hinzu, läßt die Sülze in ecki¬ 
gen Formen gefrieren, b) Vergleiche gelee mos¬ 
covite d Vabricot auf Seite 127ü. 



1322 Glaces. 


©efroreueä. 


Ices. 


Mousse *). 

— ä Vabricot. 

— d Vallemande. 

— aux amandes pralinees. 

— d Vananas. 

— d Vanisette. 

— aux avelines pralinees. 

— aux bananes. 

— au cafe. 

— au caramel. 

— au chocolat. 

— au chocolat pralinL 

— au citron. 

— ä la coriandre. 

— ä la Courbet. 

— au curagao. 

— d Vespagnole. 

— ä la fleur d'oranger. 

— aux fraises. 

— aux framboises. 

— ä la Francülon. 

— d l’indienne. 

— d Vitalienne. 

— ä la jamaiquaine ou 
jamaicaine. 

— ä la Jeanne Darc 11 ). 

— au kirsch(-wasser). 

— au lait d'amandes. 

— aux liqueurs. 

—■ aux macarons. 


j ©djaumgefvöwncs. 

| — öon \Jtyrilofen. 2 ' 

I — auf beutfdje 8 ) Slrt. 

— boxt gebrannten SAanbeln. 
— oon 9tnana§. 

— mit 2lni§»3Baffer. 

— bon gerßffeten §aiel« 

— bon Bananen, [niiffcn. 4 ) 
— bon ftaffee. 

— bon gebranntem giider. 
— bon @djo!olübe. 

— bon ©djofolabe mit ge¬ 
brannten Üftanbeln. 

— bon .gttrone. 

— mit Äorianber. 5 ) 

— nadj Courbet 6 ). 

— mit Sura^ao. 

— auf fbanifdje 7 ) 2trt. 

— mit Orangenblüten» 

— oon ©rbbeeren. [SB aff er. 
— bon Himbeeren. 

— nadj Francillon 8 ). 

— auf inbifdje 9 ) Slrt. 

— auf itaTienifcfye 10 ) 2lrt. 

— bon Kaffee mit 3lum. 

— bon gebrannten SJlan* 

— m. Äirfdjtoaffer. [beln. 12 ) 
— oon Sftanbelmild). 1 *) 

— mit Stfßren. 14 ) 

— oon Patronen. 16 ) 


Mousse, moss. 

— of apricots. 

—, German style. 

— of burnt abnonds. 

— of pine-apple. 

— with anisette. 

— of burnt hazel-nuts. 

— of bananas. 

— of coffee. 

— of caramel. 

— of chocolate. 

— of chocolate with burnt 
almonds. 

— of lemon. 

— with coriander-seeds. 

—, Courbet style. 

— with cura 9 ao. 

— in the Spanish style. 

— w. orange-flower water. 

— of strawberries. 

— of raspberries. 

—, Francilion style. 

Indian style. 

—, Italian style. 

— of coffee with Jamaica 
rum. 

— of burnt almonds. 

— with kirsch(-wasser). 

— of almond-milk. 

— with liqueurs or liquors 
or cordials. 

— of macaroons. 


l ) Le mousse Schiffsjunge: mousse de la 
ehambre Kajüten-Junge; Lehrling, junger Arbei¬ 
ter, der das Mannes-Alter noch nicht erreicht hat; 
Aufseher im Bagno. La mousse Moos; Schaum, 
Gischt; Creme-, Schaum-Gefrorenes; in der Sprache 
des ungebildeten Volkes Menschenkot. Nach Urbain 
Dubois erhält man eine mousse, indem man die 
betreffende Masse (appare.il d mousse) kräftig mit 
der ßute schlägt, mit Schlagsahne vermischt und 
sodann gleich einem Halbeis (demi-glace) gefrie¬ 
ren läßt. Andere, z. B. Favre in seinem Diction- 
naire Universel de Cuisine, bereiten die Masse 
mit Gelatine und schlagen sie solange, bis sie 
stockt, um sie sogleich in Gallert-Formen zu füllen. 
— Man kann die mousses mit irgend einem Ge¬ 
schmack (Aroma) und Likör versetzen und nach 
letzterem benennen, sodaß man eine recht statt¬ 
liche Zahl erhält. Man füllt die mousses mei¬ 
stens in Bomben- oder Kuppel- (Dom-) Formen, auch 
in moules d fromage glaci. 

*) Aprikosenmus miitZucker-Sirup von 35 Grad 
gesüßt, mit Schlagsahne vermischt und in der Form 
gefroren. 

*) Schlagsahne in zwei gleiche Teile geteilt; 
die eine Hälfte mit Vanille-Zucker gesüßt, die 
andere mit geriebenem westfälischen Schwarzbrot 
(Pumpernickel), geriebener Schokolade und Zucker 
vermischt; beide Teile in eine Domform gefüllt 
und gefroren. 

*) Vanille-Schaummasse (mousse ä la vanille) 
mit fein gestoßenen, in Zucker braun gerösteten 
Haselnüssen vermischt. 

*) Süße Mandeln mit Koriander-Samen und ein 
wenig Wasser gestoßen, mit Zucker gesüßt, leicht 
rötlich gefärbt, zuletzt mit Schlagsahne vermischt 
und nebst würfelig geschnittenen, in Maraschino 
gebeizten Früchten in eine 'nomform gefüllt. 

•) Sprich »kurbe'«; Gustave Courbet, franz. 
Maler, geb. 10. Juni 1819 zu Omans bei Besanqon, 
gest. 31. Dez. 1877 in La Tour de Peiltz bei Vevey. < 


— Ein starker Aufgaß von 30 g Thte mit Zucker- 
Sirup von 35 Grad gesüßt, mit zehn Eigelben ver¬ 
mischt, schanmig geschlagen, mit Schlagsahne ver¬ 
rührt, in Punschlikör gebeizte Ananas-Wüifel hin¬ 
zu, alles in Formen (moules d fromage glace) 
gefroren. 

7 ) Schokolade-Schaumgefrorenes ( mousse au 
chocolat) in viereckigen Papier-Kästchtn, verziert 
mit Pistazien- und Vanille-Gefrorenem. 

8 ) Vanille-, Mandel- und Maraschino-Schaum- 
gefrorenes in viereckigen Papier-Kästchen, oben 
mit Johannisbeer-Gefrorenem verziert 

®) Ananas-Sirup von 35 Grad mit doppelt so¬ 
viel Schlagsahne vermischt, süßer Vonille-Milch- 
reis und würfelig geschnittene eingemachte Ananas 
hinzu, gefroren. 

10 ) Erdbeer-, Vanille- und Pistazien-Schaum¬ 
gefrorenes lagenweise mit in Maraschino geweich¬ 
ten Makronen in einer hohen Domform. 

u ) Richtiger als Jeanne cP Are, Jungfrau von 
Orleans, im Jahre 1431 von den Engländern in 
Ronen verbrannt. 

11 ) Die Seiten mit einer Guirlande von Erd- 
beer-Gefrorenem verziert; obenauf eine Rose von 
demselben Gefrorenen. 

u ) Zu Mandelmilch gießt man heißen Vanille- 
Sirup von 35 Grad, schlägt' die Masse mit Eigelben 
auf dem Feuer ab, schlägt sie auf Eis kalt, rührt 
vorsichtig Sohlagsahne hinzu, füllt sie in die Form 
uud läßt sie gefrieren. 

M ) Da sich hierzu alle besseren Liköre ver¬ 
wenden lassen, so kann man auch ebensoviele 
mousses damit bereiten, z. B. mousse au maras- 
quin, d Vanisette, au kirsch, d Veau de noyau, 
au curagao (d la creme de curagao), d la char- 
treuse, d la creme de rose, d la crime de menthe, 
au r(h)um, d la creme de fleurs d’oranger usw. 

“) Süße Vanille-Schlagsahne lagenweise mit 
in Kirschwasser getränkten Makronen in einer 
Domform (moule a dorne). 
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Mousse d la mandarine. 

— ä la mandarine et ä 
Vabricot. 

— au marasquin. 

— aux marrons. 

—- au melon. 

— ä la napolitaine. 

— aux noix fraiches. 

— au nougat. 

— ä Vorange. 

— d Vorientale. 

— aux peches. [(-wasser). 

— aux peches et au kirsch 

— aux pistaches. 

— aux poires. 

— aux pommes. 

— pralinee.' 3 ) 

— ä la printanürc, 

— au r(h)um. 

— ä la rose. 

— au safran. 

— au the. 

— ä la vanille. 

— aux violettes. 

— aux violettes, voilee. 


Honsseline. 11 ) 

— d’ananas. 

— de fraises au kirsch 
(~wasser). 

— ä la Francilion. 1 *) 

— aux peches et au kirsch 
(•voasser). 

Nectarine de peches. 

Nid aux oeufs. 
Occhi-pocchi. 


©djaumgefroreueS üou 9)?cm= 
bannen. 1 ) 

— üon Skanbarinen uuö 
SKprifofett. 

— mit SSKarai^ino. 

— üou Äaftanien. 

— üon s JJielonen. 

— auf Neapeler 2 ) 

— üon frifdjen Slüffeu. 

— üon geröftetenSftanbeln. 8 ) 

— mit Drangen. 4 ) 

— üon ©rbbeeren. 5 ) 

— üon ^jtrfidjen. [toaffer. 

— üon ^firfidjen mit Äirjtfj» 

— üon Sßiftagieu. 0 ) 

— üon SSirnen. 

— üon Äpfeln. 

— üon gebrannten Sftanbeln. 

— auf g?rüljj;aljr3» 8 )2trt. 

— mit SHum. 

— mit 9tofen*S5lättcriu 

— mit ©afran. 

— üon X§ee. 

— mit SSanille.®) 

— mit Seilten. 10 ) 

— üon SBeUdjen, mit ge¬ 
wonnenem «Bieter über* 
fdjleiert. 

©djaumpfrorenc^. 

— üon $nana3 i« au§a*$5ijitet 
SlnauaS. 

— üon ©rbbeeren mitSirf^* 
roaffer. 

— nad) Prancillon. 

— üon Sßfirfidjen mit ßirfdj* 
ioaffer. 

©cdjetform üon $firfid;» 

©efrorenem. 18 ) 

91eft mit ©iern. 14 ) 

S3unte§ ©efroreuel. 16 ) 


Mousse of mandarins. 

— of mandarins and 
apricofcs. 

— with maraschino. 

— of cliestnuts. 

— of melon. 

—,Neapolitan style. 

— of fresh (wal)nuts. 

— of nougat. 

— with oranges. 

— of strawberries. 

— of peaclies. [(-wasser). 

— of peaches with kirsch 

— of pistachio-nuts. 

— of pears. 

— of apples. 

— of burnt almonds. 

—, spring style. 

— with rum. 

— with rose-leaves. 

— with saffron. 

— of tea. 

— with vanilla. 

— with violets. 

— of violets veiled with 
spun sugar. 

Mousseline. 

— ofpine-apple in hollowed 
pine-apple. 

— of strawberries with 
kirsch(-wasser). 

—, Francillon style. 

— of peaches with kirsch 
(-wasser). 

Nectarine of peaches. 

Nest with eggs. 
Hok(e)y-pok(e)y. 


*) Eigelbe mit dem Abgeriebenen und dem 
Saft einer Mandarine vermischt, Zucker-Sirup von 
30 Grad darüber gegossen, die Masse auf dem Feuer 
abgerührt, auf Eis kalt geschlagen, mit Schlag¬ 
sahne vermischt und gefroren. 

2 ) Eischaum (meringue italienne) mit Kirsch¬ 
wasser und Schlagsahne vermischt, in einer Dom- 
form gefroren, aus dem Eis genommen, die noch 
weiche Masse in der Mitte der Form herausge¬ 
stochen, würfelig geschnittene, mit Kirschwasser 
gebeizte Früchte hineingefüllt, nochmals gefroren 
und auf Biskuit-Untersatz angerichtet. 

*) Vanille-Schaumgefrorenes mit in braunem 
Zucker gerösteten, dann fein gestoßenen Mandeln. 

*) Wie mousse d la mandarine ; anstatt der 
Mandarine hier Orange (Apfelsine). 

•) Eine eiskalte Domform mit Schlagsahne 
überzogen (chemisiert), leicht gefroren, die Mitte 
mit in Maraschino getränkten gezuckerten Erd¬ 
beeren gefüllt, obenauf eine Lage Schlagsahne, 
gefroren; beim Anrichten große glasierte Erd¬ 
beeren als Umlage. 

•) Vanille-Schaummasse (mousse d la vanille) 
mit fein gestoßenen Pistazien und Schlagsahne 
in einer Domform gefroren. 

*) Andere Bezeichnung für mousse aux aman - 
des pralinees. 

•) Je ein Schaumgefrorenes (mousse) v on Va¬ 
nille, Erdbeeren und Pistazien bereitet; diese drei 


Gefrorenen lageuweise mit in Maraschino geweich¬ 
ten Makronen in eine Domform gefüllt. 

8 ) Mit Vanille auf 25 Grad gekochter Zucker 
wird heiß auf eine entsprechende Anzahl geschla¬ 
gene Eigelbe gegossen; die Masse wird anf dem 
Feuer abgerührt, kalt geschlagen, zuletzt mit 
Schlagsahne vermischt und in einer Domform ge¬ 
froren. 

“) Dicke Creme von Eigelben, Zucker und 
Sahne mit gestoßenen, durchgestrichenen Zucker- 
Veilchen (violettes pralinees deNice), zuletzt mit 
Schlagsahne vermischt und in einer Domform ge¬ 
froren. 

u ) Nur eine andere Bezeichnung für mousse. 

18 ) Andere, aber häufig vorkommende Bezeich¬ 
nung für mousse d la FranciUon (s. d.). 

n j Eine Becherform (moule d timbale) mit Va¬ 
nille-Gefrorenem überzogen (chemisiert); in die 
Mitte süßes, mit Maraschino abgeschmecktes Pfir¬ 
sichmus, obenauf Vanille-Gefrorenes, Papier und 
Deckel darüber, zwei Stunden gefroren; kleine 
Kuchen als Umlage (Garnitur). 

“) Nest von Genuaer Kuchen, mit Kaffee-Glasur 
überzogen, ringsum mit gehackten Pistazien be¬ 
streut und mit gesponnenem Zucker verziert; in 
die Mitte Eier aus Vanille-Rahmgefrorenem (glace 
de creme d la vanille). 

u ) Meistens ist das billige, von Italienern auf 
den Straßen verkaufte Gefrorene gemeint. 
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Omelette Soufflee en surprise. 

Oranges garnies de glace j 
de creme?) $ 

— garnies de glace de creme | 

panachee. > 

— glacees ä la seviUane. > 

— glacees ä la portugaise. < 

Pain glace ou de glace?) < 

— glace d Vdbricot. < 

— glace ä la Dr. Blüher. s 

— glace ä la Bourdaloue. 

— glace ä la duchesse. !; 

— glace aux framboises. 10 ) I; 

— glace ä la mandarine. 11 ) !; 

— glace ä Vorange. j; 

— glace aux peches ä la < 

Tallegrand. s 

— glace ä la princesse . 14 ) \ 

Paniers garnis de glace de s 

creme ä Vorange. 16 ) > 

— garnis de glace aux ? 

fraises. $ 

— garnis de peches glacees. j 

— d*oranges garnis de < 
macedoine de fruits. j 

Parfait 17 ). \ 

— aux amandes. 5 

— au cafS. 16 ) \ 


©terfu<$en=2lufiauf mit 
Sftoljmgefrorenem. 1 ) 

Orangen mit Sfta^mgefrore* 
nem gefüllt. 

— mit üerfdfiebettett ©efro» 
retten gefüllt. 3 ) 

2 ßit ©efrorettem gefüllte 
©ebitta»Drangeit. 

Drangen mit ©eiroreuent, 
Jportugiefifd) 4 ). 

©cfvottiteS 83*ot. 

— Slprifofenbrot. 6 ) 

— 93rot nadj Dr. Blüher 7 ). 

— SSrot nad) Bourdaloue 8 ). 

— 4?ergogin=83rot. 9 ) 

— |>im&eerbrot. 

— 2Ranbaritteti*93n>t. 

— Drangenbrot. 12 ) 

— Sßfirfidjbrot nad) Talley- 
rand 1S ). 

— gürftin=S3rot. 

.türbrtfcit mit Drangen» 

SRaljmgefrorenem gefüllt. 

— mit @rbbeer=@efrorenetn 

gefüllt. [gefüllt. 

— mit gefrorenen Ißfirfidjen 

— bon Drangen mit berftfyte* 
benen grüßten gefüllt. 16 ) 

Saffee=<Sefrorenc0. 

parfait mit älianbeln. 

— mit Kaffee. 


\ Puff omelet with ico- 
\ cream. 

1 Oranges filled with ice- 
cream. 

— filled with several sort& 
of ice-cream. 

Seville oranges fiUed with. 
ice-cream. 

Iced oranges, Portuguese 
style. 

Iced pain. 

— apricot-pain. 

— pain, Dr. Blüher style. 
— pain, Bourdaloue style. 
— duchess pain. 

— raspberry pain. 

— mandarin pain. 

— orange pain. 

— pain of peaches, Talley- 
rand style. 

— princess pain. 

Baskets garnished with 
orange ice-cream. 

— garnished with straw- 
berry ice. [peaches. 
— garnished with iced 
— of oranges filled with 
assorted fruits. 
Parfait. 

— with almonds. 

— of coffee. 


J ) Von Zucker, geschlagenen Eigelbem doppelt 
soviel Eiweiß und Vanille eine Auflauf-Masse be¬ 
reitet; auf eine mit Butter bestrichene und mit 
Zucker bestreute Platte gibt man ein Stück Ge- 
nuaer Kuchen (genoise), legt in einer Biskuitform 
recht fest gefrorenes Vanille-Rahmeis darauf, be¬ 
deckt das Gefrorene schnell mit der Auflauf-Masse, 
stellt es schnell zwei Minuten in einen heißen 
Ofen und gibt es sogleich zu Tisch. Man kann 
auch irgend ein anderes Gefrorenes anstatt des 
Vanille-Rahmgefrorenen nehmen. 

2 ) Auch mit oranges glacees oder oranges ä 
la glace bezeichnet. 

*) Schön ausgezackte Schale einer halben 
Orange mit Vanille-, Pistazien- undErdbeer-Rahm- 
gefrorenem gefüllt. 

4 ) Orangen ausgehöhlt; mit Orangen-Gefro¬ 
renem und Früchten gefüllt. 

*) Die pains glacis lassen sich von irgend 
einem Gefrorenen bereiten, sie können mit einem 
beliebigen Geschmack (Aroma) versetzt und dem¬ 
nach benannt werden, sodaß man eine ganz ge¬ 
waltige Anzahl zusammenstellen kann. Vergleiche 
auch pouding glace. 

9 ) Der Boden der Form mit halbierten Apri¬ 
kosen belegt, mit Johannisbeer-Gefrorenem (glace 
au jus de groseilies) überzogen (chemisiert), mit 
Aprikosen-Gefrorenem gefüllt. Vergleiche pain 
d’abricots auf Seite 1282. 

7 ) Betreffs Blüher siehe Seite 9. — Brot (pain) 
von weißem Schlagsahne-Gefrorenen ausgestürzt, 
darauf ein Palmenzweig aus grünem Pistazien- 
Gefrorenem; um den Fuß des Brotes ein Kranz 
von Meringel-Schalen (coquilles de meringue), die 
mit rotem Erdbeer-Rahmgefrorenen gefüllt sind. 

8 ) In die Form ein Einsatz mit drei Fächern 
gestellt, das eine Fach mit Ananas-, das zweite 
mit Erdbeer-, das dritte mit Vanille-Gefrorenem 
gefüllt. Beim Anrichten wird das Eisbrot ausge¬ 
stürzt und obenauf mit einer Rose aus Pistazien- 
Gefrorenem belegt. 


*) Zucker-Sirup von 28 Grad, Vanille und Ei¬ 
gelbe über dem Feuer abgerührt, kalt geschlagen, 
mit Schlagsahne vermischt, in die Form gefüllt 
und gefroren; kleine Apfel-, Birnen-, Erdbeer- und 
andere Obstformen mit verschiedenem Fruchtsaft- 
Gefrorenen gefüllt, ausgestürzt und um das Brot 
herum angerichtet 

10 ) Auch pain de framboises glace. 

u ) Wie pain glace d Vorange (s. d.). 

1S ) Orangensaft mit kaltem Zucker-Sirup und. 
Orangen-Schale vermischt, zugedeckt stehen ge¬ 
lassen, nach einer halben Stunde durchgestrichen, 
mit Champagner und etwas geklärter Gelatine 
vermischt, in die Form gefüllt und gefroren; 
Orangen-Viertel mit Sülze (siehe quartiers & oran¬ 
ges ä la gelee auf S. 1294) als Umlage (Garnitur). 

1S ) Siehe pain aux peches d la Talleyrand 
auf Seite 1284. 

14 ) Nur andere Bezeichnung für pain glace d 
la duchesse. 

u ) Andere Bezeichnung für glace de crime ä 
Vorange en petits paniers (s. d.). — Man kann 
die Körbchen mit allerlei in Formen gefrorenen 
Früchten und dergleichen füllen; die in Anwen¬ 
dung kommende Frucht gibt dann dem Gefrorenen 
den Namen. 

*•) Mandel-Gefrorenes mit klein geschnittenen 
Früchten vermischt und in Orangen - Körbchen 
gefüllt 

”) Unter parfait versteht man ein leichtes 
Kaffee-Gefrorenes von Kaffee-Essenz, Zucker, Ei¬ 
gelben und Schlagsahne, welches man gewöhnlich 
in Bomben- oder Brotformen (moules d bombe 
ou a pain) gefrieren läßt. In neuerer Zeit nun 
hat man ähnlichen Gefrorenen ebenfalls den Na¬ 
men parfait beigelegt und diese nach dem jeweilig 
dazu verwendeten Aroma oder Parfüm benannt; 
z. B. parfait au . marasquin , au kirsch, aux 
amandes, d Vorange, au nougat usw. Vergleiche 
mousse. 

* 8 ) Auch nur parfait genannt 
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Parfait ä la castillane. 

— au cerises. 

— au citron. 

— ä la comtesse. 

— ä la couvent ou convent. 

— au Mrsch. 

— ä la mandarine, 

— au marasquin. 

— ä la Metcherslcy .*) 

— au moJca, vanille. 4 ) 

— aux noix de Marbaut 
« Vimperatrice. 6 ) 

— au nougat. 

— ft Vorange. 

— ft la d 1 Orleans. 

— au r(h)um. 

— aux roses. 

— au the. 

— ä la vanille. 

— aux violettes. 

Pasieque glaceeP) 

Peches glacees ou frappees 

au Champagne. 

— glacees ä la creole. 

— ä la metropole. 10 ) 

— voilees. 

Plombiere. 

Plum-pudding glace. 

Poires glacees ou en glace. 

— en surprisc. 

Pommes de Borsdorf 

glacees. 14 ) 

— glacees. 

— glacees ä la russe. 


Parfait mitDrangen=83Iüten. 

— mit Ätrfdjen. 1 ) 

— mit Zitronen. 

— ttadi Gräfin- s )3Itt 

—- mit ©Ijavtreufe. 

— mit ßürfdEjfoaffer. 

— mit ÜÜlattbariiten. 

— mit SftaraSdjino. 

— uacf| Metchersky. [ntfle. 

— mit 9Jlo!!ö«^affce u. SSa* 

— mit 9Jiar6aut*$ftüffen nadj 
^aiferin-21rt. 

— mit Sttanbeltt. 

— mit Drangen. 

— nadj Orleans*). 

— mit 9tum. 

— mit SRofen. 

— mit 

— mit SSonitte. 

— mit SSetfdjen. 

©efrorene ^affer*2Morte. 
©cfrowne mit 

©ljampagtter. 8 ) [2trt. 

— nad) ßreolen* 9 ) 
^ftr[id)e mit HJete unb Sflafjm* 

gefrorenem. 

Sttit 3uder ü&erfoonnene ge* 
fror.^firfid^e. 11 ) [faljne. 13 ) 
grudjtgefroreneä mit @cf)Iag= 
@efrorener9ioftnen*$ubbing. 
©efrorene föirnen. 18 ) [nen. 
9ftit ©efroreuem gefüllte S3ir* 
S3or§borfer $pfel mit @e* 
frorenem gefüllt, 
©efrorene Slbfel. 15 ) 

— Sfyfel, rufftfd) 16 ). 


! Parfait w. orange-flowers. 
— with eher ries. 

— with lemon. 

—, countess style. 

— with chartreuse. 

— with kirsch. 

— with mandarins. 

— with maraschino. 

—, Metchersky style [nilla. 
— w.Mocha coffee and va- 
— with Marbaut nuts, 
empress style. 

— with nougat. 

— with oranges. 

—. Orleans style. 

— with rum. 

— with roses. 

— with tea. 

— with vanilla. 

— with violets. 

Iced water-melon. 

Iced peaches with Cham¬ 
pagne. 

; — peaches, Creole style. 

; Peaches with rice and 
| ice-cream. 

| Iced peaches covered with 
| spun sugar. 

I Plombiere ice. 

Iced plum-pudding. 

— pears. 

? Pears filled with ice. 
Borsdorf apples filled with 
ice-cream. 

Iced apples. 

\ — apples, Bussian style. 


b Kirschsaft mit Kirsch Wasser gefroren, süße 
Schlagsahne hinzu und mit etwas Cochenille leicht 
rötlich gefärbt. 

*) Vier Arten Parfaits werden bereitet: Ro¬ 
sen-, Veilchen-, Jasmin-, Tuberosen-Parfait; jedes 
wird in vier Teile geteilt, dann in eine Form, mit 
den Farben abwechselnd, geordnet und nochmals 
leicht gefroren, dann auf einem Eissockel ange¬ 
richtet und mit schönen Sträußchen von Rosen, 
Veilchen, Jasmin und Tuberosen umlegt. Die hier 
erwähnte Tuberose oder Nachthyazinthe (franz. 
tubereuse) wächst in Ostindien, auf Java und Cey¬ 
lon, hat linienförmige, spitze, 5 bis 7 cm lange, 
.glatte Blätter „und 1 m hohen Stengel, welcher 
in eine lange Ähre von 10 bis 30 und mehr wei¬ 
ßen, betäubend wohlriechenden Blumen endigt. 
Die Blüten dieser Pflanze, welche in Südfrank¬ 
reich im großen angebaut wird, geben eins der 
geschätztesten Parfüme. 

*) Gegeben gelegentlich der Russen-Feste in 
Paris, 1893, bei dem Dejeuner servi d l’ambas- 
sade russe. 

*) Gegeben gelegentlich der Russen-Feste in 
Toulon 1893, bei dem Diner offert par Vamiräl 
Vignes. 

8 ) Gegeben bei dem am 22. Oktober 1894 im 
Hotel de Rome, Berlin, zu Ehren von R. Dress el 
stattgehabten Festmahle. — Marbaut, südfranz. 
Stadt, deren Nüsse berühmt sind. 

8 ) Vanille-Parfait mit eingemachten, würfelig 
geschnittenen, in Kirschwasser und Maraschino 
gebeizten Früchten. 

7 ) Vergleiche melon glace auf Seite 1321. 

8 ) Aus rosenfarbigem Wasser läßt man eine 
Schale (coupe) gefrieren, legt die gefrorenen Pfir¬ 


siche hinein und gießt ein Champagner-Scherbett 
(sorbet au Champagne) darüber. 

®) Siehe peches d la creole auf Seite 1286. 

*°) Siehe dasselbe auf Seite 1286. 

**) Auf einem Eisblock angerichtet. 

**) Andere Bezeichnung für creme plombiire. 

u ) Rahmgefrorenes in Birnen-Formen. 

“) Pomme de Borsdorf, reinette bätarde, rex- 
nette de Misnie (Meißen), reinette d’Allemagne 
Borsdorf er Apfel; fig. ses joues sont deux pom- 
mes d’api er hat Backen wie ein Paar Borsdorfer 
Äpfel. (Api oder pomme d’api Franzapfel.) — 
Was die Abstammung des Borsdorfer Apfels (Edel- 
Borsdorfer, Zwiebel-Borsdorfer) betrifft, so sind 
die Meinungen darüber sehr geteilt. Während in 
vielen Büchern von dem sächsischen Dorfe Bors¬ 
dorf die Rede ist, schreiben andere, daß dieser 
Apfel weder mit Borsdorf bei Leipzig, noch mit 
Porsdorf bei Dresden etwas zu thun habe, son¬ 
dern nach einem ehemaligen Klostergut Porsten- 
dorf bei Jena benannt sei, andere wieder führen 
den Namen auf ein Dorf bei Gera zurück. Be¬ 
sonders zu beachten ist aber, daß dieser Apfel 
im Französischen reinette de Misnie genannt wird, 
österreichisch »Maschanzker«,d.h. Meißener (Apfel). 

I5 ) Rahmgefroren.es in Apfel-Formen. 

1S ) Ganz fein geschnittene Apfel mit Zitronen¬ 
saft und Staubzucker gedünstet, durch ein Sieb 
gestrichen, nach dem Erkalten mit Eiweiß und 
Maraschino geschlagen. Diese Auflauf-Masse ver¬ 
mischt man mit Schlagsahne, füllt sie in eine 
Bombenform, läßt sie gefrieren, stürzt das Ge 
frorene aus und umlegt (garniert) es mit in rosen¬ 
farbigem Zucker-Sirup gekochten, kalten Kom¬ 
pott - Äpfeln. 



1326 Glaces. 
Pommes en surprise. 


©efroreueä 


Ices. 


— de terre glacies. 
Poiiding glace. 2 ) 

— glace ä VAdelaide. 9 ) 

— glace ä la d'Älbufera. 

— glace ä Vambassadrice . 5 ) 

— glace ä Varmenienne . 6 ) 

— glace aux bananes. 

— glace aux biscuits. 

— glace ä la castülane. 

— glace ä la Gavour. 

— glace ä la chanceliere. 

— glace ä la. Chateaubriand. 

— glace ä la chdtelaine. 

— glace ä la Cleveland. 

— glace ä la diplomate. 19 ) 

— glace ä la duchesse . ,4 ) 

— glace ä la Fleury. 

— glace ä la Fontaine¬ 
bleau. 16 ) 

— glace ä la Heloise ou 

— d'hiver. 16 ) [Hloise. 


\ 2Rit ©efrorettem gefüllte 

\ Gipfel. 

| ©efroreite Kartoffeln. 1 ) 

| ©efroretter 'iiuöDtng. 

5 — £5rangen= s 4$ubbing. 

| — $ubbtng n. Albnfera 4 ). 

? — Kaftauien*$ubbing. 
e — armenifdjer Tübbing. 

< — 93attatten»$ubbing. 

< — 33i§futt*5ßubbtng. 

\ — faftilifdjer Tübbing. 7 ) 

\ — Tübbing ttadj Cavour 8 ). 
\ — 5ßantHe»58i§Iutt*^ub» 

> btitg. 9 ) [briand 10 ). 

y — Tübbing nadj Chateau- 
i — SBirnen^ubbing mit 

< Champagner. 11 ) 

I — Tübbing nadj Cleve- 
| land 12 ). 

s — $iplomaten*$ubbhtg. 

\ — §ergogtn=$ubbing. 

> — §Ieurp*$ubbtttg. 1R ) 

? — §ontainebleau»$ubbmg. 

— Kirfdj(en)*$ubbtng. 17 ) 

\ 2Biitter»'4$ubbhtg. 


Apples filled with ice- 
cream. 

Iced potatoes. 

Iced pudding. 

— orange-pudding. 

— Albufera pudding. 

— cbestnut-pudding. 

— Armenian pudding. 

— banana-pudding. 

— biseuit-pudding. 

— Castilian pudding. 

— pudding, Cavour style. 

— vanilla biseuit pud¬ 
ding. [ding. 

— Chateaubriand pud- 

— pear-pudding with 
Champagne. 

— pudding, Cleveland 
style. 

— diplomatic pudding. 

— duchess pudding. 

— Fleury pudding. 

— Fontainebleau pudding. 


— cherrv-pudding. 
Winter pudding. 


*) Kartoffel-Formen, mit Kastanien -Rahmge- 
frorenem gefüllt, in die Mitte in Maraschino ge¬ 
weichtes Biskuit mit würfelig geschnittenen Früch¬ 
ten ; vor dem Anrichten werden die Kartoffeln in 
geriehener Schokolade gewälzt; die Augen der 
Kartoffeln ahmt man mit Mandeln nach; als Sose 
gibt man Schlagsahne mit Maraschino. 

*) Manche Fachwerke haben einige von uns 
als »Puddinge« gegebene Gefrorene unter pains 
glacis oder bombes aufgeführt. Es sind daher 
etwaige hier nicht zu findende poudings glaces 
unter bombes oder pains glacis nachzuschlagen. 

*) Siehe pouding d VAdelaide auf Seite 1288. 

4 ) In eine schon in Eis und Salz stehende 
Cylinderform gibt man einen Löffelvoll Vanille- 
Rahragefrorenes (crime plombiere ä la vanille), 
legt in Maraschino geweichte Biskuit-Scheiben 
darauf, zwischen dieselben Häufchen von Apri¬ 
kosen-Marmelade, gibt wieder Vanille-Rahm ge¬ 
frorenes darauf und so fort, bis die Form voll 
ist. Der ausgestürzte Pudding wird mit Tört¬ 
chen umlegt; nebenbei gibt man Schlagsahne mit 
Maraschino (creme fouetUe au marasquin). 

•) Siehe pouding d l’ambassadrice auf S. 1288. 

•) Siehe pouding d Varmenienne auf S. 1288. 

’) Gefrorene englische Vanille • Creme ver¬ 
mischt man mit Schlagsahne und in Zitronen- 
Wasser gekochtem Reis, füllt dies abwechselnd 
mit würfelig geschnittener eingemachter Ananas 
in die Form. Der gefrorene ausgestürzte Pudding 
wird mit einer recht kalten englischen Creme 
maskiert. Vergleiche auch pouding d la castil- 
lane auf Seite 1288. 

8 ) Reis gekocht, abgegossen und mit heißem 
Vanille-Sirup von 22 Grad gegeben; Eigelbe mit 
Zucker und kochender Milch dick gerührt, nach 
dem Auskühlen mit Sahne und gestoßenen Man¬ 
deln vermischt, durchgestrichen und gefroren, 
in eine mit Vanille-Rahmgefrorenem überzogene 
(cheraisie.rte) Form gefüllt und gefroren; eine Sose 
von Vanille-Rahmgefrorenem mit Rum und Schlag¬ 
sahne dazu. 

*) Eine Dom form mit Biskuit-Scheiben ans¬ 
gelegt, mit Aprikosen-Marmelade überzogen, ge¬ 
froren; eine Viertelstunde später füllt man die 
Mitte abwechselnd mit Vanille-Rahmgefrorenem, 
das mit Schlagsahne fertig gemacht ist, sowie mit 
Biskuits, die mit Aprikosen-Marmelade und Maras¬ 


chino dnrehtränkt sind und streut fein würfelig 
geschnittene eingemachte Früchte darüber. Beim 
Anrichten maskiert man den Pudding mit einer 
eiskalten Aprikosen-Sose, die mit einigen Löffelvoll 
Schlagsahne und Maraschino fertig gemacht ist. 

1# ) Ein Mandel-Rahmgefrorenes (creme plom¬ 
biere aux amandes) mit würfelig geschnittenen 
grünen Mandeln nnd eingemachter, in Maraschino 
gebeizter Ananas vermischt; Scheiben von Mandel- 
Biskuit auf einer Seite mit Aprikosen-Marmelade 
bestrichen, mit der anderen Seite in Maraschino 

g etaucht; eine Domform abwechselnd mit dem 
efrorenen und denBiskuit-Scbeiben gefüllt; kleine 
Kuchen als Umlage (Garnitur). Der Erfinder die¬ 
ses Puddings ist Montmireil, Mundkoch (chef de 
bouche) von Napoleon I. und von Chateaubriand. 

u ) In Vanille-Sirup gekochte Birnen durchge¬ 
strichen, Eischaum-Masse (merinaue italienne), 
ein wenig Cognac, eingemachte Kirschen und in 
Champagner geweichte Biskuits hinzu gerührt, 
in einer Form gefroren und mit Champagner zu 
Tisch gegeben. 

**) Eine Melonenform abwechselnd mit Vanille- 
Rahmgefrorenem, in Maraschino getränkten Bis¬ 
kuits und klein geschnittenen glasierten Kasta¬ 
nien gefüllt und gefrieren gelassen; als Sose gibt 
man Vanille-Schlagsahne mit Erdbeersaft und 
Chartreuse-Likör. 

**) Vergleiche pouding d la diplomate anf 
Seite 1289. 

u ) Nur andere Bezeichnung für pouding glart 
d la Joinville (s. d. auf Seite 1327). 

1S ) Aprikosenmark, Zucker, Mandelmilch und 
Kirschwasser vermischt, auf 22 Grad abgewogen, 
dann durchgestrichen, getroren, mit Schlagsahne 
versetzt, lagenweise mit inKirscnwasser gebeizten 
Früchten und in Maraschino geweichtem Bisknit 
in eine mit Erdbeer-Rahmgefrorenem überzogene 
(chemisierte) Form gefüllt; Erdbeer-Rahmgefro¬ 
renes mit Kirschwasser und Schlagsahne als Sose. 

te ) Siehe pouding d la Fontainebleau auf 
Seite 1289. 

”) Die Form mit Schlagsahne-Gefrorenem ans¬ 
gestrichen, mit gefrorener Kirsch(en)-Creme ge¬ 
füllt ; beim Anrichten Eier-Creme darüber gegossen. 
Dieser Pudding wird hin und wieder auch mit 
gäteau glaci d la Heloise bezeichnet. 

*•> Siehe dasselbe auf Seite 1290. 



Glaces. ©efroretteä. Ices. 1327 

Pouding glace ä la Join - \ (Seftorener 93irtten*$ubbing l Iced pear-pudding with 

irille. | mit SlnaitoS. 1 ) < pine-apple. 

— glacS ä la macedoine de < — Tübbing mit üetfd^icbe» s — pudding with mixed 

fruits. s itcn fjrüdjten. 2 ) s fruits. 

— glace ä la Magenta. j — 9Kagenta» s ^ubbing. 3 ) I — Magenta pudding. 

— qlace ä la Marguerite. > — 9Jtargarcten»$ubbing. 4 ) j — Margaret pudding. 

— glact ä la marquise. j — 9Korfgröfiit*^ubbing. ß ) j — marquise pudding. 

— glace ä la Medicis . ? — ©d)o!otobc»$ubbing. j — chocolate-pudding. 

— glace ä la Metternich. 2 — Sßubbtttg ttocf) Metter- < — pudding, Metternich 

< nich a ). [morency’). < style. 

— glace ä la Montmorency. s — ^ubbittg nad) Mont- s — Montmorency pudding, 

— glace d la Nesselrode. — jfaftanien^ubbing. 8 ) \ — chestnut-pudding. 

— glace ä la noix de coco. j — $o!osnuf$=^ubbing. — cocoanut-pudding. 

— glace ä 1a, d'Orleans. — Tübbing na cf) Orleans 9 ). > — pudding, Orleans style, 

— glace ä lapalermitaine. 10 ) j — ^alcrmoer ^Snbbing. ? — Palermitan pudding. 

— glace aux pommes ä la ? — $lpfef»$ubbing auf < — apple-pudding,Parisian 

parisienne. < ^arifer 11 ) 9lrt. < style. 

— glace ä la Bichelim. i — Tübbing n. Richelieu 12 ). < — Richelieu pudding, 

— glaci au riz. $ — 9ici§pubbing. ) — rice-pudding. 


*) ReifeBirnen zerrieben and durchgestrichen, 
mit Vanille-Sirup von 30 Grad, Zitronen-Schale 
und Orangensaft vermischt, durchgestrichen, ge¬ 
froren, dann mit würfelig geschnittener, in Va¬ 
nille-Sirup gebeizter Ananas vermischt, in die 
Form gefüllt und fertig gefroren, beim Anrichten 
mit gefrorenem Champagnerpunsch maskiert. Man 
bezeichnet diesen Pudding auch mit pouding glace 
d la duchesse. 

*) Aprikosen-Marmelade mit einigen Löffelvoll 
Mandelmilch, Nußlikör und geklärter Hausenblase 
vermischt, auf Eis gebunden, mit Schlagsahne 
verrührt; hiermit eine Puddingform überzogen, 
in die Mitte eingemachte Früchte mit Maraschino- 
Gallerte; kleine Kuchen als Umlage. 

*) Eingemachte Früchte würfelig geschnitten, 
in Maraschino gebeizt; Erdbeermus mit Vanille- 
Zucker gesüßt, auf Eis geschlagen, mit Schlag¬ 
sahne vermischt, gefroren, hiervon eine Lage auf 
den Boden der Form (moule d fromage), eine in 
Maraschino geweichte Biskuit - Scheibe darüber, 
dann eine Lage Früchte, wieder Erdbeer-Creme, 
Biskuit und so fort, bis die Form voll ist, ge¬ 
froren; den Rest der Creme vermischt man mit 
Maraschino und maskiert damit den angerich¬ 
teten Pudding. 

4 ) Man füllt eine Form mit Orangen-Gefro¬ 
renem (mousse ä Voravge), stellt einen Einsatz 
hinein und läßt gefrieren; der Einsatz wird ent¬ 
fernt, das Gefrorene, die Öffnung nach oben, an¬ 
gerichtet und in die Mitte Kirschgefrorenes ge¬ 
füllt; ringsherum)/ordnet man mit Ananas gefüllte 
kleine Kuchen. 

& ) Birnenmus in einer Gefrierbüchse (sorle- 
tiere) gefroren, mit Eischaum (meringue italienne), 
Kirschen und würfelig geschnittener Ananas ver¬ 
mischt, in einer Form gefroren; Zucker*Sirup 
von 30 Grad, Orangensaft und Champagner vei- 
mischt, gefroren, mit Eischaum (meringue ita¬ 
lienne) zu einer dicklichen Creme verrührt und 
nebenbei gegeben. 

*) 50 g abgebrühte Pistazien und ebensoviel 
Mandeln stößt man mit ein wenig Sahne zu Mus, 
rührt 6 Eigelbe, 100 g Zucker, l /« 1 Sahne und 
etwas Vanille auf dem Feuer ab, gibt die Pista¬ 
zien und Mandeln dazu, läßt die Creme erkalten 
und streicht sie durch ein Haartuch. 100 g Sul- 
tana-Rosinen, 50 g Orangen - Schale und einige 
eingemachte Aprikosen schneidet man in Würfel 
und beizt sie in Maraschino. In eine eiskalte 
Gefrierbüchse gießt man einige Löffelvoll Creme, 
legt einige in Maraschino geweichte Scheiben von 
Mandel-Biskuit darauf, dann eine Lage der in 
Maraschino gebeizten Früchte, fängt wieder von 
vom an und füllt die Form, bis zuletzt Creme 
obenauf kommt. Der gefrorene Pudding wird 
beim Anrichten mit kleinem Backwerk umlegt i 


*) 125 g süße und ein paar bittere Mandeln 
brüht man, hackt sie fein, mischt den nötigen 
Zucker und ein geschlagenes Eiweiß darunter, 
legt sie auf einen Deckel und röstet sie im Ofen 
gelb; fünf Eigelbe schlägt man in eine Kasserolle, 
gibt 4 dcl Sahne, 200 g Zucker und die Mandeln 
hinein, rührt alles auf dem Feuer zu einer Creme 
ab, welche man durchstreicht und nach dem Er¬ 
kalten mit braunem Zucker (caramel) und Oran- 
genbliiten-Wasser vermischt. Hierauf gießt man 
sie in eine Gefrierbüchse, gibt */«1 Schlagsahne, 
einige gehackte Pistazien und zerdrückte Makro¬ 
nen dazu und läßt gefrieren. Inzwischen gießt 
man in eine eiskalte Cremeform etwas Kirsch¬ 
sirup, streut gehackte Pistazien und rote Kirschen 
an die Seiten, füllt den Pudding hinein, legt einige 
Kirschen dazwischen und läßt den Pudding noch 
eine Stunde gefrieren. Beim Anrichten wird der 
gefrorene Pudding mit gesponnenem Zucker (Sucre 
fili) schön verziert. 

•) Kastanienmus mit Vanille-Sirup und Maras¬ 
chino vermischt, gefroren. Abgewällte, mit Maras¬ 
chino und Zucker-Wasser gedünstete Rosinen und 
Korinthen, eingemachte Kirschen und streifig ge¬ 
schnittene Pistazien unter die gefrorene Kasta¬ 
nien-Creme, die man mit Schlagsahne verrührt* 
gemischt, die Masse in die Form gefüllt, drei 
Stunden in gestoßenes Eis gestellt. Eine Creme 
von Eigelben, Sahne und Maraschino mit Schlag¬ 
sahne zu einer dicklichen Sose gerührt und neben¬ 
bei gegeben. Dieser Pudding wird noch mit pou~ 
ding glaci aux marrons d la Nesselrode, pouding 
de marrons d la Nesselrode bezeichnet. 

®) Vanille-Rahmgefroren es mit Schlagsahne 
vermischt und lagenweise mit würfelig geschnit¬ 
tenen, in Maraschino gebeizten Früchten, sowie 
mit in Maraschino geweichten Makronen in die 
Form gefüllt; etwas ungefrorene Vanille-Masse 
vermischt man mit Maraschino und gibt dies als 
Sose nebenbei. 

10 ) Siehe pouding ä la palermitaine anf S. 1291. 

sl ) Apfel-Scheiben in Wasser mit Vanille ge¬ 
kocht, in Wasser aufgelöster Zucker, sowie Apri¬ 
kosen-Marmelade dazu, alles durch ein Haartuch 
gestrichen, nach dem Erkalten in eine Gefrier- 
büchso geschüttet, mit Schlagsahne und in Vanille- 
Zucker gebeizten Korinthen, Sultana-Rosinen und 
würfelig geschnittenem Zitronat vermischt nnd 
gefroren, zuletzt in eine mit Kirschen nnd Reine¬ 
clauden ausgelegte Cremeform gefüllt und noch 
eine Stunde gefroren. 

14 ) Der Boden der Puddingform mit einer Lage 
Rahm gefrorenem von Reis (crime plombiire au 
riz) bedeckt, darüber Makronen, würfelig geschnit¬ 
tene Ananas, Pistazien, Kastanien, dann noch eine 
Lage Reisgefrorenes und so fort, bis die Form 
voll ist; Mandel-Törtchen als Umlage (Garnitur), 



1328 Glaces. 


©efrorenel, 


Ices, 


Iced rice-pudding with 
maraschino. [style. 

— rice-pudding, imperial 

— rice-pudding with 
oranges. 

— rice-pudding, Paler- 

mitan style. [style. 

— pudding, Eomanoff 
— Serano pudding. [style. 

— pudding, Shakespeare 
— Sicilian pudding. 

— tapioca-pudding. 

— Yictoria pudding. 

— pudding, Waddington 
style. 

Hen a. chicklings or chicks 
Progress. [in the nest. 
Pineapple-ice. 

Well of ice-cream. 

Iced rice. 

— rice with maraschino. 

— rice, Spanish style. 

— maraschino rice. 

— rice, marquise style. 

— rice, Mirabeau style. 

— rice, Eistori style. 

— rice, Wellington style. 

l ) Siehe pouding de Hz d la bearnaise auf den Boden der Form eine Lage Mandel-Rahm- 
Seite 1292. gefrorenes (glace de creme au nougat), darüber 

*) Siehe pouding de Hz ä VimpeHale auf klein geschnittene, in Maraschino gebeizteFrüchte, 
Seite 1293. dann Marzipan, nun wieder von vorn angefangen 

*) Siehe pouding de Hz d la maltaise auf und so fort, bis die Form voll ist, obenauf 
Seite 1293. kommt Mandel-Rahmgefrorenes (glace de crime 

*) Siehe pouding de Hz d la palermitaine au nougat). 
auf Seite 1293. “) Eine Kanone aus Gefrorenem. 

6 ) Die Puddingform mit Orangen-Rahmgefro- 1S ) Ananas-Gefrorenes mit würfelig gescheit- 
renem überzogen; in die Mitte Kastanien-Rahm- tener Ananas und Schlagsahne vermischt, in eine 
gefrorenes, dann in Kümmel geweichte Finger- geriefte Form (moule d fromage) gefüllt und 
Biskuits und streifig geschnittene Walnüsse, oben- 1*/* Stunde gefroren. 

auf Kastanien-Rahmgefrorenes; nebenbei eine Sose “) Nur andere Bezeichnung für pouding glaci 

von Vanille-Rahmgefrorenem mit Kirsehwasser au Hz d la bearnaise (s. d.). 

und Schlagsahne (creme fouettee). “) Siehe Hz d l’espagnole auf Seite 1294. 

6 ) Himbeersaft-Gefrorenes (glace au jus de “> a)In Milch gekochter Reis mit etwas eng- 

framboises) mit Eischaum (meringue italienne) lischer Vanille-Creme vermischt, durchgestrichen, 
vermischt; eine Puddingform mit Pistazien-Rahm- gefroren, löffelweise aus der Gefrierbüchse heraus¬ 
gefrorenem (crimeplombiere aux pistaches) über- genommen und eine Bombenform damit über¬ 
zogen, auf den Boden der Form eine Lage Erd- zogen; in die Mitte Ananas-Gefrorenes (glace au 
beer-Rahmge froren es, darüber in Maraschino ge- jus d’ananas), das mit Eischaum (meringue ita - 
weichte Biskuits, klein geschnittene Früchte, dann Henne) und würfelig geschnittenen eingemachten 
Himbeersaft-Gefrorenes, wieder Erdbeer-Rahmge- Früchten vermischt ist. b) Milchreis mit Vanille- 
frorenes und so fort, bis die Form voll ist. Sirup verlängert, durchgestrichen, mit gefrorener 

7 ) Eine Creme von Eigelben, Sahne und Zuk- Vanille-Creme vermischt, einige Löffel voll Nuß- 

ker bereitet; ein brauner Zucker (caramel) von likör und etwas Schlagsahne liinzugegeben; mit 
Zucker, Zimt, Zitronen-Schale und Wasser herge- diesem Reisgefrorenen wird eine große Domform 
stellt; beides mit einander vermischt, Curacjao- überzogen (chemisiert), in die Mitte der Form 
Likör, klein geschnittene getrocknete Birnen, ein- gibt man in Wasser gekochten Reis, der in Sirup 
gemachte Orangen-Schale, Ananas, Pistazien und von25Grad gebeizt und auf Eis mit einigen Löffel- 
Schlagsahne hinzu, gefroren. voll Aprikosen - Marmelade und Vanille-Schaum- 

*) Die Puddingform mit Pistazien -Rahmge- gefrorenem gebunden wurde. Der angerichtete 
frorenem überzogen; Schokolade-Rahmgefrorenes Pudding wird mit einer auf Eis kalt gerührten 
mit gerösteten Mandeln, Zitronat und eingemachter englischen Maraschino-Creme, die mit Schlagsahne 
Orangen-Schale vermischt, etwas feiner Zimt und fertig gemacht ist, gebunden. 

Eischaum (meringue italienne) hinzugegeben; auf M ) Siehe Hz d la Mirabeau auf Seite 1294. 

den Boden der Form eine Lage Orangen-Gallerte ”) Eine große Domform mit Himbeer-Gefro- 

und das Schokolade-Rahmgefrorene darüber. renem überzogen (chemisiert); ein Nußgefrorenes 

8 ) Die Puddingform halb mit Mandel- (mousse (glace aux noix fraiches) mit in Wasser ge- 

au nougat), halb mit Vanille-Schaumgefrorenem kochtem, in Sirup von 20 Grad gebeiztem, gefro- 
(mousse d la vanille), das mit Rum vermischt renem Reis vermischt, nach und nach mit süßer 
ist, gefüllt; nebenbei Aprikosen-Sose. Schlagsahne untermengt und nebst in Kirschwasser 

10 ) William Henry Waddington, französischer getränkten Biskuit-Scheiben in die Mitte der Form 
Archäolog und Staatsmann, geb. 1826 zu Paris von gefüllt. Der Pudding wird auf einem Sockel von 
englischen Eltern, zuletzt Botschafter der franz. natürlichem Eis angerichtet und mit einer Guir- 
Republik in London. Die Puddingform mit Erd- lande von kleinen Zucker-Blumen verziert. 
be^r-Rahmgefrorenem überzogen (chemisiert); auf i l *) Siehe Hz d la Wellington auf Seite 1295. 


Pouding glace au riz ä la 
bearnaise. 1 ) [riale .*) 

— glace au riz ä Vimpe- 

— glace au riz ä la mal¬ 
taise.*) 

— glace au riz ä la paler¬ 
mitaine.*) 

— glace ä la Romanoff. 

— glace ä la Serano. 

— glace ä la Shakespeare. 

— glace ä la sicilienne. 

— glace au tapioca. 

— glace ä la Victoria. 

—■ glace ä la Waddington. 

Poule et poussins au nid. 
Progres. 

Prophete glace. 

Puits ä bras en glace. 

Biz glace. 

— glaci ä la bearnaise. 19 ) 

— glace ä Vespagnole. 1 *) 

— glace au marasquin. 

— glace ä la marquise. 

— glace ä la Mirabeau. 19 ) 

■— glace ä la Ristori. 

— glace ä la Wellington. 18 ) 


(gefrorener 9tet3pubbing mit $ 
fÖ?ara§djino. j> 

— 9iei§tiubbing, faiferlid). > 

— 9tei§jwbbing mit $ 

Orangen. ? 

— 9tei§pubbing auf $aler* < 

moer 2Irt. I 

— Sßubbing n. Eomanow 5 ). s 

— SJJubbing nac§ Serano 6 ), s 

— naef) Shakespeare’). > 

— ftgittanifdjer Tübbing. 8 ) > 

— Sa}Jiofa»$ubbing. i 

— 3$iftoria»iJ5ubbing. 9 ) l 

— ÜSubbing nach Wadding- \ 

ton 10 ). ( 

$enne nnb ßfldjlein im 9?efl. s 
gortfdjritt 11 ). 5 

Shtana§*@efrorene§. 18 ) j 

SicPrunnen an§ ©efrore* i 
©efromter fHetö. [nem. 

— 9teB mit SDlaraSdjino. 

— 31ei§ auf fpanifdje 2Irt. \ 

— 9Kara§d)inorei3. [Slrt. 

— 3tei3 nadj üötarlgräfin* 16 ) 

— SfteiS nadj Mirabeau. 

— 9tei§ nadj Eistori 1 ’). 

— 9lei§ nad) Wellington. ^ 



Glaces. 


©efroreneä 


Ices. 


1329 


Rose en glace ou glaccc. $ 

Roche(r) en glace. 1 ) > 

Ruche en meringue garnie ? 

de creme plombiere. I 

Sdlade df oranges glacec. \ 

Sicilienne. 5 

— de fruits. \ 

Souffle glace. 6 ) < 

— glace ä Vabricof 3 ) < 

— glace ä la Alcazar. $ 

— glace ä la Byron. \ 

— glace au chocolat. S 

— glace ä la Dickens. > 

— glace ä la diplomate. > 

— glace ä la Favart. j 

— glace aux fraises. < 

— glace ä la hongroise. 13 ) \ 

— glace ä la Jenny Lind, j 

— glace ä la Londonderry. j 

— glace au marasquin. 

— glace ä la Marly. < 

— glace au pain noir. \ 

— glace ä la Palffy. i 

— glace ä la Palmyre . 18 ) \ 


Slofe au§ (gefrorenem. j 
@i§6erg. $ 

SBienettforB oon SReringeln, i 
mit gefrorener Kreme. ] 
©efrorene§ £)xattgett*$om» \ 
pott. 2 ) 

SdjofoIabe*©efxoreneö in \ 
£etgfrufte. 8 ) $ 

6 ijUiantfd^e§ ©efrorene§ \ 
mit grüßten. 4 ) > 

©efrorener SUtfiauf. 

— Slfjrifofen-Sluftouf. ] 

— ^Icagav^uflauf. 8 ) < 

— Sluflauf nod) Byron 0 ). ( 

— ©djo!olabc=>2lufIaiif. \ 

— Stuflauf ttad) Dickens 10 ). \ 

— ©tplomateit^uflauf. 11 ) \ 

— WujTauf itad) Favart 12 ). > 

— KrbBeer*2tiifIauf. ? 

— STuflouf mit Xofaljer. \ 

— Auflauf mit frifdjen SBat» ] 
nüffen. 14 ) [derry 16 ). < 

— Auflauf ttad) London- l 

— Sluflouf mit SWaraSc^ino. \ 

— Auflauf nod) Marly 1 ®). 

— ©d)tt)oräBrot*SlufIanf. \ 

— SlufTouf nodj Palffy 17 ). 

— 2tyfel*2tuflauf mitgeigen. \ 


Bose of ice-cream. 
Iceberg. 

Beehive of meringue, filled 
with plombiere cream. 
Iced orange salad. 

Chocolate-ice in a timbale 
crust. 

Sicilian ice with fruits. 

Iced or frozen souffle. 6 ) 

— souffle of apricots. 

— Alcazar soufflA 

— souffle, Byron style. 

— souffl6 of chocolate. 

— souffle, Dickens style. 

— diplomatic souffle. 

— souffle, Favart style. 

— souffle of strawberries. 

— souffle with Tokay. 

— souffle with fresh wal- 

nuts. [style. 

— soufflö, Londonderry 

— souffle w. maraschino. 

— souffle, Marly style. 

— soufflö of brown bread. 

— souffle, Palffy style. 

— souffle with figs. 


l ) La röche Fels, Felsen, Stein; le rocher 
(hoher, schroffer) Felsen, Klippe: rocher de con- 
fitures aus verschlungenen Streifen eingemachter 
Zitronen- und Orangen-Schalen aufgebauter Fels. 

*) Geschälte Orangen zerteilt, mit Zucker be¬ 
streut, lagenweise in eine Becherform geordnet, 
in den Gefrierschrank (cave refrigerante) gestellt 
und beim Anrichten mit Kirschwasser und Oran¬ 
gensaft-Gefrorenem bedeckt. 

*) Eine Becherform mit feinem Teig ausge¬ 
legt, gebacken, ausgestürzt und nach dem Er¬ 
kalten mit Schokolade-Gefrorenem, das mit Schlag¬ 
sahne vermischt ist, gefüllt. 

4 ) Aprikosenmus mit Zitronen-Schale, Zitro¬ 
nen- und Orangensaft und aufgelöster Gelatine 
in einer Randform gefroren; verschiedene klein 
geschnittene Früchte in einer Domform mit etwas 
parfümiertem Sirup gefroren, in der Mitte des 
ausgestürzten Aprikosen-Randes angerichtet und 
mit Ananas-Sorbett oder gefrorenem süßen Erd¬ 
beermus maskiert. 

b ) Vergleiche biseuit glace auf Seite 1300. 

6 ) Imitation souffle, iced: Equal parts of 
radier firm and sweet custard, strongly flavo(u)- 
red with vanilla, white of egg beaten stiff, and 
whipped cream mixed lightly together, and filled 
into moderate-sized paper souffle-cups, which are 
placed in an ice-cave. 

7 ) Vergleiche souffle glace ä la Marly. 

s ) Sprich »älkäsa'r«; alcazar Palast im mau¬ 
rischen Stil; Alcazar Name verschiedener Ver¬ 
gnügungs-Lokale ; Balthazar d’Alcazar spanischer 
Dichter im 16. Jahrhundert.— Vanille-Rahmgefro¬ 
renes mit Schlagsahne, in Maraschino geweichten 
Makronen und gebrochenen Kastanien vermischt; 
hiermit kleine Aufläufe geformt, diese mit ge¬ 
stoßenen, durchgesiebten Makronen bestreut. An 
der Seite wird ein kleiner Einschnitt gemacht, 
Staubzucker darüber gestreut, schnell im heißen 
Ofen gebräunt und dann eine Stunde gefroren. 

8 ) Gefrorenes von 11 Sirup von 32 Grad, */* 1 
Nußlikör, Va 1 Kirschsaft, 50 g gestoßenem Biskuit 
oder gestoßenen Makronen, l /a 1 Schlagsahne. 

10 ) Gefrorenes von 11 Sirup von 32 Grad, 15 Ei¬ 
gelben, Pfirsichmark, Nußlikör, */* 1 Schlagsahne 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Te: 


abwechselnd mit Schokolade-Gefrorenem (glace 
au chocolat, d Veau) in Papier-Kästchen. 

u ) Vanille-Creme (mousse d la vanille) mit 
Schlagsahne and gesüßtem Himbeersaft vermischt 
und abwechselnd mit in Rum getränkten Biskuit- 
Scheiben in eine Auflauf-Kasserolle (casserole d 
souffti) gefüllt und gefroren. 

**) Sprich »fäwä'r«; Charles-Simon Favart, 
franz. Schauspiel-Dichter, geb. 13. Nov. 1710 zu 
Paris, gest. 12. Mai 1792. — Marie Favart (eigent¬ 
lich Pierrette Ignace Pinaud), franz. Schauspie¬ 
lerin, geb. 16. Febr. 1833 zu Beaune.—Mandel-Rahm¬ 
gefrorenes (glace de crime aux pralines) mit 
Schlagsahne vermischt und abwechselnd mit in 
Maraschino geweichten Haselnußbiskuit-Scheiben 
und in Kirschwasser gebeizten Erdbeeren in Pa¬ 
pier-Kästchen gefüllt, mit gestoßenen Makronen 
und Zucker bestreut, schnell im Ofen gebräunt, 
dann eine Stunde gefroren. 

«) Nur andere Bezeichnung für souffle glaci 
au vin de Tokai (s. d. auf S. 1330). 

u ) Gefrorenes von Schlagsahne (creme fouet- 
tee), Eischaum (meringue italienne), Maraschino 
und reifen, frischen Nüssen. 

1B ) 11 Sirup von 32 Grad mit 15 Eigelben ver¬ 
mischt, durchgestrichen, in ein Geschirr mit hei¬ 
ßem Wasser gestellt, mit 1 / 8 1 Erdbeersaft, 1 j 2 1 
Maraschino und einer Prise Salz schaumig ge¬ 
schlagen, dann bis zum Erkalten weiter geschla¬ 
gen, Schlagsahne darunter gezogen, auf die ge¬ 
wöhnliche Art gefroren. 

l *) Aprikosenmus mit Vanille-Zucker auf Eis 
kalt geschlagen, dann mit Nußlikör und süßer 
Schlagsahne vermischt, gefroren und mit geröste¬ 
ten, gehackten Mandeln bestreut. 

17 ) Siehe biseuit glace d la Palffy auf S. 1301. 

18 ) Sprich »pälml'r«; Palmyre Palmyra, ehm. 
Thadmor (Palmenstadt), syrische Stadt, nordöst¬ 
lich von Damaskus, jetzt in Ruinen; palmyre ge 
meine Fächer-Palme. — Apfelmus mit Vanille- 
Zucker auf Eis kalt geschlagen, dann mit Maras¬ 
chino-Schlagsahne vermischt, abwechselnd mit in 
Maraschino geweichtem Mandel-Biskuit und in 
Branntwein eingemachten Feigen in Auflauf-Käs* 
chen gefüllt und gefroren. 

iL (4) 
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©efrovene». ' 

©efrorener ©aöotjcr Stuf* 
lauf. 1 ) 

— Sluftauf und) Scott 2 ). 

— $att§man*2lujTauf. 

— Stuftauf u. Thackeray 4 * 6 7 * 9 ). 

— Stuftauf nadj Tortoni. 

— SSanittc=Stuftauf. 

— Stuftauf mit Sofatjcr. 0 ) 

@djtoebtfd)e gru^tfutje. 

(®Ut»ientc tooit SlnanaS. 

— üon ©rbbeeren. 

— ton ^riidtjten auf ttea» 
Jpolttattifdje 10 ) Strt. 

©crfjcr(=$h:uftc) rntt ©cfvo= 
rcitent. 

— mit gefrorener fRafafjout* 
©reme. 11 * * ) 

— mit Siatjmgefrorenera. 

— Itadj Francillon 1S ). 

— öou allerlei gefrorenen 
^rüdjten. 14 ) 

— Dort SBaffetn mit 4>afet* 
nu§*9ta^mgefrorenem. 

— bon SBaffeln mit SCRara§= 
djino=91ai)mgefrorenem. 

— bon üal. Staffeln mit @rö* 
&eer*9ta^mgefrorenem. 

— bon ßaftanien mit 9latyni* 
gefrorenem. 16 ) 

— boit ®aftanien mit fjSifta* 
3 ien*©efrorenem. 

— nad) Massena. 

—, fijitiani]^ lö ). 


Iccs. 

Iced Savoy soufflö. 

— Souffle, Scott style. 

— talisman souffl.6. 

— Souffle,Thackeray style. 

— Souffle, Tortoni style. 

— soufflö of vanüla. 

— Souffle with Tokay. 

Swedish dish of iced fruits. 

Supreme of pine-apple. 

— of strawberries. 

— of fruits in the Nea- 
politan style. 

Timbale with ice-cream. 

— with frozen racahout 
cream. 

— with ice-cream. 

— in the Francillon style. 

— of all sorts of iced 
fruits. 

— of wafers filled with 
hazel-nut ice-cream. 

— of wafers filled with 
maraschino ice-cream. 

— of Italian wafers with 
strawberry ice-cream. 

— of chestnuts with plom¬ 
biere cream. 

— of chestnuts with 
pistachio ice-cream. 

— in the Massöna style. 

— in.the Sicilian style. 


< 

/ 


I ) Vanille-Gefrorenes, in Maraschino geweich¬ 
tes Biskuit und Kastanien-Gefrorenes abwechselnd 
in Auflauf-Kästchen gefüllt und gefroren. 

-) Gefrorenes aus 11 Sirup von 32 Grad, 15 Ei¬ 
gelben, Curacao, gleichen Teilen Orangenblüten- 
Wasser und Orangensaft, V® 1 Schlagsahne. 

*) Talisman Talisman (Ring, Gegenstand, der 
zauberkräftig wirkt, schützt); talismanique talis- 
manisch, zauberisch wirkend. — Eine Lage Schoko¬ 
lade-Gefrorenes. darüber in Maraschino geweichte 
Biskuits, dann Mandel-Gefrorenes (glace de creme 
pralinee). 

4 ) Gefrorenes von 1 1 Sirup von 32 Grad, 1 1 

Erdbeersaft, 15 Eigelben, Vanille-Zucker, */® 1 
Schlagsahne. 

6 ) Siehe hiseuit glace ä la Tortoni auf S. 1301. 

•) Auf Eis kalt geschlagener Weinschaum von 

Tokay er mit Schlagsahne vermischt, abwechselnd 
mit in Himbeer-Sirup geweichten Biskuit-Scheiben 
in eine Auflauf-Kasserolle gefüllt. 

7 ) Siehe suedoise de fruits auf Seite 1295. 

■) Siehe dasselbe auf Seite 1295. 

9 ) Siehe dasselbe auf Seite 1295. 

*°) Siehe dasselbe auf Seite 1296. 

II ) Betreffs Rakahout- Creme siehe Fußbem. 5 

auf Seite 1317. 

v -) Siehe timbale d la Chateaubriand auf 

Seite 1296. 

1S ) Die Becherform mit Haselnuß-Rahmgefro¬ 
renem (glace de creme aux noisettes pralinees) 
überzogen (chemisiert), lagenweise mit Vanille- 
Rahmgefrorenem und in Kirschwassor gebeizten 

eingemachten Aprikosen gefüllt und gefroren, 
beim Anrichten mit in feine Scheiben geschnit¬ 


tenen »Trüffeln« belegt. Diese Trüffeln stellt man 
mit Schokolade-Wassergefrorenem (glace de cho- 
colat d l’eau) her; sie müssen aber recht fest ge¬ 
froren sein, damit sie sich in ganz dünne Schei¬ 
ben schneiden lassen (emincer). 

14 ) Die Becherform mit Aprikosen-Gefrorenem 
(creme plombiere aux abricots) überzogen (che¬ 
misiert); in die Mitte klein geschnittene Apri¬ 
kosen, Pfirsiche, Ananas, Reineclauden, Kirschen 
usw., vorher mit ein wenig klarer Maraschino- 
Gallerte begossen und auf Eis erkaltet; über diese 
Früchte eine Lage von dem Aprikosen-Gefrore¬ 
nem, Deckel darauf und gefroren. Beim Anrichten 
bedeckt man den Fruchtbecher mit einer Sultana 
von gesponnenem Zucker. 

15 ) Siehe dasselbe auf Seite 1296. 

18 ) Wie timbale de marrons (siehe Seite 1297), 
anstatt der Vanille-Schlagsahne mit obigem Ge¬ 
frorenen gefüllt. 

17 ) Siehe dasselbe auf Seite 1297. 

18 ) Siehe dasselbe auf Seite 1297. 

18 ) a) Teigkruste von mürbem Teig gebacken, 
innen und außen mit Aprikosen-Marmelade be¬ 
strichen, außen mit Mandeln, Rosinen, Pistazien 
und Angelika verziert. Auf den Boden einer etwa 
2cm größeren Form gießt man eine Lage Zitronen- 
Gallerte, stellt, wenn diese fest geworden ist, die 
Teigkruste hinein und gießt den Raum zwischen 
den zwei Bechern mit Orangen-Gallerte aus. Kurz 
vor dem Anrichten wird die Mitte des Teigbechers 
abwechselnd mit Pistazien-Gefrorenem, das mit 
Orangenblüten-Wasser parfümiert ist, und ein¬ 
gemachten, klein geschnittenen Früchten gefüllt, 
b) Vergl. timbale d la sicilienne auf Seite 1297. 


1330 Glaces, 

Souffle glace ä la savoi- 
sienne. 

— glace ä la Scolt. 

— glace ä la talismanique . I * 3 ) 

— glace ä la Thackeray. 

— glace ä la Tortoni?) 

— glace ä la vanille. 

— glace au vin de Tokai 
ou Tokay. 

Suedoise de fruits glaces .’) 

Supreine d'ananas?) 

— de fraises?) 

— de fruits ä la napolitaine. 

Timbale glacee. 

— d Valgerienne. 

— d la Chateaubriand , 12 ) 

— ä la Francillon . 

— de fruits glaces. 

— de gaufres garnie de 
creme plombiere aux 
avelines. 

— de gaufres garnie de 
creme plombiere au ma- 
rasquin. 

— de gaufres ä Vita- 
Henne . 15 ) 

— de marrons garnie de 
creme plombiere. 

— de marrons ä la sul - 
fane. 17 ) 

— ä la Massena. 19 ) 

— d la sicilienne. 



Glaces. 




©efvoretteä 


Ices. 1331 


Tomales glacces. 

Traineau en nougat garni 
de glace. 

Turban glace. 

— glace ä Vananas . 

— glace aux fraises. 

— glace ä la sultane . 

Yaclierin glac6. 4 ) 

Valence. 

Valentino. [glace. 

Vase garnie de fleurs en 


Bi(s)cliof(f) glacö. 8 ) 

— glace au vin rouge. < 

Caf6 glace. 9 ) < 

— glace au cognac. <i 

— glace ä la creme. < 

Chocolat glace. s 

Gramolata, gramolate, > 

granita, grämte. 11 ) > 

— ä Vabricot. ? 

— aux amandes. i 


$Q¥aöte3*$pfeI cut§ ©cfme* 
nem. 1 ) 

©glitten ou§ 9Kanbel»®ruftc 
mit ©efrorenem. 

Sttröan beit ©efmenetn. 

©efrorener Turban mit 
SlnanaS. 2 ) 

— Xur&att mit ©rbbeerert. 3 ) 

— Surfiait m. einer ©ultana 
üon gewonnenem «guefer. 

©efrorette ©if^autn* Sorte. 

SSalen^ia 6 ). 

Valentino 6 ). [frorenent. 7 ) 

Slafe mit 33Iumen au§ @e= 


©efroretter ©tfrfjof. \ 

— 93ifd)of mit Rotwein. ? 

©cfrorencr Staffcc. j 

— Kaffee mit ©ognoc. \ 

— Kaffee m. ©djlagfa^ne. 10 ) ■} 

©efrorene ©djofolabe. i 

©romolato, ©ramolatc, ' 

©ranit(a), ©ranitputtfd). 

— üon Styrtfofen. 18 ) \ 

— üon Sftanbeln. 14 ) \ 


| Tomatoes of ice. 

I l Sledge or sleigli of nougat 
garnished with ice. 
Turban(d) of ice. 

Iced turban(d) with pine- 
apple. [berries. 

— turban(d) with straw- 
— turban trimmed with 
a sultana of spun sugar. 
Iced meringue«tai*t. 
Valencia. 

Valentino. [flowers. 

Vase garnished with ice- 


Iced bisliop. 

— bishop with red wine. 
Iced coft'ee. 

— coffee with cognac. 

— coffee with cream. 

— chocolate. 

Gramolata, gramolate, 

granita, granite. 12 ) 

— of apricots. 

— of almonds. 


*) Eine Paradiesapfel-Form (moule ä tomate) 
mit Erdbeer-Gefrorenem (glace au jus de fraises) 
überzogen; in die Mitte Mandel -Rahmgefrorenes 
(glace de creme aux amandes pralxnees) mit 
würfelig geschnittenen Früchten und in Maras¬ 
chino geweichten Makronen. 

2 ) Aprikosenmark mitMandelmilch und Maras¬ 
chino vermischt, auf 22 Grad gebracht, dann durch¬ 
gestrichen, gefroren und mit ebensoviel Schlag¬ 
sahne vermischt, in einer Turbanform fertig ge¬ 
froren, ausgestürzt und mit in Rum gebeizten 
Ananas-Scheiben umlegt. 

3 ) Wie turban ä Vananas; anstatt der Ananas- 
Scheiben frische, in Kirschwasser und Maraschino 
gebeizte Erdbeeren. 

*) Vergleiche vacherin auf Seite 1298. Man 
kann diese Torte mit irgend einer gefrorenen 
Creme füllen (vergleiche vacherin aux fraises 
auf Seite 1298). 

& ) Charlottenform lagenweise mit Kastanien* 
Gefrorenem, in Rum geweichten Biskuit-Scheiben 
und Kakao-Schaumgefrorenem (mousse au cacao) 
gefüllt. 

®) Eine große Domform mit gefrorener eng- 
lischerVanille-Cremeüberzogen(ehemisiert),lagen* 
weise mit Kastanien-Schaumgefrorenem, würfelig 
geschnittenen, in Maraschino gebeizten Früchten 
und mit in Maraschino geweichten Biskuit-Schei¬ 
ben gefüllt. 

7 ) Die Vase mit Vanille- und Schokolade-Ge¬ 
frorenem gefüllt; obenauf in Formen gefrorene 
verschiedenfarbige Blumen, wie Lilien, weiße und 
rote Rosen, Narzissen ? Tulpen usw. 

®) Uber die Schreibweisen von bischoff siehe 
sauce bischoff auf Seite 1153. — 8 dcl kalter Sirup 
von 30 Grad, mit Orangen- und Zitronen - Schale, 
Zitronen- und Orangensaft, einem Stückchen Zimt 
und einigen Gewürz-Nelken vermischt, eine Stunde 
später ein wenig kaltes Wasser hinzugegeben und 
der Sirup auf 23 Grad abgewogen, durchgestrichen 
und in der Gefrierbüchse gefroren, wie ein ge¬ 
wöhnliches Eis, dann unter fortwährendemRühren 
mit dreiviertel einer Flasche Champagner ver¬ 
mischt und in Gläsern zu Tisch gegeben. 

•) In Tassen zu Tisch gegeben. 

*•) Man vermischt den frisch bereiteten Kaffee 
mit Staubzucker und gibt, wenn letzterer zer¬ 
gangen ist, die Sahne oder Schlagsahne hinzu, 


läßt auf die gewöhnliche Art gefrieren und gibt 
in Sorbett-Gläsern zu Tisch. 

u ) Gramolate und granite sind die französi¬ 
schen Formen für die italienischen gramolata (ver¬ 
altet gragnolata) und granita; das italienische 
Eigenschaftswort granito (männlich), granita 
(weiblich) bedeutet soviel wie »gekörnt«, hier ein 
»körniges Gefrorenes«, ein »körnig gefrorener 
Punsch oder Sorbett«, welcher in Gläsern ange¬ 
richtet und wie dieser vor dem Braten gegeben 
wird. Diese Gramolaten oder Granit-Punsche wur¬ 
den erst im Jahre 1838 von Florenz in Paris ein¬ 
geführt, sie werden weniger süß und etwas flüs¬ 
siger gemacht als die Scherbetts und dürfen nur 
halb gefroren sein, etwa wie leichter Schnee. 
Während man die Scherbetts nicht selten mit 
italienischem Eischaum (meringue italienne) ver¬ 
mischt, geschieht dies bei den Gramolaten nie. 
Diese lassen sich mit den verschiedensten Frucht¬ 
säften vermischen, nach welchen sie dann ihren 
Namen erhalten. Dieses Gefrorene heißt im Ita¬ 
lienischen granita, nicht granito, trotzdem hun¬ 
dertfach so zu finden. Granito bezeichnet den 
»Granit« (Gestein, kömig-krystallinisches Gemenge 
von Quarz, Glimmer und Feldspat). Nicht selten 
findet man auch eine französische Form granitt, 
deren Anwendung wir aber nicht empfehlen. 

,3 ) The “gramolata” or “granite” is a sort 
of sherbet, something between a water ice and a 
glassful of flavo(u)red snow. 

1S ) a) Durchgestrichene reife Aprikosen mit 
Zucker-Sirup von 25 Grad, Zitronen- und Orangen¬ 
saft und einigen Tropfen Madeira vermischt; der 
Sirup muß 14 Grad wiegen und leicht rosenfarbig 
sein; auf die gewöhnliche Art gefroren, b) Der 
Sirup mit Champagner und etwas Kirschwasser 
auf 14 Grad verlängert. 

“) a) Gebrühte, geschälte süße und einige bit¬ 
tere Mandeln mit einigen Tropfen Wasser im 
Mörser gestoßen, mit Zucker-Sirup von 14 Grad 
verrührt, nach einer Stunde durchgestrichen, mit 
etwas Orangenblüten-Wasser vermischt und ge¬ 
froren. b) Die Mandeln (250 g) mit ein wenig 
Wasser gestoßen und durchgestrichen, sodaß man 
l /a 1 Mandelmilch erhält, in welcher man 150 g 
Staubzucker auflöst. Man bringt den Sirup mit 
Wasser oder Champagner und einigen Tropfen 
Kirschwasser auf 14 Grad und läßt gefrieren. 

84* 
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Gramolata ä Vananas. 

— ä la borddatse. 

— au cafe .*) 

— aux cerises. 

— au eitron. 

— aux fraises. 

— aux framboiscs. 

— aux fruits. 

— aux grenades. 

— aux groseilies. 

— aux groseilles vertes. 10 ) 

— a la mandarine. 11 ) 

— ä la menthe. 

— aux merises. 1 *) 

— ä Vorange. 

— aux peches. 

— au punch. 

— au raisin muscat. 

— ä la romaine. 

— ä la russe. 

— d la toscane. 

— au vin de Champagne. 

— au vin rouge. 

— au xeres. 

Granite, granita. 82 ) 

— d Vaoricot , 38 ) 

— au Champagne. 


©efmeneS. 

I ©ramoIata tooit Slnanas. 1 ) 
— auf SBorbeaujer 8 ) Strt. 
— öoit Kaffee. 

— bon ^irfdjen. 4 ) 

— bon Zitronen. 8 ) 

—* bon (Sröbeeren. 6 ) 

— bon Himbeeren.’) 

— bon grudjtfäften. 8 ) 

— bon ©ranat*$pfeln. 

( — bon So^anni§6eereu. n ) 

I ( — bon ©tadjelbeeren. 

— bon SRanbarinen. 

— uoit SJlinge. 10 ) 

— bon SSogelfirfdjen. 

— bon Orangen. 14 ) 

— bon $ftrfidjen. 1B ) 

— bon Sßunfd). 16 ) 

— bon äftuSfat-Xrauben. 17 ) 
— auf römifdje 18 ) 2lrt. 

- auf ruffifc^e») «Irt. 

— auf toSfanifdje 20 ) Slrt. 

— bon GPjantpagnei:. 
i — bon fRottoein. 21 ) 

} — bon Seregtoein. 

©rantta, (Branttiuutfdj. 

( 2tyrilofen*©ramta. 

\ (£i)ampagner»©ranita. 


Ices. 

4 

Gramolata of pine-apple. 
the Bordelais style, 
coffee. 
clierries. 
lemon. 
strawberries. 
raspberries. 
fruit juice. 
pömegranates. 
currants. 
gooseberries, 
mandarins. 
(l>epper-)mint. 
bird-cherries. 
oranges, 
peaches. 
puneb. 

muskat-grapes. 
the Roman style, 
the Russian style, 
the Tuscan style. 
Champagne, 
claret. 
sherry. 

Granite, granita* 

— of apricots. 

— of Champagne. 


— in 

— of 

— of 

— of 

— of 

— of 


$ — of 
\ - of 
j — of 
j — of 
\ — of 
\ — of 
i — of 
\ — of 
| — of 

< — in 

< — in 
i — in 
5 — of 
\ — of 
\ — of 


*) Eine frische Ananas klein geschnitten, ge¬ 
stoßen, durchgestrichen; einige Stückchen davon 
aufgehoben, in Würfel geschnitten und mit Staub¬ 
zucker bedeckt. Der Ananassaft mit >/* 1 Sirup 
von 20 Grad und dem Saft von zwei Zitronen 
vermischt, mit Champagner auf 14 Grad verlän¬ 
gert und gefroren; obenauf die Ananas-Würfel. 

*) Durchgestrichene Erdbeeren, Weißwein und 
Zucker-Sirup auf 14 Grad abgewogen, gefroren 
und in Gläsern angerichtet. 

*) Vergleiche gramolata ä la romaine. 

*) Sauerkirschen samt den Kernen im Mörser 
gestoßen, in eine Schüssel gegeben mit Zucker- 
Sirup übergossen, nach zwei Stunden durch ein 
Haarsieb ge preßt und in derGefrierbüdise gefroren. 

6 ) Der Saft von sechs, die Schale von zwei 
Zitronen, */* 1 Sirup von 20 Grad, mit Champagner 
auf 14 Grad verlängert, durchgestrichen, gefroren. 

•) a) 500 g Walderdbeeren und 250 g rote 
Johannisbeeren durch ein Haarsieb gepreßt; der 
erhaltene Saft mit */ 4 1 Zucker-Sirup, sowie mit 
dem Saft von zwei Zitronen vermischt und ge¬ 
froren. b) */t 1 Erdbeeimus mit */* 1 Sirup von 
20 Grad vermischt, mit Champagner verlängert 
und auf 14 Grad gebracht, mit etwas Karmin 
leicht gefärbt, wie Scherbett gefroren und oben¬ 
auf mit einigen Walderdbeeren bestreut. 

7 ) 1 lt 1 Himbeersaft, */, 1 Sirup von 30 Grad, 
der Saft von zwei Zitronen und zwei Orangen; 
mit Champagner auf 14 Grad verlängert, rötlich 
gefärbt, gefroren; obenauf einige Himbeeren. 

8 ) Kann mit irgend einem Fruchtsaft bereitet 
werden. 

•) a) Wie gramolata aux fraises, aber 500 g 
rote Johannisbeeren und 250 g Walderdbeeren, 
b) V* 1 Johannisbeersaft, l /* 1 Sirup von 30 Grad. 
Saft von zwei Zitronen und zwei Orangen; mit 
Champagner auf 14 Grad verlängert, leicht röt¬ 
lich gefärbt, gefroren; obenauf einige Johannis¬ 
beeren. 

10 ) Wie gramolata aux groseilies (s. d.). 

“) Wie gramolata ä Vorange (s. d.). 

12 ) Man bereitet eine Zitronen-Gramolata ohne 
Zitronen-Schale und mit Wasser (vergl. gramo¬ 
lata au eitron), fügt einen Löfifelvoll Minziikör 
hinzu und läßt gefrieren. 


ir ) Wie gramolata aux f ramboises (s. d.). 

14 ) a) Sirup von 15 Grad mit dem Saft und 
der Schale einiger Orangen bedeckt, eine Stunde 
später der Saft einiger Zitronen hinzugegeben, 
rötlich gefärbt, durchgestrichen und gefroren. 
Orangen-Schnittchen in eine Bowle mit Zucker 
und Kirschwasser gegeben, eine halbe Stunde 
später das Gefrorene darüber gegossen und in 
Gläsern serviert, b) *l t 1 Sirup von 20 Grad, der 
Saft von sechs Orangen und zwei Zitronen, die 
Schale von zwei Zitronen; mit Champagner auf 
14 Grad verlängert, gefroren. Orangen-Scheiben, 
mit Kirschwasser und feinem Zucker in einer 
Porzellan-Schüssel auf Eis erkaltet, werden oben¬ 
auf gelegt. 

1B ) a) Recht reife Pfirsiche durch ein Haarsieb 
gepreßt, die ausgebrochenen, klein geschnittenen 
Kerne hinzugegeben, mit Zucker-Sirup einige 
Stunden ziehen gelassen, der Saft einiger Zitro¬ 
nen hineingedrückt, durch ein Haarsieb geseiht 
und gefroren, b) Wie gramolata ä Pabricot. 

’*) Je drei Weinglasvoll von Thee, Cognac, 
Rum, Zucker-Sirup, Maraschino, Ananas-Simp, 
Orangen- und Zitronensaft, zwei Tassenvoll Cham¬ 
pagner. 

17 ) 500 g Muskat-Trauben durch ein seidenes 
Sieb gedrückt, der Saft von zwei Zitronen und 
*/* 1 Sirup von 20 Grad hinzugegeben, mit Chab¬ 
liswein auf 14 Grad verlängert, gefroren; obenauf 
einige Muskatwein-Beeren. 

18 ) Gleiche Teile von starkem Kaffee und ein¬ 
fachem Zucker-Sirup in weithalsige Flaschen ge¬ 
füllt, in Eis und Salz halb gefroren, in Gläsern 
oder Tassen zu Tisch gegeben. 

w ) Sirup von Kandis-Zucker mit Champagner 
auf 14 Grad abgewogen und gefroren. 

*°) Va 1 toskanischer Rotwein, */ 2 1 Sirup von 
30 Grad, V« 1 Erdbeermus, der Saft von zwei 
Zitronen und zwei Orangen, 14 Grad gegeben 
und gefroren. 

**) Saft von sechs, Schale von zwei Orangen, 
zwei Tassenvoll Sirup, ebensoviel Rotwein; ge¬ 
froren. 

**) Bezeichnet dasselbe wie gramolate, gra¬ 
molata; siehe Fußbemerkung zu gramolata. 

**) Vergleiche gramolata ä Pabricot. 
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Granite aux peches. 
Marquise (glacee). 

— ä la jamaiquaine. 

— au vin de Champagne. 
Mazagran glace. 

Punch ou ponclte glace. 

— glace ä Vabricot. 

— glace ä Vamericaine. 

— glace ä Vananas. 

— glace ä Vanglaise. 

— glace ä Varac(k). 

— glace ä Varbousse 1 ). 

— glace ä la Bealrice. 

— glace ä la bordelaise. 

— glace ä la bouquetiere. 

— glace ä la cardinale. 

— glace aux cerises. 

— glace au Champagne. 

— glace ä la Chesterfield. 

— glace ä la dalmaie. 

— glace ä la Delmot ico. 

— glace ä la Dolgoruky. 

— glace ä la Elisabeth. 

— glace ä la favorite. 

— glace ä la florentine. 

— glace aux fraises. 


Sßfitf dj*®i’anita. 
aJlötquifc 1 ). 

— fcon 8amaifa*9tum. 

— ton ©Ijompaguer. 
©efrorener Äaffeejmnfd) 

in ©läjem. 

keimend ^unftf). 2 ) 

— $tyritofen»$unfdj. 

— ^fitftdjs^uiifdj. 3 ) 

— 2lnana3*$unfcf). 4 ) 

— engltfdjer $uttfdj. 5 ) 

— 2lrraf*$ßunfdj. 6 ) 

— 2lrf>u§* s .ßunfdj. 

— $86atfice*$unfd). 8 ) 

— ©rb&eer^unfdj. 9 ) 

— Sßunfd) mit Blumen. 10 ) 

— flarbiuals^unfd}. 11 ) 

— <SIjami>agner*$unfcI}. 13 ) 

— S^eitcrftdb*$unfd). 13 ) 

— balmatinifdjer Sßunfdj. 1 ' 1 ) 

— $eImomco-$unfdj. 15 ) 

— $olgoruft)«»$unfd). 10 ) 

— (£lifabetI)*$Mtfcl|. 17 ) 

— SicblmgSpunfdj. 18 ) 

— Florentiner $unfd). 19 ) 

— (tvb&eev»$uufcl). 


Granite of peaches. 
Marquise* 

— of Jamaica rum. 

— of Champagne. 

Iced coffee punch so ved 

in glasses. 

Iced punch. 

— apricot-punch. 

— peach-punch. 

— pineapple-punch. 

— Englisn punch. 

— arrack-punch. 

— arbousse punch. 

— Böatrice punch. 

— strawberry-punch. 

— punch with flowers. 

— cardinal’s punch. 

— cherry-punch. 

— champagne-punch. 

— Chesterfield punch. 

— Dalmatian punch. 

— Delmonico punch. 

— Dolgoruky punch. 

— Elisabeth punch. 

— favo(u)rite punch. 

— Florentine punch. 

— strawberry-punch. 


Ein Scherbett aus Zucker und Rheinwein, 
vermischt mit Selterwasser und dünn geschnitte¬ 
nen Zitronen-Scheiben. Gleich den Scherbetts 
kann man die Marquisen mit irgend einem Wein 
und Likör verbinden und danach benennen. 

2 ) Sehr festes Orangen-Gefrorenes mit gleichen 
Teilen Arrak und Champagner durchgearbeitet 
und dickfließend in Creme-Gläser gefüllt. 

*) 1 Liter Pfirsich-Gefrorenes mit Eischaum 
(meringue italienne) von 3. Eiweiß, V* Flasche 
Catawbawein und 3 dcl altem Whisky. 

4 ) Ananas-Sirup, Zitronensaft und der nötige 
Zucker-Sirup auf 22 Grad abgewogen, in der Ge¬ 
frierbüchse gefroren, mit Eischaum (meringue 
italienne) vermischt, eine Viertelstunde später 
unter fortwährendem Schlagen nach und nach 
einige Glasvoll Champagner, der vorher mit ein 
wenig von der Masse verrührt wurde, hinzugefügt. 

6 ) 6 dcl Sirup von Linien, Ananas, Johannis¬ 
beeren und Himbeeren, zu gleichen Teilen ge¬ 
mischt; Saft von 4 Orangen und 3 Zitronen, Zitro- 
nen-Schale, 1 dcl Vanille-Sirup, 1 dcl Rum, 1 dcl 
Kirschwasser, V 3 Flasche Champagner, Eischaum 
(meringue italienne) von 3 Eiweiß. 

*) Vergleiche Fußbemerkung zu punch glace. 

7 ) Arbousse Arbus (astrachan.Wasser-Melone). 

•) Zitronen-Gefrorenes (glace au jus de ci- 

tron) mit feinem Rum, Champagner nnd Eischaum 
(meringue italienne) vermischt nnd in hohle 
Schwäne aus Tragant-Gummi gefüllt. 

•) a)'l 1 nicht zu süßes Erdbeer-Gefrorenes, 
Eischaum (meringue italienne) von 3 Eiweiß, 2 dcl 
Weißwein, 1 dcl Cognac, 1 dcl Kirschwasser, b) 
Vergleiche gramolata d la bordelaise. 

10 ) In zwei Blumenasch-Formen läßt man eine 
weiße (Wasser mit Milch) und eine rote Eiskruste 
gefrieren, gießt das Wasser ab und stellt die 
beiden Krusten in eine dazu passende Form aus 
Karton. Die Mitte füllt man mit einem Punsch 
von gleichen Teilen Orangen- und Erdbeer-Gefro- 
renem, ein viertel soviel Eischaum (meringue 
italienne), etwas Maraschino nnd einer Flasche 
Champagner. Obenauf steckt man ein Rosen- 
Sträußchen. 

M ) Himbeer-Gefrorenes (glace au jus de fram- 
boises) mit gleichen Teilen rotem Cura^ao und 


Maraschino vermischt, gefroren und in Punsch¬ 
gläsern angerichtet. 

18 ) a) 1 kg Zucker in Wasser aufgelöst, der 
Saft von zwölf Zitronen darüber, zwei Liter Cham¬ 
pagner und ein Liter Arrak hinzu, gut verrührt, 
die Mischung durch ein Haarsieb gestrichen, in 
einer Gefrierbüchse gefroren, in Champagner- 
Gläsern angerichtet b) Orangen-Gefrorenes mit 
Champagner, c) Ananas-Gefrorenes mit Cognac, 
Kirschwasser, Champagner und Eischaum. 

13 ) 1 Flasche Champagner, */? 1 Ananas-Sirup. 
*/s 1 Erdbeer-Sirup, der Saft einer Orange und 
einer Zitrone, die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone, */« Flasche Selterwasser. 

u ) 11 Himbeer-Gefrorenes, Eischaum (merin¬ 
gue italienne) von 3 Eiweiß, l /s Flasche Cham¬ 
pagner, 1 dcl Cognac. 

“) Zitronen- u. Orangen-Gefrorenes mit Kirsch¬ 
wasser, etwas Rum, Cognac und Champagner. 

16 ) Katharina Michailowna Juriews- 
kaja, Fürstin Dolgoruky (nicht zu dem be¬ 
rühmten Geschlecht Dolgorukij , siehe Seite 202, 
Fußbem. 5, gehörig), die Geliebte des russischen 
Kaisers Alexander II., der sich nach dem Tode 
seiner ersten Gemahlin, Marie, 31. Juli 1880 mit 
ihr vermählte. Nach dem Tode des Kaisers begab 
sie sich in das Ausland und veröffentlichte unter 
dem Pseudonym Victor Laferte: »Alexandre H. 
Details inddits snr sa vie intime et sa mort« 
(Genf 1882). — Pfirsich-Gefrorenes mit Eischaum 
(meringue italienne), Kirschwasser und Cham¬ 
pagner. 

M ) Erdbeer-Gefrorenes mit Kirschwasser, Cog¬ 
nac und Champagner vermischt, mit ein viertel 
soviel Eischaum (meringue itßlienne) verrührt 
und in nachgeahmten Blumen-Aschen, mit einem 
Sträußchen obenauf, angerichtet. 

“) Erdbeer-Gefrorenes mit Rum, Cognao und 
Eischaum (meringue italienne) vermischt, in rote 
und weiße Eiskrusten gefüllt. 

w ) Rosen-Blätter in Sirup von 20 Grad ausge¬ 
zogen, durchgestrichen, Zitronensaft hinzu, mit 
Champagner auf 17 Grad verlängert, gefroren, mit 
Eischaum (meringue italienne) und etwas Alker- 
mes-Likör fertig gemacht. Auf jedes Glas Punsch 
ein krystallisiertes Rosenblatt 
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Tünch glace ä la frangaise. 

— glace au genievre. 

— glace ä Vimperiäle. 

— glace ä Vindienne. 

— glace au kirsch. 

— glace au kummel. 

— glace au lait. 

— glace ä la Lalla Boolch. 

— glace aux Itquews . 

— glace ä la Madison. 

— glace ä la Malmesbury . 

— glace ä la Marion De - 
Imme. 

— glace ä la marquise. 

— glace ä la monagasque 
ou monegasque. 

— glace ä la Montmorency. 

— glace ä la nenuphar 
ou nenufar 12 ). 

— glace ä Vovange. 

— glace ä Vorange, ä la 
russe. 

— glace ä la Pargny. 

— glace aux peches. 


) ©efrorener fronaofifdjer 

SSunfd). 1 ) [$mtfdj. 

\ — 2Badjotber6ranntwem=> 

\ — 2lnana§*$unfd>. a ) 

5 — inöifdjer Sßuttfdj. 3 ) 

> — fflrfän>affer*$urtftfj. 

> — ®ümtnel*$unfdj. 

| — ajlitdjjmitfdj. [Rookh 4 ). 

l — $mtfdj itadj Lalla 

< — SiförsSßunfd). 5 ) 

\ — ^abifon^unfdi). 6 ) 
s — äHalmeSburty^imfdj. 7 ) 

\ —3Karton=©cIorme* 
j Sßuitfdj. 8 ) 

$ — *föarfgraftn»$ßunfcfj. 9 ) 

| — SKonafoer $ßunfd). 10 ) 

| — SKontmorenc^s^unfdj. 

\ — Sßunfdj in ©ecrofcn 

s ou§ SEraßant=<Summt. 

| — Drangen»$unfd). 

\ — Oraitgen»5ßunfdj auf ruf= 
} Hidje 1 *) Strt. 

< — 1)3argnty»$nnfdj. 14 ) 

S — <ßftr’fid)*$uttfc&. 


Iced Frencli punch. 

— gin punch. 

— pineapple-punch. 

— Indian punch. 

— kirsch-punch. 

— kummel-punch. 

— milk-punch. 

— Lalla Rookh punch. 

— liqueur-punch. 

— Madison punch. 

— Malmesbury punch. 

— Marion Delorme punch. 

— marquise punch. 

— Monaco punch. 

— Montmorency punch. 

— punch served in nenu- 
phars of gum-paste. 

— orange-punch. 

— orange-punch, Russian 
style. 

— Pargny punch. 

— peach-punch. 


*) Jamaika-Rum mit Zucker unter fortwähren- | 
dem Rühren im heißen Ofen zur Hälfte einge¬ 
dünstet (reduziert), Zitronen- und Orangensaft 
liinzugegeben, heiß gestellt. Thee läßt man in 
kochendem Wasser eine Viertelstunde ausziehen, 
gießt durch, gibt diese Thee-Essenz zu der erste- 
ren Masse, läßt sie recht heiß werden, schäumt 
ab, läßt auskühlen und dann gefrieren. Dieser 
Punsch wird auch warm gegeben. 

*) a) 11 Ananas-oder Erdbeer-Gefrorenes wird 
zuletzt mit Eischaum (meringue italienne) von 
sechs Eiweiß untermengt. Zu dieser Masse gibt 
man ein Glasvoll Arrak nebst einer halben Flasche 
Champagner, b) Eine halbe Ananas gerieben, in 
*' 4 1 Vanille-Sirup ausgezogen, etwas Zitronen-und 
Orangen-Schale, Muskat-Blüte, zuletzt der Saft 
von vier Orangen und zwei Zitronen hinzuge¬ 
geben, durchgestrichen, auf 20 Grad abgewogen, 
gefroren, Eischaura (meringue italienne) von vier 
Eiweiß darunter gezogen, eine Viertelstunde spä¬ 
ter gleiche Teile von Maraschino, Nußlikör, Kirsch¬ 
wasser und Curagao, sowie eine halbe Flasche 
Champagner hineingegeben. 

*) Ananas-Gefrorenes, Zitronensaft, Champag¬ 
ner, Danziger Goldwasser. Eischaum (meringue 
italienne) von drei Eiweiß. 

4 ) Sprich »lälaru'k« (Tulpen-Wange); Heldin 
der gleichnamigen, im Morgenlande spielenden 
Dichtung von Thomas Moore (berühmter englischer 
Dichter und Schriftsteller, geb. 28. Mai 1779 zu Dublin, 
gest. 26. Febr. 1852 auf seinem Landgut Sloperton Cot- 
mge ln Wiltshire). — Vanille-Rahmgefrorenes mit 
Eischaum (meringue italienne) und Jamaika-Rum 
vermischt und in Gläsern angerichtet. 

6 ) Man kann irgend einen feinen Likör neh¬ 
men und den Punsch nach diesem benennen. 

6 ) Große Orangen halbiert, sorgfältig ausge¬ 
höhlt, die Schalen-Hälften auf Eis gestellt, dann 
mit Orangen-Punsch gefüllt 

7 ) James Howard Malmesbury, earl of Mal¬ 
mesbury, englischer Diplomat, geb. 21. April 1746, 
gest. 20. Nov. 1820. — Pfirsich-Gefrorenes, Cham¬ 
pagner, Saft von vier Orangen, Nußlikör (creme 
de noyau), einige Tropfen Cochenille zum Fär¬ 
ben, einige Tropfen Vanille-Essenz und Eischaum 
(meringue italienne). 

8 ) Sprich »Dolö'rm«; Marion Delorme, fran¬ 
zösische Courtisane (geb. 1615); vergl. das gleich¬ 
namige Drama von Victor Hugo. — V» 1 Erdbeer- I 


| Gefrorenes, */*1 Orangensaft-Gefrorenes, Eischaura 
(meringue italienne) von vier Eiweiß, */* Flasche 
Champagner, 1 dcl Maraschino. 

•) 1 k 1 kalter Sirup von 22 Grad, in welchem 
man Vanille hat ausziehen lassen, wird mit dem 
Saft von vier oder fünf Zitronen vermischt, mit 
halb Ananassaft und halb Champagner auf 17 Grad 
gebracht, gefroren und mit Eischaum (meringue 
italienne) und ein wenig Kirschwasser fertig ge¬ 
macht. 

10 ) Ananas • Scheibchen mit Vs 1 Cognac über¬ 
gossen, eine Flasche Xereswein und zwei Flaschen 
Weißwein hinzugefügt, eine Stunde auf Eis ge¬ 
stellt, dann l U 1 Zitronen-Gefrorenes hineinge¬ 
geben und mit einer Flasche Mosel-Schaumwein 
angerichtet. 

n ) Rahmgefrorenes von Kirschen (glace de 
creme aux cerises) mit Kirschwasser, Noyau-Likör, 
Sauterner Wein und Eischaum (meringue ita¬ 
lienne) vermischt und in Gläsern aus natürlichem 
Eis angerichtet. 

12 ) Nenufar.nenuphar Seerose; nenufarblanc 
weiße Seelilie. — Zitronen-, Orangen-Schale, Ko¬ 
riander-Samen, etwas Zimt und einige Tropfen 
Zitronen-Extrakt läßt man zusammen auszienen, 
gießt die Essenz nach einigen Stunden durch, gibt 
Sirup von 32 Grad hinzu, mischt gut durchein¬ 
ander, bringt die Masse auf 16 Grad, gießt sie 
durch ein feines Sieb, läßt gefrieren, macht den 
Punsch mit Kirschwasser, Maraschino und Ei¬ 
schaum (meringue italienne) fertig und füllt ihn 
in Lilien aus Tragant-Gummi. 

13 ) Von schönen Orangen wird eine Scheibe 
(als Deckel) abgeschnitten, die Früchte werden 
ausgehöhlt, die Schalen auf Eis gelegt; durch die 
Deckel sticht man hüben und drüben zwei Löcher, 
zieht ein seidenes Band durch und befestigt da¬ 
mit zwei Strohhalme obenauf, indem man das 
Band zu einer schönen Schleife bindet, welche 
die Strohröhrchen einschließt. Die erkalteten 
Schalen füllt man mit Orangen-Punsch (Orangen- 
Gefrorenes mit Champagner), deckt den Deckel 
darauf und richtet an. Den Punsch schlürft man 
mittels der Strohhalme (straws). 

“) Zu in heißer Milch aufgelöster Gelatine 
gibt man Sahne, Zucker, Xereswein und Rum, 
schlägt alles schaumig, gießt durch ein Sieb, läßt 
gefrieren, macht mit Eischaum (meringue (ita¬ 
lienne) fertig. 
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Punch glac6 ä la prince de ] ©efrorcitcr tßrtn^oon«' 

Galles. SBalc^s^unfd). 1 ) 

— glace ä la regence. j — 91egent[cf)aft3:=$unfrfj. 2 ) 

— glace ä la reine. j — ®önigiit*$un[tf). 8 ) 

— glace aux reines-claude. j — 31ctnectauben*^unfd], 

— glace ä la rhenane. 11 ) > — rljetnifdjer ^ßuufd). 

— glace au r(h)um. — Slumpnnfd). 

— glace ä la romaine. j — römifdjer ^Sunfd^. 5 ) 

— glace ä la romaine, ä la j — römtjdjei: $Mtfd) nadj 

Brunning. [Dubois. Brunning 6 ). Dubois 7 ). 

— glace ä la romaine, äla l — römifdjer Sj$utt d) nadj 

— glace a la romaine, dla — römifdjer fßunfd) nadj 

duchesse. j ^>er||ogin» 8 )2lrt. 

— glace ä la romaine , ä la \ — römifdjer fßunfdj ttadj 

Hall. [Hastings. > Hall 9 ). [Hastings 10 ). 

— glace ä la romaine, ä la, j — römifdjer fßunfdj tiadj 

— glace ä la romaine, äla\ — römifdjer fßunfdj nadj 

Jones. [Montrose. Jones 11 ). [Montrose 12 ). 

— glace ä la romaine, äla \ — römiftfjer SJSunfdj nadj 

— glace ä la romaine, äla\ — römifdjer 5ßutifc| nadj 

royale. j $ömgi=* 1!l )2lrt. 

— glace ä la romaine, äla\ — römifdjer fßuttfdj Tiadj 

Stewart. > Stewart 14 ). 

— glace ä la russe. ( — ruffifdjer $unfd). 1G ) 

*) Champagner, Maraschino, Erdbeer-Sirup, | ’) Dubois, der große französische Meister der 

Orangensaft, auf Zucker abgeriebene Orangen- modernen Kochkunst und Verfasser der Cuisine 
Schale; Selterwasser. Classique, Cuisine te tous les pays, Cuisine d’Au- 

*) Gleiche Teile Orangen-, Erdbeer- und Ana- jourd’hui, Cuisine bourgeoise und anderer be- 
nas*Gefrorenes, Eischaum (meringue italienne), deutender Fachwerke. — 11 Zitronen-Gefrorenes, 
Champagner, Kirschwasser (kirsch) und Kirsch- Eischaum (meringue italienne) von 3 Eiweiß, 85 g 
saft. Francatelli gibt in seinem Buche The Royal Zucker, 1 Weinglasvoll Cognac, 1 Weinglasvoll 
Confectioner einen regent punch (Regenten- Rum, 3 dcl Champagner, 2 Weinglasvoll alter 
Punsch), bestehend aus Sirup, Ananas-Sirup, Xereswein, gefroren. 

altem Cognac, Rum, Kirschwasser, Zitronensaft, 8 ) 11 Zitronen-Gefrorenes, Vs 1 Rum, */a 1 Cham- 

leichter Thee-Essenz und Champagner. pagner, Eischaum (meringue italienne) von4Ei- 

*) Die Schale von zwei bis drei Zitronen auf weiß, 110 g feiner Zucker, alles in einer Gefrier- 
125 g Zucker abgerieben, der Saft von sechs Zi- büchse gefroren. 

tronen und zwei Orangen darauf gepreßt, 375 g *) Val Ananas-Sirup, 2Tropfen Orangenscha* 
in */# 1 Wasser geläuterter Zucker hinzugefügt, len-Essenz, 1 Tropfen Ambra, */ 4 1 Xereswein, V* 1 
gut verrührt und in der Gefrierbüchse gefroren, Apfelwein, Eischaum (meringue italienne) von 
dann V«1 Rum und ebensoviel Cognac, sowie der 4 Eiweiß, in der Gefrierbüchse gefroren, zuletzt 
steif geschlagene, mit Vanille-Zucker gesüßte 2 dcl Rum hinzugegeben. 

Schnee von drei Eiweiß dazu gemengt, in Glä- 10 ) 1 1 Ananas-Gefrorenes, etwas Zitronensaft, 
sem angerichtet. — In einigen unbedeutenden 1 Flasche Champagner, 1 Weinglasvoll Chartreuse, 
Fachwerken findet man diesen Punsch als punc.h 1 Weinglasvoll Pfirsich-Branntwein,Eischaum (me- 
glace d la rhenane (rheinischer Punsch), was sich ringue italienne) von 6 Eiweiß, gefroren, 
aber wahrscheinlich daraus erklärt, daß irgend “) l M Nußlikör-Gefrorenes, 1 l a 1 CuraQao, */* 1 
ein gedankenloser Abschreiber das Wort reine Orangeuwein,Eischaum (meringue italienne) von 
nicht hat lesen können oder absichtlich rhenane 4 Eiweiß, 100 g Zucker, gefroren, 
daraus gemacht hat, um nicht als »Abschreiber« **) 11 Kirschgefrorenes, 1 Flasche Moselwein, 
erkannt zu werden; denn die Bereitungs-Vor- 1 Weinglasvoll Kirschwasser, 1 Weinglasvoll Nuß¬ 
schriften sind in diesen Büchern dieselben wie likör (noyau), 1 Weinglasvoll Wacholder-Brannt- 
für punch glace d la reine. wein (genievre), Eischaum (meringue italienne) 

*) Vergleiche Fußbemerkung zu punch glace von 5 Eiweiß, in der Gefrierbüchse gefroren. 
ä la reine. u ) 1 1 Zitronen-Gefrorenes, 1 / a 1 Xereswein, 

6 ) a) Von 11 Wasser, */« kg Zucker, auf wel- 1 Likörglasvoll Chartreuse, 1 Flasche Champagner, 
chem man die Schale einer Zitrone abgerieben Eischaum (meringue italienne) von 4Eiweiß, 110g 
hat, und dem Saft von zwei Zitronen bereitet man Zucker, in einer Gefrierbüchse gefroren, 
ein Gefrorenes. Kurz vor dem Anrichten wird H ) Va 1 gezuckerter Orangensaft, 1 Flasche 
das Zitronen-Gefrorene mit einem Weinglasvoll Mosel-Schaumwein, etwas Rum, Eischaum (merin- 
Cognac oder Rum, einer halben Flasche Cham- gue italienne) von 4 Eiweiß, in der Gefrierbüchse 
pagner und Eischaum von fünf Eiweiß (meringue (sorbetiere) gefroren. 

italienne) langsam vermengt und dann in Gläsern J5 ) a) Die Schale von vier Zitronen und eben- 
zu Tisch gegeben, b) Der Saft von vier Zitronen soviel Orangen auf 1 kg Zucker abgerieben, der 
und zwei Orangen mit l /e 1 Sirup von 22 Grad Saft der Zitronen und Orangen, sowie P/ a 1 kaltes 
vermischt und mit Champagner auf 17 Grad ver- Wasser darüber gegossen; wenn der Zucker ge- 
längert, wie Scherbett gefroren, mit Eischaum schmolzen ist, wird die Masse in einer Gefrier- 
von drei Eiweiß (meringue italienne) und Rum büchse gefrieren gelassen, zuletzt mit einer hai¬ 
fertig gemacht und in Scherbett-Gläsern zu Tisch ben Flasche Arrak und einer Flasche Champagner 
gegeben (vor dem Braten). vermischt und in Gläsern angerichtet, b) Von 11 

6 ) 1 1 Zitronen-Gefrorenes, 1 Theelöffelvoll Sahne ein Weinschaum (sabayon) bereitet, ge- 
Ingwer-Essenz, Eischaum (meringue italienne) froren, kurz vor dem Anrichten mit Val geschla- 
von 4 Eiweiß, 8o g feiner Zucker, in einer Gefrier- gen er sauerer Sahne, einem Weinglasvoll Parfait¬ 
büchse gefroren, 1 Weinglasvoll Rum und 2 Glas- Amour-Liltör und einer halben Flasche Champag- 
voü Champagner oder Xereswein hinzu. ner vermischt und in Gläsern zu Tisch gegeben. 


Iced prince of Wales 
punch. 

— regency punch. 

— queen’s punch. 

— greengage-punch. 

— Rhenish punch. 

— rum punch. 

— Roman punch. 

— Roman punch, Brun¬ 
ning style. [style. 

— Roman punch, Dubois 

— Roman punch, duchess 
style. 

— Roman punch, Hall 

style. [style. 

— Roman punch, Hastings 

— Roman punch, Jones 
style. [Montrose style. 

— Roman punch, in the 

— Roman punch, royal 
style. 

— Roman punch, Stewart 
style. 

— Russian punch. 
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Punch glace ä la siberienne. 1 ) 

— glace ä la souveraine. 

— glace ä la Stanley. 

— glace en surprise. 

— glaci au the. 

■— glace ä la toscane. 

— glace ä la tournesöl. 

— glace au vin du Bhin. 
Sabayon ou sabaillon ou 

cbambayon glace. 6 ) 

— glace ä Vananas. 

— glace au Champagne. 

— glace au citron. 

— glace au mad'eve. 

— glace au malaga. 

— glace au marsala. 

— glace ä Vorange. 

— glace ä la piemontaise, 

— glace ä la quirinale. 

— glace au vin blanc. 

— glace au xeres. 

Sorbet, sorbetto 9 ). 

— ä Vabricot. 

— ä Vamericaine. 

— ä Vamirale. 


©efmener fi6irtfd)er 

— §errfdjer*$unfc(j. 2 ) 

— Stanlety»$ßuttfci>. 8 ) 

— Üöemf$uttg§s$unfdj. 4 ) 

— S$ee)>unf$. 

— toalcmifdjev $anfdj. B ) 

— in Sonnenblumen» 
fjorm au8 Sraflantiöutnnti. 

©cfmettet SBeinfdjttum 

ober gefrorene SBeincreme. 

— $nana3»28ettifcf>aum. 7 ) 

— (Sfjatnpagtterfdiaum. 

— -Bitronen-SSeinfcfjaitm. 

— SÜtabeirafdjaum. 

— Sülalagafdjaum. 

— SJtarfarafdjaum. 

— Orangen-SBeinf^amu. 

— SBehtfdjaum auf pie* 
ntoniifdje 8 ) Slrt. 

— Qnjampagtterfdjaum. 

— SBeifjweinfdjaunt. 

— £ere§roeutfcf)aum. 
(Sdjeyöett, Sorbett, «Soröctto. 

§rj>rtfofen*@cf)erbett. 
2lmeri!anifd)e§ ©djerbett. 11 ) 
2lbmiral*8(|erbett. 


Iced Siberian puncli. 

— sovereign punch. 

— Stanley punch. 

— surprise punch.' 

— tea-punch. 

— Tuscan punch. 

— punch served in a sun- 
flower of gum-paste. 

— hock-punch. 

Iced sabayon or wine-foam 
or wine-cream. [apple. 

— sabayon with pine- 

— sabayon of Champagne 

— sabayon with lemon. 

— sabayon of madeira. 

— sabayon of malaga. 

— sabayon of marsala. 

— sabayon with orange. 

— sabayon in the Pied- 
montese style. 

— sabayon of Champagne. 

— sabayon of white wine. 

— sabayon of sherry. 
Skerbet, sorbet 10 ). 
Apricot sherbet. 

American sherbet. 
Admiral’s sherbet. 


*) Nur andere Bezeichnung für punch glace 
d la Lalla Rookh (s. d.). 

2 ) 1 j i 1 Ananas-Eismasse (appareil d Vananas) 
vermischt man mit 1 dcl Himbeersaft, läßt in der 
Gefrierbüchse gefrieren, mischt nach und nach 
Eischaum (meringue italienne) von vier Eiweiß, 
sowie 1 dcl Cognac und eine halbe Flasche Cham¬ 
pagner darunter. 

*) Sirup von 32 Grad mit Zitronensaft und 
Kaffee-Essenz vermischt, zwei Stunden zugedeckt 
ziehen gelassen, auf 22 Grad abgewogen, durch 
ein Sieb gegossen, gefroren, mit Eischaum (me¬ 
ringue italienne), Kirschwasser und Maraschino 
fertig gemacht. 

4 ) Irgend ein Punsch in verschiedenen Formen 
gefroren, wie in Birnen-, Apfel-, Bananen-, Para¬ 
diesapfel-, Pfirsich-Formen. 

5 ) Gleiche Teile von Orangen- und Mandel- 
Rahmgefrorenem in eine Gefrierbüchse gegeben, 
Noyau-Likör und etwas Champagner, sowie Ei¬ 
schaum (meringue italienne) hinzugegeben, in 
aus natürlichem Wasser gefrorene Becher gefüllt. 

6 ) Seltener zabayon, zäbaillon; italienisch 
zabajone, falsch zambaglione und zabaglione. 
Vergleiche c hambayon und sabayon auf S. 1152. 
— Der fertige dicke Weinschaum wird mit einigen 
Blatt in kaltem Wasser aufgelöster Gelatine ver¬ 
mischt, auf Eis kalt geschlagen, dann mit Schlag¬ 
sahne und einigen Löffelvoll Rum vermischt, ge¬ 
froren und in Gläsern zu Tisch gegeben. 

*) Zehn Eigelbe und zwei ganze Eier ge¬ 
schlagen, mit dreiviertel Flasche Rheinwein, dem 
nötigen Ananassaft, auf Zucker abgeriebener Zi- 
tronen-Schale und 250 g feinem Zucker vermischt, 
auf schwachem Feuer zu- dickem Schaum geschla¬ 
gen, auf Eis bis zum Erkalten weiter geschlagen, 
50 g in kaltem Wasser aufgelöste Gelatine hinzu¬ 
gegeben und gefroren. 

8 ) Zehn Eigelbe und drei ganze Eier mit 150 g 
Staubzucker schaumig geschlagen, nach und nach 
mit Lunelwein verlängert, eine halbe Stange 
Vanille, etwas Zitronen-Schale und Zimt hinzu- 

S efügt, über schwachem Feuer dick gequirlt, auf 
is kalt geschlagen, mit 1 Schlagsahne (creme 
fouettee) und einigen Löffelvoll feinem Rum ver¬ 
mischt und gefroren. Ranhofer in seinem Werke 


“The Epicurean” bezeichnet diesen Weinschaum 
mit sabayon glace d la Denari. 

•) Obwohl das Wort keineswegs italienischer 
Abstammung ist, wird doch die italienische Form 
sorbetto sehr viel angewendet. Im Deutschen sagt 
man »das Scherbett«, »dasSorbett«. »das Sorbetto«, 
nicht aber »der Scherbett«, wie vielfach zu lesen 
ist. Arabisch sharbat, shorbet, sherbet Trank, 
Zug (spanisch sorbelott), von shariba trinken (spa¬ 
nisch sorber); hiervon abgeleitet: shrub, Sirup. — 
Unter »Scherbett« verstand man ursprünglich einen 
süßen Kühltrank im Morgenlande, der in der ein¬ 
fachsten Form aus einem Aufguß frischen Was¬ 
sers über zerquetschte Rosinen bestand. In der 
besseren morgenländischen Küche bereitet man 
den Trank nach Art unserer Limonaden aus einem 
Fruchtsirup mit Wasser und würzt das Getränk 
mit Moschus. In Persien ist das Scherbett ein 
Bestandteil der täglichen Mahlzeit. In der euro¬ 
päischen Küche versteht man meistens ein von 
den Italienern eingeführtes Halbgefrorenes von 
Fruchtsäften mit Wein und Likören, das vor dem 
Braten in Gläsern gegeben wird. Die Scherbetts 
werden nicht so süß gemacht wie die gewöhn¬ 
lichen Gefrorenen, gewöhnlich 15 oder 16 Grad, 
auch läßt man sie weniger steif gefrieren. Man 
hat dazu besondere Gefrierbüchsen unter dem 
Namen sorbetiere, sarbotiire, ital. sorbettiera. 
Beim Anrichten ist zu beachten, daß das Gefro¬ 
rene erhaben, nach oben spitz auslaufend, tnrm- 
artig, in die Gläser aus natürlichem Eis gefüllt 
wird. Der punch glace ist nichts anderes als eine 
Art Scherbett. Vergl. auchFußbem. zu gramolata. 

10 ) a) A refreshing drinjc, made of thejuice 
of some fruit, diluted, sweetened and ftavoured 
in various ways. b) A flavoured water-ice, only 
half-frozen. c) A preparation of bicarbonate of 
soda, tartaric acid, sugar, etc., variously fla¬ 
voured, for making an effervescing drink; called 
also sherbet powder. 

u ) Orangen- und Zitronensaft, Orangen- und 
Zitronen-Schale, Zucker und Wasser kocht man 
auf 16 Grad, streicht den Sirup durch ein feines 
Sieb, läßt gefrieren, mengt amerikanischen Ca- 
tawba-Champagner und etwas Kirschwasser dar¬ 
unter, füllt in Gläser aus natürlichem Eis. 
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Sorbet ä Vananas. 

— ä Vandabuse. 

— d Vanisette. 

— d Var gentine .*) 

— d VArmagnac.*) 

— ä la bateliere. 

— d la bouquetiere. 

— d la californienne . 7 ) 

— aux cerises. 

— au Champagne. 

— d la chartreuse. 

— aux fraises. 

— aux fraises au vin de 
Bourgogne. 

— aux framboises. 11 ) 

— aux framboises au vin 
de Bourgogne. 

— d Vimperiale. 1,2 ) 

— au kirsch(-wasser). 

— au Tcummel. 

— au madere. 

— au malaga. 

— d la mandarine. 

— au marasquin. 

— d la marquise. 

— au marsala. [-Carle. 

— d la Monte-Carlo ou 

— ä la moscovite . 15 ) 

— ä la napolitaine 

— ä la normande. 

— d Vorange. 

— d la pape. 


I 9lnana§*©d)erBett. 1 ) 
2ütbaluftfd}e§ ©djer6ett. 2 ) 
$ttu3tt>affet*»@djer6ett. 
^rgentinijdjel ©djerBett. 
9lrmagnao©d)erBett. 
©djerBett tn einem SSooi 
\ aus StagantsGJummi. 5 ) 

! 58tumenmab(^en=*@cE)ei , Beft. 6 ) 
©djerBett Bon föattfornta* 
Champagner. 
®trjdj(en)*©djerBett. 8 ) 
(£J)ampagner*6dj)erBett. 0 ) 
Chartreufe*@$erBett. 
@rbBeer*(3 djerBett. 10 ) 

— »©djerBett mit 93ur* 
gunöer. 

Inm&eeroSdjerBeit. 

— «©djerBett mit 9Sur» 
gunber. 

S?aifer=©c£)erBett. 

®ir dE)toa[fer*©d)erBctt. 

®itmmel*@d)erBett. 

9Kabeira»@d)erBett. 

9KaIaga*©djerBett. 

9ttanbarineu*©djerBe£t. 

\ SJiaraSdjtnosSdjerBett. 

\ 99£artgräfin*©d)er&ett. 13 ) 

; S07arfata«©dBer6ett, 

< SJ£onte*(£art 0 »©d)erBett. 14 ) 

äftoSfomitifc^eS ©djerBett. 

| Neapeler ©djerBett. 

SiUormänmfdjeä ©djerBett. 10 ) 
< Drangen«©djerBett. 

\ $apft»©djerBett. 17 ) 


( Plneapple sherbet. 

\ Andalusian sherbet. 

) Anisette sherbet. 

| Argentine sherbet. 

( Armagnac sherbet. 

< Sherbet in a boat made of 

< gum-paste. 

( Flower-girl sherbet. 

\ Sherbet o£ California 
\ Champagne. 

] Cherry sherbet. 

5 Champagne sherbet. 

> Chartreuse sherbet. 

? Strawberry sherbet. 

\ — sherbet with Bur- 
\ gundy. 

< Baspberry sherbet. 0 

< — sherbet with Bur- 
5 gundy. 

Pineapple sherbet. 

I Kirsch sherbet. 

] Kümmel sherbet. 
f Madeira sherbet. 

? Malaga sherbet. 

? Mandarin sherbet. 

< Maraschino sherbet. 

| Marquise sherbet. 

| Marsala sherbet. 
s Monte Carlo sherbet. 
j Muscovite sherbet. 
Neapolitan sherbet. 

> Norman sherbet. 

| Orange sherbet. 

\ Pope sherbet. 


*) Durchgestrichene Ananas mit 250 g Staub¬ 
zucker, einer Flasche Weißwein, x /*l Wasser und 
dem Saft einer Zitrone vermengt und gut durch¬ 
gefroren; kurz vor dem Anrichten zieht man eine 
Flasche Champagner unter und gibt das Scherbett 
in Gläsern aus natürlichem Eis zu Tisch. 

а ) Orangen-Scherbett in zierlichen Körbchen 
aus Orangen-Schalen. 

7 Gegeben bei dem Diner offert au Rear-Ad¬ 
miral Howard et aux officiers du croiseur »Le 
Nue de Julio « de la Republique Argentine, donne 
ä VHötel Brunsioick, New-York, le 10 mal 1893. 

*) Gegeben gelegentlich der Russen-Feste in 
Paris, 1893, bei dem Dejeuner servi au MinisUre 
de la Marine. 

б ) Die betreffende Landes-Flagge am Hinter¬ 
teil (Stern) des Bootes. 

®) a) Zierliches Blumen-Körbchen mit Henkel, 
außen mit einer Guirlande von verschiedenen Blu¬ 
men verziert, ein Kästchen mit Aprikosen- oder 
anderem Scherbett hineingesetzt, obenauf mit 
Krystall-Rosen und -Veilchen verziert, b) Vergl. 
punch glace d la bouquetiere . 

’) Vergleiche sorbet d l’amiricaine. 

8 > */, 1 sauere Kirschen ausgekemt, mit 1 kg 
Staubzucker fein gestoßen, tüchtig ausgepreßt, 
eine halbe Flasche Rotwein und eine Flasche Weiß¬ 
wein darunter gegossen. Das Ganze läßt man gut 
gefrieren, gießt kurz vor dem Anrichten ein Wein¬ 
glasvoll Kirschwasser und eine halbe Flasche Cham¬ 
pagner darunter und gibt es in Gläsern aus na¬ 
türlichem Eis zu Tisch. Man kann dieses Scher¬ 
bett auch mit Bordeauxwein (sorbet aux cerises 
au vin de Bordeaux) oder irgend einem anderen 
Wein bereiten. 

*) Vier geschälte Zitronen ausgedrückt, der 
Saft mit V* 1 kalt bereitetem Sirup von 20 Grad 


vermischt und mit Champagner auf 15 Grad ver¬ 
längert, gefroren, zehn Minuten vor dem Anrichten 
mit Eischaum (meringue italienne) von zwei Ei¬ 
weiß vermischt und schaumig geschlagen; doch 
muß das Scherbett fest genug sein, damit man es 
erhaben in Gläser aus natürlichem Eis oder in 
Krystall-Gläser füllen kann. 

x0 ) 11 Walderdbeeren durch ein Sieb gestrichen, 
mit 250 g Staubzucker, einer Flasche Weißwein, 
7* 1 Wasser und dem Saft einer Zitrone gut ver¬ 
mengt. Man läßt die Masse gut dnrehgefrieren, 
zieht kurz vor dem Anrichten eine Flasche Cham¬ 
pagner unter und gibt dieses Scherbett in Gläsern 
aus natürlichem Eis zu Tisch. 

u ) Wie sorbet aux fraises (s. d.). 

”) Nur andere Bezeichnung für punch glace 
d Vimperiale (s. d.). 

x3 ) l lt 1 Ananassaft wird mit dem Saft einer 
Zitrone und */a 1 kalt bereitetem Zucker-Sirup von 
28 Grad vermischt, dann mit Champagner auf 
15 Grad verlängert, in der Gefrierbüchse gefroren 
und mit Eischaum (meringue italienne) von zwei 
Eiweiß vermischt. Vergleiche auch punch glace 
d la marquise auf Seite 1334. 

u ) Rosenfarbiges Champagner-Gefrorenes in 
Gläsern aus natürlichem Eis. 

xs ) Nur eine andere Bezeichnung für punch 
glace d la russe (s. d.}. 

1S ) Saft von zwei Zitronen und drei Orangen, 
*/, l Sirup von 25 Grad; mit Cider auf 15 Grad ver¬ 
längert, gefroren, mit Eischaum (meringue ita¬ 
lienne) von einem Ei und einem zehntel Liter Cal¬ 
vados (starker Apfel-Branntwein) fertig gemacht. 

”) Man bereitet ein Ananas-Scherbett, welches 
man vor dem Gefrieren mit Zitronensaft, nach 
dem Gefrieren mit gutem alten Rum und Cham¬ 
pagner vermischt und mit etwas Sahne anrichtet. 
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Sorbet ä la paraäis. 

— au parfait(-)amov.r. 

— aux peches. 

— au petit muguet. 

— au porto. 

— ä la renaissance. 

— ä la rhubarbe: 

— ä la venitienne. 

— au vin de Bourgogne. 

— au vin du Rhin. 

— au xeres. 

Spongade, spongada. 

— d Vabricot. 

— ä Vananas. 

— au cafe. 

— au cedrat. 

— an chocolat. 

— au citron. 

— aux fraises. 

— aux framboises. 

— ä la mandarine. 

— ä la Medicis. 

— d Vorange. 

— aux peches. 

— ä la romaine (spongada 
di Roma). 

— ä la toledane (spongada 
di Toledo). 

Spoom, spoum. 

— d Varac(k). 

— d Vananas. 

— aux cerises. 

— au Champagne. 

— aux fraises. 

— aux framboises. 

— ä Vorange. 

The glace. 


I tSdjer&ett au§ ö. Sßarnbiel. 1 ; 
$arfait*2lmour*©d)ei-Ii>ctt. 
pfifft dj=©d)erl)ett. 
2Balbmeiffer*Sd)erfcett. 8 ) 

$orttt>ein*Sd)erbett. 
3ienßiffauce=(3djerbett. 8 ) 
3ftf;abarber=©d)erbett. 
SScnetianifdjeS ©cfierbett. 4 ) 
S3urgunberroein*6d)eibett. 
91tyeintt)eins6d}erbett. 
3Eere3tt)etn='Sd)erbett. 
©poitgaiui 5 ). 
2It>rifofen*S{nmgaba. c ) 
2(nana§*Spongaba. 
®affee»Sb(mgaba. 
3cbrat*©pongaba. 
©djo!olabe*6pongabn. 
8itrouen=©pongaöa. 
(jst’bbeer*©}.iongaba. 
§imbeer=©pongaba. 
9tfanbarineu*@t>ougaba. 
SKebictsSpongoba. 7 ) 
Drangen*©pongabo. 
$ftrficf)»6pongaba. 
Scf)ofolabe=Spongaba mit 
tftagien. 

5Jianbefattldj*6pongaba mit 
gcröfteten fDlnnbeln. 
Gefrorener ^unfrfj. 8 ) 

— 2lirat*$itttfd). 

— 2htana3=4|3unfd). 

— ®trfd)punfd). 

— ©§ampagtier=^unfd). 1# ) 
— (Srb6eer*$unfdj. 

— . , ptmbeer*^unfd). 

— £)rangen=>$uufdj. 

— 2djee. 


{ Paradise slierbefc. 

I Parfait-amour sterbet. 
Peach sherbet. [sherbet. 
Woodroof or wooaruff 
Portwine sherbet. 
Renaissance sherbet. 
Rhubarb sherbet. 
Venetian sherbet. 
Burgundy sherbet. 
Rhinewine sherbet. 

Sherry sherbet. 

Spongada. 

Apricot spongada. 
Pineapple spongada. 
Coffee spongada. 

Gitron spongada. 
Chocolate spongada. 
Lemon spongada. 
Strawberry spongada. 
Raspberry spongada. 
Mandarin spongada. 
Medici spongada. 

Orange spongada. 

Peacn spongada. 

Chocolate spongada with 
pistachio-nuts. 
Spongada of almond-milk 
with chopped bumt 
Spoom 9 ). [almonds. 

— of arrack. 

— of pine-apple. 

■ — 0 f cherries. 
j — of Champagne. 
t — of strawberries. 

| — of raspberries. 

\ — of orange. 

\ leed tea. 


*) Orangen-Champagnerscherbett in Oraugen 
auf natürlichen Orangen-Bäumen. Die Orangen 
werden nicht abgenommen, sondern auf den Bäu¬ 
men ausgehöhlt und mit dem Scherbett gefüllt. 
Vergleiche Fußbem. 1 auf Seite 113. 

*) Aus Wasser, Weißwein, Zucker, Orangen- 
Schnittchen und Zitronensaft mit Waldmeister. 

*) Gleiche Teile Orangen- und Zitronen-Ge¬ 
frorenes mit einander vermischt, Kirschwasser 
uud Champagner hiuzu, in Gläsern aus natür¬ 
lichem Eis zu Tisch gegeben. 

*) Ananas-Champagnerscherbett in venetia- 
nischen Gondeln aus Tragant-Gummi. 

5 ) Spanisch esponjado (azugar rosado) eine 
Zucker-Scheibe, die mit kaltem Wasser genossen 
wird; sehr leichtes, schwammlöcheriges, weißes 
Zucker-Gebäck (italienisch spongata Art feine 
Torte), französisiert spongade, in manchen Bü¬ 
chern spungada und spongeade. Unter spongada 
versteht man eine Art Scherbett (Sorbett) von 
Fruchtsaft, Eischaum (meringue italienne) und 
Vanille-Sirup, auch von Kaffee und Schokolade; 
wird in Gläsern serviert. Nach Le Glacier Clas- 
sique et Artistique, welches Buch spungada und 
spongeade schreibt, unterscheidet sich die Spon¬ 
gada von dem Scherbett hauptsächlich dadurch, 
daß keine Liköre oder Weine zu ihrer Herstellung 
Verwendung finden; trotzdem ist in der maßgeben¬ 
den Cuisine Classique von Dubois et Bemard eine 
spongade au marasquin angegeben. In der Regel 
wird die Spongada etwas süßer als das Scherbett 


gemacht; sie wird hauptsächlich in Florenz, Rom 
und Neapel genossen. Vergl. hierzu spoom, spoum. 

•) V* 1 Aprikosensaft mit dem Saft einer Zi¬ 
trone vermischt, mit Vanille-Sirup von 25 Grad 
verlängert, auf 18 Grad abgewogen, gefroren, mit 
Eischaum von drei Eiweiß (meringue italienne) 
in der Gefrierbüchse schaumig geschlagen. 

7 ) Kalter Sirup von 35 Grad, Saft von fünf 
Orangen, Schale von zwei Orangen nnd einer Zi¬ 
trone, etwas Vanille - Sirup, Eischaum (meringue 
italienne) von zwei Eiweiß; eine halbe Stunde 
ziehen gelassen, auf 22 Grad abgewogen, durch 
ein feines Sieb' gestrichen, in der Gefrierbüchse 
gefroren, mit fein geschnittenen, in Kirschwasser 
gebeizten Früchten vermischt; Himbeer-Rahmge- 
frorenes obenauf. 

8 ) It. spuma, span, espuma, engl, spume, 
franz. spume Schaum. Eine Art Scherbett von 
18 Grad, wie dieses vor dem Braten in Gläsern 
gegeben. Vergl. hierzu spongade, spongada. 

°) A sort of sherbet or iced punch. 

,0 ) Val Vanille-Sirup von 30 Grad, in welchem 
Zitronen- und Orangen-Schale ausgezogen wurde, 
mit */4 1 Ananas- und */ 4 1 Zitronensaft und dem 
Saft einer Orange vermischt, auf 18 Grad ab¬ 
gewogen, durch ein feines Sieb gestrichen, in 
der Gefrierbüchse gefroren, dann mit Eischaum 
(meringue italienne) von einem Ei, einer viertel 
Flasche Champagner und einigen Glasvoll Selter¬ 
wasser vermischt, fest gefroren und in Gläsern 
zu Tisch gegeben. 




Abteilung. 

Patisserie, Confiserie, Boulangerie. — 

Räderet, tfuotfcädem. 1 ) — Pastry, Confectionery, Bakery. 


Appareils, pätes, etc. 

Appareil 2 ). 

— ambroisie. 

— de biscuit ä Vabricot. 

— de biscuit aux amandes. 

— de biscuit, Mnedictine. 

— de biscuit JBerchoux. 

— de biscuit breton. 

— de biscuit au cafe. 

— de biscuit au chocölat. 


Preparations, pastös, etc. 

Preparation, dressin g. 
Ambrosia preparation. 
Biscuit preparation with 
apricot jam. [almonds. 

— preparation with 

— prep., Benedictine. 

— preparation, Berchoux. 

— preparation, Breton. 

— preparation with coffee. 

— prep. with chocolate. 


Studjctt«SRaffcit, =£ctgc ufw. 

SJJaffe. 

SlntbroftaaSO^affe. 3 ) 
53i§!utt=>9Jiaffe mit Styvtfofeit« 
Sftarmetabe. 4 ) 

— »Sttaffe mit 9flanbein. 6 ) 

— Senebüttitcr 6 ). 

— «Sftaffe, SScr^Ott? 7 ). 

— »SKaffe, 83retagner 8 ). 

— =9ftaffe mit Kaffee. 9 ) 

— «-äftaffe mit SdjoMabe. 10 ) 


‘) Wer sich einmal das Schaufenster einer 
größeren Konditorei angesehen hat, wird gewiß 
erstaunt gewesen sein über die große Mannig¬ 
faltigkeit der verschiedensten Zucker-Waren vom 
kleinsten Zucker-Brötchen bis zum großen Auf¬ 
satz in gotischem Stil; noch mehr wird der Leser 
sich über die Menge der hier aufgeführten Kuchen, 
Torten und übrigen Back- und Zucker-Waren wun¬ 
dern. Und doch konnte in dieser Abteilung nur 
etwa der zwanzigste Teil des vorhandenen Stoffes 
Aufnahme finden, sollte das Werk nicht einen 
über Gebühr großen Umfang annehmen. Keines¬ 
wegs ist aber aus Mangel an Platz oder aus an¬ 
deren Gründen Wichtiges weggelassen worden; 
ja es darf behauptet werden, daß trotz dieser 
Kürzungen diese Abteilung immer noch weit reich¬ 
licher ist, als irgend ein diese Abteilung behan¬ 
delndes Spezialwerk. Die Bezeichnungen vieler 
großen Stücke (pieces montees, mounted pieces) 
sind hier weggelassen worden; denn mit einer 
noch so weitgehenden Beschreibung der Herstel¬ 
lung dieser Aufsätze, ohne bildliche Veranschau¬ 
lichung, würde dem Nachschlagenden nur halb 
gedient sein (vergleiche Fußbem. 1 auf Seite 1299). 
In TJrbainDübois 1 unübertrefflichen Werken findet 
man z. B. trophee militaire, troph&e de musique, 
pavillon de chasse en pastillage, pavillon mo¬ 
derne, fontaine omie de Sucre file, trophie de 
gicerre, ballon imiti, ruines en genoise u. a. m. 
Diese Muster-Stücke werden von Dubois nicht nur 
durch einen leicht faßlichen Text, viel mehr noch 
durch vollendete bildliche Darstellung erläutert. 
Wer sich also noch eingehender mit der Kunsfc- 
nnd Zucker-Bäckerei beschäftigen will, als es in 
dieser Abteilung geschehen ist, dem seien folgende 
Werke, welche sämtlich durch P.M.Blüher, Peters¬ 
strasse 44, Leipzig, zu beziehen sind, empfohlen: 
Cuisine artistique, par U. Dubois (32, w ); Grand 
livre des pätissiers et des confiseurs, par U. Du¬ 
bois (32, 50 '; Artistic Cookery by U. Dubois (32, M ); 
Der Wiener Konditor, von Ebstein; Neues illust¬ 
riertes Konditoreibuch, von Krackhart; Der ge¬ 
schulte Konditor, von Bisier; Der illustrierte 
Konditor, von Eupel. Noch sei hier erwähnt, daß 
in der Gruppierung der Patisserie seitens mancher 
| Autoren das bunteste Durcheinander geschaffen 
worden ist; was der eine als gäteau bezeichnet, 


führt der andere unter tourte auf, der dritte nennt 
denselben Kuchen flau, der vierte gar tarte oder 
tartelette, der fünfte bringt den englischen Namen 
cake, der sechste schreibt petit gäteau und der 
siebente wieder anders. 

8 ) Le mot appareil est applicable d toutes 
les preparations dans lesquelles il entre des pro- 
duits de nature differente pour composer un 
tout. (U. Dubois.) — Les appareil» de cuisine, de 
pätisserie sont des substances qui servent ä Her 
d’autres corps composes de differentes natures. 
(J. Favre.) — Appareil, preparation Culinairc 
servant d la preparation dhm mets. (L. Maillard.) 

*) a) 250 g mit einem Eiweiß gestoßene Man¬ 
deln, 250 g Zucker, 125 g feine Butter, 90 g Stärke¬ 
mehl, 4 ganze Eier, 2 Glasvoll Curagao - Likör. 

b) 250 g Mandeln, 280 g Zucker, 150 g Butter, 30 g 
Stärkemehl, 1 Glasvoll Guragao-Likör, 3 ganze 
Eier, Orangen-Schale, Salz. 

*) 250 g Zitronen-Staubzucker, 125 g Kartoffel- 
Stärkemehl, 100 g Aprikosen-Marmelade, 6Eigelbe, 
2 geschlagene Eiweiß, Salz. 

5 ) a) 250 g Vanille-Zucker, 160 g Mandeln, 85 g 
Mehl, 40 g Stärkemehl, 2 ganze Eier, 6 Eigelbe, 

4 geschlagene Eiweiß, Salz, b) 250 g Mandeln, 
250 g Zucker, 250 g zerlassene Butter, 8 Eigelbe, 
8 geschlagene Eiweiß, Zitronen-Schale, Salz. 

c) 250 g Zucker, 125 g Reismehl, 75 g Mandela, 
75 g zerlassene Butter, 4 ganze Eier, Zitronen¬ 
schale, Salz. 

®) 125 g mit etwas Eiweiß gestoßene, durch¬ 
gestrichene Mandeln mit 250 g Zucker vermischt, 
175 g zerlassene Butter hinzu, daun 6 zu Schnee 
geschlagene Eiweiß, Zitronen-Schale, Zimt, 40 g 
Mehl, 35 g Stärkemehl und ein Körnchen Salz 
daran gegeben. 

7 ) 250 g Vanille-Zucker, 125 g Butter, 125 g 
Haselnüsse, 50 g Stärkemehl, 8 Eier, etwas Kirsch¬ 
wasser, Salz. 

8 ) 250 g Zucker, 140 g Mandeln, 100 g Mehl, 
30 g Stärkemehl, 15 Eigelbe, 6 fest geschlagene 
Eiweiß, Vanille, Salz. 

8 ) Gewöhnliche Biskuit • Masse mit einigen 
Tropfen Kaffee-Essenz. 

,0 ) 250 g Vanille-Zucker, 65 g Schokolade- 
Pulver, 125 g Mehl, 50 g Stärkemehl, 8 Eigelbe, 

5 geschlagene Eiweiß, Körnchen Salz. 
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$ud)en»9ftafjen 


Preparations* 


Jppareil de biscuit au citron. 

— de biscuit, coninmn. 

— de biscuit ä la creme. 

— de biscuit ä la Cussy. 
de biscuit ä la Delisle. 

— de biscuit d'Espagne. 

— de biscuit sur feu. 

— de biscuit fin. 

— de biscuit financier. 

— de biscuit flamand. 

— de biscuit aux fleurs 
d'oranger. 

— de biscuit florentin. 

— de biscuit fonäant. 

— de biscuit friand. 

— de biscuit galicien. 

— de biscuit genevois. 

— de biscuit genois. 

— de biscuit hollandais. 

— de biscuit imperial. 

— de biscuit ä Vinfante. 

— de biscuit leger . 

— de biscuit Malmaison. 

— de biscuit ou gäteau 
manque, au cedrat.- 2 ) 


*) 250 g Zucker, 125 g Mehl, 25 g Stärkemehl, 
6 ganze Eier, geriebene Zitronen-Schale, Salz. 

-) 250 g Zucker, 150 g Mehl, 8 Eigelbe, 8 ge- 
sohlagene Eiweiß, ein halber Löffelvoll Stärke¬ 
mehl, gehackte Zitronen-Schale, Salz. 

*) 6 geschlagene Eiweiß, 25 g Mehl, 20 g 
Zucker, 400 g Schlagsahne, Körnchen Salz. 

4 ) a) 225 g Zucker, 25 g Vanille-Zucker, 200 g 
Mandeln, 100 g zerlassene Butter, 125 g Reismehl, 
4 ganze Eier, 3 Löffelvoll Maraschino, Orangen- 
und Zitronen-Schale, Salz, b) 250g Vanille-Staub¬ 
zucker, 150 g Reismehl, 75 g Butter, 7 Eier, Salz, 
c) 8 Eigelbe mit 100 g Zucker und geriebener Zitro¬ 
nen-Schale schaumig geschlagen, 90 g gestoßene, 
durchgestrichene Mandeln, 125 g Mehl, 8 geschla¬ 
gene Eiweiß und 200 g heiße Butter hinzu. 

•) 250 g Zucker, 175 g Butter, 175 g Mehl, 
50 g Stärkemehl, 6 ganze Eier, Zitronen- und 
Orangen-Schale, Salz. 

•) 250 g Zucker, 150 g Mehl, 25 g Stärkemehl, 
10 Eigelbe, 4 geschlagene Eiweiß, gehackte Zitro¬ 
nen- oder Orangen-Schale, Salz. 

’) 250 g Vanille-Zucker, 90 g Mehl, 85 g Stärke¬ 
mehl, 6 ganze Eier, Salz. 

8 ) a) 250 g Staubzucker, 75 g Mehl, 75 g Kar¬ 
toffel-Stärkemehl, 5 Eigelbe, ein Körnchen Salz, 
20 g Vanille-Zucker, b) 250 g Zucker, 90 g Mehl, 
85 g Stärkemehl, 6 Eigelbe, 6 Eiweiß, Salz. 

8 ) 225 g Zucker, 25 g Vanille-Zucker, 175 g 
Mehl, 100 g zerlassene Butter, 75 g süße und bit¬ 
tere Mandeln, 7 Eiweiß, 2 Eigelbe, Salz. 

,0 ) 250 g Zucker, 175 g Mehl, 4 ganze Eier, 
4 Eigelbe, 4 geschlagene Eiweiß, 75 g Rosinen, 
50 g Zitronat, 190 g zerlassene Butter, Salz. 

n ) 250 g Vanille-Zucker, 160 g Mandeln, 200 g 
Mehl, 14 Eigelbe, 5 geschlagene Eiweiß. Rum und 
Kirschwasser, Orangenblüten-Wasser, Salz. 

“) 250 g Vanille-Zucker, 200 g Mandeln, 150 g 
Reismehl, 150 g Butter, 4 Eigelbe, 4 geschlagene 
Eiweiß, Salz, Orangenblüten-Wasser. 

**) 250 g Staubzucker, 180 g Mehl, 150 g zer¬ 
lassene Butter, £0 g Mandeln, 2 Löffelvoll Kirsch¬ 
wasser, 6 Eier, Salz, Orangen-Schale. 

u ) 225 g Zucker, 25 g Vanille-Zucker, 100 g 
mit 2 Eigelben gestoßene Mandeln, 100 g Mehl, 
50 g Stärkemehl, 75 g zei’lassene Butter, 12 Ei¬ 
gelbe, 6 geschlagene Eiweiß, Salz. 

“) 250 g Zucker, 190 g Mehl. 6 Eier, 100 g bit¬ 
tere Mandeln, Salz, Zitronen-Scliale. 


Biscuit prep. with lemoa. 

— preparation, plain. 

— prep. w. whipped cream. 

— preparation, Cussy. 

— preparation, Delisle. 

— preparation, Spanish. 

— preparation, on the 

— preparation, fine. [fire. 

— preparation, financier’s. 

— preparation, Flemish. 

— preparation witli 
orange flower water. 

— preparation, Florentine. 

— preparation, fondant. 

— preparation, delicate. 

— preparation, Galizia. 

— preparation, Genevan. 

— preparation, Genoese. 

— preparation, Dutch. 

— preparation, imperial. 

— preparation, infanta. 

— preparation, light. 

— preparation,Malmaison. 

— preparation with pre- 
served citron. 


“) 225 g Zucker, 25 g Oraugen-Zucker, 250 g 
Mehl, 6 Eigelbe, 2 Eier, 3 Eiweiß, 90 g zerlassene 
Butter, 75 g gehackte Mandeln, Salz, 

17 ) 250 g Mandeln, 250 g Zucker, 125 g Butter, 
90 g Stärkemehl, 4 ganze Eier, etwas Salz und 
1 LÖffelvoll Orangen-Zucker, 

18 ) 160 g Mehl, 90 g Mandeln, 130 g Butter, 
4 ganze Eier, 4 Eigelbe, 4 Eiweiß, Salz, Vanille. 

18 ) 250 g Zucker, 250 g Butter, 250 g Mehl, 
Salz, 250 g eingemachte Früchte, 15 geschlagene 
Eiweiß, 10 Eidotter, 2 LÖffelvoll Rum. 

*>) 250 g Zucker, 250 g Butter, 175 g Mandeln, 
125 g Mehl, 5 Eiweiß, 5 geschlagene Eiweiß, etwas 
Rum, Orangen-Schale, Salz. 

**) 250g Vanille-Zucker, 150g Mehl t 25g Stärke¬ 
mehl. 8 Eigelbe, 8 geschlagene Eiweiß, Salz. 

**) 250 g Zucker, 190 g Mehl, 100 g nußbraune 
Butter (beurre d la noisette), 90g geröstete, ge¬ 
stoßene Mandeln, 8 Eier, etwas Salz, Orangen- 
und Zitronen-Schale. 

**) 250g Staubzucker, 200g Mehl, 100 g Butter, 
6 Eigelbe, 2 ganze Eier, 6 geschlagene Eiweiß. 
Salz, geriebene Zitronen-Schale, 75 g würfelig ge¬ 
schnittenes Zitronat. — Das biscuit manque oder 
der gäteau manque soll nach Favre’s Diction- 
naire de Cuisine und nach dem vortrefflichen 
Buche Le Glacier Classique et Artistique auf 
folgende Art entstanden sein: Eines Tages im 
Jahre 1842 hatte der vierzehnte Konditor-Gehilfe 
(tourier) des Maison Felix die Eiweiß zur Be¬ 
reitung der Biskuits so geschlagen, daß sie körnig 
wurden und die Masse (appareil) anscheinend 
nicht zu gebrauchen war. Der Chef wußte Rat, 
mischte genug zerlassene Butter darunter, die 
Masse wurde in flachen Formen gebacken, mit 
einer Lage gerösteter Mandeln bedeckt, schön 
verziert und der Bestellerin überliefert Die Dame 
war so zufrieden, daß sie nach einigen Tagen 
zurnckkam und nach dem Namen dieses so wohl¬ 
schmeckenden Gebäckes fragte. Der Ohef, von 
Poitevin, welcher zu jener Zeit der Leiter des 
Hauses war, hierüber befragt, gab dem Kuchen 
den Namen gäteau manque (verfehlter Kuchen). 
Das Haus Filix aber wurde berühmt durch seine 
gäteaux manques, bis 1868 die Pforten des einst 
berühmten Hauses sich schlossen. In neuerer Zeit 
hat man dieses Gebäck mit verschiedenen Aromen 
bereitet und danach benannt; z. B. biscuit (gä¬ 
teau) manque au citron, aux pistaches usw. 


> S5i0?iut*5O?af|c mit .Bitrone. 1 ) 
*aftaffe, getoöljnlid) 8 ). 
»2ftaffe nt. ©djlagfaljne. 3 ) 
»attaffe, euffo 4 ). 

»aflaffe, Selige 5 ), 
»aftaffe, fpanifdj®). 

*% ftafje, übet* bent Reiter. 7 ) 
*SD?affe, fein. 8 ), [3lrt. 
‘«aftajfe nadjj &eidjen* e ) 
=aJlaffe, ttfcimifdj 10 ). 
»aftafre mit Drangen* 
bliitensSöaffer. 11 ) 

»aftaffe, fforentiuifdj ia ). 
*3Jiafje, gerlanfeiib 1S ). 
=a)?ajje, feinfd&metfeub 14 ). 
*a»affe, gaKaifä 15 ). 


r- 


*a»a 
'-ma 
*9Jla 
*3)la 

SRa 

ma 

*a»a 




©enfer 16 ). 
©enuaer 17 ). 
Ijottönbifcf) 18 ). 

, fatferlid) 10 ). 
e ttadj Snfautin* 20 ) 
e, leicht 81 ), [m. 
e, aftafntoifon 22 ). 
e mit gitrouat. 
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Appareil de biscuit mangtte, $ 
ä Torange. 

— de biscuit aux marrons, j 

ä la vanille. j 

— de biscuit mexicain. < 

— de biscuit ä moJta. j 

— de biscuit moscovite. j 

— de biscuit mousseline. j 

— de biscuit aux noisettes. 5 

— de biscuit aux noix l 

fraiches. ? 

— de biscuit norvegien. 

— de biscuit ä Vorangeat. 

— de biscuit au pain noir. 

— de biscuit palermitain. < 

— de biscuit Palmerston. 

— de biscuit, pensee. 

— de biscuit aux pistaches. > 

— de biscuit portugais. 

— de biscuit au punch. j 

— de biscuit de Heims. j 

— de biscuit ä la reine. < 

— de biscuit au r(h)um. 

— de biscuit Richelieu. < 

— de biscuit au riz. 

— de biscuit roule. S 

— de biscuit sableux. j 

— de biscuit Saint-Hilaire. \ 


§3i§!uit*5Cßoffc nttt Drangen»' 
äucfer. 1 ) 

— »Sorjaffe mit ^affantett unb 
SBanttte. 2 3 * ) 

— »Sftaffe, megifattifcfi 9 ). 

— =>2)2affe, j*u WloUa*) 

— »Sttaffe, mo§fototitfc| 5 ). 

— »Sftaffc, flaumig 6 ). 

— «SJlaÜe mtt^afelnöffen. 7 ) 

— «oSD^affe mit frtfdjen 
92ü[fen. 

— norttegifrfj 8 ). 

— »Sftajfe mit eingemachter 
Drangen^Sdiale. 9 ) 

— *9ftaffe mit <3d)toar§«> 
Brot. 11 * ) 

*9)laffe, 

— »SKaffe, fßalmerfton 13 * * ). 


•S02a 
m a 
.$la 


e. u ) 


e mit ^ifta^ien. 16 ) 
e auf portugie* 


fifdhe 16 ) 5Irt. 
•SRa" ' “ 
«2J2a 

»2J2af! 

*9Jla 

=2)2a 


e mit ^uttfclj. 17 ) 
e, 92eim§ 18 ). 
e, Königin 19 ), 
e mit 92um. 20 ) 
e, 82t<^elieu 21 * ). 
ffe mit 22ei§meht. 29 ) 
fe, gerollt 23 ). 
*9Kaffe, fanbig 24 ). 
=»3J2aife, ©ainH>tfairc 25 ). 


I Biscuit preparation with 
orange sugar. 

— preparation with chest- 
nuts and vanilla. 

— preparation, Mexican. 
— preparation, for Mocha. 
— preparation, Muscovite. 
— prep., mousseline. 

— prep. with hazelnuts. 
— preparation with fresh 
nuts. 

— preparation,Norwegian. 
— preparation with Oran¬ 
geat 10 ). 

— preparation with rye 
bread. 

— prep., Palermitan. 

— prep., Palmerston. 

— preparation. [nuts. 
— prep. with pistachio- 
— preparation, Portu¬ 
giese style. 

— prep. with punch. 

< — preparation, Reims. 

5 — preparation, queen. 

< — preparation with rum. 
| — preparation, Richelieu, 
j — prep. with rice-flour. 
j — preparation, rolled. 

| — preparation, sabulous. 

I — prep., Saint-Hilaire. 


l ) 225 g Staubzucker, 25 g Orangen-Zucker, 
250 g Melil, 6 Eigelbe, 1 ganzes Ei, 6 geschlagene 
Eiweiß, 65 g Butter. 

*) 75 g durchgestrichene Kastanien, 250 g 
Zucker, 5 Eiweiß, Vanille, Salz. 

*) 250 g Zucker, 250 g Reismehl, 250 g zer¬ 
lassene Butter, 6 ganze Eier, 12 Eigelbe, Va¬ 
nille, eine Prise Salz. 

*) 8 Eigelbe mit 250 g Zucker geschlagen, 
8 geschlagene Eiweiß, 125 g Mehl und ebensoviel 
Stärkemehl darunter gemengt. 

6 ) 125 g Zucker, 25 g Vanille-Zucker, 200 g 
Mehl, 100 g nußbraune Butter (ieurre cuit d la 
noisette), 75 g Mandeln, 10 Eigelbe, 6 zu Schnee 
geschlagene Eiweiß, etwas Salz. 

•) 250 g Zucker, 125 g Stärkemehl, 8 Eiweiß, 
8 Eidotter, Saft einer Zitrone, geriebene Zitronen¬ 
schale, etwas Salz. 

’) 125 g Zucker, 25 g Vanille-Zucker, 75 g 
Mehl, 80 g Stärkemehl, 200g geröstete, mit ein 
wenig Zucker gestoßene Haselnüsse, 12 Eigelbe, 

3 geschlagene Eiweiß, Salz. 

•) 250 g Zucker, 175 g Mehl, 175 g zerlassene 

Butter, 125 g gestoßene Haselnüsse, 10 Eier, Salz, 

•) 225 g Zucker, 25 g Orangen-Zucker, 125 g 

Mandeln, 185 g Mehl, 125 g eingemachte Orangen- 

Schale, 6 Eigelbe, 5 ganze Eier, Salz. 

,0 ) Candied orange peel. 

n ) 2.50 g Zucker, 100 g durckgestricliene Brot¬ 

krume, 200 g mit einem Ei gestoßene Mandeln, 

12 Eidotter, 9 Eiweiß, ein wenig Stärkemehl, ein 

halber Theelöffelvoll gestoßener Zimt, Muskat- 

Blüte, gehackte Zitronen- und Orangen-Schale, 

75 g Zitronat, ein Körnchen Salz. 

12 ) 250 g Pistazien, 250 g Zucker, 2 geschla¬ 

gene Eigelbe, 8 geschlagene Eiweiß, 45 g Mehl, 

45gMandeln, Orangenblüten-Wasser (eau defleurs 

d'oranger), Zitronen-Schale, Salz. 

,8 )250 g Vanille-Zucker, 200 g Mehl, 200 g 

Butter, 200 g Mandeln, 6 Eier, 1 geschlagenes Ei- 

|weiß, Salz. 


M ) 250 g Zucker, 125 g Mandeln, 125 g Butter, 
125 g Stärkemehl, 7 Eigelbe, 2 geschlagene Ei¬ 
weiß, Vanille, Salz. 

16 ) 250 g Zucker, 140 g Mehl, 125 g gestoßene, 
durcbgestrichene Pistazien, 12 Eigelbe, 4 Eiweiß, 
Vanille, pulverisierte Orangen-Blüten, Salz. 

ie ) 250 g Zucker, 125 g Mandeln, 125 g Stärke¬ 
mehl, 6 Eigelbe, 6 Eiweiß, Saft von zwei Orangen, 
Zitronen-Schale, Salz. 

,7 ) 250 g Zucker, 125 g Mehl, 125 g Stärke¬ 
mehl, 190 g zerlassene Butter, 2 ganze Eier, 5 Ei¬ 
gelbe, 2 geschlagene Eiweiß, ein Gläschen Rum, 
gehackte Zitronen- und Orangen-Schale, Salz. 

1S ) Teig wie er in den Fabriken angewendet 
wird: 3 1 /* kg Zucker, 2 1 /* kg Ei, 2 1 /* kg Mehl, 
125 g Vanille, Salz. 

19 ) 8 geschlagene Eiweiß mit 250 g Zucker 
vermischt, Schlagsahne (dieselbe Menge wie Ei¬ 
weiß) und 250 g Mehl hinzu. 

M ) 250 g Zucker, 250 g Mehl, 2 ganze Eier, 

2 Eigelbe, 4 geschlagene Eiweiß, 250 g Butter, 
ein viertel Glas Rum, 50 g gehackte Mandeln, Salz. 

,,!1 ) 250 g Zucker, 250 g Mandeln, 90 g Butter, 
85 g Mehl, 8 Eigelbe, 4 zu Schnee geschlagene Ei¬ 
weiß, Salz und Vanille. 

w ) 225 g Zucker, 25 g Vanille-Zucker, 175 g 
Rcismehl, 65 g Aprikosen-Marmelade, 6 Eigelbe, 
4 geschlagene Eiweiß, 2 einfache Eiweiß. 

23 ) 250 g Mehl, 250 g Zucker, 11 Eigelbe, 10 Ei¬ 
weiß, Salz, gehackte Zitronen-Schale. 

2 ‘) a) 2o0 g Zucker, 250 g Butter, 250 g Mehl, 
8 Eier, Vanille, ein Körnchen Salz, b) 250gZuk- 
ker. 250 g Butter, 250 g Stärkemehl, 9 ganze Eier, 

3 Eidotter, Zitronen-Scliale, Salz, c) 125 g Butter, 
125 g Zucker, 125 g Kartoffel-Stärkemehl, etwas 
Mehl, 4 Eidotter, 1 Eiweiß, gehackte Zitronen- 
Schale .Salz. 

®) 250 g Mandeln, 250 g Zucker, 90 g Mehl, 
85 g Kartoffel-Stärkemehl, 4 ganze Eier, 4 ge¬ 
schlagene Eiweiß, ebensoviel Schlagsahne, ein 
wenig gehackte Zitronen-Schale, Salz. 
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Preparations, 


®ud)en*2£affett. 


Appareil de biscuit di 
Savoie. 

— de biscuit sicüien. 

— de biscuit trois-freres. 

— de biscuit de Turin . 

— de biscuit vanille. 

— de biscuit viennois. 

— ä dariole. 

— Eugenie. 

— de gäteau de brocke alle- 

mand. [polonais. 

— de gäteau de brocke 

— ä gäteau Conde. 

— ä gaufres. 

— de genoise. 

— de genoise aux amandes 
et ä la vanille. 

— de genoise aux amandes 
et aux zesies. 

— de genoise ä Vangelique. 

— de genoise, pour cro- 
quembouche. 

— de genoise aux pistaches. 

— de genoise aux raisins. 

— de genoise, pour timbale. 

— de madeleine . 


93t§fmt=9ftaffe, ©aüotyer *). 


— *9Kaffe, figiltaitifö*). 

— =2fta je, £rot§*i3rrere§ 3 ). 

— *3Rafje, Suritter 4 ). 

— •'SJla'je mit SSantue. 6 ) 

— »üftajfe, SBiener ö ). 
2)ariolen»3fta[fe. 7 ) 
©ltgenie-Sttaffe. 8 ) 
üöaumludjeit-SJJnffe, beutfdj •). 


— -SWafie, polttifdj 10 ). 

SD?affe gu Goitbe*®ucben. n ) 

SSaffet-a^ofic. 12 ) 

Sftaffe gu ©enuaer ßuctjen. 13 ) 

— gu ©enuaer $udjen mit 
'Jjtanbeln ltnb SSanitte. 14 ) 

— gu ©enuaer föud&en mit 
äftanbeln uub Sitvonen» 
ober Dvangen««6cf)alen. 10 ) 

— gu ©enuaer Äudjen mit 
ytngeftfa. 10 ) 

— bon ©enuaer Sudjeit, gu 
ßracf)gebäcf*®rufte. 17 ) 

— gu ©enuaer $udjen mit 
^iftagien. 18 ) 

— gu ©enuaer Äudjen mit 
'Jtofinen. 19 ) 

— toon ©enuaer SSudjen, gu 
58ed)er*$ßafieten. 20 ) 

— gu SDlagbctenen» 
Stufen. 21 ) 


Biscuit preparation, 
Savoy. 

— preparation, Sicilian. 

— P re P*> Trois Freres. 

— preparation, Turin. 

— preparation w. vanilla. 

— preparation, Vienna. 

Dariole preparation. 

Eugenie preparation. 

Preparation for German 

spit cake. 

— for Polish. spit cake. 

Conde cake preparation. 

Wafer preparation. 

Genoese cake preparation. 

— cake preparation with 
almonds and vanilla. 

— cake preparation with 
almonds and zests. 

— cake preparation with 
angelica. 

— cake preparation, for 
croquembouche. 

— cake preparation with 
pistachio-nuts. 

— cake preparation with 
raisins. 

— cake preparation, for 
timbale. 

Madeleine preparation. 


*) 250 g Vanille-Zucker, 90 g Mehl, 80 g Stärke¬ 
mehl, 7 Eigelbe, 7 geschlagene Eiweiß, Salz. 

a ) 250 g Zucker, 125 g Mehl, 4 ganze Eier, 
4 Eigelbe, 150 g zerlassene Butter, 10 g bittere 
Mandeln, 2 Löffel voll Maraschino, Salz. 

*) 250 g Vanille-Zucker, 185 g Butter, 95 g 
Mehl, 90 g Stärkemehl, 8 Eier, Salz. 

*) 250 g Zucker, 125 g Mehl, 125 g Mandeln, 
125 g Butter, 4 ganze Eier, Zitronen-Schale, Salz, 
einige Löfifelvoll Sahne. 

®) 225 g Zucker, 25 g Vanille-Zucker, 90 g 
Mehl, 90 g Stärkemehl, 6 Eigelbe, 6 geschlagene 
Eiweiß, Salz. 

B ) 250 g Butler schaumig geschlagen, mit 10 
Eigelben und 200 g Vanille-Zucker nach und nach 
vermischt; wenn schaumig, 200 g Mehl und 50 g 
Stärkemehl, 4 geschlagene Eiweiß und etwas Salz 
hinzugefügt. 

7 ; Eine halbe Dariolen-Form voll Zucker, 
ebensoviel Mehl, ebensoviel ganz fein gestoßene 
Makronen, 1 Ei, 1 Eidotter, zwei Dariolen-Formen 
voll Milch, 1 Löffel voll Orangenblüten-Wasser, ein 
Körnchen Salz; reicht zu vier darioles. 

8 , 250g Mandeln, 250g Zucker, 125 g Butter, 
90 g Kartoffel - Stärkemehl, 4 Eier, 2 Löffelvoll 
Curagao, Salz. 

8 ) 250 g Vanille-Staubzucker, 250 g Butter, 
190 g Mehl, 85 g Stärkemehl, 3 ganze Eier, 9 Ei¬ 
gelbe, V* 1 Schlagsahne, Salz, Liköre. 

10 ) 250 g Mehl, 125 g Stärkemehl, 250 g Butter, 
250 g Zucker, 13 Eidotter, 8 Eiweiß, Vanille, 
Orangen- und Zitronen-Schale, Muskat - Blüte, 
ein Körnchen Salz. 

11 ) 2 Eiweiß mit 100 g feinem Zucker (glace de 
Sucre) geschlagen, fein gehackte Mandeln hinzu, 
sodaß man einen nicht zu festen Teig erhält. 

12 ) 125 g Mehl, 125 g Zucker (glace de Sucre), 
2 geschlagene Eiweiß. Appareil d gaufres rou- 
lies: 250 g Mandeln, 125 g Zucker, 90 g Mehl, 
4 geschlagene Eiweiß, ein Körnchen Salz, Zitro¬ 


nen-Geschmack. Appareil d gaufres italiennes: 
125 g Mehl, 100 g feinster Zucker (glace de Sucre), 
50 g Mandeln, 2 Eiweiß, Zitronen-Schale, Salz. 

**) a) 250 g Zucker, 190 g Reismehl, 275 g 
Butter, 2 Löffelvoll Kirsch- und ebensoviel Oran¬ 
genblüten-Wasser, 8 Eier, ein Körnchen Salz, 
b) 250 g Mehl, 250 g Zucker, 250 g zerlassene 
Butter, 6 ganze Eier, geriebene Zitronen-Schale, 
ein Körnchen Salz, c) 250 g Zucker, 250 g Mehl, 
250 g Butter, 8 Eier, Zitronen-Geschmack, Salz. 

11 ) 250 g Zucker, 250 g Mehl, 150 g Butter, 
100 g süße und bittere Mandeln, 4 ganze Eier, 

3 Eidotter, 3 Eiweiß, Vanille, ein Körnchen Salz. 

u ) 225 g Zucker, 25 g Orangen-Zucker, 150 g 
Mehl, 25 g Kartoffel-Stärkemehl, 125 g Mandeln, 
200 g Butter, 2 ganze Eier, 2 Eidotter, 2 geschla¬ 
gene Eiweiß, Zitronon-Geschmack, Salz. 

*«; 250 g Zucker, 250 g Mehl, 4 geschlagene 
Eier, 150 g Angelika, 250 § zerlassene Butter, 

4 geschlagene Eiweiß, ein Körnchen Salz. 

1? ) 250 g Zucker, 250 g Mehl, 250 g Butter, 
6 Eier, Zitronen-Geschmack, ein Körnchen Salz. 

I# ) 225 g Zucker, 25 g Vanille-Zucker, 175 g 
Mehl, 200 g Butter, 25 g Kartoffel-Stärkemehl, 4 
ganze Eier, 2 geschlagene Eiweiß, 70 g gestoßene, 
mit dem Saft einer Orange vermischte Pistazien, 
ein Körnchen Salz. 

18 J 250 g Zucker, 175 g Mehl, 25 g Kartoffel- 
Stärkemehl, 200 g zerlassene Butter, 4 Eigelbe, 
2 geschlagene Eiweiß, 75 g Rosinen, gehacktes 
Zitronat, Salz. 

20 ) 250 g Zucker, 250 g Mehl, 5 ganze Eier, 
125 g zerlassene Butter, ein Körnchen Salz, ein 
Gläschen Branntwein. 

**) 250 g Zucker, 250 g Butter, 250 g Mehl, 4 
ganze Eier, Salz, Essenz. Appareil de madeleine 
d Vorange: 225 g Zucker, 25 g Orangen-Zucker, 
200 g Mehl, 25 g Stärkemehl, 6 Eigelbe, 6 ge¬ 
schlagene Eiweiß, 200g Butter, 2Löffelvoll Cognac, 
ein wenig Orangenblüten-Wasser, Salz. 



Glaces. 


©lafureu, 
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Apparetl de meringue. 

— de meringue italienne. 

— de nougat aux avelines. 

— de nougat aux pistaches. 

— de palais de dames. 

— de pannequets. 

— de pannequets, ä la creme. 

— de pannequets, leger. 

— de precieuscs. 

Creme. 

— ä chou. 

— d fanchonneltcs. 

— frangipane. 12 ) 

— ä moha. 

— d'Office. 1 *) 

— pdtissiere . 15 ) 

— ä saint-honore, 

— viennoise au marasquin. 

— viennoise ä Vorange. 16 ) 

— viennoise ä la vanille. 
Glace. 19 ) 

— d Vananas. 

— au beurre. 

— au heurre, ä la crime 
de pistaches. 

— au beurre et au lait, 
pour molca. 

— au beurre, pour moka. 

— au beurre ä Vorgcat. 


Meringue preparation. 

Italian meringue prepa¬ 
ration. [hazel-nuts. 
Nougat preparation with. 

— preparation with 
pistachio-nuts. 

Lacfy cake preparation. 
Pancake preparation. 

— preparation w. cream. 

— preparation, light. 
Precious preparation. 
Cream. 

— for cream-cake. 

— for fanchonnettes. 
Frangipane cream. 

Mocha cream. 

Office cream. 

Pastry cream. 

Cream for Saint-Honorö 
cake. [chino. 

Vienna cream with maras- 

— cream w. orange juice. 

— cream with vanilla. 
Icing, glaze, frosting. 
Pineapple icing. 

Butter icing. 

— icing with pistachio 
cream. 

— and milk-icing, for 
coffee. 

— icing, for cofiee. 

— icing w. almond-milk. 


\ ©t*,8u<ferfdmum*,2KeringeI* 
Sttafie. 1 ) 

\ Sfletingel-Maffe auf ita* 

\ lienifdje 3 ) $rt. [fett.*) 
\ 9Jougat»9ftajfe mit §afeluitf* 

— mit ^iftagien. 4 ) 

\ SOlaffe 31 t 2 )amen*®üdjel* 
i $fannfud)en* 2 Jiaffe.®) [djert. 6 ) 
( — »Sßafje mit Safjue.’) 

— * 2 ßafje, leicht 8 ). 
$retijofen*5Diaj]e. 9 ) 

\ ©vctitc. 

\ äiHub&eutel*©reme. 10 ) 
s ©reme gu San^onuetten. 11 ) 
\ $rraHgipau*©reme. 

> 97lofta=»©reme. 18 ) 

> $itrid)te*©reme. 

| Söatfcreme. 

j ©reute ju Saint*§onore» 

| Äud)en. 16 ) [d)iuo. 17 ) 

( SSiener ©reme mit SÖ£ara§= 

< — ©reme mit Orattgenfaft. 

< — ©reme mit SSatiiÜe. 
©lafur, BiuTerguß. 

\ 2lnana3*©Iafur. 

\ 33utter=@lafur, «©reme. 20 ) 

\ —- =©Iafur mit Sßiffajtett» 

1 ©reme. 21 ) 

— unb SDWdjglafur, gu 
Kaffee. 22 ) 

\ —• »©lafur, gu Kaffee. 23 ) 

) — *©Iajur imtSDhutbelmildb 


*) 125 g Staubzucker, 125 g glace de Sucre, 

5 Eiweiß, Körnchen Salz. Appareil ä meringue, 
pour dicor: 250 g durchgesiebter Zucker, 4 Ei¬ 
weiß, Körnchen Salz. 

*) 250 g Zucker, 3 Eiweiß, Körnchen Salz. 

*) 250 g Zucker, 150 g Haselnüsse, 2 Löffel¬ 
voll Zitronensaft. 

4 ) 250 g Zucker, 150 g Pistazien, 2 Löffelvoll 
Zitronensaft. 

250 g Zucker, 250 g Mehl, 6 Eier, eine Prise 
Salz, Essenz. 

®) 125 g Mehl, 90 g Zucker, 30 g Butter, 3 
ganze Eier, 1 Milch, Salz, Essenz. 

7 ) 250 g Mehl, 125 g Butter, 50 g Zucker, 5 Eier, 
*/nl rohe Sahne, Salz, geriebene Zitronen schale. 

8 ) 200 g Mehl, 250 g Butter, 200 g Zucker, 

6 Eigelbe, 6 geschlagene Eiweiß, etwas Salz, 
3 dcl Milch. 

•) 250 g Staubzucker, 125 g Stärkemehl, 40 g 
gehackte Mandeln, ein Körnchen Salz, geriebene 
Zitronen-Schale, 2 ganze Eier, 5 Eigelbe, 3 ge¬ 
schlagene Eiweiß. 

10 ) 2 Eigelbe, 1 Löffelvoll Mehl, 2 Löffelvoll 
Vanille-Staubzucker, ein kleines Stück Butter, 
ein Körnchen Salz, 2 dcl Milch; über dem Feuer 
gebunden, nach dem Erkalten mit einem Glasvoll 
Schlagsahne vermischt. 

n ) 50 g Mehl, 50 g Staubzucker, 6 Eidotter, 
l k 1 Milch; durch ein Sieb in eine Kasserolle ge¬ 
strichen, ein Körnchen Salz, etwas Vanille hinzu, 
auf dem Feuer dick gerührt, ohne aber kochen 
zu lassen, bis zum Erkalten weiter gerührt. 

M ) Siehe dasselbe auf Seite 1272. 

15 ) Frangipan-Greme mit Kaffee-Essens. 

M ) Siehe dasselbe auf Seite 1272. 

16 ) Siehe dasselbe auf Seite 1273. 

16 ) 100 g Zucker, 60 g Grießmehl, 60 g Reis¬ 
mehl, 12 Eidotter, 6 dcl Milch, durch ein Sieb in 
eine Kasserolle gestrichen, ein Körnchen Salz, 


Zitronen- oder Vanille-Geschmack hinzu, einmal 
aufgekocht, dann 10 Eiweiß, die mit 400 g Zucker 
vermischt sind, darunter gezogen. 

17 ) 5 Eigelbe, 100 g Zucker, ein Körnchen Salz, 
75 g Butter mit dem Löffel verrührt, 2 Löffelvoll 
kaltes Wasser hinzugefügt, über mäßigem Feuer 
gebunden, nach dem Auskühlen mit einigen Löffel¬ 
voll Maraschino fertig gemacht. 

1S ) Wie creme viennoise au marasquin , an¬ 
statt des Maraschino nimmt man Orangensaft. 

10 ) Vergleiche glace de Sucre. 

w ) a) 150 g Butter mit 125 g feinem Vanille- 
Zucker schaumig geschlagen, b) 10 Eigelbe mit 
500 g gekochtem Zucker vermischt, heiß gemacht 
und dabei schaumig geschlagen, durchgestrichen; 
nach dem Auskühlen unter fortwährendem Rüh¬ 
ren Stückchen weise feine Butter hinzugegeben; 
wenn recht schaumig, mit Vanille, Zitrone, Kirsch¬ 
wasser oder irgend einem passenden Likör par¬ 
fümiert. 

21 ) 300 g gestoßene Pistazien mit einigenLöffel- 
voll Orangenblüten-Wasser und einer Creme von 
6 Eigelben, 200 g Zucker, 4 dcl Milch und einem 
Löffelvoll Stärkemehl vermischt, durchgestrichen, 
bis zum Erkalten mit dem Löffel geschlagen, dann 
mit 200 g feiner Butter in kleinen Stückchen nach 
und nach vermischt und mit etwas Spinatgrün 
fertig gemacht. 

2a ) 8 Eidotter mit 250 g Zucker verrührt, ein 
Löffelvoll Reismehl, 3 dcl Kaffee-Essenz und 2 dcl 
Milch hinzugegeben, auf dem Feuer schaumig ge¬ 
schlagen, nach dem Erkalten mit 300 g feiner 
Butter in kleinen Stücken verrührt. 

2S ) 12 Eidotter, 250 g Staubzucker mit 4 dcl 
Kaffee-Essenz über dem Feuer schaumig geschla¬ 
gen, dann bis zum Erkalten weiter geschlagen; 
300 g weich gerührte Butter mit einigen Tropfen 
Kaffee-Essenz und nach und nach mit der schau¬ 
migen Masse verrührt 
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©lofuteiu 


Icings. 


Glace au cafe. 

— aux cerises. 

— ä conde. 

— ä la creme de moka. 

— crue.*) 

— cuite. 

— cuite au cafe. 

— cuite au chocolat. 

— cuite au lait d'amanües. 

— cuite ä la vanille. 

— aux fleurs dl oranger. 

— fondante. 

— fondante au cafe. 

— fondante au chocolat. 

— fondante aux fraises. 

— fondante aux ligueurs . 

— au jasmin. 

— aux ligueurs. 

— aux ligueurs, ä froid, 

— au marasguin. 

— ä la menthe. 

— d Vorange. 

— au punch. 

— ä la rose. 

— royale. 

— royale aux amandes. 

— royale au chocolat. 

— royale au citron. 

— royale aux framboises. 

— royale aux fruits. 

— royale jaune. 

— royale aux ligueurs. 

— royale au marasguin. 

— royale a Vorange. 


Kaffee* ©tofur. 1 ) 

Äirfdjglafur. 

©onb6*@lafur. 8 ) 
2ftolfati!ör*©Iafur. 5 } 

SRolje ©lafur. 

©efoc^te ©lafitr. 

— Äaffee*©Iafur. 

— ©djofola5e*©la[ur. 

— 2KattbeImiIdj=©Iafur. 

— S$antlle=@lafur. 
Drangen&Iütett*©Iafur. r ’) 
©djaum«, ©djmetgglafur 6 ). 
©djaumglafur mit Kaffee. 

— mit ©cfjofolabe. 

— mit ©rbbeerfaft. 

— mit Siföreit 7 ). 
8a3min*©lafur. 
£iföi>©tafur. 8 ) 

— *©Iafur, folt fjergcfteflt. 0 ) 
9ftara§cfjino*@Infur. 
SKiitsglafur 10 ). 

Drang en=© lajur. n ) 
Sßunf<|glafur. 18 ) 
8*ofemnaffer»©Iafur. [für. 13 ) 
ßönig*, ©iroeifc*, ©pri|gla» 
@itüeifi*©Iafur mit Sütanbdn. 

— »©lafur m. ©djofolabe. 14 ) 

— *©Iafur mit gitrone. 15 ) 

— *©Iajur mit .^imbeerfaft. 

I — »©lafur mit fjfntdjtfaft. 16 ) 
\ —- *©iaUir, gelb 17 ). 

\ — *©Iajur mit Siförcn 18 ). 
s — =©tafur mit 9)lara3d)iito. 

j — *©lafur mit Drange. 19 ) 


| Coffee icing. 

$ Cherry icing. 
i Conde icing. 

< Mocha cream icing. 

Raw icing. 

Cooked icing. 

— coffee icing. 

— chocolate icing. 

— icing with almond- 

— vanilla icing. [milk. 
Orange flower water icing. 
Fondant icing. 

— icing with coffee. 

— icing with chocolate. 

— icing with strawberry 
juice. 

— icing with liqueurs. 
Jasmin(e) icing. 

Liqueur icing. 

— icing, cold. 

Maraschino icing. 

Mint icing. 

Orange icing. 

Punch icing. 

Rose water icing. 

Royal icing. 

— icing with almonds. 

— icing with chocolate. 

— icing with lemon. 

— icing flavo(u)red with 
raspberry juice. 

— icing with fruits. 

— icing, yellow. 

— icing with liqueurs. 

— icing flavo(u)red with 
maraschino. 

— icing with orange. 


*) Dicke Kaffee-Essenz mit Staubzucker ver¬ 
mischt, unter Rühren langsam heiß gemacht. 

') 250 g Staubzucker, 200 g gehackte Man¬ 
deln, ein wenig Orangen- oder Vanille-Zucker, 
nach und nach mit Eiweiß bis zum gehörigen 
Grad von Flüssigkeit verlängert. 

3 ) 125 g Staubzucker mit Sirup von 30 Grad 
und Mokka-Likör (creme de moka) vermischt, lang¬ 
sam heiß gemacht. 

*) Auch »kalte Glasur«, »Konserve-Glasur«, 
»Eis« genannt; im Gegensatz zu glaee cuite ge¬ 
kochte Glasur. 150 g feiner Zucker, 2 Löffelvoll 
Likör, ein wenig Wasser. Vergleiche glace de 
Sucre. 

*) Mit Orangenblüten-Wasser wohlriechend 
gemacht (aromatisiert). 

®) 500 g Zucker mit einer Stange Vanille und 
500 g Wasser gekocht, nach dem Erkalten mit 
einem Löffel schaumig gerührt, einige Sekunden 
auf das Feuer gestellt, nm den Zucker langsam 
zu erweichen, doch darf der Zucker keineswegs 
bis auf den Boden heiß werden, daun rührt man 
noch eine Viertelstunde, gibt die schaumige Masse 
in eine Schüssel und deckt eine dünne Schicht 
leichten Sirup darüber. Dieser Sirup dient nur 
dazu, den Zucker vor dem Austrocknen zu be¬ 
wahren. 

’) Kirschwasser, Maraschino, Nußlikör, Bar¬ 
bados-Likör u. a. 

8 ) Wie glace de aucre au suc de framboises; 
anstatt des Himbeersaftes irgend ein Likör. 

8 ) Gleiche Teile Wasser und Likör (Maras¬ 
chino, Kirschwasser u. a.), mit Staubzucker dick¬ 
flüssig gemacht und sofort damit glasiert. 


10 ) 125 g Staubzucker mit Sirup von 30 Grad 
verlängert, einige Tropfen Minzessenz hinzu, lang¬ 
sam heiß gemacht. Auch glace au sirop, d la 
menthe genannt. 

M ) Schale und Saft einer Orange, 1 dcl Sirup 
von 30 Grad, eine Viertelstunde ziehen gelassen, 
durchgestrichen, nach und nach mit 125 g Staub¬ 
zucker vermischt, mit etwas Karmin rot gefärbt, 
langsam heiß gemacht. Auch glace au sirop, a 
Vorange genannt. 

M ) 1 Löffelvoll Orangen- oder Zitronen-Zucker, 
1 Gläschen Rum; soviel feiner Zucker (glace de 
Sucre) hinzu, daß ein leichter Teig entsteht, wel¬ 
chen man tüchtig schlägt. 

M ) a) 100 g feinster Staubzucker, 1 Eiweiß, 
ein paar Tropfen Zitronen-Säure, etwas feines 
Kartoffel-Stärkemehl. An die Stelle des letzteren 
kann man auch */* Löffel gereinigten Weinstein 
(creme de tartre) oder etwas gestoßenes Tragant- 
Gummi (gomme adragante pulverisee) nehmen, 
b) Glace royale, pour decors mangeables: 100 g 
Staubzucker mit 1 bis 2 Eiweiß verlängert, recht 
schaumig geschlagen, Zitronen-Geschmack (teste) 
hinzugegeben. 

14 ) Unter die ganz weiß gerührte Glasur mischt 
man vollständig erweichte feine Vanille-Scho¬ 
kolade. 

15 ) Mit Zitronen-Zucker und Zitronensaft. 

16 ) Saft von Erdbeeren, Himbeeren, Johannis¬ 
beeren, Ananas, Aprikosen,Pfirsichen, Melonen usw. 

* 7 ) Mit Safran gelb gefärbt. 

1S ) Rum, Maraschino, Curagao, Kirschwasser, 
Barbados-Likör. 

19 j Mit Orangen-Zucker und Orangensaft. 
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Glace royale aux pistaches . 

— royale rosse. 

— royale ä la vanille. 

— royale verte. 

— seche au cafe. 

— au sirop, ä la menthe. 1 2 * 4 * ) 

— au sirop , ä Vorange.*) 

— de Sucre ou de conserve. 
—- de sucre au suc de 

framboises. 

— de sucre au suc de gro- 

— ä la violette, [seilles. 6 ) 
Infusion. 

— pour baba. 

— pour savarin. 

Mastic, pour pieces montees. 

Päte. 

— d'amandes, pour char- 

— d'amandes, cuite. flotte. 

— d'amandes, pour fleurons. 

— d'amandes, gommee. 

— d'amandes, ä la gomme 
adragante. 

— d'amandes, aux oeufs. 

— d'amandes, pour petits- 
fours. 

— d'amandes , Soufflee. 

— d'amandes, pour timbale. 

— d'amandes, ä vacherin. 

— anglaise. 

— d baba. 

— d baba, ä la creme. 

— ä baba, d la varsovienne. 


®ud)en*2:etge. 

G5itt>eij3-©Iafur mit Sßiftajiien. < 

— »©lafur, rofenrot 1 * ). 

— *©Iafur mit Sßonitte. 

— »©lofur, grün 2 ). 

Srodcitc Äaffee*©Iafur.*) 
9King*©iru^gtajur. 
Drangen=©iru:pglafur. [@i§. 6 ) 
Sucfer», $onferbe*©Iafur, 

— *©Iafur mit öimbeer* \ 
faft.’) 

— »©lafur mit Sofjannil» 
8Seildjen*©lafur. [beevfaft. 
WflUfe. 

— jju $8a6a. 9 ) \ 

— ju ©ßbartn*®udjen. 10 ) \ 

®itt, für Stuffäle. 11 ) \ 

^cig. 

SKonbelteig, 3u(£f)arIotten. 12 ) 
—, gefodjt. 

—, §u S3Iatterteig»©djnitt» 
gummiert 14 ). [djen. 13 ) 

— mit $ragani>©ummi. 15 * ) ] 

—, mit ©lern. - 

31 t fleinem Sfjeegebäc!. 10 ) > 

aufgelaufen 17 ). 

—, ju Sedjer^afferert. 1 *) > 

—,ju 83ad)erin*2;orte. 19 ) 
(Snglifdjer Seig. 20 ) [$eig. 21 ) 
S3aba*, Üiofinenfudjen* \ 

S3abateig mit ©afjne. 22 ) \ 

—, 2öar[d)auer 2a ). \ 


Royal icing flavo(u)red 
with pistachios. 

— icing, rose-colo(u)red. 

— icing flavo(u)red with 

— icing, green. [vanilla. 
Dry coffee icing. 

Mint sirup icing. 

Orange sirup icing. 

Sugar icing. 

— icing with raspberry 
juice. 

— icing with currant 

Yiolet icing. [juice. 

Infusion. 

— for haha. 

— for Savarin cake. 
Mastic, for mounted pieces. 
Paste. 

Almond paste, for char- 

— paste, cooked. [lotte. 

— paste, for fleurons. 

— paste, gummed. 

— paste with gum tra- 
gacanth. 

— paste, with eggs. 

— paste, for petits-fours. 

— paste, puffed. 

— paste, for timbales. 

— paste, for vacherin. 
English paste. 

Baha paste. 

— paste with cream. 

— paste, Warsaw. 


1 ) Mit etwas Cochenille verrührt. 

2 j Unter die Glasur wird mit etwas Zucker 
fein geriebenes Spinatgrün gerührt. 

s ) Dicke Kaffee-Essenz mit feinstem Zucker 
(glace de sucre) vermischt, vor dem Glasieren heiß 
gemacht. 

*) Vergleiche glace ä la menthe. 

l i Vergleiche glace d Vorange. 

®j In Süddeutschland »Eis« genannt. Vergl. 
Fußbemerkung zu glace de Sucre au suc de fram¬ 
boises und glace crue. 

7 ) 100 g Staubzucker mit Himbeersaft zu einer 
dicken Masse angerührt, in einem Zucker Pfänn- 
chen langsam heiß gemacht und unter beständi¬ 
gem Rühren mit dem Löffel solange auf dem 
Feuer stehen gelassen, bis die Masse wieder flüs¬ 
sig geworden ist, worauf man sofort glasiert. 
Man kann mit dieser Glasur jedes Backwerk gla¬ 
sieren und jeden Fruchtsaft dazu nehmen. Vergl. 
auch glace aux liqueurs und glace au cafe. 

®) Wie glace ae sucre au suc de framboises. 

1 1 Sirup von 28 Grad, 1 dcl Rum, 1 dcl 
Maraschino, Orangen- und Zitronen-Geschmack. 

10 ) 1 1 Vanille-Sirup von 30 Grad, 1 dcl Rum, 

1 dcl Cognac, 1 dcl Kirschwasser, 1 dcl eingekochte 
(konzentrierte) Mandelmilch. 

u ) Anstatt päte d 1 Office oder pastillage zu 

großen Stücken, welche nicht gegessen werden: 

In Wasser aufgelöstes Gummi arabicum mit Tra¬ 

gant vermischt, mit Mehl, spanisch Weiß mit ein 

wenig Salatöl und feinem Zucker (sucre d glace) 

durchgearbeitet, Stärkemehl hinzu, bis eine feste 

Masse entsteht. 

w ) 250 g Mandeln mit 250 g Zucker und einem 

Ei gestoßen, der Teig mit den Händen bearbeitet, 

125 g Butter, 150 g Mehl, 3 ganze Eier, ein paar 
Eigelbe, Salz, gehackte Zitronen-Schale hinzu. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Te 


1S ) 250 g feiner Zucker (sucre d glace), 125 g 
süße Mandeln, Saft einer halben Zitrone, genügend 
Eiweiß, um einen festen Teig zu bilden. 

w ) 250 g ganz fein gestoßene Mandeln durch 
ein Sieb gestrichen; 60 g Tragant-Gummi aufge- 
weicht, mit den Händen bearbeitet, bis zart und 
geschmeidig, nach und nach 250 g feinster Zucker 
(glace de sucre) darunter gemischt, dann die 
durchgestrichenen Mandeln, sowie 250 g feinster 
Zucker (glace de sucre) hinzugegeben, sodaß ein 
fester Teig entsteht. 

1S ) 250 g durchgesiebter Zucker, 125 g Mandeln, 
20 g Tragant-Gummi, Saft einer Zitrone. 

w ) 250 g Mandeln mit 250 g Zucker gestoßen, 
nach und nach mit 2 Eiweiß vermischt. 

”) 250 g gestoßene Mandeln nach und nach mit 
500 g Zucker und 4 Eiweiß vermischt, tüchtig durch¬ 
gearbeitet und noch 500g Zucker darunter gemischt. 

18 ) 250 g Mandeln mit einem Eiweiß gestoßen, 
nach und nach mit 250 g Zucker und etwas ge¬ 
hackter Zitronen-Schale vermischt, 25 g Mehl hin¬ 
zu, mit Eiweiß zu einem weichen Teig verlängert. 

19 ) Vergleiche Fußbemerkung 3 auf S. 1298. 

20 ) 250 g Mehl, 65 g Staubzucker, 1 dcl kaltes 
Wasser oder Milch; zu Schüssel-Rändern oder zu 
Verzierungen benutzt. 

21 ) 250 g Mehl, 150 g Butter, 4 Eier, 30 g Zuk- 
ker, Salz, 2 Löffelvoll Sahne, 2 Löffelvoll Milch, 
10 g Hefe, 80 g Rosinen, 50 g eingemachte Oran¬ 
gen- und Zitronen-Schale. 

M ) 250 g Mehl, 185 g Butter, 4 Eier, 10 g Hefe, 
5 g Salz, 10 g Zucker, 2 Löffelvoll Sahne, 2 Löffel¬ 
voll Rum. 

2S ) 250 g Mehl, 125 g Butter, 100 g Zucker, 
4 ganze Eier, 2 Eigelbe, etwas Safran, 15 g Hefe, 
1 dcl Milch, 2 Löffel voll Sahne, ein wenig Zimt, 
50 g süße und bittere Mandeln, ein Körnchen Salz. 
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Pate ä beignets polonais. 

— d biseuit anglais. 

— d blini(s). 

— d bordure. 

— d brioche. 

— d brioche, commune. 

— d brioche, fine. 

— d brioche, d Vitalienne. 

— d brioche, mousseline. 

— brisee. [Vallemande. 

— brisee aux amandes ä 

— brisee au Sucre. 

— brisee, pour Umbale. 

— d chou. 

— d chou, commun. 

— d chou, fine. 

— d cigarettes. 

— d compiegne. 

— d Confiserie. [lofe. 

— d cougloff ou goug(u)e- , 

— d cougloff, ä la bavaroise. 

— d cougloff, ä la bohe- 
mienne. 

— d cougloff, ä la creme. 

— d cougloff, ä la hollan- 
daise. 

— d cougloff, ä la viennoise. 

— d coulibiac. 

— d couque. 

— ä croütes genoises. 


i £efg ju J>oIn. Krapfen. 1 ) 

— 31 t eitgUldjem 23i3fuii. s ) 
23Itiu*£eig. 8 ) 

SRanb*£eig 4 ). 

^ropljeienfuc&entetg. 

—, getDÖfjnlict) 5 ). 

—, fein 6 ). 

—, italieitifd) ? ). 

—, S avt 9 ). 

8ttürb(e)teig 9 ). 

Singer Sortenteig. 10 ) 
Mürber Sn^e^eig. 11 ) 
2ftfir&(e)teig, gu fBec§er» 

• hafteten. 12 ) 

SBranb*, StnbbeuteUetg. 
Sranbteig, geroö^nltrf) 13 ). 

— fein 14 ). 

Gigaretten*£eig. 16 ) [djen. 16 ) 
Seig gu Sompiegner 
Sutferbäder^eig. 17 ) 
©ugerf)upf»$eig. 

— batjrifd) 18 ). 

— -Seig, bölpnifd) 19 ). 

— »£eig mit Saljne. 20 ) 

- *$eig, $oH5nbifdj 21 ). 

— »Seig, Wtenerifd} 22 ). 
Soultbiac^eig. 28 ) [djen. 24 ) 
i Seig gu J>o£(änbtfd)em 
> — gu ©enuaer Prüften. 26 ) 


I Paste for Polish fritters. 
— for English biseuit 
Blini paste. [or cracker. 
Paste for borders. 

Brioche paste. 

— paste, plain. 

— paste, fine. 

< — paste, Italian. 

< — paste, soft. 

< Short paste. 
s Almond short paste. 

\ Short paste with sugar. 

> — paste, for timbales. 

J Cream cake paste. 

■' — cake paste, plain. 

| — cake paste, fine. 

| Cigarette paste. 

< Compiögne paste. 

| Confectioner’s paste. 

| Cougloff, gougloff paste. 

) — paste, Bavarian. 

| — paste, Bohemian. 

< — paste, with cream. 

< — paste, Dutch. 

\ — paste, Yiennese. 

\ Coulibiac paste. 

> Cooky- or cookey paste. 

\ Paste for Genoese crusts. 


250 g Mehl, 75 g Butter, 50 g Zucker, 50 g 
Mandeln, 4 Eigelbe, l /* Glas Milch, 15 g Hefe, 
etwas geriebene Zitronen-Schale, gestoßene Mus¬ 
kat-Blüte, ein Körnchen Salz. 

*) 250 g Mehl, 125 g Zucker, 40 g Butter, 2 Eier, 
etwas Milch, ein wenig pulverisiertes Ammonium 
(ammoniaque pulvMaie), ein Körnchen Salz. 

*) 125 g Weizenmehl, 125 g Roggen- oder Reis¬ 
mehl, 75 g zerlassene Butter, 10 g Hefe, 2 dcl 
Milch, 3 Eidotter, 2 geschlagene Eiweiß, */* 1 
Schlagsahne, Salz. 

*) 250 g Kartoffelmehl, 250 g Staubzucker 
(glace de Sucre), 2 Eiweiß. 

*) 250 g Mehl, 4 Eier, 150 g Butter, 5 bis 6 g 
Hefe, 10 g Salz, 20 g Staubzucker, 1 Löffelvoll 
rohe Sahne. 

•) 250 g Mehl, 200 g Butter, 4 ganze Eier, 10 g 
Salz, 10 g Zucker, 5 bis 6 g Hefe, 2 Löffelvoll 
rohe Sahne, etwas Cognac. Päte d brioche, pour 
grosse piece: 2 kg Mehl, 1 kg Butter, 34 ganze 
Eier, 40 g Hefe, 40 g Salz, 80 g Staubzucker und 
1 dcl Cognac. 

*) 250 g Mehl, 150 g Butter, 4 Eier, 5 g Salz, 
25 g Zucker, 8 g Hefe. 

•) i U Babateig, l U Prophetenkuchenteig, mit 
einem Ei weich gemacht; zweimal aufgehen ge- 
lass6U. 

®) 250 g Mehl, 175 g Butter, 1 dcl kaltes Was¬ 
ser, 15 g Salz. 

“) 280 g fein gestoßene Mandeln, 250 g Mehl, 
280 g Butter, 280 g feiner Zucker, 3 ganze Eier, 
etwas gestoßener Zimt, Nelken, Muskat-Blüte, die 
abgeriebene Schale einer halben Zitrone, ein 
Körnchen Salz. 

u ) 280 g Mehl, 140 g Zucker, 2 ganze Eier, 
150 g Butter, etwas Salz, gestoßener Zimt, die ab¬ 
geriebene Schale einer halben Zitrone. 

**) 250 g Mehl, 200 g Butter, 2 Eidotter, 1 dcl 
kaltes Wasser, eine Prise Salz. 

u ) 3 dcl Wasser mit einem Körnchen Salz, 
15 g Zucker, 75 g Butter, etwas Zitronen-Schale 


gekocht, vom Feuer genommen, 125 g Mehl dazu, 
nach dem Auskühlen 4 Eier. 

lt ) 250 g Mehl, 250 g Butter, */« 1 Wasser, 4 
anze Eier, 15 g Zucker, Salz, etwas Zitronen- 
chale. 

16 j 250 g Staubzucker, 250 g gesiebtes Mehl, 
8 ganze Eier, 3 Glasvoll Rum, 50 g zerlassene 
Butter, Salz. 

1B ) 250 g Mehl, 150 g Butter, 25 g Zucker, 3 
ganze Eier. 2 Eigelbe, 1 Löffelvoll Staubzucker, 
Körnchen Salz, etwas geriebene Orangen-Schale, 
10 g Hefe, etwas Schlagsahne. Päte ä compiigne 
aux amandes: 250 g Mehl, 125 g Butter, 4 Ei¬ 
gelbe, 2 ganze Eier, 30 g gehackte Mandeln, 10g 
Hefe, 5 g Salz, 10 g Zucker, etwas rohe Sahne. 

”) 500 g Mehl, 250 g gesiebter Zucker, 2 Ei¬ 
dotter, heißes Wasser. 

u ) 250 g Mehl, 250 g Butter, 10 Eier, 3 Eidotter, 
8 g Hefe, 2 Löffelvoll gestoßene Mandeln, gestoßene 
Muskat-Blüte, Salz. 

IB ) 250 g Mehl, 250 g Butter, 8 Eier, 3 Eigelbe, 
10 g Hefe, ein Körnchen Salz, 2 Löffelvoll Zucker, 
gehackte Zitronen Schale, 1 Löffel voll Rum. 

* 9 ) 250 g Mehl, 125 g Butter, 5 Eier, ein halber 
Löffelvoll Orangen-Zucker, eine Prise Salz, 2 dcl 
Sahne, 10 g Hefe. 

21 ) 250 g Mehl, 200 g Butter, 8 ganze Eier, 90 g 
Orangen-Zucker, 10 g Hefe, eine Prise Salz, 

1 dcl Milch. 

® 2 ) 250 g Mehl, 250 g Butter, 2 Löffelvoll Zuk- 
ker, 12 Eier, 65 g bittere Mandeln, Muskat-Blüte, 
gehackte Zitronen-Schale, ein Körnchen Salz, 
10 g Hefe. 

*») 250 g Mehl, 100 g Butter, 2 ganze Eier, 

1 dcl Milch, 15 g Hefe, eine Prise Salz. 

**) 250 g Mehl, 90 g Butter, 4 Eier, 1 dcl rohe 
Sahne, 8 g Hefe, Zucker^ Salz. — Vergleiche Fuß¬ 
bemerkung zu couque a la hollandaise. 

») 250 g Zucker, 175 g Mehl, 125 g feine But¬ 
ter, 4 Eigelbe, Salz, 100 g Smyrna-Rosinen, Zitro¬ 
nen-Schale. 
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Päte demi-feuilletee ou demi- 

— ä dresser. [feuilletaye. 

— d dresser , d Valsactenne. 

— d dresser, cuite. 

— d dresser, molle. 

— d dresser, ordinaire. 

— ä dresser,pour päte chaud. 

— d dresser, ä Veau chaude, 
pour päte froid. 

— d dresser, pour timbale. 

— d echaudi. 

— feuilleUe ou feuilletage. 

— feuilletee ä la graisse de 
rognon de boeuf. 

— feuilletee au saindoux. 

— d flau. 

— d foncer,pour entremets. 

— d foncer, fine. 

— d foncer, ordinaire. 

— d frire. 

— d frire, d Vitalienne. 

— frolle ou pasta frolla e0 ) 
ou päte sucree. 

— frolle, d Vdllemande. 

— frolle, ä la bremoise. 

— frolle, ä la florentine. 

— frolle, ä la frangaise. 

— frolle, d la napolitaine. 
—■ frolle, ä la piemontaise. 

— frolle, ä la romaine. 

— d galctte. 

— d galette, fine. 


JpatbWätterteig 1 ), 

$aftetenteig 8 * ). 

—, elfäffifd) 3 ). 
$ßafteten=>$oc|tet 3 - 4 ) 
^aftetenteig, jart. 5 6 ) 

—, getüöljnlid).*) 

—,gu warnten hafteten. 7 ) 

— mit fjetfcein SBaffer, 51 t 
falten hafteten. 8 ) 

—, jjn 33edjer»$afteten.°) 

93rü()füd)eld)en»2:etg. 10 ) 

Blätterteig 11 ). 

— mit 9linb§nierentalg. 12 ) 

— mit ©djweinefdjntafä. 13 ) 
Flabett*, ^udjenteig 11 ). 
SluSlegeteig, $u 3 tmfdi|en* 

—, fein 16 ), [gerieten. 15 ) 
—, gewöljttlicf) 17 ). 
$Iii3bacfteig 18 ). 

—, italienifcf) 19 * * * * * ). 
SD f Jürb(e)teig, ^neferteig, 

—, beutfd) 81 ). 

—, Bremer 8a ). 

—, Florentiner 85 ). 

— f frangöfif^ u ). 

—, neapolitanifä 25 ). 

—, biemontifcf) 88 ). 

—,römifcf) 27 * ). 
FIadjIudjen»£eig. *2S ) 

— »Setg, fein. 29 ) 


Half-puff paste. 

Dressing paste. 

— paste, Alsatian. 

— paste, cooked. 

— paste, soft. 

— paste, plain. 

— paste, for hot pastriea. 

— ^aste with. hot water, 
for cold pastries. 

— paste, for timbales. 
Echaudö paste. 

Puff paste. 

— paste with beef-suet 
or beef-tallow. 

— paste with lard. 

Flawn paste. 

Foundation paste, for 

— paste, fine, [entremets. 

— paste, ordinary. 

Frying batter. 

— batter, Italian. 

Frolle paste. 

— paste, German. 

— paste, Bremen. 

— paste, Florentine. 

— paste, French. 

— paste, Neapolitan. 

— paste, Piedmonteso. 

— paste, Roman. 

Galette paste. 

— paste, fine. 


l ) Yon Blätterteig-Abfällen; man verfährt 
wie bei Blätterteig (siehe päte feuilletee, au 
beurre), jedoch nimmt man nnr 185 g Butter auf 
250 g Mehl (dreiviertel soviel Butter, als man 
Mehl hat) und gibt dem Teig nur fünf Touren, 
während der gute Blätterteig in sechs Touren 
bereitet wird. 

®) 250 g Mehl, 200 g Butter, ungefähr 2 dcl 

WäSS6r Salz 

*) $50 g Mehl, 80 g Butter, 2 dcl Wasser, Salz. 

*) 250 g Mehl, 75 g Butter, 1 dcl Wasser, ein 
Kaffeelöffelvoll Salz. 

6 ) 250 g Mehl, 180 g Butter, Salz. 

•) 250 g Mehl, 125 g Butter, 2 dcl kaltes Was¬ 
ser, 25 g Salz. 

*) 250 g Mehl, 90 g Butter, etwas Salz, un¬ 
gefähr 2 dcl kaltes Wasser. 

*) 250 g Mehl, 180 g Butter, 1 dcl Wasser, 15 g 

Salz, 1 Eigelb. 

•) 250 g Mehl, 100 g Butter, zwei Eidotter, 
Salz, kaltes Wasser. 

*°) 250 g Mehl, 75 g Butter, 4 Eier, 5 g Salz, 

ein wenig feine Pottasche. 

u ) 250 g Mehl, 250 g Butter, 2 dcl kaltes Was¬ 

ser, Körnchen Salz. Päte feuilletee, ordinaire: 
250 g Mehl, 175 g Butter, Salz, 2 dcl Wasser. 

**) Gestoßener, durcbgestrichener Rindstalg; 

dasselbe Verhältnis wie bei päte feuilletee. 

**) Dasselbe Verhältnis wie bei päte feuilleUe. 

**) 250 g Mehl, 180 g Butter, 1 Löffelvoll feiner 

Zucker. 1 Eigelb, Wasser, 5 g Salz. 

») 250 g Mehl, 150 g Butter, 65 g Zucker, eine 

Prise Salz, 2 Eidotter, 1 dcl Wasser. 

m ) a) 250 g Mehl, 175 g Butter, 2 Eidotter, 

1 dcl kaltes Wasser, etwas Salz, b) 250 g Mehl, 

15 g Salz, 125 g Butter, ein wenig Wasser. 

”) 250 g Mehl, 125 g Butter, 2 dcl kaltes Was¬ 

ser, eine Prise Salz. „ „^ , 

«) 250g Mehl, Körnchen Salz, 2 Loffelvoll 01 

oder zerlassene Butter; mit 2 dcl kaltem Wasser, 


Weißbier oder Weißwein (auch halb Wasser, halb 
Weißwein) zu einem dickflüssigen Teig ange¬ 
rührt, dieser ausruhen gelassen und mit dem 
steif geschlagenen Weißen von drei Eiern ver¬ 
nascht. Wenn zu Entremets chauds bestimmt, 
kann man, ehe man den Eierschnee darunter¬ 
zieht, den Teig mit ein paar Löflfelvoll gutem 
Cognac oder ein wenig Orangenblüten-Wasser 
(eau de fleurs d 1 oranger) parfümieren. 

19 ) 3 Eier, 3 Löffelvoll Mehl; mit 1 dcl Milch 
und 1 Löffelvoll Weißwein angerührt, ein Körn¬ 
chen Salz hinzu, tüchtig mit dem Löffel ge¬ 
schlagen. 

®°) Pasta frolla ist die ital. Bezeichnung. 

* l ) 250 g Mehl, 125 g Butter, 90 g Zucker, 4 Ei¬ 
dotter, ein Körnchen Salz. 

”) 250 g Mehl, 100 g Butter, 50 ß Schweine¬ 
schmalz, 125 g Zucker, 2 Eigelbe, ein Körnchen 
Salz, etwas gehackte Zitronen-Scnale. 

8S ) 250 g Mehl, 175 g Butter. 130 g Zucker, 
100 g geriebene Schokolade, 3 Eigelbs, 1 ganzes 
Ei, etwas Zimt, ein Körnchen Salz. 

“) 250 g Mehl, 125 g Butter, 125 g Zucker, 
1 ganzes Ei, 2 Eidotter, 5 g Salz, 1 Theelöffel- 
voll Cognac. 

* 5 ) 250 g Mehl, 125 g Butter, 125 g Zucker, 
125 g Mandeln, 1 Eigelb, 1 ganzes Ei, 1 Löffel¬ 
voll rohe Sahne, 5 g Salz, etwas geriebene Zitro¬ 
nen- oder Orangen-Schale. 

*•) 150 g Maismehl, 100 g Weizenmehl, 175 g 
Butter, 125 g Zucker, 125 g gestoßene Mandeln, 
5 Eidotter, ein Körnchen Salz, etwas gehackte 
Zitronen-Schale oder Vanille. 

27 ) 250 g Mehl, 125 g Schweineschmalz, 125 g 
Staubzucker, 2 Eidotter, ein Körnchen Salz, die 
gehackte Schale einer halben Zitrone. 

**) 250 g Mehl, 175 g Butter, 2 dcl Wasser, 
5 g Salz. 

*) 250 g Mehl, 200 g Butter, 5 g Salz, 2 dcl 
Wasser. 


85* 



1348 Pätes. 


$htdjen*£et0e. 


Pastes. 


Päte ä gäteau des rois. 

— ä gäteau d'York. 

— ä gaufre. 

— ä gaufre , ä Vallemande. 

— ä gaufre, aux avelines. 

— ä gaufre, ä Vitalienne. 

— ä gorenflot. 

— ä grissini ou grissin. 

— ä massepain. 

— d massepain, aux fleurs 
d'oranger. 

— d massepain, au kirsch. 

— d massepain, soufflee. 

— d mazarin. 

— d muffin. 

— d munich. [napolitain. 

— d napolitain ou ä gäteau 

— d noques ou gnoquis ou 

— d nouille,sucree. [gnocchi. 

— d'office. 

— d pastillage. 

— d plomb. 

— d plomb, fine. 

— d plomb, aux fleurs 
d'oranger. 

— d plum-cake. 

— ä la portugaise. 

— d precieuses. 

— d ramequins. 

— d raviole. 


; ^önigTiidjen^eig. 1 ) 

Seig ju $ort»$udjcn. 2 3 ) 
SBaffelteig. 

—, beutfcf) 8 ). 

— mit ^afehtüffen. 4 * ) 

—, italienifcf) 6 ). 
©orenfIoi*Xetg. 6 ) 

; ©rtffint*£eig. 7 ) 

> äßargipansSeig 8 ). 

> — »Xetg mit Drangen» 

6Iüten*2Baffer. 

— »Steig mit &it'fctjh>affet\ 

— »Steig, Ieicf)t 9 ). 

£cig SKagarin^uc^en. 10 ) 
SWiiffi^STetg. 11 * ) [djeit. 18 ) 
Steig gu Sftüttdjener ®u» 
ÜÄeapoIttanifdjev Xeig. 13 ) 
Stodenteig 14 ). 

< 6ii|er Sftubelteig 15 * ). 

| Xeig gu S3e.rgierur.gen, 

\ ’tjarter 3 ucfertci 9* ie ) 

\ — gu (Sigitren*)3udEer» 

\ 58Icifudjen=>Steig. ls ) [wer!. 17 ) 
] — *£eig, fein. 19 ) 

> — «Steig mit Drangen» 

6tütcn*2Baf)er. 20 ) 

| Steig gu 3h>fineu»$uc!)e». 21 ) 

\ ^ortugiefer Seig. 22 ) 

\ $retio}en»Setg. 23 ) 

} 3Seig gu $5fe»$aftetd)cn ober 
f -Sluflauf. 84 ) 

\ s JtaöioIen»Seig 25 ). 


! Paste for king’s cako. 

— for York cake. 

Wafer paste. 

— paste, German. 

— paste with avellan nuts. 
— paste, Italian. 

Gorenflot paste. 

Grissini paste. 

Marchpane paste. 

— paste with orange 
flower water. 

— paste with kirsch. 

— paste, light. 

I Mazarin paste. 

Muffin flour batter. 

Paste for Munich cake 
Neapolitan paste. 

Noques paste. 

Sweet noodle paste. 

< Office paste. 

I Gum paste. 

Eich short-paste. 

— short-paste, fine. 

— short-paste with 
orange flowers. 

Paste for plum cake. 
Portuguese paste. 

Precious paste. 

Eamequin or ramekin 
paste. 

Paste for little turnovers. 


1 ) 250 g Mehl, 175 g Butter, ein wenig Salz, 
5 g Zucker, 2 dcl Rum. 

2 ) 200 g Mehl, 200 g Zucker, 175 g gestoßene 
Mandeln, Salz, etwas Ammonium (ammoniaque). 

*) 250 g gehackte Mandeln, 125 g Zucker, 
75 g Mehl, 3 ganze Eier, Salz, geriebene Zitro¬ 
nen-Schale. 

*) 250 g geröstete fein gehackte Haselnüsse, 
250 g Staubzucker, 100 g Mehl, ganze Eier. 

•) 250 g gehackte Mandeln, 150 g Zucker, 75 g 
Mehl, 1 ganzes Ei, 2 Eiweiß, Vanille, Salz. 

®) 250 g Savarin-Teig aufgehen gelassen, mit 
250 g Mandeln, die mit Maraschino gestoßen und 
durchgestrichen wurden, vermischt, in die Formen 
gefüllt, nochmals gehen gelassen. 

’) 1 kg Mehl, 250 g Sauerteig, 1 Ei, 65 g Zuk- 
ker, eine Prise Salz. 

•) Pate ä massepain, ordinaire: 250 g ge¬ 
stoßene Mandeln, 225 g Zucker, 25 g Vanille- 
Zucker. 2 Eiweiß. 

®) 250 g gestoßene Mandeln, 250 g Zucker, 
125 g Eiweiß-Zucker (glace royale), 5 Eiweiß, 
1 Tropfen Essenz von bitteren Mandeln. 

J0 ) 250 g Mehl, 100 g Butter, 75 g Zucker, 

3 ganze Eier, 1 Eigelb, 1 dcl Milch, 10 g Hefe, 

ein wenig Salz. Päte d mazarin aux amandes: 

250 g Mehl, 90 g Butter, 10 g Hefe, 50 g gehackte 

Mandeln, Salz, 2 Löffelvoll Zitronen- oder Oran¬ 

gen-Zucker, 4 Eier, 1 dcl rohe Sahne. 

“) 250 g Mehl, x /* 1 Milch, 15 g Hefe, etwas Salz. 

12 ) 250 g Mehl, 175 g Butter, 5 ganze Eier, 

100 g Zucker, ein Körnchen Salz, 10 g Hefe, 1 dcl 

Milch. Päte d munich aux amandes. 250 g Mehl, 

200 g Butter, 4 Eier, ein Körnchen Salz, 30 g 

Zucker, 50 g gehackte Mandeln, 10 g Hefe. 

13 ) a) 250 g Zitronen-Zucker, 250 g Mandeln, 

250 g Mehl, 200 g Butter, 1 ganzes Ei, 3 Eidotter, 

ein Körnchen Salz, b) 250 g Mehl, 200 g Man¬ 

deln, 125 g Butter, 100 g Staubzucker, 3 Eier, 

auf Zucker abgeriebene Zitronen-Schale, Salz. 


“) 125 g Mehl, 125 g Kartoffel - Stärkemehl. 
150 g Butter, 10 Einotter, 3 ganze Eier, */< 1 Milch, 
Zucker, Salz, Muskatnuß, ein wenig geriebener 
Psifixi esan * K&so 

,s ) 250 g Mehl, 30 g Butter, 50 g Staubzucker, 
Körnchen Salz, 3 Eidotter. 

16 ) a) 250 g Mehl, 175 g Zucker, 1 ganzes Ei, 
3 Eidotter, 60 g Wasser, b) 250 g Mehl, 100 g 
Staubzucker, 15 g Butter. Päte d’Office aux am an- 
des: 250 g Mandeln, 250 g feiner Zucker, 250 g 
Mehl, 3 Eiweiß, Körnchen Salz. 

J1 ) 250 g gesiebter Zucker, 100 g feines Stärke¬ 
mehl, 50 g Tragant-Gummi, einige Tropfen Zitro¬ 
nensaft. 

18 ) 250 g Mehl, 175 g Butter, 1 Eidotter, 1 gan¬ 
zes Ei, 5 g Salz, 15 g Zucker, 1 dcl Sahne. 

,9 ) a) 250 g Mehl, 225 g Butter, 5 g Salz, 20 g 
Zucker, 3 Eier, 2 Löffelvoll rohe Sahne. b)250g 
Mehl, 200 g Butter, 2 Eidotter, Salz, 25 g Zucker, 
Milch und Orangenbluten-Wasser. 

w ) 250g Mehl, 200 g Butter, 2 Figelbe, Salz, 
25 g Zucker, Milch, Orangenblüten-Wasser. 

**) 250 g Mehl, 250 g Butter, 250 g Zucker, 4 
ganze Eier, 3 Eigelbe, eine Prise Salz, 100 g Ko¬ 
rinthen und Smyrna-Rosinen, 50 g Zitronat. 

**) a) 280 g Butter, 175g Mehl, 210g Zucker, 
8 Eier, 70 g fein geriebene Mandeln, etwas Zitro¬ 
nen-Zucker. b) 280 g Zucker, 210 g Mehl, 140 g 
Butter, 12 Eier, 70g Korinthen, 70g Sultana-Ro- 
sinen, 35 g eingemachte Orangen-Schalen, 35 g 
Zitronat, Zimt, Nelken, die abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone, ein Gläschen Rum. 

**) 400 g Mehl, 125 g feiner Zucker, 100 g Man¬ 
deln, 30 g Butter, 1 ganzes Ei, 3 Eigelbe, Salz. 

21 ) 250 g Mehl, 150 g Butter, 2 dcl Milch, 5 Eier, 
75 g geriebener Parmesan-Käse, 75 g würfelig 
geschnittener Schweizer Käse, 3Löffelvoll Schlag¬ 
sahne, 25 g Zucker, ein Körnchen Pfeffer. 

a ) 250 g Mehl, eine Prise Salz, 3 Eidotter, 
2 ganze Eier, 1 Löffelvoll warmes Wasser. 



Cuisson de Sucre, 


gucfer^odjen. 


Cooking of sugar. 1349 


Pate ä la russe. j 3iuffi|djer $eig. J ) l Russian paste. 

— sdbleuse. j ©anbteig 2 ). \ Sand paste. 

— d savarin. I S£etg p @aüarttt=®ucfien 3 ). j Savarin paste. 

— ä söleil. \ ©oiincnfuc^en^eig. 4 ) < Paste for sunshine cake. 

— sucree, pour entremcts. j Süßer Setg, p gtmfcfjcnge* j Sweet paste, for entremets. 

— d tartelette. j 2örtd)eu*$c!g. 6 ) [vielten. 6 ) s Tartlet paste. 

— d tourte. j Sorten=£eig 7 ). \ Pie paste. 

Sucre. < 3w^r 8 ). \ Sugar. 

— d la nappe. < — prn Söreftloiif.®) $ — for coating. 

— (au) lisse ou petit filet. < (kleiner) gaben 10 ). < Small thread. 

— (au) perle. \ $erte u ). \ Pearl. 

— souffle. > Sölafe, leister ging. 13 ) < Blow, souffle. 

— d la glu. > ÄfeBrtger 3ucfer, (großer) s Sugar, gluey. 

— d la boule ou au boule. j ®ugel u ). fglug. 13 ) > Ball. 

— (au) casse. j SBrucfjpcfer 16 ). [fer. 10 ) Crack. 

Oaramel. ] (gebrannter, gebräunter 3»?' \ Caramel. 


*) 250 g Mehl, 150 g Butter, 3 Eigelbe, 1 gan¬ 
zes Ei, 1 dcl Sahne, 15 g Hefe, 4 g Salz, 15 g 
Staubzucker, etwas gehackte Zitronen-Schale. 

*) 280 g Zucker mit 9 Eigelben schaumig ge¬ 
schlagen, mit der abgeriebenen Schale einer halben 
Zitrone, etwas gestoßenem Zimt und Muskat-Blüte 
vermischt, 140 g geklärte schaumige Butter, der 
Schnee von 7 Eiweiß mit 70 g Kartoffelmehl, so¬ 
wie 70 g feinem Mehl darunter gemengt. 

*) 250 g Mehl, 90 g Butter, 30 g Zucker, 8 Eier, 
8 g Hefe, 1 dcl Milch, ein Körnchen Salz, 2 Löffel¬ 
voll rohe Sahne. Pate ä savarin d Vorange: 
250 g Mehl, 140 g Butter, 8 Eier, 8 g Hefe, etwas 
Salz, 2 Löfifelvoll Orangen-Zucker, 2 Löffelvoll 
gehackte bittere Mandeln, 2 Löfifelvoll rohe Sahne. 

A ) 250 g Savarin-Teig aufgehen gelassen, mit 
100 g Haselnüssen, die mit 2 Eiern gestoßen und 
durchgestrichen wurden, vermischt, in die Formen 
gefüllt und nochmals aufgehen gelassen. 

*) 250 g Mehl, 150 g Butter, 50 g Zucker, 15 g 
Salz, 1 Eigelb, 1 ganzes Ei, Wasser. 

•) 250 g Mehl, 175 g Butter, 2 Eigelbe, Salz, 
75 g Staubzucker, ein wenig kaltes Wasser. 

’) 250 g Mehl, 70 g Butter, 5 g Salz, Wasser. 

8 ) Einteilung des Zucker-Kochens: Dubois et 
Bernard, Cuisine Classique: la nappe (32 Grad), le 
lissi (34 Grad), le perle (36 Grad), le souffle (39 Gradl. 
la glu (41 Grad), le boule (44 Grad), le grand 
boule, le petit casse, le grand casse, le caramel. 
Duiboit, icole des Cuisinüres : le perU, le souffle, la 
glu, le boule, le casse, le caramel blond, le cara¬ 
mel brun (brüle). Favre, Dictionnaire univtrsel de 
Cuisine: la nappe (20 Grad), le lisse (25 Grad), le 
grand lisse (30 Grad), le perle (33 Grad), le grand 
perle (35 Grad), le souffle (37 Grad), le grand souffle 
(38 Grad), la petite glu, la grande glu, le boule 
(39 Grad), le grand boulS (40 Grad), le petit casse, 
le grand casse, le caramel brun, le caramel noir. 
Banhofer, The Epicurecm: le lisse (101° C.), le grand 
lisse (102° 0.), le petit perÜ (105° C.), le grand 
per 16 (106® C.), le souffle ou la glu (110° C.), le 
petit botilS (114—115® C.), le grand boule (119—120® 
0.), le petit casse (143® C.), le casse (154® C.), le 
caramel ou grand casse. Rottenhöfer, Illustriertes 
Kochbuch: la nappe, le lisse, le perle, le souffle, 
la plume, le casse, le caramel. Mdlortie, Feine 
Küche: la nappe, le petit perle, le grand perle, 
le petit boule, le grand boule, le casse, le cara¬ 
mel. Jeder Grad des Zuckers läßt sich in zwei 
teilen, in das Geringste (minimum) und das 
Größte (maximum) des Grades, welche beide nur 
vom Fachmann richtig unterschieden werden, z. B. 
petit boule, grand boule, la petite glu, la grande 
glu usw. 


Zusammenst ellun g 

kalter Sirupe: 


1 kg Zucker . . 

. */» 1 Wasser . . . 32 

Grad 

1 kg 

Tf ■ • 

• 7 /«l 

. ... 30 

n 

1 kg 

ff • • 

. 11 

„ ... 25 

i» 

1 kg 

n • • 

• 1»/»1 

n ... 22 

i» 

1 kg 

n • • 

• IV« 1 

„ ... 20 

i» 

1 kg 

n - • 

• l ? /iol 

. ••• 19 

» 

1 kg 

ft • • 

.21 

n ... 18 

n 


®) Erster Grad des Zuckerkochens. Krystall- 
hell geläuterter Zucker von 30 Grad wird solange 
fortgekocht, bis daß, wenn man den Schaumlöffel 
hineintaucht und wieder herauszieht, der letzte 
Tropfen breit vom Löffel herunterläuft. Der Zuk- 
ker wiegt dann 32 Grad. 

l ®) Zweiter Grad des Zuckerkochens. Nach¬ 
dem der Zucker d la nappe noch einige Minuten 
fortgekocht hat, wird ein Tropfen davon zwischen 
den Daumen und Zeigefinger genommen. Wenn 
sich beim Auseinandermachen der beiden Finger 
ein kleiner Faden zeigt, der sogleich wieder ab¬ 
reißt, so ist der Zucker zum «kleinen Faden« (au 
petit lisse) gekocht; wenn sich aber nach dem 
Weiterkochen bei der nämlichen Probe der Zucker 
länger ausdehnt und der Faden nicht gleich brichr, 
so hat man den »großen Faden« (le grand lisse). 
Der Zucker wiegt jetzt 34 Grad. 

“) Dritter Grad des Zuckerkochens; entsteht, 
wenn man den Zucker des vorhergehenden Grades 
noch länger kochen läßt, sodaß er sich zwischen 
den Fingern noch länger ziehen läßt. Der Faden 
ist fest und reißt nicht ab. Ein anderes Merk¬ 
mal ist, wenn an dem Schaumlöffel eine Perle 
an einem Faden hängt. Dieser Zucker wiegt 36 
Grad. Hiervon petit perle und grand perle. 

xt ) Vierter Grad des Zuckerkochens. Nach 
einigen weiteren Minuten taucht man den Schaum¬ 
löffel in den Zucker und bläst gegen die Löcher, 
wobei sich auf der entgegengesetzten Seite kleine 
Blasen bilden. Dieser Zucker wiegt 39 Grad. 
Hiervon petit souffle lind grand souffle. 

13 ) Fünf ter Grad des Zuckerkochens. Taucht 
man die benäßten Finger in den Zucker und gleich 
wieder in kaltes Wasser, so hat sich der Zucker 
an den Fingern wie eine klebrige Masse ange¬ 
setzt, doch formt er noch keinen festen Körper. 
Ein anderes Merkmal ist, wenn beim Blasen gegen 
die Löcher des Schaumlöffels größere Blasen ab¬ 
fliegen. Dieser Zucker wiegt 41 Grad und wird 
von Rottenhöfer mit Sucre a la plume bezeichnet. 
Hiervon petite glu und grande glu. 

14 ) Sechster Grad des Zuckerkochens. Taucht 
man die benäßten Finger in den Zucker (welcher 
jetzt große Blasen wirft) und sogleich in kaltes 
Wasser und kann man zwischen den Fingern eine 
kleine Kugel von dem Zucker formen, so ist er at* 
petit boule; ist er fester, aber immer noch bieg¬ 
sam genug zum Formen einer Kugel, so ist er au 
grand boule gekocht. Dieser Zucker wiegt 44 Grad. 

15 ) Siebenter Grad des Zuckerkochens. Man 
taucht die Finger in kaltes Wasser, dann in den 
Zucker und schnell wieder in kaltes Wasser. Kann 
man den Zucker leicht abstreifen, läßt er sich 
brechen, bleibt er aber beim Zerbeißen auf dem 
Zahn kleben, so ist er at* petit casse; läßt er 
sich brechen wie Glas, so ist er au grand casse. 

,# ) Achter Grad des Zuckerkochens. Man 
läßt denZucker au grand casse noch einen Augen¬ 
blick kochen und er nimmt eine gelbe (caramel 
blond), nach längerem Kochen eine braune Farbe 
(caramel brun) an. 
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1350 Sucres. 

Sucre ä couler. 

— d fiter, sucre fiU. 

— file ou coule ä la cuüler. 

— file ä la jetee. 

— tatlle, pour sodee, 
colonnes etc. 

— tasse, pour colonnes etc. 

— tire. 

cm tOTS. 

— bleu. 

— brut. 

— au cafe. 

— des Canaries ou royal. 

— (-)candi. 

— de canne ou colonial. 

— ä la canneUe. 

— au citron. 

— aux clous (de girofle). 

— aux coings. 

— concasse 8 ). 

— d'erable. 

— aux fleurs d?oranger. 

— au gingembre. [sucre. 

— ä glace ou royal, glace de 

— en grain ou granule. 

— en granit ou granite. 

— incristal lisable . 1 *) 

— jaune. 

— de lait ou lactine. 

— liquide. 

— de Malte. 

— en morceaux. 

— noir. 

— d Vorange. 

— d'orge. 

— enpain oupain de sucre. 

— de pomme. 

— en poudre. 

— raffine. 

— de raisin. 


Surfer §um ©iejseit ln (@ip«*) £ 
formen. 1 ) 

— gunt ©pinneit, gewonne¬ 
ner 3«<*er. 8 ) 

— mit b. Söffet gewonnen.®) 
©eWonnener 3ttder ä la 

jetee. 4 ) 

Sluä-, $u-, bor-, etngefdjtut- 
tener 3uc!er. 

©efe^ter 3uder. 6 ) 

©exogener 3ndcr. 6 ) [fer. 7 ) 
©ebretjter, gemunbener 3uf= 
Stau gefärbter 3utfer. 
9ftot)pder. 

Äcffee-3nder. 
®<utarten-3u<fer. 
Äanbtl»3ndcr, 3udcr s ®an- 

Sto^r^uder. [bis. 

3tmt=8u<fer. 

3itronen»3nder. 
©etoür^nellen^nder. 
£tuitten-3uder. 

©rob geflogener 3nder. 
$I^orn»3nder. 
£)rangenblüten«3nder. 
3 ngtoer-3«der. 

^einfter ©taubaiufer 0 ). 
körniger (Streuender. 10 ) 
©raittt*3u(fet. 

©djleimsucfer» 

©etb gefärbter 3ucfcr. 
9Kifcf)3Ucter. 

6djletm§u<ier. 

Sßelt§-3nder. 

©tüdeuder. 

Srauner 3 u ^cr. 
Drangen»3nder. 
©erften*3nder. 

£utjucfer, 3«dertjut. 
2tbfel-3nder in ©taugen. 
<5taub§ucfer. 

9toffinabe-3ndcr. 
$rauben*3ucfer. 


Sugars. 

Sugar for casting. 

— for spinning, spun 
sugar. 

— spun with the spoon, 

— spun by tbrowing. 

Cavved, cut-out sugar. 

Set sugar. 

Pulled sugar. 

Twisted sugar. 

Sugar blue-colo(u)red. 
Raw or brown sugar. 
Coffee sugar. 

Canary sugar. 
Sugar-candy. 

Cane-sugar. 

Canella sugar. 
j Lemon sugar. 

5 Clove sugar. 
i Quince sugar. 

I Granulated sugar. 

Maple sugar. 

Orange flower sugar. 
Ginger sugar. 

Icing sugar, powdered 
Granulated sugar. [sugar. 
Granite sugar. 
Incrystallisable sugar. 
Yellow sugar. 

Milk-sugar, lactin(e), 
Liquid sugar. [lactose. 
Malta sugar. 

Block-sugar. 

Brown sugar. 

Orange sugar. 
Barley-sugar. 

Loaf-sugar, sugar-loaf. 19 ) 
Apple-sugar. 

Powdered sugar. 

Refined sugar. 
Grape-sugar, glucose. 13 ) 


x ) Zucker d la glu gekocht, hellbraun gefärbt, 
mit dem Löffel gegen die Seiten der Zucker- 
Pfanne gerieben (faire » loucher• le sucre), in 
Gipsformen gegossen. 

*) Zucker zum großen Bruch (au grand casse) 
gekocht, die Pfanne vom Feuer genommen, der 
Boden derselben in kaltes Wasser getaucht, damit 
das Kochen aufhört, abgetrocknet und auf eine 
Lage warme Kohlen gestellt, damit sich der Zuk- 
ker länger heiß hält. 

5 ) Der Zucker au grand casse gekocht, der 
Boden der Pfanne in kaltes Wasser gehalten, da¬ 
mit das Kochen des Zuckers aufhört, abgetrock¬ 
net, mit dem Löffel je nach der Vorzeichnung ge¬ 
sponnen; es versteht sich von selbst, daß nur eine 
ruhige, stetige Hand dies auszuführen vermag; auch 
muß genau auf die Stärke der vom Löffel herunter¬ 
laufenden Zucker-Streifen geachtet werden. 

*) Der au casse gekochte Zucker wird mit 
der rechten Hand löffelweise herausgenommen 
und über einen mit der linken Hand wagerecht 
darunter gehaltenen Löffelstiel in langen Fäden 
gesponnen. In neuerer Zeit kommt diese Art des 
Zucker-Spinnens durch die aus Kupfer gefertigten 
Pariser filoirs immer mehr in Wegfall. 


*) Tasser le sucre gekochten Zucker in die 
(Säulen-)Formen (colonnes) füllen; man läßt den 
Zucker sich setzen (tasser), schneidet oben ge¬ 
rade ab (glatt), schließt die Formen nnd läßt den 
Zucker fest werden (raffermir). 

•) Zum Beispiel feutlles en sucre tiri. 

7 ) Zum Bruch gekochter Zncker (siehe Sucre 
au casse auf Seite 1349) wird zu Griffen, Henkeln 
von Vasen, Schalen und dergleichen, zu Blättern. 
Rosen usw. verwendet. 

8 ) Concasser (grob) stoßen; bei Zucker weniger 
gebräuchlich; mehr angewendet bei »Pfeffer«: le 
concasse (grob) gestoßener Pfeffer. 

8 ) Zur Verwendung bei rohen Glasuren (gla- 
ces crues), Zuckerwerk (pastillage) usw. Fein 
gestoßener, durch ein Seidentuch gesiebter Zucker, 
welchen man fertig kaufen kann. Nicht selten 
mischt man ein wenig Kartoffel-Stärkemehl dar¬ 
unter, auf 125 g gesiebten Zucker etwa einen Thee- 
löffelvoll Stärkemehl. 

w ) Grober klarer Zucker (im Gegensatz zu 
Sucre en poudre oder sucre d glace). 

**) Auch mucoso-sucre, Mehrz. mucoso-sucris. 

,J ) Lump-sugar Lumpen-Zucker. 

u ) Ordinary glucose Krümelzucker, Dextrose 
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Sucre de reglisse ou glycyr - 

— ä la rose. [•rhizine . 

— de roseau. 1 ) 

— rouge ou cassonade, 
tnoscouade. 

— royal ou double raffinade . 

— vanille. 

— vert. 

— violet. 

VerniSf pour püces montees. 


sftoien=,8uder. 

SRojjrguder. 

$arin», SaffaunaBuder, 
Äqfoitobc, 9fto3fobafce. 2 ) 
Seinfter 9iafftnabe*3uder. 
©anitte*3uä^ 

©rßner Bieter, 
©eitdjenblauer 3udet\ 

SÖetfje ©tafur.*) 


$ Glycyrrhizin(e). 

< Rose sugar. 

< Cane-sugar. 

\ Cassonade, muscovado 

I sugar, unrefined sugar. 
Double-refined sugar. 
Yanilla sugar. 

Green sugar. 

Violet sugar. [pieces. 
$ White glaze, for mounted 


ffitlejanber-Sorte. 

5IIejig»S£orte. 

Stltenburger ©lafc. 
Sabentoeiler Söregelit. 
Sagoge*©ütten. 

©ail> ober ©olbauSdjen. 
©ären*Sa$en ober «Säfcli. 
SSofeter Sebfudjen. 
©auernljut. 

©auern*®rapfen. 

©aungerl. 

©elgraber ©rötdjen. 

©erltner ©tm&tudjen. 
©erlinet Sorte, 
ferner Äudjen. 

©iberadjer ©rot. 
©ierlörbdjen. 

©irniemmeln. 

©ifdjofbrot. 

©tjd)of»®udjen. 

©iSmard. 

©lafen»Äudjen. 

©loggen. 

©tüd}er»©djnitten. 

©lfid)er*Sorte. 

©ombatfett. [(fjotftein.). 
©otnbeiSdien ober ©förtdjen 
©onarb»©äderei. 

©opporber Äudjen. 
©orbeauj;*®udjen. 

©rabanter Sorte, 
©ranbenburger Äudjen. 
©raunjdjtueiget Stdludjeu. 
©raunidjtoeiger Pfeffer* 
©regeln, ©regeln. [pfiffe, 
©riefcoubert. 

©rottudjen. 

©tftnlet-Äu<Ben (tölefifä). 
©rnnnen*$udjen. 

©udjteln. 

©utier*>©lumen. 

©utter»©utte. 

©utter*£aden. 

©utter*|>aufretn. 

©arcanber Sorte. 


*) Vergleiche Sucre de canne. 

*) Vergleiche Sucre brut. 

*> Zu Aafsätzen: In eine Flasche Milch gibt 
man etwas Weinstein, läSt die Milch an einem 


©unebner Stiebe«?. 
©uftot>*Sorte. 

©üteln. 

§age&utten*©d)tDeittebratett. 
|>agebuttentanb. 

Imgebutten* ober §5gen» 
£aHoten*Äud)en. [Sterne. 
f>attefdje SBeden. 
fmmbnrger SfyfelsÄudjen. 
|>ombftrger ©regeln. 

Hanauer ©regeln. 
^annoDertfdje Äuc|en. 
|>artauer &ud)en. 

§arger Äud&en. 
a|en*0l>ren. 

eeren*®öfje§ (tjoflänb.). 
§efen*©d)neden. 
f>e[en*©eelen. 

&eibel6erger Äfife*Sorte. 
|>eudjler. 
f>immeli»*Sotte. 

Hibben. 

Inrfdjljörner. 

&obel=©d)arten. 
£oljengoltern*$üdjlein. 
|>ottänbifdj)er ©irnen-Äudjett. 
&olfteinifd)eS geftbrot. 
£olgfcf)eiter. 

|>omburger ©regeln. 
£omburger fönten. 
|>onig*©ottgen. 
f>ofen*©änbet. 
f>ofcel=Sorte. 

£ufeifen. 
jiumbolbt-Sorte. 
f>ttnbertjaIjrsÄttd)ett. 
£u&elbrot. 

§t)Iilmaler (Ijotlöttbifdj). 
8fd)ler SKöljrdjen. 
3ßrael*Äu<|en. 
8elängerjelteber*Äudjen. 
Bo^aitna=Sorte. 
Sungfern*S5r5nge. 

Ifengiger Äudjen. 
ftaltfudjen. 

warmen Orte gerinnen and streicht sie dann durch. 
Hat man 250 g solcher Milch, so gibt- man 250 g 
gestoßenes Gummi arabicum, 125 g Weingeist und 
4 g aufgelöste Hausenblase hinzu. 


$eutfd}e$ ttttb dftemtd)tfdje$ ©adwetf. 

I ©ebernbrot. 

(Setter Kringel. 

©Ijittefifcfje Sorte. 
Somenbrett*Sorte. 

Songtger ßaffeebrot 
Seffanet S^eefucfien. 
SDietrfc£|*©r5tdjen. 
Sobo§*@djnitten. 

®obo§*Sorte. 

Sotterbrot. 

Sretbad. 

Sreigtngge. 

Sfinnete oberBtuiebel^htdjen. 
@ier*Ärönge. 

©iertrfjtoer. 

©tnbaef. 

@tfen*tudjen. 

©Iberfelber bringet. 

} ©rbfen*Sorte. 

\ ©fel3*01jren. 

\ gaj^ertn (SBiener). 

I §eIber*Sorte. 
fingerte, 
fjlottlringel. 
glotttudien. 
grangi§faner*Sorte. 
§rie8lanb=®udjen. 

\ ©alanterie*®udjen. 

) ©ebuIb*3 e ttdjMi. 

©efunb^eit§*^ud)en. 
j ©tangfrabferl. 
j ©tarner Äuc^en. 

< ©taSlu^en. 

< ©tet^fc^toer-Sorte. 

\ ©tüdftabter ©tött^en. 
j ©nobauer ©regeln. 

\ ©olbfc^nitten. 

> ©öttinger ©pedfudben. 

| ©rofen*©röt^en. 
i ©ratulanten*Su(^en. 

< ©roubünbener ©ugel^ubf. 

\ ©roger §etbeme^t»Sorte. 

\ ©rtefetorte. 

s ©rönbonner§tog=»Sorte. 

{ ©uffen. 
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2>eutfdfje§ unb öftervcid5ifc^e§ SSadtoerf. 


Äämmererbroi. 

$apuginerbrot. 

Äarfteitag^Sorte. 

Särntner Sorte. 

Äartaufer=Äudjen. 

harten. 

Säfe-Äud&en. 

®affeter Sorte. 

®eflel*Äudjen ($otftetner). 
Ätenle§bäd)t§ (toürttem= 
Ätpfetn. [bergijdj). 

®ird)h>eilj=®ud)eH. 
ÄirfdE)en=9Nid)eI. 

Stäben (Bremer). 
Stabberabatjd). 

Stepenbrot. 

Stöben ober Slöben. 
Änappludjen. 

Knüppel=Suctjen ober *Sorte 
(oftfriei.Nationat*@ebäd). 
$htupper*®udljen. 

Soburger ®udjen. 

Sofern (fcpnmb.). 

Sotatfdjen. 

Kölner *jGftnadjt§*9Nupen. 
®otombijntj.e§ (pottänb.). 
^orinttjenplap. 

Grübelt. 

Äreppet ober Äre^^etc^en. 
Ärotttucpen, <£rotttud)en. 
®ronpring*Rubotf*Sorte. 
Puffert. 

Sümmet*©tenget. 

Süfter^Äucljen. 

SanbJudjen. 

Saubtjüiten*$ücplein. 

Seber=Sorte. 

Siebe3*©rübd£)en. 

Singer 33tatter*Sd)nttten. 
Singer ßudjen. 

Singer ©djnitten. 

Sodjfucpen. 

Soden. 

Sotludjen. 

Suifen*Sorte. 

Süftlein. 

Süttidjet Sudfycu. 
SNagenbrot. 

■Diaitanberli. 

ÜNanbet*93lumen. 

2Nanbel*93ogen. 

SNanbel^reuge. 

3ftanbet*2oden. 

3Nanbet*©<t)lange. 

9Nanbet=©trauben. 

Nianbotetti. 

SNanbotini. 

SRamtljeimer 2tpfet=®udjen. 
Nianntjeimer Söregetn. 
Ntartagetter S3rot. 
9Narien=-Rtattdjen. 
äftarftorte. 

SWarolfaner Sorte. 


I 9Jiar]'d)ütt*Sorte. 

\ SNarfeitter ober $etfen*Sorfe. 

\ 9Nafuref=Äudjen. 

\ SNautbronner Drangen* 
3Nau3ot)ren. [Srötdjen. 
!iNeiner»9Nuiter*Napffud)en. 
SKeifcn^eimer. 
j: üttemminger S3rot. 

: 9ßetternicp*©d)nttten. 
s ÜNitdjljeudijler. 

\ 9Niren!en*Sorte. 

SNödtein. 
j SNoIjnbeugetn. 

$ SKo^njenfen ober95lo^nweden. 

< 9Noijren*Söpfe. 

| 9Nöttnifd)er ober Niolne» 

\ SNonbfcpeindEjen. [3roicbatf. 

| Stoppen (fjottänbifc|). 
j Nloppen (93entt)eimei'). 

\ SNörfer-ßucpen. 

\ 3No§ifauer föudjen. 

< 9Nufffucf)en. 

< SNünfterer 2tpfet*$ud)en. 

\ SNürbe Seelen. 

5 Niu3fatin*,Niu§Iatfin*,!ilNu§* 

> fagint)», NluStagiener*, 

\ N?usfagonen*Sorte. 

i 9Nutfd)eImeIjI*Sorte. 

< Nhtpen. 

\ Naumburger Stötten. 

\ Neuenburgerti. 
s Neujatjr3=®udjen. 

5 Nürnberger 5Ini§*©djnitten. 

) Nürnberger Sebtudjen. 

| Nufcputigen. 
i £)dE)fen=-$ugen. 

< Ddjfen^örner. 

| £)ffigier§»Sudjen. 

\ Dlbenburger Epriffgeng. 

5 0iljeIIo*Sorte. 

> ißaajdjbrot. 
j Ranboten. 

Rarifer H&erf^taoe. 
Rartament§»Sorte. 

: Rafta=Sorte. 

\< Rapeln (Meine Patronen). 

Rfaffenbrot. 

; Rfaffen*fiütcpen. 

\ Rfaffen»$appen. 

5 Rfarrfrauentroft (Statten* 
j ^Sfiffer. [Sudjen). 

Rfipauf. 

\ Rftafter»Steine. 

5 Rifdjinget Sorte. 

> Rtapfndjen. 

j RIunber*®udfjen. 
i Rogacfa. 

) Rogange. 

< Rolfter. 

Rontbalen. 

Rrepurger Sorte. 

; Rrittfen (SSraunf^toeiger). 

I Rringefftnnen. 


\ Rrüget*$rapfcn. 

Ruffer. 

\ Öuitten*28ürjM)Ctw 
l Rabepftj*Sorte. 

\ Rat)mfudE)en. 

\ Rat§§errn*Sorte. 
s Negenbogen^Sorte. 

5 Regen*3Bürmer. 

> Ne^rüden. 

5 Rei^en^atter ftudjen. 
j Reiftorte. 

j R^einifdie Sprifctudjen. 

Robon<=fud)en. 

\ Ro^rfrapfen. 

( ®äd)fifd)er SSuttergopf. 
s Säd)fijc|e ^aftna^t§*3Kupetu 
$ Sanbfringel. 

> ©dbaumbregelit. 

> Sd)öumtud)en. 

7 ©djcnteli. 

| Sdlic^tfuc^en. 

< Sd^i^ttorte. 

\ ©d^ieierln ober geucr*Steine. 

©Riffeln. 

\ Sd)teier*^nd)en. 

I Sdjtefifdjer täie*Äud^en. 

> ©d^neden. 

? ©djneiber§ffed. 

| SdE(nettfud^en. 

< ©dörotftangerln. 

< S^u^o^Ien. 

\ S^ürghtc^en. 

‘ ©djufter^Sabet 
s S4üpenmfttten*Äud^en. 

\ Sd^toäbifd^er ^efenfrang. 

©d^^abifd^e Hörnlein. 

| ©d^wabifc^e bringet. 
©d)toÖbi|^er SNotjufuc^en. 
©d)toargn)äIber S3rot. 

< ©c|n)einfurter ^regeln. 

\ ©djtoeiger 93a|en. 

I ©i^tociger 58rei!ud^cit. 
©c^ttjeiger 3Seden. 

> ©ete§fomi^=-Sorte. 

? ©farni^en. 

\ ©onntag3*Sorte. 

< ©pagier=^ücE)Iein. 

< ©pedtudt)en. 

\ ©piegel*Äud;en. 
s ©plitter=^örncben. 

> ©pIitter=Äud)en. 

| ©pringerle. 

\ ©prnngfebern. 

\ ©tepI)anie=Ärapfer!n. 
j ©totten. 

< ©treu^el»^ud§cn. 

< ©tride. 

s ©triegel. 
s ©trübet. 

| ©trumpfjo^len. 

I ©tubenten*giid)e. 

< ©tubententu^. 

< ©tuten. 



English and American Cakes. 
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\ Stopfen. 

\ Siirfiftfjer ßucfjen. 
j Übei^<f)Iag*®iicfjeI. 
j Ulmer Äucpen. 
l Ungarifctje Sorte. 

< Uniberfitm*®ud)en. 

\ Urfuliner ©regeln. 

| ©aniKe*@<ä)äunitf)en. 

\ ©attiße*©päpe. 

> ©ielliebdjen. 

\ S$ienic&d)ett»Sorte. 

> ©iftoria*©uffer. 

> SSalbfteiner ©regeln. 
i 2Baffer*Äucf)en. 

\ ©leipad)i§=>2BecEen. 

] SBeftfälifdjer ©utter=$udjen. 
$ äBeftfälifdjer $affee=S?udjeit. 


I 2Bidel=Jhtdjen. 
SOSiegen&rot. 

SBtener (£i§bogeu. 

SSiener Rippen. 

SBiener ©faffen*|>ütcf)en. 
28te§f>abenet ®u^en. 
$E3olf3g8pe. 

SSormfer ©regeln. 
SBürg&urger Sorte. 
Belten (Siroter). 
Bitntberglein. 
Bitntf<f)tocimme. 

Botten (SStener). 

Böpfe. 

Büridjer ©ugetppf. 
Bürger Äflcplt. 
Bwiäfucpn. 


English and American Cakes. 


Stuttgarter (Scpiprot. 
Stuttgarter Sorte. 
6ubel*$ud)en. 

Sabal^Stotte. 

Sanuen-Bopfeit« 

$affen*$ucf)en. 
Saufenbiatjr*Äudf)cn. 
£pma§*@triegelu. 
Springer ©regeln. 
Springer Üftopfudjeu. 
Sirgeli. 

Siroter ©cpittdjen. 
Sornifter. 

Sräubte§=$?ud)en (fdjtt>aMfc§). 
Sriefter Sorte. 

Srunfene Jungfern. 

Sfd)u (fdjroeig.). 


ABC cakes. 

Albany cakes. 

Almond cakes. 

Alpha rocks. 

Angel cake. 

Apple cobbler. 

Argyle cakes. 

Aurelian cake. 

Baltic. 

Banana cake. 

Banbury cakes. 
Bannocks. 

Bath buns. 

Birkbeck. 

Boston cream cakes. 
Brandy snaps. 

Bride’s cake. 

Brighton rock cake. 
Bristol cakes. 

Brown and Polson Soda 
cake. 

Buckwbeat cakes. 

Buffet. 

Butter-bake. 

Buttermilk parkins. 
Buttermilk scones. 
Butter scotcb. 
Cambridge cake. 

Canoe cakes. 

Canteen. 

Canton buns. 

Canton gingerbread. 
Carcake. 

Champagne cakes. 
Cheese cake. 

Cbelsea buns. 

Cherry cobbler. 

Cherry roll. 

Chesterfield cake3. 

Christening cake. 
Christmas. 

Fruit cake. 


i Citron cakes. 

Claremont cakes. 

Cocoanut cakes. 

Cocoanut gingerbread. 
Cocoanut sponge cake. 
Congress cake. 

Connaught. 

Cooky or cookey. 
Corn-ball. 

Corn-pone. 

Cottage. 

County. 

Coventries. 

Cream cake. 

Cross buns. 

Crullers. 

Crumpets or pikelets. 
Currant cakes. 
Custard-coffin. 

Cyprus cakes. 

Daisy cakes. 

Devonshire cream cakes. 
Deyon. 

Dog cake. 

Dougbnuts. 

Drummond. 

Dundee cake. 

Eccles cakes. 

Election cake. 

Excursion sultana. 

Exeter. 

Fairy gingerbread. 

Family cakes. 

Flannel griddle cakes. 
Flapjack. 

Flare-cake. 

Flat simnels or Easter 
Flead cakes. [cakes. 

Genevan buns. 

Ginger bread. 

Ginger snaps. 

Gipsy cake. 


i Globe. 

Gold cake. 

Hanover. 

Hard-bake. 

Heart cakes. 
Hockey-cake. 

Hoe cake. 

Home cake. 

Hoosier’s cake. 

Jersey wonders. 
Johnny cake. 

Jumbles. 

Kent. 

Lancashire oat-cakes. 
Lawn Tennis cake. 
Layer cake. 

Lemon buns. 

Lennox slices. 
Lombard. 

Lucerne cakes. 

Lunch cakes. 

Madeira buns. 

Madeira cake. 

Maids of hono(u)r. 
Marble cake. 
Moonshine cakes. 
Muffins. 

Oatmeal parkin. 
Oswego cakes. 

Persian. 

Plum-cake. 

Pop corn cakes. 
Popovers. 

Pound cake. 

Punch cake. 

Queen cakes. 
Raspberry cakes. 
Raspberry Swiss rolls. 
Rice muffins. 

Rock buns. 

Rout cakes. 

Royal cakes. 
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Teutfdje uttb öfterreic^ifdje 33 isluit 3 . 


Ruby cakes. 

Rum cakes. 

Rusks. 

Rutland. 

Sally Lunns. 
School cakes. 
Scotch bread. 
Scotch buns. 
Scotch scones. 
Scotch spiee cake. 
Seed cakes. 


\ Seed rolls. 
s Simnel cakes. 

Sly cakes. 

!; Snow cakes. 

| Soda cake. 

< Soir6e. 

\ Sponge cake. 

| Sponge drops. 

> Sponge loat. 

| Sponge rusks. 

| Strawberry short cake. 


! Surrey cakes, 

Sweet cakes. 

Table cake 
Tenby. 

Tennis cake. 

Terrace. 

Tipsy cake. 

Tudor. 

Twelfth cake. 
Victoria cakes. 
Yorkshire tea cakes. 


$cuffd)e uttb öftctTeldjifrfje ©tefuttö. 1 ) 


SIlBert. 

Slfrican. 

2lttana§. 

Slitano§<«§o^ibpcn. 
Slnife brop§. 

Styfel. 

Styfelfine. 

Slrmee im treibe. 

93 almoral. 

SBalmoral Erottm. 
Seoufort. 

99i§mard. 

93irne. 

931eifftft*§of)lfjtyben. 

93riefmar!en. 

93ritannia. 

33ute. 

93utton nut3. 

Eabin. 

Eambrtan. 

Earanrnq Tunbribge. 

Earola=9iincie. 

Earola==9Bajfeln. 

EIjnmpagner. 

Eljaribari. 

E^arm. 

Einnamon. 

Eitrott Tunbribge. 
Eocoanut. 

Eradnel fanct). 
Eradnel tljreecorneb. 
Eroquette. 

Eronm. 

Eurrant. 

Eurrant Tunbribge. 
®emi*lune banitte. 
Teffert. 

Tudjeffen. 

Emma. 

Erbbccr. 

Siguren. 

$tnger»93i§Tmt3. 

Srofoft. 

$rucf)t=2}effert. 

§rnit brob§. 


i ®ala. 

©cm. 

©ermania. 

©ingernutS. 

©inger Tunbribge. 
£afer=93i3fuit§. 
$albmonb. 
$ammonia. 

|>imbeer. 

$ce creamS. 

^ngtoer. 

Jamaica. 

Äaffeebrot. 
Äarlebaber Oblaten. 
Äarnebal. 
®inbergarten. 

®iug. 

Änobble. 

) ®önig§*2Baffelit. 

J Semon Tnubribge. 

| Sonte. 

Suife. 

< Sund). 

< ■äkacaroon*. 
s ^Oiatjcna. 

Skat*. 

| SKarie. 

\ 9karS. 

«Eile. 

I SWtjcb 2>an§?. 

< Wi£tb Engliflj. 

\ SKtjeb glace. 

\ SRtyforb. 

> Eapoleou. 

•iftionac. 

Eurfert). 

Oriental. 

<: DSBorite. 

;! Patience. 

^earl. 

I; diente, 
j ^reßburg. 
j $rince{3. 

\ $rin$ £einricf). 


\ ^umpernidel. 

] Öueen. 

\ Ouccn ring3. 

| Sßaglan. 

i 9flatafia§. 
fftice. 

Eidj arroto*root. 
Stidjmonb. 

9iid) trabeifer. 
fRofe anb Orange. 

; 9tofen*SSaffelu. 
fftotyal banilla. 

| 3tubi. 

©aljjffengel. 

©ajonta. 

©canbinabta. 

©<$ofolabe. 

©firetoSburt). 

©oba. 

©oiräe. 

©bonge ru§f3. 

©tat. 

Table. 

Tea fine. 

Turlijl) mijeb. 

Union. 

Uniberfal. 

SSaniDe. 

SSantI[e=33re^efn. 
SSanilfa bropl. 

93anilla glajeb. 

33anitfe*©d)aum«<9liitgs. 

9Sanit(e*2Baffeln. 

SSiftoria. 

95iftoria*9tinge. 

SBalb unb fjlur. 
SBalnut. 

SBalnut rid). 

SBater. 

2Beifjnadjt§=33i3fuit3. 

SBcin. 

Sinbfor. 

2Bur§en toaft. 

Sübone. 

Stoiebad. 


x ) Fabriken: F. Krietsch, Wnrzener Biskuit- 
Fabriken und Kunst-Mühlenwerke, TF. Hromadka 
4 Jäger, Plauen b/Dresden, P. W. Gaedke, Ham¬ 


burg, Anglo-Hungarian Biscuit Co., Raab (unga¬ 
risch Györ, Ungar. Komitat- am rechten Donau- 
Ufer), Antonio Qatti, Triest. 
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English and American Biscuits. 


English and American Biscuits. 1 ) 


Abemethy thin. I 

Afternoon tea. < 

Albert. \ 

Albion. \ 

Algeria. j 

Apricot. j 

Arrow-roofc. < 

Bath Oliver biscuita. | 

Beanstalk. s 

Beer. \ 

Bismarck. \ 

Boston. ] 

Brazil. j 

Bread. j 

Brown bread. j 

Butter. < 

Butter Scotch. < 

Butter wafers. $ 

Cambridge salts. j 

Captain biscuits. j 

Carlsbad wafers (Antonie ? 
Carnival. [Zahn’s). ? 

Carr & Co.’s Patent sand- i 
Casket. [wich. < 

Cerealine wafers. < 

Champagne. 5 

Champion. . > 

Charcoal biscuits. ] 

Charm. i 

Cheese. < 

Cheltenham wafers. < 

Chestnut. \ 

Chocolate cream. \ 

Christmas. j 

Christmas nuts. j 

Christmas rings. j 

Coast. | 

Cocoanuts. < 

Cocoanut cream. < 

Cocoanut drops. j 

Coffee cream. s 

Coffee rusks. > 

Coffee wafers. ] 

Colonial. } 

Cornhill. | 

Cosaques. < 

Cracknel. < 

Cream biscuits. s 

Cream cracknel. \ 

De Miel’s Perfect Health > 
Demi-lune. [Biscuits. j 
Dessert. j 

Dover biscuits. 

Dresden. ; 

Dudley. ;! 

Egg cream. ! 

European mixed. I 

Famous milk. r 

Fancy sea foam wafers. \ 


Fancy shortbread. 1 

Festal. < 

Figures. \ 

Finger. $ 

Five o’ clock tea. $ 

Fox’s Comrainuted. < 

Fox’s Excelsior. $ 

Frolics. < 

Gern. < 

Geranium. s 

Ginger Drops. \ 

Ginger nuts. j 

Ginger snaps. j 

Graham balls. j 

Graham wafers. < 

Graham waferettes. < 

Greengage. \ 

Hard cream. 5 

Home made Ginger j 

wafers. j 

Home made Orange j 

wafers. < 

Home made Yanilla < 

Honey. [wafers. \ 

Huntsmen. \ 

Johnson’s Educator. \ 

Juvenile. > 

Kindergarten. j 

Knickerbocker Cream j 

Koh-i-noor. [milk, i 

Laburnum. < 

Lady fingers. \ 

Leaflet. s 

Lemon cream. \ 

Lemon rings. j 

Lemon wafers. j 

Lilac. | 

Lily of the Yalley. < 

Lome. \ 

Louise. s 

Macaroons. \ 

Maitre d’hötel. 5 

Maitre d’hötel glacö. j 

Maizena rieh. 5 

Maizena wafers. < 

Malta. < 

Malt biscuits. \ 

Marie. \ 

Metropolitan mixed. > 

Mignon. \ 

Milk. 

Model. | 

Naples. j 

Narbonne biscuits. < 

Nile. 

Norway. 4 

Nursery. j 

Oat flake. j 

Oaten. f 


Oatmeal wafers. 
Orange. 

Oswego. 

Ottoman. 

Oyster. 

Palace mixed. 
Patience. 

Peach. 

Pearl oyster. 

Pearl wafers. 
People’s mixed. 
Picnic. 

Pilot. 

Pretzels (baby). 
Pretzelettes. 

Queen. 

Baspberry wafers 
Batafias. 

Begalia. 

Bockaway oyster. 
Bose wafers. 

Boyal cream. 

Boyal dessert. 
Boyal mixed. 

Salt. 

Saltine.« 

Sandringham. 

Savoy. 

Sea foam wafers. 
Shrewsbury. 
Snowflake wafers. 
Social Tea. 

Soda. 

Sponge. 

Sponge rusks. 
Sugar wafers. 
Suitana fruit. 
Table. 

Tangerine orange. 
Thick captains. 
Thin captains. 
Thin water. 

Toast. 

TyroL 

Universal. 

Vanilla cream. 
Vanilla wafers. 
Yictoria wafers. 
Yienna roll wafers, 
Walnut. 

Water. 

Water crackers. 
Water wafers. 
WheatmeaL 
Wine. 

Wreath. 

York. 

Zephyre ttes. 
Zoologicals. 


*) Factories: Huntley & Palmer; Kolmes Sk Co.; Bent; Middlemass; The New York Biscuii 
Coutts; Mackenzie St Mackenzie; Peek, Frean Sk Co. (F. A. Kennedy). 
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S?ud}eit=33acferei. 


Pastry. 


a) Patisserie* 

Aboukir, dbouqyr. 1 ) 
Abricotines. 

Africaines 3 ). 

Algeriennes. 

Allumettes. 

Amandines. 

Amarettes. 

Ambroisies. 

Americaines. 

Ammonites. 

Angelines. 

Anneaux au beurre. 

Arbolade. 

Artois 16 ). 

Baba. 

— ä t'allemande. 

— au malaga. 

— ä la Montmorency. 

— ä la podolienne, pour 
grosse piece. 

Baisers ou meringues ä la 
creme. 16 ) 

— ä Vallemande. 

Banbury cakes. 


{ Kucfyen=23äcFeret. 

(muüf. 

< ^mfofenmarmelabe*$övt» 

} Slfrifarter 4 ). [djen. 2 ) 

I SHgerifdje 93lätterteig*$ört=» 
djeit, *93ogen. 5 ) 
3ünb^öräc^cn ö. Blätterteig. 
aJüanbel^örtdjen. 6 ) 
3lmaretteit 7 ). 

$lmbrojia*€>df}nittd}en, *$ört» 
ÜTmerifatter 9 ). [djen. 8 ) 
SImmoniter 10 ). 

Slngeltnen 11 ). 

23utter=9tinge, «dränge, 

I Kringel, *®rettgel, 
2Mrnen*8tfaben. [»Sat&f. 12 ) 
©eföttte Sölätterteig*» 

Schnitten. [Äudjen. 14 ) 

SBnÖfl, 92abf», SRofttten» 
3)eutfd}er SRapf», Slfrfjfudjeit. 

I < $Ba&a mit Stfalaga. 16 ) 

— nadj Montmorency 16 ). 
— auf pobolifdje 17 ) 2Trt. 

ßifd)öum=9?a(fett, SBotferS, 

Bufferlit. 

S)eutfdje Sftermgeltt. 19 ) 
Ban&urt)*$udjen. 20 ) 


\ Pastry. 

1 Aboukir. 

Apricot-jam tartlets. 
Africans. 

, Algerian puff-paste 
tartlets. 

Matches of puff-paste. 
Almond tartlets. 
Amarettes. 

Ambrosia tartlets. 
Americans. 

Ammonites. 

Angelinas. 

Butter-rings, -circles, 
-cracknels. 

Arbolade. 

Artois. 

Baba. 

German pot cake. 

Baba with malaga. 

—, Montmorency style. 

— in the Podolia style. 

Egg-kisses, baisers, cream- 
meringues. 

German egg-kisses. 
Banbury cakes. 


*) Vergleiche croquembouche d’Aboukir. 

*) Törtchen - Formen mit Fladenteig (siehe 
päte ä flau, S. 1347) ausgelegt, mit einer Masse 
aus Mandeln, Vanille-Zucker, ganzen Eiern, Apri¬ 
kosen-Marmelade, zerlassener Butter und Salz ge¬ 
füllt, gebacken, glasiert. 

3 ) Nicht selten findet man auch africains; 
ebenso americains, algeriens, abricotins, floren- 
tins, barcelonnets, benedictins für americaines, 
algeriennes, abricotines, fiorentines, barcelonet- 
tes, benedictines, also die männliche Form für die 
weibliche. Beide Formen sind als richtig zu be¬ 
zeichnen. Zu africains, americains usw. denkt 
man sich (petits) gäteaux (le gäteau), zu afri¬ 
caines, americaines usw. ist tartelettes (la tarte- 
lette) zu ergänzen. 

*) Bunde Törtchen aus Löffel-Biskuit, nach 
dem Backen ausgehöhlt, mit irgend einer Back¬ 
creme (crime palissiere) gefüllt, zu zweien an¬ 
einander befestigt, in Vanille-Glasur getaucht und 
mit der Gabel herausgenommen. 

*) Nicht zu dünn ausgerollter, sechsmal ge¬ 
schlagener Blätterteig wird mit einem blattför¬ 
migen Ausstecher ausgestochen; die Kuchen-Blät¬ 
ter werden mit Ei bestrichen, mit Zucker bestreut, 
gebacken und noch heiß über ein Nudelholz ge¬ 
bogen. 

e ) Von Vanille-Zucker, Eiern, Salz, Mandeln, 
zerlassener Butter, Stärkemehl; nach dem Backen 
mit Aprikosen-Marmelade maskiert, mit Zucker 
bestreut und mit Butter-Glasur von Mandeln (glace 
beurree aux amandes) überzogen. 

’) Mit Eiweiß gestoßene süße und bittere Man¬ 
deln, Staubzucker, Glasur-Zucker (glace de Sucre), 
Eiweiß; von dem Teig große Oliven ausgerollt, 
die mit streifig geschnittenen Pistazien verziert 
und gebacken werden. 

8 ) Gebackene Ambrosia-Masse (siehe appareil 
ambroisie auf Seite 1339} mit einer Lage Apri- 
kosen-Marmelade, dann mit Curaijao-Glasur über¬ 
zogen, mit Pistazien bestreut und in längliche 
Vierecke oder runde Scheibchen geschnitten. 

*) Punschbiskuit-Masse (siehe appareil d bis - 
euit au punch, S. 1341> in der Picke von l 1 /* cm 


gebacken, halbiert, die eine Hälfte mit einer Lage 
Frangipan Creme maskiert, die zweite Hälfte dar¬ 
über gedeckt, längliche Vierecke ausgestochen, 
diese mit Aprikosen-Marmelade, dann mit Scho¬ 
kolade-Glasur überzogen. 

10 ) Gebäck von der Form eines zusammen¬ 
gerollten Regenwurmes. 

“) In Törtchen-Formen gebackenes Mandel- 
Biskuit pyramidenförmig mit Butter*Glasur von 
Pistazien (glace au beurre, aux pistaches) ver¬ 
ziert., sodaß sich eine Spirale bildet. 

**) Von Butter, Zucker, Mehl, Eiweiß, Zitro¬ 
nen- oder Orangen-Schale ein Teig bereitet, die¬ 
ser fingerdick ausgerollt, Kränze geformt, diese 
in Eiweiß, dann in Zucker getaucht und gebacken. 

“) Mehr gebräuchlich d’Artois und Dartois. 

“) Von Stanislaus Leszczynski erfunden. In 
Paris entstand 1836 in der rue Montorgueil ein 
Caf6 unter dem Namen »Au Baba*, dessen Be¬ 
sitzer nahezu eine Million verdiente. Ein ge¬ 
wisser Dombrowshi wurde Nachfolger des vori¬ 
gen, und heute ist das Caf6 im Besitz Doumer- 
ques. Vergleiche auch baba auf Seite 12)5 und 
auf Seite 1262. 

l5 } Der Baba mit Malagapunsch getränkt, mit 
Aprikosen-Marmelade, dann mit Malaga-Glasur 
überzogen. Vergleiche dasselbe auf Seite 1262. 

18 ) Mit Kirschwasser-Sirup durchtränkt, nach 
dem Erkalten mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Kirschwasser-Glasurfflrface/Vmdanfe au kirsch) 
überzogen und erhaben mit Johannisbeer-Gefro- 
renem und eingemachten Kirschen gefüllt. 

n ) La Podolie Podolien, Gouvernement in 
Westrußland. 

1S ) Vergleiche dasselbe auf Seite 1262. 

19 ) Große eirunde Meringeln, die mit einem 
Rahmgefrorenen (creme plombiere) oder Frucht¬ 
gefrorenen (glace aux fruits) gefüllt sind. 

*°) Dünn ausgerollter Blätterteig „eirund aus¬ 
gestochen, Biskuit-Krumen, gehackte Apfel, Mar¬ 
melade, Zitronat und dergleichen mit Rosinen in 
die Mitte, eine Scheibe Blätterteig darüber, mit 
Ei bestrichen, in Zucker getaucht, gebacken. Ver¬ 
gleiche Fußbemerkung zu coventries. 



Patisserie. 


$ttdjeu*25äcferet. 
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Bannocks. 

Baquet de biscuit.*) 

— de g au fr es. 2 ) 

Barcelon(n)ettes. 

Barches. 

Barmbrack 6 ). 

Barquettes. 

— de Marseiile. 

— ä Vorange. 

— au Sucre. 

Bateaux 8 ). 

— grilles. 

Beignets. 

— ä la marmelade. 

— ä la viennoise . 9 ) 
Bejarde. 

Beiges. 

Benedictines. 

Berlans. 

Berlingots. 

Berlions. 

Biscotins. 

— d'Aix. 

— ä la hussarde. 

— de Provence. 

Biscottes. 

— aux amandes et aux 

— de Brugcs. [raisins. 

— de Bruxelles. 

— ä l'eau de flcurs 
d'oranger. 

— italiennes. 


I Sdjottifdje Imfer* ober 
©erftemeljlsßudjen. 
kleiner $ü&el bon 9St§fuit. 
— ®übel bon SBaffeln. 
S3avceIon(n)cticn 3 ). 

! 23ard)e§ 4 ). [rintljen. 

3rlänbijc|et ®ud)en mit ko* 
^tattcrtcig=®rf)iffd)cn,^äft s 
Sftarfeifler ©c^tffdjen. 6 ) [d)en. 
£)rangcn=*©d)iff(^en. 7 ) 
S5lcitterteig*Sd)iffc§ett m. 3u!= 
©djtffdjen au§ Seig. [fer. 
©efüüte, geröftete ©djtffc|ett. 
(93utter*)^fann!ud)en, 
(t£aftttad)t§»)®üdjeldjen. 
Skit Skormelobe gefüllte 
^famrtudjen. 

\ Sßieuer Hefenteig »$ra£[en. 

\ ©tofjer Dbftfudjeit. 

< Belgier 10 ). 

< SBenebiftiner 11 ). 

< 3utferteig*9tinge. 12 ) 

< $ertingo§ 13 ). 

\ S3utterteig*9tinge 14 ). 

3u(fer=23töt^cu, 

j — *58rötd)en bon &i£. 

> ^>ufaren=»3 u derbrötdben. 

\ Eroberte. 3u<fet»93rötd)en. 15 ) 
\ 3tiücötitfc # 23i§fuit§. 

— mit ÜÜiaubetn u. Stofinen. 
©üfie3roie&äcfe to. S3rügge 17 ). 
SSrüfleler 3wieMtfe. 

\ 3wie&äde mit Drangen» 

\ Blüten-SSaffer. 

\ 3talieni[dje 3tüiebäcTe. ls ) 


l Bannocks. 

‘ Baquet of biscuit. 

'( — of wafers. 
j Barcelon(n)ettes. 

Barches. 

Barmbrack. 

Barquettes of (puff-)i>asto, 
Marseille barquettes. 
Orange barquettes. 
Barquettes with sugar. 
Boats. 

Grilled boats. 

Douglmuts, crullors. 

Crullers with jam inside. 

Vienna barm-fritters. 
Fruit-cake. 

Belgians. 

Benedictines. 

Berlans. 

Berlingots. 

Berlions. 

Biscotins. 

— of Aix. 

Hussar biscotins. 
Provencial biscotins. 
Rusks. 16 ) 

— with almonds and 
Bruges rusks. [raisins 
Brussels rusks. 

Rusks with orange flower 
water. 

Italian rusks. 


J ) Vergleiche dasselbe auf Seite 1262 und auf 
Seite 1300. 

2 ) Vergleiche dasselbe auf Seite 1262 und auf 
Seite 1300. 

8 ) Törtchen von Mandeln, Zucker, Eiern, Rum, 
Mehl, Eierschnee; obenauf mit fein gehackten 
Mandeln bestreut. 

*) Die Sabbath-Brote der Juden, welche Frei¬ 
tag abend und Samstag mittag auf dem Tische 
gläubiger Familien nicht fehlen dürfen. 

6 ) Das »Universal-Lexikon der Kochkunst von 
Weber« schreibt fälschlich barn break. 

•) Von ganzen Eiern, Zucker, Butter, Mehl 
und etwas Salz; in Marseille gewöhnlich zu Ge¬ 
frorenem gegeben. 

7 ) 125 g gestoßene Mandeln mit ebensoviel 
Vanille-Staubzucker vermischt, etwas Kirschwas¬ 
ser, Curagao, Orangen-Schale, 80 g Reis- und 
Stärkemehl und der Schnee von drei Eiweiß mit 
etwas Karmin darunter gemengt, in längliche 
Formen gefüllt, mit gehackten Mandeln bestreut 
und gebacken. 

8 ) Vergleiche dasselbe auf Seite 1262. 

B ; Siehe dasselbe auf Seite 1262. 

,0 ) Törtchen vonilfanouä-Masse (siehe appareil 
de biscuit manque, S. 1340), mit kleinen Rosen 
aus halbierten Mandeln obenauf, mit Zucker be¬ 
streut, gebacken. 

Jl ) Eine Platte spanisches Biskuit (siehe appa¬ 
reil de biscuit d’Espagne auf Seite 1340) nach dem 
Erkalten erst mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Zitronen - Glasur überzogen, längliche Vier¬ 
ecke oder runde Scheiben davon ausgestochen, 
diese mit Zucker bestreut. 

**) 125 g Butter und ebensoviel Zucker mit 
8 Eigelben zu Schaum geschlagen, die auf Zucker ! 


abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 30g fein 
gehacktes Zitronat, der Schnee der 3 Eiweiß und 
zuletzt 300 g feines Mehl hinzu. Von dem Teig 
werden kl eine Stücke ausgestochen, diese zu finger- 
dicken Stäbchen gerollt und Ringe davon geformt, 
welche hellgelb gebacken werden. 

1S ) Teig von gleichen Teilen Butter, Zucker, 
gestoßenen Mandeln, Mehl und zwei Eiern; hier¬ 
von Ringe geformt, diese mit Eiweiß-Glasur über¬ 
zogen und gebacken. 

u ) Von 190 g Mehl, 125 g Zucker, 125 g Butter, 
4 durchgestrichenen harten Eidottern, etwas Zitro¬ 
nen- oder Orangen-Schale ein Teig bereitet» finger¬ 
dicke Stäbchen davon geformt, diese zu Ringen 
gedreht, in Eiweiß und Zucker getaucht, ge¬ 
backen; in die Mitte jedes Ringes eine halbe 
Kirsche oder etwas Sülze. 

,s ) Von 250 g Mehl,l dcl Orangenblüten-Wasser, 
etwas Salz, 150 g Staubzucker und etwas heißem 
Wasser; von dem Teige werden mit der Hand 
kleine Kugeln geformt, diese mit den Fingern 
leicht platt gedrückt und gebacken. 

18 ) In englischen und amerikanischen Back- 
waren-Katalogen sind Zwiebäcke, Biskuits, Waf¬ 
feln und „dergleichen meistens unter der allge¬ 
meinen Überschrift crackers aufgeführt. Sehr 
oft findet man das Wort »Zwieback« mit eracker 
übersetzt; doch ist cracker kein Zwieback, wenig¬ 
stens kein solcher nach unseren Begriffen. Zwie¬ 
back: 250 g Mehl, 90 g Butter, 3 Eier, 10 g Hefe, 
ein wenig Zucker, ein Körnchen Salz. 

17 ) Brügge, franz. Bruges, Hauptstadt der 
belgischen Provinz Westflandern. 

18 ) 250 g Mehl, 185 g Zucker, 125 g Butter, 
6 Eier, ein Theelofifelvoll Vanille-Zucker, ein 
wenig Salz, 30 g Pistazien. 
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Biscottes ä la levure . 

— meringuees. 

— ä la persanc. 

— aux raisins. 

Biscuit 1 ). 

— ä Vabricot. 

— africain, 

— aux amandes . 6 ) 

— d'amandes ä la chantüly. 
•— d'amandes au marasquin. 

— d'amandes ä la sultane. 

— ä Vananas. 

— ä Vanisette. 

— en bätons. 

— au beurre. 

— bresilien. 

— au cafe . 8 ) 

— ä la cannellc. 

— de careme. 

— & la Cendrillon. 

— au choeolat. 19 ) 

— au citron. 11 ) 

— ä la creme. 1 *) 

— ä la cuiller. 

— ä la cuiller , ä Veatt de 
fleurs d'oranger. 

— ä la cuiller, perle . 

— ä la de Cussy. 11 ) 

— ä la diable. 

— ä la duchesse. 

— ä Vespagnöle. [tiers. 

— d'Eymoutiers ou Aimou - 

— ä la financiere. 19 ) 

— fouette. 

— aux fraises. 


\ £efen=3tmebö<ie. 

$ äßit 3u<Ierf<fjauin flbergogene 

I Stoiebätfe. 
»anttte^toicbodc. 
Stofmen^nnebädte. 

SBtöftttt, Bttrfciövot. 

— mit 2lprifofen»aKarme« 
lobe. 2 ) 

2lfrtfantfcf)e§ SBtsfuit. 3 ) 
3ÄanbeI*$Bt§!utt. 

\ — »S3i§fuit mit ©djlagfaljrie. 
\ — *S3i§fuit m.9Rora2^iuo. 6 ) 

I > — »SBtefutt n. ©ultartin» 6 ) 
2lnana§=93i3fuit. [Slrt. 
• Slni§tt>affer»33i§fuit. 
93t3fuit»@tangen. 
S3utter*S3i§fuit. 
S3rajtltantfdje§ SStefuit. 7 ) 
ßaffcc=S3i»fuit. 
j Simtbi§!itit. 

gaften^miebadE. 

5 &fdjen&röbel*33i81uu. ß ) 
j ©djofolabe=$8t§fuit. 

| 3itronen»33i§futt. 

S3i3!uit mit ©cfilagfa’fjne. 
Söffel*23i§fuit. 

\ — *$8i§futt mit Drangen» 

\ 6Iüten»2Baffer. 

\ — *93tgfuit, geperlt 13 ). 

< (Snjjp»9Si3Iuit. 

| £eufel§*93i§futt. 16 ) 
j §er5ogin»S3i§fuit. 16 ) 

| ©panifcfjeS 58t§fuit. 17 ) 

\ S3t§!uit üon Eymoutiers 18 ). 
\ $Reidjen»33i§Init. 

\ ©efd)Iagene§ S5i§!utt. 
i’ @rbbeer»95i§!nit. 


\ Barm- or yeast rusks. 

I Meringued rusks. 

< Yanilla rusks. 

| Rusks with raisins. 

| Biscuit^ biscake. 

5 — with apricot-marma- 
5 lade, 
j African biscuit. 

? Almond biscuit. [cream. 
| — biscuit with whipped 
| — biscuit w. maraschino 
<! — biscuit, sultana style. 

< Pineapple biscuit. 

\ Amsette biscuit. 

\ Biscuit sticks. 

\ Butter biscuit. 

5 Brazilian biscuit. 

> Coffee-biscuit. 

? Ginnamon biscuit. 
i Lent biscuit. 

< Cinderella biscuit. 

< Chocolate biscuit. 

< Lemon biscuit. 

\ Cream biscuit. 

\ Spoon- or finger biscuit 
jj or lady finger. 

> — biscuit with orange 

? flower water. 

| — biscuit, pearled. 

$ Cussy biscuit. 

< Devilled biscuit. 

< Duchess biscuit. 

| Spanish biscuit. 

\ Biscuit of Eymoutiers. 

5 Financier’s biscuit. 

\ Beaten biscuit. 

| Strawberry biscuit. 


*) Vergleiche biscotte, ferner biscuit auf Seite 
1221 und Seite 1262. 

*) Auf einem Blech gebackenes Biskuit mit 
Aprikosen - Marmelade bestrichen, mit gehackten 
und gerösteten Haselnüssen bestreut, aufgerollt, 
außen ebenfalls mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Schokolade-Glasur überzogen und in Scheiben 
geschnitten. Vergleiche appareil de biscuit d 
Vabricot auf Seite 1339. 

*) 10 Eidotter, 300 g Zucker, Vanille; in Pa¬ 
pier-Kästchen gebacken. 

4 ) Vergleiche appareil de biscuit aux aman¬ 
des auf Seite 1339. 

•) Mit Maraschino - Glasur überzogen, ausge¬ 
höhlt und mit Maraschino - Schlagsahne (creme 
Chantilly au marasquin) gefüllt. 

•) Mit Orangen-Glasur überzogen, mit Oran- 
gen-Rahmgefrorenem gefüllt. 

7 ) Mandel-Biskuit erst mit Aprikosen-Marme- 
lade, dann mit Schokolade-Glasur überzogen und 
mit Schokolade-Frangipancreme, die mit gehack¬ 
ten, gerösteten Mandeln vermischt ist, gefüllt. 

•) Vergleiche appareil de biscuit au cafi auf 
Seite 1339. 

•) 100 g Mehl, ebensoviel Staubzucker, etwas 
Salz, 1 Eigelb und 1 ganzes Ei tüchtig durch¬ 
gearbeitet, noch 2 Eigelbe und 50 g geriebene 
Schokolade, sowie der Schnee von 3 Eiweiß hin¬ 
zugegeben, in Papier-Kästchen gebacken und mit 
Schokolade-Glasur überzogen. 

10 ) Vergleiche appareil de biscuit au choeolat 
auf Seite 1339. 


u ) Vergleiche appareil de biscuit au citron 
auf Seite 1340. 

**) Vergleiche appareil de biscuit ä la crime 
auf Seite 1340. 

») Vor dem Backen mit körnigem Zucker (Sucre 
en grain) bestreut. 

u ) Vergleiche appareil de biscuit d la Cussy 
auf Seite 1340. 

M ) Kapitän-Biskuits (von 500 g Mehl, 30 g But¬ 
ter, einem Ei, 10 g Salz und Wasser) werden auf 
beiden Seiten mit rotem Pfeffer bestrichen und 
einige Minuten geröstet. Man bestreicht diese 
Biskuits auch mit Sardellenmus, englischem Senf 
oder Kari-Pulver. 

,e ) Von Zucker, Eiern und Kartoffelmehl be 
reitetes, kl einer Charlottenform gebackenes Bis 
kuit ausgehöhlt, das Innere in Scheiben geschnit¬ 
ten, diese mit Aprikosen - Marmelade bestrichen, 
wieder eingesetzt; das Biskuit mit Aprikosen- 
Marmelade, dann mit Anislikör-Glasur (glace d 
Vanisette) überzogen. 

”) Orangen-Biskuit mit Xeres- oder Malaga¬ 
wein durchtränkt, mit einer Lage Eier-Fäden 
(oeufs files) maskiert; Aprikosen-Marmelade, mit 
Xereswein verlängert, nebenbei gegeben. Ver¬ 
gleiche appareil de biscuit cPEspagne auf S. 1340. 

M ) Eymoutiers, Aimoutiers, lat. Antimona- 
sterium, franz. Stadt (Haute- Vienne). — Biskuits 
von Eigelben, Orangenblüten -Wasser, Zucker, 
Mehl und dem Schnee der Eier. 

l8 > Vergleiche appareil de biscuit financier 
auf Seite 1340. 
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Äud)eit=93fiderei, 
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Biseuit ginois. 

— au gingenibre. 

— glace. 3 ) 

— glace au cafe. 

— glace au chocölat. 

— glace au citron. 

— glace aux fraises. 

— glace au kirsch. 

— glace au marasqtiin. 

— glace ä Vorange. 

— glace au r(h)um. 

— glace ä la Savary. 

— glace ä la Valois.*) 

— herisson. 

— hottandais .*) 

— Italien. 

— livournais. 

— au modere. 

— manque . 8 ) 

— ä la Marathon. 

— aux marrons. 10 ) 

— de mer. 11 ) 

— ä la mikado. 

— moka. ls ) 

— mousseline. u ) 

— mmissdine aux fraises. 

— napolitain. 

— novarois. 

— ä Vorange. 

— au pain noir. i9 ) 

— ä la parisienne. 

— aux pistaches, garni de 
glace. 1 ') 

— aux pommes. 


I ©enuaer SStSfuit. 1 ) 

I $fttgwer=33i§futt. 

I 93i§fuit mit Smfergufj, gla» 
s fierte§ SöiSfuit. 

] — mit ßaffeegujj. 

I — mit ©djofolabegufj. 

— mit Sitronengufj. 

— mit (Srb&eergufj. 

— mit iftrfdjwaffergitf}. 

— mit Sftaraädjinogufe. 

— mit 0raugen»©lafnr. 

— mit SRumgujj. [vary*). 
\ ©(ßjiette§ 93i§fuit ttadj Sa- 
\ — 33i§fuit itad) Valois. 

? SRit SRaitbeln beftedfte§ S3i§* 
£oH5nbif$e§ 93i§?mt. [!uit. 
< ^ 5 talientfd^e§ 9Si§fuit. 8 ) 

( Sttoontifdjeg S3i§tuit. 7 ) 

] 9Rabeira*93i§!uit. 

\ $aI6e3 23i§futt. 

5 Sftaratljoner 93i§fiiit.°) 

\ $aflaniett* 93 t§fnit. 

? ©dE|tff3*58t3fmt, «Sroie&aii. 

9Ri!ab0*93i§fuit. ia ) 
j 9Roffa=93i§firit. 

< ©djaumbiäfuit. 

< 6rbfeeer=©djaum6i§!titk 
\ fRcapcTcr 93i§!uit. 
s 9lobara*®i3fuit. 15 ) 

\ 0rangen=33i§lmt. 

\ 6djtMrjbrot=33t§fttit. 

? Sßarifer $8i$fuit. 18 ) 
i $ijtajien=S5i§Iuit mit ©efro* 
j tenem gefüllt. 

| 9ty>feI*5Bi3Iuit. 


1 Genoese biseuit. 

Ginger biseuit. 

Biseuit with sugar icing, 
iced or frosted biseuit. 
— with coffee icing. 

— with chocolate icing. 
— with lemon icing. 

— with strawberry icing. 
— with kirsch icing. 

— with marasehino icing. 
— with orange icing. 

— with rum icing. 

Iced biseuit, Savary style. 
— biseuit, Valois style. 
Biseuit stuck full of split 
Dutch biseuit. [almonds. 
Italian biseuit. 

; Livorno biseuit. 

\ Madeira biseuit. 

I Mank biseuit. 

Marathon biseuit. 
Chestnut biseuit. 

Ship- or sea biseuit. 
Mikado biseuit. 

Mocha biseuit. 

Sponge biseuit. 
Strawberry sponge biseuit. 
Naples biseuit. 

Novara biseuit. 

Orange biseuit. 

Brown bread biseuit. 
Parisian biseuit* 

Pistachio biseuit with 
ice-cream in centre. 
Apple biseuit. 


*) Von Eiern, Zucker, zerlassener Butter, 
Mehl, gestoßenen Mandeln und etwas Cognac; in 
kleinen mit Butter ausgestrichenen und mit Mehl 
ausgestreuten Formen gebacken. Die Biskuits 
werden entweder so wie sie sind (au naturel) 
gegeben oder sie werden mit Marmelade und dann 
mit Rum-, Kirschwasser-, Maraschino-, Schoko¬ 
lade-, Zitronen-, Orangen- oder anderer Glasur 
überzogen. Vergleiche appareil de biseuit ginois 
auf Seite 1340. 

*) Vergleiche auch biseuit glaci auf S. 1300. 

*) Feines Biskuit (siehe appareil de biseuit 
fin auf Seite 1340) in einer Becherform (moule 
d tirribale) gebacken, in Scheiben geschnitten, 
diese mit Schokolade-Glasur (siehe glace cuite au 
chocolat, S. 1344) überzogen. In die Mitte des Bis¬ 
kuit-Kuchens füllt man Mandelmilch-Rahmgefro¬ 
renes (crime plombiere au lait d'amandes), das 
mit eingemachter, in Kirschwasser gebeizter Ana¬ 
nas vermischt ist. 

*) Nur eine andere Bezeichnung für biseuit 
glaci d la Savary (s. d.). 

5 ) Vergleiche appareil de biseuit hollandais 
auf Seite 1340. 

•) 125 g Mehl, 250 g grob gestoßener Zucker, 
4 Eier, etwas Salz. 

*) Von Zucker, gestoßenen Mandeln, Eigelben, 
Eierschnee, Salz, Butter, Mehl und Vanille. 

*) Vergleiche appareil de biseuit manqui 
auf Seite 1340. 

•) 250 g Mehl, 50 g Butter, Salz, ein Eßlöffel¬ 
voll Zucker, 12 g in Milch aufgelöste Hefe; in 
länglich-viereckigen, mit Butter bestrichenen 
Blechformen gebacken. 

10 ) Vergleiche appareil de biseuit aux mar- 
••ons auf Seite 1341. 


”} Biseuit de mer au ehester, biseuit de mer 
aux zestes. 

**) In Charlottenform gebackenes Biskuit aus 
Kartoffelmehl in Scheiben geschnitten, diese mit 
einer Kastanien-Creme (Kastanienmus, Vanille, 
Butter, Schlagsahne) bestrichen, wieder zusammen¬ 
gesetzt, auch aussen mit derselben Creme bestri¬ 
chen und mit einer zackigen Spitze verziert. 

,l ) Vergleiche appareil de biseuit d moika auf 
Seite 1341. 

14 ) Vergleiche appareil de biseuit mousseline 
auf Seite 1341. 

“) Novara, ital. Provinz in der Landschaft 
Piemont. — 4 Eiweiß mit etwas Salz geschlagen, 
250 g Vanille-Staubzucker und 200 g Mehl hinzu¬ 
gefügt, mit etwas gestoßenem Zimt und Vanille- 
Zucker parfümiert; Stangen von der Dicke der 
Hohlnudeln (maearoni) von dem Teig geformt 
und gebacken. 

l8 ) Favre in seinem »Dictionnaire universel 
de Cuisine« bezeichnet dieses Biskuit mit biseuit 
de seigle (Roggen-Biskuit). Er wählte diese denk¬ 
bar unpassendste Bezeichnung wahrscheinlich nur, 
um wieder etwas »erfunden« zu haben; denn aus 
Roggen bereitet man im ganzen Leben kein Bis¬ 
kuit, wohl aber aus fein gestoßenen Roggenbrot- 
Krumen. Das soll aber jemand aus Favres un¬ 
geschickt gewählter Bezeichnung herauslesen 
Vergleiche appareil de biseuit au pain noir auf 
Seite 1341. 

xr ) In einer Becherform (moule d timbale) ge¬ 
backenes Biskuit (siehe appareil de biseuit fin 
auf Seite 1340) mit Vanille - Schlagsahne (creme 
Chantilly d la vanille) gefüllt. 

18 ) Vergleiche appareil de biseuit aux pista- 
l ches auf Seite 1341. 
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Biscuit portugais. 

— ä la printerniere. 

— de Reims . 

— ä la Richelieu .*) 

— rose. 

— russe. 

— ä la Savigny. 

— de Savoie. 1 ) 

— de Savoie ä la genevoise. 

— de Savoie ä Vorange. 

— ä la sidtane. 

— en surprise. 10 ) 

— trois-freres. 11 ) 

— ä la vanille. 12 ) 

-- venitien. 

— vert. 

Boucli^es. 

— aux abricots. 

— ä Vananas. 

— aux cerises. 

— au chocolat. 

— de(s) dames. 

— aux framboises. 

— ä Vitaliennc. 

— de(s) messieurs. 

— ä Vorange. 

— aux peches. 

— aux reines-claude. 

— ä la vanille. 

Boule de Berlin. 
Bourdaloue. 


J $ortugiefifdje? SöiSJuit. 1 ) 

I * grflijjaIjr§*S8i§fuit. 2 ) 

Sfteimfer 83i?fmt. 8 ) 
fRidjeiieu*$8t?!utt. 
Sftofenfar&tge? S3i?fuit. 
9tufftfd)e§ SBiSfuit. 6 ) 
@abigttlj*93ilfuit. 6 ) 

©a&oljer SSilfuit. 

~ 33t?fiiit auf ©enfer 8 ) Stvt. 

— Draitgcn*S3t§!uit. 
@ultana*$8i?fuit. 9 ) [33t?futt. 

©efrorenem gefüllte? 
Trois-frferes-S3t?fuit. 
•3$amüe*93i?!uit. 
& l enettanijdje§ 95t?!uit. 13 ) 
2Kit @f)inat*9Jlatte grün ge= 
färbte? $6t?fuit. 
SJlUtt&törtdjcU, SJfmiöbiffert. 
2lpri!ofen*a)tunbtört(^en. 14 ) 
SIuana?*9Runbtörtdf)en. 
Äirf^(eu)*9J?uttbtörtcben. 
©djofolabe^Jiunbtörtdjen. 
S)ameit»5Wunbtörtd)en. 1B ) 
^)imbeer=3Kunbtört^en. 16 ) 
Stalienifd^e SJhmbtörtdien. 17 ) 
£errett*9ößuitbtörtdjen. 18 ) 
OrangeneSOluitbtörtdjen. 
$firfid)*S0hmbtörtcf)ett. 
8teinecIauben*3Ruttbt5rt^en. 
SSautHe*SKunbt5rt(^en. 

< ^Berliner $farmfuc|etL 
c SSourbaloue 19 ). 


I Portuguese biscuit. 

Spring biscuit. 

Reims biscuit. 

Ricbelieu biscuit. 
Rose-colo(u)red biscuit. 
Russian biscuit. 

| Savigny biscuit. 

} Sponge cake, Savoy biscuit 

I Savoy biscuit, Genevan 
fashion. 

— orange biscuit. 

Sultana biscuit. [cream. 
Biscuit filled witb ice- 
Trois-freres biscuit. 

| Vanilla biscuit. 

i Yenetian biscuit. 
Green-colo(u)red biscuit. 

Bouebees, patties, moutb* 
Apricot boueb^es. [fuls. 
Pineapple bouebees. 
Cherry bouch£es. 
Chocolate bouebees. 

Lady bouchees. 

Raspberry bouebees. 
Italian bouebees. 
Gentleman bouebees. 
Orange bouchöes. 

Peacb bouchees. 
Greengage bouebees. 
Vanilla bouebees. 

Berlin doughnut or cruller. 
Bourdaloue. 


*) Man bereitet ein portugiesisches Biskuit 
(siehe appareil de biscuit portugais auf Seite 1341), 
füllt dieses mit Orangen-Creme und überzieht es 
mit Orangen-Glasur. 

*) Feines Biskuit (siehe appareil de biscuit 
fin auf Seite 1340) in einer Domform gebacken, 
halbiert, jede Hälfte in Scheiben geschnitten, 
diese geröstet und auf der braunen Seite mit 
Ayrikosen-Marmelade bestrichen. Die eine Hälfte 
mit weißer Kirschwasser-, die andere mit rosen¬ 
farbiger Glasur überzogen, wieder zusammenge¬ 
setzt; in die Mitte Erdbeerbrot-Masse (appareil 
de pain aux fraises). 

*) Vergleiche appareil de biscuit de Reims 
auf Seite 1341. Überzieht man die Biskuits mit 
leichtem Vanilleguß, so erhält man biseuits de 
Reims glacis. 

*) vergleiche appareil de biscuit Richelieu 
auf Seite 1341. 

®) 250 g Staubzucker, 250 g Mehl, Zitronen¬ 
schale, 3 Eier. 

In Savarin - Formen gebackenes Mandel- 
Biskuit mit Schokolade-Glasur überzogen, mit wei¬ 
ßer Glasur schön bespritzt, mit Kastanien-Rahmge- 
frorenem (crime plombiere aux marrons) gefüllt. 

’) Vergleiche appareil de biscuit de Savoie 
auf Seite 1342. 

*) 250 g Staubzucker, 125 g Mehl, 12 g Stärke¬ 
mehl, 6 frische Eier, etwas geriebene Zitronen¬ 
schale. 

9 ) Biskuit in Kuppelform gebacken, ausge¬ 
höhlt, mit Erdbeer-Creme gefüllt, mit Erdbeer- 
Glasur überzogen; mit einer Sultana von gespon¬ 
nenem Zucker verziert. 

10 ) Siehe dasselbe auf Seite 1222. 

“) Mehr bekannt als gäteau (des) trois-frires 
(s. d.). Vergl. appareil de biscuit trois-frires 
auf Seite 1342. 


*-) Vergleiche appareil de biscuit vanille auf 
Seite 1342. 

“1 Feines Biskuit (siehe appareil de biscuit 
fin auf Seite 1340) in einer Domform gebacken, 
mit Mandarinen-Gefrorenem gefüllt, mit Marzipan- 
Bändern verziert. 

M ) Kleine Scheiben von Fladenteig (siehe päte 
d flan, Seite 1347) ausgestochen, kleine Perlen von 
Windbeutelteig (siehe päte d chou, Seite 1346) im 
Kranz darauf gespritzt, Zucker darüber gestreut, 
gebacken; nach dem Erkalten dicke Aprikosen- 
Marmelade in die Mitte. 

15 ) Biskuit-Törtchen halbiert, jede Hälfte mit 
Vanille-Frangipancreme oder Marmelade bestri¬ 
chen, je zwei aneinander gedrückt, erst mit Mar¬ 
melade, dann mit Schokolade-Glasur überzogen. 
Je nach der Marmelade, mit welcher die Törtchen 
gefüllt sind, erhält man bouch&es de(s) dames ä la 
fraise, d la framboise, d Vabricot, ä la piche, d la 
pomme usw. 

M ) Biskuit-Törtchen, die mit bayrischer Hirn- 
beer-Creme gefüllt und mit Himbeer-Glasur über¬ 
zogen sind. 

”) Biskuit-Törtchen, die erst mit Marmelade, 
dann mit Vanille-Eischaum (meringue italienne 
d la vanille) maskiert und mit roher Vanille- 
Glasur (glace crue a la vanille, vergl. glace crue 
auf Seite 1344) leicht glasiert sind. 

18 ) Länglichrunde Biskuits von Löffelbiskuit- 
Masse mit Wiener Rumcreme (vergl. creme vien- 
noise, Seite 1343) gefüllt, je zwei aneinander ge¬ 
drückt, mit Punschglasur überzogen. 

19 ) 250 g gestoßene Mandeln mit 3 ganzen 
Eiern, 4 Eigelben, einem halben Glasvoll Kirsch¬ 
wasser und 250 g Zucker gut vermischt, 65 g 
Stärkemehl und der Schnee von 4 Eiweiß hinzu¬ 
gegeben, in flacher Form gebacken und mit 
Kirschwasser-Glasur überzogen. 
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Bread-cakes. 

Brenten ä la francfortoise. 
Brioche ou gäteau briochin. 

— d Vambassadrice. 

— de Dresde. 

— de Leipsic(k) ou Leipzig. 

— au malaga. 

— meringuee. 

— au xer'es. 

JBriochine 7 ). 

Brisselets 8 ). 

Büche de Noel ou gäteau 
büche. 

Büchilles. i 

Buckwheat cakes. 10 ) 

Bugnes , 12 ) 

Buisson de meringucs 

i 

Bims d Vecossaise. | 

Butter scotch. 

Calottes.) 

Cambridge cake. 15 ) 


©ttglifcfje SSrotludjett. 1 ) 
grcmtfurter Sörenteit. 3 ) 

Toffel», 

©e§er*®tt$ett,©totte(n). s ) 

— mit faröiger ©uljc. 4 ) 

S)re§bener ©toHe(tt), «Striegel. 
Seidiger ©tollc(n). 

Sßropfjeteuludjett mitäßalnga* 

©lafur. 6 ) 

— mit Qpifdjaum überzogen. 6 ) 

— mit $ere§roeht*©Iafur. 
35utter»®udjen. 

Staffeln. 

Sudjett» ober SBi^fuitfd^eit, 
Sulfiofc. 9 ) 

^oBel^iine. 
SBudjtoeijjen^udjen. 11 ) 
strt «ßfamtfucljett. 

S3ufd^ ober Sßtjramibe tion 
SKertttgeln. 

©djotttfdje (gefüllte) 25röt» 
sttt filier ®udjeit. [djen. 13 ) 
9hm'en=®a:ppett. 
(Samlmöge=®ud)ett. 


\ Bread-cakes. 

J Frankfort brenten, 

( Brioche. 

j — with colo(u)red jelly. 

\ Dresden Christmas cake. 

\ Leipsic or Leipzig Christ- 

> mas cake. 

? Brioche with malaga icing. 

< Meringued brioche. 

< Brioche with cherry icing. 

< Butter-cake. 

5 Wafers. 

5 Log or billet of cake or 
5 hiscuit. 

5 Shavings. 

| Buckwheat-cakes. 

< Sort of doughnut. 

\ Bush of meringues. 

\ Scotch buns. 

> Butter scotch. 

? Calot(t)es. 

$ Cambridge cake. 


x ) Hefenteig von 125 g Mehl, 15 g Hefe und 
etwas Milch; 375 g Mehl mit 4 Eiern, Milch, 125 g 
Zucker, 125 g zerlassener Butter und etwas Salz 
angerührt, der Hefenteig s sowie 200 g Korinthen 
hinzugegeben. Zur richtigen Zeit füllt man den 
Teig in Charlotten - Formen, läßt ihn aufgehen 
und bäckt ihn bei mäßigem Feuer. 

*) Die Brente (Mehrzahl die Brenten) oder 
der Brenten (Mehrzahl die Brenten), ober¬ 
deutsch, ein hölzernes Gefäß mit niedrigem Bande, 
eine Kufe; wird vielfach falsch geschrieben (Bren- 
den, Prenten usw.). — 250 fein geriebene Mandeln 
mit ebensoviel feinem Zucker geröstet, bis sich 
die Masse vom Löffel loslöst. Hierauf schüttet 
man sie in ein anderes, mit Zucker ausgestreutes 
Gefäß, läßt sie zugedeckt bis zum nächsten Tage 
stehen. Dann arbeitet man die Masse auf dem 
Backbrett mit etwas Eiweiß und 35 g feinstem 
Mehl glatt, rollt sie ‘/a cm dick aus, sticht sie mit 
Blechformen aus und bäckt die Brenten auf einem 
mit Wachs bestrichenen Blech. Auch ein humo¬ 
ristisches Bezept zu den Frankfurter Brenten gibt 
es, und zwar ist es von dem berühmten Dichter 
Eduard Möricke (geb. 8. Sept. 1804 zu Ludwigs¬ 
burg, gest. 4. Juni 1875 in Stuttgart) verfaßt. 

*) Vergleiche päte d brioche auf Seite 1346. 

*) Der Kuchen in Scheiben geschnitten, mit 
Aprikosen-Marmelade, die mit Frontignan-Wein 
verlängert ist, überzogen, mit grob gestoßenem 
Zucker und gehackten Pistazien bestreut, mit Ei- 
schäum (meringue italienne) verziert, mit zwei¬ 
farbiger Sülze gefüllt. 

& ) In einer Charlottenform gebacken, in Schei¬ 
ben geschnitten, diese mit Aprikosen-Marmelade, 
die mit Malaga verdünnt ist, bestrichen, wieder 
zusammengesetzt; der Kuchen auch außen mit 
Aprikosen-Marmelade überzogen und dann mit 
Malaga-Glasur glasiert. 

6 ) Der Kuchen in Scheiben geschnitten, diese 
wieder zusammengesetzt, der Kuchen auch außen 
mit Marmelade, dann mit Eischaum (meringue 
italienne) überzogen, oben mit Marmelade, Johan- 
nisbeer-Sulze und eingemachten Früchten (fruits 
confits) belegt. 

7 ) Vergleiche brioche. 

®) Schweizerisch; manche Bücher schreiben 
fälschlich bricelets. 

®) Ein Biskuit in Form eines Holzscheites; 
man schneidet das Scheit in Scheiben, bestreicht 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. TeiL 


diese mit Schokolade-Creme, setzt sie wieder zu¬ 
sammen; mit einer Butter-Kaffee-Creme (creme 
au beurre et ä Pessence de cafe) überzieht man 
den Kuchen, befestigt einige Biskuit-Knoten darauf, 
schneidet die beiden Enden des Scheites glatt, 
macht farbige Streifen, um die Adern des Holzes 
nachzuahmen. Entsprechend sucht man auch die 
Schale des Holzscheites nachzuahmen. 

10 ) Man sollte es nicht für möglich halten, 
daß J. Favre in seinem vierbändigen »Dictionnaire 
universel de Cuisine« diese Kuchen mit buckro - 
heat-cakes bezeichnet. Und solche Bücher, zu 
solchen Preisen (ungefähr 60 Mk.) sollen zur Be¬ 
lehrung dienen! 

u ) Ursprünglich amerikanisches, jetzt auch 
englisches Frühstücks-Gebäck, auch buckwheat 
griddle cake genannt. 

12 ) Vergleiche bugnes de Lyon auf Seite 1265. 

IS ) Aus einer Art Teig wie zu Milchbrötchen, 
aber mit mehr Butter, gefüllt mit einer walnuß¬ 
großen Kugel aus Korinthen, Bosinen, Mandeln, 
Zitrone und Gewürz mit Butter und Mehl. Lemon 
buns Zitronen-Brötchen; inadeira buns Madeira- 
Brötchen (von Mehl, Butter, Zucker, geriebener 
Zitronen-Schale, Ingwer, Eiern, Madeirawein), 
Geneva buns Brötchen aus Eiern, Zucker und 
zerlassener Butter mit einem Hefenteig von Mehl, 
Hefe, Milch; rock buns felsenartig aussehende 
Kuchen von Butter, Zucker, Korinthen, Eiern, 
Mehl, Milch und kohlensauerem Ammoniak. Can- 
ton buns süße Kuchen von Butter, Zucker, Eiern, 
Ammoniak, Milch, Mehl; oben in Ei getaucht, 
mit grobem Zucker bestreut und eine Mandel in 
die Mitte; gebacken. Chelsea buns süße Brötchen 
von Mehl, Milch, Zucker, Butter, Hefe und Eigel¬ 
ben. Cross-buns mit einem Kreuz bezeichnete, 
am Karfreitag gegessene Brötchen (meist hot 
cross-buns). 

M ) Vergleiche trois calottes auf Seite 1297. 

**) Sprich »ke'mbridgj«, englische Stadt, Uni¬ 
versität und Herzogs-Familie. Favre in seinem 
»Dictionnaire universel de Cuisine« schreibt Com - 
bridj-cake und macht dazu die Bemerkung: inu- 
tile d?en rappeUer Vorigine, le nom Pindique par 
lui-meme. Als ob jemand aus Favres Schreibart 
die Stadt Cambridge herauslesen könnte. — Kleine 
runde Kuchen aus 250 g Mehl, 125 g Butter, 
125 g Zucker, einem ganzen Ei und ganz wenig 
Ammoniak, 


(4) 
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Cannelons *). i 

— ä la celestine. $ 

— aux confitures. < 

— ä la creme d’amandes. | 

— ä la creme frangipane. j 

— de meringue italienne. > 

— d la vanille. ? 

Caprices. j 

— aux amandes. i 

Caraques. < 

Carcake. < 

Cardinaul j 
Carolines. 

— d Vananas. j 

Carries glacees. > 

Casinos. j 

Casse-museau l0 ). ) 

Cauchois. j 

Cendrillons. < 

Champignons en meringue. > 
Chapeaux. < 

— de Chdsea. j 

— de commissaire. j 

— de marquis . 15 ) l 

Charles dix. \ 

Charlotte 17 ). [pi'ece. < 

— äla moderne, pour grosse \ 


33Iättcvfetö*Wrrpn. 2 ) 

— *9Wf)rd)ett mit Schlag* 

fape. 3 ) [labe. 

— »91öf|rc|en mit SJiarme* 
—■ »SJöfirdjett mit SRanbet» 

Creme. 

— »fftöfjrdjen mit ^raitgi» 

pait*(£reme. [Piaffe. 

— »Sftöljrdien bon Sßerittget* 

— »Sftöpdjen mit SSanide. 
©rillen 4 ). 

3ftanbet*©ri£(en. 5 ) 

Maralen 6 ). 

sirt gafhtad}t§=^ucf;eiu 
ßa'rbtnäle 7 ). 

Surolinen 8 ). 

3inana§»S?aroIiuen. 

©lafierte Schnittchen. 
®afino§°). 

Sölaulfcheffe. 

Cauj'Sörtdöen. 11 ) 

Stfdjenbrßbel 12 ). 

$afel»$ßil§e au§ ©ifeßaum. 
&Üte toon S3t§fuit. 13 ) 
ImttBrtdjen mit 9J2ara§cf)ino* 
®ommtpr*§üte. 14 ) [Creme. 
2ftarfgrafen=§üte. 
ßarl X. 16 ) 

Gprlotte. 

— auf moberne 9trt. 


Cannelons,puff-paste canes* 

— with. whipped cream. 

— with marmalade. 

— with almond-cream. 

— with frangipane-creara. 

— of Italian meringue. 

— with vanilla. 

Caprices. 

Almond caprices. 

Caracs, caracks. 

Carcake. 

Cardinais. 

Carolines. 

Pineapple carolines. 

Iced patties. 

Casinos. 

Casse-musearu 
Caux tartlets. 

Cinderellas. 

Mushrooms of meringue. 
Hats of biseuit. 

Chelsea hats. 

Commissary hata. 

Marquis hats. 

Charles X. 

Charlotte. 

—, modern style. 


*) Vielfach falsch canneUons geschrieben. 

*) Blätterteig* Hohlröhrchen, die mit einer 
Creme, Schlagsahne oder dergleichen gefüllt und 
nach der jeweiligen Füllung benannt werden. 
Die mit Fleischfüllsel gefüllten cannelons gehen 
als hörs-d 1 oeuvre. Cannelons au four gebackene 
Röhrchen (baked cannelons); cannelons frits ge¬ 
backene Röhrchen (f ried cannelons). Die cannelons 
frits werden sehr oft mit dem Namen rissoles 
bezeichnet. Vergleiche cannelons auf Seite 1223 
und Seite 1265. 

*) Schlagsahne, die mit Vanille-Backcreme, 
gestoßenen Makronen und Johannisbeer-Gallerte 
vermischt ist. 

4 ) Törtchen von Brioche-Teig, die nach dem 
Backen mit Vanille-Frangipan-Creme (creme fran¬ 
gipane aux amandes et d la vanille) gefüllt wer¬ 
den. Man bestreicht die Törtchen mit Aprikosen- 
Marmelade und überzieht sie mit gekochter Vanille- 
Glasur (siehe glace cuite ä la vanille auf S. 1344). 

s ) Blätterteig-Törtchen, die vor dem Backen 
mit einer Masse (appareil) aus Staubzucker, ge¬ 
hackten Mandeln, Mehl gehacktem Zitronat und 
Eierschnee gefüllt werden. 

•) Ehemals portug. oder span, dreimastiges 
bewaffnetes Handelsschiff. Nach dem Diction- 
naire de Bescherelle sagt man le caraque, nach 
Bittre la caraque. Porcelaine caraque feinstes 
holl. Porzellan; cacao caraque feiner Kakao aus 
Karakas. — In der Kuchen-Bäckerei sind cara¬ 
ques Törtchen von Butterteig, die nach dem 
Backen mit einer Schokolade-Creme (creme au 
beurre, au chocolat) gefüllt und mit Schokolade- 
Glasur (glace royale au chocolat) überzogen 
werden. 

7 ) Törtchen von Savarin .-Teig mit Kaffee- 
Backcreme (crime pälissiere au cafi) gefüllt und 
mit Kaffee-Glasur (glace royale au cafe) überzogen. 

•) Blätterteig-Törtchen, die mit einer Butter- 
Creme von Vanille, Kaffee oder Schokolade (creme 
au beurre, d la vanille, au cafe ou au chocolat) 
gefüllt und dem Parfüm entsprechend glasiert sind. 


•) Törtchen von Blätterteig, mit einer Rosette 
von halbierten, mit Eiweiß und Zucker gebrann¬ 
ten Mandeln verziert; nach dem Backen Orangen¬ 
oder Quitten-Gallerte in die Mitte gefüllt. 

10 ) Mehrzahl nach »LittrC« casse - museaux, 
nach» Dictionnaire de Bescherelle « casse-museau. 
— Maulschelle (kleines Gebäck); auch prov. run¬ 
der Kuchen aus Quark und Eiern; Apfel-Kuchen. 

“) Törtchen aus Fladenteig (siehe päte d flau, 
Seite 1347), mit Marmelade gefüllt. Cauchois, 
cauchoise aus Caux (Normandie). 

“) a) Kleine Mundtörtchen (bouchies), die mit 
Mandel-Creme gefüllt sind (mit Vanille geröstete 
Mandeln (pralines grillees d la vanille) mit Doppel¬ 
rahm gestoßen und mit frischer Butter vermischt), 
b) Biskuits von 125 g Staubzucker, ebensoviel Mehl, 
3 Eigelben, 2 ganzen Eiern, 75 g Schokolade-Pul¬ 
ver, einem Körnchen Salz und 3 geschlagenen 
Eiweiß; mit Schokolade-Glasur überzogen. 

**) Runde Boden aus einer gebackenen Masse 
von mit Eiweiß gestoßenen Mandeln, Zucker und 
Mehl ausgestochen; mittels einer Tüte nußgroße 
Haufen von Biskuit-Masse auf ein Papier gesetzt, 
diese mit Zucker bestäubt, gebacken, mit Eiweiß- 
Glasur auf den Mandel-Boden befestigt, glasiert 
und mit rotem Zucker bestreut. 

M ) Von Marzipan, mit einer kleinen Kugel 
von gebrannten Mandeln in der Mitte; die Ecken 
des Teiges so umgeschlagen, daß das Ganze wie 
ein dreieckiger Hut erscheint. 

1S ) Nur andere Bezeichnung für chapeaux de 
commissaire (s. d.). 

w ) Von 250 g Mandeln, ebensoviel Vanille- 
Zucker und einem Eiweiß oin fester Teig bereitet, 
dieser in viereckige Stücke ausgerollt, Bänder 
davon abgeteilt, diese mit Aprikosen-Marmelade. 
dann mit Cond6-Kuchenmasse (siehe appareil a 
gäteau Conde, Seite 1342) überzogen, mit Zucker 
bestreut, nochmals durchgeschnitten und auf mit 
Butter bestrichenem Blech gebacken. 

”) Vergleiche charlotte auf Seite 1223, auf 
Seite 1265 und auf Seite 1307. 



Patisserie. 

€harlotte ä la parisienne, 
pour grosse piece. 
Chateau en gaufres. 
Chausson 1 ). 

Chesterfield cakes. 
Choux 3 ). 

Chung-chiu yü-ping. 
Cigarettes. 

Clafoutis aux cerises. 
Coeurs. 

Coin aux amandes ä la 
Leipsicß) ou Leipzig. 

— aux raisins ä la Leip- 
sic(1c) ou Leipzig. 

Colibris. 

Commerq/s. 

Compiegne 10 ). 

Comtesses. 

Condes. 

— ä la Bourbon. 

— aux confitures. 

— ä la maison Felix. 

Constantines. 

Conversations. 

Copeaux. 

Coquilles. 

— aux fleurs df oranger. 
Corbeille 20 ). 

— en biscuit. 

Corn-cake. 

Corn-pone. 

Corne' 11 ). 

Corne d'abondancc . e3 ) 


$ud)ett*®äcferei 

Charlotte auf fßarifer 2trt. i 

©dtfojj au§ Staffeln. > 

2I£feI*§al&monb!ucfjen. \ 
(Sf)efferfietb*®udjen. 2 ) \ 

SBinööctttcl, SBranbteig» \ 
Krapfen, ^oljlEfidjel. $ 
SOtonbfudjen 4 ). \ 

Zigaretten, Zigaretten. 0 ) \ 
ftirfdjludjen 4 6 7 ). \ 

bergen’). > 

Setpjiger 2ftanbeI*StolIe(n). 

— Sftoftneit*<5tofle(ti). j 

Kolibris 8 9 ). 

Sommercpg®). \ 

(Sompiegnet* ^udjeu. \ 

©rafinnen“). \ 

emi&e^örttfjeu. 12 ) 
33ourBontfcE)e Zonb6»2ört<* \ 
djett. 13 ) [labe. < 

Zonb6*£öridjett mit SJtarme* \ 

— »Sörtdjen mit§rangipan= \ 

Zreme. 14 * ) \ 

föonftantmen 1B ). 5 

UnterrjaltungSs^örtdjen 18 ). ] 
Späne 17 ). \ 

2Kufdjel*@$aIeu 18 ). 

— »Sdjalen mit Drangen« < 

SörBdjett. [SSIfiten. 18 ) < 

— au§ SSiSEnit. \ 

3ttai§Eudjen. 5 

3D?ai§brot in her Pfanne flebatfen. I 
£orn. \ 

SüfiEjorn. \ 


Pastry. 1363 

Charlotte in the Parisian 
style. 

Castle made of wafers. 
Chausson. 

Chesterfield cakes. 

Cream cakes, cream pufis, 
choux. 

Moon cake. 

Cigarettes. 

Cherry cake. 

Hearts. 

Leipsic or Leipzig Christ¬ 
mas almond cake. 

— or Leipzig Christmas 
raisin cake. 

Colibris. 

Commercys. 

Compiegne cake. 
Countesses. 

Condäs. 

Bourbon condes. 

Condäs with. marmalade. 

— with frangipane cream. 

Constantines. 

Conversations. 

Chips, shavings. 

Coquilles, Shells. 

— with orange flowers. 
Basket. 

— of biskuit. 

Corn-cake. 

Com-pone. 

Horn. 

Cornucopia. 


l ) Vergleiche chausson auf Seite 1224. 

*) Eine Art Finger-Biskuits (lady fingers), 

oben mit Kümmel bestreut. 

*) Siehe petits choux. 

*) Beliebte chinesische Kuchenart. 

6 ) Aus einem Teig von Zucker, gesiebtem 
Mehl, ganzen Eiern, Bum und zerlassener Butter. 

«) Ein Tortenblech (tourtiere) mit erhöhten 
Bändern mit Butter bestrichen, mit ausgekernten 
Kirschen belegt, diese mit feinem Zucker bestreut, 
mit einem Backteig (päte d frire), der leicht ge¬ 
süßt und mit etwas Cognac vermischt ist, mas¬ 
kiert, gebacken, auf einen großen Teller gestürzt, 
mit Zucker bestreut und zu Tisch gegeben. An¬ 
statt des Backteiges (päte ä frire) kann man 
auch einen Teig von 250 g Mehl, 4 ganzen Eiern, 
einem Glasvoll Milch, einem Körnchen Salz und 
zwei Löffelvoll Zucker nehmen. — Man bereitet 
diesen Kuchen auch mit ausgekernten Pflaumen, 
geschälten halbierten Aprikosen oder Pfirsichen 
(clafoutis aux prunes, aux abricots, aux peches). 

7 ) Von Butterteig. 

“) Art choux glaces. 

9 ) Kleine Kuchen von einem Teig aus 250 g 
Zucker, ebensoviel Mehl, ebensoviel zerlassener 
Butter, einem ganzen Ei, 4 Eigelben, einem 
Körnchen Salz, Zitronat, Schnee von 4 Eiweiß; in 
moules d griffe gebacken. 

10 ) Siehe dasselbe auf Seite 1224. 

u ) Törtchen von einem Teig aus 250 g abge¬ 

brühten, gestoßenen Mandeln, ebensoviel Zucker, 

ein wenig Wasser, 3 ganzen Eiern, 125 g Butter, 

85 g Stärkemehl und etwas Cura$ao; mit Cura^ao- 

Glasur überzogen. 


12 ) Länglich-viereckige Schnittchen von acht¬ 
mal überschlagenem Blätterteig (feuilletage ü 
8 tours) mit einer Lage Condö-Masse (siehe ap- 
pareil d gäteau Conde, Seite 1342) überzogen, 
mit Vanille-Zucker bestreut, gebacken. 

13 ) Von sechsmal überschlagenem Blätterteig, 
mit Beineclauden-Marmelade, dann mit Conde- 
Masse maskiert, mit Zucker bestreut, gebacken. 

M ) Von achtmal überschlagenem Blätterteig, 
mit einer Lage Frangipan-Creme, dann mit Conde- 
Masse überzogen, mit Zucker bestreut, gebacken, 
mit Apfel- oder Johannisbeer-Gallerte verziert. 

15 ) Kleine Brandteig - Kuchen (petits choux), 
oben geöffnet, mit Marmelade gefüllt, glasiert 
und mit gehackten Pistazien bestreut. 

18 ) Törtchen von feinem Teig, mit einer Lage 
Mandel-Vanillecreme (creme d 1 amandes d la va¬ 
nille), dann mit einer Lage fester Eiweiß-Glasur 
(siehe glace royale, Seite 1344) maskiert, mit klei¬ 
nen Plätzchen aus demselben Teig oben verziert 
und gebacken. 

”) Von geschlagenem Eiweiß, Zucker, Mehl, 
Zitronen-Schale oder-Essenz und ein wenigWasser. 

M ) Von abgebrühten, streifig geschnittenen 
Mandeln, feinem Zucker, etwas Zitronen-Zucker, 
feinem Mehl und Eierschnee gebacken. 

i») Von mit einem Ei gestoßenen Mandeln, 
Eierschnee, Staubzucker, Mehl, gerösteten und 
pulverisierten Orangen-Blüten oder Orangenblü- 
ten-W asser. 

**) Vergleiche corbeille auf Seite 1267 und auf 
Seite 1308. 

*') Mehr gebräuchlich: cornet. 

**) Siehe unter Confiserie. 

86* 
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Äu$en*23ac!em 


Pastry, 


Cornets 1 ). I 

— ä la chantilly. $ 

— ä Vüaliemie. 5 

Cornuet. \ 

Gotelettes en biscuit . 5 ) \ 

— en surprise. 6 ) < 

Cougloff, couglofe, goug(u)e- > 
lofe,kougelhof, kouglauph, > 
biscuit de Savoie. ? 

— ä la badoise. j 

— ä la bavaroise. < 

— aux framboises. < 

— ä la hollandaise. 4 

— ä la parisienne. s 

— ä la paysanne. 5 

— ä la polonaise. > 

— au r(h)um. $ 

— älasoudbeousouabienne. j 

— ä la strasbourgeoise. j 

— ä la viennoise. < 

Couque ä la hollandaise. \ 
Gouronne en brioche. 

— aux fruits. 

Coventries. 

Craquelins 20 ). $ 

— ä Vanglaise. ( 

— de Badonviller 21 ). t 

— de Gnadau. < 

— de Hambourg. 

— de Hanau. | 

— de Hombourg 24 ). { 


§öi‘itdjcn 2 ). 

— mit ©djtagfaJjne.®) 
Staltenifcfye ^örndjert. 4 ) 
Ätyfel, i>ortiaffe, §örnd)en. 
5Bt§fmt»Äotelcttett. 
58lättertetg=Äoteletten mit 
SWormelabe. 

©ugelfpipf, ©ugeIfjo|>}(cn), 
©ogcnjopf(en), Äuget* 
Ijupfteit), Äugelljopr. 
SSobener ©ugeHjupf. 7 ) 
Söatyrifdjer ©ugellptpf. 8 ) 
©ugelfjupf mit §imbeeicu. 
§opitbijdjer ©ugelfjupr. 9 ) 
^arifer ©ugellptpf. 10 ) 
SBauern'Sugelppf. 11 ) 
Sßolnifdjer ©ugelljupf. 12 ) 
©ugelljupf mit Sinnt. 
Sdjtoa&ifdjer ©ugelljiipf. 13 ) 
©trafcburger ©ugeltjupf. 14 ) 
SDSiencr ©ugettjupf. 15 ) 
Äletner tyollcinb. Äudjen. 10 ) 
Äraitj öon 9Ipoftel*Äu<fjen. 
SSIätterteigfranj mit fyt’üdj* 
ten. 18 ) 

(£obentr9*£örtdjen. ls> ) 
$Sre$cln, ^vc^cln, ÄringeT, 
(Suglifc^e SSregeln. [Ärengcl. 
33abentoeiIer ^regeln, 
©nabauer 33 reg ein, 22 ) 
Hamburger SSrejeht. 
Imnaueic Ske^eln. 2 ®) 
§omburger ^regeln. 


| Cornets. 

5 — with whipped cream. 

) Italian cornets. 

) Crescent. 

| Biscuit cutlets. 

| Puff-paste cutlets with 

< marmalade. 

< Cougloff, couglof, gougloff, 
\ gouglof. 

5 Baden cougloff. 

5 Bavarian cougloff. 

) Cougloff with raspberries. 
j Dutch cougloff. 

I Parisian cougloff. 

< Peasant’s cougloff. 

| Polish cougloff 

| Cougloff with rum. 

| Swabian cougloff. 

| Strasburg cougloff. 

) Vienna cougloff’. 

| Cooky 17 ), cookey. 

> Crown 01 briocne. 

| — of puff-paste with 
( fruits. [or tarts. 

| Coventries, Coventry puffs 
; Cracknels, cracklings. 

| English cracknels. 

I Badenweiler cracknels. 
Gnadau cracknels. 
Hamburg cracknels. 
Hanau cracknels. 
Homburg cracknels. 


J ) Siehe dasselbe auf Seite 1267. 

2 ) Teig von 250 g Vanille-Zucker, 180 g Meli), 
80 g Mandeln, 4 Eiweiß. 

*) a) Teig wie in Fußberaerkung zu cornets an¬ 
gegeben; die Hörnchen mit Schlagsahne gefüllt, 
b) Vergleiche Fußbemerkung 15 auf Seite 1267. 

4 ) Von einem Teig aus gehackten Pistazien, 
Vanille-Zucker, Mehl und Eiweiß. 

6 ) Vergleiche cötelcttes en chaud-froid auf 
Seite 1268. 

e ) Siehe dasselbe auf Seite 1225. 

’l 160 g Butter schaumig gerührt, 10 Eigelbe, 
6 Löffelvoll Sahne, 3 Löffelvoll Zucker, 3 Löffel¬ 
voll Bierhefe und etwas Salz hineingegeben, der 
Schnee von 3 Eiweiß und 250 g Stärkemehl dar¬ 
unter gezogen. 

*) 190 g Butter schaumig gerührt, nach und 
nach 9 Eier und 375 g Mehl hinzugegeben, 25 g 
Zucker, Salz und 20 g mit etwas Sahne aufgelöste, 
durehgestrichene Hefe darunter gemengt. 

*) 125 g frische Butter nach und nach mit 
6 ganzen Eiern und 6 Eidottern schaumig gerührt, 
die abgeriebene Schale einer Zitrone, 40 g auf¬ 
gelöste Preßhefe, 300 g feinstes Mehl, etwas lau¬ 
warme Sahne, zwei Löffelvoll feinster Zucker 
und eine Prise Salz darunter gemischt. 

10 ) 500 g Mehl, 10 g Bierhefe, 20 g Zucker, 
70 g Butter, 25 g Trauben-Rosinen, 15 g Smyrna- 
Rosinen, 3 Eier, etwas Milch. 

“) 250 g Grießmehl, 15 g Zucker, 125 g Trau¬ 
ben-Rosinen, 30 g Mandeln, 30 g Butter, 10 g Hefe, 
V* 1 Milch, 2 Eier, Prise Salz. 

“) 500 g Mehl, 175 g Butter, 12 g Hefe, 15 g 
Zucker, 10 g Salz, 65 g Mandeln, 35 g Korinthen, 
30 g Rosinen, 1 dcl Milch, 6 Eier, Cognac. 

1S ) 250 g frische Butter rührt man schaumig, 
gibt 12 Eier, etwas Salz, 100 g Zucker, 500 g 
Mehl, 20 g gestoßene bittere Mandeln, 60 g Ro¬ 


sinen und ebensoviel Korinthen hinzu, vermischt 
alles mit einem aufgegangenen Hefenstück von 
250 g Mehl und 50 g in lauer Milch aufgelöster 
Hefe, schlägt den Teig, bis er Blasen wirft und 
verfähvt weiter wie bei jedem anderen Hefen- 
Kuchen. 

“) 500 g Mehl, 12 g Bierhefe. 10 g Salz, 10 g 
Zucker, 500 g Butter, 75 g Trauben-Rosinen, 10 Eier. 

lb ) 500 g Butter, 500 g Mehl, ICO g Zucker, 
18 Eier, 75 g bittere Mandeln, Muskat-Blüte, Oran¬ 
gen- oder Zitronen-Schale, ein Körnchen Salz 
und 15 g Hefe. 

,e ) Von Couque-Teig (siehe pate ä couque auf 
Seite 1346) kleine Brötchen geformt, diese nach 
dem Backen an der Seite auf-, aber nicht -lurch- 
geschnitten und mit feiner Butter, die mit ü,was 
Salz verarbeitet ist, gefüllt. Man gibt diesen 
kleinen Kuchen recht warm zu Tisch. 

,J ) Mehrzahl coolcies;\om holländischen Icoekje. 

,8 ) Eingemachte Kirschen oder Marmelade iu 
die Mitte. 

19 ) Coventry, a) Personen-Name. b) Ortsname, 
engl. Stadt in der Grafschaft Warwick. — Drei¬ 
eckige Törtchen, den Banburys (Banbury Stadt 
in England, Oxfordshire; vom *tufe des putschen 
»Scliöppenstädt« oder »Schilda«) ähnlich. 

M ) Vergleiche prachtel. 

2 ‘) Badonviller Badenweiler, Stadt in Loth¬ 
ringen, auch in Baden. 

22 ) Gnadau, Herrnhuter Kolonie (seit 1767) 
im preuß. Regierungs-Bezirk Magdeburg, Kreis 
Kalbe, 1885 758 Einwohner. 

**) Hanau, Stadt (Stadtkreis) im preuß. Re¬ 
gierungs-Bezirk Kassel, an der Kinzig und amMain. 

**) Hombourg Homburg, Herrschaft in der 
ehm. Landgrafschaft Hessen - Homburg (Hesse- 
Hombourg): Hombourg es Monts Homburg vor 
der Höhe (jetzt preußische Stadt). 



Patisserie. 

Craquelins de Manheim. 

— de Schweinfurt. 

— de Worms. 

Cremornes. 

Croises. 

Croissants, cornets, cornuets. 

— aux amandes. 

— au beurre. 

— aux confitures. 

— grittes. 

— au kirseh. 

— aux pignons. 6 ) 
Croquante* 7 ) 

— au blanc-manger . 

— ä la moderne.*) 
Croquants. 

— aux amandes. 

— aux pistaches. 
Croquembouclie, croque- 

en-bouclie. 11 ) 

— d’Aboukir ou Äbouqyr, 
pour grosse piece. 

— ä Vafricaine, pour grosse 

piece. [piece. 1 *) 

— d’amandes, pour grosse 


®udjensSBfl<ferei. 

I SJiannljetmer SSrcgeln. 
©djtöeinfurter ©regeln. 
SSormfer Söregein. 1 } 
CremorncoSört^en. 2 ) 
ÄrcuggcbatfcneS. 

| 4)öriui[jen, ßipfeJ. 5 ) 
SRanbel^örnc^cn. 4 ) 
93utter=.!pönidjen. 

^örndjeit mit SDfcarmelaöe. 
©eröftctc £örndjen. 5 ) 
£örndjett mit Äirfdjtüaffer. 
$inien=|>örncf)en. 
Sirndjtorte, SKanbet* 
Trufte. 8 ) 

— mit 9D£anbeImiId)=@uIise. 
— mit aKanbctmil^=©utäe. 
^vadjiörtifjcn. 

— öon SJianbeht. 10 ) 

— üon ^iftasicn. 
^ra^gcöacf=toftc, 
j frufte. 

\ §o$l!nt[te bott grünem 
j SOtonbelteig. 12 ) 

< 3tfrifanifd)e SÄanbel» 
Ärufte. 13 ) 

$ SKonbets^ol^ürufte. 


Pastry. 1365 

Mannheim cracknels. 
Schweinfurt cracknels. 
Worms cracknels. 
Cremornes. 

Crosses. 

Crescents. 

Almond crescents. 

Butter crescents. 

Crescents with marmalade, 
Grilled crescents. 
Crescents with kirseh. 

— with pine-nuts. 
Croquante, brittle cake. 

— with blanc-mange(r). 

— with blanc-mange(r). 
Croquants. 

— of almonds. 

— of pistachio nuts. 
Croquembouche. 

— of Aboukir. 

—, African style. 

— of almonds. 


i) Worms, deutsche Stadt (Hessen-Darm¬ 
stadt). 

®) Törtchen-Formen mit päte frolle (s. d. auf 
Seite 1347) ausgelegt, mit einer Lage Mandel- 
Creme, dann mit einer zweiten Lage derselben, 
aber mit Schokolade schwarz gefärbten Creme 
gefüllt, gebacken, erst mit Aprikosen-Marmelade 
(u Vabricot), dann mit Maraschino-Glasur (glace 
au marasquin) überzogen. 

3 ) a) 100 g Mandeln mit 40 g eingemachter 
Orangen - Schale gestoßen, 300 g Staubzucker, 

3 Eiweiß hinzugefügt, durchgestrichen; von dem 
Teig Hörnchen geformt, gebacken, mit Vanille- 
Glasur überzogen, b) Hörnchen von Bretagner 
Biskuit-Masse (siehe appareil de biseuit breton 
auf Seite 1339) aufgeschnitten, mit Vanille-Mandel- 
Frangipancreme (creme frangipane d la vanille 
et aux amandes) gefüllt, mit Aprikosen-Marme¬ 
lade, dann mit Vanille-Glasur überzogen. 

4 ) 250 g Mandeln mit einem Eiweiß gestoßen, 
nach und nach 375 g Vanille-Zucker und noch 

4 Eiweiß hinzu; Hörnchen davon geformt, die in 
gehackten Mandeln gewälzt und auf mit Butter 
bestrichenem und mit Mehl bestäubtem Blech ge¬ 
backen werden. 

5 ) Neapolitanischer Teig (siehe päte ä napoli- 
tain auf Seite 1348) nicht zu dick ausgerollt, 
Hörnchen ausgestochen, die eine Hälfte mit Mar¬ 
melade maskiert, die andere darüber gedeckt, 
jedes Hörnchen mit Eiweiß bestrichen, mit ge¬ 
hackten Mandeln und grobkörnigem Zucker be¬ 
streut, im Ofen glasiert. 

6 ) Pignon Piniennuß, span, pinon, engl .pine- 
nut, pinon, pignon, ital. pignolo (Mehrzahl pig- 
noli); pignolat eingemachte Piniennuß. In fran¬ 
zösischen Fachwerken ist oft die ital. Bezeichnung 
beibehalten; auchDubois schreibt Croissants aux 
pignolis. Es ist nicht zu ersehen, warum Fremd¬ 
wörter beibehalten werden, welche recht gut durch 
heimische zu ersetzen sind. — Werden wie Crois¬ 
sants aux amandes bereitet, anstatt der Mandeln 
nimmt man Pinien-Nüsse. 

, ) Die mit Gefrorenem gefüllten croquantes 
siehe unter der Abteilung Glaces auf Seite 1312. 

8 ) Teig aus mit Orangensaft gestoßenen Man¬ 
deln, Mehl, geriebener Zitronen-Schale, Butter, 
Zucker, Eigelben; weiß, rot oder mit Schokolade- 
Glasur überzogen. 


s ) Nur andere Bezeichnung für croquante au 

blanc-manger (s. d.). 

10 ) 125 g Mandeln mit dem Saft einer halben 
Orange gestoßen; 250 g Mehl durchgesiebt, die 
Mandeln, etwas geriebene Zitronen-Schale, 100 g 
Butter, 100 g Zucker, 4 Eigelbe hinzu, von dem 
Teig Schiffchen (petites navettes) geformt, ge¬ 
backen, weiß, rot oder mit Schokolade glasiert. 

“) Auch (seltener) croquembouche geschrieben. 
Die vielen anderen in Kochbüchern zu findenden 
Schreibweisen sind als falsch zu bezeichnen. In 
gar vielen Übersetzungen hat man das franz. 
Wort croquembouche wiedergegeben, leider trifft 
aber keine einzige den Sinn des Wortes genau. 
Unter croquembouche versteht man zunächst eine 
aus Krachgebäck gebildete Kuppel. Das Krach¬ 
gebäck kann natürlich von der verschiedensten 
Art sein. Man formt haselnußgroße Kügelchen 
von Brandteig, bestreicht diese mit Ei, bäckt sie 
gelbbraun, sticht jede Kugel auf eine Nadel, fährt 
damit durch Bruchzucker (Sucre au casse) und 
legt eine mit Mandelöl ausgestrichene verhältnis¬ 
mäßig große Kuppelform damit aus. Das Aus¬ 
legen ist insofern schwierig, als die Kugeln so¬ 
wohl innerhalb der Form festkleben als auch 
gegenseitig gut aneinander spielen und zusam¬ 
mengefügt sein müssen. Ist alles gut gelungen, 
so macht man nach einiger Zeit die Form nur 
ganz wenig warm und stülpt die Kuppel über eine 
flache Mandel-, Biskuit-, Wiener, Portugieser Torte 
oder über einen anderen passenden Kuchen, auch 
kann man Schlagsahne oder ein Rahmgefrorenes 
in die Mitte füllen. Diese Kugel läßt sich mit 
Zucker umspinnen oder in den Fugen zwischen 
den Kugeln mit ganz kleinen Stückchen farbigem 
Konfekt belegen oder anderweitig verzieren. 

12 ) Abukir..(das alte »Kanobos«), Dorf bei 
Alexandria in Ägypten; 1. Aug. 1798 Seeschlacht, 
in England »Battle of the Nile« genannt. — Kleine 
Oliven von grün gefärbtem Vanille-Mandelteig 
zwischen zwei Mandel-Hälften eingeschlossen, eine 
Kuppelform damit ausgelegt. 

13 ) Halbierte Mandeln in zum Bruch gekochten, 
leicht rot gefärbten Zucker getaucht und eine 
Kuppelform damit ausgelegt. 

14 ) Schlechthin versteht man unter der bloßen 
Bezeichnung croquembouche eine »Mandel-Hohl¬ 
kruste«. 
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Croquembouche d'amandes 
ä la royale. 

— tfamandes ä la turque. 

— d’ananas, pour grosse 

piece. [piece. 

— d? Auvergne, pour grosse 

— d la Bourquenay. 

— ä la chatelaine. [piece. 

— ä la Conde, pour grosse 

— de dattes , pour grosse 

piece. [piece. 

■— ä Vespagnöle, pour grosse 

— de fruits glaces. 

— de genoise aux fraises. 


de genoise, pour grosse 
püce. 9 ) 

— de marrons. 

— de marrons confits, ä la 
Chantilly. 

— de marrons ä la royale. 

— de meringues, pour grosse 

piece. [piece. 

— d la moderne, pour grosse 

— d Voricntale, pour grosse 
piece. [grosse piece. 

— de pdte d’amandes, pour 

— de petits choux ä la 
creme. 

— de petits choux, pour 
grosse piece. 


\ 2ftanbel=$o§Ifruffe mit 
\ ^iftagten. 1 ) 

\ — türlifdj 2 ). 

i 2htana3*£oljlfrufte. 

I $l>rifofen*£ol}l!rufie. 8 ) 
^oljlfrufte tton SBinbbeittetn 
itadj Bourquenay 4 ). 
®affanten=>§oIjlfrufte. 0 ) 
£)oijIJrufte nadj Conde 6 ). 

— tton Satteln. 

— auf fpanifdje 7 ) STrt. 

— tton glafierten $rüd)ten. 8 ) 
— aul Stingen tton ©enuaer 
Suchen teig, mit ©rbbeer* 
gtaljmgefrorenem. 

— au§ 3tingen tton ©emiaer 
ßudjenteig. 

— tton geröfteten ßaftanien. 
— tton eingemachten ®afta= 
nten, mit @<f)tagfaf)ne. 

— tton ®aftanienmu§» 
kugeln. 10 ) 

— tton tleinen -Dleringeln. 

— auf moberne 11 ) Sfrt. 

— tton mit Sftanbelteig ge* 
füllten Satteln. 

— tton SDlanbelteig. 12 ) 

— tton mit SSaniüe^tangi* 
ttancreme gefüllten 333mb* 
beuteln. 

— tton fleinen SSinbbeuteln. 

i 


Croquembouche of almonds 
with pistachio-nuts. 

— of almonds, Turkish 

— of pine-apple. [style. 

— of apricot. 

— of cream-cakes, Bour¬ 
quenay style. 

— of chestnuts. 

—, Conde style. 

— of dates. 

—, Spanisb style. 

— of candied fruits. 

— of rings of Genoese 
cake, with plombiere 
cream of strawberries. 

— of rings of Genoese 
cake. 

— of chestnuts. 

— of preserved chestnuts 
with whipped cream. 

— of small balls of chest- 
nut puree. 

— of meringues. 

—, modern style. 

— of dates filled with 
almond paste. 

— of almond paste. 

— of cream-cakes filled 
with vanilla frangi- 
pane cream. 

— of cream-cakes. 


*) Dickes Maraschino-Pistazienmus zwischen 
zwei Mandel-Hälften gefüllt; mit diesen »Pistazien- 
Mandeln« auf die gewöhnliche Weise eine Ilolil- 
kruste gebildet. Vergl. croquembouche d’Aboukir. 

*) Abgebrühte Mandeln einzeln auf eine Spick¬ 
nadel genommen, in zum Bruch gekochten weißen 
und rot gefärbten Zucker getaucht, eine Kuppel¬ 
form damit ausgelegt, diese, wenn ausgestürzt, 
mit einer Sultana von gesponnenem Zucker ver¬ 
ziert und mit Schlagsahne oder Rahmgefrorenem 
(crime plombiere) gefüllt. 

*) Auvergne Q.aX.Arvernia), alte Provinz Frank¬ 
reichs. — Ringe von Aprikosenmark (päte d’abri- 
cots) mit je einem Waffelring mittels Marmelade 
zusammen befestigt, in zum Bruch gekochten 
Zucker getaucht und auf gewöhnliche Art eine 
Hohlkruste bereitet. 

4 ) Mit Schokolade-Gefrorenem (creme plom¬ 
biere au chocolat) gefüllt und mit Schokolade- 
Glasur überzogen. 

*) Kleine Kugeln von mit gekochtem Zucker 
und Vanille bereitetem Kastanienteig (päte de 
marrons au Sucre cuit et ä la vanille) werden 
einzeln auf eine Nadel gestochen, in zum Bruch 
gekochten Zucker getaucht und um die Wände 
einer Charlottenform herum geordnet. Man füllt 
die ausgestürzte Hohlkruste mit Mandelmilch- 
Gefrorenem (creme plombiere au lait d’amandes). 

# ) Halbierte Aprikosen mit etwas Aprikosen- 
M armelade bestrichen und mit Mandelteig-Ringen 
belegt, einzeln auf eine Nadel gestochen, in zum 
Bruch gekochten Zucker getaucht und auf die 
bekannte Art eine Hohlkruste damit gebildet. 
Man umgibt die ausgestürzte Hohlkruste mit einem 
Kranz kleiner Biskuit-Mundtörtchen (petites bou- 
chees en biseuit); obenauf ein Busch (aigrette) 


von rosenfarbigem gesponnenen Zucker. Rotten- 
höfer bezeichnet diese Hohlkruste mit croquem¬ 
bouche d la Richelieu. 

7 ) Eingemachte grüne Mandeln halbiert, jede 
Hälfte auf der Innenseite mit Vanille-Mandelteig 
maskiert, eine halbe weiße Mandel darauf ge¬ 
drückt, auf eine Nadel genommen, in zum Bruch 
gekochten Zucker getaucht, in schöner Farben- 
Ordnung (weiß und grün abwechselnd) eine Form 
damit ausgelegt. Die ansgestürzte Hohlkruste 
wird mit kleinen Meringeln umlegt. 

s ) Glasierte Kirschen, halbierte Reineclauden, 
Aprikosen usw. auf Spießchen gesteckt, in zum 
Bruch gekochten Zucker getaucht, eine Form 
damit ausgelegt. Auf die Mitte einer runden 
Schüssel stürzt man ein Rahmgefrorenes (crime 
plombiire) von Ananas oder anderen Früchten 
und stülpt die Hohlkruste darüber. 

9 ) Auch mit croquembouche de ginoise(s) 
ä la parisienne bezeichnet 

10 ) Von süßem Vanille-Kastanienmus nußgroße 
Kugeln geformt, die auf Spießchen gesteckt, in 
Bruchzucker getaucht und auf die gewöhnliche 
Art weiter verwendet werden. Die ausgestürzte 
Hohlkruste wird mit Vanille-Schlagsahne gefüllt 
und mit gesponnenem Zucker schön verziert. 

M ) Hörnchen (croissants) aus Punschbiskuit 
(siehe appareil de biseuit au punch, Seite 1341) 
bereitet; die eine Hälfte rot, die andere weiß 
glasiert, eine Hohlkruste damit gebildet. Die aus- 
gestürzte Kruste wird mit gesponnenem Zucker 
schön verziert und mit kleinen Kuchen umlegt. 

K ) Plätzchen von Mandelteig (s. päte d’aman- 
des gommee, Seite 1345) bereitet, die Hälfte der¬ 
selben weiß, die andere rot, grün oder schokolade¬ 
braun glasiert, eine Hohlkruste damit gebildet. 
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(h'oquembouche de petits 
choux ä la parisienne. 

— de petits choux ä la villa- 
geoise, pour grosse püce. 

— de quartiers d'oranges, 
pour grosse püce. 

— ä la renaissance, pour 
grosse püce. 

— ä la Richelieu, pour 
grosse püce.*) 

Croquets. 

— aux amandes. 

— ä Vananas. 

— de Bar 7 ). 

— bordelais ou de Bordeaux. 

— de(s) dames. [ger. 

— ä Veau de fleurs Woran- 

— lyonnais ou de Lyon. 

— de Mahon. [Nantes. 

— nantais ou nantois ou de 

— parisiens ou de Paris. 

— piemontais ou de Piemont. 

— aux pistaches ou pista- 

— de R(h)eims. [ches. 

— au r(h)um. 

— suisses ou de Suisse. 
Croquettes. 

— ä la vanille. 
Croquig-noles 18 ). [ger. 

— ä Veau de fleurs d'oran - 

— ä la Pompadour. 
Croütes 21 ). 

Croute-leves 23 ). 


\ ipofjKJrujie Dort Keinen SBinb* 
beuteln auf Sßarifer 1 ) 2lrt. 
\ — bon 5Branbteig»3tingen. 

s — bon £)rangen=S3iertetn. 8 ) 

| — bon grüdjten.*) 

? — nadj Richelieu. 

\ ßrßdjftufjen, ®rad)le6!u= 

< — mit üftattöeltt.®) [djert. 5 ) 
\ — mit SInanaS. 

\ — bon 33at. 
s — bon 33orbeatt£. 8 ) 

> — für Samen. 9 ) [SBaffer. 

> — mit Drangenblüten« 

\ — bon ßt)on. 10 ) 

\ — bon SKa^on 11 ). 
i — bon 9?ante§. 18 ) 

< — bon $ari§. 15 ) 

—, piemontifdj **). 

— mit $iftajien. ls ) 
fReimfer ®radjfudjeit. 
SEradjfudjen mit 9tum. 

—, ftlmei^erifc^ 16 ). 
tafteln. 

S3aniKe^rnfteIn. 17 ) 
afettftüöer 19 ). [SBafler. 

— mit Drangenblüten^ 

— uad) ber Pompadour 20 ). 
] tafteit. 

\ §cfen*$niften. 


Croquembouche of cream- 
cakes, Parisian style. 

— of cream-cake rings. 

— of quartered oranges. 

— of fruits. 

Richelieu style. 

Croquets. 

— with. almonds. 

— with pine-apple. 

— of Bar. 

— of Bordeaux. 

— for ladies. [water. 

— with orange flower 

— of Lyon or Lyons. 

— of Mahon. 

— of Nantes. 

— of Paris. 

—, Piedmontese style. 

— with pistachio nuts. 

— of R(n)eims. 

— with rum. 

—, Swiss style. 
Croquettes. 

Vanüla croquettes. 
Croquignoles. [water. 

— with orange flower 
—, Pompadour style. 
Crusts. 

Barm-crusts. 


*) Oben anf die Kappel setzt man eine kleine 
Vase von Nougat mit Blumen von gesponnenem 
Zucker. 

*) Auch nur croquembouche d’orangesgem.nnt. 

3 ) Eingemachte Reineclauden ausgekernt, die 
Stelle des Kernes mit einer kleinen Kugel von 
Mandelteig gefüllt; geviertelte Orangen, halbierte 
eingemachte Aprikosen, Kirschen, kleine halbierte 
Birnen; alle Früchte in zum Bruch gekochten 
Zucker getaucht, eine Form damit ausgelegt. 

4 ) Nur andere Bezeichnung für croquem- 
iouche ä la Conde (s. d. auf Seite 1366). 

*} 250 g Mandeln mit einem Ei gestoBen, 
etwas auf Zucker abgeriebene Zitronen - Schale 
hinzugefügt; 150 g gesiebtes Mehl mit ebensoviel 
Zucker, den gestoßenen Mandeln, 2 Eiern und 
30 g Butter verarbeitet, 5 mm dick auf einem 
Blech ausgerollt, gebacken, in zwei Hälften ge¬ 
teilt, deren eine mit rosenfarbiger, deren andere 
mit weißer Eiweiß-Glasur überzogen wird. Man 
schneidet die Stücke quer durch und läßt die Gla¬ 
sur trocknen. Die Kuchen sind etwa 1% cm groß. 

•) Teig von 250 g Mehl, 125 g Butter, 125 g 
Zucker, 2 Eiern, etwas Rum, Salz. 

7 ) Franz. Herzogtum (jetzt Teil der Departe¬ 
ments Marne, Meurthe und Meuse). — 100 g Zuk- 
ker und 25 g Zitronen-Zucker mit 2 Eiweiß ge¬ 
schlagen, 85 g Mehl und ebensoviel gehackte 
Mandeln hinzugegeben. 

8 ) 250 g Mehl, 250 g Zucker, 3 ganze Eier, etwas 
Orangenblüten-wasser, Salz, ein wenig kohlen- 
saures Natron (carlonate de soude), 200 g Mandeln. 

9 ) 125 g gesiebtes Mehl, 65 g Staubzucker, 
ebensoviel abgewällte gehackte Mandeln, ebenso¬ 
viel feine Butter, 1 ganzes Ei, ein wenig Rum. 

*>) 125 g gehackte Mandeln, ebensoviel Staub¬ 
zucker, geriebene Schale je einer halben Zitrone 
und Orange, Salz, Eiweiß. 


M ) Auch Port Mahon (sprich »maon«), lat. 
portus Magonis; Hafenstadt und Festung anf 
der span. Insel Menorka. — 250 g Mehl, 250 g 
Zucker, 200 g Mandeln, 2 ganze Eier, 4 Eigelbe, 
etwas geriebene Zitronen-Schale. 

**) 250 g Staubzucker, ebensoviel abgewällte 
gehackte Mandeln, 3 Eiweiß. 

“) 250 g gesiebtes Mehl, 125 g gehackte Man¬ 
deln, ebensoviel Staubzucker, 4 frische Eier. 

u ) 75 g Mehl, 175 g Maismehl, 150 g Staub¬ 
zucker, etwas gehackte Zitronen-Schale, 50 g mit 
einem Eiweiß gestoßene Mandeln, 150 g Butter, 
1 ganzes Ei, 2 Eigelbe. 

300 g Mehl, 250 g Staubzucker, 1 ganzes 
Ei, 3 Eigelbe, etwas Cognac, Zitronen-Schale, 
175 g Mandeln, 75 g Pistazien. Man kann auch 
ein wenig kohlensaueres Natron hinzufügen. 

,e ) 100 g Staubzucker, 125 g gehackte Mandeln, 
50 g gesiebtes Mehl, 25 g Zimtzucker, 15 g gehacktes 
Zitronat, 25 g grobkörniger Zucker, geschlagenes 
Eiweiß, ein Körnchen Salz. 

17 ) Krustein von Mandelteig mit Vanille. 

18 ) Fälschlich croquignolles geschrieben; diese 
kleinen Krachkuchen sollen im Jahre 1700 erfun¬ 
den und bis zum Jahre 1750 unter dem Namen 
eroquinieules bekannt gewesen sein. 

“) Kleine runde oder längliche Kuchen von 
250 g Zucker, 3 Eiweiß und 250 g Mehl, die nach 
dem Backen mit Eiweiß bestrichen werden. 

*°) 250 g Zucker, 3 Eiweiß, ein Körnchen Salz, 
250 g Mehl; von dem Teig formt man kleine Bröt¬ 
chen oder Kränze (eouronnes), wirft diese in 
kochendes Wasser, nimmt sie, sobald sie steigen, 
heraus und bäckt sie auf einem mit Butter be¬ 
strichenen und mit Mehl bestreuten Blech. 

21 ) Vergleiche croütes auf Seite 1226. 

**) Einzahl croüte-leve. Vergl. dazu croütes 
i marseillaises. 
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Croutes marseiUaises. 
Crullers, krullers. 8 ) 
Crumpets. 

Custard-coffin. 

Cygne en biscuit . 4 ) 

— ä la creme. 

— garni de creme plombiere 

ä Vorange. [piece. 

— en nougat, pour grosse 

— aux oeufs de Paqv.es' 3 ). 

— aux ou en roscaux, pour 
grosse piece . 

Damier. 

Darioles 10 ). 

— aux amand.es. 

— au cafe. 

— au chocölat. 

— ä la duchesse. 

— d Veau de fleurs 
d'oranger. 

— ä la vanille. 

Dartois, d?Artois. 

— glaces. 

— ä la Manon. 

— aux pommes. 

— aux pommes ä Vanglaisc. 

— au riz. 


\ 2ftarfetller Prüften. 1 ) 

] (Seicht gcbrefjte)$ßfanitfuc()ett. 

\ Crumpets 3 ). 

\ (Sreme», @ierraI)m*£orte. 
i ©djlöiut au3 Bisfuit. 

| — au§ (2JaniÖes)S3i§fuit mit 
\ ©djlagfaljne. 

\ — mit gefrorener Drangen* 

\ (£reme gefüllt. 5 ) 

\ — au§ Nougat. 6 ) 

> — mit Dfier»@iern. 8 ) 

) — au§ SBiSJuit im Schilf 
\ auS gewonnenem guder. 
f 3)amen&rett*£orte. 9 ) 

I (5vemc*S:örtd)en 11 ). 

— »Sörtdjen mit aftattbeln. 
— »Xörtcfien mit Kaffee. 

— »Sörtdjen mit ©djofolabe. ; 
— »Sorten mit 9J?afronen. 
— »Sörtcfjen mit Drangen» 
Müten*2Baffer. 

— »Sörtdjen mit Vanille. 
(Gefüllte Blätterteig® 

\ ©tfjnittcn. [©dritten. 13 ) 

< —, glafterte Blätterteig» < 
< — Blätterteig=©d)nitt^eit 
naclj Manon 14 ). 
Blätterteig*©c^nitten mit 
> 8lt)fel*'ä!tarmelabe gefüllt, j 
— »©djnitten mit roljen 
9lpfel*©d)etktt gefüllt. 16 ) \ 
— »©djmtten mit @afjttcrei§ „ 
gefüllt. 16 ) i 


\ Marseille erusts. [cakes. 

I > Crullers, doughnuts, fried 
Crumpets or pikelets. 
Custard-coffin. 

Swan of biscuit. 

— of (vanilla-)biscuit with 
< whipped cream. 

\ — garnished witb plom- 

! biere orange cream. 

— of nougat. 

— with Easter-eggs. 

— of biscuit in the reeds 
of spun sugar. 
Draught-board. 
DarioleS 5 cream-mo(u)lds. 12 ) 
— with almonds.. 

— with cofiee. 

> — with chocolate. [roons. 

| — with (crushed) maca- 
> — with orange flower 
| water. 

— with vanilla. 

Dartois, d’Artois. 

Iced or frosted dartois. 
Dartois, Manon style. 

— filled with apple- 
marmalade. 

— filled with thin slices 
of raw apples. 

— filled with cream rice. 


*) 30 g Hefe, 500 g Melil, 250 g Zucker, 100g 
Butter, 1 fiel Wasser, 2 ganze Eier, Zitronen-Schale, 
Salz, Orangenblüten-Wasser. Den Teig läßt man 
einige Stunden an einem warmen Orte gehen, formt 
kleine nußgroße Kugeln davon, läßt diese noch¬ 
mals aufgehen, um sie dann zu backen. 

*) Vergleiche boule de Berlin, Seite 1360. 

*) Kleine Kuchen aus Milch, Salz, Mehl, Hefe 
(derselbe Teig wie zu den muffins), leicht, müssen, 
wenn gebacken, voller Löcher sein. Man bäckt 
sie in Ringen auf einer heißen Platte, auch unter¬ 
scheidet man in den verschiedenen Gegenden Eng¬ 
lands und Schottlands verschiedene Arten. Ver¬ 
schiedene Bäcker betreiben das Backen der crur'~ 
pets als Spezialität. Will man nicht den Muffin - 
Teig verwenden, so kann man crumpets auch auf 
folgende Art bereiten: Man läßt 30g Butter in 
5 dcl warmer Milch zergehen, fügt ein zerschla¬ 
genes Ei und entsprechend Weizen- oder Hafer¬ 
mehl, sowie ein bis zwei Löffelvoll Hefe hinzu, 
läßt den Teig aufgehen, bäckt davon in einer 
Pfanne mit Butter die crumpets und gibt sie zn 
Tisch. Man läßt sie aber auch erkalten, schneidet 
sie dann in Stücke, röstet diese und bestreicht 
sie mit Butter, um sie zum Frühstück zu verzehren. 

4 ) Vergleiche cygne auf Seite 1312. 

*) Schwan ans Biskuit, hartem Zuckerteig 
(päte d’office) oder Makronenteig; die Flügel mit 
Meringel-Masse (meringue italienne) oder Schlag¬ 
sahne maskiert. Man umgibt das Stück mit ge¬ 
sponnenem Zucker (sucre file). 

®) Vergleiche appareil de nougat auf S. 1343. 

7 ) I. Lapäque (griech. pascha vom heb. pesach) 
jüdisches Passah. H. Le Päque, besser Päques 
christliche Ostern. Oeufs de Päques, oeufs rouges 
Oster-Eier. Päques esthaut, bas Ostern fällt spät, 
früh. Entre Päques et la Pentecöte le dessert est 
uve croüte zwischen Ostern und Pfingsten gibt 
es keinen Nachtisch, weil das frische Obst noch nicht 


reif, das eingemachte aber verzehrt ist. HI. Les 
Päques (weibl.): Päques fleuries Palmsonntag; 
Päques closes Sonntag nach Ostern; Päques de 
VAscension Himmelfahrt; Päques aux roses 
Pfingsten. 

8 ) Schwan aus Biskuit oder Genuaer Kuchen 
(genoise); die Eier aus Biskuit oder Mandelmilch. 
Sülze (blanc-manger, vergl. Fußbem. 18 auf S. 1232 
und 20 auf S. 1281). 

®) G enuaer Mandel teig (genoise aux amandes) 
in viereckigen Papier-Kästchen gebacken, ein Da¬ 
menbrett geformt und die kleinen Vierecke ver¬ 
schiedenfarbig glasiert 

w ) Vergleiche darioles auf Seite 1228. 
n ) Ein aus Butterteig oder dessen Abfällen 
mit Creme bereitetes Backwerk. 

12 ) Pastry cream or frangipane, same as 
used to fill cream-puffs; balccd in paste-lined 
patty pans. 

ll ) Kleine längliche Vierecke von Blätterteig 
oder anderem feinen Teig abgeteilt, diese mit 
einer Lage Apfel- und Aprikosen-Marmelade finger¬ 
dick bedeckt, bei mäßiger Hitze gebacken, mit 
Aprikosen-Marmelade bestrichen und mit gekoch¬ 
ter Maraschino-Glasur überzogen. 

M ) Manon Lescaut, ungetreue Geliebte «'es 
Desgrieux, auch Des Grieux (im glchn. Romane 
von Prevost). Sonst Manon, auch Maneite Marie- 
chen; leichtsinnige Kokotte. — Man füllt die 
Blätterteig-Schnitten mit einer über dem Feuer 
gebundenen Creme von Eigelben, Zucker, Mehl, 
roher Sahne und einem Körnchen Salz. 

“) Erst mit Marmelade von Äpfeln und Apri¬ 
kosen, dann mit rohen Apfel-Scheiben maskiert, 
mit Zucker bestreut und gebacken, dann mit zum 
Breitlauf (ä la nappe) gekochtem Vanille-Zucker 
überzogen. 

16 ) Gut gekochter Vanille-Sahnereis, der mit 
einigen Eigelben gebunden ist. 
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Dauphines. 

Deliees de Madrid. 
Dcnts-de-loup. 

— -de-loup ä Vanis. 

- de-loup au citron. 

Desaugiers. 

Diablotins ®). 

Diplomates. 

Diplomes. 

Douülons d la normande. 

Duchesses. 

Dunderfunk. 

Dziad, dsiad. 

Eccles cakes. 

Ecliaudes. 

— bretons. 

— italiens. 

Eclairs. 

— au cafe. 

— au chocolat. 

— au citron. 

— aux fraises. 


I ^rudjüövtdjett 1 ). 5 

äßabriöer Seäerfudjen 3 ), \ 

I 

— mit S(ui§.*) i 

— mit 3itronen»@tf)ate. A 

2)6fcmgter3 5 ). \ 

Pölten. ' s 

SHblomöten^ört^en. 7 ) \ 

SSaniffe=25rtdben. 8 ) > 

S3lättertetg»£örtd)ett mit , \ 

$Xbfet=>©d)etb(f|en. e 

S3raui)tetg*&ud)eit m. grud}t= < 
gaßerte. 9 ) j 

< <M»Mau§ertoeidjtem©<f)ip* i 
i gnriebad mit Seit u.6trtip. ) 
\ ©rojjüater 10 ). $ 

f Äletue runbe 9Sofinen4i?u* \ 

s $3tüf)fitdjcn 12 ). [djen. 11 ) 

\ —, Bretagnifdj 1S ). \ 

\ —, xtolieitifd) 14 ). ] 

\ 2)li(5furijctt. [creme. 15 ) < 

l — mit iüafiee»£5rrang4>au* < 

— mit ©d)ofolobe*§rongi» s 

pattcreme. 16 ) $ 

— mit 3itroneit*(£reme. > 

— mit batyrtfäjer SrbBeer* \ 

(Srente. 17 ) $ 


Dauphines 2 ). 

Deliees of Madrid. 
Wolf’s-teetli. 

— -teeth with. aniseed, 

— -teeth with zest. 
Desaugiers. 

Diablotins. 

Diplomat(e)S, 

Vanilla tartlets. 

Puff-paste tartlets with 

minced apples. 
Duchesses. 

Dunderfunk. 

Dziad. 

Eccles cakes. 

Ecliaudes. 

—, Breton style. 

—,Italian style. 

Eclairs. 

— with cöffee frangipane. 

— with chocolate frangi¬ 
pane cream. 

— with lemon. 

— with Bavarian straw- 
berry cream. 


*) Törtchen-Formen werden mit Teig (siehe 
päte froüe auf Seite 1347) ausgelegt und blind 
(ä blanc) gebacken, dann ausgeleert und nach 
dem Erkalten mit würfelig geschnittenen Früch¬ 
ten, die mit etwas bayrischer Erdbeer-Creme ge¬ 
bunden sind, domförmig bedeckt und mit Schlag¬ 
sahne oder Meringel-Masse (meringue italienne) 
verziert. 

3 ) Tartlets; patty pans lined with paste, 
balced, filled with a salpicon of fruits mixed 
w ith Bavarian strawberry cream, then mermgued 
or decorated zoith whipped cream. Or patiy pans 
lined with paste,preserve orjam first; custard on 
top; baked and then meringued like a lemon pie. 

*) Teig von 250 g Mehl, 150 g Butter, 05 g 
Zucker, 2 ganzen Eiern, 1 Löffelvoll gestoßenen 
durchgestrichenen Mandeln, einem Körnchen Salz; 
Vierecke davon abgeteilt, diese auf einem flachen 
"Waffel-Eisen gebacken, mit Aprikosen-Marmelade 
bestrichen, je zwei zusammengedrückt, auch außen 
mit Aprikosen-Marmelade bestrichen und mit Zuk- 
ker bestreut. 

4 ) 250 g Zucker mit 4 Eigelben und einem 
Eiweiß schaumig geschlagen, 125 g dnrehgesieb- 
tes Mehl, ein Körnchen Salz und etwas Anis hinzu; 
mit dieser Masse füllt man mit Butter ausgestri¬ 
chene längliche Törtchen-Formen dreiviertels voll, 
etreut Zucker darüberjund bäckt die Törtchen. 

®) Sprich » desogjie'«; Marc-Antoine Desau¬ 
giers, franz. Musiker (1742—1793). Marc-Antoine- 
JIadelei?ie Desaugiers, franz. Lieder-Dichter und 
Dramatiker, geb. 17. Nov. 1772 zu Fröjus, gest. 
9. Aug. 1827. — Savoyer Biskuit in einer Brioche- 
Form gebacken, in Scheiben geschnitten, mit 
Pistazien-Creme, die mit Kirschwasser und Anis- 
Likör parfümiert ist, gefüllt, außen mit derselben 
Creme überzogen und mit grünem Zucker bestreut, 
oben mit Aprikosen-Marmelade bestrichen, dann 
mit Anislikör-Glasur glasiert. Verzierung: Guir- 
lande von grünen Blättern. Inschrift (von Pista- 
zien-Creme): Desaugiers. 

6 ) Siehe diablotins auf Seite 1228. 

’) Törtchen - Formen mit Fladenteig (siehe 
päte d ftan auf S. 1347) ausgelegt; auf den Boden 
der Törtchen eine Lage Marmelade, darüber ein¬ 
gemachte, klein geschnittene Früchte, obenauf 
Kabinettpudding-Masse (vergl .pouding de cabinet 


auf S. 1243 und S. 1288). Sind die Törtchen ge¬ 
backen, so bestreicht man sie mit Aprikosen-Mar- 
melade und maskiert sie mit Vanille-Glasur. 

8 ) Tiefe Törtchen-Formen mit Zuckerteig aus¬ 
gelegt; 250 g Vanille-Zucker mit 4 Eiweiß schau¬ 
mig geschlagen, 20 g gestoßene, durchgestrichene 
bittere Mandeln, 90 g Mehl, 90 g zerlassene Butter 
und ein Körnchen Salz hinzu. Beim Anrichten 
bestreut man die Törtchen mit Vanille-Zucker. 

®) Kleine Windbeutel, die mit Johannisbeer- 
oder Himbeer-Gallerte gefüllt und mit zum Bruch 
(au casse) gekochtem Zucker glasiert werden. 

1# ) Dziad ist russisch und bedeutet »Groß¬ 
vater«; hier ein doppelschichtiger, mit Frucht¬ 
marmelade, Rosinen und Dattel-Schnitten gefüll¬ 
ter Kuchen. 

11 ) Runde Scheiben von Blätterteig, mit Ro¬ 
sinen, braunem Zucker und irgend einem Aroma 
gefüllt; Zucker obenauf. 

12 ) Der Brühkuchenteig (siehe päte ä ichaude, 
S. 1347) fingerdick ausgerollt, in fingerlange und 
fingerbreite Stücke geschnitten, diese in kochen¬ 
des Walser gethan, noch ehe das Wasser wieder 
recht kocht und wenn die Kuchen in die Höhe 
kommen, herausgenommen und in kaltes Wasser 
gethan. Sind die Kuchen gut ausgekühlt und ab¬ 
getrocknet, so bestreicht man sie mit Ei und bäckt 
sie bei ziemlich starker Hitze. 

13 ) Teig von 500 g Mehl, 40 g Zucker, 40 g 
Butter, 1 g aufgelöster Pottasche, 1 g kohlensaue¬ 
rem Natron, einer Prise Salz und 7 ganzen Eiern; 
die Kuchen auf die gewöhnliche Art davon bereitet. 

14 ) Teig von 250 g Mehl, 100 g Butter, 2 del 
Wasser, 4 ganzen Eiern, einem Körnchen Salz, 
etwas Zucker; nußgroße Stücke von dem Teig 
abgeteilt, diese zu Kugeln geformt und auf die 
gewöhnliche Art gebrüht und gebacken. 

15 ) Von gewöhnlichem Brandteig (siehe päte 
ä choic, S. 1346) Stangen von 6 bis 7 cm Länge 
und IV 2 cm Breite geformt, diese verziert und ge¬ 
backen. nach dem Erkalten geöffnet und mit 
Kaffee-Frangipancreme gefüllt; die äußere obere. 
Seite wird mit Marmelade bestrichen und mit ge¬ 
kochter Kaffee-Glasur überzogen. 

1S ) Mit gekochter Schokolade-Glasur überzogen. 

17 ) Mit roher Erdbeer-Glasur (glace crue uuj> 
fraises) überzogen. 
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Pastry. 


Ecusson. 

Election cake. 

Emirs. 

— aux amandes. 

Engara. 

Ephemeres . 

Espagnolettes. 

Esperances. 

Esses. 

Eugenies. 

Eventails. 10 ) 

Exquis aux marrons. 
Fanchonnettes 12 ). 

— aux äbricots. 

— aux amandes. 

— aux avelines. 

— au chocolat. 

— en dcmi-deuil. 

— ä la frangipane. 

— ä la groseille. 

— au lait d'amandes. 

— aux peches. 

— aux pistaches. 

— aux pommes. 

— aux j grünes. 

— aux raisins de Corinthe. 

— ä la vanille. 


f S&appenfdjilö x ). 

| SBaijlfudjen. 2 ) [djen 8 ). 

\ ßrcmc=S:ört(|cn, 

\ ättanbelcreme=>!£örtd)en. 4 ) 

| StBeffinijdjer $tad)fu<$en. 6 ) 

< 9Kit baprifdjer $ßanille*(£reme 

< gefüllte ^ar5ipan»£ött* 

\ ©Pantoletten 6 ). [djen. 

\ §offnung§=>Xbrtd6en. 7 ) 

SS. 8 ) 

I ©ugenten 9 ). 

| t$äd)er üon SSIätterteig. 

? ^aftanten^Setferbiffen. 11 ) 
j ßreme=£öttd)cn öonSButter- 
<. teig, mit &?eringet*2ftaffe 

< überzogen. 13 ) 

s — *ü£örtd)en mit Sfprifofen. 
s 9kanöelcreme*£örtdjen. 10 ) 

5 $afelnu&creme*2$rtdjeit. 

> ©cf)Oiotabecreme*X5rtd;en. 

| ©djroar^tuei&e (Sreme* 

? Sörtdjen. 

| $rangipancreme*£örtd}en. 

< l£reme*£örtcf)en mit Soljatt* 

\ ni§beer*©allerte. [müd). 

) — »Sörtcben mit 9Jlanbet= 

— *2örtd)en mit $ßfir[td)eu. 
5ßiftaäiencreme*2örtd)en. 
(£reme*£örtdjen mit Slpfel* 

Xßarmelabe. 

— *5£örtd)eit mit Pflaumen. 

— *>&örtd)en mit ft'orinttjen. 

\ S5aniffecreme*>2ört^en. 


Escutcheon, coat of arras. 
Election cake. 

Emirs. 

— with Pithiviers cream. 
Abyssinian flat cakes. 
Marchpane-tartlets filled 
with Bavarian vanilla 
Espagnolettes. [cream. 
Esperances. 

SS. 

Eugenies. 

Fans of puff-paste. 
Exquisites with chestnuts. 
Fanchonnettes u ). 


— with apricots. 

— with almonds. 

— with avellan-nuts. 

— with chocolate. 

—, black and white. 

— with frangipane. 

— with currant-jelly. 

— with almond-milk. 

— with peaches. 

— with pistachios. 

— with apples. 

— with plums. 

— with currants. 

— with vanilla. 


*) Ähnlich einem Damenbrett (siehe damier) 
ausgefuhrt, aber mehr herzförmig, ein Wappen 
darstellend. 

•) Amerikanischer, dem deutschen Gugelhupf 
ähnlicher Kuchen. 

*) Man bäckt eine Platte Haselnuß-Biskuit, 
sticht davon 5 cm große Scheiben aus; die Hälfte 
der Scheiben sticht man in der Mitte aus, sodaß 
man Ringe erhält, die man auf die mit Aprikosen- 
Marmelade bestrichenen nicht ausgestochenen Bis¬ 
kuit-Scheiben legt. Man überzieht auch die Ringe 
mit Marmelade, drückt sie mit der bestrichenen 
Seite auf gehackte Pistazien oder gehackte Hasel¬ 
nüsse und füllt die Mitte der Ringe mit Vanille- 
Frangipancreme, die mit einigen Löffelvoll Schlag¬ 
sahne vermischt ist. 

4 ) Törtchen - Formen mit Kuchenteig (siehe 
päte d flau auf S. 1347) ausgelegt, mit Pithiviers- 
Creme gefüllt, mit fester Rumglasur überzogen 
und gebacken. Creme de Pithiviers: 125 g ge¬ 
stoßene Mandeln mit ebensoviel Vanille-Staub¬ 
zucker und zwei ganzen Eiern vermischt, 125 g 
feine Butter, ein Löffelvoll rohe Sahne und ein 
Körnchen Salz hinzugefügt. 

6 ) Von dem Mehl des »Tef« bereitet. Tef 
(cragrostis abessinica) ist ein Gras mit sehr zahl¬ 
reichen, kaum hirsekorngroßen Körnern, ist in 
Abessinien heimisch und wird in verschiedenen 
weißen, grünen und roten Spielarten angebaut. 
Die Samen liefern ein Mehl, welches zu einem 
etwas säuerlichen, aber angenehm schmeckenden, 
leichtverdaulichen Brot verbacken wird. 

*) Eier mit Zucker über dem Feuer schaumig 
geschlagen, geriebene Zitronen - Schale und ge¬ 
siebtes Mehl hinzugeriihrt; kleine runde Häufchen 
hiervon auf ein mit Butter bestrichenes und mit 
Mehl bestäubtes Blech gesetzt, diese erst mit grob 
gehackten Mandeln, dann mit feinem Zucker be¬ 
streut und gebacken. 


7 ) Törtchen von Genuaer Biskuit gebacken, 
in der Mitte ausgehöhlt, mit Pistazien-Backcreme 
(creme pätissiere aux pistaches) gefüllt, mit 
Spinatgrün gefärbte Saint-Honorö-Creme (siehe 
creme ä saint-Honore auf S. 1343) pyramiieaformig 
darüber geschichtet, roter Zucker obenauf gestreut. 

8 ) 125 g mit etwas Eiweiß gestoßene, durch¬ 
gestrichene Mandeln nach und nach mit 350 g 
Vanille-Zucker und 3 Eiweiß vermischt, heiß ge¬ 
macht ; von dem Teig werden S-Formen auf einem 
mit Butter bestrichenen und mit Mehl bestreuten 
Blech gebacken. 

8 ) Törtchen von Eugenie-Masse (siehe appa- 
reil Eugenie, S. 1342) gebacken, leicht mit Apri- 
kosen-Marmelade bestrichen, mit Cura$ao-Glasur 
überzogen. 

10 ) Vergleiche auch eventail aux cerises auf 
Seite 1274. 

11 ) Kleine Kränze von Löffel-Biskuit gebacken, 
das Innere ausgehöhlt, mit Kastanienmus gefüllt, 
je zwei solcher Kränze zusammengefügt, die eine 
Seite mit Aprikosen-Marmelade bestrichen,Vanille- 
Schmelzglasur (siehe glace fondante, Seite 1344) 
maskiert, mit fein gehackten Pistazien bestreut; 
in die Mitte jedes Kranzes eine Rosette von 
Mokka-Creme. 

ia ) Sehr oft fälschlich fanchonettes geschrieben. 

I# ) Ein beliebtes Backwerk von Butterteig, 
wozu man kleine runde Blechformen mit dünnen 
Teigscheiben auslegt, diese bekränzt oderberän- 
dert und, nachdem man in die Mitte eine abge¬ 
rührte (Mandel-)Creme erhaben gefüllt hat, bäckt 
und zuletzt mit Meringel-Masse überzieht. 

M ) The common English name of the whole 
assortment is cheese-cake. Fanchonnettes (not 
» fanchonettes •) are patty -pan tartlets, filled with 
various custard mixtures, with frosting on topf 
should be ornamented with piping besiaes. 

16 ) Vergl. Fußbemerkung zu fanchonnettes. 
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Fantaisies. \ 

Feuillantines. < 

FeuiUes de diene. $ 

— de lierre. < 

FcuiUetes*). $ 

Figaros. 5 

Financiers. 5 

— äla Chantilly. ? 

Flamand ou flau ä la < 

flamande. j 

Flamichcs. 9 ) < 

Plan. \ 

— aux abricots. 

— aux abricots ä la crime, \ 

meringue. 5 

— aux abricots ä la Metier- ) 

— aux cdberges u ). [nick. > 

— aux amandes. > 

— aux bananes. ? 

— au biscuit. j 

— aux brugnons 16 ). $ 

— aux carottes. ? 

— aux cerises. < 

— aux cerises d VaTlcmande. < 

— aux cerises ä la bava- < 

roise. < 

— aux cerises ä la groseille. $ 


^^antafie^Sc^niitd^en. 1 ) } 

Kleine 33Iättertetg»Kud)en. 2 ) < 
@idjeit»93Iätter*). \ 

@pljeu»$tätter. s 

$Blätterteig=6djtrittd)en. 6 ) \ 

grucfyttörtd&enbonSSutterteig. \ 
fftridjcu-Sörtrijeit.*) j 

— »Sörtdjeit mit ©djfag» < 

fctljne. 7 ) < 

SSlamifdjer (Sftanbel») \ 

Kuweit. 8 ) \ 

Käfe*S5t'tdöen. föen. 10 ) 5 
ßremc=, §larf)ftttfjen, ftla* 
?lpnfofett»Kud)ett. 12 ) j 

— »Kudjeti mit (Sterne unb < 

9fteriitgel»9Kaffe. 13 ) < 

— »Kudjen mit Kirfdjett. < 

^>eräpfirfid^*Kud^en. \ 

9Jianbel=Kitc^en. \ 

5öan<nten»Kudjen. \ 

$8i§fuit*Kud)en. ? 

9Jeftarmen=Kudjen. \ 

äJiöl)rett*Kitd)ett. < 

Kirfd)(en)=Ku(ijeti. < 

— »Kudjen, beutfd) 16 ). s 

— »Kud)en, Batjrifcfi 17 ). I 

— »Kucbeit mit ^oljamtiS» : 

&eer*($3aHerte. \ 


Fancies. 

Puff-paste bouchdcs. 
Oak-leaves. 

Ivy-leaves. 

Puff-paste pattics. [paste. 
Fruit-tartlets of short 
Financiers’ tartlets. 

— tartlets with whipped 
cream. 

Flemish (almond-)cake. 

Cheese-tartlets. 

Flawn, open tart. 11 ) 

— of apricots. 

— of apricots with cream r 
meringued. 

— of apricots w. cherries. 

— of peach-apricots. 

— of almonds. 

— of bananas. 

— of biscuit. 

— of brunions. 

— of carrots. 

— of cherries. [style. 

— of cherries, G-erman 

— of cherries, Bavarian 
style. 

— of cherries with cur- 
rant-jelly. 


*) Viereckige oder länglich-runde Schnitten 
von Blätterteig, mit Staubzucker glasiert, nicht 
selten mit Johannisbeer- oder Apfel-Gallerte ver¬ 
ziert. 

a ) Sechsmal geschlagener Blätterteig (feuille- 
tage ä 6 tours) dünn ausgerollt, rund ausgesto¬ 
chen wie zu Mundbissen (bouchees), die Bänder 
mit dem Pinsel angefeuchtet, eine kleine Kugel 
von fester Marmelade in die Mitte, der Teig dar¬ 
über zusammengeschlagen, sodaß man eine große 
Mundtasche (rissole) erhält. Man bäckt die feuil¬ 
lantines im heißen Ofen und glasiert sie mitZucker. 

*) Von Mandelteig (siehe^fe d’amandes,pour 
timbale auf S. 1345), zu dem man ein wenig mehr 
Eiweiß nimmt, um ihn dünner zu machen. Die 
gebackenen Blätter werden an den Bändern mit 
einem Streifen Eiweiß-Glasur maskiert; die Mitte 
bestreut man zur einen Hälfte mit fein gehackten 
Pistazien, zur anderen mit grobkörnigem rosen¬ 
rotem Zucker. Von demselben Teig kann man 
auch Hörnchen (petita comets) und ähnliches 
Figuren-Gebäck bereiten. 

4 ) Vergleiche hierzu feuillantines. 

5 ) Sechsmal geschlagenen Blätterteig rollt 
man dünn aus, sticht viereckige Stücke von 6 cm 
Durchmesser aus, legt sie umgekehrt auf ein 
feuchtes Blech, bepinselt sie mit Ei, ritzt mit der 
Messer-Spitze von einer Ecke zur anderen I x i. bäckt 
die Schnitten im heißen Ofen und glasiert sie 
mit Staubzucker. Vor dem Anrichten spritzt man 
ein wenig Johannisbeer-Gallerte in die Bitzen. 
Vergleiche feuillantines. 

•) In Dariolen- Formen gebackene Savarin- 
Kuchen ausgestürzt, mit Vanille-Syrup getränkt, 
nach dem Erkalten ausgehöhlt, mit bayrischer Erd- 
beer-Creme gefüllt, die Öffnung mit einer Angelika- 
Scheibe zugedeckt. Man überzieht die Kuchen 
erst mit Aprikosen-Marmelade und dann mit Mar 
rasc hin o-Glasnr. 

7 ) Kleine Savarin-Formen mit Butter ausge¬ 
strichen, mit einer Masse von 125 g Staubzucker, 
90 g Mandeln, 3 Eigelben, Salz, 65 g Stärkemehl 
und 65 g zerlassener Butter gefüllt, gebacken, 
nach dem Erkalten mit Marmelade bestrichen und 


mit Vanille-Glasur überzogen; Schlagsahne in di« 
Vertiefung. 

*} 250 g Mandeln mit 8 Eiern gestoßen, 250 g 
Zucker, etwas Vanille, Bum hinzu, schaumig ge¬ 
schlagen, in mit Zuckerteig- oder Blätterteig-Ab¬ 
fällen ausgelegte und mit Aprikosen-Marmelade 
ausgestrichene Fladen-Formen (eercles d fian) 
gefüllt und gebacken. 

*) Vergl. flamiehes ä la saxonne auf S. 1229. 

,0 j Schweizerisch *Wähe«. Vergl. tarte, 
tourti. 

“) An opentartwitheustard ontopof thefruit. 

r -) Man legt den Bing (cereledßan) mit mür¬ 
bem Teig aus, füllt ihn mit Mehl oder Erbsen, 
bäckt ihn blind. Die Aprikosen werden geschält, 
geteilt und mit Vanille-Zucker gekocht, dann in 
den mit Marmelade dünn ansgestrichenen Knchen 
gelegt. Den Vanille-Zucker kocht man mit Apfel- 
Gallerte kurz ein und gießt ihn dann über die 
Früchte. 

”) Der flan halbvoll mit Vanille-Frangipan- 
creme gefüllt und gebacken, dann die halbierten, 
in Zucker gekochten Aprikosen hineingelegt, mit 
Frangipan-Creme bestrichen, ein Löffelvoll Apri¬ 
kosen-Marmelade über die Creme gestrichen «cd 
endlich..ganz dünn Meringel-Masse darüber. 

M ) Uber alberge siehe Seite 1195. 

1S ) Betreffs brunion siehe Seite 1197. 

,B ) Die ansgekernten Kirschen gut ausgedruckt 
in den mit mürbem Teig aasgelegten Tortenring 
gethan, mitZucker bestreut, der Kuchen dreivier- 
tels gar gebacken. Der Kirschsaft wird mit den 
gestoßenen Kernen aufgekocht, durchgegossen, 
mit einigen Eigelben vermischt und dann über 
den Kuchen gegossen, welcher nnn vollends gar 
gebacken wird. 

17 ) Der Tortenring (cercle d flan) mit mürbem 
Teig ausgelegt, aasgekernte, gut aasgepreßte 
Kirschen hineingelegt; einige sauere Kirschen 
mit ein wenig Zucker und einem Stückchen Zimt 
gekocht, durch ein Sieb gestrichen, über die Kir¬ 
schen gegeben, ein wenig geriebene Brotkrume 
und etwas Zucker mit Zimt darüber gestreut, der 
Kuchen gebacken. 
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Flan aux cerises ä la 
hollandaise. 

— aux coings. 

— ä la creme, [pralinees. 

— ä la creme aux amandes 

— ä la creme au cafe. 

— ä la creme de cannelle. 

— ä Ta creme au caramel. 

— ä la creme chantilly aux 
abricots. [i'ananas. 

— ä la creme chantüly ä 

— ä la creme chantilly aux 

fraises. [fram hoi ses. 

— ä la creme chantilly a ux 

— ä la creme chantilly aux 
peches. 

— ä la creme au chocolat. 

— ä la creme au citron. 

— ä la creme aux fleurs 
d'oranger. 

— ä la creme aux macarons. 

— ä la creme au malaga. 

— äla creme au marasquin. 

— ä la creme aux noiseties. 

— ä la creme aux oranges. 

— ä la creme au parfait(-) 
amour. 

— ä la creme aux peches. 

— äla creme aux pistaches. 

— ä la creme de vanille. 

— ä la diplomate. 

— aux fraises ä la creme 
fouettee. 

— aux fraises, meringue. 

— aux framboises. 

— ä la frangipane. 

— aux fruits en belle vue. 

— aux fruits ä la prin- 
taniere. 

— aux groseilles. 

— aux groseilles vertes . 

— ä la Manhattan 6 ). 

— aux mirabelles. 

— aux myrtilles. 

— ä la normande. 

— aux oranges. 

— depain blanc aux raisins 
de Corinthe. 

— au parmesan. 

— aux patates ou batates 
ä la vanille. 1 ) 

— aux peches. 


| ®trfd()(eit)*$?udjen, fyoUan* 
bifdj 1 ). 

0iritten«®ud)ett. 

£reme*£orte. 

9kanbelcrente«$orte. 

I ®affeecreme*S£orte. 
,8iintcreme«£orte. [gucJer. 
£reme«£orte üott gebranutem 
9iaT)mfdjnee«Sorte mit 2tyri« 
fofett. 2 ) 

— «Sorte mit 91nana§. 

— «Sorte mit (Srbbeereit. 

— «Sorte mit Himbeeren. 

. — «Sorte mit Sßfiifdjen. 

<Sdjo!otabecreme«Sorte. 
3itronencreme«Sorte. 
Ereme«Sorte mit Drangen« 
231üteit. 

2£a!ronencreme»Sorte. 

äJ?aIagacreme*Sorte. 

•äßara§djinocrcme«Sorte. 

> .'öafeInu|creme«Sorte. 
Drangencreme*Sorte. 
(Sreme«Sorte mit ißarfatt« 
Stmour. 

$firfidjcreme=Sorte. 
5jSiftaäieucreme«Sorte. 
2Sanittecreme«Sorte. 
S>ipIomaten«®ucf>en. 8 ) 
@rb&eer«$udjen mit 6($Iag« 
faljrte. 

— «®ud)en m. ÜÖleringetgujj. 
#im6eer«®ncf)en. 
§rangi£ancreme«Sorte. 
S’rucl)tlncfjen mit fifaver 
(®irfdjttmffer«)©at(erte. 
Dbftfudjen itad) ^rötj« 
jaf)r§« 4 )9trt. 
$ol)annt3beer*5htd)eit. 
Siad)elbecr«®ud)ert. 
9J?anIjattatt«5ht d;en. 
9D?trabeflen«$ud)cn. 
£eibelbeer«Äud)en. 
^ormännifd)er föudjen. 0 ) 
Drangen«^ud)en. 
333eifjbrot»®ud)en mit $o« 
ringen. 

föitdjen mit $armefan«®äfe. 
S3ataten«$ud)en mit SSanttfe. I 

( 

j $ju-[id)«$?ucljett. ! 


Pastry. 

Flawn of cherries, Dutch 
stvle. 

— oiT quinces. 

Cream-tart. 

Almond-cream tart. 
Coffee-cream tart. 
Canella-cream tart. 
Caramel-cream tart. 
Chantilly-cream tart with 

apricots. [apple. 

-cream tart with pine- 

-cream tart with straw- 

berries. [berries. 

— -cream tart with rasp- 
-cream tart with 

peaches. 

Chocolate-cream tart. 
Lemon-cream tart. 

Cream tart with orange- 
flowers. 

Macaroon-cream tart. 
Malaga-cream tart. 
Maraschino-cream tart. 
Hazelnut-cream tart. 
Orange-cream tart. 
Parfait-amour cream tart. 

Peach-cream tart. 
Pistachio-cream tart. 
Vanilla-cream tart. 
Diplomatie cake. 

Flawn of strawberries 
with whipped cream. 

— of strawberries merin- 
Raspberry cake. [gued. 
Frangipane tart. 

Flawn of fruits with clear 
kirsch-jelly. 

— of fruits, spring stylo. 

— of currants. 

— of gooseberries. 

— of Manhattan. 

— of mirabelles. 

— of bilberries. 

Norman flawn. 

Flawn of oranges. 

— of white bread with 
currants. 

— with Parmesan cheese. 

— of batatas with vanilia. 

— of peaches. 


*) Tortenring (cercle d flan) mit süßem Teig 
(siehe päte sucree, S. 1349) ausgelegt, sauere Kir¬ 
schen ohne Kerne hineingelegt, mit Zucker be¬ 
streut, gebacken, nach dem Erkalten mit einer 
Lage Meringel-Masse maskiert. 

*) Durchgestrichene Aprikosen mit Staub¬ 
zucker verrührt, Schlagsahne darunter gezogen, 
alles in den dazu bestimmten flan gegossen, glatt 
gestrichen und mit Schlagsahne ein Gitter dar¬ 
über geformt. 

*) Ein halb mit Kastanien, halb mit Mandel- 
Creme (creme d’amandes au beurre) gefüllter Ku- ( 


chen, nach dem Backen mit Vanille-Glasur über¬ 
zogen und mit gehackten Pistazien bestreut. 

*) Mit Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, 
Pfirsichen, Aprikosen, Ananas und Kirschen. 

5 ) Betr. Manhattan siehe Fußbomerkung 5 
auf S. 301. — Von Pfirsichen und Pfirsich-Marme¬ 
lade, mit gehackten Pistazien bestreut, mit Ange¬ 
lika und eingemachten Kirschen verziert. 

•) Geschlagene Masse aus geriebenem Käs*. 
Sahne und frischen Eiern, Salz und Pfeffer; der 
Kuchenrand damit gefüllt. 

7 ) Über batate, patate siehe Seite 976. 
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Flau aux poires. 

— aux pommes. [mande. 

— aux pommes ä Volle• 

— aux pommes ä la Man¬ 
heim. [naise. 

— aux pommes ä la mila- 

— aux pommes ä la portu- 
gaise. 

— aux pommes de terre. 

— aux pommes ä la vien- 

— aux prunes. [noise. 

— aux raisins. 

— aux reines-claude. 

— de Hz aux cerises. 

— de Hz aux fruits , 
merinyue. 

— de riz aux pommes. 

— au sagou. 

— ä la semoule. 

— ä la suisse. 
Flanärelets 1 ). 

Flapjack. 

Flare-cake. 8 ) 

Fleurons. 

Florcntines. 

Fiütes. 

— d Vanis. 

— - briochcs 1S ). 

— d la levure. 

— au r(h)um. 

Forteresse en biscuit. 


Söirneit-ßudjen. 

Styfel^htdjen. 

— =®udjen, beutfdfj 1 ). 
Sftcinnfjeimer 2lpfel=Shtdjett. 2 ) 

2tyfet*®uc§en mit 9tei§. 3 ) 

— «Suchen, portugiefifdj 4 ). 

®ai’toffeI4?u<$en. 
Styfel^udjen, tmenerifd) 6 ), 
$flaumen*®udjett. 
St’au6en=®uci)en. 
9teineclauben=®ud)en. 
3tei3!utf)ett mit &irfd}en. 

— mit grüdjten uub 
•JJleringelgujs. 

— mit Sipfeltt. 

©ogo^udien. 

©riefrfudjeit. 

®ud)en, jcfjiüeigerifd) 6 ). 
kleine föudjen. 

Flodjer ßudjcn. 

Sftuitöev, in ÜHerenfett ge= 

badcner Äudjen. 
SBIätterteigsSdjnittdfjen. 9 ) 
Florentiner Söi’tdjett. 10 ) 
$8lättertetg=©t(mgc«, Shtüp= 
9Ini§*@tangen. 12 ) [pel. 11 ) 
|>efert*6tangen. 

— Stangen. 14 ) 
Shtmfiaitgett 15 ). 

Feftung au§ SBtSfutt. 


j Flawn of pears. 

< — of apples. 

< — of apples, German stylo. 
\ — of apples, Mannheim 

j style. 

> — of apples with rice. 

> — of apples, Portugueso 
| style. 

| — of potatoes. 

< — of apples, Vienna style. 

< — of plums. 

< — of grapes. 

\ — of green-gages. 

I — of rice with cherries. 

$ — of rice with fruits, 

} meringued. 

| — of rice with apples. 
j — of sago. 

< — of semolina. 

< —, Swiss style, 
s Small flawns. 

\ Flapjack. 

I Flare-cake. 

{ 

\ Fleurons. 
f Florentines. 

I Flutes. 

— of aniseed. 

Barm-flutes. 

— - or yeast fiütes. 
Bum-flutes. 

Fortress of biscuit. 


*) Apfel-Schnittchen mit Zucker eine halbe 
Stunde ziehen gelassen; die Form (cercle dflan) 
mit Törtchenteig (siehe päte d tartelette, S. 1349) 
ausgelegt; die Apfel• Scheibchen mit Orangen- 
Zucker, Korinthen und fein gehackten Mandeln 
bestreut, der Kuchen damit gefüllt, mit einer 
Lage Törtchenteig bedeckt, gebacken und leicht 
mit Eiweiß-Glasur (siehe glace royale, Seite 1344) 
überzogen. 

*) Man legt den Ring mit mürbem Teig (siehe 
päte brisee au Sucre, Seite 1346) aus, gibt die 
Apfel-Schnittchen hinein, streut Zucker darüber 
und bäckt den Kuchen halb gar. Unterdessen 
bereitet man eine Creme von gestoßenen Makro¬ 
nen, Zucker, Eigelben und siißer Sahne, gießt 
diese über den Kuchen, welchen man hierauf 
vollends gar bäckt. 

*) Der Kuchen von Linzer Tortenteig ge¬ 
backen; die Apfel-Schnittchen mit Zucker, Zitro¬ 
nensaft und Wasser weich gekocht; abgewällter 
(blanchierter) Reis mit süßer Sahne, Zucker und 
Vanille-Zucker weich gekocht, nach dem Erkalten 
mit Maraschino vermischt und in den Kuchen ge¬ 
füllt, breit gestrichen, die Äpfel darauf gelegt, 
mit einigen eingemachten Kirschen verziert und 
angerichtet. 

*) Geriebene Mandeln mit gestoßenen Makro¬ 
nen, Zucker, fein geschnittenen Orangen-Schalen 
und Zitronat vermischt, mit warmer Butter be¬ 
gossen und mit Eigelben schaumig gerührt, der 
Schnee einiger Eiweiß darunter gezogen, die 
Masse in den Kuchen gefüllt, gebacken. Nach 
dem Auskühlen werden die mit Zucker, Malaga¬ 
wein und Kirschsaft weich gedünsteten Apfel- 
Scheiben darüber gelegt und der Saft derselben 
darüber gestrichen. 

6 ) Der Ring mit mürbem Teig ausgelegt, mit 
Aprikosen-Mannelade bestrichen, fein geschnittene 
Äpfel hineingelegt, gebacken, nach dem Auskühlen 
Apfel-Gallerte darüber gegossen. 


*) Der Ring (cercle d flau) mit mürbem Teig 
(siehe päte brisee auf S. 1346) ausgelegt, mit einer 
Creme von Sahne, Mehl, Butter, geriebenem Emmen- 
thaler Käse, frischen Eiern, Salz, Muskatnuß und 
ein wenig Pfeffer aufgefüllt. 

') Vergleiche flan. 

s ) Flare Nierenfett des Schweines. 

8 ) Sechsmal geschlagener Blätterteig 3 bis 
4 mm dick ausgerollt, mit einem dazu passenden 
Ausstecher kleine Rosetten, runde oder länglich¬ 
runde, halbmondförmige, glatte und ausgezackte 
Stücke oder diejenigen Formen ausgestochen, 
welche man zu haben wünscht, diese mit Ei be¬ 
strichen und in starker Hitze gebacken. Man 
nimmt die fleurons zum Garnieren der jungen 
Erbsen usw., kann sie aber auch als Rand (bor - 
äure) zu gebackenem (gratiniertem) Fisch, Fri¬ 
kassee und ähnlichem verwenden. 

10 ) Tiefe Törtchen-Formen mit gehackten Pi¬ 
stazien ausgestreut; 125 g Vanille-Zucker mit 
4 Eigelben schaumig geschlagen, der Schnee der 
4 Eiweiß, 125 g Mehl, 125 g zerlassene Butter, 
50 g gestoßene Mandeln hinzugegeben, hiermit die 
Fotmen gefüllt, gehackte Mandeln und Zucker 
darüber gestreut, gebacken. 

u ) Von dünn ausgerolltem Blätterteig schnei¬ 
det man 10 cm lange und 4 cm breite Bänder, 
belegt diese mit Marmelade oder Creme, rollt die 
Bänder zusammen, sodaß die Fülle eingeschlossen 
wird, bäckt die Kuchen und glasiert sie vor dem 
Anrichten mit Zucker. 

12 ) Teig von 250 g Mehl, 125 g Zucker, 60 g 
Butter, 4 bis 5 Eigelbe, 1 ganzes Ei, ein Körnchen 
Salz, 10 g pulverisierter Anis. 

1S ) Einzahl flute-brioche. Vergl. fiütes d la 
levure. 

u ) Von Prophetenkuchenteig (s. päte ä brioche 
auf Seite 1346), auch flütes-brioches genannt. 

,5 ) Teig von 250 g Mehl, 150 g Butter, 150 g 
Zucker, 1 Ei, Rum, ein Körnchen Salz. 



1374 Patisserie. 


$ud)eii*23äc!evei. 


Pastry, 


Friands. 

— aux amandcs. 

— ä la creme. 

— au moka. 

— ä la pistache. 

Frittole. 

Froufrous ou frou-froas 
meringues. 

Gälantine ä la gelee, pour 
Galette 7 ). [grosse piece. 

— americaine. 

— anglaise. 

— bretonne. 

— de Cherbourg 1S ). 

— de Madrid. 

— normande. 

— de Perigord. 

— de plomb. 

— de plomb ä la limour 
sine 11 ). 

— des rois. 

— de Saint-Malo. 

— Saint-Pierre. 

— salee. 

— de la Suisse. 

Gätean. 23 ) 

— d'Aboukir ou Äbouqyr. 


I ßctferfudjcn 1 ). 

\ ■B'hmbelaßederfuc^en. 2 ) 

\ ©reme*Se<ferfudjen. s ) 

\ 9J?o!ta*Scder!ucf)en. 4 ) 

I Secferfurfjeu mit ^ifta^icn* 
©lafur. 

9?ofinett«®itdjett. 

Sfteriitgeln betüterte 
$81attertetg=®ud)en. 6 ) 
SloHpaftetc mit ©ut$c. 6 ) 
(Palette, ^Blätterteigkuchen. 
§lmertfonifd^e ©alette. 9 ) 
©nglifdje ©alette. 10 ) 
S8retagnif<f)e ©alette. 11 ) 
©ljer&ourger ©alette. 

< SJiabrtber ©alette. 13 ) 

\ üftormäitniftfje ©alette. 14 ) 

< 5j6rigorb*©aIette. 1B ) 

| '-Blei*©alette 16 ). 

< — *©alette mit ®aftanien* 

\ mu§. 

\ ®önig§*©alette. 18 ) 

< ©alette bon ©aints2ftato 19 ). 
\ ©aint*$terre*©alettc. 20 ) 

\ ©efalgette ©alette. 21 ) 

5 ©djlüeiger ©alette. 82 ) 

Shtdjen. 

\ Sl&oulirkurfjen. 84 ) 


Friands. 

Almond friands. 

Cream friands. 

Mocha friands. 

Friands with pisfcaohio- 
icing. 

Raisin cake. 

Meringued froufrous. 

Galantine with jelly. 
Galette 8 ). 

American galette. 
English galette. 

Breton galette. 
Cherbourg galette. 
Madrid galette. 

Norman galette. 

Perigord galette. 

Rieh galette. 

— galette with pur6e of 
chestnuts. 

King’s galette. 

Galette of Saint-Malo. 
Saint-Pierre galette. 
Salted galette. 

Swiss galette. 

Cake. 

Abouliir cake. 


*) Runde Scheiben vonLeckerkuckenteig (siehe 
appareil de biseuit friand, S. 1310) auf mit Butter 
bestrichenen Blechen geformt, diese mit feinem 
Zucker bestreut, gebacken. Die Kuchen ausge¬ 
stürzt, mit Aprikosen-Marmelade bestrichen, mit 
Maraschino-Glasur maskiert, mit halbierten Pista¬ 
zien verziert. 

a ) 4 Eier mit 250 g Zucker schaumig geschla¬ 
gen, ein Körnchen Salz und einige Löffelvoll 
Orangenblüten-Wasser, sowie 250 g Mehl hinzu¬ 
gegeben. Von dem Teige runde Scheiben auf 
einem mit Butter bestrichenen und mit Mehl be¬ 
streuten Blech geformt, diese mit gehackten Man¬ 
deln und Zucker bestreut und gebacken. 

a ) Mit Windbeutel-Creme (siehe ereme d chou, 
S. 1343) gefüllt. 

4 ) Gestoßene Mandeln, Eiweiß und Mokka- 
Creme mit einander vermischt, die Kuchen damit 
gefüllt, gebacken und mitKaffee-Glasur überzogen. 

*) Reimser Biskuit-Formen (moules d biseuit 
de Reims) mit sechsmal geschlagenem Blätter¬ 
teig ausgelegt, mit Vanille-Backcreme gefüllt, 
gebacken, mit kleinen Meringeln verziert und mit 
Zucker bestreut. 

*) Pistazien aus grünem, die Trüffeln aus mit 
Schokolade gefärbtem, die Pökel-Zunge aus rot 
gefärbtem Mandelteig. Der Schinken, sowie das 
Füllsel usw. werden durch Mischungen der einzel¬ 
nen farbigen Teige miteinander hergestellt. 

*) Galette feuilletee Blätterteig-Galette; ga¬ 
lette demi-feuiUetee Halbblätterteig-Galette; ga¬ 
lette de menage Haushalt-, Familien-Galette (von 
250 g Mehl, 125 g Butter, 6 g Salz, 1 dcl Wasser); 
galette ferme feste Galette (von 500 g Mehl, 200 g 
Butter, 10 g Salz, l dcl Wasser); galette fondante 
weiche Galette (von 250 g Mehl, 175 g Butter, 75 g 
Zucker, 25 g Vanille-Zucker, 2 Eigelben). Galette en 
päte brisee Galette aus Mürbeteig (siehe päle brisie, 
S. 1346). Galette du Gymnase, Kuchen, der vor 
dem the&tre du Gymnase verkauft wird. 

8 ) A plain shortcake , not sweet, but some- 
times sugared over the surface. 

•) Von 65 g Staubzucker, 250 g Maismehl, 
65 g frischer Butter, 25 g Korinthen, 8 g Bierhefe 
und entsprechend Milch. 


“>) Von 250 g Mehl, 50 g Butter, 1 dcl Milch 
und etwas Salz. Der Teig dünn ausgerollt, 3 bis 

4 fingerbreit ausgestochen, die Galetten auf einem 
leicht mit Butter bestrichenen Blech gebacken. 

“) Von 500 g Mehl, 100 g Staubzucker, 50 g 
feiner Butter, Milch, Ammoniak (ammoniac ■con - 
er et), einem Ei, etwas Zitronen-Scbale. 

M ) Sprich »schärbü'r«; lat. Coriovallum, franz. 
Stadt und Kriegshafen (Manche). — Von 250 g 
Mehl, 125 g Zucker, 150 g Butter, 125 g Pinien oder 
Mandeln, einem Körnchen Salz, Vanille. 

1S ) 375 g gesiebtes Mehl, 125 g feine Butter, 

5 g Staubzucker, 3 Eigelbe, ein wenig Zimt. 

“) Von 500 g Mehl, 125 g Staubzucker, 190 g 
Butter, 3 g Ammoniak (ammoniac concret), 25 g 
Brioche-Teig, 2 frischen Eiern. 

1# ) Von 250 g gesiebtem Mehl, 150 g Staub¬ 
zucker, 150 g feiner Butter, 1 g Ammoniak (am¬ 
moniac concret), einem Ei, etwas Rum. 

“) 1 1 Mehl, 15 g Salz, 50 g Staubzucker, ein 
halbes Glas Milch, 375 g Butter, ein ganzes Ei 
und 3 Eigelbe. 

”) Limousin(e) Limousiner(in); Limousin, alte 
franz. Provinz. 

18 ) 11 gesiebtes Mehl, 15 g Zucker, ebensoviel 
Salz, ein wenig Wasser, 450 g Butter. 

w ) Sprich *ßäng-malo'«; franz. Hafenstadt 
(Ule-et-Vilaine). — 250 g Mehl, 100 g Zucker, 
35 g Butter, 6 Eigelbe, Orangenblüten-Wasser. 

®°) 250 g gesiebtes Mehl, 100 g Staubzucker, 
25 g Vanille-Zucker, 125 g feine Butter, ein Ei¬ 
gelb, 1 dcl Sahne. 

") 250 g Mehl, 10 g Zucker, doppelt soviel 
Salz. 95 g Butter, kalte Milch. 

* 4 ) 250 g gesiebtes Mehl, 190 g Staubzucker, 
100 g frische Butter, 2 Eier. 

**) Vergleiche auch flan, galette, tarte, tourte 
usw. in dieser Abteilung, sowie gäteau auf Seite 
1229 und auf Seite 1313. 

“) Genuaer Kuchen in Pyramidenform gebak- 
ken, in Scheiben geschnitten, jede Scheibe mit 
einer Kastanien-Creme maskiert; der Kuchen mit 
einer Kastanien-Schmelzglasur (glace fondante 
d la puree de marrons) glasiert und mit gehack¬ 
ten Pistazien bestreut. 
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Gäteau ä la d’Albufera. 

— cdcazar . 2 ) 

— alsacien. 

— aux amandes. 

— aux amandes ä la Pari¬ 
sienne. 

— aux amandes pralinees. 

— ambroisie. 

— americain oud'Amerique. 

— ä Vananas. 

*— andalou(s) ou de VAnda - 

— ä V Andrieux 7 ). [lousie. 

— des anges. 

— anglais aux fraises. 

— d Vanis. 

— arlesien. 

— d la d'Artois. 11 ) 

— d Vaugustine. 

— aux avelines. 

— baba. 13 ) 

— badois ou de Bade(n). 

—- balaklava. 

— Balzac 1 *). 

— aux bananes. 

— ä la BeauviUiers. 

— benotton. 17 ) 

— Berchoux ä la moderne, 
pour grosse pi'ece. 


SRanbeb’Shtdjen. 1 ) \ 

®pri?ofen*®utf)etL < 

©Ifäffijdjer ®ud)en. 8 ) I 

9Kanbel=®ttdjen. < 

ölättertei^udjen mit < 

90lanbet*(Sreme. ] 

Sudjett mit gebrannten 9ftait= > 
9tmbrofia*$ud)ett. 4 ) [bellt. > 
Slmerifamfdjer Äudjen. 6 ) > 

Sfttana§*®udjett. \ 

Slnbalufifdjer Äudjen. 6 ) 
2lnbrieii£«<&udjen. < 

@itgel4htd)en. 8 ) j 

©nglifcfjer @rbbeer*$ucf)en. 0 ) 
2lnt3»$it<f)en. 

Slrlefifd^er Äudjert. 10 ) j 

9trtoi§*Äudjen. ] 

2tuguftiner-®udjen. 12 ) j 

öafelnufj-Äudjen. i 

SBaba. < 

SJabener ®udjen. 14 ) \ 

©riedjifdjer ^)onig*®u<^en 
mit aeljacftett äftanbeln. > 

S3aljao#udjen. 

33ananen*®udjen. \ 

23eauöiffier§*®udjen. 16 ) 
93t§!uit*®udjeit mit 5tnana§. 
Serd|ouj*®n(^en, mobern. 18 ) < 


Almond-cake. 

Alcazar cake. 

Alsatian cake. 
Almond-cake. 

Cake with almond-cream. 

— with burnt almonds. 
Ambrosia cake. 

American cake. 

Pineapple cake. 
Andalusian cake. 

Andrieux cake. 

Angel cake. 

Englisb strawberry-cake. 
Aniseed-cake. 

Arles cake. 

Artois cake. 

Augustin(e) cake. 

Avellan cake. 

Baba. 

Baden cake. 

Cake with chopped 
almonds in honey. 
Balzac cake. 

Banana cake. 

BeauviUiers cake. [apple. 
Biscuit-cake with pine- 
Berchoux cake, modern 
style. 


*) Von 125g Mandeln, ebensoviel Staubzucker, 
60 g Kartoffel - Stärkemehl, 3 frischen Eiern und 
etwas Orangenblüten-Wasser. 

*) Man nennt den Kuchen auch » Charles V.*. 
Genuaer Biskuit (siehe appareil de Mscuit genois, 

5. 1340) mit Aprikosen - Marmelade gefüllt, mit 
Mandelteig-Plätzchen verziert, mit Aprikosen-Mar- 
melade bestrichen, mit Pistazien bestreut. 

3 ) Imitation einer Gansleber-Pastete. 

*■) Eine Platte Ambrosia-Masse (siehe appareil 
ambroisie auf S. 1338) von 2 cm Dicke gebacken, 
mit einer Becherform runde Scheiben ausge¬ 
stochen, diese mit einer Lage Butter-Glasur mit 
Mandeln und Vanille (glace au beurre, aux 
amandes etäla vanille) überzogen, über einander 
gelegt wie ein neapolitanischer Kuchen, dann 
oben und ringsherum mit Creme-Glasur (glace 
d la cr^me) maskiert: eine Rosette von einge¬ 
machten Früchten als Verzierung oben in die Mitte. 

5 ) Aus Platten von Butter-Biskuit Ringe aus¬ 
gestochen, diese mit Apfel-Marmelade, die mit 
Ananas verkocht ist, bestrichen und übereinander 
zusammengesetzt. Man glasiert den Kuchen mit 
Ananas-Glasur und füllt in die Mitte rund aus¬ 
gestochene, mit Aprikosen-Marmelade geschwenkte 
Ananas-Würfel. 

6 ) Ringe von Mandel-Biskuit mit Scbokolade- 
Frangipancreme maskiert, übereinander gesetzt, 
der Kuchen leicht mit Aprikosen-Marmelade be¬ 
strichen, dann mit gekochter Schokolade-Glasur 
maskiert, mit Marzipan-Bändern verziert, in den 
Cylinder Mandelmilch-Rahmgefrorenes mit Reis 
(cr^rne plombiere au lait d?amandes et au riz). 

’) Sprich »angdriö'«; Frangois - Guillaume 
Jean Stanislas Andrieux , franz. Dichter, geb. 

6. Mai 1759 zu Straßburg, gest. 10. Mai 1833. 

8 ) Der weißeste und leichteste aller Kuchen, 
bestehend aus 500 g Zucker (darunter etwas Va¬ 
nille-Zucker), 500 g Eiweiß, 250 g Mehl, etwas ge¬ 
reinigtem Weinstein und etwas Aroma. 

9 ) Biskuit-Masse von Zucker, Mehl, Kartoffel¬ 
mehl, Butter, Eigelben, Eiweiß, einigen ganzen 
Eiern, etwas Rum, Orangen- und Zitronen- 
Geschmack. 


>0 ) Genuaer Kuchen mit Aprikosen-Marmelade 
überzogen, mit Kirschwasser-Glasur glasiert; eine 
große Meringel-Kugel, die mit Schokolade-Glasur 
überzogen ist, sowie ein Kranz von Kirschen als 
Verzierung. 

ll ) Vergleiche dartois auf Seite 1368. 

M ) Kuchen von Staubzucker, Mehl, Butter, ge¬ 
hackten Mandeln, Salz und frischen Eiern, mit 
Schokolade-Glasur überzogen. 

1S ) Siehe baba auf Seite 1356. 

u ) Ringe von neapolitanischem Teig mit Anis 
gebacken, diese mit Aprikosen-Marmelade be¬ 
strichen, auf einander gelegt, der ganze Kuchen 
mit Aprikosen-Marmelade maskiert und mit hal¬ 
bierten weißen Mandeln verziert; in die Mitte 
füllt man Damen-Gefrorenes (siehe fromage des 
dames auf S. 1313). 

18 ) Sprich »bälsä'k«; franz. Flecken (Charente). 
Jean-Louis Guez de Balzac, franz. Schriftsteller, 
geb. 1594 (1596?, 1597?) zu Angouleme, gest. auf 
seinem Schloß an der Charente 18. Febr. 1654 
(1655?) — Sonore de Balzac, franz. Romanschrift¬ 
steller, geb. 20. Mai 1799 in Tours, gest 19. Aug. 1850 
in Paris. — Kuchen von Genuaer Teig, welcher 
mit einer Mandel-Backcreme gefüllt, mit Kaffee- 
Glasur überzogen und mit gebrannten Mandeln 
V61'Z18rt x$t 

M ) Biskuit-Kuchen von 260 g Vanille-Zucker, 
65 g Mehl, ebensoviel Kartoffel-Stärkemehl, eben¬ 
soviel Reisstärkemehl, 175 $ Butter, 2 ganzen 
Eiern, 6 Eigelben, 3 geschlagenen Eiweiß, 100g 
Mandeln, Salz und Zitronen-Schale; mit Aprikosen- 
Marmelade überzogen, mit Kirschwasser-Glasur 
maskiert, mit gehackten Pistazien bestreut. In 
die Mitte des Kuchens füllt man Schlagsahne oder 
eine gefrorene Creme (creme plombiere). 

17 ) Siehe dass, auf Seite 1229; vergl .marcelin. 

1S ) Joseph Berchoux, franz. Dichter (gest. 1838). 
— Berchoux-Biskuitmasse (siehe appareil de bis- 
mit Berchoux, S. 1338) in runden Formen ohne 
Boden gebacken, die eine Hälfte mit Kirsch wasser-, 
die andere mit Pistazien-Glasur überzogen; matf 
setzt die Kuchen mit den Farben abwechselnd 
pyramidenförmig übereinander. 
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&udjen=S3ädev«, 


Pastry. 


Gäteau Bolivar. \ Sßntabia=®ucf)ert. 1 ) I Batavia cake. 

— Bonvalet. < 5ßonboIet*^ucf)en. 2 ) s Bonvalet cake. 

— de Bordeaux oubordelais. S3orbeaujer ^udjen. 3 ) ] Bordeaux cake. 

— bourbonnais 4 ). \ 85ourbottnai§*®ucf)en. j Bourbonnais cake 

— bresilien . > 25raftlianifd)er ^ucljen. 6 ) j Brazilian cake. 

— breton. 5 SSretagitifdjer Äudjeit. 0 ) < Breton cake. 

— de brocke 7 )» j ÜBaumhttfjen. < Spit cake, baumkuohen 

— briochin . 8 ) fvicots. ? 3tpoftet*®udjen. \ Brioche. 

— brunswickois ou bruns- j 23rautt[d)lüetger $ucfjeit. 9 ) i Brunswick cake. 

— bruxellois oudeBruxelles. < S3röffeler $ud)en. 10 ) 5 Brussels cake. 

— büche. 11 ) < §oI§jdjeit=-ßud)en. 5 Billet cake. 

— capitaine. s Üapüän=®ucf)ett. 12 ) \ Captain cake. 

— ä la cardinale. 5 $aröinal=>®ud)en. 13 ) } Cardinal cake. 

— ä la carmelite. 5 ®armeliter=®udjen. u ) i Carmelite cake. 

— aux carottes. 5 9Jtöl)rert=®ucf)en. < Carrot cake. 

— ä la castel JPelcs» j ®ud)ett mit @rö6eet’»©e» \ Cake with strawberrv 

j frorenem. 16 ) \ ice-cream. 

— castülan. 1 *) > ®afttlt[djer Äudjen. \ Castilian cake. 

— aux cerises. | 5?trfcf)(en)=£?ud)en. J Cherry cake. 

— ä la Chambord. { Sf)amf)orb==$ucf)en. 17 ) \ Chamhord cake. 


*) Simon Bolivar, der Befreier Südamerikas 
vom spanischen Joch, geh. 24. Juli 1783 zu Caracas, 
gest. 10. Dez. 1830 in Santa Marta. Bolivar. I. Einer 
der neuen Bundes-Staaten von Kolumbien in Süd¬ 
amerika. II. Großstaat der südamerikanischen 
Republik Venezuela, 1881 aus den früheren Staaten 
(jetzigen Sektionen) Apure und Guayana gebildet. 
Bolivar Männerhut mit breiter Krampe. — Mit 
Mandeln bestreuter und mit Zucker bestäubter 
Genuaer Kuchen. 

*) 250 g Staubzucker mit 175 g Butter und 
2 Eiern schaumig geschlagen, 85 g Weizenmehl, 
85 g Reismehl, 80 g Stärkemehl und zuletzt 3 ge¬ 
schlagene Eiweiß, sowie 100 g mit ebensoviel 
Zucker und 3 Eiweiß gestoßene, durch ein Sieb 
gestrichene Mandeln hinzugefügt. Man bäckt den 
Kuchen in einer Trois-freres-Fona und füllt die 
Mitte mit Schlagsahne oder einer gefrorenen 
Creme (creme plombiere). 

8 ) Prophetenkuchenteig (päte d brioche, mit 
Smyrna - Rosinen und Korinthen vermischt, 1 cm 
dick ausgerollt, mit gehackten Mandeln bestreut,, 
auf mit Butter bestrichenem Blech gebacken, 
längliche Vierecke daraus geschnitten. 

*) Bourbonnais, alteProv.Mittel-Frankreichs; 
bourbonnais(e) Bewohner(in) von Bourbonnais. 

a) In Domform gebackenes Biskuit mit Ananas- 
Würfeln, die mit einigen Lölfelvoll Ananas-Gal¬ 
lerte gebunden sind, gefüllt. Der Boden einer 
Randform mit grüner Pistazien - Sülze (blanc- 
manger aux pistaches) ausgegossen, mit Vanille- 
Mandelmilch-Sülze (blanc-manger ä la vanille) 
aufgefüllt, ausgestürzt, eine Biskuit-Platte auf 
die Mitte des Randes und darauf wieder der 
Kuchen, der mit Aprikosen-Marmelade überzogen 
und mit halbierten weißen Mandeln bedeckt wird. 

b) In einer Kuppelform (moule d dorne) gebacke¬ 
nes Mandel-Biskuit ausgehöhlt, mit Maraschino- 
Creme gefüllt, außen mit Aprikosen-Marmelade 
(d Vabricot) bestrichen und mit Vanille-Glasur 
überzogen, mit Angelika und halbierten Apriko¬ 
sen verziert; unten herum ein Kranz von einge¬ 
machten Kirschen. 

5 ) Von 125 g frischer Butter, 65 g gestoßenen 
Para-Nüssen, ebensoviel gestoßenen Mandeln, 50 g 
Stärkemehl, 5 g Salz, 3 frischen Eiern, ein wenig 
Milch und Vanille. Vergl. pain d la brisilienne. 

e ) Bretagner Biskuit-Masse (siehe appareil de 
biscuit breton, Seite 1339) in einer sechseckigen 
Form gebacken, mit Marmelade bestrichen und 
mit Maraschino-Glasur überzogen; die Mitte füllt 
man mit Haselnuß-Gefrorenem ( creme plombiire 
aux avelines). 

7 ) Auch gäteau-arbre, gäteau en Pyramide 
Vergl. appareil de gäteau de brocke, S. 1342. 

8 ) Nur andere Bezeichnung für brioche (s. d.). 


8 ) Teig von 280 g feinstem Mehl, 90 g Butter, 
3 Eigelben, 25 g gestoßenen Mandeln, 35 g feinem 
Zucker, einem reichlichen Löffelvoll Hefe, etwas 
Salz, roher Sahne, 35g Korinthen, ebensoviel Sul- 
taua-Rosinen und etwas auf Zucker abgeriebener 
Zitronen • Schale. 

10 ) In einer Mokka-Form (rnoule ä moka) ge¬ 
backenes Biskuit mit Rum getränkt, mit Aprikosen- 
Marmelade gefüllt, wieder zusammengesetzt, außen 
mit Aprikosen-Marmelade überzogen undmitRmn- 
glasur (glace royale au rhum) glasiert. 

“) Vergleiche büche de Noöl auf Seite 1361. 

14 ) Von 250 g Mehl, einer Prise Salz, 150 g 
Zucker, 3 ganzen Eiern, 2 dcl Orangenblüten- 
Wasser (cau de fleurs d’oranger) und 2 dcl kal¬ 
tem Wasser; von dem Teig runde Scheiben von 
5 bis 6 cm Durchmesser ausgestochen, diese in 
kochendes Wasser geworfen, wenn sie zu steigen 
beginnen, herausgenommen und auf einem mit 
Butter bestrichenen Blech gebacken. 

l3 ) Von 125 g Staubzucker, ebensoviel gesto¬ 
ßenen Mandeln, 30 g gehackten eingemachten 
Früchten, 65g feinem Mehl, ebensoviel Butter, 
R frischen Eiern und etwas Vanille. 

'*) Teig von 9 ganzen Eiern, 2 Eigelben, 375 g 
du.’cbgesiebtem Zucker, 250g Mandeln, die mit 
Rosen-Wasser grob gestoßen sind, 3 Eßlöffelvoll 
Kirschwasser, der abgeriebenen Schale einer Zi¬ 
trone, 4 g Zimt und Muskatnuß. 

15 ) Nach Herrn Ignaz Goldberger, Hofkoch 
bei dem König von Rumänien, ist der Kuchen 
zum ersten Male bereitet worden zum Feste der 
zehnjährigen Erinnerung an die Einnahme der 
Redoute Krivitza bei Plewna durch die Rumänen. 
Der Kuchen besteht aus 500 g Zucker, ebensoviel 
Mehl, 10 ganzen Eiern, 250g Butter, einer Prise 
Salz und etwas Cognac. Ein auf 22 Grad abge¬ 
wogenes, mit Schlagsahne vermischtes Erdbeer- 
Gefrorenes wird in die Mitte des Kuchens gefüllt, 
welcher mit rosenfarbiger Glasur überzogen und 
mit glasierten Erdbeeren verziert wird. In die 
Mitte setzt man ein von Waffeln gebildetes Türm¬ 
chen nach altdeutschem Stil, schmückt die Spitze 
desselben mit einer kleinen Fahne und bekränzt 
den Kuchen mit frischem Erdbeerlaub. 

18 ) Siehe gäteau ä la castillane auf S. 1229. 

17 ) Eine Creme von Eigelben, Staubzucker, 
Stärkemehl, Milch und etwas Vanille über dem 
Feuer abgerührt, geröstete, fein gehackte Hasel¬ 
nüsse hinzugegeben, nach einigen Minuten durch¬ 
gestrichen und mit feiner Butter unter fortwäh¬ 
rendem Schlagen vermischt. Mit dieser Butter- 
Creme maskiert man einen in Scheiben geschnit¬ 
tenen Biskuit-Kuchen und verziert diesen mittels 
der Spritze mit Butter-Pistaziencreme (crime 
beurrie aux pistaches). 



Patisserie. 


Gäteau Cliamounix au ! 
Jcirsch. ! 

— ä la chantilly. ; 

— ä la Charles X. ; 

— chinois. !; 

— Clemence. 

— de Compiegne .*) 

— de Compfegne ä Vorange. ’ 

i 

— du congres. 1 ) 

— conversation. 

— creole. 

— ä la de Cussy. 

— d la Dame blanche . 

— des danies. 

— d la Danicheff. 

— Hanois ou du Dänemark. 

— d la Delisle. 

— des Deux-freres. 

— ä la Devonshire . 

— ä la Dora. 

— d la Dundee. 

— egyptien ou de VEgypte. 

— emir. 

— d Vepice. 


Äudjen»93äcferei. 

(5^amouni*$udjeti mit 
ßirfdjwaffer-föiafur. 1 ) 
9RalpnfcIjnee*®ud)ett. 2 ) 

Äudjeit nadj fiarl X. 3 ) 
Gfljhiefijdjer Äudjett. 4 ) 
®a[tanten*$iidjen. 
©ompiegtter $udjeit. 

— Äudjcn mit wrangen* 
©efroreitem. 6 ) 
®ongrej 3 *®udj)en. 

®lit grangtpan*(£retne ge* 
füCfter ßudjett. 
@xeoten4?udjen. 8 ) 
(£ufft)*Siid)en. 9 ) 

Indien ttac^ ber SBeijsen 
$amen*$udjeu. n ) [me. 10 ) 
< $atttdjeff*$udjen. 18 ) 

! 23lättertetg*®udjett mit ge* 
brannten SDianbeln. 
2)elt§le*^ud)ett. 13 ) 
2ftanbeI*Äuc6en mit ©djlag* 
faljite. 14 ) 

$etionfötre*ilucf)ett. 16 ) 

®ora*i?udjen. 16 ) 

2)unbee*$ud)en. 17 ) 

Stgg^tifdEjer Äucfjen. 18 ) 

(5tnir*ßudjen. 19 ) 

©ett>ütä*Äu(§en. 20 ) 


Pastry. 1377 

Chamounix cake with 
kixsch icing. [cream. 
Cake filled with whipped 
—, Charles X. style. 
Chinese cake. 

Chestnut cake. 

Compiegne cake. 

— cake with orange ico 
cream. 

Congress cake. 

Cake filled with frangi- 
pane cream. 

Creole cake. 

Cussy cake. 

Cake with ice-crearo. 
Lady cake. 

Danicheff cake. 

Danish cake. 

Delisle cake. 

Almond cake with whip¬ 
ped cream. 

Devonshire cake. 

Dora cake. 

Dundee cake. 

Egyptian cake. 

Emir cake. 

Spiee cake. 


*) In einer Savarin-Form gebackener Genuaer 
Kuchen (genoise) mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Kirschwasser-Glasur überzogen; Kastanien* 
mus mit Staubzucker über mäßigem Feuer ver¬ 
rührt, nach dem Auskühlen mit ein wenig leichtem 
Sirup und Kirschwasser verlängert, einige Löffel¬ 
voll Schlagsahne hinzugegeben, auf Eis steif ge¬ 
rührt und mit würfelig geschnittenen eingemachten 
Früchten vermischt; hiermit der Kuchen gefüllt 
and dann mit Vanille-Schlagsahne verziert. 

*) Biskuit-Kuchen ausgehöhlt, mit Marmelade 
bestrichen und mit Schlagsahne gefüllt. 

*) Von 125 g süßen Mandeln, 100 g grob ge¬ 
stoßenem Zucker, 50 g Vanille-Zucker und einem 
Eiweiß. Der Teig ausgerollt, mit Aprikosen- 
Marmelade bestrichen, mit einer Lage Vanille- 
Milchreis bedeckt, 8 cm lange Bänder ausgestochen, 
gebacken. 

4 ) Von Staubzucker, pulverisierten Mandeln, 
Malaga-Rosinen, verschiedenen gehackten Früch¬ 
ten, Mehl, Butter, Salz, Kirschwasser, Eiern. 

*) Vergleiche päte d compiegne auf S. 1346, 
-auch gäteau de Compiegne auf Seite 1229. 

®) In einer Cylinderform gebackener Savarin- 
Kuchen mit Cura$ao- Punsch getränkt und mit 
Orangen-Glasur überzogen; in die Mitte Orangen- 
Gefrorenes. 

*) Siehe dasselbe auf Seite 1229. 

*) Biskuit in einer Domform gebacken, aus¬ 
gehöhlt, mit einer bayrischen Reiscreme, die mit 
Ananas-Würfeln vermischt ist, gefüllt, mit einer 
Mandel-Creme (creme beurree aux amandes) mas¬ 
kiert, mit Perlen bespritzt, in deren Mitte je eine 
kleine Angelika-Spitze gesteckt wird. Törtchen, 
ebenfalls mit Reiscreme gefüllt und mit Aprikosen- 
Marmelade überzogen, als Umlage. 

®) Cussy-Masse (siehe appareil de biseuit d 
la Cussy, Seite 1340) in einer sechsteiligen Rand¬ 
form gebacken, der Kuchen mit Aprikosen-Mar¬ 
melade bestrichen, mit Vanille-Glasur überzogen; 
in die Mitte Schlagsahne und oben auf den Kuchen 
ein Kranz von ausgekernten, mit Marzipan ge¬ 
füllten Reineclauden. 

10 ) In Randform gebackenes, mit Marmelade 
und Kirschwasser-Glasur überzogenes Biskuit; in 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. TeiL 


die Mitte Gefrorenes nach der Weißen Dame (siehe 
creme plombUre d la Dame blanche, S. 1310). 

u ) von Butter, Zucker, Mandeln , Rum, Mehl 
und Eierschnee. 

**) Biskuit-Rand mit Meringel • Masse und in 
Maraschino geweichten Biskuit-Scheiben pyra¬ 
midenförmig aufgefüllt und obenauf mit Birnen, 
die aus gefärbter, mit Bimensaft vermischter 
Meringel-Masse gebildet sind, verziert. 

u ) Sprich »doli'l«; Delisle, französische Ge- 
lehrten-Familie. (Jacques Delille, franz. Dichter, 
geb. 22. Juni 1738 zu Aigue-Perse in der Auvergne, 
gest. 1. Mai 1813.) — Delisle-Biskuit (siehe appa¬ 
reil de biseuit d la Delisle, S. 1340) in einer sechs¬ 
eckigen Form, Cylinderform gebacken, mit Marme¬ 
lade bestrichen, mit Maraschino-Glasur überzogen. 

“) Von 250 g Zucker, ebensoviel Mehl, 175 g 
zerlassener Butter, 9 Eiern, 75 g gebrannten Man¬ 
deln, Vanille, Salz. Der Kuchen mit Aprikosen- 
Marmelade, dann mit Kirschwasser-Glasur mas¬ 
kiert, mit Schlagsahne oder einer gefrorenen Creme 
(crime plombiere) gefüllt. 

ls ) Ein Hefenteig-Kuchen von Sahne, Korin¬ 
then, Zitrone, Zucker, Safran. 

w ) Von 250 g Staubzucker, 65 g Mandeln, eben¬ 
soviel Grieß, 100 g Stärkemehl, 65 g feiner Butter, 
5 g Salz, 4 Eiweiß. 

*’) Einfacher Fruchtkuchen in flachen Pfannen 
(shaltow pans), hergestellt aus 500 g Zucker, eben¬ 
soviel Butter, Eiern, 750 g Mehl, 250 g Zitrone, 
ebensoviel Sultana - Rosinen und ebensoviel Ko¬ 
rinthen, etwas Cognac. Obenauf Kümmel. 

**) Charlottenform mit Waffeln ausgelegt, diese 
mit gekochtem Zucker zusammengeklebt; Schlag¬ 
sahne in die Mitte; ein grüner Teigdeckel dar¬ 
über, die Charlotte ausgestürzt, mit grüner und 
weißer Glasur überzogen. 

w ) Emir, Titel mohammedanischer Fürsten 
und Würdenträger, bsd. Titel der Nachkommen 
Mohammeds. — Von 125 g Staubzucker, 15 g Hasel¬ 
nüssen, 15 g Mandeln, 100 g Mandel-Creme, 50 g 
Grießmehl, 35 g feiner Butter, 5 g Salz, 7 Eiern. 

*°) Allgemeine Bezeichnung für stark gewürzte 
Kuchen, dann auch für kleine englische Kuchen 
von der Art der ginger-snaps. 

(4) 
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Pastry. 


Gate.au eponge. 

— esperance. 

— ä la Fanckette. 

— Fantine. 

— ä la fiancec. 

— aux figues. 

— ä la financiere. 

— de Flandre ®). 

— ä la Fleury. 

— florentin ou de Florence. 

— aux fraises. [gaise. 

— aux fraises ä la portu- 

— framboise ou aux fram- 

— frangais. [boises. 

— ä la Franklin. 

— ä la Frascati. 11 ) 

— ä la Frezal. 

— friand. [bourg. 

— frtbourgeois ou de Fri - 

— frioulien ou du Frioul 16 ). 

— frolle au moka. 

— ä la Galatee. 


j ©djwcmmhtdjen 1 ). 
s $ojfmntg§»Äud)eu. a ) 

\ §ran3(§ett*Äudjen. 8 ) 
j 93i§fuit*$utf)eit mit Drangen-' 

1 $8raut!udjen. [Kreme. 4 ) 
3retgen»®udjen. 
ifteidjen*®ucf)ett. 5 ) 
Srlanbrtfdjer Srucfjen. 
Si§fuit-Äu(^en mit groeifar» 
f biger engt. £a[ehtitfj=Kre= 
Storentiner Äuc^en. 5 ) [me. 

i Krbbeer4htdjeit. 

— »Äucfjen, bortugieiifdj 8 ). 
§tmbeer4?u<bett. 
Ftangöfifdjer Sueben.®) 
granfttn »Sueben. 10 ) 
Fra§cati=>®iuf|en. 
Fr6$aI»Shtd)en. ia ) 
Fetnfdjmetfettber Äudjeit. 18 ) 
Freiburger Äudjen. 14 ) 
griauler Sueben. [Kreme. 16 ) 
ÜJifirbefudjett mit Saffee* 
®atatea»Sfrtdjen. 17 ) 


Sponge cake. 

Esperance cake. 

Erances cake. 

Biskuit-cake with orange 
Bride’s cake. [cream. 
Fig cake. 

Financier’s cake. 

Flanders cake. 
Biscnit-cake with bi- 
coloured avellan cream. 
Florentine cake. 
Strawberry (short) cake. 
— cake, Portuguese style. 
Baspberry cake. 

French cake. 

Franklin cake. 

Frascati cake. 

Frezal cake. 

Delicate cake. 

Freibnrg cake. 

Friuli cake. [cream. 

Frolle cake with coffee 
Galatea cake. 


*) Von 8 Eiern, einer viertel Tasse Wasser, 
500 g Zucker, 375 g Mehl. Sponge drops: Die 
obige Masse löffelweise auf Papier gegeben, mit 
Zucker bestreut und gebacken. 

*) Biskuit in einer Domform gebacken, aus- 
gehöhlt? gestoßene, durchgestrichene Angelika 
mit gleichen Teilen Orangenblüten- und Kirsch¬ 
wasser, ein wenig leichtem Sirup und etwas ge¬ 
klärter Hausenblase vermischt, auf Eis gebunden, 
Schlagsahne darunter gezogen, der Kuchen mit 
dieser Creme gefüllt und geschmackvoll verziert. 

*) Biskuit in Charlottenform gebacken, aus¬ 
gehöhlt, mit Mandel-Creme gefüllt, außen mit 
Meringel - Masse überzogen und wenn diese ge¬ 
trocknet ist, mit Früchten und Gallerte verziert. 

*) Ein feines Biskuit mit Orangenblüten-Was¬ 
ser (siehe apparcilde biseuit fin, S. 1340) in einer 
Oylinderform mit sechs Fächern gebacken, mit 
Aprikosen-Marmelade, dann mit Nußlikör-Glasur 
(glace au Sucre, d la creme de noyau) über¬ 
zogen, mit halbierten eingemachten grünen Man¬ 
deln verziert; in die Mitte eine bayrische Orangen- 
Creme (creme bavaroise d Vorange). 

*) Reichen-Biskuit ('siehe appareil de biseuit 
financier, S. 1340) in einer Savarin-Form gebacken, 
der Kuchen mit Aprikosen-Marmelade, dann mit 
Orangen-Glasur (glace fondante ä Vorange) über¬ 
zogen. Verschiedene klein geschnittene Früchte 
gibt man mit etwas Vanille-Sirup in eine Domform, 
läßt sie eine Stunde gefrieren; kurz vor dem An¬ 
richten läßt man etwas Aprikosenbrot-Masse mit 
Mandelmilch auf Eis erkalten, gibt die Früchte 
hinein und das Ganze in die Mitte des Kuchens. 

•) Auch Mehrzahl Flandres; faire Flandre 
Bankerott machen, durchgehen (jetzt mehr gbr.: 
faire un tour en Beigigue); il est en Flandre 
er ist verloren; hötel de Flandre, Gebäude im 
alten Paris, in dem im 16. Jahrh. die freres de 
la Passion ihre Theater-Vorstellungen gaben. — 
250 g Zucker mit 3 Eiern, 3 Eigelben, Salz, 50 g 
Butter, gehackter Zitronen-Schale verrührt, 60 g 
Mehl, noch 2 Eier, 2 Eigelb, der Schnee von 3 Ei¬ 
weiß, einige Korinthen und etwas würfelig ge¬ 
schnittenes Zitronat hinzugegeben. Der Kuchen 
v/ird mit gehackten Mandeln bedeckt, mit Zucker 
bestreut und im Ofen glasiert. 

7 ) Kuchen von Florentiner Biskuit (siehe ap¬ 
pareil de biseuit florentin, S. 1340) mit Aprikosen- 
Marmelade, dann mit Orangen-Glasur überzogen, 
mit eingemachten Früchten verziert und mit einer 
gefrorenen Orangen-Creme (creme plombiere ä 
Vorange) gefüllt. 


*) Gennaer Kuchen in Scheiben geschnitten, 
diese mit Erdbeermus, das mit Aprikosen-Marme¬ 
lade vermischt ist, maskiert, wieder zusammen¬ 
gesetzt, mit Orangen-Glasur überzogen. 

*) Von 250 g süßen, 10 g bitteren Mandeln, 
200 g Kartoffelmehl, 150 g feinem Zucker, 8 Ei¬ 
gelben, 6 Eiweiß, 1 dcl Rum, Orangen-Schale. 
Der in einer Savarin-Form gebackene Kuchen 
wird mit Aprikosen-Marmelade, dann mit Rum¬ 
glasur überzogen. In die Mitte füllt man Schlag¬ 
sahne, die mit Orangen-Zucker gesüßt ist. 

10 ) Die Kuchenform mit mürbem Teig (siehe 
päte brisie, S. 1346) ausgelegt, mit einer Masse 
von Staubzucker, Vanille-Zucker, Mandeln und Ei¬ 
weiß gefüllt, mit Kirschwasser-Glasur überzogen. 

11 ) Siehe dasselbe auf Seite 1229. 

n ) 250 g Malaga-Rosinen mit 3 Eiern gestoßen; 
125 g süße Mandeln mit 2 Eiern gestoßen: 250 g 
Staubzucker mit 8 Eigelben schaumig geschlagen, 
die Rosinen, die Mandeln, 1 dcl Kirschwasser, der 
feste Schnee von 8 Eiweiß und 200 g zerlassene 
Butter hinzugefügt. Der Kuchen mit Kirschwasser- 
Glasur überzogen, mit Pistazien bestreut. 

**) Von feinschmeckendem Biskuit (siehe ap- 
pareil de biseuit friand, S. 1340); mit Kirsch¬ 
wasser-Glasur überzogen. 

“) 250 g gestoßene Mandeln mit 125 c Zucker, 
75 g frischer Butter und einer Tassevoll Wasser 
an das Feuer gesetzt und unter fortwährendem 
Rühren bis zum Kochen gebracht. Man streicht 
die Masse sogleich auf einen dünn ausgerollten 
runden Kuchen von Blätterteig, den man mit 
einem Gitter von schmalen Teigstreifen versieht. 
Das Gitter wird mit Eigelb bestrichen, die Zwi¬ 
schenräume werden mit Zitronat-Würfeln aus¬ 
gefüllt, worauf man den Kuchen eine reichliche 
halbe Stunde backen läßt. 

1S ) Le Frioul Friaul (lat. Forum Julium), ehm. 
selbständige ital.Landschaft mit eigenen Herzogen. 
—Biskuit-Formen mit Mürbeteig (siehe päte brisee, 
S. 1346) ausgelegt, mit einer Masse von Staub¬ 
zucker, süßen Mandeln, zerlassener Butter, Kar¬ 
toffel-Stärkemehl, Zitronen-Schale und Eiern ge¬ 
füllt, gebacken und mit Rumglasur überzogen. 

**) Ringe von Mürbeteig (siehe päte frolle, 
S. 1347) gebacken, mit Kaffee-Creme, die mit fri¬ 
scher Butter aufgerührt ist, zusammengesetzt; 
der Kuchen außen mit Marmelade, dann mit Kaffee- 
Glasur überzogen; in die Mitte Schlagsahne. 

17 ) Genuaer Kuchen mit einer Backcreme ge¬ 
füllt, mit Aprikosen-Marmelade überzogen, mit. 
einer Guirlande von Pistazien-Creme umgeben. 
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5htdjen=58äcferci. 


Gateau galicien ou de 
Galflßcie 1 ). 

— ä la Gargantua 2 ). 

— gaulois ou de Gaule. 

— genois ou de Genes. 

— genois aux abricots. 

— genois ä la Duchemin. 

— genois au$ fruits. 

— genois garni de creme. 

— genois ä Vimperiale. 

— genois ä la noix de coco. 

— genois ä la royale. 

— genois ä la sicilienne. 

— ä la gentühomme. 

— gerolsteinois ou de Gerolr 

— de Gibraltar 10 ), [stein. 

— girondin. 

— grec ou de Grece. 

— aux groseilles. 

— ä la Guignard 19 ). 

— hambourgeois ou de 
Hambourg. 

— hanovrien ou de Banovre. 


I \ ©alisifdjer ®ucf)eit. 

s ©argantua=®udjen. 

5 ©atfifcfjer Äußert. 8 ) 

> ©erniaer ÄucEjen. 4 ) 

| — Äudjen mit 2ty>rt!ofen. 5 ) 

| — ®ud)ett tu Duchemin 6 ). 

< —- Äucljen mit grüßten. 

| — föudjen mit ©c^Iogfa^nc 

.< itnb eingemachten (jrüdjten. 

| — ftudjen, faiferXtd; 7 ). 

\ — $ud)en mit Äofoüjnujj. 

> — $uc§en, föntglidj 8 ). 

) — mit einer äßatibel- 

\ ntildj*(£reme. [Sreme. 

25i3!uit=®udjen mit $firfid)* 
' ©erolfteiner Äudjen. 9 ) 
©i&raltar*®udj)ett. 
©ironbiftifc^er ßudjeit. 11 ) 
©riedjifcfier Äudjeti. 12 ) 
^o^anni§beer*^ud)en. 
©uignarb==®ucijen. 
Hamburger ßudjen. 14 ) 

j §attnoüertfc£jer Äwfjen. 16 ) 


Galician cake. 

Gargantua cake. 

Gallic cake. 

Genoese cake. 

— cake with apricots. 

— cake, Duchemin style. 

— cake with fruits. 

— cake w. whipped cream 

and preserved fruits. 

— cake, imperial style. 

— cake with cocoanut. 

— cake, royal style. 

— cake with almond 
cream with liqueurs. 

Biscuit cake with peach 
Gerolstein cake. [cream. 
Gibraltar cake. 

Girondist cake. 

Greek cake. 

Currant cake. 

Guignard cake. 

Hamburg cake. 

Hanover cake. 


*) Galicie, Qallicie Galizien; Galice Galizien 
(span. Provinz, lat. Gallaeoia). Kuchen von gali- 
zischem Biskuit (siehe appareil de biscuit galicien, 
S. 1340) in Scheiben geschnitten, mit Pistazien- 
und Vanille-Buttercreme (crime beurree, aux 
pistaches et ä la vanille) maskiert, wieder zu¬ 
sammengesetzt, mitPistazien-Buttercreme (crime 
beurrie, aux pistaches) gefüllt, außen mit Apri- 
kosen-Marmelade, dann mit leicht grün gefärbter 
Vanille-Glasur überzogen. 

*) Gargantua (nach Babelais = que grand tu as). 
Riese, Sohn Grandgousiers, Vater Pantagruels; 
fig. Fresser. — Kuchen von Genuaer Biskuit (siehe 
appareil de biscuit genois, S. 1340) mit Aprikosen- 
Marmelade, die mit ein wenig Maraschino und ein¬ 
gemachten Früchten vermischt ist, gefüllt, außen 
mit Aprikosen-Marmelade überzogen und in der 
Mitte mit einer eingemachten Pflaume verziert, 
die man wieder mit Kirschen umgibt. 

*) Biskuit-Kuchen mit einer Kastanien-Creme 
und Biskuit-Törtchen (bouchees en biscuit), die 
mit Schokolade-Glasur überzogen sind. 

*) Kuchen von Genuaer Biskuit (siehe appareil 
de biscuit genois, S. 1340) mit Aprikosen-Marme- 
lade bestrichen, mit Aniswasser-Glasur überzogen 
und mit eingemachten Früchten verziert; in die 
Mitte eine gefrorene Mandel-Creme. 

6 ) Mit Aprikosen-Marmelade überzogen; Apri- 
kosen-Kompott und Schlagsahne in die Mitte. 

•) Duchemin, berühmter franz. Koch, welcher 
1835 in Tours das »Caf6 du commerce« gründete.— 
125 g Zucker, 3 Eigelbe, ein ganzes Ei, 65 g ge¬ 
hacktes Zitronat und eingemachte Orangen-Schale, 
125 g Grieß, der feste Schnee von 3 Eiweiß, 125 g 
zerlassene Butter. Der Kuchen mit Kirschwasser- 
Glasur überzogen. 

*) Von 500 g Zucker, 16 Eiern, 250 g Butter, 
375g Mehl, 125g geriebenen Mandeln, Vanille, 
Mandel- und Zitronen-Extrakt. 

®) Von 500 g Zucker, 16 Eiern, 250 g Butter, 
375 g Mehl, 125 g geriebenen Mandeln, mit Vanille, 
Mandel- und Zitronen-Extrakt parfümiert. 

®) Flecken in der preuß. Rheinprovinz, in Sue, 
Mystet es de Paris erdichtetes deutsches Herzogtum. 
— Ein in einer Form zu Genuaer Kuchen (moule 
ä genois) gebackener Mandel-Kuchen, der mit 
Vanille-Glasur überzogen ist 

10 ) Gibraltar (arab. Gebel-al-Tarik »Fels des Ta- 
rik«), Vorgebirge und engl. Festung am Eingänge 


des Mittelmeeres; gibraltar harter Kandis-Zucker 
(auch gibraltar rock). — Kuchen von Staubzucker, 
Mandeln, Eiern, Kirschwasser, Essenz von bitteren 
Mandeln, Wasser, Salz; mit Aprikosen-Marmelade 
bestrichen und mit Kirschwasser-Glasur überzogen. 

“) Von demselben Teig wie bei gateau Dora 
(s. d.) angegeben, mit Kastanienmus, das mit ge¬ 
brannten Haselnüssen vermischt ist, gefüllt, mit 
Schokolade-Meringelmassef'mermfirueawc/iocoZatf.) 
verziert. Man richtet den Kuchen auf einem Unter¬ 
satz von trockenem Teig an and verziert letzteren 
mit rotem nnd grünem Zucker. 

M ) Kuchen aus einem Teig von Staubzucker, 
gleichen Teilen Mehl und Stärkemehl, zerlassener 
Butter, Mandeln, Eiern, etwas Salz und Vanille. 
Man bäckt den Kuchen, bedeckt ihn mit einer 
Lage gebrannter Mandeln, maskiert mit Aprikosen- 
Marmelade und streut gehackte Pistazien darüber. 

1S ) Hervorragender franz. Kuchen-Bäcker (pä- 
tissier), gründete in der ersten Hälfte des 19. Jahr¬ 
hunderts ein Haus an der Ecke des Odöon (Theater) 
in Paris, welches bald einen großen Ruf genoß.— 
Der Kuchen ist aus Genuaer Masse (genoise) und 
mit rosenfarbiger Meringel-Masse verziert. 

M ) 250 g schaumige Butter, 125 g Zucker, 8 Eier, 
60 g aufgelöste Hefe, die abgeriebene Schale einer 
Zitrone, etwas gestoßene Muskat-Blüte, 60 g klein 
geschnittenes Zitronat, 1 kg Mehl. Man füllt den 
Teig in eine flache, mit Butter ausge3trichene 
Form, läßt ihn aufgehen, streut gehackte Mandeln 
dariiber nnd bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze. 

1S ) 750 g Mehl mit »/, 1 Milch, 45 g in Milch 
aufgelöster Hefe und 125 g geschmolzener Butter 
zu einem lockeren Teige angerührt, den man mit 
100 g Zucker, 2 Eiern, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Zitrone, etwas gestoßenem Zimt und 
Kardamom vermischt, durcharbeitet und zugedeckt 
an einem warmen Orte aufgehen läßt. Hierauf 
legt man den Teig auf ein mit Mehl bestreutes 
Kuchenbrett, drückt ihn auseinander, gibt 200 g 
frische Butter in kleinen Stückchen darüber, legt 
den Teig übereinander, arbeitet ihn gehörig durch 
und rollt mehrere fingerdicke, nicht zu große runde 
oder viereckige Kuchen davon aus. Diese Kuchen 
läßt man auf einem Blech aufgehen, bestreicht sie 
mit gequirltem Ei, streut ausgekemte Rosinen, 
Zucker, klein geschnittene Mandeln, Zimt und Zi¬ 
tronenschale darüber, legt Butter-Stückchen dar¬ 
auf und bäckt die Kuchen. 


87* 
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Äudjeu-Söäderet. 


Pastry. 


Gdteau havanais ou de Ja 
Havane. 

— havrais ou du Havre. 

— Heloise ou Jlloise. 

—- imperial. 

— Isabelle. 

— Italien ou d'Italie. 

— ja ma'iquain oude laJa mat- 

— javanais ou javan. [que. 

— ä la Joinville. 

— ä la Karolyi. 

— Jchedwien ou de Khedive. 

— au kirsch. 

— ä la Lafayette. 

— au lard. 

— ä la Lavoisier 19 ). 

— leipsicois ou de Leipsic(k). 

— luchonnais. 

— d la lyonnaise , 16 ) 

— aux macarons. 

— de madame. 


5 £aüanna*$udjett. 

| .fcativcftfdjer Äudjett. 1 ) 

< &clo7)e*$uri)en. 8 ) 

5 Siafcella=>$udi)en. 4 ) 

- Stalienifdjer föttdjen. 5 ) 
\ ftomoifa=$udjen. 0 ) 

\ $abanifdjer Äitd)en. 7 ) 
Soiitüir(e*®iicl5en. 8 ) 
ft'aroTt)i=®udjcn. 0 ) 

( ^Ijebibe^udjeit. 10 ) 

\ Äudjen mit $irfd)tüafji 
\ £afat)ette»®udjen. 12 ) 

Spedfudjen. 

) Satioifier-^itdjcn. 

1 Seidiger 5?ud)en. w ) 

| Sitdjoner Äudjen. 15 ) 

| Stjoiter ffudicit. 

< 9Jia!nmeu=®udKtt. 

< 9[)iabam=®ucf)en. 17 ) 


i Havana cake. 

Havre cake. 
Heloisa cake. 
Imperial cake. 
Isabel(la) cake. 
Italian calce. 
Jamaica cake. 
Java cake. 
Joinville cake. 
Karolyi cake. 
Khedive cake. 
Cake with kirsch. 
Lafayette cake. 
Cake with bacon. 
Lavoisier cake. 
Leipsic cake. 
Luchon cake. 

| Lyons cake. 

> Macaroon cake. 

? Madam cake. 


*) Sechseckiger Kuchen von Gorenflot-Teig 
(siehe pate d gorenflot, S. 1348) gebacken, mit Ma¬ 
raschino-Sirup getränkt, nach dem Erkalten mit 
Aprikosen-Marmelade überzogen, mit Schmelzgla¬ 
sur (siehe glace fondante, S. 1344) glasiert, mit 
Angelika verziert; in die Mitte gefrorene Ananas¬ 
oder Erdbeer-Creme (creme plombiire d Vananas 
on aux fraises). 

*) Savoyer Biskuit (siehe appareil de biseuit 
deSavoie, Seite 1342) in einer Becherform gebacken; 
von Eigelben, Zucker und Butter über dem Feuer 
eine Creme abgeriihrt, die mit einigen Löffelvoll 
Orangenblüten-Wasser vermischt und mit welcher 
der in Scheiben geschnittene Kuchen maskiert wird. 
Man überzieht den Kuchen mit einer rohen Orangen- 
Glasur (glace crue a l’orange). 

*) Von Kaiser-Biskuit (siehe appareil de bis¬ 
euit imperial, S. 1340), mit Aprikosen-Marmelade, 
dann mit Pistazien-Glasur überzogen, mit einge¬ 
machter Ananas verziert; in die Mitte Nußgefro¬ 
renes (glace aux noix fraiches). 

*) Biskuit-Kuchen mit Aprikosen-Marmelade, 
dann mit roher Pistazien-Glasur überzogen, mit 
Marzipan-Bändern verziert, in Scheiben geschnit¬ 
ten, diese mit einer Butter-Creme, die mit Orangen- 
blüten-Wasser parfümiert ist, maskiert. 

*) In einer Randform gebackenes Mandel-Bis¬ 
kuit in Scheiben geschnitten, diese mit Wiener 
Rumcreme maskiert, wieder zusammengesetzt, 
außen mit Marmelade, dann mit Vanille-Schmelz¬ 
glasur (glace fondante d la vanille) maskiert und 
mit gehackten Pistazien bestreut. Eine gefrorene 
Orangen-Creme (creme plombiere ä Vorange) ver¬ 
mischt man mit würfelig geschnittenen eingemach¬ 
ten, vorher aber in Curagao gebeizten Früchten 
nud füllt diese in die Mitte des Kuchens. 

•j Eine Biskuit-Masse von 250 g Reismehl, eben¬ 
soviel zerlassener Butter, ebensoviel Zucker, 
8 Eiern, 100 g Rosinen, 75 g fein geschnittenem 
Zitronat und etwas Zitronen Schale in einer Rand¬ 
form gebacken, mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Rumglasur überzogen; in die Mitte Punsch¬ 
gefrorenes. 

*) Von Genuaer Kuchen; in die Mitte Meringel- 
Masse, die mit Himbeersaft vermischt ist. Der 
Kuchen mit Aprikosen-Marmelade überzogen und 
mit Birnen von Kaffee-Meringelmasse (meringue 
au cafe) verziert. 

8 ) Viereckiger Kuchen von Butter, Mehl, Milch 
und einer Prise Salz, mit Himbeer-Marmelade ge¬ 
füllt, mit demselben Kuchenteig bedeckt, gebacken 
und mit Zucker bestreut. 

B ) Kuchen von 125 g Zucker, ebensoviel Butter, 
ebensoviel Haselnüssen, doppelt soviel geriebener 


Schokolade, 60g Pfeilwurzelraehl (arrow-root), 
8 geschlagenen Eiweiß, 8 Eigelben. Der Kuchen 
in Scheiben geschnitten, diese mit einer bayrischen 
Haselnuß-Creme bestrichen, wieder zusammenge¬ 
setzt, mit Aprikosen-Marmelade, dann mit Schoko¬ 
lade-Glasur überzogen, mit Schlagsahne verziert. 

“) Der Khedive, Chedive; türkischer Vizekönig 
von Agy pte n.— Schaumige Masse von Mandeln, Zuk- 
ker, Vanille-Zucker, Kirschwasser, Essenz bitterer 
Mandeln und Eigelben, mit welcher man eine mit 
Zuckerteig ausgelegte Kuchenform füllt. Dergo- 
backene Kuchen wird mit Kirsch wasser-Glasur 
und gehackten Mandeln und Pistazien bestreut. 

11 ) Biskuit in einer Randform gebacken, mit 
Kirscliwasser- Glasur überzogen; Kastanienmus 
mit Vanille-Zucker, Kirscliwasser und zuletzt mit 
Schlagsahne vermischt, die Kuchen damit gefüllt. 

’*) Marmelade-Kuchen glasiert und verziert. 
Unter dem Namen Lafayette cakes werden auch 
kleine flache Marmelade-Kuchen mit verschieden¬ 
farbigen Glasuren verkauft. 

,s ) Sprich »läwSäsie'«; Antoine-Laurent La¬ 
voisier, franz. Chemiker, geb. 16. Aug. 1743 zu 
Paris, hingerichtet 8. Mai 1794. — Von Staubzucker. 
Mehl, Stärkemehl, Smyrna-Rosinen, Korinthen, 
Eiern, eingemachter Orangen-Schale und Salz. 
Man glasiert den Kuchen mit Vanille-Glasur und 
bestreut ihn mit Korinthen. 

“) 210 g Butter schaumig gerührt, 7 Eier nach 
und nach hinzugegeben; 210 g fein geriebene Man¬ 
deln mit 140 g Zucker und 3 Eiern abgeriihrt, zu 
der Butter gegeben, mit zwei Eßlöflfelvoll Hefe, 
etwas Muskat-Blüte, Salz, einem Blas voll Madeira 
und der abgeriebenen Schale einer halben Orange 
verrührt. Man gibt die Masse in eine mit Butter 
ausgestrichene und mit Mehl ansgestäubte Form, 
läßt sie an einem warmen Orte gehen, bäckt den 
Kuchen und bestreut ihn mit O rangen-Zucker. 

w ) Von 250 g Staubzucker, ebensoviel Butter, 
ebensoviel Mehl, ebensoviel Korinthen, 8 Eigelben, 
8 geschlagenen Eiweiß, Rum, Zitronen-Schale oder 
Vanille, Salz. Der Kuchen wird nach dem Backen 
nfit Kirschwasser getränkt, mit Aprikosen-Mar¬ 
melade, dann mit Kaffee - Glasur überzogen und 
mit Meringel-Masse bespritzt. 

16 ) Riehe dasselbe auf Seite 1229. 

**) Von 250 g mit etwas Vanille gestoßenen 
Mandeln, 350 g Zucker und 8 Eiern bereitet man 
eine schaumige Masse, die man in eine mit Zucker- 
teig ausgelegte Kuchenform füllt. Der gebackene 
Kuchen wird mit einer dünnen Lage Aprikosen- 
Marmelade, dann mit italienischer Meringel-Masse, 
die mit Rum ve-mischt ist (rwringue italienne 
au rhum), maskiert. 
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Gateau maddeine aux 
amandes. 

— maddeine aux noisettes. 

— madeleine aux pistachcs. 

— au madere. 

— malaJcoff. 

— ä la Malibran . 

— Malmaison . 

— maltais. 

— Malvina ou Malvine. 

— aux mandarines. 

— Manon. 

— manque. 9 ) 

— marbre. 

— Marcelin. 

— Marguerite. 

— Marie-Louise . 

— Marie-Bose. 

— ä la Marignan 13 ). 

— Marittac 14 ). 

— « Ja Marlborougli. 


Pastry, 1381 

Madeleine cake with 
almond plombiere 
cream. 

— cake with. hazelnut 
plombiere cream. 

— cake with pistachio 
plombiere cream. 

Madeira cake. 

Malakoff cake. 

Malibran cake. 

Malmaison cake. 

Malta cake. 

Malvina cake. 

Biscuit cake with manda- 
rin plombiere cream. 

Mary cake. 

Mank cake. 

Marbled cake. 

Marcelin cake. 

Margaret cake. 

Mary-Louise cake. 

Almond cake with minced 
apricots. 

Melegnano cake. 

Mariilac cake. 

Marlborough cake. 


Äudjen-SBääerei. 

$ 3J?ogbaTenen*$htd}en mit \ 

\ gefrorener äkanbel* \ 

? Kreme. 1 ) j 

> — »Sfudjen mit gefrorener > 

$afeInuj 3 =Kreme. l 

— »Studjen mit gefrorener < 

\ fßiftajien^Krente. < 

s 8ftabeira*iht<f)en. < 

\ SMalafoff^udjett. 2 ) 

5 äJZalibran^fudjeit. 3 ) s 

\ Sftaltnaifon^htdjcit. 4 ) > 

} 3Halta»®udjen. 6 ) 5 

< 9D?altoina==®udjen. 6 ) i 

< S3i§!uit*Äudjeu mit 9D?anba= l 

| rtnen^©efrorenem. 7 ) ^ 

< 9Rarie^en*Äud}en. 8 ) < 

5 falber Jfrtdjen. \ 

\ Marmorierter ßudjcn. j 

I 55JarceItn=Äuc^en. 10 ) s 

SttargaretesShtdjen, 11 ) \ 

90?aria*£mye*5hidjen. 18 ) > 

9Kattbel*Äudjeit mit Hein ? 

gefdjnittenett tÄprifofen. l 

•Bfalengnano^Jfudjett. < 

| 9Ö?ariKac*$?ndjen. i 

j 2ftarIborouglj=3hidjen. 15 ) j 


*) Magdalenen-Masse (siehe appareil de made¬ 
leine, S. 1342) in einer Handform gebacken, mit 
Aprikosen-Marmelade, dann mit Vanille-Glasur 
überzogen und mit gefrorener Mandel-Creme 
(creme plombiere aux amandes) gefüllt. 

a ) ln einer Cylinderform gebackenes Hasel¬ 
nuß-Biskuit mit Aprikosen-Marmelade, dann mit 
Vanille-Schmelzglasur (glace fondante ä la va¬ 
nille) maskiert, mit Windbeuteln, die mit Vanille- 
Schlag8aiine gefüllt und mit Schokolade-Schmelz¬ 
glasur überzogen sind, verziert; in die Mitte des 
Kuchens eine gefrorene Haselnuß-Creme (crime 
plombiere aux noisettes). 

*) Sprich »mälibrang«; Marie-Felicite Mali¬ 
bran, Opern-Sängerin, geb. 24. März 1308 zu Paris, 
gest. 23. Sept. 1836 in Manchester. Einen Genuaer 
Kuchen (siehe appareil de biscuit genois, S. 1340) 
mit Aprikosen-Marmelade überzogen, mit Meringel- 
Masse, die mit Himbeersaft vermischt ist, gefüllt 
und mit gebrannten Mandeln bestreut. 

*) Malmaison-Biskuit (siehe appareil de bis¬ 
cuit Malmaison, S. 1340) in einer Randform ge¬ 
backen, mit Marmelade, dann mit gekochter oder 
Schmelzglasur überzogen und mit Ringen von 
rosenroter Apfel-Gallerte verziert. In die Mitte 
eines jeden Gallert-Ringes legt man eine Reine¬ 
claude; in die Mitte gibt man Schlagsahne (creme 
d la Chantilly) oder irgend eine gefrorene Creme 
(creme plombiere). 

*) Punschbiskuit (siehe appareil de biscuit 
au punch, S- 1341) in einer Randform gebacken, 
mit Aprikosen-Marmelade maskiert, mit Rum¬ 
glasur überzogen, mit Marzipan verziert, mit 
einer gefrorenen Reiscreme (creme plombiere au 
riz) gefüllt und mit einem Kranz von Orangen- 
VSerteln umlegt. 

8 ) Savarin - Kuchen mit Kirschwasser - Sirup 
getränkt, eine Kugel von Kaffee-Meringelmasse 
(meringue au cafe) in die Mitte, diese mit Apri¬ 
kosen • Marmelade überzogen und mit gerösteten 
Mandeln bestreut. 

’) Mandarinen-Biskuitmasse in einer Char¬ 
lottenform gebacken, ausgehöhlt, mit Mandarinen- 
Glasur überzogen und mit gefrorener Mandariuen- 
Creme (creme plombiere d la mandarine) gefüllt. 
Ringsherum legt man aus Mandarinen • Schalen 
geformte Körbchen, die mit demselben Gefrorenen 
oder mit Schlagsahne gefüllt sind. 


e ) 250 g Mandeln mit etwas Mandelmilch und 
Kirschwasser gestoßen; 250 g Zucker mit 6 Ei¬ 
gelben geschlagen, die Mandeln, dann 6 geschla¬ 
gene Eiweiß, nach und nach 50 g Mehl hinzu- 
gegeben; eine Becherform mit der Masse drei« 
Viertels voll gefüllt und gebacken. Man überzieht 
den Kuchen mit Aprikosen-Marmelade und dann 
mit Kirschwasser-Glasur. 

*) Siehe biscuit manquS auf Seite 1359. 

,0 ) Eine schaumige Masse von 250 g Mandeln, 
300 g Zucker, 5 Eiern, 1 / s dcl Kirsch- und eben¬ 
soviel Anis-Wasser bereitet, diese in eine mit 
süßem Teig ausgelegte Kuchenform gefüllt, mit 
Zucker bestreut und gebacken. Man findet diesen 
Kuchen auch unter dem Namen marcelin. Ent¬ 
standen ist das Gebäck in der Maison Benoit 
(pätisserie, eröffnet 1835 in der rue des Pretres- 
Saint-Germain-l’Auxerrois,Paris) und wurde zuerst 
(gateau) Benoit, dann nach der Nichte Benoit’s, 
.Marcelhie, (gateau) Marcelin genannt. Der Nach¬ 
folger Benoit’s, Flon, taufte den Kuchen (gäteaic) 
real, und später erscheint das Gebäck noch unter 
dem Namen friand. 

n ) Genuaer Kuchen (siehe appareil de biscuit 
genois, S. 1340) mit Kastanienmus gefüllt, mit Apri¬ 
kosen - Marmelade überzogen und mit gerösteten 
Mandeln bestreut; eine glasierte Kastanie in die 
Mitte des Kuchens. 

12 ) Von 125 g gerösteten Haselnüssen, 250 g 
Staubzucker, 125 g Mehl, 6 Eiern, einem Körnchen 
Salz und Vanille. Man bestreut den Kuchen mit 
gebrannten Mandeln. 

a ) Melengna.no (früher Marignano), franz. 
Marignan, blecken in der ital. Provinz Mailand, 
bekannt durch den Sieg, welchen hier Franz I. 
von Frankreich am 13. und 14. Sept. 1515 über di® 
Schweizer davontrug, sowie durch ein Gefecht 
zwischen den Franzosen und den Österreichern 
9. Juni 1859. — Savarin-Kuchen mit Zucker-Sirup 
getränkt, mitMeringel-Masse (meringue italienne) 
gefüllt, mit Angelika verziert. 

“) Sprich »märijä k«; Louis de Mariilac, Mar¬ 
schall von Frankreich, Gegner Richelieus (gest. 
1632). — Baba (siehe pdte d baba, S. 1345), in einer 
flachen Form gebacken, mit Vanille-Schlagsahne 
gefüllt und mit Aprikosen-Marmelade überzogen. 

1S ) Von 500 g Zucker, 8 Eiern. 5( 0 g Mehl, 60 g 
Kümmel-Körnern; in länglichen Formen gebacken. 
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Gäteau Marly , ). 

—- aux marrons. 

— äla Mars*). 

— marseillais. [martiniqur. 

— ä la Martinique ou au 

— ä la Mascotte 5 ). 

— ä la Massena 6 ). 

— maaresque ä la sultane. 

— ä la Mazarin . 8 ) 

— ä la Medicis. 

— mexicain. 

— miüe-ans. 

— müle-feuille 12 ). 

— müle-feuille ä Vancienne. 

— mille-feuille aux ave- 

lines. [roise. 

— mille-feuille ä la bava - 

— mille-feuille ä la Chan¬ 
tilly. 


l ) Marly, auch Marly le-Roi, Marly-la-Ma- *) In einer Kuppelform gebackenes Biskuit 
Chine , franz. Fiecken, Schloß (Seine-et-Oise), auch in Scheiben geschnitten, diese mit einer Vanille* 
Garten bei Sanssouci; ehm. machine de Marly Haselnußcreme (creme de noisette, d la vanille) 
Wasserwerk in Marly für die Wasserkünste in maskiert und wieder zusammengesetzt; der Ku- 
Versailles; marly, auch marli netzartige Ver- eben außen mit Apfel-Gallerte, dann mit gekochter 
zierung auf dem Rande silberner Teller; Rand Schokolade-Glasur überzogen, mit einer Sultana 
der porzellanenen u. a. Teller. — In Domform von gesponnenem Zucker bedeckt und auf einem 
gebackenes Zitronen-Biskuit in Scheiben geschnit- Sockel von hartem Zuckerteig angerichtet, 
ten, diese mit Aprikosen-Marmelade überzogen; *) Mehr gebräuchlich: mazarin (s. d.). 

die Hälfte der Scheiben rosenfarbig, die andere *) Genuaer Biskuit-Masse (siehe appareil de 

weiß glasiert, wieder zusammengesetzt (erst eine biseuit g&nois, S. 1340) in einer sechsfächerigen 
rote, dann eine weiße Scheibe); in die Mitte füllt Form gebacken, mit Orangen-Glasur überzogen, 
man Saint-Honorö-Creme (siehe creme d saint- mit Orangen-Vierteln und Meringel-Masseverziert, 
Honore, S. 1343) abwechselnd mit in Rum ge- mit gehackten Pistazien bestreut, 
weichten Makronen. l# ) GleicheTeilegestoßeneMandeln,Mehl,Reis- 

*) Teig von Kastanienmus, Mehl, Zucker, But- mehl, Stärkemehl mit Zucker und Kiem. Mit die- 
ter, Vanille und Eiern; man bäckt Ringe von sem Teig Manque-Formen ausgefüllt. Man läßt 
dem Teig, setzt diese mit Aprikosen-Marmelade den Kuchen erkalten und füllt ihn mit einer Butter- 
zusammen, maskiert den Kuchen außen mit Apri- Creme mit Mandeln. 

kosen-Marmelade, dann mit Eiweiß-Glasur und “} 625 g Butter schaumig gerührt, mit 12 Ei¬ 
füllt Schlagsahne in die Mitte. gelben, 12og süßen, 60g bitteren Mandeln, der 

3 ) Sprich »marß« (Malvin Cazal) oder »mär« abgeriebenen Schale einer Zitrone und 375 g Zuk- 
(Jaubeit). Anne-Francoise Hippolyte Boutet-Mon- ker vermischt, zuletzt 500 g Weizenmehl, 125 g 
veil Mars (Mademoiselle Mars), franz. Schauspie- kleine Rosinen und der Schnee der 12 Eiweiß hinzu, 
lerin, geh. 5. Febr. 1779 zu Paris, gest. 20. März ”) Mille-feuille tausendblätterig, Mehrzahl 
1347. — Eine Kuchenform (moule d flan) mit mille-feuilles. Wenn manche Kochbücher schrei- 
Zuckerteig oder Blätterteig-Abfällen ausgelegt, ben gäteau de mille-feuilles oder nur gäteau 
blind gebacken, mit Marmelade dreiviertels und mille-feuilles, so ist das falsch. Man kann sich 
mit Meringel-Masse (meringue italicnne) ganz wohl einen Kuchen von tausend Blättern (de mille 
voll gefüllt, mit Mandeln und Rosinen verziert, feuilles) vorstellen, dann hat aber der Bindestrich 

4 ) 250 g Mandeln mit einem Ei gestoßen mit zwischen mille und feuilles wegzubleiben. — Blät- 
250 g Zucker schaumig geschlagen, 200 g schau- terteig-Ringe mit Aprikosen-Marmelade bestrichen, 
mige Butter und 1 dcl starke Kaffee-Essenz (von übereinander zusammengesetzt. Man bestreicht 
Martinique - Kaffee) hinzugegeben. Man füllt die den Kuchen außen mit Marmelade und verziert 
Masse in eine mit Zuckerteig ausgelegte Kuchen- ihn mit Blätterteig-Plätzchen; in die Mitte füllt 
form (moule d flan), bäckt den Kuchen, glasiert man Mandel-Creme. Bereitet man den Kuchen 
ihnmitKaffee-Glasurund verziertihn mit Kirschen, von Genuaer Masse (genoise), so erhält man gä- 

6 ) La Mascotte die Glücksfee, Operette von teau mille-feuille d la genoise. 

Audran (1881). — Man bezeichnet den Kuchen auch u ) Blätterteig-Ringe mit Aprikosen - Marme- 
mit mascotte de Lucqv.es (Lukka, ital. Stadt), lade, dann mit Himbeer-Gallerte maskiert, zusam- 
Genuaer Kuchen mit Kaffee-Creme, die mit ge- mengesetzt; der Kuchen mit Meringel-Masse leicht 
rösteten, gestoßenen Haselnüssen vermischt ist, maskiert, mit gehackten Pistazien und Korinthen 
gefüllt bestreut. 

«) Andrä Massena, duc de Rivoli, prince M ) Blätterteig-Ringe und Ringe von mit fein 
d’Essling, Marschall des ersten franz. Kaiser- geriebenen Haselnüssen vermischtem Mürbeteig 
reiches, geh. 6. Mai 1758 zu Leven bei Nizza, werden mit Aprikosen-Marmelade zusammenge- 
gest. 4. April 1817 in Paris. — Genuaer Biskuit setzt Man überzieht den Kuchen außen mit fein 
Masse (siehe appareil de biseuit genois, S. 1340) gehackten, gerösteten Haselnüssen; in die Mitte 
in einer länglich runden Form gebacken, mit einer füllt man eine Haselnuß-Creme. 

Lage Kastanienmus und einer anderen Lage Me- lL ) Blätterteig-Ringe mit bayrischer Vanille¬ 
ringel-Masse (meringue italienne) gefüllt. Man Creme zusammengesetzt, der Kuchen außen mit 
bestreicht den Kuchen mit Aprikosen-Marmelade derselben Creme maskiert, eine halbe Stunde auf 
und glasiert ihn auf einer Seite mit Kirschwasser-, Eis gestellt, dann mit gehackten Pistazien be- 
auf der anderen mit Schokolade-Glasur. streut und zu Tisch gegeben. 


) äßarftp^udjen. 

< ®affanien=®ucf)en. 3 ) 

\ 9Äar3=$ucf)etL 

< SJtarfeitfer Äudjett. 

< 9D?artinique*®utf)ett. 4 ) 
s ©lücESfee^utfjeu. 

\ 9Jtaffena*$ud)en. 

5 58i3fuit»$udjett mit einer 
j ©ultana boit gewönne* 

j nem gntfer. 7 ) 

) aRajarin^Äuc^en. 

\ 9Kebici4?udjen. 9 ) 

\ SJtejifauifdjcr Äudjen. 10 ) 

| ^aufenöialpsÄucfjen. 11 ) 

\ £aufeiibblätter*®ucf)en. 
s — *®udjen, altmobifd) 13 ). 

( — *S?ud)en mit §afel» 
nüffen. 14 ) 

— »Äudjen, batjrifd) 15 ). 

| — *Äucfjen mit (SJaiitUc*) 

[ <Sd)(agjal)ue. 


Marly cake. 

Chestnut cake. 

Mars cake. 

Marseille cake. 

Martinique cake. 

Mascotte cake. 

Massena cake. 

Biseuit cake with a sul¬ 
tana of spun sugar. 

Mazarin cake. 

Medici cake. 

Mexican cake. 
Thousand-years cake. 
Milfoil cake. 

— cake, ancient fashion. 

— cake with avellan-nuts. 

— cake, Bavarian style. 

— cake w. whipped creara 
(flavoured with vanilla). 
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Gäteau müle-feuiüe aux 
confitures. 

— müle-feuüle ä la floren- 
tine, pour grosse piece. 

— mille-feuüle ä la frangi- 

pane, pour grosse piece. 

— mille-feuüle garni de 
glace. 

— mille-feuüle, ä Vitalienne. 

— müle-feuille ä la napoli- 
taine.*) 

— müle-feuüle ä la Pompa- 

— ä la Milton. [donr. 

— ä la minute?) 

— ä la Mirabeau. 

— mirliton. 

— au molca. 

— monegasque ou monagas- 
que ou de Monaco. 

— ä la Montaigne 1 *). 

— ä la Montauban. [le. 

— äla Monte- Carlo ou -Car- 


£aufenbbtätter*®udjen mit 
Sföarmelaöe. 1 ) 

— »Äudjert, Florentiner 2 ). 

— »Shtdjen mit SBaniße» 
Frangtyancreme. . 

— *®udjen mit @i§ gefüllt. 

«-föudjen, itatienifdj 5 ). 

— *®udjeit auf Siegelet 

Slrt. 

— »Äudjen nadj ber Pompa- 
9ftilton*®udjeTt. 0 ) [dour 6 ). 
3ftinuten*$ucf)en. 
9Jttrabeau*5?udjen. 8 ) 

Äudjen mit batyrifdjer SJiufj» 

creme. 9 ) 

®affee*®ud)en. 10 ) 

SSHonafoer Quellen. 11 ) 

SUlontaigneaßuc^en. 

9ttontau&an»®udjen. 13 ) 

2Ronte»©arIo*Äud)en. 14 ) 


$ Milfoil cake with comfit. 

| — cake, Florentine style. 

\ — cake with vanilla 
| frangipane cream. 

> — cake garnished with 
? ice. 

j — cake, Italian style. 
i — cake, Neapolitan style. 

| — cake, Pompadour style, 
s Milton cake. 

$ Minute cake. 
j Mirabeau cake. 

Cake with Bavarian nut 
ä cream. 

| Mocha cake. 

< Monaco cake. 

s Montaigne cake. 

\ Montauban cake. 

> Monte-Carlo cake. 


*) Die Blätterteig-Ringe mit verschiedenen 
Marmeladen zusammengesetzt, der Kuchen mit 
Aprikosen-Marmelade maskiert und nach dem 
Trockenwerden nochmals mit derselben Marme¬ 
lade überzogen, mit Blätterteig-Plätzchen, Ange¬ 
lika und halbierten weißen Mandeln verziert. 

l ) Ringe von Florentiner Mürbeteig (siehe päte 
lVolle, d la florentine auf S. 1347) mit Vanille- 
Frangipancremezusammengesetzt;derKuchenmit 
Aprikosen-Marmelade maskiert, nach dem Trocken¬ 
werden mit gekochter Schokolade-Glasur überzo¬ 
gen, mit Vanille-Butterglasur (glace au beurre,äla 
vanille) verziert, mit Vanille-Schlagsahne gefüllt. 

*) Blätterteig-Scheiben mit Eiweiß bestrichen, 
mit Zucker bestreut, gebacken, die eine Hälfte 
derselben nach dem Erkalten mit Maraschino- 
Frangipancreme, die andere mit Johannisbeer- 
Gallerte oder Aprikosen-Marmelade maskiert. Man 
setzt die Scheiben zusammen (abwechselnd Creme 
nnd Marmelade), überzieht den Kuchen mit Mar¬ 
melade, dann mit Maraschino-Meringelmasse (me- 
ringue italienne au marasquin). 

4 ) Vergleiche gäteaiinapolitainhistorie,pour 
grosse piece. 

& ) Blätterteig-Ringe zur Hälfte mit Frangi- 
pan-Creme, zur anderen Hälfte mit Aprikosen- 
Marmelade maskiert, zusammengelegt; der Knchen 
mit Meringel-Masse überzogen, schön mit Schlag¬ 
sahne bespritzt und mit Schlagsahne gefüllt. 

•) Sprich »mi'lt’n«; John Milton, einer der 
größten Dichter Englands, geb. in London 9. Dez. 
1608, ge st 8. Nov. 1674 in Bunhill bei London.— 
In einer großen Dariole- Form gebackener Genuaer 
Kuchen (genoise) ausgehöhlt, außen mit Aprikosen- 
Marmelade überzogen, mit gehackten Pistazien 
bestreut. Eine Mandelbrot-Masse mit Vanille- oder 
Orangen-Geschmack läßt man auf Eis steif werden 
und füllt damit den Kuchen, welchen man außer¬ 
dem mit glasierten Kirschen überzieht 

*) Vergleiche töt-fait. 

•) In Cylinderform gebackenes Haselnuß-Bis¬ 
kuit mit Maraschino-Buttercreme (creme beurree, 
au marasquin) maskiert, an den Seiten in schrä¬ 
gen Linien mit Perlen bespritzt und mit . obiger 
Butter-Creme gefüllt. Man verdeckt die Öffnung 
des Cylinders mit einer Scheibe Biskuit und steckt 
auf letztere ein Spießchen mit Früchten. 

*) Von siebenmal geschlagenem Blätterteig 
bäckt man eine Art kleine Palmblätter (petits 
palmyres), welche man mit Zucker glasiert und 
mit welchen man einen Rand zu einer Platte ge- 
baekenem Zuckerteig (päte d’offlce aux amandes, 


siehe Fußbein. 16, S. 1343) bildet, indem man die 
palmyres mit zum Bruch gekochten Zucker be¬ 
festigt. Von Löffelbiskuit-Masse bäckt man eirunde 
Mundtörtchen, (bouchees); eine bayrische Nußcreme 
mit Vanille läßt man auf Eis fest werden, gibt 
dann eine Lage davon in den Kuchenrand, ordnet 
domförmig die vorher in Maraschino getauchten 
Biskuit-Mundtörtchen und maskiert den Dom mit 
dem Rest der bayrischen Creme. Die Mitte des 
Domes verziert man mit einer Rosette von ein¬ 
gemachter Orangen-Schale. 

l0 ) Mit Kaffee-Extrakt vermischte Biskuit- 
Masse auf einem Blech gebacken, Scheiben aus¬ 
gestochen, diese mit Butter-Kaffeecreme bestrichen, 
zusammengesetzt, der Kuchen mit derselben Creme 
überzogen, auch damit bespritzt und mit grobem 
Zucker bestreut. 

J1 ) Ein Mandel-Kuchen mit Zitronat, mit Va- 
nille-G lasur überzogen und mit gehackten Pistazien 
bestreut. 

“) Sprich »mongtä'nj«; Michel-Eyquem de 
Montaigne, franz. Philosoph, berühmter Schrift¬ 
steller, geb. 28. Febr. 1533 auf dem Schloß Mon¬ 
taigne in Pörigord, gest. 13. Sept. 1592. — Ein 
Mandel-Kuchen mit fein gehackter eingemachter 
Orangen-Schale, in einer Brioche-Form gebacken, 
mit Aprikosen-Marrae.’ade, dann mit Orangen- 
Glasur überzogen, in der Mitte mit einer Birne 
aus Meringel-Masse verziert. 

la ) Sprich »mongtobang'«; Charles-Guillaume 
Marie Apollinaire Antoine Cousin-Montauban, 
comte de Palikao, franz. General, geb. 24. Juni 1796 
zu Paris, gest. 8. Jan. 1878 daselbst. — Eine Kuchen- 
form (cercle d flan) mit Zuckerteig (siehe päte 
sucree, S. 1349) ausgelegt, blind gebacken. Eine 
Anzahl Mekka-Brötchen (pains de la Mecque) und 
eine gleiche Anzahl runde Windbeutel gebacken; 
die Mekka-Brötchen nach dem Erkalten mit Va¬ 
nille-, die runden Windbeutel mit Schokolade- 
Glasur überzogen. Die Kuchen-Kruste wird hierauf 
mit einer gefrorenen Aprikosen-Creme (crime 
plombiire d Vdbricot) pyramidenartig gefüllt und 
mit je zwei Kränzen von den Mekka-Brötchen 
und den runden Windbeuteln umlegt. 

u ) Eine Kuchenform mit süßem Teig ausge¬ 
legt, mit Aprikosen-Marmelade bestrichen, über 
die Marmelade eine Lage Makronenteig, über 
letztere eine Lage vlämische Biskuit-Masse (siehe 
appareil de biseuit flamand, S. 1340). Man bäckt 
den Kuchen bei mittlerer Hitze, überzieht ihn 
mit Aprikosen-Marmelade und bestreut ihn mit 
gebrannten Mandeln. 
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Gäteau ä la Monte-Christo. 

— monUnegrin ou montene- 
grin ou älaMontenegro 2 ). 

— ä la Monte-Sano . 3 ) 

— ä la Montholon , 4 ) 

— ä la montmorency B ). 

— ä la Montpensier. 

— moscovite au kirsch. 

— d la Mouchy 2 ). 

— mousse. 

— mousseline. 

— munichois ou de Munich, 
pour grosse piece. 

— ä la Nanon. 

— nanterrois ou de Nan- 

— napolitain. [terre iS ). 

— napolitain ä la Chan¬ 
tilly.™) 

— napolitain aux fruits. 16 ) 


Monte-Christo cakö. 
Montenegro cake. 

Monte-Sano cake. 
Montholon cake. 

Cake of Montmorency 
cherries. 

Montpensier cake. 
Muscovite cake with 
kirsch. 

Mouchy cake. 

Moss cake. 

Mousseline cake. 
Munich cake. 

Nanon cake. 

Nanterre cake. 
Neapolitan cake. 

— cake with whipped 
cream. 

— cake with fruits. 


\ SÄontes^riftosßuc^en. 1 ) 
Skontenegrmif^er ®u$eu. 

I !t0ionte*©ano*®ud)en. 

| 3D?ottt§oIon=®ud)en. 

5 $ud}ett öoit aßontmoreuet}* 

5 iHrfdjen. 
j Sttontpenfter^ueijen. 6 ) 

| 2fto§fobitifdjer ®ud)eit mit 

< $ir)d)tüaffer. 7 ) 

< 9Koucf)t)*$ucf)en. 

| ©c^aumfudjett 9 ). 

| ©djaumfudjen 10 ). 

SQMndjetter Suchen. 11 ) 

92anoti»®uäjeit. ls ) 

2itt S3utter*$itd)en. 
i Neapeler ßueffett. 14 ) 

< — $ud)en mit ©djtagfaljne. 

| — ßudjen mit grüßten. 


*) In Brioche-Formen gebackener Kuchen von 
100 g Staubzucker, 65 g Mandeln, 75 g Hutter, 65 g 
Stärkemehl, 5 Eiern, etwas Rum und Salz. Man 
überzieht den Kuchen mit Rumglasur und verziert 
ihn mit verschiedenen klein geschnittenen 
Früchten. 

2 ) Montenegro (slaw. Czernagora, türk. Kara- 
dagh, »schwarzes Gebirge»), Gebirgs-Landschaft 
an der dalmatischen Küste. - Ein in einer Gallert¬ 
form (moule ä gelee) gebackener Kuchen von ge¬ 
rösteten Mandeln, Staubzucker, Stärkemehl und 
Eiern, mit rosenfarbiger Glasur überzogen, mit 
Früchten verziert; in die Mitte Schlagsahne mit 
Haselnuß-Geschmack. 

*) Nur eine andere Bezeichnung für pouding 
ä la Monte-Sano (s. d. auf S. 1247). 

*) Ist nur eine andere, in der »Cuisine d’Au* 
jourd’hui von Dubois« vorkommende Bezeichnung 
für creme A la Montholon (s. d. auf S. 1272). 

•) Montmorency (Mehrzahl montmorency) 
kurzstengelige Glaskirschen-Sorte aus Montmo¬ 
rency (franz. Stadt im l)6p. Seine-et-Oise); mont¬ 
morency / kauft Kirschen! (Ruf der Händler). — 

a) Vergl. gäteau montmorency au kirsch, S. 1230. 

b) Genuaer Biskuit (siehe appareil de biseuit ge- 
nois, S. 1340) ausgeliöhlt, mit klein geschnittenen, 
in Kirsch wasser getauchten Moutmorency-Kirsohen 
gefüllt; der Kuchen mitMeringel-Masse überzogen 
und schön verziert. 

*) Schaumige Masse von Eiern, Zucker, Va¬ 
nille und Mehl in Trois-freres -Formen gebacken, 
mit Vanille-Sirup bestrichen, mit Aprikose,n-Mar- 
melade überzogen und mit Zucker bestreut. 

7 ) Moskowit.isches Biskuit (siehe appareil de 
biseuit moscovite, S. 1341) in einer Savarin-Form 
gebacken, nach dem Erkalten mit Aprikosen-Mar- 
melade, dann mit Kirschwasser-Glasur überzogeu. 
Orangeu-Gallerte mit würfelig geschnittenen ein¬ 
gemachten, in Kirsch wasser gebeizten Früchten 
vermischt, in einer Domform gefroren und der 
Kuchen damit gefüllt. Man umgibt letzteren noch 
mit einem Kranz von mit Bruchzucker (sucre au 
casse) glasierten Orangen-Vierteln. 

8 ) Sprich »muschi'«; a) Schloß bei Beauvais. 
b) Philippe de Mouchy, franz. Marschall (gest 1794). 
-Vanille-Biskuit in einer Becherform gebacken; 
eine Creme von Eigelben, 28gradigem Sirup und 
Mandelmilch mit Vanille über dem Feuer abge¬ 
rührt, nach dem Erkalten mit feiner Butter ver¬ 
mischt, in drei Teile geteilt. Einige Pistazien 
mit Orangenblüten-Wasser und Spinatgrün ge¬ 
stoßen, durchgestrichen und ein Teil der Creme 
damit vermischt; der zweite Teil der Creme mit 
gestoßenen, durchgestrichenen Mandeln vermengt. 
Das Biskuit in Scheiben geschnitten, diese mit • 


der Mandel-Buttercreme maskiert, wieder zusam¬ 
mengesetzt; der Kuchen außen mit der natürlich 
gelassenen Butter-Creme maskiert und mit der 
Pistazien-Buttercreme verziert. 

9 ) Eine runde Platte Mandelteig gebacken, 
etagenförmig drei Lagen Meringel-Masse darüber, 
gebacken, in die Mitte Vanille-Schlagsahne (gäteau 
mousse äla vanille), Kaffee-Creme (gäteau mousse 
au cafe), Schokolade-Creme (gäteau mousse au 
ehocolat), Orangen-Creme (gäteau mousse ä 
Vorange) usw. 

,0 ) 300g Staubzucker mit 8 Eigelben, einem 
ganzen Ei und Vanille schaumig geschlagen, 250g 
Stärkemehl und Mehl, sowie der feste Schnee von 
acht Eiweiß hinzu. Man gibt den Teig in Genuaer 
Formen (moules ä genoise) uud bäckt ihn bei mitt¬ 
lerer Hitze. Man füllt den Kuchen mit Aprikosen- 
Marmelade (gäteau mousseline d Vabricot), mit 
Vanille-Creme (gäteau mousseline ä la vanille), 
Kaffee-Creme (gäteau mousseline au cafe), Scho¬ 
kolade-Creme (gäteau mousseline au ehocolat) 
und glasiert ihn je nach der Füllung. 

“) Einen Hefenteig vermischt man mit Eiern, 
Zucker, Salz und etwas gehackter Zitronen-Schale, 
läßt den Teig bis zur doppelten Höhe aufgehen, 
füllt damit eine mit Butter ausgestrichene und 
mit Mandel-Streifen ausgestreute Form drei Vier¬ 
tels voll, läßt den Teig bis zum Rand anfgeben, 
bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze, durchtränkt 
ihn mit Nußlikör-Sirup und überzieht ihn nach 
dem Erkalten mit Orangen-Glasur. 

1! ) 250 g Zucker mit 8 Eigelben schaumig ge¬ 
schlagen, mit 250 g Mandeln, die mit etwas Kirsch¬ 
wasser fein gestoßen wurden, sowie mit dem steifen 
Schnee der 8 Eiweiß und mit 50 g Mehl vermischt 
Man bäckt die Masse in einer Charlottenform, be¬ 
streicht den Kuchen außen mit Aprikosen-Marme- 
lade und glasiert ihn mit Kirschwasser-Glasur. 

w ) Sprich »nangtär«, lat. Nannetodurum, franz. 
Ort, nordwestlich von Paris. 

M ) Von neapolitanischem Teig (siehe patt d 
napolitain, S. 1348) große Ringe gebacken, diese 
mit Aprikosen-Mavmelade und Johannisbeer-Gal- 
lerte übereinander zusammengesetzt. Manschnei¬ 
det den Kuchen außen herum glatt, überzieht ihn 
mit Aprikosen-Marmelade und bestreut ihn mit 
gehackten Pistazien. In die Mitte füllt man Schlag¬ 
sahne (gäteau napolitain ä la Chantilly), Gefro¬ 
renes (gäteau napolitain garni de creme plom¬ 
biere), Früchte (gäteau napolitain aux fruits) 
und dergleichen. 

,6 ) Vergleiche Fußbemerkung zu gäteau na¬ 
politain. 

*«) Vergleiche Fußbemerkung zu gäteau na¬ 
politain. 
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Gäteau napolitain garni de \ Sfteapeter Uudjeit mit gefro* 
creme plombiere. > rencr Kreme. 

— napolitain garni de \ — ®udjen mit ©efrorenem 

glace. [grosse piece. 1 ) < gefüllt. 

— napolitain historie, pour < — Äudjen, fjiftorifdj. 

— narbonnais ou de Nar- < Narbonner fö'ucfjen. 

— national. [bonne 3 ). 9 f tationaI*®ucfjett. s ) 

— navarrais, navarrois , 1 92aöarrefi[cf)er Suchen. 4 ) 

navarrin. > 

— de neige au chocojat . ö ) ] (Sdjneefttdjeit mit ©djololaöe. 

— ä la Nelson. j -ftelfotisSfiidjen. 0 ) 

— nigois ou de Nice. j ^cijgner Äußert. 7 ) 

— de noces. < £ocf)§eit§=®ucf|en. 

— de noces d'argente. < @tlberI)ocfjgeit§4hidjen. 

— de noces d'or. s ©olben^o^geit^Suc^en. 

— de Noel ä Vallemande. s SSeifjnadjtS*, K^riftftoKe(n). 

— aux noisettes. [mandie. j §Qfelttu| 3 *®ucf)ett. 

— normand ou de Nor- j ^ormämtifdjer ®udjeit. 8 ) 

— norvegien ou de Norvege, 9iortoegifcf)er ßitdjen. 9 ) 

Norwege , Norwege. / 

— nougatine. $ SBtSfutt^udjen mit SKanöe!» 

— d Vorange. < Drangen«=®udjen. [Trufte. 

— de VOst-Frise, < Dftfriefifcbe Änübbels&orte. 

— de la paix. 5 £5riebeit§=$ucf)en. 10 ) 

— palermitain. 5 ^ßalermoer Studiert. 11 ) 

— d la Palmerston 1 *). j ^aImerfion»Stud)en. 

— parisien ou de Paris. ? ^i'arifer Stufen. 13 ) 

— parisien aux abricots. < — iSbrifofett'Stuiljcn. 14 ) 

— pascal. ( Dfter=Stud)en. 

*) Man bezeichnet den Kuchen auch mit gäteau verziert. You eingemachten Reineclauden ent* 

mille-feuille d la napolitaine. femt man die Kerne, ersetzt diese durch kleine 

*) Narbonne (lat. Narbo Martins), franz. Stadt Kugeln von Mandelteig und glasiert die Früchte 
im D6p. Aude. — Vanille-Biskuit in einer Kuppel- mit Bruchzucker (siehe Sucre au casse, S. 1349). 
form gebacken, nach dem Erkalten in Scheiben Ferner bereitet man eine gefrorene Reiscreme 
geschnitten, diese mit Vanille-Butterglasur mas- (creme plombiere au riz). Kurz vor dem Anrichten 
kielt, wieder zusammengesetzt, außen mit dersel- stellt man den Biskuitrand auf eine Schüssel, be¬ 
ben Glasur (Creme) maskiert und mit der Spritze deckt den Boden des Cylinders mit einer 1 cm 
schön verziert. dicken Biskuit-Scheibe, gibt das Gefrorene felsen- 

*) Viereckiger Genuaer Kuchen in Scheiben artig (en rocher) darüber und richtet die gla- 
geschnitten, mit vier Sorten Butter-Cremes (Kaffee-, sierten Reineclauden auf dem Biskuitrand an. 
Schokolade*, H imbeer-, Pistazien-Creme) maskiert. Kuchen von Palermoer Biskuit (siehe appa- 

4 ) J3riO'he-Formen mit Zuckerteig ausgelegt, reil de biscuit palermitain, S. 1341) mit Apri- 
mit einer Masse von Staubzucker, Korinthen, Butter, kosen-Marmelade, dann mit Kirschwasser-Glasur 
Mehl, Eiern, Orangen-Schale, Zitronat gefüllt, mit überzogen und mit klein geschnittenen einge- 
Blättevteig-Bändern belegt, mit Zucker bestreut, machten Früchten verziert, mit einer gefrorenen 
gebacken. Pistazien-Creme (creme plombiere aux pistaches) 

*) Siehe dasselbe auf Seite 1230. gefüllt, mit einer Sultana von gesponnenem Zuk- 

6 ) Eine Kuchenform (cercle d flan) mit Zucker- ker überdeckt, 
teig ausgelegt, mit einer Lage Marmelade be- M ) Sprich »pa'merst’n«; Henry John Temple, 
deckt, mit Pithiviers-Creme (creme de Pithiviers) viscount Palmersion,bnt. Staatsmann, geh.20. Okt. 
gefüllt, gebacken, mit Aprikosen Marmelade, die 1784 zu Broadlands (Hampsliire), gest. 18. Okt. 1865 
mit Rum vermischt ist, maskiert, mit Meringel* auf seinem Landgut Brocket Hall. — Kuchen von 
Masse verziert. Palmerston-Biskuit (siehe appareil de biscuit Pal- 

*) Eine Kuchenform (cercle dflan) mit Zucker- merston auf Seite 1341) in einer glatten Rand¬ 
teig ausgelegt, mit einem Teig von Mehl, Zucker, form gebacken, mit Aprikosen-Marmelade und 
Mandtln,Butter, Malaga-Rosinen, Korinthen, Zitro- Maraschino-Glasur überzogen, mit einer Erdbeer- 
nat, eingemachter Orangen-Schale, Eiern, einigen Creme gefüllt 

Tropfen Bergamottöl und gestoßenem Zimt gefüllt. u ) 250 g Staubzucker mit 175 g Butter und 
*) Eine Kuchenform (cercle d flan) mit einer 15 Eigelben schaumig gerührt, der Schnee von 
Lage Apfel-Marmelade gefüllt, gebacken, nach 12 Eiweiß, 300 g Kartoffelmehl, etwas Zitronen- 
dem Erkalten domförmig Meringel-Masse darüber Schale darunter gemischt und alles in einer glatten 
geschichtet, mit Zucker bestreut, einige Minuten hohen Puddingform langsam im Ofen gebacken, 
in den Ofen gestellt und nach dem Erkalten mit Man schneidet den Kuchen nach dem Erkalten in 
warmer Johannisbeer-Gallerte überzogen. Scheiben, belegt diese mit dünnen Ananas-Schei- 

•) Flacher Kuchen aus einem Teig von süßen ben, gießt Ananassaft darüber, legt sie wieder 
und einigen bitteren Mandeln, Staubzucker, But- zusammen. Nachdem man den Kuchen mit Staub- 
ter, Stärkemehl, Eiern, Kirschwasser. Zucker bestäubt und im Ofen langsam glasiert 

*•) Jn einer Randform gebackenes Mandel-Bis- hat, gibt man ihn mit Ananassaft zu Tisch, 
kuit (siehe appareil de biscuit aux amandes, M ) Eine Becherform gießt man mit Gallerte 
S. 1339) wird mit einer Mandel-und Vanille-Butter- aus, füllt sie abwechselnd mit in Madeira ge- 
glasur (appareil de glace au beurre, aux aman - tränkten Biskuit-Scheiben und einer bayrischen 
des ef ä la vanille) gefüllt, mit Pistazieu-Glasur Aprikosen Creme mit Vanille, stellt sie zwei Stun- 
überzogen und mit halbierten weißen Mandeln I den in Eis und stürzt den Kuchen aus- 


Neapolitan cake with 
plombiere cream. 

— cake garnished with 
ice(-cream). 

— cake, historic(al). 
Narbonne cake. 

National cake. 

Navarrese cake. 

Snow cake with chocolate. 
Nelson cake. 

Nice cake. 

Wedding-, bride-cake. 
Silver-wedding cake. 
Golden-wedding cake. 
German Christmas cake. 
Hazelnut cake. 

Norman cake. 

Norwegian cake. 

Biscuit cake with nougat 
Orange cake. 
East-Eriesland cake. 

Peace cake. 

Palermitan cake. 
Palmerston cako. 

Parisian cake. 

— apricot cake. 

Paschal or Easter-cake. 
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Gäteau piemontais. 

— aux pistaches. 

— de Pithiviers. 

— de plomb. 

— de plomb ä Vangelique. 

— de plomb ä la Careme. 

— de plomb au citron. 

— de plomb ä la parisicnne. 

— plombiere. 6 ) 

— plombiere ä laPompadour. 

— polonais ou de Pologne. 7 ) 

— aux pommes ä Vabricot. 

— auxpommesäVallemande. 

— aux pommes ä la Mary¬ 
land. [Henne. 

— aux pommes ä la tyro- 

— ä la Pompadour. 

— portugais ou du Portugal. 

— ä la President. 

— ä la prince royal. 

— ä la princesse de Galles. 

— prussicn ou de Prusse. 

— au punch. 

— punch aux fraises. 

— puncli aux framboises. 

— ä la puree de marrons. 

— dit »Quatre quarts«. 17 ) 

— aux raisins. [zan . 1 8 ) 

— du ramadan ou rama- 


i Spiemontifdier Äudjen. 1 ) ; 

$j$tftaäten4fud)en. ; 

$tt(jit)ier§=$ucljen. 2 ) ; 

l SBIeif'udjen 3 ). 

\ — mit Sltigeltfa. | 

s — itad) Careme. ) 

\ — mit Simone. 

— auf ^ot'ifer 4 ) 

SucEjen mit einer gefrorenen 
(£reme. [Pompadour 0 ), f 
— mit gefror.Sreme nacfj ber 
Sßoinifdjer Äudjen. 
9Ip[el=®u<f)en mit Sfpritofen» 

| Sttarmelabe. 8 ) \ 

r— »ßudjen, öeutfcf). j 

> — *®udjen auf 9J?art)Iä:iber 

%rt.°) [lUrt. 

— »Äudjett auf Stroter 10 ) j 
^ompabour^udiett. 11 ) i 
s 4$ortugiefij<f)er Atudjett. 12 ) t 
Sßräfibenten*$ud)en. 13 ) I 
$^ron|mn$*®lt<f)e^. ,4 ) < 

S3i»!uit*Äud)en mit Ötttana*. \ 
\ ^3reu^if<^er Äudjeu. 10 ) \ 
< $unfd)bi§fuit=$ud)en. 16 ) I 
— «Äudjen mit ©rbbeeren. 5 

| — »ftudjett mit Himbeeren, j 

{ Studien mit ftaffaitiettmuä. I 
\ siet s JKani>el»Sorte. j 

\ 9toftnen*$ucf)cn. \ 

\ SürlifdjerfJaftnadjt^Suctjen. j 


Piedmontese cake. 
Pistachio cake. 

Pithiviers cake. 

Plumb cake. 

— cake with. angelica. 

— cake, Careme style. 

— cake with lemon. 

— cake, Parisian style. 
Cake filled w. a plombiere 

cream. [padour style. 

— w.plombiere cream,Pom- 
Polish cake. 

Apple-c&ke with apricot- 
marmalade. 

— -cake, German style. 

— -cake, Maryland style. 

-cake, Tyrolian style. 

Pompadour cake. 
Portuguese cake. 

President cake. 
Crown-prince cake. 
Biscuit-cake with pine- 
Prussian cake. ‘[apple. 
Cake of punch-biscuit. 

— of punch-biscuit with 
strawberries. 

— of punch-biscuit with 
raspberries. 

— with puree ofchestnuts. 
Sort of almond-cake. 
Plum-cake. 

Ramadan cake. 


*) Eine Masse zon 30 g Kartoffel-Stärkemehl, 
60 g zerlassener Butter, 150 g Staubzucker, 120 g 
Haselnüssen, 5 Eiern und einem Tropfen Essenz 
bitterer Mandeln in Kuchen Formen (cercles äfian) 
gebacken und mit gehackten Mandeln bestreut. 

a ) Auf einen düunen Boden von Blätterteig 
eine Lage Pithiviers-Creme gestrichen, ein Blätter¬ 
teig-Deckel darüber; der Kuchen mit Ei bestrichen, 
mit dem Messer eine Zeichnung liineiugemacht, 
mit Zucker glasiert. 

*) Bleikuchen (siehe päte d plomb, S. 1348) 
in einem Kasten aus starkem Papier gebacken 
und entsprechend verziert. 

*) Bleikuchen mit Orangenblüten-Wasser (s. 
päte ä plomb, aux fleurs d’oranger, S. 1.348). 

°) Von JDubois in seiner »Cuisine d’Aujour- 
d’hui« gäteau de Plombieres genannt; Ranhofer 
in seinem Werke »The Epicurean« bringt dieselbe 
Abbildung des Kuchens als gäteau Marly, füllt 
den Kuchen aber mit St.-Honor6-Creme anstatt mit 
einer gefrorenen Mandel-Creme (creme plombiere 
aux amandes). Vergleiche gäteau d la Marly 
auf Seite 1382. 

e ) Mit einer gefrorenen Erdbeer-Creme (creme 
plombiere aux fraises) gefüllt, mit Waffel-Hörn¬ 
chen. die mit Schlagsahne gefüllt sind, umlegt. 

7 ) Siehe gäteau ä la polonaise auf Seite 1230. 

•t Eine Form mit Apfel-Marmelade, die mit 

Gelatine gesteift ist, gefüllt und mit Aprikosen- 
Marmelade bedeckt. 

8 ) Eine flache Kuchenform mit süßem Teig 
ausgelegt, mit dickem Apfelmus oder Apfel-Mar¬ 
melade gefüllt, mit gestoßenem Zimt bestreut, mit 
Teig bedeckt, trocken gebacken, nach dem Er¬ 
kalten ausgestürzt, mit Zucker bestreut; wird 
auch warm als Süßspeise gegeben. 

10 ) Boden von Prophetenkuchenteig (siebe päte 
i brioche, S. 1346) mit Apfel-Schnittchen, die in 


Butter geschwungen und mit Aprikosen-Marmelade, 
pulverisierten Makronen, Zitronat-Würfeln, Ko¬ 
rinthen und Smyrna-Rosinen vermischt sind, be¬ 
legt, Teig darüber, gebacken, glasiert. 

“) Genuaer Kuchen mit Aprikosen-Marmelade 
und würfelig geschnittenen, in Kirschwasser ge¬ 
beizten Früchten gefüllt, mit Eiweiß-Glasur gla¬ 
siert, entsprechend verziert und mit gerösteten 
Maudeln bestreut. 

12 ) a) Portugiesisches Biskuit (siehe appareil 
de biseuitportugais auf Seite 1341) in einer sechs- 
fächerigen Form gebacken, nach dem Erkalten mit 
Aprikosen-Marmelade, dann mit Orangen-Glasur 
(glace fondanle ä Vorange) überzogen; in die Mitte 
Orangen-Gefrorenes; Orangen-Viertel als Umlage, 
b) Vergleiche biseuit portugais auf Seite 1360. 

1J ) Man bäckt zwei Kuchen (in Flan-Formen) 
von Mürbteig (siehe päte brisee, S. 1346), füllt den 
einen mit Mandel-, den anderen mit Frangipan- 
Creme, setzt einen über den anderen, glasiert mit 
Vanille-Glasur und verziert mit der Spritze. 

**) Mit Madeira befeuchtete Biskuit-Scheiben 
mit Aprikosen-Marmelade und Johannisbeer-Gal¬ 
lerte zusammengesetzt; der Kuchen mit Meringel- 
Masse überzogen, schön bespritzt, mit Zucker be¬ 
streut, imOfen getrocknet und mitFriicbten verziert. 

1J ) In einer Randform gebackenes Biskuit mit 
Schokolade-Glasur überzogen; in die Mitte Schlag¬ 
sahne. 

16 ) Punschbiskuit (siehe appareil de biseuit 
au punch, S. 1341) in einer Cylinderform gebacken, 
nach dem Abkühlen mit Aprikosen-Marmelade, 
dann mit Rumglasur überzogen, mit Eiweiß-Glasur 
verziert und mit Johannisbeer-Gallerte bespritzt; 
eine gefrorene Rumcreme (creme plombiere au 
rhum) in die Mitte. 

t7 ) Siehe dasselbe auf Seite 1230. 

**) Vergleiche petits gäteaux du ramadan. 
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Gäteau real. 1 ) 

— regent. 

— ä la reine. 

— religieux. 

— ä la Ricasoli*). 

— de riz au caramcl. 

— de riz au citron. 

— en rocher. 

— rodon. 

— ä la Roederer. 

— des rois. 

— sdbleux . 

— sdbleux au marasguin. 

— au sagou. 

— Saint-Amand. 

— ä la Saint-Charlcs. 

— ä la Saint-Germain. 

— ä la Saint-Hilaire 13 ). 

— saint-honore. 

— saint-honore ä Vananas. 

— saint-honore au chocolat. 

— saint-honore auxfraises. 

— saint-honore ä Vorange. 


sirt SDiaitöeloÄudjeit mit St* 
9tegenten=®uc§en. 2 ) [föreu. 
$önigttt=$ucf)en. 8 ) 
ffteltgiöfer ßudjett. 4 ) 
9ticafoIt»$uct)en. 

3tei3fudjen mit braunem 

— mit gitrone. [3utfer. 
2relfen=&u djen. 8 ) 

üioboit*, Scfjuecfen^udsKn. 7 ) 
gioeberer^udjen. 8 ) 
$ötug»Äud)eit. 0 ) 
©anöfudien 10 ). 

— mit 2ßara§djtno*(5}Infitr. 
©ago=$ndjen. 
©amt*2lmanb*S?udjen. u ) 
9ftanbet»$ucf)ett. 
6atnt=©ermaitt=$ucfjen. 12 ) 

— *§itaire*Äu(^en. 

— *£>onor6»®ucf)eu. 14 ) 

— »^otioiA^uc^en mit 
SlnanaS. 16 ) 

— *£oitor6*$udjen mit 
6cl)o!otabe*ßreme. 

— =£onoiA*$udjen mit bat)* 
rifdjer @rbbeer*Sreme. 

— *£onor6=®udjen mit 
£)rangen*{£teme. 


‘) Vergl. Fußbem. zn gäteau Marcelin, S. 1381. 

•) Bretagner Biskuit (siebe appareil dehiseuit 
breton) in vierFfan-Formen gebacken, jeder Kuchen 
mit Aprikosen-Marmelade bestrichen und alle vier 
übereinander gesetzt. Man überzieht den Kuchen 
mit Aprikosen-Marmelade, verziert ihn mit Man¬ 
deln und glasiert ihn mit Eiweiß-Glasur (glace 
royale). Eine berühmte Pariser Feinbackerei, la 
maison Chiboust, verfertigt diesen Kuchen als 
Spezialität. 

3 ) a) 250 g Butter mit 6 Eigelben schaumig 
geschlagen, nach und nach 250 g Zucker, 125 g ge¬ 
stoßene Mandeln, 175 g Stärkemehl und 4 geschla¬ 
gene Eiweiß, sowie 2 dcl Schlagsahne hinzuge¬ 
geben; hiervon der Kuchen gebacken, den man 
nach dem Erkalten mit Aprikosen-Marmelade über¬ 
zieht und mit Maraschino-Glasur glasiert, b) Sand¬ 
teig (siehe päte sableuse, S. 1349) in einer Rand- 
form gebacken, mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Zitronen-Glasur überzogen; in die Mitte Him- 
beer-Creme; ringsherum Krusten von Orangen- 
Gallerte. 

*) Eine flache Kuchenform (moule ä flan) mit 
Zuckerteig ausgelegt, blind gebacken; auf den 
Boden des Kuchens eine Lage nußgroße, mit Erd¬ 
beerbrot-Masse gefüllte Windbeutel, diese mit Va¬ 
nille-Schmelzglasur (glace fondante d la vanille) 
überzogen und pyramidenförmig eingerichtet. 

5 ) Bettino Ricasoli, ital. Staatsmann, geb. 
9. März 1809 zu Florenz, gest. 23. Okt. 1880 in Rom.— 
Vanille-Biskuit in einer Domform gebacken, in 
Scheiben geschnitten, diese mit Alkermes-Likör 
angefeuchtet, mit einer Lage Vanille-Frangipan¬ 
creme maskiert, wieder zusammengesetzt, mit 
Aprikosen-Marmelade, dann mit süßer, parfümier¬ 
ter Schlagsahne maskiert und schön bespritzt. 

6 ) Von je 125 g Butter, Zucker und Korinthen, 
3 Eiern und 375 g Mehl. 

1 ) Zu Schaum gerührte Butter mit Zucker* 
Eiern, feinem Mehl, abgeriebener Zitronen-Schale, 
Salz, Zitronat und in Milch aufgelöster Hefe ver¬ 
mischt. Man sehlägt den Teig solange, bis er 
Blasen wirft, füllt eine mit Butter bestrichene und 
mit Zucker ausgesiebte Form damit halb voll, läßt 
üra zugedeckt an einem warmen Ort aufgehen 
und bäckt ihn eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Sort of almond-cake with 
Regent’s cake. [cordials. 
Queen cake. 

Religious cake. 

Ricasoli cake. 

Rice-cake with caramel. 

-cake with lemon. 

Rock cake. 

Rodon cake. 

Roederer cake. 

King’s cake. 

Sand cake. 

— cake with maraschino 
Sago cake. [icing. 

Saint-Amand cake. 
Almond cake. 
Saint-Germain cake. 

-Hilaire cake. 

-Honor6 calce. 

-Honore cake with 

pine-apple. 

-Honorfe cake with 

chocolate-cream. 

-Honor6 cake w. Bava¬ 
rian strawberry-cream. 

-Honore cake with 

orange-cream. 


•) Th. Roederer, L. Roederer, A. Roederer, 
drei Champagner-Firmen. — Ein Kuchen von Man¬ 
del-Biskuit mit einer bayrischen Pistazien-Creme 
gefüllt, mit Aprikosen-Marmelade, dann mit Pista- 
zien-Schmelzglasur (glace fondante auxpistaches) 
überzogen und mit streifig geschnittenen Pistazien 
bestreut. 

•) Vergleiche Fußbemerkung 1 auf Seite 1348. 
l0 ) Vergleiche päte sableuse auf Seite 1349. 

”) Vanillebisltuit-Masse abwechselnd mit ein¬ 
gemachten Kastanien in eine Randform gefüllt, 
gebacken, dann mit Kastanien-Sirup, der mit Va¬ 
nille und Maraschino vermischt ist, durchtränkt, 
nach dem Erkalten mit einem Kastanien-Gefrore- 
nen (glace ä lapuree demarrons), das mit Schlag¬ 
sahne vermischt ist, gefüllt; das Gefrorene mit 
einem Kranz von Angelika-Blattspitzen eingefaßt 
und der Kuchen mit einem Kranz von schönen 
Reineclauden umlegt. 

M ) Eine flache Kuchenform (moule ä flan) mit 
süßem Teig ausgelegt, mit einer Masse von Man¬ 
deln, Staubzucker, Butter, Mehl, Milch, Rum, Fran- 
gipan-Creme und Eiern gefüllt, gebacken und mit 
gehackten Pistazien bestreut. 

u ) Sprich »ßängtilä'r«; Emile-Marc Hilaire, 
genannt: Marco de Saint-Hilaire, franz. Schrift¬ 
steller (1790—1889). — Saint-Hilaire-Biskuit (siehe 
appareil de biseuit Saint-Hilaire, S. 1341) wird 
in Trois-freres- Formen gebacken, mit Aprikosen- 
Marmelade, dann mit Rumglasur überzogen; in 
die Mitte eine gefrorene Birnen-Creme (cröme 
plombiere aux poires); Krusten (croütons) von 
süßer Gallerte als Umlage. 

lt ) Ein runder Boden von Mürbteig halb gar 
gebacken, ein Ring von Brandteig (siehe päte d 
chou, S. 1346) darauf gespritzt. Nußgroße Wind¬ 
beutel mit Mandel-Creme gefüllt, in Bruchzucker 
(Sucre au casse) getaucht, mit gehackten Pistazien 
bestreut und nebeneinander auf den Brandteigring 
geklebt; in die Mitte des Kuchens eine Erdbeer- 
Creme (creme aux fraises) oder irgend eine Back¬ 
creme (creme pätissiere). 

“) In die Mitte eine Ananas-Creme (Ananas- 
Sirup mit ein wenig klarer Hausenblase auf Eis 
gebunden, mit Schlagsahne und würfelig geschnit¬ 
tener eingemachter Ananas vermischt). 
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Gäteaa ä la Samt-Louis, \ ©aint=Soui§=S'ud)en. 1 ) ] Saint-Louis ealce. 

— ä la Saint-Büchel, s 9Jiicfyaeli§=®udjen. 2 ) < Michael in as cake. 

— des saumers 5 ), ) £>QHoren=®ud)en.' 1 ) j Salt-malier cake. 

— savarin. b ) j ©at>avin=Äucf)evt. 5 Savarin cake. 

— ä la Savary. j ©abarljs^udjen.®) s Savary cake. 

— ä la Savigny. 1 ) < ©abigntj^udjen. j Savigny cake. 

— saxon ou de la Saxe. 5 ©ädjftfcf)er Äudjen. 8 ) ; Saxon cake. 

— sicilien ou de la Sicile. 5 ©tstttanifdjer Sfudjett. 9 ) j Sicilian cake. 

— silesien ou de la Silesie. I ©cfylejtfdjer ^udjeix. 10 ) j Silesian cake. 

— ä la soleü. | ©onueu^ucljeii. 11 ) < Sunshine cake. 

Souvarof(f), Souvarow, 1 ©utt>orott>=®ud)en. < Suvaroff- or Suvoroff cake. 

Somvaroio 12 ). $ j 

— spongieux. < ©djtoammJndjen 13 ). j Sponge cake. 

— ä la Stanley. | ©tanlel)=$ud)en. 14 ) j Stanley cake. 

— suissc ou de la Suisse. s '©djweiger ®ucf)eit. 18 ) j Swiss cake. 

— ä la sultan. 5 ©ultan=$ucf)en. 16 ) J Sultan cake. 

— tripolitain ou de Tripoli. > Snpolitanifdjer ^udjen. 17 ) $ Tripoli cake. 


x ) Blätterteig mit Mandel-Fraugipancreme ge¬ 
füllt, mit gekackten Mandeln bestreut, gebacken. 

*) Kuchen von Genauer Masse (siehe apparcil 
de genoise, S. 1342) mit Vanille «Buttercreme ge¬ 
füllt und entsprechend verziert. 

*; Saunier. I. Salzsieder, Salinen-Arbeiter: 
il a liehe le cul au saunier er hat einen unver¬ 
wüstlichen Durst. II. Pfänner (Besitzer eines An¬ 
teils an einem Sai/.werke). III. Salzverkäufer, Salz- 
schänk; umherzieheuder Salzhändler. — Sauniere. 
I. Salzinäßchen. IL Mischung von Salz und Thon 
für Rotwild, 

4 ) Halloren, die Arbeiter in den Salinen zu 
Halle a. d. S., mit eigentümlicher Kleidung, beson¬ 
derem Dialekt und verschiedenen Privilegien; 
früher kastenartig abgeschlossen; wahrscheinlich 
von fränkischer Abkunft. — Von 500 g schaumiger 
Butter, 2 Eigelben, x / 4 1 Milch, 60 g aufgelöster 
Hofe, 500 g großen ausgekernten Rosinen. 250 g 
Korinthen, 100 g fein geschnittenem Zitronat, 35 g 
gestoßenen Maudeln, etwas Salz und dem nötigen 
Mehl ein Teig bereitet, der locker genug sein mnß, 
um sich mit dem Rührlöffel gut ziehen zu lassen. 
Man füllt damit eine mit Butter ausgestricliene 
runde Blechform, läßt den Teig aufgehen, bäckt 
den Kuchen bei nicht zu großer Hitze, bestreicht 
ihn mit Butter und streut Zucker und Zimt darüber. 

c ) Mehr gebräuchlich: savarin (s. d.). 

*) In einer Charlotteuform gebackenes Vanille- 
Biskuit in Scheiben geschnitten, diese mit einer 
VaniHe-Buttercreme maskiert, wieder zusammen¬ 
gesetzt, außen mit einer Pistazien-Buttercreme 
überzogen und mittels der Spritze mit der weißen 
Creme verziert. Man füllt die Mitte abwechselnd 
mit den beiden Cremes und umlegt den Kuchen 
mit glasierten Kirschen. 

*) Nur eine andere Bezeichnung für biseuit 
d la Savigny (s. d. auf Seite 1330). 

8 ) 5«0 g schaumig gerührte Butter nach und 
nach mit 16 Eiern, 100 g feinem Zucker, 1 dcl 
süßer Sahne, ein wenig Muskat-Blüte und Salz 
vermengt, 700 g feines Mehl, 100 g gewiegte Man¬ 
deln, ebensoviel Zitronat und vier Löffelvoll Hefe, 
zuletzt der Schnee von 10 Eiweiß darunter gezogen. 
Man füllt mit dem Teig eine mit Butter aasge¬ 
strichene, mit Mehl bestäubte Form halb voll, 
läßt ihn aufgehen, bäckt den Kuchen und überzieht 
ihn mit Zitronen-Glasur. 

•) Biskuit mit eingemachter Orangen-Schale 
(appareil de biseuit d Vorangeat, S. 1341) in einer 
sechsteiligen Randform gebacken, mit Aprilcosen- 
Marmelade, dann mit Orangen-Glasur überzogen, 
mit gefrorener Kastanien-Creme (creme plombiere 
aux marrons) gefüllt und mit einem Kranz von 
glasierten Kastanien umlegt. 

,0 ) Von 560 g feinem Mehl, 175 g Butter, 5 Ei¬ 
gelben, 35 g gestoßenen Mandeln, 70 g Zucker, 
3 Löffelvoll Hefe, etwas Salz und 4 dcl Rahm. 

11 Gelber Kuchen aus 625 g Zucker, 375gButter, 
mit Milch geschlagenen Eigelben (eine Tassevoll 


Eigelbe und ebensoviel Milch), 750 g Mehl, 125 g 
Reismehl, 2 Theelöffelvoll Backpulver, Zitronen¬ 
saft, Zitvonen-Schale. 

w ) Suworoic-Eymnikski, Graf Alexander 
Wasiljewitsch, Fürst ltalijski, russ. Feld¬ 
herr, geb. 24. Nov. 1729 in Moskau, gest. 18. Mai 
1800 in Petersburg. — Teig von 250 g Mehl, 150 g 
Butter, 125 g feinem Zucker, 5 Eigelben, einem 
Körnchen Salz, geriebener Zitronen-Schale, einem 
Kaffeelöffel voll Cognac. Man bäckt von dem Teig 
zwei Boden, streicht auf den einen Fruchtmarme¬ 
lade, deckt den anderen darüber, verziert ent¬ 
sprechend und glasiert mit Rumglasur. 

,s ) 9 Eier, eine Vierteltasse Wasser, 500g Zuk- 
ker zusammen geschlagen, 375 g Mehl hineinge¬ 
rührt, der Schnee der Eier darunter gezogen. 
Sponge drops: Obige Masse theelöffelweise auf 
Papier gegeben, mit Zucker bestreut, gebacken. 
Sponge pudding: Obige Masse in einer Fora im 
Wasserbad (au bain-marie) gar gemacht. 

1X ) Eine Randform mit Babateig (siehe päte 
d baba, S. 1345' dreiviertels voll gefüllt; ist der 
Teig bis zum Rand aufgegaugen, so bäckt man 
den Kuchen, durchtränkt ihn mit Mandelmiloh- 
Sirup, überzieht ihn mit Reineclauden-Marmelade, 
dann mit Vanille-Glasur und füllt eine gefrorene 
Heineclauden-Creme (creme plombiere aux reines - 
claude) in die Mitte. 

l3 ) a) Vergleiche flan d la suisse, Seite 1373. 
b) Vergl. vacherin, Seite 1298. c) Man legt einen 
Tortenring mit mürbem Teig (siehe päte brisee, 
S. 1346) aus, füllt den Kuchen mit einer Mandel- 
Creme, bedeckt ihn mit einem dünnen Teigdeckel, 
welcher an den Seiten fest angedrückt, mit dicker 
Eiweiß - Glasur überzogen und mit Blätterteig- 
Bändern gitterartig belegt wird. Man bäckt den 
Kuchen bei mäßiger Hitze. 

10 ) Vanille-Biskuit in einer Domform, Punsch- 
biskuit in einer viereckigen Form gebacken, letz¬ 
teres in Fora eines Kissens zugeschnitten, mit 
Marmelade, dann mit roher Orangen-Glasur (glace 
crue d Vorange) überzogen, dann auf einen Teller 
gestellt und ein Rand von Zucker ringsherum 
gespounen. Das Vanille-Biskuit auf Eis gestellt, 
mit einer bayrischen Vanille-Creme gefüllt, mit 
Marmelade überzogen, mit Pistazien-Schmelzgla- 
sur (glace fondante auxpistaches) maskiert, mit 
der Spritze verziert, dann auf die Mitte des Punsch¬ 
biskuit-Kissens gestellt, mit einem Turban von 
gesponnenem Zucker umgeben. 

M ) a) Tripoli oder Tarabulus, Hafenstadt 
im nördl. Syrien, am Mittelmeer, 17000 Einw. b) 
Tripoli oder Tripolis (Tripolitanien), Land 
an der Nordküste Afrikas, unter türkischer Regent¬ 
schaft, mit der Hauptstadt Tripoli(s). — Man¬ 
del-Biskuit in einer Trois-frires- Form gebacken, 
mit Aprikosen-Marmelade, dann mit Maraschino- 
Glasur überzogen, mit einer gefrorenen Mandel- 
Creme (creme plombiere aux amandes) gefüllt, 
mit süßer Vanille-Schlagsahne bespritzt. 



Patisserie. 

Gäteau (des) trois-freres. 

— vaeherin ä la creme. 9 ) 

—- Valentin au r(h)um. 

— Val-la-reine. 

— ä la Valois. 

— ä la Victoria. 

— viennois ou de Vienne. 

— westphalien ä la creme. 

— ä la Zeilen ®). 

Gaudes. 

Gaufres. 

— ä Vallemande. 11 ) 

— aux amandes. 

— ä Vananas. 

— aux avelines. 19 ) 

— ä la Beckendorf 13 ). 

— ä la cannelle. 

— de Carlsbad . 


$ud}en=33ädereu 

\ Trois-freres-Äitdjen. 1 ) 

\ 2ÄerhtgeI=!£orte mit <5djtc»g* 
\ foljne. [Sfium. 8 ) 

\ S$aleittin3=>$udjett mit 

> 33i3fuit»3huä)en mit §im* 

? Beeren. 4 ) 

i — «■^ud^en mit üßufjcreme. 5 ) 

\ 2Siftoria=®ud)ett. 6 ) 

< Wiener 33rotfud}en. 7 ) 

\ Shidjett boit $umperitic!et= 
l S3i§frtit mit einer Sreme. 8 ) 

\ 3eiIcr-S?U(^en. 

\ SKailBreis^udjen. 10 ) 

SBßffeltt. 

I 2)eutfd)e SBaffeln. 

< $)ianbeI*2Baf?ßltt. 

\ §tnanal»2ßaffetn. 

\ £afehtujj*2öaffetn. 

\ iöedenborfsSSaffetn. 

> gimthmffeln. 

\ ^arBBaber SSaffcht. 14 ) 
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Trois-freres-c&ke. 
Meringue-tart with whip- 
ped cream. 

Valentine cake with rum. 
Biscuit-cake with rasp- 
berries. 

-cake with nut-cream. 

Victoria cake. 

Vienna cake. 

Westphalian cake with 
cream. 

Zeiler cake. 

Gaudes. 

Wafers, waffles. 

German wafers. 

Almond wafers. 

Pineapple wafers. 

Avellan wafers. 
Beckendorf wafers. 
Canella wafers. 

Carlsbad wafers. 


*) Drei-Brüder-Kuchen, franz. auch (sel¬ 
tener) biseuit trois-freres genannt. Man bäckt 
eine »Dreibrüder-Biskuitmasse« (siehe appareil de 
biseuit trois-frdres, S. 1342) in einer sechseckigen 
Randform (moule d torsade, dit ä trois-frdres), 
stürzt das Biskuit auf eine gebackene Platte von 
Mürbeteig (siehe päte fr olle, S. 1347) aus, über¬ 
zieht es mit Aprikosen-Marmelade, die mit Ma¬ 
raschino vermischt ist, streut Mandeln darüber 
und verziert mit würfelig geschnittener Angelika. 
Man füllt den Kuchen mit verschiedenen würfelig 
geschnittenen, mit Apfel-Gallerte überzogenen 
Früchten. 

*) Nur eine andere Bezeichnung für vaeherin 
(s. d. auf Seite 1298). 

*) Die Kuchenform mit süßem Teig ausgelegt, 
eine mit Rum vermischte Mandelbiskuit-Masse 
hineingefüllt, fein gehackte Mandeln darüber ge¬ 
streut, gebacken, nach dem Erkalten mit Rum¬ 
glasur überzogen. 

*) Sandige Biskuitmasse (siehe appareil de 
biseuit sableux, S. 1341) in einer Trois-freres- 
Form gebacken, nach dem Erkalten mit Apnkosen- 
Marmelade, dann mit Zitronen-Glasur überzogen; 
in die Mitte eine auf Eis erstarrte Himbeerbrot- 
Masse (pain de framboises); Krusten (croütons) 
von Orangen-Gallerte als Umlage. 

*) Eine englische Vanille-Creme mit gesto¬ 
ßenen, durchgestrichenen Nüssen und feinerButter 
vermischt; ein Biskuit in Scheiben geschnitten, 
diese mit der Creme maskiert, wieder zusammen¬ 
gesetzt; der Kuchen mit derselben Creme über¬ 
zogen und schön verziert. _ 

•) a) Mandel-Biskuit in einer Savarin - Form 
gebacken, nach dem Erkalten mit Aprikosen-Mar¬ 
melade, dann mit Erdbeer-Glasur überzogen; in 
die Mitte süße Vanille-Schlagsahne mit kleinen 
Walderdbeeren, b) Eine Art Zitronen-Kuchen, 
warm mit Mandel-Creme serviert. 

7 ) a) 550 g abgeriebenes Weißbrot mit kochen¬ 
der Milch übergossen; 220 g frische Butter mit 
210 g Mandeln, die mit Milch gestoßen sind, ver¬ 
mengt, mit dem Brot und acht Eiern gut verrührt, 
mit 150 g Zitronen-Zucker gesüßt und gebacken. 
Mit streifig geschnittenen Mandeln, Korinthen, 
Rosinen, streifig geschnittener Orangen-Schale, 
Aprikosen-Marmelade, Zucker und Weißwein eine 
Sose bereitet, die mau über den heiß anzurich- 
senden Kuchen gießt, b) Ringe von Genuaer Kuchen 
(genoise) mit Marmelade zusammengesetzt, der 
Kuchen außen mit derselben Marmelade überzogen, 
mit halben weißen Mandeln oder Früchten ver¬ 
siert, mit Schlagsahne oder einer gefrorenen Creme 
(crime plombiere) gefüllt. 


•) In einer Sarami-Fom gebackenes Pumper¬ 
nickel-Biskuit (siehe appareil de biseuit au pain 
noir, S. 1341) nach dem Erkalten mit Marmolade, 
dann mit Schokolade-Glasur überzogen; in die 
Mitte eine Nußcreme (gestoßene, durchgestrichene 
Nüsse mit Vanille-Schlagsahne). 

9 ) Hauptredakteur nnd alleiniger Leiter dieses 
Werkes. Vergl. auch Seite 9. — Eine geriefte 
Kuchenform (moule d flan) legt man mit Törtchen¬ 
teig (siehe päte d tartelette, S. 1349) ans, maskiert 
sie innen mit Butter-Papier, füllt Mehl hinein und 
bäckt sie blind, leert sie aus und maskiert das 
Innere nach dem Erkalten mit Aprikosen-Marme¬ 
lade. Orangen-Biskuit (siehe appareil de biseuit 
d Vorangeat, S. 1341) bäckt man in einer Becher¬ 
form ; aus eingemachter Orangen-Schale sticht man 
Ringe aus. Von Eigelben, dem Schnee einiger Ei¬ 
weiß, Orangen-Zucker, etwas Rheinwein und Oran¬ 
gensaft bereitet man eine Orangen-Creme, von 
welcher man eine Lage auf den Boden des Kuchens 
streicht, auf diese Lage Creme gibt man domförmig 
das in Scheiben geschnittene Orangen-Biskuit, das 
mit Madeira getränkt ist. Diesen Dom überzieht 
man mit dem Rest der Orangen-Creme nnd legt 
eine Kette von den Orangenschalen-Ringen darauf; 
in die Mitte jedes Ringes gibt man eine glasierte 
Kirsche. Oben auf die Mitte des Kuchens legt man, 
eine Rosette bildend, Orangen-Viertel, in die Mitte 
dieser Rosette eineKugel ausJohannisbeer-Gallerte. 

10 ) Dick gekochter Maisbrei auf ein Blech ge¬ 
strichen, nach dem Erkalten Stücke ausgestochen 
und gebacken. 

u ) Vergl. päte ä gaufre, ä Vallemande S. 1348. 

1S ) Vergl. päte d gaufre, aux avelines S. 1318. 

1S ) Dubois & Bernard in »Cuisine Classique« 
schreiben Bekendoff, Brunftut in »Handbuch der 
modernen Kochkunst« Beckendorf, weniger be¬ 
kannte französische und deutsche Werke wieder 
anders. — Waffeln von 250 g Butter, ebensoviel 
Mehl, 8’Eigelben, 8 geschlagenen Eiweiß, '/«1 
Schlagsahne, 2 Löffelvoll Vanille-Staubzucker, 
einem Körnchen Salz. Die Waffeln halbiert, lagen¬ 
weise pyramidenartig auf einen Teller geschichtet, 
jede Lage mit Aprikosen-Marmelade maskiert, mit 
süßer Vanille-Schlagsahne überzogen und mit der 
Spritze verziert. 

M ) Ein Glasvoll Mehl mit einem Glasvoll ab¬ 
gerahmter Milch, einem ganzen Ei, 3 Löffel voll 
Zucker, einem Körnchen Salz und zerlassener But¬ 
ter vermischt, durchgestrichen; die Waffeln wer¬ 
den sofort nach dem Backen auf der einen Seite 
mit Vanille-Eiweißglasur, die mit fein gehackten 
Mandeln vermischt ist, bestrichen und zu zweien 
zusammengelegt. 
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Gau fr es ä Ta chantilly . 1 ) 

— de CheUenham 2 * ). 

— au chocolat. 

— en cigareites. 

— au citron. 

— en cornet . 

— ä Veau. 

— ä Veau de fleurs 
d’oranger. 

— d la farine d'avoine. 

—- flamandes. 

— ä la framboise. 

— ä la genevoise. 

— au gingenibre. 

— ä la Graham 6 ). 

— ä la hollandaise. 

— ä Vitalienne . 8 * ) 

— äla kaimac ou caimac °). 

— ä la liegeoise. 

— ä la lyonnaise. 

— äla Maire. 

— au maiscna. 

— au moka. 

— ä la noix de coco. 

— d'office. 

— d Vorange. 

— aux pistaches. 

— ä la polonaise. 

— au porter 16 ). 

— ä la porlugaise. 

— aux raisins. 

— au riz, 

— ä la royale . 

— ä la russe. 

— äla souabc ousouabiennc. 

— au Sucre. 

— d la vanille. 

— ä la Victoria. 
Ganfrottes. 

— ä la Avellan.' 16 } 

— ä la Eiffd. 


ßurfjen-SSätfcret. 

\ @d)Iagf«Ijtie*2BaffeIn. 

< Kljelteril)am*®a[feln. 

< ©d)ofoIabe*®affefa. 

< 2BaffeI*3i9a*etten. 

] 3itroiten*3Baffeln. 

< 2BaffeI=Jpöntd)en. 
s 2Baffer*2BaffeIn. 

\ SBaffeltt mit DrangenBIüten* 
5 SBaffer.*) 

} ftafermetjI*2Baffeln. 

| SSIäntifdje SBaffeln. 4 * ) 

I Ötm6eer=23affeftt. 

< Genfer SSaffeln. 6 ) 

< Ssfgtüer^SaSaffeln. 
s ©rafjam*2BaffeIn. 

\ £offaitbifcfje SBaffeTit. 7 ) 

Stalienifcfje SSBaffeln. 

I SBaffeln mit Änimaf. 

Sättidjer ® aff eilt. 10 ) 
i Sgotter SBaffeln. 11 * * ) 
j 8ftatre=2Baffeln. 1B ) 

\ 9Q£ni§meIjI=®affelit. 

< 5?affee*2ßaffelit. 

s ®o?o§itufj*2BciffeIit. 

> Office*®offclti. 18 ) 

> Drangen*2BaffeIn. 

\ $tfta5ten*3Baffeht. 14 ) 
j fjSoInifdje SBaffeln. 16 ) 
j fjSortei^SSaffelit. 

< fßortugiefifdje Söaffelit. 

\ SRofitten-SCBaffefn. 

\ fReiäwaffeln. 

$ömg§*3Saffeht. 

3?ufftfdje SBaffeüt. 

> Sd)tt>abifd)e 33uttcvtcig* 

£ 3ucfer*®affeln. [Sßaffeln. 

< Sattitfe*®affeln. 
$iftoria*28affeIn. 

SUcittc SBaffctii. 

\ — 2iüeöait=-®affefu. 
i — SiffcI*®offetn. 19 ) 


| Chantilly wafers. 
Cheltenham wafers. 
Chocolate wafers. 
Wafer-cigarettes. 

Lemon wafers. 
Wafer-cornets. 

Water wafers. 

; Wafers with orange flower 

I water. 

Oatmeal wafers. 

Flemish wafers. 
Raspberry wafers. 

Geneva wafers, wafer 
Ginger wafers. [jumbles. 
Graham wafers. 

Dutch wafers. 

Italian wafers. 

Wafers with kaimac. 
Liege wafers. 

Lyons wafers. 

Maire wafers. 

Maizena wafers. 

CofFee wafers. 

Cocoanut wafers. 

Office wafers. 

Orange wafers. 

Pistachio wafers. 

Polish wafers. 

Porter wafers. 

> Portuguese wafers. 

! Baisin wafers. 

! Rice wafers. 

! Royal wafers. 
j Russian wafers. 

Swabian wafers. 

Sugar wafers. 

Vanilla wafers. 

Victoria wafers. 

Small wafers 17 ). 

— Avellan wafers. 

— Eiffel wafers. 


I ) Dieselbe Masse wie bei gaufres d la Becken¬ 
dorf (s. d.). 

а ) Cheltenham, Stadt in Gloucestershire mit 
Mineral-Quellen. 

*) 250 g Zucker, 255 g Mehl, 4 Eier, ein Körn¬ 
chen Salz. 1 dcl Orangenblüten-Wasser, einige 
Löffelvoll Milch, 60 g zerlassene Butter. 

4 ) 250 g Butter, ebensoviel Mehl, 15 g Hefe, 
6 Eigelbo, 4 geschlagene Eiweiß, V* 1 Schlagsahne, 

ein Körnchen Salz, 2 Löffelvoll Staubzucker. 

б ) Von 125 g Butter, 110 g Zucker, 4 Eiern. 
125 g Mehl, Vanille. Die Waffeln können, während 
noch heiß, umgebogen und mit Schlagsahne ge¬ 
füllt werden (gaufres genevoises d la creme). 

•) Sprich »gre'(ö)m«; Sylvester Graham, ame- 
rik. Vegetarier (1794—1851): Graham-bread Vege¬ 
tarier-, Graham-, Weizenschrotbrot. 

*) Von 200 g gesiebtem Mehl, 170 g Staubzuk- 
ker, 85 g Butter, Orangen-Schale, einem Ei. 

•) Vergleiche päte d gaufre, d Vitalienne, 
Seite 1348. 

•) Vergleiche kaimac auf Seite 1280. 

10 ) Mit Bierhefe bereitete Waffeln. 

II ) 200 g Mehl, 100 g Staubzucker, 25 g Vanille- 

Zucker, ein Körnchen Salz, zwei ganze Eier, ein 

Löffel voll Cognac, zwei Löfifelvoll zerlassene But¬ 

ter, ein wenig Wasser. 


**’ Maire, Besitzer der berühmten Restaurants 
Maire und Paillard in Paris. Die Waffeln tragen 
die Aufschrift »Maire«. Derselbe Maire verfertigt 
noch die gaufres Maire ä la chantilly und gauf res 
Maire d la marquise. 

lä ) 250 g Mehl, 300 g Zucker, 2 ganze Eier, ein 
Körnchen Salz, 50 g zerlassene Butter, Wasser. 

M ) 210 g fein gehackte Mandeln, 200 g fein 
gehackte Pistazien, 250 g Zucker, 180 g Mehl, 1 Ei, 
3 geschlagene Eiweiß. 

“) 250 g Mehl, 60 g Staubzucker, Zitronen¬ 
schale, 4 Eier, 4 dcl Sahne. 

*•) Porter, starkes englisches (dunkles) Bier; 

■ porter heißt in Wörtlicherübersetzung »Lastträger«, 
letztere sollen dieses Bier zuerst getrunken haben. 

, ”) In den Katalogen mancher englischen Bis- 

I ltuit- und Waffel-Fabriken findet sich auch roafe- 
\ rettes. 

,e ) Gegeben gelegentlich der Russenfeste in 
Paris, 1893, bei dem Dejeuner offert au Palmarum 
du Jardin cVAccUmatation . 

I8 ) Sprich »äfal«; Alexandre-Gustave Eiffel 
franz. Ingenieur, geb. 1843 in Dijon, Erbauer des 
300 in hohen eisernen Eiffel-Turmes zur Ausstel¬ 
lung auf dem Marsfeld in Paris 1889. — 250 g Mehl, 
70 g Staubzucker, 150 g Butter, 25 g Salz, 2 frische 
Eier, ein paar Tropfen Essenz bitterer Mandeln. 
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Gaufrettes ä la Maire. 1 ) 

— ä la parisienne. 
Gauloises. 

Gazeaula. 

Genois 4 ). 

Genoises. 

— bigarrees. 

— aux conjxturcs. 

■— marbrees. 

— au parmesan. 

— pralinees. 
Gimblettes. 

— d'Älbi ou Älby t0 ). 

— au blanc-manger. 

—- aux cerises. 

— fourrees. 

— en macaron. 

— en päte d’omandcs. 

— aux peches. 

— aux pistaches. 

— d la suissc. 

Girafes. 

Glace. 

Gohiere. 

Gorenflot u ). 

Gorges de boeuf.™) 

G ougere. 

— de Troges 19 ). 
Goug(u)elofe 19 ). 

Grande duchesse. 


I kleine Maire-SS> aff ein. 

— ^artfer SBaffeln. 

©ötlifdje £örtdjeti. 2 ) 
©a3eau=$udjen. 8 ) 

®enuaer ®ucfjen. 

flicnuttcr Xörtdjen. 6 ) 

— SöEtdjen, baut.*) [be.’) 
— £örtdjen mit Sftarntela* 
— SEörtdjen, maimociert.®) 
— Sörtc^cn mit ^atmefan» 
$äfe. [SJlanbetn. 

— Sörtdjeu mit gebrannten 

\ Kringel, Slingc. 0 ) 

\ 2(nt3=>®ringel. 

< Kringel mit StfanbetnuIcS» 

! — mit SHrfdim. 11 ) [Sulae. 
mit SJfarmelabe gefüllt« 

— öon 9Kaf rotten teig. 

— öon SWanbeUeig. 

— mit ^ffrffcfjen. 

— mit SjSiftagien. 

Sdjtoeiser Kringel. 12 ) 
©itaffen. 

©lafierteS 93i§?uit. is ) 
©olffer-Äud&ett. 14 ) 

©orenflot. 

£)d)fen«©nrgelit. 

Äfife-ftttdiett. 17 ) 

— »Sueben üoit £rolje§. 
©ugeOjuiff. [©cfffagfaljnc. 
SBinbbeutel mit SSaniltc*- 


i Small Maire wafers. 

— Parisi an wafers. 

Gallic tartlets. 

Gazeau calce. 

Genoese cake. 

Genoeses. 

—, vari-colo(u)re«l. 

— with comfits. 

— marbled. 

— with Parmesan cheese. 

— with burnt almonds. 

\ Gimblettes, rings. 

| — with aniseed. 

> — with blanc-mange(r). 

I — with cherries. 

I -- furred with marmalade. 
— of macaroon-paste. 

— of almond-paste. 

— with peaches. 

— with pistachio-nuts. 

} Swiss gimblettes. 

< Giraffes. 
s Frosted biseuit. 

\ Gohifere. 

\ Gorenflot. 

> Ox-gorges. 
j Gougere, cheese-cal:o. 

\ — of Troyes. 

Gougloff. 

\ Grand duchess. 


*) Vergleiche gaufres ä la Maire. 

*) In Diplomaten-Formen gebackene Törtchen 
von Genuaer Brötchenteig (Mehl, Eier, Butter, 
Zucker, Sahne, Rosinen, Zitronat, Pinien, Hefen* 
stück). Die Törtchen werden mit Aprikosen-Marme- 
lade maskiert und mit gehackten Mandeln bestreut, 

*) Von Gazeau, einem berühmten Bordeauxer 
Feinbäcker erfunden. — Je 250 g Mehl, Staubzucker 
und feine Butter, eine Prise Salz, 20 Eier, einige 
Tropfen Essenz von bitteren Mandeln. Man legt 
geriefte länglich-runde Formen mit süßem Teig 
aus, gibt eine Lage Mandel-Creme hinein und füllt 
mit der Kuchen-Masse auf, bäckt den Kuchen und 
verziert ihn mit Meringel-Masse. 

*) Manche Bücher schreiben genoise, diese 
Schreibweise erklärt sich aus gäteau en (päte) 
ginoise Kuchen aus Genuaer Teig. Besser ist in 
jedem Falle gäteau genois oder gäteau de Genes 
zu schreiben (vergl. Seite 1379). 

•) EinePlatteGenuaerTeigfö'enofseJgebacktn, 
glasiert, runde oder viereckige Schnitten davon 
ausgestochen. 

•) Eine 2 cm dicke Platte Genuaer Kuchen 
(genoise) gebacken, 7 cm lange Bänder abgeschnit¬ 
ten, diese in derMitfce der Länge nach aufgeschlitzt, 
mit Marmelade oder Frangipan* Creme maskiert, 
die zwei Hälften wieder zusammengesetzt, oben 
mit Marmelade, dann mit Maraschino-Glasur mas¬ 
kiert, mit einer Mischung (granit varie) von grob¬ 
körnigem Zucker, klein würfelig geschnittenen 
Pistazien, ebenso geschnittenen, aber rot gefärbten 
Mandeln und kleinen Korinthen bestreut. 

*) Die Törtchen mit einem Kranz von Meringel- 
Perlen bespritzt; in die Mitte Fruchtmarmelade 
oder Fruchtgallerte. 

•) Mit weißer Maraschino-Glasur überzogen, 
dann mit Streifen (filets) von roter Glasur verziert. 

») Teig von 250 g Mehl, 25 g Zucker, ebenso¬ 
viel Butter, 2 Eigelben, Salz, Wasser; hiervon 
kleine Ringe geformt, die verziert und bei mäßiger 
Hitze gebacken werden. 


10 ) Hauptstadt des franz. D6p. Tarn. 

11 ) Thalergroße Scheiben aus einem Teig von 
gleichen Teilen Mandeln (mit Eiweiß gestoßen) nnd 
Staubzucker, sowie etwas Orangen-Schale; in die 
Mitte je eine Kirsche. 

12 ) 250 g Mehl, 150 g Zucker, 200 g Butter, 6 Ei¬ 
gelbe, Zitronen-Schale. Den hiervon bereiteten 
Teig läßt man auf Eis hart werden, rollt ihn J / 2 cm 
dick aus, sticht mit einem krausen Ausstecher 
runde Boden aus, sticht aus der Mitte derselben 
ein Stück heraus, sodaß man Ringe erhält, die auf 
ein mit Butter bestrichenes Blech gelegt, mit Ei 
bestrichen und im nicht zu heißen Ofen gebacken 
werden. 

ls ) Soviel wie biseuit glace (s. d. auf S. 1359). 

u ) Eine Art Quarkkuchen, schon seit dem 
16. Jahrhundert bekannt und nach ihrem Erfinder 
Gohier benannt. — Quark (fromage blanc), Eier, 
Orangenblüten-Wasser, Zucker, Salz, geriebener 
Schweizer Käse; die Masse in einem Tortenring 
(cercle ä flan) gebacken. 

“) Gorenflot, ein Mönch und Feinschmecker 
zur Zeit Heinrichs IH. und Person in Dumas’ »Dame 
de Montsoreau«. Favre in seinem »Dictionnaire 
universel de Cuisine« schreibt gorenflos und leitet 
dies von einem gleichnamigen Orte des D6p. Somme 
ab. — Ein Savarin-Kuchen, in einer seehseckigen 
Form gebacken und mit einem Sirup von 28 Grad, 
welcher mit verschiedenen Likören vermischt ist, 
durchtränkt. 

M ) Siehe dasselbe auf Seite 1230. 

M ) Runder Kuchen aus einem Teig von Mehl, 
Butter und Eiern oder aus Blätterteig mit Käse; 
soll von einem franz. Feinbäcker Namens Lienard, 
welcher vorher die ramequins als Spezialität ver¬ 
fertigte, erfunden_worden sein. Vergl. S. 1014. 

1S ) Sprich »troa«, lat. Tricasses; franz. Stadt 
(Anbe); troyes Art Käse. — Je 125 g Butter, Mehl 
und würfelig geschnittener fetter Schweizer Käse, 
7 Eier, Val Wasser, eine Prise Salz und Zucker. 

19 ; Vergleiche cougloff auf Seite 1864. 
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Grapes of marchpaue. 

Almond-lozenges. 
Grissinis, sticks. 

—, Milanese style. 

— of Nantes. 

—, Parisian style. 

—, Turin style. 

Sort of buckwheat-cake. 
Wasp-nests. 

Sort of small cakes. 
Havana tartlets. 
Hedgehogs. 
Hockey-cake. 

Spanish cake. 

Hoosier cake. 

Boar’s head of biscuit. 

Dutch boney-cakes. 
Indiscreets. 

Infanta cake. 

Ingenues. 

Almond-cream tarts. 


*) Tei g vo n 100 g gebrannten Haselnüssen, 100g mit Apfel-Marmelade gefüllt und gebacken. Man 
Mandeln, 125 g Grießmehl, 250 g Staubzucker, 3 dcl überzieht die Törtchen außen mit Aprikosen-Mar- 
Milch, 3 Eiweiß, etwas Vanille. melade, nach dem Erkalten domförmig mit Me* 

*) Ein stangenförmigesGebäckitalieni- ringel-Masse, besteckt die ganze Oberfläche mit 
scher Herkunft, nach einem Turiner Bäcker Na- streifig geschnittenen Mandeln, str<nt Zucker dar- 
mens Grissini benannt. — Von 125 g Mehl mit über und läßt Farbe nehmen. Dies sind hirissons 
20 g in lauwarmer Milch aufgelöster Hefe ein aux pommes, man kann natürlich statt der Apfel- 
Hefenteig bereitet; 375 g Mehl mit einer Prise Marmelade jede andere nehmen nud das Gebäck 
Salz, 4 Eigelben, einigen Löffelvoll lauwarmer danach benennen, auch eine Frangipane-Creme 
Milch und 100g Butter zu einem leichten Teig ver- würde passen (herissons d la frangipane). 
arbeitet, das Hefenstück hinzugegeben, woraufman “) Ein Kuchen, welcher namentlich in den süd- 
deu Teig bis zu seiner doppelten Höhe aufgehen liehen Provinzen Spaniens viel bereitet wird. Von 
läßt. Diesen Teig, welchen man Brötchenteig (päte mit zerquetschten Sesam-Körnern vermischtem 
o pain) nennt, teilt man in kleine Stücke, rollt Blätterteig treibt man zwei fingerdicke, runde 
davon Stangen wie Hohlnudeln (macaroni), etwa Kuchen aus, die man auf einem Tortenblech bäckt. 
20 bis 25 cm lang, verziert sie, schneidet die Enden Den einen Kuchen überstreicht man mit Zitronen- 
gleichmäßig und bäckt sie im heißen Ofen. Ehe Sirup, streut Zucker und Zimt darüber, maskiert 
man die Grissinis bäckt, kann man sie auch mit ihn mit Aprikosen-Marmelade, gestoßenem Biskuit 
Kümmel und Salz bestreuen. Unter grissinsde com- und einer englischen Vanille- oder Mandel-Creme, 
merce Grissinis des Handels, versteht man deckt den anderen Kuchen darüber und maskiert 
die im Großen hergestellten Stangen aus Weizen- letzteren ebenfalls mit Zitronen-Sirup oder irgend 
und Maismehl, Staubzucker, Natron (carbonate), einem etwas säuerlichen Fruchtsaft, streut Zucker 
Eiern und Salz. und Zimt darüber, macht den Kuchen warm und 

s ) 250 g Weizenmehl, 100 g Staubzucker, 15 g gibt ihn zu Tisch. v 

Butter, 3 g Natron (carbonate), 5 g Salz, 1 Ei, IS ) Hoosier (sprich »hü seh(ö)r«), Beiname der 
etwas Zitrone. Bewohner Indianas (Ver. St.). 

4 ) 250 g Mehl, 65 g Staubzucker, ebensoviel 1S ) Törtchen von Genuaer Teig (genoise), mit 

frische Butter. Milch, Salz. Anis-Wasser (anisette) durchtränkt, mit Hasel- 

5 ) 100 g Staubzucker, 125 g Grießmehl, 3 g nüssen gefüllt und mit Aniswasser-Schmelzglasur 

Natron (carbonate), 1 Eigelb, Zitrone, Milch. (glace fondante d Panisette) überzogen. 

6 ) 150 g Grießmehl, 100 g Maismehl, 3 g Natron ,4 ) Von Zucker, mit Milch gestoßenen Mandeln, 

(carbonate), 10g Salz, 125g Staubzucker, 2 Eier, Mehl, Butter, geschlagenen Eiweiß und Rum be- 
Zitrone. reitet man eine schaumige Masse, die man in mit 

7 ) Ein deutsches Gebäck. süßem Teig ausgelegte Brioche-Formen füllt. Man 

*) Uber die guiarees schreibt Joseph Favre in überzieht den gebackenen Kuchen mit Rumglasur 

seinem »Dictionnaire universel de Cuisine«: II und verziert ihn mit eingemachten Früchten. An- 
existeä Nantes uneancienne Corporation quiprit statt des Rums kann man auch Orangenblüten- 
le nom de »fougaciers «, en raison de leur spe- Wasser nehmen. 

eialite d fabriquer les » fougaces «, qiPon appelle 15 ) Eine 3 cm dicke Platte Punschbiskuit (siehe 
aujourd’hui »guiarees «. — Kleine trockene Ku- appareü de biscuit au punch, S. 1341) gebacken, 
chen aus einem Teig von Mehl, Staubzucker, Sauer- davon gleichgroße Stückchen ausgestochen, diese 
ieig, frischer Butter, Salz und Wasser. mit Mandel-Butterglasur (glace au beurre et aux 

*) Dariolen-Formen mit Mürbeteig (siehe päte amandes) erhaben gefüllt, mit Pistazien-Schmelz- 
frolle, S. 1347) ausgelegt, blind gebacken, innen glasur (glace fondante auxpistaches) überzogen, 
mit Aprikosen-Marmelade ausgestrichen und ab- **) Von feinem Teig formt man ein etwa 8 cm 
wechselnd mit Biskuit-Scheibchen und Kaffee- langes Band, biegt die Ränder um, maskiert das 
Butterglasur (glace au beurre et au cafe) gefüllt. Band bis zu '/* cm vom Rande weg mit Mandel- 
Man überzieht die Törtchen außen mit Aprikosen- Creme, feuchtet die Ränder an, legt über die Creme 
Marmelade, dann mit gekochter Kaffee-Glasur und schmale Teigstreifchen, die man an den Seiten 
bestreut sie mit gehackten Pistazien. befestigt, verziert und bäckt die Jalousien (Roll- 

l0 ) Törtchen-Formen mit Blätterteig-Abfällen laden), um sie zuletzt mit Aprikosen-Marmelade 
ausgelegt,mit Aprikosen-Marmelade ausgestrichen, zu überziehen und in gleiche Teile zu schneiden. 


Grappes lyonnaiscs ou c:i 
massepain. 

Gresillins, gresiliens. 
Grissins ou grissinis. 2 ) 

— ä la milanaise. 

— ä la nantaise. 

— ä la parisienne. 

— de Turin. 

Groux. 

Guepürs. 

Guiarees. 

Havanaiscs . 

Herissons. 

Hockey-cako. 

Hojaldre. 

Hoosier cake. 12 ) 

Hure de sanglicr en biscuit. 

Hylikmakers. 

Indiscrcts. 

Inf ante. 

Ingenues . 

Jalousies. 


! Srauhan au§ SKargipan. 

i 

| 30?attbel*$ßlä&cljen. 1 ) 

; 

; —, mailänbifd) 8 ). 

; — bon Nantes 4 ). 

: — auf $arifcr Sfrt. 5 ) 

— auf Suriner 9trt. 6 ) 

2frt Shtdjen bon Söuc^toeijen* 
3Befpen»9lefter 7 ). [meljf. 
tHct ileine ®udjen. 8 ) 
£abamta*2:örtdjett. 0 ) 

Sgel 10 ). 

@ntte*$udjen. [^udjen. 11 ) 
©panifdjer 23Iatterteig» 

«rt fd)Iecf)ter $fefferfudjett. 
SBtlbfdjtbeinsJopf au§ ®i§=> 
fuit. [buchen, 

^oflänbtfdje §onig*, Pfeffer* 
^laubertafdjen 1 *). 
:5nfantin*5?udjen. 14 ) 
Uufd)uIb3*2ortd)cn. 15 ) 
9RanbeIcreme*$örtcI)en. 10 ) 
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Jamaique. 

Jambon du caremeJ) 
Jambonneaux. 

•— ä la viennoist! 

Jersey wonders. 4 ) 
Jesuites. 

Johnny cake 6 ). 

Joyaux. 

Juanito. 

Jumbles. 

Kalateh 10 ). 

Kiche ou quiche. 11 ) 
Kolackes 12 ). 

Kourabi ä la turque. 
Lafayettes. 

Lampions de Bretagne. 
Langues-de-cliat lö ). 

— - de-chat ä l'orange. 

— - de-chat ä la vanille. 

— - de-chat aux zestes. 

— javanaises. 

Laurier moka. 
Lawn-tennis cake. 


$ ^amatfasffucljen.*) $ 

\ fyaften*@d)tttfen. ßSiMult. \ 

i Steine @d)inlen «u§ (ßöffcU) s 

— S3i3!uit=»Sd)tu!en mit > 

SSiener ßreme.®) j 

$crfet)er $fann!udjett. < 

Sefutten 5 ). < 

9Kai§fud)en. \ 

$ufteleit 7 ). \ 

Suanito 8 ). > 

S)ünne ßran§fu^en. 9 ) \ 

ftotatfdje. | 

< (Slfafftfc^er ftudjci. \ 

< Äototf^en. [djett. 13 ) \ 

* Siirüjc^e 93wtter=>Äüc^eI» \ 

I Safat)ette*£öricf)en. 14 ) s 

Bretagner SSmpdjen. \ 

$at5en*8ttngen. 

— s 3 un 9 en mit Orangen» ? 

3uder. [ßuefes. \ 

— =$mtgen mit SSanitte* 

— s 3uitgen mit geriebener 
(3itronen»)@ct)ate. \ 

^atoattifefje 3ungen. 18 ) 

8trt ®affee=$ud)en. \ 

Samn»2:ennil=^uc^en. 17 ) { 


Jamaica cake. 

Imitation ham. 

Small hams of (finger-)biscuik 

— biseuit-hams with 
Vienna cream. 

Jersey wonders. 

Jesuits. 

Johnny cake. 

Je weis. 

Juanito. 

Jumbles. 

Kalateh. 

Alsatian cake. 

Kolaches. 

Turkish butter-calces. 
Lafayettes. 

Breton lampions. 
Cat-tongnes. 

-tongues with orange 

sugar. [sugar. 

— -tongues with vanilla- 
-tongues with zest. 

Java tongues. 

Sort of conee-cake. 
Lawn-tennis cake. 


*) Mit etwas Eiweiß gestoßene Mandeln wer¬ 
den mit Eiern, Jamaika-Rum, Zucker und Butter 
schaumig geschlagen. Diese Masse füllt man in 
mit süßem Teig ausgelegte Torten-Ringe (cercles 
ä flan), bäckt die Kuchen, überzieht sie mit Schmelz¬ 
glasur von Rum (glace fondante au rhum) und 
verziert sie mit halbmondförmigen Zitronat- 
Scheibchen. 

a ) Jambon (imite) en biseuit bedeutet dasselbe. 

*) Kleine Koteletten-Formen mit Butter aus¬ 
gestrichen, mit Zucker ausgestreut, mit Punsch- 
biskuit-Masse (siehe appareil de biseuit au punch, 

S. 11541) dreiviertels voll gefüllt, gebacken, leicht 
ausgehöhlt, mit Wiener Maraschino-Creme (siehe 
creme viennoise au marasquin, S. 1343) gefüllt, 
mit Marmelade maskiert, mit Orangen-Glasur über¬ 
zogen. Die schmale Seite des Schinkens taucht man 
in Schokolade-Glasur, um die Schwarte nachzuah¬ 
men und versieht sie mit einer kleinen Manschette. 

*) Auch Jersey cakes genannt; eine Art Pfann¬ 
kuchen, aber nicht mit Hefe, sondern mit Back¬ 
pulver (baking powder) bereitet, Teigstreifen, die 
in einem Knoten zusammenlaufen, den crullers 
nicht unähnlich. 500 g Zucker, 250 g Butter, 7 Eier, 
eine Tassevoll Milch, zwei Löffelvoll Backpulver, 
entsprechend Mehl, um einen Teig daraus herzu¬ 
stellen. Man bereitet Jersey wonders auch aus 
einem weniger reichen Teig, nimmt auch Brannt¬ 
wein und ein passendes Aroma hinein, schneidet 
den Teig nicht selten auch in Streifen, Ringe oder 
beliebige andere Formen, um diese nachher in 
heißem Fett zu backen. 

5 ) Kleines Backwerk in Form von Jesuiten- 
Hüten aus Blätterteig-Abfällen mit Mandel-Creme. 

®) Amerikanischer gewöhnlicher Name für ir¬ 
gend eine Sorte Maisbrot; ursprünglich war Johnny 
cake ein Kuchen von Maismehl, Salz und Wasser. 

7 ) Der Juwel (Mehrz. die Juwele); mehr gbr. 
das Juwel (Mehrz. die Juwelen). — Kleine Blätter¬ 
teig-Scheiben, in der Mitte mit einer Butter-Creme 
bespritzt. 

B ) Man bäckt drei flache Kuchen aus Genuaer 
Masse (genoise): den einen mit Haselnüssen und 
Kaffee-Geschmack, den zweiten mit Pistazien, 
den dritten mit Mandeln und Kirschwasser-Par¬ 
füm. Man legt die drei Kuchen übereinander und 
überzieht den Juanito mit einer rosenfarbigen 
Schmelzglasur (glace fondante). 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


8 ) 500 g Zucker, 250 g Butter, 10 Eier, Zitrone 
und Mehl zu einem weichen Teig. 

10 ) Mehr gebräuchlich kolaches (s. d.). 

u ) Siehe kiche auf Seite 1280. 

M ) Kolache, kolatch, kalateh, Kolatsche (klei¬ 
nes rundes Gebäck ans Hefen- oder Baumkuchenteig; 
auch gefüllt mit Marmelade, Früchten, Quark, Kraut. 
Zwetschgen usw.). — 250 g Butter rührt man schau¬ 
mig, gibt nach und nach 8 geschlagene Eigelbe, 
dann 250 g Zucker, den Schnee der 8 Eiweiß und 
375 g Mehl hinzu. Von der Masse setzt man runde 
eigroße Haufen auf ein Blech, streut Zucker dar¬ 
auf, bäckt sie im mäßig heißen Ofen und sticht 
sie mit einem runden Ausstecher aus. 

M ) 500 g Mehl mit 250 g Zucker vermischt, 
nach und nach mit 250 g schaumiger Butter ver¬ 
rührt; der Teig tüchtig mit der Hand bearbeitet, 
mit einigen Löffel voll Milch und 7 Eigelben ver¬ 
mischt. Yon dem Teige formt man eine Art 
Würstchen, etwa 3 cm groß, die auf mit Buttei 
bestrichenem Blech gebacken werden. Man be¬ 
streicht sie mit zum kleinen Faden (au lisst) 
gekochten Vanille-Zucker, rollt sie in Staubzucker 
und läßt sie im Ofen trocknen. 

M ) Mandeln mit Zucker zu Pulver gestoßen, 
durchgesiebt, mit einigen Eiern schaumig geschla¬ 
gen, etwas Rum, Mehl und zerlassene Butter hin¬ 
zugegeben. Man gibt die Masse in mit Blätter¬ 
teig-Abfällen ausgelegte Törtchen-Formen, streut 
Zucker darüber, bäckt und glasiert mit Rumglasur. 

”) Langue-de-chat, längliches, etwa einem 
Löffel-Biskuit ähnliches Gebäck von Butterteig 
175 g Zucker schlägt man mit 5 Eiern schaumig, 
gibt je 500 g Mehl und zerlassene Butter, sowie 
ein Glasvoll Schlagsahne hinzu; hiervon auf mit 
Butter bestrichenes, mit Mehl bestäubtes Blech 
längliche Formen, kleinen Löffel-Biskuits ähnlich, 
gespritzt und diese gebacken. Langues-de-chat 
ß7ies: 250 g Butter, 500 g Vanille-Zucker, 10 Ei¬ 
weiß, 300 g Mehl, ein Körnchen Salz. Langues- 
de-chat seches: 250 g Zucker, 4 ganze Eier, 250 g 
Mehl, 3 Löffelvoll Cognac, ein Körnchen Salz. 

M ) Kleine Biskuits in Form von Katzen-Zun- 
gen (langues-de-chat) mit Kaffee-Creme maskiert 
und mit Kaffee-Glasur glasiert. 

”) Ein Kuchen von Genuaer Biskuit (siehe 
appareil de biseuit genois, S. 1340), glasiert und 
dick mit gehackten Pistazien bestreut. 

(4) 88 
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Lecrelets 1 ) de Bali. 

— au miel. 

Lennox slices. 

Liens de noisettes. 

Livre (imite) en biscuit. 
Losanges en feuiUetage. 
Luchonnais 2 ). 

Luzinyeh. 

Lyonnaises. 

Macarons. 

— ä Vabricot. 

— aux amandes. 

— amers ä la vanille. 

— d' Amiens 5 ). 

— ä Vangelique. 

— aux avelines. 

— au cafe. 

— au chocolat. 

— au citron. 

— ä la creme. 

— croquants. 

— ä la fraise. 

— ä la framboise. 

— ä la girondine ou ä la 

— glaces. [Saint-Emilion. 

— ä la höllandaise. 

— ä Vitalienne. 

— ä la lyonnaise. 

— moelleux*). 

— de Montmorillon s ). 

— de Nancy 10 ). 

— de Niort “). 

— aux noisettes. 

— ä la noix de coco. 

— d'Orleans. 

— ä la parisienne. 

— aux pignons. 

— aux pistaches. 

— ä la portugaise. 

— ä la puree d'alberges . 16 ) 

— secs. 


®udjett»53ä(feret. 

\ SöafeTer Secferli. 

< #otttg*2e<ferli. 

s <ti)artreufe=S£f)eefucf}en. 

> £afetttujj*SSättöer. 

\ Sudj au§ Siäfuit. 

? Sfätterteig*<Sd)ntttdjeu. 
i Sucfjoitcr ®udjett. 

$ 9D?aubeI=®udjett mit bihtuer 

< Seiglrufte. 3 ) 

| Styoiter £örtd)ett. 4 ) 

\ Sßafronett. 

5 — m. ^mfofen*2Äarmelabe. 

> 9ftanbeI=9ttafrottett. 

? Sittere Santtfe=9Rafronen. 

| 2lttiicu§*9!Jta!roncn. 

| SlngelilaaSUiafroucn. 

< §afelnufe==9tta!rcmen. 

I l'affcc*3Äatroncn. 

5 @c§ofolabe*9D?afronen. 

\ ^ttronen=§Ota!roucu. 
j @djlagfaljtte*Sftafroneit. 6 ) 
j ®racf)=9!ftafrDiieit. 
i @rb6eer*SD?a!roucn. 

< £tmbeer=9!7iafroneti. 

\ Santttc=’30 l ZQfronen. 

s ©lafterte SDiaf rotten. [ittffc. 
| SJlanbebäftafronen mit Sa* 

\ $talienifcf)e iäKafronen. 

> Styoner SÄafronen. 7 ) 

> Sftarfige HKafronen. 

i SOiontmoriHou^afvonen. 

< 9ianct)*9)latronen. 

< Sftovt-SÖiai'roneu. 

I ^afelnu^aftafronen. 
s ^o!o§nu6=50?afronen. 

\ £)rtean3*2Rafroneit. 12 ) 

> Sßarifer -äftafronen. 13 ) 
j Sßinten-Sttafronen. 

j $jSiffaäten=9tta?rotten. 

< Sortugiefifdje ÜÜlafrotten. 14 ) 

\ £eräbfirftcf)=9!Äa!rotten. 

• brodelte SKafroitcn. 16 ) 


Lecrelets of Bäle. 
Honey-lecrelets. 

I; Lennox slices. 

I; Hazelnut-bands. 
j; Imitation book. 
j: Lozenges of puff-paste. 

\ Lucbon cake. 
s Thin Shells of pastry con- 
$ taining a rieh stuffing of 

> Lyons tartlets. [almonds. 
? Macaroons. 

j — w. apricot-marmalade. 

| Almond-macaroons. 

< Bitter vanilla-macaroons. 

\ Amiens macaroons. 

;j Angelica-macaroons. 

;j Avellan-macaroons. 

!; CofFee-macaroons. 

| Chocolate-macaroons. 

I Lemon-macaroons. 

< Cream-macaroons. 
f Crisp macaroons. 

;! Strawberry-macaroons. 

|| Raspberry-macaroons. 
j Yanilla-macaroons. 
j Iced macaroons. 

I Dutch macaroons. 

< Italian macaroons. 

< Lyons macaroons. 

s Marrowy macaroons. 

5 Montmorillon macaroons. 

> Nancy macaroons. 

> Niort macaroons. 

5 Hazelnut-macaroons. 

I Cocoanut-macaroons. 

< Orleans macaroons. 

\ Parisian macaroons. 
s Pinenut-macaroons. 

I Pistachio-macaroons. 

| Portugnese macaroons. 

1 Peach-apricot macaroons. 
s Dry macaroons. 


*) Jean-Jacques Rousseau in Nouvelle HSloXse 
schreibt ecrelets, andere schreiben lecrelets. 

s ) Nur eine kürzere Bezeichnung für gateau 
luchonnais (s. d. auf Seite 1380). 

3 ) Diese arabischen Kuchen werden in zer¬ 
lassener Butter u. Honig schwimmend angerichtet. 

4 ) Schiffchen-Formen mit Zuckerteig ausge¬ 
legt, blind gebacken, innen mit Aprikosen-Mar- 
melade ausgestrichen, Mandelteig mit gokochtem 
Zucker hineingefüllt, nach dem Erkalten außen 
mit Aprikosen - Marmelade, dann mit Meringel- 
Masse überzogen und im Ofen gebräunt. 

5 ) Sprich »ämxäng'«; franz. Stadt (Somme). 
— 250 g Mandeln mit 200 g Zucker und 50 g 
Vanille-Zucker gestoßen, 2 Eiweiß nach und nach 
hinzu, zuletzt ein halbes Glas Sahne darunter 
gezogen. 

6 ) Müssen frisch gegessen werden. 250 g Man¬ 
deln mit 375 g Zucker und etwas Eiweiß gestoßen, 
ein Eiweiß und ein halbes Glas Schlagsahne hin¬ 
zugegeben, gebacken. 

7 ) 250 g Mandeln mit doppelt soviel Staub¬ 
zucker gestoßen, durch ein Sieb gestrichen, mit 
dem Schnee von 8 Eiern vermischt. 

8 ) Sprich »möalö«, früher moelleux geschrie¬ 
ben. — 250 g Mandeln mit 800 g Zucker und 200 g 


Vanille-Zucker gestoßen, nach und nach 5 Eiweiß, 
sowie 5 steif geschlagene Eiweiß hinzugefügt, 

*) Sprich »mongmörijong'«; franz. Stadt (Vien¬ 
ne). — Auch macarons ä la viennoise genannt 
250 g Mandeln mit 700 g Zucker und 50 g Vanille- 
Zucker gestoßen, nach und nach mit 5 Eiweiß 
vermischt. 

10 ) Sprich »nangßi'«; lat. Nanceium, Nanzig, 
ehm. Hauptstadt von Lothringen. Der Makronen¬ 
teig mit zum Bruch gekochtem Zucker vermischt. 

“) Sprich »niö'rt, franz. Stadt (Deux-Sfevres); 
niorte in der Gaunersprache Fleisch. — Mandel- 
Makronen mit fein gehackter Angelika. 

w ) 250 g gestoßene Mandeln, 750 g Zucker, 
6 Eiweiß, Schale einer halben Orange. 

u ) 250 g Mandeln, 375 g Zucker, 6 Eiweiß, 
Vanille. 

14 ) 250 g Mandeln, 320 g Zucker, 15 g Kartoffel- 
Stärkemehl, 6 Eiweiß. 

15 ) Wie macarons d la creme (s. d.), anstatt 
der Schlagsahne ungezuckertes Herzpfirsichmus. 
Über alberge siehe Seite 1195. 

l# ) 250 g Mandeln mit ein wenig Eiweiß ge¬ 
stoßen, nach und nach 750 g Zucker, 4 Eiweiß 
und etwas Rum hinzugegeben und ein fester Teig 
daraus gearbeitet. 



Pätisserie. 
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Macarons secs aux zestes. 

Madeleines. 

— ä Vananas. 

— d Vanis. 

— au cedrat. 

— de Commercy 2 ). 

— glacees. 

— ä la noix de coco . 

— de Paris. 

— au r(Ji)um. 

— au Hz. 

— des Vosges. 

Madrüegnes ou madrüenes • 
Magentas. 

Magiciennes. 

Maids of hono(u)r. 
M’aimes-tu? 

Manchons. 

Manques ä Vitalienne. 

— pralines. 

Mantecados d Vespagnole. 12 ) 
Marcelin 18 ). 

Marguerites. 

Marülans. 

Marocaines. 

Marqnises. 

— au cafe. 

Mars 16 ). 


Dry macaroons with zests 

Madeleines. 

— with pine-apple. 

— with aniseed. 

— with preserved citron. 

— of Commercy. 

— iced. 

— with cocoanut. 

— of Paris. 

— with rum. 

— of rice-fiour. 

— in the Vosges style. 

Madrilenians. 

Magenta tartlets. 
Magicians. 

Maids of hono(u)r. 

Do you love me? 

Muffs. 

Manquös, Italian style. 

— with burnt almonds. 
Spanish sesame-cakes. 
Marcelin. 

Daisies. 

Marillans. 

Morocco tartlets. 
Marquises. 

— with coflfee pastry 

Mars slices. [cream. 


i Srocfette Sftafroneit mit ge= 
Ijadter 8itrotten»©djale. 
SJlagbaleitctt^öridiett. 1 ) 

— »£örtd)en mit 2tnana§. 
— »£örtd)en mit 2lni§. 

— *$örtdjen mit $itronat. 
— *£örtd)en bon (Sommerct). 
— *$örtd)ett glafiert. 

— *$örtd)en mit Äofoänujj. 
— *$örtdjen bon $ari§. 3 ) 
— sSöftdjen mit 8ium. 

— »Sörtdjen bon 9*ei§meI)I. 
— »Sörtdjen auf 2Sa3* 
gauer 4 ) Slrt. 

■SJlabriber 2örtd)ett. 6 ) 

\ 3Jtagenta*£öictdE)eri. fi ) 

5 ,8au&er*Sörtdjen 7 ). 

5 ^äfe*Sörtd^en 8 ). 

\ Ste&ft $u midj? 0 ) 

\ Sftuffe 10 ). 

I 9Jlattg«e5, italienifd)“). 

— mit geröfteten SDlanbeln. 
©panijctje ©efam*®ud|en. 
SDiarcelin. 

(SSnfefclümtfjen 14 ). 

2ftariflan3 1B ). 

s Sftarolfanifdje Sörtdjen. 1 *) 

\ 8 Harf 8 Yafin=£övtd)en. 17 ) 

< — «Sörtdjen m. ®affee=$3ad* 
i 9J?ör»*©djnittcf)en. [creme. 


x ) Magdalenen-Masse (siebe appareil de made¬ 
leine, S. 1342) in Magdalenen-Formen (moules d 
griffe) oder Törtchen-Formen (moules d tarte- 
lette) gebacken. Y 

*) Sprich »kömärßi'«; lat. Commerciacum, franz 
Stadt und Bezirk (Meuse). — Magdalenen-Masse 
(siehe appareil de madeleine, S. 1342) mit Oran- 
genblüten-Wasser vermischt, in Magdalenen-For¬ 
men gebacken, mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Orangen-Glasur überzogen. 

*) Mit fein gehackter Zitronen-Schale. 

4 ) Yon Weizen- und Reismehl. 

8 ) Törtchen-Formen mit süßem Teig ausge¬ 
legt, mit Aprikosen-Marmelade ausgestrichen; 
Mandeln mit Zucker, Eigelben und Sahne gesto¬ 
ßen, kleinwürfelig geschnittene Orangen - Schale 
und geschlagenes Eiweiß hinzugegeben, die Masse 
in die Formen gefüllt, gebacken. 

•) Kleine Biskuit-Törtchen von 500 g Zucker, 
12 Eiern, 375 g Mehl, Mandel- und Orangen-Ge¬ 
schmack, 150 g Butter. 

*) Törtchen aus drei verschiedenfarbigen Teig¬ 
sorten. 

8 J Törtchen-Formen mit Blätterteig ausgelegt, 
mit Käsekuchen - Masse (cheese-cake) gefüllt. — 
Die maids of hono(u)r sind eine englische Spezia¬ 
lität und werden in größter Vollkommenheit in 
Richmond hergestellt, wo sie vor einigen hundert 
Jahren entstanden sein sollen. Richmond, Stadt 
in der engl. Grafschaft Surrey, an der Themse, 
hat einen von Karl I. angelegten Park, an dessen 
Eingang das berühmte Hotel » Star and Garter « 
liegt. Bis 1497 hieß der Ort Sheen. Der damals 
erbaute königliche Palast wurde 1648 auf Befehl 
des Parlaments abgerissen. Man sagt, daß die 
Ehren-Damen damals bei dem Bäcker, welcher 
das hier in Frage kommende Gebäck vorrätig 
hatte, kauften, andere wieder wollen wissen, daß 
eine maid of honour selbst das Gebäck eifand. 

®) Französisches ? zu der Klasse der petits- 
fours gehöriges Gebäck. 

1# ) Ein zu der Klasse der petits-fours gehöri¬ 
ges Gebäck aus Mandelteig. 


11 ) Eine 3 cm dicke Platte Manque- Biskuit 
mit Orangen-Zucker (appareil de biseuit manqu6, 
d Vorange) gebacken, nach dem Erkalten mit 
einer dünnen Lage Meringel-Masse überzogen, mit 
Korinthen, gehackten Pistazien und Zitronat ver¬ 
mischt, längliche Vierecke davon ausgestochen. 

x# ) Siehe dasselbe auf Seite 1230. 

w ) Kürzere Bezeichnung für gäteau Marcelin 
(s. d. auf Seite 1381). 

* 4 ) Apfel - Törtchen nach dem Erkalten mit 
Aprikosen-Marmelade, dann mit Meringel-Masse 
überzogen, mit halbierten Pistazien ein Gänse¬ 
blümchen obenauf geformt. 

**) Kleine Babas gebacken ? diese aufgeschlitzt, 
aber nicht durchschnitten, mit heißem Nußlikör- 
Sirup durchtränkt, mit Meringel-Masse, die mit 
Nußlikör (creme de noyau) vermischt ist, gefüllt, 
außen mit Aprikosen-Marmelade, die ebenfalls mit 
Nußlikör vermischt ist, überzogen. 

1B ) Maroc, engl. Morocco, deutsch Marokko, 
Stadt und Reich in Nordafrika. — Schiffchen-For¬ 
men mit Kuchenteig (siehe päte d flau, S. 1347) 
ausgelegt, blind gebacken, innen mit Aprikosen- 
Marmelade ausgestrichen,mit süßem Vanille-Kasta¬ 
nienmus gefüllt, außen mit Marmelade, dann mit 
Meringel-Masse überzogen, mit Zucker bestreut 
im Ofen gebräunt. 

”) Portugiesische Biskuit-Masse (siehe appa¬ 
reil de biseuit portugais, S. 1341) in gerieften 
Törtchen-Formen gebacken, nach dem Erkalten 
mit Orangen-Schlagsahne, die wenig gesüßt und 
mit würfelig geschnittener Ananas vermischt ist, 
erhaben gefüllt, Meringel-Masse darüber gestrichen. 
Man maskiert die Törtchen mit Orangen-Glasur. 

M ) Betreffs Mars siehe Fußbemerkung zu gä¬ 
teau d la Mars, S. 1382. Von feinem Teig macht 
man eine viereckige Platte, überzieht diese mit 
einer Lage Vanille-Aprikosenmarmelade, bäckt 
sie, maskiert sie nach dem Erkalten nochmals 
mit Marmelade, dann mit einer Lage Meringel- 
Masse, schneidet Bänder davon, die man wieder 
quer durchschneidet, mit Mandel - Streifen und 
Vanille-Zucker bestreut und Farbe nehmen läßt 

88* 
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Marsala. 

Mascottes. 

Mnssepnius *). 

— au citron. 

— ä Vorange.. 

— aux pistaches. 

Massillons. 

Mataflans. 

Mazarin 6 ). 

Melon en biscuit. 
Meringues, baisers. 

•— ä Vananas. 

— ä Vancienne. 

— au cafe. 

•— aux cerises. 

— ä la chantilly. 

— ä la creme.*) 

— ä la florentine. 9 ) 

— d la framboise. 

— garnies de glace. 

— ä la groseüle. 

— ä Vitalienne. 10 ) 

— ä la noix de coco. 

— ä la parisiennc. 

— ä la rhubarbe. 

— du roi ou ä la royale. 

— ä la russe. 11 ) 

Meteore. 

Metier. 

Metternichs. 


$ 9ftavfala»®itd}ett. 1 ) 
9fta§fotteu 2 ). 

> <3djmttd)en bott Zitronen* 
j SDßarjipan. 

J — toott 0rangett»9ttar3tyan. 

I 9J?ar5tpan*3itnge mit t>al= 

\ feierten ^tftogien. 

< 9M$irfd3raaffer=©Iafurüfeer‘ 
\ sogene 932nnbel»>£ört^ 

\ 2ftt $reppel(djen). [djeit. 4 ) 
s SKagaritt-ßucfien. 

\ StSfuiMDWone. 

I SJirvtngctn, 3ucfer*<Sd)maf39 
\ 'd)en, 23uj{erltt, ©tfefyaum» 
? 3?oden.°) 

\ 9Iitana§*3Keringetn. 

< SÄeringetn, altmobifdj’). 

< $affee* s J0ierittgeln. 

< Sßettngeln mit ®irfdjen. 

< — mit 6d)lagfaf)ne. 
s — mit Sdjlagfaljne. 

5 — auf Florentiner 2lrt. 

5 §imbeer»9fteringeln. [gefüllt, 
j SReriitgeln mit ©efrorenem 
j ^o^anni§feeer*9Keringeln. 
t ^talienifdje Sßeringeln. 

< Äo!o§HU§=9KeringeIn. 

< SWeringeln m. So^anni§feeer= 
| ©alterte. 

s följa&arfeer^eringeln. 

5 ®önig§-9Keringeln. 

$ SRuffifcfje 9Keringeln. 
j 93?eteor ia ). 

\ §i^e. 

< ^etteruict)==23i§!uit§. 13 ) 


Marsala cake. 

Mascottes. 

Marchpanes. 

Lemon-marchpanes. 

Or ange-m ar chp an es. 
Marcnpanes with halved 
pistaehios. 

Massillons. 

Sorfc of fritters» 

Mazarin cake- 
Imitation melon. 
Meringues, baisers, egg- 
kisses. 

Pineapple-meringnes. 
Meringues, ancient style. 
Coffee-meringues. 
Meringues with ehernes. 
— with whipped cream. 
Cream-meringues. [style. 
Meringues, Florentine 
Paspborry-m erin gues. 
Meringues filled with ice. 
Currant-meringues. 

Italian meringues. 
Cocoanut-meringues. 
Meringues with currant- 
jelly- 

Rhubarb-meringues. 
King’s meringues. 

Russian meringues. 
Meteor. 

Sort of wafer. 

Metternichs. 


*) Ein Kuchen von 250 g Mandeln, ebensoviel 
Staubzucker, 65 g Stärkemehl, 7 Eiern, 1 /* dcl 
Marsala oder Kirschwasser. 

2 ) Auf Blätterteig-Boden spritzt man Meringel- 
Masse in Form von Birnen, stellt die Törtchen 
zwei Minuten in den Ofen und überzieht sie mit 
Kaffee-Glasur (glace royale au cafe). 

3 ) Vergleiche päte d massepain auf S. 1348. 
Mit der Mehrzahl massepains bezeichnet mau die 
verschiedenen kleinen Formen (Scheiben, Ringe, 
Kreuze, Nüsse usw.) von Marzipan. — Der Marzi¬ 
pan (Mehrzahl die Marzipane), angeblich aus Marci 
panis Markus -Brötchen entstanden, doch besser 
auf lat. maza Mehlbrei zurückzuführen. 

4 ) Törtchen-Formen mit Butter ausgestrichen 
und mit Mehl ausgestäubt. 125 g Mandeln mit 
doppelt soviel Zucker und etwas Vanille-Zucker 
gestoßen, durchgestrichen, mit 6 Eiweiß schaumig 
geschlagen, dann mit 125 g Stärkemehl und eben¬ 
soviel zerlassener Butter vermischt, in die Tört¬ 
chen-Formen gefüllt, mit Zucker bestreut, gebak- 
ken, mit Aprikosen-Marmelade, dann mit Kirsch¬ 
wasser-Glasur überzogen. 

5 ) Vergleiche päte d mazarin, S. 1348, ferner 
mazarin d Vananas und mazarin au Icirsch auf 
Seite 1231. 

6 ) Nach Schcler ist meringue spanischen Ur¬ 
sprungs, nach Littrd stammt es von dem deutschen 
Orte Mehringen ab. Siehe appareil de merin¬ 
gue, S. 1343; vergl. meringues auf S. 1321 und 
baisers auf S. 1356. Favre in seinem »Diction- 
naire universel de Cuisine« unterscheidet zwei 
Hauptarten von Meringeln: Schweizer (merin¬ 
gue suisse, von Eiweiß und Staubzucker) und 
italienische (meringue italienne, von Eiweiß 


J und gekochtem Zucker). Man bereitet eine große 
Zahl von Meringeln, die sich untereinander nur 
durch das Gewicht-Verhältnis oder den Grad des 
Zuckers unterscheiden. 

7 ) Von Meringel-Masse fingerdicke Streifen 
auf ein Papier gespritzt, diese nach dem Erkalten 
aufrecht auf einen runden Teigboden mit Eiweiß- 
Glasur gesetzt, außen glatt mit Meringel-Masse 
bestrichen und mit der Spritze verziert. Nachdem 
die Meringel-Masse im Ofen getrocknet ist, füllt 
man den Kuchen mit Vanille-Schlagsahne (creme 
fouettee a la vanille) oder mit einer gefrorenen 
Creme (crime plombiere). 

8 ) Eigentlich: meringues d la creme fouettie; 
vergleiche meringues ä la chantilly. 

8 ) Platte von neapolitanischem Teig mit Apri¬ 
kosen-Marmelade bestrichen, mit Meringel-Masse 
überzogen, gebacken. 

l0 ) Vergleiche Fußbemerkung zu meringues. 

,l ) Eine unzweckmäßige, aber öfters vorkom¬ 
mende Bezeichnung, da weiter nichts als »Eiweiß- 
Glasur« (glace royale). 

12 ) Rundes Biskuit in Scheiben geschnitten, 
diese mit Vanille-Backcreme maskiert, wieder 
zusammengesetzt; der Kuchen mit Orangen-Glasur 
überzogen, eine große Kugel von Meringel-Masse 
in die Mitte, geröstete, gehackte Mandeln darüber 
gestreut. Vergleiche auch meteore auf Seite 1321. 

13 ) Kleine eirunde Biskuits von Jfang'we-Masse 
(siehe appareil de biscuit manque, Seite 1340) mit 
Staubzucker glasiert, gebacken, mit Orangen- 
Frangipancreme (crime frangipane ä Vorange) 
maskiert, nach dem Erkalten mit einer Lage 
Aprikosen-Marmelade, dann mit Maraschino-Glasur 
überzogen. 



Patisserie. 

Müanaises, 

Milliasses. 

Milliassons du Bigorre *). 
Mirandolaises 4 ). 

Mirlitons 6 ). 

— aux amandes. 

— aux avelines. 

— au chocolat. 

— d’täcouen 6 ). 

— aux fleurs d'oranger. 

— de Paris. 

— aux pistaches. 

— aux poires. 

— aux pommes. 9 ) 

— de Bouen 10 ). 

Miroirs n ). 

Mirons. 

Molcas. 

Mont-Cenis, Montcenis 11 ). 
Montmorency 16 j. 

Moscovites. 


$udjen=33ä<lerct. 

•äftailänber <5d)nittc§en. 1 ) 

2 irt Heine ®udjen. 2 ) 
$irfemef)f*$örtdjen. 
$i§!mt*Xörtdjeit mit Steine* 
cIauben=33iarntelQbe. 
9)iirlitonen. 

— mit SUicmbeln. 

— mit §afelnüf)en. 

— mit i5djofolabe. 

— üon Ecouen. 

— mit Drangenblüten» 
Sßaffer. 

— öon $ariis. 7 ) 

— mit ^ßiftagicn. 

— mit^imen*'JJiarmelabe. 8 ) 

— mit 2tyfet*9ttarntelabe. 

— öott 9touen. 
•gmfelnufjsSdjnittdjen. 
Tironen 12 ). 

®affee&i§fuit*2:öi:tc{jen 13 ). 

9lrt ®afianien=®ucfjen. 

^udjen bon äJtontmorenci)* 

ßirfdjen. 

SDtoSfonutifdje Sörtd^en. 10 ) 


Pastry. 1397 

i Milan slices. 

Sort of small cafces. 
Millet-flour tartlets. 
Biscuit-tartlets with 
greengage-marmalade. 
Mirlitons. 

— with almonds. 

— with avellan-nuts. 

— with chocolate. 

— of Ecouen. 

— with orange flower 
water. 

— of Paris. 

— with pistachio-nuts. 

— with pear-marmalado. 
— with apple-marmalade. 
— of Rouen. 

Mirrors. 

Mirons. 

Mocha-biscuit tartlets. 

Sort of chestnut-cake. 

Cake of Montmorency 
cherries. 

« Museovites. 


*) Eine Platte Mürbeteig (siehe päte frolle, 
S. 1347) mit grobkörnigem Zucker bestreut, ge¬ 
backen, halbiert, die eine Hälfte mit Aprikosen- 
Marmelade bestrichen, die andere Hälfte darüber 
edeckt, doch so, daß die mit Zucker bestreute 
eite nach außen kommt; längliche Vierecke da¬ 
von ausgestochen. 

®) Teig von 300 g Staubzucker, 200 g Mehl, 
7 Eiern, 11 Milch und etwas Orangenblüten-Wasser. 

*) Le Bigorre, lat. Bigerrones, Bigorra, 
alte südfranz. Grafschaft (Hautea-Pyrdudes). — 250 g 
Hirsemehl mit ebensoviel Staubzucker, 10 Eiern, 
der Schale von zwei Zitronen und einem Körn¬ 
chen Salz vermischt, mit l x /» 1 kochender Milch 
verdünnt; der Teig in Törtchen-Formen gefüllt 
und im heißen Ofen gebacken. 

*) Mirandole Mirandola, ital. Stadt (Provinz 
Modena). — Eine 2 cm dicke Platte Punschbiskuit 
(siehe appareil de biscuit au punch, Seite 1341) 
gebacken, mit Reineclauden-Marmelade, dann mit 
Pistazien-Glasur überzogen, längliche Vierecke 
davon ausgestochen. 

6 ) Runde Törtchen-Formen mit feinem Teig 
ausgelegt. Von Mehl, ebensoviel Vanille-Staub¬ 
zucker, einigen gestoßenen Makronen, ganzen 
Eiern, Butter und Salz eine schaumige Masse be¬ 
reitet, in die Formen gefüllt und gebacken. Die 
Törtchen werden mit Zucker glasiert. 

6 ) Sprich »eküang'« :mittellateinisch Escou- 
ina, franz. Flecken und Schloß (Seine-et-Oiae). — 
Eine Masse von je 100 g gestoßenen Mandeln, 
Vanille-Zucker, zerlassener Butter, 3 ganzen Eiern 
und 4 Eigelben bereitet, in die mit Teig ausge¬ 
legten Formen gefüllt und gebacken. 

7 ) Die Törtchen-Formen mit Blätterteig aus¬ 
gelegt, mit einer Masse aus Zucker, gebrannten 
Mandeln, Eiweiß undOrangenblüten- Wasser gefüllt. 

*) Die Törtchen-Formen mit Blätterteig aus¬ 
gelegt, mit Birnen-Marmelade, die mit Vanille 
eingekocht und mit einigen Tropfen Rum ver¬ 
mischt ist, gefüllt, mit einer dünnen Lage Brand¬ 
teig (siehe päte d chou, Seite 1346) bedeckt, mit 
gehackten Mandeln und Vanille-Zucker bestreut, 
gebacken. 

°) Wie mirlitons aux poires (s. d.), anstatt 
der Bimen-Marmelade Apfel-Marmelade. 

*°) Sprich »rüang'«; l&t.Botomagus, alte Haupt¬ 
stadt der Normandie (Seine*Inf4rieure). — Die For¬ 
men mit Blätterteig ausgelegt, der Boden mit 
einem Stückchen Butter bedeckt, eine Masse aus 


gleichen Teilen Vanille-Zucker und Mehl, einigen 
gestoßenen Makronen und einem ganzen Ei hinein¬ 
gefüllt, Zucker darüber gestreut, gebacken. 

M ) Miroir (kleiner) Spiegel. — 250 g gebrannte 
I Haselnüsse mit ebensoviel Staubzucker gestoßen, 
durchgestrichen, 15 g Mehl und 6 Eiweiß hinzu- 
gegeben; hiervon eirunde Kränze auf ein mit But¬ 
ter bestrichenes und mit Mehl bestreutes Blech 
gespritzt (dressiert), diese mit gehackten Mandeln 
bestreut; in die Mitte jedes Kranzes drückt man 
einen kleineren Kranz von mit Rum und Eigel¬ 
ben erweichtem Mandelteig. Nach dem Backen 
werden die Kränze mit Aprikosen-Marmelade mas¬ 
kiert und mit leichter Rumglasur überzogen. 

ia ) Von 250 g Mehl, 125 g Butter, ebensoviel 
Zucker, Salz, gehackter Zitronen-Schale, einem 
Eigelb und kalter Milch ein Teig bereitet, dieser 
dünn ausgerollt, in runde Scheiben ausgestochen, 
letztere mit Eiweiß bestrichen, mit der bestriche¬ 
nen Seite in klaren Zucker getaucht, gebacken. 

l3 ) Kaffee-Biskuit (siehe appareil de biscuit 
au cafe, S. 1339) in Törtchen-Formen gebacken, 
nach dem Erkalten oben ausgehöhlt, erhaben mit 
einer Butter-Kaffeeglasur (siehe glace au beurre, 
pour moka auf Seite 1343) gefüllt, mit derselben 
auch verziert und mit Kirschwasser-Glasur über¬ 
zogen. Unter dem Namen mokatines führt Favre 
in seinem »Dictionnaire universel de Cnisine« 
ähnliche Törtchen auf, die mit Kaffee-Schmelz¬ 
glasur (glace fondante au cafe) überzogen werden. 

M ) Über Montcenis siehe Fußbemerkung zu 
fromage persille du mont Cenis in der XV. Ab¬ 
teilung. — Mit glasierten Kastanien, ein wenig 
Vanille-Sirup und feiner Butter ein Teig bereitet, 
eine Randform damit gefüllt, auf eine runde Lage 
von mit Marmelade überzogenem Neapeler Kuchen 
ausgestürzt, mit Aprikosen-Marmelade, dann mit 
Schokolade-Glasur überzogen und mit Pistazien 
bestreut; in die Mitte Vanille-Schlagsahne. 

«) Vergleiche gäteau d la montmorency auf 
Seite 1384. 

I0 ) 100 g Mandeln und 50 g Pistazien mit ein 
wenig Wasser gestoßen, mit zwei Eiern schaumig 
geschlagen, 100 g zerlassene Butter, ebensoviel 
Reismehl und der Schnee von 3 Eiweiß hinzuge- 
, geben, in Schiffchen-Formen gefüllt, gebacken. 
I Man höhlt die Törtchen leicht aus, füllt sie mit 
|i einer Butter-Pistaziencreme (siehe glace au beurre, 
| d la creme de pistaches, S. 13431 und glasiert sie 
I mit Pistazien-Glasur. 
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Pastrj. 


Muffins 1 ). 

Mustaciolis. 

Mylords. 

Nantaiscs aux fruits confits. 
Napoleon. 

Narbonnette. 

Narcisses en feuülelage. 

— ä Vitalienne. 

— ä la napolitaine. 9 ) 

— ä la parisienne. 10 ) 
Nattes. 

«— aux fleurs d'oranger. 

— d Vorange. 1 *) 

Navettes. 

— ä Vabricot. 

— aux amandes. 

— d’Espagne. 

— dltalie. 

— marseiUaises. 

— d* Orleans. 

— provenQales. 

— au r(h)um. 

— ä the. 


9Kuffi«§. 

SÜtuftacioli 2 ). 

3JianbeIbtö!uit=6^mttc^en. 3 ) 
5Bi§fitit*Xöttdjen mit eiitgem. 
•ftopoteon 4 ). [^rüdjtett. 
9ltt *ßfeffernuj 3 . 6 ) 

9iar$tficn öoit S3Iatterleig. 6 ) 

— auf ifaliemfd^e 8 ) %xt. 

— auf yitaptUx 2Irt. 

— auf Sßarifer Slrl. 
^flcdjtcu, SöJJfe. 11 ) 

— mit (Jmlberifterteit) 
Drangen*5Btäten. 

— mit £)rangen(*©<J)ale unb 

[-Saft). 

— mit $prifofen*9Jiarnte== 

— öon Sftanbetteig. [labe. 13 ) 
'S^jottifd^e ©dnffdjert. 14 ) 
gtafiettifdje ©cfjiffdjen. 16 ) 
^arfeiUer ©cfyiffdjen. 16 ) 
©djiffdjen bon £>rl6an§. 17 ) 
^robenfaltfdje ©djtffcfien. 18 ) 
©djiffdjeit mit 9tum. 

— gum %fytt. 19 ) 


Muffins. 

Mustacioli. 

Mylords. 

Biscuit-tartlets with pre- 
Napoleon. [served fruits. 
Sort of gingerbread. 
Narcisses 7 ) of puff-paste. 
—, Italian style. 

—, Neapolitan style. 

—, Parisian style. 

Twists. 

— with powdered orange- 
flowers. 

— witb orange. 

Navettes. 

— w. apricot-marmalade. 

— of almond-paste. 

— of Spain. 

Italian navettes. 

Marseille navettes. 
Navettes of Orleans. 
Provencial navettes. 
Navettes with rum. 

— for tea. 


*) Vergleiche päte ä muffin, S. 1348. Ruude 
glatte Brötchen, leicht gebacken; meistens warm 
zum Frühstück gegessen, indem man sie auf¬ 
schneidet und beide Hälften röstet (toasted). 
Während die echten englischen muffins ohne 
Eier bereitet werden, sind die amerikanischen 
muffins reicher, da sie meist mit Butter, Eiern 
und Zucker verfeinert werden. Rice-muffins. ge¬ 
kochter, kalter Reis mit Mehl und Milch vermischt 
usw., in gem-jpans gebacken. 

2 ) Von 250 g Staubzucker, ebensoviel Mehl, 
2 Eigelben, einem ganzen Ei, 15 g gestoßenem 
Zimt, 8 g Muskat und Gewürz-Nelken, einem 
Körnchen Salz ein zarter Teig bereitet, den man 
mit 100 g würfelig geschnittenem Zitronat ver¬ 
mischt und in gleiche Teile teilt. Diese rollt man 
aus, schneidet schräge Vierecke davon, bäckt 
diese auf mit Mehl bestäubtem Blech und über¬ 
zieht sie mit Schokolade-Glasur. 

*) Eine Platte Mandel-Biskuit (siehe appareü 
de biseuit aux amandes, S. 1339) gebacken, mit 
Curagao- oder Maraschino-Glasur überzogen, kleine 
runde oder länglich-runde Stücke ausgestochen. 

4 ) In Deutschland »Oreme-Schnittchen« ge¬ 
nannt. Zwei Platten Blätterteig dünn und trocken 
gebacken, Frangipan-Creme dazwischen, in läng¬ 
lich-viereckige Stücke geschnitten. 

6 ) Honigkuchen-Gebäck. 

6 ) Man sticht von ausgerolltem Blätterteig 
eine Anzahl Scheiben, 5 cm im Durchmesser groß 
aus; ferner sticht man dieselbe Anzahl Ringe, 3 cm 
im Durchmesser groß aus. Auf jede Scheibe, die 
man vorher anfeuchtet, legt man einen Ring und 
belegt diesen in Form einer Rosette mit streifig 
geschnittenen, in Eiweiß getauchten und über¬ 
zuckerten Mandeln. Sind die »Narzissen« gebacken 
und abgekühlt, so gibt man in die Mitte jedes 
Ringes etwas Quitten-Gallerte. In manchen Fach¬ 
werken findet man hierfür den Namen narcisses 
d la parisienne. 

’) Einzahl hiervon ist narcissus. 

8 ) Ein dünnes Band von Neapeler Teig (siehe 
päte d napolitain, S. 1348) gebacken, 5 cm große 
Scheiben ausgestochen, die Hälfte dieser Scheiben 
mit einem 4 cm großen Ausstecher wieder ausge- 
stochen, sodaß man ebensoviele Ringe als Schei¬ 
ben erhält. Jede Scheibe wird mit Aprikosen- 
Marmelade maskiert, auf jede Scheibe ein Ring ge¬ 
legt, dieser mit Perlen von Meringel-Masse (merin- 
gue italienne) bespritzt; zwischen jede Perle ein 


Streifchen einer Pistazie; in die Mitte eine Pista. 
zien-Creme. In manchen Fachwerken findet man 
hierfür den Namen narcisses d la napolitaine. 

9 ) Nur eine andere Bezeichnung für narcisses 
d Vitalienne (s. d.). 

10 ) Nur eine andere Bezeichnung für narcisses 
en feuilletage (s. d.). 

u ) Teig von 250 g Mehl, 175 g Zucker, eben¬ 
soviel Butter, einem ganzen Ei, einem Körnchen 
Salz und gehackter Zitronen-Schale. 

12 ) Teig von 250 g Mehl, 100 g Butter, eben¬ 
soviel Zucker, 4 Eigelben, geriebener Orangen¬ 
schale und 125 g Mandeln, die mit Orangensaft 
gestoßen wurden. 

ls ) Mandelteig mit Eiern wird in kleine Stücke 
geteilt, diese werden wie Schiffchen (navettes) 
geformt, auf ein mit Butter bestrichenes Blech 
gereiht, mit körnigem Zucker bestreut, gebacken 
und nach dem Erkalten mit Aprikosen-Marmelade 
gefüllt. Favre in seinem »Dictionnaire universel 
de Cuisine« bezeichnet dieses Gebäck mit navettes 
aux amandes Schiffchen von Mandelteig. Man 
kann diese navettes mit irgend einer anderen 
Marmelade füllen und sie danach benennen, z. B. 
navettes aux pommes, aux coings, ä la fraise , 
d la framboise usw. 

u ) Teig von 250 g Mehl, 65 g Zucker, 40 g 
Butter, einem Ei, 5 Eigelben, etwas Orangenblüten- 
Wasser und einem Körnchen Salz. 

18 ) Wie navettes d’Espagne, aber mit Sauerteig. 

M ) Von 500 g Mehl, 100 g Zucker, ebensoviel 

Butter, 4 ganzen Eiern, einem Körnchen Salz, 
etwas Orangenbliiten-Wasser. zwei Löffelvoll hei¬ 
ßem Wasser und 250 g Sauerteig ein Teig berei¬ 
tet, den man acht bis zehn Stunden aufgehen läßt. 
Von 150 g Mehl, 65 g Zucker, 30 g Butter und 
einem Ei bereitet man einen zweiten Teig, den 
man nach und nach mit dem ersten vermischt, 
in kleine Stücke teilt und zu Schiffchen formt. 

**) Teig von 250 g Mehl, 200 g Zucker, 65 g 
Butter, 3 ganzen Eiern, einem Körnchen Salz, 
etwas kohlensauerem Natron und Orangenblüten- 
W asser 

1S ) Teig von 1 kg Mehl, 480 g Staubzucker, 
65 g zerlassener Butter, 1 dcl Wasser, 3 bis 4 
Eiern, 2 g Ammonium, einem Körnchen Salz und 
etwas geriebener Zitronen-Schale. 

19 ) Teig von 250 g Mehl, 190 g feinem Zucker, 
65 g Butter, 4 Eigelben, 2 Löffelvoll Kirschwasser 

: und einem Körnchen Salz. 
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Negres blancs *). 

Nelsons. 

Nieules 3 ). 

— de Gonesse. 

Niflettes. 

Nitouchc. 

Noeuds languedociens. 

Noix imitees. 

— en meringue ä Vanisette. 

— en meringue au cafe. 

— en meringue italienne. 
Nougat 8 ). 

— aux amandes effilees. 9 ) 

— aux amandes hachees. 

— aux arachides ou noi- 
settes de terre. 10 ) 

— aux avelines. 

— blanc. 11 ) 

— brun. 12 ) 

— fondant 13 ). 

-- de Montelimar. 

— de noce. 


$ Seifte Sfteger. 

I 9Mfon=£örtdjen. 2 ) 

2trt ©ifenfudjeit. 

(Sifenfudjen Dort Gonesse 4 ). 
2 t*t Sinbbeittel. 

Äudjett mit $ifta§ien=83a(!- 
creme. 6 ) [Scmgueboc °). 
| knoten ober ©djteifen üou 
? 9?adjgemad)te SKüffe 7 ). 

pfiffe aus aÄerittgel*2Kaffe 
\ mit 9lniS*Saffer. 

< — aus 3ßeringel*2}tajfe mit 
< Äaffee^ffenj. 

\ — aus StferingeLSßaffe. 

Nougat, (3)tattbcl=)trufte. 

1 — üott SDtanbel=»©tiften. 

> — öon geftadten SJtenbeln. 

1 — oon ©rbmanbeln ober 
©rbbo^tten. 

< — öon §a|eliiiiften, 
roeift. 

—, braun. 

5 — mit meifter Sdjmelggtafur. 
5 — öon Montelimar 14 ). 

\ §ocf)3eitS*9tougat. 16 ) 


\ White negroes. 

! Nelson tartlets. 

Nieules. 

— of Gonesse. 

Sort of cream-cakes. 

Cake with pistachio pastry 
cream. 

Languedoc knots. 
Imitation nuts. 
Meringue-nuts with ani- 
sette. 

-nuts with coffee. 

Nuts of Italian meringue. 
Nougat. 

— of shredded almonds. 
— of hashed almonds. 

— of peanutS or earth- 
nuts. 

— of avellan-nuts. 

—, white. 

—, brown. 

— with fondant icing. 

— of Montelimar. 
Bride-nougat. 


*) Französisches, zu der Gattung der petits- 
fours glaces gehöriges Gebäck. 

s ) Törtchen • Formen mit Kuchenteig (siehe 
päte d flan, S. 1347) ausgelegt, mit einer Pithi- 
viers-Creme gefüllt, gebacken, ausgestürzt, nach 
dem Erkalten erst mit einer dünnen Lage Apri- 
kosen-Marmelade, dann mit einer Rumglasur (glace 
au rhum) überzogen. 

3 > Nieulier Eisenkuchen-Bäcker. 

*} Sprich »gona'ß«; franz. Ort (Selne-et-Oise); 
gonesse Brot aus Gonesse; mitron de Gonesse 
Bäcker-Geselle, -Junge. 

s ) Mit Butter ausgestrichene und mit Mehl 
ausgestreute Mokkaform mit feinem Teig gefüllt, 
gebacken, nach dem Erkalten oben ausgehöhlt, 
mit einer Pistazien-Baekcreme (creme pälissiere 
aux pistaches) gefüllt, außen mit Apriliosen-Mar- 
melade, dann mit weißer Eiweiß-Glasur überzogen 
und mit eingemachten Früchten verziert. 

•) Ehm. südfranzösische Provinz. 

7 ) Ein zu der Klasse der petits-fours gehöri¬ 
ges Gebäck aus 500 g Mehl, 175 g Butter, ebenso¬ 
viel Zucker, etwas Milch, Zitronen-Schale, EL 
*) Spanisch nogado; ital. noce Nuß, vom lat. 
nux. Ursprünglich eine Kruste (Kuppelform) von 
Mandel-Stiften mit gekochtem Zucker zur Ver¬ 
zierung der Kuchen oder allein in irgend einer 
Form als Schaustück auf einem Sockel, dann aber 
auch von Pistazien, Pinien, Erdmandeln (arachi¬ 
des). Unter den vielen Nougats unterscheidet man 
hauptsächlich zwei Arten: Nougat au caramel et 
aux amandes (von Mandel-Stiften mit »aw cara¬ 
mel* gekochtem Zucker, veigl. caramel, S. 1349) 
und Nougat blanc de Montelimar et de Provence 
(weiß, von Montelimar und aus der Provence). 
Mit der vielfach gegebenen Übersetzung von 
»Mandel-Kruste« oder »Mandel-Kuchen« für nougat 
ist gar nichts ausgedrückt, eine Mandel-Kruste 
könnte ebensogut er oguembouched 1 amandes sein; 
wie vorhergehend gesagt wurde, besteht ja der 
nougat nicht einmal immer aus Mandeln. Ein 
Mandel-Kuchen ist aber nougat noch viel weni¬ 
ger, wenngleich man die ausgerollte, weiße Man¬ 
del-Masse (nougat blanc ou de Montelimar) in 
kleine Vierecke oder Scheiben (losanges) schnei¬ 
det. — Man braucht ein bis zwei Pfund Mandeln 
dazu, je nachdem die Kruste groß werden soll, 
die nach dem Brühen, Abziehen und Trocknen 
gespalten werden. Jede dieser Mandel - Hälften 


schneidet man in vier oder fünf Stifte und trock¬ 
net sie in einem Ofen so, daß sie sich etwas 
färben. Unterdessen kocht man zwei Drittel so¬ 
viel Zucker als Mandeln und schüttet, wenn der 
Zucker anfängt, sich zu färben, die Mandeln heiß 
hinein. Man läßt die Masse so lange auf dem 
Feuer, bis der Zucker die Mandeln übersponnen 
und sich rotgelb gefärbt hat. Nun rollt man die 
Mandel-Masse sogleich auf einem mit Mandelöl 
bestrichenen heißen Blech mittels eines mit 01 
bestrichenen Rollholzes zu einer dünnen Platte 
auseinander, mit welcher man schnell eine warme, 
mit Mandelöl ausgestrichene Kuppel- oder Melo- 
nen-Form auslegt. Es ist selbstverständlich, daß 
diese Arbeit schnell geschehen muß, damit die 
Masse noch weich in die Form kommt, jeden 
Druck leicht annimmt und sich der Form leicht 
anschmiegt; im anderen Falle würde sie unver¬ 
meidlich brechen. Die behutsam ausgestülpte Man¬ 
del-Kruste setzt man als Zierde auf eine Wiener. 
Portugieser oder eine andere flache Torte und 
verziert das Ganze mit kleinem farbigen Back¬ 
werk. Hat man eine Melonenform auf beiden 
Hälften mit der Masse ausgelegt, so setzt man 
beide Schalen mit Bruchzucker zusammen und 
befestigt sie mit demselben Zucker aufrecht auf 
einem flachen Kuchen. 

®) Vergleiche Fußbemerkung zu nougat. 

") Vergleiche arachis, arachide auf S. 1196. 

M ) Zucker mit so wenig wie möglich Flüssig¬ 
keit geschmolzen, die abgewällten (blanchierten) 
Mandeln hinein gerührt. Vergleiche nougat de 
Montelimar. 

1S ) Vergleiche Fußbemerkung zu nougat. 

**) 375 g Zucker, 250 g Mandeln, 50 g Pista¬ 
zien, 200 g Zitronat und Angelika, 250 g weiße 
Schmelzglasur (siehe glace fondante, Seite 1344), 
etwas Vanille. (Confiserie.) 

u ) Sprich »mongtelimä'r«; latein. Montilium 
Ademari, franz. Stadt (Dröme). — 250 g weißer 
Honig, 250 g Zucker, 350 g Mandeln, 80 g Pista¬ 
zien, Schnee von 3 Eiweiß. Die Masse wird auf 
Oblaten ausgerollt und mit Oblaten bedeckt. (Con¬ 
fiserie.) 

15 ) Windmühle von Nougat, auf deren Dache 
ein Storch von Tragant-Gummi sitzt. Die Wind¬ 
mühle ist mit einer gefrorenen Erdbeer-, Himbeer- 
oder mit einer anderen Creme (creme plombiere 
aux fraises, aux framboises) gefüllt. 
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Nougat aux noisettes. 

— ä la parisienne. 

— aux pignons. 

— aux pistaches. 

— de Provence*). 

— ä la turque ou au miel. 

Noyer. 

Offa. 

Orientales. 

Oublies ou plaisirs. 

— aux amandes. 

— ä Vananas. 

— de Carlsbad. 

— ä la creme fouettee ou 
ä la (creme) chantilly. 

— ä Vorange. 

— ä la parisienne, 

Pain 6 ). 

— benoiton. 7 ) 

— biscuite. 8 ) 

— ä la bresilienne. 

— ä la Catalani 10 ). 

— d'epice anglais. 

— d'epice höllandais. 

— d’eveque. 

— di'Israel. 

— -poire lö ). 

— d' Ulm 10 ). 

J ) 500 g Mandeln, 250 g Zucker, 50 g Pista- “) 750 g Melasse (brauner Sirup, molasses. 
zien, 3 Löffelvoll Zitronensaft. franz. melasse), 250 g Butter, 3 Eier, 30 g Ingwer 

*) Sprich »pröwäng'ß«; lat. Provincia, ehm. (ginger), 250 g brauner Zucker, 750 g Mehl, Küm- 
franz. Provinz; petite Provence, Platz im Tuile- mel-Kömer, Zitronat,Zitronensaft, einTheelöffel- 
rien-Garten nahe dem Eintrachts-Platze. — 5 kg voll Soda, alles vermischt, über Nacht stehen ge- 
Mandeln, 2 kg Honig, 120 g Orangenblüten-Wasser, lassen, wie Brot durchgearbeitet und in flachen 
15 Eiweiß. (Confiserie.) Formen gebacken. 

8 ) Viereckige Biskuit-Törtchen (ebenso hoch “) 1 kg Honig, 500 g Mehl, 30 g kohlensaueres 
wie lang) mit Aprikosen-Marmelade überzogen, Ammonium (carbonated’ammoniaqxte), 170 g Zitro- 
ein Drittel derselben in Erdbeer-, das zweite nat, 170g eingemachte Orangen-Schale, 20 gZimt, 
Drittel in Pistazien und das letzte Drittel in 20 g Koriander, 7 g Gewürz-Nelken, */* dcl Milch. 
Orangen-Glasur getaucht, alle mit Vanille-Schlag- **) Sechs Eier mit 250 g feinem Zitronen-Zucker 

sahne gefüllt. schaumig geschlagen, nach und nach 150 g ge- 

*) Von 250 g Mehl mit 125 g Zucker-Sirup brühte, streifig geschnittene Mandeln, 120 g Ko- 

(Melasse), 50 g zerlassener Butter , 2 Eigelben, rinthen, 120 g Sultana-Rosinen, 200 g feines Mehl 
einem Körnchen Salz und dem nötigen Wasser darunter gemengt. Nach dem Erkalten schneidet 
ein leichter Teig bereitet, welcher mittels des man das Gebäck in zwiebackähnliche Streifen, 
Oblaten-Eisens (fer ä oublie) zu dünnen Kuchen die man nach Belieben auch rösten kann, 
verbacken wird, die dann tütenförmig zusammen- M ) 15 g geriebene Aron-Wurzel (siehe Fußbem. 
gerollt werden. 12 auf S. 998), 500 g durchgestrichene Roggenbrot- 

8 ) Zu dem gewöhnlichen Oblatenteig (siehe Krume, 125 g Roggenmehl, 10 g Bierhefe, 150 g 
Fußbem. zu oublies) gibt man etwas Orangen- Butter, 125 g Smyrna-Rosinen, 125 g Korinthen, 
blüten -Wasser und abgeriebene Zitronen - Schale 125 g Malaga-Rosinen, 100 g Zitronat, 100 g ein- 

und nimmt anstatt des Wassers Milch. gemachte Orangen • Schale, 150 g Staubzucker, 

®) Hier nicht zu findende pains sind unter 4 Eier, 2 dd gekochte Milch, 2 dcl Maraschino. 
petits pains nachzuschlagen. Vergleiche die pains Man backt die Masse in flachen Kuchen-Formen, 
auf den Seiten 1234, 1282 und 1324. w ) Mehrzahl pains-poires; im Süden Frank- 

7 ) Vergleiche gäteau benoiton auf S. 1375. reichs gebräuchliche Bezeichnung. 

8 ) In manchen Fachwerken mit pain en bis- 1& ) Stadt und Festung in Württemberg; all* 

cottes bezeichnet. bekannt sind Ulmer Gemüse (Spargel) nnd Zucker- 

8 ) Runder Kuchen von 250g gestoßenen Para- brot. — Mit */* 1 Milch, vier Eßlöffelvoll guter 
müssen (siehe noix cPAmerique, S. 1202), 12 Eiern, dicker Hefe und dem nötigen Mehl ein Hefenteig 
500 g Zucker, 125 g Weizenmehl und 60 g Reis- angerührt. Ist dieser gehörig gegangen, so kommt 
mehl. Vergleiche auch gäteau bresilien , S. 1376. 250 g feiner Zucker, % 1 Rosen-Wasser, 15 g fein 
“) Angelica Catalani, ital. Opern-Sängerin, geschnittene Pomeranzen-Schale, 10 g fein ge- 
geb. 1779 zu Sinigaglia (Stadt in der ital. Pro- schnittenes Zitronat, die fein gewiegte Schale 
vinz Ancona, am Adriatischen Meere), gest. 13. Juni einer halben Zitrone, 10 g Anis und Fenchel und 
1849 an der Cholera in Paris. — Zucker mit Ei- zuletzt noch soviel Mehl hinein, daß man einen 
gelben schaumig gerührt, der Schnee einiger Ei- festen Teig erhält. Nachdem man letzteren tüchtig 
weiß mit Biskuitmehl darunter gemischt, in Papier- durchgearbeitet hat, formt man zwei große läng- 
Kasten gebacken, viereckig ausgestochen, von liehe Wecken davon, die man nochmals aufgehen 
der unteren Seite mit einer Gabel aufgefaßt, in läßt, mit Eigelb bestreicht, in der Mitte aufschlitzt 
beliebige Glasuren getaucht und getrocknet. und bäckt. 


Nougat toon Jpafelnüffeit. 

— auf Sßarifer 1 ) Sfrt. 

— toon Linien. 

— toon ^iftajien. 

— au§ ber Sßrobence. 
SBeidjer &onig*91ougat. 
sirt runber $udjeit. 

Mrt Äudjeit in Statten. 
Orientatifdje Sörtdjen. 3 ) 
Obtaten, §ot)Ujtjijictt, 
28affet*£örnd)en. 4 ) 
Manbel=Obtaten. 
2lnana§=0btaien. 
ßarlSbaber Oblaten. 

Oblaten mit ©djtagfafjne. 

— mit 0rangen»(£reme. 
$artfer Oblaten. 6 ) 

$8rot, Studien. 

25enoiton*£fucf)ert. 

3iüiebatf*93rot. 

Ä'udjen hon brafitianifdjen 
©atalani*S8rot. [Hüffen. 9 ) 
©ngtifdjer @etüürä*$£ud)en. u ) 
£oÖättbifd)er ©ewürj* 
25ifd)ofbrot 15 ). [Äudjen. 12 ) 
3§raelbrot 14 ). 

Mit fein bergotbetem ©ebad 
überzogene Outtte. 

Utrner Sörot. 


I Nougat of hazelnuts. 

— in the Parisian style. 
— of pinenuts. 

— of pistachio-nuts. 

— of Provence. 

<; Honey nougat. 
i Sort of round cake. 

< Sort of Italian cake. 

< Oriental tartlets. 
s Oublies, cornet-wafers. 

> Almond-oublies. 

> Pineapple-oublies. 

? Carlsbad oublies. 
i Oublies witb wbipped 
< cream. 

( — with orange-cream. 

< Parisian oublies. 
s Pain. 

5 Benoiton cake. 

> Biscuit-pain. 

Brazilian bread or pain. 

? Catalani bread. 

’i Ginger-bread. 

? Dutch spice-cake. 

I Bishop-bread. 

Israel bread. 

Pain-poire. 

IJlm bread. 
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Palais ; ). 

— de boeuf. 

— de dames. 

— de dames aux amandes. 

— de dames ä la nigoise. 

— de dames aux raisins de 
Corinthe. 

— de dames au r(h)um. 

— de dames ä la vanille. 
Palmettes ou pdlmters. 
Paniers. 

— di'amandes. 

— de Bar. 

— en gaufres. 

— aux oeufs de Päqiics. 

Parisiens. 

Parlements. 

Parmentiers. 

Pate aux pommcs t 
Patiences. 

— d'Allemagne. 

Pelerins 10 ). 

— ä la frangipanc. 

Pensee. 


G>aiinten=8d)nittdjen a ). 
ödjggaumeu 3 ). 
SDamen»®aunten 4 ). 

— »©aumen mit äRanbeht. 5 ) 

— *©aumen auf Sftt^aer 0 ) 
ülrt. 

— »©aumcn mit Äorintfjert. 

— *©aumen mit SRum. 

— *©aumen mit SJaniffc.’) 
^almblättcr 8 ). 
tör&djcn 9 ). 

SKanb et *$ör 6cfj en. 10 ) 
$örbdjeit mit SJtarmeTnbe. 11 ) 

— au§ SBaffcIn. 

— auß 'J9i§!uit mit Bunten Öfter* 

(Stent auß SKanbelmilcf^Sulje. 

Steine ißarifer Äuctjeit. 12 ) 
SJlit ®aftanien*(£remß gefüllte 
SBinbbeutcI. 

$armentier*2:örtcf)eu*•’). 
2 (pfel*$aftete. 
$atieuce*©et>5cf 14 ). 

— *©eba<J, beutfdj 15 ). 
Pilger. 

— mit (5*an0tyAtt s ® l ‘ettte. 17 ) 

sirt Äudieu 18 ;. 


Palates. 

Ox-palates. 

Lady-palates. 

— -palates with alraonds. 

— -palates, Nice style. 

— -palates with currants. 

— -palates with rum. 

— -palates with vanilla. 
Palm-leaves. 

Baskets. 

Almond-baskets. 

Baskets with marmalade. 

— made of wafers. 

— ofbiscuit with Easter- 
eggS of blanc-mange(r). 

Small Parisian cakes. 
Parliaments. 

Parmentier tartlets, 
Apple-slump. 

Patiences. 

— of Germany. 

Pilgrims. 

— with frangipane cream 
Sort of cake. 


*) I. Palais (lat. palatium), Palast, engl. 
palace, ital. palazzo, span, palacw. II. Palais (lat. 
palatum), Gaumen, engl, palate, ital. palato, 
span, paladar. Fig. avoir le palais fin ein Fein¬ 
schmecker sein; il estfete au palais es ist Fasttag. 

*) Ein kleines biskuitähnliches Gebäck, wel¬ 
ches mehr unter dem Namen palais de dames 
vorkommt, jedoch in einigen Fachwerken auch 
kurzweg mit palais bezeichnet ist. 

*) Kleines Gebäck von Blätterteig. 

*) 250 g Zucker erst mit zwei Eiern geschlagen, 
dann noch zwei Eier hinzugegebtn, zuletzt 300 g 
Mehl, 100 g zerlassene klare Butter, ein Körnchen 
Salz und geriebene Zitronen-Schale darunter ge¬ 
mengt. Von dem Teig werden kleine runde Kuchen 
auf ein mit Butter bestrichenes und mit Mehl be¬ 
stäubtes Blech gespritzt, welche gebacken und 
nach dem Erkalten mit Orangen-Glasur überzogen 
werden. 

*) 250 g Zucker mit 4 Eiern über gelindem 
Feuer schaumig geschlagen, ein Körnchen Salz, 
ein Kaffeelöffelvoll geriebene Zitronen-Schale und 
250 gMehl darunter gemengt; von dem Teig wer¬ 
den eirunde Schnittchen geformt, diese mit Man¬ 
deln und Zucker bestreut und gebacken. 

a ) 150 g Butter schaumig geiührt. V« dcl Cu- 
ra$ao, 2C0 g Glasur-Zucker, 25 g gehackte ein¬ 
gemachte Orangen-Schale, 25 g gehackte Mandeln, 
10 g Salz und nach und nach der Schnee von 
4 Eiweiß hinzugegeben. 

7 ) 250 g Vanille-Zucker mit 7 Eiern schaumig 
gerührt, 250 g Mehl darunter gemengt. Man gla¬ 
siert die kleinen Kuchen mit Vanille-Glasur. 

*) Einem Palmenblatte ähnliches Gebäck aus 
Blätterteig. 

*) Magdalenen-Masse (siehe appareil de ma¬ 
deleinet S. 1342) in flachen Törtchen - Formen ge¬ 
backen, nach dem Erkalten mit Aprikosen-Marme- 
lade, dann mit Orangen-Glasur überzogen, mit der¬ 
selben Glasur bespritzt; in die Mitte legt man 
fein geschnittene, mit Apfel-Gallerte angemachte 
Früchte und befestigt an jedem Törtchen einen 
Henkel aus Angelika oder Blätterteig. Vergleiche 
die paniers auf S. 1324 und corbeille auf S. 1363. 

* 5 ) Körbchen von Mandelteig (s. päte d?aman¬ 
des, cuite auf S. 1345), mit Zitronat eingefaßt. 


mit einem Henkel von Angelika versehen und zu- 
letzt mit Vanille-Schlagsahne (paniers d’amandes 
garnis de creme chantilly), Meringel-Masse (pa¬ 
niers d’amandes garnis de meringue) oder einer 
gefrorenen Creme (paniers d’amandes garnis de 
creme plombiere), gefüllt. 

n ) Körbchen von Genuaer Masse (genoise), gla¬ 
siert, mit Meringel-Masse ein Band darum ge¬ 
spritzt, in die Mitte Marmelade von Bar (confi- 
ture de Bar), Henkel aus Angelika. 

**) Von gleichen Teilen Staubzucker, Mandeln 
und Butter nebst einigen Eiern und etwas Oran- 
genblüten-Wasser. 

**) Törtchen-Formen mit Blätterteig ausgelegt; 
125 g mit Vanille gestoßene Mandeln, 5 Eier, 12og 
Zucker tüchtig geschlagen, 125 g zerlassene But¬ 
ter, ein Körnchen Salz und zuletzt etwas Orangen¬ 
blüten-Wasser (eau de fieurs d’oranger) hinzu¬ 
gefügt, in die Törtchen-Formen gefüllt, mit Zucker 
bestreut und gebacken. 

H ) a) Yier Eiweiß mit einem Körnchen Salz 
geschlagen, 250 g Vanille-Staubzucker, 200 g ge¬ 
siebtes Mehl hinzugegeben; hiervon kleine Stan¬ 
gen gespritzt, die bei mäßiger Hitze gebacken 
werden, b) 250 g süße Mandeln mit ebensoviel 
grobem Zucker, etwas Vanille und 3 Eiweiß ge¬ 
stoßen, durch ein Sieb gestrichen, dann heiß ge¬ 
macht, mit dem Schnee von 3 Eiweiß und 125 g 
Staubzucker vermengt; hiervon Plätzchen von 
der Größe kleiner Makronen geformt. 

w ) Teig von 250 g Mehl, 250 g Staubzucker, 
einem ganzen Ei, zwei Eiweiß und Essenz; basel¬ 
nußgroße Scheibchen davon gebacken. 

w ) Wird oft falsch pelerins geschrieben. — 
Biskuit-Masse in Form einer 8 (acht) auf Papier 
gespritzt; man bestreut diese Biskuit-Zahlen mit 
gehackten Mandeln, bäckt sie bei mäßiger Hitze, 
überzieht sie nach dem Erkalten mit Kirschwasser- 
Glasur und füllt sie mit Fruchtgallerte. 

17 ) Geriefte Törtchen-Formen mit Blätterteig 
ausgelegt, mitFrangipan-Creme gefüllt, mit einem 
gerieften, in der Mitte rund ausgestochenen Teig¬ 
deckel bedeckt, gebacken, dann oben mit Sirup 
angefenchtet und im Ofen schnell glasiert; in die 
Mitte des Binges gibt man Johannisbeer-Gallerte. 
“) Soll im Jahre 1848 in Paris entstanden sein. 
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Perles. j 

Petites Tboucli^es. \ 

— brioches. i 

— - corbeilles.*) \ 

— meringues?) \ 

— meringues ä la chantiüy. > 

— meringues aux fraises. | 

— mosatques aux conßtures. , 

Petits liabas. 5 

— bars. ) 

— bateaux printaniers cu > 

ä la printaniere. < 

— biscuits . fl ) \ 

— biscuits ä la chantilly. \ 

— biscuits au r(h)um. $ 

— biscuits ä la vanille. > 

Petits clioux. 11 ) 

— clioux aux amandes. < 

— clioux d 1 Antin 12 ). < 

— choux au cedrat. ( 

— clioux ä la creme. j 

— choux ä la frangipane. 

— choux glaces aux < 

pistaches. | 

— choux ä Vorange. j 

— choux pralines. j 

— choux souffles. ia ) j 

— compiegnes. > 

— cougloffs. f 


KJeperlie ßudjeri. 1 * * ) 
itteinc Munötörtdjett. 2 ) 

— 3ipöftel*^ud)en. s ) 

— $örbd)en. 

— 2Reringelit. 

— 9Jleringelit mit ©cf)Iag* 
faljtie gefüllt. 

— Mei-ingeln mit 6öt)rifdjer 
Krbbeer*Kre»te gefüllt. 

— bunte Sortctjen mit Sftar* 
melabe. 6 * ) 

meine mHä.') 

— Söriäfen mit Qo^onitii» 
beer=ä)iarmelabe gefüllt. 8 * ) 

— 6djiffd)eit üon 3»<ierteig 
mit einer Kreme oon 
Drangen unb Krbbeeren. 

— iSiüuitS. 

— S3i§!uit§ mit ©djlagfaljtte 

— atumbiSfnitg. 10 ) [gefüttt. 

— 33aniße*93i§fuit§. 
meine SSinöbeutet, 83ranb- 

teig=$rapfett. 

— SBinöbeutel mit SÖianbeln. 

— 2Intin=2$inbbeuteI. 

— SBinbbeutel mit B^^onat. 

— SSinbbeuteImit(SSonttteO 
©cfylagfaljne. 

— mit §rangiban*Krcme 
gefüllte SBinbbeutel. 

— glaficrte, mit ^iftagien* 
Kreme gefüllte®} inöbeutel. 

— mit Drangen*Kreme ge* 
füllte SBinbbeutel. 

— SSinbbeutcl mit ge* 
brannten SJianbeln. 

— SÖinbbeutel. 

— Kompiegner ^iidjeit. 14 ) 

— ©ugelljubfen 16 ). 


I Pearled cakes. 

\ Small bouchöes» 

I — brioches. 

— baskets. 

— meringues. 

— meringues filled with 
l whipped cream. 

> — meringues with Bava¬ 
rian strawberry-cream. 
— mosaics with marma- 
| lade. 

| Small babas. 

< — bars with currant- 
| marmalade. 

\ — boats of sweet paste 
l with a cream of straw- 
) berries and oranges. 

| — biscuits. 

j — biscuits with whipped 
^ — rum biscuits. [cream. 
| — vanilla biscuits. 

Small cream cakes, cream 
\ puffs. [monds. 

\ — cream cakes with al- 
> — Antin cream cakes. 

> — cream cakes with pre* 
i served lemon peel. 

| — cream cakes with whip- 
< ped cream. 

< — cream cakes filled with 
\ frangipane. 
s — iced cream cakes filled 
| with pistachio cream. 

> — cream cakes filled with 
) orange cream. 

| — cream cakes with burnt 
< almonds. 

< — cream puffs. 

| — Compiegne cakes. 

\ — cougloffs. 


1 ) Eine 2 cm dicke Platte ManJel-Biskuit ge¬ 
backen, nach dem Erkalten kleine Scheiben da¬ 
von ausgestochen, die man oben und an den Sei¬ 
ten mit Perlen von Meringel-Masse (meringue 
italienne) bespritzt und mit Quitten- oder Him- 
beer-Gallerte füllt. 

2 ) Biskuit - Scheibchen von der Größe eines 
Zweimarkstückes, welche auf einer Seite mit 

einer beliebigen Marmelade maskiert, dann zu 
zweien zusammengeklebt und mittels einer Gabel 
in Schokolade-Schmelzglasur (glace fondante au 
chocolat) oder in eine beliebige Fruchtglasur ge¬ 
taucht werden. Vergleiche bouchees auf S. 1360. 

а ) Kleine runde Kuchen von Apostelkuchen¬ 
teig. Vergleiche brioche auf Seite 1361. 

*) Vergleiche corbellle auf Seite 1363 undjsa- 
niers auf Seite 1401. 

б ) Vergleiche meringues auf Seite 1396. 

®) Eine 5 mm dicke Platte von Mürbeteig 
(siehe päte frolle, S. 1347) gebacken, runde Schei¬ 
ben von 4 cm Durchmesser ausgestochen, diese 
mit einer Lage Marmelade maskiert, dann mit 
Mandelteig und Meringel-Masse verziert und in 
körnigem Zucker gerollt 

’) Die kleinen Kuchen werden nach dem Bak- 

ken mit kochendem Madeira- oder Rumsirup dureh- 

tränkt und nach dem Erkalten mit Punscbglasur 
maskiert. Vergleiche baba auf S. 1356 und petits 
babas auf Seite 1237. 


8 ) Scheiben von gebackenem Mürbeteig (siehe 
päte frolle, Seite 1347) mit Aprikosen-Marmelade 
überzogen, ein Ring von Genuaer Kuchen (genoise) 
darauf gesetzt, dieser ebenfalls mit Marmelade 
maskiert, die ganze Oberfläche mit Meringel-Masse 
(meringue italienne) überzogen, schön bespritzt; 
in die Mitte weiße und rote Johannisbeer-Marme- 
lade (confiture de groseilles de Bar). 

9 ) Vergleiche biseuit auf Seite 1358. 

10 ) Vergleiche appareil de biseuit au r(h)um, 
Seite 1341. 

u ) Vergleiche päte ä chou auf Seite 1346. 

M ) Sprich »angtäng'«; duc d'Antin Herzog 
von Antin, Ober-Intendant der königlichen Bauten 
(18. Jahrh.); nach ihm: Chaussee d’Antin vornehme 
Straße in Paris. — Runde Windbeutel gebacken, 
diese nach dem Erkalten anfgesebnitten, mit der 
geöffneten Seite in Bruchzucker getaucht, mit ge¬ 
hackten Pistazien bestreut und mit einer bayri¬ 
schen Erdbeer-Creme gefüllt. 

**) Chou souffle Windbeutel, am meisten ge¬ 
bräuchlich ist das einfache chou, petit chou. 

M ) Compiegner Kuchenteig (siehe päte ä com¬ 
piegne, Seite 1346) in kleinen Dariolen-Formen ge¬ 
backen, mit Sirup getränkt und nach dem Erkalten 
mit Vanille-Glasur überzogen. Vergl. compiegne 
auf S. 1363 und petits compiegnes auf Seite 1237. 

15 ) In kleinen Baba-Formen gebackener Gugel¬ 
hupf-Teig (siehe päte d cougloff, Seite 1346). 
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Ptits cussys. 

- ducs. 

Petits-fours s ). 

- fours d Vimperatrice. 

— -fours ä la Jeanne d'Arc. 

— -fours ä la Monte-Garlo. 

- fours ä la Pompadour. 

Petits gäteaux. 8 ) 

— gäteaux au cumin. 

— gäteaux ä la duchesse 
d 1 Albany. 

— gäteaux legers. 

— gäteaux au miel. 

— gäteaux au miel de 
Nuremberg. 

— gäteaux de Nemours. 10 ) 

— gäteaux ä la polonaise. 

— gäteaux du ramadan ou 
ramazan. 

— gäteaux ä la reine. 

— gäteaux de riz. [bles. 13 ) 

— gäteaux sableux ou sa- 

— gäteaux au Sucre. 

— gäteaux pour the. 

— gäteaux ä la trouvere 15 ). 

— gäteaux de voyage. 

— gorenflois. 

— munichs. 

— nantais. 

— nantais au r(h)um. 


kleine ßitffJ^ßfudjen. 1 ) 
sm tleincS ättanbet^e&acl. 2 ) 
£l)ec=®cbäcf. 

— *®ebäcf n. $aijeritt» 4 4 )9lrt. 

— *©eMcE öon Ä'aftanien. 5 6 * 8 9 10 ) 
$£onte*(Sarlo*9JacI)ti{d)* 

©ebädV 3 ) 

9tfacl)tifcf)*©efiad nad) ber 
Pompadour 1 ). 
kleine Äwdjctt. 

— föümntel^udjen. 

— ftud^en mit iu 93ramtt» 
wein eingemachten fjrrüdj* 

— leiste Äudjen. [ten. 

— §onig=®ttd)en ö ). 

— SJlüruberger §onig» 
$ndjen. 

— Blatter teig*$htcf)en. 

— iöIaÜerteigs'Äudjen. 

— tür!ijd)egaften=^«d)en. n ) 

— $önigin*$uchen. 18 ) 

— tftet§fitd}en. 

— ©anbfudjen. 

— 3ucfer=, @ü§fud)ett. 

— ü&fjeetudjen 14 ). 

— £roubabour»Äitdjen. 

— 3faife=Äud|en. 16 ) 

— (Sorenflot^htcfjeit. 17 ) 

— SKündjener buchen. 18 ) 

— ^antejer ®ud)en hon 
fü&em Seig. [9iuut. 19 ) 

— 9'iantefer Indien mit 


5 Small Cussy calces. 

J Sort of almond-tartlets. 

| Petits-fours. 

|-fours, empress style. 

> -fours of chestnuts. 

— -fours, Monte-Carlo 
style. 

— -fours, Pompadour 
style. 

Small eakes. 

— caraway seed cakes. 

— cakes with brandy 
fruits. 

— flannel cakes. 

— honey-cakes. 

— Nuremberg honey- 
, cakes. 

. — puff-paste tarts. 

— cakes of puff-paste. 

( — ramadan cakes. 

\ — queen cakes. 

> — rice cakes. 

> — sand cakes. 

? — sweet cakes. 

5 — tea cakes. 

< — troubadour cakes. 

< — voyage cakes. 

| — gorenflots. 

\ — Munich cakes. 

5 — Nantes cakes of sweet 
paste. 

\ — Nantes cakes with rum. 


l ) In kleinen Savarin-Formen gebackene Cussy- 
Biskuitmasse (siehe appareil de biseuit ä la Cussy, 
Seite 1340); die kleinen Kuchen werden mit Apri- 
kosen-Marmelade, dann mit Vanille-Glasur über¬ 
zogen. 

*) Von gestoßenen Mandeln, gerösteten Hasel¬ 
nüssen, Staubzucker, Butter. Stärkemehl, Eiweiß. 

8 ) Man unterscheidet: Petits-Jours de pätis- 
serie (alle die kleinen Backwaren, welche zum 
Nachtisch (dessert) gegeben werden, und petits- 
fours de confiserie (alle Arten Bonbons von Zuk- 
ker usw.). 

4 ) Weicher Teig von Kastanienmus, gebrann¬ 
ten, gestoßenen Haselnüssen und geschmolzener 
Schokolade bereitet, Oliven davon geformt, diese 
trocknen gelassen, in Schokolade-Glasur getaucht 
und in eirunden Kästchen angerichtet. 

•) Vanille-Kastanienmus mit geschmolzener 
Schokolade vermischt, zu haselnußgroßen Klößchen 
geformt und in Schokolade-Glasur getaucht. 

6 ) Schnittchen von Genuaer Masse mit pul¬ 
verisierten Mandeln, zur einen Hälfte mit ge¬ 
brannten Mandeln, zur anderen mit Pistazien 
gefüllt. 

’) Schnittchen von Genuaer Masse, die mit 
einer Mandel-Creme gefüllt und mit Mokka- und 
Erdbeer-Glasur glasiert sind. 

8 ) Vergleiche gäteau auf Seite 1374 und petits 
gäteaux auf Seite 1237. 

9 ) Auch Pfeffer-, Gewürz-, Lebkuchen, 
in der Schweiz Leckerli genannt. 

10 ) Siehe dasselbe auf Seite 1237. 

n ) Türkisch malibe genannt. — 250 g Reis¬ 
mehl mit 2 Löffelvoll Stärkemehl und 2 Glasvoll 
Milch über dem Feuer zu einem dicken Brei ge¬ 
rührt, eine Viertelstunde gekocht, angenehm ge¬ 
süßt, mit etwas Rosen-Essenz vermischt, auf ein 
mit kaltem Wasser angefeuchtetes Blech 2 cm 
dick geschüttet, auf Eis erkalten gelassen, dann 


mit Zucker bestreut und in runde oder viereckige 
Stücke geschnitten. 

12 ) Kleine gespritzte Kuchen aus 250 g Butter, 
250 g Zucker, 4 oder 5 Eigelben, 375 g Mehl und 
250 g Rosinen. 

,s ) Aus Sandbiskuit-Masse (siehe appareil de 
biseuit sableux, S. 1341) gebackene kleine Kuchen. 

M ) Teig von 250 g Mehl, 175 g Butter, 175 g 
Zucker, zwei ganzen Eiern, einem Eigelb und 
einem Körnchen Salz. Man sticht Herzen, Hörn¬ 
chen und allerlei Formen von dem Teig aus, be¬ 
streicht die kleinen Kuchen mit Eiweiß, streut 
gehackte Mandeln und Zucker darüber und bäckt sie. 

15 ) Le Trouvere Verdis Oper »Der Trouba¬ 
dour«; der Trouvere, nordfranz. Minnesänger im 
Mittelalter (der Troubadour, südfranz. Minnesänger 
des Mittelalters). — Aus einem Teig von Mehl, 
Butter, Zucker, Orangen-Schale, Eiern und kohlen¬ 
sauerem Ammonium. 

18 ) 250 g Zucker mit 12 Eigelben und der 
Schale einer halben Zitrone schaumig geschlagen, 
12 Löffelvoll geriebene Brotkrume und der Schnee 
von 12 Eiweiß hinzugegeben, dünne Kuchen da¬ 
von gebacken, diese rund ausgestochen, mit Apri¬ 
kosen-Marmelade maskiert und zu je zweien zu¬ 
sammengeklebt. 

17 ) In kleinen Dariolen-Formen gebackener 
Gorenflot- Teig (siehe päte ä gorenfiot, S. 1348). 
Man durchtränkt die kleinen Kuchen mit einer 
Mischung von Mandelmilch und Curagao und über¬ 
zieht sie mit Mandel-Glasur. 

1S ) In kleinen mit Butter ausgestrichenen und 
am Boden mit halbierten Mandeln ausgelegten 
Brioche-Formen gebackener Münchener Teig (siehe 
päte ä munich, S. 1348). Man überzieht die Ku¬ 
chen nach dem Erkalten mit einer Orangen-Gla¬ 
sur (glace d Vorange). 

19 ) Teig von 250 g Mehl, 1 Ei, 100 g Korinthen, 
200 g Butter, V* dcl Rum und 125 g Staubzucker. 
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Petits napolitains. 

Petits nougats. 

— nougats, ä Vabricot. 

— nougats aux avelines. 

— nougats ä la chantilly 
ou ä la creme. 

— nougats ä la creme plom¬ 
biere. 

— nougats aux pommes. 

Petits pains.®) 

— pains ä VAlbany.*) 

— pains anglais. 

— pains anglais aux aman- 

— pains ä Vanis. [des. 

— pains au beurre. 

— pains chinois. 

— pains doux ä la genoise. 

— pains ä la duchesse. 

— pains ecossais. 

— pains d’enfants. 13 ) 

— pains ä la fiancee. 

— pains grilles. 

— pains legers. 

— pains de marrons. 

— pains de la Mecque 19 ). 

— pains de la Mecque ä la 

chantilly. [glaces. 

— pains de la Mecque 


£ kleine -Keapeter Äudjen. 1 ) 

\ Silcinc •). 

\ — 9?ougat§ mit Slprifofert* 

< Sßarmelabe. 

\ — Nougat? bon ^afelnüffen. 
s — mit ©djlagfaljne gefüllte 
l Nougats. 

\ — mit gefrorener Kreme 
\ gefüllte Nougats, 

f — Nougats mit Slpfel* 

? SUiarmelabe. 

\ ©rötdjen. 

J 2HE>an^»S3röt^en. 

< ©nglifdje SSrötdjen. 6 ) 

‘ — 3Ö?anbel*83rötdjen. e ) 
Slni§»S3rötcf)ett ’). 

\ ®utterteig*$8röt<f)en. 8 ) 
s Kljmefifdje SBrötdjen. 9 ) 

] ©üfje ©enuaer S3röid)en. 10 ) 

\ ^ergogin^rötd^en. 11 ) 

> ©diottifdje S3rötdjen. 12 ) 

\ kleine SHnber^SBrötdjen. 

| SörautsSörötdjen. 14 ) 
j $ü?anbel*93rötdjen. 16 ) 

< Seichte SSrötd^en. 1 ’) 

< $afiamett»23rötdjen. 18 ) 

< 3Refta«=S3rötc^en. 

— *93rötdjen mit ©djlag* 

\ faljne. 20 ) 

I — »SSiötdjett glafiert. 


Small Neapolitan cakes. 
Small nougats. 

— nougats with apricot 
marmalade. 

— nougats of avellannuts. 

— nougats filled with 
whipped cream. 

— nougats filled with 
plombiere cream. 

— nougats with apple 
marmalade. 

Small rolls or loaves. 

— Albany loaves. 

— English rolls. 

— English almond-rolls. 

— aniseed-rolls. 

— butter-rolls. 

— Chinese rolls. 

— Genoese sweet rolls. 

— duchess loaves. 

— Scotch cakes. 

— infant rolls. 

— bride lö ) cakes. 

— almond-cakes. 

— light cakes. 

— chestnut-rolls. 

— Mecca-loaves. 

— Mecca loaves with 
whipped cream. 

— Mecca loaves iced. 


*) Kleine dünne runde Scluaben von 5 cm 
Durchmesser aus Neapeler Mürbeteig (siehe päte 
fr olle d la napolitaine, S. 1347) gebacken, ring¬ 
förmig ausgestoeben, mit Aprikosen-Marmelade 
bestrichen, bis zur Höhe von 5 cm übereinander 
zusammengelegt, mit Mandelteig verziert und mit 
einer bayrischen Creme gefüllt. 

s ) ln Dariolen- oder Brioche-Formen bereitet. 

*) Hier nicht zu findende pains sind unter 
pain (Seite 1400) nacbzuschlagen. Vergleiche pe¬ 
tits pains auf Seite 1237. 

4 ) Siehe dasselbe auf Seite 1237. 

*) 250 g Mehl, 150 g Glasur-Zucker (glace de 
Sucre), 125 g Butter, 1 Ei, 1 Eigelb. Von diesem 
Teig formt man Brötcheu, die man mit Eigelb 
bestreicht und im heißen Ofen bäckt. 

•) 125 g Mehl, 125 g gestoßene Mandeln, 125 g 
Zucker, 90 g Butter, 3 ganze Eier, 3 Eigelbe, ein 
Körnchen Salz, Zitronen-Schale. 

7 ) 250 g Mehl, 250 g Staubzucker, ein nuß¬ 
großes Stückchen Butter, 2 Eiweiß, ein wenig ge¬ 
stoßener Anis. 

*) Von einem Brötchenteig mit Eiern und But¬ 
ter formt man längliche Brötchen, die man auf¬ 
gehen läßt und bäckt. 

•) Teig von 150 g Staubzucker, 250 g Mehl, 50 g 
zerlassener Butter, 5 Eigelben, Zitronen-Schale. 

l# ) Teig von 185 g Mehl, 3 Eiern, 65 g Butter, 
65 g Zucker, Salz, Zitronensaft, etwas Sahne, 50 g 
Rosinen, würfelig geschnittenem Zitronat, 50 g 
Pinien, hierzu ein Sauerteig aus 65 g Mehl, 20 g 
Hefe und entsprechend Wasser. Die Brötchen 
haben die Form einer Art Wurst. 

ll ) Brötchen von 10 cm Länge und l 1 /* cm 
Stärke aus Brandteig (siehe päte d chou, S. 1346), 
nach dem Erkalten aufgeschnitten, mit Marme¬ 
lade oder einer Frangipan-Creme gefüllt und mit 
Bruchzucker glasiert. — Werden die Brötchen 
noch kleiner gemacht, so heißen sie (petits) pains 
d’enfants. 

14 ) J /s 1 steif geschlagene Sahne mit 50 g Va¬ 
nille-Zucker, 50 g Mehl und dem festen Schnee 


von 4 Eiweiß vermischt, hiervon kleine Kuchen 
von der Form der Löffel-Biskuits gebacken. 

ist) Vergleiche Fußbemerkung zu petits pains 
d la duchesse. 

M ) 10 Eigelbe mit 150 g Vanille-Zucker schau¬ 
mig geschlagen, 150 g gestoßene, durchgestrichene 
und mit etwas Schlagsahne vermischte Haselnüsse, 
sowie 125 g Reismehl und 25 g zerlassene Butter 
hinzugegeben, 1 cm dicke Platten hiervon gebak- 
ken, kleine schräge Vierecke (petits losanges) 
ausgestochen, diese mittels einer Gabel in Schmelz¬ 
glasur (glace fandante) getaucht und getrocknet. 

“) Das franz. Wort fiancee ist auch im Eng¬ 
lischen gebräuchlich; mehr gebräuchlich ist aber 
(affianced) bride. 

16 ) 250 g gestoßene Mandeln mit 250 g Zucker, 
250 g Mehl, 2 Eiern, Salz und 250 g Butter ver- 
misoht, in flache Formen gefüllt, mit gebrannten 
Mandeln (amandes pralinees) und Zucker bestreut, 
im heißen Ofen gebacken. 

*’) Brötchen aus Brandteig (siehe päte d chou, 
Seite 1346) von 5 cm Länge und 1 cm Stärke, mit 
grobkörnigem Zucker oder Pistazien bestreut. 

1B ) Teig von 250 g Kastanienmus, 150 g Mehl, 
150 g Vanille-Zucker (sucre vanilU), 150 g feiner 
Butter und einem Ei; hiervon Brötchen geformt, 
diese in der Mitte aufgeschlitzt, mit Eigelb be¬ 
strichen und gebacken. 

w ) La Mecque, Mekka, engl. Mecca, arabische 
Stadt, Geburtsort Muhammeds, wohin die Muham¬ 
medaner ein Mol im Leben pilgern müssen; Mec- 
quois(e) Bewohner(in) von Mekka. — V* 1 Milch 
mit 25 g Zucker, 1 g Salz und 200 g Butter ge¬ 
kocht, vom Feuer genommen, mit 250 g Mehl ver¬ 
mischt, der Teig gut gebunden, wieder an das 
Feuer gestellt und abgebrannt, nach etwa acht 
Minuten vom Feuer genommen und nach und nach 
mit 8 Eiern und 100 g Butter vermischt. Vergl. 
Fußbemerkung 11 auf Seite 1237. 

20 ) Die gebackenen Brötchen werden nach dem 
Erkalten in der Mitte rund ausgehöhlt und mit 
Schlagsahne gefüllt. 



Patisserie. 


®ttdjen»33äcfcret. 


Pastry. 1405 


Petits pciins de Nantes. 

— pains ä la Nemours. 

— pains ä VOrangeat. 

— pains de Pavie ä Vorange. 

— pains aux pistaches. 

— pains ä la polonaise. 

— pains ä la reine. 

— pains de seigle. 

— pains ä the. 

— pains toscans °). 

— plombs. 10 ) 

— savarins. 

— soleils. 

—- Souffles ä la rose eir 
caisses. 

— vol-au-vent ä la Chan¬ 
tilly. 

— vol-au-vent ä la creme 
au marasquin. 

— vol-au-vent ä la creme 
pätissiere. 

— vol-au-vent aux fraises. 

— vol-au-vent ä la gelee de 
groseilies. 

— vol-au-vent ä la gelee de 
pommes. 

Fhare napolüain. 

Phare de Boscoff 14 V 

Pie 15 ). 

Pisldnioff. 


9?ante)er SBrßtdjien. 1 ) 
9}emüur§*SrötcJ)en. 2 ) 
S3rßtd)eit mit eingemachter 
Orangenschale. 3 ) 
^atiiaSrangenbrötchen. 4 ) 
^iftaaienSrötdjen. 5 ) 
Sßohtifdje 93rötd)en.°) 
^öniginSrötdjen. 7 ) 

23rßtd)en bon ötoggenmet)! 
S£l)eebri5tdj)en 8 ). [mit Kofiuen. 
SoSfanifdje 23röt<hen. 
kleine 93Ieüucfjen. 

— ©abarm^udjert. 11 ) 

— ©onnenSudjen, 12 ) 

— Aufläufe mit Stofen* 
©ffetu in ^äftchen. 13 ) 

— mit ©djlagfahne gefüllte 
93Iätterieig*$afieten. 

— mit 8#ara§d)inos£reme 
gefüllte SSIätterteig» 
hafteten. 

— mit 93acfcreme gefüllte 
S3Iätterteig*fßafteten. 

— mit ©rbbeeren gefüllte 
S3Iätterteig*fPafteten. 

— mit $oI)atitti§beer*©al* 
terte gefönte ^Blätterteig* 
hafteten. 

— mit eU © alterte gef üttte 

SSlätterteig-^afteten. 

Neapeler Seudjtturm au§ 
Neapeler Äudjen. 

?trt bretagttifdjer ®udjett. 
Gngliftfie haftete. 
ißiäftnioff 16 ). 


I Small Nantes cakes. 

— Nemours rolls. 

— rolls with candied 
orange peel. 

— Pavia orange rolls. 

— pistachio rolls. 

\ — Polish loaves. 

\ — queen loaves. 

— cakes of rye-flour and 
— tea-cakes. [currant3. 
— Tuscany rolls. 

— plumb cakes. 

— savarins. 

— sunshine cakes. 

— souffi^s with rose¬ 
essen ce in cases. 

— puff paste patties filled 
with whipped cream. 
— puff paste patties filled 
w. maraschino cream. 

— puff paste patties filled 
with pastry cream. 

— puff paste patties filled 
. with strawberries. 

— puff paste patties filled 
with currant-jelly. 

— puff paste patties filled 
with apple-jelly. 
Neapolitan lighthouse of 
Neapolitan cake. 

Sort of Breton cake. 

; Pie. 

? Piskinioflf. 


x ) Teig von 250 g Mehl, 100 g Zucker, 90 g 
Butter, einigen gehackten Mandeln, 2 Eiern und 
ein wenig kohlensauerem Natron (carbonate de 
soude). Man macht von dem Teig eine 6 mm dicke 
Platte, sticht Scheiben aus, kneift die Ränder der¬ 
selben ein, bestreut mit gebrannten Mandeln und 
bäckt die Brötchen. 

*) Teig von 125 g Staubzucker, 250 g Mehl, 
einem Ei, der Schale einer halben Zitrone und 
1 dcl gekochter Milch; hiervon eirunde Brötchen 
geformt, die in der Mitte aufgeschlitzt und ge¬ 
backen werden. 

*) Teig von 250 g Mehl, 190 g Zucker, 50 g 
Butter, einem Ei, einem Körnchen Salz, etwas 
Zitronen-Schale und 50 g eingemachter Orangen¬ 
schale; hiervon Brötchen geformt, die man mit 
Eiweiß bestreicht, mit körnigem Zucker bestreut 
und bäckt. 

‘) Pavie, Pavia, engl. Pavia, ital. Provinz 
(Lombardei), mit der Hauptstadt Pavia am Ticino. 
— 250 g Staubzucker mit 3 ganzen Eiern, einem 
Eigelb und ein wenig Orangen-Zucker schaumig 
geschlagen, nach und nach 225 g Mehl darunter 
gerührt; von dem Teige kleine Brötchen geformt, 
die mit Zucker bestreut und gebacken werden. 

8 ) Dies sind Herzogin-Brötchen (siehe petits 
pains d la duchesse), die mit der oberen Seite 
in Bruchzucker getaucht, mit gehackten Pistazien 
bestreut und mit Marmelade, Gallerte oder einer 
Backcreme (creme pätissiere) gefüllt werden. 

•) Hefenteig von 125 g Mehl und 30 g in Milch 
aufgelöster Hefe bereitet; 375 g Mehl mit einer 
Prise Salz, 150 g zerlassener Butter und einigen 
Löffelvoll Sahne zu einem festen Teig verarbeitet, 
das Hefenstück hinzugegeben. Von diesem Teige 
formt man nußgroße runde Brötchen, die man bis 


zu ihrer doppelten Größe aufgehen läßt, dann mit 
Eigelb und Milch bestreicht und bäckt. 

7 ) Dies sind Herzogin-Brötchen (siehe petits 
pains d la duchesse), welche nach dem Backen 
mit Aprikosen-Marmelade, unter welche fein ge¬ 
schnittene Pistazien gemischt wurden, gefüllt, so¬ 
dann mit grüner Eiweiß-Glasur (glace royale verte) 
überzogen und mit rotem Zucker bestreut werden. 

8 > 125 g Mandeln mit 250 g Zucker gestoßen, 
ein Ei, 100g Butter, 250g Mehl, Körnchen Salz 
hinzu; längliche Brötchen hiervon gebacken. 

*) La Toscane, Toskana, engl. Tuscany, ehm. 
ital. Großherzogtum. — 75 g süße Mandeln mit 
5 Eigelben und etwas Kirsehwasser gestoßen, 250 g 
Staubzucker hinzugefügt; hiervon länglich-runde 
Brötchen geformt, jedes mit einer Mandel-Hälfte 
besteckt und gebacken. 

10 ) Vergleiche gäteau de plomb, Seite 1386. 

11 ) Savarin-Teig (siehe päte ä savarin, S. 1349) 
in kleinen Savarin-Formen gebacken, mit einem 
Likör-Sirup durchtränkt, mit Punschglasur mas¬ 
kiert Vergleiche petits savarins auf Seite 1237. 

12 ) Sonnenkuchen - Teig (siehe päte d soleil, 
Seite 1349) in kleinen mit Butter ausgestriehenen 
Formen gebacken, nach dem Erkalten mit Him- 
beer-GIasur überzogen. 

M ) Fester Teig von 250 g Staubzucker, zwei 
Eiweiß und einem Tropfen Rosen-Essenz bereitet, 
der in Kästchen gebacken wird. 

M ) Französischer Ort (Finistfere). 

* 6 ) Siehe dasselbe auf Seite 1238. 

18 ) Von den Franzosen fälschlich biseuit de 
Niauffes genannt. Ein viereckiger Blätterteig- 
Kuchen: Blätterteig-Boden, eine Backcreme mit 
Pistazien, Mandeln usw. darüber, ein anderer Blät¬ 
tert ng-Boden darauf. 



Kud)eit=33ä<ferei 


1406 Patisserie. 
Pithivicrs decores, 

Plaisir s-). 

Plum-cake 3 ). 

Podelec. 

Poirat. 

Potsson imite cn biseuit. 
Polonais. 


Pomeraniens. 

Pommes de tcrre imitees. 
Pondicheriens 8 ). 
Ponts-neufs ö ). 

Portemanteaux. 

Portugals. 

Pound cako. 

Poupelin. 

Prachtei 14 ). 

Preeieuses. 

— aux fraises , 16 ) 


i SSergierte fßit^ibier»* 
Kudjen. 1 ) 

$täfir§, gerollte OBIateit* 
9ioftnen*Kucfyen 4 ). [Kudjen. 
$obeIec 6 ). 

I sttt Kuchen, 
gifdj au§ SSilfuit. 

Sftit $50t)annt§6eer*9!}tarme* 
labe ber^terte Heine 
5BI8tterteig=Kurf)en. 

I kleine 9MrBeteig*Kudjen mit 
2)leringel*9flaffe. 6 ) 
•Kadjgemad)te Kartoffeln. 7 ) 
Kleine $onbidj6rt)*Kudjeii. 
Sörtc^en mit Orangen« 
grattgtyancreme. 
getleifen 10 ). 

$ortugiefifc^e ©djnittdjen. 11 ) 
$funb»Kucfyen. 12 ) 
S8ranbteig*Krwfte 1S ). 

SBregel, SßregeL 
^vctiofcn 15 ). 
i — mit SrbBeeren. 


Pastry. 

i Small Pitliiviers cakes. 

Pleasures, cornets of 
Plum-cake. [wafer-paste. 
Podelec. 

Sort of cake. 

Imitation fish of biseuit. 
Small puff paste cakes 
decorated with currant- 

jeiiy- 

— cakes of frolle paste 
with meringue. 
Imitation potatoes. 

Small Pondicherry cakes. 
Tartlets with orange 
frangipane. 

Portmanteaus,portmantles 
Portuguese slices. 

Pound cake. 

Poupelin. 

Pretzel. 

Precions. 

\ — with strawberries. 


*) Törtchen-Formen mit Blätterteig ausgelegt, 
mit Pithi viers-Creme gefüllt, mit einer Lage Blätter¬ 
teig bedeckt, gebacken, mit einer Lage Meringel- 
Masse überzogen, mit Mi ringel-Masse bespritzt und 
mit Apfel-Gallerte verziert. 

*) Voilä le plaisir Pläsir kauft 1 Plaisir ist 
die jetzt übliche Bezeichnung für eine Art tüten- 
förmiges Walfel-Gebäck, welches früher o«6Z?'e hieß. 

*) Gewöhnlich fruit-cake, in französischen 
Fachwerken auch plumquet genannt. 

4 ) 500 g Butter. 500 g brauner Zucker, 9 Eier, 
025 g Mehl, 500 g Korinthen, 500 g ausgekemte 
Rosinen. 250 g Zitronat, 125 g abgebrühte, hal¬ 
bierte Mandeln, Muskatnuß, geriebene Zitronen¬ 
schale, ein Glasvoll Whisky; in einer mit Butter- 
Papier ausgelegten Form gebacken. Vergleiche 
päte ä plum-cake, S. 1348. 

*) Polnisches Gebäck aus Butter, Eiern, Zuck er, 
Sultan a-Ros inen. Zitronat, überzuckerter Fomeran- 
zen-Schale, Mehl und Stärkemehl; in mit Butter 
ausgestrichener Form gebacken; muß, wenn gut be¬ 
reitet, oben aufspringen und innen käseartig sein. 

8 ) Scheiben von Mürbeteig (siehe päte frolle, 
S. 1347) in der Mitte mit italienischer Vanille- 
Meringelmasse, die mit einigen Löffelvoll Maras¬ 
chino und kleinen Walderdbeeren vermischt ist, 
erhaben bespritzt, obenauf ein Ring von Meringel- 
Masse, in dessen Mitte kleine Erdbeeren. 

7 ) Von Punscbbiskuit, das mit Frangipan- 
Creme maskiert und dann in Marzipan-Masse ein¬ 
gehüllt wird. 

8 ) Pondichery (Pondicherry), Hauptstadt der 
franz. Besitzungen in Ostindien. — Zwei 7 bis 
8 cm lange Bänder von Fladenteig (siehe päte ä 
flau, S. 1347) gebacken; auf das eine Kuchenband 
eine Lage weicher, mit Pistazien vermischter 
Mandelteig gegeben, das andere Band darüber 
gelegt, mit Zucker und gebrannten Mandeln be¬ 
streut, glasiert, in gleichgroße Stücke geschnitten. 

9 ) Sprich »pong-no'f«; Pont-Neuf, Brücke in 
Paris, vieux comme le Pont-Neuf alt und abge¬ 
droschen ; pont-neuf (Mehrzahl nach der Acadömie 
ponts-neufs, nach Laveaux pont-neuf) Gassen¬ 
hauer. — Törtchen-Formen mit feinem Teig aus¬ 
gelegt, auf den Boden derselben eine Lage Apri¬ 
kosen ■ Marmelade, eine Frangipan - Creme mit 
Orangenblüten-Wasser, die mit einigen rohen Ei¬ 
gelben fertig gemacht ist, hinein gefüllt, Teig 
darüber gedeckt, verziert und gebacken. Ponts- 
neufs ä Vancienne: Wie vorhergehend, aber mit 
einer Masse aus halb Frangipan-Creme und halb 
Brandteig gefüllt. 


,*) Breite Bänder von sechsmal geschlagenem 
Blätterteig ausgerollt, mit einer Lage dicker Apfel- 
Marmelade maskiert, die Ränder angefeuchtet und 
über der Marmelade zusammengeschlagen, die 
Ränder geschnitten und gebacken. 

M ) Eine 3 cm dicke Platte portugiesisches Bis¬ 
kuit gebacken, nach dem Erkalten mit Aprikosen- 
Marmelade, dann mit Orangen-Glasur überzogen 
und in..längliche Vierecke geschnitten. 

**) Ähnlich wie Madeira- oder Genuaer Kuchen; 
ein reicher Kuchen, der »Pfund-Kuchen« genannt 
wird, weil die Ingredienzen pfundweise oder in 
gleichen Mengen dazu genommen werden: 500 g 
Zucker, 500 g Butter, 500 g Mehl, 10 bis 12 Eier. 

**) a) Von Brandteig rollt man Würstchen, 
drückt sie mit einem Messer an den Enden recht 
scharfkantig und glatt, läßt sie in Wasser ein¬ 
mal aufkochen, bestreicht sie, wenn kalt, mit Ei, 
bäckt sie gelbbraun taucht jedes Würstchen in 
gebrannten Zucker (caramel) und legt damit, gut 
aneinander gefügt, eine mit Mandelöl ausgestri¬ 
chene Kuppelform aus. Ist alles fest aneinander 
geschlossen und trocken, so stürzt man das Ge¬ 
bäck auf eine Schüssel, b) Man bäckt Brandteig 
in einer Charlottenform und höhlt die Charlotte 
dann so aus, daß nur noch die Kruste des Bodens 
und der beiden Seiten bleibt. Man läßt das In¬ 
nere trocknen, streicht die Kruste nach dem Er¬ 
kalten mit Aprikosen-Marmelade aus und füllt sie 
kurz vor dem Anrichten mit Vanille-Kastanien- 
mus, das mit Schlagsahne vermischt ist. Außen 
herum maskiert man die Kruste mit einer Lage 
Schlagsahne und bespritzt sie ferner mit derselben. 
Man bezeichnet diese Kruste genauer mit poupelin 
ä la Chantilly, auch mit poupelin ä ta creme 
(fouettte). Man kann irgend eine Creme zum 
Füllen benutzen und die Kruste danach benennen, 
z. B. poupelin ä la creme au chocolat, ä la 
creme frangipane, d la creme au marasquin 
ä la creme au kirsch usw. 

u ) Prachtei sale Salzbrezel. Vergleiche hierzu 
craquelins auf Seite 1364. 

15 ) Törtchen-Formen mit Fladenteig (s. päte ä 
flan, S. 1347) ausgelegt; 200g Staubzucker mit 100 g 
Stärkemehl, einem ganzen Ei und 4 Eigelben ver¬ 
mischt, 100 g gestoßene Mandeln, geriebene Zitro¬ 
nen-Schale, ein Körnchen Salz, der Schnee von 
4 Eiweiß und zuletzt 150 g würfelig geschnittene 
eingemachte Orangen- und Zitronen-Schale hin¬ 
zugegeben. Mit dieser Masse füllt man die Tört¬ 
chen, bestreut sie mit feinem Zucker und bäckt sie. 

16 ) Siehe dasselbe auf Seite 1252. 



Pätisserie. 


S?udjen»S3Merei 


Pastry. 1407 


Precieuses aux frarriboises .’) 

— au Icirsch. 

— ä la vanille. 

Princes de Galles. 
Froflteroles. 

— au cafe . 4 ) 

— au chocdlat . 6 ) 

— ä la creme ou ä la chan - 

— aux fraises. [tilly. 

— aux framboises. 

— au marasqain . 

— d Vorange. 

— ä la vanille. 6 ) 

Provinois ou provenisiens 7 ). 
Puffert d la westphalienne. 
Puits d'amour. 
Punch-cakes. 
Quatre-quart 11 ). 
Queen-cakes. 

Queniolle 13 ). 

Quiche ou lache. 1X ). 
Quillets ä Vananas. 

— Augusta. 


Precious with raspberries. 

— with kirsch-jelly. 

— with vanilla cream. 
Almond cream tartlets. 
Profiteroles. [cream. 

— with whipped coffee 

— with whipped choco- 
late cream. 

— with whipped cream. 

— with Bavarian straw- 
berry cream. [cream. 

— w. Bavarian raspberry 

— w. maraschino cream. 

— with orange cream. 

— with whipped vanilla 
cream. 

Small Provins cakes. 
Puffert. 

Puff-tartlets filled with 
Punch cakes. [jelly. 

Sort'of cake. 

Queen cakes. 

Christmas cake in baby 
shape. 

Alsatian (cream-)cake. 
Quillets with pine-apple. 
Augusta quillets. 


I SJketiofeit mit Himbeeren. 

— mit ^irf^maffer»@atterte. 
— mit $ßanifle*(£reme. 
9ftanöelcreme=£örtdi)en 2 ). 
^rofiterolen 8 ). 

— mit $affee*6d)lagfal)rte. 

] — mit ©cf)ofotabe*StfjlaQ* 
j fa^ne. 

| — mit ©djlagfatjne. 

? — mit batjrifdjer Gsuöbeer* 
i (Sreme. [Ereme. 

< — mit &at)ri[<fjer §imbeer=> 

< — mit 9ßara§d)tno*£reme. 

| — mit 0rangeit*(£reme. 
s — mit $aniüe=@djlagfal}ne. 

\ kleine $rotiin§=®udjen. 

SBeftfätifcOer fitzen 8 ). 

\ ßie&e^QSrübcfjen 9 ). 
j $unf<3jhtcfjen 10 ). 
j türt Äut^en. 

< ®ömgtn*®ücf)eldjeH. 12 ) 

< ^etljitadii34?u<fjert in SBicfel» 
j finb^fyorm. 

■ (SlfäJftfdjer (9?d§m*)Äud)en. 
j 23i3fttif=£öttd)Ctt mit Slna- 
\ 5htgufta*£örtcfjen. 10 ) [tta§. 15 ) 


*) Siehe dasselbe auf Seite 1252. 

*) Törtchen-Formen mit Fladenteig (siehe päte 
ä ftan, S. 1347) ausgelegt; 250 g Staubzucker mit 
8 Eigelben schaumig gerührt, 150 g mit einem 
Eigelb und einigen Löffelvoll Kirschwasser ge¬ 
stoßene, durchgestrichene Mandeln, 250 g zerlas¬ 
sene Butter und der Schnee von acht Eiweiß hin¬ 
zugegeben. Mit dieser Masse füllt man die For¬ 
men, bäckt die Törtchen, überzieht sie nach dem 
Erkalten mit Aprikosen-Marmelade, dann mit 
Kirschwasser-Glasur und verziert sie mit einge¬ 
machten Früchten. 

*> Man bäckt kleine runde Brötchen von ziem¬ 
lich festem Brandteig (siehe päte ä chou, S. 1346), 
überzieht sie nach dem Erkalten mit Marmelade, 
dann mit einer Glasur, schneidet oben ein Loch, 
in welches man eine beliebige Creme oder der¬ 
gleichen füllt und legt den herausgesehnittenen 
Deckel wieder darauf. Vergleiche auch profiteroles 
auf Seite 1253. Mehr bekannt sind die Profitero- 
len, welche man zu allen Arten gebundener Sup¬ 
pen von Bankfleisch, wildem und zahmem Geflügel 
und Wildbret gibt. Es sind dies kleine Milch¬ 
brötchen von der Größe eines kleinen Apfels, von 
welchen man die obere Glanzrinde abraspelt und 
in die man oben ein Loch hineinschneidet. Man 
nimmt die Krume heraus, füllt ein Gebäck von 
Geflügel, Wild, Kalbfleisch usw. hinein, deckt das 
ausgeschnittene, mit Eiweiß bestrichene Stückchen 
wieder darauf, bestreicht das Ganze mit zerlasse¬ 
ner Butter, läßt es im Ofen bräunen und danach 
sich mit fetter Fleischbrühe etwas auflösen. 

*) Siehe dasselbe auf Seite 1253. 

6 ) Siehe dasselbe auf Seite 1253. 

e ) Vergleiche profiteroles ä la crime. 

*) Provins (sprich »pröwäng'«), lat. Provinum, 
franz. Stadt (Seine-et-Marne). 

8 ) Vielfach »Buffert« geschrieben, a) 125 g 
Zucker mit 8 Eigelben schaumig gerührt, 50 g 
Rosinen, 50 g eingemachte Pomeranzen - Schale, 
dann 175 g Mehl, 140 g Butter und ein Körnchen 
Salz, zuletzt der Schnee der 8 Eiweiß hinzu; der 
Teig in einer beliebigen, mit Butter ausgestriche¬ 
nen, mit Zucker ausgestreuten Form gebacken, 
b) 3 /* 1 lauwarme Milch mit 1 kg Mehl, 50 g auf¬ 
gelöster Hefe, 150 g zerlassener Butter, 3 Eßlöffel¬ 
voll Zucker, 4 Eiern, 125 g Korinthen, etwas ge¬ 


stoßenem Zimt und ein wenig Salz vermischt. 
Man schlägt den Teig tüchtig, läßt ihn zwei Stun¬ 
den an einem warmen Orte gehen und bäckt ihn 
in einer länglich-viereckigen, mit Butter ausge¬ 
strichenen Form auf beiden Seiten. Man ißt den 
Puffert warm oder auch kalt, mit Butter und 
Pumpernickel. 

*) Von siebenmal geschlagenem Blätterteig 
eine 8 mm dicke Platte ausgerollt, diese mit 
einem gerieften Ausstecher von 4 cm Durchmesser 
ausgestochen. Der Abfall des Teiges nochmals 
zu einer Platte ausgetrieben und daraus mit einem 
Ausstecher von 2 cm Durchmesser Ringe ausge¬ 
stochen; die Ringe mit dem Pinsel genäßt und 
unten und oben einer auf die Blätterteig-Schnitt¬ 
chen gelegt, mit Zucker bestäubt, gebacken, nach 
dem Erkalten mit weißer Apfel-, roter Johannis- 
beer-Gallerte usw. gefüllt. 

,0 ) Eine 3 cm dicke Platte Punschbiskuit (siehe 
appareil de biscuit au punch, S. 1341) gebacken, 
nach dem Erkalten mit Aprikosen - Marmelade, 
dann mit Panschglasur überzogen, längliche Vier¬ 
ecke davon ausgestochen. 

n ) Un quart d'oeuf (les deux gros pesant le 
quart), un quart de Sucre, un quart de farine, 
ton quart de beurre fondu. Vergleiche Fußbem. 3 
auf Seite 1230 und töt-fait. 

12 ) Kleine auf Papier gespritzte Kuchen von 
250 g Butter, 250 g Zucker, 5 Eiern, 375 g Mehl 
und 250 g Korinthen. 

13 ) Vlämisches Weihnachts-Gebäck. 

“) Siehe dasselbe auf Seite 1253. 

,5 ) Orangen- oder Zitronen-Biskuit in Törtchen- 
Formen gebacken, nach dem Erkalten leicht aus¬ 
gehöhlt; italienische Meringel-Masse mit Ananas- 
Essenz parfümiert, mit in kaltem Sirup gebeizten 
Ananas-Würfeln vermischt und pyramidenartig 
in die Mitte gefüllt. Man taucht die Törtchen in 
eine leicht rot gefärbte rohe Glasur von Zucker, 
Wasser und Maraschino und läßt sie trocknen. 
Man kann auch mit einer Schmelzglasur glasieren. 

’*) Vanille-Biskuit in Törtchen-Formen gebak- 
ken, nach dem Erkalten leicht ausgehöhlt und 
mit einer Butter-Creme von Mandeln (siehe glace 
au beurre, S. 1343) gefüllt, mit Vanille - Schmelz¬ 
glasur (glace fondante d la vanille) maskiert 
blattförmig mit Butter-Creme bespritzt. 



Kud)ett*93dcfevei. 


Pastry. 


1408 Patisserie. 


Quillets au cafe. 

•— ä la chantilly ou ä la 
creme (fouettee). 
Rabelais 2 ). 

Robote 3 ). 

Ramequins. 

— ä la Raymond. 

— ä la Sefton. 

— souffles. 

Raton' 1 ). 

Real 8 ). 

Reines. 

Religieux. 

Ricasoli 11 ). 

Riehe. 

Richelieux. 1 -) 

Riotte. 

Rissoles 13 ). 

Rockers. 

Romaines. 

Ronds au beiirre. 
Roulade. 

— ä la gelee. 

— ä la noix de coco. 
Roussettes 16 ). 

Rout cakes. 

Royaux 18 ). 


$ 23i§futt*$örtd)en mit Koffee* 

< grangtpancreme. 

\ — *2:örtd)en mit ©djlag* 

\ faljne. 1 ) 

\ 91a6elai§*5£örtd)eit. 

\ $trt SlpfelsKudjen. 

? ,sTttfe*£örttf)cn 4 ). [mond 5 ). 

— «■SCörtdjen nad) Ray- 

— «Sörldjeit nadj Sefton 6 ). 
j — »Slufläiife. 

j Kleiner $a§m*,Kafe*Kud)en. 

< 2 irt 30?anbel*Kudjen mit 

\ Ktrfdj» unb 21ni§*2Sa[fer. 
\ Königinnen®). [ten 10 ). 
s Wönä)§*, Klofier*6djnit» 

\ 93i§!uit mit S3aniHe=(Sreme. 

] 2lrt Kudjen. 
i $ßi(§elieu*5:örtd)en. 

! * türt 2lni§*Kucf)en. 
S3Ifitterteig=*|)ol6monbc. 
Reifen 14 ). 

Iftömifdje SEörtdjen. 15 ) 
S3utterteig=@c^nittd)en. 

SlöttC Ö. 33t§fuit mit SKarmefabe. 
— öon 33i§fuit mit ©Offerte. 
93i§fuit*3loHe mit KofoSnufj. 
2trt Krapfen. 

0fieife*Ku(^en I7 ). 
Köntg§*Kucf)en. 


\ Quillets with coffee frangi- 

I pane cream. 

— with whipped cream. 

Rabelais tartlets. 

I Sort of apple cake. 
Ramequins, ramekins. 

—, Raymond style. 

—, Sefton’s fancy. 

Cheese puffs in paste cups. 
Small cheese-cake. 

Sort of almond-cake with 
kirsch and anisette. 
Queens. 

Convent slices. 

Biscuit with vanilla cream. 
Sort of cake. 

Richelieu tartlets. 

Sort of aniseed cake. 
Rissoles. 

Rocks. 

Roman tartlets. 

Short-cake slices. 

Roll of biscuit with marma- 
Jelly roll. [lade. 

Roll of biscuit with co- 
Sort of fritters. [coanut. 

Rout cakes. 

Royal cakes. 


*) Wie quillets ä Vananas; anstatt der mit 
Ananas-Essenz parf umiertenMeringel-Masse nimmt 
man recht fest geschlagene Sahne. 

*) Sprich »räblä'«; Franqois Rabelais , be¬ 
rühmter franz. Satiriker, geb. 1433 (1495?) in Chinon 
(Poitou), gest. 9. April 1553. Sein Hauptwerk der 
Roman »Gargantua und Pantagruel«, eine groß an- 
elegte, stellenweise cynische, immer aber geniale 
atire gegen das falsche Heroentum, die Welt¬ 
zustände und Partei-Kämpfe des 16. Jahrhunderts. 
— Eine 5 mm dicke Platte Mürbeteig (siehe päte 
frolle, S. 1347) gebacken, Soheiben von 5 bis 6 cm 
Durchmesser ausgestochen, auf dem Rand jeder 
Scheibe ein Kranz von haselnußgroßen, in Bruch¬ 
zucker ge auchten Windbeuteln; in die Mitte des 
Kranzes füllt man eine bayrische Erdbeer-Creme 
(creme bavaroise aux fraises). 

*) In den Ardennen und Genf gebräuchlich: 
Kuchen, in welchem ein Apfel mitgebacken ist. 

*) In Papier-Kästchen gebackene Käse-Auf¬ 
läufe von einer Tassevoll Milch, 65 g Butter, einem 
gehäuften Eßlöffelvoll Mehl, 65 g geriebenem Käse, 
4 Eiern, Pfeffer, Milch und Butter. Alles zusammen 
gekocht, mit dem Mehl verdickt, der Käse und 
die guc geschlagenen Eier hinzu, in Kästchen ge¬ 
backen. Vergl. Fußbemerkung zu gougere auf 
Seite 1391. Ramequins ä la genevoise: Mit hart¬ 
gekochten Eigelben verarbeitete Butter wird mit 
geriebenem Käse vermischt, auf Brotschnitten ge¬ 
strichen und gebacken. 

*) Brandteig (siehe päte ä chon, S. 1346) mit 
geriebenem Käse vermischt, Krapfen davon ge¬ 
backen, die, ehe sie aus dem Ofen genommen, 
mit geriebenem Käse bestreut werden. 

8 ) Von einem Feinschmecker dieses Namens 
erfunden; Blätterteig mit geriebenem Käse. 

*) Vlämisch: kleiner Pfannkuchen 

e ) Siehe gäteau real, Seite 1387. 

°) Mandelteig mit gebrannten, pulverisierten 
Orangen-Blüten bereitet, 1 / J cm dick ausgerollt, 
runde Scheiben davon ausgestochen, diese mit 
Meringel-Masse (siehe appareil de meringue auf 
Seite 1343) überzogen, mit feinem Zucker bestreut 
und zu schöner Farbe gebacken. 


l0 ) Feiner Teig etwa 4 mm dick ausgerollt, in 
3 cm lange Bänder geschnitten, diese mit Marme¬ 
lade, welche mit einigen Korinthen vermischt ist, 
überzogen. Man legt quer über jedes Band in 
kleinen Entfernungen Blätterteig-Streifen, be¬ 
festigt diese an den Seiten, bäckt die Bänder, 
Destreicht sie leicht mit Marmelade und schneidet 
sie in gleichgroße Stücke. 

“) Eine kürzere Bezeichnung für gäteau ä la 
Ricasoli (s. d. auf S. 1387). 

vt ) Richelieu-Biskuit (siehe appareil de bis- 
euit Richelieu, S. 1341) in Törtchen-Formen ge¬ 
backen, nach dem Erkalten oben ausgehöhlt, mit 
Vanille-Frangipancreme gefüllt, mit Aprikosen- 
Marmelade, dann mit Maraschino-Glasur über¬ 
zogen und mit einer Rosette von Angelika verziert. 

13 ) Siehe dasselbe auf Seite 1253. 

u ) 12 Eiweiß und 500 g Glasur-Zucker über 
dem Feuer schaumig geschlagen, dann mit 375 g 
gehackten Mandeln vermischt, davon runde Häuf¬ 
chen auf Papier gegeben, bei gelindem Feuer ge¬ 
backen. 

l8 ) Tiefe Törtchen mit süßem Teig ausgelegt, 
mit Aprikosen-Marmelade ausgestrichen; 125 g 
gestoßene, durchgestrichene Mandeln mit 125 g 
Vanille-Zucker vermischt, der Schnee von 4 Ei¬ 
weiß und einige Löffelvoll klein geschnittenes 
Zitronat hinzu, in die Formen gefüllt, mit Va¬ 
nille-Zucker bestreut und gebacken. 

18 ) Siehe dasselbe auf Seite 1255. 

17 ) Teig von 250 g mit etwas Orangenblüten- 
Wasser ganz fein gestoßenen Mandeln, 250 g fein¬ 
stem Zucker, 30 g Mehl, 5 Eigelben und beliebiger 
Essenz. Hauptsächlichste Arten: Filbert rour 
cakes, walnut rout cakes, almond faggot rout 
cakes, rout cakes in the form of carrots, tur- 
nips, hearts, batts etc. 

18 ) Royal (Mehrzahl royauxj, royale (Mehr¬ 
zahl royales). -—Von achtmal geschlagenem, aus¬ 
gerolltem Blätterteig Bänder ausgeschnitten, diese 
mit einer Lage Eiweiß-Glasur (glace royale) mas¬ 
kiert, in gleichgroße länglich-viereckige Stücke 
geschnitten, diese mit Vanille-Zucker bestreut 
und gebacken. 
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ßudjen*SJäcferei. 


Boyaux aux amandes. 
Bübans. 

Buche en meringue. 

— en pale d’amandes. 
Säble. 

Saint-germain 3 ). 

— * honorc 4 ). 
Salammbö 6 ). 

Salee. 

Samaritains. 

Savarin 7 ). 

— au blanc-manger. 6 ) 

— aux framboiscs. 
Scones. 

Seray lokmassi. 10 ) 

Shortcake 11 ). 

Simnel 12 ). 

Soda calccs. 

Solferino. 

Solileme. 

Sotischs. 

Suedois. 


5 &öntg§=5?udjen öott 2J?anbel* 
I ^ teig. 1 ) 
l Stetg&änber 2 ). 

\ S3tettenfor& au3 SDiennget« 

\ — ou§ 9ftanöelteig. [SKaffe. 

> tSCrt Äudjett in ber SRormanbie. 

> @aint*©ermain*®ad)en. 

J — *£onoi’6<«®u$eti. 

i 8ivt Keine $8ranbteig*®udjen. 

< 2lrt ^ucfjett mit ßümmcl 

< in bet Sdjiueij. 

\ @atnarttcr»8d)mttdjen. 6 ) 

\ ©iumrin=$udjeu. 

\ — «Shtdjen mit Staubet* 

> mtfdj=©ulse. 

\ — *®udjen mit §tm&eer6rot 

< gefüllt. [^uefjeu. 9 ) 

< ©djottifdje ($afermeljl*) 

\ ©fafierte S8i?fiiit*@ier. 

s SSutter^itäjcu. [$ütfe. 
| ®ud)en mit Sßlumpubbiitg* 

> Gsuglifdlje @oba*ßnd}en. 

> @olferino*®udjen. 13 ) 
i 9irt S3ittters$ucf)en. 

\ 5ö?armela&e*£örtd)en. 14 ) 

{ ©djioebifdje ©djnittdjen. 15 ) 


) Röyal cakes o£ almond- 
2 paste. [paste. 

| Ribbons or ribands of 
| Bee-hive of meringue. 

< — -bive of almond-paste. 

> Sort of French cake. 

| Saint- Giermain cake. 

I -Honore cake. 

| Salammbö. 

\ Sort of cake with carawa' - 
s seeds. 

S Samarifcans. 

| Savarin cake. 
j — cake with. blanc- 
| mange(r). 

( — cake filled with rasp- 

< berry pain. 

| Scotch scones. 

| Frosted eggs of biseuit. 

> Shortcake. 
j Simnel. 

j Soda cakes. 
j Solferino cake. 

! Sort of shortcake. 
Marmalade tartlets. 
Swedish slices. 


*) 250 g mit einem Eiweiß gestoßene Man- 
dein werden mit 200 g Vanille-Zucker vermischt, 
der Teig tüchtig durchgearbeitet, in 7 cm lange 
Bänder ausgerollt, diese mit Eiweiß-Glasur (glace 
royale) maskiert, mit feinem Zucker bestreut und 
in 3 cm große Stücke geschnitten, die auf mit 
Butter bestrichenem und mit Mehl bestäubtem 
Blech gebacken werden. 

*) a) Acht Eier schaumig geschlagen, nach 
und nach 400 g Vanille-Zucker und 2Ö0 g Mehl 
hinzugerührt; der Teig gut durchgearbeitet, zu 
Bändern ausgerollt und gebacken, b) Vergleiche 
rubans auf Seite 1255. c) 8 Eiweiß schaumig ge¬ 
schlagen, ein Körnchen Salz, 500 g Staubzucker, 
500 g Mehl und einige Tropfen Orangenblüten- 
Wasser hinzugefügt, lange Bänder davon geformt 
and gebacken. 

*) Kürzere Bezeichnung für gäteau ä la Saint- 
Germain (s. d. auf Seite 1387). 

*) Kürzere Bezeichnung für gäteau saint- 
honori (s. d. auf Seite 1387). 

5 ) Sprich »ßälämbö'«; Tochter Hamilkars im 
gleichnamigen Bomane von Flaubert, welcher das 
alte Karthago schildert. — Kleine Windbeutel 
(petits choux), die mit Vanille-Backcreme (creme 
pätissiere ä la vanille) gefüllt und in Bruchzucker 
getaucht werden. 

•) Man bäckt eine 1 cm dicke Platte Mandel- 
Biskuit, sticht runde Scheiben von 4 cm Durch¬ 
messer und etwas kleinere Ringe davon aus. Auf 
jeder Scheibe befestigt man mit Aprikosen-Mar¬ 
melade drei oder vier Ringe, maskiert die kleinen 
Kuchen mit derselben Marmelade außen und rings¬ 
um und überzieht sie mit einer Orangen-Glasur. 
Obenauf formt man mit halbierten Pistazien eine 
kleine Rosette und füllt eine bayrische Orangen¬ 
oder Ananas-Creme (crime bavaroise ä Vorange 
oh d Vananas) in die Mitte. 

T ) Vergleiche päte ä Savarin auf Seite 1349 
und savarin auf Seite 1255, dann auch baba auf 
Seite 1356. 

•) Auch savarin d la crime Warnendes oder 
savarin ä la vespasienne genannt. — Der Kuchen 
mit einem Sirup, der mit Kirschwasser, Cura$ao, 
Maraschino, Nußlikör und Zitrone vermischt ist, 
durchtränkt; in die Mitte füllt man eine gefrorene 
Mandelmilch-Sülze, die mit geschlagener Sahne 
vermischt ist. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. To 


•) Scone Kuchen, dünner wie bannock, von 
Weizen-, Gerste- oder Hafermehl; 500 g Mehl, 60 g 
Butter, ein Löffel voll kohlensaueres Natron, Salz, 
Sahne (Rahm). 

10 ) Siehe dasselbe auch auf Seite 1295. 
u ) Apricot shortcake, blackberry shortcake, 
strawberry shortcake, apple shortcake usw. 

u ) Altfranz, simenel Kuchen, Brot aus Weizen¬ 
mehl, lat. simenellus Weizenbrot (simila feinstes 
Weizenmehl), daher semolina (franz. semouls). 
Die Sage geht, daß ia Shropshire (Grafschaft im 
westl. England)„ein altes Ehepaar Namens Simon 
und Nelly die Überreste von dem für die Fasten 
bereiteten ungesäuerten Teige mit dem von Weih¬ 
nachten übrig gebliebenen Plumpudding, sowie 
mit einigen Eiern vermischt und daraus einen 
Oster-Kuchen gebacken habe. Dieser Simon and 
Nelly cake wurde bald berühmt, zugleich wurde 
aber auch sein Name verkürzt in Sim Nell, woraus 
später simnel wurde. Dieser Kuchen wird in Eng¬ 
land hauptsächlich am Mid-Lent-Sunday (Laetare) 
gegessen. Die Kruste dazu wird aus feinem Mehl 
und Wasser mit genügend Safran bereitet, sodaß 
sie eine tiefgelbe Farbe erhält. Das Innere wird 
mit recht reicher Plumcake-Masse nebst recht viel 
Zitronat usw. gefüllt. Der Kuchen, welcher recht 
fest gearbeitet ist, wird in ein Tuch gebunden, 
einige Stunden gekocht, dann mit geschlagenem 
Ei bestrichen und gebacken. 

13 ) Blätterteig-Boden gebacken, darüber eine 
Butter-Creme mit Schokolade, obenauf ein anderer 
Boden von Brandteig. 

**) Törtchen-Formen mit Kuchenteig (siehe 
päte d flau, Seite 1347) ausgelegt, mit Aprikoseu- 
Marmelade ausgestrichen, mit Apfel-Marmelade, 
die mit Korinthen und feinwürfelig geschnittenen 
Mandeln vermischt ist, gefüllt, mit einer Lage 
Teig bedeckt, gebacken, nach dem Erkalten mit 
Aprikosen-Marmelade, dann mit Rumglasur über¬ 
zogen und mit gehackten Pistazien bestreut, 

15 ) Von 250 g Mandeln, ebensoviel Vanille- 
Zucker und einigen Eiweiß ein fester Teig be¬ 
reitet, dieser 5 mm dick zu einem 8 cm langen 
Bande ausgerollt; dieses mit Aprikosen-Maime- 
lade, dann mit Condö - Masse (siehe appareil d 
gäteau Conde, S. 1342) maskiert, mit feinem Zucker 
bestreut, in 2 cm große Bänder geschnitten und 
gebacken. 
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ßu^cn*S5S(!crei. 


Pastry. 


Sultans. 

Supreme. 

Surprises. 

Siister, Sister. • 

Talmouses 4 ). 

Tarte 6 ). 

— aux amandes. 

— ä la modle .’) 

— aux pommes. [mande. 

— aux pommes ä la fla - 

— aux pommes ä la westpha - 

— ä la rhubarbe. [Henne. 
Tartelettes. 

— aux abricots. 

— aux amandes . 

— ä Vananas. 

— ä Vanglaise. 

— bandees. 13 ) 

— aux bergamot(t)es u ). 

— de Bordeaux. 

— ä la Bourdaloue . 16 ) 

— bruxelloises. 

— aux cerises. 

— au citron. [bia 1 " 1 ). 

— ä la Colombie ou Colum- 


Small biscuifc-eakes with 
salpicon of fruits. 
SuprBme. 

Surprise tartlets. 

Süster. 

Talmouses. 

Tart, open pie. 

Almond-tart. 

Marrow-tart. 

Apple-tart, apple-jack. 
Plemish apple-tart. 
Westphalian apple-tart. 
Uhubarb-tart. 

Tartlets. 

Apricot-tartlets. 
Almond-tartlets. 
Pineapple-tartlets. 
English tartlets. 

Banded tartlets. 
Bergamot-tartlets. 
Bordeaux tartlets. 
Bourdaloue tartlets. 
Brussels tartlets. 
Cherry-tartlets. 
Lemon-tartlets. 

Columbia tartlets. 


I kleine 23i§fmt*®ud)ett mit i 

ftrüdjtett. 1 ) 5 

SDlit Sßonbdn Bcftrcutcr \ 

9?apffud)ert. \ 

Ü6errafd)ung§*£Brtd)en 3 ). 2 
©öfter, ©tftcr 3 ). l 

Salemüfen. j 

Sporte, grudjtfudjen. < 

9)?anbeI*£orte 6 ). < 

81inbgmor!*2ortc. 5 

l Slpfel^Sovte. 

SSlämifdje 2t^>feI=*STorte. 8 ) \ 

SBeftfftlifdjer Slpfel^udjeit. 0 ) 
9Ujabarber*Sorte. ? 

Xörtdjeu. \ 

l 2lprtlofen*3:Brtdjen 10 ). \ 

i SD'lanbelsSBrtd^en “)• < 

< 2(nana§®2:örtc§en. \ 

s ©itglifdje SBrtcjjeit 13 ). < 

5 ©ebanberte SBrtdjen. 5 

> S3ergftmotten*SBrtd)en. ) 

5 iBorbcaujer SBrtdien. ? 

I 23ouröaIoue*$Brid)en. 1 

j SSrilffclcr SBrtdjeii. 10 ) < 

$irjd)(ert>2:örid)en. < 

\ ,3ttronen=!£örtd)eii. < 

\ Sftanbct*£Brtd)en. \ 


*) In Dariolen - Formen gebackenes Punsch- 
bisknit (s. appareil de biseuit au punch, S. 1341) 
nach dem Erkalten ausgehöhlt, mit würfelig ge¬ 
schnittenen Früchten (salpicon de fruits), die mit 
etwas Aprikosen-Marmelade gebunden sind, ge¬ 
füllt, außen mit Marmelade, dann mit einer Oran¬ 
gen-Glasur (glace d Vorange) maskiert und mit 
gehackten Pistazien bestreut. 

*) 250 g gestoßene Mandeln mit je 250 g fei¬ 
nem Zucker, Mehl und zerlassener Butter ver¬ 
mischt, 4 ganze Eier, etwas gehackte Zitronen¬ 
schale und ein Körnchen Salz hinzugegeben, zur 
Hälfte in mit Butter ausgestrichene Törtchen- 
Formen gefüllt, dann eine Lage Aprikosen-Marme- 
lade in die Mitte und der Best der Masse darüber, 
Zucker obenauf gestreut, gebacken, nach dem Er¬ 
kalten mit Aprikosen-Marmelade, dann mit Oran¬ 
gen-Glasur überzogen und mit gehackten Pista¬ 
zien bestreut. 

*) 500 g Butter mit 250 g Zucker schaumig ge¬ 
rührt, nach und nach 10 Eier und 1 kg Mehl dazu 
gemengt, dann 4 Löifelvoll gute dicke Hefe sowie 
V* 1 Milch, die abgeriebene Schale einer Zitrone, 
ein Löffelvoll Bum und eine Messerspitze Hirsch¬ 
hornsalz hinzugegeben. Man läßt die Masse an 
einem warmen Orte aufgehen und bäckt sie eine 
Stnnde. 

*) Siehe dasselbe auf Seite 1259. 

*) Es lassen sich tartes von fast allen eßbaren 
Fruchtsorten und Marmeladen bereiten; es ist des¬ 
halb an dieser Stelle eine ausführliche Behandlung 
u nnötig. Sämtliche unter flau (S. 1371) angegebenen 
Obstkuchen gehören hierher; auch lassen sich mit 
Hilfe der unter der XI. Abteilung angegebenen 
Früchte noch mehrere tartes hersteilen. 

e ) Man bereitet einen Mandelteig, wie zu Ma¬ 
kronen, arbeitet Butter, Eigelbe und Vanille dar¬ 
unter; Blätterteig rollt man dünn aus, schneidet 
ihn rund, befeuchtet die Bänder, gibt die Mandel- 
Creme bis zu 2 cm vom Bande darauf, deckt eine 
andere Lage Blätterteig darüber und vollendet 
den Kuchen auf die bekannte Art. 

7 ) Siehe dasselbe auf Seite 1259. 

8 ) In Butter geschwungene, mit Zucker be¬ 
streute Apfel-Scheiben domförmig in die Torten- 
Schüssel gegeben, nach dem Erkalten mit Handel- 
Fr&ngipancreme, dann mit einer dünnen Lage 


Meringel-Masse überzogen, schön bespritzt und 
zwanzig Minuten bei mäßiger Hitze gebacken. 

•) In Butter geschwungene, mit etwas Apri¬ 
kosen -Marmelade vermischte Apfel • Scheiben in 
eine Torten-Schüssel gegeben. Butter schaumig 
gerührt, mit geschlagenen Eigelben, dem Schnee 
einiger Eiweiß und geriebener, durchgestrichener 
Pumpernickel-Krume sowie Vanille-Staubzucker 
vermischt und über die Apfel-Scheiben geschüttet, 
Zucker darüber gestreut und gebacken. 

10 ) Bunde Törtchen-Formen mit Törtchen-Teig 
(siehe päte d tartelette, S. 1349) ausgelegt, dieser 
angestochen, dann mit einer Lage Marmelade am 
Boden maskiert, auf die Marmelade eine halbe 
abgewällte (blanchierte) Aprikose, Zucker darüber 
gestreut, gebacken, nach dem Erkalten mit Vanille- 
Apfel-Sirup überzogen; auf jede Aprikosen-Hälfte 
legt man eine abgebrühte halbe Mandel. 

“) 250 g Mandeln mit ein wenig Wasser ge¬ 
stoßen, 250 g Zucker, 2 ganze Eier hinzu, einige 
Minuten geschlagen, der Schnee von 6 Eiweiß, 
eine Messerspitze Mehl und etwas Zitronen-Schale 
daran gegeben, in mit Törtchenteig (siehe päte 
d tartelette, S. 1349) ausgelegte und mit Marme¬ 
lade ausgestrichene Törtchen-Formen gefüllt und 
gebacken. Man überzieht die Törtchen nach dem 
Erkalten mit einer Orangen-Glasur. 

”) 250 g Quark fein verrührt, 150 g Butter, ein 
Körnchen Salz, einige Löffelvoll Zitronen-Zucker 
hinzugegeben, dann mit 10 geschlagenen Eigelben 
und 2 Löffelvoll Cognac vermischt und in die mit 
süßem Teig ausgelegten Törtchen-Formen gefüllt. 

13 ) Siehe dasselbe auf Seite 1259. 

* 4 ) Uber bergamot(t)e siehe Seite 1197. 

15 ) Siehe dasselbe auf Seite 1259. 

16 ) Schiffchen-Formen mit Teig ausgelegt, auf 
den Boden eine Lage Aprikosen-Marmelade, dar¬ 
über Mandel-Creme, in die Mitte eine halbierte 
Kirsche, zu beiden Seiten der Kirsche je ein An¬ 
gelika - Schnittchen. 

”) I. a) Ortsname und amerikanischer Fluß, 
b) British Columbia, seit 1871 Provinz von Ka¬ 
nada. c) District of Columbia (D. C.), Bundes- 
Distrikt der Yer. St. mit der Hauptstadt Washing¬ 
ton. d) Dichterisch: die Vereinigten Staaten. II. 
Kolumbien (südamerik. Staat). — Vergleiche tarier 
lettes aux amandes. 
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Tartelettes ä la Gonde. 

— ä la creme. 

— danoisesouduDanemarJc. 

— ä Veau de fleurs 
d'oranger. 

— en feuilletage. 

— aux fraises. 

— aux fraises ä la creme 
fouettee. 

— aux fraises ä la merin - 

— aux framboises. [gue. 

— ä la frangipane . 

— aux fruits. 

— glacees. 

— aux groseilles. 

— aux groseilles ä maque - 
reau ou vertes . 

— lyonnaises. 

— aux macarons. 

— ä la marechale. 

— ä la Marignan 4 ). 

— « la marquise. 6 ) 

— aux marrons. 

— ä la Massillon 6 ). 

— ä la meringue. 

— ä la Metternich. 1 ) 

— aux mirabelles. 

— ä la moelle. 

— ä la Nelson. 9 ) 

— nemouriennes ou de 

— ä Vorange. [Nemours 0 ), 

— ä Vorangeat ou oran - 

— au pavot. [geadc. 

— aux peches. 

— d la pelerine. 11 ) 

— aux poires. 

— aux pommes. 

— ä la portugaise. 

— ä la printaniere. 

— aux prunes. 

— au riz. 


< (£onbe*£Brtd)eit l ). 
(£reme*£5rtd)en. 

SDfiuifdje SBrtdjeti 2 ). 
Sörtdjen mit Orangenblüten* 

SBaffer. 3 ) 

58lätterteig»%örtc§en. 

$ Svb6eer*£örtc£)en. 

< — eSEörtdjen mit @c§lag- 

faljne. 

— «Sörtdjen mit Sfteringel* 
§im&eer»£örtd}en. (Tfiaffe. 

| S'rangipansSörtcfjen. 

\ $rud)ttörtdjen. 

\ ©tafierte SLörtdjen. 

! 3oIjanni3beer’=£5rid)en. 

, Stad)el&eer*£öEtcI)en. 

j Saftattieu*5rörtdjjeu. 

| $ölafronen*Xörtcljen. 
l ^arfd)att 9 £5rtdjen. 

( 9Kelengnano=£örtd;en. 

| Mailgi'äfin^öttdjeii. 

\ $aftanien=£örtd)en. 
s 3ÄajjtlIon*£6rtd)eit. 

> 2fteringel-»$örtdjen. 

\ SD?ettentid)*£5rtd)en. 
j äßtra&eßen*£öEtd)ett. 

I 9iinb3maxfs5£örtd)ett. 

< 9teIjon*2brtdjen. 

| 9?emour§=£örtdjen. 

Sörtdjen mit öxongen*S5ier* 
teltt. [gen*Sd)ale. 10 ) 

— mit eingemachter Dran* 

\ Sftoljntörtdjen. 

i $firfic§*£örtdi)en. 
i $ßilger»$övtdjen. 

\ 58iruen»£öi:tdjen. 

\ Stpfel*2;örtd)en. 

\ -^ortugieftjdje Sörtdjett. 1 *) 
grityUng^Sörtdjen 13 ). 

5 $flaumen=2:8rtdjen. 

\ 5ftei3törtdjeit. 


Cond6 tartlets. 
Cream-tartlets. 

Danisb tartlets. 

Tartlets with orange 
flower water. 

— of puff-paste. 

S tra wb erry-tar tlets. 

-tartlets with whipped 

cream. 

-tartlets with meringue. 

Ilaspberry-tartlets. 
Frangipane- tartlets. 
Fruit-tartlets. 

Iced tartlets. 

Currant-tartlets. 

Gooseberry-tartlets. 

Chestnut-tartlets. 
Macaroon-tartlets. 

Marshai tartlets. 
Melegnano tartlets. 
Marquise tartlets. 
Chestnut-tartlets. 
Massillon tartlets. 
Meringue-tartlets. 
Metternich tartlets. 
Mirabelle-tartlets. 
Marrow-tartlets. 

Nelson tartlets. 

Nemours tartlets. 

Orange-tartlets. 

Tartlets with Orangeat. 
Poppy-seed tartlets. 
Peacn-tartlets. 

Pilgrim tartlets. 

Pear-tartlets. 

Apple-tartlets. 

Portuguese tartlets. 
Spring tartlets. 
Plum-tartlets. 

Rice-tartlets. 


’) Törtchen-Formen mit Kuchenteig (s. päte 
d flau, S. 1347) ausgelegt, innen mit Aprikosen- 
Marmelade ausgestrichen, mit einer Lage Milch¬ 
reis (riz ä la crime) zur Hälfte gefällt, gebacken, 
mit Reis voll gefüllt, dann eine halbierte abge- 
wällte (blanchierte) Aprikose darauf gelegt, noch 
zwei Minuten in den Ofen gestellt, dann mit Apri¬ 
kosen-Marmelade überzogen und mit gehackten 
Pistazien bestreut. 

8 ) Törtchen-Formen mit Mürbeteig (siehe päte 
frolle, S. 1347) ausgelegt, mit Vanille-Apfelmarme- 
lade gefällt, gebacken, nach dem Erkälten mit 
Aprikosen-Marmelade maskiert und diese erhaben 
mit Vanille-Schlagsahne (creme Chantilly d la 
vanille) tiberzogen. 

*) 125 g Mehl mit zwei Glasvoll Milch ver¬ 
rührt, 125 g Butter und ein Körnchen Salz hinein¬ 
gegeben, über dem Feuer schaumig gerührt, von 
dem Feuer genommen, mit etwas roher Sahne 
(creme crue), 100 g feinem Zucker, zwei Eiern, 
zwei Eigelben und zwei Löffelvoll Orangenblüten- 
Wasser (eau de fleurs d 1 oranger) vermischt und 
in die Törtchen gefüllt 

*) Über Marignan siehe Fußbem. 13 auf Seite 
1381. — Törtchen-Formen mit Savarin-Teig aus¬ 
gelegt, mit Meringel-Masse, die mit Anis-Wasser 
(anisette) vermischt ist, gefüllt 


*) Eine andere Bezeichnung für marquisea 
(s. d. auf Seite 1395). 

®) Eine andere Bezeichnnng für massillona 
(s. d. auf Seite 1396). 

*) Eine andere Bezeichnnng für mettemicha 
(s. d. auf Seite 1396). 

8 ) Eine andere Bezeichnnng für nelsons (s. d. 
auf Seite 1399). 

•) Nemours (lat Nemorosum), franz. Stadt 
(Seine-et-Marne). — Törtchen-Formen mit Blätter¬ 
teig ausgelegt, auf den Boden eine dünne Lage 
Marmelade, darüber Brandteig (siehe päte d chou, 
S. 1346), gebacken, mit Zucker bestreut 

1# ) Die Törtchen mit Orangenbiskuit-Masse 
(siehe appareil de biscuit d Vorangeat, S. 1341) 
gefüllt. 

u ) Eine andere Bezeichnung für pelerins d la 
frangipane (s. d. auf Seite 1401). 

M ) Die Törtchen mitTortugieser Biskuit-Masse 
(siehe appareil de biscuit portugais, S. 1341) ge¬ 
füllt, nach dem Erkalten mit einer Orangen-Glasur 
überzogen. 

1S ) Die Törtchen Formen mit feinem Teig aus¬ 
gelegt, mit Apfel-Marmelade gefüllt, gebacken, 
aus den Formen genommen, auf jedes Törtchen 
eine halbe Reineclaude und um dieselbe ein Kranz 
von Erdbeeren gelegt 
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Tortelettes au riz et ä la 
pomme. 

— russes. 

— de Valence. 

Tartoulia du Charolais . 
Timbale *). 

Tortue en biscuit. 
Tout-fait z '). 

Tourniquets. 

Tourons, torons 1 ). 
Tourte 8 ). 

— ä VAlexandre. 

— ä la bruxclloise. 

— ä la carinthienne. 

— ä la Gatalani. 

— ausv cerises. 

— au chocolat. 

— ä la Collingwood. 

— aux confitures. 

— ä la ci'eme d'amandes. 

— ä la creme d'ananas. 

— ä la creme de vanille. 

— ä la ducliesse. 

— a Vempereur Guittaume. 

— ä la frangipane. 


5 9?ei3törtd)en mtt SCpfel* I 

> aftanttelabe. 1 ) I 

] Ülufftfdjc Sörtdjen 2 ). \ 

? Oraugen»$örtdieit. 

I 35irneu»$ud)ett*). 

\ 58ec^er^ s 45aflcfe. \ 

| 93i3futt=(5d)Übfröte. < 

\ sirt ®ud)en. < 

5 ©sbreljle SSfättetteig* \ 

> Suvonen. [ftudjeu. 6 ) 

| £ovtc. 

$ §ncjaiiber»Softe 9 ). 

I 33ruf)'eler Sorte 10 ). 

< itärutner Sorte 11 ), 
s $fltatani*Sorte 12 ). 

I S?irfc^(eu)=Sovte. 

\ Sc^ofoIabeoSorte. 

) £oöingtt)oob=Sorte 13 ). 
j Sorte mit s JKarmefobe. 
f 51cnitbeIcreme=*Sorte. 

I r ?inana3crente*Sorte. 
S5aniUecreme*Sorte. 
^er/}ogiit*Sorte 14 ). 
5taifer=2Bi^elm=>Sorte. 
graugtpaucreme=Sorte. 


Rice-tartlets wifch apple- 
marmalade. 

Russian tartlets. 
Orange-tartlets. 

Pear calce. 

Timbale. 

Imitation turtle of biscuit. 
Sort of cake. 

Tourniquets. 

Tourons. 

Tart; pie. 

Alexander tart. 

Brussels tart. 

Carinthia tart. 

Catalani tart. 

Cherry-tart. 

Chocolate-tart. 
Collingwood tart. 

Tart with marmalada. 
Almond-cream tart. 
Pineapple-cream tart. 
Vanilla-cream tart. 
Duchess tart. 

Emperor William tart. 
Frangipane tart. 


*) Törtchen-Formen mit Blätterteig ausgelegt, 
mit Apfel-Marmelade, die mit Zitrone und Ko¬ 
rinthen vermischt ist, gefüllt, über die Marmelade 
eine Lage Milchreis. Man überzieht die Törtchen 
nach dem Erkalten mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Rnmglasur. 

*) Törtchen-Formen mit Mürbeteig (siehe päte 
frolle, S. 1347) ausgelegt, blind gebacken, innen 
mit Aprikosen-Marmelade ausgestrichen, mit wür¬ 
felig geschnittenen eingemachten Früchten, die 
mit einigen Rosinen vermischt und mit Mandel- 
Creme gebunden sind, gefüllt. 

*) 4 Löffelvoll Mehl und eine Prise Salz mit 
Milch angerührt, ein Ei hinzugegeben; dieser 
Teig löffelweise, abwechselnd mit in Scheiben 
geschnittenen Birnen in eine mit Butter ausge¬ 
strichene Form gegeben und dreiviertel Stunde 

4 ) Siehe dasselbe auf SS. 1259, 1296 und 1330. 

®) Mehrzahl tout-faits. Auch unter dem 
Namen gäteau d la minute vorkommend. — Von 
zwei Eigelben und Mehl ein dicker Teig bereitet, 
der mit Milch, Eierschnee, Zucker, Orangenblüten- 
Wasser, Vanille oder Zitronen-Schale verdünnt 
wird; in gut mit Butter ausgestrichener Form 
gebacken. Der Teig muss wie ein Omelette Soufflee 
steigen. 

®) Dünn ausgerollter, achtmal geschlagener 
Blätterteig in 2 cm breite und 10 cm lauge Bänder 
geschnitten, diese wie ein Sckrauben-Gewind« um 
ruude, etwa 5 cm lange Hölzer gedreht, auf ein 
benäßtes Blech gelegt, im heißen Ofen gebacken 
und mit Zucker glasiert. Man zieht die Hölzchen 
heraus und füllt die kleinen Rollen mit Himbeer- 
Gallerte. 

’) Spanisches Backwerk von Mandeln, Pista¬ 
zien usw.; span. tu,rron Mandelkuchen, Nnßkuchen, 
turronero Mandelkuchen-Bäcker. J. Heimerdingers 
Delikatessen-Magazin führt in seinem Kataloge 
turrones de Jyona an. &) 500 g Glasur-Zucker 
mit 3 Eiweiß uud gebrannten, pulverisierten 
Orangen-Blüten geschlagen, 100 g mit etwas Ei¬ 
weiß gestoßene und 500 g streifig geschnittene 
Mandeln hinzugefügt. Man teilt den Teig in 
kleine nußgroße runde Scheiben, die man auf mit 
Butter bestrichenem, mit Mehl bestreutem Blech 
bäckt, b) 250 g Mandeln mit zwei Eiweiß ge¬ 
stoßen, 400 g Staubzucker hinzu, der Teig aus¬ 
gerollt. 100 g Pistazien mit etwas Orangen-Zacker 


und einigen Eiweiß gehackt, 100 g feste Eiweiß- 
Glasur darunter und auf den ausgerollten Mandel- 
teig gegeben. Man schneidet länglich viereckige 
Stücke davon, die auf mit Butter bestrichenem 
und mit Mehl bestreutem Blech gebacken werden, 
c) Von Brandteig spritzt man mittels einer run¬ 
den Spritze Kränze auf ein Backblech, maskiert 
diese mit Eiweiß-Glasur (glace royale), bäckt sie 
zu schöner Farbe, fügt, wenn die Kuchen kalt 
sind, je zwei und zwei auf der unteren Seite mit 
Aprikosen- oder Hirabeer-Marmelade zusammen 
und legt in die Mitte eines jeden solchen Knchens 
etwas Hagebutten-, Aprikosen-, Reineclauden- oder 
Kirschkonfekt. 

®) Päte feuilletee dans laquelle on sert des 
ragoüts varies ponr entrees (Dumas). 

®) Mit eingemachten Amarellen gefüllte, mit 
Meriugel-Masse überzogene und mit fein geschnit¬ 
tenen grünen Pistazien bestreute Torte von Linzer 
Tortenteig. 

I0 ) Eine runde Scheibe von Mürbeteig (siehe 
päte briste, S. 1346), eine kleinere Scheibe von 
Mandelteig gebacken. Die erste Scheibe mit Apri¬ 
kosen-Marmelade bestrichen, die kleinere mit kal¬ 
tem Puusch angefeuchtet und daraufgesetzt; Perl- n 
von Meringel - Masse herumgespritzt, diese mit 
rotem Zucker bestreut, die Torte mit Himbeor- 
Glasur überzogen und mit weißer Spritzglasur 
bespritzt. 

u ) Auf dieselbe Weise wie die Linzer Torte 
(siehe tourte d la linzoise) bereitet, aber von 
Mürbeteig (siehe päte brisee au sucre, S. 1346). 

”) Eine feine Nachtisch-Torte, welche in vor¬ 
züglicher Qualität von Seimerts Nachfolger, Griin- 
berg versandt wird, (Über Catalani siehe Fuß¬ 
bemerkung 10 auf Seite 1400.) 

13 ) Torten-Boden von Mürbeteig (siehe päte 
brisee, S. 1346) mit Aprikosen-Marmelade bestrichen, 
mit Dessert• Biskuit flach belegt, darüber einge¬ 
machte Sauerkirschen und klein geschnittene ein¬ 
gemachte Aprikosen gestreut, wieder eine Lage 
Biskuit; obenauf recht fein gehacktes Rindsmark, 
halb ausgebacken, dann mit einer Creme von Ei¬ 
gelben, Zucker, Sahne und Kirschwasser begossen 
und vollends gar gebacken. 

“) Zwei Platten von Mürbeteig gebacken, mit 
Aprikosen-Marmelade bestrichen, mit Malaga an¬ 
gefeuchtet, übereinander gelegt, rein zugeschnittca 
und mit Schokolade-Glasur überzogen. 
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Tourte aut c fruits. 

— ä la hongroise ou ä la 

— ä Vimperiale. [Dobosch. 

— ä la linzoise. 

— aux macarons. 

— ä la Manheim. 

— ä la Nelson. 

— au pain noir. 

— ä la portugaise. 

— ä la prince royale. 

— ä la reine. 

— ä la Sacher 7 ), 
ä la saxonne. 

— d la Trieste. ■ 

— 'ä la Wilhelmstein. 
Tourtisseau. 

Tresses. 

— d Vällemanile. 11 ) 

— ä thi. 

Trois calottes. 1 *) 

Trois-freres 14 ). 

Turban th ). 

Yaclierin 16 ). 

Vatrouchlci(s) ou watrouch- 
Victorias. [Je i(s). 17 ) 


f5rud;ttortc 1 ). 

Üngarifdje ober $obof<f)* 
®(ri[er*S£orte 8 ). [Sorte 2 ). 

Singer Sorte 4 ). 
9Jta!ronen=Sorte. 
SJiann^eimer .gitronen* 
SMfott»Sorte 6 ). [Sorte 5 ). 

SSrottorte. 

^ortugiefer Sorte. 
8J?nnbel*Sorte mit SKalaga» 
Söacfcreme. 
SJtanbelcreme^Sorte. 
@ad)er=Sorte. 

©ädifif^e Sorte 8 ). 

Sriefter Sorte. 
SBiltjelmfteiner Sorte 5 ). 

Slrt ®ud)en. 

SöDfc 10 ). 

Seutfdje 3öpfe. 

Bö^fe gum Stjee. 12 ) 

Srei S^orreti*^ei^eit. 

Srei=95rüber<=Äud)en. 

Surbfln. 

Sötcvittöcl=Sortc. 

8tu[fifct)e ^»efenteig'Sfit^eit. 
SJi!torifl*6d)nittd)en. 18 ) 


J Fruit-tart. 

| Hungarian or Dobosch 
$ Emperor’s tart. [tart. 
\ Linz tart. 

| Macaroon-tart. 

$ Mannheim lemon-tart, 

) Kelson tart. 

5 Rye-bread tart. 

5 Portuguese tart. 

> Almond-tart with malaga 

I pastry cream. 

— -cream tart. 

Sacher tart. 

J Saxon tart. 

\ Triest tart. 

\ Wilhelmstein tart. 
r Sort of cake. 

< Tresses. 

< German tresses. 

I ' Tresses for tea. 

Three calot(t)es. 
Trois-freres-c&ke. 
Turban(d). 

Meringuc-tart. 

Russian barm-calies. 
Victorias. 


*) Würfelig geschnitten e eingemachte und rohe 
Früchte, als Aprikosen, Pfirsiche, Birnen, Pflau¬ 
men, Ananas, Kirschen, frische Erdbeeren oder 
Himbeeren, die mit Maraschino gebeizt und in 
eine Torte von Blätterteig gefüllt werden. 

*) 100 g Zucker mit 5 Eigelben schaumig ge¬ 
rührt, der Schnee der 5 Eiweiß, 100 g Mehl und 
30 g zerlassene Butter darunter gemengt. Von 
diesem Teige werden fünf gleichgroße Torten- 
Scheiben gebacken. 5 Eier und 150 g Zucker rührt 
man im Wasserbade schaumig, gibt dann 120 g 
zerlassene Schokolade sowie 140 g Butter, die mit 
75 g gestoßenen, durchgestrichenen Haselnüssen 
schaumig geschlagen ist, hinzu. Mit dieser Creme 
werden die Torten-Scheiben bestrichen, eine auf 
die andere gelegt und mit braunem Zucker glasiert. 

*) Zwei gleichgroße fingerdicke Blätter aus 
Haselnußteig gebacken, beide mit Aprikosen-Mar- 
melade bestrichen, mit eingemachten fein ge¬ 
schnittenen Ananas - Scheibchen bestreut, über¬ 
einander gelegt, sauber zugeschnitten und mit 
Ananas-Glasur überzogen. 

*) 560 g fein gestoßene, durebgestriokene Man¬ 
deln mit 500 g feinem Mehl, 560 g frischer Butter, 
560 g feinem Zucker, sechs ganzen Eiern, einem 
Löffelvoll Zimt, einigen Gewürz-Nelken, Muskat- 
Blüte, der abgeriebenen Schale einer Zitrone und 
einem Körnchen Salz vermischt, zu einem Teig 
gearbeitet, den man »Linzer Tortenteig« nennt. 
Von diesem Teige rollt man eine runde Scheibe 
aus, belegt diese mit eingemachten Sauerkirschen, 
bestreicht außen herum mit Ei und macht von dem¬ 
selben Teig ein Gitter darüber. Die gebackene 
Torte wird vor dem Anrichten mit Zucker bestäubt. 

•) Tortenblech mit Blätterteig ausgelegt; Zi- 
tronen-Zucker mit einigen Eigelben schaumig ge¬ 
rührt, der feste Schnee der Eiweiß mit dem Saft 
einiger Zitronen und etwas Mehl darunter gezogen, 
in die Torte gefüllt, die mit ausgestochenem Blätter¬ 
teig verziert und gebacken wird. 

*) Je ein rundes fingerdickes Blatt aus Hasel¬ 
nuß-, Schokolade-, Pistazien- und Meringel-Masse 
gebacken. Das Schokoladeblatt mit Aprikosen- 
Marmelade bestrichen, darüber das Nußblatt, wel¬ 
ches mit Maraschino angefeuchtet und mit Apfel- 
Gallerte überzogen ist, dann kommt das Pista¬ 
zienblatt, welches mit Ananassaft angefeuehtet 
and mit Erdbeermark bestrichen ist, darüber als 


Schluß das Meringelblatt, welches mit Zitronen 
Glasur dünn überstrichen und mit gehackten Pista¬ 
zien bestreut wird. 

, ) Eduard Sacher, weltbekannter Wiener Ho¬ 
telier und Hoflieferant, Besitzer des Grand Hötal 
Sacher (früher de l’Opöra), des Sacher-Gartens im 
Prater und des berühmten Traiteur-Geschäftes am 
Opernhaus, gest. 22. Nov. 1892. Ein größerer Ar¬ 
tikel über »Sacher« findet sich in Nr. 48 der Hotel- 
Revue vom Jahre 1892. — Eine feine Schokolade- 
Torte: 150 g frische Butter mit 105 g Zucker, eben¬ 
soviel geriebener Schokolade, Vanille und Eigelben 
schaumig gerührt, der Schnee von 5 Eiweiß dar¬ 
untergezogen und 20 g Mehl darunter gemengt. Man 
bäckt die Masse in einem Tortenreif mit unter¬ 
gelegtem Papier auf dem Blech langsam, bestreicht 
die Torte dick mit Marmelade, belegt sie mit 
weißen OblatenundglasiertmitSchokoladc-Glasnr. 

®) Zwei runde Blätter von Schokolade-Masse 
und ein Blatt von Orangen-Massc gebacken, alle 
drei mit Aprikosen-Marmelade zusammen gesetzt, 
die Torte rund zugeschnitten, mit Maraschino- 
Glasur überzogen und mit eingemachten Früchten 
geschmackvoll verziert. 

•) Eine Biskuit-Torte mit frischen Erdbeeren 
und einer Vanille-Creme. 

J0 ) Leichter Teig von 500 g Mehl, 250 g Zucker, 
125 g Butter, 3 Eiern, einem Körnchen Salz und 
der gehackten Schale einer Zitrone; hiervon Zöpfe 
gedreht, diese auf mit Butter bestrichenem Blech 
gebacken und mit Zucker bestreut. 

n ) Siehe tresses frites ä Pallemande auf S. 1261. 

**) Fester Teig von 500g Mehl, 180 g Butter, 
180g Glasur-Zucker, 2 Eigelben, Milch, einigen 
Löffelvoll Cognac und einem Körnchen Salz. 

1S ) Siehe dasselbe auf Seite 1297. 

,1 ) Eine kürzere Bezeichnung für gäteau (des) 
trois-freres (s. d. auf Seite 1389). 

Siehe dasselbe auf SS. 1297 und 1331. 

18 ) Siehe vacherin auf SS. 1298 und 1331. 

”) Siehe watrouchki(s) auf Seite 1261. 

l8 ) Man bäckt eine 2 cm dicke Platte Punsch¬ 
biskuit (siehe appareü de biseuit au punch, Seite 
1341), sticht runde Scheiben von 5 cm Durchmesser 
aus, bestreicht diese mit Aprikosen-Marmelade, 
rollt sie in gehackten Pistazien, überzieht sie mit 
Maraschino-Glasur, höhlt die Mitte aus und füllt 
Fruchtgallerte hinein. 


1414 Confiserie. 

Visnnois. > 

Virginiern ou virginies. < 

Vol-au-vent *). < 

Zuricois ou Zürichs. < 

— ■" » ■■ ■- 5 

b) Confiserie 5 ). | 

Acore ou acorus candi. > 

Amandcs ä coques tenäres . e ) , 

— lissees. | 

— pralinees ou ä la praline. 

Annelets aux amandes. j 

Arancini. j 

Arbre fruitier garni de j 

paniers d'oranges. > 

— fruitier garni de petits ? 

nougats. ? 

Avelines en surprise. j 

Batons» < 

— aux avelines. < 

— ä la cannclle. < 

— aux cerises. s 

— au chocolat. S 

— glaces au cafe. > 

— de guimauve 10 ). J 

— ä la vanille. > 

Berlingots 11 ). 5 

— ä Vananas. t 

— au citron. < 

— ä la creme au chocolat. < 

— ä la creme de vanille au 

cafe. 5 

— ä la creme de vanille au s 

— ä Vempereur. [the. \ 


ßucfer-SSäcferei. 

SSiener (99t31uit*)©dinUt* 

dbeii» 1 ) 

SSirfltmfdje Sdjnittdjen. 2 ) 
93Iötterteig=§o|tpaftcte. 
Sftridjer ©tfmttdjen 4 ). 

— ' 0 ' 

<5uto*Bäd:em. 

i’lßcräuifcrtcr S?almu§. 

ßnadmanbcln. 

3ucfer*SD?anbeln. 

(Gebrannte Sftattbeln. 
2?länbct*S3ogen. 
sirt Drongcn^onfeft 7 ). 
Dbftbaum mit baraupttfieuben 
Drattgeit*$örbd)eit. 

— mit ftcincti 9?ougat§. 

©efütttc ^afclnüffe 8 ). 

©tnngcu 9 ). 

£afelnuf)*©tangen. 

3inttftongen. 

^irfd)(cn>6taitgen. 

6djofolabe*©iattgen. 

©lafterte $af}ee*®taugen. 

Überjudcrtc 6i&ifdj*Sfcttr$eI. 

$8anifle*@taitgen. 

©crtingoS, taramcUcu. 
?rnanö§^Qromcdcn. 
^ttvonen^arametfeu. 
©djofoIabecreme*$arame!Ten. 
3!touiIIecreme*®aramellen 
mit Kaffee. 

— 4tarantetfen mit STfjee. 
ß'atfer^aratitellen. 


Confectionery. 

■ Yienna slices. 

I Virginian slices. 
Pun-paste patty case. 
Zürichs. 

I Confectionery. 

Calamus-root. 

< Shell-almonds. 

‘ Candied almonds. 

] Burnt almonds. 

> Almond-rings. 

I Sort of orange comfit. 
Orange-tree garnished 
with orange baskets. 
Fruit-tree garnished with 
small nougats. 

Surprise avellan nuts. 
Sticks. 

Avellan sticks. 

Canella sticks. 

! Cherry sticks. 

Chocolate sticks. 

Iced coiiee sticks. 

Candied marsh-mallow. 
Vanilla sticks. 

Berlingots, caramels. 

Pineapple-caramels. 

Lemon-caramels. 

Chocolate cream caramels. 
Yanilla cream caramels 
with cofiee. 

— cream caramels with 
Emperor caramels. [tea. 


*) Zwei 1 cm dicke Platten von Wiener Bis¬ 
kuit (siehe appareil de biscuit viennois, S. 1342) 
gebacken, die eine mit Aprikosen-Marmelade, dann 
mit Punschglasur überzogen, die zweite darauf 
gelegt, außen mit Marmelade und Punschglasur 
überzogen und in länglich-viereckige Stückchen 
geteilt. 

-j Achtmal geschlagener Blätterteig3mm dick 
ausgerollt, in runde Scheiben von 8 cm Durchmesser 
ausgestochen, diese angefeuchtet, Marmelade in 
die Mitte gegeben, dann wie Rissoien zusammen¬ 
gefaltet, gebacken, mit Zucker glasiert. 

3 ) Siehe dasselbe auf Seite 1261 und Seite 1298; 
vergleiche auch petits vol-au-vent auf S. 1405. 

4 ) Zwei gebackene Biskuit-Platten mit Mar¬ 
melade zusammengesetzt, mit Maraschino-Glasur 
überzogen, in längliche Vierecke geschnitten, mit 
gehackten Pistazien bestreut. 

s ) Es war nicht das Bestreben der Autoren, 
diese Abteilung recht vollständig zu machen, son¬ 
dern lediglich nur ein Versuch, die bis jetzt in 
allen Fachwerken zusammenbehandelten Abtei¬ 
lungen »Patisserie et Confiserie « nach Möglich¬ 
keit getrennt zu halten. Trotzdem wird der Leser 
manches, was unter Confiserie gehört, unter Pa¬ 
tisserie finden. Diese für den ersten Augenblick 
s ls unregelmäßig erscheinende Ordnung wurde aber 
absichtlich befolgt, um die zusammengehörigen 
Stücke nicht von einander trennen zu müssen. Es 
hätten z. B. einige Nongats (siehe nougat auf 
S. 1399) unter diese Abteilung gehört, während 
andere Nougats, die zu den »petits-fours* ge¬ 
rechnet werden, unter die Abteilung » Patisserie « I 


zu gruppieren gewesen wären. Die Abteilung 
» Confiserie « ließe sich recht umfangreich gestal¬ 
ten, wollte man die unzähligen Namen der ver¬ 
schiedenen Zucker-Sachen (Bonbons, Plätzchen 
usw.) auch nur in einer Sprache aufführen. Dies 
wäre aber ein zweckloses Unternehmen, da mit 
wenigen Ausnahmen das Konfekt vom Zucker- 
Bäcker gekauft und nur in ganz seltenen Fällen 
zu Hause bereitet wird. 

•) Vergleiche coquemolles. 

I ) Getrocknete oder frische Orangen-Schalen 
mit Wasser und etwas Pottasche eine Viertel¬ 
stunde weich gekocht, dann in kaltes Wasser ge¬ 
worfen und mit einem Ausstecher runde Plätz¬ 
chen daraus gestochen, die man wiederum io 
kaltes Wasser legt. Man drückt sie hierauf mit 
den Fingern gut aus, wirft sie in geläuterten 
Zucker-Sirup, läßt sie zwei Stunden darin liegen 
und siedet sie dann mit dem Zucker noch eine 
halbe Stunde. Zuletzt trocknet man sie auf 
mit Zucker bestreuten Blechen im mäßig war¬ 
men Ofen. 

®) Große Haselnüsse ausgehöhlt, mit Likör- 
Pastillen gefüllt, die Öifnung mit Schokoladeteig 
geschlossen. " 

# ) 250 g gestoßene Mandeln nach und nach 
mit 6 Eiweiß vermischt, dann t kg Vanille-Zucker 
und noch einige Eiweiß (wenn nötig) darunter 
gemengt, sodaß ein fester Teig entsteht, von wel¬ 
chem man 2 cm breite und 8 bis 10 cm lange 
Stangen ..formt. 

II ) Über guiviauve siehe Seite 1014. 

“) Vergleiche hierzu berlingots auf S. 1357 
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Berlingots aux fleurs d'oran- 

— ä la menthe. [gcr. 

— aux pistaches. 

— rayes. 

— au r(h)um. 

— vanilles. 

— ä la violette. 

Biscöme, biscaumc. 

Blidas. 

Bonbons 4 ). 

— aux avelines. 

— au cafe. 

— ä la cannäle. 

— ä la cerise. 

— au chocolat. 

— au citron. 

— aux coings. 

— aux fleurs d 1 oranger. 

— fondants. 

— ä la framboise. 

— aux liqueurs. 

— au malt. 

— au marasquin. 

— Martinique. 

— ä Voran ge. 

— d la rose. 

— au the. 

— ä la vanille. 

Boudins aux coings. 
Boutons de rose. 

Briquettes en chocolat. 
Brouctte garnie de fleurs sur 

socle. 

Bullock's blood bonbons . 3 ) 
Calissons de Provence. 
Caramels 6 ). 

Gep de vigne en sucre. 

Chariot en nougat garni de 
petües pommes. 

Chocolat praline. 
Choux-fleurs. 

Cigares en chocolat. 

Coeurs en chocolat. 
Colimagons. 

Confiture de Bar-le-Duc 7 ). 

— ä la valencienne. 

CoquemoUes 9 ). 


DvangettBlüien*^ttroiuct[cn. 
$feffermüna»$aramet(en. 
^ifta5ien*$arainefleit. 
©eftreifte Karamellen. 
9?um»$?arameflett. 
58aniHe*Karamellen. 
SSeildjensffaranieHen. 
strt $feffer*Kuc£)en. 

2frt 9J?anbelcreme*Konfeft. 
S3ou0on3,Quder», Üftafdjrcetf. 
«tmfelnufjsSonbong. 
Kaffee*S3onboi:3. 
,8imt*S3oitbon3. 
Kirfd)(en)*93onbon§. 
<8d)ofotabe=23onbon3. 
3ttrone*33onbon§. 
0mtten*35onbon§. 
0rattgenblitteu*$8onbou3. 
$erlaufenbe S3onbon3. 
§tnibeer*93onBcm§. 
2tföt=$8onbon§. 
9}fat3*$8onbon3. 
90?ara3d)tn£M9Soubon3. 
s 3ifta3ien*9SonI)on3. 
0raugen*25ottbon§. 
3flofen=S3onbon§. 
33}ee»95onbott§. 
SSanitte*S3on6ou». 
0uitten=2Bürftcf)en. 
8tofen=®uofren 2 ). 
<Sd)ofolabe=23rifett3. 
©dfjubfarren mit (guefer*) 
93lumen auf einem ©ocfel. 
0d)fen6lut=93on6on§. 
Sftaubel», £ouig*@cf)mtt* 
KavtimcKeit. [cfjen.*) 

SBeinftod mit Trauben au§ 
^uder. 

Scitertoagen au§ fftougat 
mit fletnen Slpfeln aus 
Surfet. 

@djofotabe*p(ä§cf|en. 

SBtumenfol)! 6 ). 

@d)o!olabe*3igaiTen. 

— bergen. 

©djneden aus Slpfetteig. 
3o|anni§beer*9ftarmeIabe. 

3$er[rf)iebenegIafterteSSrannt= 

wetn*$rftd)te. 8 ) 

Knacfmanbeln. 


Orange-flower caramels. 
Peppermint-caramels. 
Pisfcachio -caramels. 
Streaked caramels. 
Rum-caramels. 
Yanilla-caramels. 

Y iolet-caramels. 

Sort of honey-cake. 

Sort of almond-cream balK 

Bonbons, candies, sweets. 

Avellan- or Albert-bonbons. 

Coffee-bonbons. 

Canella-bonbcns. 

Cherry-bonbons. 

Chocolate-bonbons. 

Lemon-bonbons. 

Quince-bonbons. 

Orange-flower bonbons. 

Melting bonbons. 

Raspberry-bonbons. 

Liqueur-bonbons, brandy- 

Malt-bonbons. [balls. 

Maraschino-bonbons. 

Pistachio-bonbons. 

Orange-bonbons. 

Rose-bonbons. 

Tea-bonbons. 

V anilla-bonbons. 
Quince-sausages. 
Rose-buds or -buttons. 
Briquettes of chocolate. 
Wheel-barrow garnished 

with flowers on socle. 
Bullock’s blood bonbons. 
Almond-snaps. 

Caramels. 

Yine-stock with grapes of 
sugar. 

Chariot of nougat gar¬ 
nished with small 
apples of sugar. 
Chocolate-pralines. 
Cauliflowers. 

Cigars of chocolate. 
Chocolate-hearts. 

Snails of apple-paste. 
Currant-marmalade. 

Glazed brandy fruirs. 

Shell-almonds. 


*) Die Zahl der Bonbons ist Legion; es ist 
unmöglich, diese auch nur annähernd vollständig 
aufzuführen, auch war dies nicht der Zweck dieses 
Werkes. Bonbons lassen sich mit irgend einem 
Likör oder mit irgend einem säuerlichen Frucht¬ 
saft hersteilen. (Vergleiche die Fußbemerkung zu 
Confiserie auf Seite 1414.) 

Aus Apfel-Teig (päte de pommes) und Him- 
q setsaft; das Grün von Pistazienteig (päte de 
dizjaches). 

*) Auf der Londoner Ausstellung 1851 von M. 
Brochieri ausgestellt. 

*) Von 250 g Mandeln, 175 g Zucker, 125 g 
Honig, Vanille. 

5 ) Schweizerisch caramelles. Vergleiche ber¬ 
lingots auf Seite 1414. 


•) Aus weißem Apfel-Teig (päte de. pommn 
blanche), die Blätter aus grünem Pistazienteig 
(päte de pistaches). 

*) Auch kurzweg confiture de Bar genannt. 
Bar-le-Duc Herzogenbar (Stadt in Lothringen). Be ¬ 
treffs weiterer confitures siehe die Seiten 1210 
bis 1213. 

8 ) Man nimmt die Früchte (Pfirsiche, Reine¬ 
clauden, Aprikosen, Pflaumen usw.) aus dem Brannt¬ 
wein, läßt sie gut abtropfen, überstäubt sie mit 
Mehl und taucht sie in mit Zucker steif geschla¬ 
genes Eiweiß, läßt die Glasur in der Wärme 
trocknen, legt die Früchte in zierlicher Ordnumr 
in eine Glasschale und verziert mit Myrten-Zwei 
gen, Orangen-Blättern und dergleichen. 

*) Vergleiche amandes ä coques tendres. 



1416 Confiserie. 


#uc!er»5Baäerd. 
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Corbeillcs. 

— d'amandes pralinees. 

— garnies de fruits. 

— en nougat. 

Corn-ball. 

Corne d'abondance garnie 
de fruits glaces. 

— d'abondance aux oeufs 
de Päques. 

Oornes jumelles en nougat. 

Coupe. 

— en nougat garnie de 
fruits glaces. 

Croissants aux amandes. 3 ) 

— aux pignons .*) 
Croquets 1 ). 

Croquettes de chocolat . 
Groütes pralinees. 

Diablotins . B ) 

Dragees. 


— ä la groseüle. 

Escargots. [eandies. 

Feuilles de cactier ou cactus 
Fleurs d'oranger pralinees. 
Fondants. 

— ä Vabricot. 

— au cafe. 

— au citron. 

— ä la framboisc. 

— au Jcirsch. 

— d la menthe. 

— aux pistaches. 

— d la vanille. 

Forestines. 

Fruits confits. 7 ) 

Gelees de fruits. 6 ) 

Gerbe en stiere. 

Gimblettes de Sucre. 9 ) 
Glands. 

Glanduja. 

Gracieuses. 

Groseilies perlees. 
Guatemala. 

Hard-bake. 

Hotte en nougat garnie de 
fruits. 

Kach(e)myr, kach(e)mir, 
cachemire, cachemyr(e). 


Äörödöett. 

— hon gebrannten Sföanbeftt. 

— mit lonbicrten grüßten. 

— öon Nougat. 
SDlatefttgel 1 ). 
tJfüHfjorn mit glafierten 

grüdjten gefüllt. 

— mit £)fter»@iern aus 
aJtanbelmildjsSuije. 

3tt>itting§*4)örner o. Nougat. 

6djöle. 

— auä Nougat, mit gla» 
fierteit grüßten gefüllt. 

90lanbel»£örndjen. 

?ßmien»$örncf)en. 

STrt $feffer=$ud)ert. 

3ltt <5djofoIabe*$onfeft. 
Prüften öon gebrannten 
Sftanbeln. 

Htt 6c^oIolabe*ÄonfeIt. 
Sttdc^StÖfm, »SBoljtten, 
*3Wanbeln, Heine» 3u<fer» 
toerl. [Ijanni§becrfaft. 
kleines .Sucfertoerl mit So» 
Scfjneäen 6 ). 

^anbierte $aftu§=S3T5tter. 
©ebrannte 0rangen*331fiten. 
sw feine 83oubonö. 
9lprifofeit»93onbon§. 
®affee*S3onbon§. 
3itrone»33onbon§. 
£imbeer»33on6on§. 
5firfd^maffer»S3onbonl. 
5Pfeffermin3*35onbon§. 
$tftajpen»SBonbon§. 
SßaniKe-SonbonS. 
sw tffonfeft mit ©djofotaöe 
ober anberer güflung. 
dittgetnadjte ^röefjtc. 
grudjtgaflerten. 

©arbe au3 $ucler. 
3wder*^ringel. 

©itfjeln 10 ). 

geine§ 6djofolabe*$onfe?t. 
©djo!olabe*Äonfeft. [reit. 11 ) 
©eperlte So§ßttw3 a 5öee* 

8itt oliöenförmigeS $ofi>§» 
nu§»Äonfe!t. 
sw 2JianbeI»^onfe!t. 12 ) 
Sraglorb aitS Diougat mit 
Srüdjten aus Sudet. 

SW inbifdjeS ®ottfeft attS 
SöananenmuS unb ge» 
brannten ©rbnüffen. 


I Baskets. [monds. 

— built of sugared ai- 
— with candied fruits 
— of nougat. 

Corn-ball. 

Comucopia filled with 
glazed fruits. 

— with Easter-eggs of 
blanc-mange(r). 

Twin horns of nougat. 
Cup. 

— of nougat garnished 
with glazed fruits. 
Almond-crescents. 
Pine-nut crescents. 
Croquets. 

Croquettes of chocolate. 
Crusts of burnt almonds. 

Diablotins. 

Dragees, sugar-plums. 

— with currant-juice. 
Snails. 

Candied cactus-leaves. 
Burnt orange-flowers. 
Fondants. 
Apricot-fondants. 

/ Coffee-fondants. 

J Lemon-fondants. 

5 Raspberry-fondants. 

< Kirsch-fondants. 

< Peppermint-fondants. 

\ Pistachio-fondants. 

5 Yanilla-fondants. 

> Forestines. 

\ Preserved fruits. 

< Fruit-jellies. 

< Sheaf of sugar. 

\ Sugar gimblettes. 
s Acoms. 

5 Glanduja. 

I Gracieuses. 
i Pearled currants. 
i Olive of cocoanut-paste. 

< Hard-bake. 
s Dosser of nougat with 
> fruits of sugar. 

? Indian candy of pur&e of 
? bananas and roasted 

| peanuts. 


x ) Aus geröstetem Mais, Eiweiß und Melasse. 
s ) Siehe dasselbe auf Seite 1365. 

*) Siehe dasselbe auf Seite 1365. 

*) Siehe dasselbe auf Seite 1367. 

6 ) Vergleiche diablotins auf Seite 1228. 

•) Aus mit geriebener Schokolade gefärbtem 
Mandel teig. 

7 ) Über Fruits confits , fruits d Veau-de-vie 
isw. siehe Seite 1210 und folgende. 

a ) Siehe dasselbe auf Seite 1212. 


•) Vergl. auch die gimblettes auf Seite 1301. 
*°) Von gelb gefärbtem Mandelteig, der Ring 
von mit etwas Schoko! ade gefärbtem Pistazienteig 
X1 ) Einige schöne Trauben von Johannisbeeren 
werden in geschlagenes Eiweiß getaucht, dann In 
Staubzucker gewälzt und anfgehängt. Nach eini¬ 
gen Tagen ist der Zucker krystallisiert, und die 
Trauben haben ein schönes Aussehen erlangt 
**) Ein Gebäck ans braunem Zucker oder Sirup, 
Mandeln, Zitronensaft usw. 
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Lan-hua-tao. 

Levantine. 

Lollipop, lollypop. 

Losanges aux amandes. 

— aux pistaehes. 

Lyre en nougat. 
Macarons 2 ). 

Magistrats. 

Maldkoffs. 

Marmelades de fruits. 9 ) 
Marrons en chemise. 

Massepains 5 ). 

— ä Vananas. 

— ä Vanis. 

— au chocolat. 

— au citron. 

— ä Vepice. 

— aux fleurs d'oranger. 

— ä la framboise. 

— au kirsch. 

— de Koeni(g)sberg. 

— de Lübeck. 

—- d la noix. 

— d Vorange. 

— ä la portugaise. 

— de Turin. 

Mauviettes. 

Napolitains. 

Navire en nougat. 

Naute. 

Nid en sucre file. 

Noeuds de fruits. 

Noisettes. 

— ou avelines pralinecs. 

Noix de Bruxelles. 

— en surprise. 

Noyaux de peche. 

Olives au kirsch. 

— de pistaehes. 

Paniers garnis de cerises 

glaces. 

Pastilles. 

— dfadragant ou de traga- 

— d Vananas. feanthe. 

— d Vangelique. 


8udei>93äcferei. 

( Sollten in £>I gebraten nnb 
nber&udert. 1 ) 

stet tourftförmigeS geigen» 
nnb üftuf^ßonfeft. 

5 üftafdfjinert aus Sucfer, Sirup, 
i Sfteljl unb SJutter. 

i 9KanbeI*6<f)nittd)en. 

< $ifta 5 ien=Sd)nittdjen. 

\ Styra non Nougat, 
s SUtatronen. 

s 2irt $8onbon§ bon Stpfclteig, 

> latine, Suier u. 83 anille* Sirup, 

j ^feffernüffe. 
i gruc^t*2ßarmelaben. 
i (Sftadjgemndjte) ßaftanien in 
ber ©cfjale.*) 
j! SJlarjtpan^onfeft. 

3(nana§»3Kar3ipan. 

j SIntSsSJtargiban. 

I ©dioIolabeoSiJtargiban. 
j ^ttronen=2Jtar§iban. 
i ©emür^SKarätban. 

5 DrangenbIüten*2Äargipan. 
^imbeer^SWargipan. 
ßirf^tnaffer»SKargipan. 

!; ^önig§berger ÜKargipan. 

I; Sübeder 9Kargipan. 

Sßufimargtpan. 

!; Drangen^argipan. 
^ortugiefer -äRargipatt. 
Muriner Stargipan. [teig. 

]: Serdjen aus Slpfel* unb $afelnu&* 
Strt geffiKte§ @c^otolabe*^on« 
©djtff aus Nougat. [fett. 

!; 9lrt Äonfeft ber gSraeltten. 6 ) 
Sfteft auS gefponnenent guefer. 
grucfytlnoten 7 ). 

< |>afelnüffe in 90?anbelteig. 

< ©ebrannte, übergucterte 
\ ^afeluüffe. 

5 SRüffe auS SQtanbelteig. 

> Sftit Stför*23onbonS ufiu. 

> gefüllte 9?uj3*®djalen. 

? 2trt ^onfeft. 

| $irfdEjlüaffer*$ugeftt. 

< <J5iftagien»$ugeIn. 

< ^örbd^en mit übergtteferien 
\ Ätrfdjen. 

\ *®ügeldjen. 

\ Xragant*$ßlcipdj)en. 

: 2lnanaS*$lä|sct)en. 

\ 9lngelifa*5ßläpd)en. 


I Beans fried in oil and 
candied. 

Sausage of figue- and nut- 
paste, honey, etc. 

) Lollipop, lollypop. 

| Almond-lozenges. 

< Pistachio-lozenges. 

| Lyre of nougat. 

\ Macaroons. 

Bonbons of apple-paste, gelati- 

! n(e), sugar and vanilla-sirup. 
Sort of honey-cakes. 
Fruit-marmalades. 
Imitation chestnuts with 
their Shells. 
Marchpanes. 
Pineapple-marchpanes. 
Aniseed-marchpanes. 
Chocolate-marchpanes. 
Lemon-marchpanes. 
Spice-marchpanes. 
Orange-flo wer marchpanes. 
Raspberry-mavchpanes. 
Kirsch-marchpanes. 
Koenigsberg marchpanes. 
Lübeck marchpanes. 
Nut-marchpanes. 
Orange-marchpanes. 
Portuguese marchpanes. 
Turin marchpanes. [paste. 
Larks of apple- and avellan- 
Sort of chocolate candies. 
Ship of nougat. 

Naute. 

Nest of spun sugar. 

Knots of fruits. 

Hazelnuts in almond-paste. 
Burnt hazel- or avellan- 
nuts. 

Nuts of almond-paste. 

— filled with assorted 
candies. 

Peach-kemels. 

Kirsch-olives. 

Pi stachio-oli ves. 

Baskets with glazed 
cherries. 

Drops. 

Tragacanth-drops. 

Pineapple-drops. 

Angelica-drops. 


*) Beliebtes chinesisches Dessert. 

*) Siebe dasselbe auf Seite 1394. 

*) Siehe dasselbe anf Seite 1212. 

*) 500 g Kastanienmus wird mit 300 g Vanille- 
Zucker (sucre vanille) vermischt, kleine Kastanien 
davon geformt, diese getrocknet und mit Karamel 
(siehe caramel auf Seite 1349) glasiert. 

•) Siehe dasselbe auf Seite 1396. 

•) Eine Art Konfekt, welches in den meisten 
altgläubigen israelitischen Haushaltungen am Pu¬ 
rimfeste, der jüdischen Fastnacht bereitet wird. 
Man läßt gebrühten Mohn oder gestoßene Nüsse 
oder Mandeln, oft auch beides zu gleichen Teilen 


nebst etwas gestoßenem englischen Gewürz und 
einer Prise gestoßenem Pfeffer unter fortdauern¬ 
dem Umrühren einigemal in geläutertem Honig 
aufkochen, gießt dann die heiße Masse anf ein 
naß gemachte} Kuchenbrett, läßt sie halb aus- 
liühlen unu rollt sie mit einem angefeuchteten 
Nudelholz zu einem gleichmäßigen Kuchen aus, 
den man mit einem naß gemachten Messer in 
viereckige Stücke zerschneidet und nach völligem 
Erkalten anrichtet 

7 ) Verschiedenfarbige Bänder von Apfel-, Apri¬ 
kosen-, Pflaumen-, Qnittenteig, welche knotenartig 
gedreht werden. 



1418 Confiserie. 

Pastitles ä Vanis. 

— au cacao. 

— au caß. 

— ä la canneUe . 

— au chocölat. 

— au citron. 

— au curagao. 

— aux epines-vinettes. 

— ä la fleur d'oranger. 

— ä la fraise. 

— ä la framboise. 

— ä la groseiUe. 

— de guimauve 1 ). 

— au Jasmin. 

— au marasguin. 

— ä la menthe. 

— ä la Montpensier. 

— ä la noisette. 

— au noyau. 

— ä Vorange. 

— ä Vorgeat. 

— au parfait-amour. 

— au r(h)um. % ) 

— ä la rose. 

— au safran. 

— ä la vanille. 

— au verjus. 

— ä la violette. 

Pätes de fruits. 3 ) 
Pop-corn sucrc.*) 
Pralines 6 ). 

— an cacao. 

— de chocölat. 3 ) 

— de mais euere. 

— ä la parisienne. 

— ä la vanille. 
Bahat-il-holkum, rahat 

lakoum. 

Baisine de B°urgogne. 3 ) 


Baisins de Malaga farcis 
et glaces. 

Bobes de chambre. 9 ) 

Bocher de confitures ou con - 
fitures cn rocher. 


3u<fet**$8ätfereu 

{ Wni§»$Ififccf|en. 

\ ®afao»$Ia|djett. 
i Äaffee=$lä§<f)eit. 

> ( 8tmt*$fäfcdi)eit. 

j @djofoIabe*$J3la&djen. 

| ,8ttronen»5ßlä$ci}en. 

< Guracao*5ßIä£cI)en. 

< S8evbert|eit»$l3jpd)en. 

\ 0rangettblfiten*$lä&d)en. 
s (5rbbeer*?J3Iäfpdjen. 

> $tmbeer*$läfKl)eit. 

> 8o$anni3Beer*?piä|$djett. 

i @ibifd)s5ßla|cj(jeu. 

$ 3a§ntin«pä|f^cn. 

] ^atm§djitto*$Iä$<f)en. 

< 5ßfeffermhtg=$j$Ia|djeit. 

\ feilte fäuerlidje g'ritdjtyla|is 
\ £afetmtfj*?ßlä|)djen. [djeu. 
} 9iufjltför*$läfd)en. 

? DrangeH-fßläjjdjen. 
j 9)tattbelmtlcb*$labdjett. 
i $arfait*?tmour»$Iä| 5 <Xjen. 

< Sftmnplä&djeit. 

\ Sftofen*$lä|d)en. 

5 @afran*$lä| 5 c£|en. 

> SSattttfe^Iftfccfjen. 

\ ©auei’tbetn*$lä&cljeu. 

? &etld)eu*$ßlä£d)eit. 

I $rucf)tteige. 
wrt überlieferter 9M3. 
Mrannte SJltmbcltt. 
s — ®afao= s JCkanbeIn. 

> 6cfjofoIabe*^lä$d)en. 

> S3«tfc bott gebranntem, über* 

> guefertem äftni». 

) ©ebronnte 3)?anbeln mit 

< 3fofen*2Baffer. 

< — SSanittesSJianbeln. 

\ SfirftfdjeS, mit SOlofcfju§ 

\ parfümierte» ®oitfeft. 7 ) 

j SSitrgunber SJtarmelabe bott 
| SBeinbeeren unb berfdjte* 

I beiten grüdjten. 

) 3JZaTaga*£rauben mit (ber* 

| icE)iebenfarBigem) ÜRanbelteig 

| gefüllt unb glafiert. 

s 93lertngel*Äaftd)en. 

> $eI3 au3 berfdjlungenen 

> Streifen etngent. .gttro* 

j nett* n. 0rangen*Sd^aIe. 


Confectionery. 

Aniseed-drops. 

\ Cocoa-drops. 

i Coffee-drops. 
Canella-drops. 
Chocolate-drops. 
Lemon-drops. 

Curagao-drops. 

Barberry-drops. 

Orange-flower drops. 

Strawberry-drops. 

Baspberry-drops. 

Gurrant-drops. 

Marsh-mallow drops. 

J asmin(e)-drops. 

Maraschino-drops. 

Peppermint-drops. 

Montpensier drops. 

Hazelnut-drops. 

Noyau-drops. 

Orange-drops. 

Almond-milk drops. 

Parfait-amour drops. 

Bum-drops. 

Bose-drops. 

Saffron-drops. 

Yanilla-drops. 

Yerjuice-drops. 

Violet-drops. 

Fruit-pastes. 

Candied pop-corn. 

Bnrnt almonds. 

— cocoa almonds. 
Chocolate-drops. 

Pop-corn balls. 

Bumt almonds with rose- 
water. 

— yanilla almonds. 
Turkish delight. 

Burgundy marmalade of 
grapes and other fruits. 

Malaga raisins stutfed 
with (coloured)almond-paste 
and glazed. 

Meringue cases. 

Bock of strips of preserved 
lemon- and orange-peel. 


*) Über guimauve siehe Seite 1014. 

*; Auch pastilles au punch genannt. 

*) Siehe dasselbe auf Seite 1213. 

*) Vergleiche pralines de mais sucri. 
b ) Der Name praline, abgekürzt aus prasline, 
soll durch einen Kellermeister (sommelier), nach 
anderen durch einen Chef d’Office des Marschalls 
Duplessis-Praslin, 1750, aufgekommen sein. Für 
pralines findet man nicht selten auch pralin 
tPamandes. Unter bonbons führt Favre in seinem 
»Dictionnaire universel de Cuisine« pralines d la 
duchesse und pralines d la Pompadour auf. Die 
ersteren sind kleine aus verschiedenen Frucht¬ 
teigen (pätes de fruits) gebildete und in Schmelz¬ 
glasur Iglace fondante) getauchte Oliven, wäh¬ 
rend die letzteren eine Alt Konfekt von Kirschen 


sind. Beide verdienen also keineswegs den Na¬ 
men pralines. 

6 ) Andere Bezeichn, für chocölat pralini (s. d.). 

7 ) 750 g Hutzucker, 41 Wasser gekocht, 125 g 
Stärkemehl hinzu, unter fortwährendem Rühren 
dick gekocht, mit in Rosen-Wasser aufgelöstem 
Moschus parfümiert, in eine geölte Pfanne gegos¬ 
sen, nach dem Erkalten in Stückchen geschnitten. 

8 ) Raisinee (in der Schweiz) Pflaumenmus. 

•) Wie diesesKonfektzu obigemNamenkommt, 
ist nicht zu erklären. In viereckige Papier-Käst¬ 
chen legt man einige geröstete Haselnüsse oder 
würfelig geschnittenes Zitronat; der Schnee von 
12 Eiweiß wird mit 500 g Zucker gut geschlagen, 
mit etwas gestoßener Vanille vermischt, in die 
Kästchen gefüllt und im kühlen Ofen gebacken. 



Boulangerie. 


SBäderei. 


Bakery. 1419 


Roquille. 

Rotolis. 

Rouleaux de chocolat. 
Saucissons en chocolat. 
Sultane en Sucre fde. 

Tablettes. 

Torrone di Cremona. 1 ) 
Tortillons. 

Trocaderos. 

— au citron. 

— aux coings. 

— ä la fraise. 

— ä la framboisc. 

— au r(h)um. 

Tronchines. 

— aux amandcs. 

— au chocolat. 

— aux noisettcs. 6 ) 

— ä la vanille. 

Vase en sucre file. 

Violettes cristallisecs. 

— pralinees. 

— -O ■ ■ — 

C) Boulangerie. 

Arlie du gros Guillaume . 8 ) 

— de Mculan. 9 ) 

Chaland ou pain chaland. 
Gonesse 11 ). [grissinis , 12 ) 

Grissins ou grissines ou 
Gros Guillaume. 

Jocko l8 ). 

Manchet. 

Mazzes . [faim . 15 ) 

Meurt-de-faim ou meurt-la- 
Miche. 

Mophine. 

Mouleau. 

Mousseau ou moussaut. 1 *) 
Muffins 17 ). 

Pain. 

— dllemand. 

— anglais. 


©ingemadjte Ißomeransen« 
©djale. 

Ett @cftofotabc*Äottfcft 
©cfjo!oiabe=>9toHen. 

— -SBürftdjen. 

©ultana (Äuppel) au§ ge¬ 
wonnenem 

SRorfetfeu. 

Stfanbel-ftonfert b. Eremona. 
«rt ringförmiges 3«dertt»erf. 
5£rofatiero3 3 ). 
■Sitronen-^rolaberoS. 
Öuitten-Srorabero?. 
Grb&eer-SrofaberoS. 
§itn6ecr-$rofabero3. 
9htm-£rofabero3. 
Sroncfyinen 3 ). 
SKanbel-Xrondjinen *). 
©djo?olabe-Xroncf>inen s ). 
§afeInuj 3 =$rond)inen. 
58aniiIe-£rond)inen 7 ). 

SSafe aus gewonnenem gucfer. 
ÜBerpcEerte SSeil^en. 

— SScildjen. 

--- 

) 

23äc?em. j 

8djtt>ar$&i'ot. \ 

SKeifi&rot. j 

ftunbenbrot 10 ). i 

Srot au§ ©oneffe. < 

©riffiniS. < 

©vo&eS ©d)tt)ar 5 &rüt. s 

srtt frans, &rot. \ 

strt feines engt.SBeißbrötdjen. 
Sftajje u ). [©djrippe. j 

©ou-S3rötdjen, SreierBrot, j 

$8rot hon ein bis jWei ißfunb. | 

srtt S3rot. 

Sirt SEJrötdjen. < 

©rüfcmeijlBrot. < 

SftuffhtS. 

95rot. s 

$efe fjcrgefieffteS SSrot. < 

@e$r WeijjeS, leid)te3 $8rot. j 


l Orange-chips. 

Botolis. 

Chocolate-rolls. 

-sausages. 

Sultana of spun sugar. 

Lozenges, tablets. 

Torrone di Cremona. 
Tortillons. 

Trocaderos. 
Lemon-trocaderos. 
Quince-trocaderos. 
Strawberry-trocaderos. 
Baspberry-trocaderos. 
Bum-trocaderos. 
Tronchines. 
Almond-tronchines. 
Chocolate-tronchines. 
Hazelnut-tronchines. 

Y anilla-tronchines. 

Vase of spun sugar. 
Crystallised violets. 
Candied violets. 

i — , 0 . — 

Bakery. 

Brown bread. 

White bread. 

Sorfc of French white bread. 
Gonesse. 

Grissinis, sticks. 

Sort of brown bread. 

Sort of French bread.. 
Manchet. 

Matzoth. 

Sort of salt-roll. 

Bread of one or two pournls. 
Sort of bread. 

Sort of roll. 

Grits-bread. 

Muffins. 

Bread. 

German bread. 

English bread. 


*) Spanisch turron; vergl. tourons, S. 141*2. 

*) Art Bonbons, von einem Pariser Zucker- 
Bäcker 1878 auf der Weltausstellung ausgestellt. 

*) Der feste Schnee von zwölf Eiweiß wird 
mit 625 g fein gesiebtem Zucker und zehn bis 
zwölf Tropfen Zitronenöl vermischt und nach 
Belieben rosenrot gefärbt. Mau setzt mit einem 
Löffel oder mit einer Spritze runde Häufchen oder 
beliebige Figuren davon auf mit Wachs bestri¬ 
chene Bleche und bäckt sie bei ganz gelinder Hitze. 

4 ) 125 g geschälte, in Scheibchen geschnittene 
Mandeln mit 250 g Zncker und dem festen Schnee 
von 5 Eiweiß vermischt, zu Tronchinen geformt 
und gebacken. 

s ) 250 g Zucker mit 125 g fein geriebener 
Vanille-Schokolade und dem steifen Schnee von 
5 Eiweiß vermengt, zu Tronchinen geformt und 
gebacken. 

•) Wie tronchines aux amandes, anstatt der 
Mandeln nimmt man Haselnüsse. 


*) Eine halbe Schote Vanille wird auf dem 
Ofen etwas getrocknet, mit 250 g Zucker gestoßen, 
mit dem Schnee von 5 Eiweiß vermischt und zu 
Tronchinen geformt. 

•) Nur in der Gauner-Sprache gebräuchlich. 
Vergleiche gros Guillaume. 

*) Nur in der Gauner-Sprache gebräuchlich. 

10 ) Eine Art festes Weißbrot, das ehemals auf 
Kähnen nach Paris gebracht wurde. 

n ) Eine kürzere Bezeichnung für pain de Go- 
71CSS6 (s. (L> 

**) Siehe dasselbe auf Seite 1392. 

M ) Auch pain (ä la) jocko genannt. 

M ) Die Matze, Mehrz. die Matzen; der Matzen, 
Mehrz. die Matzen. 

15 ) Mehrzahl meurt-de-faim und meurt-la- 
faim. Vergleiche petit pain au sei. 

1S ) Wird auch pain mousseau und pain mous- 
saut genannt. 

11 ) Siehe dasselbe auf Seite 1393. 



1420 Boulangerie. 


Baderei. 


Bakery. 


Pain d'avoine. 

— azyme. 

— au beurre ä la polonaise. 

— bis. 

— bis(-)blanc. 

— blanc. 

— (de) bourgeois ou de 

— chalandr) [menage. 

— de cuisine. 

— frangais. 

— gluten. 

— de Gonesse i ). 

— de Graham' 0 ). 

— ä grigne. 

— de gruau. 

— jaunet. 

— ä la jocko.*) 

— de luxe ou de fantaisie. 1 ) 

— de mais. 

— de mais et de seigle. 

— de marrons. 

— mi-bis. 

— mottet. 9 ) 

— mousseau ou moussaut. 10 ) 

— de mouton. 

— de munition. 

— noir 19 ). 

— noir de Boston. 

— noir de la Westphalic . 1S ) 

— aux oeufs ä Vdllemande. 

— d'orge. 

— pölka. 

— rassis. 

— second. 

— de seigle. 

— tendre ou frais. 

— ä trente-six trous. 

Petit pain blanc. 

— pain au safran. 

— pain au sei. 
Pompernichel 15 ). 

Poupote. 

Richelieu. 

Ringre lö ). 

Tourte. 


$ .fpafer&rot. 

I ÜngefauerteS Buot bet 3uben. 
Bolnifc^eS Bt’ot mit Buttei 1 . 1 ) 
©djmarä&rot. 

Jpal&fdfwarjjeS oberljalbmetfiel 
Brot, Bätfer&rot. 
SEBetfjbrot. 

^auS&acfett Brot. 
Üunbenbrot. 

Küdjen&rot.*) 

SJiit Sauerteig tjergeftelfteä 
KleBerBrot. [Brot, 

sitt SBeifjbrot in 
©raIjam*Brot. 

©e&orftene§ Brot, 
geinfteä SBei^enbrot. 
©emengte§ Brot, 
siet frans. Brot. 
ßuju§=Brot. 

\ 3ftai§&rot. 

I SftaiS* unb ^Roggenbrot. 
Kaftanten&rot 8 ). 
$nib[djwarj|e5 Brot. 
äRildj&rot. 

©rü$me1)l&rot. 

3Äit 3Bcijen=Körnern be- 
ftreute? Bröthen. 
Kommißbrot. 

Sdötoargbrot. 

I Boftoner ®rf)toar§brot. 
28efifalifdje3 Scljmargbrot, 
BumpermcfeL 

S)eutfdjc§ Brot mit ©fern. 14 ) 
©erftenbrot. 

SangeS, flacfjeS Bierpfunb* 
$Ht(bacfen)e§ Brot. [Brot. 
.f)al&feine§ Brot. 

Roggenbrot. 

^rifdjeS Brot. 
©olbatcn*3^iebad. 

Semmel, (2Runb*)Bri>tdjen. 

. (Stuff.) Sa[rau*Semmel. 
j Sal^ftange. 

< Bumpernicfel. 

< Kaffeebrot in #at>re. 

< 3irt Brot in 
I Brot. 

f ©robc§ Sd)mar§brot. 


$ Oatmeal-bread. 

I Azym(e). 

Polish loaf with butter. 
Rye-bread. 

Bread of rye- and wheat* 
flour. 

Wbite bread. 

Home-made bread. 

Sort of white bread. 
Milk-loaf, -roll. 

Erench bread. 
Gluten-bread. 

Sort of white bread in 
Graham bread. [Paris. 
Split bread. 

Bread of the finest wheat- 
Home-made bread. [flour. 
Sort of Freneh bread. 
Fancy bread. 

Maize- or corn-bread. 

— and rye-bread. 
Chestnut-bread. 

Bread of a dark colo(u)r. 
Milk roll. 

Grits-bread. 

Mutton-bread. 

Brown George, brown 
Tommy. 11 ) 

Brown or black bread. 
Boston brown bread. 
Westphalian pumper- 
niclcel. 

German egg-loaf. 
Barley-bread. 

Long, flat bread of four 
) Stale bread. [pounds. 

I Second-hand- or -dass 
Rye-bread. [bread. 

Fresh bread. 

Soldier’s zwieback. 

Roll. 

(Russian) roll with saffron. 
Salt-sticlc. 

Pumpernickel. 

Coffee-roll in Havre. 

Sort of bread in Paris. 
Bread. 

Sort of brown bread. 


*) 250 g Mehl, 15 g Hefe, Salz, 75 g zerlassene 
ßatter, zwei Löffelvoll Sahne. 

2 ) Siehe chaland auf Seite 1419. 

*) .250g Mehl, 2 dcl Milch, 10 g Hefe, Prise Salz. 

*) Über Gonesse siehe Fußbem. 4 auf S. 1399. 
Pain de Gonesse war ehemals ein sehr beliebtes 
Weißbr.ot in Paris. 

*) Über Graham siehe Fußbem. 6 auf S. 1390. 

8 ) Auch einfach nur jocko genannt. 

’) Auch pain riche, durch zierliche Anferti¬ 
gung und Güte der Zuthaten ausgezeichnetes Brot. 

•) Wird aus zerriebenen Kastanien bereitet 
und mit Sesam-Samen bestreut; ist auf Kreta 
(Insel im Mittelmeer) im Gebrauch. 


•) Mangeur de pain mottet Bärenhäuter, 
Mensch, der verlangt, daß ihm die gebratenen 
Tauben in das Maul geflogen kommen sollen. 

10 ) Kürzer auch nur mousseau, moussaut (siehe 
das auf Seite 1419). 

”) Nicht zu verwechseln mit Jcoumiss.koomiss, 
koumyss, Jeumiss , kumish — Kumys (gegorene 
Stutenmilch). 

,2 ) Vergleiche pain bis. 

iS ) Kürzer auch mit pompernickel bezeichnet. 

14 ) 250 g Mehl, 10 g Hefe, Prise Salz, 2 Ei¬ 
dotter, 50 g Butter. 

J8 ) Auch pain noir de la Westphalie. 

Je ) Nur in der Gauner-Sprache gebräuchlich. 





XV! Abteilung. 

Beurre et Fromage. — itn$ — Butter and Cheese . l ) 


a) Beurre. 

beurre d'auiomne. 

— de Baviere. 

— de Bretagne. 

— de la Campine 3 ). 

— de Cheshire 4 ). 

— de Cork 6 ). 

— de la Courlande 
Creamery butter. 

Dairy butter. 

Beurre danois. 

— de Darlington. 

— de Delft 1 ). 

— de Dixmude 8 ). 

— de Dorset ou dorset 3 ). 

— d'Epping. 

— d’cte. 

— frais. 

— de la Frise 10 ). 

— de Holstein. 

— d'Isigny 11 ). 

— Italien. 

— de Livonie 18 ). 

— de Lombardie 13 ). 

— de Mai. 

— de Mecklembourg. 

— de Milan. 

— de montagne. 

— naiurel. 

— d 1 Orbey . l4 ) 

— de V Ost-Frise. 

— de Philadelphie. 

— de Sal(t)zbourg 16 ). 

— de Skanör 16 ). 

— de Suffolk 11 ). 

— de la Suisse. 

Tete du beurre. 

Beurre de Trevi'erts. 


< Butter. 

5 §er&ft=, @toppel*$ 8 utter 9 ). 

\ ^aprifdje (©e&irg§=>)$Butte*. 

< S3Tctögnt)d)e SSnttcr. 

\ (£ampine*S3utter. 

\ (Speftjire-Sittter. 

\ 83utter bon ßorf. 

< ^Urlauber SSutter. 

< Sintert!. ©reamerij* SSutter. 

< 23colferei»SSutter. 

< ©anifdje SSutter. 

\ ©arlingtott*33utter. 
s ©elfter SSutter. 

\ ©ijmupbeuer SSutter. 

\ $orfet=S3utter. 

) SSutter aul (Sjiptrrg in §[{eE- 
? ©omnier», ©ra^&nitcr. 

{ g-riföe Söittter. 

< ( 3rrtett)dje SSutter. 

< §olfteiuer S3uttcr. 
3figntH2:ijee*)9Siitter. 

\ ^talienifcfie Butter, 

5 Öt&Iänber SSutter. 

> Sombarbt)cf)e SSutter. 

> SÖlaibnttcr. 

i Üftecflenfmi’ger SSutter. 

< SJlaüänber SSutter. 

< SSergßutter. 

< 9latur»©ra36utter. 

\ llrb(e)tfer SSutter. 

s Oftfriefifd)e Butter, 
s S3i)tlabelpbut»Butter. 

> Salzburger S3utter. 

\ 6fauör*S5utter. 

] ©utfolf*S3utter. 

©cf)Weiger SSutter. 
©fjee&utter. SaUmbos. 

SSutter bott 5£r6tu6re§ im frans. 


Butter. 

Autumn butter. 

Bavarian butter. 

Breton butter. 

Campine butter. 

Cheshire butter. 

Cork butter. 

Courland butter. 
Creamery butter. 

Dairy butter. 

Danish butter. 
Darlington butter. 

Delft butter. 

Dixmude butter. 

Dorset. 

Epping butter. 

Summer butter. 

Fresh butter. 

Frisian butter. 

Holstein butter. 

Isigny butter. 

Italian butter. 

Livonian butter. 

Cream Lombardy butter. 
May butter. 

Mecklenburg butter. 
Milanese butter. 

Green mountain butter. 
Grass butter. 

Orbey butter. 
East-Friesland butter. 
Philadelphia butter. 
Salzburg butter. 

Skanör butter. 

Suffolk butter. 

Swiss butter. 

Tea butter. 

Tr6vieres butter. 


*) Amerikanisch creamery. •) Butter aus der engl. Grafschaft Dorset - 

*) InBrüssel Spergel-Butt er genannt, "weil shire; weekly dorset wöchentlich einmal frisch 
•das Spergelkraut das vorzüglichste Herbatfutter eintreffende Dorset-Butter (die täglich eintref- 
•in Nordbrabant bildet. fende heißt best fresli). 

s ) Sprich »kangpi'n«; la Campine, sandiger, 10 ) Vergleiche frison unter Fromages. 

doch gut angebauter Distrikt in Belgien. **) Vergleiche isigny unter Fromages. 

*) Vergleiche cheshire unter Fromages. ri ) Livland, russische Ostsee-Provinz. 

•) Sprich »kö(r)k«; Stadt und Grafschaft im M ) Vergleiche die Fußbemerkung zu lombardie 
südlichen Mand. unter Fromages. 

*) Kurland, russische Ostsee-Provinz. u ) Vergleiche die Fußbemerkung zu orbey 

7 ) Stadt in der niederländischen Provinz Süd- unter Fromages. 

Holland. 16 ) Salzburg, österr. Herzogtum und Stadt. 

®) Vergleiche die Fußbemerkung zu dixmude M ) Seestadt im schwed. Län Malmöhus. 
unter Fromages. * 7 ) Vergleiche suffolk unter Fromages. 
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Beurre d'Urseren 1 ). 

— de Vanves 2 ). 

— de Vogelsbcrg 3 ). 

— de Wels 1 ). 


Dansk. 

Holbutko. 

Margarine. 


b) Fromage 6 ). 

Fromage blancS) 

— de brebis . 8 ) 

— de büffle. 

— de chamelle. 9 ) 

— de chevre. 

— d la creme. 10 ) 


$ SButter au§ bem Urfeveittljal. 
] 3$aittoe§*2Butter. 

\ SSogeBberger Butter. 

\ SBelfer Söutter. 


satt Sfunft&utter. 

< «rt ftunftöutter. \ 

S Äunputtcr 5 ). < 

\ i 

5 ->o< - 5 


Käfc. 

< £luarf. 

I Sdjaffäfe. 

> »üffefcftäfe. 

| i?amel*®äfc. 

\ ,8teget!*5fflje. 

\ fRaljmfäfe. 


Urseren butter. 
Vanves butter. 
Vogelsberg butter. 
Wels butter. 


A butter substitute. 
A butter substitute. 
Margarine. 


O 


Cheese. 

White cheese. 

Ewe-cheese. 

Buffalo cheese. 

Camel-cheese. 

Goat-cheese. 

Cream-cheese. 


*) Vergleiche die Fußbemerkung zu urseren 
unter Fromages. 

*) Sprich »wängw«; franz. Dorf bei Paris, be¬ 
rühmt besonders wegen seiner Butter. 

*) Vogelsberg (Vogelsgebirge), ein 
basaltisches Massengebirge Mittel-Deutschlands, 
das durch das Kinzigthal vom Spessart geschieden 
wird. 

*) Stadt in Oberösterreich, links an der Traun. 

•) Auch Sparbutter, Wiener Butter, 
Butterine, Oleomargarin, holländische 
Butter genannt. 

®) In der Sprache des (ungebildeten) Volkes 
auch fronte, rince-crochets, fromgi, engl, auch 
cassan. Man unterscheidet Sauermilch-Käse 
und Süßmilch- oder Labkäse. Je nachdem 
bei der Verarbeitung darauf Rücksicht genommen 
wird, die Käse wasserreicher oder wasserärmer, 
härter oder weicher zu machen, unterscheidet 
man Hartkäse und Weichkäse. Mit Rücksicht 
i»uf den Fettgehalt der verarbeiteten Milch und 
der daraus gewonnenen Käse unterscheidet man 
Rahmkäse, fette, halbfette und Mager¬ 
käse. Centrifugen-Käse werden aus durch 
die Centrifuge ganz entrahmter Milch hergestellt; 
um sie verkäuflicher und genießbarer zu machen, 
setzt man ihr oft unentrahmte oder halbentrahmte 
Milch zu. Richtige Einteilung der Käse: 

I. Labkäse aus Kuhmilch. 

1) Weichkäse. 

a) Solche, die im frischen (ungereiften) 
Zustande verbraucht werden. 

b) Solche, die vor dem Gebrauche eine 
Reifung duxchmachen. 

2) Hartkäse. 

H. Labkäse aus anderer Milch. 

1) Aus Schafmilch. 

2) Aus Ziegenmilch. 

3) Aus Renntiermilch. 

4) Aus Büffelmilch. 

III. Sauermilch-Käse. 

1) Aus Kuhmilch. 

2) Aus Schafmilch. 

Der Leser wird manche Namen vermissen, die er 
hier und dort schon auf einer Preisliste oder in 
einem Buche gelesen hat. Zu seiner Beruhigung 
sei hier erwähnt, daß auch wir im Besitz aller 
einschlägigen Fach werke, Preislisten, Verzeich¬ 
nisse usw. sind und trotzdem viele »Käse-Bezeich¬ 
nungen« wegließen. Und warum? Ohne Über¬ 
treibung darf man behaupten, daß die Hälfte die¬ 
ser Namen falsch, ja oft geradezu unsinnig ist. 
Für den holl. »Kantens-Käse« (nicht zu verwech¬ 
seln mit dem cantal aus der Auvergne) fanden 
wir auf verschiedenen Preislisten und auch in 
einigen Fachwerken die Namen »Cantert«, »Gan¬ 


ter«, »Kanter«. »Kantel« und — »Kantor«. Kaum 
glaublich erscheint es, wenn ein Amerikaner wie 
Uh. Ranhofer in seinem großen Werke »The Epi- 
curean« einen Sheddar statt Cheddar und brique- 
bee statt brick-bat auf führt. Dasselbe Fach werk 
bringt einen Pont Leveque und Straehino statt 
Pont-l'Eveque und Stracchino. Favre in seinem 
»Dictionnaire universel de Cuisine« hat Gefallen 
an dem italienischen ce und bringt einen caccio 
cavallo statt cacio cavallo; ferner führt derselbe 
einen englischen Käse Namens Choddashire auf. 
Dieses Wort zu entziffern, nahm geraume Zeit in 
Anspruch. Aus dem Zusammenhänge ergibt sich 
nämlich, daß dies der berühmte — Cheddar cheese 
sein soll. Also Choddashire für Cheddar cheese! 
Der »Calendrier de 1’Amateur de Fromages« hat 
seine liebe Not mit dem romatour (nicht zu ver¬ 
wechseln mit dem ramadou). Wahrscheinlich er¬ 
scheint ihm diese Schreibweise zu einfach; denn 
immer und immer wieder erscheint er als riau- 
matour. Andere Faehwerke haben gegen die 
richtige Schreibung dieses Namens ebenfalls eine 
Abneigung und schreiben »Romadur«, »Romantur«, 
• Romandur«, »Ramadur« usw. Ein sonst zuver¬ 
lässiges gastronomisches Nachschlagebuch hat als 
Spezialität einen geronie statt geromk, einen 
cruyere statt gruyere, während ein anderes arg¬ 
loses Gemüt einen Charivari ankündigt, aber den 
Chiavari meint. In einem bekannten »Wörter¬ 
buch der Küchensprache« findet man einen fro¬ 
mage de chameau statt fromage de chamelle 
Es fehlt nun noch ein fromage de boeuf statt de 
vaclie! Häufig findet man auch einen Käse Na¬ 
mens germe, ohne dessen Ursprung ergründen zu 
können. Und doch ist es der weit und breit be¬ 
kannte gerome, welcher hier durch den Druck- 
fohlerteufel entstanden ist, d. h. nur bei einem 
war es ein Druckfehler, während die anderen ein¬ 
fach gewissenlos abschrieben und das Falsche 
verallgemeinerten. Da findet man weiter chabril- 
lon statt chabrillou. ravigginolo statt raviggiulo, 
herve statt herve, gourney statt aournay usw. 

7 ) Siehe dasselbe auf Seite 1011. 

B ) Vergleiche fromageon. 

•) Senn in seinem Buche »Practical Gastro- 
nomy« schreibt fromage de chameau, was gänz¬ 
lich falsch ist, da der Käse doch von der Kamel¬ 
milch bereitet und diese wieder von der Kamel- 
Stute (chamelle) und nicht vom männlichen Kamel 
(chameau) gewonnen wird. 

,# ) In der Schweiz Doppelrahm-Käse ge¬ 
nannt, wird aus frischer, durch Lab zum Gerinnen 
gebrachter Vollmilch mit Rahmzusatz bereitet und 
ungesalzen, ungeformt und unverpackt in den 
Straßen von Paris, Genf usw. nach Art des deut¬ 
schen Quarkes feil geboten. 
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Fromage ä la creme double. 1 ) 

— au cumin. 

— de dromadaire. 

— de lait frais. 

— ä la minute. 

— mou ou blanc ou ä la pie. 

— de petit-laü. 

— ä la pie. 

— aux pommes de terre. 

— räpc. 

— de renne 6 ). 

— de vache. 

— vegetal. 

— vieux. 


Abertham 6 ). 

Aiguilles ou fromage d'Ai- 
guüles' 7 ). 

Albula ou fromage d'Albula. 

Älderney ou fromage d'Äl- 
derney 8 ). 

Älgäu ou fromage d 1 Algäu 9 ). 
Algäu rond. 10 ) 

Allemand. fbourg 11 ). 

Altembourgeois ou altem- 
Altsohl ou fromage d'Alt- 
A mericain. [sohl 12 ). 

American ciub-house 
cheese 1 *). 

Anden Imperial. 

Ancona. 

Angdot 1 *). 

Anniviers l5 ). 
Ap(p)enzell(ois ) 1<J ). 
Appkit 11 ). 


©oppctrö£)m=$äfe. 

$romeöar4t?äfe. 

©üBmtld^afe. 

©djneüfäfe, SrommePjdjei: 

$afe. 2 ) 

SDßeic^fäfe, £Uiat!(*5Kife). 5 ) 
SÜZolfen^afe. 

Cluarf, Soffen, ©djotten. 
ftartoffel^äfe 4 ). 
©eriebener iäfe. 
9ietuitier=$ä[e. 

®uf)fa}e. 

Sßflauäen^afe in eijhta. 

2Hter $äje. 


< Slberttjamer ©djaffäfe. 
s ft'ftje öon Sligitiüeg 

| int frans. 3)6p. fcauteStfSUpeß. 

I ^äje au§ bem SUbuiatfjal 

j int j^Hocis. Santon ©taubünben. 

| SUbcrneq^tafe. 

| 9Wgauet S3adfteiu=ßäfe. 

< Sllgäuer SRunbfafe. 

| 2)eutfd)er ®äfe. 

\ Sllfenburger Biegen^äje. 
Udtfoljler ©djaffäfe. 
Stmenfanifdjer ®äfe. 

Sirt amerÜanijdjer ®äfe. 

j grnngöfij^er SBeidjfafe 

< »on 58adfteinform. 

\ ©djaftäfe aus bcr italienifdjen 
\ Sßrobitij Stncona. 

> Steiner normänmfdjer Safe. 
\ <£i(n)fijd)t§aler Säje. 
i Stypeitjefler Safe. 

\ §tppetit§4fäje. 


} Full-cream cheese. 

< Caraway-cheese. 

< Dromedary cheese. 

\ Fresh-milk cheese. 

I Cheese prepared with car- 
bonate of ammonia. 
Cheese-curds, whey-cheese 
Whey-cheese. 
Cheese-curds. 
Potato-cheese. 

Grated cheese. 
Peindeer-cheese. 
Cow-cheese. 
Yegetable-cheese. 

Old cheese. 


Abertham ewe-cheese. 
Aiguilles cheese. 

Albula cheese. 

Älderney cheese. 

Algäu brick-cheese. 
Algäu round cheese. 
German cheese. 
Altenburg goat cheese. 
Altsohl ewe-cheese. 
American cheese. 
American club-house 
cheese. 

Ancient Imperial. 

Ancona ewe-cheese. 

Small Norman cheese. 
Anniviers cheese. 
Appenzell cheese. 
Appetite cheese. 


*) Vergleiche die Fußbemerkung zu fromag t 
ä la creme und petits suisses. 

*) Da das Reifen des Käses auf einer Ammo¬ 
niak-Bildung beruht, hat man nach Trommers Vor¬ 
schlag die Reife durch Behandlung des Quarkes 
mit kohlensauerem Ammoniak auch künstlich be¬ 
schleunigt, ähnlich wie zum Räuchern des Fleisches 
die Behandlung mit Kreosot als Ersatz der lang¬ 
wierigen Räucherung in Vorschlag gekommen ist. 

*) Quark, in Österreich Topfen oder Schot¬ 
ten, in der Schweiz Zieger, Ziger, Bolder 
oder Buldern, in Franken Matte, in Ober¬ 
sachsen Matz, in Schlesien Weichquark, in 
Ostpreußen Glums, Glumse. 

4 ) ln ärmeren Gegenden bereitet, indem man 
der Milch abgekochte und fein zerriebene Kar¬ 
toffeln beimengt. 

*} Betreffs renne siehe Seite 909. 

*) Stadt in der böhmischen Bezirkshauptmann 
Schaft Joachimsthal, am Faß des Pleßberges, be¬ 
kannt durch schmackhaften grünlichen Schafkäse. 

7 ) Sprich »ägui'j«. 

8 ) Vergleiche aurigny. 

•) Algäu, der südwestlichste, von der Iller 
durchflossene Teil des bayrischen Regierungs-Be¬ 
zirks Schwaben mit den angrenzenden Land¬ 
strichen Württembergs und Tirols, durchzogen 
von den Algäuer Alpen. — Auch »Algäuer Lim¬ 
burg er« genannt. Ein weicher Labkäse. 


10 ) Vergleiche die Fußbemerkungen zu emmen- 
thal und zu Hohenheim. 

”) Altenburg, Haupt- und Residenzstadt des 
Herzogtums Sachsen - Altenburg. — Ein kleiner 
scheibenförmiger Ziegen-Käse von etwa 400 g 
Gewicht, welcher aus Sachsen-Altenburg in den 
Handel kommt. 

1S ) Altsohl (Zölyom), Stadt im ungarischen 
Komitat Sohl. 

13 ) Von The Chandler & Rudd Co., Cleveland 
(Ohio) hergestellt. 

“) Sprich »angsch’lo'«; wird auch in Lothrin¬ 
gen hergestellt. _ 

ls ) Sprich »äniwie'«; val(lee) d 1 Anniviers Ei(n)- 
öschthal (Nebenthal der Rhone) im Kanton WalKs. 

10 ) Appenzell, Kanton der nordöstlichen 
Schweiz, ganz vom Kanton St. Gallen umgeben. 
— Ein meist aus Magermilch, manchmal auch ans 
ganzer Milch bereiteter Kuhkäse von 8 bis 10 kg 
Gewicht, welcher von den Händlern neun bis zwölf 
Monate mit konzentrierter Salzlake behandelt 
wird, ehe er zum Verkauf kommt. Der aus ganzer 
Milch hergestellte Käse heißt Fähstkäs (feister 
= fester Käse). Die hier erwähnte Salzlake (»Sulz«) 
besteht aus Salz, Wasser, Wein, Hefe von Weiß¬ 
wein und Pfeffer. Der Käse ist als Zukost zu 
Kartoffeln beliebt. 

17 ) Dänischer, in Blechformen mit losem Boden 
hergestellter Sauermilch-Käse. 
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Aurigny ou fromage d’Au- 
Aurillac 2 ). [rigny *). 

Banon 3 ). 

Barbacena 4 ). 

Barberey. 

Barboux ou fromage de 
Barboux . 

Barcas. 

Barron. 

Bath cream-cheece. 
Battelmatt 6 ). 

Bavarois 7 ). 

Bavarois ä la crime. 
Beckenried 8 ). 

Beer-Regis ou fromage de 
Beer-Regis. 

Beith ou fromage de Beith. 

Belgiojoso ou fromage de 
Belgiojoso. 

Belle-Foniainc ou fromage 
de Belle-Fontaine. 
Bellelay 9 ). 

BeUuno ou fromage de 
Belluno. 

Bergquara 10 ). 

Bergues 11 ). 

Berkeley 12 ). 

Bcrlinois ou fromage de 
Berlochon u ). [Berlin. 

Bessans ou fromage de 
Bessans. 

Binn 15 ). 

Blöder 10 ). [bien «.. 17 ) 

Bondon ou bonde »a tout 


£ SUbcntet)*f afe. 

.gtegenslfäfe au§ Sattem. 

; 90?ina§*$äje. 

j «rt fcangöftf^cr SBetdjfäi'e. 

} $äfe öott SSarbouj 

} im franjöfi{d)eii $oii6§. 

j ®ä[e au§ SSarca§ tu SHejito. 

< 2Ttt frattj. 2Betd}fa)'c. 

< 9fal)nt!äje bon SSntf) 5 ). 

s 93attelmatt. 

5 SSatyrtfcfjer Sterfctfe. 

5 S3a^cifcf)er ^afjmfäfe. 
i Wfatyenäieger bon SScdenvieb. 

$a]e au§ S3eet>9fegi§ in ber 
? euglifdjen ©raffefjaft Sorfet. 

| ßäfe bon 33?itf; in ber f^ottis 
| jd)en ©raifdjaft Sltjr. 

| ®äje au§ £3eigiojofo in ber 
5 itdienifdjcn ißtouinj ^Saöia. 

| $aje au§ SöcHe^ontaine 

? im franäöfij^rn 216 p- Qnra. 

| S3ettelntj4i'äie. 

< $cije au§ ber italteuifd^eu 

< ^robinj SeHinto. 

s SBergquara* ober fntaaläit* 
s öijtfjer $rieffer=£ä|c. 

5 S3crguc§4?ciic. 

\ 58erlelet)=^aie. 

^Berliner SSu^fai'e 1 *). 
sirt $ftfe ans £>&ct**Sabotjcn. 
\ Steife bon 3?effan3 
j im frrtitjßfiicljeu 3>6p. ©aboie. 

j SBtnner ßrifc. 

? 23lobei>Sta]e. 

©fmubfeife. 


I Alderney cheese. 

Cantal cheese. 

Banon goat-cheese. 
Barbacena cheese. 

Sorfc of French cheese. 

< Barboux cheese. 

Barcas cheese. 

| Sort of soft French cheese, 
Bath cream-cheese. 

! Battelmatt cheese. 
Bavarian beer-cheese. 
Bavarian cream-cheese. 
Beckenried cheese. 
Beer-B-egis cheese. 

Beith cheese. 

Belgiojoso cheese. 

Belle-Fontaine cheese. 

Bellelay. 

Belluno cheese. 

Bergquara cheese. 

Bergues cheese. 

Berkeley cheese. 

Berlin cow-cheese. 

Sort of Savoy cheese. 
Bessans cheese. 

Binn cheese. 

Blöder cheese. 

Neufchätel cheese. 


*) Sprich »orlnji'«; über Alderney siehe die 
Fnßbemerkung 6 auf Seite 527. 

*) Sprich »orijä'k«; franz. Stadt im D6p. Can¬ 
tal. Vergleiche cantal. 

*) Hauptort im franz. D6p. Basses-Alpes. — 
Ein Käse aus Ziegenmilch, welcher etwa 4 fr. per 
kg kostet und über Marseille ausgeführt wird. 

‘) Stadt in der brasilianischen Provinz Minas 
Geraes. Vergleiche minas geraes. 

*) Sprich »bath«; engl. Stadt und Badeort mit 
heißen Quellen, am Avon, Somersetshire. 

*) Wo nur kleinere Milchmengen zusammen- 
znbringen sind, macht man kleine Emmen- 
thaler, die sogenannten Battelmatt, welche 
in großen Mengen nach Italien. Ungarn usw. gehen. 
Ihre Fabrikation ist sehr verbreitet; doch gelten 
der Schweizer Kanton Tessin und der Bregenzer 
Wald in Vorarlberg als Hauptbezugs-Plätze für 
den Handel. Die Fabrikation und Behandlung 
dieser Battelmatt-Käse ist in allen ihren Einzel¬ 
heiten mit der Emmenthaler Käserei, was die 
Technik anbelangt, gleich und ändert sich nur 
in zwei Punkten, wie es der kleinere Umfang und 
die gewünschte kürzere Reifezeit verlangt. 

’l Auf dem Preisverzeichnis der Gebrüder Groll, 
Berlin, ist bayrischer Bierkäse mit 0,60 Mk. per 
Pfund angegeben. 

*) Siehe die Fußbemerkung zu mayenzieger. 

•) Sprich »bällä'«; ehemals Prämonstratenser- 
stift, jetzt Knaben-Erziehungsanstalt im Schweiz. 
Kanton Bern. — Der Bellelay ist einer der vor¬ 
züglichsten Schweizer Weichkäse aus Kuhmilch, 
welcher von seiner Gestalt in Frankreich den 
Hamen Ute de moine führt. Dieser Käse wird 


nicht geschnitten, sondern mit dem Messer ge¬ 
schabt und wie Butter auf das Brot gestrichen. 
Die zweckmäßigste Art des Verbrauches ist die 
folgende: Man schneidet die Rinde auf einer der 
beiden großen Flächen 3 mm dick ab und schabt 
dann mit einem Messer die benötigte Menge her¬ 
aus. Zur Vermeidung des Austrocknens wird dann 
die angeschnittene Fläche mit einem in weißen 
Wein getauchten Tuche bedeckt und auch die un¬ 
tere Fläche und der Rand des Käses manchmal 
mit Salzwasser abgewaschen. Die Aufbewahrung 
muß in einem Keller erfolgen. 

10 ) Alter Edelhof beiWexiö in Smaaland, Schwe¬ 
den. — Cylindrischer oder mehr flachrunder, 7,5 bis 
17,5 kg schwerer, fetter Weichkäse. 

") Sprich »barg«; franz. Stadt im D6p. Nord. 
— Ein Magerkäse von 4 bis 5 kg Gewicht. 

1S ) Sprich »bo(r)'kle«; engl. Stadt in Gloucester- 
shire. — Eine Art Gloucester-Käse (vergl. glou¬ 
cester). 

,s ) Die Jenaer Studenten nennen ihn auch 
»Truthahn«. 

H ) Sprich »bärlöschong'«. 

15 ) Dorf im Schweiz. Kanton Wallis, bekannt 
durch seinen vortrefflichen Käse. 

’ 9 ) Ein Schweizer Sauermilch-Käse aus Kuh¬ 
milch. Von blödem = schlottern; magerer Hart¬ 
käse aus Sauermilch, in der schweizerischen Graf¬ 
schaft Toggenburg hergestellt, viereckig oder rund, 
2 bis 10 kg schwer. — Bio der mi Ich = Schlotter¬ 
oder Schlickermilch. 

,7 ) Sprich »bongdong «, »böngd«; bondon, bonde 
Spund, Zapfen. Bondon de Rouen, bondon de 
Neufchätel. Vergl. die Fußbcm. zu neufchätel. 
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Bondon de Rouen 1 ). 

Bon larron 2 ). 

Bonnevaux ou fromage de 
Bonnevaux. 

Borelli. 

Bouchoux ou fromage de(s) 

Bouchoux. 

Boudanne. 

Boujeailles ou fromage de 
Boujeailles. 

Boulay 3 ). 

Brandkäse. 

Bratkäsc 4 ). 

Brery. 

Bresegaut 6 ). 

Breslau. 

Br exine ou fromage de 
Brevine. 

Brick-bat cheese 6 ). 

Brie ou fromage de Brie 1 ). 

Brinsili. 

Brinzai , brynza, brinza, 
brindza, prinza, 
brin(d)sa 8 ). 

*) Diese Käse werden in Frankreich aus dem- coulommiers). Die bedeutendste Fabrik für diesen 
selben Teig wie die petits suisses (s. d.) gemacht, Käse dürfte zur Zeit die Maison de Val bei R6- 
doch soll der Teig trockener sein. Die bondons vigny (Meuse) sein, die jährlich mehr als 40000 hl 
erhalten dabei die Form kleiner, hoher Cylinder. Milch verarbeitet. 

Diese Käse werden auch gesalzen, und zwar be- ®) Rumänisch brynza, ungarisch brinzai(sajt). 
streut man sie dann sofort nach dem Formen mit Ein auf den ungarischen und mährischen Kar- 
ganz feinem Salz. Sobald sie das Salz aufgesaugt pathen aus Schafmilch bereiteter Weichkäse von 
haben, sind sie zum Verkaufe fertig und werden butterähnlicher Beschaffenheit, welcher nament- 
dann aemi-sels genannt. Sie halten sich so acht lieh im Mai, wo infolge der frischen Kräuter die 
Dis zehn Tage. Schafmilch gut ist, einen sehr feinen Geschmack 

2 ) Sprich »bong larong'«; wörtlich übersetzt besitzt. Er wird entweder einfach mit Brot oder 
heißt hon larron guter Spitzbube. mit Zuthaten wie Butter, Zwiebel, Kümmel, Ka- 

*) Sprich »bulä'«. viar oder Ölsardinen genossen. Der Käse wird 

*) In den Schweiz. Kantonen Schwyz und Un- in hölzernen, mit Buchenholz-Spänen ausgelegten 
terwalden aus ganzer Kuhmilch bereitete runde, Fässern von 12 bis 15 kg Inhalt in den Handel 
5 bis 8 kg schwere Käse, die durchgesehnitten an gebracht. Die Jubiläums-Ausgabe des Brockhaus’ 
der Schnittfläche über Kohlen geröstet werden. sehen Lexikons schreibt: Bries, ungarisch breznö- 
6 ) Sprich »bres’go'«. bänya, ehm. königl. ungarische Freistadt, jetzt 

B ) Wütshire (Wilts), eine der südlichen Stadt mit geordnetem Magistrat im SohlerKomi- 
Grafschaften Englands, liegt zwischen den Graf* tat, am Granflusse, daher Briesen-, Brinsen- 
schaften Gloucester, Oxford, Berks, Hampshire, Käse. Eugling in dem Werkchen »Praktische 
Dorset und Somerset. — In manchen französischen Käserei« schreibt: Man unterscheidet zwischen 
Werken findet man den Ausdruck briqueton für dem Brinsen-Käse der mährisch-schlesi- 
brick-bat cheese. sehen und demjenigen der ungarischen Kar- 

1 ) Sprich »brä«; la Brie, altfranz. Provinz pathen. Der erstere hat nur eine kurze Halt- 
zwischen Seine und Marne, zerfiel in die Brie barkeit, die kaum einige Wochen überschreitet; 
champenoise im Osten und in die Brie fran^aise der letztere kann viel länger aufbewahrt werden 
im Westen; jetzt zum D6p. Seine-et-Marne ge- und hat daher nicht unbedeutende Vorzüge für 
hörig. — Feiner weicher Käse, der in hölzernen den Handel. In den mährisch-schlesischen Kar- 
runden Schachteln in den Handel kommt. Der pathen wird zu der Herstellung des Brinsen-Käses 
Brie ist ein Käse, dessen Masse ohne Presse, nur neben der Schafmilch gewöhnlich auch ein kleiner 
durch Abtropfen entwässert wird. Er hat keine Teil Ziegenmilch verwendet. In den ungarischen 
Dauer und muß, sobald er anfängt einzusinken Karpathen ist die Bereitung des Brinsen-Käses 
und zu fließen, verzehrt werden. In dieser letzten mehr ausgebildet. Man benutzt hierzu die Milch 
Periode vor dem Verfaulen, vom Sept. bis zum der dort üblichen Zackel- und groben Bastard- 
Nov., schmeckt er auch gerade am besten (fro~ Schafe. Eine feinere Sorte kommt in kleineren 
j mage de Saison). Die beste Sorte, aber außer Fäßchen von 30 cm Höhe und 25 cm Weite in den 
| Paris schwerlich zu haben, ist der mit Rahmzusatz Handel, während die geringere Sorte in gewöhn- 
1 bereitete »Auswahl-Käse« (fromage de choix), die liehen Weinfässern auf dem Markt erscheint. 

| nächstbeste Sorte ist der sogenannte »Grummet- Garnierter Brinsen-Käse oder Liptauer = 

‘ Käse« (fromage de regain), die dritte, auch noch angerichteter, auf einem Teller mit Häufchen von 
recht gute Sorte bildet der kleine, etwa 450 g Paprika, Kümmel, Zwiebeln, Kapern, Sardellen 
wiegende Coulommiers-Käse aus der Umgegend oder dergl. umgebener Brinsen-Käse oder Liptauer. 

I von Coulommiers. Die Käse aus ganzeroderteil- Leistungsfähige Erzeuger von Brinsen-Käse sind: 

I weise aus abgerahmter Milch nennt man im Han- Filip Pevny, Guttmann Ede, beide in Lipto Szt. 

del fagon brie. Der Größe nach unterscheidet man Mikios (Ober-Ungarn), dann P. Makovicktf, Sa- 
i hauptsächlich folgende Handels-Namen: Grands muel Grusbak, beide in Lipto-Rosenberg (Öber- 
I moules (große Formen), moules moyens (mittlere Ungarn). Vergleiche hierzu auch die Fußbemer- 
Formen), petits moules (kleine Formen, sogen, kung zu liptau. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (4) 


grifdjer SReufdjatetfer. 

frattäöftfcfjer $äfe. 

Ääfe aui S3ottnet»auj 
Im franaöftjdien 2Doub8. 
Stal. 58üffel-^äfc. 

Ääfe auS SBouc^ouj 

im fcanjöfifdien ®ßp. ftura. 

SBeifjer SKagerfäfe au3 ®ulj* 
mild) in Sabotjen. 

®afe au§ 33oujeaitte§ 

im franäöfifdjm $6p. $ou68. 
$a|e üon Solchen in Boxringen, 
©eutfdjer 93ranbfäfe. 
93ratfafe. 

$äfe au3 Sörert) im ®6p. 3ura. 
SBeidjer Sabot)cr Ääfe. 
93re31auer 3)effert*$S[e. 

Sfcife au§ 93rcbtuc 

im fdjweia. SEanton Sßeuen&urg 

SBiltföire-fffife. 

®äfe »ou 33rie. 

Hrt italiettifdjer täfe. 
SBrtnfen*, SSrtmfen®, Sörinb* 
fen*, ^Bringen», $rimfen*, 
$8rtefeu*Ääfe. 


Fresh neufchätel. 

Sort of French cheese. 
Bonnevaux cheese. 

Borelli buffalo-cheese. 
Bouchoux cheese. 

Boudanne. 

Boujeailles cheese. 

Boulay cheese. 

A German cow-cheese. 
Bratkäse. 

Brery cheese. 

Soft Savoy cheese. 
Breslau cheese. 

Brevine cheese. 

Brick-bat cheese. 

Brie. 

Sort of Italian cheese. 
Brinza, brynza, brinzai, 
brindza, brin(d)sa, 
prinza cheese. 
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1426 Fromago. 


Cheese. 


Briolen *). 

Briqueton 2 ). 

Broccio 3 ). 

Büderich*). 

Bulle*). 

Cabrecon ou cdbrecouts 6 ). 
Cabrillon ou cabrillou 
Cacio cavallo 8 ). 

Cacrphüly checse. 

Calabria ou fromage de 
Calabria. 

Calvenzano ou fromage de 
Calvenzano. 0 ) 

Camarade. 

Camembert 10 ). 

Camembert-Jockey- Club 11 ) 
Camonica ou fromage de 
Camonica. fvergnc. 12 ) 

Cantal ou fromage d'Au- 
Capitanata ou fromage de 
Capitanaia. 

Caprlre ou caprera 13 ). 
Carre affine. 

Cascav alpen ir. fsaro 1 *) 
Cassaro ou fromage de Cas- 
Catanzaro ou fromage de 
Catanzaro. 

Ceva ou fromage de Ceva 1 *). 
Chabichou. 

Chablais 16 ). 

Chabrillou 11 ). 

Cham ou fromage de Cham 1 *). 
Chamblay ou fromage de 
Chamblay. 


Skioler $afe. 
aBittfötre^äfe. 

Broccio. 

Büberidjer ®afe. 

Soffer $ä)'e. 

Sluoergner 8iegen=®afe. 
Sluüergrter giegeit^äje. 
©olbgelber Ifäfe ©übitalien§. 
SIrt ®äfe in 2BaIe§. 

Scfjaffäfe au§ ber ital. 5|Sro» 
toinj Ealabriett. 
ßäfe au§ Ealbeitäaito 

in bet ital, ißrobinj SBergamo. 
SIrt Stegen*^äie. 
Eamembert*^äfe. 
srtt (Samembert*®äfe. 

$ä)e aus Eamonica 

in bet ital. $robina Söergamo. 
Eantat» ober Stubergner $äfe. 
Sdjaffäfe au§ ber ital. Bro* 
öinj Sapitanata. 
3iegen*S?ä[e oon Caprera. 
sitt franj. Söeidjfäfe. 
$ür!i)djer ®ä[e. [gtaiicn. 

©djaffäfe au§ Eaffaro in 
5S*ftfe au§ ber italienifdjeit 
B*otmt$ Eatattjaro. 

Stal. Safe au§ Eeoa. 
3iegeit»S?äfe an3 ber ©egeiib bon 
$äje au§ EljablaR [^oitiets. 
3iegetl»^äfe aus ber Slubergiie. 
Edamer Sflagerföie. 

$äfe aus GHjamblat) 

im franjofticfien ftura. 


Briolen cheese. 

Brick-bat cheese. 

Broccio. 

Büderich cheese. 

Bulle cheese. 

Auvergne goat-cheese. 
Auvergne goat-cheese. 
Cheese of South-Italy. 
Caerphilly cheese. 

Calabria ewe-cheese. 

Calvenzano cheese. 

Sort of goat-cheese. 
Camembert. 

Camembert-J ockey-Club. 
Camonica cheese. 

Cantal or Auvergne cheese. 
Capitanata ewe-cheese. 

Caprera goat-cheese. 

Sort of soft French cheese. 
Turkish cheese. 

Cassaro ewe-cheese. 
Catanzaro cheese. 

Italian cheese from Ceva. 
Sort of French goat-cheese. 
Chablais cheese. 
Goat-cheese. 

Cham cheese. 

Chamblay cheese. 


*) Auf dem Gute Briolen bei Tilsit in Ost¬ 
preußen bereiteter fetter Backstein-Käse; oft falsch 
Bristoler geschrieben. Vergl. tilsit, S. 1443. 

*) Französischer Name für den englischen 
brick-bat cheese fs. d.). 

®) Ein Weichquarkkäse aus Schafmilch, der 
aus Korsika nach Lyon und Paris kommt und hier 
mit Salz oder mit Zucker und Rum verzehrt wird. 
Vergleiche chiavari auf Seite 1427. 

*) Flecken im preußischen Regierungs-Bezirk 
Düsseldorf. 

*) Bulle, deutsch Boll, Stadt im schweizeri¬ 
schen Kanton Freiburg, in fruchtbarer Ebene am 
Eingang des Alpenlandes von Gruyfere. — Der 
Boiler Käse ist derselbe wie der Greierzer und geht 
meist auch unter dessen Namen (vergl. gruyere). 

•) Sprich »käbrekong'«, »käbreku «. 

*) Sprich »käbrfjong'«, »käbiTjü'«. Vergleiche 
cabrecon. 

•) Ein in Mittel- und Unter-Italien aus Voll-, 
Halb- oder Magermilch erzeugter Reibkäse, wird 
über offenem Feuer zur Reife gebracht, erscheint 
zumeist in Form von Pferde-Köpfen, Flaschen, 
Rüben, Zöpfen usw., schwankt aber in der Größe 
zwischen einfacher bis dreifacher Handlänge und 
dementsprechend auch im Gewicht und Preise. 
Dieser Käse wird in der Regel zu Butterbrot ge¬ 
gessen, schmeckt jedoch, gleich dem Parmesan- 
Käse. auch vortrefflich zu Hohlnudeln. 

*) Eine Nachahmung des Gorgonzola. 

,0 ) Sprich »kämangbä'r«; franz. Dorf in dem 
D6p. Orne, in der Nähe von Vimoutiers, wo im 
Jahre 1791 Marie Fontaine (Marie Herbert, Marie 
I-Iarel?) diesen Käse zuerst bereitete. Der Camem¬ 
bert ist ein Verwandter des Brie-Käses und hat 
die Gestalt einer runden, flachen Schachtel von 
etwa 10 cm Durchmesser. Die bessere Sorte dieses 


Käses, d. h. die im Winter erzeugte, wird noch 
teuerer bezahlt als der Brie-Käse. Gegenwärtig 
wird dieser Käse in den Departements Orne und 
Calvados fabrikmäßig hergestellt und von dort 
aus in einfacher Papier-Verpackung in den Han¬ 
del gebracht. 

n ) Feine Marke des Camembert, auf dem Preis¬ 
verzeichnis der Gebrüder Groh, Berlin, mit 0,75 Mk. 
per Stück verzeichnet. 

**) Sprich »kangtä'l«; le Cantal, franz. Departe¬ 
ment; cantal (Mehrz. cantals) Käse aus Cantal. 
— Dieser Käse, der in seiner Heimat kurzweg 
fourtne genannt wird, hat die Gestalt einer Walze 
von 20 bis 50 cm Durchmesser und Höhe und ge¬ 
hört zwar nicht zu den feinsten, aber za den 
verbreitetsten Käse-Arten Frankreichs. In manohen 
Büchern ist angegeben, daß man mit tete de moine 
»Mönchskopf« in Frankreich den Cantal-Käse be¬ 
zeichne. Dies ist aber unrichtig; denn unter tete 
de moine versteht man allgemein den Bellelay- 
Käse (vergl. bellelay, Seite 1424). 

M ) Kaprera, Caprera, eine der zum Kreis 
Tempio der ital. Provinz Sassafi gehörigen Bucci- 
narischen Inseln, welche im Süden der Bonifacio- 
Straße und östlich von der Nordspitze der Insel 
Sardinien unweit der Küste liegen. Die Insel 
war früher die Heimat vieler wilder Ziegen und 
Kaninchen, woher sie auch den Namen »Ziegen- 
Insel« führt; sie war der gewöhnliche Aufent¬ 
haltsort Garibaldis, der hier am 2. Juni 1882 starb. 

**) Selten exportiert, sondern meistens im Lande 
selbst verzehrt. 

») Vergl. die Fußbem. zu rubiola, S. 1440. 

18 ) Sprich »sohäblä'«, lat. Caballica; Teil von. 
Savoyen. 

17 ) Vergleiche cabrillon. 

»*) Vergl. die Fußbem. zu pfister, S. 1437. 



Promage. 


Cheese. 1427 


Champfronrier ou fromage 
de CJiampfromier. 

Ghampoleon. 

Chaource 1 ). 

Chapelle. 

Ghapzigre ou chdbsigre 2 ). 

Charmey *). 

Cheddar 1 ). 

Cheddar d'Amerique. 

Cheshire 0 ). 

Chevalier ou fromage che - 
Chevret 8 ). [vdlier. 7 ) 

Chevretin. 

Chevrotinl 0 ). 

Chevrotin II 10 ). 

Chiavari 11 ). 

Chilien ou fromage du 
Cincho 13 ). [Chili 1 *) 

Clairvaux 14 ). 

Cleves ou clevois 15 ). 

Codogno ou fromage de 
Codogno. 

Combe-Air 16 ). 

Compiegne 17 j. 

Conches ou fromage de 
Conestrallo. [Conches 18 ). 

*) Sprich »schürß«; franz. Stadt im D6p. Aube. Kegel-Formen eingepreßt, äußerlich den Fichten- 
*) Vergleiche glaris auf Seite 1480. Zapfen ähnlich; diese werden Ananas-Käse (pine- 

8 ) Sprich »schärmä'«; Schweiz. Dorf und Haupt- apple-cheeses) genannt. 

Fabrikationsort des Greierzer Käses (vergleiche *) Vergleiche hierzu fromage Chevalier auf 
gruyere auf Seite 1431). Seite 1011. 

*) Sprich »tsehe'd(ö)r« Dorf in der engl. Graf- 8 ) Ein kleiner fetter, viereckiger Käse von 
schaft Sornersetshire. Cylindrischer, fetter Hart- Ziegenmilch. « 
käse, von etwa 25 bis 28 cm Höhe, 35 bis 40 cm ®) Sprich »schöwrötäng «. 

Durchmesser und 25 bis 30 kg Gewicht. Der Käse *) Inder romanischen Schweiz bereiteter, flach¬ 
ist erst im Laufe dieses Jahrhunderts unter seinem cylindrischer Weichkäse aus Kuhmilch, nicht — 
eigenen Namen zur Geltung gekommen. Noch wie man aus dem Namen vermuten sollte — aus 
gegen Ende des vorigen Jahrhunderts wurde er Ziegenmilch, von 9 bis 10 cm Höhe und 3 cm Durch¬ 
in London als double gloucester verkauft. ( General messer. 

View of ihe Agricullure of the County of Somerset, etc., u ) Sprich »kjawari«; Kreishauptstadt in der 
ly John Billingsley. Bath 1797. S.247.) Cheddar club, italienischen Provinz Genua, an der Bai von Ra- 
Vereinigung verschiedener Milchwirtschaften zur pallo (Riviera di Levante) und an der Eisenbahn 
Cheddarkäse-Bereitung. von Genua nach Pisa gelegen.— Der Chiavari- 

*) Der amerikanische Cheddar stammt direkt Käse, fälschl. Charivari-Käse genannt, ein Vet- 
von dem gleichnamigen englischen Käse. Die ter des Broccio (vergl. broccio) aus der Provinz 
amerikanischen Cheddar haben besonders der Genua und aus Mittel-Italien, von wo durchsehnitt; 
englischen Käserei einen schweren Schlag ver- lieh jährlich 100000 kg namentlich über Chiavari 
setzt; es können nur die englischen Cheddar-Käse zur Ausfuhr gelangen. Er wird wie der Broccio 
allererster Sorte mit ihnen konkurrieren, während frisch mit oder ohne Salz gegessen, 
sie die Hauptmenge des englischen Produktes, M ) Ein weicher Labkäse aus Kuhmilch, 

mittlere und geringe Ware beinahe unverkäuflich w ) In Venezuela in Rohrgeflecht geformter, in 

machen, indem erstereviel billiger geliefert wer- Palmen-BlättemversandterfetterSauermilch-Käse. 
den können. Die erste Sorte Cheddar wird ans 14 ) Sprich »klarwö'«; lat. Clara vallis; franz. 
t «ganzer« Milch gemacht und zwar stellt man die Flecken (Aube) mit ehm. Benediktiner-Abtei, jetzt 
Abendmilch gleich in der Käse-Wanne auf, um sie Gefängnis. ^ 

am nächsten Tage mit der frischen Morgenmileh u ) Spr. »kläw«, »klewöä'«. Kleve (Cleve), Kreis- 
zu verarbeiten. Die eigentliche Fabrikation der stadt im preuß. Regierungs-Bezirk Düsseldorf, an 
fetten Käse geschieht nur ausnahmsweise nach und auf den Ausläufern des Heibergs und Hagen- 
der englischen Cheddar-Methode, gewöhnlich aber waldes, am schiffbaren Spoykanal, im holländi- 
nach einer der amerikanischen Methoden. sehen Geschmack erbaut, ist Fabrikationsort von 

6 ) Sprich »tschesch’r«; englische Grafschaft holländischem Käse. _ . 

Cheshire cheese Cheshire-, meist unrichtig Chester- 16 ) Benannt nach einem im Schweiz. Kanton 
Käse, bekannte englische Käse-Sorte, die meistens Fribourg bei Treyvaux belegenen Hügel, ähnlich 
unter dem regelwidrigen Namen »Chester-Käse« dem Stracchino, nur kleiner als dieser und 170 
zur Ausfuhr gelangt und am besten in Cheshire bis 180 g schwer (Molkerei-Zeitung 1889, S. 242; 
und Gloucestershire bereitet wird. Der Cheshire- Schweizerische Milchzeitung 1890, Nr. 16). 

Käse ist ein Süßmilch-Käse, der aus Morgen- und ”) Sprich «kongpfa'nj«; latein. Compendium, 
Abendmilch mittelst Lab verfertigt und apfelsinen- franz. Stadt (Oise) mit kaiserlichem Schlosse, 
gelb gefärbt wird. Dieser ziemlich harte Käse Berühmter Rennplatz. Meiereien. — Weicher Käse, 
braucht gewöhnlich zwei Jahre zur Reife; die M ) Sprich »köngsch«; französ. Stadt (Eure). 
Stücke haben oft ein Gewicht bis zu 50 kg; doch — Ein Käse, welcher dem von Thion (s. d.) ähnlich 
fertigt man auch ganz kleine, mittelst Druck in , ist, und im Thal des Namens hergestellt wird. 
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$cife oit§ Gtfjömpfromier 
im franjöfijdjen $6p. 2Hn. 
®äfe au§ (Sfjampoleon 

im frans. $6p. §aute§s2irpe3. 

E^aource=SBeic§fäfe. 

$äfe bon EljapeKe tm frans, 
©djabgieger. [$6p. 3nra. 
El)armety*®äfe. 

Eljebbar^nfe. 

Sfaterif. El)ebbar=®äfe. 5 ) 
Eljeffjire«, (Eljefter*)®äfe. 

2 irt SBetdjfäfe ait3 Sitfjmildj. 

Bicgen^äfe aus bem $6p. sun. 

6aoot)ifcfjer .giegen^äje. 

©eijjffiäü au§ bem fdjroeig.Sianton 
©djtoeiger $u§!äje. [SBaabt. 
Eijiabari. 

Eljitenijctjer SBcicfjfäfc. 
Eind)o*®äfe. 

Elairbau^ftäfe. 
$Iebe*(EIebe*)$ci[e. 
ßöfc au§ Eobogno 

in ber ital. ißrobins ükaiianb. 

^rangöfi^cr SBeid)fafe. 
Eompiegner ®äfe. 

Ä8fe bon Eondje§. 

©cfjarfer ®ä|e bon ©t^ilien. 


Champfromier cheese. 

Champol6on cheese. 

Chaource cheese. 

Chapelle cheese. 

Sapsago. 

Charmey cheese. 

Cheddar cheese. 

American Cheddar cheese. 
Cheshire cheese. 

Cavalier’s cheese. 

French goat-cheese. 

Savoy goat-cheese. 

Sort of Swiss goat-cheese. 
Swiss cow-cheese. 
Chiavari. 

Chilian cheese. 

Cincho cheese. 

Clairvaux cheese. 

Cleves cheese. 

Codogno cheese. 

French soft cheese. 
Compiegne. 

Conches cheese. 
Conestrallo. 



1428 Fromage. 


Cheese. 


$äfc. 


Conliege ou fromage de 
Conliege. 

Cornimont 
Cottage cheese. 

Coulom tnicrs 3 ). [saw *). 

Creme de Fassau ou Fas- 
Crescenza ou carscnsa. 
Crotenay. 

Dambinard. 

Dame-dame 1 ). 

Danois 5 ). 

j Dantzig, dantzick ou fro- 
mage de Dantzig. 
Dauphin 6 ). 

David 1 ). 

Derby 6 ). [Dixmude 9 ). 
Dixmude ou fromage de 
Domnau ou fromage de 
Domnau ,0 ). 

Döry pusztai sagt. 

Double creme 11 ). 

Dresdois. 

Droogenbosch dit >de 
Dunlop 19 ). [Bruxelles c. 12 ) 
Durelsdorf, durand ou fro¬ 
mage de Durelsdgrf. 
Ecot ou fromage d’Ecot. 

Edam 14 ). 

Egcrlande 15 ). 

Elbingue lü ). 

Elten 17 ). 


®äfe öott ©ottliege 

im franaöjijdleti ftuta. 

©ormmont*®aie. 

SSeiger Sattbfäfe, Guar!. 
©ouIonunier§=®afe. 
s 3«[fauer 9ia^m!äje. [Darbei. 
SBeicfjer Sabläfe au§ ber Born* 
föäfe üott ©rotenal) 

im fransöfijdjen 3)Sp. 3ura. 
?ttt ,3iegen*$äfe. 
strt Safe. 

3)ättif4er ©jport*$ä}e. 
Sonniger ©jportsß'aje. 

©aupljitt. 

^ranjöfifdjer Su£u§4?aje. 

S3tjmut)bencr $ä)e. 
$>ontuauer $äje. 

$u§ 3 ta 2)örty*$ä[e. 
kleiner Sop:pelrfll)m*$aie. 
$>re§bener 33ierfä|'e. 

Stet belgifdjer ®äfe. 
Sunlop(^äfc). 

Ääje au§ ®uvet§bor:f 

im ungarischen Stomitat SjepeB. 

®ä|e tiott Ecot 

im ftanjöjifcijeii 2)6p. 2>ou03. 

©bamer, ßlajjenlopf. 
Ggerlattber (Sd^affäfe. 
©Ibtitger §artfä)e. 

©Itener $cife. 


! Conliege cheese. 

Cornimont cheese. 
c Cottage cheese. 

I Coulommiers. 

I Passau cream-cheesc. 

\ Crescenza cheese. 

I < Crotenay cheese. 

Sort of goat-cheese. 

Sort of cheese. 

Danish export cheese. 
Dantzic(k) or Danzig ex¬ 
port cheese. 

Dauphin cheese. 

David cheese. 

Derby. 

Dixmude cheese. 

Domnau cheese. 

Sort of Hungarian cheese. 
Double cream. 

Dresden beer-cheese. 

Sort of Belgian cheese. 
Dunlop. 

Durelsdorf or Durand 
, cheese. 
j Ecot cheese. 

Edam. 

Egerland ewe-cheese. 
Elbing cheese. 

Elten cheese. 


*) Ovt im franz. D6p. Vosges, liefert vortreff¬ 
lichen G6rom6*Käse (vergleiche gerome, S. 1430). 

s ) Sprich »kulömfe'«; franz. Stadt (Seine-et- 
Marne). — Kleine Brie-Käse, welche aus »ganzer« 
Milch gemacht werden, der oft sogar noch Rahm 
zugesetzt wird. Sie werden reif und frisch ge¬ 
nossen. Vergleiche dis Fußbemerkung zu brie 
auf Seite 1425. 

s ) Passau, Stadt in Bayern. 

4 ) Mehrzahl auch dame-dame (nicht dames). 

•) Seit 1875 auf Veranlassung von Busck in 
Däuemark hergestellter, dem Wesen nach zwischen 
Gouda und Cheddar stehender flachcylindrischer 
Käse aus mäßig entrahmter Milch von 24 bis 
30 cm Durchmesser und 10 bis 12 cm Höhe bei 10 
bis 17 kg Gewicht. 

•) Sprich »dofäng'«; feiner weicher, mit Peter¬ 
silienkraut und Dragun (estragon) grün gefärbter 
Käse von eigentümlich gewundener Form in dem 
franz. D6p. Nord. 

7 ) Nach einem M. David in Paris benannt. 

s ) Sprich »do(r)'b(i)«, auch »dä(r)'b(i)«; eine 
Art weicher Kuhkäse, welcher seit 1870 zu Long- 
ford in der englischen Grafschaft Derbyshire ver¬ 
fertigt und seit etwa 1880 auch von den Hollän¬ 
dern in der Umgegend von -Gouda (vergl. gouda) 
in den Handel gebracht wird. 

*; Dixmuyden (»bid&meuben«), Stadt in der 
belg. Provinz Westflandern, rechts an der Yser, 
berühmt durch Käse und Butter (die letztex’e die 
beste von Flandern). 

10 ) Stadt im preuß. Regierungs-Bezirk Königs¬ 
berg, Kreis Friedland. 

“) Kurze (Handels-)Bezeichnung (petit) fro¬ 
mage d la double creme ou creme double. Ver¬ 
gleiche petits suisses. 

14 ) Droogenbosch, Ort in der belgischen 
Provinz Brabant, bei Brüssel. 


Is ) Sprich »donlö'p«; über dunlop vergleiche 
die Fußbem. 10 auf Seite 527. Der dunlop ist ein 
in Eugland viel verzehrter Hartkäse aus der Milch 
der Dunlop-Kühe, welcher bei cylindrischer Form 
etwa 12 bis 15 kg Gewicht hat. 

Il ) Edam, Stadt in der niederländischen Pro¬ 
vinz Nordholland, nordöstlich von Amsterdam, be¬ 
sonders bekannt wegen seiner sehr bedeutenden 
Käse-Messen. Der Edamer Käse, der zwar nach 
Edam benannt, aber in der Gegend von Hoorn 
und Alkmar verfertigt wird, erscheint in großen, 
oben und unten abgeplatteten Kugeln und gehört 
zu den Süßmilch-Käsen, wiegt 2 bis 10 kg und ist 
von vorzüglicher Güte. Er wird mit Leinöl poliert 
und mit Lackmus-Läppchen (tournesol en Chif¬ 
fons ou en drapeaux) rot gerieben. Diese Läpp¬ 
chen werden zum Käse-Färben eigens hergestellt, 
indem man Hanftuch mit dem Safte der Lackmus- 
Pflanze tränkt uud die so erhaltene blaue Farbe 
durch Ammoniak - Dämpfe in eine violette ver¬ 
wandelt. Seiner Kugel-Gestalt wegen wird dieser 
Käse auch »Katzenkopf« genannt. Auf Preislisten 
findet man folgende Marken dieses Käses: Round 
Dutch, Tete de Maures, Spiced cheese. 

1S ) Das sogenannte Egerland, mit deutschen 
Einwohnern, die sich durch Lebensweise, Tracht 
und Sitten auszeichnen, fällt im wesentlichen mit 
der böhmischen Bezirkshauptmannschaft 
\ Eger zusammen. 

1S ) Elbing (poln. Elblong), wichtige Han¬ 
dels- und Hafenstadt (Stadtkreis) im westpreuß. 
Regierungs-Bezirk Danzig, am gleichnamigen Fluß 
und an der Linie Dirschau-Königsberg der Preu¬ 
ßischen Staatsbahn. — Dieser Käse, auch »Elbin- 
ger Niederiuigs-Käse« genannt, kommt in runde.’, 
5 bis 7 kg schweren Laiben ä kg 0,40 bis 0,60 Mk 
in den Handel. 

“) Flecken in dem preuß. Reg.-Bez. Düsseldorf. 
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ftßje. 


Emden'). 

Emmenthal s ). 

Engadine 3 ). 

Entlebuch ou fromage 
d’ Entlebuch. 

Epoisse*). 

Ervy 6 ). 

Fagon brie de la gagnerie °). 
Fagon roquefort 7 ). 

Factory cheese*). 

Färentuna. 

Färila ou fromage de Färila. 
Färlösa. 

Fin(-)de(-)siede ou fn- 
Flishulf. [siecle ®). 

Fog-cheese. 

Foin ou fromage de foin 10 ). 
Fontina 11 ). 

Forenza ou fromage de 
Forenza. 

Formagelle. 

Formaggino 12 ), 

FormTcäse. 

Fourme 13 ). 

Frison ou fristen ou fro¬ 
mage de la Frise 1 *). 
Fromageon ou fromageot. 
Fromagere. 

Fürstenflagge 16 ). 


Emden cheese. 
Emmenthal. 

Engadin(e) cheese. 
Entlebuch cheese. 

Epoisse. 

Ervy. 

Fancy Brie cheese. 
Imitation roquefort. 
Factory cheese. 

Sort of Swedish cheese. 

Sort of Swedish cheese. 

Sort of Swedish cheese. 
Fin-de-siecle cheese. 

Sort of Swedish cheese. 
Fog-cheese. 

Hay cheese. 

Fontina. 

Forenza cheese. 

Sort of Italian cheese. 
Small Italian cheese-. 
German mo(u)lded cheese. 
Cantal cheese. 

Friese, Friesian, Friesic, 
Friesish, Frisian, Fries- 
Ewe-cheese. [land cheese. 
French pot-cheese. 
Fürstenflagge cheese. 


$ ©mbetter $äfe. 

I Smment^oler. 

£arf!äfc aul bern ©ngabiit. 
ft'äfe au£ ©ntle&udj 

im i^roeij. ftanton 2ujern. 

Epotffe=$äfe. 

©rt)q=®äfe. [$äfe. 

®cm $8rie a^ntid^er Su£u§* 
*Radj genta djter ^Roquefort, 
©nglijdjer f5o6ri!=S£äfe. 
©djtoeb. $äje oul gärentuna 
in bem ©todfjolmS 2Sn. 
©djtnebifdjer ®äfe gärtla 

im ©efleborgS 2än. 
sirt fdjtoebtfdjer §artföfc. 
Fin-de-siecle-SMfe. 
stet fcf)ti)ebifdjer §at’tfafe. 
©rummet^afe in ©ori^ire. 
#eitfäfe. 
fontina. 

Ääfe au§ ^orettga 

in bec ital. ißroDinj ißotenja. 
Sirt üalienifdjer SBettfjifäfe. 
kleiner italicnifd)er Äcije. 
25eiitfd)er gormtäfe. 
Gümtal*®äfe. 

Uriefifcfjer §artfafe. 

/ ©djaffafe bei SPontpefliet. 

> grau3Öfifd)er Sopffäfc. 

\ gürfienflagger $äje. 


*) Emden, Stadt (Stadtkreis) im preuß. Re¬ 
gierungs-Bezirk Auricli, am Dollart, unweit der 
Mündung der Ems. 

2 ) Emme, zwei Flüsse des Schweiz. Rhein- 
gehietes: die große Emme, ein rechtsseitiger Zu¬ 
fluß der Aare, und die kleine oder Holzemme, 
ein linksseitiger Zufluß der Reuß, jene die Kan¬ 
tone Bern und Solothurn, diese den Kanton Luzern 
durchfließend. Das Thal der großen Emme ist 
das Eminenthai. In der Nähe der Ilfis-Mündung 
liegt der große Thalort Langnau, Stapelplatz des 
berühmten Emmenthaler Käses. Dieser Käse, in 
Deutschland schlichtweg Schweizer Käse ge¬ 
nannt, ist der feinste und berühmteste Hartkäse 
der Schweiz. Er wurde ursprünglich nur im Em¬ 
menthal des Kantons Bem bereitet, wird aber 
heutzutage nicht blos im Berner Mittelland, im 
Oberammergau, im Thurgau, in Freiberg und in 
St. Gallen, sondern auch in West- und Ostpreußen, 
in Rußland und in den Vereinigten Staaten her¬ 
gestellt. Der echte Emmenthaler erscheint in Mühl- 
steinforra zu 00—100 kg Gewicht und hat eine dünne 
und feste Rinde sowie gleichförmige Masse mit 
gleichmäßig verteilten, mittelgroßen »Augen«. Gar 
keine Augen kennzeichnen den »Blinden«, unförm¬ 
lich große den »Geblähten«, zahlreiche kleine und 
ungleichmäßig verteilte den »Nißler« oder »Tau- 
sendlöchler«, endlich Risse in der Masse bei ver¬ 
schwindend wenig Augen den »Gläsler«. Der 
Emmenthaler soll ursprünglich »Armenthaler « 
geheißen haben. — Eine Spielart des Eramen- 
thalers ist der Algäuer Rundkäse, ein flach- 
cylindrischer Kuhkäse im Gewicht von 30 bis 60 kg, 
dessen bessere Sorte noch etwas höher im Preise 
steht als der Emmenthaler. Eine andere Spielart 
ist der Greierzer (gruyere), in Österreich Gro- 
yer Käse genannt, welcher dem Emmenthaler 
in der Feinheit des Geschmackes nicht immer 
gleichkommt. 

*) Engadin, Bergthal im Schweiz. Kanton 
Graubünden, eins der höchstgelegenen bewohnten 


Thäler Europas, zerfällt in zwei völlig verschie¬ 
dene Hälften: das_Ober- und Unter-Engadin. 

*) Sprich »epöäß'«; vielfach Epoisses geschrie¬ 
ben, Ort im franz. Dfep. Cöte-d’Or. — Ein fetter, 
würziger Käse von runder oder viereckiger Form, 
früher aus ganzer, in neuerer Zeit aus teilweise 
entrahmter Milch bereitet. 

*) Französischer Ort (Aube). — Ein schmack¬ 
hafter Käse von 14 cm Durchmesser und 4 cm Dicke. 

•) Vergleiche die Fußbein, zu brie aufS. 1425. 

’) Eine Nachahmung des echten Roquefort, aus 
Schaf- oder Kuhmilch, meist jedoch aus letzterer 
bereitet. 

*1 Ein bekannter englischer Hartkäse. 

8 ) Reconnu le plus fin des fromages et ne 
s’alterant pas d la chaleur. Fabrique ä Civray- 
sur-Cher (Seine-et-Oise). 

10 ) Sprich »föäng«; le foin Heu. — Ein fran¬ 
zösischer Weichkäse aus dem Döp.Seine-Införieure. 

11 ) Eine Nachahmung des Greierzer (gruyere), 
im Thal von Aosta. 

**) Kleiner flachrunder, halbfetter bis magerer 
italienischer Weichkäse. 

IS ) a) = cantal (vergleiche die Fußbemerkung 
zu cantal). b) Nach »Martiny, Wörterbuch der 
Milchwirtschaft« ein dem Cantal ähnlicher, in der 
Auvergne (D6p. Puy-de-Döme und D6p. Cantal) her¬ 
gestellter Käse, c) Ein französischer Hartkäse 
aus dem D6p. Aveyron. 

14 ) Friesland (Vriesland), die nordwest¬ 
liche Provinz des Königreichs der Niederlande, an 
der Nordsee, sonst von den Provinzen Groningen, 
Drenthe, Overyssel und dem Zuidersee begrenzt. 

— Der friesische Käse, ein nach Art des Gouda 
bereiteter laibförmiger Magerkäse von 10 kg Ge¬ 
wicht. sowie die friesische Butter gelangen meist 
nach London zur Ausfuhr. 

lh ) Dorf im preuß. Regierungs-Bezirk Stettin. 

— Dieser Käse ist auf dem Preisverzeichnis des 
Hoflieferanten F. W. Borchardt, Berlin, mit Alk. 1,40 
per Stück verzeichnet. 
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«äjc. 

Gammelost, gammel-ost 1 ). ? (3cf)tt>ebtfcfier $odjfß)'e. ? Gammelosfc. 

Gautrais. 5 ^rattäöfifdjer £artfci)e auß bem \ Gautrais cheese. 

Gavot 2 ). ] Slrt ®äfe. [®£p. Ttatjenne. I Sort of cheese. 

Gerome ou Gerardmer ®). ( (SJerarbnter^äfe. j Gerome or Gerardmer. 

Gervais*). $ ®eröai§. j Gervais. 

Gessenay ou gessenai 5 ). < ©aarteit-’ß'äfe, $avU, 3tei6= Saane cheese. 

Gevaudan e ). < Ääfe boit Qtebaubait. [fäfe. I Gevaudan cheese. 

Gex 7 ). 5 (Sej. Gex. 

Gislev 6 ). 5 ©tSIcbf^afe. j Gislev cheese. 

Giuncata 9 ). j ^talienifdjer SBetdEjfäfe. > Giuncata. 

Glaris ou fromage de j SdjaBäieger, grüner Sieger, Glarus green cheese, 
Glaris 10 ). * Kräuter», grüner ßüfe. sapsag-o cheese. 

Gloucester n ), gloster. < @5Iouceftei>®äfe. Gloucester cheese. [curds. 

Glums 16 ). I Dftpreufjifdjer SBetdjfafe. < East-Prussian cheese- 


*) Oft liest man auch gamla ost (= Altkäse). 
Ein in Norwegen bereiteter scheibenförmiger, etwa 
30 cm im Durchmesser haltender, mit kochender 
Molke behandelter, getrockneter, dann eingelegter 
Sauermilch-Käse. 

*) Ein im französischen D6p. Hautes-Alpes 
aus Schaf-, Ziegen- und Kuhmilch bereiteter Käse. 

*) Sprich »gjeröme'«, »gjerarmä'r«, deutsch 
Gerhardsmeer, franz. Stadt (Vosges). — Feiner, 
flackcylindrischer, fetter, außen dunkelroter, mit 
Kümmel gewürzter Weichkäse von 1 bis 5 kg 
Schwere, 15 bis 35 cm Durchmesser und 4 bis 10 cm 
Höhe, der im D6p. der Vogesen aus Vollmilch be¬ 
reitet und über Gferomfe in den Handel kommt. 
Ist dem Münster-Käse ähnlich. 

4 ) Sprich »schärwa'«; nach dem Erfinder Char¬ 
les Gervais (gest. 1893 zu Paris) benannt. Kleiner 
flacher Rahmkäse von süßem und angenehmem 
Geschmack, der von Paris aus in Kistchen zu je 
sechs Stück zum Versandt kommt. Gervais double 
creme, fast flüssig, wird in Papier-Hülsen versandt, 
in Paris mit Zucker zu Erdbeeren gegessen. Ver¬ 
gleiche hierzu die Fußbemerkung zu petits suisses. 

*) Sprich »schäß’nä'« Saanen, Schweiz. Ort 
(Bern). — Die Saanen-Käse sind nebst dem Grei- 
erzer und Emmenthaler Süßmilch-Hartkäse, die 
aus fetter, halbfetter oder magerer Milch bereitet 
werden. Heute werden auch die in den ThälernFru- 
tigen, Interlaken und Obersimmenthal hergestell¬ 
ten kleinen Hartkäse unter dem Namen »Saanen- 
Käse« verkauft, ebenso alte Battelmatt-Käse aus 
Vorarlberg nach Italien. Auf den Alpen des Ber¬ 
ner Oberlandes, mit Ausnahme des Niedersimmen- 
thales, wird fast ausschließlich Hart- oder Reib¬ 
käse produziert. Das Eigentümliche der Reibkäse 
ist, daß sie erst nach zwei Jahren reif genug sind, 
um in den Handel gebracht werden zu können, 
und daß sie mit zunehmendem Alter wertvoller 
werden, bis zu ihrem sechsten Jahre, wo sie am 
gesuchtesten sind. Der Teig der Saanen-Käse ist 
fest, im Alter mehr spröde und von gelbbräun¬ 
licher Farbe. Sie haben nur wenige und kleine 
Augen. Die Laibe sind 5 bis 10 kg schwer und 
dicker als die Emmenthaler. Vergleiche sarine. 

6 ) Sprich »schewodang'«; lat . Gabali (Gabali- 
tanus pagus), alte Landschaft im südlichen Frank¬ 
reich, ehemals zum Gouvernement Languedoc ge¬ 
hörig, gegenwärtig die Departements Lozere und 
Haute-Loire bildend. 

7 ) Sprich »schäkß«; lat. Gesium: pays de Gex, 
alte Provinz am Jura. — Fester, mit Schimmel- 
Pilzen durchsetzter, dem Roquefort ähnlicher Käse 
aus schwach entrahmter Kuhmilch von ungefähr 
30 cm Durchmesser, 10 cm Höhe und einem Ge¬ 
wicht von 6 bis 7 kg. 

*) Ein dänischer Magerkäse. 

•) Italienischer fetter Weichkäse, kommt in 
Binsen-Körbchen in den Handel und wird frisch 
verzehrt. 

l0 ) Glaris Glarus, einer der kleineren Kantone 
der Schweiz. — Dieser Käse, fälschlich auch »Schaf¬ 
zieger« genannt, wird in Glarus und Graubünden j 
au3 abgerahmter süßer Milch und der aus ihrem 1 


Rahm erhaltenen Buttermilch, in geringerer Qua¬ 
lität aus der von der Bereitung des Emmenthaler 
oder Greierzer Käses übrig bleibenden Molke mit 
Zusatz von etwas abgerahmter oder Buttermilch 
bereitet. Als vergohrene Masse wird er in Säcken 
an die »Ziegen-Müller« abgegeben, welche diese 
Masse mit Salz und gepulvertem »Ziegerklee« auf 
einer Walzmühle gleichmäßig vermahlen, dann in 
hölzerne Formen pressen und die geformten Käse 
endlich in einem kühlen Speicher trocknen lassen. 
Diese Käse, welche die Gestalt eines abgestumpf¬ 
ten Kegels von 10 cm Höhe mit 7 cm unterem und 
5 cm oberem Durchmesser haben, werden beim 
Genüsse nicht geschnitten, sondern, wie der Name 
sagt, geschabt. Der Hütli-Zieger, welcher von 
den Sennen frisch verspeist wird, wird aus reiner 
süßer Molke bereitet. — Was nun den Namen »Zie¬ 
ger« anbetrifft, so diene folgendes zur Erklärung: 
Zieger (nach Dudens orthograph. Wörterbuch), alt¬ 
deutsch Ziger. L Oberdeutsch und besonders schwei¬ 
zerisch der feste Niederschlag der durch eine Säure 
zum Gerinnen gebrachten Milch, oberdeutsch auch 
Topfen (verschieden von den flüssigen Molken oder 
Schotten). II. Schweizerisch insbesondere der käsige 
Niederschlag, welcher nach Bereitung des Käses 
aus der Sirte, d. h. den zum zweitenmal zum Ge¬ 
rinnen gebrachten Molken gewonnen wird, und 
der aus diesem Rückstände bereitete magere Käse: 
Zieger oder Zieger-Käse. HI. Prov. für Augen- 
Butter (die verhärtete Feuchtigkeit im Auge); daher: 
Zieger-Auge fiir triefendes Auge, Triefauge. IV. Schwei¬ 
zerisch für fehlerhafte Quarzadern im Schiefer; 
auch fiir Mondmilch (Bergzieger). — Über den 
vorher erwähnten Ziegerklee diene folgendes zur Er¬ 
klärung: Käse-, Zieger-, Sohabzieger-, blauer 
Stein-Klee, Siebenzeit, Siebenstuudeu- 
kraut, Schabziegerkraut, lat. melilotus eoerulec, 
franz. inililot bleu, trifte mielli, trifte musqui, engl, blue 
melilot, ein Sommer-Gewächs, 30 bis 60 cm hoch, mit 
weißlich blauen Blüten, stammt wahrscheinlich aus 
Nordafrika, findet sich in einem großen Teil von SUd- 
und Mittel-Europa verwildert, wird in der Schweiz 
auch angebnut und zur Bereitung des grünen Schab¬ 
ziegers benutzt. — Zur Erklärung des weiter vorn er¬ 
wähnten Wortes »Sirte« diene folgendes: Sirte, Sirpe, 
auch die Sirpen (prov. auch Sirbele, Sirme), 
schweizerisch für Käse-Wasser, Käsemilch, eine Alt 
Molken, welche beim Käsemachen übrig bleiben und 
woraus der »Zieger« niedergeschlagen wird. 

J1 ) Sprich »glößt’r«; englische Stadt und Graf¬ 
schaft. — Dieser Käse, welcher im Handel den 
Namen gloster führt, wird in der englischen Graf¬ 
schaft Gloucester aus Vollmilch bereitet und kommt 
in Cvlindern von 20 bis 40 cm Durchmesser und 
10 bis 40 cm Höhe in den Handel. Je nach der 
Größe unterscheidet man einfachen Gloster 
(single gloster) im Gewicht von 5 bis 20 kg und 
Doppel-Gloster (double gloster) im Gewicht 
von 20 bis 40 kg. Eine besondere Art bildet der 
Salbei-Käse (sage-cheese), der durch Zusatz eines 
Milchauszuges aus Salbei-, Petersilie- und Ringel¬ 
blumen-Blättern eine grüne Farbe und einen be¬ 
sonders würzigen Geschmack erhält. Vergleiche 
hierzu berkeley auf Seite 1424. 

1! ) Vergleiche die Fußbem. 3 auf Seite 1423. 
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Gorgonzola*). 

Gouda*). 

Gournay 3 ). 

Gouiosehe Jeaas*). 

Gozzano. 

Grana ou formaggio di 
Gratairon. [grana 5 ). 

Grostofe ou fromage blanc 
Grottenhof 7 ). [de Ciney 5 ) 
Gruau de montagne 8 ). 
Gruyere ou fromage de 
Gruyere 9 ). 

Gudhem ou fromage de 
Gudhem. 

Guiole. 

Guise o u from age de Guise 10 ). 
Ha genberg ou fromage de 
Hagenberg 11 ). 

Har(t)z ou fromage du 
Hechtsheim. [Har(t)z 13 ). 

Heemraadslcaas u ). 


Gorgonzola. 

Gouda cheese. 

Gournay. 

Gouda.. 

Gozzano ewe-cheese. 
Parmesan cheese. 

Sorfc of Savoy goat-cheese. 
Grostofe. 

Grottenhof cheese. 

Mount grits. 

Gruyere (cheese). 

Gudhem cheese. 

Guiole. 

Guise cheese. 

Hagenberg cheese. 

Harz cheese. 

Hechtsheim. 

Sort of gouda. 


©orgongota^Äaie). 

@ouba»$?ä[e. 

©ouritaty. 

©ouba=$ä[e. 

©ebaffäfe au§ ©og0aito 
$armefatt4fü[e. [in stntien. 
strt 3tcgen*^afe in ©abotyeit. 
2ßattontfcf)er $äfe. 

$a[e ou0 ©rottenljof. 
S3erggrü£e. 

©reierjer ober ©retyerger 
$aje. 

§artlä|e ou§ ©ubljent 

im {djttiebijdjen Sän ©laraßorg. 
§artfä[e aus bem $cp. 
fiftfe öon ©ui[e. [ißiil^besSJöme. 
§agenberger ©djlofifäfe 
auS Obetöflerteid). 

iparger ®ä[e. 

|>ecf)t§ljeimer 13 ). 

f>eicf)ljerren*$läie. 


*) Sprich »gorgonzö'la«; seltener die französi- 
sierte Form gorgonzole. Vortrefflicher weicher 
Labkäse aus Gorgonzola, Flecken in der ital. Pro¬ 
vinz Mailand. Der Gorgonzola, ein Verwandter 
des Stracchino, von dem er sich durch die braune 
Farbe unterscheidet, wird vorzugsweise im Herbst 
aus Vollmilch hergestellt; er ist im Inneren weiß¬ 
gelb, die feinste Sorte mit grünen Adern durch¬ 
zogen. Vergleiche die Fußbem. zu stracchino. 

*) Gouda (auch Ter-Gouwe), Stadt in der 
niederländ. Provinz Südholland, nordöstlich von 
Rotterdam. Dieser Käse (Gouwsche kaas, Stolksche 
kaas), auch südholländischer Rahmkäse ge¬ 
nannt, kommt aus der Provinz Südholland über 
Gouda in den Handel. Er hat die Form eines 
Cylinders mit abgerundeten Ecken, wiegt 3 bis 
8 kg, ist ziemlich weich, weist zahlreiche, nicht 
allzu große Löcher auf und besitzt eine schöne 
gelbe Farbe, die durch fortgesetztes Abreiben mit 
Essig und Safran oder Bier hervorgebracht wird. 
Arten: a) Der Mai käse (maikaas), im Mai aus 
der Milch der Weidekühe gewonnen, b) Juden- 
Käse fjodenkaas) , Teig lockerer wie bei dem 
Maikäse, viel weniger gesalzen, hat die Form 
einer platten Scheibe, c) Deichherren-Käse 
(heemraadskaas), viel kleiner als der Gouda ge¬ 
macht, man färbt ihn anders und läßt die Käse 
ziemlich alt werden, ehe sie zum Genüsse kommen, 
d) Neumilch-Heukäse (nieuwemelksche hooi- 
kaas), im Winter zumeist aus der Milch neumel¬ 
kender Kühe gemacht, daher der Name. Der Pro¬ 
duzent sucht sie dem Sommer-Käse in jeder Be¬ 
ziehung so ähnlich als möglich zu machen, um sie 
als solche absetzen zu können, was jedoch nur in 
Ausnahme-Fällen ganz gelingt. Der Preis ist nied¬ 
riger als für die Sommer-Käse, steigt aber in dem¬ 
selben Verhältnisse, je ähnlicher sie den letzten 
sind, e) Der eigentliche Gouda, welcher für 
den Export, sowie im Lande die größte Bedeutung 
hat, wird meist ans ganzer Milch gemacht; man 
bereitet aber auch halbfetten und Magerkäse nach 
derselben Methode. 

*) Sprich »gürnä'«; lat. gornacum, franz. Ort 
(Seine-Inferieure). — Flachrunder fetter weicher 
Käse von 8 bis 9 cm Durchmesser und 2 cm Höhe. 
Gournay blanc, gournay affine. Gournay ist 
auch eine Marke für feine Butter zweiter Klasse 
am Pariser Markte. 

*) Vergleiche die Fußbemerkung zu gouda. 

*) Italienischer Name des bei uns »Parmesan« 
genannten Käses (vergl. parmesan). 

®) Oft falsch crastofe, croostofe, gras Stofe 
usw. geschrieben, in Frankreich grastofe, in Brüssel 
• Pate«, in Lüttich »Macke« genanut. Ein 


wallonischer Käse, welcher hauptsächlich in dem 
belg. Städtchen Ciney (Provinz Namur) fabriziert 
wird und mehr ein sogenannter Hauskäse ist. 
Er ist verwandt mit dem in der Rheinprovinz uud 
Westfalen gern gegessenem »Klatschkäse«, 
ist aber wohlschmeckender als dieser. Man ißt 
ihn zwischen zwei Brotschnitten, auch oft mit 
Kümmel-Körnern vermischt. 

7 ) Ehedem auf dem Gute der Landes-Ackerban- 
schule zu Grottenhof bei Graz in Steiermark be¬ 
reiteter flachrunder handtellergroßer fetter Weich¬ 
käse. Vergleiche die Fußbem. zu mariahof. 

*) In Savoyen aus frischem Zieger und Rahm 
bereitetes, in Fichtenholz-Fäßchen zum Versandt 
kommendes, mit Zucker genossenes Gemisch. 

*) Sprich »gruiä'r«; Gruyere oder Griers, 
Schweiz. Flecken und Bezirk (Kanton Freiburg); 
gruyere gras Greierzer Käse aus nicht abgerahm¬ 
ter Milch, gruyere demi-gras halbfetter Greierzer 
Käse; gruyere de Saint-Amour Schweizer Käse 
aus St.-Amour (franz. Ort im D6p. Jura). Gruyer 
Forstherr, Forstrichter, oft mit dem Zusatze Seig¬ 
neur, juge. Daß das franz. Wort dem deutschen 
Eigenschaftswort »grün« (althochdeutsch gruoni) 
entnommen ist, darf um so weniger bezweifelt 
werden, als die Franzosen einen Förster mit ver- 
dier (aus dem lat. viridarius, von viridis grün) 
bezeichnen. Ob der gruyere, wie gewöhnlich an¬ 
genommen wird, nach dem Orte Gruyire den 
Namen habe, wo der Käse bereitet wird, oder da¬ 
von, daß die denselben liefernden Kühe, welche 
die kräuterreiche Milch dazu geben, im Walde 
weiden, mag dahin gestellt bleiben. Vergleiche 
die Fußbem. zu emmenthal, S. 1429. 

1# ) Sprich »güls«; Stadt im franz. D6p. Aisne 
an der Oise und einer Zweiglinie der Nordbahn’. 

n ) Ein weicher Labkäse aus Kuhmilch, wel¬ 
cher auf manchen Preisverzeichnissen einfach als 
»Schloßkäse« oder als »österreichischer 
Schloßkäse« aufgeführt ist. 

**) Harz, waldiges Massen-Gebirge in Nord¬ 
deutschland zwischen Leine und Saale. — Ver¬ 
gleiche die Fußbemerkung zu olmutz. 

1} ) Auf einer Speise-Karte vom »Nonnenhof« 
in Wiesbaden verzeichnet. 

u ) In fast allen Fachwerken, welche uns zu 
Händen kamen, fanden wir diesen Käse mit »Ge- 
heimrats-Käse« übersetzt. Wenn nur ein ein¬ 
ziger der Verfasser jener Bücher ein holländische.' 
Lexikon hätte zur Hand nehmen wollen und ei 
hätte gefunden: heemraad = Deichherr^Deich- 
Inspektor; heemraadschap = Deichinspek¬ 
torschaft. Der Geheimrat heißt im Holländi¬ 
schen geheimraad. Vergl. die Fußbem. zu gouda. 



1432 Fromago, 


Cheese. 


Herbesthal 1 ). 

Herve 6 ). 

Hippace ou hippage*). 
Hoffman Cottage*). 
Hohenburg 6 ). 

Hohenheim # ). 

Hollandais ou hollande 7 ) 
Holstein 6 ). 

Hoorley. 

Iluppemean. 

Hutli ou fromage de Hutli. 9 ) 
Hvite-ost 10 ). 

Idiaeabal ll ). 

Ihlenfeld 18 ). 

Ilshofen ou fromage d'Ils- 
Immenstadt 13 ). [hofen. 

Imperial. 1 *) 

Isigny ou fromage d'Isig- 
Jochberg 16 ). [ny 16 ). 

Jodenkaas 17 ). 

Jone ou fromage de jonc. 
Jonchee. 

Kalavrita. 

Kantens ou fromage de 
Kantens 16 ). 

JCascaval. 

Kjärsgaard ie ). 

Klatschlcäse 20 ). 

Klenoe ou fromage de 
Klenoc 8l ). 


Äftfe. 

| §er&e§it|ater &äje. 
j §erbe»®äfe. 

i Sßferbe*$äfe. 

Ätt amerüattifcfjer ßfife. 
§oljen&urger 9?aljmläfe. 
^oljettljeimer Sd)adjtel*®äfe. 
©ofiänbifc^cr ®äfe. 

^olfteiiter Scbcr*SSfc. 
sirt tjottänbifdjer 2Äager!fife. 
Sem SBrie äbnlidjer ®äfe 

aus bem 2>6p. 2oitset*(Jfjer. 

$ütti*,8ieger. 

Sftorwegifdjei; Stegen*Ääie. 
©djaffeife au§ Sbiagabal. 
SPcnfcibcr ®cije. [temberg. 
Safe bon $Bf)ofen in SBürt* 
Srnmenftabtec .ßiegen^öfe. 
Saifer*Säfe. 

Sfign^Säfe. 

SodjBergev Safe. 

Subeu*Safe. 

Slrt Safe im frans. 3>6p. STube. 
Steiner Staljtnfäfe, ^anbfäfe. 
Safe au§ Satabrita 

in ©riedjenlaub. 

^arttäfe au§ Santens in bet 
\ nieberlänb. ißro». ©röningen. 

\ ©djaffäfe an§ ©iebeitMtrgen. 
i Siär§gaarb*Säfe. 
i Statf^fäfe. 

< ©djaffafe au§ Stenoc 

im nngatif^eii ilomitat ©ömöt. 


Herbesthal cheese. 

Herve cheese. 
Horse-cheese. 

Sort of American cheese. 
Hohenburg cream-cheese. 
Hohenheim cheese. 

Dutch cheese. 

Holstein cheese. 

Sort of Dutch cheese. 
Huppemeau. 

Hütli sapsago. 

Norway goat-cheese. 
Idiazabal. 

Ihlenfeld cheese. 

Ilshofen cheese. 
Immenstadt goat-cheese 
Small cream-cheese. 
Isigny cheese. 

Jochberg cheese. 

Sort of gouda. 

Sort of French cheese. 
Small cream-cheese, hand 
Kalavrita. [cheese. 

Kantens cheese. 

Kascaval. 

Kjärsgaard cheese. 
Klatschkäse. 

Klenoc ewe-cheese. 


J ) Dorf im preuß. Regierungs-Bezirk Aachen. 

*) Oft falsch Herve geschrieben. Stadt in der 
belgischen Provinz Lüttich, Hauptort des frucht¬ 
baren Pays de Herve, an der Linie ChenCe-Ver- 
viers der belgischen Staatsbaimen. Vergleiche die 
Fußbemerkung zu limbourg. 

*) In der alten Geschichte ein Pferde-Käse, 
ien die Skythen bereiteten. 

4 ) Spezialität von dem Hoffman House in 
New York. 

*) Flecken im bayrischen Regierungs-Bezirk 
Ober-Pfalz. Vergl. die Fußbemerkung zu weihen- 
Stephan. 

®) Ehemaliges Lustschloß mitDomäneim würt- 
tembergischen Neckarkreis. — Der Hohenheimer 
ist ein halbfetter flachcylindriseher Süßmilch-Käse 
von 10 bis 15 cm Durchmesser und etwa 4 bis 7 cm 
Höhe, welcher aus einem Gemenge von Vollmilch 
und abgerahmter Milch bereitet und mit Safran 
gelb gefärbt wird. Diesem sehr ähnlich ist der 
Algäuer Backstein-Käse (vergl. algäu). 

7 ) Ungenau: Edamer, Kantenskäse, Texeier 
Käse, Kümmel- oder Leydener Käse (komijne 
kaas), Gouda (gouwsche, stolksche kaas). 

®) Der Leder-Käse ist, wie schon sein Name 
besagt, ein mageres, zähes und ziemlich geschmack¬ 
loses Produkt, das gleichwohl in der Bevölkerung 
so beliebt ist, daß es noch unter allen Magerkäse- 
Sorten, die dort versucht wurden, den leichtesten 
und besten Absatz fand. Ganz alter Leder-Käse, 
der über ein Jahr alt ist, gilt sogar als Delika¬ 
tesse. Die Form der Leder-Käse ist cylindrisch, 
ihre Höhe beträgt 10 bis 15 cm, ihr Durchmesser 
ist 25 bis 30 cm und ihr Gewicht 7 bis 12 kg. — 
In manchen Büchern findet sich auch noch ein 
»Holsteiner Güter-Käse« verzeichnet. 

e ) Martiny in seinem »Wörterbuch der Milch¬ 
wirtschaft« nennt »Hüdeli-Ziger« einen aus 
süßer Molke allein, ohne Milchzusatz bereiteten 
geformten Zieger. Vergl. die Fußbem. zu glaris. 


10 ) Wörtlich »Weißkäse«; ziegelförmig, 23 
bis 26 cm lang, 13 bis 15 cm breit und 8 bis 10 cm 
hoch, oder scheibenförmig, ebenso hoch und 20 cm 
im Durchmesser haltend. 

11 ) Flecken in der spanischen Provinz Gui- 
puzcoa. — Harter runder Schafkäse von etwa 13 cm 
Durchmesser, 11 cm Höhe und 2 kg Gewicht. 

1S ) Gut in Mecklenburg-Strelitz. — Vergleiche 
die Fußbemerkung zu olmutz. 

lt ) Stadt im bayrischen Regierungs - Bezirk 
Schwaben, am Fuße der Algäuer Alpen. — Ein 
feiner Ziegen-Käse, welcher in der Gegend von 
Immenstadt im bayrischen Algäu gemacht wird. 
Diese kleinen Käse sind rund und haben eine Höhe 
von etwa 25 cm und einen Durchmesser von ca. 
8 cm. Sie haben genau die Form wie die echten 
Emmenthaler Käse aus Kuhmilch, eine entspre¬ 
chend feine, aber doch feste und elastische, trok- 
kene Rinde. Der Teig zeigt keine Löcher und ist 
weiß, da die Milch nicht gefärbt wird. 

14 ) Kleine, schmackhafte Rahmkäse in Stan¬ 
niol-Verpackung, die von Ed. Rauppach in Zauchtel 
(Mähren) hergestellt werden. 

15 ) Sprich »Mnji'«; Stadt im franz. D6p. Cal¬ 
vados, 10 km vom Meer, hat bedeutende Ausfuhr 
von Butter, Käse und Eiern. 

J6 ) Ein 12 bis 20 kg schwerer, in Jochberg 
(Tirol) bereiteter magerer Rundkäse. 

”) Vergleiche die Fußbemerkung zu gouda 
auf Seite 1431. 

18 ) Auch »Kanter-Käse« genannt; in Form von 
großen flachen Kuchen, die man in weiße und 
grüne unterscheidet, welch* letztere mit Schafgar¬ 
benkraut gefärbt werden. 

1S ) Ein jütischer, aus süßer Magermilch mit 
wenig Buttermilch bereiteter Hartkäse. 

2 °) vergleiche die Fußbemerkung zu grosiofe 
auf Seite 1431. 

21 ) Flacher runder, etwa 2 kg schwerer Schaf¬ 
käse. 



Fromage. 


Cheese. 143 b 


Ää[e. 


Knaost. 

Knap-ost 1 ). 

Knapp-Käse 2 ). 

Kolos-Monostor ou fromage 
de Kolos-Monostor. 

Komijnkaas*). 

Kopp ou fromage du mont 
Schneekopp 4 ). 

Kronen-Käse 6 ). 

Krutt ou krut 6 ). 

Lains ou fromage de Lains. 

Langenthal ou fromage de 
Langenthal. 

Langres ou langrois 7 ). 

Laniesse. 

Lapon ou fromage de La- 
ponie. ' 

Larnaud ou fromage de 
Larnaud. 

Larron 8 ). 

La Sanas ou sarrasin °). 

Laudock ou fromage de 
Laudock. 

Lauterbach ou fromage de 
Lauterbach 10 ). 

Lect ou fromage de Lcct. 

Leicester u ). 

Lesure. 

Levier ou fromage de Levier. 

Leyde(n) ou fromage de 
Leyde(n ) 12 ). 

Lievremont ou fromage de 
Lievremont. 

Lil(l)iput ou lü(l)iputien 13 ). 

Limbourg u ). 

Lindenberg ou fromage de 
Lindenberg. 


i Sdjtrebifdjer Sauermilch 
Ääfe au§ ÄuljmUc§. 

9irt bänifdjer Ääfe. 

Ättapüläfe. 

I Sdjaffäje au§Äolo§»9Konofior 

im uugatikßen ffomitat SotojS. 

^>oÜänbifcf)er ÄiimmeI»Ääfe. 
Äoppen=, tauben», ©rofjtäfe. 

Äronen»Ääfe. 

6auermitdj=Ääfe b. Äirgifett. 
Ääfe üon Sainl 

im ftanjöfifdjen Stify. Suva. 
Ääfe üon Sangetttljal 

im fdjweiaerifäen ftanton SSetn. 
2angre§*Ääfe. 

§irt Ääfe. 

Sapplänber fRenniier-Ääfe. 

Ääfe üon Sarnaub 

im franjöfifdjen 356p. Suva, 

grang. 9Saciftein»Ääfe. 

Ääfe au§ Sa Sarrag. 
Sauborfer ©djaffäfe 
aus bcn Sarpatljen. 
Sauterbadf)er f5rü^ftüc£g» r 
SelifatehÄäfe. 

Ääfe üon Sect im fv«»ä. 
Seicefter=Ääfe. [Suva, 

sirt frangöfifcfjer Ääfe. 

Ääfe üon Seüier 

im franjöfifdjen $ep. $oub5. 

Seltener ober Seibener 
Äümmel=Ääfe. 

Ääfe au§ Steüremont 

im fraiiäöftfd^cn 2)6p. ®oub§. 
Sittiput(au)er Ääfe. [Ääfe. 
Sintburger Ääfe, SSarlftelu» 
Ääfe au§ Sinbenberg 
} in 33at;evn. 


Knaost. 

Sort of Danish. cheese. 
Knappkäse. 

Ewe*cheese of Kolos- 
Monostor. 

Dutch caraway cheese. 
Cheese of mount Schnee¬ 
kopp. 

Crown cheese. 

Sort of Kirgheez orKirghiz 
Lains cheese. [cheese. 

Langenthal cheese. 

Langres. 

Sort of clieese. 

Lapp or Lapland(ish) 
reindeer-cheese. 
Larnaud cheese. 

French brick-bat cheese. 
La Sarraz cheese. 

Laudock ewe-cheese. 

Lauterbach breakfast 
cheese. 

Lect cheese. 

Leicester cheese. 

Sort of French cheese. 
Levier cheese. 

Leyden cheese. 

Lievremont cheese. 

Lilliput cheese. 

Limburger cheese. 
Lindenberg cheese. 


*) Wörtlich »Knopfkäse«; dänischer, nach Art 
der Appetit-Käse aus Buttermilch bereiteter un¬ 
gefärbter, mit Kümmel, Pfeffer oder allerlei ande¬ 
rem Gewürz, Rum oder Cognac versetzter Käse 
in Form kleiner abgestumpfter Kegel. 

2 ) Mit Salz und Kümmel vermischter, in etwa 
8 cm hohe und 5,3 cm dicke Kegel geformter Quark. 

*) Vergleiche romynde Jcaas, ferner die Fuß¬ 
bemerkung zu leyde(n) auf dieser Seite. 

*) Ein guter, zuckerhutförmiger Käse aus den 
Bauden(Sennereien) desRiesen-Gebirges. beson¬ 
ders der Schneekoppe. Vergl. die Fußbemerkung 
zu olmutz auf Seite 1436. 

•) Auf dem Preisverzeichnis der Gebrüder Groh, 
Hoflieferanten, Berlin 0, Blnmenstraße 70, mit 
40 Pf. per Stück verzeichnet. Sehr bekannter 
deutscher weicher Rundkäse, in Staniol verpackt, 
fetter Kuhkäse. 

®) Vergl. die Fußbem. zu olmutz, S. 1436. 

’) Langres (sprich »lang'r«), lat. Lingones, 
franz. Stadt (Haute-Marne); langrois (sprich »lang- 
röäE«) aus Langres. — Guter weicher Käse. 

8 ) Im franz. D6p. Nord bereiteter magerer 
Backstein-Käse von ungefähr 0,2 kg Gewicht. 

•) Sprich »läßära'«; Schweiz. Ort (Waadt). — 
Ein dem roquefort ähnlicher, aber mit mehr Kräu¬ 
tern versetzter, deshalb grünerer Käse. 

w ) Lauterbach, Kreisstadt in der hessischen 
Provinz Öberheäsen, am Vogelsberg, an der Lauter 


und der Linie Gießen-Fulda der Oberhessischen 
Eisenbahn. — Lauterbacher Frühstücks• Kaschen 
sind kleine runde Weichkäse und werden als Spe¬ 
zialität von der Molkerei in Lauterbach hergestellt 
lI ) Dem Gloucester-Käse ähnlicher Hartkäse 
von 40 bis 50 cm Durchmesser und 10 bis 20 cm Höhe. 

l *) Lejrden (seltener Leiden), Stadt in der 
niederländischen Provinz Südholland, am Alten 
Rhein, der nicht weit von der Stadt durch einen 
Kanal in die Nordsee fließt. — Weißer, mit Küm¬ 
mel und Gewürz-Nelken vermischter, innen gelb, 
außen meist rot gefärbter Hartkäse (komijn¬ 
kaas), heißt, weil er vorzugsweise in Leyden ver¬ 
fertigt wird, auch Leijdsche kaas, wird aber auch 
Schlüssel-Käse (norw. nögelost) genannt, weil 
er mit zwei gekreuzten Schlüsseln gezeichnet ist 
I3 ) Lilliput, fabelhaftes Zwergland in Swifts 
Gulliver’s Travels; lilliput(an)isch = sehr 
klein, zwerghaft. 

M ) Sprich »längbü'r«; Stadt in der belgischen 
Provinz Lüttich.— Beliebter Weichkäse aus Kuh¬ 
milch, welcher in der belg. Provinz Lüttich, nament¬ 
lich in dem Städtchen Herve, aus Vollmilch be¬ 
reitet und über Limburg in den Handel gebracht 
wird. Der Limburger ist die am meisten nach¬ 
geahmte unter allen Käse-Sorten, er ist von durch¬ 
dringendem Geruch, da der Quark nach seiner 
Abscheidung keine Pressung erfährt und darum 
eine sehr energische Gährung durchmacht. 



1434 Fromage. 


Cheese, 


ftäje. 


Idptau 1 ). 

Livarot-). 

Lodisan 3 ). 

Loisia ou fromage de Loisia. 
Lombardier). 

Longchaumois ou fromage 
de Longchaumois. 
Longwy. 

Loo ou fromage de Loo. 
Lorrain 6 ). 

Losheim ou fromage de 
Losheim. 

Macquelines. 

Madridejos ou fromage de 
Madridejos. 

Magland. 

Maikaas 6 ). 

Malakoff ou gervais malakoff. 
Malnapataka ou fromage de 
Malnapataka. 

Malpas-le - Grand. 

Manbol 8 ). 

Maquee. 

Marcliois ou marehais ou 
fromage de Marche. 
Margarine (fromage de). 
Margolino. 

Mariahof 10 ). 

Marignan 11 ). 

Marolies 18 ), maroilles. 
Mascarone. 

Mascarponi 13 ). 


I Siptauev fiäfe. 

Sibarot*$äfe. 

Sobifatter ®ä[e. 

au§ S^ifia im frans. $ep. 
Somborbiid^'t' ®afe. [Snta. 
I Ääfe au§ &ortgc£)aiinioi§ 
s im ftaitjöfifc^en ©6p. Sura. 

\ $äfe au§ Soitgwt) 

5 im fransBfifdjen ®6p. Sura. 

j ®äfe au§ Soo in ber belgifdjen 
j ißrobinj Sßeftflauöcrn. 

| Sottyringer SBäfc. 

< ft'äfe au§ SoSljeim im preu&. 

< Sfiegietung§=S3cäirt Stier. 

\ sirt roeidjer frcngöHjcfier 5?afe. 
s £äfe aitä 50?abribejo§ in bet 
S fpanifdjen ißrobinj Solcbo. 

> ^ajc au§ Sftagfaub im frans. 

) SÜfaifäfe. [®6p. £<mtes6aboie. 
| Slrt ©erüaiS^äfe 7 ). 

| Äaje au§ SJialuapatafa 

| in Ungarn. 

< Ääjc ait§ 9ftalpa§4e=©rauö 

< im fransöfift^en $6p. S)ouI>4. 

| ©roßer ©bamer $fä|*e. 

\ SSct^erSabfalcauSÄnrjmiMj. 
> Sftcirfiidier ^reßfäje 
> au§ Supiildj. 

> 9Jfargaritte*Slä)e 9 ). 

I sirt <5d)affäje. 

SWartatyofer ('#ai!fteln*)$(i)e. 

®afe bim SüMengitam). 

$äje au§ aJtororieä. 
^ytatienxfc^er $ä]’e. 

Sialjmfäje. 


i Liptau cheese. 

Livarot. 

Lodisan cheese. 

I Loisia cheese. 

( Lombardy cheese. 

I Longchaumois cheese. 

Longwy cheese. 

Loo cheese. 

) Lorraine cheese. 

■ Losheim cheese. 

! Sort of French cheese. 
Madridejos cheese. 

Magland cheese. 

Sort of gouda. 

Malakoff. 

| Malnapataka cheese. 

| Malpas-le-Grand cheese. 

I Large Edam cheese. 
Sort of soft cheese. 
March pressed cheese. 

I Margarin(e)-cheese. 

Sort of ewe-cheese. 
Mariahof cheese. 
Meiegnano chetse. 
Marolles cheese. 

) Italian cheese. 

} Cream-cheese. 


*) Ungarisch Liptö, Komitat in Ungarn, am 
linken Donau-Ufer. — Ein Weichkäse, der im 
ungarischen Komitat Liptau aus der Milch der 
Zackeischafe bereitet und in kleinen Holzfäßchen 
von 2 bis 2 l l 2 kg Inhalt versandt wird. Man knetet 
den Käse mit Butter, Salz, Kümmel-Körnern, Ka¬ 
pern, Paprika und Zwiebeln bez. frischem Schnitt¬ 
lauch zu einem Teig, der wie Butter auf das Brot 
gestrichen wird. Die Bereitungs-Weise des Liptauer 
entspricht der des Brinsenkäses (vergl. brinzai). 

*) Sprich »liwaro'«; franz. Marktflecken (Cal¬ 
vados). — Weicher Kuhkäse aus Magermilch, der 
nicht nur in Livarot, sondern auch in anderen 
Dörfern des D6p. Calvados bereitet wird. Er hat 
die Gestalt eines Cylinders von etwa 15 cm Durch¬ 
messer und Höhe, es kostet ungefähr 1 Fr. per Stück. 

3 ) Yergl. die Fußbem. zu parmesan, S. 1437. 

*) Lombardei, der mittlere Teil der nord¬ 
italienischen Tiefebene, benannt nach den Lango¬ 
barden (Longobarden), die 563 hier ein Reich 
gründeten. 

*) Handgeformter, mit Zusatz von Butter, 
Pistazien - Kernen und Pfeffer bereiteter, 50 g 
schwerer Sauermilch-Käse. 

«) Vergl. die Fußbem. zu gouda, S. 1431. 

7 ) Flachrunder Käse von ungefähr 1,5 cm Höhe 
und 6 cm Durchmesser. 

*) Mehrzahl Manbollen (niederländisch = 
Mannsköpfe), Edamer Käse von einem das gewöhn¬ 
liche übersteigenden Gewichte, bis za 8 kg. 

*) Dieser Käse ist seit einiger Zeit ein Handels- 
Artikel geworden, der in vielen Berliner Geschäf¬ 
ten betrügerischerweise unter der Bezeichnung 
»Holländer Käse« geführt wird. 

w ) Eugling schreibt in seinem »Kleines Hand¬ 
buch für die Praktische Käserei«: Es gibt sehr , 


viele Käse-Sorten, die einen eigenen Namen haben 
und die doch gar nichts anderes sind als Lim¬ 
burger Käse. Wenn aber jede einzelne Sennerei 
ihrem Produkte einen eigenen Namen geben würde, 
so entstände schließlich eine heillose Verwirrung 
Es ist doch gewiß der Wunsch berechtigt, daß 
man aus der Bezeichnung die Art der Ware er¬ 
kennen kann, was bei dieser Unsitte gar nicht 
möglich ist. Andererseits ist jedoch der Gebrauch 
einer eigenen Firma, besonders wenn es sich um 
ein so verbreitetes und so häufig schlechtes Pro¬ 
dukt wie der Limburger Käse handelt, ein ent¬ 
schieden berechtigter, unter Umständen für eine 
Reklame notwendiger. Für solche Fälle möchten 
wir Vorschlägen, daß die Firma dem richtigen 
Namen des Käses angefügt wird, z. B. »Maria¬ 
hofer Backstein-Käse« anstatt wie bis jetzt 
»Mariahofer Käse«, »Limburger Käse von 
Grottenhof« anstatt wie bisher »Grottenhofer 
Käse «. 

11 ) Vergleiche die Fußbem. 13 auf Seite 1381. 

12 ) Sprich »märö'l«; Brockhaus’ Konversations- 
Lexikon schreibt Maroilles, Martiny, Wörterbuch 
der Milchwirtschaft Maroille, Ritter, Geograph. 
Lexikon Maroilles, Sachs-Villatte, Französisch¬ 
deutsches Lexikon Marolles; franz. Stadt im D6p. 
Nord. — Ein weicher, 300 bis 400 g schwerer, back¬ 
steinförmiger Labkäse aus Kuhmilch. 

") Ital. Name für fromage d la creme (s. d.). 
»Martiny »Wörterbuch der Milchwirtschaft« schreibt: 
Mascarponi, im Bergeil des schweizerischen Kan¬ 
tons Graubünden aus Ziegenmilch bereiteter ge¬ 
formter Zieger-Käse. Mascherponi, aus Rahm mit 
Essig oder Zitronensaft (statt Lab) hergestellte 
cylindrische, etwa 6 cm hohe und 5 cm dicke Käse, 
welche in Italien frisch genossen werden. 



Cheese. 1435 


Fromage. 


Ääfe. 


Masham ou fromage de 
Masham. 

Mayence ou fromage de 
Mayence . l * * 4 ) 

Mayenzieger 2 ). 

Meclüembonrgeois 3 ). 

Meldola ou fromage de 
Meldola. 

Melton-Moiobray 4 ). 

Menauta. 

Mesnay ou fromage de 
Mesnay. 

Mignot 5 * ). 

Minas Gera'es ß ). 

Moirans 7 8 * ). 

Moleson s ). 

Mombarcaro. 

Mondsee 0 ). 

Monsieur Fromage. 

Montafon ou fromage de 
Montafon 10 ). 

Montana 11 * ). 

Mont Cenis ou Cenis. 10 ) 

Mont cZ’or. 13 ) 

Mont-Olan 14 ). 

Morbegno ou fromage de 
Morbegno. 

Morbier ou fromage de 
Morbier. 

Mouzarella. 

Mozarinelli. 

Mumleswyl. 

Munster ou fromage de 
Munster. 15 ) 


| ®ä[e au§ Sflaf^am 

tu bet engl, ©raffc&aft ^orf. 

Sftatnger £anb* ober 
fjauftfäfe* 

9Äa^cn§icgcr. 

SMIen&urgev ©djaffftfe. 

< ®it[e au§ SMboIa 
< in bet ital. ißtobinj 2orlL 

< sirt ©tilton^tife. 

\ Sirt ßafe. 

\ ®ä)e au§ 9Jie»itat) 

\ im fransöpfäeu $6p. Sttra. 

> sirt frangöfijcljer $?ä|e. 

] 90lina§4?ä|'e. 

i ®äfe ouS 9Jioira»§. 

< ©cljlDeigcr ßäfe öon bem 
< SCRotefon. [in Stalien. 
\ ®a[e au§ SftontBarcaro 
\ -äftottbfeer ©cf)arf;tel=®ä[e. 

sirt Suju8-Äfifc. 

> SJiontafoner ®räuter*$a[e 

5 au§ SSotarlberg. 

\ ®ataIoni[d;ei: ©djaffäfe. 

< ©rüner 5Mfe. 

< Slrt Riegen=i?ä)e. 

< ■D?ont*£5Ian=®ä[c. 
s ®ä[e ait3 SJlorBegno 

S in bet ital. ißroriitä ©onferio. 
j $afe au§ SKorBier 
) im frattäöfii^en 556p. Sitra. 

> Setdjer ©djaffafe. 
i sirt nieidjer SaBfä[e au§ ®uf;* 
< sirt ©djaffäfe. [mild;. 

\ fünfter*, ©Ifäffer obre 
5 ©d;adjtel»$äje. 


Masham cheese. 

Mayence hand-cheese. 

Sort of Swiss cheese. 
Mecklenburg ewe-clieeso 
Meldola cheese. 

Sort of Stilton cheese. 
Menauta io tins. 

Mesnay cheese. 

Mignot. 

Minas cheese. 

Moirans cheese. 

Moleson cheese. 

Mombarcaro cheese. 
Mondsee cheese. 

Sort of fancy cheese. 
Montafon cheese. 

Catalonia ewe-cheese. 
Green cheese. 

Sort of goat-cheese. 
Mont-Olan. 

Morbegno cheese. 

Morbier cheese. 

Soft ewe-cheese. 
Mozarinelli. 

Sort of ewe-cheese. 
Munster cheese. 


l ) Vergleiche die Fußbemerkung zu olmittz 
auf Seite 1436. 

*) In Beckenried, einem Dorfe im Schweiz. 
Kanton Unterwalden hergestellt. 

*) In der Gegend von Güstrow in Mecklenburg- 
Schwerin bereiteter laibförmiger fetter Weichkäse 
aus Schafmilch von 10 cm Durchmesser, 4 cm Höhe 
und 300 bis 800 kg Gewicht. 

4 ) Sprich »melt’n-möbr(e)«; Stadt in der engl. 
Grafschaft Leicestershire, berühmt durch Rennen 
und Hetzjagden, Sitz des »Fox Club«; Melton- 
Moivbray pie Art Schweinefleisch-Pastete. 

•) Ein weicher, fetter, aus nicht abgerahmter 
Milch hergestellter Käse aus dem Thal von Auge 
in der Normandie. Nach »Martiny, Wörterbuch 
der Milchwirtschaft« soll dieser Käse zuerst von 
einer Familie Mignot in dem Flecken Beuvron 
des franz. D6p. Calvados um das Jahr 1775 her¬ 
gestellt worden sein. 

•) Sprich »minasch scheräisch«; Binnen-Pro¬ 
vinz von Brasilien, die im Norden an Bahia, im 
Osten an Espirito Santo, im Süden an Rio de 
Janeiro und Säo Paulo, im Westen an Goyaz 
grenzt. — Der hier fabrizierte Minas-Käse ist be¬ 
rühmt. Vergleiche barbacena auf Seite 1424. 

7 ) Sprich »moarang'«; französische Stadt im 
Departement Jura. 

8 ) Sprich »molSsong'«; Schweizer Berg, ge¬ 

nannt der Freiburger Rigi. 

*) Ein schmackhafter Weichkäse, welcher in 

den Fürstlich Wrede’schen Meiereien zu Mond¬ 

see und Hochalpe (Ober-Österreich) erzeugt und 

von der fürstlichen Gutsverwaltung als »Mondseer 

Schachtel-Käse« (fl. 1,70 das Kilo) versendet wird. 

Vergleiche die Fußbemerkung zu weihenstephan 
auf Seite 1444 


10 ) Ein zu der Klasse der Sauermilch-Käse ge¬ 
höriger Käse aus Kuhmilch mit Zusatz von ge¬ 
pulvertem Ivakraut. 

w ) Harter Schafkäse in Weckenform von un 
gefähr 170 g Gewicht, aus der spanischen (kata- 
Ionischen) Provinz Gerona. 

“) Aus einemGemischvonunabgerahmterKuh-, 
Schaf- und Ziegenmilch in Savoyen bereiteter Hart¬ 
käse von etwa 33 cm Durchmesser, 14 bis 20 cm 
Höhe und 10 bis 12 kg Gewicht Vergleiche per- 
sille (du mont Cenis) auf Seite 1437. 

13 ) Auch Mont-dore oder fromage du Mont- 
Bore; Mont-Bore oder Mont d'or ist der Name 
dreier Berge im Gebiete von Lyon, nach welchen 
der dort bereitete Ziegen-Käse seinen Namen er¬ 
halten hat. »Martiny, Wörterbuch der Milchwirt¬ 
schaft« berichtet, daß in neuerer Zeit Kuhmilch 
an die Stelle der Ziegenmilch getreten sei. — 
Neben mont d'or de Lyon unterscheidet man noch 
mont d'or de Picardie. Schachtel-Käse, die cylin- 
derfövmig und wenn reif, ungefähr 11 cm Durch¬ 
messer und 17—18 mm Höhe haben. Zur Versen¬ 
dung nach entfernteren Orten werden sie in kleine, 
runde Schachteln aus dünnen Tannenholz-Spänen 
verpackt. 

»*) Nach dem gleichnamigen Berge benannter, 
im franz. D6p. Hautes-AIpes bereiteter Käse. 

15 ) Münster im Gregorientbale, Kantons-Haupt¬ 
stadt im deutschen Bezirk Ober-Elsaß, Kreis Kol- 
mar, im Münsterthale; auf den Bergvviesen wird 
Alpen-Wirtschaft mit zahlreichen Sennhütten be¬ 
trieben, die den berühmten »Münster-Käse« 
(jährlich etwa 500000 kg) erzeugt. Letzterer ist 
ein eylindriseher fetter, in Schachteln verpackter 
Weichkäse von etwa 20 cm Durchmesser und 
8 cm Höhe. 



Cheese. 


1436 Fromage. 

Mutschen, mütschi *)• 

Mysost ®). 

National*). 

Nebotein*). 

Neufchätel B ). 

Neusohl*). 

New York cream-cheese. 
New York State cheese 1 ). 
Nieheim 8 ). 

Nieuwemelksche hooikaas. 
Nimois 0 ). 

Nögel-ost 10 ). 

Norfolk 11 ). 

Normand oupetit normand . 12 ) 
Nostrale 13 ). 

Nouvion 14 ). 

Oberhasli 15 ). [d* Oberstdorf. 
Oberstdorf ou fromage 
Oldenbourgeois 16 ). 

Olivet ou fromage d 1 Olivet 11 ). 
Olmutz ou fromage d 1 Olmutz. 


$äfe. 

! kleine @auennildj=$äfe. 
SRtjfoft. 

National*, SReidjSfäje. 
9?ef>oteiner Ääfe. 
$Reufd)atetter ®äfe. 

SReufoljler (ödjafläfe. 

Sßettj Dörfer Staljntfäfe. 

^dfc au§ bent Staat 9?ew Dorf. 
SRie^eimer ßäfe. 
ÜReumiId)=£eufäfe. 

S?äfc boit 9fxme§. 

Scibcitcr ®ummef<'^S|e. 
«Rorfolf^äfe. 

SRormänttififjer ®äfe. 
^tatiemfdjer Ääjc. 
ääfe bon SRoutoiort. 
Dberlja§ti=®afe. [Sdjtöaßen. 
ßä[e aus Dberftborf in 
Dlbettburger SRaljmfäfe. 

Stofe au§ Dlitoet. 

Dlmiifjcr Duargcl 18 ). 


$ Small cheeses. 

5 Mysost. 

5 National cheese. 

I Nebotein cheese. 

? Neufchätel. 

| Neusohl cheese. 
i New York cream-cheese.. 
j New York State cheese. 

< Nieheim cheese. 

| Sort of gouda. 

s Nimes cheese. 
s Leyden caraway-cheese. 

5 Norfolk cheese. 

> Norman cheese. 

5 Italian cheese. 
j Nouvion cheese. 
i Sort of Swiss cheese. 

< Oberstdorf cheese. 

< Oldenburg cream-cheese. 

\ Olivet cheese. 

\ Olmütz cheese. 


*) Mittelhochdeutsch mutsche = einpfündiges 
Brot; die Mutschen sind in gedrechselten hölzer¬ 
nen Formen bereitete kleine Sauermilch-Käse für 
den Hausgebranch. 

ä ) Dieser Molken-Käse, in Norwegen und 
Dänemark Mysost, in Schweden Mesost ge¬ 
nannt, wird in vier verschiedenen Arten herge- 
stellt und zwar a) aus Ziegen-Molke, b) aus Kuh¬ 
molke nach der Fettkäserei, c) aus Kuhmolke 
nach der Magerkäserei, d) aus Kuhmolke nach der 
Sauerkäserei. Der Handelswert des Mysost aus 
Ziegenmilch ist der höchste und derjenige der 
übrigen Sorten vermindert sich iu der angegebe¬ 
nen Reihenfolge. Der Ziegen-Mysost ist von pi¬ 
kanterem Geschmack als der Kuhmysost. Einen 
milderen Geschmack erhält der Mysost, wenn 
man zur Ziegen-Molke etwas Kulimolke zusetzt. k 
Sehr häufig wird der Kuhmolke ein Teil Ziegen- 
Molke zugesetzt und ein solches Produkt dann 
meist als Ziegen-Mysost verkauft. Kenner merken 
jedoch diese Fälschung. Eine ganz geringwertige 
Sorte Mysost wird aus sauerer Ziegen-Molke be¬ 
reitet. Der unter a) und b) angeführte Mysost 
wird in viereckigen Kistchen von 19 cm Länge, 
12 cm Breite und 11 cm Tiefe geformt, nach ein 
bis zwei Tagen an den Seiten glatt zugesehnitten 
und in solchen Stücken, welche etwa 3 kg wiegen 
und von hellgelber Farbe sind, in den Handel 
gebracht. Bei der Magerkäserei jedoch wird der 
Mysost in Fässern verkauft. 

*) Sprich »naßfonä'l«; auf der Preisliste von 
F. W. Borchardt, Kgl. Hofl., Berlin W., Franzö¬ 
sische Straße 48, mit Mk. 0,50 p. Stück verzeichnet. 

4 ) Nebotein, Dorf in Mähren, in der Nähe 
von Olmütz. Vergleiche die Fußbemerkung zu 
olmutz auf dieser Seite. 

6 ) Sprich »nöschata'l«; Neufchätel-en-Bray, 
franz. Stadt (Seine- Inf&rieure ) . Nicht zu verwech¬ 
seln mit Neuchätel Neuenburg (Schweiz. Kanton 
und Stadt). — Dieser Käse wird seiner Spundform 
wegen in Paris hondon oder honde genannt und 
erscheint als 7 cm lange und 5 cm dicke Walze; 
er besitzt einen hohen Fettgehalt und einen mil¬ 
den, angenehmen Geschmack. 

*) Neusohl, Beszterczebanya, Stadt im 
ungarischen Komitat Zolyom. 

7 ) Art amerikanischer Käse, der auf manchen 
Preisverzeichnissen auch als American York State 
cheese aufgeführt ist. 

8 ) Nieheim, Stadt im preuß. Regierungs- 
Bezirk Minden, Kreis Höxter. — Der Nieheimer 
ist ein wohlschmeckender Sauermilch-Käse. 

9 ) Sprich »nim«: lat. Nemausus, Hauptstadt 

des franz. Ddp. Gard. [ 


l0 ) Norwegische Bezeichnung für den Leidener 
Kümmel-Käse (vergl. leyde auf Seite 1433). 

M ) Über Norfolk siehe Fußbein. 5 auf S. 528. 

12 ) Auf der Liste von Joh. Jost Petri Sohn,. 
Hoflieferant, Frankfurt, gr. Bockenheimerstr. 29, 
verzeichnet. 

13 ) Nostrale einheimisch; in der ital. Provinz 
Cuneo (Piemont) hart (duro) oder weich (tenero) 
bereiteter Käse. 

“) Le Nouvion -eti-Thierache (nuwiong' ang 
tierä'sch), Ort im franz. Ddp. Aisnc. 

15 ) Auf den Alpen des Oberhasli-Tliales ira Kan¬ 
ton Bern bereiteter, dem Spalen-Käse ähnlicher 
Vollmilch-Käse, welcher sich durch feinen Ge¬ 
schmack, schöne gelbe Natur-Farbe und große 
, Haltbarkeit auszeichnet. 

,u ) Oldenburg, Großherzogtum und Bundes¬ 
staat des deutschen Reiches. 

17 ) Sprich »ölfwä'«; Flecken im franz. Ddp. 
Loiret. Ein flachrunder, von Schimmel außen 
bläulicher, nicht sehr fetter Kuhkäse von Scheiben¬ 
form, etwa 4 cm dick bei einem Durchmesser von 
ungefähr 15 cm. 

18 ) Eine Art kleiner Sauermilch-Käse aus Mager¬ 
milch, welche mit Salz, bisweilen auch mit Küm¬ 
mel gewürzt und zunächst in gewöhnlicher Zim- 
mer-Wärme vorgetrocknet, dann zur Entfernung 
des Schimmels mit heißem Wasser geputzt und 
endlich im Sommer an der Sonne, im Winter am 
Ofen nachgetroeknct werden. Des schärferen Ge¬ 
schmackes halber feuchtet man sie auch während 
der ersten Trockenzeit mit einigen Tropfen Bier 
oder Branntwein an. Diese kleinen Käse werden 
namentlich in der Gegend von Olmütz, besonders 
im Dorfe Nebotein hergestellt und heißen im Han¬ 
del Olmützer Quargel, in Olmütz selbst aber 
Neboteiner. — Auf dieselbe Weise wird der 
Schlesische Sauermilch-Käse bereitet; nur 
wird dieser nicht blos getrocknet gegessen, son¬ 
dern hauptsächlich für den Versandt mit feuchtem 
Stroh oder auch in feuchte Läppchen eingewickelt, 
in Fässer oder Steingut-Töpfe eingeschichtet und 
darin bei Zimmer-Wärme zur vollen Reife ge¬ 
bracht. Ferner gehören hierher der Sperrkäse 
aus dem Salzkammergut, der kegel- oder cylinder- 
förmige Koppen-Käse vom Riesen-Gebirge, der 
flache, runde Harzer Käse, der viereckige 
lhlenfelder Käse aus Mecklenburg - Strelitz, 
der flach-cy lindrische Mainzer Hand käse u. a. 
Von ausländischen Erzeugnissen dürfte der kugel¬ 
förmige Krutt der Kirgisen hierher zu rechnen 
sein, während die aus getrocknetem Schafquark 
bereitete italienische ricotta schon mehr zu den, 

i ausgeprägten Fettkäsen gehört 



Fromage. 


Cheese. 1437 


Äfifs. 


Crbey 1 ). I 

Omans. < 

Oszcsepkai sajt. s 

Otsego County cheese. $ 

Paglia ou fromaggio della j 
Paglia. ? 

Parangon. j 

Parmesan“). < 

Parnica. [sänne . 3 ) \ 

Paysan ou fromage ä la pay- < 
Pecorino ou cacio pecorino. ) 
Perrigny ou fromage de 5 
Perrigny. 

Persille (du mont Cenis) ou j, 
fromage vert .*) < 

Petü-carre 6 ). < 

Petits suisses ou fromages ä 1 
la double creme. \ 

Pfister 1 ). [Philadelphie s ). > 
Philadelphia! ou fromage de , 


HrB(e)ifer gettläfe. 

Stäje au§ Orttaitg 

im franjöfifdjen $6p. 2>ou69. 

Dftfcfiepla^afe. 

$ä[e au§ bem 0tjego»(Sountl) 
im Staate 9leto 0otL 
$jm fdjnjeij. Danton Seffttt 
ttadjgealjmter ©orgon^ota. 
$ßaragon*$äfe. 
^armefan»®äfe. 

$äfe ÖOtt parnica in Ungarn. 

23auern*®äfe. 

Stalienifdjer ©djaffäfe. 

$afe üon ^errignt) 

im franjöfiSdien 2>6p. Sfura. 

©riitter ®äfe, ÄräuteiMDafe. 

SSicretftger $Mfe. 
kleine ©oppelratjiit^äfe 6 ). 

$fifier*9ftagerfäfe. 
Spijtlabelpfjtaer ®afe. 


Orbey cbeese. 

Omans cheese. 

Sort of cheese. 

Otsego County cheese. 

Imitation gorgonzoia. 

Paragon in jars. 
Parmesan cheese. 
Parnica cheese. 

Farm cheese. 

Italian ewe-cheese. 
Perrigny cheese. 

Green cheese. 

Petit-carre. 

Full cream cheeses. 

Pfister cheese. 
Philadelphia cheese. 


*) Sprich »örbä'*; Urbis, Urb eis, Flecken 
im Ober-Elsaß. 

-) Ital. formaggio di grana, formaggio par- 
migiano, cacio parmigiano, in der Provinz Emilia 
auch scaglia genannt, ein mehr als halbmagerer, 
gelblicher italienischer Hartkäse von Gestalt und 
Größe des Emmenthalers aus der Gegend von 
Bergamo, Pavia und Gremona. Parma ist nicht, 
wie der Name vermuten läßt, Produktions-, son¬ 
dern nur Marktort. Dieser Käse kommt in zwei 
Arten vor, nämlich als halbfetter eigentlicher 
Parmesaner und als magerer Lodisaner aus 
der Provinz Lodi nördlich vom Po. Beide Arten 
sind einander täuschend ähnlich und unterschei¬ 
den sich nur dadurch, daß der Parmesan an der 
Schnittfläche gelb bleibt, während der angeschnit¬ 
tene Lodisaner an der Luft eine grünliche Färbung 
annimmt. Zu dem Lodisaner wird meist Milch ver¬ 
wendet, welcher ungefähr 2 l / 2 °/ 0 Butter entzogen 
worden sind, während man der Milch zum Parme¬ 
saner nur 1 */a °/o Butter entzieht. Das geringste 
Gewicht eines Laibes Parmesan-Käse beträgt nicht 
unter 25 kg, im Durchschnitt aber 40 bis 50 kg; 
es sind selbst solche von 60 bis 70 kg keine Selten¬ 
heit. Nach der Herstellungszeit unterscheidet man 
die maggenghi (maggengo), alle Käse, welche 
vom April bis September bereitet, die quartaroli, 
welche im Okt. und Nov, während des letzten Tei¬ 
les der Grünfutter-Periode gemacht sind, und die 
terzoli oder Winter-Käse. Bis zu achtzehn Mo¬ 
naten werden die Käse als alla stagione bezeich¬ 
net, von da ab als reif angesehen, auch als alte 
Käse (stravecchio) benannt. Weiterhin setzt man 
dann im Sprachgebrauchs hinzu, wie oft sie den 
Mai schon erlebt haben (Mai und Juni sind die 
besten Monate zur Produktion, da die Kühe dann 
in der Mitte der Melkperiode stehen) und nennt 
alte Käse von zwei, drei Maien stravecchio di 
due, tre maggi. Der Parmesan-Käse erlangt 
nämlich seine volle Güte erst in zwei bis vier 
Jahren. Die Preisliste von »Achille Brebbia, Mi¬ 
lano« führt folgende Marken des Parmesan-Käses 
auf: Quartarolo di stagione; maggengo vecchio 
(2/3 maggi); maggengo stravecchio (3/4 maggi); 
maggengo stravecchione (4/5 maggi); maggengo 
stravecchio (3/4 maggi); quartarolo stravecchio 
(3 ottobri). Vom rein gastronomischen Stand¬ 
punkte aus zählt übrigens der Parmesan weit 
mehr zum Gewürz als zum Käse. In Deutschland 
wird er meist nur in geriebenem Zustande zum 
Bestreuen der Hohlnudeln (macaroni), zu feinen 
Gemüsen, Ragouts, auch zu Suppen verwendet. 

3 ) Vergleiche cottage cheese auf Seite 1428. 


*) Auch fromage persille (du mont Cenis). 
Der Berg Cenis, lat. mons cineris, franz. mont 
Cenis oder Cenis , Berg in den Alpen; nicht zu 
verwechseln mit Montcenis, auch Mont-Cenis ge¬ 
schrieben, franz. Stadt (Sa6ne-et-Loire). Aus Schaf- 
und Ziegenmilch mit oder ohne Zusatz von Rahm 
aus Kuhmilch bereiteter Käse, welcher nach der 
durch die Schimmel-Bildung im Inneren verur¬ 
sachten Zeichnung und Färbung den Namen per¬ 
sille (abgeleitet von persil Petersilie) erhalten 
hat. Im savoyischen Thale von Tignes, wo be¬ 
sonders guter Käse dieser Art hergestellt wird, 
heißt er auch tignard. 

8 ) Nach Art der petits suisses (s. d.) bereite¬ 
ter viereckiger Käse, 1 bis 1,5 cm hoch und gegen 
5 cm lang; frisch oder gereift gegessen. 

6 ) Kleine runde, walzenartige Käse, welche 
mit der Hand geformt werden. Die Verpackung 
geschieht in dünnen Holzkistchen zu je zwölf 
Stück Inhalt, die darin aufrecht in vier Reihen 
gestellt werden und deren jede von der anderen 
durch einen Span getrennt ist, um das Ankleben 
und Zerdrücken zu verhindern. Jede Kiste mit 
ihrem Inhalte von einem Dutzend Käsen wiegt 
1,1 kg, von denen 1 kg auf den Käse zu rechnen 
ist. Hierher gehören die G ervais-Käse, welche 
unter diesem Namen als eigene Sorte in Deutsch¬ 
land bekannt und geschätzt sind. Es sind dies 
flache, runde Käschen von etwa 5 cm Durchmesser, 
die einzigen frischen Labkäse, welche hier einge¬ 
führt sind; sie unterscheiden sich aber nur durch 
ihre flache Form und den Namen ihres Fabrikanten, 
den sie tragen, von den j)etits suisses, auch wird 
der Teig nach dem Pressen zwischen zwei Walzen 
durchgelassen. Allerdings ist ihr besonders guter 
Ruf durch eine stets gleiche, vorzügliche Qualität 
und große Haltbarkeit begründet. Der gervais 
kommt übrigens nicht nur süß, sondern manch¬ 
mal auch schwach gesalzen in den Handel. Ver- 
gle.che hierzu auch die Fußbemerkung zu fromage 
d la creme auf Seite 1422. 

7 ) Nach einem besonderen Verfahren von 
Pfister - Huber, Käserei - Leiter der Anglo-Swiss 
Condensed Milk Co. in Cham, bereiteter Hartkäse, 
auch Chamer Käse genannt, da in Cham (Dorf 
im Schweiz. Kanton Zug) diese Methode zuerst 
ausgearbeitet und eingeführt wurde. Wesentliche 
Eigentümlichkeit des Verfahrens ist Anwendung 
des Salzbades und hoher Feuchtigkeits-Gehalt des 
Reifungs-Raumes, bez. Behandlung der Käse in 
einem Dampfbade. 

8 ) Ein amerikanischer Sauermilch-Käse (aus 
1 Kuhmilch) vou Mende. 



Cheese. 


1438 Fromage. 


Piacenza. 

Picodon 1 ). 
PimpJcäse 2 ). 
Pineapple cheese *). 
Pomme ä vers. 
Pont-VJEveque 4 ). 
Pont-Gibaud 5 ). 
Port-(du-) Salut 6 ). 
Pot (fromage en). 
Prätigau 8 ). 
Providence. 

Provole*). 
Provolino. 

Puicelcy. 

Pultost ou knaost. 

Pyrmont 10 ). 
Quargel n ). 

$ueso de Kincho. 
Quinto 13 ). 

Raclette. 

Raden 1 *). 

Radstadt 1 *). 

Ragnit 16 ). 

Ramadou 11 ). 

Rangiport 18 ). 

Raviggiulo. 

Rebarbe. 

Reblochon 20 ). 


$ föafe qu§ Sßiacenga in Stollen. 

> SlrtföäfeauSbemftanj.Sfep.SJröme. 

\ 2)eutfdjer $impfci[e. 

1 2lnatta§=$äie. 
j ^ottänbifcEier ®afe. 

< $ont*rEü§que. 

\ $ont*©i6aub*9?oquefott. 

\ $ranäöfif<f)er £artfäje. 

Stopf Fafe 7 ). 

> Sßrätigauer $reffeit*^äfe. 
fjranäßfif^ct* §art!äfe au3 

bem Sftandje. 

| Stalienifdjer S8nffel*$äfe. 

I ^talicnifdjer runber ßuljfäfc. 

< &Sfe aul ^uicelci) 

< im frangöftjdjen Sep. Sam. 

| Sftortuegifdjer fieinev (Sauer« 
s mild)*®5fe au§ ihtljmilcfj. 

5 55t)rmonter ®afe. 

> Quargel. [§ueTa ia ). 

j Sauermtfcf|*®äje ait§ SSette* 
] ©djtoeiger Ääfe Pott Quinto. 

< ©erBfteter $äfe. 

< SRabeiter Ütunbfäfe. 

< SRabftäbter ©cfjnittfafe. 
s öartfäfe Pon Ragnit. 

s §etter ©dfjaffäfe in ten 

> ’ßqrcnäen. 

\ Sinugiport. 

\ 3ta(. 8i e fl en ^|*e au§ S3re§cia. 

> ©djabjel*Stä[e »on {Roquefort. 19 ) 

\ föeblodjoit. 


Piacenza cheese. 

Picodon/ 

A German cow-cheese. 
Pineapple cheese. 

Dutch cheese. 
Pont-l’Eveque. 

Roquefort of Pont-GihaucI 
Port-Salut cheese. 

Pot cheese. 

Prätigau cheese. 
Providence cheese. 

Provole bufialo-cheese. 
Italian cow-cheese. 
Puicelcy cheese. 

Pultost. 

Pyrmont. 

Quargel. 

Sort of cheese of Venezuela. 
Quinto Swiss cheese. 
Grilled cheese. 

Raden cheese. 

Radstadt cheese. 

Ragnit cheese. 

Fat ewe-cheese in tbe 

Pyrenees. 

Rangiport cheese. 

Italian goat-cheese. 
Rebarbe. 

Reblochon. 


*) Sprich »pfködong «. 

*) Der Pimmen- oder Pimpkäse ist ein mit 
Kümmel versetzter handgeformter laibförmiger 
Sauermilch-Käse aus Mecklenburg, der noch fast 
frisch, nur oberflächlich getrocknet, genossen wird. 

*) Vergleiche die Fußbemerkung zu cheshire 
auf Seite 1427. — Nach der »General View of the 
Agriculture of the County of Berkshire, by Will. 
Mavor, London 1813« soll dieser 2 bis fi kg schwere 
Hartkäse zuerst im Anfänge dieses Jahrhunderts 
von einem Mr. Pike auf einer Farm eines Mr. 
Loveden in Berkshire hergestellt worden sein. 

4 ) Sprich »pong-le-wä'k«; französische Stadt 
(Calvados). — Überfetter bis magerer, außen gelb 
gefärbter Backstein-Käse. Pont-PEveque des Prin- 
ces, eine besonders feine Marke. 

•) Vergleiche die Fußbemerkung zu roquefort 
auf Seite 1440. 

•) Seit ungefähr 1860 in den Handel gebrach¬ 
ter, nach der Trappisten - Abtei gleichen Namens 
bei Laval im franz. D6p. Mayenne benannter, nach 
Art des Gouda bereiteter Käse von 26 bis 28 cm 
Durchmesser bei 5 cm Höhe. In einem Buche fan¬ 
den wir einen port-saint, jedenfalls aus port-salut 
durch den Druckfehler-Teufel verstümmelt. 

7 ) Hergestellt, indem man Quark mit Butter, 
Salz und Kümmel versetzt, in einem Topf auf 
das Feuer stellt, bis das Ganze sich zu einer 
gleichartigen Masse verbunden hat, die beim Er¬ 
kalten zu einer Art Gallerte erstarrt und dann 
ohne weiteres verzehrt werden kann. 

8 ) Fruchtbares Thal in dem schweizerischen 
Kanton Graubünden, zwischen der Rätikon-Kette 
und den Bergen des Unter-Engadin. — Dem Back¬ 
stein-Käse ähnlicher, aber erheblich größerer, 10 
bis 12 kg schwerer, mit Nachwärmen der gebro¬ 
chenen Matten bereiteter Magerkäse. In einigen 
Büchern fanden wir einen »Prettigan« als Mager¬ 
käse zweiter Güte aufgeführt; dieser Name ist 
A\ahrscheinlich nur eine Entstellun tcu vo Prätigau. 


®) In Kalabrien und Sizilien bereiteter, un¬ 
gefähr 3 kg schwerer i-undlaibiger Büffel-Käse. 

*°) Sprich »pirmong'«; Badeort im Fürstentum 
Waldeek. — Dieser Käse ist auf dem Preisver¬ 
zeichnis des Hoflieferanten F. W. Borchardt, Ber¬ 
lin, mit Mk. 1,00 per */« kg verzeichnet. 

M ) Siehe olmutz auf Seite 1436. 

**) Venezuela, Republik in Südamerika, am 
Antillenmeer. 

**) Dorf im schweizerischen Kanton Tessin. 

**) Gut in Mecklenburg-Schwerin. — Ein nach 
Schweizer Art bereiteter, 15 bis 20 kg schwerer, 
10 bis 14 cm dicker, 30 bis 45 cm im Durchmesser 
haltender Magerkäse, dessen Bereitung auf dem 
Gute Raden im Jahre 1876 eingeführt wurde. 

**) Stadt im österr. Herzogtum Salzburg. — 
Axts abgerahmter sauerer Milch bereiteter, und im 
Käse-Tuche geformter Käse der Taurischen Alpen. 

16 ) Ragnit, Kreisstadt im preuß. Regierungs- 
Bezirk Gumbinnen, an der Memel; in der Nähe 
die Domäne Neuhof-Ragnit. 

”) Sprich »rämadü'«; Mehrzahl ebenfalls ra- 
madou; sehr häufig (falsch) ramadoux geschrie¬ 
ben, in den Pyrenäen aus Schafmilch bereiteter, 
sehr fetter Käse, welcher vielfach nachgeahmt 
wird; ramade Schafheerde (in den Pyrenäen). 

™) Von Pouriau seit etwa 1873 auf seiner Kä¬ 
serei zu Rangiport bei fCpone in dem franz. D6p. 
Seine-et-Oise nach Art des Gouda in zwei Größen 
bereiteter Käse. 

19 ) In Roquefort für den Ortsbedarf aus dem 
Abschabsei der eigentlichen Käse gemacht. ■— 
Rebelun erste Abschabe des Käses von Roquefort 
(Aveyron), meist zu Schweinefutter. Vergleiche 
rhubarbe. 

*°) Sprich »röblöschong'«; im Thale von Thöncs 
des französischen D6p. Haut-Savoie aus Kuhmilch 
bereiteter fetter, 500 g schwerer Weichkäse mit 
rötlicher Rinde; reblochon dottble, derselbe Käse 
von 1 kg Gewicht. 


Promag©. 


Cheese. 


14iW 


Sl'oje. 


Recmte 1 ). 

Rees *). 

Regain (fromage de). 

Reinerz 4 ). 

Reitenau. 

Remoudou 6 ). 

Renac ou fromage de Renac. 

Resinar 6 ). 

Rheinthal 7 ). 

Rhubarhe 8 ). 

Ricotta 9 ). 

Rinnen-Käse. 

Riseberga ou fromage de 
Riseberga. 

Roche ou fromage de röche. 

RoUot 11 ). 

Romatour 12 ). 

Romynde kaas 1 *). 


) art fratiflöfifclier Itafe. 

\ Stecfcr Safe. 

] ©runimet-ßftie.*) 

> Siehterger ,8iegen*Safe. 

5 ©räfT.Sfteitenauer Xafel-^aje. 

< 2irt S3acfftetit*®äfe. 

< ®äfe Bon Slenac 

< im frans. 354p. 5JHe*et=S8IIafMe. 
s Sfte[tnar*$äfe. 

5 9if)eintf|aK 9ftf)einu>aTb«$öfe. 
5 2Irt ©dja&fet^&fe in SRoquefort. 
i Stnlteniidjcr fjettfäfe. 

? ©eutjdjer 8iitmeu*®äfe. 

< ©djweb. ^ortfftfe ait§ fftife* 

< Berga im &&n Kriftiauftabt. 
Sftiniber ßcife au§ ber franko* 

fifc^eit ©tabt Stoanne 10 ). 
5 Sfrartjj. SBeidjiaje au§ SRottot. 
5 Sxomatur. 

\ ©etpiirg*®äfe. 


$ Sort of French cheese. 

| Rees cheese. 

I Second sort of Brie cheese 
Reinerz goat-cheese. 
Reitenau cheese. 

Sort of brick-bat cheese. 
Renac cheese. 

Resinar cheese. 

I Rheinthal cheese. 

Sort of Roquefort cheese. 
Sort of Italian cheese. 

A German cheese. 
Riseberga cheese. 

| Round cheese of Roanne. 

| Rollofc. 

\ Romatour. 
il Spiee cheese. 


*) Sprich »röküi't«; ein Käse, welcher in Saint- 
Vallier bei Grasse (D6p. Alpes-Maritimes) herge¬ 
stellt wird. Aulagnier in seinem »Dictionnaire 
des Aliments et des Boissons« schreibt über diesen 
Käse: Pour Vobtenir on fait bouillir avec pre- 
caution, sur un feu clair et lent, le petit lait 
qü’on ecume avec soin; on y aioute une petite 
quantite de lait, pour avancer Voperation, quHl 
ne faut cependant pas trop presser et gu’il est 
merne quelquefois necessaire de retarder en jeiant 
de temps en temps quelques gouttes d’eau fraiche 
au. moment de Vebullition. La partie caseeuse 
monte ainsi peu d peu au haut du chaudron et, 
apres l’avoir retire du feu , on eieve avec une 
cuiller percee le produit qu’on met dans des 
moules. On fait egoutter les reeuites sans les 
retournier. On les mange fraiches en y ajou- 
tant du Sucre et de Veau de fleurs d’oranger. 

*) Stadt im preußischen Regierungs - Bezirk 
Düsseldorf, mit etwa 3700 Einwohnern. 

*) Vergleiche die Fußbemerkung zu brie auf 
Seite 1425, ferner fog-cheese auf Seite 1429. 

*) Stadt und Badeort im preußischen Regie¬ 
rungs-Bezirk Breslau, Kreis Glatz, an der Weist- 
ritz, mit berühmten Mineral-Quellen. 

6 ) Vergleiche die Fußbemerkung zu romatour 
auf dieser Seite. 

•) Sprich »reschinar«, Städtendorf, rumä¬ 
nisch Resinariu; wohlhabender rumänischer 
Marktflecken im ungarischen Komitat Hermann¬ 
stadt (Siebenbürgen), mit bedeutender Schafzucht 
und ansehnlichem Käse-Handel. 

7 ) Auch Hinterrhein-, Schamser Käse. — 
Hinterrhein, einer der beiden Quellflüsse des Rheins, 
entspringt in den Wildnissen der Adula-Gruppe, 
im Zapport-Gletscher, arbeitet sich dann durch 
die »Hölle« und fließt, durch zwölf weitere, von 
den Moschel-Gletschern herabstürzende Quellbäche 
verstärkt, dem ersten Dorf»Hinterrhein« ent¬ 
gegen, wo die Straße über den Bernhardin an der 
Thalseite sich emporwindet. Diese oberste Thal¬ 
stufe, die noch die Orte Medels, Nufenen, Splügen 
und Sufers umfaßt, ist ein von Gebirgen, Eis- und 
Schneefeldern umrahmter, von Lawinen bedrohter, 
noch waldreicher Thalkessel (Val Rin, deutsch 
verstümmelt Rheinwald), dessen Bewohner, ein 
deutsches, protestantisches Völkchen, die »Freien 
vom Ryn« bilden. Mit einem Wasserfall stürzt 
sich der Strom in den Felsschlund der Roffla. 
Wo die Schlucht wieder zum Thal sich erweitert, 
öffnet sich die zweite Stufe, dasSchams, kürzer, 
breiter, mattengrüner und behäbiger als Rhein¬ 
wald. Das Thal verengert sich dann wieder zu 
der berühmten Schlucht der Via mala. — Der 
R-heinwald- oder Schamser Käse ist ein nach 
dem Scnamser Thale des schweizerischen Kantons 


Granbündon benannter, von dem südlichen Ans¬ 
gange der Via mala durch das Rheinwaldthal bis 
zum Bernhardin hergestellter laibförmiger süßer 
Magerkäse von 20 bis 22 kg Gewicht bei eiuem 
Durchmesser von ungefähr 45 cm. 

8 ) Sprich »rübä'rb«; rhubarhe blanche gerin¬ 
gere Art Schabsel-Käse, rhubarhe rouge feinste 
Art Schabsel-Käse. Diese Schabsel-Käse sind zu 
Kugeln geformt. Vergleiche auch rebarbe auf 
Seite 1438. 

8 ) Vergleiche die Fuflbemerkung zu olmutx 
auf Seite 1436 

I0 ) Sprich »röann'«; Stadt im französischen 
Departement Loire. 

u ) La Yillette-les RoUot, Gemeinde im franz. 
D6p. Somme. — Cylindrischer, 4 bis 5 cm hoher, 
6 bis 7 cm dicker, ungefähr 450 g schwerer fetter 
Weichkäse. 

1S ) Sprich »römatü'r«; Name eines Weichkäses 
vom Charakter des Limburgers, der namentlich im 
bayrischen Algäu aus Vollmilch bereitet wird und 
in Stanniol-Verpackung in den Handel kommt. Die¬ 
ser Käse stammt aus Belgien, wenn auch dies im 
Algäu nicht mehr bekannt ist. Der einzelne Käse 
ist etwa 12 cm lang, 4 bis 5 cm hoch und breit und 
besitzt ein durchschnittliches Gewicht von 400 g. 
Die Verpackung geschieht in Papier und darüber 
Stanniol, worüber noch eine Papier-Schleife mit 
der Firma der Länge nach gezogen wird. Martinv 
führt in seinem »Wörterbuch der Milchwirtschaft« 
einen remoudou auf, einen nach Art der Back¬ 
stein-Käse aus ganzer Milch bereiteten vierkan¬ 
tigen 11 bis 12 cm langen, 4 bis 5 cm breiten und 
hohen Käse. Nach Martiny soll der Name remou¬ 
dou aus der Gegend von Herve in der belg. Prov. 
Lüttich stammen und von remoudre »nachmelken«, 
»strippen« herkommen, also eigentlich einen be¬ 
sonders feinen aus der fetteren Nachmilch berei¬ 
teten Käse bedeuten. »Früher unverstanden«, fährt 
Martiny fort, »ist der Name vielfach entstellt wor¬ 
den, so auch in Romadur, welche Sprech- und 
Schreibweise vom bayrischen Algäu aus weitere 
Verbreitung gefunden hat«. »Sachs-Villatte, Franz.» 
deutsches Lexikon« schreibt romatour, die »Cui» 
siniere de la Campagne et de la Ville« schreibt 
reaumatour, der »Calendrier de l’Amateur de Fro- 
mages« ebenfalls reaumatour, andere Bücher 
haben einen Romandur, wieder andere Roma- 
tur, Romadur,Ramatur,Ramantur und ähn¬ 
liche Schreibarten. Nun ist aber nicht zu verges¬ 
sen, daß es auch noch einen Schafkäse ramadou 
gibt. Nachahmungen dieses Käses sind: Woriener 
und Brioler (aus Ostpreußen), Schwarzenberger. 

1S ) Mit Gewürz-Nelken und römischem Küm¬ 
melversetzter holländischer Hartkäse; vergleiche 
komijnkaas auf Seite 1433. 



1440 Froma^o. 


Cheete. 


Roquefort *). 

Boyere. 

Bubiola, robiole 8 ). 

Busse des steppest) 
Sage-cheese , 4 ) 

Samte-Marie 5 ). 
Saint-Florentin 8 ). 
Saint-Rubci t. 

Saint-Laurent ou fromage 
de Saint-Laurent. 

Saint- Marcellin 7 ). 
Saint-Nectaire ou senecterre 
ou senneterre . 8 ) 
Salamura 9 ). 

Sal(t)zbourg ou fromage de 
Sal(t)ebourg . 10 ) 

Sarde ou fromage de Sor¬ 
dinie ou Sardaigne 11 ). 
Sarine ou saane ia ). 
Sarrasin ou sarrasin 13 ). 
Sassenage u ). 

Satsliäse. 

Saugues 15 ). 

Saulgau ou fromage de 
Saulgau. 

Saulxures. 

Saxon ou fromage de la 
Saxe. 


I SRoquefort. [$6p. «teufe. 
$äfe qu§ 9toi)&re im frauj. 
©djaffäfe att§ Geöa. 
fJiufftfdjer Stepp en*®äfe. 
©al&ei*$äfe. 

8lrt feiner 3üifel*$a)e. 
©aint^orentin»^äje. 
ßäfe öon ©aints^mtiert 
im 6etg. SuEcmburg. 

$äfe öon ©atnt»2aurent 

im franjöfijdjen 356p. Sara. 

©aint*9ftarcellin=$afe. 

©aint=!ftectaire»®äfe. 

©atanutra. 

©atgburger Sperr*, ©peer*, 
©djnitting*®äfe. 
©arbimfdjer ©cfjaffftfe. 

©aatte4?äfe. 

$a)e aus 2a ©arrnj. 
©affettage*ßäfe. 

®eutfd;er ©afcfäfe. 
i $äfe üoix ©augitcS. 
i öon ©aulgau 
5 in Sßurttemfierg. 

| $äfe öon ©auT^ureS 

) im frangöfifc^cn 356p. 2>'oäge§. 

< ©ädjftfcper ©auermildj* ober 
$ £a[fett=Slä[e. 


Roquefort. 

Roydre cheese. 
Ewe-cheese from Ceva. 
Russian steppe cheese. 
Sage-cheese. 

Sort of fine cheese. 
Saint-Florentin. 
Saint-Hubert cheese. 

Saint-Laurent cheese. 

Saint-Marcellin cheese. 
Saint-Nectaire cheese. 

Salamura. 

Salzburg cheese. 

Sardinian ewe-checse. 

Saane cheese. 

La Sarraz cheese. 
Sassenage. 

A German cow-cheese. 
Saugues cheese. 
Saulgau cheese. 

Saulxures cheese. 

Saxon cheese. 


*) Sprich »rök’fö'r«; franz. Dorf (Aveyron), 
am Westrand der nur für Schafzucht geeigneten 
Kalkplateaus der Causses, berühmt durch seine 
Käse-Fabrikation, die in den gleichmäßig warmen 
Höhlen im Kalkgebirge erfolgt und schon im elften 
Jahrhundert bezeugt ist. Dieser aus reiner Schaf¬ 
milch bereitete Käse erscheint als ein fester, wei¬ 
ßer, blaumarmorierter Laib und bildet einen Cy- 
linder von 17 bis 20 cm Durchmesser, 8 bis 10 cm 
Höhe und 2 bis 2•/« kg Schwere. Die im Jahre 1851 
gegründete Societe des caves et des producteurs 
reunis de Roquefort, welche den ganzen Vertrieb 
des Käses in die Hand genommen hat, liefert den 
Roquefort in zwei Sorten, als weniger fetten Jung- 
käse (roquefort nouveau), der in den Monaten 
Januar bis April bereitet wird, und als Altliäse 
(roquefort vieux), der im Mai und Juni bereitet 
und vom September an auf den Markt gebracht 
wird. Infolge der Beimischung von Pulver aus 
verschimmeltem Brot ist der Käse mit Schimmel 
durchzogen. Der caseus Nemausensis, dem man 
zu Plinius’ Zeiten in Rom das größte Lob spen¬ 
dete, soll kein anderer gewesen sein, als der Roque¬ 
fort. Nach »Martiny, Wörterbuch der Milchwirt¬ 
schaft« ist der Ursprung dieses Käses bis auf das 
Jahr 1070 verfolgt worden, liegt vielleicht aber 
noch um mehr als 1000 Jahre weiter zurück. — 
Roquefort de Pont-Gibaud (»pongsfdjTbö'«) Roque¬ 
fort aus Pont-Gibaud (franz. Stadt in dem D6p. 
Puy-de-Döme). Vergleiche hierzu rebarbe auf 
Seite 1438. 

2 ) Ceva (sprich »tscliewa«), ehemals befestigte 
Stadt in der ital. Prozinz Cuneo, Kreis Mondovi, 
nahe am Tanavo und an der Eisenbahn von Turin 
nach Sarona, war schon unter den Römern durch 
seinen vorzüglichen Käse berühmt. In einigen 
Fachbüchern findet man robbiolini und robbiole 
als italienische Weichkäse-Sorten. 

*) Auf dem Preisverzeichnis der Gebrüder 
Groh, Berlin, mit 0,80 Mk. per Stück angegeben. 

*) Vergleiche die Fußbemerkung zu gloucester, 
gloster auf Seite 1430. 


®) Auf der Preisliste von F. W. Borchardt, 
Berlin mit Mk. 1,50 per Stück verzeichnet. 

6 ) Sprich »ßängflörangtäng'«; franz. Stadt 
(Yonne). — Weicher Käse. „ 

7 ) Sprich »ßäng-märßäläng'«; franz. Stadt 
(isere). — Aus Ziegenmilch mit oder ohne Schaf¬ 
milch bereiteter flachrunder Weichkäse von 8 cm 
Durchmesser uud 2 cm Höhe. 

8 ) Die Namen Senecterre und Senneterre sind 
in der guten Sprache zu vermeiden. Saint-Nec¬ 
taire (sprich »ßäug-nakta'r«), franz. Stadt (Puy-de- 
Döme). — Weicher Käse von 0,6 bis 0,75 kg Gewicht. 

®) Weicher, scharf gesalzener, in Blasen ge¬ 
füllter Schafkäse der Dobrudscha (rumänische 
Landschaft zwischen der Donau und dem Schwar¬ 
zen Meer). 

10 ) Sperrkäse (von sperr = trocken). In 
den Salzburger und benachbartenAlpen aus sauerer 
Magermilch bereiteter laibförmiger Käse von etwa 
30 cm Durchmesser, ähnlich dem Vorarlberger, nur 
trockener als dieser. Vergleiche die Fußbemer- 
kung zu olmutz auf Seite 1436. 

“) Sardinien, eine zum Königreich Italien 
gehörende Insel im Mittelländischen Meere. 

12 ) Gebräuchlicher für diesen Käse ist der 
Name gessenay (s. d. auf S. 1430). — Saane, linker 
Nebenfluß der Aare in der Schweiz, durchfließt zu¬ 
erst das hohe, aber freundliche Saanenland, 
dann in westlicher Richtung das zum Kanton Waadt 
gehörige Oberland (pays (en)haut) und, wieder 
nördlich gewendet, das Greierzer Land. 

1S ) Ein von v. Ins in La Sarraz (s. d. auf 
S. 1433) hergestellter, dem Roquefort ähnlicher, 
seit 1890 bekannt gewordener Käse. 

u ) Sprich »ßaßma'sch«; franz. Ort (Isire). — 
Ein aus 8 / 1( > Kuhmilch und ‘/io Schaf- oder Ziegen¬ 
milch hergestellter cylindrischer, innen schimme¬ 
liger, bröckeliger Käse von 30 cm Durchmesser 
und 10 cm Höhe. 

J5 ) Sprich »sög«; franz. Stadt (Haute-Loire). 
Dieser Käse wird auch in Pradelles, einem Orte 
desselben Departements hergestellt. 



Fromage, 


Cheese. 1441 


®afe. 


Spalen cheese. 

Parmesan cheese. 
Ewe-cheese of Scanno. 

Scarmorze buffalo-cheese. 
Schams cheese. 

Castel cheese. 
Schottengesied. 

Schütz cheese. 
Schwarzenberg cheese. 

Meager Swiss cheese. 
Semmering cheese. 
Saint-Nectaire cheese. 

Sort of cheese of the Juva. 
Serac. 

Serret. 

Shropshire. 

Siebkäse. 

Silesian cheese. 

Silesian cheese with 
caraway-seeds. 

Simmen cheese. 

*) Italienische Bezeichnung für den »Spalen- Mysost gleich. Es kommt nicht in den eigent- 
Käse« (vergl. spalen auf Seite 1442). liehen Handel, sondern wird meist, von den Er- 

2 ) Vergleiche die Fußbemerkung zu parme- zeugern selbst verzehrt, an die Milchlieferanten 

san auf Seite 1437. verteilt oder seltener von den Sennereien an die 

3 ) Dieser Käse zeigt innen eine gelbliche, bäuerlichen Verbraucher verkauft. 

außen aber eine glänzend schwarze Farbe, welche 7 ) Nach Anweisung des Sekretärs Schütz in 

durch eine Beize von Kuß und Eisen-Vitriol be- Kärnten hergestellter Romatour-Käse, 10 cm lang 
wirkt wird. und 3 cm im Geviert dick. 

4 ) Vergleiche rheinthal auf Seite 1439. 8 ) Ein auf den Gütern des Fürsten Schwarzen- 

5 ) a) Die Käse sind aus ganzer oder halbfetter berg in Böhmen bereiteter, 500 g schwerer, halb- 
Milch bereitet, in Fabrikation und Geschmack fetter Limburger, welcher in Österreich-Ungarn 
dem romatour entsprechend; sie sind nur 10 cm sehr beliebt geworden ist. Es ist daran weniger 
lang und 4 cm hoch und breit; man packt sie in die Güte der Käse, sondern der Umstand schuld, 
Stanniol und in Papier und gibt ihnen ein Band daß in Österreich sehr wenig gute Limburger ge- 
mit der Firma wie bei dem romatour. Da die macht werden. Es wird zwei Teilen frischer Milch 
Nachahmungen der eigentlichen Schloßkäse alle sofort nach dem Melken ein Teil abgerahmter zu- 
den Namen »Schloßkäse« beibehalten haben, so gesetzt und das Gemisch ohne weitere Erwärmung 
ist eine eigene Sorte daraus geworden, welche, in hölzernen Kübeln gelabt. 

da sie eine der wenigen deutschen Sorten kleiner e ) Gebirgsstock der steirisch-österreichischen 

Käse ist, die im Kleinhandel und im Verbrauch Alpen, an der Grenze von Nieder-Österreich und 
sehr bequem sind, eine gewisse Bedeutung für Steiermark. 4 

den Handel mit Delikatessen erlangt hat. b) Ver- 10 ) Vergleiche saint-jiectaire auf Seite 1440. 
gleiche hagenberg auf Seite 1431. M ) Sprich »ßämongßa'l«; dem sassenage (s. d.) 

«) Schottegsi, manchmal auch Scliotta- ähnlicher aus fetter oder minder fetter Kuhmilch 
si ck, Scho tta-G’sie oder Schotte nsick; rieh- mit oder ohne Ziegenmilch bereiteter, innen sehim- 
tigalleinSchottengesiedoderSchottegsied. meliger Käse, nach dem Dorfe Septmoncel im 
In den Alpen-Ländern, zumal in der Schweiz, dem franz. D6p. Jura benannt. 

Algäu, Vorarlberg und Tirol, wird durch Ein- ) Sprich »ßera'k«; lat. serum. Damit zusam- 

dampfen der Molke dieses Produkt gewonnen, menhängend: seracee, ceracee, siret Buttermilch, 
das bei der Bevölkerung sehr beliebt und häufig 1S ) Sprich»schröp'sch(o)r«; Shropshire (Salop), 
in täglichem Gebrauche ist. Es wird meist als Grafschaft im westlichen England. — Eine Art 
Würze zu Butter und Brot genossen, ist aber als Cheshire-Käse (vergl. cheshire auf Seite 1427). 
Genuß-Mittel von hervorragender Bedeutung und M ) Mit der Hand in längliche, beiderseits zu¬ 
ersetzt die früher beliebten Molken-Kuren. Sobald gespitzte Wecken oder in handtellergroße Laibe 
der Käse herausgenommen ist, wird unter den geformter, meist mit Kümmel gewürzter sauerer 
Kessel ein lebhaftes Feuer gemacht und die Molke Magerkäse aus Kuhmilch. Vergleiche die Fuß- 
unter Umrühren im Sieden erhalten. Der zuerst bemerkung zu olmutz auf Seite 1436. 
aufsteigende Fettschaum, der Vorbruch und der ,s ) Simme, Nebenfluß der Kander in der 
darauf an die Oberfläche kommende Zieger wer- Schweiz, entspringt als Große Simme in den 
den von einigen abgenommen, von anderen nicht. Bergwildnissen, welche den Rawylpaß umgeben. 
Im ersteren Falle ist selbstredend die Ausbeute bildet den schönen Simmensturz, passiert das 
viel geringer; das Schottengesied ist dann eigent- Alpenbad An der Lenk und nimmt bei Zweisimmen 
lieh ein verunreinigter Milchzucker, weshalb er die Kleine Simme auf. Weiter abwärts durch- 
auch in dieser Form zumeist als Zucker gebraucht fließt die Simme ein schluchtartiges Thal, betritt 
wird, obgleich er natürlich den Speisen wegen dann eine neue Thalstufe und gelangt vor Wimmis 
seines starken Asche - Gehaltes einen Salzge- zu einer Pforte, durch welche sie die Kander er- 
schmack verleiht. Im letzteren Falle, wo der reicht. Beide Thalstufen, Ober- und Nieder- 
Zieger und das Fett in der Molke verbleiben, hat Simmenthal, sind reich an Naturschönheiten, 
das Schottengesied einen mehr käseartigen Cha- fetten Alpen-Weiden, prächtigen Bindern (Sim 
rakter und ist etwas weniger hart, ist dann dem menthaler Schlag) usw. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. (4) 


Sbrtnza l ). 

Scaglia -). 

Scanno ou fromage de 
Scanno 8 ). 

Scarmorze. 

Schams*). 

Schloßkäse ou Burgkäse ß ). 
Schottengesied, Schottegsied“). 
Schütz 7 ). 

Schwarzenberg ou fromage 
de Schwarzenberg 8 ). 
Sechon. 

Semmering e ). 

Senecterre ou senneterre 10 ). 
Septmoncel u ). 

Serac 12 ). 

Serret. 

Shropshire 13 ). 

Siebkäse (Käse-Matte). 
Silesien u ). 

Silesien au cumin. 

Simmen 15 ). 


®prtlen*$5fe. 

$armefan*Ääfe. 

©djaffäfe bon ©canno 
in ben Sftrujjen. 
Sitaliemfdjer 93üffel=$äje. 
©cfjaiTifer ®ä{e. 

©djlofjfäje, 23urg!äfe. 
©d) 0 ttcngcfieb. 

©d)üD(en)fäje. 
töäje au§ ©ctnoargenberg 
in SBöIjmen. 

SJiagem* ©cfyhmger ®äfe. 

©emmering^äSdjen. 

©aint^ectaire^äfe. 

Vlrt fefter bom 
Sßeijjer (Ouarl*)$äfe. 

2M grofjer frangöfifdjer ®äje 
au§ bem $6p. 2>röme. 

©t)ropif)tre*®äfe. 

©tebfäfe. 

Sd)Iefi|d)er ©auermtl(§*®afe. 
©cf)tejijc£)er ®ümmel*&'äfe. 

©tmmen*®äfe. 
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1442 Fromage. 


Clieese. 



Slipcoat cheese 1 ). 

Smaaland prestod 3 ). 

Soligni 4 ). 

Soumaintrain 5 ). 

Späten ou sbrinza 6 ). 

Sperr Jcäse 7 ). 

Spitzkäse 8 ). 

Stilton 9 ). 

Stockumla 10 ). 

Stolksche kaas 11 ). 

Stracchino di Milano 1 -). 
Strasbourg 1S ). 

Stravecchio u ). 

Styrien 15 ). 

Suffolk ou fromage ecreme. 16 ) 
Suisse 17 ). 

Swartz l8 ). 

Tamie 19 ). 

Tanzenberg ou fromage de 
Tanzenberg 20 ). 

Tavetsch ou fromage de 
Tavetsch. 

Tete de maure . 21 ) 

Tete de moine.--) 


\ ©ngtifdjer SBeidjMfe. 

< ©mnalanber $riefter*$ä}e. 

\ ©oligni*&äfe. 

) ©oumaintrain*®ä[e. 

I ©£alen*$afe. 

? ©perrfäfe. 

\ ©ptpfäfe. 

I ©iiIton4?äfe. 

< ©tocfumfö*®ä[e. 

\ ©ouba*®ä[e. 

\ ©traccI)ino, ©diadjtel^ctfe. 

\ ©trafjburger ©d)a<f)tel*$ciie. 
S 5Hter $armefari*$Mfe, 

■ ©teirtfcper ®ä|e. 
v ©uffolf*®äfe. 
i ©djroei-ser ®ä[e. 

\ ©roarg'fdjer 

I fetter frattäöfifdjer $ä|'e. 
Ääfe ou§ Sangcitberg 
in körnten. 

$äfe qu§ Xabetfdj 

im fdjmeij. Santon ©rau&ünben. 

SRaurenfopf. 

\ äTtöndjSfopf. 


Slipcoat cheese 2 ), 
Smaaland clieese. 
Soligni clieese. 
Soumaintrain cheese. 
Spalen cheese. 
Salzburg cheese. 

Sort of cheese. 

Stilton cheese. 
Stockumla. 

Gouda. 

Stracchino. 

Strasburg cheese. 

Old Parmesan cheese. 
Styria cheese. 

Suffolk cheese. 

Swiss cheese. 

Swartz cheese. 

Fat French cheese. 
Tanzenberg cheese. 

Tavetsch cheese. 

Moor’s head. 

Friar’s head. 


*) In tlerenglischen GrafschaftRutlandshirebe¬ 
reiteter flachrunder oder backsteinförmiger Weich¬ 
käse von 2,5 cm Dicke und 10 bis 15 cm Seiten-Länge. 

*) A rieh variety of new cheese, resembling 
butter, but white. 

*) Vergleiche bergquara auf Seite 1424. 

4 ) Vergl. die Fußbem. zu trappe, S. 1443. 

5 ) Ein nach dem gleichnamigen Dorfe in dem 
franz. D6p. Yonne benannter Weichkäse. 

®) Der Spalen-Käse ist ein nach Emmenthaler 
Art bereiteter kleiner Rundkäse aus »ganzer« Milch. 1 
Seine Heimat ist der Schweizer Kanton Unter- ' 
walden »nid dem Wald«, daher auch die Bezeich¬ 
nung »Nidwaldener Spalen-Käse«. Er wird 
in Holzfassern (Spalen) von 12 bis 15 kg Inhalt 
meist nach Italien ausgeführt und heißt dort 
sbrinza. 

’) Vergleiche sal(t)zbourg auf Seite 1440. 

®) Mit den bloßen Händen in längliche, beider¬ 
seits zugespitzte Wecken geformter Sauermilch- 
Käse. 

9 ) Sprich »stTlt’n«; englisches Dorf in Hun- 

tingdonshire. Der Stilton-Käse, ein fester Weich¬ 
käse ersten Ranges aus Vollmilch mit Rahmzu¬ 
satz, wurde hier zuerst verkauft, kommt indes 
meist aus Leicestershire. Er hat die Form eines 
Cylinders oder einer Kugel von etwa 25 cm Höhe 
und wiegt 3 bis 8 kg. Er ist innen von bröckeliger, 
dunkelgelber Masse, die in den Ritzen bei dem 
alten, am meisten geschätzten Käse einen bläu¬ 
lich-grünen Schimmel - Anflug zeigt. Besonders 
fein wird der Käse dadurch, daß man oben eine 
Höhlung von der Größe eines Weinglases ausbohrt 
und diese immer wieder mit Portwein oder Ma¬ 
deira füllt, bis der Käse eine Flasche davon in 
sich aufgenommen hat. Nach den Bath Papers, 
vol. III, 1788, p. 152 soll der Käse hauptsächlich 
von einer Frau Paulet in Wimondham (Leicester¬ 
shire) hergestellt worden sein. — Eine Abart des 
echten Stilton ist der Yorkshire Stilton, der 
hauptsächlich in Cotherstone hergestellt wird, aber 
dem echten an innerem Fettgehalt bei weitem 
uachsteht. i 

10 ) Neuer, nach der schwedischen Molkerei 
Stockumla benannter flachcylindrischer Hartkäse 
von etwa 3,5 kg Gewicht. 

n ) Vergl. die Fußbem. zu gouda, S. 1431. 

14 ) Schachtel-Käse genannt, weil bei der 
Herstellung statt der Seihtücher cylindrische 
Schachteln mit durchlöchertem Boden benutzt wer¬ 
den. Italienischer strohgelber, weicher Labkäse, 


welcher in der Gegend von Bergamo, Pavia und 
Gremona im September und Oktober verfertig", 
wird, wenn die großen Schwyzer Kühe gekalbt, 
haben. Dieser Käse ist von kurzer Dauer und 
wird nur im Winter, teils in Backstein-, teils in 
Walzenform, jedes Stück in Musselin gewickelt 
und mit einer Hülle aus starkem Papier versehen, 
versandt; die Sorte in größeren runden Stücken 
heißt Gorgonzola. Der Stracchino wird wäh¬ 
rend des Reifens wiederholt mit Butter oder Oli¬ 
venöl bestrichen und soll dieser Behandlung seinen 
feinen und milden Geschmack verdanken. 

w ) Eine andere Bezeichnung für den »Münster- 
Käse« (vergleiche munster auf S. 1435). 

14 ) Vergl. die Fußbem. zu parmesan, S. 1437. 

ls ) In eigenen Holzformen, häufig auch in Blu- 
men-Töpfen geformter cylindrischer oder schwach 
verjüngter, für den eigenen Haushalt meist 1 bis 
2 kg, für den Handel aber bis 5 kg schwerer 
bäuerlich bereiteter Sauermilch - Käse. Er hat 
eine rauhe Oberfläche, braune streifige Farbe, krü¬ 
meligen Schnitt und wenig Geruch, aber einen 
scharfen Geschmack. 

1# ) Über Suffolk siehe die Fußbem. 9 auf S. 528. 

M ) a) Vergleiche emmenthal auf S. 1429 und 
gruyere auf S. 1431. — Vor der Entwickelung die¬ 
ser Käse zu ihrer heutigen Eigenart vielleicht 
gesagt für »Schwaiger Käse« (caseus armentalis). 
»Schwaig «, » Schwaige « (althochdeutsch sioaig), 
landwirtschaftliche Viehhaltung, in welcher haupt¬ 
sächlich die Gewinnung von Milch und von Er¬ 
zeugnissen daraus bezweckt wird, b) Vergleiche 
petits suisses auf Seite 1437. 

18 ) Ein nach Cheddar-Art hergestellter Hart¬ 
käse. — Swartz’sches Verfahren = Aufrah¬ 
mung in 50 cm hohen bis 50 1 fassenden cylindri- 
schen oder seitlich abgeplatteten Blechgefäßen, die 
in Eiswasser gestellt werden; erfunden um 1862 
von Joh. Gust. Swartz in Hofgarden bei Wadstena 
am Wettersee, Schweden. 

19 ) Fetter flachcylindrischer Weichkäse aus 
dem östlichen Frankreich, hat etwa 18 cm im 
Durchmesser. 

*°) Ein weicher, backsteinförmiger Labkäse 
aus Kuhmilch. — Der Schützen-Kare (vergl 
schütz auf S. 1441), ebenfalls aus Kärnten, ist ein 
naher Verwandter des Tanzenbergers. 

41 ) Vergleiche die Fußbemerkung zu edam auf 
Seite 1428. - ^ 

22 ) Sprich »tat dö möan«. a) = bellelay. b) Ver¬ 
gleiche die Fußbemerkung zu cantal. S. 1426. 



Fromage. 


Clieese. 1443 


ftäfe. 


Tete de mort. 

Tete-ä-tete. 

Teioen ou tao-foe. 

Texel ou fromage de Texel 1 ). 
Thion ou fromage de Thion. 
Thuringien 8 ). [nard 4 ). 

Tignard ou fromage tig- 
Tilsit ou fromage de Tilsit*). 
Tofu 6 ). 

Tomme ou tome 1 ). 

Tom(m)e d'Herens 8 ). 
Tom(m)e de marc 9 ). 
Tom(m)e de Sixt. 

Transylvain 10 ). 

Trappe, la Trappe 11 ). 
Trebur 19 ). 

Trecate. 

Treviseou fromage de Tremse. 
Trouvtlle 1S ). 

Troyes 1 *). 

Tuüe de Flandre ,r> ). 
Twarog ou zwärg. 

Twiel 16 ). 

Tyrol. 

Uglian, üljan *’}. 

Unseren 1 *). 

Vachelin ou vacherin 19 ). 


«rt Keife. 

«ut Käfe. 

aitt djinefifdjer Käfe. 

Seyelei* ©djaffäfe. [l^aX 
fetter Käfe aui bem ©ringer* 
£f)ürtnger KümmeI*Käfe. 
©rüner Käfe. 

STUfiter §artfäfe. 

Sapttnifdjer 23of)nett»®aje. 
arrt ©reter-jer Käfe, Somme. 
Käfe au§ bem ©ringertljöl. 
^rattj. ©auermtldj*®äfe. 
SSaäfteinförmtger Käfe au3 

©t£t in gftantteici). 

©iebenbürgener (Scfjaffäfe. 
Srabbif^n*Kafe. 

Sreburer Käfe. [$toö. 9?ot>ara. 
Käfe bott Srecate in bet itai. 
Käje au3 Sreüifo in Stalien. 
Sroubilier Käfe. 
Srot)e§*Kafe. 
airt meiner Käfe. 
aitt ©auermil(f)=Käfe. 

Kleiner S3ac!ftein®Kafe. 
Xiroler ©auertäfe. 

Ugltatter Käfe. 

^artfäfe aui Urfereit. 

Reiter Ku^fäfe. 


| Sort of cheese. 

! > Sort of cheese. 

Sort of Chinese cheese. 
Texel ewe-cheese. 

Thion cheese. 

Thuringian cheese. 
Tignard. 

Tilsit cheese. 

Japanese bean-cheese. 

Sort of gruyere. 

Small Swiss cheese. 

Sort of French cheese. 
Sixt cheese. 

Transylvania ewe-cheese. 
Trappist cheese. 

Trebur cheese. 

Trecate cheese. 

Treviso cheese. 

Trouville cheese. 

Troyes. 

Sort of soft cheese. 

Sort of cheese. 

Small cheese. 

Tyrolian cheese. 

Uglian cheese. 

Urseren cheese. 

Vachelin cheese. 


*) Niederländische Insel in der Nordsee, vor 
dem Eingang des Zuidersees gelegen. Haupt¬ 
erwerbszweig ist Schafzucht, welche außer feiner 
Wolle den Texeier Schafkäse liefert. Dieser 
Käse ist 1,5 bis 1,75 kg schwer und wird mit einem 
Auszug aus Schafmist außen grün gefärbt. 

2 ) Eringerthal (Herens), Bezirk im Schweizer 
Kanton Wallis (Valais), liefert einen feinen, fet¬ 
ten, dem Emmenthaler ähnlichen Käse, welcher 
unter dem Namen fromage de Thion bekannt ist. 

*) Ein in Berlin gangbarer cylindrischer, mit 
Kümmel versetzter Sauermilch-Käse, 110 g schwer 
bei 13 cm Länge und 3 cm Durchmesser. 

*) Spr. »tfnja'r«; Käse aus dem Val de Tignes. 
"Vergleiche die Fußbem. zu persille, Seite 1437. 

8 ) Tilsit, Kreisstadt im preuß. Regierungs- 
Bezirk Gumbinnen, am Einfluß der Tilse in die 
Memel. — Dem Schweizer Rundkäse ähnlich be¬ 
reiteter, doch nicht gepreßter cylindrischer fetter 
Käse, 5 bis 10 kg schwer; zuerst in den vierziger 
Jahren von einer Frau Westphal in Tilsit, früher 
Wirtschafterin auf dem benachbarten Gute Briolen 
(vergl. briolen, S. 1426) hergestellt. Vergl. hierzu 
auch Werder auf Seite 1444. 

®) Ein Bohnen-Käse, in Japan aus in Fäulnis 
übergegangenenBohnen und Weizen bereitet. 

"■) Sprich »tom« (nach Lesaint, Tratte de la Pro- 
nonciation frati(aise), »tom« (nach Litiri). Eugling 
schreibt in seinem vortrefflichen Werkchen »Klei¬ 
nes Handbuch für die prakt. Käserei« hierüber; 
Es werden zwei Arten gruyere (auch vachelins 
genannt) bereitet, die fromages (Käse), welche im 
Sommer aus fetter Milch gemacht werden, und die 
lommes, welche zur Winterszeit fabri¬ 
zierte Magerkäse sind. 

«) Sprich»orang'«(vergl.dieFußbem.zu thion). 
— Kleine Käse, werden im Herbst, wenn die Kühe 
von den Bergen, wo die großen Käse (fromages) 
hergestellt werden, herabkommen, fabriziert. 

9 ) Magerer, sehr scharf getrockneter Sauer¬ 
milch-Käse des Östlichen Frankreich, welcher erst 
durch sechs bis zwölf Monate langes Einlegen in 
Weintrester (marc) genießbar wird. 

10 ) Auch transylvanien. — Siebenbürgen 
(ungar. Erdöly, »Waldland«), früher Großfürsten- i 


tum, jetzt in staatsrechtlicher und administrativer 
Beziehung vollständig mit Ungarn vereinigt. 

“) Abtei bei Mortagne (D6p. Ome). Man nennt 
diesen Käse auch soligni nach dem Ort Soligni 
im Döp. Orne, in dessen Nähe das berühmte Trap- 
pisten-Kloster stand. 

12 ) Flecken in der hessischen Prov. Starkenburg. 

13 ) Sprich »truwi'l«; franz. Dorf, Seebad (Cal¬ 
vados). — Ein dem pont-Veveque ähnlicher Käse. 

“) Sprich »troa«, lat. Tricasses, franz. Stadt 
(Aube). — Dem ervy (s. d. auf S. 1429) ähnlicher 
Käse, nur dicker und von geringerem Durchmesser. 

15 ) Das franz. Wort tuüe bedeutet »Dachziegel«. 
— Halbfetter oder magerer kleiner Backstein-Käse 
der franz. D6p. Nord und Aisne, 400 g schwer, im 
Algäu unter dem Namen Twiel nachgemacht. 

ie ) Vergleiche die Fußbem. zu tuüe de Flandre. 

* 7 ) Insel im Adriatischen Meer, Dalmatien, 
gegenüber der Stadt Zara, liefert Schaf- und 
besonders Ziegen-Käse. 

ls ) Urserenthal, freundliches Thal im Süden 
des schweizerischen Kantons Uri, mit dem Haupt¬ 
ort Urseren oder Andermatt. — Cylindrischer, 
nicht gepreßter, bis 30 kg schwerer Vollmilch-Käse. 
Dieser Käse, auch Urner genannt, sowie der Lie¬ 
fe ner ähnelt dem Emmenthaler, hat aber seinen 
Hauptabzug nach Italien. 

18 ) Sprich »wäsch’läng «, »wäsch’räng«. — Man 
unterscheidet zwei Arten dieses beliebten Schach¬ 
tel-Käses: Vacherin d la main (weil er ohne 
Zubereitung, also »aus der Hand« gegessen wird); 
vacherin fondu (weil er zum Essen gekocht oder 
vielmehr geschmolzen wird). Dieser Käse wird 
in der Schweiz bereitet; die erstere Art ist auch 
in Savoyen zu Hause. Ein guter vacherin soll 
im reifen Zustande eine ganz feste, harte Rinde, 
aber einen Teig haben, der flüssig ist wie dicker 
Rahm, weshalb man ihn auch auf das Brot streicht 
und in Frankreich sogar mit Löffeln ißt. Der 
reife Käse ä la main ist 4 bis 5 cm hoch, hat 2.'» 
bis 30 cm Durchmesser und wiegt 3 bis 5 kg (in 
Frankreich 2 bis 4 kg). Der vacherin fondu hac 
Form und Größe des Greierzer Käses. Er reift 
langsam und wird vor dem Essen geschmolzen, 
wobei Gewürze zugesetzt werden. 
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1444 Fromage. 


Cheese. 


Sfäfe. 


Valais ou valaisan ou valai- 
Val Fleury . [sien *). 

Vaudois ou vaud 2 ), 

Feere ou fromage de Veere 3 ). 
Victoria 4 ). 

Viennois 5 ). 

Viennois de dames /) 

Villiers ’). 

Fm/ om fromage de Viry. 
Void 8 ). 

Voigtland. 

Vorarlberg 9 ). 

TFee^e 10 ). 

Weihenstephan u ). 
Wensleydcde 1S ). 

Werder 13 ). 

JFesfern Reserve cheese. 
Westphalien u ). 

Wiltshire 1B ). 

Worienen lö ). 
Yorkshire-stilton 17 ). 

Young America 16 ). 
Zampetti. 

Zips ou fromage de Zips. 
Zwärg 19 ). 


Pailles au parmesan. 

Welsh rabbit ou rarebit 81 ). 


) SBattifes §oitfa)e. 

| SSal gleurt). 
s SBoabtänbifi^er ®8}e. 
j ®äfe au§ SSeere. 
j strt (T()efljh:e<»®8fe. 

SStener SSierfäfe. 

SGSietter 3Damen=®a3d)en. 
S33eid)fäfe öott SSiflter^. 

< graitgöfifcljer ®S|e au§ SSirt). 

< S3oib=®äfe. 

■f S3o(i)gtIärtber $8fe. [®äfe. 
'} SSorarlberger ©auermtld)* 
SBeeäe^äfe. [SMfe. 

I SÖeiljenftepljcmer ©djacfytel* 
Gsitgl. §art!8fe aul $orf|'l)tre. 

Söerbet^Sfe aus ber Sitfitec 
2Irt atnertl. ßäfe. [ifticbevung. 
Söeftfälifcfjer Säfe. 

$ 2BiItff)ire*Ä8fe. 

} Söoriener ®8fe. 

> ©ttIton=$8fe au§ ^orfffjive. 
> sirt amerifattifcöer ®cife. 

\ sirt ©djafläfe. 

Bipfer ©djaff&fe. 

< ©auermtlcf)*®8fe. 


®äfe*©iattgen, ßSfeftvofj 20 ). 
9?öftjdjnitte mit ®äfe. 


Yalais cheese. 

Val Fleury. 

Yaud cheese. 

Yeere cheese. 

Victoria cheese. 

Vienna beer-cheese. 
Vienna lady cheese. 
Villiers cheese. 

Viry cheese. 

Void cheese. 

Voigtland cheese. 
Vorarlberg cheese. 

Weeze cheese. 
Weihenstephan cheeso. 
Wensleydale. 

Werder cheese. 

Western Reserve cheeso. 
Westphalia cheese. 
Brick-bat cheese. 
Worienen cheese. 
Yorkshire stilton. 

Sort of American cheese. 
Sort of ewe-cheese. 

Zips ewe-cheese. 

Sort of cheese. 


Cheese-straws. 

Welsh rabbit or rarebit. 


J ) Wallis, einer der größten und gebirgigsten 
Kantone der Schweiz, grenzt nördlich an Bern 
und Waadt, östlich an Tessin und Uri, südlich 
und westlich an Italien und Frankreich. — Eine 
Nebensorte des Saanen-Käses und zu der Gruppe 
der Emmenthaler gehörig. 

*) Sprich »wö«; Waadland, schweizerischer 
Kanton. — Kleiner magerer Käse. 

*) Ort in der niederländ. Provinz Südholland. 
*) Eine feine Marke des Cheshire-Käses (ver¬ 
gleiche cheshire auf S. 1427). 

•) Auch »Wiener Appetits-Käse«, 

®) Art weicher Labkäse aus Kuhmilch. 

7 ) Sprich »willfe 7 «; ein weicher Labkäse von 
Backsteinform aus Kuhmilch, welcher in den De¬ 
partements Nord und Aisne hergestellt wird. 

s ) Sprich »wSä«; franz. Stadt (Meuse). Dieser 
Käse, ein in Frankreich beliebter Verwandter des 
Limburgers, wird im Maas-Departement in der 
Gegend des Städtchens Void aus Vollmilch herge¬ 
stellt, ist backsteinförmig und hat ein Gewicht 
von 500 bis 550 g. 

®) In Vorarlberg aus frischem mageren Quark 
in napfartigen hölzernen Formen bereiteter laib¬ 
förmiger gereifter Käse von 2 bis 4 kg Gewicht. 
10 ) Dorf im preußischen Reg.-Bez. Düsseldorf. 
n ) Aus »ganzer« Milch bereiteter Käse, welcher 
nebst dem Mondseer und dem Hohenburger Rahm¬ 
käse zu ein und derselben Gruppe gehört. 

w ) Nach Stilton-Art bereiteter 8 bis 10 kg 
schwerer, schimmelfreier Käse. 

13 ) In den Niederungen (Werdern) der Weich¬ 
sel und Nogat dem Gouda ähnlich bereiteter laib¬ 
förmiger fetter oder halbfetter Käse, wahrschein¬ 
lich durch die im zweiten Viertel des 16. Jahr¬ 
hunderts aus Niederland zugezogenen Mennoniten 
eingeführt. Vergleiche tilsit auf Seite 1443, 
w ) Aus Dotterquark mit Zusatz von Kümmel 
in kleine runde Wecken handgeformter getrock¬ 


neter und später zu speckigen Reifen eingelegter 
Käse von 70 bis 100 g Gewicht 

a ) Vergleiche die Fußbemerkung zu brick- 
bat cheese auf Seite 1425. 

1G ) Gut im preußischen Regierungs - Bezirk 
Königsberg. — Der Woriener Käse ist eine Nach¬ 
ahmung des Romatour. 

n ) Vergleiche die Fußbemerkung zu stilton 
auf Seite 1442. 

18 ) In manchen Preisverzeichnissen als »Young 
Americans « verzeichnet. 

,# ) Handgeformter Sauermilch-Käse in Ost- 
und Westpreußen, polnisch twarog. 

*°) Mehr unter dem englischen Namen cheese- 
straivs bekannt. Ein der englischen Küche ent¬ 
lehntes Gebäck, das bei vornehmen Tafeln bis¬ 
weilen zum Schluß der Mittags-Tafel anstatt 
Butter und Käse gegeben wird. Frische Butter 
wird schaumig gerührt, nach und nach mit fein 
geriebenem Schweizer und Parmesan-Käse, fein¬ 
stem Weizenmehl, einer Prise Cayenne-Pfeffer, 
Salz und einigen Eßlöffelvoll Wasser gehörig 
durchgearbeitet. Man rollt den Teig auf einem mit 
Mehl bestreuten Brett V* cm dick aus, schneidet 
Streifen davon, die mit Ei bestrichen und auf einem 
Blech bei mäßiger Hitze gebacken, mit farbigen 
Bändchen in Bündel gebunden, heiß serviert werden. 

* l ) Man findet auch Wales rarebit und toasted 
cheese als Bezeichnungen für dieses Käse-Gericht. 
— Recht fein geschnittenen Cheshire-Käse (vergl. 
cheshire auf S. 1427) gibt man mit Sahne und 
Butter (ein Eßlöffelvoll Sahne und etwa 30 g But¬ 
ter auf je 125 g Käse) in eine Pfanne, rührt über 
dem Feuer heiß, würzt angenehm mit Senf, Ca¬ 
yenne-Pfeffer und ein wenig Salz. Eine geröstete 
Brotkruste (toast) wird stark mit Butter bestrichen, 
in Streifen geschnitten, die Käse-Masse darüber 
gegossen und am Feuer mit dem glühenden Eisen 
(Salamander) gebräunt. 


Die am Schlüsse der Seite 154 versprochene »Inhalts-Übersicht«, dieses 
Abschnittes befindet sich am Schlüsse des nächsten Abschnittes. 
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VI. Abschnitt. 


Speisen, 

xxaiotL CS-äoa.g’exx (Tra.clxten.) 

geordnet, 

in französischer Sprache. 


Nach Emil König, 

öroßhfcrzogl. Hofküchenmeister zu Weimar, 

Fr. Baumann (f 1889), 

weiland König!. Sachs. Hofküchenmeister zu Dresden 


und anderen hervorragenden Fachleuten. 



Muster 


aus L. Fritzsches »Illustriertem Servietten-Album«. 

13S Figuren mit 566 Abbildnilgen. 

Preis gebunden 3,80, Ausland 4,10 Mk. 

P. M. Blüher, Leipzig. 



Figur 122: Schwanen-Familie, 

aus sechs Tafel- und sechs bis acht Thecsermeiten geformt. 
Prächtiges Dekorationsstück für die Mitte der Tafel. 



Figur 8o: Glückwunsch-Serviette, 
aus einer Tafel-Serviette gebrochen. 

Die Form stellt fünf Füllhörner dar, zur Aufnahme von Blumen und Glückwunsch-Karten bestimmt, 
kann bei größeren Gelegenheiten auch aus einem kleinen Tischtuch geformt werden. 




















































Wird schon, wie aus dem vorigen Abschnitt ersichtlich, bei der Benennung 
und Zusammensetzung der Speisen wunderbares geleistet, so ist das Durcheinander, 
welches hinsichtlich der Ordnung nach Gängen (nach F. Baumann sen. besser 
mit »Trachten« zu bezeichnen) herrscht, ohne Grenzen. Selbst die Ansichten 
hervorragender Autoren auf dem Gebiete der Eßkunst gehen hier himmelweit 
auseinander. Um dem Leser einen Beweis für die in dieser Frage herrschende 
Unklarheit zu liefern und zugleich als Ergänzung des II. Abschnittes (Seite 59 
und folgende) dieses Werkes, lassen wir die in den verschiedenen Fach werken 
aufgestellte Einteilung der Gänge hier folgen: 


Cuisine de tous les mois , 
par Ph. Gilbert. 

Potages. 

Hör s-d'Oeuvre. 

Beleves de poisson et de boueherie. 
Entrees ehaudes et froides. 

Punch ä la romaine. 

Bot. 

Salade. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur. 

Dessert. 

Grand Dictionnaire de Cuisine, 
par Alex. Dumas. 

Hors-d'oeuvre. 

Potages . 

Ilor s-d'oeuvre ehauds. 

Beleve de poisson. 

fteleve de boueherie, de volaille ou de gibier. 
Entrees ehaudes. 

Entrees froides. 

Böts. Salades. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur. 

Dessert. 


Cuisine moderne , 
par Une Reunion de Cuisiniers. 

Potage. 

Hors-d'Oeuvre froiä. 

Hors-d'oeuvre chaud. 
Poisson. 

Beleve de boueherie. 

Entree chaude. 

Entree froide. 

Böt. 

Entremets de legumes. 
Entremets de douemr. 

Glaee. 

Fromage. 


Traditions Culinaires, 
par la Baronne Staffe. 

Potage. 

Beleve. 

Entree. 

Bot. 

Salade et Bot froid. 
Legume. 

Entremets Sucres. 
Dessert. 
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Die feine Küche , von Julius Gouffe. 1 ) 
Hors-d'oeuvre froids. 

Potages. 

Hörs-d'oeuvre chauds. 

Peleves. 

Entrees. 

Pots. Salade. 

Entremets de legumes. 

Entremcts de sucre. 

Dessert. Compotes. 


Dictlonnaire de Cuisine, 
par J. Favre. 

Potage. 

Hors-d'oeuvre. 

Poisson. 

Peleve de boucherie. 
Entree. 

Pot. 

Entremets de legumes. 
Entremets de douceur chauds. 
Glace. 

Patisserie. 

Dessert. 


Royal-Diners, par Edouard Helouis. > 

Potage. ) 

Hors-d'oeuvre. S 

Poisson. < 

Entree chaude. ? 

Entree froide. \ 

Punch ou sorbet. * 

Pot. Salade. 1 

Entremets de legumes. j 

Entremets de douceur. j 

Dessert. j 

Glace. s 

l ) Der Verfasser bemerkt dazu: Ein Mittag- , 
Essen für zehn bis zwölf Personen setzt sich wie ? 
folgt zusammen: Kalte Nebengerichte, 1 Suppe, j 
1 warmes Nebengericht, 1 Vorspeise, 2 Eingangs- s 
Gerichte, 1 Braten mit Salat, 1 Zwischengericht j 
von Gemüse, 1 Zwischengericht der Kunstbäckerei, > 
Nachtisch. Mit dem Braten korrespondiert das 
große Stück der Kuchen-Bäckerei, mit den Ein- } 
gangs- und Zwischengerichten die Kompotte. Bei \ 
dem Service ä la russe ist der Nachtisch ge- < 
wohnlich einfacher, man giebt die Kompotte be- > 
reils hei dem Braten. > 


Vie ä Takle, par Chatillon-Plessis. 
Potage. 

Hors-d'oeuvre froid. 
Hors-d'oeuvre chaud. 

Peleves de poisson. 

Grosse piece ou releve de boucherie. 
Entree chaude. 

Entree froide. 

Pot. Salade. 

Entremets de legumes. 

Fromage. 

Dessert. 

(Entremets stieres, pätisseries travaillees et les 
Cremes, nougats, petits-fours, fruits, glaces.) 


Les 366 Menus du Davon Drisse . 
Potage. 

Hors-d'oeuvre froid. 

Hors d'oeuvre chaud. 

Peleves de poisson. 

Peleves de boucherie. 

Entrees de boucherie, de volaille et de gibier. 
Entree froide. 

Punch. 

Pot. Salade. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur. 

(Gelees, cremes, pätisseries.) 

Dessert. 

(Fromage, fruits, petits-fours, bonbons, glaces.) 


Cuisine Classique, 

r 

par U. Dubois et E. Bernard. 
Potage. 

Hors-d'oeuvre froids. 
Hors-d'oeuvre chauds. 

Peleves de poisson. 

Peleves de boucherie, volaille et gibier. 
Entrees chaudes. 

Entrees froides. 

Punch ou sorbet. 

Pots. Salades. 

Entremets de legumes. 
Entremets de douceur chauds. 
Entremets de douceur froids. 
Glaces. 

Pexirre et Fromage. 
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Illustriertes Kochbuch, 
von J. Rottenhöfer. 

Potciges. 

Hors-d 1 oeuvre. 

Beleves. 

Entrees. 

Bot. 

Entremets. 


Quisini&re de la Campagne , 
par Audofc, Paris 1893. 

Hörs-<Voeuvre froid. 

Potage. 

Hors-d oeuvre chaud 1 ). 
Beleves de potage*). 
Entrees. 

Entree froide. 

Bot 3 ). 

Entremets de legumes. 
Entremets Sucres. 

Dessert. 


Das Wenit, von E. v. Malortie. > 

Potage. ■■ 

Hors-d? oeuvre. j 

Beleves de poisson. > 

Grosse piece (releve de boucherie, s 
de volaille et de gibier). $ 

Entree chaude. > 

Entree froide. | 

Bot. Compote. Salade. j 

Entremets de legumes. j 

Entremets de douceur. 

Bsurre et Fromage. { 

Glaces. > 

Dessert et Fruits. < 

l ) Mit folgender Bemerkung: Les hors-d’oeuvre s 
de cuisine sont de veritables plats, qui autrefois 5 
etaient servis sur la täble dont ils garnissaient > 
les flaues entre les plats d’entree. La plupart > 
des hors-d 1 oeuvre de cuisine sont classes au- f 
jourd’hui au nombre des entrees et sont le plus ? 
souvent servis dans les dejeuners. i 

*) Der Verfasser bemerkt hierzu: Le releve > 
d pris son nom de ce que, dans le vrai Service j; 
d la francaise, on enlevait la soupUre pour la ? 
remplacer par un plat solide qui souvent etait i 
le boeuf bouilli. Le releve est une grosse piece, \ 
souvent un röti; mais pour qu’il ne ressemble i 
pas au rot du second Service, on doit toujours c 
Ventourer dune garniture. Quand la table est s 
nombreuse, on sert deux releves, dont un est > 
ordinairement un gros poisson, qui lui aussi a > 
$a garniture et sa sauce. ? 

*) Mit folgender Bemerkung: Les rötsnedoi- < 
vent se composer (si on veut suivre Vusage de \ 
la haute cuisine actuelle) que de volaille et de \ 
gibier. \ 


Illustriertes Kochbuch, 
von L. Kurth. 

Potages. 

Hors-d’oeuvre froids. 
Hors-d’oeuvre chauds. 
Poisson. 

Grosses pieces. 
Legumes aux garnüures. 
Entrees chaudes. 
Entrees froides. 

Bot. Salade. 
Entremets de legumes. 
Entremets de douceur chauds. 
Compotes. 

Entremets de douceur froids. 
Patisserie. 

Beurre et Fromage. 1 ) 
Glaces. 


Neues illustriertes Kochbuch, 
von H. Kurth und H. Petit. 

Potages. 

Jlors-d'oeuvre. 

Beleves. 

Entrees. 

Bot. Salade. 

Legumes. 

Entremets de douceur. 

Beurre et Fromage. 

Glaces. 

Dessert et Fruits. 

») Mit der Bemerkung seitens des Verfassers, 
daß der Käse auch vor oder nach dem Braten ge¬ 
geben werden kann. 
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Practical Gastronomy, 
by Charles Senn. 

Hors-cVoeuvre. 

Potages. 

Poissons. 

Entrees. 

Beleves. 

Pots. 

Entremets. 


The Table , by Alessandro Filippini. 
Soup. 

Hör s-d'oeuvre. 

Pemoves or Beleves. 

Entrees. 

Sorbet. 

Roasts. 

Entremets. 

Siceet entremets. 

Ices. 


The Stetuard’s Tlaudbook, 
by J. Whitehead. 

Soup. 

Fish. 

Boüed or Joints. 

Roasts. 

Entrees. 

Punch. 

Game. 

Salads. 

Vegetablcs. 

Pastry. 

Dessert. 


The Epicurean, by Chas. Ranhofer. 
Soup. 

Hors-d'oeuvre. 

Fish. 

Pemoves or Beleves. 

Entrees. 

Punch or Sherbct. 

Boast. 

Cöld dishes. 

Hot sweet entremets. 

Cöld sweet entremets. 

Dessert. 


The Book of Menus , by Fin-Bec. 
Soup. 

Hör s-d 1 oeuvre. 

Releve of fish. 

Releve of meat. 

Entrees of meat, fowl and game. 
Cöld entrees. 

Punch ä la romaine. 

Roasts of foiol and game. 

Salad. 

Entremets of vegetables. 

Sioeet entremets. 

Dessert. 

(Cheese, fruits, cakes, confectionery, ices.) 


Delicate Dining , by Th. Child, 
Soup. 

Hör s-d'oeuvre chauds 1 ). 
Pemoves or Beleves. 

Entrees. 

Boast. 

Entremets. 


bon §abft ltnb SRofener, 

SSortrunf (Sibfintfj ujm.). 

SBorfoft (Lüftern u(ro.). 

©uppe. 

91ad)trun! (©tabeira «1».). 
kalter (©hinten uUo.). 

Uifrf) warm unb {alt. 

SBarmer £jinbig (Weine «ßajieten). 
©emüfe mit ©arnituren. 

Übergang 

(getrüffelte ©onSIeber, glimmet in Sulje ufw.; 

$unfd). 

traten 

(Sßorbraten, §auptbraten; feine© ©emftje, ©alate, 
Kompotte). 

SBarme unb {alte füge ©peifen. 

®äje, Dbft, ®onfe!t. 


l ) Th. Child erkennt nur die frische reife Me¬ 
lone und frische Feigen mit geräuchertem Schin¬ 
ken als kalte hors-d’oeuvre an, während er Sar¬ 
dellen, Oliven, Radieschen, Würstchen usw. von 
der feinen Tafel gebannt wissen will. Die war¬ 
men hors-d’oeuvre können nach seiner Ansicht 
mit gleicher Berechtigung nach der Suppe oder 
nach dem Fisch gegeben werden. 
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Praktisches Kochbuch, 
von W. Schünemann. 

Potages. 

Hör s-d'oeuvre. 

Poisson. 

Grosse piece. 

Entree. 

Rot. Salade. 
Entremets de legumes. 
Entremets de douceur. 


Wörterbuch der Küche und Tafel, 
von Th. Eckardt. 

Potages. 

Hörs-d'oeuvre froids. 

Hör s<Voeuvre ehauds. 

Poissons. 

Grosses pieces. 

Legumes aux garnitures. 

Entrees chaudes ä la sauce blanche. 
Entrees chaudes ä la sauce brune. 
Entrees froides. 

Rots. Salade. 

Entremets de legumes. 

Compotes. 

Entremets de douceur ehauds. 
Entremets de douceur froids. 
Patisserie. 

Beurre et Fromage. 

Glaces. 

Dessert. 


Der Gastronom, von H. Brendel. 1 ) 

Potages. 

Hör s-d'oeuvre. 

Releves de poisson. 

Releves de boucherie, de volaüle ou de gibier. 
Entrees. 

Rots. Compote. Salade. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur et Sucres (?) 
Dessert et Fruits. 


*) Bei der Sammlung der Muster-Menüs be¬ 
merkt der "Verfasser vorsichtig: »Die Reihen- 
Folge (der Gänge) ist verschiedenen gastrono¬ 
mischen Ansichten angepaßt«. 


Moderne französ. Gast} onomie, 
von F. Giblbauser und K. Scheichelbauer. 

Hörs-d' 1 oeuvre froids. 

Potages. 

Hör s-d'oeuvre ehauds. 

Poissons. 

Releves. 

Entrees. 

Rots. Salades. 

Entremets de legumes. 

Eidremets de douceur. 

Fromages. 

Dessert. 


Das Diner, von E. Stutzenbacher. 

Hör s-d'oeuvre. 1 ) 

Potage. 

Releve de poisson. 

Releve de boucherie (grosse piece). 
Entree chaude. 

Entree froide. 

Sorbet. 

Rot. 

Entremets de legumes.*) 
Entremets de douceur. 

Glace. 

Dessert. 

Einfacher: Hörs-d'oeuvre. 

Potage. 

Poisson. 

Grosse piece. 

Entree chaude. 

Entree froide ou Legume aux garnitures. 
Rot. 

Legume.*) 

Entremets. 

Dessert. 


*) Mit folgender Bemerkung: »Hörs-d*oeuvre, 
besonders wenn warm, wird auch nach der Suppe 
gegeben«. 

*) Mit folgender Bemerkung: »In Deutschland 
ist die Reihen-Folge insofern verändert, als man 
das Gemüse nach dem warmen Entr6e gibt und 
dann zu diesem neben anderem auch kalte Bei¬ 
lagen serviert«. 

*) Mit der Bemerkung: »Wenn nicht vorher 
als Enträe gegeben«. 
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Handbuch den • Modernen 
Kochkunst, 
von Gustav Brunfaut. 

Potages. 

Hors-d'oeuvre. 

Poissons. 

Releves de boucherie. 
Releves de volaille et de gibier. 
Entrees chaudes. 

Entrees froides. 

Rots. Salades. 

Legumes. 

Entremets de douceur chauds. 
Entremets de douceur froids. 


Rechtschreibung der Speisen 
und GetränJce, 
von Blüher und Petermann. 

(Nach Fr. Baumann sen.) 

Potages. 

Hors-d'oeuvre. 

Releves de poisson. 

Beleves de bouchene, de volaille ou de gibier. 
Entrees chaudes et froides. 

Rots. Salade. Compote. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur. 

Beurre et Fromage. 

Dessert. 

(Patisserie et fruits.) 


Illustriertes Servietten - AIbuni , 
von L. Fritzsche. 

llors-d'ocuvre froid. 

Potage. 

llors-d'ocuvre chaud. 

Poisson. 

Rcleve de boucherie , de gibier ou de volaille. 
Entree chaude et froide. 

Rot. Salade. Compote. 

Legume. 

Entremets Sucres. 

Glace. 

Fromage. 

Fruits. 

Dessert. 


Dresdener Köchin, 
von Joh. Fr. Baumann (1842). 

Potages. 

Hörs-d'oeuvre. 

Grosse piece. 

Entrees. 

Rots. 

Entremets. 

Dessert. 

Beurre et Fromage. 


Gastronomisches Lexikon, 
von L. F. Jungius. 

Potages. 

Hör s-d'oeuvre. 

Releves de boucherie et de venaison. 
Poissons. 

Volaille et gibier. 

Legumes. 

Entrees froides. 

Rots. Salade. Compote. 
Entremets de douceur. 
Patisserie. 

Glaces. 


I Vorlesungen über Esskunst, 
von Antonius Anthus. 

©er lieben Suppe 1 ) folgt in öer Sieget 
baS gefottene 9iittbfleif dj. 91m paffenb* 
ften folgten fidj biefe ©erid)te rooljl in bet 
Seife, baß nadj bem Siinbfleifd) ober beffeti 
j Stelloertreter unb ein paar furzen Über* 
gangS = 9ll!orben, Srifdje aufgetragen toür* 
ben. 9?adj eiuem weiteren Übergang läute 
bann ber ober bie SSraten, toilb ober §al)m. 
— unb biefem folgte ebeitfo ©eflügel, %af)m 
ober toilb. $aftetd)en, ©orten, $rebfc 
unb bergl. toürben ein ntilbeS SSerflingen, 
ein fiijjeS bapinfterbenbeS ©ecreScenbo üer* 
mittein, bis enblidj baS ©ange in ben toopl* 
gefepten Sdjlufjafforben eines tool^lbefepten 
©effertS oon Dbft, Konfitüren ufto. (93nt* 
ter unb ®afe, als perfömmlidje Fermate) 
im fdjmelsenben s $iano fanft üerljaHt. 

J ) Anthus schreibt: »Als aller Empfehlung 
würdig muß hier des in Italien üblichen Imbisses 
von Schinken, gesalzenen Zungen, Sardellen, ge¬ 
räucherten Würstchen und Würsten, Neunaugen 
usw. gedacht werden«. 
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Geist der Kochkunst , 
von K. v. Rumobr. 

©uppe. 

Smbift. 

©roftel ©tfid gefottene§ Slinbffeifd). 1 ) 
©softer gefottener ober gebratener gifd). 2 ) 
©raten. ©aiat. 3 ) 

9?adjtifd). 4 ) 


Meyer 9 s Konversations-Lexikon, 
IV. Auflage. 

Potage. 

Hors-d'oeuvre 6 ). 

Entree (^Ieiftf)t!orgeridf)t). 
Releve 6 ). 

Entremets. 

Röt. 

Dessert 


J ) Mit folgender Bemerkung: »Ist die Tafel 
groß, so kann man zugleich ein Stück gebrate¬ 
nen Rindfleisches (roast beef) oder Hamburger 
Rauchfleisches auf den Vorschneidetisch setzen, 
aufschneiden und herumreichen. Tunken (Sosen), 
Kartoffeln und andere allgemein beliebte Bei¬ 
lagen des Fleisches rate ich nicht aufzusetzen, 
sondern herumzureichen. Die Platten, welche 
diesen Gang begleiten, sollen aus Gemüsen mit 
und ohne Beilagen, aus allerlei Gerichten von 
zerschnittenem Geflügel und zarterem Fleische 
bestehen«. 

2 ) Mit folgender Bemerkung: »In den vier, 
acht oder zwölf Nebenschüsseln trägt man allerlei 
Gerichte aus kleineren Fischen auf; ferner leckere 
Würstchen, Salmi, Frikassee, einiges davon unter 
der Reisdecke oder auf einer Kruste von Butter¬ 
teig; endlich Hohlnudeln oder Kartoffeln mit 
Parmesan-Käse, Polenta mit Trüffeln und dergl.«. 

*) Hierzu bemerkt der Verfasser: »Die Neben¬ 
speisen bestehen aus kalten Speisen unter säuer¬ 
licher Gallerte, z. B. feinen Fischen, Geflügel, 
Schinken oder Wildschwein; endlich aus Torten 
und süßen Mehlspeisen zum Übergang auf den 
Nachtisch«. 

*) Soll aus »gekochten und eingemachten 
Früchten, Gallerten, Cremes, leckeren Milch¬ 
speisen, Gefrorenem, eingemachten Gewürzen 
und anderem Zuckerwerk, feinem Käse und fri¬ 
schen Früchten jeglicher Art« bestehen. 

*) Mit der Bemerkung: »Ein Nebengericht un¬ 
mittelbar vor oder nach der Suppe«. 

6 ) Neues, auf ein anderes folgendes, pikantes, 
den Appetit wieder aureizendes Gericht. 


\ 

\ 

\ 


Franzos. Mittag-Essen um 1740. 1 ) 

(Nach Brillat-Savarin, Physiologie 
des Geschmacks.) 


1 . 


2 



©uppenfleifdj. 

Sine ©orffteife bon im eigenen 
©aft gefdfmortem ®albfletfdj. 
Sin ©eigenst (hors-d'oeuvre). 
Sin £rutf)aljtt. 

Sine ©djiiffel ©entüfe. 

Sin ©alat. 

Sin Sreme*©eridjl (nur Bisweilen). 


5Rad ’y 
ttjd). 


( Dbft. 

^ Singemadjteä. 


Verdeutschungs - Wörterbuch 

der Fachsprache 

der Koohkunst und Küche f 
von E. Lößnitzer. 

Stuf ber beutfdjett ©peifefarte fteljt: Potage 
Ullb Consomme, 

Uttb nödjft biefen, aW Hors-d’oeuvre, gröft= 
tenteiB: Petites bouebees. 

SKit »erfdjiebener ©enennung folgt al§bantt 
ber: Poisson, 

Poupiettes de sandat, turbot, truites unb 
soles, aud) saumon. 

Um ju fatt’gen, finb gefdjaffen: Grosses 
pieces unb Releves, 

$ocf) ber »©ourmanb« liebt oor. allem bie 
toerfdjiebenen Entrees, 2 ) 

Rotis, Legumes, Entremets, unb bann 
al§ leffler §od)genuft 

®ommt: Fromage, Dessert et Fruits, 
eine? jeben 9D?al)le§ ©djluft. 


*) Brillat-Savarin bemerkt dazu: »Man wech¬ 
selte die Teller nur dreimal, nämlich nach der 
Suppe, beim zweiten Gange und beim Nachtisch. 
Kaffee wurde nur selten serviert, ziemlich häufig 
aber Kirsch- oder Nelken-Likör, der damals erst 
seit kurzem bekannt geworden war«. 

a ) Hierzu bemerkt der Verfasser: »Jeder, der 
des Französischen mächtig ist, wird sich unter 
Entrees Vorspeisen,Eingangs-Gerichte vorstellen; 
in der deutschen Kochkunst sind Entrees aber 
Zwischen - Gerichte oder ganz genau bezeichnet 
»mittlere Vores-sen«. 
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Tafel-Karte des Hotel des Anglais, 
Nizza (1884). 

Potages. 

Poisson. 

Beleves. 

Entrees. 

Legumes. 

B6t. Salade. 

Entremets. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Hotel des Indes, 
La Haye (1883). 

Potages. 

Hörs-d'oeuvre. 

Poissons. 

Beleves. 

Entrees. 

Entremets de legumes. 

Bot. Salade. 

Entremets Sucres. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Grand Hotel 
de Toulon (1890). 

Potages. 

Hors-d 1 oeuvre chauds. 
Poisson. 

Entrees froides. 

Bot. Salade. 

Entremets de douceur. 
Gäteaux. 

Dessert. 


Tafel-Karte von The Grand Hotel, 
London (1882). 

Potages. 

Poissons. 

Entrees. 

Beleves. 

Legumes. 

Böts. 

Entremets. 

Desset't. 


Tafel-Karte von dem Grand Cafe- 
Restaurant Royal, 

68 Begent Street, London (1884). 

Potages. 

Hors-d'oeuvre. 

Poissons. 

Entrees. 

Beleves. 

Böts. Salades. 

Entremets. 

Fromages. 

Dessert. 


Tafel-Karte von The 5 th Ave . Hotel, 
New York (1890). 

Soups. 

Fish. 

Bemoves or Beleves. 

Cold dishes. 

Entrees. 

Boasts. 

Sherbet. 

Game. 

Vegetablcs. 

Pastry. 

Dessert. 

(Ice, cheese, fruits.) 


Tafel-Karte des Hotel Central , 
Concepcion, Argentinien (12. Okt. 1890). 

Potage. 

Hors-d 1 oeuvre froid. 

Poisson. 

Hors-d'oeuvre chaud. 

Grosse piece. 

Entrees. 

Bot. 

Salade. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur chauds. 
Entremets de douceur froids. 
Dessert. — Fruits. 
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Tafel-Karte von Delmonico , $ 

New York (1890). ;1 

Potages (borget ftuftern). 
Hors-d’oeuvre froids. ? 

Hors-d’oeuvre chauds. > 

Poissons. I 

Releves. \ 

Entrees chaudes. I 

Entrees froides. < 

Sorbet ou punch. > 

Rots. Salades. S 

Entremets de legumes. < 

Entremets Sucres chauds. > 

Entremets Sucres froids. s 

Glaces. j 

Compotes. Petits-f ours. > 

Fruits. Dessert. j 

Pi'eces montees. } 


Tafel-Karte von Sir II. Williamson , l 
32 Dover Street, London (1803). < 

Potages. ? 

Poissons. ] 

Hörs-d' oeuvre. ( 

Releves. j 

Flaues. | 

Entrees. I 

Rots. ? 

Flaues. i 

Entremets. < 


Tafel-Karte des Herzogi. Hofes zw 
Altenburg (24. Okt. 1887). 

Potage. 

Huitres. 

Poisson. 

Grosse piecc. 

Entree. 

Entremets de leguni es. 

Rot. Salade. Compote. 

Entremets de douceur. 

Glaces. 

Dessert. — Fruits. 


Tafel-Karte des Badischen Hofes• 

Huitres. 

Potage. 

Hors-d’oeuvre chaud . 

Poisson. 

Releve. 

Entrees, 

Sorbet. 

Entremets de legumes. 

Rot. Salade. 

Entremets de douceur. 

Glace. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Bayrischen Hofes 
(16. März 1885). 

Potages. 

Hors-d’oeuvre chaud. 

Poisson. 

Grosses pi'eces. 

Entrees. 

Punch. 

Rots. Salades. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur. 

Glaces. 


Tafel-Karte des Belgischen Hofes 

gelegentlich 

des 25jährigen Regierungs-Jubiläums 
von König Leopold IL 

Potages. 

Hors-d’oeuvre chaud. 

Releve de poisson. 

Releve de boucherie . 

Entrees chaudes. 

Entree froide. 

Entremets de legumes. 

Rot. Salade. 

Grosse piece froide. 

Entremets de douceur. 

Glaces. 

Sorbets. 
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Tafel-Karte des Braunschwei- i 
gischen Hofes (2. April 1889). £ 

Potages. j 

Hors-d'oeuvre chaud. < 

Poisson. | 

Grosse piece. I 

Entree chaudes. < 

Entree froide. j 

Punch. > 

Pot. < 

Entremets de legumes. ? 

Entremets de douceur. 

Glaces. ' 

Dessert. ! 


Tafel-Karte des Dänischen Hofes 
(1867). 

Potage. 

Hors-d'oeuvre froid (SDlelcme). 
Hors-d'oeuvre chaud. 

Poisson. 

Pelevi. 

Entrees. 

Legumes. 

Punch. 

Pot. Compote. Salade. 

Entremets de douceur. 
Patisserie. 

Glaces. — Dessert. 


Tafel-Karte des Englischen Hofes 
(21. Juni 1887). 

Potages. 

Poissons . 

Entrees. 

Peleves. 

Pots. 

Entremets. 

Side Table. 


Tafel-Karte des Französischen 
Hofes (1860). 

Potages. 

Hors-d'oeuvre. 

Grosses pi'eces (saumon, boeuf). 
Entrees. 

Pots. Cresson. 

Entremets. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Französischen 
Hofes (1844). 

Potages. 

Peleves. 

Entrees. 

Rots. 

Flancs de pätisserie. 
Entremets. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Griechischen 
Hofes (1868). 

Potage, 

Hors-d'oeuvre chaud. 
Poisson. 

Peleve de boucheric. 

Entrees. 

Punch. 

Pots. 

Entremets de legumes. 
Entremets de douceur. 

Glaces. 


Tafel-Karte des Grossherzoglich 
Hessischen Hofes (28. Mai 1889). 

Potage. 

Poisson. 

Grosse piece. 

Entree. 

Pot. 

Entremets de legumes. 

Glace. 


Tafel-Karte des Italienischen 
Hofes (1889). 

Potages. 

Peleves de poisson. 

Peleves de boucherie. 

Entrees chaudes. 

Entrees froides. 

Legumes. 

Hors-d'oeuvre. 

Punch. 

Pots. Cresson. 

Entremets. 

Glaces. 
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Tafel-Karte des Anhaitischen Hofes s 
(12. Dezember 1874). \ 

Potage. < 

Huitres. > 

Poisson. S 

Grosse piece. < 

Entrees. \ 

Rot. Salade. > 

Entremets de legumes. s 

Compotes. < 

Patisserie. ? 

Glaces. j 

Dessert. < 

Tafel-Karte des Hannoverschen s 
Hofes (8. März 1826). < 

Potages. j 

Releves. $ 

Hors-d’oeuvre. \ 

Entrfas. j 

Rots. Salaäes. i 

Entremets. j 

Tafel-Karte des Lipp eschen Hofes 
(25. Mai 1879). 

Huitres. > 

Potage. s 

Hors-d 3 oeuvre chaud. j 

Poisson. > 

Grosse piece. j 

Entrees. < 

Rot. | 

Entremets de legumes. j 

Entremets de douceur. < 

Glace. j 

Dessert. I 

Tafel-Karte des Fürstl, Monacoer j 
Hofes (9. März 1879). \ 

Potage. s 

Hors-d’oeuvre. < 

Releves (saumon, boeuf). ? 

Entrees. j 

Punch. | 

Rot. Salade. > 

Entremets. s 

Pieces montees. j 

Dessert. ? 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, I. Teil. 


Tafel-Karte des Mechlenburg- 
Schwerinschen Hofes (8. Febr. 1879). 

Potage. 

Huitres (au naturel et frites). 

Poisson. 

Grosse piece. 

Entrees. 

Rot. Compote. Salade. 

Entremets de douceur. 

Patisserie. 

Bcurre et Fromage. 

Glace. 

Dessert. 

Fruits. 


Tafel-Karte des Grossherzoglichen 
Hofes zu Oldenburg • 

Potage. 

Huitres. 

Hors-d’oeuvre chaud. 

Poisson. 

Legume. 

Entree chaude. 

Punch. 

Entree froide. 

Rot. Salade. Compote. 

Entremets de douceur. 

Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Österreichischen 
Hofes (4. Okt. 1888). 

Potage. 

Hors-d’oeuvre chaud. 
Hors-docuvre froid. 

Releve de poisson. 

Releve de boucheric, 

Entree chaude. 

Entree froide. 

Sorbet. 

Rot. Salade. Compote. 
Entremets de legumes. 
Entremets de douceur. 
Fromages. 

Glaces. 

Dessert. 

(4) 92 
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Tafel-Karte des Portugiesischen 
Hofes (1860). 

Potages. 

Hors-d'oeuvre chaud. 

Poisson. 

Grosse piece. 

Entrees chaudes. 

Entrees froides. 

Rots. Salades. 

Entremets de legumes. 
Entremets de douceur. 

Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Preussischen Hofes 
(11. April 1868). 

Potage. 

Hör s-d 1 oeuvre froids. 

Poisson. 

Releves. 

Legumes. 

Entrees. 

Rot. Cresson. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur. 

Fromage. — Salade. — Compote. 


Tafel-Karte des Preussischen Hofes. 

Potages. 

Poissons. 

Releves de boucherie. 

Grosses pieces froides. 

Rots. Cresson. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur. 

Fromage et salade. 

Glaces. — Dessert. 


Tafel-Karte des Preussischen Hofes 
zu Ehren des Kaisers von Rußland (1867). 

Potages. 

Hors-d'oeuvre. 

Poissons. 

Releves. 

Entrees. 

Rots. 

Legumes. 

Entremets. 

Glaces. — Compotes. — Dessert. 


Tafel-Karte des Färstl. Reussischen 
Hofes (21. Mai 1880). 

Potage. 

Hör s-d'oeuvre chaud. 

Poisson. 

Grosse piece de boucherie. 

Entree chaude. 

Entree froide. 

Rot. Salade. Compote. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur. 

Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Russischen Hofes 
(1860). 

Potages. 

Hors-d'oeuvre. 

Releve de poisson. 

Releve de volaille. 

Entree chaude. 

Entree froide. 

Legumes. 

Rots. 

Entremets. 

Glaces. 

Tafel-Karte des Spanischen Hofes 
(1868). 

Potages. 

Hors-d'oeuvre. 

Releves. 

Entrees. 

Legumes. 

Rots. 

Entremets. 

Dessert. 

Tafel-Karte des Sächsischen Hofes 
(6. Sept. 1889). 

Potage. 

Hors-d'oeuvre chaud. 

Poisson. 

Grosse piece. 

Entree chaude. 

Entree froide. 

Rot. Sälade. Compote. 

Entremets de douceur. 

Fromage. 

Glace. 

Dessert. 
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Tafel-Karte des Sächsischen Hofes 

(Küchenmeister: Fr. Tniskon Baumann 
t 19. Okt. 1889). 

Huitres. 

Potage. 

Hors-d'oeuvre chaud. 

Poisson. 

Releve de volaille. 

Entries chaudes. 

Punch. 

Entree froide. 

Rot. Salade. Compote. 

Entremets de legumes. 

Entremets de douceur. 

Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Sachsen- 
Meiningenschen Hofes 

(28. März 1878). 

Potage. 

Hors-d'oeuvre chaud. 
Poisson. 

Grosse piece de bottcherie. 
Entree chaude. 

Entree froide. 

Rot. Salade. Compote. 
Entremets de legumes. 
Entremets de douceur. 
Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Sachsen-Weimar- j 
sehen Hofes (9. Juli 1878). \ 

Potage. ? 

Hors-d'oeuvre chaud. s 

Poisson. ( 

Grosse piece de boucherie. $ 

Entree chaude. 

Entree froide. > 

Rot. Salade. s 

Entremets de legumes. 1 

Entremets de douceur. S 

Glaces. < 

Dessert. | 

- I 


Tafel-Karte des Schwarzburg- 
Hudolstädtischen Hofes 
(1. Januar 1881). 

Huitres. 

Potage. 

Hors-d'oeuvre. 

Poisson. 

Grosse piece de boucherie. 

Entree chaude. 

Entree froide. 

Rot. Compote. Salade. 
Entremets de legumes. 
Entremets de douceur. 

Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte des Schwedischen 
Hofes. 

Potages. 

Hors-d'oeuvre. 

Poissons. 

Releves. 

Entrees chaudes. 

Punch. 

Rot. Salade. 

Grosse piece froide. 
Entremets de legumes. 
Entremets de douceur. 
Patisserie. 

Compotes. — Dessert. 


Tafel-Karte des Türkischen Hofes 
zu Ehren des Prinzen J&rome Napoleon 
(1868). 

Potage. 

Reurrek. 

Poisson. 

Grosse piece. 

Entrees chaudes. 

Hiar Domassy. 

Entree froide. 

Legume. 

Punch. 

Rät. 

Pilaw. 

Entremets de douceur. 

Glaces. 


92 » 
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Tafel-Karte des Fürstl. Waldeck- 
schen Hofes (7. Januar 1879). 

Ifuitres. 

Potage. 

Hors-d 1 oeuvre. 

Poisson. 

Grosse piece de boucherie. 

Entree chawle. 

Entree froide. 

Pot. Salade. 

Entremets de legvm.es. 

Entremets de douceur. 

Glace. 

Patisserie. 

Compotes. — Fruits. — Dessert. 


Tafel-Karte des Württembergischen 
Hofes. 

Potages. 

Hors-d 1 oeuvre. 

Poisson. 

Peleves. 

Entrees. 

Punch. 

Pdt. Salade. 

Entremets de legimes. 

Entremets de douceur. 


| Tafel-Karte des Königs von Piemont 
> (5. Dezember 1855). 

| Potages. 

I Poissons. 

\ Peleves. 

I Entrees. 

Contre-Flancs. 

Pots. 

Peleves 

(savarins, gäteaux de riz, poudings glaces). 
Entremets. 

Contre-Flancs. 

Side Table. 


Tafel-Karte des Königs JLouis- 
Philippe (3. April 1844). 

Potages. 

Peleves. 

Flancs de releves. 

Entrees. 

Pots. 

Gros bouts d’entremets. 

Flancs de pätisserie. 

Entremets. 

Desserts. 

(Compotes, corbeilles de fruits, assiettes montfees, 
petits-fours.) 


Der Leser, welcher die vorhergehend aufgeführten Speise-Ordnungen mit 
einander verglichen hat, wird gefunden haben, daß, streng genommen, keine der 
anderen gleicht. Auf der einen die kalten Hors-d’oeuvre, in der Fachsprache 
hors-d 1 oeuvre d 1 bffi.ee, vor, auf der anderen nach der Suppe; auf dieser nur die 
Austern vor, alle übrigen kalten Hors-d’oeuvre nach der Suppe, auf jener alle kalten 
Hors-d’oeuvre, auch die Austern, nach der Suppe. Auf der einen die warmen Hors- 
d’oeuvre, in der Fachsprache hors-d'oeuvre de cuisine, nach der Suppe und vor dem 
Fisch, auf der anderen nach dem Fisch und vor dem großen Stück (grosse piece). 
Auf dem Menü aus Concepcion (Argentinien) folgen der Suppe zunächst die kalten 
Hors-d’oeuvre, hierauf der Fisch und dann erst die warmen Hors-d’oeuvre. Auf 
der italienischen Tafel-Karte folgen die Hors-d’oeuvre unmittelbar den Gemüsen; 
auf letztere folgt der Punsch und nachher der Braten. Auf anderen Tafel-Karten 
findet man beide Arten Hors-d’oeuvre nach der Suppe, auf der einen aber die 
kalten vor den warmen, auf der anderen die warmen vor den kalten. Hier folgen 
dem Fisch die großen Stücke (grosses pieces oder releves de boucherie), dort die 
Entröes; ein andermal kommt das große Stück gleich nach dem Hors-d’oeuvre und 
vor dem Fisch. Hier findet man die Gemüse (entremets de legumes) nach dem En¬ 
tree und vor dem Braten, dort nach dem Braten und vor den süßen Speisen (entre¬ 
mets de douceur), in »Meyers Konversations-Lexikon« vor dem Braten und nach 
dem Relev6. Auf dieser Tafel-Karte folgt das kalte Entree dem warmen, auf jener 
kommt unmittelbar nach dem warmen Entree der Braten und erst hinter letzterem 
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das kalte Entree. Hier befindet sich der gefrorene Punsch zwischen warmen und 
kalten Entrees, dort wird er mit dem Gefrorenen am Schluß des Mahles, ein ander¬ 
mal nach dem Braten gegeben, während er sonst in der Hegel nach dem letzten 
kalten Entree und unmittelbar vor dem Braten erscheint. Auf einem Menü von 
ürbain Dubois (The Book of Menus, by Fin Bec, S. 131) folgt der Punsch un¬ 
mittelbar hinter dem Fisch (hier: barbue, sauce hollandaise), und nach dem Punsch 
kommt das große Stück (hier: gigot de mouton braise). Auf der Tafel-Karte des 
schwedischen Hofes folgt der Punsch dem warmen Entree, dann kommt der 
Braten mit Salat, diesem folgt ein großes kaltes Stück (grosse piece froide) und 
zuletzt das Gemüse. Ein andermal folgen dem Braten die Gemüse und hinter 
diesen als eigener Gang kalte Pasteten. Hier gibt man das Kompott mit dem 
Braten, dort mit den Süßspeisen (entremets de douceur) oder mit dem Nachtisch 
(dessert). Auf manchen Menüs findet man die warmen Mehlspeisen vor dem Braten 
und nach dem kalten Entree, während die kalten Mehlspeisen dem Kompott folgen. 
Hier Salat zum Braten, dort nur einfache Kresse, bei Wildbraten nur Johannis- 
beer-Sulze. Das eine Mal das Gefrorene vor, das andre Mal nach dem Käse. Auf 
der Tafel-Karte des Preußischen Hofes vom 11. April 1868 bilden fromages, sodades, 
compotes den Schluß des Mahles, auf einem anderen Menü desselben Hofes finden 
wir neben fromages und salades noch glaces und dessert, bei wieder einer anderen 
Gelegenheit bilden glaces, compotes, dessert den Schluß. 

Welches Durcheinander! In sehr vielen Fällen ein Mischmasch von franzö¬ 
sischem und russischem Service, wie überhaupt das Durcheinander sich größtenteils 
auf die mangelnde Kenntnis der Eigentümlichkeiten der verschiedenen Service 
zurückführen läßt. Leider gibt es anscheinend zur Zeit keine lebende Fachgröße, 
die Licht in dieses Dunkel bringen, die den eingerissenen Wirrwarr endgültig 
lösen könnte, da sich alle Küchenmeister und Fachschriftsteller von Ruf, an die 
wir uns wendeten, sogar in Grundfragen widersprachen. 

Der Herzogliche Mundkoch F. Gruschka in Altenburg S./A. schreibt uns u. a.: 
»Die von Ihnen aufgestellte Reihenfolge der einzelnen Gänge entspricht ganz und 
gar der jetzigen modernen Kochkunst. Die Frage, ob kalte Hors-d’oeuvre schon 
vor der Suppe gegeben werden, beantworte ich mit „Nein“. Ausgenommen sind 
die Austern, welche bei uns, wie wohl an sämtlichen Höfen, stets vor der Suppe 
serviert werden. Die zweite Frage betreffs des Kompottes beantworte ich dahin, 
daß Kompott und Salat ganz entschieden zum Braten gehören.« 

Der Fürstl. Hofküchenmeister F. Heß in Gera schreibt: »Austern, Kaviar und 
ähnliche Hors-d’oeuvre gehören vor die Suppe, jedes andere Hors-d’oeuvre, sei es kalt 
oder warm, ist nach der Suppe zu geben. Das große Stück (releve oder grosse piece) 
kommt nach dem Fisch. In Frankreich wird der Salat für sich serviert, also nach 
dem Braten, nicht zugleich mit demselben, in Deutschland aber nicht. Wenn 
Kompott beim Nachtisch serviert wird, was an manchen Höfen, z. B. in Braun¬ 
schweig, der Fall ist, so wird zum Braten trotzdem Kompott gereicht, selbst¬ 
verständlich ein anderes. Mit Ausnahme der französischen wird in allen Küchen 
der Braten mit Salat und Kompott gegeben, in Frankreich nur mit Kompott, der 
Salat als Gang für sich. Am Münchener Hofe wird das Kompott für sich nach 
dem Braten gereicht.« 

Der ehemalige Küchenmeister und jetzige Ökonom der »Loge zu den drei 
Degen«, Halle a. S., E. Lößnitzer, ein hervorragender Fachschriftsteller, schreibt: 
»Ich finde die von Ihnen angegebene Reihenfolge der Speisen, mit Ausnahme von 
Butter und Käse, vollständig richtig. Ich gebe Käse stets nach dem Gefrorenen, 
Sie werden dies auch auf den Speise-Karten des Hofes von Weimar finden. Außer- 
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dem habe ich in meiner Sammlung Speise-Karten des Grand Hotel (Paris), der 
verstorbenen Königin Maria von Sachsen, des Fürsten Reuß j. L., des Sächsischen 
Gesandten Grafen Hohenthal (Berlin) u. a., auf welchen ich meine Ansicht be¬ 
stätigt finde. Eine Ausnahme macht Malortie in seinem Werke »Das Menü«, wel¬ 
cher den Käse vor dem Gefrorenen gibt, sowie die Hofküche in Dresden. Der 
Fisch wird stets vor dem Großstück gegeben, in der Provinz Sachsen (ob auch an 
anderen Orten, weiß ich nicht) ist dies jedoch nicht der Fall. Hier ist die allge¬ 
meine Redensart: „Nach der Suppe und dem Vorgericht vor allem eine kräftige 
Vorlage“. Deshalb werden Sie auf meinen sämtlichen Speise-Karten den Fisch 
nach dem Großstück finden. Ich habe versucht, diese Einrichtung abzuändem; 
sie ist aber so fest eingewurzelt, daß eine Änderung nicht mehr möglich ist. Auf 
Ihre Frage, ob grosse piece gleichbedeutend mit releve ist, erwidere ich Ihnen, daß 
nach meiner Ansicht (welcher sich auch unser sei. Fr. Baumann anschloß) beides 
verschieden ist. Grosse piece ist diejenige Speise, welche, wie schon der Name 
besagt, aus einem großen (ganzen) Stück Fleisch oder Fisch (?) besteht, verziert 
mit allen möglichen und unmöglichen Sachen, teils ganz, teils zerlegt (tranchiert) 
aufgetragen. Releve (vom lat. levare = erleichtern, mit der Vorsilbe re — wieder) 
ist diejenige Speise, welche den vom »großen Stück« gesättigten Magen wieder 
erfrischen soll, also nach meinen Ansichten ein leichtes Geflügel, überhaupt eine 
leichtere Speise, welche mit dem dazu gegebenen Wein die Eßlust erneuern soll. 
Ich bezeichne jedes große Fleisch- und Fischstück, sobald es mit Einfassungen und 
Verzierungen, zu welchen ich auch die Silber-Spießchen rechne, versehen ist, mit 
dem Namen Grosse piece. Jedes Geflügel oder zerteilte Fleisch, welches an dieser 
Stelle, aber ohne obige Zuthaten angerichtet und gewöhnlich bei kräftigen Suppen, 
wie Ox-tail, Mock-turtle und ähnlichen gegeben wird, als Releve. 

Prinzlicher Hofkoch F. Baumann in Dresden schreibt: »Es ist bei uns nicht 
üblich, ein kaltes Vorgericht, außer Austern, vor der Suppe zu reichen. Salat 
gehört stets zum Braten, während Fleisch- und Fischsalat bei jeder feinen Tafel 
als drittes Entree gegeben wird. Kompott kann allein serviert werden, und zwar 
zwischen dem Braten und dem Gemüse, ist nicht Gang für sich, sondern zählt 
etwa als neunte Nummer des vierten Ganges (Tracht).« 

Großherzoglicher Hofküchenmeister E. König zu Weimar schreibt: »Die 
kalten Hors-d’oeuvre müssen vor der Suppe gegeben werden, da solche Vorspeisen 
in Deutschland, Italien usw. nicht im Gebrauche sind und nur eine Eigenheit 
Schwedens und Rußlands bilden. In Deutschland verwerten wir diese kalten 
Hors-d’oeuvre, wie Kaviar-Brötchen usw. mehr zum Frühstück (dejeuner). Hiervon 
können nur die Austern eine Ausnahme machen, weiche, vor der Suppe serviert, 
dem Diner stets ein feines Ansehen geben. Grosses pieces sind niemals releves. 
Ein großes Stück kann kein releve sein. Es ist ferner ein Unding, daß ein großes 
Stück (grosse piece) von Geflügel sein kann. Das Hauptstück muß ein festes Fleisch 
sein, wie Rind-, Hammel-, Kalbfleisch oder Wild. Wo wollen Sie sonst Entröes 
hemehmen? Hier ist eben der Wirrwarr!« 

»Die Konversations-Lexika sowie die verschiedenen gastronomischen Fach werke 
geben für das Wort Relevö so verschiedene und teilweise so falsche Erklärungen, 
daß ein Versuch, der ursprünglichen Bedeutung dieses Wortes nachzuforschen, im 
Interesse der kulinarischen Wissenschaft geboten erscheint. Lesen wir zunächst 
einmal die in den verschiedenen Fachwerken gegebenen Bedeutungen des Wortes 
releve! Blüher-Petermann, Rechtschreibung der Speisen und Getränke: „Le releve, 
Ersatz-Schüssel, Zwischengericht, großes Voressen, engl, remove , joint. Die grosses 
pieces oder pieces de resistance zählen zu den releves, die man in releves de poisson. 
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de boucherie, de völatÜe, de gibier einteilt“. Dubois et Bernard, Cuisine Classique: 
„Les releves sont classes en trois categories que leur nature distingue: ce sont de poisson, 
de boucherie, de volaille et de gibier. Les releves gras et maigres jouent un röle con- 
siderable dans la cuisine moderne, et sont d’une rigoureuse necessite dans un dinet 
distingue u . Favre, Dictionnaire Universel de Cuisine: „Le releve. En cuisine, mets 
de resistance, piece qui rehausse, qui releve un repas, quatrieme Service d)un diner: potage, 
hörs-d’oeuvre, poisson, releve Audot, Cuisinifere de la Campagne: „Le releve est le 
boeuf bouilli, ou autre grosse piece qui remplace le potage des qu’il est servi dans les 
assiettes. Certaines grosses entrees peuvent servir de releves; on les entoure d’une garni- 
ture, ce qui les distingue des rötis“. Lößnitzer, Verdeutschungs- Wörterbuch der 
Fachsprache der Kochkunst und Küche: „Le releve oder la relevee, Ersatz-Schüssel, 
(großes) Yoressen; grosse piece, Großstück, großes Voressen“. Giblhauser & Scheichei¬ 
bauer, Moderne französische Gastronomie: „Le releve, Zwischengericht, dritter und 
vierter Gang bei dem Diner. Man unterscheidet releves de poisson (grosse piece), 
de boucherie (grosse piece), de gibier, de volaille u . Taschen-Wörterbuch für Tafel und 
Küche: „Le releve, der dritte und vierte Gang bei der Tafel, aus pikant zubereitetem 
Fisch und Fleisch bestehend“. Eckardt, Wörterbuch der Küche und Tafel: „Le 
releve (releve de potage , d. h. nach dem Wegnehmen der Suppe), Zwischengericht 
nach dem Hors - d’oeuvre und vor den Fleisch entrees. Grosses pieces, die großen 
Fleischstücke, die zwar tranchiert, aber wieder in ihre ursprüngliche Gestalt zu¬ 
sammengefügt serviert werden. Sie folgen bei Tafel den Fischen und gehen den 
Entrees voraus“. Universal-Lexikon der Kochkunst: „Le releve, eigentlich releve de 
potage, d. h. ein Gericht, welches nach dem Wegnehmen (relever) der Suppe aut 
den Tisch gebracht wird. In der französischen Küche bezeichnet man mit diesem 
Ausdruck die Zwischengerichte, welche nach dem Hors-d’oeuvre und vor den 
Fleischentrfees auf die Tafel kommen und entweder aus Fisch oder gedämpftem 
und gekochtem Fleisch, gedämpftem Geflügel, Kalbskopf und dergl. bestehen“. 
Senn, Practical Gastronomy: „Releves and grosses pieces = removes, dishes served after 
hör s-d) oeuvre or after fish, as top and bottom dishes (as they are designated in England)“. 
Schuster-Regnier, Französisch - deutsches Wörterbuch: „Le releve, (ein) folgender 
Gang, Zwischengericht; la relevee, Nachmittag“. Sachs-Villatte, Französisch-deutsches 
Wörterbuch: „Le releve, neues, auf ein anderes folgendes, auch pikanteres, den 
Appetit anregendes Gericht; la relevee, Nachmittag (im Gerichtsstil): ä deux heures de 
relevee, um 2 Uhr nachmittags“. Meyers Konversations-Lexikon: „Le releve, Zwischen¬ 
gericht, welches durch pikanten Geschmack den Appetit von neuem reizen soll, 
meist aus einem Fleischgericht mit pikanter Sose, aus Fisch, Ragouts usw. bestehend“. 

Es würde selbstredend zu weit führen, hier alle irrtümlichen Auffassungen 
anzuführen. Für das allgemeine Interesse ist es nur von Wichtigkeit, festzustellen, 
daß relevee (also la relevee), dem Repertoir der französischen Kochkunst entnommen, 
jetzt im Rahmen eines Menüs gebraucht wird zur Bezeichnung eines Zwischen¬ 
gerichtes, während es ursprünglich eine Mahlzeit für sich bedeutete. Um die 
lange Pause zwischen Dejeuner und Diner etwas abzukürzen, setzte man in dem 
vorigen Jahrhundert in vornehmen französischen Häusern zwischen drei und vier 
Uhr eine Zwischen-Mahlzeit — Relevee — ein, bei welcher kleine Brötchen nach 
Art unserer Sandwiches und kleine Backwerke nebst warmen und kalten Getränken 
in mäßigen Quantitäten gereicht wurden. Dieser Zwischen-Imbiß — Relevee — ent¬ 
spricht unserem, in vornehmen Häusern üblichen Nachmittags-Thee. Wenn man 
also auf Menüs das Wort relevee, releve oder auch relever zur Bezeichnung eines 
Zwischengerichtes oder gar eines großen Stückes (grosse piece) gebraucht, so zeugt 
dies von einer vollständigen Verkennung der wahren Bedeutung dieses Wortes. 
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Streng zu verurteilen ist es, wenn sich derartige falsche Begriffe im praktischen 
Gebrauche einschleichen und einwurzeln. Es gilt daher, den Ideal-Zustand der 
französischen Küche wie er in höchster Vollendung vor der Revolution bestand, 
wieder anzustreben. Um ein solches Ziel zu erreichen, müssen wir auch in diesen 
kleinen, aber keineswegs nebensächlichen Dingen konsequent und mit Überlegung 
Vorgehen. Jeder meiner Herren Kollegen, dem der kulturelle Zweck der Koch¬ 
kunst klar ist, wird mir hierin beipflichten. — Betreffs des Gefrorenen geht meine 
Ansicht dahin, daß es entschieden richtiger ist, dieses vor dem Käse zu geben.« 

Küchenmeister M. Urbain Sautter und sein Saucier Paul E. Blüher jr^ Hotel 
Continental, Montreux, schreiben: »Einige Hörs-d 1 oeuvre können vor der Suppe ge¬ 
geben werden, besonders die kalten. Bei dem sogenannten Dejeuner dmatoire 
(vergl. S. 67 dieses Werkes), wo man stets Suppe gibt, müssen alle Hors-d’oeuvre 
vor der Suppe gegeben werden. Bei großen Diners wird die Suppe zuerst aufge¬ 
tragen, und nur die Schaltiere müssen vor der Suppe serviert werden. Die Austern 
gehören stets vor die Suppe; sind sie indessen auf irgend eine Art zubereitet, so 
ist ihr Platz hinter der Suppe. 1 ) Die Hors-d’oeuvre im allgemeinen gehören hinter 
die Suppe; finden sich Menüs, auf welchen die Hors-d’oeuvre erst nach dem Fisch 
folgen, so ist die Zusammenstellung solcher Menüs als regelwidrig zu bezeichnen. 
Werden kalte und warme Hors-d’oeuvre gegeben, so geht immer das kalte dem 
warmen voran; denn das kalte soll den Appetit reizen. Nun zum Fisch. Diesen 
kann man nur bei einem Fasten-Diner als grosse piece bezeichnen; man muß dazu 
solche wählen, welche ein festes, nahrhaftes Fleisch besitzen, wie große Forellen, 
Lachs, Karpfen, Steinbutt usw. Beleve und Grosse piece sind, streng genommen, 
verschiedene Begriffe. Grosse piece bezeichnet auf einem Hotel-Menü dasselbe wie 
piece de resistance (im allgemeinen bezeichnet piece de resistance ein großes Stück 
Bankfleisch, wie Roastbeef, Hammel-Keule usw.). Beleve (releve de potage) ist Über¬ 
haupt die Platte, welche der Suppe folgt. Man gibt sehr wohl und bei großen 
Diners in der Regel, ein großes Stück von Geflügel oder von Wild. Bei Gala-Diners 
gibt man niemals ein großes Stück von Bank fleisch, sondern stets von Wild oder 
Geflügel. Lammfleisch würde ich jedoch nicht zu den Grosses pieces rechnen, da 
es ein Milchfleisch ist. Was die Entrees anbetrifft, so kann man das kalte Entree 
von dem warmen durch einen Punsch trennen, ferner können beide Entrees von 
einander getrennt werden, wenn man mehrere kalte Entrees gibt. Dies bezeichnet 
man mit bout de fable (menu ä deux Services). Nicht selten sind die beiden Entröes 
durch den Braten getrennt, also dem warmen Entree folgt der Braten und letzte¬ 
rem erst das kalte Entree. Dies ist keineswegs falsch; denn bei großen Diners 
gibt man sehr oft zwei Braten, sei es kalte oder warme. 

Gehört das Kompott zum Braten? In Deutschland ist es Sitte, das Kompott 
zum Braten zu gehen. Im allgemeinen gibt man niemals Kompott zum Braten, bei 
einem feinen Diner darf dies nicht Vorkommen. Man serviert es auch nicht als 
Süßspeise (entremet) bei einem Diner, wohl aber kann man es bei einem Dejeuner 
in dieser Eigenschaft verwenden. Als Nachtisch (dessert) dürfen nur frische Früchte 
gegeben werden, niemals aber gekochte, mithin ist das Kompott auch vom Dessert 
ausgeschlossen. Es ist am besten für sich allein aufzuführen, nicht als besonderer 
Gang, sondern etwa nach der Patisserie. Deutschland ist das einzige Stück der Erde, 
wo man diese Sitte oder vielmehr Unsitte eingeführt hat. Was den Salat anbetrifft, 
so ist zu bemerken, daß dieser unbedingt zum Braten gehört, auch wenn er auf der 

*) E. v. Malortie schreibt: »Austern wurden früher nach, jetzt werden sie, wenn überhaupt, 
meistens vor der Suppe gegeben; aber vor der Suppe hindern sie die Würdigung der nachfolgende}! 
feinen Suppen, nach der Suppe stören sie den Genoß ausgewählter Hors-d’oeuvre.« 
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Tafel-Karte nicht genannt ist, was öfters vorkommt. Niemals aber bildet er einen 
Gang für sich. Der Salat erscheint immer mit einem Fleisch, Wild oder Geflügel, er 
wird aber auch zu kalter Pastete, Galantine, Supreme von Geflügel gegeben. Zu 
letzterem Gericht soll man indes stets Gemüse- oder italienischen Salat geben, zu 
Fisch gehört russischer Salat. Erscheint der Salat mit dem Käse, beziehentlich 
dem Kompott bei dem Nachtisch, so ist das Menü, welches eine solche Reihenfolge 
aufstellt, ohne jede Befolgung der gastronomischen Regeln entworfen. Nur in 
England gibt man oft mit dem Käse rohen Sellerie, Radieschen, Brunnen-Kresse. 
Wenn die Entremets de legumes nach dem kalten Entree und vor dem Braten ge¬ 
geben werden, so kann dies nur bei einem Menü d deux Services der Fall sein und 
ist dann in Ordnung. Gehört der Käse vor oder hinter das Gefrorene? Allgemeine 
Regel ist, daß der Käse nach dem Gefrorenen zu servieren ist; denn der Käse zählt 
zu dem Nachtisch. 1 ) Die Glaces gehören zu den Entremets; unrichtig ist es, wenn 
erstere seitens mancher Fachschriftsteller zu dem Nachtisch gerechnet werden. 
Was den Punsch anbetrifft, so findet man diesen sowohl nach dem Braten, zwi¬ 
schen warmen und kalten Entrees als auch unter dem Gefrorenen (glace). Regel 
ist aber, daß der Punsch, dem kalten oder warmen Entree folgend, vor dem Braten 
zu servieren ist; denn bei einem großen Diner soll der Punsch die Gäste auf einen 
anderen Geschmack bringen. Daß hinter dem Braten und vor dem Entremets de 
legumes noch eine grosse piece froide folgt, ist bei großen Diners vollkommen in Ord¬ 
nung; denn bei solchen findet man stets ein großes kaltes Stück als zweiten Braten. 

Hotelier Georg Eiben , Hotel Kaiserhof, Bad Wildungen, schreibt: »Hors- 
d’oeuvre gehören stets vor die Suppe, da sie nach der Suppe überhaupt ihren 
Zweck verfehlt haben. Es ist widersinnig, zum Braten neben Salat noch Kompott 
zu geben. Das Kompott ist eine Süßspeise und gehört zu den Entremets.« 

Nach Traiteur B. Nestmann in Leipzig werden kalte Hors-d’oeuvre dann vor 
der Suppe gegeben, wenn es auch warme Hors-d’oeuvre bei demselben Menü gibt. 
Werden nur kalte gegeben, so sind diese immer nach der Suppe zu reichen. Nach 
der Ansicht desselben Fachmannes werden Kompott und Salat in Deutschland zum 
Braten gegeben, doch könnte das Kompott auch mit den Entremets oder mit dem 
Nachtisch, doch nicht als besonderer Gang serviert werden. 

Der Küchen-Vorsteher der Kaiserlichen Hofküche zu Berlin, De Lacquis, 
schreibt: %Releve ist eine piece de resistance und soll das Piedestal eines Diners 
sein. Hier in der kaiserlichen Hofküche ist jedwede französische Speisen-Benen¬ 
nung verpönt. Was das Wort releve selbst anbetrifft, so ist dasselbe wohl jedem 
Fachmann bekannt. Hors-d’oeuvre werden hier bei Hofe, mit Ausnahme von 
frischen Austern, gar nicht gegeben. Die rohen Austern gehören vor, die ge¬ 
backenen hinter die Suppe. Kompott und Salat werden hier stets als Beigang zu 
dem Braten gegeben. Der Bayrische Gesandte am hiesigen Hofe hat besondere 
längliche Salat-Teller, welche sich in der Form den Braten-Tellern anschmiegen. 
Im Süden Deutschlands ist es nicht üblich, das süße Kompott mit dem saueren 
Salat zugleich zum Braten zu geben. Chacun a son goüt! Der Käse ist nach der 
süßen Speise am Platze, um so den Magenschluß zu bilden. Das Gefrorene, 
welches unbedingt nach dem Käse serviert werden muß, wird ja nicht von jedem 
gegessen und soll nur den Gaumen für den darauf folgenden Kaffee erfrischen.« 

x ) E. v. Malortie schreibt: »Die süßen Speisen, welche zunächst dem Braten, bez. dem nach 
dem Braten gegebenen Gemüse folgen, gehören der Küche an, sodaß Butter und Käse die Scheide 
bilden zwischen den Gerichten der Küche und der Konditorei. Besonders sei erwähnt, daß der Pud¬ 
ding gleich allen Entremets de douceur, nach dem Braten und dem etwa folgenden Gemüse serviert 
werden muß und daß das Gefrorene, wie alles zur Konditorei Gehörige, nicht vor dem Käse 
gereicht werden darf.« — L. Kurth schreibt: »Butter und Käse gibt man fast immer vor dem 
Gefrorenen.« 
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g> O Speise-Ordnung. <» 


Huitres. — Stiftern. — Oysters. 

I. Potages. — — Soups. 

a) Potages clairs. Klare Suppen. Clear soups. 

b) Potages lies. (Bebuitbene Suppen. Thickened soups. 

II. Hors-d’oeuvre. — Vorgerichte. — Hors-d’oeuvre 1 ). 

a) Hors-d’oeuvre froids. Kalte Vorgerichte. Cold liors-d’oeuvre. 
b) Hors-d’oeuvre chauds. IParme Vorgerichte. Hot hors-d’oeuvre. 

III. Poissons. — — Fish. 

IV. Grosses pieces. — <üro fje Siiktfc. — Removes. 

(lieleves de bouchcrie, de volaille ou de gibier.) 

V. Entrees. — (EhtaatigSf (Berichte. — Entrees. 

a) Entrees chaudes. tDarme (Eingangs*(Berichte. Hot entrees. 
b) Entrees froides. Kalte (Eingangs*Berichte. Cold entrees. 

Sorbet. — Sdjctf&eit. — Sherbet. 

VI. Rot. — Srdieit. — Roast. 

Salade. ©alat. Salad. 

VII. Entremets. — — Entremets. 

a) Entremets de legumes. (Bentüfe. Vegetables. 

b) Entremets de douceur. Stife Speifen. Sweet entremets 2 ). 

c) Glaces, (gefrorenes. Ices. 

d) Patisserie. Badriuerf. Pastry. 

Compote 3 ). Somputt. Compote. 

VIII. Dessert. — WLadjttf — Dessert. 

a) Petits-fours. Kleines (Bebäd. Small cakes. 
b) Fruits. £>bft. Fruits. 

C) Fromage 4 ) et beurre. Käfe unö Butter. Cheese and butter. 

l ) In manchen Büchern (nicht ganz zutreffend) mit side dishes übersetzt; für die kalten hors* 
d’oeuvre findet man nicht selten auch den unpassenden Ausdruck relishes. 
a ) Für »süße Speisen* sagt man auch sweets oder sweet dishes. 

*) Das Kompott wird in Deutschland meistens mit dem Salat zum Braten gegeben. 

*) Der Kiise wird sehr oft vor dem Gefrorenen gegeben. 




flap Im nachstehenden sind keineswegs sämtliche Speisen des vorigen Abschnittes gruppiert 
worden. Ohne Ausnahme weggelassen wurden die der ganz gewöhnlichen Küche angehörigen Ge¬ 
richte, sowie die, welche besser zu Frühstücken oder zu Büffetts passend sind. Aber auch von den 
Speisen der feineren Küche mußte mangels Raum manches wegbleiben, ohne daß jedoch das Ganze 
dadurch beeinträchtigt wurde. So sind z. B. nicht alle Koteletten unter warmen Entröes wiederholt, 
nicht alle Gerichte von Rindslende unter Grosses pieces, nicht alle Arten Fische unter Rejevös usw. 
Der Leser, welcher das Gesuchte in dem betreffenden »Gange« nicht findet, möge daher im vorigen 
Abschnitt nachschlagen, wo er sicher die gewünschte Auskunft erhalten wird. 

Bekanntlich werden einige warme Entröes als Hors-d’oeuvre und umgekehrt gegeben, manch¬ 
mal mit Recht, viel öfter aber mit Unrecht; denn die Hors-d’oeuvre sollen doch nicht sättigen. Dem 
einen erscheint dieses Gericht zum Entröe nicht fein genug, er gibt es daher als Relevfe, während 
der andere es als Entröe gelten lassen möchte. Wir führten derartige Gerichte nur in solchen Fällen 
unter beiden Gängen auf, wo gleiche Berechtigung augenscheinlich, wo also eine Zuteilung der 
Speisen in diesen oder jenen Gang den Regeln der Eßkunst nicht widerspricht. Manche Hors-d’oeuvre, 
welche sowohl warm als kalt gegeben werden können, wurden immer zweimal aufgeführt. 

Die hinter den französischen Namen befindlichen Zahlen zeigen die Seiten an, auf welchen 
die betr. Gerichte nebst Erklärungen, Rezepten usw. im vorigen Abschnitt auf geführt sind . 


I. Potages. — Stilett. — Soups. 

a) Potages clairs. Klare Suppen. Clear soups. 

(Siehe Seite 156-181.) 

b) Potages lies. <5ebun6ene Suppen. Thickened soups. 

(Siehe Seite 181—233.) 

II. Hors-d’oeuvre. — — Hors-d’oeuvre. 


a) Hors-d’oeuvre froids. Kalte Dotierteste. 


Amandes salees. 

Anchois sales. 

Anguille rnarinäe. 296. 

— ou anguillotto di 
Comacchio marinke. 

Artichauts k l’huile. 968. 

— ä la poivrade. 968. 
Betteraves marinkes. 977. 
Biscuits k la diable. 293. 
Boudin k la berlinoise. 565. 

— k la brunswickoise. 565. 

— de foie aux anchois. 565. 

— de foie ä la 
brunswickoise. 565. 

— de foie ä la 

fran cfortoise. 565. 

— de foie k la mecklem- 
bourgeoise. 565. 

— de foie k la 
schwkrinoise. 565. 

— k la gotharienne. 506. 
Brocbet marine. 

Canapes d’ancbois. 293. 

— d’ancbois k la 
r&mo(u)lade. 293. 


Canapes k l’anglaise. 

— d’athkrines. 300. 

— au beurre de Montpel-j 

— du careine. 314. [iier.J 

— au caviar. 321. 

— d’ecrevisses. 421. 

— deharengälarusse. 339. 

— de homard. 430. 

— de Provence. 314. 

— de sardines. 378. 
Cantalou(p). 1197. 
Cardons. 982. 

Caviar. 320. 

Ckleri. 985. 

Cerneaux confits. 1210. 
Cervelas. 568. 

Clams. 414. 

Clovisses. 415. 
Concombres frais. 1002. 

— marines. 

— sales. 1003. 

Cornichons. 

Courge. 1004. 

Crabes. 416. 

Cresson alenois. 1004. 


Cold hors-d’oeuvre. 

Crevettes. 417. 

Croustades Carmen. 686. 
Eclairs k la Karolyi. 742. 
Estomac d’oie fume. 683. 
Fenouil. 1008. 

Figues 1 ). 1199. 

Harengs k la bruxelloise. 

— frais marines. 338. 

— frais k la sauce 
rkmo(u)lade. 338. 

— fumes. 339. 

— sales. 339. 

— saurs. 339. 

Huitres en coquilles. 434. 

— fraiches. 434. 

— marinees. 435. 

— au naturel. 445. 
Jambon. 576. 

— d’ours. 906. 

— de renne. 911. 

Langue de boeuf ä 

l’ecarlate. 506. 

— de renne fumee. 911. 
Mklets fumes. 351. 

Melon. 1028. 


J ) In Sudfrankreich und in Italien richtet man die Feigen buschförmig auf Weinblättem an 
und umgibt sie mit dünnen Scheiben von magerem Schinken oder von Würstchen. 
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Mixed picldes. 

Mortadelle. 585. 

Oeufs aux anchois. 293. 

— de mouettes. 808. 

— de pluvier au cresson. 

1123. [1124.1 

— de vanneau au cresson./ 

— de vanneau k la 
Demidoff. 1124. 

— de vanneau k 
l’imperiale. 834. 

—• de vanneau ä la 
printaniere. 1124. 
Olives. 1035. [1035.1 

— farcies aux anchois. / 
Pacanes salees. 1202. 
Petites chartreuses ä la 

gel6e. 746. [688.1 

Petits pains ä la fran^aise./ 

— pains ä la varsovienne. 

— pätes froids de foie 
gras. 688. 


Piments rouges. 

— verts. 

Praires. 443. 

Queues d’ecrevisses. 422. 
Kadis. 1059. 

— noirs. 1059. 

Rouget ä l’huile. 

Royans. 374. 

Salade d’ancliois sal6s. 

— de poisson en coquilles. 

— de volailleen coquilles. 1 

Salami. 590. [750./ 

Sandwiches couverts. 

— decouverts. 

— au foie gras. 688. 

— au jambon. 582. 
Sardines k l’huile. 377. 
Saucisses de Lyon. 591. 
Saucisson ä. l’ail. 592. 

— de Bologne. 592. 

— de Brunswick. 592. 

— cru. 593. 


Saucisson de Fraustadt. 1 

— de Jauer. 593. [593./ 

— de langue ä la 
berlinoise. 583. 

— de langue. 583. 

— de langue k la 
gotharienne. 583. 

— au poivre rouge. 593. 

— de Provence. 593. 

— de Strasbourg. 593. 
Saumon fum6. 380. 

— ä, la suedoise. 
Tartelettes d’ecrevisses. 1 

— dehomard. 432. [423./ 

— k la russe. 400. 
Tartines bergt, canapes. 

— aux anchois. 293. 
Thon k l’huile. 401. 
Timbale de caviar. 321. 

— d’huxtres au caviar. 438. 
Tomates crues. 1068. 
Truite marinee. 408. 


b) Hors-d’oeuvre chauds. XDanne Dotierteste 


Aiguillettes d’anguille ä la 
Orly. 297. 

— de canard. 655. [357.1 

— de morue seche frites./ 
Ailerons de poularde k la 

Villeroi. 705. 
Allumettes d’anchois. 293. 
Amourettes de boeuf k la 
Villeroi. 469. 

— de veauäda Villeroi. 597. 
Anchois frits. 293. 

— k la millionnaire. 293. 
Andouillettes de Troyes 

grillees. 597. 

Attelets de dindon. 677. 
Attereaux d’anguille. 297. 

— de foie gras aux truffes.l 

— d’hultres. 436. [684./ 

— k la moderne. 

— k la piemontaise. 

— de ris de veau. 641. 

— 5, la Villeroi. 597. 
Aubergines sur le gril. 974. 

— k la provencale. 974. 
Beignets d’anchois k la 

ni^oise. 293. 

— de grenouilles. 426. 

— de moelle de boeuf. 510. 

— k la Mogador. 510. 

— de poisson. 366. 

— de tortue. 445. 

Blinis k la hanovrienne. 

— k la polonaise au caviar. 
Boucheesäla chasseur. 816. 

— de crevettes. 417. 

— k la dauphine. 737. 


Bouchees k la duchesse. 1 

— d’6crevisses. 421. [737./ 

— de filets de sole. 395. 

— de foie gras. 684. 

— de homard. 430. 

— aux hultres. 436. 

— de mauviettes ä la 
boh6mienne. 805. 

— k la Montgelas. 684. 

— k la P6rigueux. [418.1 

— de queues de crevettes./ 

— aux queues 
d’ecrevisses. 422. 

— & la rögence. 

— k la reine. 737. 

— & la royale. 682. 

— au salpicon. 737. 

— k la Toulouse. 682. 

— aux truffes k la 
hanovrienne. 1071. 

— de truite ä. la bächamel. 
404. [creme. 297.1 

Boudins d’anguille ä la / 

— blancs du Mans. 685. 

— blancs de volaille. 737. 

— de cervelle de veau. 601. 

— k la Durham. 785. 

— d’ecrevisses. 421. 

— noirs grillös. 566. 

— de perdreau. 816. 

— de poisson frits. 366. 

— de poisson k la 
olonaise. 366. 
e sanglier. 914. 

•— de volaille. 738. 

— de volaille ä la reine. 738. 


. Hot hors-d’oeuvre. 

Boudins de volaille k la 
Richelieu. 738. 

— de volaille k la Soubise. 

738. [738.1 

— de volaille aux truffes./ 
Boulettes de poisson. 367. 
Bresolles de foie gras. 685. 
Brissotins au supreme. 

682. 685. [706.1 

Brochettes ä la gönoise. / 

— d’huitres k la diable. 

436. [767.1 

Cailles en petites caisses. / 
Caisses bergt, petites caisses. 

— d’escalopes de faisan. 
786. [perdreau. 817.1 

— d’escalopes de J 

— de foie gras. 685. 

— de mauviettes. 805. 

— d’ortolans. 810. 

— d’ortolans k la 
Perigueux. 810. 

— de perdreau. 816. 

— de ris de veau. 641. 
Canapes de becasses. 757. 

— chands de cervelle de 
veau. 

— chauds au fromage. 

— chauds au jambon. 581. 

— chauds de saumon. 382. 

— au fromage wrgL 
croütons au fromage. 

— de gelinotte. 792. 

— k la Windsor. 738. [685.1 
Cannelons k la financiere./ 

— au foie gras. 685. 
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Cannelons au foie gras 
ä la marseillaise. 685. 

— k la fran 9 aise. 

ä la polonaise. 816. 

— ä. la pur6e de faisan. 789. 

— ä la pur6e de gibier. 1 

— ä la reine. 739. [875.J 

— aux saucisses. 592. 
Gapisantis k la milanaise. 
Cervelle de veau en 

capisantis. 599. 

— de veau farcie. 600. 

— de veau frite. 600. 

— deveauälaVilleroi. 601. 
Champignons en caisses. 

988. 

— en capisantis. 988. 

— farcis. 988. 

Cigarettes de poulet k la 

reine. 720. 

Coquilles de brochet k la 
bGchamel. 309. 

— aux cöpes. 987. 

— de cervelle de veau. 601. 

— de crevettes. 417. 

— d’6crevisses. 421. 

— de homard. 430. 

— aux huitres k 
l’allemande. 436. [437.1 

— aux huitres gratin 6es.) 

— aux huitres gratinees 
ä l’anglaise. 437. [319.1 

— de laitances de carpe.j 

— k la mariniere. 415. 

— de moules. 442. 

— de perdreau. 816. 

— de poisson. 367. [367. 

— de poisson k la cröme. 

— de poulet. 720. [423. 

— de queues d’6crevisses. 

— de ris de veau k la 
cardinale. 642. 

— de ris de veau k la 
Dreux. 642. 

— de ris de veau ä la 
reine. 642. 

— de saint-Jacques au 
ratin. 415. 
e saumon. 382. 

— de truite. 404. 

, — de turbot. 410. 

> — de volaille. 739. [739.1 

— de volaille & l’anglaise.) 

— de volaille k la 
financiöre. 739. 

— de volaille k la 
parisienne. 739. [739.1 

— de volaille aux truffes.) 
Cotelettes d’agneau en 

papillotes. 451. [452.1 

— d’agneau k la Villeroi.J 

— de chevreuil ä la 
Villeroi. 853. 


Cotelettes d’6c re visses 
arnies de timbales. 1 
e homard. 430. [421. j 

— de mauviettes. 805. 

Coulibiac öergt petits 

coulibiacs. 

Crepinettes d’anguille. 297. 

— de levraut k la 
favorite. 897. 

— de perdreau k 
l’anglaise. 

— de perdreau ä la 
d’Estaing. 817. 

— de pieds d’agneau ä la 
Cendrillon. 460. 

— de pieds de porc aux 
Champignons. 588. 

— de pieds de porc atix 
truffes. 588. 

— k la Richelieu. 721.741. 

— de volaille. 741. 

Cretes de coq farcies. 666. 

— de coq k la Yilleroi. 667. 

Cromesquis = kromeskis. 

Croquettes d’agneau. 453. 

— de boeuf. 484. 

— de brochet. 309. 

— de cabillaud. 313. 

— de cervelle de veau. 601. 

— de crevettes. 417. 

— de dinde. 672. 

— d’6crevisses. 421. 

— d’6crevisses & la 
comtesse. 422. 

— d’ecrevisses k la 
duchesse. 422. 

— de faisan. 786. 

— de foie gras. 686, 

— de foie gras ä 
l’italienne. 686. 

— de foie gras aux 
truffes. 686. 

— de gibier. 872. 

— de homard. 430. 

— de homard k la 
militaire. 430. 

— d’huitres. 437. 

— de lapereau. 884. 

— de macaroni. 1025. 

— milanaises. 741. 

— de morue seche. 357. 

— ä la napolitaine. 

— d’oeufs. 1113. 

— de palais de boeuf. 613. 

— de palais de boeuf aux 
Champignons. 513. 

— de palais de boeuf aux 
truffes. 513. 

— de perdreau. 817. 

— de perdreau k la 
dauphine. 817. 

— de perdreau k la 
lyonnaise. 817, 


Croquettes de perdreau 
aux truffes. 817. 

— de pieds de porc k la 
Perxgueux. 588. 

— de poisson. 367. 

— ä la polonaise. 324. 

— de pommes de terre. 
1055. 

— ä la Pompadour. 608. 

— de poularde k la 
gastronome. 705. 

— de poulet k la Soubise. 

721. [721.1 

— de poulet aux truffes.J 

— de ris de veau ä. 
l’allemande. 642. 

— de ris de veau k 
l’espagnole. 642. 

— de ris de veau ä 
l’italienne. 642. 

— de ris de veau ä la 
d’Uxelles. 643. 

— de riz. 1063. 

— de riz aux cepes. 

— de riz k la chasseur. 872. 

— de riz k l’italienne. 1063. 

— de riz au salpicon. 1063. 

— de rognons de veau. 1 

— k la romaine. [645.) 

— de turbot. 410. 

— de veau. 608. 

— de veau k la 
bourgeoise. 608. 

— de volaille. 741. [741.1 

— de volaille äl’italienne.) 

— de volaille ä la puree 
de Champignons. 741. 

— de volaille ä la reine. 

— de volaille k la sauce 
supreme. 741. 

— de volaille k la Soubise. 

741. [741.1 

— de volaille aux truffes.J 
Croustades t>ergl. petites 

croustades. 

— ä la Barakin. 741. 

— k la erhole. 

— ä la florentine. 

— k la Yictoria. 

Croütes de b^casses aux 

truffes. 758. [680.1 

— chaudes d’oie fumee. ) 

— de coquillage k la 
genoise. 415. 

— au fromage k l’anglaise. 

— aux rognons de veau. 
645. 

— aux rognons de veau 
a la Cowley. 645. 

Croütons au salmi(s) de 
perdreau. 822. 

Cuisses de grenouilles 
frites. 427. 
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Äcrevisses farcies. 420. 

— au naturel. 420. 
Escalopes de foie gras. 686. 

— de l'oie gras k la 
dauphine. 686. 

— de foie gras k la 
diplomate. 686. 

— de ris de veau k 
l’italienne. 643. 

— de ris de veau k la 
Villeroi. 643. 

— deveaukla Yillevoi. 611. 
Escargots k la 

bourguignonne. 424. 
Filets de becassines en 
caisses. 762. 

— de maquereau ä la Orly 
anglaise. 349. 

— de merlan k la Orly 
provenqale. 353. 

— de poulet k la Yilleroi. 
725. 

— de sole k la Orly 
provemjale. 394. 

— de truite a la Orly. 405. 
Foie gras k la reine. 684. 

— gras aux truffes en 
petites caisses. 684. 

Fonds d’artichauts k la 
Montgelas. 970. 
Fondue. 1010. 

Fraise die veau frite. 616. 
Fritto misto k l’italienne. 
Fritures au salpicon de 
ris de veau. 643. 
Grenouilles k la lyonnaise. 

426. . [338.1 

Haiengs frais en coquilles./ 

— frais farcis k la 
dieppoise. 338. 

— frais farcis k la 
flamande. 338. 

— frais frits. 338. 

— frais gratines. 338. 

— frais grillks. 338. 

— frais k l’italienne. 338. 

— frais k la livonienne. 338. 

— frais eu papillotes. 338. 
Homard au gratin. 428. 
Horly de . . = orly de .. 
Hors-d’oeuvre k la 

princesse. 

Huitres en coquilles k 
l’anglaise. 434. 

— farcies en coquilles. 434. 

— farcies k la Mornay. 434. 

— frites. 434. 

— au gratin. 435. 

— grillees. 435. 

— k la Orly. 435. 

— a la royale. 436. 

— k la Villeroi. 436. [396.1 
Julienne de filets de sole.J 


Kromeskis de crevettes. 1 

— de faisan. 788. [418. J 

— d’huitres. 437. 

— k la polonaise. 

— aux truffes. 1071. 

— de volaille. 745. 
Laitances de carpe k la 

Villeroi. 318. 

— de maquereau en 
caisses. 349. 

Langues de mouton en 
papillotes. 549. 
Macaroni en capisantis k 
l’italienne. 

Marinade de cervelle de 
veau. 601. 

Medaillons de canard 
k l'Andrassy. 656. 

— de faisan. 788. 

— de ris de veau. 644. 
Moules k la marinifere. 441. 

— a la poulette. 442. 

— k la Villeroi. 442. 

Nos k la Orly. 359. 

Oeufs aux anchois. 293. 

— a l’aurore. 1081. 

— farcis. 1092. 

— farcis aux anchois. 1092. 

— de perche en caisses. 

364. [1124.1 

— de vanneauau cresson.] 

— de vanneau k 
l’imperiale. 834. 

Omelette aux anchois. 293. 

— au salpicon. [459.1 
Oreilles d’agneau farcies.j 

— d’agneau k la Villeroi. 
459. 

Orly de . . — . . k la Orly. 
Palais de boeuf k la 
Soubise. 513. 

Pätes bergt, petits pätks. 

— d’anchois. 293. 

Petites bouchees Bergt 

bouchees. 

— bouchees au caviar. 321. 

— bouchees de prince. 810. 

— bouchees k la puree 
de becasses. 759. 

— bouchees k la puree 
de faisan. 789. 

— bouchees au salpicon 
de perdreau. 822. 

— caisses de cailles. 

— caisses de cervelle de 
veau. 601. [gras. 688.1 

— caisses chaudes au foie] 

— caisses chaudes k la 
Montgelas. 688. 

— caisses de filets de 
rouget. 373. 

— caisses de grives au 
gratin. 798. 


Hot hors-d’oeuvi e. 

Petites caisses aux huitres. 
437. [carpe. 319.1 

— caisses de laitances de] 

— caisses de laitances de 
maquereau au coulis 
d’ecrevisses. 349. 

— caisses aux queues 
d’ecrevisses. 4*23. [463.1 

— caisses de ris d’agneau. J 

— caisses k la toulousaine. 
810. [croustades. 1 

— croustades »ergt. J 

— croustades de beurre 
k la Montgelas. 746. 

— croustades de cailles 
k la monarque. 

— croustades de farce 

k la Pkrigueux. 742. 

— croustades de foie gras. 

688 . 

— croustades de gibier. 
874. [k la romaine.l 

— croustades de gnocchij 

— croustades de macaroni. 
1026. [mauviettes. 806.1 

— croustades de j 

— croustades k la Noailles. 

688 . 

— croustades de nouilles 
k la chasseur. 874. 

— croustades de nouilles 
k la puree de gibier. 

— croustades de nouilles 
k la reine. 1034. 

— croustades de nouilles 
k la royale. 747. 

— croustades de nouilles 
au saumon du Rhin 
fumk. [k la sukdoise.l 

— croustades de nouilles] 

— croustades en pain 
garnies de mauviettes. 

— croustades de pain a la 
rfegence. 

— croustades de polente 
k la piemontaise. 

— croustades de pommes 
de terre k la Montgelas. 
1056. 

— croustades de pommes 
de terre k la regente. 

— croustades de riz k 
l’amirale. 

— croustades de riz k la 
capucine. 

— croustades de riz k 
l’indienne. 

— croustades de riz k la 
Montgelas. 

— croustades de riz au 
parmesan. 

— croustades de riz k la 
princesse. 747. 
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Petites croustades de riz 
k la reine. 

— croustades de riz au 
salpicon. 

— croustades de riz ä la 
Victoria. 

— croustades k la 
Saint-Cloud. 747. 

— croustades de semoule 
ä l’italienne. 821. 

— croustades de semoule 
k la palermitaine. 

— croustades ä la 
Toulouse. 

— croustades de volaille 
ä la bächamel. 

— timbales k l’Agn&s 

Sorel. 747. [365.1 

— timbales k l’amirale. J 

— timbales ä la cardinale. 

365. [762.1 

— timbales ä la chasseur. j 

— timbales k l’ecossaise. 
747. 

— timbales aux ecrevisses 
k l’ancienne. 422. 

— timbales k la 
financiere. 747. 

— timbales aux huitres k 

l’ancienne. 437. [747.1 

— timbales k l’impöriale.J 

— timbales ä l’indienne. 

— timbales de macaroni. 

— timbales de macaroni 
ä la financiöre. 

— timbales k la Madame 
Agnös. 747. 

— timbales k la 
Montgelas. 747. 

— timbales k la 
napolitaine. [747.1 

— timbales ä la Nilsson.J 

— timbales de nouilles 
a la gönoise. 

— timbales de nouilles au 
salpicon. 630. 1034. 

— timbales depoisson. 367. 

— timbales de polente 
fourrbes. 

— timbales k la pur6e de 
perdreau. 821. 

— timbales de riz k la 
portugaise. 

— timbales ä la 
Talleyrand. 509. [747.1 

— timbales de volaille. J 

Petits coulibiacs k la russe. 

— pains d’6crevisses. 422. 

— pains k la montagnard. 
631. 

— pains k la Parmentier. 

— pains de volaille k la 
mosaique. 747. 


Petits pains de volaille 
ä la reine. 747. 

— pätes de bßcassines. 

— pätes k la bourgeoise. 
631. 

— pätes de cailles. 769. 

— pätes chauds ä 
l’anglaise. financifere.l 

— pätes chauds ä la J 

— pätes chauds de 
mauviettes. 806. 

— pät6s ä la dauphine. 

631. 748. [631.1 

— pätes ä l’espagnole. J 

— pätes au foie gras. 688. 

— pätes de grives. 

— pätäs aux huitres. 437. 

— pätes de jambon k la 
bourgeoise. 

— pätes ä la Joinville. 747. 

— pätes au jus. 631. 

— pätes au jus ä la 
proven 9 ale. 631. 

— pätes aux legumes. 

— pätes k la Mazarin. 748. 

— pätes au naturel. 631. 

— pät&s de perdreau. 821. 

— pätes klapolonaise. 514. 

— pätes de pommes de 
terre ä la Toulouse. 

— pätes de poulet ä la 
restaurateur. 730. 

— pätäs de ris de veau 
k la creme. 644. 

— pätAs de rognons de 
veau ä la crkme. 645. 

— pätes k la romaine. 

— pätes ä la russe. 

— pätes au salpicon. 748. 

— pätäs k la turque. 688. 

— souffläs d’äcrevisses. 
422. [caisses. 789.1 

— souffl^s de faisan en j 

— souffles de grives. 798. 

— souffles aux huitres. 
437. 

— souffles au parmesan. 

— souffläs de volaille en 
caisses. 748. 

— vol-au-vent ä la 
diplomate. 806. 

— vol-au-vent ä la 
financifere. 748. 

— vol-au-vent aux 
huitres. 437. 

— vol-au-vent de ris de 
veau. 644. 

Pieds d’agneau k 
l’ancienne. 459. 

— d’agneau frits. 459. 

— d’agneau en marinade. 

460. [460.1 

— d’agneau ä la Villeroi.) 


Pieds de mouton farcis. 
552. 

— de mouton frits. 552. 

— de porc ä la Sainte- 
Menehould, 588. 

— de porc truffäs. 588. 

— de veau frits. 631. 
Poitrine d’agneau ä la 

Villeroi. 461. 
Poupiettes de brochet. 311. 
Quenelles de brochet four¬ 
rees k la Villeroi. 311. 

— de cabillaud. 314. 

— d’ecrevisses fourr6es. 

422. [635. 742.1 

— de farce aux truffes. J 

— de gibier fourröes. 875. 

— de homard fourrees. 
431. [Montgelas. 353.1 

— de merlan ä la J 

— de merlan au supreme. 

353. [venitienne. 353.1 

— de merlan ä la j 

— de merlan k la Villeroi. 

354. 

— de morue salee. 356. 

— de morue sbche k 
l’americaine. 357. 

— de poisson fourrees. 368. 

— de polente fourrees. 

— viennoises. 748. 

Queues de mouton k la 

Villeroi. 555. [636. 

Ragout fin en coquilles. 
Ramequins. 1408. [462. 

Ris d’agneau k la Villeroi. 

— de veau en petites 

caisses. 639. [641.1 

— de veau k la Villeroi.J 
Rissoles k l’anglaise. 644. 

— de brochet. 311. 

— k la cuisinikre. 750. 

— ä la duchesse. 822. 

— aux ecrevisses. 423. 

— de gibier. 875. 

— aux huitres. 438. 

— ä la moelle de boeuf.l 

— d’oeufs. 1115. [510. J 

— de palais de boeuf. 514. 

— de perdreau ä la russe.l 

— k la Perigueux. [822. j 

— de poisson. 368. [750.1 

— k la Pompadour. 644.) 

— de poulet. 731. 

— ä la princesse. 750. 

— ä la pur6e de böcasses. 
759. [panäes. 789.1 

— ä la pur^e de faisan J 

— ä la reine. 

— de ris de veau. 644. 

— ä la russe. 859. 

— au salpicon. 

— de volaille. 750. 
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Sardines frites. 377. 
Saucisses au vin de 

Bordeaux. 592. [592.1 

— au vin de Champagne.) 
Souffle bergt. petits Souffles. 

— de perdreau en caisses. 

823. [750.1 

— de volaifle en caisses. J 
Tartelettes k 

l’academicienne. 647. 


III. 


Ahle de mer au bleu. 289. 

— de mer ä la bonne 
femme. 

— de mer bouilli, sauce 
hollandaise. 289. 

— de mer aux fines 
herbes. 289. 

— de mer ä. la meunfere. 

— de mer ä, la New Jersey. 
Adane au court-bouillon. 

290. 

— ä la hollandaise. 290. 
Aigrefin ä l’anglaise. 290. 

— au beurre noir. 290. 

— au court-bouillon, sauce 
aux huitres. 290. 

— k l’eau de sei. 290. 

— k l’estouffade. 290. 

— aux fines herbes. 290. 

— au gratin. 290. 

— ä la hanovrienne. 290. 

— ä la hollandaise. 290. 

— k la maitre d’hotel. 290. 

— & la parisienne. 291. 

— aux petits pois. 291. 

— ä la sauce aux 
icrevisees. 291. [291.1 

Alalonga k l’eau de sei. J 

— ä l’etouffade. 291. 
Alose ä l’americaine. 291. 

— ä l’anglaise. 291. 

— ä la bourgeoise. 291. 

— ä la bruxelloise. 291. 

— au court-bouillon. 291. 

— ä l’eau de sei. 291. 

— farcie ä la Lutece. 292. 

— ä la gauloise. 292. 

— au gratin, sauce au 
madere. 292. 

— grillee aux olives. 

— k la hollandaise. 292. 

— ä l’irlandaise. 292. 

— k l’italienne. 292. 

— k la maitre d’hotel. 292. 

— k la pur6e d’oseille. 292. 

— k la sauce brune aux 
capres. 292. 


Tartelettes k la Chevreuse. 
751. 

— ä l’ecossaise. 688. 751. 

— favorites. 751. 

— au fromage blanc k la 
russe. 1011. 

— de gibier. 875. 

— de hareng. 339. [751.1 

— älaPierreleGrand.689.J 

— k la Pompadour. 751. 


Poissons. — gtfdjc. — 

(Siehe auch Seite 289—446.) 

Anguille ä l’allemande. 1 

— k l’anglaise. 294. [294. J 

— au bleu, garnie de 
panais. 294. 

— au bleu ä la 
magdebourgeoise. 294. 

— k la bonne femme. 294. 

— k la commodore. 295. 

— k la CondA 295. 

— k l’6cossaise. 295. 

— glacöe aux huitres. 295. 

— k la hollandaise. 295. 

— k l’italienne. 295. 

— & la Louis XIV. 296. 

— en matelote. 296. 

— en matelote k la 
mariniere. 296. 

— k la milanaise. 296. 

— k la parisienne. 296. 

— ä la Perigord. 296. 

— k la polonaise. 296. 

— k la Pompadour. 296. 

— k la reine. 297. 

— & la russe. 297. 

— ä la semillante. 297. 

— ä la ta(r)tare. 297. 

Änon aux fines herbes. 299. 

— grilfee aux huitres. 299. 

— k l’italienne. 299. [299.1 
Apogon au beurre fondu.J 

— aux fines herbes. 299. 
Apron k l’eau de sei. 299. 

— k la maitre d’hotel. 299. 

— au vin rouge. 299. 
Aronde(lle) de mer k la 

sauce aux huitres. 300. 
Bar k l’amirale. 300. 

— k l’anglaise. 300. 

— au court-bouillon. 300. 

— ä l’eau de sei. 300. 

— ä la financiere. 301. 

— k la hollandaise. 301. 

— k la maitre d’hotel. 301. 
—, sauce aux capres, 301. 
—, sauce aux crevettes. 301. 
Barbeau au bleu. 302, 

— k l’italienne. 302. 


Tartelettes k la russe. 

751. 

— de Strasbourg. 689. 

— suisses au fromage. 
1011. [veau. 646.) 

Tartines aux rognons dej 
Tendrons d’agneau k la 
Vifleroi. 465. 

Truffes k la Lucullus. 1070. 
Welsh rabbit. 1444. 


Fish. 


Barbeau k la mariniere. 
302. 

—, sauce aux huitres. 302. 
Barbote k la casserole. 302. 

— au court-bouillon. 302. 

— k la royale. 302. 
Barbue au beurre noir. 303. 

— ä la Conti. 303. 

— ä la diplomate. 303. 

— aux fines herbes. 303. 

— ä la Momay. 303. 

— ä la normande. 303. 

— k la parisienne. 303. 
—, sauce aux capres. 303. 
—, sauce hollandaise. 303. 
Bonite grillte. 304. 

— k la proven^ale. 304. 
Boucfee k la sauce au 

beurre. 305. 

—, sauce aux capres. 305. 
Branzino au beurre 

moutarde et au persil. 
305. [v^nitienne. 305. 
—, sauce verte k la 
Bröme ä la bfere. 305. 

— k l’esthonienne. 305. 

— grilfee, sauce aux 
6chalot(t)es. 306. 

— k la maitre d’hotel. 306. 
Brochet ä l’allemande. 306. 

— k l’anglaise. 306. 

— au bleu. 306. 

— k la Chambord. 306. 

— ä la Clermont. 306. 

— au court-bouillon. 306. 

— k l’eau de sei, sauce 
aux moules. 307. 

— 6tuv6 k la polonaise. 

307. [307.1 

— farci k la bourgeoise. J 

— ä la godard. 307. 

— ä la hollandaise. 307. 

— k la Isaac Walton. 307. 

— k l’italienne. 308. 

— k la judeenne. 308. 

— k la Massena. 308. 

— k la Montebeflo. 308. 
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Brochet k la normande.308. 

— k la parisienne. 308. 

— k la l'egence. 308. 

— k la russe. 308. 

— ä la villageoise. 309. 
Cabülaud ä l’anglaise. 312. 

— au court-bouillon, sauce 
aux huitres. 312. 

— k l’eau de seL 312. 

— ä la flamande. 312. 

— ä la fraiKjaise. 312. 

— k la hollandaise. 312. 

— ä la parisienne. 313. 

— k la royale. 313. 

Carpe k l’ancienne. 315. 

— ä la biere. 315. 

— au bleu. 315. 

— ä la Chambord. 315. 

— k la Chantilly. 316. 

— au court-bouillon. 316. 

— ä la flamande. 316. 

— k la genoise. 316. 

— glacöe au four. 316. 

— k la Grimod de la 
Beyniere. 316. 

— ä la polonaise. 317. 

— ä la russe. 317. 

— ä la savoisienne. 817. 

— k la Sully. 317. 

— ä, la viennoise. 318. 
Oarrelet au beurre noir. 

320. 

— bouilli k la sauce 
hollandaise. 320. [320.1 

— farci ä la bourgeoise. } 

— aux petits pois. 320. 
C(h)abot k l’eau de sei. 321. 

— k la genevoise. 321. 

— k l’italienne. 321. 

Char grille, sauce 

bearnaise. 321. 

— ä la hollandaise. 321. 
Charbonnier k la 

hollandaise. 322. 

— aux oignons. 322. 
Chevan(n)e au bleu. 322. 

— k la cröme aigre. 322. 

— au raifort. 322. [323.1 
Congre au court-bouillon.} 

— ä la hollandaise. 323. 

— ä la pecheur. 323. 
Corassin au beurre noir. 

323. 

— aux fines herbes. 323. 

— k la maitre d’hötel. 324. 
Daurade au beurre noir. \ 

— k l’eau de sei. 325. [324.} 

— k la regence. 325. 
Dorade k l’eau de sei. 325. 

— grillte k la persillade. 
825. 

— ä, l’icarienne. 325. 

— ä l’italienne. 326. 

Meisterwerk der Speisen i 


Dorade h la venitienne. 

326. 

Dorche au beurre noir. 326. 

— k l’eau de sei. 326. 
rille k la maitre 
’hötel. 326. 

— aux petits pois. 326. 
Doree k la bateliere. 327. 

— ä la cremihre. 327. 

— ä la puree de crevettes. 

327. 

7 -, sauce aux moules. 327. 
Ecrevisses k la bordelaise. 
420. 

— k la maison d’or. 420. 

— a la polonaise. 420. 
Eperlans ä la Duglörö. 328. 

— frits. 328. 

— au gratin. 328. 

— k la hollandaise. 328. 

— ä la juive. 328. 

— au raifort. 328. 

— ä la toulousaine. 328. 
Espadon k l’eau de sei. 329. 
—■ ä la genoise. 329. 

— k la hollandaise. 329. 

— k la venitienne. 329. 
Esturgeon k la 

Beauharnais. 329. 

— k la cardinale. 329. 

— ä l’eau de sei. 329. 

— k l’esthonienne. 329. 

— k la grecque. 330. 

— ä la hollandaise. 330. 

— k l’impöriale. 330. 

— ä l’italienne. 330. 

— ä la Napoleon I. 330. 

— k la napolitaine. 330. 

— ä la piemontaise. 330. 

— k la portugaise. 330. 

— k la proven 9 ale. 330. 

— ä la reine. 330. 

— k la romaine. 330. 

— ä la Bomulus. 330. 

— ä la royale. 330. 

— k la russe. 330. 
Tron<jon d’esturgeon 

ä l’anglaise. 332. 

— d’esturgeon glace au 
madere. 332. 

— d’esturgeon k la 
matelote. 332. 

— d’esturgeon ä la 
matignon. 332. 

— d’esturgeon k la 
romaine. 332. 

Ferra ä la hollandaise. 332. 

— ä la maitre d’hotel. 332. 

— k la meuniere. 332. 
Fiatoie au bleu. 333. 

— au court-bouillon. 333. 

— ä la hollandaise. 333. 
—, sauce genevoise. 333. 

I Getränke, I. Teil. ( 4 ) 


Flet ä la creme. 338. 

— k l’eau de sei. 333. 

— au gratin. 333. 

— k la hollandaise. 333. 

— ä la Jules Janin. 333. 
Fletan bouilli, sauce aux 

moules. 334. 

— k la Chambord. 334. 

— ä la cordon bleu. 334. 

— k l’eau de sei, sauce aux 
eäpres. 334. 

Fogas au bleu. 334. 

— aux Champignons. 334. 

— ä la hollandaise. 335. 
Girelle ä la hollandaise. 335. 

— k la venitienne. 335. 
Glanis au bleu. 336. 

— au court-bouillon. 336. 

— ä la hollandaise. 336. 
Gobieau beurre fondu. 336. 

— au bleu. 336. 

— au persil. 336. 

Goujons au beurre. 336. 

— au bleu. 336. 

— au gratin. 336. 
Grondin au court- 

bouillon. 337. 

— ä la creme. 337. 

— k l’eau de sei. 337. 

— ä l’ 6 gyptienne. 337. 

— aux fines herbes. 337. 

— au gratin. 337. 

— grille k la maitre 
d’hötel. 337. 

— k l’italienne. 337. 
Haddoek k l’ 6 cossaise. 337. 

— ä, la Findon. 337. 
Homard chaud, sauce 

ravigote. 427. 

Huch k l’anglaise. 340. 

— k la Chambord. 340. 

— au court-bouillon. 340. 

— ä la danoise. 340. 

— farci. 340. 

— ä la genevoise. 340. 

— k la genoise. 340. 

— au gratin. 340. 

— grille aux Champignons. 

340. [340.1 

— grillt aux 6 crevisses. | 

— grille ä la ravigote 

verte. 340. [340.1 

— grille, sauce bearnaise.) 

— k la hollandaise. 340. 

— ä la maitre d’hötel. 340. 

— k la Pörigord. 340. 

— ä la regence. 340. 

— ä la royale. 340. 

Juif k la creme aigre. 341. 

— ötuvö, garni de filets d® 
sole. 341. 

— 6 tuv 6 , sauce aux 
eäpres. 341. 
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Juif röti, sauce aux 
crevettes. 341. 

— ä la russe. 341. 
Lamproie ä l’anglaise. 342. 

— au bleu. 342. 

— ä la bordelaise. 342. 

— a labourguignonne. 342. 

— grillte. 342. 

— ä la napolitaine. 342. 

— ä la piemontaise. 342. 

— ä la Sainte- 
Menebould. 342. 

Langoustes äla pisane. 439. 
Lavaret au bleu. 343. 

— bouilli au beurre 
moutarde. 343. 

— bouilli, sauce aux 
cäpres. 343. 

— farci ä la livonienne. 3 43. 

— ä la finlandaise. 343. 

— frit, sauce au beurre.343. 

— au gratin. 343. 

— ä la hollandaise. 343. 

— ä la maitre d’hötel. 343. 

— au persil. 343. 
Limanae au court- 

bouillon. 344. 

— frite. 344. 

— aux goujons frits. 344. 

— au gratin. 344. 

Loche franche bouillie, 

sauce aux cäpres. 344. 

— franche bouillie, sauce 
hollandaise. 345. 

Lot(t)e au bleu. 345. 

— ä la bonne femme. 345. 

— ä la cröme. 345. 

— aux äcrevisses. 345. 

— frite ä la provencale. 1 

— grillee. 345. [345.J 

— aux huitres. 345. 

— ä la maitre d’hötel. 345. 

— ä la mariniere. 345. 

— ä la Massillon. 345. 

— au soleil. 346. 

— au vin de Champagne 
et aux cretes. 346. 

Maquereau ä l’anglaise. 347. 

— ä l’anversoise. 347. 

— au bleu. 347. [347. \ 
- bouilli, sauce au persil. J 

— ä la boulon(n)aise. 347. 

— ä la bourgeoise. 347. 

— ä l’eau de sei. 347. 

— farci ä la turque. 347. 

— au fenouil. 347. 

— ä la flamande. 347. 

rille ä la maitre 
’hötel. 347. [347.1 

— aux groseilles vertes. / 

— ä la hollandaise. 347. 

— ä la Lucullus. 347. 

— ä la normande. 347. 


Poissons. — Sijd)C. — Fish. 

Maquereau ä la parisienne. 
347. 

— ä la provencale. 348. 

— sale ä la Cowing. 348. 

— salö ä la Whitmore. 348. 

— ä la Stewart. 348. 

— ä la venitienne. 348. 

— ä la Windsor. 348. 
Marene bouillie, beurre 

fondu. 349. 

— au court-bouillon. 349. 

— frite. 349. 

— ä la hollandaise. 349. 

— ä la maitre d’hötel. 349. 

— ä la sauce aux 
ecrevisses. 349. 

—, sauce aux huitres. 349. 
—, sauce aux tomates. 349. 
Matelote blanche. 350. 

— ä la botanique. 350. 

— de Campagne. 350. 

— ä la Fenelon. 350. 

— ä la genoise. 350. 

— ä la Kleber. 350. 

— ä la Marc-Antoine. 350. 

— ä la mariniere. 350. 

— ä la Massillon. 350. 

— normande. 350. 

— d’office. 350. [350.1 

— d’office älaprovencale.J 

— ä la parisienne. 350. 

— des pecheurs. 350. 

— ä la Perigueux. 351. 

— ä la provencale. 351. 

— ä la Rothschild. 351. 

— ä la royale. 351. 

— savante. 351. 

— ä la Suffren. 351. 

— au vin de Bordeaux. 

351. [351.1 

— au vin de Champagne./ 
Merlan au bleu, sauce au 

caviar. 351. 

— ä la Colbert. 351. 

— ä la diplomate. 351. 

— ä l’eau de sei au 
persil. 351. 

— ä l’ecossaise. 351. 

•— aux fines herbes. 351. 

— ä la Genlis. 352. 

-— ä la germanique. 352. 

— au gratin. 352. 

— grille aux huitres. 352. 

— grille ä la prince 
imperial. 352. 

— ä la hollandaise. 352. 

— ä la hongroise. 352. 

— ä l’imperiale. 352. 

— ä l’intendante 352. 

— ä la maitre d’hötel. 352. 

— ä la Mongoffier. 352. 

— ä la polonaise. 352. 

— ä la Pompadour. 352. 


Merlan ä la provencale. 352. 

— ä la Radziwill. 352. 
Merluche au beurre noir. 

354. 

— ä la bourgeoise. 354. 

— ä la capucin. 354. 

— ä l’eau de sei. 354. 

— ä l’etouffäde. 354. 

— farcie. 354. 

— frite. 354. 

— grillee. 354. 

— ä la hollandaise. 354. 

— ä la maitre d’hötel. 354. 
—, sauce aux oeufs. 354. 
—, sauce provencale. 354. 

— ä la Yorkshire. 354. 
Meuille bouillie, beurre 

fondu. 355. 

— ä la bourgeoise. 355. 

— aux fines herbes. 355. 

— ä la genoise. 355. 
rillee ä la maitre 
’hötel. 355. 

— ä la hollandaise. 355. 

— aux huitres. 355. 
Morue salee au beurre 

noir. 358. [356.1 

— salee ä la biscaienne. J 

— salee bouillie ä 
l’anglaise. 356. 

— salee ä la 
bourguignotte. 356. 

— salee ä l’espagnole. 356. 

— salee ä la francaise. 356. 

— salee au fromage. 356. 

— salee gratinöe aux 
epinards. 356. 

— salee ä la höteliere. 356. 

— salee au panais. 356. 
Morue seche ä la 

biscaienne. 357. [357.1 

— seche äla bonne femme./ 

— seche ä la creme, 357. 

— seche ä l’indienne. 357. 

— seche ä la lvonnaise. 357. 

i/ 

— seche ä la norvegienne. 

357. [357.1 

— seche ä la provencale./ 
Mourine au beurre fondu. 

358. [anchois. 358.1 

— bouillie, sauce aux / 

— frite. 358. 

Muletau beurre fondu. 358. 

— ä la maitre d’hötel. 358. 

— ä la matelote. 358. 

—, sauce au citron. 358. 

—, sauce hollandaise. 358. 
Murene au court-bouillon.l 

— ä l’etoufi’ade. 358. [358. / 

— ä la gastronome. 358. 

— ä l’italienne. 358. 

— ä la sauce aux 
ecrevisses. 359. 
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Ombre au court-bouillon.l 

— farci. 360. [360.} 

— frit. 360. 

— grille. 360. 

— ä la bollandaise. 360. 

— k la proven 9 ale. 360. 

— k la ravigote. 360. 

Ombre bleu au bleu. 360. 

— bleu k la creme 

d’anchois. 360. [360.1 

— bleu aux fines herbes.} 

— bleu ä la genevoise. 360. 

— bleu grille k Fanglaise. 

360. [360.1 

— bleu k la lausannoise.} 

— bleu, sauce aux huitres. 
360. [bouillon. 360.1 

Ombre-chevalier au court-J 

-Chevalier k la maitre 

d’hotel. 360. 

-Chevalier k la sauce 

bordelaise. 360. 

Ombre de mer bouilli. 360. 

— demerkl’eaudesel. 360. 

— de mer farci, sauce aux 
6 erevisses. 361. 

— de mer aux fines 
herbes. 361. 

— de mer au persil. 361. 

Orphie bouillie, sauce aux 

anchois. 361. 

— bouillie, sauce au 
persil. 361. 

— k la creme. 361. 

— k la diable. 361. [361.1 

— grillte ä la mar Schale.) 

— ä la sauce aux 
crevettes. 361. 

Pagel k l’ktuvee. 361. 

— farci, sauce aux 
ecrevisses. 361. 

rillk ä la maitre 
’hötel. 361. 

Perche k l’algerienne. 362. 

— k l’allemande. 362. 

— a l’anglaise. 362. 

— ä la berlinoise. 362. 

— ä la crema 362. [362.1 

— k l’essence de truffes.J 

— au four. 362. [362.1 

— frifce, sauce b 6 arnaise.J 

— ä la Graham. 362. 

— au gratin. 362. 

— k la hollandaise. 363. 

— k l’italienne. 363. 

— en matelote k 
l’algerienne. 363. 

— en matelote k 
l’allemande. 363. 

— en matelote k la 
Comacchio. 363. 

— en matelote k la 
Richelieu. 363. 


Perche k la Millevoye. 363. 

— k la normande. 363. 

— aux oeufs. 363. 

— k la parisienne. 363. 

— k la polonaise. 363. 

— k la Pompadour. 363. 

— k la regence. 363. 

— k la Richelieu. 363. 

— k la sauce au beurre 
d’ail. 363. 

— k la suödoise. 363. 

— k la water(-)fis(c)h. 363. 

— k la Xavier. 363. [364.1 
Perche dor 6 e k la biere. } 

— dor 6 e au bleu. 364. 

— do.r 6 e k la creme aigre. 

364. [364.1 

— doree farcie k la russe. j 

— dor 6 e frite, sauce aux 
ckpres. 364. 

— doree a la Ladoga. 364. 
Perche de mer k la 

castellane. 364. [364.1 

— de mer k la financiere.} 

— demerklaRosamel.365. 
Plie bouillie, beurre 

moutarde. 366. 

— bouillie, sauce aux 
crevettes. 366. 

— au gratin. 366. 

— grillee. 366. 

Pompano grill 6 a la 

maitre d’hotel. 369. 

— au persil frit. 369. 
Raie au beurre noir. 369. 

— au bleu. 369. 

— au gratin. 370. 

— k l’italienne. 370. 

— k la Sainte-Menehould. 

370. [371.1 
Red snapper k la Beaufort.} 

— snapper bouilli, sauce 
aux cäpres. 371. 

— snapper bouilli, sauce 
aux crevettes. 371. 

— snapper au court- 
bouillon. 371. 

— snapper farci au four. 

371. [371.1 

— snapper k la Floride. } 
Rouget k l’americaine. 372. 

— k l’anglaise. 372. 

— k l’armenienne. 372. 

— k la bearnaise. 372. 

— k la bordelaise. 372. 

— k la dauphinoise. 372. 

— aux fines herbes. 372. 

— frit, sauce Colbert. 372. 

— au gratin. 372. 

— grille k la nantaise. 372. 

— grillk k la proven^ale.l 

— k l’imperiale. 372. [372.} 

— k l’italienne. 372. 


Rouget klalivournine. 372. 

— k la Navarin. 372. 

— k la printaniere. 372. 

— k la r6gence. 372. 

— k la Richelieu. 372. 

— k la sauce suprSme. 372. 

— k la Tilsit. 373. 

— k la venitienne. 373. 
Sandat k l’ambassadrice. 1 

— k l’anglaise. 374. [374.} 

— a la d’Artois. 374. 

— bouilli, sauce bavaroise 
374. 

— k la cracovienne. 374. 

— k la creme. 374. 

— farci. 375. 

— k la germanique. 375. 

— k la gourmet. 375. 

— au gratin. 375. 

— k la hongroise. 375. 

— k l’impkriale. 375. 

— k la mode de Dantzig.l 

— au naturel. 375. [375.) 

— k la normande. 375. 

— aux oeufs. 375. 

— k la parisienne. 375. 

— au parmesan. 375. 

— pique au four. 375. 

— k la polonaise. 375. 

— k la Radziwill. 375. 

— au raifort. 376. 

— au r(h)um. 376. 

— a la Richelieu. 376. 

—, sauce aux huitres. 376. 

— a la varsovienne. 376. 

— k la viennoise. 376. 
Saumon k l’allemande. 378. 

— a l’amirale. 378. 

— a Fanglaise. 378. 

— k l’Arabi Pascha. 378. 

— k la Berwick-sur- 

Tweed. 379. [379.1 

— braise, sauce Saltibot.} 

— k la Chambord. 379. 

— k la Chantilly. 379. 

— a la danoise. 379. 

— d6pec6 au bleu. 370. 

— d6pece, sauce aux 
huitres. 379. 

— k la duchesse. 379. 

— k la Duperre. 379. 

— k l’eau de sei. 379. 

— k l’ecossaise. 379. 

— k la genevoise. 3S0. 

— k la genoise. 380. 

— glack au four. 380. 

— k la godard. 380. 

— gratine k la creme. 380. 

— grille k la Perigueux. 
380. 

— k la hollandaise. 380. 

— k la Humbert. 380. 

— k l’imperiale. 380. 
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Saumon alamarechale. 380. 

— k la mariniere. 381. 

— k la milanaise. 381. 

— k la normande. 381. 

— recrepi, sauce aux 
cäpres. 381. 

— k la regence. 381. 

— ä la rhenane. 381. 

— k la Richelieu. 381. 

— k la Rothschild. 381. 

— ä la royale. 381. 

— ä 1a. russe. 381. 

— k la Yalois. 382. 

•— ä la Yictoria. 382. 
Scar au beurre fondu. 387. 

— frit. 387. [387.1 

Sheephead ä la bechamel.J 

— k la erhole. 387. 

— k la maitre d’hötel. 388. 

— k la poivrade. 388. 
Sole k l’amiral 

Courbet. 388. 

— k l’anglaise. 388. 

— k la bearnaise. 388. 

— k la Bercy. 388. 

— k la bordelaise. 388. 

— ä la bretonne. 388. 

— k la bruxelloise. 388. 

— k la Calcutta. 388. 

— k la cardinale. 389. 

— k la Carkme. 389. 

— k la casfcillane. 389. 

— k la Chevreuse. 389. 

— k la Chivry. 389. 

— ä la Cumberland. 389. 

— k la Durham. 389. 

— ä l’ecossaise. 389. 

— k l’espagnole. 389. 

— frite, sauce Colbert. 389. 

— ä la gastronome. 389. 

— k la Genlis. 389. 

— k la genoise. 389. 

— k la germanique. 389. 

— k la gourmand. 389. 

— au gratin. 389. [389.1 

— grillee ä la mar6chale.J 

— klahambourgeoise. 390. 

— k la hollandaise. 390. 

— k la hongroise. 390. 

— k l’imperiale. 390. 

-— k l’indienne. 390. 

— k la Janin. 390. 

— k la Joinville. 390. 

— k la Londonderry. 390. 

— k la mariniere. 390. 

— k la matelote. 390. 

— en matelote normande. 
390. [parisienne* 390.1 

— en matelote & la J 

— k la meuniöre. 390. 

— k la Miromönil. 390. 

— k la Mongoffier. 390. 

— k la Napoleon III. 390. 


Sole k la normande. 390. 

— k la parisienne. 390. 

— k la Perigord. 390. 

— ä la Pierrefonds. 390. 

— k la polonaise. 391. 

— k la Pompadour. 391. 

— en surprise. 391. 

— k la Trouville. 391. 

— k la vknitienne. 391. 

— k la viennoise. 391. 

— ä la Waleska. 391. 
Soudac k l’ambassadrice. 

397. 

— ä la creme aigre. 397. 

— des gourmets. 397. 

— ä la lithuanienne. 397. 

— a la moscovite. 397. 

— ä la polonaise. 397. 

— k la russe. 397. 
Spigola ä l’eau de sei, sauce 

aux huitres. 398. 

— aux ecrevisses. 398. 

— aux homards. 398. 
Sterlet braise. 398. 

— ä la Demidoff. 398. 

— k l’estouffade. 398. 

— etuve k la russe. 398. 

— k la moscovite. 398. 

— k la polonaise. 398. 

— & la russe. 398. 
Surmulet k Pitalienne. 399. 

— k la royale. 399. 

— k la venitienne. 399. 
Tanche k la berlinoise. 399. 

— au beurre noir. 399. 

— k la biere. 399. 

— au bleu. 399. 

— k la bourguignonne. 399. 

— au gratin. 400. 

— en rnatelote ä la Saint- 
Leu. 400. 

Thon k la chartreuse. 401. 

— frit. 401. 

Truite k l’aurore. 403. 

— au bleu k la russe. 403. 

— k la Cambaceres. 403. 

— k la Chambord. 403. 

— a l’kcossaise. 403. 

— k l’epicurienne. 403. 

— k l’espagnole. 403. 

— k la Gautier. 403. 

— k la genevoise. 403. 

— grillee, sauce k la 
maitre d’hötel. 403. 

— a la hollandaise. 403. 

— a la Jeanne d’Arc. 403. 

— k la piemontaise. 403. 

— k la ravigote. 404. 
Truite lacustre k la 

Chambord. 406. [406.1 

— lacustre k la hussarde.J 

— lacustre k la Saint- 
Florentin. 406. 


Truite rouge k la 
bordelaise. 407. 

— rouge frite. 407. 
Truite saumonöe 

k l’allemande. 407. 

— saumonee k la Duperrk. 
407. [finaneikre. 407.1 

— saumonee k la j 

— saumonee klafran 9 aise. 

407. [Gonthier. 407.1 

— saumonee a la J 

— saumonke au gratin.407. 

— saumonee a la 
moderne. 407. 

— saumonee k la 
polonaise. 407. 

— Saumonee, sauce aux 
crevettes. 407. 

— saumonke k la Yincent- 
la-Chapelle. 407. 

Turbot a l’allemande. 408. 

— k l’amirale. 408. 

— k l’anglaise. 408. 

— k la bkchamel. 408. 

— bouilli, sauce aux 
huitres. 408. 

— k la Byron. 408. 

— k la Coleridge. 408. 

— k la erkme. 408. 

— k la dauphine. 408. 

— k la diplomate. 408. 

— entier k l’eau de seL 

408. 

— farci k l’allemande. 408. 

— k la finaneikre. 408. 

— k la fran 9 aise. 408. 

— au gratin. 408. 

— gratine k la erkme. 409. 

— grillk k la Careme. 409. 

— grillk k la Laguipikre. 

409. [409.1 

— grillk, sauce bordelaise. J 

— grillk a la Vatel. 409. 

— a la Grimod de la 
Reynikre. 409. 

— k la hollandaise. 409. 

— k l’impkriale. 409. 

— k l’indienne. 409. 

— k la Joinville. 409. 

— k la Louis XIV. 409. 

— k la Maintenon. 409. 

— k la Morny. 409. 

— k la normande. 409. 

— k la parisienne. 409. 

— k la rkgence. 409. 

— a la religieuse. 410. 

— a la royale. 410. 

—, sauce aux oeufs. 410. 

— k la Victoria. 410. 
Vairon au bleu. 411. 

— aux huitres. 411. 

Vive k l’allemande. 412. 

— k l’italienne. 412. 
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Agneau ä la broche. 447. 

— entier, sauce poivrade.l 

— pascal. 447. [447.J 

Baron d’agneau. 447. 
Gigot d’agneau k la 

bordelaise. 457. 

— d’agneau bouilli. 457. 

— d’agneau ä la bretonne. 

457. [457.1 

— d’agneau k la broche.J 

— d’agneau en chevreuil. 

457. [457.1 

— d’agneau k la Chivry.J 

— d’agneau k la cröme 
aigre. 457. 

— d’agneau k la fermiöre. 

457. [457.1 

— d’agneau äla polonaise. J 
Grosse piöce d’agneau 

gamie de celeri-rave. 
457. 

— piöce d’agneau garnie de 
croquettes milanaises. 
457. 

— piöce d’agneau garnie de 
croquettes de pommes 
de terre. 457. 

iöce d’agneau garnie 
e tomates farcies. 457. 
Pascaline d’agneau k la 
royale. 459. 

Quartier d’agneau 

ä l’anglaise. 461. [461.1 

— d’agneau k la broche.J 

— d’agneau k la 
flamande. 461. 

— d’agneau k la 
höteliöre. 461. 

— d’agneau piquö aux 
anchois. 461. 

— d’agneau ä la 
Salvandy. 462. 

— d’agneau, sauce k la 
menthe. 462. 

— d’agneau aux tomates 
farcies. 

Bosbif d’agneau. 463. 

Seile d’agneau 

k l’allemande. 464. 

— d’agneau k la 
bretonne. 464. 

«— d’agneau k la broche. 

464. [464.1 

—- d’agneau k la Chivry.J 

— d’agneau k la 
duchesse. 464. 

— d’agneau k la 
fermiöre. 464. 

— d’agneau au gratin. 464. 

— d’agneau a la 
milanaise. 464. 


Seile d’agneau ä la 
Parmentier. 464. 

— d’agneau ä, la 
printaniöre. 464. 

— d’agneau k la puröe 
d’artichauts. 464. 

— d’agneau ä la reine. 464. 

— d’agneau au riz. 464. 

— d’agneau rötie 

k l’anglaise. 464. 

— d’agneau k la 
Salvandy. 464. 

— d’agneau ä la 
toulousaine. 464. 

Aloyau de boeuf 
k l’Albufera. 466. 

— de boeuf ä, l’allemande. 

466. [466.1 

— de boeuf k l’anglaise. J 

— de boeuf braise ä la 
chipolata. 466. 

— de boeuf braisö k la 
godard. 466. 

— de boeuf braise k la 
nivemaise. 466. 

— de boeuf braisö k la 
Poniatowski. 466. 

— de boeuf braisö k la 
royale. 466. 

— de boeuf braisö k la 
Tilsit(t). 466. 

— de boeuf braisö aux 
tomates et aux Cham¬ 
pignons farcis. 467. 

— de boeuf braisö k la 
Vauban. 467. 

— de boeuf braisö k la 
Yendome. 467. 

— de boeuf k la bretonne. 

467. [467.1 

— de boeuf k la broche.J 

— de boeuf ä la 
Metternich. 467. 

— de boeuf ä la 
portugaise. 467. 

— de boeuf ä. la 
printaniöre. 467. 

— de boeuf k la 
proven 9 ale. 467. 

— de boeuf k la Saint- 
Florentin. 467. 

— de boeuf salö. 467. 
Baron de boeuf. 469. 
Beefsteak. (Boeuf coupe en 

beefsteak ou entre-cöte = 
piece de viande dans un 
•Dejeuner d la fourchette«.) 
Boeuf ä la berlinoise. 473 

— blanc. 473. 

— bouilli. 473. [474.1 

— braisö k l’autrichienne. J 


Boeuf braise k ia Bignon 
474. 

— braisö k l’italienne. 474. 

— braisö älamaltaise. 474. 

— braise k Ia 
morlaisienne. 474. 

— braise ä la Orsini. 474. 

— de Breslau. 474. [475.1 

— en daube äl’irlandaise.J 

— en daube k la 
marseil laise. 475. 

— en daube k la 
provenpale. 475. [476.1 

— fume de Hambourg. J 

— fume au raifort 
k l’orange. 476. 

— k la gar9on. 476. 

— k l’indienne. 476. 

— en matelote. 476. 

—’ k la mode. 476. 

— au naturel. 477. 

— k la Nelson. 477. 

— ä la polonaise. 477. 

— k la proven 9 ale. 477. 

— röti k la viennoise. 478. 

— k la royale. 478. 

— k la Stroganow. 479. 

— ä la styrienne. 479. 

— en surprise. 479. 

Bouilli ä l’anglaise. 479. 

— ä la grecque. 479. 

Chateaubriand k la 

bearnaise. 481. 

— aux Champignons. 481. 

— k la cordon rouge. 481. 

— k la jardiniöre. 481. 

— k la moelle. 481. 

— aux truffes. 481. [482.1 

Corned beef aux choux. J 

— beef aux öpinards. 482. 

Cötes de boeuf braisöes 

aux choux. 483. 

— de boeuf braisees k la 
flamande. 483. 

— de boeuf braisöes k la 
normande. 483. 

— de boeuf braisees k la 
St.-Hubert. 483. [483.1 

— de boeuf k la fermiöre .) 

— de boeuf grillees k la 
viennoise. 483. 

— de boeuf ä la 
hongroise. 483. 

— de boeuf ä la 
marseillaise. 483. 

— de boeuf k la 
milanaise. 483. 

— de boeuf k la 
proven 9 ale. 483. 

— de boeuf röties k la 
chasseur. 483. 
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Culotte de boeuf bouillie 
aux choux-rouges. 484. 

— de boeuf braisee k la 
parisienne. 484. 

— ae boeuf braisee, sauce 
au madere. 484. 

— de boeuf k la 
flamande. 484. 

— de boeuf au four, Sauce 
aux anchois. 484. 

— de boeuf marinee. 484. 

— de boeuf a la russe. 485. 
Entre-cote voir beefsteak. 
Filet d’aloyau de boeuf au 

beurre d’anchois. 468. 

— d’aloyau de boeuf au 
beurre de homard. 468. 

— d’aloyau de boeuf k la 
’oordelaise. 468. 

— d’aloyau de boeuf a la 
bourgeoise. 468. 

— d’aloyau de boeuf 
braise k la royale. 468. 

— d’aloyau de boeuf a la 
duchesse. 468. 

— d’aloyau de boeuf a la 
moelle. 468. 

— d’aloyau de boeuf ä la 
arisienne. 468. 

’aloyau de boeuf k la 

royale. 468. [488.1 

— de boeuf a l’alsacienne. j 

— de boeuf k l’ancienne. 

488. [488.1 

— de boeuf & l’andalouse. j 

— de boeuf k l’anglaise. 

488. [488.1 

— de boeuf al’athenienne.J 

— de boeuf k la 
boh 6 mienne. 488. 

— de boeuf k la Bonnefoy. 

489. [donnaye. 489.1 

— de boeuf k la Bour- J 

— de boeuf braisö a la 
Brillat-Savarin. 489. 

— de boeuf braise a la 
Clermont-Ferrand. 489. 

— de boeuf braisk k la 
Colnet. 489. 

— de boeuf braisd k la 
Condd. 489. 

— de boeuf braisk k la 
Dufresnoy. 482. 

— de boeuf brais 6 k la 
flamande. 489. 

— de boeuf braisk k la 
godard. 489. 

— de boeuf braisk k la 
jardiniere. 489. 

— de boeuf braise a la 
languedocienne. 489. 

— de boeuf braisk a la 
luxembourgeoise. 489. 


Filet de boeuf braise k la 
marechale. 489. 

— de boeuf braisk a la 
moldav(iqu)e. 490. 

— de boeuf braisk k la 
napolitaine. 490. 

— de boeuf braise k la 
Perigueux. 490. 

— de boeuf braise, sauce 
k la tortue. 490. 

— de boeuf braise k la 
Savarin. 490. 

— de boeuf braise k la 
Trianon. 490. 

— de boeuf k la capucine. 

490. [490.1 

— de boeuf a la Chantilly. J 

— de boeuf a la 
chartreuse. 490. [491.1 

— de boeuf en chevreuil.) 

— de boeuf k la 

chipolata. 491. [491.1 

— de boeuf k la Conflans.J 

— de boeuf k la Conti. 

491. [491.1 

— de boeuf k la creme. J 

— de boeuf k la 
diplomate. 491. 

— de boeuf a la 
duchesse. 491. 

— de boeuf k 
l’egyptienne. 491. 

— de boeuf k la 
financiere. 492. 

— de boeuf k la 
forestiere. 492. 

— de boeuf k la 
franQaise. 492. 

— de boeuf k la Garfield. 

492. [gastronome. 492.1 

— de boeuf a la J 

— de boeuf glack k la 

russe. 492. [492.1 

— de boeuf a la Gouffe.J 

— de boeuf k la 
hongroise. 492. 

— de boeuf k la 

hussarde. 492. [492.1 

— de boeuf k l’indienne.J 

— de boeuf k la infante. 

492. [492.1 

— de boeuf k l’italienne.J 

— de boeuf a la Jockey- 
Club. 493. 

— de boeuf äla juive. 493. 

— de boeuf k la 
lithuanienne. 493. 

— de boeuf k la 
Louis XV. 493. 

— de boeuf k la 
Louisiane. 493. 

— de boeuf k la 
luxembourgeoise. 493. 


Filet de boeuf k la 

mac^doine. 493. [493.1 

— de boeuf au madere. J 

— de boeuf k la 
Maintenon. 493. 

— de boeuf k la 
matignon. 494. 

— de boeuf k la Mazarin. 

494. [494.1 

—• de boeuf k la Mercede. j 

— de boeuf k la 

milanaise. 494. [494.1 

— de boeuf k la moderne.) 

— de boeuf k la 
Montgelas. 494. 

— de boeuf a la 
napolitaine. 494. 

— de boeuf k la 
nivemaise. 494. [494.1 

— de boeuf k l’orientale.J 

— de boeuf a la 
alermitaine. 494. 
e boeuf a la 

parisienne. 494. 

—■ de boeuf k la 
paysanne. 494. 

— de boeuf k la 

S i6montaise. 495. 

e boeuf piquk, garni 
k la puree de grives. 
495. 

— de boeuf piqu6 k la 
Sevigne. 495. 

— de boeuf a la 
polonaise. 496. 

— de boeuf a la 
portugaise. 496. 

— de boeuf k la 
printaniere. 496. 

— de boeuf a la 
proven 9 ale. 496. 

— de boeuf k la 
Providence. 496. 

— de boeuf a la 
Richelieu. 496. 

— de boeuf k la 

romaine. 496. [496.1 

— de boeuf k la Rossini.) 
— de boeuf roti 
k l’italienne. 496. 

— de boeuf roti a la 
matignon. 496. 

— de boeuf roti a la 
napolitaine. 497. 

— de boeuf roti, sauce k la 
pauvre homme. 497. 
— de boeuf kla royale. 497. 
— de boeuf saute k la 
Chkron. 497. 

— de boeuf saut6 k la 
Choiseui. 497. 

— de boeuf saute k la 
Pompadour. 497. 
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Filet de boeuf saute k la 
portugaise. 497. 

— de boeuf saute k la 
Seribe. 498. 

— de boeuf k la 
Tombouctou. 498. [498.1 

— de boeuf k la turque.J 

— de boeuf k la 
tyrolienne. 498. [498.1 

— de boeuf k laYemon.J 

— de boeuf k la 
Westmoreland. 498. 

Grosse piece de boeuf 
ä la d’Aguesseau. 508. 

— piece de boeuf ä la 
Desaix. 503. 

— piece de boeuf ä la 
Fabert. 508. 

— piece de boeuf k la 
iranqaise. 503. 

— pifece de boeuf ä la 
Mallierbe. 503. 

— piöce de boeuf ä la 
Noailles. 504. 

— pi&ce de boeuf k la 
d’Orleans. 504. 

— pikce de boeuf k la 
Richelieu. 504. 

— piöce de boeuf k la 
Rothschild. 504. [511.1 

Noix de boeuf k la cuillere./ 

— de boeuf k l’ecarlate. 
511. [proven<jale. 511.1 

— de boeuf k la / 

— de boeuf sal§ k la 
choucroute. 511. [515.1 

Piece de boeuf bouillie. / 

— de boeuf braisee k la 
flamande. 515. 

— de boeuf braisee k la 
godard. 515. 

— de boeuf braisee k la 
jardiniere. 515. 

— de boeuf braisde k la 
milanaise. 515. 

— de boeuf braisee k la 

S arisienne. 515. [515.1 
e boeuf k la cuillere.) 
— de boeuf fumee k la 
jardinikre. 515. 

— de boeuf fumke aux 
laitues. 515. 

— de boeuf glacee, garnie 
k la jardiniere. 515. 

— de boeuf k la mode. 516. 
— de boeuf salke 
k Fallemande. 516. 
Poitrine de boeuf 
k l’allemande. 516. 

— de boeuf* braiske. 516. 
— de boeuf au four. 517. 
— de boeuf glacke k la 
financiere. 517. 


Poitrine de boouf k la 
reine. 517. 

— de boeuf k la Sainte- 
Menehould. 517. 

— de boeuf salke aux 

choux. 517. [520.1 

Rond de boeuf k l’anglaise.J 

Rosbif k l’anglaise. 520. 

— a la Bagration. 468. 

— k la chasseur. 520. 

— k la Esterhkzy. 520. 

— k la fran 9 aise. 520. 

— a la hongroise. 520. 

— a la hussarde. 520. 

— a la moderne. 468. 

— k la normande. 468. 

— k la parisienne. 468. 

Carrk demoutonbouilli.531. 

— de mouton a la 
bourguignonne. 531. 

— de mouton braise. 531. 

— de mouton en 
fricandeau. 531. 

— de mouton glack. 531. 

— de mouton grillk. 531. 

— de mouton piquk, roti. 
531. [proven 9 ale. 531.1 

— de mouton k la J 

— de mouton k la 
servante. 531. 

Double de mouton roti. 538. 

Epaule de mouton 
a l’anglaise. 539. 

— de pre-sale k la bonne 
femme. 560. 

— de mouton bouillie. 539. 

— de mouton k la 
bourguignonne. 539. 

— de mouton braisee. 539. 

— de mouton braisee k la 
Windsor. 539. 

— de mouton farcie. 539. 

— de mouton frite. 539. 

— de mouton grillee. 539. 

— de mouton k la prince 
de Galles. 539. 

— de mouton, sauce k la 
poivrade. 539. 

Gigotde mouton a Fail. 542. 

— de mouton k la 
bayonnaise. 542. 

— de mouton a la bikre. 542. 

— de mouton a la 
Bignon. 542. 

— de mouton k la 
bordelaise. 542. 

— de mouton bouilli 
a l’anglaise. 542. 

— de mouton k la 
bourgeoise. 543. 

— de mouton k la 
bourguignonne. 543. j 


I Gigot de mouton braise. 
543. [Bercy. 543.1 

— de mouton braise a laj 

— de mouton braisk aux 
concombres. 543. 

— de mouton braisk k la 
proven^ale. 543. 

— de mouton braisk k la 
Soubise. 543. 

— de mouton k la 
bretonne. 543. 

— de mouton k la 
Chartres. 543. 

— de mouton k la 
chasseur. 543. 

— de mouton en chevreuil. 

543. [543.1 

— de mouton k la Condk./ 

— de mouton k la 
Dubouzet. 543. 

— de mouton k l’eau. 544. 

— de mouton k l’ecarlate. 

544, 

— de mouton 

k l’espagnole. 544. 

— de mouton farci. 544* 

— de mouton farci 

a l’australienne. 544. 

— de mouton k la 
formiere. 544. 

— de mouton a la 
flamande. 544. 

— de mouton a la 
gasconne. 544. 

— de mouton k la 

f korgienne. 544. 

e mouton aux haricots 
a la bretonne. 544. 

— de mouton k la 
hollandaise. 544. 

— de mouton a la 
jardiniere. 544. 

— de mouton a la 
macedoine. 545. 

— de mouton k la 
mexicaine. 545. 

— de mouton k la 
milanaise. 545. 

— de mouton a la 
ersane. 545. 
e mouton pique. 545. 
— de mouton k la 
olonaise. 545. 
e mouton k la 
portugaise. 545. 

— de mouton k la 

princesse royale. 545. 
— de mouton roti k la 
bordelaise. 545. 

— de mouton roti k La 
chasseur. 545. 

— de mouton roti k la 
scissormaise. 546. 
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Gigot de mouton k la russe. 
646. [heures. 546.1 

— de mouton ä la sept J 
Noix de mouton ä la 

jardiniere. 551. 
Poitrine de mouton 
bouillie. 552. 

— de mouton braisee. 552. 

— de mouton farcie. 552. 

— de mouton glacee au 
celeri k la francaise. 552. 

Quartier de mouton 
braise. 554. 

—■ de pre-sale a la 

S istronome. 560. 

if de mouton aux 
haricots verts. 557. 
Seile de mouton 

ä l’allemande. 557. 

— de mouton k l’anglaise. 
558. 

— de mouton bouillie. 558. 
— de mouton braisee ä, la 
fran 9 aise. 558. 

—- de mouton ä la 
bretonne. 558. 

— de mouton k la 
chartreuse. 558. 

— de mouton k la 
ducbesse. 558. 

— de mouton k la 
flamande. 558. 

— de prö-sale k la 

francaise. 560. [558.1 

— de mouton au gratin. J 
— de mouton ä, la 
piemontaise. 558. 

— de mouton k la 
rintaniere. 559. 
e mouton k la puree 
de marrons. 559. 

— de prö-sale k la 
renaissance. 560. 

— de mouton k la 
Soubise. 559. 

— de mouton k la 
Surville. 559. 


Carre de porc 

k l’allemande. 566. 

— de porc braise k la 
bayonnaise. 566. 

— de porc braise ä la 
jardiniöre. 568. 

— de porc farci ä la 
omöranienne. 567. 
e porc farci k la 

russe. 567. 

— de porc au four. 567, 
Ecbin6e de porc 

k l’americaine. 571. 

— de porc bouillie. 571. 

— de porc k la broche. 571. 


]ächin6e de porc farcie. 571. 

— de porc grillee. 571. 
Jambon k l’anglaise. 576. 

— k la bourguignonne. 
576. 

— k la Camerani. 577. 

— ä la comtesse. 577. 

— des epicuriens. 577. 

— glace ä la cboucroute. 
578. 

— glace aux öpinards. 578. 

— glace k la godard. 578. 

— glace k la jardiniere. 
578. [milanaise. 578.1 

— glace au macaroni ä laj 

— glace au malaga 

k l’espagnole. 578. 

— glace k la port-maillot. 
578. 

— ä l’italienne. 579. 

— k la napolitaine. 579. 

— k la printaniere. 580. 

— k la Pückler-Muskau.1 

— röti. 580. [580.J 

— 5, la sauce aigre-douce. 
580. 

Longe de porc frais 
k l’anglaise. 585. [585.1 

— de porc k la bordelaise. j 

— de porc braisee. 585. 

— de porc ä la lyonnaise. 

585. [585.1 

— de porc ä la poivrade.J 
Quartier de porc demi-sel 

au riz. 589. 

— de porc sale k la 
flamande. 589. 

— de porc salö ä la 
valencienne. 589. 

Seile de porc frais k la 
jardiniöre. 593. 

— de porc frais ä la 
Nelson. 593. 


Carrö de veau farci a la 
bourgeoise. 598. [599.1 

— de veau k la mönagere.J 
Cuissot de veau 6tuv6 

k l’allemande. 608. 

— de veau farci, sauce 
aux ancbois. 608. 

— de veau 5. l’italienne. 
608. [608.1 

— deveauauxpetitspois.J 

— de veau pique, garni 
k la jardiniere. 608. 

— de veau k la provemjale. 
608. [macödoine. 609.1 

— de veau röti k la J 

— de veau k la 
samaritaine. 609. 

Longe de veau ä la 
böchamel. 621. 


Longe de veau k la Bernar- 
din de St.-Pierre. 621. 

— de veau bouillie. 621. 

— de veau braisee aux 
carottes. 621. 

— de veau braisöe k la 
cbicoree endive. 621. 

— de veau braisee aux 

öpinards. 621. [621.1 

— de veau braisee au jus. j 

— de veau braisöe 
k l’oseille. 621. 

— de veau braisee aux 

§ etits pois. 621. 

e veau braisee aux 
tomates et aux ebam- 
pignons farcis. 621. 

— de veau ä la Camerani. 

621. 

— de veau k la creme. 621s 
— de veau k la aauphine. 

621. [italienne. 622.1 
— de veau k la duchessej 
— de veau k la flnanciere. 

622. [622.1 
— de veau ä la francaise. J 
— de veau ä la Gaston de 
Foix. 622. [622.1 

— de veau k la genevoise.) 
— de veau glacee. 622. 

— de veau ä la godard. 622. 
— de veau k ritalienne. 

622. [622.1 
— de veau ä la jardiniöre. J 
— deveauälaJussieu.622. 
— de veau k la macedoine 
de legumes. 622. 

— de veau ä la moderne. 

622. [tansier. 622.1 
— de veau ä la Mon- j 
— de veau k la 
Montgelas. 622. 

— de veau k la 

Montmorency. 622. 

— de veau ä la 
Pompadour. 623. 

— de veau k la St.-Cloud. 

623. [623.1 

— de veau k la Salomon.J 
— de veau k la Tourville. 

623. [mande. 624.1 
Noix de veau k l’alle- J 
— de veau ä l’amirale. 625. 
— de veau k l’anglaise. 

625. [625.1 

— deveaukla bordelaise.) 
— de veau k la 
bourgeoise. 625. 

— de veau braisee k la 
lyonnaise. 625. 

— de veau braisee aux 
petits pois. 625. 

— de veau ä la broche. 625. 
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Noix de veau k la 

cardinale. 625. [625.1 

— de veau k la chasseur. J 

— de veau ä la chätelaine. 
626. 

— de veau ä la Conti. 626. 

— de veau ä la creme. 626. 

— de veau ä la duchesse. 
626. [626.1 

— de veau k la financiere. J 

— de veau ä la gendarme. 
626. [626.1 

— de veauälagenevoise.J 

— de veau des gourmets. 
626. 

— de veau au gratin. 626. 

— de veau et jambon aux 

tomates. 626. [627.1 

— de veau älajardiniöre.J 

— de veau aux laitues 
braisees. 627. 

— de veau ä la London- 

derry. 627. [627.1 

— de veau ä la lyonnaise. j 

— de veau ä la 
Macdonald. 627. [627.1 

— de veau k la moscovite. j 

— de veau ä la paysanne. 

627. [pois. 627.1 

— de veau aux petits j 

— de veau k la 
piemontaise. 627. 

— de veau piquee, 
braisee. 628. 

— de veau ä la 
Pompadour. 628. 

— de veau k la 
proven 9 ale. 628. [628.\ 

— de veau k la Soubise, j 

— de veau k la suzeraine. 

628. 

— de veau en tortue. 629. 

— de veau k la Victor- 
Emmanuel. 629. 

Pascaline de veau. 630. 
Poitrine de veau farcie 
k l’allemande. 633. 

— de veau farcie 

k l’anglaise. 633. 

— de veau farcie aux 
concombres. 633. 

— de veau farcie k la 
printaniere. 633. 

— de veau glacee. 633. 

— de veau ä la 
mousquetaire. 634. 

— de veau k la 
provencale. 634. 

Quartier de veau 
k l’allemande. 635. 
Quasi de veau garni de 
carottes. 635. [635.1 

i de veau k la pelerine.J 


Seile de veau ä 
l’allemande. 646. 

— de veau k l’anglaise. 

646. [646.1 

— de veau k la duchesse. J 

— de veau farcie. 646. 

— de veau k la godard. 

646. [647.1 

— de veau a la infante. J 

— de veau k la jardiniere. 

647. [647.1 

— de veau äla parisienne. J 

— de veau k la russe. 647. 

— de veau aux tomates 
farcies. 647. 


Chapon braise k la 
Perigord. 660. 

— k la chipolata. 661. 

— k la financiere. 661. 

— k la toulousaine. 664. 


Dinde k l’imperiale. 669. 
— ä la rögence. 669. 


Oison k l’alsacienne. 690. 
— k la matignon. 690. 


Pintade k la financiere. 699. 
— aux truffes. 699. 


Poularde ä l’estragon. 701. 

— ä la financiere. 701. 

— glacee k la printaniere.1 

— äla godard. 702. [702. J 

— k la moderne. 702. 

— ä la Montmorency. 702. 

— k la regence. 703. 

— ä la toulousaine. 704. 

— truffee. 704. 


Poulet de grain an 

macaroni. 734. [734.1 

— de grain aux nouilles.j 

— de grain au riz. 734. 


Faisan k l’alsacienne. 782. 

— k la chartreuse. 783. 

— k la Conti. 783. 

— k la financiere. 783. 

— k la godard. 784. 

— k la gourmet. 784. 

— k la Lucullus. 784. 

— k la Montgelas. 784. 

— k la parisienne. 784. 

— k la Pörigueux. 784. 

— k la princiere. 784. 

— ä la royale. 784. 

— k la Savarin. 784. 


Antilope k la financiere. 
Cuissot d’antilope 
d’Amerique. 838. 


Seile d’antilope 
d’Amerique. 838. 


Argali bouilli au riz. 839. 
Gigot d’argali roti aux 
carottes. 839. 

— d’argali roti aux petits 
pois. 839. 

— d’argali roti k la 
Soubise. 839. 


Cerf braise k la sauce aux 
anchois. 814. 

Cimier de cerf 

ä l’allemande. 844. 

— de cerf a la broche. 844. 

— de cerf piqu6, roti, 
Sauce venaison. 845. 

— de cerf k la sauce 
poivrade. 845. 

Quartier de cerf ä la 
sauce poivrade. 847. 

Seile de cerf braisee au 
macaroni. 847. 

— de cerf braisee ä la 
puree de truffes. 847. 

— de cerf a la creme. 847. 

— de cerf k l’italienne. 848. 


Chamois bouilli aux 
legumes. 849. (849.1 

Cuissot de chamois farci.j 

— de chamois k la sauce 
mauresque. 849. 

Seile de chamois k la 
tyrolienne. 850. 

Chevreuil braise. 850. 

— en daube. 850. 

Cimier de chevreuil aux 

morilles et aux 
asperges. 851. 

— de chevreuil pique. 851. 

— de chevreuil roti au 
macaroni. 851. 

Cuissot de chevreuil an 
macaroni. 854. 

— de chevreuil pique. 85 t. 

— de chevreuil k la sauce 
poivrade. 854. 

Longe de chevreuil k la 
pur6e de tomates. 858. 

Quartier de chevreuil k la 
broche. 858. 

— de chevreuil glace. 859. 

— de chevreuil ä la 
sauce piquante. 859. 

— de chevreuil aux 
truffes. 859. 

Seile de chevreuil k la 
Bemis. 859. 

— de chevreuil 

k l’infante. 860. 
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Seile de chevreuil 
k l’italienne. 860. 

— de chevreuil ä la mace- 
doine de legumes. 860. 

— de chevreuil a la 
moderne. 860. 

— de chevreuil ä la 
portugaise. 860. 

— de chevreuil a la 
Sevigne. 861. 

Daim k la portugaise. 
Cimier de daim ä la 
chipolata. 864. [864.1 

— de daim k l’ecossaise.} 
Quartier de daim 

a l’anglaise. 866. 

Seile de daim k l’allemande. 
866. [866.1 

— de daim ä la moderne.} 

Elan braise. 867. 

— ä la polonaise. 867. 
Longe d’elan ä la sauce 

poivrade. 869 [869.1 

Seile d’elan k la chasseur.} 

— d’elan, sauce k la 
Cumberland. 869. 


Faon braise. [870.1 

Cimier de faon älabroche.} 

— de faon piquö, gami de 
croquettes de riz. 870. 

— de faon pique, garni de 
tomates farcies. 870. 

Quartier de faon k la 
polonaise. 871. 

Seile de faon k l’allemande. 
871. [871.1 

— de faon k la broche. } 


Gazelle braisee ä la sauce 
aux anchois. 

Cuissot de gazelle 
ä l’anglaise. 871. 


Marcassin farci, röti k la 
broche. 901. 

— glace, garni de 
marrons. 901. 

Cuissot de marcassin aux 
huitres. 902. 

— de marcassin aux 
truffes. 902. 

Jambon de marcassin aux 
epinards. 902. 

— de marcassin k la 
sauce aigre-douce. 902. 

Quartier de marcassin 
k l’allemande. 902. 

— de marcassin aux 
olives. 902. 

Seile de marcassin ä la 
romaine. 902. 

— de marcassin rotie, 

garnie de choucroute. 
902. _ 

Mouflon en daube. 

Cuissot de mouflon braise 
au madere. 904. 

Seile de mouflon ä la 
bretonne. 904. 

— de mouflon rotie k la 
broche. 904. 


Ours en daube. 

Jambon d’ours ä la 

Pückler-Muskau. 906. 
— d’ours k la russe. 906. 
Seile d’ours. 906. 


Henne en daube. 

Cimier de renne 

ä l’allemande. 910. 

— de renne pique k la 
chipolata. 910. 

— de renne k la 
polonaise. 910. 

Quartier de renne ä la 
bourgeoise. 912. [912.1 

— de renne aux truffes. } 
Seile de renne 

ä l’allemande. 912. 

— de renne k la russe. 912 


Sanglier bouilli aux 
carottes. 913. [913.1 

— bouilli äla choucroute.} 

— en daube. 913. 

Carre de sanglier la 

russe. 914. 

Cuissot de sanglier 
ä l’allemande. 914. 

— de sanglier glace, garni 
„ de marrons. 915. 
Echinee de sanglier 

farcie. 915. 

— de sanglier piqu6e. 915. 
Jambon de sanglier aux 

epinards. 917. 

— de sanglier ä la 
godard. 917. 

— de sanglier ä la mace- 
doine de legumes. 917. 

— de sanglier aux petits 
pois. 917. 

— de sanglier ä la sauce 
venaison. 917. 

Quartier de sanglier k la 
royale. 917. [918.1 

Seile de sanglier piqu6e.} 


V. Entrees. — — Entrees. 
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Attereaux de ris 
d’agneau. 462. 

Beignets de cervelle 
d’agneau. 448. 

Blanquette d’agneau ä la 
creme. 447. 

— de ris d’agneau aux 
truffes. 462. 

Brochettes d’agneau k la 
Dumas. 448. 

Cervelle d’agneau ä la 
maitre d’hötel. 448. 

— d’agneau h la puree 
d’artichauts. 448. 

— d’agneau k la puree 
de gibier. 448. 


Cervelle d’agneau, sauce 
aux tomates. 448. 
Chartreuse d’agneau ä la 
astronome. 448. 
e ris d’agneau aux 
truffes. 463. 

Cötelettes d’agneau 
k l’anglaise. 448. 

— d’agneau aux 
artichauts. 448. 

— d’agneau ä, la Belle- 
Alliance. 448. 

— d’agneau k la 
boraelaise. 448. 

— d’agneau k la 
Charleroi. 449. 


Cötelettes d’agneau ä la 
ckätelaine. 449. [449.1 

— d’agneau k la Cussy. } 

— d’agneau ä la Dubarry. 
449. [duchesse. 449.1 

— d’agneau ä la } 

— d’agneau ä la 
financiere. 449. 

— d’agneau fourröes. 449. 

— d’agneau ä, la 
francaise. 450. 

— d agneau ä la 
Francilion. 450. [450.1 

— d’agneau k l’italienne.} 

— d’agneau k la 
lyonnaise. 450. 
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Cotelettes d’agneau k la 
Maintenon. 450. 

— d’agneau k la 
maröchale. 450. [450.1 | 

— d’agneau k la Massena.J 

— d’agneau a la 
milanaise. 450. 

— d’agneau k la Mont- 
elas. 450. 

’agneau k la 

Perigueux. 451. 

— d’agneau aux pointes 
d’asperges. 

— d’agneau k la 
Pompadour. 451. 

— d’agneau ä la 
princesse. 451. 

— d’agneau ä la reine. 452. 

— d’agneau sautees. 452. 

— d’agneau k la 
toulousaine. 452. 

— d’agneau k la Villeroi. 

452. [452.1 

— d’agneau äla zingara.J 
Crepinettes d’agneau. 453. 

— de pieds d’agneau k la 
Cendrillon. 460. 

Croquettes d’agneau aux 
artichauts. 453. 

— d’agneau k la Patti. 453. 
Eminc6 d’agneau 

k l’anglaise. 453. 

— d’agneau au kari. 453. 
Epigramme d’agneau 

ä l’ancienne. 455. 

— d’agneau k la 
böarnaise. 455. 

— d’agneau aux pointes 
d’asperges. 455. [455.1 

— d’agneau k la Soubise. J 

— d’agneau k la 
toulousaine. 455. [455.1 

— d’agneau aux truffes. J 
Escalopes d’agneau k la 

puree de Champignons. 

455. [Cond6. 455.1 
Filets d’agneau a la j 

— d’agneau ä la Villeroi. 

456. 

Fricassfee d’agneau aux 
pointes d’asperges. 456. 

— de ris d’agneau. 463. 
Hachis d’agneau k la 

polonaise. 457. 

Kari d’agneau aux pointes 
d’asperges. 458. 

Langue d’agneau en 
crepinettes. 458. 

— d’agneau k la prince de 

Halles. 458. [458.1 

— d’agneau ä la Soubise, j 
Noisettes d’agneau ä la 

Chörubin. 459. 


Noisettes d’agneau k la 
printaniere. 459. 

Pate chaud d’agneau k la 
Bichelieu. 459. 

Pieds d’agneau 

k l’ancienne. 459. 

— d’agneau ä la poulette. 

460. [460.1 

— d’agneau aux truffes. J 
Pilau d’agneau k la 

grecque. 460. 

Bis d’agneau k la 
Cambac6r6s. 462. 

— d’agneau a la 
financiere. 462. 

— d’agneau piques k la 
puree de petits pois. 462. 

Bognons d’agneau k la 
Colbert. 463. [463.1 

— d’agneau ala francaise.J 
Tendrons d’agneau k la 

chicoree. 465. 

— d’agneau k la 
financiere. 465. 

— d’agneau k la 
francaise. 465. 

— d’agneau k la purfee de 

marrons. 465. [465.1 

— d’agneau k la Soubise. J 

— d’agneau a la Villeroi. 

465. [465.1 

Tete d’agneau a l’anglaise. j 

— d’agneau k la 
francaise. 465. 

— d’agneau k la Sainte- 
Menehould. 465. [463.1 

Timbale de ris d’agneau. J 

Beefsteak au beurre 

d’anchois. 470. [470.1 

— au beurre de raifort. j 

— a la maitre d’hötel. 471. 

— en papillote. 471. 
Blanquette de palais de 

boeuf. 513. 

Cervelle de boeuf aux 
fines herbes. 481. 

— de boeuf, sauce aux 
Champignons. 481. 

Gotelettes de langue de 
boeuf. 509. 

Croquettes de filet de boeuf 
aux Champignons. 498. 

— de filet de boeuf k la 
, Soubise. 498. 

Eminc6 de filet de boeuf 

a la Clermont. 499. 

— de filet de boeuf a la 
polonaise. 499. 

— de filet de boeuf k la 
Bohan. 499. 

Escalopes de filet de boeuf 
aux asperges. 499. 


Escalopes de filet de boeuf 
k la bordelaise. 499. 

— de filet de boeuf a la 
Nemours. 499. 

— de filet de boeuf aux 
truffes. 500. 

Filets mignons de boeuf 
k la Beaufremont. 501. 

— mignons de boeuf k la 
bohömienne. 501. 

— mignons de boeuf ä la. 
Cheron. 501. 

— mignons de boeuf a la 
Lorillard. 501. 

— mignons de boeuf a la 
parisienne. 501. 

— mignons de boeuf a la 
Pompadour. 501. 

Gratin de palais de boeuf 
k la toulousaine. 513. 

Grenadins de filet de boeuf 
aux Champignons. 500. 

— de filet de boeuf a la 
financikre. 500. 

— de filet de boeuf ä la 
proven^ale. 500. 

Griblettes de filet de 
boeuf. 500. 

Hachis de boeuf 

a l’americaine. 504. 

— de boeuf k la 
normande. 504. 

Langue de boeuf 
k l’anglaise. 505. 

— de boeuf braisöe 
k l’oseille. 506. 

— de boeuf farcie, sauce 
aux Champignons. 507. 

— de boeuf k la 
financiere. 507. 

— de boeuf k la 
francaise. 507. 

— de boeuf au gratin. 607. 

Noisettes de boeuf k la 

creme. 510. [510.1 

— de boeuf k la Bossini.j 

Pain de boeuf, sauce 

remo(u)lade. 511. 

Palais de boeuf k la 
Choiseul. 512. 

— de boeuf a la 
Joinville. 512. 

— de boeuf en tortue k la 
Vatel. 513. 

Pilau de filet de boeuf k la 
barcelon(n)aise. 500. 

Polpetti k l’itaüenne. 518. 

Poupiettes de filet de boeuf 
k la polonaise. 501. 

Bognons de boeuf au vin 
de Champagne. 519. 

Timbale d’amourettes de 
boeuf k la romaine. 469. 
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Tourne-dos k la böarnaise. 
524. 

-dos ä la Colbert. 524. 

-dos aux olives. 524. 

-dos k la Rossini. 524. 

-dos aux truffes. 524. 


Cervelle de mouton ä la 
chicoree endive. 681. 

— de mouton en 
matelote. 532. 

Cötelettes de mouton 
k l’anglaise. 532. 

— de mouton ä. la 
bohemienne. 533. 

— de mouton braisöes 
k la financiere. 533. 

— de mouton braisdes 
ä la Montgelas. 533. 

— de mouton braisees 
k la Soubise. 533. 

— de mouton k la 
bretonne. 533. 

— de mouton a la 
chicoröe. 533. 

— de mouton ä la 
diplomate. 533. [533.1 

— de mouton k la Dreux.) 

— de mouton k la Druard. 
534. [Dubarry. 534.1 

— de mouton k la j 

— de mouton ä la 
duchesse. 534. 

— de mouton grillt es ä la 
puree de marrons. 534. 

—- de mouton aux haricots 
verts. 534. 

— de mouton 

ä l’italienne. 535. 

— de mouton ä la 
jardiniöre. 535. 

— de mouton k la 
Maintenon. 535. 

-— de mouton a la 
marseillaise. 535. 

— de mouton k la 
Nelson. 535. 

— de mouton panees, 
grill^es. 535. 

— de mouton en 
papillotes. 536. 

— de mouton aux petits 
pois. 536. 

— de mouton k la 
Pompadour. 536. 

— de mouton k la 

S rincesse. 536. 

e mouton k la 
provencale. 536. 

— de mouton ä la puree 
de marrons. 536. 

— de mouton ä la 
röforme. 536. 


Cötelettes de mouton au 
riz. 537. 

— de mouton k la sauce 
piquante. 537. 

— de mouton sautees 
k la financiöre. 537. 

— de mouton k la 
Savary. 537. 

— de mouton k la 
Soubise. 537. 

— de mouton k la 
toulousaine. 538. [538.1 

— de mouton aux truffes. J 

— de mouton k la Yatel. 
538. [zingara. 538.1 

— de mouton k la J 

Emince de gigot de 

mouton aux fines 
herbes. 546. 

— de langue de mouton 
ä la Clermont. 549. 

— de langue de mouton 
k la Pompadour. 550. 

— de mouton au riz. 538. 

Escalopes de mouton 

k l’allemande. 540. 

— de mouton panees. 540. 

Filets mignons de mouton 

k la JBeaufremont. 541. 

— mignons de mouton 
k la Byron. 541. 

— mignons de mouton 
ä la chasseur. 541. 

— mignons de mouton 
en chevreuil. 541. 

— mignons de mouton 
ä la marechale. 541. 

— mignons de mouton 
k la provencale. 541. 

— mignons de mouton 
ä la royale. 541. 

Hachis de mouton 
ä l’aurore. 546. 

— de mouton ä, la 
celestine. 546. 

— de mouton k la 
Pompadour. 546. 

— de mouton ä. la 
portugaise. 547. 

Haricot de mouton k la 
bretonne. 547. 

Hocbepot de mouton. 547. 

Langues de mouton 
braisöes. 548. 

— de mouton k la 
chasseur. 548. 

— de mouton k la 
fran 9 aise. 548. 

— de mouton en 
papillotes. 549. 

— de mouton ä, la 
proven 9 ale. 549. [549.1 

— de mouton ä,la Soubise, j 


Noisettes de moutön k la 
bretonne. 550. 

Pätö de mouton 

k 1’americaine. 551. 

— de mouton ä. l’anglaise. 
551. [poulette. 552.1 

Pieds de mouton k la ) 

Pilau de mouton ä la 
persane. 552. 

Queues de mouton 
braisöes. 554. 

— de mouton frites. 554. 

— de mouton grillees. 554. 

— de mouton k la pur6e 
de lentilles. 554. 

Ragofit de pre-sale 5. la 
Duglere. 560. 

— de mouton 

k l’ögyptienne. 555. 

— de mouton ä. la 
persane. 555. 

— de mouton ä, la 
turque. 556. 

Rognons de mouton k la 
chinoise. 556. 

— de mouton sautös au 

madöre. 557. [557.1 

— de mouton aux truffes./ 

— de mouton k la 
Turbigo. 557. 

— de mouton k la 
Vieville. 557. 

Schaschliks de mouton 
ä, la ta(r)tare. 557. 

Cötelettes de porc 
k l’alsacienne. 568. 

— de porc ä la 
courlandaise. 569. 

— de porc aux fines 
herbes. 569. 

— de porc k la 
navarraise. 569. 

Filets mignons de porc 

f rillös k la maitre 
’hötel. 573. 

— mignons de porc k la 
hanovrienne. 573. 

— mignons de porc ä la 
maröchale. 573. 
Langues de porc k la 
lvonnaise. 583. 

— ae porc aux olives. 583, 

Blanquette de filets deveau 
k la böchamel. 612. 

— de ris de veau en 
bordure de riz. 641. 

— de ris de veau aux 
truffes. 641. 

— de veau ä. la reine. 598. 
Caisses de ris de veau k la 
toulousaine. 641. 
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Cerveile de veau k la 
cardinale. 599. 

— de veauklacrkme. 600. 

— de veau k la franc;aise. 
600. [600.1 

— de veau k l’italienne. / 
—» de veau en matelote. \ 

600. [tomates. 601. J 

— de veau k la sauce aux 
Chartreuse de ris de veau 

aux petits pois. 642. 

— de ris de veau aux 
truffes. 642. 

Cötelettes de ris de veau 
aux tomates. 642. 

— de ris de veau aux 

truffes. 642. [602.1 

— de veau k l’allemande. j 

— de veau k la bouchkre. 

602. [endive. 603.1 

— de veau k la chicorke/ 

— de veau k la Dreux. 603. 

— de veau k la duchesse. 

603. [dorf. 603.1 

— de veau k la Dussel- J 

— de veau k l’espagnole. 

604. [dauphine. 604.1 

— de veau farcies ä la J 

— de veau k la financikre. 

604. [herbes. 604.1 

— de veau aux fines / 

— de veau glacees k la 
lyonnaise. 604. 

—- de veau grillees k la 
maltre d’hötel. 605. 

— de veau au jus. 605. 

— de veau k la 
Maintenon. 605. 

— de veau k la mar&chale. 

605. [605.1 

— de veau k la milanaise.J 

— de veau k la napoli- 
taine. 605. 

— de veau k la 
Pkrigueux. 606. [606.1 

— de veau aux petits pois. / 

— de veau piqukes aux 
Champignons. 606. 

— de veau piqukes k la 
finaneiere. 606. 

— de veau piquees k la 
mackdoine. 606. [607.1 

— de veau k la Pojarski./ 

— de veau k la 
proven 9 ale. 607. [607.1 

— de veau ä la Richelieu./ 

— de veau k la Saint- 
Cloud. 607. 

— de veau sautkes aux 
Champignons. 607. 

— de veau k la Soubise. 

607. [607.1 

— de veau aux tomates.) 


Cötelettes de veau a la 
venitienne. 607. 

— de veau k la 
Westmoreland. 607. 

— de veau k la zingara. 
608. [de veau. 601.1 

Crkpinettes de cervelle / 

— de ris de veau k la 
puree de petits pois. 
642. [k la Conde. 643.1 

Croustade de ris de veau J 
Eminck de veau k la 
catalane. 609. [609.1 

— de veau k l’italienne. J 
Escalopes de ris de veau 

aux Champignons. 643. 

— de ris de veau k la 
chicoree endive. 643. 

— de ris de veau aux 
huitres. 643. 

— de ris de veau 

a l’italienne. 643. 

— de ris de veau k la 
Richelieu. 643. 

— de ris de veau k la 
Villeroi. 643. 

— de veau k la 
bordelaise. 610. 

— de veau k la erkme. 610. 

— de veau a i’italienne. 
610. [Maintenon. 610.1 

— de veau k la / 

— de veau k la milanaise. 
610. [610.1 

— de veau k la moderne./ 

— de veau aux petits 

S ois. 611. 

e veau k la 
piemontaise. 611. 

— de veau k la 

proven^ale. 611. [611.1 
— de veau k la viennoise./ 
Filets mignons de veau 
a la financiere. 613. 

— mignons de veau k la 
jardinikre. 613. 

— mignons de veau a la 
Pompadour. 613. 

Foie de veau k la 
bordelaise. 614 . 

— de veau k la 
lyonnaise. 614. 

— de veau k la 

S arisienne. 615. 
e veau aux truffes. 615. 
Gratin de ris de veau. 643. 
Grenadins de veau 
k l’allemande. 618. 

— de veau aux kpinards. 

618. [financiere. 618.) 
— de veau k la j 

— de veau k la 
nivernaise. 618. 


Grenadins de veau k la 
Skvigne. 619. 

Rari de veau. 619. 
Langue de veau k la 
fran 9 aise. 620. 

— de veau au gratin. 620. 

— de veau k la sauce 

piquante. 620. [620.1 

— de veau k la Soubise./ 

— de veau en tortue. 620. 
Noisettes de veau 

k l’anglaise. 624. 

— de veau k la Benevent, 

624. [624.1 

— de veau k la duchesse./ 

— de veau k la princesse. 

624. [624.1 

— de veau k la Villeroi./ 

— de veau k la zingara. 
624. 

Noix de veau k la 

chicoree endive. 626. 

— de veau k la 
financiere. 626. 

— de veau des gourmets. 

626. [627.1 

— de veau k la d’Orleans./ 

— de veau piquee, glacke 
k la financiere. 628. 

— de veau piquee, glacee 
k la Montgelas. 628. 

— de veau k la royale. 628. 

— de veau en tortue. 629. 

— de veau k la Trianon. 
629. [Emmanuel. 629.1 

— de veau k la Victor- | 
Oreilles de veau a la 

bordelaise. 629. 

— de veau k la finaneikre. 

629. [629.1 

— de veau au fromage. / 

— de veau k la 
napolitaine. 630. 

— de veau en tortue. 630. 
Pain de foie de veau 

k l’allemande. 615. 

— de foie de veau k la 
fran^aise. 615. 

Pate de godiveau k la mode 
de Metz. 618. [644.1 

— chaud de ris de veau./ 
Poupiettes de filets de veau 

k la Conti. 612. 634. 

— de filets mignons de 
veau k la Gerard. 613. 

— de filets mignons de 

veau k la Noailles. 613. 
635. [635.1 

— de veau k la Noailles./ 
Ris de veau braises k la 

gourmet. 637. 

— ae veau k la chicoree 
endive. 637. 
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Kis de veau klaConde. 637. 

— de veau a la Conti. 637. 

— de veau en demi-deuil. 

638. [638.1 

— de veau k la financiere.} 

— de veau aux fines 
herbes. 638. 

— de veau au gratin. 638. 
>— de veau ä la Marsilly. 

638. [638.1 

— de veau ä la milanaise.} 

— de veau ä la 
Montpensier. 639. 

— de veau k la 
napolitaine. 639. 

•— de veau k l’oseille. 639. 

— de veau aux petits pois. 

639. [taise. 639.1 
*— de veau k la pikmon-} 

— de veau aux pointes 
d’asperges. 640. 

— de veau k la Saint- 
Cloud. 640. 

— de veau ä la 
Talleyrand. 640. (641.1 

— de veau ä la Toulouse.) 

— de veau ä la 
Vanderbilt. 641. 

Rognons de veau en 
caisses. 644. 

— de veau au gratin. 645. 

— de veau grilles ä la 
maitre d’hötel. 645. 

— de veau k la 
Montpensier. 645. 

•— de veau sautes au vin 
blanc. 645. 

Tendrons de veau 
k l’allemande. 647. 

— de veau a la financiere. 

647. [648.1 

— de veau k la jardiniere. J 

— de veau ä la macedoine. 

648. [648.1 

— de veau k la Marengo.J 

— de veau a la matelote. 

648. [gelas. 648.1 

— de veau k la Mont- } 

— de veau k la nivernaise. 

648. [pois. 648.1 

— de veau aux petits } 

— de veau k la puree de 
Champignons 648. 

— de veau k la reine. 648. 
Tete de veau k la 

financikre. 650. 

— de veau frite. 650. 

— de veau k la Medicis. 

650. [650.1 

— de veau ä la poulette.J 

— de veau a la rkgence. 

650. [650.1 

— de veau ä la Robert.) 


Tete de veau ä la royale. 
650. [madkre. 651.1 

— de veau k la sauce au} 

— de veau en tortue. 651. 
Timbale de cervelle de 

veau. 601. 

— de ris de veau. 644. 
Turban de filets mignons 

de veau aux Cham¬ 
pignons. 613. 

— de tete de veau. 651. 


Croustade de canard ä la 

, chartraine. 655. 

Emince de canard. 655. 

Filets de canard en 

bordure de pommes de 
terre. 656. 

Foie de canard aux 
truffes. 656. 

Pain de foie de canard 
aux truffes. 656. 

Salmi(s) de canard 
k Famericaine. 656. 

— de canard aux 
Champignons. 656. 

— de canard a la 
Montgelas. 657. 

— de canard aux truffes. 

657. [657.1 

Caneton k la d’Albufera.J 

— k la badoise. 657. 

— a la financiere. 657. 

— k la lyonnaise. 657. 

— a la Palestine. 658. 

— a la Providence. 658. 

Cötelettes de caneton a la 

milanaise. 658. 

Filets de caneton en 
bigarade. 658. 

— de caneton k la 
castillane. 658. 

— de caneton aux 
concombres. 659. 

— de caneton k la 
fermikre. 659. 

— de caneton a la 
mackdoine. 659. 

— de caneton k la 

Mancelle. 659. [659.1 

— de caneton aux olives.) 

— de caneton k la 
Perigueux. 659. 

Quenelles de caneton k la 
Carignan. 659. 

Sautk de caneton aux 
morilles. 659. 


Chapon au consommk 
royal. 661. 

— a la Conti. 661. 

— k la Dame blanche. 661. 


Chapon farci k la 
napolitaine. 661. 
Blanquette de chapon aux 
petits pois. 664. [664. i 

— de chapon aux truffes.) 
Cötelettes de chapon. 665. 
Escalopes de chapon 

sautkes aux truffes. 665. 
Filets de chapon k la 
dauphine. 665. 

— de chapon k la 
marechale. 665. 

Hachis de chapon k la 
Victoria. 665. 
Quenelles de chapon k la 
Sevigne. 665. [666.1 

— de chapon a la Vatel.) 
Saute de filets de chapon 

a la chevalikre. 665. 

— de filets de chapon 
a la Conde. 665. 

Timbale de chapon k la 
Montmireil. 666. 

— de chapon k la 
princesse. 666. 


Abattis de dinde k la 
chipolata. 670. [670.1 

— de dinde en fricassee.j 

— de dinde k l’italienne. 

670. [670.1 

— de dinde aux navets. J 

— de dinde aux truffes. 

670. 

Ailerons de dinde braisks 
k la purke de chicoree 
endive. 670. 

— de dinde a la chipolata. 

671. (671.1 

— dedindeauconsomme.) 

— de dinde farcis. 671. 

— de dinde en haricot 

vierge. 671. [671.1 

— de dinde en matelote.) 

— de dinde piquks k la 
puree de navets. 

— de dinde en tortue. 671. 

— de dinde a la d’Uzes. 

671. [671.1 

— de dinde k la Villeroi.J 
Blanquette de dinde. 672. 
Brochettes de dinde k la 

turque. 672. 

Chartreuse de dinde aux 
truffes. 672. 

Cötelettes de dinde. 672. 
Emince de dinde en 
bordure de riz. 673. 

— de dinde k la reine. 673. 
Filets de dinde k la 

Mkdicis. 674. 

— de dinde k la 
milanaise. 674. 


i 
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Filets de dinde ä la puree 
de cöleri. 674. 

— de dinde a la 
Talleyrand. 674. 

Grenade de filets de 
dinde. 674. 

Hachis de dinde a la 
royale. 675. 

Poupiettes de filets de 
dinde k la diplomate. 
674. (romaine. 674.1 

— de filets de dinde ä laj 
Ragoüt de dinde k la 

nancö(i)enne. 675. 
Turban de filets de dinde 
k la Rougemont. 674. 
Dindonneau ä la 
Montorgueil. 678. 

— k la piemontaise. 678. 

— ä la Providence. 678. 


Abattis d’oie a la 
berlinoise. 681. 

— d’oie aux marrons. 681. 

Civet d’oie. 682. [683.1 

Foie gras k la financifere. J 

— gras k la godard. 683. 

— gras a l’italienne. 683. 

— gras k la Marengo. 683. 

— gras k la Montmorency. 

683. 

— gras a la papale. 684. 

— gras ä la Pörigueux. 

684. 

— gras k la reine. 684. 

— gras k la stras- 
bourgeoise. 684. 

— gras k la Talleyrand. 

684. [684.1 

— gras k la toulousaine.} 
Bateaux russes au foie 

gras. 684. 

Boudins de foie gras k la 
Perigord. 685. 

Caisses de foie gras. 685. 
Cölestines de foie gras. 685. 
Colombines de foie gras. 

685. 

Cötelettes de foie gras. 685. 
Crepinettes de foie gras 
k la Perigueux. 686. 
Croustades de foie gras 
au madere. 686. 
Darioles de foie gras aux 
truffes. 686. 

Escalopes de foie gras 
a l’alsacienne. 686. 

— de foie gras k la 
chasseur. 686. 

— de foie gras a la 
dauphine. 686. 

— de foie gras k la 
Murat. 686. 


Escalopes de foie gras k la 
puree de Champignons. 


686 . 


— de foie gras a la 

§ uree de gibier. 686. 

e foie gras k la Riehe. 
686. [Trövise. 687.1 
Pain de foie gras k la J 
— de foie gras aux 

truffes. 687. [687.1 

Pätö chaud de foie gras.} 
Quenelles de foie gras k la 
Riehe. 688. 

Souffle de foie gras aux 
truffes. 688. 

Timbale de foie gras k la 
Lagardere. 689. 

— de foie gras k la 
Montesquieu. 6S9. 

— de foie gras k la 
royale. 689. 


Pigeons k l’anglaise, 691. 

— au beurre d’ecrevisses.] 

— au blanc. 691. [691.J 

— braises. 691. 

— k la chipolata. 691. 

— en compote. 691. 

— aux ecrevisses 

a l’allemande. 692. 

— farcis aux Cham¬ 
pignons. 692. 

— farcis a la romaine. 692. 

— a la financiere. 692. 

— k l’italienne. 693. 

— a la macedoine. 693. 

— en matelote. 693. 

— aux olives. 693. 

— en papillotes. 693. 

— k la parisienne. 693. 

— k la Perigueux. 693. 

— aux petits pois. 693. 

— k la provencale. 693. 

— k la valencienne. 694. 
Cötelettes de pigeon aux 

Champignons. 694. 

— de pigeon k la Colbert. 

695. [695.1 

— de pigeon k la Cussy.j 

— de pigeon a la 
dauphine. 695. 

— de pigeon en papillotes. 

695. [pois. 695.1 

— de pigeon aux petits } 

— de pigeon k la 
Pompadour. 695. 

— de pigeon k la 
Westmoreland. 695. 

Crepinettes de pigeon. 695. 
Croustade de pigeon k la 
carcassonnaise 695. 
Filets de pigeon a la 
chartreuse. 695. 


Filets de pigeon k la 
dauphine. 696. 

— de pigeon kl’espagnole. 
696. [marechale. 696. | 

— de pigeon k la 1 

— de pigeon k la 
Pompadour 696. 

— de pigeon a la 
d’Uxeiles. 696. 

Pate chaud de pigeon 
k l’anglaise. 696. 
Quenelles de pigeon a la 
Pompadour. 697. 

Saute de filets de pigeon 
k la financiere. 696. 
Timbale de pigeon k la 
Talleyrand. 697. 
Tourte de pigeon aux 
truffes. 697. 
Pigeonneaux au beurre 
d’ecrevisses. 697. 

— k la diable. 697. 

— a la maxtre d’hötel. 697. 

— en papillotes. 697. 
Cötelettes de pigeonneaux 

k la Broglie. 697. 
Innocents en caisses. 698. 
Filets d’innocents k la 
diplomate. 698. 

Pintade a la Perigueux. 699 

— k la regence. 699. 
Escalopes de pintade au:: 

truffes. 699. 

Filets de pintade k la 
finaneiöre. 699. [699.| 

— de pintade au supreme.j 

— de pintade k la 
toulousaine. 700. 

Pate de pintade aux 
truffes. 700. 

Salmi(s) de pintade. 700. 

Poularde k la chipolata. 
701. 

— en demi-deuil. 701. 

— k la Grimod de la 
Reyniere. 702. 

— aux huitres. 702. 

— a la Montmorency. 702. 

— k la Perigord. 703. 

— k la toulousaine. 704. 

— k la venitienne. 704. 
Ailerons de poularde a la 

chipolata. 704. 

— de poularde k la 
Pörigord. 705. 

— de poularde a la 
Vüleroi. 705. 

Blanquette de poularde 
aux Champignons. 705 
Emincö de poularde k la 
Maintenon. 705. 
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Estomacs de poularde 
a la matignon. 705. 

— de poularde ä la 
zingara. 705. 

Filets mignons de 
poularde k la Mont- 
pensier. 705. 

— mignons de poularde 
a la parisienne. 706. 

— de poularde k la 
duchesse. 706. 

— de poularde k la 
Marie-Therese. 706. 

— de poularde k la 
Talma. 706. 

Pain de poularde k la 
Conti. 707. 

Quenelles de poularde 
aux truffes. 708. 

Timbale de poularde k la 
bechamel. 708. 


Poulet au beurre 
d’6crevisses. 710. 

— k la bonne femme. 710. 

— ä la castillane. 711. 

— a la Championnet. 711. 

— k la chasseur. 711. 

— k la chevalikre. 711. 

— k la crapaudine. 712. 

— k la Dantzig. 712. 

— k la Dkmidoff. 712. 

— k la diable. 712. 

— k la dieppoise. 712. 

— aux ecrevisses. 712. 

— k l’egyptienne. 712. 

— a la d’Escars. 712. 

— k l’espagnole. 713. 

— farci k la tortue. 713. 

— a la financikre. 713. 

— aux fines herbes. 713. 

— k la forestiere. 713. 

— k la Grkvy. 714. 

— k l’italienne. 714. 

— k l’ivoire. 714. 

— k la lorraine. 714. 

— k la Marengo. 714. 

— k la Maryland. 714. 

— en matelote. 714. 

— k la Monaco. 715. 

— k la Montesquieu. 715. 

— k la, pacha. 715. 

— au paptika a la 
hongroise. 715. 

— k la parisienne. 715. 

— k la Parmentier. 715. 

— k la Perigueux. 715. 

— k la persane. 715. 

— aux petits pois. 715. 

— k la piemontaise. 715. 

— k la printanikre. 716. 

— k la proven 9 ale. 716. 

— k la regence. 716. 


Poulet k la reine. 716. 

— au riz. 716. 

— aux salsifis. 716. 

— saute aux ckpes. 717. 

— sautk a la chasseur. 717. 

— saute aux morilles. 718. 

— saute aux tomates. 718. 

— k la Sontag. 718. 

— k la Stanley. 718. 

— k la tunquinoise. 718. 

— k la Turbigo. 718. 

— k la tyrolienne. 718. 

— k la valencienne. 718. 

— k la viennoise. 719. 

— k la Wissmann. 719. 
Abattis de poulet en 

fricasske. 719. 

Ailerons de poulet a la 
charcutiere. 719. [719.1 

— de poulet k l’italienne.J 
Blanquette de poulet aux 

truffes. 719. 

Caisses de poulet aux 
fines herbes. 720. 
Cotelettes de poulet 
k l’allemande. 720. 

— de poulet k la Cowley. 

720. [trice. 720.1 

— de poulet a Pimpera- J 

— de poulet a Pindienne. 

720. [721.\ 

— de poulet aux morilles.) 
Creme de poulet aux 

truffes. 721. 

Cuisses de poulet farcies. 

721. [gueux. 721.1 

— de poulet a la Peri- j 
Emince de poulet k la 

chicorke endive. 722. 

— de poulet k la Grant. 722. 
Epigramme de poulet k la 

macedoine. 722. 
Escalopes de poulet k la 
crkme. 722. 

— de filets de poulet aux 
truffes. 725. 

Filets de poulet 
k l’anglaise. 722. 

— de poulet a la 
bearnaise. 722. 

— de poulet a la 
Colbert. 722. 

— de poulet k la 

comtesse. 722. [723.1 

— de poulet k la Cussy.J 

— de poulet glaces k la 
chicorke endive. 723. 

— de poulet k Pimperiale. 
723. [jardiniere. 723.1 

— de poulet k la J 

— de poulet k la 

javanaise. 723. [723.1 

— de poulet en lorgnon.J 


Filets de poulet k la 
marechale. 723. 

— de poulet k la 
Mirabeau. 723. 

— de poulet a la 
Montgelas. 723. 

— de poulet k la 
Montmorency. 724. 

— de poulet k la 
palermitaine. 724. 

— de poulet piquös a la 
royale. 724. 

— de poulet aux pointes 
d’asperges. 724. 

— de poulet k la 
princiere. 724. 

— de poulet k la 
printaniere. 724. 

— de poulet au supröme. 

724. [724.1 

— de poulet aux tomates. J 

— de poulet a la 
toulousaine. 724. 

— de poulet aux truffes. 
724. [viennoise. 725.1 

— de poulet k la J 

Fricassee de poulet 

k l’ancienne. 726. 

— de poulet k la 
Bardoux. 726. 

— de poulet k la 
bourguignonne. 726. 

— de poulet aux 
Champignons. 726. 

— de poulet k la 
chevalikre. 726. 

— de poulet k la 
dauphine. 727. 

— de poulet k la 
Dubarry. 727. 

— de poulet aux 
kcrevisses. 727. 

— de poulet k la 
financikre. 727. 

— de poulet k la 
jardiniere. 727. 

— de poulet k la 
arisienne. 727. [727.1 
e poulet k la reine. J 

— de poulet k la Saint- 
Lambert. 727. 

— de poulet k la 
toulousaine. 727. 

Friteau de poulet k la 
fran9aise. 728. 

— de poulet k la sauce 
aux tomates. 728. 

— de poulet k la 
viennoise. 728. 

Hachis de poulet k la 
reine. 729. 

Jambonneaux de poulet 
aux fines herbes. 729. 
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Jambonneaux de poulet 
k la moderne. 729. 

— de poulet k la 
Montgelas. 729. 

Kari de poulet 

a l’espagnole, 729. 

Marinade de poulet, sauce 
poivrade. 729. 

Mousseline de poulet. 730. 

Päte cbaud de poulet 
k l’^cossaise. 730. 

Pilau de poulet k la 
parisienne. 730. 

Quenelles de poulet a la 
bretonne. 731. 

Saute de poulet k la 
Demidoff. 732. 

— de poulet k l’indienne. 

732. [732.1 

— de poulet alaMarengo.} 

— de poulet a la 
parisienne. 732. 

— de poulet k la 

S rintanikre. 732. 

e poulet k la 
proven 9 ale. 732. 

Souffle de poulet k la 
creme. 732. 

Suprkme de poulet k la 
Bayard. 733. 

— de poulet k laPatti. 733. 
— de poulet k la 
Rothschild. 733. 
Timbale de poulet a la 
bourguignonne. 733. 

— de poulet a la 
meridionale. 733. 
Turban de filets de poulet 
k la financi&re. 726. 

— de filets de poulet a la 
Rougemont. 726. 

— de poulet k la 
Cleveland. 733. 


Petit poulet k la fermikre. 
735. [735/1 

— poulet k la prove^ale.J 

— poulet a la reine. 735. 
Caisses de petit poulet 

aux fines herbes. 736. 
Poussins de Hambourg 
k l’imperiale. 736. 

Aspasie de volaille. 736. 
Beignets de volaille 
a l’italienne. 737. 
Bordüre k la toulousaine, 
737. [volaille. 737.1 
Boudins blancs de J 

— de volaille k la 
czarine. 738. 

— de volaille a la 
Lucullus. 738. 


Boudins de volaille k la 
marechale. 738. 

— de volaille a la 
Montgelas. 738. 

— de volaille k la puree 
de pois verts. 738. 

— de volaille k la 
Richelieu. 738. 

— de volaille k la 
Soubise. 736. 

— de volaille k la 

Yilleroi. 738. [682.1 

Caisses k la Montgelas. J 
Capilotade de volaille au 
salpicon de truffes. 739. 
Cotelettes parisiennes aux 
truffes. 739. 

— de volaille k l’archiduc. 

739. [Bagration. 740.1 

— de volaille a la J 

— de volaille k la 
Cowley. 740. 

— de volaille k la crkme. 

740. [740.1 

— de volaille a la czarine.J 

— de volaille k la 
dauphine. 740. 

— de volaille 

k l’imperatrice. 740. 

— de volaille k la 
mackdoine. 740. 

— de volaille k la 
Montpensier. 740. 

— de volaille k la 
parisienne. 740. 

— de volaille k la 
Perigueux. 740. 

— de volaille aux petits 
pois. 740. 

— de volaille aux pointes 
d’asperges. 740. 

— de volaille k la 

polonaise. 740. [740.1 

— de volaille k la russe.j 

— de volaille k la Segard. 
740. [Sevigne. 740.1 

— de volaille a la J 
Crkme de volaille 

k l’ambassadrice. 741. 
Eminck de volaille en 
f bordure de riz. 742. 
Epigramme de volaille 
k la Pompadour. 742. 

— de volaille k la 
toulousaine. 742. 

Escalopes de volaille k la 
crkme. 742. 

— de volaille au riz. 742. 
Etuvke k la Cumberland. 

665. [bassadrice. 743.1 
Filets de volaille k l’am-J 

— de volaille k la 
chevaliere. 743. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke. I. Teil. 


(4) 


Filets de volaille k la 
dauphine. 743. [743.1 

— de volaille k la Dumas.) 

— de volaille 

k l’imperiale. 743. 

— de volaille k la Marie- 
Thkrese. 743. 

— de volaille k la 
moderne. 743. 

— de volaille k la 

Monville. 743. [743.1 

— de volaille au supreme.J 

— de volaille k la 
valencienne. 744. 

— de volaille k la 
Victoria. 744. 

Kari k l’indienne. 729. 

— de Madras. 729. 

Pain de foie de volaille 

k la Montgelas. 744. 

— de volaille k la Dreux. 

746. [l’imperiale. 746.1 

— de volaille k J 

— de volaille k la 
Montgelas. 746. 

— de volaille k la 
d’Orleans. 746. 

Pätk chaud a la 

financiere. 630. 687. 

— de volaille 

k l’americaine. 746. 
Petites chartreuses k la 
royale. 746. 

— timbales a 1’Agnes 

Sorel. 747. [747.1 

— timbales k l’ecossaise.J 

— timbales k la 

financiere. 747. [747.1 

— timbales k l’impkriale.) 

— timbales k la 
Montgelas. 747. [747.1 

— timbales k la Nilsson.j 

— timbales de volaille 
k la royale. 747. 

— timbales de volaille 
k la Soubise. 747. 

Petits pains de volaille 
k la mosaique. 747. 

— pktks longs k la russe. 

747. * 

— vol-au-vent de volaille 
k la cordon bleu. 748. 

Poupiettes allemandes. 634. 

— a la fiorentine. 634. 
Püree de volaille k la 

bearnaise. 748. [748.1 

— de volaille k la reine.} 

— de volaille k la 
Talleyrand. 748. 

Quenelles de volaille aux 
ecrevisses. 749. 

— de volaille fourrees, 
k la Perigord. 749. 

94 
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Quenelles de volaille k la 
Montgelas. 749. 

— de volaille a la royale. 

749. [749.1 

— de volaille au supreme./ 

— de volaille k la 
Talleyrand. 749. 

— de volaille aux truffes. 
749. [volaille. 749.1 

Ragout Büchelstein de J 

— fin k la milanaise. 749. 
Sautö de filets de volaille 

k la cardinale. 744. 
Supreme de volaille a la 
royale. 750. 

Surprise aux filets de 
volaille. 744. [751.1 

Timbale k la Beauharnais. J 

— k la Condö. 689. 

— a la duchesse. 751. 

•— a la fran 9 aise. 689. 

— de macaroni k la 
Palhen. 751. 

— de macaroni k la 
parisienne. 751. 

— k la marseillaise. 659. 

— k la Miraheau. 751. 

— k la princesse. 751. 

— k la Richelieu. 652. 

— de riz k la portugaise. 
751. 

— k la sevillane. 659. 

— de volaille a l’imperiale. 
751. [parisienne. 752.1 

— de volaille k la J 

— de volaille k la prince 
Orlow. 752. 

Turban de volaille k la 
financiere. 752. 

— de volaille k la 
Rougemont. 752. 

Vol-au-vent k l’ancienne. 

652. [752.1 

-—au-vent k la Nessle. / 

— -au-vent a la 
parisienne. 652. 

-au-vent a la 

toulousaine. 752. 

-au-vent de volaille k la 

cördon bleu. 752. 
Zephyr(e) de volaille. 752. 

Cötelettes de bartavelle. 
Filets de bartavelle. 
Salmi(s) de bartaveiles. 755. 

Böcasses farcies. 756. 

— k la Monaco. 756. 

— en papillotes. 756. 

— k la Perigueux. 756. 

— k la Pückler-Muskau. | 

— a la Rivoli. 757. [757.J 

— sautöes. 757. 


Becasses k la sportsman. 

757. 

— en surprise. 757. 
Capisantis de becasses aux 

truffes. 757. [757.1 

Crepinettes de becasses. / 
Croustades de filets de 
becasse k la napolitaine. 

758. 

Filets de becasse en 
caisses. 758. 

— de böcasse a la 
Galizyn. 758. 

— de bkcasse k la 
Lucullus. 758. 

— de böcasse k la puree 
de truffes. 758. 

— de becasse k la royale. 

758. [758.1 

— de becasse aux truffes.J 
Gratin de becasses. 758. 
Mousse de becasses aux 

truffes. 758. 

Pain de becasses a la 
Cussy. 759. [759.1 

Pate cbaud de becasses. J 
Salmi(s) de becasses k la 
Bernardin. 759. 

— de becasses k la 
cbasseur. 759. 

— de becasses k la 
Lucullus. 759. 

— de becasses a la 
Mazarin. 760. 

— de becasses k la 
roven 9 ale. 760. [760.1 
e becasses aux truffes. J 

— de becasses au vin de 
Champagne. 760. 

Souffle de becasses k la 
Nesselrode. 760. 
Turban de becasses aux 
Champignons. 

Becassines a la bernardine. 
761. 

— en croustades. 761. 

— farcies k la 
bourguignonne. 761. 

— a la financiere. 761. 

— k la Joinville. 761. 

— a la Perigueux. 761. 
Gratin de becassines k la 

financikre. 762. [762.1 
Pate chaud de becassines./ 
Pouding de becassines. 762. 
Salmi(s) de becassines 
k la moderne. 762. 

Becfigues en caisses. 

— k la Perigueux. 

— a la romaine. 763. 


Bruantins k la Barsotti. 764. 

— a la Beecber. 764. 

— en caisses. 764. 

— k la Ellen Terry. 764. 

— grilies. 764. 

— k la parisienne. 764. 

— k la Pulitzer. 765. 
Salmi(s) de bruantins. 765. 

Cailles a l’anglaise. 765. 

— braisees. 765. 

— a la cavalikre. 766. 

— a la chasseur. 766. 

— k la Dubois. 766. 

— a la duchesse. 766. 

— k la financiere. 766. 

— aux fines herbes en 
caisses. 766. 

— au gratin. 766. 

— k l’italienne. 766. 

— k la jardiniere. 766. 

— a la Lucullus. 767. 

— au nid. 767. 

— k la Perigueux. 767. 

— aux petits pois. 767. 

— a la piemontaise. 767. 

— k la regence. 767. 

— k la Saint-Marceau. 768. 

— k la Schuwalow. 768. 

— k la turque. 768. 

— k la valencienne. 768. 
Chartreuse de cailles k la 

moderne. 768. 

Compote de cailles. 768. 
Cötelettes de cailles. 768. 
Croustade de cailles a la 
cbampenoise. 768. 

Filets de caille en 

croustade. 768. [768.1 

— de caille k la Lucullus./ 

— de caille a la 
Talleyrand. 768. 

Gratin de cailles aux 
truffes. 769. 

Quenelles de cailles aux 
petits pois. 769. 
Salmi(s) de cailles au 
jambon. 769. 

— de cailles a la 
pörigo(u)rdine. 769. 

Timbale de cailles k la 
Pompadour. 769. 
Turban de cailles. 769. 

Canards sauvages k la 
bigarade. 770. 

— sauvages k la 
bohemienne. 770. 

— sauvages en compote. 

770. [pois. 770.1 

— sauvages aux petits / 

— sauvages a la puröe 
verte. 770. 
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Canards sau vages ä la 
tyrolienne. 771. 

Estomacs de canards 
sauvages. 771. 

Eilets de canard sauvage 
k la bigarade. 771. 

— de canard sauvage k la 
sauce poivrade. 771. 

Hachis de canard 
sau vage. 771. 

Salmi(s) de canard sauvage 
ädabourguignonne. 771. 


Canepetiöres k la russe. 

772. [772.1 

Salmi(s) de canepetieres. } 

Coqs des bois ä la 
Perigueux. 775. 

— des bois ä la royale. 775. 

— des bois k la russe. 776. 
Creme de coq des bois. 776. 


Coqs de bruyere k la 
bechamel. 776. 

— de bruyere ä la 
financiere. 776. 

— de bruyöre ä la 
Pörigueux. 776. 

— de bruyere ä la 
proven 9 ale. 776. 

Cötelettes de coq de 
bruyere ä la Sevignö. 
777. [truffes. 777.1 

— de coq de bruyere aux} 

Pate chaud de coq de 

bruyere. 777. 

Quenelles de coq de bruyere 
ä l’allemande. 777. 

— de coq de bruyöre ä. la 
Windsor. 777. 

Salmi(s) de coq de bruyere 
k la florentine. 777. 

— de coq de bruyere ä, la 
parisienne. 778. 

— de coq de bruyere äla 
Walter Scott. 778. 

Supreme de coq de bruyere 
ä. la Richelieu. 778. 


Coqs des marais 
k l’ecossaise. 778. 
— des marais k la 
financiere. 778. 
Salmi(s) de coq des 
marais. 779. 


Courlis braises. 779. 
Filets de courlis ä la puree 
de truffes. 779. 
Salmi(s) de courlis ä la 
Lucullus. 779. 


Draines ä la choucroute. 1 
— aux truffes. 781. [781.} 


Faisan ä l’alsacienne. 782. 

— ä la bohemienne. 782. 

— k la bresilienne. 788. 

— ä la chartreuse. 782. 

— k la Conti. 783. 

— ä la diable. 783. 

— farci aux marrons. 783. 

— ä la financiere. 788. 

— k la gourmet. 784. 

— k la Perigueux. 784. 

— ä la royale. 784. 

— k la silösienne. 784. 

— ä la weimarienne. 785. 
Aspasie de faisan. 785. 
Boudins de faisan grilles 

k la marechale. 785. 

— de faisan k la prince 
Charles. 785. 

— de faisan ä la 
princesse. 785. 

— de faisan k la 
Richelieu. 785. 

Caisses de riz ä la puröe 
de faisan. 789. 
Casserol(l)e au riz k la 
Buffon. 785. 

Cötelettes de faisan ä la 
Richelieu. 786. 

Creme de faisan. 786. 
Escalopes de faisan ä la 
Durhain. 786. 

— de faisan k la 
Perigord. 786. 

Estomacs de faisan 
k l’allemande. 786. 

— de faisan k la 
Perigueux. 787. [787.1 

— de faisan ä la royale. } 
Eilets de faisan ä la 

chasseur. 787. 

— de faisan k la 
financiere. 787. 

— de faisan k la 
Londonderry. 787. 

— de faisan k la 
Montgelas. 787. 

— de faisan k la 
Montgolfier. 787. 

— de faisan ä la reine. 787. 

— de faisan k la royale. 

787. 

— de faisan k la 
toulousaine. 788. 

Hachis de faisan aux 
truffes. 788. 

Pain de faisan ä la creme. 

788. [Lucullus. 789.1 

— de faisan k la } 

— de faisan ä la 
Montgelas. 789. 


Püree de faisan en 
croustade. 789. 

— de faisan k la 
gastronome. 789. [789.1 

— de faisan ä l’italienne.j 

— de faisan ä la 
Talleyrand. 789. [789.1 

— de faisan aux truffes.} 
Quenelles de faisan ä la 

financiere. 789. 

— de faisan k la 
Rothschild. 789. [789.1 

— de faisan aux truffes.} 
Salmi(s) de faisan ä la 

d’Albufera. 789. 

— de faisan ä la 
bohömienne. 789. 

— de faisan a la 

Mancelle. 789. [790.1 

— de faisan ä la royale.} 
Saute de faisan k la 

hongroise. 790. [790.1 

— de faisan aux truffes.} 
Timbale de faisan aux 

truffes. 790. 

Tourte russe. 790. 


Gelinottes ä l’allemande. 
792. 

— k la bohemienne. 792. 

— k la financiere. 792. 

— k la lithuanienne. 792. 

— ä la Perigueux. 792. 

Cötelettes de gelinotte ä la 

chevaliöre. 792. 

— de gelinotte ä la 
Pahlen. 793. 

— de gelinotte k la 
Pojarski. 793. 

— de gelinotte ä la 
suedoise. 793. 

Creme de gelinotte aux 
truffes. 793. 

Estomacs de gelinotte k la 
lithuanienne 793. 

— de gelinotte aux 
truffes. 793. 

Filets de gelinotte k la 
czarine. 793. 

— de gelinotte k la 
Nesselrode. 793. 

— de gelinotte k la 

polonaise. 793. [793.1 

— de gelinotte ä la russe.} 

— de gelinotte aux 
truffes. 793. 

Pain de gelinotte k la 
creme. 794. 

— de gelinotte k la 
suödoise. 794. 

Quenelles de gelinotte en 
croustade. 794. [794.1 

— de gelinotte ä la russe.} 
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Salmi(s) de gelin otte. 794. 
Souffle de gelinotte. 794. 
Tourte de gelinotte ä la 
russe. 794. 


Grives k l’allemande. 796 

— k l’anglaise. 796. 

— k la chasseur. 796. 

— a la financiere. 796. 

— k la genevoise. 796. 

— k la Mkdicis. 796. 

— ä la pikmontaise. 797. 

— k la toulousaine. 797. 
Caisses de grives au 

gratin. 797. 

Cötelettes de grives k la 
chambellane. 797. 

— de grives k la Saint- 
Charles. 797. 

Crepinettes de grives a la 
Maintenon. 798. 
Escalopes de grives en 
croustade. 798. 
Estomacs de grives a la 
pikmontaise. 798. 
Gratin de grives 
a l’italienne. 798. 

— de grives k la 
Perigord. 798. 

Pate chaud de grives. 798. 

— fribourgeois. 798. 
Püree de grives k la 

chambellane. 798. 

— de grives a la 
marechale. 798. 

Salmi(s) de grives k la 
provenijale. 798. 
Timbale de grives 
a l’italienne. 798. 

— de grives k la 
napolitaine. 798. 


Grouse k la Ailsa. 799. 

— k la chasseur. 799. 

— k la commodore. 799. 

— au fumet. 799. 

Filets de grouse a la 

chanceliöre. 799. 

Pate de grouse 

k l’kcossaise. 799. 
Soufflk de grouse. 799. 

Guillemots braisks aux 
truffes. 800. [800.1 

— grilles, sauce poivrade.J 

— aux olives. 800. 


Macreuses k l’anguille. 803. 
— k la grand-veneur. 803. 


Mauviettes k l’allemande.l 
—- en caisses. 804. [804. j 
— en cerises. 804. 


Mauviettes a la diplomate. 
804. 

— k l’espagnole. 804. 

— k la Irving. 805. 

— k la marechale. 805. 

— k la provencale. 805. 

— au suprkme. 805. 
Bouchees de mauviettes 

k la bohkmienne. 805. 
Escalopes de mauviettes en 
croustade. 805. 

Filets de mauviettes aux 
truffes. 805. 

Gratin de mauviettes aux 
truffes. 806. 

Pate chaud de manviettes 
aux truffes. 806. 

— de Pithiviers. 806. 
Petits vol-au-vent a la 

diplomate. 806. 
Salmi(s) de mauviettes. 806. 
Timbale de mauviettes a la 
florentine. 806. 

! Turban de mauviettes a la 
parisienne. 806. 


Mil(l)ouin grille. 807. 
Salmi(s) de mil(l)ouin aux 
olives. 807. 


Ortolans en bouchees. 809. 

— a la Brissac. 809. 

— au coulis d’ananas. 809. 

— au gratin. 809. 

— k la Montalembert. 810. 

— a la Perigueux. 810. 

— k la polonaise. 810. 

— k la portugaise. 810. 

— aux truffes. 810. 
Caisses d’ortolans aux 

truffes. 810. 

Timbale d’ortolans k la 
provencale. 811. 


Outardes braisees. 811. 

— au gratin. 811. 

— k la russe. 811. 


Perdreaux a l’anglaise. 812. 

— k la Beauharnais. 812. 

— k la bigarade. 812. 

— klabourguignonne.812. 

— a la eastillane. 812. 

— k la chasseur. 812. 

— k la Cussy. 813. 

— k la d’Escars. 813. 

— k l’espagnole. 813. 

— k la t'ermikre. 813. 

— k la financiere. 813. 

—■ k la godard. 813. 

— grilles. 813. 

— aux huitres. 814. 


Perdreaux k l’italienne. 
814. 

— k la lithuanienne. 814. 

— aux olives. 814. 

— a la Perigueux. 814. 

— a la Pompadour. 814. 

— k la regence. 814. 

— k la russe. 815. [815.1 

— sautks k la diplomate.) 

— k la Sierra Morena. 815. 

— a la sybarite. 815. 

— aux truffes. 815. 

— a la valencienne. 815. 
Ailes de perdreau k la 

purke de marrons. 815. 
Bordüre k la chasseur. 816. 
Boudins de perdreau k la 
Richelieu. 816. 

— de perdreau a la 
Soubise. 816. 

— de perdreau aux 
truffes. 816. 

Caisses de perdreau. 816. 
Chartreuse de perdreau. 
816. [bordure. 816.1 

— de perdreau en j 

Cötelettes de perdreau 

k la chasseur. 816. 

— de perdreau k la 
Pahlen. 816. 

— de perdreau en 
papillotes. 816. 

! — de perdreau k la 
! arisienne. 816. 
e perdreau a la 
Pojarski. 817. 

Crkme de perdreau. 817. 
Crepinettes de perdreau 
k la d’Estaing. 817. 
Croustade de perdreau 
, k la Condk. 817. 
Epigramme de perdreau 
k la royale. 817. 
Estomacs de perdreau 
k la godard. 817. 
Filets de perdreau k la 
Boieldieu 818. 

— de perdreau k la 
Chambord. 818. 

— de perdreau k la 
Cumberland. 818. 

— de perdreau k la 
financikre. 818. 

— de perdreau k la 
entilhomme. 818. 
e perdreau k la 

marechale. 818. 

— de perdreau k la 
Montmorency. 818. 

— de perdreau k la 
Pkrigord. 818. 

— de perdreau k la 
princesse. 818. 
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Filets de perdreau a la 
puree de lentilles. 818. 

— de perdreau k la 
venitienne. 818. 

— de perdreau k la 
Veron. 819. 

Fumet de perdreau. 819. 

Gratin de perdreau. 820. 

Mancelle de perdreau. 820. 

Pain de perdreau ä la 
Joinville. 820. 

— de perdreau ä la 
Nemours. 820. 

— de perdreau aus 
truffes. 820. 

Pate de perdreau ä la 
chasseur. 821. 

Püree de perdreau k la 
d’Alembert. 821. 

— de perdreau k la 
Conti. 821. 

Quenelles de perdreau 
k l’alsacienne. 821. 

— de perdreau ä la 
dauphine. 821. 

— de perdreau ä la 
NoaiHes. 821. 

— de perdreau ä la 
toulousaine. 821. 

Salmi(s) de perdreau ä la 
bourguignonne. 822. 

— de perdreau k la 
chasseur. 822. 

— de perdreau a la 
francaise. 822. 

— de perdreau k la 
royale. 822. 

— de perdreau aux 
truffes. 822. 

— de table. 822. 

Saute de filets de perdreau 
k la Henri IV. 819. 

— de perdreau k la 
Montgelas. 828. 

Souffle de perdreau, garni 
de Champignons. 823. 

Supreme de perdreau k la 
godard. 823. 

Timbale de perdreau 
k l’alsacienne. 823. 

— de perdreau ä la 
Montmireil. 823. 


Perdreaux blancs en 
caisses. 824. 

Salmi(s) de perdreau blanc 
aux olives. 824. 


Perdreaux rouges k la 
choucroute. 824. 

— rouges gx-illes. 824. 
Epigramme de perdreau 
rouge k la royale. 825. 


Filets de perdreau rouge 
k la Jules Verne. 825. 
Salmi(s) de perdreau rouge 
aux truffes. 825. 


Salmi(s) de petites sarcelles 
k l’americaine. 826. 

— de petites sarcelles 
k la regence. 826. 


Pigeons ramiers aux 
asperges. 

— ramiers k la 
proven^ale. 827. 


Pluviers a la Dumanoir. 1 

— alaMedicis. 827. [827. { 

— a la Perigueux. 827. 
Cr epinettes de pluvier. 828. 
Gratin de pluviers. 828. 
Sahni(s) de pluviers 

k l’italienne. 828. 


Proyers grilles. 829. 
— au riz. 829. 


Cötelettes de räle k la 
Caradoc. 829. 
Salmi(s) de räle. 829. 


Rouges-gorges en caisses. 

831. [831.1 

— -gorges k la Pulitzer.J 


Sarcelles aux navets. 832. 

— aux truffes. 832. 

— k la tyrolienne. 832. 
Filets de sarcelle aux 

olives. 832. 

— de sarcelle k la 
Providence. 832. 


Tetras d’Amerique ä la 
chasseur. 833. 

— d’Amerique k la 
financiere. 


Filets de vanneau k la 
Mancelle. 834. 

Salmi(s) de vanneau. 834. 


Vigeons braises k la puree 
de marrons. 835. 

— braises k la Soubise. 835. 
Saute de vigeon aux 
morilles. 836. 


Cötelettes d’antilope 
grillöes. 838. 
Escalopes d’antilope ä la 
financiere. 833. 


Cötelettes d’argali grillees. 
839. [piquante.^ 

Emince d’argali ä la sauce ] 

Queues de biövre k la 
choucroute. 840. 

— de bievre grillees. 841. 

Bosse fraiche de bison k la 
Reykjavik. 841. 

Escalopes de bison. 841. 

Langue de bison aux 
artichauts farcis. 841. 

— de bison braisee, sauce 
aux cäpres. 841. 

Blaireau en civet. 841. 

Escalopes de blaireau k la 
poivrade. 841. [841.; 

Filets de blaireau piques. j 

Bosses de cerf ä la 

poulette. 844. [845.1 

Civet de cerf au paprika. J 

Emince de cerf. 845. 

Escalopes de cerf aux 
fonds d’artichauts. 845. 

— de cerf aux pointes 
d’asperges. 

— de cerf k la puree de 
truffes. 845. 

Filets de cerf. 846. [84b.) 

Foie de cerf ä la chasseur.] 

Hachis de cerf. 847. 

Langues de cerf. 847. 

Oreilles de cerf. 847. 


Chamois en brezole. 849. 
Cerveile de chamois k la 
sauce piquante. 849. 
Cötelettes de chamois k la 
, sauce aux moules. 84?. 
Emince de chamois k la 
chasseur. 849. 
Escalopes de chamois. 849. 
Fricot de chamois. 850. 
Hachis de chamois. 850. 


Chevreuil k la Yellowstone 
Hotel. 851. 

Boudins de chevreuil k la 
prince. 851. 

Cötelettes de chevreuil 
k la chasseur. 852. 

— de chevreuil a la Conti. 
852. [l’italienne. 852.1 

— de chevreuil k ) 

— de chevreuil k la 
marechale. 852. 

— de chevreuil k la 
napolitaine. 852. 

— de chevreuil en 
papillotes. 852. 
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Cotelettes de chevreuil 
k la Perigueux. 852. 

— de chevreuil piquees 
aux olives. 852. 

— de chevreuil k la 
Pompadour. 853. 

— de chevreuil k la puree 
de marrons. 853. 

— de chevreuil k la 
romaine. 853. 

— de chevreuil k la 
Saint-Hubert. 853. 

— de chevreuil k la sauce 
oivrade. 853. 
e chevreuil aux 

truffes. 853. 

— de chevreuil ä la 
turque. 853. 

— de chevreuil k la 
tyrolienne. 853. 

Croustade aux filets de 
chevreuil k la 
, napolitaine. 856. 
Emince de chevreuil en 
bordure. 854. 

— de chevreuil aux 
, truffes. 854. 
Epigramme de chevreuil 

aux truffes. 854. 
Escalopes de chevreuil 
k la czarine. 854. 

— de chevreuil k la 
financiere. 855. 

— de chevreuil grillees k 
la Londonderry. 855. 

— de chevreuil aux olives. 
855. [truffes. 855.1 

— de chevreuil aux J 
Filets de chevreuil 

ä l’italienne. 855. 

— de chevreuil k la 
marechale. 855. 

— de chevreuil ä la 
Montgelas. 856. 

— de chevreuil ä la sauce 
marinade. 856. 

— de chevreuil k la sauce 
poivrade. 856. 

— de chevreuil aus 
truffes. 856. 

— mignons de chevreuil 
k la financiere. 856. 

— mignons de chevreuil 
aux olives. 856. 

Foie de chevreuil k la 
sauce piquante. 857. 

— de chevreuil saute. 857. 
Fi'icot de chevreuil ä la 

piemontaise. 857. 
Grenadins de chevreuil 

— k la financiöre. 857. 
de chevreuil k la 
Perigueux. 857. 


Grenadins de chevreuil 
ä la vigneronne. 858. 

Hachis de chevreuil. 858. 

Langues de chevreuil k la 
creme aigre. 858. 

Pain de chevreuil aux 
truffes. 858. 

Pate de chevreuil 
k l’am6ricaine. 858. 

Salmi(s) de chevreuil k la 
Sultane. 859. 

Souffle de chevreuil. 861. 


Pät6 de gibier k la 

Northumberland. 874. 

— de gibier ä la thatcher 
house. 874. 

Poupiettes de gibier. 874. 
Quenelles de gibier 
k l’allemande. 875. 

— de gibier fourrees. 875. 
Souffle de gibier. 875. 


Cerveile de girafe. 875. 
Langues de girafe. 875. 


Cotelettes de daim 
grillees. 864. 

Escalopes de daim ä la 
chasseur. 864. 

Filets de daim ä la 
Carlsbad. 864. 

— de daim ä la diable. 865. 

— de daim piques, glaces, 
sauce venaison. 856. 

Hachis de daim aux oeufs 
poch6s. 866. 

Langues de daim. 866. 

Cotelettes d’elan a la 
chasseur. 868. 

— d’elan grillees. 868. 

— d’elan k la puree de 
, beeasses. 868. 

Emince d’elan. 868. 
Escalopes d’elan ä la 

financiere. 868. 

— d’elan aux olives. 868. 
Filets d’elan k la sauce 

poivrade. 868. 

Hachis d’elan. 868. 
Museau d’elan ä la 
canadienne. 869. 


Cotelettes de faon k la 
napolitaine. 870. 

— de faon aux olives. 870. 
Escalopes de faon aux 
truffes. 870. [871.1 

Pain de faon ä l’espagnole. J 


Escalopes de gazelle aux 
cardons. 871. [871.1 

— de gazelle aux truffes.J 
Pate de gazelle. 871. 

Gibier k la choueroute. 872. 
Barquettes de puree de 
gibier äla chasseur. 874. 
Boudins de gibier k la 
Medicis. 872. 

Cotelettes de gibier aux 
olives. 872. [872.1 

— de gibier au supr§me.J 
Croustade de gibier ä la 

Gambetta. 872. 


Lapereau k l’anglaise. 881. 

— ä la bourguignonne. 
881. 

— k la chasseur. 881, 

— ä l’indienne. 882. 

— aux petits pois. 882. 

— ä la poulette. 882. 

— saute k la Marengo. 883. 

— ä la taverniere. 883. 
Blanquette de lapereau. 

883. [chasseur. 883.1 
Boudins de lapereau ä la) 

— de lapereau ä la 
Montgelas. 883. 

— de lapereau ä, la puree 
de marrons. 883. 

— de lapereau k la 
toulousaine. 883. [883.1 

— de lapereau aux truffes.J 
Cotelettes de lapereau 

k la sarde. 883. 

— de lapereau, sauce aux 
tomates. 883. 

Crepinettes de lapereau 
k la favorite. 884. 
Escalopes de lapereau aux 
truffes. 884. 

Filets de lapereau en 
caisses. 884. [884.1 

— de lapereau ä la Conti.J 

— de lapereau ä la 
marechale. 884. 

— de lapereau k la 
piemontaise. 884. 

— de lapereau piques 

k la Saint-Hubert. 885. 

— de lapereau k la pur6e 
de marrons. 885. 

— de lapereau saut6s aux 
truffes. 885. 

— de lapereau ä la 
Soubise. 885. 

— de lapereau au vin de 
Champagne en 
croustades. 885. 

Gratin de lapereau aux 
fines herbes. 886. 
Grenade de filets de 
lapereau k la 
toulousaine. 885. 
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Poupiettes de filets de 
lapereau k la 
Richelieu. 885. 

Quenelles de lapereau 
ä la chasseur. 887. 

— de lapereau ä la 
Sevigne. 887. 

Turban de filets de 

lapereau ä la Diane. 885. 

— de filets de lapereau 
ä la financiere. 886. 

Lievre en daube. 888. 

Boudins de lievre aus 
olives. 889. 

— de lievre ä la 
Richelieu. 889. 

Cotelettes de lievre 
ä l’allemande. 890. 

— de liövre ä la 

dauphine. 890. [890.1 

— de lievre ä la Melville.J 

— de lievre panees 
ä l’anglaise. 890. 

— de lievre k la 

r Yarennes. 891. 

Emince (de liövre) k la 
Montmorency. 891. 

Escalopes de lievre aux 
fines herbes. 891. 

Filets de lievre k la 
chasseur. 892. [892.1 

— de liövre k la cröme. J 

— de liövre ä la 
Koeni(g)sberg. 892. 

— de lievre k la Saint- 
Hubert. 892. 

— de lievre ä la 
sicilienne. 893. 

Pain de liövre k la sauce 
poivrade. 891. 

Poupiettes de lievre ä la 
Villars. 895. 

Puröe de lievre 
ä l’anglaise. 895. 

Quenelles de lievre k la 
chasseur. 895. 

— de lievre ä la 
provemjale. 895. [896.1 

Levraut ä la bohemienne.J 

Boudins de levraut aux 
truffes. 897. 

Cröpinettes de levraut 
f k la favorite. 897. 

Epigramme de levraut 
aux truffes. 897. 

Escalopes de levraut au 
risot. 898. 

— de levraut aux truffes. 

898. [898.1 

— de levraut ä la Vernon. J 

Filets de levraut 

k l’allemande. 898. 


Filets de levraut ä la 
chasseur. 898. 

— de levraut k la 

Colbert. 898. [898.1 

— de levraut k la Conti. J 

— de levraut ä la 
marechale. 898. 

— de levraut piquös ä la 
i Saint-Hubert. 898. 

— de levraut k la 
polonaise. 898. 

Pätö chaud de levraut 
ä l’ancienne. 899. 

Poupiettes de filets de 
levraut ä la Viardot. 899. 

Saute de filets de levraut 
ä la bretonne. 899. 

— de filets de levraut k la 
russe. 899. 

Turban de filets de levraut 
k la Conti. 899. 

— de filets de levraut k la 
Diane. 899. 

— de filets de levraut ä la 
financiere. 899. 

— de filets de levraut ä la 
parisienne. 899. 

— de filets de levraut aux 
truffes. 899. 

Cötelettes de marcassin 
grillöes. 901. 

— de marcassin ä la 
romaine. 902. 

Timbale de marcassin ä la 
Victor Emmanuel. 903. 

Cotelettes de mouflon 
grillöes. 903. 

— de mouflon au macaroni 
k l’italienne. 903. 

Escalopes de mouflon k la 
financiere. 904. 

Filets d’ours ä la sauce 
piquante. 906. 

— d’ours aux truffes. 906. 

Fricot d’ours ä la 

chasseur. 906. 

I Cötelettes de renne k la 
chasseur. 910. [910.1 

— de renne aux truffes. J 

Escalopes de renne ä la 

financiere. 911. 

Grenadins de renne. 911. 

Langues de renne ä la 
russe. 912. 

Cötelettes de saiga k la 
Perigueux. 912. 

Emincö de saiga. 913. 


Civet de sanglier. 914. 

Cötelettes de sanglier k la 
bretonne. 914. 

— de sanglier grillees, 
garnies de choucroute. 
914. [Kaunitz. 914.1 

— de sanglier ä la j 

— de sanglier k la Saint- 
Hubert. 914. 

— de sanglier sautees k la 
sauce poivrade. 914. 

Cötes de sanglier k la 
petite-russienne. 914. 

Escalopes de sanglier au 
madere. 916. 

Filets de sanglier ä la 
romaine. 916. 

— de sanglier k la sauce 

piquante. 916. [9l6.\ 

— de sanglier aux truffes.) 

Langues de sanglier. 917. 

Reins de sanglier. 917. 

Filets d’ahle de mer ä la 
Colbert. 290. 

— d’able de mer k la 
venitienne. 290. 

Filets d’alose äla Cornelius 
Bliss. 292. 

— d’alose ä l’italienne. 292. 

— d’alose ä la Orly. 292. 

Anguille en caisses 
k l’italienne. 294. 

Filets d’anguille ä la 
bordelaise. 298. [298.1 

— d’anguille ä l’italienne. J 

— d’anguille äla Orly. 298. 

Fricassee d’anguille ä la 

bremoise. 298. 

Pate chaud d’anguille. 298. 

Filets de bar frits. 301. 

— de bar en papillotes. 301. 

Boudins de brochet ä la 
cardinale. 309. 

— de brochet ä la 
Poniatowski. 309. 

— de brochet ä la 

Richelieu. 309. [309.1 

— de brochet au salpicon.J 

Chartreuse de brochet. 309. 

Cötelettes de brochet aux 

Champignons. 309. 

— de brochet ä la creme. 

309. [309.1 

— de brochet älaSoubise.J 

Escalopes de brochet au 

r gratin. 309. 

Filets de brochet k la 
bourguignonne. 309. 
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Filets de brochet a la 
Charles V. 309. 

— de brochet a la 
Demidoff. 309. 

— de brochet aux 
Ecrevisses. 309. 

— de brochet aux fines 
herbes. 309. 

— de brochet frits a la 
creme. 309. 

—• de brochet ä la 
hollandaise. 310. 

— de brochet en 
papillotes. 310. 

— de brochet ä la Sainte- 
Menehould. 310. 

— de brochet ä la 
varsovienne. 310. 

— de brochet a la 
venitienne. 310. 

Grenadins de brochet k la 
Woronzoff. 310. 

Timbale de £Llets de 
brochet. 310. 


Darne de cabillaud & la 
diplomate. 313. 

— de cabillaud k la 
Perigueux. 313. 

Emince de cabillaud k la 
bechamel. 313. [313.\ 

— de cabillaud au gratin. J 
Filets de cabillaud frits. 

313. 

— de cabillaud ä la Orly. 
313. [frites. 314.1 

Langues de cabillaud J 
Tronin de cabillaud, 
sauce aux oeufs. 314. 


ßoudins de carpe k la 
Richelieu. 318. 
Cotelettes de carpe k la 
Saint-Leu. 318. [318.1 

— de carpe k la Soubise, j 
Filets de carpe k la Orly 

anglaise. 318. 

— de carpe k la 
rovencale. 318. [318.1 
e carpe k la regence.J 

— de carpe ä la royale. 

318. [318.1 

— de carpe k laVilleroi.J 
Pain de carpe ä la 

d’Artois. 319. [319.1 

— de carpe k la royale.) 
Pate chaud de carpe. 319. 
Quenelles de carpe k la 

regence. 319. 

— de carpe a la 
venitienne. 319. 


Ecrevisses k l’anglaise. 419. 

— k la bavaroise. 419. 

— k la bordelaise. 420. 

— k la Mirabeau. 420. 

— k la Nantua. 420. 

— k la parisienne. 420. 

Beignets d’ecrevisses k la 

bavaroise. 421. 

Caisses aux ecrevisses. 421. 

Cassolettes aux queues 
d’ecrevisses. 422. 

Cotelettes d’ecrevisses 

arnies de timbales. 421. 
'ecrevisses 
k l’italienne. 421. 

— d’ecrevisses k la 
piemontaise. 421. 

Crkme d’ecrevisses au 
beurre rouge. 421. 

Petites timbales aux ecre¬ 
visses k l’ancienne. 422. 

Souffle d’ecrevisses. 423. 

Timbale de queues 
d’ecrevisses k la 
marechale. 423. 

— de queues d’ecrevisses 
& la reine 423. 


Blanquette d’esturgeon. 

331. [papillotes. 331.1 
Cotelettes d’esturgeon enj 
Darne d’esturgeon 
ä l’italienne. 331. 

— d’esturgeon k la 
marechale. 331. 

— d’esturgeon k la 
Rigny. 331. 

— d’esturgeon ä la 
Valentino. 331. 

EmincE d’esturgeon aux 
fines herbes en caisses. 
331. [papillotes. 331.1 
Escalopes d’esturgeon enj 


Filets de ferra ä la 

bechamel. 332. [332.1 

— de ferra ä la Joinville.J 

— de ferra k la Orly. 333. 

Filets de grondin aux 
huitres. 337. 

— de grondin k la 
marechale. 337. 

— de grondin en 
poupiettes. 337. 

Caisses de laitances de 
hareng. 339. 

Souffle de hareng frais. 339. 

Homard kl’americaine. 427. 

— k la bordelaise. 427. 

— k la Delmonico. 428. 


Homard k la diable. 428. 

— k la Louisiane. 428. 

— a la Victoria. 429. 
Ballot(t)ines de homard. 

429. [Victoria. 430.1 
Cötelettes de homard k laj 
Creme de homard. 430. 
Escalopes de homard k la 
Verdi. 430. 

Gratin de homard k la 
diplomate. 431. 

Kari de homard 
k l’indienne. 431. 

Pain de homard a la 
chartreuse. 431. 
Timbale de homard 
k l’indienne. 433. 
Turban de homard k la 
Mazarin. 433. 


Lamproie k la matelote. 342. 

Filets de lamproie 
a l’italienne. 342. 

Petites lamproies frites 
k la piemontaise. 342. 

Escalopes de langouste 
a la Beauharnais. 439. 

— de langouste 
a l’indienne. 439. 

Salpicon de langouste. 440. 

Supreme de langouste. 440. 


Escalopes de lavaret au 
beurre d’anchois. 343. 
Petits lavarets k la 
meu niere. 343. 


Filets de limande 

k l’anglaise, sauce aux 
tomates. 344. 

— de limande k la 
Berthollet. 344. 

— de limande k la 
dauphine. 344. 

— de limande a la 
dieppoise. 344. 

— de limande en 
papillotes. 344. 

— de limande k la 
Perigueux. 344. [344.1 

— de limande k la royale.) 

— de limande k la 
venitienne. 344. 


Filets de lotte k l’anglaise. 
346. 

— de lotte k la Orly. 346. 

— de lotte k la sauce aux 

tomates. 346. [346.1 

Foies de lotte aux huitres.) 

— de lotte k la royale en 
caisses. 346. 




Entrees chaudes. — SBorme (Singangl* ®erid)fe. — Hot entrees, 
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Eoies de lotte k la sauce 
normande. 346. 


Escalopes de maquereau 
k l’italienne. 348. 
Filets de maquereau au 
beurre de crevettes. 348. 

— de maquereau k la 
bordelaise. 348. 

— de maquereau k la 
creme d’anchois. 348. 

— de maquereau a la 
dieppoise. 348. 

— de maquereau au 

f ratin. 348. 

e maquereau aux 
huitres. 348. 

— de maquereau k la 
normande. 348. 

— de maquereau en 
papillotes. 349. 

— de maquereau sautes 
aux huitres. 349. 

— de maquereau a la 
venitienne. 349. 

— de maquereau k la 
Victoria. 349. 


Blanquette de merlan en 
croustade de pain. 352. 

Boudins de merlan a la 
cardinale. 352. [352.1 

— de merlan aux huitres.} 

— de merlan ä la 
marechale. 352. 

— de merlan k la 
Montron. 352. 

Filets de merlan 
a l’anglaise. 353. 

— de merlan k la 
dauphine. 353. 

— de merlan k la 
diplomate. 353. 

— de merlan frits k la 
comtesse. 353. 

— de merlan frits 

k l’italienne. 353. 

— de merlan gratines en 
caisses. 353. 

— de merlan k la 
d’Orleans. 353. 

Pain de merlan k la 
creme. 353. 

— de merlan k la 
parisienne. 353. 

Poupiettes de merlan aux 
Champignons. 353. 

Quenelles de merlan k la 
Montgelas. 353. 

— de merlan a la 
venitienne. 353. 

Turban de filets de merlan 
k la moderne. 353. 


Turban de filets de merlan 
a la royale. 353. 

Brandade de merluche.354. 
Croustade de merluche 
k l’anglaise. 355. 
Souffl.6 de merluche. 355. 


Vol-au-vent de morue skche 
k la bechamel. 357. 

— -au-ventde morue seche 
k la marseillaise. 357. 


Filets de perche frits. 363. 

— de perche k la 
Joinville. 364. 

— de perche k la 
marechale. 364. 

— de perche en 
papillotes. 364. 

— de perche k la 
printaniere. 364. [364.\ 

— de perche k la regence.J 

— de perche k la royale. 

364. [364.1 

— de perche aux truffes.} 

— de perche a la Villeroi. 
364. 


Caisses de rouget 
a l’infante. 373. 

Filets de rouget k la 
bearnaise. 373. [373.1 

— de rouget k la Colbert.J 

— de rouget a la 
printanikre. 373. 

— de rouget k la regence. 

373. [373.1 

— de rouget k la reine. J 

Boudins de sandat 
a l’allemande. 376. 

— de sandat k la 
cardinale. 376. 

— de sandat a la 
diplomate. 376. 

— de sandat k la Montron. 
376. [Richelieu. 376.1 

— de sandat k la J 

Cötelettes de sandat. 376. 
Filets de sandat aux fines 

herbes. 376. 

— de sandat k la 
franijaise. 376. 

— de sandat grilles. 376. 

— de sandat aux huitres. 
376. [crkme. 377.1 

Pain de sandat k la J 
Quenelles de sandat aux 
queues d’ecrevisses. 377. 

Caisse d’escalopes de sau- 
mon k la mariniere. 383. 


Cötelettes de saumon a la 
d’Artois. 382. [382.\ 

— de saumon k l’italienne. j 
Escalopes de saumon k la 

ravigote verte. 383. 

— de saumon aux truffes. 
383. [anchois. 383.1 

Filets de saumon aux J 

— de saumon k la d’Artois. 
383. [bordelaise. 384.1 

— de saumon k la j 

— de saumon aux 
ecrevisses. 384. 

— de saumon frits k la 
romaine. 384. 

— de saumon k la 
prussienne. 384. 

Pate chaud de saumon 
k la russe. 385. 


Cötelettes de sole k la. 

Chevreuse. 391. 
Epigramme de (filets de) 
sole a la dauphine. 391. 
Escalopes de sole k la 
Vernon. 391. [391.\ 

Filets de sole k l’amirale.J 

— de sole a l’anglaise. 392. 

— de sole a la Bismarck. 

392. [392.1 

— de sole a la dauphine.] 

— de sole k la dieppoise. 

393. [393.1 

— de sole k la genoise. j 

— de sole k l’imperiale. 

393. [394.1 

— de sole k la marechale.J 

— de sole k la Mogador. 

394. [394.1 

— de sole k la Perigord.j 

— de sole k la printaniöre. 
394. [Vallier. 395.1 

— de sole k la Saint- j 

— de sole aux truffes. 395. 
Fritüre de (filets de) sole 

k la parisienne. 397. 
Pate chaud de sole aux. 
huitres. 397. 

Poupiettes de filets de sole 
aux Champignons. 396. 
Timbale de filets de sole 
k l’ambassadrice. 396. 

— de filets de sole k la 
parisienne. 396. 

Tourte de filets de sole 
k la financiere. 396. 

— de filets de sole 

k l’italienne. 396. 
Turban de filets de sole 
aux huitres. 397. 

— de filets de sole k la 
mariniere. 397. 
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Grosses pieces froides. — ©ro&e falte Stüde. — Cold pieces. 


Filets de tauche 
k l’anglaise. 400. 
Tourte de tanche. 400. 


Cotelettes de thon ä la 
macedoine. 401. [401.1 
Filets de thon k la Orly.J 
— de thon ä la provencale. 

401. [genoise. 402.1 
Tranches de thon ä la J 


Cötelettes de truite au 
beurre d’ecrevisses. 404. 
Darne de truite ä, la 
Mazarin. 404. 
Escalopes de truite ä la 
francaise. 404. 


Filets de truite ä la 
bearnaise. 404. [405.1 

— de truite k la Colbert.J 

— de truite ä la Orly 
anglaise. 405. 

— de truite k la 
valaisienne. 405. 

Saute de filets de truite 
k la venitienne. 405. 

Tranches de truite k la 
Borromee. 405. 

— de truite & la Jeanne 
d’Arc. 405. 


Petites truites k la cröme 
d’anchois. 405. 

— truites ä la Cond 6. 405. 


Turbot k la Grimod de la 
Reyniere. 409. 
Escalopes de turbot ä la 
bechamel. 410. [440.1 

— de turbot k la royale. J 
Filets de turbot 

ä l’americaine. 410. 

— de turbot k la 
diplomate. 410. [410.1 

— de turbot au supreme.J 
Pate de turbot k la 

danoise. 411. [411.1 

— de turbot k la russe. J 
Vol-au-vent de turbot. 411. 


Filets de vive ä la 
mariniere. 412. 

— de vive ä la royale. 412. 


Grosses pieces froides. (5rofe falte Stücfe. Cold pieces. 

Die großen kalten Stücke, auf englischen Menüs meistens einfach mit »Cold* überschrieben, sind 
hauptsächlich für Abend-Essen auf Bällen, zu Büffetten bestimmt. Gleichwohl werden sie auch bei 
großen Diners gegeben; in solchem Falle bringt man sie als bouts oder flancs auf die Tafel. 


Ballot(t)ines d’agneau en 
belle vue. 447. 


Filet de boeuf ä la 
boh6mienne. 488. 

— de boeuf ä la Choisy. 

491. [492.1 

— de boeuf k la gelee. J 

— de boeuf ä la 
macedoine. 498. 

— de boeuf ä la 
parisienne. 494. 

— de boeuf k la 
printanibre. 496. 

Langues de boeuf 

ä l’ecarlate, sauce k la 
Cumberland. 506. 

Noix de boeuf ä l’ecarlate. 
511. [raifort. 511.1 

— de boeuf ä la sauce auj 

Piece de boeuf k la gelee.1 

Rosbif ä la gelee. 520. [515. J 

— glace. 520. 


Galantine de cochon de 
lait. 568. 

Jambon k la gelee. 578. 
— historie. 579. 


Cuissot de veau ä la 
gelee. 608. 

Longe de veau glacee. 622. 
Noix de veau en aspic. 62.3. 

— de veau ä la 
chartreuse. 625. 

— de veau cloutee. 626. 


Noix de veau k la 
Louis XIV. 627. 

— de veau piqube ä, la 
gelee. 628. 

Pät6 froid de veau. 630. 


Dinde froide a la pari¬ 
sienne, sur socle. 668. 

Aspic de filets de dinde 
ä l’ecarlate. 674. 

Ballot(t)ines de dinde äla 
gelee. 671. 

Galantine de dinde ä la 
francaise. 675. 

— de dinde k la gelee. 675. 


Aspic de foie gras. 684. 
Pain de foie gras beurre 
k la regence. 687. 

— de foie gras historie, 
sur socle. 687. 

— de foie gras k la 
renaissance. 687. [6S7.1 

— de foie gras auxtruffes.J 
Terrine de foie gras de 

Strasbourg. <■>89. 

— de Nerac. 689. 


Galantine de poularde ä la 
gelee. 707. 

— de poularde 

k l’italienne. 707. 

— de poularde k la 
parisienne. 707. 

Timbale froide de foie de 
poularde. 707. 


Chaud-froid de poulet. 720. 
Galantine de poulet 

k l’anglaise, sur socle. 
728. [728.1 

— de poulet & la Robert. J 
Jambonneaux de poulet, 
sur socle. 729. 


Aspic de volaille k la 
moderne. 737. 
Bastion de volaille. 737. 


Bastion en pain de gibier 
k la mazagran. 874. 


Faisan en gelee. 784. 
Chaud-froid de faisan ä la 
moderne. 786. 
Galantine de faisan ä la 
voliere. 788. 

Pain de faisan froid en 
belle vue. 788. [790.1 
Timbale froide de faisan.j 


Chaud-froid de perdreau. 
816. 

Galantines de perdreau 
ä la dauphine. 820. 
— de perdreau k la 
royale. 820. 


Seile de chevreuil, sauce 
ä, la Cumberland. 861. 


Quartier de daim k la 
gelee. 866. 



Entrees froides. — $afte @itt 3 ang$*©ci'td)te. — Cold entrees. 
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Ballot(t)ines de lievre ä la 
Cumberland. 889. 
Chaud-froid de filets de 
liövre. 893. 

Terrine de lievre. 896. 


Hure de sanglier k la 
Cumberland. 916. 

— de sanglier farcie k la 
fran 9 aise. 916. 

— de sanglier ä, la 
ta(r)tare. 916. 


Bastion d’anguille k la 
moderne. 297. 
Galantine d’anguille au 
beurre Montpellier. 298. 


Brochet froid k la gelee. 
307. 


Carpe au bleu k la gelee. 
315. 


Troncon d’esturgeon au 
beurre Montpellier. 332. 


Gros homards en coquüles. 

433. [l’ancienne. 429.1 
Aspic de bomard ä J 
Buisson depetits homards. 
Grand buisson de queues 
de homard et de 
crevettes. 432. 


Grand buisson de queues 
de langouste ä la 
royale. 440. 


Gros saumon au beurre 
Montpellier. 


Saumon froid k la 
parisienne. 380. 

Barne de saumon en belle 
vue. 382. 

Pate froid de saumon. 385. 

Tranches de saumon k la 
gelee. 386. 

Trontjons jumeaux de 
saumon ä la gastro- 
nome. 386. 

Trontjon de saumon au 
beurre Montpellier. 386. 

— de saumon k la 
mayonnaise. 386. 

— de saumon ä la 
parisienne. 386. 


Aspic de filets de sole. 395. 

Grosse truite au bleu, 
k la gelee. 


b) Entrees froides. Ifalfc (£tngcmgs*<f5ericfjte. Cold entrees. 


Cerveile d’agneau 
k l’italienne. 448. 

Cotelettes d’agneau en 
belle vue. 448. 

— d’agneau en chaud- 

froid. 449. [449.1 

— d’agneau ä, l’ecarlate. J 

— d’agneau k la 
phoceenne. 451. 

Pate froid d’agneau. 459. 


Moyen socle garni de 
langues de boeuf 
ä l’ecarlate. 507. 


Cotelettes de mouton k la 
gelee. 534. 

— de mouton aux pointes 
d’asperges. 536. 

Langues de mouton k la 
dominicaine. 548. 

— de mouton ä la Bob er t 
Peel. 549. 


Jambon chinois. 577. 

— k la royale. 580. 

Aspic de jambon ä la 

moderne. 581.. [581.1 

— de jambon ä la royale. J 
Cötelettes de porc en 

gelee. 569. 

Päte froid de jambon. 582. 


Aspic de cerveile de veau. 
601. 

— de noix de veau. 629. j 

— de ris de veau. 641. ! 


Aspic de tete de veau. 651. 
Cer veile de veau au beurre 
de Montpellier. 599. 

— de veau en mayonnaise. 
600. 

Chaud-froid de tete de veau 
k la varsovienne. 651. 
Cötelettes de veau en belle 
vue. 602. 

— de veau en chaud- 
froid. 603. 

— de veau ä la gelee. 604. 

— de veau k la parisienne. 

606. [607.1 

— de veau en surprise. J 
Entree froide k la 

caucasienne. 609. 

Noix de veau au beurre de 
Montpellier. 625. 

— de veau ä la CarOme. 625. 
Pain de foie de veau froid. 

615. [gelee. 615.1 

— de foie de veau k la J 
Ravigote de cervelle de 

veau. 601. [636.1 

Ris de veau ä l’amirale. J 

— de veau en aspic. 636. 

— de veau k la Mirabeau. 

638. [601.1 

Salade de cervelle de veau. J 

— de veau. 646. 

Tendrons de veau en 

aspic. 647. 

Päte de canard. 656. 

— froid de foie de 
canard. 656. 


Filets de caneton 
ä, l’ecarlate. 659. 
Galantine de caneton. 656. 
Timbale de filets de 

caneton ä la gelee. 659. 
— k la sevillane. 659. 


Galantine de chapon. 665. 
Päte froid de chapon. 665. 

Aspic de crOtes de coq aux 
trufies. 667. 

— de crOtes et rognons 
de coq. 667. 


Chaud-froid de filets de 
dinde en belle vue. 674. 

— -froid de filets de dinde 
k l’ecarlate. 674. 

— -froid de filets de dinde 
aux truffes. 674. 

Filets de dinde en belle 
vue. 673. 

— de dinde ä. la 
parisienne. 674. 

Galantine de dinde 
panachee. 675. 

Mayonnaise de filets de 
dinde ä la ravigote. 674. 

Salade de dinde. 675. 

Terrine de dinde. 675. 


Foie gras en aspic. 683. 

— gras ä la bolonaise, k la 

gelee. 683. [683.1 

— gras en chaud-froid. J 

— gras k l’italienne. 683. 
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Entrees froiües. — ßalte (Siugangg*@ertdjte. — Cold entrees. 


Foie gras a la Rocher de 
Cancale. 684. 

— gras k la russe. 684. 

— gras aux truifes. 684. 

Aspic de foie gras 

a l’alsacienne. 684. 

— de foie gras aux 
truffes. 684. 

— de pain de foie gras 
aux truffes. 687. 

Chaud-froid de foie gras 
aux truffes. 685. 

Cötelettes de foie gras en 
cliaud-froid. 685. 

— de foie gras k la 
francjaise. 685. 

— de foie gras k la 
Kalergis. 685. 

— de foie gras k la 
Lucullus. 685. 

— de foie gras k la 
Rohan. 686. 

Croustades de foie gras 
k la gelee. 686. 

Entree de foie gras en 
aspic. 686. 

Medaillons de foie gras en 
belle vue. 687. [687. \ 

Mousse & la weimarienne. j 

Mousseline de foie gras. 
687. 

Nectarine de foie gras. 687. 

Pain de foie gras en belle 
vue. 687. 

— de foie gras en 
bordure. 687. 

— de foie gras a la 
regence. 687. 

Pate long de foie gras 
decoupö. 688. 

Petites croustades k la 
Noailles. 688. [688.1 

Petits pains de foie gras.J 

— pätes froids de foie 
gras. 688. 

Souffle de foie gras. 688. 

Timbale de foie gras ä la 
gelee. 689. 

Pigeon k la gelke. 693. 

Aspic de pigeon. 694. 

Filets de pigeon k la 
florentine. 696. 

Galantine de pigeon k la 
elee. 696. [696.1 

e pigeon aux truffes.) 

Terrine de pigeon k la 
provencale. 697. 

Filets d’innocents k la 
florentine. 698. 

— d’innocents k la prin- 
cesse Marguerite. 698. 


Aspic de pintade k la 
royale. 699. 

Galantine de pintade ä la 
langue k l’ecarlate. 700. 


Chaud-froid de poularde. 

705. [k la royale. 707.1 
Galantine de poularde J 
Pain de foie de poularde 
a la gelee. 707. 

— de poularde k la 
weimarienne. 708. 
Pätö froid de poularde 
k la moderne. 708. 
Terrine de foie de 
poularde. 707. 


Poulet en aspic. 710. 

— k la Cernay. 711. 

— k la dominicaine. 712. 

— k la duchesse. 712. 

— a la duc de Teck. 712. 

— k l’ecossaise. 712. 

— a la marquise. 714. 

— k la princesse. 716. 

Aspic a la belle vue. 719. 

— de filets de poulet 
k l’öcarlate. 725. 

— de poulet k la 
princesse. 719. 

Ballot(t)ines de poulet k la 
gelee. 719. 

Chaud-froid de filets de 
poulet en belle vue. 725. 

-froid de (filets de) poulet 

aux Champignons. 720. 

-froid de (filets de) 

poulet k la Jules Janin. 
720. 725. 

■-froid de filets de poulet 

aux legumes. 725. 

— -froid de (filets de) poulet 
k la Mirecourt. 720. 

— -froid de (filets de) poulet 
k la ravigote. 720. 725. 

— -froid de (filets de) 
poulet k la russe. 720. 

— -froid de filets de poulet 
k la Savarin. 725. 

-froid de (filets de) poulet 

k la ta(r)tare. 720. 

Cötelettes de poulet en 
chaud-froid. 720. 

— de poulet a la 
macedoine. 721. 

Filets de poulet 

a l’amevicaine. 722. 

— de poulet en belle vue. 

722. [froid. 722.1 

— de poulet en chaud- J 

— de poulet a la macedoine 
de legumes. 723. 


Galantine de poulet k la 
banquiere. 728. [728.1 

— de poulet en belle vue. ) 

— de poulet ala macedoine 
de legumes. 728. 

— de poulet k la reine, sur 

socle. 728. [729.1 

— de poulet aux truffes.] 
Jambonneaux de poulet 

k la Joanny. 729. 
Mayonnaise de poulet k la 
gelee. 729. [729.1 

— de poulet k la ravigote.) 

— de poulet k la reine. 730. 
Pain de poulet k la 

moderne. 730. 

— de poulet a la 
weimarienne. 730. 

Salade de poulet 

al’ancienne. 731. [731.1 

— de poulet a l’anglaise.) 

— de poulet a la ravigote. 

731. [731.1 

— de poulet k la reine, j 
Terrine de poulet. 733. 

Aspic de blanc de volaille 
k la Rossini. 737. [741.1 

— de cretes de volaille. j 

— en demi-deuil. 737. 

— k la financiere. 684. 

— k la Montgelas. 737. 

— a la reine. 737. 

— k la royale. 737. [737.1 

— de volaille a l’ecarlate. j 

— de volaille a la reine. 

737. [737.1 

— de volaille aux truffes.) 
Blanquette de volaille 

a l’ecarlate, k la gelke. 
737. [truffes. 739.1 
Celestines de volaille auxj 
Chaud-froid de filets de 
volaille. 744. 

Cötelettes k la Nilsson. 740. 

— en pain de volaille. 739. 

— de volaille k la 
circassienne. 740. 

— de volaille fourrees.740. 
Filets de volaille k la 

belle vue. 743. 

— de volaille a l’ecossaise. 
743. [Nesselrode. 743.1 

— de volaille k la ) 

— de volaille k la 
parisienne. 743. 

— de volaille k 1a 

ravigote. 743. [743.1 

— de volaille k la Savarin. [ 
Fondants de volaille k la 

Carignan. 745. 

Marbre de volaille k ’a 
gelee. 745. 




Entrees froides, 

Mayonnaise de volaille 
aux huitres. 745. 
Mousseline de volaille. 745. 
Pain k la Isabelle. 745. 759. 

— k la samaritaine. 745. 

— de volaille ä l’ancienne. 
746. [chantilly. 746.1 

— de volaille k la } 

— de volaille a l’öcarlate. 

746. [746.1 

— d e volaille k l’estragon. } 

— de volaille k la gelee. 
746. [moderne. 746.1 

— de volaille k la } 

— de volaille k la russe. 

746. [746.1 

— de volaille aux truffes.} 
Petites chartreuses a la 

gelöe. 746. * 

Petits pains de volaille 
k la reine. 747. 

Salade russe. 732. 

— de volaille ä la 

ravigote. 750. [750.1 

Souffle glacö de volaille. } 


Becasses k la Sarah 
Bernhardt. 757. 

Aspic de becasses. 757. 
Chaud-froid de becasses. 

757. [royale. 757.1 
Cotelettes de becasses k la} 
— k la Poniatowsky. 757. 
Mousseline froide de 
becasses. 759. 

Pkt6 froid de becasses. 759. 
Terrine de becasses. 760. 


Böcassines en chaud-froid. 

761. [truffes. 762.1 
Caisses de becassines aux} 
Chaud-froid de becassines 
k la La Yalliere. 762. 
Galantines de becassines 
aux truffes. 762. [762.1 
Pate froid de becassines.} 
Petites caisses de becas¬ 
sines k la gelee. 762. 
Terrine de becassines 
k l’irlandaise. 762. 


Cailles en aspic. 765. 

— en belle vue. 765. 

— k la princesse. 767. 
Chaud-froid de cailles. 768. 
Galantines de cailles k la 

Perigord. 769. 

Pätö froid de cailles. 769, 

— froid de cailles a la 
Camerani. 769. 

Turban de crkme de 
cailles k lAcarlate. 769. 


i. — ®alle <£titgang§»@ert djte. 

Coqs des bois en gelee. 775. 
Filets de coq des bois 
aux truffes. 776. 

Pain de coq des bois. 776. 


Coqs de bruvkrs en aspic. 

776. 

Chaud-froid de filets de 
coq de bruy&re. 777. 

-froid de filets de coq 

de bruyere en belle 
vue. 777. 

Cötelettes de coq de 
bruyere au supröme. 

777. [bruykre. 777.1 
Päte froid de coq de j 


Faisan farci k la prince 
Orlow. 783. 

Aspic de faisan k la 
moderne. 785. [785.1 

— de faisan aux truffes.} 
Chaud-froid de faisan 

k l’alsacienne. 785. 

-froid de faisan k la 

gelöe. 786. 

-froid de faisan aux 

truffes. 786. 

— -froid de filets de faisan 
k l’ecarlate. 788. 

Cotelettes de faisan en 
chaud-froid. 786. 

Filets de faisan k la 
gastronome. 787. 

— de faisan k la 
parisienne. 787. [788.1 

— de faisan aux truffes.} 
Galantine de faisan k la 

hongroise. 788. [788.1 

— de faisan k la royale.} 
Gelee de faisan. 788. 
Mousseline de faisan k la 

princesse. 788. [789.1 

Pain de faisan en gelee.} 


Chaud-froid de filets de 
gelinotte en belle vue. 
793. 

-froid de filets de 

gelinotte k la 
circassienne. 793. 
Cotelettes de gelinotte 
czarine. 792. 

— de gelinotte aux 
truffes. 793. 

Filets de gelinotte k la 
russe. 793. [794.\ 

Galantines de gelinotte. } 
Pain de gelinotte k la 
gelee. 794. 

Pate froid de gelinotte. 794. 


- Cold entrees. 1501 

Cotelettes de gibier au 
supröme. 872. 
Fondants de gibier k la 
Carignan. 873. 

Mousse de gibier a la 
piömontaise. 874. 
Salade de gibier. 875. 
Salmi(s) froid de gibier. 875. 


Grives en aspic. 796. 
Aspic k la Mkdicis. 797. 
Chaud-froid de grives en 
caisses. 797. 

-froid de grives k la 

savoyarde. 797. 

— -froid de grives aux 
truffes blanches. 797. 

Cötelettes de grives k la 
Mödicis. 797. 

— de grives k la 
Nesselrode. 797. 

— de grives a la russe. 797. 
Galantines de grives en 

caisses. 798. 

— de grives k la gelee. 798. 
Petites caisses de grives 

a la gelee. 798. 


Mauviettes en chaud-froid. 
804. 

Aspic k la duchesse. 805. 

Buisson de mauviettes. 805. 

Galantines de mauviettM 
en bordure. 806. 

— de mauviettes en 
cerises. 806. 

— de mauviettes k la 
florentine. 806. 

— de mauviettes k la 
royale. 806. 

Petits pätös froids de 
mauviettes. 806. 


Ortolans en chaud-froid. 

809. 

Chaud-froid d’ortolans k la 
Rothschild. 810. 
Galantines d’ortolans k la 
florentine. 810. 

— d’ortolans k la gelöe. 

810. [810.1 
Timbale froide d’ortolans.} 


Perdreaux en belle vue. 812. 
Aspic de filets de perdreau 
en belle vue. 819. 

— de perdreau k la 
parisienne. 815. 
Chartreuse de perdreau 
en bordure. 816. 
Chaud-froid de filets de por- 
dreau k l’impöriale. 819. 
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Entrees froides. — $alte @ingattg§»©ert<$te. — Cold entrees. 


Chaud-froid de filets de 
perdreau aux truffes. 
819. [gelee. 816.1 

-froid de perdreau k laj 

Cötelettes de perdreau a la 
russe. 817. 

— de perdreau ä la 
Woronzow. 817. 

Filets mignons de perdreau 
en aspic. 818. 

— de perdreau k la 
parisienne. 818. 

Galantines de perdreau en j 
belle vue. 819. 

— de perdreau en chaud- 
froid. 819. 

Mayonnaise de perdreau 
ä la proven 9 ale. 820. 
Pain de perdreau au 
supreme. 820. 

Pate froid de perdreau 
k la gelee. 820. 

Petites timbales de 

perdreau ä la gelee. 821. 
Salade de perdreau k la 
gelee. 822. [822.1 

Salmi(s) froid de perdreau. J 

Cbaud-froid de pluviers. 

827. [828.1 

Galantines de pluviers. / 

— de pluviers k la Cinq- 
Mars. 828. 

Bosses de cerf en salade. 

844. [cerf.l 

Chaud-froid de filets de / 

Chaud-froid de filets de 
chevreuil ala gelee. 856. 
Cötelettes de chevreuil en 
chaud-froid. 852. 

— de chevreuil ä la 
d’Orsay. 852. 

Pain de chevreuil a la 
gelee. 858. [858.1 

Patö froid de chevreuil. J 

Chaud-froid de lapereau 
k la parisienne. 883. 
Galantine de lapereau a la 
gelee. 886. 

Marbre de filets de 

lapereau. 885. [886.1 

Mayonnaise de lapereau. J 
Pain de lapereau ä la 
gelee. 886. 

Pate k la roxnaine. 886. 
Timbale de filets de 
lapereau. 885. 

Cötelettes de lievre en 
chaud-froid 890. 


Filets de liövre k la 
parisienne. 892. [894.1 
Pain de lifevre k la gelee./ 
Pate froid de lievre. 894. 
Aspic de levraut. 897. 

— de levraut k la 
parisienne. 897. 

Escalopes de levraut en 
bordure. 898. [899.1 

Petits aspics de levraut. J 

Cötelettes de sanglier en 
mayonnaise. 914. 

Hure de sanglier en 
galantine. 916. [916.1 

— de sanglier aux truffes./ 
Boulade de hure de sanglier 

k la ta(r)tare. 916. 
Aspic de marcassin. 901. 
Timbale de marcassin k la 
Victor Emmanuel. 903. 

Anguille en cascade. 294. 
Aspic d’anguille. 297. 
Galantine d’anguille en 
bordure de gelee. 298. 

— d’anguille k la 
ta(r)tare. 298. 

Mayonnaise d’anguille. 298. 

Cötelettes de brochet k la 
gelee. 309. 

Galantine de brochet k la 
ta(r)tare. 310. [311.1 

Mayonnaise de brochet. J 

Aspic de laitanees de 
carpe. 318. 

Salade de carpe. 320. 

Aspic de crevettes. 417. 
Cötelettes de crevettes. 

417. [418.1 

Mayonnaise de crevettes./ 
Timbale de crevettes. 418. 

Ecrevisses k la gelee. 420. 
Aspic d’öcrevisses k la 
mayonnaise. 421. 
Buisson d’eere visses. 421. 
Celestines d’ecre visses. 421. 
Cötelettes d’ecrevisses. 421. 
Creme d’ecrevisses k la 
gelee. 421. [gelee. 422.1 
Pain d’ecrevisses k la J 
Salade d’ecrevisses k la 
cardinale. 423. 

— d’ecrevisses k la 
Maintenon. 423. 

— de queues d’ecrevisses 
aux asperges. 423. 

Souffle d’lcrevisses. 423. 


Aspic d’esturgeon k la 
russe. 330. 

Cötelettes d’esturgeon en 
belle vue. 331. 

Homards en belle vue. 427. 

— k la Brentano. 427. 

— en couronne. 428. 

— a la Gloucester. 428. 

— k la Herrenhausen. 428. 

— k la ravigote. 429. 

— a la Washington. 429. 
Arlequinade de homard. 

429. [429.1 
Ballot(t)ines de homard. / 
Chaud-froid de homard. 

430. [gelöe. 430.1 
Cötelettes de homard k laj 
Creme de homard en 

aspic. 430. [431.1 

Mayonnaise de homard. / 
Mousse(line) de homard. 

431. [431.1 
Petits aspics de homard.J 
Queues de homard aux 

oeufs de vanneau. 432. 
Salade de homard k la 
Boardman. 432. 

— de homard k la Monte- 

Christo. 432. [432.1 

— de homard k la royale.J 

— de queues de homard 
k la gelee. 432. 

Souffle de homard 
k l’americaine. 432. 
Timbale de homard a la 
diplomate. 432. 

Hultres k la gelee. 435. 
Aspic aux huitres. 436. 
Salade k l’ostendoise. 1190. 

Langoustes k la parisienne. 
439. 

— k la ravigote. 439. 
Aspic de queues de 

langouste. 440. 

Buisson de langoustes et 
de crevettes. 439. 
Chaud-froid de langouste. 

439. [439.1 

Cötelettes de langouste. / 
Mayonnaise de langouste 
a la gelee. 439. 

Queues de langouste aux 
oeufs de vanneau. 440. 
Salade de langouste aux 
oeufs de vanneau. 440. 

Lot(t)e en aspic. 345. 

Pain de foie de lotte. 



Rots. — traten. — Roasts. 
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Pain de poisson ä la 
Montesquieu. 367. 

— de poisson ä la 
weimarienne. 367. 
Salade de poisson. 368. 


Cliaud-froid de filets de 
sandat. 

Mavonnaise de sandat. 377. 

V 


Saumon en mayonnaise. 

381. [saumon. 384.1 
Chaud-froid de filets de J 
Darae de saumon au 

beurre Montpellier. 382. 

— de saumon ä la gelöe. 

382. [383.1 

— de saumon ä la royale. J 
Filets de saumon 

ä l’aurore. 383. [384.1 

— de saumon ä la gelee. J 

— de saumon ä la 
parisienne. 381. 


Filets de saumon ä la 
ravigote. 384. 

Tranches de saumon au 
beurre Montpellier. 386. 

— de saumon ä la 
ravigote. 386. 

Chaud-froid de filets de 
sole ä la cardinale. 896. 

-froid de filets de sole 

a la macedoine. 396. 
Cötelettes de sole en chaud- 
froid, sur socle. 391. 

— desoleäl’imperiale.391. 
Filets de sole au beurre 

Montpellier. 392. 

— de sole ä la Joinville. 

394. [394.1 

— de sole en mayonnaise.) 

— de sole ä la parisienne. 

394. [394.1 

— de sole ä la ravigote.) 

— desoleälaValencay.395. 


Mayonnaise de filets de 
sole dans une bordure 
de gelee. 396. 

Salade de filets de sole. 39C. 


Aspic de Sterlet a la russe. 
398. 

Pate froid de Sterlet. 398. 


Truite ä la gelee, sauce 
verte. 403. [406.1 

Buisson de petites truites.) 
Mayonnaise de filets de 
truite. 405. 

Medaillons de truite ä. la 
Cheney. 405. 


Mayonnaise de turbot. 411. 
Salade de turbot. 411. 


Buisson de truftes en 
caisses, sur socle. 1071. 


Sorbet. — Sdjcvfcetk — Sherbet. 

(Siebe Seite 1331—1338.) 


VI. Rots. — Bvatett. — Roasts. 


Die Fischbraten (rots de poisson), welche nur bei Fasten-Mahlzeiten (diners maigres) gegeben werden, 
sind hier weggelassen. Will mau ein Fasten-Menü zusammenstellen, so kann man in der II. Abtei¬ 
lung (Seite 289—413) leicht die zum Braten passenden Fische herausfinden. Enthält das Fasten-Menu 
mehrere Braten, so kann man als solchen auch kalte Hummern oder Langusten mit einer Mayon¬ 
naisen- oder Kräuter-Sose geben. — In Rußland serviert man oft gemischten Braten, d. h. solchen 
von Geflügel und Wild, meistens aber einen aus mehreren Arten Wild zusammengesetzten, z. B. einen 
Kapaun mit Feigendrosseln, Lerchen usw., ein größeres Wildgeflügel mit kleinerem umgeben. — Die 
kalten Braten von Geflügel und Wild sind meistens zu Abend-Essen (Soupers) bestimmt. Von Ge¬ 
flügel wählt man Truthahn, Perlhuhn, Masthuhn, Kapaun und Hähnchen, von Wildgeflügel Fasan 

und Rebhuhn, von Haarwild Reh. 


Gigot d’agneau röti. 457. 
Quartier d’agneau röti. 461. 
Seile d’agneau rötie. 464. 


Aloyau de boeuf röti. 467. 
Filet de boeuf marine et 
röti. 493. 

— de boeuf röti. 496. 
Rosbif ä l’anglaise. 520. 


Gigot de mouton röti. 645. 
Seile de mouton rötie. 559. 
— de prö-salö rötie. 560. 


Longe de porc rötie. 585. 
Seile de porc rötie. 593. 


Longe de veau rötie. 623. 
Seile de veau rötie. 647. 


Canard röti, sauce ä la 
bigarade. 654. 
Caneton röti. 658. 


Chapon röti au cresson. 
663. [663.1 

— röti,garnidebecfigues.) 

— röti, garni de 
mauviettes. 663. [663.1 

— röti ä la peau de göret.) 


Dinde piquee, rötie aux 
truffes. 669. 

— rötie, gamie de 
beefigues. 669. 

— truffee, rötie. 670. 
Dindonneau piquö, röti, 

sauce au pain. 678. 

— röti et bardö. 678. 


Oie rötie äl’allemande. 680. 

— rötie ä la fran 9 aise. 680. 
Oison farci, röti. 690. 

— röti ä l’anglaise. 690. 

— röti, sauce aux 
groseilies vertes. 690. 


Paon pique, röti. 691, [691. | 
— röti k la eröme aigre.) 


Pigeons rötis au cresson.l 
— rötis au jus. 694. [694.) 


Pintade piquee, rötie. 699. 
— rötie k la bearnaise. 699. 


Poularde bardöe, rötie. 700. 

— de la Bresse rötie. 

— de Bruxelles rötie. 

— de Caux rötie. 
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Röts. — traten. — Roasts. 


Poularde de Chalons rötie. 
700. 

— de la Fläche rötie. 

— du Maus rötie. 

— de Metz rötie. 

— rötie k l’anglaise. 704. 

— rötie, flanquee de 
cailles. 704. 


Poulet röti au jus. 716. 
— röti aux truffes. 716. 


Poulet gras röti au cresson. 

734. [734.1 

— gras röti k la russe. J 


Poulet nouveau röti 
k l’anglaise. 735. 
— nouveau röti k la 
broche, garni de 
cresson. 735. 


Poussins rötis. 736. 

—• rötis k la polonaise. 736. 


Bartavelles röties aux 
marrons. 755. 

— trufföes. 755. 


Becasses bardees, röties. 
755. 

— röties aux croütons.757. 


Becassines bardöes, röties. 
76 !. 

— röties au cresson. 761. 


Becfigues rötis. 763. 

— rötis sur le gril. 763. 


Bruantins rötis au cresson. 
765. 

— rötis a la fran 9 aise. 765. 

Cailles bardees, röties. 765. 

— de Capree truffees k la 
Perigueux. 768. 

— röties au cresson. 767. 

— röties k la polonaise. 
767 . 

— de vigne röties. 769. 

Canards sauvages rötis, 
sauce aux poinmes. 771. 

— sauvages k la 
tyrolienne. 771. 


Canepetiöres bardöes. 
— röties. 772. 


Chevaliers de Bartram 
rötis. 773. 


Chevaliers de Bartram 
truffes, rötis. 773. 


Colins d’Amerique rötis. \ 
— noirs rötis. 775. [774. J 


Coqs des bois k la broche. 
775. 

— des bois rötis. 775. 


Coqs de bruyöre rötis. 776. 

— de bruyere rötis k la 
Sam Ward. 776. 

— de bruyere rötis, truf¬ 
fes au Champagne. 777. 


Courlis rötis k la broche. 

779. [779.1 

Courlis rötis au cresson. J 


Faisan barde, röti. 782. 

— de Boheme rötie. 

— flanque de cailles. 784. 

— flanque d’ortolans. 784. 

— pique, röti. 784. 

— röti au cresson. 784. 

— truffö, röti. 785. 


Gelinottes bardees, röties. 
792. 

— aux croütons. 792. 

— k la lithuanienne. 792. 


Grives bardees, röties. 796. 

— röties a l’allemande. 797. 

— röties sur croütons. 797. 

— röties kla polonaise. 797. 


Guignards piquös, rötis. 
— rötis k la broche. 800. 


Lagopödes ptarmigans 
bardes, rötis. 802. 

— ptarmigans rötis k la 
broche. 802. 


Macreuses farcies, röties.l 
— röties. 803. [803.J 


Mauviettes bardöes, röties. 
— röties. 805. 


Merles de la Corse k la 
broche. 807. 

— de la Corse piqu6s, rötis. 

Ortolans bardös, rötis. 809. 

— k l’italienne. 809. 

— rötis aux truffes. 810. 


Outardes röties. 811. 
— röties aux truffes. 


Perdreaux rötis. 814. 

— rötis, sauce au pain. 815. 


Perdreaux gris rötis k la 
polonaise. 824. 


Perdreaux rouges bridös 
et rötis. 

— rouges piquös. 824. 

— rouges truffes. 825. 


Pigeons ramiers rötis. 827. 
— ramiers rötis aux petits 
pois. 827. 


Pluviers piquös, rötis. 

— rötis au cresson. 827. 


Poules d’eau röties k la 
broche. 828. 

— d’eau truffees. 


Rales de genets k la 
broche. 830. 

— de genets rötis. 830. 


Sarcelles bardöes, röties. 

832. [882.1 

— röties k la polonaise. j 


Vanneaux rötis. 834. 


Seile d’antilope rötie. 


Gigot d’argali röti. 839. 


Cimier de cerf pique, röti, 
sauce venaison. 845. 
Quartier de cerf röti. 

Seile de cerf rötie. 848. 


Seile de chamois k la 
tyrolienne. 850. 


Cimier de chevreuil röti. 
851. 

Cuissot de chevreuil röti 
k la polonaise. 854. 
Filet de chevreuil piquö, 
röti k la cröme aigre. 
855. [857.1 

Gigue de chevreuil rötie. J 
Quartier de chevreuil k la 
broche. 858. [859.1 

— de chevreuil marinö. J 

— de chevreuil röti. 859. 
Seile de chevreuil k la 

Bernis. 859. 

— de chevreuil k la gelöe 
de groseilles. 859. 

— de chevreuil piquöe et 
rötie. 860. 


Entremets. — 3tt>t[d)ettgetic§ie. — Entremets. 


1505 


Seile dechevreuil rötie,flan- 
uöe de perdreaux. 860. 
e chevreuil rötie, 
sauce au madöre. 860. 


Cimier de daim 
k l’anglaise. 863. 

— de daim röti. 864. 
Seile de daim piquöe, rotie. 

Longe d’ölan k la sauce 
poivrade. 869. 

Seile d’ölan rotie. 


Cimier de faon k U 
broche. 870. 


Cimier de faon piquö, 
sauce venaison. 870. 
Seile de faon rotie k la 
gelöe de groseilles. 871. 


Cuissot de gazelle 
k l’anglaise. 871. 


Lapereau & la broche. 881. 
— roti. 882. 


Levraut pique, röti. 896. 
— roti k l’allemande. 896. 


Marcassin röti k la broche, 
sauce au pain. 901. 


Seile de marcassin rotie, 
sauce k la poivrade. 902. 

Seile de mouflon rotie k la 
creme aigre. 904. 

Seile d’ours k la gelee de 
groseilles. 906. 

Cimier de renne pique, 
sauce venaison. 910. 

Seile de renne rötie. 912. 


Cuissot de sangli er röti. 915. 
Seile de sanglier rötie, k la 
gelöe de groseilles. 918. 


Salades. Salate. Salads. 

(Siehe Seite 1179—1194.) 


VII. Entremets. — gwifcfjettgevidjtc. — Entremets 

a) Entremets de legumes. (gemüfe, 

(Siehe Seite 965—1072.) 


ArtichautS k la barigoule. 
967. 

— k la hollandaise. 968. 

— k l’italienne. 968. 

— k la lyonnaise. 968. 

— au naturel. 968. 
Asperges en blanquette. 

971. [fondu. 971.1 

— en branches au beurre J 

— k la hollandaise. 971. 

— vertes k l’impöriale. 972. 
Cardons au jus. 983. 

— k la moelle sur 
Croutons. 983. 

— k la poulette. 983. 

— au veloutö. 983. 

Cöleri k la moelle. 986. 

— k la reine. 986. 

— au veloutö. 986. 

— k la Villeroi. 986. 
Cöpes k la bordelaise. 986. 

— k la provencale. 987. 
Champignons farcis. 988. 

— aux fines herbes. 988. 

— grill 6s sur croütons. 988. 

— en lögume. 988. 
Chicoröe endive k la 

cröme. 990. 

— endive au jus. 990. 

— endive au veloutö. 991. 
Choux de Braxelles au 

heurre. 994. 

— de Bruxelles k la 

cröme. 994. [994.1 

— de Bruxelles kla mode. J 
Choux-fleurs au gratin. 996. 


Choux-fleurs k la sauce 
au beurre. 997. 

-fleursklaVilleroi. 997. 

Crosnes alacardinale.1004. 

— au veloutö. 1004. 
Epinards k l’anglaise. 1006. 

— k la böchamel. 1006. 

— k la cröme. 1006. 

— au jus. 1006. 

— k la piemontaise. 1007. 
Feves de marais 

k l’anglaise. 1009. 

— de marais k la cröme. 

1009. [1015.1 

Haricots hlancs k la crfeme. J 

— hlancs k l’italienne. 

1015. [d’hötel. 1015.1 

— hlancs k la maitre J 
Haricots flageolets 

a l’anglaise. 1016. 

— flageolets k la cröme. 

1016. [mande. 1017.1 
Haricots verts k l’alle- J 

— verts k l’anglaise. 1017. 

— verts k la creme. 1017. 

— verts k la fran 9 aise. 

1017. 

Morilles k la cröme. 1030. 

— k l’espagnole. 1030. 

— k la proven 9 ale. 1030. 

— au veloute. 1030. 
Oseille au beurre. 1037. 

— a la cröme. 1037. 

— au jus. 1037, 

Petites carottes k la 

böchamel. 983. 


Vegetables. 

Petites carottes glacees. 
984. 

— carottes au jus. 984. 

— carottes et petits pois 
k l’alsacienne. 984. 

Petits navets k la 

böchamel. 1031. [1031.1 

— navets k l’espagnole. j 

— navets glacös. 1031. 

— navets au jus. 1031. 
Petits pois kl’anglaise.1039. 

— pois k la cröme. 1039. 

— pois k la fran 9 aise. 1040. 

— pois au jus. 1040. 

— pois au sei. 1040. 

— pois au veloutö. 1040. 
Salsifis noirs k la 

böchamel. 1064. 

— noirs k la creme. 1064. 

— noirs frits. 1064. 
Tomates farcies 

k l’amöricaine. 1063. 

— au gratin. 1068, 
Topinambours k la 

böchamel. 1069. 

— k la creme. 1069. 

— k l’espagnole. 1069* 

— au grat-in. 1069. 

— k la polonaise. 1069. 

— k la Soyer. 1069. 
Truffes k la cröme. 1070. 

— farcies. 1070. 

— k l’italienne. 1070. 

— au vin de Bourgogne. 

1071. [1071.) 

— au vin de Champagne.) 
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Dessert. — 9iod)ttfdj. — Dessert. 


b) Entremets de douceur. Süfe Spcifen. Sweet entremets. 

(Siehe Seite 1215—1298.) 


C) Glaces, gefrorenes. Ices. 

(Siehe Seite 1299—1331.) 


d) Patisserie. Bacftpcrf. Pastry. 

(Siehe Seite 1351—1414.) 


Compotes. Kompotte. Compotes. 

(Siehe Seite 1206—1209.) 


VIII. Dessert. — — Dessert. 

a) Petits-fours. Kleines (2>ebäcf. Small cakes. 

(Siehe Seite 1351—1419.) 


Amarettes. 1356. 

Biscuits au chocolat. 1358. 

— ä la cuiller, ä l’eau de 
fleurs d’oranger. 1358. 

— de Reims. 1360. 

— ä la vanille. 1414. 
Calissons deProvenoe. 1415. 
Champignons en meringue. 

1362. [1362.1 

Chapeauxde commissaire.J 
Copeaux. 1363. 

Coquilles aux fleurs 
d’oranger. 1363. 
Croissants grillte. 1365. 
Croquants. 1365. 

Croquets. 1367. 
Croquignoles. 1367. 
Duchesses. 1369. 

Esses. 1370. 

Feuilles de chene. 1371. 
Flütes. 1373. 


Gaufres de Carlsbad. 1389. 

— ä l’eau de fleurs 
d’oranger. 1390. 

— ä l’italienne. 1390. 

— aux pistaches. 1390. 

Gaufrettes. 1390. 
Gimblettes aux pistaches.) 
Girafes. 1391. [1391. J 

Grappes lyonnaises. 1392. 
Gresillins. 1392. 

Guepiers. 1392. 
Jamhonneaux. 1393. 
Lecrelets au miel. 1394. 
Liens de noisettes. 1394. 
Losanges aux pistaches. \ 
M’aimes-tu? 1395. [1417.J 
Manchons. 1395. 
Mascottes. 1396. 
Massepains. 1396. 

Nattes aux fleurs 

d’oranger. 1398. 


Navettes. 1398. 

Nögres blancs. 1399. 
Nieules. 1399. 

Noeuds languedociens. 1 
Noisettes. 1417. [1399.J 

Noix imitees. 1399. 
Oublies. 1400. 

Patiences. 1401. 

Petites bouchtes. 1402. 

— meringues. 1402. 

— mosaiques aux 
confitures. 1402. 

Petits pains ä l’anis. 1404. 

— pains ä. la fiancöe. 1404. 

— soufflte ä la rose en 
caisses. 1406. 

Plaisirs. 1406. 

Rochers. 1408. 

Royaux aux amandes. T 409. 
Tourons. 1412. 

Tresses. 1413. 


b) Fruits. £)bft. Fruits. 

(Siehe Seite 1195—1205.) 


C) Fromage et beurre. Käfe unö Butter. Cheese and butter. 

(Siehe Seite 1421—1444.) 



Inhalts -Übersicht. 

Vergleichende Zusammenstellung von Fachwerken. 

Es enthalten: Speisen: 

1) Ehren, F,, Servierbuch, oder neueste und vollständigste Universal-Speise- 

Karte, deutsch und französisch, Wien 1892, Preis kartoniert 2 Mk. . . 1626 

2) Hoffmann, C., Der Oberkellner, deutsch und französisch, Wittenberg 

1892, Preis gebunden 5 Mk. 118 

3) Die Speisekarte, vom Allgemeinen Deutschen Sprachverein, 2. Auflage, 

Leipzig 1891, Preis broschiert 80 Pf.. 345 

4) Heinrich, F., Die Wissenschaft der Speisekarte, enthaltend »alle« auf 

der Speisekarte vorkommenden deutschen und fremdsprachlichen Aus¬ 
drücke usw., 2. Auflage, Berlin 1890, Preis broschiert 1 Mk. 412 

5) „Für die Küche“, eine vollständige Aufstellung deutscher Ausdrücke 

für »alle« in der Küche vorkommenden französischen Benennungen der 
Speisen, französisch und deutsch, 2. Auflage, Köln. Der erste und 
älteste Versuch dieser Art. Preis broschiert 1 Mk.1491 

6) Ducliamp & Jenning, Dictionnaire universelle pour la traduction des 

menus, französisch-englisch-deutsch, 2. Auflage, London 1888, Preis ge¬ 
bunden 2 Mk. 789 

7) Eckardt, Th., Wörterbuch der Küche und Tafel, Erklärung »aller« 

Nahrungsmittel und Getränke, deutscher und fremdsprachiger Aus¬ 
drücke, Wien, Preis gebunden 2,50 Mk. 2644 

8) Habs, R., und Rosner, C., Appetit-Lexikon, alphabetisches Hand- und 
Nachschlagebuch über »alle« Speisen und Getränke, deutsch, 2. Auflage, 

Wien 1894, Preis gebunden 10 Mk. 698 

9) (xiblliauser & Scheiclielbauer, Moderne französische Gastronomie, fran¬ 
zösisch und deutsch, 2. Auflage, Wien 1893, Preis gebunden 6 Mk. . . 3443 

10) Brendel, H., Der Gastronom, Terminologie »aller« im Hotel usw. vor¬ 
kommenden Speisen, Gerichte und Getränke, deutsch, französisch, eng¬ 
lisch und italienisch, 5. Auflage, Freiberg 1892, Preis gebunden 4,50 Mk. 1973 

11) Stutzenbacher, R., Das Diner, französisch und deutsch, 2. Auflage, 

Berlin 1895, Preis gebunden 4 Mk. 938 

12) Lössnitzer, E., Verdeutschungs-Wörterbuch der Fachsprache der Koch¬ 
kunst und Küche, französisch-deutsch (und andere Sprachen), Berlin 

1889, Preis kartoniert 3 Mk. 6388 

13) Trempenau, W., Gastwirtschaftswesen, französisch und deutsch, Leipzig 

1892, Preis gebunden 2 Mk. 270 

14) Ester er, J., Gastronomische Studien für Kellner, französisch, deutsch, 

englisch und italienisch, Linz 1887, Preis kartoniert 1 Mk.. 441 

16) Wörterbuch für Tafel und Küche zu E. v. Malorties »Menü« und 
A. Dumas usw., französisch-deutsch und deutsch-französisch, Hannover 

1888, Preis gebunden 1 Mk.2616 

16) Brunfaut, G., Handbuch der modernen Kochkunst, französische Titel, 

Text deutsch, Berlin 1891, Preis gebunden 20 Mk. 3681 

y5* 
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Speisen: 

17) Weber, J., TJniversal-Lexikon der Kochkunst, 5. Auflage, Leipzig 1894, 

Preis (2 Bände) gebunden 20 Mk. 8664 

18) Malortie, E. v., Die feine Küche (2. Band des »Menu«), französische 
Titel, Text deutsch, 3. Auflage, Hannover 1887, Preis gebunden 11 Mk. 1504 

19) Gouffe, J., Die feine Küche, übersetzt aus dem Französischen, deutsch, 

2. Auflage, Leipzig 1893/4, Preis (2 Bände) gebunden 24 Mk. 2564 

20) Rottenköfer, J., Großes illustriertes Kochbuch, deutsch, 7. Auflage, 

München 1894, Preis gebunden 14 Mk.2315 

21) Kurth (Henry) & Petit, Illustriertes Kochbuch, deutsch, Breslau 1894, 

Preis gebunden 8 Mk. 3787 

22) Kurth, L., Illustriertes Kochbuch, deutsch, 12. Auflage, Leipzig 1890, 

Preis gebunden 6 Mk.1782 

23) Hauptner, F. V., Kochbuch für alle Stände, deutsch, 11. Auflage, Berlin 

1895, Preis gebunden 5,50 Mk. 2430 

24) Schüneniftun, W., Praktisches Kochbuch, deutsch, 11. Auflage, Frank¬ 
furt a/M. 1891, Preis gebunden 4,50 Mk.1723 

25) Strasser, A., Deutsches Preis-Kochbuch, deutsch, Leipzig 1894, Preis 

gebunden 4 Mk.1068 

26) Klein, C. F., Die Küche, Handbuch der Kochkunst usw., deutsch, 

5. Auflage, Leipzig 1892, Preis gebunden 4 Mk.2181 

27) Dubois & Bernard, Cuisine classique, französisch, 16. Auflage, Paris 

1895, Preis (2 Bände) gebunden 45 Mk. 3602 

28) Dubois, U., Cuisine de tous les pays, französisch, 6. Auflage, Paris 1893, 

Preis gebunden 18 Mk. 2039 

29) Dubois, U., Cuisine d’aujourd’hui, französisch, 3. Auflage, Paris 1893, 

Preis gebunden 15 Mk. 2075 

30) La cuisine moderne, par Une reunion des cuisiniers, französisch, Paris 

1893, Preis gebunden 6 Mk. 2384 

31) La cuisiniere de la Campagne, par Audot, französisch, 71. Auflage, 

Paris 1893, Preis gebunden 3 Mk.1036 

32) 366 menus du Baron Brisse, französisch, 12. Auflage, Preis gebd. 4 Mk. 980 

33) La petite cuisine du Baron Brisse, französisch, 6. Auflage, Paris 1884, 

Preis gebunden 4 Mk. 759 

34) Favre, J., Dictionnaire universelle de cuisine, französisch, alphabetisch, 

Paris 1892—95, gebunden (erscheint in Lieferungen, gegenwärtig bis 
Terrine fertig, 5307 Speisen), Preis (4 Bände) gebunden ca. 75 Mk., ca. 6000 

35) Ranhofer, Ch as -, The Epicurean, studies on the culinary art, englisch¬ 

amerikanisch, New York 1894, Preis (1 Band) gebunden in Ganz- 
Marocco 70 Mk. 3699 

36) CasselPs New Universal Cookery Book, englisch, neueste Auflage, Lon¬ 
don 1895, Preis gebunden 12 Mk. 6443 

37) Deliee, Felix J., Franco-American Cookery Book, englisch-amerikanisch, 

7. Auflage, New York und London 1893, Preis gebunden 16 Mk. . . 2932 

38) Filippini, A., The Table, New York 1890, Preis gebunden 10,50 Mk. . 1504 

39) Jungius, L. F., Vollständiges Wörterbuch für Küche und Wirtschaft, 
oder Gastronomisches Lexikon, deutsch, Leipzig 1848 (vergriffen), Preis 

5 Mk. (antiquarisch).1107 

40) Senn, Chas. H., Practical Gastronomy and Culinary Dictionary, franzö¬ 
sische Titel, englischer Text, London 1892, Preis gebunden 8 Mk. . . 28S7 
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Speisen: 

41) If^Iouis, Ed., Royal-Diners, französisch, Par's 1878, Preis gebd. 16 Mk. 381 

42) Siaffe, la baronne, Traditions culinaires, l’art de manger »toute chose« 

ä table, französisch, 10. Auflage, Paris 1894, Preis gebunden 4 Mk.. . 604 

43) l)umas 9 Alexandre, Grand dictionnaire de cuisine, französisch, Paris 

1873, Preis gebunden 23 Mk. 2541 

44) Bliilier und Petermann, Rechtschreibung der Speisen und Getränke, 

1. Auflage, Leipzig 1888 (längst gänzlich vergriffen), enthält im V. Ab¬ 
schnitt 161 Suppen, 244 Hors-d’oeuvre, 60 verschiedene Gerichte, 258 
Fischgerichte, 96 Gerichte von Rind, 93 von Hammel, 181 von Kalb, 

39 von Lamm, 61 von Schwein, 140 von Geflügel, 232 von Wild, 203 Ge¬ 
müse, 46 Eier-Speisen, 27 Salate, 27 Kompotte, 11 eingemachte Früchte, 

42 Gefrorene, 177 Süßspeisen, 55 Backwerke, 25 Käse, 41 Nachtisch. 

15 Sosen, zusammen 2234 Gerichte, dazu 87 Fußbemerkungen, außerdem 
noch die Getränke, Gerichte mit Phantasie-Namen, Menü-Sammlung, 
Wörterbuch usw. in anderen Abschnitten, alles in französischer, deut¬ 
scher und englischer Benennung. 

Dagegen enthält das vorliegende »Meisterwerk« allein in seinem 
V. Abschnitte, in französischer, deutscher und englischer Sprache (und 
in anderen Sprachen): 


Suppen . 

3371, 

mit Fußbemerkungen 

1282 

Fische und Krusten-Tiere . 

4742, 

n 

Tf 

2674 

Gerichte von Lamm . 

f 527, 

V 

71 


(265 

» ff ßind . 

1551, 

r 

» 


940 

ff ff Zie 8 Q . £ 

1 33, 

v 


O , 

15 

„ Hammel. 

773, 


57 

CD 

CM 

347 

„ „ Schwein. 

972, 

?; 

» 


450 

n „ Kalb . 

1561, 

? 

» 


585 

, „ Hausgeflügel . 

2888, 

:• 

>7 

1199 

» » Wildgeflügel . 

2304, 

r 

7 ? 

1255 

„ „ Haarwild . 

2212, 

V 

77 


888 

Gemüse . 

2783, 

75 

71 

1897 

Pilze (Schwämme) . 

192, 

r 

71 


188 

Eier-Speisen . 

1006, 

7 » 

71 


704 

Sosen (warme, kalte, süße und englische) 

934, 

77 

77 


659 

Füllsel (Farcen) . 

98, 

7? 

71 


86 

Garnituren .. - 

306, 

11 

71 


275 

Salate . 

Früchte (frische, eingemachte, Kompotte, 

377, 

79 

31 


319 

Gallerten. Marmeladen usw.) .... 

738, 

77 

77 


353 

Süßspeisen, warme . 

1110, 

r 

1 ? 


671 

„ kalte . 

900, 

r 

77 


679 

Gefrorenes (Eis) . 

740, 

7 ' 

77 


624 

Gefrorene Punsche (Scherbetts usw.) . . 

188, 

r. 

71 


116 

Kuchen-Bäckereien . 

2620, 

7 * 

77 

1233 

Zucker-Bäckereien . . 

219, 

77 

7 ? 


51 

Brotbäckereien . 

63, 

77 



26 

Butter . 

44, 

77 

77 


22 

Käse . 

527, 

77 

n 


355 

Zusammen 33 779, 

i» 

c? 

17 858 
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Außerdem enthält der VI. Abschnitt »Speisen, nach Gängen 
(Trachten) geordnet, in französischer Sprache mit Verweisung auf den 
V. Abschnitt« 4571 Gerichte. 

Hierbei sei darauf aufmerksam gemacht, daß die Fußbemerkungen 
außer Bereitungs-Vorschriften, geschichtlichen Belehrungen, Aussprache 
von Fremdwörtern, Angabe von falschen, veralteten und landschaftlichen 
(mundartlichen) Bezeichnungen und vielen anderen bemerkenswerten 
Mitteilungen auch dazu dienten, die Wiederholung ähnlicher Gerichte 
von gleicher Bereitungsweise zu vermeiden; sonst hätte sich die Anzahl 
der Gerichte leicht verzehnfachen lassen. Rechnet man, daß jedes der 
Gerichte in mindestens drei Sprachen aufgeführt ist, so kommen mithin 
über 100 000 Bezeichnungen von Gerichten vor, ohne die in den Fuß¬ 
bemerkungen enthaltenen weiteren vielen Tausende. Aus demselben 
Grunde, d. h. um Wiederholungen zu vermeiden und den Umfang so 
viel als irgend möglich zu beschränken, wurden auch zahlreiche »Ver¬ 
weisungen« auf bereits gegebene Erklärungen angebracht. 

Allerdings läßt sich nicht zwischen jedem der vorgenannten Fach¬ 
werke, weil dieselben teilweise anderen Zwecken dienen (z. B. die Koch¬ 
bücher), und dem »Meisterwerke« nach der Zahl der Gerichte und Höhe 
der Preise allein ein zutreffender Vergleich ziehen. Es kommt hinzu, 
daß einige der aufgeführten Werke höchst fehlerhaft sind und daß sie 
mehr oder weniger alle dieselben, also die meistbekannten Gerichte 
aufführen, während die Anführung weiterer Gerichte und deren Er¬ 
klärung um so schwieriger wird, je seltener sie sind und je mehr ihre 
Anzahl wächst. Also ergibt sich wohl auch für die Uneingeweihten 
und oberflächlich Vergleichenden, daß sowohl in Bezug auf Umfang, 
Preis und Gediegenheit keines der vorstehenden Werke auch nur an¬ 
nähernd dem »Meisterwerke« gleichkommt, und einige derselben sind 
in Rücksicht auf ihren dürftigen, nichtsnutzigen, fehlerhaften, mithin 
geradezu schädlichen Inhalt sogar unsinnig teuer; es ist um jeden dafür 
weggeworfenen Pfennig schade. 

Ein einfaches Rechen-Exempel ergibt folgendes: Wenn man z. B. 
für Brendels fehlerhaften »Gastronom« (vergl. S. 1507, Ziffer 10) mit 
seinen 1973 Speisen 4,50 Mk. zahlt, so müßte das »Meisterwerk« mit 
37 779 Speisen (ohne die 17 858 Fußbemerkungen) etwa fünfzehnmal 
soviel, also 67,50 Mk. kosten, während der Preis für diesen Teil noch 
nicht die Hälfte beträgt. Heinrich, »Wissenschaft« der Speisekarte 
(vergl. S. 1507, Ziffer 4) mit 412 Speisen (und nicht einmal mit eng¬ 
lischer Übersetzung) kostet 1,40 Mk. Nach demselben Maßstabe müßte 
das Meisterwerk mit 77-mal soviel gegen 100 Mk. kosten. Man beachte 
ferner, wie sich die Amerikaner, Engländer und Franzosen ihre Werke 
bezahlen lassen, den einfachen, weitläufigen, also billigen Satz anderer 
Werke und den schwierigen, engen, also kostspieligen Satz des »Meister¬ 
werks«, das deshalb in einer der ersten Druckereien hergestellt wird. 

Mithin ist das »Meisterwerk« im Verhältnis 
zu seiner Reichhaltigkeit nicht nur das billigste, 
denkbar praktischste, vollständigste, sondern vor 
allem zuverlässigste und nützlichste Fachwerk der 
Gegenwart» 

-<_«_>- 
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Explieations des signes. — ©rftäruttg ber geilen. — Explanation« of Convential Sips. 

( ) tunbe fiiommet für hoppelte SrijreibweTfe: vol(e)-au-vent (mit ober oljne e), ä la ta(r)tare 
(mit ober ofjne r), ä la möldav(iqu)e (ä la moldave ober moldavique), gigue 
(de chevreuü) (gigue allein bebeutet bagfelbe wie gigue de chevreuil); gefod}te3 
333ilbfdjWetn(efIeifdj) (getobtes 28ilbfd)tt)ein ober SBilbptoeinefleifd)), mit ®ar* 
bonen(*?trtifd^O(ietl) (ftarbonen ober ftarbonen*8Irtifdjoden); roe(buck)-venison 
(roe-venison ober roebuck-venison). 

[ ] oieredige ft lamm er für falfrtfe Sdjreibweife. iFaifrije Sdjreibweife i(t nur bann angegeben, 
m erat biefelbe fo oft (in €odjbürgern ufro.) uorkommt, baß ber llln- 
kunbige in bie Äage kommen kann, fte für bie rirtjtige ju ijalten: ris 
[riz] de veau, ä la Benoit [BenoyJ, ä la Vüleroi [Villeroy], ©rieft [©rie§], 

= @leid)tjeit§seicl}en gleid), ebm|b: pratincole — perdrix de mer, chameau d une bosse = 
dromadaire, cerf cochon = babiroussa, sarcelle cPhiver = petite sarcelle, 
rossignol d’hiver = rouge-gorge, rossignol de muraille = rouge-gorge. 

j Gemitoion ÖBttbe ber gegebenen öebeutnng, neue mit ber erßen in keiner Üer- 

binbung fteijenbe tBebeuinng; g. 93. Grisette. ©elbe§ SDütdjen; Trauer* 
ente. Dotterei; black duck. — Gul-blanc. £eerf<i)nepfe; ©rünbeindjen. 
Snipe; green sandpiper. — Cervicapre. 93egoargiege; 93egoarantilope. 
Wild goat; bezoar antelope. — Elan du Cap . ©lenantilope; ®aama. 
Eland; caama. — Bacanette. ®nö(c)!ente; $ri(e)fente. Garganey; 
teal duck. 


Signes generanx pour la pro- _ Mgemeine _ Explanation of the Respelling 

nonGiaiion figuree. flu8fpiacfte=3cicften. for pronounciation. 

v fttttsejei^cn für jmrjß lÖOkale; g. 95. Desaix de Voigoux (®öpij b8 SBSagulj), Choiseul 

(SdjMföl), Providence (iproioibenj, amerit. Stabt), Montholon (ntongtolong', frans, 
©enerat)» chäteau-Yquem (fd)ato=nfä m unb fdjatostfäng', feiner toeijjer !8otbeauj:tx>ein). 

- Sängeseidjen für lange tOokale; g. 93. Rosebery (i RbSberi), Perigord (pettgö t, efjm. ißrobiny 
im Gübweften grranfreidjg), Hautes-Pyrenies (ot#f>irene\ ^odEjsSßtytenäen), barigoule 
(bärigüi, pto»enfalifd)er 9tame eineg eßbaren Bilseg). 

s »etonungSseid&en Jttr tSßjeixtjnung ber JU betonenben Silbe; g. 93. Rosebery (Sßbgberi), Pro¬ 
vidence (ißrohnbenj). 

Bogen über jwei lokalen beutet an, baß beibe fdjnell Jjintereinanber, wie 

eine Silbe berart ausjufpredjen ftnb, baß ber jweite tOokal ßärker 
tjeroortritt als ber a*ße; g. 33. vuieroi (SBiiroB), choiseul (S^Säjei), Beau- 
villiers (boloilte', berühmter frans, ftod)), Montesquieu (tnongtSßtfö', ftang. ScijriftfteUet). 
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AMviations. — TOtirpitgen. — Abbrcviations. 


Nous avons cmis tous les abrevia- 
tions que le lecteur pouvait lui- 
mime s‘expliquer. 


Allgemein fcefannte ober fid) auS 
bem Sufamnienljange bon fetbft er« 
gebenbe Sttbfürjungen fittb t)ier nidjt 
aufgefütjrt. 


Abbrcviations universally knowr 
and such as are sufficiently ex- 
plained by the context, are not 
given here. 


Ala. = Alabama (norbamerif. fjreiftaat). 

Alex, (im ©ngl.) = Alexander (Borname). 

altengl. = altenglisch. 

althochd. = althochdeutsch. 

amerik. = amerikanisch. 

angels. = angelsächsisch. 

arab. = arabisch. 

Ariz. = Arizona (norbamerif. greiftaat). 

Ark. = Arkansas (norbamerif. greiftaat). 

Atlant. = Atlantischer (Djean). 

Atty, Att. = Attorney (Stntbalt). 

Av., Ave. = Avenue (ßängSftraßen in 9tem f5)orf imb 
anberen ©täbten SfcorbamerifaS). 
bayr. = bayrisch. 

bbl. = barreis (SJtetjra.; ©inj. bar., gaß, 9Raß für 
Bier, 2tte, auch ©etoidjt für ßement). 
bedeut. = bedeutend, 
belg. = belgisch. 

Benj. = Benjamin. 
ber. = berühmt. 

Bezeichn. = Bezeichnung, 
böhm. = böhmisch, 
bras. = brasilianisch, 
brit. = britisch. 

Cal. = California (Kalifornien, norbamerif. greiftaat). 
Can. = Canada (Kanaba, britifd)e§ Koloniatlanb in 
SJtorbamerifa). 
cf. — confer (bergleidje). 

Chas. = Charles (Kart), 
chines. = chinesisch. 

Co. — County (©raffdjaft). 

Col., Colo. = Colorado (norbamerif. greiftaat). 
Conn. — Connecticut (norbamerif. greiftaat). 
corn. = eomisch (im hörigen 3a§r§. auSgeftorbene 
©nippe bet feliifcfien ©pradje: Sie ©practje ber 
urfprüngtidien Bewohner ber englifdjen ßaubfdjaft 
©omtuaö). 

ci. = Cent (ametif. SKünje = 0,042 9Kf.). 

Dak. = Dakota (norbamerif. greiftaat). 
dän. = dänisch, 
das. = daselbst, 
dass. = dasselbe. 

D. 0. = District of Columbia (norbamerif. greiftaat). 
Del. = Delaware, (norbamerif. greiftaat). 

Doll. (S) — Dollar (amerif. Sßünje = 4,197 9222 9Mt). 
Dr. = Doctor (Xitel), 
dtsch. = deutsch. 

E. = East(D ft, bei @traßen*Beaeid)nungen: E. 9 tb str.). 
ebendas. = ebendaselbst. 

e. y. (im ©ngl.) = exempli gratia (unfet »j. B.« 
bertretenb). 


ehm. = ehemals. 

Einw. = Einwohner. 

Eng. (im ©ngt.) = England. 
engl. = englisch. 

etc. (im ©ngl.) = et caetera (unfer beutf#e8 »ufm.« 
bertretenb). 

Fla. — Florida (norbamerif. greiftaat). 
franz. = französisch. 

Fred, (im ©ngl.) = Frederic(k) (gricbridj). 

Fußbem. = Fußbemerkung. 

Qa. = Georgia (norbamerif. greiftaat). 
gal. = gallon (©atlone, engl, unb amerif. gtüjfigteit?« 
maß für 2tte, SSier, Sßein ufm.). 

! gäl. = gälisch (ein audj baS Stifte umfafjenber flmeig 
ber fettifdjen ©pradje). 
geb. = geboren. 

Gen. (im ©ngt.) = General. 

Geo. (im ©ngl.) = George (@eorg). 
gest. = gestorben. 

got. = gotisch (bie ©pradje. bet ©oten, ältefte in 
©djriftftüden erhaltene germauifdje ©pradje). 

Gov. = Governor (©ouoerueut). 
gräfl. = gräflich. 

Grafsch. = Grafschaft, 
griech. = griechisch, 
grönl. = grönländisch. 

Hauptst. = Hauptstadt, 
heb. = hebräisch, 
hochdtsch. = hochdeutsch, 
holl. = holländisch. 

Ia. = Iowa (norbamerif. greiftaat). 
i. e. (im ©ngl.) = id est (ba§ Ijeißt). 

III. — Illinois (norbamerif. greiftaat). 

Ind. = Indiana (norbamerif. greiftaat). 
ind. = indisch. 

Ind. Ter. = Indian Territory (norbamerit gret« 
ftaat). 

Io. = Idaho (norbamerif. greiftaat). 
irl. = irländisch, 
isl. = isländisch, 
it. = italienisch. 

Jahrh. = Jahrhundert. 

Jas. (im ©ngl.) = James (Borname). 

Jos. (im ©ngl.) = Joseph (Borname). 

Jr.,jr. (im ©ngt.) = Junior (ber güngere, im ©egen# 
faß ju Senior). 

Kan. = Kansas (norbamerif. greiftaat). 
kaukas. = kaukasisch. 

Ky. = Kentucky (norbamerit greiftaat). 

La. = Louisiana (norbamerit greiftaat). 
lat. = lateinisch. 
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llt. = litauisch. 

Mass. = Massachusetts (norbameril greiftaat). 
Md. = Maryland (norbameril greiftaat). 

Me. — Maine (norbameril greiftaat). 

Mohrz. = Mehrzahl. 

Mex. = Mexico (fDlejito, SRepublit im löblichen 92otb= 
amerita). 

mex. = mexikanisch. 

Mich. = Michigan (norbameril greiftaat). 

Minn. = Minnesota (norbameril greiftaat). 

Miss. = Mississippi (norbameril. greiftaat). 

Mo. — Missouri (norbameril greiftaat). 

Mont. = Montana (norbameril greiftaat). 
namentl. = namentlich. 

N. B. — New Brunswick (britifdje fßrobing in fRorbs 
amerita, feit 1867 mit bet Dominion of Eanaba 
bereinigt). 

N. C. = North Carolina (norbameril greiftaat). 

N. D. = North Dakota (norbameril greiftaat). 
neapolit. = neapolitanisch. 

Neb. = Nebraska (norbameril greiftaat). 

Nev. = Nevada (norbameril greiftaat). 

N. H. = New Hampshire (norbameril greiftaat). 
N. J. — New Jersey (norbameril greiftaat). 

N. M. — New Mexico (norbameril greiftaat). 
nördl. = nördlich, 
nordwestl. = nordwestlich. 

N. Y. = New York (norbameril greiftaat; and) Stabt)' 

O. = Ohio (norbameril greiftaat). 

Ont. = Ontario (fßrobing in ber britifd^ameritanifdjen 
Sominion of Sauaba, früher Gber=Stanaba, nadf) 
bem Dntariofee benannt). 

Oreg. — Oregon (norbameril greiftaat). 
ösil. = östlich. 

p. (SRetjrg. pp.) = page (SRetjrg. pages, Seite, Seiten). 

Pa. = Pennsylvania (norbameril greiftaat). 

per. = peruanisch. 

pl. = pluralis (föletjtjafil). 

poln. = polnisch. 

port. = portugiesisch. 

Pres, (im Engl) = President (fßrfifibent). 

Prof, (im Engt.) = Professor. 

Prov. = Provinz, 
prov. = provinziell. 

qt. — guart (engt, unb amerit. ©olflmafj für 83iet, 9Iie 
auch ©emüfeujw.. Wenig meljt als ein beutfdjci ßitcr). 
Queb. = Quebec (ißrobinj in bet britifd)»ametiranif(l)en 
^Dominion of ©anaba, früher Unter?$anaba). 


Reg.-Bez. = Regierungs-Bezirk. 

R. I. — Rhode Island (norbameril greiftaat). 
Robt. (im Engl.) = Robert (fßorname). 

R. R. — Railroad (Eifenba^n). 
rnss. = russisch. 

S. = Seite. 

S. = South (Süben). 

Sam. (im Engt.) = Samuel (Sorname). 

S. C. = South Carolina (norbameril greiftaat). 
schwed. = schwedisch. 

S. D. = South Dakota (norbameril greiftaat). 

(s. d.) = (siehe das). 

skt. = sanskritisch. 

slaw. = slawisch. 

sog. = sogenannter, sogenannte( 0 ). 

span. = spanisch. 

spez. = speziell. 

St., Ste. = Saint, Sainte (Je nadj ©ef$te(t)t be§ nad)= 
fiefjenben Eigennamen mäuntidj Saint ober roeib» 
Hdj Sainte: Saint-Denis, Sainte-Menehould). 
südl. = südlich. 

Tenn. = Tennessee (norbameril greiftaat). 

Tex. = Texas (norbameril gretftaat). 

Theo, (im Engt.) = Theodore (Stjeobor). 

Thos. (im Engt.) = Thomas (SSomame). 
u. a. = und andere (geWötjnlidj am Sdjluffe eines 
SatjeS, oft ba§ latcinifdje etc. bertretenb). 
u. dergl. = und dergleichen, 
ung. = ungarisch. 

ü. S. A. = United States of America (Seteinigte 
Staaten bon iRorbamerita). 
usw. = und so weiter. 

Va. = Virginia (norbameril greiftaat). 

Vergl, vergl. = Vergleiche, vergleiche. 

Ver. St. = Vereinigte Staaten (bon fßorbamerita). 
Viz., viz. (im Engt.) = videlicet (nSmlidj). 
vol. (im Engt.) = volume (S3anb, Seil). 

W. = West (SBeften). 

wall. = wallisisch (Wicf)tigfte (ebenbe Sprache ber 
Ipmrifdfen ober britannifdfen©nippe ber tettifdjen 
Spradjen*gamilie). 

Wash. = Washington (norbameril greiftaat). 
westl. = westlich. 

Wis. = Wisconsin (norbameril greiftaat). 
wissensch. = wissenschaftlich. 

W. Va. = West Virginia (norbameril greiftaat). 
Wyo. = Wyoming (norbameril. greiftaat). 
zool. = zoologisch. 
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Service (service ä Vanglaise). — Das altenglische Service. — 
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zösisches, b) neufranzösisches. — Deutsche Speisen-Folge. 
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Zweiter Anhang: Bratenzeit verschiedener Gerichte ... 74 

Ul. Abschnitt: Herstellung und Ausstattung von Tafel- und Speise-Karten, Ge- 

tränke-Karten usw.77—88 

Entstehung der Speise- und Tafel-Karten. — Unterschied zwi¬ 
schen Speise-Karte (Speis-Zettel) und Tafel-Karte. — Vorrätige 
Formulare bei kleinen Festmahlen. — Ist Papier oder Karton 
zu wählen? — Farbe desselben. — Schrift und Format. — Ent¬ 
fernung der Schreiblinien von einander. — Anzahl der anzu¬ 
fertigenden Speise-Karten. — Verzierung der Tafel- und Speise- 
Karten, je nach der Gelegenheit. — Tafel-Karten an Fürsten¬ 
höfen. — Was wird neben Papier und Karton noch zur Her¬ 
stellung von Tafel-Karten verwendet? — Eßbare Tafel-Karten. — 
Verschiedene Formen der Tafel-Karten (Hufeisen, Herz, Zeitung, 
Abreiß-Kalender usw.). — Menü-Sammlungen. — Speisekarten- 
Sammlungen. — Fast alle Speise- und Tafel-Karten enthalten 
Fehler gegen die Begelu der Beehtschreibung. — Stellung der 
Speisen und Getränke. — Namen seitens des Schreibers und 
Druckers. — Besondere Stellung der Weine und Liköre auf 
Tafel-Karten. — Vervielfältigung von Tafel- und Speise-Karten. 

IV. Abschnitt: Ausschmücken und Anrichten der Speisen. Zerlegen (Tranchie¬ 
ren) der Braten und Fische. Decken und Ausstattung der Tafel. 


Tischbedienen.91—160 

Ausschmücken und Anrichten der Speisen.91— 96 


Allgemeines über Ausschmücken der Schüsseln (bei Suppen, bei 
Fleischspeisen, bei kalten Gerichten). — Spießchen (hdtelets). — 
Schüssel-Bänder (bordures). — Papier-Hülsen, Papier-Krausen, 
-Manschetten (papfllotes). — Sockel von Fett- und Stearin- 
Masse. — Anrichten der Suppe, der Neben-Gerichte (hörs-d' 1 Oeuvre), 
der Zwischen-Gerichte (releves), der Sosen. — Anrichten von ge¬ 
mengten Speisen, Gemüsen, Salaten, saueren Speisen, Mehlspeisen 
und Aufläufen, Gefrorenem. — Anrichten von Butter zu Fisch, 

Gemüse und Käse. — Anrichten der Früchte, sowie des Nach¬ 
tisches. — Aufstellung von Schalen mit Eisstücken im Sommer. 

Zerlegen (Tranchieren) der Braten und Fische.95—106 

Abstammung des Wortes »Tranchieren«. — Die Tranchierkunst 
im Altertume, im Mittelalter. — Die Tranchierkunst im 17. Jahrh. 
unerläßlich für den guten Ton. — Tranchierkunst in England. — 
Anatomische Kenntnis notwendig. — Gute Werkzeuge unerläß¬ 
lich. — Französische Tranchiermesser-Schere. — Englischer 
Braten (Roastbeef). — Bindschwanzstück. — Kalbskeule. — 

Kalbsnieren-Braten. — Hammel-BückeD-Ziemer von Wild. — 

Hase. — Truthahn (Puter). — Gans. — Kapaun. — Junge Hüh¬ 
ner, Bebhühner, Haselhühner, Tauben, Schnepfen. — Krammets- 
vögel, Wachteln, Fettammem, Lerchen, Sumpfschnepfen (Bekas¬ 
sinen). — Fisch. 
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Decken und Ausstatten der Tafel. Tischbedienen ....... 106—150 

Tafel-Decken in früheren Zeiten. — Bedecken der Tafel. — Das 
Tafeltuch. — Entfernung der Gedecke von einander. — Auf¬ 
stellen von Teller, Messer, Gabel, Löffel usw. — Das englische 
Tischgedeck. — Mundtücher (Servietten). — Stellung derWein- 
und anderer Gläser. — Tafel-Aufsätze. — Blumen als Schmuck. — 

Bunter Tafelschmuck. — Selbst die Speisen werden nach der 
Farbe des Tafel-Schmuckes ausgewählt. — Scharlachrotes Fest¬ 
mahl. — Tafel-Verzierung in goldgelb. — Weiße Mahlzeiten 
(diners au blanc). — Mephistophelische Tafel-Verzierung. — 
Aschenbrödelschmuck. — Rosenrotes Festmahl. — Lilien-Mahl- 
zeit. — Sirenen-Festmahl. — Schmuck durch Arrangement der 
Blumen je nach ihren Schattierungen. — Die Hochebene (pla- 
teau). — Tropische Mahlzeit. — Inscenierung einer Wasserhose 
bei Tafel. — Pariser Fischmahlzeiten. — Figuren-Mahlzeit. — 

Kerzen-Träger mit verschiedenfarbigen Lichtschirmen. — Ein 
Festmahl beim Präsidenten Arthur im »Weißen Hause« in 
Washington. — Ein Festmahl bei dem Präsidenten Grover 
Cleveland in Washington. — Ein Diamanten-Ball bei Vander- 
bilts. — The progressive dinner. — Gastmahl eines reichen eng¬ 
lischen Grundbesitzers auf seinem Landgute in Schottland. — 

Festtafel von einem Londoner Ruderklub. — Tafelschmuck bei 
einem Balle der »Oberen Zehntausend« in Paris. — Gastmahl 
bei einem englischen Lord. — Muschel-Verzierung. — Tafel¬ 
schmuck bei einem Hochzeits-Mahle von sechzehn Personen. — 

Hochzeit eines Seeoffiziers. — Hochzeit eines Rechtsanwaltes. — 

Andere Hochzeits-Tafeln. — Verzierung der Tafel mit Hand¬ 
zeichnungen und Weglassen des Tafel-Tuches. — Vier Arten 
von Tafel-Verzierungen in Paris. — Ausschmückung einer chine¬ 
sischen Tafel. — Japanische Tafel-Verzierung. — Tafel der 
Abessinier, Ägypter und der übrigen Völker Afrikas. — Tafel- 
Verzierungen der Griechen und Römer. — Gastmahl des Tri- 
malchio. — Luxus der alten Römer zur Kaiserzeit. — Tafeln 
der alten Griechen, der Perser, Meder, Babylonier und alten 
Ägypter. — Tafeln der alten Gallier und Franken. — Mittel¬ 
alterliche Tafel-Verzierungen. — Die Klöster im Mittelalter. — 
Frankreich in seiner Vorzeit den Nachbar-Ländern keineswegs 
voran. — Altenglische Küche und Tafeln. — Rußland. — Spa¬ 
nien. — Schwedische Tafeln. — Einige Punkte über die An¬ 
wendung von Tafelschmuck. — Wo haben die Tafel-Karten zu 
liegen? — Feststellung der Sitzordnung. — Beleuchtung der 
Tafel. — Temperatur in einem Speise-Saale. — Temperatur der 
Speisen und Getränke. — Aufwarten bei Tafel. — Kleidung 
der Dienerschaft. — Anbieten der Speisen und eingeschenkter 
Weine auf Platten. — Einsetzen der Suppe und sämtlicher be¬ 
reits auf Tellern angerichteten Speisen. — Einschenken der 
Getränke und Einsetzen gefüllter Gläser, Tassen usw. — Körper¬ 
haltung des Bedienenden beim Darreichen. — Wechseln der 
Teller und Bestecke. — Reichen der Weine. — Tafel-Musik. — 

Toaste (Tafel-Reden). — Einteilung der Bedienung in Bedie- 
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nungs-Gruppen (Service). — Sitzordnung und Bedienungsplan 
bei einem Festmahle im Hotel Kasten zu Hannover. — Tafel- 
Ordnung bei einem Parade-Diner im Königlichen Schlosse zu 
Berlin. — Tisch-Ordnung bei der Vermählungs-Feier des Her¬ 
zogs Wilhelm von Urach mit der Prinzessin Amalie, Herzogin 
in Bayern. 

V. Abschnitt: Speisen, nach Hauptbestandteilen und Bereitungsart geordnet, 
in französischer, deutscher und englischer Sprache. 

L Abteilung: Potages. — Suppen. — Soups ..... 

a) Consommes. — Kraftbrühen. — Broths. 

Potages clairs. — Klare Suppen. — Clear soups 

b) Potages lies. — Gebundene Suppen. — Thickened soups . . 

c) Potages passes. — Durchgestrichene Suppen. — Strained soups 

d) Potages maigres. — Fasten-Suppen. — Lent-soups . . . . 

Potages de poissons. — Fischsuppen. — Fish-soups. . . 

Potages ä l’eau. — Wasser-Suppen. — Water-soups . . 

Potages au lait. — Milchsuppen. — Milk-soups . . . . 

Potages ä la biere. — Biersuppen. — Beer-soups . . . 

Potages au vin. — Weinsuppen. — Wine-soups . . . . 

Soupes cliaudes aux fruits. — Warme Fruchtsuppen. — Hot 
soups of fruits. 

e) Soupes froides. — Kalte Suppen. — Cold soups. 

f) Potages nationaux. — National-Suppen. — National soups . 

Potages africains. — Afrikanische Suppen. — African soups 
Potages allemands. — Deutsche Suppen. — German soups 
Potages americains. — Amerikanische Suppen. — American 

soups . 

Potages anglais. — Englische Suppen. — English soups . 
Potages autrichiens. — Österreichische Suppen. — Austrian 

soups . 

Potages danois. — Dänische Suppen. — Danish soups . . 

Potages ecossais. — Schottische Suppen. — Scottish soups 
Potages espagnols. — Spanische Suppen. — Spanish soups 
Potages franijais. — Französische Suppen. — French soups 
Potages grecs. — Griechische Suppen. — Greek soups 
Potages hollandais. — Holländische Suppen. — Dutch soups 
Potages hongrois. — Ungarische Suppen. — Hungarian 

soups . 

Potages irlandais. — Irische Suppen. — Irish soups . . 

Potages italiens. — Italienische Suppen. — Italian soups. 
Potages orientals. — Morgenländische Suppen. — Oriental 

soups... 

Potages polonais. — Polnische Suppen. — Polish soups . 
Potages russes. — Bussische Suppen. — Kussian soups 
Potages ä la juive. — Jüdische Suppen. — Jewish soups. 

II Abteilung: Poissons. — Fische. — Fish. 

Poissons. — Fische. — Fish.. 

Crustaces. — Schaltiere. — Crustacea.. . . 
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233—266 

233—251 

261— 257 
257—260 
260—262 

262— 264 


264—266 
266—269 
269-288 
269—270 
270. 271 

271—273 
273. 274 


275 

275 

276 

277 

278—280 

280 

280. 281 

281. 282 
282 

282. 283 

283. 284 

284. 285 
286—288 
288 

289—446 

289—413 

413—446 
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III. Abteilung: Boucherie. — Bankfleiscli. — Butchery. 

a) Agneau. — Lamm. — Lamb. 

b) Boeuf. — Bind, Ochs. — Beef. 

c) Chevreau. — Ziege. — Kid. 

d) Mouton. — Hammel, Schaf, Schöps. — Mutton, sheep . . 

e) Pore. — Schwein. — Pork. 

f) Veau. — Kalb. — Veal. 

IV. Abteilung: Volaille. — Hausgeflügel. — Poultry, fowl . . . . 

a) Canard. — Ente. — Duck. 

Caneton. — Junge Ente. — Duckling. 

Canette. — Entchen. — Ducky . .. 

b) Chapon. — Kapaun. — Capon. 

c) Coq. — Hahn. — Cock. 

d) Dinde. — Truthenne. — Hen-turkey. 

Petite dinde. — Truthühnchen. — Young hen-turkey . . 

e) Dindon. — Truthahn. — Cock-turkey. 

Dindonneau. — Truthähnchen. — Spring turkey . . . . 

f) Oie. — Gans. — Goose. 

Oison. — Junge Gans, Gänschen. — Green goose, gosling 

g) Paon, paonne. — Pfau-hahn, -henne. — Peacock, peafowl 
Paonneau. — Pfauhähnchen. — Peachick, young peacock . 

h) Pigeon, pigeonne. — Taube. — Pigeon. 

Pigeonneau. — Junge Taube. — Young pigeon . . . . 

Innocents. — Junge Täubchen. — Squabs. 

i) Pintade. — Perlhuhn. — Guinea-fowl. 

Pintadeau. — Perlhühnchen. — Young guinea-fowl . . . 

k) Poularde. — Mast-huhn, -hühnchen. — Poularde . . . . 

l) Poule. — Huhn. — Chicken. 

m) Poulet, poulette. — Hähnchen, Hühnchen. — Chicken, pullet 
Poulet de grain. — Mit Korn gemästetes Hähnchen. — Stall- 

fed chicken, pullet. 

Poulet gras. — Masthähnchen. — Fattened chicken, pullet 
Poulet nouveau. — Junges Hähnchen. — Spring chicken. 
Poule(t) vierge. — Gemästetes Huhn. — Fattened spring 

chicken... 

Petit poulet. — Junges Hähnchen. — Spring chicken, pullet 
Poussin. — Küchlein, Kücken. — Chickling, peeper . . 

n) Volaille. — Geflügel. — Fowl. 

V. Abteilung: Gibier. — Wild(bret). — Game. 

a) Gibier ä plumes. — Wildgeflügel. — Game birds . . . 

b) Gibier ä poil. — Haarwild. — (Haired) game. 

An Stelle der jetzigen Seiten 920—960 (vergl. am Schlüsse dieses) sollen 

später Ergänzungen (Supplement) der Abteilungen I—V kommen. 

Conserves alimentaires. — Konserven. — Preserves. 

a) Conserves de viande et de poisson. — Fleisch- und Fisch- 

Konserven. — Meat- and fish-preserves. 

b) Conserves de legumes et de fruits. — Gemüse- und Frucht- 

Konserven. — Vegetable- and fruit-preserves. 

VI. Abteilung: Legumes et Farinages. — Gemüse und Mehlspeisen. 

— Vegetables and Farinaeeous dishes. 
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VII. Abteilung: Oeufs. — Eier-Speisen. — Eggs. 
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c) Sauces sucrees. — Süße Sosen. — Sweet sauces . . . . 
Sauces anglaises. — Englische Sosen. — English sauces . 
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XIV. Abteilung: Pätisserie, Confiserie, Boulangerie. — Kuchen-, 
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Cuisson de sucre. — Zucker-Kochen. — Cooking of sugar 
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Zweiter Teil. 



Französisch -Deutsch -Englisch 

(und andere Sprachen). 


Zuverlässigstes und grösstes Fachwerk, 

enthaltend: 

Sämtliche Weine und Schaumweine der Erde, 

nach Ländern und alphabetisch geordnet, 

Obst- und Beeren-"Weine;, Ta imonaden 

• • —$ Liköre, Branntweine (Schnäpse), *— 

Biere und bierähnliche Getränke, 

Tafel- und Medizinal-Wässer, 

Bowlen, Punsche und Amerikanische Getränke (mixed drinks), 

Punsch.- und Grog-Essenzen, 

Heisse und. halte Getränke anderer Art, 

Kaffees, Thees, Kakaos (Schokoladen). 


(Hierzu ein Portrait und eine deutsche Weinbau-Karte.) 





















Pierre Ponnelle. 

(Hierzu sein Bildnis in Autotypie.) 


Wenn wir hier an erster Stelle das Bildnis eines französischen Gelehrten und 
Weinguts-Besitzers bringen, so geschieht dies, um einem treuen und uneigennützigen Mit¬ 
arbeiter besonders zu danken. Mit grosser Mühe und peinlicher Gewissenhaftigkeit hat 
dieser das grosse Kapitel der Burgunder-Weine bearbeitet und uns mit Rat und That 
während der ganzen Drucklegung zur Seite gestanden. 

Pierre Ponnelle ist am 20. Sept. 1847 in Maligny bei Beaune geboren und ent¬ 
stammt einer alten hochangesehenen Familie dieser Gemeinde. Einer seiner Vorfahren, 
Pierre Ponnelle , war Ratgeber König Ludwigs XIV. und Prokurator in Arnay-le-Duc. Im 
Alter von 18 Jahren trat P. in ein kaufmännisches Kontor ein. Die Eintönigkeit des 
kaufmännischen Lebens sagte aber dem strebsamen, nach höherer Bildung ringenden Jüng¬ 
linge wenig zu. Mit regem Eifer widmete er sich in seinen Musse-Stunden dem Studium 
der neuen Sprachen und der modernen Kultur, bis schliesslich das Soll und Haben des 
kaufmännischen Wesens im Kampfe mit den Bildungs-Bestrebungen des jungen Mannes auf 
wissenschaftlichem Gebiete gänzlich unterlag. 

Genügend vorbereitet, begab sich P. ins Ausland, wo er viele Jahre auf deutschen 
und skandinavischen Universitäten abwechselnd Philosophie, Pädagogik, Medizin und Philo¬ 
logie studierte. In Heidelberg war er Schüler des berühmten Philosophen Karl Stoy. 
Auf den vielen Reisen, die P. später sowohl in seiner Eigenschaft als Professor, wie auch 
zu Geschäfts-Zwecken unternahm, verbrachte er seine freien Stunden mit Vorliebe auf Uni¬ 
versitäten, Bibliotheken, Museen, Laboratorien. Nachdem er noch drei Jahre einen Lehrstuhl 
für moderne Litteratur in Russland innegehabt hatte, kehrte er, mit reichen Kenntnissen 
ausgestattet, in sein Heimatland zurück, wo er noch unentgeltlich jahrelang docierte und 
bei seinen Landsleuten ein besonderes Interesse für deutsche und skandinavische Schul- 
und Universitäts-Einrichtungen zu erwecken suchte. Sein Werk »Universites Scandinaves «, 
von der Societe de VEnseignement Superieur in der s Revue internationale de l’Enseignement« 
1880/82 herausgegeben, enthält eine äusserst gediegene Vorrede über »Enseignement su- 
perieur« und sPedagogie philosophique«. Darin werden die Hauptschwächen und Fehler 
des französischen Gymnasial- und Universitäts-Unterrichts auseinandergesetzt und mit den 
besseren deutschen Methoden verglichen. 

In einer im Februar 1896 veröffentlichten pädagogischen Schrift macht P. auf den 
traurigen Zustand des französischen Volksschul-Unterrichts aufmerksam. In seiner Eigen¬ 
schaft als Sekretär der Handels-Kammer wirkt er unermüdlich für das Volkswohl wie für 
das Aufblühen des französischen Handels und der heimatlichen Industrie. Mit unanfecht¬ 
baren Beweisen und in schwungvollen Reden tritt er den unhaltbaren Zuständen im Schul¬ 
wesen entgegen, empfiehlt er Reformen; voll von echter Vaterlands-Liebe fordert er alle 
wahren Vaterlands-Freunde auf, der Jugend das zu verschaffen, was anscheinend der Staat 
nicht vermöge. 

Mit der ihm eigenen Energie wandte sich der inzwischen durch mehrere, von tiefer 
Gründlichkeit des Studiums zeugende Dissertationen in weiteren Kreisen bekannt gewordene 
Gelehrte önologischen Studien zu, deren praktische Nutzanwendung bei der Errichtung ver¬ 
schiedener Cuveries,’) in denen jährlich mehrere Tausend Hektoliter Wein aus den ersten 


*) Cuveries sind Gärräume für rote Trauben. 
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Burgunder Gewächsen gekeltert werden, eine treffliche Probe bestand. Nach langem, 
eifrigem Studium der Trauben-Gärung und Heuerwein-Pflege entdeckte P. nach und nach 
neue Prozesse, die zu hervorragenden Resultaten führten; durch gänzliche Entfernung aller 
Bestandteile der Traube erreichte er, dass der natürliche Alkohol-, Frucht- und Farben-Gehalt 
des Weines bedeutend vermehrt wurde. Die von ihm persönlich angewendete Methode 
zur vollständigen Gärung seiner schon kräftigen Heuer-Fass weine gewährt den nicht zu 
unterschätzenden Vorteil, dass dadurch die Heuer-Weine vor späterer innormaler Gärung 
geschützt und bald trinkbar werden. 

Bei allen seinen Fortschritten auf önologischem Gebiete bleibt Pierre Ponnelle 
ein wahrer Freund und Schützer der Natur, dagegen ist er ein Künstler ohne Scheu, wenn 
es sich um pädagogische Reformen handelt. 

Den Deutschen ist er besonders dadurch sympathisch, dass er zu den wenigen 
Franzosen gehört, die sich frei hielten von dem politisch-chauvinistischen Treiben der Pariser 
Pöbel-Presse, die an dem Deutschen das Gute erkennen und ehren, das ihm eigen ist, vor 
allem die nur dem Deutschen eigene tiefe wissenschaftliche Gründlichkeit, die er auch an 
diesem Werke anerkannte und die allein ihm Anlass zur Mitarbeiterschaft gab. 



gPfF* Da die Herausgabe des Bogens IOI, der früher gedruckt ist als dieser, drängte, 
konnten einige neuere Mitteilungen unseres verehrten Mitarbeiters über Burgunder Weinbau 
leider keine Aufnahme mehr finden; wir tragen diese jedoch, da sie für den Weinhandel 
von grossem Interesse sind, an dieser Stelle nach. 


Beaune (siehe S. 1616): Hauptstadt des 
Arrondissements, zählt 12470 Einwohner, ist 
in Bezug auf Weinbau der wichtigste Platz 
des Dep. Cöte-d'Or. Sie ist der Mittelpunkt 
der Hochgewächse Oberburgunds und besitzt 
eine Fläche von 1100 ha. Davon sind 260 ha 
als Tötes und i res cuvees, HO ha 180 ha 
3 es und 4 es cuvees mit Pinot, 55 ° hä mit 
Pinot de Pernand und Gamay bepflanzt. Der 
jährl. Ertrag beläuft sich auf 12 — 20000 hl. 
Die sog. Cöte de Beaune fängt bei Com- 
blanchien an. Dieser Landstrich erzeugt die 


berühmten Rotweine von Corton, Savigny, 
Beaune, Pommard, Volnay, Monthelie, Auxey, 
Meursault, Chassagne und Santenay, feine 
weisse Weine liefern Montrachet, Meursault 
und Pernand. 

Aloxe-Corton: Wie schon erwähnt 
(siehe S. 1616), gehört zu dieser Gemeinde 
der berühmte Wein Corton, der als das 
erste Hochgewächs der Cöte de Beaune gilt. 
Der Corton ist körper- und zugleich farbreich, 
markig und wegen seines Tannin-Gehaltes 
auch sehr haltbar. 



Vorwort. 


IN ach jahrelanger, mühevoller Arbeit liegt, dem ersten Teile ebenbürtig, 
nunmehr auch der zweite Teil des »Meisterwerks« in zweiter Auflage vollendet 
vor. Welches unermüdlichen Fleißes und welcher Ausdauer bedurfte es, das 
ungeheure Material zu diesem Werke herbeizuschaffen, zu ordnen, zu sichten! 
Allerdings ist auch das gesteckte Ziel, das denkbar Vollkommenste zu schaffen, 
erreicht worden: Das Meisterwerk der Getränke ist das größte, zu¬ 
verlässigste Fachwerk der Gegenwart. Die tüchtigsten Fachmänner 
zählen zu seinen Mitarbeitern, von mehr als tausend Landrats-, Bürgermeister-, 
Schultheiß-Ämtern, Ortsvorständen usw. wurde auf behördlichen Erhebungen 
beruhendes, neuestes statistisches Material geliefert, unzählige in- und auslän¬ 
dische Winzer-Vereine, Wein- und Ackerbau-Schulen, landwirtschaftliche Ver¬ 
bände usw. sandten Berichte über die Weinbau-Verhältnisse ihrer Gegend, 
über Anbau-Flächen, Erträge usw. ein. 

Kein einziger Abschnitt des ganzen Werkes ist nach unsicheren Notizen 
bearbeitet oder etwa aus den zahlreich vorhandenen Fachwerken zusammen¬ 
gestellt worden; Alles beruht auf direkten Quellen. Nur auf diese Weise 
konnte ein Werk entstehen, das schon, als kaum einige Hefte erschienen 
waren, von den bedeutendsten Fachleuten als »zuverlässig und praktisch, der 
Neuzeit Rechnung tragend« empfohlen wurde. Das Meisterwerk der Getränke 
gibt ein wahres, getreues Bild über den Stand des Weinbaues in den ver¬ 
schiedenen Ländern, fern von Bevorzugung des einen oder anderen Gebiets. 

Wo die behördlichen statistischen Angaben uns aus gewissen Gründen 1 ) 
veraltet erschienen, ließen wir diese von mehreren anerkannten Fachautoritäten 
prüfen und den gegenwärtigen Verhältnissen entsprechend korrigieren. Frei¬ 
lich soll auch nicht verschwiegen werden, daß es uns trotz der größten Be¬ 
mühungen in einigen Fällen nicht gelang, den einen oder anderen Abschnitt 
so reichhaltig zu gestalten, wie es geplant war. Sollte man uns deshalb den 

*) Die Associazione vinicöla e viticola del Trentino, in Trient (Südtirol) schreibt 
am 17. Nov. 1895 unter anderem': Wir halten die angegebenen Produktions-Ziffern 
(behördliche Erhebungen) für Italienisch-Tirol für zu niedrig gegriffen. Das ist 
übrigens sehr leicht begreiflich; die einzelnen Gemeinden haben ein großes Inter¬ 
esse daran, die vollständig antiquierten Ziffern des Steuer-Katasters bestehen zu 
lassen, um deren Rektifizierung, und damit eine andere Klassen-Einteilung des 
bebauten Bodens hinauszuschieben. Auf Daten, die im amtlichen Wege erhalten 
werden, darf man also bei einer Statistik des Weinbaues, wenigstens in unserem 
Landes-Teile, nicht recurrieren. 











1528 


Vorwurf einer ungleichen Bearbeitung machen, so wolle man bedenken, daß 
dies bei einem Werke, zu dem Hunderte von Fachleuten Beiträge lieferten, 
nicht anders möglich ist. Während der eine lebhaftes Interesse an der Sache 
hat und durch Verbreitung entsprechender Kenntnisse nicht allein der Wissen¬ 
schaft, sondern auch seiner engeren Heimat wesentliche Dienste leistet, zeigt 
der andere weniger Entgegenkommen. Hörten wir doch einen gebildeten 
Weinhändler sagen: »Ich habe meine paar Weine im Kopfe; wie sie ge¬ 
schrieben werden, ist mir gleich. Ich bekomme sie vom Großhändler, und weiter 
brauche ich nichts!« Ein anderer erblickt in dem Erscheinen solcher Werke 
sogar einen Nachteil für sein Geschäft; er sieht es ungern, wenn weite Kreise 
von den »Geheimnissen« des Weinhandels, vor allem von der Klassifikation und 
dem Bangverhältnis der einzelnen Weine unterrichtet werden. Einem großen 
Teile unseres deutschen Weinhandels wohnen aber, trotz mancher Anfechtungen 
und Verdächtigungen, noch immer die alten deutschen Tugenden der Ehrlich¬ 
keit und Gewissenhaftigkeit bei; es ist daher für diese kein Schaden, wenn 
der Nichtfachmann einen Einblick in die großen Schwierigkeiten dieses edlen 
Gewerbes erhält. Einzelne statistische Beiträge von süddeutschen Behörden, 
sowie einige Notizen von ausländischen Fachvereinen und Fachautoritäten 
konnten leider wegen zu späten Eintreffens keine Aufnahme mehr finden, 
ohne daß aber dadurch Nachteile für das Gelingen des Ganzen entstanden 
wären. Jedenfalls ist in dieser neuen Auflage des Meisterwerks das Menschen¬ 
möglichste gethan, um die größte Vollständigkeit und Zuverlässigkeit herbei¬ 
zuführen; zu wünschen wäre es aber, wenn uns etwa gefundene Lücken oder 
Unrichtigkeiten bekannt gegeben würden, damit solche Mitteilungen bei einer 
späteren Auflage (Neusatz) Verwendung finden könnten. 

Getreu den Grundsätzen, die da- ganze Meisterwerk durchziehen, rich¬ 
teten wir unser Hauptaugenmerk wiederum auf größtmögliche Zuverlässigkeit 
in der Rechtschreibung; denn der Zweck dieses Werkes soll nicht nur der 
sein, dem Leser zu zeigen, wie viele und welche Getränke es gibt, sondern 
auch, wie sie richtig geschrieben werden. Es haben sich leider im Laufe der 
Jahre darin so viele Fehler eingeschlichen, daß selbst der geübteste Fachmann 
oft nicht mehr weiß, was richtig, was falsch ist. Provinzialismen, Übertragung 
in andere Sprachen, Schreib- und Satzfehler von Buchdruckern, Lithographen, 
Weinhändlern, Kaufleuten und deren Angestellten usw. haben redlich dazu 
beigetragen, die Schreibweise vieler Getränke vollständig zu verwirren. Man 
denke nur an Namen wie Clicquot, Sauternes, Chäteau-Beychevelle, Dhroner, 
Vollradser und unzählige andere! Wie viele und welche Schreibweisen findet 
man dafür nicht auf Weinkarten! Wie steht es aber erst mit den weniger 
bekannten Lagen der einzelnen Weinberge? Buppertsberger »Geisböhl«, »Gais- 
böhl«, »Geißböhl« oder »Gaisbühl«, Wormser »Katterlock« oder »Kattenloch«, 
Hochheimer »Neuberg« oder »Neuenberg«, Bauenthaler »Gehre«, »Gehren« 
oder »Gihrn« usw.? Um die richtige Schreibweise der unzähligen Weinlagen 
zu ergründen, scheuten wir weder Mühe noch Kosten. In mehr als hundert 
Fällen richteten wir diesbezügliche Anfragen an Weinberg-Besitzer, Wein¬ 
händler, landwirtschaftliche Vereinigungen, Polizei- und Bürgermeister-Ämter, 
Archiv-Verwaltungen usw. Nichts blieb unversucht, um Klarheit in das herr¬ 
schende Dunkel zu bringen; wenn uns dies trotz aller aufgewendeten Mühe 
und Kosten nicht immer gelang, so sind wir doch frei von aller Schuld, da 
in solchen Fällen die richtige Schreibweise einfach nicht zu ermitteln war. 
Für die Bechtschreibung der Ortsnamen wurden nur die neuesten und als zu- 
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verlässig bekannten geographisch-statistischen Werke 1 ) und Landkarten benutzt. 
Der Weinberg-Besitzer, der Weinhändler, der Kaufmann, Lithograph, Buch¬ 
drucker, Hotelier, Cafetier, Koch, Oberkellner, Restaurant-Kellner, der Küfer, 
der private Weinkenner usw., sie alle sollen, wie im ersten, so auch in diesem 
zweiten Teile des Meisterwerks einen zuverlässigen Ratgeber finden, der in 
größter Vollständigkeit, dabei aber in übersichtlicher, leicht faßlicher Dar¬ 
stellung alles bringt, was sie in ihrem Spezialfache zu wissen notwendig haben, 
um keine Schreibfehler zu begehen, wenn sie ein Zirkular, eine Rechnung, 
ein Preisverzeichnis, eine Weinkarte, ein Spirituosen-Verzeichnis, eine Getränk- 
Karte usw. auf- oder richtigzustellen haben. 

Die Mitarbeiter des Werkes, soweit sie nicht aus besonderen Gründen 
ungenannt zu bleiben wünschten, sind folgende: 

I. Afrika: Otto Thomas, Gesireh Palace in Kairo; E. Schill, Hotel 
Continental inMustapha-Alger; E.Plaut in Kapstadt; Bertagna&Co. in Souk- 
el-Arba; Paul Schwiesau, Taoro Hotel in Teneriffa; Lung freres in Algier. 

II, Amerika: W. Friedrichs, Hotel Iturbide in Mexiko; George Hus- 
mann in Napa, Cal.; Adolfo Bauer in Mendoza (Argentinien). 

HI. Asien: Ign. Müller & Co. in Smyrna; Kaiserl. Deutsches General- 
Konsulat Smyrna; Kaiserl. Deutsches Konsulat Aleppo; Deutsche 
Weinbau-Gesellschaft Sarona-Jaffa; Kaiserl. Deutsches Konsulat 
Beirut; Gebr. Imbergerund Emanuel Berner in Jerusalem; Fürst Dschor- 
dschadse & Co. und Fürst Bagration-Muehranskij in Tiflis. 

IV. Australien: Maurice Steiner i/Fa. Fred. Grosse & Co., Melbourne. 

V. Europa: 1 . Deutschland, a) Baden: Herrn. Blankenhorn & Co. in 
Müllheim; C. Th. Koch in Ortenberg; J. F. Lang in Gemmingen; Louis Mayer 
&Co. in Kenzingen; J. F. Menzer in Neckargemünd; Großherzogi. Bad. Do¬ 
mänenamt Meersburg; Winzer-Verein Meersburg; ferner die Bürger¬ 
meister-Ämter von Auggen, Baden-Baden, Dangstetten, Eichstetten, Ken¬ 
zingen, Leimen, Ludwigshafen, Lützelsachsen, Neckargemünd, Neusatz, Neu¬ 
weier, Niederheimbach, Pforzheim, Radolfzell, Rothweil, Schriesheim, Stockach, 
Weinheim und Wertheim. — b) Franken: Bürgermeister Wiegand in Hom¬ 
burg; Magistrat der Stadt Schweinfurt; ferner die Magistrate oder 
Bürgermeister-Ämter von Forchheim, Kitzingen, Obernburg, Rothenburg, 
Staffelstein, Volkach, Wasserlos, Windsheim. — c) Pfalz: Lehrer Gg. Adrian 
in Freinsheim; Gg. Böhme in Wachenheim; Gebr. Eckel in Deidesheim; H. 
Häusser in Gimmeldingen; O. Michels, Hotel Löwen in Neustadt a/d. H.; C. 
Witter ebendas.; Kgl. landw. Bezirksamt Kusel; ferner die Bürger¬ 
meister-Ämter oder Gemeinde-Vorstände von Bobenheim, Deidesheim, 
Dürkheim, Ellerstadt, Forst, Gleisweiler, Großkarlbach, Herxheim, Königsbach, 
Lauterecken, Neustadt, Rockenhausen, Ruppertsberg, Sausenheim, Wachenheim, 
Weisenheim, Winnweiler, Wolfstein, Zweibrücken. — d) Elsaß: Landwirt¬ 
schaft!. Kreisverein Rappoltsweiler; die Bürgermeister-Ämter von 
Barr, Bergheim, Colmar, Gebweilex-, Heiligenstein, Kienzheim, Rappoltsweiler, 
Rufacli, Zcllenberg. — e) Lothringen: Bürgermeisteramt von Metz. — 

*) Bitters geographisch-statistisches Lexikon, VIH. Aufl. 

Ncumanns Ortslexikon des Deutschen Reiches, HI. Aufl. 

Didot-Bottin, Annuaire-Almanach du Commerce. 

Janos, Magyar korona Oi'szägainak Helysegnevtara (für Ungarn). 

Grissinger, Ortslexikon der Österreichisch-Ungarischen Monarchie. 

Vollständiges Ortschaften-Verzeichnis der im Reichsrate vertretenen König¬ 
reiche und Länder usw. 
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f) Rheinhessen: C. Bittong in Nierstein; Hoflief. C. F. Eccardt in Kreuz¬ 
nach; C. A. Kurtz in Osthofen; J. Langenbach & Söhne in Worms; P. Jos. 
Valckenberg in Worms; Großherzogi. Direktion der Wein- und Obst¬ 
bau-Schule Oppenheim, Großherzogi. Kreisamt Mainz; ferner die 
großherzoglichen Bürgermeistereien von Alsheim, Bodenheim, Budenheim, 
Büdesheim, Dienheim, Dromersheim, Friesenheim, Horrweiler, Ockenheim, 
Osthofen, Selzen, Worms. — g) Hessische Bergstraße: Großherzogi. 
Kreisamt Bens heim, G. F. Schöner in Seeheim, ferner die großherzoglichen 
Bürgermeistereien von Alsbach, Auerbach, Bensheim, Heppenheim, Zell, 
Zwingenberg. — h) Ahrweine: Gebr. Heuser in Westum; die Bürger¬ 
meistereien von Altenahr, Arbach, Erpel, Hönningen, Sinzig. — i) Lahn¬ 
weine: Jos. Friederichs in Obemhof; Bürgermeister Hahn in Obernhof; ferner 
die Bürgermeister-Ämter von Ems, Holzappel, Villmar. — k) Nahe- 
Weine: C. F. Eccardt, Hoflieferant in Kreuznach. — 1) Mosel-Weine: 
Bauer & Lehnert in Dhron; Pet. Jos. Berres in Ürzig; Pet. Jos. Drathen 
in Aldegund; Paul Schmidt in Boppard a/Rh.; A. Seith in Traben; Landrats¬ 
amt des Kreises Wittlich; ferner die Bürgermeister-Ämter oder Orts¬ 
vorstände von Becherbach, Brodenbach, Coblenz-Land, Cobem, von Dhron, 
Graach, Piesport, Reil, Ruwer, Traben, Winningen, Zeltingen. — m) Saar¬ 
weine: Mich. Hain in Piesport; Landratsamt des Kreises Saarburg; 
Bürgermeisterei Conz. — n) Rheinweine: Kgl. Domänenrat Cz6h in 
Wiesbaden; P. A. Holler in Horchheim; Bürgermeister Hottenroth in Wies¬ 
baden; Albrecht Hummel (Mitinhaber der Weinfirma Gebr. Fleischhauer) 
in Leipzig, der der alten Hochheimer Weinbau-Familie Hummel angehört; 
Gotth. Monreal in Vallendar; Schneider & Pfeiffer in Schierstein; C. Schu¬ 
macher in Königswinter; Jos. Strohschnitter in Winkel; Joh. Bapt. Sturm 
in Rüdesheim; Verwaltung des Schlosses Vollrads; Bernh. Walch in 
Hochheim; A. Wilhelmj in Hattenheim; Winzer-Verein Königswinter; die 
Landrats-Ämter der Kreise Coblenz, Rüdesheim, St. Goar und St. Goars¬ 
hausen; ferner die Magistrate, Bürgermeister-Ämter oder die Orts Vor¬ 
stände von Bacharach, Bendorf, Boppard, Brodenbach, Caub, Coblenz-Land, 
Delhofen, Geisenheim, Hallgarten, Nieder- und Oberhammerstein, Hönningen, 
Kostheim, Mittelheim, Neudorf, Niederheimbach, Oberlahnstein, Oberwesel, 
Polch, Rauenthal, Rüdesheim, St. Goar, Schierstein, Vallendar, Wiesbaden. 

•— o) Württemberg: Al. Braun in Markelsheim; Kanzlei der Kgl. Würt- 
tembergschen Centralstelle für die Landwirtschaft in Stuttgart; Kgl. 
Oberamt Reutlingen; Landw. Bezirks-Verein Cannstatt; Stadt. Kelter- 
Inspektor Carl Fleiner in Heilbronn; Güterbuchsamt Heilbronn; Kgl. 
Weingarten-Inspektor Warth in Untertürkheim; Landes-Okonomierat Mühl¬ 
häuser von der Kgl. Weinbau-Schule Weinsberg; ferner die Schultheiß- 
Ämter von Adolzfurt, Baumerlenbach, Belsenberg, Berlichingen, Bönnigheim, 
Braunsbach, Cannstatt, Crispenhofen, Dörzbach, Ebersthal, Eckardtsweiler, 
Edelfingen, Enslingen, Gnadenthal, Hall, Harsberg, Heilbronn, Hemigkofen, 
Heslach, Honsbronn, Igersheim, Ingelfingen, Künzelsau, Langenbeutingen, 
Laudenbach, Markelsheim, Maulbronn, Mergentheim, Michelfeld, Möglingen, 
Morsbach, Mulfingen, Mundesheim, Münster, Nassau, Nonnenbach, Öhringen, 
Ohrnberg, Rengershausen, Reutlingen, Schorndorf, Simprechtshausen, Stein¬ 
kirchen, Tettnang, Untermünkheim. — p) Norddeutschland: Gewerbe- 
und Gartenbau-Verein Grünberg; Grempler & Co. in Grünberg; Bürger¬ 
meisteramt Bomst; Magistrat der Stadt Freyburg a/d. U.; Amts- 
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gerichtsrat A. Thränhart, Vorsitzender der Naumburger Weinbau- 
Gesellschaft in Naumburg; die Kgl. Landrats-Ämter der Kreise Geln¬ 
hausen und Hanau; das Direktorium der Landwirtschaftlichen Schule 
in Meißen; Hofküchenmeister Emil König in Weimar. 

2. Frankreich: Weinguts-Besitzer und Sekretär der Handels-Kammer 
Pierre Ponnelle in Abbaye de St.-Martin (Beaune); Soci6te d’Agricultur e 
de la Gironde; Syndicat des vins, spiritueux et liqueurs de Lyon 
et du Rhone in Lyon; Louis Latour in Beaune. 

3. Griechenland: »Achaia«, Deutsche Aktien-Gesellschaft für Wein- 
produktion in Patras; Konsul Alb. Hamburger (Weinfirma: Hamburger & 
Co., Nachf. von Fels & Co.) in Patras; Kaiserl. Deutsches Konsulat 
Syra; Kaiserl. Deutsches Konsulat Athen. 

4. Italien: Hotelier und Weinexporteur Pietro Weinen in Palermo; 
Giuseppe Pavoncelli in Cerignola b/Barletta; Kaiserl. Deutsches Vize- 
Konsulat Girgenti; Circolo Enofilo Ital. und Camera di Commercio 
in Milano; Kaiserl. Deutsche Konsular-Agentur Pisa; ferner die Kaiserl. 
Deutschen Konsulate von Bologna, Catania, Genua, Livorno und Venedig; 
De Col & Cie. in Milazzo. 

5. Österreich, a) Nieder-Österreich: Weingarten-Besitzer und k. k. 
beeid. Weinschätzmeister Joh. Faseth in Vöslau; Vinc. Liebl&Sohn in Retz; 
Fürstl. Liclitensteinsches Oberkelleramt in Feldsberg; k. k. landwirt- 
schaftl. Bezirks-Verein in Mistelbach; R. Schlumberger, Eigentümer der 
Besitzung Goldeck in Vöslau; Jos. G. Wieninger, Weingut Johannesstein in 
Gumpoldskirchen. — b) Steiermark: Brüder Kleinoscheg in Gösting bei 
Graz. — c) Krain: R. Dolenc, Direktor der krainischen Landes-Wein-, 
Obst- und Ackerbau-Schule in Stauden bei Rudolfswert. — d) Küstenland: 
Consiglio Agrario Provinciale delFIstria in Parenzo. — e) Tirol: Prof. 
E. Mach, k. k. Regierungsrat und Direktor der landw. Landes-Lehranstalt und 
Versuchs-Station; S. Michele, Associazione vinicola e viticola del Tren- 
tino in Trento. — f) Böhmen: Jos. Victorin, Besitzer des Weingutes St.- 
Julien in Melnik; Weinbau-Verein für das Königreich Böhmen. — 
g) Mähren: Mährischer Obstwein- und Gartenbau-Verein in Brünn. 

6. Ungarn, a) Ungarn: Viktor Koslinsky, Direktor der Vinczell^r 
Iskola (Winzer-Schule) in Tarczal-Tokay. — b) Siebenbürgen: Weinguts- 
Besitzer und Weinhändler Josef B. Teutsch in Schäßburg-Segesvdr. — 
c) Kroatien-Slawonien: Prof. Ivan von Radio, Direktor der höheren 
landwirtschaftlichen Lehranstalt in Kreuz. — d) Fiume und Gebiet: Prof. 
Ivan von Radic in Kreuz. 

7. Portugal: Konsul W. Katzenstein (Kaiserl. Deutsches Konsulat) 
in Porto; Wiese & Krohn in Porto; Konsul H. Dähnhardt (Kaiserlich 
Deutsches Konsulat) in Lissabon. 

8. Rumänien: Kgl. Ackerbau-Ministerium; Kaiserlich Deutscher 
Vize-Konsul G. Burkhardt in Craiova; Kaiserl. Deutsches Konsulat 
Jassy; Kaiserl. Deutsches Konsulat Bukarest; Kaiserl. Deutsches 
Konsulat Braila; Consulat general de Roumanie in Leipzig. 

9. Rußland: Alfr. Noemm, Laborant am önochem. Laboratorium zu 
Magaratsch-Nikita, Yalta in der Krim; Bessarabische Wein- und Wein¬ 
bau-Gesellschaft in Kischinew; Kaiserlich Deutsches Vize-Konsulat 
Kischinew; Kaiserl. Deutsches General-Konsulat Odessa; Kaiserl. 
Deutsches Konsulat Rostoff. 
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10. Schweiz: Prof. Krauer-Widmer, Dozent für Weinbau am eid¬ 
genössischen Polytechnikum in Zürich; Pfarrer Dr. Kübler, Präsident des 
Landwirtschaftlichen Vereins Neftenbach. 

11. Serbien: M. Savitz, Dir. der Obst- und Weinbau-Schule Negotin. 

12. Spanien, a) Andalusien: Die Kaiserl. Deutschen Konsulate 
in Huelva, Almeria, Sevilla; J. P. P einart in in Jerez de la Frontera. — 
b) Baskische Provinzen: Kaiserlich Deutsches Konsulat Bilbao. — 
«) Kastilien: Kaiserl. Deutsches Konsulat Madrid. — d) Katalonien: 
Kaiserlich Deutsches Konsulat Tarragona. — e) Valencia; Kaiser¬ 
lich Deutsches Konsulat Valencia. 

13. Türkei: L. Hensels Erben in Konstantinopel; Kaiserlich 
Deutsches Vize-Konsulat Adrianopel; Kaiserl. Deutsches Konsulat 
Smyrna; Paul Milberg in Samos; Aug. Schwend in Kreta. 

Allen diesen Mitarbeitern, die uns mit der größten Bereitwilligkeit bei 
der schwierigen Bearbeitung des Werkes zur Seite standen, sowie allen den 
hier nicht genannten Herren, die uns durch Einsendung zahlreicher mehr 
oder weniger wertvoller Beiträge während der Drucklegung unterstützten, sei 
an dieser Stelle unser wärmster Dank abgestattet. Möge die Anerkennung, 
die das Werk bereits gefunden hat und noch finden dürfte, ihr schönster 
Lohn sein! 

Zur Erleichterung bei der Benutzung wollen wir hier noch einiges über 
die Einteilung des Meisterwerks der Getränke erwähnen. Das große, um¬ 
fangreiche Kapitel der Getränke überhaupt wurde in neun Abschnitten be¬ 
handelt: I. Weine nach Ländern geordnet; II. Schaumweine (Champagner); 
III. Obst- und Beeren-Weine, Limonaden; IV. Liköre, Branntweine; 
V. Biere; VI. Tafel- (Mineral-) Wässer; VII. Bowlen und Punsche, 
mixed drinks und andere gemischte Getränke, Punsch- und Grog-Essen¬ 
zen; VIII. Kaffees, Thees, Kakaos (Schokoladen); IX. Internationales 
Weinlexikon. Als Anhang wurde eine Tabelle der besten Weinjahre, 
ein Verzeichnis der Fachausdrücke und eine übersichtliche Zusammen¬ 
stellung der Flüssigkeits-Maße, endlich eine vergleichende Tabelle der 
verschiedenen Thermometer-Grade aufgenommen. 

Um das Auffinden der Weine zu erleichtern, wurden alle Weine, die 
im I. Abschnitt in geographischer Keihenfolge gruppiert sind, am Schlüsse des 
Werkes nochmals in alphabetischer Ordnung wiederholt. Würde der Laie 
z. B. »Puligny«, »Musigny«, »Montrachet« in dem geographisch geordneten 
Weinverzeichnis suchen, und setzen wir voraus, daß er weiß, diese Weine 
sind französische, so müßte er alle Weingebiete Frankreichs durchblättern, um 
das Gesuchte schließlich unter Oberburgund zu finden. Oder jemand will 
wissen, wo der vino d’oro wächst. Das klingt ja italienisch: Schnell schlägt er 
unter Italien nach, aber vergebens; denn der vino d’oro ist ein Libanon-Wein. 
So ließen sich Hunderte von Beispielen anführen, die die Notwendigkeit 
eines alphabetischen Wein Verzeichnisses beweisen. (Vergl. S. 1534.) 

Was nun die geographische Ordnung der Weinländer betrifft, so 
mußte natürlich nach einem bestimmten System verfahren werden. Als das 
vorteilhafteste erschien uns zunächst eine alphabetische Ordnung der Erd¬ 
teile, ganz abgesehen von ihrer Bedeutung für den Weinbau. Jeder Erdteil 
wurde dann wieder geographisch in Länder, jedes Land wieder in einzelne 
Staaten zerlegt. Bei dieser inneren Teilung konnte eine alphabetische Beihen- 
folge nicht innegehalten werden, vielmehr mußte die Ordnung je nach der 



1533 


größeren oder geringeren Bedeutung des betr. Landes für den Weinbau er¬ 
folgen. Es war dabei zu beachten, daß vermöge ihres Charakters zusammen¬ 
gehörige Weingruppen nicht auseinandergerissen werden durften. 

Die Zuteilung der Inseln erfolgte stets vom geographischen, niemals 
vom politischen Standpunkt aus*, man suche deshalb die an der Westküste 
Afrikas liegenden Kanarischen Inseln nicht unter Europa, also bei Spanien, 
sondern bei dem Erdteil Afrika, die Azoren, Kapverdischen Inseln, Madeira, 
Porto Santo nicht bei Portugal, Pantellaria nicht bei Italien, also Sizilien, 
sondern diese alle bei Afrika. Selbst der, dem die notwendigsten geogra¬ 
phischen Kenntnisse fehlen, kann sich in dem Buche ohne Schwierigkeit zu¬ 
recht finden, da vor jedem Erdteil eine tabellarische Übersicht der zu diesem 
gehörigen Länder und Inseln und hinter jedem Land wieder eine tabellarische 
Übersicht der zu diesem gehörigen kleineren Staaten oder Weinbau-Bezirke 
angegeben ist. Auf diese Weise ist das Meisterwerk der Getränke zugleich 
ein recht praktisches, übersichtliches und zuverlässiges geographisches Nach- 
sclilagebuch geworden, ähnlich den Briefmarken-Albums. 

Bei jedem einzelnen Lande wurde zunächst kurz seine Geographie, 
in vielen Fällen auch ein kurzer geschichtlicher Abriß gegeben, dann folgen 
Erörterungen über den Weinbau des Landes, leicht faßliche, übersichtliche 
statistische Tabellen über die Weinbau-Flächen, deren Erträge und Erlöse, 
weiterhin die Namen der größeren Besitzer nebst Angaben über die Größe 
ihres Besitzes, dessen Wert usw. 

Die Beschaffenheit des Bodens und Untergrundes im allgemeinen, 
sowie auch die in gewissen Boden-Arten vorkommenden Unterschiede, die der 
Hauptsache nach die große Mannigfaltigkeit des »Buketts« der verschiedenen 
Weine aus den einzelnen Lagen einundderselben Gemarkung bedingen, wurden 
nach Gebühr berücksichtigt. 

Wo die Boden-Arten besprochen werden, auf denen die Reben wachsen, 
müssen auch die Rebsorten aufgeführt werden. Diese sind nicht bloß 
namentlich aufgeführt, sondern es wird auch über die Zeit ihrer Einführung, 
über ihre Herkunft, über ihre Verteilung auf die verschiedenen Weinberge 
und Distrikte, über ihre Erträge, ihre Vorzüge und Fehler berichtet. Endlich 
wurde auch — dies ist besonders für den Laien von Wichtigkeit — ange¬ 
geben, welchen Wein eine Rebe liefert, ob ein edles oder geringes Gewächs, 
ob roten, weißen oder sog. Schiller. Es wurden natürlich nur die gebräuch¬ 
lichsten Rebsorten, die Trauben zur Weinbereitung liefern, nicht die Tafel- 
Trauben, aufgenommen. 

Im Anschluß an die Reben wurde auch über die Verheerungen, die 
sie durch ihren größten Feind, die Reblaus (phylloxera vastatrix) zu er¬ 
leiden haben, bis auf die neueste Zeit berichtet. Infolge dieser Verheerungen 
wird auch die Statistik manches Weinbezirks schon in kurzer Zeit eine Ver¬ 
änderung erleiden; immerhin aber werden unsere Angaben dem Leser Auf¬ 
schluß über die größere oder geringere Bedeutung eines Weinbezirks geben. 

Die Charakteristik und Klassifikation der Weinsorten ist zunächst 
nach Ländern, unter diesen wieder nach Lagen und Arten bemessen worden, 
sodaß sich die Rangstufen teils auf größere Länder, wie Deutschland, Frank¬ 
reich, Ungarn usw., teils auf Weingattungen, wie Franken-, Rhein-, Ungar-, 
Bordeaux-Weine usw. beziehen. Es muß jedoch ausdrücklich darauf hinge¬ 
wiesen werden, daß die Zahlen-Folge der einzelnen Gewächse, die sie in den 
Verzeichnissen der einzelnen Gemeinden einnehmen, keineswegs immer für 
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ihren Wert bestimmend ist. Die Güte eines Jahrganges, die größere Sorgfalt 
bei der Rebsortenwahl, bei der Bearbeitung und der Bereitung, sowie viele 
andere Dinge vermögen die Werte der einzelnen Gewächse sehr zu ver¬ 
schieben, sodaß zuweilen auch das sorgfältigste und gewissenhafteste Schema 
hinfällig wird. Über die amtliche Klassierung der Bordeaux- und 
Medoc-Weine findet man näheres auf den SS. 1644 und 1645. 

Die Farbe'der Weine wurde, wo nicht geradezu aus dem Namen er¬ 
sichtlich, immer angegeben und durch r, w, rbr, hg und ähnliche Abkür¬ 
zungen, die auf S. 2014 erklärt sind, bezeichnet. 

Der Geschmack der Weine, ob süß, herb usw,, ist ebenfalls durch 
s , h und ähnliche Abkürzungen (siehe S. 2014) angegeben worden. 

Was aber die Weinnamen selbst betrifft, so mußte bei dem ohnehin 
großen Umfange des Werkes von einer Aufführung der unzähligen Phantasie- 
Namen abgesehen werden. 

Ein Urteil über die Vollständigkeit des Buches erhält man, wenn 
man hört, daß das alphabetische Verzeichnis, das nur die nackten Weinnamen, 
nicht die Lagen oder Sorten angibt, allein 16986 Weine enthält! 

Da Weine oftmals, außer unter dem Namen der Gemarkung oder der 
Ortschaft, wo sie wachsen, auch unter dem Namen der betreffenden Lage 
selbständig auf Weinkarten aufgeführt sind, so hielten wir es für notwendig, 
bekanntere Weinlagen unter entsprechender Verweisung im alphabetischen 
Weinregister nochmals selbständig aufzuführen. Da ist z. B. auf der Wein¬ 
karte einer Rheingauer Firma ein »Mannberger« verzeichnet. Der »Mann¬ 
berg« ist eine Weinlage von Hattenheim und unter H auch aufgefuhrt; wer 
dies nicht weiß, sucht den »Mannberger« in der Abteilung »Rheinweine« 
unter dem Buchstaben M, findet ihn dort nicht und glaubt nun, der Wein 
fehle in dem Werke gänzlich. Um solchem vergeblichen Suchen und den 
daraus entspringenden irrigen Ansichten über Unvollständigkeit entgegen zu 
treten, wurde die Lage, hier der »Mannberger«, im alphabetischen Verzeich¬ 
nis nochmals unter M aufgenommen und auf Hattenheim verwiesen. Daß, wie 
schon erwähnt, nur die bekannteren Lagen selbständig wiederholt werden 
konnten, ist leicht begreiflich; denn sonst hätte schließlich alles doppelt auf¬ 
geführt werden müssen, und die klare Übersicht, die bei diesem, in so 
großem Maßstabe angelegten Werke nur durch eine einheitliche Gruppierung 
aller Weine zu ermöglichen war, wäre arg beeinträchtigt worden. 

Während alles Nähere über den Weinbau der Erdteile und Länder im 
Text durchgehend aufgenommen wurde, fand die Form der FuSSbemerkungen 
wieder Anwendung bei kurzen Erklärungen über die Schreibweise einzelner 
Weinnamen, bei Angaben über örtliche Weinbau-Verhältnisse dieser oder 
jener Gemeinde usw. So findet man z. B. auf S. 1590 in der einen Fuß¬ 
bemerkung eine Erklärung über »Vollrads«, in einer anderen eine Beschrei¬ 
bung des »Steinberges«, an anderer Stelle ist der »Neroberg« beschrieben, 
auf Seite 1576 warnt uns die Fußbemerkung 3 vor falscher Schreibweise 
des »Liebfraumilch« usw. So unscheinbar diese kleinen Fußbemerkungen bei 
oberflächlicher Durchsicht des Werkes erscheinen, so unendlich lehrreich sind 
sie doch. Wie viele Irrtümer werden durch sie richtig gestellt, wie viele 
Fehler vermieden von dem, der sie aufmerksam durchliest! 

Was den zweiten Abschnitt anbetrifft, so enthält dieser die Schaum¬ 
weine (Champagner). Eine recht lehrreiche Abhandlung über die Geschichte 
und Entstehung des Champagners, aus der Feder eines Reimser Champagner- 



1535 


Fabrikanten, leitet diesen Abschnitt ein. Daran anschließend finden wir in 
übersichtlicher Ordnung die für den Weinhandel wichtigsten Champagner- 
Fabriken aller Länder und Erdteile. Es ist wohl selbstverständlich, daß hier 
eine Auslese unter den zahlreichen Champagner-Firmen getroffen werden 
mußte; ganz unmöglich aber war es, die verschiedenen Hausmarken und 
Spezial-Cuvöes anzugeben, die fast alle Champagner-Fabriken bei größeren 
Bestellungen einer Weinhandlung anfertigen oder »reservieren«. 

Der III. Abschnitt bringt die Obst- und Beeren-Weine, die in alpha¬ 
betischer Reihenfolge, je nach ihrer Herkunft in deutscher, in englischer oder 
französischer Sprache aufgeführt sind. Der zweite Teil dieses Abschnittes 
umfaßt die Fruchtlimonaden. 

Im IV. Abschnitt begegnen wir den Likören und Branntweinen. Eine 
lehrreiche Abhandlung über die Erfindung des Alkohols und die Entstehung 
der Liköre leitet diesen Abschnitt ein. In dem nun folgenden alphabetischen 
Verzeichnis sind die meisten im Handel vorkommenden Liköre aller Länder 
verzeichnet, und zwar nicht nur namentlich, sondern vielfach mit Erklärungen 
über Art und Beschaffenheit der betr. Schnäpse, deren abweichende Schreib¬ 
weise in fremden Sprachen, die sprachliche Abstammung ihrer Namen usw. usw. 
Auch die großen altbekannten Likör-Fabriken werden genannt. Von Brannt¬ 
wein-Firmen der Stadt Cognac sind allein 185 aufgeführt, ebenso sind von 
den englischen, schottischen, irischen und amerikanischen Whisky-Firmen die 
hauptsächlichsten verzeichnet. 

Der V. Abschnitt behandelt die Biere; er beginnt mit einer Einleitung 
über die Entstehung des Bieres und führt uns dabei bis ins Jahr 1960 v. Chr. 
zurück. Mit einer Statistik der Produktion der größten Brauereien des In- 
und Auslandes und einer Übersicht über die Biererzeugung und den Bierver¬ 
brauch in den verschiedenen Ländern schließt diese kulturgeschichtliche Ab¬ 
handlung. In dem dann folgenden alphabetischen Verzeichnis der Biere aller 
Länder der Erde konnten wir natürlich nicht das Bier jeder Brauerei der 
Erde und jede Sorte, die gebraut wird, anführen; wir mußten uns vielmehr 
auf die Biere von Ruf beschränken. Der Vollständigkeit halber und weil 
immerhin von kulturhistorischem Werte, nahmen wir auch die alten Bezeich¬ 
nungen für Biere mit auf, nebst besonderem Hinweis auf die Orte, wo sie 
gebraut wurden. 

Der VI. Abschnitt enthält die Tafel- (Mineral-) WäSSer. Nachdem in 
der Einleitung der Versuch zu einer allgemeinen Gruppierung aller Mineral- 
Wässer gemacht worden ist, schließt sich ein alphabetisches Verzeichnis aller 
bekannteren Tafel- und auch Medizinal-Wässer des In- und Auslandes an. 
Von den Medizinal-Wässern fanden aus leicht erklärlichen Gründen nur die 
wichtigsten Aufnahme. Die zahlreichen Fußbemerkungen in diesem Abschnitt 
geben dem Leser nähere Erklärungen über bekannte Quellen und warnen ihn 
vor falscher Schreibweise, wie z. B. auf S. 1877 die Fußbemerkungen über 
»Selterser« Wasser, über »Selzer«-Brunnen (Okarben), Spa, Rhens usw. Die 
mineralische Beschaffenheit des Wassers wurde, wo nicht allbekannt, in 
Klammer hinzugefügt. Um für den Bezug von künstlichen Tafel-Wässern 
einen Wegweiser zu geben, wurden die bedeutendsten in- und ausländischen 
Mineralwasser-Fabriken genannt. 

Der VII. Abschnitt unterrichtet uns zunächst in einer Einleitung des 
in der Fachwelt weit bekannten Managers des vornehmen Montauk Clubs 
in Brooklyn, Gustav Brehme, über die Punsche, Bowlen und gemischten 
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Getränke, letztere mehr unter dem englischen Namen »mixed drinks« bekannt. 
An diese Einleitung schließt sich ein alphabetisches Verzeichnis aller in einem 
der vorhergehenden Abschnitte nicht schon verzeichneten Getränke an, als 
Bowlen, Punsche, mixed drinks, gemischte Getränke anderer Art, exotische 
Getränke usw. Wie reichhaltig dieser Abschnitt ist, dafür bietet der Umstand 
einen Beweis, daß allein mehr als 400 Punsche angeführt sind. Den Schluß 
dieses Abschnittes bildet ein alphabetisches Verzeichnis der gangbarsten Punsch- 
und Grog-Essenzen nebst den bewährtesten Bezugs-Quellen. 

Der VIII. Abschnitt belehrt uns zunächst über den Kaffee als Pflanze, 
wobei die gangbarsten Handels-Sorten genannt werden, dann über ihn als 
Getränk, über die Erfindung dieses Getränkes im Morgenlande usw. Es 
folgen dann die verschiedenen Bereitungs-Arten des Kaffees, und den Schluß 
bildet ein Verzeichnis der Kaffee-Surrogate. — Dem Kapitel über Kaffee 
schließen sich Abhandlungen über den Thee als Pflanze, dann als Ge¬ 
tränk an, es folgen die verschiedenen Bereitungs-Arten des Thees, den Schluß 
bilden die Surrogate. — Der dritte Teil dieses Abschnittes umfaßt die 
Kakaos und Schokoladen. In einer Einleitung wird der Kakao zunächst 
als Pflanze, dann als Getränk betrachtet, dann finden die verschiedenen 
Bereitungs-Arten des Kakaos und der Schokolade Erwähnung, an die sich 
wieder die Surrogate und die sogenannten Gewürz-Schokoladen anschließen. 
Den Schluß bildet ein alphabetisches Verzeichnis der bedeutendsten Kakao- 
und Schokolade-Fabriken aller Länder der Erde. 

Den IX. Abschnitt bildet das „Internationale Weinlexikon“. Seinen 
Zweck haben wir bereits auf den SS. 1532 und 1534 dargelegt. 

Über die Kunst, die Weine zu trinken, sowie über die Stellung 
der Getränke bei Tafel, deren richtige Auswahl für die einzelnen 
Gänge usw. ist auf S. 69, über die Temperatur, das Einschenken der 
Weine usw. auf S. 142, über die Aufstellung der Gläser bei einem 
Gedeck usw. auf S. 107 im I. Teil dieses Werkes ausführlich berichtet. 

Einen vielwillkommenen Anhang bildet eine Tabelle, die die besten 
Weinjahre aufführt und die namentlich allen denen, die feine Menüs zu¬ 
sammenzustellen haben, bei der Auswahl der dazu gehörigen Weine und 
der verschiedenen Jahrgänge ein sicherer Führer sein soll. — Mehr für den 
Weinhändler ist die Tabelle der Flüssigkeits-Maße bestimmt, die von uns 
nach den Mitteilungen in- und ausländischer Fachleute mit größter Sorgfalt 
und in bisher unerreichter Vollkommenheit zusammengestellt wurde. — End¬ 
lich ist ein Verzeichnis der im Weinhandel gebräuchlichen Fachausdrücke 
zu erwähnen, für dessen Zuverlässigkeit und Originalität die an der Spitze 
desselben genannten Fachautoritäten die beste Gewähr bieten. — Eine ver¬ 
gleichende Tabelle der verschiedenen Thermometer-Grade bildet 
eine vom Fach- wie Nichtfachmann gleich gern gesehene Beigabe. 

Diese wenigen Andeutungen mögen genügen. Es läßt sich dieses 
von den hervorragendsten Fachleuten empfohlene Werk weder durch einen 
flüchtigen Einblick beurteilen, noch durch die ausführlichste Beschreibung 
klarlegen. Dagegen wird jeder, der Muße zu genauerer Einsicht in das 
Werk selbst findet, bald die Vorzüge würdigen, die es gegen alles Bisherige 
bietet: Größte Reichhaltigkeit, übersichtliche Gruppierung des kolossalen 
Materials und größte Zuverlässigkeit. 

Leipzig, im August 1900. 


Der Herausgeber. 
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Übersicht. 


Afrique. Afrika. Africa. 

L Abyssinfe. Abessinien. Abyssinia. 

II. Egypte. Ägypten. Egypt. 

III. Algerie. Algerien. Algeria. 

IV. Colonie du Cap. Kapland. Cape Colony. 

V. Maroc. Marokko. Morocco. 

VI. Tripoli. Tripolis. Tripoli. 

VII. Tunis. Tunis. Tunis. 

+ 

lies de A. Inseln des Atlantischen Ozeans. Atlantic 

l’Atlantique. (Westafrikanische Küste.) Islands. 

I. Agores. Azoren. Azores. 

II. Les Canaries. Kanarische Inseln. Canary Islands. 

III. lies du cap Vert. Kapverdische Inseln. Cape Verd Islands. 

IV. Madere. Madeira. Madeira. 

V. Porto Santo. Porto Santo. Porto Santo. 

lies de B. Inseln des Indischen Ozeans. Indian 

l’Ocean Indien. (Ostafrikanisohe Küste.) Ocean Islands. 

I. Comores. Komoren. Comoro Isles. 

II. Madagascar. Madagaskar. Madagascar. 

III. Mascareignes. Maskarenen. Mascarene Isles. 


lies de la 0. Inseln des Mittelländischen Meeres. Mediterrancan 

Mdditerranee. (Nordafrikanische Küste.) Islands. 

I. Malte. Malta. Malta. 


II. Pantellaria. Pantellaria. Pantellaria. 




.A-frique. .Afrika. Africa. 

Afrika, dritter Erdteil, das Südwestglied der Alten Welt, eine kompakte, fast rings vom Meer um¬ 
flossene, nur durch die Landenge von Suez mit Asien zusammenhängende Masse, vom Äquator durch¬ 
schnitten, 29202030 qkm, mit den umliegenden Inseln 29822661. Die Bevölkerung beträgt 169 Miil. Einw. 


I. Abyssinie. Abessinien. Abyssinia. 

Abessinien, Habesch, im Altertum Äthiopien, Reich in Ostafrika, südlich und östlich von 
Nubien, am Roten Meer, seit 1889 unter italienischem Schutz, 508000 qkm mit 4*/* Millionen Ein¬ 
wohnern. Dieses Land war ehedem für den Weinbau nicht unbedeutend, doch gingen fast sämtliche 
Weinstöcke im Jahre 1855 an der Trauben-Krankheit (Phylloxera) zu Grunde. 


Ab(a)i*). 

Beg(u)emeder. 

Enarea. 


Enderta. 

Godjam. 

Gurague. 


Hamasen. 

Schoa. 

Tigre(h). 


II. Egypte. Ägypten. Egypt. 

Ägypten, koptisch khemi, arab. masr, türk, gipt, hebr. mizraim, der nordöstlichste Teil Afrikas 
zwischen der Libyschen Wüste und dem Arabischen Meerbusen oder das untere Stufenland des Nils, 
im Altertum ein selbständiges Reich und Kulturland, jetzt Vize-Königreich unter türkischer Oberhoheit; 
994300 qkm. — Die Weinkultur Ägyptens ist die älteste uns berichtete. Schon im ersten Buche Mosis 
lesen wir, daß der Mundschenk dem Joseph seinen »Kellertraum« zur Auslegung vorträgt Neben dem 
arsinoischen war der von Mareotis der berühmteste altägyptische Wein. Durch den Genuß des letz¬ 
teren steigerten Antonius und die schöne Kleopatra ihre üppige Einbildungskraft 


Altiigyptische Weine. 

(Nach den Überlieferungen von Herodot, Theophrast, Strabo und Plinius.) 


Mareotis. s. 
Mendes. 


Arsinoe. 

Bacchis. 

Koptos. 


Assuan ob. Eswan. 
Damiefcte, arab. Dumyät. 
Dar Für. 

Dattelwein 2 ). 


Möris. 

Neuägyptische Weine. 

Denderah. 

Dschedieh. 

Fajum ob. Fayum. 

Kous. 


Nomos. 

Osiris. 

Sebenytos. $. 


Marach. 

Medine(t) el Fajum. 
Meroe. 

Siwah ob. Siuah. 


III. Algerie. Algerien. Algeria. 

Vormals türkischer Vasallenstaat, seit 1830 französische Kolonie, auf der Nordküste Afrikas zwischen 
Marokko und Tunis, 477 913 qkm; zerfällt in den Küstensaum, das waldreiche Gebirgs-Plateau und in 
den Wüstensaum. Algerien zerfällt in drei Departements: Alger (Algier), Oran und Constantine. — 
Algerische Weine, welche den kleinen Languedoc-Weinen ähneln, waren sowohl auf der Londoner 
Weltausstellung 1862, als auch auf der Pariser 1867 vertreten und fanden viel Beifall. Neuerlich 
sind sie infolge sorgfältigerer Behandlung noch besser geworden und gehen meist als Bordeaux. 


Affreville. Dep. Alger. 
Ahmed Ben Ali. 
Ain-Tedeles. Dep. Oran. 


Alger 3 ). r. 

— grenache 4 ). 

— madere. 


Alger malaga. 

— malvoisie. 

Assi-Ben-Okba. Dip. Oran. 


l ) Name des Oberlaufs des Blauen Nil bei 
den Abessiniern. 

a ) Ein gegohrenes Getränk von Datteln mit 
einer Beimischung von getrockneten Trauben. 


*) Franz. Alger , deutsch Algier, engl. Al¬ 
giers, span. Argei, Arjel, arab. Algazair. 

V Grenache blanc, grenache noir (ital. gra- 
naccio), geschätzte großbeerige Reben-Sorten. 
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Baba-Hassem. Dep. Alger. 
Birmandreis. Dep. Alger. 
Bla di Touaria. 

Blidab. Dep. Alger. 
Boa-Sfer. 

Bone 1 ). Dep. Constantine. 
Boufarik. Dep. Alger. 
Bouzariah malvoisie. 
Br6a. Dep. Oran. 
Cberagas. Dep. Alger. 
Cherchell. Dep. Alger. 
Col6ah. Dep. Alger. 
Constantine. 

— malvoisie. 

— muscat. 

Dellys. Dip. Alger. 
Dely-Ibrabim. Dep. Alger. 


Denis-du-Sic. Dep. Oran. 
Douaouda. Dep. Alger. 
Dou6ra. Dep. Alger. 

Fouka. Dep. Alger. 

Gastu. Dep. Constantine. 
Guebar bou Aoun. r. 
Heliopolis. Dep. Constantine. 
Joinville. Dep. Alger. 
Kleber. Dep. Oran. 

Kouba. Dep. Alger. 
Lourmel. Dep. Oran. 
Mabelma. Dep. Alger. 
Maison-Carree. Dep. Alger. 
Mangin. Dep. Oran. 
Mascara. 

Mazagran. Dep. Oran. 
Medeah. Dep. Alger. 


Meurad. Dep. Alger. 
Milianab. Dep Alger. 
Millesimo. Dep. Constantine. 
Missergbin. Dep. Oran. 
Mostaganem. Dep. Oran. 
Mustapha. Dep. Alger. 
Orleans ville. Dep. Alger. 
Pelissier. Dip. Oran. 
Pbilippeville. Dep. Const. 

— muscat du Zeramna. 
Randon. Dep. Constantine. 
Rouffach. Dep. Constantine. 
Saint-Charles. Dep. Const. 
Saint-Cloud. Dep. Oran. 
Saoula. Dip. Alger. 

Senia. Dep. Oran. 

Tafna. 


IV. Colonie du Cap. Kapland. Cape Colony. 

Kapland, Kapkolonie, britische Kolonie, die Südspitze Afrikas umfassend, mit Einschluß von 
Ost- und Westgriqualand, dem Transkeidistrikt und Tembuland, 573 171 qkm und 1525739 Einwohner. 
Die Einwohner bestehen aus Kaffern, Hottentotten, Betschuanen usw. und ungefähr 380000 Weißen: 
Engländer, Franzosen (Weinbauer), Holländer (Ackerbauer und Viehzüchter), Deutsche, außerdem 
Chinesen, Malaien, Inder usw. — Der Weinbau am Kap wurde 1660 von französischen Hugenotten 
begonnen, welche die Kolonie Drakenstein besiedelten. Bis in die neueste Zeit galt der Kapwein 
als das edelste Getränk der Erde. Baron Vaerst schreibt in seiner »Gastrosophie«, daß der Kap- 
Madeira dem besten der Insel Madeira nicht nachstehe. Den Constantiawein hat schon Klopstock in 
einer Ode besungen, andere Dichter nannten den Kapwein einen »Götterwein«. Gegenwärtig weiß 
man, daß das Kapland zwar vortreffliche Likör-Weine erzeugt, daß diese aber von den erstenSorten 
der europäischen übertroffen werden, welche auch bei weitem nicht so teuer sind. Im Handel unter¬ 
scheidet man die edeln Produkte als »Kapweine«, während die leichteren, die sich durch Säure- 
Freiheit auszeichnen, »Südafrikanische Weine« heißen. — Traubeu-Sorten: Groene-druif 
(Grüntraube), welche den Kap-Madeira liefert; steen-druif (Steintraube), aus welcher der Kap-Rhein¬ 
wein hergestellt wird, und lianepoot (persische Traube), welche den vortrefflichen Konstantia-Wein 
(vergl. die Fußbem. zu Constantia) liefert. Letzterer wurde vom holländischen Gouverneur Van der 
Stule bezogen, welcher auch die Weinpflanzungen der Landgüter Great- und Little-Constantia anlegte 
und auf den Namen seiner Gattin »Constantia« taufte. Stulenbosch (Stellenbosch) ist ebenfalls von 
ihm gegründet. — Leistungsfähige Firma für den Bezug von Kap weinen: E. Plaut, Kapstadt. 


Cape Burgundv. 

— Frontignac 2 ). 

— banepoot. h. s. 

— bermitage. r. w. 

— bock 3 ). 

— lacrymae Christi 4 ), hr. 


Cape Madeira. 

— malmsey 5 ). 

— muscatcl 6 ). r. w. 

— Pearl bergt. Paarl. 

— Pontac ). r. 

— port. 


Cape sherry. 

— Steen. 

— zwart berg 8 ). 

— zweilend am. 
Constantia ”). rbr. 
Drakenstein 10 ). r. w. 


*) Deutsch Bona, arab. Blaid-el-Aneb. 

*) Im Englischen schreibt man oft auch Fron- 
tiniac, nicht selten Frontignan, welch’ letzteres 
eigentlich das Richtigere wäre, da die franz. Stadt, 
nach welcher der Wein benannt wird, Frontig¬ 
nan heißt. Letztere liegt im D6p. Herault und 
hat 2000 Einwohner, welche Weinbau (ehemals 
berühmter Muskatwein, in den letzten Jahren 
großenteils durch die Phylloxera zerstört) und 
Branntwein-Brennerei betreiben. 

*) Deutsch »Kap - Hochheimer«, allgemeiner 
»Kap-Rheinwein«. 

4 ) Wörtlich »Thränen Christi«; engl, lacrymae 
Christi, sonst auch lagrimae Christi und lacri- 
mae Christi geschrieben. Letztere beiden Schreib¬ 
weisen sind die italienischen. Die italienischen 
Wörterbücher geben sämtlich für das Wort »Thrä- 
ne« die Formen lagrima (auch spanisch) und la- 
erima. Die nur selten vorkommende Form lagry- 
ma (daher auch lagrymae Christi) ist veraltet. — 
Der Lacrimae Christi ist ein neapolitanischer 
Wein, so genannt von der Lacrima-Traube und 
dem Kloster auf dem Vorsprunge des Vesuvs. Er 
wächst nur in der nächsten Umgebung des ge¬ 
nannten Klosters, hat eine hellrote Farbe, ist 
feurig und würzhaft und gilt deshalb als einer der 
edelsten Likör-Weine. 


•) AltengL malvesie, franz. malvoisie, deutsch 
auch Malvasier; griechischer Likörwein, nach 
der Stadt Napoli di Malvasia in Lakonien be¬ 
nannt. Auch Weine von Madeira, Tinos, den 
Azoren, Teneriffa, Sardinien und Sizilien gehen 
unter dem Namen »Malvasier«. Ein vortrefflicher 
Malvasier wächst bei Martigny im schweizerischen 
Kanton Wallis. 

®) Auch moscatel, muscadel, moscadel ge¬ 
schrieben. 

1 ) Pontac, im vorigen Jahrhundert in Deutsch¬ 
land gebräuchlicher Name der Bordeaux-Weine, 
nach einer Familie de Pontac benannt, welche 
große Weinberge in Mödoc (Vigneau, Rommes) 
besaß. —• Pontacq, Stadt im franz. D6p. Basses- 
Pyrfenfees, hat Merino- und Bienenzucht und Handel 
mit in der Umgegend gebautem guten Rotwein. 

8 ) Kapwein vom »schwarzen Berge« (zwart, 
schwarz; berg, Berg). 

®) Die Constantia-Weine sind rote und weiße 
Likör-Weine erster und zweiter Klasse, von köst¬ 
lichem Gewürz und einer Süßigkeit, welche in 
vollkommenem Einklang zum Alkohol-Gehalt steht. 

10 ) Die trockenen Weißweine, welche im Thal 
von Drakenstein, besonders beim Dorfe Paarl, er¬ 
zeugt werden, gehen meist als Kap-Rheinweine 
(in England Cape hock genannt). 
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Malmesbury. 
Paarl*). r. io. 
Prince Albert. 


Riebeek Kasteei. 

Rota (Stulenbosch). r. 
Tintara. 


Wellington, w. 
Witteboom. w. 


V. Maroc. Marokko. Morocco. 

Marokko, Haghreb-al-aksa, »das Äußerste des Westens«, von den arabischen Gelehrten El-Gharb 
el-Djoani genannt, Sultanat in Nordafrika, wird im Norden von dem Mittelmeer, im Westen von dem 
Atlantischen Ozean, im Osten von Algerien und im Süden von der Sahara begrenzt. Die Größe wird, 
bei der Unbestimmtheit der Grenzen gegen Süden, annähernd gegen 800000, ohne Tuat und die Sahara 
auf 439000 qkm berechnet. Das Land zählt ungefähr 8 Millionen Einwohner. 


Alkassar. 

Magador ob. Mogador. 
Marocco Malaga 2 ). 


Tafilelt ob. Tafilett. 
Tagodast. 

Tanger. 


Taroudante. 

Uadnum. 

Wazzan Muskat. 


VI. Tripoli. Tripolis. Tripoli. 

Tripolis, Tripo litanien, türk. Tarablusi Gharb, Land an der Nordküste Afrikas, unter türkischer 
Regentschaft, umfaßt das größtenteils wüste eigentliche Tripolis zwischen der Kleinen und Großen 
Syrte, das Hochland Barka und die fruchtbaren Oasen Ghadames, Fezzan, Audschila; 1033400 qkm 
und 1 Mill. Einwohner (Mauren, arabische Beduinen und Berber). 

Barka. | Sidra. | Sokna. 


VII. Tunis. Tunis. Tunis. 

Tunis, Tunesien, franz. Schutzstaat in Nordafrika, am Mittelmeer, der kleinste, aber fruchtbarste 
der ehemaligen »Raubstaaten«, 116300 qkm und l 1 /* Mill. Einw. (meist Araber und Mauren). 


Almahadiah. 

Blanco. 


Goletta. Mellech ob. Mellach. 

Medscherda. Mustafa. 


Les iles 

A. Die Inseln des Atlantischen Ozeans. 

Atlantic 

de l’Atlantique. 

(Westafrikanische Küste.) 

Islands. 


Auf den Inseln Ascension, St. Helena und den Inseln des Meerbusens von Guinea werden 
zwar Reben gezogen, jedocn nur, um die Früchte derselben zu genießen. Da diese Inseln beinahe 
oder gänzlich unter dem Äquator gelegen sind, kann der Weinstock nicht gedeihen, um eine erfolg¬ 
reiche Weinerzeugung zu ermöglichen. 

I. Agores. Azoren. Azores. 

Azoren, Habicht-Inseln, Westinseln, port. Ilhas Agores, auch Ilhas Terceiras, engl. Western 
Islands, eine als Provinz, nicht als Kolonie zum Königreich Portugal gehörige und von dem Fest¬ 
lande 1700 km entfernte Gruppe von neun Inseln und mehreren Klippen im Atlantischen Ozean, 
früher zu Afrika, jetzt zu Europa gerechnet. Administrativ zerfällt der Archipel in drei nach ihren 
Hauptstädten benannte Distrikte: Angra do Heroismo (Hauptstadt des ganzen Archipels, auf 
Terceira), 727,7 qkm, 74266 Einw.; Horta (auf Fayal), 786,5 qkm, 63421 Einw.; Ponta Delgada 
(auf San Miguel), 874 qkm. 131714 Einw. Die wichtigeren Inseln der Azoren-Gruppe sind: San Mi¬ 
guel, 777 qkm mit lOfOOO Einw., die größte und wichtigste Insel der Azoren. Hauptstadt ist Ponta 
Delgada. Südöstlich von San Miguel liegen Santa Maria (5880 Einw.) und die Felsen-Eilande For- 
migas. Pico, 447 qkm mit 27 904 Einw., reich an schöner Waldung, gutem Rindvieh und vortreff¬ 
lichem Wein. Hauptstadt ist Lagens. Fayal, 179 qkm mit 26265 Einw., so genannt nach dem bei 
der Entdeckung in Fülle angetroffenen Strauch myrica faya. Hauptstadt ist Horta. Dabei die klei¬ 
neren Inseln Flores (10700 Einw.) und Corvo (1000 Einw.). San Jorge, östlich von Fayal, 244 qkm 
mit 18000 Einw. Hauptstadt ist Villa de Velhas. Graciosa, nördlich von San Jorge, 63 qkm mit 
8718 Einw. Hauptstadt ist Santa Cruz. Terceira, die Mitte der Insel Gruppe, 421 qkm mit 45395 Einw. 

Hauptstadt ist Angra do Heroismo. 

Die Weine dieser Inseln gehen hauptsächlich nach Nordamerika und Brasilien. 


Corvo. 

Corvo, r. w. 

— tinto. 


Fayal. 

Horta. 

— vino seco. 


Flores. 
Flores, w. 

— ferral 8 ). 


') Deutsch Perle, englisch pearl, holländisch 
paarl, parel. 

*) Ein von den Juden im Innern des Landes 
bereiteter gekochter Wein, welcher dem Malaga 
sehr ähnlich ist und guten Geschmack haben soll. 


*) Ist Wein aus der großen schwarzen Trauben- 
Sorte gleichen Namens, welche hauptsächlich auf 
der Insel Madeira (siehe S. 1543) gepflegt wird. Die 
Beeren sollen die Größe eines Tauben-Eies errei¬ 
chen; nach anderen sollen sie noch größer werden. 


1542 


Afrique. — Afrika. — Africa. 


Graciosa. 
Graciosa. w, 

— malvazia. 

Santa Cruz. io. 

San Jorge. 1 ) 
Calheta sercial. 

San Jorge, hw. 
Velas. 

— vidogna. 


Santa Maria. 

Santa Maria, w. 

— Maria sercial. 

San Miguel. 
Ponta Delgada. 

San Miguel, w. 

— Miguel malvazia. 

Pico. 

Lagens malvazia. 


Pico. L. 

— malvazia. 

— sercial. 

— vino pasado. 

— vino seco. 

Terceira. 
Angra. w. 
Terceira. w. 
Victoria, w. 


II. Les Canaries. Kanarische Inseln. Canary Islands. 

Kanarische Inseln, Isias Canarias l engl. Canaries, von den Alten Insulae fortunatae genannt, eine 
administrativ zu den Provinzen, nicht zu den Kolonieen Spaniens gehörende Insel-Gruppe im Atlan¬ 
tischen Ozean, an der Westküste von Afrika, besteht aus sechs kleineren unbewohnten Felsen-Inseln 
Graciosa, Allegranza, Montana Cläre, Isleta de Lobos, Rocque del Este, Rocque del Oeste, und den 
sieben größeren Inseln: Ferro, Palma, Gomera, Teneriffa, Gran Canaria, Fuerteventura 
und Lanzarote, welche eine westliche und eine östliche Gruppe bilden. Ihre gesamte Oberfläche 
beträgt 7624 qkm mit 291625 Einw. Die Inseln werden in zwei Zivil-Provinzen, eine östliche mit 
Las Palmas als Sitz der Regierung und eine westliche mit Santa Cruz de Teneriffa als Hauptstadt, 
geteilt. — Die Kanarien-Weine gehören zu der Gattung derer von Madeira, sind aber nicht so körper¬ 
lich. Früher waren die Kanarien-Weine, zu denen übrigens auch der Madeira gerechnet wurde, viel 
berühmter als heutzutage, wo sie meist unter fremder Etikette, als Madeira oder Sherry, in den 
Handel gelangen. Der größte Teil der Produktion geht nach Brasilien. 

Bezugs-Quelle für Kanarische Weine: Stasni & Gosst, Frankfurt a/M. 


Ferro 8 ). 

Ferro, tv. 

— malvazia. 

Jolfo. io. 

Valverde. 

Fuerteventura 3 ). 
Antigua, w. 

Betancuria. w. 

— malvazia. 
Fuerteventura. w. 

Oliva. 

Gomera 4 ). 
Gomera vidogna. 
Herminga. w. 

— madera. 

Palmwein 6 ). 

San Sebastian. 

Gran Canaria e ). 
Canaria lagrimae Christi. 

— madera. 

— malaga. 


Canaria malvazia. 

— Manzanilla. 

— port. 

— vidogna. 

— vino de Jerez. 
Las Palmas, w. 
Kublo. w. 

Sancillo. 

Lanzarote 7 ). 
Arrecife. 

Corona, w. 

— malvazia. 
Famara. 

Lanzarote. w. 

— madera. 

Palma 8 ). 

Caldera. 

Ced(e)ral. 

Palma, g. 

— malvazia. 


Palma seco (ißalmfcft). 

— vidogna. 

Tazacorte. 

Teneriffa 9 ). 

Dante malvazia. 
Guimar. 

Laguna. 

Leno. 

Matanza. 

Orotava. 

Pico de Teyde 10 ). 

— de Teyde malvazia. 

— de Teyde port. 

— de Teyde vidogna. 
Tagamana. 

Tacaronte. 

Teneriffa, r. to. 

— madera. 

— seco. 

Val d’Icod. 


x ) Auch San Giorgio, engl. Saint - George. 

а ) Auch Hierro, die westlichste und unter 
den bewohnten die kleinste der Kanarischen In¬ 
seln, 275 qkm mit 5900 Einwohnern, liefert die 
schönsten kanarischen Feigen. 

3 ) Südwestlich von Lanzarote, durch die 11 km 
breite Bocaynastraße von der letzteren getrennt, 
ist 100 km lang, durchschnittlich 24 kra breit und 
hat, einschließlich der benachbarten Insel Lobos 
(4,6 qkm) 1721,6 qkm und 10200 Einwohner. 

*) Südwestlich von Teneriffa, 374 qkm mit 
14140 Einwohnern. 

б ) Aus Palmen und einem Aufguß von Wein 
geringerer Sorte hergestellt. 

•) Die zweitgrößte der nach ihr benannten 
Gruppen der Kanarischen Inseln, 1667 qkm groß, 
mit 95 415 Einw. in 22 Ortschaften. Die Insel, 
von 56 km Durchmesser, ist ein domförmiger er¬ 
loschener Vulkan; an der Nordostseite schließt 
die kleine Halbinsel Isleta von neuerer vulka¬ 
nischer Bildung an. 


*) Auch Lanzerota geschrieben; die öst¬ 
lichste und niedrigste der größeren Kanarischen 
Inseln, bedeckt mit den umliegenden Eilanden 
806 qkm und zählt 16 409 Einwohner. 

®) Die westlichste der Kanarischen Inseln, 
726 qkm mit 32000 Einwohnern, von dreieckiger, 
nach Süden zugespitzter Form. Haupterzeugnisse: 
Wein (Palm- oder Palmensekt), Südfrüchte, Man¬ 
deln, Zuckerrohr, Gemüse, Honig usw. 

•) Teneriffa, Tenerife, die größte, reich¬ 
ste und bevölkertste der Kanarischen Inseln, an 
der Nordküste Afrikas zwischen Gran Canaria, 
Gomera und Palma gelegen, 2026 qkm groß mit 
105 052 Einwohnern. 

10 ) Ein Vulkan, welcher sich im südlichen 
Teile der Insel in gewaltiger Großartigkeit zu 
3715 m Höhe erhebt. Die Abhänge sind mit Reben 
bepflanzt, welche den berühmten Kanariensekt 
liefern. Unter letzterem Namen bezeichnet man 
nicht selten alle Weine der Kanarischen Inseln, 
besonders auch die von Teneriffa. 
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III. lies du cap Vert. Kapverdische Inseln. Cape Verd Islands. 

Kapverdische Inseln oder Inseln des Grünen Vorgebirges, Hhas do Cdbo Verde, portu* 
giesischer Archipel im Atlantischen Ozean, etwa 550 km von dem westafrikanischen Kap Verde ent¬ 
fernt, besteht aus zehn Inseln, wovon neun bewohnt, und vier Klippen, und zählt auf 3851 qkm 
110926 Einwohner, wovon nur der 20. Teil Weiße, die übrigen freie Farbige sind. Die Inseln zer¬ 
fallen in zwei Gruppen, eine südliche unter dem Winde (Sotavento) und eine nördliche über oder vor 
dem Winde (Barlavento). Sie sind gebirgig und geologisch älter als die Kanaren und Azoren. Man 
baut Reis, Mais, Hirse; ferner Wein, Zuckerrohr, Tabak, ausgezeichnete Orangen sowie mancherlei 
andere subtropische Früchte. Die Inseln wurden 1441 von den in portugiesischen Diensten stehenden 
Genuesen Antonio und Bartolomeo di Nolli zuerst entdeckt und 1456 von Cadamosto für Portugal besetzt. 


Boavista 1 ). 

Boavista. 

— malvazia. 

Brava 2 ). 
Brava. w. 

— vino seco. 


Fog© 3 ). 
Pico do Fogo 4 ). 

Säo Antäo B ). 
Coröa. w. 

Ribeira. 

Säo Nicola© 6 ). 
Preguizo. 


Säo Nicolao. 

Säo Thiago 7 ). 
Porto Praia. 

Säo Tbiago malvazia. 

Säo Yicente 8 ). 
Säo Vicente. w. 


IY. Madere. Madeira. Madeira. 


Portug. Madeira, span. Madera, falsch Madaira, westafrikanische Insel, die ihren Namen von den 
jetzt längst verschwundenen Waldungen (madera — Holz) hat. Sie liegt 700 km westlich von der 
marokkanischen Küste und 450 km nördlich von Palma und Teneriffa und bildet mit der 55 km nord¬ 
östlich gelegenen Insel Porto Santo (1800 Einw.) und den kleinen, südwestlich gelegenen Wüsten¬ 
inseln (Ilhas desertas) eine portugiesische Provinz (815 qkm). Die durchweg vulkanische Insel ist 
48 km lang und 21 km breit. Die Bevölkerung beträgt 134011 Einwohner und ist gemischt; Italiener, 
Juden, Mauren, als Sklaven eingeführte Neger, Engländer finden sich neben der herrschenden Rasse, 
den Portugiesen. — Wohl kein anderer Wein wird so verfälscht, wie der Madeira. Abgesehen von 
einigen Kap weinen, Teneriffa- und anderen südlichen Weinen, welche unter der Flagge »Madeira« 
segeln, finden geradezu Pantschereien dieses Weltweines Absatz. So erzeugt man in Neustadt-Magde¬ 
burg, Hamburg und Stettin gewerbsmäßig aus altem Weißwein mit Spritzusatz, Nußschalen-Extrakt 
und Kandis den »Elbmadeira«. In Frankreich (Marseille, Cette) verfertigt man Madeira aus Cider, 
welcher mit Honig versetzt, gekocht, abgeschäumt und filtriert, nach fünf bis sechs Monaten auf 
Flaschen gezogen wird. In Amerika stellt man »echten« Madeira aus einer Hopfen-Abkochung mit 
Schwefel-Säure, Honig, Jamaika-Rum und dergL her. — Trauben-Sorten weiß: Alicante,Bagoual, 
Malvazia, Moscatel, Sercial, V erdelho, Vidogna. — Schwarz: Bastardo, Tinto, Ferral. — Blau: Pergola» 


Madeira batardo °). 

— Blackburn’s reserve. 

— Boal. w. 

— Calheta. 

— Cama do Lobos. 

— Castle. 

— dry, sec ob. seco 10 ). 

— dry, vino de roda 11 ). 

— East India 12 ). 


Madeira Estreto. 

— Fago de Pereira. 

— full medium. 

— Funchal. 

— good sound. 

— goutte d’or. 

— Leacock 13 ). 

— London particular. 

— malvazia 14 ). 


Madeira meridian. 

— moscatel. 

— Oliveiras. 

— Ponta del Gada. Im. 

— Ponta do sol. 

— Porto da Cruz. hw. 

— Portomoniz. 

— Rain water. 

— Ribeira-Brava. 


*) Ist 593 qkm groß, ziemlich sandig, wegen 
der vielen Riffe und Sandbänke schwer zugäng¬ 
lich, hat 3086 Einwohner. 

*) Ziemlich gebirgig, mit dem Hafen Fuma 
an der Ostküste; die Hauptstadt Säo Joäo-Batista 
wird von den Weißen des Archipels als Sommer- 
Aufenthalt benutzt. Die Insel hat mehrere Mineral- 
Quellen und auf 61 qkm 9013 Einwohner. 

*) Deutsch »Feuer«, 443 qkm groß, fruchtbar, 
aber ungesund, hat zwei Häfen und 16'000 Einw. 

4 ) An den Abhängen des Pic gezogen, dem 
Kanariensekt nicht unähnlich. 

6 ) Die nordwestlichste und fruchtbarste der 
Kapverdischen Inseln, 720 qkm groß, mit dem 
2253 m hohen Tope da Coröa, zählt 18351 Ein¬ 
wohner. Hauptstadt ist Ribeira-Grande mit 6000 
Einwohnern. 

•) Sehr fruchtbar, 375,5 qkm und 8815 Einw. 

*) San Jago, Sant Yago, San Yago, Santiago, 
Säothiago, die größte der Kapverdischen Inseln, 
zählt auf 967 qkm 45 488 Einwohner. Hauptstadt 
ist Porto Praia mit 21000 Einwohnern. 

*) Ge-undelnsel,207qkm mit 7342Einwohnern. 

*) Madeira von geringer Güte, wird aus der 
Bastard-Traube (batardo) gewonnen. 


10 ) Aller Madeira ist ursprünglich trocken 
(dry). Diejenigen Qualitäten, die nicht als ganz 
trockene und helle Weine in den Handel kommen, 
sind mit etwas eingekochtem Weinmost, unver- 
gorenem Wein oder sogar mit Rohrzucker ver¬ 
süßt und ein wenig gefärbt. 

M ) Früher pflegte man, um den Madeira rascber 
zu altern und zu veredeln, denselben auf große 
Seereisen nach heißen Ländern (Westindien) zu 
schicken. In neuerer Zeit läßt man die Weine in 
Estufas do sol, Magazinen mit Glasdach, ein Jahr 
an der Sonnen-Wärme liegen und sich entwickeln, 
oder sie bleiben in geheizten Räumen bei einer 
Temperatur von 40 bis 60° C je nach Güte drei 
bis sechs Monate liegen, wobei sie eine nicht ge¬ 
ringe Menge ihres Flüssigkeits-Gehaltes verlieren, 
aber an Geschmack und Aroma ungemein ge¬ 
winnen. Bleibt der Wein zum Altem auf ge¬ 
wöhnlichem Lager in den Magazinen, so heißt er 
canteiro. 

**) Englische Bezeichn, für den vino de roda. 

,s ) Von Leacock & Co., Funchal. 

14 ) Die besten Sorten des Malvasier kommen 
nicht in den Handel, da sie der Krone von Por¬ 
tugal gehören. 
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Madeira royal reserve. 

— Sao Martinho. 

— sercial. hg. 

— Seycal do Norte. 


Madeira South side. 

— tinto, SnfeDSSurgimber. r. 

— tres-vieux, retour des 
Indes. 


Madeira twice passed the\ 

— Verdelho. [line.j 

— Verdelho selecto 

— Victoria. 


V. Porto Santo. Porto Santo. Porto Santo. 

Portugiesische Insel im Atlantischen Ozean, 50 km nordöstlich von Madeira, besteht aus zwei vul¬ 
kanischen Gebirgs-Gruppen, zwischen denen sich eine sandige Ebene erstreckt, in der sich die meisten 
kleinen Ortschaften befinden; unter letzteren istBalera die bedeutendste. Die Insel zählt 1800 Einw. 


Porto Santo madera. 
— Santo xnalvazia. 


Porto Santo moscatel. 
— Santo sercial. 


Porto Santo tinto. 
— Santo vino seco. 


lies de B. Inseln des Indischen Ozeans. Indian 

1 OCCäfl Indien. (Ostafrikanische Küste.) Oeean Islands. 

Die hier nicht angeführten Inseln, wie Seychellen, Amiranten, Tschagos-, Aldabra-, Nazareth-Inseln 
u. a. erzeugen zwar teilweise auch Wein, jedoch in so geringer Menge, daß sie hier ohne Bedenken 

weggelassen werden konnten. 

I. Comores. Komoren. Comoro Isles. 

Comoro-Inseln, Ilhas de Comoro, eine 1598 von Houtnian entdeckte, ans vier größeren und meh¬ 
reren kleineren Inseln bestehende Gruppe zwischen der Westküste Madagaskars und der Küste von 
Mozambique, sämtlich hoch und bergig, zum Teil vulkanisch, mit einem Gesamt-Umfang von 1972 qkm 
und 62000 Einwohnern. Die Komoren stehen durch Vertrag vom 24. April 1886 unter dem Protektorat 
Frankreichs. Sie unterstehen dem Gouverneur von Mayotta und werden durch einen Residenten auf 
der Insel Johanna verwaltet — Der Wein dieser Inseln ist von geringer Güte und wird nicht ausgeführt. 


Gross-Comoro x ). 
Comoro. tu. 


Johanna 8 ). 

Nsuani. 

Mayotta 3 ). 

Msapura. 


Moliilla 4 ). 

Fumbuni. 


II. Madagasoar. Madagaskar. Madagascar. 

Madagaskar, von den Eingeborenen Nosin-Dambo, Nossi-Ndambo, »Insel der wilden 
Schweine«, von den Eingeborenen der umliegenden Inseln Tan i-be, »Großes Land«, von den Arabern 
Dschesir et-el-Komr, »Mondinsel« genannt, wurde 2. Februar 1506 von dem Portugiesen Fernando 
Soares entdeckt und seitdem lange als St Lorenz-Insel, von den älteren französischen Ansied¬ 
lern auch als Dauphine bezeichnet. Madagaskar ist die größte afrikanische Insel, von der Ostküste 
durch den Kanal von Mozambique getrennt, seit 1885 unter französischem Protektorat, hat mit den 
kleinen umliegenden Inseln 591964 qkm (ohne diese 591563) und 3 l l 2 Mill. Einwohner. Die letzteren, 
welche sich selbst Malagassi nennen, woraus die Europäer Madagassen, Malagasch und Malgaschen 
gebildet haben, bestehen im Osten aus den Hovas oder Owas (800000), im Westen aus den Sakalawas 
(V* Mill. Einw.), im Osten aus den Betsimisarakas, im Innern aus den Betsileos. — Die Früchte des 
Weinstockes galten hier früher für giftig (wahrscheinlich nach den Lehren des Muhammedismus), bis 
die Franzosen den Weinbau begannen und die Eingeborenen eines anderen belehrten. 


Antananarivo 5 ). 

Antomboka. 

Betsileo 6 ). 

Fianarantsoa. 


Ho va wein 7 ). 

Madagaskar ) 8 , 
MadagassischerJ 
Madagascar americain 9 ). 


Madagascar fran 9 ais 10 ). 

Mandritsara. 

Sainte-Marie. 

Tamatave. 


*) Arabisch Angasija oder Ngazija, mit 
fruchtbarem vulkanischen Boden, 1002 qkm mit 
35000 Einwohnern. 

*) Arabisch Nsuani, die blühendste der In¬ 
seln, 373 qkm mit 12000 Einwohnern, ungemein 
fruchtbar. 

*) ArabischM’Ayata, 366 qkm mit 9598 Ein¬ 
wohnern (worunter nur 197 Franzosen). Hauptort 
ist Dsaudsi, Haupthandelsplatz Msapure. 


*) Moheli, Moali, 231 qkm mit 6000 Einw. 
5 ) Auch Tananarivo, »tausend Dörfer«. 

4 ) Einheimischer, Charakter der Kapweine; 
sämtliche Weine gedeihen auf M. sehr gut. 

7 ) Hova’s, die herrschende einheimische Völ¬ 
kerschaft mit einer Königin an der Spitze. 

®) Einheimischer, wie unter 6). 

9 ) und 10 ) Von eingeführten amerikanischen 
bez. algerischen Trauben. 
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III. Mascareignes. Maskarenen. Mascarene Isles. 

Maskarenen, Ilhas Mascarenhas, die östlich von Madagaskar im Indischen Ozean gelegenen vul¬ 
kanischen Inseln Röunion und Mauritius, wozu auch das 600 km östlich von der letzteren gelegene 
Eiland Rodriguez zählt. Die Inseln wurden 1505 von dem Portugiesen Pet. Mascarenhas entdeckt. 


Mauritius x ). 
Mauritius Burgundy. 
— muscat. 
Pittre-Booth. 


Reunion 2 ). 
Gros-Morne. r. io. 
Saint-Paul. w. 
Saint-Pierre. w. 


Rodriguez 3 ). 

Rodriguez. w. 

— muscat. 

— sercial. 


lies de la 

0. Inseln des Mittelländischen Meeres. Mediterranean 

Mediterranes. 

(Nordafrikanische Küste.) IslllIldS. 


I. Malte. Malta. Malta. 

Britische Insel im Mittelländischen Meere zwischen Sizilien und der afrikanischen Küste, hat mit 
den kleineren Inseln Gozzo, Comino und den unbewohnten Cominotto und Filfoa 322,6 qkm, wovon 
auf Malta 249,2 qkm, auf Gozzo 70 qkm, auf Comino 2,6 qkm kommen. Die Inseln sind sehr dicht 
bevölkert und zählen 166 869 Eiuw. — Der Wein, welcher hier gebaut wird, gelangt nicht zur Ausfuhr. 


Malta, r. w. j Malta malmsey. 


J Malta slierry. 


n. Pantellaria. Pantellaria. Pantellaria. 

Auch Pantelleria, im Altertum Cosyra, im Mittelalter Cossura, eine zur ital. Provinz und zum 
Kreis Trapani auf Sizilien gehörige Insel, 100 km von Sizilien und 69 km vom nächsten Küsten- 
Punkte Afrikas gelegen, umfaßt 145 qkm und ist vulkanischer Natur. Die Insel gehört als Fürstentum 
der Familie Requesens. Sie zählt 7315 Einwohner, die eine aus dem Arabischen und Italienischen 
zusammengesetzte Sprache reden. — Der Wein dieser Insel geht meistens nach Malta. 


Pantellaria. r. w. J Pantellaria moscadella. | Pantellaria slierry. 


l ) Französisch ile de France, ile Maurice, 
eine englische, zu den Maskarenen gehörige Insel, 
880 km östlich von Madagaskar und 184 km nord¬ 
östlich von Röunion, hat 1914 qkm Flächen-Inhalt 
uud 371 655 Bewohner, darunter 250000 Kuli und 
3399 Chinesen. Die Insel gehörte seit ihrer Ent¬ 
deckung (1505 durch den Portugiesen Mascarenhas) 
bis 1598 den Portugiesen, von da an den Hollän¬ 
dern, die sie nach dem Prinzen Maurits benannten. 
Nachdem die Holländer die Insel 1710 verlassen 
hatten, wurde sie 1715 von den Franzosen besetzt 
und ile de France genannt, 1810 eroberten sie die 
Engländer, welche ihr den alten Namen Wieder¬ 
gaben und sie im Wiener Vertrage von 1815 be¬ 
haupteten. Hauptstadt ist Port-Louis. 


*) Sprich »reüniong'«; vor der französischen 
Revolution und 1814 bis 1848 ile Bourbon, 1809 
bis 1814 ile Bonaparte, seit 1848 Reunion ge¬ 
nannt, südlichste der bei Afrika im Indischen 
Ozean gelegenen Maskarenen, 560 km Östlich von 
Madagaskar, 1980 qkm Flächen-Inhalt, meist 
fruchtbarer Boden, 171 731 Einwohner (darunter 
23161 indische Kuli, 5617 Madagassen, 9769 Afri¬ 
kaner und 412 Chinesen). 

*) Diego Rodriguez, Diego Ruys, engl. Ro¬ 
driguez Island, die östlichste der Maskarenen, 
im Indischen Ozean, etwa 600 km östlich von 
Mauritius gelegen, umfaßt 110 qkm mit 2210(2068?) 
Einwohnern, meist Ansiedlern aus Mauritius, be¬ 
sitzt fruchtbaren Boden. 





Übersicht. 


Americ[ue. Amerika. America. 

A. Ameriqne du Nord. Nordamerika. North Ameria. 

I. La Nouvelle-Bretagne. Britisch-Nordamerika. British North America. 

II. Le Mexique. Mexiko. Mexico. 

III. Etats-Unis. Vereinigte Staaten. United States. 

ß. Amürique centrale. Mittel-Amerika. Central-Aincrica. 

I. Costa Rica. Costa Rica. Costa Rica. 

II. Guatemala. Guatemala. Guatemala. 

III Honduras. Honduras. Honduras. 

IV. Nicaragua. Nicaragua. Nicaragua. 

V. Salvador. Salvador. Salvador. 

C. Amcripe dn Snd. Südamerika. South America. 

I. Republique Argentine. Argentinische Republik. Argentine Re public. 

II. La Bolivie. Bolivia. Bolivia. 

III. Le Bresil. Brasilien. Brazil. 

IV. Le Chili. Chili. Chile. 

V. Colombie. Colombia. Columbia. 

VI. Republique de l’Eiquateur. Ecuador. Ecuador. 

VIL Guyane. Guayana. Guiana. 

VIII. Paraguay. Paraguay. Paraguay. 

IX. Le Perou. Peru. Peru. 

X. Republique de l’Uruguay. Uruguay. Uruguay. 

XI. Le Venezuela. Venezuela. Venezuela. 

I). lies de l’Amäriqne. Inseln von Amerika. Islands of America. 

I. Les Bermudes. Bermuda-Inseln. Bermudas. 

II. Indes occidentales. Westindien. The West Indies. 

a) Grandes Antilles. Grosse Antillen. Greater Antilles. 

b) Petites Antilles. Kleine Antillen. Lesser Antilles. 

c) lies de Bahama. Bahama-Inseln. The Bahamas. 




Amörique. Amerika. America. 

Der Name Amerika wurde 1507 von dem deutschen Gelehrten Waldseemüller (oder Waltzemüller) zu 
St-Di6 in Lothringen in einer Flugschrift, »Cogmographiae introductio«, in der außer einer kurzge¬ 
faßten Erdbeschreibung auch eine lateinische Übersetzung der Schiffahrten des Amerigo Vespucci 
(ital. Seefahrer, geb. 9. März 1451 zu Florenz, gest. in Sevilla 22. Febr. 1512) enthalten war, vorge¬ 
schlagen, da Waldseemüller den Vespucci für den Entdecker des Festlandes von Südamerika hielt. 
Der Name bürgerte sich trotz dieses Irrtums rasch ein und verdrängte schließlich auch den in Spanien 
üblichen Namen »Neue Welt«. Die Behauptung, der Name Amerika rühre von einer amerikanischen 
Landschaft her, oder die Ansicht, Vespucci habe sie erst nach seinen Reisen nach einer solchen 
Gegend Amerigo genannt, ist völlig unhaltbar. — Amerika ist nach Flächen-Inhalt der zweite, hin¬ 
sichtlich der meridionalen Längen-Ausdehnung der erste Erdteil. 


A. Amörique du Nord. Nordamerika. North America. 

I. La Nouvelle-ßretagne. Britisch-Nordamerika. British North America. 

Gesamt-Name der britischen Besitzungen in Nordamerika, welche alles Land zwischen dem Atlan¬ 
tischen und dem Stillen Ozean einerseits und den Vereinigten Staaten und dem Eismeer andererseits 
umfassen, mit Ausnahme der kleinen Inseln Miquelon, St.-Pierre und Langlade bei Neufundland. Den 
Flächen-Inhalt dieses Gebietes schätzt man auf 9145000 qkm (wovon 110670 qkm auf Neufundland 
kommen), die Bevölkerung auf 4672439 (wovon 179509 in Neufundland). Politisch besteht dieses 
weite Gebiet aus der Dominion von Kanada und aus der Kolonie Neufundland. 

Murchison. | Prince Albert, w. | Victoria 1 ). y. 


II. Le Mexique. Mexiko. Mexico. 

Mexiko oder Mejico, Estados Unidos de Mejico, Republiea Mexicana, Föderativ-Republik, im 
Norden von den Vereinigten Staaten, im Osten vom Mexikanischen Meerbusen, im Süden von Britiseh- 
Honduras, Guatemala und dem Stillen Ozean, im Westen von diesem Meer allein begrenzt, bedeckt 
mit der Halbinsel Nieder-Kalifornien und den Inseln 1946523 qkm und hat 11980205 Einwohner. 


Celaya. w. 
Colima. w. 


Guanajuato. r. w. 

La Paz. 

Parras de la Fuente. r. tc. 


Passa del Norte. r. ic. 
San Luis Potosi. r. io. 


III. Etats-Unis. Vereinigte Staaten. United States. 

Republikanischer Staatenbund (44 Staaten), das ganze nordamerikanische Festland zwischen den 
britischen Besitzungen im Norden und Mexiko im Süden einnehmend, 9212300 qkm und 62453930, 
mit den Indianern und Alaska 62 814 000 Einwohner. — Einige von den hier nicht aufgeführten Staaten, 
z. B. Indiana, Illinois u. a. bauen zwar Wein, doch gegenwärtig noch in so geringer Menge, daß die¬ 
selben hier, vorläufig wenigstens, weggelassen werden konnten. 


California 2 ). 

Aliso. r. w. 
Anaheim. r. w. 


Angelica. s. 

Burger, Chablis type. 
Burgundy. r. w. 


Burgundy »Cynthiana«. 

— »Diogenes«. 

— »Franklin«. 


*) Von der Wine Trading Co., Victoria (Bri¬ 
tish Columbia). — British Columbia ist Provinz 
der Dominion von Kanada, erstreckt sich vom 
Stillen Ozean bis zum Felsen-Gebirge und von 
der Nordgrenze der Vereinigten Staaten bis zum 
Territorium Alaska und umfaßt außerdem Van- 
couver, die Queen Charlotte Islands und andere 
der Küste vorlagernde Inseln. 

*) Vom spanischen caliente fornaUa, »heißer 
Ofen«, nächst Texas der größte der Vereinigten 
Staaten von Amerika, hat eine Länge von etwa 
1100 km und eine Breite von etwa 3300 km. Der 
Flächenraum beträgt 410140 qkm, auf welchen 


1208130 Menschen wohnen. Hauptstadt ist Saera- 
mento — Die kalifornischen Weine wachsen 
hauptsächlich nördlich von San Francisco im 
Sonoma- und Napathale; südlich von San Fran¬ 
cisco finden sich ebenfalls noch größere Anlagen, 
und in Südkalifomien bei Los Angeles zeichnet 
sich Anaheim durch große Weinanlagen aus. Die 
Reben-Kultur wurde in Kalifornien schon vor 
mehr als zweihundert Jahren durch die spanischen 
Missionäre eingeführt. — Bezugs-Quellen für kali¬ 
fornische Weine: Napa Valley Wine Co., Inglenook 
Wine Co., Kalifornische Weingesellschaft, Urbana 
Wine Co., San Francisco. 
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Burgundy »Golden 
Grape«, r. 

— »J. P. Portal«, 3*. 
Carbenet. r. 

California, r. 

California. L. hg. 
Carignan. r. 

Catawba. to. 

Still Catawba. tu. 
Chasselas. 

Claret. 3*. 

El Cerrito. w. 

El Molino. r. to. 
Eountain Grove. 

Glendale. r. to. 

Grenache. s. 

Gross Maiicin »Golden \ 
Gutedel. to. [Grape«.) 
Hillcrest. r. to. 

Hock. r. to. 

Ives’ Seedling. 

Jumö Montes. 

Madeira. 

Malmsey. 

Margaux Souverain. r. 
Monterey. 

Muscatel. to. 
Petit-Bouchet. 

Port. 

— »Golden Crown«. 
Biesling. w. 

— Cabinet. to. 

San Bernardino, r. to. 
San Buenaventura. 

San Diego. 

San Gabriel. 

San Jose. 

Santa Barbara, r. to. 


Santa Clara, r. 
Sauternes, w. 
Sauvignon. to. 
Semilion. to. 

Sherry. 

Tokay. to. 

Urbana Cockburn. 

— dry. 

— Sweet Catawba. 

— »Gold seal« sparklin, 
special dry. 

— London Dock Port. 
Vallejo. 

Yine Cliff. r. to. 

Xeres bergt Sherry. 
Zinfandel. r. 

— »Golden Grape«, r. 

— (La Bosa). r. 

— (Napa). r. 

— (Old Mountain), r. 

— »Olivina Brand«. 3*. 

— (Sonoma). r. 

Zumo pasmoso. r. 

Carolina 1 ). 

Scuppernong. 

Colorado 2 ). 

Denver. 

San Juan. 

Delaware 3 ). 

Delaware, w. 

Biesling. to. 

Georgia 4 ). 

Biesling. to. 

Kansas 5 ), 

Catawba. to. 

| Biesling. to. 


Maryland 6 ). 
Catawba. to. 

Claret, r. 

Missouri 7 ). 
Catawba. to. 

Claret, r. 

Zinfandel. r. 

Now Jersey 8 ). 
Catawba. to. 

Hock. r. 

Zinfandel. r. 

New York 9 ). 

HammondsportCatawba.ro. 

— Claret, r. 

— Porto. 

— Sherry. 

Ohio 10 ). 
Burgundy. r. to. 

Catawba. to. 

Claret, r. 

Cunningham. r. 
Huntington, r. 

Ives’ Seedling. 

Marietta. w. 

Norton. 

Biesling. to. 

Zinfandel. 3*. 

Pennsylvania 11 ). 

Catawba. w. 

Port. 

Virginia 12 ). 

Braxton. 

Catawba. w. 

Claret, r. 

Hock. to. 

Sauternes, to. 

Virginia Seedling. 


*) Nordamerikanische Landschaft, am Atlan¬ 
tischen Ozean, sädlich von Virginia, seit 1729 
englische Kolonie und in North und South Caro¬ 
lina geschieden, die jetzt selbständige Staaten 
der Union sind. 

2 ) Grenzt im Norden an Wyoming und Ne¬ 
braska, im Osten an Nebraska und Kansas, im 
Süden an das Indianer-Territorium und Neumexiko, 
im Westen an Utah, bedeckt 269150 qkm mit 
410 975 Einwohnern. Hauptstadt ist Denver. 

a ) Nächst Rhode Island der kleinste der Ver¬ 
einigten Staaten von Amerika, umfaßt mit 5309 qkm 
nur den östlichen Teil der von der Delaware- 
und Chesapeakebai gebildeten Halbinsel und hat 
168493 Einwohner. Hauptstadt ist Dover. 

*) Wird im Norden von North Carolina und 
Tennessee, im Westen von Alabama, im Süden 
von Florida, im Osten von dem Atlantischen Ozean 
und von South Carolina begrenzt, bildet ein un¬ 
regelmäßiges Viereck mit 154030 qkm Fläche und 
1837 353 Einwohnern (darunter 973 462 Weiße und 
b63716 Farbige). Hauptstadt ist Atlanta. 

*) Im Norden an Nebraska, im Osten an Mis¬ 
souri, im Süden an das Indianer-Gebiet und im 
Westen an Colorado grenzend, hat 212 580 qkm 
und 1427096 Einwohner. Hauptstadt istTopeka. 

®) Im Norden von Pennsylvania, im Osten 
von Delaware und dem Atlantischen Ozean, im 
Süden von Virginia, dem District of Columbia 
und der Chesapeakebai, im Westen von West Vir¬ 
ginia begrenzt, umfaßt 31 620 qkm mit 1042390 
Einwohnern. Hauptstadt ist Annapolis. 


*) Wird im Norden von Jowa, im Osten von 
Illinois, Kentucky, Tennessee und dem Mississippi, 
im Süden von Arkansas und im Westen von dem 
Indianer-Territorium, von Kansas und Nebraska 
begrenzt, hat 179 780 qkm und 2 679184 Einwohner. 
Hauptstadt ist Jefferson City. 

8 ) Nordamerik. Freistaat, 20 240 qkm, 1444933 
Einw., seit 1664 englisch, seitl776 Unionstaat. 

8 ) The Empire State, mit 127350 qkm und 
5997 853 Einwohnern. Hauptstadt ist Albany. 

10 ) Begrenzt im Westen von Indiana, im Nor¬ 
den vom Eriesee und Michigan, im Osten von 
Pennsylvania, im Süden durch den Ohio (Fluß) 
von West Virginia und Kentucky getrennt, um¬ 
faßt 106340 qkm, zählt 3672316 Einwohner, dar¬ 
unter etwa 200000 Dentsche und 80000 Farbige. 
Hauptstadt ist Columbus. 

u ) Nächst New York der bevölkertste Staat 
der Vereinigten Staaten, wird im Norden vom 
Eriesee und dem Staate New York, im Osten von 
New York und New Jersey, im Süden von Dela¬ 
ware, Maryland und West Virginia und im Westen 
von West Virginia und Ohio begrenzt, hat 117 100 
qkm mit 5258014 Einw. Hauptstadt ist Harrisburg. 

l2 ) Grenzt im Osten an das Atlantische Meer, 
im Süden an North Carolina und Tennessee, im 
Westen an Kentucky und West Virginia, im Nor¬ 
den an Maryland, bedeckt eine Fläche von 109940 
qkm und hat 1655 980 Einwohner (darunter 640 867 
Farbige). Hauptstadt ist Richrnond. — West 
Virginia, 64 180 qkm und 762794 Einwohner j 
Hauptstadt ist Charleston. 
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B. Amerique centrale. Mittel-Amerika. Central-Amerlca. 

Das schmale Verbindungsglied zwischen Nord- und Südamerika, umfassend die fünf Freistaaten: 
Guatemala, Salvador, Honduras, Nicaragua und CosUrica, die früher einen Staatenbund bildeten, 
spater aber sich trennten, feiner Britisch-Honduras unct Panama, 547 308 qkm und 3 231400 Einwohner. 

I. Costa Rica. Costa Rica. Costa Rica. 

Costa Rica, »reiche Küste«, früher das südlichste Glied der Vereinigten Staaten von Mittel-Amerika, 
seit 1842 eine selbständige Republik, hat 54070 qkm und 214 264 Einwohner, darunter etwa 5000 In¬ 
dianer, 1200 freie Neger, 600 Chinesen und 6835 Ausländer; außerdem 2800 uncivilisierte Indianer. 

Barba. | Irazu. | Orosi. 


II. Guatemala. Guatemala. Guatemala. 

Ursprünglich Quauhtematlan, »Ort der Holzhaufen«, oder herkommend von den Tzendal-Worten 
U-hate-z-mal-ha, »Berg, der Wasser ausbricht«, die reichste der fünf Republiken von Mittel-Amerika, 

hat 125 100 qkm und 1452 003 Einwohner. 

Culina. J Fuego. | Santa Catarina. 


III. Honduras. Honduras. Honduras. 

Einer der fünf Freistaaten von Mittel-Amerika, grenzt im Norden an die Hondurasbai des Antillen- 
Meeres, im Nordwesten an Salvador, im Süden an die Südsee, im Südosten an Nicaragua und bedeckt 

119 820 qkm mit 381 938 Einwohnern. 

Gracias. | La Paz. | Tegucigalpa. 


IV. Nicaragua. Nicaragua. Nicaragua. 

Zwischen Honduras im Norden, dem Antillenmeer im Osten, Costa Rica im Süden und dem Stillen 
Ozean, im Westen. Den östlichen Teil des Staatsgebietes bildet die Mosquito-Küste, die 1860 wieder 
mit Nicaragua vereinigt wurde. Nicaragua hat 123 950 qkm und 287 845 Einwohner (mit den uncivili- 

sierten Indianern 312900). 

Coseguina. 1 Momotombo. | Viejo. 


V. Salvador. Salvador. Salvador. 

Die kleinste, aber am dichtesten bevölkerte und am meisten kultivierte der fünf Republiken Mittel- 
Amerikas, am Stillen Ozean, 21070 qkm und 777895 Einw. (300000 Indianer). Hauptstadt San Salvador. 

San Salvador. | Santa Ana. | San Vicente. 


0. Amerique du Sud. Südamerika. South America. 

Ein rechtwinkliges Dreieck, größtenteils auf der südlichen Halbkugel, 17 870100 qkm, ohne die Süd- 
polar-Läuder 17732130 (davon 95497 qkm Inseln). Küsten-Länge 25 230 km. 


I. Republique Argentine. Argentinische Republik. Argentine Republic. 

Argentinische Konföderation, auch bloß Argentina oder Argentinien genannt, umfaßt 
etwa 2 894 000, nach anderen 2 789400 qkm mit 3 874 000 Einwohnern (darunter 400000 Italiener, 
150000 Spanier, 150000 Franzosen, 35 000 Engländer, 25000 Deutsche und 300000 Mischlinge) und 
grenzt im Osten an den Atlantischen Ozean und die Staaten Uruguay und Brasilien, im Norden au 
Paraguay und Bolivia, im Westen an Chile, im Süden an Chile nnd das Eismeer. 


Ambato. 
Calchaqui. 
Catamarca. r. io. 


Mendoza. 

— Malaga. 

— Port. 


Salta, r. w. 
San Jüan. 
Tupungato. 
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II La Bolivie. Bolivia. Bolivia 


Bolivia, so benannt zum Andenken an Simon Bolivar, den BefreierSödamerikas von der spanischen 
Herrschaft (geh. 24. Juli 1783 zu Caracas, gest. 10. Dez. 1830 in Santa Marta), grenzt im Norden und 
Osten an Brasilien, im Süden an Paraguay und Argentinien, im Südwesten an Chile, im Westen an 
Peru und Chile, hat 1334200 qkm und 1192000 Einwohner, ohne die wilden Indianer (etwa 245000). 

Ckuquisaca. | Cinti. | Tomina. 


DI. Le Bresil. Brasilien. Brazil. 


Vereinigte Staaten von Brasilien, die östliche Hälfte Südamerikas, grenzt im Norden an 
Guayana und an Venezuela, im Westen an Columbia, Peru, im Südwesten an Bolivia, im Süden an 
Paraguay, Argentinien und Uruguay, sodaß es mit allen südamerikanischen Staaten außer Chile und 
Ecuador zusammenstößt. Die Ostgrenze bildet der Atlantische Ozean. Der Flächen-Inhalt Brasiliens 
beträgt ungefähr 8 361 350 qkm. Die Einwohnerzahl beträgt ungefähr 14 Millionen. 


Aranho. 

Cantagallo. 

Goyaz. 


Jacobina. 
Meia Ponte. 
Muscatel. w. 


Santa Catbarina. 
Sao Paulo. 

Silva Braga. 


IV. Le Chili. Chili. Chile. 


Chile oder Chili, Republik an der Westküste Südamerikas, ehemals ein span. General-Kapitanat, 
über 4200 km lang, mit 776 000 qkm Flächen-Inhalt. Nach der Berechnung für Anfang 1893 belief 
sich die Zahl der Einwohner auf 2 867375, einschließlich 50000 Indianer und derjenigen, die sich der 

Zählung entzogen haben, auf 3317000. 


Arauco. 

Atacama. 

Concepcion, 


Curico. 

Mariseal. 

Muscat. 


Quillota. 
Santiago. ?. «3, 
Vallemar. 


V. Colombie. Colombia. Columbia. 

• ■ ■ 

Columbia, Colombia, Kolumbien: I. Früherer, aus dem spanischen Vicekönigreich Neugranada 
und der Generalkapitanie Caracas oder Venezuela gebildeter südamerikanischer Freistaat, der bis 
1830 bestand (3 000 000 qkm mit etwa 3 Mill. Einw.). H. Seit 1861 die südamerik. Republik Neugranada, 
welche bis 1830 der in diesem Jahre aufgelösten großen Föderativ-Republik Colombia angehört hatte. 
Sie wird im Norden von Costa Rica und dem Karibischen Meer, im Osten von Venezuela und Bra¬ 
silien, im Süden von Ecuador, im Westen vom Stillen Ozean begrenzt, hat 1203100 qkm und etwa 

3100 000 Einwohner. 

Arauca. | Meta. | San Martin. 


VI. Republique de l’Equateur. Ecuador. Ecuador. 

Einer der drei aus der ehemaligen Republik Columbia gebildeten Freistaaten Südamerikas, grenzt 
im Westen an die Südsee, im Norden und Nordosten an Columbia, im Süden und Südosten an Peru, 
hat 299600 qkm und 1270000 Einwohner, ohne die wilden Indianer. 

Ibarra. | Loja. | Quito. 


VH Guyane. Guayana. Guiana. 

Gu(a)yana, Guaiana, portug. Guianna, auch Guyana, der Teil des südamerikanischen Fest¬ 
landes, der zwischen dem Orinoko, dem Amazonas und dem Atlantischen Ozean liegt. In dieser Um¬ 
grenzung besitzt Guayana eine Fläche von über 2 Mill. qkm. I. Britisch-Guayana, 229600, nach 
englischer Angabe 281220 qkm mit 288 328 Einw. II. Niederländisch-Guayana oder Snrinam, 
129 100 qkm mit 56873 Einw. HI. Französisch-Guayana, 78900 qkm mit 29637 Einwohnern. 

Demerara. | Imerina. | Parima. 


VIII. Paraguay. Paraguay. Paraguay. 

Völlig bümenländische Republik Südamerikas, 253100 qkm mit 333000 Einwohnern; dazu kommen 
60000 halb- und 70000 uncivilisierte Indianer. Hauptstadt ist Asuncion. 

Asuncion. | Fogones. | Gran-Chaco. 
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IX. Le Perou. Peru. Peru. 
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Spanisch El Peru, grenzt im Westen an die Südsee, im Norden an Ecuador, im Osten an Brasilien 
und Bolivia und im Süden an Chile, hat 1137000 qkm und 2629663 Einwohner. — Die Peru-Weine 
sind meistens von der Art der Madeiras und wirklich gut, obwohl von Kennern verschiedenartig 
beurteilt. Im Innern der Provinz Tarajaca wird am Fuße der Kordilleren schmackhafter Rot- und 
Weißwein bei Pica gebaut. Ein dem Madeira ähnlicher Wein wird auf dem Weingut des Senor Elias 
zu Hojos bei Pisco erzeugt. Eine andere große Weinpfianzung ist die von Senor Urrutias. 


Callao. 

Elias bergt. Hojos. 
Hojos Madeira. 
Ica. 


Lima. 
Maniagua. 
Pica. r. w. 
Pisco. r. zo. 


Pisco Madeira. 
San Bento. 
Trujillo. 
Urrutias. 


X. Republique de ('Uruguay. Uruguay. Uruguay. 

Republica oriental del Uruguay, früher Banda oriental (»Ostseite«), Cisplatina, südamerik. Republik, 
am Atlant. Ozean, zwischen Brasilien und dem Rio de la Plata, 178700 qkm und 749000 Einwohner. 

Maldonado. j Montevideo. | Rio Negro. 


XI. Le Venezuela. Venezuela. Venezuela. 

Republik, grenzt nördlich an das Antillenmeer, nordöstlich an den Atlantischen Ozean, östlich an 
das britische Guayana, südlich an Brasilien und westlich an Colombia, hat 1043900 qltm und 2323527 
Einwohner. Die Küste von Venezuela ward 1498 von Kolumbus entdeckt und 1499 von Yespucci und 
Hojede Venezuela (»Klein-Venedig«) genannt. Doch hieß das Land auch Tierra Firma oder Gastilla 

del Oro (»goldenes Kastilien«). 

La Guaira. [ Lara. { Zamora, 


ö. "Des de Ilmeritjue. Inseln von Amerika. Islands «f America. 


I. Les Bermudes. Bermuda-Inseln. Bermudas. 

Auch Bermudas- (1515 von dem Spanier Juan Bermudes entdeckt) oder Somers-Inseln (der erste 
Bewohner 1609 war ein schiffbrüchiger Engländer mit Namen Somers), eine in britischem Besitz befind¬ 
liche isolierte ozeanische Gruppe von mehr als 300 kleinen Eilanden, Riffen und Klippen im Atlan¬ 
tischen Ozean, zu Britisch-Nordamerika gehörig, 50 qkm groß, mit 15123 Einwohnern. Nur die 
19 größeren Inseln sind bewohnt, darunter die Militär-Station St. Georg, Bermudas, Somerset, Wat- 
ford, Gates, Ireland. — Obwohl das Klima der Kultur des Weinstockes günstig ist, finden sich doch 
nur wenige Weinpflanzungen. Der fruchtbare Boden bringt im Winter die Bermuda-Kartoffel, im 
Frühling Zwiebeln, im Sommer Mais und Pfeilwurz (arroiv-root). 

Bermudas. | Hamilton. ( St. George. 


II. Indes occidentales. Wesiindion. The West Indies. 

Die große Insel-Gruppe zwischen Nord- und Südamerika, die sich in weitem Bogen von Yucatan und 
Florida nach der Nordostküste Südamerikas erstreckt. Ihr Flächen-Inhalt beträgt 244 478 qkm, die 
Bevölkerung 5,4 Mill. Einwohner. Früher unterschied man zwei Gruppen (die Großen und Kleinen 
Antillen), heute unterscheidet man fünf Gruppen, nämlich die Inseln Cuba, Haiti, Portoriko, 
Jamaika, die Caymans-Inseln mit 216674 qkm und 4,3 Mill. Einw.; die Bahama-Inseln, Ca'icos- 
und Turks-Inseln mit 14535 qkm und 54000 Einw.; die Virginischen oder Jungfern-Inseln mit 
693,7 qkm und 39000 Einw.; die Kleinen Antillen mit 11294 qkm und 1 Mill. Einw.; die Inseln 
unter dem Winde an der Nordküste von Venezuela mit 1281 qkm und 38000Einw. Im Gegensatz 
zu den letzteren stehen die Inseln über dem Winde, von Portoriko bis Trinidad. Die Engländer 
nennen jedoch die Inseln von Dominica bis Portoriko Leeward Islands, die Franzosen Iles-sous-le-Vent; 
dagegen heißen Windward-Islands und lies du Vent bei Engländern und Franzosen die Inseln von 
Dominica bis Trinidad. Alle Antillen-Inseln zusammen heißen auch Westindische Inseln; der Name 
Karibische Inseln für die Kleinen Antillen wird kaum noch gebraucht — Es versteht sich von selbst, 
daß hier nur die für die Weinproduktion in Betracht kommenden Inseln erwähnt werden. 
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a) Grandes Antilles. Grosse Antillen. Greater Antilles. 


Cuba *). 

Abajo. 

Arriba. 


Haiti 2 ). 

Gonaiives. 

St.-Marc. 


Jamaika*). 

Port-Morant. 

Puerto Rico 4 ). 
Arecibo. 


b) Petites Antilles. Kleine Antillen. Lesser Antilles. 


Dominica 6 ). 


Inseln über dem Winde. 
Guadeloupe 6 ). 

Martinique 7 ). 


Trinidad 8 ). 


Inseln unter dem Winde. 

Buen-Ayre ob. Bonaire 9 ). | Cura^ao 10 ). j Cura^ao Willemstad. 


C) lies de Bahama. Bahama-Inseln. The Bahamas. 

Spanisch Lucayos (los cayos — die Klippen), Lucayische Inseln, eine England gehörige Insel- 
Reihe Westindiens, zwischen Florida und Haiti. Man zählt 29 größere, darunter 10 unbewohnte, 
661 Felsen-Inseln und 2387 Felsen und Riffe. Die Engländer haben den Archipel in zwei Verwaltungs- 
Gebiete geteilt: I. das Gouvernement der Bahamas, 13950 qkm mit 47565 Einw.; II. die 
Turks (Grand Turk und Salt Cay) und Ca'fcos-Inseln. Die wichtigsten Bahama-Inseln sind: New 
Providence, Groß-Bahama, Abaco, San Salvador, Andros, Eleuthera, Great Exuma, 
Long Island, Cat Island, Rum Cay, Watlings Island. — Auf einigen der Inseln wird schon 
länger, auf anderen neuerdings Wein gebaut, doch ist die Produktion ganz unbedeutend. Ananas 
und Orangen bilden ein Hauptstapelprodukt, ebenso Baumwolle, Reis, Mais. 

Abaco. ‘ | Andros. | New Providence. 


*) Die größte der Großen Antillen, die wert¬ 
vollste spanische Kolonie, liegt in langgestreckter 
Form vor dem Mexikanischen Golfe. Die Straße 
von Yucatan trennt die Insel von der Halbinsel 
Yucatan, die von Florida von der gleichnamigen 
nordamerikanischen Halbinsel, der Alte Bahama- 
Kanal von den Bahama-Inseln und der Kanal von 
Jamaika von der Insel Haiti. Cuba hat einen 
Flächen-Inhalt von 112191 qkm mit 1631687 Ein¬ 
wohnern. — Die Insel ist heute noch reich an 
wilden Reben, welche einen leichten kühlen, aber 
scharf und sauer schmeckenden Wein liefern. 

*) Hayti nach ihrem ursprünglichen, Santo 
Domingo nach ihrem spanischen, in der Handels¬ 
welt noch immer üblichen Namen, früher auch 
Hispaniola genannt, nach Cuba die ausge¬ 
dehnteste unter den Großen Antillen, hat einen 
Flächen-Inhalt von 75074, mit den kleinen dazu¬ 
gehörigen Inseln Tortuga, Gonave, Grande Caye- 
mite, Lavache, Saona und Beata von 77 253 qkm. 
Die Bevölkerung wird auf 1 377 00) Einwohner 
geschätzt. Haiti zerfällt in zwei Republiken: 
I. Republik Haiti (Neger-Republik) im Westen, 
der ehemalige franz. Teil, 28 676 qkm und 960 000 
Einw. II. Republik San Domingo (Republica 
Dominicana, Mulatten - Republik) im Osten, der 
ehemalige spanische Teil, 48577 qkm mit 417000 
Einw. — Die Seeküsten und einige Berge dieser 
Insel sind, wie Jullien schreibt, mit Reben be¬ 
deckt, welche dicke lange Trauben hervorbringen, 
deren dunkelrote Beeren die Größe von Tauben- 
Eiem haben sollen. 

a ) Ursprünglich Yamaye oder Janahica ge¬ 
nannt, wurde von Kolumbus auf seiner zweiten 
Reise 1494 entdeckt und 1514 auf königlichen Be¬ 
fehl mit dem Namen Isla de Santiago belegt. 
Die Insel liegt südlich von Cuba und ist durch 
ihre Lage und ihre Erzeugnisse die wichtigste 
englische Besitzung in Westindien. Sie bedeckt 
10859, mit den Turks- und Caymans-Inseln 12018 
qkm und hat 639 491 Einwohner. Berühmt ist die 
Insel durch den Jamaikarum, während Wein nur 
in geringen Mengen erzeugt wird und nicht zur 
Ausfuhr gelangt. 


*) Auch Portoriko, Porto Rico, Porto- 
rico, richtiger Puerto Rico (»reicher Hafen«), 
ursprünglich Boriquen oder Burenquen genannt, 
eine der Großen Antillen in Westindien. Die 
Insel wurde von Kolumbus auf der zweiten Reise 
entdeckt und erhielt von ihm den Namen Isla de 
San Juan Bautista (Johannes’ des Täufers). Puerto 
Rico bildet mit den nahe östlich liegenden, zu 
den Virginischen Inseln gehörigen Eilauden Cu- 
lebra, Culebrita und Vieques ein spanisches Gene- 
ral-Kapitanat von 9315 qkm. Die Insel selbst be¬ 
deckt 9144,49 qkm und hat 798566 Einw., nach 
anderen 810394. 

•) Franz, la Dominique, die größte der zum 
brit. Gouvernement der Leeward-Inseln gehörigen 
Kleinen Antillen in Westindien, zwischen Guade¬ 
loupe und Martinique, 754 qkm mit 29000 Einw. — 
Der hier erzeugte Wein gelangt nicht zur Ausfuhr. 

•) Die größte der Kleinen Antillen, in fran¬ 
zösischem Besitz, besteht aus zwei Inseln (Basse- 
Terre, 946,3 qkm und Grande-Terre, 656,3 qkm). 
Guadeloupe bildet^ mit den naheliegenden kleinen 
Inseln Dösirade, lies des Saintes, Petite-Terre, 
Marie-Galante, Saint-Barthölemy und einem Teile 
von Saint-Martin ein Gouvernement von insge¬ 
samt 1870 qkm und 165 899 Einwohnern. — Es 
wird hier ein sehr trinkbarer Likörwein in ganz 
geringer Menge erzeugt. 

’) Nächst Guadeloupe die wichtigste der fran¬ 
zösischen Antillen in Westindien, zwischen Santa 
Lucia und Dominica, 988 qkm mit 175863 Einw. 
— Das wichtigste Produkt ist Zuckerrohr, doch 
wird auch Wein in geringen Mengen erzeugt 

8 ) Die südlichste und größte der Kleinen An¬ 
tillen, an der östlichen Nordküste von Venezuela 
vor der Mündung des Orinoko gelegen, britisoh. 

9 ) Insel der Kleinen Antillen bei Curaqao, in 
niederländischem Besitz, 335 qkm mit 4701 Ein¬ 
wohnern. — Weinbau unbedeutend. 

10 ) Niederländische, zu den Inseln unter dem 
Winde gehörige Felsen-Insel im Antillen-Meero 
Westindiens, 550 qkm mit 25994 Einwohnern. — 
Neben Zuckerrohr, Mais, Feigen, Zitronen usw. 
wird in ganz geringer Menge auch Wein gebaut. 
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-A.sien. A.sia. 


Größter Erdteil, die östliche Hauptmasse der Alten Welt, mit den Polar-Gebieten und dem russischen 

Ciskaukasien 44 172 870 qkm und 826 091 523 Einwohner. 


I. Afghanistan. Afghanistan. Afghanistan. 

Drangiana und Ariana der Alten, der nordöstliche Teil des iranischen Hochlandes, zwischen 
Persien und Vorder-Indien, 550000 qkm mit etwa 4 MilL Einwohnern. 


Balch. 

Ghurdschistan. 


Herat. 

Kabul. 

Kundus. 


Limdi-Kanah. 

Serkar. 


n. L’Arabie. Arabien. Arabia. 

Von den Bewohnern Dschesiret-el-’Arab (»die Insel Arabiens«), von Türken und Persern Arabi¬ 
st an genannt, die südwestlichste große Halbinsel Asiens, mit der Sinai-Halbinsel und der Syrischen 

Wüste etwa 3000000 qkm groß. 

Asir. | Hedschas. | Jemen. 


III. Beloutchistan. Belutschistan. Beloochistan. 

Der Südostteil des Hochlandes von Iran, zwischen Afghanistan und dem Arabischen Meere, das 
Gedrosia der Alten, 315000 qkm mit 400000 Einwohnern. — In den gut bewässerten Thälern 
gedeihen vorzüglich Trauben, Aprikosen, Pfirsiche, Mandeln, Pistazien, Datteln usw. 

Gandawa. | Kelat. j Mekran. 


IV. La Chine. China. China. 

S i n a, das größte Reich Asiens, besteht aus dem eigentlichen China und den Nebenländem (Mandschurei, 
Mongolei nebst Eobdo und Tarbagatai, die Thianschanländer mit Ili, Tibet mit den Kukunoo-Land- 
schaften), zusammen 11115650 qkm mit 361 l /* Mill. Einwohnern, fast durchgängig mongolischer Rasse. — 
Der Weinstock und die Weintraube finden schon Erwähnung in dem Chi-King, einer der ältesten 
chinesischen Chroniken. Den Kaisern wurde Wein zum Geschenke gemacht. Nichtsdestoweniger wurde 
seine Gewinnung und Benützung durch wiederholte Gesetze streng verboten. 


Fu-kien. 

Hami. 

Hwai-kwei-cu. tv. 


Kiang-si. 

Kanton. 

Kwang-tung. 


Pe-tsche-li. 
Schao-bing-fu. 
Yin-chen-cu. w. 


V. Le Japan. Japan. Japan. 

Kaisertum in Ostasien, zwischen dem Japanischen Meer und dem Großen Ozean, umfaßt die Inseln 
Nippon (Hondo), Shikoku, Kiusiu, Jeso nebst den Kurilen und außerdem mehrere tausend kleine 

Eilande, 382416 qkm mit 40072020 Einwohnern. 


Innansimoura, 

Ishikari. 


Kiola. 

Komakai. 


Mirin. L. 
Sappora. 
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VI. L’Asie Mineure. Kleinasien. Asia Minor. 


Die große vorderasiatische Halbinsel zwischen dem Mittelländischen und dem Schwarzen Meer, 496000 
qkm; ein Hochland, von mannigfachen Bergreihen durchzogen und mit Randgebirgen rings umsäumt. 


Brussa 1 ). ggr. 
Ilion-Bounarbaschi 8 ). 
Olymp(os) öetgl. Brussa. 
— Akschehr. 


Olymp(os) Dollandscheh. 
— Kerasli. 

Lampsaki. 

Prinkipo 3 ). 


Scala nova Ephesos. 
Smyrna Muskat. 

— Yal de Paradiso. 
Tenedos. 


VIL Indes orientales. Ostindien. The East Indies. 

Gesamtname für Vorderindien, Hinterindien und den Indischen Archipel, im engeren 
Sinne das britiscn-indisohe Kaiserreich, «las Vorderinäien (mit Ausschluß der franz. und portug. 
Besitzungen) und die Westhälfte von Hinterindien umfaßt, zusammen 4 391982 qkm und 288 MilL Kinw. 


Agra. 

Astor. 


Bangalore. 

Cawnpur. 


Lahore. 

Nepal. 


VIII. Perse. Persien. Persia. 

Reich in Vorderasien, der westliche Teil des iranischen Hochlandes, 1648 195 qkm mit ungefähr 
7*/, Mill. Einwohnern. — Obgleich die muhammedanische Religion die herrschende ist, so wird doch 
in ganz Persien Wein erzeugt, welcher von den Muhammedanern ohne Gewissens-Bisse getrunken 
wird; denn sie sind überzeugt, daß ihnen diese Sünde wird vergeben werden, dafern sie nur den 
Wein nicht selbst bereiten. Der Wein muß stark sein, er muß einen gewaltigen Rausch hervorbringen, 
sonst ist er kein Getränk für die Perser. Deshalb setzen ihre Lieferanten, Juden und Armenier, dem¬ 
selben noch Kalk, Hanfblätter, Gewürze und dergl. zu. Der Weinbau ist größtenteils in den Händen 
der Gebern (Parsen), Juden und Armenier, welche sich die Erlaubnis erkaufen müssen. Wein kann 
in Persien bis 2300 m Höhe gezogen werden. —- Es gibt eine Menge Trauben-Arten, darunter 
blaue, weiße, schwarze, rote. Die vorzüglichste Art heißt Kischmisch und hat gelbgrüne, mittel¬ 
große, eirunde Beeren von angenehmem, süßem Geschmack. Eine andere Sorte ist Kischbaba, mit 
großen süßen Beeren ohne Kerne. Askeri ist eine Traube mit kleineren, aber ebenfalls süßen Beeren. 
Ihr zunächst steht die Alalaga-Traube von Sendschan, dann die Kaiser-Traube von Tauris, dieDonnas- 
Traube, welche den feinsten Rotwein liefert, die Kasvin-, Kasbin- oder Casbin-Traube. 


Ariana (3fran). 
ßaktr(i)a (Said)). 

Askeri. s. 

Damas. r. 

Dschulfa 4 ). tc. 

Earsistan. 

Hamadan. hg. 

Irak Adschmi ob. Adjeny 6 ). 


Altpersisclie Weine. 

Hyrkania. 

Kirman. 

Neupersische Weine. 

Ispahan. 

— Malvasier. 

Jesd ob. Yesd 6 ). 

Kasbin, Casbin ob. Casvin. 
Kaschan. 

Kischbaba. s. 


Margiana (9Jk:w). 

Schiras. 

Masenderan ob.Masandaran. 
Schiras ob. gulari 7 ). r. w. 

— Zoucky JDamas. 

Täbris, Tauris ob. Tebriz 8 ). 

— Malvasier. 

Teheran. 


IX. La Syrie. Syrien. Syria. 

Soristan, asiatisch-türkische Provinz an der Ostseite des Mittelmeeres, zerfällt in das eigentliche 
Syrien und Palästina. — In Syrien wurde der Weinstock schon in den frühesten Zeiten der Geschichte 
gepflegt. Namentlich war Palästina und die Umgegend von Hebron (arab. El-Chalil) sowie das 

Gebirge Libanon berühmt als Weinland. 


Damaskus Muskat. 
Goldwein eetgl. Libanon. 
Hebron, r. 


Libanon vino d’oro. gg. 
— Zoucky-Much-MuchA 
Monte-Oliveto (com Ölberg). 
Uhla 9 ). s. 


Vinum sanctum bethle- 
hemitanum (la Bos6e 
de l’Hermon). 


*) In der Umgegend von Brussa gebaut; er 
ist den weißen Bordeaux-Weinen ähnlich, nur 
schwerer, gerbstoffreicher und von gelblichgrüner 
Färbung. Dieser Wein ist der bessere Tischwein 
der Christen im Orient. Auf den Weinkarten der 
konstantinopolitanischen Hotels ist er als »Wein 
vom Olymp« bezeichnet. 

*) Wein aus Troja, Hauptstadt der klein¬ 
asiatischen Landschaft Troas, am Hellespont. 

*) Eine der Prinzen-Inseln (Gruppe von neun 
Inseln im Marmarameer). 

*) Südliche Vorstadt von Ispahan oder Isfahan. 

•) Bildet den größten Teil des westlichen 
Persien, die wichtigste der Provinzen des persischen 


Reiches. Hier liegen die größten Städte des Lan¬ 
des, Hamadan, Ispahan und Teheran. 

8 ) Zezed, Jezed, Jesed und ähnlich ge¬ 
schrieben, Handelsstadt fast im Mittelpunkte Per¬ 
siens, in der Prov. Irak Adschmi, in einer Oase. 

’) In Schiras nennt man den Wein Choller 
(gulari) und verkauft ihn nach dem Gewicht. Nur 
ein ganz geringer Teil davon wird ausgeführt; 
etwas davon geht nach Indien. 

8 ) Hauptstadt der persischen Provinz Aser- 
beidschan (auch Adscherban, Aderbitschan und 
ähnlich geschrieben), erste Handelsstadt Persiens. 

®) Wächst in der Umgegend von Smyrna, ist 
einer der vorzüglichsten Süßweine Syriens. 
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Asie. — Asien. — Asia. 


X. La Transcaucasie. Transkaukasien. Transcaucasia. 

Kaukasien ist eine zasammenfassende Bezeichnung der Länder zwischen Schwarzem and Kaspischem 
Meer, wobei die nördlich des Kaukasus-Gebirges liegenden Giskaukasien, die südlich desselben 
liegenden Transkaukasien heißen. Sie bilden den Übergang von Europa zu Asien und werden 
gewöhnlich zu Asien gezählt. Nimmt man jedoch den Hauptrücken des Kaukasus als Grenze beider 

Erdteile an, so gehört zu Asien nur Transkaukasien. 


a) Georgie. Georgien. Georgia. 

Bei den Bussen Grusien, bei den Eingeborenen Sakartwelo (Kartalinien), bei den Persern 
und Türken Gurdschistan. im Altertum Iberia, Landschaft im westlichen Teile Transkaukasiens, 
in der großen Einsenkung (60 000 qkm), die von den Flußgebieten desRion, Tschoroch, Ingur und der 
Kura gebildet, im Norden vom großen Kaukasus, im Süden vom armenischen Hochland und dem 
Kleinen Kaukasus begrenzt und durch das Meschische Scheidegebirge in eine größere östliche, bis 
zur Vereinigung des Alasan mit der Jora reichende und eine kleinere westliche, an das Schwarze 
Meer grenzende Hälfte geteilt wird. Das Land war bis 179J selbständiges Königreich, hat 60000 qkm 

und 380000 Einwohner. 


Achalzyck (gcorgifd) Achal- 
zicke, tuet Ackyska). 
Aresck. 

Dsckebrail. 

Dsckewansckir. 

Jelisawetpol. 


Kasack. 

Mokozange. 

Nucha. 

Sangesur. 

Sohuscka. 

Signak. 


Tiflis, r. w. 

—er (<Ste3c. 2>jorbjat>ja). 
—er Riesling. 

—er Sckiras. 
Tsinondal. 

Yackery. 


b) Imerethie. Imeretien. Imeritia. 

Landschaft in Transkaukasien, ehemals selbständiges Reich im Bassin der Kwirila und des Rion 
bis zum Zcheni-Zchali, umfaßte die jetzigen Kreise Scharopani, Kutais und Ratscha des russischen 

Gouvernements Kutais. 

Odiscki. | Scharopani. | Sodjovak Djani. 


C) La Kachetie. Kachetien. Kaclietia. 

Französisch auch Kak(h)6tie geschrieben; Landschaft im transkaukasischen Teile des russischen 
Gouvernements Kaukasien, einst das sog. Kachetinische Königreich, bekannt durch seinen Weinreich¬ 
tum (etwa 360000 hl im Werte von 8 Mill. Rubel jährlich). Leider aber erhält der sonst ausgezeichnete 
kachetinische Wein einen Nebengeschmack von den mit Steinöl präparierten Ziegen-Schläuchen, in 

welchen er auf den Markt gebracht wird. 


Kacketi. 

Marienfeld. 


Petersdorf. 

Sakatalsky. 


Signachsky. 

Telawsky. 


d) La Mingrelie. Mingrelien. Mingrelia. 

»Das Land der tausend Quellen«, früher ein Vasallenstaat Georgiens, Landschaft in Transkaukasien, 
bildet die Kreise Sugdidi, Senaki und Letschgum des russ. Gouvernements Kutais. Die Bewohner, 
die Mingrelier, die sich selbst Kadsariah nennen, 215000 Seelen, gehören zum georgischen 

Stamm und sind griechisch-katholisch. 

Adjalesck. | Senaki. I Sugdidi. 


XI. Turkestan. Turkestan. Turkestan. 


Turkestan, Turkistan, engl, auch Toorkistan, früher soviel wie Bucharei, zerfällt in Turan 
im Westen, Russisch-Turkistan und die russ. Prov. Samarkand und Semiretschensk im Norden 
und Ost-Turkestan im Südosten. Das russische General-Gouvernement Turkistan, 1867 aus dem 
im Kriege von 1864—65 dem turanischen Chanat Chokand bis jenseit des SirDarja entrissenen Bezirk 
Namagan entstanden, welcher 1873 durch die Eroberung des Gebietes auf dem rechten Ufer des Amu 
Darja (von Ohiwa), 1875—76 des Restes des Chanats Chokand und 1881 durch einen Teil des Ili-Ge- 
bietes (Tekesthal) bis zum Tienschan erweitert, 1887 aber auf die Provinzen Ferghana (Chokand) 
und Sir Darja beschränkt wurde, hat 597 000 qkm mit 1817 363 Einwohnern. 


Ckokand, 
Huseini. s. 
Kkalide. 


Meske. 

Sairan. 

Sajeke. 


Sckiborgani. 

Sckirmani. 

Taisi. 
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A. lies de l’Asie. Inseln Asiens. Islands of Asia. 


I. Archipel Indien. Indischer Archipel. The Indian Archipelago. 

Auch Malaiischer Archipel, ostindischer, südostasiatischer Archipel. Indonesien, 
Insulinde, engl. Malaysia, franz. la Malaisie genannt, zusammenfassende Bezeichnung für die 
zahllose Menge größerer und kleinerer Inseln, welche teils isoliert, teils zu Gruppen vereinigt den 
Meeresraum zwischen dem südöstl. Asien und Australien ausfüllen. Das Areal aller Inseln, von denen 
einige zu den größten der Erde gehören, wird auf 2000000 qkm berechnet. Im Folgenden sind 
natürlich nur die Inseln hervorgehoben, welche für den Weinbau von Interesse sind. 

a) Moluques. Molukken. Moluccas. 

Auch Gewürz-Inseln genannt, der zwischen Celebes und Neuguinea gelegene Archipel, der öst¬ 
lichste Teil des niederländisch-ostindischen Inselreichs. Sie zerfallen in die nördlichen und die süd¬ 
lichen Molukken mit zusammen 52900 qkm und etwa 375000 Einwohnern. Zu letzteren gehören die 
dichtbevölkerten Banda-Inseln, die Amboina-Gruppe, Buru, Ceram mit Nebeninseln und die Inseln im 
Osten von Ceram wie Ceramlaut und die Watubela-Gruppe. Die nördlichen Molukken sind: Obi und 
Batjan, die sog. kleinen Molukken, wie Ternate, Tidur und Makjan, ferner Halmahera, Morotai usw. 

Banda. | Batjan. | Halmahera ob. Dschilolo. 


b) lies Philippines. Philippinen. Philippine Islands. 

Spanische Insel-Gruppe, die nordwestlichste des Indischen oder Malaiischen Archipels, umfaßt mehr 
als 1000 größere und kleinere Inseln. Das Areal beträgt 293726 qkm, mit den Sulu-Inseln 296182 qkm. 
Die größten Inseln sind: Luzon (Manila) mit 109206 qkm, Mindanao mit 97968 qkm, dann Mindoro 
mit 10000 qkm, Palauan mit 1400 qkm, Samar mit 13386 qkm, Panay mit 12 560 qkm, Negros (12 098 qkm), 
Zebu (4697 qkm), Bohol (4124 qkm), Leyte (7923 qkm), Basilan (1283 qkm). 

Luzon. | Mindanao ob. Magindanao. | Mindoro. 


c) lies de la Sonde. Sunda-Inseln. Sunda Isles. 

Ostindischer Archipel, zwischen dem Chinesischen Meer und dem Indischen Ozean, zerfällt in die 
vier Großen Sunda-Inseln (Sumatra, Java, Borneo, Celebes) und 39 Kleinen Sunda-Inseln 
(Bali, Lombok, Sumbawa, Floris, Sumba, Timor usw.), zusammen 1626669 qkm und 32 Mill. Einw.; 

größtenteils unter der Herrschaft der Niederländer. 


Borneo 1 ). 

Limbang. 

Celebes 2 ). 

Menado. 


Java 3 ). 
Argopuro. 
Surabaja. 
Surakarta. 


Sumatra 4 ). 

Atschin. 

Indrapura. 

Merapi. 


II. Ceylan. Ceylon. Ceylon. 

Britische Insel im Osten der Südspitze Yorder-Indiens. Der Name ist entstanden aus Silan, der 
populären Abkürzung des Pali-Namens Sihalan, vom sanskritischen Sinhala (= »Löwen-Wohnort«), 
auch Sinhala-Dwipa. In den altindischen Gedichten heißt sie L anka, bei den Griechen Taprobane. 
Der Flächen-Inhalt mit den dazu gehörenden kleineren Inseln beträgt 65693 qkm, die Einwohner¬ 
zahl 2 761396. 

Adams Pik. | Pethigallakanda. | Point de Galle. 


*) Ton dem sanskritischen Bhoumi, d. h. Land, 
Erde; die größte Insel des Ostindischen Archipels, 
nächst Neuguinea die größte der ganzen Erde. 
Der Flächen-Inhalt beträgt 733329 qkm, mit ein¬ 
zelnen zugehörigen Insel-Gruppen 736 500 qkm, die 
Einwohnerzahl etwa 1740000. 

s ) Die drittgrößte der Großen Sunda-Inseln 
im Malaiischen Archipel, den Niederländern ge¬ 
hörig, bedeckt mit den zugehörigen kleineren 
Inseln 200 132 qkm. Die Einwohnerzahl wird auf 
etwa IVa Mill. geschätzt. 

*) Die kleinste, aber wertvollste der Großen 
Sunda-Inseln in Niederländisch-Ostindien, zugleich 


eins der schönsten Länder der Erde. Die Länge 
von Java beträgt 1070, die Breite 67—208 km, der 
Flächen-Inhalt 125 896 qkm, mit Madura (4600 qkm) 
und anderen Nebeninseln 131733 qkm. Java hat 
mit Madura 23862820 Einwohner. 

4 ) Eine der Großen Sunda-Inseln, 1776 km 
lang, 296 km breit, 421154 qkm (mit den um¬ 
liegenden, besonders an der Westküste gelegenen 
Inseln 443 234 qkm), 3 572 000 Einwohner, im W esten 
gebirgig. Fast ganz Sumatra mit Umgebung ist 
im Besitz der Niederländer. Ein Teil der Batta- 
Länder im Innern (15000 qkm mit 150000 Einw.) 
ist noch unabhängig. 
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Australie. Australien. Australia. 

I. La Nouvelle Galles du Sud. Neusüdwales. New South Wales. 

II. Victoria. Victoria. Victoria. 

III. Queensland. Queensland. Queensland. 

IV. Australie meridionale. Südaustralien. South Australia. 

V. Australie occidentaie. Westaustralien. West Australia. 

VI. Tasmanie. Tasmania. Tasmania. 


1 (Manie. Ozeanien. Oeeania, 

I. Melanesie. Melanesien. Melanesia. 

Bismarck-Arcliipel. 

Neuealedonien. 

Neuguinea. 

II. Micronesie. Mikronesien. Micronesia. 

Marianen. 

Marshall-lnseln. 

Palau-Inselu. 

ni. Polyneste. Polynesien. Polynesia. 

Samoa. 

Sandwich-Inseln. 

Tonga-Archipel. 

IV. La Nouvelle-Zelande. Neuseeland. New Zealand. 


Australie. Australien. Australia. 

»Südland«, der fünfte und kleinste Erdteil. Früher verstand man darunter im weiteren Sinne das 
ausgedehnte, im Stillen Ozean von den Grenzen Asiens and dem Indischen Ozean bis zu den Küsten 
Amerikas zerstreut liegende Insel-Gebiet, jetzt nur das große insulare Festland, ehedem Neuholland 

g enannt, sowie die Insel Tasmanien, und bezeichnet die übrige hierher gehörige Inselwelt als Ozeanien. 

ie Engländer rechnen außerdem zu Australien noch Neuseeland. Der Erdteil hat eine Fläche von 
7 627 832, mit Tasmanien 7 695 726, mit Tasmanien und Neuseeland (samt Chatham-Inseln) 7 965158 qkm. 
Die Bevölkerung von Australien einschließlich Tasmanien beträgt 3185055 Einwohner. — Yor etwa 
50 Jahren wurden die ersten Weinpflanzungen in Australien durch den Kolonisten Busby in Neusüd¬ 
wales angelegt. Im Jahre 1862 betrug die Weinernte in Neusüdwales 85000, in der Provinz Victoria 
48 000, in Südaustralien 182 000 Gallonen, gegenwärtig beziffert sie sich um das fünf- bis zwölffache. 


L La Nouvelle Galles du Sud. Neusüdwales. New South Wales. 


Britische Kolonie im südöstlichen Australien, umfaßt 799139 qkm mit 1197 650 Einwohnern. 


Albury. r. 

Branxton white Bur¬ 


gundy. 
— Cabinet. 


MO. 


MO. 


Camden. 

Campelltown. 

Carbenet ob. carmenet, r. 
Hunter River. 


Parramatta. 
Singleton white 
aermitage. u\ 
— Riesling, w. 


n. Victoria. Victoria. Victoria. 


Früher Port Phillip, Australia Felix, brit. Kolonie im südl. Australien, 229078 qkm, 1140405 Einw. 
Bezugs-Quelle für Victoria- und australische Weine überhaupt: Fred. Grosse, Melbourne. 


Barabool Hills. 

Beechworth. 

Boroondora. 

Bortherambo. 

Burgundy. r. 

Carbenet. r. 

Castlemaine. 

— Burgundy. 7. 
Chablis. w. 
Chasselas. vo. 


Chewton. 

Claret, r. 
Conalto. r. 
Echuca. 

Eairfield. r. w. 
Elemington. 
Hawthom. 
Heidelberg. 
Hermitage, r. w. 
Hock. w. 


Madeira, w. 

Melbourne, r. w. 

Pedro Ximenez ob. Pero 
Jimen x ). 

Riesling, w. 

Schiraz 2 ). r. 

South Yarra ob. South 
Jarra. 

Tintara. 

Xeres ob. Jerez. 


III. Queensland. Queensland. Queensland. 

Drittgrößte der britischen Kolonieen Australiens, im Nordosten des Festlandes, bedeckt einschließlich 
der Halbinsel York und der anliegenden kleineren Inseln 1730 721 qkm mit 393 718 Einwohnern. 

Bloomsbury. Lyndhurst. I Surrenden Gutedel. 

Darling Downs. Queensland. j — Madeira. 


*) Auch Ximenes, Jimenes, Jimenez und ähn¬ 
lich geschrieben. Die Preisliste von Fred. Grosse, 
Melbourne, schreibt Pedro Ximenez. Aus der 
Traube gleichen Namens gezogener, gewöhnlich 
unter der Etikette »Malaga« versandter, feiner 
Likör-Wein von rötlich-goldgelber Farbe. Die 
ohnehin zuckerreichen Trauben werden nach der 
Reife noch einige Tage am Stock hängen oder 
an der Sonne liegengelassen, bis sie leicht ein¬ 
schrumpfen. Dadurch gewinnen sie einen so großen 
Gehalt von natürlichem Zucker, daß derselbe beim 
Gären nicht vollständig in Alkohol umgesetzt 
wird. An Güte weit hinter diesem stehend, sind 
die sog. dunkeln Malaga-Weine, welche durch 


Znsätze von gekochten Substanzen nebst dem 
nötigen Alkohol aus geringeren Weinsorten her¬ 
gestellt werden. — Der Wein oder besser die 
Traube soll nach dem spanischen! Kardinal glei¬ 
chen Namens benannt worden sein, doch ist dies 
falsch, der deutsche Weinbauer Peter Simon hat 
die ersten solchen Reben von Madeira nach Ma¬ 
laga in Spanien gebracht. Der span. Kardinal hieß 
nicht Pedro, sondern Francisco Ximenez de Cisne- 
ros. Letzterer ist 1436 zu Torrelaguna geboren 
und 8. Mai 1517 gestorben. 

*) Ein dem Schiraswein (s. d. auf Seite 1555) 
ähnlicher Rotwein, welcher auf der Preisliste von 
Fred. Grosse, Melbourne, verzeichnet ist. 
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IV. Australie meridionale. Südaustralien. South Australia. 

Der ganze mittlere Teil des australischen Festlandes, besteht aus dem 983 655 qkm großen eigentlichen 
Südaustralien und dem 1356120 qkm großen Nordterritorium nördlich davon. 


Adelaide 1 ). r. w. 

— MMoc. 

— Riesling, w. 
Alexandrina Muscat. 
Auldana 8 ). 

— Ruby Cup. r. 
Burgundy. w. 

— »Emu«. 

— »Fallon«. r. 

— »Lindeman«. r. 

— »Malbec«. r. 

Cabinet old »Fallon«. r. 
Cawarra »Lindeman«. w. 

— Claret »Lindeman«, r. 
Chablis »Wilkinson«. w. 

— »Lindeman«. w. 
Chasselas. r. 

Claret »Fallon«. r. 

— »Wilkinson«. r. 


Coolalta »Wilkinson«. r. w 
Ettamogah. r. w. 
Frontignac. w. 

Gouais. w. 

Hanepoot. s. 

Hermitage, r. 

— »Fallon«. r. 

— »Lindeman«. r. 

— »Wilkinson«. r. 
Highercombe Amber. 
Hock »Fallon«. w. 

— »Wilkinson«. w. 
Irrawang. 

J ohannisberger. 

Kaludah »Doyle«, r. w. 
Lobethal. 

Mataro. 

Monalta. 

Muscat »Fallon«. w. 


Oaklands. 

Payneham. to. 

Porphyry »Carmichael«, w. 
Port. 

Riesling ob. Reisling. w. 

— Cabinet. 

— »Ettamogah«. w. 

— »Fallon«. w. 

— »Lindeman«. w. 
Sauvignon. r. 

Shiraz »Fallon«. r. 
Steinberger. 

Tintara. 

Tokay »Fallon«. w. 
Yerdeilho. w. 

— Crown, w. 

— »Fallon«. w. 

— »Lindeman«. w. 
Wattles ville. 


V. Australie occidentale. Westaustralien. West Australia. 

Früher Schwanfluß-Kolonie, britische Kolonie im südwestl. Australien, umfaßt den westlich vom 
129. Längengrad gelegenen Teil des austral. Festlandes, ist 2527283 qkm groß und hat nur 49835 Einw. 

Augusta Yerdeilho. Perth. I Stirling. 

Freemantle. Pinjarra. | Williamsburg Riesling. 

VI. Tasmanie. Tasmania. Tasmania. 

Früher Vandiemensland, franz. la terre de (Van) Diemen, auch Diemenie, engl. Van Diemen 1 s 
Land, große britische Insel an der Südostspitze von Australien, wurde 24. Nov. 1642 von dem hol¬ 
ländischen Seefahrer Tasman entdeckt und zu Ehren seines Auftraggebers, des indischen General- 
Gouverneurs Anton van Diemen, Yandiemensland genannt, ein Name, der 1856 in den jetzigen 
umgeändert wurde. Die Insel hat die Form eines unregelmäßigen Dreieckes, 146667 Einwohner und 
einen Flächen-Inhalt von 64644 qkm, wozu noch eine Anzahl von Nebeninseln kommen mit einem 
Areal von 4122 qkm. Von den letzteren sind bedeutender: am Ostende der Baßstraße die Fourneaux- 
Gruppe mit der Flinders-Insel, Cape Barren-, Clarke- und Chappel-Insel nebst der Kent-Gruppe, alle 
Von Seehunds- und Alken-Fängern bewohnt; am Westende: Kings-, Bobbins-Insel und die Hunter-Inseln. 
Andere größere Inseln sind: Waterhouse-, Swan-, Scouten-, Maria-, Bruni- und Huon-Insel. 

Brighton. | Southport. | Tamax. 


A. Oceanie. Ozeanien. Oeeania. 

Inseln des Stillen Ozeans, die sämtlich im Stillen Meere von den Grenzen Asiens und dem 
Indischen Ozean bis zu den Küsten Amerikas zerstreut liegenden Inseln und Insel-Gruppen von 
1262 900 qkm Fläche. Ihrer Natur nach zerfallen die Inseln in hohe und niedere. Nach der ver¬ 
schiedenen Körperbildung, den Einrichtungen und Sitten, sowie den Sprachen der Eingeborenen 
unterscheidet man vier Abteilungen: Melanesien, Polynesien, Mikronesien und Neuseeland. 
Nach ihrer räumlichen Anordnung faßt man die Inseln zusammen in einen Binnen-Gürtel, einen 

Außen-Gürtel und in Zerstreute Inseln. 

I. Melanesie. Melanesien. Melanesia. 

Bei den Engländern Westpolynesien, umfaßt die Inseln, die sich von Westen nach Osten und später 
nach Südosten kranzförmig um das australische Festland ziehen. Dazu gehören Neuguinea mit den 
anstoßenden Gruppen, der Louisiade-Archipel, der Bismarck-Archipel, die Salomon-Inseln, die Sta. Cruz- 
Inseln, die Neuen Hebriden, Tukopia, die Banks-Inseln, die Loyalty-Inseln, Neucaledonien und die 

Fidschi-Inseln. 


l ) Die besseren Adelaide-Weine stehen unge- *) Der Auldana-Weinberg im Bezirk von Ade- 

fähr im Range der europäischen zweiter Klasse, laide ist die berühmteste Weinlage Südaustraliens. 
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Bismarck-Archipel 1 ). 
Neumecklenburg. 


Nencaledonien 2 ). 
Nouvelle-Caledonie. 


Neuguinea 1 ). 

Konstantin. 


II. Micronesie. Mikronesien. Micronesia. 

Gesamt-Name für die Insel-Gruppen im nordwestlichen Ozeanien, wie die Ladronen (Marianen), di® 
Karolinen, die Palau-, Marshall-, Gilbert-Inseln und der Magelhaes-Archipel. 


Marianen 4 ). 

Gua(ha)m. 


Marsliall-Inseln 5 ). 
Jaluit. 


Palau-Inseln®). 

Babeldzuap. 


III. Polynesie. Polynesien. Polynesia. 

Bezeichnung für die in der Südsee, nordöstlich von Neuseeland, zwischen den Wendekreisen gelege¬ 
nen Inseln und Insel-Gruppen. Hierzu gehören die Tonga-, Samoa-, Hervey-Inseln, die Gesellschafts- 
Inseln mit den Austral- oder Tubuai-Inseln, die Tuamotu-, Marquesas-, Sandwich-, Phönix-, Manihiki-, 

Fanning-, Mangarewa-Inseln. 


Samoa 7 ). 

Upolu. 

SawaiL 


Sandwich-Inseln 8 ), 

Hawai(i) °). 

Hilo. 

Oahu 10 ). 


Tonga-Archipel 11 ). 
Amarpurai. 

Vavau. 


IV. La Nouvelle-Zelande. Neuseeland. New Zealand. 

Insel-Gruppe südöstlich von Australien im südlichen Großen Ozean, eine der wertvollsten britischen 
Kolonieen, hat einschließlich der Chatam-Inseln 269 432 qkm und einschließlich der politisch ebenfalls 
zu Neuseeland gerechneten Kermadec, Auckland-, Macquarie-, Campbell-, Antipoden- und Boundy- 
luseln 280000 qkm. Die Einwohnerzahl beträgt 41993. Das eigentliche Neuseeland besteht aus der 
Nordinsel (bei den Eingeborenen T e-Ika-a-Maui, Ahinomaui, Ikaamaui, d. h. Fisch desMaui) 
und der Südinsel (Te-Wahi-Punamu, d. h. Ort des Grünsteins), der Stewart-Insel im Süden und 

der Großen Barrierinsel oder Otea. 

Nelson Port. | New Zealand. w, | New Zealand Port. 


^Früher Neubritannien, eine zu Mela¬ 
nesien gehörige halbkreisförmige Gruppe schmaler 
Inseln im westlichen Großen Ozean, durch die 
breite Dampierstraße von der Ostseite Neuguineas 
getrennt, besteht aus Neupommern (früher das 
eigentliche Neubritannien, 24900 qkm groß), Neu- 
mecklenburg (früher Neuirland, 12950 qkm), 
Neuhannover (1476 qkm), den Admiralitäts- 
Inseln (486 qkm), Neulauenburg (früher Duke 
of York-Inseln, 58 qkm) und mehreren anderen 
kleinen Inseln. 

*) Baladea,im südwestlichen Großen Ozean, 
4. Sept. 1774 von Cook entdeckt und 24. Sept. 1853 
von Frankreich in Besitz genommen, hat 17 090, 
mit den Loyalty-Inseln 19823 qkm und 62752 Einw. 
Zum Gouvernement Neucaledonien gehören auch 
die Pinien-Insel, der Wallis-Archipel oder Uea, 
die Chesterfield- und die Huon-Inseln. 

*) Die größte Insel der Erde, nördlich von 
Australien, bedeckt etwa 785000, mit den der 
Küste vorgelagerten kleineren Inseln etwa 808000 
qkm. Die Bewohner werden zur melanesischen 
Basse gerechnet und jetzt allgemein Papua ge¬ 
nannt. Die Zahl wird sehr verschieden, von 
50000 bis auf 2*/* MilL angegeben. Das Klima 
ist durchweg tropisch, an den Küsten infolge der 
Wassernähe und der herrschenden Seewinde sehr 
gleichmäßig. Hier befinden sich auch einige Wein¬ 
pflanzungen, welche reiche Erträge liefern. Po¬ 
litisch ist Neuguinea unter Deutsche, Holländer 
und Engländer geteilt. Der niederländische An¬ 
teil ist 382140 qkm (mit den Papua-Inseln und den 
Inseln der Geelvinkbai 397 202 qkm), der deutsche 
Anteil oder Kaiser-Wilhelms-Land 181 650 qkm 
groß, während der englische Besitz, Britisch-Neu- 
guinea, 221570 qkm, mit den Inseln an der Süd¬ 
ostspitze jedoch 229100 qkm enthält 

4 ) Ladronen oder Diebsinseln, spanische 
Insel-Gruppe im Großen Ozean, zerfallen in eine 
südliche und eine nördliche Hälfte. Zu der süd¬ 
lichen gehören Guam (Guaham, Guajan, 514qkm 
mit 8561 Einw.), Bota (Sarpan) und Seypan. 


Die zehn nördlichen Inseln (Gani) sind sämtlich 
unbewohnt und meist noch thätige Vulkane. Der 
Fläehen-Inhalt beträgt 1140 qkm mit 10172 Einw. 

®) Marschall- oder Marshall-Inseln, 
deutsche Insel-Gruppe im Großen Ozean, besteht 
aus zwei parallelen Beihen von Atolls der Balik- 
Kette (277 qkm) und Ratak-Kette (133 qkm) mit 
insgesamt 15000 Einw., darunter 67 Europäer. 

®) Spanisch Palaos, engl. Pelew-Inseln, 
einheimisch Pelju-Inseln, auch westliche 
Karolinen genannt aus 26 hügeligen Eilanden 
mit 456 qkm Fläche bestehende Insel-Gruppe. Die 
größte derselben, BabeMzuap oder Babelthuap, 
umfaßt 300 qkm und zählt etwa 8000 Einwohner. 

*) Schiffer-Inseln, nordöstlich von den 
Fidschi-Inseln, aus vier größeren (Sawaii,Upo- 
lu, Tutuila, Manua) und mehreren kleineren 
Inseln bestehende polynesische Gruppe, zusammen 
2787 qkm. Die Bevölkerung beträgt ungefähr 
34000, außerdem 300 weiße Fremde. 

8 ) Inselreich in der nördlichen Hälfte des 
Stillen Ozeans. Es besteht aus 8 größeren Inseln 
(Hawaii, Oahu, Maui, Kaui, Niihau, Molokai, La- 
nai, Kahulaui) und 13 nordwestlich davon ge¬ 
legenen wüsten Inselchen und Riffen. Der Ge¬ 
samt-Flächeninhalt der Gruppe beträgt 17008 qkm, 
die Bevölkerung etwa 81000 (davon gegen 18000 
Weiße). Die Europäer haben das Zuckerrohr, die 
Kartoffel, den Weinstock, die Olive u. a. eingeführt. 

*) Die größte der Sandwich-Inseln, an der 
Südwestspitze des Archipels, hat 11356 qkm und 
24 991 Einwohner. 

10 ) Die zweitgrößte, aber wichtigste und be¬ 
völkertste der Sandwich-Inseln, mit 1680 qkm und 
28068 Einwohnern. 

M ) Englisch Friendly Islands (Freundschafts- 
Inseln), eine zum südlichen Polynesien gehörigo 
Insel-Gruppe im Stillen Meer, südöstlich von den 
Fidschi- und südlich von den Samoa-Inseln, um¬ 
faßt im ganzen 32 größere Inseln und ungefähr 
150 kleinere Eilande mit einem Gesamt-Flächen¬ 
raum von 997 qkm. 


^K3>- 



Übersicht. 


Europe. Europa. Europe. 

1 La Belgique. Belgien. Belgium. 

II. Bosnie. Bosnien. Bosnia. 

III. Bulgarie. Bulgarien. Bulgarla. 

IV. Allemagne. Deutschland. Germany. 

V. France. Frankrei ch. France. 

VI. Grece. Griechenland. Greece. 

VII. La Grande-Bretagne. Grossbritannien. Great Britain. 

VIII. L’ltalie. Italien. Italy. 

IX. Le Luxembourg. Luxemburg. Luxemburg. 

X. Montenegro. Montenegro. Montenegro. 

XI. Les Pays-Bas. Niederlande. The Netherlands. 

XII. Autriche-Hongrie. Österreich-Ungarn. Austria-Hungary. 

XIII. Le Portugal. Portugal. Portugal. 

XIV. La Roumanie. Rumänien. Roumania. 

XV. La Russie. Russland. Russia. 

XVI. La Suisse. Schweiz. Switzerland. 

XVII. La Serbie. Serbien. Servia. 

XVIII. Scandinavie. Skandinavien. Scandinavia. 

XIX. Espagne. Spanien. Spain. 

XX. Turquie. Türkisches Reich. Turkey. 






Etxrope. Europa. Europe. 


Der kleinste, aber wichtigste Erdteil der Alten Welt, 9928956 qkm Fläche mit 357 892 996 Einw. 


I. La Belgique. Belgien. Belgium. 

Königreich, an der Nordsee zwischen den Niederlanden, Preußen und Frankreich, 29457 qkm und 
6136444 Einw., das am dichtesten bevölkerte Land Europas. Das Land besteht aus neun Provinzen • 
Antwerpen, Brabant, Westflandem, Ostflandern, Hennegau, Lüttich, Limburg, Luxemburg, Namur. — 
Die Weinerzeugung Belgiens ist unbedeutend. Sie erstreckt sich nur über 166 ha, von welchen der 
größere Teil, 146 ha, die Höhenzüge im Umkreis der Städte Huy und Lüttich einnimmt. 

Huy, otiirn. Hoey. | Menin. | Mons. 


II. Bosnie. Bosnien. Bosnia. 

Bosna, mit der Herzegowina nominell die nordwestlichste Provinz der europäischen Türkei, in der 
That aber auf Grund des Berliner Vertrags vom 13. Juli 1878 seit August 1878 von Österreich-Ungarn 
militärisch besetzt und verwaltet. Der Flächen-Inhalt beträgt (ohne das Sandschak Novipazar) 
51100,08 qkm, die Bevölkerung einschließlich der Herzegowina, jedoch ohne Novipazar 1336091 Einw. 

Suchopolje. | Terezovac. | Travnik. w. 


III. Bulgarie. Bulgarien. Bulgaria. 

Bulgare!, ein der Türkei tributpflichtiges Fürstentum, zwischen der Donau und dem Balkan, das 
alte Nied ermösien, seit 1885 mit Ostrumelien vereinigt, zusammen 96660 qkm mit 3154375 Einw. 
Das eigentliche Fürstentum Bulgarien grenzt im Norden an Rumänien, im Osten an das Schwarze 
Heer, im Süden an Ostrumelien und das türk. Wilajet Saloniki, im Westen an das türk. Wilajet 
Kossovo und an das Königreich Serbien. Bulgarien umfaßt 64493 qkm, Ostrumelien 35900 qkm. 


a) Bulgarie. Bulgarien. Bulgaria. 


Balcik (Baltsckik). 
Duprica. 

Köstendil. 

Lom. 

Lovec (Lofca). 
Nikopoli. 
P(a)ravadi 1 ). 


Plevna (Plewna). 
Rahovo (Rahowo). 
Razgrad (Rasgrad). 
Ruscuk (Rustschuk). 
Sewliewo. 

Silistria. 

Sistov (Sischtow). 


Sofia. 

Staro-Zagorsk. 

Sinnen (Schumen, 
Swischtow. [Schumla). 
Tirnova (Tirnowo). 

Vidin (Widdin). r. 
"VVratza (Wratsclia). 


b) Roumelie orientale. Ostrumelien. East-Roumelia. 

Eine durch den Berliner Kongreß 1878 geschaffene autonome Provinz der Türkei, die im oberen Thrazien 
zwischen Balkan, Rhodope und der Küste des Schwarzen Meeres gelegen ist. Hauptstadt sollte 
Philippopel sein, die Verwaltung einem christlichen, von der Pforte mit Zustimmung der Großmächte 
stets auf fünf Jahre ernannten General-Gouverneur übertragen werden. Nach dem serbisch-bulgarischen 
Kriege ernannte der Sultan den Fürsten von Bulgarien auf fünf Jahre zum General-Gouverneur von 
Ostrumelien. Als aber diese Periode unter Fürst Ferdinand 1891 ablief, haben weder die Großmächte 
noch die Pforte sich mit der Frage einer Neuernennung des Fürsten beschäftigt. Das Fürstentum 
zahlt der Türkei jährlich 2951000 Frs. Sonst ist Ostrumelien in der Verwaltung mit Bulgarien ver¬ 
schmolzen; die Union ist aber bis heute noch durch keinen internationalen Vertrag anerkannt. 

Burgas. ] Kotei. j Slivno (Sliwno). 


*) Auch Parawadi, Parawady, Prova- 
dia, im Mittelalter Provaton, ehemals befestigte 


Stadt im Distrikt Varna des Fürstentums Bulga¬ 
rien, berühmt durch Weinbau. 
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Bade(n). — Baden. — Baden. 


IV. Allemagne. Deutschland. Germany. 

1. Le Sud de l’Allemape. Siiddeutschlaod. Southern part of Germany. 

Flächen-Inhalt 540504 qkm; Bevölkerung (1. Dez. 1890) 49428 470 Einwohner. Deutschland erhielt 
seinen Weinbau aus Gallien, indem gallische und hispanische Legionen am Rhein die Rebe anpflanzten. 
An der Mosel aber blühte schon damals der Weinbau und lieferte ein Erzeugnis, welches Ausonius 
mit dem italienischen verglich. Unter Karolingern und Hohenstaufen verbreitete sich der deutsche 
Weinbau namentlich auch nach Norden, der dreißigjährige Krieg, das Klima und die Verbesserung der 
Verkehrs-Mittel zogen die Grenzen wieder enger. Der Winter von 1437 vernichtete alle Weinberge 
an der Weichsel, und es wird ausdrücklich berichtet, daß sie nicht wieder angepflanzt worden seien. 
Den fränkischen Weinbau begründeten Herzog Priamus und die heilige Adelheid im Jahre 745. — 
Gegenwärtig verteilt sich der Weinbau Deutschlands über folgende Gebiete: Rheingau mit Taunus; 
Mosel mit Saar und Nahe; Ahr; Rheinhessen; Pfalz; Bergstraße; Main undFranken; 
Baden und Schwaben; Elsaß-Lothringen; Norddeutschland (an der unteren Saale, selbst 
vorgeschoben bis nach Potsdam und dann südlich geneigt nach Niederschlesien, an der Elbe usw.). 
Dem Flächenraum nach ist das deutsche Weingebiet das sechstgroßte der Welt, nach »Hamm, Wein¬ 
buch« mit etwa 1500000 ha Weinbergen. Davon kommen nach derselben Quelle auf Württemberg26,38; 
Bayern 26,27; Preußen 5,5; Sachsen 1,47; Luxemburg 0,83; Thüringen 0,24 und Meisenheim 0,15 # /o. 
Nach Hamm beziffert sich das Gesamt-Erträgnis im Durchschnitt auf 2130 000 hl. Nach Brockhaus 
erstreckt sich der Weinbau Deutschlands über 119924(120300) ha mit einer Produktion von 748462 hl, 
wovon im Jahre 1890 348772 hl (1889 nur 281313 hl) auf Preußen kamen. Nach derselben Quelle be¬ 
trägt die Gesamt-Emte in Deutschland in mittelguten Jahren etwa 1 MÜL, in guten Jahren l 1 /*—2Mill. hl. 
Nach Meyer betrug 1884 die Weinbergs-Fläche in Deutschland 119973,6 ha und lieferte einen Ertrag 
von 2973,916 hl. Davon entfielen auf Preußen 17,040 ha mit 399546 hl; Bayern 22331 ha mit 384101 hl; 
Württemberg 18546 ha mit 524024 hl; Baden 19885 ha mit 309141 hl; Elsaß-Lothringen 30625 ha 
mit 886700 hl; auf Hessen 10346 ha mit 459604 hl; auf die übrigen Staaten 1200 ha mit 11000 hl. — 
Nach einer Statistik in »Neumanns Orts-Lexikon d. deutschen Reiches« umfaßt Deutschlands Weinbau 
eine Fläche von 118292,4 ha mit 1673626 hl. Davon entfallen auf die Prov. Brandenburg 408.6 ha mit 
1036 hl; die Prov. Posen 103,5 ha mit 603 hl; die Prov. Schlesien 1404,2 ha mit 4713 hl; die Pro'v. 
Sachsen 591.6 ha mit 2012 hl; Hessen-Nassau 3031,2 ha mit 34848 hl; Rheinland 11664,2 ha mit 
182195 hl; Hohenzollern 1,0 ha mit 2 hl; also auf Preußen zusammen 17204,3 ha mit 225409 hl; 
ferner auf Bayern 22331,5 ha mit 169 866 hl; Sachsen 619,8 ha mit 2878 hl; Württemberg 17556,1 ha 
mit 157142 hl; Baden 18 005 ha mit 252 894 hl; Hessen 11690,8 ha mit 132109 hl; Sachsen - Weimar 
200,5 ha mit 99 hl; Sachsen-Meiningen 16 ha; Sachsen-Koburg-Gotha 24,9 ha; Anhalt 8,4 ha; Schwarz¬ 
burg-Rudolstadt 9,8 ha (ohne Angabe der hl), Sachsen-Altenburg 51 hl (ohne Angabe der ha), Elsaß- 

Lothringen 30625,3 ha mit 733178 hl. 


a) Bade(n). Baden. Baden. 

Großherzogtum im Südwesten Deutschlands, südlich und westlich vom Rhein begrenzt, 15081 qkm 
oder einschließlich des Anteils am Bodensee 15263 qkm und 1657867 Einwohner. Die Badischen 
Weine gehören im allgemeinen zu den mittleren und kleinen und sind in ihrer Heimat als Tisch¬ 
weine beliebt. Nur wenige haben ein größeres Absatz-Gebiet. Am bekanntesten sind der rote 
burgunderähnliche Affenthaler aus der Ortenau und der Markgräfler aus dem Markgrafentum. 
Von den Weinen der Bergstraße sind die weißen Riesling-Weine und der rote von Lützelsachsen 
hervorzuheben, unter den Main- und Tauber-Weinen der Marbacher und Wertheimer, unter den 
Weinen des Breisgaus der Kaiserstuhler und Glotterthaler, von denen des Seelandes der rote 
Meersburger. Der Weinbau Badens erstreckt sich über eine Fläche von 19144 ha. Es entfallen auf 
den Bezirk Konstanz 2011 ha, auf den Bezirk Freiburg 959l_ha, auf den Bezirk Karlsruhe 2820 ha, 

auf den Bezirk Mannheim 4722 ha. 


Achern. [stuhler). w.l 
Achkarren (Kaiser- J 
Affenthal*) (Ortenauer). 1 
—er Auslese, r. [r. 1 .J 
—er Beerwein. r. 

—er Auslese Beerwein. r. 
—er (^Regiertem be§ SRagiftcats, 
SRündjen). r. 


Affenthaler Weiß herbst. 
Ahausen. 

Albersbach. 

Allensbach. 

Altdorf. 

Altenberg. w. 

Auggen (Markgräfler), w. 
Baden. 


Bahlingen. 

Balm. 

Bambergen. 

Batzenberg. 

Beckstein, io, 

Bellingen. 

Berghaupten. 

Berghausen. 


*) Dem weltberühmten Affenthaler, so schreibt 
die »Pfalz. Presse«, ist ein gefährlicher Konkur¬ 
rent entstanden in jedem anderen Rotwein, im 
Italiener, ja sogar im Heidelbeerwein. Während 
seit Jahrhunderten der Affenthaler die feinste 
Marke unter den Rotweinen war, tritt jetzt die 
Erscheinung hervor, daß er keine Käufer mehr 
findet. »Affenthaler« wird überall getrunken und 
auch als solcher bezahlt. »Affenthaler« ist es der 
Etikette nach— aber der Inhalt! Wenn man sich 
vergegenwärtigt, daß Affenthaler nach Tausenden 
von Litern getrunken wird und das kleine Fleck¬ 
chen Erde im Bühler Thal, von der Altschweierer 


bis zur Neuweierer Bachscheide betrachtet, auf 
dem er wächst, dann steht man bei der Frage, 
wo der Affenthaler, der waggonweise versandt 
wird, denn eigentlich herkommt, wie vor einem 
Rätsel. Die Lösung ist allerdings sehr einfach: 
unter der Etikette »Affenthaler« wird eben alles 
verkauft, was Rotwein ist. Das zeigt sich gegen¬ 
wärtig in sehr scharfer Weise. In Affenthal lie¬ 
gen 600 Ohm Affenthaler — die Ohm zu 150 Liter 
— ohne Altschweier und Eisenthal, diese können 
nicht an den Mann gebracht werden, weil anderer 
Rotwein genug vorhanden ist, der als »Affen¬ 
thaler« verzapft wird. 
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Bergsträßer *). r. xo. 
Bermatingen. 

Bestenheid. 

Bickensohl (Kaiser- | 
Biengen. [stuhler). xo.\ 

Binau. xo. 

Bischoffingen. 
Blankenhornsberg 
(Ihringen). r. xo. 

—er Burgunder, r. 

—er Kiesling, xo. 

—er Traminer, xo. 
Bleichheim. 

Bodman (Seewein), r. 
Bottenau. 

Bötzinger (Kaiser- 
stuhler). xo. 

Breisgau 2 ), r. xo. 
Britzingen. 

Bruchsal. 

Buchholz. 

Bühl. xo. 

Bühlerthal. xo. 

—er Tischwein. xo. 
Burkheim. 

Dainbach. 

Daisendorf. 

Dangstetten. 

Denzlingen. 

Dinglingen. 

Distelhausen. 

Dreimänner wein tiergl. \ 
Durbach. w. [Seewein.J 
—er Clävner 8 ). xo. 

—er Josephsberg. xo. 

—er Kuländer. xo. 

—er "Weißherbst, xo. 
Eckartsberg (Kaiser- 
stuhler). xo. 

Efringen (Markgräfler), xo. 
Egringen. 

Ehrenstetten. 

Eichstetten (Kaiser- 
stuhler). xo. 


Eimeldingen 

(Markgräfler), xo. 
Eisenthal (Affenthaler), r. 
Elsenz. 

Emmendingen. 

Endingen. 

Engen. 

Ettlingen. 

Eahrenberg. to. 

Eeldberg (Markgräfler), xo. 
Finsterberg, [stuhler). 10 .1 
Föhrenberg (Kaiser- J 
Frankenweiler, xo. 
Freiburg. 

Freudenberg. r. 
Friesenheim. 

Fürstenberg. xo. 

Gaisbach, xo. 

Gemmingen. 

Gengenbach. 
Gerlachsheim. r. xo. 
Glotterthal. xo. 
Gochsheim. 

Gottenheim. 

Grenzach (Markgräfler), xo. 
—er Auslese, xo. 

Grießen. 

Grötzingen. xo. 

Grünsfeld. 

Haltingen(Markgräfler). xo. 
Handschuhsheim. 

Haslach. 

Hassmersheim. 

Hegne (Seewein), r. 
Heidelsheim. 

Heiligenzell. xo. 
Heitersheim. 
Hemmenhofen. 
Herbolzheim. 

Herzthal. 

Hochhausen. 

Ihringen (Kaiserstühler).! 
Impfingen, xo. [r. xo.) 

Istein (Markgräfler), xo. 


Ittendorf, xo. 

Jechtingen (Kaiser- 
stuhler). xo. 
Kaiserstuhl 4 ). 

Kandern. 

Kappel. 

Kappel-Kodeck. to. 
Kappel-Windeck. xo. 
Kastelberg(Markgräfler).to. 
Kenzingen. 

Kinzigthal. xo. 
Kippenheim. xo. 

Kirchen (Markgräfler), xo. 
Kleinkems. 

Köndringen. 

Königheim. 
Königschaffhausen. 
Königshofen, xo. 
Konstanz. 

Krautheim, [stuhler). xo.\ 
Küchlingsbergen (Kaiser-J 
Lahr (Breisgau), r. 
Langenbrücken. 

Lauda. 

—er Tauberwein. r. xo. 
Laudenbach, xo. 

Laufen (Markgräfler), xo. 
Lautenbach. 

Leimen. 

Leiselheim (Kaiser- 1 
Letten. [stuhler). xo.) 
Leutershausen. 

Liel. 

Lindelbach. 

Lörrach (Markgräfler), xo. 
Ludwigshafen. 
Lützelsachsen (Berg¬ 
sträßer). r. 

—er Auslese, r. 

—er Schnittberg. r. 
Mahlberg. 

Mainau (Meinau). 
Malheim. 

Malsch. 


J ) Seltener Bergsträßler. Die Berg¬ 
sträßer oder Bergatraßen-Weine sind 
die Weine von der westlichen Abdachung des 
Odenwaldes und der badischen Bergstraße. Mit 
letzterem Namen bezeichnet man die ungefähr 
52 km lange, auf dem rechten Rheinufer am Fuß 
des Odenwaldes sich hinziehende, vielleicht schon 
von den Römern angelegte Kunststraße (Platea 
montana), von Bessungen in der Nähe von Darm¬ 
stadt bis Heidelberg, im weiteren Sinne aber den 
ganzen fruchtbaren Strich der nächsten Umgebung 
derselben. Die Bergsträßer Weißweine sind leichte 
Mittelweine und namentlich als Jungweine recht 
angenehm, doch mitunter etwas erdig schmeckend. 
Die Rotweine der Bergstraße linden einen sehr 
guten Absatz nach Norddeutschland, wo sie sich 
zumeist in französische verwandeln. 

*) Der Breisgau umfaßt den Schwarzwald und 
das Rheinthal bis nördlich zum Kaiserstuhl (s. d.), 
etwa 1650 qkm, seit 1810 badisch. Die mit Reben 
bepflanzte Fläche beträgt etwa 2480 ha. Der Reb- 
satz besteht aus Gutedel, Krachmost, Burgunder, 
Elbling, Traminer, Ruländer und Riesling. Die 
vorzüglichsten Weine des Breisgaues sind der 


Buchholzer, Suggenthaler und Glotterthaler (Glot- 
terthäler). Die übrigen Breisgauer Weine zählen 
zu den kleinen. Zu nennen sind noch: Lahr, Her¬ 
bolzheim, Heiligenzell, Kippenheim, Freiburg, 
Kinzigthal, Kenzingen. Es werden vorzugsweise 
Weißweine, doch auch einige Rotweine im Breis¬ 
gau erzeugt. 

*) Oft auch Clev(e)ner, Clävener, Klev(e)ner 
geschrieben. 

*) DerKaiserstuhl ist ein isoliertes kleines 
vulkanisches Gebirge in Baden, in der oberrhei¬ 
nischen Tiefebene, unweit des Rheins, zwischen 
Altbreisach und Endingen, bestehend aus Dolerit- 
und Basalt-Kegeln, die schöne Thäler mit Wein¬ 
pflanzungen und Obstgärten umschließen. Die 
mit Reben bepflanzte Fläche beträgt etwa 2450 ha. 
Die Weine des Kaiserstuhls, Kaiserstühler, 
richtiger aber Kaiserstühler genannt, zeich¬ 
nen sich durch Süße und Weichheit aus ; weshalb 
sie auch vielfach zur Champagner-Bereitung ver¬ 
wendet werden. Die vorzüglichsten Sorten sind: 
Ihringen, Föhrenberg, Rothweil, Jechtingen, Mal¬ 
terdingen , Leiselheim, Acbkarren, Küchlings* 
bergen, Eckartsberg, Bickensohl, Eichstetten. 
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Bade(n). — Baden. — Baden. 


Malterdingen (Kaiser- 1 
Marbach, w. [stuhler). to.) 
Marienberg. w. 

Markdorf. 

Markelfingen. 

Markgräfler x ). to. 1. 

— Auggener 

(Sieglet & ©roß, Stonftanj). 

— Auslese 

(5. ©d&aUftabt). 

— Ausstich, w. 

— Edelwein. to. 

— Edelwein Auslese, to. 

— Efringer. to. 

— Eimeldinger. w. 

— Feldberger, w. 

— Grenzacher. w. 

— Gutedelwein. to. 

— Haltinger. w. 

— Isteiner. w. 

— Kastelberger, to. 

— Kirchener. w. 

— Laufener. w. 

— Lörracher. to. 

— Müllheimer. to. 

— Muskateller. 

— Muskateller Auslese, to. 

— Reckenhagener. to. 

— Thumringer, to. 

— Tischwein. to. 

— Weiler, to. 
Meersburg 8 ) (Seewein), r. 
Meisenbühl. w. 

Mengen. 

Mingolsheim. 

Mosbach, to. 

Müllheim 2 ) (Markgräfler).) 
Münzesheim. [w.\ 

Munzingen. 

Neckarelz. 

Neckarge münd i ). 
Neckarzimmer n. 
Neudenau. 

Neusatz, w. 


*) AusdemMarkgrafenland, einem Land¬ 
strich in den badischen Kreisen Lörrach und Frei- 
burg, bekannt durch seinen Weinbau. Das Wein¬ 
gebiet des Markgräflers umfaßt 3534 ha: er ist 
nebst dem Affenthaler der beliebteste Wein des 
Landes und wächst aus einem Rebsatz von haupt¬ 
sächlich Gutedel oder Krachmost (Krachgutedel); 
neuerdings wird auch Riesling., mit Erfolg gebaut. 

*) Stadt im Amtsbezirk Überlingen des ba¬ 
dischen Kreises Konstanz, in 445 m Höhe, am 
Bodensee, mit 1861 Einwohnern. 

3 ) Stadt im gleichnamigen Amtsbezirk, mit 
3187 Einwohnern, ist Mittelpunkt des Markgräfler 
Weinbaues. 

4 ) Stadt im badischen Kreis und Amtsbezirk 
Heidelberg, am Neckar, mit 1819 Einwohnern, 
hat Obst-, Weinbau und Weinhandel. 

„ 6 ) Die Ortenauer Weine wachsen in den 

Ämtern Achern, Oberltirch, Bühl, Baden und Offen¬ 
burg, auf 3480 ha granitischem und angeschwemm¬ 
tem Boden. Die weißen Ortenauer Weine zeich¬ 
nen sich durch Reichtum an Alkohol und reines 
Bouquet vor den meisten übrigen badischen Wei¬ 
nen aus. Die Rotweine der Ortenan, von blauen 


Seewein 7 ). r. io. 

Singen. 

Sinzheim. 

Sipplingen. 

Söllingen. 

Sonnenberger Riesling. to« 
(©ig.©etoädj§ö.$.@djütt,S5ü!)0» 
Staufen, to. 

—er Burghalden, to. 

—er Schloßberg. w. 

Stein. 

Steinenstadt. 

Steißlingen. 

Suggentnal. 

Sulz. 

Sulzbach. 

Sulzburg. 

Tauberbischofsheim. 
Thiergarten. 

Thumringen 

(Markgräfler), to. 
Überlingen. 

Unterbalbach. 
Unteröwisheim. 

Urphar. 

Varnhalt, to. 

—er Tisch wein. to. 
Waldulm. r. 
Wasenweiler. 

Weil (Markgräfler), to. 
Weinheim 8 ), r. w. 

—er Burgunder, r. 

—er Hubberg. to. 

—er Weißherbst, to. 
Wertheim. to. 2. 

—er Steinwein. to. 
Wiesloch. w. 

Windschläg. 

Wolfenweiler. 

Wyhlen. 

Zaisenhausen. 

Zell (Ortenauer). r. 
Zeuthern. r. 

Zimmern. 

Burgundern, sind die berühmtesten Badens (z. B. 
Affenthaler, Zeller u. a.). 

®) Oft fälschlich Reichholzheim(er) ge¬ 
schrieben. 

7 ) Weißer und roter See wein, führt den 
Namen von dem Bodensee, an dessen Ufern er 
namentlich zu Meersburg, Schloß Bodmann, Hegne, 
Konstanz und auf der Insel Reichenau gezogen 
wird. Die dem Seewein innewohnende eigen¬ 
artige Säure hat ihm unter allen Weinen zuerst 
die Bezeichnung als »Dreimännerwein« einge¬ 
tragen, weil man in früheren Zeiten behauptete, 
er sei so sauer, daß zwei Männer den Trinker 
halten müßten. Gegenwärtig ist durch gute Be¬ 
handlung diese Verunglimpfung abgethan worden. 
Der Hauptrebsatz für den Seewein ist der blaue 
Sylvaner (Bodensee-Traube) für rote, der Rulän- 
der für weiße Weine. Die Seeweine müssen jung 
getrunken werden, da sie durch langes Lagern 
merklich an Güte verlieren. 

*) Stadt im badischen Kreis Mannheim, an der 
Weschnitz, am Fuße des Odenwaldes, die ansehn¬ 
lichste Stadt an der Bergstraße, hat neben Wein¬ 
bau auch Obstbau (besonders Nüsse und Kastanien). 


Neusatzer Tischwein. u\ 
Neuweier, to. 
Niederschopfheim. 
Niefern. 

Niklashausen, to. 
Nimburg. 

Oberkirch. to. 

—er Klingelberg. to. 

—er Riesling, to. 

—er Weißherbst, to. 
Oberlauda, to. 
Oberrothweil. 

Odenheim. 

Offenburg. 

Ohlsbach. 

Oos. 

Opfingen. 

Ortenau 5 ). r. to. 
Ortenberg. r. 

—er Weißherbst. 
Pfaffenberg. 

Pforzheim. 

Radolfzell, r. 

Randegg. [gräfler). «n 
Reckenhagen (Mark- j 
Reichenau (Seewein), r. 
Reich olzheim 6 ). to. 
Rheinweiler. 

Riegel. 

Rielasingen. 

Ringelbach. 

Rohrbach, 
i Rosenberg. 

J Rothweil(Kaiserstuhler).io. 
■ —er Eichenberg. 

Sasbach. to. 

Sasbach walden. 
Satzenberg. to. 
Schliengen. 

Schönberg. 

Schriesheim, to. 
Schwarzer Herrgott 

(ErcSc. @ut€&ej. ©otfen, gell). 
Schweigenberg. to. 



Vins de Franconie. — Frankenweine. — Franconian wines. 
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b) La Baviere. Bayern. Bayern. 

Der größte Staat Süddeutscklands, aus zwei getrennten Teilen, dem größeren östlichen Hauptteil und 
der Pfalz jenseit des Rheins, bestehend, bedeckt eine Fläche von 75865 qkm mit 5594982 Einwohnern. 


1. Vins de Franconie. Frankenweine. Franconian wines. 


Die im Mainthal mit seinen Seitenästen, von Hanau bis nach Staffelstein oberhalb Bamberg, ge* 
bauten Weine. Das Gebiet erstreckt sich also nicht bloß auf die drei fränkischen Kreise Bayerns, 
sondern auch auf Baden (speziell an der Tauber), Württemberg und Hessen. Der Weinbau beginnt 
in Ziegelanger, Schmachtenberg oberhalb Zeil, zieht sich längs des Mainflusses nach Schweinfurt, 
Volkach, Dettelbach, Kitzingen (seitwärts am Steigerwald, Rödelsee und Iphofen), Ochsenfurt, Würz¬ 
burg bis Ascbaffenburg in einer Länge von fast 400 km hin und tritt unterhalb Aschaffenburg an 
dem Ausgange des Spessarts in Hörstein, Wasserlos zurück. Auch an den Nebenflüssen des Mains, 
der Tauber, Wern und Saale (Schloß Saaleck liefert den hochgeschätzten Saalecker) wird der Wein¬ 
bau in günstigen Berglagen betrieben. Der bayrische Anteil am Frankenweinland beträgt 9,414 ha 
Weinberge mit einem durchschnittlichen Jahres-Ertrag von 138710 hl. Es entfallen davon auf 
Unterfranken 8905 ha mit 133360 hl, auf Mittelfranken 465 ba mit 4870 hl, auf Oberfranken 44 ha 
mit 480 hl. Der Rebsatz für den Frankenwein ist: Elbling, Österreicher, Ruländer, Traminer, Ort¬ 
lieber, Burgunder, Gutedel, Riesling; für Rotweine: Clävner, Frühburgunder, Laska, St.-Laurent, 
Portugieser, roter Ruländer usw. Der an der Tauber gebaute Wein ist, soweit nicht Weißwein, 
sogenannter »Schiller«, der nur leichte Färbung und wenig Gerbsäure-Gehalt hat; nur in einzelnen 
Gegenden wird ein dunklerer Wein, der sogenannte »Dickrote« erzeugt Die eigentliche Berühmtheit 
Frankens liegt aber in seinen Weißweinen, welche sich überhaupt und vorzüglich in ihrer Jugend 
durch besonderes Feuer, Süßigkeit und viel Körper auszeichnen. — Hier sind nur die Franken-Weine 
Bayerns aufgeführt, während die zu Baden, Württemberg und Hessen gehörigen unter den betreffen¬ 
den Ländern verzeichnet sind. 


Bamberg. 
Beringfeld. w. 
Dörfleins. io. 
Forcbheim. w. 


Oberfranken. 

Hallstadt, w. 

Hochstadt (Mainwein). 
Langheim. w. 
Oberhaid. 

Reuth. 


Staffelberg. r. w. 

—er Löwenthaler. r. 
Staffelstein, w. 
TJnterhaid. 


Einersheim. w. 
Ergersheim. w. 
Forst, w. 
Iphofen. w. 2. 


Alzenau. 

Arnstein. 

Aschaffenburg. w. 2. 
—er Pompejaner. w. 2. 
Astheim. r. 

Bonnland. 

Böttigheim. 

Büchold. 

Bullenheim. 

Burglauer. 

Bürgstadt. r. io. 
Collenberg. w. 2. 
Dettelbach. w. 2. 
Dettingen. 

Duttenbrunn. 

Ebelsbach. 

Eibelstadt, w. 2 . 
Eichenbühl. 

Eichfeld. 

Elfershausen. 

Eltmann. 

Erlabrunn. 

Escherndorf. w. 2. 

—er Auslese, w. 

—er Berg. w. 

—er Berg Auslese, w. 


Mittelfranken. 

Mönchsberg (Eigenes ®eh>äd)4 
eon £. 0r. (Sccarbt, StreujuadE)). 
Rothenburg. 

Scheinfeld. w. 

Unterfranken. 

Euerdorf. 

Fahr. 

Feuerthal (Saalewein), io. 
Frankenwinheim. 
Frickenhausen. 
Fröhstockheim. 

Gaibach. 

Gemünden. 

Gerbrunn. 

Gemach. 

Gerolzhofen. 

Glattbach. 

Gochsheim. 

Gössenheim. 

Gressenwein (ton ber $arfe) 
eergl. "Würzburg. 

Greuth. 

Grombühl eergl. Würzburg. 
Gutenthal eergl. Würzburg. 
Haard. 

Hal(l)burgerRiesling, w. 2. 
Halsheim. [wein), iü. 1 
Hammelburg (Saale- J 
Harfe eergl. Würzburg. 
Haßberg. 

Haßfurt. 


Uftenheim. w. 
Westheim. w. 
Windsheim. 


Hassloch. w. 2. 
Heidingsfeld. [Würzburg.) 
Heiligengeistwein bergl. J 
Heubach. w. 2. 
Heugrumbach. 

Höchberg. 

Hohenbug. w. 1. 
Hohestadt. 

Hollstadt. 

Holzkirchen. 

Homburg, w. 1. 

—er Kalmut(h). w . 1. 
Hörstein, r. io. 

—er Abtsberg. w. 1. 

—er Riesling, w.' 
Junkersdorf. 

Kalmuth eergl. Homburg. 
Karlburg. w. 1. 
Kitzingen. w. 2. 
Kleinlangheim. 
Klingenberg. r. w. 2. 
Kohlenberg ob. Kollenberg. 
Köhler. 

—er Muskateller, w. 
Krautheim. 

Kreuzwertheim. w. 2. 
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Lämmerberg 

bergt. Randersacker. 
Leiste(n) bergl. Würzburg. 
Lengfeld. 

Lengfurt. 

Lindelbach. 

Lindlesberg bergt. Würz- 1 
Maibacher. [burg.J 

Mainaschaff. 

Mainberg. 

Mainbernheim. tv. 2. 

Mainsondheim. 

Mainstockheim. 

Margetshöchheim. 

Marktbreit. 

Marktheidenfeld. 

Marktsteft. 

Marktsteinach. 

Marsberg bergt. Randers- 1 
Meehenried. [acker.J 

Michelau. 

Michelbach. tv. 2. 
Miltenberg, r. tv. 
Münnerstadt. 

Neu(en)berg bergt. Würz- 1 
Nüdlingen. [burg.J 

Obbach. 

Obernburg. 

Oberschwarzach. to. 2. 
Ochsenfurt. [furt.l 

Peterstirn bergl. Schwein- J 
Pfaffenberg 

bergt Würzburg. 
Pfaffenhausen, tv. 
Pfülben bergt. Randersacker. 
Prichsenstadt. 

Ramsthal (Saalewein), to. 
Randersacker, r. to. 

—er Lämmerberg. tv. 1. 
—er Lämmerberg Ries¬ 
ling. tv. 1. 

—er Marsberg. to. 1. 

—er Pfülben. tv. 1. 

—er Spielberg. tv. 1. 

—er Spielberg Auslese.«;.]!, 
—er Spielberg Riesling 
($gL S3aijr. ©ofleüerei, 
SBütjburg). tv. 1. 
Retzbach. tv. 2. 
Retzstadt. 

Rimpar \ bergt Würz- 
—er Steige J bürg. 


Rödelsee. tv. 2. 

—r Pfülben. tv. 

—r Rothenfels. tv. 
Rottendorf. 

Rück. 

Saaleck. to. 1. 

—er Riesling, tv. 1. 

Salz. [burg.j 

Schalksberg bergt Würz- J 
Schloßberg 

bergt Würzburg. 
Schmachtenberg. tv. 2. 
Schweinfurt (Mainleite). \ 
—er Peterstirn, tv. 2. [tv.2.) 
Schweinheim. 

Soden, tv. 2. 

Sommerach. tv. 2. 

—er Katzenkopf. tv. 2. 
Spielberg 

bergt. Randersacker. 
Ständerbühl 

bergt. Würzburg. 

Stein bergl. Würzburg. 
Steinbach. tv. 

—er Mauerwein. to. 
Stockheim. 

Strohwein J ). 

Sulzbach. 

Sulzfeld. 

Sulzthal (Saalewein). to. 

Tauberrettersheim. 

Theilheim. 

Thulba. 

Thüngersheim. tv. 2. 
Trimberg. 

V eitshöchheim. 

Yersbach. 

Volkach. tv. 2. 

—er Kirchberg. tv. 2. 
Wasserlos. r. tv. 2. 
Weilbach. 

Weyer, to. 3. 

Wiebelsberg. 

Wintershausen. 

Wirmsthal (Saalewein), to. 
Würzburg. r. w. 

—er Abtsleite, w. 2. 

—er Felsenleiste, w. 2. 

—er Gressenwein (Harfe). 
w. 1. 

—er Grombühl, w. 2. 

—er Gutenthal. w. 2. 


Würzburger Harfe 
(in SSocESbeutet). to. 1. 

— Harfe (8ürger*<S:pitat jum 
Zeitigen ©eift). to. 1. 

— Harfe Riesling, to. 

— Heiligengeistwein 
bergt Stein. 

— Leisten 8 ), w. 1. 

— Leisten Auslese, to. 1. 

— Leisten Riesling. 

(S?gl. S3at)t. (pofteDerei, 
©ürjburg). to. 1. 

— Innerer Leisten, w. 1. 

— Roter Leisten, r. 

— Lindlesberg. to. 2. 

— Neu(en)berg. to. 2. 

— Neu(en)berg Auslese. 
tv. 1. 

— Pfaffenberg. to. 2. 

— Rimparer Steige, to. 2. 

— Schalksberg. to. 1. 

— Schalksberg Clävner. 

w. 1 . [ling- to. i.l 

— Schalksberg Ries- J 

— Schalksberg Ru- 
länder. tv. 1. 

— Schloßberg. to. 2. 

— Spielberg 

bergt Randersacker. 

— Ständerbühl. w. 

— Ständerbühler Ries¬ 
ling. tv. [miner. w.) 

— Ständerbühler Tra- J 

— Stein*), tv. 1. 

— Stein (fifgt S3a^r. 
leKerei, SBürjturg). to. 1. 

— Stein (83ürger*6};ital 

gum §ei»gen ©eift). to. 1. 

— Stein (Julius*@pitaD. tv. 1. 

— Stein Auslese 
(SuHuäsSjjital). tv. 1. 

— Stein in 83od8=a3eutel 
(Sürger^S^ltal gum ©eiligen 
©eift). w. 1. 

— Stein Riesling, tv. 1. 

— Stein Riesling Aus¬ 
lese. to. 1. 

— Steinthal. to. 2. 

— Teufelskeller, to. 1. 
Zeil. w. 

Zell (Mainwein), to. 
Zellingen. tv. 


1 ) Trockenbeerwein. Man verwendet dazu 
die reifsten Trauben und Beeren und läßt sie auf 
Stroh trocknen, bis der größte Teil des Wasser- 
Gehaltes verdunstet ist und das Keltern beginnt. 

2 ) Der Leisten oder die Leiste umfaßt 
eine Fläche von 25 ha; die eigentliche Leiste 
wurde erst zu Anfang des 18. Jahrh., die äußere 
Leiste schon zu Beginn des 17. Jahrh. angelegt. 
Sie liegt an der Südseite der Festung Marienberg. 
Etwa ein Drittel ist Eigentum des Kgl. Fiskus, 
zwei Drittel Privat-Eigentum. 

3 ) Von dem Berg Stein bei Würzburg, einem 
Berge von rein südlicher Lage, welcher zum Teil 


dem Kgl. Fiskus, dem Bürger-Spital zum Hei¬ 
ligen Geist, dem Julius - Spital und 45 Privaten 
gehört. Der vom Bürger-Spital zum Heiligen 
Geist erzielte Wein kommt in Bocksbeuteln (kugel¬ 
förmigen, auf zwei Seiten abgeplatteten Flaschen) 
in den Handel, welche nun auch von anderen 
Firmen für den Steinwein angenommen wurden. 
Die von dem Bürger-Spital zum Heiligen Geist 
elieferten Steinweine tragen im Glas und auf 
em nach der Qualität verschiedenen Lackver¬ 
schluß das Siegel des Hauses, den Heiligen Geist, 
weshalb man den Steinwein überhauptHeiligen- 
geistwein nennt. 



Palatinat. — Pfalz. — Palatinate. 
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2. La Basse-Baviere. Niederbayern. Lower Bavaria. 

Eugenbach. I Mallersdorf, to. Pfaffenberg. to. 

Landshnt. | —er Klosterberg. to. Rimbach. 

3. La Haute-Baviere. Oberbayern , üpper Bavaria. 

Aichach. j Ebersberg. | Mühldorf, 

4. La Souabe. Sehwaben. Swabia. 
Hütenfingen. | Lindau (Seewein). | Nonnenhorn. 


5. Haut-Palatinat. Oberpfalz, üpper Palatinate. 


Berching. 

Donaustauf, 


Donaustaufer Kreuzberg. Stadtamhof w. 

— Walhalla wein Wörth, 

ob. Kruckenberger. 


6. Le Palatinat. Pfalz. Palatinate. 

Rheinpfalz, Rheinbayern, Unterpfalz, franz. la Baviere rhenane, le Bas-Palatinat, engl 
auch Lower Palatinate, bayrischer Regierungs-Bezirk links am Rhein, von dem Hauptland getrennt, 
ein Teil der alten »Pfalzgrafschaft am Rhein«, 5928qkm und 728339 Einwohner. — Pfälzer Weine, 
zuweilen Haar dt weine genannt, die im östlichen Teile der Rheinpfalz, und zwar vorzugsweise auf 
den Vorhöhen und Geländen des mit dem Rheinstrom parallel ziehenden Haardtgebirges von Neustadt 
bis unterhalb Dürkheim wachsenden Weine. Die oberhalb Neustadt bis nach Landau, namentlich 
bei Hambach, Maikammer und Edenkoben erbauten Weine (Pfälzer Oberländer Weine) sind 
weniger gut. Die Pfalz ist das weinreichste Gebiet in Deutschland. Es sind darin mit Reben be¬ 
standen 12 750 ha (1892), deren Ertrag durchschnittlich auf 45 hl vom Hektar im Werte von 80 Mark 
pro Hektoliter berechnet wird. Im Haardtgebirge werden mindestens 6—10000 Mark, in den besten 
Lagen bei Forst und Deidesheim aber bis 100 000 Mark für den Hektar Weinberg bezahlt. Der Reb- 
satz ist vorwiegend Traminer (in neuerer Zeit auch Gewürz-Traminer) und Riesling; nächstdem 
werden Sylvaner, Gutedel, weniger die Orleans-Traube angebaut Auch der weiße Muskateller hat 
sich sehr verbreitet. Eigentümlich ist den Pfälzer Weinen der Mangel an Säure und Körper, sie 
fließen den Gaumen hinab »gleich einer Elle Sammet«, eine Eigenschaft, welche man mit dem Kunst 
wort »schmalzig« bezeichnet; »vom Wein am Rhein die Pfalz der Schmalz«, sagt das Sprichwort. 


Albersweiler ob. Alerts- 
weüer. to. 3 (0?). 
Alsterweiler, to. 3 (4?). 

—(er) Traminer, to. 3. 
Annweiler. r. 

Becherbach. 

Berghausen. 

Bergzabern, r. to. 
Birkweiler 1 ), to. 3 (4?). 
—(er) Kastanienbusch. 1 
Bobenheim. w. 4. [to. 4.) 
Bockenhausen. 
Burrweiler 2 ), to. 3 (4P). 
Dackenheim, to. 3. 
Deidesheim, to. 

—er Ausbruch, to. 1. 

—er Benn. 

—er Bischofsberg. 

—er Dopp Riesling, to. 
—er Erdner. 

—er Fleckinger. to. 

—er Geheu. to. 

—er Gewürz-Traminer, to. 
—er Gewürz-Traminer 
Auslese, to. 

—er Goldbächel. to. 


Deidesheimer Grain ob. 
Grein, to. 1. 

— Grain Ausbruch, to. 1. 

— Grain Auslese, to. 1. 

— Grain Riesling, to. 1. 

— Gutenberg. to. 

— Hahnenböhl. 

— Hainschlait ob. Hain- 1 

— Hassert. [schleid.J 

— Hayem ob. Heyern. 

— Herrgottsacker, w. 

— Hild(e)brandsecker. to. 

— Hüd(e)brandsecker 
Auslese, to. 

— Hofstück, to. 

— Hofstück Auslese, to. 

— Hofstück Gewürz- 
Traminer. to. 

— Hohenmorgen. to. 

— HohenmorgenRieslingl 

— Hunger. [Auslese. to.J 

— Kalkofen. to. 1. 

— Kapellenberg. 

— Kehr. 

— Kirch(en)wein. to. 

— Kieselberg. to. 1. 


Deidesheimer Kieselberg 
Auslese, to. 1. 

— Kieselberg Gewürz- 
Traminer. to. 1. 

— Kieselberg Gewürz- 
Traminer Ausbruch, 
to. 1. 

— Kieselberg Gewürz- 
Traminer Auslese. t o.l. 

— Kränzler. to. 1. 

— Langenmorgen. to. 

— Lautershöhe. to. 

— Lautershöhe Aus- 
. lese. to. 

— Leinhöhle, to. 

— Leinhöhle Gewürz- 
Traminer. to. 

— Leinhöhle Gewürz- 
Traminer Auslese, to. 

— Linsenbusch. 

— Maishöhle, to. 

— Marten weg. [höhle, to.l 

— Maushöhle ob. Maus- | 

— Michelsbrunnen. 

— Mühle, to. 

— Nonnenstück, to. 


l ) Auf Weinkarten sekr oft, aber unrichtig I *; Auf Weinkarten sehr oft, aber unrichtig 
Birkenweiler geschrieben. | Barweiler geschrieben. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. Teil. (4) 
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Deidesheimer Petershöhe. 

— Pforfc. 

— Beiß. [pfad. w.l 

— Reit(er)- ob. Kenn- J 

— Riesling, w. 

— Riesling Auslese, mo. 

— Ring. mo. 

— Schafböhl ob. SchafböL 

— Schloßberg. mo. 

— Schloß Tokayer. 

— Schnepfenpflug. 

— Spitzacker, mo. 

— Straße, mo. 

— Thal. 

— Thaleck. mo. 

— Tokayer. 

— Traminer, mo. 

— Untergrain. 

— Vogel(ge)sang. mo. 

— WSdberg ob. Wall- \ 

— Weinbach. [berg.j 

— Weißkreuz, mo. 

— Zaubertröpfchen, mo. 
Diedesfeld, mo. 3 (4P). 
Dirmstein, mo. 3. 
Dürkheim, mo. 

—er Benn. mo. 

—er Benn Riesling. 

—er Eberacker. 

—er Feuerberg. mo. 2 . 
—er Feuerberg Sport¬ 
wein. MO. 2. 

—er Feuerberg Tra¬ 
miner. MO. 2. 

—er Forst, mo. 2. 

—er Frohnhof. mo. 

—er Fuchsmantel. 

—er Geißböhl. mo. 

—er Gerth. 

—er Halsberg. mo. 

—er Heidfeld ob. Haid- 1 
—er Hochbenn. [feld. mo.) 
—er Hochmeß. 

—er Letten, mo. 

—er Meß. mo. 2. 

—er Michelsberg berat. St.-l 
—er Neuberg. mo. [Mich.J 

— er Nonnengarten (unte¬ 

rer St.-Michaelsberg). 
—er Ostwingert. 

—er Portugieser. 

—er Riesling. 

—er St.-Michaelsberg 
Gewürz-Traminer. 

—er St.-Michaelsberg 
Riesling. [Traminer.! 
—er St.-Michaelsberg J 


Dürkheimer Schenkenböhl. 

— Schlamberg. mo. 

— Spielberg. w. 2. 

— Spielberg Traminer. 
Edenkoben. mo. 3 (5P). 
Edesheim, mo. 5. 
Ellerstadt, mo. 3. 

—er Feuerberg. 
Erpolzheim ob. Erpols- 
heim. mo. 3. 

Eschbach. mo. 3. 
Eschenau, r. mo. 

Forst 1 ), mo. 1. 

—er AlserLangenmorgen. 
—er Altenberg. 

—er Ausbruch, mo. 1. 

—er Auslese, mo. 1. 

—er Berg. 

—er Bergeisweg. 

—er Bienen garten, mo. 
—er Boiänder. 

—er Dollinger. 

—er Elster, mo. 

—er Fleckinger. mo. 

—er Fleckinger Auslese 
(®ew.b.58ürgerm.@$eHtjotn).'M7. 
—er Freundstück, mo. 1. 
—er Freundstück Aus¬ 
bruch (Sinnig b. ©eine). MD. 1. 
—er Freundstück Auslese 
(tßerte bertßfotj). mo. 1. 

—er Gerling. 

—er HahnenböhL 
—er Hofstück. 

—er Hölle, mo. 

—er Hölle Auslese, mo. 

—er Hüttenwingert. 

—er Jesuitengarten, mo. 1. 
—er Jesuitengarten Aus- 
beerung(ßreSc.b. g.$.S3utjt). 
—er Jesuitengarten Aus¬ 
lese (ißerte ber ^Sfatj). MO. 1. 
—er Jesuitengarten 
Auslese (&'öirig*©il§elm* 
©ein). MO. 1. 

—er Jesuitengarten 
Scheffelwein. mo. 1 . 

—er Kirchenstück ob. 

Kirchenbuckel 2 ), mo. 1. 
—er Kirchenstück Aus¬ 
bruch. mo. 1. 

—er Kirchenstück Auslese 
(üäertc bet ißfala). w. 1. 

—er Kirchenstück Auslese 
(ÄßHi8*©itljetnts©ein). MO. 1. 
—er Kirchenstück Auslese 
(flrone bet ißfalj). MO. 1. 


Förster Kirchenstück Aus¬ 
lese (ßteSe. bon g. % ÖaT. 

— Kirchenstück Edellese. 
mo. 1. 

— Kirchenstück Riesling. 
mo. 1. 

— Kirchenstück Riesling 
Ausbruch, mo. 1 . 

— Kirchenstück Riesling 
Auslese, mo. 1. 

— Kopfstück betflL Pech- \ 

— Kranich. [stein.) 

— Kränzler. mo. 

— Langenacker, mo. 

— Langenböhl. mo. 

— Langenböhl Ries¬ 
ling. MO. 

— Langenmorgen. 

— Langkammert Aus¬ 
bruch. MD. 

— Langkammert Aus¬ 
lese. MO. 

— Linsenstück. 

— Mandelacker, mo. 

— Mandelgarten, w. 

— Mirrhöhe. 

— Mühlweg. mo. 

— Musenhang. mo. 

— Orleans, mo. 

— Pechstein, mo. 

— Pfeiffer-Riesling, mo. 

— Riesling, mo. 1. 

— Riesling (Beeren-) 
Auslese, mo. 1. 

— Sechsmorgen. 

— Sorgenbrecher, mo. 

— Stift. 

— Stift Traminer. 

— Straße. 

— Traminer, mo. 1. 

— Traminer (GteScena 
©piiibtex). MO. 1. [mo. 2.1 

— Traminer (Jfaifemein). j 

— Traminer Auslese, mo. 1. 

— Trift, mo. 

— Ungeheuer, mo. 1. 

— Ungeheuer Ausbruch. 

mo. 1. [mo. 2.1 

— Ungeheuer Auslese. J 

— Wahlshöhle. 

— Ziegler, mo. 1. 
Frankenthal. mo. 3. 
Frankweiler, w. 3. 
Freinsheim, mo. 3. 
Friedelsheim, mo. 3.. 
Friesenheim. mo. 
Germersheim. 


‘) Pfarrdorf im Bezirksamt Neustadt an der 
Haardt des bayrischen Reg.-Bez. Pfalz, 2 km nörd¬ 
lich von Deidesheim, mit 608 meist katholischen 
Einwohnern. Forst gehört zu den berühmtesten 
Weinorten Deutschlands und liefert die edelsten 
Pfälzer Weine, doch stammt kaum ein Zehntel 


der unter dem Namen Förster verkauften Weine 
dorther, zumal die guten Lagen von Ruppertsberg 
und Deidesheim fast ebenso gute Weine liefern, 
daher häutig als Förster bezeichnet werden. 

*) Preis des Hektars Weinland dieser Lage 
100—130000, des Stückes Wein 12—15000 Mark. 
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Gimmeldingen-Lobloch. 

2 (3?). r. w. 
Gleisweiler, to. 5. 
Godramstein, to. 3. 
Gönnheim. to. 3. 
Gräfenliausen. r. to. 3. 
Großkarlbach. to. 4. 
Grünstadt. 

Haardt, to. 3. 

—er Breunchelweg 
Gewürz-Traminer. 

—er Grain. 

—er Guckinsland. 

—er Pfad. 

—er Schloßberg. to. 

—er Strohwein. gg. 
Hainfeld. to. 5. 
Hallgarten, to. 

—er Auslese, to. 
Hambach, to. 3 ( 4 ?). 
Heiligenstein. 

Herxheim, to. 2 (3?). 

—er Goldberg. to. 

—er Himmelreich, to. 
Hessheim. 

Hohenöllen, r. io. 
Hundheim. r. w. 
Ingenheim. 

Kailbach, to. 4. 
Kallstadt, r. to. 1 (3?). 
Kirchheimbolanden. 
Kirrweiler. 

Kleinkarlbach. to. 4. 
Königsbach. to. 2. 

—er Bender. 

—er Idig. r. 

—er Idig Auslese, r. 

—er Jungfernwein. 

—er Schlößle. r. 

—er Schloß Riesling, to. 
—er Traminer. 

—er Wingertsberg. 

Kusel, r. w. 

Lambsheim, w. 3. 
Landau. 

Lauterecken, r. to . 
Leimersheim. 

Leistadt, to. 3. 
Lohnweiler, r. to. 
Maikammer, to. 3 (4?). 
Meckenheim, to. 4. 

—er Traminer, to. 3 . 
Mußbach. to. 2 (3?). 

—er Traminer, to . 
Neustadt. 

—er Berg. 

—er Böhl. 

—er Erkenbrecht 

(Bismarckwein), to. 


Neustadter Gewürz- 
Traminer. to. 

— Grain ob. Grein. 

— Gutleuthaus. 

— Haardtwein. 

— Hüttbaum. 

— Kies. 

— Klausenberg. to. 2. 

— Mandelring. 

— Prinzregenten-Trunk. 

— Schanz. 

— Vogelsang. to. 2. 
Niederkirchen, to. 2 . 
Nußdorf. to. 5. 
Oberweiler. 

Odenbach. 

Otterberg. [birges. w.) 
Perle des Haardtge- j 
Rhodt, to. 3 (4?). 
Roßbach, r. to. 
Ruppertsberg, to. 

—er Achtmorgen, to. 

—er Diedel. 

—er Geisböhl (aud} Gais- 
böhl, Geißböhl), to. 

—er Goldschmitt, to. 

—er Gutgeistei. 

—er Hausbrunnen, to. 3. 
—er Hinterhaardt. 

—er Hofstück, to. 

—er Hoheburg. to. 

—er Kafft, aud} Kaft. 

—er Kieselberg. to. 3. 

—er Königsbacherweg. 
—er Kreuz. 

—er Kreuz Auslese, to. 

—er Kreuz Traminer, to. 
—er Linsenbusch. 

—er Löwengarten. 

—er Mandelacker, to. 

—er Mandelgarten. 

—er Mühlweg. to. 3. 

—er Nußbien. 

—er Pforte. 

—er Pfortegarten. 

—er Quelle. 

—er Rauhenerde. to. 3. 
—er Rehberg. 

—er Reiterpfad *). to. 1. 
—er Riesling, to. 

—er Schloß, to. 

—er Spieß, to. 

—er Steinbruch. 

—er Stoppelgewann, to. 3. 
—er Taubenrausch, to. 3. 
—er Traminer, to. 

—er Traminer Auslese, to. 
—er Weinbach. 

—er Wiesenweg. to. 3. 


Ruppertsberger Weiß- \ 
St.-Julian. r. to. [lieh. io. j 
St.-Martin. to. 3 (4?). 
Sausenheim. to. 4. 
Seebach. 

Siebeldingen, to. 3 (5?). 
Standenbühl, to. 

—er Traminer, to. 
Tiefenthal. to. 

Ungstein, to. 1 (2?). 

—er Brenner. 

—er Edelknecht. 

—er Feuerberg. to. 

—er Feuerberg Auslese, to. 
—er Herrenberg. to. 

—er Koppnert ob. Kob- 1 
—er Kreuz. [nert. to. J 

—er Kreuzmorgen. 

—er Langsteig. 

—er Nußriegel, to. 

—er Obere Durlach. 

—er Osterberg. 

—er Riesling, to. 

—er Rissei ob. Rüssel. 

—er Rotherd. 

—er St.-Michaelsberg. 

—er Spielberg. 

—er Traminer. 

—er Viehgasse. 

—er Weilberg. to. 
Wachenheim. to. 1 (2?). 
—er Altenberg (fälfdjlid) 
Altenburg). 

—er Büchel. 

—er Beiz. 

—er Böhlig. 

—er Dürkheimer Weg. 

—er Engeweg. 

—er Flüssel. 

—er Gerichtspfad. 

—er Gerümpel, to. 

—er Gewürz-Traminer. 

—er Goldbächel. to. 

—er Grabhöckel, to. 1. 
—er Hügel. 

—er Hauenstein. 

—er Hehnhausen. 

—er Höhe. 

—er Jages. 

—er Kacher. 

—er Kirchen wein. to. 

—er Kissel. 

—er Krebsbächel. tO. 

—er Lange(n)bächel. 

—er großer Letten. 

—er kleiner Letten. 

—er Luginsland. 

—er Rechbächel. 

—er Rennacker. 


1 Das Bürgermeisteramt von Ruppertsberg, daß bei einer jüngst stattgehabten Versteigerung 
welchem wir die Mitteilung der dortigen Wein- von 1893-er Weinen für ein Fuder (10001) Auslese 
lagen verdanken, schreibt über den Reiterpfad, aus dem Reiterpfad 12030 Mk. bezahlt wurden. 
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Alsace. — Elsaß. — Alsace. 


Wachenheimer Ried- 

— Rubel. [brunnen. 

— Schenkenböhl. w. 1. 

— Sorgenbrecher, w. 

— Speyerer Weg* 


Wachenheimer Völker. 

— Wolfsdarm. 

— Zimmerplatz, w. 
Weisenheim am Berg. w. 4. 
Weyher, v). 4. 


Winnweiler. 
Winterbach. 
Winzingen. w. 3. 
Wolfstein, r. w. 
Zweibrücken. 


c) Alsace-Lorraine. Elsaß-Lothringen. Alsace-Lorraine. 

Deutsches Reichsland, 14509 qkm mit 1603 506 Einwohnern. Im Weinbau nimmt Elsaß, was den G» 
samt-Ertrag betrifft, im Deutschen Reiche den ersten Rang ein. Von 32666 ha Weinbergen wurden 
(1891) 30625 ha bebaut und lieferten 292 261 hl Wein (Ertrag 9 hl von 1 ha, Mittelpreis 28,33 M. für 
1 hl). Im Jahre 1890 gab es 92964 Weinbauer, 547 Weingroßhändler, 9116 Weinkleinverkäufer. Als 
jährlicher Ertrag können im Durchschnitt 1,4 Mill. hl, etwa 45 hl von 1 ha, als Mittelpreis 24 M. für 
1 hl angenommen werden. Hanptsitz des Weinbaues sind die östlichen Vorberge der Vogesen und 
die Südseite der meisten ihrer Thäler. Im Elsaß wird zum weitaus größten Teile Weißwein, in 

Lothringen fast ausschließlich Rotwein gebaut. 


i. Alsace. Elsaß. Alsace. 

Elsaß umfaßt die Bezirke Unter- und Oberelsaß. Der Bezirk Unterelsaß hat 4778,53qkm und 
621505 Einwohner; der Bezirk Oberelsaß bedeckt 3508,60 qkm mit 471609 Einwohnern. 
Trauben-Arten im Elsaß: Riesling, weiß; Traminer, weiß und rot; Clävner, weiß, grau und 
schwarz; Muskateller, weiß, rot und schwarz; Gutedel oder Süßling, weiß und rot; Knipperle (durch 
Ortlieb in Reichenweier als Ortlieber nach Deutschland gelangt); Sylvaner, weiß, rot, blau; Elbliug 
oder Burger; Räuschling; Trollinger; Olber oder Olwer. 


Altthann, w. 
Ammerschweier ob. Am¬ 
mersweier. to. 2. 
—(er) Strobwein. gg. 
Äschgrisler ob. Eschgris- 1 
Bebelnheim. w. [ler M.J 

—er Strobwein. gg. 
Bergheim. w. 

—er Altenberg. w. 

—er Kanzelberg. w. 
Bergholz-Zell 2 ), to. 2. 
Dreikönig(s)wein betgi. 

Elsässer. 

Egisheim. w. 

Elsässer, r. to. 

— Dreikönigswein. gg. 

— Edelwein. w. 

— Muskateller, w. 

— Riesling, w. 

— Rotwein, r. 

— Strobwein 3 ). gg. 
Geberscbweier w. 


Oberelsaß. 

Gebweiler (ftanj. Gueb- 
willer) 4 ). w. 2. 

—(er) Kitterle. to. 

—(er) Strobwein. gg. 

—(er) Wanne (Wangen), w. 
Habsheim, w 
Huna weier®). w. 

—(er) Stroh wein. gg. 

—(er) Zwicker, w. 
Hüsseren-Wesserling. w. 
Ingersheim. to. 

Isenheim. to. 

Katzenthal. w. 
Kaysersberg®). r. to. 

—er Stroh wein. gg. 
Kienzheim. r. to. 

—er Strohwein. gg. 
Kolmar. w. 

—er Strohwein. gg. 
Leberau. 

Masmünster (fronjöfücß 
Masse vaux). to. 


Mittelweier, uo. 
Niedermorschweiler, to. 
Ober-Sulz. w. 
Orschweier. io. 
Pfaffenheim. w. 2. 
Rangen »ergl. Thann. 
Rappoltsweiler (fran*. 
Ribeauvillö, Ribeau- 
villers). w. r. 

—(er) Geißberg. to. 

—(er) Muskateller, io. 
—(er) Riesling, w. 

—(er) Strobwein. gg. 
—(er) Tokayer. gg. 

—(er) Trottacker, gg. 
—(er) Zabnacker. gg. 
Reicbenweier. r. to. 

—(er) Edel. to. 

—(er) Riesling, to. 

—(er) Schönenburg. to. 
—(er) Sporen, to. 

—(er) Strohwein. gg. 


l ) Eine Spezialität des südlichen Oberelsässer 
Weingebietes, in Geruch und Geschmack an fri¬ 
sche Nüsse erinnernd. Das eigenartige Aroma 
dieses Weines soll von einer noch unbekannten 
Krankheitsform des Weines herrühren. Im übrigen 
sind di« Äschgrisler sehr geschätzt, wohlschmek- 
kend, aber von äußerst berauschender Wirkung. 

*) Auf manchen Weinkarten falsch Berg- 
hotzeil, Bergothzell, Berghollzell. 

*) Zu der Herstellung von Strohweinen wer¬ 
den im Elsaß namentlich die besseren Gutedel- 
Sorten verwendet. Die Vollreifen Trauben, bei 
recht trockenem Wetter gelesen, werden auf Stroh 
gelegt oder an Fäden in einem luftigen Zimmer 
aufgehängt; die faulen Beeren werden sorgfältig 
und wiederholt ausgelesen und entfernt. So ver¬ 
wahrt man die Trauben bis in den April und 
keltert dann erst. Durch dieses lange Liegen¬ 
lassen vollzieht sich in der Beere eine Konzen¬ 
tration des Mostes, der wässerige Inhalt ver¬ 


dunstet zum größten Teil, und der aus diesen 
Strohtrauben gewonnene Wein erhält dadurch 
einen wunderschönen Goldglanz und ist ganz 
ölfiiissig. Dies ist der eigentliche Strohwein, er 
muß jahrelang Iieg:en, ehe er auf die Flasche 
kommt; nach halbjährigem Flaschenlager ist er 
fertig. Derjenige, der schon anfangs Januar ge¬ 
keltert und meistens Dreikönigswein genannt 
wird, hat noch eine Gährung duichzumaohen und 
ist daher weniger likörartig, dafür aber alkohol- 
reicher. Daß der Strohwein auch teuer bezahlt 
wird, versteht sich aus dem Vorhergehenden. 

4 ) Auf manchen Weinkarten falsch Gübwil- 
ler (die richtige franz. Bezeichnung ist Gueb - 
willer), Gübweiler und ähnlich geschrieben. 

*) Auf verschiedenen Weinkarten sind fol¬ 
gende falsche Schreibweisen zu finden: Henne« 
voyer, Hunneveyer, Hunneweyer, Hun¬ 
neweier. 

•) Oft fälsehlich Kaisersberg geschrieben 
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Riedweier 1 ). to. 2. 
Riespach. 

Rixheim 2 ). to. 

Rodern, r. [to.\ 

Rnfach (franj. Rouffach) 3 ).) 
— er Schloß Isenburg, to. 
St.-Pilt. r. to. 

Sierenz. 

Sigolsheim 4 ). to. 


Andlau. to. 

Barr. to. 

—er Kirchberg. to. 
Bergbieten, to. 
Bisohofsheim. r. tu. 
Blienschweiler. to. 
Brumath. to. 
Clävner. gg. 

— Ruländer. r. 
Dambach. to. 
Dorlisheim. to. 
Ernolsheim. to. 
Goxweiler. to. 
Heiligenstein e ). to. 
—er Clävner. to. 

—er Muskat, to. 

—er Strohwein. gg. 


Sulz (frans. Soultz, Sultz) B ). 
Sulzmatt. to. 

Thann, to. 2. 

— er Rangener. gg. 2. 
Türkheim (iranj. Turck- 
heim). to. 

—er Brand, gg. 
j —er Strohwein. gg. 

| —er Tisch wein. r. to. 

Unterelsaß. 

Heiligensteiner Trami- \ 
Hochielden. to. [ner. to. J 
Imbsheim. to. 

Kestenholz (fratij. Chäte- 1 
Kleeburg. to. [nois). to. J 
Marlenheim. r. to. 
Maursmünster. 
Mittelbergheim. to. 
Molsheim. to. 2. 

—er Finkenwein. gg. 1. 
Mutzig. to. 

Neuweiler (franj. Neuvil- \ 
Niederbronn. [lers) 7 ). r.w.) 
Niederhaslach. 
Oberehnheim (frans. Ober- 
nai, Obernay), w. 
Ottrott. r. 


Uff holz. to. 
Walbach. r. 

Weiler. 

Westhalten, to. 
Winzenheim, r. 
Zellenberg. 

—er Edel. to. 

—er Riesling, to. 
—er Strohwein. gg. 


Ottweiler. r. to. 

—(er) Strohwein. gg. 
Rosheim. to. 

Rott. r. 

Scharrachbergh ei m. 
Scherweiler, r. 
Schiltigheim. 
Schlettstadt. 
Truchterslieim. 
Waldolwisheim. to. 
Wangen, to. 
Wasselnheim 
Weiler. 

Wisch. 

Wolxheim. r. to. 2. 
—er Muskat. 

—er Riesling. 


2. Lorraine. Lothringen. Lorraine. 

Einen Bezirk des deutschen Reichslandes Elsaß-Lothringen bildend, 6222,28 qkm und 510392 Einw. 
Trauben-Arten in Lothringen: Auxerrois oder Pineau gris; Pinea« noir oder Petit-noir; Anbin 
blanc und Aubin jaune; Pfetracine oder P6tr6cine; Hemme verte und jaune; Malvoisie; Meunier; 
Beclan, schwarz: Noir de Lorraine; Gamay oder Gamet de Bourgogne; Liverdun; Varenne. 


Ars a. d. Mosel, r. 
Avelane »ergl. Yin 
d’Avelane. 
Avricourt. r. 
Bussiere (Pussiere?). 
Chäteau-Salins (öeutfd) 
Salzburg), v. 
Dalheim. 
Diedenhofen. r. 
Dornot. r. 
Falkenberg. r. 
Habudingen. V. 
Jouy. 

Jussy. to. 

Kirweiler. r. 


Lessy. r. 

Longeville. r. 
Lorry-les-Metz. r. 
Lothringer Burgunder, r. 
Loupmoul. 

Magny. 

Metz. 

—er Burgunder, r. 
Mörchingen. 
Moulins-Longeville. 
Moyenvic. 

Nebing. 

Noveant. r. 

Peltre. r. 

Plantieres. 


Rodemachern, r. 
Roz6rieulles. r. 

Saaralbe (frans- Saaralbe, 
Sarralbe, Sarrealbe). 
Sainte-Ruffine. r. 
St.-Louis. 

Salzburg rerai. Chateau- 1 
Saulny. r. to. [Salins.J 
Scy. r. 

Sierck. 

Vallieres. 

Yaux. r. 

Vic. r. 

Yin d’Avelane 9 ). 

Woipy. r. 


*) AufeinigenWeinkartenfälschlichRibwei¬ 
ler, Rickweiler, Rikeweiler geschrieben. 

*) Anf manchen Weinkarten falsch Risch* 
heim geschrieben. 

s ) Stadt nnd Kantonshauptort im deutschen 
Bezirk Oberelsaß, Kreis Gebweiler, das Rübe- 
acum der Römer, ist um einen Hügel gebaut, 
auf dem ehemals das alte Schloß Isenburg 
stand, von welchem der Keller unter dem da¬ 
selbst neuerrichteten Schloß noch vorhanden ist. 

4 ) Sehr oft falsch Siegolsheim und Si¬ 
gelsheim geschrieben. 

•) Obersulz, Stadt und Kantons-Hauptort 
Im deutschen Bezirk Oberelsaß, Kreis Gebweiler; 
westlich davon der 1432 m hohe Sulzer Bel¬ 


chen (ballon de Soultz, ballon de Guebwiller), 
der höchste Gipfel der Vogesen. 

e ) Auf einigen Weinkarten des Elsaß findet 
man eine französisierte, aber keineswegs zur Nach¬ 
ahmung empfohlene Schreibweise Heligensten. 

7 ) Auf einigen Weinkarten findet man falsch 
Neuwillers, eine französisierte Schreibweise. 

*) Die lothringischen Weinberg-Besitzer wol¬ 
len die Erinnerung an den Besuch des russischen 
Geschwaders (Herbst 1893) dadurch festhalten, daß 
sie dem reichlichen und ausgezeichneten Gewächs 
von 1893 den Namen Vin d’Avelane (dieser Ad¬ 
miral war Befehlshaber der russischen Flotte 
während der sog. Russenfeste in Toulon, Paris 
und anderen französischen Städten) geben. 
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Hesse rhenane. — Rheinhessen. — Rhein-Hessen, 


d) Hesse. Hessen. Hesse. 

Ein zum Deutschen Reich gehöriges Großherzogtum, seinem Flächen-Inhalt nach der siebente, seiner 
Einwohnerzahl nach der sechste Bundesstaat, umfaßt 7681,84 qkm. Es besteht aus zwei durch preuß. 
Gebiet von einander geschiedenen Hauptteilen und elf kleineren, in benachbartem Gebiet gelegenen 
Teilstücken. Den südlichen Teil, durch den Rhein getrennt, bilden die Provinzen Starkenburg und 
Rheinhessen, den nördlichen die Provinz Oberhessen. Hessen hat 992883 Einwohner. Weinbau kommt 
vorzugsweise in der Provinz Rheinhessen, aber auch in Starkenburg, wenig in Oberhessen vor. 

1. La Haute-Hesse. Oberhessen. Upper Hesse. 

Provinz im Großherzogtum Hessen, liegt vom Hauptlande getrennt mitten in der preuß. Provinz 
Hessen-Nassau und ist aus verschiedenen, früher reichsunmittelbaren Gebieten zusammengesetzt, hat 
3287,85 qkm und 265 912 Einwohner. Die Provinz zerfällt in die Kreise Gießen, Alsfeld, Büdingen, 

Friedberg, Lauterbach, Schotten. 

Alsfeld, to. Büdingen, r. to. I Langenbergheim. 

—er Tischwein. to. —er Marienborn. | Lauterbach. 


2. Hesse rhönane. Rheinhessen. Rhein-Hessen. 

Provinz des Großherzogtums Hessen, gehörte 1801—1814 zum franz. D6p. Mont-Tonnerre (Donnersberg), 
zerfällt in fünf Kreise: Mainz, Alzey, Bitigen, Oppenheim, Worms. Die Provinz hat 1374,76 qkm und 
307329 Einw. Das Land gehört zu den am reichsten bebauten und am frühesten kultivierten. Die 
Weinberge umfassen etwa 10105 ha, der jährliche Ertrag ist etwa 360000 hl. Hauptsächlich wird 
Weißwein gebaut, Rotwein nur bgi Oberingelheim. Der Rebsatz ist in den guten Lagen Riesling 
und Traminer, sodann Burgunder, Österreicher, Orleans. Die Qualität der rheinhessischen Weine ist 
sehr verschieden; die Weine aus den berühmten Lagen und von guten Jahrgängen erreichen fast die 
guten Rheingau-Weine. Im allgemeinen stehen diese Weine den Rheinweinen an Mark und Bouquet 
nach. Die meisten rheinhessischen Weine gehen unter der Allgemein-Firma »Niersteiner«. 


Alsheim, to. 3 (4?). 
Alzey, to. 

—er Bäckern, to. 

—er Geierstein, io. 

—er Hühnerberg. w. 

—er Kesselring. io. 

—er Langenstück, io. 

—er Pfanenberg. io. 

—er Sulzbecher, to. 

—er Wulfen, to. 
Armsheim. to. 4. 
Aspisheim, to. 

Bechtheim, to. 3 (4?). 

—er Atzelgarten. to. 

—er Galgengrund, to. 

—er Geiersberg. to. 

—er Grauborn. to. 

—er Käferthal. to. 

—er Katzen loch. to. 

—er Löwenberg. to. 

—er Rech. to. 

—er Stiel, to. 
Biebelsheim, to. 

—er Kreuzweg, to. 
Bingen, to. 1 (3?). 

—er Eisei. to. 

—er Eisei Hintere, to. 

—er Eisei Vordere, to. 

—er Gänsberg Auslese, to. 
—er Hungerborn. to. 

—er Jungfeld. io. 

—er Kemptener Berg 
oergl. Kempten. 

—er Mainzer Weg. to. 

—er Mittelpfad. to. 

—er Riesling, to. 

—er Rochusberg. to. 


Bingener Ruländer Aus¬ 
lese. to. 

— Scharlachberg. to. 2. 

— Schloß, to. 

— Schloßberg. to. 

— Schloßberg Auslese, to. 

— Schwätzereben. to. 
Bodenheim. w. 2. 

— er Ahlände (©ig. ©ewddjs n. 

21. 2lngenneget, fjttanJfnrt). to. 
—er Burgweg (©lg. ©eroädj$ t>. 

21. 2Ing erntetet, ^ranlfutt). 10. 
—er Burgweg Auslese, to. 
—er Ebersberg (©ig. ©ewäd)§ 
ö. 21.Slngermetjet, grantfurt). to. 
—er Heitersklotz (©ewädjs e. 

21. 2lngermet)er, grantfurt). to. 
—er Hoch. to. 

—er Hoch Auslese, to. 

—er Hüttstedte (©emä^ßöon 
21. 2Ingemet)er, granlfutt). to. 
—er Kahlenberg, to. 

—er Kapellengarten 

(©ig. ©ewddjs tum 21. 21nget« 
meqer, granlfurt). r. to. 

—er Katzenacker (@eroäd)§ 
o.21.31ngenneqet, gtanlfurt). r. 
—er Kirschhecke (®ewä$5 
ö. 21.Slngermetjet, granffurt). w. 
—er Kuhhirten (®ett>äd)§ t>. 

21. 21ngermeiner, gcanlfurt). r. 
—er Leidheck (©ewadjs tum 
21. Tlngermetyet, granffuct). to. 
—er Leinen (©etoädjS t>on 2L 
21ngermetjer, grantfurt). w. 
—er Leiseberg (©etoädjs von 
%. 2ltigennet}er, gronlfutt). to. 


Bodenheimer Neuberg (®ew. 
ü. 21.2lngermet)er, ftranlfurt). to. 

— Riesling, to. 

— Rohrzahn (©erodep t>on 21. 
2lngettnet)et, gtanlfutt). r. to. 

— Sandkraut, r. 

— Westrum. to. 
Bosenheim. to. 3. 

—er Berg (@ig. ®ewfid)5 t>on 
©. 3f. ©ccarbt, Äteujnoi^). to. 
—er Riesling, to. 
Bubenheim. to. 5. 
Budenheim. to. 5. 
Büdesheim, to. 2 (3?). 
—er Rotwein, r. 

—er Ruländer. to. 

—er Salzflecken, r. 

—er Scharlachberger, to. 
—er Schwarzgewann, r. 
—er Setzling, to. 
Dalheim, to. 

—er Altdörr (Alldörr, 
Altern?), to. 

Dienheim. to. 4 (2?). 

—er Grasweg. to. 

—er Neuweg. to. 
Dittelsheim, to. 

—er Berg. to. 

—er Hagerweg. to. 

—er Sand. to. 
Dom-Dürkheim, to. 
Dromersheim, to. 

—er Hütte, to. 

—er Mainzer Weg. to. 

—er Neuberg. to. 

—er Neuberg Auslese, to. 
—er Professor, to. 
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Dromersheimer Rochus- \ 
Ebersheim. to. 3. [berg. to.J 
Eichloch. to. 

Eiseier bergl. Bingen. 
Elsheim, to . 4. 

—er Neuberg. r. to. 
Engelstadt, r. to. 5. 
Ensheim, w. 4. 
Essenheim. to. 

Flonheim, to. 3. 

—er Binger Berg. to. 3. 
—er Friedrichsberg. to. 3. 
Friesenheim. to. 

—er Basemer Auslese, to. 
—er Goldgrub. to . 

—er Hollerheck. to. 

—er Holler heck Auslese, to. 
—er Sott. to. 
Gaualgesbeim. to. 

—er Berg. to. 

—er Frohnpfad. to. 

—er Goldberg (®ew. t>. ©ein. 

©eligmann, ©auafgeäljeim). to . 
—er Hasensprung, to . 

—er Honiggarten, to. 

—er Kreuz, to. 

—er Sand. to. 

—er Steinert(©eit>äd)8b.©e&i. 

©eligmann, ©auatge^eim). r. 
Gaubickelheim. w.3(4?). 
Gaubischofsheim. to. 4 (2?). 
Gensingen, to. 4. 
Großwinternheim. to. 
Gumbsheim. 

Gundersheim. r. 

—er Auslese, r. 
Guntersblum. to. 4 (3?). 
Hackenheim. to. 
Hahnheim. to. 3 (4?). 

—er Knopf, to. 

—er Kuh. to. 

—er Mosberg, to. 

—er Pfaffenröt(h)er. to. 
Harxheim, to. 3 (4?). 
Hechtsheim. r. to. 
Heidesheim. r. 

Hessloch. to. 

—er Aupern. to. 

—er Bechtheimer bergt 
Bechtheim. 

—er Obere Bende. to. 

—er Untere Bende. to. 

—er Berg. to. 

—er Steckweiler Felsen¬ 
wein. r. 

Horrweiler, r. to. 
Ingelheim »ergt.Oberingel-\ 
Jugenheim. [heim.J 

Katterloch bergt. Worms. 
Kempten. 


Kemptener Berg. to. 

— Berg Riesling, to. 
Kostheim. to. 4 (2?). 
Kriegsheim. r. 
Laubenheim. to. 2 (3?). 
—er Auslese, to. 

—er Ay (Eig. @e»8dj§ bon 
2L 2tngetöteter, granlfurt). to. 
—er Daubenberg. to. 

—er Distelfink (©ewadjs ton 
SK. 2tngermet)er, granlfutt). to. 
—er Häuschen (Eig. ©etoäd)8 
bon 2>itt, SBieSbaben). to. 
—er Häuschen Auslese, to. 
—er Hitz. to. 

—er Klinke (©ewä^s non 31. 

2liigermet)et, granlfurt). to. 
—er Köppern (®etbdcf)3 b. 31. 

2Ingermet}er, granlfutt). to. 
—er Platte (©ettSdjä bon 3t. 

Stngermetjer, granlfutt). to. 
—er Riesling, to. 

—er Steig (Eig. ©ewSdjs bon 
21. Stngermetjer, granlfutt'. tü. 
—er Steinkreuz (©etbädjs b. 

E. g. Eccarbt, Steu^iad)'. to. 
Liebfraumilch bergt.Worms. 
Lörzweiler, to. 4. 

— Fießerstiel. to. 

— Hohberg, to. 

— Laute, to. 

— Sandmorgen, to. 
Luginsland bergt. Worms. 
Mainz, r. to. 4. 
Mettenheim. to. 
Mölsheim, r. to. 

—er Hengstgewann, to. 
—er Hinter dem Kirch¬ 
hof. to. 

—er Holzschnitt, to. 

—er Kiefernhammerweg.l 
—er Pflänzer. r. /to.J 
—er Rot(h)enbusch. to. 
—er Silberberg. to. 
Mommenheim, to. 4. 
Morgenbachthal. to. 
Nackenheim. to. 4 (2?). 
—er Auslese, to. 

—er Engelsberg. to. 

—er Riesling, to. 

—er Rothenberg 1 ). to. 

—er Rothenberg (Ereäcenj 
beS SJürgermeifterä Sftann). to. 
—er Rothenberg Riesling 
Auslese (EteScenj bes 
©immern’fdjen'SBeinguteS). w. 

Niederingelheim, r. 2. 

—er Auslese (®efo5d)§ bei 
SBfirgermeifterS SSe&el, Sßieber* 
ingelljeim). r. 


Niederingelheimer Salz¬ 
born. r. to. 

Niederolm. r. 
Nieder-Saulheim. to. 4(5?). 
Nierstein. to. 

—er Auflangen, to. 3. 

—er Auflangen Auslese, to. 
—er Auflangen Ries¬ 
ling. to. 3. /to. 3.) 
—er Untere Auflangen. J 
—er Domthal. to. 3. 

—er Glöck 3 ). to. 2. 

—er Hipping. to. 3. 

—er Kranzberg. to. 3. 
—er Nochern, to. 3. 

—er Ölberg. to. 3. 

—er Orbel. to. 3. 

—er Orbel Auslese (EreSc. b. 

§einr. Sdjfamp, Sftierftein). to. 
—er Pettenthal. to. 3. 
—er Pfuhl, to. 3. 

—er Rehbach. to. 3. 

—er Rehbach Auslese, to. 
—er Rehbach Riesling 
Auslese (EreScens bon gtij}» 
borf Erben), to. 

—er Rehbach Riesling 
Beeren-Auslese (EreScenj 
bon Eb. Rcfttjer, SRierftein). to. 
—er Rohr (Eig. ©ewädjS bon 
«. »ngermeijer.grantfurt). to.3. 
—er Rohr Riesling Aus¬ 
lese. to. 

—er Taubennest. to. 3. 

—er Thal (Eig. ©et»ädj§ bon 
2l.Mngmiieber,granlfurt). to.3. 
—er Vockenberg (©etoädjs b. 

8L 3ingemttber, grfft). to. 3. 
Oberhilbersheim, to. 
Oberingelheim. r.2 } anäno. 
Oberingelheimer Atzel. r. 

— Atzel Ausbruch, r. 

— Berg. r. 

Ockenheim, r. to. 

—er Bürgerweg. to. 

—er Fülifcopf. to. 

—er Hang. to. 

—er Hölle (Eig. ©trofi <f)% oon 
§. ©itt, SBie36aben). to. 

—er Jakobsberg. to. 

—er Kuh weg. to. 

—er Laberstall, to. 

—er Österreicher, to. 

—er Ruländer (Eig. ©cwäd)3 
bon $. ©itt, xBieSbabeu). to. 
—er Siegpfad. to. 
Oppenheim, to. 3. 

—er Berglage. to. 3. 

—er Burgunder, r. 

—er Goldberg. to. 3. 


*) Auf einer Weinkarte war ein Nacken- *) Auf einigen Weinkarten findet man die 

heimer Rothheerde angegeben. falsche Schreibweise Kl eck. 
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Hessische Bergstraße. 


•v 

Oppenheimer Goldeck. w.3. 

— Gontenbrunner 1 ). w.3. 

— Herrenberg. w. 3. 

— Kantelberg. w. 3. 

— Kett. w. 3. 

— Kreuz, w. 3. 

— Kreuz Auslese, w. 

— Krötenbrunn, w. 3. 

— Kugel, to. 3. 

— Reisekahr. w. 3. 

— Sackträger, w. 3. 

— Schloßberg. w. 3. 

— Siliusbrunnen. w. 3. 

— Steig, w. 3. 

— Zuckerberg. w. 3. 
Osthofen, w. 3 (4?). 

—er Goldberg. w. 3. 

—er Hasenbiß. w. 3. 

—er Hinter d.Kirche, w.3. 
—er Schnapp, w. 3. 
Partenheim. w. 5. 
Pfaffenschwabenheim. w.3. 
Pfeddersheim, w. 4. 
Planig. 

Sauerschwabenheim. r. w. 
—er Dreimorgen, w. 

—er Geißberg. w. 

—er Häuserweg. 

—er Hochstaffel, r. 

—er Am Landgraben, w. 
—er Leer. r. 
Scharlachberg 2 ) oetgl. 
Büdesheim. 

—er (®ig. @eh)8dj5 eon ©eBr. ©e* 
Agmatin, ©aualgeSIjeim). w.2. 
—er Auslese, w . 


Scharlachberger Aus¬ 
stich. w. 

— Riesling, w. 2. 

— Riesling Auslese, w. 

— Rochusberg. w. 2. 

— Steinkantweg. w. 2. 
Schwabsburg. to. 

—er Riesling, w. 

Selzen, w. 4 (3?). 
Siefersheim. r. io. 

—er Sandkraut oergi 
Bodenheim. 

Sörgenloch, io. 3. 
Spiesheim, w. 
Sprendlingen, w. 5. 
Stadecken, w. 
Undenheim. w. 
Vendersheim. 
Wachenheim. r. w. 4. 

—er Held. r. 

—er Heldenberg. w. 

—er Rot(h)enbusch. w. 
Wackernheim, r. 
Wahlheim. to. 

Weinheim. r. w. 

—er Villa Heiligenblut. 1 
Weinolsheim, r. w. [r. w.f 
Weisenau. 

Welgesheim, r. w. 4. 
Wendelsheim. 

Westhofen, to. 3 (4?). 
Wöllstein, w. 

Worms, w. 

—er Rattenloch ob. Katfcer- 
loch (@eh)i»d}3 t). fr Bangen* 
badj & Söfjne, üSonttS). w. 1. 


Wormser Liebfraumilch 5 ). 
w. 1. 

— Liebfraumilch 

(6ig. @etoäd)§ t)ou fr Sangen* 
baä) & ©Bfjne, 2Bortn§). w. 1. 

— Liebfraumilch Aus¬ 
bruch. w. 1. 

— Liebfraumilch Auslese 
(Sreäcenj tj. -äRanljeim & Sojen* 
beim 9?ad)f., ffißormß). w. 1. 

— Liebfraumilch Auslese 
(@etoäd)§ oon 5ß. frSBaldenberg, 
256orm3). w. 1. 

— Liebfraumilch Kapu¬ 
zinergarten. w. 1. 

— Liebfraumilch 
Kirchenstück, w. 1. 

— Liebfraumilch Kir¬ 
chenstück Auslese, w. 1. 

— Liebfraumilch en clos 
Klostergarten (@eumcf)§ ». 
ig.fr 5Bal<fenf>etg,S5Borm§\ w.l. 

— Liebfraumilch Stifts¬ 
weg. w. 1. 

— Liebfraumilch Stifts¬ 
wein (©etoädjS ö. fr Sangen* 
badj & ©öljne, SBorrnS). w. 1. 

— Liebfraumilch Stifte¬ 
wein Auslese, w. 1. 

— Liebfraumilch Thomas. 

w. 1. 

— Luginsland, w. 1. 

— Am steinernen Bock. \ 

Wörrstadt, w. [w.] 

Zornheim. w. 3. 

Zotzenheim, w. 4 . 


3. Starkenbourg. Starkenburg. Starkenburg. 

Provinz des Großherzogtums Hessen, umfaßt 3019 qkm mit 419642 Einwohnern, hat sieben Kreise: 
Bensheim, Darrastadt, Dieburg, Erbach, Groß-Gerau, Heppenheim, Offenbach. Die Starkenburger Weine 
nennt man im allgemeinen die Weine der Hessischen Bergstraße. (Über Bergstraße siehe 

Fußbemerkung 1 auf Seite 1565.) 


Auerbach, w. 3. 

—er Pfaffenstein, w. 
—er Rott. w. 

—er Schloßberg. w. 
Bensheim. to. 

—er Hohberg, w. 

—er Kirehberg. to. 
—er Mühlweg. w. 

—er Rangert. w. 


Brensbach. 
Großrohrheim. 
Großumstadt, w. 
Heppenheim, w. 

—er Bergstraße, w. 
—er Riesling, w. 

—er Schloßberg. w. 
—er Steinkopf. w. 
Jugenheim. 


Jugenheimer Marienberg. 
— Riesling, w. 
Lampertheim. 

Mombach. 

Reichelsheim, r. 

—er Reichenberger, r. 
Rohrbach. 

Schönberg. 

Zwingenberg. 


*) Auf einigen Weinkarten falsch Gonten- 
burger geschrieben. 

2 ) Bei Büdesheim an der Nahe unweit Bingen. 

*) Die Marke der Original-Flaschen ist Lieb - 
fraumilch, nicht Liebfrauenmilch. Dieser aus¬ 
gezeichnete, rheinhessische Riesling-Wein -wächst 
um die Kirche des Liebfrauenstifts in Worms, 
großenteils auf dem Schüttboden einer Kloster- 
Ruine und in dem daran stoßenden sog. Kapu¬ 
ziner-Garten, im ganzen auf einer Fläche von 
8 s /a ha. Der Liebfraumilch-Weingarten selbst um¬ 
faßt nur ®/ 8 ha, der an diesen stoßende große 
Kapuziner-Garten */ 4 ha, während 2 1 /* ha anderes 


Weingelände zwischen ähnlichen Mauern liegt. 
Es sind daher die letztgenannten 3 1 /* ha eigent¬ 
lich nicht mehr als ganz echt zu betrachten. Im 
Jahre 1831 wurde das Stück 1828er Liebfraumilch 
mit 6500 Mark verkauft. Was als Liebfraumilch 
verkauft wird, ist fast nie echt, sondern im gün¬ 
stigsten Falle nur ein guter Wein aus anderen 
Wormser Lagen, allenfalls mit etwas echtem Lieb¬ 
fraumilch verschnitten. Dem Liebfraumilch nahe 
steht der Luginsland, die zweitbeste Wormser 
Lage, ein geschützter Garten von nur 1 ha Flächen- 
raum. Geringer sind die Erzeugnissedes Katten- 
lochs, etwa 12 V* ha im Süden der Stadt Worms. 





































Hohen zollern. 


Ahr. — Lahn 
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e) Holienzollern. Hohenzollern. Hohenzollern. 

Hohenzollern oder die Hohenzollernschen Lande, die durch den Vertrag vom 7. Dez. 1849 
dem preuß. Staatsverbande einverleibten Fürstentümer Hohenzollern-Hechingen und Hohenzollern- 
Sigmaringen in Schwaben, bilden zusammen den Reg.-Bez. Sigmaringen, der unter dem Oberpräsi¬ 
dium der Rheinprovinz steht. Von Württemberg und Baden umgrenzt, hat der Reg.-Bez. 1142,24 qkm 
und 66 085 Einw. Das Land zieht sich als ein langer, schmaler Streifen vom Neckar über die Donau 
bis in die Nähe des Bodensees und wird durch die Rauhe Alb in das Oberland an der Südseite und 
das Unterland an der Nordseite geteilt. In letzterem wird auf etwa 230 ha Weinbau getrieben, dessen 
Produkte sich you denjenigen der umgrenzenden württembergischen Bezirke nicht unterscheiden. 

Haigerloch. | Hechingen. | Stetten. 


f) Le Rhin et affluents. Rhein und Nebenflüsse. Rhine and affluents. 


1. Vins de l’Ahr. Ahrweine. Ahr wines. 


Ahr, linker Nebenfluß des Rheins im preußischen Regierungs-Bezirk Koblenz. Ahrweine, Weine, 
die im Thale der Ahr im preußischen Rheinlande von Hönningen bis Sinzig und Remagen wachsen. 
Mit Ausnahme der bei Mayschoß, Rech und Dernau gebauten weißen Sorten sind die Ahrweine Rot¬ 
weine oder Bleicharte (daher auch Ahrbleicharte), die sich durch vortrefflichen, aber etwas 
erdigen Geschmack auszeichnen und eine eigentümliche dunkelblaurote Farbe besitzen. Jedoch wird 
unter diesem Namen eine weit größere Menge Wein verkauft, als das Ahrthal überhaupt erzeugt. 
Die Fläche des Ahrweinbaues beläuft sich auf 840 ha. Die Ahrtrauben werden auch vielfach zur 

Bereitung von Schaumweinen verwendet. 


Ahrbleichart J ). r. 

— Dom-Lei 2 ). r. 

— Finkenstein, r. 

— Sonnenberg. r. 
Ahrblümchen, r. 
Ahrburgunder Auslese, r. 
Ahrweiler, r. 

—(er) Auslese, r. 

—(er) Berg. r. 

—(er) Kalvarienberg. 

—(er) Rosenthal. r. 

—(er) Taubbaus. r. 

—(er) Weierberg. r. 
Ahrweißer, w. 

Altenahr, r. 

Altenburg. r. 

—er Schloßwein. r. io. 
Arbach. r. 

Bodendorf. r. 1. 


Coisdorf ocrgt. Koisdorf. 
Dernau, r. w. 2. 
Ehlingen, r. 2. 

Erpel, r. 

—er Lei 3 ), r. 1. 
Heimersheim, r. 

—er Berg. r. 

—er Berg Auslese. 
Hönningen 4 ), r. 3 
—er Auslese. 

Koisdorf, r. 2. 
Kreuzberg. r. 

Laach, r. 

—er Berg. r. 

—er Berg Auslese. 

—er Sonnenscheide, r, 
Landershagen, r. 
Löhndorf. r. 3. 
Lohrsdorf, r. 


Marienthal. r. 2. 

—er Trotzenberg. 
Mayschoß, w. 

Neuenahr, r. 

Putzfeld. r. 3. 

Rech. w. 2 
Sinzig, r. 3. 

Stenz, r. 

Turmberg. 

Wadenheim. r. 
Walporzheim, r. 

— Spärkling (in @nglanb). 

—er Auslese, r. [nei. r.l 
—er Auslese Domdecha- J 
—er Beatrixberg. 

—er Berg Auslese, r. 

—er Dom-Lei ob. Kloster-! 

— er Gärkammer, [lei. r.J 
Westum, r. 2. 


2. Vins de Lahn. Lahnweine. Lahn wines. 

Lahn, rechter Nebenfluß des Rheins, entspringt auf dem Jagdberg (674 m) des Rothaar-Gebirgea im 
preuß. Reg.-Bez. Arnsberg, 15 km östlich von Siegern Sie berührt in einem meist engen und felsigen, 
durch seine Natur-Schönheiten, Schlösser, Burgen und Ruinen berühmten Thale die Städte Marburg, 
Gießen, Wetzlar, Weilburg, Limburg, Nassau und Bad Ems, trennt in ihrem westlichen Laufe den 
Taunus vom Westerwald und mündet bei Niederlahnstein nach einem Laufe von 218 km. Die 
Weine des Lahnthals sind meist untergeordneten Ranges. Vergleiche auch die Weine von 

Hessen-Nassau. 


Balduinstein, r. w. 

Holzappel, 

Obernhof. 

Dausenau, w. 

Kalkofen. r. w. 

Runkel. 

Ems. r. 

Mühlthal. 

Schadeck. 

—er Kurberger, w. 

Nassau, r. w. 

Villmar. 

Fachbach. w. 

Niederbrechen. 

Weinähr. 


l ) Der Name Ahrbleichart (Ahrbleiehert, 
Ahrbleicher) rührt von der hellrötlich bleichen 
Farbe her, welche die Ahrweine früher hatten, 
solange das Keltern bald nach dem Zerquetschen 
der Beeren vorgenommen wurde. In neuerer Zeit 
befolgt man jedoch an der Ahr die französische 
Methode, indem man den in den Hülsen enthalte¬ 
nen Farbstoff vor dem Keltern durch den Saft 
ausziehen läßt. 


*) öfters auch Domley, seltener Dom-Lay 
geschrieben. 

3 ) Ein 200 m hoher Basaltberg bei dem Flek- 
ken Erpel im preuß. Reg.-Bez. Koblenz, an dessen 
Abhängen der vortreffliche Leiwein wächst. 

*) Nicht zu verwechseln mit Hönningen am 
Rhein, im preußischen Regierungs-Bezirk Koblenz, 
welches durch seinen Arenfelser Bleichart 
(Dollenberger) bekannt ist. 
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Moselle. — Mosel. — Moselle. 


8. Vins de la Moselle. Mosel-Weine. Moselle wines. 


Mosel, lateinisch Mosella, linker Nebenfluß des Rheins, entspringt im südlichsten Winkel der Vo¬ 
gesen, zwischen dem Welschen Belchen und dem Drumont aus drei Quellbächen, fließt westlich durch 
das lothringische Hügelland über Toul und Metz, dann gegen Nordosten an Trier vorüber und mündet 
bei Koblenz. Die Hauptzuflüsse der Mosel sind die Meurthe und Saar. Das ehemalige franz. D6p 
Moselle ist jetzt zum größten Teile deutsch. — Mosel-Weine sind die an den Ufern der Mosel 
deren nächsten Seiten-Thälern, namentlich an der Saar und in anderen Umgebungen gewonnenen 
Weine. Das Haupterzeugungs-Gebiet des Mosel-Weines fällt auf die preußische Mosel von Trier bis 
Koblenz, das größte Weinland des Staates und eins der bedeutendsten in Deutschland. Dasselbe 
umfaßt 5513 ha und 43 Prozent alles Weinlandes der preuß. Rheinprovinz. Die jährliche Produktion 
wird im Durchschnitt auf 165400 hl geschätzt; als durchschnittlichen Ertrag rechnet man 30 hl Wein 
auf den Hektar. Der Mosel-Weinbau ist der älteste in Deutschland. Man baut an der deutschen 
Mosel fast nur Weißweine, welche immer ganz hell, grünlich-gelb schimmernd, den ganz leichten 
jungen rheinhessischen Weinen ähnlich und an einem eigentümlichen, leisen, aber unverkennbaren 
Erdgeschmack erkenntlich sind. Unter den europäischen Weinen stehen die Mosel-Weine aus den 
besten Lagen erst im dritten Range. Der Rebsatz ist jetzt vorwiegend Riesling, während früher der 
Elbling vorherrschend war. Daneben werden noch gebaut: Ruländer, Österreicher, Traminer und 
weißer Burgunder. Rote Mosel-Weine liefern Maring, Piesport und das Untermosel-Gebiet; sie 
sind den Ahrweinen (siehe S. 1563) ähnlich, erreichen diese an Körper aber nicht. Bei Trier ist der 
Umfang des Weinbaues noch gering; er beginnt in größerem Maßstabe erst unterhalb Schweich. Von 
hier bis Burg unterhalb Trarbach wachsen die guten oder Obermosel-Weine, weiter abwärts bis 
Koblenz nur leichte oder Untermosel-Weine. — Das Mosel-Gebiet des Großherzogtums Luxemburg 
baut ebenfalls auf etwa 820 ha mit meistens Kalkboden leichte Weine (jährlich etwa 30—40000 hl; der 
bekannteste ist der Wormeldinger). Auch an der Obermosel, in den früheren franz. D6p. Moselle und 
Meurthe, wird nicht unbedeutender Weinbau getrieben, namentlich in der Gegend von Metz und bei 

Chäteau-Salins an der Seille. 


Aldegund, tu. 4. 

Alf. r. 4. 

Andel, tu. 3. 

Augenschein er. 

Avelsbach, tu. 

—er Auslese, tu. 
Becherbach. r. w. 2. 
Becond. tu. 

Beilstein, tu. 4. 
Bernkastel ober Bein- 
castel 1 ). tu. 1. 

—er Badestube (GreScenj 
83ifd)öfl. £>oftntat, JhteS). w. 
—er Doktor, tu. 1. 

—er Doktor Auslese 
(Gre§c. $r. injanijd)). tu. 1. 
—er Doktor Vorlese. tu. 1. 
—er Graben, tu. 

—er Graben Auslese. 

—er Lei (Gre§cens SSifdjöfl. 
Sue§). tu. 

—er Pfaffenberg. tu. 

—er Rosenberg. tu. 

—er Schloß, tu. 

—er Schwanen, tu. 

—er Schwanen Auslese, tu. 
—er Spitz, tu. 

Bitburg. 


Brauneberg 2 ), tu. 1. 

—er Auslese (Greöceng grbc. 

Ärotö, Noblen}', tu. 

—er Auslese (Gre§c. Cb. $nri* 
cetli, Stier), w. 

—er Falkenberg (GreScenj 
Gonr. geljreS Grben). tu. 

—er Falkenberg (©ettmcfji b. 
SKofelnjeiiiäSSertriebägefellithaft, 
Srier). tu. 

—er Hasenläufer (Greseens 
Gonr. geljte§ Grben). tu. 

—er Hasenläufer (®eioäd)ä b. 
9J2ofeIloein=58ertriebSgefe(I|d)ait, 
Sri er), tu. 

—er Juffer (®etoäd)§ b. Wo\eU 
wein=Sertrieb§gef., Stier), tu. 
—er Juffer Auslese, tu. 

—er Leopold, tu. 

—er Lei (®etoäd)§ b.9Qlo{etloem=s 
1öertrie6§gefenfd)aft,Srier). tu. 
—er Nonnenlei. tu. 

—er Thornay (@eto. b. Ukojel* 
njein*8Sertrieb§gef., Stier), tu. 
Bremm. tu. 3. 

Briedel. tu. 3. 

Bruttig, tu. 4. 

Bullay, tu. 4. 


Burg. tu. 3. 

Carden bergt. Karden. 

Casel bergt. Kasel. 

Clotten bergt. Klotten. 
Clüsserat(h) 

bergt. Klüsserat(h). 
Cobern bergt. Kobern. 
Cochem bergt. Kochern. 
Crettnach bergt. Krettnach. 
Cröv bergt. Kröv. 

Cues bergt. Kues. 

Detzem, tu. 4. 

Dhron 8 ). tu. 2. 

—er Hofberg (Greßc. 83ifd)5fl. 

$riefter=<Seminar). w. 

—er Hofberg (Gig. ©eroäd)3 b. 

Sauer & Setjnert, Sfjron). w. 
—er Hofberg Auslese. 
Dieblich. tu. 

Dusemond. tu. 1. 

—er Brauneberger. 

bergt. Brauneberg. 
Ediger. tu. 3. 

—er Feuerberg. tu. 

—er Feuerberg Auslese, tu. 
Edingen. 

Eitelsbach, r. tu. 

—er Auslese, r. 


*) Rechts an der schiffbaren Mosel, romantisoh 
in einem engen Thale gelegen, berühmt durch 
seinen »Bernkasteler Doktor«. Obwohl häufig ge¬ 
nug vorkommend, ist es zu empfehlen, die Form 
Bernkastler nicht anzuwenden, da gegen die 
Sprachregelnverstoßend. Schreibt manBemkastel, 
so muß man der Konsequenz halber auch Doktor 
schreiben; wählt man die lat. Form Berncastel, 
so ist folgerichtig Doctor zu schreiben. Der Bern¬ 
kasteler Doktor hat seinen Namen von einem Rit¬ 
ter, der unheilbar krank, von seinem Arzte auf¬ 
gegeben, sich noch einmal vor seinem Ende satt 
trinken wollte und sich gesund trank. 

»Zapft an den echten Doktorwein, 

Ihr kranken Brüder, schenkt euch ein, 

Der ist der beste Doktor!«- 


*) Der Brauneberg, mitunter Braunen¬ 
berg geschrieben, gehört größtenteils den Be¬ 
wohnern von Dusemond und ist Hauptursache 
von des Dorfes Wohlstand. Nicht zu verwechseln 
mit dem Brauneberg der Mosel ist der Brau¬ 
nenberg, der höchste Berg (726 m) des Härt¬ 
feldes in Württemberg. 

*) Der Gemeinde-Vorsteher von Piesport, Herr 
Veit, antwortete auf eine wegen der Schreibweise 
von Dhron an ihn gerichtete Anfrage in liebens¬ 
würdiger Weise folgendes: »Auf Ihre werte An¬ 
frage beehre ich mich, Ihnen zu erwidern, daß 
die Schreibart Dhron, also Dhroner Hofberg, 
richtig ist. Die Stelle, welche mit Dhroner Hof¬ 
berg bezeichnet wird, gehört meistens dem Bi¬ 
schof!. Priester-Seminar zu Trier.« 



Moseile. — Mosel. — Moselle. 
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Eitelsbacher Kartäuser Hof¬ 
berg bergt. Kart(h)aus. 
Elisenberg. to. 1. 

— er Auslese (SBadjitum b. 9R. 

SRicf)tet, (ülülljeim). w. 
Ellenz, to. 3. 

Eller, t o. 3. 

—er Auslese, w. 

Enkirch, to. 2. 

—er Hinterberger, to. 2. 
Erden, to. 2. 

—er Berg. to. 

—er Lösenicher (GreSc. ©rSfl. 

Äefjetftott’fc^eä tUtaj., Sriet). w. 
—er Treppchen, to. 

—er Treppchen Auslese 
(Grelcens 23if(f)öft. tJStieftets 
Seminar), to. 

Ernst, [berg u. Piesport.\ 
Falkenberg bergt. Braune- j 
Falkenlei bergt. Piesport. 
Fankel, to. 4. 

Feilser (Gtelcenj Grben SZBitroe 
tRtjeinart, ©aatbutg). 
Feuerberg bergt. Ediger. 
Filzen, to. 

Gondorf. 

Graach, to. 1. 

—er Abtsberg. to. 

—er Auslese (Grelcenj ©tjm* 
nafialfonb, Seiet), to. 

—er Auslese (Gtelc. G. ißutU 
ceHi, Srier). w. 

—er Domprobst. to. 

—er Göhr. w. 

—er Goldtröpfchen, to. 

—er Goldwingert, to. 

—er Himmelreich, to. 

—er Hochstück, to. 

—er Jordan, to. 

—er Josephshöfer 
bergt. Josephshof. 

—er Münzlei. to. 

—er Riesling, to. 
Grevenmacher, w. 
Grünhaus. to. 2. 
Grünhäuser) Gteäcenj SBatttjer 
ÜJiittelftraB, Stier), to. 

— Auslese (Greic. Stör. ft'rotö, 
Äobtenj). to. 


Grünhäuser St.-Maximin 
((Stele, gtijt. b. ©otemadjer, 
Stntroeiier). w. 

— St.-Maximin Auslese 
(Grelcenj grtjr. b. ©tumnts§al* 
Betß'fd^e tRittergutlsSSerWaU 
tung, ©rünljaul). w. 

— St.-Maximin Herren- \ 

Güls. [berger.j 

Gutenthal. 

Hatzenport, to. 2 (3?). 
Herrenberg bergt. Grünhaus. 
Hinterberg bergt. Enkirch. 
Josephshof 1 ), w. 1. 

—er ober Josephshöfer 
Ausbruch, to. 

—er Auslese (Grelc. ©raf b. 

Steffelftatt’fd)e§9Jtaj.,Srier). w. 
—er Kloster. 

—er Königsmosel. 
Kaisermosel bergt. Königs-) 
Karden, w. 4. [mosel.J 
Kart(h)aus. to. 2. 
Kartäuser Hofberger 

(GteSc. 23. SRautenftraud)). to. 
Kasel, to. 3. [Seiet). w.\ 
—er (Grele. SBatttjer 9Rittetfira§,j 
—er (Grelc. Geben bon öeutroiß, 
Stier), to. 

—er Auslese (Gtelcenj ©raf b. 

Steffetftatt'fc^e32Raj.,Srier). w. 
—er Auslese (Gtelcen* b. ©e= 
fdjroifter ©d)matjt). w. 
Katzenbach. 

Kenn. 

Kesten, r. to. 2 (3?). 

—er Auslese, r. 

Kinheim, w. 2. 

—er Rosenberg. to. 
Klotten, to. 3. 
Klüsserat(h). to. 3. 
Kobern, to. 

—er Weißenberg. to. 
Kochern, to. 3. 
Königsmosel 8 ), w. 
Krettnach (Grelcenj Sanbrat 
Soöial, Srier). to. 

Kröv. to. 2. 

—er Niederberg Vorlese. 
Kues. to. 2. 


Landfuhrberg. w. 

Lay. to. 4. 

Leiwen, to. 4. 

—er Laurenziusberg. to. 
Lieser. to. 2. 

—er Goldtropfen, to. 2. 
—er Niederberg. to. 2. 
Litzerheckerf?). to. 2. 
Litzig. 

Longuich, w. 4. 

Lösenich. to. 2. 

—er Auslese, to. 

Maring, r. 

Martinshof. to. 

Mehring, to. 3. 

— er (Grelc. ©tymnaj., Stier), to. 
Merl. to. 3. 

Mesenich, to. 4. 

Minheim. to. 2. 

—er (Gtelcena b. gtiebt. KrotM 
Moden, to. [So&leuj). io.J 
Molkern, to. 3. 

Monzel, to. 3. 
Moselblümchen 3 ). to. 
Moselkern. to. 3. 

Mosel-Muskateller ober 
Muskateller-Mosel 4 ). 
Mosel weiß. to. 

—er Hamm. 

Müden, to. 4. 

Mülheim, to. 2. 

Neef. to. 4. 

Neuberg. to. 1. 

—er Ausbruch, to. 1. 
Neumagen, to. 2. [Lieser.1 
Niederberg bergt. Kröv uubj 
Niederemmel, to. 2. 
Noviand, to. 4. 
Ohligsberg. to. 1. 

—er (Gtelc.G.fUuricelli, Srier). w. 
—er Auslese, to. 

Olewig, r. to. 2. 

Osann, w. 4. 

Paulinsberg. to. 

—er Auslese (Greic. tjSetetßfell). 
Pfaffenberg bergt. Bern¬ 
kastel. 

Piesport 6 ), r. to. 1. 

—er (Grelcenä 2)oct & ^etjing, 
tßielport). 


*) Rechts von Graach (s. d.), ehemals der Abtei 
Sankt Martin in Trier gehörig. 

*) Willkürliche Bezeichnung für gewürzten 
Moselwein. Vergl. »Moselblümchen«. 

*) Willkürliche Bezeichnung für gewürzten 
Moselwein. 

4 ) Willkürliche Bezeichnung für gewürzten 
Mosel. Muskateller-Trauben kommen in den Mosel- 
Weinberg en nur vereinzelt vor. 

*) Um die richtige Schreibweise dieses Ortes 
(Piesport oder Pisport) zu ergründen, schrie¬ 
ben wir an den Gemeinde-Vorsteher des Ortes, 
welcher uns umgehend folgende Antwort über¬ 
mittelte: »Auf die gefällige Anfrage der verehrten 
anderseits gezeichneten Redaktion beehre ich 
'mich, zu erwidern, daß die richtige und ge¬ 


bräuchliche Schreibart unseres Ortes Pies¬ 
port (also mit e) ist; jedoch wird der Ort von 
Fremden manchmal ohne e geschrieben, was von 
den Einwohnern Piesports für fehlerhaft erachtet 
wird.« Der Stempel lautet: Gemeinde Piesport, 
Kreis Wittlich. Als Kuriosum erwähnen wir noch, 
daß wir uns vorher aus dem Weinkeller einer 
hiesigen großen Weinhandlung zwei Flaschen mit 
Piesporter Original-Füllung im Preise von 16 und 
24 Mk., unzweifelhaft echte Marken, darunter eine 
der berühmten von Kesselstattschen Dominial- 
Verwaltung, aus dem Keller holen ließen — und 
siehe da, die eine lautete Pisporter, die andere 
Piesporter! Die Etiketten der Weinhandlungen, 
Preiskurante und Weinkarten sind übrigens, wie 
schon oft beobachtet, nicht maßgebend. 
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Sarre. — Saar. — Saar. 


Piesporter (©rege. ©taf t>. Sefjcl* 
ftatt’fdjeS Majorat, Stier;. 

— (©rege. gtbr. S?rotö, Soblcnj). 

— Auslese (@raf öon befiel* 
fiatt’jcijeg ©tajorat, Sriet). w. 

— Ausstich, r. 

— Falkenberg. 

— Falkenlei. 

— Goldtröpfchen (@raf oon 
ßeffelftatt’jdjcä ©taj., Stier). w. 

— Groß wingert. 

— Güntherslei. 

— Kirchelgruft Auslese. 

— Pastorat. 

— Taub(en)gavten. 
Platten, w. 4. 

Poltersdorf, w. 2. 
Pommern, w. 3. 

Prüm. w. 

Pünderich, w. 3. 

Rachtig. ic. 3. 

Reil. w. 3. 

Remich. w. 3. 
Rickeisberg oergl Traben. 
Risbach (lat.RisusRacchi). 
Riol. w. 3. 

Rosenberg oergl. Bern¬ 
kastel uub Kinheim. 

Rüber. w. 

—er Berg Auslese, w. 
Rützen. w. 2. [Traben. 1 
Schimmelsberg tergi. J 
Schweich. 

Senhals, io. 

Senheim, w. 4. 

—er Lei. 

Starkenburg. 


Steiningen. w. 
Stephansberg. w. 

— er Ausbruch, w. 

—er Auslese (©ig. 2ßad;gtmn 
o. 3. SB. £ü§gert). w. 

—er Riesling Auslese, w. 
Taub(en)garten oergl. 1 
Thörnig. w. [Piesport.] 
Tiergarten, w. 1. 
Tiergärtner Auslese, w. 1. 

— Ausstich, w. 1. 
Traben, w. 2. 

—er Rickeisberg, w. 

— er Schimmelsberg. w. 
—er Schimmelsberg Aus¬ 
lese (©iß- ©emiicljg 0 . %t' a . 
Sffim. üanggutf), Sraben). w. 

Trarbach, w. 2. 

—er Schloßberg. 

—er Ungsberg. 

Treis, io. 

Treppchen oergl. Erden. 
Trier, io. 2. [Avelsbach. 1 
—er Avelsbach oergl. J 
—er Grünhäuser oergl. 
Grünhaus. 

—er Tiergärtner oergl. 

Tiergarten. 
Trittenheim. w. 2. 

— er Auslese (©rege. ^rieflet* 

©entinar, Stier). w. 

—er Auslese (©rege. ©gmna* 
fium, Sri er,, w. 

—er Tiergärtner oevgl.Tier-1 
Ürzig. w.2. [garten, w.) 
—er Granlei. 

—er Herzlei. 


Ürziger Krankenlei ober 
Krankenlage. 

— Würzgarten. 

Valwig, w. 2. 

■—er Berg. w. 2. 

Veldenz, w. 2 (3?). 

—er Riesling, w. 2. 
Wahlenau, w. 3. 
AValdrach. w. 3. 

Wehlen, w. 2. 

—er Münzlei. w. 

—er Nonnenberg. 
Weißenberg oergl. Kobern. 
Winningen, w. 2. 

—er ober Winninger Aus-1 
Winterich. w. 2. [lese, tc.j 
—er Geierslay er. w. 

—er Neuberger oergl. Neu¬ 
berg. 

—er Ohligsberger oergl. 

Ohligsberg. 

Wolf. r. 2. 

Zell. r. w. 3 . 

—er Auslese, r. 
Zeltingen. w. 1. 

— er ob. Zeltinger (©re?c.©rnf t>. 

fiejjelftatt’jcteg ©ia;., Srier). w. 
—er Ausstich, w. 

—er Burg. w. 

—er Burg Auslese, w. 

—er Schloßberg Auslese 
(©rege. $ricfter*©cm., Srier). tu. 
—er Seminar Auslese 

(©rege. ©b. ipuricetli, Srier). w. 
—er Sonnenuhr, io. 

—er Sonnenuhr Auslese 
(ßrege. ©b. ©uricelli, Srier). w. 


4. Vins de la Sarre. Saarweine. Saar wines. 


Saar, lat. Saravus, Hauptzufluß der Mosel (von rechts), seit 1871 ein ganz deutscher Fluß, entsteht 
bei Hermelingen aus der Weißen und roten Saar, von denen jene am Donon in den Vogesen, diese 
östlich von demselben entspringt, mündet unterhalb Konz nach einem 246 km langen Laufe. — Die 
Saarweine, Weine von der Saar in Rheinpreußen, entsprechen ziemlich den Mosel-Weinen, unter 
deren Namen sie meistens in den Handel kommen, haben aber mehr Bouquet, Körper und Feuer, als 
die letzteren. Bei guter Behandlung und in guten Jahrgängen bringen die besseren Lagen der Saar 
nicht selten ein noch besseres, hoch aromatisches Produkt als diejenigen der Mosel hervor. Der nicht 
unbedeutende Saar-Weinbau erstreckt sich im preuß. Gebiet auf etwa 500 ha, sodaß er etwa 4% der 
rheinpreußischen Weinkultur ausmacht. Der jährliche Ertrag beträgt durchschnittlich 12000 hl. 


Agritiusberger oergl. 1 
Ayl. w. [Oberemmel. J 

—er Herrenberg. w. 

—er Herrenberg Auslese."! 
—er Kupp. w. [w .J 

Beckingen. to. 2. 
Bibelbausen, w. 
Blittersdorf. r. 
Bocksteiner oergl. Schoden. 
Canzemer oergl. Kanzem. 
Cobern. w. 2. 

Conz oergl Konz. 
Euchariusberger oergl. 

Niedermennig. 
Geisberger oergl. Schoden. 


Kanzem, r. w. 

—er (©rege. Sanbrat Pfeffer üon 
©alomon, ©aarburg). 

—er Auslese (©tele. SSifdjöfi 
IJSrieftcrsScminar, Srier). 

—er Herrenberg. 
Kleinblittersdorf, r. w. 2. 
Konz. to. 

Krettnach, io. 
Langweiler. 

Merzig. 

Niedaltorf. w. 2. 

—er Guittienn’s Berg 
(©rege. o. ©. (55jeil, ©aar(ouig). 
Niedermennig, w. 


Niedermenniger Eucha¬ 
riusberg (©raf o. Jtefjelftait’ 
jdjeg ©tajorat, Srier). w. 

— Euchariusberg (©reiceiij 
S. 9t. ©toljr, Oberemmel), w . 

— Herrenberg. w. 

— Sonnenberg. w. 

— Zuckerberg (@raf oon 
ßefielftatt'fd)eg©iaj.,Srier). w „ 

Oberemmel. 

—er Agritiusberger (©raf o ; 

Sef[cljtatt’icfjeg ©tajorat, Stier), 
—er Agritiusberger (©rege. 
Stommeraienrat £. 9t. ©ioljr, 
Oberemmel). 



Nahe. 


Nahe. 


Nahe. 
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Oberemmeler Agritius¬ 
berger Auslese. 

— Agritiusberger Aus- 1 

— Rauler. [stich. J 

— Rauler Auslese (Ereäcenj 
Äommet^ienrat 2. 8i. SRofjr, 
Oberemmel). 

— Rosenberg. 
Obermennig. 

Ockfen 1 ), w. 3. 

—er Auslese. 

Offenbach. r. 

Ott weil er. w. 

Perl. r. 

Ponten, w. 2. 

Rauler bergl. Oberemmel. 
Saarbrücken (fcanj. Sarre- 

bruck). w. 

Saarburg (franj. Sarre- 
bourg). w. 3. 

—er Auslese (Ereäc. 91. Drtfj 
SßlBC., ©aarburg). 

—er Fröhner. w. 
Saarlouis (frans. Sarre- 
louis). w. 

Sankt Wendel, w. 
Scharzberger bergt. Wil¬ 
tingen. [Wiltingen. 
Scharzhofberger bergt j 
Schoden. 


Schodener (Ere§c. Erben SDBitioe 
SRIjeinart, ©aarburg). 

— Bockstein, w. 1. 

— Bockstein (Ereäcena 91. Crtl) 
SSroe., ©aarburg). w. 

— Bockstein (Sreäcens Erben 
SBwe. SRljeinart, ©aarburg). to. 

— Bockstein Auslese 
(Ere§c. SBwe. Slmlinger). w. 1. 

— Bockstein Auslese 
(Ste§c. Erben SBlue. SRfjeinart, 
©aarburg). io. 1. 

— Geisberg. w. 1. 

— Geisberg Auslese, w.l. 

Sonnenberger bergt. Nieder¬ 
mennig. 

Waldrach, w. 3. 

Wavern. w. 3. 

—er Herrenberger (Ereäcenj 
3- 8int$, Srier). w. 3. 

Wiltingen, w. 

—er ob. Wiltinger Scharz¬ 
berger. w. 2. 

—er Scharzberger Auslese 
(EreSc. b. S. 8ft. 9JMjt, Srier). 

—er Scharzberger Auslese 
(Ereäc. o. SBttie. (Staad), Stier). 

—er Scharzberger Auslese 
(Ere§c. (Sraf o. Stefjelftaü’fd)e§ 
SRajorat, Srier). 


Wiltingener ob. Wiltinger 
Scharzberger Auslese 
(Ere§c. Erben Sßtoe. fRljeinart, 
Saarburg). 

— Scharzberger Muska¬ 
teller (Ere§c. ®. fieiben). 

— Scharzhofberger. w. 1 . 

— Scharzhofberger 
(Sre^cenj Som gu Stier). 

— Scharzhofberger 
'Ere3c. E. 9RüHer=©cf)atäf)of). 

— Scharzhofberger 
(Ere§ceng (Sraf bon ßeffelftatf 
frfjeä üRajorat, Stier). 

— Scharzhofberger Aus¬ 
lese (EreSc. Stommergienrat 
2. SR. SRoljr, Stier). 

— Scharzhofberger Aus¬ 
lese (EreSc. Soin gu Srier). 

— Scharzhofberger Aus¬ 
stich. 

— Scharzhofberger Im¬ 
perial (Ete§c. S. 2eiben). 

— Scharzhofberger Kupp 
(Eteäc. »iidjafl. SJ5riefter*©em.). 

— Scharzhofberger Kupp 
Auslese (EteSc. b, ©ofpitalä, 
Srier). 

Zuckerberg bergt. Nieder¬ 
mennig. 


5. Vins de la Nahe. Nahe-Weine. Nahe wlnes. 


Nabe, lat. Nava, linker Nebenfluß des Rheins, entspringt 366 m hoch bei Selbach im Süden des 
Fürstentums Birkenfeld, fließt meist nordöstlich, zuerst bis Oberstem durch eine rauhe Hochfläche, 
dann mit starkem Gefälle in tiefem, malerischem Thale, das weiterhin reich an Weinpflanzungen ist 
und mündet nach einem 111,8 km langen Laufe bei Bingen. Links fließen der Nahe nur kleinere 
Bäche, rechts Glan, Alsenz usw. zu. — Nahe-Weine heißen die im Kreise Kreuznach des preuß. 
Reg.-Bez. Koblenz entlang der Nahe bis Bingerbrück preußischerseits und Büdesheim (Scharlachberg) 
hessischerseits, in dem homburgischenOberamte Meisenheim und in dem oldenburgischenFürsten¬ 
tums Birkenfeld gebauten Weine. Die Nahe-Weine, welche mit den Pfälzer-Weinen verwandt, 
weich und voll sind, nehmen ungefähr den Rang von mittleren Rheinweinen ein. Ein Yetter von 
Rhein- und Mosel-Weinen, hat er von beiden etwas. Feuer und kräftige Blume sind besonders den 
Riesling-Weinen der Nahe eigen. Die Nahe-Weinberge erstrecken sich über ungefähr 2400 ha Fläche 
und liefern durchschnittlich einen Jahres-Ertrag von 66000 hl. Sie haben beinahe eine südliche, 
wenige eine südwestliche Lage; sie.sind sanft hügelig und nirgends höher als 80—100 m. Der Reb- 
satz besteht aus Riesling, Elbling, Österreicher, Traminer, Ruländer und Spätburgunder. Die Weine 
des unteren Nahe-Tbales, die um Kreuznach und weiter abwärts erzeugten Gewächse sind meistens 
sorgfältig gepflegt und werden als rheinische und rheinhessische Weine, neuerdings auch unter ihrem 

eigenen Namen in den Handel gebracht. 


Birkenfeld. 

Blume der Nabe (®etbäd)§ b. 

€. %. Eccarbt, &reusna<f>). %r. 
Böckelheimer bergt. Schloß. 
Bosenheim. 

Bretzenheim, w. 
Disibodenberg. 

Ebernburg. w. 

Glan. w. 

Gutenberg. w. 
Heddesheim. 


*) Sehr oft falsch Okfen(er) geschrieben. 

*) Nicht zu verwechseln mit dem berühmten 
rheinhessischen Laubenheimer. 

*) Kreis im preuß. Reg.-Bez. Koblenz, hat 
176,33 qkm und 13419 Einwohner. Der Kreis ge¬ 
hörte früher zum Herzogtum Zweibrücken, seit 


Kreuznach er Kronenberg. 
— Narrenkappe. 

— St. Martin. 

— Schloß Kauzenberg. 

— Schönefeld. 

Lan genlonsheim. 
Laubenheim *). w. 

—er Steinkreuz. 

Mandel. 

Meddersheim, w. 
Meisenheim 8 ). to. 3. 

1816 zu Hessen-Homburg, kam 24. März 1866 an 
Hessen-Darmstadt und 3. Sept. 1866 an Preußen. 
Es sind hier ungefähr 375 ha Weinberge vorhan¬ 
den, die einen jährlichen Ertrag von etwa 4400 hl 
Wein liefern, welcher im Lande selbst verbraucht 
wird. — Meisenheim, Kreisstadt im Kreis M. 


Hüffelsheim, w. 
Kreuznach, r. w. 

—er Beiz. 

—er Breiteweg. 

—er Brückes. 

—er Forst. 

—er Hinkelstein. 

—er Ka(h)lenberg. 

—er Kapellenpfad. 

—er Klosterberg (Eig. ®c* 
tbddjS b.G.gr.EccatDt,Srcuäuad)). 
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Merxheim, w. 
Monzingen, w. 3. 
Münster bei Bingen, w. 
Münsterer Kapellenberg. 
— Langenberg. 

Münster am Stein, w. 
Niederhausen. 
Niederhäuser Hermanns¬ 
höhle. 


Norheim, w. 

—er Hasselberg. 

—er Hinterberg. 
Rotenfels 1 ). w. 

Roxheim, w. 

—er Birkenberg. 

—er Höllenpfad. 
Sarmsheim. 

Schloß Böckelheimer. w. 


Sobernheim. 

W aldböckelheim. 
Wallhausen. 
Weinsheim. 
Winzenheim, w. 3. 
—er Berg. w. 3. 

—er Brauen. 

—er Metzler. 

—er Setzling. 


6. Vins du Rhin. Rheinweine. Rhine wines. 

Rheinweine, im weiteren Sinne sämtliche im Flußgebiete des Rheins, von Basel bis zu dem Sieben¬ 
gebirge erbaute Weine, einschließlich aller Seitenländer und der einmündenden Flußthäler. Beson¬ 
ders wieder unterscheidet man: Rheingau(das eigentliche Rheinwein-Gebiet), Mainthal, Taunus- 
Gebiet, Rheinthal, Unterrhein, Ahr, Mosel (s. S. 1578), Saar (s. S. 1580), Nahe (s. S. 1581), 
Rheinhessen mit Bergstraße (s. S. 1574), Pfalz (s. S. 1569). Das oberrheinische Weinland 
umfaßt die bayrische Pfalz und Rheinhessen mit der Bergstraße; zu dem unterrheinis chen Wein¬ 
gebiet gehört das ganze Rheinthal von Bingen bis Bonn, mit den Seitenthälern und Höhen der 
Nahe, der Ahr, der Mosel und der Saar. Der Rheingau steht für sich in der Mitte. Die Weine des 
Neckars, Badens und des Elsasses, welche oft zu dem oberrheinischen Weinland gerechnet werden, 
gehören nicht dazu, sondern bilden selbständige Gruppen. Das gesamte Gebiet der Rheinweine (mit 
Ausschluß der Bergstraße) umfaßt ein Areal von 30 00Ö ha mit einem durchschnittlichen Jahres-Ertrag 
von 1400000 hl. Die besten Rheinweine erzeugt der Rheingau mit Hochheim (Taunus). Im Jahre 1893 
waren in der Rheinprovinz 11540 ha Fläche mit einem Ertrage von 305103 hl im Werte von 16,8 Mill. 
Mark, dann folgen im Range die Hochgewächse der Pfalz und Rheinhessens. Die Weinberge der 
preuß. Domäne liegen in den hervorragendsten Weinbau treibenden Gemarkungen des Rheinthaies 
und befinden sich fast durchweg in deren besten Lagen. Ihr gesamter Umfang beträgt 76,8 ha, und 
diese Fläche, die in den letzten 25 Jahren nur unwesentliche Veränderungen erfahren hat, verteilt 
sich mit rund 6,7 ha auf Hochheim, 5,9 auf Wiesbaden (Neroberg), 8,3 auf Hattenheim ausschließlich 
Steinberg, 26 auf den Steinberg (Gemeinde Hattenheim), 3,4 auf Erbach (Markobrunnen), 1,1 auf Kied¬ 
rich (Gräfenberg), 8,1 auf Rüdesheim, 3,5 auf Eibingen xmd mit 13,6 ha auf Aßmannshausen. Der an¬ 
nähernde Geldwert des ganzen Besitzes wird von der Verwaltung auf 2515037 Mk. berechnet, das 
macht auf den ha 32897 Mk. Dem Bau von Rotwein dienen nur rund 12 ha bei Aßmannshausen; 
sie sind mit Spätburgunder (Klebrot) bepflanzt. Alle übrigen Flächen dienen dem Bau von Weiß¬ 
wein, und in diesen besteht der Rebensatz zum größten Teil aus Riesling. Der gesamte Herbstertrag 
der Domanial-Güter belief sich in den 25 Jahren von 1866—1890 auf 29250 hl oder 2437 Stück, der 
Erlös und der Wert der verbliebenen Bestände auf 4905335 Mk. Durchschnittlich brachte demnach 
das Jahr 1170 hl oder 97 l /a Stück und einen Erlös oder Wert von 196213 Mk. Die Jahrgänge sind 
jedoch außerordentlich verschieden. Den geringsten Ertrag lieferten die Jahre 1872 und 1879 mit 204 
und 343 hl, den höchsten die Jahre 1866 und 1868 mit 1972 und 2171 hl. Den höchsten Gelderlös 
brachte das Jahr 1884 mit 847437 Mk. für 1511 hl, die niedrigste Einnahme hatte die Domäne im 
Jahre 1882, da man für 505 hl nur 22622 Mk. einstreichen konnte. — Die Mehrzahl der Rheinweine ist. 
weiß; die roten Rheinweine haben bei weitem nicht die Vorzüge der hellen Sorten, mit Ausnahme 
des Aßmannshausers. Der Charakter der Rheinweine ist ein eigentümlicher. Sie zeichnen sich aus 
durch ein köstliches Bouquet, welches kein anderer Wein in solcher Fülle besitzt, sodann durch eine 
eigentümliche hervorstechende Säure, welche ihren gesundheitlichen Wert, ihren nachhaltigen Ge- 
sekmaek und ihre Haltbarkeit bedingt. Bis über hundert Jahre hinaus gewinnen die Rheinweine bei 
richtiger Behandlung immer mehr an Kraft und Güte; sie werden nicht fett, bleiben auch stets klar 
und vertragen, ohne umzuschlagen, die weitesten Wasser-Reisen. 

D. = Reg.-Bez. Düsseldorf. K. = Reg.-Bez. Köln. Kb. = Reg.-Bez. Koblenz. 

M. = Mainwein. NR. = Niederrhein. Rhg. = Rheingau. T. = Taunus. UR. = Unter-Rheinthal. 

W. = Reg.-Bez. Wiesbaden. 

Arenfels, Schloß bergi. Aßmannshauser Aul- 

Hönningen. ^ hauserberg. r. 

Altenberg. M. T. W. w. — Auslese. 

Altenhain. T. W. w. — Ausstich. 

Andernach. NB.Kb.r.w.3. — Bad. w. 

Arabi 2 ). — Bamberg, r. 

Arzheim. NB,. Kb. r. —- Oberer Berg. w. 

—er Clävner. r. — Unterer Berg. w. 

—er Biesling. w. — Bingerloch. w. 

—er Biesling Auslese. — Bohren, r. 

Aßmannshausen 8 ). — Domäne. 

Bhg. W. r. 1 , nud) w. — Eckerstein, r. 


l ) Falsch auch Rothenberg zu finden. *) Dorf im Rheingaukreis des preuß. Reg.-Bez. 

*) Bezeichnung für ..geringwertigen und saue- Wiesbaden, rechts des Rheins, am Niederwald, 
ren Wein am Rhein. Ähnliche Ausdrücke sind Der Ort ist berühmt durch den auf dem nahen 
ferner: Flickschneider, Flöhpeter, Gari- Schiefer-Gebirge wachsenden Wein. Besonders 
baldi, Rambaß, Saurach, Rachenputzer bevorzugt ist der rote Aßmannshäuser (Aß- 
(aaeh für schlechten Schnaps), Turko usw. mannshauser, selten AßmannshausenerL 


Aßmannshäuser Franken¬ 
thal. r. 

— Frühburgunder. 

— Heidenberg. w. 

— Hermannssey. w. 

— BKnterkirch, r. 

— Hinterkirch Auslese. 

— Höllenberg. 

— Kabinett. 

— Keßrich. to. 

— Mousseux. 

— Mühstück. r. 
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Aßmannshauser Pfairgut. 

— Platte, r. 

— Rotweiß (Sßi. $ceu&. 
3)om.sSeHerci). 

— Silberberg. w. 

— Spasbach. w. 

— Spätrot. 

— Spätrot Auslese. 

— Steil, r. 

Aulhausen. Rhg. "W. w. 4. 
—er ob. Aulhäuser Blei. 

—er Dell. 

—er Frenz. 

—er Gribel. 

—er Hanseborn. 

—er Kaisersteinfels. 

—er Lorsberg. 

—er Orlenz. 

—er Pferdskopf. 
Bacharach. NR. Kb. r. w. 
Bachem. NR. K. r. 
Bendorf. NR. Kb. r. io. 
—er Burgunder, r. iv. 

—er Riesling, w. 
Biebernheim. NR. Kb. w. 
Biebrich. T. W. io. 3. 
Boppard. NR. Kb. w. 

—er Hamm. 

—er Oberspay. 

—er Riesling. 

—er Riesling Auslese. 

—er Salzig. 

—er Spay. 

—er Weiler. 

Bomich. TJR. W. 
Braubach. UR. W. w. 3. 
Breckenheim. M. T. W. 
Bruchhausen. NR. Kb. r. 
Burgbrohl. NR. Kb. r. w. 
Burgen. NR. Kb. w. 
Burgsponheim. NR. Kb. 
Camp üctcqI. Kamp. 

Casbach bergl. Kasbach. 
Caub oergl. Kaub. 
Damscheid. NR. Kb. w. 
Dattenberg. NR. Kb. r. 2. 
—er Burgberg. 

Delhofen. NR. Kb. w. 3. 
—er Kandel weg. w. 

—er Krotenbrunn. w. 
Delkenheim. T. W. w. 3. 


Diedenbergen. T. W. w. 3. 
Dörrscheid. TJR. W. 
Dottendorf. NR. K. r. w. 
Dotzheim. T. W. 
Drachenfels 1 ). NR. K. r. 
—er Drachenblut. r. 
Ehrenbreitstein. NR. Kb. w. 
—er Burgunder, w. 

—er Riesling, w. 
Ehrenthal. TJR. W. 
Eibingen. Rhg.W. w.3(4?). 
—er ob. Eibinger Backhaus. 
—er Bein. 

—er Böhl. 

—er Dechanei (GreSc. t>on 
3. 3. 9JlooS, ?Rübe§Ijeim). 

—er Dümmchen. 

—er Flecht. 

—er Geisenheimerweg. 

—er Hangeloch. 

—er Kießel. 

—er Lei. 

—er Mühlpfad. 

—er Pfeilersbaum. 

—er Rück. 

— er Sandgrube. 

—er Stiehl. 

—er Strehlkampf. 

—er Tafel. 

— er Wüst. 

Eltville ob. Elfeid. Rhg.W. 

w. 3 (2?). 

—r Albus. 

—r Altebach. 

—r Aufm Ehr. 

—r Bunken. 

—r Freienborn. 

—r Grimmen. 

—r Hanach. 

—r Hub. 

—r Hühnerfeld. 

—r Kalbspflicht. 

—r Klümpfchen. 

—r Langenstück. 

—r Meßwingert. 

—r Neuweg. 

—r Fallet. 

—r Sandgrube. 

—r Setzling. 

—r Sonnenberg. w. 2. 

—r Sternchen. 


Eltviller Steinmächer. 

— Tauberberg. w. 

— Wagenkehr. 

Engehöll. NR. Kb. w. 

—er Riesling, w. 
Erbach 2 ). Rhg.W. w. 3(2?). 
—er Bachfelle. 

—er Brühl. 

—er Gemark. 

—er Herrenberg (EreScenj 
$rinj Sll&redjt b. ißreufjen). 

—er Hoherhein. 

—er Honigberg. 

—er Honigberg Auslese 
(®re§c. ^riitä SHBr. b. ißreu&en). 
—er Kärlich. 

—er Klosterberg. 

— er Klosterberg Auslese. 
—er Kloster garten. 

—er Langenmorgen (Sre?c. 

Sßrina Sllbredjt b. Sßreufjen). 

—er Langenwingert. 

— er Markobrunnen. 

—er Michelmark. 

—er Rheinhelle. 

—er Schloß. 

—er Seelgaß. 

—er Siegelberg. 

—er Sonnenberg. 

—er Wormloch. 
Erbenheim. T. W. w. 3. 
Filsen. TJR. W. w. 
Flickschneider 3 ). 
Flöhpeter 4 ). 

Flörsheim. T. W. w. 3. 
Frauenstein. T. W. 
Friesdorf. NR. K. r. 
Fürsten wein bergt Rauen-) 
Garibaldi 5 ). [thaler. J 

Geisenheim 6 ). Rhg.W. w. 
I —er Altbaum. w. 

—er Breidert. 

—er Hoher Decker. 

—er Unterer Decker. 

—er Fuchsberg. io. 

—er Hinkelsstein. 

— er Kapellenberg. w. 2. 
—er Kapellengarten, w. 
—er Katzenloch. w. 

—er Kies. 

—er Kilsberg. 


*) Der steilst« der sieben Trachyt-Kuppen des 
Siebengebirges bei Königswinter, rechts am Rhein, 
325 m hoch. An der Domkaul wächst ein roter 
Wein, der unter dem Namen Drachenblut be¬ 
kannt ist. Auf halber Höhe, oberhalb der Wein¬ 
berge, befindet sich die Drachenhöhle, in welcher 
nach der Sage der Drache hauste, welchen Sieg¬ 
fried erschlug. 

a ) Dorf im Rheingaukreis des preuß. Reg.-Bez. 
Wiesbaden, 2 km westlich von Eltville, hat vor¬ 
trefflichen Obst- und Weinbau (auf dem Marko- 
brnnnerberg wächst der schon 1104 erwähnte Mar¬ 
kobrunner); Schloß Reinhartshausen dem 
Prinzen Albrecht von Preußen gehörig. 


*) Bezeichn, für sauerenWein im Rheingebiete. 

4 ) Bezeichn, für sauerenWein im Rheingebiete. 

5 ) Jetzt die allgemeine Bezeichnung für saue¬ 
ren Krätzer, früher für saueren Wein überhaupt. 

®) Stadt im Rheingaukreis des preuß. Reg.-Bez. 
Wiesbaden, rechts am Rhein, hat eine königliche 
Lehranstalt für Obst- und Weinbau, seit 1869 mit 
Versuchs-Station, Schlösser der Grafen von Ingel¬ 
heim und von Schönbom, die Villa Monrepos mit 
den berühmten Obstgärten des Herrn von Lade, 
des Gründers der genannten Lehranstalt, und viele 
andere schöne Villen. Der hier, namentlich auf 
dem Rothenberge gebaute Wein gehört zu den 
i besten des Rheingaues. 
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Geisenheimer Kirchgrube. 

— Kläuserweg ober 
Klauserweg. w. 

— Kosakenberg. xo. 2. 

— Lickerstein. xo. 

— Mäuerchen. xo. 

— Morschberg. xo. 2. 

— Morschberg Auslese. 

— Mückenberg. 

— Platt. 

— Rothenberg, to. 1. 

— Scborchen. 

— Silzen. 

— Spitzenlehn. 

— Stallen. 

— Steinacker, xo. 

— Stiftswein. xo. 

— Theilers. 

— Winkeier Weg. 
Gielsdorf. NR. K. r. 
Goch. NR. D. 

Godesberg. NR. K. r. 3. 
Gräfenberg 1 ). Rhg. W. 
—er Domäne, xo. 1. 

—er Kabinett, w. 1. 
Grieth. NR. D. w. 
Hallgarten. Rhg. W. xo. 2. 
—er ob. Hallgarter ob. Ilall- 
gärtner Auslese, xo. 

—er Biegels. 

—er Deutelsberg, audj 1 
—er Diez. [Teufelsberg. J 
—er Egersberg. 

—er Geckenberg. 

—er Haide. 

—er Hasenlauf. 

—er Hemmelbergob.Him-\ 
—er Hitze. [melberg.J 
—er Jungfer, to. 

—er Kies. 

—er Kircbengarten. xo. 

—er Kirschenacker. 

—er Möbrbölzcben, audj 
Mebrbölzcben. 

—er Neufeld. 

—er Pfad. 

—er Rauscheberg. 

—er Rheinhardt. 

—er Sandgrube. 

—er Schönhelle, to. 


Hattenheim 2 ). Rhg. W.l 
—er Berg. [xo. 2.) 

—er Bergweg. 

—er Bitz. 

—er Box- ob. Bocksberg. 

—er Boden. 

—er Boß. 

—er Deutelsberg. 

—er Dillmetz. [teAmi).) 
— er Domäne (ßgl. Spr.^oiusJ 
—er Engelmannsberg. 

—er Gassenweg. 

—er Geiersberg. 

—er Grabenfeld. 

—er Hassel. 

—er Heiligeweg. 

—er Hinterhausen. 

—er Kabinett. 

—er Kiedricherweg. 

-er Kilb. 

—er Lohrfeld. 

—er Mannberg. 

—er Möhrhölzchen. 

—er Nußbrunnen. 

—er Pfalfenberg. 

—er Oberer Pflanzer. 

—er Unterer Pflanzer. 

—er Riesenfaß. 

—er Schaaf. [chen.l 

—er Ob. Schützenhäus- j 
—er Unt. Schützenhäus- \ 
—er Siegelsberg. [chen.J 
—er Speich ob. Spaig. 

—er Stabei. 

—er Steinberg. 

—er Strüht ob. Stricht. 

—er Weiher. 

—er Weißerd ob. Weiserd. 
—er Wissel-, aucfy Wiesel-\ 
—er Willborn. [brunn.J 

Heddesdorf. NR. Kb. 
Heimbach. T. W. to. 
Hersei. NR. K. 

Hirzbach. NR. Kb. 
Hirzenach üevgt. Nieder- 
unb Oberhirzenach. 
Hochheim *). M. T. W. w. 
—er Im Bangert. 

—er In der Bein. 

—er Kurze Bein. 


Hochheimer Lange Bein. 

— Berg. 

— Berg Auslese. 

— Auf der Berggasse. 

— Im Bettelmann. 

— In der Bickei. 

— Blume. 

— Im Damel. 

— Im Daubhaus. 

— Oberes Daubhaus. 

— Domdechanei, xo. 1. 

— Dompräsenz, xo. 1. 

— Im Dornbusch. 

— Im Eberland. 

— Im Eberlandsmörsch. 

— Im Eichen. 

— Im Eichengehrn. 

— Im Eichenmörsch, 

— Am Eselsberg. 

— Im Falkenberg. 

— Im Froschrück. 

— In der oberen Gans. 

— In der unteren Gans. 

— Gehitz. 

— Gehitz Auslese. 

— Im Gehrn. 

— Im Geisenberg. 

— Goldberg. 

— Grafenberg. 

— Im Hangelstein. 

— Am Heiligen Häuschen. 

— Im Hofmeister. 

— In der Hölle. 

— Vorm Holz. 

— Vorm Hühnerberg. 

— Kandelborn. 

— Kirch(en)stück. to. 1. 

— Kirch(en) stück Ausl. \ 

— Im Kittel. [xo. 1 .J 

— Im Knackfuß. 

— In der Kohlkaut(e). 

— Hinterm Kolben. 

— Im Kopf. 

— Im Langensand. 

— Im Lange weder. 

— In der Langgewann. 

— Im Langmörsch. 

— Im Lännert. 

— Im Lattenberg. 

— In der Laut. 


*) Berühmter Weinbegr im Rheingaukreis des 
preuß. Reg.-Bez. Wiesbaden, bei dem alten Wall¬ 
fahrtsorte Kiedrich mit der Burgruine Scharfen- 
etein, liefert vorzüglichen Rheinwein. Die Burg, 
Ende des 12. Jahrh. von Mainzer Erzbischöfen er¬ 
baut, wurde 1632 von den Schweden und 16S2 von 
den Franzosen zerstört. 

*) Marktflecken im Rheingaukreis des preuß. 
Reg.-Bez. Wiesbaden, 4 km westlich von Erbach, 
rechts am Rhein, hat Weinbau (besonders auf dem 
Steinberge) und Weinhandel (hier befinden sich 
die Kellereien der Weltfirma A. Wilhelmj). Nahe¬ 
bei ist die Cistercienser-Abtei Eberbach. 

*) Stadt im preuß. Reg.-Bez. und Landkreis 
Wiesbaden, 6 km im Osten von Mainz, 1,5 km 
rechts von dem Main, hat Branntwein-Fabriken, 


zwei Schaumwein-Fabriken (deren Erzeugnisse 
als Sparkling Hock hauptsäclilich nach England 
gehen), Weinbau und große Weinhandlungen. 
Hochheim gehörte 1273—1803 dem Domkapitel zu 
Mainz. Der berühmte Hochheimer wächst nahe 
der Stadt an den gegen Süden sanft absteigenden 
Hügel-Ketten. Die Weine von Hochheim und Um¬ 
gegend werden allgemein zu den Rheingau-Weinen 
gezählt, obgleich ihre Lage zum eigentliohen 
Rheingau gar nicht gehört. Der Rebsatz ist haupt¬ 
sächlich Riesling; neben diesem findet sich Öster¬ 
reicher, in den geringeren Lagen Elbling und 
Burgunder (zur Schaumwein-Fabrikation). Die 
Weinbergs-Fläche der Gemarkung Hochheim um¬ 
faßt 165 ha, wovon jährlich 250—400 Stück Wein 
geerntet werden. 
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Hochheimer Im Loch¬ 
mörsch. 

— Am Mainzer Thor. 

— Im Mäuerchen. 

— Mäuerchen Auslese. 

— Im Mörsch. 

— Im Mörschweidchen. 

— Im Mummhänschen. 

— Im Neu(en)berg. 

— Im oberen Neuenberg. 

— Ober der Straße. 

— Im Orben. 

— Im Ovalemorgen. 

— Pfändloch. 

— Pincernat. 

— Querfalkenberg. 

— Querkohlkaut. 

— Im Raber. 

— Im Rauchloch. 

— Reichesthal. 

— Riesling. 

— Im Roßgänger. 

— Yorm Rothensee. 

— Rothensee Auslese. 

— Im Rüsselsheimer. 

— Im Sand. 

— Im hintern Sand. 

— Auf der Schlicht. 

— Schloßberg. 

— Schloßberg Auslese. 

— Auf der Schmalau. 

— In der Sommerheil. 

— Squat. 

— Im Stein, io. 1. 

— Stein Auslese. 

— Steinern Kreuz. 

— Steinkaut (Steinbruch). 

— Am Stielweg. 

— Viktoriaberg. 

— In der Wandkaut(e). 


Hochheimer In der Weid. 

— Im Weiler. 

— Im Weißenhaus. 

— Im Wiener. 

— Im oberen Wiener. 

— Die Wies. 

Höchst. T. W. 

Hofheim. T. W. 

Honnef. NR. IC. r. w. 
Hönningen 1 ). NR. Kb. r. 
—er ob. Hönninger Aren- 

fels (Bleichart). 

—er Schloß Arenfelser 
Berg (Bleichart). 

—er Dollenberg (Blei¬ 
chart). [r. io.\ 

Horchheim 2 ). NR. Kb. j 
—er Frühburgunder, r. 
—er Spätburgunder, r. 

—er Roland, w. 

Igstadt. T. W. 
Jakobsberg. NR. Kb. io. 
Johannisberg 3 ). Rhg.W.tu. 

gfitftL b. ÜPletternid )'j cfyet SBefiij: 
—er Kabinett, w. 1. 

—er Klaus, w. 1. 

—er Schloß, w. 1. 

Schloß Johannisberger 

Kehr. [Kipp eiacker. \ 

— Johannisberger J 

— Johannisberger 
Langenberg. 

— Johannisberger 
Nonnenhöll. 

— Johannisberger Ober¬ 
berg. [ vveinberg.) 

— Johannisberger Oster-J 

— Johannisberger Roth- 

sang. [garten.) 

— Johannisberger Siech- J 


Dorf Johannisberger. 

— Johannisberger 
Bangert. 

— Johannisberger Bein. 

— Johannisberger 
Ebschenberg. 

— Johannisberger Hinter 
den Eichen, w. 3. 

— Johannisberger Im 
Erntebringer. 

— Johannisberger 
Fischerhöll. w. 3. 

— Johannisberger Gold- 
atzel. w. 3. 

— Johannisberger 
Hansenberg. w. 3. 

— Johannisberger Im 
Hippaum. [der Höll.) 

— Johannisberger Auf J 

— Johannisberger Höllen¬ 
kopf. w. 3. [lenberg.) 

— Johannisberger Kah- j 

— Johannisberger Kem- 
mersberg. 

— Johannisberger Im 
Kerzenstück. 

— Johannisberger Kochs¬ 
berg. w. 2. 

— Johannisberger In der 
Mittelhöll. w. 2. 

— Johannisberger Non¬ 
nenhöll (ßreSc. Sol). Klein, 
(Joljanniibetg). w. 3. 

— Johannisberger Im 
Otzensang. w. 3. 

— Johannisberger Stein¬ 
acker (6re§c. Sol), Klein, 
So^ouniSSerg). 

— Johannisberger In der 
Steinhöll. w. 3. 


*) Die Mitteilung der Weindistrikte im Ver¬ 
waltungs-Bezirke Hönningen (Gemeinden Leutes¬ 
dorf, Ober- und Niederhammerstein, Rheinbrohl, 
Hönningen) verdanken wir der Güte des Bürger¬ 
meisters von Hönningen, Herrn Conrad. Von Be¬ 
zugsquellen für Hönninger Weine sind uns neben 
dem Winzer-Verein noch die Firma Alex. Schoop 
und die Gräflich-Westerholt’sche Kellerverwaltung 
als besonders zuverlässig bekannt. 

*) Die Mitteilung der in der Bürgermeisterei 
Horchheim gelegenen Weinberge verdanken wir 
der Güte des Herrn Weingutsbesitzers P. A. Holler 
in Horchheim. 

*) Johannisberg (früher Bischofsberg), 
Dorf im Rheingaukreis des preuß. Reg.-Bez. Wies¬ 
baden, nördlich von Geisenheim, ist ein beliebter 
Luftkurort. Im Ort und in der Nähe desselben 
liegen mehrere schöne Schlösser und Villen, dar¬ 
unter Schwarzenstein, Johannisburg. Südöstlich, 
auf einem mit Reben bedeckten Vorberge, in 185m 
Höhe, 104m über dem Rhein, liegt das durch seinen 
Wein berühmte Schloß Johannisberg. Dieses, 
1757—59 (1717 ?, 1722—32 ?) von Adalbert von Walder¬ 
dorf (Walderndorff), Fürstabt von Fulda, auf den 
Ruinen eines 1090 gegründeten und 1563 aufge¬ 
hobenen Benediktiner-Klosters erbaut, kam 1802 an 
Wilhelm von Oranien, 1803 an den Herzog von 
Nassau, 1807 durch Napoleon an den Marschall 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. 


Kellermann, 1816 als »kaiserlich österr. Lehen« 
an den Fürsten Klemens Metternich, dessen Sohn 
es jetzt gehört. Die östlich anstoßende Schloß¬ 
kapelle ist jetzt Pfarrkirche des Dorfes Johannis¬ 
berg. Die zugehörigen Weinberge, welche den 
berühmten Schloß-Johannisberger liefern, 
haben heute 24,71 ha Umfang; 19,02 ha sind ge¬ 
wöhnlich in tragfähigem Zustande. Früher betrug 
das Weingarten-Areal etwa 15ha; erst in dem 
letzten Jahrzehnt ist es durch Neuanlagen ver¬ 
größert worden. Der Johannisberger gilt vielfach 
noch als der beste Rheingauer Wein, allein andere 
Weine, wie Steinberger, Markobrunner, Rüdes- 
heimer Berg, Rauenthaler Berg, Geisenheimer 
Rothenberg können demselben ebenbürtig zur 
Seite gestellt werden. Unter Dorf-Johannis- 
berger werden die Weine im ganzen weiten Um¬ 
kreis des Schloßberges verstanden; es finden sich 
darunter gleichfalls sehr edle Sorten. Die besten 
Lagen hiervon sind im Besitz des bekannten Wein¬ 
handlungshauses Mumm. Auch der auf dem Berg¬ 
vorsprung zwischen dem Schloßberg und Geisen¬ 
heim, Klaus(e) genannt, wachsende Wein heißt 
Johannisberger. Man unterscheidet also: Kabi¬ 
nett, Schloß, Klaus(e), Dorf. — Die Mit¬ 
teilungen über Johannisberg gingen uns teils von 
Herrn Bürgermeister Hottenroth, teils von Herrn 
Königl. Domäuenrat Cz6h in Wiesbaden zu. 

Teil. (4) 100 
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Dorf Johannisberger Stein¬ 
stück. 

— Johannisberger In der 
Unfcerhöll. to. 2. 

— Johannisberger Obere 
Yogelsand. to. 3. 

— Johannisberger Mitt¬ 
lere Yogelsand. w. 3. 

•— Johannisberger Untere 
Vogelsand. w. 3. 

— JohannisbergerWeiher. 
Kamp ob. Camp. UR. W. 

r. to. [NR. Kb. w.l 
Kapellen ob. Capellen. J 
—er Brückbach. 

—er Im Hasenberg. 

—er Kirchenberg. 

—er An der Königsbach. 
—er In der Niederhorst. 
—er Im Waag. 

—er In der Weiß. 

—er Im Wellenberg. 
Kasbach ob. Casbach. NR. 
Kb. r. 

Kaub ob. Caub*). UR. W. 
—er Allenfels. 

—er Au. 

—er Auer-Nack. 

-—er Bacherweg. 

—er Oberer Bacherweg. 

—er Backofen. 

—er Birnbaum. 

—er Dandeler. 

—er Dernbach. 

—er Dörscheider Weg. 

—er Ergestell. 

—er Eve. 

— er Fischstuhl. 

—er Gänsborn, aucfj Gens-1 
—er Gaul. [born.J 

—er Graffenbettche. 

—er Herrenberg. 

—er Herrenberg Auslese. 
—er Hesselborn. 

—er Hutsberg. 


Kauber Kalitan. 

— Kalkgrube. 

— Knebel. 

— Krotzen. 

— Kupferfloß. 

— Langetrepp. 

— Leitersberg. 

— Loch »etgl. Silbernagel. 

— Mannenweg. 

— Mühlen berg. 

— Mühlenstein. 

— Niederthal. 

— Ölseite. 

— Pfannenstiehl. 

— Rafaelsberg. 

— Rauschelay. 

— Rech. 

— Rheingräbe, 

— Rinn. 

— Roßstein. 

— Rutsch. 

— Scheib. 

— Schenkelbach. 

— Obere Schenkelbach. 

— Scherb. 

— Schloßberg. 

— Schloßberg Auslese. 

— Schneeblock. 

— Schott. 

— Schützennack. 

— Seifenberg. 

— Silbernagel (Loch). 

— Wallmerich. 

— Weierchen. 

— Wolfsnack. 

Kelzenberg. NR. D. 

—er Riesling. 

—er Riesling Auslese 
(Gre§c. G. S)ßtfd), 9Bie§f>aben). 
Kessenich. NR. K. r. to. 
Kestert. UR. W. 
Kiedrich 2 ). Rhg.W. w. 3. 
—er Bein. 

—er Berg. to. 

—er Brücke. 


Kiedricher Brücke Auslese. 

— Dietenberg. 

— Dippenerd. 

— Gräfenberg. 

— Gräfenberg Auslese. 

— Grünbach. 

— Langenberg. 

— Langenberg Auslese. 

— Ob er berg. 

— Oberberg Auslese. 

— Osbach. 

— Platte. 

•— Sandgrube. 

— Schäierberg. 

— Steeg. 

— Turmberg. w. 

— Turmberg Auslese. 

— Wasserroß. w. 

— Weiberpfad. w. 

— Weihersberg. 

— Weihersberg Auslese. 
Kloppenheim. T. W. 
Koblenz ob. Coblenz 5 ). 

NR. Kb. 

—er Aveberg (Aflenberg). 
—er Kartäuser Hof. 
Königswinter 4 ). NR. K. 

r. w. 2. 

—er Berg. w. 

—er Drachenblut. r. 

—er DrachenblutAuslese.l 
—er Drachenfels. r. [r. J 
—er Goldenfüßchen, w. 
—er Perle des Sieben¬ 
gebirges. w. 

—er Rheinbleichart. r. 

—er Rheinblümchen, to. 
Kostheim 6 ). M. T. to. 2. 
Kreuzberg. NR. Kb. r. 3. 
—er Auslese, r. 

Kronberg. T. W. w. 
Kutscher 6 ). 

Lammersdorf. NR. K. r. 
Langscheid. NR. Kb. io. 3. 
Langschied. T. W. to. 


*) Die Namen sämtlicher Weindistrikte nebst 
den näheren Angaben über Trauben - Sorten und 
Lagen der Gemarkung Kaub (Caub) verdanken 
wir der Güte des Herrn Bürgermeisters Epelleken 
von Caub. Danach verdienen folgende Distrikte 
die Bezeichnung »gering«: Seifenberg, Oberer 
Bacherweg, Hutsberg, Mühlenberg, Rafaelsberg, 
Knebel. Als »mittel« bezeichnet Herr Bürgermstr. 
Epelleken folgende: Niederthal, Au, Ergestell, 
Auer-Nack, Fischstuhl, Scherb, Dandeler, Obere 
Schenkelbach, Ölseite, Schott, Weierchen, Herren¬ 
berg. »Gut« sind folgende: Bacherweg, Heßel- 
born, Schenkelbach, Birnbaum, Pfannenstiehl, 
Langetrepp, Eve, Rinn, Kalkgrube, Schloßberg, 
Leiterberg, Rech, Mannen weg, Allenfels, Graffen¬ 
bettche, Rauschelay, Mühlenstein, Dernbach, Wall¬ 
merich, Kupferfloß, Rutsch, Gänsborn, Rheingräbe, 
Dörscheider Weg, Wolfsnack, Backofen, Krotzen, 
Schützennack, Roßstein. Der Rebsatz in den 
Distrikten Niederthal, Aue und Ergestell besteht 
aus Riesling, Österreicher, Traminer und Klein¬ 
berger, auf dem Seifenberg ebenfalls aus ge¬ 


mischtem Satz,vorwiegendIvleinberger. Der Fisch¬ 
stuhl, Obere Bacherweg, Scherb und alle anderen, 
mit Ausnahme des Bacherwegs, ziehen außerdem 
die Fleischtraube. 

*) Vergleiche Fußbem. zu »Gräfenberg«. 

*) Es soll hier nicht unerwähnt bleiben, daß 
wir dem Kgl. Landratsamt zu Koblenz für die 
thätige und wirksame Unterstützung, welche diese 
Behörde uns durch gewissenhafte Mitteilungen 
über dortige Weinbau-Verhältnisse zu teil werden 
ließ, zu großem Dank verpflichtet sind. 

4 ) Die Weinberge von Königswinter wurden 
uns von dem dortigen Winzer-Verein mitgeteilt. 

6 ) Der Wein von Kostheim, in dem Mündungs- 
Winkel von Rhein und Main, steht dem Hochheimer 
unter den sog. Taunus-Weinen am nächsten und 
kommt meist nur unter dem Namen »Hochheimer« 
in den Handel. 

6 ) Spitzname für saueren (Rhein-)Wein. Auch 
Rambaß, Saurach, Flöhpeter, Raehenput- 
z er, Turko (1871-er), A rab i (1882 er), Garibal di 
sind solche Namen. 
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Laubsdorf. NR. Kb. r. 
Lengsdorf. NR. K. r. to. 
Leutesdorf 1 ). NR. Kb. 1 
—er Engwetter, to. [r. w. J 
—er Olterberg. w. 

—er Riesling, w. 

—er Riesling Auslese. 
Liebenstein*). NR. Kb. 
Liebfrauthal. r. w. 
Lierscbied. DR. W. 
Linzbausen. NR. Kb. r. 
Lorcb. Rhg. W. r. w. 1 
—er Ausbruch. [3 (4?).) 
—er Bodegrube. 

— er Bodentbaler. 

— er Bodentbaler Auslese. 

— er Flur. 

—er Geisberg. 

—er Geisberg Auslese, 
—er Kappenberg. 

—er Kappenberg Auslese. 
—er Krone. 

— er Lehn. w. 

— er Neuweg. 

—er Niedernur. 

—er Pfaffenwiese. 

-er- Pfaffen wiese Auslese. 
Lorchhausen. Rhg.W. w.4. 

— er ob. Lorchhäuser 

Auerloch. 

—er Futtersack. 

—er Hahnenweg. 

—er Lach. 

—er Laienweg. 

—er Niederflur. ! I. 

—er Rosenberg. 

—er Rosenberg Aus-1 
—er Schild. [lese.J 
—er Wand. 

—er Wannen. 

—er Wannen Auslese. 

—er Edesberg. 

—er Galgenpfad. 

—er Haies. [berg.l 

—er Häuschenswein-J 
—er UntererHechen-1 !> II. 
—er Kadrich. [berg.J 
—er Scheib. 

—er Steinbruch. 

—er Werben. 


Lorchhausener Abgel.) 

— Bacherweg. 

— Domm. 

— Engweg. 

— Habenthal. 

— Oberer Hechen-1 Jm. 

— Pfied. [berg.J 

— Pfiedgrund. 

— Rabenlei. 

— Obere Scheib. 

— Schönberg. 

Lorsbach. T. W. 
Lützingen. NR. Kb. r. to. 
Mallendar. NR. Kb. 
Manubach. NR. Kb. r. w. 
Marienberg. M. W. tv. 
Markobrunnen 3 ). 

Rhg. W. to. 1. 
Markobrunner Auslese. 1 

— »Braut«, to. 1. [w . 1. J 

— Kabinett, to. 1. 

— Schönborn. w. 1. 
Marxheim. T. W. to. 3. 
Massenheim. M.T.W. to. 3. 
Mayen. NR. Kb. 
Mittelheim 4 ). Rhg. W. to. 
—er Backhausweg. to. 4. 
—er Börnchen, to. 4. 

—er Burkart, aud) Burkard. 
to. 3. 

—er Edelmann, w. 2. 

—er Gansbaum, au<$ Gens¬ 
baum. to. 2. 

—er Gessel, w. 4. 

—er Gesselstein. w. 4. 

— er Glockerstrang. w. 2. 
—er Goldberg. to. 4. 

—er Gottesthal. tv. 3. 

—er Graswaid, aud) Gras¬ 
weide. tv. 2. 

—er Guckuksloch. w. 4. 
—er Hey dl. to. 4. 

—er Honigberg. tv. 3. 

—er Kaiser, to. 4. 

—er Keßler. to. 3. 

—er Lett. tv. 2. 

—er Leyenhöllchen. to. 3. 
—er Löwenstein, to. 4. 

—er Neuberg. to. 3. 

—er Oberberg. to. 2. 


a ) Neben dem Winzer-Yerein sind hier als bes¬ 
sere Firmen Fr. Masberg u. N. Knopp zn nennen. 

*) Rechts von dem Dorfe Salzig thronen auf 
zwei malerischen Felsen die Burgruinen Lieben- 
stein und Sterrenberg (auch die Brüder ge¬ 
nannt), zu deren Füßen das 1679—1684 vom Erz¬ 
bischof Hugo von Orsbeck erbaute Kloster Born¬ 
hofen mit einer gotischen Kirche liegt. Liebenstein 
kam 1793 an die Freiherren von Preuschen. 

*) Markobrunn(en), Marcobrunn(en), 
eigentlich Markbrunn(en), ein Brunnen auf der 
Grenze der Gemarkungen von Erbach und Hatten¬ 
heim, in roter Sandsteinfassung von Pfeilern um- 

g eben, mit einer in Stein gehauenen Überschrift. 

er Name deutet auf »Mark«, »Grenze«, obwohl 
der Brunnen beim Yolke der Marktbrunnen, 


Mittelheimer Sändchen. 
w. 4. 

— Sandkaut. w. 4. 

— Schiedorn. w. 3. 

— Schwarzhans. w. 2. 

— Silgret. tv. 4. 

— Stein, w. 3. 

— Sterzeipfad. w. 3. 
Mosbach. T. W. 
Muffendorf. NR. K. r. 
Mühlberg, w. 

—er Riesling (@etuäcf)§ hon 
ß. $6t(cf), SBieSbaben). w. 
—er Riesling Auslese. 
Münstermai feld. NR. Kb. 
Neroberg 6 ). T. W. 

—er Auslese. 

Neuberg oergt. Wiesbaden 
Neudorf 8 ). Rhg. W. io. 3. 
—er Ammelbach. 

—er Bangert. 

—er Boden. 

—er Eisenkübel. 

—er Geisberg. 

—er Geisberg Auslese. 

—er Grauenberg. 

—er Grenzern. 

—er Haßlof, oud) Haßeloflf. 
—er Heck. 

—er Hohlweg. 

—er Hühnerberg. 

—er Hühnerberg Auslese. 
—er Kirchweg. 

—er Kirsch garten. 

—er Kleimetthal. 

—er Langenberg. 

— er Langenberg Auslese. 
—er Mauer. 

—er Mittelpfad. 

—er Mückenberg. 

—er Niederborn. 

—er Pfaffenberg. 

—er Pfaffenberg Auslese. 
—er Platt. 

—er Rädchen. 

—er Riesling. 

—er Riesling Auslese. 

—er Sand. 

—er Schlenzenberg, 
aud) Schlenßenberg. 

der Berg aber, auf welchem der Markobrunner 
wächst, Strahlenberg heißt. Der größere Teil 
des berühmten Weinbezirkes Markobrunn, das 
schon in einer Urkunde von 1104 erwähnt und 
jetzt von der Eisenbahn durchschnitten wird, ge¬ 
hört zu der Gemarkung Hattenheim. 

*) Sämtliche Mitteilungen über Mittelheimer 
Weinbau verdanken wir der Güte des dortigen 
Herrn Bürgermeisters. 

*) In der nächsten Umgebung von Wiesbaden. 
Seinem Charakter nach zählt dieser feine, zarte 
Weißwein mehr zu den Rheingau-, als zu den 
Taunus-Weinen. 

®) Für die Mitteilung der Weindistrikte Neu¬ 
dorfs sind wir Herrn Bürgermeister Krechel von 
Neudorf zu Dank verpflichtet. 


100* 
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Neudorfer Steinberg. 

— Vorderberg. 

— Wasserrolle. 

— Wiesenrech. 

— Wildsau. 

— Zehnthaus. 

— Zimmers. 

Neuenhain. T. W. 
Neuwied. NR. Kb. 
Niederbachem uergl. 

Bachem. [r. w.l 

Niederberg. NR. Kb. J 
—er Kreuzberg. xo. [r.w.\ 
Niederb reisig. NR. Kb. J 
Niederdollendorf. NR. K. 

r. xo. [NR. Kb. w.\ 
Niederhammerstein 1 ). j 
—er Riesling, xo. 
Niederheimbach. NR. 1 
—er Kleinberger. [Kb. xo.) 
—er Riesling. 

—er Sylvaner. 
Niederhirzenach. NR. Kb. 
Niederlahnstein. UR. W. 
Niederspay. UR. W. 
Niederwalluf. Rhg. W. w. 
—er Bach. 

—er Gottesacker. 

—er Jungenstück. 

—er Mittelberg. 

—er Oberherg. 

—er Platt. 

—er Steingarten. 

—er Steinritz. 

—er Unterberg. 

— er Walkenberg. xo. 4. 
Nordenstadt. T. W. xo. 3. 
Oberbreisig 2 ). NR. Kb. 

r. xo. 

Oherdiebach. NR. Kb. ) 
—er Clävner. r. [r. w. J 
—er Riesling, xo. 
Oberdollendorf. NR. K. 

r. xo. [NR. Kb.) 

Oberhammerstein 3 ). J 
—er Karrenberg. xo. 

—er Schloßberg. xo. 
Oberhirzenach. NR. Kb. 


j Oberkassel. NR. K. r. io. 
i —er Lei. 

Oberlahnstein 4 ). UR. W.) 
—er Bauernthal. [xo.) 

—er Burgberg. 

—er Leimgrube. 

—er Girstel. 

—er Grenbach. 

—er Hasenberg. 

—er Helmesthal. 

—er Imschied. 

—er Kerstel. 

—er Koppelstein. 

—er Mainzberg. 

—er Stürzen thal. 
Oberspay. UR. W. xo. 
Oberwalluf. Rhg. W. io. 3. 
—er Pitusberg. 

—er Kirschbaum. 
Oberwesel 5 ). NR.Kb.r.w.5. 
Oberwinter. NR. Kb. r. 
Ockenfels. NR. Kb. r. 
Ödekoven. NR. K. r. 
Ohlenberg. NR. Kb. r. 
Osterspay ob. Osterspai ob. 

Osterspei. UR. W. 

-—er Lieschen, xo. 

Östrich. Rhg. W. io. 2. 

—er Aliment. xo. 2. 

—er Alteck. w. 4. 

—er Bechtholdsteich. xo.2. 
—er Behl. xo. 4. 

—er Berg (Gre§c. ton Sol;. 

Klein, SofjanmSfcerg a/3lfj.). 

—er Berg Auslese. 

—er Deez. xo. 1. 

—er Dosberg ob. Doos¬ 
berg. xo. 1. 

—er Dosberg Auslese. 

—er Eich. io. 3. 

—er Eiserberg. xo. 1. 

—er Eiserberg Auslese. 

—er Eiserpfad. io. 3. 

—er Eiserweg. xo. 1. 

—er Heinzenböhl. xo. 3. 

—er Hitz. xo. 3. 

—er Hölle. 

— er Honigberg. xo. 


| Östricher Kellerberg. io. 1 . 
j — Kerbersrech. xo. 2. 

— Landpflecht. xo. 2. 

— Löhnchen. xo. 

— Magdalenengarten. xn 
— Mauerweg. xo. 

— Mühlberg, xo. 2. 

— Pflanzer, xo. 2. 

— Rauschenberg. xo. 2. 

— Rummesgasse. xo. 3 . 
— Sandkaut. xo. 2. 

1 — Saserweg. xo. 2. 

— Seckerweg. xo. 2. 

— Teich, xo. 2. 

— Wasem. xo. 2. 

— Winkeier. xo. 

— Winkeier Auslese, xo. 
Patersberg. UR. W. xo. 
Perscheid. NR. Kb. xo. 2. 
—er Riesling, xo. 
Pfaffenberg oergi.Reicharts- 
hausen. 

Pfaffendorf. NR. Kb. r. xo. 
—er Kleinberger, xo. 

—er Spätburgunder, r. 
Polch. NR. Kb. xo. 
Presberg u ). Rhg. W. 
Rachenputzer 7 ). 

Rambaß 8 ). 

Rauenthal 9 ). Rhg. W. \ 
—er Abighell. [xo. 1.} 

—er Alzern. 

—er Baike(n). 

—er Berg. 

—er Bienengarten. 

—er Burggraben. 

—er Ehr. 

—er Famel. [ob. Gihrn.) 
—er Gehrn ob. Gehren J 
—er Geierstein. 

—er Geishorn. 

—er Großenstück. 

—er Auf dem Hilbitz. 

—er Im Hilbitzloch. 

—er Hinterhaus. 

—er Hühnerberg. 

—er Humes. 

—er Kesselring. 


J ) Als zuverlässige Firmen sind in Nieder¬ 
hammerstein Gebr. Trimborn u. Joh. Peter Zwick 
zu nennen. 

-) Der aus dem »Kleinberger« gezogene Weiß¬ 
wein findet als Federweißer viel Verwendung. 

*) Die besten Oberhammersteiner Weine sind 
von dem dortigen Pfarrgut erhältlich. 

*) Sämtliche Angaben über Oberlahnsteins 
Weine wurden uns bereitwilligst auf eine dies- 
bez. Anfrage von dem dortigen Magistrat zuge¬ 
sandt. In den obengenannten Distrikten Ober¬ 
lahnsteins kommt Burgunder, Österreicher, Klein¬ 
berger und Riesling zum Anbau. 

5 ) Stadt im Kreis St. Goar des preuß. Reg.-Bez. 
Koblenz, links am Rhein. Hinter dem Ort mündet 
das durch seinen guten Wein bekannte Enge- 
höller Thal. 

®) Gemarkung mit nur 0,4 ha Weinberg-Fläche. 


1 ) Volksbezeichnung für saueren Rheinwein. 

8 ) Am Rhein Bezeichnung für saueren Wein. 

9 ) Pfarrdorf im Rheingaukreis das preuß. Reg.- 
Bez. Wiesbaden, 5km nördlich von Eltville, auf 
einem Vorberge des Taunus, ist berühmt durch 
Weinbau. Die nahe Bubenhäuser Höhe (268 m) ge¬ 
währt einen prächtigen Überblick über den Rhein¬ 
gau. Das ehemalige Kloster Tiefenthal nabe 
dem Wallufbach ist jetzt Schloß, der ältere Teil 
Mühle. Der Rauenthaler nimmt eine der ersten 
Rangstufen in der Reihe der Rheingau-Weine ein; 
er wächst südöstlich vom Dorfe auf einem Berg¬ 
sattel an der Straße von Walluf nach Schwalbach. 
Im August 1863 bewirtete die Stadt Frankfurt die 
Mitglieder des deutschen Fürsten-Kongresses mit 
Rauenthaler, der 9 Thaler per Flasche kostete. 
Aus diesem Anlaß erhielt der Rauenthaler den 
Namen Fürstenwein. 
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ßauenthaler Langenstück. 

— Im Maaßborn. 

— Meßwein. 

— Nonnenberg. 

— Oberfeld. 

— Pfaffenberg. 

— Roseneck. 

— Rothenberg. 

— Schollenberg. 

— Siebenmorgen. 

— Solzbecher. 

— Steil. 

— Steinmächer. 

— Stubenrauch. 

— Taubenberg. 

— Wagenkehr. 

— Wißhell. 

— Wulfen (Wülfen). 

— Zwerghilbitz. 

Schloß Reichartshausen 1 ). 
Rhg. W. w. 

Remagen. NR. Kb. r. w. 
Rheinbleichart 2 ). r. 
Rheinböllen. NR. Kb. r. 
Rheinbrohl 3 ). NR. Kb. 

—er Lay. w. 
Rheindiebacli. NR. Kb. w. 
Rhense ob. Rense ob. 

Rheinse 4 ). NR. Kb. w. 
—r Alber. 

—r Vordere Blender. 

—r Boden. 

—r Borngasse. 

—r Brünings Hohl. 

—r Cornelius-Graben. 

—r Daubus. 

—r Im Eien. 

—r Eisenberg. 

—r Eisenthür. 

—r Ewigbach. 

—r Gassenberg. 

—r Gassenkümpel. 

—r Geierslei. 

—r Geisemers Berg. 


Rhenser Geisfeld. 

— Graben. 

— Hakmak. 

— Hasloch. 

— Huf. 

— Im er. 

— Kahlen. 

— Kiehr. 

— Klamen. 

— Königsstuhl. 

— Im Kreuzstück. 

— Kukuksberg. 

— Lei. 

— Malmering. 

— Nicolaus. 

— Oppertsberg. 

— Philippsberg. 

— Robertsthal. 

— Ruselör. 

— Obere Samberg. 

— Untere Samberg. 

— Schamberg. 

— Scharfenstein. 

— Schimings. 

— SchröderdälL 

— Trap. 

— WolfsdälL 

— Zech. 

Rolandseck. NR. Kb. r. 
Rosenburg. NR. K. w. 
Rüdesheim 5 ). Rhg. W. iv. 
—er Berg, w. 1. 

—er Berg Brunnen. 

—er Berg Burgweg. 

—er Berg Dickestein. 

—er Berg Eisenenger. 

—er Berg Hellpfad. 

—er Berg Lei. 

—er Berg Orleans. 

—er Berg Pares. 

—er Berg Roseneck. 

—er Berg Schloßberg. 

—er Berg Stumpfenort. 

—er Berg Zinnegießer. 


Rüdesheimer Berg Zoll- 1 

— Bienengarten. [haus.J 

— Bremer Rosewein. 

— Burg ob. Schloß Ehren¬ 
fels (SSJeinbecg: Scfjlo&berg* \ 

— Dachsloch. [®omän»).j 

— Hinterhaus, w. 1. 

— Hinterhaus Auslese. 

— Hinterhaus Ausstich 
Kabinett. 

— Kaiserweier. 

— Katerloch. 

— Kirehweg. 

— Oberfeld, w. 1. 

— Oberfeld Bein. 

— Oberfeld Bischofsberg. 

— Oberfeld Bischofsberg 
Auslese. 

— Oberfeld Engerweg. 

— Oberfeld Engerweg 
Auslese. 

— Oherfeld Fahrgessel. 

— Oherfeld Gessel. 

— Oberfeld Hohlweg. 

— Oberfeld Kießel. 

— Oberfeld Platz I. 

— Oherfeld Platz II. 

— Oherfeld Ruländer. 

— Oberfeld Stauch. 

— Oberfeld Wilgert. 

— Oberfeld Wüst. 

— Ringmauer. 

— Rosengarten. 

— Rosengarten Auslese. 

— Rottland. 

Salzig 6 ). NR. Kb. r. 

—er Klaus. 

—er Rabenhöhle. 

—er Rheinhell. 

—er Stuhl. 

—er Winkelholz. 

Sankt Goar 7 ). NR.Kb.w.3. 
Sankt Goarshausen 8 ). 1 
Saurach 9 ). [UR. W.J 


b Das in der Chronik des Rheingau er Wein¬ 
baues altberühmte ehemalige Kloster-, jetzige 
Schloßgut Reichartshausen, früher Richar- 
deshusen, wurde im Sommer 1889 samt den da¬ 
zu gehörigen hervorragenden Reben-Geländen des 
Pfaffenberges von A. Wilhelmj in Hattenheim 
käuflich erworben. Diese Weltfirma bringt die 
von ihr gezogene Crescenz als »Schloß Reieh- 
artshausen« in den Handel. 

a ) Die roten Weine des Unterrheins von Ba- 
charach, Lahnstein, Boppard,Oberwesel usw. gehen 
außerhalb ihrer Distrikte gewöhnlich unter dem 
Namen Rheinbleichart. 

s ) Neben dem Winzer-Verein ist hier noch 
die Firma G. Aug. Fröbus als Bezugsquelle für 
Rheinbrohler Weine zu nennen. 

*) Flecken im preuß. Reg.-Bez. und Landkreis 
Koblenz, am Rhein, berühmt durch Obst- und 
Weinbau und einen alkalisch-muriatischen Säuer¬ 
ling, mit einem 1892—94 in 340 m Tiefe erbohrten 
mächtigen Sprudel, der bereits 1680 als Rhenser 
Sauerbrunnen erwähnt wird. Ziemlich weit unter¬ 
halb des Ortes, unter Obstbäumen versteckt, steht 


der Königsstuhl, 1798 von den Franzosen zer¬ 
stört, 1843 aber in gleicher Form von einigen 
Koblenzern wieder aufgebaut. 

6 ) Es ist hier zu bemerken, daß uns sowohl 
vom Kgl. Landratsamt des Kreises Rüdesheim, 
wie vom Bürgermeisteramt der Stadt Rüdesheim 
wichtige Mitteilungen über die dortigen Weinbau- 
Verhältnisse bereitwilligst gemacht wurden. 

6 ) Die Mitteilung der Salziger sowie Bop- 
parder Weine verdanken wir der Güte des Herrn 
Bürgermeisters Brandt zu Boppard. 

’) Über Weinbau-Verhältnisse im Kreise Sankt 
Goar wurde uns von dem Kgl. Landratsamt dieses 
Kreises jede Auskunft gern gewährt, auch sei den 
Herren Bürgermeistern von Niederneimbacb, Ba- 
charach, Oberwesel, Sankt Goar, Boppard und 
Brodenbach an dieser Stelle für ihre thätige Bei¬ 
hilfe an dem Werke gedankt. 

8 ) Es sei hier erwähnt, daß uns vom KgL 
Landratsamt in Sankt Goarshausen recht aus¬ 
führliche und gewissenhafte Mitteilungen über 
den Weinbau dieses Kreises zugingen. 

0 Am Rhein Bezeichnung für saueren We* 
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Steinberger Neuweg Aus -\ 

— Oberhöhe. [lese.j 

— Oberhöhe Auslese. 

— Pflanzer. 

— Pflanzer Auslese. 

— Rosengarten. 

— Rosengarten Auslese. 

— Steinpforte. 

— Steinpforte Auslese. 

— Zehntstück. 

— Zehntstück Auslese. 

Trechtingshausen. NR.) 
Turko 3 ). [Kb.j 

Unkel. NR. Kb. r. 3. 
Unkelbach. NR. Kb. r. iv. 
Urbar. NR. Kb. io. 
Urchern. UR. W. 
Vallendar. NR. Kb. 
Vollrads 4 ). Rhg. W. w. 2. 
—er Kabinett Auslese. 

—er Schloß Auslese. 
Wallau. T. W. 

Weilbach. T. W. w. 3. 
Weiler. NR. Kb. r. w. 

—(er) Bach. 

Wellmich. UR. W. w. 
Werlau. NR. Kb. 

Weyer. UR. W. 

Wicker. T. W. w. 

—er Junkern. 

—er Nonnenberg. w. 2. 
—er Nonnenberg Auslese. 
Wiebelsheim. NR. Kb. io. 
Wiesbaden 5 ). T. W. 

—er Langelsweinberg. 

—er Langelsweinberg 
Auslese. 

—er Neroberg. 

—er Neroberg Auslese. 

—er Neuberg. 

—er Neuberg Auslese. 
Winkel. Rhg. W. w. 2. 

—er Bellers weg. 


Winkeier Bellers weg ( 

— Berg. [Auslese.] 

— Berg Auslese. 

— Bienenberg. 

— Bienenberg Auslese. 

— Claus bergt Klaus. 

— Dachsberg. 

— Dachsberg Auslese. 

— Eckenberg. 

— Eckenberg Auslese. 

— Edelmann. 

— Ensing. 

— Gutenberg (GreSc. Sofj. 
®rün, SBinlel). 

— Gutenberg Auslese. 

— Gutenberg Riesling. 

— Hasensprung. 

— Hellersberg. 

— Hellersberg Auslese. 

— Honigberg. 

— Honigberg Auslese. 

— Jesuitengarten. 

— Jesuiten garten Auslese. 

— Klaus ob. Claus. 

— Kreuzweg. 

— Lett. 

— Neuberg. 

— Neuberg Auslese. 

— Oberberg. 

— Obere Ansbach. 

— Pfröflen. 

— Plankner. 

— Ratskeller-Tropfen 
(2Bad)§t.@ef>r.6imon, SBießßbu.) 

— Rheinpflicht. 

— Saut. 

— Schaftritt. 

— Scharbel. 

— Steinacker (GreSc. Sol). 
SHcin, 3ol)anni§&erg). 

— Steinacker Auslese. 

— Steinchen. 

— Steinkaut. 


Schierstein 1 )- T. W. 

w. 3 (4?). [93i§mattf). toA 
—er Berg (GreSc. ®taf ü. J 
—er Berg Auslese. 

—er Dachsberg. 

—er Dachsberg Auslese. 
—er Ennerst. 

—er Ennerst Auslese. 

—er Guckuksloch. 

—er Höllberg. 

-—er Höllberg Auslese. 

—er Hölle. 

—er Hölle Auslese. 

—er Kranz, w. 3. 

—er Kranz Auslese. 

—er Kremberg. 

—er Schweinsberg. 

—er Sonnenberg. 

—er Sonnenberg Auslese. 
—er Steinberg. 

—er Steinberg Auslese. 

—er Zäunchen. 

Soden. T. W. 

Steeg. NR. Kb. r. w. 

—er Clävner. r. 

—er Riesling, tv. 
Steinberg 2 ). Rhg.W. w. 1. 
—er Ausbruch Kabinett. 
—er Auslese. 

—er Domäne. 

—er Domäne Auslese. 

—er Goldener Becher. 

—er Goldener Becher 
Auslese. 

—er Hahnenschritt. 

—er Hahnenschritt Aus-1 
—er Kabinett. [lese.j 

—er Kabinett Auslese. 

—er Kabinett »DieBraut«. 
—er Kabinett »Imperial«. 
—er Langezeilen. 

—er Langezeilen Auslese. 
—er Neuweg. 


*) Dorf im preuß. Reg.-Bez. und Landkreis 
Wiesbaden am Rhein, hat eine große Schaumwein- 
Fabrik sowie Wein- und Obstbau. Schierstein ge¬ 
hörte im Mittelalter den Rheingrafen. — Die Mit¬ 
teilung sämtlicher Weindistrikte von Schierstein 
verdanken wir der Güte des dortigen Bürger¬ 
meisters Herrn Wirth. 

*) Eines der edelsten Hochgewächse, mit dem 
berühmten Johannisberger nahe verwandt, in guten 
Jahrgängen diesen an Feuer übertreffend, wächst 
eine Stunde vom Rhein, zwischen den Gemarkungen 
Hattenheim und Hallgarten, hat Thonschiefer zum 
Boden und Riesling zum Rebsatz. Ehemals her¬ 
zoglich nassauischer Besitz, sind die Weingelände 
dann zum größten Teil Eigentum der preußischen 
Krondomäne geworden; durch die kreuzenden 
Wege sind sie in einzelne Abteilungen geschieden 
und führen wieder die besonderen Namen: Rosen¬ 
garten, Goldener Becher, Pflänzer usw. Wie durch 
die Tages-Zeitungen hinreichend bekannt sein 
dürfte, sandte der deutsche Kaiser dem Fürsten 
Bismarck eine Flasche Steinberger Kabinett, 1842-er 
Jahrgang, von dem sich nur noch wenige Flaschen 
im kaiserlichen Weinkeller befinden. 

s ) Am Rhein Bezeichnung für saueren Wein. 


*) Da dieser Wein sehr oft Vollrat(s), Voll¬ 
rath und ähnlich geschrieben wird, so richteten 
wir an die Verwaltung des Schlosses Vollrads eine 
diesbez. Anfrage und erhielten umgehend folgende 
Antwort: »Ihre gefl. Anfrage vom 24. c. beehre ich 
mich dahin zu beantworten, daß in den ältesten 
Zeiten (1100) von der Burg und den Rittern V o 11- 
rades die Rede ist. Später findet man sowohl 
Vollratz wie Vollraths. Seit dem Jahre 1860, 
als der Besitz an den Grafen Matuschka-Greiffen- 
clau fiel, schreiben wirVollrads«. Eine Etikette, 
welche beilag, trägt das gräfl. Wappen und lautet: 
»Schloß Vollrads im Rheingau. 1862 Cabinet aus 
dem Keller des Grafen Matuschka - Greiffenclau.« 

6 ) Auf eine diesbezügliche Anfrage teilte uns 
der Magistrat zu Wiesbaden bereitwilligst näheres 
über die dortigen Weinbau-Verhältnisse mit. Dem¬ 
nach umfaßt der Neroberg rund 9 ha Weinberg¬ 
land. Unterbenennungen nach einzelnen Lagen 
gibt es dort nicht; der größere Teil, 5 ha 40 a, ge¬ 
hört dem Königlich Preußischen Domänen-Fiskus. 
Der Neuberg umfaßt 1 ‘/« ha und der Langels¬ 
weinberg, erst in neuerer Zeit wieder ange¬ 
legt, l‘/ B hu. Haupt-Traubensorte auf allen drei 
Weinbergen ist Riesling. 
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Die einzelnen Gruppen des Rheinweines. 


1. Le Rh(e)ingau. Rheingau. Rheingau. 

Landstrich im preuß. Reg.-Bez. Wiesbaden, nördlich vom Rheingau-Gebirge, einem Zweig des Taunus, 
ein herrlicher, 22 km langer und 10 km breiter Landstrich. Seit der 1886 erfolgten Kreiseinteilung 
umfaßt der Rheingaukreis sämtliche Weinbau-Gebiete von Niederwalluf unterhalb Mainz bis zum 
Niederthal unterhalb Lorchhausen. Der geschichtliche Begriff des Rheingaues in früherer Zeit 
stimmt hiermit völlig überein. Es sollte derselbe daher auch in weinbaulicher Hinsicht als zu 
Recht bestehend gelten und nicht, wie es hin und wieder geschieht, den unterhalb Rüdesheim 
liegenden Orten des Kreises gegenüber bestritten werden, daß sie zum Rheingaue gehören. — Die 
Weine des Rheingaues sind weltbekannt; sie nehmen unter den Weinen der Welt mit die erste 
Stelle ein. Die Annahme, daß die Oberfläche des Rheines nicht ohne Einfluß auf die Güte des 
Rheingauer Weines sei, ist vielfach verbreitet, und es dürfte schwerlich zu widerlegen sein, daß 
der durch dieselbe bedingte Feuchtigkeits-Gehalt der Luft gerade in denjenigen Jahren, in welchen 
die sog. Edelsäule sich einstellt, eine besondere Bedeutung hat. — Was den Beginn der Weinkultur 
betrifft, so wird der Streit darüber, ob schon die Römer den Weinstock in dem Gebiete des der- 
maligen Rheingaues zu Zwecken der Weinbereitung anpflanzten, wegen Mangel überzeugenden 
Beweis-Materiales schwerlich entscheidend mit einer Bejahung oder Verneinung dieser Frage enden. 
Wenn auch eine gewisse Wahrscheinlichkeit für die damals erfolgte Anlage von Weingelände vor¬ 
handen ist, so läßt sich doch annehmen, daß die hierzu benutzte Fläche unter den obwaltenden 
Umständen nur eine sehr beschränkte gewesen sein kann. Aus der früh nachweisbaren Beschäftigung 
der Franken mit dem Weinbau und namentlich daraus, daß zur Zeit Karls des Großen in mehreren 
Orten des Rheingaues ausgedehnte Rebenanpflanzungen vorhanden waren, kann man den Schluß 
ziehen, daß der- Rheingauer Weinbau seinen Anfang in größerem Maßstabe zu oder vor der Zeit der 
Merowinger genommen habe. Karl der Große, welcher sich um die Hebung des Weinbaues in 
Deutschland große Verdienste erworben hat, würde nach dem eben Gesagten nicht als Begründer 
des Weinbaues im Rheingau zu bezeichnen sein. — In Bezug auf den Weinbau wird der Rheingau 
in die obere und untere Gemarkung eingeteilt, d. h. in die Dörfer auf der Höhe und die am Ufer. 
Was die Boden-Arten im Rheingau betrifft, so sind es besonders zwei verschiedene derselben. 
Zunächst die kalireichen, leicht verwitterbaren Sericit- (Taunus-) Schiefer der älteren Gebirgs- 
Schichten, welche in verschiedener Färbung vorkommend, am Gräfenberg, am Rauenthaler Berg, 
am Steinberg, am Rothenberg, am Rüdesheimer Berg, am Johannisberg, in den Aßmannshäuser 
Rotweinbergen den Untergrund der Weinberge bilden; zweitens der tertiäre Cyrenen-Mergel, welcher 
über dem Markobrunnen, zwischen Erbach und Hattenheim, bei Eltville, Hallgarten usw. vorkommt. 
Es würde zu weit führen, auf die in gewissen Boden-Arten wiederum vorkommenden Unterschiede 
einzugehen, welche der Hauptsache nach die Mannigfaltigkeit des Bouquets der verschiedenen Weine 
aus den einzelnen Lagen einer und derselben Gemarkung bedingen. — Während in anderen 
Weinbautreibenden Gegenden eine verhältnismäßig größere Menge von Rebsorten zur Weinbereitung 
angepflanzt wird, kommen im Rheingau wenige in Betracht. Diese sind: Riesling (der Stolz des 
Rheingaues, die Rebe, welche den Weltruhm der Rheingauer Weine begründet hat); Orlöans; 
Traminer; Ruländer; Österreicher (Sylvaner); Kleinberger. Für den Rotweinbau kommt 
nur Spätburgunder (Klebrot) in Betracht. — Es wurden geherbstet im Rheingau im Jahre 1890 
56190,6 hl Weiß- und 862,0 hl Rotwein, 1889 47041,4 hl Weiß- und 910,0 hl Rotwein, 1888 48877,93 hl 
Weiß- und 918,0 hl Rotwein, 1887 41619,9 hl Weiß- und 854,0 hl Rotwein, 1886 28770,62 hl Weiß- und 
711,8 hl Rotwein, 1885 24115,45 hl Weiß- und 286,2 hl Rotwein, 1884 60324,0 hl Weiß- und 1178,0 hl 
Rotwein, 1883 51475,8 hl Weiß- und 857,2 hl Rotwein, 1882 26078,0 hl Weiß- und 281,6 hl Rotwein, 
1881 51076,0 hl Weiß- und 683,2 hl Rotwein, 1880 10586,8 hl Weiß- und 189,6 hl Rotwein. Die haupt¬ 
sächlichsten Besitzer von Weinbergen im Rheingan sind neben dem Preußischen Domänen-Fiskus: 
A. Wilhelmj (Hattenheim); Prinz Albrecht von Preußen; Fürst von Metternich (Johannisberg); Graf 
von Schönborn-Wiesentheid (Hattenheim); Joh. Bapt. Sturm (Rüdesheim); C. J. B. Steinheimer 
(Östrich); Freiherr Langwerth von Simmern (Eltville); Graf von Matuschka-Greiffenclau (Schloß 
Vollrads); Graf zu Eltz (Eltville); Freih. von Ritter (Rüdesheim); Freih. von Zwierlein (Greifenheim); 
H. Mumm von Schwarzenstein (Johannisberg); Graf von Walderdorff (Lorch); H. J. Fendel (Lorch). 
Dies sind die Besitzer von mehr als 10 ha Fläche; die übrigen zahlreichen kleineren Besitzer hier 
aufzuführen, würde zu weit führen. Wer sich über die Besitz-Verhältnisse im Rheingau und der¬ 
gleichen genau unterrichten will, dem sei das vortreffliche statistische Werk »Der Rheingaukreis in 
den Jahren 1869—1890, herausgegeben von dem Kreisausschusse des Rheingau-Kreises (Rüdesheim)« 
angelegentlichst empfohlen. Es sind hier noch einige Angaben über die Weingüter der Preußischen 
Domäne von Wichtigkeit; diese bieten auch insofern ein besonderes Interesse als über die Einnahmen 
und Ausgaben der Verwaltung derselben genaue Zahlen vorhanden sind. Der Umfang beträgt 76, 900 » ha, 
wovon jedoch die in den Gemarkungen Hochheim und Wiesbaden vorhandenen Weingüter mit zu¬ 
sammen 12, S7M ha nicht für den Rheingaukreis in Betracht kommen. Der annähernde Geldwert des 
ganzen Besitzes beträgt 2515037 Mark oder im großen Durchschnitt 32897 Mark für 1 ha. Der Gesamt- 
Ertrag sämtlicher Domänen-Güter belief sich 1866 auf 1971,80hl (Wert: Mk. 93 025,71), 1867 auf 1642,07 hl 
(77 442 Mk.), 1868 auf 2171,34 hl (640992,06 Mk.), 1869 auf 1002,38 hl (87827,40 Mk.), 1870 auf 1466,32 hl 
(190 572,15Mk.), 1871 auf 758,49hl (34419Mk.), 1872 auf 203,99hl (38 505Mk.), 1873 auf 655,77hl (100367,25Mk.), 
1874 auf 1638,77 hl (360441 Mk.), 1875 auf 1827,21 hl (267 387,80 Mk.), 1876 auf 1443,68 hl (264 438 Mk.), 1877 
auf 1368,44 hl (97 095Mk.), 1878 auf 606,68 hl (69362 Mk.), 1879 auf 342,62 hl (29 590 Mk.), 1880 auf 408,41 hl 
(101 372 Mk.), 1881 auf 1512,07 hl (292963 Mk.), 1882 auf 505,15 hl (22620 Mk.), 1883 auf 1546,20hl (256016 
Mk.), 1884 auf 1510,91 hl (847 437,26 Mk.), 1885 auf 523 hl (63 574,10 Mk.), 1886 auf 657,77 hl (164 946 Mk.), 
1887 auf 1387,13 hl (128 252,40 Mk.), 1888 auf 1376,44 hl (195820 Mk.), 1889 auf 1470,61 hl (309770 Mk.), 
1890 auf 1253,04 hl (171100 Mk.); für diese 25 Jahre also auf 29250,29 hl (4 905 335,13 Mk.). — Die 
Korrektur und Durchsicht der Abteilung über Rheinweine hat mit der größten Bereitwilligkeit Herr 

Kgl. Domänenrat Cz 6 h in Wiesbaden übernommen. 


Aßmannshauser Aul¬ 
hauserberg. r. 

— Bad. w. 

— Bamberg, r. 

— Oberer Berg. 10 . 


Aßmannshauser Unterer 
Berg. w. 

— Bingerloch. w. 

— Bohren, r. 

— Domäne. 


Aßmannshäuser Ecker¬ 
stein. r. 

— Frankenthal. r. 

— Frühburgunder, r. 

— Heidenberg. w. 
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Aßmannshäuser Hellen¬ 
berg, audj Höllenberg. 

— Hermannssey. w. 

— Hinterkirch. r. 

— Höllenberg. 

— Kabinett. 

— Keßrich. w. 

— Mühstück. r. 

— Pfarrgut. 

— Platte, r. 

— Rotweiß. 

— Silberberg. io. 

— Spasbach. w. 

— Steil, r. 

Aulhausener o*. Aulhäuser 1 

— Dell. [Blei.J 

— Frenz. 

— Gibel. 

— Hanseborn. 

— Kaisersteinfels. 

— Lorsberg. 

— Orlenz. 

— Pferdskopf. 

Eibingener Backhaus. 

— Bern. 

— Böhl. 

— Dechanei. 

— Dümmchen. 

— Flecht. 

— Geisenheimerweg. 

— Hangeloch. 

— Hochpfad. 

— Kießel. 

— Langenacker. 

— Lei ob. Lay. 

— Loch. 

— Mühlpfad. 

— Pfeilersbaum. 

— Rück. 

— Sandgrube. 

— Steinfels. 

— Stiehl. 

— Stöckerpfad. 

— Strehlkampf. 

— Tafel. 

— Windeck. 

— Wüst. 

Eltviller Albus. 

— Altebach. 

— Aufm Ehr. 

— Bunken. 

— Engenweg. 

— Freienborn. 

— Grauenstein. 

— Oberer Grimmen. 

— Mittlerer Grimmen. 

— Unterer Grimmen. 

— Großwehr. 

— Hanach. 

— Hub weg. 

— Hühnerfeld. 

— Kalbspflicht. 

— Klümpfchen. 


Eltviller Langenstück. 

— Meß wingert. 

— Mühlweg. 

— Neu weg. 

— Pallet. 

— Rohrberg. 

— Sandgrube. 

— Setzling. [w. 2A 

— Oberer Sonnenberg. / 

— Mittlerer Sonnenberg. 

— Unterer Sonnenberg. 

— Steinchen. 

— Steinmächer. 

— Sterzeipfad. 

— Taubenberg. 

— Wagenkehr. 

Erbacher Bachtel! a. 

— Brühl. 

— Gemark. 

— Herrenberg. 

— Hoherhein. 

— Honigberg. 

— Kärlich. 

— Klosterberg. 

— Kloster garten. 

— Langenmorgen. 

— Langenwingert. 

— Markobrunnen 
ob. Markobrunner. 

— Michelmark. 

— Rheinhelle. 

— Schloß. 

— Seelgaß. 

— Siegelsberg. 

— Sonnenberg. 

— Wormloch. 
Geisenheimer Altbaum. 

— Breidert. 

— Hoher Decker. 

— Unterer Decker. 

— Fuchsberg. 

— Hinkelsstein. 

— Kapellenberg. io. 2. 

— Kapellengarten. 

— Katzenloch. 

— Kies. 

— Kilsberg. 

— Kirchgrube. 

— Kläuserweg. 

— Kosakenberg. w. 2. 

— Lickerstein. 

— Mäuerchen. 

— Morschberg. w. 2. 

— Mückenberg. 

— Platt. 

— Rothenberg, w. 1. 

— Schorchen. 

— Silzen. 

— Spitzenlehn. 

— Stallen. 

— Steinacker. 

— Stiftswein. 

— Theilers. 


Geisenheimer Winkelcr 
Weg. 

Gräfenberger Domäne, w. 1. 

— Kabinett, w. 1. 
Hallgartener AfFolder. 

— Biegels. 

— Böhl. 

— Deutelsberg, 

autf) Deitelsberg. w. 2. 

— Diez, aud) Deez. 

— Egersberg. 

— Frühenberg. w. 2. 

— Geckenberg, aud} Geken- 
berg, Gegenberg. 

— Geiersberg. w. 2. 

— Haide. 

— Hasenlauf. 

— Hemmelberg. w. 2. 

— Hitze. 

— Jungfer, w. 2. 

— Kies. 

— Kirchengarten. 

— Kirschenacker. 

— Kuhgasse. 

— Leimersbach. 

— Letten. 

— Leichnamsberg. 

— Mehrhölzchen, iu. 2. 

— Neufeld. w. 2. 

— Ostricherweg. w. 2. 

— Pfad. 

— Rauscheberg, aud) 
Reuscheberg. w. 2. 

— Rheinhardt, aud) Rein-1 

— Rübenacker. [hardt./ 

— Sandgrube, w. 2. 

— Schönhelle, w. 2. 

— Sterzeipfad. w. 2. 

— Teufelsberg 
oergl. Deutelsberg. 

— Triesch. 

— Wiesenberg. 
Hattenheimer Berg. 

— Bergweg. 

— Bitz. 

— Boxberg. 

— Boden. 

— Boß. 

— Deutelsberg. 

— Dillmetz. 

— Domäne. 

— Engelmannsberg. 

— Gassenweg. 

— Geiersberg. 

— Grabenfeld. 

— Hassel. 

— Heiligeweg. 

— Hinterhausen. 

— Kabinett. 

— Kiedricherweg. 

— Kilb. 

— Lohrfeld. 

— Mannberg. 
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Hattenlieimer Möhrhölz-1 

— Nußbrunnen. [chen.J 

— Pfaffenberg. 

— Obei’er Pflanzer. 

— Unterer Pflanzer. 

— Schloß Reicharts- 1 

— Riesenfaß. [hausen.j 

— Scbaaf. 

— Ob. Schützenhäuschen. 

— Unt.Scbützenhäusclien. 

— Siegelsberg. 

— Spaig ob. Speich. 

— Stabei. 

— Steinberg. 

— Strieht. 

— Weiher. 

— Weißerd. 

— Willborn. 

— Wisselbrunn. 

Johannisberger Kabinett. 1 

— Klaus, io. 1. [iv. l.j 

— Schloß, io. 1. [Kehr.j 

Schloß Johannisberger j 

— Johannisberger 
Kippelacker. 

— Johannisberger 
Langenberg. 

— Johannisberger 
Nonnenhöll. [berg.l 

— Johannisberger Ober-j 

— Johannisberger 
Osterweinberg, [sang.l 

— Johannisberger Roth-J 

— Johannisberger Siech¬ 
garten. [Bangert.| 

Dorf Johannisberger J 

— Johannisberger Bein. 

— Johannisberger 
Ebschenherg. 

— Johannisberger Hinter 
den Eichen, w. 3. 

— Johannisberger Im 
Erntebringer. 

— Johannisberger 
Fischerhöll. w. 3. 

— Johannisberger Gold- 
atzel. w. 3. 

— Johannisberger 
Hansenberg. w. 3. 

— Johannisberger Im 
Hippaum. [der Höll.l 

— Johannisberger Auf J 

— Johannisberger Höllen¬ 
kopf. w. 3. 

— Johannisberger 
Kahlenberg. 

— Johannisberger Kem- 
mersherg. 

— Johannisberger Im 
Kerzenstück. 

— Johannisberger Kochs¬ 
berg. w. 2. 


Dorf Johannisberger In 
der Mittelhöll. w. 2. 

— Johannisberger Non¬ 
nenhöll. w. 3. 

— Johannisberger Im 
Otzensang. w. 3. 

— Johannisberger Stein¬ 
acker. 

— Johannisberger In der 
Steinhöll. w. 3. 

— Johannisberger Stein¬ 
stück. 

— Johannisberger In der 
Unterhöll. w. 2. 

— Johannisberger Obere 
Vogelsand. w. 3. 

— Johannisberger Mitt¬ 
lere Vogelsand. w. 3. 

— Johannisberger Untere 
Vogelsand. w. 3. 

— JohannisbergerWeiher. 
Kiedricher Bein. 

— Berg. 

— Brücke. 

— Dietenberg. 

— Dippenerd. 

— Gräfenberg. 

— Grünbach. 

— Langenberg. 

— Oberberg. 

— Osbach. 

— Platte. 

— Sandgrube. 

— Schälerberg. 

— Steeg. 

— Turmherg. 

— Wasserroß. 

— Weiberpfad. 

— Weihersberg. 

Lorcher Bodegrube. 

— Bodenthaler. 

— Flur. 

— Geisberg. 

— Kappenberg. 

— Krone. 

— Lehn. 

— Neu weg. 

— Niederflur. 

— Pfaffen wiese. 
Lorchhausener ob. Lorch¬ 
häuser Abgel. 

— Auer loch. 

— Bacherweg. 

— Domm. 

— Edesberg. 

— Engweg. 

— Futtersack. 

— Galgenpfad. 

— Habenthal. 

— Hahnenweg. 

— Haies. 

— Häuschensweinberg. 

— Oberer Hechenberg. 


Lorchhausener Unterer 
Hechenberg. 

— Kadrich. 

— Lach. 

— Laienweg. 

— Niederflur. 

— Pfied. 

— Pfiedgrund. 

— Rabenlei. 

— Rosenberg. 

— Scheib. 

— Obere Scheib. 

— Schild. 

— Schönberg. 

— Steinbruch. 

— Wand. 

— Wannen. 

— Werben. [w . 1 .1 

Markobrunner Kabinett. J 
— Schönborn. w. 1. 
Mittelheim er Backhaus¬ 
weg. w. 4. 

— Börnchen, w. 4. 

— Burkard. w. 3. 

— Edelmann, w. 2. 

— Gensbaum. w. 2. 

— Gessel, w. 4. 

— Gesselstein. w. 4. 

— Glockerstrang. w. 2. 
— Goldberg. w. 4. 

— Gottesthal. w. 3. 

— Grasweide, w. 2. 

— Guckuksloch. w. 4. 

— Heydl. io. 4. 

— Honigberg. w. 3. 

— Kaiser, w. 4. 

— Keßler, w. 3. 

— Lett. iv. 2. 

— Leyenhöllchen. io. 3 
— Löwenstein, w. 4. 

— Neuberg. w. 3. 

— Oberberg. w. 2. 

— Sändchen. w. 4. 

— Sandkaut. to. 4. 

— Schledorn. w. 3. 

— Schwarzhans. w. 2. 

— Silgret. w. 4. 

— Stein, w. 3. 

— Sterzeipfad. w. 3. 
Neudorfer Ammelbach. 

— Bangert. 

— Boden. 

— Eisenkübel. 

— Geisberg. 

! — Grauenberg. 

_ H-rp-n 7Pr , n 

- Haßlof, audj Haßeloff. 

— Heck. 

| — Hohlweg, 
i — Hühnerberg. 

| — Kirchweg. 

| — Kirschgarten, 
j — Kleimetthal. 
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Neudorfer Langenberg. 

— Mauer. 

— Mittelpfad. 

— Mückenberg. 

— Niederborn. 

— Pfaffenberg. 

— Pfaffenberg Auslese. 

— Platt. 

— Rädchen. 

— Riesling. 

— Sand. 

— Schlenzenberg, 
audj Schlenßenberg. 

— Steinberg, 

— Vorderberg. 

— Wasserrolle. 

— Wiesenrecli. 

— Wildsau. 

— Zehnthaus. 

— Zimmers. 

Niederwalluf er Bach. 

— Gottesacker. 

— Jungenstück. 

— Mittelberg. 

— Oberberg. 

— Platt. 

— Steingarten. 

— Steinritz. 

— Unterberg. 

— Walkenberg. w. 4 . 
Oberwallufer Fitusberg. 

— Kirschbaum. 

Ostricher Aliment. w. 2. 

— Alteck. xo. 4. 

— Bechtholdsteich. w. 2. 

— Behl, xv. 4. 

— Berg. 

— Deez. w. 1. 

— Dosberg. w. 1. 

— Eich. xv. 3. 

— Eiserberg. iv. 1. 

— Eiserpfad. xo. 3. 

— Eiserweg. xo. 1. 

— Heinzenböhl. io. 3. 

— Hitz. xv. 3. 

— Hölle. 

— Honigberg. 

— Kellerberg. xv. 1. 

— Kerbersrech. xv. 2. 

— Landpflecht. xv. 2. 

— Böhnchen. 

— Magdalenengarten. 

— Mauerweg. 

— Mühlberg, xo. 2. 

— Pflanzer, xv. 2. 

— Rauschenberg. io. 2. 

— Rummesgasse. xv. 3. 

— Sandkaut. xv. 2. 

— Saserweg. xo. 2. 

— Seckerweg. io. 2. 

— Teich, w. 2. 

— Wasem. xv. 2. 

— Winkeier. 


Presberger. 

Rauenthaler Abighell. 

| — Alzern. 

— Baiken. 

— B erg. 

— Berg Auslese. 

— Berg Ausstich. 

— Berg Riesling Auslese. 

— Bienengarten. 

— Burggraben. 

— Ehr. 

— Famel. 

— Gehrn ob. Gihrn. 

— Geierstein. 

— Im Geishorn. 

— Großenstück. 

— Auf dem Hilbitz. 

— Im Hilbitzloch. 

— Hinterhaus. 

— Hühnerberg. 

— Humes. 

— Kesselring. 

— Langenstück. 

— Im Maaßborn. 

— Meßwein. 

— Nonnenberg. 

— Oberfeld. 

— Pfaffen berg. 

— Roseneck. 

— Rothenberg. 

— Schollenberg. 

— Siebenmorgen. 

— Solzbecher. 

— Steil. 

— Steinmächer. 

— Stübeurauch. 

— Taubenberg. 

— Wagenkehr. 

— Wißhell. 

— Wulfen. 

— Zwerghilbitz. 

Schloß Reichartshausen 

bergt. Hattenheim. 
Rüdesheimer Berg. xv. 1. 

— Berg Brunnen. 

— Berg Burgweg. 

— Berg Dickestein. 

— Berg Eisenenger. 

— Berg Hellpfad. 

— Berg Lei ob. Lay. 

— Berg Orleans. 

— Berg Pares. 

— Berg Roseneck. 

— Berg Schloßberg. 

— Berg Stumpfenort. 

— Zinnegießer. 

— Berg Zollhaus. 

— Bienengarten. 

— Dachsloch. 

— Burg Ehrenfels. 

— Hinterhaus, xv. 1. 

— Hinterhaus Auslese. 

— Hinterhaus Ausstich. , 


Rüdesheimer Kaiserweier. 

— Katerloch. 

— Kirchweg. 

— Oberfeld. xo. 1. 

— Oberfeld Bein. 

— Oberfeld Bischofsberg. 

— Oberfeld Engerweg. 

— Oberfeld Fahrgessel. 

— Oberfeld Gessel. 

— Oberfeld Hohlweg. 

— Oberfeld Kießel. 

— Oberfeld Platz I. 

— Oberfeld Platz II. 

— Oberfeld Ruländer. 

— Oberfeld Stauch. 

— Oberfeld AVilgert. 

— Oberfeld Wüst. 

— Ringmauer. 

— Rosengarten. 

— Rottland. 

Steinberger Ausbruch 

Kabinett. 

— Auslese. 

— Domäne. 

— Goldener Becher. 

— Hahnenschritt. 

— Kabinett. 

— Langezeilen. 

— Neuweg. 

— Oberhöhe. 

— Pflänzer. 

— Rosengarten. 

— Steinpforte. 

— Zehntstück. 

Schloß Wollradser. 
AVinkeler Bellersweg. 

— Berg. 

— Bienenberg. 

— Dachsberg. 

— Eckenberg. 

— Edelmann. 

— Ensing. 

— Gutenberg. 

— Hasensprung. 

— Hellersberg. 

— Honigberg. 

— Jesuitengarten. 

— Klaus ob. Claus. 

— Kreuzweg. 

— Lett. 

— Neuberg. 

— Oberberg. 

— Obere Ansbach. 

— Pfröflen. 

— Plankner. 

— Ratskeller-Tropfen. 

— Rheinpflicht. 

— Saut. 

— Schaftritt. 

— Scharbel. 

— Steinacker. 

— Steinchen. 

— Steinkaut. 
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2. Le Taunus. Taunus. Taunus. 

Tannas, auch die Höhe, früher Einrich, auch Einrichgau genannt, ein zum niederrheinischen 
Gebirge gehöriger Gebirgszug im preuß. Regierungs-Bezirk Wiesbaden, breitet sich mit seinen 
Nebenzweigen und Vorbergen zwischen dem Main, Rhein und der Lahn aus und ist ein in seiner 
gesamten Ausdehnung wohl 90 km langes, mit Wald bedecktes Gebirge, welches, in der Gegend von 
Wetzlar aus dem Lahnthal (über Lahn weine siehe S. 1577) ansteigend, anfangs als ein mäßig hoher 
Bergrücken die Westseite der Wetterau begrenzt, dann in südwestlicher Richtung sich über Ober- 
ursel, Kronberg, Königstein und Eppstein nach Schlangenbad fortzieht, sich von da, durch ein kleines 
Nebenthal unterbrochen, unter dem Namen des Rheingau-Gebirges fortsetzt und bei Rüdesheim 
und Lorch am Rhein endigt. — Überall wo der Boden sich dazu eignet, ist das Gebirge wohl ange¬ 
baut; an den südlichen Abhängen, in dem Winkel, welchen die Vereinigung des Mains mit dem Rhein 
bildet, finden sich auf kalkhaltigem Letten-Boden und Cyrenen-Mergel herrliche Weinpflanzungen, 
Obsthaine, Kastanien-Wäldchen und selbst Mandel-Bäume. Die Taunus-Weine werden mit Unrecht 
oft zu den Rheingau-Weinen gezählt. Der beste Wein in diesem Gebiet ist unbestritten der Hoch¬ 
heimer, ihm folgt der Neroberger bei Wiesbaden, der Kostheimer, Wickerer usw. Der Hochheimer 
ist im Auslande zum Vertreter der gesamten Rheinweine geworden; denn in England heißt der 
letztere ohne Unterschied hock. Dieses hock ist verkürzt aus hockamore, wie sich die Briten des 
vorigen Jahrhunderts den Hochheimer mundgerecht zu machen suchten. 


Altenberger, w. 
Altenhainer. w. 
Biebricher. io. 3. 
Breckenheimer. 
Delkenheimer. io. 3. 
Diedenbergener. w. 3. 
Dotzheimer. 

Erbenheimer. w. 3. 
Flörsbeimer Herrenberg. j 

— Körbchen. [w. ö’.J 
Frauensteiner. 
Heimbacher, w. 
Hochheimer Bachstück. 

— Im Bangert. 

— In der Bein. 

— Kurze Bein. 

— Lange Bein. 

— Berg. 

— Auf der Berggasse. 

— Im Bettelmann. 

— In der Bickei. 

— Blume. 

— Im Damel. 

— Im Daubhaus. 

— Oberes Daubhaus. 

— Domdechanei, w. 1. 

— Dompräsenz, io. 1. 

— Im Dornbusch. 

— Im Eberland. 

— Im Eberlandsmörsch. 

— Im Eichen. 

— Im Eichengehrn. 

— Im Eichenmörsch. 

— Am Eselsberg. 

— Im Falkenberg. 

— Im Froschrück. 

— In der oberen Gans. 

— In der unteren Gans. 

— Gehitz. 

— Gehitz Auslese. 

— Im Gehrn. 

— Im Geisenberg. 

— Geisenberg Auslese. 

— Geldberg. 

— Grafenberg. 

— Im Hangelstein. 

— Am Heiligen Häuschen. 

— Im Hofmeister. 


Hochheimer In der Hölle. 

— Yorm Holz. 

— Vorm Hühnerberg. 

— Kantelborn. 

— Kirch(en)stück. w. 1. 

— Kirch(en)stück Aus- 1 

— Im Kittel, [lese. to. 1.) 

— Im Knackfuß. 

— In der Kohlkaut(e). 

— Hinterm Kolben. 

— Im Kopf. 

— Im Langensand. 

— Im Langeweiler. 

— In der Langgewann. 

— Im Langmörsch. 

— Im Lanner t. 

— Im Lattenberg. 

— In der Laut. 

— Im Lochmörsch. 

— Am Mainzer Thor. 

— Im Mäuerchen. 

— Mäuerchen Auslese. 

— Im Mörsch. 

— Im Mörschweidchen. 

— Im Mummhänschen. 

— Im Neu(en)berg. 

— Im oberen Neuenberg. 

— Ober der Straße. 

— Im Orben. 

— Im Ovalemorgen. 

— Pfandloch. 

— Pincernat. 

— Querfalkenberg. 

— Querkohlkaut. 

— Im Raber. 

— Im Rauchloch. 

— Deiches Thal. 

— Im Roßgänger. 

— Vorm Rothensee. 

— Im Rüsselsheimer. 

— Im Sand. 

— Im hintern Sand. 

— Auf der Schlicht. 

— Schloßberg. 

— Schloßberg Auslese. 

— Auf der Schmalau. 

— In der Sommerheil. 

— Squat. 


Hochheimer Im Stein, to.l. 
—• Stein Auslese. 

— Steinern Kreuz. 

— Steinkaut. 

— Am Stie(h)lweg. 

— Viktoriaberg. 

— In der Wandkaut(e). 

— In der Weid. 

— Im Weiler. 

— Im Weißenhaus. 

— Im Wiener. 

— Im oberen Wiener. 

— Die Wies. 

Höchster. 

Hofheimer. 

Igstadter. 

Kloppenheimer. 
Kostheimer, w. 2. 
Kronberger, w. 
Langschieder. w. 
Lorsbacher. 

Marxheimer. w. 3. 
Massenheimer. w. 3. 
Mosbacher. 

Neroberger bergt. Wies- \ 
Neuenhainer. [badener.J 
Nordenstadter. w. 3. 
Schiersteiner Berg. w. 3 

— Dachsberg. 

— Ennerst. 

— Guckuksloch. 

— Höllberg. 

— Hölle. 

— Kranz, w. 3. 

— Kremberg. 

— Platte. 

— Schweinsberg. 

— Sonnenberg. 

— Steinberg. 

— Zäunchen. 

Sodener. 

Wallauer. 

Weilbacher. w. 3. 
Wickerer Junkern. 

— Nonnenberg. w. 2. 
Wiesbadener Langels- 1 

— Neroberg, [weinberg. j 

— Neuberg. 
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a) Regierungs - Bezirk Koblenz. 


Andernacher. w. 3. 
Arzheimer. r. 

— Kreuzberg. 
Bacharacher. r. io. 
Bendorfer. r. iu. 
Biehernheimer. w. 
Bopparder Bürden. 

— Durrenberg. 

— Eisenberg. 

— Eisgärten. 

— Hamm. 

— Hamm Feßerlei. 

— Hamm Feuerlei. 

— Hamm Hetz. 

— Hamm Hohe Ufer. 

— Hamm Oberspay. 

— Hamm Rabenlei. 

— Hamm Riesling. 

— Port. 

— Weißwack. 
Bruchhausener. r. 
Burgbrohler. r. io. 
Burgener. w. 

Capellener Bruckbach. 

— Im Hasenberg. 

— Kirchenberg. 

— An der Königsbach. 

— In der Niederhorst. 

— Im Waag. 

— In der Weiß. 

— Im Wellenberg. 
Casbacher. r. 
Damscheider. w. 
Dattenberger Burgberg, r. 
Delhofener Kandelweg. 

w. 3. 

— Krotenbrunn. w. 3. 
Ehrenbreitsteiner Kreuz¬ 
berger (<2t>ätburgunber). 

— Mühethaler (Spät* 
bur gunbet). 

Engehöller. w. 
Heddesdorfer. 

Hirzbacher. [(Bleichart).\ 
Hönningener Arenfels J 


Hönningener Schloß Aren- 
felser Berg. 

— Dollenberg (Bleichart). 
Horchheimer. r. w. 
Jakobsberger, w. 
Koblenzer Aveberg. 

— Kartäuserhof. 
Kreuzberger, r. 3. 
Langscheider, w. 3. 
Laubsdorfer. r. 
LeutesdorferEngwetter. w. 

— Olterberg. 
Liebensteiner. 
Linzhausener. r. 
Lützingener. r. w. 
Mallendarer. 

Manubacher. r. w. 
Mayener. 
Münstermaifelder. 
Neuwieder. [wA 

Niederberger Kreuzberg. } 
Niederbreisiger, r. w. 
Niederhammersteiner, w. 
Niederheimbacher, w. 
Niederhirzenacher. 
Oberbreisiger, r. w. 
Oberdiebacher r. io. 
Oberhammersteiner. 
Oberhirzenacher. 
Oberweseler. r. io. 2. 
Oberwinterer. r. 
Ockenfelser. r. 
Ohlenberger. r. 
Perscheider Riesling, w. 2. 
Pfaffendorfer. r. w. 
Polcher. w. 

Remagener. r. w. 
Rheinböllener. r. 
Rheinbrohler Lay. io. 
Rheindiebacher. w. 
Rhenser Alber. 

— Vordere Blender. 

— Boden. 

— Borngasse. 

— Brünings Hohl. 


Rhenser Cornelius-Graben. 

— Daubus. 

— Im Eien. 

— Eisenberg. 

— Eisenthür. 

— Ewigbach. 

—- Gassenberg. 

— Gassenkümpel. 

— Geierslei. 

— Geisemers Berg. 

— Geisfeld. 

— Graben. 

— Hakmak. 

— Hasloch. 

— Huf. 

— Imer. 

— Kahlen. 

— Kiehr. 

— Klamen. 

— Königsstuhl. 

— Im Kreuzstück. 

— Kukuksberg. 

— Lei. 

— Malmering. 

— Nicolaus. 

— Oppertsberg. 

— Philippsberg. 

— Robertsthal. 
Rolandsecker, r. 

Salziger, r. 

— Klaus. 

— Rabenhöhle. 

— Rheinhell. 

— Stuhl. 

— Winkelholz. 

Sankt Goarer. w. 3. 
Steeger r. w. 
Trechtlingshausener. 
Unkeler. r. 3. 
Unkelbacher, r. iv. 
Urbarer, io. 

Vallendarer. 

Weiterer Bach. 

Werlauer. 

Wiebelsheimer. io. 


Bachemer. r. 
Dottendorfer. r. w. 
Drachenfelser Drachen- \ 
Friesdorfer. r. [blut. r.J 
Gielsdorfer. r. 
Godesberger, r. 3. 
Herseler. 

Honnefer. r. w. 


b) Regierungs-Bezirk Köln 

Kessenicher. r. w. 
Königswinterer Berg. w. 
— Drachenblut. r. 

— Drachenblut Auslese. 

— Drachenfels. r. 

— Goldenfüßchen, w. 

— Perle des Sieben¬ 
gebirges. w. 


Lammersdorfer. r. 
Lengsdorfer. r. w. 
Mutt'endorfer. r. 
Niederdollendorfer, r. w. 
Oberdollendorfer, r. io. 
Oberkasseler Lei. 
Ödekovener. r. 
Rosenburger, w. 


Gocher. 


c) Regierungs-Bezirk Düsseldorf. 

| Griether. w. j Kelzenberger Riesling, w. 
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Das an den Rheingau sich anschließende Rheinthal von Aßmannshausen bis Kaub (vergl. 
hieran das unter »Rheingau« Gesagte, S. 1591). Auf dem rechten Ufer dieser ganzen Strecke bis 
Niederlahnstein wird Weinbau getrieben; es werden dort hauptsächlich angenehme Tischweine ge¬ 
wonnen. Die Gesamt-Fläche des Weinbaues in dem unteren Rheinthal umfaßt gegen 875,65 ha, 
welche hauptsächlich mit Elbling (Kleinberger), außerdem mit etwas grünem Sylvaner (Österreicher), 
rotem Veltliner und blauem Burgunder bepflanzt sind. Riesling, die Zierde des benachbarten Rhein¬ 
games, kommt hier weniger vor, auch ist der Rebsatz zumeist gemischt. Im Durchschnitt liefert 1 ha 
30 hl Wein; das Stück guten Gewächses stellt sich von 630—1400 Mk. 


Bornicher. 

Braubacher. w. 3. 
Cauber Allenfels. 

— Au. 

— Auer-Nack. 

— Bach er weg. 

— Oberer Bacherweg. 

— Backofen. 

— Birnbaum. 

— Dandeler. 

— Dernbach. 

— Dörscheider Weg. 

— Ergestell. 

— Eve. 

— Fischstuhl. 

— Gänsborn. 

— Gaul. 

— Graffenbettche. 

— Herrenberg. 

— Hesselborn. 

— Hutsberg. 

— Kalitan. 

— Kalkgrube. 

— Knebel. 

— Krotzen. 

— Kupfer floß. 

— Langetrepp. 


Cauber Leitersberg. 

— Mannenweg. 

— Mühlenberg. 

— Mühlenstein. 

— Nieder thal. 

— Ölseite. 

— Pfannenstiehl. 

— Rafaelsberg. 

— Rauschelay. 

— Rech. 

— Rheingräbe. 

— Rinn. 

— Roßstein. 

— Rutsch. 

— Scheib. 

— Schenkelbach. 

— Obere Schenkelbach. 

— Scherb. 

— Schloßberg. 

— Schneeblock. 

— Schott. 

— Schützennack. 

— Seifenberg. 

— Silbernagel (Loch). 

— Wallmerich. 

— Weierchen. 

— Wolfsnack. 


Dörrscheider. 

Ehrenthaler. 

Filsener. iv. 

Kamper. r. w. 

Kesterter. 

Lierschieder. 
Niederlahnsteiner. 
Niederspayer. 
Oberlahnsteiner Bauern-1 

— Burgberg. [tkaLJ 

— Leimgrube. 

— Girstel. 

— Grenbach. 

— Hasenberg. 

— Helmesthal. 

— Imschied. 

— Kerstel. 

— Koppelstein, 

— Mainzberg. 

— Stürzenthal. 
Oberspayer. 

Osterspay er Lieschen, i o. 
Patersberger, w. 

Sankt Goarshausener. 
Urcherner. 

Wellmicher, w. 

Wey er er. 


g) Wurtemberg. Württemberg. Würtemberg. 

Königreich Württemberg, Bundesstaat des Deutschen Reiches, 19504 qkm und 2036522 Einw., haupt¬ 
sächlich von der Donau, dem Neckar und der Tauber bewässert, zerfällt in vier Kreise, nämlich 
Neckar-, Schwarzwald-, Donau-, Jagstkreis.— Der Weinbau ist in Württemberg seit alten Zeiten ein¬ 
heimisch und über den größten Teil des Neckar-Thaies mit den Thälern von ungefähr 30Neben¬ 
flüssen desselben, über das Tauberthal und seine Seiten-Thäler sowie die Bodensee-Gegend in 
etwa 600 Ortschaften verbreitet. Früher betrug die dem Weinbau gewidmete Bodenfläche Württembergs 
weit mehr, als heutzutage, wo sie nur 1,2% des Areals ausmacht In den 60 Jahren von 1827—1886 
belief sich der Weinertrag jährlich im Durchschnitt auf 415212 hl, in den letzten Jahren auf 320117 hl, 
der Geldwert auf 8546105 M. jährlich oder 461 M. per ha. Im Jahre 1884 umfaßte das gesamte 
Weinbergland Württembergs 23453 ha, in demselben Jahr ergaben 18546 ha tragbare Fläche 
524024 hl Wein, also 28,26 hl per ha. Das Weinareal des Neckar-Kreises beträgt 12089 ha, während 
am Bodensee nur etwa 250 ha mit Reben bepflanzt sind. — Unter den württembergischen Weinen 
finden sich viele gute, rote, weiße und blaßrote (Schiller-)Weine; im allgemeinen aber erheben sie 
sich selten über die Mittelmäßigkeit. Vorwaltend ist der Schiller, der gewöhnliche leichte Landwein 
aus gemischtem Rebsatz, welcher seinen Namen von der Farbe hat; nicht rot, nicht weiß, »schillert« 
er zwischen beiden. — Von der Kanzlei der Königl. Württemberg’schen Centralstelle für die Land¬ 
wirtschaft wurde uns ein vollständiges Verzeichnis der weinbautreibenden Oberamtsbezirke und Ge¬ 
meinden des Jagstkreises geliefert, wodurch diese Abteilung besonders vollständig geworden ist. 

D. = Donaukreis. J. = Jagstkreis. N. = Neckarkreis. Sch. = Schwarzwaldkreis. 


Adolzfurth. J. 
Adolzhausen. J. 
Affaltrach. N. 

Aictelberg (Remsthal). J. 
Ailringen. J. 

Altkausen. J. 
Altkrautheim. J. 
Apfelbach. J. 

Archshofen. J. 


Arnbach. Sch. 

Asperg. N. 

Asperglen (Remsthal). J. 
Bächlingen. J. 

Backnang. N. 
Baumerlenbach. J 
: Beihingen. N. 

Beilstein. N. 

| Belsenberg. J. 


Benningen. N. 
Berlichingen. J. 
Besigheim. N. 

—er Schalkstein. 

—er Wurmberg. 
Beutelsbach (Remsthal). \ 
Bieringen. J. [J. w.\ 
Bietigheim. N. 
Binswangen. N. 
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Bitzfeld. N. 

—er Lindeiberg. 
Böblingen. N. 
Bönnigheim 1 ) (Zabergäu).1 
—er Enzbach. [N.j 

—er Forst. 

•—er Michaelsberg. 

—er Philippsberg. 

—er Steingräben. 

—er Ungarshälde. 
Botenheim. N. 
Brackenheim. N. 
Braunsbach (Kocher). J. 
Brettach. N. 

Bretzfeld. N. 

Buchau. D. 

Buchenbach. J. 
Buhlbronn. J. 

Cannstatt 2 ). 

—er Berg. 

—er Halden. 

—er Steinhalden. 

—er Zuckerberg. 

Cappel. J. 

Crainthal. J. 

Creglingen (Tauber). J. 
Criesbach. J. 
Crispenhofen. J. 
Deubach. J. 

Diebach. J. 
Dörrenzimmern. J. 
Dörzbach. J. 

Eberbach. J. 

Ebersthal. J. 
Eckardtsweiler. J. 
Edelfingen (Tauber). J. 
Eifingerberg bergt. Maul¬ 
bronn. 

Elpersheim (Tauber). J. 
Eltingen. N. 

Endersbach (Remsthal). N. 
Eningen. Sch. 

—er ob. Eninger Alte Halde. 
—er Glasmaler. 

—er Lischenhalde. 

—er Zigeuner. 

Enslingen (Kocher). J. 
Enzberg. N. 

Enzthal. Sch. 

Erligheim. N. 


Ernsbach (Kocher). J. 
Eschelbach. J. 

Eßlingen. N. 
Ettenhausen. J. 

Fellbach. N. 

Feuerbach. N. 
Finsterlohr. J. 

Flein. N. 

Forchtenberg (Kocher). J. 
Frauenthal. J. 
Frauenzimmern. N. 
Friedrichshafen, früfjer 
Buchhom(Bodensee).D. 
Gailenkirchen. J. 
Geislingen. J. 

Gelbingen (Kocher). J. 
Gemmrigheim N. 
Gerabronn. J. 
Geradstetten (Remsthal). J. 
Gnadenthal. J. 
Grofiaspach. N. 
Großbottwar. N. 
Großheppach (Rems¬ 
thal). N. 

Grunbach (Remsthal). J. 
Gündelbach. N. 
Gundelsheim. N. 

Haagen. J. 

Hachtel. J. 

Hall (Kocher). J. 
Harsberg. J. 

Harthausen. J. [thal). J.l 
Haubersbronn (Rems- j 
Hebsack (Remsthal). J. 
Heilbronn. N. 

Hemi gkofen 3 ). D. 

—er Barthleshalde. 

—er Bergerhalde. 

—er Betznauerhalde. 

—er Eggishalde. 

—er Eggishalde Zwirgen. 
—er Ettenberg. 

—er Gattnauerhalde. 

—er Lehnisburg. 

—er Marätzhalde. 

—er Nitzenweilerhalde. 

—er Nunzenberg. 

—er Nunzenberg Bochen- 
loch. [steig. 1 

—er Nunzenberg Kirch- j 


Hemigkofener Sonnen¬ 
halde. 

— Straußnerhalde. 
Herrenberg. Sch. 
Herrenzimmern(Tauber).J. 
Heslach. N. 

Hessigheim. N. 
Heuchelberg bergt. Stetten. 
Hirschau (Neckar). Sch. 
Hochberg. N. 
Höchstberg. N. 
Hohebach. J. 

Hoheneck. N. 

Hollenbach. J. 
Honsbronn. J. 
Höpfigheim. N. 
Hornberg. J. 

Igersheim (Tauber). J. 
Ingelfingen*) (Kocher). J. 
—er Belsenbergerweg. 

— er Bergetsecke. 

—er Breter. 

—er Bühn. 

—er Goldberg. 

— er Hofackerle. 

—er Hohenberg. 

—er Hundsberg. 

—er Krumme Stein. 

—er Nägele. 

—er Neesch. 

—er Neu weg. 

—er Obere Rieth. 

—er Untere Rieth. 

—er Stichele. 

—er Thorweinberg. 

Kalw. Sch. 

Kesselfeld. J. 

Kirchberg. N. 

Kirch heim. N. 
Kleinbottwar. N. 
Kleingartach. N. 
Kleinheppach (Remsthal). 
N. r. w. 

—er Greiner. r. 
Knittlingen. N. 
Kocherstetten (Kocher). J. 
Köngen. N. 

Korb (Remsthal). N. w. 
—er Kopf. io. 

Kornthal. N. 


*) Sämtliche Mitteilungen über Bönnigheiraer 
Weinbau wurden uns von dem dortigen Stadt¬ 
schultheißamt bereitwilligst übersandt. 

*) Die Mitteilung der Cannstatter Weinberge 
verdanken wir der Güte des dortigen Stadtschult¬ 
heiß-Amtes. 

*) Die »Rebgewande« der Hemigkofener Ge¬ 
markung wurden uns bereitwilligst von dem dor¬ 
tigen Schultheißamt mitgeteilt. 

*) Stadt im Oberamt Kiinzelsau des württem- 
bergischen Jagstkreises, 202 m über dem Meeres¬ 
spiegel, an dem zum Neckar gehenden Kocher, 
hat (1890) 1351 Einwohner, ein altes und ein neue¬ 
res Schloß, 1679—1765 erbaut, letzteres ehemals 
Residenz der Fürsten von Hohenlohe-Ingelfingen, 
welche nachher ihren Sitz zu Öhringen nahmen. 


— Das Stadtschultheißamt von Ingelfingen teilt 
uns über dortige Weinbau-Verhältnisse folgendes 
mit: »Ingelfingen hat rund 100 ha Weinberge. In 
der Hauptsache wird hier Weißwein von Riesling, 
Sylvaner, Krachmostgutedel und Veltliner erzeugt. 
Die hiesige Weingärtner-Gesellschaft besitzt zwei 
große Kelter-Gebäude mit durch Motor betriebe¬ 
nen Traubenabbeer- und Quetschmaschinen, sowie 
Kellerei und Rebschule. Diese Gesellschaft be¬ 
reitet aus den nach Weinbergsstand und Lage klas¬ 
sifizierten, von ihren Mitgliedern abgelieferten 
Trauben vorzügliche reine Weißweine. Die sehr 
schönen südlichen Weinlagen hier teilen sich in 
zwei prächtige Gebirgszüge, wie man sie an an¬ 
deren Orten nicht günstiger findet. Rotwein wird 
in hiesiger Gegend nur vereinzelt gebaut« 
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Künzelsau (Kocher). J. 
Laibach. J. 

Langenargen(Bodensee) .D. 
Langenbeutingen. J. 
Laudenbach (Tauber). J. 
Lauffen (Zabergäu). N. 

—er Schloßberg. 

Leonberg. N. 
Linsenhofen. Sch. 
Löffelstelzen. J. 

Loffenau. Sch. 
Lomersheim. N. 
Löwenstein. N. 
Ludwigsburg. N. 
Marbach (Neckar). N. 
Marlach. J. 

Markelsheim(Tauber). J .w. 
Maulbronn*). N. 

—er Billensbacherberg. 

w. 3. [w. 2 (1?)\ 

—er Eifingerberg. J 

—er Klosterberg. w. 3. 

—er Scheueiberg. w. 3. 
Mergentheim(Tauber). J. w. 
—er Arkau. w. 4. 

—er Eifenberg. w. 4. 

—er Häsle. w. 3. 

—er Kötter, io. 3. 

—er Schorren 2 ). w. 2. 
Meßbach. J. 

Mettingen. N. 
Michelbach. J. 
Michelfeld. J. 
Miedelsbach (Remsthal). J. 
Möglingen (Kocher). J. 
Morsbach. J. 

Mühlhausen (Enzthal). N. r. 
Mulfingen. J. 
Mundelsheim. N. 

—er Käsberg. w. 

Münster (Tauber). J. 
Murr. N. 

Muthof. J. 

Nagelsberg. J. 

Nassau. J. 

Neckarsulm. N. 


Keidlingen. D. 

Neubronn. J. 

Neuenbürg. Sch. 
Neuenstein. J. 

Neuffen (Steinach). Sch. 
Neunkirchen. J. 

Neuses. J. 

Neustädtle(in). J. 
Niedernhall (Kocher). J. 
Niederrimbach. J. 
Niederstetten (Tauber). J. 
Nonnenbach (Bodensee) 3 )."| 
—er Bildgarten. [D.J 
-er Egg. 

—er Lenge. 

—er Ottenberg. 

—er Seesteig, audj Seestaig. 
Nürtingen. Sch. 
Obereppach. J. 
Oberginsbach. J. 
Oberkessach. J. 

Oberohrn. J. 
Oberriexingen. N. 
Obersöllbach. J. 
Oberstetten. J. 
Oberurbach (Remsthal). J. 
Ochsenbach. N. 
Ochsenhausen. D. 
Ohmenhausen. Sch. 
Öhringen. J. 

Ohrnberg. J. 

Orendelsall. J. 

Owen. D. 

Pfedelbach. J. 

Pfitzingen. J. 

Pfullingen. Sch. 

—er ob. Pfullinger Katzen-\ 
—er In Linden. [bohl.] 
—er Raith. 

—er Wagenrieth. 
Pleidelsheim. N. 
Plüderhausen (Remsthal).1 
Poppenweiler. N. [J.J 
Queckbronn. J. 

Rappach. N. 

—er Lindeiberg. 


Ravensburg. D. 

Reinsbronn. J. 

Remsthaler. N. io. 

— Keuper, w. 

— Muschelkank. «?. 

Rengershausen. J. 

Reutlingen 4 ). Sch. r. w. 

Reutlinger Ammändle 

(Achalm). 3. 

— Betzenrieth (Achalm). 3. 

— Breitert (Achalm). 3. 

— Burgholz (Achalm). 3. 

— Grub (Achalm). 3. 

— Gugelberg (Achalm). 3. 

— Heckendreher 
(Achalm). 4. 

— Heg wiesen (Achalm). 3. 

— Hohenlindach 
(Georgenberg). 3. 

— Jennerthal (Achalm). 4. 

— Kaltenthal (Georgen- 
berg). 4. 

— Kleinlindach (Georgen¬ 
berg). 3. 

— Kramershalde (Geor¬ 
genberg). 4. 

— Kuhmann (Achalm). 3. 

— Lichtenberg(Achalm).L 

— Innerer Lindach 
(Georgenberg). 4. 

— Nauschocher (Ach¬ 
alm). 4. [berg). 4.) 

— Nübelloch (Georgen- J 

— Pfalzgrafen (Achalm). 3, 

— Rahnschäuble 
(Achalm). 4. 

— Röhmi (Achalm). 3. 

— Roßnagel (Georgen¬ 
berg). 3. 

— Saus (Achalm). 4. 

— Sommerhäldle 
(Achalm). 3. [berg). 4.\ 

— Sonnenbau (Georgen- j 

— Staigle (Achalm). 3. 

— Steinenberg (Georgen¬ 
berg). 4. 


‘) Auf eine diesbezügliche Anfrage über die 
Weindistrikte der Gegend von Maulbronn erhielten 
wir von dem dortigen Stadtschultheißamt in ent¬ 
gegenkommendster Weise eine ausführliche Be¬ 
schreibung der dortigen Weinberge. Danach gibt 
es auf der Gemarkung Maulbronn vier Berge, auf 
welchen Reben gezogen werden. In erster Linie 
ist es der Eifingerberg (auch Eilfingerberg) 
mit einer Fläche von etwa 18 ha. Der Berg ist 
Eigentum des Königs von Württemberg (Hof¬ 
kammer). Der Wein, welcher vorherrschend aus 
weißem Riesling gezogen wird, gehört zu den 
ersten Sorten Württembergs; er kommt größten¬ 
teils in den Hofkeller nach Stuttgart, der kleinere 
Teil wird im Herbst unter der Kelter im öffent¬ 
lichen Aufstreich verkauft. Weine von geringerer 
Güte erzeugen die drei übrigen Berge, nämlich 
der Billensbacherberg (etwa 15 ha Fläche), 
der Klosterberg (etwa 20 ha) und der Sc heue 1- 
berg (etwa 20 ha). Diese drei Berge sind in klei¬ 
nere Stücke eingeteilt und befinden sich durchaus 


in Privat-Besitz. Der Rebsatz ist hier ein ge¬ 
mischter. auch hat der Wein, welcher die Be¬ 
zeichnung »mittel« verdient, keinen besonderen 
Namen, sondern wird als gewöhnlicher Landwein 
verkauft. Der Weinverkauf findet hier direkt vom 
Produzenten im Herbst unter der Kelter statt. 

2 ) Der feinste Wein von Mergentheim. Ihm 
folgen, wie uns das Stadtschultheißamt daselbst 
bereitwilligst mitteilt, der Kötter und Häsler als 
»gut«, diesen beiden folgen der Eifenberg und 
Arkau als »mittel«. Den größten Weinberg-Besitz 
im Oberamts-Bezirk Mergentheim hat die Stadt 
Weikersheim, wo der jetzige Stadthalter, Fürst 
von Langenburg-Hohenlohe starker Besitzer ist. 

*) Die Mitteilung der Weinberge dieser Ge¬ 
meinde verdanken wir der Güte des Schultheiß- 
Amtes von Nonnenbacb. 

4 ) Über den Weinbau Reutlingens wurde uns 
ausführlich von dem Kgl. Oberamt daselbst mit¬ 
geteilt. Sämtliche Angaben über dortige Wein¬ 
distrikte entstammen dieser Quelle. 
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Wurtemberg. — Württemberg. — Würtemberg. 


Reutlinger Stemmisäcker 
(Georgenberg). 3. 

— Sträuble (Achalm). 3. 

— Striegel (Achalm). 3. 

— Thal (Acbalm). 3. 

— Vochetzenholz (Geor¬ 
genberg). 4. [berg). 3 .1 

— Wagenrieth (Georgen-J 

— Wernsberg (Achalm). 3. 

— Werwold (Achalm). 3. 

— Widdum (Achalm). 4. 

— Winterhäldle (Ach- 1 
Rissegg. D. [alm). 4.) 
Rohrbronn (Remsthal). J. 
Rommelshausen (Rems- \ 
Roßstaig. N. [thal). N.J 
Roßwangen. Sch. r. 
Roswaag (Enzthal). N. 
Roth (Seewein). J. 
Rüdern. N. 

Rudersberg (Remsthal). J. 
Rüsselhausen. J. 
Schäftersheim (Tauber). J. 
Schalksteiner Bergt. Besig-1 
Scheppach. N. [heim.) 
—er Lindeiberg. 
Schmiden. N. 

Schnaith (Remsthal). J. 
Schnetzenhausen. 13. 
Schornbach (Remsthal). J. 
Schorndorf 1 ) (Remstbal).) 
Schussenried. D. [J. w.) 
Schwaigern. N. 
Schwöllbronn. J. 
Seebronn. Sch. 
Simprechtshausen. J. 


Sindeldorf. J. 

Sindringen (Kocher). J. 
Steinenberg (Remsthal). J. 
Steinkirchen (Kocher). J. 
Stetten (Remsthal). N. 

—er Brotwasser. 

—er Heuchelberg. 
Strümpfelbach (Rems- \ 
Stuppach. J. [thal). N.J 
Sülzbach. N. 

Tettnang 2 ). D. 

—er Dobel. 

—er Holzhalden. 

—er Manzenberg. 

—er Neuhalden. 

Tübingen (Neckar). Sch. 
Untergrinsbach. J. 
Untermünkheim. J. 
Unterschlechtbach (Rems¬ 
thal). J. 

Untersteinbach. J. 
Untertürkheim 3 ). N. 

— er Altenberg. 2. 

— er Bainden. 3. 

—er Blick. 3. 

—er Deukenklinge. 2. 

—er Ebne. 3. 

—er Galgenberg. 3. 

—er Geldberg. 3. 

— er Geldshalten 3 . 

—er Hagle. 3. 

—er Hetzen. 2. 

—er Mönchberg. 2. 

—er Riegelberg. 3. 

—er Steigen. 3. 
Unterurbaeh(Remsthal). J. 


Yorderweißbuch. J. 
Urach. Sch. 

Vaihingen. N. 
Verrenberg (Kocher). J. 
Yorbachzimmern (Tau- 1 
Wachbach. J. [ber). J.J 
Waldenburg. J. 
Waldmannshofen. J. 
Waiblingen (Remsthal). N. 
Waldbach. N. 
Waldhausen (Remsthal). J. 
Walheim. N. 

Wangen. N. w. 
Weikersheim (Tauber). J. 
W eil er (Remsthal). J. 

—(er) Hundsberg. 
Weingarten. D. 
Weinsberg. N. 

—er Burg weg ob. Burg- 1 
—er Weibertreu. [berg.J 
Weißbach (Kocher). J. 
Weißenau. D. 
Wermuthausen. J. 
Westernach. J. 
Westernbach. J. 
Westernhausen. J. 
Widdern. N. 
Wildenthierbach. J. 
Windischenbach. J. 
Winterbach (Remsthal). J. 
Winzerhausen. N. 
Wurmberger oergl. Besig- 1 
Zaisenhausen. J. [heim.J 
Zuffenhausen. N. 
Zweiflingen. J. 
Zwiefalten. D. 


1. Vins du Neckar. Neckar-Weine. Neckar wines. 

Neckar, lat. Nicarus und Nicerus, bedeutender Nebenfluß des Rheins, entspringt 1 km südlich von 
Schwenningen im württembergischen Oberamt Rottweil, an der badischen Grenze, östlich von Vil- 
Üngen, fließt anfangs nordwärts, dann nach Nordosten dem Nordwestfuße der Alb entlang bis Plo¬ 
chingen, geht dann bis Cannstatt nach Nordwesten, kommt unterhalb Gundelsheim auf badisches 
Gebiet, durchbricht von Eberbach bis Heidelberg in tiefem Thale den Odenwald und fließt nord¬ 
westlich durch die Rheinebene bis zu seiner Mündung, nach 397 km Lauf, unterhalb Mannheim. — 
Neckar-Weine, im engeren Sinne die in Württemberg am Neckar gezogenen Weine, von denen 
die besten auf den der Sonne zugewandten Thalrändern stromaufwärts bis Eßlingen wachsen, im 
weiteren Sinne aber auch die Gewächse der Seitenthäler des Neckars, wie des Enz-, Rems-, Kocher-, 
Jagst- und Sulmthales, sowie des Zabergäues und der Albtrauf. Die Weinbau-Fläche des Neckar-Kreises 
beträgt 12 089 ha, nach anderen 8045 ha. Den Rebsatz bilden Sylvaner, Elbliug und Trollinger, aber 
auch die edleren Sorten Riesling, Clävner, Gutedel und Traminer. 


Affaltracher. 

Aichelberger. 

Asperger. 


Asperglener. 

Bächlingener. 

Backnanger. 


Beihingener. 

Beilsteiner. 

Benningener. 


1 ) Dem Herrn Bürgermeister von Schorndorf 
sind wir zu großem Dank verpflichtet für die Mit¬ 
teilung sämtlicher Weindistrikte des Remsthaies. 

2 ) Die Mitteilung der Weinberge Tettnangs 
danken wir dem dortigen Stadtschultheiß-Amt. 

*) Kgl. Weingarten-Inspektor Warth v. Unter¬ 
türkheim schreibt: »Auf hiesiger Gemarkung be¬ 
finden sich 205 ha Weinberge, von welchen 7 ha 
der Kgl. Hofkammer gehören und 198 ha Privat- 
Eigentum sind. Von der Gesamt-Fläche befinden 
sich etwa 120 ha in Berglagen, welche mit Trol¬ 
linger und grünem Riesling besteckt sind; 85 ha 
sind niedere und mittlere Lagen, welche mit Syl¬ 
vaner, Portugieser, Elbling und Affenthaler be¬ 


steckt sind. Der Wein wird größtenteils unter 
der Kelter im Herbst verkauft. Die Preise sind 
je nach der Lage sehr verschieden; für Weine 
aus niederen Lagen wird nur die Hälfte gegen¬ 
über den aus südlich gelegenen Berglagen bezahlt. 
Es besteht hier seit 8 Jahren eine Weingärtner- 
Gesellschaft, welche ihre Erzeugnisse nach vor¬ 
heriger Klassifikation gemeinschaftlich verkauft, 
nachdem solche vorher mit einer Maschine, die 
mit einem Gasmotor betrieben wird, geraspelt 
und die Maische über die stürmische Gährung in 
Fässer gebracht worden ist. — Die Königlichen 
Weinberge zählen zu den besten und befinden sich 
in einem südlichen Abhang, Mönchberg genannt. 



Neckar. 


Neckar. — Neckar. 
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Besigheimer Schalkstein. 

— Wurmberg. 
Beutelsbacher. 
Bietigheimer. 
Binswangener. 

Bitzfelder Lindeiberg. 
Böblingener. 
Bönnigheimer Enzbach. 

— Forst. 

— Michaelsberg. 

— Philippsberg. 

— Steingräben. 

— Ungarshälde. 
Botenheimer. 
Brackenheimer. 
Brettacher. 

Bretzfelder. 

Cannstatter Berg. 

— Halden. 

— Steinhalden. 

— Zuckerberg (Zuckerle). 
Eltingener. 

Endersbacher. 

Enslingener. 

Enzberger. 

Erligheimer. 

Ernsbacher. 

Eßlin gener. 

Fellbacher. 

Feuerbacher. 

Fleiner. 

Forchtenberger. 

Frauenzimmerner. 

Gelbingener. 

Gemmrigheimer. 

Gerabronner. 

Geradstettener. 

Großaspacher. 

Großbottwarer. 

Großheppacher. 

Grunbaeher. 

Gündelbacher. 

Gundelsheimer. 

Haller. 

Haub ersbronner. 
Hebsacker. 

Heilbronner. 

Heslacher. 

Hessigheimer. 

Hirschauer. 

Hochberger. 

Höchstberger. 

Hohenecker. 

Höpfigheimer. 

Ingelfingener. 

— Belsenbergerweg. 

— Bergetsecke. 

— Breter. 

— Bühn. 

— Goldberg. 

— Hofäckerle. 

— Hohenberg. 

— Hundsberg. 


Ingelfingener Krumme 1 

— Nägele. . [Stein.J 

— Neesch. 

— Neuweg. 

— Obere Rieth. 

— Untere Rieth. 

— Stichele. 

— Thorweinberg. 
Kirchberger. 

Kirchheimer. 

Kleinbottwarer. 

Kleingar tacher. 
Kleinheppacher Greiner. 
Knittlingener. 
Kocherstettener. 

Köngener. 

Korber Kopf. 

Kornthaler. 

Künzelsauer. 

Lauffener Schloßberg. 
Leonberger. 

Lomersheimer. 

Löwensteiner. 

Ludwigsburger. 

Marbacher. 

Maulbronner Billens- 
bacherberg. 

— Eifingerberg. 

— Klosterberg. 

,— Scheueiberg. i 

Mettingener. 

Michelbacher. 

Miedelsbacher. 

Möglingener. 

Mühlhausener. 
Mundelsheimer Käsberg. 
Murrer. 

Neckarsulmer. 

Neustädtler. 

Niedernhaller. 

Oberriexingener. 

Oberstettener. 

Oberurbacher. 

Ochsenbacher. 

Ohringener. 

Pfedelbacher. 

Pleidelsheimer. 

Plüdershäuser. 

Poppenweiler(er). 

Rappacher Lindeiberg. 
Reutlinger Ammändle.l 

— Betzenrieth. 

— Breitert. 

— Burgholz. 

— Grub. 

— Gugelberg. ^ 

— Heckendreher. |f 

— Heg wiesen. g' 

— Jennerthal. 

— Kuhmann. 

— Lichtenberg. 

— Nauschocher. 

— Pfalzgrafen. 


Reutlinger Rahn¬ 
schäuble. 

— Röhmi. 

— Saus. 

— Sommerhäldle. 

— Staigle. 

— Sträuble. 

— Striegel. 

— Thal. 

— Wernsberg. 

— Werwold. 

— Widdum. 

— Winterhäldle. 

— Hohenlindach. 

— Kaltenthal. 

— Kleinlindach. 

— Kramershalde. I 

— Innerer Lindach. 

— Nübelloch. 

— Roßnagel. 

— Sonnenbau. 

— Steinenberg. 

— Stemmisäcker. 

— Vochetzenholz. 

— Wagenrieth. 
Rohrbronner. 
Rommelshäuser. 
Roßstaiger. 

Roswaager. 

Rüderner. 

Rudersberger. 
Scheppacher Lindeiberg. 
Schmidener. 

Schnaither. 

Schombacher. 

Schomdorfer. 

Schwaigerner. 

Sindringener. 

Steinenberger. 

Steinkirchener. 

Stettener Heuchelberg. 

Strümpfelbacher. 

Sülzbacher. 

Tübingener. 
Unterschlechtbacher. 
Untertürkheimer Alten- 1 

— Bainden. [berg.J 

— Blick. 

— Deukenklinge. 

— Ebne. 

— Galgenberg. 

— Geldberg. 

— Geldshalten. 

— Hägle. 

— Hetzen. 

— Mönchberg. 

— Riegelberg. 

— Steigen. 

Unterurbacher. 

Vaihingener. 

Verrenberger. 

W aiblingener. 
Waldbacher. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. Teil. 


( 4 ) 
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Achalm. Georgenberg. 
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Tauber-, Seeweine. — Hannover, Brandenburg. 


Waldhäuser. 

Walheimer. 

Wangen er. 

Weiler(er) Hundsberg. 


Weinsberger Burg weg. 
— Weibertreu. 
Weißbacher. 

Widdern er. 


Wildenthierbacher. 

Winterbacher. 

Winzerhäuser. 

Zuffenhäuser. 


2. Vins du Tauber. Tauber-Weine. Tauber wines. 


Tauber, linksseitiger Nebenfluß des Mains, entspringt an der Frankenhöhe bei dem Dorfe Miehel- 
bach in Württemberg aus dem Taubersee, durchfließt zunächst zwischen Rothenburg und Mergent¬ 
heim den lieblichen Taubergrund im nordöstlichen Teil des wüittembergischen Jagstkreises, tritt 
unterhalb Mergentheim in den badischen Kreis Mosbach und mündet, immer in nordwestlicher Rich¬ 
tung fließend, nach 120 km langem Laufe bei Wertheim. Im Tauberthale, namentlich im badischen 
Teile desselben, wächst guter Wein. Die im württembergischen Taubergrunde gebauten Weißweine 
haben Feuer und Blume, aber wenig Haltbarkeit; die roten haben ebenfalls viel Blume, Feinheit und 
milde Süßigkeit. Der Boden, meist Muschelkalk, ist mit Gutedel und Sylvaner bepflanzt. Die Tauber- 
Weine Badens sind unter »Badent (siehe S. 1564) verzeichnet. 


Creglingener. 

Edelfingener. 

Elpersheimer. 

Herrenzimmerner. 

Igersheimer. 

Laudenbacher. 


Markelsheimer. w. 
Mergentheimer Arkau. w. 4. 

— Eifenberg. w. 4. 

— Häsle. w. 3. 

— Kötter, w. 3. 

— Schorren. w. 2. 


Münsterer. 

Niederstettener. 

Schäftersheimer. 

V orbachzimmerner. 
Weikersheimer. 


3. Vins du Lae de Constance. Seeweine. Lake of Constance wines. 

Seeweine nennt man die am Bodensee wachsenden Weine. Diese sind gesund, säuerlich und werden 
meist am Orte getrunken (vergl. die Fußbem. 7 auf S. 1566). Die Seeweine Badens, Bayerns 
und der Schweiz sind unter den betreffenden Ländern aufgeführt. 

Friedrichshafener. | Langenargener. | Rother. 


B. Le Nord de l’Allcmagne. Norddcutsehland. Northern part of Germany. 

Die nördlichsten Punkte, an welchen in Europa, überhaupt auf dem Erdball, Wein zur Kelterung 
gebaut wird, sind Brandenburg a. d. Havel und Umgegend mit 10 ha, Tschetschnow bei Frankfurt 
a. d. 0. mit 2, Altkarbe im Kreis Friedeberg mit 2,6 ha Weinbergen. In der Vorzeit reichte der 
Weinbau viel weiter in den Norden als gegenwärtig. In alten preuß. Chroniken werden die Wein¬ 
berge bei Thorn und der Thorn’sche Landwein rühmend erwähnt, auch von guten Weinjahren, wie 
1362 und 1379, ist die Rede. Bei Danzig, Königsberg, Tilsit, selbst bei Memel sollen früher glückliche 

Versuche mit Weinkultur gemacht worden sein. 

a) Le Hanovre. Hannover. Hanover. 

Die nordwestlichste Provinz des preußischen Staates, umfaßt die alten Besitzungen des Kurhauses 
Braunschweig-Lüneburg nebst einigen 1815 hinzugekommenen oder ausgetauschten Landes-Teilen. 
Seit 1814 Königreich, wurde das Gebiet bei der Besitznahme durch Preußen 1866 unverändert belassen, 
nur gingen 142 hannov. Morgen (ä 26,21 a) durch Verkaufs-Vertrag vom 9. Dez. 1869 an Bremen über. 
Die Provinz bedeckt 38 473,93 qkm und hat (1890) 2 278361 Einwohner. 

Münden. I I 


b) Brandebourg. Brandenburg. Brandenburg. 

An Umfang die zweite und an Bevölkerung die dritte Provinz des preuß. Staates, benannt nach der 
alten Stadt Brandenburg. Bis März 1881 umfaßte die Provinz Brandenburg 39893,15 qkm, seit der 
am 1. April 1881 erfolgten Abtrennung Berlins, welches als sog. Stadtkreis außerhalb der Provinz 
steht, nur noch 39836,51 qkm. Zu der Provinz gehört von der ehemaligen Mark Brandenburg die 
Mittelmark, die Ukermark und die Priegnitz oder Vormark (die nebst der jetzt zur Provinz Sachsen 
gehörenden Altmark früher die Kurmark bildeten) sowie der größte Teil der Neumark. Außerdem 
enthält die Provinz von Schlesien den Schwiebuser Kreis, von Hinterpommern einige Ortschaften 
des Pyritzer Kreises, vom Großherzogtum Posen die Orte Schermeißel und Grochow, ferner den 
Kreis Kottbus, die Markgrafschaft Niederlausitz und einige Ortschaften der Oberlausitz westlich der 
Spree, die meißnischen Ämter Senftenberg und Fürstenwalde, die Herrschaften Sonnenwalde, Barutb 
und Dobrilugk, die Querfurter Ämter Jüterbog und Dahme, vom Kurkreise das Amt Belzig und einige 
andere Ortschaften. Die Provinz zerfällt in die Reg.-Bez. Potsdam und Frankfurt. Die Bevölkerung 
beziffert sich (1890) auf 2541783 Einw. — Die brandenburg. Weinkultur erstreckt sich auf 1100 ha Fläche. 

Davon kommen auf die Umgegend von Guben 125 ha, welche jährlich 950—1000 hl Wein liefern. 

F. = Reg.-Bez. Frankfurt P. = Reg.-Bez. Potsdam. 


Altkarbe (Oder). F. r. 
Berg (Oder). F. r. w. 
Brandenburg (Havel), r.w. 
Freienwalde (Oder). P. 
Gersdorf (Oder). F. 


G-runow (Oder). F. 
Guben (Neiße). F. 
Krossen (Oder). F. 
Plau (Oder). F. 
Sagar (Oder). F. 


Sorau (Oder). F. 
Thiemendorf (Oder). F. 
Tschicherzig (Oder). F. 
Werder (Havel). P. 
Züllichau (Oder). F. 



Posen. — Schlesien. — Provinz Sachsen. 
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C) Posen. Posen. Posen. 

Preußische Provinz, ebenes, sehr fruchtbares Land, 28958 qkm groß, mit 1751642 Einwohnern, 
zerfällt in die beiden Regierungs-Bezirke Posen und Bromberg. 

Po. = Reg.-Bez. Posen. Brb. = Reg.-Bez. Bromberg. 


Borast, Bombst (poluifä 
Babimost) *). Po. 
—er Lacrimae Petri. 


Bomster Schloßberg. Unruhstadt. Po. 

Kosten. Po. Wöllstein. Po. 

Meseritz (Obrathal). Po. 


d) La Silesie. Schlesien. Silesia. 

Preußische Provinz Schlesien, 40303 qkm groß, mit 4224458 Einw., zerfällt in die drei 
Regierungs-Bezirke Breslau, Liegnitz und Oppeln. — Osterreichisch-Schlesien, österreichisches 
Kronland, der Teil von Schlesien, welcher 1742 österreichisch blieb, 5147 qkm und 605649 Einw. — 
Die schlesische Weinkultur steht in qualitativer Hinsicht über der sächsischen und der thüringischen. 
Der Kreis Grünberg baut auf 1317 ha Fläche einen Wein, welcher von früher her zwar als sauer 
verrufen, in neuerer Zeit aber durch veredelte Kultur und sorgsame Behandlung sehr bedeutend 
verbessert worden ist. Besonders wird starker Handel mit Grünberger Champagner, meist nach 
Rußland, betrieben. Der Durchschnitts - Ertrag des Grünberger Weinbaues beläuft sich auf etwa 
24000 hl im Preise von 60—80 M. per hl. Den höchsten Ertrag lieferte das Jahr 1846, nämlich 
43000 hl. Bei der Schätzung ist in Erwägung zu ziehen, daß der Trauben - Handel Grünbergs ganz 
bedeutend ist; es versorgt fast den ganzen Norden bis St.-Petersburg mit Trauben, von denen es 
gegen 250000 kg ausführt. Die meisten Grünberger Weine gehen nach Berlin zum Verschneiden 
oder zur Weinfabrikation; sie werden zu diesem Zwecke dort allen übrigen kleinen Weinen vorgezogen. 

O. = Reg.-Bez. Oppeln. Br. = Reg.-Bez. Breslau. L. = Reg.-Bez. Liegnitz. 


Beutben. O. 

Breslau. Br. 

Glogau. L. 
Gnadenfeld. 0. 
Grünberg. L. r. w. 5. 
—er Heinrichau. 

—er Hundsbelle. 

—er Jany. 

—er Krampe. 


Grünberger Kübnau. 

— Lausitz. 

— Marsfeld. 

— Maugtschberg. 

— Niedergärte(n). 

— Niedergraben. 

— Podsgate (Patzgall?, \ 

— Sawade. [Podsgall?).} 

— Schertendorf. 


Grünberger Ziegelberg. 
Karolatb. L. 
Liebenzig. L. 

Logau. L. 

Lüben. L. 

Merzdorf. L. 

Neusalz (Oder). L. 
Oppeln (Oder). 0. 

| Saabor. L. 


e) La Saxe prussienne. Provinz Sachse n. Prussian Saxony. 

Preußische Prov., 25250 qkm und 2580010 Einw. Die Prov. Sachsen besteht meist aus Erwerbungen, 
die von 1648, 1803 und 1815 datieren; sie zerfällt in die drei Reg.-Bez.Magdeburg, Merseburg, Erfurt. 
E. = Reg.-Bez. Erfurt. Ma. = Reg.-Bez. Magdeburg. Me. = Reg.-Bez. Merseburg. 


Almrich (Saale). Me. 
Bahnsdorf (Saale). Me. 
Burgwerben (Saale). Me. 
—er Petersberg. 

—er Petersberg Gutedel. 
—er Zeiseisberg. 

Erfurt. E. 

Eulau (Saale). Me. 
Freyburg (Unstrut) 2 ). Me. 
—er Eh rau. 

—er Galgenberg. 

—er Göhle. 

—er Haineberg. 

—er Herrenberg. 

—er Marienberg. 

—er Mühlberg. 

—er Prömmern. 

—er Schlüfter. 


Freyburger Schweigen- 1 
Gosek (Saale). Me. [berg.J 
Großjena (Saale). Me. 
Jessen (schwz.Elster). Me.l 
Kleinjena. Me. [r. w.) 

Kosen (Saale). Me. 
Krumpa (Saale). Me. 
Langensalza. E. 

Leißling. Me. 
Liebenwerda (schwz. 

Elster). Me. 

Lobitzsch. Me. 
Markwerben (Saale). Me. 
Merseburg (Saale). Me. 
Mertendorf (Saale). Me. 
Mühlberg (Elbe). Me. 
Naumburg (Saale). Me. 
Nebra (Unstrut). Me. 


Nißmitz (Saale). Me. 
Pforta (Saale). Me. 

—er Mons omnium sanc-1 
—er Rectorberg. [torum.J 
—er Saalhäuser. 

—er Weißberg. 
Possenhain (Saale). Me. 
Roßbach (Saale). Me. 

—er Scherbitzberg. 

—er Steinmeister. 
Schönburg (Saale). Me. 
Schweinitz (schw. Elster). 

Me. r. w. 

Uichteritz. Me. 
Weißenfels (Saale). Me. 
Weißensee. E. 

Wethau (Saale). Me. 
Zscheiplitz (Unstrut). Me. 


*) Das Bürgermeisteramt zu Bomst (Bumst) 
schreibt uns, daß die dortigen Weingärten (55 ha) 
keine besonders eingetragenen Distrikte haben, 
auch besondere Namen nicht führen. Zum Gute 
Bumst gehört aber ein Weinberg, der, wie uns 
weiter mitgeteilt wird, den Namen »Schloßberg« 
führt, nach dem kleinen darauf stehenden Schlosse 
Namens »Schloß Augusthöhe«. 

*) Stadt im Kreis Querfurt des preuß. Reg.- 
Bez. Merseburg, 7 km im Nordwesten von Naum¬ 


burg a. d. Saale, links an der Unstrut, hat eine 
bedeutende Champagner-Fabrik (Kloss & Förster, 
mit mehr als 2 Mül. Mark jährl. Umsatz), Obst¬ 
wein- und Essig-Fabriken. Der an den Berg¬ 
abhängen der Umgebung (z. B. am Schweigen¬ 
berge) betriebene Weinbau hat durch die Reblaus 
in letzter Zeit ganz bedeutend gelitten. Die hier 
verzeichneten Angaben über Freyburger Wein 
berge wurden uns von dem Magistrat der Stadt 
Freyburg bereitwilligst mitgeteilt. 

101 * 
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Anhalt. — Hessen-Nassau. — Sachsen. 


f) Anhalt. Anhalt. Anhalt. 

Zum Deutschen Reiche gehöriges Herzogtum, hat den Namen von der Burg Anhalt aut dem Haus¬ 
berge im Unterharz. Das Land bestellt aus dem Hauptteil (Anhalt-Dessau-Köthen und Anhalt-Bern* 
bürg, 1863 vereinigt) und fünf in Preußen gelegenen Gebiets-Teilen, hat 229-1,36 qkm und 271 963 Einw 

Bernburg. r. (£ig. @ewäd)3 Köthen, 

beä §etäOjj§.) 


g) Hesse-Nassau. Hessen-Nassau. Hesse-Nassau. 

Die südwestliche Provinz des preuß. Staates, zwischen Weser und Rhein, durch Gesetz vom 7. Dez. 
1868 aus dem Hauptstock der 1866 eroberten mitteldeutschen Gebiete gebildet, besteht aus dem 
vormaligen Kurfürstentum Hessen, dem vormaligen Herzogtum Nassau, der vormaligen Freien Stadt 
Frankfurt und bisher bayr. und großherzoglich hess. Gebiets-Teilen. Die Provinz umfaßt 15686 qkm 
mit 1664426 Einwohnern und zerfällt in die zwei Regierungs-Bezirke Kassel und Wiesbaden. — 
Der Weinbau Hessen-Nassaus ist von großer Bedeutung. Das gesamte Weinbergsland beträgt 
3771 ha. Oberhalb Rüdesheim (siehe unter »Rheinweine«, S. 1582.) wächst hauptsächlich Riesling im 
Rheinthal, unterhalb Rüdesheim findet man gemischte und Kleinberger Trauben, außerdem Öster¬ 
reicher, Klebrot, Frühburgunder, Traminer und Orleans. Der Ertrag ist je nach der Lage und in 
den einzelnen Jahren je nach der Gunst oder Ungunst der Witterung sehr verschieden. Im Jahre 1891 

belief sich der Ertrag an Wein auf 18961 hl. 

K. = Reg.-Bez. Kassel. W. — Reg.-Bez. Wiesbaden. 

Bergen. K. Kilianstädten. K. Rothenbergen. K. 

Bornheim. W. fthal). K.l Langendiebach (Kinzig- Sachsenhausen (Main). W. 

Gelnhausen 1 ) (Kinzig- J thal). K. Seckbach. K. 

Großkrotzenburg. K. Langenselbold. K. Tann. K. 

Hanau 2 ). K. Lieblos. K. Witzenhausen (Werra). K. 

Hochstadt. K. Meerholz. K. —er Elfer. 3 ) 

h) La Saxe. Sachsen. Saxony. 

Königreich Sachsen, Bundesstaat des Deutschen Reiches, 14993 qkm und 3502684 Einwohner. — Der 
Weinbau wird an der Elbe, im Meißen-Dresdener Bezirk, auf einer Fläche von 1014 ha betrieben. 
Früher war die sächsische Weinkultur, von deren Bestehen schon Urkunden aus dem Jahre 1161 
Nachricht geben, bei weitem bedeutender, und im 16. Jahrh. wanderten sehr viel sächsische Weine 
nach dem Auslande. Die Fläche der Königlichen und Privat-Weinberg-Grundstücke in den Bezirken 
Pirna, Dresden, Riesa, Meißen vermindert sich von Jahr zu Jahr, da der Weinbau nicht mehr lohnt 
und sich die Reblaus in vielen Bergen der Lößnitz eingenistet hat. Auch verursachen der einbindige 
Traubenwickler (Heu-, Spinn-, Sauerwurm, Weinmotte, Traubenmade, Tortrix arabiguella) und der 
falsche Mehlthau (Peronospora viticola) der Rebe sehr viel Schaden. Gegenwärtig beschränkt sich 
der Verbrauch der Elbweine meistens auf das Inland und die Schaumwein-Fabrikation. Die Zahl der 
weinbautreibenden Ortschaften beträgt gegenwärtig 102. Der Ertrag des sächsischen Weinbaues ist 
sehr schwankend; nach den Ermittelungen des statistischen Büreaus in Dresden überstieg die Wein¬ 
ernte von 1834 diejenige von 1838 um das 63-faehe. Nach anderen Quellen lieferte der Elbe-Weinbau 
1890 einen Ertrag von 3168, 1891 einen solchen von 2731 hl. — Was nun den Charakter der säch¬ 
sischen Weine betrifft, so sind in erster Linie die Rotweine zu erwähnen, welche in den besten 
Lagen von Kennern den Burgundern gleich gestellt werden. Es sind feuerige, gerbstoffreiche und 
haltbare Weine aus der großen blauen Burgunderrebe. Die besten Sorten sind die Spaarweine, 
welche auf dem Höhenzug auf dem rechten Elbufer bei Meißen, dem Spaargebirge, gebaut werden. 
Die weißen Sorten, aus Sylvaner, Traminer, Ruländer und weißen Burgunderreben gepreßt, sind ge¬ 
haltvolle, etwas säuerliche, aber angenehm schmeckende Tischweine. Eine Spezialität der Meißener 
Weine ist der »Schieler«, welcher rötlich aussieht und aus blauen und weißen Trauben gejireßt 
wird. — Sämtliche Mitteilungen über sächsischen Weinbau verdanken wir der Güte des Direktoriums 

der Landwirtschaftlichen Schule in Meißen. 

L. = Kreishauptmannschaft Leipzig. D. = Kreishauptmannschaft Dresden. 

Althirsclistein. D. 4. Bobnitzscb. D. 3. Cölln mit üliebevfäfite unb 

Bahra. D. 4. Boritz. D. 4. öorbrüde. D. 2. 

Batzdorf. D. 4. Brockwitz. D. 3. — er (iölei&ener 9lat§tüdnbevg). 

Blattersleben. D. 4. Clieben. D. 3 — er ((Sroffo’fcfjcr Sßeinberg). 

*) Das Kgl. Landratsamt Gelnhausen teilte koivs, hat dieser Weinbau wohl keine Bedeutung, 
uns auf eine diesbezügliche Anfrage mit, daß der da die geernteten Trauben zum großen Teile als 
Gelnhäuser Wein als solcher nicht in den Handel Eßtrauben auf den Märkten der Umgegend ver¬ 
kommt. Die Weine aus den einzelnen Lagen wertet werden, zum weiterenTeile zu Champagner¬ 
werden nicht gesondert gehalten. fabrikations-Zwecken dienen und höchstens in 

*) Von dem Landratsamt des Kreises Hanau sehr guten Jahrgängen zur Herstellung von Ver¬ 
ging uns folgendes Schreiben zu: »Auf das ge- schnitt-Weinen Verwendung finden. Besonders 
fällige Ersuchen v. 31. Mai erwidere ich ergebenst-, zu verzeichnende Lagen gibt es nicht.« 
daß im Landkreise Hanau nur in den Gemeinden *) Der Weinbau hier hat sogar poetische Ver- 

Hochstadt, Bergen und Langenselbold Weinbau herrlichung gefunden; freilich verlegt die Sage 
zu Kelterungs-Zwecken betrieben wird, dem aber auch hierher die Erfindung des »Strumpfweines« 
infolge der vielen Fehljahre immer weniger Inter- und des Weines als pädagogisches Mittel. Wenn 
esse entgegengebracht wird. Für weitere Kreise, die Kinder nicht in die Schule wollen, wird ihnen 
insbesondere für die Aufstellung eine3 Weinlexi- mit einem Glase »Witzenhausener Elfer« gedroht. 
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Constappel. D. 3 . 
Cossebaude (Söniglidje SBcin* 
Berge). D. 3. 

Coswig. D. 3. 

Diera. D. 2. 

Diesbar. D. 2. 

Dobritz. D. 4. 
Fischergasse. D. 4 . 
Garsebach. D. 4. 

Gasern. D. 4. 

Gauernitz (5ßring Sdjönburg* 
SBoIbenbttrg’i^e Serge). D.5. 
Glaubitz. D. 3 . 

Golk. D. 3. 

Goppeln. D. 4. 
Görzig(b.5ßfIug’fd)erS3erg). D.5. 
Gröbern. D. 2. 
GrÖdel(SfioPerg’fd)er58erg). D .3. 
Hartha (Möljnert’fdjerSöerg). D. 2. 
Hintermauer. D. 4. 
Hirschstein. D. 4. 
Hosterwitz (ißrinälidjer 83erg). 
D. 2. 

Kaditz. D. 3 . 

Kemnitz. D. 3 . 
Klosterhäuser. D. 4. 
Knorre. D. 3. 

Korbitz (MittelbauerS3erg). D.2. 
Kötzschenbroda (SamsbacI)’ 
fdjer 58erg). D. 2. 
Langenberg. D. 3. 
Laubach. D. 3. 
Lauterbach. D. 4. 
Leckwitz. D. 3. 

Lercha. D. 4. 

Loschwitz D. 2. 
Lößnitzgrund. D. 2. 
Meißen. D. 2. 

—er (Sanbtoirtfdjaftlidjer ©djuls 
roeiuberg). 

—er (ßanjjfdj’er SBeitiberg). 

—er (ßeljmann'fdjer äBeiuberg). 


Meißener (9J?orii)’jd)er SBeinberg). 
—er (IBliiller’fdjer 3Beinberg). 

—er (SRidjter’jdjer SSeinberg). 

—er (Sljürigen’fdjer SEBeinberg). 
Merschwitz (©adjjje'fdjer SEBeins 
berg). D. 2. 

Mischwitz. D. 4. 
Naundorf. D. 3. 
Neucoswig. D. 3. 
Neudörfchen. D. 4. 
Neugauernitz. D. 3. 
Neuseußlitz. D. 2. 
Neusörnewitz. D. 2. 
Niederau. D. 2. 
Niedergarsebach. D. 4. 
Niederlommatzsch. D. 3. 
Niederlößnitz ($?gl. Serge). 1 
Niedermeisa. D. 4. [D. 2.) 
Niedermuschütz (§ering’fd)e 
Serge). D. 2, 
Niederspaar (SHunfer'fdjer 
SEBeinberg). D. 2. 
Niederwartha. D. 4. 
Nieschütz. D. 3. 
Nünchritz. D. 3. [D. £.1 

Oberau (b. Earlotüig’fdjer Serg .} 
Oberlommatzsch. D. 4. 
Oberlößnitz. D. 2. 
Obermeisa (SUinger’fdjer Serg). 
D. 3. 

Obermuschütz. D. 4. 
Oberspaar. D. 2. 

—er (bon g-riefeu’fdjer Serg). 

— er (bon §agen’fd)er Serg). 

—er (ßangeliitje’idjer Serg). 

—er (SKori^’fdjer Serg). 
Oberwartha. D. 3. 
Pegenau. D. 4. 

Pillnitz (Sgl. Serge). D. 3. 
Pinkowitz (Möijnctt’fdier Serg). 
D. 2. 

| —er (§ennig’fd)et Serg). 


Piskowitz. D. 4. 
Proschwitz. D. 1. 

—er Katzensprung 

(b. Earloitnß’ldjer Serg). T 2 . 
Questenberg. D. 3 . 
Padebeul. D. 3. 
Radewitz. D. 3. 
Reichenberg. D. 3 . 
Reppina. D. 4. 

Reppnitz. D. 4. 

Riesa. D. 4. 

Pohrsdorf. D. 4. 
Rottewitz (bon $ebni&’|d)er 
Serg). D. 2. 

—er (©afdffdjer Serg). 

—er (SftorijJ’fdjer Serg). 
Scharfenberg (Öljmidjen’fdjcr 
Serg). D. 3. 

Schieritz. D. 4. 

Schönfeld. D. 3. 

Seußlitz (§ard’jcf|e Serge). D. 2 . 
Siebeneichen. D. 4. 
Sörnewitz. D. 2. 

Strehla. D. 4. 

Thallwitz (&ürft SReujj’fdje 
Serge). L. 3. [D. 5.1 

Trebnitz (b. Sßflug’fdjer Serg).} 
Triebischthal (Mittelba$’[djer 
Serg). D. 2. 

Wachwitz. D. 3 . 
Wahnsdorf. D. 3 . 
Wehlen. D. 3. 

Weinböhla. D. 3. 
Weistropp (Keil’fdje Serge). 1 
Windorf. D. 4. [D. 5.J 

Winkwitz. D. 3. 

Zadel (ßommaßfdfer Serg). D .2. 
Zaschendorf (£önide’fdjet 
Serg). D. 2. 

—er Fürstenberg. 

Zehren. D. 4. 

Zscheila. D. 2 . 


i) La Thuringe. Thüringische Staaten. Thuringia. 

Thüringen, das Land zwischen Werra und Saale, dem Südfuß des Harzes und dem des Thüringer 
Waldes. Unter thüringische Staaten versteht man alle Länder zwischen den preußischen 
Provinzen Sachsen und Hessen-Nassau, Bayern und dem Königreich Sachsen, nämlich das Groß¬ 
herzogtum Sachsen-Weimar, die Herzogtümer Sachsen-Meiningen, Sachsen-Koburg-Gotha und Sachsen- 
Altenburg sowie die Fürstentümer Schwarzburg und Reuß, mit einem Gesamt-Flächeninhalt von 
12287 qkm und 1272238 Einw. — Der Thüringer- oder Saale-Weinbau umfaßt das Gebiet der 
Saale von Kahla bis Weißenfels, das Unstrutthal und einzelne Stellen bei Erfurt, Arnstadt, Franken¬ 
hausen, Hopfgarten usw. Die Gesamt-Fläche des Thüringer Weinbaues erstreckt sich auf etwa 
1000 ha. Der Durchschnitts - Ertrag ist selten mehr als 2,75 bis 3 hl per ha. In guten Jahren bringt 
ein hl 65—70 Mark. Alle Thüringer Weine gehen im Binnenhandel als »Naumburger«. Vergleiche 

hierzu das unter »Saale-Weine« Gesagte (S. 1606). 


1. Saxe-Weimar. Sachsen-Weimar. Saxe-Weimar. 


Sachsen-Weimar-Eisenach, Großherzogtum und Bundesstaat des Deutschen Reiches, 3595qkm 
groß, mit (1890) 326091 Einwohnern. Das Land zerfällt in drei Hauptteile: Kreis Weimar (mittlerer 
Teil), Kreis Neustadt (im Osten) und Kreis Eisenach (im Westen). Die Weinberge Sachsen-Weimars 

machen 0,13 Proz. von dem Areal aus. 


Döbritschen. 

Dornburg. 

Dorndorf. 

Golmsdorf. 


Golmsdorfer Gleisberg. 
Hopfgarten. 

Jena (Saale). 

—er Kreo. w. 


Jenaer Krollo. T. 
Kunitz. 

Lobeda. 

Maua. 
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Thüringische Staaten. 


Saale. 


2. Saxe-Meiningen. Sachsen-Meiningen. Saxe-Meiningen. 

Herzogtum und Bundesstaat des Deutschen Reiches, 2468 qkra und (1890) 223 832 Einw., an der Siid- 
west- und Siidost-Seite des Thüringer Waldes gelegen, von der Werra und der Saale bewässert. 


Camburg (Saale). 
Eckelstädt (Saale). 
Münchengossers tädt. 
Oberpreilipp. 


Kodameuschel. 

Schmiedehausen. 

Stöben. 

Tümpling. 


Unterneusulza. 
Unterpreilipp. 
Wichmar (Saale). 


3. Saxe-Altembourg. Sachsen-Altenburg. Saxe-Altenburg. 

Herzogtum, Bundesstaat des Deutschen Reiches, 1324 qkm und (1890) 170864 Einw. Das Land wird durch 
die reuß. Herrschaft Gera in zwei Hauptteile geschieden, der eine (Ostkreis), von der Pleiße bewäs¬ 
sert, ist ungemein fruchtbar, der andere (Westkreis), ein Stück des Saalethaies, hügelig und waldreich. 

Kahla. | Sulza. | 


4. Sehwarzbourg- Schwarzburg-Rudolstadt. Sehwarzburg- 
Rudolstadt. Rudolstadt. 

Fürstentum, 940 qkm und (1890) 85863 Einw., umfaßt den größeren Teil der sog. Oberherrschaft am Thü- 
ring. Wald(Rudolst.) und den kleineren Teil der Unterherrschaft im thüring. Flachland (Frankenhausen). 

Frankenhausen. | Tauschwitz (Saale). | 

5. Sehwarzbourg- Schwarzburg-Sondershausen. Sehwarzburg- 
Sondershausen. Sondershausen. 

Fürstentum, 862 qkm und (1890) 75510 Einwohner, umfaßt den größeren Teil der sogenannten Unter¬ 
herrschaft (Sondershausen) und den kleineren der Oberherrschaft (Arnstadt). 

Arnstadt. (Seit 1860 wird hier kein Weinbau mehr getrieben.) 


Dio norddeutschen Weine nach Flüssen. 


1. Vins de Saale. Saale-Weine. Saale wines. 

Die Saale-Weinberge beginnen, abgesehen von einzelnen kleineren Weinbergen in der Gegend von 
Jena, Sulza und Großheringen, in der Pfortaer Flur bei Kosen in reiner Südlage, biegen sich durch 
die Südostlage in der Flur des Dorfes Almrich nach dem Dorfe Roßbach und weiter in die reine Ost¬ 
lage nach den Dörfern Kleinjena und Nißmitz, wo gegenüber in der Westlage die Freyburger Wein¬ 
berge sich stromaufwärts an der Unstrut fortziehen und sich oberhalb der Stadt in reiner Südlage 
nach den sogenannten Schweigenbergen umbeugeu. Unter Zscheiplitz weg erstrecken sich noch Wein¬ 
berge in südlicher, dann weiter meist in westlicher Abdachung, stromaufwärts bis Nebra. Im Saale- 
Thale weiter abwärts ist die Großjenaische Lage rein nach Süden zu gekehrt; an diese schließen sich 
die Weinberge von Eulau und Gosek und an diese die von Markwerben und Weißenfels an. Auch 
in den Fluren der Dörfer Schönburg, Possenhain, Wethau, Mertendorf sind noch Weinberge anzu¬ 
treffen, aber sie gehören mit einzelnen Ausnahmen, gleich den in Naumburger Flur gelegenen, zu 
den geringeren Lagen. — Der Boden der Weinberge ist in der Mehrheit Kalkstein und Thongerölle, 
auch Lehm, Kies und roter Sand. Im allgemeinen „muß er als vorzüglich geeignet zum Weinbau 
bezeichnet werden. Der Rehsatz für Weißwein ist: Österreicher (Sylvaner), Riesling, Traminer, Elb- 
ling und Gutedel; für Rotwein: Blauer Clävner, Portugieser, Limherger, St.-Laurent. Sämtliche hier 
gemachte Angaben über den Saale-Weinbau verdanken wir der Güte des Herrn Amtsgerichtsrats 
A. Thränhart, Vorsitzenden der Naumburger Weinbau-Gesellschaft zu Naumburg a. d. S. Wir ver¬ 
weisen im übrigen auf das vortreffliche Buch des verstorbenen Stadtrats Ad. Thränhart aus Naum¬ 
burg »Der Weinbau bei Naumburg an der Saale«, welches durch die Naumburger Weinbau- 
Gesellschaft zu Naumburg zum Preise von 1 Mark zu erhalten ist. 


Almricher (©utS&efißcr Siedet, 
9taum6utg). 

— (SBeinljbl. ©djiubler, 97aumbg.). 
Bahnsdorfer. 
Burgwerbener (Slmhnann 

Stendmann, Surgluetben). to. 

— Petersberger (Slmtmann 
Skeiufmann, S3urg»ecben). w. 

— PetersbergerGutedel. w. 

— Zeiseisberger, tu. 

— Zeiseisberger Auslese 

(^eqbticö, Säurgtosrben). w. 


Burgwerbener Zeiselsber-1 
Camburger. [gerBlume, r.) 
Eckelstädter. 

Eulauer. 

Freyburger. 

— Ehrau. 

— Galgenberg. 

— Göhle. 

— Haineberg. 

— Herrenberg. 

— Marienberg. 

— Mühlberg. 


Freyburger Prömmern. 

— Schlüfter. 

— Schweigenberg. 
Goseker. 

Großjenaer (SBcinpnblcc 
iß. SBagner, Dloumburg). 

— (Sirans §offmann & ©oljti, 
Staumburg). 

— (Staufm. Sühnet, Waumtig.) 

Jenaer Kreo. 

— Krollo. 

Kleinjenaer. 



Saale. — 

Kösener. 

Krumpaer. 

Leißlinger. w. 
Lobitzscher. 10 . 
Markwerbener. 
Merseburger. 

Mertendorfer. 

Naumburger. 

Nebraer. 

Nißmitzer. 

Pfortaer Mons omnium 
sanctorum (Öfonom Slug. 
Spro&e, 9lamn6urg). 


Unstrut. — Elbe. — Oder. 

Pfortaer Rectorberg 

(SReftaurateur ©cffleidjer, Höfen). 

— Saalhäuser (fReftaurateur 
©dpi mann, Naumburg). 

— Saalhäuser (Slmtögeridjtörat 
9t. 21)ränl)art, fJtaumöurg). 

— Weißberg (Dfonont 9lug. 
iJSroße, Naumburg). 

Possenhai ner. 

Roßbacher. 

— Scherbitzberg ORenHet 
gürftenTjaupt, Naumburg). 


— Havel. 1607 

Roßbacher Scherbitzberg 

(fReft. Sühnet, fRaumburg). 

— Scherbitzberg (2Bei*t* 
ljänbter fj. ©tarfe, 9Jaumbutg). 

— Steinmeister (©. ßöljl* 

mannö @rbeti, Stoumburg). 

Schönburger. 

Tauschwitzer. 

Uichteritzer. 

Weißenfelser. 

W ethauer. 

Wichmarer. 

Zscheiplitzer. 


2. Vins d’Unstrut. Unstrut-Weine. Unstrut wines. 

Die Unstrut ist ein Fluß in der preuß. Provinz Sachsen, entspringt auf dem Eichsfeld bei Kesser- 
hausen unweit Dingelstedt, fließt in mehreren Bogen von West nach Ost und mündet nach einem 
Laufe von 172 km unterhalb Freyburg in die Saale. — Die Unstrut-Weine, zum Saale-Gebiet gehörig, 
gehen unter dem Namen »Saale- oder Naumburger Weine«. Vergleiche das unter »Provinz Sachsen« 

(S. 1603) und unter »Saale-Weine« (S. 1606) Gesagte. 


Freyburger Ehrau. 

— Galgenberg. 

— Göhle. 

— Haineberg. 


Freyburger Herrenberg. 

— Marienberg. 

— Mühlberg. 

— Prömmern. 


Freyburger Schlüfter. 
— Schweigenberg. 
Nebraer. 

Zscheiplitzer. 


3. Vins d’Elbe. Elbe-Weine. Elbe wines. 

Die Elbe ist der größte Strom Norddeutschlands, entspringt auf der böhmischen Seite des Riesen¬ 
gebirges, südwestlich von Hirschberg, als Weißwasser auf der Weißen Wiese und Elbseifen auf der 
Elbwiese, fließt in weitem Bogen durch das nördliche Böhmen, dann durch das Königreich Sachsen 
und die preuß. Provinz Sachsen, weiterhin auf der Grenze zwischen Hannover und Mecklenburg- 
Holstein und mündet 15 km breit bei Kuxhaven in die Nordsee. — Die Elbe-Weine, oft auch 
Meißener und Spaarweine genannt, sind unter »Sachsen« (siehe S. 1604) verzeichnet. 


4. Vins de l’Oder. Oder-Weine. Oder wines. 

Die Oder ist ein Hauptfluß Deutschlands, entspringt im Mährischen Gesenke, tritt bei Oderberg in 
das preußische Gebiet, durchfließt Schlesien und Brandenburg, bildet bei Stettin den Damm'sehen 
See, tritt dann in das Stettiner Haff und ergießt sich „aus diesem in drei Mündungen, welche die 
Inseln Usedom und Wollin bilden, in die Ostsee. — Uber den Weinbau an der Oder ist unter 
»Brandenburg« (siehe S. 1602) sowie unter Schlesien (siehe S. 1603) Näheres zu finden. 


Altkarber. 

Berger. 

Freienwaltier. 

Gersdorfer. 

Grunower. 


Krossener. 

Neusalzer. 

Oppelner. 

Plauer. 

Sagarer. 


Sorauer. 

Thiemendorfer. 

Tschicherziger. 

Züllichauer. 


5. Vins de Havel. Havel-Weine. Havel wines. 

Die Havel ist der rechte Nebenfluß der unteren Elbe, entspringt nordwestlich von Neustrelitz aus 
dem Dambecker See und mündet unterhalb Havelberg. — Über den Weinbau an der Havel ist unter 

»Brandenburg« (siehe S. 1602) Näheres zu finden. 

Brandenburger. J Werderer. J 
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XDie 'VV7'eine XDeu.isc3ala.nd.s- 


Ahrweine 
Anhaitische Weine 
Badische Weine . 

Bayrische Weine 
Bergsträßer Weine oergl. Starken¬ 
burger Weine. 

Bergsträßer Weine oergl. ferner Ba¬ 
dische Weine. 

Bodensee-Weine oergl. See-Weine . 
Brandenburgische Weine.... 
Breisgauer Weine oergl. Badische W. 
Elbe-Weine. . 

Elsässer Weine 
Elster-Weine oergl. Provinzsächsi¬ 
sche Weine 
Frankenweine. 

Glotterthäler Weine t»ergi. Badische 

Weine. 

Grünberger Weine oergl. Schlesische 

Weine. 

Haardtweine nergl. Pfälzer Weine . 

Hanno ver’sche Weine. 

Havel-Weine. 

Hessen-homhurgische Weine oergl 

Nahe-Weine. 

Hessen-nassauische Weine . . . 

Hessische Weine. 

Hohenzollern’sche Weine . . . 

Kaiserstühler Weine oergl. Badische 

Weine. 

Kinzigthäler oergl. Hessen-nass. W. 
Kocher-Weine oergl. Württembergi- 

sche Weine. 

Kreuznacher Weine oergl. Nahe-W. 

Lahnweine. 

Lothringische Weine. 

Mainweine oergl. Franken-Weine . 


Main weine oergl. ferner Badische W. 1564 
Mainweine oergl. ferner Taunus-Weine 1595 
Markgräfler oergl. Badische Weine 1564 
Meißener Weine oergl. Sächsische W. 1604 

Mosel-Weine.1578 

Nahe-Weine.1581 

Naumburger Weine oergl. Saale-W. 1606 

Neckar-Weine.1600 

Niederrheinische Weine .... 1596 
Oberhessische Weine.1574 


Seite 

Oder-Weine.1607 

Ortenauer Weine Oergl. Badische W. 1564 

Pfälzer Weine.1569 

Posener Weine.1603 

Provinz-sächsische Weine . . . 1603 

Remsthäler Weine oergl. Württem- 

bergische Weine.1597 

Rheinbayrisehe Weine oergl. Pfälzer 

Weine.1569 

Rheingauer Weine.1591 

Rheinhessische Weine .... 1574 
Rheinländische Weine oergl. Rhein- 

Weine .1582 

Rheinpfälzer Weine oergl. PfälzerW. 1569 

Rheinpreußische Weine oergl. Rhein- 

Weine .1582 

Rheinweine.1582 

Saale-Weine.1606 

Saarweine.1580 

Sachsen-altenburgische Weine . . 1606 

Sachsen-meiningen’sche Weine . 1606 

Sachsen-weimarische Weine . . 1605 


Sächsische Weine.1604 

Schlesische Weine.1603 

Schwäbische Weine oergl. Bayrische 

Weine.1567 


Schwäbische Weine oergl. ferner Würt- 

tembergische Weine .... 1597 

Schwarzburg-rudolstädtische W. . 1606 

Schwarzburg-Sondershausener W. 1606 

See weine.1602 

Starkenburger Weine.1576 

Tauber-Weine.1602 

Taunus-Weine.1595 

Thüringische Weine.1605 

Unstrut-Weine.1607 

Unterrheinthal-Weine.1597 

Werra-Weine oergl. Hessen-nassau¬ 
ische Weine.1604 

Weine des Reg.-Bez. Wiesbaden 

oergL Taunus.1595 

Württembergische Weine . . . 1597 

Würzburger Weine oergl. Franken- 

Weine .1567 

Zabergäuer Weine oergl. Württem- 

bergische Weine.1597 

ZellerthalerWeine oergl. PfälzerW. 1569 
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Picardie. — Picardie. — Picardy. 


Y. France. Frankreich. France. 

Frankreich, lat. Franco-Gallia, Republik und Großmacht Europas, hat einschließlich der Insel 
Korsika (8722 qkm) nach den offiziellen Kataster-Aufnahmen 528 876, nach den Berechnungen des 
Kriegsministeriums 536 408 und nach Strelbitskij 533 479 qkm. Von letzteren entfallen auf das Fest¬ 
land, einschließlich des Anteils am Genfersee 523 932, auf die Inseln 9547 qkm. Die Bevölkerung 
beträgt (1891) 38343192 Einwohner. Vor der Revolution war Frankreich in 40 Gouvernements oder 
Provinzen eingeteilt. Die Revolutionsfiut schwemmte die alte Einteilung weg, und durch Beschluß 
der National-Versammlung vom 12. Nov. 1789 wurde das Land in 83 meist nach den sie durchströmen¬ 
den Flüssen oder nach Gebirgen benannte Departements zergliedert. Unter Napoleon stieg die Zahl 
derselben auf 130, beträgt aber gegenwärtig nur 87. Diese zerfallen in 362 Arrondissements mit 
2881 Kantonen und 36144 Gemeinden. — Der Weinbau in Gallien ist sehr alt, nach Strabo brachten 
ihn die Phokäer bereits 600 v. Chr. bei der Gründung von Massilia (Marseille) dahin, und nach 
Ausonius waren die Weine der Medulli, der Bewohner des heutigen Mödoc, in Rom gekannt und 
geschätzt. Martial machte sich über das in Massilia übliche Kochen und Räuchern der Weine lustig. 
Columella, der bedeutendste Ackerbau-Schriftsteller des Altertums (um die Mitte des 1. Jahrh. n. Chr.) 
beschrieb die Trauben der Allobroger, durch Plinius erfahren wir von der Vitis narbonica, von dem 
Avernischen (Auvergne), dem Helvischen (Viviers) und dem Bäternanischen (Frontignan) Wein. 
Kaiser Domitianus ließ die Hälfte der Weinstöcke herausreißen, damit das Getreide nicht verteuert 
würde. Kaiser Aurelianus (geb. 9. Sept. 214, ermordet 275), Kaiser Probus (geb. 19. Aug. 232, er¬ 
mordet Sept. od. Okt. 282) und die beiden Antonine (138—161, 161—180) waren eifrige Förderer des 
Weinbaues. Sie bepflanzten die Cöte-d’Or mit Reben; heute noch heißt ihnen zur Ehre und zum Ge¬ 
dächtnis ihr bestes Erzeugnis Romanöe. Karl der Große besaß Weinberge in Burgund, die er 775 
dem Abt vonSaulieu schenkte; heute noch heißt die Lage in der Gemeinde Aloxe bei Beaune Charle- 
magne. Die Gallier haben sich unsterblich gemacht durch die Erfindung der hölzernen Fässer; vor¬ 
dem wurden die Weine in Schläuchen aus Tierfellen, mit Harz gedichtet, oder in thönernen Gefäßen 
und dergleichen aufbewahrt. Im 11. Jahrhundert, wenn König Heinrich in den Krieg zog, belud er 
seine Lastwagen mit Wein aus Orleans, vertrauend auf die wunderthätige Kraft desselben. Richard 
Löwenherz verurteilte durch ein Edikt vom Jahre 1175 jeden, der eine Weintraube aus einem Reb- 
gute stahl, zu 5 Sol (Sou) Strafe oder zum Verlust eines Ohres. Der Abt von Citeaux wurde Kardinal, 
nachdem er dem Papst Gregor IX. im Jahre 1235 dreißig Fässer Chambertin geschenkt hatte. — Der 
Anbau der Rebe ist jetzt fast über das ganze Land ausgedehnt und fehlt nur in neun Departements, 
nämlich in Nord, Pas-de-Calais, Somme, Manche, Orne,Calvados, Seine-Införieure,Cötes-du-Nord, Finistere. 
Frankreich übertrifft hinsichtlich der Weinproduktion alle Länder der Erde; es erzeugt, wenn auch 
nicht bessere, so doch mehr gute Weine als Deutschland. Ganz besonders sind es die Rotweine 
Frankreichs, welche unerreicht sind, während an Weißweinen Deutschland weit besseres zu bieten 
vermag. Im Jahre 1788 schätzte man das gesamte zu Weinbau benutzte Land auf 1568 000 ha mit 
einem Ertrage von 25 bis 30 |Mill. hl, 1808 gaben 1614000 ha Weinland 28 Mill. hl, 1850 lieferten 
2182000 ha 45,3 Mill. hl Wein. Durch die Verheerungen des Oidium im Jahre 1850 sank das Gesamt- 
Ergebnis 1855 bis auf 15,2 Mill. hl herab (1854 nur 10,8 Mill. hl Ertrag). Sehr gute Weinjahre waren 
später 1865, wo 68,9 Mill. und 1875, wo 83,3 Mill. hl erbaut wurden. Seit dieser Zeit ist die Ernte in¬ 
folge der Verwüstungen der Reblaus zurückgegangen. Diese hatte von 1865 bis 1890 63 Departements 
angesteckt und zwar gerade die besten Weingegenden, sodaß 1888—1890 6000 Gemeinden in 55 Departe¬ 
ments von der Vergünstigung des Steuer-Erlasses Gebrauch machten. Der Ertrag erreichte 1860—1869 
im zehnjährigen Durchschnitt 50,24 Mill. hl, 1870—1879 52,92 Mill. hl, 1880—89 3^,49 Mill. hl. Im Jahre 
1884 lieferten 2040759 ha Anbau-Fläche einen Ertrag von 34780726 hl, 1885 1 971282 ha 31481124 hl 
(16,18 hl per ha), 1886 1 907550 ha 30386234 hl (16,24 hl per ha), 1887 1 919878 ha 25365441 hl (13,61 hl 
per ha), 1888 1 838360 ha 30654153 hl (16,67 hl per ha), 1889 1 836831 ha 24031771 hl (13,08 hl per ha), 
1890 1 816544 ha 27416327 hl (15,09 hl per ha), 1891 1763374 ha 30139000 hl (17,00 hl per ha), 1892 
1783000 ha 29082000 hl (16,(X) hl per ha). Der Erntewert für 1881 beträgt nur ein Drittel des durch¬ 
schnittlichen Jahres-Ertrages aus dem Jahrzehnt 1870—79; er betrug 1891:1009, 1892: 912 Mill.Frs., der 
mittlere Preis an Ort und Stelle für 1 hl 33,5 und 31,4 Frs. Alle Angaben, welche heute üoer Wein¬ 
garten-Flächen und Weinproduktion gemacht werden, sind übrigens deshalb nicht sicher, weil die 
Verhältnisse einesteils durch die Ausbreitung der Phylloxera, anderenteils durch die Neuanlagen mit 
widerstandsfähigen Reben in beständiger Veränderung begriffen sind. — Was die in Frankreich an¬ 
gepflanzten Reben betrifft, so gibt es deren nicht weniger als 1400 Arten. Die wichtigsten Trauben- 
Sorten sind: Merlot, Cabernet (Mödoc), Bouchet (St.-ßmilion), Verdot, Malbeck, Balouzat, Cruchinet, 
Amaroye, Pegnon, Massoutet, Viture, Carbuet, Carmenere, Vitraille, Bigney, Gourdoux, Estrangey 
(sämtlich im Bordelais), Pineau (für Hochgewächse), Teinturier, Giboudot, Gamay (für die gewöhnlichen 
und für sämtliche Beaujolais-Weine) und Meunier (für die sog. »kleinen Weine«), Tresseau, Samoreau, 
Chanay, Bourguignon (in Burgund), Plant dorö, Perlusot, Couleux (in der Champagne), Balzac und 
Folie noir (in der Charente). Von weißen Sorten sind zu erwähnen: Semillon, Sauvignon, Pic-poule; 
Sirha für die Cötes du Rhone (d. h. Hermitage usw.); in Savoie die Mondeuse, Mollard, Rousette, 
Persan usw., in der Charente Folie blanche, Piepoule blancusw. Die Durchsicht und Korrektur 
der französischen Weine hat der in diesem Fach besonders erfahrene Sekretär der 
Handelskammer, Herr Weingutsbesitzer Pierre Ponnelle, Ablage de St.-Martin, Beaune 

(Cöie-d’Or) übernommen. 

a) Picardie. Picardie. Picardy. 

Ehemalige Provinz im Norden Frankreichs, zwischen Artois, Flandern, der Champagne, Isle de France, 
Normandie und dem Meere, bildet jetzt das Döp. Somme und Teile der Departements Oise, Aisne, 
Pas-de-Calais und Nord (Yonne?). Die Picardie hatte Amiens zur Hauptstadt und zerfiel in zwei Teile, 
die Ober-Picardie und die Nieder-Picardie. Die Ober-Picardie umfaßte Amiönois, Santerre 
(Pöronne), Ve.rmandois (St.-Quentin) und Thiörache (La Fere, Guise), die Nieder-Picardie dagegen 
Ponthieu (Abbeville), Vimeux, Boulonnais (Boulogne-sur-Mer) und die Pays Reconquis. 

Aisne. 

Arrancy. r. w. Buzancy. Chäteau-Thierry. r. w. 

Bellen, r. Cabourg-sur-Dives. Craonne. r. 

Bievres. r. Charly, w. Craonnelle. r. 
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Normandie. — Isle de France. 


Crepy. r. 

Cressy bergt. Laon., 
Cuisy. r. w. 
DenaifFe. 

Essomes. r 
Folembray. 
Jumigny. r. iv. 
Laon. r. 

— Cressy. r. 

— la Cuisine r. 


Laon la cave de St.-Yin-] 
Lizy. [cent. r. j 

Marcy. 

Margut. 

Marie. 

Molinch art. 

Montchalons. r. 
Nouvion-le-Vineux. 
Orgeval. r. 

Pargnan. r. ic. 


Pierrepont. 
Ployart. r. 
Roucy. r. 
Soupir. r. 
Tergnier. 
Treloup. r. w. 
Yailly. r. 
Yassogne. r. 
Vaurseinne. r. 
Vorges. 


b) Normandie. Normandie. Normandy. 

Früher eine Provinz Frankreichs, die vom Kanal im Norden und Westen, Picardie, Isle de France im 
Osten, Orl6anais, Maine und Bretagne im Süden begrenzt wurde und woraus die jetzigen fünf De¬ 
partements Seine-Inf6rieure, Eure, Orne, Calvados und Manche gebildet sind, welche zusammen auf 
29530 qkm (1891) 2486494 Einwohner (31101 weniger als 1886) haben. Die Normandie hatte Rouen 
zur Hauptstadt. Die 0ber-Normandie ist der ebenere, nordöstliche, die Nieder-Normandie 
der südwestliche, hügelige Teil. Die Normandie hat ihren Namen von den Normannen; in der Römer¬ 
zeit war sie ein Teil von Gallia Lugdunensis secunda, gehörte nach der Eroberung durch die Franken 
zu Neustrien und fiel bei der Teilung des fränkischen Reiches an Karl den Kahlen, welcher Robert 
den Tapferen von Anjou, den Stammvater des kapetingischen Geschlechts, 861 mit dem Herzogtum 
zwischen Seine und Loire betraute. Die Normanaie als Statthalterschaft führte seitdem den Namen 

des Herzogtums Frankreich (Ducke de France). 

C. = Departement Calvados. E. = Departement Eure. 0. = Departement Orne. 


Argences. C. 
Autheuil. E. 
Baiines. E. 
Bourg-Achard. E. 
Breteuil. E. 
Brionne. E. 

Bueil. E. 

Conches. E. 
Damville. E. 


Denis-sur-Sarthon. 0. 
Foret-la-Folie. E. 

Gaillon. t E. 
Illiers-rEveque. E. 
Incarville. E. 
Juvigny-sous-Andaine. 0. 
j Louviers. E. 

I Marcilly-sur-Eure. E. 

| Menilles. E. 


Nonancourt. E. 
Pacy-sur-Eure. E. 
Port-Mort. E. 
Sallenelles. C. 
Surville. E. 
Chäteau-Tronquay 
ob. Tronquai. C. 
Verneuil. E. 
Yernon. E. 


c) Isle de France. Isle de France. Isle de France. 

Ehemalige französische Provinz um Paris, welche bis 1790 die in den gegenwärtigen Departements 
Seine, Oise, Seine-et-Oise, Seine-et-Marne, Eure-et-Loir und Aisue enthaltenen Landschaften Hurepoix, 
Brie Fran^aise, Gätinois-FranQais, Mantais, Vexin-Fran^ais, Boauvaisis, Valois, Soissonnais, Noyonnais, 
Laonnais, Tardeuois und Thimerais umfaßte. Es war dieser Landesteil als Erbland der Kapetinger 

der Kern Frankreichs. 


Oi. = Departement Oise. 

Andresy. SO. r. io. 
Argenteuil. SO. r. 
Athis-Mons. SO. r. 
Auteuil. SO. %o. 

Bagneux. S. 

Beanvais. Oi. r. 

Boissise. SM. r. 
Boissy-sans-Avoir. SO. r. 
Bonnieres. SO. 

Bures. SO. 

Cliartrettes. SM. r. w. 

— Yallees. r. io. 

Clamart. S. 

Cleimont. Oi. r. 
Compiegne. Oi. r. io. 
Cormeilles-en-Parisis. SO. 
Coulommiers. SM. r. 
Courpalay. SM. r. 

— Grand-Br6ant. r. 
Crosnes. SO. 


5. = Departement Seine. SM. = Di 
SO. = Departement Seine-et-Oise. 

Eeuil. SO. r. 

Etampes. SO. 

Fericy. SM. r. 
Fontainebleau. SM. r. 
Fontenav-sous-Bois. S. 
Grande-Paroisse. SM. r. 
Guignes. SM. r. 

Hericy. SM. r. 

Lagny. SM. r. 
Louveciennes. SO. 
Mantes-sur-Seine. SO. r. 

— coto des Celestins. 
Meaux. SM. 

Melun. SM. r. 
Melz-sur-Seine. SM. 
Meriel. SO. 

Meudon. SO. 

Meulan. SO. 

Mignaux. SO. w. 

Moncbv-Sai nt-E 1 oy. Oi. iv. 


Seine-et-Marne. 


Montereau. SM. r. 
Mont'esson. SO. 
Montfort-l’Amaury. SO. r. 
Montlhery. SO. 
Montmorency. SO. r. 
Montreuil-sous-Bois. S. 
Moret. SM. r. 

Orly. SM. r. 

Provins. SM. r. 

Puteaux. S. 

Sablons. SM. r. 
St.-Germain-en-Laye. SO. 
Saint-Girex. SM. r. 
St.-Leger-aux-Bois. Oi. r. 
St.-Mammes. SM. r. 
St.-Micbel-sur-Orge. SO. 
Sannois. SO. r. 

Senlis. Oi. 

Septeuil. SO. r. 

| Suresnes. S. 
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d) Champagne. Champagne. Champagne. 

Lat. Campania, ehemalige franz. Provinz, im Norden von Lüttich und Luxemburg, im Osten von 
Lothringen und der Franche-Comte, im Süden von Burgund, im Westen von Orlöanais, Isle de France 
und der Picardie begrenzt, bestand aus der eigentlichen Champagne (26269 qkm), aus welcher zum 
großen Teile die Departements Ardennes (1830 ha Weinban-Fläche und 80600 hl Wein), Aube, Marne, 
Haute-Marne, ferner Theile von Seine-et-Marne, Yonne und Meuse gebildet worden sind, aus dem 
Fürstentum Sedan (246 qkm, D6p. Ardennes), aus den Landschaften Chälonnais (1304 qkm) und R6mois 
(1420 qkm, Dep. Marne) und aus der Landschaft Sönonais (1427 qkm, D6p. Yonne). Die Provinz hatte 
eine Gesamt-Fläche von 30667 qkm, Hauptstadt war Troyes. Im westlichen Teile, in den Thalfurchen 
der Aisne, Marne, Aube und Seine, wie in den Gegenden westlich von ßpernay schmücken zahlreiche 
Obst- und Weingärten die Landschaft, deren Reichtümer an köstlichstem Wein einen Weltruf erlangt 
haben. — Die Weine der Champagne heißen Champagner. Namentlich versteht man unter letzterem 
Namen die in dem jetzigen Departement Marne wachsenden Weine. Sie zerfallen in stille und 
moussierende Weine. Der stille Champagner (non-mousseux) war schon im 14. Jahrh. sehr beliebt. 
Er wird sowohl rot als weiß gekeltert. Die weißen, wie Sillery sec non mousseux, sind sehr feine, 
trockene Weine von eigentümlichen Aroma und Wohlgeschmack; sie gehören zum Teil zu den Hoch¬ 
gewächsen, bedürfen zur völligen Reife lange Zeit und finden deshalb nicht genug Würdigung. Die 
Eotweine stehen im zweiten Range; sie haben viel Feinheit, Geist und sind seidenartig (soyeux). 
Der Champagner wird, wie schon erwähnt, vorzugsweise in dem D6p. Marne, und zwar in den Arron¬ 
dissements Chälons, Epernay, Reims, Ste.-Menehould und Vitry jährlich in einer Menge von etwa 
700 000 hl bereitet, wovon 180 000 hl auf die Schaumwein-Fabrikation entfallen. Die Ausfuhr Frank¬ 
reichs betrug (1890) 21 699111 Flaschen, (1891) 19685115 Flaschen. Frankreich verbraucht jährlich 
etwa 3500000, Großbritannien mit den Kolonieen 2500000, Amerika 2100000, Rußland 17000(!0, 
Deutschland 1500000 Flaschen. Das Weingebiet des Champagners umfaßt nahezu 20000 ha Wein¬ 
berge, welche in den Gemarkungen von 453 Gemeinden liegen. Der beste Wein der Champagne 
wächst auf der vorzugsweise La Montagne genannten Hügel-Reihe ganz nahe bei Reims, an deren 
Fuße das Dorf Sillery liegt. Der Sillery sec non-mousseux ist ein sehr feiner Wein, erreicht aber 
den Grad der Vollkommenheit erst nach acht bis zehn Jahren. Den Produkten der Montagne stehen an 
Güte etwas nach die Weine, welche auf den Hügeln der Marne-Ufer und den von ihnen geschützten 
Thalflächen erzeugt werden. Der Rebsatz in der Champagne besteht aus den Trauben-Arten Crayon 
und Goutte-d’or in erster, Blanc dorö, Petit-blanc und Chasselas in zweiter Linie für weiße, und 
Petit blanc dorö, Pineau, Perlisot, Meunier, Teinturier für rote Weine. Der Boden, auf dem die 
Reben wachsen, hat meist Kreide zum Untergrund und Thonschiefer in der oberen Schicht. — Uber 
die moussierenden Champagner siehe »Schaumweine«. 

A. = Departement Aube. Ar. = Departement Ardennes. HM. — Departement Haute-Marne, 

Ma. = Departement Marne. SM. = Departement Seine-et-Marne. 


Ablois-St.-Martin. Ma. w.2. 
Allerand Ma. r. 3. 
Ambonay. Ma. 

Aubigny. HM. r. 

Aubilly. Ma. 

Aulnoy. HM. 

Avenay. Ma. r. w. 
Avirey-Lingey. A. r. 3. 
Avize. Ma. to. 2. 

Ay. Ma. tv. 1. 
Bagneux-la-Fosse. A. r. 3. 
Bala vennes. Ma. to. ? 
Balnot-sur-Laignes. A. r. 3. 
Bar-sur-Aube. A. r. to. 
Bar-sur-Seine. A. r. to. 
Baslieux-sous-Chätillon. 
Ma. 

Baslieux-les-Fismes. Ma. 
Beaumont. Ma. r. 

Berru. Ma. 
Billy-le-Grand. Ma. r. 
Binson-Orquigny. Ma. 
Bisseuil. Ma. 

Bligny. Ma. 

Cbambrecy. Ma. 

Bouilly. A. r. to. 

Bouilly. Ma. r. 

Boursault. Ma. 

Bouzy. Ma. r. 2, to. 1. 
Branscourt. Ma. 
Brienne-le-Chäteau. A. r. 
Brienne-la-Vieille. A. r. 
Cemay-lez-Reims. Ma. 
Chälons. Ma. r. tv. 


ühambrecy. Ma. 
Chamery. Ma. r. 
Champfleury. Ma. 
Champillon. Ma. r. to. 
Charmont. Ma. tv. 
Chät.-Claveau. Ma. r. tv. 
Chät.-Villain. HM. r. 
Chätillon. Ma. r. to. 
Chaumont. HM. r. 
Chavot. Ma. 

Cbenay. Ma. r. 
Chenepetot- A. r. 
Chigny. Ma. r. 3. 
Chouilly. Ma. to. 

Closet tergf. Epernay. 
Cormoyeux-et-Bomery. ) 
Coulommes. Ma. [Ma. r. j 
Courcelles. A. 

Courmas. Ma. 
Courtagnon. Ma. 
Courtbiezy. Ma. 
Courville. Ma. 
Coussegrey. A. r. to. 
Cramant. Ma. to. 2. 
Creancey. HM. to. 
Cuchery. Ma. 

Cuis. Ma. 

Cuisles. Ma. 

Cumi&res. Ma. r. 3. 
Cunfin. A. r. to. 

Damery. Ma. r. to. 

Dizy. Ma. r. 3, w. 2. 
Dormans. Ma. 

Ecueil. Ma. r. 


r 

Epernay. Ma. r. 3, to. 3. 
Essey-les-Ponts. HM. r. 
Festigny. Ma. 

Fismes. Ma. 

Fleury-la-Biviere. Ma. r. 
Germigny. Ma. 

Grandprö. Ar. r. 

Grauves. Ma. to. o, auch r. 
Gye-sur-Seine. A. r. 
Hautvillers. Ma. r. 3, to. 1. 
Hermonville. Ma. r. 
Hourges. Ma. 

Janvry. Ma. 

Javernant. A. r. w. 
Joinville. HM. r. 

Jouy. Ma. 

Jully-sur-Sarce. A. r. 
Justine. Ar. 

Laines-aux-Bois. A. r. to. 
Landreville. A. r. to. 
Leons. Ma. to. 

Leuvrigny. Ma. 

Lhery. Ma. 

Loches. A. r. to. 

Longeau. HM. r. 

Ludes. Ma. r. 3, to. 1. 
Magneux. Ma. 

Mailly. Ma. r. 2, to. 1. 
Mancy. Ma. r. 

Mardeuil. Ma. r. to. 
Mareuil. Ma. r 3, to. 1. 
Marfaux. Ma. 

Meilleray. SM. 
Mery-Premeey. Ma. 
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Lorraine. — Lothringen. 


Lorraine. 


Les Mesneux. Ma. 
Meunieres. Ma. to. 
Molins. A. to. 

Montbrd. Ma. 

Monthelon. Ma. r. to. 
Montigny. A. 

Montsaon. HM. r. 
Moussy. Ma. r. io. 
Mutigny. Ma. 
Neuville-sur-Seine. A. r. 
Nogent-l’Abbesse. Ma. 
Oeuilly. Ma. r. 

Oger. Ma. w. 3. 

Pargny. Ma. r. 
Parteiines. Ma. to. 
Passy-Grigny. Ma. 

Pevy. Ma. 

Pierry. Ma. r. 3, iv. 1. 
Poilly. Ma. 

Pourcy. Ma. 

Prauthoy. HM. r. 
Prouilly. Ma. 

Reims. Ma. 

Reuil. Ma. r. 

Les Ricej^s. A. r. 3. 
Rigny-le-Ferron. A. to. 


Rilly. Ma. r. 3. 
Rivieres-les-Fosses. HM.l 
Rosnay. Ma. [r. w .J 

La Rothiere. A. r. 
St.-Basle. Ma. r. 2. 
St.-Dizier. HM. r. io. 
Saint-Gilles. Ma. 

Clos de Saint-Thierry. 

Ma. r. 2. 

St .-Urbin. HM. r. io. 
Sapicourt. Ma. 

Sarcy. Ma. 

Savigny. HM. 

Sermiers. Ma. 
Serzy-et-Prin. Ma. 
Sezanne. Ma. to. 

Sillery. Ma. io. 1. 

— Lecoreux. 

Soilly. Ma. 

Souchienne. Ma. io. 
Soulaucourt. HM. r. 
Souligny. A. r. io. 
Taissv. Ma. r. 3. 
Tauxieres-Mutry. Ma. 
Termes. Ar. io. 

Thil. Ma. 


Trepail. Ma. 

Trigny. Ma. 

Trois-Puits. Ma. 

Troissy. Ma. r. to. 
Tronchoy. HM. r. 
Uncbair. Ma. 

Yandeuil. Ma. r. to. 
Vandieres. Ma. r. io. 
Vauciennes. Ma. 

Vaux. HM. r. io. 

Yelye. Ma. r. 

Yenteuil. Ma. 

Vemeuil. Ma. r. to. 
Yertus. Ma. r. io. 
Verzenay. Ma. r. 2, w. 1. 
Yerzy. Ma. r. 2 1 io. 1. 
Villedomange. Ma. r. 
Ville-en-Tardenois. Ma. 
Villers-Allerand. Ma. r. 3. 
Yillers-aux-Noeuds. Ma. w. 
Villers-sous-Chätillon. Ma. 
Yinay. Ma. r. w. 
Yincelles. Ma. r. %o. 
Yitry. Ma. r. w. 

Vrigny. Ma. 
AVitry-lez-Reims. Ma. 


e) Lorraine. Lothringen. Lorraine. 

Ehemals ein deutsches Herzogtum, jetzt den Bezirk Lothringen (siehe S. 1273) des deutschen Reichs¬ 
landes und die franz. Departements Meurthe-et-Moselle, Meuse und Vosges bildend. 

MM. = Departement Meurthe-et-Moselle. Ms. = Departement Meuse. V. = Departement Vosges. 


Ancerville. Ms. r. w. 
Anould. Y. 

Apremont-la-Foret. Ms. \ 
Arnaville. MM.r. w. [r.io.) 
Bar-le-Duc. Ms. r. io. 
Bayonville. MM. r. w. 
Behonne. Ms. r. 
Belleville. Ms. r. xo. 
Boncourt. Ms. io. 
Bonviller. MM. 
Brantigny. V. 

Bruley. MM. r. w. 
Bruyeres. V. 

Bulgn6villa. V. 

Bussang. V. 

Bussy-la Cote. Ms. r. 
Buxerull-es. Ms. r. 
Buxieres. Ms. r. 
Champougny. Ms. r. 
Cbardogne. Ms. r. 
Charmes. V. r. 

Charrey. 1MM. r. 

Choloy. MM. 

Coussey. V. 

Creue. Ms. r. 
Domgermain. MM. r. 
l^crouves. MM. r. 

Eloyes. Y. 

Essey. MM. r. w. 

Fraze. V. 


Gerbepal. V. 

Gircourt. V. r. 

Granges. V. 

HarmonviOe. Y. 

Harol. V. 

Hattonchatel, and) Hatton- 
cliätel. Ms. r. 

Jaulny. MM. r. 
Landaville. V. 
Lay-St.-Remy. MM. 
Lerrain. V. 
Liffol-le-Grand. V. 

Ligny. Ms. r. 

Liouville. Ms. r. 

Loisey. Ms. r. w. 
Longeville. Ms. r. 
Loupmont. Ms. r. io. 
Lucey. MM. r. to. 
Mailly-le-Cliäteau. MM. 
Mandres-sur-Yair. V. 
Monthureux-sur-Saone. V. 
Montigny. Ms. r. 
Montsec. Ms. r. 
Naives-devant-Bar. Ms. r. 
Heufchateau. Y. r. 
Neuviller. MM. r. 
Nomeny. MM. 

Norroy. MM. 

Pagny. MM. r. w. 
Pannes. MM. r. 


Pompey. MM. 

Pouilly. Ms. r. 

Pouxeux. V. 

Rambucourt. Ms. r. w. 
Rosieres-devant-Bar. Ms. 
Roville. MM. r. io. 

St.-Julien. Ms. r. ic. 
St.-Mihiel. Ms. r. 
Sampigny. Ms. r. to. 
Sauines. MM. r. w. 
Savonnieres. Ms. r. 
Tannois. Ms. r. 
Thiaucourt. MM. r. w. 

— Rud-de-Ma. 

Le Thillot. V. r. 

Toul. MM. r. to. 

Ubexy. V. r. 
Yandeleville. MM. r. 
Yarneville. Ms. 

Yarney. Ms. r. 
Yaucouleurs. Ms. r. to. 
Yigneulles. MM. r. 
Yigneulles-lez-Hatton- 
chatel. Ms. r. 

Yignot. Ms. r. w. 
YiÜers-sous-Preny. MM. r. 
Yincey. V. r. 
AVatronville. Ms. r. 
Y 7 oinville. Ms. r. iv. 
Xaronval. V. r. 



Bretagne. — Anjou und Maine. 
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f) Bretagne. Bretagne. Brittany. 

Die nordwestlichste Halbinsel Frankreichs, grenzt im Norden, Westen und Südwesten an das Meer, 
hn Südosten und Osten an die Niederungen Anjous, Maines und der Normandie. Sie bildete früher 
als Herzogtum eine der Provinzen Frankreichs; gegenwärtig zerfällt sie in die fünf Departements 
Ille-et-Vilaine, Finistere, Morbihan, Cötes-du-Nord und Loire-Inferieure. Die Natur der eigentlichen 
Bretagne ist düster und wild; der Wein gedeiht nur in den geschützten und wohlbewässerten Thälern. 
IV. = Departement Ille-et-Vilaine. Mo. = Departement Morbihan. LI. = Departement Loire-Införieure. 


Allaire. Mo. 

Ancenis. LI. r. xv. 
Arthon-en-Retz. LL 
Auray. Mo. 

Chantenay. LI. 

La Chapelle. LT. xv. 

La Chapelle-Heulin. LI.w. 
Coueron. LI. 

Le Croisic. LI. 

Etel. Mo. 

Le Faouet. Mo. 

Fay. LI. r. xv. 

Groix. Mo. 

Guemene. Mo. 

Guer. Mo. 

Guerande. LT. 
Hennebont. Mo. 

Ize. IV. w. 


Josselin. Mo. 

Le Loroux-Bottereau. \ 
Machecoul. LI. [LI. w.) 
Maisdon. LI. r. 

Malansac. Mo. 

Marsac. LI. 

Montrelais. LI. xv. 
Mouzillon. LI. 

Muzillac. Mo. 

Nantes. LI. r. xv. 

Nort. LI. 

Nozay. LI. 

Le Ballet. LI. w. 
Ploemeur. Mo. 
Pont-Chäteau. LI. 
Pontivy. Mo. 

Port-Louis. Mo. 
Questembert. Mo. 


Redon. IV. xv. 

Riaille. LI. xv. 

La Roche-Bernard. Mo. 
St.-Aubin-des-Land es. 

IV. xv. 

Saint-Colombin. LI. 
St.-Etienne-de-Mont-Luc. 1 
St.-Fiacre. LI. xv. [LI.j 
St.-Gereon. LI. xv. 
St.-Herblon. LI. xv. 
Sainte-Luce. LI. 
Saint-Mars-la-Jaille. LI. 
Sautron. LI. 

Savenay. LI. r. xv. 
Theix. Mo. 

Vallet. LI. xv. 

Vannes. Mo. 

Varades. LI. xv. 


g) Anjou et Maine. Anjou und Maine. Anjou and Maine. 

Anjou, ehemalige, von Maine, Bretagne, Poitou und Touraine umgebene Provinz des nordwestlichen 
Frankreich, etwa 9000 qkm groß, umfaßt das heutige Departement Maine-et-Loire und Teile von Indre- 
et-Loire, Mayenne und Sarthe. Die Hauptstadt war Angers (Andegavum). — Maine, früher Provinz 
im nordwestlichen Frankreich, von Bretagne, Normandie, Anjou, Touraine und Orl6anais begrenzt 
und ungefähr die jetzigen Departements Sarthe und Mayenne umfassend. Die Hauptstädte waren 

Le Mans und Laval. 

IL. = Departement Indre-et-Loire. ML. = Departement Maine-et-Loire. My. = Mayenne. Sa. = Sarthe. 


Allonnes. ML. r. 
Ambrieres. My. 

Andard. ML. xv. 

Angers. ML. xv. 

Antoigne. ML. xv. 
Artheze. Sa. r. w. 

Avrille. ML. 

Bais. My. 

Bauge. ML. xv. 
Bazouges-sur-le-Loir. Sa. 
Beaufort. ML. 

Beaulieu. ML. xv. 
Beaupreau. ML. 

Bierne. My. 

Botz. ML. 

Brain-sur-l’Authion. ML.\ 
Breze. ML. r. xv. [xv.] 
Brion. ML. w. 

Chace. ML. r. xv. 
Chailland. My. 
Chalonnes-sous-le-Lude. 1 
Champagne. Sa. [ML.J 
Chapelle-d’Aligne. Sa .r.iv. 
La Chapelle-Saint- 
Florent. ML. 
Chäteau-du-Loir. Sa. xv. 
Chäteau-Gontier. My. 
Chemille. ML. 


Cosse-le-Vivien. My. 
Courchamps. ML. xv. 
Dampierre. ML. r. xv. 
Disse-sous-le-Lude. Sa. r. 
Distre. ML. xv. 

Ernee. My. 

Evron. My. 

La Fläche. Sa. r. xv. 
Gorron. My. 

Graon. My. 

L’Homme. Sa. r. xv. 
Ingrandes. ML. r. 

Jallais. ML. 

Jupilles. Sa. r. 

Lassay. My. 

Laval. My. 

Loiron. My. 

Longue. ML. 

Le Louroux-Beconnais. \ 
Le Mans. Sa. r. [ML.J 
Mar 9 on. Sa. xv. 
Mareil-sur-Loir. Sa. xv. 
Martigne-Briand. ML. xv. 
Mayenne. My. 

Meslay. My. 

Montsurs. My. 

Neuille. ML. r. 

Noyant. ML. 


Nueil-sous-Passavant. \ 
Parnay. ML. xv. [ML. xv.) 
La Peilerine. ML. 

Les Ponts-de-Ce. ML. 
Pre-en-Pail. My. 

Rablay. ML. xv. 
Rochefort. ML. xv. [xv.\ 
St.-Aubin-de-Luigne. ML.J 
St.-Barthelemy. ML. xv. 
St.-Cyr-en-Bourg. ML.r.td. 
St.-Denis. My. r. 
St.-Georges-de-la-Couee. 

Sa. xv. [My.l 

Saint-Hilaire-des -Lan des. J 
St.-J ean - des-Mau vre ts .ML. 
St.-Lambert-du-Lattey. 

ML. [ML.l 

St.-Martin-de-la-Place. J 
Sainte-Suzanne. My. 
Saumur. ML. r. xv. 
Cöteaux de Saumur. xv. 2. 
Savenniöres. ML. xv. 
Segre. ML. xv. 

Souzay. ML. xv. 
Thouarce. ML. xv. 
Trelaze. ML. xv. 
Turquant. ML. xv. 
Varrains. ML. r. xv. 
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Touraine. — Orleanais. 


h) La Touraine. Touraine. Touraine. 

Ehemalige französische Landschaft, von Orleanais, Berry, Poitou und Anjou begrenzt, umfaßte das 
jetzige Departement Indre-et-Loire und einen Teil des Departements Vienne. Wegen ihrer Frucht¬ 
barkeit wurde die Landschaft der »Garten Frankreichs* genannt. 


Amboise. r. to. 
Artannes. 

Ath6e. r. 

Azay. r. 

Ballan. r. tu. 
Beaulieu. 

Benais. 

Biere, r. 

Bourgueil. r. 
Chan9ay. w. 

Channay. 

Charge, r. 

Chödigny. 

Cheille. 

Chenonceaux. r. 
Chinon. r. to. 
Chisseaux. r. 
Cinq-Mars-la-Pile. 
Civray-sur-Cher. 
Cormery. 

La Croix-de-B16r6. r. 
Dierre. r. 

r 

EpeignA r. 


Indre-et-Loire. 
Fay e-la-V ineuse. 
Fondettes. r. to. 
Huismes. r. 
Ingrandes, r. 
JouAlös-Tours. r. 
Langeais. r. to. 
Lar9ay. * 

Lignieres. 

Limeray. r. 

LochA r. io. 

Loches. 

Le Louroux. 
Lussault. io. 

Luynes. r. io. 
Mazieres. 

Monnaie. 

Montbazon. 

Montlouis. 

Monts. 

Nazelles. w. 

Noizay. w. 

Poce. r. 

Beignac. 


Restignö. 

Reugny. 

Richelieu. 

Rochecorbon. to. 

Sache. 

Saint-Antoine-du-Rocher. 
St.-Avertin. r. 
Saint-Christophe. 
Saint-Cyr-sur-Loire. r. 
Saint-Epain. 
St.-Etienne-de-Chigny. 
Saint-Martin-le-Beau. w. 
Sainte-Maure-de-Touraine. 
St.-Nicolas-de-Bourgueil. r. 
Saint-Ouen. 
St.-Pierre-de-Tournon. 
Sepmes. 

Souvigny. r. 

Tours, w. 

Yalleres. 

V6retz. r. 

Yernou. to. 

Youvray. r. to. 


i) Orleanais. Orleanais. Orleanais. 

Bis 1790 französische Provinz, umfaßte die Landschaften Herzogtum Orlöans (das eigentliche 
Orlöanais), Gätinais-Orlöanais, Blaisois, Sologne und Beauce, nach anderer Darstellung neben dem 
Herzogtum Orleans die Grafschaften Blois, Dunois, Vendöme, Chartres, Etampes und Gien, ferner Perche 
Gouet und Gätinois. Jetzt bildet Orlöanais den größten Teil der D6partements Loiret, Loir-et-Cher, 
Eure-et-Loir, zum kleineren Teil die Departements Seine-et-Oise, Indre, Indi'e-et-Loire, Cher, Nievre. 

L. = Loiret. LCh. = Loir-et-Cher. EL. = Eure-et-Loir. 


Ang6. LCh. r. to. 

Auxy. L. r. 

Beaugency. L. r. to. 

Blois ou Blaisois. LCh. r. 
Boesses. L. r. 

Bou. L. r. w. 

BourrA LCh. r. to. 
Boynes. L. 

Cellettes (Blaisois). LCh. 
Chambon (Blaisois). LCh. 

r. to. [LCh. r. tv.\ 
Chaumont (Blaisois). j 
Chevannes. L. r. w. 
Chissay. LCh. r. w. 
Clery-sur-Loire. L. r. 
Cour-Cheverny (Blaisois). 
LCh. w. 

Croisilles. EL. r. to. 
Egry. L. r. 

Faverolles. LCh. r. to. 
Fleury-aux-Choux. L. r. 
Francilion (Blaisois). \ 
Gien. L. r. [LCh. r. J 
Cöte des Grouets (Blaisois). 
LCh. r. 


Ingre. L. r. 

Jarday (Blaisois). LCh. to. 
Jargeau. L. r. 
Ligny-le-Ribaut. L. 
Loury. L. to. 

Mardie. L. r. 

Mareuil. LCh. r. to. 
Marigny. L. r. to. 
Menars. LCh. r. to. 
Mer-la-Yille (Blaisois). 

LCh. r. to. [r. w.\ 
Meusnes (Blaisois). LCh.J 
Montargis. L. r. 
Montbarrois. L. r. 
Monthou. LCh. r. to. 
Montoire. LCh. to. 
Montrichard (Blaisois). 
LCh. r. to. 

Muides (Blaisois). LCh. to. 
Olivet. L. r. 

Onzain(Blaisois). LCh.r.w. 
Pezou. LCh. r. 
Pithiviers. L. r. 

PouillA LCh. r. to. 
j Rebrechien. L. w. 


Romorantin. LCh. r. 
St.-Aignan (Blaisois). \ 
St.-Ay. L. r. [LCh. r.\ 
St.-Claude-de-Diray. 

LCh. w. 

St.-Denis-de l’IIötel. L. r. 
St.-Denis-en-Yal. L. r. 
St.-Di6 (Blaisois). LCh. to. 
St.-Georges-sur-Cher. 

LCh. r. to. 

St.-Jean-le-Blanc. L. r. 
St.-Jean-de-Braye. L. r. 
St.-Jean-de-la-Ruelle. L. 
St.-Loup. EL. r. 

St.-Piat. EL. r. to. 
Sandilion. L. r. 
Selles-St.-Denis. LCh. r. 
Seur. 

Th6z6e. LCh. r. to. 

Troo. LCh. to. 

YendOme. LCh. r. 
Yille-aux-Clercs. LCh. r. 
Yillebarou (Blaisois). 

LCh. r. [LCh. r. 1 
Yillesechon (Blaisois). J 



Bourgogne. — Burgund. — Burgundy. 
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k) Bourgogne. Burgund. Burgundy. 

Der Name Burgund bezeichnete früher ein bei weitem größeres Gebiet als heute, wo er auf das 
frühere Herzogtum Burgund, den mittleren Landstrich des östlichen Frankreichs, im Gebiete der 
Seine, Loire und Rhone beschränkt ist. Das jetzige Burgund wird im Norden von der Champagne, 
im Osten von Savoyen und der Franche-Comt6, im Westen von Orleans, Nivernais und Bourbonnais 
und im Süden von Lyonnais und Dauphinö umschlossen. Das Land, bis zur französischen Revolution 
eine franz. Provinz von 25714 qkm und etwa 1800 000 Einwohnern, ist jetzt in die Departements Ain, 
Saöne-et-Loire, Cöte-d’Or und Yonne geteilt. Es umfaßte die Landschaften Auxois, Dijonnais, Chä- 
lonnais, Charolais, Mäconnais, Auxerrois, Autunois, das Pays de la Montagne, das Bugey, Val Romey, 
Dombes, Pays de Gex usw. — Burgunder-Weine heißen die französischen Weine der Bourgogne, 
vorzugsweise des Gebirges der Cöte-d’Or in Oberburgund, welcher Landstrich die berühmtesten 
Gewächse erster Klasse erzeugt: Chambertin bei Gevrey, Grand-Musigny, Bonnes-Mares bei Cham- 
bolle, Clos de Vougeot bei Vougeot, Ro7nanee-Conti , Richebourg bei Vosne, St.-Georges bei Nuits, 
Corton bei Aloxe, Montrachet bei Puligny, sämtlich schwere Rotweine, mit Ausnahme des weißen 
und feurigen Mont-Rachet. Niederburgund (D6p. Yonne) baut noch mehr Wein als Oberburgund, 
allein die edelsten seiner Erzeugnisse, die von Dannemoine (Olivotes usw.). Tonnerre und Auxerre 
reihen sich erst in die zweite Klasse. Die niederburgundischen Weißweine (Vaumorillons, Chablis) 
sind voll Geist, Aroma und Feinheit; die geringeren Sorten werden vielfach zu Schaumwein ver¬ 
arbeitet. Den dritten Bezirk des burgundischen Weinlandes bildet das Macännais mit Beau¬ 
jolais (D6p. Saöne-et-Loire und Rhone). Es wachsen hier vorzugsweise Rotweine kleinerer Gattung; 
die besten Lagen, wie der Moulin-ä-vent bei Thorins, derChönas, Morgon usw. stellen sich in 
die zweite Klasse. Alle guten Burgunder-Lagen befinden sich an den tiefsten Stellen der Abhänge der 
zwölf franz. Meilen weit mit Reben bedeckten Cöte-d’Or. Es sind deren im ganzen 19, welche die 
sogenannten Grands vins de Bourgogne erzeugen. Der Sitz des burgundischen Weinhandels ist die 
Stadt Beaune, wo der in allen Zweigen des Weinhandels erfahrene Sekretär der Handelskammer, 
Herr Pierre Ponnelle, Chef derselben Firma, gern Auskunft in allen Fragen über dortige Weinbau- 
Verhältnisse gibt. — Die Weinproduktion Burgunds beträgt 3110000 hl jährlich, wovon 560000 auf die 
Cöte-d’Or, 950000 auf Niederburgund, 900000 auf das Mäconnais und 700000 auf das Beaujolais kommen. 
Der unverfälschte rote Burgunder der guten Lagen ist einer der edelsten Weine der Welt, von tiefer, 
purpurroter Farbe, ganz unnachahmlichem Aroma, schmalzig, voll Körper, außerordentlich mild über 
die Zunge fließend, von köstlichem Wohlgeschmack und in kleinen Mengen dem Körper sehr zuträglich, 
sonst aber zu schwer. Der Dichter Gleim (geh. 2. April 1719 zu Ermsleben, gest. 18. Febr. 1803 in 
Halberstadt) nennt ihn das Blut der Cythere (Beiname der Venus), während nach Körner »des Herzens 

stolze Kraft lodert im Burgunder«. 

1. Haute-Bourgogne. Oberburgund. Upper Burgundy. 


La Cöte-d’Or. 

Unter »Cöte-d’Or« (Goldhügel) versteht man zunächst die Hügel-Kette aus Jurakalk, im östlichen 
Frankreich, welche die Grenze zwischen den Stromgebieten der Loire und der Rhone bildet. Dem 
Reichtum an feinen Burgunderweinen verdankt die Kette den Namen Cöte-d’Or, der auf das Departement 
Cöte-d’Or übertragen wurde. Letzteres, aus dem Nordostteile der alten Provinz Burgund gebildet, 
grenzt im Norden an die Departements Aube und Haute-Marne, im Osten an Haute-Saöne und Jura, 
im Süden an Saöne-et-Loire, im Westen an Nievre und Yonne, hat 8761,16 (nach Berechnungen des 
Kriegsministeriums 8788) qkm, (1891) 376 866 Einw. und zerfällt in die vier Arrondissements Beaune, 
Chätillon-sur-Seine, Dijon und Semur mit 36 Kantonen und 717 Gemeinden. Hauptstadt ist Dijon. — 
Uber die Weine der Cöte-d’Or ist schon bei »Burgund« (siehe oben) berichtet worden. Im Jahre 1888 
lieferten 32426 ha Weinberge 701016 hl Wein. Was die Rebsorten in Burgund anbetrifft, so lassen 
sich diese in zwei große Gruppen teilen. Die einen, welche die feinen Weine liefern, bilden die 
Gruppe der »Pinots«, die anderen, welche nur geringe Weine hervorbringen, faßt man als »Gamais« 
oder »Gamays« zusammen. Von Pinot oder Pineau unterscheidet man wieder pinot noir oder noirien, 
pinot gris oder plant Beurot, pineau noirien de grande race, pinot mour oder mouret; ferner pinot 
blanc oder chardenay, chardonnay, noirien blanc, welche den Chablis, Pouilly und andere berühmte 
Weine erzeugt. Unter den Gamays unterscheidet man wieder petit gamay, plant de B6vy, plant 
d’Arcenant, plant d’Evelles, gamay rond; ferner teinturier de Bouze, teinturier de Larrey, teinturier 
Castille, gamay bourguignon. Unter den Reben, welche einen gewöhnlichen Weißwein liefern, ist 
hervorznheben alligotö, alligotet oder alligotay; ferner gamet oder gamay blanc, melon blanc. 


Aloxe-Corton 1 ). 

— en Boulmeau. 

— la Boulotte. 

— les Boutieres. 

—^ les Bressandes. 

— les Brünettes. 

— les Bruyeres. 

— en ou les Caillettes. 

— les Chaillots. 

— Chantemerle (Mare- 
chaudes). 

— le meix du Chapitre. 

— le Charlemagne. w. 

— Chartreuse (Valozieres). 


Aloxe les Chaumes. 

— les Chaumes et Voie-1 

— les Citernes. [rosse. J 

— les Combes. 

— le Corton. 

— les Cras. [poussuets.l 
— Cras-Poussuets ouCha-J 
— Dole (clos du Boi). 

— les Fietres. 

— les Fournieres. 

— les Genevrieres. 

— les Greves. 

| — les Guerets. 
i — clos Journaux. 


Aloxe le meix Lallemand. 

— les Languettes. 

— Levriere (Bressandes). 

— les Marechaudes. 

— les Meix. 

— les Morais. 

— les Perrieres. 

— les Petits Vercots. 

— les Planchots. 

— en Poland ou Pauland. 

— les Pougets. 

— les Benardes-Corton. 

— le clos du Boi. 

— la Saillöre ou Salliöre. 


’) Gemeinde mit 250 Einwohnern. Die Wein¬ 
berg-Fläche beträgt etwa 240ha, von welchen 150ha 
mit Edel-Reben und 50 ha mit Gamays bestanden 


sind. Der Rebsatz für feine Weine besteht aus 
pinot noir, pinot blanc und melon (blanc). Die 
bedeutendste Lage (climat) bei Aloxe ist Corton. 
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Aloxe Servottes (Bres- 
saudes). 

— les Suchots ou Suchats. 

— en ou la tope Marteneau 
ou Martenot. 

— topeSaulee(Fournieres). 

— les Valozieres. 

— les Yercots. 

— vigne Dieu. 

— la Yigne-au-Saint. 
&ncey. 

Auxey-le-Grand*). 

— l’Argillas. 

— les Boutonnieres. 

— les Bretterines. 

— les Clous. 

— derriere le Four. 

— les Duresses. 

— les Ecusseaux. 

— les Fosses. 

— les Grands Champs. 

— les Grandes Yignes. 

— Heptures. 

— Larrey. 

— les Beugnes. 

— en Saussois. 

— le Val. 

— sous la Ville. 

— les Vireux. 

Beaune 2 ). 

— les Aigrots. 

— les Avots ou Avaux. 

— bas des Teurons. 

— les Beaux Fougets. 

— Belissand ou Belissart. 

— les Blanches Fleurs. 

— la Blanchisserie. 

— les Boiches. 

— les Bons Feuvres. 

— les Boucherottes. 

— les Bressandes. 

— clos des Chalets. 

— en Champagne. 

— Champagne de Savigny. 

— les Champs-PimoLts. 

— les Chardonnereaux. 

— la Chätelaine. w. 

— la Chaume Gaufriot. 
r. io. 

— lesChölenes ouChilönes. 

— les Chouacheux 
ou Choicheux. 


*) Gemeinde in Frankreich, mit 708 Einw. und 
einer Fläche von 1108ha, wovon 380ha Weinbergs¬ 
land ist. Siehe S. 1526. 

®) Hauptstadt des Arrondissement Beaune im 
franz. D6p. Cöte-d’Or im ehemaligen Herzogtum 
Burgund, zählt (1891) 11485, als Gemeinde 12 470 
Einw. Die ganze Landschaft (Beaunois) bildet 
den durch seine vortrefflichen weißen und roten 
Weine berühmtesten Landstrich Burgunds. Die 
besten und geschätztesten Gewächse sind die von 
Beaune selbst, von Montrachet und Meursault, von 
Nolay, Pommard, Yolnay, Gorton, Savigny, Chas- 
sagne, Auxey und Santenay. Siehe S. 1526. 


Beaune les Toussaints. 

— les Tuvilains. 

— les Verrottes. 

— les Vignes Franches. 
Blagny. 

Brochon 3 ). 

— en Billard. 

— Bezenne öergt. Croix- 1 

— les Carres. [Violette./ 

— le Carre Bougeot. 

— en Champs. 

— en Charreux. 

— les Combes. 

— en Commet. 

— Crais Billon ou Cre- \ 

— la Creole. [billon.J 

— le Creot. 

— Cretevent. 

— Croisette. 

— Qroix-Violette ou Be- 1 
— Epinards. [zenne.j 

— le Grand-Pre. 

— Jeunes-Boyes 

ou Jeunes-Bois. 

— les Journaux. 

— la Maziere. 

— le Meix-Bas. 

— le Meix-Fringuet. 

— le Meix au Maire. 

— en Moutier. 

— le champ Perrier. 

— en Pince ou Pisse-Vin. 

— la Plante-Pansiot. 

— les Pres-Preaux. 

— Queue de Hareng. 

— la Buotte. 

— Vignois. 

Buffo n. 

Chambolle-Musigny 4 ). 

— les Amoureuses. 

— les Argilliferes. 

— les Athets. 

— les Babilleres. 

— les Barottes. 

— les Bas-Doix. 

— les Baud es. 

— les Beaux-Bruns. 

— les Bonnes Mares. 

— les Borniques. 

— les Bussieres. 

— les Carrieres. 

— les Chabiots. 

*) Gemeinde mit 437 Einwohnern. Etwa 200ha 
Fläche dienen hier dem Weinbau. Der Rebsatz 
besteht aus »pinot« und den »gamays« von Arcenant 
oder B6vy. Die feinen Weine von Brochon besitzen 
viel Körper, Feinheit und eine schöne Farbe, er¬ 
reichen aber den Grad der Vollkommenheit erst 
nach Verlauf einiger Jahre. 

*) Aus 475 Einwohnern bestehende Gemeinde, 
mit einer Weinbau-Fläche von 300 ha im Jahre 1890 
(190 ha 27 a im Jahre 1828, 258 ha im Jahre 1870). 
Die feinen Weine von Chambolle zeichnen sich 
aus durch ihr »dögrö alcoolique, leur richesse en 
extrait sec et leurs öthers, base du bouquet«. 


Beaune Closeau. io. 

— aux Coucherias 
ou Coucheriaux. 

— aux Cras ou Crais. 

— la Creusotte. 

— a l’Ecu. 

— les Epaules ou Paules. 

— les Epenottes. 

— Faubourg de Bouze. 

— Faubourg Saint-Martin. 

— les Feves. 

— le Foulot. 

— en Genet. 

— les Greves. 

— Hauts-Jarons. 

— Jarons. 

— les Levees. 

— Longbois. 

— les Longes. 

— en Lulunne. 

— la Maladiere. 

— les Marconnets. 

— les Mariages. 

— la Mignotte. 

— en Monde-Bonde. w. 

— la Montag-ne Saint- 
Desire. w. 

— les Montbattois. 

— la Montee Bouge. 

— les Montrevenets 
ou Montrevenots. 

— le clos des Mouches. 

— le clos de la Mousse. 

— en l’Orme. 

— les Perrieres. 

— les Pertuisots. 

— Pierre Blanche, w. 

— les Pirotes. 

— les Pointes des Tuvi-1 

— les Prevolles. [lains.J 

— aux Benard. 

— les Beversees. 

— le clos du Boi. 

— les Boies. 

— Sansvignes ou Cent 1 

— les Sceaux. [Vignes. j 

— les Seurey. 

— en Siserpe. w. 

— les Sizies. 

— les Teurons. 

— en Tielandry ou Clos 
Landry. 
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Chambolle les Chardannes. 

— les Charmes. 

— les Chätelots. 

— la Combe d’Orveau. 

— les Combottes. 

— le Haut-des-Combottes. 

— en Condemönes. 

— les Creux-Baissants. 

— aux Croix ou Crais. 

— les Danguerins. 

— Douais bergt. les Hauts-\ 

— les Drazey. [Doix.j 

— aux Behanges. 

— les Echezeaux 
ou Eschezeaux 
ou Echezots. 

— les Foucheres. 

— derriere le Four. 

— les Fermieres. 

— les Fuees. 

— les Gamaires. 

— les Gisselottes 
ou Feusselottes. 

— les Grands Murs. 

— derriere la Grange. 

— les Groseilles. 

— les Gruenchers. 

— les Gueripes. 

— les Hauts-Doix ou j 

— les Herhues. [Douais. J 

— les Lavrottes. 

— les Maladieres. 

— les Mal-Carrees. 

— les Mombies. 

— Grand-Musi gny *). 

— Petit-Musigny. 

— clos Musigny Leroi. 

— les Nazoires. 

— äs Noirots. 

— les Plantes. 

— clos de l’Orme. 

— les Pas de Chats. 

— les Sentiers. 

— les Sordes. 

— les Yaroilles 
ou Yeroilles. 

Chassagne-Montrach et 2 ). 

— les Anceniöres. 

— Ballemonte. 

— Bataudes. 

— les Baudines. 


Chassagne Benoites. 

— Bergerie. 

— clos Bernot. 

— Blanchots. 

— Boirettes. 

— le Bois de Chassagne. 

— les Bondues. 

— Bouchon de Corvee. 

— la Boudriotte. 

— les Brussonnes 
ou Brussannes. 

— Caillerets. 

— Canotte. 

— les Chambres. 

— chnmp Dernier. 

— Champgains. 

— champs Grandau. 

— la Chapelle. 

— les Charmes. 

— clos Charrau. 

— Charrieres. 

— les Chaumees. 

— les Chenes. 

— les Chenevottes. 

— Grands clos. 

— Petits clos. 

— Clos-Devaut ou De- \ 

— clos Combard. [vant.J 

— les Concis des Champs. 

— Coniere. 

— Grandes Corvees. 

— Petites Corvees. 

— les Ciiots. 

— les Crottes. 

— les Essards, 

— ez Crets . 

— Fairendes. 

— Farges. 

— Fontaine-Sol ou -Sot. 

— Franchemont. 

— Goujonne. 

— Grande Borne. 

— Grands champs. 

— Grande Platiere. 

— Haut des Champs. 

— les Houillöres. 

— Lombardes. 

— les Macherelles. 

— la Maltroie. 

— Marolies. 

— sur Matronge. 


Chassagne les Mazures. 

— meix Goudard. 

— le vrai Montrach et’;. 

— Chevalier Montrache t. 

— bätard Montrachet. 

— Morgeot. 

— Morichots. 

— les Mouchottes. 

— sous les Mues. 

— en l’Ormeau. 

— Parterre. 

— les Pasquelles. 

— Pasquier. 

— les Passetemps. 

— Perclos. 

— Petingeret. 

— Pierres. 

— clos Pitois. 

— les Places. 

— la Plante-Longe. 

— Plante Saint-Aubin. 

— Platiere. 

— Poirier du Clos. 

— Puits Merdreaux. 

— Les Bebichets. 

— clos Reland. 

— Romanee. 

— les Rosieres. 

— Rouhauts. 

— les Ruchottes. 

— clos Saint-Abdon. 

— clos Saint-Jean. 

— la Tetiöre. 

— clos de la Truffiöre. 

— les Yergers. 

— Yide Bourse. 

— vigne blanche. 

— vigne derriere. 

— Yoillenot-Dessous. 

— Yoillenot-Dessus. 
Chenöve 4 ). 

— les Alouettes. 

— en l’Arbre Pin. 

— les Bons Bruits. 

— les Bouchots. 

— la Champagne. 

— le Chapitre. 

— Chenevary. 

— les Corviottes. 

— les Courtes Pi&cee. 

— clos de l’Etoile. 


*) Herr Weinguts-Besitzer Pierre Ponnelle, 
Abbaye de St.-Martin, Beaune, schreibt hierüber: 
»Musigny gilt schon längst als der allerfeinste 
und teuerste Burgunder; der Grand-Musigny 
ist das edelste und feinste unserer Hochgewächse, 
dann folgt der Petit-Musigny u. Bonnes-Mares.* 
Wie nns Herr Ponnelle weiter mitteilt, wurden 
ihm vor etwa zwei Jahren 55 000 fr. per ha seines 
Grand-Musigny-Besitzes geboten, das Angebot 
wurde aber von ihm abgewiesen. 

2 ) Chassagne-le-Haut und Chassagne- 
le-Bas, hatte im Jahre 1660 40, 1770 500, heute 
906Einw. Die Weinbau-Fläche beträgt 875—900 ha, 
von welchen 265 die feinsten Weine liefern. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, H. 1 


*) Der erste der Weißweine Burgunds, dem 
nur der Chäteau-d’Yquem aus dem Bordelais zur 
Seite gestellt werden kann; der » vin de garde 
par excellence «. Die Traube, welche diesen edlen 
Wein liefert, ist die Chardenay oder Pinot blanc, 
welche hauptsächlich in Chassagne, Puligny und 
Meursault angepflanzt ist. Dieser Wein, welcher 
jetzt zu den ersten Weltweinen zählt, war im An¬ 
fang des vorigen Jahrhunderts gar nicht bekannt. 

*) Gemeinde mit 812 Einw. und einer Anbau- 
Fläche von 735 ha, von welchen mehr als zwei 
Drittel dem Weinbau dienen. Die Weine, welche 
hier gebaut werden, haben Körper, schöne Farbe 
und verfeinern sich wesentlich auf der Flasche. 

1. (4) 102 
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Cbenove les Foussets. 

— les Goudrandes. 

— vignes du Piquon. 

— clos du Boi. 

— en S^loncourfc. 

— Valandons. 

Chorey J ). 

— les Beaumonts. 

— les Cbamps Longs. 

— les Closeaux. 

— les Corvees. 

— les Crais. 

— derriere le Chateau. 

— les Moutots. 

— le Poirier mal chaussA 

— la Rochelle. 

— les Sausses Soitots. 
Comblanchien 2 ). 

— les Argillieres. 

— Belle-Vue. 

— la Bereitere. 

— la Chapelle. 

— aux Charmes. 

— les Essarts. 

— aux Fauques. 

— aux Grandes Vignes. 

— Julbigne. 

— les Loges. 

— le Meix-Duc. 

— le Miroir. 

— aux Montagnes. 

— sur la Pibce du Parc. 

— les Plantes du Bois. 

— la Pretiere. 

— aux Betraits. 

— en la Bue des Yaches. 

— en Saint-Seine. 

— les Sentiers. 

-— la Trelle. 

— les Vignes Blanches. 
Corgoloin 3 ). 

— aux Arnolots. 

— en la Botte. 

— es Chagnot. 

— es Chaülots. 

— les Chazeaux. 

— au Clou. 


Corgoloin les Fourneaux. 

— les Guillandes. 

— les Hauts Fourneaux 
ou Bobignottes. 

— aux Langres. 

— grand clos des Langres. 

— aux Longues Tilles. 

— les Monts de Boncourt. 
: — bas du Mont de 

Beaucourt. 

— aux Perrieres. 

— en Biesse. 

— les Bobignottes 
Bergt. Fourneaux. 

— en Buer. 

— en Vireyille. 

— es clou Yirey. 

Corpeau 4 ). 

— la Bessiere. 

— la Bonduo. 

— les Canottes. 

— le Champ de Cave. 

— champ l’Huilier. 

— les Champs-Melin. 

— le Chat-Blanc. 

— les Cloux. 

— les Corcelottes. 

— les Courageuses. 

— les Crays. 

— les Frenes. 

— les Grillots. 

— Grillot-Pre-Jeannot. 

— les Loueres. 

— la Matronge. 

— le Meix-Bressant. 

— le Meix-Bridelet. 

— le Meix-Grapin. 

— meix Pille. 

— le meix RosA 

— la Montagne. 

— la Pierre. 

— le Poirelet. 

— le Grand-Presard. 

— Prbsard-Benaudine. 

— le Reuil. 

— les Riaux. 

— sous le Saux. 


Corpeau le Voyen. ‘ 
Couchey 6 ). 

— en Auvonne. 

— en l’Aval bergt, en 
Laveau. 

— en Chamlat. 

— Champs francs. 

— Corcaron. 

— aux Crais. 

— la Foret. 

— aux Genelieres. 

— le Grand Pre. 

— Gros Poirier. 

— clos Guillemot. 

— en Laveau ou en l’Avah 

— aux Lavieres. 

— les Longues Fins. 

— Longues Pieces. 

— en Patard. 

— Pi6ce d’Assey. 

— les Plantes. 

— les Platieres. 

— Poirier Fourchu. 

_t 

— champ Saint-Etienne. 

— k la Var ränge. 

— Vercheres. 

— en Bargard. 

— aux Caillees. 

— en Charriere. 

— Clemongeat. 

— es-Clos. 

— en Closeau. 

— la Combe Volon. 

— en Combereau. 

— la Corriere. 

— la Croix Saint- 
Germain. 

— le Desert. 

— la Friche. 

— aux Genecieres. 

— le Grand Papier. 

— les Larrey. 

— les Lauthiers. 

— les Malpertuis. 

— en Moisereau. 

— en Nagelottes. 

— la Plantele. 



*) In einer schönen Lage dicht bei Beanne 
mit 343 Einwohnern und 350 ha Weinbergen, be¬ 
sitzt einen der reichsten und fruchtbarsten Boden 
Burgunds. Chorey verdankt wohl die Qualität 
seiner weltberühmten »Passe-tout-grains« der 
tiefen thonkalk-eisenhaltigen Erdschicht seiner 
besten »Climats«. Nach Dr. Morelot ist der Wein 
von Chorey un tres bon passe-tout-grains, franc, 
moeileux, colore, que le commerce peut expedier 
avec grand avantage comme exceüent ordinaire. 
Sehenswert ist Auguste Lyoen’s prachtvolle Pflan¬ 
zung und die Muster-Cuverie der Yille-de-Beaune, 
von dem jetzigen Inhaber Pierre Ponnelle ganz 
wissenschaftlich eingerichtet. 

*) Im 13. Jahrhundert Corblanchin und Cor- 
blanchien, Gemeinde mit 538 Einwohnern, bedeckt 
eine Fläche von 361 ha 27 a, wovon 145 ha mit 
Reben bepflanzt sind. Die Weine von Comblan¬ 
chien sind charakteristisch durch reichlichen Ge¬ 
halt an Weinstein und schwefelsauerem Kali. 


*) Die Weinbergs-Fläche in dieser Gemeinde 
betrug 1870 300 ha, hat sich aber seit dieser Zeit 
etwas vermindert. Der Rebsatz für feine Weine 
ist pinot, für die gewöhnlichen (»ordinaires«) gar 
mag. Dr. Lavalle schreibt über die Weine von 
Corgoloin: »Ils meritent une place honorable 
parmi nos bons vins et lorsque par Vage ils ont 
acquis du bouquet, ils peuvent etre compares 
aux premieres cuvees de beaucoup de communes 
plus renommees .« 

*) Die Weinbergs-Fläche hier beträgt etwa 
250 ha, welche einen Wein im Range der ibons 
ordinaires« liefert. 

5 ) Gemeinde mit 546 Einwohnern. Von 1269 ha 
Anbau-Fläche sind 240 ha Weinberge. Die hier 
gebauten Weine sind gute Tafel-Weine (»bons 
ordinaires«). Der Rebsatz besteht meistens aus 
»gamay«, in einigen Lagen aus »teinturier«. Der 
Weinbau in dieser Gegend läßt sich urkundlich 
bis in das 7. Jahrh. zurückführen. 
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Coucbey les Platieres. 

— les Pucines. 

— aux Quartiers. 

— en Ribaude. 

— champ Salomon. 

— en Sampagny. 

— en Varrangee. 

— aux Vercheres. 

— en Yerdot. 
Dijon-Larrey J ). 

— les Barbottins. 

— les champs Batrants. 

— les Bernards. 

— les Billetottes. 

— les Bouroches. 

— la Corvde. 

— au dessus des Eaux. 

— es Eaux ou es Hauts. 

— les Ecbaillons. 

r 

— es Epenottes. 

— Fontaine d’Ouche. 

— les Gremeaux. 

— les Marcs d’or. 

— bas des Marcs d’or. 

— en Montrecul. 

— Monts de Vignes. 

— les Champs Perdrix. 

— en Pissevin. 

— en Saint-Jacques. 

— les grands Saules. 

— les petits Saules. 

—• en Tire-Pesseaux. 

— les Yalandons. 

— les Violettes. 

Fixey 2 ). [ou des Aves.l 

— champ des Arrets J 

— les Arvelets. 

— les Brüldes. 

— les Carottes. 

— Champennebaut. 

— Champ-Perdrix. 

— les Chenailles. 

— Clemofert ou Clemenfer. 

— le Clos. 

— les Clos. 

— la Cocarde. 

— Combe Lavaux. 

— Crais de Chene. 
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Fixey Petits Crais. 

— les Echalais. 

— Entre deux Veiles. 

— les Foussottes. 

— les Germets. 

— les Herbues. 

— en Jailly. 

— les Longues Pieces. 

— la Maziere. 

— les Mogottes. 

— la Mouille. 

— en l’Olivier. 

— les clos Philippon. 

— la Place. 

— le Poirier Gaillard. 

— le Poirier Rougeot. 

— le Pothey. 

— le Raveril. 

— le Rosier. 

— Tabellion. [Trouhans.l 

— meix Tournant ou J 

— les Treuils. 

— au Village. 

Fixin 8 ). [ou Hervelets.l 

— les Arvelets J 

— Azellerois betgl. la 
Zellerois. 

— Borne Ronde. 

— les Boudieres. . 

— les Bouteillottes. 

— les Champs de Vosges. 

— Chantion. 

— le Chapitre. 

— Charmes. 

— Charmotte. 

— le Cheminot. 

— Basses Cheneviöres. 

— Hautes Che ne vieres. 

— Closmee ou clos Meix. 

— Cochon. 

— Combe-Roi. 

— Coton. 

— le Crais. 

— Crechelin. 

— Croix Blanche. 

— Doret. 

— Echeseaux ou Cheusots. 

— Entre deux Chemins. 


Fixin Entre deux Veiles. 

— les Fondements. 

— en Gibassier. 

— les Herbues. 

— les Hervelets. 
eetgl. Arvelets. 

— Larret Chaud. 

— la Maisön-Dieu. 

— Maladieres. 

— clos Marion. 

— Meix-Bas. 

— la Mossiere. 

— clos Napoleon. 

— la Noiraude. 

— les Ormeaux. 

— clos de la Perri&re. 

— les Petits Crais. 

— Poirier Bätard. 

— Portefeuille. 

— les Pres. 

— Rond les Os ou Rongel 

— clos Saint-Eloi. [Os. J 

— Sarrottes. 

— Sergentiere. 

— les Teillieres. 

— le Tremble. 

— les Vignes aux Grands. 

— Vignois. 

— village de Fixin. 

— clos Villette. 

— la Vionne. 

— la Zellerois 
ou Azellerois. 

Flagey-Echezeaux 4 ). 

— les Achausses 
ou Loachausses. 

— les Autrots. 

— les Beaux-Monts. 

— les Beaux-Monts-Bas. 

— les Chalandins. 

— les Champs Traversins. 

— les Combes. 

— les Cruots ou Vignes 
blanches. [dessus.l 

— les Ecliezeaux du J 

— les grands Echezeaux. 

— Loachausses betgl. les 
Achausses. 


*) Die Gemeinde Dijon baut auf einer Fläche 
von 1000 bis 1200 ha Weine, welche in der Mehr¬ 
zahl zu den »ordinaires« gehören. Larrey ist ein 
zu Dijon gehöriger Weiler. 

a ) Gemeinde mit 73 Einwohnern. Im Jahre 
1840 betrug die Weinbau-Fläche hier 121 ha 34 a, 
1860 155 ha 05 a, 1890 148 ha 12 a. Im Durchschnitt 
ergibt 1 ha 15 bis 25 hl feinen oder 25 bis 35 hl 
gewöhnlichen (»ordinaire«) Wein. Die Weine von 
Fixey zeichnen sich durch Feinheit, Geist, schöne 
Farbe und angenehmes Bouquet aus, welches aber 
erst mit zunehmendem Alter zur vollen Geltung 
kommt. 

- 3 ) Gemeinde mit 455 Einwohnern. Im Jahre 

1860 betrug die Weinbergs-Fläche hier 194 ha 25 a, 
im Jahre 1890 nur 185 ha 24 a. Fixin besitzt 
einige feine Gewächse; die Lagen La Fernere. 
und Le Chapitre und ein paar andere Crus, etwa 


20 ha, geben einen dem Chambertin II» an Bou¬ 
quet und Körper ähnlichen Wein. Dazu kommen 
noch ebensoviel ha seconde cuvöe, sodaß von 
»Pinot« ein jährlicher Ertrag von 300—400 hl zu 
verzeichnen ist. Von saftigen Passetout-grains 
und gamays guter Haltung liefert Fixin mehr 
als 3000 hl. 

*) Aus 273 Mitgliedern bestehende Gemeinde. 
Im Jahre 1880 waren hier 100 ha mit Gamays und 
77 ha mit Noiriens bestanden. Obwohl Flagey 
inmitten einer Gamay-Ebene liegt, wächst doch 
ein Teil des Clos de Vougeot auf seinem Gebiet 
und weiter noch gilt die Lage Echfezeaux als 
I» grand cru; die übrigen Pinot-Weine kommen 
denjenigen Vosne’s und Vougeot’s gleich. Die mit 
Pinot bepflanzten 60 ha liefern einen Ertrag von 
5—600 hl, die 40 ha, welche mit Gamay bestanden 
sind, dagegen 1500 hl. 


102* 
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Flagey les Maizieres- 
Basses. 

— les Maizieres-Hautes. 

— Murailles du Clos 
bergt les Portefeuilles. 

— les Murs du Clos. 

— en Orveaux. 

— le Poirier d’Aoüt. 

— les Portefeuilles 

ou Murailles du Clos. 

— les Poulailleres. 

— les Quartiers-de-Nuits. 

— les Rouges du Bas. 

— les Rouges Champs. 

— les Rouges de dessus. 

— le clos Saint-Denis. 

— les Treux. 

— les Yignes Blanches 
bergt. les Cruots. 

— les Violettes. 
Flavigny-sur-Ozerain. 
Gamay 1 ). 

— les Casteis. 

— Charmots et Vollon. 

— le Charmoy. 

— la Ohateniere. 

— les Choilliers. 

— les Clous. 

— les Combes. 

— Combe des Vaux et \ 

— Crdot. [Pinelle.J 

— Dents-de-Chien. 

— derriöre Les Edouard. 

— sur Gamay. 

— Genouvröes. 

— Marinot. 

— Pucelle. 

— Remilly. 

— derriere la Tour. 
Gevrey-Chambertin 2 ). 

— clos de B&ze. 

— Carrougeot. 

— Castiers-Bas. 

— Castiers-Haut 

ou Grandes Charmes. 

— Chambertin. 

— Champeaux. 


Gevrey Champerrier-Haut. 

— Champonnet. 

— Champs. 

— Chapelle bergt. Gemeaux. 

— Chapelle-Haute. 

— Petite Chapelle. 

— Charme bergl.Mazoyeres. 

— Charmes-Bas. 

— Charmes-Hautes. 

— Grandes Charmes 
bergt. Castiers-Haut. 

— Charreux. 

— champs Chenys. 

— Cherbaude. 

— Combes du Bas. 

— Combe du Dessus. 

— Combe aux Grisards. 

— Combe au Moine. 

— aux Combottes. 

— Corbeaux. 

— Craipillot. 

— Crais du Dessus. 

— Echdzeaux 

ou Echesseaux. 

— Ensonge. 

— Etournelles. 

— Fonteny. 

— Fouchöre. 

— Gemeaux ou Chapelle. 

— Grillotte-Haute. 

— Latricieres. 

— Lavaut-Haut. 

— Marchais. [basse.l 

— Mazis bergt. Ruchotte J 

— Mazoyöres ou Charme. 

— Mazy-Bas. 

— Mazy-Haut. 

— clos Meixvelle. 

— Motrot. 

— Pallut. 

— clos Prieur-Haut. 

— clos des Ruchottes. 

— Ruchotte basse ou Ru¬ 
chotte du Bas ou Mazis. 

— Ruchottes du Dessus. 

— clos Saint-Jacques. 

— Tamisot. 


*) Name eines Weilers (hameau) in der Ge¬ 
meinde Saint-Aubin, mit 743 Einwohnern. Im Jahre 
1840 waren hier 234 ha Weinberg-Fläche mit edlen 
Reben (pinot noir und pinot blanc) und 105 ha 
mit gamays bestanden. Die besseren Pinot-Weine 
von Gamay können mit den Santenay II* und 
Chassagne II* verglichen werden; die Gamays 
liefern einen jährlichen Ertrag von etwa 4000 hl 
»bon ordinaire rouge«. 

Aus 32 Gemeinden bestehender Kanton, 
251,14 qkm und 9378 Einwohner. Der gleichnamige 
Hauptort des Kantons hat (1891) 1800 Einwohner. 
Zwischen Gevrey und Morey, am Fuße des Hügel- 
chens, wächst in den Lagen Chambertin und Clos 
de Beze, der Chambertin Tete de Cuvee, welcher 
als roter Burgunder erster Klasse zu bezeichnen 
ist. Dieser weltberühmte Wein sowohl als die 
Haupterus der Cöte de Nuits (die sich von Pre- 
meaux bis Gevrey ausdehnt) werden erst nach 
vier Jahren flaschenreif und entwickeln sich lang- 


Gevrey Vellees. 

— clos des Vervilles. 
Gilly-les-Citeaux*). 

— aux Batailles. 

— Basse-Bataille. 

— les Bons Batons. 

— aux Charipes. 

— les Chassagnes. 

— le Closeau. 

— les Crotots. 

— les Fosses. 

— les Genevrays. 

— aux Graviers. 

— les Greves Basses. 

— aux Greves Hautes. 

— les Hätets. 

— la Loge au Vignier. 

— aux Maladieres. 

— les champs Perdrix. 

— la Petite Champagne. 

— les clos Prieur. 

— Vieille Justice. 
Jallanges. 

Juli6nas. r. 

Ladoix-S errigny *). 

— vigne Adain ou Adam. 

— arriöre Cours. 

— la tope Avignon. 

— en Barrigards. 

— la Basse Corvee. 

— les Basses Mourottes. 

— en Bavant. 

— la Beuvaine. 

— les Blanchards. 

— les Bricottes. w. 

— Buisson. w. 

— sous Buisson. w. 

— la Butte, w. 

— les Carrieres. 

— le Clos Cauzeret. 

— clos de Chagnot. w. 

— les Chaillots. 
champ Bouloin. 
champ Pommier. 

— le champ Pusset. w. 

— le champ Ramee. iv. 

— la Chapelle. 

samer in der Flasche. »Franchise, solidit6, corps, 
bouquet« sind ihre Eigenschaften. — Unter dem 
Namen Chambertin bringt man auch sehr oft vor¬ 
treffliche andere Weine des Bezirks wie St.-Jac- 
ques, la Chapelle, Haut-Mazy, Mazoyeres, Latri¬ 
cieres u. a. in den Handel. Man ka nn den Cham¬ 
bertin wie folgt klassifizieren: 27 ha (»clos de 
Beze« inbegriffen) = tete de cuvee; 37 bis 38 ha 
—premiere cuvee; 60 bis 62ha = deuxieme cuvee; 
80 bis 85 ha = troisieme cuvee; der Rest — qua- 
triime cuvee. 

3 ) Die aus 528 Einw. bestehende Gemeinde 
erzeugt aus »passe-tout-grains« vorzügliche Tisch¬ 
weine, »grands ordinaires« und »ordinaires«. 

*) La doix, Weiler mit etwa 1000 Einwohnern, 
am Fuße des Berges Corton gelegen. Die Haupt¬ 
eigenschaften der hier gebauten Rotweine sind: 
»corps, vinositö, finesse, bouquet dßlicat«, während 
die Weißweine »vinosit6« und »finesse« mit einem 
schönen Bouquet vereinigen. 



Haute-Bourgogne. — Oberburgund. — Upper Burgundy. 


1621 


Ladoix le Clotre.' 

— le Clou. 

— le Clou d’Orge. 

— les topes Coiffes. w. 

— la Combe. 

— les Combottes. w. 

— la Commeys. 

— bas de la Commeys. 

— les Coquines. w. 

— le Corton. 

— la Corvee. 

— Corvee de l’Hermite. 

— Courberaies. 

— la Coutiere. 

— les Cras. 

— les Epenottes. 

— la Folie. 

— la Fontaine-Rameau. 

— les 'Forets. w. 

— en Gipourotte. 

— en Goutteaux. 

— les Grands Genavrots. 

— les Grandes Terres. 

— Grechons et 
Foutriöres. w. 

— la Gremelle. w. 

— le Haut Clou d’Orge. to. 

— la Haute Corvee. to. 

— les Hautes Mourottes.l 

— en Herbeux. [to.] 

— les Huchotte. w. 

— les Issards. w. 

— sur Lauchere. 

-— en Laviöre. w. 

— les Lolieres. 

— les Grandes Lolieres. 

— les Petites Lolieres. 

— Longues Ferres. 

— la Loubre. 

— la Marechaude. 

— les Marn6es. 

— la Micaude. to. 

— la Mort. w. 

— en Moutier. 

— en Naget, to. 

— bas des Nagets. tv. 

— les Oubliesses. 

— les Pieces. to. 

— la Plante de l’Orme. 

— le Poirier de la 
Chretienne. 

— les Pres Charmots. 

— le Pre de la Cure. 

— les Rancbes. w. 


Ladoix la Raugie. 

— Rebresse. 

— mon Repos. 

— Rias. 

— le Roguet. 

— clos Royer. to. 

— Serrigny. 

— le Seuriat. to. 

— les Terres Blanches. 

— les Terres Martin. 

— les Tertres. 

— la Tope au Yert. 

— la Tour de Guise. 

— les Tremblots. 

— les Trente Plancons. 

— les Yergennes. 

— les Yris. w. 

— sur les Vris. w. 
Lancie. r. 

Laperrifere. r. w. 

Malain. 

Marsannay-la-Cote 1 ). 

— aux Argilleres. 

— aux Avoines. 

— les Barres et Pres. 

— en Boivin. 

— la Champagne Haute. 

— Champs Forets. 

— les Combes. 

— Combe du Pre. 

— les Crais. 

— les Crais ou Oscheret 

(pres du village). 

— Dienay. 

— es Echözots 2 ). 

— en Etale. 

— Favieres. 

— au Fer Meulin. 

— les Grandes Vignes. 

— les Grosses Petes. 

— au Guidon. 

— le clos de Jeu. 

— en Lavaux. 

— bas des Longeroies. 

— aux dessus des 
Longeroies. 

— Micbalot. 

— Oscheret tergl. les Crais. 

— es Ouzeloy. 

— le Petit Puits. 

— les Poisets. 

— aux Portes. 

— aux Recilles. 

— en Rosev. 


J ) Ein schönes Dorf mit 872 Einwohnern. Die 
Anbau-Fläche beträgt 1282 ha 97 a 40 ca, wovon 
400 ha Weinland ist. Die hier gebauten Weine 
besitzen »une grande franchise, une bonne vinositö, 
une belle couleur, de la soliditö et du corps«. 
a ) Auch Echezeauts geschrieben. 

*) Schöna Dorfgemeinde von 2564 Einwohnern, 
8 km von Beaune entfernt. Im Handel wird der 
feine weiße Wein mehr als der rote erwähnt; 
jedoch teilt Meursault ungefähr zur Hälfte mit 


Marsannay Terrasse. 

— en la Verde. 

— vignes Maries. 
Meursault 3 ) 

— clos de Baronne. 

— en la Barre. 

— la Barre dessus. 

— sous Blagny. 

— les Boucheres. r. to 

— clos des Boucheres. 

— Buisson Certaut. 

— les Caillerets. 

— Casse Tetes. 

— Charmes Bas. 

— Charmes dessous. 

— Charmes dessus. 

— les Chevalieres. 

— les Corbins. 

— les Cras. 

— les Criots. 

— le Cromin ou Cromey. 

— les Crotots. 

— Dos d’Äne. 

— sous le dos d’Äne. 

— les Dressoles. 

— les Durots. 

— les Forges. 

— Genevrieres dessous. 

— Genevrieres dessus. 

— les Gouttes d’Or. r. w. 

— les Grands Charrons. 

— les Gruyaches. 

— la Jennelotte. 

— le Limosin. 

— en Luraule. 

— les Malpoiriers. 

— en Marcausse. 

— clos de Mazerey. 

— les meix Chavaux. 

— les meix Gagnes. 

— meix Tavaux. 

— clos des Mouches. 

— Moulin Landin. 

— au Murger de 1 

— l’Ormeau. [Monthelie.J 

— les Pelles dessous. 

— les Pelles dessus. 

— les Pelures. 

— les Perchots. 

— les Perrieres dessous. 

— les Perrieres dessus. 

— la Petite Bouchere. 

— les Petits Charrons. 

— les Peutes Yignes. 

Volnay die Tete de Cuv6e roten Santenot. An 
Weinbau-Fläche besitzt Meursault 340 ha, welche 
mit »Pinot« bepflanzt sind, d. h. 180 ha weißen 
und 160 ha roten, dagegen etwa 600 ha guten 
»Gamay«. Les Perrieres, les Genevrieres, les 
Charmes, la Goutte-d’Or geben den feinen, an 
Alkohol und Bouquet dem Montrachet nahe kom¬ 
menden, reichen weißen Wein. Der rote Santenot 
ist dem Volnay-Santenot Tete de Cuvöe an «fruit, 
bouquet, arome« gleichgestellt. 
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Meursault la Piöce sous \ 

— Pollans. [le Bois.J 

— le Porusot. r. w. 

— le Porusot dessous. 

— le Porusot dessus. 

— le Pre de Manche. 

— les Rougets. 

— les Santenots. [r. w.\ 

— les Santenots dessous. J 

— les Santenots du 
Milieu, r. w. 

— les Terres blanches. 1 

— le Tesson. [r. w.\ 

— les Tillets. 

— les Yignes blanches. 1 

Molinot. [r. w.f 

Montbard. 

Monthelie 1 ). 

— Aubrain ou les Hauts \ 

— les Barbieres. [Brins.J 

— le meix Bataille. 

— le meix Molnot. 

— le Cas Rougeot. 

— sous le Cellier. 

— les champs Feuillots 
ou Fulliot. 

— les champs Ronds. 

— le Chateau-Gaillard. 

— clous ou clos des Chen es. 

— les Clous. 

— les Crays ou Crais. 

— les Duresses. 

— au Fournereaux. 

— les Gamays. 

— le meix Garnier. 

— le clos Gauthey. 

— la Goulotte. 

— les Grinchevignes. 

— les Hauts Brins 
«ergl. Aubrain. 

— les Joueres. 

— les Longennes. 

— le clos Mipont. 

— en Pierre-Fitte. 

— en Remagnien. 

— clos du Rio. 

— les Riottes. 

— les Rivaux. 


Monthelie les Sous Courts. 

— La Taupine. 

— les Troisi&res. 

— sur la Veile. 

— en Vignes Rondes. 
Morey 2 ). 

— la Bidaude. 

— le Blanchard. 

— clos Bolet ou Baulet. 

— Bonnes Mares. 

— les Bouchots. 

— la Bussiere ou clos 
Bussiere. 

— les Caloueres. 

— Chabiots. 

— les Chaffots ou Bas 
des Chaffots. 

— aux Charmes. 

— les Charrieres. 

— les Chenevery. 

— Bas de Chenevary 
ou Chenevery. 

— aux Chesaux 
ou Chezeaux. 

— Cote Rotie ou Bas de 
la Cote Rotie. 

— les Crais. 

— Faconnieres. 

— Fionneres Bergt. j 

— Fremieres. [Sionnferes.J 

— Froichots. 

— les Genavrieres. 

— Godelles. 

— les Gruenchers. 

— les Herbuottes. 

— les Lambrays. 

— les Larrays ou Larrets. 

— Maison Brulee. 

— Millandes. 

— les Mochants. 

— les Monts luisants. 

— Morey. 

— clos des Ormes. 

— Pourroux ou Porroux. 

— Meix-Rentier. 

— clos de la Roche. 

— Ruchots. 

— en la Rue de Vergy. 


Morey Ruotte ou Riotte. 

— clos Saint-Denis. 

— Sionnieres ouFionnferea. 

— clos Solon ou Solin. 

— les Sorbets ou Sorbes. 

— le clos Sorbet ou Sorb6. 

— clos de Tart. 

— Trfes-Girard. 

Musigny. 

Nolay. w. 

Nuits-Saint-Georges, früher 
Nuits-sous-Beaune *). 

— aux Allots. 

— les Argillats. 

— aux Argillats. 

— aux Athees ou Athes. 

— aux Barrieres. 

— Bas-des-Combes 
ou bas de Combe. 

— en Belles-Croix. 

— aux Boudots. 

— les Brulees. 

— derrifere les Buttes. 

— les Cailles. 

— Chabiots ou Chaliots. 

— les Chaboeufs. 

— aux Chaignots. 

— le grand Chaillot. 

— le petit Chaillot. 

— Chaillots-Brülees. 

— Chaines-Carteaux. 

— aux Champs-Perdrix. 

— le Chandot. 

— les Charmois. 

— la Charmotte. 

— la Petite Charmotte. 

— au Chouillet. > 

— Coteau des Bois. » 

— aux Cras. 

— les Croix Blanches. 

— aux Crots. 

— aux Damodes. 

— au dessus des Damodes. 

— les Fleurieres. 

— la Grande fin Blanche. 

— les Guindennes. 

— les Hauts Poirets. 

— Hauts Pruliers. 


*) Gemeinde mit 304 Einwohnern. Die Weine, 
welche hier gebaut werden, sind weniger alkohol¬ 
reich, als die von Volnay, enthalten aber mehr 
Gerbsäure (Tannin) als jene. Die feinen Weine 
von Monthelie haben viel Körper (beaucoup de 
corps), feines Bouquet, schöne Farbe und sind 
sehr haltbar. 

2 ) Gemeinde mit 676 Einwohnern und einer 
Fläche von 782 ha, von welchen etwa 275 ha Wein¬ 
berge sind. Der Rebsatz hier besteht aus »pinot 
noir« und »gamay«. Die Weine von Morey sind 
charakteristisch durch ihren Gehalt an Alkohol, 
sowie an Eisen. Sie sind von schöner Farbe, be¬ 
sitzen viel Körper und entwickeln mit zunehmen¬ 
dem Alter ein feines Bouquet. Sie halten sich 20 
und in guten Jahrgängen noch mehr Jahre hindurch. 

3 ) Das frühere Nuits-sous-Beaune heißt seit 
kurzem Nuits-Saint-Georges, wegen der 


Weinlage Saint-Georges. Die Stadt zählt 3767 Ein¬ 
wohner und gehört dem Arrondissement Beaune 
an. Das Areal zählt an »Pinot« 240 ha, wovon 
110 ha Tetes und I» cuvöes und 130 ha secondes 
cuvöes, an Gamay 350 ha. Der Haupthandel hier 
besteht in feinen Weinen (vins fins). Den Wei¬ 
nen von Nuits werden »une grande spirituositö, 
beaucoup de finesse, plus de corps et de couleur 
et un bouquet sui generis« nachgerühmt. Die 
Cote de Nuits fängt bei Premeaux an und 
zieht sich bis nach Gevrey-Chambertin hin. Unter 
diese Rubrik werden alle Hochgewächse dieses 
klassischen Landstrichs gerechnet. Diese unter¬ 
scheiden sich von den Gewächsen der Cote de 
Beaune durch folgende Eigenschaften: Plus de 
corps et d’alcool, plus durs au debut, se deve- 
loppent plus lentement comme fruit, arome mai» 
sont d'une longue Conservation , • , 
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Nuits les Herbues. 

— aux Lavier es. 

— les Longecourts. 

— la Maladi&re. 

— aux Murgers. 

— les Nourrois. 

— le Noyer du Pendu. 

— en la Perriere. 

— en la Perriere-Noblet. 

— les Perrieres de la 
Combe. 

— la Petite fin Blanche. 

— les Plateaux. 

— le Poisot. 

— Porrets ou Poirets. 

— les Poulettes. 

— les Procös. 

— les Pruliers. 

— les Richemonnee. 

— les Roncieres. 

— aux Rousselots. 

— Rue de Chaux. 

— les Saint-Georges. 

— aux Saint-Jacques. 

— aux Saint-Julien. 

— aux Thörey ou Torey. 

— en Tribourg. 

— les Trous Legers. 

— aux Tuyaux. 

— les Yallerots. 

— les Yaucrains. 

— aux Yignes-Rondes. 
Pernand, oud) Pernant 1 ). 

— les Basses Yergelesses. 

— clos Berthes. 

— sous le Bois de Noel 
et Beiles Pilles. 

— les Boutieres 

— le ou en Caradeux. [w. 1 

— le ou en Charlemagne.J 

— Charmois ou Gloseaux. 

— Chenöve-Ermitage. 

— le Creux de la Net 
ou Lanet. 

— les Fichots. 

— lTle des Hautes 
Yergelesses. 

— en Noirets. 

— les Yergelesses. 

— Yolgeans. 
Perrigny-les-Dijon 2 ). 


Pommard 8 ). 

— les Argilliöres ou Ar - ) 

— les Arvelets. [gilleresj 

— l’Aumore. 

— les Aures. 

— bas de Chadenet. 

— bas de Rouards. 

— le bas de Saussille. 

— clos Beaudes 
ou Beaudiere. 

— les Bertins ou Bretins. 

— les Blanches. 

— les Boeufs. 

— les Boucherottes. 

— en Breseuil oa Breseul. 

— en Chaffaud. 

— la Chaniere. 

— les Chanlains. 

— les Chanlains Bas. 

— les Chanlains Hauts. 

— les Chaponnieres. 

— les Charmots. 

— en Chaumetin. 

— en Chavet. 

— les Chazeaux. 

— en Chiveau. 

— le Clos(-)Blanc. 

— le Clos de Citeaux. 

— les Combes dessous. 

— les Combes dessus. 

— la Combotte. 

— clos de la Commaraine. 

— la Commelle. 

— les Cras. 

— les Crenilles. 

— en Creux Grais. 

— Cxocamot. 

— la Croix(-)Blanche. 

— les Croix Noires. 

— la Croix-Planet. 

— derriere Saint-Jean. 

— les Epenots. 

— les Fremiers. 

— les Grandes Carelles. 

— la Grande Combe. 

— les Grandes Tilles. 

— les Jaroliferes. 

— les Lambots. 

— les Laviferes. 

— la Levriere. 

— les Lormes. 


Pommard en Maison-Dieu. 

— en Mareau. 

— le clos Marey-Monge. 

— le clos Micot 
ou Micault. 

— es Moigelot. 

— en Monpoulain. 

— en Montbuisson. 

— clos des Mouches. 

— les Nazareth. 

— es Noizons. 

— les Perrieres. 

— les Petits Epenots. 

— les Petits Noizons. 

— les Petits Seurets. 

— les Pezerolles. 

— des Planets. 

— la Plante aux Chevres. 

— la Platieres. 

— le Poisot. 

— chäteau de Pommard. 

— village de Pommard. 

— les Popins-Bas. 

— les Popins-Hauts. 

— les Poutures. 

— la Refene. 

— les Riottes. 

— les Rouards. 

— rue es Po res. 

— rue es Porcs (clos des 
Ursulines). 

— les Rugiens Bas. 

— les Rugiens Hauts. 

— les Saunieres. 

— les Saussilles. 

— aux Seurets. 

— les Sorbins. 

— les Tavannes. 

— la Toppe ou Taupe. 

— en Toppe-Maison-Dieu. 

— en la Toppe de Yiande. 

— la Tournee. 

— Trois Follots. 

— en la Yache. 

— les Yaumuriens Bas. 

— les Yaumuriens Hauts. 

— le clos de Yerger. 

— les Yignots. 
Premeaux*). 

— clos des Argillieres 
ou les Argillieres. 


J ) Gemeinde von gegen 400 Einwohnern. Etwa 
97 ha der Weinbergs-Fläche sind mit Edel-Reben 
und 200 ha mit Gamays bestanden. Für feine 
Weine zieht man die pinot fin, für die »bons 
ordinaires« die noirien de Pernand und für die 
»ordinaires« die gamay. Die berühmteste Lage 
ist Charlemagne. 

2 ) Gemeinde mit 401 Einw. Der zehnte Teil 
des auf 672 ha berechneten Areals ist Weinland, 
welches gute Tischweine (»vins ordinaires«) liefert. 

*) Gemeinde mit 1252 Einwohnern, bedeckt 
eine Fläche von 1010 ha, von welchen 830 ha Wein¬ 
land sind. Es sind davon 351 ha 66 a 45 ca mit 
Pinots, 359 ha 90 a 90 ca mit Gamays bestanden. 


Die Weine von Pommard sind auch in Deutschland 
wohl bekannt; sie zeichnen sich aus durch Fein¬ 
heit, viel Körper, volle Farbe und große Halt¬ 
barkeit. Nach französischem Urteil sind si e fermes, 
avec plus de corps et de couleur, pleins de fran- 
chise et de bonne Conservation. 

4 ) Gemeinde mit 406 Einwohnern. Von der 
737 ha betragenden Fläche ist etwa die Hälfte 
Weinbergsland; von letzterem wieder sind ein 
Drittel mit Pinots und zwei Drittel mit Gamays 
bestanden. Die Weine von Premeaux zeichnen 
sich durch viel Geist, besondere Feinheit und an¬ 
genehmes Bouquet aus; sie werden nicht selten 
unter dem Namen von Nuits verkauft. 
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VIGNOBLES DES GRANDS VINS DE BOURGOGNE. Entworfeü 



Premeaux clos de l’Arlot 
ou clos Arlots. 

— aux Cbaillots. 

— les Charbonnieres. 

— les Clusers. 

— Combe en Guvot. 

— les Cornillots. 

— aux Corvees. 

— la Corvee-Guichard. 

— aux Corvees Pagets. 

— les Cotes-Maijons. 

— la Cras. 

— la Croix de Chaland 
ou Croix au Lard. 

— aux Didiers. 

— aux Forets. 

— clos des Forets Saint- 
Georges. 

— la Fourche. 

— clos des Fourches 
ou clos Marechal. 

— les Fusees. 

— les Grandes Vignes. 

— les Hätains. 

— aux Leurrees. 

— les Longcliamps. 

— clos Marechal bergt, clos 
des Fourches. 

— aux Meix Grands. 

— les Perdrix. 

— les Petits Plets. 

— les Petits Pommerets, 
dits Plantes. 

— Plantes au Baron. 


*) Gemeinde, welche eine Fläche von 157 ha 
bedeckt, wovon 100 ha Weinberge sind. 

*) Puligny liegt zwischen Meursault und 
Chassagne und heißt auch Puligny-Mont rä¬ 
chet, weil es mit Chassagne (s. d. auf S. 1617) 
den hochfeinen weißen Burgunder ungefähr zur 
Hälfte besitzt. Bätard-Montrachet und Chevalier- 
Montrachet, die unter dem Montrachet wachsen, 
geben auch recht feine und saftige weiße Weine. 
Der oben auf der Cöte liegende Weiler Blagny, 
der Gemeinde Puligny gehörend, darf nicht über¬ 
sehen werden; dessen Areal besteht ausschließlich 
aus edlen Reben und liefert feine feurige, weiße 
und rote Weine, welche mit den premieres cuvfees 
der Cöte de Beaune verglichen werden können. 
Die Anbau-Fläche besteht aus 180 ha edlen Reben 


Puligny Combes. 

— les Combettes. 

— Corvee des Vignes. 

— les Enseigneres. 

— l’Ep6e. 

— Escbolier. 

— es Folatieres. 

— la Garenne. 

— les Grands Bois. 

— Grands Champs. 

— Houilleres. 

— les Levrons. 

— clos du Meix. 

— Mont-Bach et 

ou Montrachet. 

— bätard Montrachet. 

— Chevalier Montrachet. 

— la Mouchere. 

— les Parties. 

— les Perriöres. 

— Petit-poirier. 

— Peute Baye. 

— Plante des Champs. 

— sous le Puits. 

— Pre Bond. 

— les Pucelles. 

— les Beferts ou Befferes. 

— le Bondot. 

— les Saussis. 

— clos Vaillon berat. Cla-1 
— Vaillonges. [vaillon. J 
Santenay 3 ). 

— les Ambours. 

— en Beauregard. 1 . 

und etwa 400 ha Gamay; deswegen liefert Puligny 
eine bedeutende Lese sehr gesuchten Gamays und 
Passe-tout-grains. 

3 ) Hübsche Dorfgemeinde. 18 km von Beaune, 
am Ende der Cöte-d’Or, von Santenay-le-Bas und 
Santenay-le-Haut gebildet, besitzt eine Weinbau- 
Fläche von etwa 273 ha, welche mit edlen Reben 
bestanden sind. Davon sind 35 ha hors ligne, 
150 ha Ire olasse und 88 ha 2e classe. Die Lagen 
Les Gravieres, Le Glos de Tavannes, Les Brus- 
sanes geben sehr feine und haltbare Weine, die 
den übrigen lern crus der Cöte gleichkommen. 
Santenay liefert in seinen Lagen (elimats) erster 
und zweiter Klasse viele schöne Pinot-Weine, 
welehe sich durch »fermet6, corps et bouquet« 
sehr empfehlen. 


Premeaux les Pointes. 

— en Pommeret-Finet. 

— les Pres Charrons. 

— clos Saint-Marc. 

— aux Tapones ou Tapons. 

— la Tor che. 

— les Traversins. 

Prissey 1 ). 

— les Armuri 6res. 

— les Cachottes. 

— derriere les Charmes. 

— les Creusottes. 

— en Famines. 

— aux Genavras. 

— les Leurees ou Leurey. 

— les Plantes. 

— la Bue-Pique. 

— les Vignottes. 
Puligny 2 ). 

— les Bienvennes. 

— Blagny Blanc. 

— les Boudrieres. 

— la Boudriote. 

— les Caillerets. 

— Caustiere du Bond Pr A 

— clos Chagnot. 

— les Chalumeaux. 

— champ Canet. 

— Champ-Gain. 

— Charbonnieres. 

— les Charmes. 

— le Clavaillon ou clos 
Vaillon. 

— les Closeaux. 
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melle, n£gociant-proprietaire, Abbaye Saint-Martin, Beaune (Cöte-d’Or). 



Santenay en Beaurepairg. 

— en Bieveau. 

— Boichot. 

— les Brussanes. 

— les Charmes dessus. 

— la Comme. 

— les Cornieres. 

— Dou6e. 

— les Fourneaux. 

— clos Genet. 

— Grands Murs. 

— les Gravieres. 

— les Hätes. 

— la Maladiere. 

— Passe-temps. 

— les Perroll es dessus. 

— les Prarons dessus. 

— sous la Poche, w. 

— Grand clos Rousseau. 

— en Saint-Jean. 

— sur Saint-Martin. 

— clos de Tavannes. 

— les Tilles. 

— les Vaux. 

— au Yillage du dessus. 
Savigny-les-Beaune 1 ). 

— Basses Yergelesses 

ou Ile des Yergelesses. 

— les Bourgeots. 

— les Boutiöres. 

— les Canardieres 
ou es Canardises. 

— la Champagne. 

— aux Champs Chardons 
Dessus. 

— Champs des Pruniers. 


Savigny les Charmieres. 

— Chenove-Ermitage. 

— aux Clous. 

— les ou aux Fourches. 

— aux Fourneaux. 

— les Galloises. 

— les ou aux Godeaux. 

— les Goudelettes. 

— les Grandes Lavieres. 

— aux Grands Liards. 

— les Grands Picotins. 

— aux Gravains. 

— aux Gruottes. 

— les ou aux Guettes. 

— en Guettotes. 

—- les Hauts-Jarrons. 

— les Jarrons. 

— les ou aux Lavieres. 

— aux Liards ou bas 
Liards. 

— les Marconnets-Bas. 

— les Marconnets-Hauts. 

— le Moulin-Moyne. 

— Moutier Amet 

ou Moustier Ramey. 

— les Narbantons. 

— le Clos Patriarche. 

— les Perrieres. 

— les Petits Godeaux. 

— aux Petits Liards. 

— les Petits Picotins. 

— Peuillets. 

— le ou les Pimentier. 

— les Planchots de la Cham¬ 
pagne. [chots duNord.l 

— les Planchots ou Plan-J 


Savigny aux Pointe-s 

— les Prevaux. 

— les Ralausses. 

— en Redrescul 
ou Redrescut. 

— les Roichottes. 

— sous Roches. 

— les Rouvrettes. 

— les Saucours. 

— les ou aux Serpentieres. 

— les Talmettes. 

— les ou aux Vergelesses. 

— Yermots. 

Volnay 2 ). 

— Amerot. 

— les Angles. 

— clos d’Audignac. 

— les Aussy. 

— la Barre. 

— en Beauregard. 

— es Blanches. 

— la Bouchfere. 

— en Brouillard. 

— les Buttes. 

— en Cailleret. 

— Cailleret dessous. 

— Cailleret dessus. 

— Carelles-sous-Chapelle. 

— les Carelles dessous. 

— la Cave. 

— en Champans. 

— Champfuillot. 

— les Chanlains 
ou Chanlins. 

— le Clos des Chenes. 

— en Chevret. 


*) Gemeiude von gegen 2000 Einwohnern. Die 
hier erzeugten Weine sind markig (moelleux), 
reich an Bouquet, feurig und kraftvoll (riches en 
bouquet, ont du feu etdela force). Eine Inschrift 
aus dem 17. Jahrhundert, welche noch heute zu 
lesen ist, befindet sich an einem der Thore des 
Schlosses La Loyere. Diese charakterisiert die 
Weine von Savigny folgendermaßen: Les Vins 
de Savigny sont nourrissants, theologiques et 
morbifuges. 

*) Gemeinde mit 656 Einwohnern. Volnay be¬ 
deckt eine Fläche von 753 ha, wovon 211 ha 14 a 
80 ca mit Gamays und 225 ha 84 a 80 ca mit Pinots 


bestanden sind. Volnay ist nach Beaune diejenige 
Ortschaft, die am meisten feinere Weine erzeugt. 
Seine Tetes de Cuvöes, Les Caillerets, Les Cham¬ 
pans, la Pousse-d’Or usw., welche »ä mi-cöte« 
liegen, bringen sehr kostbare Weine hervor. Ein 
berühmter Fachkenner sagte: »Les vins de Volnay 
sont exquis par leur finesse, leur puretö de goüt 
et de bouquet.« Die Ire* und 2es cuvöes geben 
ebenfalls sehr gesuchte bouquetreiche Weine. Am 
Fuße des Hügels, in der Richtung Bligny, befin¬ 
den sich 215 ha mit ausgezeichneten Gamays, die 
zwischen 2500 und 3000 hl »bons ordinaires» und 
»Passe-tout-grains» liefern. 
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Volnay les Combes. 

— Condemene. 

— Cros-Martin. 

— es Echards. 

— les Famines. 

— en Fremiers. 

— la Gigotte. 

— les Grands Champs. 

— les Grands-Poisots. 

— les Joueres. 

— Lassoie. 

— les Longbois. 

— les Lurets. 

— les Mitans. 

— Montpoulain. 

— en L’Ormeau. 

— les Paquiers. 

— Paux Bois. 

— Petits Cros-Martin. 

— les Petits Gamets. 

— les Petits-Poisots. 

— les Petits-Pres. 

— Pitures. 

— les Pitures dessus. 

— les Pluchots. 

— les Pointes d’Angles. 

— la Pousse d’Or. 

— la Bobardelle. 

— sur Boches. 

— en Boncer et. 

— les Serpents. 


Volnay en Taille Pieds. 

— en Vaux ou Vaut. 

— en Verseuil. 

— Vevre. 

— village de Volnay. 
Vosne-Bomanee 1 ). 

— les Barreaux. 

— les Beaux-Monts. 

— Bossieres. 

— aux Brulees. 

— les Chalandins. 

— Champs-Goudins. 

— champs de Perdrix. 

— les Chaumes. 

— la Colombiere. 

— Combe-Brülee. 

— aux Communes. 

— la Croix Blanche. 

— la Croix-Bameau. 

— les Damodes. 

— la Fontaine de Vosne. 

— derriere le Four. 

— les Gaudichots. 

— aux Genaivrieres. 

— la Grande-Bue. 

— Hauts Beaux Monts. 

— aux Jacheres. 

— les Jacquines. 

— Basses Maizieres. 

— Hautes Maizieres. 

— les Malconsorts. 


Vosne au dessus des 
Malconsorts. 

— aux Ormes. 

— clos Parantoux. 

— aux Petits-Monts. 

— Pre de la Folie. 

— aux Baviolles. 

— aux Beas. 

— clos des Beas. 

— aux Beignots. 

— les Bichebourg. 

— dessus de la Biviere. 

— la Bomanee. 

— la Bomanee-Conti. 

— Bomanee Saint-Vivant. 

— aux Saules. 

— les Suchots. 

— la Täche. 

— les Verroilles. 

— Vigneux. 

— Village de Vosne. 
Vougeot 2 ). 

— les Cras. 

— les Plantes. 

— la Vigne Blanche. 

— le Village. 

— clos de Vougeot. 

— les Petits Vougeots. 

— clos de Vougeot Blanc 
(partie supörieure des 
Petits Vougeots). 


2. Basse-Bourgogne. Niederburgund. Lower Burgundy. 


Yonne. 

Die Yonne ist ein Fluß im mittleren Frankreich, entspringt im Morvan-Gebirge, südlich von Chäteau- 
Chinon im Döp. Nievre, durchfließt in nordwestlicher Richtung die Departements Nievre und Yonne, 
wird bei Auxerre schiffbar und fällt nach einem Laufe von 273 km bei Montereau links in die Seine. 
Das nach ihr benannte D 6 p a rte m e n t Yonne umfaßt den nordwestlichen Teil von Burgund 
(Avalionais und Auxerrois), den südwestlichen Teil der Champagne (Sönonais) und ein Stück 
des südöstlichen Teils von Orlöanais (Puisaye und Gätinais), grenzt im Nordwesten an das D6p. 
Seine-et-Marne, im Nordosten an Aube, im Osten an Cöte-d’Or, im Süden an Nievre, im Westen an 
Loiret und umfaßt einen Flächenraum von 7494 qkm mit (1891) 344 688 Einw. — Der Rebsatz im D6p. 
Yonne besteht aus noirien (franc pineau), beaunois, lombard, verrots (tresseaux), pinot gris (beurot), 
tresseau, le..romain, grand und petit v6rot, pinot noir und blanc, vörot mousseux, öpicier, plant du roi. 
Über die Weine Unter- oder Niederburgunds siehe unter »Burgund«, Seite 1615. 


Annay. 

Arcy-sur-Cure. r. 
Auxerre 3 ). r. 

— Boivin. 

— Boussicat. 


Auxerre clos de la 
Chainette. 

— Champeaux. 

— Chapotte. 

— Chaumont. 


Auxerre Chauvent. 

— Clairion. 

— Cotes-Chaudes. 

— Isles. 

— Judas. 


*) Gemeinde von 600 Einwohnern. Von der 
300 ha großen Fläche sind 170 ha mit edlen 
Reben bepflanzt. Zwischen Nuits und Vougeot 
liegend, verdient Vosne eine der klassischesten 
Ortschaften genannt zu werden. Oberhalb der 
Dorfkirche wachsen lauter Edelcrus, wie Romanee- 
Conti, Richebourg, la Täche und la Romanee. 
Diese Tetes de Cuvöes der Cöte-d’Or geben sehr 
vollkommene Hochgewächse, mit »corps moelleux, 
extreme finesse, bouquet ölevö«. 

8 ) Kleines Dorf mit etwa 250 Einwohnern 
und einer Fläche von rund 89 ha. Der Wein von 
Vougeot besitzt alle Eigenschaften der »grands 
crus«. Er ist ein Wein »d’une grande finesse, de 
beaucoup de dölicatesse« und mit zunehmendem 
Alter »corsö, fort et gönöreux«. Daselbst ist auch 


der Clos de Vougeot mit einer Fläche von 50 ha, 
von einer Mauer vollständig umringt. Leider 
wurde dieser größte Clos der Cöte-d’Or, von der 
Abbaye de Citeaux im 13. und 14. Jahrhundert 
gepflanzt, vor einigen Jahren an etliche dreißig 
Propriötaires stückweise verkauft. 

*) Hauptstadt des franz. D6p. Yonne und des 
Arrondissements Auxerre in Burgund, in wein¬ 
reicher Gegend, links an der Yonne, hat (1891) 
14553, als Gemeinde 18036 Einw. Die Weine der 
Umgegend, Boivien, la Chainette usw., sind der 
»Stolz Niederburgunds«. Im Mittelalter galten 
die Weine von Auxerre als die edelsten Frank¬ 
reichs. Unter Ludwig XI. sagte man »vin d’Auxerre 
est la boisson des Rois«; mit »Buveur d’Auxerre« 
bezeichnete man eine besonders feine Zunge. 
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Auxerre Migraine. 

— Monthardion. 

— Motembasse. 

— Nantelle. 

— Pied-de-Rat. 

— Poiry. 

— Quetard ou Queutard. 
— Rosoir. 

— Sainte-Nitau. . 

— Tureau. 

Avallon. r. 3. 

— Annay. 

— Champ-Gachot, 

— Monfole. 

— Rouvre. 

— Tarrot. 

— Vault. 

Bazarnes. 

Beines. 

Bellechaume. 

Beon. 

Bernouil. w. 

Beru. w. 

Bussy-en-Ot.he. 

Cerisiers. 

Chablis 1 ). w. 

— Bougereau. 

— Chapelot. 

— le Clos. 

— Goutte d'or. 

— Grenouille. 

— Helie. 
j — Lepinotte. 

— Montmain. 

— Mont-de-Milieu. 

— la Moutonne. 

— Preuse. 

— clos Valmur. 

— Yaulovent. 

— "Vauvilien. 

— Yosdesirs. 

— Yossegros. 

Champs. io. 

Chassy. 

Chaumont. r. 

Chemilly. tv. 

— Guette-Soleii. 

Cheny. 

Chevannes. w. 

Chichee. w. 

— Vaucompin. 

Collan. 

Collemiers. r. 
Commissey. r. 
Coulanges-la-Yineuse. r. 

— le Monsieur. 

Courgis. tv. 

Courion. 


Cravant. r. 
Dannemoine. r. w. 

— Chapelle. 

— Craies. 

— Lorraines. 

— Marguerites. 

— Mont-Savoye. 

— Olivotes. r. w. 

— Poinsot. 

Epineuil. r. w. 

— Bridaines 

ou Bridennes. r. w. 

— Buisson. 

— Champs-Soins. 

— Corbiers-Moreaux. 

— Derriere-Quincy. 

— Grisees. w. 

— Haute-Perriere. 

— Hautes-Poches. 
Fleys, w. 

— Blanchot. 

Flogny. 

Foissy. 

Fontenay. w. 

— la Cote. 

Givry. r. 

— cote Girande. 

Gron. r. 

Irancy. r. 

— Bergere. 

— Cailles. 

— la Palotte. 

— Paradis. 

— Vaux-Chass6s. 
Island. 

Joigny. r. 

— Calvaire. 

— Chaillos. 

— Chambugles. 

— Chantepuce. 

— Chauffours. 

— Chaume-au-Baril. 

— Clos. 

— Gueurees. 

— Jaucheroy. 

— Madeleine. 

— Mignottes. 

— Petit-Tuot. 

— Poules. 

— cote Saint-Jacques. 

— Saint-Thibault. 

— Sonnerosse. 

— Souvillers. 

— Tuees. 

— Yaux-Larnoult. 

— Yergemartin. 

— Yoie-Blanche. 
Junay. r. w. 


Junay Vaumorillon. w. 
Jussy. r. 

— Belle-Fille. . 
Maligny. w, 

— Fourchaume. 
Marsangis. r. 

Milly. w. 

— Deichet. 

Molesmes. r. 

Montreal, r. 
Mont-St.-Sulpice. r. 
Neuvy-Sautour. 

Paron. r. 

— Creve-Coeur. 
Poilly-sur-Serain. 
Poincby. w. 

— Troene. 

Pontigny. r. 

— Vieille-Plante. 

Roffey. w. 

Rosoy. r. 

Rousson. r. 
St.-Brancher. 

St.-Bris. r. w. 

— Blamoy. 

— Chaise. 

— Chaussans. 

— Perprauts. 

— Poire. 

St.-Julien-du-Sault. r. 
St.-Martin-sur-Quane. r. 
Seignelay. 

Sens. 

Subligny. 

Tanlay. 

Vigne-Noire. 

Tissey. tv. 

Tonnerre 2 ). r. tv. 

— Beauyais. r. w. 

— Chartoux ou Charloux 
ou Charloups. r. iv. 

— Maison-Rouge. w. 

— Perrieres. 

— Pertuis-Batteaux. 

— clos de Pitoy. w. 

— basses Poches. 

— grandes Poches. 

— cötes de Preaux. io. 

— Youtois. tv. 
Tronchoy. r. 

— clos du Chateau. 
Yault-de-Lugny. r. 
Yaux. r. 

— Chasses. 

— Larnoult. 

— Moine. 

Vermenton. r. 

— Bertry. 


l ) Hauptort des Kantons Chablis (194,62qkm, Wein ist ein sehr geschätzter weißer Burgunder 
14 Gemeinden, 7365 Einw.) im Arrondissement zweiten Ranges, das »Austern-Wasser «, weil 
Auxerre des franz. D6p. Yonne, 18 km östlich von er gern zu Austern getrunken wird. 

Auxerre, am linken Ufer des Serein, hat (1891) 2 ) Arrondissements-Hauptstadt im franz. D6p. 

-302, als Gemeinde 2318 Einw. Der hier gebaute Yonne, am Armangon. 
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Vermenton Grande-Cöte. 

— Naudigeon. 

— Plantes-Hautes. 

— Vaux-Moine. 

Yeron. r. 


Vezannes. io. 
Vezelay. r. 

— clos de Vezelay. 
Vezinnes. r. 
Villeneuve-le-Roi. r. 


Villy. t*. 
Vincelotte. r. 
Viviers. w. 

— Graviere. 
Yrouerre. 


3. Mäconnais Mäconnais und Chalonnais. Mäconnais 
et Chalonnais. and Chalonnais. 

Saöne-et-Loire. 

Die Landschaft Mäconnais bildete früher eine Grafschaft, kam 1228 an Frankreich, 1435 an den 
Herzog von Burgund, 1477 aber wieder an Ludwig XI. Die Hauptstadt Mäcon, im gleichnamigen 
Arrondissement gelegen, ist bekannt durch den auf den südwestlichen Hügel-Geländen wachsenden 
Mäconwein, auch durch seine Marmeladen aus Weinbeeren (cotignac de Mäcon). Die Cöte Mäcon¬ 
nais e besitzt die sehr edlen weißen Grus von Pouilly und Fuisse, die sich durch »Corps, Fruit et 
Bouquet« auszeichnen und meistens teuerer als die Chablis I* verkauft werden. Die benachbarten 
Ortschaften Solutre und Vergisson geben auch Weißweine, etwas herber, aber vom Handel sehr 
gesucht. — Chalonnais, burgundische Lehnsgrafschaft, kam 1097 durch Kanf zur Hälfte an den 
Bischof von Chalon-sur-Saöne; die andere Hälfte war vom Grafen von Doucy geerbt worden, kam 1237 
durch Tausch an das Herzogtum Burgund und 1477 an die französische Krone. In der Cöte Chalon¬ 
nais e sind folgende Gemeinden zu erwähnen: Mercurey, wo ein bekannter roter 3« Cru und gute 
Passe-tout-grains wachsen. Als feinere Weißweine sind zuerst Rully, dann Montagny und Buxy zu 
erwähnen, die dem Meursault2e» und 3e* cuvöes gleichkommende Weine liefern. Chalon-sur-Saöne, 
Hauptstadt des gleichnamigen Arrondissements, an der Mündung des Canal du Centre in die Saöne, in 
einer fruchtbaren, aber Überschwemmungen ausgesetzten Gegend Burgunds, hat (1891) 22582, als Ge¬ 
meinde 24666 Einw. — Das D£p. Saöne-et-Loire, aus dem südwestl. Teil von Burgund, nämlich 
den Landschaften Charollais (ehemals Brionnais), Mäconnais, Autunois und Chalonnais ge¬ 
bildet, grenzt im Norden an das D6p. Cöte-d’Or, im Osten an Jura, im Südosten an Ain, im Süden an 
die Döpts. Rhone und Loire, im Westen an Allier, im Nordw. an Nievre, hat einen Flächenraum von 
8552 qkm und (1892) 629 323 Einw. Das Land ist durch das Gebirge von Charollais, welches bis zu 
760 m aufsteigt, bergig und hügelig, teilweise steinig, großenteils aber sehr fruchtbar und wird von 
der Saöne mit Doubs, Seille, Grosne und der Loire mit Arroux und Arconce und anderen kleineren 
Flüssen bewässert. Die Weinbau-Fläche beträgt 31604 ha (nach anderen 45618 ha). Die Statistik 
weist im Jahre 1841 einen Ertrag von 844233 hl auf, davon 714131 hl Rot- und 130102 hl Weißwein. Die 
Weinbau-Erträge des Döpts. waren 1873 = 359279 hl, 1874=892365 hl, 1875=2220872hl, 1876 = 1164627 hl, 
1877 = 1407216 hl, 1878 = 1435809 hl, 1879 = 690695 hl, 1880 = 647922 hl, 1881 = 540436 hl, 1882 = 
553968 hl, 1883 = 1028938 hl, 1884 = 5:14565 hl, 1885 = 843763 hl, 1886 = 584272 hl, 1887 = 425606 hl, 
1888 = 670443hl, 1889 = 523081hl, 1890 = 562928hl, 1891 = 528928hl, 1892 = 520018hl. Wie im 
Beaujolais, so hat auch hier der Weinbau durch die Reblaus stark gelitten, doch ist die Hälfte der 
Weinberge bereits auf amerikanische Reben (Riparia, Solonis, Vialla, York Madeira) gepfropft. Auf 
einigen ha wird Wein direkt aus »Othello« und »Noah« gezogen. Der Rebsatz besteht hauptsächlich 

aus »pineau« und »gamay« mit ihren vielen Spielarten. 

B. = Canton de Buxy. C. = Cantou de Cluny. Ch. = Canton de la Chapelle-de-Guinchay. 
Cha. = Canton de Chalon. Chy. = Canton de Chagny. Co. = Canton de Couehes-les-Mines. 
G. = Canton de Saint-Gengoux-le-National. Gi. = Canton de Givry. L. = Canton de Lugny. 
M. = Canton de Mäcon. S. = Canton de Sennecey-le-Grand. T. = Canton de Tramayes. 

To. = Canton de Tournus. V. = Canton de Verdun-sur-le-Doubs. 


Allerey. V. r. ic. 

Aluze. Chy. r. w. 

— le Clas. 

— la Chaume. 

— les Claveaux. 

— les Gardes. 

— Roche-Pendante. 
Ameugny. G. r. w. 

Aze. L. r. w. 

— chäteau d’Aisne (crus 
renommös: auxchamps,en 
Mialoup, aux Molards, les 
Platieres, le Vignaud, surles 
Villes). 

— Bouzolles. 

— Burchere. 

— le Champgelin. 

— Conflans. 

— domaine de Montaigre. 

— la Michaude. 

— Rizerolles. 

— Vaux-sur-Aisne. 

— aux Vignaux. 

Barizey. Gi. r. w. [r. w .1 
Beaumont-sur-Grosne. S.j 


Berze-le-Chätel. C. r. 

— Blandos. 

— aux Murs. 

— aux Thinous. 
Berze-la-Ville. M. r. 

— Berze. 

— les Chardigny. 

— au Chäteau des Moines. 

— aux Purtins. 

— Mary. 

— le Peret. 

— les Vernay. [r. wA 
Bissey-sous-Cruchaud. B.J 

— domaine de la Brosse. 

— Chante-Perdrix. 

— les Combes. 

— la Galere. 

— les Morajoux. 

— le Rougeon. 

— Saugy. w. 

— les Torpins. 
Bissy-sur-Fley. B. r. w. 
Bissy-la-Mäconnaise. L. 1 

— le Clou. [ r. w.) 


Bissy Fontenailles. 

— en Grenier. 

— le Gros-Buisson. 

— la Rochette. 

— les Segauds. 

— les Tarterets. 
Bissy-sous-Uxelles. G. r. 

— Chevagny. 

— clos M6treux. 

— les Oras. 

— la rue Boira. 

Blanot. C. r. 

Bonnay. G. r. 

— Besanceuil. 

— le Vigny. 

Bouzeron. Chy. r. zc. 

— les Carcelles. 

— les Clous. 

— les Corderes. 

— la Digoanne. 

— la Fortune. 

— Sous-le-Bois. 

Boyer. S. r. 

— Boiry. 
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Boyer les Justices. ; 

— Yeniere. [wenig r.\ \ 

Bragny-sur-Saöne. V. ti\,J 
Brancion. To. r. io. 

Bray. C. r. 

Bresse-sur-Grosne. S. r . 

— les Cordeaux. 

— clos Duinont. 

— les Pins. 

Buffi eres. C.V. w. 

Burgy. L. r. 

Burnand. G. r. 

— le Bec d’oiseau. 
Bussieres. M. 

— les Beaudiers. 

— Berrey. 

— Buttat. 

— le Clos. 

— Curtil-Bourdon. 

— les Devants. 

— Fromenteaux. 

— Magniens. 

— Prole. 

— Terreaux. 

— Varennes. 

— Vaux. • 

— vigne de la Croix. 

— vigne du Puits. 

Buxy. B. r. w. 

— Bonneveaux. 

— les Condemines. 

— Davenay. 

— Montcuchot. 

— Vieux-Chäteau. 

Cersot. B. r. io. 

— les Bligny. 

— les Bois Ducloux. 

— Neuilly. 

— les Violata. 

Chagny. Chy. r. w. 
Chaintre. Ch. r. w. 

— la Barge. 

— le Bourg. 

— les Buissonnats. 

— le Chateau. 

— Savy. 

Chalon. Cha. 

Chamilly. Chy. r. w. [S.\ 
Champagny-sous-Uxelles.) 
Champforgeuil. Cha. r. w. 

— le Chateau. 

Chänes. Ch. 

— Buchets. 

— les Colons. 

— les Gagöres. 

— les Granges. 

— les Preaux. 

— les Rivets. 

— les Thiellay3. 

Chapaize. G. r. 


Chapaize cöte d’Uxelles. 
La Chapelle-sous-Brancion. 
To. r. 

— chäteau de Noble (crus 
renommös: sur le Four, ea 
Mangot, sur le Pressoir, les 
Plancliettes). 

La Chapelle-de- 
Guinchay 1 )- Ch. 

— Belleverne. 

— Blemonts. 

— les Boccards. 

— le Bourg. 

— Broyers. 

— Darroux. 

— Deschauips. 

— Gandelins. 

— Jean-Loron Paquelets. 

— Journets. 

— Loise. 

— Marmets. 

— les Meladieres. 

— Potets. 

— Tournets. 
Charbonnieres. M. r. w. 

— en Cretine. 

— la Montagne- w. 

— Montlaville. 

— en Pain-Perdu. 
Chardonnay. L. r. 

— le Banry. 

— Beauvois. 

— les Beluzes. 

— le Bois-du-Banc. 

— Bonchamp. 

— Bourg de Chardonnay. 

— les Bluis. 

— les Busserettes. 

— Butry. 

— les Cerisiers. 

— Champ-Bourlin. 

— hameau de Champvent. 

— les Chezeaux. 

— les Combes. 

— les Combettes. 

— les Crays. 

— la Crochette. 

— les Croix. 

— la Fleurette. 

— la Garde. 

— Laveau. 

— Marnay. 

— les Meix. 

— Necuge. 

— les Pendaines. 

— les Perrines. 

— les Petoux. 

— les Ponunerays. 

— Preole. 

— les Ranches. 

— les Tires. 


Chardonnay les Truffieres. 
— Vers-Saules. 
Charnay-lez-Mäcon. M. 

— le Beau Marechal. 

— le Bourg-de-Charnay. 
— Carge crArlais. 

— Champgrenon. 

— les Chenes. 

— la Chevagniere. 

— Condemine. 

— la Croix-Madeleine. 

— le Feuillard. 

— les Gerardes. 

— les Giroux. 

— Levigny. 

— la Louve. 

— la Lye. 

— Malcus. 

— Marboux. 

— le Merac. 

— le Perthuis. 

— en Pierre k Feu. 

— les Pouzes. 

— Samt-Leger. 

— les Tournons. 

— Verneuil. 

— la Villye. 

— le Yoisinet. 

Charrecey. Gi. r, w. 

— Champstaillons. 

— Chatte-Vache. 

— les Mouilleres. 

— les Noirets. 

— les Ouches. 

— les Vernets. 

— les Vignes-Derrieres. 
Chasselas. Ch. 

— la Combe. 

— le Drus. 

— la Faux. 

i — la Grange-au-Buis. 

— le Prö-Jaux. 

— la Roche. 

— les Spires. 

— le Voisin. 

Chassey. Chy. r. w. 

— Corchanu. 

— Yalotte. 

Chäteau. C. r. w. 

— Borde. 

— Saint-Laurent. 

— les grandes Serres. 
Chaudenay. Chy. r. vj. 
Chenöves. B. r. w. 

— les Beauregards. 

— le clos de Chenöves. 

— Laboutiere. 

— les Poteux. 

— les Preilles. 

— la Rongere. 


J ) Obgleich die Gemeinde ChapeUe-de-Guin- 
chay zum D6p. Saöne-et-Loire gehört, werden die 


hier gebauten Weine häufig als Beaujolaia (Hau^ 
Beaujolais) betrachtet. 
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Chenöves le Thil. 

— les grandes Yignes. 

— les yignes de van t. 
Cherizet. C. r. w. 

— les Fromentaux. 

— les Grillets. 

— les grandes Vignes. 
Che vagny-les-Che vrieres. 1 

— en Arene. [M.J 

— le Bourg. 

— clos du Chateau. 

— les Condemines. 

— aux Grattieres. 

— clos de la Rochette. 
Chissey-les-Mäcon. G. r. 
Clesse. L. r. to. 

— la Bangrand. 

— la Bussiere. 

— Charnp-Chollet. 

— le Chaudron. 

— le Mont. 

— le Murger. 

Cluny. C. r. 

Cormatin. G. r. 
Cortambert. C. r. w. 

— clos de Boutavent. 

— clos des Charlottes. 

— la Montagne. 

— les Rousseaux. 

— la grande Vigne. 

— vigne de Varanges. 
Cortevaix. G. r. 

— les Brüles. 

— IJrcy. [w., wenig r.l 
Creches-sur-Saone. Ch. J 

— les Belouzes. 

— les Bergers, to. 

— Bourdonni^res. w. 

— Carrieres. w. 

— Drac6. 

— les Gondines. 

— les Perrelles. 

— les Pins. 

— les Planchers. 

— Thoiriat. 

Cruzilles. L. r. 

— les Barres. 

— Collonges. 

— les Essards. 

— clos du Maine. 

— la Molle-Pierre. 

— en Nay. 

— Nuzeray. 

— Sagy. 

— les Vignes-Devant. 
Culles. B. r. 

— en Chaponniere. 

— le Mont-Bouzu. 


Culles la Roche des Culles. 
Curtil-sous-Burnand. G. r. 

— le Bec d’Oiseau. 

— derriere le Four. 

— la Garenne. 

— les Poiseuils. 

Davaye. M. 

— les Chailloux. 

— aux Morats. 

— en Paradis. 

— les Pommards. 

— les Poncetys. 

Demigny. Chy. r. to. 

— au Chätelet. 

— k Rion. 

— k Vacheret. 

Dennevy. Chy. r. to. 
Dezize 1 ). Co. 

— les Marenges. 

— les Saulgeots. 
Donzy-le-National. C. r. to. 

— la Berge. 

— le Mont. 

— la Präs. 

— Ramas. 

Dracy-le-Fort. Gi. r. w. 

— Champ-Lolot. 

— Claveaux. 

— Crays. 

— Fort-de-Vaux. 

— Gorgere. 

— Varennes. 

— les Vignes Rouges. 
Ecuelles. V. w., Wenig r. 

— au Bassot. 

— la Bonnette. 

— le Champollet. 

— la Chapelle de Molaise. 

— les Charmes. 

— les Epuyers. 

— les Folies. 

— la Glaciere. 

— le Moulin-ä-Vent. 

— la Plante-ä-Thomas. 

— les Plantes. 

— le Poirier. 

— les Renards. 

— la Tronchotte. 

Etrigny. S. r. 

— les Grandes-Vignes. 

— le Pendure. 

— la Varenne. 

Farges. To. r. [r. w.l 
Farges-les-Chalon. Cha. J 

— le Champ-Flau. 

— le Champ-Traverse. 

— la Maladiere. 

— le Meix-Bettrand. 


Farges le Poutot. 
Flace. M. r. w. 

— la Grisiere. 

Flagy. ■ C. r. w. 

— les Grands-Essarts. 

— les Grandes-Vignes. 

— Japon. 

— la Roche. 

— les Ronses. 

— Tavazot. ♦ 

— le Vigneau. 

Fley. B. r. w. 

— les Garraudes. 

— Rimont. 

— les Sermelles. 
Fontaines-les-Chalon. 

Chy. r. to. 

— Beauvoirs. 

— Bois de la Barre. 

— Butte-Soleil. 

— Clausin. 

— les Combes. 

— Croix Jean Dillion. 

— les Fosses. 

— Grands-Paniers. 

— les Granges. 

— Malpertuis. 

— les Margottieres. 

— Morantins. 

— champ de Perdrix. 

— Perdrix-Rousse. 

— Rateaux. 

— Saint-Hilaire. 

— clos Saint-Nicolas. 

— Saufouret. 

Fuisse. M. 

Geanges. V. r. w. 

— le Brachat. 

— le champ Carreau. 

— les Vandaines. 

— la Vernelle. 

Gergy. V. w., Wenig r. 

— Bief-Saudon. 

— la Motte. 

— l’Offician. 

— Rougemont. 

Givry. Gi. r. to. 

— Barraude. 

— Boix-Chevaux. 

— Cellier aux Moines. 

— clos Charlieux. 

— les Chauvary. 

— Cortiamble. 

— la Corvee. 

— clos Marceaux. 

— clos Marolle. 

— les Parades. 

— Plante-Genlis. 


x ) Eine im D6p. Saöne-et-Loire zwischen San- 
tenay und Nolay am Ende der Cöte de Beaune 
eingeschlossene Gemeinde, die auch dem Burgun¬ 
der Handel recht hübsche Weine liefert. Die Lage 
Les Marenges, mit Pinot bepflanzt, gibt einen, , 


wenn auch tanninreicheren, aber dem Santenay 
lr« cuvöe gleichen Wem. Die Lage Les Saulgeots 
und manche andere geben 2000— 3000 hl sehr trink¬ 
bare »passe-tout-grains« und gamays, die sich 
recht gut halten. 
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Givry Poncey. 

— les Pretauts. 

— Russilly. 

— clos Saint-Paul. 

— clos Saint-Pierre. .. 

— clos Salomon. 

— Servoisine. 

Granges. Gi. r. 

Grevilly. L. r. 

Hurigny. M. r. w. 

— Chante-Loup. 

— chäteau de Chazoux. 

— la Foudre. 

— Franc-lieu. 

— les Guerets. 

— Mont-Rouge. 

— clos de la Pourcette. 

— les Rousseaux. 

— Salornay. 

Ige. C. r. jo. 

— Chabotte. 

— la Chassagne. 

— les Crais. 

— Dommange. 

— Martoret. 

— Mont-Goubot. 

— les Mouchettes. 

— le Munet. 

— Poiseul. 

Jalogny. C. r. w. 
Jambles. Gi. r. 

— Oharnaille. 

— les Cloux. 

— Meix au Roi. 

Jugy. S. r. jo. 

— le Bizier. 

— Champ-Try. 

— le Clos. 

— la Garenne. 

— les Mats. 

— Montceau. 

— Scivolieres. 
Jully-les-Buxy. B. r. jo. 

— les Chamiots. 

— les Chaux. 

— les Corbaisons. 

— les Coueres. 

— les Plantats. 

Lacrost. To. r. 

Laives. S. r. jo. 

— les Buissenots. 

— les Carrieres. 

— sous la Faille. 

— clos de la Motte. 

— les Rosiers. 

— sous Saint-Martin. 

— les Yignes-Rouges. 
Laize. M. r. 

Leynes. Ch. 

— Creuses-Noires. 

— Lavernette. 

Loch6. M. 

— aux Barres. 


Loche Lochä. 

— aux Longues-Tettres. 

— aux Mures. 

— les Scelley. 

— aux Teiloys. 

Lournand. C. r. jo. 

— le Parc. 

— clos de Sous-Lourdon. 
La Loyäre. Cha. r. jo. 
Lugny. L. r. 

— Collongette. 

— Fissy. 

— le Grand-Bois. 

— Lugny-Bourg. 

— Mächeron. 

Mäcon. M. r. jo. 

Malay. G. r. 

— la Montagne. 

— le Poirier-Chanin. 
Mancey. S. r. 
Marcilly-les-Buxy. B. r. jo. 
Massilly. C. r. jo. 

Massy. C. r. 

— clos du Chäteau. 

— clos de Fusenne. 

— clos des Grandes- \ 
Mazille, C. r. [Vignes.J 

— Champ rouge. 

— Chapotut. 

— Chaumont. 

— Näronde. 

Mellecey. Gi. r. jo. 
Mercurey. Gi. r. jo. 

— Champs-Martin. 

— les Chazeaux. 

— les Crees. 

— la Criode. 

— Croichot. 

— clos Leveque. 

— les Nagues. 

— Tonnerre. 

— les Vasees. 

— Yignes blanches. 

— les Yoyens. 

Milly. M. r. 

— le Bourg de Milly. 

— la Chize. 

— la Rochette. 
Montagny-les-Buxy. 

B. r. jo. 

— les Burnins. r. jo. 

— les Chaniots. jo. 

— les Cloux. jo. 

— les Coueres. jo. 

— les Creux de 
Beauchamp. r. 

— les Gar ch eres. , jo. 

— les Marais de l’Epaule.l 

— Montcuchot. jo. [r. J 

— les Pindards. jo. 

— les Platieres. r. jo. 
Montbellet. L. r. jo. 

— Chäteau-Yieux. 


Montbellet cote de la Cure. 

— cote de Jone. 

— clos de Mercey. 

— Mirande. 

— au Mont. 

— Montfracon. 

— Plaine. 

— en Preau. 

— clos du Temple. 
Montceaux. S. r. jo. 
Mont-les-Seurre. V. jo. 
Moroges. B. r. jo. 

Nanton. S. r. jo. 

— Corlay. r. 

— les Grandes-Yignes. r. 

— la Perelle. r. 

— la Reclaine. jo. 

— les Sablons jo. 

— Sous-Fouilloux. 

Ozenay. To. r. 

Passy. G. r. 

— les Crets. 

— le Paris. 

— le Rompay. 

Peronne. L. r. jo. 

— le Carruge, 

— aux Martins. 

— les Michauds. 

— en Mortier. 

— Saint-Pierre. 

Pierreclos. T. 

— le Breuil. 

— les Bruyeres. 

— le Carruge. 

— Chalument. r. 

— Champendy. 

— les Charmes, jo. 

— le Chäteau. r. 

— Collonge. 

— Craz. r. 

— les Crues. 

— Fonsagny. 

— Laboriers. r. 

— les Margots, r. 

— les Monnets. 

— les Murgets. r. 

— Planay 

— Pouzy. r. 

— la Roche, jo. 

— Ruere. 

— Tremblay. 

— la Yarenne. 

Plottes. To. r. jo. 

— la cote de Berland. 

— la cote des Crets. 

— la cote de la Garde. 

— la cote de Goy. 
Pourlans. Y. jo. 

Prety. To. r. jo. 

— les Crots. 

— les Guerets. 

— le Paluet. 

Priss6. M. 
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Prisse aux Arenes. 

— la Beugnonne. 

— Bourg de Prisse. 

— les Boutteaux. 

— Chevignes. 

— Collonges. 

— la Combe. 

— Maison-Rouge. 

— la Feuillarde. 

— Montceau. 

— Montagny. 

— Mouhy. 

— Saint-Claude. 

— la Tour. 

Pruzilly. Ch. 

— les Bessay. 

— les Bois. 

— les Creuses. 

— la Grolliere. 

— la Pierre. 

— les Ravinets. 

Remigny. Chy. r. to. 

— Clous, to. 

— Creux. to. 

— Lessard. to. 

— Morgeot. r. 

— les Mouches, to. 
Romaneche-Thorins. Ch. 

— les Bois-Combes. 

— Maisons-Neuves. 

— Moulin-ä-Vent. 

— Moulin-ä-Yent (clos 
Portier). 

— Moulin-ä-Yent (clos de 
la Grande Charriere). 

— Thorins. 

Rosey. Gi. r. to. 

— Champ-Martin. 

— Chauvelotte. to. 

— le clos. 

Roy er. To. r. 

Rully. Chy. r. to. 

— l’Aubepin. 

— Barbousey. to. 

— Bois Rondot. 

— la Bressande du 
Chateau, r. 

— le Breuil. 

— Champ-Cloux. 

— Champ-Gibard. 

— Chapitre. 

— Chaponniere. 

— les Chaumes. to. 

— en Chene. 

— les Cloux. r. 

— es Craies. 

— la Fosse. r. 

— les Grandes-Terres. 

— Gresigny. to. 

— Lafosse-Remenot. 

— Margottey. to. 

— Marissoux. r. 

— Molene. r. 
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Rully Monthelon. 

— Mont-Palais, to. 

— en Mouleme. 

— les Paquiers. 

— clos de Pelleret. 

— la Perche. 

— Pillot. r. 

— Plante Moraine. 

— en Pommier. 

— Pr6au. r. 

— les Royards. 

— Raclot. io. 

— Ramboursey. r. 

— les Rameaux. 

— clos de la Renarde. 

— Saint-Jacques. 

— Saugeot. 

— les Trembles. 

— Yarreaux. 

— Vauvry. 

— Vesignot. 

— Vignes de Pierres. 
Sailly. G. r. to. 

— la Chätre. to. 

— Galopi n. to. 

— Grasset. to. 
Saint-Albain. L. r. to. 

— les Craies. 

— la Garenne. 

— les Molards. 

— les Vercherons. 

Saint- Amour. Ch. 

— les Belouzes. 

— les Bonnets. 

— le Bourg. 

— les Bruyäres. 

— les Capitans. 

— les Chamonards. 

— Chante-Grille. 

— la Gagäre. 

— aux Genets. 

— les Mouilles. 

— les Pierres. 

— au Platre-Durand. 

— Satonnat. 

— les Thevenins. 

— la Ville. 

Saint-Andr6-le-Desert. C.\ 

— les Cas. [r. w. J 

— la Grande-Yigne. 

— Rabutin. [Gi. r. to, 1 
Saint-Berain-sur-Dheune. j 
Saint-Boil. B. r. to. 

— les Chailloux. 

— les Crays. 

— Etivaux. 

— les Taches. 
Saint-Denis-de-Vaux. Gi. r. 

— la, Beauue. 

— 1’EvechA 

— la Garenne. 
Saint-Desert. Gi. r. to. 

— Chasseigne. 


Saint-Desert Cocloy. 

— Montbogre. 

Sai nt-Gengoux-le- 

National. G. r. 

— la Chassagne. 

— les Crais. 

— la Fosse. 

— Mongoubot. 

— les Mouchettes. 

— Poiseul. 

— Saint-Roch-de- | 

— Vernay. [Champin.l 
Saint-Gengoux-de-Scisse. 1 

— Bonzon. [L. r.J 

— Boyes. 

— Bussy. 

— Paille-Rouge. 

— la Tour des Buis. 

— la Yerzee. [V. r. w.j 
Saint-Gervais-en-Y alliera J 
Saint-Gilles. Chy. 

— Beiuzes. 

— sous le Bois. 

— Champs-derrieres. 

— Champs Rougeot. 

— Champs Sirgond. 

— Chapelle. 

— Cour Laury. 

— Fontaine de Cre. 

— la Gargoche. - 

— les Ouches. 

— Pimoises. 

— Priat. 

— Rinan. 

— Sarrieres. 

— Teppes-Melot. 

— Terres Collin-Embottes. 

— Yignes de dessus. 
Sainte-Helene. B. r. to. 

— la Creuse. 

— la cöte de Yallerat. 
Saint-Huruge. G. r. 

— Chasse-Mines. 

— la Terre-du-Bois. 

Saint-Jean-le-Priche. M. 

r., aud) w. 

Saint-Jean-de-Yaux. Gi. r. 
Saint-Leger-sur-Dheune. \ 

— lesBass6es. [Chy. r. w.j 

— Bel-Air. 

— le Couchant. 

— Maison-Rouge. 

— la Savoie. 

Saint-Loup-de-la-Salle. V.\ 

— au Colombier. [r. to.\ 

— la, Croix-Grimont. 

— l’Epervier. 

— le Louvre. 

— Maizieres. 

— le Meix. [Cha. r. to.) 
Saint-Loup-de-Yarennes. j 

— Curtil-Gaillard. 

— Grands-Champs. 



Saint-Loup-de-Varennes 
la Nasse. 

Saint-Mard-d e-Vaux. Gi. r. 

— les Bataillards. 

— clos Brenot. 

— les Chaumottes. 

— les Grandes-Vignes. 

— le Meix. 

— le Passerat. 
Saint-Martin-sous- 

Montaigu. Gi. r. iß. 

— les Atres. 

— les Chagnös. 

— la Chassifere. 

— Chäteaubeau. 

— les Fourneaux. 

— les Libertins. 

— Montaigu. 

— le Paradis. 

— Retroi. 

— la Roche. 

— en Ruelle. (M. r. w.l 
Saint-Martin-de-Senozan. J 

— vigne de Bresse. w. 

— la Montagne. w. 

— le Mortier. w. 

— Perrieres. w. 
Saint-Martin-du-Tartre. 1 

— Champvent. [B. r. w .J 

— Tronges. 
Saint-Maurice-des- 

Champs. r. iß. 

— Chauvent. 

— les Clous. 

— les Craies. 

— les Rues-Chevriers. 
Saint- Mauri ce-de- 

Satonnay. L. r. w. 

— Champagne. 

— aux Grilliöres. 

— aux Mollards. 

— Satonnay. 

Saint-Privb. B. r. 
Saint-Remy. Cha. r. w. 
Saint-Sorlin. M. r. 

— la Belouze. 

— la Boisserolle. 

— le Calvaire. 

— la Combe de Yau. 

— les Goutelles. 

— la Greffiere. 

— Gros-Bois. 

— Gros-Mont. 

— Linde. 

— les Marencys. 

— Nancelles. 

— les Roussettes. 

— Sommere. [Noyerets).! 

— Sommere (clos des J 

— les Toiiziers. 

— vers l’Eglise. 
St.-Symphorien- 

d’Ancelles. Ch. 


Maconnais und Chalonnais. 

St.-Sy mph orien-d’ Ancelles 
les Colombiers. 

— les Culs-robets. 

— les Guicheries. 

— les Mailles. 

— les Perrieres. 

Saint-Vallerin. B. r. w. 

— la Bouthibre. 

— les Chaniots. 

— Collonges. 

— Conge. 

— les Coueres. 

— les Pres. 

— la Tour. 

Saint-Verand. Ch. r. iß. 

— la Baimond ihre. 

— enBissayouBessay. r.w. 

— aux Bulands. r. w. 

— Chateau-Gaillard. 

— les Colas. 

— les Dimes. 

— en Fontenay. 

— les Gageres. 

— la Roche. 

— les Truges. 

— Vers-l’Eglise. r. w. 
Saint-Vincent-des-Pres. C. 

r. w. 

Saint-Ythaire. G. r. w. 

— les Grandes Vignes. 

— Montenard. 

— Vaux. 

La Salle. L. r. w. 
Salornay-sur-Guye. C. r. 
Sance. M. r. w. 

— Beau-Soleil. r. 

— la Berate, r. 

— la Besace. r. 

— le Champ-Comtot. r. 

— le Champ du Lac. w. 

— le Chateau. 

— Chätenay. r. w. 

— ez Combes. r. 

— en Corbet. r. 

— les Devants. r. 

— la Dime. r. w. 

— les Gaudrioles. r. 

— la Grande-Mouche, r. 

— les Grands-Perres. r. 

— la Grange-Aubel. r. 

— la Grange d’en haut. 1 

— la Grisiere. [r. w.) 

— les Levats. r. 

— la Matrone, r. w. 

— Merdasson. r. 

— au Mont. r. 

— Mont-Richard, to. 

— les Mulatieres. r. 

— les Noyerets. r. 

— la Petite-Mouche. r. 

— le Puits-Senaillet. r. w. 

— les RenardRres. r. 

— la Roche, r. 
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Sance les Saugeys. 

— la Tour-du-Pin. r. 

— Valliere. r. 

— Vigne-Bateau. w. 

— ez Vignes-Derriere. r. 
Sassangy. B. r. w. 

— la Charbouillotte. 

— le Clos-Vert. 

— Lys. 

— les Violettes. 

Saules. B. r. w. 

— l’Absolution. w. 

— hasse Cöte. r. 

— la Roche, r. 

— les Tendus. w. [r. ty.l 
Savigny-sur-Grosne. G. j 

— clos de Montrachet. w. 

— Poiseuil. r. 
Sennece-les-Mäcon. M. r.w. 

— clos Barot. 

— les Belouses. 

— le Catelinet. 

— les Giroux. 

— les Perrieres. 

— les Sommerets. 

— clos des Teppes. 

— les grandes Teppes. 

— les Tilles. 
Sennecey-le-Grand. S. r. 

— Ruffey. 

— Saint-Julien. 

— clos de la Tour. 
Senozan. M. r. w. 

Sercy. B. r. w. 

— le Bourgeot. 

— les Brosses. 

— le Brülefer. 

— le Clouseau. 

— le Vernet. 

Serrieres. T. 

— les Berthelots. 

— la Chaux. 

—■ clos de M me Grant. 

— la Croix de Lbvy. 

— la Farge. 

— la Grange. 

— la Grosse-Grange. 

— Mont. 

— les Monterrains. 

— Moulin-Combier. 

— les Provenchferes. 

— les terres Bargeat. 

— Tremblay. 

— Tuilerie. 

— Vers l’Eglise. 
Sigy-le-Chätel. G. r. tr. 

— le Champ Thion. 

— les Coupiöres. 

— les Grandes Terres. 

— la Guinasse. 

Sologny. M. r. 

— les Bois. 

— les Bottiers. 
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Sologny le Charnay. 

— la Croix Blanche. 

— la Roche. 

Solutre. M. w. 

— les Berthelots. w. 

— les Bulands. w. 

— les Gerheaux. w. 

— la Grange-du-Bois. r. 

— la Grauge-Murger. r. 

— Pouilly. w. 

Taize. G. r. w. 

— clos Saint-Pierre. 
Touches. Gi. r. w. 

— vignes de Blaizv. 

— les Carahys. 

— Champ-Renard. 
les Charmees. 

— les Chaumes. 

— les Chavances. 
la Corvee. 

— les Couderoyes. 

— la Croix Rouge. 

— les Grands Champs. 

— les Grandes Vignes. 

— les Murcoeurs. 

— le Marcilly. 

— clos de Marloux. 

— le Meix-Frappe. 

— le Meix-Sadot. 

— les Musseaux. 

— sous Musseaux. 

— les Noiterons. 

— les Orraeaux. 

— les Pandoches. 

— Poisot. 

— les Retraits. 


Touches clos Rigland. 

— clos du Roi. 

— clos Rond. 

— le Roussillon. 

— derriere Sazenay. 

— Sazenier. 

— clos Thourot. 

— les Varennes. 

— les Velay. 

Tournus. To. r. io. 

— Beaufer. 

— Belney. 

— Bout. 

— la Carcassonne. 

— la Condemine. 

— la Croix-Leonard. 

— les Justices. 

—- Lorraeteau. 

— Manan. 

— Maritan. 

— l’Ormoy. 

— la Preste. 

— Saint-Clair. 

— Saint-Jean. 

— Serre. 

Uchizy. To. r. ic. 

— le Chateau. 

— les Rivieres. 
Varennes-le-Grand. Cha.l 
Vergisson. M. [r. w. J 

— les Chanserons. 

— les Charmes. 

— en Chatenay. 

— les Crays. 

— la Roche. 

Verizet. L. r. io. 


Verizet le grand Molard. io. 

— le petit Molard. w. 

— les Pendants, io. 

Vers. S. r. 

Verze. M. r. 

— Ecole. 

— Marigny. 

— Vanze. 

— chäteau de Vaux (crus 
renommös: la Bergere, le 
Clou, la Gremiere, sur le 
Mont, la Sagotte, les Va¬ 
rennes). 

— Verze. 

— Verchizeuil. 

Le Villars. To. r. w. 

— la Clunette. 

— Mont de Plattes. 

— Pierre-Aigue. 

— la Roche-Maillard. 

La Vineuse. C. r. w. 

— la Cöte. 

— les Garets. 

— la Mondasse. , 

— clos de Sous-l’Eglise. 
Vinzelles. M. 

— le Chäteau. 

— les Mexiat. 

Vire. L. r. io. 

— Chapitre. 

— Chazelle. 

Virey. Cha. r. w. 
Vitry-les-Cluny. C. r. 

— les Grandes-Vignes. 

— Montoux. 

— Vigne-Vernand. 


4. Beaujolais. Beaujolais. Beaujolais. 

Das Beaujolais hat seinen Namen von der alten Hauptstadt Beaujeu; es ist die fruchtbare Landschaft 
zwischen Rhone und Saöne, die jahrhundertelang eine der berühmtesten Baronieen Frankreichs bildete. 
Das Haut-Beaujolais umfaßt die Kantone von Belleville und Beaujeu; das Bas-Beaujolais setzt 
sich aus den Kantonen Villefranche, Anse und Bois-d’Oingt zusammen. Das Bas-Beaujolais erzeugt 
mehr, aber nicht so berühmte Weine wie das Haut-Beaujolais. Der Boden in dem oberen Beaujolais 
besteht meist aus Granit, Schiefer und Thon ohne Kalk, in dem unteren dagegen ist er sehr mannig¬ 
faltig, hervorragend ist hier die als »terres ä charveyrons« bekannte Formation. Die Weinbau-Fläche 
des Beaujolais umfaßt 25 513 ha, welche sich wie folgt verteilen: Canton de Beaujeu 5466 ha, Canton 
de Belleville 5537 ha, Canton d’Anse 3739 ha, Canton du Bois-d’Oingt 6481 ha, Canton de Villefranche 
4290 ha. Im Jahre 1824 umfaßte das Weingebiet des Landes nur 17700 ha. Seit dem Eindringen der 
Reblaus hat der Weinbau im Beaujolais sehr gelitten, ist aber seitdem durch das Pfropfen der Gamay 
auf amerikanische Reben vollständig wiederhergestellt. Der Durchschnitts-Ertrag der Jahre 1880—1890 
betrug 388 568 hl, im Jahre 1890 wurden 426 628 hl, 1891 450 000 hl Wein gewonnen. Der Rebsatz be¬ 
steht fast ausschließlich aus der »gamay« und deren vielen Spielarten wie »gamay Picard«, »gamay 
de Vaux«, »gamay Nicolas« usw. Nur auf einigen nördlicheren Lagen wird die blaue Portugieser¬ 
traube gepflanzt. Im Beaujolais sind vor allem die bekannten Weine der Lagen Moulin-ä-Vent und 
Thorins in Romaneehe-Thorins, Morgon in Villiö-Morgon, auch manche Climats von Fleurie als die 
edelsten Produkte der Gamay-Traube hervorzuheben. Ferner nennen wir Chenas, Julienas, Quincie. 
St.-Lager, St.-Etienne, Odenas, Chiroubles, die auch recht saftige angenehme bessere Tischweine 
liefern. Die zahlreichen übrigen Gamays der Cötes Chalonnaise, Mäconnaise und Beaujolaise werden 
vielfach in Lyon, Paris, der Schweiz usw. als gewöhnliche Tischweine getrunken. 

A. = Canton d’Anse. B. = Canton de Belleville. Bj. = Canton de Beaujeu. BO. = Canton du Bois- 

d’Oingt. V. = Canton de Villefranche. 


Alix. A. 

— Les carrieres. 

— Le Fourmet. 
Anse. A. 


Rlione. 

Anse Bas-Cieux. 

— la Citadelle. 

— Coq-Herieux. 

— Grand-Vierre. 


Arbuissonas. V. 
Les Ardillats. Bj. 

— Joie. 

— Monsombet. 
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Les Morins. 

— Pluvier. 

— la Roche-Gonin. 
Arnas. Y. 

— Haut des Rues. 

— Notre-Dame-des-Rues. 
Avenas. Bj. 

Bagnols. BO. 

— le Bourg. 

— les Carrieres. 

— Mallicot. 

Beaujeu. Bj. 

Belleville. B. 

Beimont. A. 

Blace. V. 

— Berne. 

— le Bourg. 

— le Gonnu. 

— le Parragard. 

Le Bois-d’Oingt. BO. 

Le Breuil. BO. 

— Bois-Treuil. 

— les Granges. 

— la Pierre. 

Cercie. B. r. w. 

— les Bruyeres. 

— la Glaciere. 

— les Maisons-Neuves. 

— la Pente. 

— la Terriere. 

— Yougeon. 

Chamelet. BO. 
Charentay. B. 

— le Bonnege. 

— Chene. 

— Gar an che. 

— le Mandy. 

— Monternot. 

— Nety. 

— Serm&zy. 

— le Yerger. 

— le Vuril. 

Charnay. A. 
Chätillon-Azergues. BO. 

— aux Alouettes. 

-— Boyeux. 

— Chez-Leger. 

— la Colletiere. 

— la Roche. 
Chazay-d’Azergues. A. 

— Colombier. 

— Gage. 

— Gros Bout. 

— la Pata. 

— les Perrieres. 

— Saint-Antoine. 

Chenas. Bj. 

— les Ardilles. 

— le Bief. 

— la Tour du Bief. 

— le Bourg. 

— les Brasses. 

— les Bruneaux. 


Chenas la Bruy&re. 

— les Caves. 

— clos de la Cure. 

— les Dechamps. 

— les Dimes. 

-— clos du Dime. 

— clos des Fontaines. 

— les Maison-Neuves. 

— les Michauds. 

— les Michelons. 

— Croix des Michelons. 

— Nerva. 

— la Neyriat. 

— le Pelloux. 

— les Pinchons, 

— le Quarjot. 

— Roche-Gres. 

— la Rochelle. 

— les Rosiers. 

— - les Seignaux. 

—- les Tenats. 

— clos des Tenats. 

— les Thorins. 

— les Yercheres. 

— les Y6rillats. 

Chessy. BO. 

Chiro übles. Bj. 

— Bel-Air. 

— le Bourg. 

— Chatenay. 

— la Cöte-Rötie. 

— le Fetre. 

— les Genets. 

— Javernand. 

— les Martins. 

— le Moulin. 

— le Pont. 

— Poulet. 

— les Pres. 

— Propiere. 

— Saint-Roch. 

— Tempere. 

Cogny. Y. 

— les Averlys. 

— les Chervets. 

— les Meules. 

Corcelles. B. 

— les Balmes. 

— le Bourg. 

— les Bruyeres. 

— le By. 

— le Chateau. 

— les Marquisats. 

— la Mogue. 

— les Seves. 

Denice. Y. 

— Place Buyat. 

— Chät.-Gaillard. 

— Chevene. 

— les Louattes. 

— Maison-Neuve. 

— Cöte de Malval. 

— Mont-Ramond. 


Denicö Ronzieres. 

— Ti vier s. 

Drace B 
Durette. Bj. r. io. 

— ies Bruyeres. 

— cöte du Chalet. 

— la Combe. 

— les Maisons-Neuves. 

— la Pierre. 

— cöte de la Pierre. 

— la Plaine. 

— la Tour-Bourdon. 

-• Yers-le-Bois. 
Emeringes. Bj. 

— Les Benons, 

— Les Charmes. 

— Les Chavanne3. 

— Les Girauds. 

-— Raugelon. 

— Rougevy. 

— Vävre. 

Fleurie. Bj. 

— les Bachelards. 

— le Bourg. 

— Brie. 

— les Chaffanjons 

— Champagne 

— la Chapelle des Bois. 

— le Cimetiere 

— ■ les Deduits 

— Fonfotains. 

— les Garants. 

— Grande Cour 

— les Grands Fers, 

— Grand Pre. 

— Grands Yierres. 

— les Gras. 

— la Jonch6e 

— les Labourons 

— les Montagnards. 

— ies Moriers. 

— le Point du joar 

— Poncie 

— la Presle„ 

— Prions, 

— Q,uatre-Vents. 

— les Rochaux. 

— la Roilette. 

— la Treille. 

— Yers-le-Mont. 

— le Yivier 
Frontenas. BO. 

Gleize. Y. 

— les Bruyeres. 

— Croix de Chatelus. 

— les Muilles. 

— la Rippe. 

— Saint-Fons. 

— Saint-Roch- 

— Sottizon. 

Jarnioux. BO. 

— au Bourg. 

— Clapet. 

103 * 



1636 


Beaujolais. — Beaujolais. — Beaujolais. 


Jarnioux clos de Gravetot. 

— Montgon. 

— clos du Moulin. 
Juli6nas. Bj. 

— les Berthets. 

— en Bessay. 

— les Blondels. 

— Bois de la Salle. 

— le Bucherat. 

— les Capitans. 

— le Chateau. 

— les Chiers. 

— les Fouillouses. 

— les Mouilles. 

— les Paquelets. 

— les Poupets. 

— la Risiere. 

— la Tröve. 

— Yaux. 

Jullie. Bj. 

— la cöte de Beauvernais. 

— Bois de Chasles. 

— les Bourbons. 

— les Bressillons. 

— les Chanoriers. 

— Chäteau-de-la-Roche. 

— la Grande-Croix. 

— les Lancyries. 

— les Raffins. 

— les Roberts. 

— la Tuilliere. 

— la Yarenne. 

— Yätre. 

— aux Yayolettes. 
Lacenas. V. 

— les Bruyöres. 

— les Carbonniöres. 

— MarzA 

— Saint-Paul. 
Lachassagne. A. 

Lanci6. B. 

— les Bonnerus. 

— le Bourg. 

— les Champs-Bottiers. 

— le Chateau-Gaillard. 

— le Chatelard. 

— les Cluzeaux. 

— les Plats. 

— les Rochots. 

LantigniA Bj. 

— Appagnie. 

L6gny 4 BO. 

Letra. BO. 

— Badier. 

— Bagny. 

— le Bourg. 

— Crevelle. 

— clos de Letrette. 

— le Sornel. 

Liergues. A. 

— les Combes. 

— le Convert. 

Limas. Y. 


Limas Bas de Commune. 

— Besson. 

— Buisante. 

Lozanne. A. 

Lucenay. A. 

MoirA BO. 

— Boucairon. 

— l’Enfer. 

— Verchkres. 
Montmelas-Saint-Sorlin. V. 
MorancA A. 

Odenas. B. 

— cöte de Brouilly. 

— la Chaise. 

— Chäteau-Thirin. 

— Garanches. 

— Heronde. 

— le Jacquet. 

— Jardiniöre. 

— Nerval. 

— Pierreux. 

— Poyebade. 

— Sabarin. 

Oingt. BO. 

— les Condamines. 

— Fontvieille. 

— Montvigny. 

— le Payet. 

— Prony. 

— le Sec. 

Le Perreon. V. 

— Deleche. 

— Fond de Yaux. 

- Grand’Grange. 

— le Rinquet. 

— Coteau de Rochemur. 

— les Roches. 

Pommiers. A. 

— Bel-Air. 

— Buisante. 

— Chalier. 

Pouilly-le-MoniaL A. 

— les Barges. 

— Belle-Barbe. 

— le Yignard. 

Quincie. Bj. 

— Bourg. 

— Cherve. 

— Lapalud. 

— la Rosaire. 

— Saint-Cyr. 

— Saint-Nizier. 

— Souzy. 

— Yarennes. 

— Yitry. 

RegniA Bj. 

— les Chassetys. 

— la Ronce. 

— les Vergers. 

— le Yernu. 

Rivollet. Y. 

— Champay. 

— la Cöte. 


Rivollet Grangefayon. 

— Pinet. [Bj.\ 

Saipt-Didier-sur-Beaujeu. j 
St.-Etienne-l&s-OulliAres.B. 

— Buyon. 

— la Carelle. 

— les Daroux. 

— Grand-Masson. 

— Milly. 

— Nety. 

— IPougelon. 

St.-Etienne-la-Yarenne. B. 

— Beluziard. 

— les Briades. 

— le Carra. 

— clos de Champagne. 

— Combi liaty. 

— Forquet. 

— le Monceaux. 

— le Prat. 

— clos des Roches. 

— les Tours. [B. l 

Saint-Georges-deReneins.j 
Saint-Jean-d’Ardieres. B. 

— Bel-Air. 

— les Genetey-Elois. 

— Jasseron. 

— Pizay. 

— les Rochons. 
Saint-Jean-des-Vignes. A. 

— Grillattes. 

— Grosbout. 

— Piedmont. 

Saint-Julien. V. 

— Bourg. 

— Chambelly. 

— Chatenay. 

— Colombier. 

— D6au. 

— Espagne. 

— Germains. 

— Jonchy. 

— les Longsard. 

— Täches. 

— la Tremble. 
Saint-Lager. B. 

— Bergeron. 

— Branchonnes. 

— Briante. 

— Brouilly. 

— les Bussiöres. 

— grandes Croix. 

— oetites Croix. 

— ’Ecluse. 

— ' ’Eronde. 

— Godefroid. 

— les Maisons-Neuves. 

— Marquisats. 

— la Pilonniöre. 

— Plantier-Bertin. 

— la grande Raie. 

— Vacquets. 

Saint-Laurent-d’Oingt.BO. 
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Saint-Laurent-d’Oingt le 1 

— le Michel. [Berthier.j 

— Montgelain. 

— le Mussy. 

— Nevers 

St.-Montmelas-Sorlin. V. 
Sainte-Paule. BO. 

— les Clos. 

— le Lambert. 

— le Marduel. 
Saint-Yerand. BO. r. tc. 

— le Margaron. 

Salles. V. 

Ternand. BO. 

Theize. BO. 

Vaux. V. 

— le Bourg. 

— la Creuse. 

— Lavalas. 

— le Plageret. 

— Sottison. 

Vaux-Renard. Bj. 

— les Bourons. 

— Chäteau-du-ThiL 

— Chez-Bize. 


Yaux les Chizeaux. 

— le Micout. 

— la Moli&re. 

— les Plats. 

— la Tuilliäre. 

— Yoluet. 

Yernay. Bj. 
Yillefranche. Y. 
Yille-sur-Jarnioux. BO. 

— la Carriere. 

— Chijeanjean. 

— ä Cosset. 

— k Lavarenne. 

— au Pain beni. 

— au Peineau. 

— aux Rocbes. 
Yillie-Morgon. Bj. 

— les Aiguais. 

— Bellevue. 

— la Briratte. 

— Bruyeres. 

— Chateau-Gaillard. 

— les Cbesnes. 

— Chollet. 

— les Corcelettes. 


Villid Douby. 

— les Gaudets. 

— les Marcelins. 

— les Micoux. 

— Morgon. 

— les Mulins. 

— Perrou. 

— le Petit-Py. 

— les Pierres. 

— les Pillets. 

— le Pis. 

— le Platre-Rampon. 

— les Platres. 

— les Plats. 

— le Py. 

— la Rigole. 

— Roche-Noire. 

— les Rontais. 

— les Rues. 

— Ruillere. 

— les Serres. 

— les Yarennes. 

— la Ve rohere. 

— Yermont. 

— les Versauds. 


I) Franche-Comte. Franch e-Comte. Franche-Comte. 

Die ehemalige Freigrafschaft Burgund, auch Hoch- oder Deutsch-Burgund, umfaßte als Provinz 
Frankreichs die heutigen Departements Doubs (mit Ausnahme des damaligen württembergischen 
Mömpelgard), Jura und Haute-Saöne und hat 15743 qkm und (1891) 856965 Einw. Sie zerfiel in die 
Amtsbezirke (bailliages) Besanqon, Amont oder Vesoul und Aval oder Lons-le-Saunier; Hauptstadt 
war Besanqon. — Doubs, nach dem Flusse Doubs benannt, aus etwa einem Drittel der Frauche- 
Comtö und der ganzen Grafschaft Mömpelgard gebildet, wird im Osten und Südosten von der Schweiz, 
im Südwesten von dem Döp. Jura, im Noidwesten und Norden von Haute-Saöne und Beifort begrenzt, 
hat 5227,55, nach Berechnung des Kriegsministeriums 5315 qkm, (1891) 303081 Einw. Das Döp. zerfällt 
in die vier Arrondissements Baume-les-Dames, Besanqon, Montböliard, Pontarlier mit z7 Kantonen 
und 638 Gemeinden. Hauptstadt ist Besanqon. Im Jahre 1890 wurden hier auf 6911 ha Weinpflanzungen 
45327 hl Wein gebaut. — Jura, ein Teil der alten Freigrafschaft Burgund, wird von der Schweiz, 
Kanton Waadt im Osten und den Departements Doubs im Nordosten, Haute-Saöne im Norden, Cöte- 
d’Or und Saöne-et-Loire im Westen und Ain im Süden begrenzt, hat 4994,01, nach Berechnung des 
Kriegsministeriums 5054 qkm und (1891) 273028 Einw. Hauptstadt ist Lons-le-Saunier. Über zwei 
Drittel der Boden-Fläche sind wenig ergiebiges Bergland, die Ebene dagegen und die Thäler am 
Rande der Hochfläche sind fruchtbar und liefern neben Getreide einen recht trinkbaren Wein. Im 
Jahre 1888 wurden auf 18697 ha 30S269 hl, 1891 auf 17261 ha 60515 hl, 1881—1890 im Durchschnitt 
170798 hl Wein gebaut. Die besten Sorten sind die von Arbois, Salins, Chateau-Chalon und Lons- 
le-Saunier. — Haute-Saöne, gebildet aus dem nördlichen Teil der Franche-Comtö, grenzt im 
Norden an das Departement Vosges, im Osten an Haut-Rhin (Beifort), im Süden an Doubs und Jura, 
im Westen an Cöte-d’Or und Haute-Marne, hat 5374 qkm und (1891) 280856 Einw. Von der Oberfläche 
kommen 12001 ha auf Weinberge. Das D6p. zerfällt in die drei Arrondissements: Gray, Lure und 

Vesoul; Hauptstadt ist Vesoul. 


Baume-les-Dames. r. 
Besamjon. r. w. 

— Eminguey. r. 

— Trois-Chalets. r. 
Beure. r. 

Bondeval. 

Byans. r. to. 


Aiglepierre. r. 
Arbois. r. w. 
Aromas. 

Les Arsures. r. 
Aumont. 


Doubs. 

La Cbapelle-des-Bois. r. 
Chatillon-le-Duc. r. w. 
Chouzelot. r. 

Jallerange. r. w. 
Lavans-Quingey. r. w. 
Liesle. r. w. 

Lombard, r. w. 

Miserey. w. 

Jura. 

Blois. 

Cesancey. 

Champagne. 

Champvans. 
Chateau-Chalon. w. 


Montbeliard. r. 
Montferrand. 

Mouthier-Hautepierre. r.to. 
Omans. 

Pointvillers. r. w. 
Pouilley-les-Yignes, r. 
Yuillafans. 


Conliege. 

Courbouzon. 

Cuisia. 

Dole. w. 
Etoile. r. w. 
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Bresse, Bugey und Gex. 


Frasne. 

Geraise. r. to. 

Gevingey. 

Lons-le-Saunier. r. 
Macornay. 

Marnoz. r. 

Maynal. 

Menetru-le-Yignoble. r. to. 
Menotey. 

Mesnay. 

Messia-le-Y ignoble. 

Champlitte-et-le-Prelofc. 
Cbariez. r. to. 
Echenoz-la-Meline. 

Gy. r. to. 


Miery. 

Moissey. 

Monay. 

Montaigu. 

Montain. 

Montigny-les-Arsures. 
Montmirey-le-Chäteau. 
Montmirey-la-Viile. 
Montmorot. 

Mouchard. 

Pannessieres. 

Haute-Saöne. 

Lomont. 

Lure. r. 

Luze. 

Navenne. r. tc. 
Ovanches. 


Passen ans. 

Perrigny. 

Poligny. r. to. 
Pupillin. tv. 
Quintigny. to. 
Saint-Laurent. r. to. 
Saint-Lotbain. r. ic. 
Salins. 

Yadans. r. 

Yoiteur. r. iß. 


Quincey. r. w. 
Ray-sur-Saöne. r. to. 

— clos du Chateau, r. iß. 
Yesoul. 


m) Bresse, Bugey Bresse, Bugey und Gex. Bresse, Bugey 
et Pays de Gex. and Gex. 

Bresse, in Urkunden Brixia, Brexia, Bressia, eine franz. Landschaft, anfangs mit dem Titel einer 
Grafschaft, dann eines Marquisats (mit der Hauptstadt Bourg), zwischen dem Herzogtum Burgund 
und der Franche-Comtö, dem Dauphinö und Bugey, dem FranoLyonnais und der Saöne. Sie umfaßte 
ungefähr 3925 qkm und zerfiel in die Obere Bresse oder das Land Revermont im 0. und die Untere 
Bresse im W.; 1601 kam sie zum Gouvernement Burgund. — Bugey, Landschaft im D6p. Ain, ur¬ 
sprünglich zum burgund. Reiche gehörig, zwischen Ain und Rhone, bestand aus dem eigentl. Bugey, 
Val-Romey und La Mehaille. — Pays de Gex, alte Landschaft im südöstl. Frankreich (D6p. Ain), an 
der Schweizer Grenze, zwischen Alpen u. Jura, 495 qkm groß, hat fruchtbaren Boden u. etwa 25000 Einw. 


Ain. 

Nach dem Flusse Ain benannt, besteht aus den ehemals burgundischen Landschaften Bresse (um 
Bourg) und Do mb es (um Trövoux) im Westen und SUdwesten, Bugey (um Belley) mit Val-Romey 
(um Seyssel) im Südosten und Gex im Nordosten, grenzt im Norden an die Dfepts. Jura und Saone- 
et-Loire, im Westen an Rhone und Saöne-et-Loire, im Süden an Haute-Savoie, Savoie und Isere, im 
Osten an die Schweiz, hat 5798 ? 97, nach Berechnung des Kriegsministeriums 5825 qkm und (1891) 
356907 Einw. Das D6p. zerfällt in die fünf Arrondissements Belley, Bourg, Gex, Nantua, Trövoux. 
Hauptstadt ist Bourg. Der Weinbau lieferte 1888 einen Ertrag von 157732 hl, 1889 wurden 118153 hl 
gewonnen; im zehnjährigen Durchschnitt stellt sich der Ertrag auf jährlich 306576 hl Wein. Als 
beste Sorten gelten die aus der Umgebung von Belley und die Weißweine von Potit-d’Ain. 


Amb6rieu-en-Bougey. r. w. 
Aüglefort. r. w. 

Ars-sur-Formans. 

Belley. 

Bourg. w. 

Champagne, r. w. 
Chateau-Gaillard, r. 
Coligny. r. 

Culoz. r. w. 

Grosl6e. r. to. 


Jasseron. 

Lagnieu. r. w. 

Lhuis. r. w. 
Montagnieu. r. w. 
Montmerle, r. u\ 
Nantua. r. 

Pizay. r. w. 
Pont-d’Ain. r. 
Pont-de-Veyle. to. 
Saint-Benoit. r. to. 
Saint-Rambert. r. to. 


Saint-Sorlin. r. w. 
Seyssel. r. w. 
Talissieu. r. w. 
Thoissey. r. 

Torcieu. r. 

Treffort. r. 

Trevoux. r. 

Vaux. r. to. 

Villebois. r. to. 
Yirieu-le-Grand. r. to. 


n) Poitou. Poitou. Poitou. 

Ehemalige Provinz im westlichen Frankreich mit der Hauptstadt Poitiers, zerfiel in Haut-Foiten 
(das heutige D6p. Vienne) und Bas-Poitou (die heutigen Döpts. Deux-Sevres und Vendfee). 


1. Haut-Poitou. Ober-Poitou. Upper Poitou. 


Ylenne. 

Aus dem größten Teile der früheren Landschaft Haut-Poitou, dann Teilen der Touraine und des 
Berry gebildet, wird von den Döpts. Maine-et-Loire und Indre-et-Loire (nördlich), Indre und Haute- 
Vienne (östlich), Charente (südlich) und Deux-Sevres (westlich) umschlossen und umfaßt 7023 qkm mit 
(1891) 344355 Einw. Die Weinbau-Fläche des Döpts. beträgt 43197 ha, der Ertrag in guten Jahren lMilL hl. 


Beruges. 

Cenon. 

Champigny-le-Sec. r. w. 


Chätellerault. to. 
Chauvigny. r. w. 
Dissay. r. w. 


Jaulnay. r. 
Loudun. to. 
Mirebeau. r. 
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Neuville, r. 
Ban ton. tu. 
Boiffe. r. 


St.-Georges-les- 
Baillargeaux. r. 
St.-Martin-la-Biviere. r. w. 
Saint-Bomain. r. w. 


Saix. w. 

Les Trois-Moutiers. to. 
Vaux. r. io. 

Villemort. r. 


2. Bas-Poitou. Unter-Poitou. Lower Poitou. 


Beux-Sevres. 

Nach den Flüssen Sevre-Nantaise und Sevre-Niortaise benannt, besteht aus Teilen von Poitou, Aunis 
und Saintonge, grenzt im Norden an das D6p. Maine-et-Loire, im Osten an Vienne, im Süden an 
Charente-Införieure, im Westen an Vendöe, hat 5999,88 (nach Berechnung des Kriegsministeriums 
6055) qkm und (1891) 354282 Einw. Der Ertrag des Weinbaues belief sich 1890 auf 66664 hl und be¬ 
trägt durchschnittlich 124781hl. 


Airvault. r. w. 
Beauvoir-sur-N iort. 
Bouille-Loretz. r. 
Charriere. r. w. 


La Foye-Monjault. r. w. 
Gourge. 

Loup-sur-Thouet. 

Nueil-sous-les-Aubiers. 

La Bochenard.. r. w. 


Saint-J ouin-de-Marnes. 
Saint-Martin-de-Sancay. r. 
Thouars. r. 

Tourtenay. 


Yendee. 

Nach dem in die Sevre-Niortaise fallenden Flüßchen Vendäe benannt, ungefähr das alte Bas-Poitou 
umfassend, wird von den D6pts. Loire-Införieure und Maine-et-Loire (nördlich), Deux-Sevres (östlich), 
Charente-Införieure (südlich) und dem Atlantischen Ozean (westlich) begrenzt und hat einen Flächen¬ 
raum von 6971 qkm und (1891) 442355 Einw. Von der Oberfläche kommen 18835 ha auf Weinberge. 


La Couture, r. to. 
Faymoreau. r. w. 
Fontenay-le-Comte. r. w. 


Les Herbiers, r. w. 

La Loge-Fougereuse. r. to. 
Lu 9 on. r. w. 


Les Sables d’Olonne. r. w. 
Sigournais. r. io. 
Talmont. r. w. 


o) Berry, Nivernais, 
Bourbonnais. 


Berry, Nivernais, 
Bourbonnais. 


Berry, Nivernais, 
Bourbonnais. 


Berry, Berri (Biturica), ehemaliges Lehnsherzogtum und später Gouvernement im Innern Frank¬ 
reichs, von 14340 qkm Fläche, vom Cher in Ober- und Unter-Berri geteilt, bildet jetzt die Departe¬ 
ments Indre und Cher. Hauptstadt ist Bourges. Die Einw. hießen »Berrickons« oder »Berruyers«. 
— Nivernais, ehemalige franz. Provinz, bildet jetzt das D6p. Nievre und kleine Teile der Döpts. 
Loiret und Cher. — Bourbonnais, eine wellige Terrassen-Landschaft in der Mitte Frankreichs, 
nördlich vom Hochlande der Auvergne, bildete 1327—1523 das Herzogtum Bourbon, dann als Kron- 
land eine besondere Provinz, die das D6p. Allier und Teile der Döpts. Cher, Creuse und Puy- 
de-Döme, im ganzen 8039 qkm umfaßte. Hauptstadt war Moulins. 


Indre. 

Gebildet aus dem westlichen Teile der alten Provinz Berry und kleineren Stücken von Orlöanais und 
Marche, wird von den D6pts. Loir-et-Cher (Norden), Cher (Osten), Creuse und Haute-Vienne (Süden), 
Vienne (Südwesten) und Indre-et-Loire (Nordwesten) begrenzt, hat 6795,30, nach Berechnung des Kriegs¬ 
ministeriums 6905 qkm und (1891) 292868 Einwohner. Das D6p. zerfällt in die vier Arrondissements 
Chäteauroux, Le Blanc, La Chätre und Issoudun mit 23 Kantonen und 245 Gemeinden. Hauptstadt 
ist Chäteauroux. Was den Weinbau anbetrifft, so erzielte man im Jahre 1891 auf 12677 ha nur 
106957 hl Wein, während der Durchschnitt 171435 hl beträgt. 


Chablis, to. Beuilly. w. 

Concremiers. r. to . Saint-Hilaire. r. w. 


Valer^ay. r. 
Yeuil. r. w. 


Cli er. 

Im Zentrum Frankreichs gelegen, nördlich von Loiret, östlich von Nievre, südlich von Allier und 
Creuse, westlich von Indre und Loir-et-Cher begrenzt, wurde aus dem ehemaligen Ober-Berry und 
einem Teil von Bourbonnais gebildet. Das Dep. hat 7199,34 (nach Berechnung des Kriegsministeriums 
7362) qkm und (1891) 359276 Einw.; es ist eingeteilt in die drei Arrondissements Bourges, St.-Amand 
und Sancerre. Hauptstadt ist Bourges. Das Land in der Mitte längs des Cher und Yevre sowie 
im Osten gegen die Loire hin ist sehr fruchtbar. Von der Boden-Fläche sind 13662 ha mit Reben 
bepflanzt, welche 111445 hl, im zehnjährigen Durchschnitt (1880—89) 183 629 hl guten Wein liefern. 

Besonders bekannt ist der von Sancerre. 


Bessais-le-Fromental. 
Bourges. r. to. 
Chärost. 

Chavignol. r. 

Chery. 


Fussy. r. w. 

Humbligny. 

Jalognes. 

Mehun-sur-Yevre. 

Menetou-Salon. 


Baymond. 

Saint-Amand. r. to. 
Saint-Satur. iv. 
Sancerre. r. to. 
Vasselay. r. w. 
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Aunis, Angoumois und Saintonge, 


Nievre. 

Bis auf Geringes ans der Provinz Nivernais gebildet, begrenzt von Yonne im Norden, C6te-d’Or im 
Osten, Saöne-et-Loire, Allier im Süden, Cher im Westen und Loiret im Nordwesten, hat 6816,2 qkm 
und (1891) 843581 Einw. Das D6p. umfaßt die vier Arrondissements Chäteau-Chinon, Clamecy, Cosne 
und Nevers mit 25 Kantonen und 313 Gemeinden. Hauptstadt ist Nevers. Auf dem Kiesboden längs 
der Loire wird viel Wein gebaut. Der Durchschnitts-Ertrag von 1882 bis 1891 betrug 164668 hl, 
1892 wurden nur 52 620 hl geerntet. Der Weißwein von Pouilly-sur-Loire ist der beliebteste 


Anlezy. 

Au nay-en - Bazois. 
Cercy-la-Tour. 
Champvert. 
Coulanges-lez -Nevers. 
Gimouille. 

Gouloux. 

Guerigny. 

Imphy. 

Langeron. 

Livry. 


Lormes. r. 

Magny-Cours. 

La Marche. 

Marzy. 

Montapas. 

Montaron. 

Montreuillon. 

Mo rach es. 

Ougny. 

Ouroux. [autf) r.\ 

Pouilly-sur-Loire. w., } 


Pouilly-sur-Loire La- \ 

— Lossery. w. [röche, r. j 

— Nues. w. 

— la Pree. w. 
Poussignol-Blismes. 
Saint-Eloi. 

Saint-Martin-du-Puy. 

Saint-Maurice. 

Saint-Ouen. 

Saint-Sulpice. 

Tamnay. 


Allier. 

Nach dem Flusse Allier benannt, in der alten Provinz Bourbonnais, zwischen Loire und Cher, grenzt 
im Norden an das D6p. Nievre, im Osten an Saöne-et-Loire und Loire, im Süden an Puy-de-Döme. 
im Westen an Creuse und Cher, hat 7308,37 (nach Berechnung des Kriegsministeriums 7380) qkm und 
(1891) 424 382 Einwohner. Das D6p. zerfällt in die vier Arrondissements Moulins, Montlu^on, Gannat. 
und La Palisse mit 28 Kantonen und 321 Gemeinden. Hauptstadt ist Moulins. Auf einer Fläche von 
143,42 qkm baut man rote und weiße Weine. Im Jahre 1889 wurden 114 093 hl Wein gewonnen. 
Nach »Favre« beträgt die Weinbau-Fläche 15000 ha und der Ertrag 350000 hl. 


Arfeuilles. 
Bellenaves. 
Chan teile. 


Creuzier-le-Neuf. ic. 
Creuzier-le-Vieux, w. 
Huriei. 

Montlu$on. r. 


Sai nt-Ger an d-le-Puy. 
Saint-Germain-des-Fosses, 
Saint-Pour^ain. r. w. 


p) Aunis, Angoumois Aunis, Angoumois Aunis, Angoumois 
et Saintonge. und Saintonge. and Saintonge. 

Aunis, lateinisch Alniensis oder Alunensis tractus, flacher, sumpfiger Landstrich im N rdwesten 
des D6p. Charente-Infßrieure mit der Hauptstadt La Rochelle, die kleinste der ehemaligen Pro¬ 
vinzen Frankreichs, zu der die Inseln K6, Olöron und Aix gehörten. Der hier gebaute Wein ist ein 
guter Rotwein. — Angoumois, altfranzösische Grafschaft, die Umgebung von Angouleme, bildet 
jetzt einen Teil des D6p. Charente. — Saintonge, ehemalige franz. Provinz am Atlantischen 
Ozean, bildet jetzt hauptsächlich das D6p Charente-Införieure; Hauptstadt war Saintes. Mit 
dem Herzogtum Guienne vereinigt, fiel Saintonge mit diesem durch Eleonore 1152 an England und 

ward erst von Karl Y. wieder zu Frankreich gebracht. 


Clmrento-Inferieure. 

Aus dem früheren Aunis, dem größten Teile von Saintonge und einem kleinen von Poitou gebildet, 
grenzt im Norden an das D6p. VendOe, im Nordosten an Deux-Sevres, im Osten an Charente, im Süd¬ 
osten und Süden an Dordogne und Gironde, im Westen an die 99 km lange Küste des Atlantischen 
Ozeans. Das D6p. hat mit den vorliegenden Inseln R6, Olöron, Madame und Aix 6825,69 (nach Be¬ 
rechnung des Krieasministeriums 7230) qkm und (1891) 456202 Einw. Es zerfällt in die sechs Arron¬ 
dissements La Rochelle, Rochefort, Marennes, Saintes, Jonzac und Saint-Jean d’Angöly, mit 40 Kan¬ 
tonen und 480 Gemeinden. Hauptstadt ist La Rochelle. Etwa der sechste Teil der Boden-Fläche ist 
mit Reben bepflanzt. Der hier gebaute Wein (etwa 1500000 hl im Durchschnitt) wird meist zu Brannt¬ 
wein verarbeitet. 


Aigrefeuille-d’Aulnis. 
Ile d’Aix. r. 

Arces. 

Ballans. 

Beauvais-sur-Matha. r. 
Berneuil. 

Breuil-MagnA 
Bussac. r. w. 
Chepniers. r. %o. 

— Senouche. r. 
Chirac, w. 

Chermignac. 


Chives. 

La Clotte. 
Corme-Royal. 
Fontcouverte. r. w. 
Genouille. 

Le Gua. r. ic. 

La Jarrie. 

Lonzac. 

Marennes. r. io. 
Marsais. 

Matha. r. w. 

Les Nouillers. r. w. 


Ile d’Oleron. r. w. 

Ile de Re. r. w. 

La Rochelle. r. io. 
Saint-Aigulin. [Coteaux. 
Saint-Georges-des- 
St.-Jean-d’Angely. r. tc. 
St.-Julien-de-l’Escap. r. 
Saint-Just. r. w. 
St.-Romain-de-Benet, r. 
Saintes. r. w. 

Saujon. 

I Surgöres. io. 
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Charente. 

Nach dem Fluß Charente benannt, gebildet aus der alten Provinz Angoumois und kleineren Teilen 
der Landschaften Saintonge, Poitou und Marche, grenzt im Norden an die Döpts. Deux-Sevres, Vienne, 
Haute-Vienne, im Südosten und Südwesten an Dordogne und Charente-Införieure, hat 5942,38 (nach 
Berechnung des Kriegsministeriums 5972) qkm und (1891) 360259 Einw. Das Döp. zerfällt in die fünf 
Arrondissements Angouleme, Cognac, Ruffec, Barbezieux und Confolens, mit 29 Kantonen und 426 Ge¬ 
meinden. Hauptstadt ist Angouleme. Auf 25705 ha baut man sehr mittelmäßige Weine, sowohl rote 
als weiße, welche meist zu Cognac verarbeitet werden. Von 1878 bis 1887 erntete man durchschnitt¬ 
lich 504270 hl, 1888 nur 118429 hl. 


Ambleville. 

Asnieres. r. w. 
Barbezieux. r , 
Bassac. 

Blanzac. r. io. 

La Chapelle. 
Chassors. r. 
Cherves-Chatelars. 
Cherves-de-Coguac. 
Confolens. r. 
Courcöme. 

La Couronne. r. w. 


Dirac. 

Fouquebrune. r. w. 
Gardes. r. w. 

Grandes Borderies. w. 
Jarnac. 

Julienne, r. w. 

Linars. r. w. 
Marcillac-Lanville. 
Martbon. r. w. 

Merpins. 

Montignac-Charente. r. w. 
Mornac. r. w. 


Mosnac. 

Moulidars. r. w. 

Nersac. r. to. 

Rouillac. r. io. 

Roullet. r. w. 
Sainte-Colombe. 
Saint-Genis-du-Blanzac. 1 
Saint-Meme. [r. w.j 

Saint-Saturnin. r. w. 
Vars. r. w. 

Vouthon. r. w. 


q) Limousin Limousin und Marche. Limousin 
et Marche. and Marche. 

Limousin oder Limosin, ehemalige Grafschaft und Provinz in Frankreich, zwischen der Marclio 
im Norden, Auvergne im Osten, Guyenne im Süden und Westen gelegen, entspricht den Döpts 
Haute-Vienne und Correze. Hauptstadt war Limoges. — Marche, ehemalige Provinz Frank¬ 
reichs, jetzt D6p. Creuse und ein Teil von Haute-Vienne, wurde 1531 durch Franz L mit der 

Krone vereinigt. Hauptstadt war Guöret. 


Haute-Vienne. 

Aus dem Oberlimousin und Teilen der Landschaften Marche, Oberpoitou und Berry gebildet, grenze 
nördlich an das D6p. Indre, östlich an Creuse, südöstlich an Correze, südwestlich an Dordogne, west¬ 
lich an Charente und nordwestlich an Vienne und umfaßt 5490 qkm mit (1891) 372 878 Einw. Das D6p. 
zerfällt in die vier Arrondissements Bellac, Limoges, Rochechouart, St.-Yrieix. Hauptstadt ist Limoges. 


Aixe-sur-Vienne. r. 
Bellac. r. 
Bussiere-Bofly. r. 
Chaillac. r. 

Darnac. r. 
Dompierre, r. 


Le Dorat. r. 

Isle. r. 

Magnac-Laval. r. 
Peyrat-de-Bellac. r. 
Ranijon. r. 
Rochechouart. r. 


St.-Bonnet-de-Bellac. r. 
Saint-Brice. r. 

Saint-Junien. r. 
St.-Martin-de-Jussac. r. 
Saint-Victurnien. r. 
Verneuil. r. 


Correze. 

Nach dem Fluß Correze benannt, grenzt im Norden an die Döpts. Haute-Vienne und Creuse, im Osten 
an Puy-de-Döme und Cantal, im Süden an Lot, im Westen an Dordogne, umfaßt den größeren Teil 
des vormaligen Nieder-Limousin, hat 5866,09 (nach Berechnung des Kriegsministeriums 5887) qkm 
und (1891) 328119 Einw. Das D6p. zerfällt in die drei Arrondissements Tülle, Brives und Ussel mit 
29 Kantonen und 287 Gemeinden. Hauptstadt ist Tülle. Die Weinbergs-Fläche beträgt 12 712 ha. 
Der Ertrag war 1888 34434 hl, im zehnjährigen Durchschnitt (1878—1887) 123 710 hl Wein. 


Allassac. r. w. 
Argentat. r. w. 
— vin de paille. 
Beaulieu. r. w. 
Donzenac. r. w. 


Lissac. 

Le Lonzac. 

Meyssac. 

Nonards. r. w. 
Puy-d’Arnac. r. w. 
Queyssac. r. w. 


Saillac. r. w. 
St.-Bazile-de-Meyssac. r. w. 
Serilhac. 

Varetz. r. w. 

Vignols. 


Creuse. 

Eins der ärmsten Departements, grenzt im Norden an die Döpts.. Indre und Cher, im Osten an Allier 
und Puy-de-Döme, im Süden an Correze, im Westen an Haute-Vienne, besteht aus der ehemaligen 
Ober-Marche und kleinen Teilen von Limousin, Poitou, Bourbonnais und Berry, hat 5568,3 (nach Be¬ 
rechnung des Kriegsministeriums 5605) qkm und (1891) 284 660 Einw. Das D6p. zerfällt in die vier 
Arrondissements Aubusson, Bourganeuf, Boussac und Guöret mit 25 Kantonen und 266 Gemeinden 
Hauptstadt ist Guöret. Der Weinbau ist hier ganz unbedeutend. 


Bonität. 

La Gelle-Barmontoise. 
La Chapelle-Balouc. 


Flayat. 

Fleurat. 

Lupersat. 

Lussat. 


Rougnat. 

Saint-Martial-le-Mont. 

Saint-Michel-de-Veisse. 
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Auvergne, Velay und Forez. 


r) Auvergne 3 Velay Auvergne, Velay Auvergne, Velay 
et Forez. und Forez. and Forez. 


Südfranzösische Landschaft, zwischen den alten Provinzen Bourbonnais, Marche, Limousin, Guyenne, 
Languedoc und Lyonnais, führte früher den Titel einer Grafschaft und war vor der Revolution ein 
besonderes Gouvernement, aus dem dann die beiden Döpts. Cantal und Puy-de-Döme und das Arron¬ 
dissement Brioude im D6p. Haute-Loire gebildet wurden, die zusammen etwa 14000 qkm mit 881900 Einw. 
umfassen. Nach einer natürlichen Einteilung zerfällt die Auvergne in die südliche Haute-Auvergne 
und in die nördliche Basse-Auvergne. In der letzteren ist am linken Ufer des Allier die Thal¬ 
landschaft Limagne durch besondere Fruchtbarkeit ausgezeichnet. Die mit Eruptiv-Gestein bedeckten 
Plateaus sind öde, dagegen ist der aus verwittertem vulkanischen Gestein bestehende Boden sehr 
fruchtbar und bringt viel Wein hervor, welcher zwar keinen Ruf genießt, aber gern zum Verschnitt 
mit anderen Weinen benutzt wird. Nach Apollonius hatte Auvergne schon zu den Zeiten der Römer 
schöne Weinpflanzungen. — Forez, ehemalige franz. Provinz des General-Gouvernements Lyonnais, 
das Land der Segusianer, wurde 900 Grafschaft, kam im 14. Jahrh. an die Bourbons, 1523 an die 
Krone und wurde 1790 in das D6p. Loire verwandelt; kleinere Teile wurden zu den Döpartements 

Rhone und Haute-Loire geschlagen. 


Cantal. 

Aus der Haute-Auvergne gebildet, grenzt im Norden an das D6p. Puy-de-Döme, im Osten an Haute- 
Loire, im Südosten an Lozere, im Süden an Avevron, hat 5740,47 (nach Berechnung des Kriegs- 
nxinisteriums 5775) qkm und (1891)239601 Einw. Das Döp. zerfällt in die vier Arrondissements Aurillac, 
St.-Flour, Mauriac und Murat mit 23 Kantonen und 267 Gemeinden. Hauptstadt ist Aurillac. Der 
hier gebaute mittelmäßige Wein wird an Ort und Stelle verbraucht. 


Ally. 

Apchon. 

Champs-de-Bort. 

Jaleyrac. 


Jussac. 

Marmanhac. 

Pierrefort. 

La Roquevieille. 


Saint-Paul-des-Landes. 

Thiezac. 

Ussel. 


Puy-de-Döme. 

Nach dem gleichnamigen Gebirge von Auvergne benannt, aus Teilen der Landschaften Auvergne, 
Bourbonnais und Forez gebildet, grenzt im Norden an das D6p. Alliei’, im Osten an das D6p. Loire, 
im Süden an Cantal und Haute-Loire, im Westen an Correze und Creuse und umfaßt 7950 qkm mit 
(1891) 564266 Einw. Das D6p. zerfällt in die fünf Arrondissements Ambert, Clermont-Ferrand, Issoire, 
Riom, Thiers und zählt 50 Kantone mit 470 Gemeinden. Hauptstadt ist Clermont-Feri-and. Die Wein¬ 
bergs-Fläche betrug (1892) 45358 ha und der Ei*trag bezifferte sich auf 977755 hl. Im zehnjährigen 
Durchschnitt erntete man 1180000 hl Wein von mittelmäßiger Qualität. 


Aubiere. r. 

Authezat. r. 
Beaumont-lez-Randan. r. 
Besse-en-Chandeze. 

Bort. 

Chanturgue. r. 
Chäteldon. r. 

Chaumont. 

Chauriat. w. 


Clermont-Ferrand. r, 
Corent. u>. 

Coudes. r. 

Cournols. 

Cournon. r. 

Dallet. r. 

Issoire. r. 

Lachaux. r. 
Landogne. 


Mariol. r. 

Les Martres-de-Veyre. r, 
Mezel. r. 

Montpeyroux. r. 

Orcet. r. 

Pont-du-Chäteau. r. 

Ris. r. 

Vic-le-Comte. r. 
Yssac-la-Tourette. 


Haute-Loire. 

Oberloire, gebildet aus Bestandteilen von Languedoc (hauptsächlich aus Gövaudan, Velay und 
Vivarais) und der Auvei’gne, sowie der Landschaft Forez, wird begrenzt von Puy-de-Döme und Loire 
im Norden, Ardeche im Südosten, Lozere im Süden und Cantal im Westen, hat 4962,25 qkm nnd (1891) 
316735 Einw. Das D6p. zerfällt in die drei Ari’ondissements Le Puy, Yssingeaux und Brioude, mit 
28 Kantonen und 264 Gemeinden. Hauptstadt ist Le Puy. Der Boden ist in den Thälern und auf 
dem Hügellande fruchtbar, deckt aber nicht den Bedarf an Getreide und Wein. Die Weinbergs- 
Fläche betrug (1892) 7448 ha, der Durchschnitts-Ertrag beläuft sich axif 91364 hl. 


Auzon. r. 
Bas-en-Basset. r. 


La Besseyre-Saint-Mary. Monistrol-sur-Loire. r. 

Brioude. Yssingeaux. r. 


Loire. 

Die alten Grafschaften Forez nnd Beaujolais und Teile von Lyonnais umfassend, grenzt an Saöne-et- 
Loire im Norden, Rhone und Isere im Osten, Ardeche und Haute-Loii - e im Süden, Puy-de-Döme im 
Westen und Allier im Nordwesten, hat 4759,6 qkm und (1891) 616227 Einw. Das D6p. zerfällt in die 
drei Ai-rondissements Montbrisou, Boanne und St.-Etienne, mit 30 Kantonen und 33‘2 Gemeinden. 
Hauptstadt ist St.-Etienne. Die Weinbergs-Fläche beträgt 17065 ha, der Ertrag (1892) 298445 hl Wein. 


Ambierle. 

Beimont. 

Boen-sur-Lignon. r. iv. 
La Chapelle. r. w. 


Charlieu. r. w. 
Chäteau-Grillet. w. 
Cliuyer. 

Lupe. r. 

Renaison. r. io. 


St.-Andre-d’Apchon. r. 
St.-Haon-le-Chätel. r. 
Saint-Michel. r. w. 
Saint-Pierre-de-Boeuf. r. w. 
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Dauphine und Lyonnais. 


s) Dauphine Dauphine und Lyonnais. Dauphine 
et Lyonnais. and Lyonnais. 

Dauphin6, eine ehemalige Provinz Frankreichs, umfaßt jetzt die Döpts. Isere, Hautes-Alpes, einen 
großen Teil von Dröme und einen kleinen Teil von Vaucluse, grenzt im Osten an Piemont, im Nord¬ 
osten an Savoyen, im Süden an die Provence, im Westen an das Comtö-Venaissin, ist der Natur 
nach in Nieder- und Ober-Daupkin6 geteilt. Die Weine von der Hermita,ge, von Die und Donzeres 
sind berühmt. — Lyonnais, ehemalige franz. Provinz, deren Hauptstadt Lyon war, jetzt in die 

Döpartements Rhone und Loire geteilt. 


Isere. 

Aus dem nördlichen Teile der Dauphinö mit den Landschaften Graisivaudan und Viennois gebildet 
ind zum Bistum Grenoble gehörig, wird von den Döpts. Ain im Norden, Savoie im Osten, Hautes- 
Alpes im Südosten, Dröme im Südwesten, Ardeche, Loire und Rhone im Westen begrenzt, hat 8289,34, 
nach Berechnung des Kriegsministeriums 8235 qkm und (1891) 572145 Einw. Das Dep. zerfällt in die 
vier Arrondissements Grenoble, Saint-Marcellin, La-Tourdu-Pin und Vienne mit 45 Kantonen und 
563 Gemeinden. Hauptstadt ist Grenoble. Von den Thälern sind die schönsten das Graisivaudan 
und das von Oisans. Im Jahre 1888 wurden auf 29595 ha 356107 hl, 1891 auf 29020 ha 281286 hl Wein 

erzeugt; der Durchschnitts-Ertrag ist 274481 hl. 


Autrans. 
Beaurepaire. 
Bessins, r. w. 
Bevenais. 

Biol. 

Cessieu. 

Cote-Saint-Andre. 
Crolles. r. w. 
Decines-Charpieu. 
Dolomieu. 
Grenoble. 

Jallieu. r. w. 


Jarcieu. 

Jarrie. r. 

— Mas-des-cotes-plaines. 
Mnrinais. r. w. 

Le Perier. 

Plan. 

Pont-en-Boyans. r. zo. 
Beventin-Vaugris. r. 
Buy. r. 

Samt-Chef. r. w. 

Saint-Ismier. 

Saint-Izeaux. 


Saint-Jean-d’Avelane. 
Saint- Jean-de-Moirans. 
Saint-Laurent-de-Mure. 
Saint-Martin-le-Vinoux. 
Saint-Maximin. r. w. 
Saint-Savin. r. a\ 
Saint-Verand. r. 

— les Boches. 

Seyssuel. r. 

La Terrasse, r. uk 
Vienne, r. w. 

— Port-du-Lyon. r. 


Brome. 

Nach dem Flusse Dröme benannt, gebildet aus Teilen des niederen Dauphinö und einem Teile der 
Provence, liegt zwischen den Döpts. Isere, Hautes- und Basses-Alpes, Vaucluse und Ardeche, hat 
6521,55, nach Berechnung des Kriegsministeriums 6560 qkm und (1891) 306 419 Einw. Das D6p. zerfällt 
in die vier Arrondissements Die, Hontölimar, Nyons, Valence, mit 29 Kantonen und 379 Gemeinden. 
Hauptstadt ist Valence. Der Weinbau ist infolge der Verwüstungen der Reblaus sehr zurückgegangen, 
sodaß auf 13081 ha (1890) nur noch 125879, im Durchschnitt aber nur 83004 hl Wein gebaut werden, 
während früher bis 333000 hl erzeugt wurden. Berühmt ist der dunkle Hei'mitagewein. 


Allan, r. 

Beauine bergt Hermitage. 
Beausemblant. 

Les Bessas bergt Hermitage. 
Bouchet. 

Les Burges bergt Hermitage. 
Chanos-Curson. w. 

La Chantalouette 
bergt Hermitage. 
Chäteauneuf-du-Bhone. r. 
Crepol. 

Crozes. r. 

Die. r. w. 

— Clarette. w. 

Donzere. r. 

Er(e)mitage bergt Hermi- \ 
Etoile. r. w. [tage.j 

La Garde-Adhemar. r. 


Le Greffieux bergt Hermi¬ 
tage. [tage.! 

Gniogni6res bergt Hermi-J 
Hermitage, er(e)mitage 1 ).\ 

— mas Beaume. [r. w. J 

— mas les Bessas. 

— mas les Burges. 

i — mas la Chantalouette. 

J — mas le Greffieux 
ou Grefier. 

— mas Guiognieres. 

— mas les Lands. 

— mas Meal. 

— mas Muret. 

— mas Bancoule. 

Les Lands ou Lands 

bergt Hermitage. 
Larnage. 

Livron. r. w. 


Le Meal bergt Hermitage. 
Mercurol. r. to. 
Montelimar. r. 

— Bois-de-l’eau. 

— les Charnps. 

— Gery. 

— Bedondon. 

Montsegur. r. 

Muret bergt. Hermitage. 
Baucoule bergt. Hermitage. 
Bomans. 

Boussas. r. 

Saillans. r. 

Saint-Jalle. 

Saint-Paul. r. 

Saulce. w. 

Tain (vin de l’Ermitage). r. 
Taulignau. r. 

Yercheny. r. 


a ) Einerder vorzüglichstenWeine Frankreichs, 
der in der Dauphine auf einer granitisehen Hügel- 
Reihe des linken Rhone-Ufers, gegenüber der Eisen¬ 
bahn-Station Tain, wächst. Schon im ersten Mittel- 
alter waren die »rupes ab eremo dictae« ihres Pro¬ 
duktes halber berühmt. Ein Einsiedler soll die 
ersten Reben dahin verpflanzt haben, daher der 
Name. Au der Stelle der Einsiedelei erbauten im 


13. Jahrhundert die deutschen Ritter von Sterim- 
berg eine Burg, welche im 14. Jahrh. von den 
Bernhardiner-Mönchen erworben und in ein Kloster 
verwandelt wurde. Die drei besten Lagen des 
Gebirges von nuten nach oben heißen: Le Gref¬ 
fieux, Le Möal und La Chantalouette; letztere 
produziert die feurigsten Weine, diese sind weiß 
und rot. Mas bedeutet »Hügel«, »Ackerland«. 
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Guyeime und Gascogne. 


Hantes-Alpes. 

Besteht ans den Landschaften Briangonnais, Embrunais nnd Gapengais der ehemaligen Dauphinö. 
Das D6p. grenzt im Norden an Savoie, im Nordwesten an Isere, im Westen an Dtöme. im Osten an 
Italien (Provinz Turin), hat 5589,01, nach Berechnung des Kriegsministeriums 5642 qkm und (1891) 
115522 Einw. Es zerfällt in die drei Arrondissements Briangon, Embrun und Gap, mit 24 Kantonen 
nnd 188 Gemeinden. Hauptstadt ist Gap. Der Weinbau lieferte 1888 einen Ertrag von 32835 hl. 


Ohäteauneuf de Chabre. r. Lettret. r. 
Jarjayes. r. Neffes. r. 


La Saulce Clarette. w. 
Th6us. 


Rhone. 

Lyonnais. 

Das D6p. Rhone besteht aus dem östlichen oder eigentlichen Lyonnais, von welchem allein hier die 
Rede ist, und dem nördlich anstoßenden Beaujolais (siehe S. 1634). Es grenzt im Norden an Saöne- 
et-Loire, im Osten an Ain, im Süden und Westen an das Döp. Loire, hat 2794,24 qkm und (1891) 
806737 Einw. Das D6p. zerfällt in die zwei Arrondissements Lyon und Villefranche, mit 29 Kantonen 
und 268 Gemeinden. Hauptstadt ist Lyon. Die Weinbau-Fläche im Rhone-Departement betrug 1893 
30530 ha, welche einen Ertrag von 1011219 hl Wein lieferten. 


Barrolles. r. 
Bessenay. r. 
Brignais. 
Charly, r. 
Condrieu. w. 


Cöte-Rötie (Ampuis). r. 
Couzon. r. 

Curis clos Garnier, r. 
Irigny. r. 

Millery clos Galee. 


Millery Maladiere. 
Poleymieux. r. 
Sainte-Colombe. r. 
Sainte-Foy-les-Lyon. r. 
Yernaison. r. 


t) Guyenne-et- Guyenne und Guyenne and 
Gascogne. Gascogne. Gascogne. 

Guyenne, früher eine Provinz im Südwesten Frankreichs, ein Teil des alten Aquitanien, umfaßte 
das eigentliche Guyenne an der Gironde nebst Pferigord und Agenois (Nieder-G uyenne); ferner 
Ouercy und Rouergue (Ober-Guyenne); es sind die Dßpts. Gironde, Dordogne, Lot, Lot-et- 
Garonne und Aveyron. Bis zur Revolution von 1789 bildete Guyenne mit der Gascogne ein Gou¬ 
vernement. — Gascogne, lat. Vasconia. franz. Landschaft, bildete den nördlichen Teil des alten 
Aquitanien, erhielt ihren Namen von den Basken. Sie umfaßt die heutigen Döpts. Landes, Hautes- 
Pyrönöes, Gers sowie den südlichen Teil von Haute-Garonue, Tarn-et-Garonne uud Lot- 
et-Garonne, hatte ungefähr 26 520 qkm und zerfiel in 13 Länder (Landes, Armagnac, Comminges, 
Lomagne, Bigorre, Couserans, Astarac, Quatre-Vallöes, Chalosse, Coudomois, N6bouzans,Labourd, Soule). 

Gironde. 

(Bordeaux- Weine.) 

Nach dem Fluß Gironde benannt, grenzt im Norden an Charente-Iuförieure, im Osten an Dordogne 
und Lot-et-Garonne, im Süden an Landes, im Westen au den Ozean, hat 9740,32, nach Berechnung 
des Kriegsministeriums 10726 qkm und (1891) 793528 Einw. Die Gironde ist das größte Döpartemenr. 
von Frankreich und zerfällt in die fünf Arrondissements Bazas. Blaye, Bordeaux, Lesparre, Libourno 
und La R6ole mit 49 Kantonen und 553 Gemeinden. Hauptstadt ist Bordeaux. Das D6p. besteht aus 
dem eigentlichen Guyenne oder Bordelais und dem Hauptteil der Landschaft Bazadais. Der Boden 
ist im Westen unfruchtbar, der Osten aber mit seinem milden Klima liefert die vortrefflichen Bordeaux- 
Weine. Die Weinbau-Fläche betrug nach der »General-Statistik der Gironde« im Jahre 1873 188576 ha, 
1891 140 262 ha, welche 2,44 Mill. hl Wein lieferten. Im Jahre 1884 betrug die Weinernte in der Gi¬ 
ronde 1338183 hl auf 138366 ha, davon entfielen auf Bordeaux 451851 hl auf 49405 ha, Bazas 206375 hl 
auf 9535 ha, La Röole 98151 hl auf 13485 ha, Blaye 152260 hl auf 14279 ha, Lesparre 260622 hl auf 
19440 ha, Libourne 168 024 hl auf 32222 ha. Die Weine des Bordelais werden eingeteilt in: Vins 
rouges de Mödoc, de Graves, de Cötes (Saint-Emilion), de Palus; Vins blancs de Sauternes, 
de Graves, de Cötes; Vins blancs doux. Oder man unterscheidet: Mödoc, Graves, Palus, 
Cötes, Terres fortes, Entre-deux-Mers (©egenb gtuifc^en bet ©aronne unb ber (Dorbogne) und das 
Weißwein-Gebiet von Sauternes. Der Boden der Gironde teilt sich nach den Abhandlungen über 
Girondistische Geographie von V. Raulin, veröffentlicht in den Actes de VAcademie de Bordeaux in: 
Hügelland (pays de collines) 348000 ha, Stranddünen und Tümpel (dunes littorales et lettes) 55000 ha, 
Ebenen des Heidelandes der Landen und Teiche (plaines des landes etetangs) 506000 ha, Thäler (vallees) 
125000 ha. Nach demselben Verf. kann das bestellbare Land eingeteilt werden in: Aufgeschwemmter 
Boden und Sumpfland (sol d’alluvions et de marais) 30000 ha, Mergel und kalkhaltiger Boden (sol 
marneux et calcaire) 40000 ha, Kiesboden (sol graveleux) 223800 ha, kieselig-sandiger Boden (sol 
siliceux-sablonneux) 532400 ha, sandig-thonhaltiger Boden (sol sablo-argileux) 155000 ha. 
ler = ler cru classö (erfte§ flaffierteS ©etoädjS). 2e = 2® cru classö (^weites flaffierteß ©emäd)S). 3e — 3 e 
cru classö (britteä f(afficrte§ ©etuadjä). 4e = 4® cru classö (biertc§ flafpertci ©etuädjS). 5e = 5® cru classö 
(fünftel flaffierteS @ewäd)§). A. = crus Artisans. AP. = crus Artisans et crus Paysans. AP.-sup. = 
crus Artisans et crus Paysans supörieurs. B. = crus Bourgeois. B.sup. = crus Bourgeois supörieurs. 
G. = en Graves (fanbljaUiget $?ie§boben). GP. = en Graves et en Palus. M. = dans les Mattes (an ber 
ÜJtüubung bet ©iroube, am nötblicben, äufjerften ©nbc be§ Sülöboc, tragen bie troden gelegten nnb bem fjlufjr 
burd) Ijolje (Dämme aögetuonnenen Sümpfe bie Sejeuhnung: 2Jlatten). P. = crus Paysans. Pal. = en 
Palus (©ümpfe ober 21nfri)toemmungen, tueldje au§gctrodnet unb butd) bie ffnUur bexbeffert tuorbeu finb; 
ber hefte ißatuSs SSoben begrenzt bie Ufer bet ©aronne, ber SDorbogne unb be§ $31c). Pal. sec. = en Palus 
secs. TF. = en Terres Fortes (f cf) wer et 83oben ift bet, mo bie 2J)onarten borljerrfdjcn; biefer löobca 

bebedt meiftenS bie ^>ößen unb ißre Slblfange). 
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1. Le Mödoc. Mddoe. Mödoe. 

Landschaft In der ehemaligen Provinz Guyenne des westlichen Frankreich, dem Arrondissement 
Lesparre im Döp. Gironde entsprechend, ist zum großen Teil eine mit Teichen, Heiden und Gehölzen 
bedeckte Einöde an der Garonne, aber sehr fruchtbar. Die Weinberge des Mödoc erstrecken sich 
von Blanquefort bis Soulac in einer Länge von etwa 80 km und einer Breite von 10 km. Das wein- 
bautreibeude Mödoe teilt man in zwei Hauptteile: Haut-M6doc, Hochmödoc, von Blanquefort bia 
St.-Seurin-de-Cadourne sich erstreckend, Bas-M6doc, Niedermödoc, von St.-Seurin-de-Cadourne bis 
Talais und Soulac reichend. Diese Benennungen sind zwar durch einen sehr langen Gebrauch gleicher¬ 
maßen geheiligt, trotzdem aber einer Änderung sehr bedürftig. In einem hervorragenden Teile des 
Bas- Mödoc findet man nämlich höhere Bergrücken, als es die allerhöchsten des Haut-M6doc sind. 
Ferner scheint das Wort Bas meistenteils untergeordnete Erzeugnisse anzudeuten; man findet aber 
in gewissen Gewächsen des Bas-Mödoc recht ausgezeichnete Weine, welche viel teuerer verkauft 
werden würden, wenn sie aus einem Keller von St.-Estephe hervorgingen. Die große Qualitäts-Ver¬ 
schiedenheit der Weine des Mödoc hat mit der Zeit eine Klassierung herbeigeführt, welche bei den 
meisten Käufen als Grundlage dient. Sie wurde durch die »Chambre syndicale« der Weinmakler im 
Jahre 1855 aufgestellt und ist keineswegs das Ergebnis der persönlichen Schätzung der Makler, 
sondern die Frucht sorgfältiger Beobachtungen und der Berechnung der Durchschnitts-Preise, welche 
von den hauptsächlichsten Gewächsen in einer langen Reihe von Jahren erzielt wurden. Man unter¬ 
scheidet: Crus paysnns (Bauern-Gewächse), crus artisans (Handwerker-Gewächse), crus bourgeois 
(Bürger-Gewächse) und grands crus. Diese grands crus allein sind die vins classes (klassierte Weine), 
sie zerfallen je nach ihrer Güte in lers, 2es, 3es, 4es, 5es crus (erst-, zweit-, dritt-, viert-, ftinftklassige 
Gewächse). Die ersten Gewächse sind: Chäteau-Lafite, Chäteau-Margaux, Chäteau-La-Tour, Chäteau- 
Haut-Brion. Das erste Hochgewächs der Weißweingegend von Sauternes ist Chäteau-(d’) Yquem. Die 
»Bourgeois« oder Bürger-Gewächse werden trotz ihres großen Wertes nicht als klassierte Gewächse 
betrachtet oder so genannt, wenn auch mancher »Bourgeois supörieur« wie ein Gewächs der fünften 
Klasse bezahlt wird. Über die besonderen Eigenschaften der Mödoc-Weine ist nicht viel zu sagen; 
jedermann weiß, daß die großen klassierten Gewächse nie auf den Tafeln der Reichen fehlen. Neben 
den Hochgewächsen Burgunds dürfen die des Mödoc als die ersten Weine des Erdballs betrachtet 
werden. Eine schöne Rubin-Farbe, Körper, eine samtartige Feinheit, ein feines Aroma und ein an¬ 
genehmes Bouquet, das sind die hervorragendsten Eigenschaften des roten Mödoc-Weines. Infolge 
ihres hohen Gehaltes an Eisen, welches sich in Form von weinsteinsauerem Eisensalz und anderen 
Eisensalzen bei ihnen vorfindet, sind diese Weine der Gesundheit äußerst dienlich. Im 18. Jahrhundert 
wurden alle Bordeaux-Weine in Deutschland unter dem Namen Pontak getrunken, in England heißt 
aller Bordeauxwein Claret. Im nachstehenden sind die besten, im Mödoc und überhaupt in der 
Gironde am meisten verbreiteten Trauben-Sorten angegeben. In Klammern () eingeschlossen, fügten 
wir die stammverwandten Sorten und nach Möglichkeit die Provinzial-Bezeichnungen bei, welche die 
Haupt-Traubenarten in den verschiedenen Teilen der Gironde führen. Wer sich genauer über die 
Trauben-Sorten der Gironde unterrichten will, dem sei das vortreffliche Werk von J. JDaurel, »Album 
des rnisins de cuve de la Gironde et de la region du S.-O.« empfohlen. Trauben-Sorten für 
Rotweine: Cabernet-sauvignon (petit-cabemet, vidnre-sauvignonne, petite-vidure, petit-bouchet, 
bouchet-sauvignon, cabernet-sauvignon, marchoupet, carbouet). Gros-cabernet oder carmenet (gamput, 
grosse-vidure, carbouet, gros-bouchet, petit-fer, fer-servandon, breton, vöronais, vöron, arrouya, macca- 
fiero nero). Cabernelle oder carmenere. Merlot (merlau, sömillon-rouge, alicante, bigney, crabutet, 
plunt-mödoc, vitraille). Malbec (malbeck, ötranger, estrange,'*, grois-noir, noir-de-Pressac, negre-Prfechac, 
gourdoux, mauzat, grois-noir, cahors, balouzat, mourame, noir-doux, pied-rouge, pied-rouget, pied-de- 
perdrix, cöte-rouge, teinturin, parde, guillan, terranis, bouchares, ötaulier, hourcat, moussin, moustere, 
moussac, pied-doux, grande- parde, prolongeau, quercy, romieux, souman-signe, cot, cot-de-Bordeaux, 
agreste, quercy, grand-vesparo, vesparo, cöte-rouge, mouzain, rougeau, quillot, auxerrois, plant-de-Meraou, 
clavier, claverie, bouchales, grappe-rouge, cöte-rouge, gros-pied-rouge, pied-rouge, bouyssalet, bouyssales, 
griiforin, coly, jacobin, cahors, magrot, pruniöral, franc-moreau, pörigord, plant-du-roi). Verdot (car- 
melin, plant-des-palus; petit-verdot oder verdot-rouge, verdot-de-palus oder verdot-blanc, verdot colon). 
Jurangon noir (giranson, nochant, cahors, arrivet, arribet, va-de-Cötö, petitnoir). Sirha (syra, syrrah, 
syrac, sirac, pi te-sirrah, serine, schiras; hignin, candive, entournörin, marsane-noire, sörene, biaune). 
Gruchinet (doux-same, chausset). Massoutet, macliouquet (petit-massoutet, grande-parde; petite parde, 
pardotte; auvernat-franc). Pignon (pigne, gros pignon, petit pignon; gros et petit boutignon, gros 
et petit tripet, courbin, petit-noir, courbinotte, sauvignon noir). Mancin (mansenc, maussein; tarney, 
terny, coulant, coulon-timbrö, gros-coulon, petit-fou). Hourcat (balouzat, prolongeau). Grapput 
(bouchales oder bouchares, prolongeau, cujas, gros-marty). Merille, grosse-merille (picard, pörigord, 
saint rahier, goubirat, pis-de-chevre, grand-noir. bordelois, plant-de-Bordeaux). Teinturier (alicante, 
noireau, tinta-francisca, ramö noir, Färber am SRljein). Fer (prunelas oder pruneley, böquignaou oder 
böquignol, came-rouge, mauron oder maouron, chalosse-noire, nögrotte, bouton-blanc, chausset). Prune¬ 
las (pruneley, prunalay, gros de-Lacaze, marocain, cinsaut, oeillade oder ulliade, plant-d’Arles, mor- 
terille, passerille, picardan-noir). Mancin-colon. Enrageat-noir (folle-noire, dögoütant). Enrageat 
rouge (dame-noire, plant -des- dames). St.-Macaire (bouton-blanc, moustouzere). Taupier. Castets. 
Panereuil (queue-rouge, bois-droit; ayre oder here, petit-fer). Trauben-Sorten für Weißweine: 
Semillon (sömillon-blanc, sömillon roux, crucillant, colombier, colombar; chevrier, malaga, goulu- 
blanc). Saubignon (sauvignon, surin-fiö, blanc-fumö, servonien, savagnin, servoyen, punechon, puine- 
chou, douceblanche). Muscadelle (muscadet-doux, musquette, raisinotte, angelicant; col-musquet, mus- 
cade, catape, guepus, blanche-douce, muscat-fou, Cadillac, guilan-muscat, guilan-masquö, auvernat- 
blanc). Blanc-Auba. Blanc-doux (blanquette, colle-musquette, clairette doröe). Muscat blanc 
(frontignan). Sauvignon rose. Blanc-verdet. Enrageat (fol, fou, talosse, enraget, chalosse, dupre- 
de-Saint-Maur, sole, grosse blanquette; blanche, enrageade, folle-blanche, piquepout, piepout, pique- 
pouille, grais, rebauche, bouillon, plant-de-dame, plant-madame). Prueras oder prunelat (oeil-de-Tour 
oder oeil-de-Sour, blanc-pic, annereau oder blanc-ramet, jacquet oder jacquot). Rochalin oder blayais. 

Blanquette. Jurangon-blanc (plant-de-dame blanc, sans-pareil; brachet-bouteillan). 

L’Abbaye. Yertbeuil. Chäteau-Abb6-Gorsse. Chateau-Abi et. Cissac. B.r, 

B. r. Margaux. B.sup. r. Aillan cru Luzon. 

Domaine de l’Abbaye de Cbät.-Abel-Laurent (e^emaB St.-Estöpbe. AP. r. 
l’Isle. Ordonnac-et- Seguineau). Margaux. L’Allemagne. Le Taillan, 

Potensac. B. r. B. sup. r. AP. r. 
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Chäteau-des-Ambroises 1 ). 

Blanquefort. B. r. 

L’Amelie. Soulac. r. 
Andron. Civrac. AP. r. 
Doznaane Andron. St.- 
Seurin-de-Cadourne. 

G. B. r. 

CruAney. Cussac. B.sup.r. 

— Grand-Champ. 

— Lauga. 

— Le Moulin. 

— La Bue. 
Chäteau-d’Angludet. 

Cantenac. B. sup. r. 
Anseillan. Pauillac. AP.r. 
Chai d’Anseillan. Pauillac. 

B.sup. r. [AP. r.\ 
Arboudeau. Blanquefort.! 
Arcins. AP. r. [B. r.\ 
Chäteau-d’Arcins. Arcins. J 
Chateau-Arnaud-Elanc. 

Margaux. Pal. r. 
Arnauld. Arcins. B. r. 
Arnaussan. Cussac. AP. r. 
Les Arrestieux. Vensac.l 
Arsac. r. [AP. r.J 

Chäteau-d’Arsac 2 ). Arsac. 

B.sup. r. [AP. rA 
Les Artigues. Pauillac. j 
Les Artigues. St.-Vivien. r. 
Artiguillon. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Avensan. r. 

Chät.-d’Avensan. Avensan. 

B. r. [AP. r.l 

Oru Azimon. Queyrac. J 
Badet. Lesparre. AP. r. 
Bagatelle. Lesparre. B. r. 
Bages. Pauillac. B. sup. r. 

— cru Bichon. B. sup. r. 

— cru Brunet. AP. r. 
Cru Balardin. Margaux. 

Pal. r. [B. sup. r.\ 
Chät.-Ballac. St.-Laurent. j 
Balogues. Pauillac. 

B. sup. r. 

Chät.-Bana. Begadan. B.r. 
Banqueyre. Cantenac. 

AP. r. 

Chäteau-Barateau. St.- 
Laurent. B. sup. r. 
Barbannes. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 


Barbat. Listrac. AP. r. 
Barbeheyre. St.-Germain- 
d’Esteuil. B. r. 
Bardouillan. St.-Laurent. 
AP. r. 

Le Barrail. Begadan. B. r. 
Chateau-du-Barrail. 

Begadan. B. r. 

Barrail de Gorse. Soussans. 
Pal. r. 

Barreau. Avensan. AP. r. 
Barreyre. Arcins. B. r. 
Chäteau-Barreyre. Macau. 

Pal. r. [ucrgl. Listrac.) 
Chäteau-du-Barry ) 

Batailley. Pauillac. 5e. r. 
La Bätisse. St.-Sauveur. 

B. sup. r. [Pal. r.l 
Baubens. Blanquefort. J 
Baudan. Listrac. AP. r. 

— cru Hugon. AP. r. 

— cru Taudinat. AP. r. 
Baury. Arsac. B. sup. r. 
Chateau-Beaucaillou 

bergt Ch.-Ducru-B. 
Beaulieu. St.-German- 
d’Esteuil. B. r. 
Chäteau-Beaumont. 

Cussac. B. sup. r. 
Beausejour. Arcins. Pal. r. 
Chät.-Beau-Site-Grazilhon. 

St.-Estephe. B. sup. r. 
La Becade. Listrac. 

B. sup. r. [Pal. r.\ 
Cru Becamil. St.-Julien.J 
Chäteau-Bechon. 

Blanquefort. B. r. 
Bbgadan 3 ). r. 

Begadanet. Begadan. B.r. 

— AP. r. [B. sup. r.\ 
La Begorce. Soussans. J 
Beiair. Parempuyre. 

G. B. sup. r. 

Chäteau-Belair. Soussans. 
B. sup. r. 

Bel-Air. Avensan. AP. r. 
Bel-Air. St.-Vivien. r. 
Cru Grave Bel-Air. 

St.-Vivien. r. 
Chäteau-Bel-Air 4 ). 

Blanquefort. B. r. 
Chäteau-Bel-Air B ). Le 
Haillan. B. r. 


Cru Bel-Air-Arsac. 

Margaux. AP.-sup. r. 
Cru Bel-Air-Lagrave 
bergt. Grand-Poujeaux. 
Cru Bel-Ai r-Margaux. 

Margaux. B. sup. r. 
Chäteau-Belfort. St.- 
Medard-en-Jalle. B. r. 
Chäteau-Belfort. St.-Ger- 
main-d’Esteuil. B. r. 
Chäteau-Belgrave. St.- 
Laurent. 5e. r. 
Chäteau-Bellegrave. 

Listrac. B. sup. r. 
Chäteau-Bellegrave. 

Pauillac. B. sup. r. 
Chäteau-Bellegrave-du- 
Poujeau. Le Pi an. B.r. 
Bellerive. St.-Estephe. 

Pal. r. [B. sup. r.\ 
Chäteau-Bellevue. Macau.J 
Chäteau-Bellevue- 
Cordeillan-Bages. 
Pauillac. B. sup. r. 
Chäteau-Bellevue-St.- 
Lainbert. Pauillac. 

B. sup. r. 

Chät.-Bel-Orme-Tronquoy- 
de-Lalande. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Bense. Prignac. B. r. 
Chät.-Bense. Prignac. B. r. 
Beraud. Macau. Pal. r. 
Cru Bergeron. Moulis. 

B. sup. r. 

Bern. Macau. G. AP. r. 
Les Bernödes. Begadan. 
B. r. 

Berniquet. Listrac. AP. r. 
Chäteau-Bernon. 

Queyrac. B. r. 

Cru Bernon. Ludon. 

Pal. sec. r. 

Chäteau-Bernones. Cussac. 
B. sup. r. 

Chäteau-Bernos. St.- 
Laurent. B. sup. r. 
Berthon. Queyrac. AP. r. 
Chäteau-des-Bertins. 

Begadan. B. r. 
Chäteau-B essan-Segur. 

Civrac. B. r. 

Betranot. 


J ) Umfaßt 15 ha Weinland auf thon- und kies- 
haltigen Anhöhen. Trauben-Sorten: Cabernet- 
Sauvignon, Verdot, Merlot. 

2 ) Das Weingut dieser Besitzung umfaßtgegen- 
■wärtig etwa 250 ha und ist somit eins der größten 
des Mödoc. Rebsorten: Gabernet-Sauvignon, Ca- 
bernet-franc, Yerdot, Carmenere, Malbec. — Die 
Domäne erzeugt zwei gleichwertige Weine: den 
Grand vin Le Monteil (ein Hügel mit mehr als 
SO ha Graves-Boden) und den Chäteau-d’Arsac. 

3 ) Diese, aus 1583 Einw. bestehende Gemeinde 
erzeugt Weine aus Malbec, Cabernet-Sauvignon, 


Cabernet gris und Merlot; diese sind meist körper¬ 
reich und von schöner Farbe. 

*) Die Domäne Bel-Air umfaßt 30 ha Wein¬ 
land. Trauben-Sorten: Cabernet-Sauvignon, Ca¬ 
bernet-franc, Malbec, Merlot. Dieses Gewächs 
wird auch Dasvin-Bel-Air genannt. 

5 ) Bedeutendes Weingut, auf dem höchsten 
Plateau der Gegend gelegen und aus reinem Kies¬ 
boden bestehend, liefert einen feinen, bouquet¬ 
reichen Wein, der, wie alle feinen Graves-Weine, 
sich schnell entwickelt und sich sehr lange auf 
der Flasche hält. 
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Chäteau-Beychevelle*). 

St.-Julien. 4e. r. 
Chät.-Beysac. Yertheuil. 
B. r. 

Biail. Gaillan. AP. r. 
Cru Le Bian. Jau. B. r. 
Biars. Begardan. AP. r. 
Bisaudun. Ludon. B.sup. r. 
Biston-Brillette. Moulis. 

B. sup. r. 

Blaignan. r. 

Blanc. Gaillan. B. r. 

— AP. r. 

Blanquefort. [AP. r.l 
Blanquet. St.-Estephe. J 
Blayac. Gaillan. B. r. 

— AP. r. 

Blaynac. Cissac. AP. r. 
Chäteau-Bois-Gramont. 
Eysines. r. 

Cru Bois-Salut. Eysines. r. 
Bonneau. Avensan. B. r. 
Chäteau-Bonneau-Livran. 
St.-Seurin-de-Cadourne. 
AP. r. 

Chät.-Bonneau-Le-Mont. 

St -Seurin-de-Cadourne. 
AP. r. [Pal. B. r.l 
Bordes. Parexnpuyre. j 
Le Bose. St.-Christoly-et- 
Conqueques. B. r. 
Chäteau-Le-Bosc 2 ). 

St.-Estephe. B. sup. r. 
Domaine de Boudon. 

Le Pian. B. r. 
Bouqueyran. Moulis. AP.r. 
Chäteau-Bouqueyran. 

Moulis. B.sup. r. 
Bourdieu. Moulis. AP. r. 

— cru Daniau. AP. r. 
LeBourdieu. Civrac. AP.r. 
Le Bourdieu. Lesparre. 

AP. r. 

Le Bourdieu 3 ). St.- 

Medard-en-Jalle. B. r. 
Le Bourdieu. Yaleyrac. 

B. r. [Pal. sec. r.l 
Le Bourdillot. Ludon. J 
Bourgade-Lachapelle 
fcergL Palus. 


Chäteau-Bourgade-Laclia- 
pelle. Labarde. B.sup. r. 
Bourgueyraud. Gaillan. 
AP. r. 

Bournac. Civrac. AP. r. 
Bournac. Gaillan. AP. r. 
Bouscarrut. Ludon. AP. r. 
Le Bouscat. St.-Laurent. 

AP. r. [B. sup. r.l 
Bouscatton. Macau. J 
Boussan. Dignac. B. r. 
Boyentran. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Chäteau-Branaire-Ducru 4 ). 

St.-Julien. 4e. r. 

La Brandette. Gaillan. 

AP. r. [Cantenac. 2e. r.l 
Chäteau-Brane-Cantenac. } 
Cru Braneyre-les-Gunes. 

Cissac. B. r. 

La Branne. Begadan. B. r. 
LaBrasserie. Jau. Pal.B.r. 
Cliäteau-Breillan. 

Blanquefort. B. r. 

— cru de Montaigne 

ou la Jalle. [B. r.l 
Chät.-du-Breuil. Cissac. j 
Breuilh. Begadan. AP. r. 
Chäteau-Breuilh. Begadan. 
AP. r. 

Chät.-Bricaillou ou Bries- 
Caillou. St.-Seurin-de- 
Cadourne. B. r. 

Bries. St.-Germain- 
d’Esteuil. B. r. 
Chäteau-Brillette. Moulis. 

B. sup. r. [B. sup. r.l 
Cru Brillette. Moulis. J 
LeBriquet. Lesparre. B. r. 

— AP. r. 

Le Broustera. Jau. B. r. 

— G. AP. r. [Pal. r.l 
Chät.-Brouzac. Cantenac. J 
Domaine du Brun. Le 

Taillan. B. r. 
Chäteau-Bussaguet. Le 
Taillan. B. r. 

By. Begadan. B. r. 

— AP. r. 

— Pal. r. 


Chät.-de-By, cru Arnaud 
Lussac. Begadan. B. r. 
Cabane. Macau. Pal. r. 
LesCabans. Begadan. B.r. 

— AP. r. 

Cach. St.-Laurent. B.sup.r. 
Cachac. Blanquefort. AP.r. 
Domaine de Cadillac. 

Parempuyre. Pal. B. r. 
Cadourne. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 

Ch.-Cadourne. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Cagnac. Arcins. AP. r. 
Cailhava. Civrac. AP. r. 
Domaine de Caillavet. 

St.-Aubin. B. r. 

Cru du Caillou. Ludon. 
AP. r. 

Les Calenottes. Lamarque. 
AP. r. 

Chäteau-Calon-Segur. 

St.-Estephe. 3e. r. 
Chäteau-Calve-Croizet- 
Bages. Pauillac. 5e. r. 
Camblane. Blaignan. AP.r. 
Cambon. Blanquefort. B.r. 
Chat.- Cambon-La-Pelouse. 

Macau. B. sup. r. 
Chäteau-Camensac. St.- 
Laurent. 5e. r. 
Chäteau-Camino-Salva 5 ). 

Cussac. B. sup. r. 
Campardon. Macau. 

Pal. r. 

Camparian. Le Pian. B. r. 
Campbeil. Cissac. AP. r. 
Campot. Blanquefort. 

B. r. 

Canquillac. Lesparre. B. r. 

— AP. r. 

Cantegril. St.-Germain- 
d’Esteuil. B. r. 
Cante-Laude. Labarde. 
AP. r. 

Chäteau-Cante-Laude. 

Labarde. B. sup. r. 
Canteloup. Arsac. AP. r. 
Canteloup. Blaignan. 

AP. r. 


Der Name Beychevelle (baisse-voile— senke 
das Segel) rührt von dem Salut her, welchen die 
vorbeifahrenden Schiffe ehedem vor dem Schlosse 
des Herzogs d’Epernon erwiesen, der damals Groß- 
Admiral von Frankreich war. Das Chäteau- 
Beychevelle ist eins der bedeutendsten und 
ältesten Güter des Mödoc, welches oft seinen Be¬ 
sitzer wechselte. 

2 ) Die Domäne L e- B o sc ist eine der ältesten 
der Gemeinde Saint-Estephe und umfaßt 30 ha 
Weinland. In den Palus von Saint-Estephe be¬ 
findet sich noch ein Weingut von 40 ha, welches 
zum Rebsatz Petit-Verdot, Cabernet-Sauvignon, 
Gros-Verdot und St.-Macaire hat. 

8 ) Die Domäne Le Bourdieu hat eine Wein¬ 
bau-Fläche von 30 ha, auf durchweg kieshaltigem 


Boden; die Weine dieser Besitzung gehören zu den 
geschätztesten der Gemeinde St.-JIödard-en-Jalle. 

4 ) Die Domäne Branaire, mehr bekannt un¬ 
ter dem Namen Branaire-Ducru, war 140 Jahre 
Eigentum der Familie du Luc, gehörte bis 1879 
einem Herrn G. Ducru, seither aber dessen Neffen, 
comte A. Ravez und Marquis de Carbonnier de 
Marzac. Das sehr günstig gelegene Weingut be¬ 
steht aus 60 ha. 

5 ) Dieses Cru, nach seinem früheren Besitzer 
P. de Camino-Salva benannt, ist eins der ältesten 
der Gemeinde Cussac. Es umfaßt noch heute das 
alte Gewächs (clos) und den Hügel-Rücken, Le 
Moulin genannt, die ihm seinen Ruf geschaffen 
haben. Viel Körper, schöne Farbe, reiches Par¬ 
füm zeichnen diese Weine aus. 
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Canteloup. St.-Estephe. \ 

— AP. r. [B. sup. r. J 

— cru Key. AP. r. 
Chäteau-Canteloup. St.- 

Estephe. B. stip. r. 
Chäteau-Cantemerle 1 ). 

Macau. 5c. r. 
Cantenac. r. 

— eru Boisdouvin. AP. r. 
Chät.-Cantenac-Bro wn 2 ). 

Cantenac. 3e. r. 
Cante-Perdrix. [AP. r.'l 
Canteret. Blanquefort. J 
Chäteau-Cantinolles. 

Eysines. r. 
Chäteau-Capbern. St.- 
Estephe. B. sup. r. 
Cap-de-Haut. Gaillac. 

AP. r. 

Cap-de-Haut-Bergeron. 

Lamarque. B. sup. r. 
Cap de Eamon. Ludon. 

Pal. sec. r. 
Chäteau-Capdeville. 

Lamarque. B.sup. r. 
Bas-Carcanieux. Queyrac. 
AP. r. 

Haut-Carcanieux. 

Queyrac. B. r. 
Chäteau-Carcanieux. 

Queyrac. B. r. 
Chäteau-Carcanieux-les- 
Graves. Queyrac. B. r. 
Ohäteau-Carcanieux-les- 
Lattes. Queyrac. B. r. 
Carcasset. St.-Estöphe. 
B.sup. r. 

Ghäteau-la-Cardonne. 

Blaignan. B. r. 

Cru Carmail. St.-Seurin- 
de-Cadourne. AP. r. 
Chäteau-Caronne-Sainte- 
Gemme. St.-Laurent. 
B. sup. r. [AP. r.'l 
Les Carrieres. Queyrac. J 
Chäteau-du-Cartillon. 

Lamarque. B.sup. r. 
Les Cassagnes. Queyrac. 
AP. r. 

Chät-Cassan. St.-Germain- 
d’Esteuil. B. r. 

Cru Cassana. St.-Sauveur. 
AP. r. 

La Castagne. Yendays. r. 
Castanet. Gaillan. AP. r. 


Castelnau. B. r. 

— AP. r. 

Castera. Cissac. .4P. r. 
Chäteau-Castera. St.-Ger- 
main-d’Esteuil. B. r. 
Casteret. Queyrac. AP. r. 
Catros. Le Haillan. A. r. 
Caussan. Blaignan. B. r. 

— AP. r. 

Cazeau. Yertheuil. AP. r. 
Cazot. Civrac. AP. r. 
Cenot. Gaillan. AP. r. 
Cenot. Soussans. AP. r. 
Le Centre. Dignac. B. r. 
Le Cer eins. Yensac. AP.r. 
Chalet. Blanquefort. B. r. 
Chäteau-des-Chalets. St.- 
Christoly-et-Conquö- 
ques. B. r. 

Le Chalet-La-Bruyere. 

Gaillan. B. r. 
Chalet-Lacoste. Macau. 
Pal. scc. r. 

Chalet-du-Mayne-de- 

Moulis. Moulis. B.sup.r. 
La Chapelle-de-Gaillan. 

Gaillan. AP. r. 
Chapelle du Haut-Gilet. 

Ludon. Pal. sec. r. 
Chäteau-Charmail. St.- 
Seurin-de-Cadonrne. 

G. B. r. [Pal. B. r.'l 
Ci'U Charmail. Jau. j 
Cru Charmant. Margaux. 
AP.-sup. r. 

Cru Charron. St.-Germain- 
d’Esteuil. B. r. 

Cru Chassenez. Pauiilac. 
AP. r. 

Chäteau-Chasse-Spleen. 

Moulis. B. sup. r. 

Cru de La-Chatolle. 

St.-Laurent. B. sup. r. 
Chaux. Moulis. AP. r. 
La Chesnaye-Ste.-Gemme. 

Cussac. B. sup. r. 
Chollet. Blanquefort. B. r. 
LaChope. Queyrac. AP.r. 
Cissac. r. 

Chäteau-Citran. Avensan. 
B. St.p. T. 

Civrac. r. [B. sup. r.'l 
Chateau-Clarke. Listrac.J 
LeClauzet. Gaillan. AP.r. 
Clerc-Milon. Pauiilac. 5e. r. 


*) Dieser Wein, welcher viel nach England 
und Holland ausgeführt wird, zeichnet sich aus 
durch Feinheit, Bouquet, Körper und große Halt¬ 
barkeit. — Die Domäne Cantemerle liegt in den 
Gemeinden Pian, Ludon und Macau und hat eine 
Ausdehnung von etwa 332 ha, wovon 110 ha dem 
Weinbau dienen. 

*) Das Schloß umfaßt etwa 67 ha Weinland 
und ist eins der größten »dritten« Crus des M6- j 


Le Clerc-de-Segur. 

Parempuyre. Pal. B. r. 
Le Clot. Queyrac. A.P. r. 
Codres. Listrac. AP. r. 
Chat.- du-Colo mbier-Mon- 
pelou-Laurent-Desse. 
Pauiilac. B. sup. r. 

La Colonie. St.-Sauveur. 

AP. r. [AP. r.'l 

La Colonne. St.-Yzans. J 
Cru de Come. St.-Estephe. 
B. sup. r. 

La Comete-Labarde. 

Labarde. Pal. r. 
Chateau-La-Commanderie. 

St.-Estephe. B. sup. r. 
Condissas. Begadan. B. r. 
— AP. r. 

Conqueques. St.-Christoly- 
et-Conqueques. B. r. 

— cru Bert. B. r. 

— cru Guiraud. B. r. 

— cru Piganeau. B. r. 

— cru Total. B. r. 

— AP. r. [B.sup. r.'l 
Conseillant. Labarde. j 
Constant-Bages-Monpelou. 

Pauiilac. B. sup. r. 
Chät.-Constant-Trois-Mou- 
lins. Macau. B. sup. r. 
Chäteau-Corbeil. 

Blanquefort. B. r. 
Corconnac. St.-Laurent. 
B. sup. r. 

— AP. r. [AP. r.j 

— Domaine de Cruscaut.J 
Cru Corneillan. Margaux. 
AP.-sup. r. 

Cos. St.-Estephe. B.sup.r. 
Cos-d’Estournel 3 ). St.- 
Estöphe. 2e. r. [5c. r.l 
Cos-Labory. St.-Estephe.) 
Costes. Cussac. AP. r. 
LaCoudaye. Vensac. AP.r. 
Coudessan. Gaillan. AP.r. 
Coudot. Cussac. AP. r. 
Chät.-Coufran. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Couhenne. Listrac. AP.r. 
Couneau. Lesparre. AP.r. 
Courbiac. St.-Laurent. 
AP. r. 

Courbian. B6gadan. B.r. 
— AP. r. [5c. r.'l 

La Couronne. Pauiilac. J 

doc. Bouquet, Eleganz, Feinheit und Mark sind 
hervoitretende Eigenschaften der hier gebauten 
Weine. Die hier gepflanzten Rebsorten sind Car¬ 
menet- Sauvignon, Carmen et-fr* rrn Petit-VerdoL 
*) Der Name dieser Domäne rührt ven seinem 
Besitzer, d’ Estournel , her; letzterer verkaufte 
1851 sein Besitztum an einen Herrn Martyn in 
London, 1869 gehörte das Gut einer Familie kr- 
j razu, welche es 1889 an Gebr. Hostein verkaufte. 
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Courreau. Vendays. r. 
Courtieux. Civrac. AP. r. 
Les Cousteaux. Soulac. r. 
Coutelin-Merville. St- 
Estephe. B. sup. r. 
Chäteau-Le-Crock. St,.- 
Estephe. B. sup. r. 

La Croix. Margaux. 

AP.-sup. r. [AP. r.\ 
La Croix. St.-Estephe. J 
La Croix. Yensac. AP. r. 
La Croix-Rouge. Ludon. 

Pal. sec. r. [B. r.\ 
Chäteau-Cujac. St.-Aubin.) 
Cliäteau-Cujac. Castelnau. 

B. r. [B. sup. 1 

Chäteau-Cujac. Moulis. ) 
Cussac. r. 

— cru Grangeron. AP. r. 

— cru duPey-Blanc. AP.r. 

— cru Teychoneau. AP.r. 
Chateau-Cussau. Macau.) 

— Pal. r. [B.sup. r. j 

Cru Darche. Ludon. 

B. sup. r. 
Dasvin-Bel-Air 

tiergl. Chateau-Bel-Air. 
Daugagnan. Grayan. r. 
Chäteau-Dauzac. Labarde. 
5e. r. 

D6guenon. Civrac. AP. r. 
Chäteau-Dehez. Blanque- 
fort. B. r. 
Chäteau-Desmirail. 

Margaux. 3e. r. 
Despin. Macau. Pal. r. 
Desplats. Macau. Pal. r. 
Desteau. St.-Sauveur. 

AP. r. 

Cru Devignes-Laroza. 

Ludon. AP. r. 
Deyrand. 

Le Dez. Queyrac. AP. r. 
Dignac. Jau, Dignac-et- 
Loirac. B. r. 
Chäteau-Dillon 1 ). 

Blanquefort. B. r. 

La Dimiere. Blanquefort. 
B. r. 

Ditey. Avensan. AP. r. 
Donissan. Listrac. B.sup.r, 

— AP. r. 

Chät.-Donissan. Listrac. 

B. sup. r. [B. r.\ 

Chät.-Donissan. Avensan.) 


| Cru Douat. Margaux. 
AP.-sup. r. 

Chäteau-Do umens. 

Margaux. B. sup. r. 
Doyac. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 
Chät.-Doyac-Chabannes. 
St.-Seurin-de-Cadourne. 
TF. B. r. 

LesDroulas. Yendays. r. 
Chät.-Ducasse. St.-Seurin- 
de-Cadourne. TF. B. r. 
Chät.- Ducasse-Grand-Puy. 

Pauillac. 5e. r. 
Chät.-Ducru-Beaucaillou 2 ). 

St.-Julien. 2e. r. 

D o m ai ne-D u cru-Ra vez. 

Macau. Pal. r. 
Chäteau-Duhart-Milon. 

Pauillac. 4c. r. 
Chäteau-Dulamon. 

Blanquefort. B. r. 
Chäteau-Duplessis 3 ). 

Moulis. B. sup. r. 
Chäteau-Duplessis- 

Hauchecorne. Moulis. 
B. sup. r. 

Chäteau-Duras-Curgan. 

Blanquefort. B. r. 
Durfort-Yivens. 

Margaux. 2e. r. 
Chäteau-D uthil-Mauri an. 

Le Pian. B. r. 

Cru d’Egmont. Ludon. 

B. sup. r. 

Domaine L’Ermitage. 

Ludon. Pal. sec. r. 
Chät.-d’Escot. Lesparre. 

B. r. [Civrac. B. r.l 
Chäteau-d’Escurac. ) 
Cru de l’Estey-du-Moulin. 

Lamarque. Pal. r. 
L’Etoile de Cantenac. 

Cantenac. Pal. r. 

Les Eycarts. Cantenac. 
AP. r. 

Eysines. Eysines. r. 
Fatin. St.-Estöphe. 

B. sup. r. 

Felletin. Lamarque. 

B. sup. r. [B. sup. r.l 
Fellonneau. Macau. J 
Fergraves. Jau. B. r. 

La Ferme. Macau. Pal. r. 
Ferriere. Margaux. 3c. v. 


Cru Finegrave. Vertheuil. 
B. r. 

Finestrieu. Lesparre. B. r. 
Le Flamand. Parempuyre. 
Pal. B. r. 

Chäteau- (de-) Fleurennes ')• 
Blanquefort. B. r. 
Florimond. Blanquefort. 
Pal. r. 

Fombardin. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Fongiras. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Fongravey. Blanquefort. 

B. r. [AP. r.l 

Fongrouse. Lesparre. ) 
Chäteau-Fonreaud. 

Listrac. B. sup. r. 

Cru La Fontanelle. 

Margaux. AP.-sup. r, 
Fontbonne-Agassac. 

Ludon. B.sup. r. 
Chäteau-Fontesteau. 

Cissac. B. r. 
Chäteau-Fontesteau. St.- 
Sauveur. B. sup. r. 
Chäteau -Fontpetites. St.- 
Estephe. B.sup. r. 
Chäteau-Fontpiqueyres. 

St.-Sauveur. B. sup. r. 
La Foret. Eysines. r. 
Fort-Castillon. St.- 
Chri stoly-et- Conque- 
ques. B. r. 

Cru Fort-C6sar. 

Parempuyre. Pal. B. r. 
Fort-Darche (bei Canteloup). 

Ludon. AP. r. 

Cru Fort-Medoc. Cussac. 
Pal. r. 

Fourcas. Listrac. 

— cruLaubaney. B.sup.r. 

— cru Lescoutras. AP. r. 
Fourcas-Dupr6. Listrac. 

B. sup. r. [B. sup. r.\ 
Fourcas-Hostein. Listrac.) 
Fourest. Yensac. B. r. 
Le Fournas. St.-Sauveur. 

AP. r. [AP. r.l 

Le Fourneau. Civrac. j 
Cru Fourthon. St.-Laurent. 
AP. r. 

Chät.-la-France. Blaignan. 

B. r . [Pal. r.) 

Cru Francia. Macau. j 


*) Eins der bedeutendsten Weingüter der Ge¬ 
meinde Blanquefort, nach seinem früheren Besitzer, 
Robert Dillon , benannt, stammt aus dem Anfang 
des 18. Jahrh. und umfaßt 52 ha. Die Weine die¬ 
ser Besitzung gehen meist nach den Ver. Staaten. 

s ) Das Gewächs desChäteau-Beaucaiiiou 
wird auch Ducru-Beaucaillou, nach seinem 
ehemaligen Eigentümer, Ducru, benannt. Die 
Domäne umfaßt 45 ha Weinland. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, IL 


s ) Das Weingut dieses Schlosses umfaßt 22 ha. 
Trauben - Sorten: Cabernet-Sauvignon, Cabernet- 
franc, Merlot, Malbec (bei den jungen Anpflan¬ 
zungen auf Riparia gepfropft). Die hier gebauten 
Weine besitzen viel Körper, ein bemerkenswertes 
Bouquet, große Feinheit und lange Haltbdarkeit. 

4 ) Etwa 40 ha Weinland. Rebsorten: Cademet- 
Sauvignon, Verdot, Merlot. Die Weine bieser Be¬ 
sitzung gehen viel nach England und Holland- 
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Cru Franklin. St.-Julien. 
Pal. r. 

La Fuie-Saint-Bonnet. 

St.-Chris toly-et- 
Conqueques. B. r. 

Les Gabriaux. Queyrac. 
AP. r. 

Gadet. Gaillan. B. r. 
Chät.-Gadet. Gaillan. B. r. 
Gaillan. r. [AP. r.l 
Gaillannaise. Gaülan. J 
Gajac. St.-Medard-en- 1 

— AP. r. [Jalle. B. r.J 
Chateau-Galan. St.- 

Laurent. B. sup. r. 
Galochet. Blanquefort. 
AP. r. 

La Gargasse. Begadan. 

AP. r. [Pal. sec. r.l 
Garoste. Ludon. J 

Les Garrouils. Yendays. r. 
Chäteau-Gastebois. 

Moulis. B. sup. r. 
Gaston. Cussac. AP. r. 
Gaudin. Vensac. B. r. 

— AP. r. [AP. r.l 

Le Gauteys. Prignac. J 
Gauvin. St.-Vivien. r. 
Chäteau-de-Geneste. 
Chäteau-Genissan. Le 

Pian. B. r. 

Georges. St.-Vivien. r. 
De Geres-Fonbadet. 

Pauillac. B. sup. r. 
Germignan. Le Taillan.l 

— AP. r. [B. r.J 

Gilet. Ludon. Pal. sec. r. 
Domaine de Gilet. Ludon. 

Pal. sec. r. 
Chäteau-Gironville. 

Macau. B.sup. r. 
Chäteau-Giscours. 

Labarde. 3e. r. 

Goat. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 

Cru La Gombeaude. 

Margaux. AP.-sup. r. 
Domain e-des-Gondats. 

Margaux. AP.-sup. r. 
Domaine-des-Gondats. 

Soussans. Pal. r. 

La Gorce. LeTaillan. B.r. 
Chäteau-Gorse. Blaignan. 
B. r. 

Gosseran. Lesparre. AP. r. 
Goua. Cussac. B. sup. r. 

— AP. r. 

Le Gouat. Yertheuil. B. r. 
Goudy. Lesparre. AP. r. 
Goulee. Dignac. B. r. 
Chäteau-de-Grailly 
(Hastignan). St.- 
Medard-en-Jalle. B. r. 


Le Grand-Chemin. 

Gaillan. AP. r. 

Ch äteau-Gr and- Clapeau- 
Olivier. Blanquefort. 
B. r. 

Chät.-Grandis. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Le- Gran d-Lamb ert. 

Castelnau. B. r. 
Grand-Luc. Cissac. AP. r. 
Clos-Grand-Meyre. 

Soussans. Pal. sec. r. 
Grand-Poujeaux. Moulis. 
B. sup. r. [B. sup. r.l 

— cru Bel-Air-Lagrave. J 

— cru Ducasse. B.sup. r. 

— cru Franquet. B.sup. r. 

— cru Ramonille. AP. r. 

— cru Renouil-Franquet. 
B. sup. r. 

Chäteau-Grand-Puy- 

Lacoste. Pauillac. 5e. r. 
Ch.-Grand-Saint-Lambert. 

Pauillac. B. sup. r. 

La Grande-Solle. 

Margaux. Pal. r. 
Grand-Soussans. Soussans. 
AP. r. 

Chät.-du-Grand-Soussans. 

Soussans. B. sup. r. 
Ch.-La-Grange. St.-Seurin- 
de-Cadourne. AP. r. 
Les Granges. Civrac. B. r. 

— AP. r. 

Les Granges-d’Or. 

Blaignan. B. r. 
Graouze. Vensac. AP. r. 
Grattequina. Blanque¬ 
fort. Pal. r. 

Graves de Cul-de-Bos. 

St.-Laurent. AP. r. 
Graves-Queytignan. 

Moulis. B. sup. r. 
LaGravette. Lesparre. B.r. 
La Gravette-Fourest. 

Vensac. B. r. [AP. ?\1 
La Graviöre. Vertheuil. J 
Chäteau-Gravibre-Couerbe. 

Vertheuil. B. r. 
LaGraville. Gaillan. AP.r. 
Gray an. r. w. 

Grazaquey. Ludon. 

Pal. sec. r. 

Gr essi er-Grand-Pouj eaux. 

Moulis. B.sup. r. 

La Grillade. Macau. r. 

— cru Grand-Ormeau. 

G. AP. r. 

Chäteau-Gruaud-Larose. 

St.-Julien. 2e. r. 
Chäteau-Gruaud-Larose- 
Sarget. St.-Julien. 2e.r. 
Le Gua. Vensac. AP. r. 


Guerin. St.-Sauveur. AP.r. 
Guibeau. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Guignan. Macau. Pal. r. 
Guillotin. Macau. B.sup. r. 
Guiton. Arsac. AP. r. 
Les Gun es. Cissac. AP. r. 

— cru Moulin-Lambert. 
AP. r. 

Le Haillan. Eysines. r. w. 
Chäteau-d’Hanteillan. 

Cissac. B. r. 
Hastignan. St.-Medard-en- 
Jalle. AP. r. 

— cru du Gey. AP. r. 

— cru Montalieu. AP. r. 
Chateau-Haut-Bages. 

Pauillac. B. sup. r. 
Haut-Bages-Lib eral. 

Pauillac. 5e. r. 
Hauts-Bertins. Begadan. 
AP. r. 

Cru Haut-Bertin-Gilet. 

Ludon. Pal. sec. r. 
Cbäteau-Haut-Breton- 
Larigaudibre. Soussans. 
B. sup. r. 

Chäteau-Haut-Cante- 
Laude. Labarde. AP.r , 
Haut-Canteloup. Margaux. 
AP.-sup. r. 

Haut-Carmail. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Chäteau-du-Haut-Galan. 

Avensan. B. r. 
Haut-Gilet. Ludon. 

Pal. sec. r. 

Cru Hautes-Graves. St.- 
Seurin-de-Cadourne. 
AP. r. 

Chät.-Hautes-Graves-de- 
By. Bbgadan. B. r. 
Chäteau-Haut-Lescombes. 
Eysines. r. 

Cru Haut-Matha. Margaux. 
AP. r. 

Haut-Montigny. Blanque¬ 
fort. B. r. 

Cru Haut-Moulis. Moulis. 

AP. r. [B. sup. r.l 
Haut-Pauillac. Pauillac. J 
Chäteau-Hauterive. St.- 
Germain-d’Esteuil. B.r. 
Haut-Tayac. Soussans. 
B.sup. r. 

Haut-Vignoble. St.- 
Estephe. B.sup. r. 
Chäteau-La-Haye. St.- 
Estbphe. B. sup. r. 
Chäteau-La-Haye. Le 
Taillan. B. r. 

Herran. Cussac. AP. r. 
La Hile. Queyrac. AP. r. 
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La Hondine. Le Haillan. 

A. r. 

Hontane. LeTaillan. AP.r. 
— cru Berard. AP. r. 

La Hontanne. Blaignan. 

AP. r. [AP. r.l 

La Hontanne. Queyrac. J 
Cru Haut-la-Hontanne. 

Queyrac. AP. r. 
Hontemieux. Ordonnac- 
et-Potensac. AP. r. 
L’Hopital. Arcins. Pal. r. 
L’Höpital. Gray an. r. 
L’Hopital. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Chäteau-Hostein-Allard. 

St.-Estephe. AP. r. 
Hostein -Bertlie-Milon. 

Pauillac. B. sup. r. 
Chäteau-Houissant. St.- 
Estephe. B. sup. r. 

La Houqueyre. St.-Yzans. 

AP. r. [AP. r.l 

Hourbanon. Lesparre. } 
LaHourcade. -Tau. G. AP.r. 
Hourcan. Vendays. r. 
Chäteau-la-Houringue. 

Macau. B. sup. r. 
Hourtin. St.-Sauvent. 

B. sup. r. 

Cru La Hütte. Margaux. 
AP.-sup. r. 

Domaine de la Hütte. 
Gray an. r. 

L’lle. Ludon. Pal. sec. r. 
L’Ile. Vertheuil. AP. r. 
Domaine de l’lle. Gaillan. 
B. r. 

Ile d’Ares, cru de Segur. 

Parempuyre. G.B.sup.r. 
Ile-Fumadelle. Soussans. 

Pal. r. [Pal. r.\ 

Ile Margaux. Margaux. J 
lle-de-Vaches. Macau. 
Pal. r. 

Ile-Zede. Soussans. Pal. r. 
Issac. St.-Medard-en- 
Jalle. AP. r. 


Issan. Cantenac. AP. r. 
Chäteau-d’Issan. Can¬ 
tenac. 3e. r. 

Jacquet. Cussac. AP. r. 
Jau. Jau, Dignac-et- 
Loirac. B. r. 

— AP. r. 

Chäteau-de-Jau. Le 
Taillan. B. r. 

! Jautard. Listrac. B. sup. r. 
Jeandeys. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 
Jean-Paure. Cantenac. 1 
— AP. r. [Pal. r.j 

— cru Capitaine Marian. 
AP. r. 

Cru de Jemillan. 

Lamarque. AP. r. 
Juillau. Vertheuil. AP. r. 
Chäteau-Kirwan 1 ). 

Cantenac. 3e. r. 
Labadie. Begadan. Pal. r. 
Chät.-Labadie. Begadan.l 
Labarde. r. [B. r.) 

Chäteau-Labarthe. 

Avensan. B. r. 

Labat. St.-Laurent. 1 
— AP. r. [B.sup. r.) 

Labat-Puy-de-Menjon. 

Listrac. B. sup. r. 

Ch äteau-Lab egorce. 

Margaux. B. sup. r. 
Chäteau-Labegue. 

Margaux. AP.-sup. r. 
Laborde. St.-Sauveur. 
AP. r. 

CruLabory. Lesparre. B.r. 
Labouret. Parempuyre. 
Pal. B. r. 

i Labrique. Macau. r. 

| — cruFellonneau. G.AP.r. 
\ Labrousse. St.-Sauveur. 
AP. r. [AP. r.l 

Lacaussade. Vertheuil. J 
Chäteau-Lacaussade. 

Begadan. B. r. 
Lacombe. Ludon. Pal. sec. r. 
Lacoste. Blanquefort. AP.r. 
| Lacoste. Macau. Pal. r. 


b Der frühere Eigentümer von Kirwan, Ca- | 
mille Godard, vermachte den größten Teil seines 
bedeutenden Vermögens der Stadt Bordeaux. Das 
Gewächs steht an der Spitze der »dritten klass.« 
Gewächse, erreicht aber oft den Preis der »zweiten« 
Gewächse. Das Weinland, an das der Schlösser 
Margaux, Rauzan u. Brane grenzend, umfaßt 35ha. 

2 ) Vergleiche die Fußbemerkung zu Chäteau- 
Laujac, Seite 1652. 

3 ) Das Chäteau-Lafite gehörte vor 1793 
dem Parlaments-Präsidenten der Guyenne, welcher 
zu Paris guillotiniert wurde. Nachdem es National- 
Eigentum geworden, wurde es von einem Herrn 
Vanclerberghes für 1200000 fr. gekauft. Im Jahre 
1821 verkaufte Frl. Rosalie Lemaire das Weingut, 
welches sie 1818 für eine Million gekauft hatte, 
für dieselbe Summe an einen Herrn Scott. Im 


Lacoste cru Dupille. 

Pal. sec. r. 

— Le Prat. Pal. sec. r. 
Lacoste-Gilet. Macau. 

Pal. sec. r. 

Domaine-Laco ur-Bouquey- 
ran. Moulis. B. sup. r. 
Lacouture. Ludon. Pal. 
sec. r. 

Lacroix. LeTaillan. AP.r. 
Ladignac. Valeyrac. B. r. 
Chäteau-Ladouys. St.- 
Estephe. B.sup. r. 
Chäteau-Laffite 2 ). 

Begadan. B. r. 
Chäteau-Lafite 3 ). Pauillac. 
le. r. 

Cru Lafite-Canteloup. 

Ludon. B. sup. r. 
Lafon. Listrac. B. sup. r. 
— AP. r. 

Cru Lafon. Prignac. B. r. 
Domaine des Lafons-des- 
Margueret. St.-Medard- 
en-Jalle. B. r. 

Lafont. Ludon. AP. r. 
Lagouau. Vertheuil AP.r. 
Chäteau-Lagrange. 

St.-Julien. 3e. r. . 
Lagravade-Le-Vigean. 
Eysines. r. 

Lagrave. Avensan. AP. r. 
L agra vette-le-Vigean. 
Eysines. r. 

Lagunasse. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Lagunaussan. Lesparre. 

B. r. [AP. r.l 

La Lagune. Begadan. j 
La Lagune. Ludon. AP. r. 
Chäteau-La-Lagune 4 ). 

Ludon. 3e. r. 
Lagunegrand. Cantenac. 
AP. r. 

Ch äteau-Lagur gu e. 

Margaux. B. sup. r. 
Lalande. Begadan. AP. r. 
Chäteau-Lalande. 

Begadan. B. r. 

Jahre 1868 wurde es vor dem Tribunal zu Paris 
für die Summe von 4500000 fr. von dem Baron 
James de Rothschild gekauft, dessen Erben es 
heute besitzen. Die Domäne des Chäteau-Lafite 
hat eine Weinbau-Fläche von 70 ha, die Gesamt- 
Ausdehnung der Besitzung beläuft sich auf etwa 
123 ha. Die hier gebauten Weine werden einge¬ 
teilt in: lers vins (erste Weine) und vins de 
Carruades, welche gewöhnlich 25% billiger als 
die ersten Weine verkauft werden. Was nun die 
Schreibweise des Namens Lallte anbelangt, so ist 
die hier gegebene die einzig richtige, obwohl 
Lafitte und Laffitte und andere falsche Schreib¬ 
arten fast zur Gewohnheit geworden sind. 

4 ) Seit einem halben Jahrhundert sind die 
ausgezeichneten Weine von La Lagune in Eng¬ 
land sehr beliebt. 
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Lalande. Civrac. AP. r. 
Chäteau-Lalande. St.- 
Estephe. B. sup. r. 
Lalande. Listrac. AP. r. 
Chäteau-Lalande 1 ). 

Listrac. B. sup. r. 
Lalande. Le Haillan. A. r. 
Lalande. Ludon. AP. r. 
Lalande. Yensac. AP. r. 
Lamarque. r. 

— cru Cadillon. AP. r. 

■— cru Capeyron. AP. r. 

— cru des Deux-Mondes. 

AP. r. [AP. r.\ 

— cru Eglise-Vieille. J 

— cru Lauga. AP. r. 

— Chät.-ßeverdi. AP. r. 

— cru du Terme. AP. r. 
Ch äte au -de-Lamar q ue. 

Lamarque. B. sup. r. 
Cru Lamartine. Cantenac. 
Pal. r. 

Lambert. Listrac. AP. r. 
Les Lamberts. Moulis. 

AP. r. [B. sup. r.l 
Chät.-Lamorere Moulis. J 
Lamothe. Cissac. B. r. 
Ch.-Lamothe. Cissac. B. r. 
Chäteau-Lamothe. Cussac. 

B. sup. r. [AP. r.) 
Lamothe. St.-Laurent. j 
Ohäteau-Lamothe-Lescure. 
Eysines. r. 

Lamourous. Le Pian. B. r. 
Chäteau-Lamouroux. 

Margaux. B. sup. r. 
Chateau- Lancien -Brillette. 

Moulis. B. sup. r. 

Le Landat. Cissac. B. r. 
Landegrand. 

La Landette. JBlaignan. 

AB. r. [AP. r.l 

Landeuille. B6gadan. J 
Chäteau-Landon. 

Begadan. B. r. 

— AP. r. 

Vieux-Chäteau-Landon. 

Begadan. AP. r. 
Chäteau-Lanessan. Cussac. 

B. sup. r. [3e. r.l 

Chät.-Langoa. St.-Julien.} 


Lapasse. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 
Lapouyade. Civrac. AP. r. 
Lapouyere. Naujac. r. 
Ch.-Laride. Yertheuil. B. r. 
Larique d’Agassac. Ludon. 
Pal. sec. r. 

Larnac. Queyran. AP. r. 
Cru Laroque. Valevrac. 
B. r. 

Chät.-Larose-Perganson. 

St.-Laurent. B. mp. r. 
Ch.-Larose-T"intaudon 2 ). 

St.-Laureuc. B. sup. r. 
Chäteau-Larrieu-Terre- 
fort. Macau. B. sup. r. 
Larros. 

Cru Larrougey-Haut-Gilet. 

Ludon. Pal. sec. r. 

Cru Lartigue. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Cru Lartigue-de-Brochon. 
St.-Seurin-de-Cadourno. 
G. B. r. 

Lartigue. Yaleyrac. B. r. 

- Pal. r. 

Larue. Cussac. AP. r. 
Ch.-Lascombes 3 ). Margaux 
2e. r. [B. r.l 

Chäteau-Lassalle. Loirac.j 
Lassan. Ordonnac-et- 
Potensac. AP. r. 
Lassus. Queyrac. AP. r. 
Ch.-Lassus. Begadan. B. r. 
Latour. St.-Germain- 
d’Esteuil. B. r. 
Laubarede. Blanquefort. 

AP. r. [B. sup. r.l 
Chät.-Laudäre. Avensan.} 
Lauga. Cussac. AP. r. 
Laujac. Begadan. AP. r. 
Chäteau-Laujac 4 ). 

B6gadan. B. r. 

Laujac. St.-Estfephe. 1 

— AP. r. [B. sup. r.) 
Laulan. Jau. G. AP. r. 
Cru Lauretan. Macau. 

Pal. r. 

Le Leas. Vensac. AP. r. 
Lebourdieu. Vertheuil. 

B. r. 


Lemoyne-Lafont-Bochet. 

Ludon. B. sup. r. 
Chateau-Leo ville-Barton. 

St.-Julien. 2e. r. 
Chäteau-Leo ville-Lascases. 

St.-Julien. 2e. r. 
Chät.-Leo ville-Poyferrä 6 ). 

St.-Julien. 2e. r. 
Lescalle. Macau. Pal. r. 
Lescapon. Queyrac. AP.r. 
Lescarjean cru Bollin. 
St.-Sauveur. AP. r. 

— cru Rozas. AP. r. 

Les Lescats. Yendays. r. 
Lescombes. Eysines. r. 
Ch.-Lescombes. Eysines.l 
Lesparre. r. [r. J 

Les Lesques. Lesparre. 

B. r. [B. r.l 

Lesquii'eau. Vertheuil. j 
Lestage. Gaillan. AP. r. 
Lestage. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 

— cru Haut-Espinaud. 
AP. r. [B. sup. r.l 

Chateau-Lestage. Listrac.} 
Cru Lestage-Grand- 
Poujeaux. Moulis. 

B. sup. r. 

Leyssac. St.-Estfephe. 1 

— AP. r. [B. sup. r.} 

— cru Artigarum. AP. r. 
Lhereteyre. St.-Estephe. 

B. sup. r. 

Liard. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Libardac. Listrac. AP. r. 
Ligondas. Arsac. AP. r. 
Linas. Arsac. AP. r. 
Linas. Blanquefort. B. r. 

— AP. r. 

Linas. Cissac. AP. r. 
Listrac. r. 

— Chät.-du-Barry. AP. r. 

— Graves du Canon. 

B. sup. r. 

— cru Capl6on. AP. r. 

— cru Cluzeau. B. sup. r. 

— cru Couleau. B. sup. r. 

— cru Louis-Raymond 
Louisot. AP. r. 


*) Das Chäteau-Lalande, nach seinem 
Besitzer, Lalande, benannt, gebietet über eine Do¬ 
mäne von 1 (j 0 ha, wovon 12 ha dem Weinbau die¬ 
nen. Dieses ganz auf Graves-Boden zu Champ- 
<ie- Lalande gelegene Weingut erzeugt Weine, 
welche zu den gesuchtesten von Listrac gehören. 

*) Diese Domäne wurde 1880 von dem ver¬ 
storbenen A. Desmons mit dem Rechte erworben, 
den Stempel »Grand Vin de Larose « führen zu 
dürfen. Das Weingut umfaßt 40 ha. 

*) Dieses Weingut, nach seinem ältesten Eigen¬ 
tümer dem Chevalier de Lascombes benannt, war 
rbemals mit dem Cru Durfort vereinigt. Dieser 
Wein genießt einen großen Ruf. 


*) Die Weingüter von Laujac und Laffite haben 
eine gemeinschaftliche Bewirtschaftung, sind aber 
hinsichtlich ihrer Güte verschi eden. Das Chäteau- 
Laujac umfaßt 65 ha auf einer weiten und kies¬ 
haltigen Hochebene gelegenes Weinland. Das 
Chäteau-Laffite erzeugt auf mehr thonhal¬ 
tigem Boden einen körperreicheren Wein. 

6 ) Die ganze Domäne Lfeoville ist eine der 
größten und ältesten für die klassierten Gewächse 
des Mfedoc. Sie erstreckt sich von Beychevelle 
bis zum Chäteau-La-Tour (Pauillac) und zieht sich 
in größerer oder geringerer Breite das linke Stroiu- 
ufer entlang. Der dem Marquis de Lascases ge¬ 
hörige Anteil umfaßt die Hälfte der Domäne. 
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Cru Maison-Blanche. 
Soulac. r. 

Les Maitres. Eysines. r. 
Malengenne. Blanquefort. 
AP. r. 

Chäteau-Malescasse. 

Lamarque. B. sup. r. 
Cru Malescot-Labarthe- 
Darche. Ludon. AB. r. 
Malescot-Saint-Exupery. 

Margaux. 3e. r. 

Malet. Avensan. AP. r. 
Chäteau-de-Malleret. Le 
Pian. B. r. 

Marbuzet. St.-Estephe. 
AP. r. [B. sup. r.\ 

— cru Les Martines. J 
Chäteau-Marbuzet. St.- 

Estepbe. B. sup. r. 

Les Mareeaux. Lesparre. 

AP. r. [Pal. r.l 

La Marechale. St.-Yzans.) 
Mareil. Ordonnac-et- 
Potensac. AP. r. 
Margales. Cissac. AP. r. 
Margaux. r. [ler. r.\ 

Ch.-Margaux 2 ). Margaux.) 
Cru Marian. Margaux. 

AP.-sup. r. [Pal. 

La Mariotte. Margaux. j 
Marlaquette. Yendays. r. 
Cbäteau-Marque-Figerou. 
St.-Seurin-de-Cadourne. 
TF. B. r. 

Marquis-d’Alesme-Becker. 

Margaux. 3e. r. 
Marquis-de-Terme 3 ). 

Margaux. 4e. r. 
Marrot. Macau. Pal. r. 

CbaiMars. Cussac. B.sup.r. 
Marsac. Soussans. B.sup.r. 

— AP. r. 

Chät.-Marsac-Seguineau. 

Soussans. B. sup. r. 
Marsanet. Vendays. r. 
Marseillanet. St.-Laurent. 

B. sup. r. [AP. r.\ 
Marsillan. St.-Laurent. J 
Cbäteau-Martinens. 

Cantenac. B. sup. r. 
Les Martins. Cussac. AP. r. 
Martiny. Cissac. B. r. 
Mascard. St.-Laurent. 

B. sup. r. 

La Mascarderie. St.- 
Laurent. AP. r. 


Matheu. Cantenac. AP. r. 
Maucaillou. Soussans. 

AP. r. [B.sup. r.l 
Chät.-Maucaillou. Moulis.j 
Chäteau-Maucamps. 

Macau. B. sup. r. 
Maucamps-Terrefort. 

Macau. B.sup. r. 
Maurac. St.-Seurin-de- 
Cadourne. TF. B. r. 
Chäteau-du-Maurac. St.- 
Seurin- de-Cadourne. 
TF. B. r. 
Chäteau-Maurian. 

Blanquefort. B. r. 
Chäteau-Mauvezin. 

Moulis. B. sup. r. 
Mayau. Vendays. r. 
Mazail. St.-Yzans. B. r. 
Chäteau-Medoc. St.- 
Julien. B.sup. r. 
M6drac. Listrac. AP. r. 
Meillan. Civrac. AP. r. 
Chäteau-Meric. Jau. B. r. 
Chäteau-du-Merle. St.- 
Laurent. B. sup. r. 
Chäteau-Merman. Ludon. 
Pal. sec. r. 

LaMetairie. Civrac. AP.r. 
Chäteau-Meyney. St.- 
Estephe. B. sup. r. 
CruMeyney. Lesparre. B.r. 
Chäteau-du-Meynieu. 

Yertbeuil. B. r. 
Cbäteau-Meyre. Avensan. 
B.sup. r. 

Micalet. Lamarque. AP.r. 
Cru de Mille. Yensac. 
AP. r. 

Cru Millet (Haut-Brionais). 

Yertheuil. B. r. 

Milon. Pauillac. B. sup. r. 

— AP. r. 

Miqueu. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Moizin. Macau, Pal. r. 
Chäteau-Monadey. 

Margaux. Pal. r. 
Moneins. Cussac. B. sup. r. 

— AP. r. 

— cru Normand. AP. r. 
Mongireau. Blanquefort. 

B. r. [B. sup. r.\ 

Cru Monpelou. Pauillac.) 
Le Mont. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 


Listrac cru Raymond 
Louisot. AP. r. 

— cru Raymond Louisot. 
B.sup. r. 

— cru Renard. AP. r. 
Chäteau-Listrac-Savy. 

Listrac. B. sup. r. 
Chät.-Listran. Jau. B. r. 
Chäteau-Liversan. St.- 
Sauveur. 5e. r. 

Livran. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 
Chät.-Livran. St.-Germain- 
d’Esteuil. B. r. 

Le Lizey. Yensac. AP. r. 
Loirac. Jau, Dignac-et- \ 

— AP. r. [Loirac. B. r.J 
Chät.-Loirac. Loirac. B. r. 
Le Lombose. Gaillan. B. r. 
Loquey. St.-Seurin-de- 

Cadourne. AP. r. 
Loubeyres. Pauillac. 1 

— AP. r. [B. sup. r.J 
Chäteau-Loudenne. St.- 

Yzans. B. r. 

Louens. Le Pian. B. r. 
Cru Loustauneuf. 

Valeyrac. B. r. 
Cb.-Lout. Le Taillan. B. r. 
Luc-Blanc. Lesparre. B. r. 
Lucquet. Arsac. AP. r. 
Lucrabey. Cissac. AP. r. 
Ludeye. Listrac. AP. r. 
Ludon. r. 

— AP. r. 

Chät.-Ludon-Pomiös-Agas- 
sac. Ludon. B. sup. r. 
Lugagnac. Yertbeuil. B.r. 

— AP. r. 

Lussan. Ordonnac-et- 
Potensac. AP. r. 
Lyncb-Bages. Pauillac. 

5e. r. [5e. r.l 

Lynch-Moussas. Pauillac.) 
Macau 1 ). r. 

Cru Maccarthy. St.- 
Estepbe. B. sup. r. 

Cru Mace. Gaillan. B. r. 
Cru Maderan. St.-Laurent. 

B. sup. r. [B. sup. r.l 
Madrac. St.-Sauveur. ) 
Cru Magnie. Listrac. 

B. sup. r. 

Magudas. St.-Medard-en- 
Jalle. AP. r. 

Maignol. Blanquefort. B.r. 


l ) Die Graves-Weine dieser Gemeinde, aus 
Cabernet, Malbec und Merlot gewonnen, zeichnen 
sich durch schöne Farbe, Fülle und Mark aus. 
Die Palus-Weine, erzeugt aus Malbec, Fer, Ver- 
dot und anderen Rebsorten. 

2 Das Chäteau-Margaux war im lö.Jahr- 

ankdert unter dem Namen Lamothe bekannt; es 


war damals ein befestigtes Schloß. Das Wein¬ 
land des Schlosses umfaßt SO ha. 

s ) Das Chateau-Marquis-de-Terme 
(früher Marquis-de-Therme geschrieben) rangiert 
unter die »vierten« Hochgewächse. Die hier an¬ 
gepflanzten Rebsorten sind Cabernet-Sauvignon, 
Cabernet-blanc, Petit-Verdot 
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Chät.-du-Mont. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Montaigne. Blanquefort. 
Pal. r. 

Le Mont-Blanc. Civrac. JB.r. 
Montbrison. Arsac. B.sup.r. 
Chäteau-Montbrun 1 ). 

Cantenac. B. sup. r. 

Le Monteil. Cissac. AP. r. 
Cru Le-Monteil 2 ). Arsac. 

B. sup. r. 
Chäteau-Monthil. 

Begadan. B. r. 
Montignac. Civrac. AP. r. 
Domaine de Mont-Loup. 

Pauillac. AP. r. 
CLäteau-Montrose. St.- 
Estephe. 2e. r. 
CLäteau-La-Morandiere. 

Le Haillan. A. r. w. 
Chäteau-Morange. Ludon. 

Pal. sec. r. [B. r.l 
Morin. Parempuyre. Pal.} 
Cbäteau-Morin. St.- 
Estephe. B. sup. r. 
Mortagne. Yendays. r. 
LeJMoulin. Queyrac. AP.r. 
Moulin-d’Arsac. Arsac. 

AP. r. [Pian. B. r.\ 
Moulin de Boucheau. LeJ 
Monlin-de-Buscateau. 
Ordonnac-et-Potensac. 
AP. r. 

Moulin de Demey. Macau. 
B. sup. r. 

Moulin-de-Hontemieux. 
Ordonnac-et*Potensac. 
AP. r. [tenac. Pal. r.1 
Le Moulin-d’Issan. Can-J 
Le Moulin de Laborde. 

Listrac. B. sup. r. 
Moulin de Labrousse. St.- 
Sauveur. AP. r. 
Chäteau-Moulin-Riche. 

St.-Julien. B. sup. r. 
Moulin-Robert-le-Tris. 
Listrac. B. sup. r. 


Moulin-Rose. Lamarque. 
AP. r. 

Moulin de Soubeyran 3 ). 

Le Pian. B. r. 

Cru Moulin-ä-Vent. 

Moulis. B. sup. r. 
Chäteau-du-Moulina. 

Lamarque. AP. r. 

La Mouline. Arsac. AP. r. 
La Mouline. Moulis. AP.r. 
Clos de la Mouline. Moulis. 
B. sup. r. 

La Mouliniere. Parem¬ 
puyre. Pal. B. r. 
Moulis. r. f [AP. r.\ 

— cru Martin-l’Eglise. J 
Chät.-Moulis (Bouqueyran). 

Moulis. B. sup. r. 
Mousset. Pauillac. AP. r. 
Chäteau-Mouton-d’Armail- 
hacq. Pauillac. 5e. r. 
Mouton-Rothschild 4 ). 

Pauillac. 2e. r. [B. r.\ 
Ch.-du-Mouva. Queyrac. J 
Moynemounin. Vendays. r. 
Muratel. Blanquefort. B. r. 
Muret. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 
Naujac. r. [B. r.1 

Chäteau-Neuf. Lesparre. J 
Chäteau-Nexon-Lemoyne. 

Ludon. B. sup. r. 
Neyran. Soulac. r. 
Nimes. Yensac. AP. r. 
Noaillac. Jau. B. r. 
Nodris. Yerthcuil. B. r. 
Les Olives. Soulac. r. 
Les Ormeaux. St.-Sauveur. 

AP. r. [B. sup. r. { 
Les Ormes. St.-Estöphe.J 
Les Ourmes. Queyrac. 

AP. r. [B. rJ 

L’Ousteau-Neuf. Vensac.J 
Chät.-Pabeau. St.-Seurin- 
de-Cadourne. TF. B. r. 
Padarnac. Pauillac. 1 

— AP. r. [B. sup. r. J 


Cru Pain. Loirac. B. r. 
Palema. Civrac. AP. r. 
Chateau-Palmer 5 ). Can¬ 
tenac. Be. r. 

Paloumey. Ludon. AP. r. 
Chäteau-Paloumey 6 ). 

Ludon. G. B. sup. r. 
Palu. Cantenac. AP. r. 

— cru Bacquey. AP. r. 
Palus-Bourgade-Lacha- 

pelle. Labarde. Pal. r. 
Palus Saint-Seurin. St.- 
Seurin-de-Cadourne. 
Pal. r. [Pal. r.l 

Palus Sipibre. Margaux. | 
Ch.-Panigon. Civrac. B. r. 
Panissas. Yensac. AP. r. 
Parempuyre 7 ). Parem- 1 

— G. A. r. [puyre. r.J 
Chäteau-de-Parempuyre. 

Parempuyre. G.B.sup.r. 
Les Pargaux. Queyrac. 

A. Pr. 

Pargaux. Talais. r. 
CruPatäche. Begadan. B.r. 
Pauillac. r. 

— cru Bernon. AP. r. 

— cru Pradina. AP. r. 
Chäteau-Paveil. Soussans. 

B. sup. r. 

Payat. Cussac. AP. r. 
Paylande. Cussac. AP. r. 
Cru Pecon de Laforest. 
St.-Christoly-et- 
Conqubques. B. r. 
Pedesclaux. Pauillac. 5 es. 
Pellon. Cissac. B. r. 

— AP. r. 

Chat.-Pelou. Macau. Pal.r. 
Pelous. St.-Vivieu. r. 

Le Pdrey. Talaiz, r. 
Chäteau-du-Perier. 
St.-Christoly-et- 
Conqufeques. B. r. 
Ch.-Pbrigueys. Vendays. r. 
Chät.-P6ris-de-CourceÜes. 
Yertheuil. B. r. 


*) Die Besitzung des Chateau-Montbrun war 
früher ein Teil der Domäne des Chateau-Palmer 
und wurde lange nach seiner Trennung Mont¬ 
brun-Palmer gestempelt. 

*) Vergleiche die Fußbemerkung zu Chäteau- 
d’Arsac, Seite 1646. 

*) Die Domäne Moulin de Soubeyran umfaßt 
einen Besitz von 90 ha, wovon 10 ha Weinland 
ist. Die Weine dieser Besitzung zeichnen sich 
durch große Feinheit (finesse) und Parfüm aus 
und sind auch in Deutschland beliebt. 

4 ) Dieses Gewächs gehörte länger als ein Jahr¬ 
hundert der Familie de Braue, und wurde im Jahre 
1830 von einem Herrn Thuret für 1200000 fr. ge¬ 
kauft. Es gehört heute den Erben d6s Barons 
James-Edouard de Rothschild. Die hier gebauten 
Weine, welche in der Regel einen weit höheren 
Preis erzielen als die übrigen Weine der zweiten 
Klasse, werden ausschließlich aus Cabernet-Sau- 
vignon erzeugt. 


5 ) Dieses Weingut hat seinen Namen von dem 
franz. General gleichen Namens. Es war ehemals 
als Chateau-de-Gasq (Name seines Eigentümers) 
bekannt; de Gasq machte seine Weine im Palais 
des Kardinals Richelieu, später am Hofe Lud¬ 
wigs XV. bekannt. Das Chät.-Palmer umfaßt 86 ha 
und ist auf die Gemeinden Cantenac und Margaux 
verteilt. Ebenfalls eine Schöpfung Palmers ist 
das Gut Boston, welches durch die Reblaus zer¬ 
stört, seit 1858 aber wieder hergestellt wurde. Es 
umfaßt gegenwärtig etwa 36 ha Weinland. 

6 ) In den Graves der Gemeinde Ludon ge¬ 
legen, hat 35 ha Weinland. Die Weine dieser 
Besitzung haben viel Körper und Bouquet und 
sind in der Niederlande sehr geschätzt. 

7 ) Die Graves-W eine dieser Gemeinde 
zeichnen sich durch Feinheit, Saftigkeit und Lieb¬ 
lichkeit aus; die Palus-Weine besitzen viel 
Feuer (seve) und sind infolge ihrer guten Ent¬ 
wickelung sehr gesucht. 
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Petit-Bourg. Cissac. AP.r. 
Cru Petit-Hermitage. 

Ludon. Pal. sec. r. 
Petit-Luc. Cissac. B. r. 

— AP. r. [B.sup. r.l 
Petit-Poujeaux. Moulis. j 

— cru du Mau. AP. r. 

— Chäteau-Ruat. B.sup.r. 
La Petite-Rivaux. Cissac. 

AP. r. [Cissac. B. r.l 
Le Petit-St.-Martin. J 
Pey-de-Bel-Air. Civrac. 

B. r. 

Peybois. Blanquefort. B.r. 
Pey-de-Clair. Jau. B. r. 
LePey-de-Gay. Yendays. r. 
Peybaut. Avensan. AP. r. 
Le Pey-de-Haut. 

Yendays. r. 

Pey de Ponts. Civrac. B. r. 

— AP. r. 

Chäteau-Peyrabon 1 ). 

St.-Sauveur. r. 

Peyrat. St.-Laurent. AP.r. 
Cru Peyrecave. Macau. 
Pal. r. 

Cbäteau-Peyrelebade. 

Listrac. B.sup. r. 
Peyres-Pomi&s-Agassac. 

Ludon. B. sup. r. 
Peyreyres. Blanquefort. 
AP. r. 

Peyron. Queyrac. AP. r. 
Chät.-Peyronnet. Macau. 
Pal. r. 

Peyrussan. Ordonnac-et- 
Potensac. AP. r. 

Pez. St.-Estephe. AP. r. 
Le Pian-Medoc. r. 

— cru du Haut-Yignoble. 
B. r. [Pian. B. r.l 

Cbäteau-du-Pian. Le j 
Chäteau-Pibran. Pauillac. 
B. sup. r. 

Chät.-de-Pichon-Longue- 
ville 2 ). Pauillac. 2e. r. 
Chäteau-de-Pichon- 

Longueville-Lalande. 
Pauillac. 2e. r. 

Picot. B6gadan. AP. r. 
Chäteau-Picourneau. Yer- 
tbeuil. B. r. [AP. r.l 
La Pigotte. Blaignan. J 
Pinan. Lesparre. AP. r. 
Piqueau. Grayan. r. 
Piquey. Moulis. B.sup. r. 
Plagnac. Begadan. B. r. 


Plaisance. Macau. Pal. r. j 
Chateau-Plaisance. 

Lesparrre. B. r. 
Planque. Lesparre. AP. r. 
La Planquette. St.- 
Vivien. r. 

Domaine de Plantey. 

Lesparre. B. r. 

Plantier de Brassaud. 

Civrac. B. r. 
Chäteau-Pomeys. Moulis. 
B. sup. r. 

Chäteau-Pomi es-Agassac. 

Ludon. B.sup. r. 
Chäteau-Pomys. St.- 
Estephe. B. sup. r. 

Le Pont. Avensan. AP. r. 
Les Ponts. St.-Vivien. r. 
Cru Pontac-Lynch. Can- 
tenac. Pal. r. 
Domaine-Pontac-Lynch. 

Cantenac. B. sup. r. 
Pontet. Listrac. AP. r. 
Chäteau-Pontet-Canet. 

Pauillac. 5e. r. 
Pontet-Chappaz. Arsac. 

AP. r. [Pal. sec. r.l 
Pontet-Pachan. Ludon. J 
Pontoise-Gaharus-Brochon. 
St. - S eurin-de-Cadourne. 
G. B. r. 

Chät.-le-Port. St.-Yivien. r. 
Port-Auhin. Cantenac. 

Pal. r. 

Port-Ludon. Ludon. 

Pal. sec. r. [Pal. r.l 
Port-de-Macau. Macau. j 
Potensac. Ordonnac-et- 
Potensac. r. 

— Domaine du Grand- 
Bois. B. r. 

— cru Lasalle. B. r. 

— cru Plotignan. AP. r. 
Chät.-Potensac. Ordonnac- 

et-Potensac. B. r. 
Poujeau. Le Pian. B. r. 
Cru Poujeau-Coutrille. 

Ludon. AP. r. 
Chäteau-Poujeaux. Moulis. 

B.sup. r. [4e. r.l 

Chät.-Poujet. Cantenac. J 
Poumeyrette. Naujac. r. 
Pouyalet. Pauillac. AP. r. 

— cru Lesparre-Duroc. 

B. sup. r. 

Le Pouyau. Gaillan. B. r. 
LesPouyaux. Yendays. r. 


CruPouyeau. St.-Yivien. r. 
Pre-Neuf. Arcins. Pal. r. 
Le Pre-de-Saulx. 

Begadan. AP. r. 
Chäteau-Preuillac-la-Car- 
donne. Blaignan. B. r. 
Chäteau-Priban. Macau. 
B. sup. r. 

Chäteau-Priban-Terrefort. 
Macau. r. [B.sup. r.l 

— cru La Chanterie. j 
LePrieure. Cantenac. 4e.r. 
Prignac. r. 

Primat. Avensan. AP. r. 
Cru Privera. St.-Christolv- 
et-Conqueques. B. r. 
La Providence. Ludon. 
Pal. sec. r. 

Le Puy. Cissac. AP. r. 
Le Puy. St.-Laurent. 

B. sup. r. [AP. r.l 
Puy-de-Menjon. Listrac.) 
Chäteau-du-Puy-de-Saint- 
Martin. Cissac. B. r. 
Chäteau-Puyastruc. 

Blanquefort. B. r. 
Pys. Arsac. AP. r. 

Cru Quatre-Chemins. 

Ludon. AP. r. 
Queyrac. r. 

Queyrau. Le Pian. B. r. 
Queyron. Blanquefort. 

AP. r. [AP. r.l 

Le Bas-Queyron. Cissac.) 
Le Haut-Queyron. Cissac. 

AP. r. [AP. r.l 

Le Queysan. St.-Yzans. J 
Queytignan. Moulis. 1 

— AP. r. [B.sup. r.j 

Quimper. St.-Seurin-de- 

Cadourne. AP. r. 

Cru Bagouil de Yillepreux. 

Parempuyre. Pal. B. r. 
Chäteau-du-Baux. Cussac. 
B. sxip. r. 

Chät.-Rauzan-Gassies *). 

Margaux. 2e. r. 
Chäteau-Rauzan-Segla. 

Margaux. 2e. r. 

La Baze. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 
Chateau- de-la-Baze. 

Civrac. B. r. 
Chateau-Real. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Rebeyron. Vertheuil. AP.r. 
La Reine. Soussans. Pal.r. 


’) Liegt auf einem der höchsten Hügel-Rücken 
des Mödoc und ist nach diesem benannt. Die Do¬ 
mäne hat eine Ausdehnung von 125 ha, wovon 
50 ha Weinland (in einem einzigen Stück) ist. 
Hauptrebsorte: Cab ernet-Sauvignon. 

2 ) Dieses Weingut, an die Crus Cantemerle 
und Giscours grenzend, gehört seit langer Zeit 


zu den besten höheren Bürger-Gewächsen des 
Haut-Mödoc. Eines ganz besonderen Rufes er¬ 
freut sich dieser Wein in Holland. 

3 ) Die Domäne von Rauz an-Gassi es, nach 
einem alten Adels-Geschlecht de Gassies benannt, 
war ehedem mit der von Rauzan-Sögla ver- 
| einigt. Beide Weine sind gleichberühmt. 
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Cru Renard (Issan). 

Margaux. AP.-sup. r. 

— Pal. r. 

Chäteau-Retou. Lamarque. 
B. sup. r. 

CMteau-du-Retou. 

Lamarque. B. sup. r. 
Chäteau-Reverdi bergt 
Lamarque. 

Les Reynats. Cissac. AP.r. 
Chäteau-Reysson. 

Vertheuil. B. r. 
Richet. Soussans. B.sup.r. 
Ricous. Cissac. AP. r. 
Rionnet. St.-Laurent. 

AP. r. [B. rd 

Chät.-la-Rivaux. Cissac. J 
La Riviere. Blaignan. 
AP. r. 

La Riviere. Dignac. B. r. 
Riviere. Valeyrac. AP. r. 
Le Roc. St.-Estephe. 

B. sup. r. 

Roche. St.-Estephe. 

B. sup. r. 

Röchet. Begadan. AP. r. 
Chäteau-Rochet. St.- 
Estephe. 4e. r. 
Domaine de Rodde. 

Lesparre. AP. r. 
Chateau-Rolland. Pauiilac. 

AP. r. [AP. r.l 

Romefort. Avensan. J 
Romefort. Cussac. B. sup. r. 
Chäteau-Romefort. 

Blaignan. B. r. 

La Roque. Soulac. r. 
Chäteau-Rose-la-Biche. 

Macau. B. sup. r. 
Chät.-Rosemont-Geneste. 

Labarde. B. sup. r. 
Rouman. Gaillan. AP. r. 
Rozan. Macau. Pal. r. 
Chäteau-Ruat bergt Petit- 
Poujeaux. 

Le Sable. Queyrac. AP. r. 
Chäteau-du-Sablon. 

Margaux. B. sup. r. 
Sablonnat. Civrac. AP. r. 
Chäteau-Saint-Ahon. 

Blanquefort. B. r. 
Saint-Aubin. St.-A. B. r. 
Cru Saint-Aubin. Dignac.l 

— Pal. B. r. [G. B. r.J 

— Saint-Aubin-Richard. 
Dignac. B. r. 

Cru Saint-Bonnet. 
St.-Christoly-et- 
Conqueques. B. r. 
Sainte-Catherine. 

Lesparre. B. r. 


Saint-Christoly. 
St.-Christoly-et- 
Conqudques. B. r. 
Saint-Corbian. St.- 
Estephe. AP. r. 
Saint-Estephe. Cissac. r. 
Saint-Gaux. St.-Germain- 
d’Esteuil. AP. r. 
Saint-Gaux. Vensac. AP.r. 
Saint-Germain-d’Esteuil. r. 

— cru des cinq pins. AP.r. 

— cru du Ganet. AP. r. 
Saint-Julien, r. 

Chateau -Saint-Julien. 

Cussac. Pal. r. 

Cru Saint-Junien-La- 
Canau. St.-Vivien. M.r. 
Cru Saint-Junien-Grande- 
Canau. St.-Vivien. M.r. 
Saint-Lambert. Pauiilac. 1 

— AP. r. [B. sup. r.j 
Cru St.-Lambert-Croizet. 

Pauiilac. B. sup. r. 

Cru Saint-Laurent. 
Eysines. r. 

Saint-Laurent. r. [B. r.\ 
Saint-Leonard. Lesparre. J 
Cru Saint-Louis-du-Bosc. 

St.-Julien. B.sup. r. 
Ste.-Marie. Lesparre. B. r. 
Saint-Medard-en-Jalle. 
St.-M.-en-J. B. r. 

— AP. r. 

— cru Cante-Perdrix. B. r. 

— cru Deyrand. B. r. 

— cru Larros. B. r. 
Saint-Pe. Soussans. 

B. sup. r. 

Chäteau-Saint-Pierre. 

St.-Julien. 4c. r. 
Chäteau-Saint-Pierre-Bon- 
temps. St.-Julien. 4e. r. 
Saint-Pierre-Maurenx. 

St.-Julien. B. sup. r. 
Saint-Pignan. Moulis. 

AP. r. 

Chäteau-St.-Roch. 

Queyrac. B. r. 
Chäteau-St.-Roch-Lacroix. 

Queyrac. B. r. 
Saint-Sauveur. r. 

— cru Lapiey. AP. r. 

— cru Moules. AP. r. 

— cru Terey. AP. r. 
St.-Seurin-de-Cadourne. r. 
St.-Trälody. Lesparre. B.r. 

— cru Ramond Bernard.l 

— AP. r. [B. r.J 

Saint-Vivien. r. 

Saint-Yzans. r. 

— cru Chaussat. AP. r. 


Saint-Yzans cru Maison- 
Blanche. AP. r 

— Domaine de Taillanet. 
AP. r. 

Chäteau-La-Salle-de-Pez. 

St.-Estephe. B. sup. r. 
Chät.-Sans-Souci (Serillan). 

St.-Med.-en-Jalle. B. r. 
Sarnac. Vendays. r. 

Cru Sarransot-Dupre. 

Listrac. B. sup. r. 
Saussac. St.-Laurent. AP. r. 
Seguin. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 
Seguin. Macau. Pal. r. 
Chäteau-Segur. Parem- 
puyre. G. B. sup. r. 
Chäteau-Segur-Garramey. 

St.-Estephe. B. sup. r. 
Semeillan. Listrac. AP. r. 
Chäteau-Semeillan. 

Listrac. B. sup. r. 
Semensan. Dignac. B. r. 
Semian. Queyrac. AP. r. 
Senejac. Le Pian. B. r. 
Chäteau-Senejac 1 ). 

Le Pian. B. r. 
Chät.-Senilhac. St.-Seurin- 
de-Cadourne. TF. B. r. 
La Seougue. St.-Vivien. r. 
Serillan. St.-Medard-en- 
Jalle. A P. r. 

— cru Lestage. AP. r. 
Sestignan. Jau. B. r. 
Siamois. Soussans. B.sup.r. 
Sieujan. St.-Laurent. 1 

— AP. r. [B.sup. r.J 
Chäteau-Sigognac. St.- 

Yzans. B. r. [AP. r.J 
Simmalon. Avensan. J 
Sipian. Valeyrac. AP. r. 
Chäteau-Sipian. Valeyrac. 
B. r. 

Sipiere bergt Palus S. 
Chäteau-Siran. Labarde. 

B. sup. r. [Pal. r.J 
Siran-Palus. Labarde. J 
Chäteau-Sivaillan. Moulis. 
B. sup. r. 

Cru Sobole. Ludon. AP. r. 
Sociando-Malet. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Chät.-Souge. St.-Mädard- 
en-Jalle. B. r. 

Soulac. r. w. 

Le Jeune Soulac. Soulac. r. 
Souley. Vertheuil. B. r. 
Soussans. B. sup. r. 

— cruMaucaillesou. AP.r. 
Ch ät. -Taffard- d e-Blaignan. 

Blaignan. B. r. 


*) Ehemals Hauptort einer Baronie, mit einem Weinland von 40 ha. Trauben-Sorte: Cabernet. 
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Le Taillan. Le Taillan. 

AP. r. [Taillan. B. r.l 
Chäteau-du-Taillan. Le J 
Taillet. Macau. Pal. r. 

— cru de No6. Pal. r. 

Talais. r. [de. r.) 

Chät.-Talbot. St.-Julien.j 
La Tamponnette. Moulis. 

AP. r. 

Chäteau-Tana'is-Clapeau. 

Blanquefort. B. r. 
Tana'is-la-Luzerne. Le 
H'aillan. A. r. 

Tapon. Lesparre. B. r. 
Cru Tartuguiere. Prignac. 
B. r. 

La Taste. Ludon. AP. r. 
Taste. Vensac. B. r. 

— AP. r. [B. sup. r.} 
Tastins-Malecot. Pauillac.) 
Tastirebire. Vendays. r. 
Taudinet. Gaillan. AP. r. 
Tayac. Soussans. AP. r. 
LeTemple. Yaleyrac. B.r. 
Le Temple. St.-Vivien. r. 

— Cbäteau-du-Loc. r. 
Terrefort. Macau. Pal. r. 
Terrefort-Cantenac. 

Cantenac. Pal. r. 
Terrefort-de-La-Tour-de- 
Mons 1 ). Soussans. 

Pal. sec. r. 

Chäteau-du-Tertre 2 ). 

Arsac. 5e. r. 

La Tondeille. Vertheuil. 

AP. r. [B. sup. r.l 
Toujague. Soussans. J 
Chäteau-La-Tour 3 ). 

Pauillac. le. r. 
Tour-L’Aspic. Pauillac. 
B.sup. r. 

La-Tour-Bessan 4 ). 

Soussans. Pal. sec. r. 
La-Tour-de-By. Begadan. 
B. r. 

Cru La-Tour-du-Camp. 

Blanquefort. B. r. 
Chäteau-La-Tour-Carnet. 

St.-Laurent. de. r. 

La Tour-du-Haut- 

Yignoble. St.-Estephe. 
B. sup. r. 


La-Tour-du Haut (vignoble 
d’Arsac). Arsac. AP. r. 
La-Tour-Massac. Can¬ 
tenac. B. sup. r. 
Chät.-La-Tour-de-Mons 5 ). 

Soussans. B. sup. r. 
Chäteau-La-Tour-du-Mont. 
St.-Seurin-de-Cadourne. 
G. B. r. 

Chäteau-La-Tour-Kauzan. 

St.-Sauveur. B.sup. r. 
La-Tour-Saint-Bonnet- 
Cazenave. St.-Christoly- 
et-Conqueques. B. r. 
La-Tour-Seran. St.- 
Christoly-et-Conquö- 
ques. B. r. 

La Tour-Sieujan. St.- 
Laurent. B. sup. r. 
Cru la Tour-des-Termes. 

Vertbeuil. B. r. 
La-Tour-du-Tertre. 

Listrac. B. sup. r. 
Domaine-La-Tour-Trois- 
Moulins. Macau. B.sup.r. 
Tourteran. St.-Sauveur. 
B. sup. r. 

Le Tralle. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 
Tramont. Arcins. B. r. 
Tramont-Meyre. Arcins. 
Pal. r. 

Tremau. Lesparre. B. r. 
Tremblaux. Civrac. AP. r. 
Tricots. Arsac. AP. r. 
Clos des Trinitaires. 

St.-Laurent. AP. r. 

Le Tris. Listrac. r. 

— cru Lagrave. AP. r. 

— cru Lescourt. B.sup. r. 

— cru du Sommet. AP. r. 
Chät.-des-Trois-Moulins °). 

Macau. B.sup. r. 
Chäteau-Trompette. 

Parempuyre. Pal. B. r. 
Les Troncs. Blanquefort. 
AP. r. 

Troussas. Yaleyrac. B. r. 
— AP. r. 
Chäteau-Troussas. 
Valeyrac. B. r. 

J Truxet. Queyrac. AP. r. 


La Tuilerie. Avensan. 
AP. r. 

Les Tuiliöres. Cissac. 

AP. r. [AP. r.l 

Les Tuilieres. Vensac. j 
Tujean. Blanquefort. B. r. 
Uch. Lesparre. B. r. 
Cru Valeyrac. Valeyrac. 

B. r. [Pal. B. r.l 

LeVallier. Parempuyre.J 
CruVauban. Cussac. Pal.r. 
Vendays. r. 

Vensac. B. r. 

— AP. r. [AP. r.l 

La Verdasse. Valeyrac. j 
Chateau-La-Verdasse. 

Valeyrac. B. r. 
Ch.-Verdignan. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Chät.-Verdus. St.-Seurin- 
de-Cadourne. G. B. r. 
Cbät.-Vernous. Lesparre.) 
Vertheuil 7 ). r. [B. r.j 
Chateau-Vertbeuil. 

Vertbeuil. B. r. 
Chateau-Veyrin. Listrac. 
B. sup. r. 

Cru Veyrin-Domecq. 

Listrac. B. sup. r. 
Cbäteau-V ictoria. 

Vertheuil. B. r. 
Videau. Castelnau. B. r. 
Videau. Grayan. r. 
Chäteau-Vieille-Ville 
(Corbiac). St.-Medard- 
en-Jalle. B. r. 

Vigean. Eysines. r. 
Cbäteau-du-Vigean. 

Eysines. r. [r.\ 

Chateau-Vigean. Eysines.) 
Chäteau-V igean-S6gur. 
Eysines. r. 

Le Vigneau. St.-Estepbe. 
Pal. r. 

Cbäteau-du-V ign eau. 

Talais. r. [AP. r.) 
Vigne-Malon. Gaillan. J 
Villa. St.-Seurin-de- 
Cadourne. AP. r. 
Villambis. Cissac. B. r, 
Domaine-de-V illegeorge. 
Avensan. B.sup. r. 


1 ) Vergleiche die Fußbemerkung zu Chäteau- 
La-Tour-de-Mons auf dieser Seite. 

*) Dieses Gewächs kommt nie in den Handel. 

*) Besitzerin dieses berühmten Weingutes ist 
die Societe civile du vignoble de la-Tour, welche 
es in öffentlichem Verkauf für 1511000 fr. er¬ 
standen hat. 

*) Vergleiche die Fußbemerkung zu Chäteau- 
La-Tour-de-Mons auf dieser Seite. 

®) Das Schloß, nach einer Familie de 3Io?iS 
benannt und bis in das 15. Jahrh. zurückreichend, 
gebietet über eine Domäne von 200 ha, wovon 
50 ha Graves-Boden dem Weinbau dienen. — Ein ] 


Teil der zur Domäne gehörigen Wiesen wurde 
in ausgezeichnetes Weinland umgewandelt und 
ist bekannt als: La-Tour-Bessan und Terre- 
fort-de-La-Tour-de-Mons. 

6 ) Dieses Weingut, welches früher die Namen 
Bätisse und Badere getragen hat, gehört seit mehr 
als 200 Jahren der Familie de Pichon-Longueville. 

*) Die hier erzeugten Weine werden einge¬ 
teilt in vins de graves und in vins de terres 
fortes (Weine von schwerem Boden). Sie sind 
gesucht im Norden, wo die Marke »-L’Abbaye 
Skinner« sehr bekannt ist. Rebsatz: Cabemet- 
! Sauvignon, Malbec, Merlot. 
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Graves. — Graves. — Graves. 


Villeneuve. St.-Laurent. 
AP. r. 

Villeneuve. Valeyrac. B. r. 
— cru de Verdun. B. r. 


Villeneuve. AP.r. [AP. r.j 
Villeranque. Avensan. J 
Chateau-V incent. 

Cantenac. B. sup. r. 


Chateau-V i ncent-Mar- 
gaux. Margaux. Pal. r. 
Virefougasse. Soussans. 
AP. r. 


2. Graves. Graves. Graves. 


(Linkes Garonne-Ufer.) 


Rote Graves-Weine sind die Weine, welche auf dem ungefähr 20km südlich und 8km westlich 
von der Stadt Bordeaux sich erstreckenden Weinlande geerntet werden. Der Boden, auf welchem 
diese Weine wachsen, wird von einer Mischung von Kieseln, Sand und anderen erdigen Bestand- 
Teilen gebildet. Die Graves-Weine haben Körper, eine schöne Farbe, Feinheit und »une seve tres 
prononcee«. Sie sind sehr haltbar und wetteifern mit den Weinen des Mödoe, welche ihnen allerdings 
durch ihr eigenartiges, liebliches Bouquet überlegen sind. — Rote Trauben-Sorten: Vidure- 
Sauvignonne (cabernet-sauvignon), Petite-Vidure (petit-cabernet), Grosse-Vidure (gros-cabernet), Petit- 
Verdot, Carbouet (carmenere), Merlot, Malbec. Weiße Trauben-Sorten: Sauvignon, Sömillon, 
Muscadelle, Blanc-Verdet. Die besten Gemeinden der Graves sind: Pessac (liefert den Chäteau-Haut- 
Brion, einen der vier erstklassigen Weine der Gironde), Talenee, Mörignac, Löognan, Gradignan, 
Villenave-d’Ornon, Martillac und Bruges. Es folgen dann die als Petites Graves bekannten Ge¬ 
meinden und weiter, das linke Flußufer aufwärts, die Weißweingegend von Sauternes. 


L’Alouette. Pessac. r. 
Cru d’Argougnan. 

Bruges. r. 

Chät.-d’Arlac ober Maison- 
Carree. Merignan. r. 
Chäteau-Arnut. Pessac. r. 
Chät.-Ausone 1 ). Bruges. r. 
Bacalan. Pessac. r. 
Barail-Brule. Pessac. r. 
Barhon. L6ognan. r. 
Chäteau-Baret. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Barthes. Gradignan. r. 
Chäteau-Bauge. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Beau-Desert. Merignac. r. 
Chäteau-Beau-Desert. 

Merignac. r. 
Beausejour. Canejan. r. 
Becquet. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Bel-Air. Leognan. r. 
Chät.-Bel-Air. Talenee. r. 
Chat.-Bellegrave. Pessac. r. 
Bellevue. Merignac. r. 
Benedigue. Gradignan. r. 
Bergey. Leognan. r. 
Bernin. Martillac. r. 
Bersol. Pessac. r. 
Chat.-Beunon. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Blumerel (Peydavant). 

Talenee. r. 
Chäteau-Boismartin. 
Leognan. r. 

Ch.-Bon-Air. Merignac. r. 
Bordeaux-Le-Tondu. r. 
Ch.-des-Borges. Bruges. r. 
Bourdillot. Merignac. r. 
Domaine de Bourgail. 
Pessac. r. 


Chäteau-de-Bourran. 

Merignac. r. 

La Branche. Merignac. r. 
Chäteau-Branon-Licterie. 
Leognan. r. 

Ch.-du-Breuil. Talenee. r. 
Chät.-Brignon. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Chät.-Brivazac. Pessac. r. 
Domaine de Brown. 

Leognan. r. 

Bruges. r. 

Ch.-Le-Burck. Mdrignac. r. 
Campilleau. Bruges. r. 
Chät.-Camponac. Pessac. r. 
Chät.-Candeau. Pessac. r. 
Canejan. r. 

Chät.-Canteloup-Lesportes. 

Villenave-d’Ornon. r. 
Capeyron. Merignac. r. 
— cru Haut-Vigneau. r. 
Carbonne. Villenave- 
d’Ornon. r. 
Chäteau-Carbonnieux. 

Leognan. r. 
Chäteau-Carbonnieux. 

Villenave-d’Ornon. r. 
Chäteau-des-Carmes-Haut- 
Brion. Pessac. r. 
Chät.-Carrere. Bordeaux- 
Le-Tondu. r. 

Carros. Bruges. r. 
Domaine de Carsin. 

Leognan. r. 

Domaine de Carton. 

Gradignan. r. 
Castillon. Pessac. r. 
Catros. Merignac. r. 
Cauderan. r. 

Cave. Villenave-d’Ornon. r. 
Cayac. Gradignan. r. 


Chäteau-Cazalet. Pessac. r. 
Ch.-Cazeaux. Gradignan. r. 
Cestas. r. 

Chät.-de-Cestas. Cestas. r. 
Chät.-Chambret. Pessac. r. 
Charlin. Merignac. r. 
Chefnourry. Canejan. r. 
Ch emin- des-Briques. 

Talenee. r. 

Chemin de l’Eglise. 
Talenee. r. 

Chene-Vert. Merignac. r. 
Domaine de Chevalier 
(Chibaley). Leognan. r. 
Chät.-Christan. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Cru de La Clotte. 

Leognan. r. 
Chäteau-Constance. 

Merignac. r. 
Couchiroy. Leognan. r. 
Couhins. Villenave- 
d’Omon. r. 

Chat.-Couhins. Villenave- 
d’Ornon. r. 

LeCourneau. Gradignan. r. 
Courneaud’Ars. Talenee. r. 
Ch.-Courrejean. Villenave- 
d’Ornon. Pal. r. 
Croix-du-Sahle. Bruges. r. 
Chäteau-Cruon. Talenee. r. 
Le Ddsert. Leognan. r. 
Devaux. Merignac. r. 
Cru Deveau. Cauderan. T. 
La Dime. Martillac. t. 
Doumy. Talenee. r. 
Duchesne. Leognan. r. 
Chät.-Dunoyer. Talenee. t. 
L’Ermitage. Gradignan. r. 
Cru l’Ermitage-Haut-Brion. 
Bordeaux-Le-Tondu. f. 


l ) Diese Besitzung trug früher den Namen | land, welches mit Petit-Yerdot, C a b ern et - S au- 
Chäteau-du-Reduit und umfaßt heute 35 ha Wein- vignon, Cabernet-franc und Malbec bepflanzt ist 
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LesEyquems. Merignac. r. 

— cru Marbotin. r. 
Chäteau-Fanning-La-Fon- 

taine. Pessac. r. 

La Fauconnerie. 

Merignac. r. 
Ch.-Favart. Gradignan. r. 
Ferbos. Leognan. r. 
Cbäteau-la-Ferrade. 

Villenave-d’Ornon. r. 
Chät.-Ferran. Martillac. r. 
Ghät.-Fieuzal. L6ognan. r. 
Ch.-Foncastel. Merignac. r. 
Chätean-Fontainieu. 

Merignac. r. 
Fontaudin. Pessac. r. 
Fourchäteau. Merignac. r. 
Ch.-de-France. Leognan. r. 
Frigiere. Leognan. r. 
Gardere. Leognan. r. 

Le Gascon. Leognan. r. 

— cru Corne. r. 

Domaine du Gay. 

Gradignan. r. 
Chät.-Gazin. Leognan. r. 
Chät.-Geneste. Yillenave- 
d’Ornon. Pal . r. 
Gh.-de-Gorre. Martillac. r. 
Gradignan. r. 
Chäteau-Grand-Darnal. 

Bruges. r. 

Le Grand-Louis. 

Cauderan. r. 
Grandmaison. Leognan. r. 
La Grave. Bruges. r. 
Gh.-Le-Halde. Merignac. r. 
Le Hameau du Pape. 

Leognan. r. 

Cbateau-T,e-Hannetom 
Leognan. r. 
Chäteau-Haut-Bailly. 

Leognan. r. 
Haute-Barde. Yillenave- 
d’Ornon. r. 

Haut-Briet. Merignac. r. 
Ghäteau-Haut-Brion. 

Pessac. ler. r. 

Petit Haut-Brion. 

Bordeaux-Le-Tondu. r. 
Cru Haut-Brion-Larrivet. 

Leognan. r. 
Chäteau-Haut-Leveque. 
Pessac. r. 

Haut-Madöre. Yillenave- 
d’Ornon. r. 

Haut-Marquet. L6ognan. r. 
Haut-Mbjan. Merignac. r. 
Chäteau-Haut-Morian. 
Merignac. r. 


Haut-Queyron. Talence. r. 
Haut-V igneaux. 

Gradignan. r. 
Chäteau-l’Hermitage. 

Martillac. r. 

Cbä teau-L ’Hermi to n. 
Leognan. r. 

Cb.-l’Hironae. Martillac. r. 
LaHouneau. Gradignan. r. 
Cb.-de-l’Ile. Merignac. r. 
Cbät.-Imbert. Leognan. r. 
Jabn. Talence. r. 

Jaussiaume. Cauderan. r. 
Ile des Juifs. Yillenave- 
d’Ornon. Pal. r. 
Chät.-Kerlo'is. Leognan. r. 
Ch.-Labarthe-Haut-Brion. 

Bordeaux-Le-Tondu. r. 
Labatut. Merignac. r. 
Labouhume. Leognan. r. 
Laburthe. Gradignan. r. 
Cb.- Laburthe-Haut-Brion- 
Brivazac. Pessac. r. 
Ladoare. Martillac. r. 
Ladoune. Pessac. r. 
Lafitte. Talence. r. 
Cb.-Lafont. Gradignan. r. 
Domaine de Lagarde. 

Martillac. r. 

Laguloup. Leognan. r. 
Cbäteau-Labontan. 

Yillenave-d’Ornon. r. 
Domaine de Lamotbe. 
Pessac. r. 

Cbät.-Lange. Gradignan. r. 
Lantic. Martillac. r. 
Laroche. Martillac. r. 
Chät.-Laroque. Talence. r. 
Lartigue. Martillac. r. to. 
Chäteau-Laurenzane. 

Gradignan. r. 
Leognan. r., wenig w. 
Lespaut. Martillac. r. 

C häteau-Lestonac. 

Gradignan. r. 
Chäteau-Leyran. 

Villenave-d’Omon. r. 
Cbäteau-Limbourg. 

Villenave-d’Ornon. r. 
Ch.-Limeau. Gradignan. r. 
Chäteau-La-Louviere. 

Leognan. r. 

Le Luc. Leognan. r. 
Luc. Pessac. r. 

Cru Lucbey. Merignac. r. 
La Maconne. Yillenave- 
d’Ornon. r. 
Maison-Carree 

uergl. Cbäteau-d’Arlac. 


Malartic. Gradignan. r. 
Chat. -Malarti c-L agra vier e. 

Leognan. r. 
Chäteau-Malleprat. 
Martillac. r. 

Marcbegay. Merignac. r. 
Chät.-Margaut. Talence. r. 
Domaine de Marquet. 

Leognan. r. 

Marteau. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Martillac. r. 

Martin. Yillenave- 
d’Ornon. r. 
Chäteau-Materre-Haut- 
Talence. Talence. r. 
Ch.-Maucamp. Talence. r. 
Mayne-Jarteau. Bruges. r. 
Mechives. Yillenave- 
d’Ornon. r. 

Merignac. r. 

Mirabeau. Martillac. r. 
Mirepin. Merignac. r. 
Chateau- La-Mission-Haut- 
Brion. Pessac. 
Chät.-Monadey. Talence. r. 
Chät.-Monbalon. Pessac. r. 
Domaine de la Monnaie. 

Yillenave-d’Ornon. r. 
Monsacre. Talence. r. 
Montaudon. Talence. r. 
Le Monteil. Pessac. r. 
Moreau. Talence. r. 
Chäteau-Moulerens. 

Gradignan. r. 

Domaine de Naudin. 

Merignac. r. 
Chät.-Neuf. Leognan. r. 
No es, cru Halloran. 

Pessac. r. 

Noucbet. Martillac. r. 
Chät.-Olivier. Leognan. r. 
Chät.-d’Oquien. Yillenave- 
d’Ornon. r. 

Domaine d’Ornon. 

Gradignan. r. 
Orphelinat de Monjoux. 

Gradignan. r. 
L’Oustalade. Leognan. r. 

— cru Lacaze. r. 

— cru Merlet. r. 
Chäteau-Pape-Clement 1 ). 

Pessac. r. 

Petit Pape-Clement. 
Pessac. r. 

Quartier Pape-Clement, cru 
Forestier. Pessac. r. 
Chäteau-du-Parc-de-Cha- 
vailles. Merignac. - r. 


’) Dieses Weingut wurde 1805 vom Erzbischof I vermachte. Bertrand de Goth nahm als Papst 
▼on Bordeaux, Bertrand de Goth, geschaffen, wel- den Namen »Clöment V.« (Klemens der Fünfte) 
eher, 1305 zum Papst gewählt, es dem Kardinal ! an; seit dieser Zeit ist das Weingut unter dem 
Arnaud de Canteloup, Erzbischof von Bordeaux, \ Namen Chäteatc-Pape-Clement bekannt. 
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Chäteau-de-Pedavent. 
Talence. r. 

Le Penon. Gradignan. r. 
P6r6s. Pessac. r. 

Perinot. Cauderan. r. 
Pessac. r. 

Petit-Bosc. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Le Petit-Bosquet. 

Talence. r. [r.\ 

Petit-Hourcade. Leognan. J 
Cru Petit-Plantier. Bor- 
deaux-Le-Tondu. r. 
Pey-Arnaud. Canejan. r. 
Chäteau-Peybouquey (Cap- 
doura). Talence. r. 
Peycamin. Gradignan. r. 
Peydavant. Talence. r. 
Peylane. Talence. r. 
Peyrehaut. Villenave- 
d’Ornon. r. 
Chäteau-Phenix-Haut- 
Brion. Pessac. r. [r. 1 
Les Pins-Verts. Merignac.} 
Pique-Caillou. Merignac. r. 
Chäteau-Pique-Caillou. 

Merignac. r. 

Pireque. Leognan. r. 

Le Pont-de-Langon. 

Yillenave-d’Ornon. r. 
Cru Pontac. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Pontac-Monplaisir. 

Yillenave-d’Ornon. r. 
Chät.-Pontac-Monplaisi r. 

Villenave-d’Omon. r. 
Pontaulic. Leognan. r. 
Domaine Ponteil. 

Leognan. r. 

Pontic. Merignac. r. 

Le Poujeau. Merignac. r. 
Les Poujoques. Bruges. r. 
Ch.-Poumey. Gradignan. r. 
Chäteau-du-Prince-Noir. 
Talence. r. 


Domaine de la Providence- 
de-Badarnac. Pessac. r. 
Chateau-Baba. Talence. r. 
Rambouillet-Lagraviere. 
Leognan. r. 

Cru Rebequet. Yillenave- 
d’Ornon. r. 
Recaret-Haut-Talence. 
Talence. r. 

Domaine de Rigailloux. 
Leognan. r. 

La Roche. Merignac. r. 
Chäteau-Rochemorin. 

Martillac. r. 

Domaine de la Roque- 
Haut-Madbre. Yille¬ 
nave-d’Ornon. r. 

La Roquette. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Domaine Rosier-Bellevue. 

Gradignan. r. 

Rostan. Talence. r. 
Chäteau-de-Rouillac. 
Canejan. r. 

Chät.-Roumieu. Pessac. r. 
Ch.-Rouquey. Merignac. r. 
Ch.-Roustaing. Talence. r. 
Chäteau-Sai ge-Fort- 
Manoir. Pessac. r. 
Chäteau-Saint-Albe. 

Gradignan. r. 
Saint-Bris. Villenave- 
d’Ornon. r. [r.\ 

Sainte-Germaine. Bruges.J 
Chäteau-Saint-Gery. 

Gradignan. r. 

Domaine de St.-Gery. 

Gradignan. r. 
Saint-Martin. Leognan. r. 
Chäteau-de-Sallegourde. 

Villenave-d’Ornon. r. 
Salle de Livrac. Pessac. r. 
Sardine. Pessac. r. 

Cru Le Sartre. Leognan. r. 
Chät.-Seguin. Canejan. r. 


Chäteau-Smith-Haut- 
Lafite'). Martillac. r. 
La Solitude. Martillac. r. 
Cru Soubian. Leognan. r. 
Cru Snzon. Talence. r. 
Talence. r. 
Chäteau-des-Templiers. 
Talence. r. 

Chät.-Terrefort. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Thiboeuf. Leognan. r. 
Chäteau-de-Thouars. 

Talence. r. 
Chäteau-La-Tour-de- 
Gassies. Bruges. r, 
Chäteau-La-Tour-Haut- 
Brion. Talence. r. 
La-Tour-Hourcade. 

Leognan. r. 

Domaine de la Tour-de- 
Sarcignan. Yillenave- 
d’Ornon. r. 

La Tour de Veyrines. 

Merignac. r. 

La Tourette. Martillac. r. 
Chat.-Treuion. Bruges. r. 
Chät.-Trigant. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Domaine des Tuileries. 

Merignac. r. 
Chäteau-Le-Vallon, clos 
Periglan. Pessac. r. 
Ch.-Verthamon. Pessac. r. 
Chät.-Veyres. Villenave- 
d’Ornon. r. 

Vieille-Tour. Talence. r. 
Chateau-Vieille-Tour. 

Talence. r. 

Le Vigneau-de-Bas. 

Martillac. r. 
Yillenave-d’Ornon. r. w. 
Ch.-de-Villenave-d’Ornon. 

Villenave-d’Ornon. r. 
Villa Villeneuve. Talence. r. 


Petites Graves. 

Die als Petites Graves bekannten Gemeinden weisen sehr verschiedene Boden-Arten auf. Teils 
sind es leichte kieselhaltige Graves, teils reiner Sand, teils Palus. Der kieselige Boden und die 
Palus dienen fast ausschließlich dem Weinbau. Trauben-Sorten für Rotweine: Merlot, Malbec, 
Vidure; für geringere Weine: Hourcat oder Balouzat, Parde, Mercier oder Larrivet, Giranqon. 
Trauben-Sorte für Weißweine: Enrageat. Die Gemeinden von Begles, Cadaujac, Isle-Saint- 
Georges, Saint-Mödard-d’Eyrans, Ayguemorte, Beautiran, Castres, Labrede, Portets, Saint-Selve, Saint- 
Morillon, Cabanac, Saucats erzielen auf ihrem Graves-Boden ziemlich gute Rotweine und Weißweine 
zweiten Ranges. Die an den Ufern der Garonne gelegenen Gemeinden Begles, Cadaujac, Isle-Saint- 
Georges, Saint-M6dard-d’Eyrans, Ayguemorte, Beautiran, Castres, Portets erzeugen ziemlich gesuchte 
Palus-Weine. — Betreffs Abkürzungen siehe unter »Gironde«, Seite 1644. 


Andrisse-Haut-Bernede. 

Beautiran. G. r. 
Ch.-d’Anice. Podensac. w. 


Arbanats. r. w. 
Chäteau-d’Arbanats. 
Arbanats. r. w. 


Ardennes. Xllats. r. w. 
Les Arricauds. Landiras. 
iv. r. 


1 ) Die ganze Domäne Smith-Haut-Lafite um¬ 
faßt 263 ha; hiervon sind 58 ha mit den besten 
Rebsorten bepflanzt. Die hier erzeugten Weine 


gehören zu den gesuchtesten Graves-Weinen und 
werden meistens wie die dritten und vierten Ge¬ 
wächse des M£doc verkauft 



Graves. — Graves. — Graves. 


1661 


Arrougeys. Landiras. to. r. 
Arroze. Landiras. w. r. 
Arsac. St.-Selve. to. r. 
Artigues. Landiras. w. r. 
Avignon. Labtede. r. to. 
Cru Avocat. Cerons. w. r. 
Ayguemorte. G. r. 

— Pal. r. 

Le Barail. Langon. to. r. 
Ch.-Bardin. Cadaujac. G. r. 
Cru de Barque. Aygue- 
morte. G. r. 

Barraille. Illats. w. r. 
Barrere. Landiras. w. r. 
Barreyre. Cerons. w. r. 
Barreyre. Yirelade. G. r. 
Barrouil. Illats. w. r. 
Barthd. C6rons. w. r. 
LeBasque. Arbanats. r.w. 
Le Basque. Illats. w. r. 
Batsöres. Landiras. w. r. 
Ch.-Batseres. Landiras. r.w. 
Battier. Portets. r. [Gr. r.\ 
Beau-Chene. Beautiran. ) 
Cb.-Beaulieu. Cerons. w. r. 
Beau-Site. Portets. r. 
Beautiran. G. r. 

— Pal. r. 

Cbäteau-de-Beautiran. 

Beautiran. Pal. r. 
Böcheau. Portets. r. 
Begles. Pal. r. 

— G. r. 

Beiair. St.-Morillon. w. r. 
Beiair. Yirelade. Pal. r. 
Bel-Air. Arbanats. r. w. 
Bel-Air. Portets. r. w. 
Belle Croix. Beautiran. 

Pal. r. [r. w.l 

Cru Bellevue. Labrede. ) 
Bellevue. Toulenne. r. w. 

— Pal. r. 

Belon. St.-Morillon. w. r. 
Beousse. Illats. w. r. 
Bergey. Labrede. w. r. 
La Bernede. Leogeats. r. 
Bemin. Cabanac-Villa¬ 
grains. r. w. 

Berot. Arbanats. r. w. 
Cru Bichon. Labrede. r. w. 
Biot. Arbanats. r. w. 
Birambits. Begles. G . r. 
Blanc. Pujols. w. r. 

Cru La-Blancherie. 

Labrede. r. w. 
Blanque. Budos, r. w. 
Boisson. Podensac. r. w. 
Boiste. Landiras. w. r. 
Le Bonhomme. Yirelade. 
G. r. 

Bouniet. Illats. w. r. 

Le Bourdieu. Beautiran. 

G. r. 


Bourdillot. Portets. r. 
Chäteau-du-Bouscaut. 

Cadaujac. G. r. 
Boutric. Isle-Saint- 
Georges. r. 

Boyrein. Boaillan. w. r. 
Chäteau-Boyrein. 

Roaillan. to. r. [w.\ 
LesBreillaoux. Podensac.J 
Le Bresil. Isle-Saint- 
Georges. r. 

Chät.-du-Bresil. Cadaujac. 

Pal. r. [G. r.l 

Le Breton. Ayguemorte. J 
Brocas. St.-Selve. w. r. 
Brondelles. Langon. w. r. 
Brouquet. Illats. w. r. 
Bruilleau. St.-Medard- 
d’Eyrans. G. w. r. 

Le Brule. Langon. r. to. 
Budos, r. w. fw. r.\ 
Buelaygue. St.-Morillon. J 
Chäteau-de-Cabanac. Ca- 
banac-Villagrains. r. w. 
Gassies-Cabanac. Cabanac- 
Yillagrains. w. r. 

Le Puch-Cabanac. Caba¬ 
nac-Villagrains. r. w. 
La Cabanasse. Labrede. 

r. w. fr. w.\ 

Les Cabanes. Podensac.) 
Domaine-Cabanieux. 

Langon. r. w. 

Cachot. Beautiran. Pal . r. 
Cadaujac. G. r. 

— Pal. r. [G. r.l 

Chät.-Cadaujac. Cadaujac.J 
Chät.-Cagfes. Illats. r. w. 
Caillourouley. Podensac. 

r. w. 

Callot. Cadaujac. Pal. r. 

— cru Chäteau-Plombard. 
Pal. r. 

Chäteau-de-Calvimont. 

Cerons. w. r. 
Camagnon. Boaillan. w. r. 
Chateau-Camarcet. St.- 
Morillon. w. r. 
Chäteau-Cambanieux. 
Portets. r. 

Le Camevu. Illats. r. w. 
Campouyran. Beautiran. 
Pal. r. 

Canet. Landiras. w. r. 
Cantau. Toulenne. r. 
Canteau. Illats. w. r. 
Cante-Coucut. St.- 
Morillon. r. w. 
CruCantemerle. C&rons. w. 
Canton.' Cerons. r. w. 
Cantujan. Beautiran. G.r. 
Cap de Billot. Aygue¬ 
morte. G. r. 


Capitayne. Arbanats. r. w. 
LeCarpe. Saint-Loubert. r. 
Carpentey. Cadaujac. Pal.r. 
Le Carpia. Budos, r. w. 
Carpoula. Landiras. w. r. 
Carros. Arbanats. r. w. 
Cassemil. Langon. r. to. 
Cassion. St.-Morillon. w.r. 
Castaing. Langon. w. r. 
Castaing. Portets. r. 
Castres. r. w. 

Catiroi. St.-Medard- 
d’Eyrans. G. r. w. 
Caulet. C6rons. r. w. 
Cazenave. Budos, r. w. 
Cerons. w. r. [w. r.l 
Chät.-de-C6rons. Cerons.) 
Chante-l’Oiseau. Langon. 

w. r. [GP. r.\ 

Chanteloube. Beautiran.J 
Chatry. Begles. G. r. 
Chäteau-de-Chavat. 

Podensac. r. w. 

Le Chay. Portets. r. 
Chiret. St.-Morillon. to. r. 
Chäteau-Chollet -Tourteau. 

Arbanats. r. to. 

Le Chot. Budos, r. w. 
Civrac. St.-Selve. w. r. 
Claron. St.-Morillon. r. to. 
Cluchon. Portets. r. 
Cohes. St.-Selve. to. r. 
Collas. Pujols. w. r. 

Le Com. Cabanac-Villa¬ 
grains. r. w. 
Condrines. Illats. w. r. 
Couchire. Budos, r. w. 
LaCouleyre. Landiras. r.w. 
Chäteau-du-Coulomey. 

Beautiran. G. r. 
Coulon. Begles. Pal. r. 
Courbon. Toulenne. to. r. 
Le Coureau. St.-Morillon. 
w. r. 

Le Courneau. Portets. r. 
Coustaud. St.-Morillon. r.w. 
Crabitay. Portets. r. 
Cruzeau. St.-Medard- 
d’Eyrans. G. r. w. 
Cucoueques. Langon. r. w. 
Curac. Beautiran. G. r. 
Ch äteau-Darricaud. 

Landiras. w. r. 
Darriet. St.-Morillon. w. r. 
Darroubin. Portets. r. 
Cru Dehez. St.-Medard- 
d’Eyrans. G. r. w. 
Demay. Portets. r. 
Destangt.. Begles. G. r. 
Doms. Portets. r. 

Dorat. B&gles. G. r. 
Dragon. Castres. r. to. 
Droit. Cadaujac. Pal. r. 
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Le Druc. Landiras. zu. r. 
Domaine Dulac. St.-M6- 
dard-d’Eyrans. G. r. w. 
Dumes. Langon. w. r. 
Dupouy. Langon. r. w. 
Duret. Labrede. r. w. 
Duvergey. Budos, w. r. 
Cru de l’Ermitage. 

Castres. r. w. 

Escales. Illats. w. r. 
Esclauset. Saucats. w. r. 
L’Escloupey. Yirelade. \ 

— w. [Pal. r.) 

Chäteau-de-l’Esperance. 

Labrede. r. zu. 

f 

Etienne. St.-Morillon. w.r. 
L’Etoile. Langon. r. w. 
Eyquem. Labrede. w. r. 
Eyrans. St.-Medard- 
d’Evrans. G. r. w. 
Ch.-d’Eyrans. St.-Mddard- 
d’Eyrans. G. r. w. 
Expert. Cerons. w. r. 
Chäteau-La-Fabrique. 

Beautiran. G. r. 
Fayteaud. Labrede. w. r. 
Ferbos. Cadaujac. Pal. r. 
Cbäteau-Ferbos-Lalanette. 

Podensac. r. w. 
Fernon. Langon. w. r. 
Ferrand. Isle-Saint- 
Georges. r. 

Ch.-Ferrande. Castres. r.w. 
Figueys. Beautiran. G. r. 

— Pal. r. 

La Figure. Leogeats. r. 
Cru Fitton-Toulenne. 

Toulenne. Pal. r. 
Fonbanne. Budos, w. r. 
Foncla. Castres. r. iv. 
Foncroise. St.-Selve. w. r. 
La Fontaine. Illats. w. r. 
Forbs. Castres. r. w. 
Chäteau-des-Fougeres. 

Labrede. r. w. 

Fourcq. Landiras. r. w. 
Fourgean. Cadaujac. G. r. 
Ch äteau-Fournie. St.- 
Morillon. r. w. 

Le Frayre. Beautiran. 
Pal. r. 

Freyron. Cerons. w. r. 
Gaiüarde. St.-Selve. w. r. 
Le Gaillardin. St.-Selve. 
w. r. 

Gaillat. Langon. r. w. 
Galibert. Cadaujac. Pal. r. 
Garail. Podensac. r. w. 
Garraingail. St.-Selve. r.w. 
Gayon. Yirelade. G. r. 

— Pal. r. 

Gourens. St.-Morillon. 
r. %v. 


Le Grand-Abord. Portets.r. 
Grand-Bos. Castres. r. w. 
Le Grand-Cbemin. 

Arbanats. r. w. 
Cbäteau-Grand-Cbemin. 

Cerons. w. r. 

Le Grand-Miqueu. 

Roaillan. r. 

Grandey. St.-Morillon. 

w. r. [ r.\ 

La Grave. Saint-Loubert.J 
La Gravere. Toulenne. 
Pal. r. 

Cbäteau-de-la-Gravere. 

Toulenne. w. r. 
Fontaine-de-la-Gravere. 

Toulenne. r. [w. r.l 
Gravette. St.-Morillon. J 
Cbäteau-de-Grenade. St.- 
Selve. r. w. 

— cru Arabe-Lafite. r. ic. 
Grima. Cadaujac. Pal. r. 
Grusson. Langon. r. w. 
Gueydon. Portets. r. 
Gugnan. Labrede. w. r. 
Guillaumot. Labrede. r.w. 
Cbäteau-Guillaumot. 

Labrbde. w. r. 
Guillemins. Langon. r. w. 
Guyon. Castres. r. w. 

Le Haut. Landiras. w. r. 
Haut-Callens. Beautiran. 
G. r. 

Haut-Fores. Castres. r. w. 
Cru de Hilde. Begles. 
Pal. r. 

Le Hillot. Hlats. w. r. 
L’Höpital. Portets. r. 

La Houarde. Boaillan. r. 
Le Houra. Illats. zu. r. 
Huradin. Cerons. w. 
L’Ile-de-Gruere. Toulenne. 

Pal. r. 

Illats. r. zu. 
Isle-Saint-Georges. r. 
Jacoulet. St.-Morillon. 
w. r. 

Jacquet. Castres. r. w. 
Jamin. Labrede. r. w. 
Jamnets. Landiras. w. r. 
Janicon. Castres. r. w. 
Jaussans. Hlats. w. r. 
Jean-Cabos. Toulenne. 
r. w. 

Jeanne-de-De vant. 

Langon. r. w. 
Jean-Dubos. Pujols. w.r. 
Jeanne-de-Motbes. Cerons. 
w. r. 

Jean-Mouret. Langön. r.w. 
Jeansotte. St.-Selve. w. r. 
Joachim. Labrede. w. r. 
Joachim. Sau cats. w. r. 


Junqueyres. Landiras. ) 
Labrede. r. w. [w. r.J 
Chäteau-de-Labrede. 

Labrede. w. r. 
Lacroix. Langon. w. r. 
Cru Lafargue. St.-Medard- 
d’Eyrans. G. r. w. 
Laflonquette. Saint- 
Morillon. w. r. 
Lafontaine. Yirelade. G.r. 

— Pal. r. 

Lagrange. St.-Selve. w. r. 
Lagraulet. St.-Morillon. 

w. r. [r. zj).\ 

Cb.-de-Laguloup. Saucats. J 
Chäteau-La-Lagune- 

Yerduc. Budos, r. w. 
Lailley. Yirelade. G. r. 

— zu. 

Lamagnon. Pujols. zu. r. 
Lamaletie. Langon. r. 
Lamanon de Beiair. St.- 
Morillon. w. r. 
Lamanon du Pin. St.- 
Morillon. w. r. 
Lamotbe. Langon. r. w. 
Lamotbe. Portets. r. 
Chäteau-Lamothe. 

Beautiran. G. r. 

Ch.-Lamotbe. St.-Medard- 
d’Eyrans. G. r. w. 

Cru Lamotbe-Bouscaut. 

Cadaujac. G. r. 
Landiras. r. w. 
Chäteau-de-Landiras. 

Landiras. r. w. 

Cru de Langlet. Cabanac- 
Yillagrains. r. w. 
Langon. r. w. 

Languit. Beautiran. G. r. 
Lanselet. Illats. r. w. 
Lapeyrouse. Budos, w. r. 
Chäteau-de-Laprade. 
St.-MMard-d’Eyrans. 

G. r. w. 

Larchey. St.-Medard- 
d’Eyrans. G. r. w. 
Lardit. Arbanats. r. w. 
Larnavey. St.-Selve. zjo.t. 
Larouquey. Podensac. r.w. 
Larroc. Cferons. w. r. 
Lartigue. Leogeats. r. 
Lartigue. St.-Medard- 
d’Eyrans. G. r. w. 
Ch.-Lassalle. Pujols. r. w. 
Lasserre. Cadaujac. G. r. 
Lataste. Cerons. w. r. 

Le Laurey. Roaillan. r. 
Lauriol. Isle-Saint- 
Georges. r. 

Cb ät. - La vau-Haut-Callens. 

Beautiran. G. r. 
Leogeats. r. w. 



Graves. — Graves. — Graves. 
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Les Levraults. Leogeats. r. 
Limagere. Beautiran. 

Pal. r. 

Chäteau-de-L a-Linier e. 

Labrede. r. to. 

Lionne. Illats. r. w. 
Chät.-de-Lionne. Pujols. 
r. to. 

Liot. Budos, to. r. 
Chät.-Lognac. Portets. r. 
Louchet. Budos, r. w. 
Les Loups. Landiras. w. r. 
Chäteau-Lusseau. 

Ayguemorte. G. r. 
Ludemant. Langon. r. to. 
Ludemant-La-Cote. 
Langon. r. 

Domaine de Lugey. 1 
— to. [Yirelade. G. r. J 
Madere. Podensac. w. r. 
Magereau. Virelade. Pal. r. 
Maillard. Toulenne. Pal. r. 
Chät.-Malleret. Cadaujac. 
Pal. r. 

Manine. Landiras. iv. r. 
Manufacture. St.-Medard- 
d’Eyrans. Pal. r. to. 
Belly-Maoucouade. 

Podensac. r. w. 

Le Mayne de la Maou- 
couade. Podensac. w. 
Mareuil. Pujols. to. r. 

Le Marin. Landiras. io. 
Marot. LCogeats. r. 
Marots. Budos, r. to. 
Marteau. Cadaujac. Pal. r. 
Cbäteau-Martignac. 

Beautiran. GP. r. 
Martinet. Yirelade. Pal. r. 
Masse. Budos, r. iv. 
Matelin. St.-Selve. to. r. 
Cru Matelot. St.-Medard- 
d’Eyrans. G. r. to. 
Mauleon. Langon. r. 
Mauras. Labrede. io. r. 
Chäteau-de-Mauves. 

Podensac. r. w. 
Medone. Budos, r. w. 
Cbäteau-Mejan. 

Ayguemorte. G. r. 
Menaud. Cerons. w. r. 
Menaud. Pujols. r. io. 
Menon. Landiras. r. w. 
Cbäteau-Menon. Landiras. 
r. io. 

M6ric. Labrfede. r. w. 

Le Merle. Illats. w. r. 
La Merlere. Langon. r. w. 
MCtairie du Bocher. 

Castres. w. r. 

Metivier. Ayguemorte. 
Pal. r. 

Chäteau-Millet. Portete. r. 


Mitaut. St.-Morillon. r. w. 
Moka. Ayguemorte. G. r. 

— Pal. r. 

Mongenan. Portets. r. 
Pavillon de Mongenan. 
Portets. r. 

Ch.-Montigny-Beautiran. 

Beautiran. Pal. r. 
Ch.-Montigny-Beautiran. 

Isle-Saint-Georges. r. 
Cru Moscou. Cadaujac. \ 
Moulin. Portets. r. [G.r.\ 
Domaine du Moulin-ä- 
Vent. Portets. r. 
Muntel. Beautiran. G. r. 
Mussonville. Begles. G. r. 
Badon. Castres. r. w. 
Ninon. Labrede. w. r. 
Nodoy. Yirelade. Pal. r. 

— w. 

Nouchet. Castres. r. w. 
L’Ordonnat. Langon. w. r. 
L’Ousteau-Neuf. Landiras. 
w. r. 

Pageas. Beautiran. G. r. 
Papoula. Portets. r. 
Domaine de Partarieu. 

Toulenne. Pal. r. 
Pate. Cadaujac. G. r. 
Paysan. Cerons. w. r. 
Peran. Langon. to. r. 

Le Pere. Arbanats. r. w. 
Perron. Budos, r. w. 
Chateau-Perron. Boaillan. 
r. w. 

Peseau. Beautiran. GP. r. 
Pessan. Portets. r. 
Chäteau-Pessan. Portets. r. 
Petitot. Langon. r. io. 
Peyrague. Illats. w. r. 
Le Peyrat. Cerons. w. r. 
LaPeyrouse. Budos, r.w. 
Peyroussanne. Beautiran. 
Pal. r. 

Pierrefort de Boscas. 
St.-Medard-d’Eyrans. 
Pal. r. to. 

Pierrette. Castres. r. w. 
Le Pin. Cabanac- 
Yillagrains. to. r. 

Le Pin. Saucats. w. r. 
Pinau. Podensac. w. r. 
Pinchot. St.-Selve. w. r. 
Chät.-de-Pinguet. Budos, j 

— cru d’Armanjan. [to. r.) 
Chateau- de-Pinguet. 

Landiras. w. r. 

Pinot. St.-Morillon. w. r. 
Piotte-Cabanac. Cabanac- 
Yillagrains. to. r. 

La Pire. Cerons. to. r. 
Piron. St.-Morillon. r. w. 
LePitchou. Landiras. w.r. 


Cru Les Places. Cadaujac. 
Pal. r. 

Plaisance. Toulenne. r. 
Plantat. St.-Morillon. w. r. 
Les Plantes. Landiras. to. r. 
Le Plantey. Castres. r. to. 
Podensac. r. w. 
Chäteau-Poitevin. Castres. 

r. w. [r. w.\ 

Chät.-Pomarede. Castres.J 
Chäteau-Pomarede-de- 
Haut. Castres. r. w. 
Pontaulic. Boaillan. r. 
Pont-Castel. Isle-Saint- 
Georges. r. 

Chät.-du-Pont-de-Langon. 

Cadaujac. G. r. 

Le Pont-de-la-Maye. 

Begles. G. r. 

Pontric. Cadaujac. G. r. 
Le Portail. Landiras. to. r. 
Portets. r. 

Ch.-de-Portets. Portets. r. 
— port du roi. r. 

Ile de Portets, cru de 
Benon. Portets. Pal. r. 
Poulot. Cabanac-Villa- 
grains. r. w. 

Pujols. Landiras. to. r. 
Le Puy-de-Cornac. 

Cerons. w. r. 

Domaine de Quentin. St.- 
Medard-d’Eyrans. 

G. r. w. 

Bahoul. Portets. r. 
Bambaud. Labrede. r. to. 
La Baze. Begles. G. r. 
Bespide. Toulenne. r. w, 
Chäteau-de-Bespide. 

Langon. r. w. 

Le Beys. Labrede. to. r. 
Bicotte. Labrede. w. r. 
Biviere. Cadaujac. Pal. r. 
Boaillan. Leogeats. r. w. 
Bobinet. Leogeats. r. 
LaBonde. Cadaujac. Päl.r. 
Boqueton. Castres. r. to. 
Ch äteau-de-Bougemont- 
Barberousse. Toulenne. 
to. r. 

Boulie. Castres. r. tu. 

La Boussie. Cadaujac. 

Pal. r. [Boaillan. r.l 
Boy-Daudet-Deluc. j 
La Sablere. Illats. w. r. 
La Sabliere. Ayguemorte. 
G. r. 

Sadirac. Castres. r. to. 
Chäteau-Saint-Gillis. 

Podensac. r. to. 

Saint-Jerome. Aygue¬ 
morte. G. r. [r. ip.l 
Saint-Julien. Toulenne. J 
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Bazadais. 


Bazadais. — Bazadais. 


Saint-Loubert. r. fr. w.l 
Saint-Medard-d’Eyrans. j 
Saint-Michel-de-Bieufret. 
r. xo. 

Saint-Morillon. xo. r. 

Cru Saint-Bobert. Pujols.) 
Saint-Selve. r. xo. [r.xo.) 
Cbäteau-de-St.-Selve. St.- 
Selve. r. xo. 

Salans. Podensac. r. xo. 
Salvane. Cerons. xo. 
Sansarric. Castres. r. xo. 
Sarransot. St.-Selve. xo. r. 
Saucats. Cabanac-Viila- 
grains. r. xo. 
Chäteau-de-la-Sauque. 

Labrede. r. xo. 
Domaine de Saute-Grit. 

Labröde. xo. r. [xo.\ 
Chateau-de-Seuil. Cerons.J 


Le Son. Saucats. xo. r. 
Sorbier. Begles. G. r. 
Souriguey. Labrede. xo. r. 
Chät.-Tardieu. Portets. r. 

— cru Lagueloup. r. 
Tahiti. St.-Selve. xo. r. 
Chäteau-Tartifume. 

Begles. Pal. r. 

Le Tauzin. Illats. r. xo. 
Tauzin. Pujols. xo. r. 

Le Teouley. Illats. xo. r. 
Teychon. Arbanats. r. xo. 
LeTeygney. Langon. r.io. 
Domaine des Tilleuls. 
Yirelade. G. r. 

— Pal. r. 

Toulenne. r. xo. fr. 1 

Toumilon. Saint-Loubert.) 
La Tourte. Toulenne. 

u\ r. 


Les Trois-Piliers. 

Toulenne. xo. [G. r.| 
Ch.-de-Tuquet. Beautiran.J 
Chäteau-Turpeau. Isle- 
Saint-Georges. r. 
CruTustot. Toulenne. xo.r. 
Yalaux. Cadaujac. G. r. 
Vevres. Cadaujac. G. r. 
Yideau. Pujols. w. r. 
LaVignasse. Landiras. r.io. 
Villagrains 1 ). Cabanac- 
Villagrains. r. w. 
Ilaut-Yillagrains. Cabanac- 
Villagrains. r. w. 
Yirecoupe. Budos, r. w. 
Virelade. r. w. 
Chät.-de-Virelade. Vire- | 
— Pal. r. [lade. G. r.\ 

\ — w. 

1 Cru Yon. Podensac. r. 


3. Bazadais. Bazadais. Bazadais. 

Das Arrondissement Bazas hat 1494,83 qkm, (1891) 52 457 Einwohner, 71 Gemeinden und zerfällt in die 
7 Kantone Auros (149,87 qkm, 7036 Einw.), Bazas (200,74 qkm, 10886 Einw.), Captieux (252,89 qkm, 
3553 Einw.), Grignols (129,49 qkm, 5047 Einw.), Langon (130,47 qkm, 12754 Einw.), St.-Symphorien 
(325,01 qkm, 5546 Einw.), Villandraut (306,36 qkm, 7635 Einw.). In Captieux, Villandraut und St. Sym- 
phorien wird fast gar kein Weinbau getrieben. Der Weinbau, welcher im vorigen Jahrhundert in 
den Bezirken Bazas und Auros von großer Wichtigkeit war, hat nachgelassen, scheint sich aber doch 
wieder heben zu wollen, indem man die Rebsorten sorgfältiger auswählt und der Pflege des Wein¬ 
stocks mehr Sorgfalt widmet. Rebsorten für Rotweine: Merlot, Cabernet, Malbec, Bouehedes, 
Parde (Tripet), Mancin, Moustouyere, Picard. RebSorten für Weißweine: Enrageat, JuraiiQon, 
SOmillon, Sauvignon. Die besten Rotweine erzeugen die Gemeinden Lados, Aillas, Auros, Coimeres, 
St.-Cöme, Sigalens. Die feinsten Weißwein-Gewächse erzeugen Chateau-du-Mirail, Chateau-d’Auros, 

Bernard Giresse in Auros und andere. 


Aillas. r. w. 

Ch.-d’Alis. Brannens. r. xo. 
Les Arroudeys. Cazats. r.xv. 
Auros. r. w. 

Chat.-dlAuros. Auros. r.xv. 
Bacquerisse. St.-Cöme. r.w. 
Banquet. Cudos. r. w. 
Le Basque. Brouqueyran.) 
Bassanne, r. w. fr. w. j 
La Baste. Birac. r. xjo. 
Bazas. r. w. 

Beaulac. Bernos. r. io. 
Beaulieu. St.-Cöme. r. xo. 
Beauregard. Berthes, r. xr. 
Bedorat. Bassanne, r. xv. 
Bernos. r. xv. 

Berthes, r. xv. 

La Beyse. Aillas. r. xo. 
Birac. r. xo. 

Chät.-de-Birac. Birac. r.io. 
Chäteau-de-Bonnegarde. 

Savignac. r. w. 
Boston. Aillas. r. xo. 
Brannens. r. w. 

Branot. Sauviac. r. w. 


! La Brette. Castilion de- 1 
Castets. r. xo. 
Brouqueyran. r. xjo. 

Brun. Pondaurat. r. xo. 
Cap de la Gonge. 

Sigalens. r. xo. 

Cardine. Cudos. r. xo. 
Chät.-du-Carpia. Castillon- 
de-Castets. r. xo. 
Castellane. Aillas. r. xo. 
Le Castera. Lados. r. xo. 
Castilion-de-Castets. 

Brouqueyran. r. xo. 
Caubeyran. Sigalens. r. xo. 
Cazats. r. xo. [r. w.j 
Ch.-de-Charrie. Grignols.) 
La Choque. Aillas. r. xo. 
j Coimeres. r. xo. 
i Conque. Bazas. r. xo. 
Courtus. Berthös. r. xo. 

Le Couvent. Pondaurat. 

r. xo. [Berthes, r. xo.) 
Domaine du Croc. ) 

Cudos. r. xo. fr. xo.\ 
Les Darthes. Bassanne. ) 


Darthier. Gajac. r. xo. 
Destis. Aillas. r. w. 

Le Duc. Gans. . xo. 
Duffau. Sigalens. . xv. 
Duthil. Coimeres. r. xo. 
L’Eglise. Berthes, r. xo. 
L’Eglise. Coimeres. r. w. 
Domaine des Escudeys. 
Bazas. r. xo. 

Fombardin. Cudos. r. xo. 
Gajac. r. xo. 

Gans. r. xo. fr. tr.l 

Le Grand Casse. Cazats.) 
Le Gravillot. Puybarban.j 
Grignols. r. xo. fr. w.\ 
Ch.-de-Grignols. Grignols. 

r. xo. fr. w. 1 

Le Grusson. Coimeres. J 
Guiron. Bazas. r. xo. 
Ch.-de-Guit. Grignols. r.xc. 
Heourey Brannens. r. xo. 
Le Herre. Aillas. r. xo. 
La Herrere. Coimeres. 

r. xo. [Coimöres. r. w.) 
La Grande Herrere. ) 


*) Didot-Bottin, Annuaire-Almau ach de Com¬ 
merce (1893), schreibt Yillagrins, die Gemeinde 
Cabanac-et-Villagrins; Ritters Geogra¬ 
phisch-Statistisches Lexikon (1895) verzeichnet 


die Gemeinde als C ab an a c - et-Villagrain; 
Cocks-Feret, Bordeaux et ses vins, schreibt m 
der neuesten Auflage Vülagrains und die Ge¬ 
meinde Cabanao-Villagrains. 
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L’Houmiet. Aillas. r. w. 
Jean-Dodine. Brannens. 
r. w. 

Jean-Haut. Coimeres. 
r. xc. 

Jeanoutic. Aillas. r. w. 
Jean-de-Vezin. Sigalens. 

r. w. [r. w. \ 

Ch.-Labarthe. St.-Cöme. J 
Chäteau-Labeyrie. Cudos. 
r. io. 

Lados (Ct. Auros). r. xo. 
Manquit. Sigalens. r. io. 
Menon. Bernos. r. w. 
Menoton. Gans. r. iv. 

Le Mineur. Coimeres. r.w. 
Chäteau-du-Mirail. 

Brouqueyran. r. xo. 
Mongie. Cazats. r. w. 
Monsat. Puybarban. r. ic. 
Les Mothes. Lados. r. w. 
Mounet. Gajac. r. io. 
Mouron. Castillon-de- 
Castets. r. w. 

Domaine de Mussotte. 
Gajac. r. xo. 

Pelletrie. Sigalens. r. w. 
Penot. Brannens. r. xo. 
Peou-Boux. Sigalens. r.w. 


Chäteau-des-Pericots. 

Aillas. r. xo. 

Pessan. Cudos. r. w. 

Le Petit Casse. Cazats. 

r. w. [r. w.\ 

La Peyreire. Savignac. J 
Piacque. Savignac. w. r. 
Pondaurat (Ct. Auros). r.xc. 
Portalot. Berthes, r. xc. 
Poussignac. Bazas. r. w. 
Prend-t-y-garde. Sigalens. 
r. w. 

Puybarban ou Puy-Barban 
(Ct. Auros). r. xo. 
Quatre-Metairies. Aillas. 
r. xc. 

Boche. Berthes, r. w. 
La Boque. Gajac. r. w. 
Chäteau-de-la-Boque. 

Coimeres. r. w. 

La Boquette. Gajac. r. xc. 
Boussinon. Brannens. r. xc. 
Le Boy. Pondaurat. r. w. 
Chät.-du-Sabla. Grignols. 
r. xo. 

Sablats. Bazas. r. w. 
Sadirac. Grignols. r. w. 

' Saint-Cöme (Ct. Bazas). 
r. w. 


St.-Germain. Auros. r. w. 
St.-Michel. Bazas. r. xc. 
St.-Yincent. Bazas. r. w. 
Sallefranque. Gans. r. w. 
Chäteau-Sauron. Birac. 
r. w. 

Sauviac (Ct. Bazas). r. xo. 
Chäteau-de-Sauviac. 

Sauviac. r. xc. 
Savignac (Ct. Auros). r. xo. 
Chäteau-de-Savignac. 

Savignac. w. r. 
Serviere. Bazas. r. xo. 
Sigalens (Ct. Auros). r. xo. 
Soubarede. Brouqueyran. 
r. xc. 

Le Tain. Coimeres. r. w. 
Taleyzon. Bernos. r. xo. 
Tanic. Berthes, r. xc. 
Tarride. Brannens. r. w. 
Tartas. Pondaurat. r. xc. 
Chäteau-Tontoulon. 

Bazas. r. w. 
Chäteau-La-Tour. 

Pondaurat. r. w. 
Domaine de Trazits. 

Gajac. r. w. 
Chäteau-de-Y er duzan. 
Aillas. r. xo. 


4. Les Landes Girondines. Die Lande der Gironde. Landes of the Gironde. 

Der Weinstoek wächst hier unter allen nur möglichen Entwickelungs-Formen; teils kriecht er am 
Boden entlang, teils windet er sich bis zu den Gipfeln der Bäume empor, hier ist er halb hoch, dort 
ganz hoch an Pfählen und an Geländen gezogen. Überall ist sein Wachstum ein natürlich schönes 
und sein Ertrag lohnend, wenn nicht etwa der Frost die tiefen und mittleren oder das O'idium dio 
hohen Weinstöcke schädigen. Die Gemeinden von Mios, Salles, Belin und ßöliet bilden eine ganz 
bestimmte Gruppe, die das alte Weinland der Gironde darstellt, welches durch das Oidium und häu¬ 
fige Fröste auf wenig mehr als hundert Hektar zusammengeschmolzen ist. In der Nachbarschaft des 
Bassins von Arcachon findet man bessero klimatische Bedingungen, aber wenn man die Anschwem¬ 
mungen des Bassins verläßt, so begegnet man den nämlichen Schwierigkeiten, wie im übrigen Teile 
der Landes, nämlich ungenügenden Gesundheits-Bedingungen und Häufigkeit der Fröste. Der hier 
gebaute Wein wird am Platze verbraucht. Infolge ungenügender Pflege des Weinstocks sowie infolge 
mangelhaften Verfahrens in der Weinbereitung haben diese Weine keinen großen inneren Wert. 
Die Rotweine sind meist arm an Körper und Farbe, nichtsdestoweniger aber angenehm, wenn sie 
sorgfältig bereitet wurden. Den Weißweinen fehlt ebenfalls etwas Körper. Die in den Landes an¬ 
gepflanzten Rebsorten, welche dem Wetter am meisten Widerstand leisten und sich dem Klima 
der Landes am besten anpassen, sind: Folie blanche, Cabernet-Sauvignon (diese Rebe gedeiht be¬ 
sonders auf den Anschwemmungen der Bassins von Arcachon), Folie rouge, Pignou, Cahors, Aramon, 
Fer, Chasselas. — Wer über die Weingüter der Landes ausführlicher berichtet sein wiU, dem sei das 
vortreffliche Werk von F. Vassiliere, Les Landes Girondines empfohlen. 


Ares. r. xo. 

— Machinotte. r. xo. 
Belin. r. xo. 
€ap-du-Mont. r. w. 
La Borge. r. xo. 
Gujan. r. w. 


Gujan Verdalle. r. w. 
Le Moulin. r. w. 

Pont du Saud. r. w. 
Salles, r. xo. 

— Castera. r. xo. 

Le Teich, r. xo. 


Le Nezert. r. xc. 

La Teste, r. w. 

La Teste. Le Cournaud. 
r. w. 

Testey. r. w. 

Toutain. r. xo. 


Yignobles des Dunes et des Lettes. 

Villa Algerienno 1 ). | Piquey. j 


*) Dieses Gewächs, welches um die algerische 
Villa in den Lettes und den Dünen (dunes) der 
Halbinsel des Cap Ferret gelegen ist, umfaßt un¬ 


gefähr 5 l /-i ha auf den Dünen und den Plattformen 
der Fischteiche, und gegen 25 ha in den Lettes 
von Les Jacquets. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. Teil. (4) 
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Weißwein-Gebiet von Sauternes. 


5. Le pays de Sauternes. Weißwein-Gebiet von Sauternes. Sauternes wines. 

Das Land Sauternes ist auf den Anhöhen des linken Ufers des Ciron gelegen und umfaßt einen 
Teil der fünf Grenzgemeinden Barsac, Bommes, Fargues, Preignae und Sauternes. Die hier am 
meisten angebauten Rebsorten sind S6millon und Sauvignon. Was nun die Qualität der Sauternes- 
Weine betrifft, so sind diese weltberühmt; sie besitzen viel Mark und Feinheit, vor allem aber eine 
höchst angenehme Blume und Würze. Die feinen Weißweine von Sauternes haben einen starken 
Absatz nach Rußland, da dort süße Weine sehr beliebt sind. In den besten Sauternes-Lagen werden 
heute beinahe nur süße Weine erzeugt und zwar wie am Rhein durch Hängenlassen der Trauben bis 
zur Edelsäule oder bis zum Einschrumpfen der Beeren. Die Lese erfolgt stückweise, oft Beere um 
Beere. Daß diese Art der Beeren-Lese große Gefahren in sich schließt, daß die am Stocke verbliebene 
Traube bei ungünstiger Witterung gänzlich verloren gehen kann, wird jeder leicht begreifen. Selbst 
von den besten klimatischen Verhältnissen begünstigt, hat dieses Ernte-Verfahren eine beträchtliche 
Verminderung des Ergebnisses zur Folge, welche die Vergrößerung des Verkaufs-Preises wieder auf¬ 
wiegen muß. Die auf die Weinbereitung verwendete Sorgfalt hat in hohem Maße einen Anteil an 
der Güte der Weine. Man pflegt übrigens zu sagen, daß der Wein mehr bewundert als gern ge¬ 
trunken werde. Die trockenen Weißweine der Graves sind hingegen sehr liebliche und angenehme 
Tischweine, die von allen gern getrunken werden. Die liier angegebene Klassifikation ist die alte 
von 1855, welche einer Umänderung bedürftig ist, leider aber offiziell noch nicht verbessert worden 
ist. Erstes Hochgewächs (grand 1er cru): Chäteau-(d’-)Yquem (Sauternes). Erste Gewächse (lers crus): 
Chateau-La-Tour-Blanche (Bommes), Chateau-Peyraguey (Bommes), Chateau-Vigneau (Bommes), 
Chateau -Suduiraut (Preignae), Chateau-Coutet (Barsac), Chateau-Climens (Barsac), Chäteau-Bayle 
(Sauternes), Chateau - Rieussec (Fargues), Chateau - Rabaut (Bommes). Zweite Gewächse (2es crus): 
Chateau-Mirat (Barsac), Chateau-Doisy (Barsac), Chateau-Beyxotto (Bommes), Chateau-d’Arche 
(Sauternes), Chäteau-Filhot (Sauternes), Chäteau-Broustet-Nerac (Barsac), Chäteau-Caillou (Barsac), 
Chateau-Suau (Barsac), Chateau-Malle (Preignae), Chateau - Römer (Preignae), Chateau-Lamothe 
(Sauternes). Die Preise der großen Weißweine von Sauternes sind je nach den Jahren sehr verschieden. 

Der Chäteau-Yquem erhält gewöhnlich oder 3 /3 mehr, als die anderen ersten Gewächse. 


Chäteau-d’ Arche. Sau¬ 
ternes. 2e. w. 
Chäteau-d’Arche-Vimeney. 

Sauternes. 2e. w. 
Arnauton. Barsac. AP. io. 
Arrancon. Haut-Preignac. 
B. sap. w. 

Chät.-des-Arrieux. Haut- 
Preignac. B. sup. io. 
Cru des Arrocs. St.-Pierre- 
de-Mons. r. io. 
Barbier. Fargues. A. io. r. 
Barjuneau. Sauternes. B. w. 
Barrail-Pevraguey. 

Bommes. B. io. 
Chäteau-Barreyre. Barsac. 

B. sup. w. 

Barsac 1 ). r. w. 

Ch.-Bastor (La Montagne). 

Haut-Preignac. B.sup.) 
Baudry. Barsac. w. [io. J 
Beaulac. Barsac. AP. w. 
Domaine Bellevue. Sau¬ 
ternes. B. w. 
Blanquine. Barsac. AP. io. 
Boirac. St.-Pierre-de- 
Mons. w. r. 

Bommes. w. 

Cru Bonneau-Closiot. 

Barsac. 2e. w. 
Bordesoulle. Bas- 
Preignac. r. 

LaBouade. Barsac. AP.w. 
Ch.-La-Bouade. Barsac. r. 
Boutoc. Haut-Preignac. 

B. sup. io. [B. sap. w.\ 
— cru d’Arche-Pugneau.J 


Bouyot. Barsac. AP. io. 
Bruhaut. St.-Pierre-de- 
Mons. io. r. 

Chat.-Buchereau-Bommes. 

Bommes. B. w. 
Cabane. St.-Pierre-de- 
Mons. w. r. [2e. w.) 
Chäteau-Caillou. Barsac. J 
Cameron. Bommes. B. io. 
Chäteau-Camperos. 

Barsac. B. sup. w. 
Chäteau-Cantegril. 

Barsac. 2e. w. 

Caplane. Sauternes. B. io. 

— cru Darebe. B. io. 

— cru Duron-Bittes. B. w. 
Carle. Barsac. B. sup. w. 
La Carotte. Preignae. 

AP. io. r. 

Carrasse. Sauternes. B. io. 
Chäteau-Castelnau. Bas- 
Preignac. r. 

Chät.-Cazeau. Bommes. w. 
Cazebonne. St.-Pierre-de- 
Mons. r. w. 

LaChapelle. Bommes. B.w. 
Les Claveries. Fargues. 

A. w. r. [ler. w.) 
Chäteau-Climens. Barsac.) 
Chäteau-Comarque. Sau¬ 
ternes. B. w. 

Le Couladan. Barsac. r. 
Cousse. Fargues. A. w. r. 
Ch.-Coutet. Barsac. ler. w. 
Chäteau-Desir-Lafon 
frrgL Chät.-Lafon. 
Destanque. Barsac. AP. w. 


Ch.-Doisy-Daene. Barsac. 

2e. w. [2e. w.) 

Ch.-Doisy-Gravas. Barsac.) 
Ducasse. Barsac. AP. w. 
Chäteau-Dudon. Barsac. 
B. sup. w. 

Chäteau-Dugot. St.-Pierre- 
de-Mons. w. r. 
Fargues. io. r. 
Chäteau-de-Fargues. 

Fargues. r. [2e. io.) 
Ch.-Filhot 2 ). Sauternes. / 
Domaine de laForet. Haut- 
Preignac. B. sup. io. 
Garbay. Fargues. A. r. w. 
Le Grand-Carretey. 
Barsac. r. 

Cru Grand-Jauga. Barsac. 
B.sup. w. 

LeGrava. St.-Pardon. r.tv. 
Les Gravilles. Barsac. r. 
Le Grillon. Barsac. AP. t o. 
Chäteau-Guiraud. Sau¬ 
ternes. ler. w. 
LeHaire. Preignae. AP.ro. 
Hallet. Barsac. B. sup. io. 
Haut-Bommes. Bommes. 
B. w. 

Cru Haut-Peyraguey. 

Bommes. ler. w. 
Haut-Preignac. w. 

La Hourcade. Bas- 
Preignac. r. 

Jannets. St.-Pierre-de- 
Mons. r. w. 
Chäteau-des-Jauberthes. 
St.-Pardon. w. r. 


x ) Die Weißweine, erzeugt aus_ Sfemillon, 
Sauvignon und Raisinotte, sind sehr körperreich, 
daher auch zu Kopf steigend. Die Rotweine 
aus den Palus von Barsac gelten als »ordinaires«. 


Einige Rotwein-Pflanzungen in den Graves liefern 
bessere Erzeugnisse. 

*) Das Chäteau-Filhot ist im Besitz der 
Erben des Marquis B. de Lur-Saluces. 
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Chäteau-des-Jaubertbes. 

St.-Pierre-de-Mons. to. r. 
Jeaugalan. Bommes. B. to. 
Jonka. Bas-Preignac. r. 
Jonka. Preignac. B.sup. w. 
Cbät.-Lafaurie-Peyraguey. 

Bommes. ler. to. 
Chäteau-Lafon. 

Sauternes. 2e. to. 
Lamothe. Haut-Preignac. 
AP. to. r. 

Bomaine de Lamotbe. 

Haut-Preignac. B.sup. tu. 
Cbäteau- Lamotbe. 

Sauternes. 2e. w. 

Les Landeys. St.-Pierre- 
de-Mons. r. to. 

Le Lanusquet. Pargues. 

A. r. io. 

Lapinesse. Barsac. AP. io. 
Lassime. Fargues. A. to. r. 
Chät.-Latour-Blancbe bergt. 

Ch.-La-Tour-Blancbe. 
Laville. Haut-Preignac. 

B. sup. to. [A. to. r.l 
Lesquillat. Fargues. } 
Cru Liebe. St.-Pardon. 

to. r. [B. sup. 

Cbäteau-Liot. Barsac. } 
Chäteau-de-Magence. St.- 
Pierre-de-Mons. r. w. 
Cru de Malle. Haut- 
Preignac. 2e. io. 

Cbät. -Masserau-Lap acb er e. 

Barsac. 2e. to. 

Cru Matbalin. Barsac. 2e. io. 
Domaine du Mayne. Haut- 
Preignac. B. sup. to. 
Medudon. Preignac. AP. to. 
Menaucbon. St.-Pierre-de- 
Mons. r. io. 

Cbäteau-Menauta. Barsac. 
B. sup. to. 

Mercier. Barsac. AP. to. 
Cbät.-Mirat. Barsac. 2e. to. 
Miselle. Preignac. AP. to. 
Montalier. Bas-Preignac. r. 
Monteil. Haut-Preignac. 

B.sup. to. [r. w.l 

Cru Monyau. St.-Pardon.} 
Motbes. Fargues. A. w.r. 
Moulin-ä-Vent. St.-Pierre- 
de-Mons. r. to. 

Mounic. Fargues. A. tc. r. 


Cbäteau-Nairac. Barsac .} 

— G. r. [B.sup. io.) 

L’Or. Barsac. r. 
Cbateau-des-Ormes. Bas- 

Preignac. r. 
Cbateau-des-Ormes. 

Preignac. B. sup. to. 
Pagnin. Preignac. AP. to. 
Le Pajot. Sauternes. B. to. 
Pb de Bayle Magence. St.- 
Pierre-de-Mons. w. r. 
Pebayle. Barsac. AP. to. 

— r. [Fargues. 2e. w.1 
Cbäteau-Peillon-Claverie.} 

— r. [2e. to.\ 

Cbät.-Pernaud. Barsac. } 
Peyron. Fargues. r. to. 
Peyroulet. St.-Pardon. r.to. 
Cbäteau-Piada. Barsac. 

2e. to. [Preignac. r.\ 
Cbäteau-de-Pic. Bas- } 
Cbäteau-Piot. Barsac. 

B. sup. w. 

Les Plantes. Barsac. r. 
Plantey. Barsac. AP. to. 
Pleguemate. Barsac. r. 
Cbät.-Pleytegeat. Haut- 
Preignac. B. sup. to. 
Le Pouit. Sauternes. 2e. to. 

— B. w. 

Pouteau. Fargues. A. to. r. 
Preignac. r. to. 

Les Prompts. St.-Pardon. 

to. r. [Pal. r.i 

Chateau-Prost. Barsac. } 
Chateau-Prost-Jeanleve. 

Barsac. B. sup. to. 
LePucb. Preignac. AP.to. 
Cru des Quatres-Pierres. 
Barsac. r. 

Queyrats. St.-Pierre-de- 
Mons. to. r. 

Cbät.-Quitteronde. Barsac. 

B. sup. to. [ler. w.\ 
Cbät.-Rabaut. Bommes.} 
Cbäteau-Raymond-Lafon. 

Sauternes. 2e. to. 
Chäteau-de-Respide. St.- 
Pierre-de-Mons. to. r. 
Cbät.-Rieussec. Fargues. 
ler. to. 

La Riquette. Barsac. r. 
Robin. St.-Pierre-de- 
Mons. r. w. 


Domaine Rocard. Barsac. 
B. sup. to. 

Cbäteau-des-Rocbers. 

Bas-Preignac. r. 
Chäteau-des-Rocbers. 

Preignac. 2e. to. 
Cbät.-de-Rolland. Barsac. \ 
— G. r. [B. sup. to.) 

Cru Römer. Haut- 
Preignac. 2e. to. 
Roumieux. Barsac. 

B.sup. to. [AP. to.l 
Rouquette. Preignac. } 
Cb äteau-Sabuc-la-T our. 

Bas-Preignac. r. 
Cbäteau Sabuc-la-Tour. 

Preignac. B. sup. tu, 
Saint-Amand. Haut- 
Preignac. B. sup. to. 
Saint-Pardon. r. to. 
St.-Pierre-de-Mons. r. tc. 
Saint-Quayre. St.-Pierre- 
de-Mons. r. to. 
Sanctuary. St.-Pierre-de- 
Mons. to. r. 

Sarraute. Barsac. r. 
Sauternes 1 ), to. 
Segubs-Sopiquet. St.- 
Pardon. r. to. 

Simon. Barsac. r. 

Solon. Haut-Preignac. 

B. sup. to. 

Soula. Fargues. A. to. r. 
Ch.-Suau. Barsac. B.sup. to. 
Chäteau-de-Suduiraut. 

Haut-Preignac. ler. to. 
Thibaud. Fargues. A. to. r. 
Toumilon. St.-Pierre-de- 
Mons. to. r. 

Chäteau-La-Tour-Blanche. 

Bommes. ler. to. 

Le Truc. Barsac. r. 
Cbäteau-Tucau. Barsac. r. 
Cru d’Uza. St.-Pierre-de- 
Mons. to. r. [2e. w.\ 
Chät.-Vedrines. Barsac. } 
Cbäteau-Yey res. Bas- 
Preignac. r. 

Cbäteau-du-Yigneau. 

Bommes. ler. to. 
Vignolles. St.-Pardon. r.to. 
Villetrac. Fargues. A.w.r. 
Cbäteau-(d’)Yquem 2 ). 

Sauternes, grand ler. to. 


*) Sehr oft fälschlich Sauterne geschrieben; 
Gemeinde im Arrondissement Bazas des franzö¬ 
sischen D6p. Gironde in Guyenne, 6 km südwest¬ 
lich von Preignac, hat (1891) 952 Einwohner. 

*) Dieses Schloß gehörte ehemals dem Hause 
de Sauvage d 1 Yquem, welches es 1785 durch Hei¬ 
rat. auf die Herren de Lur-Saluces übertrug. Es 
ist noch heute im Besitz dieser Adels-Familie und 
gehört den Kindern des 1867 verstorbenen Mar¬ 
quis B. de Lur-Saluces. Die Domäne von Yquem 


umfaßt 148 ha, wovon 90 ha mit Weißwein-Reben 
bepflanzt sind. Im Handel erreichen die Weine 
dieser Besitzung fabelhafte Preise. Die Jahrgänge 
1859 und 1861 wurden mit 6000 fr. nach der Lese 
verkauft und erzielten nach Verlauf einiger Jahre 
10000 fr. Im Jahre 1859 wurde eine Tonne Yquem 
von 1847 an den Großfürsten Konstantin, den 
Bruder des Kaisers Nikolaus von Rußland, ge¬ 
legentlich seiner Durchreise durch Bordeaux, für 
20000 fr. verkauft. 
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Das Saint-Emilionnais. 


6. Libourne. Libourne. Libourne. 

Arrondissement des franz. Döpts. Gironde, hat 1278,89 qkm und (1891) 112379 Einw., 13-3 Gemeinden 
und zerfällt in die neun Kantone Branne (134,70 qkm, 9153 Einw.), Gastillon (101,09 qkm, 10306 Einw.), 
Coutras (189,01 qkm, 14052 Einw.), Fronsac (134,03 qkm, 10470 Einw.), Guitres (185,84 qkm, 11640 Einw.), 
Libourne (137,99 qkm, 29239 Einw.), Lussac (144,48 qkm, 8919 Einw.), Pujols (117,99 qkm, 8575 Einw.), 
Ste.-Foy-la-Grande (133,76 qkm, 10025 Einw.). Etwa 50000 ha des Arrondissements sind dem Weinbau 
gewidmet; betreffs der Qualität der hier erzeugten Weine steht das Saint-Emilionnais an der Spitze, 
dann folgt das Fronsadais, welches sehr berühmte Cötes-Weine erzeugt, und eine ziemlich große 

Menge von Palus-Weinen. 

Saint-Emilionnais. 

(Cötes.) 

Das Weingebiet von Saint-Einilion umfaßt nicht nur die gleichnamige Gemeinde, sondern noch fol¬ 
gende Gemeinden: St.-Christophe-des-Bardes, St.-Laurent-des-Combes, St.-Hippolyte, St.-Etienne- 
de-Lisse. Diese Gemeinden sind auf der ersten Höhen-Reihe gelegen, welche mit der Dordogne in 
gleicher Richtung läuft. Die Höhen (Coteaux) von Saint-fimilion laufen von Westen nach Osten, 
beginnen ungefähr 2 km vom Kirchturm, bei Le Mayne, und endigen bei der Gemeinde St.-Etienne- 
de-Lisse. Im Norden und Osten dieser ersten Höhen-Reihe befinden sich mehrere andere. Diese An¬ 
höhen bilden einen Teil der Saint-Emilionnais genannten Gegend. Das Saint-Emilionnais stellt 
also eine Folge von Höhen-Ketten dar, welche durch enge und fruchtbare Thäler getrennt sind. — 
Was nun die Weine von St.-Emilion betrifft, so sind diese nach V. Rendu, General-Inspektor des 
Ackerbaues, von schöner Farbe, besitzen Körper, einen angenehmen Saft und ein ganz besonderes 
Bouquet, welches man hauptsächlich in den besseren Lagen dieses ausgezeichneten Weingeländes 
findet. Die Weine von St.-Emilion und den benachbarten Gemeinden sind im allgemeinen von dem 
Handel und den Eigentümern in drei Klassen geordnet worden. Diese Klassierung rührt zunächst 
von den Preisen her, welche die Eigentümer der verschiedenen Gewächse erhielten; diese Preise 
beruhen natürlich auf der Güte der Erzeugnisse. Obgleich durch die Verwüstungen der Reblaus der 
Ertrag der meisten Weingüter dieser Gegend erheblich vermindert worden war, hat doch durch das 
Pfropfen auf amerikanische Reben die Ertragsfähigkeit ihren früheren Stand bald wieder erlangt. 

Haupt-Traubensorten: Bouchet-Sauvignon, Merlot und Noir de Pressac. 


Domaine de l’Abbaye-de- 
Faize. LesArtigues. r. 
Chäteau-d’Aiguille. St.- 
Philippe-d'Aiguille.B.r. 
L’Alouette-Beychet. 

St.-Emilion. 2e. r. 
Ambrois. Montagne. AP. r. 
Les Annereaux. Lalande- 
Pomerol. B. r. 

— AP. r. 

Chäteau-Arriailh bergt. Ch.- 
Beausejour-Arriailh. 
Chäteau-l’Arrosee. St.- 
Emilion. ler. r. 

Les Artigues(Ct. Lussac). r. 
Arvouet. Montagne. AP.r. 
Domaine d’Aurable. 

Castillon. r. w. 
Chät.-Ausone ou Auzonne. 

St.-Emilion. ler. r. 
Badette-d’Allard. St.- 
Cbristo phe-des-Bardes. 
2eSt.-J^J. r. 

Badette-du-Foussat. St.- 
Christophe-des-Bardes. 

2e St.-fi. r. 

Chäteau-Baladoz. St.- 
Laurent-des-Combes. 

2e St.-E. r. 

Chäteau-Baleau. St.- 
Emilion. ler. r. 
Chäteau-B alestard-La- 
Tonnelle. St.-Emilion. 
ler. r. [B. r.) 

Barbe-Blanche. Lussac. } 
Cru Barbet. Castillon. r.w. I 


Chäteau-La-Barde. St.- 
Christophe-des-Bardes. 
2e St.-E. r. 

Clos La-Barde. St.- 
Laurent-des-Combes. 

2e St.-E. r. 

Barde-Haut. St.- 

Christophe-des-Bardes. 
2e St.-E. r. 

La Barraque. Libourne. 

Sables. r. [Sables. r.\ 
Chät.-Barreau. Libourne.} 
Barreyre. Libourne. 

Pal. de Condat. r. 
Barron. Ste.-Terre. r. 

Le Basque. Puisseguin. 

B. r. [AP. r.l 

La Bastienne. Montagne.} 
Baudron. Montagne. B. r. 
— AP. r. 

Bayard. Montagne. AP. r. 
Bayens. Puisseguin. AP. r. 
Chäteau-de-Beard. St.- 
Laurent-des-Combes. 

2e St.-E. r. 

Beaulaygue. Gardegan. 
AP. r. w. 

Chäteau-Beau-Mazerat. 

St.-Emilion. 2e. r. 
Ch.-Beauregard. Pomerol. 

ler. r. [Sables. r.l 
Beausejour. Libourne. } 
Chat .-Grand-Beausej our. 

Libourne. r. 
Chäteau-Beausejour. 
Puisseguin. B. r. 


Chäteau-Beausejour 
ou Beau-Sejour. St.- 
Emilion. ler. r. 

Cru Beausejour. St.- 
Magne. r. 

Chät.-Beausejour-Arriailh. 

Montagne. B. r. 

Cru Beiair. Puisseguin. 

B. r. [Belves. r.\ 
Domaine Belair-Lambert.) 
Belair-Ouy. St.-Etienne-de- 
Lisse. ler (2e St.-E.). r. 
Bel-Air. Pomerol. 2e. r. 
Cru Bel-Air. Lalande- 
Pomerol. B. r. 
Chateau-Bel-Air. St.- 
Emilion. ler. r. 
Chäteau-Belcier. Les 
Salles, r. w. 

Chäteau-de-Bellecour. St.- 
Emilion. r. 
Chäteau-Bellefont. St.- 
Laurent-des-Combes. 

2e St.-E. r. 

Belle Üle-Mondotte. St.- 
Laurent-des-Combes. 

2e St.-E. r. 

Bellevue. Lussac. B. r. 
Chateau-Bellevue. 

Montagne. B. r. 
Chateau-Bellevue. St.- 
Emilion. ler. r. 
Belliquet. Libourne. 

Pal. de Condat. r. 
Belves (Ct. Castillon). r. W. 
Benet. Parsac. B. r. 
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Bequille, Libourne. 

Sables. r. 

Berliere. Parsac. B. r. 
Cru Berlinat. St.-Sulpice- 
de-Faleyrens. B. r. 
Ch.-Berliquet. St.-Emilion. 

ler. r. [AP. r.l 

Le Bernat. Puisseguin. J 
Bernateau. St.-Etienne- 
de-Lisse. AP. r. 
Bemon. St.-Philippe- 
d’Aiguille. AP. r. 
Bertin. Montagne. B. r. 
Bertineau. Neac. AP. r. 
Beuret. Les Artiglies. r. 
Beynat. St.-Magne. r. 

La Bichaude. Montagne.) 

— AP. r. [B. r.j 

Cru Bigaroux. St.-Sulpice- 

de-Faleyrens. AP. r. 
Bigore. St.-Genes. AP. r. 
Les Billaux (Ct. Libourne). 
AP. r. 

Billerond. St.-Hippolyte.) 

— AP. r. [2e St.-E. r.j 
Chäteau-Blanzac. St.- 

Magne. r. [B. r.j 
Le Bois. Ste.-Colombe. J 
Cru Le Bois. St.-Magne. r. 
Boisredon. St.-Emilion. r. 
Cote de Bonde-Saint-Ge- 
orges. Montagne. B. r. 
Bonneau. Montagne. AP. r. 
Cru Bonnechere. St.-Genes. 

B. r. [AP. r.) 

Bouquey. St.-Hippolyte. J 
Bourbene. St.-Laurent- 
des-Combes. 2e St.-E. r. 
Bourgueneuf. Pomerol. 
ler. r. 

Bourron. Castillon. r. w. 
Domaine Bourseau. 

Lalande-Pomerol. B. r. 
Boutisse. St.-Christophe- 
des-Bardes. AP. r. 

Cru,La Bouyque. St.- 
Emilion. ler. r. 

Bouzy. S t.-Philipp e- 
d’Aiguille. AP. r. 

Cru Branday. Gardegan. 
B. r. w. 

La Brande. Belvös. r. w. 
Brandeau. Les Salles, r. w. 
Domaine Branne-Bragard. 

Montagne. B. r. 

Breat. St.-Etienne-de- 
Lisse. 2e. r. 

Brouard. Lalande- 
Pomerol. B. r. 

Brousse. Belves. r. 
Ch.-Brun. St.-Christophe- 
des-Bardes. 2e St.-E. r. 

— cru du Sable. j 


La Cabane. Libourne. 

Pal. de Condat. r. 
Chät.-Cadet. St.-Emilion. 
ler. r. 

Cru Cadet. St.-Genes. B. r. 
Cafol. St.-Magne. r. 

Le Caillou. Libourne. 

Pal. de Condat. r. 
Calon. Monjtagne. B. r. 
Camus. St.-Emilion. 2e. r. 
Candeleyre. St.-Philippe- 
d’Aiguille. B. r. 
Chateau-Canon. St.- 
Emilion. ler. r. 

Chat.- Canon-La-Gaffelifer e. 

r 

St.-Emilion. 2e. r. 
Chäteaii-Canon-St.-Martin. 

St.-Emilion. 2e. r. 
Chäteau-Cantenac. St.- 
Emilion. 2e. r. 
Canteranne. St.-Etienne- 
de-Lisse. ler (2e St.- 
$.). r. [Sables . r.) 
Cantereau. Libourne. J 
Chäteau-Capdemourlin. 

St.-Emilion. r. 
Chäteau-Cap et. St.- 

Hippolyte. 2e St.-Pj. r. 
Chäteau-La-Carte. St.- 
Emilion. ler. r. 

Cassat. Puisseguin. AP. r. 
Domaine Cassevert. St.- 
Christophe-des-Bardes. 
2eSt.-J&. r. 

Ch.-Castagens ou Castejens. 
Belves. r. 

Le Casteliot. St.-Sulpice- 
de-Faleyrens. B. r. 
Castillon. r. w. 

Catusseau. Pomerol. 2e. r. 
Chäteau-du-Cauze. St.- 
Christophe-des-Bardes. 
2e St.-E. r. 

Cauzin. St.-Christophe- 
des-Bardes. AP. r. 
Cazelon. Montagne. AP. r. 
Chäteau-Certan. Pomerol. 
ler. r. 

Vieux Chäteau-Certan. 

Pomerol. ler. r. 
Ch.-de-Certant. Pomerol. r. 
Chadoues. St.-Magne. r. 
Chagneau. N6ac. B. r. 
— AP. r. [AP. r.l 

Le Chai. Puisseguin. J 
Chät.-Chaigneau-Canon. 

Neac. ler. r. 

Chalet Bergat. St.- 
Emilion. ler. r. 
Chante-Alouette. St.- 
Emilion. 2e. r. 
Chantecaille. Libourne. 
Pal. de Condat. r. 


Cru Chantecaille-Pomerol. 

St.-Emilion. 2e. r. 
Chapelle. Libourne. 
Sables. r. 

La Chapelle-Lescours. St.- 
Sulpice-de-Faleyrens. 

B. r. 

Chapelle-Madeleine öergl. 

Madeleine. 

Domaine Charles. 

Puynormand. r. w. 
Charruaux. Libourne. 
Sables. r. 

Chäteau-Chatain. Neac. i 
— AP. r. [B. r.J 

Chatte-la-Brande. 

Castillon. r. w. 

Ch äteau-Ch e val-Blanc. 

St.-Emilion. r. 

Le Chevrol. N6ac. AP. r. 
Chinchon. Castillon. r. w. 
Chouteau. Lussac. A. r. 
Ch.-Claud. Belv&s. r. w. 
Domaine Clinet. Pomerol. 
ler. r. 

Chäteau-La-Closure. St.- 
Emilion. ler. r. 
Ch.-Clotte. Les Salles, r.w. 
Chäteau-de-Clotte. Les 
Salles, r. w. [B. r.) 
Chät.-de-Clotte. Lussac. J 
Chäteau-La-Clusiere. St.- 
Emilion. ler. r. 

La Combe. Pomerol. 2e. r. 
Comte. St.-Hippolyte. 

AP. r. 

Condat. Libourne. Sables. r . 
Chäteau-La-Conseillante. 

Pomerol. ler. r. 

Le Convent. St.-Emilion. 
ler. r. 

Ch.-Corbin. St.-Emilion. r. 
Chäteau-Corbin-Mich otte. 

St.-Emilion. r. 
Chät.-Corbin. Montagne. 
B. r. 

Cru, des Cordeliers. St.- 
Emilion. ler. r. 

L esCordeliers-V illemorine. 

St.-Emilion. ler. r. 
Cormey. St.-Emilion. r. 
Chät.-Cormey-Figeac. St.- 
Emilion. r. [2e. r. 
Cosmanderie. Pomerol. 
Cote-Baleau uergl. Chäteau- 
Baleau. [AP. r.) 

Chät.-Coucy. Montagne. j 
Chäteau-Coudert. St.- 
Christophe-des-Bardes. 
ler St.-E. r. 

Ch äteau - Cou d ert-Hau t-St.- 
Emilion. St.-Emilion. 
ler. r. 
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Chä^eau-Couperie. St.- 
Emilion. 2e. r. 
Chäteau-La-Couspaude. 

St.-Emilion. ler. r. 
Coutet. St.-Emilion. ler. r. 
Cru Crassion. Pomerol. 

ler. r. t - [2e. r.\ 

Cravignac. St.-Emilion. J 
La Croix de Gay. 

Pomerol. 2e. r. 

La Droizille. St.-Laurent- 
des-Combes. 2e St.-E. r. 
Chäteau-Croque-Michotte. 

St.-Emilion. r. 

LeCros. Puisseguin. AP.r. 
Chäteau-de-Cruzeau. 

Libourne. Sables. r. 
Les Cruzelles. Lalande- 
Pomerol. B. r. 
Chät.-Dagueys. Libourne. 

Pal. des Dagueys. r. 
Ch.-Daugay. St.-Emilion. 
ler. r. 

Domaine Destieux. St.- 
Hippolyte. 2e St.-E. r. 
Dome de Bigaud. 

Puisseguin. AP. r. 
Chäteau-Dominique-la- 
Chausure. St.-Emilion. r. 
Doumayne. Libourne. 

Sables. r. 

Cru Drouillat. 

Puynormand. r. w. 
Ch.-Drouilleau. Neac. B. r. 
Durand. Puisseguin. AP.r. 
Domaine L’Eglise. 

Pomerol. ler. r. 

Clos l’Eglise-Clinet. 

Pomerol. ler. r. 
L’Enclos. Pomerol. 2e. r. 
Cru L’Ermitage-Pintey. 
Libourne. Pal. des 
Dagueys. r. 
Chäteau-L’Evangile. 

Pomerol. ler. r. 

Faize. Les Artigues. r. 
Faugere. St.-Etienne-de- 
Lisse. ler (2e St.-E.). r. 
Le Faure. Monbaudon. 

AP. r. , [ler. r.l 

Chät.-Faurie. St.-Emilion. J 
Chateau-Grand-Faurie. 

St.-Emilion. r. 
Chäteau-Faurie-Lavau. 

St.-Emilion. 2e. r. 
Domaine de Faurie de Sou- 
tard. St.-Emilion ler.r. 
Chäteau-de-Ferrand. St.- 
Hippolyte. 2e St.-E. r. 
Ferrand-Pomerol. 

Pomerol. 2e. r. 
Ferruchot. Pomerol. 2e. r. 
Feytit. Pomerol. 2e. r. 


Ch.-Figeac. St.-Emilion. r. 
Chät.-Figeac-La-Marzelle. 

St.-Emilion. r. [B. r.\ 
Cru Fillol. Ste.-Colombe.J 
Finebette. Ste.-Terre. r. 
Chäteau-de-Flaujagues. 

St.-Genes. B. r. 
Chäteau-Fombrauge. St.- 
Cbristqpbe-des-Bardes. 
2eSt.-JE. r. 

Chäteau-Fompeyre. St.- 
Magne. r. [B. r. w.l 
Fongaban. Monbadon. J 
Cru.Fongaban. St.- 
Emilion. ler. r. 
Fongeaille. Neac. AP. r. 
Chateau-Fonplegade. St.- 
Emilion. 1 er. r. 
Chäteau-Fonrazade. St.- 
Emilion. 2e. r. 
Chäteau-Fonroque. St.- 
Emilion. ler. r. 
Font-Muree. Montagne. 
B. r. 

La Foret. Les Artigues. r. 
La Foret. St.-Pey- 
d’Armens. r. 

Les Fosses. Lalande- 
Pomerol. B. r. 
Chäteau-Fourney. St.-Pey- 
d’Armens. r. , [ler. r.l 
Clos Fourtet. St.-Emilicn.) 
Chäteau-Franc-Mayne. 

St.-Emilion. ler. r. 
Chäteau-Franc-Pourret. 

St.-Emilion. ler. r. 
Ch.-de-Francs. Francs, r.io. 
Froidefon. St.-Magne. r. 
Ch.-Gabachot. Pomerol. r. 
Cru Gachet. Neac. AP. r. 
Chäteau-La-Gaffeliere. St.- 
Emilion. ler. r. 
Gaillardet. Castillon. r. to. 
Le Galet. Libourne. Pal. 

de Condat. r. 

Gardegan (Ct. Castillon). 

r. w. [Libourne. r.l 
Chäteau-Garderose. j 
Le Garouillat. Gardegan. 
AP. r. 

Garraud. Neac. B. r. 
Chäteau-Gaubert. St.- 
Christophe-des-Bardes. 
ler St.-E. r. 

Chäteau-Gaufre. Garde¬ 
gan. B. r. w. 
Chäteau-Le-Gay. Pomerol. 

ler. r. [ler. r.l 

Le Gazines. Pomerol. J 
LesGeais. Les Artigues. r. 
Les Grands Geais. Les 
Artigues. r. 

CruGensac. LesSalles. r.w. 


Cru Gerbay. Gardegan. 

B. r. w. [Sables. r.l 

Geronde. Libourne. J 
Gicablan. St.-Etienne-de- 
Lisse. 2e. r. 

Gilet. Montagne. AP. r. 
Giraudon. Lussac. B. r. 
Gironde. Puisseguin. AP.r. 
Godard. Francs, r. w. 
Godeau. St.-Laurent-des- 
Combes. 2e St.-Id. r. 
Gombaud. Libourne. Pal. 

des Dagueys. r. 
Gombaude-Guillaut. 

Pomerol. ler. r. 

La Gommerie. St.- 
Emilion. 2e. r. 

Gonat. Lussac. A. r. 
Gontet. Puisseguin. B. r. 
— AP. r. 

Ch.-de-Gontier. Libourne. 

Pal. de Condat. r. 
Gorry. St.-Magne. r. 
Gouillard. St.-Christophe- 
des-Bardes. 2e St.-E. r. 
Goujon. Lalande-Pomerol. 
B. r. 

Gours (Ct. Lussac). r. io. 
La Gräce-Dieu. St.- 
Emilion. 2e. r. 
Grand-Bigaroux. St.- 
Sulpice-de-Faleyrens. 
AP. r. 

Le Grand Bourdieu. 
Libourne. Pal. de 
Condat. r. 

Chäteau-Grand-Corbin. 

St.-Emilion. r. 

Le Grand-Mayne. St.- 
Genes. AP. r. 

Les Grandes Murailles. 

St.-Emilion. ler. r. 

Le Grand Ormeau. 

Lalande-Pomerol. B.r. 
Le Grand-Treuil. St.- 
Christophe-des-Bardes. 
2e St.-fi. r. ■ 

Granges. Les Salles, r. w. 
Grangey. St.-Christophe- 
des-Bardes. AP. r. 

La Grave. Yignonet. r. 
Domaine La Grave Trigant 
de Boisset. Pomerol. 
ler. r. 

Cru Gravet. St.-Sulpico- 
de-Faleyrens. AP. r. 
Le Graveyron. Ste.- 
Terre. v. 

Gravoux. St.-Genes. AP.r. 
Cru Grenet. Lussac. B. r. 
La Greniere. Lussac. r. w. 
Grimon. St.-Philippe- 
d’Aiguille. B. r. 
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Grumon. St.-Philippe- 
d’Aiguille. AP. r. 

Cru Guadet. Lussac. B. r. 
Guasquerie. Monbaudon. 
AP. r. 

Chät.-Grueyrot-Lacluziere. 

St.-Emilion. 2e. r. 
Guibeau. Puisseguin. B.r. 
Chäteau-Guibeau. Puisse¬ 
guin. B. r. 

Chäteau-Guillemot. St.- 
Cbristoplie-des-Bardes. 
2e St.-E. r. 

Guillot. Pomerol. ler. r. 
Guillotin. Puisseguin. 
AP. r. 

Guillou. St.-Georges-de- 
Montagne., AP. r. 
Guinot. St.-Etienne-de- 
Lisse. AP. r. [r.\ 
Ch.-Guyorosse. Ste.-Terre.J 
Gru ( Haut-Pourret. St.- 
Emilion. 2e. r. 
Cbäteau-Haut-E,ocber. St.- 
Etienne-de-Lisse. r. 
Oru , Haut-Simard. St.- 
Emilion. 2e. r. t 
Jacquemeau. St.-Emilion. 

2e. r. [AP. r.l 

Jacques. Puisseguin. J 
Jappeloup. St.-Etienne- 
de-Lissac. 2e. r. 

— AP. r. 

Jean-Faure. St.-Emilion. r. 
Chateau-Jean-Faure. St.- 
Emilion. r. 
Jeanguillot. St.- 

Christophe-des-Bardes. 
AP. r. , [2e. r.) 

Jean-Voisin. St.-Emilion.J 
Joanin. St.-Philippe- 
d’Aiguille. AP. r. 

Cru Les Jouans. St.- 
Sulpice-de-Faleyrens. 
AP. r. 

Cru Jupile. St.-Sulpice- 
de-Faleyrens. AP. r. 
Le Jura. St.-Emilion. r. 
Cru,La Justice. St.- 
Etienne-de-Lisse. 2e. r. 
Chäteau-Labesse. St.- 
Magne. r. 

Laborde. Lalande- 
Pomerol. AP. r. 

Cru Laborie-Dumaine. 

Puisseguin. B. r. 
Domaine Lacabanne. 
Pomerol. ler. r. 


Cru Lacavaille-Lescours. 
St.-Sulpice-de- 
Faleyrens. AP. r. 
Chäteau-de-L afagnouse. 
St.-Etienne-de-Lisse. 
ler (2eSt.-JE.). r. 
Lafleur. Pomerol. ler. r. 
Lafleur-Petrus. Pomerol. 
ler. r. 

Laforest. St.-magne. r. 
Cru Lagasparde. 

Gardegan. B. r. w. 
Chäteau-Lagrave Bergt. 

Dom. La Grave. 
Lalande-Pomerol. r. 
Lalande. Tayac. r. w. 
Lamour. Les Salles, r. w. 
Chät.-Langlade. Parsac. 

B. r. [AP. r.j 

Langlois. Puisseguin. J 
Cru Lapaillette-Pamper- 
dut. Libourne. Sables. r. 
Chäteau-Lapelletrie. St.- 
Christophe-des-Bardes. 
2e St.-E. r. 

Laplagnotte. St.- 

C hr istophe-des-Bardes. 
AP. r. 

Chäteau-Laplante bergt. 

Ch.-La-Plante. 

Domaine de Laporte- 
(^rand-Corbin. St.- 
Emilion. r. 

Ch.-Larcis. St.-Emilion. 
ler. r. 

Chät.-Larcis. St.-Laurent- 
des-Combes. ler. r. 
Chäteau-Laroque. St.- 
Christophe-des-Bardes. 
2e St.-E. r. 

Chäteau-Laroze-Gurchy. 

St.-Emilion. 2e. r. 
Larrue. Parsac. B. r. 
Larsiley. St.-Hippolyte. 
AP. r. 

Lartigue. Belves. r. 
Chäteau-Lassegue. St.- 
Hippolyte. 2e St.-E. r. 
Ch.-Latour. Lussac. B. r. 
Chäteau-des-Laurets. 

Puisseguin. B. r. 
Lauriol. St.-Cybard. 

B. r. w. 

Laussac. St.-Magne. r. 
Chäteau-Lavagnac. Ste.- 
Terre. r. 

Lavallade. St.-Christophe- 
des-Bardes. AP. r. 


Lavau. Neac. B. r. 

— domaine Teysson. B. r. 
Chäteau-de-Lavau. Neac. 

B. r. [N6ac. B. r.l 
Moulin-ä-vent de Lavau.) 
Lemas. St.-Philippe- 
d’Aiguille. B. r. 
Ch.-Lescours. St.-Sulpice- 
de-Faleyrens. B. r. 
Lesques. St.-Genes. AP.r. 
Lestage. Parsac. B. r. 
Lestang. St.-Genes. B. r. 

— AP. r. 

Chäteau-Levangile bergt. 

Ch.-L’Evangile. 
Libourne *). G. r. 

— Pal. r. [B. r. w.\ 

Cru Lideyre. Gardegan.J 
Loterie. St.-Genes. AP. r. 
Lousteauneuf de 

Doumagne. Libourne. 
Sables. r. 

Lucas. Castillon. r. w. 
Lucas. Lussac. B. r. 
Lussac 2 ) (Ct. Lussac). r. w. 
Cliät.-de-Lussac. Lussac. 
B. r. 

LeLyonnat. Lussac. A.r. 
Domaine Le Lyonnat. 

Lussac. B. r. 

La Maconne. Montagne. 
A P. r. 

Chapelle-Madeleine. St.- 
Emilion. ler. r. 
Fontaine de la Madeleine. 

St.-Emilion. ler. r. 
Chäteau-La-Madeleine- 
Fonroque bergt. Ch.- 
Fonroque. 

Ch.- Magnan-La-GafFeliere. 

St.-Emilion. r. 
CruMaillet. Pomerol. 2e.r. 
La Maison-Blanche. 

Montagne. B. r. 
Maisonneuve. Parsac. B.r. 
Maisonneuve. Pomerol. 
2e. r. 

Domaine Maisonneuve. St.- 
Georges-de-Montagne. 
B. r. 

La Maison-Pouge. St.- 
Magne. r. [B. r.l 
Chät.-Malangin. Parsac. J 
Malidure. Lussac. r. w. 
Chäteau-Malineau. St.- 
Emilion. ler. r. 
Chäteau-Mancy. St.- 
Magne. r. 


x ) Die Weine der Gemeinde Libourne werden 
«ingeteilt in Vins de palus (körperreicb, farbig) 
und Vins de graves oa de sables (leicht und sehr 
angenehm). Kebsatz für Palus-Weine: Maibec, 
Mancin, Yerdot, Merlot, Cabernet. 


2 ) Die roten Cötes-Weine der Gemeinde 
sind fein und reich an Körper; die im westlichen 
Teile geernteten Rotweine sind gewöhnlicher; 
Weißweine, aus Enrageat, werden im nörd¬ 
lichen Teile geerntet. 
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Le Manege. Libourne. Chät.-Meynard. Libourne. Müsset. Lalande-PomeroL 

Sctbles. r. Pal. de Condat. r. AP. r. 

Chäteau-Mangot. Ch.-Meynardie. Gours. r. Cbäteau-Musset. Lalande- 

St.-Etienne-de-Lisse. CruM6zieres. St.-Magne. r. Pomerol. B. r. 

ler (2e St.-E.). r. Micouleau. Vignonet. r. Cb.-Musset. Parsac. B. r. 

Marchand. Montagne. Mirande. Montagne. AP.r. Domaine de Müsset. 

AP. r. Misside. St.-Georges-de- Parsac. B. r. 

Marchesseau. Lalande- Montagne. AP. r. Cru Nardou., Tayac. r. w. 

Pomerol. B. r. Monbadon (Ct. Lussac). Naudes. St.-Emilion. ler.r. 

— AP. r. r. w. LaNauze. St.-Genes. AP.r. 

Le Marrin. St.-Cbristophe- Chäteau-de-Monbadon. Neac (Ct. Lussac). r. 

des-Bardes. AP. r. Monbaudon. B. r. w. Ndgrier. St.-Cybard. 

Cbäteau-Marrin. St.- Chät.-Monb(o)usquet. St.- AP. r. w. 

Christophe-des-Bardes. Sulpice-de-Faleyrens. Ndgrit. Montagne. AP. r. 

2eSt.-E. r. [B. r.l B. r. [Salles. r.\ Chateau-Nenin. Pomerol. 

La Marsalle. Montagne.} Chäteau-Mondespic. Les} ler. r. 

Domaine Märtet. Mondissou. Tayac. r. w. Nichon-Puyfromage. St.- 

Puisseguin. B. r. Cru Mondon. St.-Sulpice- Cybard. , AP. r. w. 

Martineau-La-Madeleine. de-Faleyrens. ( AP. r. Niotte. St.-Emilion. ler.r. 

St.-Emilion. ler. r. Ch.-Mondot. St.-Emilion. r. Paillas. St.-Hippolyte. 1 
Chät.-Martinet. Libourne. LaMondotte. St.-Laurent- — AP. r. [2e St.-E. r.] 
Sables. r. des-Combes. 2e St.-E. r. Pain-de-Fleur. St.- 

Clos La Marzelle. St.- Ch.-Monlot. St.-Hippolyte. Emilion. 2e. r. [B. r.l 

Emilion. r. 2e St.-E. r. Palanquey. r Ste.-Colombe.) 

Chät.-La-Marzelle-Cormey. Monpezat. Belves. r. Palat. St.-Emilion. ler. r. 

St.-Emilion. r. Chät.-Monrepos-les-Boses. Panet. St.-Christophe-des- 

La Marzelle-Figeac. St.- Libourne. Sables. r. Bardes. 2e St.-E. r. 

Emilion. r. Montagne 1 ) (Ct. Lussac). r. Chäteau-de-la-Papeterie- 

Cru La-Marzelle-Grand- Cliäteau-Montagne. St.- Pomerol. Neac. B. r. 

Barrail. St.-Emilion. r. Philippe-d’Aiguille.JS.r. Paquillon. Montagne. 

Matras. St.-Emilion. 2e. r. Montaiguillon. Montagne. AP. r. 

Maufourat. St.-Philippe- B. r. Chät.-Parans. St.-Etienne- 

d’Aiguille. AP. r. Montaiguillon. St.- de-Lisse. 2e. r. 

Maulconne. St.-Emilion. r. Georges-de-Montagne.\ Le Parre. St.-Magne. r. 

Mauperey. St.-Magne. r. — AP. r. f [B. r.) Parsac (Ct. Lussac). r. 

Maurens. St.-Hippolyte. Mont-Belair. St.-Etienne- LaPatache. Pomerol. 2e.r. 

2e St.-j@. r. de-Lisse. ler(2eSl.-E.).r. Patarabet. St.-Emilion. 

Cru ( Mauvezin. St.- Chäteau-Montdespic. Les 2e. r. t [ler. r.\ 

Emilion. ler. r. Salles, r. w. Chat.-Pavie. St.-Emilion.) 

Mauvilat. Ste.-Terre. r. Chäteau-Montlabert. St.- Chäteau-Pavie-Dussaut. 

Le Mnyne. Puisseguin. Emilion. r. , St.-Emilion. ler. r. 

B. r. t Les Moreaux. St.-Etienne- Chäteau-Pavie-Pigasse. 

Chät.-Mayne. St.-Emilion. de-Lisse. 2e. r. St.-Emilion. ler. r. 

ler. r. [AP. r.i Mouchet. Montagne. B. r. Peilhan. Vignonet. r. 

Le Mayne. St.-Hippolyte.| Chäteau-La-Mouleyre. St.- Pelot. Lussac. r. iv. 
Maynefriot. St.-Genes. Etienne-de-Lisse. 2e. r. Perigord-Cote-Gravoux. 

AP. r. Le Moulin. Puisseguin. St.-Genes. AP. r. 

Chäteau-Mazerat. St.- AP. r. Perroutet. Francs, r. w. 

Emilion. 2e. r. Chäteau-Moulin-Cante- Perruchon. Lussac. A. r. 

Chät.-Mazeyres. Libourne. laube. St.-Emilion. r. Cru Petit-Bigaroux. St.- 

Sables. r. Le Moulin de Puyfromage. Sulpice-de-Faleyrens. 

Enclos de Mazeyres. St.-Cybard. AP. r. w. AP. r. 

Libourne. Sables. r. Moulin-Saint-Georges. St.- Chäteau-Petit-Bois. St.- 
Les Menuts. St.-Emilion. Emilion. ler. r. Emilion. 2e. r. 

ler. r. Le Moulin-des-Tours. Petit-Bouquey. St.-Hippo- 

Cru Mercier-Bellevue. Montagne. B. r. lyte. AP. r. [ler. r.l 

Puisseguin. B. r. Mounan. Castilion, r. w. Petit-Certan. Pomerol. J 

Merle. St.-Hippolyte. Chäteau-Muriers »cvgi. Ch.- Le Petit-Clos. Montagne. 

2e St.-E. r. Pintey. B. r. 

q Die Rotweine dieser Gemeinde, erzeugt aus wachsen, wird in zwei Teile geteilt: La Hausse 
Cabernet, Merlot und Malbec, sind sehr färb-und (thon- und kalkhaltige Anhöhen auf steinigem 
körperreich und schneller fertig als die von Saint- Grund), La Baisse (thon- und kieshaltige,^ sand- 
Ümilion. Der Boden, auf welchem die Reben und thonhaltige Ebene, auf meist thonigem Grundk 
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Le Petit-Clos. Neac. B.r. 
Le Petit-Goujeon. Neac. 
AP. r. 

Le Petit-Joanin. St.- 
Philippe-d’Aiguille.B.r. 
Potit-Mangot. St.-Etienne- 
de-Lisse. 2e. r. 
Chäteau-Petit-Moulinet. 

Pomerol. 2e. r. 
Petit-Palais (Ct. Lussac). 
r. w. 

Le Petit-Vauzelle. Neac. 

AP. r. [ler. r.l 

Petit-Yillage. Pomerol. ) 
Chateau-Petrus. Pomerol. 

ler. r. [2e. r.l 

Les Peupliers. Pomerol.) 
Chäteau-Peyrau. St.- 
Emilion. 2e. r. 
Peyrelongue. St.-Laurent- 
des-Combes. 2e St.-E. r. 
La Peyrere. Ste.-Colombe. 

B. r. [Magne. r.l 
Domaine Peyreyre. St.- ) 
Peyrolie. Lussac. B. r. 
Peyrolit-Giraudon. 

Lussac. B. r. 

Le Peyron. Lalande- 
Pomerol. B. r. 

Peyron. St.-Magne. r. 
Peyroulet. Ste.-Colombe. 

AP. r. [Vignonet. r.l 
Chäteau-Peyroutas. ) 
Domaine de Peyroutas. 

Yignonet. r. 

Cru Peyrout-Grand- 

Champ. St.-Etienne-de- 
Lisse. AP. r. 

Peytor. Ste.-Terre. r. 

Le Picat. Lussac. B. r. 
Pichon. Lussac. B. r. 

— A. r. 

Chäteau-Pied-de-Chat. 

Libourne. r. 

Pierrefite. St.-Sulpice-de- 
Faleyrens. AP. r. 

— cru Saint-Martial. B. r. 
Chäteau-La-Pierriere. 

Gardegan. B. r. w. 

Le Pignon. Libourne. 

Pal. des Dagueys. r. 
Pignon. Pomerol. 2e. r. 
Pimpine. St.-Cybard. 

AP. r. w. 

Chäteau-Pimpinelle. St.- 
Emilion. ler. r. 
Pineuilh. St.-Christophe- 
des-Bardes. AP. r. 
Chät.-Pintey. Libourne. 

Pal. des Dagueys. r. 

— Sables. r. 


Pipaud. St.-Hippolyte. 

2e St.-E. r. 

Piron. Parsac. B. r. 
Chät.-Pitray. Gardegan. 

B. r. w. 

La Plagne. Puisseguin. 

AP. r. 

Plaisance. Montagne. B. r. 
Cru de Plaisance. St.- 
Sulpice-de-Faleyrens. 

AP. r. [Sables. r.l 

j Cb.-La-Plante. Libourne.) 
Chäteau-Plince. Pomerol. 

2e. r. [ler. r.l 

Ch.-La-Pointe. Pomerol.) 
Pomerol 1 ) (Ct. Libourne). r. 
Enclos Pomerol. Pomerol. 
2e. r. 

Ch.-du-Pont. Libourne. St.- 
Sulpice-de-Faleyrens. 

Pal. de Condat. r. 
Pont-du-Jura. Montagne. 

AP. r. [B. r.l 

Pont-Muree. Montagne. ) 
Pontat. Libourne. Pal. 

de Condat. r. 

Cru Le Port de Branne. St.- 
Sulpice-de-Faleyrens. 

AP. r. 

Port-Fumot. Yignonet. r. 
Porte-Bouge. Pomerol. 

ler. r. [B. r.l 

Poupille. Ste.-Colombe. ) 
Pourret. St.-Emilion. 2c. r. 
Cru Le Presbytere. 

Pomerol. ler. r. 
Chäteau-de-Pressac. St.- 
Etienne-de-Lisse. 
ler (2e St.-E.). r. 
Puisseguin (Ct. Lussac). r. 
Chäteau-de-Puisseguin. 

Puisseguin. B. r. 
Domaine Le Puy. Pai-sac. 

B. r. [AP. r. w.\ 
Le Puy. St.-Cybard. ) 
Le Puy. St.-Genes. AP. r. 
Chateau-Puy-Arnaud. 
Belves. r. 

Chäteau-Puy-Blanquet 
ou Puyblanquet. St.- 
Etienne-de-Lisse. AP.r. 
Chäteau-Puy-Blanquet. 
St.-Etienne-de-Lisse. 
ler (2e St.-Ji!.). r. 
Chäteau-Puyfromage. St.- 
Cybard. B. r. ic. 

Ch .-P uy genestou-Nau des. 

St.-Emilion. r. 
Chäteau-Puygueraud. 

St.-Cybard. B. r. to. 
Puylazat. St.-Magne. r. j 


Chäteau-Puylazat. St.- 
Magne. r. 

Chäteau-Puymouton. St.« 
Chris tophe-des-Bardes. 
2e St.-&. r. [r. rc.) 
Puynormand (Ct. Lussac).) 
Chäteau-de-Puynormand. 

Puynormand. r. %o. 
Cru Le Quai-Lescours. St.« 
Sulpice-de-Faleyrens. 
AP. r. [Vignonet. r.l 
Quatre-Chemins. ) 

Chät.-Quentin ou -Quantin. 
St.-Christophe-des- 
Bardes. 2eSt.-J[J. r. 
Chäteau-Queyi’osse. 

Libourne. Sables. r. 
Queyssan. Montbadon. 

AP. r. [AP. r. w.l 
Queyssan. St.-Cybard. ) 
Chät.-Quinault. Libourne. 
Sables. r. 

Basclet. Vignonet. r. 
Chäteau-des-Remparts. 

St.-Emilion. 2e. r. 
Ben6-Sables. Pomerol. 

2e. r. 

Rey-Guyonnet. Ste.- 
Colombe. B. r. 

Bidet. Libourne. 

Pal. de Condat. r. 
Biffat. Libourne. Sables. r. 
Bigaud. Puisseguin. AP. r. 
Chäteau-Bipeau. St.- 
Emilion. r. 

Bobert. Libourne. Sables. r. 
Bobin. Belves. r. 

Bobin. Castillon. r. to. 
Cru Le Boc de Boissac. 

Puisseguin. B. r. 
Chateau-Bocher. 

St.-Etienne-de-Lisse. 
ler (2e St.-E.). r. 
Bocher-Corbin. Montagne. 
B. r. 

Bocheyron. St.-Christophe- 
des-Bardes. AP. r. 

Cru Le Bol. St.- 

Christophe-des-Bardes. 
2e St.-E. r. [2e. r.l 
Les Bonses. Pomerol. j 
Boques. Puisseguin. AP. r. 
Chäteau-de-Bo ques. 

Puisseguin. B. r. /r.l 
LaBouchonne. Vignonet.) 
Le Boudier. Montagne. 1 
— AP. r. , [B. r.) 

Bouffiac. St.-Emilion. 2e.r. 
Bouge. Belves. r. 
Chät.-Bouget. PomeroL 
ler. r. 


Die meisten Weine dieser Gemeinde sind durch ihre eisenhaltigen Bestandteile bemerkenswert. 
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La Roulaude. St.- 

Christophe-des-Bardes. 
AP. r. 

Ch.-Roussillon. Neac. B.r. 

Rouzis. St.-Philippe- 
d’Aiguille. AP. r. 

Chät.-Rozier. Tavac. r. w. 

Chäteau-Le-Sable. St.- 
Christophe-des-Bardes. 
AP. r. 

Chäteau-Le-Sable. St.- 
Emilion. ler. r. 

Chäteau-Saint-Andre. St.- 
Georges-de-Montagne. 
B. r. 

Saint-Christophe-des- 

Bardes (Ct. Lussac). r. 

Sainte-Colombe 

(Ct. Castilion), r. 

Saint-Cybard ou -Cibard 
(Ct. f Lussac). r. w. 

Saint-Etienne-de-Lisse 
(Ct. Castilion), r. 

St.-Genes (Ct. Castillon). r. 

Chät.-Saint-Georges-Cote- 
Pavie. St.-Emilion.Jer.r. 

Chateau- Saint-Georges. 
St.-Georges-de-Mon- 
tagne. B. r. 

Chäteau-Saint-Georges- 
Macquin. St.-Georges- 
de-Montagne. B. r. 

Saint-Hippolyte 
(Ct. Castillon). r. 

Chä tean-Sai nt- J uli en. 
St.-Emilion. ler. r. 

Chäteau-Saint-Julien. St.- 
Emilion. ler. r. 

St.-Laurent-des-Combes 
(Ct. Castillon). r. 

Cru Saint-Lö. St.-Pey- 
d’Armens. r. 

Saint-Magne (Ct. Castillon). 
r. io. 

Saint-Pey-d’Armens 
(Ct. Castillon). r. 

Chäteau-Saint-Pey. St.- 
Pey-d’Armens. r. 

Saint-Philippe. St.- 

Philippe-d’Aiguille.R.r. 

Saint-Philippe-d’Aiguille 
(Ct. Castillon). r. w. 

Saint-Sauveur (Ct. Lussac). 
r. w. 

Saint-Sulpice-de-Faley- 
rens x ) (Ct. Libourne). 

Sainte-Terre (Ct. Castillon). 
r. [AP. r.l 

Sales. Lalande-Pomerol.J 

Chäteau-de-Sales. 

Pomerol. 2e. r. 
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Chäteau-de-Sales. 

Libourne. Sables. r. 
Les Salles (Ct. Castillon). 

r. w. ' [ler. r.l 

Sansonnet. St.-Emilion. J 
Sarpe. St.-Christophe-des- 
Bardes. ler St.-JE. r. 

— 2e St.-JE. r. 
Sarpe-Palletan. St¬ 
uhr istophe-des-Bard es. 
ler St.-Jß. r. 

Cru Savoie. Ste.-Colombe. 
B. r. 

Seguin. Monbadon. B.r.w. 
Chäteau-La-Serre. St.- 
Emilion. ler. r. 
Chät.-Siaurac. Neac. B. r. 
Clos Simard. St.-Emilion. 
2e. r. 

Chäteau-Soutard. St.- 
Emilion. ler. r. 
Chateau-Strasbourg. Les 
Salles, r. io. 
Chäteau-Tailhas. St.- 
Emilion. Sables. r. 
Taillefer. Libourne. 
Sables. r. 

Tauzinat. St.-Laurent-des- 
Combes. 2c St.-JE. r. 
Tauzinat-l’Hermitage. St.- 
Christqphe-des-Bardes. 
2cSt.-JJE. r. 

Tayac (Ct. Lussac). r. w. 
Chät.-Tayac. Tayac. r. io. 
Terrasson. Belves. r. 
Terrasson. Monbadon. 
AP. r. 

Chät.-Terrasson. Belväs. r. 
Terre-Blanche. St.-Genes. 
AP. r. 

Cru Terrien. Lussac. B. r. 
Le Tertre. St.-Laurent-des- 
Combes. 2e St.-J&. r. 
Chäteau-Tessier. Puisse- 
guin. B. r. [AP. r.l 
Tete du Cerf. Montagne.j 
Tifayne. Monbaudon. 

AP. r. 

Tiffray. Lussac. B. r. 

La Tignasse. Libourne. 

Pal. des Darjueys. r. 
Tillet. St.-Christophe-des- 
Bardes. AP. r. 

Toinet. St.-Christophe- 
des-Bardes. AP. r. 
Chäteau-des-Tours. Mon- 
tagne. B. r. 

La (Tour-Figeac. St.- 
Emilion. r. 

Chäteau-La-Tour-du-Pin- 
Figeac. St.-Emilion. r. 


La Tour-Pomerol. 

Pomerol. 2e. r. 
Chäteau-Tournefeuille(s). 
Neac. B. r. 

Touvent. Castillon. r. w. 
Trianon. St.-Emilion. 2e.r. 
Trochand. Pomerol. ler. r. 
Trochau. Pomerol. 2e. r. 
Chäteau-Trois-Moulins. 

St.-Emilion. ler. r. 
Chäteau-Tropchaud. 

Pomerol. r. 
Chät.-Troplong-Mondot. 

St.-Emilion. ler. r. 
Troquard. St.-Georges-de- 
Montagne. AP. r. 
Chäteau-Trotonnoy. 

Pomerol. ler. r. 
Chäteau-Trot(t)evieille. 

St.-Emilion. ler. r. 
Chät.-Truquet. Libourne. 
Sables. r. 

Truquet. St.-Emilion. r. 
Tuillac. St.-Philippe- 
d’Aiguille. AP. r. 
Vachon. St.-Emilion. 2e.r. 
Domaine des Valentins. 

St.-Emilion. 2e. r. 

La Veille des Landes. 

Montagne. AP. r. 
Verdet. Libourne. Sables. r. 
Vergne. Tayac. r. w. 
Chät.-Vert-Bois. Libourne. 

Pal. des Dagueys. r. 
Vesinerie. Puisseguin. B.r. 
Veyra. St.-Etienne-de- 
Lisse. ler (2eSt.-JE.), r. 
Viaud. Lalande-PomeroL 
B. r. 

Chäteau-de-Videlot. 

Libourne. Sables. r. 
Vieille-Maison. Montagne. 
AP. r. 

Chäteau-des-Vignes. St.- 
Philippe-d’Aiguille.R.r. 
Vignon. Lussac. B. r. 
Vignonet (Ct. Castillon). r. 
Villebaut. Gardegan. AP. 
r. io. 

Villemaurine. St.-Emilion. 
ler. r. 

Chäteau-Villemaurine. St.- 
Emilion. ler. r. 

Yon. St.-Christophe-des- 
Bardes. AP. r. 

Cru Yon. St.-Emilion. f- 
Clos-Yon-Figeac. St.- 
Emilion. r. 

Domaine Yon-Figeac. St.- 
Emilion. r. 

Yot. St.-Magne. r. 


q Die Weine dieser Gemeinde sind im Handel unter der Bezeichn. Sables-Saint-Emilion bekannt. 
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Canton Sainte-Foy. 

Kanton mit 15 Gemeinden und 10025 Einwohnern. — Die aus Sömillon, Muscade, Sauvignon erzeugten 
Weißweine sind je nach Bodenart und Zusammensetzung der Trauben-Sorten sehr verschieden. 
Als die besten gelten die der Gemeinden Saint-Andre, Les Leves-et-Thoumeyragae, Saint-Quentin 
und Saint-Philippe. Die Rotweine, erzeugt aus Malbec (Cöte rouge), Cabernet, Merlot, Verdot und 
anderen Rebsorten, sind gewöhnlich (ordmaires), körperlich und haben viel Farbe. Dieser Kanton 
ist einer derjenigen der Gironde, welche durch die Verheerung der Reblaus am meisten gelitten haben. 


Appelles. St.-AndrAet- 
Appelles. w. r. 

Les Arnadeaux. La 
Roquille. r. xv. 

Chät.-de-Baby. St.-Andre- 
et-Appelles. r. w. 

Bagatelle. St.-Andre-et- 
Appeles. r. w. 

Bailion. La Roquille. r.w. 

Chateau- des-Baratons. 
St.-Avit-du-Moiron. r. 

Le Baraton. St.-Philippe- 
de-Seignac. r. w. 

Barbat. St.-Quentin-de- 
Caplong. w. r. 

Chät.-des-Barbereaux. St.- 
Andre-et-Appelles. r.w. 

Baron. St.-Quentin-de- 
Caplong. r. w. 

Chäteau-du-Barrail. 
Eynesse. r. w. 

Chät-Beaulieu. Les Leves- 
et-Thoumeyragues. r. w. 

Chäteau-de-la-Beauze. Les 
Leves-et-Tho umey- 
ragues. r. w. 

Le Grand B6rard. La 
Roquille. r. w. 

Les Bernards. Margueron. 
r. w. 

Beyssade. Caplong. r. w. 

Le Beysse. Eynesse. r. w. 

La Bonnetie-Haute. St.- 
Quentin-de-Caplong. 
r. w. 

Bouffevent. Bineuilh. r.w. 

LesBouhets. LesLeves-et- 
Thoumeyragues. r. w. 

Chäteau-de-Bourgognade. 
St.-Philippe-de-Seignac. 
r. w. 

La Bourguette. St.- 
Philippe-de-Seignac. 
r. w. [r. w.\ 

Les Bournets. Pineuilh.} 

La Brande. St.-Avit-du- 
Moiron. r. 

Brejou. St.-Andre-et- 
Appelles. r. w. 

Le Briand. St.-Avit-du- 
Moiron. r. 

Cabeauze. St.-Andre-et- 
Appelles. r. w. 

Caplong. r. w. 

Chät.-de-Caris. St.-Andre- 
et-Appelles. r. w. 


Cellerier. Pineuilh. r. w. 

Les Chapelins. St.-Andre- 
et-Appelles. r. w. 

Domaine Les Chätaigniers. 
Caplong. r. w. 

Chatarnaud. St.-Andre-et- 
Appelles. r. xv. 

Chauteau. St.-Quentin-de- 
Caplong. r. w. 

Chollet. Les Leves-et- 
Thoumeyragues. r. w. 

Chäteau-de-Couronneau. 
Ligueux. r. w. 

Ch.-de-Coustu. Les Leves- 
et-Thoumeyragues. r.w. 

Les Davids. Eynesse. r. w. 

Chäteau-des-Egrons. 
Riocaud. r. w. 

Eynesse. r. w. 

Fauch er. St.-Quentin-de- 
Caplong. r. xo. [r.\ 

Le Fa vereau. La Roquille. j 

Fondneuve. Pineuilh. r. 

Fonsalade. Pineuilh. r. 

Fortin. Riocaud. r. xo. 

Freycinet. St.-Avit-du- 
Moiron. r. 

Gagnard. Pineuilh. r. xo. 

Gaillard. Les Leves-et- 
Thoumeyragues. r. xo. 

La Girarde. St.-Quentin- 
de-Caplong. r. w. 

Les Gorins. Les Leves-et- 
Thoumeyragues. r. w. 

Gorry. Caplong. r. xo. 

Chäteau-de-Goulard. St.- 
Andre-et-Appelles. r.w. 

Chäteau-Goulet. Caplong. 
r. xv. 

Ch.- Graveyron. Pineuilh. 
r. w. [gueron. r. «nl 

Les Guillebaux. Mar- J 

Jolivet. Riocaud. w. r. 

Joubin. La Roquille. r. 

Lafosse. Riocaud. r. xv. 

Chäteau-de-Lambertie. 
Pineuilh. r. xo. 

Chäteau-Langalerie. St.- 
Quentin-de-Caplong. 
r. w. 

Lartingau. St.-Andre-et- 
Appelles. r. xo. 

Chateau-Lenclos. 

Pineuilh. r. xo.. 

Les L6ves. Les Leves-et- 
Thoumeyragues. r. xv. 


Ligueux. r. w. 

Luguet. St.-Philippe-de- 
Seignac. r. xo. 

Les Mabilles. St.-Andre- 
et-Appelles. r. w. 

Les Maillets. Riocaud. 
xo. r. fr. to.l 

Les Mangons. Pineuilh.) 

Marchand. St.-Quentin-de- 
Caplong. r. w. 

Margueron. r. xo. 

Les Marias. Caplong. r. xo. 

Märtet. Eynesse. r. w. 

Les Martineaux. Les 
Leves-et-Thoumey- 
ragues. r. w. 

Matha. Caplong. r. w. 

Maubassit. Les' Leves-et- 
Thoumeyragues. r. w. 

La Mauberthe. Caplong. 
r. w. 

Les Mauberts. Les Leves- 
et-Thoumeyragues. r.w. 

Les Petits Mauberts. Les 
L eves -e t-Thoumey- 
ragues. r. w. 

Les Mauberts. St.-Quentin- 
de-Caplong. r. w. 

Le Mayne. Eynesse. r. xo. 

Le Mayne. St.-Quentin- 
de-Caplong. r. w. 

Le Montet. St.-Andre-et- 
Appelles. r. xo. 

Chät.-Morin. St.-Andre- 
et-Appelles. r. xo. 

Le Mourleau. Les Leves- 
et-Thoumeyragues. r. xo. 

LesNiquettes. St.-Quentin- 
de-Caplong. r. xv. 

Chäteau-d’Oenanthie. St.- 
Andre-et-Appelles. r.w. 

Domaine l’Oenantie. St.- 
Avit-du-Moiron. r. 

Paput. Pineuilh. r. xo. 

Chäteau-de-Parancheres. 
Ligueux. r. xo. 

LesPelletans. St.-Quentin- 
de-Caplong. r. w. 

Les Petities. St.-Andre-et- 
Appelles. r. xo. fr. xo.\ 

Les Peyrichons. Riocaud.) 

Les Philippons. St.-Andre- 
et-Appeles. r. xo. 

Ch.-Picon. Eynesse. r. xo. 

Chäteau-du-Pierrail. 
Margueron. r. xo. 
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Canton Pujols. 


Pineuilb. r. w. 
Chäteau-Pitrerie. 

Pineuilb. r. w. 
Chät.-Plaisance. St.-Pbi- 
lippe-de-Seignac. r. w. 
Quatre Jambes. Riocaud. 
w. r. 

ßaboucbe. Pinenilb. r. w. 
La Rayre. Pineuilb. r. to. 
Le Grand Renon. Eynesse. 
r. w. 

Cbäteau-Ricbelieu. 

Pineuilb. r. w. 
Riocaud. r. to. 
Cbäteau-de-la-Roche. Les 
Leves-et-Tboume}''- 
ragues. r. w. 

La Roque. Caplong. r. w. 
La Roquille. r. w. 


Les ßoussets. Pineuilb. 

r. w. fw. r.l 

Saint-AndrAet-Appelles. J 
Saint-Avit-du-Moiron. r. 
Sainte-Croix. Riocaud. r. w. 
Saint-Martial. Ligueux. \ 
Saint-Nazaire. r. fr. to. J 
Saint-Pbilippe-de-Sei gnac 
ou -du-Seignat. r. to. 
Saint-Pierre. St.-Quentin- 
de-Gaplong. r. w. 
Saint-Quentin-de-Caplong. 
r. w. 

Les Sandeaux. St.-Andre- 
et-Appelles. w. r. 

Les Sarrazins. Riocaud. 
io. r. 

Siguenie. St.-Andre-et- 
Appelles. r. w. 


Les Sivadons. Les Leves- 
et-Thoumeyi’agues. r.w. 
Cbäteau-Terciers. 

Pineuilb. r. w. 
Thoumeyragues. Les 
Löves-et-Tboumey- 
ragues. r. w. 

La Tour. Les Lfeves-et- 
Tboumeyragues. r. to. 
La Tour Rouge. La 
Roquille. r. w. 
Cbäteau-La-Tuque. 

Eynesse. r. w. 
Cbäteau-de-la-Tuquette. 

Margueron. r. w. 
Vaques. Pineuilb. r. w. 
Chäteau-des-Yergnes. Les 
Leves-et-Tboumey- 
ragues. r. w. 


Canton Pujols. 

Kanton mit 16 Gemeinden und 8575 Einwohnern. — Die aus Malbec (Cöte-rouge), Cabernet, Grapput, 
Merlot, Fer und anderen Rebsorten erzeugten Rotweine zählen zu den »bons ordinaires«, sie 
besitzen Farbe und ziemlich viel Körper. Die aus Enrageat, Sömillon, Muscadelle, Juran^on und 
anderen Rebsorten in geringer Menge erzeugten Weißweine, sind ziemlich körperreich und je 

nach Gewächsen mehr oder minder fein. 


Chäteau-d’Artigues. 

Doulezon. r. w. 
L’Audigney. Juillac. r. 
Barrade. Doulezon. r. w. 
Barrouil. Bossugan. r. w. 
Bary. Mouliets-et- 
Yillexnartin. r. w. 
Cbäteau-Basse-Cour. St.- 
Pey-de-Castets. r. w. 
Cbät.-Bedat. Gensac. r. 
Bel-Orme. Flaujagues. r. 
Le Berey. Ste.- 
Radegonde. r. 

Bicbet. St.-Yincent-de- 
Pertignas. r. w. 
Blanquine. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. w. 

Le Bois de la Marcbe. 
Moubets-et-Y illem arti n. 
w. r. 

Bonbaste. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. io. 

Le Bose. Juillac. r. 
Bossugan. Pujols. r. w. 
Boulouy. Juillac. r. 

Le Bourdieu. Pujols. r. to. 
Brespey. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. w. 

Broue. Bossugan. r. to. 
Cbäteau-de-Brugnac. 

Bossugan. r. w. 
Brugues-de-Guerre. 

Gensac. r. 

Brunet. Rauzan. w. r. 
Caillouca. Flaujagues. r. 
Cambes. Juillac. r. 


Chäteau-Carbon(n)eau. 
Pessac. r. w. 

Carcaillet. Pujols. r. to. 

La Carregie. Pessac. r. 

Carrot. Juillac. r. 

Le Castera. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. w. 

Cbäteau-de-Cbaulne. St.- 
Jean-de-Blaignac. r. w. 

Cbivras. Juillac. r. 

Claribes. Gensac. r. 

Clidat. Rauzan. r. w. 

Coubeyrac. r. w. 

Courdeley. St.-Yincent- 
de-Pertignas. r. to. 

Chäteau-du-Courros. St.- 
Yincent-de-Pertignas. 
r. w. 

Cbäteau-Courtebotte. St.- 
Jean-de-Blaignac. r. to. 

Daugiron. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. w. 

Daulibey. Doulezon. r. w. 

Dinclau. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. w. 

Diodet. Doulezon. r. to. 

Doulezon. r. w. 

Durege. Pessac. r. 

L’Esperance. Ste.- 
Radegonde. r. 

Flaujagues. r. 

Cbäteau-de-Flaujagues. 
Flaujagues. r. 

Fonfroide. Coubeyrac. r. 

Francesac. Flaujagues. r. 

Le Freich. Juillac. r. 


Fronvidal. Juillac. r. 

Gabach-Jouan. Gensac. r. 

Galoucbey. Gensac. r. 

Gamage. St.-Pey-de- 
Castets. r. w. 

Garguille. Gensac. r. 

Gensac. r. 

Glaize. Pessac. r. 

Grangeneuve. Gensac. r. 

Grangeneuve. Pessac. r. 

Guillot. St.-Yincent-de- 
Pertignas. r. to. 

La Jargue. Coubeyrac. 
r. to. 

Cb.-de-la-Jarre. Mouliets- 
et-Yillemartin. r. to. 

Jaumard. St.-Pey-de- 
Castets. r. w. 

Jaure. Gensac. r. 

Jean de Marceau. Rauzan. 
w. r. 

Cbäteau-de-Jeanfraux. 
Ste.-Radegonde. r. 

Joly. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. to. 

— cru Fantin. to. r. 

Juillac. r. f r -\ 

Le Jura. Ste.-Radegonde.) 

Lacave. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. w. 

Lagnet. Doulezon. to. f. 

Cbät.-Lapeyre. Gensac. r. 

Laroque. Juillac. r. 

Cbäteau-de-Lasalle uergl. 
Cb.-de-La-Salle. 

| Lescarrot. Juillac. r. 
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Ch.-Lestage. St.-Vincent- 
de-Pertignas. r. w. 

Le Lieutenant. St.-Jean- 
de-Blaignac. r. to. 

Ch äteau-de-Lulene. 

Bossugan. r. to. 
Luneau. Rauzan. r. to. 
Machin. Juillac. r. 

Le Marin. Pessac. r. 
Maroy. Gensac. r. 
Marsot. Gensac. r. 
Martin. Pujols. r. w. 

Le Mayne. Pessac. r. 
Mazeyres. St.-Jean-de- 
Biaignac. to. r. 
Ch.-de-Mejean. Pessac. r. 
Mirouleau. Flaujagues. r. 
Ohäteau-de-Montbreton. 
Pessac. r. 

Chät.-Montlau ou Monleau. 
Saint-Pey-de-Castets. 
r. to. 

Chäteau-de-la-Mothe. 

Flaujagues. r. 
Moulinat. Rauzan. to. r. 
Moustelet. Pessac. r. 
Moustet. Gensac. r. 
Moutic 1 ). St.-Jean-de- 
Blaignac. r. to. 
Chateau-Mouton St.- 
. Pey-de-Castets. r. w. 
Pascaud. Coubeyrac. r. 
Penit. Coubeyrac. r. 
Chäteau-Perrotin. St.- 
Pey-de-Castets. r. w. 
Pessac. r. [to. r.l 

Le-Petit-Bourg. Rauzan.} 
Petit Donnezac. St.-Vin- 
cent-de-Pertignas. r. to. 
Peyreguey. Doulezon. r. to. 


Picheron. St.-Yincent-de- 
Pertignas. r. w. 

Pignon. Juillac. r. 

Pimpinelle. Rauzan. w. r. 

Chat.-du-Pin. St.-Yincent- 
de-Pertignas. r. w. 

Pinard. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. w. 

Pine. Doulezon. r. to. 

Pinotte, cote Yalens. 
Gensac. r. w. 

La Plante. St.-Jean-de- 
Blaignac. r. w. , 

Platon. Ste.-Radegonde. r. | 

Pommerede. Flaujagues. r. | 

Pourjac. St.-Pey-de- 
Castets. r. to. 

Pujols. r. w. 

Rauzan. r. to. 

Le-Pas-de-Rauzan. Mou- 
liets-et-Yillemartin. 
r. to. fr. 1 

Ravenne. Ste.-Radegonde.} 

Domaine Renateau. St.- 
Pey-de-Castets. r. to. 

La Republique. Mouliets- 
et-Villemartin. r. to. 

Restey. St.-Pey-de-Castets. 
r. to. 

Ribebon. Pessac. r. 

Cb.-de-Ribebon. Pessac. r. 

Chät.-Rigaud. Mouliets- 
et-Yilleraartin. r. 

La Riviere. Pujols. r. w. 

Riviere-de-Piat. Juillac. r. 

Cbät.-Robert. Juillac. r. 

Roque. MouKets-et- 
Yillemartin. r. w. 

Sainte-Florence. r. w. ; 

St.-Jean-de-Blaignac. r. w. j 


Saint-Pey-de-Castets. r. w. 

Sainte-Radegonde. r. 

Saint-Y incent-de- 
Pertignas. r. to. 

Salazard. Juillac. r. 

Ch.-de-La-Salle. Rauzan. 
w. r. 

Domaine de Sans. Ste.- 
Radegonde. r. 

Sarpe. Ste.-Radegonde. r. 

Saudon. St.-J ean-de- 
Blaignac. r. to. 

Savoye. Gensac. r. 

Cbäteau-du-Sep. Ste.- 
Radegonde. r. 

Le Sept. Mouliets-et- 
Villemartin. r. to. 

LeSeret. St.-Radegonde. r. 

Chät.-du-Soulat. Juillac. r. 

Taillebonjour. St.-Vincent- 
de-Pertignas. to. r. 

Talleret. Pujols. r. to. 

Chät.-de-Taris. Rauzan. 
to. r. 

Tauzin. Doulezon. r. w'. 

Cbäteau-la-Tour-de- 
Beaupoil. Pessac. r. 

La Tourbeille. Juillac. r. 

Cbäteau-du-Vertois. Ste.- 
Radegonde. r. 

Ch.-La-Yidasse. Pessac. r. 

LeVigneau. Ste.-Florence. 
r. w. [to. r.l 

Chäteau-Yillatte. Rauzan.) 

Yülemartin. Mouliets-et- 
Yillemartin. r. to. 

Chäteau-de-Y illepreux. 
Ste.-Florence. r. w. 

Yillesseques. St.-Yincent- 
de-Pertignas. r. to. 


Canton Branne. 

Kanton mit 19 Gemeinden und 9153 Einwohnern. — Die hier aus Malbec (Noir de Pressac), Merlot, 
Cabernet, Mancin und verschiedenen anderen Trauben-Sorten erzeugten Rotweine werden in Cötes- 
und PaZzss-Weine eingeteilt. Die besten wachsen bei G6nissac, Grözillac und Moulon. Die Weiß¬ 
weine, erzeugt aus Enrageat, werden meist zum Verschneiden benutzt, nur die besten Gewächse 
werden rein getrunken. Die Reblaus hat auch in diesem Kanton arge Verwüstungen angerichtet, 
sodaß alle Weingüter in den Cötes mit amerikanischen Reben wieder hergestellt werden mußten. 


Arnaud Petit. Baron, r. to. 
Chät.-Arpaillan. Naujan- 
et-Postiac. r. to. 
j Baillard. Cabara. r. 

1 Balestard. St.-Quentin- 
de-Baron. r. w. 
Baleyrac. Tizac-de-Curton. 
w. r. 

Baron, to. r. 

i Le Battant. St.-Germain- 
j du-Puch. w. r. 

I Beaufresque. Naujan-et- 
' Postiac. r. w. 


Bel-Air. Grezillac. to. r. 
Cbäteau-de-Bellefontaine. 

Baron, r. to. 

Cru Bellevue. Tizac-de- 
Curton. to. r. 

Domaine Bertbomieu. 

Grezillac. r. to. 

Bettet. Genissac. Pal. r. 
Chäteau-Bisqueytan ou 
-Biscaetan. St.-Quentin- 
de-Baron. r. w. 
Cbäteau-de-Blagnac. 
Cabara. r. 


Cbät.-Bonnet. Grezillac. 

r. to. [r. w.l 

Borie. Naujan-et-Postiac.} 
Bourgerie. Camiac. r. to. 
Branne. r. to. 

Le Breton. St.-Germain- 
du-Pucb. r. to. 

Brun. Daignac. r. to. 
Chät.-du-Burg. Gdnissac.l 
Cabara. r. w. fr. w.) 
Camiac. r. w. 

Canton. St.-Quentin-de- 
Baron. r. W. 


x ) In manchen Büchern Montic geschrieben. | 


*) In manchen Büchern Moulon geschrieben. 
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Capmartin. St.-Germain- 
du-Puch. xo. r. 
Caransac. St.-Quentin-de- 
Baron. r. xo. 

Carrere. Nerigean. r. xo. 
Cassat. Grezillac. r. xo. 
Chät.-Cazeneau. Camiac. 

r. xo. [Cötes. r. xo .1 

Cötes Charpas. Moulon. J 
Chaumel. Genissac. r. xo. 
Chauvinet. Camiac. r. tu. 
Chät.-Chomel. Grezillac. 

r. io. [r. w.l 

Compassant. Genissac. J 
Coquille. Baron, r. xo. 
Coudeau. Camiac. r. io. 

Oouillabeau. St.-Quentin- 
de-Baron. io. r. 
Coulonques. Genissac. 

Pal. r. [r. w.l 

Chäteau-de-Crin. Baron. J 
Chäteau-de-Curton. 

Daignac. r. xo. 

Dagens. St.-Germain-du- 
Pucli. xv. r. 

Daignac. r. xo. 

Damanieu. Nerigean. xo. r. 
Dardenac. xo. 

Dincou. Daignac. r. xo. 
La Dixme. Baron, w. r. 
Chäteau-Dumonayraut. 

Moulon. Pal. r. 

Espiet. r. xjo. 

Les Faures. Genissac. r. xv. 
Forton. N^rigean. xv. r. 
La Fourmente. Genissac. 
Pal. r. 

Chäteau-Franquinote. 

Grezillac. r. w. 
Domaine du Freychinet. 

Genissac. r. xo. 

Garde. Moulon. Cötes. r. xo. 
Chäteau-des-Gautheys. 

Nerigean. xjo. r. 
Genebra. St.-Quentin-de- 
Baron. r. xjo. 

Genesta. St.-Germain-du- 
Puch. r. xo. 

Genissac 1 ). r. w. 
Cbäteau-de-Genissac. 

Genissac. r. xo. 
Giraud-Arnaud. St.-Ger- 
main-du-Pucb. xo. r. 
Girolotte. Naujan-et- 
Postiac. r. xv. 
Goudichaud. Moulon. 

Pal. r. 

Chäteau-de-Goudichaud. 
St.-Germain-du-Puch. 
xv. r. 


Greguil. Genissac. Pal. r. 
Grezillac. r. xo. 

Guidon. Daignac. xo. r. 
Guillac. xv. 

Guillaumot. Genissac. r.xo. 
Guillebot. Lugaignac. x\xo. 
Guillet. Espiet. r. xo. 
Chäteau-Guineau. 

Grezillac. r. xo. 
Guinot. Moulon. r. xo. 
Guiot. Genissac. Pal. r. 
Cötes de Guspit. Branne. 
r. xo. 

Jean-Lare. Lugaignac. r.xo. 
Chateau-de-Jonqueyre. 
St.-Germain-du-Puch. 
r. xjo. 

Le Joyeux. St.-Germain- 
du-Puch. xo. r. 
Jugazan. xo. 

Lafon-de-Jacques. Naujan- 
et-Postiac. r. xo. 
Lagasse. St.-Quentin-de- 
Baron. r. xo. 

Lagrave. Nerigean. xo. r. 
Lagut. Branne. xv. r. 
Lambert. Grezillac. r. xo. 
Le Grand-Lambert. St.- 
Quentin-de-Baron. r. xo. 
Chäteau-Lamothe. 

Genissac. r. xo. 
Lamothe. St.-Germain-du- 
Puch. r. xo. 

Larmavaille. Daignac. xo.r. 
Larquey. St.-Germain-du- 
Puch. r. xo. 

Lartigue. Genissac. Pal. r. 
Laubarede. Lugaignac. 

r. xo. [r. w.\ 

Lauriol. Moulon. Cötes. J 
Lestrilles. Espiet. r. xo. 
Luchey. Moulon. Pal. r. 
Lugaignac. r. xo. 
Machinot. Gönissac. Pal.r. 
Mageste. Genissac. Pal. r. 
Marjosse. Tizac-de-Curton. 
xo. r. 

Domaine La Martinette. 
Moulon. r. 

Martouret. Nerigean. xo. r. 
Mazerolles. Lugaignac. 

r. xo. [Postiac. r. w.\ 
Minvielle. Naujan-et- J 
Miot. Genissac. r. xo. 
LaMongie. Genissac. Pal.r. 
Monplaisir. Genissac. Pal.r. 
Montalivet. Genissac. r. xo. 
Chäteau-Montlau. Moulon. 

Cötes. r. xo. [xo.\ 

Mont-Quentin. Nerigean.J 


Chäteau-de-La-Mothe. 

Espiet. xo. r. 
Chäteau-Mouchac. 

Genissac. r. xo. 
Chäteau-de-Mouchac. 

Grezillac. r. xo. 

Le Grand Moulin. MoulonQ 
Moulon. r. xo. [r. J 

Mouniquet. Genissac. Pal.\ 
Nerigean. r. xo. [r. J 

Chäteau-Neuf. Espiet. xo.r. 
Le Ninon. Moulon. r. xo. 
Niotton. Moulon. Cötes. r. xo. 
Noaillan. St.-Quentin-de- 
Baron. r. xo. 

Cru La Palisse. Genissac. 
Pal. r. 

Paludey. Baron, xv. r. 
Perdrigail. St.-Germain- 
du-Puch. r. xo. 
Perponchet. Naujan-et- 
Postiac. r. xo. 
Petit-Bois. St.-Germain- 
du-Puch. xo. r. 
Peyfaure. Genissac. r. xo. 
Chäteau-Pimpois. Baron. 
r. xo. 

Pinson. Genissac. Pal. r. 
Le Pire. Genissac. Pal. r. 
Les Places. Branne. r. xo. 
La Pompe. Moulon. Pal. r. 
Pontelier. Moulon. Pal. r. 
Chäteau-Le-Port. 

Genissac. Pal. r. 

Le Portrail. Espiet. xo. r. 
Chäteau-Pouchaud. 

Genissac. r. xo. 
Chäteau-Prentigarde. 

Genissac. r. 
Ohäteau-de-Pressac. 

Daignac. r. xo. 

Prevöt. Moulon. r. xo. 
Chät.-du-Grand-Puch. St.- 
Germain-du-Puch. r. xo. 
Petit-Puch. St.-Germain- 
du-Puch. r. xo. 

Le Babut. Naujan-et- 
Postiac. r. xo. 

La Bafinette. Genissac. 
Pal. r. 

Chäteau-Bambaud. 

Genissac. r. xo. 
Chäteau-Baj r mond. 

Baron, r. xo. 
Chäteau-Begnier. 

Grezillac. xo. r. 

Le Betou. Naujan-et- 
Postiac. r. xo. 
Beynaud. Moulon. r. xo. 
Bouchon. Moulon. Pal. r. 


q Die roten Cötes-Weine, erzeugt aus Malbec, 
Merlot, Mancin und anderen Rebsorten, sind fein 


und körperreich; die roten Palns-Wejne sind sehr 
farbreich, geringer sind die "Weißweine. 
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Roussillon. Gdnissac. r. w. 
Saint-Aubin-de-Blagnae. w. 
Saint-Denis. Camiac. r. to. 
Saint-Quentin-de-Baron. 
r. tc. 

Chäteau-de-Saint-Sauveur. 

Baron, w. r. 

Domaine La Salargue. 
Moulon. Pal. r. 


Salles. St.-Germain-du- 
Pucb. w. r. fr. w.\ 
Seignan. Moulon. Cötes.J 
Signoret. Baron, io. 
Domaine du Sourd. St.- 
Quentin-de-Baron. r. w. 
Chäteau-Tambourlan- 
Canon. Genissac. r. w. 
Tanais. Genissac. Pal. r. 
Theophile. Baron, r. w. 


Tizac-de-Curton. w. r. 
Chäteau-La-Tour-Caillet. 

Genissac. r. w. 

La Vallee. Espiet. w. r. 
Le Verdot. Genissac. 

Pal. r. 

Domaine de la Yerdure. 

Genissac. Pal. r. w. 
Vignolles. St.-Quentin- 
de-Baron. r. io. 


Canton Libourne. 

Kanton mit 10 Gemeinden, 137,99 qkm und 29239 Einwohnern. 


Chät.-d’Anglade. Izon. r. 
Arveyres. r. 

L’Aubepine. Izon. r. 
Baloche. Yayres. r. 
Bastouney. Arveyres. r. 
Beaumard. Arveyres. r. 
Chat.-Bel-Air. Yayres. r. 
Cru Bel-Air. Yayres. r. 
Bel-Air-Lacour. Vayres. r. 
Cru Bellevue-Nioton. 

Yayres. r. w. 

Bense. Izon. r. 
Birebacquey. Izon. r. 
Blouin. Arveyres. r. 
Bonneval. Izon. r. 
Cbät.-Bonsol. Arveyres. r. 
Bordes. Yayres. w. r. 
Grand-Bourdieu. Izon. r. 
LePetit-Bourdieu. Izon. r. 
Les Trois-Bourdieux. 

Izon. r. 

Le Branda. Yayres. w. r. 
Chäteau-Brondeau. 

Arveyres. r. 

Le Busqueyron. Vayres. 
r. w. 

Cru Bussac. Yayres. r. w. 
La Cabanne. Vayres. r. 
Cadarsac. r. w. 

Ch äteau-d e- Cadarsac. 

Cadarsac. r. io. 

Caillou. Arveyres. r. 
Camparian. Vayres. r. w. 
La Capelle. Arveyres. r. 
I Chäteau-La-Caussade. 
Vayres. r. 

j Cenan. Yayres. r. w. 

I Chaussemelie. Arveyres. r. 
\ Chauvin. Arveyres. r. 
La Conque. Izon. r. [r.\ 
CruConstantin. Arveyres.} 
' Damazac. Arveyres. r. 


Domaine de Damazac. 

Arveyres. r. 
Embeyres. Yayres. r. 
L’Ermitage. Izon. r. [r.\ 
L’Estey-Negre. Arveyres.} 
Cru du Faure. Izon. r. 
Ferrand. Arveyres. r. 
Frayche. Izon. r. 

Le Gabot. Izon. r. 
Gaillotte. Vayres. r. 
Gayat. Vayres. w. r. 
Glaugelas. Izon. r. 
Goudon. Arveyres. r. 
Graney. Arveyres. r. 
Graney. Izon. r. 
Graveyron. Izon. r. 
Gravier. Arveyres. r. 

Le Hache. Izon. r. 

Les Hugons. Cadarsac. 1 
Ichon. Izon. r. [r. w .} 
Izon. r. 

Jabastas. Izon. r. 

Le Petit-Jabastas. Izon. r. 
Jaumette. Arveyres. r. 
Jean-Roy. Arveyres. r. 
Jeanteau. Arveyres. r. 
Chät.-Joncarret. Yayres. r. 
Jourdan. Arveyres. r. 
Lamanet. Yayres. w. r. 
Lamouroux. Izon. r. 
Chät.-Larteau. Arveyres. r. 
Lavergne. Arveyres. r. 
Palu-Levee. Izon. r. 
Linas. Arveyres. r. 
Lousteauneuf. Izon. r. 
Mailleyre. Cadarsac. r. w. 
Malartic. Izon. r. 
Mangot. Cadarsac. r. io. 
LeMaronnier. Arveyres. r. 
Mautrec. Vayres. r. 
Monbouchet. Arveyres. r. 
Montifau. Vayres. r. w. 


Cru Montmigron. 

Arveyres. r. 

Moustey. Arveyres. r. 
Musquet. Arveyres. r. 
Neyron. Izon. r. 
Paganel. Vayres. w. 
Pelle-Anguille. Cadarsac. r. 
Perriere. Vayres. w. r. 
Pey-de-Veau. Arveyres. r. 
Pichon. Yayres. r. 

Le Plagne. Izon. r. 
Plossiman. Cadarsac. w. r. 
Le Port-Marian. 

Arveyres. r. 

Le Port-du-Nouguey. 
Arveyres. r. 

Pruneyron. Arveyres. r. 
Reneuve. Arveyres. r. 
Riaille. Arveyres. r. 

La Roque. Arveyres. r. 
Domaine La Roquette. 

Arveyres. r. 

Roties. Arveyres. r. 
Roumette. Izon. r. 
Rozelle. Arveyres. r. 
Saint-Pardon. Vayres. r.iv. 
Simon. Izon. r. 
Tarandeau. Arveyres. r. 
Le Tertre. Arveyres. r. 
Le Thil. Vayres. r. 

Le Thil-Haut-Brion. 
Yayres. r. 

Tillede. Arveyres. r. 

Le Tilleul. Izon. r. 
Chät.-Toulouze. Yayres. r. 
Trois-Lattes-Portmoran. 

Arveyres. r. 

Uchamp. Izon. r. 
Vayres 1 ). r. w. 

Veron. Izon. r. 

Videau. Vayres. r. w, 

Le Vigneau. Arveyres. r. 


. 1 )Ei_e roten Graves-Weine dieser Ge- 
I memde sind voll Zartheit und Feinheit, besitzen 
i auch Körper und können unter die besten Ge- 
1 wachse des Libournais klassiert werden. Die 
ifoten Weine der Palus oder der Terres Fortes 


gelten als »ordinaires« und können den guten 
Entre-deux-Mers gleichgestellt werden. Die Weiß¬ 
weine, zum größten Teil aus Enrageat erzeugt, 
sind alkohol- und ziemlich likörreich, ohne hervor¬ 
tretenden Geschmack, zum Verschneiden geeignet. 
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Canton Fronsac. 


Fronsadais (Canton Fronsac). 

Kanton Fronsac, 134,03 qkm, 18 Gemeinden mit 10470 Einw., mit dem Hauptort Fronsac, an der 
Dordogne, am Hügel Motte de Fronsac. — Die aus Malbec (Noir de Pressac), Merlot, Mancin, Cabernet, 
Verdot und anderen Trauben - Sorten erzeugten Rotweine werden in Palus- und Cot es- oder 
Plateau-Weine geteilt. Die Weißweine, welche auf den Hochebenen in der Mitte und im Norden 
des Kantons geerntet werden, haben fast ausschließlich Enrageat (Folie) zum Rebsatz. Einige kleine 
Weingüter sind in neuerer Zeit erfolgreich mit feinen Rebsorten (Sauvignon, Sömillon, Muscadelle usw.) 

bepflanzt worden. 


Anguieux. Fronsac. Pal.r. 

— cru Dougey. Pal. r. 

— cru Malacquis. Pal. r. 

— cru Poinsonnet. Pal. r. 

— cru Port-Douet. Pal. r. 

— cru Quouxquet. Pal. r. 
Armand-Guilhem. Lugon- 

et-l’lle-du-Carney. 
cöte. r. 

Arnaud-Boucher. St.- 
Genes-de-Queuil. tc. 
Arnaufcon. Ire cöte Canon -1 
Asques. r. [Fronsac. r. J 
L’Ayne. Fronsac. Pal. r. 
Ballet. St.-Michel-Fronsac. 

Ire cöte Canon-Fronsac. r. 
Barail-du-Bec. St.-Michel- 
Fronsac. Pal. r. 
LeBarbey. Saillans. cöte.r. 
Bardon. St.-Aignan. AP.r. 
Ch.-Bares. Asques. Pal. r. 
Barrabaque. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Bazeille. La-Lande-de- 
Cubzac. ic. r. 

Beaulieu. Galgon-et- 
Queyrac. r. tc. 
Domaine de Beaulieu. 

Yillegouge. r. io. 
Beaumont. Galgon-et- 
Queyrac. r. w. 
Chäteau-Beausoleil. St.- 
Romain. Pal. r. 
Beausoleil-Rotillas. St.- 
Romain. Pal. r. 
Bellegarde. Yillegouge. 
r. w. 

Cbäteau-B ellegar de. 

Yillegouge. r. io. 
Bellevue. Galgon-et- 
Queyrac. r. tc. 
Domaine de Bellevue. 
Lugon-et-l’tle-du- 
Carney. cöte. r. 
Chäteau-Belloy. Ire cöte 
Canon-Fronsac. r. 

Bicot. St.-Aignan. AP. r. 
Bienfait. Asques. Pal. r. 
Grand - B ill ac. S t.-Michel- 
Fronsac. Pal. r. 
Petit-Billac. La Riviere. 
Pal. r. 

Bisseau. St.-Romain. r. 
Bizeau. Galgon-et- 
Queyrac. r. w. 


Blancbet. Lugon-et-l’lle- 
du-Carney. r. 
Chäteau-de-Bocage. 

Cadillac, r. tc. 
Chäteau-Bodet. Ire cöte 
Canon-Fronsac. r. 
Domaine La Bondigolle. 

Yerac. w. r. 

Bordes. Lugon-et-l’Ile-du- 
Carney. Pal. r. 
Bosgramont. Lugon-et- 
l’lle-du-Carney. Pal. r. 
Chäteau-Bouilde. Ire cöte 
Canon-Fronsac. r. 

Le Bourcey. Yillegouge. 
r. ic. 

Le Bourdieu. Lugon-et- 
l’Ile-du-Carney. Pal. r. 
Bourdieu-la-Valade. Ire 
cöte Canon-Fronsac. r. 
Bourricaud. Galgon-et- 
Queyrac. r. w. 
Boutin-Arnaud. Galgon- 
et-Queyrac. tc. r. 
Boutinet. Yillegouge w. r. 
Domaine de Bragues. 
Yerac. r. 

Ch.-du-Branda. Cadillac.! 

— Pal. r. [cöte. r. J 

Chäteau-du-Branda. St.- 

Romain. cöte. r. 
Domaine Brillouet. Yerac. 
r. w. 

Le Brule. Saillans. Pal. r. 
Cadillac, r., tuenig ic. 
Chät.-Cadillac. Cadillac.) 

— Pal. r. [cöte. r.) 

Chateau-Cadillac. St.- 

Romain. cöte. r. 

— Pal. r. [Pal. r.l 

La Caille. St.-Romain. J 
Caillou. 2e cöte Canon- 

Fronsac. r. 

Le Caillou. Galgon-et- 
Queyrac. tc. r. 
Campus. St.-Michel- 
Fronsac. Pal. r. 
Candeleyres. 2e cöte 
Canon-Fronsac. r. 

Le Canneveau. Lugon-et- 
l’ile-du-Carney. cöte. r. 
Chateau-Canon. Fronsac. 

cöte Canon, r. 
Chäteau-Canon-Lange. 
Fronsac. cöte Canon, r. 


Chät.-Canon. St.-Michel- 
Fronsac. cöte Canon, r. 

Vrai Canon-Bodet. St.- 
Michel-Fronsac. cöte 
Canon, r. 

Vrai-Canon-Boyer. St.- 
Michel-Fronsac. cöte 
Canon, r. 

Canon-Saint-Julien. St.- 
Michel-Fronsac. cöte 
Canon, r. 

Capet Begaud. 2e cöte 
Canon-Fronsac. r. 

Cardeneau. Saillans. cöte.r. 

Chäteau-de-Carles. 

Saillans. cöte. r. 

Carnenat. St.-Genes-de- 
Queuil. tc. 

Le Carney. Lugon-et-l’Ile- 
du-Carney. Pal. r. 

Ch.-du-Carney. Lugon-et- 
l’lle-du-Carney. Pal. r. 

Cassagne. Saillans. Pal. r. 

Chäteau-Cassagne. St.- 
Michel-Fronsac. Ire 
cöte Canon-Fronsac. r. 

Chäteau-Cazin. St.-Michel- 
Fronsac. Ire cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Chadenne. St.-Aignan. B.r. 

Chalet Yincent. St.- 
Aignan. B. r. 

Chäteau-Chantelouve. 2c 
cöte Canon-Fronsac. r. 

La Chapelle. Lugon-et- 
l’lle-du-Carney. Pal. r. 

Chatteau. St.-Germain- 
La-Riviere, cöte. r. 

Le Chemin-Court. St.- 
Romain. Pal. r. 

Chiquet. Galgon-et- 
Queyrac. r. w. 

La Ciganerie. La-Lande- 
de-Cubzac. tc. r. 

Cleyrat. Yillegouge. r. w. 

La Clie-Bas-Canon. St.- 
Michel-Fronsac. Pal. r. 

Colombes. Fronsac. Pal.r. 

Comte. Lugon-et-l’Ile-du- 
Carney. cöte. r. 

Chäteau-Comte. Fronsac. 
cöte Canon, r. 

Chäteau-Le-Conseiller. 
Lugon-et-l’lle-du- 
Carney. Pal. r. 



Canton Fronsac. 


Domaine de Couffins-De- 
inons (Dora, de Couffins- 
de-Mons). Pal. r. 

Ch.-Couffins-Dup6rier(Ch.- 
Couffins-du-Perrier). 
Asques. Pal. r. 

Oouprot. Saillans. cöte. r. 

Le Cousin. St.-Germain- 
La-Riviere. cöte. r. 

Coustolle. 2e cote Canon- 
Fronsac. r. 

Domaine de Coutet. 

Verac. w. 

Coutreau. Saillans. cöte. r. 

La Croix. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Cuyot. La Riviere. cöte. r. 

Domaine de Darsac. 

Verac. w. r. 

La Dauphine. 2e cöte 
Canon-Fronsac. r. 

David. Villegouge. r. w. 

La Dorette. La Riviere. r. 

La Duffante. Lugon-et- 
l’ile-du-Carney. r. 

La Duffante. St.-Germain- 
La-Riviere. Pal. r. 

r 

Chäteau-l’Eperon. V6rac. r. 

Chäteau-L’Escarderie. St.- 
Germain-La-Riviere. 
cöte. r. [Pal. r.l 

L’Estey-Neuf. Asques. j 

Eyma. Villegouge. r. w. 

L’Eyrode. La Riviere. \ 

— Pal. r. [cöte. r. j 

Le Faure. Saillans. cöte. r. 

Los Faures. La-Lande-de- 
Cubzac. r. w. 

Feuilhade. Asques. Pal.r. 

Fontaine. St.-Aignan. 
AP. r. 

La Fontaine. Ire cöte 
Canon-Fronsac. r. 

Fores. St.-Aignan. AP. r. 

Fougere. Galgon-et- 
Queyrac. r. w. 

Chäteau-Francarney. St.- 
Michel-Fronsac. Ire cöte 
Canon-Fronsac. r. 

Chäteau-La-France. 
Fronsac. Pal. r. 

Frayche. Saillans. cöte. r. 

Les Freyches. Lugon-et- 
l’Ile-du-Carney. Pal. r. 

Fronsac 1 ). r. 

Gabaron. Lugon-et-l’lle- 
du-Carney. Pal. r. 

Le Gaby. Ire cöte Canon- 
Fronsac. r. 


Gagnard. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Galgon. Galgon-et- 
Queyrac. r. io. 

Gandineau. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Garos. Fronsac. Pal. r. 

Gas. St.-Aignan. B. r. 

Le Gasquet. Lugon-et- 
l ? lle-du-Carney. cöte. r. 

Chät.-Gaubert. Verac. r.w. 

Gaudin. St.-Genes-de- 
Queuil. w. 

Domaine de Gaurinat. 
Verac. r. w. 

La Giraude. Galgon-et- 
Queyrac. w. r. 

Le Girot. Cadillac, r. io. 

Goffre. St.-Germain-La- 
Riviere. cöte. r. 

Le Goudilley. St.-Germain- 
La-Riviere. Pal. r. 

Le Grand-Bardeaux. St.- 
Michel-Fronsac. Pal. r. 

Le Grand Bordieu. St.- 
Germain-La-Ri viere. 
Pal. r. 

Grand-Chalet-An guieux. 
Fronsac. Pal. r. 

Le Grand-Gouilley. St.- 
Romain. r. 

La Grande-Piece. St.- 
Michel-Fronsac. Pal. r. 

Le Grand-Presurier. 
Saillans. Pal. r. 

La Grave. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

La Grave. Saillans. Pal. r. 

Le Grecys. La-Lande-de- 
Cubzac. r. w. 

Grimard. Lugon-et-l’lle- 
du-Carney. cöte. r. 

Chäteau-Gros-Bonnet. 

2e cöte Canon-Fronsac. r. 

Gueyraud. St.-Michel- 
Fronsac. Pal. r. 

Guilhorit. Asques. Pal. r. 

Guinaud. St.-Romain. 

Pal. r. 

Guyard. Asques. Pal. r. 

Chäteau-Henault. Ville¬ 
gouge. r. w. 

L’Hermitage. Lugon-et- 
l’lle-du-Carney. Pal. r. 

Le Hourquet. Asques. 
Pal. r. 

Huchat. St.-Aignan. AP.r. 

lle-du-Carney. Lugon-et- 
l’lle-du-Carney. Pal. r. 
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Le Chat, de l’Ile. Lugon- 
et-l’Ile-du-Carney. 

Pal. r. 

Domaine de La Jalousie. 
Villegouge. r. w. 

Jeandeman. St.-Aignan. 
B. r. 

Chateau-Junayme. Ire cote 
Canon-Fronsac. r. 

Labory. Saillans. cöte. r. 

Laclide. Fronsac. Pal. r. 

Cru Lacoste. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Lagarde. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Chäteau-de-Lagarde. St.- 
Romain. cöte. r. 

Lagrange. Galgon-et- 
Queyrac. ic. r. 

Lague. Ire cöte Canon- 
Fronsac. r. 

La-Lande-de-Cubzac. r. io. 

Langlade. Galgon-et- 
Queyrac. r. iv. 

Laperche. Lugon-et-l’lle- 
du-Carney. r. 

Lariveaux. St.-Michel- 
Fronsac. 2ecöte Canon- 
Fronsac. r. 

Laroudet. Saillans. Pal r. 

Chäteau-Lavalade. Ire cöte 
Canon-Fronsac. r. 

Lavenelle. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Lavergne. Lugon-et-l’lle- 
du-Carney. Pal. r. 

Lavergne. St.-Germain- 
La-Riviere. Pal. r. 

Lescarderie. Villegouge. 
r. w. 

Loiseau. La-Lande-de- 
Cubzac. r. w. 

Louis Martin. Galgon-et- 
Queyrac. r. w. 

Louret. Galgon-et- 
Queyrac. r. w. 

Domaine de Lugon. Lugon- 
et-l’Ile-du-Carney. r. 

Palu de Lugon. Lugon-et- 
l’lle-du-Carney. Pal. r. 

Le Mainvieil. Galgon-et- 
Queyrac. r. w. 

Domaine de Malande. 
Asques. Pal. r. 

Le Petit-Malande. Asques. 
Pal. r. [cöte. r.\ 

Le Malgarni. Saillans. j 

Malleret. Galgon-et- 
Queyrac. w. r. 


b Rebsatz auf den Anhöhen ( coteaux ): Ca- in den Palus: Malbec, Merlot, Juran^on, Colon 
beraet, Malbec (Noir dePressac), Merlot, Mancin; und andere 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. Teil. 


(4) 
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Canton Fronsac. 


Manieu. La ßiviere. cote.r. 
La Marche. 2e cöte Canon-) 

— Pal. r. [Fronsac. r. J 
Ch.-La-Marche. Fronsac. 

cöte Canon, r. 

— Pal. r. [cöte. r.l 

Marronat. La ßiviere. j 
Marrot. Yillegouge. w. r. 
Le Mas. Lugon-et-l’lle- 

du-Carney. cöte. r. 

La Mateline. St.-Michel- 
Fronsac. Pal. r. 
LesMaurins. Verac. r. w. 
Chät.-Mausse. St.-Michel- 
Fronsac. Ire cöte 
Canon-Fronsac. r. 
Mayes. Cadillac, cöte. r. 
Mazeris. St.-Michel- 
Fronsac. Ire Canon- 
Fronsac. r. 

Meynard. Yillegouge. r. w. 
Meyney. St.-Germain-La- 
ßiviere, cöte. r. 
DomaineMonrepos. lrecöte 
Canon-Fronsac. r. 
Monsieur-Dubois. St.- 
Genes-de-Queuil. w. 
Montgaillard. Villegouge.'l 
Mouillac. r. w. [w. r. J 
Le Moulin. St.-Michel- 
Fronsac. Pal. r. 

La Moulinasse. Cadillac. 
cöte. r. 

Chat.-Mouton. Lugon-et- 
l’Ile-du-Carney. Pal. r. 
Cru Muchit. St.-Michel- 
Fronsac. 2ecöte Canon- 
Fronsac. r. 

Musseau. St.-Aignan. 

AP. r. 

Chät.-Musseau-Bellevue. 

La ßivifere. cöte. r. 
Nauzegrand. Fronsac. 
Pal. r. 

— Ch.-Gros-Bonnet. Pal.r. 
Normand. Yillegouge. r.w. 
L’Oiseau. St.-Michel- 

Fronsac. Pal. r. 
Pagne-de-Sol. St.-Gen&s- 
de-Queuil. w. 

Paleau. Galgon-et- 
Queyrac. r. %o. 

Panet. Ire cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Parazon. Asques. Pal. r. 
Chateau-Pardaillan. 
Lugon-et-1 ’lle-du- 
Carney. cöte. r. 


Perron. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Petit-Chartron. Lugon-et- 
l’lle-du-Carney. r. 

Le Petit-Presurier. 
Saillans. Pal. r. 

Peychez. La ßiviere, r. 

Pey-de-la-Brie. lrecöte 
Canon-Fronsac. r. 

Pey-de-Pie. lrecöte Canon- 
Fronsac. r. 

Picat. Yillegouge. w. r. 

Chät.-Pichelebre. Ire cöte 
Canon-Fronsac. r. 

Pillebourse. Saillans. 
cöte. r. 

Pincat-Bichony. La- 
Lande-de-Cubzac. r. w. 

Pineau. 2e cöte Canon- 
Fronsac. r. 

Chäteau-Piney. Froncac. 
Sables. r. 

Le Pinpin. Asques. Pal. r. 

Le Pintey. La ßiviere. 
Pal. r. [ßiviere. r.l 

Cotes-de-Pipeaud. La J 

Chäteau-Plainpoint. St.- 
Aignan. B. r. 

Ch.-Pommier. Y6rac. r. io. 

Chät.-du-Pont. Yerac. r. 

Chäteau-Pontus. 2e cöte 
Canon-Fronsac. r. 

Le Portrait de Fer. 
Asques. Pal. r. 

Le Pouyau. Cadillac, r. io. 

Pregnfebe. St.-Fomain. r. 

Le Puy. La-Lande-de- 
Cubzac. r. w. 

Qualite. 2ecöte Canon- 
Fronsac. r. 

Queyrac. Galgon- et- 
Queyrac. r. w. 

ßansac. St.-ßomain. 
cöte. r. 

Chät.-de-ßaquine. Lugon- 
et-l ! lle-du-Camey. r. 

Yieux Chät.-de-ßaquine. 
Lugon-et-l’Ile-du- 
Carney. r. 

Raumbaud. Saillans. cote.r. 

Chat.- ßecougne. Galgon- 
et-Queyrac. r. w. 

ßenard. La ßiviere. r. 

, ßenouil. St.-Michel- 
Fronsac. Ire cöte 
Canon-Fronsac. r. 

La ßeuille. Lugon-et- 
l’ile-du-Carney. Pal. r. 


ßeynaud. Saillans. cöte. r. 
Chäteau-ßichelieu. 2e cöte 
Canon-Fronsac. r. 
ßichotey. St.-Aignan. 

AP. r. [Pal. r.\ 

ßichotey. La ßiviere. j 
ßidet. Lugon-et-l’lle-du- 
Carney. cöte. r. 
Chäteau-La-Ri viere. La 
ßiviere. cöte. r. 

— Pal. r. 

Robert. Villegouge. w. r. 
Roche. Galgon-et-Queyrac. 
w. r. 

Cru Les ßocs. St.-Michel- 
Fronsac. cöte Canon, r. 
Chäteau-La-Roque. St.- 
Germain-La-ßiviere. ) 

— Pal. r. [cöte. r.J 

La ßoque de Bas. St.- 

Germain-La-Biviere, 

cöte. r. 

Chät.-ßouet. St.-Germain- 
La-Riviere. cöte. r. 
ßouget. La-Lande-de- 
Cubzac. r. w. 
Boumagnac. La ßiviere. r. 
Chäteau-La-ßousselle. La 
ßiviere. cöte. r. 

La ßousserie. Cadillac. 1 

— Pal. r. [cöte. r.J 

Le ßustre. Cadillac, r. w. 
Saillans. r. w. 

Saint-Aignan. r. w. 
Saint-Genes-de-Queuil. w. 
CotedeSaint-Germain. St.- 
Germain-La-ßiviere. r. 
Sainte-Hel6ne. St.-Ger- 
main-La-ßiviere. Pal.r. 
Saint-Martin. Asques. 
cöte. r. 

Saint-Michel. St.-Genes- 
de-Queuil. r. w. 
Saint-Michel-Fronsac 1 ). r. 
Saint-Bomain. r. 

La Saphe. Saillans. Pal. r. 
Chäteau-Sauvage. 2e cöte 
Canon-Fronsac. r. 
Sicart. St.-Germain-La- 
Riviere. cöte. r. 
Signat. St.-Aignan. AP.r. 
Les Souches. St.-Michel- 
Fronsac. Pal. r. 
Soufirain. Lugon-et-l’Ile- 
du-Camey. Pal. r. 
Strevies. Yillegouge. r. w. 
Le Tasta. Lugon-et-l’Ile- 
du-Carney. r. 


1 ) Der Boden besteht im Süden aus frucht¬ 
baren Palus und im Norden aus thon- und kalk¬ 
haltigen Anhöhen. Auf einem Teile dieser An¬ 
höhen wächst der berühmte Wein von Canon, 


der beste des Kantons, nach welchem die benach 
barten Cötes-Weine den Gattungs-Namen Canon- 
Fronsac erhalten haben. Die roten Palus-Weinö 
sind ebenfalls sehr gesucht. 



Canton Guitres. 
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Chäteau-Tasta. St.- 
Aignan. B. r. 

Cru Le Tertre. Asques. 
Fal. r. 

Le Tertre. St.-Romain. 
cöte. r. 

Tessendey. Saillans. cöte.r. 
Tete-Rouge. Lugon-et- 
l’Ile du-Carney. Bai. r. 
Domaine de Thouil. 

Yillegouge. r. to. 
Tironflet. Fronsac. Pal.r. 


Toumalin. Ire cöte Canon- 
Fr onsac. r. 

Chät.-Tourenne. St.-Ger- 
main-La-Riviere. cöte.r. 

Le Tourneur. Galgon-et- 
Queyrac. r. to. 

Cru Trepson. St.-Michel- 
Fronsac. 2e cöte Canon- 
Fr onsac. r. 

Tressac. La Riviere. Bal.r. 

Le Fort-de-Tressac. La 
Riviere. Pal. r. 


Les Trois-Ponts. Galgon- 
et-Queyrac. to. r. 
Tuquet. Lugon-et-l’Ile-du- 
Carney. Pal. r. 

Yerac. r. w. 

Domaine de Yillards. 

Saillans. cöte. r. 
Yillegouge. r. to. 

Le Yincent. St.-Aignanr 
B. r. 

Yirecourt. La Riviere. r. 
Yirilis. Yerac. w. r. 


Canton Guitres. 

Kanton mit 13 Gemeinden und 11640 Einwohnern. — Auf den Anhöhen von Bonzac und St.-Martin- 
de-Laye liefert dieser Kanton vortreffliche Rotweine, welche unter die Cötes-Weine von Fronsac 
klassiert werden. Auf den kieshaltigen Hochebenen von St.-Denis-de-Pile werden Weine geerntet, 
welche den kleinen Pomerols gleichen. Der Rebsatz für Rotweine ist: Halbec, Merlot, Mancin, 
Cabernet (Bouchet); für Weißweine: Enrageat und Jurangon. 


Chät.-de-l’Arc. Eonzac. r. 

Bayas. r. io. 

Berdot. Guitres. r. to. 

La Berrine. Bonzac. to. r. 

Chateau-Blanchon. 

Guitres. r. 

Cbäteau-Bomalo. St.- 
Denis-de-Pile. r. 

Bonzac. r. to. [Pile. r.l 

Bossuet. St.-Denis-de- J 

Bouteille. St.-Martin-de- 
Laye. to. r. 

Chäteau-Les-Brettes. 
Guitres. r. 

Le CaiHevat. St.-Denis-de- 
Pile. r. 

Le Canton. St.-Martin-de- 
Laye. r. to. 

Chäteau-Chabreville. 
Lagorce. to. 

Chäteau-Chail-d e-R ateau 
Guitres. r. 

Chaillac. Mar ansin. to. 

Le Chalet. Tizac-de- 
Galgon. to. 

Chevalier. Bonzac. r. 

Les Combauts. Bonzac. 
to. r. [Pile. r.l 

Coudreau. St.-Denis-de- J 

La Croix-Sabatiere 
Guitres. r. to. 

Chäteau-Deroc. Guitres. r. 

Drouet. St.-Ciers-d’Abzac. 
w. r. 

Les Emerits. St.-Denis- 
de-Pile. r. 

Chät.-Favier. Guitres. r. 

Feizet. Bonzac. r. to. 

LeFourat. St.-Martin-du- 
Bois. to. r. [to. r.l 

Fraisbouillon. Lagorce. J 

Chateau-Gaillard. St.- 
Ciers-d’Abzac. to. r. 


Chäteau-La-Garenne. 

Tizac-de-Galgon. to. 
Gerre. St.-Martin-de- 
Laye. to. r. 

Ch.-Godichau. Guitres. r. 
Goizet. St.-Denis-de-Pile. r. 
Gramont. Lagorce. to. r. 
Chäteau-de-La- Grave. 

Bonzac. r. to. 

Grillet. St.-Martin-de- 
Laye. w. r. 

Guitres. r. w. 

Lagorce. r. to. 
Ch.-Lamothe. Bayas. r.w. 
Lamothe. St.-Ciers- 
d’Abzac. to. r. 
Lapouyade. r. to. 
Chäteau-Laroque. St.- 
Ciers-d’Abzac. to. r. 
Chät.-Laroque-Payraud. 

Bonzac. r. to. 

Chateau-Laubardemont. 
Sablons. r. 

Leydet. Lagorce. to. r. 
Chateau-Luch eres. Bayas. 
to. r. 

La Madeleine. Bonzac. r. 
Maison-Blanche. St.-Ciers- 
d’Abzac. to. r. 

Maison-Noble bergt. Chät.- 
Mehaume. 

Chät.-Malfard. St.-Martin- 
de-Laye. r. to. 
Maransin. to. r. 
Chät.-Marquet. St.-Martin- 
du-Bois. to. r. 
Chat.-Mehaume ou Maison- 
Noble. Maransin. to. 
Merigot. Maransin. to. r. 
Chäteau-Meynard. St.- 
Martin-du-Bois. to. 
Chäteau-Montangon. 
Maransin. w. r. 


Chäteau-Montfavier. 

Bonzac. r. 
Chäteau-Montigaud. 

Lagorce. to. r. 
Chät.-Payraud. Bonzac. r 
Peloiseau. St.-Martin-du- 
Bois. to. r. 

Penardeau. St.-Martin-de- 
Laye. to. r. 
Chäteau-Perrin-d’Hoge. 
Bonzac. r. 

Picampeau. St.-Denis-de- 
Pile. r. 

Picona. Lapouyade. to. r. 
Chäteau-Pierre-de-Gailh. 

Maransin. to. r. 

La Pouyade bergt. La¬ 
pouyade. 

Chäteau-Rabanier. St.- 
Ciers-d’Abzac. to. r. 
Chät.-Rateau. Bayas. r. to. 
Chäteau-d e-R eti veau. 

Lagorce. r. to. 
LaRoudiere. Maransin. to. 
Sablons. r. 
Chäteau-de-Saint-Ciers. 

St.-Ciers-d’Abzac. to. r. 
Saint-Ciers-d’Abzac. to. r. 
Saint-Denis-de-Pile. r. 
Saint-Martin-du-Bois. to. r. 
Saint-Martin-de-Laye. r.w, 
Chäteau-de-Savignac. 

Savignac-de-l’Isle. r. 
Sicot. St.-Ciers-d’Abzac. 
to. r. 

Chäteau-Taillefer. Tizac- 
de-Galgon. to. 
Chäteau-de-La-Taste. 

Tizac-de-Galgon. to. 
Tizac-de-Galgon. to. 
Touzet. Guitres. r. to. 
Ch.-Touzin. Maransin. to.r. 
Chät.-Trincaud. Bonzac. r. 
106* 


•¥ 
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Coutras. 


St.-Andre-de-Cubzac. 


Canton Coutras. 

Kanton mit 12 Gemeinden, 189,01 qkm und 14052 Einw. — Die Weißweine, erzengt ans Enrageat, 
Sömillon, La Chalosse und Juran^on sind als Verschnitt-Weine ziemlich gesucht; die Rotweine, 
erzeugt aus Malbec, Merlot, Mancin, Cabemet und anderen Trauben - Sorten, sind weniger wichtig. 


Abzac. r. w. 
Chäteau-du-Barrail. 

Abzac. r. w. 
Ch.-Beaulieu. Abzac. r. w. 
Bellevue. Coutras. w. r. 
Cru La Bombarde. Le 
Fieu. w. 

Chäteau-La-Bonne- 

Blanche. St.-Medard- 
de-Guizieres. xo. r. 
Chateau-Brande -B ergere. 
Les Eglisottes-et- 
Chalaures. w. 

La Cabane. St.-Seurin-sur- 
l’Isle. w. 

Camps, w. 

Chalbat. Porcheres. w. r. 


Chamadelle. w. r. 

Cru Champaville. Por¬ 
cheres. r. w. 

Coutras. w. r. 

Cru deDrouillard. Coutras. 
w. r r. 

Les Eglisottes. w. 

Egreteau. Coutras. xo. r. 

DomaineL’Etang. Coutras. 
r. w. [Christophe. w.\ 

Le Frappier. St.- J 

Gapirou. Le Fieu. w. r. 

Geneste. St.-Christophe. w. 

Le Gu6 de Senac. Les 
Peintures. w. r. 

Cru Jeauguet. St.-Medard- 
de-Guizibres. r. w. 


Lauvirat. Coutras. w. r. 
Les Mougneaux. Les 
Peintures. w. r. 

Le Negre. Le Fieu. xo. r. 
Les Peintures. w. r. 
Chäteau-Petit-Barraud ou 
-Barreau. Le Fieu. w.r. 
Porchbres. xo. r. 

Baclb. St.-Christophe. w. 
Saint-Antoine-de-l’Isle. 
xo. r. 

Saint-Christophe. w. r. 
Saint-iledard-de-Guizieres. 

w. r. [ w . r.l 

Saint-Seurin-sur-l’Isle. J 
Cru Sorillon. Abzac. r. w. 
Troquereau. Coutras. w. r. 


7. Le Cubzadais. Das Cubzadais. Cubzadais. 

Canton St.-Andre-de-Cubzac. 

Kanton des Arrondissements Bordeaux mit 10 Gemeinden und 9397 Einw. — Der größte Teil der 
Weinpflanzungen wurde durch die Reblaus zerstört, befindet sich aber auf dem Wege der Wieder¬ 
herstellung durch amerikanische Reben, welche mit Malbec, Merlot und Cabemet gepfropft sind. 

Das Cubzadais ist berühmt wegen seiner Rotweine. 


L’Abrit. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. 

LesAllards. Salignac. w.r. 

Ambaud. Salignac. r. w. 

Chäteau-des-Arras. St.- 
Gervais. cöte. B. r. 

Aubie. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. w. [w. r.\ 

Baillargeau. Gauriaguet.} 

Barlet. St.-Andrb-de- 
Cubzac. r. xo. 

Le Bar(r)ail-du-Clerc. St.- 
Gervais. Bai. r. 

Chäteau-La-Barribre bergt 
Ch.-Labarriere. 

Chäteau-de-Bart. St.- 
Gervais. cöte. B. r. 

Chäteau-Beausoleil. 

Cubzac-les-Ponts. r. w. 

Bechevelle. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. w. 

Beiair. St.-Gervais, cöte. 
B . r. 

Bernescut. Cubzac-les- 
Ponts. cöte. r. w. 

LesBichons. Gauriaguet. w. 

Bicot. Cubzac-les-Ponts. r. 

Blanquine. St.-Gervais. 
cöte. B. r. 

Bluat. Salignac. w. r. 

Bobenet. Salignac. w. r. 

Le-Bois-de-Lion. Peujard. 
w. r. 


Chäteau-Bois-Martin ou 
Boismartin. Yirsac. w.r. 

LeBois-Vieux. St.-Gervais. 
Pal. r. 

Bonneau. Cubzac-les- 
Ponts. cöte. r. 

Bonnefond. Salignac. xo.r. 

La Bonnefonne. Cubzac- 
les-Ponts. r. w. 

Les Bonnets. St.-Andre- 
de-Cubzac. r. w. 

Chateau- du-Bouilh. St.- 
Andre-de-Cubzac. r. w. 

Bouillas. Aubie. r. w. 

Chäteau-Le-Bousquet (Le 
Tasta). St.-Andre-de- 
Cubzac. r. 

Domaine de Buffau. 
Aubie. w. 

Chäteau-Cabannes. St.- 
Gervais. cöte. B. r. 

La Cabeyre. St.-Andre-de- 
Cubzac. w. r. 

Chäteau-Canada. Cubzac- 
les-Ponts. cöte. r. w. 

Cru Cantemerle-Saint- 
Gervais. St.-Gervais. 
cöte. B. r. 

Canteranne. St.-Gervais. 
Pal. r. 

Canton. St.-Gervais. AP.r. 

Capblanc. St.-Gervais. 
cöte. B. r. 


Casserat. St.-Gervais. 1 

— AP. r. [cöte. B. r.) 
Chäteau-La-Caussade. St.- 

Andre-de-Cubzac. r. 
Chapieu. Cubzac-les- 
Ponts. Pal. r. 

La Chaume. Virsac. w. r. 
Cluzet. Salignac. w. r. 
Conseillant. Cubzac-les- 
Ponts. Pal. r. 

Coudet. St.-Laurent- 
d’Arce. w. 

Cr ose. Salignac. w. r. 
Cubzac-les-Ponts. r. w. 
Daubiac. St.-Laurent- 
d’Arce. r. w. 

Davied. St.-Gervais. AP. r. 

— Pal. r. 

Drillolle. St.-Gervais. r. 
Drouillet. Cubzac-les- 
Ponts. r. w. 

Les Escagnes. St.-Gervais. 
cöte. B. r. 

— AP. r. 

Espessas. Aubie. w. 
Esteyrolles. St.-Gervais. r. 
Grande-Esteyrolles. St.- 
Gervais. r. 

Esteyrot. Salignac. r. w. 
Fillon. Gauriaguet. w. x\ 
Les Forets. St.-Laurent^ 
d’Arce. r. w. 

Fournet. Salignac. w. t. 
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Gauriaguet. uo. r. 

Chäteau-Geneau. Virsac. 
w. r. 

Cb.-Gombaud ou-Gombeau. 
St.-Andre-de-Cubzac. 
r. w. 

Le Grand-Cbemin. Sfc.- 
Gervais. AP. r. 

Le Grand-Chemin. Virsac. 
r. w. 

La Grande Lande. St.- 
Andre-de-Cubzac. w. r. 

Le Grand-Tbibaut. St.- 
Laurent-d’Arce. r. w. 

Cbäteau-Grissac. St.- 
Andre-de-Cubzac. r. 

Gueynard. Gauriaguet. 
w. r. [w. r.\ 

Les Guillebeaux. Peujard.} 

Chät.-Guillou. Virsac. r. 

Cbäteau-de-l’Hurbe. St.- 
Laurent-d’Arce. r. w. 

Jacquet. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. w. 

Cbäteau-J ean-Bernar d. 
Peujard. w. 

La Joie. St.-Andr6-de- 
Cubzac. r. w. 

Les Jouberts. St.-Gervais. 
AP. r. 

Cbäteau-Labarriere. 
Cubzac-les-Ponts. r. 

Lafon. Salignac. w. 

Lagatte. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. 

Cbät.-Lagrange. Cubzac- 
les-Ponts. cötc. r. w. 

Lapouyade. St.-Andre-de- 
Cubzac. w. r. 

Cbät.-Lapraise. Cubzac- 
les-Ponts. r. 

Larrat. Peujard. w. r. 

Lauberterie. Salignac. w.r. 

Cbäteau-Lavalade. 
Peujard. iv. r. 

Le Macon. Aubie. w. r. 

Magrignes. St.-Laurent- 
d’Arce. w. r. 

Majureau. Salignac. w. r. 

Chäteau-du-Mas. St.- 
Gervais. cöte. B. r. 

Matard. St.-Gervais. AP. r. 

Meilhac. Cubzac-les-Ponts. 
cöte. r. 


La Menagerie. St.- 
Laurent-d’Arce. r. 

La Mercerie. Salignac. 
w. r. 

M6rit. Peujard. w. r. 

La Molere. Peujard. w. r. 

Montalon. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. w. 

Cbäteau-de-Morinat. 
Salignac. r. w. 

Chäteau-La-Motte. St.- 
Andre-de-Cubzac. r. 

Le Moulin. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. w. 

Cbäteau-Naudonnet. 
Virsac. r. w. 

Nodin. Salignac. w. r. 

Nouguerede. Salignac. 
w. r. 

Noulou. St.-Gervais. 
cöte. B. r. 

Cbäteau-Pagnon. St.- 
Gervais. cöte. B. r. 

Paulu. Aubie. w. 

Perreau. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. 

Petrane. Cubzac-les- 
Ponts. Pal. r. 

Chät.-Peujard. Peujard. 
w. r. 

Cbäteau-Peyralles. St.- 
Andre-de-Cubzac. w. r. 

Picoulet. Cubzac-les- 
Ponts. cöte. r. w. 

Les Planquettes. Cubzac- 
les-Ponts. cöte. r. w. 

Port-Auge. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. io. 

Port-Neuf. St.-Gervais. 
Pal. r. 

Porto. Cubzac-les-Ponts. 
Pal. r. 

La Poste. Aubie. w. 

Cbäteau-Pradelles. Virsac. 
r. w. [w. r.l 

Chäteau-Prieurd. Virsac.} 

Puyfaure. Aubie. w. 

Cbät.-Puymorin ou -Puy- 
Morin. St.-Laurent- 
d’Arce. w. 

Redain. St.-Andre-de- 
Cubzac. w. r. 

La Redoute. Cubzac-les- 
Ponts. cöte. r. 


Regret. Cubzac-les-Ponts. 
Pal. r. 

Rigaud. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. w. 
CMteau-Robillard. St.- 
Andr6-de-Cubzac. w. r. 
Les Roquettes. St.-Andre- 
de-Cubzac. r. w. 
Roussillon. St.-Andre-de- 
Cubzac. r. w. 

Les Roux. Peujard. io. r. 
Sablot. Cubzac-les-Ponts. 

cöte. w. [r. w.\ 

Saint-Andr6-de-Cubzac. j 
Saint-Gervais *). r. 
Cbäteau-Saint-Ignant. 

St.-Gervais. cöte. B. r. 
Saint-Laurent-d’Arce 2 ). 1 
Salignac. r. w. [r . w.} 
Savarias. Salignac. w. r. 

— Moulin de l’eau. r. w. 
Seignan. St.-Andre-de- 

Cubzac. w. r. 

Seurin. Gauriaguet. w. r. 
La Sicarderie. Peujard. 

W. T • 

Le Six. St.-Andr6-de- 
Cubzac. r. w. 

Chat.-Soucat. St.-Andrö- 
de-Cubzac. r. w. 
Tarreyrots, coteau de 
Peyralles. Salignac. r. 
Le Taupier. St.-Andr6- 
de-Cubzac. r. w. 

Le Temple. St.-Laurent- 
d’Arce. w. 

Chät.-de-Terrefort 3 ). St.- 
Andre-de-Cubzac. r. w. 
Chäteau-de-Terrefort. 

Cubzac-les-Ponts. cöte.r. 
Tertre de Gaudin. 

Peujard. w. r. 
Chäteau-Timberlay. St.- 
Andre-de-Cubzac. V . 
Tizac. St.-Gervais. 
cöte. B. r. 

— AP ■ r ‘ 

Chäteau-La-V alade 

cergl. Ch.-Lavalade. 
Domaine de Veyrette. 

Aubie. w. 

Virsac. r. w. 

Domaine La Virvee. 

Cubzac-les-Ponts. Pal.r. 


b Die Rotweine dieser Gemeinde, erzeugt 
aus Malbec (Gourdoux), Merlot, Cabernet, Verdot 
und anderen Trauben-Sorten, sind reich an Kör¬ 
per und Farbe. 

*) Die Rotweine dieser Gemeinde sind im all¬ 
gemeinen sehr farbig und schnell trinkbar, in 
den ersten Gewächsen sehr gute, gewöhnliche 
(bons ordinaires) Weine, welche vorzüglich altern. 
Die Weißweine, meist aus Enrageat, sind zum 
Verschnitt besonders geeignet. 


3 ) Das Chäteau-de-Terrefort liegt auf 
dem höchsten Punkte der Gemeinde Cubzac-les- 
Ponts und verfügt über eine Domäne von 60 ha, 
die ganz in den Cötes liegen. Das Weingut um¬ 
faßt 6 / a der Domäne und ist mit Cabernet, Merlot, 
Malbec und Verdot bepflanzt. Die Anpflanzung 
von weißen Reben (Sömillon und Sauvignon) er¬ 
zeugt ausgezeichnete Tischweine. Das Chäteau- 
de-Terrefort und Chäteau-Canada gelten als die 
j ersten Gewächse des Kantons St.-Andr6-de-Cubzac. 
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Canton Blaye. 


8. Arrondissement Blaye. Arrondissement Blaye. Arrondissement Blaye. 

Dieses Arrondissement hat 699,47 qkm, (1891) 56577 Einw., 56 Gemeinden und zerfällt in die vier 
Kantone Blaye (109,62 qkm, 15253 Einw.), Bourg (108,67 qkm, 12764 Einw.), St.-Ciers-Lalande (200,39 qkm, 

13280 Einw.), St.-Savin (280,79 qkm, 15280 Einw.). 

Blayais (Canton Blaye). 

Kanton mit 13 Gemeinden und 15253 Einwohnern. — Das Blayais ist auf dem rechten Garonne- 
Ufer, 48 km von Bordeaux, gegenüber den Gemeinden Lamarque, Cussac und Saint-Julien des M6doc 
gelegen. — Die Rotweine dieser Gegend besitzen eine schöne Farbe, »beaucoup de fruit et de 
maturitö, de souplesse et de moelleux«. Sie sind, bald auf die Flasche gebracht, vom zweiten Jahr 
an trinkbar, halten sich ziemlich lange und entwickeln mit zunehmendem Alter ein kleines, höchst 
angenehmes Bouquet. Bei einem Alkohol-Gehalt von 10*/a 0 enthalten sie in passendem Verhältnisse 
Gerbstoff und Eisen, welche Bestandteile ihnen einen großen gesundheitlichen Wert verleihen. Der 
Rebsatz für Rotweine ist: Malbec, Merlot, Gabernet. Von den ersten Bürger-Gewächsen sind folgende 
besonders hervorzuheben: Chäteau-Charron und Chäteau-La-Barre zu Saint-Martin; Chäteau-Bellevue 
zu Plassac; Chäteau-Saugeron, Le Cöne-Taillasson und Cap-de-Haut in Blaye, Ghäteau-Les-Alberts 
zu Mazion. Die Weißweine haben Enrageat zum Rebsatz und sind im Kanton Blaye ganz un¬ 
bedeutend, in den Kantonen St.-Ciers-Lalande und St.-Savin dagegen wichtiger als die Rotweine. 


Chäteau-les-Alberts. 

Mazion. ler B. r. 
Chäteau-des-Andiottes. 
St.-Seurin-de-Curzac. 
ler B. r. 

Chateau-Barbe. Cars. 
ler B. r. 

Barbefer. Berson. AP. r. 
Le Barrail. Plassac. A. r. 
Cru de la Barre. St.- 
Martin-la-Caussade. 
ler B. r. [2e B. r.\ 
Le Bas-Vallon. Cars. } 
La Bätisse. St.-Androny. 
A. r. 

LeBay. St.-Androny. A.r. 
Beaufils. Cars. AP. r. 
Cliäteau-Bedoux. Cars. 
ler B. r. 

Chäteau-Bellevue. Plassac. 
ler B. r. 

La Bellotte. Cars. 2e B. r. 
Benay. Mazion. ler B. r. 
Bergeron. Mazion. 2e B. r. 

— A. r. 

LesBernards. Cars. 2eB.r. 
Berson. r. w. [ler B. r.l 
Berthenon. St.-Paul. J 
La Bigarderie. Blaye. 
lerB. r. 

Bireau. Mazion. 2e B. r. 

— A. r. 

Blaye. r., wenig w. 

— cru de l’Hopital. r 
Le Bois-David. 

Campugnan. A. r. 
Boisferon. Cartelegue. 
AP. r. 

Boisredon. Blaye. 2e B. r. 
Boisredon. St.-Martin-la- 
Caussade. 2e B. r. 
Boisredon-Fredignac. 

Blaye. ler B. r. 
Chäteau-Boisset. Berson. 

ler B. r. [AP. r.l 
Le Boissier. Cartelegue. } 
LeBordieu. Berson. AP.r. 


Le Bosq. Cars. 2e B. r. 

— AP. r. [A. r.l 

Le Bosquet. Campugnan.} 
Domaine La Botte. Cam¬ 
pugnan. B. r. 

Boudeau. St.-Seurin-de- 
Curzac. AP. r. 

Le Petit-Boudeau. St.- 
Seurin-de-Curzac. 

2e B. r. 

Boulaire. St.-Martin-la- 
Caussade. 2e B. r. 

Le Bourdieu. Berson. 
2eB. r. 

Le Bourgarde. Cam¬ 
pugnan. A. r. [A. r.\ 
Bouscade. Campugnan. J 
B outet. Berson. 2e B. r. 
LaBrede. Berson. AP.r ad. 
Les Brias. St.-Martin-la- 
Caussade. 2e B. r. 
Brignon. Plassac. 2e B. r. 

— A. r. 

Brisson. Berson. AP. r. 
Bujau. Blaye. Pal. r. 
Cabane. Berson. AP. r. 
Le Cabut. Cars. 2e B. r. 
Le Caillard. St.-Androny. \ 

— A.r. [2eB. r.) 

Cailleau. Campugnan. A.r. 
Cambelongue. Cars. 2eB.r. 
Campagne. St.-Martin-la- 

Caussade. A. r. 
Campet. Blaye. 2eB. r. 

— Pal. r. 

Campugnan. r. 

Le Canat. St.-Martin-la- 
Caussade. A. r. 
Canteloup. Fours. ler B. r. 
Ch.-Cantemerle. St.-Genes- 
de-Fours. ler B. r. 
Cantinot. Cars. 2e B. r. 

— AP. r. [lerB. r.\ 
Cap-de-Haut. Blaye. j 
Capron. St.-Paul. 2e B. r. 

— AP. r. 

Cars. r. 


Cartelegue. r. [AP. r.l 
Le Cassard. Cartelegue.} 
Cau. Berson. AP. r. 
Cazeau-Morin. Mazion. A.r. 
Chäteau-Cazeaux. St.-Paul. 
1er B. r. 

Le Moulin-de-Cazeau. St.- 
Paul. AP. r. 
Chagneau. Cars. AP. r. 
Le Chai. Cars. 2eB. r. 
Chante-Alouette. Cars. 

2e B. r. 

Charonne. Berson. AP. r. 
Chäteau-Charron. St.- 
Martin-la-Caussade. 
ler B. r. [lerB. r.l 
Les Chaumes. Fours. } 
Chopine. Plassac. 2e B. r. 
Clairac. Cars. 2e B. r. 
Le Cocu. Berson. AP. r. to. 
Collinet. Blaye. 2e B. r. 
Comargue. Cars. A.P. r. 
Chäteau-du-Cone. Blaye. 
ler B. r.‘ 

Chäteau-du-Cöne-hTeveu- 
jeune. Blaye. ler B. r. 
LeCone-Taillasson. Blaye. 
ler B. r. 

Le Coudeau. Cars. AP. r. 
Coudonneau. St.-Androny. 
2e B. r. 

— A. r. 

Coulandeau. Berson. AP.r. 
Courjeau. St.-Paul. AP. r. 
Courtebotte ou Courte- 
Botte. St.-Paul. AP. r. 
La Croix. Cartelegue. 1 

— AP. r. [ler A. r.J 

La Croizette. Blaye. 

lerB. r. [lerB. r.\ 

Le Crusquet. Cars. ) 
Les Davids. St.-Paul. \ 

— AP. r. [2e B. r.) 

Decroix. St.-Genes-de- 

Fours. AP. r. [AP. r.l 
Les Drouillards. Cars. ) 
Dupeyrat. Cars, ler B. r. 
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Espangle. St.-Genes-de- 
Fours. AP. r. 

Les Estages-Sainte-Luce. 

Blaye. 2e B. r. 

Fallot. Plassac. 2eB. r. 
Faydieu. St.-Androny. 

A. r. 

Ferrand. Berson. AP. r. 
Ee Moulin-de-Ferrand. 

Berson. AP. r. 
Fosseboudot. St.-Seurin- 
de-Curzac. 2e B. r. 

— AP. r. 

Fougeres. Cars. AP. r. 
Fours. r. 

Chapelle Fredignac. 

Blaye. ler B. r. 

CruFredignac. St.-Martin- 
la-Caussade. ler B. r. 

— A. r. [ler B. r.l 

Gailloterie. St.-Paul. J 
Galacre. St.-Paul. AP. r. 
Chäteau-Galtus. Fours. 

ler B. r. 

Gamaye. Berson. AP. r. 
Ganache. Cartelegue. 

AP. r. 

Gardus. Cars, ler B. r. 
Gayet. St.-Androny. 
ler B. r. 

Domaine de Gazin. 

Plassac. ler B. r. 
Ghäteau-Gigault. Mazion. 
ler B. r. 

Les Girauds. St.-Seurin- 
de-Curzac. 2eB. r. 

La Glaciere. Fours. A. r. 
Gobianger. St.-Paul. AP.r. 
Gonthier. Plassac. 2eB. r. 
Les Gorces. Mazion. 1 

— A. r. [ler B. r.) 

Gouas. Cartelegue. AP. r. 
Le Grand-Pierre. Berson. 1 

— AP. r. [2e B. r.f 

Chäteau-La-Grange 

bergt. Ch.-Lagrange. 
LaGrange. St.-Paul. AP. r. 
Gratte-Cap. St.-Martin- 
la-Caussade. A. r. 
Chäteau-Graulet. Plassac. 
ler B. r. 

LaGrelas. St.-Paul. AP.r. 
Le Gresien. Mazion. A. r. 
Grillet. Berson. 2e B. r. w. 

— AP. r. w. 

LaGruppe. Blaye. lerB.r. 
La Gruppe. Cars. 2e B. r. 
La Guilbonnerie. 

Campugnan. A. r. 
Guiton. St.-Seurin-de- 
Curzac. AP. r. 

La Hargue. Plassac. 

2eB. r. 


Cru Le Haut-Cluseau. 

Cars, ler B. r. 

Les Henriets. Cartelegue. 
AP. r. 

Hervet. Campugnan. A. r. 
L’Hirondelle. Mazion. A. r. 
L’Hirondelle. St.-Seurin- 
de-Curzac. AP. r. 

LesHivers. Berson. AP.r. 
Hocquelet. Fours. A. r. 
Hontanne. Plassac. 2eB. r. 
Hontanne-Le-Haut. 

Plassac. 2eB. r. 
Chäteau-des-Hymonants. 

Cartelegue. ler B. r. 
Ile-Boucheau. St.-Genös- 
de-Fours. Pal. r. 
Ile-Patiras. St.-Androny. 
Pal. r. 

— cru de la Sirene 
bergt. Ch.-Sirene. 

ile-Sans-Pain ou Ile-Nou- 
velle. Blaye. Pal. r. 
Domaine de l’lle Yerte. 

Plassac. r. w. 
Jeantisserme. Mazion. 

A. r. 

«Tollet. Cartelegue. AP. r. 
Ch.-Labrousse. St.-Martin- 
la-Caussade. ler B. r. 
Lacafourche. Mazion. A. r. 
Lacassagne. Cars. 2eB. r. 
Lacroix. Mazion. A. r. 
Laffon. Fours. A. r. 
Chät.-Lafon. Cartelegue. 
lerB. r. 

Lagarde. Cars. 2e B. r. 
Lagarde. St.-Seurin-de- 
Curzac. 2e B. r. 

— AP. r. 

Chäteau-Lagrange ou La¬ 
Grange. Blaye. lerB. r. 

— Pal. r. 

Lamanceau. St.-Androny. 

lerB. r. [A. r.l 

Lamothe. St.-Androny. J 
Lamothe. St.-Paul. 2eB. r. 
Chät.-Lasalle. St.-Genes- 
de-Fours. 2e B. r. 
Lavalade »ergt. La Yalade. 
Lavoie. Mazion. A. r. 
Lers. Plassac. 2eB. r. 
Lescadre. Cars, ler B. r. 
Lignac. St.-Androny. 

2e B. r. 

La Limousine. Fours. \ 

— A. r. [2eB. r.J 

Loum^de. Plassac. 2eB. r. 
Le Chay-de-Loumede. 

Berson. r. 

La Madeleine-Bouhou. 
Cars. lerB. r. 


Maisonnette. Cars. AP. r. 
Maison-Neuve. Berson. 

AP. r. [2e B. r.l 

Chät.-Malard. Cartelegue.) 
Marechaux. Campugnan. 
A. r. 

Mayence. Mazion. A. r. 
Le Mayne-Boyer. Cars. 

lerB. r. [AP. r.\ 
Le Mayne-Guyon. Cars.) 
Grand-Mazerolles. Cars. 

AP. r. [ler B. r.) 

ITaut-Mazerolles. Cars. ) 
Petit-Mazerolles. St.- 
Martin-la-Caussade. \ 
— A. r. [2e B. r.J 

Mazerolles-Lapereuse. 

Cars. lerB. r. 

Mazion. r. 

Menaud. Berson. 2eB.r.w . 
Domaine de Menaud. 

St.-Paul. lerB. r. 

Le Menaudat. St.- 
Androny. 2eB. r. 
Miat. Cars. AP. r. 

Miat. St.-Paul. AP. r. 
Miquelon. St.-Martin-la- 
Caussade. A. r. 
LesMoines. Blaye. lerB. r. 
Chäteau-Monconseil. 

Plassac. lerB. r. 

Cru du Monteil. Blaye. 
lerB. r. 

Chäteau-La-Cave-Monteil. 

Blaye. lerB. r. 
Montignac. Berson. 2eB. r. 
Montuzet. Plassac. lerB.r. 
— 2e B. r. 

Chäteau-Morillon. Cam¬ 
pugnan. B. r. 
Morisset. Berson. AP. r. 
Le Moulin. Fours. A. r. 
Cru Le Moulin-ä-Yent. 

Fours. 2e B. r. 

Cru Le Moulin. St.- 
Androny. 2e B. r. 
Moutil. Berson. AP. r. 
La Nauve. Cartelegue. 
AP. r. 

Pabigot. St.-Paul. AP. r. 
La Palanque. Fours. A. r. 
LeParadis. Plassac. 2eB.r. 
Chäteau-de-Pardaillan. 

Cars. lerB. r. 
Chäteau-Paulin-Lafitte. 

Blaye. ler B. r. 
Chät.-Perenne. St.-Genes- 
de-Fours. ler B. r. 
LesPerissauds. St.-Martin- 
la-Caussade. 2eB. r. 
Peronnat. St.-Paul. AP. r. 
| Perrein. Mazion. A. r. 

\ — cru La Madeleine. A. r. 
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Canton Saint-Ciers-Lalanae. 


Perrit. Cartelfegue. 1erA.r. 
Les Petit-Armands. Cars. 

AP. r. [2e B. r.\ 

Petite-Roque. Plassac. J 
Peuy. Berson. 2eB. r. 

— AP. r. 

Peybonhomme-les-Tours. 

Cars, ler B. r. 
Peymelon. Cars. 2e B. r. 
Peyraud. Cars. AP. r. 
Peyre. St.-Seurin-de- 
Curzac. 2e B. r. 
Chäteau-Peyredoulle. 

Berson. ler B. r. 
Peyredoulle. Eours. A. r. 
Le Picquet. Cars. 2e B. r. 

— AP. r. 

Pilon. Campugnan. A. r. 
LePinet. Campugnan. A.r. 
Chäteau-Pinet -Laroquette. 

Berson. 2e B. r. 

Piron. Plassac. 2e B. r. 
La Planche. St.-Seurin-de- 
Curzac. AP. r. 
Plassac. r. 

Ponclas. St.-Paul. AP. r. 
Le Pont-de-Rouleau. 

Cartelegue. ler A. r. 
Le Pouyau de Boisset. 

Berson. ler B. r. 
Pres-du-Bois. Cartelegue. 
AP. r. 

Chäteau-Le-Prieure. St.- 
Genes-de-Fours. lerB.r. 
Le Puy. Fours. 2e B. r. 
Petit-Puy. Mazion. lerB.r. 
Le Puy-de-Lignac. St.- 
Androny. A. r. 


Der Kanton Saint-Giers-L 

Anglade. r. 

Les Aurioux. Anglade. 
AP. r. 

Azac. Braud. r. w. 
Domaine de Barbeau. 

Eyrans. ler B. r. 
LaBarraque. Etauliers. r. 
La Barriere. Anglade. 
2eB. r. 

Le Bois de Cormier. 

Braud. r. w. 

La Borderie. Braud. r. w. 
LeBouilh. Anglade. AP. r. 
Braud. r. w. 

Cabut. Anglade. AP. r. 
Caman. Anglade. AP. r. 
Collardeau. Anglade. AP.r. 
Corps-de-Loup. Anglade. 
2eB. r. 


Chäteau-Puynard. Berson. 

lerB. r. [A. r.l 

Ramondiere. Campugnan.J 
Les Renauds. St.-Martin- 
la-Caussade. 2e B. r. 

— A. r. [A. r.l 

La Riade. St.-Androny. J 
Ricadet. Cartelegue. AP.r. 
Ricard. Cars. 2eB. r. 

— AP. r. 

Ricaud. Plassac. 2e B. r. 
La Rie. Cars. 2eB. r. 
Rimansac. Cars. AP. r. 
Le Ripassou. Cars. AP. r. 
Cru de la Rivallerie. St.- 
Paul. ler B. r. 

Le Roc. Blaye. 2e B. r. 
Le Romas. Plassac. 2eB.r. 
Rouleau. Cartelegue. AP.r. 
LesRousseaux. Cars. AP. r. 
LesRousseaux. Cartelegue. 
ler A. r. 

Rousset. Berson. 2e B. r. 

— AP. r. 

Saint-Androny. r. 

Saint-Aulaye. Mazion. A.r. 
Saint-Genes-de-Fours. r. w. 
St-Germain. Berson. 1 

— 2eB. r. [lerB. r.) 
Sainte-Luce. Bla}^. lerB.r. 
La Cave-Sainte-Luce. 

Blaye. 2e B. r. 
Sainte-Luce-Monfagnet. 

Blaye. ler B. r. 
Chäteau-Sainte-Luce-la- 
Tour. Blaye. ler B. r. 
Sainte-Marie. St.-Paul. 
2eB. r. 


Canton Saint-Ciers-Lalando. 

alande oder St.-Ciers-la*L£ 
132®) Einwohnern. 

Damet. Eyrans. AP. r. 
L’Eclot. Eyrans. AP. r. 
Etauliers. r. 

Eyrans. r. 

Fouillac. Eyrans. AP. r. 
Gombillon. Anglade. 

AP. r. 

Gros-Jean. Anglade. 

2e B. r. 

Chäteau-Guillonnet. 

Anglade. ler B. r . 
Marcillac. w. r. 

Marquet. Braud. w. r. 
Mazerat. Etauliers. r. 
Momon. Eyrans. AP. r. 
Domaine-de-la-Mothe. 

Eyrans. lerB. r. 

La Paillerie. Braud. r. w. 
Palard. Anglade. AP. r. 


Saint-Martin-(de-)la- 
Caussade. r. 

Saint-Paul. r. 

Saint-Seurin-de-Curzac. r. 

Chäteau-la-Salle bergt. Ch.- 
Lasalle. 

Sauberlaure. Cars. AP. r. 

Chäteau-Saugeron. Blaye. 
lerB. r. 

La Sauvetat. Cars. AP. r. 

Chäteau-Segonzac. St- 
Genes-de-Fours. lerB.r. 

— Pal. r. 

Chät.-Sirene (Ile Patiras). 
St.-Androny. Pal. r. 

Sociando. Cars, ler B. r. 

— 2e B. r. 

Le Sudre. Plassac. 2e B. r. 

Teyssonneau. Cars. AP. r. 

Thibeau. Campugnan. A.r. 

Le Thil. Cars. AP. r. 

Tire Huit. St.-Martin-la- 
Caussade. lerB. r. 

Touvent. Blaye. ler B. r. 

Touzignan. Cars. AP. r. 

La Trepigne. St.-Seurin- 
de-Curzac. AP. r. 

Trois-Moulins. St.-Martin- 
la-Caussade. 2c B. r. 

Tuilerie. Berson. AP. r. 

Chäteau-la-Tuilerie. 
Cartelegue. 2c B. r. 

La Yalade. St.-Genes-de- 
Fours. AP. r. 

Valette. Mazion. A. r. 

Le Valin. Berson. AP. r. 

Les Videaux. Cars. AP. r. 


nde umfaßt 11 Gemeinden mit 

La Perotte. Eyrans. 

2eB. r. 

Les Pins. Anglade. AP.r. 
Pleineselve ou Pleine- 
Selve. w. r. 

Chäteau-Pontet. Eyrans. 
2e B. r. 

Les Possessions. Braud. 
Pal. r. 

La Prune. Eyrans. AP. r. 
Reignac. w. r. 

La Rie. Anglade. AP. r. 
LaRoque. Eyrans. AP.r. 
Saint-Aubin. w. r. 
Saint-Caprais. w. r. 
Saint-Ciers. w. r. 
Saint-Palais. w. r. 
Vrillan. Anglade. 2eB. f. 
— AP. r. 



Canton Saint-Savin. 
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Canton Saint-Sayin. 

Dieser Kanton umfaßt 17 Gemeinden mit 15 280 Einwohnern. 


Les Allants. St.-Yivien. 

xv. r. [xv. r.\ 

Les Ardouins. St.-Yivien.j 
Chäteau-Bavolier. St.- 
Christolv. ler B. r. 
Les Bertauds. St.- 
Christoly. 2eB. r. 

Le Boisdole. G6nerac. r. 
Bourdillas. Generac. r. 
Chäteau-Bras-de-Fer. 

Civrac. r. xv. 

Bret. Generac. r. 
Chäteau-de-Calmeilh. 

Lafosse. xv. r. 
CMt.-Canton. Marcenais.l 
Cavignac. xv. r. [xv. r.) 
C6zac. r. xv. 

Chapeau. Civrac. xv. r. 
Chaumet. St.-Yivien. xv. r. 
Civrac. w. r. 

Cotterau. St.-Christoly. 

A. r. xv. [AP. iv. r.l 
Coudurat. St.-Girons. J 
Cubnezais. xv. r. 
Dardonneau. Civrac. w. r. 
Donnezac. iv. r. 

Les Drouillards. Generac. 

r. [ler B. r. to.\ 

Les Erits. St.-Girons. J 
— AP. r. [A. r. w.\ 

L’Etang. St.-Christoly. J 
Le Eassier. Lafosse. iv. r. 
Favereau. St.-Yivien. r. xv. 
Le Fenouil. Civrac. xv. r. 
Fontarabis. Lafosse. iv. r. 
La Fosse bergt. Lafosse. 
Freneau. St.-Girons. 

AP. r. xv. 

Le Garreau. Lafosse. xv. r. 
Chäteau-des-Gaubertets. 
Cezac. r. xv. 


Chäteau-Gauthier. Civrac. 

r. xv. [AP. r. tp.\ 

Gautret. St.-Girons. J 
Generac. r. 

Giron. St.-Yivien. xv. r. 
Le Grand-Chemin. 

Lafosse. io. r. 

Le Grand-Village. St.- 
Yivien. xv. r. 

Grillet. Lafosse. iv. r. 
Herve. St.-Christoly. 

A. r. xv. 

Domaine Les Huberts. 

Lafosse. to. r. 
Chäteau-Jussas. St.- 
Christoly. 2e B. iv. r. 
Chäteau-de-Labellue. 

Cubnezais. r. xv. 
Lafosse. xv. r. 
Lagaucherie. Civrac. iv. r. 
Laruscade. xv. r. 

Livron. Civrac. iv. r. 
Luissie. Generac. r. 

Le Maine. St.-Christoly.l 
Marcenais. xv. r. [A. r. iv.) 
Marsas. w. r. 

Mercier. Civrac. w. r. 
Merlet. Civrac. w. r. 

La Metairie des Ardoins. 

St.-Christoly. A. w. r. 
Les Michauds. Civrac. 
w. r. 

Millepied. St.-Yivien. xv. r. 
Millet. Lafosse. xv. 
Moines. Civrac. xv. r. 

Le Moulin. St.-Girons. 
AP. r. xv. 

Le Moulin-Neuf. St.- 
Girons. AP. xjv. r. 
Chät.-Naudau ou -Nodeau. 
Civrac. xv. r. 


Panche. St.-Yivien. io. r. 
La Perrotine. St.- 
Christoly. A. r. xv. 

Les Petits-Bertins. 

Lafosse. xv. r. 
Petit-Jard. St.-Girons. 

AP. r. xv. [xv. 

Dom.Pe^efaure. Lafosse.)’ 
Le Pin. St.-Girons. AP.r.xo. 
La Pitance. St.-Christoly. 

2eB. r. [2e B. r. w.) 
La Pitance. St.-Girons. ) 
Chäteau-Plaisance. Civrac. 

xv. r. [A. r. w.\ 

Querion. St.-Christoly. ) 
Ohäteau-Bavion. St.- 
Christoly. 2e B. r. xv. 
Hequignon. Civrac. xv. r. 
Rio. St.-Christoly. A. xv. r. 
Rolant. St.-Christoly. 

2e B. r. 

Routurier. St.-Yivien. xv.r. 
Le Petit-Routurier. St.- 
Yivien. xv. r. 
Saint-Christoly. r. xv. 
Saint-Girons. r. xv. 
Saint-Mariens. xv. r. 
Saint-Savin. xv. r. 
Saint-Yivien. r. xv. 
Sarrazin. Generac. r. 
Saugon. xv. r. [A. xv. /-.l 
Le Trias. St.-Christoly. J 
LesTurjeaux. Generaux. r. 
Yignolles. Civrac. xv. r. 
Yignolles-Pastorac. 

Civrac. r. xv. 

Chateau-Yirou. St.-Girons^ 
ler B. r. xv. 


Chäteau-Merindor 1 ). St.- 
Sorlin-de-Conac. 


Bourgoais (Canton Bonrg). 

Kanton mit 16 Gemeinden und 12764 Einwohnern. — Die Rotweine von Bourg, aus Malbec (Tein¬ 
turin), Merlot, Cabernet, Prolongeau, Verdot, Cahors (Nochant) erzeugt, sind in dem größeren Teile 
des Kantons »tres bons vins d’ordinaire«. In den Cötes sind in fast sämtlichen Neuanpflanzungen die 
drei Rebsorten Cabernet, Malbec und Merlot auf Riparia oder Solonis gepfropft. Die Klassierung der 
Weine von Bourg ist sehr alt. Die vier Gewächse, welche seit mehr als einem Jahrhundert den 
ersten Rang einnehmen, sind: Chäteau-du-Bousquet in Bourg, Chäteau-Tayac in Bayon, Chateau - 
Baifax in Bayon, Chäteau-Rousset in Samonac. Seit etwa 40 Jahren sind noch zwei andere Ge¬ 
wächse in die erste Rangstufe getreten, nämlich: Chateau-Barbe in Villeneuve und Croüte-Charlus 
in Bourg. Wir teilen also die Gewächse des Bourgeais in Bourgeois, Artisans und Paysans. Erste 
Bürger-Gewächse (lers crus bourgeois) sind die. welche in erster Hand mit 550—1000 Fr. ver¬ 
kauft werden. Zweite Bürger-Gewächse (2es crus bourgeois) sind Weine, welche in erster 
Hand 450—800 Fr. erhalten. Handwerker- und Bauern-Gewächse (artisans et paysans) sind 
solche, welche mit 400—600 Fr. bezahlt werden. Die Palus-Weine erzielen ungefähr dieselben 
Preise wie die zweiten Bürger-Gewächse. — Die Weißweine, welche man im nördlichen und öst¬ 
lichen Teile des Bezirks erntet, sind aus Enrageat, La Chalosse und Juramjon erzeugt. 


LesAndrons. Lansac. AP.r. 
Les Ardouins. St.-Ciers- 
de-Canesse. B. r. 


Les Arnauds. St.-Ciers- 
de-Canesse. ler A. r. 
— AP. r. 


Les Augiers. Comps. B. r. 
Baillou. St.-Trojan. 

AP. r. 


*) An der Grenze, in dem Departement Cha- 
rente-Inf6rieure gelegen, erzeugt gute Weißweine 


aus Enrageat, und Rotweine, welche unter di© 
Artisan-Gewächse von Blaye klassiert werden. 
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Canton Bourg. 


Baleret. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 
LaBaratelle. Bourg. 2eB.r. 
Cbäteau-de-Barbe. Ville- 
neuve. ler B. r. 
Terrefort de Cliäteau-de- 
Barbe. Villeneuve. r. 
Domaine de Barbe. 

Bourg. Pal. r. 
Cbäteau-La-Barde. 

Tauriac. B. r. 

Barrieu. Samonac. B. r. 
Basque. Samonac. ler A. r. 

— AP. r. 

LaBattue. Mombrier. AP.r. 
Bayon. r. 

Domaine de Beaulieu. 

Samonac. B. r. 
Beausejour. Comps. AP.r. 
Chäteau-Beau-Site. Bourg. 
ler B. r. 

Begot. Lansac. AP. r. 
Belair. Pugnac. r. w. 
Beiair. St.-Seurin. AP. r. 
Belair. Samonac. ler A. r. 
Bel-Air. Gauriac. AP. r. 
Bel-Air. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 
Bellegarde. Lansac. B. r. 
Belle Roque. Bourg. 
ler B. r. 

Domaine Bellevue. Bourg. 
ler B. r. 

Berbillot. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 
Ch.-Berthou. Comps. B. r. 
LesBertins. Teuillac. AP.r. 
Bidou. Villeneuve. B. r. 

— A. r. 

Bireau. Mombrier. AP. r. 
Birol. Samonac. lerA. r. 
Bitot. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 
Blancbereau. Bourg. 

lerB. r. [B. r.l 

Chäteau-Blissa. Bayon. J 
Böne. Gauriac. B. r. 
Bordes. St.-Seurin. B. r. 

— AP. r. 

Boucbe. Samonac. AP. r. 
Bouet. Teuillac. AP. r. 
Bouillet. Bourg. 2e B. r. 
Bourg. r. 

Bourgeau. Pugnac. w. 
Les Bourges. Teuillac. 
AP. r. w. 

Chäteau-du-Bousquet. 

Bourg. ler B. r. 
Domaine Le Bousquet. 

Tauriac. B. r. 

Brard. Mombrier. AP. r. 
La Br6de. Mombrier. B. r. 
Chät.-Breuil. Bayon. B. r. 


LaBrousse. Lansac. AP.r. 
Brule-Secaille. Tauriac. 
B. r. 

Bujan. Gauriac. B. r. 
Cagnas. Mombrier. AP. r. 
Caillou. Bourg. 2e B. r. 
Calagnon. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 

Cru de Calmeilh (Ile du 
Nord). Gauriac. r. 
Cambes. Bourg. ler B. r. 

— Pal. r. [B. r.l 

Camblannes. St.-Seurin. J 
Camillac. Bourg. lerB.r. 

— 2eB. r. 

Camillac-Gellibert. Bourg. 
ler B. r. 

Camponac. Bourg. 2eB. r. 
Cantenac. Lansac. AP. r. 
Canteranne. Lansac. B. r. 
Chäteau-Carmeil (Ile du 
Nord). Gauriac. r. 
Cru de Carmeilh (Ile du 
Nord). Gauriac. r. 
Carruel. Bourg. 2eB. r. 
Carruel. St.-Seurin. B. r. 
Castaing. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 
Castenet. Samonac. AP. r. 
Caussade. Bourg. 2eB. r. 
Chardon. Teuillac. AP.r.w. 
Cbaudron. Teuillac. 

AP. r. w. 

Le Cheval-Blanc. 

Villeneuve. A. r. 

La Chevronne. Taui'iac. 
Pal. r. 

Christoly. Prignac-et- 
Cazelles. cöte r. 

Les Cicadines. Prignac- 
et-Cazelles. Pal. r. 
Civrac. Lansac. AP. r. 
Le Clapa. Prignac-et- 
Cazelles. Pal. r. 
Clotte-Blancbe. Bourg. 
2eB. r. 

Cocut. Pugnac. w. r. 
Ch.-Colbert. Comps. B. r. 
Colin. St.-Seurin. B. r. 
Comps. r. 

Cot. Bayon. A. r. 

Cotor. Samonac. AP. r. 
Coubet. Prignac-et- 
Cazelles. cöte. r. 

— Pal. r. 

Coubet. St.-Ciers-de- 
Canesse. ler A. r. 

— AP. r. 

Cramone. Lansac. AP. r. 
La Croix. Bourg. 2e B. r. 
Chät.-La-Croix. Teuillac. 
B. r. 


Chäteau-Croüte. Bourg. 
2e B. r. 

Chäteau-Croüte-Cliarlus. 

Bourg. ler B. r. 
Croüte-Courpon. Bourg. 
lerB. r. 

Chäteau-Croüte-Mallard. 

Bourg. ler B. r. 
Cugnet. St.-Ciers-de- 
. Canesse. AP. r. 

Les Davis. Lansac. AP. r. 
Demeurant. Teuillac. 

AP. r. w. 

Descazeau. Gauriac. B. r. 
Domaine Descazeau. 

Gauriac. B. r. 

Le Desert. Bourg. 2e B. r. 
Doisit. St.-Trojan. AP. r. 
Donis. Lansac. B. r. 

— AP. r. 

La Dujardine. Bourg. 

2eB. r. [AP. r.l 

Duranderie. Samonac. J 
Les Elyez. Comps. B. r. 
Les Emiers. Lansac. AP. r. 
Entre-deux-Monts. 

Mar camps. r. 
Chäteau-Escalette. 

Villeneuve. ler B. r. 
Domaine Espinasse bergt 
Dom. de la Terrasse. 
Chäteau-Eyquem. Bayon. 

ler B. r. [B. w. r.l 
Les Eyquins. Tauriac. J 
Eyraud. Tauriac. AP. r. 
Cbäteau-Falfas. Bayon. 
ler B. r. 

Faridon. Villeneuve. A.r. 
Cru Fleurimont. Bourg. 

Pal. r. [AP. r.l 

Fond-Neuve. St.-Trojan.j 
Fonguilbem. Lansac. B.r. 
Fonvielle. Samonac. AP. r. 
Fougas. Lansac. AP. r. 
Gabillard. Mombrier. 

AP. r. [AP. r. w. 1 
La Gaillarde. Teuillac. J 
Gauriac. r. 

Gautbier. Pugnac. w. r. 
Genibon. Bourg. 2eB. r. 
Genisson. Comps. AP. r. 
Godineau. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 

Les Gogues. Bourg. 1 

— 2e B. r. [lerB. r.) 

Cbäteau-Gourdet. Bourg. 

Pal. r. 

Chäteau-du-Grand-J our. 
Prignac-et-Cazelles. 
cöte. r. [AP. r.l 

Le Grand-Puy. Lansac. J 
Chateau-de-la-Grave. 
Bourg. ler B. r. 
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La Grave. St.-Seurin. 

AP. r. [AP. r. w.\ 
Gravereau. Teuillac. J 
Le Gravier. Pugnac. tv. r. 
Grenier. Mombrier. AP. r. 
Domaine Grignodine. 

Tauriac. B. r. 

La Grise. Comps. AP. r. 
Chät.-de-Grissac. Prignac- 
et-Cazelles. Pal. r. 
Groleau. Mombrier. B. r. 
— AP. r. 

La Grölet. St.-Ciers-de- 
Canesse. B. r. 
Domaine Le Gros Moulin. 

Bourg. 2e B. r. 

Le Gruna. St.-Ciers-de- 
Canesse. ler A. r. 
Domaine de Guerrit. 

Tauriac. B. r. 
Guibonnet. St.-Ciers-de- 
Canesse. B. r. 
Guimbelette. Comps. .AP. r. 
Guiraud. St.-Ciers-de- 
Canesse. ler A. r. 
Chät.-Guyonne. Lansac. 
B. r. 


Haute-Libarde, cru Conilh. 

Bourg. ler B. r. 

Les Herauts. St.-Trojan. 
B. r. 

La Hollande. St.-Ciers- 
de-Canesse. AP. r. 
Les Hommes. St.-Ciers- 
de-Canesse. AP. r. 


Hourtou. 
— AP. r. 


Tauriac. B. r. 


Les Hugons. Marcamps. r. 
Ile Cazeaux. Bayon. Pal. r. 
La Jaugue. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 

La Jauque. St.-Trojan. 


AP. r. 

Jeansenan. St.-Ciers-de- 
Canesse. ler A. r. 
Domaine Les Justices. 

Bourg. 2e B. r. 
Labaaie. Lansac. B. r. 
Chäteau-Labarde bergt Ch.- 
La-Barde. [AP. r.l 
Labrousse. Mombrier. J 
Lacouture. Gauriac. B. r. 
Lagrange. Bourg. 2e B. r. 
Chät.-Lagrange. Bourg. 
ler B. r. 

Lagrange. Prignac-et- 
Cazelles. Pal. r. 
Laliveau. Mombrier. AP.r. 
Les Lamberts. Comps. 

AP. r. [B. r.l 

Chät.-Lamotbe. Lansac. J 
Lamouroux. Prignac-et- 
Cazelles. cöte r. 


Landreau. St.-Seurin. B.r. 
Lansac. r. 

Lapourcaud. Marcamps. r. 
Lartaude. Bourg. 2eB. r. 
Chät.-Launay. Teuillac. 1 

— AP. r. w. [B. r. io. J 
Cbäteau-Laurensanne ou 

-Lauransane. St.- 
Seurin. ler B. r. 

Les Lauriers. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 

La Libarde. Bourg. 1 

— 2e B. r. [lerB. r. J 
Lidonne. Bourg. 2eB. r. 
Le Luc. Bayon. A. r. 
Lucas. St.-Trojan. AP. r. 
Les Lurzines. Prignac-et- 

Cazelles. cöte. r. 

La Lustre. Bourg. Pal. r. 
LaLustre. Tauriac. AP. r. 

— Pal. r. [B. r.l 

Chät.-de-Maco. Tauriac.} 
Maison-Neuve. St.-Trojan. 

AP. r. [AP. r.l 

Mangaud. St.-Trojan. } 
Manrin. Lansac. B. r. 
Marcamps. r. w. 

Marcbais. Lansac. AP. r. 
Marcbais. St.-Seurin. B. r. 
Mare. St.-Seurin. B. r. 
Chäteau-de-Marsillac. 

Bourg. ler B. r. 

La Martine. Lansac. B. r. 
Le Mas. Bourg. 2eB. r. 
LeMayne. Mombrier. AP. r. 
Le Mayne. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 

Le Mayne-d’Armans. 

Bourg. 2eB. r. [B. r.\ 
Mayne-Bernard. Tauriac. j 
Chäteau-Mendoce. Yille- 
neuve. ler B. r. 
Menuisier. Prignac-et- 
Cazelles. Pal. r. 
Mercier. St.-Trojan. AP. r. 
Metau. St.-Trojan. B. r. 
Millepied. St.-Trojan. AP. r. 
Chäteau-Mille-Secousses. 

Bourg. Pal. r. 
Chät.-Millorit. Bayon. B.r. 
Mombrier. r. w. 

Monet. Tauriac. AP. r. 
Monforton. Bourg. 2eB. r. 
Domaine-la-Monge. Bourg. 
ler B. r. 

Le Moron. Tauriac. AP. r. 
Le Moulin. Comps. AP. r. 
Le Moulin. Mombrier. 

AP. r. [AP. r.l 

Le Moulin. St.-Seurin. } 
Le Moulin. Samonac. AP.r. 
Le Moulin-Rompu. Bourg. 
2c B. r. 


Le Moulin-de-Bousselet. 

St.-Trojan. B. r. 

Le Mounat. Tauriac. B. r. 
Le Mugron. Prignac-et- 
Cazelles. Pal. r. 
Naudot. Bayon. A. r. 
Naudot. St.-Seurin. B. r. 
Le Negre. Bourg. 2eB. r. 
Nicolleau. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 

Ninot. Bayon. A. r. 
Noblet. Pugnac. w. r. 
Nodeau. St.-Ciers-de- 
Canesse. B. r. 

Cru Nodoz. Tauriac. B. r. 
Noliquet. Lansac. AP. r. 
Noriou. Bourg. ler B. r. 
Novard. St.-Trojan. AP. r. 
Le Pain de Sucre. Bourg.l 

— 2e B. r. [ler B. r.] 
Le Pas de Bret. Bourg. 

2eB. r. 

Perrinque. Gauriac. AP. r. 
Perrogendre. St.-Trojan.1 

— AP. r. [B. r.) 

Cbäteau-Perrolant. St.- 

Ciers-de-Canesse. B. r. 
Le Petit-Puy. Lansac. 

AP. r. [ler B. r.j 

Cb.-Peycbaud. Teuillac. } 
Peyrisseau. Bayon. B. r. 
Ch.-du-Piat. Tauriac. B. r. 
Picapeau. St.-Trojan. AP.r. 
Chateau-Piemont. 

Villeneuve. B. r. 
Pilot. Lansac. B. r. 
Pisselievre. Samonac. 

AP. r. [2e B. r.l 

Cru Plaisance. Bourg. } 
Le Plantier Neuf. 

Mombrier. AP. r. 

La Plantonne. St.-Seurin. 
B. r. 

Plisseau. Bayon. A. r. 
Plumet. Marcamps. r. 
LePont. Teuillac. AP.r.w. 
Le Porge. Comps. AP. r. 
Port-d’Espau. Prignac-et- 
Cazelles. Pal. r. 
Portier. Bourg. 2e B. r. 
Portier. Tauriac. B. r. 
Le Poteau. Teuillac. 

AP. r. w. [B. r.l 
La Pougue. St.-Seurin. } 
Poyanne. Bourg. 2e B. r. 
Poyanne. Gauriac. B. r. 
La Prairie. Bourg. Pal. r. 
Preberingue. St.-Seurin. 
AP. r. 

Prignac-et-Cazelles. cöte. r. 

— Pal. r. tu. 

La Providence-Lartaude. 
Bourg. ler B. r. 
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Pugnac. w. r. 

Baganeau. Prignac-et- 
Cazelles. Pal. r. 
Bamat. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 

Bapet. Bourg. Pal. r. 
Chäteau-Bebeyinont. 

Bourg. ler B. r. 

La Benardiere. St.-Ciers- 
de-Canesse. AP. r. 
Bepinplet. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 

La Retraite. Bourg. lerB.r. 
Domaine Beynaud. Bourg. 
Pal. r. 

Bicard. Samonac. lerA.r. 
Les Richards. Mombrier. 
B. r. w. 

Bidelle. Bourg. Pal. r. 
Domaine Le Bivereau. 

Pugnac. to. r. 

Riviere. Tauriac. B. r. 
La Bobine. Mombrier. 
AP. r. 

Le Boc. Bourg. ler B. r. 
La Boque. Gauriac. B. r. 
Boque-de-Thau. 

Villeneuve. A. r. 
Bousselet. St.-Trojan. 1 
— AP. r. [B. r. j 


Bousselle. St.-Ciers-de- 
Canesse. B. r. 
Bousset. Bayon. B. r. 
CMt.-Bousset. Samonac. 
ler B. r. 

Le Sablard. Lansac. AP. r. 
Le Sable. Mombrier. AP. r. 
Le Sable. St.-Ciers-de- 
Canesse. AP. r. 
Saint-Ciers-de-Canesse. r. 
Saint-Seurin. r. 
Saint-Trojan. r. 
Saint-Urbain. Pugnac. 
w. r. 

Chäteau-de-Samonac. 

Samonac. B. r. 
Sauman. Villeneuve. A. r. 
Le Sclapounier. St.-Ciers- 
de-Canesse. AP. r. 
Chät.-Sec. Pugnac. w. r. 
Seguy. St.-Ciers-de- 
Canesse. ler A. r. 
Serquin. Gauriac. B. r. 
Tallet. Samonac. AP. r. 
Tallet. Tauriac. AP. r. 
Chateau -Tanesse. Bayon. 
B. r. 

Chäteau-de-Taste. Lansac. 
B. r. 

Tauriac. r. w. 


Chäteau-Tayac. Bayon. 
ler B. r. 

La Tenotte. Mombrier. 
AP. r. 

Domaine de la Terrasse, 
früher Dom. Espinasse 
(Ile du Nord). Ville¬ 
neuve. r. 

Terrefort. Mombrier. B. r. 

— AP. r. [AP. r.l 

Terrefranche. Gauriac. ) 
Teuillac. r. w. [B. r.\ 
Chät.-de-Thau. Gauriac. J 
Theodat. St.-Ciers-de- 

Canesse. AP. r. 
Tourteau. Samonac. \ 

— AP. r. [ler A. r.J 
La Tuilerie. Bourg. Pal. r. 
Tuilerie. Lansac. AP. r. 
La Tuilerie. Teuillac. 

AP. r. 

Les Tuiliere. St.-Ciers-de- 
Canesse. ler A. r. 
Vallade. Bourg. 2c B. r. 
Viaud. Pugnac. w. r. 
Viens. Mombrier. B. r. 
Le Vieux-Chateau. 

Lansac. AP. r. 
Villeneuve. r. 

Violet. Teuillac. AP. r. w. 


9. Entre-deux-Mers. Entre-deux-Mers. Entre-deux-Mers. 

Mit Entre-deux-Mers bezeichnet man die fruchtbare Ebene im franz. D6p. Gironde, welche die 
Landzunge zwischen Garonne und Dordogne bildet und mit dem Bec d’Ambes bei der Vereinigung 
beider Ströme endet. Oder mit anderen Worten: Das Entre-deux-Mers ist derjenige Teil der Gironde, 
welcher, zwischen der Garonne und Dordogne liegend, eine Art Halbinsel bildet, die das ganze Ar¬ 
rondissement La Röole, den südlichen Teil des Arrondissements Libourne und den Osten des Arron¬ 
dissements Bordeaux umfaßt. Für den Weinbau läßt sich diese Halbinsel in vier Abteilungen trennen. 
Der erste Teil umfaßt den Kanton Carbon-Blanc und den Süden des Bezirks Cröon. Der zwei e um¬ 
faßt alle Gemeinden, welche auf den Höhen und in den Palus des rechten Garonne-Ufers, von Lan- 
goiran bis La R6ole liegen. Der dritte umfaßt die auf dem linken Ufer der Dordogne gelegenen 
Gemeinden, welche die Kantone Sainte-Foy (siehe S. 1675), Pujols (siehe S. 1676), Branne (siehe S. 1677) 
und Libourne (siehe S. 1679) bilden. Der vierte umfaßt das Zentrum der Halbinsel. Fast die ganzen 
Weingüter der Cötes des Entre-deux-Mers wurden von der Reblaus zerstört, doch sind sie zum großen 
Teil mit gepfropften amerik. Reben wieder hergestellt. Die Weinkultur und die Weinbereitung werden 
in dieser Gegend gerade so betrieben, wie in den anderen Cötes- und Palus-Gegenden der Gironde. 


Bordeaux-la-Bastide. 

(Vins de Queyries.) 

Schon seit langer Zeit ist der Wein, welcher hier auf von alten Anschwemmungen herrührendem 
Boden geerntet wird, unter dem Namen Vin de Queyries bekannt. Der Rebsatz besteht aus Malbec, 

Merlot, Verdot, Vidure und einigen anderen Sorten. 


Villa Barollet. Pal. r. 
Le Bijou. Qu. r. 

La Gravette. Pal. r. 


Domaine Hottinger. Qu. r. 
Cru de Landa. Qu. r. 
Luques. Qu. r. 

Peixotto. Qu. r. 


Domaine de Perpigna. 
Pal. r. 

Cru Le Boy. Qu. r. 
Chät.-La-Tourate. Pal. T 


Baealan. 

(Palus-Weine.) 

Auf dem linken Garonne-Ufer, im Norden der Stadt Bordeaux. Die Weingärten dieses Viertels 
liegen daselbst zwischen dem Strome und dem Wege nach Labarde, auf Schwemmland, das haupt¬ 
sächlich mit Malbec, Cabemet-Sauvignon, Verdot und Merlot bepflanzt ist. 


Amelin. Pal. r. 
Cbäteau-Glaveau. Pal. r. 
Fourguerolles. Pal. r. 
Cru Lafitte. Pal. r. 


Vieux Domaine Lafitte. 
Pal. r. 

La Pierrotte. Pal. r. 
Sabatier. Pal. r. 


Saint-Bemy. Pal. T. 
Trotel. Pal. r. 
■\Vynbron. Pal. r. 
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Canton Carbon-Blanc. 

Kanton mit 18 Gemeinden und 24407 Einwohnern. 


Cb .-1’Abbay e-de-B onlieu. 

Ste.-Eulalie. r. 

Alty. St.-Louis-de- 
MontferrancL r. 
Ambares, r. 

Ambfes. r. fr.) 

L’Angronne. Ste.-Eulalie. j 
Chäteau-d’Antichan. 

Bassens, cöte. r. 
Chäteau-d’Antonne. Ste.- 
Eulalie. r. 
L’Argentiere. Ste.- 
Eulalie. r. 

Artigues. r. 

Cbäteau-d’Artigues t>ergl 
Ch.-de-Betaille. 

Les Aubaredes. St.- 
Loubes. Pal. r. 

Bacon. St.-Vincente-de- 
Paul. r. 

Badail. St.-Loubes. r. 
Cbät.-Badine. St.-Sulpice- 
d’Izon. r. 

Cru de Baffe. Cenon. r. 
Cru Balguerie. Cenon. 

Pal. de Qu. r. 

Les Banqueyres. St.- 
Loubes. Pal. r. 
LeBaquey. Floirac. Pal.r. 
Baranquine. Bassens. Pal. r. 

— cru Porte-au-Prince. 
Pal. r. [Blanc. r.\ 

La Baraque. Carbon- J 
Domaine Les Barennes. 

St.-Loubes. r. 

Baron. Ste.-Eulalie. r. 
Chät.-Baron. Lormont. r. 
La Barouteyre. Ste.- 
Eulalie. r. 

Barrail. Ambares, r. 
Barreau-Sejourne. Bassens. 

cöte. r. [Artigues. r.\ 
Cbäteau-la-Barriere. J 
Barriöre. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 

Barry. Bassens, cöte. r. 
Le Basque. St.-Loubes. r. 
Basseiere. Bassens, cöte. r. 
Bassens x ). cöte. r. 

— Pal. r. 


BaugA Ambaräs. r. 
Bayonne. Bassens, cöte. r. 
Chat.- Beaumont-Bertrand. 

Bassens, cöte. r. 
Cbäteau-Beauregard. 
Ambes. r. 

Beausejour. Ambares, r. 
Beau-Site. Cenon. r. 
Chäteau-Beauval. Bassens. 
cöte. r. 

Chäteau-Beauval. St.- 
Sulpice-d’Izon. r. 
Beauvoir. Ambes. r. 

Le Bec. Ambfes. r. 

La Bechade. Ambes. r. 
LesBedats. Ste.-Eulalie. r. 
Chät.-Bel-Air. Ambares, r. 
Cbäteau-Bel-Air. St.- 
Loubes. cöte. r. 
Chät.-Bel-Air. Tresses. r. 
Chäteau-Belle-Assise. Ste.- 
Eulalie. r. 

Belle-Croix. Floirac. cöte. r. 
Bellerive. Ambes. r. 
Chäteau-de-Bellerive-les- 
Moynes. Bassens. Pal.r. 
Ch.-Bellevue. Ambares, r. 
Domaine de Bellevue. St.- 
Loubes. r. 

Domaine de Bellevue. 
Yvrac. r. 

Belle-Vue. Bouliac. cöte. r. 
Chäteau-Benonville. 

Bouliac. Pal. r. 
Bergeon. Ste.-Eulalie. r. 
Cru Bergerie. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 

Le Bergey. St.-Loubes. r. 
La Bernardine. Ambes. r. 
Bernatet. Ambares, r. 
Bertin. Yvrac. r. 
Bessan. Bouliac. cöte. r. 
Bessede. St.-Vincent-de- 
Paul. r. 

Chäteau-de-Betaille ou 
-d’Artigues. Artigues. r. 
Beychac-et-Cailleau 2 ). r.w. 
Beycbac. Beychac-et- 
Cailleau. w. r. fr.) 
Birac. St.-Sulpice-d’Izon.J 


BirA Tresses. r. w. 

Chät.-Birman. Cenon. r . 

Biscaye. Ste.-Eulalie. r. 

Biston. Bassens, cöte. r. 

La Blanche. Ambares, r. 

LaBlancherie. Artigues. r. 

Les Blandats. Ambares, r. 

Chät.-Blanzac. Yvrac. r. 

Le Bois deCoulon. Carbon- 
Blanc. r. 

Bonneau. Yvrac. r. 

Bordes. St.-Vincent-de- 
Paul. r. [Pal. r.l 

Bouleyron. St.-Loubes. J 

Bouliac. cöte. r. 

— Pal. r. 

Chäteau-Bouliac. Bouliac. 
cöte. r. 

Le Bourbon-Bel-Air. 
Floirac. cöte. r. 

Bourgevin. Ste.-Eulalie. r. 

Chäteau-Bouscau. Ste.- 
Eulalie. r. 

Le Bousquet. Atnbäs. r. 

Le Bousquet. Bassens. 
cöte. r. 

Bousquet. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 

Branne-Loyac. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 

Brede. Ambares, r. 

LeBreton. Carbon-Blanc, r. 

Brochard. St.-Yincent-de- 
Paul. r. 

Brousse. Bouliac. cöte. r. 

X-ja Brouste. Bassens, r. 

Chäteau-Brugnon. Carbon- 
Blanc. r. 

Le Burk. Ambes. r. 

Chäteau-la-Cabanasse. St.- 
Loubes. Pal. r. 

Cabanne. Ambarfes. r. 

Le Cabet. St.-Loubäs. r. 

Cabirat. Bouliac. cöte. r. 

Caderot. St.-Loubfes. Pal.r. 

Chät.-Cailleau. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 

Domaine le Caire. Yvrac. r. 

Chät.-Cajus. St.-Loubes. r. 

Canteloup. Yvrac. r. 


*) Die Cötes-Weine dieser Gemeinde sind 
körper- und farbreich und zählen zu den ersten 
Cotes des Entre-deux-Mers. Die Palas-Weine, 
körper- und sehr farbreich, brauchen, gleich den 
Cötes-Weinen, lange Zeit zur Entwickelung. Wenn 
sie aus Verdot erzeugt sind, werden sie zu ersten 
»Cargaison-Weinen« bestimmt. (Unter Cargai¬ 
son-Weinen versteht man Rotweine, welche dem 
überseeischen Massenverbrauch dienen, aus klei¬ 
nen, roten Bordeaux-Weinen geringerer Güte und 
südländischen Deckweinen in großen Mengen zu¬ 
sammengestellt werden. Sie kommen in ganzen 


Schiffsladungen [cargaisons, deutsen »Kar¬ 
go«] zur Versendung, daher diese Bezeichnung. 
Hauptsächliche Bestimmungs-Orte der Cargaison- 
Weine sind die Kolonieen und Südamerika.) 

*) Die aus Malbec, Cabernet, Merlot, Mancin 
und anderen Trauben-Sorten erzeugtenRotweine 
gelten als gewöhnliche (ordinaires). Die Weiß¬ 
weine sind sehr verschieden und werden bei den 
ersten Gewächsen aus */« feinen Trauben-Sorten 
(Sömillon, Sauvignon) und % Enrageat, Musca- 
; delle und Pelle-gris erzeugt, sie werden dann als 
! gute Graves betrachtet. 
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Cambre-la-Cosse. Ste.- 
Eulalie. r. 

Cameyrac. St.-Sulpice- 
d’Izon. r. 

Camparian. Cenon. r. 

Campesteau. Ste.-Eulalie. r. 

Campsec. St.-Vincent-de- 
Paul. r. 

Petit-Campsec. St.- 
Yincent-de-Paul. r. 

Canard. St.-Vincent-de- 
Paul. r. 

La Canau. Ambares, r. 

Domaine de Canteranne. 
St.-Vincent-de-Paul. r. 

Cbäteau-Cantin. St- 
Sulpice-d’Izon. r. 

Le Canton. Ambarfes. r. 

LeCanton. Bouliac. cöte.r. 

Cap de Fer. Yvrac. r. w. 

Caraignac. Cenon. r. 

Carbon-Blanc, r. 

Cru du Cardinal deSourdis. 
Cenon. r. [Pal. r.\ 

CruLes Carmes. Bassens.] 

Cru Les Carmes. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 

La Carraque. Bassens. 
Pal. r. [mont. r.l 

Cbäteau-de-Carriet. Lor-J 

Carsoule. Montussan. r. 

Castel Floirac. Floirac. 
Pal. r. 

Castelnau. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 

Cru Castincaud. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 

Catoy. Beycliac-et- 
Cailleau. r. w. 

Les Cavailles. Cenon. r. 

Cavernes. St.-Loubes. Pal.r. 
Cenon 1 ). r. [Qu. r.l 

Cbabane. Cenon. Pal. de j 

Cbalet Barbeyrat. St.- 
Loubes. r. 

Cbambord. Beychac-cfc- 
Cailleau. r. w. 

Chante-Al o uett e. 

Ambares, r. 

La Chapelle. Amb6s. r. 

La Cbapelle. Yvrac. r. w. 

LeChappeley. Ambaräs. r. 

Cbarbonnier. St.-Vincent- 
de-Paul. r. 

— cru Lartigue Martin, r. 

Ch.-Charmant. Lormont. r. 

Cbartier. Bassens, cöte. r. 

Chäteau-Chartran. St.- 
Loub6s. cöte. r. 

Cbastaignier. Ambards. r. 


Chateaubriand. St.- 
Sulpice-d’Izon. r. 
Chatelier. Yvrac. r. w. 
Chäteau-la-Chausse. 

Bassens. Pal. r. 
Chelivette. Ste.-Eulalie. r. 
Chäteau-Chelivette. St.- 
Loubes. cöte. r. 
Chemin de la Yie. 

Ambar fes. r. 

Chemin de la Vie. St.- 
Vincent-de-Paul. r. 
Chät.-Choisy. Yvrac. r. w. 
Clairac. Bassens. Pal. r. 
Clauzet. St.-Loubes. r. 
Clemiche. St.-Loubes. Pal.r. 
Chät.-Cluzeau. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 
Chäteau-de-Cocujac. Ste.- 
Eulalie. r. 

Le Cocut. Floirac. cöte. r. 
Le College. Tresses. w. r. 
Conges. St.-Loubes. cöte. r. 
Conil. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Constantin. Carbon- 
Blanc. r. 

Chät.-Conte. St.-Loubes. r. 
Conteste. St.-Vincent-de- 
Paul. r. 

Chäteau-de-Cosse. Ste.- 
Eulalie. r. 

Le Coude. Ambares, r. 
Chät.-Couilhy-Palanque. 
St.-Louis-de-Montfer- 
rand. r. 

Coully. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Domaine de Coulon. Ste.- 
Eulalie. r. 

Cousin. Cenon. r. 

Les Coutins. Ambarös. r. 
— cru de La Lagune, r. 
Domaine Le Cric. St.- 
Sulpice-d’Izon. r. 

La Croix. St.-Sulpice- 
d’Izon. r. 

La Croix-de-Pierre. 
Lormont. r. 

LaCrompe. Floirac. cöte.r. 
Cruzel. Bouilac. cöte. r. 
Domaine du Cypressat. 
Cenon. r. 

Daviaud. Bouilac. cöte. r. 
David. Bassens, cöte. r. 
Degeres. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Delord. Bouilac. cötc.. r. 
Domaine Despagne. 
Bouilac. cöte. r. 


Chateau-Dinetfcy. Bouilac. 

cöte. r. [Eulalie. r.l 
Cru Dintrans. Ste.- j 
Domazeau. Bouilac. cöte.r. 
Chäteau-Dorios. Cenon. r. 
La Douane. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 

Les Douze-Apotres. 

Bassens. Pal. r. 
Chät.-du-Dragon. Bouliac. 
cöte. r. 

Drouilhet de Sigalas. 
St.-Louis-de-Mont- 
ferrand. r. 

Chäteau-Duguet. Carbon- 
Blanc. r. 

Duprat. St.-Loubes. Pal. r. 
Dupuch. St.-Loubfes. Pal.r. 
Durand-Bayle. Beychac- 
et-Cailleau. r. w. 
Ch.-Durandeau. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 
Dureteste. St.-Vincent-de- 
Paul. r. [Paul, r.l 
Duval. St.-Vincent-de- / 
Duzan. St.-Loubes. r. 
Domaine de l’Eglise. 

Bassens, cöte. r. 
Entre-deux-Esteys. 
Bassens. Pal. r. 

— cru de Labesse. Pal. r. 
Chät.-Erigoye. Beychac- 

et-CaiLLeau. r. w. 
L’Escale. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Espagne. Bassens, cöte. r. 
Estansan. Ambares, r. 
Domaine de l’Etoile. St.- 
Vincent-de-Paul. r. 
LeFaisan. Carbon-Blanc, r. 
Faverie. Yvrac. r. 
Chäteau-Favols. Carbon- 
Blanc. r. 

Faytaut. Carbon-Blanc, r. 
Ferme de Piedreux. 
Amb6s. r. 

Ferran. Montussan. r. 
Chäteau-Ferrere. Floirac. 
Pal. r. 

Domaine de Ferreyre. St.- 
Vincent-de-Paul. r. 
Feydau. Artigues. r. 

Cru des Flandres (Chateau- 
Grand-Salazard). 
Carbon-Blanc, r. 

La Fleur. Artigues. r. 
Fleurette. Carbon-Blanc. T. 
Floirac. cöte. r. 

— Pal. r. 

Fonbelleau. Lormont. t. 


*) Der Boden dieser Gemeinde wird in Palus 
geteilt, welche unter dem Namen Queyries be¬ 
kannt sind, und in unebene Cötes, welche teils 


kieselhaltige, teils thonhaltige Graves oder schwe¬ 
ren, thon- u. kalkhaltigen Boden darbieten. Yergl. 
die Bemerkung zu Bordeaux-la-Bastide, S. loa- 
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Chäteau-Fonchereau. 

Montussan. r. 
Foncoulon. Montussan. r. 
Cm Fondival. Lormont. r. 
Fonfrfede. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Fontanneau. St.-Loubfes. 
Pal. r. 

Fontenille. Tresses. r. w. 
Ch.-Formont. Ambares, r. 
Fort-Lajard. Ambfes. r. 
Fosselongue. Beychac-et- 
Cailleau. w. r. 
Fouqueteyres. St.- 
Loubes. r. 

Le Freche. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Freychaud. Bouliac. 
cöte. r. 

Gabachon - Troplong. St.- 
Louis-de-Montferrand. 
r. [Pal. r.\ 

Gabarrau. St.-Loubes. J 
Le Gaes. Ambares, r. 
Gaignard. St.-Loubfes. r. 
Galiasse. St.-Vincent-de- 
Paul. r. 

Galouchey. Beychac-et- 
Cailleau. w. r. 
Domaine de Garat. 

Floirac. cöte. r. 

La Gardille. Floirac. 
cöte. r. 

Les Gares. St.-Loubes. r. 
Chät.-de-la-Gaucherie. St.- 
Louis-de-Montferrand.\ 
Gauchot. Ambes. r. [r.j 
Chät.-Gauvin. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 

Le Gay. Artigues. r. 
Domaine Le Gay. St.- 
Sulpice-d’Izon. r. 
Domaine du General. 

Bassens. Pal. r. [r.\ 
Chät.-Genicart. Lormont.j 
Gerfeme. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Germiny. Artigues. r. 
Glaise. Carbon-Blanc, r. 
La Gleysotte. Carbon- 
Blanc. r. [Paul. r.\ 
Gobineau. St.-Yincent-de-j 
Godefroy. Bouliac. Pal. r. 
Graffeuil. St.-Loubes. r. 
Le Grain. Ambares, r. 
Le Grand-Loc-de-Beauval. 

Bassens, cöte. r. 
Chäteau-Grand-Salazard 
oergi. Cru des Flandres. 
Chäteau-Grand-Tressan. 

Lormont. r. 
Chäteau-la-Grange. St.- 
Loubes. Pal. r. 


Grange-Brülee. St.- 
Yincent-de-Paul. r. 

La Grave. Ambares, r. 
La Grave oergl. Lagrave. 
Cru de Graviere. Bouliac. 
cöte. r. 

Chäteau-La-Gra vifere. 

Bassens, cöte. r. 
Chäteau-des-Gra viferes. 

Lormont. r. 

Gravot. Ambarfes. r. 
Greseau. Yvrac. r. 

Les Greyzeaux. St.- 
Loubes. Pal. r. 

Cru Les Griffons. Bassens. 
cöte. r. 

Grillon. Ambfes. r. 

Le Gris. Ambfes. r. 
Chäteau-de- Grizelle. 

Bouliac. Pal. r. 

Le Gros. Bassens. Pal. r. 
Ch.-du-Gua. Ambares, r. 
Guerin. Bassens, cöte. r. 
Guillemin. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Guillory- Guignard. 

Bassens. Pal. r. 

La Guyonnette. St.- 
Loubes. Pal. r. 

Le Hagna. Ambarfes. r. 
Hameau. Yvrac. r. 
Haut-Brion. St.-Loubfes. r. 
L’Homme. Ste.-Eulalie. r. 
La Hontasse. Ambarfes. r. 
LaHourcade. Ambarfes. r. 
Ch.-des-Iris. Lormont. r. 
Izard. Ambfes. r. 
Jacoutet. St.-Loubfes. 

Pal. r. [Pal. r.l 

La Jalle. St.-Loubfes. J 
La Jalle. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Jamois. Ambfes. r. 

Jean Chou (La Moneterie). 

Yvrac. r. w. 

Jean-Pan. St.-Loubfes. r. 
Jean-Prat. Ambares, r. 
Jean-Yideau. St.-Loubfes. 

r. [Montferrand. r.\ 
Jourdane. St.-Louis-de- J 
Labadie. Ambfes. r. 
Labarade. St.-Sulpice- 
d’Izon. r. 

Chäteau-Labatut. St.- 
Loubfes. cöte. r. 
Labatut. Yvrac. r. w. 
Labecayne. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Labrfede. Ste.-Eulalie. r. 
Chät.-Laburthe. Floirac. 
cöte. r. 

Lacaussade. Ambfes. r. 
Laohaux, Tresses. r. 


Lacheze. Floirac. cöte. r, 
Chäteau-Lacoucharde. 

St.-Loubfes. r. 
Chäteau-Lacroix. Floirac.l 
— Pal. r. [cöte. r.) 

Ch.-Lacroix. Lormont. r. 
Chateau-Lacroix-et-le- 
Mayne. Ambfes. r. 
Chät.-Ladone. Ambfes. r. 
Lafite. Artigues. r. 
Lafite. Bassens, cöte. r. 
Laffont. Montussan. r. 
Lagardette. Carbon- 
Blanc. r. 

Lagorp. Ambarfes. r. 
CruLagrange. Lormont. r. 
Chäteau-Lagraula. St.- 
Sulpice-d’Izon. r. 
Lagravade. Bassens. 

cöte. r. [Ambares. r.\ 
Lagrave ou la Grave. j 
La Lagune. Montussan. r 
Lalande-Saint-Jean. St.- 
Loubes. r. 

Lalanne. Artigues. r. 
Chät.-Lambert. Ambes. r. 
Chät.-Lamego. Yvrac. r. 
Lamothe. Ambarfes. r. 
Domaine de Lamothe. 

Bouliac. Pal. r. 
Chäteau-Lamothe- 
Montussan. r. 
Chäteau-Lamothe. St.- 
Sulpice-d’Izon. r. 

Le Landais. Tresses. w. r. 
La Lande. St.-Sulpice- 
d’Izon. r. w. 

La Landotte. Carbon- 
Blanc. r. 

Chäteau-Lanlay. Bassens. 

Pal. r. [Pal. r.\ 

Chäteau-Lanoix. Bassens.J 
Ch.-de-Lansac. Ambfes. r. 
Larre. Ambarfes. r. 
Larsan. Beychac-et- 
Cailleau. w. r. 
Laubarede. Aubarfes. r. 
Chät.-Laurient (Duprat). 

St.-Loubfes. Pal. r. 
Chät.-Lavergne. Bouliac. 
cöte. r. 

CruLavergne. Lormont. r. 
Ch äteau-Lav e r gn e. 

Montussan. r. 
Lavignac. St.-Loubfes. 

Pal. r. 

Chäteau-Laville. St.- 
Sulpice-d’Izon. r. 
Leblanc. Cenon. Pal. 
de Qu. r. 

Leotard. Ambfes. r. 
Chäteau-Lescart. St.- 
Loubes. cöte. r. 



1696 


Canton Carbon-Blanc. 


Lesclide. Carbon-Blanc, r. 
Ch.-de-Lesparre. Beychac- 
et-Cailleau. r. w. 
Domaine de Lesperon. 

St.-Yincent-de-Paul. r. 
Chät.-Lespillon. Bassens. 
Pal. r. 

Ch.-Lestrille. Artigues. r. 
Lestrille. Cenon. r. 

Le Leu. St.-Sulpice- 
d’Izon. r. 

Leude. Ste.-Eulalie. r. 
Leysson. Bassens. Pal. r. 
Lion. St.-Yincent-de- 
Paul. r. 

Lisardit. Artigues. r. 
Lisote. St.-Vincent-de- 
Paul. r. [cöte. r.l 
Chät.-Livey. St.-Loubes. J 
Domaine Loret. Cenon. r. 
Lormont 1 ). r. 
Cbäteau-de-Lormont. 
Lormont. r. 

Ch.-de-Lort. Yvrac. r. io. 
Chät.-du-Luc. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 
Chäteau-de-Macanan. 

Bouliac. cöte. r. 
Madran. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Magnac. Ambbs. r. 
Maillar d. Yvrac. r. 
Chateau-Mal bec. Ste.- 
Eulalie. r. [Paul. r.l 
Malbrede. St.-Yincent-de-J 
— cru Chalet, r. 

Cru Malescot. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 
Chäteau-Malleret. St.- 
Loubbs. cöte. r. 

Mallus. Bouliac. cöte. r. 
Le Manchet. Ambarbs. r. 
Le Marancin. Ambarbs. r. 
Marbchal. Cenon. r. 
Ch.-Margarance. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 

Cru Margueyrat. Carbon- 
Blanc. r. [Pal. r.l 
Les Maronniers. B assens. J 
Marquet. Ambarbs. r. 
Massias. St.-Loubes. r. 
Chäteau-Mathereau. Ste.- 
Eulalie. r. 

Maucailleau. St.-Sulpice- 
d’Izon. r. 

La Menaude. Ambes. r. 
Chateau-Mireport. 

Lormont. r. 
Chäteau-Modery. St.- 
Loubes. r. 


Chät.-la-Molbre (domaine 
de Sybirol). Floirac. 
cöte. r. [Eulalie. r.\ 
Les Molieres. Ste.- J 
Mondion. St.-Vincent-de- 
Paul. r. 

Cru Monplaisir. Lormont. 

r. [cöte. r.l 

Chät.-Montagne. Floirac. J 
Montagne. Lormont. r. 
Montalier. Floirac. cöte. r. 
Chäteau-de-Montferrand 
üergl. Ch.-de-Peyronnet. 
Chät.-Montjon-le-G-ravier. 

Ste.-Eulalie. r. 
Montussan. r. w. 

La Moriette. Cenon. r. 
Chateau-Morin. Bassens. 
cöte. r. 

Cru Morne. Lormont. r. 
Morpain. Yvrac. r. 
Ch.-La-Mothe. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 

Les Mothes. St.-Loubes. 
Pal. r. 

Moulerin. Bassens, cöte. r. 
Le Moulin. Ambares. r. 
Domaine du Moulin. 

Carbon-Blanc, r. 

Le Moulin. St.-Sulpice- 
d’Izon. r. [Yvrac. r.\ 
Le Moulin de Golias. J 
La Mouline. Ambares. r. 
Le Moune. Montussan. r. 
Yilla Moure. Cenon. r. 
Le Mourra. Bassens. 
cöte. r. 

Muscadet. Bassens, cöte. r. 
Cru Nanot. Lormont. r. 
Nauliquet. Ambes. r. 
LesNeuves. Ste.-Eulalie. r. 
L’Oeil-du-Pas. Ambares. r. 
Cru Les Ormes (La Croix- 
Rouge). Lormont. r. 
Palmer. Cenon. r. 

Cru Pandelette. Lormont. 

r. [Ambarbs. r.l 

Chäteau-Parabelle. J 

La Parqueyre. St.-Loubes. 

Pal. r. [Ambarbs. r.l 
Le Pas-de-Loup. J 

Le Passin. Lormont. r. 
Chäteau-Payault. Bassens. 

cöte. r. [cöte. r.\ 

Ch.-Peligon. St.-Loubbs.J 
Pelut. St.-Loubes. Pal. r. 
Perniot. Tresses. w. r. 
Le Petit-Moulin. St.- 
Loubes. r. 

Pey-Bonnet. Yvrac. r. w. 


Peybran. St.-Loubbs. r. 
Chäteau-Peychaud. Am¬ 
barbs. r. 

Chät.-Peychaud. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 
Peyhaut. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Domaine de Peyjouan. St.- 
Sulpice-d’Izon. r. 
Peyrarey. Yvrac. r. w. 
LePeyrat. Bassens, cöte.r. 
Domaine de Peyreland, cru 
des Moines. Yvrac. r. 
Chät.-de-Peyronnet ou -de- 
Montferrand. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 
Domaine Le Phenix. 
Floirac. r. 

Chäteau-du-Pian. Bouliac. 

cöte. r. [cöte. r.l 

Chäteau-Pichon. Bassens.) 
Pichot. Cenon. Pal. de Qu. r. 
Piedreux. Ambes. r. 

Le Pin. Carbon-Blanc, r. 
Pinang-Delord. Tresses. 

r. w. /r.l 

Pinot. St.-Sulpice-d’Izon.J 
Le Pin-Pin. Lormont. r. 
Les Places. Ambarbs. r. 
Les Places. Ste.-Eulalie. r. 
Le Pont de Goulle. Ste.- 
Eulalie. r. 

Cru Pont-Larcheveque. 

Lormont. r. [Pal. r.l 
Portandon. St.-Loubes. J 
Port-Lopes. Ambbs. r. 
Le Poteau. Ambarbs. r. 
Poumey. St.-Loubbs. r. 
Poupette. St.-Loubbs. Pal. r. 
Ch.-la-Prairie. Artigues. r. 
Le Pre-Long. St.-Loubes. 
Pal. r. 

Le Protestant. Ambarbs. f. 
Chäteau-Puymiran. 

Montussan. r. 
Chäteau-Puynormand. 
Ambbs. r. 

Puyplat. Bassens, r. 
Palus de Queyries. 

Lormont. r. 
Chät.-Quinsac. Beychao 
et-Cailleau. r. w. 
Rabanau. Ambarbs. r. 
LaRaftette. Montussan. r. 
Chäteau-La-Rafiette. St.- 
Loubes. r. 

Raison. Yvrac. r. 
Chät.-Raoul. Lormont. r. 
Cru Rauloz. Lormont. r. 
LaRaussade. Lormont. r. 


x ) Die Rotweine dieser Gemeinde, erzeugt 
aus Malbec, Merlot-Cabernet und Mancin, werden 
in Cot es- und Palus-Weine eingeteilt. Die 


ersteren zählen zu den ersten Cötes des Entre- 
deux-Mers. Die Weine der Palus werden wie die 
der Queyries (siehe S. 1692) klassiert. 
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Baux. Ambes. r. 

Cru Eebelle. Lormont. r. 
Chäteau-Eeignac. St.- 
Loubös. cöte. r. 
Ebodes. Bassens, cöte. r. 
Eibeyrote. Ambares, r. 
Eiboutet. Floirac. cöte. r. 
Bobillard. Ambös. r. 

La Eocbe. Tresses. r. to. 
Eocbefort. Ambares, r. 
Les Eocbes. Carbon- 
Blanc. r. 

Eoger. Yvrac. r. w. 
Eomevie. Bassens, cöte. r. 
Domaine de Eoques. Ste.- 
Eulalie. r. 

La Eoquette. St.-Yincent- 
de-Paul. r. 

Cru La-Eose-Saint-James. 

Bassens, r. [Pal. r.l 
Chät.-Eosenthal. Bassens.} 
Eoudier. St.-Loubös. Pal.r. 
Cb.-Eouffiac. Lormont. r. 
Boussanne. St.-Loubes. 
Pal. r. 

Eoux. Floirac. cöte. r. 
CMteau-Eozeau. St.- 
Vincent-de-Paul. r. 
Euch. Ambes. r. 
Domaine de Kudemont. 

Floirac. cöte. r. 
CMt.-La-Eue. Ambes. r. 
Sabarege. Ambares, r. 
Sabes. Bassens, cöte. r. 
Chäteau-Saint-Aignan. 

St.-Loubös. r. 
Saint-Aubin. Lormont. r. 
Chäteau-Sainte-Barbe. 
Ambes. r. 

Saint-Clement. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 
Saint-Denis. Ambares, r. 
Sainte-Eulalie. r. 
Saint-Jacques-La- 

Ferlingue. Ambös. r. 
Saint-James. Bassens, r. 
Saint-Loubös. cöte. r. 

— Pal. r. 

Saint-Louis-de-Mont- 
ferrand x ). r. 
Ch.-Saint-Louis-de-Mont- 
ferrand. St.-L.-de-M. r. 


Saint-Sever. Ambares. r. 
Saint-Sulpice-d’Izon-et- 
Cameyrac. r. w. 
Saint-Vincent. Ambares, r. 
Saint-Vincent-de-Paul 2 ). r. 
Domaine de Salazard. 

Carbon-Blanc, r. 
Salles. St.-Loubes. r. 
Sandrier. Ambes. r. 
Cbäteau-de-Sans. Ste.- 
Eulalie. r. 

Sansaumoine. Carbon- 
Blanc. r. [mont. r.l 
Cbäteau-Sans-Souci. Lor-} 
Sarrail. St.-Loubes. r. 
Le Sautereau. St.-Loubes. 
Pal. r. 

Sclafer. Ambares, r. 

La Segue. Bassens. Pal. r. 
Seguin. Montussan. r. 
Seguineau. Bassens, cöte. r. 
Sejourne. Carbon-Blanc, r. 
Chät.-Senaillac. Tresses. r. 
La Serre. Cenon. r. 
Sicard. Ambares, r. 

Le Sion. Tresses. r. 
Ch.-Siret. Ste.-Eulalie. r. 
Sobat. Bouliac. cöte. r. 
Sonis-Charriol. St.-Louis- 
de-Montferrand. r. 
Sorbede. Montussan. r. 
La Soubrante. Ambes. r. 
Soulie. St.-Louis-de- 
Montferrand. r. 
Soupetard. St.-Loubes. r. 
La Souys. Floirac. Pal. r. 
Sudiraut. Ambares. r. 
Le Suisse. St.-Loubes. r. 
Domaine de Sybirol 
öergl. Ch.-la-Molere. 

Les Tabernottes. Yvi'ac. 
r. w. 

Domaine de Taillefer. 

Montussan. r. 

Tarrey. Ambares. r. 

Le Taste. Bassens, cöte. r. 
Terrasson. Ste.-Eulalie. r. 
Chäteau-de-Terrefort. 

Bouliac. cöte. r. 
Terrefort. St.-Loubes. r. 
Le Tertre de Baudin. 
Bassens, cöte. r. 


Le Tertre-de-Cabet. St.- 
Loubes. r. [r. w.\ 

Tertre de Eenard. Yvrac.} 
Teynac. Beychac-et- 
Cailleau. r. w. 
Chäteau-Teyssonneau. 

Tresses. r. w. 
Cb.-du-Tillac. Ambarös. r. 
Tülöde. Ambös. r. 
Cbateau-Toignan. St.- 
Loubes. r. 

Tojan. Bouliac. • cöte. r. 
La-Tour-de-Biguey. 

Bassens. Pal. r. 

La Tour-Blanche. Cenon. 

Pal. de Qu. r. 
Chät.-la-Tou r-Gueyraud. 

Ste.-Eulalie. r. 

Les Toureils. St.-Vincent- 
de-Paul. r. 

Toutifaut. Ambarös. r. 
Cb .-Tranobere. Cenon. n 
Tresses. r. w. 

Le Treuil. Ambarös. r. 
Les Trois-Pavillons. St.- 
Louis-de-Montferrand.l 
Troubadis. Ambes. r. [r.) 
Le Trucb. St.-Loubös. r. 
Le Trucb-de-Eeignac. 

St.-Loubös. r. 

La Tuilerie. Carbon- 
Blanc. r. 

La Tuilerie. Montussan. r. 
Turgis. Cenon. r. 

Les Yalentons. St.- 
Loubös. Pal. r. 

Yerdot. Ambares. r. 
Yiale. Bouliac. cöte. r. 
Les Videaux. Tresses. r. io. 
Cbäteau-de-Villepreux. 
Beycbac-et-Cailleau. 
w. r. [Pal. r.\ 

Cbät.-Yimeney. Bouliac.} 
Cbät.-Vimeney. Floirac. 
Pal. r. 

Domaine de Yinagrey. 

Ste.-Eulalie. r. 
Yincendon. Ste.-Eulalie. r. 
Yivarnon. St.-Yincent-de- 
Paul. r. 

LeYivey. Bassens. Pal.r, 
Yvrac. r. w. 


Canton Creon. 

Kanton mit 26 Gemeinden und 16508 Einwohnern. 


Anceze. Camblanes. 
cöte. r. 

Angaud. Baurecb. r. 


Les Arcins. Latresne. 

Pal. r. [w. r.l 

Les Aroucbes. Loupes. } 


Arroucb. Pompignac. r.w » 
Cbäteau-Audigey. La 
Sauve. r. w. 


l ) Die Rotweine dieser Gemeinde, erzeugt aus 
Verdot, Mancin, Cabernet, B6quignol, Colon und 
anderen Trauben-Sorten, sind sehr körper- und 
farbreich und in ihren ersten Gewächsen besitzen 
sie ein hervorragendes Veilchen-Bouquet. 


2 ) Die Rotweine dieser Gemeinde, erzeugt aus 
Mancin, Verdot, Colon, Machouquet, Cabernet, Mal- 
bec und anderen Trauben-Sorten, sind körper- und 
farbreich, gesucht als Cargaison-Weine und für 
den Verbrauch von Paris. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. Teil. 


(4) 
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Canton Creon. 


Les Augustins. Latresne. 
Pal. r. 

Bagatelle. Le Tourne. r. 
Baritault. Carignan. r. 
Barraigne. Cambes. r. 
Ch.-Barrault. Cursan. w. r. 
Barreyre. Cenac. r. 

Le Basque. Haux. r. xv. 
Cru Basterate. Salleboeuf. 
r. xv. 

Baurech. cöte. r. xo. 

— Pal. r. 

Ch.-Baurech-Puygueraud. 

Bau rech. cöte. r. w. 

Le Bearnais. St.-Genes- 
de-Lombaud. r. io. 
Beau. Cenac. r. 
Ch.-Beaugey. Carignan. r. 
Beaule. Pompignac. r. w. 
Chäteau-Beauregard. Le 
Tourne. r. xv. 

Domaine du Beau-Rivage. 

Beaurech. Pal. r. 
Ch.-Beausejour. Fargues- 
St.-Hilaire. r. w. 

Cru Beau-Site. Cambes. r. 
Chäteau-Belair. Quinsac. 

cöte. r. [r. w>.\ 

Ch.-de-Bel-Air. Croignon.j 
Chäteau-Bel-Air. Sadirac. 

w. r. [r. w.\ 

Bellevue. Baurech. cöte. j 
Bellevue. Carignan. w. 
Bellevue. Lignan. r. xo. 
Chät.-Bellevue. Quinsac. 
cöte. r. 

Belloc. Latresne. r. 
Benot. Le Tourne. r. xv. 
Bergerie. Latresne. r. 
Bernichon. Latresne. 

Pal. r. 

La Berthe. Bonnetan. r. xo. 
Bigney-Matevieille. 

Latresne. r. 

La Bigueresse. Quinsac. 
Pal. r. 

Birolle. Cambes. r. 
Blanchon. Le Tourne. 
r. w. 

Blaret. Camblanes. cöte. r. 
Blezignac. r. w. 

Le Bois-Menu. Fargues- 
St.-Hilaire. r. w. 
Chät.-Bonneau. Baurech. 

cöte. r. w. 

Bonnetan. r. w. 

Borie. Latresne. r. 
Chäteau-la-Boubene. 

Quinsac. cöte. r. 
Bousquet. Pompignac. io. 
Bremontier. Cambes. r. iv. 
Domaine de Brigaille. 
Haux. w. r. 


j Brisefer. Baurech. r. 
Cabanon-Reillac. 

Latresne. r. 
Chäteau-Cadoui n. 

Pompignac. r. 

Caillot. Baurech. cöte. r. w. 
Calamiac. Sadirac. w. r. 
Chäteau-de-Camarsac. r. w. 
Cambes. r. io. 

Camblanes. cöte. r. 

— Pal. r. 

Campet. St.-Caprais. r. io. 
Cantelaudette. Latresne. r. 
Chät.-Canteloup. Baurech. 
cöte. r. w. 

Chäteau-Canteloup. 

Carignan. r. 
Chäteau-Canteloup. 

Madirac. w. r. 

Le Canton. Le Tourne. r.w. 
Capet. Cambes. r. w. 
Capon. Tabanac. cöte. r. io. 
Cardayres. Latresne. r. 
Chäteau-de-Carignan. 

Carignan. r. io. 

Les Carmes. Pompignac. 
r. xv. 

Chät.-Casse. Latresne. r. 
Le Castera. Latresne. r. 
LeCastera. Pompignac. r.w. 
Le Causetey. St.-Caprais. 

r. w. [r. w.l 

Caussillan, Tabanac. cöte .J 
Cavaillac. Quinsac. cöte. r. 
Cazeaux. Cambes. r. 
Cenac. r. [r. w.\ 

La Chabanne. Cambes. J 
Chanteloup. Haux. r. io. 
CruLaChapelle. Cambes. r. 
La Chapelle. Latresne. r. 
Chastelet. Quinsac. cöte. r. 
Domaine de Chatilion. 

Pompignac. r. 

La Chaumiere. Haux. r. io. 
Chaumont. Haux. r. w. 
La Chausse. Cambes. r. xv. 
La Chausse. Camblanes. r. 
Chavasse. St.-Caprais. r. xv. 
Le Chenu. Bonnetan. r. 
Chäteau-Clauzel. Quinsac. 
Pal. r. 

Chäteau-de-Clinet. St.- 
Caprais. r. w. 
Cöte-Rotie. Le Tourne. r.w. 
Chät.-Coulom. Latresne. 
Pal. r. 

Courcouyac. Haux. r. w. 
Cournaud. Quinsac. r. 
Chäteau-de-Courreau. 

Haux. r. w. 

Creon. r. w. [cöte. r.\ 
Crocquet. Camblanes. J 
Croignon. r. xv. 


La Croix Latresne. »\ 
Croix-Marron. Latresne. r. 
Cruzeau. Fargues-St.- 
Hilaire. r. 

Cueille. Carignan. r. 

La Cure. St.-Caprais. r. w. 
Cursan. r. w. 
Chätean-Curton. La 
Sauve. r. w. [r. w.! 
Le Cypres. Baurech, cöte.) 
Domaine de Daims. 

Pompignac. r. w. 
Domaine de Damluc. 

Camblanes. cöte. r. 
Demptos. Camblanes. cöte.r. 
Chät.-Desbarrats. Baurech. 
cöte. r. w. 

Desplat. Cambes. r. xv. 
Deydies. Latresne. r. 
Domec. Tabanac. cöte.r.xv. 
Douleyes. Tabanac. cöte. r. 
Le Doyenne-La-Tour. 

Camblanes. cöte. r. xv. 
Le Doyenn6-La-Tour. 

Quinsac. cöte. r. xv. 

Le Doyenne-La-Tour. St - 
Caprais. r. xv. 
Dringue. Fargues-St.- 
Hilaire. r. w. 

Cru Drouillard-Broussig- 
nac. Camblanes. cöte. r. 
Ch.-Dudon. Baurech. r. w. 
Chät.-Duplessy. Cenac. r. 
Escutte. Quinsac. Pal. r. 
Fargues-St.-Hilaire. r. w. 
Chäteau-Fauquey. La 
Sauve. r. xv. 

Fegere. Camblanes. Pal.r. 
Ferme du Bridat. Baurech. 
Pal. r. 

Chäteau-de-la-Ferrade. 

Latresne. Pal. r. 
Filatreau. Pompignac. r. 
Domaine de Filhot de Gim- 
baud. Quinsac. cöte. r. 
Fontanette. Quinsac. Pal.r. 
LaFontebonne. Camblanes. 
cöte. r. 

Forcade. Camblanes. cöte. r. 
Chäteau-de-Fortage. 

Camblanes. cöte. r. 
Fosseferriere. St.-Caprais. 
r. xv. 

Fourmey. Latresne. Pal. r. 
Domaine de la Fraize. 

Fargues-St.-Hilaire. r.w. 
Chäteau-des-Frdres. Haux. 
r. xv. 

Fresquet. St.-Caprais. w.r. 
Chäteau-Gabaron. La 
Sauve. r. w. 

Gaets. Tabanac. cöte. r. 
Galleteau. Quinsac. cöte.r. 



Canton Creon. 


1699 


Gaussens. Baurech. Pal. r. 
Les Gauthieis. Bonnetan. 
r. xo. 

Gauvry. Latresne. Pal. r. 
Domaine Le Giron. Haux. 
r. to. 

Chateau-Go elane. St.- 
Leon. r. xo. 

Ch.-la-Gorce. Haux. xo. r. 
Le Gourdin. Fargues-St.- 
Hilaire. r. xo. 

Le Grand-Arnaud. 

Carignan. r. 

Le Grand-Bastard. 

Latresne. Pal. r. 

Le Grand-Bertrand. St.- 
Caprais. xo. r. 
Grand-Chemin. Haux. 

r. w. [r. w.l 

Grande Galoche. Lignan. J 
Gravat. Sallehoeuf. r. io. 
Chäteau-du-Gravat. Haux. 
r. xo. 

Gravette. Cambes. r. w. 
Domaine de Greteau. 
Haux. xo. r. 

Chät.-Grimon. Quinsac. r. 
Guillaumet. Sadirac. xo. r. 
Le Gustinot. Latresne. r. 
Chät.-Guyonnet. Cursan. 
r. io. 

Hautesage. Haux. r. io. 
Haux l ). r. io. 
Chäteau-l’Heritier 
bergt. Ch.-Lheritier. 
L’Horloge. Sadirac. xo. r. 
L’Hortie. Cambes. r. 
Chäteau-des-Hugons. 

Quinsac. cöte. r. 
Ile-d’Arcins. Latresne. 
Pal. r. 

Ile des Juifs. Camblanes. 
Pal. r. 

L’Ilot. Quinsac. Pal. r. 
Chät.-d’Izard. Camblanes. 
cöte. r. 

Chäteau-Jauquet. La 
Sauve. r. io. [io. r.l 
Jean-Arnaud. Sadirac. j 
Jean-Robert. Cenac. r. 
Joncbet. Cambes. r. 

Jos. Madirac. w. r. 

Le Juge. Haux. r. w. 
Julien. Quinsac. cöte. r. 
Labadie. Bonnetan. r. w. 
Labeque. Quinsac. Pal. r. 
Labesine. Haux. w. r. 


Chät.-Labory. Camblanes. 
cöte. r. 

Cbäteau-de-Lacaussade. 

Baurech. cöte. r. xo. 
Cru Labte. Camblanes. 

cöte. r. [Hilaire. r.l 
Cru Lafitte. Fargues-St.-J 
Lafitte. Latresne. r. 
Cbäteau-Lagarette. 

Camblanes. cöte. r. 
Chat eau-Lagaro sse. 

Tabanac. cöte. r. w. 
Lagasse. Haux. r. io. 
Lagrange. Camblanes. 
cöte. r. 

Lalande. Haux. r. w. 
Lalande. Quinsac. cöte. r. 
Chät.-Lalande. Quinsac. 
Pal. r. 

Cbäteau-Laloubiere 
aergt. Ch.-la-Loubiere. 
Cbät.-Lamotbe. Cenac. r. 
Lamotbe. Haux. r. xo. 
Lancazeres. Camarsac. 

r. xo. [x\ 

Landeron. Pompignac. J 
Landreau. Sadirac. xo. 
Landrin. Cursan. w. r. 
Chateau-de-Languissan. 

Croignon. r. xo. 
Cbäteau-de-Larcebauld. 

Croignon. r. w. 
Larigaudiere. Quinsac. 

cöte. r. (cöte. r.l 

Cbät.-Larocbe. Baurech. J 
Chäteau-Larose. Baurech. 
cöte. r. xo. 

Chäteau-Larronde. Le 
Tourne. r. xo. 

Clos Lasalle. Cambes. r. 
Laspeyre. Latresne. r. 
Chät.-Latour. Camblanes. 
cöte. r. 

Chateau-Lato ur-d’Acq. 

Camblanes. Pal. r. 
Chäteau-de-Latresne. 
Latresne. r. 

Lencome. Tabanac. Pal.r. 
Chät.-Leon. Carignan. r. 
Lestage. Sadirac. w. r. 
Chät.-Lestange. Quinsac. 
cöte. r. 

Chät.-Lheritier. Cenac. r. 
Lignan. r. xo. 
Chät.-de-la-Ligue. Lignan. 

r. xv. (xo. r.l 

Chät.-Lillefort. Lignan. j 


Dom. de Los. St.-Gen6s- 
de-Lombaud. xo. r. 
Lotte. Camblanes. cöte. r. 
Chäteau-la-Loubiere. 

Bonnetan. r. xo. 
Loupes. r. xo. 

Luby. Le Tourne. r. «?. 
Lusane. St.-Caprais. xo. r. 
Chät-de-Lyde. Baurech. 
cöte. r. 

Maderan. Cambes. r. 
Maderolles. St.-Caprais. 
xo. r. 

Madirac. r. to. [xo. r.l 
Madrac. Tabanac. cöte. J 
Chät.-Maille. Carignan. r. 
Malavan. Fargues-St.- 
Hilaire. xo. r. 
Maledent. Loupes. r. xo. 
Malherbe. Latresne. r. 
Mailet. Cambes. r. 
Manial. Pompignac. r. xo. 
Chäteau-Maran. Cambes. 

r. xv. [cöte. r.l 

Chäteau-Maran. Quinsac.) 
Domaine de Marchais- 
Caperan. Cenac. r. 
Margoton. Tabanac. cöte. 

r. xo. [cöte. r. w.) 

Marguiche. Tabanac. j 
Le Marie. Cambes. xo. 
LaMarmette. Carignan. r. 
Domaine des Marronniers. 

Cambes. r. 

Märtet. Latresne. r. 
Chät.-Materre. Cenac. r. 
Domaine de Maucaillou. 

Sadirac. r. xo. 
Maucoulet. Latresne. Pa l.r. 
Mauran. Quinsac. cöte. r. 
Le Mayne-de-Labadie. 

Sadirac. xo. r. 

Menoire. Camblanes. Pal. r. 
Meynac. Camblanes. cöte.r. 
Meynard. Camblanes. 
cöte. r. 

Meyrefort. Pompignac. r. 
Milange. Tabanac. cöte.x'.xo. 
Millery. Latresne. Pal. r. 
Milon. Salleboeuf. xo. r. 
Mons. Cenac. r. 
Clos-Montagne. Cenac. r. 
Domaine de Montaigne. 

Quinsac. Pal. r. 
Montey. Salleboeuf. xo. r. 
Montichamp. Camblanes. 
cöte. r. 


*) Die Rotweine werden unter die guten 
gewöhnlichen (bons ordinaires) der Gegend klas¬ 
siert. Die Weißweine werden in zwei Haupt¬ 
klassen eingeteilt: a) Diejenigen, welche in den 
südlichen und westlichen Teilen der Gemeinde 
geerntet und aus Sömillon, Sauvignon u. Enrageat 


erzeugt werden; sie sind fein und likörhaltig (von 
besonderer Güte ist das Gewächs La Gorce, wel¬ 
ches bis zu 1000 Fr. bringt); b) Die, welche im 
nördlichen Teile der Gemeinde, meist aus Enra¬ 
geat, erzeugt werden; sie sind sehr alkoholreich 
und werden gern zum Verschneiden gebraucht. 
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Cru Montignac. Cenac. r. 
Domaine de Moras. 

Cambes. r. w. 

La Motte. Carignan. r. 
Moulin de la Mer. 
Quinsac. r. 

La Mouline. Cenac. r. 
Nardigue. St.-Genes-de- 
Lombaud. w. r. 
Narson. Loupes. w. r. 
Chäteau-Nenine. Baurecb. 
cöte. r. w. 

Chateau-Mort. Fargues- 
St.-Hilaire. r. to. 
Chät.-Nort. Baurech. r. w. 
Chät.-Pageyrin. Lignan. 
r. w. 

Pagnet. Latresne. r. 
Pailhas. Loupes. w. r. 
Pailon. Fargues-St.- 
Hilaire. r. 

Domaine de la Palue. Le 
Tourne. r. 

Le Paradis. Fargues-St.- 
Hilaire. r. w. fr.\ 
Pasquier. Camblanes. cöte.) 
Chäteau-Patrouilleau. La 
Sauve. r. w. [io. r.\ 
Le Pavillon. Salleboeuf.} 
Chät.-Peconnet. Quinsac. 

cöte. r. [r. w.\ 

Le Petit-Cos. Salleboeuf.J 
LePetit-Maingaud. Haux.} 
Peybigey. Latresne. r. [r .} 
Peybotte. Lignan. w. r. 
Chät.-le-Peyrat. Cambes. 

w. r. [r. w .'I 

Chät.-Peyrouney. Creon.J 
Peysard. Quinsac. cöte. r. 
Peyvideau. Carignan. r. 
Chäteau-de-Pic. Le 
Tourne. r. w. 
Chät.-Plassans. Tabanac. 
cöte. r. w. 

Plessis. Camblanes. cöte. r. 
Pompignac. r. iv. 

Cru Le Pont de laPimpine. 
Latresne. r. 

Le Portail. St.-Gen6s-de- 
Lombaud. w. r. 
Port-Neuf. Camblanes. 1 
— Pal. r. [cöte. r.) 

Le Port du Boy. Quinsac. 
Pal. r, 


Chät.-Poujade. Cenac. r. 
Pouliot. Baurech, cute.r.w. 
Pourquet. Haux. r. w. 
Le Pout. r. w. 

Chateau-Prefontai ne. La 
Sauve. r. w. [Pal. r.\ 
Chät.-Pressac. Baurech. J 
Chäteau-Primet. Pom¬ 
pignac. r. w. [cöte. r.l 
Pringuey. Camblanes. J 
Chäteau-de-Providence. 

Tabanac. Pal. r. 

Le Puits. Baurech. cöte. 
r. w. 

Puybardin. Cambes. r. uo. 
Queyssard. Pompignac. 1 
Quinsac. cöte. r. [r. w. J 

— Pal. r. 

Baffis. Baurech, cöte.r.w. 
Domaine les Baigneaux. 

Madirac. r. 

Bambat. Latresne. r. 
Chäteau-Baoul. Cenac. r. 
Chät.-Baoul. Cursan. r.w. 
Cliäteau-Bauze. C6nac. r. 
Chäteau-Benon. Tabanac. 
cöte. r. 

LaBigaudifere. Camblanes. 

cöte. r. [Pout. r. w?.\ 
Chäteau-Bivalan. Le j 
Bi vanseau. Pompignac. r.w. 
Bocherau. Loupes. w. r. 
La Bomaningue. 

Pompignac. r. 
Bondeau. Cambes. r. 
Boqueys. Carignan. r. 
Boubric. Cambes. r. 
Boudey. Haux. r. w. 
Boudey. Tabanac. cöte.r.w. 
Bouquette. Baurech. r. w. 
Bouquey. Tabanac. cöte. 1 

— Pal. r. [r. w.) 

Chät.-Boyon. Cr6on. r.w. 
Domaine de Sabatey. 

Carignan. r. 

Le Sablon. Camblanes. \ 
Sadirac. r. w. [cöte. r. J 
St.-Agnan. Tabanac. Pal.r. 
Saint-Amand. Cambes. r. w. 
Saint-Caprais. r. w. 
Chäteau-de-St.-Genes. St.- 
Genes-de-Lombaud. 
r. w. [cöte. r. w.l 

Saint-James. Baurech. J 


Saint-L6on. r. to. 
Sainte-Baffine. Fargues- 
St.-Hilaire. r. w. 
Chäteau-Saint-Seve- 

Montgirard. Cenac. r. 
Salleboeuf. r. w. 

Salvy. Latresne. r. 

Cru Saujean. St.-Caprais. 
r. w. 

Chateau-de-Sautej eau. 

Croignon. r. w. 

La Sauve. r. w. 
Chäteau-de-Seguin. 

Lignan. w. r. 

La Seleyre. Latresne. 

Pal. r. [r. io.) 

Sentout. Tabanac. cöte.) 
Seris. Latresne. r. 

Cru de Serres. Camblanes. r. 
Domaine de Sissans. 

Camblanes. cöte. r. 
Sonney-Canteloup. 

Carignan. r. 
Chäteau-Sorbier. C6nac. r. 
Tabanac. r. iv. [cöte. r.\ 
Chät.-Tapiau. Camblanes.} 
Chäteau-du-Tasta. 

Camblanes. cöte. r. 
Chäteau-la-Tour. Fargues- 
St.-Hilaire. r. w. 
Chäteau-de-la-Tour. 

Salleboeuf. r. w. 

Le Tourne. r. w. 

Tretin. Pompignac. r. 
Chäteau-de-Tustal. 

Sadirac. to. r. 

Valade. Tabanac. Pal. r. 
Chateau-Yalrose. Latresne. 

Pal. r. [r. w. 1 

Chät.-Vaquey. Salleboeuf.} 
Chateau- Grand-Y erdus. 

Sadirac. w. r. 

Chateau-Petit-Y erdus. 

Sadirac. to. r. 
LeYergey. Cambes. r.w. 
LeYergey. Quinsac. cöte.r. 
Vignac. Carignan. r. 

Le Yigneau. Pompignac. 

r. w. [cöte. r.l 

Vignemartin. Quinsac. } 
Yillaure. Camarsac. to. r. 
Vinagray. C6nac. r. 
Yincent. Pompignac. r.w. 
Le Yiolon. Bonnetan. r. 


Canton Cadillac. 

Kanton mit einem Flächen-Inhalt von 98,71 qkm, 16 Gemeinden nnd 12433 Einwohnern. 


AndrAYinsot. Cardan. r. 
Andron. Loupiac. r. to. 
Amaud-Jouan. Cadillac. 
w. r. 

Augey. Cardan. r. 


Cru Le Bacquey. Bions. 
cöte. r. w. 

Balland. Gabamac. r. w. 
Ballot. Monprim.blanc. 
r. to. 


Banastreyre. Lestiac. r. w. 
Barbot. Donzac. r. 
Barrail. Monprimblanc. r. 
Ch.-Barreyre. Langoiran. 
cöte. r. w . 
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Domaine de Beausejour. 

Rions. cöte. r. 

Bedat. Langoiran. cöte.r.w. 
Bedat. Monprimblanc. r.to. 
Beguey. r. w. 

Bellegarde. Lestiac. r. w. 
Bellevue. Langoiran. cöte. 
r. w. 

Berbec. Gabarnac. r. w. 
Domaine du Bertaut. 

Langoiran. r. 
Chäteau-de-Bertboumieu. 

Loupiac. r. w. 

La Bertrande. Omet. r. to. 
Bertranet-Bonneval. 
Cadillac, r. 

Cbäteau-Bertranon. Ste.- 
Croix-du-Mont. r. io. 
Cbäteau-Biac. Langoiran. 
cöte. tu. r. 

Bibey. Cardan. r. 
Cbät.-Birot. Beguey. w.r. 
Bisdounet. Gabarnac. r. to. 
Bizoc. Omet. r. w. 
Boisson. Beguey. r. w. 
Bomeaud. Gabarnac. r. 
Le Boucher. 

Monprimblanc. r. w. 
Le Boudeur. Omet. r. w. 
Bouit. Rions. cöte. r. w. 
Le Bourdieu. 

Monprimblanc. w. 

Le Broussey. Ilions, cöte. 
r. w. 

Domaine de BroustareL 
Rions. cöte. r. w. 

La Burthe. 

Monprimblanc. r. 
Cadillac, r. w. [r. w.l 
Ch.-de-Caila. Rions. cöte.) 
La Caillotte. 

Monprimblanc. r. w. 
Le Campot. Yillenave-de- 
Rions. r. 

Domaine de Capellanie. 

Lestiac. r. w. 

Capet. Monprimblanc. r.w. 
Capian. r. w. 

Cardan. r. 

La Castagneyre. Ste.- 
Croix-du-Mont. w. r. 
Castaing. Capian. r. iv. 
Cazeres. Villenave-de- 
Rions. r. 

Chante-l’Oiseau. Gabarnac. 
r. w. 

Ohaulet. Rions. cöte. r. w. 
Chauvin. Langoiran. cöte. 
r. w. 


*) Die roten Götes-Weine dieser Gemeinde 
werden aus 3 /i Malbec, 1 U Merlot, Verdot und ande¬ 
ren Trauben-Sorten erzeugt. Die roten Palus- 
Weine, erzeugt aus Malbec, zart und schnell 


Goutey. Gabarnac. r. V3 . 
Le Grabaney. Beguey. 
r. w. 

Chäteau-Grand-Brannet. 

Capian. r. w. [r. to.l 
Grand Chemin. Paillet. ) 
Le Grand-Village. Donzac. 
r. io. 

La Grange. Cadillac, r. w. 
Guillory. Yillenave-de- 
Rions. r. 

Guinot. Loupiac. r. io. 
Haut-Loupiac. Loupiac. 
r. io. 

Haut-Marin. Capian. w. r. 
Hongrand. Ste.-Croix-du- 
Mont. to. r. 

Hourtoye. Loupiac. w. r. 
Ile Marguerite. Rions. 
Pal. r. 

Cru Jean. Loupiac. r. io. 
Jean-Faux-Haut-Loupiac. 

Loupiac. r. to. 
Jean-Lamat. Ste.-Croix- 
du-Mont. w. r. 

Cru Jeanneau. Cadillac. 
to. r. 

Jipon. Lestiac. r. to. 
Chateau-Jourdan. Rions. 
cöte. r. w. 

Labat. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. to. 

Labatut. Gabarnac. r. to. 
Labeyrie. Gabarnac. r. w. 
Lacabane. Gabarnac. to. r. 
Lachaise. Capian. r. w. 
Lacoste. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. w. 

Lacroix. Gabarnac. 
Laffitte. Gabarnac. r. to. 
Chät.-Lafue. Ste.-Croix- 
du-Mont. r. w. 
Lagnet. Cadillac, r. to. 
Chäteau-Lagrange. Rions. 
Pal. r. 

Lamarque. Cardan. r. 
Chäteau-Lamarque. Ste.- 
Croix-du-Mont. to. r. 
Chäteau-Lamat. Ste.- 
Croix-du-Mont. r. to. 
Lambrot. Loupiac. to. r. 
Lamothe. Gabarnac. r. 
Lampon. Lestiac. r. to. 
Langoiran 1 ). r. tu. 
Chäteau-de-Langoiran. 

Langoiran. r. w. 
Lapeyrere. Beguey. r. 
Chäteau-Lapeyrouche. 
Langoiran. cöte. r. w. 

trinkbar, sind als Cargaison-Weine sowie für den 
Pariser Verbrauch gesucht. Die Weißweine 
sind in den ersten Gewächsen das Erzeugnis von 
SAmillon, Sauvignon, Blanquette und Muscadelle. 


Chay. Loupiac. to. r. 

Chichoye. Loupiac. r. to. 

Clärens. Cadillac, r. w. 

Chateau-Coullac. Ste.- 
Croix-du-Mont. r. to. 

Coulongues. Lestiac. r.to. 

Couloumet. Loupiac. w.r. 

Ch.-Couteau. Capian. r. w. 

Le Couvent. Rions. 
cöte. r. to. 

Crabitant. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. w. 

Cräne. Donzac. r. to. 

Le Crassat. Langoiran. 
cöte. w. r. 

Domaine Crassat-Moutin. 
Langoiran. cöte. r. to. 

Le Cros de Yerteuil. Ste.- 
Croix-du-Mont. r. w. 

Ch.-du-Cros. Loupiac. r. w. 

Damanieu. Cardan. r. 

Damanieu. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. w. 

Darlan. Yillenave-de- 
Rions. r. [blanc. r. 1 

Darmagnac. Monprim- j 

Darmagnac. Yillenave- 
de-Rions. r. 

Desclaud. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. w. 

Chät.-Deyma berfll. Mathiot. 

Donzac. r. w. 

Esplinguet. Rions. cöte.r. 

Domaine de Falerne. 
Langoiran. r. w. 

Chäteau-Faubernet. 

Langoiran. cöte. r. w. 

Ch.-Fauchey. Yillenave- 
de-Rions. r. w. 

Chät.-Faugas. Gabarnac. 

Chät.-Fayaut. Cadm^'} 

La Ferreyre. Cadillac, r. w. 

Fiates. Gabarnac. r. w. 

Foucaud. Cardan. r. 

Fourneau. Gabarnac. r. 

Gabarnac. r. w. 

Gaillardon. Cadillac, r. w. 

Gajeau. Paillet. r. w. 

Galleteau. Langoiran. r.w. 

Chäteau-Galteau. Capian. 
r. w. [r. w.) 

Ch.-Gardera. Langoiran.J 

LaGareyne. Langoiran. r. 

German. Capian. r. w. 

Giron. Loupiac. r. to. 

Ch.-Gourran. Langoiran. 
cöte. r. w. [to. r.l 

Chät.-de-Gours. Capian. J 
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Canton Cadillac. 


Lapradiave. Laroque. tu. 
Larden. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. to. 

Lardiley. Cadillac, r. w. 
Laroque. r. to. 
Chäteau-de-Laroque. 

Laroque. r. to. 
Larrivat. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. io. 

Lasserre. Paillet. r. to. 
Chät.-Lataste. Langoiran. 
r. to. 

Cru Laulan. Cadillac, to. r. 
Ch.-Lauretan. Langoiran. 
cöte. r. to. 

Laville. Capian. to. 
Ch.-Lepine. Loupiac. to. r. 
Lestiac. r. to. 
Chäteau-Lezongars. 

Villenave-de-Rions. r. 
LaLigassonne. Langoiran. 
cöte. r. to. 

Ligueboy. Monprim- 
blanc. r. 

Livran. Beguey. r. to. 
Chäteau-Loubens. Ste.- 
Croix-du-Mont. to. r. 
Loupiac. r. to. 
Chäteau-Loupiac-Gaudiet. 

Loupiac. r. to. 

Mailet. Ilions, cöte. r. to. 
Maquet. Capian. r. to. 
Dom. de Marche-Carrat. 

Langoiran. cöte. r. w. 
Cru Marquet. Paillet. w. r. 
Cru de Marsan. Lestiac. 
r. w. 

Märtet. Gabarnac. r. w. 
Märtet. Ilions, cöte. r. to. 
Martin Douat. Langoiran. 

cöte. r. w. 

La Martingue. 

Monprimblanc. r. to. 
Matbelot. Gabarnac. r. w. 
Matbiot. Villenave-de- 
Bions. r. 

— Chäteau-Deyma. r. 
Medoue. Ste.-Croix-du- 
Mont. w. 

Menicle. Ste.-Croix-du- 
Mont. w. r. 

Mingot. Laroque. r. 
Miqueu. Loupiac. r. 
Mondon. Laroque. r. w. 
Monet. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. to. 

Monlun. Ilions, cöte. r. w. 
Monprimblanc. r. w. 
Montalier. Loupiac. w. r. 
Chäteau-de-Mony. Rions. 

cöte. r. w. [r. ?t;.\ 

Cbäteau-Moueys. Capian.J 
Mouleyre. Cardan. r. 


Le Moulin. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. to. 

Mouliot. Loupiac. to. r. 
Mourisset. Omet. r. w. 
— cru Le Moulin. r. w. 
Cru Les Moutins. 

Langoiran. cöte. r. to. 
Naudin. Monprimblanc. 
r. to. 

Le Nere. Loupiac. w. r. 
Le Noble. Loupiac. r. to. 
Omet. r. w. 

Ch.-de-Paillet. Paillet. r.to. 
Pascaud. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. w. 
Cbäteau-de-la-Passonne. 

Cadillac, to. r. [r. wA 
Patelet. Langoiran. cöte. J 
Le Pavillon. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. to. 
Chäteau-Peller. to. r. 
Petit Enclos. Beguey. r. to. 
Peybrun. Gabarnac. to. r. 
Peyraney. Cardan. r. 
Chäteau-Peyrat. Beguey. 

r. w. [r. w.l 

Chäteau-Peyrat. Capian.} 
Le Peyrat. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. to. 

Pej’toupin. Cadillac, r. to. 
Pezelin. Monprimblanc. 
r. w. 

Pillet. Donzac. r. to. 
Domaine Le Pin. Cadillac. 
r. w. 

Pitcba. Loupiac. r. to. 
Le Plapa. Loupiac. r. to. 
Chäteau-Pomarede. 

Langoiran. cöte. r. to. 
Poncet. Omet. r. w. 
Pontac. Loupiac. to. r. 
Potiron. Capian. r. to. 
Prends-y-Garde. Donzac. r. 
Le Prieure. Capian. r. 
La Käme. Ste.-Croix-du- 
Mont. w. r. 
Chäteau-Ramondon. 

Capian. r. to. 
Ramounichot. 


Monprimblanc. 

r. 

Le Raz. Beguey. 

r. 

La Reuille. 


Monprimblanc. 

r. 

Le Rey. Capian. 

r. w. 

Reynon. Beguey. 

r. to. 

Chäteau-de-Ricaud. 


Loupiac. r. to. 



Cru de Ricaud. Villenave- 
de-Rions. r. 
Ricaut-Haut-Loupiac. 

Loupiac. r. w. 
Chäteau-Ri ch efort. 

Langoiran. cöte. r. tu. 


Richet. Cadillac, r. to. 
Rions. r. to. 

Rolby. Loupiac. r. w. 
Chateau-Rolland. 

Laroque. w. r. 
Rondillon-Haut-Loupiac. 

Loupiac. r. to. 
Chäteau-de-la-Roque berat 
Ch.-de-Laroque. 
Roques. Villenave-de- 
Rions. r. 

Rouchet. Laroque. r. 
Roumeau. Loupiac. r. 
Rouquette. Loupiac. r. to. 
Rulleau. Rions. cöte. r. to. 
Les Sables. Beguey. to. r. 
Domaine de Sainte-Anne. 

Capian. r. to. [r. w.l 
Sainte-Catherine. Paillet.} 
Saint-Cricq. Cadillac, tu. r. 
Sainte-Croix-du-Mont. r.to. 
Saint-Martin. Cadillac, r.to. 
Salin. Rions. cöte. r. to. 
La Salle. Cadillac, r. 
Domaine de la Salle. 

Laroque. r. to. 

Saurou. Villenave-de- 
Rions. r. 

Sauvage-Belso. Langoiran. 
cöte. r. to. 

Seillan. Cadillac, r. to. 
Le Sorbier. Ste.-Croix-du- 
Mont. w. r. fr. tr.l 
Chäteau-de-Suau. Capian.} 
Cru Tanesse. Langoiran. 
cöte. r. to. 

Tassin. Beguey. r. to. 
Chäteau-de-Taste. Ste.- 
Croix-du-Mont. r. tu. 
LeTemple. Loupiac. tu. r. 
Chäteau-Terfort. Ste.- 
Croix-du-Mont. r. to. 
Terrasson. Langoiran. 
cöte. r. w. 

Le Terrey. Lestiac. r. to. 
Teste. Monprimblanc. r. 
Thibaut. Rions. cöte. r. to. 
Tolette. Paillet. r. 

La Tour-Maudan. 

Langoiran. cöte. to. r. 
Trinquard. Langoiran. 
cöte. r. to. 

Chäteau-du-Vallier. 

Langoiran. cöte. r. to. 
Le Yergey. Cadillac, r. 
Yerteuil. Beguey. r. to. 
La Vialle. Donzac. r. 

Le Yic. Cardan. r. 
Yilate. Ste.-Croix-du- 
Mont. r. w. 

Yillenave-de-Rions. r. to. 
Yiolle. Loupiac. to. 

La Yotte. Loupiac. tu. r. 
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Canton Targon, Canton St.-Macaire. 
Canton Targon. 

Kanton mit 19 Gemeinden und 5803 Einwohnern. 


Arbis. w. r. [w. r.l 

Chät.-d’Aurets. Ladaux. j 
Baigneaux. w. r. 

Bareille. Escoussans. r. to. 
Barthalot. Soulignac, w. r. 
Bastian. Escoussans. r. to. 
Domaine de Beauregard. 

Targon. w. r. 

Bellebat. w. r. 

Bellefond. w. r. [w. r.l 
Chät-de-Benauge. Arbis.) 
Bergöre. Baigneaux. w. r. 
Le Biot. Soulignac, r. to. 
Boucbet. Escoussans. r. w. 
Le Bourdieu. Soulignac. 
w. r. 

Le Bourrut. Targon. w. r. 
LesCabanes. Targon. w.r. 
Calonge. Targon. w. r. 
Camp. St.-Pierre-de-Bat.l 
Cantois. w. r. [w. r.j 
Carrette. St.-Pierre-de- 
Bat. w. r. 

Caussour. Soulignac, r. to. 
Cessac. to. r. 

Courpiac. to. r. 

Cousseau. Soulignac, w.r. 
Chateau- du- Couturier. 

Baigneaux. w. r. 

La Croix. Escoussans. r. 
Escoussans. r. w. 
Faleyras. w. r. 

Fauche. Martres. w. r. 


Kanton 

Chateau-d’Ar che - Jardinet. 

' St.-Andrö-du-Bois. r. 

Les Arrocs. St.-Pierre- 
d’Aurillac. Pal. r. 

Ballade. Le Pian. r. 

Barbasse. St.-Germain-de- 

. Grave, r. 

Barraillot. St.-Pierre- 
d’Aurillac. Pal. r. 

Bernille. St.-Maixant. r. 

Bourg. St.-Maixant. r. 

Le Cap-Blanc. St.-Andr6- 
du-Bois. r. 

Capredon. Verdelais. r. 

Caudrot. r. 

Chaigneau. Semens. r. 

Chäteau-Chante-l’Oiseau. 
St.-Maixant. r. 

Cheval-Blanc. St.- 

Germain-de-Grave. r. 

Le Ciron. St.-Martin-de- 
Sescas. cöte. r. 

Le Clos. St.-Maixant. r. 


Le Galouchey. Soulignac. 

r. to. [w. r.l 

Les Gardes. Faleyras. J 
Grand-Jean. Soulignac. 
w. r. 

Le Grand-Luc. St.-Pierre- 
de-Bat. w. r. [w. r.l 
Grangeneuve. Romagne.j 
Gravöres. Soulignac, w. r. 
Groux. Soulignac, to. r. 
Guillemet. St.-Pierre-de- 
Bat. w. r. 

La Jouissiöre. Soulignac.l 
Ladaux. w. r. [r. w. J 
Ch.-Lamothe. Targon. w.r. 
Larmurey. Escoussans. r. 
Laubes. Escoussans. r. to. 
Lesparre. Faleyras. to. r. 
Ch.-Loules. Cessac. w. r. 
Lucat. Targon. w. r. 
Lugasson. w. r. 
Mahourat. St.-Pierre-de- 
Bat. w. r. 

Le Marin. St.-Pierre-de- 
Bat. w. r. 

Martres. to. r. 

Mialle. Escoussans. r. 
Miey. St.-Pierre-de-Bat. 
w. r. 

Montarouch. Targon. w. r. 
Montignac. to. r. 
Ch.-Fourteaud. Faleyras.1 
Frontenac. w. r. [w. r.j 


Colinjean. St.-Germain-de- 
Grave. r. 

Chäteau-des-Cordeliers. 
St.-Macaire. r. 

Desarnaude. St.-Pierre- 
d’Aurillac. r. 

Dezellis. St.-Pierre- 
d’Aurillac. cöte. r. 

Dorat. St.-Pierre- 
d’Aurillac. Pal. r. 

Dubourdieu. St.-Martin- 
,de-Sescas. cöte. r. 

L’Eglise. Le Pian. r. 

Esquillot. St.-Martin-de- 
Sescas. r. 

La Faurie bergt. Lafaurie. 

Chäteau-Fayard. Le 
Pian. r. 

Fayaut. St.-Andrö-du- 
Bois. r. 

Fayon. St.-Maixant. r. 

Les Fiates. St.-Martin-de- 
Sescas. cöte. r. 


Naudonnet. Escoussans. 
r. w. 

Nicot. Escoussans. r. w. 
Pargade. Soulignac, w. r. 
Pasquet. Escoussans. r.w. 
Pellegrie. Faleyras. w. r. 
Le Perron. Faleyras. r.w. 
Petit-Louis. Baigneaux. 

w. r. [to. r.\ 

Ch.-Peydufaure. Targon.) 
La Peyreire. Escoussans. 
r. w. 

Pin-Bertrand. Soulignac, r. 
Reganave. Soulignac, to. r. 
Romagne. w. r. 
Chateau-Roquefort. 

Lugasson. w. r. 
Roustaing. Targon. w. r. 
Le Rut. Faleyras. w. r. 
Chäteau-Sauvagnac. 

Romagne. w. r. 
Domaine de Sainte-Marie. 

Targon. to. r. 
Saint-Pierre-de-Bat. w. r. 
Soulignac, w. r. 

Targon. w. r. 

Toulet. Romagne. w. r. 
Toulet. Targon. w. r. 
Domaine de Toutigeac. 

Targon. w. r. [w. r.l 
Tucau. St.-Pierre-de-Bat.j 
Ch.-Vermont. Targon. w. r. 
Chäteau-Vert. Arbis. w. r. 


Flouch. St.-Pierre- 
d’Aurillac. cöte. r. 

Chäteau-le-Fougassey. St.- 
Germain-de-Grave. r. 

Gaillard. St.-Pierre- 
d’Aurillac. r. 

Le Galauchey. Semens. r. 

Galetrix. St.-Martin-de- 
Sescas. r. 

Chät.-Gayon. Caudrot. r. 

Genisson. St.-Germain-de- 
Grave. r. 

Gestas. St.-Martin-de- 
Sescas. r. 

Grand-Pierre. Le Pian. r. 

Gravat. St.-Maixant. r. 

Ch.-Gravelinet. Semens. r. 

Gravette. Tje Pian. r. 

Gravette. Semens. r. 

Le Gris. St.-Martial. r. w. 

Les Guyonnets. Verdelais, 
r. [Bois, r.l 

Hourquet. St.-Andre-du-f 


Canton Saint-Macaire. 
mit 14 Gemeinden und 9242 Einwohnern. 
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Canton La Beole. 


Iti6. Semens. r. 

Jardinet. St.-Andre-du- 
Bois. r. [Bois. r.\ 

Jaumes. St.-Andre-du- J 

Jayle. St.-Martin-de- 
Sescas. r. 

Jean-Bedon. St.-Pierre- 
d’Aurillac. cöte. r. 

Jullidiere. St.-Germain- 
de-Grave. r. 

Chateau-Labatut. St.- 
Maixant. r. 

Lacorne. Le Pian. r. 

Lafaurie. Semens. r. 

Lalanne. St.-Maixant. r. 

Lanuscombe. St.-Pierre- 
d’Aurillac. Pal. r. 

Laubu. St.-Pierre- 
d’Aurillac. r. 

La Laurence. St.-Andre- 
du-Bois. r. 

Chäteau-Lavison. St.- 
Maixant. r. 

Lesparre. Caudrot. r. 

Limonnier. St.-Martial. r. w. 

Chäteau-Machorre-Ferme- 
Ecole. St.-Martin-de- 
Sescas. cöte. r. 

Madeleine. St.-Pierre- 
d’Aurillac. cöte. r. 

Chäteau-Malagarre. St.- 
Maixant. r. 

Chäteau-Malromet. St.- 
Andre-du-Bois. r. 

La Mane. St.-Pierre- 
d’Aurillac. r. 

Matelinot. St.-Pierre- 
d’Aurillac. cöte. r. 


Mautrec. Semens. r. 

Le Mayne. St.-Martin-de- 
Sescas. cöte. r. 

Medou. St.-Martin-de- 
Sescas. r. 

Merigon. St.-Pierre- 
d’Anrillac. r. 

Les Merles. Le Pian. r. 

Ch.-Meyrons. Verdelais. r. 

Milange. St.-Germain-de- 
Grave. r. 

Cbäteau-Mont-Celestin. 
Verdelais. r. 

Moreau. St.-Martial. r. 

La Mouliate. St.-Germain- 
de-Grave r. 

Mouliot. St.-Martin-de- 
Sescas. r. 

Mounissens. St.-Pierre- 
d’Aurillac. r. 

Mousis. Le Pian. r. 

Le Nazareth. Verdelais. r. 

Penot. Le Pian. r. 

Perrayne. St.-Andre-du- 
Bois. r. [Bois, r.l 

Petit-Pey. St.-Andre-du-J 

Peynon. Semens. r. 

Le Pian. r. 

Pichot. Le Pian. r. 

Le Pin. St.-Martial. r. io. 

Dom. Le Pin. Verdelais. r. 

Chäteau-Pique-Caillou. 
St.-Maixant. r. 

Pouchaud. St.-Martin-de- 
Sescas. cöte. r. 

Poulet. Le Pian. r. 

La Priolette. St.- 
Maixant. r. 


La Provence. St.- 
Maixant. r. 

Puteau. St.-Martial. r. io. 

Les Quatre-Journaux. St.- 
Pierre-d’Aurillac. cöte.r. 

La Barne. Verdelais. r. 

Bigal. Le Pian. r. 

Chäteau-Biviere. St.- 
Maixant. r. 

Chät.-du-Boc. St.-Pierre- 
d’Aurillac. Pal. r. 

Saint-Andre-du-Bois. r. 

Ste.-Poy-la-Longue. r. w. 

Chät.-Saint-Germain. St.- 
Germain-de-Grave. r. 

St.-Laurent-du-Bois. r. w. 

Saint-Laurent-du-Plan. \ 

Saint-Macaire. r. [r. io. j 

Saint-Maixant. r. 

Saint-Martial. r. w. 

Saint-Martin-de-Sescas. r. 

Saint-Pierre-d’Aurillac. r. 

Samaran. St.-Pierre- 
d’Aurillac. r. 

Sargos. Caudrot. r. 

Saubotte. St.-Maixant. r. 

Semens. r. 

La Serre. Caudrot. r. 

Troudagasse. St.-Pierre- 
d’Aurillac. r. 

La Tuiliere. Le Pian. r. 

Le Turat-Couturat. Le 
Pian. r. 

Verdelais. r. w. 

Viaud. Le Pian. r. 

Vidalet. St.-Andre-du- 
Bois. r. [du-Bois. r.) 

Vieille-Morte. St.-Andre-J 


Canton La Reole. 

Kanton mit 24 Gemeinden und 14107 Einwohnern. Die Rotweine, meist erzeugt aus V* Malbec 
(Cöte rouge) und */ 4 gewöhnlichen Trauben-Sorten (Grapput, Piquepout, Panereuil, Fer, Bois droit, 
Petite Pardotte, Grosse Pardotte), gelten als sehr gewöhnliche (tres ordinaires). Die Weißweine, aus 
Enrageat und Jurangon und einigen feinen Rebsorten erzeugt, sind meist zu Verschnitten bestimmt. 


Chäteau-Beaus6j our. 

Gironde, r. w. 

Cru Belle-Vue. Casseuil.1 
Blaignac. r. w. [r. iv.\ 
Bouillerot. Gironde, r. io. 
Domaine de Boutaut. 

Gironde, r. w. 
Chäteau-de-Camiran. 

Camiran. w. r. 
Cantarel. Les Esseintes. r. 
Cantemerle. Casseuil. r. w. 
Carbonniöre. Casseuil. r. 
Carmagnac. Lamothe- 
Landeron. r. 

Casseuil. r. w. 
Chäteau-Castelgaillard. 

Casseuil. r. 

Chillac. Morizes. r. 


Chouet. St.-Exupery. r. 
Chäteau-de-Couloumey. 

Casseuil. r. w. 

La Courtiade. Casseuil. 

r. tu. [Exupery. t*.\ 
Chäteau-Donnefort. St.- J 
Les Esseintes. r. 

Les Forges. Moriz6s. r. io. 
Frimont. Gironde, r. 
Frimont. La Beole. r. 
Gironde, r. w. 

Le Grand-Magne. St.- 
Exup6ry. r. 
Chäteau-de-Guerre. 

Montagoudin. r. 
Huneau. Morizös. r. 
L’lle. r. 

Labecque. Gironde, r. 


Ch.-de-Lamothe. Lamotho- 
Landeron. r. w. 
Landeron. Lamothe- 
Landeron. r. 

Lisle. Gironde, r. 
Chäteau-Martineau. 

Lamothe-Landeron. r. 
Chäteau-des-Massiots. 

Lamothe-Landeron. r. 
Dom. Le Mayne. Fosses- 
et-Baleyssac. r. w. 
Ch.-M6ris. Montagoudin. r. 
Montagoudin. r. 
Ch.-de-Montauban. Cas-1 
Morizes. r. w. [seuil. r.\ 
Noaillac. r. w. 

No eie. Lamothe- 
Landeron. r. 
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Patalin. Morizes. r. 
Cliäteau-du-Point-du-J our. 

Montagoudin. r. 
Chäteau-la-Providence. 

St.-Andr6-du-Garn. r. 
Puderran. Gironde, r. zv. 
Chät.-de-Pudris. Casseuil. 
r. zv. 


Les Raymonds. Lamothe- 
Landeron. r. 

La Reole. r. w. 

Cru de Sablon. Noaillac. 
r. w. 

Chäteau-Saint-Aignan. La 
Eeole. r. zv. 
Saint-Andre-du-Garn. r. 
Saint-Exupery. r. 


Sfc.-Martin. Lamothe- 
Landeron. r. 

Sarrazin. Casseuil. r. zo. 
Ch.-du-Sejour. La Eeole. r. 
Le Tabot. Fosses-et- 
Baleyssac. r. 
Vendöme. Blaignac. r. 
Virout. Lamothe- 
Landeron. r. 


Canton Monsegur. 

Kanton mit 15 Gemeinden und 6158 Einwohnern. Die Rotweine, erzeugt aus Malbec (Queue rouge, 
Cöte- rouge), Grapput (Boucheres), Pörigord, Fer, Picard, Merlot, sind ziemlich farbig und körperreich. 
Die Weißweine, aus Enrageat, Sömillon, JuranQon, Pölegarie, wurden früher zu Branntwein (»mar- 
mande« genannt) verarbeitet, werden jetzt aber meist rein verbraucht. 


Augere. Rimons. r. 

Les Balandraux. Coutures. 
r. zv. 

Baudin. Rimons. r. zv. 
Begot. Cours. zv. r. 
Chäteau-Bellassise. 

Rimons. r. 
Chäteau-Beysserat. 

Monsegur. w. r. 

Cru Bignon. Neuffons. zo. 
Bignon. Rimons. iv. r. 
Blaizot. St.-Yivien. zv. r. 
Cru Bonset. Monsegur. 

w. r. [zv. r.l 

Bourtillon. Mesterrieux.J 
Le Breton. Dieulivol. r.zv. 
Brun. Cours. zv. r. 
Cabanes. Neuffons. zv. r. 


Coulmine. St.-Yivien. zv. r. 
Cours. r. w. 

Coutures. zv. r. 

Dieulivol. r. zv. [r.\ 
Cru Favereau. Dieulivol. J 
Fercbaud. Rimons. r. zv. 
Fongirard. Rimons. r. zv. 
Chät.-Gachon. Le Puy. zv. 
Grandet. St.-Yivien. zv. r. 
Lestage. Monsegur. r. zv. 
Lozelle. St.-Vivien. zv. r. 
Martineau. Dieulivol. zv. r. 
Merigon. Cours. zo. r. 
Mesterrieux. zv. r. 
Monsegur. z\ zv. 

Moureau. Neuffons. zv. r. 
Neuffons. r. zv. 
Ch.-Ouvrard. Rimons. r.zv. 


Les Petits. Dieulivol. r. zv. 
Cru Peynaud. DieulivoL 
r. zv. 

Cru Piorrat. Cours. r. zv. 
Pisse-Somme. Cours. zv. r. 
Pied-Plat. Neuifons. r. zo. 
Le Puy. Cours. zv. r. 
Rimons. r. zo. [zv. 1 

Robinet-Babeau. Le Puy. J 
Saint-Vivien. zv. r. 

Serres. St.-Yivien. zv. r. 
Taillecavat. zv. r. 
Terreau. St.-Vivien. zv. r. 
Trieu. Le Puy. zv. r. 

La Tuilerie. Le Puy. zo. r. 
Chateau-Verbois. Le 
Puy. r. 

Villezard. Le Puy. zv. r. 


Canton Sauveterre. 

Kanton mit 21 Gemeinden und 7526 Einwohnern. Die Weißweine, aus Enrageat und JuranQon, sind 
meist zum Verschneiden bestimmt Sehr viele neue Anpflanzungen haben Sömillon, Sauvignon, Mus- 
cadelle und andere feine Sorten zum Rebsatz. Die Rotweine, welche ziemlich bedeutungslos sind, 
werden meist aus Fer, Malbec (Queue rouge oder Cöte rouge), Grapput, Piquebout usw. erzeugt. 


Chateau-Augey-Casevert 
üergh Ch.-Casevert. 

Bageran. Clayrac. zo. r. 

BaRte. Mauriac. zo. r. 

Barbier. St.-Martin-de- 
Lerm. zv. 

Chät.-Barit. Coirac. zv. r. 

Basclat. Merignas. zv. r. 

Ch.-du-Bedat. Blasimon, zv. 

Ch.-Bellevue. St.-Romain- 
de-Vignague. zv. 

Chäteau-de-Bernateau. St.- 
F61ix-de-Foncaude. r.zv. 

Blasimon, zo. r. [zo. r.\ 

Les Boineaux. St.-Brice.J 

Bouchon. Merignas. zv. r. 

Chäteau-Boudeau. Le 
Puch. zv. r. 

Bourias. Coirac. zo. r. 

Boy. Ruch. zv. r. 

Boyneau. St.-Felix-de- 
Foncaude. zv. [zo. r.l 

Les Brandes. Castelviel.J 


Brandey. Ruch. zv. r. 
Buch. St.-Sulpice-de- 
Pommiers. zv. r. 
Caban. Blasimon, zo. r. 
Cabanot. Merignas. zv. r. 
Chäteau-Casevert. 

Blasimon, zo. r. 
Castelviel. zv. r. 

Caudale. St.-Felix-de- 
Foncaude. zv. 
Chäteau-Cazeaux. 

Gornac. zv. r. 

La Chaume. St.-Felix-de- 
Foncaude. zv. r. 
Chauvet. St.-Felix-de- 
Foncaude. zv. 

Les Claveaux. 

Sallebruneau. zo. 
Clayrac. zv. r. 

Closet. St.-F61ix-de- 
Foncaude. zo. 
Chäteau-du-Cluzeau. 
Merignas. zv. r. 


Chäteau-de-Coin. St.- 
Martin-de-Lerm. zo. 
Coirac. zv. r. 
Ch.-Courtillac. Ruch. zo. r. 
Chäteau-de-Cugat. 

Blasimon, r. zo. 
Chäteau-de-Daubeze. 

Daubeze. zv. r. 
Decourt. St.-Martin-de- 
Lerm. zo. 

Destebol. Ruch. zo. r. 
Estebelingue. CastelvieL 
zv. r. 

Faure. Daubeze. zv. 
Fricassee. Blasimon, zo. r. 
Les Gabouriaux. St.- 
Martin-de-Lerm. zv. r. 
Chateau- Gallaud. 

Castelviel. zv. r. 
Gornac. zv. r. 

LeGourdin. Mauriac. r.zv. 
Grämet. St.-Martin-de- 
Lerm. zv. 
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Canton Pellegrue. 


LeGrand-Pont. St.-Martin- 
du-Puv. tv. 

Guerin. Castelviel. tv. r. 

Chäteau-Guiton. 
Sallebruneau. w. 

Chäteau-la-Hourtigue. St.- 
L6ger-de-Vignague. w. 

Les Joualles. Euch. w. r. 

Chät.-Labeylie-Pelebouc. 
Merignas. tv. r. 

Labourdette. St.-Sulpice- 
de-Pommiers. tv. r. 

Lac Mayre. Coirac. tv. r. 

Lardier. Euch. tv. r. 

Larquey. St.-Felix-de- 
Foncaude. tv. 

Chät.-Latour. St.- Martin- 
du-Puy. tv. r. 

Laveyrie. Blasimon, w. r. 

Chäteau-Madaillan. St.- 
Leger-de-Yignague. tv. 

Magnon. Euch. tv. r. 

Marchand. Coirac. tv. r. 

Le Marchey. Clayrac. tv. r. 

LaMaronne. Mauriac. r.tv. 

Chät.-Martinon. Gornac. 
tv. r. 


Ch.-de-Mauriac. Mauriac. 
tv. r. 

Mazieres. Blasimon, tv. r. 
Merignas. tv. r. 

Domaine de Mondain. 
Mourens-et-Monpezat. 
w. r. [du-Puy. tv.\ 
Monplaisir. St.-Martin- j 
Monteau. Blasimon, tv. r. 
Peline. Euch. r. 
P6ricaud. Euch. w. r. 
Peynaud. Euch. w. r. 
Chät.-Pevrines. Mourens- 
et-Monpezat. r. tv. 
Pinson. St.-Felix-de- 
Foncaude. w. 
Chäteau-de-Pommiers. St.- 
Felix-de-Foncaude. tos. 
Domaine de Pontarret. 

Blasimon, w. r. 
Chäteau-Poulie. Gornac. 
tv. r. 

Le Puch. w. r. 

Eandaye. Blasimon, tv. r. 
Eieumartin. Merignan. tv.r. 
Eoques. Mauriac. tu. r. 
Euch. tv. r. 


L es Sables. St.-Martin-de- 
Lerm. tv. 

Domaine de Sage. 

Daubeze. tv. r. 
Saint-Brice. w. r. 
Saint-Felix-de-Foncaude. 
w. r. 

Dom. de Saint-Germain. 

St.-Martin-du-Puy. r.w. 
St.-Leger-de-Vignague. w. 
Saint-Martin-de-Lerm. 

tu. r. [w. r.\ 

Saint-Martin-du-Puy. J 
Saint-Eomain-de- 

Vignague. w. [w. r.l 
St.-Sulpice-de-Pommiers. } 
Chäteau-de-Sallebruneau. 

Sallebruneau. tu. 
Taulis. Clayrac. w. r. 
Tochon. St.-Felix-de- 
Foncaude. w. 
Toutifaut. Mauriac. w. r. 
Ch.-de-Vaure. Euch. w. r. 
Domaine de la Yergne. 

Daubfeze. w. r. 
Chät.-de-Villepreux. St.- 
Martin-de-Lerm. w. r. 


Canton Pellegrue. 

Kanton mit 10 Gemeinden und 4112 Einwohnern. Die Weißweine werden aus Enrageat und ganz 
wenig Juranr;on und Pellegarie erzeugt, in den jungen Anpflanzungen bilden die feinen Rebsorten 
Sömillon, Sauvignon, Muscadelle wenigstens die Hälfte der Rebsorten. Die Rotweine bestehen in 
den alten Anpflanzungen aus */j Malbec, l /a Grapput, */» Pörigord, ßoucheres, Fer und anderen Trauben- 
Sorten, in den neuen Anpflanzungen aus Malbec, Merlot und Cabernets, welche auf amerikanische 
Riparia, York oder Herbemont gepfropft sind. Diese Weine sind sehr farbig und körperreich. 


Auriolles. tv. r. 

Beraut. Massugas. r. 
Blanchet. Massugas. r. w. 
Le Bodet. Pellegrue. tv. r. 
Chäteau-de-Boirac. 

Pellegrue. r. w. 

La Bourdicolle. 

Cazaugitat. w. r. 
Bridoire. Soussac. w. 
Les Cailloux. Soussac. tv. 
Caumont. tv. r. 
Cazaugitat. tv. r. 
Domaine de Chapoux. 
St.-Antoine-de-Queyret. 
w. r. 

La Chevre. St.-Antoine- 
de-Queyret. tv. 
Courget. Cazaugitat. tv. r. 
Le Couronneau. Soussac. w. 
Fillon. Cazaugitat. tv. r. 
Chateau-de-Gachon. St.- 
Ferme. r. tv. 
Chäteau-la-Gageante. 

St.-Ferme. tv. r. 
Guichot. St.-Antoine-de- 
Queyret. w. 

James. St.-Ferme. tv. r. 
Le Jeanguillon. Soussac. w. 


Chät.-Labatut. Massugas. 
tv. r. 

Chäteau-Labedouce. 

Massugas. r. w. 
Chäteau-de-Laforest. 

Pellegrue. w. r. 
Landerrouat. w. r. 
Chäteau-Launay. 

Cazaugitat. tv. r. 
Laurent. Massugas. r. w. 
Levitet. Cazaugitat. tv. r. 
Listrac-de-Dureze. tv. r. 
Marot. Soussac. tv. 
Massugas. r. w. 
Maugarnit. St.-Antoine- 
de-Queyret. w. r. 
Mellier. Cazaugitat. w. r. 
Merigot. St.-Antoine-de- 
Queyret. w. 

LaMoussante. Soussac. tv. 
Chäteau-Nordon. St.- 
Ferme. tv. r. 
Chät.-Pailhas. Massugas. 
r. w. 

Chäteau-du-Parc. St.- 
Ferme. w. r. 
Pellegrue. tv. r. [tv.\ 
La Peyruguette. Soussac.} 


Piconat. Soussac. tv. 

Pissot. St.-Antoine-de- 
Queyret. w. r. 

Pouliac. St.-Antoine-dc- 
Queyret. tv. 

Cru de Puch. 

Pellegrue. w. 

Eayne. Cazaugitat. w. r. 

Le Eenard. St.-Antoine- 
de-Queyret. tv. 

Eieuflaget. St.-Antoine- 
de-Queyret. w. r. 

La Eobinelle. Cazaugitat. 
w. r. 

Eouquillayre. St.-Antoine- 
de-Queyret. w. 

Saint-Antoine-de-Queyret. 
w. r. 

Saint-Ferme. w. r. 

Saint-Florin. Soussac. 

Chäteau-St.-Eobert. 
Caumont. w. r. 

Sarlandie. Soussac. tv. 

Soussac. w. 

Toutifaut. St.-Antoine- 
de-Queyret. w. r. 

Chäteau-Yigouroux. 
Massugas. w. r. 
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II. Dordogne. 

Dordogne, lat. Duranius, rechter Nebenfluß der Garonne. Nach diesem Flusse benannt ist das 
Departement Dordogne. Es besteht aus der Landschaft P6rigord und Teilen von Agönois, Li* 
mousin und Angonmois, wird von den D6pts. Haute-Vienne, Charente, Charente-Införieure, Gironde, 
Lot-et-Garonne, Lot und Correze umgeben, hat 9182,56, nach Berechnung des Kriegsministeriums 
9223 qkm und (1891) 478471 Einwohner. Das Departement zerfällt in die fünf Arrondissements P6ri- 
gueux, Bergerac, Nontron, Rib6rac und Sarlat mit 47 Kantonen und 585 Gemeinden. Hauptstadt ist 
PGrigueux. — 32 279 ha Weinberge lieferten 90623, im Durchschnitt von 1880—1889 aber 194 874 hl 
Wein. Gesucht sind besonders die Weißweine von Rossignol, Gouts, Brantöme und Montbazillac. 


Beaumont. r. 

Berbesson. Bergerac. io. 
Bergerac. r. w. 

Boisse. io. 

Bourdeilles. r. 

Brantöme. 

Brassac. r. 

Briasse. Bergerac. r. 
Bruneterie. Bergerac. w. 
Cadouin. r. w. 
Cantemerle. Colombier. L. 
La Catte. Bergerac. r. 
Catte-Saint-Bris. 

Bergerac. io. 

Celles, r. 

Chancelade. r. 

Colombier. io. 

— L. , [r. \ 

Concombre. Prigonrieux. j 
Corbiac. Bergerac. r. 
Creysse. r. 

Cuneges. r. 

Domme. r. w. 

Douzillac. r. 

Farcies. Bergerac. r. 
Feyte. Ginestet. r. 
Gautie. Monmarves. r. 
Chateau-Ginestet. r. w. 
Ginet. Ginestet. r. 


Gouts-Rossignol. r. 
Issac-de-Montreal. 

Issigeac. 

Labaume. Bergerac. r. 
Laforce. r. 

Lalinde. r. 

Lamoute. Pomport. L. 
Larayre. Colombier. L. 
Latour. Prigonrieux. r. 
Laveau. Colombier. L. 
Lembras. r. 

Limeuil. r. w. 

Mareuil. r. 

Marsales. w. 

Maurens. 

Monbazillac. io. 

— L. 

Monmarves. r. 

Monpazier. r. io. 
Montaud. Monmarves. r. 
Montignac. r. w. 

Nontron. r. 

Pecharment. Bergerac. r. 
Perigueux. r. 
Peyronnette. Pomport. L. 
Pied-de-Petit. Pomport. L. 
Planque. Colombier. L. 
Pomport. io. 

— L. 


Prigonrieux. r. io. 
Pibörac. r. 

Rosette. Bergerac. r. io. 
Rouay. Bergerac. r. w. 
Roussigue. Monmarves. r. 
Saint-Cyprien. r. w. 
Saint-Jean de Cöle. 
Saint-Laurent-des- \ 

— L. [Yignes. w. j 

Saint-Leon. r. 
Saint-Nexant. r. w. 
Saint-Onge-de-la-Borde. 

Monmarves. r. 
Saint-Orse. r. 
Saint-Pantaly. r. 
Saint-Victor. r. 
Chäteau-Salgourde. 

Chancelade. r. 

Sarlat. r. 

Sigoulös. 

Sorges. [r.\ 

Terme-du-Roy. Bergerac. j 
Terrasse. Creysse. r, 
Terrasson. r. 

Thiviers. 

Thonac. r. 

Verteillac. r. 

Villetoureix. r. 


III. Landes. 

Das Departement des Landes umfaßt die ehemaligen Landschaften Pays-des-Landes, Chalosse 
»nd Condomois von Gascogne, einen Teil von Bordelais (vergl. Les Landes Girondines, S. 1665) und 
Guyenne und ein Stück von B6arn. Es zerfällt in die drei Arrondissements Mont-de-Marsan, St.-Sever 
und Dax mit 28 Kantonen und 333 Gemeinden. Hauptstadt ist Mont-de-Marsan. Im Jahre 1892 wurden 
in dem Departement auf 18811 ha Weinbergs-Fläche 245800 hl Wein gebaut. 


Arouille. 

Audignon. w. 
Bahus-Soubiran. w. r. 
Baigts-en-Chalosse. w. r, 
Banos. w. 

Bastenn es. w. 

Bats. w. 

Belus. io. 

Betbezer. 

Bourdalat. 

Brassempouy. r. vo. 
Buanes. w. 

Cap-Breton, r. 
Castelnau-Chalosse. r. w, 
Cauneille. 

Caupenne. w. 

Cazalis. r. w. 

La Chalosse. r. 

Classun. w. 


Creon. 

Doazit. 

Escalans. 

Eyres-Moncuoo w. 

Le Freche. 

Gabarret. 

Gamarde. 

Gaujacq. 

Gibret. io. 

La Hosse »ergl. Lahosse. 
Houtanx. 

Labastide-d 1 Armagnac. 
Lagrange. 

Lahosse. w. 

Laqui. 

Lauröde. w. 

Cöte de Leynie. r. w. 
Lussagnet. 

Mauvezin. 


Maylis. 

Mees. 

Messanges. r. 
Minbaste. 

Momuy. r. io. 
Montegut. 
Montfort. io. 
Mugron. w. 
Ousse-Suzan. 
Parlebosq. 

Perquie. 

Poyanne. w. 

Prat. Momuy. 
Saint-Gein. 

Saint-Geours. io. 
Saint-Julien. 
Saint-Justin. 
Saint-Laurent. io. 
Saint-Lon. 
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Dep. Lot-et-Garonne, Dep. Gers. 


Saint-Loubouer. iv. 
Sainte-Marie. 
Saint-Sever. io. 


Sarraziefc. r. tß. 
Soustons. r. 
Tursan. r. w. 


Urgons. r. to. 
Vielle. w. 
Vieux-Boucau. r. 


IV. Lot-et-Garonne. 

Dieses Departement ist aus Bestand-Teilen der alten Provinzen Guyenne und Gascogne (Agenois und 
Bazadois, Condomois und Lemagne) zusammengesetzt, wird im Norden von Dordogne, im Süden von 
Gers, im Osten von Tarn-et-Garonne und Lot begrenzt und bat auf 5353,96 qkm (1891) 295360 Ein¬ 
wohner. Es zerfällt in die vier Arrondissements Agen, Marmande, Villeneuve und Nferac, mit 35 Kan¬ 
tonen und 326 Gemeinden. Hauptstadt ist Agen. In den Thälern und den Hügel-Geländen der Ga- 
ronne und des Lot ist der Boden außerordentlich fruchtbar. Neben Getreide liefert das Departement 
viel Obst, namentlich Pflaumen (die berühmten Backpflaumen von Agen) und Wein. Die Weinernte 
ergab 1882—1891 durchschnittlich jährlich 348925, 1892 aber 271850 hl auf 59472 ha Land. Von den 
Rotweinen sind La ßocal, Buzet u. a., von Weißweinen Clairac und Aiguillon hervorzuheben. 


Agen (Agenois). r. w. 
Beaugas. 

BeauviUe. 

Bennit. Monflanquin. r. 
La Bruyere. Monflan¬ 
quin. r. 

Buzet 1 ). r. 

■— (vin pourri). to. 
Castelmoron. r. iß. 
Clairac. r. 


Clairac (vin pourri). i 
Croix-Blanche. r. w. 
Gueyze. 

Lafage. Monflanquin. 
Laf'ox. r. 

Laugnac. 

Layrac. 

Marmande. r. to . 
Moirax. r. 

Monclar. 


Monflanquin. r. 
Poudenas. 

Beaup. 

Sainte-Colombe. r. 
Sainte-Livrade. 
Sainte-More. 
Saint-Pe. 

Sos. 

Thezac. r. w. 
Tonneins. 


V. Gers. 

Departement in Südwestfrankreich, besteht aus den gascognischen Landschaften Armagnac, Astarac, 
Condomois u. a., grenzt im Norden an Lot-et-Garonne, im Osten an Haute-Garonne und Tarn-et- 
Garonne, im Süden an Hautes- und Basses-Pyr6n6es und im Westen an Landes, hat 6280,31, nach Be¬ 
rechnung des Kriegsministeriums 6290 qkm und (1891) 261 084 Einwohner. Es zerfällt in die fünf 
Arrondissements Auch, Condom, Lectoure, Lombez und Mirande mit 29 Kantonen und 465 Gemeinden. 
Hauptstadt ist Auch. Guter Wein wird in geringer, minderwertiger hingegen in großer Menge er¬ 
zeugt. Letzterer liefert den Armagnac-Branntwein. Auf 96 940 ha Weinpflanzungen wurden 1891 
1538393, 1881—91 im Durchschnitt 1074680 hl Wein geerntet. Die wichtigsten Rebsorten im D6p. 
Gers sind: Rot: Vesparo, Queuefort oder Bouchales, Tannat oder Grand mansaint, Petit mansaint, 
Malvoisie noire, Grenache oder Mferille, Nögret, Piene, Piquepout rouge, Marocain, Teinturier, Cha- 
losse noire, Muscat noir. Rosenfarbig: Mauzac rose, Grece rose, Plant rose de C6ran, Alicante 
gris. Weiß: Grand mauzac, Petit mauzac, Blanquette, Petite blanquctte, Picpoule, Clairet, Jurancon, 
Attrape-gourmand, Oeil de tour, Malvoisie, Grece blanc, Verdet, Sauvignon. 


Antras. 

Arblade-le-Haufc. 

Arcamont. 

A r m ous-et- Cau. 
Ayguetinte. 

Ayzieu. 

Barbotan-les-Bains. 

Barran. 

Bars. 

Bascous. 

Bassoues-d’Armagnac. 
Bazian. 

Beaucaire. 
Beaumarchais. T. 
Beaumont. 

Beimont. 

Beraut. 

Betous. 

Bezolles. 

Biran. 

Blaziert. 

Bonas. 

Bourrouillan. 


Bretagne. 

Le Brouilb. 
Cahuzac. 

Caillavet. 

Callian. 

Campagne. 

Cassaigne. 

Castelnau-d’Anglös. 

Castelnau-d’Auzan. 

Castera-V erduzan. 

Castex. 

Castillon-Debats. 

Castillon-Massas. 

Caupenne. 

Caussens. 

Cazaubon. 

Cazaux-d’Anglös. 

Cazeneuve. 

Condom. 

Courrensan. 

Courties. 

Cravenceres. 

D6mu. 


Eauze. r. 

Espas. 

Estang. 

Estipouy. 

Fources. 

Gazaupouy. 

Gazax-et-Bacarisso. 

Gondrin. 

Goutz. r. to. 

Le Houga. 

L’Isle-de-No6. 

J6gun. 

Justian. 

Labarrere. 

Lagardere. 

Lagraulas. 

Lagraulet. 

Lannemai gnan. 

Lannepax. 

Lanne-Soubiran. 

Laree. 

Larressingle. 

Larroque-sur-l’Osse. 


1 Buzet und Clairac erzeugen geschätzteWeiß- 
weine, die unter dem Namen »Vins pourris« (ge¬ 
faulte Weine) bekannt sind, weil man die Trauben 


nicht eher abnimmt, als bis sie die Reife übet 
schritten haben und die braun gewordenen Scha¬ 
len au den Fingern kleben. 



Dep. Lot, Dep. Aveyron. 
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Larroque-Saint-Sernin. 

Laujuzan. 

Lauraet. 

Lavardens. 

Lias. 

Loudebat. 

Louslitges. 

Lupp6. 

Lussan. r. io. 

Magnan. 

Maignaut. 

Manciet. 

Mansencöme. 

Marambat. 

Marciac. 

Marguestan. 

Mascaras. 

Mauleon. 

Maupas. 

Merens. 

Mielan. r. w. 
Miradoux. r. w. 
Miranes. 

Monferran. 

Monguilbem. 


Monlezun. 

Montesquiou. 

Montreal. 

Mormes. 

Mouchan. 

Mouches. 

Mourede. 

Nogaro. 

Noulens. 

Ordan-Larroque. 

Panjas. 

Perchede. 

P ey russe-Gran de. 
Peyrusse-Massas. 
P eyrusse-Y ielle. 
Plaisance. r. w. 
Pouylebon. 
Preneron. 
Ramouzens. 
Reans. 

Riguepeu. 

La Romieu. 
Roquebrune. 
Roquefort. 
Roquepine. 


Roques. 

Rozes. 

Saint-Arrailles. 
Saint-Christaud. 
Sainte-Cbristie. 
Saint-Griede. 

Saint-Jean-Poutge. 

Saint-Lary. 

Saint-Martin. 

Saint-Ozens. 

Saint-Paul-de-Ba'ise. 

Saint-Puy. 

Salles. 

Seailles. 

Sion. 

Sorbets. 

Thermes. 

Toujouse. 

Tournecoupe. 

Tudelle. 

Yalence. r. w. 
Verlus. r. 
Yic-Fezensac. r. io. 
Viella. r. w. 
Yillecomtal. 


VI. Lot. 

Umfaßt die Landschaft Quercy der alten Provinz Guyenne, wird im Norden von Correze, im Westen 
von Dordogne und Lot-et-Garonne, im Süden von Tarn-et-Garonne, im Osten von Aveyron und Cantal 
begrenzt, hat auf 5211,74 qkm (1891) 253885 Einwohner. Das D6p. zerfällt in die drei Arrondissements 
Cabors, Figeac und Gourdon mit 29 Kantonen und 325 Gemeinden. Hauptstadt ist Cahors. Der 
Weinbau wird, namentlich an den Hügel-Geländen, eifrig betrieben; 1892 wurden 78189hl auf 28039ha, 
1882—91 aber durchschnittlich 127533 hl geerntet. Die geschätztesten Sorten sind der Cahors und 
Grand-Constant. Man verfertigt drei Arten roter Weine, nämlich: a) Diejenigen, welche man wegen 
der Intensität ihrer Farbe schwarze Weine nennt; b) andere, die rote Weine in ihrem ganzen Körper 
genannt werden; c) rosenfarbene Weine. Die ersteren werden gewöhnlich nur zu Mischungen ver¬ 
wendet, die anderen sind gute Tischweine und die dritten mehr oder weniger angenehme, gemeine 

Weine, die im Orte selbst verbraucht werden. 


Albas. 

Chateau-Anglars. 

Anglars-J uillac. r. 
Arcambal. 

Beifort. 

Betaille. 

Chäteau-BouthiA 
Duravel. r. 
Brengues. 

Cahors. r. 

Calamane. 


Chäteau-Calvayrac. 

Prayssac. r. 

Cambes. * 

Mas de Cascala. Tour- 
de-Faure. r. 
Castelnau-de-Montratier. 
Chäteau-Cenac. Albas, r. 
Cene vieres. 

Espere. 

Chäteau-Ferrieres. 

Serignac. r. 
Grand-Constant. r. 


Chät.-des-Lilas. Albas. i\ 
Luzech. r. 

La Madeleine, v. 

Pamac. r. 

Pontcircq. r. 
Chät.-Port-Tournepique. 

Albas, r. 

Prayssac. r. 

Saint-D enis-Catus. r. 
Saint-Yincent. r. 

Salviac. 

Serignac. c*. 


VII. Aveyron. 

Departement im Süden. Frankreichs, nach dem Flusse Aveyron benannt, umfaßt die alte Landschaft 
Rouergue, grenzt im Norden an das D6p. Cantal, im Süden an Hörault und Tarn, im Osten an Lozöre 
und Gard, im Westen an Tarn-et-Garonne und Lot, hat 8743,33, nach Berechnung des Kriegsministe¬ 
riums 8770 qkm und (1891) 400467 Einwohner. Es zerfällt in die fünf Arrondissements Espalion, Millau, 
Rodez, St.-Alfrique und Villefranche, mit 43 Kantonen und 302 Gemeinden. Hauptstadt ist Rodez. 
Das Klima ist im Osten und Norden kalt und rauh, im Westen aber milder. Hier erntet man einen 
mittelmäßigen Wein, während nöx-dlich des Lot nur Roggen und Hafer, in den übrigen Thälern auch 
andere Getreide-Arten, Obst, Kastanien usw. gedeihen. Die Weinernte ergab 1879—88 durchschnittlich 

jährlich 251 346 hl auf 152,52 qkm. 


Chäteau-Fources. St. 
Affrique. w. 


Marcillac. r. w. 
Rodez. r. 


Chäteau-Saint-Affin que. w, 
Yiviez. r. 
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Languedoc. 


u) Languedoc. Languedoc. Languedoc. 

Languedoc, bis 1790 Name einer Provinz des südlichen Frankreichs, die von Provence, Dauphinö, 
Lyonnais, Auvergne, Guyenne, Gascogne, Foix, Roussillon und dem Mittelmeer begrenzt war, 45800 qkm 
umfaßte und Montpellier und Toulouse zu Hauptstädten hatte. Das Gebiet von Languedoc nehmen 
jetzt die D6pts. Lozere, Gard, Ardeche, Aude, Hörault, Haute-Garonne, Haute-Loire und Tarn ein. 


I. Ardeche. 

Departement in Südfrankreich, nach dem Flusse Ardeche, einem Nebenfluß der Rhone, benannt, um¬ 
faßt den nördlichsten Teil vom alten Languedoc, die Landschaft Yivarais, und liegt zwischen Cevennen 
(D6p. Lozere) und Rhone (D6p. Dröme), den D6partements Loire und Haute-Loire im Norden und Gard 
im Süden. Es umfaßt 5526 qkm mit (1891) 371269 Einw. und zerfällt in die drei Arrondissements 
Largentiere, Privas und Tournon mit 31 Kantonen und 339 Gemeinden. Hauptstadt ist Privas. Das 
Oberland hat sechs bis acht Monate Winter, dagegen besitzen das östliche Stufenland sowie die 
Thäler, besonders das Rhönethal, ein sehr warmes Klima. Von der Fläche sind hier 124 qkm Wein¬ 
berge. Im Jahre 1889 wurden 87576, im zehnjährigen Durchschnitt 86249 hl Wein geerntet. (Nach 
Favre sollen 24408 ha Weinberge vorhanden sein, welche eine Ernte von ungefähr 490200hl Wein 
ergeben.) Besonders erwähnenswert sind folgende Weine: St.-P6ray, St.-Jean, Cornas, St.-Joseph 

Montröal. 


L’Argentiere uergl. 

Largentiere. 
Aubenas. r. w. 
Baix. 

Beaumont. 

Bessas. r. to. 
Bourg-Saint-AndeoL 
Cornas. r. 

Cruas. 

Felines. 

Guilherand. io. 


Issarles. 

Jaujac. 

Lachamp-Baphael. 
Largentiere, r. w. 
Limony. r. iv. 

Mauves. r. w. 

Montreal. 

Saint-Felicien. 

Saint-Jean 1 ), to. 
Saint-Joseph. r. 

Saint-Julien-la-Brousse. r. 


St.-Julien-en-St.-Alban, r, 
Saint-Julien-de-Serre. r. 
Saint-Julien-Vocance. r. 
Saint-Peray. w. 

— clos de Gaillard. 

— cöte de Hongrie. 
Serriöres. r. 

Tournon. 

Vagnas. 

Vion. r. w. 

Vocance. 


II. Lozere. 

Departement in Südfrankreich, umfaßt das vormalige Ländchen Gövaudan sowie Teile von Velay 
und der Diözese Uzes, wird von Haute-Loire und Cantal im Norden, von Ardeche im Osten, Gard im 
Südosten, und Aveyron im Westen begrenzt und hat auf 5169,73 qkm (1891) 135527 Einwohner. Es 
zerfällt in drei Arrondissements Mende, Florac und Marvejols mit 24 Kantonen und 198 Gemeinden. 
Hauptstadt ist Mende. Seinen Namen erhielt das Departement von dem zur Zentral-Masse der 
Cevennen gehörigen Lozere-Gebirge. Der Westen und Nordosten hat feuchtes, regnerisches, für die 
Kultur des Weinstockes ungeeignetes Klima, die zum Gebiet der Rhone gehörige südöstliche Ab¬ 
dachung dagegen ist weit trockener. Hier lieferten 1070 ha Weinpflanzungen im Durchschnitt von 

1882 bis 1891: 7781, 1892 aber nur 3951 hl Wein. 


Florac. r. 


Marvejols. r. 

Saint-Julien-du-Tournel. 


Villefort. r. 


III. Gard. 

Nach dem Flusse Gard benanntes Departement in Südfrankreich, aus den früheren oberlanguedocschen 
Landschaften Nemosez, Alais, Uzegais zusammengesetzt, grenzt im Norden an Ardeche und Lozöre, 
im Osten an Bouches-du-Rhöne und Vaucluse, im Westen an Aveyron und Hörault, im Süden an da3 
Mittelmeer. Es hat 5836,56, nach Berechnung des Kriegsministeriums 5880 qkm und (1891) 419388 Ein¬ 
wohner. Gard zerfällt in die vier Arrondissements Alais, Nimes, Uzös und Vigan mit 40 Kantonen 
und 350 Gemeinden. Hauptstadt ist Nimes. Von der Anbau-Fläche kommen 382 qkm auf Weinberge 
(früher 878). Infolge der Verwüstungen der Reblaus ist der früher blühende Weinbau bedeutend 
zurückgegangen. Im Jahre 1875 erntete man auf 87779 ha 1304774 hl, 1891 auf 465101ia 1527612 hl 
Wein. Der Durchschnitts-Ertrag der Jahre 1881—1890 belief sich auf 811146 hl. 


Aigues-Vivcs. r. u\ 
Alais. r. w. 

Anduze. 

Aube. St.-Gilles-les- 
Boucheries. r. 
Bagnols. r. 
Beaucaire. r. 
Bellegarde. 


Calvisson 2 ). r. w. 
Cante-Perdrix. Beaucaire. 

r. [Boucheries. r.l 
Casagne. St.-Gilles-les- j 
Petit-Casagne. St.-Gilles- 
les-Boucheries. r. 
Chusclan. r. 

Cornillon. 


Jonquieres. r. iü. 
Langlade. r. w. 
Laudun. w. r. 
Laval-Notre-Dame. 
Ledenon. r. 

Lirac. r. 

— Muscat. 
Milhaud. r. w. 


*) Ein flüchtiger, zarter Weißwein, der im 
Lande Cotillon-Wein genannt wird; er perlt wie 
der von Saint-Pöray und wird ebenso geschätzt. 


*) Die Weißweine von Calvisson, flüchtig und 
sehr angenehm, sind unter dem Namen Clarette 
bekannt. 
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Languedoc. 


Nimes. r. 

Perouse. St.-Gilles-les- 
Boucheries. r. 
Pujaut. r. w. 
Boquemaure. r. 

— Muscat. 


Saint-Andre. St.-Gilles-les- 
Boucheries. r. 
Saint-Genies. r. 
Saint-Gilles-les- 
Boucheries. r. 

Saint-Jean-du-Pin. 


Saint-Laurent-d’Aigouze. 
St.-Laurent-des-Arbres. r. 
Tavel. r. w. 

Uzes. 

Yauvert. r. w. 


IY. Haute ■ Garonne. 

Dieses Departement wird im Süden durch die Pyrenäen von Spanien getrennt, im Westen von den 
D6pts. Gers und Hautes-Pyr6n6es, im Norden von Tam-et-Garonne, im Nordosten von Tarn, im Osten 
und Südosten von Aude und Ariege begrenzt, hat 6289,88, nach Berechnung des Kriegsministeriums 
6365 qkm und (1891) 472 383 Einwohner. Es zerfällt in die vier Arrondissements Toulouse, Ville- 
franche, Muret und Saint-Gaudens mit 39 Kantonen und 587 Gemeinden. Hauptstadt ist Toulouse. 
Die Heben-Pflanzungen des Departements umfassen 53509 ha und liefern einen mittelmäßigen Wein. 
Im Jahre 1891 betrug die Ernte 403932 hl, im zehnjährigen Durchschnitt 850 219 hl. 


Beaumont. 
Bouloc. r. 

Buzet. r. 
Colomiers. r. 
Cornebarrieu. r. 


Cugnaux. r. 
Fronton. r. 

Huos. r. 

Izaut-de-l’Hotel. r. 
Launac. r. 


Montesquieu-Y ol vestre. 
Muret. r. 

Toulouse, r. 
Villaudric. r. 


V. Tarn»et-Garonne. 

Dieses Departement ist aus Teilen der Guyenne (Quercy, Eouergue, Agenais), der Gascogne (Lomagne, 
Armagnac) und des Languedoc (Diözese Montauban) zusammengesetzt, grenzt im Norden an das De¬ 
partement Lot, im Osten an Aveyron, im Südosten an Tarn, im Süden an Haute-Garonne, im Süd¬ 
westen und Westen an Gers und Lot-et-Garonne. Es hat einen Flächenraum von 3730 qkm und (1891) 
206596 Einw. Von der Oberfläche kommen 48720 ha auf Weinberge, welche einen mittleren Wein liefern. 


Auvillars. r. w. 
Belveze. r. 
Bruniquel. r. 
Campsas. r. w. 


Lauzerte. r. 

Montbartier. r. w. 

Nobic. r. [bartier. r.l 
Pech-Langlade. Mont- j 


Saint-Loup. r. w. 
Saint-Vincent-d’Autejac. 
Valence-d’Agen. r. 
Villedieu. r. w. 


YI. Tarn. 

Aus den ehemaligen Diözesen von Albi, Castres und Lavaur des Languedoc gebildetes Departement, 
grenzt im Norden und Nordosten an das D6p. Aveyron, im Südosten an Hörault, im Süden an Aude, 
im Westen an Haute-Garonne und im Nordw. an Tarn-et-Garonne und hat einen Flächenraum von 
5780 qkm und (1891) 346739 Einw. Von der Oberfläche kommen etwa 59510 ha auf Weinberge, welche 
in guten Jahren bis 1 Mill. hl Wein liefern. Die besten Weine sind die bei Gaillac und Albi gebauten. 


Albi. r. w. 

Aussac. r. w. 
Castelnau-de-Levis. 
Cunac. r. 

Fecou. r. 
Florentin. r. 


Gaillac. r. w. 

Giroussens. 

Lautrec. 

Le Masnau. 
Milhars. 

Babastens. r. tu. 


Sainte-Gemme. 

Saint-Jean-de-Marcel. 
Saint-Jean-de-Rives. 
Saint-Juery. r. 
Yirac. 


VII. Heraalt. 

D6partement in Südfrankreich, wird begrenzt von den Departements Aveyron im Norden, Gard im 
Osten, Aude und Tarn im Südwesten und Westen, dem Mittelländischen Meer im Südosten, hat 6197,99, 
nach Berechnung des Kriegsministeriums 6223 qkm und (1891) 461651 Einw. Es zerfällt in die vier 
Arrondissements B6ziers, Lodeve, Montpellier und Saint-Pons mit 36 Kantonen und 338 Gemeinden. 
Hauptstadt ist Montpellier. Im Jahre 1891 waren 154243 ha mit Weinbergen bedeckt, welche einen 
Ertrag von 5201564 hl Wein lieferten. Die geschätztesten Weine sind Lunel und Frontignan. 


Agde. r. w. 

Bassan Muscat. 

Bessan. r. w. 

Beziers. r. w. 
Castelnau-les-Lez. 
Castries. r. 

Causses-et-Yeyrans. 
Cazouls-les-Beziers. r. 
— Muscat. 

Cette. 

Clermont. 


Cournonsec. 

Despagnac. Sauvian. w. 
Fabregues. 

Frontignan. r. io. 

— Muscat. 

Garrigues. r. io. 
Lespignan. 

Lignan. 

La Livinifere. 

Lodeve. r. w. 

Loupian. r. w. 


Lunel. r. w. 

— Muscat. 

Maraussan Muscat. r. 

— Muscat. w. 

Marseillan (Picardan). io. 
Maureilhan-et-Bamejan. 
Meze. r. w. 

Montagnac. 

Montbazin. r. 

— Muscat. 

Montpellier, r. w. 
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Provence. 


Paulhan. 

Perols. r. w. 

P6zenas. r. tc. 

Pomerols (Picardan). w. 
Poussan. r. w. 


Saint-Christol. r. 
Saint-Drezery. r. 
Saint-Georges-d’Orques. r. 
Saint-Jean-de-Bueges. 
Saint-Jean-de-Fos. 
Sauvian. Muscat. w. 


Serignan. 

Servian. 

Yalergues. 
Yerargues. r. 
Yilleveyrac. r. w. 


Yni. Aude. 

Departement im südlichen Frankreich, ist nach dem Fluß Aude benannt, umfaßt die ehedem zu 
Languedoc gehörigen Grafschaften Lauragais, Carcassez und Razez nebst der Diözese Narbonne, 
grenzt im Norden an die Döpts. Tarn und HCrault, im Osten an das Mittelmeer, im Süden an das 
D6p. Pyr6n6es-Orientales, im Westen an Ariöge und im Nordwesten an Haute-Garonne, hat 6313,24, 
nach Berechnung des Kriegsministeriums 6341 qkm und (1891) 317372 Einwohner. Es zerfällt in die 
vier Arrondissements Carcassonne, Castelnaudary, Limoux und Narbonne mit 31 Kantonen und 
437 Gemeinden. Hauptstadt ist Carcassonne. Etwa 13°/o der Anbau-Fläche ist Rebland. Man baut 
viel Rotwein und geschätzten Weißwein (1889 : 2276601 hl, 1879—88 durchschnittlich jährl. 3619664 hl). 


Argelliers. r. 
Argens. 

Azille. 

Bages. 

Belcaire. 

Carcassonne. 

Esperaza. 

Fitou. r. w. 
Fraiss6-des- Corbicr es. 


Ginestas. r. 

La Grasse bergt. Lagrasse. 
Lagrasse. r. w. 

Leucate. r. ic. 

Lezignan. r. 

Limoux. r. io. 

Magrie. r. w . 

Les Martys. 

Mirepeisset. r. 


Montclar. 
Narbonne. r. 
Nevian. 

Porte!, r. 
Quillan. 
Saint-Nazaire. 
Treilles. r. w. 
Yillalier. 
Villedaigne. r. 


v) Provence. Provence. Provence. 

Lateinisch Provincia, ehemalige Provinz des südöstlichen Frankreichs, die von Piemont, dem Mittel- 
meer, Languedoc, Venaissin und der Dauphin^ begrenzt wurde und 22000 qkm umfaßte, bildet jetzt 
im allgemeinen die drei D6pts. Basses-Alpes, Yar und Bouches-du-Rhöne. 


I. Basses-Alpes. 

Departement im südöstlichen Frankreich, nordöstlichster Teil der Provence, grenzt im Norden an 
das D6p. Hautes-Alpes, im Osten an Italien und das D6p. Alpes-Maritimes, im Süden an Var, im 
Westen an Vaucluse, im Nordwesten an Dröme, hat 6954,18, nach Berechnung des Kriegsministeriums 
6987 qkm und (1891) 124285 Einw. Es zerfällt in die fünf Arrondissements Barcelonnette, Castellano, 
Digne, Forcalquier, Sisteron mit 30 Kantonen und 250 Gemeinden. Hauptstadt ist Digne. Der Wein¬ 
bau lieferte im Jahre 1888 einen Ertrag von 87975 hl; als bessere Sorten gelten die Weine von Meis 

und Castelet. 


Barreme. 

Les Mees. r. 


Biez. 

Saint-Geniez. r. 


Saint-Laurent. r. 
Villeneuve. r. 


II. Yar. 

Dieses nach dem Küstenfluß im südöstlichen Frankreich benannte Döpartement, welches jedoch nicht 
mehr von demselben berührt wird, da das früher hierher gehörige Arrondissement Grasse 1860 zu 
dem neugebildeten D6p. Alpes-Maritimes geschlagen wurde, wird nördlich von dem D6p. Basses-Alpes, 
östlich von Alpes-Maritimes, westlich von Bouches-du-Rhone und südlich von dem Mittelländischen 
Meere begrenzt. Es umfaßt einen Flächenraum von 6044 qkm und hat (1891) 288336 Einwohner. 
Hauptstadt ist Draguignan. Von der Oberfläche kommen 35698 ha auf Weinberge, welche 1838 einen 

Ertrag von 261165 hl lieferten. 


Bandol. r. 

Hy er es. r. 

Saint-Maximin. r. 

Bargemon. 

Lorgues. r. 

Saint-Nazaire. r. 

Le Beausset. r. 

La Malgue. r. 

Saint-Paul. r. 

Besse, r. 

Meounes. r. 

Saint-Tropez. r. 

Bras. r. 

Monteaurroux. 

Saint-Zacbarie. r. 

Brignoles. r. 

Le Muy. 

Salernes. 

La Cadiere. r. 

Nans. r. 

Salles. 

Carces. 

Neoules. r. 

Signes. r. 

Carnoules. r. 

Ollioules. r. 

Sollies. r. 

Le Casteilet, r. 

Pierrefeu. r. 

Taradeau. 

La Crau-d’Hyeres. 

Pignans. r. 

Le Thoronet. 

Cuers. r. 

Begusse. r. 

Tourtom’. 

Draguignan. 

Bougiers. r. 

Tourves. r. 

Entrecasteaux. 

Saint-Cyr. r. [tagnier.l 

Trigance. 

Forcalqueiret. 

Saint-Juli en-le-Mon- J 



Navarra and Bearn. 
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III. Vaucluse. 

Departement im südöstlichen Frankreich, besteht aus der Grafschaft Venaissin, dem Fürstentum 
Orange und einem Teil der Provence, wird von den Dfepts. Dröme nördlich, Basses-Alpes östlich, 
Bouches-du-Rhöne südlich und Gard westlich umschlossen und umfaßt 3578 qkm mit (1891) 235411 Ein¬ 
wohnern. Von der Anbau-Fläche kommen 11303 ha auf Weinberge, welche 1886 einen Ertrag von 

161945 hl Wein lieferten. 


Aubignan. r. 

Avignon, r. 

Beaumes Muscat. tu. 

Beaumont-le-Pertuis. 

Bedoin. 

Bocoup. Chäteauneuf du- 
Pape. r. 

Bonnieux. 

Coteau Brüle. Sorgues. r. 
Cairanne. 

Camaret. r. 


Carpentras. /ir.i 

Chäteauneuf-de-Gadagne.J 
Chäteauneuf-du-Pape. r. 
Pournalet. Sorgues. r. 
Jonquieres. 

Malemort. 

Mazan Grenache. L. 
Morieres. r. 

Clos de la Nerthe. 

Chäteauneuf-du-Pape. r. 
Orange, r. 

Pernes. 


Coteau Pierreux. 

Chäteauneuf-du-Pape. r. 
Puymeras. 

Rasteau. 

Clos de Saint-Patrice. 

Chäteauneuf-du-Pape. r. 
St.-Sauveur. Aubignan. r. 
Serignan. r. 

Sorgues. r. 

Yalreas. 

Yilles. 

Violes. 


IV. Bouclies-du-RIiöne. 

Departement im Südwesten der Provinz, wird im Westen vom D6p. Gard, im Norden von Vaucluse, 
im Osten von Var und im Süden vom Mittelmeer begrenzt, umfaßt 5104,87 qkm (nach planimetrischer 
Berechnung 5247) und hat (1891) 630622 Einwohner. Es zerfällt in die drei Arrondissements Aix, 
Arles, Marseille, mit 29 Kantonen und 109 Gemeinden. Hauptstadt ist Marseille. Im Jahre 1893 
wurden hier auf 22211 ha 1210117 hl Wein geerntet, im Durchschnitt von 1883—92 aber nur 589878 hl. 


Allauch. tu. 

Arles, r. 

Aubagne. r. tu. 
Auriol. r. tu. 
Barbentane. L. 

Bouc. 

La Camargue. r. 
Cassis, r. tu. 

— Muscat. 

La Ciotat Muscat. w. 
Cornillon. 

Cuges. r. 

Eguilles. r. 
Eygalieres. 

Gardanne. r. tu. 


Gemenos. r. tu. 
Chäteau-Gombert. 

Marseille, r. 

Maillanne. 

Mallemort. 

Marignane. r. tu. 
Marseille, r. tu. 
Maussarme. 

Meyreuil. 

Les Milles. r. 

Olives. Marseille, r. 
Orgon. r. 

Paradou. 

Chäteau-Renard. Arles, r. 
Rognac. 


Roquevaire Muscat. r. tu. 
Saint-Cannat. r. 
Saint-Gerome. Marseille, r. 
Saint-Louis. r. 
Saint-Marcel. tu. 

Les Saintes-Maries. r. 
Sainte-Marthe. r. 
Saint-Paul-les-Durance. 
Saint-Pierre. Aubagne. r. 
Seon-Saint-Andre. r. 
Solans. Aubagne. r. 
Tarascon. r. 
Vauvenargues. 

Yernegues. 


w) Navarre-et-Bearn 
Foix-et-Conserans, 
Bigorre, Roussillon. 


Navarra und Bearn, 
Foix und Conserans, 
Bigorre, Roussillon. 


Navarra and Bearn, 
Foix and Conserans, 
Bigorre, Roussillon. 


1. Navarre-et-Bearn. Navarra und B6arn. Navarra and B6arn. 


Niedernavarra, meist von Basken bevölkert, bildete nebst BCarn bis zur Revolution 1789 ein 
eigenes Gouvernement und gehört jetzt zum DCp. Basses-PyrCnfees. — BCarn, südliche Grenzland¬ 
schaft Frankreichs, ungefähr 4500 qkm groß, die dem östlichen Teile des D6p. Basses-PyrCnCes ent¬ 
spricht und das Land zwischen dem Hochgebirge und dem Gave de Pau einnimmt. Hauptstadt ist Pau. 
Unter den Merowingern gehörte BCarn zur Gascogne, dann setzte Ludwig der Fromme 819 eigene 
Vicomtes ein, die gewöhnlich Centullus oder Gaston hießen. Im 13. Jahrh. kam BCarn an die Grafen 
von Foix. Seitdem gehörte das Land mit Foix und Navarra nacheinander den Häusern Foix, Grailly 
und Albret. Durch Heinrich IV. von Frankreich, spottweise der BCarner genannt, kam BCarn an 
Frankreich, mit dessen Krone es 1620 vereinigt wurde. 


Basses - Pyrenees. 

Das südwestlichste Departement Frankreichs, aus BCarn, Französisch-Navarra und den gascognischen 
Landschaften Soule und Labourd zusammengesetzt, wird von Gers und Hautes-PyrCnCes im Osten. 
Landes im Norden, vom Atlantischen Ozean im Westen und Spanien im Süden begrenzt, zählt auf 
7623 qkm (1891) 425027 Einwohner. Es zerfällt in 40 Kantone mit 559 Gemeinden und in die fünf 
Arrondissements Pau, Oloron, Orthez, Bayonne und MaulCon. Hauptstadt ist Pau. Der Ernte-Ertrag 
an Wein belief sich 1892 auf 153121 hl, 1882—91 durchschnittlich auf 153142 hl. 

Ikiguille-couronnee. Arros. 

Juran<jon. r. " Aubertin. r. 

Aubous. r. 


r. w. 


Anglet. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. Teil. 


Aydie. r. tu. 

Balansun. 

Barzun. 
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Foix und Conserans, Bigorre. 


Bordes. 

Bruges. 

Burosse-Mendousse. r. 
Cadillon. r. w. 

Charre. r. 

Concbez. r. w. 

Cuqueron. r. w. 
Chäteau-Duclos. Bordes. 
Eaux-Bonnes. 
Fer-ä-cheval. St.-Faust. r. 
Chäteau-Fouron. Maspie- 
Lalonqu^re-J ui llacq. 
Gan. r. w. 

Gaye. Gan. w. 

G61os. w. 

La Guiche. 

La Hourcade. r. w. 
Idaux-Mendy. 

Juran 9 on. r. w. 


Lagor. r. w. 

Lahourcade 

cergl. la Hourcade. 
Lanne. r. 

Ch.-Laprune. Juran 9 on. r. 
Lasserre. r. w. 

Lasseube. r. 10 . 
Ch.-Louvie. Juran 9 on. r. 
Louvigny. 

Luc-Arman. r. tc. 
Maspie-Lalonquere- 
Juillacq. 

Mazeres-Lezons. 10 . 
Meharin. r. 

Moncla. 

Monein. r. 

Monpezat. 

Navailles-Angos. r. 
Navarrenx. r. w. 


Chäteau-Paragc. 

Simacourbe. 

Poey. 

Pontacq. 

Portet. r. w. 
Saint-Faust. w. 

Saint- J ean-Pied-de-Port. 
Chäteau-le-Sarrot. 

Juran 9 on. r. 
Sault-de-Navailles. r. w. 
Sauvagnon. 

Sauveterre. r. w. 
Serres-Sainte-Marie. 
Simacourbe. 

Chateau-Sorbe. Arroses. 

Soumoulou. 

Chäteau-Tout-y-Croit. 

Gelos. w. 

Yignes. 


2. Foix-et-Conserans. Foix und Conserans. Foix and Conserans. 

Foix, Grafschaft im südöstlichen Frankreich und Arrondissement im D6p. Ariöge. 


Ariege. 

Departement im südlichen Frankreich, nach dem Fluß Ari6ge benannt, besteht größtenteils aus den 
alten Gebieten von Foix und Conserans, grenzt im Norden und Westen an das D6p. Haute-Garonne, 
im Süden an Spanien (Katalonien) und die Republik Andorra, im Südosten an das D6p. Pyrönöes- 
Orientales, im Osten an Aude, hat 4893,87, nach Berechnung des Kriegsministeriums 4903 qkm und 
(1891) 227491 Einwohner. Es zerfällt in die drei Arrondissements Foix, Pamiers, St.-Girons mit 
20 Kantonen und 336 Gemeinden. Der hier gebaute Wein gilt als mittelmäßig. Im Jahre 1889 wurden 
davon 42040 hl geerntet, im Durchschnitt von 1879 bi. a 1888 jährlich 89380 hl. 


Les Bordes, r. 
Campagne, r. 
Engravies. r. 
Foix. r. 
Illartein. 


Illat. 

Lacourt. 

Le Mas-d’Azil. r. 
Mirepoix. r. 
Pamiers. r. w. 


Babat. 

Saint-Girons. r. 
Saint-J ean-de-V erges. 
Teilhet. r. 


3. Bigorre. Bigorre. Bigorre. 

Grenzlandschaft im südwestlichen Frankreich, in der ehemaligen Gascogne mit der Hauptstadt Tarbes, 
jetzt der Hauptteil des D6p. Hautes-Pyr6n6es. Die alte Grafschaft Bigorre war begrenzt im Norden 
von Armagnac, im Süden durch die Pyrenäen, im Westen durch B6arn, im Osten durch Nöbouzan und 
Astarac. Es zerfiel in drei Teile: die Ebene (la Plaine oder Riviere-Basse) mit Tarbes, das Ländchen 
Rustan um Saint-S6ver und das Gebirge mit den drei Thälem Lavedan, Campan und Bareges. Die 
besten Bigorre-Weine sind die von Peyriguere, Aubarede und Mun; Vic-Bigorre und Vic-Bil sinif 

etwas herb und säuerlich. 


Hautes-Pyrenöes. 

Ober-Pyren äen, franz. Döpartement am Nordabhang der mittleren Pyrenäen, besteht hauptsächlich 
aus der gascognisehen Landschaft Bigorre und aus Teilen von Ober-Armagnac (Magnoac mit der 
Hauptstadt Castelnau und Teilen von NGbouzan), grenzt an das D6p. Basses-Pyr6n6es (im W.), an 
Gers (im N.), an Haute-Garonne (im O.) und im Süden an die spanische Provinz Huesca in Aragonien. 
Es hat 4529,45 qkm und (1891) 225861 Einwohner, zerfällt in die drei Arrondissements Argelös de 
Bigorre, Bagneres de Bigorre und Tarbes mit 26 Kantonen und 480 Gemeinden. Hauptstadt ist Tarbes. 
Der Ertrag an Wein belief sich 1892 auf 71560, im zehnjährigen Durchschnitt auf 139519 hl. 


Chät.-l’Anglade. Boulin. 
Argeies. r. w. 

Aubarede. 

Bagneres. r. tc. 
Bouilh-Pereuilh. to. 
Boulin. 

Castelnau-Biviere-Basse. r. 
Chät.-Darrieu. Aubarede. 
Ibos. 


Chät.-Laborie. Castelnau- 
Riviere-Basse. r. 
Lascazeres. r. 

Lembey. 

Lescun. 

Lescurry. 

Chät.-Lesperet. Castelnau 
Riviere-Basse. 
Madiran. r. 


Chät.-Montus. Castelnau-) 
Mun. [Riviere-Basse. r.j 
Chät.-Perron. Madiran.. r. 
Peyriguere. 

Saint-Girons. 

St.-Lanne. r. 

Soublecause. r. 
Vic-Bigorre. 

Vic-Bil. 
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4. Roussillon. Roussillon. Roussillon. 


Ehemalige Grafschaft und Provinz im südlichen Frankreich, von Languedoc, Foix, dem Mittelraeer 
und den Pyrenäen begrenzt, mit der Hauptstadt Perpignan, entspricht dem heutigen Departement 

Pyr6n6es-Orientales. 


Pyren^es-Orientales. 

Ostpyrenäen, das südlichste französische Departement, besteht aus der ehemaligen Grafschaft 
Roussillon und der 1659 an Frankreich gekommenen Cerdagne fran$aise mit der Hauptstadt Mont- 
Louis-sur-Tet, am Col de la Perche, wird im Norden von den Döpts. Ariöge und Aude, im Osten vom 
Mittelmeer, im Süden von der spanischen Provinz Gerona in Katalonien und im Westen von Andorra 
begrenzt. Es hat auf 4123,76 qkm (1891) 210125 Einwohner und zerfällt in die drei Arrondissements 
C6ret, Perpignan und Prades mit 17 Kantonen und 232 Gemeinden. Hauptstadt ist Perpignan. Der 
Weinbau steht hier in großer Blüte; von den vortrefflichen Roussillon-Weinen sind besonders hervor¬ 
zuheben Rivesaltes, Collioure, Grenaches, Salces u. a. Im Jahre 1892 lieferten 53111 ha Weinberge 
einen Ertrag von 1653236, im zehnjährigen Durchschnitt 1125923 hl Wein. 


A16nya. 

Baixas. r. 

Banyuls. r. 

C6ret. 

Collioure. L. r. 
Corneilla-la-Riviöre. r. 
Cosp6ron. L. r. 
Espira-de-l’Agly. r. 


Estagel. 

Maccabeo. L. w. 
Pezilla-de-la-Riviere. r. 
Pia. 

Port-Venclres. r. 
Prades. r. 

Rivesaltes Muscat. w. 
Rodes ou Rodez. r. 


Saint-Andre, w. 
Saint-Esteve. 

Saint-Genis-des -Fontäines. 
Salces. r. w. 

Terrats. r. 
Yernet-les-Bains. r. 
Yilleneu ve-de-la-Ri viere, r. 


x) Alpes-Maritimes. Seealpen. Alpes-Maritimes. 

Departement im südöstlichen Frankreich, besteht aus der ehemals sardinischen, 1860 an Frankreich 
abgetretenen Provinz Nizza, dem ehemaligen Fürstentum Monaco (mit Ausnahme des Stadtgebietes 
von Monaco) und dem vom früheren D6p. Var abgetrennten Arrondissement Grasse. Es grenzt im 
Norden und Osten an Italien, im Süden an das Mittelmeer, im Westen an die D6pts. Var und Basses- 
Alpes, hat auf 3749,49 qkm (1891) 258571 Einwohner und zerfällt in die drei Arrondissements Grasse, 
Nice, Puget-Thöniers mit 26 Kantonen und 153 Gemeinden. Hauptstadt ist Nice (Nizza). Der Ertrag 
an Wein ist gering; 1893 betrug die Ernte 29334, im zehnjährigen Durchschnitt aber 54124 hk 


Le Bar. 

Belvedere. 

Beuil. 

Bollene. 

Cabris. 

Cagnes. r. 

Cannes. 

Cbäteauneuf-Yille-vieille. 
La Colle. 

Contes. 


Drap. 

La Gaude. r. 

Guillaumes. 

Isola-Lieusole. 

Malaussene. 

Mandelieu. 

Mougins. 

Nice. r, 
Peille. 

Peilion. 


Roquebillere. 

Roure. 

Saint-Cezaire. 

Saint-Jeannet. 
Toudon. 
Touet-de-Beuil. 
Touet-de-l’Escaröne. 
La Tourette. 

La Turbie. 


y) Savoie. Savoyen. Savoy. 

Ehemaliges Herzogtum, später Bestandteil des Königreichs Sardinien, gehört seit 1860 zu Frankreich 
und bildet die Departements Savoie und Haute-Savoie. 


I. Savoie. 

Französisches Departement im südlichen Savoyen, begrenzt im Norden von Haute-Savoie, im Nord¬ 
westen von Ain, im Südwesten von Isere und Süden von Hautes-Alpes sowie von Italien im Südosten 
und Osten, hat auf 5760, nach planimetrischer Berechnung 6187 qkm (1891) 263297 Einw. Es zerfällt 
in die vier Arrondissements Albertville, Chambfery, Moutiers und St.-Jean-de-Maurienne mit 29 Kan¬ 
tonen und 328 Gemeinden. Hauptstadt ist Chamböry. Die Ernte an Wein belief sich 1893 auf 300689 hl, 
im zehnjährigen Durchschnitt ergibt sich aber nur ein Ertrag von 196240 hl. 


Aiton. 

Aix-les-Bains. r. io. 
' Apremont. 

Bellentre. 

Bonvillaret. 

Le Bourget. 
Chablais. 

La Chautagne. r, 
iGhignin. w. 


Cognin. 

Cruet. 

Fontcouverte. 

Eermillon. 

Montagnole. 

Montmelian. r. 
Montvalezan-sur-Bellentre. 
La Motte-Servolex. 

Saint-Alban. 


Saint-Germain. 

Saint-Jean-de- Cb evelu. 
Saint-Jean-de-la-Porte. r. 
Saint-Jeoire. 

Saint-Julien. 

Saint-Löger. 

Sainte-Marie-de-Cuine(s). 

Vimines. 
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Haute-Savoie, Korsika. 


II. Haute-Sayoie. 

Ober-Savoyen, franz. D6p. im nördl. Savoyen, zwischen dem Schweiz. Kanton Genf (NW.), dem 
Genfer See (N.), Kanton Wallis (0.), Italien (SO.), den Döpts. Savoie (S.) und Ain (W.), hat auf 4ot9,63, 
nach planimetrischer Berechnung 4597 qkm (1891) 268267 Einwohner. Es zerfällt in die vier Arron¬ 
dissements Annecy, Bonneville, St.-Julien und Thonon-les-Bains mit 28 Kantonen und 314 Gemeinden. 
Hauptstadt ist Annecy. Im Jahre 1893 betrug hier die Weinernte 314774 hl. 


Cervens. 
Desingy. 
Douvaine. 
Etaux. r 


Feternes. 
Frangy. xo. 
Neuvecelle. 
Saint-Martin. 
Talloires. 


Thorens-Salles. 

Thyez. 

Yülaz. 

Yvoire. 


z) La Corse. Korsika. Corsica. 

Bei den alten Griechen Kymos, Korsis, Insel im Mittelländischen Meer, geographisch zu Italien, 
politisch als 87. Departement zu Frankreich gehörig, von Antibes 172 km, von der toskanischen Küste 
nur 84 km entfernt, von der nördlichen Küste Sardiniens durch die 15 km breite Bonefacius-Straße 
getrennt. Die Insel hat einen Flächen-Inhalt von 8799,30, nach Berechnung des Kriegsministeriums 
8722 qkm und (1891) nur 288596 Einwohner; sie zerfällt in die fünf Arrondissements Ajaccio, Sartene, 
Corte, Bastia und Calvi mit 62 Kantonen und 364 Gemeinden. Hauptstadt ist Ajaccio. Die Ernte an 
weißen und roten Weinen betrug 1887 223000 hl; die gesuchtesten Sorten sind die von Sartene und 



Sta. Lucia di Tallano. 


Ajaccio. r. xo. 

Campoloro. r. xv. 

Pietra, r. xo. 

Algajola. r. w. 

Cap-Corse. r. xo. 

Porto-Yecchio. r. xo. 

Bastia. r. xo. 

Cervione. 

Sta. Lucia di Tallano. r. xo. 

Bonifacio. r. w. 

Corte, r. xo. 

Sari-d’Orcino. 

Calenzana. r. io. 

Marignana. r. xo. 

Sartene. L. xo. 

Calvi. r. io. 

Monte, r. xc. 

Sotta. 

Campi. r. xo. 

Montemaggiore. r. xo. 

Peri. r. xo. 

Yico. r. 


Q tJt 7^ 




Abbaye de Saint-Martin (Cöte du Stagnum). 
Propriöte de M. Pierre Ponnelle, nögociant ä Beaune (Cöte-d’Or^ 
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VI. Grece. Griechenland. Greece. 


Lateinisch Graecia, griech. Hellas, die Halbinsel, welche sich an die Balkan-Halbinsel südlich von 
Macedonien und Illyrien ansetzt. Dazu kommt noch ein Schwarm von Inseln, welcher die Halbinsel 
umgibt: die Ionischen Inseln im Westen, Euböa, die Cykladen und Sporaden im Osten. Das gegen¬ 
wärtige Königreich Griechenland besteht aus dem größten Teile der oben beschriebenen Halb¬ 
insel, nämlich Peloponnes (Morea), dem alten Mittelgriechenland (Hellas), sowie (seit 1881) den süd¬ 
östlichen Teilen von Epirus und fast ganz Thessalien, den sog. Ionischen Inseln (seit 1863) und den 
der Ostküste näher liegenden Inseln des Ägäischen Meeres (Cykladen, Euböa und die nördl. Sporaden). 
Es hat einen Flächen-Inhalt von 65119 qkm, wovon 32879 qkm auf das festländische Griechenland 
(davon 13370 auf die Erwerbungen von 1881 in Thessalien und Epirus), 22201 qkm auf Euböa und die 
Nebeninseln, 4052 qkm auf die übrigen zu Griechenland gehörigen Inseln des Ägäischen Meeres und 
2304 qkm auf die Ionischen Inseln kommen. Die Bevölkerung beläuft sich (1889) auf 2187208, mit 
Armee und Marine auf 2217000 Einwohner. Das Klima ist das der südlichen Länder des Mittelmeer- 
Gebietes, welches charakteristisch ist durch die Regenlosigkeit des Sommers und den Regenreichtum 
des Winters. — Griechenland hat in der neuesten Zeit große Anstrengungen gemacht, seinen Weinbau 
zu heben. Durch Veranstaltung von Ausstellungen (Olympiaden), Berufung deutscher und franzö¬ 
sischer praktischer und gelehrter Önologen wetteifern Regierung und Private in ihren Anstrengungen. 
In den Jahren 1886—90 waren durchschnittlich 125000 ha Weinberge und 55000 ha Korinthen - Pflan¬ 
zungen bebaut. Die Weinberge befinden sich hauptsächlich in Achaia, Attika, Elis, bei Mantinea, 
Korinth, auf Kephallinia, Korfu, Euböa, Paros, Naxos und San torin, die Korinthen-Pflanzungen in 
Achaia, Elis und Messene und auf den Ionischen Inseln. Die Produktion wird jährlich auf etwa 
440 Mill. kg frische Trauben, 220 Mill. kg Wein, 136 Mill. kg Rosinen in einem Gesamtwerte von 
123 Mill. Frs. geschätzt. Trotz des großen Verbrauchs im Lande führt Griechenland bedeutende 
Mengen Wein aus, 1887—90 im Durchschnitt 17,24, 1892: 14,95 Mill. kg. Die im Altertum und Mittel- 
alter hochberühmte griechische Weinkultur war unter der türkischen Herrschaft fast ganz zu Grunde 
gerichtet worden, da die herrschende Klasse in der ganzen Türkei Widerwillen aus religiösen Mo¬ 
tiven gegen den Weinbau überhaupt hegte. Die eigentümliche Erscheinung, daß die Weine Griechen¬ 
lands erst seit etwa drei Jahrzehnten die Aufmerksamkeit Mitteleuropas auf sich ziehen, findet ihre 
Erklärung in der Gewohnheit der Griechen, ihre Weine mit Fichtenharz zu versetzen; ein Verfahren, 
das schon zu Homers Zeiten bestand, das die Weine haltbarer macht, wohl aber auch auf sanitäre 
Ursachen zurückzuführen sein dürfte. Nur die Inseln, sowohl die ionischen wie die Cykladen, kannten 
und kennen dieses Verfahren nicht. — Das Hauptverdienst um die Hebung der griechischen Wein¬ 
kultur gebührt der »Achaia«, Deutsche Aktien-Gesellschaft für Weinpro duktion in 
Patras.'Die Weinberge der Gesellschaft wurden in den Jahren 1861—64 von Konsul G. Clauss, dem 
Gründer der »Achaia« auf dem Weingute »Gutland« angelegt. Im Jahre 1872 wurde das Unter¬ 
nehmen in eine Aktien-Gesellschaft umgewandelt und in großartiger Weise ausgedehnt Die Haupt¬ 
erzeugnisse der Achaia sind alte, edle Dessert- und Medizinal-Malvasiere, unter denen der Mavro - 
daphne, welcher aus der gleichnamigen Traube (zu deutsch »schwarzer Lorbeer«) gewonnen wird, die 
wichtigste Stelle einnimmt. Das Lager der »Achaia« beziffert sich auf mehr als 3 Mill. 1 Edel-Weine, 
die nicht unter einem Alter von 5 Jahren in den Handel kommen. Die GeseUschaft erzeugt in ihrer 
musterhaft eingerichteten Destillerie einen geschätzten, reinen »Cognac«, der ebenfalls nicht unter 
einem Alter von 5 Jahren verschifft wird und von dem sie ein entsprechend großes Lager unterhält. 
Das Etablissement, auf dem sogenannten »deutschen Berge« herrlich gelegen, bildet mit seinen Maga¬ 
zinen und Kellereien, Landhäusern und Arbeiter-Wohnungen ein kleines Dorf. Es hat eine eigene 
Schule, Kirche und Feuerwehr. Neben der »Achaia« ist die Firma Hamburger & Co., Nachfolger 
von Fels & Co. in Patras zu nennen. Nach dem Konsular-Bericht vom 8. Mai 1895 führte die »Achaia« 
im Jahre 1894 3000 hl und die Firma »Hamburger & Co.« 5500 hl Wein aus. Es ist aber dabei zu 
bemerken, daß die »Achaia« teuere, bez. wertvolle Dessert- und Medizinal-Weine und die Firma »Ham¬ 
burger & Co.« billigere Tisch- und Verschnitt-Weine in den Handel bringt. In diesem ganz neuen 
Exportzweig von griechischen Verschnitt-Weinen sind Hamburger & Co. bahnbrechend vor¬ 
gegangen. Das nächstbedeutendste Etablissement finden wir in Kephallinia, es ist Eigentum des 
Engländers E. A. Toole, welcher gleichzeitig deutscher Konsul ist. Bahnbrechend sind auch die Brüder 
Tripos in Korinth vorgegangen. — Einen bedeutenden Zweig der griechischen Industrie wird bald die 
•Cognac-Produktion« ausmachen, in der schon jetzt von einigen angesehenen Firmen Anerkennens¬ 
wertes geleistet wird. Statistische Zahlen über Produktion und Export liegen bis jetzt noch nicht vor. 


Altgriechische Weine. 

Altgriech...Trauben-Sorten: Lesbische, Mareotische, Basilea, Thasische, Psythia, Melampsythia, Dra- 
kontion, Ägische, Amethystinon, Orthampelos, Daktylis, Bumastos, Leptoragios, Alopekis, Stephanitea. 


Ambrakia. 
Chios. 
Kandia. 
Korinth os. 
Kos. 


Kreta. 

Lesbos. 

Marone. Zakynthos. 
Phlios. 

Pramne. 


Rhodos. 

Sikyon. 

Thasos. 

Zakynthos. 


Neugriechische Weine. 

Nur die mit * versehenen Weine kommen-für den Export in Betracht, die übrigen sind teilweise nur 
ortsbekannt, teilweise nur geharzt zu haben und teilweise nicht exportfähig. 


*Achaier bet »TIdjaia«, ißatraS. 
h . w. 

* Achaia Malvasier, r. 

— s. w. 

* Achilles (Gutland Mal¬ 

vasier) (©igenbau b. »^Cdjaia«, 
SSatra«), s. iv. 


Achuria. 

* Agamemnon (Gutland 
Malvasier) (©igenbau ber 
»Sldjaia«, SßatraS). s, r. 
*Agios-Georgios. h. r* 
Agulinitsa. 

Agyia. 


* Akrokori nthos. 
Amodos. L. 
Amorgos. 

Andros. 

Andrusa. r. 
Anthosmias. gg. 
Antiparos. 
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Antipaxos. 

Arachova. 

Argos. r. w. 

Ariusia. 

Arta. r. 

Athenae. w. 

Avdima. L. 

*Yino di Bacco (Claret), r. 
Basileus. r. iv. 

Botzika. 

Butzikaki. 

*Camarite. Santorin. h. r. 
Cerigo oergl. Kythira. 
Chaeroneia. r. w. 

*Corfu ob. Kerkyra 1 ). r. 
*Cote de Phalere blanc. 
Athen, w. 

*Cöte de Pharnes rouge. 

Athen, r. 

*Demestica. h. r. 

*Elia 2 ). iv. 

Elika. w. 

*Elis (Claret), r. 

Elitra. L. 

Epaktos oergl. Navpaktos. 
*Euboea ob. Evvia 3 ). r. 
Euthyglossos. r. tv. 
Enthymio.s. r. w. 

Evenor. r. 

Elorina. r. 

Gastonin. 

Gastuni. 

Gerusios. r. iv. 

*Gutland Malvasier (Cigen* 
bau b. »2ld)aia«, qßatra§). s.r. W. 
*Helena (btfd). fkame für 1 
Hephissia. [Vostolidi).} 
*Homer. r. 

Jos. r. 

*Ithaki. w. 

*Kalavryta 4 ). r. 
*Kalliste 5 ). w. 

Karya. 

Kea. 

*Kephallinia ob. Cefalonia.l 
Kephyssos. [L. J 

Kerkyra bergt Corfu. 
Kolyri. w. 

Korahoti. 

Korfu bergt Corfu. 


*Körinthos. r. iv. 
Koroneia. 

Koskina. L. 

Kythira, Kythera. r. 
Langadia. r. 

Larissa. 

Lavkos. 

Leonidas. r. 

*Levkas ob. Hamaxiki 
(itat Santa Maura). 
Levkosia. L. 

Limni. 

*Lixuri Moscato. 
Kephallinia. 


w. 


*Malvasier b. »2lrf)aia«. s. 

— Gutland. s. w.) 

j b.»2Imaiao, 

— Gutland. s. r. J <ß Q t tQ §) 


— Misistra. 

^Marathon, w. 

Margariti. r. w. 
*Mavrodaphne (Eigenbau ber 
»2Idjaia«, fßatraS'. s. r. 


Megara. r. 

Mega Spilaeon 

ob. Megaspelion. r. 
*Mercure (vino di Bacco). 

Santorin. r. 

Messene. 

Methoni. Morea. r. w. 
Mikoni. w. 

*Misistra Malvasier. 
Santorin. r. 

Mistelle (füßer rötlicher 215er« \ 
Modi. r. iv. [fdjnittmcin).} 
*Monemvasia. w. 

*Mont Enos ob. Nero 
(Claret), w. 

Mont Hymet. 

*Morea. r. 

*Moscato. Kephallinia. s. 
Mykonos. 

Napoli di Malvasia. 

Monemvasia. w. 
Naussa. 

Navpaktos ob. Lepanto, 
boirstümlid) Epaktos. r. 
Navplia. r. 

Naxia. w. 

Naxos. 

• '< 

*Nestor. Achaia. «?. 


Nisi. r. [torin. r. 
*Yino di Notte 6 ). San- ) 
^Odysseus (Moscato Aus¬ 
bruch). Kephallinia. 
Orni. L. 

Palissia. Athen, r. 
Paros. r. 

*Patras. r. 

Phaleron. 

Phocion. r. gg. 

Phonia. r. w. 

Polioguna. r. w. 

Pyrgos. r. 

Ketinites. 

:i: Rezinato. iv. r. 

*Kombola (Claret). 

Kephallinia. 

Salona. w. 

^Santorin ob. Thera. r. io. 
*Sect (bidjüfjer SSerjdpiittroein gum 
aiufbcffern suderarmer Ttofte 
Dor bcr ftürmifdjcu ©ärung). 
(2(cf)aia.) 

Siphnos. 

Skiathos. 

Skopelos. r. 

Skyros. 

Sparti. 

Spartia. r. 

Stamplianas ob. Stamphano 
(Strivali). 

Styra. iv. 

Syra. 

Syros. 

Talanti. w. 

Thera bergl. Santorin. 
Thermia. 

Thivae. 

*Tmos ob. Tenos. w. 
Tripolizza. h. iv. 
Tyrinthos. w. 

*Yino Santo. Santorin. s.br. 
*Vino Santo rose. Santorin. 
s. rbr. 

Vonitsa. w. 

'^Vostitsa ob. Aegion. 

* Vostolidi, Helena. 

Kephallinia. s. gg. 
Xerochori. L. 

*Zakynthos ob. Zante. 

Zea. w. 


a ) Griech. Kerkyra oder K o r k y r a, ital. 
Corfu, lat Corcyra, die nördlichste der Ioni¬ 
schen Inseln, 593 qkm groß, mit (1889) 82797 Einw., 
wird durch einen schmalen Meeresarm vom Fest¬ 
lande von Türkisch-Epirus getrennt. Seit 1864 
zu Griechenland gehörig,-bildet die Insel mit 
einigen anderen den Nomos Kerkyra mit 
1092 qkm und 114535 Einw.'- Neben Olivenöl bil¬ 
det Wein einen Hauptausfuhrartikel. Im - Jahre 
1891 wurden 126000 hl, 1892 infolge der neuen 
franz. Eingangs-Zölle nur 25879 hl ausgefiihrt. 

2 ) Yergl. die Fußbem. zu vino di Notte. 

*) Euböa, neugriechisch Evvia, die größte 
Tnsel des Königreichs Griechenland, im Agäischen 
Meere, durch die bekannte Meerenge, den Evripos, 
neugriechisch Egripös', vom Festland getrennt. 


Mit letzterem Namen, aus welchem der italieni¬ 
sche Negroponte korrumpiert ist, bezeichnet 
man im .Volksmund auch die Insel selbst Euböa 
hat 3775 qkm und 91586 Einwohner. 

*) Man sagt, die Kalavryta-Reben stam¬ 
men'noch aus dem Burgundersatze,'den die »Vil- 
lardolns«, die während der Kreuzzüge mehr als 
ein Jahrhundert über die Mörea herrschten und 
während des Sommers ihren ritterlichen Hofstaat 
in Kalavryta hielten, aus ihrem Heimatlande Bur¬ 
gund mitgebracht hatten. 

*) Vergl. die Fußbem. zu vino di Notte. 

*) Verdeutscht: »Wein einer Nacht«, weil die 
Maische während einer Nacht auf den-Trestern 
stehen gelassen wird; man unterscheidet zwei 
weiße Sorten, Kalliste und Elia, und eine rote 
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VII. Grande-Bretagne. Grossbritannien. Great Britain. 

Das Inselreich im nordwestlichen Europa umfaßt Großbritannien, d. i. seit Vereinigung der engl, und 
schott. Kronen unter Jakob I. (1603) England, Wales und Schottland, in welchem Sinne der Ausdruck 
Britannia schon bei den alten klassischen Schriftstellern vorkommt, und Irland. Manchmal -wird der 
Name Großbritannien für die britischen Inseln, nicht selten kurzweg für das gesamte Britische Reich 
mit allen seinen Besitzungen und Kolonieen benutzt. Großbritannien zählt auf 314623 qkm 38103527, 
ohne die außer Landes befindlichen Soldaten und Matrosen 37879285 Einwohner. — »The Epicure« 
schreibt in No. 20 vom Juli 1895: Wein wurde nach Venerable..Bede in Großbritannien zu Anfang 
des 18. Jahrh. gebaut: »Vineas quibusdum in locis germinans«. Über Weine ist in den Gesetzen von 
Alfred die Rede, und in dem großen Grundbuche (Domesday Book) zählte man 38 Weinberge. Zu 
der Zeit der Eroberung befanden sich Rebgelände zu Westminster, zu Ware (Hertfordskire), Chene- 
tone (Middlesex). Auch zu Holebourne befand sich ein Weinberg, später die Apanage der Bischöfe 
von Ely. Überwiegend beschäftigte sich die Geistlichkeit mit Weinbau. Nach Lombarde machte 
der Bischof von Rochester dem König Edward II. ein Geschenk in Wein, welcher in Halling bei 
Rochester gebaut war. An der Canterbury-Kirche und am St.-Augustine-Kloster befanden sich viele 
Weingärten. Die überzeugendsten Beweise für den damaligen Weinbau liefern jedoch die Archive 
der Kirche von Ely; denn diese führen einen Nachweis über den Stand der Reben während dreier 
Jahre. Danach war ein Herbst so ungünstig, daß überhaupt kein Wein, außer Sauerwein (verjnice) 
gewonnen wurde. Dr. Henderson nimmt an, daß die Kirche bei der Weinerzeugung besondere Vor¬ 
teile dadurch genoß, daß viele der Mönche Ausländer waren und als solche praktischere Kenntnisse 
der Reben-Kultur mit über See brachten als die einheimischen Kollegen besaßen. Zudem befanden 
sich sämtliche Klöster, ohne Ausnahme, in fruchtbaren, wohlgeschützten Thälern, welche die Reife 
der Trauben in günstigster Weise beeinflußten. Um die Mitte des 12. Jahrh., schreibt William von 
Malmesbury, bedeckten die englischen Weingärten ungeheuere Strecken Landes. Bei der Beschrei¬ 
bung des Thaies von Gloucester fährt er fort: »Dieser Bezirk weist eine größere Zahl Weinberge 
auf als irgend eine andere Grafschaft Englands und bringt reiche Ernten von Weinen besserer 
Qualität. Auch sind diese Weine keineswegs sauer oder dem Gaumen unwillkommen; denn, was 
Lieblichkeit anbetrifft, halten sie nahezu einen Vergleich mit französischen Weinen aus.« Obgleich 
in jüngster Zeit neue Gründe und Belege für die frühere Existenz eines ausgedehnten Weinbaues in 
England zu Tage gefördert werden, so steht doch fest, daß die Historiker diesen Zweig der Boden- 
Kultur stets in dem denkbar günstigsten Lichte hingestellt haben. Sind im Mittelalter größere 
Mengen Wein in England erzeugt worden, so läßt sich mit Sicherheit annehmen, daß er nicht über 
das Niveau des französischen »paysan« gekommen ist. An Überhebung grenzt es, wenn eine zeit¬ 
genössische Rundschau gelegentlich eines Weinbau-Versuches zu Arandel schreibt, der Wein sei 
zweifellos sehr gut gewesen, aber er habe noch keine so feine Blume wie der von Beatme gehabt. 
Nun gar Mr. Hamilton von Painsbill, dessen Wein im ersten Jahre die Blume des Champagners hatte 
und nach zwei bis drei Jahren schon den besten französischen Champagner in den Schatten stellte! 
— Man hat klugerweise diesen Zweig der Boden-Kultur aufgegeben und den Weinstoclc durch Apfel- 
und Birnbäume ersetzt, aus deren Früchten man eine große Menge sehr guten Ciders gewinnt. Heut¬ 
zutage trifft man den Weinstock nur noch in Gärten an, wo man ihn bloß zieht, um die Trauben zu 
essen. Hingegen erzeugt England eine große Menge künstlicher Obst- und Beeren-Weine, auf die 

wir hier nicht eingehen können. 


I. Piemont. 

II. Lombardei 

III. Venetien. 

IV. Ligurien. 


Die Weinregionen Italiens. 

V. JEmilia. 

VI. Toskana. 

VII. Marken und 
Umbrien. 


VIII. Latium. 



IX. Südliches Gebiet am 
Adriatischen Meer. 
X. Südliches Gebiet am 
Mittelländ. Meer. 
XI. Sizilien. 

XII. Sardinien.- 
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VIII. Italie. Italien. Italy. 

Lat. und ital. Italia, Königreich, umfaßt die gesamte Apenninische Halbinsel zwischen dem Adria¬ 
tischen und Mittelländischen Meer (ausschließlich der Republik San Marino, 86 qkm, und de3 an 
Frankreich abgetretenen Savoyen und Nizza, 11800 qkm), nebst Sardinien, Sizilien und vielen klei¬ 
neren Inseln, alles zusammen 286588 qkm mit (1892) 3053o848 Einwohnern. — Italien nimmt in Hin¬ 
sicht auf die mit Reben bepflanzte Fläche die erste Stelle unter allen Ländern ein. Während 1870 
nur 1926800 ha dem Weinbau dienten, waren 1890 schon 3430300 ha mit Reben bestanden. Nach den 
Erhebungen, welche seit 1879 regelmäßig vom Ackerbau-Ministerium angestellt wurden, ergeben sich 
folgende Produktions-Zahlen: 1870 —79 im zehnjährigen Durchschnitt 27538649 hl, 1879 19081474 hl, 
1880 20575144 hl, 1881 17842494 hl, 1882 26500327 hl, 1883 27934415 hl, 1884 19521505 hl, 1885 23561571hl, 
1886 36509777hl, 1887 33015517hl, 1888 32511309hl, 1889 21757139hl, 1890 29456809hl, 1891 34970100hl. 
Italien ist in zwölf Kultur-Regionen eingeteilt, je mit größerer oder geringerer Weinproduktion: Pie¬ 
mont erzeugte 1870—84 durchschnittlich 2706196, 1879—83 durchschnittlich 4002800, 1891 3802100 hl, 
Lombardei 1870—84 durchschnittlich 1895302, 1879—83 durchschnittlich 1668800, 1891 941000 hl, Vene- 
tien 1870—84 durchschnittlich 2604949, 1879—83 durchschnittlich 1393000, 1891 578800 hl, Ligurien 
1870—84 durchschnittlich 598340, 1879—83 durchschnittlich 375000, 1891 274000 hl, Emilia 1870— 84 
durchschnittlich 1990161, 1879—83 durchschnittlich 2486600, 1891 2775800 hl, Marken und Umbrien 
1870—84 durchschnittlich 1917346, 1879—83 durchschnittlich 2457100, 1891 3505300 hl, Toskana 1870— 84 
durchschnittlich 2688346, 1879—83 durchschnittlich 3060000, 1891 2964300 hl, Latium 1870—84 durch¬ 
schnittlich 835925, 1879 — 83 durchschnittlich 1917800, 1891 1471600 hl, Südliches Gebiet am Mittel¬ 
ländischen Meer 1870—84 durchschnittlich 3668304, 1879-83 durchschnittlich 4835100, 1891 5671500 hl, 
Südliches Gebiet am Adriatischen Meer 1870—84 durchschnittlich 3534476, 1879—83 4 680S00, 1891 
5161300hl, Sizilien 1870- 84 durchschnittlich 4246363,1879 -83 durchschnittlich 7653200,1891 6569100hl, 
Sardinien 1870—84 durchschnittlich 450817, 1879—83 977 200, 1891 1255300 hl. Die Lombardei, Venetien 
und Ligurien verbrauchen mehr als sie erzeugen, während die übrigen Regionen entweder den hei¬ 
mischen Bedarf decken oder auch einen größeren oder geringeren Überschuß hervorbringen. Die 
südlichen Gebiete am. Mittelländischen und am Adriatischen Meer und Sizilien sind es hauptsächlich, 
welche bedeutenden Überschuß produzieren; auch Sardinien ist in dieser Beziehung noch zu erwähnen. 
Als die für den Handel wichtigsten Regionen können folgende gelten: Piemont mit den piemontischen 
Weinen, Toskana mit den toskanischen Weinen, das Südliche Gebiet am Adriatischen Meer mit den 
Weinen der Abruzzen und den apulischen Weinen ; das Südliche Gebiet am Mittelländischen Meer 
mit den kalabrischen Weinen, Sizilien mit den siziiianischen Weinen. In allen diesen Gebieten ist 
der Export-Handel erst im Aufblühen begriffen. Italiens Weinexport stieg von 259482 hl im Jahre 1874 
bis auf 3582104 hl im Jahre 1887 (wovon 2782707 hl allein nach Frankreich gingen). Seit der Auf¬ 
hebung des Handels-Vertrages mit Frankreich ist dieser Export bedeutend zurückgegangen; erbetrug 
1890 nur 904327 hl, wovon 19583 nach Frankreich, 1891 1158540 hl, wovon 27955 hl nach Frankreich. 
Hingegen ist die Ausfuhr nach anderen Ländern, namentlich infolge der Handels-Verträge 1891/92 
im Steigen begriffen. Nach dem Handels-Vertrag zwischen dem Deutschen Reich und Italien vom 
6. Dez. 1891 zahlt ital. Wein und Most in Fässern 20 Mk., Verschnittwein und Wein zur Cognac- 
Bereitung nur 10 Mk. per 100 kg Einfuhrzoll. Deutschland führte 1892 261000 hl ital. Weine ein, die 
Schweiz bezog etwa ebensoviel, auch nach den Vereinigten Staaten war der Absatz zufriedenstellend. 
Was die Beschaffenheit der ital. Weine anbetrifft, so lauteten die Urteile darüber bislang ziemlich 
ungünstig. Einmal sollte der Essigstich bei den italienischen Weinen allgemein sein, was aber 
keineswegs der Fall ist. Weitverbreitet ist ferner die Ansicht, der italienische Wein vertrage kein 
Lager. Auch dieses Urteil ist unhaltbar. Bei rationellem Verfahren sind Haltbarkeit und Lager¬ 
fähigkeit, allerdings je nach Güte des Weines in höherem oder niederem Grade, leicht zu erzielen. 
Der hohe Säure-Gehalt des italienischen Weines, welcher ebenfalls einen Gegenstand des Anstoßes 
bildet, ist keineswegs immer unangenehm. Wahrscheinlich infolge des vollkommenen Ausreifens der 
Trauben, ist die Säure der italienischen Weine eine überaus feine. Dann wird dem italienischen 
Wein Mangel an Bouquet vorgeworfen. Das ist allerdings richtig, wenn man seinem Urteil die bei 
uns massenhaft eingeführteu Verschnitt-Weine zu Grunde legt. Leider beschränkt sich der Haupt¬ 
export auf diese Klasse Weine, sodaß sich im Auslande vielfach die Meinung verbreitet hat, in Italien 
gäbe es keine besseren Weine. Man muß bedenken, daß die Verschnitt-Weine nicht aus edlen 
Trauben-Sorten hergestellt werden, sondern meistens noch aus »Uvaggio«, d. h. aus einem Misch¬ 
masch von Trauben, wobei alles durcheinander gelesen wird. Der Alkohol-Gehalt der italienischen 
Weine schwankt je nach der nördlicheren oder südlicheren Lage der Provinzen zwischen 7,15 (Fer¬ 
rara, Mantua) bis 15,09 Proz. (Girgenti). Allerdings läßt die Behandlung der Weine trotz der im 
letzten Jahrzehnt von der Regierung getroffenen Maßregeln immer noch viel zu wünschen übrig. 
Aber auch diesem allgemein anerkannten Übelstande wird mit der Zeit abgeholfen werden, sodaß 
die technischen Fortschritte bald Allgemeingut der Winzer werden dürften. Leider macht sich das 
Gespenst der Phylloxera auch in Italien schon recht fühlbar; gegenwärtig sind 109426 ha verseucht, 
sodaß sich ein Rückgang in der Produktion voraussehen läßt. 

Bei der Bearbeitung dieses Kapitels wurden wir wesentlich unterstützt von den Kaiserlich Deutschen 
Konsulaten zu Livorno, Genua, Venedig, Bologna, Catania, sowie vom Circolo Enofllo Italiano, von 
der Camera di Commercio, Milano, und von Herrn Prof. Ing. Cav. J. B. Cerletti, Palazzo Sciarra, Rom. 
Die Abteilung über sizilianische Weine wurde von Herrn Hotelier und Weinguts-Besitzer Pietro 

Weinen in Palermo bearbeitet. 


Albaner. 
Caecuber.- 
Calener. 
Falerner, s. 

— h. 

— Falernum. 

— Faustianum. 

— Gauranum. 


Altrömische Weine, 

Formianer. 

Fundaner. 

Labici. 

Mamertiner. 

Massiker. 

Messalier. 

Peligner. 

Puciner. 


Sabiner. 

Setiner (flieMingSwein t>c3 
Sluguftuä). 
Spoletiner. 
Surrentiner. 
Tarentiner. 
Vatikaner. 

Yej enter. 



Piemont. — Piemont. — Piedmont. 
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Neuitalienisclie Weine. 


a) Piemont. Piemont. Piedmont. 

Ital. Piemonte, lat. Pedimontium (d. h. am Fuß der Berge liegendes Land), umfaßt folgende Pro¬ 
vinzen : Alessandria (5117 qkm), Cuneo (7136 qkm), Novara (6561 qkm), Turin (10535 qkm). Die 
neue Ausmessung der General-Direktion der Statistik ergab einen Flächenraum von 29378 qkm, eine 
Berechnung vom 31. Dez. 1893 : 3289237 Einwohner. — Die piemontischen Weine nehmen unter den 
Weinen Italiens eine hervorragende Stelle ein. Es war Piemont, welches seine Weine schon vor 
einem halben Jahrhundert zuerst in das Ausland sandte, den Barbera und Grignolino als Tischwein, 
den Barolo und Moscato als Braten- und Dessertwein. Piemont erzeugt meistens rote Tischweine, 
besonders in der Provinz Alessandria, hauptsächlich zwischen Casale und Valenza, doch trifft man 
auch herbe Weißweine an. Die piemontischen Weine sind unter den italienischen Weinen die, welche 
den richtigen Tannin-Gehalt, mäßigen Alkohol-Gehalt und ein angenehmes Bouquet haben. Unter 
den Braten-Weinen gilt der Barolo als der vorzüglichste. Überhaupt lassen sich die piemontischen 
Weine in drei Gruppen einteilen: Tischweine, Braten-Weine, Schaumweine. Die Braten-Weine lassen 
sich wieder in trockene und Likör-Weine (z. B. Caluso), die Schaumweine in weiße und rote zerlegen. 
Die Gesamt-Produktion Piemonts beziffert sich durchschnittlich auf 4395200 hl, wovon 874400 hl auf 
die Provinz Cuneo (Coni), 770800 hl auf Turin, 2429800 hl auf Alessandria, 324200 hl auf Novara 
entfallen. Hauptrebsorten in Piemont: a) Mit weißen Trauben: Cortese (Alessandria), Erbaluce 
(Ivrea), Malvasia (Alessandria), Moscato (Alessandria), Passeretta (Alessandria). b) Mit schwarz eh 
Trauben: Barbera (Asti), Bonarda (Torino), Brachetto (Acqui), Cenerina (Alessandria), Croetto oder Lam- 
brusca oder Moretto (Asti, Acqui, Alessandria), Dolcetto (Alba), Fresa (Torino), Nebbiolo oder Spanna 
(Alba), Tadone oder Nerano (Alba), Neretto (Alessandria). c) Mit roten Trauben: Grignolino (Asti). 


Acqui (Alessandria). r. 
Agresto (Alessandria). 
Alba (Cuneo). r. 
Alessandria. r. 

Aosta (Torino). 

Arizzona (Novara). 

Arola (Novara). 

Asti (Alessandria). r. w. 
Azzano (Alessandria). r. 
Bagnasco di Mondovi 
(Cuneo). 

Baizola (Alessandria). 
Barbaresco (Cuneo). r. 
Barbera. T. r. 

Barolo (Cuneo). Br. r. 
Baveno (Novara). 

Biella (Novara). r. 

Bieno (Novara). 

Bocca (Novara). r. 
Bonarda. T. r. 

Bra (Cuneo). 

Brachetto. L. 

Bricherasio (Torino). 
Busca (Cuneo). 

Caluso (Erbaluce). Br. w. 

— (Torino), r. 

Cambiasca (Novara). 
Canelli (Alessandria). L. 
Cannobio (Novara). 
Cargiago (Novara). 

Casale Monferrato 

(Alessandria). r. 
Castellamonte (Torino). 
Castiglione. 

— vino Santo, 


Ceva (Cuneo). 

Chambave (Torino). L. w. 
Chiabrano (Torino). 

Chieri (Torino), r. 
Chignolo (Novara). 
Cinzano (Torino). 

Cossato (Novara). 

Cossogno (Novara). 
Dolcetto de Dogliani. r. 
Para (Novara). r. 
Frassineto. w. 

Freisa. T. r. 

Gattinara (Novara), Br. r. 
Ghemme (Novara). r. 
Ghiffa (Novara). 
Grignolino. T. r. 

— L. 

Grinzane (Nebbiolo). r. 
Ivrea (Torino), r. io. 
Jutra (Novara). 

Lessona (Novara). r. 
Maggiora (Novara). r. 
Malvasia. L. 

Castel Marenzano 
(Monferrato). 

Mergozzo (Novara). 

Castel Mombaruzzo 
(Alessandria). r. 
Mondovi (Cuneo). r. 
Monesiglio (Cuneo). 
Dolcetto de Monforte 
d’Alba (Cuneo). r. 
Moscato appassito. Br. w. 

— secco. Br. iv. 

Nebbiolo secco. Br. r. 


Nizza Monferrato 
(Alessandria). 

Novi (Alessandria). r. 
Oggebbio (Novara). 

Ovada (Alessandria). r. 
Pallanza (Novara). 
Passerata. L. 

Passito (Novara). 

Pinerolo (Torino), r. 
Pizzano. r. 

Ricaldone (Alessandria). 
Rivarolo (Torino), r. 
Romagnano Sesia (Novara). 
Rovegro (Novara). 

Salo. r. 

Saluzzo (Cuneo). r. 

Sta. Agata (Novara). 

San Bartolomeo Valmara 
(Novara). 

San Christino. r. 

Santino (Novara). 

Castello S. Yittoria. 
Sizzano (Novara). 

Strevi (Alessandria). w. 
Suna (Novara). 

Torino. r. 

Tortona (Alessandria). r. tc 
Trafiume (Novara). 
Trarego (Novara). 

Trobaso (Novara). 
Uvaggio. T. r. 

Valenza (Alessandria). r. 
Vermutte di Torino. 
Viggiona (Novara). 
Zoverallo (Novara). 


b) Lombardie. Lombardei. Lombardy. 

Landschaft, welche Im N. an die Schweiz und Tirol, im O. an Venetien, im S. an die Emilia, im W. 
an Piemont grenzt. Sie umfaßt folgende Provinzen: Bergamo (2816 qkm), Brescia (4258qkra), 
€omo (2720 qkm), Gremona (1637 qkm), Milano (2992 qkm), Mantua (2490 qkm), Pa via (3345 qkm), 
Sondrio (3268 qkm). Eine Berechnung vom 31. Dez. 1892 ergab 3957261 Einw. — Die Weinproduktion 
derLombardei beträgt durchschnittlich 1657500 hl, wovon 878c0 hl auf Bergamo, 218000 hl auf Brescia, 
82700hl auf Como, 257800hl auf Cremona, 90200hl auf Milano, 260100hl auf Mantua, 522300hl auf 
ravia und 138600 hl auf Sondrio kommen. Die Lombardei erzeugt in den Provinzen Mantua, Brescia. 
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Lombardie. — Lombardei. — Lombardy. 


Bergamo und Como einen leichten, aber sehr säurehaltigen Wein, welcher dem verfeinerten Gaumen 
der an die alkoholreicheren und harmonischeren piemontischen und südlichen Weine gewöhnten 
Stadtbewohner nicht mundet. Die Höhen von Brescia und Bergamo, sowie die kleinen Hügel von 
Montevecchia, Monte Orobio, San Colombano erzeugen gute Weine. Das Veltlin oder die Provinz 
Sondrio ist die einzige Provinz der Lombardei, welche jedes Jahr die gute Hälfte ihrer Weine 
exportiert. Fast alle lombardischen Weine sind rote Tischweine und leicht haltbar. Die Provinz 
Pavia erzeugt gute Tischweine, hauptsächlich rote, auf den Höhen von Voghera, Stradella und Bobbio. 


Abbadia (Como). 

Airuno (Como). 

Annone (Como). 

Bartesate (Como). 

Bellagio (Como). h. r. 
Bergamo, r. 

Bianzone (Sondrio). 
Bobbiate (Como). 

Bobbio (Pavia). r. w. 
Bormio (Sondrio). r 
Brescia, r. 

Broni (Pavia). 

Busto Arsizio (Milano) 
Calepio (Bergamo). 
Calusco d 1 Adda (Bergamo). 
Camonica (Bergamo). 
Canneto (Mantna). r. 
Capolago (Como). 

Caravate (Como). [r. te.l 
Castel Carnasino (Como).J 
Carvico (Bergamo). 
Cazzone (Como). 

Cernusco (Como). 

Cerro (Como). 

Aromatico di Chiavenna 
(Sondrio). L. r. w. 
Civate (Como). 

Como. r. 

Corvino San Quirico 
(Pavia). r. 

Crema (Cremona). 
Cremasco (Cremona). 
Cremona. 


Cuggiono (Milano). 
Desenzano (Brescia), iv. 
Ello (Como). 

Galbiate (Como). 

Gallarate (Milano). 

Garlate (Como). 

Gavardo (Brescia). 
Gonzaga (Mantna). r. 
Grumello del Monte (Ber-1 
Imberido (Como). [gamo).J 
Laveno (Como). 

Lecco (Como). 

Leggiuno (Como). 

Lierna (Como). 

Linzanico (Como). 

Lissago (Como). 

Lodi (Milano). 

Lomaniga (Como). 
Malgrate (Como). 

Mandello del Lario (Como). 
Mantua ob. Mantova, r. 
Mapello (Bergamo). 
Marcallo Casone (Milano). 
Masnago (Como). 

Milano, r. 

Missaglia (Como). 
Mondonico (Como). 

Monte di Brianza (Como).) 
Monte Orobio. r. [w .J 
Montevecchia (Como). io. 
Monticello (Como). 

Monza (Como). 

Morbegno (Sondrio). 


Morosolo (Como). 

Mottola (Como). 

Nardo (Como). 

Olcio (Como). 

Olginate (Como). 

Inferno di Pendolasco 1 
Rivanazzano. [(Sondrio).J 
Sabbioncello (Como). 

Sala al Barro (Como). 

Salö (Brescia), r. 

San Colombano. r. 
Sangiano (Como). 

Sernio (Sondrio). 

Somana (Como). 

Sondrio. r. 

Soresina (Cremona). 

Sotto il Monte (Bergamo). 
Stradella (Pavia). r. 
Suello (Como). 

Sforzato di Tirano 
(Sondrio). s. 

Toscolano (Brescia). 
Yalgreglientino (Como). 
Valtellina (Sondrio). r. 
Varese (Como). 

Velate (Como). 

Yiadana (Mantua). 

Villa d’ Adda (Bergamo). 
Yino morto (Saubiwin). r. 
Vino piccolo (burd) 52Xufgießen 
ton Koffer üb. b. £vefter eräeugt). 
Yino Santo di Castiglione.) 
Voghera (Pavia). r. [grj.\ 


c) Venetie. Venetien. Venetia. 

Ital. Veneto , Landschaft in Oberitalien, am Adriatischen Meere, zwischen dem Gardasee und Istrien, 
24548 qkm und (1892) 3004161 Einwohner. Venetien zerfällt in acht Provinzen: Belluno, Padua, 
Rovigo, Treviso, Udine, Venezia, Verona, Vicenza. — Der Weinstock nimmt hier eine 
große Fläche ein und findet sich in drei verschiedenen Zonen. Letztere sind: a) Die Ebenen vom 
Meer bis zu den Bergen, mit an Bäumen gezogenen P.eben mit schwarzen Trauben, b) Die Eugane- 
ischen Berge und die von Berici, ebenfalls schwarze Trauben, aber an Pfählen kultiviert, c) Die 
Höhen und niederen Plateaus der Voralpen sowie die Abhänge der großen in der alpinischen Zone 
gelegenen Tliäler. Schwarze Trauben werden hauptsächlich am Gardasee, bis Bassano und im Brenta- 
Thale, weiße von Bassano bis Isonzo gebaut. Da das Oi'dium und noch mehr die Peronospora die Reben 
befallen hat, so erzeugt das Land nicht genug Weine, um den eigenen Bedarf zu decken; es werden 
daher seit einigen Jahren Tafel- und Verschnitt-Weine aus südlicheren Provinzen am Adriatischen 
Meer eingeführt. Stehen aber wieder sämtliche Weingärten im Ertrage, so wird ein nicht geringer 
Teil des venetianischen Weines zum Export gelangen können. In guten Jahren liefern die Ebenen 
von Venetien einen farbigen, schmackhaften Rotwein, während dem von den Bergen Mangel an 
Alkohol nachgesagt wird. In der Umgegend von Verona erzeugt man gute Tischweine (Valpolicella), 
welche zwar nicht sehr gefärbt, aber genügend alkoholhaltig und schmackhaft sind und mit zu¬ 
nehmendem Alter ein angenehmes Bouquet erhalten. Venetien war die erste ital. Region, welche 
eine Weinbau-Schule erhielt. Diese wurde 1876 von dem berühmten Prof. G. B. Cerletti gegründet, 
der Unterricht geschah in zwei Kursen. Der eine Kursus war ein praktischer für die Winzer und 
das Keller - Personal, der andere ein theoretischer für die Besitzer und Leiter größerer Weinhäuser. 
Die Weinproduktion Venetiens beläuft sich im Durchschnitt auf 1388800 hl, wovon 48700 hl auf 
Belluno, 310400 hl auf Padua, 57200 hl auf Rovigo, 158500 hl auf Treviso, 72300 hl auf Udine, 131900 hl 
auf Venezia, 348300 hl auf Verona, 261500 hl auf Vicenza kommen. 


Bagnoli (Verona), r. 
Barbarano (Vicenza), r. w. 
Bardolino (Verona). • r. 


Bassanello rosso (Padova). 
Bianco secco (o. b. Seilern beä 
Grafen 31. S;a <Sd)io, SSiccnga). iu. 


Borgogna, Burgunder 
(oug'ben Seilern be§ Saronä 
aSiandp, Üftogliano). T. 



Cabernet (au§ beu Settern be» 
@rafen9l.$aSd)io,58icenäa). 

Castel San Polo. r. 

Cimarossa (SRotgipfler). iv. 

Cologna Yeneta (Verona). 

Conegliano (Treviso). r. w. 

— Piccolit. 

— Refosco. 

CoStozza (au» beu Settern bei 
@rafeit2L2)a©d)io,iSiceiiäa). r. 

Dolce (Verona). 

Feltre (Belluno). 

Garda (Verona). 

Lago di Garda 

(Valpolicella). r. 

Grola (roter SSatpoticeüa aui 
beu Settern bei ©rafen 
(5. Tre^a, Serona). r. 

Lendijiara (Rovigo). 


Venetien. — Ligurien. 

Limina (Padova). r. 

Lonigo (Vicenza), r. 

Marostica (Vicenza). 

Marzemino (aui b. Settern bei 
©rafen 21. $aSd)io,35icenäa). r. 

Montebel luna (Treviso). 

Regrar (roter äSalpoticetta 
aui beu Settern bei ©rafen 
©. Tre^a, fßerona). r. 

Vino pavano ob. pado- 
vano*). 

Piccolit dolce (a. b. Settern bei 
©rafen 21. ®a <Sd)io, Sicenja). w. 

Pinot finissinao (a. b. Settern b. 
SSaroni S8iand)i, ttflogliano). w. 

— gris (aus 1)611 Ottern bei 
Söaron» SSiandji, fttiogliano). w. 

Polesella (Rovigo). 

Prosecco. w. 
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Raboso di Piave (Treviso).\ 
Refosco. [r. J 

Riesling Italico (aui ben 
Settern bei SSaroni 23iand)i, 
fttlog(iano). w. 

Sacile (Udine). 

San Ambrogio (weiter S3a I* 
policella aui ben Settern bei 
©rafen ©. Sre^a, SSerona). io. 
San Bonifacio (Verona), r. 
Sandrigo (Vicenza). 

Soave (Verona), w. 

Udine. 

Valdobbiadene (Treviso). w. 
Valpolicella (Verona), r. 
Verdiso. r. w. 

Verona, r. 

Vicenza, r. 

Vino Santo (Braganza). 


d) Ligurie. Ligurien. Liguria. 

Diese Landschaft umfaßt die zwei Provinzen Genua (4114 qkm) und Porto-Maurizio (1210 qkm). 
Die neue Ausmessung der Generaldirektion der Statistik ergab einen Flächenraum von 5278 qkm, eine 
Berechnung vom 31. Dez. 1892: 95S594 Einw. — Ligurien erzeugt nicht viele, aber gute Weine, welche 
meist im Lande selbst verzehrt werden. Die berühmtesten sind die in den »Cinq-Terres« (Riomaggiore, 
Manarola, Corniglia, Vernazza, Monterosso) wachsenden, welche ehedem regelmäßig nach Rom gingen. 
Die Hälfte der zur Deckung des eigenen Bedarfes nötigen Weine muß sich Ligurien aus Piemont, 
Toskana, Sizilien und Sardinien importieren. Es wird auch ein großer Handel mit Tafel-Trauben 
nach außerhalb betrieben. Die Gesamt-Produktion Liguriens beträgt durchschnittlich 338800 hl, wovon 
292600 hl auf Genua und 46200 hl auf Porto-Maurizio kommen. 


Airole (Porto Maurizio). 
Albenga (Genova), r. 
Albissola (Genova). 
Apricale (Porto Maurizio). 
Arcota (Genova). 

Bajardo (Porto Maurizio). 
Bestagno (Porto Maurizio). 
Bordighera (P. Maurizio). 
Sasso di Bordighera 
(Porto Maurizio). 
Borghetto San Nicolo 
(Porto Maurizio). 

Borgo Sant’ Agata (Porto 
Maurizio). 

Bussana (Porto Maurizio). 
Camporosso (P. Maurizio). 
Candeasco (P. Maurizio). 
Caramagna (P. Maurizio). 
Castellaro (Porto Maurizio). 
Castelvecchio di Santa 
Maria Maggiore (Porto 
Maurizio). 


Cervo (Porto Maurizio). 
Chiavari (Genova), r. 
Cipressa (Porto Maurizio). 
Colla (Porto Maurizio). 
Costarainera (P. Maurizio). 
Diano Caldevino (Porto 
Maurizio). 

Diano Castello (Porto 
Maurizio). 

Dolceacqua (P. Maurizio). 
Genova, r. 

Isolabona (Porto Maurizio). 
Lingueglietta (Porto 
Maurizio). 

Oneglia (P. Maurizio). r. 
Onegliano (Porto 
Maurizio). r. 

Perinaldo (Porto 
Maurizio). r. 

Piani (Porto Maurizio). 
Poggi (Porto Maurizio). 
Polcevera (Genova), to. 


Porto Maurizio. r. 

Riva (Porto Maurizio). 

San Bartolomeo del Cervo 
(Porto Maurizio). 

San Biago della Cima 
(Porto Maurizio). 

San Remo (Porto 
Maurizio). r. 

Santo Stefano al Mare 
(Porto Maurizio). 

Perla di Sassello 
(Genova), r. 

Seborga (Porto Maurizio). 

Soldano (Porto Maurizio). 

Taggia (Porto Maurizio). 

Terzorio (Porto Maurizio). 

Torrazza (Porto Maurizio). 

Triora (Porto Maurizio). 

Vallecrosia (P. Maurizio). 

Ventimiglia (Porto 
Maurizio). r. 

Vernazza (Genua). 


e) Emilie. Emilia. Emilia. 

Lat. Aemüia, Landschaft zwischen dem Apennin, dem mittleren und unteren Po und dem Adriatischen 
Meere, grenzt im Norden an die Lombardei und Venetien, im Süden an Toskana, Umbrien und die 
Marken und umfaßt folgende Provinzen: Bologna (3601 qkm), F er rar a (2627 qkm), Forli (1862 qkm), 
Modena (2501 qkm), Parma (3240 qkm), Piacenza (franz. Plaisance, 2500 qkm), Ravenna (1922qkm), 
Reggio nell’ Emilia (2272 qkm). Eine Berechnung für 18S0 ergab 2352497 Einw. — Emilia weist 
eine große Fläche Weinland auf; die Ebene zwischen Piacenza, dem Po und dem Apennin bis Bologna 
erzeugt eine große Menge Wein, welche, ohne gerade sehr alkoholreich zu sein, gleichwohl genug 
Farbe und Extrakt besitzen, um im Handel als Verschnitt-Weine zu gehen. Auf den Höhen um Parma 


*) Dies ist der Kollektiv-Name für allen,venetianischen Wein. 
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Emilia. — Marken und Umbrien. 


und Modena wird hauptsächlich der Anbau weißer Sorten betrieben, neuerdings hat man auch Reb¬ 
sorten mit schwarzen Trauben angepflanzt, welche einen guten Rotwein liefern, der aber weniger 
färb- und alkoholreich ist als der in der Ebene gewonnene. In der Umgegend von Lugo und Bagna- 
eavallo baut man fast ausschließlich Weißweine. In Comacchio und auf anderem von dem Delta und 
den Dünen des Po gebildeten Sandboden gewinnt man sehr alkoholreiche und haltbare Rotweine. 
Die Berge zwischen Bologna, Rimini und Cattolica weisen abwechselnd Reben mit weißen und 
schwarzen Trauben auf; diese liefern Weine, welche schmackhafter und alkoholreicher sind als die 
der Ebene. Süße Weine erzeugen die Honen in der Umgegend von Bertinoro. — Die Traube 
»Negrettino« ist im Bolognesischen, die Sangiovese in Forli vorherrschend. Seit einiger Zeit werden 
edle französische Reben, namentlich Pinot, Cabernet, Malbeck, Sirha in größter Zahl angepflanzt. 


Albana. to. 

Azzano (Parma), r. 
Bagnacavallo (Ravenna), to. 
Barbera. r. 

Barolo. r. 

Bazzano (Bologna). 
Bertinoro (Forli). s. 

Bettola (Piacenza). r. 
Bibbiano (Reggio nell’ 1 
Bologna 1 ), r.w. [Emilia).} 
— scelto 2 ) (3- 3- $ötcl 
SSrun, Bologna), r. 

Borgo San Donnino 
(Parma), r. 

Cabernet (3. 3. 3m»*/ #ötcl 
SBrun, SBologna). r. 

Cadeo (Piacenza). 

Cagnina rossa. r. 

Capri, to. 

Cesena (Forli). 

Chianti, r. 

Comacchio (Ferrara), r. 

La Creta (Piacenza). r. 
Recinto di Felino (tipo 
Sauternes) (Parma), io. 
Fiorenzuola d’Arda 
(Piacenza). 

f) Marches et Ombrie. 


Forli. r. 

Gattinara. r. 

Grignolino. r. 

Imola (Bologna), r. w. 
Lagrima. 

Lambrusco. r. 

Larna bianco, tipo Chablis 
(Bologna). 

— spumante. 

Lasurasco (Parma). 

Lugo (Ravenna), r. to. 
Malvasia (3- 3. 3n»nf/ §ötel 

Sruti, SoIogitQ). io. 
Minerbio (Bologna). 
Mirandola (Modena), r. 
Modena, r. to. 
Montecatino (Forli). 

— vino santissimo. 
Moscato spumante 

( 3 - 3 - Sörnn, 

^Bologna). tu. 

Nebbiolo. r. 

Panocchia (Parma), r. 
Paradiso (3- 3- 3t«nf, §ötei 
33tuu, Bologna). 

Parma, r. to. 

Piacenza. r. to. 

Marken u. Umbrien. 


Pinot. Yigna Mezzaratta 
(3- 3- 3*an!, #ötel Sörun, 
SBoIcgna). r. 

— to. 

Ponte dell’ Olio (Pia¬ 
cenza). r. 

Poviglio (Reggio 
nell’ Emilia). 

Reggio nell’ Emilia. r. to. 

Riesling, to. 

Rimini (Forli). r. w. 

Rugarlo (Parma). 

La Sala del Christo 
(Piacenza). 

Salsomaggiore (Parma). 

Sangiovese (3- 3- 3*anf, ^ötei 
S3run, Söologna). r. 

Sapolo. r. 

Sauvignon. w. 

Scandiano (Reggio 
nell’ Emilia). 

Traversetolo (Parma), r. 

Trebbiano (3- 3- 3 r “»t 4»ötel 
S3run, Sologuo). w. 

Yal Tidone. r. 

Vigatto (Parma), r. 


Marches and Umbria. 


Marken, ital. Marche, Landschaft, welche folgende Provinzen umfaßt: Ancona (1907 qkm), Ascoli- 
Piceno (2096 qkm), Macerata (2737 qkm), Pesaro-Urbino (2964qkm). Die neue Ausmessung der 
Generaldirektion der Statistik ergab einen Flächenraum von 9748 qkm, eine Berechnung vom 31. Dez. 
1892 : 966408 Einw. — Umbrien (Umbria), Landschaft in Mittelitalien, auf dem Kamm und an der 
Ostseite der Apenninen, jetzt Provinz Perugia, 9474 qkm und (1890) 624039 Einw. — Die Marken 
und Umbrien erzeugten früher ausschließlich Weißweine, in neuerer Zeit sind aber viele Reben mit 
roten Trauben, hauptsächlich Sangiovese, angepflanzt worden. Nichtsdestoweniger sind die Weiß¬ 
weine noch in der Überzahl. Während man früher die Reben sieh an Bäumen hinaufschlängeln ließ, 
zieht man sie jetzt meistens nieder mit kurzem Schenkelholz und an Pfählen. Der Boden ist zumeist 
vulkanischen Ürsprunges. Die Gesamt-Produktion in den Marken und Umbrien beträgt durchschnitt¬ 
lich 2454300 hl, wovon 277300 hl auf Ancona, 384700 hl auf Ascoli-Piceno, 418300 hl auf Macerata, 
303200 hl auf Pesaro-Urbino, 1024800 hl auf Perugia kommen. 


Albana. w. 

Ascoli-Piceno. w. 
Balsamina. r. 

Bascbi (Perugia). 

Bevagna (Perugia). 
Camerino (Macerata). w. 
Citta di Castello (Perugia), 
r. w. 

Falconara Marittima 
(Ancona). [r. «7.1 

Fano (Pesaro-Urbino). } 
Fermo (Ascoli-Piceno). to. 


Foligno (Perugia), w. 
Jesi (Ancona), r. w. 
Macerata. r. to. 

Magliano (Perugia), r. 
Montecoriolano. r. 
Montesicuro (Ancona), r. 
Moscato. 

Orvieto (Perugia), tu. 
Osimo (Ancona). 

Perugia, r. w. 

Pesaro. r. w. 

Pizzotello (Perugia). 


Recanati (Macerata). w. r. 
Rieti (Perugia). 

San Benedetto del Tronto 
(Ascoli-Piceno). 
Sangiovese. r. 

Senigallia (Ancona), r. w. 
Sirolo (Ancona). 

Spoleto (Perugia), to. 
Terni (Perugia). 
Trebbiano. w. 

Urbino. r. to. 

Yalpotenza. 


’) Über bolognes. Weine gingen uns Mitteil. *) Auslese (scelta = Wahl, Auswahl) verschie- 

von dem Kais. Deutschen Konsulat in Bologna zu. dener Sorten Rotweine. 



Toskana. — Latium. 
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g) Toscane. Toskana. Tuscany. 

Landschaft in Mittelitalien, bis 1859 selbständiges Großherzogtum, 24104 qkm und (1892) 2281446 Ein¬ 
wohner, zerfällt in die acht Provinzen Florenz, Lucca, Pisa, Siena, Arezzo, Grosseto, 
Livorno und (seit 1860) Massa-Carrara. — In Rücksicht auf das Klima kann man Toskana in 
zwei Zonen teilen, welche für die Beschaffenheit der Weine von hoher Bedeutung sind, nämlich die 
festländische und die Seezone. Die Weine aus der Seezone sind nicht so sauer und weniger tannin¬ 
haltig, aber alkoholreicher als jene der festländischen Zone. Die Weine der Seezone nähern sich den 
Verschnitt-Weinen, man findet unter ihnen Weine mit einem Alkohol-Gehalt bis zu 15 Proz. Was den 
Boden in Toskana anbetrifft, so gehören die für den Weinbau besten Boden-Arten der Kreide-For¬ 
mation an und zwar die thonigen, kalkhaltigen oder steinigen. Auch die Eocen-Formation hat lauter 
für die Weinproduktion günstige Boden-Arten. Toskana erzeugt durchschnittlich 3135600 hl, wovon 
258900 hl auf Lucca, 426400 hl auf Pisa, 142500 hl auf Livorno, 1238800 hl auf Florenz, 526200 hl 
auf Arezzo, 407200 hl auf Siena, 60000 hl auf Grosseto und 75600 hl auf Massa-Carrara entfallen. Die 
Provinz Florenz steht mit ihren vortrefflichen "Weinen obenan (Chianti, Val di Sieve, Pomino, Car- 
mignano). Die große Masse der Produktion besteht aus roten Tischweinen, während Weißweine nur 
in ganz geringer Menge erzeugt werden. Dann folgt die Provinz Siena (Montepulciano, Montalcino). 
In der Provinz Arezzo ist die Weinbereitung weniger vorgeschritten. In der Valdichiana wächst ein 
guter Weißwein, das Val Tiberina erzeugt leichte Rotweine und sehr gute Weißweine. Bei Sera- 
vezza in der Provinz Lucca wachsen die berühmten Weine von Ripa. In der Provinz Livorno unter¬ 
scheidet man, wie uns das Kaiserlich Deutsche Konsulat in Livorno mitteilt, die Weine der Ebenen 
von denen der Hügel; erstere mit einem Alkohol-Gehalt von 8—9 Grad werden heute zu 30 Lire, 
letztere mit 9—10 Grad Alkohol zu 35 Lire nro 100 kg an den Produktions-Orten verkauft. Beide 
sind Rotweine und von der letzten Ernte. Weine von den vorhergehenden Jahrgängen existieren 
nicht, da die Haltbarkeit vieles zu wünschen übrig läßt. Haltbarer sind die Weine der zu der Pro¬ 
vinz Livorno gehörigen Insel Elba; es werden daselbst Rot- und Weißweine mit 12 Grad Alkohol- 
Gehalt gewonnen, wovon die ersteren mit 35 Lire und die letzteren mit 30 Lire per 100 kg bezahlt 
werden. Die Provinz Grosseto steht, was Ergiebigkeit der Produktion anbetrifft, an letzter Stelle, 
in Bezug anf Qualität ist sie aber nicht die letzte. Als beste Sorten gelten Scansanese und Masse- 
tano. — Hauptrebsorten Toskanas: a) Mit schwarzen oder roten Trauben: San Gioveto, Cana- 
iolo nero, Mammolo, Colore, Buonamico, Gorgottesco, Morellone, Uva di Spagna, Aleatico. b) Mit 
weißen Trauben: Trebbiano, Malvagia, Verdea, Vernaccia, Canaiolo bianco, Pulce, Ansonica, Rimi- 

nese, Biancone, Moscatello, Bottaio. 


Aleatico (Elba). L. r. 
Amarena (Siena), r. 
Ampupuano (Siena). 
Ansonica (Grosseto). 
Antello (Firenze), r. 
Verdea d’Arcetri. h. w. 
Arezzo. xu. r. 

Artimino. r. 

Ascianella (Siena). 

Castel Bibbiano 
(Buonconvento). 
Bibbiena (Arezzo). 

Borgo aMozzano (Lucca). r. 
Brolio. f. r. 
Buonconvento (Siena). 

Buti (Pisa), r. 

Campiglia (Siena), r. 
Capannori (Lucca). gew. r. 
Capezzine. gew. w. 
Caprese (Arezzo). 
Carmignano (Firenze), f. r. 
Casa (Chiana), gew. w. 
Casentino. gew. r. 

Basso Casentino. gew. w. 
Castellina (Siena). 

Certaldo (Firenze). 

Chianni (Pisa). L. w. 
Chianti, f. r. 


Cortona (Arezzo). r. w. 
Elba. w. 

Empoli (Firenze), r. 
Firenze ob. Florenz, r. 
Fucecchio (Firenze). 
Gersole. r. 

Giglio (Grosseto). 

Giogoli. r. 

Lamporecchio (Firenze), r. 
Lucca. r. 

Marciana Marina (Elba). 
Montalcino (Siena), r. w. 
Montale (Firenze), r. 
Montepulciano (Siena). 

L. f. r. 

Monte Serrato (Elba), r. 
Monte Spertoli (Firenze), r. 
Montevarchi (Arezzo). r. 
Nipozzano. f. r. 

Pescia (Lucca). r. 
Pietrasanta (Lucca). 

Pisa. ger. r. 

Pistoia (Firenze), r. 
Pitigliano (Grosseto). 
Poggibonsi (Siena), r. 
Pomino. f. r. 

Poncini. r. 

Pontassieve (Firenze), r. 


Pont-Ercole. r. 

Ponte a Moriano. 

Poppi (Arezzo). 

Porto Ferrajo (Elba), r. io. 
Porto Longone (Elba). 

L. w. 

Porto Santo Stefano (Siena). 
Riminese. r. 

Rio dell’ Elba. s. g. 

Ripa. gew. r. 

Ronichuzzo (Chianti), r. 
Las Rosas, r. 

Rosignano (Pisa), gew. r. 
Rufina. r. 

San Miniato (Firenze), r. 
Sansepolcro. f. w. 

Sante-Stefano, r. 
Scansano (Grosseto). r. 
Siena. L. r. 

Val di Sieve (Firenze). 
Signa (Firenze). 

Subbiano (Arezzo). 

Val Tiberina. ger. r. 
Tizzana (Firenze), r. 
Tredozio (Firenze). 

Vino santissimo (Monte 
Catino). hg. 


h) Latium. Latium. Latium. 

Landschaft im Königreich Italien am unteren Tiber, umfaßt die Provinz Rom, welche 1870 aus dem 
dem Kirchenstaat gehörigen Gebiet gebildet worden war. Die Provinz Rom hat 11918 qkm und nach 
Berechnung vom 31. Dez. 1892 : 994400 Einw. Sie zerfällt in die Kreise Civitavecchia, Frosinone, 
Roma, Velletri und Viterbo mit zusammen 226 Gemeinden. Den Norden erfüllt das römische Apenninen- 
Vorland, das ostwärts vom Chiana- und Tiberthal begrenzt wird und zu dem auch das Albanergebirge 
und die römische Campagna gehört. — In weinbaulicher Beziehung ist Latium in drei Gruppen ein¬ 
zuteilen: a) Das Gebiet von Velletri oder das, was man Castelli Romani nennt, die Reben werden 
an Pfählen gezogen, der vulkanische Boden ist die Ursache der guten Qualität der Weine, b) Die 
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Latium. — Abruzzen. 


zweite Gruppe, der Mittelpunkt der Produktion, wird von dem Bezirk Viterbo gebildet. Die Wein- 
kultur ist liier nicht so dicht. Gleiehwio im Gebiet von Velletri ist Weißwein vorherrschend, c) Die 
dritte Gruppe besteht aus dem Bezirk von Frosinone. Auch liier sind Weißweine vorwiegend. Die 
Weinstöcke sind an Bäumen in die Höhe gezogen. Die durchschnittliche Weinproduktion Latiums 
beläuft sich auf 1927300 hl. Hauptrebsorten für Rotweine: Cesauese. Cefarino, Morone, Aleatico; 
für Weißweine: Bello, Romano, Veletrano, Trebbiano. 


Acquapendente. r. tv. 
Albano. L. r. tv. 
Castelli Romani, r. w. 
Ceccano. 

Cori. 

Farnese. L. r. tv. 
Ferentino. 

Frascati, r. tv. 

— vino delle grotte. r. 
Frosinone. tv. 


Genzano di Roma. r. tv. 
Marino, tv. 

Mentano. r. 

Monte Comparto. tv. 
Montefiascone ob. Est, Est, 
Est 1 ). r. tv. 
Monterotondo. r. tv. 
Narni. 

Nettuno. 
ii Paliano. 


La Ricca. 

Roma. r. tv. 
Sezze. 

Terracina. r. tv. 
Velletri. r. tv. 
Vignanello. tv. 
Vino delle grotte 
bergt Frascati. 
Viterbo. r. tv. 


i) Region meridio- Südliches Gebiet am Meridional Adriatic 
nale adriatiqne. Adriatischen Meer. region. 


Das südliche Gebiet am Adriatischen Meer umfaßt zwei Gruppen von Provinzen, die sich in wein¬ 
baulicher Hinsicht von einander unterscheiden. Die eine Gruppe, bestehend aus den drei Provinzen 
Teramo, Chieti und Aquila, bildet das Gebiet der Abruzzen; zu der zweiten Gruppe, welche 
das Gebiet von Apulien bildet, gehören die Provinzen Foggia, Bari und Lecce. Zwischen den 
zwei Gruppen liegt die Provinz Campobasso. Die Gesamt-Produktion des Südlichen Gebietes am 
Adriatischen Meer betrug in den Jahren 1879—83 im fünfjährigen Durchschnitt 4815400 hl, wovon 
550900 hl auf die Provinz Teramo, 624600 hl auf Chieti, 562300 hl auf Aquila, 313200 hl auf Campo¬ 
basso, 643100 hl auf Foggia, 1352500 hl auf Bari, 801800 hl auf Lecce kommen. 


1. Les Abruzzes. Abruzzen. Abruzzi. 


Die Weinerzeugung in den Abruzzen ist sehr mannigfaltig, weil die Rebe stufenweise hinaufsteigt, 
bis zu einer Höhe von 900 m über dem Meere. Die Weine der Abruzzen umfassen alle Arten und 
Sorten, welche man in den mehr nördlichen Provinzen erzeugt. Die hier kultivierten Rebsorten 
liefern so alkoholarme Weine, daß inan gezwungen ist, zum Einkochen des Mostes zu greifen, um 
mehr Alkohol zu erhalten und mehr Haltbarkeit zu erzielen. Dies sind die »Vini cotti« oder ge¬ 
kochten Weine. Die gekochten Weine im eigentlichen Sinne werden bereitet, indem man Most auf 
direktem Feuer konzentriert, welcher selten von selbst anfängt zu gähren. Man mischt ihn dann 
mit rohem Most oder mit rohem, trockenem Wein. Die guten gekochten Weine der Abruzzen kann 
man zu den Dessert-Weinen rechnen. Hauptrebsorten in den Abruzzen: a) Weiß: Trebbiano 
(Atri, Cittä Sant' Angelo, Teramo, Alanno), Camplese oder Campolese (Penne, Aquila), Campolese 
chiuso (Sulmona), Spampanata bianca (Chieti). — Montonico, Racciapoluta (Alanno, Chieti), Raccia- 
polone (Sulmona), Ciapparone (Vasto). — Cacciumo, Cacciuno, Mostarola, Empibotte. — Malvasia 
(Cittä Sant’ Angelo, Teramo). b) Rot: Montepulciano (Teramo, Chieti), Montepulciano nero (Avez- 
zano), Montepulciano cordisco (Aquila). — Montepulciano primutico (Sulmona). — Gaglioppo (Teramo, 
Chieti), Gaglioppo nero (Aquila), Maglioppa precoce (San Silvestro, Chieti), Majoppa (Ortona, Chieti), 
Gajappa (Crecchio, Tollo, Chieti). — Lagrima (Chieti). — Sangiovese, Canailo (aus Toskana eingefuhrt). 


Aquila. r. tv. 

Avezzano (Aquila). tv. 
Barrea (Aquila). 
Bucchianico (Chieti). 
Caccavone (Campobasso). 
Campobasso. r. w. 
Campolleto (Campobasso). 
Carapelle (Aquila). 
Casacalenda (Campobasso). 
Castellammare(Teramo).L. 
Chieti. r. fmo). o^r.) 
Cittä Sant’ Angelo (Tera-J 


Frosolone (Campobasso). 
Giulianova (Teramo). r. 
Lanciano (Chieti). r. 
Larino (Campobasso). 
Montonico (Teramo). w. 
Ortona a Mare (Chieti). 
r. tv. 

Pacentro (Aquila). 

Penne (Teramo). r. w. 
Pescara (Chieti). r. 
Pescina (Aquila). 

Popoli (Aquila). r. 


San Biase (Campobasso). 
Solmona (Aquila). r. tv. 
Teramo. r. tv. 

Tocco da Casauria (Chieti). 
Tor dei Passeri. 
Trebbiano. tv. 

Trivento (Campobasso). 
Vasto (Chieti). r. 

Vino annoso 2 ). L. 

Vino conservato 

(Teramo). [ramo]).l 
Vino cotto (Alanno [Te- j 


q Der Montefiascone ist der berühmteste 
Wein des ehemaligen Kirchenstaates, er wächst 
auf den Höhen unweit des Sees von Bolsena und 
wird sowohl rot als weiß gewonnen, besitzt stark 
ausgesprochenes Parfüm, ist aber schwer und 
vehement und nähert sich den Likör-Weinen. Er 
heißt auch »Est, Est, Est«. An ihn knüpft sich 
folgende von Wilh. Müller poetisch behandelte 
Sage. Ein deutscher Prälat, Johannes Fugger, 
welcher die Welt durchreiste, um ihre Weine zu 
prüfen, ließ seinen zuverlässigen Diener immer 
voraus reisen, damit dieser die Weine probiere. 
Wo der weinkundige Diener einen guten Tropfen 


fand, schrieb er mit Kreide »Est« an die Wirts¬ 
haus-Thüre, in Montehascone aber, wo er den 
besten fand, schrieb er, um die Güte dieses Mus¬ 
katellerweines bemerkbar zu machen, das Wort 
dreimal an die Thür. Sein Herr kehrte hier ein, 
trank den dreifach gepriesenen Wein bis er starb 
und wurde in der Kirche von Sau Flavino bei¬ 
gesetzt. Der treue Weinfinder aber ließ seinem 
Herrn ein Denkmal errichten, mit der Inschrift: 
»Est, Est, Est; Et propter nimium est, Dominus 
meus mortuus est«. 

*j Ein sehr alter von eingekochtem Most her 
gestellter Likörwein. 



Pouille. — Apulien. — Apulia. 
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2. Pouille. Apulien. Apulia. 

Apulien umfaßte im Altertum den südöstlichen Teil Italiens vom Frentofluß (jetzt Fortore bis zum 
Bradanus (jetzt Bradano) und dem Japygischen Vorgebirge (jetzt Gapo di Maria di Leuca). Gegen¬ 
wärtig bezeichnet der Name Apulien (Puglia) nur noch einen Landesteil ohne politische Bedeutung, der 
die Provinzen Bari, Foggia und Lecce umfaßt, die zusammen 22115, nach Strelbitskij 20510 qkm 
und (1889) 1734387 Einw. haben. — Die Weine Apuliens sind mit wenigen Ausnahmen Verschnitt- 
Weine, trotzdem begegnet man großen Unterschieden in ihrer Zusammensetzung und in ihrem Cha¬ 
rakter, je nach den verschiedenen Gebieten, in welchen sie erzeugt werden. 


Provinz Foggia. 

Hauptrebsorten: Weiß: Asprinia, Bombino oder Buonvino oder Colatamburra oder Buttapalmento, 
Bombino bianco, Coda di volpe, Fiano, Greco bianco, Guarnaccino, Malvasia lunga, Montonico, Mos- 
catello, Mostosa oder Mostarella, Nardobello, Passolara, Plauso, Racioppone, Ragusano, Toccanese, 
Turchesca, Verdeca, Viticone. Schwarz: Aglianico, Aleatico, Bombino nero, Gaglioffo, Lagrima, 
Montepulciano, Nigrito, Olivella, Olivella della Torre, Orfeo, Perrone, Rosso di Lecce, Somarello oder 
Somarello nero oder Donnimarco, Uva della Pergola, Uva di Troia, Uvaggio, Vemacciolo, Zagarese, 

Zuccherino. 


Avellino. r. 
Basilicata, r. 
Benevento. r. 
Bovino. r. 
Cerignola. r. 


Foggia, r. 

Gargano. r. 

Lucera. r. tv. 
Margherita di Savoia 
ob. di Saline, r. 


Ofanto. r. 

Ortanova. r. 

San Ferdinando. r. 
San Severo. r. w. 
Trinitapoli. r. 


Provinz Bari. 

Hauptrebsorten: a) Schwarz: Aglianico, Aleatico, Amaro di Brindisi oder Nero amaro oder 
Negro amaro, Bombino nero, Cazzomariello oder Cazzomaniello oder Susomaniello, Colangelo, Uva 
di Gerri, Gaglioppo oder Uva colore, Lagrima, Malvasia nera, Nero minutillo, Notardomenico, Pam- 
panuta nera, Pernosto, Porcinale oder Porcinara oder Purcinara, Somarello nero, Uva della pergola, 
Primativo oder Primaticcio, Uva romana, Uva di Troia (Vitigno di Canosa, Nero di Barletta, Uva 
Tranese, Uva della Marina, Uva Troiana), Tufaro, Verdone nero, Zagarese, Zapponeta nera, Zinga 
rello, Zuccherino. b) Rot: Barbarossa, Uva di Bitonte oder Uva rosa, Somarello rosso. c) Weiß: 
Alvese oder Albese, Asprimo, Bianco lassano, Bombino bianco oder Colatamburro, Buttapalmento, 
Fianello bianco, Fiano, Greco bianco oder Latino bianco, Lagrone, Malvasia, Malvone, Mastro Giorgio, 
Uva Giove, Moscadello oder Moscato, Moscatella oder Gerusalemme, Palumbo, Pampanuto, Pie di 
cocola, Ragusano oder Rausano, Roge, Uva di San Pietro, Verdeca oder Alvino verde oder Verdisco 
oder Verdicchio oder Vino verde, Verdone oder Vino verde bastardo. 


Acquaviva (Primativo). r. 
Aleatico. 

Altamura (Primativo). r. 
Andria. r. 

Auricarro. 

Bari. tv. r. 

Barletta. r. 

Bisceglie. r. 

Bitetto. r. 

Bitonto. tv. r. 

Canosa. r. 

Casamassima. tv. r. 
Castellana. r. tv. 
Cerasuolo 

(TOefjtä. Cerasuoli) *). r. 


Cisternino. tv. r. 
Conversano. tv. r. 
Corato. r. tv. 

Fasano. 

Gioia del Colle oergl. 

Primativo di Gioia. 
Locorotondo. tv. r. 
Minervino. r. 

Mola. 

Molfetta. r. 

Monopoli. tv. r. 
Montrone. tv. r. 

Le Murge. r. 

Palo del Colle. tv. r. 


Polignano. tv. r. 
Primativo ob. Primitivo 
ob. Primaticcio 2 ). r. 

— di Gioia. r. 

Putiglano. 

Buvo. r. tv. 

Sannicandro. tv. r. 
Santeramo (Primativo). r. 
Spinazzola. r. 

Terlizzi. r. 

Trani. r. 

— Moscato. 

Turi. w. r. 

Zagarese. 


Provinz Lecce. 

Hauptrebsorten: Schwarz: Aglianico, Aleatico nero, Gaglioffo, Grismaniello, Lagrima, Malvasia 
nera, Mangiverri, Montonico, Negro amaro oder Nigro amaro oder Nero amaro (Rosso di Lecce, 
Albese, Uva lagrima, Uva cane), Negro paesano oder Negro dolce, Primativo di Gioia, Ragusano nero, 
Uva di San Nicola, Susumaniello oder Susumanieddu oder Susumarieddu oder Susumarriello, Umaccio, 
Vemaccio nero. Weiß: Asprino, Bianco palmento oder Bianco di palmento oder Buttapalmento, 
Malvasia, Malvasia bianca, Moscadella, Moscatello, Moscato, Ragusano bianco, Uva rosa. 


Acquarica. r. 
Alessano. r. 
Alezio. r. 


Aradeo. r. 
Amesano. 
Brindisi, r. 


Carnicano. 
Carovigno. r. tv. 
Casar ano. r. 


l ) Die Cerasuoli sind Weine, bei deren Be¬ 
reitung in erheblicher Menge weiße Trauben ver¬ 
wendet werden. Infolgedessen ist die Farbe dieser 
Weine sehr hell und unbestimmt, meistens kirsch¬ 
rot, nicht selten gelblichrot. Da letztere Farbe 
vom Handel ohne weiteres ausgestoßen wird, wer¬ 
den auch keine großen Geschäfte mit diesen Wei¬ 
nen gemacht. Dazu kommt noch, daß sie sehr 
leicht berauschen. Während eine geringe Menge 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. 1 


weißer Trauben bei der Bereitung roter Tisch¬ 
weine diese wertvoller machen, schaden erstere, 
wenn in größerer Menge verwendet. 

*) Primativo = frühreif. Die Hauptgebiete 
des nach der Rebsorte benannten Primativo sind 
Gioia del Colle, ferner Santeramo in Colle, Alta¬ 
mura, Acquaviva und andere benachbarte Gebiete. 
Der Primativo ist ein durch ein sehr angenehmes 
Bouquet charakterisierter Wein. 

L (D 


109 



1730 


Calabre. — Kalabrien. — Calabria. 


Castrignano. r. 

Ceglie. r. 

CeHino - San-Marco. 
Copertino. r. 

Cutrofiano. r. 

Ercbie. r. 

Francavilla Fontana. r. 
Galatina. 

Galatone. r. 

Gallipoli. r. 

Grottaglie. r. 

Guagnano. r. 

Laterza. r. 

Lecce. 

Lenca. r. 

Maglie. r. 


Manduria. r. 
Martina Franca, r. 
Massafra. 

Matino. r. 

Mesagne. r. 
Miggiano. r. 
Monteroni. r. 
Nardö. r. 

Ne viano. r. 
Nociglia. r. 

Ostuni. r. 

Otranto. L. r. 
Parabita. r. 
Presicce. r. 
Pulsano. r. 

Racal-e. r. 

Salice Salentino. r. 


San Donace. r . 

San Pancrazio Salentino. r. 
San Pietro Yernotico. r. 
San Vito dei Nor mann i. r. 
Sava. 

Sequile. 

Speccbia. r. 

Squinzano. r. 

Supersano. r. 

Taranto, r. 

Taurisano. r. 

Taviano. r. 

Torchiarolo. 

Trepuzzi. r. 

Ugento. r. 

Yeglie. r. 


k) Region meridionale Südliches Gebiet am Meridional Mediter- 
mediterraneenne. Mittellä ndischen Meer. ranean region. 

Diese Kultur-Region umfaßt die Provinzen Caserta, Neapel, Benevento, Avellino, Salerno, 
Potenza oder Basilicata, sowie die Landschaft Kalabrien, welche aus den drei Provinzen 

Cosenza, Catanzaro und Reggio besteht. 


1. Calabre. Kalabrien. Calabria. 


Die südwestlichste Halbinsel des Königreichs Italien, grenzt im Norden an die Landschaft Basilicata, 
im Nordosten an das Ionische, im Westen an das Tyrrhenische Meer. Das Klima wurde schon im 
Altertum gepriesen; nur in flacheren Gegenden erzeugen stillstehende Gewässer in der heißen Jahres¬ 
zeit ansteckende Krankheiten. Die Landschaft umfaßt folgende Provinzen: Catanzaro (5975,10 qkm), 
Cosenza (7358,04qkm), Reggio di Calabria (3929,99 qkm). Eine neue Berechnung von 1891 ergab 
1315296 Einwohner. — Kalabrien erzeugt neben Verschnitt-Weinen rote Tischweine von großem Wert; 
im Vergleich mit den Weinen derselben Kategorie von Sizilien und Apulien sind sie haltbarer und 
in der Zusammensetzung harmonischer, sie entwickeln bereits im ersten Jahr ein Bouquet, welches 
andere Weine erst nach Jahren erlangen. Cosenza und namentlich Catanzaro erzeugen gute Weine 
im Überfluß (Cirö, Sambiase, Nicastro). In der Provinz Reggio wachsen ebenfalls Verschnitt-Weine 
in großer Menge, aber die Reblaus hat hier der Weinproduktion großen Schaden zugefügt. Weiß¬ 
weine werden in Kalabrien nur in geringer Menge erzeugt; für Luxus-Weine, süße oder trockene, 
sind in Kalabrien von Natur aus alle der Produktion solcher Weine günstigen Bedingungen vor¬ 
handen. In der Provinz Reggio wächst der Greco di Gerace, ein süßer Wein von hohem Wert, wel¬ 
cher vom Handel Neapels gesucht ist. Auch Wermutwein bereitet man mit großem Erfolg in der 
Provinz Cosenza. Die Produktion betrug 1879—83 durchschnittlich: Catanzaro 188100 hl, Cosenza 
823300 hl, Reggio di Calabria 299500 hl. — Hauptrebsorten: Schwarz: Arvino nero (Maglioeco 
dolce), Greco nero, Maglioeco di Nocera, Mantonico, Piedelungo (Rogliano) Coda di volpe, Pietro 
l'arise (Asprino nero), Scaleoto. Weiß: Greco bianco, Malvasia bianca, Moscarella, Pecorello 

(Rogliano), Provitaro. 


Acri (Cosenza). r. w. 
Ardore (Reggio). 

Bagaladi (Reggio). 
Bagnara (Reggio). 
Belvedere Marittimo 
(Cosenza). 

Bianco (Reggio). 

Borgia (Catanzaro). 

Bova (Reggio). 

Bovalino (Reggio). 
Brancaleone (Reggio). 
Bruzzano Zeffiri (Reggio). 
Calanna (Reggio). 

Campo (Reggio), r. 
Cannitello (Reggio). 
Caraffa del Bianco 
(Reggio). 

Cardeto (Reggio). 

Cassano al Ionico 
(Cosenza). r. 


Castrovillari (Cosenza). r. 
Cataforio (Reggio). 

La Catona (Reggio). 
Cimina (Reggio). 

Cirö (Catanzaro). r. 
Condofuri (Reggio). 
Corigliano (Cosenza). r. 
Cosenza. r. 

Cosoleto (Reggio). 

Crati (Cosenza). r. 
Delianuova (Reggio). 
Diamante (Cosenza). 

Esaro (Cosenza). r. 
Falerna (Catanzaro). 
Ferruzzano (Reggio). 
Fiumara (Reggio). 
Fossato. 

Gallico (Reggio). 

Gallina (Reggio). 

Greco di Gerace (Reggio), s. 


Gioia Tauro (Reggio), r. 
Joppolo (Catanzaro). 
Laganadi (Reggio). 
Limbadi (Catanzaro). 
Lungro ßb. Lungio 
(Cosenza). 

Maida (Catanzaro). 
Melicucca (Reggio). 
Melito di Porto Salvo 
(Reggio). 

Mesuraca (Catanzaro). 
Monteleone (Catanzaro). r. 
Motta (Reggio). 

Nicastro (Catanzaro). r. 
Nicotera (Catanzaro). 
Oppido Mamertina 
(Reggio). _ 

Palizzi (Reggio). 

Palme (Reggio), r. 

Paola (Cosenza). r. 
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Papasidero (Cosenza). 
Paterno (Cosenza). 
Pellaro (Reggio). 
Pizzo (Catanzaro). r. 
Podargoni (Reggio). 
Polistena (Reggio). 
Portigliola (Reggio). 
Reggio, r. 

Rosali (Reggio). 
Rosarno (Reggio). 
Rossano (Cosenza). 
Salice (Reggio). 
Sambatello (Reggio). 


Sambiase (Catanzaro). r. 
Sant’ Alessio in Aspro- 
monte (Reggio). [r.\ 
Sant’ Andrea (Catanzaro).J 
Sant’ Eufemia (Reggio). 
San Lorenzo (Reggio). 
San Procopio (Reggio). 
San Roberto (Reggio). 
Santo Stefano (Reggio). 
Savuto vecchio 
(Rogliano). r. 

Scido (Reggio). 

Scigliano (Cosenza). 

Scilla (Reggio). 


Seminara (Reggio). 
Siderno Marina (Reggio). 
Sinopoli (Reggio). 
Squillace (Catanzaro). r. 
Staiti (Reggio). 

Stilo (Reggio). 

Terrati (Cosenza). 
Tresilico (Reggio). 
Yarapodio (Reggio). 

Villa San Giovanni 
(Reggio i. w. 

Villa San Giuseppe 
(Reggio). 


2. Campanie. Kampanien. Campania. 

Eine ehemalige Landschaft Italiens, mit der Hauptstadt Capua, grenzte südöstlich an Lucanien, nord¬ 
östlich an Samnium, nordwestlich an Latium, südwestlich an das Tyrrhenische Meer und wurde von 
den Römern vorzugsweise Regio felix, wie jetzt noch Campagna felice, genannt. Jetzt umfaßt die 
Landschaft folgende Prov.: Avellino (3649 qkm), Benevento (1751,51 qkm), Caserta (5947,öqkm), 
Neapel (1065,56 qkm), Salerno (5505,95 qkm). Was die Weinproduktion anbelangt, belief sich der 
Durchschnitts• Ertrag in den Jahren 1879 83 wie folgt: Avellino: 776800 hl, Benevento: 124500 hl, 
Caserta: 380800 hl, Neapel: 624300 hl, Salerno: 790400 hl. 


Afragola (Napoli). 
Aglianico (Benevento). 
Ariano di Puglia (Avel- ) 
Avellino. rbr. [lino). r.J 
Averno (Napoli), r. 

Baja e Latina (Caserta). w. 
Benevento. r. 
Boscotrecase (Napoli). 
Caivano (Napoli). 

Cajazzo (Caserta). 

Calvi Risorta (Caserta). 
Campagna (Salerno), r. 
Campolattaro (Benevento). 
Capo di Miseno (Napoli).) 
Capri 1 ), r. w. [iv .J 

Capua (Caserta). r. w. 
Carinola (Caserta). 
Casamicciola (Napoli). 
Casciago (Napoli). 

Caserta. r. w. 

Casola di Napoli. P. 
Casoria (Napoli). 


Castellamare di Stabia 
(Napoli). [vento).\ 
Cerreto Lannita (Bene- J 
Cilento (Salerno). 

Falerno (vino tazzese). r. 

— di Caleno 2 ). r. 

— Faustiano 3 ). w. 

— imperiale ob. Massico. 
Fondi (Caserta). 

Formicola (Caserta). 
Formio (vinum formia- 

num). ä. r. 

Furia d’ Ischia (Ipomeo). r. 
Gaeta (Caserta). r. 
Gaurano 4 ). w. 

Gragnano (Napoli): r. 
Ischia. r. w. 

Lagrimae di Castellamare 
di Sorrento. r. 
Lagrimae Christi 5 ), hr. 1. 
Lagrimae Christi della 
Somma. 


Lagrimae Christi greco. 
Lagrimae Tiberii 
Bergt. Capri. 

Lavore (Napoli). 
Maddaloni (Caserta). 
Monte di Procida 
oergi. Procida. 

Monte Solaro (Capri). 
Monte Somma bergt. Lagri¬ 
mae Christi della ) 
Napoli 6 ), r. w. [Somma.j 
Ottajano (Napoli). 
Perdifumo (Salerno). 
Piedimonte d’ Alifa 
(Caserta). 

Pisciotta (Salerno). 

Pollica (Salerno). 
Pontecagnano (Salerno). 
Pontecorvo (Caserta). r. 
Posilippo (Napoli). 
Pozzuoli oergl. Gaurano. 
Pratola Serra (Avellino). r. 


l ) Bei den Alten Capreae, eine der reizendsten 
Inseln des Tyrrhenischen Meeres, am Südeingange 
des Golfs von Neapel, dem Vorgebirge Punta della 

Campanella gegenüber, ein steiles Felsen-Eiland 
von etwa 17 km Umfange, 7 km Länge und 10,4 qkm 
Flächen-Inhalt. Auf der Insel wächst ein köst¬ 
licher weißer (Lagrimae Tiberii) und roter 
Wein, der frei von dem scliwefeligen Beigeschmack 

der Neapeler Weine ist. 

4 ) Nahe den Ruinen des alten Capua wachsend, 
ein vortrefflicher Magenwein. 

*) Auf den Hügeln der faustinischen Villa 
Ciceros wachsend. 

*) Bei Pozzuoli, weiß, moussierend, ein wenig 
säuerlich, aber von angenehmem Geschmack. 

6 ) Lagrimae Christi, wörtlich »Thränen 
Christi«, engl, lacrymae Christi, ital. lagri¬ 
mae Cristi und lacrimae Cristi. Die 
italienischen Wörterbücher geben sämtlich für 
das Wort »Thräne« die Formen »lagrima« (auch 
spanisch) und »lacrima«. Die nur selten vorkom¬ 
mende Form lagryma (daher auch lagrymae 


C hristi) ist veraltet. — Der Lagrimae Christi 
ist ein neapolitanischer Wein, so genannt nach 
der Lagrima-Traube und dem Kloster auf dem 
Vorsprunge des Vesuvs. Er wächst nur in sehr 
geringer Menge in der nächsten Umgebung des 
genannten Klosters, hat eine hellrote Farbe, ist 
sehr feurig, würzhaft, äußerst schmackhaft und 
gilt als einer der edelsten Likör-Weine. Es stehen 
ihm nach die Lagrimae Christi della Som- 
m a, ein Likörwein von Bernstein-Farbe, ebenfalls 
fein und bouquetreich (Somma = Teil des Vesuvs, 
1100m hohe halbkreisförmige Wand); am Fuße 
des Vulkans, bei Castellamare, gewinnt man die 
Lagrimae Christi greco von der Greco-Trau- 
be, treffliche Malvasiere, aber erst im dritten 
Range der echten »Thränen«. Was in Neapel und 
Umgegend als Lagrimae Christi verabreicht wird, 
sind weiße und rote Vollweine von den Ufern des 
Averner Sees sowie von den Hügeln des Dorfes 
Sta. Maria di Capua. Im ganzen südlichen Italien 
wird die Lagrirra-Traube vielfach angebaut. 

•) Deutsch: Neapel. 
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Potenza. — Sizilien. 


Prignano (Salerno). 
Procida (Napoli), r. 
Salerno. L. r. iv. 

Sta. Maria di Capua 
(Caserta). L. r. w. 
Sarno (Salerno). 


Serino (Avellino). 

Somma Vesuviano bergt 
Lagrimae Christi della 
Somma. 

Sora (Caserta). 

Sorrento (Napoli), r. 


Tauraso (Avellino). r. 
Torchiara (Salerno). 

Torre del Greco (Napoli). 
Yalva (Salerno), r. 
Yentotene (Napoli), r. 
Vico Equense (Napoli). 


3. Potenza ou Basilieate. Potenza ober Basilieata. Potenza or Basilicata. 


Potenza, bis 1871 Basilicata genannt, Provinz und Landschaft (Compai'timento) im Königreich 
Italien, grenzt im Norden an die Provinz Foggia, im Nordosten an Bari, im Osten an die Provinz 
Lecce und den Golf von Tarent, im Süden an Cosenza, im Westen an das Tyrrhenische Meer, an 
Salerno und Avellino, hat 10676 qkm, nach einer Berechnung vom 31. Dez. 1893 543443 Einwohner. 
Potenza zerfällt in die vier Kreise Lagonegro, Matera, Melft und Potenza mit zusammen 124 Ge¬ 
meinden. — In den Jahren 1879—83 erzeugte das Land durchschnittlich 636600 hl Wein, worunter 
eine Anzahl guter Tisch-, Verschnitt- und Halb verschnitt-Weine sich befinden. 


Barile. 

Bella. 

Melfi. r. 
Moliterno. r. 


Montepeloso. 
Palmira. 
Potenza. r. xo. 
Rionero. r. 


Ruoti. 
Senise. r. 
Tricarico. 


I) Sicile. Sizilien. Sicily. 

Die größte, fruchtbarste, bevölkertste Insel des Mittelmeeres, von der Halbinsel Kalabrien durch die 
Straße von Messina getrennt und nur 120 km von dem nächsten Küsten-Punkte Afrikas entfernt, hat 
nach einer neuen Ausmessung der General-Direktion der Statistik 25461 qkm, mit den zu ihr ge¬ 
rechneten Liparischen und Ägadischen Inseln sowie den Eilanden Ustica, Pantelleria, Linosa und 
Lampedusa 25740 qkm. Im Dezember 1893 betrug die Bevölkerung 3404665 Einw. Nach der histo¬ 
rischen, aus der Zeit der Sarazenen-Herrschaft stammenden Einteilung zerfiel die Insel in die drei 
Bezirke: Val di Demone im Nordosten, Val di Noto im Südosten, Val di Mazzara im Nordwesten. 
Jetzt umfaßt Sizilien sieben Provinzen: Caltanisetta (3769 qkm), Catania (5102 qkm), Girgenti 
(3862 qkm), Messina (4579 qkm), Palermo (5087 qkm), Siracusa (3697 qkm), Trapani (3146 qkm! 
— Sizilien liefert auf etwa 160000 ha Weinpflanzungen alle Arten Weine, welche der Weinhandel 
bedarf: Verschnitt-Weine, Tischweine, Dessert-Weine. Die meisten älteren Weine werden stark mit 
Sprit versetzt und führen den Namen Vini asciuti. In Siracusa, auch wohl in Catania, hängt mau 
in das Faß einen Zweig der Sauerkirsche (amarena), oder der Mandarine, wodurch der Wein eiu 
angenehmes, von Vielen geliebtes Aroma erhält. Die Weinproduktion in Sizilien beträgt durch¬ 
schnittlich 7656500 hl, wovon 1482700 hl auf Palermo, 927300 hl auf Messina, 1184800 hl auf Catania, 
1324800 hl auf Siracusa, 430100 hl auf Caltanisetta, 350700 hl auf Girgenti und 1453000 hl auf Tra¬ 
pani kommen, Nach anderen Quellen betrug die W r einproduktion 1892 3 946500 hl, 1893 4111300 hl. 
Leider fehlt es indes noch vielfach an reinem Rebsatz, an sorgfältiger Kultur und richtiger Keller- 
Behandlung. Dunkelrote trockene Weine, von welchen die feineren Sorten Vino calabrese und 
die leichteren Vino del Bosco heißen, bilden das Hauptprodukt. — Hauptrebsorten: Rot: Calabrese 
(Nerello calabrese), Frappato di Vittoria, Nerello (Nireddu mascalisu), Nocera (Nucera). Weiß.- 
Catarratto Mantellato (Catarratto ammantiddatu). — Die Bearbeitung dieses Kapitels hat Herr Hote¬ 
lier und Weingutsbesitzer Pietro Weinen in Palermo übernommen, auch gingen uns wertvolle Mit¬ 
teilungen von dem Kaiserlich Deutschen Vice-Konsulat in Girgenti zu. 


Aderno (Catania), r. 
Agosta, auch Augusta 
(Siracusa). 

Aidone (Caltanisetta). 
Albanello (Siracusa). r. w. 
Alcamo (Trappani), r. xo. 
Alcantara. 

Alia (Palermo). 

Aliminusa (Palermo). 
Amarena*). 

Arancio (Etna). 

Assoro (Catania). 

Augusta bergt. Agosta. 
Avola (Siracusa). r. 
Bagheria (Palermo), r. xo. 
Balestrate (Palermo), xo. 
Barcellona (Messina). 
Barrafranca (Caltanisetta). 


Belpasso (Catania). 
Benedettino (Catania). 
Biscari (Siracusa). 

Bivona (Girgenti). 
Bronte 2 ). L. xo. 

Buscemi (Siracusa). 

Butera (Caltanisetta). 
Caccamo /Palermo). 
Calabrese. r. 

Calatabiano (Catania). 
Caltagirone (Catania), r.w. 
Calvaruso (Messina). 
Cammarata (Girgenti). 
Campobello di Licata 
(Girgenti). 

Campofelice (Palermo). 
Canicatti (Girgenti). 
Canicattini (Siracusa). 


Capo rosso. 

Caronia (Messina). 
Cassaro (Siracusa). 
Casteldaccia (Palermo). } 
Castel Ferrato. [r. ?<’.] 
Castellamare (Lagrimae 
Christi greco). r. 1. 

— xo. 

Castelvetrano. r. tv. 
Castrofilippo (Girgenti). 
Castronuovo di Sicilia 
(Palermo). 

Castroreale (Messina), r. 

— di San Giovanni, xo. 
Castro di San Giovanni, xo. 
Catania, r. 

Piana di Catania, r. w. 
Cefalü (Palermo), r. 


4 ) Eine besondere, nur Sizilien angehörige 
Weingattung, wird hergestellt, indem man Weich¬ 
selkirschblätter mit dem Most vergären läßt. 


*) Bronte ist ein Landgut in der Nähe von 
Marsala (siehe d. auf S. 1733), früher dem Lord 
Nelson gehörig. 
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Centuripe (Catania). 

Cerda (Palermo). 
Chiaramonte G-ulfi 
(Siracusa). 

Ciaculli-e-colli (Palermo). 
Ciancino (Girgenti). 
Cilento (Palermo). 

Cinisi (Palermo). 

Comiso (Siracusa). 

Corvo rosso. f®* ö- ScIT. b. §er* 
, . ^gogSüoiiSaliapa« 

bianco. (ruta bei Palermo. 

Delia (Caltanisetta). 
Didymia (Lipari). 

Etna Rosso. 

Bosco dell’ Etna. r. w. 
Essenza dell’ Etna ob. Net- 
tare, aud) Etna-Madera 
secco ob. dolce, r. 
Montagna dell’ Etna. r. w. 
Faro (Messina), r. 

Favara (Girgenti). 
Favignana 1 ). 

Felicudi (Liparische Insel). 
Ferla (Siracusa). 

Floridia (Siracusa). 
Francoforte (Siracusa). 
Giarratana (Siracusa). 
Giarre ( Catania). 

Girgenti. 

Grammichele (Catania). 
Gratteri (Palermo). 
Gravina di Catania. 
Lagrima. hr. 

Lentini ob. Leontini 
(Siracusa). r. 
Leonforte (Catania). 
Levanzo 2 ). 

Licata (Girgenti). io. 
Licodia (Catania). 
Linguaglossa montagna 
(Catania), r. 

Malvasia di Lipari. r. ic. 
Mamertino (Milazzo). hr. 
Marianopoli (Caltanisetta). 


Marineo (Palermo). 
Marittimo 3 ). 

Marsala 4 ). gg. 

— Inghilterra ober doppia 
concia. 

— Italia ober Concia Italia. 

— vergine. 

Mascali-Nuovo (Catania). 
L. r. 

Piana di Mascali. r. w. 
Mascalucia (Catania). 
Mazara del Yallo (Trapani). 
Mazzara ob. Sant’ Andrea 
(Messina), r. 
Mazzarino (Caltanisetta). 
Melilli (Siracusa). 

Menü (Girgenti) 6 ). hr. 
Messina, r. 

Mezzojuso (Palermo). 
Milazzo (Messina). 

— bianco. 

— rosso asciutto. 

— vino concentrato. 
Militello (Catania). 

Mineo (Catania). 

Misilmeri (Palermo), r. w. 
Mister bianco (Catania). 
Modica (Siracusa). r. 
Monte Delfino. r. 

Monte Falcone (Marittimo). 
Monte Gibello, aud) Mongi- 

bello 6 ). L. r. 

Monte Maggiore Belsito. 
Monte alla Rosa. w. 
Monterosso Almo 
(Siracusa). 

Moscato Capri ato. r. 
Mussomeli (Caltanisetta). 
Naccarella. 

Karo (Girgenti). 

Nicolosi (Catania). 

Niscemi (Caltanisetta). 
Nizza Sicilia (Messina). 
Noto (Siracusa). 


Ogliastro. r. 

Pachino 7 ). r. 

Palagonia (Catania). 
Palazzola (Siracusa). 
Palermo, r. 

Palma di Montechiaro 
(Girgenti). 

Panaria (Liparische Insel). 
Pantellaria (fiefje S. 1545). 
Partanna (Trapani). 
Partinico (Palermo), r. w. 
Pedara (Catania). 
Pestinibetta. 

Petra lia-Sottana(Palermo). 
Piazza Armerina 

(Caltanisetta). r. w. 
Piedimonte-mezza 

montagna (Catania), r. 
Pietraperzia (Caltanisetta). 
Polizzi Generosa (Palermo). 
Prizzi (Palermo). 
Racalmuto (Girgenti). 
Raddusa (Catania). 
Ragusa (Siracusa). 

Ragusa Inferiore (Siracusa). 
Randazzo (Catania). 
Ravanusa (Girgenti). 
Regalhute (Catania). 
Resuttano (Caltanisetta). 
Ribollito di Marsala, r. 
Riesi (Caltanisetta). 
Riposto 8 ). r. io. 
Roccamadara (Messina). 
Rocca Yaldina (Messina). 
Rosolini (Siracusa). 
Malvasia di Salina (Lipari). 
Sambuca (Girgenti). 

San Cataldo (Caltanisetta). 
Sta. Caterina(Caltanisetta). 
San Cono (Catania). 

Santa Croce Camerina 
(Siracusa). 

San Mauro Castelverde 
(Palermo). 


*) Die größte der Ägadischen oder Aga- 
dischen Inseln (aegates insulae, ital. egadi = 
Ziegen-Inseln). Letztere sind eine Gruppe von 
drei gebirgigen Inseln an der Westspitze Siziliens, 
zu der ital. Provinz Trapani gehörig, mit (1881) 
5763 Einw. auf 43,5qkm, von denen 4854 auf Fa¬ 
vignana (Aegusa) 656 auf Marittimo (Hiera), 
232 auf Levanzo (Phorbantia oder Buccina) und 
21 auf Le Formiche kommen. 

2 ) Vergleiche die Fußbem. zu Favignana. 

*) Vergleiche die Fußbem. zu Favignana. 

*) Die oben angeführten Qualitäten des Mar¬ 
sala unterscheiden sich besonders durch ihren 
Alkohol-Gehalt. Der Marsala des großen Handels 
hat 15 bis 20 Prozent Alkohol, je nach dem Be¬ 
stimmungs-Lande kann der Alkohol-Gehalt bis 
auf 24 Prozent steigen. Zur Erzeugung der sog. 
Likör-Weine wird der Grundwein mehrerer Sorten 
gemischt und erhält Zusätze von eingekochtem 
Weinmost (vino cotto), gealtertem, unvergorenem 
Weinmost (vino sforzato) und zu verschiedenen 
Malen Spritzusatz, bis er genügend Proz. Alko¬ 
hol-Stärke erreicht. Die Einführung des Marsala 


geschah 1772 durch den Engländer Woodhouse 
und gelangte hauptsächlich zu Ruf, als der Ma¬ 
deira vorübergehend fehlte. 

B ) Wie uns das Kaiserlich Deutsche Vice-Kon- 
sulat in •Girgenti mitteilt, wird der »Menfi« meist 
zur Bereitung der Marsala-Weine benutzt. Zu 
diesem Zwecke werden entweder die Trauben 
oder der Most nach Marsala geschickt... 

6 ) So nennen die Sizilianer den Ätna oder 
Etna. 

’) Unter Pachino versteht der italienische 
Handel alle jene Weine, die in dem weiten Ge¬ 
biete der Ebenen von Noto, Avola und Pachino 
erzeugt werden. 

s ) Der Riposto ist der Wein des großen Han¬ 
dels. Unter diesem Namen gehen alle Weine aus 
dem östlich vom Ätna gelegenen Gebiet. Da der 
Weinbau bis zu einer Höhe von 1400 m über dem 
Meeresspiegel hinaufgeht, so teilt man die Riposto- 
Weine im Handel in drei verschiedene Katego- 
rieen ein: Pianura (Weine der Ebene), Mezza 
Montagna (Weine aus der mittleren Berglage), 
Montagna (Weine aus der oberen Berglage). 
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Sardaigne. — Sardinien. 


Sardinia. 


Sta. Ninfa (Trapani). 
Saponara Villafranca 
(Messina). 

Savoca (Messina). 
Sealambra, r. 

Scaletta Zanglea (Messina). 
Sciacca (Girgenti). w. 
Sciara (Palermo). 

Scicli (Siracusa). 

Scoglitti bergt. Vittoria. 
Scordia (Catania). 
Serradifalco (Caltanisetta). 
Siculiana (Girgenti). hr. 


Trabia (Palermo). 

Trapani. 

Treeastagne (Catania). 
Valguarnera Caropepe 
(Caltanisetta). 
Vallelunga Pratamento 
(Caltanisetta). 
Viagrande (Catania). 
Villarosa (Caltanisetta). 
Vittoria 1 ). r. 

Vizzini (Catania). 

Zucco (auS ben ©arten beS §cr= 
jog§ bon Stimmte). 


Siracusa. rbr. 

— (Isola). rbr. 

Solarino (Siracusa). 
Castello Soliccbiata 
(Catania), r. 

Sortino (Siracusa). 
Spaccaforno (Siracusa). 
Spadafora (Messina). 
Moscato di Stromboli. 8. 
Taormina (Messina), r. 
Termini Imerese (Palermo). 
Terranova di Sieilia. 

Terre forti (Catania). 


m) Sardaigne. Sardinien. Sardinia. 

Ital. Sardegna, ital. Insel im Mittelmeer, die zweitgrößte desselben, 12km südlich von Korsika, um¬ 
faßt 24078qkm, hat (1892) 731467, nach einer Berechnung vom 31. Dez. 1893 741362 Einwohner. Der 
Nordteil bildet die Provinz Sassari mit den fünf Kreisen Alghero, Nuoro, Ozieri, Sassari, Tempio 
Pausania und 107 Gemeinden, der Südteil die Provinz Cagliari mit den vier Kreisen Cagliari, 
Iglesias, Lanusei, Oristano und 257 Gemeinden. Hauptstadt ist Cagliari. — Sardinien erzeugt viel 
Wein, doch ist die Behandlung desselben eine ungenügende. Alle sardinischen Weine sind charak¬ 
teristisch durch ihre besondere Herbheit, wohl eine Folge der ziemlich vollendeten Gärung. Für den 
großen Handel lassen sich die Weine Sardiniens einteilen in: Weißweine, rote Tischweine, rote Ver¬ 
schnitt-Weine, Spezialweine (z. B. Vernaccia, Naseo, Monaca u. a.). 


Alghero (Sassari). r. 
Banari (Sassari). 

Bari (Cagliari). r. io. 
Bessude (Sassari). 
Bonnanaro (Sassari). 
Bonoroa (Sassari). 
Berchidda (Sassari). 
Borutta (Sassari). 

Malvasia di Bosa (Cagliari). 
Bulzi (Sassari). 

Cabras (Cagliari). 

Cagliari. r. 

Campidano. 

Cargeghe (Sassari). 
Castelsardo (Sassari). 
Cheremule (Sassari). 
Chiaramonti (Sassari). 
Cossoine (Sassari). 

Dorgali (Sassari). r. 
Florinas (Sassari). 

Gairo Nuoro (Cagliari). r. io. 
Galtelli (Sassari). r. 
Garnaccia. 

Ghilarza (Cagliari). 

Giave (Sassari). 

Giro. r. 

Ilbono (Cagliari). io. 

Isili (Cagliari). 

Jerza ob. Jerzü (Cagliari). r. 
Laerru (Sassari). 

Lanusei (Cagliari). r. 


Loceri (Cagliari). r. 

La Maddalena (Sassari). 
Mara (Sassari). 

Martis (Sassari). 

Milis (Cagliari). 

Monaca. 

Monteleone Bocca Doria 
(Sassari). 

Mores (Sassari). 

Muragus (Cagliari). 

Muros (Sassari). 

Nasco di Sardegna 
(Ogliastra). ic. 
Nugliedu di San Nicolo 
(Sassari). 

Nulvi (Sassari). 

Nuoro (Sassari). r. 
Ogliastra. 

Oliena (Sassari). r. 
Oristano (vino Vernaccia).) 
Oschiri (Sassari). [r .J 
Ossi (Sassari). 

Ozieri (Sassari). 

Padria (Sassari). 

Pauli (Cagliari). r. io. 
Perfugas (Sassari). 
Malvasia di Pirri 
(Cagliari). 

Ploaghe (Sassari). 
Porto-Torres (Sassari). r. 
Pozzo Maggiore (Sassari). 


Putifigari (Sassari). 
Malvasia di Quarto Sant’ 
Elena (Cagliari). r. w. 
Romana (Sassari). 

Sant’ Antioco (Cagliari). 
San Pantaleo (Cagliari). 
r. w. 

Sassari. r. 

Sedini (Sassari). 

Semestene (Sassari). 
Sennori (Sassari). 

Siligo (Sassari). 

Siniscola (Sassari). r. 
Sinnai (Cagliari).' 
Solarussa (Cagliari). 

Sorso (Sassari). r. 
Tempio-Pausania (Sassari). 
Terralba (Cagliari). io. 
Thiesi ob. Tiesi (Sassari). 
Tissi (Sassari). 

Torralba (Sassari). 

Tortoli (Cagliari). r. 

Tula (Sassari). 

Ulassai (Cagliari). r. 
Uras (Cagliari). w. 

Uri (Sassari). 

Usini (Sassari). r. 
Vernaccia (Oristano). 
Villacidro (Cagliari). ic. 
Villasor (Cagliari). r. ic. 


*) Wein, welcher in der weiten Ebene von glitti wächst. Im Handel geht er unter dem Na- 
Vittoria, zwischen Chiaromonte, Comiso und Sco- men Scoglitti, weil er von dort verschifft wird. 
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XDie Weine Italiens. 

Alphabetische Übersicht. 


Abruzzen. 


Seite 

1723 

Livorno bergt. Toskana . . . 



Seite 

1727 

Alessandria bergt. Piemont . . 


1723 

Lombardei. 



1723 

Altrömische Weine. 


1722 

Lucca bergt. Toskana .... 



1727 

Ancona bergt. Marken .... 


1726 

Macerata bergt. Marken . . . 



1726 

Apulien. 


1729 

Mantua bergt. Lombardei . . 



1723 

Aquila bergt. Abruzzen .... 


1728 

Marken. 



1726 

Arezzo bergt. Toskana .... 


1727 

Massa-Carrara bergt. Toskana. 



1727 

Ascoli-Piceno bergt. Marken . . 


1726 

Messina bergt. Sizilien . . . 



1732 

Ätna Weine bergt. Sizilien . 


1732 

Milano bergt. Lombardei . . 



1723 

Avellino bergt. Kampanien. . . 


1731 

Modena bergt. Emilia.... 



1725 

Bari. 


1729 

Neapel bergt. Kampanien . . 



1731 

Basilicata bergt. Potenza . . . 


1732 

Novara bergt. Piemont . . . 



1723 

Belluno bergt. Venetien .... 


1724 

Padua bergt. Venetien . . . 



1724 

Benevento bergt. Kampanien „ . 


1731 

Palermo bergt. Sizilien . . . 



1732 

Bergamo bergt. Lombardei. . . 


1723 

Pantellaria. 



1545 

Bologna bergt. Emilia .... 


1725 

Parma bergt. Emilia .... 



1725 

Brescia bergt. Lombardei . . , 


1723 

Pavia bergt. Lombardei . . . 



1723 

Cagliari bergt. Sardinien . . . 


1734 

Perugia bergt. Umbrien . . . 



1726 

Calabrien bergt. Kalabrien . . . 


1730 

Pesaro-Urbino bergt. Marken . 



1726 

Caltanisetta bergt. Sizilien . . . 


1732 

Piacenza bergt. Emilia . . . 



1725 

Campanien bergt. Kampanien . . 


1731 

Piemont. 



1723 

Campobasso bergt. Abruzzen . . 


1728 

Pisa bergt. Toskana .... 



1727 

Caserta bergt. Kampanien . . . 


1731 

Porto-Maurizio bergt. Ligurien 



1725 

Catania bergt. Sizilien .... 


1732 

Potenza. 



1732 

Catanzaro bergt. Kalabrien . . . 


1730 

Kavenna bergt. Emilia . . . 



1725 

Chieti bergt. Abruzzen .... 


1728 

Keggio di Calabria bergt. Kalabrien 

1730 

Cinq-Terres bergt. Ligurien . . 


1725 

Keggio nell’ Emilia bergt. Emilia 


1725 

Como bergt. Lombardei .... 


1723 

Kom bergt. Latium .... 



1727 

Cosenza bergt. Kalabrien . . . 


1730 

Kovigo bergt. Venetien . . . 



1724 

Cremona bergt. Lombardei . . . 


1723 

Salerno bergt. Kampanien . . 



1731 

Cuneo bergt. Piemont. 


1723 

Sardinien. 



1734 

Elba bergt. Toskana. 


1727 

Sassari bergt. Sardinien . . . 



1734 

Emilia. 


1725 

Siena bergt. Toskana .... 



1727 

Etna-Weine bergt. Ätna-Weine . 


1732 

Siracusa bergt. Sizilien . . . 



1732 

Ferrara bergt. Emilia. 


1725 

Sizilien. 



1732 

Florenz bergt. Toskana .... 


1727 

Sondrio bergt. Lombardei . . 



1723 

Foggia. 


1729 

Teramo bergt. Abruzzen. . . 



1728 

Forli bergt. Emilia. 


1725 

Toskana. 



1727 

Genua bergt. Ligurien .... 


1725 

Trapani bergt. Sizilien . . . 



1732 

Girgenti bergt. Sizilien .... 


1732 

Treviso bergt. Venetien . . . 



1724 

Grosseto bergt. Toskana .... 


1727 

Turin bergt. Piemont.... 



1723 

Kalabrien. 


1730 

Udine bergt. Venetien . . . 



1724 

Kampanien ........ 


1731 

Umbrien. 



1726 

Latium. 


1727 

Veltliner Weine bergt. Sondrio 



1723 

Lecce. 


1729 

Venetien. 



1724 

Ligurien. 


1725 

Verona bergt. Venetien . . . 



1724 

Liparische Inseln bergt. Sizilien. 


1732 

Vicenza bergt. Venetien . . . 



1724 






































1736 


Luxemburg. — Montenegro. — Niederlande. 


IX. Luxembourg. Luxemburg. Luxemburg. 


Selbständiges und neutrales Großherzogtum, Mitglied des deutschen Zollvereins, 1815—66 zum Deutschen 
Bunde gehörig, bildet ein nach Norden zugespitztes Dreieck, grenzt im Norden an Belgien und die 
preuß. Rheinprovinz, im Osten an die Rheinprovinz, im Süden an Lothringen und das franz. D6p. 
vleurthe-et-Moselle und im Westen an die belgische Provinz Luxemburg. Das Land hat 2587,45 qkm 
Flächenraum und (1890) 211088 Einw. — Wein wächst im Thale der Mosel und an der unteren Sauer, 
von der Gesamt-Fläche sind 10,77 qkm Weinberge, die einen durchschnittlichen Ertrag von 50000 hl 
im Werte von 2 Mill. Frs. liefern. Der Boden ist meistens kalkhaltig, die Weine sind leicht und 
werden im Lande selbst verbraucht. Das bekannteste Gewächs des Landes ist der Wormeldinger, 
ein Wein, der in guten Jahrgängen etwa mit den mittleren Mosel-Weinen zu vergleichen ist. 


Echternach. 


Rippingen. 


W ormeldingen 

ob. Wormeldange. 


X. Montenegro. Montenegro. Montenegro. 

Montenegro, serb. Crnagora, Cernagora, Czernagora, Tschernagora, türk. Karadagb 
(welche Namen alle »Schwarzer Berg« bedeuten), ein seit 500 Jahren unabhängiges Fürstentum im 
nordwestL Teil der Balkan-Halbinsel, umfaßt 9085 qkm, nach russischer Messung 9475 qkm und grenzt 
im N. an die Herzegowina, im Osten an das Sandschak Novipazar, im SO. an die türk. Wilajets 
Kosovo und Skutari, im SW. an Dalmatien. Die Bevölkerung Montenegros beläuft sich heute (nach 
ungefährer Schätzung) auf 240000 Seelen. Das Klima ist im W. extrem, in Ostmontenegro gemäßigter 
und regenreicher. Außerdem bedingen die Höhen-Verhältnisse große Unterschiede; die große Ebene 
des Südens hat sehr heiße Sommer und als Winter nur eine kurze Regenzeit, während die Höhen- 
Gipfel fast das ganze Jahr hindurch mit Schnee bedeckt sind. Dem Klima entsprechend ist auch die 
Vegetation verschiedenartig. Wein wächst hauptsächlich am See von Skutari und an der Küste. In 
Westmontenegro findet sich nur ein dürftiges Strauchwerk und Krummholz, in der Brda (östl. Berg¬ 
land) dagegen wachsen mitteleuropäische Bäume und Wälder. 


Danilovgrad. 


Niksic. 

Podgorica. 


Skutari. 


XI. Pays-Bas. Niederlande. The Netherlands. 


Das Königreich der Niederlande (Holland), an der Nordsee zwischen Belgien und Preußen, hat 
33000 qkm und (1892) 4669576 Einw. Das Land ist in elf Provinzen eingeteilt: Nordbrabant (5128 qkm), 
Drenthe (2663 qkm), Friesland (3320 qkm), Geldern (5081 qkm), Groningen (2298 qkm), Nordholland 
(2770 qkm), Südholland (3022 qkm), Limburg (2204 qkm), Oberyssel (3345 qkm), Seeland (1785 qkm), Ut¬ 
recht (1384 qkm). — Über den Weinbau der Niederlande ist nicht viel zu sagen. Das Klima ist dem 
Weinstock nicht günstig. Man baut ihn nur in den südlichen Provinzen und auch nur in Gärten. 
Die Trauben werden selten vollkommen reif, Jullien empfiehlt daher, die junge Traube, sobald sie 
sich gebildet hat, in eine Glasflasche zu stecken, deren Mündung man, ohne jedoch den Stiel der 
Traube zu verletzen, mit Werg und Mastix verschließt. 


XII. Autriche-Hongrie. Österreich-Ungarn. Austria-Hungary. 

Österreichisch-Ungarische Monarchie und Österreichisch-Ungarisches Reich sind 
die alternativen amtlichen Bezeichnungen, die zufolge kaiserlichen Handschreibens vom 14. Nov. 1868 
das bisherige Kaisertum Österreich, d. h. die Gesamtheit aller unter dem Scepter des »Kaisers von 
Österreich und Apostolischen Königs von Ungarn« verfassungsmäßig vereinigten Königreiche und 
Länder führt. Die Monarchie besteht..aus zwei Reichshälften, und zwar »den im Reichsrate ver¬ 
tretenen Königreichen und Ländern« (Österreich) oder dem sog. Cisleithanien und den »Ländern 
der ungarischen Krone« oder dem sog. Transleithanien. Der Gesamt-Flächeninhalt beträgt 
62232.8,8 qkm, die Einwohnerzahl (einschließlich der Militär-Personen) 1890 : 41359204 (davon 23895413 
auf Österreich, 17463791 auf Ungarn). Auf Grund des Berliner Vertrages vom 13. Juli 1878 hat Öster¬ 
reich-Ungarn auch die Verwaltung und militärische Besetzung der beiden ehemals türkischen Provinzen 
Bosnien und Herzegowina mit 51110,08 qkm übernommen und führt auch die Verwaltung über 
die bei Orsova in der Donau gelegene ehemals türkische Insel Ada Kal eh. — Von der gesamten 
Boden-Fläche entfallen 649024 ha auf Weinberge, davon 248326 ha auf Österreich, 400698 ha auf Un¬ 
garn. Nach einer von der »Commandit-Gesellschaft österreichischer Weinproduzenten« herausge¬ 
gebenen Broschüre sind in Österreich gegenwärtig, in runder Zahl gerechnet, 177000 ha Land mit 
Reben bepflanzt, wj.elche einen Durchschnitts-Ertrag von jährlich 3750000 hl Wein liefern. Für den 
Weinbau teilt man Österreich in folgende Bezirke: Nied er-Österreich (auf 39713 ha 868020 hl Wein), 
Steiermark (auf 34056 ha 352280 hl, davon 249088 hl Weißwein, 21026 hl Rotwein, 82166 hl Schilcher), 
Kärnten (auf 46,5 ha 56 hl, davon 42 hl Weißwein, 10 hl Rotwein, 4 hl Schilcher), Krain (auf 11631 ha 
58552 hl, davon 31116 hl Weißwein, 5421 hl Rotwein, 22015 hl Schilcher), Tirol (auf 21121ha etwa 
400000hl, davon ein Viertel Rotwein, drei Viertel Weißwein), Vorarlberg (auf 146,84ha 1588hl), 
Görz und Gradisca (auf 9882ha 141850hl, davon 77949hl Weißwein, 63901hl Rotwein), Triest 
mit Gebiet (auf 1087ha 17200hl, davon 5925 hl Weißwein, 11275hl Rotwein), Istrien (auf 43736ha 
396264 hl, davon 82709 hl Weißwein, 313555 hl Rotwein), Dalmatien (auf 77794 ha 1383320hl), 
Böhmen (auf 12 392 ha 178395 hl, davon 153881..hl Weißwein, 24514 hl Rotwein). Die jährliche 
Durchschnitts-Ernte der weinbautreibenden Länder Österreichs vom Jahre 1874—1887 betrug 3721465 hl, 
davon kamen 1073980 hl auf Nieder-Österreieh, 1131217hl auf Dalmatien, 466918 hl auf Steiermark, 
322376 hl auf Istrien, 342406 hl auf Tirol, 189588 hl auf Mähren,..9272 hl auf Böhmen, 184631 hl auf 
Krain, 678 hl auf Kärnten, 508 hl auf Bukowina. Die Gesamt-Ernte Österreichs in den Jahren 1875—1894 
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betrug 75624240 hl, im Durchschnitt 3781212 hl. Allen hier gemachten statistischen Angaben liegt 
die vortreffliche und init..peinlicher Gewissenhaftigkeit zusammeugestellte Schrift des Prof. Leopold 
Weigert, »Der Weinbau Österreichs im Jahre 1894« zu Grunde. Wer sich über Geschichtliches im 
Weinbau Österreichs orientieren will, dem sei das von der Comma.ndit-Gesellschaft österreichischer 
Weinproduzenten Jos. Stummer, Wien, herausgegebene Schriftchen »Über Wein etc.« empfohlen. Auch 
ist eine recht übersichtliche Darstellung des österreichisch - ungarischen Weinbaues von R. Schröer 
erschienen; sie ist betitelt »Der Weinbau und die Weine Österreich-Ungarns«. 

A. Autriche. Österreich. Austria. 

(Cisleithanien.) 


a) Basse-Autriche. Nieder-Österreich. Lower Austria. 

Nieder-Österreich, Österreich unter der Enns, Autriche sous l'Ens, grenzt im Norden 
an Böhmen und Mähren, im Osten an Ungarn, von diesem durch die March und die Leitha geschieden, 
im Süden an Steiermark und im Westen an Oberösterreich und Böhmen, hat einen Flächen-Inhalt 
von 19825,08 qkm und (1890) 2 661799 Einwohner. Von der Gesamt-Fläche entfallen nach dem Grund- 
steuer-Regulierungs-Operate 39713 ha auf Weingärten. Hiervon ist jedoch ein großer Teil als von 
der Reblaus verseucht anzusehen. Der Ertrag beläuft sich auf 863020 hl. Im folgenden sind die 
Weiubau-Flächen und die Erträge der einzelnen Bezirkshauptmannschaften angegeben: Amstetten 
auf 21 ha 230 hl, Baden auf 2527 ha 59670 hl, Bruck a. d. Leitha auf 1096 ha 23620 hl, Groß- 
Enzersdorf auf 2474 ha 44450 hl, Hietzing auf 98 ha 1830 hl, Horn auf 817 ha 13110 hl, Korneu- 
burg auf 4116 ha 69850 hl, Krems auf 5853 ha 111350 hl, Mistelbach auf 8337 ha 218260 hl, 
Neunkirchen auf 139 ha 1320 hl, 0 b e r - H o 11 a b r un n auf 9264 ha 224520 hl, St. Pölten auf 
1016 ha 17780 hl, Tulln auf 2919 ha 67440 hl, Wiener-Neustadt auf 408 ha 8290 hl, Gemeinde 
Wien auf 628 ha 6300 hl. Man kann das Weinbau-Gebiet Nieder-Österreichs in vier große Bezirke 
einteilen: a) Das Viertel unter dem Wiener Walde; dieses besitzt zwar nicht den größten Wein¬ 
bau, wohl aber die besten Lagen (Klosterncuburger, Weidlinger, Nußdorfer, ferner Mödlinger, Gum¬ 
poldskirchen er, Pfaffstättener, Badener, Vöslauer u. a.). b) Das Viertel unter dem Manharts* 
berge; dieses hat ebenfalls berühmte Weinberge, wie die Bisamberger, Mailberger, Retzer, Briinner- 
straßer, das Rotwein-Gebiet von Matzen und das Donauufergebiet am Wagram. Die Weine dieses 
Bezirkes stehen jenen des Viertels unter dem Wiener Walde im allgemeinen an Güte nach, nur ein¬ 
zelne Sorten zeichnen sich durch hervorragende Qualität aus. c) Im Viertel ober dem Manh arts¬ 
berge ist das Krems-Langenloiser Weingebiet von Bedeutung, d) Das Viertel ober dem Wiener 
Walde; hier ist der Weinbau von geringerer Bedeutung. Hervorzuheben ist das Donauufergebiet 
gegenüber der Wachau und Krems, sowie das Traiseuthal. Nieder-Österreich erzeugt in der Haupt¬ 
sache Weißwein, doch wird auch Rotwein in kleineren Mengen produziert. Vorherrschend wird letz¬ 
terer im Vöslauer Gebiete gebaut, welchem sich das Matzener Rotwein-Gebiet anschließt. Um den 
Anbau der Rotweine hat sich R. Schlumberger in Vöslau, der größte Weinguts-Besitzer in Nieder- 
Österreich, welcher auch vorzügliche Schaumweine erzeugt, besonders verdient gemacht. Der nieder¬ 
österreichische Wein zahlt ..im allgemeinen mehr zu den säuerlichen, aber auch extraktreicheren 
Weinen. Es gibt in Nieder-Österreich Weinlagen, in welchen vortreffliche Weine gewonnen werden. 
Geschätzt sind die Klosterneuburger Rieslinge, der Traminer von Nußdorf (Leibenfrost), ganz beson¬ 
ders auch die Gumpoldskirchener Weine, aus rotem Zierfalindler. Allein die richtige Behandlung 
der Weine ist im ganzen noch zu wenig verbreitet, trotz der anerkannten Leistungen der Weinbau- 
Schule zu Klosterneuburg und einzelner hervorragender Produzenten. Die Weine Nieder-Österreichs 
sind, da im Lande selbst ein ausgiebiges Verbrauchs Gebiet, die Stadt Wien, liegt, weniger auf die 
Ausfuhr in andere Kronländer oder in das Ausland angewiesen, wozu auch nur die hervorragenderen 
Erzeugnisse geeignet sind. Das erzielte Produkt wird entweder im Hause des Hauers ausgeschänkt 
oder als Most und »Heuriger« in Wien verzehrt. Das Privilegium der »Buschenschanken«, das den 
niederösterreichischen Hauer zum Ausschänken des selbsterzeugten Weines berechtigt, ist zwar für 
diejenigen Orte, die nahe der Hauptstadt liegen, ein Gewinn, indem die städtische Bevölkerung in 
die nächstgelegenen Dörfer hinauspilgert, um den Heurigen zu »verkosten«. Die entfernteren Gebiete 
erleiden aber durch diese Befugnis mehr Schaden als Nutzen, da dort die Hauer sich gegenseitig 
ihren Wein austrinken helfen, ja durch den Brauch dazu gewissermaßen gezwungen sind. Der Boden 
der niederösterreichischen Weingärten gehört den Gebieten des Sandsteins, des Alpenkalks, des Gneiß 
und dem tertiären Hügelland an. Der k. k. landwirtschaftliche Bezirksverein Mistelbach ließ uns 
durch seinen Sekretär, Herrn K. Katschthaler, folgenden Bericht zugehen: Der Bezirk Mistelbach ist 
noch der einzige in Nieder-Österreich, in welchem die Reblaus noch keinen bedeutenden Schaden an¬ 
gerichtet hat und in welchem infolgedessen noch eine größere Menge Wein erzeugt wird. Die Weine 
des Bezirkes sind gute Tischweine. Die Keller-Wirtschaft ist naturgemäß, ohne Künstelei und Pan- 
tscherei. Hauptrebsatz ist grüner Veltliner und Blaufränkisch (rot). Einzelne Weingärten sind mit 
Welschriesling, Traminer, Gutedel, weißem Burgunder und Portugieser bepflanzt. Durchschnittspreis 
per hl ist 18—30 fl., je nach Alter und Güte. Der Verkauf geschieht größtenteils durch Sensale (Mak¬ 
ler), durch die landwirtschaftlichen Kasinos im großen an Wirte und Händler nach Wien, Brünn 
und Prag. Die minderwertigen Weine haben oft viel Säure und werden zum Verschnitt mit italieni¬ 
schen, früher Ungar- und Siebenbürger Weiuen gern gekauft. Verschiedene Weinhändler, d. h. die 
Pantscher aus diesem Gewerbe, benutzen sie zur Kunstwein-, bez. zur Wein-Erzeugung und -Ver¬ 
mehrung. Von dem genannten Verein zu Mistelbach wurden uns außerdem die Thätigkeits-Berichte 
desselben seit dessen Bestehen, sowie die Kataloge über die verschiedenen, von dem Verein ange¬ 
regten Weinmärkte zu Mistelbach, zur Verfügung gestellt. Es sei noch bemerkt, daß in den Thätig- 
keits-Berichten unter dem Kapitel »Weinbau« zuverlässige Angaben über Anbau-Fläche, Erträge, 
Preise, Zucker- und Säure-Gehalte der Weine jeder einzelnen Gemeinde des Bezirkes usw. enthalten 
sind. Näher darauf einzugehen, würde die von uns gezogenen Grenzen des Werkes bei weitem über¬ 
steigen. Interessenten wird der tüchtige Leiter des Vereins, Herr K. Katschthaler, jede gewünschte 
Auskunft erteilen. — Als Spezialität muß noch erwähnt werden, daß die Wiener Weinhändler aus 
österreichischem Wein und Cibeben vortreffliche Süßweine (Ausbrüche) hersteilen, welche in bedeu¬ 
tenden Mengen ausgeführt werden. Rebsorten: a) Für Rotweine: Portugieser, Blaufränkisch, 
Zierfahndler, daneben auch St.-Laurent-Liverdun, blauer Burgunder, b) Für Weißweine: Grüner 
Veltliner (Retz, Mailberg), daneben Heimisch (Grobe), Silberweiß (Seestock), Muskateller (Schmeckender). 
Gutedel, grüner Sylvaner, ILotgipfier (Raffler), Welschriesling, Riesling, Traminer, weißer Burgunder, 
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Absdorf (Krems). 
Adlerklaa (Korneuburg). 
Aggsbach (Krems). 

Aigen (Baden). 

Albemdorf (Ober-Holla¬ 
brunn). w. 

Alland (Baden). 

Aiseck (9Jieb bei Dörn¬ 
bach). w. 

Altenberg (Hernals). 
Altenwörth (Krems). 
Alt-Li chten warth 
(Mistelbach). io. 

Ameis (Mistelbach). 
Amstetten, r. 

Angern (Krems). 
Arbesbach (Zwettl). 
Asparn (Mistelbach), 10 . r. 
Atzelsdorf (Mistelbach). 
w. r. 

Atzenbrugg (Tulln). 
Atzgersdorf (Sechshaus). 
Auersthal (Großenzers- 1 
Baden, w. r. [dorf).J 

— er Berg. 

Balterndorf. io. r. 
Baumgarten (Großenzers-\ 
Berg (Bruck). [dorf).J 

Bisamberg(Korneuburg).w. 
Bockflüß (Korneuburg). 
w. r. 

—er Portugieser, r. 

—er Veltliner, w. 
Bogenneusiedl (Korneu¬ 
burg). io. 

Braunsdorf (Ober-Holla- \ 
Bruck, w. [brunn). J 

Brühl, w. 

Brunn. [sträßer.) 

Brünnerstraß er, Brünner-J 
Buchberg (Scheibbs), io. 
Bullendorf (Mistelbach). 

w. r. [w. r.l 

Bürstendorf (Mistelbach).J 
Deinzendorf (Ober-Holla¬ 
brunn). 20 . 

Diendorf (Krems). 

Diepolz (Mistelbach). 
Dobermannsdorf (Mistel- \ 
Döbling. [bach). w.) 

Dörfles (Mistelbach). w. r. 
Dornbach (Hernals), w. 
Dross (Krems). 

Dürnkrut (Mistelbach). vt. 
Dürnleis (O.-Hollabrunn). 
Dürnstein ct>. Dürrenstein 
(Krems). 

Ebenberg. [w. r.l 

Ebendorf (Mistelbach). J 
Ebenthal (Großenzersdorf). 
Ebreichsdorf (Wiener- 
Neustadt). 

Eckartsau (Großenzersdf.). 


Eggenburg (Horn), io. 
Eggersdorf (Mistelbach). 

io. r. [dorf). io.\ 

Eibesbrunn (Wolkers- j 
Eibesthal (Mistelbach). 
io. r. 

Eichenbrunn (Mistelbach). 
Eizersthal. 

Engabrunn (Krems). 
Engelmannsbrunn ) 

Enzersdorf. [(Krems). J 

Erdberg (Mistelbach). io. r. 
Erdpreß (Mistelbach). io. 
Erlach (Neunkirchen). 
Ernstbrunn (Mistelbach).) 
Etsdorf (Krems). [io. r. J 
Falkenstein(Mistelbach).tr. 
—er Kosenberg. io. 
Feldsberg (Mistelbach). 
Felixdorf (Wiener-Neu- \ 
Eellabrunn. [stadt). J 

Fels (Tulln). 

Feuersbrunn (Tulln). 
Förthof (Krems). 
Franzhausen (St. Pölten). 
Frättingsdorf (Mistelbach). 

to. r. [brunn). \ 

Frauendorf (Ober-Holla- J 
Fribritz (Mistelbach). io. 
Furth (Krems). 

Gaindoi f (0.-Hollabrunn). 
Gainfarn (Baden), r. 
Gaisruck (Korneuburg). 
Gallbrunn (Bruck). 
Garmanns (Mistelbach). 
io. r. 

Gaubitsch (Mistelbach). io. 
Gauderudorf (Horn). 
Gaunersdorf (Mistelbach). 

io. r. [r. io.\ 

Gebmanns (Mistelbach). J 
Gedersdorf (Krems). 
Geiselberg (Mistelbach). w. 
Gerersdorf (St. Pölten). 
Gettsdorf (O.-Hollabrunn). 
Gillichsdorf. 

Ginzersdorf(Mistelbach). io. 
Gloggnitz (Neunkirchen). 
Gnadendorf (Mistelbach). 
Gneixendorf (Krems). 
Gobelsburg (Krems). 
Goggendorf (Ober-Holla-1 
Goisen. w. r. [brunn).J 
—er Portugieser, r. 

—er Veltliner, w. 
Göllersdorf (Ober-Holla¬ 
brunn). 

Gösing (Krems). 

Göttweig (Krems). 
Götzendorf (Bruck). 
Grafenberg (Horn). 
Grafendorf (Korneuburg). 
io. r. 


Grafenegg (Krems). 
Grafenschlag (Waidhofen). 
Grafensulz (Mistelbach). 
w. r. 

Grinzing (Hernals), xo. 

—er Kiesling, w. 

—er Steinberg. io. 
Großebersdorf (Korneu¬ 
burg). io. 
Großenzersdorf. w. 
Großgerungs (Zwettl). 
Großharras (Mistelbach). 
Großinzersdorf (Mistel¬ 
bach). w. 

—er Altenberg. 

— er Geiselberg. 
Groß-Kiedenthal (Krems). 

io. [(Baden), io.) 

Gumpoldskirchen ‘ 

—er Auslese. 

— er Ausstich, w. 

—er Burgunder, r, 

—er Cab inet. 

—er Johannesstein. 

—er Liebfraumilch, io. 

—er Portugieser, r. 

—er Riesling, w. 

—er Steinwein (In Box¬ 
beutel). w. 

—er Stroh wein. 

—er Traminer, w. 
Guntersdorf (Ober-Holla¬ 
brunn). 

Guntramsdorf (Baden). 
Gutenstein (Wiener- 
Neustadt). 

Hadersdorf (Krems). 
Hadres (O.-Hollabrunn). zo. 
—er Burgunder, r. 

—er Portugieser, r. 
Hagenberg (Mistelbach). 
Haid (Zwettl), io. 

Hain (St. Pölten), xe. 
Hainburg (Bruck). 
Haindorf (St. Pölten). 
Haitzendorf (Krems). 
Haugsdorf (Ober-Holla¬ 
brunn). io. r. 
Hausbrunn (Mistelbach). w. 
Hausleiten (Korneuburg). 
Heiligenkreuz (Baden), io. 
Helfens (Mistelbach). w. r. 
Hernals, w. 

Herr(e)nbaum garten 
(Mistelbach). w. r. 
Herrnleis (Mistelbach). w.r. 
Herzogenburg (St. Pölten), 
Hetzmannsdorf (Ober- 
Hollabrunn). v). 
Hietzing, w. 

Höbersdorf (Mistelbach). 

w. r. [io. r.) 

Höbesbrunn (Mistelbach).J 
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Höflein (Hernals). 
Hohenruppersdorf 

(Großenzersdorf). to. 
Hollenburg (Krems), w. 
—er Johannisberg. 

—er Prechte. 

—er Röhrendorf. 

—er Schiefer. 

—er Steinbiegl. 

—er Weinzierlberg. 

—er Weixlbiegl. [to. r.l 

Hörersdorf (Mistelbach). J 
Horn. tu. [in. r.\ 

Hüttendorf (Mistelbach). J 
Imbach (Krems). 
Immendorf (Ober-Holla¬ 
brunn). w. r. 
Jedenspeigen (Mistelbach). 
Jetzelsdorf (Ober-Holla¬ 
brunn). 

Johannessteiner Berat 
Gumpoldskirchen. 
Kadolz (Ober-Hollabrunn). 
io. r. 

Kahlenberg (Wien), w. 
Kammern (Krems). 
Karlhof. 

Karnabrunn (Korneuburg). 
Kautendorf (Mistelbach). 
Kettlasbrunn (Mistelbach). 
w. r. 

Kierling (Tulln). 
Kirchberg (Tulln). 
Kirchstätten (Mistelbach). 
Kleinengersdorf (Korneu¬ 
burg). 

Klein-Riedenthal (Ober- 
Hollabrunn). w. 
Klein-Sitzendorf (Mistel¬ 
bach). w. r. 
Klosterneuburg 1 ), io. r. 
—er Burgunder, r. 

—er Prälaten wein. w. 

—er Riesling, w. 

—er Stroh wein. 

—er Sylvaner. to. 

—er Traminer, iv. 
Kollnbrunn (Großenzers¬ 
dorf). w. r. 
Königstetten (Tulln). 
Korneuburg. w. 
Kotting-Neusiedl (Mistel-1 
Krems, to. [bach).J 

Kritzendorf (Tulln), w. 
Kronberg (Korneuburg). 


Laa (Mistelbach), to. 
Ladendorf (Mistelbach). 
io. r. 

Lamplberger Burgunder.) 

— Riesling, tv. [r. J 

— Traminer, to. 
Langenlois (Krems). 
Lanzendorf (Mistelbach). 

to. r. 

Lengenfeld (Krems). 
Leobendorf (Korneuburg). 
Leodagger (Ober-Holla¬ 
brunn). 

Liesing (Sechshaus). 
Lilienfeld. 

—er Stift. 

Linsberg. 

Loiben (Krems). [io. r.\ 
Loidesthal (Mistelbach). J 
Mailberg (Ober-Holla¬ 
brunn). to. r. 

—er Goldberg. 

Maissau (0.-Hollabrunn). 
Manhartsberg, to. 
Manhartsbrunn (Korneu¬ 
burg). to. 

Mannersdorf (Großen¬ 
zersdorf). to. 

Marchegg (Großenzers¬ 
dorf). 

Mariabrunn (Sechshaus). 
Markersdorf (Ober-Holla¬ 
brunn). to. 

Martinsdorf (Großenzers¬ 
dorf). to. 

Matzen (Großenzersdorf). r. 
Mauer (Sechshaus), to. 
Mauerbach (Sechshaus). 
Mautern (Krems). 

Melk (St. Pölten). 
Merkenstein, to. r. 
Michelstetten (Mistel¬ 
bach). to. r. 
Minichsthal (Korneu¬ 
burg). to. 

Mistelbach. to. r. 

Mödling (Baden). 
Mollands, Mollanz (Krems). 
Mühlbach (O.-Hollabrunn). 
Münchendorf (Wiener- 
Neustadt). 

Neubau (Mistelbach), to. r. 
Neudegg (Krems). 
Neulengbach (Hietzing). 
Neunkirchen, w. 


Neuruppersdorf (Mistel¬ 
bach). 

Neusiedl (Mistelbach), to. 
—er Riesling, to. 

—er Seewein. to. 

—er Traminer, to. 
Neustift. 

Nexing. 

Nieder-Kreuzstetten 
(Mistelbach), to. 
Niederleis (Mistelbach). 
w. r. 

Niedersulz (Mistelbach), to. 
Nodendorf (Mistelbach). 
to. r. 

Nonndorf (Waidhofen). 
Nußberg 2 ). w. 

—er Ulm. 

Nußdorf (Hernals), to. 

—er Nußberger, to. 

—er Prälatenwein. to. 
Ober-Hollabrunn. 
Ober-Nalb (O.-Hollabrunn). 
Ober-Retzbach (Ober- 
Hollabrunn). 

Obersdorf (Korneuburg). w. 
Obersulz (Mistelbach), to. r. 
Obritz (Ober-Hollabrunn). 
Olgersdorf (Mistelbach). 

to. r. fdorf). to.' 

Ollersdorf (Großenzers- 
Ottakring (Hernals), to. 
Ottenthal (Mistelbach). 

tu. r. [to. r.l 

Paasdorf (Mistelbach), j 
Palt (Krems). 
Parschenbrunn (Korneu- 
burg). [bach).l 

Patzmannsdorf (Mistel- J 
Peigarten (Ober-Holla¬ 
brunn). [to. r.\ 

Pellendorf (Mistelbach). J 
Perchtolsdorf ob. Peters¬ 
dorf (Baden), to. 
Pernhofen. 

Persenbeug (Amstetten). 
Petersdorf bergt. Perchtols¬ 
dorf. 

Pfaffstätten (Baden), to. r. 
—er Höll. to. r. 

—er Taglsteiner. to. 

—er Zirnberger. to. 
Pfösing (Korneuburg). vj. 
Pillichsdorf (Korneu¬ 
burg). to. 


l ) Stadt in der österreichischen Bezirkshaupt¬ 
mannschaft Tulln, rechts an der Donau, mit Kor¬ 
neuburg durch eine fliegende Brücke verbunden, 
am Fuße des Kahlenberges, hat eine önologische 
und pomologische Staatslehranstalt, eine Obst-, 
Wein- und Gartenbauschule und eine Versuchs- 
Station für Wein- und Obstbau. In den Kloster- 
Kellern, welche sich drei Stockwerke tief unter 
der altdeutschen Stiftskirche hinziehen and den 


besten österreichischen Weißwein aus den Wein¬ 
bergen des Stifts enthalten, befindet sich ein dem 
Heidelberger an Größe ähnliches Faß. 

2 ) Umfaßt die Gewächse von Nußdorf (Vor¬ 
ort von Wien, am Fuße des Kahlenberges) und 
des Kahlenberges; der Nußberger ist der 
bekannteste österreichische Weißwein, wenigstens 
geht im Auslände aller weißer Österreicher unter 
dem Namen »Nußberger«. 
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Point. 

Pottenstein (Baden). 
Pötzleinsdorf (Hernals). 
Poysdorf, Poisdorf (Mistel¬ 
bach). w. 

Prälatenwein bergt. Kloster¬ 
neuburg. fw.\ 

Prinzendorf (Mistelbach).J 
Prottes (Großenzersdorf). 
Pulkau (Ober-Holla¬ 
brunn). 10 . 

Putzing (Korneuburg). 
Pyrawarth (Großenzers- 
dorf). [dorf). w.~\ 

Raggendorf (Großenzers-J 
Rannersdorf (Mistelbach). 
Ravelsbach (Ober-Holla¬ 
brunn). 

Reichersdorf (St. Pölten). 
Retz*) (O.-Hollabrunn). 1 
—er Burgunder. (w . r.j 

Retzbach ob. Rötzbach 
(Ober-Hollabrunn), io. 
Riedenthal (Ober-Holla¬ 
brunn). [brunn).\ 

Roggendorf (Ober-Holla-J 
Rohrendorf (Krems). 
Röschitz (Horn), r. 
Roseldorf (O.-Hollabrunn). 
Rossatz (Krems). 
Ruppersdorf (Mistelbach). 
Ruppersthal (Krems). 
Salmannsdorf (Hernals). 
St.-Barbara 2 ) (Medizinal¬ 
wein). r. 

St. Ullrich (Mistelbach). 
Schiltern (Krems). 
Schieinbach (Mistelbach). 
w. r. 

Schletz (Mistelbach), w. r. 
Schönberg (Krems). 
Schönkirchen (Großenzers- 
dorf). 

Schrattenthal (Ober-Holla¬ 
brunn). r. 

Schrick (Mistelbach), uo. r. 
Schwadorf (Bruck). 
Schwechat (Bruck). 
Schweinbarth (Groß- 
enzersdorf). w. 

Seefeld (Ober-Hollabrunn). 
w. r. 

Seitenstetten (Amstetten). 
Seitzersdorf (Korneuburg). 


Senftenberg (Krems). 
Siebenhirten (Mistelbach). 
to. r. 

Sierndorf (Mistelbach), w. 
Sitzendorf (O.-Hollabrunn). 
Sitzenhart (O.-Hollabrunn). 
Sollenau (W.-Neustadt). 
Sommerein (Bruck). 

Sooß (Baden), io. 

— er Muskateller, w. 

—er Riesling, uo. 
Spannberg (Großenzers- 1 
Spitz (Krems), uo. [dorf).J 
Staatz (Mistelbach). 
Stammersdorf (Korneu¬ 
burg). io. r. 
Starnwörth. 

Stein (Krems), w. 
Steinbühel. [brunn).\ 
Stelzendorf (Ober-Holla- J 
Stinkenbrunn (Ober-Holla- 
brunn). w. 

Stixneusiedl (Bruck), io. 
Stockerau (Korneuburg), 
Stödldorf. 

Stoizendorf (Horn), r. 
Stollhofen (St. Pölten). 
Straß (Krems), uo. 
Stronsdorf (Mistelbach), w. 
Stuppach (Neunkirchen). 
Taglsteiner bergl. Pfaff- 
stätten. 

Thallern (Krems). 
Themenau (Mistelbach). 
Thomasl (Mistelbach). 1 
Thürnstift. [io. r.j 

Schloß Thürnthal. w. r. 
Traiskirchen 3 ) (Baden), w. 
—er Gebirgswein. 
Traismauer (St. Pölten). 
Traunfeld (Korneuburg). 
Trautmannsdorf (Bruck). • 
Tresdorf (Korneuburg). 
Tribuswinkel (Baden). 
Tulln 4 ). io. 

Ul(l)richskirchen (Korneu¬ 
burg). uo. 
Unter-Markersdorf 
(St. Pölten), uo. 
Unterölberndorf. 
Unter-Retzbach (Ober- 
Hollabrunn). w. 
Unterstinkenbrunn 
(Mistelbach), uo. 


*) Retz, Stadt in der österreichischen Be¬ 
zirkshauptmannschaft Ober-Hollabrunn in Nieder¬ 
österreich, an der Ostseite des Manhartsberges, 
hat (1890) 1265, mit der Altstadt Retz 3131 Einw. 
Die Weine in der Umgebung gelten als die besten 
an der nördlichen Donau-Seite. 

2 ) War auf der Allgemeinen land- und forst¬ 
wirtschaftlichen Ausstellung in Wien im Jahre 
1890 von dem Weinhändler Jos. M. Gally, Wien III., 
Hansalgasse 5, als Eigenbau ausgestellt. 


Vösendorf (Baden). 

"Voslau (Baden), r. io. 

—er Ausbruch, r. io. 

— er Auslese, r. w. 

—er Ausstich, r. io. 

—er Blut wein. r. 

—er Burgunder. 9*. 

—er Cabinet. r. uo. 

—er Goldeck. r. uo. 

— er Gradenthaler. r. io. 

— er »Johannisberger«, w. 
—er »Liebfraumilch«, ir. 
—er Oberkirchner, r. io. 
—er Riesling, w. 

—er Schloßberg. 

Wagram (Korneuburg). 
Waitzendorf (Ober-Holla¬ 
brunn). io. 

Walkersdorf (Krems). 
Walpersdorf. 

Waltersdorf (Mistelbach). 
Walterskirchen (Mistel¬ 
bach). io. 

Weidling (Hernals), uo. 
Weikersdorf (Baden). 
Weinhaus (Hernals). 
Weinsteig (Korneuburg). 
Weinzierl (Krems). 
Weißenkirchen (Krems). 
Wenzersdorf. 
Wildendürnbach (Mistel¬ 
bach). [w. r.j 

Wilfersdorf (Mistelbach).j 
Wilhelmsburg (St. Pölten). 
Wilhelmsdorf (Mistel¬ 
bach). io. 

Wolfpassing(Korneuburg). 
Wolfsthal (Bruck). 
Wölkersdorf (Korneu¬ 
burg). io. [io.\ 

Wultendorf (Mistelbach).) 
Wulzeshofen (Mistelbach). 
Ybbs (Amstetten). 
Zellerndorf (Ober-Holla¬ 
brunn). w. 

Ziersdorf (Ober-Holla¬ 
brunn). [statten. 1 

Zirnberger bcrgl. Pfaif- I 
Zistersdorf (Mistelbach). w. 
Zlabern (Mistelbach). 
Zöbern (Neunkirchen). 
Zöbing (Krems). 
Zwentendorf (Mistelbach). 
Zwingendorf. w. 

*) Traiskirchen, Markt in der österreichi¬ 
schen Bezirkshauptmannschaft und dem Gerichts- 
Bezirk Baden, 4 km östlich von Baden, an der 
Schwechat, hat (1890) 1906, als Gemeinde 3643 Ein¬ 
wohner. 

*) T u 11 n, Bezirkshauptmannschaft in Nieder¬ 
österreich, hat 736 qkm und (1890) 59524 Einw. in 
79 Gemeinden mit 167 Ortschaften und umfaßt die 
Gerichts-Bezirke Azenbrugg, Kirchberg am Wag¬ 
ram, Klosterneuburg und Tulln. 
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b) Haute-Autriche. Ober-Österreich. Upper Austria. 

Österreich oh der Enns, Autriche sur VEns, bildete mit dem durch die Enns geschiedenen Nieder¬ 
österreich oder Erzherzogtum Österreich unter der Enns die Wiege, der Österreichisch-Ungarischen 
Monarchie. Es grenzt im Norden an Böhmen, im Osten an Nieder-Österreich, im Süden an Steier¬ 
mark und Salzburg und im Westen an Bayern. Das Land hat einen Flächen-Inhalt von 11983,69 qkm 
und (1890) 785831 Einwohner. Ober-Österreich treibt keinen Weinbau, mit Ausnahme weniger Joche 
bei Aschbach an der Donau. Das Erzeugnis steht in seiner engeren Heimat unter dem Namen 
»Aschauer« in ziemlichem Ansehen, allerdings mit Unrecht. Dagegen ist hier der Obstbau außer¬ 
ordentlich entwickelt; statt des Weines wird Obstwein in sehr großen Mengen erzeugt. 

Aschauer. to, | J 

C) Sal(t)zbourg. Salzburg. Salzburg. 

Herzogtum und Kronland der Österreich.-Ungarischen Monarchie, zu deren cisleithanischem Teile 
gehörig, grenzt im N. an Ober-Österreich, im 0. an Ober-Österreich und Steiermark, im S. an Tirol 
und Kärnten und im W. an Tirol und Bayern. Das Land hat einen Flächenraum von 7152,23 qkm und 
(1890) 173510 Einwohner. — Gleich wie in Ober-Österreich wird auch in Salzburg wenig Wein gebaut. 


d) Styrie. Steiermark. Styria. 

Steiermark oder Steyermark, Herzogtum und Kronland der Österreich.-Ungarischen Monarchie, 
zu deren cisleithanischem Teil gehörig, grenzt im N. an Ober- und Nieder-Österreich, im 0. an Un¬ 
garn und Kroatien, im S. an Krain, im W. an Kärnten und Salzburg. Das Land hat einen Flächen¬ 
raum von 22427,77 qkm und (1890) 1282708 Einwohner. — Der Weinbau bildet in Steiermark einen 
wichtigen Kulturzweig. Die Weingärten bedeckten 1894 eine Fläche von 34056 ha, als verseucht 
wurden 1893 10331,32 ha angegeben. Im folgenden sind die Flächen und Erträge in den einzelnen 
Bezirkshauptmannschaften angegeben: Cilli auf 5066 ha 51487 hl, davon 35511 hl Weißwein, 5326 hl 
Rotwein, 10650 hl Schilcher; Deutsch-Landsberg auf 1392 ha 21726 hl, davon 1100 hl Weißwein, 
20626 hl Schilcher; Feldbach auf 1688 ha 19054 hl, davon 7000 hl Weißwein, 12054 hl Schilcher; 
Graz auf 628 ha 1050 hl, davon 200 hl Weißwein, 850 hl Schilcher; Hartberg auf 450 ha 2228 hl, 
alles Schilcher; Leibnitz auf 2651 ha 16239 hl, davon 5400 hl Weißwein, 10839 hl Schilcher; Lutten¬ 
berg auf 2231 ha 20349 hl, alles Weißwein; Marburg auf 7579 ha 73837 hl, davon 64087 hl Weiß¬ 
wein, 5800 hl Rotwein, 4000 hl Schilcher; Pettau auf 6806 ha 72792 hl, davon 60192 hl Weißwein, 
6600 hl Rotwein, 6000 hl Schilcher; Radkersburg auf 919 ha 11850 hl, davon 5500 hl Weißwein, 
6350 hl Schilcher; Rann auf 3434 ha 54036 hl, davon 45536 hl Weißwein, 3300 hl Rotwein, 5200 hl 
Schilcher; Voitsberg auf 254 ha 1079 hl, davon 300 hl Weißwein, 779 hl Schilcher; W e i z auf 486 ha 
2684 hl, davon 1884hl Weißwein, 800 hl Schilcher; Windischgraz auf 472ha 3819hl, davon 2029hl 
Weißwein, 1790 hl Schilcher. Es ergibt sich hieraus, daß Steiermark auf einer Fläche von 34056 ha 
352280 hl Wein erzeugt, davon sind 249088 hl Weißwein, 21026 hl Rotwein, 82166 hl Schilcher. Im 
zwanzigjährigen Durchschnitt 1875—94 wurden in Steiermark 439253 hl, im zehnjährigen Durchschnitt 
1882—91 487700 hl, im fünfjährigen Durchschnitt 1885—89 560442 hl, 1890—94 342566 hl Wein geerntet. 
Den reichsten Ertrag lieferte das Jahr 1878, nämlich 772156 hl, die nächstbeste Ernte brachte das 
Jahr 1887 in Höhe von 724260 hl. Die Gesamt-Ernte in den Jahren 1875—94 belief sich auf 8785054 hl. 
Aus den angegebenen Zahlen ist ersichtlich, daß Steiermark hauptsächlich Weißwein, daneben an¬ 
sehnliche Mengen Schilcher und verhältnismäßig wenig Rotwein erzeugt. Letzterer wird nur in den 
Bezirken Pettau, Friedau, St. Leonhard, Gonobitz, Cilli, Rann, Marein, Windisch-Feistritz, Tüffer und 
Rohitsch gewonnen. In den Bezirken Luttenberg und Ober-Radkersburg wird nur Weißwein gebaut, 
die Bezirke Stainz, Hartberg und Pöllau erzeugen nur Schilcher. Der vorzüglichste Wein wächst 
in der Gegend von Luttenberg, Radkersburg und Pettau. Was den Rebsatz anbetriift, so sind unter 
den Steiermark eigentümlichen Sorten zu nennen: Der Mosler (Luttenberger Gebiet), Muskateller 
(Marburger Gebiet), für Schilcher und Rotweine in den nördlichen Gebieten der Wildbacher, in den 
südlichen Gebieten die Zimttranbe und der blaue Blank, Kauka und Laska, auch Isabella. Daneben 
sind zu nennen: Welschriesling, Gutedel, Heunisch, Plavez, Kanigl, Mehlweiß, Javor, Tantovina, Tra¬ 
miner (Nürnberger), Elbling, Riesling, Sylvaner, Ruländer, Veltliner. Von blauen Trauben kommen 
in größerer Menge vor: Wildbacher, Zimttraube,..blauer Kölner, Portugieser, Blaufränkisch, Sulzen- 
thaler, Kauka, Laska, Burgunder, St.-Laurent. Uber Steierraarks Weine fällt Freiherr A. von Babo 
in der dritten Auflage von »Hamms Weinbuch« ein unbefangenes Urteil. Der Direktor der k. k. 
Österreich. Önol. und Pomol. Lehranstalt schreibt: Steiermark, ein wirkliches Weinland, im Besitz 
aller Bedingungen für eine erfolgreiche Kultur, befindet sich auf einem falschen Wege zu derselben 
und muß umkehren, wenn es einen wirklichen Nutzen daraus erzielen will. Die Produzenten müssen 
dahin trachten, gute, leicht verkäufliche Mittelweine zu erzielen, an Stelle der »überaus schweren, zu 
viel Zucker enthaltenden Produkte«, auf welche sie gegenwärtig stolz sind; dazu ist es aber not¬ 
wendig, daß sie den bisherigen Rebsatz und überhaupt die ganze Behandlung gründlich ändern. Nach 
H. Göthe zerfällt das gesamte Weinland Steiermarks in zwölf Gebiete: 1. Das nördliche Wein¬ 
bau-Gebiet-, umfassend die Bezirke Fehring, Feldbach, Fürstenfeld, Gleisdorf, Hartberg, Kirchberg, 
Pöllau, Radkersburg, Weiz und Teile der Bezirke Graz, Leibnitz, Mureck und Wildon. 2. Das 
Schilcher-Gebiet, bestehend aus den Bezirken Deutsch-Landsberg, Eibiswald, Frohnleiten, Stainz, 
Voitsberg und Teilen der Bezirke Arnfels Graz und Wildon. 3. Das Sausaler Weinbau-Gebiet, 
gebildet aus Teilen der Bezirke Arnfels, und Leibnitz. 4. Das Weinbau-Gebiet von Windisch- 
Büheln, enthaltend die Bezirke Amfels, Leibnitz, St. Leonhard, Marburg, Mureck und Oberradkers- 
burg. 5. Das Friedau-Luttenberger Weinbau-Gebiet, umfassend die Bezirke Friedau, Lutten¬ 
berg und Teile des Bezirkes Pettau. 6. Das Radkersburger Weinbau-Gebiet, enthaltendeinen 
Teil des Bezirkes Oberradkersburg. 7. Das Pettauer Weinbau-Gebiet umfaßt Teile des Bezirkes 
Pettau und St. Leonhard. 8. Das Marburger Weinbau-Gebiet wird aus einem Teile des Be¬ 
zirkes Marburg gebildet. 9. Das Pacherer Weinbau-Gebiet umfaßt Teile der Bezirke Windisch- 
Feistritz, Gonobitz und Marburg. 10. Das Gillier Weinbau-Gebiet begreift in sich in die Bezirke 
Cilli, Franz, Oberburg, Schönstein, Tüffer und einen Teil des Bezirkes Gonobitz. 11. Das Weinbau- 
Gebiet des Save- und Sottla-Thales, enthaltend die Bezirke Drachenburg, Lichtenwald. 
St. Marein, Rann und Teile des Bezirkes Rohitsch. 12. Das Kolloser Weinbau-Gebiet umfaßt 
Teile der Bezirke Pettau, Rohitsch und Windisch-Feistritz. 
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Admont (Liezen). 

Aich egg (Graz). 
Allerheiligen. 

Altenbach (Leibnitz). 
Altenberger rergl. Lutten-1 
Altendort. [berg.J 

Altenhausen (Rann;. 
Altstraß (Luttenberg). 
Amthofen. 

—er Muskateller. L. 
Andrenzen (Marburg). 
Ankenstein (Pettau). 
Arnfels (Leibnitz). Sch. w. 
Augenbach (Cilli). 
Babenberg (Cilli). 

Bacher (Marburg). 
Bergenthal (Marburg). 
Bierbaum (Feldbach). 
Blumau (Feldbach). 
Blumegg (Deutsch-Lands- 
berg). 

Böllitschberg (Rädkers- 1 
Brandner. [bürg]. J 

Brebornik, Brebrornik 
(Luttenberg). 
Brückldorf. 

Buchdorf (Rann). 

Burgau (Feldbach). 
Burgegg (Deutsch-Lands¬ 
berg). Sch. 

Burgstall. 

Cilli. w. Sch. r. 
Deckmannsdorf. 

Deschno üergl. Döschno. 
Desteringberg. 
Deutsch-Landsberg. Sch.w. 
Dobleschitsch (Rann). 
Dobreng (Marburg). 
Dolena (Pettau). [bürg).! 
Döschno, Deschno (Mar- J 
Drachenburg (Rann). 

w. Sch. r. 

Drevenik (Pettau). 
Eckberg (Graz). 

Edelsbach (Feldbach). 
Ehrenhausen (Leibnitz). 
Eibersdorf (Luttenberg). 
Eibiswald (Deutsch- 
Landsberg). Sch. w. 
Eichberg. 

Einöd. 

Eisenthürer (@ebr. $tlemo{d)eg, 
©ras). w. 

Empersdorf (Leibnitz). 
Faal (Marburg). 
Fautschberg (Rann). 
Fehring (Feldbach). Sch.w. 
Feistenberg (Cilli). 
Feldbach. Sch. w. 
Flamberg (Leibnitz). 
Franz (Cilli). w. Sch. r. 
Frascheim. [bürg).! 

Frattenberg (Rädkers- J 


Frauenthal (Deutsch- 
Landsberg). 

Frauheim (Marburg). 
Freydegg. 

Friedau (Pettau). w. r. Sch. 
Fürstenfeld (Feldbach). 

Sch. io. [(Marburg).! 
Gabernig, Gabernigg J 
Gaisseregg (Deutsch- 
Landsberg). 

Galluschak (Luttenberg). 
Gamlitz (Leibnitz). 

Gams (Liezen). 

—er Muskateller. 
Ganitsch. 

Gasselberg (Graz). 
Gieskübel (Marburg). 
Giesseldorf (Feldbach). 
Giessenberg (Deutsch- 
Landsberg). 

Glanz (Leibnitz). 

Gleichenberg (Feldbach). 
Gleinstetten (Leibnitz). 
Gleisdorf (Weiz). r. Sch. 
Gomila (Pettau). 

Gonobitz (Cilli). io. Sch. r. 
Gorenzenberg (Pettau). 
Gorjane (Rann). [berg).l 
Grabonoschen (Lutten- J 
Gradisch (Pettau). 
Grajenaberg (Pettau). 
Grassnitz (Bruck). 

Graz. Sch. w. 

Greith. 

Griechenberg. 

Groß Sonntag (Pettau). 
Grünau (Luttenberg). 
Gruschkaberg (Pettau). 
Gruschkovetz (Pettau). 
Gutendorf. 

Hartberg. Sch. 

Hegau, w. 

Hermanetz (Pettau). 
Herzogenberg (Lutten- 
berg). [berg).l 

Hochstermetz (Lutten- j 
Hohenbrugg (Feldbach). 
Hrastje. 

Hrastovec (Pettau). w. 
Hürth (Radkersburg). 
Ilovetz (Pettau). 

Ilz (Feldbach). 

Jablovetz (Pettau). 
Jakobsberg (Murau). 
Janischberg(Luttenbg.). w. 
Jaworje (Cilli). 

Jelovec (Marburg). 
Jerusalem. 

—er Ausbruch. L. 

—er Auslese. 

—er Berg. w. 

—er Riesling, w. 

—er Traminer, w. 


Johannesberg. w. 
Jursinzen (Pettau). 

Kaag. 

Kaisersberg (Pettau). 
Kalsdorf (Feldbach). 
Kapellenberg(Luttenberg). 
Kartschovina (Pettau). 
Kerschbach (Radkers¬ 
burg). w. 


JÜeinojdjcg, 
©raj. 


,} 


—er Ausbruch.! 

—er Auslese. J 
Kirchbach (Feldbach). 
Kirchberg. [Sch. w 

Kitzerberg (Pettau). 
Klanzberg (Cilli). 
Klappenberg. %o. 

Klöch (Radkersburg). 
Koglberg (Leibnitz). 
Kohlberg. 

Kolos, Kolosz (Pettau). 
Kopreinigg (D. Landsb.). 
Kopreinitz (Rann). 
Korenjak (Pettau). 
Koroschak. 

Koroschkoves (Cilli). 
Krannach (Leibnitz). 
Kreuzen (Rann). 

Kukova (Pettau). 
Kulmberg (Pettau). 
Kummersberg (Lutten¬ 
berg). 

Lachonetz (Pettau). 
Lambrecht (Murau). 
Langenberg (Cilli). 
Lassnitz, Lasznitz 

(Deutsch-Landsbg.). ilk 
Lastnitsch (Rann). 

Laufen (Cilli). 

Laufenberg (Deutsch- 
Landsberg). 

Ledein (Rann). 

Leibnitz. Sch. w. 
Lembach (Marburg), w.. 
Lichteneg (Pettau;. 
Lichtenwald (Rann). 
w. Sch. r. 

Lieschen (Leibnitz). 

Ligist (Graz). Sch. 
Littenberg (Pettau). ie. 
Löffelbach (Hartberg). 
Lukaufzen (Luttenberg). 
Luttenberg. io. 

—er Altenberg. 

—er Eisenthürer. 
er Nachtigall. 


Mahrenberg 


(Windisch- 


graz). io. 

Maiberg (Pettau). 
Mainsdorf (Deutsch- 
Landsberg). 

Maledolle. [berg).! 

Malleggendorf (Lutten- f 
Mallenberg (Marburg). 
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Marburg, w. r. Sch. 

—er Ausbruch. L. 
Marhof. 

Mauerbach (Marburg). 
Mellingsberg. 

Merlhof. 

Mettau (Marburg). 
Mettenberg. 

Michalofzen (Pettau). 
Mitteregg (Leibnitz). 
Mitterlimberg. 

Müggendorf (Feldbach). 
Muratzen (Luttenberg). 
Murberg (Luttenberg). 
Mureck (Radkersburg). 

Sch. w. [berg.\ 

Nachtigaller bergt. Lutten-j 
Negau (Luttenberg). 
Neuberg (Bruck). 

—er Riesling, w. 

Neuhaus (Gröbming). 
Obegg. 

Obenhart. 

Oberburg (Cilli). w. Sch. r. 
Oberlaufenegg (Deutsch- 
Landsberg). 
Oberluttenberg. 
Ober-Radkersburg 
(Luttenberg), w. 
Okitsch (Pettau). w. 
Oplotnitz (Cilli). 

Ossegg (Marburg). 
Pachern. 

Partin (Marburg). 
Patschenberg (Marburg). 
Paulusberg. 

Pernitzen. 

Pesnitz. 

Pestikenberg. 

Pettau. io. r. Sch. 
Pichberg. 

Picheldorf (Luttenberg). 
Pichla. 

Pickern, w. 

—er Riesling, w. 
Pirching. 

Pischätz (Rann). 

Pivola (Marburg). 
Plankensteinberg (Cilli). 
Platsch (Marburg). 

Plesch. 

Pleschinetz. 

Pleßdorf. 

Pletowarje. 

Plippitzberg (Rädkers- \ 
Ploderberg. [burg).J 

Podgorzen (Pettau). io. 
Podigraz. 

Poklek (Rann). 

Pöllau. Sch. 

Pöllitschberg. 
Pöllitschdorf (Marburg). 
Pols (Leibnitz). 


Pöltschach (Marburg). 
Pöppendorf (Feldbach), io. 
Posruck. 

Pößnitz (Leibnitz). 
Potschgan. 

Preßberg. 

Pressika (Luttenberg). 
Pristova. 

Radein (Luttenberg). 
Radisell (Marburg). 
Radkersburg. Sch. w. 
Rann. w. Sch. r. 
Ranzenberg (Marburg). 
Ratsch (Leibnitz). 
Ratzenberg. 

Reichenburg (Rann). 
Reichendorf (Weiz). 
Reiteregg (Graz). 
Reppitsch. 

Retschach. 

Rettenberg. 

Rindscheid. 

Ring (Hartberg). 
Rittersberg (Marburg), io. 
Rodinsberg (Pettau). 
Roginskgorza (Cilli). 
Rohitsch (Pettau). 
w. r. Sch. 

Rosenberg (Luttenberg). 
Roßbach (Marburg). 
Roßegg. 

Rothschützen (Marburg). 
Rottenmann (Liezen). 
Runtschen, Runec (Pettau). 
Ruppersbach. 

Sakuschalc (Pettau). 
Sandberg (Radkersburg). 
St. Anna (Marburg). 

St. Benedikten (Marburg). 
St. Egidi (Windisch- 
büheln). 

St. Georgen (Marburg). 

St. Jakob (Marburg). 

St. Johann (Cilli). 

St. Josef (Deutsch-Lands- 
berg). 

St. Leonhard (Marburg). 
tu. r. Sch. 

St. Magdalena (Cilli). 

St. Marein (Cilli). w. Sch. r. 
St. Margaretha, Mar¬ 
garethen, Margrethen 
(Weiz). 

St. Peter (Rann). 

St. Stefan. 

St. Wolfgang (Pettau). 
Sauerberg (Marburg). 
Sauritsch (Pettau). 

Sausal (Leibnitz), r. 
Saverch (Cilli). 
Schadendorfberg (Graz). 
Scharding (Pettau). 
Scheiesno (Cilli). 


Schleinitz, Slionica (Mar* 
bürg). 

Schloßberg, Zagrad (Cilli). 
Schmitsberg (Marburg) w. 
—er »Perle v. Steiermark« 
(®ebt. ßlcinoid)eg, ©taj). 
Schober (Marburg). 
Schönstein (Windisch- 
graz). w. Sch. 
Schützenberg (Lutten- 
berg). vo. 

Schwanberg (Deutsch- 
Landsberg). 

Sedlaschek (Pettau). 
Seiersberg (Graz). 
Selzaberg (Marburg). 
Seutschak. 

Siegersberg (Rann). 
Sitesch (Pettau). 
Skorisnjak (Pettau). 
Slatina (Pettau). 

Söding (Graz). 

Soviak (Luttenberg). 
Speisenegg (Marburg). 
Spielfeld (Leibnitz). 
Sremitsch. 

Stadeldorf (Rann). 
Stadlberg (Weiz). w. 
Stadtbergen (Feldbach). 
Stainz (Deutsch-Lands¬ 
berg). Sch. 

Stattenberg (Marburg). 
Steinbach (Feldbach). 
Steinberg. [(Pettau). 1 
Steinluger, Stanovna J 
Steinriegl (Leibnitz). 
Stoperzen (Pettau). 
Straina. 

Straßgang (Graz). 
Strichowetz. 

Stridau. 

Stubenberg (Hartberg). 
Sulz. 

Sulzbach. 

Süßenberg. 

Tepsau (Marburg). 
Ternofzen (Pettau). 
Ternovetzberg (Pettau). 
Thal. [berg).\ 

Tombach(Deutsch-Lands- J 
Töttenhengst (Luttenberg). 
Tragutsch (Marburg). 
Trassenberg (Radkers- 
burg). 

Traunberg. [w. r.l 

Tresternitz (Marburg), j 
Triebein (Marburg). 
Tschreskowa. 

Tschretten. 

Tüffer (Cilli). w. Sch. r. 
Türkenberg ob. Turkyverch 
(Pettau). 

| Yerholle. 
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Videm (Rann). 

Vierstein. 

Vitschau. 

Voitsberg (Graz). Sch. w. 
Wald. 

Waldschach (Leibnitz). 
Wallernberg. 

Webling (Graz). 
Weigelhof (Weiz). io. 
Weigelsberg. 

Weigers. 

Weinberg. 

Weiz. r. Sch. 

Weizelsdorf (Luttenberg). 
Wellitschen (Marburg). 
Welschedorf. 

Weratsche. 


Wiesmansdorf (Pettau). 
Wildbachdorf (Deutsch- 
Landsberg). 

Wildon (Leibnitz). Sch. w. 
Willitsch (Leibnitz). 
Windischbüheln (Mar¬ 
burg). 

—er Griechenberg. 
Windisch-Feistritz (Mar¬ 
burg). w. r. Sch. 
Windischgraz. w. 
Winterdorf (Pettau). 
Wischberg (Pettau). 
Wisell (Rann). 

Witschein (Marburg). 
Witscheinberg. 
Wittmannsdorf. 
Wolfsberg. 


Wolfsgraben. 

Wolfsthal (Marburg). 
Wölling (Radkersburg) 
Wor tischberg. 

Wösina (Cilli). 

Wranga (Marburg). 
Wrebrofnik (Pettau). 
Wresowetz. 

Wurmbach. 

Wurmberg (Pettau). 
Wurz (Marburg). 
Zellestrin (Marburg). 
Zellnitz (Marburg). 
Zerlach (Feldbach). 
Zerovetz (Pettau). 
Zieregg (Marburg). 
Zogendorf (Marburg). 


e) Carinthie. Kärnten. Carinthia. 

Kärnten, seltener Kärnthen, Herzogtum und Kronland der Österreichisch-Ungarischen Monarchie, 
zu deren cisleithanischem Teile gehörig, grenzt im N. an Salzburg und Steiermark, im 0. an Steier¬ 
mark, im Süden an Krain, Görz und Gradisca und Italien (Venetien), im W. an Tirol. Das Land hat 
einen Flächen-Inhalt von 10327,46 qkm und (1890) 361008 Einwohner. — Der Weinbau Kärntens ist im 
Rückgänge begriffen und nur im Sannthale halbwegs von Bedeutung. Kärnten besaß 1894 eine Wein¬ 
garten-Fläche von 46,5 ha, welche eine Ernte von 56 hl lieferten, davon 42 hl Weißwein, 10 hl Rot¬ 
wein, 4 hl Schilcher. Es entfielen 38 ha mit einem Ertrage von 4 hl Schilcher auf Eberndorf und 
8,5 ha mit 52 hl (42 hl Weiß-, 10 hl Rotwein) auf Wolfsberg. Der Gesamt-Ertrag in den Jahren 
1875—94 belief sich auf 10447 hl, mithin im zwanzigjährigen Durchschnitt auf 522 hl, 1880—84 durch¬ 
schnittlich auf 888 hl, 1885—89 durchschnittlich auf 235 hl, 1890-94 durchschnittlich auf 241 hl. 


Eberndorf. Sch. St. Andrae (Wolfsberg). 

Globasnitz (Völkermarkt). Sittersdorf. 


Wolfsberg. io. r. 


f) Carniole. Krain. Carniola. 

Herzogtum und Kronland der Österreichisch-Ungarischen Monarchie, zu deren cisleithanischem Teil 
gehörig, grenzt im N. an Kärnten und Steiermark, im O. und SO. an Kroatien, im S. an Istrien und 
im W. an Görz und Gradisca. Das Land hat einen Flächen-Inhalt von 9955,91 qkm und (1890) 498958 Ein¬ 
wohner. — Krain besaß 1894 eine Weingarten-Fläche von 11631 ha (7387,59 ha verseucht), welche einen 
Ertrag von 58552 hl Wein lieferten, davon 31116 hl Weißwein, 5421 hl Rotwein, 22015 hl Schilcher. 
Es entfielen davon auf Bezirkshauptmannschaft Adelsberg 1202 ha mit 15398 hl (davon 11496 hl 
Weißwein, 3057 hl Rotwein, 845 hl Schilcher), Gottschee 36 ha mit 130 hl (davon 26 hl Weißwein, 
26 hl Rotwein, 78 hl Schilcher), Gurkfeld 4521 ha mit 10701hl (davon 6749 hl Weißwein, 477hl Rot¬ 
wein, 3475 hl Schilcher), Littai 710 ha mit 8817 hl (davon 3436 hl Weißwein, 402 hl Rotwein, 4979 hl 
Schilcher), Rudolfswerth 2972 ha mit 18794 hl (davon 8012 hl Weißwein, 988 hl Rotwein, 9794 hl 
Schilcher), Tschernembl 2190 ha mit 4712 hl (davon 1397 hl Weißwein, 471 hl Rotwein, 2844 hl 
Schilcher). Die Gesamt-Ernte der Jahre 1875—94 betrug 3263204 hl, im zwanzigjährigen Durchschnitt 
163160 hl, 1881—90 durchschnittlich 166 942 hl, 1880— 84 durchschnittlich 142532 hl, 1885—89 durch¬ 
schnittlich 175156 hl, 1890—94 durchschnittlich 103258 hl. Die Weinberge Krains machen 1,17 Proz 
der Gesamt-Bodenfläche aus. Der hier erzeugte Wein ist zu zwei Drittel Weißwein, der Rest entfällt 
auf Schilcher und Rotwein. Letzterer wird hauptsächlich im Wippacherthale gebaut. Was den Reb- 
satz anbetrifft, so finden sich in dem westlich gelegenen Wippacher Weinbau-Gebiete folgende 
Weißwein-Sorten: Ribolla, Garganja, Malvasia, Zelön, Glera, Ösip (Pecek), Kostajnica, Heunisch; 
Schilcherwein-Sorten: Dolgorepka, Malocm (Zdenkjtraube), Pisanka; Rotwein-Sorten: Ober¬ 
felder, Pinolcek, Ochsenauge, Blaufränkisch, Terrano, Refosco, Portugieser. Im östlichen Weinbau- 
Gebiete findet man von Weißwein-Sorten hauptsächlich: Grünhainer, Heunisch, Ahorn-Traube, 
weißer Wippacher, Fischtraube, Javor, Prilip, Skelina, Muskateller, Vogeltraube, weißer Augster, 
roter Portugieser, Gaisdutte; von Rotwein- und Schilcher-Sorten: Ochsenauge, blauer Blank, 
blaue Zimttraube, Trollinger, Wippacher, Crina debela, blauer Burgunder. — Herr R. Dolönc, 
Direktor der krainischen Landes-Wein-Obst- und Ackerbauschule zu Stauden bei 
Rudolfswerth, hat mit größter Bereitwilligkeit dieses Kapitel einer gründlichen Durchsicht unterzogen. 


Adelsberg, Postojna. Sch. 
Arch (Gurkfeld). 
Birnbaum. 

Bluhberg. 

Cucerberg. 

Detnagora. 

.Draschitz, Drasöe 
(Tschernembl). w . 


Drenovic. 

Ebenschloß. 

Ersel,Erzelj (Adelsberg), w. 
Feistritz, Bistrica (Adels¬ 
berg). Sch. io. r. 
Freithurn. 

Gertschberg. 

Goce (Adelsberg), r. io. 


Godovapec. Sch. w. r. 
Gottschee. Sch. io. r. 
Gradnik (Tschernembl). 
Grafenberg. 

Gurkfeld, Kersko. Sch. w. 
Haselbach (Gurkfeld). 
Heiligenkreuz, Svetikriz 
(Gurkfeld). w. 
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Hopfenbach. 

Jama. 

Kindermacher (Oberfeld, 
Vrhpolje). r. w. 
Kreuzberg ugt. Krizkagora. 
Krizkagora (Kreuzberg). 
Krupp. [(Gurkfeld). Sch .'1 
Landstraß, Kostanjevica J 
Littai, Litija. Sch. w. r. 
Loze (Adelsberg). 

Luben. 

Mance (Adelsberg), to. r. 
Metlika, Möttling. to. r. Sch. 
Nassenfuß, Mokronog 
(Gurkfeld). Sch. w. r. 
Novagora. 

Oberfeld, Vrhpolje (Adels¬ 
berg). r. io. 

Pechdorf (Rudolfswerth). 
Planina (Adelsberg), r. io. 
Podraga (Adelsberg), r. to. 


Pötendorf (Rudolfswerth). 
Pradoha. 

Racach oergf. Ratschach. 
Radowitz. 

Ratschach, Radeöe (Gurk¬ 
feld). w. Sch. r. 
Röderschberg. 

Rodine. 

Rudolfswerth, Novomesto. 

Sch. io. 

St. Georgen. 

St. Rochus (Pettau). 

St. Veit, Sembid (Adels¬ 
berg). r. to. 
Schweinberg (Tscher- 
nembl). 

Seisenberg (Rudolfswerth). 
Sch. w. 

Semic (Tschernembl). r. 
Senosetsch, Senozece 

(Adelsberg), w. r. Sch. 


Sittich, Zaticna (Littai). 
w. Sch. 

Slap (Adelsberg), r. to. 
Stauden. 

Stijak. 

Strazenberg. 

Struhlovic. 

Sutna. 

Treffen, Trebno (Rudolfs¬ 
werth). Sch. to. r. 
Tschernembl, Crnomelj. 

Sch. to. r. [werth). \ 
Unter-Thufn (Rudolfs- J 
Videm (Gottschee). 
Vinomir. 

Vitove. 

Vocberg. 

Weinitz (Tschernembl). 
Wippach, Vipava (Adels¬ 
berg). to. r. 

Zajicek. 


g) Littoral. Küstenland. Littoral. 

Küstenland, gemeinsamer Name für drei zum cisleithanischen Teile der Österreichisch-Ungarischen 
Monarchie gehörige Kronländer, und zwar Görz und Gradisca, Istrien und Triest samt Gebiet. 
Jedes der Kronländer hat seine eigene Landes-Vertretung, doch unterstehen dieselben unter dem 
Namen »Küstenland« als ein Verwaltungs-Gebiet dem in Triest residierenden Statthalter, sowie den 
daselbst befindlichen höheren Justiz- und Finanz-Behörden. Das Küstenland hat einen Flächenraum 

von 7968,48 qkm und (1890) 695384 Einw. 

1. Gorice-et-Gradisea. Görz und Gradisca. Göritz and Gradisca. 


Franz, auch Göritz, bildet als »gefürstete Grafschaft Görz und Gradisca« mit der Markgrafschaft 
Istrien und der Stadt Triest nebst Gebiet das sog. Österreichisch-Illyrische Küstenland. 
Das Kronland hat einen Flächen-Inhalt von 2918,54 qkm und (1890) 220308 Einw. — Im Jahre 1894 
waren hier 9882 ha mit Beben bepflanzt, 1416 ha waren reine Weingärten, 8466 ha Rebland ausge¬ 
schieden aus anderen Kulturen, verseucht waren 2796,72 ha. Die Weinernte betrug 141850 hl, davon 
waren 77949 hl Rotwein, 63901 hl Weißwein. Es entfallen auf Görz 3950 ha (2218,94 ha verseucht) 
mit 56891 hl, davon 49505 hl Weißwein, 7386 hl Rotwein; auf Gradisca 4648 ha (45 ha verseucht) 
mit 62576 hl, davon 22862 hl Weißwein, 39714hl Rotwein; auf Sesana 1284 ha (532,78ha verseucht) 
mit 22383 hl, davon 5582 hl Weißwein, 16801 hl Rotwein. Die Gesamt-Ernte in den Jahren 1875—94 
betrug 1991296 hl, mithin im zwanzigjährigen Durchschnitt 99565 hl, im fünfjährigen Durchschnitt 
1880—84 79492 hl, 1885—89 89590 hl, 1890—94 139352 hl. — Was den Rebsatz anbetrifft, so sind unter 
den landesüblichen Sorten hauptsächlich vertreten, als Weißweine: Ribolla (grün und gelb), Gar- 
ganja, Glera (Gleria), Verduzzo, Cividino, Verdea, Moscato, Piccolit als Qualitäts-Traube; als Rot¬ 
weine: Refosco, Corvino, Rossara, Pignola, Isabella. Die größeren Besitzer haben in den Weingärten 
reinen Satz; es finden vielfach fremde Sorten Verwendung, wieRuländer, Welschriesling, Rheinries¬ 
ling, weißer Burgunder , Mosler, Sylvaner, Sauvignon blanc u. a., von blauen Sorten vorherrschend 
blauer Burgunder, Blaufränkisch, Carmenet, Portugieser, teilweise auch Jacquez. — Wie aus den vor¬ 
hergehend angegebenen Zahlen ersichtlich ist, werden in der Grafschaft Görz mehr Rot- als Weiß¬ 
weine gewonnen. Im allgemeinen sind die Görzer Weine leicht, wenig haltbar und säuerlich, was 
zam Teil dem üblichen gemischten Rebsatz zugeschrieben werden muß. Sie werden teils im Lande 
selbst verbraucht, teils nach Triest, Kärnten und Steiermark ausgeführt. 


Aquilega, Aglar (Görz). 
w. r. 

Biglia (Görz). 

Bukovica (Görz). 

Canale (Görz). r. to. 
Capriva (Gradisca). w. r. 
Cemizza (Görz). to. r. 
Cervignano (Gradisca). 
r. to. 

Cobdü bergt Kobdil. 
Cormons (Gradisca). 
Cosbana. 

Börnberg (Görz). 

Duino (Gradisca). 

Dutovlje (Sesana). 


Farra (Gradisca). r. 
Fiumicello (Gradisca). to. r. 
Görz. to. r. 

Gradisca. r. to. 
Haidenscbaft (Görz). t o. r. 
Kobdü (Sesana). 

Komen (Sesana). r. w. 
Kronberg (Görz). 
Lokowitz, Lokovec (Görz). 
Mariano (Gradisca). to. r. 
Medea (Gradisca). to. r. 
Monastero (Gradisca). to. r. 
Monfalcone. r. to. 

Mossa (Gradisca). 

Perteole (Gradisca). 


Podgora (Görz). 

Ranziano (Görz). to. r. 
Ronzina (Görz). 
Reifenberg (Görz). w. r. 
Romans (Gradisca). to. r. 
Russiz (Cormons). to. r. 
St. Florian (Görz). w. r. 
St. Mauro. 

St. Peter, Sempeter (Görz). 
Scodovacca(Gradisca). to.r. 
Sesana. r. to. 

Tomaj (Sesana). 

Vertojba (Görz). to. r. 
Villa Vicentina (Gradisca). 
Vipulzano. 


to. r. 
to. r. 
to. r. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, IL Teil, 
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Istrien. — Triest mit Gebiet. 


2. Istrie. Istrien. Istria. 


Istrien, früher auch Histerreich genannt, Markgrafschaft undKronland der Österreichisch-Unga¬ 
rischen Monarchie, grenzt im N. an Triest, Görz und Krain, im 0. an Fiume, Kroatien und den Meer¬ 
busen von Quamero, im S. und W. an das Adriatische Meer, und hat nebst den Quarnerischen Inseln 
einen Flächenraum von 4955,17 qkm und (1890) 317610 Einwohner. — Im Jahre 1894 waren in Istrien 
45169 ha Weingärten vorhanden, von welchen aber 1433 ha infolge der Reblaus-Verwüstungen voll¬ 
kommen ohne Ertrag waren, sodaß nur 43736 ha in Betracht kommen. Die Weinernte betrug 396,264 hl, 
davon 82709 hl Weiß-, 3135&5hl Rotwein. Es entfallen auf Capodistria 7750 ha (1126 davon außer 
Ertrag) mit 33795 hl, davon 7549 hl Weiß-, 26 246 hl Rotwein; auf Lussin 7310 ha (301 ha außer 
Ertrag) mit 47950 hl, davon 13757 hl Weiß-, 34193hl Rotwein; auf Mitterburg (Pisino) 7559ha mit 
55300 hl, davon 30860 hl Weiß-, 24440 hl Rotwein; auf Pola 7653 ha mit 65820 hl, davon 7750 hl 
Weiß-, 58070 hl Rotwein; auf Volosca 959 ha mit 4770 hl, davon 513 hl Weiß- und 4257 hl Rotwein. 
Die Gesamt-Ernte in den Jahren 1875—94 betrug 6209716 hl, mithin im zwanzigjährigen Durchschnitt 
310486 hl, im fünfjährigen Durchschnitt 1880—84 188758 hl, 1885—89 387634 hl, 1890—94 499953 hl. — 
Was die Rebsorten anbelangt, so sind die verbreitetsten folgende: Terrano, Refosco, Malvasia, Cobi- 
lara, Belina, Bianca, Delevarde, Nera tenera, Susac, Piantadella, Moscato, Trebbiano, daneben Ba- 
stianec, Belicuz, Belnac biauco, Binali, Buontempa, Criesco, Crisnaglio bianco, Diviacco, Draganella, 
Drukno, Dvomic, Giacuz, Golovina, Gusinciar, Isolana bianco, Kamenina, Malvasia, Maraschino, Mar- 
zemino, Moretta, Ocataz, Omusalj, Osmieer, Pachievina, Pagadebiti, Pignoletta, Plavac, Plavinaz, 
Plavno, Pokniera, Pozizdra bianco, Ranaz bianco, Ribolla, Rosetta, Rossera, Teroldigo, Terrano, 
Trevolina, Trojano, Tvardo, Verdissa. — Wie aus den vorher angegebenen Zahlen ersichtlich ist, ist 
die Rotwein-Erzeugung in Istrien vorherrschend, Rotweine eignen sich auch am besten für die dor¬ 
tigen Verhältnisse. Die besten Weine werden in den Gegenden von Capodistria, Muggia, Isola, 

Parenzo und Dignano gewonnen. 


Abbazzia (Volosca). 
Albona (Mitterburg). r. w. 
Antignana, Tinjan 
(Mitterburg). 

Berseö (Volosca). r. 

Buje (Parenzo). r. w. 
Canfanaro (Pola). 
Capodistria ob. Capo 
d’Istria. r. w. 
Cascbierga. 

Castelnuovo (Volosca). 
r. w. 

Cherso (Lussin). r. w. 
Cittanuova (Parenzo). 
Cividin *). 

Comarova Muskat. L. r. 
Corridico (Mitterburg). 
Dignano (Pola). r. w. 
Fasana (Pola). r. 

Fontane (Parenzo). r. 
Gallignana (Mitterburg). w. 
Grisignana (Parenzo). 

Isola (Capodistria). 
Ligneur. L. w. 


Lovrana (Volosca). 
Lupogliano. w. 

Lussin. r. w. 

Malgardino. io. r. 
Marcovac. 

Mitterburg ob. Pisino. w. r. 
Momiano (Parenzo). r. 
Montona (Parenzo;. r. w. 
Moscato. xo. 

Moscenice, Moschienizze 
(Volosca). w. 

Muggia (Capodistria). 
Novacco (Mitterburg). 
Orsera (Parenzo). 

Ossero, Osor (Lussin). 
Parenzo. r. xo. 

Piccolit. xo. 

Pinguente (Capodistria). 
r. io. 

Pirano (Capodistria). r. xo. 
Pisino berel. Mitterburg. 
Pobri (Volosca). 

Poglia di Rozzo (Capo¬ 
distria). 


Pola. r. io. 

Ponte, Punat (Lussin). 
Previs (Mitterburg). 
Refosco d’Isola. r. 

— spumante. r. 

Ribolla. xo. 

Rovigno (Pola). r. w. 
Salvore (Capodistria). r. 
St. Lorenzo (Parenzo). r 
S. Nicolo d’Oltra. 

Sansego (Lussin). 
Sanvincenti (Pola). 
Scavezzo. r. 

Seghetto. 

Terrano. r. 

Torre (Parenzo). 

Umago (Parenzo). 

Vallon (Lussin). 

Veglia (Lussin). r. vj. 
Veprinac (Volosca). r. 
Vinello. 

Visignano (Parenzo). 
Visinada (Parenzo). 
Volosca. r. w. 


3. Trieste. Triest. Triest. 

Triest, ital. Trieste, reichsunmittelbare Stadt in Österreich, Hauptseehandelsplatz des Landes, 
bis 1849 Hauptstadt des Guberniums Triest im Königreich Illyrien, liegt am nordöstlichen Ende des 
Adriatischen Meeres. Die Stadt Triest hat mit ihrem Gebiet 94,59 qkm und (1890) 157466 Einw._— 
lm Jahre 1894 waren hier 1087 ha mit Reben bepflanzt, sämtlich verseucht. Der Ertrag belief sich 
auf 17200 hl, davon 11275 hl Rot- und 5925 hl Weißwein. Die Gesamt-Ernte in den Jahren 1875—94 
betrug 381717 hl, mithin im zwanzigjährigen Durchschnitt 19086 hl, im fünfjährigen Durchschnitt 
1880-84 10130 hl, 1885—89 21280 hl, 1890-94 24688 hl. Was die Rebsorten des Triester Weinbau- 
Gebietes anbelangt, so sind daselbst vorherrschend für Weißweine: Glera und Malvasia (d.er »Pro¬ 
secco« genannte Wein besteht aus diesen zwei Sorten), daneben Garganja und Dolcetto, für Rot¬ 
weine: Marzemino, Rossara, Refosco, Burgunder, Cabernet Sauvignon, Pignoletto, Rastrasenka, 
Örnina und Kauka. Weißwein wird vorzüglich in den Gemeinden Opcina, Prosecco und Sta. Croce 
gebaut. Im Jahre 1893 betrug die Wein-Ausfuhr 61097 t im Werte von 11086597 fl., dagegen die Ein¬ 
fuhr 65591 t im Werte von 11917291 fl. 


Berjamino. r. 
Optschina, Opcina. w. 


Prosecco. w. Sta. Croce. w. 

Refosco spumante d’lsola. Triest. 


l ) Der sauerste Wein aus der Görzer Gegend, 
der im Volksmunde auch »Drei-Kerl-Wein* ge¬ 


nannt wird, weil beim Genüsse desselben zwei 
den dritten halten müssen. 



Tyrol. — Tirol. — Tyrol. 
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h) Tyrol Tirol Tyrol 

et Vorarlberg. und Vorarlberg. and Vorarlberg. 

Tirol, eine zum cisleithanischen Teile der Österreichisch-Ungarischen Monarchie gehörige gefürstete 
Grafschaft, seit 1782 mit Vorarlberg, welches jedoch ein selbständiges Kronland bildet, zu einem 
Verwaltungs-Gebiet vereinigt, grenzt im N. an Bayern, im 0. an Salzburg, Kärnten und Italien, im 
S. an Italien, im W. an Vorarlberg, die Schweiz und Italien und hat einen Flächen-Inhalt von 
26684,35 qkm, mit Vorarlberg 29286,80 qkm, (1890) 812696 Einw., mit Vorarlberg (1890) 928769 Einw. 

1. Tyrol. Tirol. Tyrol. 

I. Deutsclitirol. 

Die dem Weinban gewidmete Grundfläche Deutschtirols wird zu 6340 ha angegeben. Dies ist aber 
nur die Fläche jener Grundstücke, die bei der Grundsteuer-Regulierung im Jahre 1880 als reine Wein¬ 
gärten eingeschätzt wurden. Hierzu kommen noch zahlreiche berebte Äcker und Wiesen in der 
Ebene des Etschthaies, aus denen die dem Weinbau gewidmete Fläche nicht zur Ausscheidung ge¬ 
langte und deren Ausdehnung daher nicht erhoben werden kann. Die folgenden Angaben entnahmen 
wir der vortrefflichen Schrift des k. k. Regieruugsrates und Direktors der landw. Landeslehranstalt 
und Versuchsstation in S. Michele, E. Mach, betitelt »Der Weinbau und die Weine Deutsch¬ 
tirols«, herausgeg. vom Verbände der landw. Bezirksgenossenschaften Deutsch-Stid- 
tirols in Bozen. Wer einen tieferen Einblick in den Weinbau Südtirols nehmen will, dem sei 
diese lehrreiche und auf sorgfältigen Erhebungen beruhende Broschüre, welche von obengenanntem 
Verbände kostenfrei zu beziehen ist, empfohlen. — Nach den Erhebungen dieses Verbandes bei den 
einzelnen weinbautreibenden Gemeinden würde sich die Weinbau-Fläche Deutschtirols auf 7103 1 /» ha 
belaufen. Hiervon entfallen auf Bezirkshauptmannschaft Bozen 5163, 32ft0 ha, auf Brixen 262, S , 9S ha, 
auf Meran 1678, 1880 ha. Von den 5163, 8500 ha der Bezirkshauptmannschaft Bozen entfallen auf Ge¬ 
richts-Bezirk Bozen und Umgebung 1617 :WS1 ha, auf Kaltem 2732, 5I20 ha, auf Neumarkt 526^ 180 ha, 
auf Kastelruth 19,saoo ha, auf Klausen 266,ha. Von den 1678, 1890 ha der Bezirkshauptmann¬ 
schaft Meran entfallen auf Gerichts-Bezirk Lana 568,en*» ha, auf Meran 962, aw ha, auf Schl anders 
147, 03n ha. Die Gesamt-Produktion Deutschtirols der letzten Jahre wird in der amtlichen Statistik 
mit folgenden Ziffern bewertet: 1886 : 356580 hl, 1887 : 259190 hl, 1888: 133290 hl, 1889: 120588 hl, 
1890 : 78100 hl, 1891: 12680 (rebtot infolge Winter-Kälte), 1892: 155310 hl, 1893: 128050 hl. Nach den 
Erhebungen des Genossenschafts-Verbandes Bozen könnte man für Deutschtirol in guten Jahren wohl 
auf eine Ernte von etwa 400000 hl Trauben-Maische rechnen. In Mißjahren kann die Menge des 
Erzeugnisses dagegen auch ganz bedeutend herabsinken. Von der genannten Produktion werden 
mehr als zwei Drittel in Hügel-Lagen (Leiten), der Rest in ebenen Lagen, den sog. Boden-Lagen ge¬ 
wonnen. Etwa ein Fünftel der gesamten Fechsung kommt auf weiße, der Rest auf rote Maische. 
Das größte Weinbau-Gebiet umfaßt die Gerichts-Bezirke Bozen, Kaltem, Neumarkt mit etwa 4877 ha 
Weingärten und einer Produktion von über 300000 hl in guten Jahren, also mehr als drei Viertel 
der gesamten Produktion Deutschtirols. Davon entfällt auf das sog. »Überetsch« (Gerichts-Bezirk 
Kaltem) mit den Gemeinden Eppan, Kaltem, Kurtatsch und Tramin mehr als die Hälfte, auf die 
Gemeinden Zwölfmalgrein und Gries über ein Viertel, der Rest auf die Gemeinden des Bezirkes 
Neumarkt am linken Etsehufer unterhalb Bozen. Das zweite Hauptweinbaugebiet Deutschsüdtirols 
ist das des oberen Etschthaies, das Burggrafenamt, aus den Gerichts-Bezirken Lana und 
Meran bestehend. Die genannten beiden Gerichts-Bezirke erzeugen auf etwa 1530 ha in guten Jahren 
eine Fechsung von ungefähr 85000 hl. Das dritte, noch kleinere Weinbau-Gebiet Deutschsüdtirols ist 
das Eisackthal mit den Bezirken Kastelruth, Klausen und Brixen. Hier ergeben 548*/s ha Wein¬ 
gärten noch nicht 100000 hl Maische. Was die Rebsorten anbelangt, so sind von Rotweinen 
folgende hervorzuheben: Kleinvernatsch (in Welsohtirol »Schiava gentile« genannt). Geschlafene, 
G’schlafene (in Welschtirol »Rossara« genannt), Edelschwarzer (in Meran »Salzen«, in Welschtirol 
»Negrara« genannt), Lagrein, blauer Portugieser, blauer Burgunder, Erdbeer-Traube (nur für den 
Ortsverbrauch), in kleinen Pflanzungen außerdem roter Malvasia, St.-Laurent, Blaufränkisch, Affen¬ 
thaler, Kadarka. Unter den weiß en Rebsorten sind bemerkenswert: Weißvernatsch, Blatterle, weiße 
Brattraube, Terlaner, Pfeffer-Traube, Härtling, Muskateller, Ortlieber, Elbling. — Die Rebe wird im 
Etschthale fast durchaus in Dachlauben, den sog. Pergeln (vom ital. »Pergola«) gezogen. Nur aus¬ 
nahmsweise finden wir Pfahl- (Steckele-) oder niedere Rahmen-Kulturen, und zwar fast ausschließlich 
nur dort, wo mau fremdländische, eingeführte Rebsorten, wie Riesling, Traminer, Burgunder und 
Cabemet kultiviert, welche sich für den Pergelbau weniger eignen. Nur in den höheren Lagen des 
Eisackthaies bei Klausen und Brixen herrscht die niedere Erziehung allgemein vor. Die Boden- 
Verhältnisse Deutschtirols sind sehr verschieden. In den Ebenen stoßen wir überall auf frucht¬ 
baren, aus Urgestein-Trümmern mit Kalk untermischten Schwemmboden (Alluvium), der Boden der 
Hügel-Lagen (Collinen) ist im Etschthal teils aus Porphyr, teils aus Kalkgebirge entstanden. Vom 
kalkigen Schotterboden finden wir Abstufungen bis zu bündigem, eisenschüssigem Lehm, imVintsch- 
gau treffen wir auf Glimmerschiefer, bei Schönau, Tirol und Grätsch auf Thonschiefer, auch Granit- 
und (seltener) Basalt-Böden werden angetroffen. Die Bereitung des Weines in Deutschtirol läßt 
noch manches zu wünschen übrig, ist aber im allgemeinen eine ziemlich sorgfältige, in manchen 
größeren Kellereien sogar eine musterhafte. Über den Charakter der Südtiroler Weine ist zu be¬ 
merken: Deutschtirol erzeugt in der Hauptsache gute, gesunde, sehr angenehme, blumige, nicht über¬ 
mäßig dunkle rote Tischweine, die in der Regel im Laufe eines Jahres als noch junge Weine 
zum Verbrauch gelangen. Die besseren Tischweine (Spezial-Weine) sind aber auch vollkommen halt¬ 
bar und können ein längeres Lagern entgegen der vielfach herrschenden Meinung sehr gut vertragen. 
Weiße Tischweine wurden früher in geringer Menge und in wenig entsprechenderWeise erzeugt. 
In den letzten Jahren hat sich auch die Erzeugung von Weißweinen sehr gehoben und gebessert, und 
es werden aus den einheimischen Sorten sehr gute, milde und volle Weißweine hergestellt, die immer 
mehr Anklang finden. Aus dem Erzeugnis der besseren Lagen werden auch vorzügliche Flaschen¬ 
weine gewonnen. Die Preise der Deutschtiroler Weine stellen sich für 1 hl etwa folgendermaßen: 
Je nach den Jahrgängen gewöhnliche Tischweine 15—20 fl., Spezial-Weine 18—25 fl., feinere Spezial- 
Weine 25—40 fl., ältere feinere Weine 30—60 fl. und darüber. Fremde Käufer von Trauben, Trauben- 
Maische und Wein, welche die Verhältnisse Südtirols nicht genau kennen, erhalten durch den »Ver¬ 
band der landwirtschaftl. Bezirks-Genossenschaften Deutsch-Südtirols in Bozen« 
fKanzlei: Spitalgasse 32, Bozen) bereitwilligst jede Auskunft und Unterstützung. Der Verband hat 
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Deutschtirol. 


auch, utn jedermann Gelegenheit za geben, zweifellos echte und gute Tischweine kennen zu lernen, 
in Bozen (Obstplatz, Ecke Fleischgasse) und in München (Fürstenfelderstraße 1) eigene Verbands- 

Weinstuben eingerichtet. 

Die Durchsicht und Korrektur dieser Abteilung hat Herr k.k. Regierungsrat E. Mach 
Direktor der landwirtschaftlichen Landeslehranstalt und Versuchs-Station in 

S. Michele, bereitwilligst übernommen. 


a) Bezirkshauptmannschaft Bozen. 


Gerichts-Bezirk Bozen und Um 


Stadt Bozen. 8 ha 7556 qm. 

80% r., 20°/ o w. 

Gries. 585 ha 5096 qm. 
60% r., 28% w., 

12% Erdb. 
Fraktionen: Fagen. 
Guntschna. Moritzing. 
Quirain. Sand. 

St. Georgen. 

Lagen: Guntschna. 
Kreuzbichl. 

St. Georgen. 

Kameid. 35 ha 510 qm. 
75% r., 20% w., 

5% Erdb. 

Fraktionen: Blumau. 
Kardaun. Karneid. 
Steinegg. 


Leifers. 187 ha. 29% r. } 
10% w., 61% Erdb. 
Fraktionen: Breitenberg. 
St. Jakob. Seit. 

Bitten. 172 ha 9236 qm. 
r. w. 

Fraktionen: Atzwang. 
Unterinn. 

Terlan 1 ). 221 ha 9880 qm. 
45% r., 55% iv. 
Fraktionen: Klaus. 

Kreut. Montiggl. 
Siebeneich. Vilpian. 
Vorberge. Winkl. 

Lagen: Terlaner Hügel. 

Wangen. 14 ha 4149 qm. 1 
Schloß Runkelstein. fr. io. J 


gebung. 

Zwölfmalgreien. 392 ha 
2112 qm. 69% r., 
27% w., 4% E)-db. 

Fraktionen: Hasloch. 
Kampenn. Laitach. 

Oberau. Rentsch. 

St Anton. St. Johann. 

St Justina. St Magdalena. 
St. Oswald. St. Peter. 
Virgl. Zollstange. 

Lagen: Hörtenberg. 

—er Riesling, w. 
Justina. 

Laitach. 

Rentsch. 

St. Magdalena. 

St. Peter. 

Perle von Tirol (bielbenüfcte 
©titelte für feine 9B e i 6 to e i n e). 


Eppan. 1151 ha 281 qm. 
82% r., 18% w. 
Fraktionen: St. Michael mit 

den Weilern Montiggl und 
Kreuzweg. 

St. Pauls mit den Dörfern 

Missian, Unterrain, den Wei¬ 
lern Buchwald, Frangart, 
Gaid, Maderneid, Perdonig, 
St. Valentin. 

Girlan mit Schreckbiehl. 

Lagen: Margröll. 

Missian. 

St. Paul3. 

St Valentin. 

—er Schloßberg. 


Gerichts-Bezirk Kaltem. 
Kaltem. 592 ha 14 qm. 
80% r., 20% w. 

Dörfer: Altenburg. 

Mitterdorf. Ober-Planitzing. 
St Anton. St. Nicolaus. 
Weiler: St. Josef am See. 

Dnter-Planitzing. 

Lagen: Kälterer See. 

Kurtatsch. 352 ha 8407 qm. 
83% r., 2% w., 

15% Erdb. 

Dörfer: Graun. Kurtatsch. 
Penon. Söll. 

Lagen: Kurtatscher Hügel. 


Kurtinig. 69 ha 2558 qm. 
5% r., 83% w., 

12% Erdb. 

Margreid. 135 ha 2651 qm. 
53% r., 41% w., 

6% Erdb. 

Pfatten. 50 ha 2942 qm. 
83% r., 10% to., 

7% Erdb. 

Fraktionen:Gmund. Piglou. 
Tramin. 378 ha 9750 qm. 
75% r., 20% w., 

5% Erdb. 

Lagen: Traminer Hügel. 


Auer. 100 ha 3299 qm. 

65% r., 35% w. 
Branzoll. 99 ha 4126 qm. 
30% r., 36% to., 

34% Erdb. 

Montan. 103 ha 8571 qm. 
Dörfer: Gien. Montan. 
Weiler: Gschnon. Pinzan. 


erichts-Bezirk Neumar 

Neumarkt a. Etsch 3 ). 

99 ha 7850 qm. 57% r., 
32% w., 10% Erdb. 
Dorf: Laag. 

Rotten: Klösterlehof. 

St. Florian. 

Weiler: Gfrill. Mazon. 

Vill. 


Salurn. 123 ha 660 qm. 
24% r., 68% w., 

8% Erdb. 

Fraktionen: Buchholz. 
Karneid. Mühlen. 


Gerichts-Bezirk Kastelruth. 
Kastelruth. 4 ha 7336 qm. 


Fraktion: Tisens. 


Barbian. 64 ha 29 qm. 
Dörfer: Barbian. 

Kollmann. Saubach. 

Feldthurns. 69 ha 4488 qm. 

Weiler: Schrambach. 

Gufidaun. 6 ha 3712 qm. 


Völs. 15 ha 1282 qm. 

Gerichts-Bezirk Klausen. 
Stadt Klausen. 2779 qm. 
Latzfons. 20 ha 4129 qm 
mit: 

Laitach. Per de 11. Verdings. 

Layen. 22 ha 8065 qm. 


Theis. 30 ha 4501 qm. 
Villanders. 49 ha 1448 qm 
mit: 

St. Valentin. Sauders. 
Waidbruck. 3 ha 3696 qm. 


l ) Terlaner Weißwein ist weit bekannt; *) Seit dem Jahre 1893 besteht hier eine Kel- 

seit 1893 besteht hier eine Kellerei-Genossenschaft. lerei-Genossenschaft. 



Deutschtirol. 


1749 


b) Bezirkshauptmannschaft Brixen. 


Albeins. 13 ha 7898 qm. 
Andrä. 11 ha 9625 qm. 
Stadt Brixen. 24 ha 
1161 qm. 

Lüsen. 4514 qm. 

Milland mit Sarns. 8 ha 
1341 qm. 


Mühlbach. 5 ha 3649 qm. 
Natz. 64 ha 3211 qm. 
Dörfer: Elvas. 

Kranebitten. 

Natz. 

as 

Neustift. 23 ha 523 qm. 

t 


Pfeffersberg. 55 ha 
5509 qm. 

Lage: Tsehötsch. 
Rodeneck. 1 ha 9904 qm. 
Schabs. 28 ha 8303 qm. 
Vahrn. 2189 qm. 


c) Bezirksliauptmannschaft Meran. 


Andrian 1 ). 53 ha 576 qm. 
Lana. 185 ha 2795 qm. 
72% r., 23% w., 

5% Erdb. [Unterlana.l 
Dörfer: Ober-, Mittel-, J 


Algund. 170 ha 3085 qm. 

Dörfer: Ascbbach. 

Maria Steinach. 

Plars. Ried. 

Burgstall. 30 ha 3267 qm. 
75% r., 5% to., 

20% Erdb. 

Gargazon. 21 ha 4150 qm. 
Grätsch. 41 ha 5044 qm. 
Kuens. 26 ha 156 qm. 


Gerichts-Bezirk Lana. 

Marling. 233 ha 1333 qm. 
Dörfer: Forst. Tseherms. 
Rotten: Baisaun. 
Marlingerberg. 

Mitterterz. Norder. 

Gerichts-Bezirk Meran. 

StadtMeran. 23ha 6120qm. 

Lagen: Küchelberg. 
Naturns. 45 ha 3883 qm. 
Obermais. 115 ha 7907 qm. 
Lagen: Schloß Rametz 
(Söurßunbcr, gobernet, 
fing, »SJkrle Don Üftaja«). 
Schloß Trautmannsdorf. 
Partschins. 5 ha 392 qm. 
Riffian. 61 ha 1286 qm. 

D o rf: Vernuer. [Walde.l 
Rotten: Gfeis. Magdfeld. / 


Nals. 67 ha 3239 qm. 
Tisens. 22 ha 719 qm. 

Fraktion: Prissian. 

Völlan. 6 ha 7680 qm. 


Schönna. 75 ha 6580 qm. 
Lagen: Schloßgut Goyen 
(SBurgunber, SRieMing). 
Schloßgut Vernaun. 

Dorf Tirol., 143 ha 
4201 qm. 

Weiler: Finele. 

Muthöfen. St. Peter. 
Zenoberg. 

Untermais. 202 ha 
4807 qm. 98% r., 

1% w., 1% Erdb. 


Gerichts-Bezirk Passeier. 
St» Martin (unbebeut. SBeinbau). | | 


Gerichts-Bezirk Schlanders. 


Galsaun. 8 ha 2313 qm. 
Goldrein. 29 ha 4192 qm. 
Kastelbell. 16 ha 8227 qm. 


Kortsch. 4 ha 3381 qm. 
Schlanders. 16 ha 9498 qm. 
Staben. 12 ha 1655 qm. 


Tschars. 35 ha 6649 qm. 
Vezzan. 23 ha 5435 qm. 


II. Welsclitirol. 

Auch Italienisch-Tirol. Über den Weinbau Welschtirols macht Prof. L. Weigert in »Der Weinbau 
Österreichs im Jahre 1894« folgende Angaben: Die Bezirkshniiptmannschaft Borgo erzeugte 1894 auf 
2135 ha Weingarten-Fläche 23891 hl Wein, davon 20307 hl Rot-, 3584 hl Weißwein. Es folgt die 
Bezirkshauptmannschaft Cava 1 ese mit 24 ha Weinbergen und einem Ertrage von 203 hl Wein, davon 
122 hl Rot-, 81 hl Weißwein. Die Bezirkshauptmannschaft CI es erzeugt auf 861 ha 10599 hl Wein, 
davon 9009 hl Rot-, 1590 hl Weißwein. Riva erntet auf 936 ha 12825 hl, davon 8339 hl Rot-, 4486hl 
Weißwein. Rovereto erzeugt auf 3263 ha 429-11 hl, davon 34353hl Rot-, 8588hl Weißwein. Tione 
baut auf 108 ha 1043 hl, davon 730 hl Rot-, 313 hl Weißwein. Trient erzeugt auf 6692 ha 89338 hl, 
davon 67004 hl Rot-, 22334 hl Weißwein. — In Italienisch-Tirol finden hauptsächlich folgende Reb¬ 
sorten Verwendung zur Weiß wein-Erzeugung: Nosiola, Garganja (Terlaner), Maor, Weißver- 
natsch, Trebbiano, Romana. Für Rotwein zur Gewinnung besserer Qualitäten kommen in Be¬ 
tracht: Teroldigo, Negrara, Marzemino, zur Massen-Produktion: Pavanna, Marzemino padovano, 
Großvernatsch, Rossara, Gropello di Revo, neuerdings in ebenen Lagen auch viel Isabella. In her¬ 
vorragenden Lagen bei größeren Besitzern kommen vor, für Weißweine: Riesling, Traminer, 
Sylvaner, Ruländer u. a., für Rotweine: Burgunder, Cabernet, Portugieser, St.-Laurent usw. In 
nördlich gelegenen Gebieten herrscht die niedere Erziehung vor, in Mittel-Tirol der Pergelbau (Per¬ 
gola), welcher in Südtirol vielfach in gemischte Kultur übergeht. 

a) Bezirkshauptmannschaft Borgo. 

Baut auf 2135 ha Weingarten-Fläche 23891 hl Wein, und zwar 20307 hl Rot-, 3584 hl Weißwein. 

Gerichts-Bezirk Borgo. 

Baut auf 820 ha Weingarten-Fläche 9930 bl Wein, davon 8440 hl Rot-, 1490 hl Weißwein. 

Borgo, r. w. j 


*) Fast sämtliche Weingarten-Besitzer sind 
Mitglieder der im Jahre 1893 gegründeten Kellerei- 
Genossenschaft, welche eine eigene sehr zweck¬ 


mäßig eingerichtete Kellerei erbaute und die Be¬ 
handlung und den Verkauf der Andrianer Weine 
besorgt. 
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Gerichts-Bezirk Levico. 

Baut auf 896 ha Weingarten-Fläche 9687 hl Wein, davon 8234 hl Rot-, 1453 hl Weißwein. 

Caldonazzo, Coldenasch. | Levico. r. t». | 

Gerichts-Bezirk Strigno. 

Baut auf 419 ha Weingarten-Fläche 4274 hl Wein, davon 3633 hl Rot-, 641 hl Weißwein. 

Strigno. r. io. J | 

b) Bezirkshauptmannschaft Cavalese. 

Baut auf 24 ha Weingarten-Fläche 203 hl Wein, davon 122 hl Rot-, 81 hl Weißwein. 

Cavalese. r. w. | | 


c) Bezirkshauptmannschaft Gles. 

Baut auf 861 ha Weingarten-Fläche 10 599 hl Wein, davon 9009 hl Rot-, 1590 hl Weißwein. 

Gerichts-Bezirk Cles. 

Baut auf 697 ha 8845 hl Wein, davon 7518 hl Rot-, 1327 hl Weißwein. 

Clos. r. w. | Revo. r. | 


Gerichts-Bezirk Fondo. 

Baut auf 129 ha Weingarten-Fläche 1380 hl Wein, davon 1173 hl Rot-, 207 hl Weißwein. 

Fondo. r. w. j | 


Geriehts-Bezirk Male. 

Baut auf 35 ha Weingarten-Fläohe 374 hl Wein, davon 318 hl Rot-, 56 h! Weißwein. 

Male. r. io. j j 


d) Bezirkshauptmannschaft Biva. 

Baut auf 936 ha Weingarten-Fläche 12825 hl Wein, davon 8339 hl Rot-, 4486 hl Weißwein. 

Gerichts-Bezirk Arco. 

Baut auf 550 ha Weingarten-Fläche 8013 hl Wein, davon 5208 hl Rot-, 2805 hl Weißwein. 

Arco. r. w. | Romarzollo. j 


Gerichts-Bezirk Riva. 

Baut auf 382 ha Weingarten-Fläche 4774 hl Wein, davon 3104 hl Rot-, 1670 hl Weißwein. 

Riva. r. io. j j 


Gerichts-Bezirk Yal di Ledro. 

Baut auf 4 ha Weingarten-Fläche 38 hl Wein, davon 27 hl Rot-, 11 hl Weißwein. 

Val di Ledro. r. w. | J 


e) Bczirkshauptmannschaft Bovereto. 

Baut auf 3283 ha Weingarten-Fläche 42941 hl Wein, davon 34353 hl Rot-, 8588 hl Weißwein. 

Gerichts-Bezirk Ala. 

Baut auf 723 ha Weingarten-Fläche 8676 hl Wein, davon 6941 hl Rot-, 1735 hl Weißwein. 

Ala. r. w. j Borghetto. | Serravalle 


Gerichts-Bezirk Mori. 

Baut auf 496 ha Weingarten-Fläche 7638 hl Wein, davon 6110 hl Rot-, 1528 hl Weißwein. 

Brentonico. r. w. j Mori. r. w. ] 


Gerichts-Bezirk Nogaredo. 

Baut auf 643 ha Weingarten-Fläche 10417 hl Wein, davon 8334 hl Rot-, 2083 hl Weißwein. 


Aldeno. w. r. 
Isera. s. dklr. 
Isera Marzemino. 


Isera Negrara. 
Marano. 

Nogaredo. r. w. 


Nomi. 

Pomaruolo. r. 
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Gerichts-Bezirk Rovereto. 

Baut auf 1401 ha Weingarten-Fläche 16210 hl Wein, davon 12968 hl Rot-, 3242 hl Weißwein. 


Besenelio. r. te. 

Calliano. 

Lizzana. 


Marco. Vallarsa. 

Rovereto, Roveredo. r. w. Volano. 
Serrada. 


f) Bezirkshauptmannschaft Tione . 

Baut auf 108 ha Weingarten-Fläche 1043 hl Wein, davon 730 hl Rot-, 313 hl Weißwein. 

Gerichts-Bezirk Condino. 

Baut auf 55 ha Weingarten-Fläche 491 hl Wein, davon 344 hl Rot-, 147 hl Weißwein. 

Condino. r. w. I j 


Gerichts-Bezirk Stenico. 

Baut auf 45 ha Weingarten-Fläche 486 hl Wein, davon 340 hl Rot-, 146 hl Weißwein. 

Stenico. r. w. I I 


Gerichts-Bezirk Tione. 

Baut auf 8 ha Weingarten-Fläche 66 hl Wein, davon 46 hl Rot-, 20 hl Weißwein 

Giustino. | Tione. r. w. | 


g) Bezirkshauptmannschaft Trient. 

Baut auf 6692 ha Weingarten-Fläche 89 338 hl Wein, davon 67004 hl Rot-, 22334 hl Weißwein 

Gerichts-Bezirk Cembra. 

Baut auf 282 ha Weingarten-Fläche 4343 hl Wein, davon 2172 hl Rot-, 2171 hl Weißwein. 

Cembra. r. w. | | 

Gerichts-Bezirk Civezzano. 

Baut auf 367 ha Weinland 3487 hl Wein, davon 2790 hl Rot-, 697 hl Weißwein. 

Civezzano. r. io. I I 


Faedo. 

Giovo. 


Gerichts-Bezirk Lavis. 

Baut auf 975 ha Weinland 16176 hl Wein, davon 12940 hl Rot-, 3236 hl Weißwein. 


r. 

r. w. 


Lavis. r. w. 
Meano. 


, Pressano. 
Sorni. 


Gerichts-Bezirk Mezzolombardo. 

Baut auf 1460 ha Weingarten-Fläche 25258 hl Wein, davon 20206 hl Rot-, 5052 hl Weißwein. 


Mezzolombardo. r. w. 


Mezzotedesco, Deutsch¬ 
metz. r. w. 


Gerichts-Bezirk Pergine. 

Baut auf 663 ha Weinland 6299 hl Wein, davon 5354 hl Rot-, 945 hl Weißwein. 

Pergine. r. w. | j 


Gerichts-Bezirk Trient. 

Baut auf 2271 ha Weinland 25889 hl Wein, davon 19417 hl Rot-, 6472 hl Weißwein. 


Mattarello. 

Ravina. 


Romagnano. 

Castell Toblino. r. w. 


Trient, r. w. 


Gerichts-Bezirk Vezzano. 

Baut auf 674 ha Weinland 7886 hl Wein, davon 4125 hl Rot-, 3761 hl Weißwein. 

Calavino. | Vezzano. r. to. | 


2. Vorarlberg. Vorarlberg. Vorarlberg. 

Westlicher Teil von Tirol, mit dem es ein Verwaltungs-Gebiet bildet, am Bodensee, hat einen 
Flächenraum von 2610 qkm und (1890) 116073 Einwohner. Vorarlberg baut auf rund 147 ha Wein¬ 
garten-Fläche 1588 hl Wein. Es entfallen auf Bludenz 9,34 ha mit 175 hl, auf Bregenz 1,61 ha mit 
15 hl, auf Dornbirn 1,04 ha mit 10 hl, auf Feldkirch 134,85 ha mit 1388 hl. Der Rebsatz besteht 
zum großen Teile aus Rotwein-Sorten, darunter vorherrschend blaue Bodensee-Traube, Burgunder, 
Blaufränkisch und Portugieser. Von Weißwein-Sorten kommen vor: Elbling, Gutedel, Veltliner, 
weißer Burgunder. Ein großer Teil des Ertrages wird als Most oder im halbvergorenen Zustande 
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als »Sauser« oder »Suser« getrunken. Vorarlberg erzeugte in den Jahren 1875—94 72391 hl, mithin 
im zwanzigjährigen Durchschnitt 3620 hl, im fünfjährigen Durchschnitt 1880—84 3098 hl, 1885— 89 
4188 hl, 1890—94 1604 hl. Die Vorarlberger Weine sind gering; jung entwickeln sie viel Kohlensäure 
und schmecken gut, auch enthalten sie weniger Säure als die Tiroler Weine, sind aber wenig haltbar. 


Ardetzenberg. r. 
Blasenberg. r. 
Bludenz. r. to. 
Bock. r. 


Bregenz, r. io. 
Dornbirn, r. w. 
Feldkirch, r. to. 
Gais. r. 


Gutenberg. r. 
Lichtenstein, r. to. 
Vaduz, r. 


i) Boheme. Böhmen. Bohemia. 

Franz, auch Boh&me, «zechisch Cecliy, lat. Bohemia »Land der Bojer«, sonst Böheim, früher ein 
selbständiges Königreich, jetzt ein zum cisleithanischen Teile der Österreichisch-Ungarischen Mo¬ 
narchie gehöriges Kronland, grenzt im NW. an das Königreich Sachsen, im NO. an die preuß. Pro¬ 
vinz Schlesien, im SO. an die Markgrafschaft Mähren und das Erzherzogtum Nieder-Österreich, im 
S. an das Erzherzogtum Ober-Österreich uud im SW. an Bayern. Das Land hat 51948,18 qkm Flächen¬ 
inhalt und (1890) 5843094 Einw. — Nach Prof. Weigert betrug die Weingarten-Fläche Böhmens 1894 
860 ha, welche einen Ertrag von 14500 hl Wein lieferten, davon 8030 hl Weiß-, 6470 hl Rotwein. In 
den Jahren 1875—94 erntete man in Böhmen 179371 hl Wein, mithin im zwanzigjährigen Durchschnitt 
8968 hl, im fünfjährigen Durchschnitt 1880-84 10155 hl, 1885—89 9337 hl, 1890-94 8080 hl. Böhmen 
besaß früher einen viel ausgedehnteren Weinbau; denn noch im 16. Jahrhundert lieferten die Wein¬ 
gärten der Umgegend von Prag einen jährlichen Ertrag von 300000, das ganze Land aber erzeugte 
900000 Eimer. Mancher früher berühmte Wein, wie der Himmelwein vom Schloßberge in Brüx, haben 
ihren Grund dem Obstbau überlassen, andere, wie der Podskaler bei Aussig, der Eisenbahn. Viele 
Weingärten wurden in Felder und Gemüse-Gärten umgewandelt, sodaß gegenwärtig nur noch 860 ha 
Weingärten vorhanden sind, von welchen ein ansehnlicher Teil auf den größeren Gutsbesitz entfällt 
und dann sehr häufig aus reinem Rebsatz besteht. — Von den in Böhmen angebauten Rebsorten 
erwähnen wir für Weißweine: Riesling, Traminer, weißer Traminer (Prino), Gewürz-Traminer, 
Sylvaner, weißer Burgunder, Ruländer, roter Veltliner, Gutedel, Elbling, Muskateller. Für Ro tweine: 
Blauer und frühblauer Burgunder. Portugieser, St.-Laurent, Blaufränkisch, Müllerrebe. Trotz der 
meist trefflichen Sorten gibt der Weinbau infolge der klimatischen Verhältnisse nur in wenigen Be¬ 
zirken und sehr günstigen Lagen ein entsprechendes Erträgnis. Wer sich eingehend über den Wein¬ 
bau Böhmens unterrichten will, dem sei die anläßlich der allgemeinen Landes-Ausstellung 1891 in 
Prag im Aufträge des Weinbau-Vereins für das Königreich Böhmen von Josef Simacek her^usgegebene 
Broschüre »Der Weinbau im Königreiche Böhmen« (in ungarischer Sprache mit deutscher Übersetzung) 
angelegentlichst empfohlen. — Diese Abteilung wurde von Herrn Jos. Victorin, Besitzer 
des Weingutes St. Julien inMelnik, einer gewissenhaften Durchsicht unterzogen. 

a) Bezirkshauptmannschaft Aussig. 

Baut auf 60 ha Weingarten-Fläche 510 hl Wein, davon 340 hl Weiß-, 170 hl Rotwein. 

Aussig, Ousti. w. r. I Schönpriesen. j Schreck enstein. to. 

b) Bezirkshauptmannschaft Brüx. 

Baut auf 4 ha Weingarten-Fläche 54 hl Wein, davon 32 hl Weiß-, 22 hl Rotwein. 

Brüx. | | 


c) Bezirkshauptmannschaft Caslau. 

v Baut auf 34 ha Weingarten-Fläche 289 hl Wein, davon 187 hl Weiß-, 102 hl Rotwein. 

Caslau. w. r. 


Chrudim. to. r. 

—er Biesling. to. r, 


Horka. 

d) Bezirkshauptmannschaft Chrudim. 

Vizic. 

e) Bezirlcsliauptmannschaft Dauba. 


Gerichts-Bezirk Wegstädtl. 

Baut auf 45 ha Weingarten-Fläche 810 hl Wein, davon 540 hl Weiß-, 270 hl Rotwein. 


Gastorf. 
Kochowitz r 


Hohenmauth. 


Libechov. 

Liboch. r. w. 

—er Gewürztraminer. 


w. 


'Webrutz. 
Wegstädtl. w. r. 


f) Bezirkshauptmannschaft Hohenmauth. 
| St. Georg. j 

g) Bezirkshauptmannschaft Horowitz. 


Gerichts-Bezirk Beraun. 

Baut auf 16 ha Weingarten-Fläche 136 hl Wein, davon 90 hl Weiß-, 46 hl Rotwein. 

Berun . w. r. fio. r.l I Lodenitz. 

Kue£i Hora, Pfaffenberg. J | —er Granat, r. w. 


Pfaffenberger ccrgi. Knezi 
Hora. 
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Kaplitz. 


h) Bezirlcshauptmannschaft Kaplitz. 


i) Bezirlcshauptmannschaft Karolinenthal. 

Baut auf 33 ha Weingarten-Fläche 377 hl Wein, davon 251 hl Rot-, 126 hl Weißwein 


Karolinenthal. r. vo. 
Troja, Troje. 

—er Burgunder, r. 
—er Riesling, w. 


Vysocan. 

—er Riesling, vo. 


Kolin. r. vo. 

—er Riesling, vo. * 


7c) Bezirlcshauptmannschaft Kolin. 

Konarowic. 

Lzovic. 


I) Bezirlcshauptmannschaft Königliche Weinberge. 

(Vvnohraäy Krälovske.) 

Baut auf 16 ha Weingarten-Fläche 172 hl Wein, davon 115 hl Weiß-, 57 hl Rotwein. 


Libusch. 

Litochleb. 


Maleschitz. 

Nusle. 

Pankraz. 


Sterbohol. 

"Wolschan. 


m) Bezirlcshauptmannschaft Laim. 

Laun. 


n) Bezirlcshauptmannschaft Leitmeritz. 

Baut auf 315 ha Weingarten-Fläche 6460 hl Wein, davon 4846 hl Weiß-, 1614 hl Rotwein 


Gerichts-Bezirk Leitmeritz. 

Baut auf 220 ha Weingarten-Fläche 4750 hl Wein, davon 3564 hl Weiß-, 1186 hl Rotwein. 


Czernosek »ergl. Großcz. 
Großczernosek. r. w. 

—er große Wendulle. w. 
—er kleine Wendulle. w. 


Leitmeritz. vo. 

v 

Michelsberg (Czernosek). 
Salesl, Zälesi. 

Sebusein. 


Gerichts-Bezirk Lobositz. 

Baut auf 95 ha Weingarten-Fläche 1710 hl Wein, davon 1282 hl Weiß-, 428 hl Rotwein. 


Kostial. vo. 


Lobositz. io. r. 
Lukawetz. 


Trebenitz, TrebenickA 


o) Bezirlcshauptmannschaft Melnik. 

Baut auf 286 ha Weingarten-Fläche 5030 hl Wein, davon 3772 hl Rot-, 1258 hl Weißwein. — Den Mittel¬ 
punkt des böhmischen Weinbaues bildet die Stadt Melnik selbst, daher auch der Name des berühm¬ 
ten roten Burgunderweines »Melnik er Vorlauft. Unmittelbar an die Stadt anschließend, liegt das 
Weingut »St.-Julien«, Sv. Julie, welches wegen seiner reizenden Lage und Kultur, sowie wegen 
der modernen Kellerei-Anlagen allgemein als Besuchs-Objekt für Fremde gilt und durch seine »Sorten¬ 
weine« gleichen Namens zu großer Berühmtheit gelangt ist. — Alle anderen Besitzer haben ihre 
Weingärten mehr oder weniger zerstreut in einzelnen Parzellen um Melnik herum liegen. An Flächen¬ 
inhalt nehmen die Weingärten des Fürsten Georg Lobkowitz und jene des Weingutes St.-Julien (Jos. 
Victorin) die ersten Stellen ein. — Bei kovic, Befkowitz, etwa eine Stunde von Melnik entfernt, 
gehört dem Fürsten Ferdinand Lobkowitz; die daselbst erzeugten Weine werden als Befkowitzer, 

Trojslaver und Lab in in den Handel gebracht. 

* = Namen der einzelnen Weingarten-Teile, welche zu dem Besitztum des Fürsten Ferdinand 
Lobkowitz in Unter-Befkowitz gehören. 

** = Namen der einzelnen Weingarten-Teile, welche zu dem Besitztum des Fürsten Georg Lobko¬ 
witz in Melnik gehören. 

t = Weingarten-Lagen, welche jetzt teilweise als Bauplätze oder zu anderen Kulturen verwendet 
wurden oder aber als Weingärten von geringer Bedeutung und nur der Vollständigkeit halber 
erwähnt sind. 

AlaziÖer (Melnik). 

Auersperg, Auersperk. 
fBeranovA 
Berkovic. vo. r. 

*Bert$nka. 


Cervenä Piska (25enennmtg 
bet bete, gelbflur). 
**Dolbovka. 
*Ferdinanda. w. r. 

— Riesling, to. 


Frenclovy liegt Stäbtijcßer 

SB ein garten: (Eigentum bet 
@tabt SUelnif). 

Hadik (SBeiugatien bet SB ein» 
bau* 6 djule 5 U Tlelnil). 
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♦Honkov. 

*Idinka. t o. f. 
*Josefka. 

Kel. r. 

Klamovka. 

**Koräb. 
fKozderovsk6. 
*Krechteckä. w. r. 
Labin (Berkovic). to. 
*Mecirskä. r. to. 
Melnik. r. to. 

—er Vor lauf. r. 


Böhmen. — Mähren. 

Mlazic. 

**Rudolfka. 
fSafränka. 

Sv. Julie, St.- 
Julien. 

Velclovka. 

Sindelärka (Senenttung bet 
Betteffenben 5(ut). 
**Sirotci. 

**Starä. 

**Stemberka. r. w. 


**Svine. 

Trojslaver Vorlauf 
(Berkovic). r. 
**Turbovice. r. 
**Turbovka. r. w. 
Velclovka bergL Sv. Julie. 
Vinum de Vite. w. 
Vrazdilka (in lebtet ßeit bem 
DbftBau überladen). 

Zäbor. r. 

*Zdencina. 


3of. 

SBictorin, 

ÜJlelnif. 


p) Bezirkshauptmannschaft Pisek. 
Radobic. w. I I 


Sössen. 


q) Bezirkshauptmannschaft Podersam. 

j Sossener Muskat. | Sossener Steinhäufler. 


r) Bezirkshauptmannschaft Baudnitz. 

Baut auf 52 ha Weingarten-Fläche 662 hl Wein, davon 496 hl Weiß-, 166 hl Rotwein. 

Gerichts-Bezirk Libochowitz. 

Bant auf 14 ha Weingarten-Fläche 160 hl Wein, davon 120 hl Weiß-, 40 hl Rotwein. 

Libochowitz. w. r. I 


Brzänky. 

Encovan. 


Gerichts-Bezirk Baudnitz. 

Baut auf 38 ha Weingarten-Fläche 502 hl Wein, davon 376 hl Weiß-, 126 hl Rotwein. 


Hracholusk. 
Jenowes. 


Baudnitz. 
Wettel. 


to. r. 


s) Bezirkshauptmannschaft Seniil. 

Semil, Semilov. | j 


Gleimen. 


t) Bezirkshauptmannschaft Tetschen. 


k) Moravie. Mähren. Moravia. 

Markgrafschaft und Kronland der österreichisch-Ungarischen Monarchie, zu deren cisleithanischem 
Teile gehörig, grenzt im N. an die preuß. Grafschaft Glatz und österreichisch-Schlesien, im 0. an 
Ungarn, im S. an Nieder-Österreich und im W. an Böhmen. Das Land hat 22222,04 qkm und (1890) 
2276870 Einwohner. — Nach Prof. Weigert waren 1894 in Mähren 12392 ha Rebland vorhanden, als 
verseucht werden 411,31 ha genannt, welche sämtlich der Bezirkshauptmannschaft Znaim angehören. 
Der Gesamt-Ertrag belief sich 1894 auf 178395 hl, davon 153881 hl Weiß-, 24514 hl Rotwein: in den 
Jahren 1875—94 erzeugte das Land 3748338 hl Wein, mithin im zwanzigjährigen Durchschnitt 187417 hl, 
im zehnjährigen Durchschnitt 1881—90 182066 hl, im fünfjährigen Durchschnitt 1880—84 130264 hl, 
1885—89 197756 hl, 1890—94 184097 hl. Die Rotwein-Erzeugung ist in keinem Bezirke vorherrschend, 
sodaß Mähren als ein wesentlich Weißwein produzierendes Land zu betrachten ist. Was die ver¬ 
schiedenen Rebsorten anbelangt, so ist gemischter Satz als Regel anzunehmen, die niederöster¬ 
reichischen Sorten sind in diesem ausschlaggebend. Für Rotweine: Portugieser, Blaufränkisch, in 
herrschaftlichen Weingärten auch Burgunder, St.-Laurent u. a. Für Weißweine: Veltliner, Heuniscb, 
Elbling, Sylvaner, Gutedel, Muskateller, Riesling. Über den Charakter der mährischen Weine läßt 
sich folgendes sagen: Die Weine dergegen Ungarn liegenden Gebiete Ungarisch-Hradisch, Bisenz usw. 
haben einen mehr an ungarische Weine erinnernden feurigen Charakter, während die Weine und 
Weinbau-Verhältnisse in den südlichen und südwestlichen Gebieten denen des benachbarten Nieder¬ 
österreichs gleichen. Als Weine von besonderer Güte nennen wir: im Bezirke Auspitz: die Weine 
von Niemtschitz und Klein-Steurowitz, im Bezirke Göding: der Wein von U. Bojanowitz f im Bezirke 
Ung. Hradisch: die Weine von Bisenz und Poleschowitz, im Bezirke Nikolsbarg: die Weine von Bra- 
telsbrunn, Klentnitz und Pausram, im Bezirke Znaim: die Weine von Joslowitz, Schattau undZucker- 
handl. — Die Mitteilungen über mährischen Weinbau verdanken wir dem Mährischen Obst- 
Wein- und Gartenbau-Verein, zugleich Sektion der k. k. mähr. Landwirt¬ 
schafts-Gesellschaft, Brünn. 

a) Bezirkshauptmannschaft Auspitz. 

Baut auf 2909 ha Weingärten 37380 hl Wein, davon 33800 hl Weiß-, 3580 hl Rotwein. 

Gerichts-Bezirk Auspitz. 

Baut auf 2207 ha Weingärten 28691 hl Wein, davon 26351 hl Weiß-, 2340 hl Rotwein. 

Auspitz, Hustopetsch. w.r. | Klein-Steurowitz. to. r. | Pritlacb. 
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Gerichts-Bezirk Groß-Seelowitz. 

Baut auf 425 ha Weingärten 5365 hl Wein, davon 4485 hl Weiß-, 880 hl Rotwein. 

Groß-Seelowitz. w. r. | Niemtschitz. 1 Nusslau. 

Gerichts-Bezirk Klobouk. 

Baut auf 277 ha Weingärten 3324 hl Wein, davon 2964 hl Weiß-, 360 hl Rotwein. 

Klobouk. io. r. i j 


b) Bezirkshauptmannschaft Brünn. 

Baut auf 465 ha Weingärten 6268 hl Wein, davon 4032 hl Weiß-, 2236 hl Rotwein. 

Gerichts-Bezirk Brünn. 

Baut auf 344 ha Weingärten 4816 hl Wein, davon 2940 hl Weiß-, 1876 hl Rotwein. 

Bilowitz. | Brünn, w. r. | 


Gerichts-Bezirk Eibenschitz. 

Baut auf 121 ha Weingärten 1452 hl Wein, davon 1092 hl Weiß-, 360 hl Rotwein. 

Eibenschitz. w. r. 


c) Bezirkshauptmannschaft Gaya. 

Baut auf 929 ha Weingärten 15396 hl Wein, davon 12636 hl Weiß-, 2760 hl Rotwein. 

Gerichts-Bezirk Gaya. 

Baut auf 525 ha Weingärten 9900 hl Wein, davon 8100 hl Weiß-, 1800 hl Rotwein. 

Gaya. tc. r. j Kosteletz. w. r. \ 


Gerichts-Bezirk Steinitz. 

Baut auf 404 ha Weingärten 5496 hl Wein, davon 4536 hl Weiß-, 960 hl Rotwein. 

Archlebau. | Steinitz. w. r. \ 


d) Bezirkshauptmannschaft Göding. 

Baut auf 1084 ha Weingärten 16 672 hl Wein, davon 13492 hl Weiß-, 3180 hl Rotwein. 

Gerichts-Bezirk Göding. 

Baut auf 494 ha Weingärten 7904 hl Wein, davon 7696 hl Weiß-, 208 hl Rotwein. 

Bojanowitz. | Göding. w. r. \ 


Gerichts-Bezirk Lundenburg. 

Baut auf 254 ha Weingärten 4064 hl Wein, davon 3696 hl Weiß-, 368 hl Rotwein. 

Lundenburg. w. r. | [ 


Gerichts-Bezirk Strassnitz. 

Baut auf 336 ha Weingärten 4704 hl Wein, davon 2604 hl Rot-, 2100 hl Weißwein, 

ßohatetz. | Strassnitz. w. r. | 


e) Bezirkshauptmannschaft Mährisch-Kromau. 

Baut auf 458 ha Weingärten 6364 hl Wein, davon 5740 hl Weiß-, 624 hl Rotwein. 

Hosterlitz. w. r. | Töstiszer. io. j 


f) Bezirkshauptmannschaft Nikolsburg. 

Baut auf 2923 ha Weingärten 43845 hl Wein, davon 38445 hl Weiß-, 5400 hl Rotwein. 


Bratelsbrunn. 

Dürnholz. 

Guldenfurt. 

Klentnitz. 


Mariahilf. w. 

Musch au. 

Nikolsburg, Mikulow. 
Pausram. 


Polau. 

Voitelsbrunn, Selce. 
Wisternitz. 


g) Bezirkshauptmannschaft Ung.-Brod. 


Baut auf 171 ha Weingärten 2394 hl Wein, ausschließlich Weißwein. 
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h) JBezirksJiauptmannschaft Ung.-Hradisch. 

Baut auf 979 ha Weingärten 14732 hl Wein, davon 12720 hl Weiß-, 2012 hl Rotwein. 

Gerichts-Bezirk Napajedl. 

Baut auf 57 ha Weingärten 684 hl Wein, davon 600 hl Weiß-, 84 hl Rotwein. 
Napajedl. w. r. j | 

Gerichts-Bezirk Ung.-Hradisch. 

Baut auf 444 h& Weingärten 6528 hl Wein, davon 6000 hl Weiß-, 528 hl Rotwein. 

Buchlowitz. j Poleschowitz. | 

Gerichts-Bezirk Ung.-Ostra. 

Baut auf 478 ha Weingärten 7520 hl Wein, davon 6120 hl Weiß-, 1400 hl Rotwein. 
Bisenz, Bzanze. Domanin. strg. Großblatnitz. w. r. 

—er Steinwein. 


i) JBezirkshauptmannschaft Wischau. 

Baut auf 91 ha Weingärten 1252 hl Wein, davon 1192 hl Weiß-, 60 hl Rotwein. 

Gerichts-Bezirk Austerlitz. 

Baut auf 84 ha Weingärten 1168 hl Wein, davon 1120 hl Weiß-, 48 hl Rotwein. 

Gerichts-Bezirk Butschowitz. 

Baut auf 7 ha Weingärten 84 hl Wein, davon 72 hl Weiß-, 12 hl Rotwein. 


Je) JBczirlcshauptmannscliaft Znaim. 

Baut auf 2383 ha Weingärten, von welchen 411,31 ha 1893 als verseucht angegeben wurden, 34092 hl 

Wein, davon 29430 hl Weiß-, 4632 hl Rotwein. 

Gerichts-Bezirk Joslowitz. 

Baut auf 650 ha Weingärten (verseucht 1893: 152,05 ha) 8310 hl W 7 ein, davon 6630 hl Weiß-, 1680 hl 

Rotwein. 

Erdberg. Joslowitz. io. r. Moskowitz. 

Frischau. —er Lamplberg 1 ). Possitz. 

Grafendorf. Lamplberger »gl. Joslowitz. Probitz. 

Groß-Tajax. Mitzmanns. Schönau. 

Grusbach. w. r. —er Bergen. Tajax »ergi. Groß-Tajax. 

Höflein. —er Hundsglatzeln. Zulb. 

—er Lindaler. 


Gerichts-Bezirk Znaim. 

Baut auf 1733 ha Weingärten (verseucht 1893 : 259,26 ha) 25782 hl Wein, davon 22800 hl Weiß-, 

2982 hl Rotwein. 


Baumöhl, Podmole. w. 
Bonitz. 

Borotitz. 

Brenditz. 

—er Haika. w. r. 

D eutsch-Ko nitz. 
Domschi tz. 

Dörflitz. 

Edelspitz, w. 

Esseidee. w. 

Gaiwitz. 

Gerstenfeld. 

Gnadlersdorf. 

Groß-Olkowitz. 

Gurwitz. 

Haid. 

Hödnitz. w. 

—er Haidler. w. 
Höflein. vo. 

Kaidling. w. 


r. K allen dorf. w. 
Klein-Tajax. 

Klein tesswitz. w. 
Kukrowitz. 
Lechwitz. iv. 
Mannsberg. 
Mühlfrauen, w. 
Kaschetitz. w. 
Ober-Dannowitz. u). 
Oblas. 

Panditz. 

Pauli tz. r. 
Pöltenberg. io. 
Poppitz. 

Pumlitz. 

Bausenbruck. 

—er Waldberg. 
Schallersdorf. 
Scbattau. r. 

Scbobes »ergl. Znaim. 


Selletitz, Selletice. 
Tasswitz. w. 
Tesswitz. 

Töstitz. 

Urbau. w. 

Wainitz. 

Waltrowitz. 

Znaim. w. r. 

—er Altberg. 

—er Hafnern. 

—er Hundsplatz, «j. 
—er Kuhberg. w. 

—er Kukiday. 

—er Laudervon. 

—er Bennbirgeln. 

—er Scbatzberg. 

—er Scbobes. w. r. 
—er Secbsquanten. 
—er Zulb. 
Zuckerbandl. 


l ) Ein 42 Joch großes Weingut an der süd-mährischen Grenze. 



Österr.-Sehlesien. — Galizien. — Bukowina. — Dalmatien. 


1757 


I) Silesie autrichienne. Österreichisch-Schlesien. Austrian Silesia. 

Herzogtum und Kronland der Österreichisch-Ungarischen Monarchie, zu deren cisleithanisohem Teil 
gehörig, derjenige Teil Schlesiens, welcher im Hubertusburger Frieden von 1763 bei Österreich ver¬ 
blieb. Das Land grenzt im N. und W. an Preußisch-Schlesien, im S. an Mähren und Ungarn, im 0. 
an Galizien und hat auf 5146,88 qkm (1890) 605649 Einwohner. — Österreichisch-Schlesien treibt nur 
ganz unbedeutenden Weinbau, sodaß wir nicht näher darauf einzugehen brauchen. 

Pickau, Bykov. | | 


m) Galicie. Galizien. Galicia. 

Kronland der Österreichisch-Ungarischen Monarchie, zu Cisleithanien gehörig, umfaßt die Königreiche 
Galizien und Lodomerien, die Herzogtümer Auschwitz und Zator und das Großherzogtum Krakau, 
grenzt im N. an Rußland (Polen), im 0. an Rußland (Volhynien und Podolien) und die Bukowina, 
im S. an die Bukowina und Ungarn, im W. an Schlesien. Das Land hat einen Flächenraum von 
78501,73 qkm und (1890) 6607816 Einwohner. — Galizien hat keinen Weinbau, früher war derselbe 
zort allerdings vertreten. Noch im 17. Jahrhundert haben die Bischöfe von Przemysl den »Wein¬ 
dehnt« bezogen. Gegenwärtig ist ein Weinberg, etwa 8 bis 10 Joch, zu Bilcze vorhanden, welcher 
im Besitz von Fürst Sapieha ist. Dieser Weinberg liefert seinem Besitzer gute Rot- und Weißweine. 

Biloae. r. w. j | 


n) Bukowine. Bukowina. Bukowina. 

Franz, auch Bultovine, Buchovine, deutsch »Buchenland«, ein zum cisleithanischen Teile der Öster¬ 
reichisch-Ungarischen Monarchie gehöriges Herzogtum, grenzt im N. an Galizien, im W. an Galizien, 
Ungarn und Siebenbürgen, im S. und Ö. an Rußland (Bessarabien) und die Moldau. Das Land hat 
104519 qkm und (1890) 646591 Einwohner. — In der Bukowina waren im Jahre 1894 56 ha dem Wein¬ 
bau gewidmet, doch wird der Ertrag zumeist in Form von Trauben und Most verzehrt. Die Gesamt- 
Ernte in den Jahren 1875—94 betrug 3736 hl, mithin im zwanzigjährigen Durchschnitt 186 hl, im 
fünfjährigen Durchschnitt 1880—84 283 hl. Der Wein der Bukowina ist von minderer Güte. 


Chilischeni. 

Jakobestie. 


Repuzynetz. 

Reuseny. 

Sadagora (Koscherwein). 


Sekruczeny. 

Suczawa. 


0) Dalmatie. Dalmatien. Dalmatia. 

Das südlichste Kronland der Österreichisch-Ungarischen Monarchie, zu deren cisleithanischem Teile 
gehörig, hat einen Flächen-Inhalt von 12834,41 qkm und (1890) 527426 Einwohner. — Dalmatien hat 
unter allen österreichischen Kronländern die meisten Weingärten. Nach dem Grundsteuer-Regu- 
lierungs-Operate betrug 1894 die Weingarten-Fläche Dalmatiens 81853 ha, die reduzierte, welche zur 
Berechnung des Ertrages in Betracht kommt, 77794 ha, die Ernte 1383320 hl, davon 1322920 hl Rot-, 
60400 hl Weißwein. Der Gesamt-Ertrag in den Jahren 1875—94 betrug 24286561 hl Wein, mithin im 
zwanzigjährigen Durchschnitt 1214328 hl, im fünfjährigen Durchschnitt 1880—84 1154876 hl, 1885—89 
1291640 hl, 1890—94 1 253224 hl. Zwei Drittel des gesamten Reblandes befindet sich auf dem Fest¬ 
lande, der Rest entfällt auf die Inseln. Dalmatien erzeugt überwiegend Rotwein. An manchen Orten, 
wie z. B. im Gerichts-Bezirke Spalato wird aus gemischtem Satz auch Schilcherwein erzeugt, der 
unter dem Namen »Opolo« in den Handel kommt. Obwohl Weißwein nur in geringen Mengen gebaut 
wird, so findet man vereinzelt auch feinere Weißweine wie z. B. aus Moscato rosa, Maraschino, Tar- 
taro usw. — Der Rebsatz ist in Dalmatien ein dem Lande eigentümlicher, es haben weder öster¬ 
reichische, noch deutsche oder französische Reben Eingang gefunden. Der Satz ist immer stark 
gemischt. Von Weißwein-Sorten sind zu erwähnen: Bojdanusa, Grk, Prc, Rucatac, Ruzevina, Vu- 
gava, Zlatarica. Von Rotwein-Sorten sind die wichtigsten: Kadarun, Plavka. Vorherrschend sind 
noch: Blatina, Ocatac, Bratkovina, Babic, Crljenak, Cikovac, Glavinusa, Grbic, Kuc, Kratosija, Kastelka, 
Kuzmanusa, Modrovina, Ljutica, Lasin, Nincusa, Nincevac, Osko rusica, Plavac, Plavinac, Pljuskavac, 
Svrdlovina, Trnak, Visca. — Bei dem warmen Klima, der südlich offenen, im Norden durch Hochland 
geschützten Lage, gedeihen die Weine hier vorzüglich Der Weinbau hat in neuester Zeit einen 
außerordentlichen Aufschwung genommen, der rote Dalmatiner Wein geht in großen Mengen nach 
Frankreich zur Mischung und Bereitung der Bordeaux-Weine, auch von deutschen und Schweizer 
Weinhändlem ist er sehr gesucht. Die wesentliche Verwendung des Dalmatiner Weines im Wein¬ 
handel ist zum Verschnitt mit hellfarbigen Weinen des nördlichen Weinbaues, wozu sich derselbe 
wegen seiner dunklen Farbe ganz besonders gut eignet. Das ganze Weingebiet Dalmatiens wird 
in vierzehn Weinbau-Bezirke eingeteilt, und zwar: 1. Arbe. 2. Pago. 3. Zara. 4 Benkovac, 
Kistanje und Obrovazzo. 5. Knin und Dernis. 6. S e b e ni co und Sc ar d on a. 7. Spa¬ 
lato, Traü und Almissa. 8. Sinj und Vrlica. 9. Inoschi und Vrgorac. 10. Macarsca 
undMetkovic. 11. Die Inseln B ra z z a, L e s in a und Li s s a. 12. Die Inseln Curzola. Sab- 
bioncello und L agosta. 13. Ra gu s a. 14. Ca 11 a ro. Leider wurde im Sommer 1893 auch 
in Dalmatien zum erstenmal das Vorhandensein der Phylloxera, und zwar fast gleichzeitig auf den 
Inseln Selve, Ulbo, Pago und Aljano, wahrgenommen, doch ist der Schaden noch kein zu großen 

a) Bezirlcshauptmannschaft Benkovac. 

Baut auf 2233 ha (2206 reduz.) Weingarten-Fläche 25915 hl Wein. 

Gerichts-Bezirk Benkovac. 

Baut auf 1732 (1711 reduz.) Weingarten-Fläche 20100 hl Wein. 

| Bukovic. r. | 


Benkovac. r. 
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Dalmatie. — Dalmatien. — Dalmatia. 


Gerichts-Bezirk Kistanje. 

Baut auf 246 ha (243 reduz.) Weingarten-Fläche 2855 hl Wem 

Kistanja r. | | 

Gerichts-Bezirk Obbrovazzo. 

Baut auf 255 ha (252 reduz.) Weingarten-Fläche 2960 hl Wein. 

Obbrovazzo. r. I I 


b) BezirTcshauptmamischaft Cattaro. 

Baut auf 1073 ha (1354 reduz.) Weingarten-Fläche 23965 hl Wein. 

Gerichts-Bezirk Budua. 

Baut auf 84 ha (106 reduz.) Weingarten-Fläche 1877 hl Wein. 

Budua. f, | Spie, Spizza. L. w. | 

Gerichts-Bezirk Castelnuovo. 

Baut auf 483 ha (609 reduz.) Weingarten-Fläche 10779 hl Wem. 

Castelnuovo. r. | | 


Gerichts-Bezirk Cattaro. 

Baut auf 473 ha (597 reduz.) Weingarten-Fläche 10566 hl Wein. 

Cattaro. r. | Cattaro Marzemino. r. | Cattaro Moscato. r. 

Gerichts-Bezirk Risano. 

Baut auf 33 ha (42 reduz.) Weingarten-Fläche 743 hl Wein. 

Risano. r. | | 


c) BezirTcshauptmannschaft Curzola. 

Baut auf 6291 ha (5629 reduz.) Weingarten-Fläche 101373 hl Wein. 


Blato, Blatta. 

— Maraskin. 

— Peceno. 


Gerichts-Bezirk Curzola. , 

Baut auf 4329 ha (3873 reduz.) Weingarten-Fläche 69 749 hl Wein. 


r. Curzola. r. w. 

r. w. — Grk. w. 

— Peceno. L. g. 


Lagosta. 


Gerichts-Bezirk Sabbioncello. 

Baut auf 1962 ha (1756 reduz.) Weingarten-Fläche 31624 hl Wein. 

Janjina. r. Sabbioncello 1 ). r. 

— Prosecco. r. — Peceno. L. 


d) BezirTcshauptmannschaft Imoschi. 

Baut auf 1189 ha reinen Weingärten 21083 hl Wein. 

Imoschi. r. | Postranje. ] 


Dernis. r. 


Knin. r. 


e) BezirTcshauptmannschaft Knin. 

Baut auf 4478 ha (4424 reduz.) Weingarten-Fläche 51971 hl Wein. 

Gerichts-Bezirk Dernis. 

Baut auf 2243 ha (2216 reduz.) Weingarten-Fläche 26032 hl Wein. 

| Dernis Hrvastina. | 

Gerichts-Bezirk Knin. 

Baut auf 2235 ha (reduz. 2208) Weingarten-Fläche 25939 hl Wein. 
Prosecco (Siförrtiein, mit eiliges 
bampftem ÜKoft berfegt). 


l ) Sabbioncello (sprich »sabbiontschfello«), 
slaw. Peljesac oder nach dem gleichnamigen Orte 
Orebic, Halbinsel in Dalmatien, trennt sich bei 
Stagno vom Festlande ab und erstreckt sich in 
nordwestlicher Richtung 68 km lang und 5 km 
breit. Der größere westliche Teil mit dem Haupt¬ 


ort Sabbioncello bildet den zur Bezirkshaupt¬ 
mannschaft Curzola gehörigen Gerichts -Bezirk, 
während der östliche den zur Bezirkshauptmann¬ 
schaft Ragusa gehörigen Ger.-Bez. Stagno oder 
Ston bildet. Den Ort Sabbioncello findet man 
oft Sabioncello (nur mit einem b) geschrieben. 



Dalmatie. — Dalmatien. 


Dalmatia. 
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Geisa, Jelsa. 

— Crljenak. 

— Dernekusa. 


f) Bezirkshauptmannschaft Lesina. 

Baut auf 8444 ha (7554 reduz.) Weingarten-Fläche 136041 hl Wein. 

Gerichts-Bezirk Cittavecchia. 

Baut auf 4679 ha (4186 reduz.) Weingarten-Fläche 75586 hl Wein. 


r. 


Geisa Dobraloza. 

— Moscato. 

— Zelenka. 


Geisa Zlatarica. 
— Zutica. 


Lesina. to. 

— Bojdanusa. 


Gerichts-Bezirk Lesina. 

Baut auf 1062 ha (950 reduz.) Weingarten-Fläche 17109 hl Wein. 


Lesina Ilatarizza. 
— Opolo. hr. 


Lesina Prosecco. r. 
Vino di Spiaggia. 


Gerichts-Bezirk Lissa. 

Baut auf 2703 ha (2418 reduz.) Weingarten-Fläche 43546 hl Wein. 


Comisa, Komiza. 
Lissa. w. r. 


Lissa Karsticevica. 
— Opolo. hr. 


w. 


Lissa Prosecco. 
— Rucatac. to. 


Macarsca. 


Vrgorac. r. 


Metkoviö. r. 


g) Bezirkshauptmannschaft Macarsca. 

Baut auf 3026 ha (3630 reduz.) Weingarten-Fläche 64270 hl Wein. 

Gerichts-Bezirk Macarsca. 

Baut auf 2315 ha (2919 reduz.) Weingarten-Fläche 51663 hl Wein. 

| Macarsca Plavac. r. | 

Gerichts-Bezirk Vrgorac. 

Baut auf 711 ha reinen Weingärten 12607 hl Wein. 

I I 

h) Bezirkshauptmannschaft Metkovic. 


Baut auf 897 ha (1131 reduz.) Weingarten-Fläche 20017 hl Wein. 

t I 


i) Bezirkshauptmannschaft Bagusa. 

Baut auf 2852 ha (3596 reduz.) Weingarten-Fläche 63645 hl Wein. 


Gerichts-Bezirk Ragusa. 

Baut auf 677 ha (854 reduz.) Weingarten-Fläche 15115 hl Wein. 

Giuppana, Sipan. r. 


Valdinoce, Orasac. 


r. 


Gerichts-Bezirk Ragusavecchia. 

Baut auf 1557 ha (1963 reduz.) Weingarten-Fläche 34743 hl Wein. 

Ragusavecchia. r. \ \ 

Gerichts-Bezirk Stagno. 

Baut auf 618 ha (779 reduz.) Weingarten-Fläche 13787 hl Wein. 


Meleda, Mljet. r. to. 


| Stagno. r. 


| Stagno Cesvinica. s. r. 


k) Bezirkshauptmannschaft Sehenico. 

Baut auf 14090 ha (12925 reduz.) Weingarten-Fläche 249299 hl Wein. 


ßielo-Vino. 
Ostrovica. to. 


Gerichts-Bezirk Scardona. 

Baut auf 1861 ha (1707 reduz.) Weingarten-Fläche 32925 hl Wein. 


Scardona. 

— Crljenak. 


r. 


Scardona Moscato. 


Gerichts-Bezirk Sehenico. 

Baut auf 12229 ha (11218 reduz.) Weingarten-Fläche 216374 hl Wein. 


Morter, Murter. 
Obicno. 


r. 


Sehenico. 

— Maraschino. 

— Tartaro. 


Stretto. 

— Crnak. 
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I) Bezirkshauptmannschaft Sinj., 

Baut auf 628 ha (620 reduz.) Weingarten-Fläche 7284 hl Wein. 

Gerichts-Bezirk Sinj. 

Baut auf 470 ha (464 reduz.) Weingarten-Fläche 5451 hl Wein. 

Sinj. r. | j 

Gerichts-Bezirk Yrlika. 

Baut auf 158 ha (156 reduz.) Weingarten-Fläche 1833 hl Wein. 

Vrlika. r. | | 


Almissa. 

— Blutwein. 


m) BezirJcshauptmannschaft Spalato. 

Baut auf 25228 ha (22865 reduz.) Weingarten-Fläche 427111 hl Wein. 

Gerichts-Bezirk Almissa. 

Baut auf 2171 ha (1992 reduz.) Weingarten-Fläche 38422 hl Wein. 


Almissa Ljutun. g. 
— Prosecco. r. 
Schloßgut Castelli. 


Kuöine. 
Moscato di 


Rosa. dldr. 


Bol. 

— Opolo. 

— Prosek. 
Brazza. 


Gerichts-Bezirk S. Pietro (Brazza). 

Baut auf 12158 ha (10 877 reduz.) Weingarten-Fläche 195886 hl Wein. 


r. w. 


Brazza Crljenak. r. 

— Moscato. r. io. 

— Opolo. 

Milna (Brazza). t. 

— Opolo. hr. 


Neresi (Brazza). 
Postire (Brazza). 
Selca (Brazza). 
Yugava di Brazza. 


Clissa. 
Mravince. 
Salona, Solin. 


Bua. 

Castelvecchio. 


Gerichts-Bezirk Spalato. 

Baut auf 7089 ha (6501 reduz.) Weingarten-Fläche 125391 hl Wein. 


Solta, Sulet. r. 
Spalato. r. w. 

— Crljenak. r. 

— Ljutun. g. 


Spalato Moscato. 
— Prosek. 
Sucurac. dldr. 


Gerichts-Bezirk Trau. 

Baut auf 3810 ha (3495 reduz.) Weingarten-Fläche 67412 hl Wein. 


dklr. 


Trau. 

— Brzamin. 


Trau Ljutun. g. 


Arbo. 


Pago. r. 


n) Bezirkshauptmannschaft Zara. 

Baut auf 11424 ha (10671 reduz.) Weingarten-Fläche 191346 hl Wein. 

Gerichts-Bezirk Arbe. 

Baut auf 699 ha (697 reduz.) Weingarten-Fläche 9198 hl Wein. 


Arbe Galica. 
— Moscato. 


w. r. 


Arbe Yisana. 


Gerichts-Bezirk Pago. 

Baut auf 1684 ha (1680 reduz.) Weingarten-Fläche 22172 hl Wein. 

I I 

Gerichts-Bezirk Zara. 

Baut auf 7983 ha (7323 reduz.) Weingarten-Fläche 141247 hl Wein. 


Selve. r. 
Smiljcic. r. 
Smokovic. r. 
Uglian, Uljan. 
TJlbo, Olib. 


r. 


Zemonico, Zemruik. 
Zara. 

— Dujovica. dklr. 

— Gavran. dklr. 

— Gherbic. dklr. 


Zara Maraschino. 

— Modrina. dklr. 

— Plavinac. r. 

— Tartaro. 


Gerichts-Bezirk Zaravecchia. 

Baut auf 1058 ha (971 reduz.) Weingarten-Fläche 18729 hl Wein. 


Zaravecchia. r. 
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ß. Hongrie. Ungarn. Hnngary. 

(Transleithanien.) 

Ungarisch hlagyarorszag, östliche Reichshälfte der Österreichisch-Ungarischen Monarchie, Trans¬ 
leithanien, besteht aus: a) dem Königreich Ungarn mit dem ehemaligen, jetzt einverleibten 
Großfürsten tum Siebenbürgen, b) der Freien Hafenstadt Fiume mit Gebiet, c) dem Königreich 
Kroatien und Slawonien, einschließlich der ehemaligen, jetzt einverleibten Militär-Grenze. 
Diese Länder zusammen nennt man das ungarische Staatsgebiet, die Länder der ungarischen Krone 
oder die Länder der heiligen Stephans-Krone. Ungarn umfaßt 325324 qkm und H890) 
17463791 Einwohner. — Die Einteilung der Weingegenden Ungarns ist nach dem Gesetz-Artikel XXIII 
vom Jahre 1893 folgende: 1. Die Weingegend Ruszt-Ödenburg-Preßburg umfaßt die Terri¬ 
torien der Komitate Ödenburg (Sopron), Preßburg (Pozsony), Wieselburg (Moson), Eisenburg (Vas), 
Neutra (Nyitra). 2. Die Pest-Neograder Weingegend erstreckt sich auf die donau-linksuferigen 
Gemarkungen der Hauptstadt Budapest, weiter auf den oberen Waitzner, unteren, mittleren und oberen 
Pester Bezirk des Komitats Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun und auf die Gebiete der Komitate Neograd (Nögräd), 
Hont und Bars. 3. Die Ofener Weingegend faßt in sich die donau-rechtsuferigen Teile der 
Hauptstadt Budapest und des Komitats Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun. 4. Zur Somlauer Weingegend 
gehören folgende vier Gemeinden des Yeszprömer Komitats: Doba, Kis-Jenö, Nagy-Szöllös und Väsär- 
hely und vom Eisenburger Komitat das Säger Gebirge. 5. Die Ne szmö ly er Weingegend erstreckt 
sich auf die Territorien der Komitate Gran (Esztergom), Komorn (Komärom), Weißenburg (Fehör), 
Raab (Györ) und Veszpröm mit Ausnahme der Enyinger, Devecserer und Veszprömer Bezirke des 
Veszprömer Komitats. 6. Die Erlau-Visontaer Weingegend faßt in sich das Gebiet des 
Heveser Komitats, ferner die Gemeinden Andornak, Ostoros, Kis-Tälya, Noszvaj, Novaj und Szo- 
molya des Borsoder Komitats. 7. Die Abauj-MiskolezerWeingegend faßt in sich das Komitat 
Borsod mit Ausnahme der im Punkt 6 aufgezählten sechs Gemeinden, ferner die Gebiete der Komi¬ 
tate Gömör, Kis-Hont und Abauj-Torna, ausgenommen die Gemarkung der Gemeinde Abauj-Szäntö 
des Komitats Abauj-Toma. 8. Zum Tokajer Weingebiet gehören: a) Vom Zemplöner Komitat: 
die Territorien der Gemeinden Bekecs, Erdö-Bönye, Erdö-.Horväti, Golop, Jözseffalva, Kärolyfalva, 
B.-Keresztur, Kisfalud, Legyes-Bönye, Mäd, Monok, B.-Ölaszi, Ö.-Liszka, Ond, Petrahö, M.-Hotyka, Rätka, 
Särospatak, S.-A.-Ujhely, Szegi-Long, Szerencs, Szöloske, Tällya, Tarczal, Tokaj, Tolcsva, Kis-Toronya, 
Trauzonfalva, Vämos-Ujfalu, V6g-Ardö, Zombor, B.-Zsadäny (zusammen 32 Gemeinden); b) vom Komitat 
Abauj-Torna: das Gebiet der Gemeinde Abauj-Szäntö. 9. Die Szerednye-VinnaerWeingegend 
faßt in sich das Territorium des Unger Komitats. 10. Die Munkäcs-Nagy-Szöllöser Wein¬ 
gegend faßt in sich die Gebiete der Komitate Bereg und Ugocsa und vom Zemplöner Komitat den 
zu Punkt 8 nicht gehörigen Teil. 11. Die Rrmellöker Weingegend erstreckt sich auf die Ge¬ 
biete der Komitate Bihar, Szilägy und Szatmär, mit Ausnahme des Derecskeer Bezirks des Komi¬ 
tats Biliar. 12. Die Mönes-Magyarader Weingegend: das Gebiet des Arader Komitats. 13. Die 
Wersehetz-Weißkirchener Weingegend erstreckt sich auf die Komitate Temes, Krassö- 
Szöräny und Torontäl. 14. Die Szegszärder Weingegend: das Komitat To Ina. 15. Die Villäny- 
Fünfkirchener Weingegend umfaßt das ganze Gebiet des Baranyaer Komitats und den zu 
Punkt 17 nicht gehörigen Teil des Somogyer Komitats. 16. Die Badacsony er Weingegend faßt 
in sich den Tapolczaer Bezirk des Zalaer Komitats, weiter die Gemeinden Meszes-Györök und Keszthely. 
17. Die Balatonmellöker Weingegend erstreckt sich auf die übrigen Teile des Zalaer Komitats, 
auf die Veszprämer, Enyinger und Devecserer Bezirke des Veszprämer Komitats, sowie auf die Lengyel- 
tötier, Marczalier und Taber Bezirke des Somogyer Komitats. 18. Die Siebenbürgen-Haros- 
xnenter Weingegend faßt in sich die Komitate Alsö-Fehör, Hunyad und Maros-Torda. 19. Die 
Siebenbürgen-Küküllömenter Weingegend erstreckt sich auf die Komitate Groß- (Nagy-) 
und Klein- (Kis-) Küküllö. 20. Die Siebenbürger Weingegend faßt in sich die Komitate 
Besztercze-Naszöd, Fogaras, Klausenburg (Kolozs), Hennannstaüt (Szeben), Szolnok-Doboka, Torda- 
Aranyos und Udvarhely. 21. Die Alfölder Weingegend faßt in sich die zum 2. und 3. Punkte 
nicht gehörenden Teile des Komitats Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun, ferner die ganzen Gebiete der Komitate 
Szabolcs, Hajdu, Jäsz-Nagy-Kun-Szolnok, Bökös, Csongräd, Csanäd und Bäcs-Bodrog und den Derecs¬ 
keer Bezirk des Biharer Komitats. 22. Die Fiumaner Weingegend erstreckt sich auf das Gebiet 
der Stadt Fiume. R. Schröer gibt in »Der Weinbau und die Weine Österreich-Ungarns« 
folgende Einteilung des ungarischen Weingebietes: I. Bezirk diesseits der Donau: 1. Wein¬ 
gegend Preßburg. 2. Neutra, Bars, Ober-Komorn. 3. Hont, Neograd, Waitzen. 4. Pest, Steinbruch, 
Hatvan. 5. Flachland. II. Bezirk jenseits der Donau: 1. Weingegend NeusiedL 2. Raab. 

3. Neszmöly, Gran. 4. Ofen. 5. Weißenburg, Veszpröm. Tolna. 6. Somlau. 7. Plattensee. 8. Zala, 
Eisenburg, Odeuburg. 9. Villäny, Fünfkirchen. 10. Szegszärd. 11. Ober-Sümeg-Tolna. HI. Bezirk 
jenseits der Theiß: 1. Weingegend Szatmär-Steinburg. 2. Ermellök. 3. Mönes-Magyaräd. 

4. Temes-Krassö (oberer Teil). 5. Temes-Krassö (unterer Teil). 6. Flachland. IV. Bezirk dies¬ 
seits der Theiß: 1. Weingegend Erlau-Visonta. 2. Miskölcz. 3. Torna, Abauj, Gömör. 4. Tokaj, 
Hegyalja. 5. Ober-Zemplön, Ung, Ober-Bereg. 6. Unter-Bereg, Ugocsa. 7. Flachland. V. Bezirk 
Siebenbürgen: 1. Weingegend Unter-Maros. 2. Mittel-Maros. 3. Klein-Kokelsburg. 4. Groß-Kokels- 
burg. 5. Mezösög (Flur). 6. Szilägysäg. VI. Bezirk Kroatien-Slawonien: 1. Weingegend 
Syrmien-Karlowitz. 2. Veröcze-Belovär. 3. Agram-Karlstadt. 4. Gradisca-Bröd. 5. Petrinja. 6. Küsten¬ 
land. Hinsichtlich der Boden-Verhältnisse ist zu bemerken, daß diese eben so verschieden sind 
wie seine Produkte. Der Boden des Hegyalja-Gebirges besteht in der oberen Schicht größtenteils 
aus verschieden gestaltetem trachytischen Gestein. Hier befinden sich die berühmten Weinberge von 
Tokaj, Tarczal, Keresztur, Mäd, Talya. Die ersten Reben sollen Kolonisten aus Italien und Morea 
unter Bela IV. 1241 hier angepflanzt haben. Das Deindol-Gebirge weist Kalk-, der Adlerberg bei 
Ofen vulkanischen, das Somlyoer sowie das Badacsony er Gebirge Basalt-Boden auf. Die nördliche 
Seite des Plattensees hat kalkhaltigen Thon-, das Eisenburger Komitat stark eisenschüssigen Boden, 
das Beregher Komitat verwitterten Alaunstein. So verschieden wie die Boden-Arten sind auch die 
ungarischen Rebsorten: Für Weißweine: Alanttermö, Balafant, Balint (Kleinweiß), Bisztesfehör 
(Mehlweiß), Borosfehör, Czerjö, Dinka (veres, fehör, zöld), Forko (Lämmerschwanz), Furmint (Mosler), 
Gohör, Härslevelü, Hosszünyelü, Köknyelü, Kolontär, Koväcsi, Löanyka, Mäzesfehör (Honigler), Mu- 
stafer, Pöcsi szagos, Rakszallö (Silberweiß), Särfehör (Honigtraube), Semendriai, Slankamenka, Vörös- 
vallas. Für Rotweine: Bakszem, Garbenet, Clävner, Csökaszölö (Kleinschwarz), Hajnos, Kadarka, 
Karai, Ködös käh, Portugieser, Purcsin, R6k Göhör, Ungartraube. — Die ganz außerordentliche Mannig¬ 
faltigkeit der Ungar-Weine macht eine allgemeine C h a r a kt e rist i k fast unmöglich; eins nur 
haben die meisten Ungar-Weine mit einander gemein: den südlichen Charakter. Nach Stephan Molnär 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. Teil. Oö ^ 
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werden die ungarischen Weine folgendermaßen klassifiziert: Weißweine: 1. Ausbrüche und Süß¬ 
weine (Tokajer, Ruszter Ausbruch u. a.). 2. Schwere Braten-Weine (Szamorodnyer, Badaesonyer, Abra¬ 
hamsberger, Somlyoer, Fülöjer u. a.). 3. Schwere Sorten-Weine (Bakatorwein von firmellfek, Käknyelü 
von Badacsony, Czerjöwein von Pen cz und Möor u. a.). 4. Leichte Tisch weine. 5. Sehr leichte AlfÖlder 
Weine. Rotweine: 1. Rote Ausbrüche und rote Süßweine (Mäneser roter Ausbruch u. a.). 2. Schwere 
Rotweine (Ofener Adlerberger und Blocksberger, Villänyer, M6neser, Szegszärder u. a.). 3. Schwere 
Sorten-Weine (Kadarkawein von Blönes und Erlau, der Burgunderwein von Tätäny, Ofen u. a.). 
4. Leichte Rotweine. 5. Schilcher-Weine. — Wertvolle Mitteilungen über die Weinbau-Verhältnisse 
Ungarns im allgemeinen gingen uns von der Firma David Abeies in Budapest zu. 

0V La vom ungarischen Ackerbau-Ministerium bis zur Eröffnung der Millenium-Ausstellung 
(1. Mai 1896) eine genaue Landes-Beschreibung Ungarns, die sich auf alle landwirtschaftlichen 
Betriebe erstreckt, herausgegeben werden wird, so dürfte diese Statistik manches neue auch für 
den Weinb au Ungarns zu Tage fördern, so daß dadurch in unserer Abhandlung über Ungarns Weine 
wiedergegebene Zahlen nicht mehr zutreffend erscheinen dürften. In solchem Falle werden wir diesen 
Abschnitt durch einen Nachtrag den derzeitigen Verhältnissen entsprechend verbessern. 

Alsö- = Nieder-, Unter-. Balaton- == Plattensee-. Duna- = Donau-. Erdö- = Wald-, 
Forst-. -Falu = -Dorf. Felsö-= Ober-, Über-. Kis-= Klein-. Magyar- = Ungarisch-, 
Mezö- = Feld-. Nagy- = Groß-, N6met-= Deutsch-. Ö-= Alt-. Oläh- = Walachisch-. 
Szäsz- = Sächsisch-. Sz e n t - = He i 1 i g-. S z e rb- == Serbisch-, Török- = Türkisch-. 

Töt* = Slawisch-. Uj- = Neu-. 

a) Hongrie. Ungarn. Hungary. 

Die Wciubau-Fläche des Königreichs Ungarn betrug im Jahre 1893 226135 ha, wovon 55902 ha von 
der Phylloxera angegriffen waren. Der Ertrag belief sich auf etwa 12 —14 hl per Hektar. Das 
Königreich Ungarn bringt eine große Anzahl der vorzüglichsten Weine hervor. Als der »ideale« 
Ungarwein gilt der Tokajer, der König der Weine. Wenngleich dieser durchaus nicht als charak¬ 
teristischer Vertreter der ungarischen Weine anzusehen ist, so ist doch den meisten.eine Eigenschaft 
des edlen Tokajers in größerem oder geringerem Grade gemeinsam: das Feuer. Über den Tokajer 
Weinbau macht uns Herr Viktor Koslinsky, Direktor der Vinczellär Iskola (Winzer-Schule) 
in Tarczalon, welcher auch die Korrektur dieser Abteilung bereitwilligst übernommen hat, folgende 
Mitteilung: Tokaj, Tokay, Großgemeinde und Hauptort eines Stuhlbezirkes im ungarischenKomitat 
Zemplön. Von Tokaj zieht sich nord- und nordostwärts die Berggruppe der Hegyalja (deutsch: »unterer 
Teil des Berges«), die sich durch ihre Weine auszeichnet, hin. Die Hegyalja (sprich »he'djalja«) ist 
ein 50 km langer, zwischen den Flüssen Bodrog und Hernäd gelegener Gebirgszug. Hier wächst in 
32 aneinander grenzenden Lagen oder Ortsgebieten der weltbekannte Tokajer (Tokaier, Tokayer). 
Der eigentliche oder der »edele« Tokajer stammt jedoch nicht aus Tokaj selbst, sondern er hat von 
dieser Stadt nur den Namen erhalten. Aller Wahrscheinlichkeit ist dies darauf zurückzuführen, daß 
in Tokaj am 28. Oktober, also mitten in der Weinlesezeit, die in Ungarn ehemals berühmte Messe 
abgehalten wird, die, einzig in ihrer Art, besonders in früheren Zeiten von Menschen aus aller Herren 
Länder besucht war. Daß nun hier in jener eisenbahnlosen Zeit unter den vielen und großen Ge¬ 
schäften auch Weingeschäfte abgewickelt wurden, liegt sehr nahe. Zur Geschichte des Tokajers 
schreibt man ferner: Einer ganz besonderen Veranlassung hatte der Tokajer seine Einführung in die 
höheren und höchsten Kreise der Gesellschaft zu danken, und zwar einem ihm durch Papst Pius IV. 
im Jahre 1562 ausgestellten Empfehlungsbriefe. Während des Tridentinischen Konzils hörte nämlich 
der Bischof von Fünfkirchen, Georg Draskovics, an der päpstlichen Tafel zu Trient den Wein vom 
Vesuv, Lacrimae Christi genannt, über die Maßen preisen. Dem gegenüber erklärte er ohne Verzug 
und mit aller Zuversicht, daß er mit einem noch besseren Gewächse aufzuwarten vermöge, und ließ 
aus seinem Keller einige Flaschen roten Ungarwein holen, dem selbst die Italiener ihre Anerkennung 
nicht versagen konnten: es war eine Probe aus den Reben - Pflanzungen des Dorfes Tälya. Auch der 
Papst kostete davon, fand das Gewächs vorzüglich und als er erfahren hatte, daß es aus Tälya 
stamme, rief er scherzend: »Summum Pontificem talia vina decent! Solch’ ein Wein (aber auch: 
der Tälyawein) ist eines Papstes würdig!« Dies Wortspiel begründete den Ruf des Produktes des 
sogenannten Tokajer Weingebirges und man nannte das Gewächs noch lange »Tälyawein«, bis zu 
Anfang des 18. Jahrh. der Ruf der Kellereien des Fürsten Franz Rakoczy zu Tokaj jene ursprüng¬ 
liche Bezeichnung völlig verdrängte. — Der edelste Tokajer wächst bei dem Marktflecken Tarc^al, 
auf einem nur 200 m laugen Fleck, der dem königlichen Hause gehört; er führt den Namen Szarvas. 
Nächstdem sind die besten Erzeugungs-Orte: Tälya, Mäd, Kisfalud, Zsadany, Tolcsva, Bodrog-Olaszi; 
Mittelweine liefern: die Stadt Tokaj, Keresztür, Erdö-B6nye, Sarospatak, Ond, Szanto, Satorallja- 
Ujhely.Golop, Zombor, Erdö-Horväti, Ratka, Kis-Toronya. Das ganze Gebiet dieses 5 Quadrat-Meilen 
großen Gebirgsstockes umfaßt 6162 ha Weingärten, welche früher in guten, reblausfreien Jahren 
80000 hl, zwei Drittel hiervon in mittleren und ein Drittel in schlechteren Jahrgängen hervor¬ 
brachten. Die Erträge, auf die vermöge des meist vulkanischen Bodens die Witterungs-Verhältnisse 
einen unglaublichen Einfluß haben, stellen sich im zehnjährigen Durchschnitt auf zwei vorzügliche, 
drei gute und fünf geringere Jahre, was zur Erhöhung des Preises des guten Produktes nicht wenig 
beiträgt. — Der Tokajer wird in mehreren Sorten hergestellt: Aus Trauben ohne Auslese erhält 
man den Szamorodni, von russisch-polnischen Häusern so benannt, was dem Begriff »so wie er 
gewachsen ist« entspricht. Es werden hierbei die durch die Edelfäule entstandenen und eingetrock¬ 
neten Beeren nicht herausgesucht und zur Ausbruch-Erzeugung verwendet, sondern sie werden mit¬ 
getreten und mitgepreßt. Man erhält so einen kräftigen, feurigen, wenig süßen Wein von ausge¬ 
prägtem, eigentümlichem Geschmack und Bouquet-Reichtum. Werden die Trocken-Beeren vorher 
ausgelesen und die Trauben dann gekeltert, so heißt das Produkt Ordinari (»gewöhnlicher Wein«), 
ein der Süße entbehrender, sonst guter Wein, der meist im Lande selbst getrunken wird. Der.Aus¬ 
bruch ist der edelste Wein von Trockenbeeren. Man gießt auf die bis zu einer feinen breiigen 
Blasse getretenen Trocken-Beeren Blost aus besten Lagen und läßt die gut aufgerührte Blasse 12 bis 
48 Stunden stehen, um selbe dann wieder durch den Sack zu treten und die Trester zu pressen, wobei 
aber der Tresterwein nicht zum Ausbruch gerechnet und geschüttet wird. Das Quantum Bütten von 
301 Inhalt an Trockenbeeren für ein Faß Most von 135 1 bestimmt das Ausbruchs-Sortiment: ein-, 
zwei-, drei-, vier-, fünfbüttiger Wein. Ausnahmsweise werden auch sechsb üttige gemacht; 
es werden dann auf 180 1 gute Trockenbeeren 135 bis 140 1 Blost aufgeschüttet. Forditas ist der 
zweite Blostaufguß auf die abgesackten, aber noch nicht ausgepreßten Trockenbeeren; dieser Wein 
ist dann ungefähr einem sehr guten Szamorodni gleich. Werden die Trockenbeeren in unten durch¬ 
löcherte und mit Zapfen geschlossene Bottiche geschüttet, so fließt aus ihnen durch den Druck der 
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eigenen Sohwere eine zuekerreiche Flüssigkeit ab, die nur unvollkommen vergärt: die Essenz, 
welche einen sehr zuckerreichen, alkoholarmen, aromatisch höchst wohlschmeckenden Wein gibt. 
Der unter dem Namen Mäsläs bekannte Wein ist kein Lese-, sondern ein Kellermanipulations- 
Produkt. Es wird nämlich auf das Lager eines guten Weines ein minderer Wein aufgegossen und 
nach einiger Zeit abgezogen. Der Name entspricht dem Begriff des zweiten Aufgusses. Die Hegyal- 
jaer Weine sind alle weiß. Die edelste Rebsorte ist die Furmint (»Mosler«), daneben Härslevelü und 
Fehörfrölö, hier und da gelber Muskateller. In der Hegyalja ist die vollkommene Ausbildung von 
Trockenbeeren die Hauptbedingung einer guten Lese; denn nur in diesem Falle kann Dessertwein 
bereitet werden, welcher den Hauptwert der Produktion bildet und für diese Weingegend charak¬ 
teristisch ist. Ein gut gelungener Tokajer-Wein ist hochfein, von eigentümlichem, angenehmem Ge- 
schmak, welcher von keinem anderen Weine der Welt übertroffen wird. Der »Szamorodni« ist markig, 
feurig, geschmeidig, nur selten süßlich, aber sehr gehaltreich, in ganz gereiftem Zustande sehr an¬ 
genehm, bitterlich — an Mandel- oder Brotgeschmack erinnernd — und hoch aromatisch. Der »Aus¬ 
bruch« oder ungarisch »aszü« ist wegen des mehr oder weniger großen Zucker-Gehaltes, der die 
vollständige Ausgährung etwas hemmt, meistens alkoholarmer als der Szamorodni, dem gegenüber 
aber neben sonst ebenbürtigen Eigenschaften immer charakteristisch süßlich und besonders aroma¬ 
tisch. Letztere Eigenschaft ermöglicht es dem Kenner, den echten Tokajer-aszü von allen nachge¬ 
ahmten oder südlichen Likör-Weinen unterscheiden zu können. Der Tokajer hat eine Blume und ein 
Aroma im wirklichen Sinne des Wortes, welches an. Intensität dem Gerüche des besten Honigs gleicht. 
— Es wird im Tokajer Gebiete auch sogenannter Ürmös und Föttmust erzeugt; der erste ist 
mit etwas Wermut bis zur Hälfte eingedickter Most aus der Presse, nicht aus dem Sacke, der zweite 
einfacher eingedickter Most, im jugendlichen Alter ein süßes, prickelndes, besonders von Damen gern 
genossenes Getränk zu Backwerk oder Kastanien, im hohen Alter aber eine klare, dunkel-gold¬ 
farbige, außerordentlich feine und starke Flüssigkeit, welche den Tokajer-Charakter deutlich an sich 
trägt. Zwischen beiden besteht nur der einzige Unterschied, daß der »Urmös« immer etwas Wermut- 
Geschmack hat. Leider wird dieser eingedickte Most von gewissenlosen Menschen zur Fabrikation 
von Ausbruch als Zusatz zum Most statt der Trockenbeeren verwendet, und namentlich das Ausland 
als Absatz-Gebiet hierfür mit Erfolg aufgesucht. — Über die Preise für Tokajer, welche der Güte 
des Produktes entsprechend, keine geringen sind, sei folgendes hervorgehoben: Im Jahre 1860 kaufte 
Napoleon 1H. eine Kiste von 200 Flaschen Tokajer, Gewächs von 1811, für den Preis von 10000 Fcs., 
also die Flasche zu 50 Fcs. Der Kaiser von Österreich hatte vom König von Holland einen Zug 
arabischer Pferde erhalten und machte ihm dafür ein Gegengeschenk, aus 2000 Flaschen Tokajer 
bestehend, die er in Krakau zu dem Preise von sieben Dukaten (gegen 67 Mk.) pro Flasche hatte 
aufkaufen lassen. Krakau hat von jeher den Ruf besessen, die Ungar-Weine pfleglich zu behandeln. 


Abony (Zemplän). te. 
Abraham (Zala). w. 
Abrahämsberg. w. 

Acs (Komarom), w. 

Acsa (WeLßenburg). tu. 
Acsäd (Veszprem). 
Äcs-Teszär (Veszprem). 
Adänd (Somogy). 
Adlerberg uergi. Ofen. 
Adony (Weißenburg). 
Agadics (Krasso-Szöreny). 
Agard (Nogräd). 

Ägfalva (Ödenburg). 
Agris, Egres (Arad). 

Aho (Bars). 

Ajka (Veszprem). 

Ajnäcskö (Gömör). 

Aka (Veszprem). 

Akali (Zala). 

Akli (XJgocsa). 

Akol (Baranya). 

Alacska (Borsod). w. 
Chäteau-Alacska. w. 
Alberti (Pest). 

Alcsuth (Fejer). 

Alföld 1 ). w. 

—er Sandwein. w. 

Alhau, Alhö (Vas). 
Alibunar (Torontäl). 

Aljos, Allios (Temes). 


Almadi (Veszprem). w 
Almägy (Gömör). 
Almamellek (Somogy). 
Almäs 2 ) (Bacs-Bodrog). 
Almäs (Szilägy). 

Almäs-Tö (Pest). 

Alpär (Bihar). 

Alsö-Almäs (Hont). 
Alsö-Balog (Gömör). 
Alsö-Bodony (Nogräd). 
Also-Boldäd (Szatmär). 
Also-Dabas (Pest). 
AldDebrö (Heves). 
Also-Derna (Bihar). 
Alsö-Dörgicse (Zala). 

—er Burgunder, r. 

—er Muskateller, io. 

—er Kiesling, io. 

—er Sylvaner. w. 
Alsö-Eörs, -Örs (Zala). 
Alsö-Fegyvernek (Hont). 
Also-Galla (Komärom). 
Also-Golop (Zemplen). 
Also-PIahöt (Zala). 
Alsö-Homorod (Szatmär). 
Alsö-Illmicz (Moson). 
Alsö-Jözsa (Hajdu). 
Also-Kovil (Bäcs-Bodrog). 
Alsö-Lendva, Unter- 
Limbach (Zala). w. 


Also-Ludäny (Nogräd). 
Alsö-Lugos (Bihar). 
Alsö-Näna (Tolna). 
Alsö-Nemedi (Pest). 
Alsö-Novaj (Abauj). 
Alsö-Nyek (Hont). 
Alsö-Pähok (Zala). 
Alsö-Palojta (Hont). 
Alsö-Päl (Bars). 
Alsö-Peteny (Nogräd). 
Alsö-Prandorf (Hont). 
Alsö-Kajk (Zala). 
Alsö-Rakoncza (Hont). 
Also-Kaks (Vas). 

Alsö-Säp (Nogräd). 
Alsö-Segesd (Somogy). 
Alsö-Szecsenyke (Nogräd). 
Alsö-Szemered (Hont). 
Alsö-Szölös (Nyitra). w. 
Alsö-Szuha (Gömör). 
Also-Vadäsz (Abauj). 
Alsö-Zsember (Hont). 
Alt-Orschowa bergt. 

Ö-Orsova. 

Andocs (Somogy). 

Andod (Nyitra). 

Andornak (Borsod). 
Andräshida (Zala). 

Antalfa bergt. Szent-Antalfa. 
Antalfalva (Gömör). 


*) Alföld, d. i. »Niederlande, ist die unga¬ 
rische Benennung der weiten Ebene Ungarns oder 
der sog. »größten ungarischen Ebene», die im W. 
und S. von der Donau, im N. und O. von den Aus¬ 
läufern der nördlichen und östlichen Karpaten 
begrenzt wird und ein längliches Viereck von 
220 km Breite und 440 km Länge bildet, dessen 


Fläche etwa 96000 qkm beträgt, beinahe die 
Hälfte von Ungarn im engeren Sinne. 

2 ) Almäs(sprich »ölmäsch«, d.h. »apfelreich«) 
heißen mehrere obstreiche Thäler in Ungarn und 
Siebenbürgen. Außerdem führen diesen Namen 
einzeln oder als Beinamen über 30 Ortschaften 
in Ungarn und Siebenbürgen. 


111* 
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Apagy (Szabolcs). 
Apahegy (Szatm4r). xo. 
Apar (Tolna). 

Apatelek, Mokra (Arad). 
Ap4ti (Nograd). 

Apatin (Bäcs-Bodrog). xo. 
Apcz (Heves). xo. 

Apostag (Pest), xo. 

Aräcs (Zala). xo. 

Arad*). 

—er Bakator. xo. 

—er Kadarka. r. 

—er Hiesling. xo. 

Arany4g (Arad). 

Arany4g bergt. Hernyakova. 
Aranyod (Zala). 

Aranyos (Heves). 

Aranyos-Maröt (Bars). \ 
—er Merlot, r. [xo. r.j 
—er Hiesling. xo. 

—er Traminer, xo. 
Aranyos-Medgyes 
(Szatm4r). 

Ardö (Szil4gy). 

Arlö (Borsod). 
Asszonyväsar (Biliar), xo. 
Aszalo (Somogy). 

Asz4r (Komärom). 

Aszod (Pest), xo. 

Aszöfö (Zala). 
Avas-Ujv4ros (Szatmar). 
Babarcz (Baranya). 
B4bony (Somogy). 

B4cs 2 ). r. xo. 

Bäcs-Almäs cergl. Almas. 
B4cs-Brestov4c (Bäcs- 
Bodrog). 

Badacsony (Zala). xo. 

—er Blaustingel. 


Balaton-Ujlak (Somogy). 
Bal4zs (Zölyom, Sohl), xo. 
Baläzshäza, Blagea 
(Szil4gy). .. 

Balf (Sopron, Ödenburg). 
Balkäny (Szabolcs) 

Balla (Szilägy). 
Balmaz-Ujväros (Hajdu). 
Balsa (Szabolcs). 

Baltavär (Vas), xo. 
B41yog (Bihar). 

B4n (Baranya). 

Bana (Komärom). 

Bänät 4 ). xo. 

Bänät-Komlos bergt Kom-1 
B4nfalva (Borsod). [los.j 
Banhida (Komärom). xo. 
Bänhorvät (Borsod). 

B4nk (Nogr4d). 
Bänok-Szent-György \ 
Bänos (Baranya). [(Zala).j 
Bär (Somogy). 

Barabäs (Zala). 

Baracska (Bäcs-Bodrog). 
Bäränd (Bihar). 

Baranya 5 ). 

Baranyav4r (Baranya). 
Bar4ti (Hont). 

Bar4tur (Baranya). 

B4rd (Somogy). 

B4rsonyos (Veszprem). 

Bat (Hont). 

Batarcs (Ugocsa). 

Bataszek (Tolna). r. 
B4thmonostor (Bacs- 
Bodrog). 

Batöny (Heves). 

Bätorkesz (Esztergom). 
Batta, Szazhalom (Fejär). 


Badacsonyer Keknyelü. xo. 

— Muskateller, xo. 

— Hiesling. xo. 

Bag (Pest). 

Bagola-Sancz (Somogy). 
Bagonya (Zala). 

Bagos (Szil4gy). 

Bagota (Baranya). 

Baj (Komarom). 

Baja (Bacs-Bodrog). 
Bajmocska (Nyitra). 
Bajmöcz-Apäti (Nyitra). 
Bajna (Nyitra). 

—er Tischwein. xo. 

Bajot (Esztergom). 

Bajta (Hont). 

Bak (Zala). 

Bakabanya (Hont). 
Bakocza (Baranya). 
Bakönak (Zala). 

Bakonya (Baranya). 
Bakony-Tamasi 
(Veszpräm). 

Bakov4r (Temes). 

Baksa (Baranya). 

Bakta (Heves). 

Balajt (Borsod). xo. [gräd.l 
Balassa-Gyarmat bergt. N6-J 
Balaton-Bereny (Somogy). 
Balatonfo-Kaj 4r 
(Veszprem). 
Balaton-Eüred 3 ). 
Balaton-Henye (Zala). 
Balaton-Keresztur 
(Somogy). 

Balaton-Xis-Szöllös (Zala). 
Balaton-Szent-György 
(Somogy). 

Balaton-Udvari (Zala). 


2 ) Arad, Komitat in Ungarn, grenzt im 0. 
an das Komitat Hunyad, im S. an Krassö und 
Temes, im W. an Csanäd und B6k6s, im N. an 
Bihar. Es ist im östlichen größeren Teile erfüllt 
von Zweigen der siebenbürgischen Karpaten, den 
Hegyes- und Moma-Kodru-Gebirgen, im westlichen 
eben. Das Land ist reich an Wein. Die vorzüg¬ 
lichsten Sorten bauen die Ortschaften M6nes, 
Magyaräd, Yilägos, Kovaszincz, Kuvin, Gyorok 
und Paulis. Von der Hauptstadt Arad aus wird 
ein bedeutender Handel nach Deutschland und 
dem Schwarzen Meere betrieben, besonders mit 
Getreide, Spiritus, Wein, Tabak usw. 

®) Bä cs (sprich »bätsch«), Bäcska, amtlich 
Bäcs-Bodrog, Komitat in Ungarn zwischen der 
Donau und Theiß, grenzt im N. an die Komitate 
Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun und Csongräd, im 0. an 
Torontäl, im S. an Kroatien-Slawonien, im W. an 
Baranya. Es ist ausgezeichnet durch natürliche 
Fruchtbarkeit und seine günstige Lage an den 
beiden Hauptflüssen des Landes. Das Komitat 
hat 11079,41 qkm, (1890) 716488 Einwohner und 
umfaßt 13 Stuhlbezirke: Apatin, Bäcs-Almäs, 
Baja, Hödsäg, Kula, Deutsch-Palänka, Ö-Becse, 
Titel, Topolya, Neusatz (Ujvidök), Zenta, Zombor 
und Zsablya; ferner die Städte mit Municipium 
Zenta, Baja, sowie drei königliche Freistädte: 
Szabadka oder Maria-Theresiopel, Zombor und 
Neusatz, 121 Groß-Gemeinden, 2 Klein-Gemeinden 
und 41 größere Puszten oder Meiereien. 


*) Balaton, d. i. »Plattensee«; Füred, d.L 
»Bad«. Balaton-Füred, Dorf und Kurort im 
Stuhlbezirk Tapolcza des ungarischen Komitats 
Zala, ist romantisch gelegen, indem es einerseits 
an den Plattensee, andererseits an die östlichen 
Hügel-Auslauf er des Bakony-Waldes stößt. Es wer¬ 
den hier viel Trauben zu Kurzwecken verbraucht. 

*) B ä n ä t oder B ä n s ä g bezeichnet im Unga¬ 
rischen im allgemeinen eine Grenzprovinz oder 
jede Gegend, über die ein Ban herrscht, in ähn¬ 
licher Weise wie in Deutschland das Wort »Mark«. 
Insbesondere ist Banat der Name einer Landschaft 
in Ungarn, welche die Komitate Temes, Torontäl 
und Krassö umfaßt. Das alte Temeser Banat ent¬ 
hält mit der Banal-Grenze 28040 qkm und ist sehr 
fruchtbar. Es grenzt im N. an die Maros, im 0. 
an das Banater-Gebirge, das Ungarn von der Wa¬ 
lachei und Siebenbürgen trennt, im S. an die Do¬ 
nau und im W. an die Theiß. Das heute nur noch 
einen geographischen Begriff und keinen Verwal¬ 
tungs-Bezirk mehr darstellende Banat hat 26382 
qkm und (1890) 1433424 Einwohner. 

6 ) Baranya (sprich »böranjo«), ungarisches 
Komitat, grenzt im N. an Tolna, im 0. an die 
Donau, im W. an Somogy, ist im S. durch die 
Drau von Kroatien geschieden und wird von den 
Ausläufern der steirischen Alpen durchzogen. Das 
Land ist außerordentlich fruchtbar und reich an 
guten Weinen. In weinbaulicher Hinsicht bildet 
es die Villänyer Weingegend. 
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Bättaszek (Tolna). 

Battina (Baranya). 
Battonya (Csanäd). w. 
Bavanistye (Temes). 
Chateau-Bayer, r. 

Baza (Zala). 

Bazin, Pösing, Bösing 1 )- 
—er Kiesling. w. 

—er Sylvaner. w. 

—er Traminer, w. 

—er Veltliner, w. 

Bazsi (Zala). 

Bebes (Zala). 

Beese (Veszpröm). 

Becske (Nögräd). 

Becz (Zala). 

Beczefa (Baranya). 

Beczkö (Trencsen). 

Bedeg (Tolna). 
Bökäsmegyer (Pest). 
Bekecs (Zemplen). 

Bekös. w. 

Bekös-Csaba (Bökös). 

Bel (Hont). 

Belacz (Tolna). 

Belecska (Tolna). 

Belönyes (Bihar). 
Belenyes-Örvenyes (Bibar). 
Belezna (Somogy). 

Bellye (Baranya). 

Bönye (Pest). 

Ber (Nögräd). 

Berczel (Szabolcs). 

Bereg (Bäcs-Bodrog). 
Beregszäsz 2 3 ). 

—er Welschriesling, w. 
Beremend (Baranya). 
Berente (Borsod). 

Beretty6-Ujfalu (Bihar). w. 
Berhida (Veszprem). 
Berkenye (Nögräd). 
Berkesd (Baranya). 


Berki (Nögräd, Neograd). 
Berlisty e (Krassö-Szöröny). 
Berneeze (Hont). 

Bernye (Bihar). 

Berzete (Gömör). 
Besenyö 8 ) (Borsod). 
Besenyö (Neutra, 

Nyitra). w. 

Bezdän (Bäcs-Bodrog). 
Bezdin (Temes). 

Bezered (Zala). 

Bia (Pest), w. 

Bicske (Fejer). zc. 

Bihar 4 ). 

Bikal (Baranya). 

Bikity (Bäcs-Bodrog). 
Billöt (Torontäl). 

Biri (Szabolcs). 

Biriän (Baranya). 

Bisse (Baranya). 

Blagea uergt. Baläzshäza. 
Blocksberg oergl. Ofen. 
Blumenthal bergt. Mäslak. 
Bocsär (Torontäl). 

Bocska (Zala). 

Boda (Baranya). 

Bodajk (Fejer). 

Böde (Zala). 

Bodöhäza (Hajdu). 
Bodökö-Ujfalu (Abauj). 
Bodokö-Väralja (Abauj). 
Bodolya (Baranya). 
Bodoncz (Vas). 
Bodrog-Olaszi (Zemplen). 
Bodva, Boldva (Borsod). 
Bogäros (Torontäl). 

Bögät (Szabolcs). 

Bogdänd (Szilägy). 
Bogdäny (Pest), w. 
Boglär (Fejer). to. r. 

—er Burgunder, r. 
Bogojeva (Bäcs-Bodrog). 


Bogsänbänya oergl. Nemet- 
Bogsän. 

Bogsia rergL Bomän- 

Bogsän. [morn).l 

Bokod (Komärom, Ko- J 
Bökönye (Jäsz-Nagy-Kun- 
Szolnok). 

Bölcske (Tolna). 
Boldogasszonyfa (Vas). 
Boldva bergt. Bodva. 

Boly (Zemplen). r. 
Bonczödföld (Zala). 
Bonnya (Somogy). 

Böny (Györ). 

Bonyhäd (Tolna). tc. r. 
Borbolya (Sopron). 

Borcsa (Torontäl). 

Borgäta (Vas). 

Borjäd (Baranya). 
Borosjenö, Weindorf 
(Pest), w. 

Borossebes (Arad). 

Borota (Bäcs-Bodrog). 
Borsfa (Zala). 

Borsod 5 * * ). 

Borsod-Nyök, Necken 
markt (Borsod). ' 
Borsos-Berinke (Nögräd) 
Börzöncze (Zala). 

Börzsöny (Hont). 

Bösing bergt. Bazin. 
Böszenfa (Somogy). 

Böta (Borsod). 

Botfa (Zala). 

Botos (Torontäl). 

Bottyän (Pest). 

Boz (Ödenburg, Sopron). 
Bozsök (Zala). 

Brestoväc bergt. Bäcs- 
Brestoväc. 

Brostyän (Krassö-Szöreny), 
Bruckenau, Piske (Temes). 


1 ) Bösing, auch Pösing, magyar. Bazin, 
Stadt mit geordnetem Magistrate im ungarischen 
Komitat Preßburg (Pozsony), im Waagthale, hat 
nicht unbedeutenden Weinbau. 

*) Beregszäsz (sprich »Beregsaß«, ehedem 
Lampertshaus, eine deutsche Gründung), Haupt¬ 
ort des ungarischen Komitats Bereg, am Fuße 
einer einzelnen aus der Ebene sich erhebenden 
und mit Wein bepflanzten Gebirgs-Kette aus 
trachytischen Gesteinen. 

3 ) Besenyö, Bessenjü) (sprich »böschenjÖ€; 
auch Bessenova, Besenova) heißen mehrere 
Ortschaften und Puszten in Ungarn, Siebenbürgen 
und Syrmien. Der Name wird von dem Volke 
der Petschenegen (magyarisch »Besenyök«) her¬ 
geleitet. 

*) Bihar, Komitat in Ungarn, grenzt im N. 
an die Komitate Hajdu, Szabolcs und Szatmär, 
im W. an B6k6s, im S. an Arad, im 0. an Sieben¬ 
bürgen. In seinem westlichen größeren Teile bil¬ 

det es eine fortlaufende, mit Sümpfen, Sandheiden 
und fruchtbaren Strecken abwechselnde Ebene, 

in seinem östlichen ist es Gebirgsland, dessen 

Höhen es von Siebenbürgen scheiden. Der Boden 

ist meistens ergiebig und bringt im Gebirge 
guten Wein hervor. Das Komitat hat 10961,63 qkm 


und (1890) 516704 Einwohner. Es zerfällt außer 
der Stadt mit Municipium und Komitatssitz Groß¬ 
wardein in die 17 Stuhlbezirke: B61, Belönyes, 
Berettyö-Ujfalu, Csöfa, Derecske, Elesd, fir-Mihaly- 
falva, Großwardein (Központi järäs), Magyar- 
Csöke, Margita, Mezö-Keresztes, Nagy-Szalonta, 
Szalärd, Szökelyhid, Tenke, Torda und Vasköh. 

6 ) Borsod (sprich »borrsekod«), ungarisches 
Komitat im ehemaligen diesseitigen Theißkreise, 
grenzt im N. an das Komitat Abauj-Torna und 
Gömör, im 0. an Abauj-Torna, Zemplön und Sza¬ 
bolcs, ira S. und W. an Heves, hat 3427,77 qkm 
und (1890) 216794 Einw. Das Komitat zerfällt 
außer der Hauptstadt Miskolcz in die sechs Stuhl¬ 
bezirke: Eger, Mezö-Csät, Miskolcz, Özd, Szendrö 
und Sajö-Szent-Peter. Der Nordwesten ist vor¬ 
wiegend gebirgig, nur der südöstliche kleinere 
Teil eine fruchtbare Ebene. Das schönste und 
breiteste Thal ist das des Sajö-Flusses. Borsod 
stellt in weinbaulicher Beziehung die Miskol¬ 
cz er Weingegend dar, wegen seiner vielseitigen 
Fruchtbarkeit wird es auch als Kleinungarn be¬ 
zeichnet, da es fast alle Erzeugnisse Ungarns in 
sich birgt. Wegen seines Reichtums an Getreide, 
Wein, Obst und Mineralien ist es zu den gesegnet¬ 
sten Landstrichen Ungarns zu rechnen. 
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Bubuliska (Bereg). 

Bucsa (Zala). 

Bucsü-Szent-Läszlo (Zala). 
Bucsuta (Zala). 

Budai bergt. Ofen. 

— sashegyi bergt. Adler- 1 
Budakesz (Pest). [berg.J 
Budaörs (Pest), w. 
Budapest 1 ), r. w. 
Budavar bergt. Ö-Budavär. 
Bugyi (Pest). 

Bujäk (Nögräd). 

Bukalja (Yas). 

Bükösd (Baranya). ic. 
Biilgezd (Szilägy). 
Burgerberg bergt. Ofen. 
Bur-Szent-György 
(Pozsony). 

Bussa (Nögräd). 

Büssü (Somogy). w. 
Buziäs (Temes). 

Buzsäk (Somogy). 
Cbarleville (Torontäl). 
Cokulä bergl. Oka. 

Csaba (Bekes). 

Csaba (Borsod). io. 

Csabdi (Fejer). 

Csäford (Sopron). 

Csajäg (Veszprem). 
Csäkäny (Abauj). 
Csakathurn bergt. 

Csiktornya. 

Csäkbereny (Fejer). 
Csäktornya 2 ). 

Csäkvir 3 ). io. 

Csalär (Nögräd). 

Csanäd 4 ). 

Csanak (Raab, Györ). w. 


Csanälos (Bäcs-Bodrog). 
Csänk (Hont). 

Csantaver (Bäcs-Bodrog). 
Csäny (Heves). to. 

Csäny (Szilägy). 

Csapi (Zala). 

Csarnabö (Zemplen). 
Csarnöta (Baranya). r. 
Csäszär (Komärom, 
Komorn). 

Csäszärtöltes (Pest). 
Csäszta (Baranya). 
Csataalja (Bäcs-Bodrog). 
Csatär (Bihar). 

Csävoly (Bäcs-Bodrog). 
Csecse (Nögräd). 

Csege (Hajdu). 

Csegöld (Szatmär). 

Csehi (Zala). 

Csehi (Vas, Eisenburg). 
Csebi-Mindszent (Eisen¬ 
burg). 

Csebi-Somlyö (Szilägy). 
Csejkö (Bars). 

Csejte (Nyitra). 

Cseke (Bars). 

Cseklesz, Landscbütz 
(Pozsony). 

Csekut (Veszprem). 

Csente (Zala). 

Csentva bergl. Leopoldova. 
Csep (Komärom, Komorn). 
Csep (Pest). 

Csepa (Jäsz-Nagy-Kun- 
Szolnok). 

Csepel 0 ). w. 

Csepely (Somogy). 

Csepreg (Sopron). 


*) Budapest (sprich »budapescht«), königl. 
Freistadt im Komitat Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun, 
Haupt- und Residenzstadt des Königreichs Un¬ 
garn, besteht aus den durch das ungarische Ge¬ 
setz XXXVI von 1872 zu einer Gemeinde ver¬ 
einigten Städten Buda (slaw. Budin) oder Ofen 
nebst Ö-Buda oder Altofen rechts der Donau 
und Pest nebst Steinbruch (Köbänya) links 
der Donau und der im Flusse nördlich gelegenen 
M arg ar et e n-Ins e 1. Die rechte Ufer-Seite 
zeigt im Vordergrund den Gerhards -(Blocks-) 
Berg, im Hintergründe reihen sich stufenförmig 
höhere Berge und anmutige Thäler an. An der 
der Stadt zugekehrten Seite der Berge wachsen 
die bekannten Ofener Weine; leider hat aber 
die Reblaus die Weinstöcke hier fast gänzlich 
vernichtet. 

2 ) Csakathurn, ung. Csäktornya, Groß- 
Gemeinde und Sitz eines Stuhlbezirkes im unga¬ 
rischen Komitat Zala, an der Ternowa, auf der 
sog. Murinsel. 

8 ) Csäkvär (sprich »tschähkwahr«, d. i.Burg 
oder Schloß Csäk), Groß-Gemeinde undWallfahrts- 
ort im ung. Komitat Stuhlweißenburg, am Fuße 
des Bakony-Waldes, gehört der gräfl. Familie 
Esterhäzy, die hier ein schönes Schloß mit Park 
besitzt. 

*) Csanäd (sprich »tschännahd«), Komitat 
in Ungarn, grenzt im N. und 0. an die Komitate 
Bök6s und Arad, im S. an Torontäl, im W. an 
Csongräd, ist 1618,20 qkm groß una hat (1890) 
130575 Einw. Die Südgrenze bildet die Maros, 


Cserdi (Baranya). 
Cserepfalu (Borsod). 
Cserepväralja (Borsod). 
Cserkut (Baranya). 
Csernye (Veszprem). 
Cserszeg-Tomaj (Zala). 
Csertesz (Ung). 

Csertö (Somogy) 
Cservenka 6 ). 

Csesze (Pozsony). 

Csesznö bergt. Sercz. 
Cseteny (Veszprem; 
Osetfalva (Bereg). 

Csev (Gran, Esztergom) 
Csibräk (Tolna). tu. 

Csicsö (Somogy). 

Csobäncz (Zala). w. 
Csobänka (Pest), w. 
Csökakö, Csöka (Fejer). 
Csökmö (Biliar). 

Csoknya (Somogy). 
Csököl 3 r (Somogy). 

Csolnok (Esztergom). 
Csoma (Somogy). 

Csömör, Czömör (Pest). 
Csongräd 7 ). w. 

—er Riesling, w. 
Csontfalu (Szepes). 

Csopäk (Zala). 

—er Riesling. <w. 
Csöpincz (Vas). 

Csör (Fejör, Weißenburg). 
Csörneföld (Zala). 

Csornok, Czornok (Nyitra). 
Csösztelek (Torontäl). 
Csövär (Pest). 

Csujafalva (Biliar). 

Csukics (Krassö-Szöreny). 

das einzige fließende Gewässer des Komitats. Die 
wichtigsten Ortschaften sind Makö, Battonya und 
Nagy-Lak. Benannt ist das Komitat nach dem 
alten, jetzt in Ruinen liegenden Schlosse Csanäd 
bei dem Dorfe Magyar-Csanäd. 

5 ) Csepel (sprich »tscheppel«; auch Räcz- 
keve genannt), eine durch den Soroksärer Donau¬ 
arm gebildete, 50 km lange, sehr fruchtbare Insel 
im ung. Komitat Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun, hat 330 
qkm Flächen-Inhalt. In alten Zeiten war die Insel 
der Sommer-Aufenthalt der magyar. Herrscher. 

6 ) Cservenka (sprich »tscherwenka«), Groß- 
Gemeinde im ung. Komitat Bäcs-Bodrog, in der 
fruchtbaren Bäcska, am Franzens- oder Bäcser- 
Kanal. 

7 ) Csongräd (sprich »tschönngrahd«), Ko¬ 
mitat in Ungarn, grenzt im N. an Jäsz-Nagy-Kun- 
Szolnok, im O. an Bäkäs und Csanäd, im S. an 
Torontäl und Bäcs-Bodrog, im W. an Pest-Pilis- 
Solt-Kis-Kun, hat 3413 qkm und (1890) 261340 Einw. 
Das Land ist durchgängig eben und eins der 
fruchtbarsten Komitate Ungarns, in welchem der 
Weinbau von hoher Bedeutung ist. Die Theiß, 
welche Csongräd in zwei gleiche Hälften teilt, 
sowie die Flüsse Körös und Maros befördern be¬ 
deutend den Handel. Das Komitat ist nach dem 
bei der Groß-Gemeinde Csongräd in Trümmern 
liegenden Schlosse gleichen Namens benannt. Es 
besteht aus der königl. Freistadt mit Municipium 
Szegedin und Hödmezö-Vasärhely, der Stadt Szen- 
tes und den drei Stuhlbezirken Csongräd, Dorozs- 
ma und Mindszent. 
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Csurgo 1 ). io. 

Osurog (Bäcs-Bodrog). 
Csüz (Komärom). 

Csuza (Baranya). 

Cutia bergt. Lophägy. 
Czajla (Pozsony). 

Czäling (Yas). 

Czecze (Fejer). 

Czegläd 3 ). zo. 

—er Sandwein. 
Czernabara (Torontäl). 
Czäteny, Csetäny 
(Nyitra). io. 
Czibakhäza (Jäsz-Nagy- 
Kun-Szolnok). w. 
Czikö (Tolna). 

Czömör bergt. Csömör. 
Czornok bergt. Csornok. 
Czrepaja bergt. Zrepaia. 
Dab (Pest). 

Dabas (Pest), w. 
Dabolcz (Ugocsa). 

Dad (Komärom). 

Dag (Esztergom, Gran). 
Damäk (Borsod). 
Damäszd bergt. Ipoly- 
Damasd. 

Danova bergt. Deänfalu. 
Däny (Pest), w. 

Daräzs (Baranya). 
Daräzsfalva, Traisdorf, 
Frauensdorf (Sopron. 
Därda (Baranya). 

Daröcz (Baranya). w. 
Darufalva (Sopron). 
Deänfalu, Dianova, 
Danova (Turöcz). 
Debreczen, Debreczin, 
Debretzin 3 ). 

Debrö (Heves). r. tu. 
Dees (Tolna). r. 


Deda (Bereg). 

Dedes (Zala). 

Deliblat (Temes). 

Demend (Heves). 

Demänd (Hont). 
Derecske 4 ). 

Derenk (Torna). 

Deronya (Bäcs-Bodrog). 
Deszk (Torontäl). 

Detta (Temes). 

Deutsch-Bogsän bergt. 

N emet-Bogsän. 
Deutsch-Boly bergt. Nemet- 
Boly. 

Deutsch-Kreutz bergt. 

Nemet-Keresztur. 
Deva-Vänya (Jäsz-Nagy- 
Kun-Szolnok). 
Devecser 5 ). 

Deveny, Theben 0 ). 
Devicse (Hont). 

Dianova bergt. Deänfalu. 
Dinka Sand wein. io. 
Dinnyeberki (Baranj^a). 
Dinnyes (Fejer). 

Diösad (Szilägy). 
Diös-Bereny (Tolna). 
Diösd, Öräs (Fejer). io. 

—er Koväcsiwein. w. 
Dios-Györ’). w. 

Diös-Jenö (Nögräd). 
Dioskäl (Zala). 

Diöszeg 8 ). w. 

— er Bakator. 

Diszel (Zala). 

Doba (Veszprem). 
Doborjän, Raiding 
(Sopron, Ödenburg). 
Doboz (Fejer,Woißenburg). 
Dobra (Szatmär). w. 
Dobri (Zala). 


Dobricza (Torontäl). 
Döbröcze (Zala). 
Döbrököz 9 ). 20 . 
Dobronak (Zala). w. 
Döbrönte (Yeszprem). 
Doläny (Nögräd). 

Dolova (Torontäl). 
Dombovär 10 ). 

Dombräd (Szabolcs). 
Dömeföld (Zala). 
Domonkosfa (Vas). 
Domony (Pest). 

Dömös (Esztergom). 
Domoszlö (Heves). 
Dömsöd (Pest). 

Dörgicse (Zala). 
Döri-Patlan (Tolna). 
Dorog (Esztergom). ic. 
Dorogma (Borsod). 
Doroszlo (Bäcs-Bodrog). 
Dorozsma u ). w. 

Draucz (Arad). 
Dregely-Palänk (Hont). 
Drenö, Drieno (Hont). 
Drieno bergt. Dreno. 
Drietoma (Trencsen). 
Dubova (Pozsony). 
Duboväcz (Temes). 

Duka (Pest). 

Duna-Almäs (Komärom). 
Dunaegyhäza, Duna- 
Egyhäza (Pest). 
Duna-Földvär (Tolna). 
Dunakesz (Pest). 
Duna-Pataj 12 ). w. 
Duna-Pentele (Fejer). 
Duna-Radväny (Komä¬ 
rom). 

Duna-Szekcsö (Baranya). 
Duna-Szent-György 
(Tolna). 


x ) Csurgö (sprich »tschui’goh«), Groß-Ge¬ 
meinde und Sitz des Stuhlbezirkes Csurgö im 
ung. Komitat Somogy (Sümeg). 

a ) Czegläd (sprich »ze'glehd«), Stadt mit 
geordnetem Magistrat im Pester Komitat, 75 km 
südöstlich von Budapest, hat bedeutenden Obst¬ 
und Weinbau. 

3 ) Debreczin (sprich »de'brezin«, ung. De¬ 
breczen), königl. Freistadt mit Municipium (seit 
1693) im ung. Komitat Hajdu im ehemaligen jen¬ 
seitigen Theißkreise. — Die Debrecziner 
Heide ist etwa 950 qkm groß; das Gebiet ist 
teils Sand-, teils Thonboden, aber im allgemeinen 
sehr fruchtbar. 

4 ) Derecske (sprich »Deretschke«), Markt¬ 
flecken und Hauptort des Stuhlbezirks Derecske 
im Biharer Komitat in Ungarn, ein ausgedehntes 
Gebiet mit sieben Puszten: Ereskedö, Kengyeles, 
Kocsilapos,Morgö,Muslicz4s,Pergelöund Sösvölgy. 

s ) Devecser (sprich »däwwetscher«), Flecken 
im ungarischen Komitat Veszpräm. 

®) Theben, vom slaw. Devin, ung. Döväny 
(sprich »dehwenj«, d. i. »Magdeburg«), Groß-Ge¬ 
meinde im ungarischen Komitat Preßburg, am 
Einfluß der March in die Donau, am Fuß eines 
Berges, dessen Gipfel die Reste einer vorungari¬ 
schen Feste trägt, hat nicht unbedeutenden Wein-, 
Obst- und Gemüsebau. 


*) Diös-Györ (sprich »diosch djör«) Groß- 
Gemeinde im Stuhlbezirk Miskolcz des ung. Komi- 
tats Borsod, am Szinvabache, in 183 m Höhe am 
Fuße des Bükkgebirges, hat viel Obst- u. Weinbau. 

8 ) Diöszeg, auch fir- D i ö s z e g, Groß-Ge- 
meinde im Stuhlbezirk Szäkelyhid des ungarischen 
Komitats Bihar, besitzt eine Winzer-Schule und 
in der fruchtbaren Umgebung bedeutenden Wein¬ 
bau. Puszten: Szent-Egyed, Hörnek, Kis-Janka, 
Ferenczmajor, Hernät, Betekints, Morgö, Barom- 
szälläs und Cserecsäkö. 

9 ) Döbrököz (sprich »döbrökös«), Groß- 
Gemeinde im Stuhlbezirk Dombovär des unga¬ 
rischen Komitats Tolna, am Kapos-Flusse. Es 
wird hier ein vortrefflicher Weißwein erzeugt. 

10 ) Dombovär, Groß-Gemeinde und Haupt¬ 
ort des Stuhlbezirks Dombovär im ungarischen 
Komitat Tolna, am Kapos-Flusse und am Baranya- 
Kanal, besteht aus den beiden Groß-Gemeinden 
Ö-Dombovär (Alt-D.) und Uj-Dombovär (Neu-D.). 

u ) Dorozsma (sprich »döroschma«), Groß- 
Gemeinde im Stuhlbezirke diesseits der Theiß 
(Tiszäninneui) des ungarischen Komitats Cson- 
gräd, westlich von Szegedin. 

u ) Duna-Pataj, Dunapataj, Groß-Ge¬ 
meinde im ungarischen Komitat Pest-Pilis-Solt- 
Kis-Kun, links der Donau, hat besonders Gemüse-, 
daneben auch Weinbau, 
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Duna-Vecse 1 ). 

Duplaja, Duplai (Temes). 
Dürnbach bergt. Szucha. 
Ebed (Eßztergom). 
Ebendorf(Krassö-Szöreny). 
Ebergenv (Zala). w. 

Ecs (Györ). to. 

Ecsed (Heves). 

Ecseg (Hont). 

Ecsenv (Somogy). 

Ecser (Pest). 

Ecshegy (Györ). 

Edäny bergt Uj-Szöny. 
Edelöny (Borsod). w. 
Egeg (Hont). 

Eger bergt. Erlau. 

Egerägh (Baranya). 
Eger-Szalök (Heves). 
Egerszög (Torna). 

Egervär (Vas), w. 
Egervölgye (Vas). 

Egregy (Zala). 

Egri (Szatmär). r. 
Egribor bergt. Erlau. 

Egyed bergt, gufjbemerfurtg ju 
Heves. 

Egyek (Hajdu). 
Eisenburg 2 ), w. 
Eisenstadt, Kis-Marton 
(Sopron, Ödenburg), w. 
Elek (Bihar). 

Elesd (Bihar). 

Emöd (Borsod). 

Endred (Sopron). 

Endröd (Somogy). 
Endrefalva (Nögräd). 
Endröd (Bekes). 

Enying (Veszprem). 
Eöcsöny bergt. Öcseny. 

Eösi bergt. Ösi. 

Eperjeske (Szabolcs). 

Epöl, Eszöl (Esztergom). 
Ercsi 3 ). 

Erd, Hamsabög (Fejer). 
Er-Diöszeg bergt Diöszeg. 
Erdö-Benye (Zemplen). 
Erdöd 4 ), w. 

Erdö-Horväti (Zemplen). 


*) Duna-Vecse, Dunavecse (sprich »duna- 
wetsche«), Groß-Gemeinde im ungarischen Komitat 
Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun, links der Donau. 

*) Eisenburg, ung. Vas, Romitat in Un¬ 
garn, grenzt im W. an Nieder-Österreich und 
Steiermark, im N. an das Ödenburger, im S. an 
das Zalaer und im 0. an das Veszprömer Komitat, 
ist ein fruchtbarer, an Obst und Wein reicher 
Landstrich. Der Hauptort des Komitats ist Stein¬ 
amanger (ung. Szombathely). Das Komitat zer¬ 
fällt außer den Städten Güns (Köszeg) und Stein¬ 
amanger in die zehn Stuhlbezirke; Ober-Wart 
(Felsö-Ör), Kis-Czell, Könnend, Güns, Mura-Szom- 
bat, Güssing (N6met-U.jvär), Särvär, Szent-Gott- 
härd, Steinamanger, Eisenburg (Vasvär) mit 634 
Ortschaften. 

3 ) Ercsi (sprich »ertschi«), auch E r c s 6 n y 
(sprich »örtschehnj«), Groß-Gemeinde im Stuhl- 


Feked (Baranya). 
Fekete-Ardö, Fekete- 
Ardüv (Ugocsa). 
Feketehegy, Feketics 
(Bäcs-Bodrog). 
Feketeväros, Purbach, 
Pödpuk (Sopron). 
Feketics bergl. Feketehegy. 
Felcsuth (Fejer). 
Fölegyhäza (Szabolcs). w-, 
Felfalu (Nögräd). 
Fel-Nemet (Heves). 
Felpecz (Györ). 
Felsö-Almäs (Hont). 
Felsö-Balog (Gömör). 
Felsö-Csäny (Zala). 
Felsö-Dabas (Pest). 

Felsö-Galla (Komärom). 
Felsö-Györ (Borsod). 
Felsö-Hahöt (Zala). 
Felsö-Illmicz (Moson). 
Felsö-Ireg (Tolna). 
Felsö-Kovil (Bäcs-Bodrog). 
Felsö-Ludäny (Nögräd). 
Felsö-Mindszent(Baranya). 
Felsö-Novaj (Abauj). 
Felsö-Nyek (Hont). 
Felsö-Örs, -Eörs (Zala). 
Felsö-Oszkö (Yas). 
Felsö-Palojta (Hont). 
Felsö-Pel (Bars). 
Felsö-Pencz (Nögräd). 
Felsö-Peteny (Nögräd). 
Felsö-Prandorf (Hont). 
Felsö-Kajk (Zala). 
Felsö-Sap (Nograd). 
Felsö-Segesd (Somogy). 
Felsö-Szeleny (Hont). 
Felsö-Szemered (Hont). 
Felsö-Sziräk (Nögräd). 
Felsö-Szölös (Nyitra). 
Felsö-Szuha, Szuhafö 
(Gömör). 

Felsö-Tärkäny (Borsod). 
Felsö-Tur (Hont). 
Felsö-Vadäsz (Abauj). 
Felsö-Zsember (Hont). 
Felsö-Zsitfa (Somogy). 

bezirk Adony des ungarischen Komitats Stuhl- 
weißenburg (Fejör), rechts an der Donau. 

*) E r d ö d, Groß-Gemeinde und Hauptort des 
Stuhlbezirks Erdöd im ungarischen Komitat Szat¬ 
mär, am Fuße des Bükkgebirges. 

5 ) Erlau, ung. Eger, mittellateinisch Agria, 
Stadt mit geordnetem Magistrat im Heveser Ko¬ 
mitat in Ungarn. Der Weinbau bildet die Haupt¬ 
beschäftigung; der Erlau er zählt zu den besten 
Rotweinen Ungarns. 

8 ) Die Ermellöker Weingegend erstreckt 
sich auf die Gebiete der Komitate Bihar, Szilägy 
und Szatmär, mit Ausnahme des Dereeskeer Be¬ 
zirks des Komitats Bihar. 

7 ) £r-Mihälyfalva (sprich »er-mlhahlj- 
falva«), Groß-Gemeinde und Hauptort des Stuhl¬ 
bezirks Er-Mihälyfalva im ungarischen Komita* 
Bihar. 


Erdö-Kövesd (Heves). 
Erdö-Kiirt (Nögrad). 
Erdö-Tarcsa (Nögrad). 
Erdötelek (Heves). 

Erk (Heves). 

Er-Keserü (Bihar). 

Erlau, Eger 5 ). r. to. 

—er Auslese. 

—er Bikaver. 

—er Kadarkawein. to. 

—er Stierblut. 

—er Visonta. r. 

Ermellek 6 ). r. w. 

I —er Ausbruch. 

—er Bakator. w. 

—er Tischwein. to. 
Er-Mihalyfal va 7 ). 
Er-Mindszent, Micenta 
(Szilägy). 

Erneszthäza (Torontäl). 
Er-Olaszi, Sväb-Olaszi 
(Bihar). 

Er-Tarcsa (Bihar). 

Erteny (Tolna). 

Eszöl bergt. Epöl. 
Eszteregnye, Esztregnye 
(Zala). 

Esztergäl (Zala). 
Esztergom bergt. Gran. 
Eszterhäza (Sopron). 

Ete (Komärom, Komom). 
Ettyek (Fejer). 
Fäbiänhäza (Szatmär). 
Fadd (Tolna). 
Falu-Battyän (Fejör). 
Falu-Hidveg (Somogy). 
Falu-Szemes (Somogy). 
Fancsal (Abauj). w. 
Farkasdin (Torontäl). 
Farmos (Pest). 
Feheregyhäz (Somogy). 
Feheregyhäza (Pest). 
Fehörtemplom, Weiß¬ 
kirchen (Temes). w. r. 
—er Burgunder-Sandwein. 
—er Dinka-Sandwein. 

—er Kadarka-Sandwein. 

—er Oporto-Sandwein. 
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Feltorony, Halbthurm 
(Moson). 

Föny (Torontal). 

Fenyöfö (Veszprem). 
Fenyös (Baranya). 
Ferdinändfalva, Ferdi¬ 
nandsdorf (Torontal). 
Föregyhäza (Temes). 

Fibis (Temes). 

Fikatär (Temes). 

Filipova (Bäcs-Bodrog). 
Filöcz (Zala). 

Finke (Borsod). 

Finta (Säros). 

Fok-Szabadi (Yeszprem). 
Földeäk (Csanäd). 

Földes (Hajdu). 

Fony (Abauj). 

Forrö (Abauj-Torna). 

Foth (Pest). 

Franzfeld, Franzföld 
(Torontal). w. 
Frauenhaid, Lok (Sopron). 
Frauensdorf bergt. Daräzs- 
falva. 

Freistadtl bergt. Galgöcz. 
Fugyi-Väsärhely (Bihar). 
Füle (Fejer, Weißenburg). 
Fülek (Nögräd)... 

Füles (Sopron, Ödenburg). 
Fülöp (Borsod). w. 
Fülöpszälläs, Fülöp-Szälläs 
(Pest). 

Fünfkirchen*). 

—er Deindol. 

—er Kalvarienberg, id. r. 
Füred tergi. Balaton-Füred. 
Furlug (Krassö-Szöreny). 
Füss (Bars), w. 
Füzes-Gyarmat (Hont). 
Füzitö (Komärom). 
Gadäny (Baranya). 

Gaja (Fejer). 

Gajdobra (Bacs-Bodrog). 
Galambok (Zala). 

Galgöcz 2 ). w. 


*) Fünfkirchen, ung. Pöcs, königl. Frei¬ 
stadt mit Municipium im ungarischen Komitat 
Baranya, eine der schönsten Städte Ungarns. Ei¬ 
nen Haupterwerbszweig der Bewohner bilden die 
ausgedehnten Weinberge an den Abhängen des 
Mecsek-Gebirges, welche einen der besten Weine 
Ungarns liefern. 

*) Freistadtl, ung. Galgöcz, Groß-Ge- 
meinde und Hauptort des Stuhlbezirks Freistadtl 
im ungarischen Komitat Neutra (Nyitra), links an 
der Waag, hat nicht unbedeutenden Weinbau und 
W eintr auben-Expo rt. 

*) Gömör, Komitat im diesseitigen Theiß¬ 
kreise des Königreichs Ungarn, grenzt im N. an 
die Komitate Liptau und Zips, im 0. an Abauj- 
Torna und Borsod, im S. an Heves, im W. an 
Nögräd (Neograd) und Sohl (Zolyom), hat 4275,4 
qkm und (1890) 174810 Einw. Das Land hat aus¬ 
gedehnten Obst- und Weinbau. 

4 ) Gran, ung. Esztergom, slaw. Ostri- 
hom, mittellat. Strigonium, Komitat im dies- 


Görömböly (Borsod) 

Gösfa (Yas). 

Gottlob (Torontäl). 
Grabäcz (Torontäl). 
Graböcz (Tolna). 

Gran 4 ). r. w. 

Grebenäcz (Temes). 
Greoväcz (Krassö-Szöreny). 
Grinäd, Grinavi, Grünau 
(Pozsony). w. 
Groß-Höflein bergL Nagy- 
Höfiäny. 

Groß-Turwal tergi Török- 
bälint. [Värad.l 

Großwardein bergl Nagy- J 
Groß-Zinkendorf bergt. 

Nagy-Czenk. 

Groys tergi. Nyulas. 

Grünau tergi. Grinäd. 
Gschieß tergi. Sörcz. 

Guläcs (Zala). 

Güns, Köszeg 6 ). io. 

Guta (Nögräd). 

Guth (Hajdu). 

Gutorföld (Zala). 
Guttenbrunn tergi. 
Hidegküt. 

Gyäla (Torontal). [(Vas).) 
Gyanafalva, Jennersdorf j 
Gyarmat (Györ, Kaab). 
Gyarmata (Temes). 
Gyenes-Diäs, Gyenesdiäs 
(Zala). 

Gyerk (Hont). 

Gyermely (Komärom). 
Gyertyamos (Torontäl). 
Gyiröt, Gerisdorf 
(Yeszprem). 

Gyöd (Baranya). 

Gyömrö (Pest). 

Gyön (Pest). 

Gyöngyös e ). w. r. 

—er Kiesling, iv. 
Gyöngyös-Halasz (Heves). 
Gyöngyös-Oroszi (Heves). 
Gyönk (Tolna). 

seitigen Donau-Kreise, grenzt im N. an das Ko¬ 
mitat Bars, im 0. an Hont und Pest-Pilis, im S. 
u. W. an Komärom (Komorn). Es hat 1123,30 qkm, 
(1890) 78378 Einw. und umfaßt die königl. Frei- 
stadt Gran und die zwei Stuhlbezirke Gran und 
Pärkäny. Das Komitat ist zu gleichen Teilen an 
beiden Donau-Ufern verteilt und eins der klein¬ 
sten, aber schönsten und fruchtbarsten des Lan¬ 
des. Der Wein ist hier das Haupterzeugnis, leider 
sind die Rebgelände von der lieblaus arg mit¬ 
genommen. 

6 ) Güns, ung. Köszeg, Stadt mit geordne¬ 
tem Magistrat, im ungai-ischen Komitat Eisen¬ 
burg (Yas) .rechts an der Güns, hat bedeutenden 
Obst- und Weinbau. 

6 ) Gyöngyös (sprich »djönndjösch«), Stadt 
mit geordnetem Magistrat im ungarischen Komi¬ 
tat Heves, am Fuße der Mätra, hat vorzüglichen 
Obst- und Weinbau, dessen Erzeugnis als »Er- 
lauer« und »Visontaer Rotwein« (ung. Egribor, 
Yisontaibor) in den Handel kommt. 


Gälos, Gols (Moson). 
Gälosfa (Somogy). 

Galsa (Arad), w. 

Gälszecs (Zemplen). w. 
Gamäs (Somogy). 

Gant (Fejer). 

Gara (Bacs-Bodrog). 
Garaboncz (Zala). 
Garam-Apäti (Bars). 
Garam-Szölös (Bars). 
Garam-Ujfalu (Bars). 
Gardinoväcz, Gardinovcze 
(Bäcs-Bodrog). 

Gattaja (Temes). 

Gava (Szabolcs). 

Gecse (Veszprem). 
Gellertbegyi bergt. Ofen. 
Gelse (Zala). w. 
Georgenfeld tergi. Szent- 
György-Mezö. 

Gercze (Vas). 

Gerenyes (Baranya). 
Geresd (Baranya). 
Gerisdorf bergl. Gyiröt. 
Gerlicze (Gömör). hg. 
Geszt (Borsod). 

Geszti (Somogy). 

Gige (Somogy). 

Giroda (Temes). 

Girökutt, Girökuta 
(Szilägy). 

Glogon (Torontal). 

Godisa (Baranya). 

Gödöllö (Pest), w. 

Gödre (Baranya). 

Gölle (Somogy). w. 

Golop (Zemplen). 

Gols tergi. Gälos. 

Gomba (Somogy). 

Gömör 3 ). 

Göncz (Abauj). 

Gönyo (Györ, Kaab). 
Görcsön (Szilägy). 
Görcsöny (Baranya). w. 
Görgeteg (Somogy). 
Görlincz (Yas). 



1770 


Hongrie. 


Ungarn. — Hungary. 


Györe (Tolna). 
Györk-Heviz (Pest). 
Györköny (Tolna). 

Gvorok (Arad). 

Györtelek (Szatmär). 
Györtelek (Szilägy). 
Györvär (Yas). w. 

Gyüd (Baranya). r. w. 

—er Braten wein. io. 
Gyula (Ugocsa). 

Gyulaj (Szabolcs). 
Gyula-Joväncza (Tolna). . 
Gyula-Väri (Bekes). 
Gyula-Yarsänd (Arad). 
Gyiirö (Fejer). 

Gyürüs (Zala). 

Hadad (Szilägy). 
Hadad-Nadasd (Szilagy). 
Hajdu-Bagos (Biliar). 
Hajdu-Hadhäz (Hajdu). 
Hajmäs (Somogy). 

Hajos (Pest). 

Haläp (Zala). io. 

Halas 0- w. 

Haläszi (Nögräd). ' 
Halbthurm oergt. Feltorony. 
Halmi, Halyim (Ugocsa ).) 
Halmosd (Szilägy). [w. J 

Halyim üergl. Halmi. 
Hamsabeg t>erg(. Erd. 
Hangäcs (Borsod). 

Hänta (Veszprem). w. 
Haraszti (Pest). 

Harcz (Tolna). r. 

Harka (Pest). 

Harkäny (Baranya). 
Harsäg (Säros). 

Härsägy (Somogy). 
Harsäny (Baranya). 
Hartyän (Nögräd). ic. 
Hässägy (Baranya). 

Hat van (Heves). 

Hatzfeld oergl. Zsombolya. 
Höcze oergl. Hejcze. 
Hegyalja oergt. Tokaj. 
Hegyesd (Zala). 
Hegybäti-Sal, -Saäl (Yas). 
Hegyköz-Koväcsi (Bihar). 


Hegyköz-Pälyi (Biliar). 
Hegyköz-Szäldobägy 
(Bibar). [(Bibar). 
Hegyköz-Szent-Imre 
Hegyköz-Szent-Miklös 
(Bibar). 

HegykÖz-Ujlak (Bibar). 
Hegymagas (Zala). 
Hegymeg (Borsod). 
Hegy-Szent-Märton 
(Baranya). 

Hebalom, Hibalom 
(Nögräd). 

Heiss oergt. Käptalan-Yis. 
Hejcze, Hecze (Abauj). 
Helemba (Hont). 

Helesfa (Baranya). to. 
Helmecz (Zemplen). 
Helyesfai Termes. r. io. 
Henczida (Bibar). 

Henye (Zemplen). 
Herczeg (Baranya). 
Herczegfalva (Fejer). 
Hered (Nögräd). 

Heregh (Komärom). w. 
Herencseny (Nögräd). 
Herend (Baranya). 
Hernäd-Yecse (Abauj). 
Hernyakova, Aranyäg 
(Temes). 

Herpäly (Bibar). 

Heteny (Komärom). 
Hetes (Zala). 

Hetvebely (Baranya). 
Heufeld, Nagy-Töszeg 
(Torontäl). 

Heves 2 ). w. 

Heviz (Pest). 

Hidasd (Baranya). 
Hidas-Nemeti (Abauj). 
Hidegküt (Pest), xu. 
Hidegküt, Guttenbrunn 
(Temes). 

Hidegküt (Tolna). 
Hidegseg (Sopron). 

Hidor (Baranya). 

Hidvög (Hont). 
Hidveg-Ardö (Torna). 


Halas (sprich »halasch«, d. i. fischreich) 
oder Kis-Kun-Halas, Stadt mit geordnetem 
Magistrat im ungarischen Komitat Pest-Pilis-Solt- 
Kis-Kun, in der Nähe des fischreichen Sees Halas, 
in sandiger Ebene zwischen niedrigen Hügeln, 
hat bedeutenden Weinbau. 

4 ) Heves (sprich »hewwesch«), Komitat des 
Königreichs Ungarn, grenzt im N. an die Komi- 
tate Nögräd und Gömör, im 0. an Borsod und 
Hajdu, im W. an Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun und Nö¬ 
gräd. Das Komitat mußte 1876 ein drittel seines 
früheren Umfanges im Süden an das neugebildete 
Komitat Jäsz-Nagy-Kun-Szolnok abgeben und 
hat jetzt 3878,35 qkm und (1890) 233785 Einw. 
Das Land, welches von der Theiß und ihren Zu¬ 
flüssen Zagyva und Erlau bewässert wird, ist fast 
durchgehends eben, mit Ausnahme des äußersten 
nördlichen Teiles, wo sich das 45 km lange Mätra- 
Oebirge befindet, welches vortreffliche Weine lie- 


Hibalom oergl. Höhalom. 
Himesbäz (Baranya). 

Hirip (Szatmär). 
Hödmezö-Yäsärbely 3 ). w. 
Hodony (Temes). 

Hödos (Eisenburg, Yas). 
Högyesz (Tolna). 

Hollökö (Nögräd). 
Hölveny (Bars). 

Homok (Somogy). 
Homok-Komärom (Zala). 
Hompital oergl. Ompitäl. 
Hont 4 ), w. 

Hoporty (Zemplen), 
Horgos (Csongräd). v). 
Horlyö (Ung). 

Hornstein oergl. Szarvkö. 
Hörnyek (Baranya). 
Horvät-Disznös (Borsod). 
Iiorvätfalva, Kroboteck 
(Vas, Eisenburg). 
Horväti (Hont). 
Horvät-Kecsa (Torontäl). 
Hör vät-Neuzina (Torontäl). 
Hosszüfalu (Zala). 
Hosszü-Heteny (Baranya). 
Hosszü-Pälyi, Hosszupälyi 
(Bihar). 

Hosszü-Pereszteg (Yas). 
Ibafa (Baranya). 

Idvarnok (Torontäl). 

Idvor (Torontäl). 

Igal (Somogy). 

Igar (Fejer, Weißenburg). 
Igriczi (Borsod). w. 
Ibaros (Somogy). 
Ibaros-Bereny (Somogy). 
Iklad (Pest), w. 

Ilancsa (Torontäl). 

Illadia (Krassö-Szöreny). 
Hloba (Szatmär). 

Hlocska (Baranya) 

Hosva (Szilägy). 

Imely (Komärom, Komorn). 
Inota (Fejer, Weißenburg). 
Ipoly-Damasd, -Bamäszd 
(Hont), w. 

Ipoly-Födemes (Hont). 

fert, von denen derEgyeder selbst im Auslände 
gesucht ist. 

3 ) Hödmezö-Väsärhely (sprich »hohdmesö 
wähschahrhelj«), Stadt mit Municipium im ung. 
Komitat Csongräd, am Höd- oder Möndsee. Das 
Stadtgebiet (805 qkm) enthält meist fruchtbares 
Ackerland; der Obst- und Weinbau ist hier nicht 
unbedeutend. Zur Stadt gehören zwölf bewohnto 
Puszten und Gärtner-Kolonieen. 

4 ) Hont, Komitat im Königreich Ungarn, 
grenzt im N. an Sohl (Zolyom), im O. an Nögräd, 
im S. an Gran (Esztergom) und Pest-Pilis-Solt- 
Kis-Kun und im W. an Bars, hat 2649,83 qkm und 
(1890) 123023 Einw. Es zerfällt außer der königl- 
Freistadt Schemnitz und den Städten mit geord. 
netem Magistrat Karpfen (Korpona) und Pukancz 
in fünf Stuhlbezirke. Hauptort ist der Markt 
flecken Ipoly-Säg. Das vorherrschend gebirgige 
Land hat trefflichen Weinbau. 
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Ipolysäg 1 ). io. 
Ipoly-Szakällas,-Szakällos\ 
Ipp (Szilägy). [(Hont).] 
Ireg (Tolna). 

Irsa (Pest). 

Isaszeg (Pest), w. 
Iszka-Szent-György(Fejer). 
Isztimer (Fejer). io. 

Ittebe (Torontäl). w. 
Iväcskö (Szatmär) 

Ivänka (Borsod). 

Ivänyi (Bereg). 

Izbistye (Temes). 

Izmöny (Tolna). 

Izsak (Pest). 

Jabuka (Temes). 

Jäd (Somogy). 

Jagönok (Baranya). 
Jakabfalu (Baranya). 
Jakabhaza bergt. Jakabsbof. 
Jakabshof, Jakabbaza 
(Yas, Eisenburg). 
Jäkfalva, Jäkfala (Borsod). 
Jäköbalma (Jäsz-Nagy- 
Kun-Szolnok). 

Jank (Szatmär). 
Jankafalva (Bibar). 
Jankahid (Torontäl). 
Jankoväcz (Bäcs-Bodrog). 
Janosd (Abauj-Toma). 
Janosi (Gömör). 

Jänosi (Baranya). 

Janova (Temes). 

Jäsd (Veszprem). 

J äsz- Alsö-Szent-György 
(Jäsz-N.-K.-Szolnok). 
Jäsz-Apäti 2 ). 
Jäsz-Bereny 3 ). 

Jaszenova (Temes). 

Jeke (Szabolcs). [falva.] 
Jennersdorf bergt. Gyana- { 
Jenö (Baranya). w. 
Jezvin (Temes). 

Jobbägyi (Nogräd). w. 

J osefsdorf bergt. J özseffal va. 
Jozseffalva (Zemplen). 
Jozseffalva, Josefsdorf 
(Bäcs-Bodrog). 

Jut (Somogy). 

Kaäl (Heves). 

Kaba (Hajdu). w. 
Kabaläspataka (Bibar). 


*) Ipolysäg (sprich »ippolljschag«), Markt¬ 
flecken und Hauptort des Stuhlbezirks Ipolysäg 
im ungarischen Komitat Hont, rechts der Eipel 
(Ipoly), hat ziemlich bedeutenden Weinbau. 

*) Jäsz-Apäti, Jäsz-Apäthi, Groß-Ge- 
meinde und Hauptort des Stuhlbezirks Jäsz-Apäti, 
im ung. Komitat Jäsz-Nagy-Kun-Szolnok, hat her¬ 
vorragenden Weinbau. 

*) Jäsz-Beräny, Stadt mit geordnetem 
Magistrat im ung. Komitat Jäsz-Nagy-Kun-Szol¬ 
nok, links an der Zagyya. 

*) Kaposvär (sprich »käposchwahr«), Stadt 
mit geordnetem Magistrat und Hauptort des Stuhl- 


Karavukova(Bäcs-Bodrog). 
Karczag (Jäsz-Nagy-Kun-\ 
Karlöcza. r. [Szolnok).] 
Karlsdorf bgl. Kärolyfalva. 
Karmacs (Zala). 
Kärolyfalva, Karlsdorf 1 
Karos (Kala). [(Temes). J 
Karpfen, Korpona 5 ). 
Kartal (Pest). 

Kascbau, Kassa 6 ). w. 
Kassa bergt. Kaschau. 
Katalinfalva (Torontäl). 
Katoly (Baranya). 
Katymär (Bäcs-Bodrog). 
Käväs (Zala). 

Kazär (Nogräd). w. 
Kazincz (Borsod). 

Kazsok (Somogy). 

Kecsked (Komärom). 
Kecskemet (Pest-Pilis- 
Solt-Kis-Kun). w. 

—er Sandwein. 

Keczel (Pest). 

Kegye (Szilägy). 

Kebida (Zala). 

Kekesd (Baranya). 

Kekkö (Nogräd). 

Kekküt (Zala). 

Kelecseny (Neutra, Nyitra). 
Kelenye (Hont). 

Keleviz (Somogy). 
Kemecse (Szabolcs). 
Kemencze (Hont). 

Kernend (Baranya). 
Kemenes-Sömjen (Vas). 
Kerner (Szilägy). 

Kenderes (Jäsz-Nagy- 
Kun-Szolnok). 

Kenese (Veszprem). 

Keö bergt. Kö. 

Kercsa, Kercza (Vas). 
Kercseliget (Somogy). 
Kercza bergt. Kercsa. 
Kerecsend (Heves). 
Kerecseny (Zala). 

Kereki (Somogy). 

Kerepes (Pest). 

Keresztes (Fejer). 
Keresztür (Zemplen). 
Keretye (Zala). 
Kerka-Szent-Miklos (Zala). 
Kernyäja (Bäcs-Bodrog). 

bezirks Kaposvär im ungarischen Komitat So- 
mogy (Sümeg, Schümeg), am Kapos-Flusse, hat 
bedeutenden Weinbau. 

6 ) Karpfen, ung. Korpona, Stadt mit 
geordnetem Magistrat, mit dem Titel königliche 
Freistadt, im ung. Komitat Hont, an dem zur 
Eipel gehenden Karpfen. Die Bewohner treiben 
Wein- und Obstbau. 

6 ) Kaschau, ung. Kassa, slowak. Kosice, 
königl. Freistadt mit Municipium und Hauptstadt 
Ober-Ungarns und des Komitats Abauj-Torna, am 
rechten Ufer des Hemad, in einem rings von 
Weinbergen eingeschlossenen Thsle. 


Kabiscb (Szilägy). 

Käcs (Borsod). 

Kadärkut (Somogy). r. 
Kajär (Györ). w. 

K aj äszö-Szent-Peter 
(Fejer, WeLßenburg). 
Kajata (Abauj). w. r. 
Käkova (Krassö-Szöreny). 
Kakucs (Pest). 

Kälaz (Nyitra, Neutra), w. 
Kalaznö (Tolna). 

Kalcb bergt. Kolig. 

Käld (Vas, Eisenburg). 
Källö (Nogräd). 

Kallös (Zala). 
Källo-Semjen (Szabolcs). 
Kalocsa (Pest), w. 

Käloz (Fejer, Weißenburg). 
Kalvarienberg bergt. 

Fünfkirchen. 

Käm (Vas, Eisenburg). 
Käntor-Jänosi (Szatmär). 
Känya (Tolna). 

Känyahäza (Szatmär). 
Kapolcs (Zala). 

Käpolna (Borsod). 

Käpolna (Heves). 

Käpolna (Zala). w. 
Käpolnäs (Krassö-Szöreny). 
Kapoly (Somogy). 
Kapornak (Zala). 
Kapos-Ker esztür (Somogy). 
Kapos-Merö, Kapos-Mere 
(Somogy). 

Kapos-Szekcsö (Baranya). 
Kapos-Ujlak (Somogy). 
Kaposvär 4 ). w. 

Kapriora (Krassö-Szöreny). 
Käptalan-Töti (Zala). 
Käptalan-Vis, Heiss 
(Sopron, Ödenburg). 
Karacsfalva (Ugocsa). 
Karäcsond (Heves). w. 

—er Hiesbng. 

Karäcsony (Heves). 

Karäd (Somogy). 
Karancs-Bereny (Nogräd). 
Karancs-Säg (Nogräd). 
Karänsebes (Krassö- 
Szöreny). 

Käräsz (Baranya). 
Käräsztelek (Szilägy). 
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Kerpenyet (Bihar). 
Kesmärk (Szepes). 

Keszeg (Nogräd). 

Keszi (Nogräd, Neograd). 
Keszihöcz (Hont). 
Keszi-Karancs (Nogräd). 
Keszincz (Temes). 
Keszthely (Zala). 
Kesztölcz (Gran), w. 
Keszü (Baranya). 

Kethely (Somogy). 
Kettös-Mezö, Kettösmezöl 
Köty (Gran). [(Szilägy). J 

Kevermes (Csanäd). 
Kilimän (Zala). 

Kiliti (Somogy). [gnad.l 
Kiralyhegy bergt. Königs- J 
Kiräly-Helmecz (Zemplen). 
Kirva (Szilägy). 

Kis-Apäti (Zala). 

Kis-Bäb (Nyitra, Neutra). 
Kis-Bär (Somogy). 
Kisbaräth. w. r. 

Kis-Bäri (Zemplen). 
Kis-Bärkäny (Nogräd). 
Kisber, Kis-Ber 1 ). 

Kis-Ber (Eisenburg, Vas). 
Kis-Berki (Somogy). 
Kis-Budmer (Baranya). 
Kis-Czell (Vas), w. 
Kis-Czenk, Kleinzinken- 
dorf(Ödenburg,Sopron). 
Kis-Czeteny (Nyitra, 
Neutra). 

Kis-Derzsida (Szilägy). 
Kis-Dorog (Tolna). 
Kis-Ecset (Nogräd). 
Kis-Eörs (Zala). w. 
Kisfalud (Baranya). w. 
Kisfalud (Zemplen). w. 
Kis-Göcz (Nogräd). 
Kis-Gercze (Ugocsa). 
Kis-Göres (Zemplen). 
Kis-Gyarmat (Hont). 
Kis-Györ (Borsod). 
Kis-Haläp (Nogräd). 
Kis-Harsäny (Baranya). 
Kis -Harta (Pest-Pilis-Solt- 
Kis-Kun). 

Kis-Hartyän (Nogräd). 
Kis-Höfläny, Klein-Höflein 
(Ödenburg, Sopron). 


Kis-Jecsa (Torontäl). 
Kis-Jenö (Bihar). io. 
Kis-Källö (Szabolcs). 
Kis-Kanizsa (Zala). 
Kis-Ker (Hont). 
Kis-Kereki (Bihar). 
Kis-Keresköny (Hont). 
Kis-Keszi (Hont). 
Kis-Komärom (Zala). 
Kis-Komlös nergi. Osztern. 
Kis-Körös 2 ). 

Kis-Koszmäly (Bars). 
Kis-Kozär (Baranya). 
Kis-Löt (Bars). 
Kis-Mänyok (Tolna). 
Kis-Maros (Nogräd). 
Kis-Marton bergt. Eisen- \ 
Kis-Nömedi (Pest), [stadt.j 
Kis-Nyäräd (Baranya). 
Kis-Nyul (Györ). 
Kis-Ölved (Hont). 
Kis-Oroszi (Nogräd). 
Kis-Paczal (Szilägy). 
Kis-Pecz (Raab, Györ). 
Kis-Peszek (Hont). 
Kis-Peterd (Baranya). 
Kis-Rada (Zala). 

Kis-Sallo (Bars). 
Kis-Sikärlö (Szatmär). 
Kis-Sitke (Eisenburg, Vas). 
Kis-Somlyö (Eisenburg). 
Kis-Somlyö (Fejer). 
Kis-Szälläs (Bäcs-Bodrog). 
Kis-Szökely (Tolna). 
Kis-Szent-Miklös (Pest). 
Kis-Szokond (Szatmär). 
Kis-Szöllös (Veszprem). 
Kis-Tapolcsäny (Bars), r. 
Kis-Telek, Kistelek 
(Csongräd). 

Kis-Teteny (Pest). 
Kis-Tikväny (Krassö- 
Szöröny). 

Kis-Tokaj (Borsod). 
Kis-Tormäs (Tolna). 
Kis-Toronya (Zemplen). 
Kis-Tötfalu (Baranya). 
Kis-Ujfalu (Pest). 
Kis-Ujszälläs 3 ). 

Kis-Vejke (Tolna). 
Kis-Venyim (Fejer). 
Kis-Zellö (Nogräd). 


*) Kis-Ber (sprich »kisch-beirr«), Groß-Ge- 
meinde im Stuhlbezirk Gesztes des ungarischen 
Komitats Komärom (Komorn), etwa 30 km südlich 
von Komorn. 

2 ) Kis-Körös (sprich »kisch-körösch«), Groß- 
Gemeinde und Hauptort des Stuhlbezirks Körös 
im ung. Komitat Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun, hat be¬ 
deutenden Weinbau. 

*) Kis-Ujszälläs (sprich »kisch-ujßahl- 
lahsch«), Stadt mit geordnetem Magistrat im ung. 
Komitat Jäsz-Nagy-Kun-Szolnok, baut viel Wein. 

‘) Komlös (sprich »kommlösch«), Nagy- 
Komlös oder Bäuät-Komlös, Groß-Gemeinde 


Kis-Zombor (Torontäl). 
Klacsanö (Bereg). 
Kladova(Arad). [Höfläny.l 
Klein-Höflein bergt. Kis- j 
Klein-Turwal bergt 

Torbägy. [Czenk.l 
Kleinzinkendorf bergt. Kis- j 
Klopödia (Temes). 

Knez (Temes). 

Kö, Keö, (Baranya). 
Köbänya, Steinbruch 
(Pest), w. 

Köbleny (Baranya). 
Köbölkut (Bihar). 

Kocs (Komärom, Komorn). 
Kocsola (Tolna). 

Kohäny (Zemplen). 
Köhidgyarmat (Gran). 
Kohlenhof bergt Kophäza. 
Koka (Pest). 

Kokasd (Tolna). 

Kökeny (Baranya). 
Kökenyes (Nogräd, 

Neograd). [(Zala).! 
Kökenyes-Mindszent J 
Kölcse (Szatmär). w. 
Kölesd (Tolna). 

Kolig, Kalch (Vas). 

Kollut (Bäcs-Bodrog). 
Kolom, Kulm (Vas). 

Kolta (Komärom, Komorn). 
Köly (Bihar). w. 

Komädi (Bihar). 

Komärom bergt. Komorn. 
Komjat (Neutra, Nyitra). w, 
Komlö (Baranya). 

Komlöd (Szatmär). 

—er Tischwein. 

—er Traminer. 

Kömlöd (Komärom;. 
Komlös 4 ). 

Komorn, Komärom 6 ). 
Kondö (Borsod). 
Königsgnad, Kiralyhegy 
(Krassö-Szöreny). 
Königshof bergt Nemet- 1 
Könyär (Bihar). [Remete.J 
Konyi (Somogy). 

Kophäza, Kohlenhof 
(Ödenburg, Sopron). 
Korlat (Abauj-Torna). 
Környe (Komärom). 

im Stuhlbezirk Zsombolya des ungarischen Ko¬ 
mitats Torontäl. 

6 ) Komorn, Komärom, Komitat im Kö¬ 
nigreich Ungarn, grenzt im N. an die Komitate 
Preßburg, Neutra und Bars, im 0. an Gran, im 
S. an Stuhlweißenburg, im W. an Veszpräm und 
Raab (Györ), hat 2944,07 qkm und (1890) 159504 Ein¬ 
wohner. Das Land wird von der Donau, der 
Waag und der Neutra durchschnitten und ist 
äußerst fruchtbar. Es bildet mit Gran, Weißen¬ 
burg, Raab und einem Teil von Veszpröm die 
durch ihre feinen Weine rühmlichst bekannte 
Neszmälyer Weingegend. 
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Körösbegy (Somogy). 
Körös-Tarcsa (Bekes). 
Korpona bergt, Karpfen. 
Körtvelyes (Abauj-Torna). 
Kosd (Nögräd). 

Köszeg bergt. Güns. 
Köszeg-Remete (Szatmär). 
Kötaj (Szabolcs). 

Köttse (Somogy). xo. 
Koväcsi (Bars). 

Kovaczöna (Baranya). 
Köväg (Bibar). 
Kövägo-Örs (Zala). 
Kövägo-Szöllös (Baranya). 
Kovaszincz (Arad). 

Kövesd (Nögräd). xo. 
Kövesd (Ödenburg), xo. 
Köveskälla (Zala). w. 
Kozärd (Nögräd, Neograd). 
Közöp-Homoröd (Szatmär). 
Közöp-Palojta (Hont). 
Kraszna (Szilägy). w. 
Kraszna-Böltek (Szatmär). 

xo. [falva.l 

Kroboteck bergt. Horvät- J 
Krusicza (Temes). 

Kubin (Temes). 

Kukmer, Kukmim (Yas). 
Kula (Bäcs-Bodrog). w. 
Kulm bergt. Kolom. 
Kun-Baja, Kunbaja (Bäcs- 
Bodrog). 

Kun-Szent-Miklös J ). 
Kupuszina (Bäcs-Bodrog). 
Kurd (Tolna). xo. 

Kürt (Komärom, Komorn). 
Kusaly (Szilägy). 

Kusicz (Krassö-Szöreny). 
Kuvin (Arad), xo. 
Kuzmina (Bereg). 
Läbatlan (Esztergom, 
Gran), xo. [(ZalaJ.l 
Labdibegy-Tördemicz J 
Läbod (Somogy). 

Laczhäza (Pest). 

Ladäny (Torontäl). 
Ladäny-Nädasd (Fejer). 
Läd-Bessenyö (Borsod). 
Läd-Szendrö (Borsod). 
Ladzäny bergt. Ledeny. 
Lagerdorf (Temes). 
Lajos-Komärom 
(Yeszprem). 

Lak (Borsod). 

Lakbegy (Vas, Eisenburg). 
Lampertsbaus bergt. 

Beregszäsz. 

Lancsuk (Baranya). 
Landscbütz bergt. Cseklesz. 
Läpafö (Tolna). 


Lapäs-Gyarmat (Nyitra). 
Lapujtö (Nögräd). w. 
Läszlö (Sopron,Ödenburg). 
Läszlöfalva (Borsod). 
Lasztonya (Zala). 

Läträny (Somogy). 
Leänyvär (Esztergom). w. 
Lecsmer (Szilägy). 
Ledöny, Ladzäny (Hont). 
Legend (Nögräd, Neograd). 
Legyes-Benye (Zemplen). 
Löb (Abauj). 

Leböcz (Ung). 

Lelöd (Hont). 

Lelle, Lölle (Somogy). w. 
Lendva-Ujfalu (Zala). 
Lengyel (Tolna). 
Lengyeltöti (Somogy). 
Leopoldova, Csentva 
(Torontäl). 

Lepesfalva, Loipersbacb 
(Sopron, Ödenburg). 
Lepseny (Yeszprem). 
Lesencze (Zala). 
Lesencze-Istvänd (Zala). 
Lesencze-Tomaj (Zala). 
Leszkovicza (Eirassö-Szö-1 
Letenye (Zala). [reny).J 
Letkes (Hont). 

Leutscbau 2 ). 

Leva, Lewenz (Bars), w. 
Levelek (Szabolcs). 

Levoca bergl. Leutscbau. 
Lewenz bergt. Leva. 

Liget (Baranya). 

Limbacb, Limpacb, Lim- 
pocb (Pozsony). io. 
Limpach, Limpocb bergt. 

Limbacb. 

Lipova (Baranya). 

Lippa (Temes). 

Liptöd (Baranya). 

Lissö (Hont). 

Liszö (Somogy). 

Liter (Yeszprem). 

Lobbägy bergt. Lopbägy. 
Locbovo bergt. Nagy-Lokö. 
Löcse bergt. Leutscbau. 
Locsmänd, Lotscbmans- 
burg, Lutzmansburg 
(Sopron, Ödenburg). 
Löcz (Nögräd, Neograd). 
Loipersbacb bergt. Lepes¬ 
falva. 

j-iök bergt. Erauenbaid. 
Lölle bergt. Lelle. 

Lontö (Hont). 

Loös bergt. Lözs. 

Lopbägy, Lobbägy, Cutia 
(Szatmär). 


Lore (Szabolcs). 

Lörinczi (Nögräd). 

Losing bergt. Lözs. 

Lotbärd (Baranya). 
Lotscbmansburg bergt. 

Locsmänd. 

Lovas (Veszprem). 
Lovas-Bereny (Eejer). w. 
Loväsz-Heteny (Baranya). 
Loväszi (Zala). 
Loväsz-Patona (Yeszprem). 
Lövö (Szabolcs). w. 
Lovrin (Torontäl). 

Lozornö (Pozsony). 

Lözs, Loös, Losing 
(Sopron, Ödenburg). 
Luczin (Nögräd). 

Ludas (Bäcs-Bodrog). 
Ludwigsdorf, Padina 
(Torontäl). 

Lugos (Vas, Eisenburg). 
Lukäcsfalva (Torontäl). 
Luka-Nenye (Hont). 

Lüki (Nyitra, Neutra). 
Lutzmansburg bergt. 

Locsmänd. 

Mäcsa (Pest), xv. 

Mäd (Zemplen). xo. 

—er Szamorodni. 

—er Tokajer. 

Madar (Komärom). 
Madax*as (Bäcs-Bodrog). 
Maglöd (Pest). 

Mägocs (Baranya). 
Magyaräd (Arad), xo. 

—er Balcator. 

—er Cabinet. 

—er IMustaferwein. 
Magyar-Almäs (Fejer). 
Magyar-Atäd (Somogy). 
Magyar-Bel (Pozsony). 
xo. r. 

—er St.-Laurent. r. 
Magyar-Csaboly (Szilägy). 
Magyar-Czernya 
(Torontäl). 

Magyar-Egregy (Szilägy). 
Magyar-Hertelend 
(Baranya). 

Magyar-Itt^be (Torontäl). 
Magyar-Keczel (Szilägy). 
Magyar-Pecska (Arad). 
Magyar-Peterd (Baranya). 
Magyar-Poläny (V eszprem). 
Magyar-Söros (Baranya). 
Magyar-Szent-Läszlö 
(Veszprem). 

Magyar-Szerdabely (Zala). 
Magyar-Szombatbely 
(Veszprem). 


b Kun-Szent-Mikl6s (sprich »kuhn-ßent- 
mlcklohsch«). Groß-Gemeinde im ung. Komitat 
Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun. 


s ) Lentschau, nng. L8cse, Stadt mit 
geordnetem Magistrat mit dem Titel königl. Frei¬ 
stadt im ung. Komitat Szepes, in 573 m Höhe. 
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Magyar-Ürög (Baranya). 
Magymon-Ujfalu (Szilägy). 
Maiss (Baranya). 

Majos (Tobia). 

Majsa (Pest). 

Majteny (Pozsony). 

Makäd (Pest). 

Maklär (Heves). 

Mako (Csanäd). 
Maleniczafalva (Torontäl). 
Mälyi (Borsod). 

Mänfa (Baranya). 

Mäny (Fejer,Weißeiiburg). 
Mänyok (Tolna). w. 
Maräza (Baranya). 

Marczal (Nögräd, Neograd). 
Marczali (Somogy). 
Marczelbäz (Komarom). 
Märczfalva (Sopron). 
Märfa (Baranya). [gita.l 
Margita bergt. Szent-Mar- J 
Märia-Nosztra (Hont). 
Märia-Pöcs (Szabolcs). 
Maria-Theresiopel, Maria- 
Szabadka »Ql. Szabadka. 
Marienfeld (Torontäl). 
Märkaz (Heves). 
Markovecz (Temes). 
Maröcz (Zala). 

Marot (Somogy). 

Martonfa (Baranya). 
Märtonfalva (Szabolcs). 
Martonos (Bäcs-Bodrog). 
Martonväsär (Fejer). 
Martos (Komärom). 
Mäslak, Blumentbal 
(Temes). 

Maszdorf (Torontäl). 
Mätra-Verebely (Nögräd). 
Mäza (Tolna). 

Medina (Tolna). 
Medvegyöcz (Bereg). 
Megyaszö (Zemplen). 
Megyefa (Baranya). 
Megyer (Nögräd, Neograd). 
Megyes (Säros). 

Mehädia 1 ). 

Mekenyes (Baranya). 


Melykut (Hajdu). 
Mencsbely (Veszprem). 
Mende (Pest). 

Menes 2 ). r. io. 

—er Ausbruch, r. 

—er Kadarkawein. r. 
Menfö (Györ). w. 
Mercidorf bergt. Mercifalva. 
Mercsina (Krassö-Szöreny). 
Merczifalva, Mercidorf 
(Temes). 

Merenye (Zala). 

Merk (Szatmär). 

Mernye (Somogy). 
Meszes-G-yörök (Zala). 
Mesztegnye, Mesztegnyö 
(Somogy). w. 
Meznevelö (Hont). 
Mezö-Bereny 3 ). 

Mezö-Csät (Borsod). w. 
Mezö-Käszony (Bereg). w. 
Mezö-Keresztes (Bibar). 
Mezö-Komärom 
(V eszprem). 
Mezö-Kövesd 4 ). w. 
Mezö-Telegd (Biliar), w. 
Mezö-Tür 5 * ). , 

Micenta bergt. Er-Mindszent. 
Micske (Bihar). 

Mihäld (Somogy). 
Mihälydi (Szabolcs). 
Mihälyfalva bergt. Er-M. 
Mike (Somogy). 

Mikla bergt. Nikla. 

Miklösi (Somogy). 
Miklovce bergL Mura- 
Szerdabely. 
Mindszent-Käll (Zala). 
Mirkoväcz (Krassö-Sz.). 
Misefa (Zala). w. 

Miske (Pest). 

Miskolcz ö ). w. 

Misleny (Baranya). 

Miszla (Tolna). w. 
Misztmogyorös (Szatmär). 
Miszt-Tötfalu, Miszttötfalu 
(Szatmär). 

Mocsa (Komärom). 


1 ) Mehädia, Groß-Gemeinde im Stuhlbezirk 
Orsova des ung. Komitats Krassö-Szöräny, an der 
Donau, am Bache Bella-Reka, einem Zuflüsse der 
in die Donau mündenden Öerna. 

2 ) Mönes (sprich »mehnesch«), Klein-Gemein¬ 
de im Stuhlbezirk Radna des ungarischen Komi- 
tats Arad, in 133 m Höhe, ist berühmt durch seinen 
dem Tokajer am nächsten kommenden Möneser 
Ausbruch. 

s ) Mezö-Ber6ny (sprich »mesö-börehnj«), 
Groß-Gemeinde im ungarischen Komitat und Stuhl¬ 
bezirk Bökös. 

*) Mezö-Kövesd (sprich »mesö-köweschd«), 
Groß-Gemeinde und Hauptort eines Stuhlbezirks 
im ungarischen Komitat Borsod, durch Weinbau 
hervorragend. 

5 ) Mezö-Tür, Stadt mit geordnetem Ma¬ 

gistrat im ung. Komitat Jäsz-Nagy-Kun-Szolnok, 

am Berettyöfluß. 


Möcseny (Tolna). 

Mocsoläd (Somogy). 
Mocsonok (Nyitra, Neutra), 
Modern bergt. Modor. 
Modor, Modern (Pozsony).i 
Mogyorod (Pest). [w. j 
Mogyorös (Esztergom). 
Mobäcs 7 ). 

Mobi (Bars). 

Mobora (Nögräd, Neograd). 
Mokra bergt. Apatelek. 
Monok (Zemplen). 

Monor (Pest), w. 
Monostor (Baranya). 
Monostor-Apäti (Zala). 
Monoszlö (Zala). 

Monyoröd (Baranya). 

Moor 8 ). 

—er Czerjöwein. w. 
Morägy (Tolna). 

Mosdös (Somogy). 

Mosorin (Bäcs-Bodrog). 
Mozsgö (Somogy). 
Mozsolya (Szilägy). 
Mramorak (Temes). 

Mucsfa (Tolna). 

Mucsi (Tolna). 

Munkäcs 9 ). 

Muräny (Temes). 

Mura-Sz erd ahely, 

Miklovce (Zala). v>. 
Murga (Tolna). 

Muszka (Arad), w. 

—er Bakator. 

—er Felsenwein. 

—er Steinwein (in S3o£beutel) 
Muzsaj (Vas, Eisenburg). 
Nadap (Fejer). 

Nädas (Pozsony). 

Nädasd (Sopron). w. r. 
Nädudvar (Hajdu). w. 
Nägocs (Somogy). 
Nagy-Ag (Baranya). 
Nagy-Bäb (Nyitra, Neutra). 
Nagy-Bajom (Bibar). 
Nagy-Bänya 10 ). w. 
Nagy-Bärcza (Borsod). 
Nagy-Bäri (Zemplen). 

6 ) Miskolcz (sprich »mischkolz«), Stadt mit 
geordnetem Magistrat und Hauptstadt des ung. 
Komitats Borsod, hat bedeutenden Weinbau. Im 
nahen Avasberg (ung. Avashegy) oberhalb der 
Stadt befinden sich große Weinkellereien. 

’) Mohäcs (sprich »möhahtsch«), Groß-Ge¬ 
meinde und Hauptort eines Stuhlbezirks im ung. 
Komitat Baranya, am rechten Donau-Ufer. 

8 ) M o 6 r , M o r, Groß-Gemeinde und Haupt¬ 
ort eines Stuhlbezirks im ung. Komitat Stunl- 
weißenburg (Fejär). 

8 ) Munkäcs (sprich »munnkahtsch«), Stadt 
mit geordnetem Magistrat und Hanptort des unga¬ 
rischen Komitats Bereg, in einer Ebene links am 
Latorczafluß. 

10 ) Nagy-Bänya (sprich »naddj-bahnja«)- 
früher Frauenbach, ung. Asszonypätäk, 
Stadt mit geordnetem Magistrat, mit dem Titej 
königl. Freistadt, im ung. Komitat Szatmär. 
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Nagy-Becskerek x ). w. 
Nagy-Begäny (Bereg). 
Nagy-Bereg (Bereg). 
Nagy-Bereny (Somogy). 
Nagy-Berki (Somogy). 
Nagy-C s alomia (Hont). 
Nagy-Czenk, Groß-Zinken- 
dorf (Sopron). 
Nagy-Czeteny (Nyitra). 
Nagy-Derzsida (Szilägy). 
Nagy-Dorog (Tolna). 
Nagy-Ecs (Györ). 
Nagy-Emöke (Nyitra). 
Nagyfalu (Hont). 
Nagyfalva (Szilägy). 
Nagy-Gäj (Torontäl). 
Nagy-Gecz (Nögräd). 
Nagy-Gercze (Ugocsa). 
Nagy-Goroszlo (Szilägy). 
Nagy-Hajmäs (Baranya). 
Nagy-Haläp (Nögräd). 
Nagy-Haläsz (Szabolcs). 
Nagy-Harsäny (Ba¬ 
ranya). r. 

Nagy-Höfläny, Groß-Höf- 
lein (Sopron, Ödenburg). 
Nagy-Jecsa (Torontäl). 
Nagy-Kägya (Bibar). w. 
Nagy-Källö 2 ). 
Nagy-Kanizsa 3 ). w. 
Nagy-Kapornok (Zala). 
Nagy-Käroly 4 ). 

Nagy-Käta (Pest). 
Nagy-Ker (Neutra, Nyitra). 
Nagy-Keresköny (Hont). 
Nagy-Körös 6 ). w. 
Nagy-Körü, Kürü (Jäsz- 
N.-K.-Szolnok). 
Nagy-Koväcsi (Pest). 
Nagy-Kövesd (Zemplön). 
Nagy-Kozär (Baranya). 
Nagy-Lak e ). 

Nagy-Lengyel (Zala). 
Nagy-Leta (Bihar). 
Nagy-Lohö, Locbovo 
(Bereg). 

Nagy-Löt (Bars). 


*) Nagy-Becskerek (sprich »naddj-betsch- 
kerek«), Groß-Becskerek, Stadt mit geord¬ 
netem Magistrat, Hauptstadt des Torontäler Ko- 
mitats, an der Bega und deren Kanal, 75 km süd¬ 
westlich von Temesvär, betreibt umfangreichen 
Weinbau. 

*) Nagy-Källö (sprich »naddj-kallo«), Groß- 
Gemeinde und Hauptort des ung. Komitats Sza¬ 
bolcs sowie eines Stuhlbezirks. 

*) Nagy-Kanizsa (sprich »naddj-kanf- 
scha«), Groß-Kanizsa, Stadt mit geordnetem 
Magistrat mit dem Titel köngl. Freistadt im ung. 
Komitat Zala. 

4 ) Nagy-Käroly, Stadt mit geordnetem 
Magistrat und Hauptort des Stuhlbezirks Käroly 
und des ung. Komitats Szatmär, hat nicht unbe¬ 
deutenden Weinbau. 

5 ) Nagy-Körös (sprich »naddj-körösch«), 
Stadt mit geordnetem Magistrat im ung. Komitat 
Pest-Pilis-Solt-Kis-Kun, hat bedeutenden Weinbau. 


Näna (Tolna). 

—er Biesling. w. 

Nändor (Nögräd, Neograd). 
Näntü (Szatmär). w. 
Napkor (Szabolcs). 

Naszäly (Komärom). 
Neckenmarkt tergl. Borsod- 
Nyek. 

Nemce bergl. Nemeti. 
Nemedi (Tolna). 
Nemes-Bük (Zala). 
Nemes-Ded (Somogy). 
Nemes-Kürt (Nyitra). 

N emes-Pan, -Pann (Nyitra ). 
Nemes-Pätrö (Somogy). 
Nemes-Töti (Zala). 
Nemet-Bencsek (Temes). 
Nömet-Bogsän, Deutsch 
Bogsan, Bogsänbänyi 
(Krassö-Szöreny). 
Nemet-Boly, Deutsch- 
Boly (Baranya). 
Nemet-Csanäd 8 ). 
Nemet-Ecska (Torontäl). 
Nemetfalu(Yas,Eisenburg). 
Nemeti, Nemce (Hont). 
Nemet-Ker (Tolna). 
Nemet-Keresztur, Deutsch- 
Kreutz (Sopron). 
Nemet-Lad (Somogy). 
Nemet-Mödos (Torontäl). 
Nemet-Palänka (Bäcs- 
Bodrog). [nya).\ 

Nemet-Palkonya (Bara- J 
Nemet-Pereszteg (Sopron). 
Nömet-Poläny (Yeszprem). 
Nemet-Bemete, Königshof 
(Temes). [(Temes).\ 
Nömet-Säg, Segethän J 
Nemet-Szek (Baranya). 
Nemet-Szent-Miklös (Zala). 
N emet-Szent-Peter 
(Temes). 

Nömet-Ürög (Baranya). 
Neograd bergt. Nögräd. 
Nestich (Pozsony). 
Neszmely °). w. r. 

®) Nagy-Lak (sprich »naddj-lak«), Groß- 
Gemeinde und Hauptort eines Stuhlbezirks im 
ung. Komitat Csanäd, rechts an der Maros. 

’) Nagy-Maros (sprich »naddj-marrosch«), 
deutsch Groß-Maros, Groß-Gemeinde im Stuhl¬ 
bezirk Szob des ung. Komitats Hont, am linken 
Donau-Ufer, gegenüber von Visegrad. 

8 ) Nömet-Csanäd (sprich »nemet-tschän- 
näd«), Deutsch-Csanäd, Groß-Gemeinde im 
ung. Komitat Torontäl, am linken Ufer der Maros. 
Daneben liegt Szerb-Csanäd; rechts der Maros, 
beiden Orten gegenüber liegt Magyar-Csanäd. 

9 ) Neszmöly (sprich »nößmehlj«), deutsch 
N e ß m ü h 1, Groß-Gemeinde im Stuhlbezirk Tata 
des ung. Komitats Komorn, rechts von der Donau, 
rings von Weinbergen umgeben. Der Boden ist 
vulkanisch und ermöglicht ein vortreffliches Ge¬ 
deihen des Weinstockes. Die besten Neszmölyer 
Lagen sind im Besitze des Benediktinerstifts zu 
den Schotten in Wien. 


Nagy-Lüle (Bars). 
Nagy-Majteny (Szatmär). 
Nagy-Mänyok (Tolna). 
Nagy-Maros 7 ). w. 
Nagy-Märton (Somogy). 
Nagy-Möriczhida (Györ). 
Nagy-Muzsaly (Bereg). 
Nagy-Nyäräd (Baranya). 
Nagy-Nyul (Györ). w. 
Nagy-Oroszi (Nögräd, 
Neograd). [vetter.l 
Nagy-Ösz bergl. Triebs- j 
Nagy-Paczal (Szilägy). 
Nagy-Päl (Baranya). 
Nagy-Pel (Arad). 
Nagy-Perkäta (Fejer). 
Nagy-Peszek (Hont). 
Nagy-Peterd (Baranya). 
Nagy-Bäbe (Bihar). 
Nagy-Bada (Zala). 
Nagy-Becse (Zala). 
Nagy-Sallö (Bars). 
Nagy-Säp (Gran), w. 
Nagy-Sikärlö (Szatmär). 
Nagy-Sitke (Vas). 
Nagy-Szalonta (Bihar). w. 
Nagy-Szekely (Tolna). 
Nagy-Szemlak (Arad). 
Nagy-Szent-Läszlö 
(Somogy). 

Nagy-Szokoly (Tolna). w. 
Nagy-Szokond (Szatmär). 
Nagy-Szombat (Pozsony). 
Nagy-Tälya (Heves). 
Nagy-Teteny bergl. Teteny. 
Nagy-Tikväny(Krassö-Sz.). 
Nagy-Tilaj (Vas). 
Nagy-Toronya (Zemplen). 
Nagy-Töszeg bergl. Heufeld. 
Nagy-Tötfalu (Baranya). 
Nagy-Värad, Großwardein 
(Bihar). iv. r. 
Nagy-Yäty (Baranya). 
Nagy-Vejke (Tolna). 
Nagy-Yenyim (Fejer). 
Nagy-Zellö (Nögräd). 
Nagy-Zerind (Arad). 
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Neszm ely er Särfeher wein. \ 
— Oporto. r. [iv.j 

Neudorf tergl. Szepes-Iglö. 
Neusatz fcergl. Ujvidek. 
Neusiedl 1 ). w. 

—er Muskat, w. 

—er Riesling. w. 
Neustadl, Väg-Ujhely 
(Nyitra, Neutra), r. 
Neutra, Nyitra 2 ). w. 
Neuwerk cergL Romän- 
Bogsän. 

Nözsa (Nögräd, Neograd). 
Nezsider 3 ). 

Nikla, Mikla (Somogy). 
Nikolincz (Krassö- 
Szöreny). 

Nikolincze (Temes). 
Nögräd, Neograd 4 ). 
Noszvaj (Borsod). 

Nötincs (Nögräd, Neograd). 
Nova (Zala). 

Novaj (Borsod). 

Novoszello (Bäcs-Bodrog). 
Nyalka (Györ). 
Nyäregyhäza (Pest). 
Nyerges-Ujfalu, Sattel- 
Neudorf (Gran), w. 
Nyim (Somogy). 
Nyir-Bakta (Szabolcs). 
Nyir-Bätor (Szabolcs). 
Nyir-Beltek (Szabolcs). 
Nyiregyhäza 5 ). w. 
Nyir-Lugos (Szabolcs). 
Nyir-Mada (Szabolcs). 
Nyir-Medgyes (Szatmär). 
Nyitra bergt. Neutra. 


Nyomär (Borsod). 

Nyomja (Baranya). 

Nyul (Györ). w. r. 
Nyulas, Groys (Moson). 
Ö-Barok (Fejer). 

Ö-Becse (Bäcs-Bodrog). 
Ö-Besenyö 6 ). 

Obroväcz (Bäcs-Bodrog). 

Ö -Budavär, Budavär (Zala). 
öcsa (Pest). 

Öcsärd (Baranya). 
Öcseny,Eöcseny (Tolna). r. 
Öcsöd (Bekös). 

Ödenburg, Sopron 7 ). w. 

— er Ausbruch, w. 

—er Essenz, w. 

—er Riesling, io. 
Ö-Dörögd (Zala). 

Ö-Falu, öfalu (Säros), r. io. 
—er Burgunder, r. 

—er Moseler. 

—er Muskateller. 

—er Riesling. 

—er Traminer. 

—er Zierfandl. 

U-Fejertö (Szabolcs). 
Ofen 8 ), w. r. 

—er. w. 

—er Adlerberg. r. 

—er Blocksberg ob. St. 

Gerhardsberg. r. 

—er Burgerberg. r. 

—er Burgunder, r. 

—er Gellerthegyi. g. 

—er Goldberg. g. 

—er Riesling, w. 

—er Türkenblut. r. 


Oggau bergt. Oka. 

Ohaj (Bars). 

Öhid (Zala). 

Oka, Öggau, ..Cokulä 
(Sopron, Ödenburg). 
Okäny (Bihar). 

Olad (Vas, Eisenburg). 
Oläh-Gyürüs (Szatmär). 
Olasz (Baranya). 
Olasz-Liszka (Zemplen). 
Oltärcz (Zala). 

Ö-Moravicza (Bäcs-B.). 
Ompitäl, Ottenthal, 
Hompital (Pozsony). 
Ond (Zemplen). 

Ondod, Pusztaväm (Fejer). 
Ö-Orsova, Alt-Orschowa 
(Krassö-Szöreny). 
Opaticza (Temes). 

Oppova (Torontäl). 

Öräs bergt. Diösd. 

Oravicza (Krassö-Szöreny). 
Orbänyosfa (Zala). 
Orczifalva, Orczidorf 
(Temes). 

Ördög-Henye (Zala). 
Öreglak (Somogy). 

Örkeny (Pest). 

Orlovät (Torontäl). 

Oros (Szabolcs). 

Oroshäza 9 ). w. 
Orosz-Kucsova (Bereg). 
Oroszlämos (Torontäl). 
Oroszläny (Komärom). 
Orosztony (Zala). 
Oroszveg, Roszvigovo 
(Bereg). 


J ) Neusiedlersee, ung. Fertö-Tava 
(d. i. »Sumpf«), im Westen Ungarns zwischen den 
Komitaten Ödenburg und Wieselburg. 330 qkm 
bedeckend, ist im NW. und S. von Rebgeländen 
und freundlichen Ortschaften umgeben, im 0. da¬ 
gegen in weiter Ebene mit dem Hansag in Ver¬ 
bindung. An seinem Westufer wachsen die.edel¬ 
sten Weinsorten, namentlich Ruszter und Öden¬ 
burger. Am Nordufer liegt die Groß-Gemeinde 
Neusiedl am See. 

*) Neutra, Nyitra, Komitat in Ungarn, 
grenzt im NW. an Mähren, im N. an das Komitat 
Trentsin (Trencsön), im Ö. an Turöcz und Bars, 
im S. an Komorn und Preßburg, im W. an Preß- 
burg, Nieder-Österreich und Mähren, hat 5723,59 
qkm und (1890) 396559 Einw. Mit Ausnahme des 
Waag- und des Neutra-Thales und einer kleinen 
Ebene am Marchflusse ist Neutra gebirgig oder 
doch hügelig. Der Weinbau ist hier von wesent¬ 
licher Bedeutung, namentlich ist der rote Neu¬ 
stadler gesucht. — Die Hauptstadt Neutra liegt 
am rechten Ufer der Neutra und an dem reben¬ 
bepflanzten Berge Zobor. 

3 ) Nezsider (sprich »nßschider«), unga¬ 
rischer Name von Neusiedl (s. d.). 

*) Neograd, ung. Nögräd, Komitat im 
Königreich Ungarn, grenzt im N. an das Komitat 
Sohl, im 0. an Gömör und Heves, im S. an Pest, 
imW. an Hont, hat 4355,18 qkm und (1890)214444 
Einw.. Hauptort ist Balas sa-Gy arma t, Groß- 
Gemeinde und Hauptort eines Stuhlbezirks, am 
linken Ufer der Eipel, mit bedeutendem Öbst- 
und Weinbau. 


®) Nyiregyhäza (sprich »njihröddjahsa«), 
Stadt mit geordnetem Magistrat und Hauptort 
des ung. Komitats Szabolcs in der Nyir. (Nyir, 
ung. N y i r s 6 g, d. i. »Birkenland«, eine hügelige 
Landschaft des ung. Flachlandes im Komitat Sza¬ 
bolcs, berühmt durch ihre Melonen). 

®) Ö-Besenyö (sprich »o-b6schenjö«), auch 
Ö-Besenova, Alt-Bessenova, Groß-Ge¬ 
meinde im Torontäler Komitat, in fruchtbarer 
Gegend am Arankaflusse. 

7 ) Ödenburg, ung. Sopron, Komitat in 
Ungarn, grenzt im N. an Nieder-Österreich und 
das Komitat Wieselburg (Moson), im 0. an Raab 
(Györ) und Veszpr6m,..im S. an Eisenburg (Vas) 
und im W. an Nieder-Österreich, hat 3307,19 qkm 
und (1890) 259602 Einw. Der östliche Teil gehört 
dem Neusiedlersee an, an dessen Ufern der beste 
Wein wächst. Der Süden und Osten ist durch- 
gehends eben und gehört zu den gesegnetsten 
Teilen Ungarns. Obst und Wein wachsen im 
Überfluß, der Weinbau bildet die Hauptbeschäf¬ 
tigung der Einw. Der Ruszter Wein steht dem 
Tokajer nur wenig nach. — Der .Hauptort des 
Komitats ist die königl. Freistadt Ödenburg, das 
Scarabantia der Römer, mitteUateinisch Sopro- 
nium oder Cyperon. 

8 ) Ofen, ung. Buda, slaw. Budin, früher 
die Hauptstadt des Königreichs Ungarn, seit 1873 
mit Pest zur Stadt Budapest (s. d.) vereinigt. 

9 ) Oroshäza (sprich »örosehhahsa«), eigent¬ 
lich Öroszhäza, d. i. »Ruthenenheim«, Groß-Ge- 
meinde und Hauptort eines Stuhlbezirks im ung. 
Komitat B6k6s, hat bedeutenden Weinbau. 
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Örvend (Biliar). 

Örvenyes (Zala). 

Ösi, Eösi (Veszprem). 
Ostoros (Borsod). 

Ostrlhom bergl. Gran. 
Oszlop (Yeszpräm). 

Öszöd (Somogy). 

Ö-Szöny (Komärom). 
Ö-Sztapär (Bäcs-Bodrog). 
Osztern, Kis-Komlos 
(Torontäl). 

Osztopan (Somogy). 
Ottentlial bergl. Ompitäl. 
Ötteveny (Györ). 

Ottlaka (Arad). 

Ottomany (Biliar). 

Ötvös (Somogy). 

Övär (Nogräd, Neograd). 
Ozora (Tolna). 

Pacsa (Zala). to. 

Pacza (Somogy). 

Paczal (Szilägy). to. 
Padär (Zala). 

Padina bergt. Ludwigsdorf. 
Padrag (Veszpräm). 

Pähi (Pest). 

Päka (Zala). 

Päkod (Zala). 

Päkozd (Fejer). 

Paks*). 

Palanka (Bars). 

Palast (Hont). 

Päld (Hont). 

Pälfa (Tolna). 

Palin (Zala). w. 

Palkonya (Zala). 

Palojta bergt. Felsö - Paloj ta. 
Palota (Biliar). 

Palota, Yär-Palota 2 ). 

—er Oporto. r. 

Paloznak (Zala). 

Palugya (Lipto). r. 
Pancsova 8 ). 

Pänd (Pest). 

Pankota (Arad), r. tv. 
Pänyok (Abauj). 

Päpa 4 ). 

Pap-Keszi (Yeszprem). 


Pest, Pilis. 

Peszak (Torontal). 

Peteny (Neograd), to. 
Peteri (Pest). 

Petö-Henye (Zala). 
Petö-Micbalyfa (Yas). 
Petra!) o (Zemplen). 

Petri (Torna), w. 
Petri-Keresztur (Zala). 
Petris (Arad). 
Petrovoszello (Bäcs-B.). 
Piliny (Nögräd, Neograd). 
Pilis bergl. Pest. 

Pilis-Csaba (Pest). 
Pilis-Marot (Gran), to. 
Pilis-Szanto (Pest). 
Pilis-Szent-Laszlo (Pest). 
Pincehely (Tolna). w. 
Pincze (Zala). 

Pinkafeld, Pinkafo (Yas). 
Piros (Bäcs-B.). 

Piske bergt. Bruckenau. 
Piszke (Gran), to. 

Pivnica (Bacs-B.). 

Plavna (Bacs-B.). 

Pocsa (Baranya). 
Pocsmegyer (Pest). 
Pöcs-Petri (Szabolcs). 
Podersdorf bergt. Pätfalu. 
Podpuk bergt. Feketeväros. 
Pogäny (Baranya). 

Pogänyvär (Zala). w. 
Pola (Zala). 

Polgar (Szabolcs). 

Polgardi (Fejer). 

Pölöske (Zala). to. 

Pomäz (Pest), r. to. 

—er Kadarka-Ausbruch. r. 
Pomi bergt. Remetemezö. 
Porno, Pernau (Yas). 
Porrog (Somogy). 

Pösing bergt. Bazin. 
Pötbaraszt (Pest). 
Pötsching bergt. Pecsenyed. 
Pozsony bergt. Preßburg. 
Präga (Zala). 

Preßburg, Pozsony 8 ). r. to. 
—er Riesling, w. 


Papp (Szabolcs). 
Parasznya (Borsod). 
Parebuty (Bäcs-Bodrog). 
Paris (Esztergom, Gran). 
Pärkäny 6 ). to. 

Pärkäny (Komarom). 
Päszto (Hont), w. 

Pata (Heves). 

Patacs (Baranya). 

Patak (Nögräd, Neograd). 
Pätfalu, Podersdorf 
(Moson, Wieselburg). 
Pätka (Györ). 

Pätroba (Szabolcs). 

Patta (Nyitra, Neutra). 
Päty (Pest). 

Paulis (Arad), to. r. 

—er Bakator. 

Päzdäny (Baranya). 
Päzmänd (Györ, Raab). 
Pazony (Szabolcs). 

Pecs bergt. Fünfkircben. 
Pecseneska (Krassö- 
Szöreny). 

Pecsenicz (Hont). 
Pecsenyed, Pötscbing 
(Sopron, Ödenburg). 
Pöcska 6 ). to. 

Pecsvärad, Pecsvär 
(Baranya). to. 

Pöczel (Pest), w. 

Peer (Szilägy). to. 

Pole (Szilägy). to. 

Pellerd (Baranya). to. 
Perbai (Pest). 

Perbete (Komärom). 
Perecsen (Szilägy). 

Pereg (Pest). 

Pereked (Baranya). 

Pereny (Abauj-Torna). 
Perjämos 7 ). to. 

Perkupa (Abauj-Torna). tu. 
Perlasz, Perlaszväros 
(Torontäl). 

Perle vom Plattensee 
(oft getrauerte ÜRarle für feine 
fßtattenfee=5Beine). 

Pernau bergt. Porno. 


J ) Paks (sprich »pakscht), Groß-Gemeinde 
im Stuhlbezirk Duna Földvär des ungarischen 
Komitats Tolna, an der Donau. 

а ) Palota, Vär-Palota, Veszprtm- 
Palota (Palota = Palast), Groß-Gemeinde im 
ung. Komitat und Stuhlbezirk Veszpräm. 

s ) Pancsova (sprich»pantschöwa«), serbisch 
Pancevo, Stadt mit Municipium im ung. Komitat 
Torontäl, links an der Temes., 5 km von ihrer 
Mündung in die Donau. 

*) Päpa, Stadt mit geordnetem Magistrat 
und Hauptort eines Stuhlbezirks im ungarischen 
Komitat Veszpräm, an der Tapolcza, hervor¬ 
ragend durch Weinbau. 

б ) Pärkäny (sprich »pährkahnj«), Groß- 
Gemeinde und Hauptort eines Stuhlbezirks im 
ungarischen Komitat Gran, am linken Ufer der 
Donau, gegenüber von Grau. 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, H. Teil. 


•) Pöcska (sprich »pehtschka«), Groß-Ge¬ 
meinde im ung. Komitat Arad, rechts, an der 
Maros, besteht aus Magyar-Pöcska und O-Pöcska. 

7 ) Perjämos (sprich »pöijahmosch«), Groß- 
Gemeinde und Hauptort des Stuhlbez. Perjämos im 
ung. Komitat Torontäl, am linken Ufer der Maros. 

8 ) Preßburg, Presburg, ung. Pozsony, 
slaw. Prespurk, lat. Posonium, Komitat in 
Ungarn, grenzt im N. und 0. an das Komitat 
Neutra, im S. an Wieselburg (Moson), Raab (Györ) 
und Komorn, wird im W. durch die March von 
Nieder-Österreick geschieden. Das Komitat um¬ 
faßt die königl. Freistadt Preßburg, die Städte 
mit geordnetem Magistrat Bösing (Bazin), Modem 
(Modor), Tyrnau (Nagy-Szombat), Sommerein (So- 
morja), St.-Georgen (Szent-György) und sieben 
Stuhlbezirke. An den Abhängen der Kleinen Kar¬ 
paten wächst vortrefflicher Wein. 

( 4 ) 112 
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Priglevicza-Szent-Ivän 
(Bäcs-Bodrog). 
Promontor (Pest), w. 
Pudmeric (Preßbürg). 
Pula (Zala). 

Purbacli bergt. Feketeväros. 
Püspök-Bogäd (Baranya). 
Püspök-Hatvan (Pest). 
Püspö ki-Gyöngyös (He ves). 
Püspöki-Szurdok (Heves). 
Püspök-Ladäny x ). 
Püspök-Lak (Baranya). 
Püspök-Märok (Baranya). 
Puszta-Magyaröd (Zala). 
Puszta-Szemes (Somogy). 
Puszta-Szent-Tornya 
(Bekes). 

Puszta-Ujlak (Bihar). 
Pusztaväm üergt. Ondöd. 
Puszta-Zämor (Fejer). 
Pütka-IIelmez (Ung). 
Putnok (Gömör). w. 

Raab, Györ 2 ). w. 
Raab-Fisdisch bergt. Räba- 
Füzes. 

Räba-Füzes, Raab-Fisdiscli 
(Vas, Eisenburg). 
Räba-Szent-Miklös (Györ). 
Räcz-Almäs (Fejer). 
Räcz-Görcsöny (Baranya). 
Räcz-Keresztur (Fejer). 
Räczkeve bergt. Csepel. 
Räcz-Kozär (Baranya). 
Räczmecske, Räc-Mecske 
(Baranya). 

Räcz-Militics (Bäcs-B.). 
Räcz-Töttös (Baranya). 
Räd (Nögräd). 

Radimna (Krassö-Szöreny). 
Radistyän (Borsod). 
Radna (Arad), w. 
Radoska, Raposk (Zala). 
Ragaly (Gömör). 

Raiding bergt. Doborjän. 
Rakamaz (Szabolcs). 
Rakasdia(Krassö-Szöreny). 
Räkos (Sopron, Ödenburg). 
Rakos-Csaba (Pest). 
Rakos-Keresztur (Pest). 
Räksi (Somogy). 

Raposk bergt. Radoska. 
Rätka (Zemplen). 

Ratko (Gömör). 

Rätöt (Pest), w. 
Ratzersdorf bergt. Reese. 


l ) Püspök-Ladäny (sprich »püßpök-läd- 
dahnj«), Groß-Gemeinde im Stuixlbezirk Nädudvar 
des ung. Komitats Hajdu. 

s ) Raab, ung. Györ. Komitat in Ungarn, 
grenzt im N. au das Komitat Preßburg, im 0. an 
Komorn, im S. an Veszpräm, im W. an Wiesel¬ 
burg und Ödenburg, hat 1381,11 qkm und (1890) 
115787 Einw. Das Komitat ist meist flach und 
sehr fruchtbar. 


Sabaria bergt. Szombatkely, 
Säg (Zala). 

Säghalom, Saghegy 
(Györ). w. 

Saghegy bergt. Säghalom. 
Sägvär (Somogy). 
Sajö-Kaza (Borsod). 
Sajö-Kazincz (Borsod). 
Sajö-Petri (Borsod). w. 
Salank, Salanki (Ugocsa). 
Salföld (Zala). 

Salgö (Nyitra, Neutra). 
Säly (Borsod). 

Sämogy (Zemplen). 
Sämson (Szilägy). 
Sämsonhäza (Nögräd). 
Säncz (Somogy). 
Sändorfalu (Szatmär). 
Sändorhäza (Zala). 

Sär bergt. Saar. 

Sara (Zemplen). 

Saravola bergt. Szärafalva. 
Särbogärd (Fejer). 

Sari (Pest). 

Säri-Säp, Särisäp (Eszter- 
gom, Gran), tv. 

Sarkad (Hajdu). 

Särkäny (Gran), w. 
Sär-Keresztür (Fejer). 
Särköz (Szatmar). 
Särmasäg (Szilägy). 
Särmellök (Zala). 
Säros-Patak 4 ). 
Sär-Szent-Miklös (Fejer). 
Särvär (Vas, Eisenburg). 
Sashegy bergt. Adlerberg. 
Saska (Somogy). 

Säsony, etjemaB Windten 
(Moson, Wieselburg). 
Säta (Borsod). 
Sätoralja-TJjhely(Zemplen) 
Sattel-Neudorf bergt. 

Nyerges-Uj falu. 
Schintau bergt. Sempte. 
Schmolenitz bergt. Szomo- 
läny. 

Schöndorf bergt. Szöpfalu. 
Schwanzbach bergt. 

Schweinsbach. 
Schweinsbach, Schwanz¬ 
bach (Pozsony). 
Segethän bergt. Nömet-Säg. 
Sempte, Schintau, Sintava 
(Nyitra, Neutra). 

Sepse (Baranya). 

*) Ruszt, Stadt mit geordnetem Magistrat 
und dem Titel königl. Freistadt im ungarischen 
Komitat Ödenburg, am Neusiedlersee, berühmt 
durch den Ruszter Ausbruch. 

*) Säros-Patak (sprich »schahrosch-patak«), 
Groß-Gemeinde im ungarischen Komitat Zemplön, 
durch die Bodrog in zwei ungleiche Teile (Groß- 
und Kleinpatak) geteilt, hat nicht unbedeutenden 
I Weinbau. 


Ravaszd (Györ). w. 
Rechnitz bergt. Rohonc. 
Reese, Ratzersdorf (Preß¬ 
burg, Pozsony). w. 
Rede (Veszprem). 

Redics (Zala). 

Regel bergt. Regöly. 
Regenye (Baranya). 
Regöly, Regel (Tolna). 
Rökäs (Temes). 

Rem (Bäcs-Bodrog). 
Remetemezö, Pomi (Szat-1 
Rendes (Zala). [mär).J 
Reszege-Szaniszlo 

(Szatmär). [(Temes).1 
Rethad, Wiesenheid J 
Retsäg (Nögräd, Neograd). 
Rezi (Zala). 

Rigyac (Zala). 

Rigyica (Bäcs-Bodrog). 
Rimöcz (Nögräd,Neograd). 
Rohod (Szabolcs). 

Rohonc, Rechnitz (Vas). 
Rokolän (Zala). 
Romän-Bencsek (Temes). 
Romän-Bogsän, Bogsia, 
Neuwerk (Krassö-Sz.). 
Romän-Csiklova (Krassö- 
Szöreny). 

Romänd, (Veszprem). 
Romän-Ecska (Torontäl). 
Romän-Kecsa (Torontäl). 
Romän-Oravicza (Rrassö- 
Szöröny). 

Romän-Pecska (Arad). 
Romhäny (Nögräd). 
Romonya (Baranya). 
Roszvigovo bergt. Öroszveg. 
Rothkirchen (Temes). 
Rozsälv (Szatmär). 
Rözsapallag (Szatmär). 
Rudna (Torontäl). 
Rudöbänya, Rudabänya, 
Ruda-Bänya (Borsod). 
Ruszka-Göncz (Abauj). 
Ruszt 3 ). r. w. 

—er Ausbruch, r. io. 

—er Burgunder, r. 

—er Essenz. 

—er Fettausbruch, r. w. 
—er Muskat, w. 

—er Riesling, w . 

—er Tafelwein. 

| Saär, Sär (Heves). 
j —er Bratenwein. 
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S6rcz, Sircz, Gschieß, 
Cseszno (Sopron). 
Seregelyes (Fejer). 

Sexärd oergl. Szegszärd. 

Sid (Gömör). 

Siebenbrod bergt. Szebeleb. 
Siklo (Arad). 

Siklös (Baranya). r. to. 

—er Muskateller, to. 
Silingyia (Arad). 

Simänd (Bibar). 

Simonfa (Somogy). 

Simontornya (Tolna). to. r. 
Simonyi (Vas, Eisenburg). 
Sintava üergl. Sempte. 

Sipek (Nogräd, Neograd). 
Siräk, Sirakov (Hont). 
Sircz bergt. Sercz. 

Siter (Bibar). 

Skalitz bergt. Szakolca. 
Skoko. r. 

Söjtör (Zala). 

Solt (Pest). 

Söly (Veszprem). 

—er Oporto. r. 

Solymar (Pest). 

Solymos (Heves). to. 

Som (Somogy). w. 
Somäly (Szilagy). 
Somberek (Baranya). 
Somkutpataka, Valeni 
(Szatmär). 

Somlyö, Schomlau, Somlo, 
Somla 1 ). w. r. 

—er Auslese. 

—er Ausstich. 

_ er Bßrg. 

Somlyö-Ujlak (Szilägy). 
Somogy (Baranya). r. to. 
Somogy, Sümeg 2 ). 

Sopron bergt Ödenburg. 
Sör6d (Fejer). 

Sormäs (Zala). 


Soroksär (Pest), to. 
Söskut (Fejer). 

Sötony (Yas, Eisenburg). 
Sövenyhäza (Csongrad). 
Stampfen bergt. Stomfa. 
Stanisics (Bäcs-Bodrog). 
Steinamanger bergt 
Szombatbely. 
Steinbruch bergt. Köbänya. 
Stomfa, Stampfen, Stupawa 
(Pozsony, Preßburg). 
Strem (Yas, Eisenburg). 
Strido, Strigau (Zala). 
Strigau bergt Strido. 
Stuhlweißenburg, Szekes- 
Fejervar 3 )- 
Stupana bergt. Stomfa. 
Sukoro (Fejer). 

Sükösd (Pest). 

Sülelmed (Szilagy). 

Siimeg bergt Somogv. 

Sur (Pozsony, Preßburg). 
Surd (Somogy). 

Süttö (Esztergom,, Gran). 
Sväb-Olaszi bergl. Er-Olaszi. 
Szabadhely (Arad). 

Szabadi (Somogy). 
Szabadja-Szent-Kiraly 
(Veszprem). 

Szabadka, Maria-There- 
siopel 4 ). w. 
Szabadszälläs (Pest). 
Szabar (Baranya). 

Szabolcs (Baranya). 

Szada (Pest), to. 
Szadorlak bergt. Zädorlak. 
Szägy (Baranya). 

Szajk (Baranya). 

Szakäcsi (Szilägy). 
Szakadät (Tolna). [toA 
Szakal (Nogräd, Neograd).) 
Szakäly (Abauj-Torna). 
Szakasz (Szatmär). 


Szakcs (Tolna). to. 
Szakolca, Skalitz fNeutra). 
Szakula (Torontal). 

Szalacs (Bihar). 

Szalatnak (Baranya). 
Szalatnya (Hont). 
Chät.-Szalay (B. Lelle). io. 
Szalka (Hont). 
Szalk-Szent-M&rton (Pest). 
Szälläs (Tolna). 

Szalok (Zemplen). to. 
Szalonna (Borsod). 
Szamorodni, Samorodner, 
Somorodner bergt Tokaj. 
Szanäd (Torontal). 

Szanda (Nögr&d, Neograd). 
Szaniszlö (Szatmär). 
Szanto (Hont). 

Szapär (Veszprem). 

Szar (Fejär). 

Szärafalva, Saravola 
(Torontal). 

Szärazd (Tolna). 

Szarszö (Somogy). 
Szarvas 5 ). to. 

Szarvkö, Hornstein (Vas). 
Szäszfalu (Ugocsa). 
Szaszvär (Baranya). 
Szatmär-Nemeti 0 ). to. r. 
Szätok (Nogräd, Neograd). 
Szäva (Baranya). 
Szazhalom bergt Batta. 
Szebeleb, Siebenbrod 
(Hont). 

Szebeny (Baranya). 
Szecsany (Temes). 
Szecseny (Nogräd). w. 
Szecseny-Kovacsi(Nögräd). 
Sz6csi-Sziget (Zala). 
Szederkeny (Baranya). 
Szeer (Szilägy). 

Szeged, Szegedin 7 ), to. 

—er Sandwein. w. 


*) Somlyö-Yäsärhely, deutsch Schom¬ 
lau, Somlau, Klein-Gemeinde im ungarischen 
KomitatVeszpröm, am Basaltberge Somlyö (436m) 
gelegen, an dessen Abhängen der Somlyö er 
oder Schomlauer Wein wächst. 

*) Somogy (sprich »schömmodj«), Sümeg 
(sprich »schümeg«), Komitat in Ungarn, grenzt 
im N. an das Komitat Veszpröm, im 0. an Tolna 
und Baranya, im S. an Kroatien, im W. und NW. 
an Zala, hat 6530,94 qkm und (1890) 326835 Einw. 
Das Komitat wird an der Nordgrenze von dem 
mit Sümpfen umgebenen Plattensee, an der Süd¬ 
grenze von der Drau bewässert. Wein- und Obst¬ 
bau sind hier von hoher Bedeutung. 

*) Stuhlweißenburg, ung. Sz6kes- 
Fejörvär (sprich »ßehkesch-F.«), lat. Comitatus 
albensis, Komitat in Ungarn, jenseits der Donau, 
grenzt im N. an Komorn, im 0. an Pest, im S. 
an Tolna und im W. an Veszpröm, hat 4156 qkm 
und (1890) 222455 Einwohner. Der südlichste und 
zwar größte Teil des Komitats ist eine wellen¬ 
förmige, früher sumpfige Ebene; der Norden wird 
von der Bergreihe Vörtes, einer Fortsetzung des 
Bakony-Waldes (mit dem vulkanartigem Csoka- 
berge) durchzogen. Der Boden ist sehr frucht¬ 


bar und liefert gute Weine und Obst in großer 
Menge. — Die Hauptstadt des Komitats ist die 
königl. Freistadt Stuhlweißenburg, lat. Alba regia 
oder Alba regalis. 

4 ) Theresiopel, auch Maria-Theresio- 
pel, ung. (Szent-)Maria-Szabadka, serbisch 
Subotica, königl. Freistadt mit Municipium im 
ung. Komitat Bäcs-Bodrog, in der großen Ebene 
zwischen Donau und Theiß. Der Wein- und Obst¬ 
bau ist hier bedeutend. 

6 ) Szarvas (sprich »ßärwasch»), Groß-Ge¬ 
meinde im ungarischen Komitat Bökös, am linken 
Ufer der Körös. 

®) Szatmär-Nömeti (sprich »ßättmahr- 
N.), königl. Freistadt im ung. Komitat Szatmär, 
am rechten Ufer des Szamos-Flusses. Szatmär 
wurde im 11. Jahrhundert als deutsche Kolonie 
von der Königin Gisela gegründet, daher der 
Name »Nömeti« (d. i. »deutsch«). 

7 ) Szegedin (sprich »ßeggedin«), ung. Sze¬ 
ged, königl. Freistadt und Hauptstadt des ung. 
Komitats Csongräd, in 87 m Höhe, am Einfluß der 
schlammigen Maros in die Theiß. Der Stadt ge¬ 
hört ein Gebiet von 867 qkm mit neun bevölker¬ 
ten Puszten und zahlreichen Meiereien (Tanyen) 

112* 
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Szeghalom (Bekes). 
Szeghegy (Bäcs-B.). 
Szegi-Long (Zemplen). 
Szegszärd, Szegzard, 
Sexärd 1 ). r. io. 

—er Ausbruch, r. 
Szegvär (Csongräd). 
Szekelyhid (Bihar). w. 

—er Tischwein. 
Szekes-Fejervär bergl. Stuhl¬ 
weißenburg. 

Szekesut (Temes). 
Szeleskut (Sopron). 
Szelesteny (Hont). 

Szeleus (Torontal). 
Szeleveny (Jäsz-N.-K.- 
Szolnok). 

Szellö (Baranya). 
Szemcse-Csehi (Tolna). 
Szemely (Baranya). 
Szemenye (V as, Eisenburg). 
Szemere (Komorn). w. 
Szemered (Hont). 

Szemlak (Arad). 

Szempcz, Szencz, Wart¬ 
berg (Preßburg). w. 
Szencz bergl. Szempcz. 
Szendehely (Nögräd, 
Neograd-). 

Szendrö (Borsod). w. 
Szenna (Somogy). 
Szent-Andräs (Temes). 
Szent-Antalfa (Zala). 
Szent-Baläzs (Somogy). w. 
Szent-Bekälla (Zala). w. 
Szent-Benedek (Bars). 
Szente (Nögräd, Neograd). 
Szent-Endre, St. Andrä 
(Pest). 

Szent-Erzsebet (Baranya). 
Szent-Erzsebethegy (Zala). 
Szentes 2 ). w. 

St.-Gerhardsberg betgT.Ofen. 
Szent-Gröth (Zala). w. 
Szent-György, St.- 
Georgen 3 ). w. 
Szent-Györgyhegy (Zala). 
Szent-György-Mezö, 
Georgenfeld (Gran). 


Szent-Hubert (Torontal). 
Szent-Imre DergL Tisza- 
Szent-Imre. 
Szent-Istvän (Pest). 
Szent-Ivän (Pest). 
Szent-Jakab (Somogy). 
Szent-Jobb (Bihar). 
Szent-Läszlö (Somogy). 
Szent-Lelek (Baranya). w. 
Szent-Lörincz (Baranya). tv. 
Szent-Margita (Bihar). w. 
Szent-Maria-Szabadka 
bergt. Szabadka. 
Szent-Märton (Györ, Baab). 
Szent-Märtonkata (Pest). 
Szent-Mihäly (Fejer). 
Szent-Miklös (Komorn). 
Szent-Peter (Borsod). w. 
Szent-Peter (Komorn). 
Szent-Peter (Nyitra). 
Szent-Tamas 4 ). 

Szenyör (Somogy). 
Szepes-Iglö, Neudorf 
(Szepes). 

Szepetnek (Zala). 

Szepezd (Zala). 

Szepfalu, Schöndorf 
(Temes). 

Szerb-Aradäcz (Torontal). 
Szerb-Böka (Torontal). 
Szerb-Csanäd 6 ). 
Szerb-Cseneje (Torontal). 
Szerb-Czernya (Torontal). 
Szerb-Ellemer (Torontal). 
Szerb-Ittebe (Torontal). 
Szerb-Kläri (Torontal). 
Szerb-Mödos (Torontal). 
Szerb-Neuzina (Torontal). 
Szerb-Päde (Torontal). 
Szerb-Pärdäny (Torontäl). 
Szerb-Szent-Miklös 

(Torontal). [tAl).\ 

Szerb-Szent-Peter (Toron-j 
Szerdahely (Zemplen). 
Szerecseny (Fejer). 
Szerednye (Ung). iv. 
Szerencs (Zemplen). w. 
Szerencsfalva (Bereg). 
Szete (Hont). 


Szeultourn (Torontäl). 
Sziget-Szent-Märton (Pest). 
Sziget-Szent-Miklös (Pest). 
Sziget-Ujfalu (Pest). 
Szigetvar 6 ). 

Szigliget (Zala). w. 
Szikszö (Heves). w. 
Szilägy (Pest). 
Szilägy-Cseh (Szilägy). w. 
Szilägy-Somlyö 7 ). w. 
Szilägy-Szeg, Szilägyszeg 
(Szilägy). 

Szilas (Torna), w. 
Szilas-Balhäs (Yeszprem). 
Szilbäs (Bäcs-Bodrog). 
Szilincs (Preßburg). 
Szilväs (Baranya). 
Szilväs-Szent-Märton ) 
Szin (Torna). [(Somogy).} 
Szinfalu (Szatmär). 
Szinyer-Yäralja 8 ). w. 
Sziräk (Neograd), w. 
Szirma-Besenyö (Borsod). 
Sziväcz (Bäcs-Bodrog). 

; Szkeus (Krassö-Szöreny). 

I Szklabonya (Neograd). 
Szobb (Hont), w. 
Szobotist (Nyitra, Neutra). 
Szöcz (Zala). 

Szöd (Pest). 

Szödemeter (Szilägy). 
Szögliget (Torna). 

Szöked (Baranya). 
Szökedencs (Somogy). 
Szokolär (Krassö-Szöreny). 
Szokölocz (Nyitra, Neutra). 
Szokond (Szatmär). 

Szolad (Somogy). 

Szöllös (Somogy). 

Szöllös bergl. Yajnor. 
Szöllös-Ardö (Torna). 
Szöllös-Györök (Somogy). 
Szöllös-Kislak (Somogy). 
Szöllös-Näköfalva ) 

Szolnok 9 ). [(Torontal).} 
Szölös(Komärom, Komorn). 
Szölöske (Zemplen). 
Szolsicza (Temes). 
Szömajom (Somogy). 


*) Sprich »ßöggsahrd«; Großgemeinde nnd 
Hauptort des Komitats Tolna in Ungarn. An den 
Abhängen des Hügellandes, an dessen Fuß die 
Stadt Szegszärd liegt, wächst der vortreffliche 
Szegszärder Rotwein. 

a ) Szentes (sprich »ßenntesch«), Stadt mit 
geordnetem Magistrat im ung. Komitat Csongrad, 
an einem linken Arm (Karczafluß) der Theiß. 

8 ) Szent-György, Sankt Georgen, 
Stadt mit geordnetem Magistrat im ung. Komitat 
Preßburg, bis 1876 königl. Freistadt, am Ostfuß 
der Kleinen Karpaten. 

4 ) Szent-Tamäs (sprich »ßent-tämmahsch«, 
d. h. »Heiliger Thomas«), Groß-Gemeinde im Ko¬ 
mitat Bäcs-Bodrog in Ungarn, zwischen dem nörd¬ 
lichen Ufer des Franzens-Kanals und den Kri- 
vajabach. 


s ) Vergleiche die Fußbemerkung zu Nemet- 
Csanäd, Seite 1775. 

6 ) Szigetvär, Grenz-Sigeth, Groß- 
Gemeinde und Hauptort eines Stuhlbezirks im 
ung. Komitat Somogy (Sümeg), am Almäsfluß. 

7 ) Szilägy-Somlyö (spr. »ßillahdj schomml- 
joh«), Stadt mit geordnetem Magistrat im ung. 
Komitat Szilägy, ehemals Hauptort des Komitats 
Kraszna, an der Kraszna in 210 m Höhe. 

8 ) Szinyör-Väralja (sprich »ßinnjehr wah- 
ralja«), Groß-Gemeinde und Hauptort eines Stuhl¬ 
bezirks im ung. Komitat Szatmär, im Thal der 
Szamos, am Südrand des Aväs-Gebirges. 

®) Szolnok (sprich »ßollnok«), Stadt mit ge¬ 
ordnetem Magistrat und Hauptort des ung. Ko¬ 
mitats Jäsz-Nagy-Kun-Szolnok._in 93m Höhe, am 
Einfluß der Zagyva in die Theiß. 
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Szombathely, Steinaman¬ 
ger, Sabaria 1 ). r. 
Szomöd (Komorn). 
Szomoläny, Scbmolenitz 
(Pozsony, Preßburg). 
Szomolya (Borsod). 

Szomor (Komorn). 

Szonta (Bäcs-Bodrog). 
Szöny (Komärom,Komorn). 
Szöreg (Bäcs-Bodrog). w. 
Szorosad (Somogy). 
Szredistye (Temes). 
Sztapär (Bäcs-Bodrog). 
Sztära (Zemplen). [ny).\ 
Szuboticza (Krassö-Szöre-J 
Szucha, Szuha, Dürnbach 
(Pozsony, Preßburg). 
Szücs (Veszprem). 

Szücsi (Pest). 

Szud (Hont). 

Szügy (Nögräd, Neograd). 
Szuha (Gömör). w. 
Szuhafö cergt. Felsö-Szuha. 
Szulimän (Somogy). 
Szunyogd (Bihar). 

Szür (Baranya). 

Tab (Somogy). 

Tabajd (Fejer). 

Taböd (Tolna). 

Tagyon (Zala). 

Taksony (Pest). 

Tälya (SEofajer). 

Tamäsi (Tolna). io. 
Tamäsväraija, Tarn äs- \ 
Täp (Györ). [Väralja.J 
Täp-Szent-Miklös (Györ). 
Täpiö-Bicske (Pest). 
Täpiö-Sägh (Pest). 
Täpiö-Süly (Pest). 
Täpiö-Szecsö (Pest). 
Täpiö-Szele (Pest). 
Täpiö-Szent-György (Pest). 
Tapolcsän,Teplicani (Säros). 
Tapolcsäny (Borsod). 
Tapolcza (Zala). 

Tapsony (Somogy). to. 
Tar (Heves). 

Taräny (Somogy). 

Tarcsa (Bihar). io. 
Tarczal (Sofajet). 


Tarjän (Komorn). 
Tarjanka. 

Tarka, Tarkö (Säros). 
Tärkäny (Komorn). 
Tärnak (Zala). io. 

Tärnok (Fejer). w. 

Tarrös (Baranya). 

Täska (Somogy). [lägy). w.\ 
Tasnäd, Trestenberg (Szi-J 
Tasnäd-Szäntö (Szilägy). 
Tasnäd-Szarvad (Szilägy). 
Taß (Szabolcs). w. 

Tata, Totis 2 ). w. 
Tatär-Szent-György (Pest). 
Täth (Esztergom, Gran). 
Täzlär (Pest, Pozsony). 
Tegläs (Hajdu). 

Tekenye (Zala). 

Tekes (Baranya). 

Telekes (Borsod). 

Teleki (Veszprem). 

Telki (Pest). 

Tellnitz Bergt. Vittencz. 
Temes vär 3 ). 

Tengöd (Tolna). 

Tenke (Bihar). 

Tenyö (Jäsz-N.-K.-Sz.). 
Teplicani Bergt. Tapolcsän. 
Terebes (Bihar). w. 
Terehegy (Baranya). 
Tereske (Nögräd, Neograd). 
Tergenye (Hont). 

Ter je (Bihar). 

Teször (Veszprem). 

Tet, Teth (Györ, Kaab). w. 
Teteny (Pest), w. r. 

—er Burgunder, r. 
Tetötlen (Pest), w. 

Töth Bergt. Tet. 

Tevel (Tolna). 

Theben Bergt. Deveny. 
Theresiopolis Bergt. Vinga. 
Tihany (Zala). 

Tilaj (Zala). w. 

Tild (Bars). 

Tilos-Ör (Somogy). 

Tinnye (Pest). 

Tinöd (Bihar). 

Tisza-Abäd (Jäsz-Nagy- 
Kun-Szolnok). w. 


*) Steinamanger, ungar. Szombathely 
{sprich »ßömmbatelj«), Stadt mit geordnetem Ma¬ 
gistrat und Hauptstadt des ung. Komitats Eisen¬ 
barg, zwischen der Giins und dem Brentenbach. 

2 ) Totis, Dotis, ung. Tata, Groß-Gemeinde 
und Hauptort eines Stuhlbezirks im ungarischen 
Komitat Komorn, unweit von der Donau, besteht 
aus dem eigentlichen Totis, aus der Oberstadt 
und aus der Seestadt oder Töv&ros. 

*) Temesvär (sprich »tbmmeschwahr«), 
königl. Freistadt und Hauptstadt des ung. Komi¬ 
tats Temes, ehemals Festung, am Bega-Kanal. 

*) Tisza-Eszlär (sprich »tissa-ößlahr«; 
Tisza = ungarischer Name der Theiß), Groß-Ge¬ 
meinde im Stuhlbezirk Gäva des ungarischen Ko¬ 
mitats Szabolcs in Ungarn, südlich von Tokaj. 


Tisza-Büd (Szabolcs). 
Tisza-Dada (Szabolcs) 
Tisza-Dob (Szabolcs). 
Tisza-Eszlär 4 ). 
Tisza-Földvär 5 ). 
Tisza-Füred 6 ). 
Tisza-Hegyes (Torontäl). 
Tisza-Igar (Heves). 
Tisza-Inoka (Jäsz-N.-K.- 
Szolnok). [Szolnok).\ 
Tisza-Kürt (Jäsz-N.-K.- j 
Tisza-Lök (Szabolcs). 
Tisza-Nagy re v (J äsz-N.-K.- 
Szolnok). 

Tisza-Örs, -Eörs (Heves). 
Tisza-HofF (Jäsz-N.-K.- 
Szolnok). [Szolnok).) 
Tisza-Sas (Jäsz-N.-K.- j 
Tisza-Szalök (Jäsz-N.-K.- 
Szolnok). 

Tisza-Szent-Imre (Jäsz- 
N.-K.-Szolnok). w. 
Tisza-Szent-Miklös 
(Torontäl). 

Tisza-Szölös (Heves). 
Tisza-Värkony (Jäsz-N.-K.- 
Szolnok). [K.-Szolnok).l 
Tisza-Vezseny (Jäsz-N.- j 
Titel (Bäcs-Bodrog). w. 
Töfej (Zala). 

Töfö (Baranya). 

Tök (Pest), io. 

Tokaj, Tokay. 

—er Essenz. 

—er Forditas. 

—er Masläs. 

—er Mezesmale. 

—er Ordinari. 

—er Szamorodni. 

—er Uso. 

Tokod (Esztergom, Gran). 
Tököl (Pest), io. 

Tokorcs (Vas, Eisenburg). 
Tölcsän (Zala). 

Tolcsva (Zemplen). 

—er Szamorodni. 

—er Tokajer. 

Tölgyes (Hont). 

Tolmäcs (Nögräd,Neograd) 
Tolna 7 ). r. 

8 ) Tisza-Földvär, Jäsz-Földvär, Groß- 
Gemeinde und Hauptort des Stuhlbezirks Tisza- 
Földvär im Komitat Jäsz - Nagy - Kun - Szolnok, 
links der Theiß. 

®) Tisza-Füred, Groß-Gemeinde und Haupt¬ 
ort des Stuhlbezirks Füred im Heveser Komitat, 
links der Theiß. 

7 ) Tolna, Komitat in Ungarn, grenzt im N. 
an die Komitate Stuhlweißenburg und Yeszpräm, 
im 0. an die Donau und an das Komitat Pest- 
Pilis-Solt-Kis-Kun, im S. an Baranya und im W. 
an Somogy, hat 3643,26 qkm und (1390) 252098 
Einw. Das Land ist im Westen bergig und hü¬ 
gelig, im übrigen eben. Der Boden ist fruchtbar 
und liefert reichlich Wein und gutes Obst. Haupt¬ 
ort ist Szegszärd (s. d.). 
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Tomaseväcz (Torontäl). 
Torbägy, Klein-Turwal 
(Pest), to. 

Tormafold (Zala). 

Tormäs (Baranya). 

Torna, Tornau*). to. 
Tornyos-Pölcza (Szabolcs). 
Törökbälint, Groß-Turwal 
(Pest). 

Török-Becse 2 ). to. 
Török-Kanizsa 3 ). to. 
Török-Koppänv (Somogy). 
Török-Szent-Miklös 4 ). w. 
Toronya (Märamaros). 
Torvaj (Somogy). 

Tötfalu (Pest). 

Töt-Gurab (Pozsony). 
Töt-Györk (Pest). 
Töt-Gyugy (Somogy). 
Totis bergl. Tata. 
Töt-Keresztur (Somogy). 
Töt-Keszi (Tolna). 
Töt-Komlös (Bökes). 
Töt-Szent-Märton (Zala). 
Töt-Szent-Päl (Somogy). to. 
Töttelek (Bibar). 

Töttös (Vas, Eisenburg). 
Töt-Värzony, -V&sony 
(Veszpröm). 

Tovarisova (Bics-Bodrog). 
Traisdorf bergl. Darüzsfalva. 
Trauczonfalva, Tröczon- 
falva, Trauzensdorf 
(Zemplön). 

Traunau (Temes). 
Trauzensdorf bergt. Trau¬ 
czonfalva. 

Träzs (Nögräd, Neograd). 
Trestenberg bergt. Tasn&d. 
Triebsvetter, Nagy-Ösz 
(Torontäl). 

Tröczonfalva bergt. Trau¬ 
czonfalva. 

Tur (Somogy). 

Tura (Pest). 

Turcz (Ugocsa). 

Tür je (Zala). 

Turnya bergt. Torna. 
Turony (Baranya). 
Tur-Terebes (Ugocsa). 
Tusza, Tusa (Szil&gy). 
Udvard (Komorn). 
Udvarnok (Nyitra, Neutra). 


Ugod (Yeszprem). 

Uj-Axad (Temes). 
Uj-Barok (Fejer). 

Uj-Bars (Bars). 
Uj-Besenyö (Temes). 
Ujfalu bergt. Neusiedl. 
Uj-Fejertö (Szabolcs). 
Uj-Gadacs (Somogy). 
Uj-Gyalla (Komorn). 
Uj-Köcske (Pest). 

Ujlak bergt. Neusiedl. 

Uj-Moldova (Krassö- 
Szöröny). 

Ujnemet (Szilögy). 
Uj-Panät (Arad). 

Uj-Pecs (Torontül). 
Uj-Pest (Pest). 
Uj-Szent-Anna 6 ). 
Uj-Sziväcz (Bäcs-Bodrog). 
Uj-Szöny, Edäny (Komä- 
rom, Komorn). 

Ujudvar (Zala). 
Uj-Verb&sz 6 ). 

Ujvidek, Neusatz (Bics- 
Bodrog). to. r. 

Üllö (Pest). 

Ulma (Temes). 

Ungvar (Ung). to. 
Unter-Limbach bergt. Alsö- 
Lendva. 

Uny (Esztergom, Gran). 
Üreg (Nyitra, Neutra). 
Urbida (Weißenburg). 
Ürmeny, Urmince (Nyitra). 
Ürög (Baranya). to. 

Üröm (Pest), to. 

Uso Tokajer bergt. Tokaj. 
Uza-Panyit (Gömör). 
Uzd-Borjid (Tolna). 

Uzdin (Torontil). 

Vail (Weißenburg), to. r. 
Vicz bergt. Waitzen. 
Vadkört (Neograd), w. 
Vig-Ujbeiy bergt. Neustadl. 
Yajda (Bihar). 

Vajnor, Szöllös, Weinern 
(Pozsony, Preßburg). 
Vajszka (Bacs-Bodrog). 
Yajta (Fejer,Weißenburg). 
Yaleni bergt. Somkutpataka. 
Yalkiny (Torontil). tv. 
Villaj (Szatmir). to. 
Yimos-Mikola (Hont), to. 


Yanyarcz (Neograd), to. 
Varadia (Temes). 

Viralja (Tolna). ' 
Yirallya (Nögrid, 
Neograd). 

Yarasd (Baranya). 

Yarbö (Nögrid, Neograd). 
Yirdomb (Tolna). r. 
Yarga (Baranya). 

Varjas (Temes). 

Yirkony (Borsod). 

Yirong (Tolna). 
Yiros-Hidveg (Somogy). 
Yir-Palota bergt. Palota. 
Yarsind (Tolna). 

Yarsiny (Hont). 

Virsiny (Nögrid, 
Neograd). 

Yarsiny (Veszpröm). 
Varsolcs (Sziligy). 

Yisir (Baranya). 
Visirbely (Zemplön). 
Yisiros-Dombö (Baranya). 
Vasas (Baranya). 

Vaskut (Bics-Bodrog). 
Yasvir bergt. Eisenburg. 
Vaszar (Yeszprem). 
Viszoly (Zala). 

Yizsnok (Baranya). 

Vecsös (Pest). 

Vödeny, Veiden (Moson, 
Wieselburg). 

Vögardö (Zemplön). 
Yeiden bergt. Vödeny. 

Veleg (Fejer, Weißenburg). 
Velencze (Weißenburg). 
Veleny, Velin (Baranya). 
Vellemör (Vas, Eisenburg). 
Vemönd (Baranya). 

Yereb (Fejör, Weißenburg). 
Veresmart (Heves). 
Verpelöt (Heves). 

Versecz bergt. Wersebetz. 
Versend (Baranya). 

—er Ludwigsberg. 

Vörtes (Bibar). 

Vörvölgy, Yervegbin 
(Sziligy). 

Yeszpröm, Veszprim 7 ). to. 
Vösztö (Bökes). 

Vezekeny, Yozokany 
(Nyitra, Neutra). 

Yiddin (Tolna). 


*) Torna, Turnya, Klein-Gemeinde und 
Hauptort eines Stuhlbezirks im Komitat Abauj- 
Toma, ehemals Hauptort des Komitats Torna, an 
dem zur Bodva gehenden Tornavicz. 

*) Török-Becse, Uj- Beese, Groß-Ge- 
meinde im Komitat Torontäl, links an der Theiß, 
7,5 km unterhalb von Alt-Beese (ung. Ö-Becse, 
Szerb-Becse). 

*) Török-Kanizsa (Türkisch-Kanizsa) 
oder Neu-Kanizsa, Großgemeinde und Haupt¬ 
ort des Stuhlbezirks Türkisch-Kanizsa im Komi¬ 
tat Torontäl, links der Theiß. 


4 ) Török-Szent-Miklös (sprich »t.-ßent- 
mieklohsch»), Groß-Gemeinde im Stuhlbezirke 
Tisza-Roff des ungarischen Komitats Jäsz-Nagy- 
Kun-Szolnok. 

*) Uj-Szent-Anna (sprich »uj-ßönt-anna«), 
Ort im ungarischen Komitat Arad. 

*) Uj-V erbäsz (sprich »uj-wörbäß«), Dorf 
im ungarischen Komitat Bäcs-Bodrog, am Fran- 
zens-Kanal. 

7 ) Veszpröm, Yeszprim, Komitat in Un¬ 
garn, umfaßt den größeren Teil des Bakonyer 
Waldes und das nordöstliche Ende des Plattensees. 



Transylvanie. — Siebenbürgen. — Transylvania. 


1783 


Vilägos 1 ). w. 

Villäny 2 ). r. w. 

—er Muskateller. 

■—er Riesling. 

Vilonya (Veszprem). 
Vilova (Bäcs-Bodrog). 
Vindornya-Szöllös (Zala). 
Yinga, Tberesiopolis 3 ). tu. 
Vinna (Ung). 

Visegräd 4 ). w. 

Yisk (Hont). 

Visnye (Somogy). 

Yisonta, Yisontaibor 
(Heves). w. r. 

—er Auslese, tu. 

—er Riesling, w. 

Yisz (Somogy). 

Viszlö (Baranya). 

Vitäny (Zemplen). 

Vitka (Szatmar). 

Vittencz, Tellnitz, Cbtel- 
nicze (Nyitra, Neutra). 
Yizsoly (Abauj). tu. 
Vokany (Baranya). 
Yölgyifalu (Zala). 

Yönöczk (Yas, Eisenburg). 
Yörcsök (Zala). 
Vörös-Beräny (Vezspräm). 
Vörösmart (Baranya). 
Vörösvär (Pest), tu. 
Vozokany Bergt. Vezekäny. 
Vracsevgaj (Temes). 
Vräny (Ivrassö-Szöreny). 
Yranyucz (Krassö- 
Szöreny). 


Zemendorf Bergt. Zemenye. 
Zemenye, Zemendorf 
(Sopron, Ödenburg). 
Zemplen, Zemplin. 

Zenta. w. 

Zieh, Zics (Somogy). 
Zlaticza (Krassö-Szöräny). 
Zobor. 

Z6k, Zook (Baranya). 
Zombor (Zemplen). tu. 

—er Sandwein. w. 

Zook Bergt. Zok. 

Zorany (Krassö-Szöreny ).) 
Zoväny (Szilägy). [tu.) 
Zrepaia, Czrepaia 
(Torontäl). 

Zsadäny (Abauj-Torna). 
Zsambek (Pest), w. 
Zsambok (Pest). 
Zselicz-Kisfalud (Somogy). 
Zselicz-Kislak (Somogy). 
Zseli cz-Szent-Pal 
(Somogy). 

Zsely (Nögräd, Neograd). 
Zsember (Hont), w. 
Zsemlye (Komorn). 

Zsercz (Borsod). 

Zsere (Nyitra, Neutra;. 
Zsibö (Szilägy). 

Zsiböt (Somogy). 

Zsibrik (Baranya) 

Zsidö (Pest). 

Zsitva-Gyarmat (Bars), w. 
Zsombolya, Hatzfeld 
(Torontäl). w. 


Yräszlo (Somogy). 
Waitzen, Yäcz 5 ). w. r. 
Wartberg Bergt. Szempcz. 
Weibrer Bergt. Weyrer. 
Weindorf Bergt. Borosjeno. 
Weinern Bergt. Vajnor. 
Weißkirchen Bergt. Feher- 
templom. 

Werschetz, Versecz 6 ). tu. r. 
—er Ausbruch, r. 
Weyrer, Weihrer (Neu¬ 
siedl). 

Wiesenheid Bergt. Rethad. 
Windten Bergt. Säsony. 
Zädorfalya (Gömör). 
Zädorlak, Szadorlak 
(Temes). 

Zagaicza (Temes). 

Zagyya ’). 

Zajk (Zala). 

Zäkäny (Somogy). w. 
Zalaba (Hont). 

Zalabär (Zala). 
Zala-Egerszeg 8 ). w. 
Zala-Istvänd (Zala). 
Zala-Koppäny (Zala). 
Zala-Mindszent (Zala). 
Zala-Szent-Läszlö (Zala). 
Zamärdi (Somogy). 
Zämoly (Weißenburg). 
Zäräny (Ödenburg). 

Zavar (Pozsony). 

Zebanecz (Zala). 

Zebegeny (Hont). 

Zeliz (Bai's). 


Transylvanie. Siebenbürgen. Transylvania. 

Siebenbürgen, ungar. Erdßly, rumän. Ardealu, lat. Transsilvania, Großfürsten tum, hat 
seit der durch königl. Reskript vom 17. Februar 1867 erfolgten Vereinigung mit Ungarn seine Selb¬ 
ständigkeit verloren. Es grenzt im N. an Ungarn, im 0. an die Bukowina und Moldau, im S. an die 
Walachei, im W. an Ungarn und hat einen Flächenraum von 55731,16 qkm. Durch die Siebenbürgi- 
schen Karpaten ringsum eingeschlossen und von deren Ausläufern im Innern durchzogen, erscheint 
Siebenbürgen als eine natürliche JBergfestung. Gegen Westen, nach Ungarn zu, öffnen sich die 
Thäler der Szamos, Körös und Maros sowie der »Kirälyhägö« oder »Königstein«. Ebenen linden sich 
fast nur längs der Flüsse; sie liegen 143—443 m hoch. Siebenbürgen hat (1890) 2251216 Einwohner. 
Der Nationalität nach sind 1276890 Rumänen, 697945 Magyaren, 217670 Deutsche, 1880 Slowaken, 
604 Serben und Kroaten und 351 Ruthenen. Zu den Magyaren gehören auch die Szekler; die Deutschen 
sind meist sog. Sachsen, welche 1143 vom König Geysa II. zur Kultur und Verteidigung des Landes 
aus den Rheingegenden eingeführt wurden und besondere Privilegien erhielten. Ungarn, Szekler und 
Sachsen waren bis 1848 die herrschenden, sog. recipierten Nationen mit verschiedenen Vorrechten; 
gegenwärtig sind alle Volksstämme gleichberechtigt. Die Sachsen sind die fleißigsten und gebildet¬ 
sten Bewohner des Landes; ohne Zweifel wurde durch sie der Weinbau, der manchen untrüglichen 


*) Vilägos (sprich »wilagosch«), Markt im 
ungarischen Komitat Arad, mit den Ruinen des 
berühmten Bergschlosses Vilägosvär, hat bedeu¬ 
tenden Weinbau, auch eine Cognac-Fabrik. 

*) Villäny (sprich »willänj«), Dorf im unga¬ 
rischen Komitat Baranya, meist von Deutschen 
bewohnt, durch seinen Rotwein berühmt. 

3 ) V i n g a, Stadt im ungarischen Komitat 
Temes, an der Arad-Temesvärer Bahn. 

4 ) Visegräd (sprich »wischegrad«; Plinten- 
bürg), Markt und klimatischer Kurort im unga¬ 
rischen Komitat Pest, rechts an der Donau, ober¬ 
halb Waitzen. 

B ) Waitzen, ungarisch Väcz, Stadt mit 
geordnetem Magistrat im ungarischen Komitat 
Pest (Pilis), links an der Donau, hat hervorragen¬ 
den Weinbau. 


*) Werschetz, Versecz, Stadt mit Muni- 
eipium im ungarischen Komitat Temes, am The- 
resien-Kanal, ist berühmt durch seinen Wein. 

7 _) Zagyva (sprich »säddjwa«), 167 km langer 
Fluß in Ungarn, entspringt im Neograder Komitat 
am Berg Medves, umfließt in langem Bogen den 
Westteil des Mätra-Gebirges, betritt bei Hatvan 
das Tiefland und mündet bei Szolnok in die Theiß. 

8 ) Zala-Egerszeg, Markt und Sitz des 
Komitats Zala, an der Zala. — Zala, unga¬ 
risches Komitat am rechten Donau-Ufer, im S. 
und SO. des Eisenburger Komitats bis zum Plat¬ 
tensee, ist ein wellenförmiges und bergiges Ge¬ 
biet, zu welchem auch die fruchtbare, stark be¬ 
völkerte sogenannte Mur-Insel (ung. Muraköz) 
gehört. Auf letzterer wie auch am See wird 
j ausgezeichneter Wein gewonnen. 
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Anzeichen nach schon unter den Römern bestanden hat, dann aber in Krieg und Stürmen unterging, 
neu belebt und über das Land ausgedehnt. Früher wurde das Land eingeteilt in das Land der 
Ungarn im Westen und in der Mitte, mit elf Komitaten und zwei Distrikten, das Land der Szekler 
im Südosten mit fünf Stühlen oder Gerichts - Bezirken und das Sachsenland. Seit 1876 umfaßt 
Siebenbürgen 15Komitate: Klausenburg, Szolnok-Doboka, Bistritz-Naszöd, Maros-Torda, Csik, Ud- 
varhöly, Kleinkokel, Großkokel, Hermannstadt, Fogaras, Kronstadt, Häromszfek. — Von der gesamten 
Boden-Fläche (5 763 003 ha) sind 28295 ha dem Weinbau gewidmet. Das Siebenbürger Weinbau- 
Gebiet läßt sich in folgende Bezirke einteilen: 1. Untere Maros-Gegend; es werden hier auf 
2516 ha etwa 12000 hl Weißwein und 6000 hl Rotwein erzeugt, darunter besonders feine weiße Tafel- 
Weine. 2. Mittlere Maros-Gegend; hier werden auf 2700ha ungefähr 16000hl Weißwein und 
2000 hl Rotwein erzeugt, darunter sowohl gute Tisch- als auch edle und sehr feine Tafel-Weine. 
3. Kleinkokelthaler (Kis-Küküllöer) Weingegend; dieses Gebiet erzeugt auf 5902 ha 
etwa 43000 hl Weiß- und 9000 hl Rotwein, größtenteils edle Weine, feine Tisch- und Tafel-Weine und 
sehr gute Ausbruch-Weine. 4. G r o ß k o k el t h a 1 er (Nagy-Küküllöer) Wei n g eg en d, eben¬ 
falls durch vorzügliche Weine ausgezeichnet. Hier werden auf 8422 ha jährlich ungefähr 60000 hl 
Weiß- und 28000 hl Rotwein erzeugt: Tischweine, feine Tafel-Weine, Ausbruch-Weine vorzüglicher 
Güte. 5. Das Weingebiet Mezösfeg liefert auf 2047 ha etwa 21000 hl Weiß- und 5000 hl Rot¬ 
wein. Auch hier gibt es Weine erster Güte. Die Erzeugnisse dieses Gebietes werden wenig in den 
Handel gebracht, sondern von den Produzenten meist selbst verbraucht. 6. Das Szilägyer Wein¬ 
gebiet, an die Erinellök grenzend, hat 6708 ha Weinberge mit einem Jahres-Ertrage von 9000 hl 
Weiß- und 300 hl Rotwein. Die Phylloxera hat in Siebenbürgen, wenngleich spät entdeckt, seit 
etwa 1872 vielfachen Schaden angeriehtet; besonders im Szilägyer Komitat, das übrigens nur zum 
geringeren Teile zu Siebenbürgen zu rechnen ist, erscheint heute der Weinbau auf ein bescheidenes 
Maß verringert. Tiefer im Innern des Landes ist wohl das Klima diesem Schädlinge zu feucht; die 
oft sibirischen Winter sind zu kalt, so daß eine so jähe und so ausgreifende Vernichtung der Reben, 
wie in Ungarn oder Frankreich, in Siebenbürgen nicht möglich ist. Der Umstand, daß die im Lande 
seit altersher gebauten Rebsorten weniger rasch zu Grunde gehen als die aus dem Westen bezogenen, 
spricht ferner dafür, daß die hier in Nässe und Kälte seit Jahrhunderten angewöhnten Reben der 
Reblaus mehr Widerstand entgegenstellen als die zarteren und in milderem KLima verweichlichten 
Schwestern des Westens. Daß aber von einer Vernichtung der Reblaus durch Frost und Nässe oder 
von einer ausdauernden Widerstandskraft der siebenbürgischen Rebe nicht die Rede sein kann, haben 
nur zu häufige undausgedehnte Vernichtungs-Herde der Reblaus erwiesen. Jene Reben-Arten, die 
auch den hohen Ruf der Siebenbürger Weine begründet haben, sind vornehmlich: Rässer (Rover). 
Schmieger (Som), Ast- oder Mädchentraube (Leäny szöllö), Gornisch (Jardovän). Meistens in ge¬ 
mischtem Satze mit noch einigen anderen Trauben-Arten, zieren sie die sonnigen Hänge Siebenbürgens 
Sie liefern, je nach dem Boden und Klima diese oder jene Traubenart begünstigen, verschiedenartige 
feine, bouquetreiche Weine. Überall aber in den besseren Lagen ist der Siebenbürger Wein unge¬ 
wöhnlich geistig. Solche Lagen begünstigen die Cibebenbildung der genannten Trauben um so mehr, 
als Rässer und Schmieger, als nachweisbare Abkömmlinge italienischer Arten, an sich sehr zur 
Cibebenbildung hinneigen. Diese beiden Trauben-Arten liefern in guten Jahren jene vorzüglichen 
Ausbruch-Weine, die selbst dem Tokajer, dessen Traube eben auch der Som (Schmieger) ist, mit Fug 
und Recht den Rang streitig machen können, wenn in bestem Boden, an günstigsten Hängen diese 
Sorten im Reinsatze gebaut wurden. Daß aber auch der gemischte Rebsatz in zutreffendem Boden 
vorzügliche Weine liefert, zeigen insbesondere drei bekannte Weinsorten Siebenbürgens, die allgemein 
als echt siebenbürgische Spezialitäten gelten: Der »Steiniger« aus dem Nösnergau, der »Törökhegyer« 
aus dem Thale der Kleinen Kokel, der »Rozsamaler« aus der Gegend von Karlsburg. Während im 
Rebsatze des ersteren die Rässer-Traube überwiegend vertreten erscheint, herrscht im zweiten Weine 
die Mädchen-Traube vor, im dritten zeigt der Schmieger (Som) seine Größe. Diese Perlen sieben- 
bürgischer Weingelände sind in ursprünglicher Echtheit in den Kellern der Firma »J. B. Teutsch in 
Schässburg« zu finden. Bis in unser Jahrhundert herein haben die altehrwürdigen Trauben-Arten 
Siebenbürgens Ruf als Weinland hochgehalten. Seit 1840 etwa hat der siebenbürgische Weinbau 
vermehrte Pflege erhalten. Reiche Weinguts-Besitzer, wie namentlich Baron Kemäny Jänos (Csom- 
bord), Johann Paget (Györes und Szökefalva), Daniel von Fayk (Gombäs), Graf Teleki (Czelna), Baron 
Szentkereszty György (Mikeszäsza) und viele andere, namentlich auch viele sächsische Weinguts- 
Besitzer verpflanzten vom Rhein den Riesling, Traminer und Gutedel, von Frankreich die Burgunder- 
Arten, den Cabernet des Mödoc, die Zwillinge der Garonne Sauvignon-Semillon und köstliche Muskat- 
Arten. Heute entsprossen alle diese Sorten in seltener Güte den sonnigen Lehnen Siebenbürgens. 
Der Riesling des Rheins mit seiner feinen Blume, der König der Weine, entwickelt sich hier in 
einigen Lagen zu besonderer Fülle. Der Gesamt-Charakter der siebenbürgischen Edelweine besteht 
in einem großen Stoff-, dann zumeist hohem Alkohol-Gehalt und feinem Bouquet. Moste von 24% 
Zucker-Gehalt sind in besseren Jahren gar keine Seltenheit und da durch Lage, Boden und Klima 
in guten Herbsten die Edelfäule so sehr begünstigt wird, so darf der häufige Ausbruch-Charakter der 
siebenbürgischen Weine niemand wundern. Alle diese Eigenschaften kommen, natürlich in gerin¬ 
gerem Grade, auch den Bauern-Weinen zu, die als Tischweine sich wachsender Beliebtheit erfreuen 
und alljährlich weite Verbreitung im Handel finden. Vor 1850 war der Weinhandel Siebenbürgens 
auf den Binnenhandel beschränkt. Fast alle Nachbarländer Siebenbürgens sind Weinländer, und nur 
Galizien und die Bukowina entführen aus dem nördlichen Siebenbürgen alljährlich einige hundert 
Faß Wein durch die Pässe. Seit das Eisenbahnnetz des Landes sich vervollständigte, zumal seit 
1872, nahm der siebenbürgische Ausfuhr-Handel einen lebhaften Aufschwung und eroberte bald in 
fernsten Ländern bleibende Freunde. Die Reise in überseeische Länder hat der siebenbürgische 
Wein vortrefflich ausgehalten und sich als haltbarer Tropenwein gezeigt. Vielfache Verschiffungen, 
an welcher die Firma J. B. Teutsch in Schässburg hervorragend beteiligt ist, nach Nord- und Süd¬ 
amerika, nach Alexandrien, nach Ostindien (Kalkutta), nach Singapore haben diesen Wein als eine 
Ware des Welthandels gekennzeichnet. So ist es erklärlich, wenn sich aus der großen Menge kleiner 
Händler größere Unternehmungen herausgebildet haben, die heute mit Erfolg dem Vertrieb der 
siebenbürgischen Weine obliegen. Zu Anfang der sechziger Jahre bildete sich in Mediasch eine 
Weinexport-Gesell3chaft, die aber nicht recht lebensfähig werden konnte. Etwas später traten die 
größten Weinguts-Besitzer zu einer Export-Gesellschaft in Klausenburg zusammen. Der Klausen 
burger-Keller-Verein besteht auch heute noch in Ansehen fort. Jos. B. Teutsch in Schäss 
bürg ist seit langen Jahren mit dem Weinhandel eng verbunden. Im Jahre 1874 vergrößerte dieser 
zunächst seine Weinlager und begann 1878 mit voller Entschiedenheit den eigentlichen Ausfuhr- 
Handel, dem er von Jahr zu Jahr weitere Ausdehnung verlieh. Man darf heute behaupten, daß in 
den Kellereien der Firma Teutsch die edelsten und besten Gewächse Siebenbürgens lagern. Im Jahre 
1890 begründeten Mediascher Weinwirte und Geldleute eine neue Export-Gesellschaft, den Weingau, 
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der gleichfalls in räumlichen Kellern reiche Weinvorräte aufspeichert und namentlich den Weinen 
der Kokel-Tkäler Aufmerksamkeit schenkt. Zu Anfang der achtziger Jahre hatte Pfarrer Josef 
Hoch in Wurmloch sich gleichfalls auf Ausfuhr eingerichtet und suchte durch Reisen nach Öster¬ 
reich, Deutschland und der Schweiz den siebenbürgischen Weinen Verbreitung zu schaffen. Sein 
Verdienst ist es auch, den Welschriesling, eine auch in Siebenbürgen durch Massen-Erträge sich aus¬ 
zeichnende Trauben-Sorte, in seiner Gegend, wenn nicht eingeführt, so doch verbreitet zu haben. — 
Wir würden unsere Abhandlung über Siebenbürgen nicht so weit ausgedehnt haben, wenn wir aus 
umfassenden Berichten nicht die Überzeugung gewonnen hätten, daß es sich hier um ein Weinland 
handelt, welches eigentlich neu erschlossen wird und, köstlicher Weine voll, der Beachtung aller wert ist. 
Diese Abteilung wurde von Herrn Jos. B. Teutsch in Schässburg-Segesvär, einer Autorität 

auf diesem Gebiete, bearbeitet. 


Afetsdorf bergt. Csicsö-H. 

Aczel bergt. Eczel. 

Adämos (Kis-Küküllö). 

Äkosfalva (Maros-Torda). 

A1 gyogy> Alfalu-Gyögy 
(Hunyad). 

Almakerek, Malmkrog, 
Melenkrog (Nagy-K.). 

Almen, Alma, Szäsz-Almäs 
(Nagy-Küküllö). 

Alsö-Bajom, Bonnesdorf, 
Boj anu (Nagy-Küküllö). 

Alsö-Gäld (Alsö-Feher). 

Alsö-Käpolna (Kis-K.). 

Alsö-Szilväs (Hunyad). 

Alvincz 1 ). 

Apold, Trappold (Nagy-K.). 

Aranyos-Löna, Luna 
(Torda-Arany os). 

Arbegen bergt. Egerbegy. 

Asszonyfalva Erauendorf, 
Frona (Nagy-Küküllö). 

Bäbahalma, Babohalma 
(Kis-Küküllö). r. 

Bäbolna (Hunyad). 

Baczka-Madaras, Mederasa 
(Maros-Torda). 

Bägyon (Torda-Aranyos). 

Bakna bergt. Bonyha. 

Balauser bergt. Balaväsär. 

Balaväsär, Balauser, 
Bladenmarkt (Kis- 
Küküllö). w. r. 

Baläzsfalva, Blasen dorf 
(Alsö-Feher). 

Baläzstelke, Kein-Blasen- 
dorf (Kis-Küküllö). 

Bälvänyos-Väralja, Ungu- 
rias (Szolnok-Doboka). 

Bänffy-Hunyad, Hogyinu 
(Kolozs). 

Barätfalva (Kolozs). 

Barlacz (Nagy-Küküllö). w. 

Baromlaka, Wurmloch, 
Vurmlok (Nagy-K.). 


Bäzna, Baassen, Bazne, 
Felsö-Bajom (Nagy-K.). 

Becze, Beca (Alsö-Feher). 

Benedek, Benik (Alsö-F.). 

Benik bergi. Benedek. 

Bereny, Berium, Lamm¬ 
dorf (Hunyad). 

Beresztelke, Berecku 
(Maros-Torda). 

Berethalom, Birthelm 2 ). 

Berläd, Birle (Besztercze- 
Naszöd). 

Berve, Blutroth, Bergin 
(Alsö-Feher). 

Bese, Beschendorf (Nagy- 
Küküllö). 

Besenyö, Heidendorf 

(Besztercze-Naszöd). w. 

Bethlen bergt. Bethlen- 
Szent-Miklös. 

Bethlen-Szent-Miklös, 
Kloßdorf (Kis-K.). w. r. 

Bikolat. 

Birthelm bergi. Berethalom. 

Blasendorf bergt. Balazs- 
falva. [Berve. 1 

Bluttrott, Blutroth bergt, j 

Bogäcs, Bogeschdorf, Bo- 
gatsia (Kis-Küküllö). gg. 

Bogeschdorf bergt. Bogäcs. 

Boldogfalva (Hunyad). w. 

Bolkäcs, Bulkesch, Bel- 
k4csa(Nagy-Küküllö).w. 

Bolya, Buja (Nagy-K.). 

Bonnesdorf, Bojanu bergt. 
Alsö-Bajom. 

Bonyha, Bakna, Bachnen 
(N agy-Küküllö). 

Borbänd (Alsö-Feher). 

Borberek, Burgberg 3 ). 

Boros (Alsö-Feher). 

Brenzendorf, Hosszüpatak 
(Nagy-Küküllö). 

Broos bergt. Szäszväros. 

Buja bergt. Bolya. 


Bulkesch bergt. Bolkäcs. 
Buzd (Nagy-Küküllö). 
Buziäs-Bocsärd (Alsö-F.). 
Csäklya, Csetye (Alsö-F.). 
Csicsö-Hold viläg, Abts do r f, 
Capu (Alsö-Feher). 
Csombord (Alsö-Feher). 

—er Muskateller, w. 

—er B-iesling. w. 

—er Traminer, w. 
Csongva, Csunga (Alsö-F.). 
Czelna (Alsö-Feher). 

—er Kiesling, w. 

—er Sauvignon. w. 

—er 8om. 

—er Tischwein. w. 
Czikmäntor, Zuckmantel, 
Cikmondru (Kis-K.). 
Däl, Dolu (Kolozs). 
Dangel, Szäsz-Dänyän, 
Däje (Kis-Küküllö). r. 
Dänos, Dunesdorf, Danes 
(Nagy-Küküllö). 
Dänyän bergt. Szäsz-Dänyän. 
Darlöcz, Durles, Dirlosz 
(Nagy-Küküllö). 

Deös, Des 4 ). 

Deesakna, Desakna (Szol¬ 
nok-Doboka). 

Degh (Nagy-Küküllö). 
Denndorf bergt. Szäsz-Dälya. 
Desfalva, Dejäs (Kis-K.). 
Döva, Diemrich 5 ). w. 
Dicsö-Szent-Märton (Kis- 
Küküllö). 

Diemrich bergt. Deva. 

Diöd, Stremcz, Nußschloß 
(Alsö-Fehör, bei Söbi§). 
Diös (Kolozs). 

Dipse, Dürrbach, Dipsa 
(Besztercze-Naszöd). 
Dirlosz bergt. Darlöcz. 
Doborka, Dobring, 

Debirka (Szeben). ic. 
Domäld, Maldorf (Kis-K.). 


l ) Alvinez, Unter-Winz, Marktflecken 
im Unterweißenburger Komitat, links der Maros. 
Gegenüber von Alvincz ist der berühmte Weinort 
Borberek rechts der Maros. 

*) Birthelm, magyarisch Berethalom, 
Groß - Gemeinde im ungarischen Komitat Groß- 
Kokelburg (Nagy-Küküllö) in Siebenbürgen, hat 
hervorragenden Weinbau. 

*) Vergleiche die Fußbemerkung zu Alvincz, 
Unter-Winz. 


*) Deös, Dös (sprich »döehsch«), rumänisch 
Dösiu, Stadt mit geordnetem Magistrat in Sieben¬ 
bürgen und Hauptstadt des ungarischen Komitats 
Szolnok-Doboka, am Zusammenfluß des Kleinen, 
Großen und Alten Szamos-Flusses. 

6 )Döva, deutsch Diemrich, rumänisch 
Gyöva, Stadt mit geordnetem Magistrat und 
Hauptort des Stuhlbezirks Döva im ung. Komitat 
Hunyad in Siebenbürgen, links der Maros, in 184 m 
Höhe, am Fuße eines steilen Trachyt-Berges. 
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Dombö (Kis-Küküllö). 

Drombäs, Drombär, Drim- 
bärd (Alsö-Fehör). 

Dunesdorf oergl. Dänos. 

Durles tjerßl. Darlöcz. 

Dürrbach bergl Dipse. 

Ebesfalva, Ibasfalu bergl 
Elisabethstadt. 

Eczel, Hetzeldorf, Aczel 
(Nagy-Küküllö). w. 

Ederholz oergl. Hederfaja. 

Egerbegy, Arbegen (Nagy- 
Küküllö). 

Egerszeg (Maros-Torda). 

Eibesdorf bergt. Szäsz- 
Ivänfalva. 

Eisenmarkt bergt. Vajda- 
Ilunyad. 

Elisabethstadt, Ebesfalva, 
Ibüsfalu, Erzsebetvaros 
(Kis-Küküllö). 

Erdöhät (Hunyad). 

Erzsöbetvaros bergt. Elisa¬ 
bethstadt. 

Earkastelke, Lupu (Alsö- 
Feher). [szäsza.l 

Feigendorf bergt. Mike- J 

Feketelak (Szolnok-D.). 

Felek (Kolozs). 

Fel-Gyögy (Alsö-Feher). 

Felsö-Bajom bergt. Bazna. 

Felsö-Karäcsonfalva 
(N agy-Küküllö). 

Felsö-Nädasd (Hunyad). 

Felvincz (Torda-Aranyos). 

Földorf bergt. Fületelke. 

Frauendorf, Frona bergl. 
Asszonyfalva. 

Fugad (Alsö-Fehör). 

Füged (Torda-Aranyos). gg. 

Fületelke, Földorf (Kis- 
Küküllö). 

Füred(Szolnok-Doboka). w. 

Gälfalya (Kis-Küküllö). 

Gerend-Keresztür (Torda- 
Aranyos). 

Gergelyfaja, Gergersdorf 
(Alsö-Feher). 

Gergersdorf bergl. Ger¬ 
gelyfaja. 

Gernyeszeg (Maros-Torda). 

Gogün, Gogeschdorf (Kis- 
Küküllö). 

Gogäny-Yaralj a (Kis-K.). 

Gogeschdorf bergt. Gogan. 

Gombas (Alsö-Feher). r. 

—er Carbenet. r. 

—er Merlot, r. 


Großkokelthal, Nagy- 
Küküllö. w. 

—er Auslese (Weifä.SDcffcrtfoein). 
—er Schankwein. w. 

—er Tischwein. w. 
Groß-Kopisch bergt. Nagy- 
Kapus. 

Groß-Probstdorf bergt. 

Nagy-Ekemezö. 

Györes. r. w. 

—er Carbenet. r. 

—er Leanyka. w. 

—er Merlot, r. 

—er Kiesling, w. 

—er Som. 

—er Traminer, w. 


Gyeva oergl. Deva. 

Gyögy. [Karlsburg.'l 

Gyula Fehörvar bergt. J 

Hadrev, Hiderevu (Torda- 
Aranyos). 

Harangläb(Nagy-Küküllö). 

Harasztos(Torda-Aranyos). 

Hassüg, Haschagen (Nagy- 
Küküllö). 

Hatszeg, Hötzing(Hunyad). 

Hederfaja, Ederholz (Kis- 
Küküllö). io. r. 

Heidendorf bergt. Besenyö. 

Hermannstadt, Nagy- 
Szeben. [K.).l 

Hetur, Marienburg (Kis-J 

Hetzeldorf bergl. Eczel. 

Hidas (Torda-Aranyos). 

Hidegküt (Nagy-Küküllö). 

Hohndorf (Kis-Küküllö). 

Holdviläg, Halwelagen 
(Nagy-Küküllö). 

Hosszü-Aszö, Hosszuszeu, 
Langenthal (Nagy- 
Küküllö). r. w. 

Hosszüpatak bergt. Bren- 
zendorf. 

Hosszutelke (Alsö-Feher). 

Ibasfalu oergl. Elisabeth¬ 
stadt. 

Igen bergt. Magyar-Igen. 

Inoka, Inokfalva, Inak- 
falva (Torda-Aranyos). 

Irmesch oergL Szäsz- 
Örmenyes. 

Johannisdorf bergl. Szäsz- 
Szent-Ivän. 

Jövedics, Belleschdorf- 
Idics (Kis-Küküllö). 

Kaal-Tövishid (Maros- 
Torda). fw. 

Kakasd (Maros-Torda). 


1 


Kalnok (Häromszök). 
Karlsburg 1 ), w . 
Kelementelke (Maros-T.). 
Kercsed (Torda-Aranyos). 
Keresd, Kreisch (Nagy- 
Küküllö). w. 
Kerpenyes (Alsö-Fehör). 
Keszler, Kesseln (Kis-K.)* 
Köszö. 

Kezd (Haromszek). 
Kiertsch (Nagy-Küküllö). 
Kirälyfalva (Nagy-K.). 
Kirälypataka (Alsö-Fehör). 
Kis-Bun (Nagy-Küküllö). 
Kis-Enyed (Alsö-Feher). 
Kis-Ludas (Alsö-Fehör). 
Kis-Küpolt (Hunyad). 
Kis-Saros (Kis-Küküllö). 
Kis-Selyk, Kleinschelken 
(Nagy-Küküllö). r. 
Klausenburg, Kolozs. 

—er Bakator. 
Klein-Blasendorf oergl. 

Baläzstelke. 
Kleinkokelthal, Nagy- 
Küküllö. w. 

—er Spätlese. w. 

—er Tischwein. w. 
Kleinschelken bergt. Kis- 
Selyk. 

Kokelblümchen (Sparte f. feine 
Stoletttjaler ©eine), w. 
Kokeiburg, Küküllövür. r. 
Kokelthaler, Kokelwein 
(©ein a. b. ßofettljat). w. 
Kolozs bergt. Klausenburg. 
Kolozs-Monostor (Kolozs). 
Kolozsvär bergt. Klausen¬ 
burg (Stabt). 

Korod-Szent-Mürton (Kis- 
Küküllö). 

Koronka (Maros-Torda). w. 
Körös (Kis-Küküllö). 
Krakkö (Alsö-Feher)- 
Krapundorf bergt. Magyar- 
Igen. 

Kreisch bergt. Keresd. 
Küküllövär ogt. Kokeiburg. 
Kund, Beussdorf (Kis-K.). 
Kütfalva, Kutu (Alsö-F.). 
Laäz (Alsö-Feher). 
Laborfalva (Häromszök). 
Lamkerök, Langendorf, 
Lümkrem (Szeben). 
Lammdorf oergl. Beröny. 
Langendorf bcrglLamker ek. 
Langenthal bergl Hosszü- 
Aszö. 


J ) Karlsburg, img. G y u 1 a-F e h 6 r v ä r, 
d. i. Alba Julia, auch Belgrad oder Weißenburg, 
Stadt mit geordnetem Magistrat, mit dem Titel 
königl. Freistadt im ung. Komitat Unterweißen¬ 
burg (Alsö-Fehör), am rechten Maros-Ufer, besteht 


aus der auf felsiger Anhöhe gelegenen Festung 
und aus der am Fuße des Berges liegenden Stadt. 
Karlsburg hat bedeutenden Weinbau (Rozsa- 
malawein). Über den »Rozsamaler« ist auf 
Seite 1784 (ungefähr in der Mitte) berichtet 
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Leänyka, »Mädchen-Trau¬ 
be« (tueifjer Sieffertitjein). 

Ledermän, Ledermann 
»ergt. Lodormany. 

Leppend, Lipindea (Kis- 
Küküllö). r. 

Lodormany, Ledermän 
(Kis-Küküllö). gg. 

Macsö (Hunyad). 

Magyar-Bönye, Benden 
(Kis-Küküllö). 

Magyar-Bocsärd (Alsö- 
Feher). 

Magyar-Bükkös (Also-F.). 

Magyar-Herepe (Alsö-F.). 

Magyar-Igen, Krapundorf, 
Igyij (Alsö-Fehör). gg. 

Magyar-Lapäd (Als6-F.). 

Magyaros (Kis-Küküllö). 

Magyarösd (Hunyad). 

Magyar-Peterlaka (Maros- 
Torda). 

Magyar-Särd (Kolozs). 

Magyar-Säros (Kis-K.). 

Magyar-Sülye, Silia (Alsö- 
Feher). 

Malmkrog, Melenkrog 
Bergt. Almakerek. 

Malomärka, Minarken 
(Besztercze-Naszöd). 

Malomfalva (Maros-Torda). 
dklg. 

Marienburg Bergt. Hetur. 

Markt-Scbelken BergL 
Nagy-Selyk. 

Maros-Illye (Hunyad). 

Maros-Ludas (Torda-A.). 

Maros-Orbö (Torda-A.). 

Maros-Solymos (Hunyad). 

Maros-Szent-Kiräly 

(Maros-Torda). 

Marosthal er. w. 

Maros-Ujvär (Alsö-Feher). 

Maros-Väsärhely, Neu- 
markt(Maros-Torda).7?<7. 

Martinsdorf Bergt. Märton- 
falva. 

Märtonfalva, Martinsdorf 
(N agy-Küküllö). 

Märtontelke, Mortesdorf 
(Nagy-Küküllö). 

Medgyes, Mediascb*). io. 

Mediascb Bergt. Medgyes. 

Megykerek (Alsö-Feher). 

Möszkö (Torda-Aranyos). 


Mettersdorf Bergt. Nagy- 
Demeter. 

Mezö-Szengyel (Torda-A.). 

Michelsdorf, Szasz-Veszös 
(Kis-Küküllö). w. 

—er Spätlese. w. 

Mikefalva, Mika (Kis- 
Küküllö). to. r. 

Mikeszasza, Feigendorf 
(Kis-Küküllö). 

Miklöslaka (Alsö-Feher). 

Miklöstelke, Miklosa 
(N agy-Küküllö). 

Mindszent, Miszinta 
(Alsö-Feher). 

Miriszlo (Alsö-Fehör). w. 

Monora, Donnersmarkt 
(Alsö-Fehör). 

Morgonda (Nagy-Küküllö). 

Mühlbach Bergt. Szäsz-Sebes. 

Muskateller (toeig. ©effertroein). 

Muzsna (Nagy-Küküllö). 

Nagy-Apold, Groß-Pold, 
Polda mare (Szeben). 

Nagy-Barcsa (Hunyad). 

Nagy-Bun (Nagy-Küküllö). 

Nagy-Csür(Nagy-Küküllö). 

Nagy-Demeter, Metters¬ 
dorf (Besztercze-N.). 

Nagy-EkemezÖ, Groß- 
Probstdorf (Nagy-K.). 

Nagy-Enyed (Alsö-Feher). 

Nagy-Kapus, Groß-Ko- 
pisch (Nagy-Küküllö). 

Nagy-Lak (Alsö-Feher). 

Nagy-Lekencze (Maros-T.). 

Nagy-Ludas, Logdes, 
Ludos (Szeben). 

Nagy-Rapolt (Hunyad). 

Nagy-Säros (Kis-Küküllö). 

Nagy-Selyk, Markt-Schel- 
ken (Nagy-Küküllö). 

Nagy-Sink, G-roß-Schenk 
(Nagy-Küküllö). 

Nagy-Szeben Bergl. Her¬ 
mannstadt. 

"Nagy-Szent-Laszlö Bergt. 
Szäsz-Sz.-L. 

Nagy-Szöllös (Nagy-K.). 

Nagy-Teremi (Kis-K.). 

Nemes, Niemesch (Nagy- 
Küküllö). 

Neumarkt Bergt. Maros- 
Väsärhely. 

Niemesch Bergt. Nemes. 


Nußschloß Bergt Diöd. 
Ohaba (Alsö-Fehör). 
Oläh-Bocsard (Alsö-Fehör). 
Oläh-Herepe (Alsö-Fehör). 
Oläh-Pöterlaka (Alsö-F.). 
Olah-Solymos (Kis-K.). 
Olah-Szent-Läszlö (Kis-K.) 
Omiäs, Hamlesch (Szeben). 
Ozd (Alsö-Feher). 

Paczalka (Alsö-Fehör). 
Parately, Pretai, Barathö 
(Nagy-Küküllö). 
Peschendorf Bergt. Bese. 
Petele, Petyela, Birk 
(Maros-Torda). 
Peterfalva. 

Pipe, W epeschdorf (Kis-K.), 
Pökafalva (Alsö-Feher). 
Pröpostfalva, Propstdorf 
(Nagy-Küküllö). 

Pretai Bergt. Parately. 
Propstdorf Bergl. Pröpost- 
fälva. 

Prüden, Prod, Proud 
(Nagy-Küküllö). 

Rad not (Kis-Küküllö). 
Rätsch Bergt. Reese. 

Reese, Rätsch (Szeben). 
Reichesdorf Bergt. Riom- 
falva. 

Reussdorf oergt. Kund. 
Riomfalva, Reichesdorf 
(Nagy-Küküllö). 
Rozsamala. io. 

Saal (Nagy-Küküllö). 
Saromberke (Maros-Torda). 
Saros (Nagy-Küküllö). r. 
Särpatak (Nagy-Küküllö). 
Sauvignon (»Bdfjet SDeffertmein). 
Schmiegen Bergt. Somogyom. 
Schölten Bergt. Szasz-Csanäd. 
Segesd (Nagy-Küküllö). t o. 
Segesvär, Schäßburg 2 ). 
Somogyom, Schmiegen 
(Kis-Küküllö). 
Sorostöly, Schoresten, 
Sorostin (Alsö-Feher). 
Sövenyfalva (Kis-Küküllö). 
Spring, Gespreng(Alsö-F.). 
»Steiniger« (tBeißerSefferttüein). 
Stolzenburg Bergl. Szelindek. 
Sülye (Alsö-Fehör). 
Szancsal (Kis-Küküllö). 
Szarakszö (Alsö-Feher). 
Szäsz-Almäs Bergt. Almen. 


*) Mediasch, sächsisch Mödwäsch, auch 
Medwisch, ungarisch Medgyes, Stadt mit ge¬ 
ordnetem Magistrat mit dem Titel königl. Frei¬ 
stadt im Großkokelburger Komitat in Sieben¬ 
bürgen, am linken Ufer der Großen Kokel, be¬ 
sitzt eine landwirtschaftliche Lehranstalt und ist 
Mittelpunkt des Weinbaues in Siebenbürgen. 
a ) Rumänisch Sighisora, lat. Schaesbur- 
um oder Castrum Sex, seit 1876 Hauptstadt 


des Großkokeler Komitats, früher Vorort des zum 
Sachsenland gehörigen Schäßburger Stuhls, an der 
Großen Kokel, hat (1890) 9618 meist deutsche 
evang. Einwohner (2429 Rumänen, 1630 Magyaren). 
Es wird hier Tischwein in reichlicher Menge ge¬ 
baut. Als sehr leistungsfähig und reell für den 
Bezug von edlen Siebenbiirger Gebirgs-Weinen ist 
allgemein die Firma Josef B. Teutsch in dieser 
Stadt bekannt. 
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Szasz-Csanäd, Schölten 
(Also-Feher). 

Szäsz-Csäväs(Kis-Küküllö). 

Szäszcsor, Szeszcsor 
(Szeben). w. 

Szäsz-Dälya, Denndorf 
(Nagy-Küküllö). 

Szäsz-Dänyän bergt Dangel. 

Szäsz-Ernve, Ehrgang, 
Jernej (Kis-Küküllö). 

Szäsz - Ivanfal va 5 Eibesdorf 
(Nagy-Küküllö). 

Szäsz-Keresztür, Deutsch- 
kreuz, Krisztur (Nagy- 
Küküllö). 

Szäsz-Kezd (Nagy-K.). 

Szäsz-Nädos (Kis-Küküllö). 

Szasz-Orbö, Urwegen 
(Szeben). 

Szasz-Örmenyes, Irmesch 
(Kis-Küküllö). 

Szäsz-Regen, Sächsisch- 
Reen (Maros-Torda). 

Szäsz-Sebes, Mühlbach 
(Szeben). 

Szäsz-Szent-György, St.- 
Georgen (Besztercze- 
Naszöd). 

Szasz-Szent-Ivän, Jo¬ 
hannisdorf (Kis-K.). 

Szäsz-Szent-Läszlö, Nagy- 
Szent-Läszlö (Nagy-K.). 

Szäsz-Ujfalu (Nagy-K.). 

Szäszväros, Broos x ). iv. 

Szäsz-Yeszöd, Wassied, 
Zied (Nagy-Küküllö). 

b) Croatie 
et Esclavonie. 


Szäsz-Veszös bergt Michels¬ 
dorf. 

Szek (Szolnok-Doboka). 
Szelindek, Stolzenburg 
(Szeben). 

Szelkut (Kis-Küküllö). 
Szenaverös bergt Zendresch. 
Szent-Gerlicze, Szengelicze 
(Maros-Torda). 
Szent-Häromsäg (Maros- 
Torda). 

Szent-Miklös bergt Bethlen- 
Szenfc-Miklös. 

Szeplak (Kis-Küküllö). 
Szepmezö-Spir (Kis-K.). 
Szilväs bergt Alsö-Szilväs. 
Szökefalva, Szokany (Kis-1 
—er Leänyka. [K.).j 

—er Sauvignon. io. 

—er Som. 

—er Traminer, to. 

—er Welschriesling, w. 
Szöverd (Maros-Torda). 
Tatärlaka, Taterloch (Kis- 
Küküllö). 

Teke, Tekendorf (Kolozs). 
Tibor, Tibru (Alsö-Feher). 
Töbiäs, Tobsdorf, Dupes- 
dorf (Nagy-Küküllö). 
Töfalva (Maros-Torda). 

—er ob.Tofalver Riesling. w. 
Töporcsa, Tschappertscli 
(Szeben). 

Torda, Turda, Thorenburg 
(Torda-Aranyos). 

—er Carbenet. r. 


Kroatien 
und Slawonien. 


Tordaer Kiesling, w. 

— Sauvignon. w. 

Törökhegy, Türkenberg 
(weißer Sefferinpem;. 

Törpeny, Treppen 
(Besztercze-Naszöd). 

Trappold bergt Apold. 

TIgra (Kis-Küküllö). 

Urwegen bergt Szäsz-Orbö. 

Vaja (Maros-Torda). 

Vajda-Hunyad, Eisen- 
mavkt. to. 

Välya-Nändor (Humyad). 

Yärhegy, Orheu (Maros- 
Torda). 

Veresegyhäza, Kotkirch, 
Kosie (Alsö-Feher). 

Vermes, Wermesch 
(Besztercze-Naszöd). 

Yingärd, Weingarten, 

W eingartskirchen 
(Alsö-Feher). 

Völcz, Wöltz, Volcza 
(Kis-Küküllö). 

Waldhütten, Yäldhid 
(N agy-Küküllö). 

Wassied bergt Szäsz-Veszöd. 

Wermesch bergt Vermes. 

Wurmloch bergt Baromlaka. 

Zägor, Zager Kode (Kis-K.). 

Zendresch, Zendrisch, 
Szenaverös (Ivis-K.). ?ü. 

Zilah (Szilägy). 

Zsidve, Seiden, Sitve (Kis- 
Küküllö). [mäntor.l 

Zuckmantel bergt. Czik- J 

Croatia 
and Slavonia. 


Ungarisch Horvät-Slavonorszäg, kroat. Hi-vatska i Slavonija, Königreich der Österreich.- 
Ung. Monarchie, zu deren transleithanischem Teile gehörig, besteht aus dem Königreich Kroatien, 
dem Königreich Slawonien und der ehemaligen, zwischen beiden gelegenen kroat.-slawonischen 
Militär-Grenze. Es grenzt im N. und 0. an Ungarn, im SO. und S. an Serbien und Bosnien, im 
SW. und im NW. an Krain und Steiermark. Das Land hat einen Flächenraum von 42531, 96 « qkm, 
wovon auf Kroatien 25890,78«, auf Slawonien 16641, 1800 qkm entfallen. Die Einwohnerzahl Kroatien- 
Slawoniens beträgt (1890) 2200977. Kroatien zerfällt in die Komitate (£upanije): Varazdinska 
(Varasdin), Belovarska-Kri2evacka (Belovar-Kreuz), Zagrebacka (Agram), Modrusko-Riecka (Modrus- 
Rieka [Fiume]) und Licko-Krbavska (Lika-Krbava). Slawonien zerfällt in die Komitate: Viroviticku 
(Yirovititz), Po2ezku (Po2ega) und Sriemsku (Syrmien). — Der Weinbau in diesen Königreichen ist 
sehr alt; denn schon unter dem römischen Kaiser Probus wurden in Syrmien Reben gepflanzt, die 
dieser aus Griechenland kommen ließ. Als die Kroaten um das Jahr 610 ihre jetzige Heimat ansie¬ 
delten, begannen sie als ackerbautreibendes Volk die Felder zu bebauen und Weingärten anzulegen; 
ja man sagt sogar, daß sie sich von jeher mit der Zucht der Rebe befaßten. So oft Abgaben in 
Naturalien erwähnt werden, fehlt auch nie der Wein, ein Beweis, daß der Weinbau allgemein gepflegt 
wurde. Dies ersieht man auch daraus, daß am Hofe des Banus Hutimir (um 892) sowie unter den 
Königen aus der nationalen Dynastie (von 900—1102) einer der Hofwürdenträger (Vinotok) Mundschenk 
(iupanus piucenarius) genannt wird, welchem die Sorge um des Königs Tisch oblag und welcher 
bei feierlichen Gelegenheiten den Becher kredenzte. — Man unterscheidet heute folgende, nicht scharf 
zu begrenzende Weingegenden: Yinodol (Küstenland von Fiume bis Carlobago) mit sehr extrakt- 
und alkoholreichen, vorzüglichen Dessert- und Tischweinen (bakarska vodica champagnerähnlich 
moussierend); Okic-Plesi vica: vorwiegend leichte, gute Tischweine; Agram er Weine: schwerere 
Tischweine (vorwiegend weiß); Zagorianer Weine: ganz leichte, weiße und Schiller-Weine; Kal- 
niker Weine: rote und weiße schwere Tischweine; Moslaviner Weine: vorzügliche, schwere 


l ) Szäszväros (d. i.»Sachsenstadt«),Broos, 
rumänisch Orastie, Stadt im ehemaligen sie- 
benbürgischen Sachsenland, damals Hauptort des 


Brooser Stuhls auf sächsischem »Königsboden«, 
jetzt samt dem Brooser Stuhle zum Komitat Hu¬ 
nyad gehörig, in 215 m Höhe, am Bereny. 
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Tischweine; PoZeganer-Broder Weine: ziemlich schwere rote und Schiller - Tisch weine (mit 
Burgunder-Charakter wie Klikun bei Pleternica); Diakovärer Weine: gute, leichte, weiße und 
Schiller-Weine; Syrmier (Fruska gora) Weine: vorzügliche Tisch- und Dessert-Weine mit Bordeaux- 
Charakter (Karlovitzer, Iloker Weine). — Die Reben-Arten, welche am häufigsten Vorkommen, 
sind: Slankamenka, grüner und weißer Hainer, weißer Heinisch, gelber Heinisch, schwarzer Heinisch, 
weißer und roter Gutedel, blaue Kadarka, gelber, weißer und grüner Muskateller, blaue Zimttraube, 
weißer Wippacher, früher blauer und roter Portugieser, schwarze Fränkische, Zierfanler, roter Stein¬ 
schiller, weißer Welschriesling, weißer Mosler, weißer Augster, weißer Rotgipfler, roter Traminer u. a. 
— Vor dem Eindringen der Reblaus wurde die Weinproduktion Kroatien-Slawoniens nur von Ungarn 
und Dalmatien übertroffen, seit dem Jahre 1876 ging sie jedoch bedeutend zurück. Für die Ver¬ 
breitung der Weine außerhalb des Landes ist der 1886 gegründete Landes-Musterkeller in Agram 
thätig. Die Weinbau-Fläche ist seit 1876, wo das Vorhandensein der Reblaus zuerst festgestellt 
wurde, in schnellem Abnehmen begriffen. Weit mehr als die Phylloxera hat aber die Peronospora 
viticola einige Weingegenden zu Grunde gerichtet. Es betrug die Weinbau-Fläche 1885 : 67388 ha 
oder 118226 Katastral-Joch (hiervon 98 Gemeinden mit 7694 Joch verseucht), 1894 : 98501 Joch (hiervon 
444 Gemeinden mit 37624 Joch verseucht). — Die schon durch die Römer eingeführte, einträgliche 
Reben-Kultur ist jetzt im Verfall begriffen. Dieser Umstand ist ein großes Unglück für das kroatische 
Volk, da der Wein seine Haupteinnahmequelle war und viele Gegenden durch den Weinverkauf 
ihren Brotbedarf deckten. Der Mangel des Weines führt auch zur Vermehrung des Alkoholismus, 
indem mancher in Ermangelung des gewohnten Trunkes sich an Branntwein gewöhnt. Durch den 
Verfall des Weinbaues wird auch das National-Vermögen bedeutend geschädigt, da der Wein einen 
der Hauptausfuhrartikel bildete. Wie bereits erwähnt wurde, sind bisher etwa 37600 Kat.-Joch Wein¬ 
gärten durch die Phylloxera und Peronospora viticola vernichtet worden. Wird nun der Ertrag 
20 Eimer per Kat.-Joch berechnet, so ergiebt sich ein jährlicher Verlust von 752000 Eimer, welcher, 
den Eimer mit 6 fl. berechnet, die Summe von 4512000 fl. darstellt. Wie ungemein schnell die Wein¬ 
produktion fällt, beweisen folgende Zahlen: im Jahre 1885 wurden 1196910 hl Wein erzeugt, dagegen 
ergab die Fechsung im Jahre 1893 nur 139439 hl. Neu angelegt sind bis 1893 2093 Joch auf ameri¬ 
kanischen Wurzel-Reben. In Gjurgjevac (Snct. Georgen) besteht eine Landesrebschule von 42 Joch 
in reinem Sand. Vom Lande werden außerdem in den verseuchten Gegenden 30 Rebschulen zur Er¬ 
zeugung amerikanischer Schnitt- und Wurzel-Reben (Riparia portalis, sauvage, gigantea, montana, 
tomentosa, solonis, rupestris monticola, metalica, cordifolia, berlandieri, cinerea u. a.) erhalten. 
Außer durch die Wein- und Obstbau-Schule in Petriiya werden durch alljährliche stark besuchte 
Veredlungs-Kurse an der höheren landwirtschaftlichen Lehranstalt in Kreuz, bei den Zweigvereinen 
der landwirtschaftlichen Gesellschaft usw. allgemein-nützliche Kenntnisse unter den Weinbauern 
verbreitet. Schließlich wurde von der königlichen Landes-Regierung in Agram ein Ausschuß zur 
Bekämpfung der PhyUoxera geschaffen und demselben ein besonderer Fachmann als Referent zu¬ 
geteilt. Zur Unterstützung dieses Ausschusses werden in einzelnen Komitaten ähnliche Ausschüsse 
gebildet. Im Jahre 1896 ist eine neue Wein- und Obstbau-Schule in Ilok (Slawonien) erstanden. — 
Diese Abteilung wurde von Herrn Prof. Ivan von Radio, Direktor der Höheren landwirt¬ 
schaftlichen Lehranstalt in Kreuz bearbeitet 


Adasevci (Syrmien). 
Agram, Zagreb. 

Babina greda (Syrmien). 
Badljevina (Pozega). 
Barilovic (Agram). 
Batajnica (Syrmien). 
Batina dolnja (Yarasd). 
Bedenik (Belovar-Kreuz). 
Belec (Varasd). 

Beiovar. 

Beocin (Syrmien). r. 
Bezanec (Yarasd). 
Bielobrdo (Virovititz). 
Bisag (Warazdin). w. 

—er Alodial. 

—er Burgunder. 

—er Kraljevina. 

—er Kiesling. 

—er Traminer. 

—er Zierfabndler. 
Bistrica (Yirovititz). 
Bobota (Syrmien). 
Boljevci (Syrmien). 
Borova (Yirovititz). 
Bosnjaki (Syrmien). 
Bovic (Agram). 

Brestaca (Syrmien). 
Brezaric (Zagreb). 
Breznica (Yarasd). 
Brkasovo (Syrmien). 

Brod (Pozega). w. 
Budinsßina (Yarasd). 


Qabuna (Virovititz). 

(jalma (Syrmien). 

Cereviö (Syrmien). r. 
Cerina (Belovar-Kreuz). 
Öermenica (Virovititz). 
Cernec (Yarasd). r. w. 
Cortanovci (Syrmien). 
Cucerje (Zagreb) 

Daruvär (Pozega). r. 
Diakovar, Djakovo 
(Virovititz). 

Divos (Syrmien). 

Divusa (Agram). 
Djakovac(Belo var-Kreuz). 1 
Dolje (Zagreb). [r.j 

Draganiö (Zagreb). 
Drenovac (Virovititz). 
Dreznica (Modrus-Fiume). 
Dubica (Agram). 

Dubrava (Zagreb). 
Dubravica (Yarasd). 
Dugorcza (Zagreb). 
Dugoselo (Zagreb). 
Erdevik (Syrmien). 

Esseg, Osiek, Eszek 
(Yirovititz). 

Gabos (Syrmien). 

Gadovac. 

Generalski-Stol, Generals- 
kistol (Modrus-Fiume). 
Glina (Agram). 

Goljak (Zagreb), w. 


Gora (Agram). 

Gorica velika (Zagreb). 
Gorjani (Virovititz). 
Grabovci (Syrmien). 
Gradac (Zagreb). 

Gradiste (Syrmien). 
Gradusa (Agram). 
Gregurovec (Yarasd). w. 
Grkvina (Syrmien). 
Hertkovci (Syrmien). 
Horvati (Zagreb). 
Hrastina (Zagreb). 
Hrebine (Zagreb). Sch. 
Hrebinec (Zagreb). 

Hum (Belovar-Kreuz). 
Ilok (Syrmien). Sch. 
Indjija (Syrmien). 

Irig (Syrmien). 

Ivan ec (Yarasd). 

Jagodisöe (Zagreb), w. 
Jakupovac (Belovar- 
Kreuz). 

Jalkovec (Yarasd). 
Jalsevac (Belovar-Kreuz). 
Janusevec (Zagreb). 

Jarak (Syrmien). 

Jaska, Jastrebarsko 
(Zagreb), w. 

Jazak (Syrmien). 
Kalinovica (Zagreb). 
Kalnik (Belovar-Kreuz). 
Kamenica (Syrmien). 
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Kaniza (Pozega). io. 
Karlowitz, Karlovic, Kar- 
lovci (Syrmien). w. r. 
—er Kadarka-Ausbruch, r. 
—er Tropfwermut. 
Karlstadt, Karlovac 
(Zagreb), w. 

Klanjec (Varasd). 

Kondric (Virovititz). 
Kopanica öergl. Velika- 
Kopanica. 

Kraljevac (Zagreb). 
Kraljevcani (Agram). 
Krapina (Varasd). 

Krapje (Pozega). 

Kreuz, Krizevci (Belovar-1 
Krnjak (Agram). [Kreuz).} 
Krstinja (Agram). 
Kruäedol (Syrmien). 
Kukunjevci (Syrmien). 
Kupinovo (Syrmien). 
Kutina, Kutinja (Belovar- 
Kreuz). 

Kutjevo (Pozega). 
Lepavina (Belovar-Kreuz). 
Lipik (Pozega). w. 
Lipovac (Syrmien). 
Lipovljani (Pozega). 
Ljubina (Agram). 
Lovrecina (Belovar- 
Kreuz). w. 

Ludbreg (Belovar-Kreuz). 
Ludina (Belovar-Kreuz). 
Mace (Varasd). 

Mahieno (Zagreb). 

Maja (Agram). 

Maljevac (Lika-Krbava). 
Marmorill. 

Masiö (Pozega). 

MeCencani (Agram). 
Mihovljan (Varasd). 
Mirkovec (Varasd). 
Mitrovic (Syrmien). 
Modrus (Modrus-Fiume). 
Moslavina (Belovar- 
Kreuz). r. 

Nasice, Nasic (Virovititz). 
Netretiß (Zagreb). 
Neugradiska, Nova-Gra- 
diska (Pozega). 
Nova-Gradiska, Gradiska 
nova öergl. Neugradiska. 
Nova-Kapela, Kapela 
nova (Pozega). 
Novidvori (Varasd). 
Novigrad (Belovar-Kreuz). 
Novimarov (Varasd). 
Novska (Pozega). 

Nustar (Syrmien). 

Obljaj (Agram). 

Okic (Agram), w. 

Okucani (Pozega). 
Opatovac (Syrmien). 


Orahovica (Virovititz). 
Oresje dolnje (Varasd). 
Oriovac (Pozega). 

Orolik (Syrmien). 
Ö-Vukovar (Syrmien). 
Ozalj (Zagreb). 

Pakrac (Pozega). 

Pavlovce, Paulovce 
(Syrmien). 

Perjasica (Agram). 
Peterwardein tergt. Petro- 
varadin. 

Petrinja (Agram). 
Petrovaradin, Peter¬ 
wardein (Syrmien). 
Petrovina (Zagreb). 
Petrovoselo (Pozega). 
Pitomaca (Belovar-Kreuz). 
PleSivica (Zagreb). 
Pleternica (Pozega). r. 
Podgoraö (Virovititz). 
Podvinj (Pozega). 
Pokupsko (Zagreb). 
Popovaca (Belovar-Kreuz). 
Pozega, Posega. Sch. io. 
Poznanovecki (Varasd). 
Prekrizje (Zagreb). 

Prhovo (Syrmien). 

Pribic dolnji (Zagreb). 
Prislin (Varasd). 

Privina glava (Syrmien). 
Privlaka (Syrmien). 

Puska (Pozega). w. 
Badinci öergl. Veliki- 

Itadinci. [(Varasd).) 
Rakovec, Batkovec } 
Bakovica (Zagreb). 
Rasinja (Belovar-Kreuz). 
Baven (Belovar-Kreuz). 
Bazdrto (Varasd). 

Reka (Belovar-Kreuz). r. 
Bepinec (Belovar-Kreuz). 
Betczani. 

Ribnik (Zagreb). 

Bieka. 

Bude (Zagreb). 

Rujevac (Pozega). 

Ruma (Syrmien). Sch. 
Buscica (Syrmien). ic. 
Salaxia, Salaksia (Syr¬ 
mien). Sch. 

Samobor (Zagreb). 

Seketin (Varasd). 

Sela. 

Semlin, Zemun (Syrmien), 
Sestine (Zagreb), r. 

Sibinj (Pozega). 

Sid (Syrmien). 

Simanovci (Syrmien). 

Siraö (Pozega). 

Slankamen (Syrmien). 
Slanovec (Zagreb). 

Slatina (Virovititz). io. r. 


Slatinik (Virovititz). 
Slavetic (Zagreb). 

Sluin, Slunj (Lika-Krbava). 
Sokolovac (Belovar-Kreuz). 
Sotin (Syrmien). 
Spisic-Bukovica (Viro- 1 
Stancic (Zagreb), [vititz).} 
Stankovac (Agram). 
Strazeman (Pozega). 
Stubica dolnja (Varasd). 
Stupnik (Pozega). 

Sudovec (Belovar-Kreuz). 
Susek (Syrmien). 

Sveti duh. w. [Kreuz).l 
Sveti-Petar (Beiovar- } 
Syrmier Klosterware 

(Sftarfe f. farmtfdjen 2Sei§mein). 
Tomasevec (Beiovar- \ 
Toplice (Zagreb). [Kreuz).] 
Topusko (Agram). 

Toranj (Pozega). 

Tovarnik (Syrmien). 
Trgove (Agram). 

Trgoviste (Varasd). 
Trojstvo (Belovar-Kreuz). 
Trpinja (Syrmien). 
Turnasica (Virovititz). 
Turnisce (Varasd). 
Valisselo (Lika-Krbava). 
Valp6,Valpovo (Virovititz). 

V elika-Kopanica, Kopanica 

velika (Pozega). 
Velika-Vranovina, Vrano- 
vina velika (Agram). 
Velikidol(Modrus-F.). Sch. 
Veliki-Radinci, Badinci 
veliki (Syrmien). 
Veröcze, Virovitica, Viro¬ 
vititz. io. 

Vidovec (Zagreb). 

Vinica (Agram). 

Vinkovce (Syrmien). 
Virginmost (Agram). 

Vir je (Belovar-Kreuz). 
Virovititz öergl. Veröcze. 
Visoko (Belovar-Kreuz). 
Vivodina (Zagreb). 

V ojakovac(Belovar-Kreuz). 
Vojka (Syrmien). 

Vojnic (Agram). 

Voloder (Belovar-Kreuz). 
Vranovina öergl. Velika- 

Vranovina. 

Vrbova (Pozega). 

Vrbovec (Belovar-Kreuz). 
Vuka (Virovititz). r. 
Vukmanic (Agram). 
Vukovar (Syrmien). 

Zagreb öergl. Agram. 
Zapresic (Zagreb). 
Zdeneina (Zagreb). 

Zelina (Zagreb). 

Zupanje (Syrmien). 
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c) Fiume. Fiume und Gebiet. Fiume. 

Fiume, ehemals Tersattica Vitopolis, später Fanum Sancti Viti ad Flumen, deutsch Sankt Veit 
am Flaum, serbo-kroat. Rieka, selbständige Hafenstadt, einen Teil der Länder der ungarischen 
Krone bildend, liegt an der Mündung des Flüßchens Fiumara oder Reka (Recina) in den Golf von 
Fiume. Die Stadt hat ein Gebiet von 19,75 qkm und (1890) 29494 Einwohner, davon 1062 Ungarn, 
1495 Deutsche, 10761 Kroaten, 2780 Slowenen, 13012 Italiener. Fiume, welches nach den Stürmen 
▼on 1848 und 1849 zum Kronlande Kroatien geschlagen wurde, steht seit August 1870 samt Gebiet 
als autonomer Körper direkt unter der ungarischen Central-Regierung. — Die hier erzeugten Weine 
sind von sämtlichen anderen Weinen Ungarns und seiner Reben-Länder gänzlich verschieden. Während 
die Weine von Fiume und Gebiet mehr den istrianischen und italienischen ähneln, erinnern die des 
weiter gegen Dalmatien zu gelegenen Gebietes an die dalmatinischen Weine. 

Diese Abteilung wurde, gleichwie Kroatien-Slawonien, von Herrn Prof. Ivan von Radio, Direk¬ 
tor der Höheren landwirtschaftlichen Lehranstalt in Kreuz bearbeitet. 


Buccari, Bakar. 
Cernik. 
Cirkvenica. 
Draga. 

Fiume. 

Grobnik. 

Hreljin. 

Jablänac. 


Karlopago, Carlobago. 
Kostrena. 

Krasica. 

Kriviput. 

Krmpote. 

Lukovo. 

Novi. 

Portore. 


Rieka, Reka. r. 
Selce. 

Starigrad. 

Susak. 

Sveti-Jakob. 
Sveti-Juraj. 
Zengg, Senj. 


C. Pays sons administration Länder nnter osterr.- Countries ander administra* 
d’Autriche-Hongrie. ungarischer Verwaltung. tion of Austria-Hungaria. 

a) Bosnie. Bosnien. Bosnia. 

Siehe dasselbe auf Seite 1563. 

b) Herzegovine. Herzegowina. Herzegovina. 

Herzegowina, d. h. »Herzogtum«, türk. Hersek, staatsrechtlich das südwestlichste Sandschak des 
ehemaligen türk. Wilajets Bosnien, befindet sich seit dem Berliner Vertrag vom 13. Juli 1878 unter 
österreichischer Verwaltung. Die Herzegowina grenzt im N. an Bosnien, im 0. an Bosnien und 
Montenegro, im S. und W. an Dalmatien. Ein großer Teil des Landes trägt den wüsten Karst¬ 
charakter des felsigen Montenegro, nur in den an Bosnien und Dalmatien grenzenden Teilen wird 
es freundlicher und fruchtbarer. Wein wird besonders im unteren Narentathal gebaut. 

Rama. | Mostar. | 
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Badener Weine bergt. Nieder-Oster- 

reicb.1737 

Böhmen.1752 

Bozener Weine ...... 1748 

Brixener Weine.1749 

Brücker W. bergt. Nieder-Österreich 1737 
Brünnersträßer Weine bergt. Nieder¬ 
österreich .1737 

Bukowina.1757 

Capodistrianer Weine bergt. Istrien 1746 
Cillier Weine bergt. Steiermark . . 1741 

Dalmatien.1757 

Deutsch tirol ..1747 

Eisackthaler W. bergt. Deutschtirol 1747 
Etschthaler W. bergt. Deutschtirol . 1747 


Seite 

Galizien.1757 

Görz. . 1745 

Gradisca.1745 

Großenzersdorfer W. bergt. Nieder- 

Österreich .1737 

Gurkfelder Weine bergt. Krain . . 1744 

HernalserW. bgL Nieder-Österreich 1737 

Illyrien bergt Kärnten. Krain und 


Küstenland. 

Istrien. 1746 

Joslowitzer Weine.1756 

Kärnten.1744 

Kolloser Weine bergt. Steiermark . 1741 

Korneuburger Weine bergt. Nieder- 

Österreich .1737 



















Österreich-Ungarn (Alphabet. "Übersicht). 


1792 


Seite 

Krain.1744 

Kremser W. beißt- Nieder-Österreich 1737 

Küstenland.1745 

Lussiner Weine beißt. Istrien . . 1746 

Luttenberger W. bergl. Steiermark . 1741 

Mähren.1754 

Marburger Weine bergt. Steiermark 1741 

Melniker Weine. 1753 

Meraner Weine.1749 

Mistelbacher Weine bergt. Nieder¬ 
österreich .1737 

Mitterburger Weine bergt. Istrien . 1746 

Möttlinger Weine bergt. Krain . . 1744 

Nieder-Österreich.1737 

Nikolsburger Weine.1755 

Oberhollabrunner W. bergt. Nieder- 

Österreich .1737 

Ober-Österreich.1741 

Pacherer Weine bergt. Steiermark . 1741 

Parenzanische Weine bergt. Istrien 1746 


Polaer Weine bergt. Istrien „ . . 

Racacher Weine bergt. Krain . . 

Radkersburger W. bergt. Steiermark 
Rudolfswerther Weine bergt. Krain 

Salzburg. 

St.-Pöltener Weine bergl. Nieder- 

Österreich . 

Sausaler Weine bergt. Steiermark . 

Öst.-Schlesien. 

Steiermark. 

Tirol. 

Triest. 

Tullner W. bergt. Nieder-Österreich 
Yoloscaer Weine bergt. Istrien . . 

Vorarlberg .. 

Welsch tirol. 

Windischbühelner W. bergl. Steier¬ 
mark . 

Wippacher Weine bergt. Krain . . 
Znaimer Weine. 
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1751 
1749 

1741 

1744 

1756 
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AgramerWeine bergl. Kroatien-Sla¬ 


wonien .1789 

Alfölder Weine bergt. Ungarn . . 1761 

Badacsonyer Weine bergt. Ungarn . 1761 

Diakovarer Weine bergt. Kroatien- 

Slawonien .1789 

Eisenburger Weine bergt. Ungarn . 1763 

Erlauer Weine bergt. Ungarn . . . 1761 

Ermelleker Weine bergt. Ungarn . 1761 
Fiumaner Weine.1791 


Großkokelthaler ober Nagy-Kükül- 

löer Weine bergt Siebenbürgen . 1785 

Hegyaljaer Weine bergt. Ungarn . 1761 

Kalniker Weine bergt. Kroatien-Sla¬ 


wonien .1789 

Kleinkokelthaler ob. Kis-Küküllöer 

Weine bergt. Siebenbürgen . . 1785 
Kroatien-Slawonien.1788 


Magyarader Weine bergt. Ungarn . 1761 

Maros-Weine bergl. Siebenbürgen . 1785 

Mezös6ger Weine bgl. Siebenbürgen 1784 
Miskolczer Weine bergt. Ungarn . 1761 

Moslaviner Weine bergt. Kroatien- 

Slawonien . ..1789 


Seite 

Neograder Weine bergt. Ungarn . 1763 
Ödenburger ober Soproner Weine 


bergl. Ungarn.1763 

Pester Weine bergt. Ungarn . . . 1763 

Plattensee- ober Balatonmelldker W. 

bergt. Ungarn.1761 

Pozeganer Weine bergt. Kroatien- 

Slawonien .1789 

Preßburger ober Pozsonyer Weine 

bergt. Ungarn.1763 

Ruszter Weine bergt. Ungarn . . 1761 

Siebenbürgen.1783 

Slawonien bergt.Kroatien-Slawonien 1788 
Somlauer Weine bergt. Ungarn . . 1761 

Syrmische Weine bergl. Kroatien- 

Slawonien .1788 

Szegszarder Weine bergt. Ungarn . 1761 
Tokajer Weine bergt. Ungarn . . 1761 

Königreich Ungarn.1762 

Vill&nyer Weine bergt. Ungarn . . 1761 

Yisontaer Weine bergt. Ungarn . . 1761 

Werschetzer Weine bergt. Ungarn . 1761 

Zagorianer Weine bergt. Kroatien- 

Slawonine.. . 1789 



































Portugal. — Portugal. — Portugal. 


1793 


XIII. Portugal. Portugal. Portugal. 

Portugal, Königreich auf der Pyrenäischen Halbinsel, im 0. und N. von Spanien, im W. und S. 
vom Meere begrenzt, bedeckt 89372, mit Azoren und Madeira 92575 qkm. Die Bevölkerung beträgt 
(1890) 5082257 Einwohner, davon entfallen auf die Inseln 390134. Portugal ist vorherrschend Hoch¬ 
land. Seine Gebirgs-Massen treten jedoch nur selten unmittelbar an das Meer, um an der im ganzen 
750 km langen Küste Vorgebirge zu bilden. Fast alle bestehen aus Granit oder krystallinischen 
Schiefern, während im Süden jüngere niedrigere Kalk- und Schiefer-Gebirge auftreten. Portugal ist 
in folgende Provinzen eingeteilt: Minho mit den Distrikten Vianna do Castello, Braga, Oporto; 
Traz-oz-Montes mit den Distrikten Villa Real und Braganza; Beira mit den Distrikten Aveiro, 
Vizeu, Coimbra, Guarda, Castello Branco; Algarve mit dem Distrikt Faro; Estremadura mit den 
Distrikten Leiria, Santarem, Lissabon; Alemtejo mit den Distrikten Portalegre, Evora, Beja; 
Azoren mit den Distrikten Angra, Horta, Ponta Delgada; Madeira mit dem Distrikt Funchal. 
Dazu kommen die Kolonieen, die in sieben Gouvernements eingeteilt sind. Es sind in Afrika: die 
Kapverdischen Inseln, Portugiesisch-Guinea, San Thomö und Principe, Angola und Mozambique (Frei¬ 
staat von Ostafrika); in Asien: Indien (Goa, Damao und Diu), Macao und Timor mit Kambing. — Der 
Weinbau, von alters her von großer Wichtigkeit, hat seit den Verwüstungen der französischen Wein¬ 
berge durch die Reblaus einen großen Aufschwung genommen und ist, besonders in Alto-Douro oder 
Ober-Douro die einträglichste Kultur. — Unter »Portwein«, so berichtet uns das »Kaiserlich-Deutsche 
Konsulat« in Porto, versteht man die Weine, welche im oberen Douro-Gebiete wachsen und über 
Porto ausgeführt werden. Dies ist die gewöhnliche Erklärung des Namens »Portwein«. Vielleicht 
ist er aber nicht allein nach der Stadt Oporto, sondern nach seinem Vaterlande Portugal überhaupt 
benannt worden, was durchaus nicht unwahrscheinlich ist. Der Douro, deutsch Duero, lateinisch 
Durius, entspringt auf der Sierra Moncayo in Spanien und kommt bei Barca d’Alva auf portugie¬ 
sisches Gebiet. In Portugal nimmt er die Nebenflüsse Tamega, Corgo, Tua, Saboa und Coa auf und, 
meist westlich fließend, mündet er unterhalb Oportos bei Foz do Douro in den atlantischen Ozean. 
Das vom Douro durchflossene Thal ist außerordentlich malerisch, eine der schönsten Landschaften 
der Welt und von Barca d’Alva ab reich an Weinbergen, die den sog. Portwein erzeugen. Diese 
Weingegend des Douro wird in zwei Distrikte eingeteilt, und zwar in eine bessere oberhalb des 
Nebenflusses Corgo (Cima-Corgo) und eine nicht so gute unterhalb dieses Nebenflusses (Baixo-Corgo). 
In dem Gebiete Cima-Corgo liegen eine Menge berühmter Quintas (Weinberge), deren Erzeugnisse 
besonders in England gesucht sind und mit hohen Preisen bezahlt werden. Die Gegend Baixo-Corgo 
erzeugt in der Hauptsache Tischweine und billige Portweine. Die Produktion war in den letzten 
Jahren durch Rebkrankheiten sehr vermindert worden, und Weinberge, die früher 100 bis 200 Pipen 
Wein lieferten, geben heute kaum ein halbes Dutzend oder gar nichts; jedoch haben neue Anpflan¬ 
zungen von amerikanischen Reben gute Resultate ergeben. Die Corgos selbst teilen sich wieder in 
verschiedene Bezirke, von welchen die einen Vinhos de feitoria (Faktorei-Weine), die anderen Vinhos 
de ramo (Zweig-, Neben-Weine) liefern. Die ersteren sind die besseren und für den Export bestimmt; 
sie gären länger über der Maische und erhalten schon beim Einfüllen in die Fässer Spritzusatz. Die 
zweiten, die vinhos de ramo, läßt man kürzere Zeit gären; sie erhalten beim Abfüllen eine geringere 
Gabe an Sprit oder auch gar keine, bilden das Verbrauchs-Getränk des Landes und werden mit dem 
Allgemein-Namen Consumo belegt. Unter diesen Weinen gibt es übrigens vortreffliche Sorten, wie 
die von Alvagoes do Corgo, Villarinho das Freiras, Hermida, Abassas u. a. Die stärkeren Douro- 
Weine, besonders die nach Brasilien zur Ausfuhr gelangenden, führen den Namen Maduro. — Weißer 
Portwein übertrifft den roten um 2 Proz. Alkohol-Gehalt (22 Proz. gegenüber 20Proz.); sein Haupt- 
Absatzgebiet sind die nördlichen Länder (Rußland, Skandinavien, Holland, Deutschland usw.). Der 
Bucellas, Setubal, Arinto, Termo sind weiße Weine, die mehr im Süden des Landes gewonnen 
werden, in der Nähe von Lissabon und auch von dort deshalb exportiert werden. — Der erste Port¬ 
wein ist anfangs dunkelrot, wird jedoch durch Zusatz von Weinsprit und längeres Lagern immer heller, 
sodaß er schließlich eine hellbräunliche Farbe annimmt. Er zeichnet sich durch besondere Würze 
und Blume aus, wenn er einige Jahre auf Flaschen gelegen hat. Der Portwein wird in den Wein¬ 
bergen meist unter Aufsicht der Käufer gepreßt und, wenn er ganz trocken werden soll, der gänz¬ 
lichen Gärung überlassen. Je trockener der Wein werden soll, desto länger läßt man ihn in den so¬ 
genannten »Lagares« (große Steinbehälter, die bis zu 20000 1 Flüssigkeit fassen) keltern, d. h. durch 
Männer, die bis über die Kniee im Most stehen, treten. Dieses Treten muß, je nach der Qualität der 
Traube, ev. drei Tage und drei Nächte ununterbrochen fortgesetzt werden. In einen Lagar, welcher 
z. B. 10000 1 Wein aufnehmen kann, schickt man am ersten Tage etwa 30 Männer zum Treten, die 
sich die Zeit mit Musik, Singen, Rauchen vertreiben. An den beiden folgenden Tagen kann die Arbeit 
mit weniger Leuten gethan werden. Durch dieses andauernde Treten der Trauben und des Mostes 
wird die Gärung so verstärkt, daß der Zucker-Gehalt der Traube fast ganz verschwindet. So un¬ 
appetitlich dies erscheint, so bedeutungsvoll ist dieses Treten für den künftigen Wein. Nur so ver¬ 
hütet man das Zerquetschen der Kerne und die Vermischung ihrer herben Stoffe mit dem Moste. 
Soll er einen gewissen Grad von natürlicher Süßigkeit behalten, so wird die Gärung, nachdem sie 
den Zucker-Gehalt des Mostes bis auf z. B. 5 Proz. verarbeitet hat, durch Zusatz von Weinsprit unter¬ 
brochen. Hier im Innern erhält sodann der Wein schon einen Teil seines nötigen Alkohol-Zusatzes, 
arbeitet sich aus und gelangt in den ersten sechs Monaten seines Daseins in die Lager und Magazine 
von Villa Nova de Gaya, Oporto gegenüber auf der anderen Seite des Flusses. Als Regel gilt, daß 
der Portwein wenigstens zwei Jahre im Lande liegen und die nötige Pflege erhalten muß, bis er ver¬ 
sandreif ist, sofern man ihn nicht behufs raschen Versandes zu billigerem Preis mit künstlichen Klär¬ 
mitteln frühreif macht. In der Flasche setzt er eine feste Kruste an, verliert dagegen seine rote Farbe 
nicht ganz. Diese Kruste von Weinstein und ausgeschiedenem Farbstoff sowie ein möglichst durch¬ 
gefärbter Pfropfen gelten als Kennzeichen eines echten »Old Port«. Die mit Spinnweben ver¬ 
schleierten, bestäubten Flaschen bieten unter heutigen Verhältnissen durchaus keine Gewähr für das 
Alter des Weines. Früher pflegte man den Portwein durch Beimengung von Holunder-Beeren noch 
dunkler zu färben. Der Anbau des Holunders und der Handel damit bilden einen gleichfalls wich¬ 
tigen und merkwürdigen Betriebszweig des Douro-Thales. Als Mittel zur Erzielung des gewünschten 
Süßigkeits-Grades dient vielfach die Geropiga, d. i. mit Alkohol süß hehaltener roter Weinmost. 
— Die Haupt-Traubenarten der Weinberge sind: Verdelho, Mourisco, Bastardo und Alvarilhäo. Die 
in Österreich vorkommende vortreffliche Portugieserrebe kommt in Portugal nach Erkundigungen 
nicht vor; die Souzäo-Tranbe dient vorzugsweise zur Färbung. — Im Jahre 1677 wurden zuerst 11hl 
Portwein nach England ausgeführt ; von da ab nahm der Export stark zu. Die Ausfuhr von Portwein 
ist fast seit ihrem Ursprung in Händen von ausländischen, zumal englischen Kaufleuten gewesen; 
diese sind noch jetzt neben einigen deutschen Firmen die Hauptexporteure. Zu Pombals Zeiten 
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(Sebastian Josfe de Carvalho e Mello, Graf von Oeyras und Marquis von Pombal, portug. Staatsmann, 
geb. 13. Mai 1699 zu Soure bei der Stadt Pombal, gest. 8. Mai 1782 zu Pombal) wurde eine portugie¬ 
sische Gesellschaft (Real Companhia de Agricultura de bouro) gebildet, welcher ein dem Handel 
nachteiliges Monopol übertragen wurde, das aber schon 1833 von Dom Pedro aufgehoben wurde. Im 
Jahre 1866 unter Fontes wurden dem Handel mit Porto alle Fesseln genommen. So existiert jetzt, 
mit Ausnahme eines geringen Export-Zolles von etwa 15 Mk. pro Pipe (= 534,24 1), völliger Frei¬ 
handel in portugiesischen Weinen. Eine Nachahmung von Portwein, die Güte des echten bei wei¬ 
tem nicht erreichend, ist der sogenannte Port d’Espagne (im Gegensatz zu dem echten Port-ä-Port) 
odör Spanish Port von Tarragona. — Außer den Weinen, die im Douro-Thale wachsen, erzeugt das 
ganze Land noch sehr viel Wein, der je nach Güte zum hiesigen Verbrauch gelangt, aber auch viel, 
und fast ausschließlich nach Brasilien ausgeführt und als Tischwein getrunken wird. Auch dient 
dieser Wein zum Brennen, um dann mit den feinen Douro-Sorten verschnitten zu werden, da diese 
nun einmal ohne Zusatz von Sprit nicht fertig werden können. Man bereitet in Portugal einen Wein 
ohne Gärung, welcher den Namen Vinho Geropiga führt und in großem Ansehen steht. Man 
läßt den Saft von sorgfältig ausgelesenen süßen, roten oder weißen Trauben beim Eintreten der 
Gärung sogleich in ein Faß laufen, das zum vierten Teile mit ganz reinem Branntwein angefüllt 
ist. Die Gärung wird augenblicklich unterbrochen. Man läßt den Wein einige Zeit auf dem Fasse, 
bis er klar wird, und zieht ihn dann auf Flaschen ab. Letzteres geschieht jedoch seltener, da er 
mehr zum Aufmachen anderer Weine benutzt wird. Ein süßer, feiner Wein ist der sog. Lacrimae 
Christi. Man gewinnt denselben, indem man den Saft, welcher vor dem Keltern durch das eigene 
Gewicht der Trauben aus denselben herausfließt, auffängt und mit dem nötigen Sprit versetzt. Der 
Buceilas ist ein schwerer weißer Tischwein, im Geschmack dem Rheinwein ähnlich. Die Rebe, 
welche diesen Wein liefert, wurde zu Zeiten Marquez de Pombals vom Rhein eingeführt. Collares 
ist ein feiner roter Tischwein, der es mit den besten Bordeaux-Weinen aufnehmen kann. Diese beiden 
Weine werden in großen Mengen über Lissabon, in dessen Nähe sie wachsen, ausgeführt. — Das Haupt- 
Absatzgebiet für Portwein ist England, für Konsumwein Brasilien. Die Gesamt-Ausfuhr betrug im 
Jahre 1894 43821100 1 im Werte von etwa 28000000 Mark. Davon gingen 23400000 1 nach Brasilien 
und 14400000 1 nach England. Die Ausfuhr betrug in den letzten 15 Jahren in Pipen (ä 534,24 1): 1880 
62011, 1881 55813, 1882 59327, 1883 65 792, 1884 62022, 1885 64721, 1886 74820, 1887 71510, 1888 85310, 
1889 85016, 1890 84652, 1891 89569, 1892 114659, 1893 93336, 1894 82062. — Die Hauptplätze des Wein¬ 
handels in Portugal sind Oporto, Lissabon und Figueira da Foz, ein Ort an der Küste südlich von 
Oporto, von wo aus roter Tischwein in großen Mengen nach Brasilien ausgeführt wird. Das Wein¬ 
maß ist Alquiere oder Pota (in Lissabon = 8,37 1) und die Almuda (= 2 Alquieren oder 16,74 1). Das 
gebräuchlichste Faßmaß ist die Pipa, Pipe oder Bota (— 534,241), zwei Pipas machen eine Tonnelada. 
(Die Pipe von Malaga ist 583 1, gewöhnlich nur zu 566 1 gerechnet, in Katalonien 482 1, in Rio de Janeiro 
5001, in England 126 Gallons.) Übrigens führt fast jeder Weinstapelplatz ein besonderes Maß mit 
eigentümlicher Bezeichnung. — Die Mitteilungen über Portugals Weinbau gingen uns größtenteils 
von Herrn Konsul W. Katzenstein (Kaiserlich-Deutsches Konsulat) in Porto und teil¬ 
weise von Herrn Konsul H. Dähnhardt (Kaiserlich-Deutsches Konsulat) in Lissabon zu. 


Abassas. 

Agueda (Aveiro). r. 
Alandroal, Landroal. 
Alcoba^a (Leiria). r. w. 
Alemquer (Lissabon). 
Aleratejo. w. 

Algarve. 

Alijö (Villa Real). 

Aliso. r. 

Almada (Lissabon), r 
Almeida (Guarda), r. 
Almeirim (Santarem). r. 
Alvacöes do Corgo. 
Amarante (Porto), r. w. 
Amares (Braga). r. 
Anadia (Aveiro). r. 

Vinbo Anglico. 

Arcos de Valle de Vez 
(Vianna do Castello). r. 
Arinto. w. 

Armamar (Vizeu). r. to. 
Arruda (Lissabon), r. 
Azambuja (Lissabon). 
Baiäo (Porto), r. 
Barcellos (Braga). r, 
Barra-a-Barra. w. r. 
Barrocas-Piedade. w. 
Barrosas (Porto). 

Beira. r. 

Beja. r. 

Benavente (Santarem). r. 
Tinto do Bocca de Mina 
Mimosa. 


Borba (Evora). r. 

Braga. r. 

Braganza. r. 

Bucellas (Lissabon), w. 
Cabeceiras de Basto 
(Braga). r. 

Cadafaes (Lissabon). w\ r. 
Caminha (Vianna do 
Castello). 

Tierra del Campo. 
Cantahede. r. 

Carcavellos (Lissabon). 
s. w. 

Carrazeda d’Anciäes 
(Braganza). r. 

Carregal (Vizeu). r. 
Cartaxo (Santarem). r. 
Castello Branco. r. 
Castello de Paiva 
(Aveiro). r. 

Tinto de Cazaes vinho 
Touriga. 

Cellaros. io. 

Celleiroz (Villa Real), tv. 
Celorico de Basto (Braga). r. 
Celorico da Beira (Guarda). 
w. r. 

Chamusca (Santarem). r. 
Chaves (Villa Real), r. 
Cintra. 

Coimbra. 

Collares. r. io. 

Condeixa (Coimbra). r. 


Convelinbas de Goivaes. 
Bastardinho da Covas. 
Crato (Portalegre), r. 
Cuba (Beja). r. 

Tinto do Ducque. 

Elvas (Portalegre), r. 
Estreito (Castello Branco). 
Evora. r. 

Fafe (Braga). r. 

Fago de Pereira 
(Coimbra). 

Faro. r. w. 

Felgueiras (Porto), r. 
Ferreira, r. 

Ferro (Castello Branco). 
Figueira (Beja). r. 
Figueira da Foz 
(Coimbra). r. 

Fozeta (Algarve). r. 
Francos (Leiria). r. 
Freixo de Espada ä Cinta 
(Braga). 

Galafura (Villa Real). 
Vinho Geropiga. 

Goes (Coimbra). r. 
Gondomar (Porto), r. 
Guiäes (Villa Real). 
Guimaräes (Braga). r. 
Tinto do Val Hermida. 
Idanha a Nova (Castello 
Branco). 

Jolfo. 

Lacrimae Christi, s. 
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Lagoa (Faro). 

Lamalonga (Traz os 
Montes). w. 

Lamego (Vizeu). r. 
Lavradio (Lissabon), r. 
Leiria. w. r. 

Lisbon. w. 

Loures (Lissabon), r. 
Lourinha (Lissabon). 
Louzada (Porto), r. 
Macedo (Braganza;. r. 
Mafra (Lissabon), r. 
Mangualde (Vizeu). r. 
Marco de Canavezes 
(Porto). 

Mealhada (Aveiro). r. 
Melga^ (Yianna do 
Castell o). r. 

Miranda do Corvo 
(Coimbra). r. 
Mirandella (Braganza). r. 
Mogadouro (Braganza). r. 
Moncäon (Entre Douro e 
Minbo). r. 

Moncorvo. w. 

Mondim de Basto. r. 
Mondim daBeira (Yizeu). r. 
Monforte (Portalegre), r. 
Mur 9 a (Yilla Real), r. 
Nellas (Yizeu). r. 

Niza (Portalegre), r. 
Oeiras (Lissabon), r. 

01häo (Faro). r. 


Oliveira do Bairro 
(Aveiro). r. 

Oliveira de Frades 
(Yizeu). r. 

Oliveira do Hospital 
(Coimbra). r. 

Penacova (Coimbra). w. 

Penafiel (Porto), r. 

Penalva do Castello 
(Vizeu). r. 

Penamacor (Castello 
Braneo). r. 

Peso (Castello Braneo). r. 

Pinhel (G-uarda). r. 

Ponte do Lima (Yianna 
do Castello). r. 

Portalegre, r. 

Portimäo (Faro). r. 

Povoa de Lanhoso 
(Braga). r. 

Ferral bianco do Prove- 
zende (Yilla Real). 

Rego (Braga). r. 

Reguengos (Evora). r. 

Rezende (Yizeu). r. 

Ribeira de Pena (Villa 
Real), r. 

Rio-Maior (Santarem). r. 

Sabrosa (Villa Real), r. 

Sta. Martha de pena G-uiao 
(Yilla Real). 

S. Pedro do Sul (Vizeu). r. 

St.-Ubes. w. 


Santarem. r. 

Sarcedas (Castello Braneo). 
Moscatel de Setubal 
(Lissabon), w. 

Sever doVouga(Aveiro). r. 
Sines (Lissabon), r. w. 
Sobral (Vizeu). r. 
Tagamana. 

Tavira (Faro). io. 

Tavora (Vizeu). 

Teguinas. 

Termo. w. 

Thyrso Santo, r. w. 
Tondeila (Yizeu). r. 
Toreador, r. 
Torres-Vedras. w. r. 
Valen 9 a (Yianna do 
Castello). r. 

Vermelha (Lissabon). 
Vianna do Castello. r. 
Yidigueira (Beja). r. 

Yilla Flor (Braganza). r. 
Villa-Nova da Cerveira 
(Yianna do Castello). r. 
Villa-Nova de Famalicäo 
(Braga). r. 

Yilla Real. r. 

Villarinho das Freiras. 
Villa Yerde. r. 

Yimioso (Braganza). r. 
Yizeu. r, 

Vouzella (Yizeu). r. 


XIV; Roumanie. Rumänien. Roumania. 


Rumänien oder Romänien, Königreich an der unteren Donau, grenzt im N. und W. an Österreich- 
Ungarn, im S. an Bulgarien, im 0. an das Schwarze Meer und an Rußland. Das Land hat auf 
131000 qkm 6218000 Einwohner und zerfällt in drei Teile, die Dobrudscha mit dem Donau-Delta 
(15600 qkm und 180000 Einw.), die Moldau (38100 qkm und 2130000 Einw.), die Walachei (77300 qkm 
und 3900000 Einw.). Während die Dobrudscha (rumänisch Dobrogea) ein selbständiges Gebirgsland 
darstellt, bilden die Moldau und die Walachei das Vorland der Karpaten, und zwar die Moldau das 
östliche Vorland der Siebenbürgischen Karpaten, die Walachei das südliche Vorland der Transyl- 
vanisehen Alpen. Das gesamte Königreich wird auf diese Weise im W. von einem Hochgebirge be¬ 
grenzt, an dasselbe schließt sich eine Mittelgebirgs-Zone an, welche vornehmlich aus Schiefern der 
Kreide- und Eocän-Formation aufgebaut ist; dann folgt auf der ganzen Länge ein schmäleres oder 
breiteres Band eines Hügellandes aus jungtertiären Schichten; daran schließt sich erst das eigent¬ 
liche Flachland an. Rumänien ist administrativ in 32 Distrikte und 227 Bezirke geteilt, mit 3013 Ge¬ 
meinden, darunter 72 städtischen. Dem Distrikt steht ein Präfekt, dem Bezirk ein Unterpräfekt vor. 
— Trotzdem Rumänien, da im Norden durch ein hohes Gebirge geschützt und gegen Süden offen, 
sich vorzüglich zum Weinbau eignen würde, s teilt dieser doch noch auf einer verhältnismäßig nie¬ 
drigen Stufe. Herr Kaiserl.-Deutscher Vice-Konsul G. Burkhardt in Craiova schreibt 
über den Weinbau der »Kleinen Walachei«: Von den 32 Kreisen, in welche Rumänien einge¬ 
teilt ist, bilden fünf, nämlich Mehedintzi, Gorgiu, Doljiu, Välcea und Romanatzi, in der Landes¬ 
sprache insgesamt mit »Oltenia«, von den Deutschen gewöhnlich als »die kleine Walachei« bezeichnet, 
den Amtsbezirk der Kaiserlich-Deutschen Konsular-Agentur. Wenn nach aus dem Jahre 1892 stam¬ 
menden amtlichen Nachrichten die Gesamt-Fläche der mit Reben bepflanzten Gegenden Rumäniens 
181565 ha beträgt, so entfallen davon 57324 ha auf die vorher genannten fünf Kreise, deren Haupt¬ 
städte (Sitz der Präfekten) Turnu-Severin, Targu-Jiuliu, Craiova, Rämnik am Olt und Caracal sind. 
Die besten weißen Weine geben im Amtsbezirk die bei Dragaschani im Kreise Valcea, westlich bis 
Otetelisch, südlich bis Areesci — letzterer Ort im Kreise Romanatzi — gelegenen Weingärten. 
Weiße und rötlich schillernde Weine, von minderer Güte, werden aus den sich nach Süden an¬ 
schließenden Gegenden bei Stirbein, Calui und Mischi bezogen, von wo aus sich die, weit über¬ 
wiegend einen leichten roten Wein liefernden, berebten Flächen bei Cärcea und Simnicu bis in die 
nächste Umgebung von Craiova erstrecken und ihre Fortsetzung sodann, abermals südlich, in den 
Weingärten der Dörfer Jitianu, Podari, Segarcea, Dränicu, Zuguresci und Barsa, sämtlich im Kreise 
Doljiu, finden. Als in demselben Kreise gelegen ist noch Plenitza zu nennen. Schwerere, dunkel¬ 
rote, fast schwarze Weine stammen aus den im Kreise Mehedintzi gelegenen Anpflanzungen bei 
Rogova, Orevitza und Drincea, sie sind im Inlande beliebt und erzielen daher auch bessere ; zur Zeit 
an Ort und Stelle mit 7 bis 9 Franken für eine Wadra zu berechnende Preise, während die weißen 
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Dragaschaner Weine jetzt mit etwa 6 Franken und die hiesigen roten Weine mit 3 bis 4 1 /* Franken 
für eine Wadra bezahlt werden. Durch hintereinander folgende schlechte Weinjahre haben sich die 
früher um 1 bis 1 */« Franken pro Wadra niedriger gewesenen Preise etwas gehoben, während im 
Jahre 1888, wie aus dem für jenes Jahr erstattetem Berichte der hiesigen Handelskammer hervor¬ 
geht, der Preis für ein Dekaliter sogar auf 50 Centimen bis 1 Franken gesunken war. Dieser Bericht 
der Handelskammer von Craiova lautet in kurzem Auszuge übersetzt: »Während der Ertrag der 
Weingärten bisher ein unerfreulicher für sämtliche Weingärtner Olteniens war, hat das gegenwärtige 
Jahr die auf eine gute Weinlese gesetzten Hoffnungen übertroflfen, jedoch nur insoweit als dies das 
Erzeugnis, nicht aber insofern es die angebotenen Preise betrifft. Der Durchschnitts-Ertrag stellte 
sich für einen Hektar auf 450 Dekaliter, ein Ertrag, der schon seit langer Zeit nicht mehr erreicht 
worden ist. Die Weinausfuhr aus diesem Bezirke war bis jetzt eine sehr geringe und belief sich in 
dem verflossenen Jahre kaum auf einige hundert Dekaliter, weshalb es die Handelskammer bedauern 
muß, daß die ausländischen Weine, obgleich sie den unseren in der Güte nachstehen, noch immer in 
bedeutender Menge eingeführt werden, sodaß wir der Ansicht sind, daß dies durch hohe Besteuerung 
der fremden Weine verhindert werden müßte. Die in dem verflossenen Jahre für inländische Weine 
erreichten Preise waren so niedrig, daß nicht einmal die Erzeugungs-Kosten gedeckt wurden, und ist 
der bisher in Oltenien nicht vorgekommene Fall eingetreten, daß 1 Dekaliter mit 50 Cents, bis 1 fr. 
verkauft wurde. Der Absatz erfolgte im Innern des Landes für den eigenen Gebrauch und wenn hier 
und da eine kleine Ausfuhr stattfand, so konnte dies für uns nur als ein Zufall betrachtet werden.« 
Soweit der Bericht der Craiovaer Handelskammer. Derselbe Bericht bestätigt die Thatsache, daß 
nur sehr wenig von den in dem diesseitigen Amtsbezirk erzeugten Weinen nach dem Auslande geht; 
die Schuld soll daran liegen, daß dieselben zu leicht und zu wenig haltbar seien. Indessen dürfte die 
geringe Ausfuhr auch durch die ungenügende Sorgfalt bei der Lese und durch die mangelhafte Pflege 
der Weine hervorgerufen sein. Fünf bis zehn Jahre lagernde inländische Weine sind, mit Ausnahme 
der dunklen Weine des Kreises Mehedintzi, eine Seltenheit; denn für gewöhnlich werden sie nur eir. 
bis zwei Jahre eingelagert. In letzterer Zeit hat sich jedoch die Ausfuhr der Dragaschaner Weine 
durch die Bemühungen einsichtsvoller Besitzer größerer Weingärten, von denen insbesondere ein 
Herr Simulescu namhaft zu machen ist, etwas gesteigert, und kann der von dem Genannten gemachte 
Versuch der Anpflanzung von aus Bordeaux bezogenen Reben als gelungen bezeichnet werden. Der 
Wert des für den Anbau von Wein bestimmten Bodens übersteigt nur in den Gegenden vou Draga- 
schani, Rogova, Orevitza und Drincea denjenigen der zum Getreide-Anbau verwendeten Felder und 
werden dort 1500 bis 2000 Franken für einen Hektar erzielt, wohingegen in den anderen Ortschaften 
oft genug ein Hektar mit 300 bis 600 Franken, in der Nähe von Craiova mit 600 bis 900 Franken 
verkäuflich ist und es vorkommt, daß die Reben-Anpflanzungen zu gunsten des Anbaues von Getreide 
aufgegeben werden. Ein Übelstand ist es, daß der Besitz eines großen Teiles der Weingärten auf 
Erbpacht beruht und der Besitzer entweder ein zehntel des Ertrages in natura oder, was häufiger 
der Fall ist, 40 Franken jährlich pro Hektar an den Grundeigentümer zu entrichten hat, sodaß sich 
in schlechten Jahren die aufgewendete Mühe nicht lohnt. In mittelguten Jahren kann auf einen 
Ertrag von 180 bis 200 Wadra (ä 1,28 Dekaliter) für einen Hektar gerechnet werden. Die durch das 
Auftreten der Reblaus entstehenden Verluste sind ziemlich bedeutend und obschon die Regierung 
bemüht ist, der Weiterverbreitung dieses Schädlinges entgegen zu wirken, so sieht sie sich doch 
daran teils durch den Unverstand der betreffenden Besitzer, teils dadurch gehindert, daß die für die 
auszurottenden Reben zu gewährende Entschädigung als zu niedrig berechnet angesehen wird. Das 
Kaiserlich Deutsche Konsulat in Jassy gibt uns über die Weine seines Konsular-Kreises fol¬ 
gende Auskunft: Im Bezirk Jassy (um Jassy herum) sind zu nennen: Socola, Bucium!, Vi§an, Repedea, 
Vomorna, Vladiceny, Osoiu, Gorunf, Copon, Miroslawa, Manta Ro§i6, Nebuna, Urican!. Bei Tirgulfrumos 
ist der dunkelgrüngelbe Cotnar, der vorzüglichste Wein der Donau-Fürstentümer, zu nennen, ferner 
Ceplinitza, Baden!, Harlau, Boiceni, Im Bezirk Husy (Falciu): Podgoriile Husilor, sehr ausgedehnte 
Weinberge, welche meistens Weißweine von geringem Alkohol-Gehalt hervorbringen. Im Bezirk 
Vaslui: Podgoriile Vasluiuln!; zwischen den Bezirken Berlad und Teciuc! bei Berhecni: Nicorest!. 
Durch das Kaiserlich-Deutsche Konsulat in Bukarest erhielten wir folgenden Allgemein- 
Bericht über Rumäniens Weine: Im Distrikt Mehedint! (Turnu-Severin) wird sehr guter Rotwein ge¬ 
baut, namentlich in Golu Drince!; die Gegend ist jedoch so stark phylloxeriert, daß nur noch wenig 
Wein im Handel ist. In der Umgegend von Craiova wird guter Weißwein erzeugt, auch die Um¬ 
gegend von Slatina, namentlich Teslui erzeugt solchen. Dragasan! besitzt die größten Weinberge der 
»Kleinen Walachei« und erzeugt guten und starken Weißwein, aber wenig Rotwein. Bei Pitesl! und 
Golestf wird leichter Weißwein gebaut. Guter, aber leichter und nicht haltbarer Weißwein, soge¬ 
nannter »Balta-Wein« wird in Copäcen! bei Comana, sowie in Prundu und Greacä südlich von Buka¬ 
rest, bez. an der Donau erzeugt. Dealu mare (Distrikt Prabova) ist von der Reblaus arg mitgenommen. 
Hier wird ein dem Rheinwein ähnlicher guter Weißwein, der beste rumänische Tischwein gewonnen. 
Särata bei Buzeu erzeugt guten Rotwein, ist aber von der Reblaus verwüstet. Rimnic-Särat bringt 
leichten Weißwein hervor, während der Rotwein etwas besser ist. Ferner teilt das rumänische 
Ackerbau-Ministerium noch mit, daß die hauptsächlichsten Gewächse des Landes sind: a) für rote 
Weine: Golu-Dräncei und Orevitza in den Departements Doljiü und Mehedintzi, Nicoresti im Dept. 
Tecuciü und Urican! im Dept. Jassy, b) für weiße Tafelweine: Dragaschani in Valcea, Dealul-mare 
in Prahova und in Buzen. Der Distrikt von Buzen ist gegenwärtig leider fast ganz zerstört von der 
Phylloxera. — Die Gewächse von Odobesti, Dept. Putna sind ebenfalls erstklassige rote und weiße 
Tafelweine. Im Dept. Putna gibt es ferner noch das Gewächs von Panciü, welches weiße Weine 
liefert. Für weiße Dessert-Weine ist das Gewächs von Cotnari im Dept. Jassy zu empfehlen. Das 
deutsche Konsulat in Braila schreibt: Rumänien produziert ansehnliche Quantitäten recht guten, 
wenn auch nicht bukettreichen Weines, der nur noch besserer Kultur und Keller-Behandlung bedarf 
Die besten Weine liefern Cotnar (ob. Moldau), Odobesc! bei Focsan!, Ploesc! und Dragasan!. 


Q^** Nebenstehende Tabelle gibt über die Weingarten-Fläche Rumäniens 

genaue Auskunft 
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Weingarten-Fläche in Rumänien 1893. 
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Mit amerikanischen Rehen bepflanzt insgesamt: 246 ha 7914 qm. 
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Russie. — Rußland. — Russia. 


Arcesci (Romanatzi). 
Baden! (Tirgulfrumos). 
Baltawein 1 ). io. 

Bärsa (Doljiu). 

Berhecni. 

Boiceni (Tirgulfrumos). 
Botosanl. 

Buciumi (Jassy). 

Calui (Romanatz). 

Caracal (Romanatz). 
Cärcea. 

Ceplinitza (Tirgulfrumos). 
Copäceni (Baltawein). 
Copon (Jassy). 

Costescie. 

Cotnar (Tirgulfrumos), 
bunfelsgrüngelD. 

Dealu mare (Prahova). w. 
Dragasani, Dragaschan 
(Yalcea). w. r. 

Dränicu (Doljiu). 


XY. 


Drincea (Mehedinti). r. 
Focsani, Fokschani. 
Golesti. io. 

Goruni (Jassy). 

Greacä (Baltawein) 

Greci. 

Harlau (Tirgulfrumos). 
Husilor (Husy). w. 
Jitianu (Doljiu). 

Manta Rosie (Jassy). 
Miroslawa (Jassy). 
Mischi. 

Nebuna (Jassy), r. 
Nicorestl 
Odobesti (Putna). 
Orevitza (Mehedinti). r. 
Osoiu (Jassy). 

Oteteliscb (Yalcea). 
Piatra (Nemtu). r. 
Pitesti (Argisa). u\ 
Plenitza (Doljiu). 


ßussie. Russland. 


Podari (Doljiu). 

Prundu (Baltawein). 
Repedea (Jassy). 
Rmmic-Särat. r. io. 
Rogova (Mebedintx). r. 
Sagarcea (Doljiu)/ 
Särata (Buzeu). r. 
Sekujeni. 

Simnicu. 

Slatina (Oltu). 

Socola (Jassy). 

Stirbein. 

Teciucx, Tekuscb. w. r. 
Teleorman. 

Teslui. 

Uricani (Jassy). 
Yasluiulni (Vaslui). 
Visan (Jassy). 

Yladiceny (Jassy). 
Vomorna (Jassy). 
Zuguresci (Doljiu). 


Russia. 


(Europäischer Teil.) 

Rußland, russisch Rossija, oder Russisches Reich, Iiossijskaja Imperija, auch Rossi.js- 
koje Gossudarstwo, umfaßt die größere östliche Hälfte Europas, Nordasien und den Nordwesten 
Central-Asiens mit zusammen 22430000 qkm, d. i. ein Zweiundzwanzigstel der gesamten Erdober¬ 
fläche, ein Sechstel des gesamten Festlandes und mehr als das Doppelte des Erdteils Europa. Von 
dem Flächenraum entfallen administrativ auf Europa 5900152, auf Asien 16529852 qkm, geographisch 
(der Kaukasus als Grenze zwischen Europa und Asien genommen) auf Europa 5515067, auf Asien 
16914947 qkm, oder (der Ural und die Manvtschlinie als Grenze genommen) auf Europa 5248790, auf 
Asien 17181214 qkm. Rußland grenzt im N. an das Nördliche Eismeer, im O. an den Großen Ozean, 
im S. an Teile des letzteren, dann an Korea, China, die Bucharei, Afghanistan, Persien, Türkisch- 
Armenien, das Schwarze Meer und Rumänien, im W. an Rumänien, Bukowina und Galizien, Preußen, 
die Ostsee, Schweden und Norwegen. Die Einwohnerzahl Rußlands beträgt (1894) 126349674. — Was 
nun die Landwirtschaft betrifft, so gibt es genauere Angaben nur für das Europäische Rußland. Der 
Grundbesitz beträgt hier 418816935 Dessjätinen (— l,^ ha), wovon 406896927 auf das eigentliche 
Rußland, 11087201 auf Polen, 832807 auf Finland kommen. Im eigentlichen Rußland (außer dem 
Donischen Gebiet, wo alles Land dem donischen Kosaken Wojßko gehört) sind 112^ 8 Mill. Dessjätinen 
Ackerland. — Wein wächst in Rußland bis zum 48.° nördl. Breite, nachBeketof soll sich der Wein¬ 
bau bis zum 54.° nördl. Br. erstrecken; dies ist aber unrichtig. Es wachsen zwar noch Weintraubeu 
bei Saratow unterm 52.°, allein die eigentliche Weinkultur überschreitet den 48.° nicht. Infolge der 
großen Nachfrage für die russischen Weinsorten, welche sich namentlich seitens französischer Impor¬ 
teure kundgibt, hat das russische Domänen-Ministerium eine eigene Statistik des russischen 
Weinbaues anfertigen lassen. Demzufolge sind in Rußland etwa 170000 Dessjätinen mit Reben 
bepflanzt, welche eine jährliche Ernte von ungefähr 20 Mill. Eimer ergeben. Hiervon entfallen auf den 
Kaukasus über 100000 Dessjätinen mit 11 Mill. Eimern Wein. Die Gouvernements Bessarabien, Cherson 
und Podolien erzeugen. 6 Mill. Eimer, die Krim 1 Mill. Eimer und die südasiatischen Teile Rußlands 
500000 Eimer Wein. Uber den russischen Weinhandel verbreitet das offizielle Organ des russischen 
Finanz - Ministeriums ein nicht gerade günstiges Licht. Dieses Blatt veröffentlicht soeben die Resul¬ 
tate einer amtlichen chemischen Untersuchung der in Moskau unter dem Namen von echtem 
Naturwein verkauften Flüssigkeit. Auf Anordnung der Accisen-Verwaltung waren an das chemi¬ 
sche Laboratorium des technischen Comitös in Moskau 116 Proben von angeblich echtem und unver¬ 
fälschtem Traubenwein zur chemischen Analyse eingeliefert worden. Bei der Untersuchung zeigte es 
sich, daß von allen 116 Proben nur neun wirklich aus Trauben hergestellt waren; aber auch diese 
Proben waren schlecht gegohren und mit Spiritus versetzt. Alle übrigen »Weinsorten« waren aber nichts 
als ein Mixtum compositum aus Spiritus, Zucker, Weinstein-Säure, Tannin, Glycerin, Farbstoff usw., 
denen nur mitunter des Bouquets halber eine homöopathische Dosis ausländischer Weine beigefügt war. 


a) Petite-Russie. Kleinrussland. Russia Minor. 

Kleinrußland, russisch Malorossija, auch wohl Ukraine im weiteren Sinne genannt, im 
Gegensatz zu Großrußland, ein von letzterem, den ehemals polnischen Provinzen und Neurußland 
umgebener Landstrich im südwestlichen Teile des europäischen Rußland, umfaßt die Gouvernements 
Kiew, Charkow, Tschemigow, Poltawa mit zusammen 207793,3 qkm und 10332773 Einwohnern. — 


x ) Balta-Weine nennt man die leichten 
und nicht haltbaren Weißweine, welche in dem 
»Balta« genannten, sumpfigen, von vielfach sich 
verzweigenden Flußarmen durchzogenen Inselland 


der unteren Donau in Rumänien, von Silistria ab¬ 
wärts bis Braila zwischen der Walachei und der 
Dobrudscha gebaut werden. (»Balta« ist auch ein 
Kreis im SO. des russ. Gouvernements Podolien.) 
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Das Gouvernement Kiew hat auf 50999,5 qkm 3110319 Einw. Der Norden ist als Fortsetzung der 
Minsker Sümpfe eine morastige und waldige Niederung, der Westen und Osten hügelig, die Mitie 
eine erhöhte und ebene Steppe. Der Boden, meist Schwarzerde, ist äußerst fruchtbar und wohl an¬ 
gebaut. Der Weinbau wurde hier früher in größerem Umfange betrieben als gegenwärtig. Bei Kiew 
gibt es einige Weinberge, welche einen mittleren Wein liefern. Berühmt sind die Kiewsehen aus¬ 
gefrorenen Weine, Wymorasky genannt. — Charkow oder die slobodsche Ukraine hat auf 
54495,2 qkm (1890) 2390433 Einwohner. Das Land bildet eine weite Fläche mit einer hohen Lage und 
wenig Waldung. Berge sind, außer den Kreidebergen an den Ufern der Flüsse, selten; doch führen 
die Wege oft steile Anhöhen hinauf und hinab, weil die Oberfläche von vielen Schluchten, die man 
hier Büjerak, auch Awrag und Balka nennt, durchschnitten ist. Der teils lehmige, teils sandige 
Boden ist im ganzen von großer Fruchtbarkeit. Weinbau ist nur in den Kreisen Isjum (bei der Stadt 
Isjum) und Smijew (in Tschugujem) nennenswert. Auf Kirschen und Schlehdorn-Beeren gießt man 
Branntwein und erhält so die angenehmen Kirsch- und Schlehdorn-Weine, Wischnjowka undTer- 
nowka genannt. — Tschernigow hat auf 52402,3 qkm 2383619 Einwohner; es umfaßt die alten 
Fürstentümer Tschernigow (bei den Polen »Czerniechow«) und Sewerien. Wie die übrige 
Ukraine, besteht auch diese Provinz aus einer wellenförmigen Oberfläche, mit einem außerordentlich 
fruchtbaren, schwarzen Erdboden. Berge sind selten, aber Hügel begleiten die Flüsse und unter¬ 
brechen die Einförmigkeit der mit reichen Getreide-Feldern und üppigen Wiesen geschmückten Ebenen. 
Der Weinbau ist hier nicht nennenswert. Von Kirschen bereitet man durch Aufguß von Branntwein 
den angenehmen Kirschwein oder Wischnjowka. — Poltawa hat auf 49896,3 qkm 2894095 Einwohner. 
Es umfaßt einen großen Teil des alten Großfürstentums Kiew und des Fürstentums Perejaslaw, ge¬ 
hörte zu der altrussischen Ukraine und bildete bis 1797 die Statthalterschaft Jekaterinoslaw. Die 
Oberfläche dieses von der Natur mit ausgezeichneter Fruchtbarkeit gesegneten Gouvernements bildet 
eine große Ebene, nur von erhabenen Flußufern unterbrochen. Der Boden besteht aus fetter Schwarz¬ 
erde und Lehm mit Sand vermischt. Der Weinbau war hier früher viel bedeutender als jetzt. 

Isjum. | Smijew. | 


b) L’Ouest de la Russie. Westrussland. Western Russia. 

Westrußland ist der Gesamt-Name für die russischen Gouvernements Grodno, Kowno, Minsk, Mo- 
hilew, Podolien, Wolhynien, Wilna und Witebsk, welche ehemals zu Polen gehörten. Witebsk, Mohilew 
und der nordöstliche Teil von Minsk faßt man auch unter dem Namen Weißrußland zusammen. 
Sämtliche westrussische Gouvernements, mit Ausnahme von Podolien und Wolhynien, bezeichnet man 
auch mit dem Namen Litauen. — Für den Weinbau kommen von allen westrussischen Gouverne¬ 
ments nur Wolhynien (Volhynien) und Podolien in Betracht. Ersteres hat auf 71853 qkm 
2303602 Einw., es besitzt wohl einigen Weinbau, doch ist derselbe kaum nennenswert. Yon größerer 
Bedeutung für den Weinbau ist Podolien, russisch Podolskaja gubernija. Es umfaßt 
42018,5 qkm mit 2516618 Einwohnern. Die Berg- und Hügel-Reihen, die den größten Teil Podoliens 
durchziehen und viele Thäler bilden, machen Podolien, ungeachtet seiner im ganzen ebenen Be¬ 
schaffenheit, zu einer der reizendsten und malerischsten Landschaften Rußlands. Zugleich ist Podo¬ 
lien eines der fruchtbarsten und gesegnetsten Länder; denn der Boden besteht aus einer sehr fetten 
schwarzen Dammerde, mit einiger lehmigen oder sandigen Beimischung versetzt und in dem gehö¬ 
rigen Verhältnisse bewässert. Erst im südlichen Teile Podoliens wird Sand häufiger angetroffen, und 
nur in wenigen Strichen tritt ein lehmig-sandiger Steppen-Boden ein, mit einer weniger reichen 
Vegetation. Zu den fruchtbarsten Gegenden Podoliens insbesondere gehört der ganze Landstrich, 
der vom Bog, wo er den Boschek aufnimmt, bis Winnitza und von da bis Tultschin .und Balta hinab, 
und so zum Dnjestr hin sich erstreckt, wo er von Mohilew bis Könnenetz reicht. Überall sieht man 
in diesem Landstriche fruchtbare Ebenen und noch fruchtbarere, mit Reben bestandene Thäler, die 
den rauhen Winden weniger ausgesetzt sind. Am hervorragendsten ist der Weinbau im Kreise Mo¬ 
hilew, und zwar bei der Stadt Mohilew links am Dnjestr, polnisch Mohylöw 

Jampol (Podolien). j Mohilew (Podolien). ( 


c) Bessarabie. Bessarabien. Bessarabia. 


Bessarabien, Gouvernement im südwestlichsten Teile des europäischen Rußlands, zwischen dem 
Schwarzen Meere, dem Dnjestr, dem Pruth und der Kilia-Mündung, hat auf 45632 qkm 1612175 Einw. 
und zerfällt in die acht Kreise Kischinew, Akkerman, Bender, Orgjejew, Soroki, Chotin, Bjelzy, Ismail. 
Über Bessarabische Weine erhalten wir von dem Vorsteher der »Bessarabischen Wein- und 
Weinbau-Gesellschaft«.durch das Kaiserlich-Deutsche Vice-Konsulat in Kischinew folgende Nachrichten, 
die wir in deutscher Übersetzung hier wiedergeben: Unter »bessarabischen Weinen« versteht 
man alle Weine, die in dem mittleren und südlichen Teile des Gouvernements Bessarabien gewonnen 
werden. Sie umfassen die Kreise Akkerman, Bender, Kischinew, Orgeef und teilweise den Soroker 
und Beizer Kreis. Mit Reben sind in Bessarabien ungefähr 60000 ha bepflanzt, welche bei einer mitt¬ 
leren Ernte bis zu 2 Mill. hl Wein liefern. Der Ertrag kann auf 18 bis 20 Mill. Mark veranschlagt 
werden. Die besten Weine liefern die südlichen Teile des Gouvernements, die Kreise Akkerman und 
Bender. Die Hauptmasse der Weingärten befindet sich in den Händen der Bauern, welche dieselben 
schlecht bearbeiten und das einzige Ziel haben, ein möglichst großes Quantum billigen Weines zu 
erhalten, von welchem der mittlere Preis 7 bis 8 Mark für das Hektoliter ist. Dieser Wein hat wenig 
Alkohol- (5 bis 8°/ 0 im Durchschnitt) und großen Säure-Gehalt. Der Wein der größeren Weinanbauer, 
welche nicht Bauern sind, ist von besserer Beschaffenheit und weist einen Alkohol-Gehalt von 8 bis 
ll°/o und Säure-Gehalt von 7—9 pro mille auf. Dieser Wein steht daher auch höher im Preise; man 
zahlt 10 bis 20 Mark für das Hektoliter jungen nicht gelagerten Wein. Die Anpflanzungen bestehen 
meist aus örtlichen, bessarabischen Reben: Mustos, Klavaja, Passarjatka, Sgigard für Weiß¬ 
weine, Poma nigra, rara und batuta schwarze Sorten. Eine im Verhältnis nicht große Anzahl 
der besten Weingärten ist mit folgenden Sorten bepflanzt: Cabernet, Pinot, Negrara, Traminer, Chas¬ 
selas, Semillon, auch einige andere bekannte europäische Sorten sind noch vertreten. Der aus diesen 
Trauben erzeugte Wein wird hochgeschätzt und, wenn jung, mit 30 bis 40 Mark pro hl, in Flaschen 
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mit 1 bis l 1 /« Mk. pro Flasche bezahlt. Die besten bekannten Weine sind: Im Akkermaner Kreise: 
Schabaer, Purkarer; im Benderer Kreise Kauschaner (Produzent: Glotow), Leontiewer (Ponce), Speia- 
kier (Leonhard). In anderen bessarabischen Kreisen sind hervorragende Weinerzenger: G. Feodosiu 
im Städtchen Teleneschti, A. Deroschinski im Städtchen Kalarasch, E. Donika im Dorfe Boroschez, 
O. Leonard im Dorfe Bogischeni, P. Kasimir im Dorfe Mileschti, A. Goilow im Dorfe Pauleachty 
E. Tomulez im Dorfe Hortoloschen, P. Demitriew in Bender und Kischinew, Gonata in Sberoa, G. Kristi 

in Teleschow. 


Akkermanski. 

Bjelzy. 

Bogischeni. 
Boroschez. 
Hortoloschen. 
Kalarasch. 
Kauschan (Bender). 


Kischinew. w. 

Leontiew (Bender). 
Mileschti. 

Mohilew, Mogilew. 
Palinkowoje wino (tRotmein 
auf SSermut gegoffcn). 
Pauleschti. 


Purkar (Akkerman). 
Sberoa. 

Schaba (Akkerman). 
Speiski (Bender). 
Teleneschti. 
Teleschow. 


d) Nouvelle-Russie. Neurussland. New Russia. 


Neurußland, russisch Noworossijskij kraj, die Gesamt-Bezeichnung für die drei Gouvernements 
im Süden Rußlands: Jekaterinoslaw, Cherson und Taurien mit den Stadtgouvernements Kertsch- 
Jenikale und Odessa, die früher mit Bessarabien unter der Verwaltung eines General - Gouverneurs 
von Neurußland und Bessarabien standen. Der Name »Neurußland« kam 1764 in Gebrauch, als aus 
Neuserbien, Slawjano-Serbien und der alten Ukrainischen Linie das neurussische Gouvernement ge¬ 
bildet wurde. — Das Gouvernement Jekaterinoslaw hat auf 63395,3 qkm 1487624 Einw. Das Land 
ist eine ausgedehnte Ebene, besonders der auf der Ostseite des Dnjepr gelegene größere Teil, welcher 
aus Steppen besteht, die von Erdschluchten durchschnitten sind, in welchen an kleinen Bächen ge¬ 
wöhnlich große Dörfer angelegt sind. Der kleinere Teil auf der Westseite des Dnjepr wird von 
Hügel- und Bergketten durchzogen, welche vorzüglich beide Ufer des Stromes begleiten. Das Klima 
ist bei der südlichen Lage dieses Gouvernements, das mit dem südlichen Teile des donischen Kosaken- 
Landes unter gleichem Breiten-Grade liegt, mild und warm und ist dem Anbau der Rebe günstig. 
Der Boden ist Schwarzerde, nur stellenweise sandig, aber überall fruchtbar. —- Das Gouvernement 
Cherson hat auf 71283,7 qkm (1890) 2029213 Einw. Der Weinbau ist hier von größerer Bedeutung 
als in Jekaterinoslaw. Das Land ist eine einförmige Steppe, eine ausgedehnte Fläche, von mehreren 
Flüssen, vielen Schluchten und Niederungen durchschnitten, und hat längs der Küste einen dürren, 
mageren Boden, der aber umso fruchtbarer wird, je weiter man von dem Meere in das Innere ein¬ 
dringt. Der Wein, welchen man gewinnt, ist von derselben Güte als der moldauische, von besonderer 
Qualität ist der auf dem Gute des Grafen Severin Potocki gebaute. Dieser Graf hat in dem ihm ge¬ 
hörigen Dorfe Severinowka Pflanzschulen von verschiedenen Arten angelegt; er hat die Rebe an 
Stellen gepflanzt, die noch nie eine Pflugschar erfahren hatten, wo im Winter das Thermometer zu¬ 
weilen auf 22 Grad fällt. Dem Grafen Potocki verdankt das Gouvernement auch die Pappeln und 
Obstbäume, welche jetzt Städte und Dörfer zieren. — Taurien, russisch Tavriceskaja guber- 
nija, im Altertum taurischer, auch cimmerischer Chersonnes, besteht aus der Halbinsel 
Krim oder Taurien im engeren Sinne, und aus dem Stück Festland nördlich davon, das von den 
Gouvernements Cherson und Jekaterinoslaw begrenzt sowie vom Schwarzen Meer, dem Siwasch und 
dem Asowschen Meer bespült wird. Es hat auf 634446,9 qkm 1235073 Einw. Was die natürliche 
Beschaffenheit des taurischen Gouvernements betrifft, so zeigt sich hier eine große Verschiedenheit. 
Während der bei weitem größere Teil, nämlich die ganze Nogay und der nördliche Teil der Krim 
nur eine ununterbrochene einförmige Fläche, eine traurige, öde Steppe ist, bildet der südliche klei¬ 
nere Teil dieser Halbinsel eine reizende Gebirgs-Landschaft, die schönste Gegend des europäischen 
Rußlands. Der Boden ist Schwarzerde, nur an den Küsten am Siwasch und am Meer lehmig-salzig 
und am Dnjepr aus bloßem Flugsand bestehend. — Für den Weinbau kommt von Taurien nur der 
südliche Teil der Krim in Betracht. Der Weinbau der Krim oder Taurischen Halbinsel 
(taurischer, auch cimmerischer Chersonnes) ist ganz bedeutend. Die Oberfläche der 
Krim zerfällt in einen nördlichen steppigen und in einen südlichen gebirgigen Teil. Dem letzteren 
dankt die Krim den Ruf eines der schönsten und malerischsten Länder der Erde. Die reich bewal¬ 
deten Gebirge ziehen sich in mehreren Ketten und anmutigen Thälem längs der Südküste vom Kap 
Chersones bis Feodosia hin. Hier werden auf 7800 Dessjätinen Weinland jährlich durchschnittlich 
l 1 j 2 Mill. Wedra Wein geerntet. Der Weinstock ist in Taurien seit langer Zeit heimisch, man kannte 
ihn schon zu Strabos Zeiten. Unter der Herrschaft des Islam der Tartaren ging die Weinkultur 
wieder verloren, bis am Ende des 18. Jahrhunderts ein Franzose den Weinbau zu neuem Leben zu 
bringen versuchte. Der Naturforscher Peter Simon Pallas wußte die Regierung dafür zu interessieren; 
es wurden Reben bezogen aus Frankreich, vom Rhein, aus Ungarn und Griechenland, man gründete 
Reb- und Weinbau-Schulen, gewährte den Weinbauern bedeutende Vergünstigungen, in Simferopol 
wurde eine Weinhandels-Gesellschaft gegründet, welche die besseren Sorten nach Moskau, Nishnij- 
Nowgorod und St.-Petersburg versandte. So nahm dieser neue Zweig des Ackerbaues günstige und 
viel verheißende Formen an, da gebot der Krieg von 1855 jedem thatkräftigen Schaffen Stillstand, 
und es bedurfte langer Jahre, bis die Folgen dieses Schlages überwunden waren. Dazu kam das 
Oidium und später die Phylloxera. Gegen das Oidium ist das Schwefeln in der Krim jetzt allgemein 
üblich, und gegen die Reblaus scheint man durch Ausroden der verseuchten Weingarten bis jetzt 
seinen Zweck erreicht zu haben. Seit jener Zeit hat der Weinbau der Krim namhafte Fortschritte 
gemacht, und krimsche Weine sind heute im Innern Rußlands sehr beliebt. Die reichen Gutsbesitzer 
an der Südwestküste hegen eine besondere Leidenschaft für den Weinbau und thun alles Mögliche 
zu seiner Hebung. Der Patriotismus ist nicht wenig stolz darauf, die Weine des eigenen Landes auf 
den vornehmsten Tafeln prangen zu sehen. Die Einfuhr derselben nach St.-Petersburg ist bis jetzt 
von Jahr zu Jahr gestiegen. Die vorzüglichsten Weine der Krim wachsen auf den dem Fürsten 
Woronzow gehörigen Gütern Alupka, Oidanil und Massandra. Auf gleicher Stufe stehen die» 
Rot- und W'eißweine aus den kaiserlichen Gärten in Livadia und Magaratsch. Fast alle Weine gehen 
entweder unter der Bezeichnung der Trauben-Sorten, als Riesling, Traminer, Orleans, Pinot usw. 
«der als Bordeaux, Sauternes, Port, Madeira, Frontignan, Pedro Jimenez usw., welche durch sie nach¬ 
gebildet werden sollen. Die Sudak-Weine führen die Namen ihrer Besitzer. 
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Alma. r. w. 

Alupka. r. w. 

Aluschta. w. r. 

Artek. w. r. 

Autka. io. r. 

Balaklava, Balaklawa. w.r. 
Berdjansk. r. 

Cherson. 

Dubossary (Cherson). 


Eupatoria, Jewpatoria. 
Feodosia. tc. 

Gursuf. 

Jalta, w. r. 

Katscha. 

Kertsch Jenikale. 

Koos. 

Lambat. r. 

Lemeni. w. r. 

Livadia, Lebadia. w. r. 


Magaratsch. L. 

Majaki (Cherson). 
Massandra. w. 

— Zarskii Kißling, gg. 
Oidanil. s. w. 

Sudak. r. w. 

T aganrog(J ekaterin osla w). 
Tschukurlar. w. r. 

Ursuf. L. 


e) Gouvernement du Don. Donisches Gebiet. Don government. 

Donisches Gebiet, russisch Donskaja oblastj, hat auf 164607 qkm 1896113 Einw. Es liegt 
fast ganz im Flußgebiet des Don, nur im SW. münden der Mius und Kalmius direkt ins Asowsche 
Meer. Der Boden ist fast durchweg fruchtbare Schwarzerde. Am Don beträgt die jänrliche Wein¬ 
produktion gegen 140000 hl. Die Weinberge liegen fast sämtlich auf dem rechten Ufer des Don und 
ziehen sich von Nowotsoherkassk bis zum Meere hin. Ein guter donischer Wein ist der unter dem 
Namen »Zymlj anskoe« bekannte Rotwein. Die weißen Don-Weine heißen aber meistens Sto- 
1 o w o e (Tischwein) und kommen nach verschiedenen Nummern in den Handel. In Zymljansk werden 
auch gute Schaumweine erzeugt. Die donischen Kosaken bereiten Winomarozka oder gefrorenen 
Wein, wozu sie außer Weinbeeren allerhand Beeren und Branntwein benutzen Ihr Semlänskaje 
oder Landwein hat einen reinen und angenehmen Geschmack. Er ist rot und perlt wie der Cham¬ 
pagner, hält sich aber nicht lange und kann daher nicht weit verschickt werden. 


No wotscherkassk. 
Rasdorskaja. w. 


Semlänskaja bergt. Zyml- 
janskoe. 


Stolowoe. io. 
Zymlj anskoe. r. 


f) Astrakhan. Astrachan. Astrakhan. 

Astrachan, franz. auch Astrakan und Astracan, engl. Astracan und Astrachan, Gouvernement 
im südöstlichen Teile des europäischen Rußlands, hat auf 208158,7 (nach »Strelbitskij« 236531,6) qkm 
479980 seßhafte Einw., zu welchen 139980 Kalmücken und 237500 Kirgisen hinzukommen. Das ganze 
Gouvernement bildet eine große, waldlose, sandige Steppe, die sich nach SO. zu senkt und einen 
Teil der Aral-Kaspischen Erdsenke bildet. In geologischer Beziehung besteht das Gouvernement fast 
ganz aus mit Flugsand vermischtem Lehm, Salzmooren, angeschwemmtem Schlamm, und der Boden 
ist fast überall mit Salz getränkt. Das Klima ist kontinental asiatisch, mit extremer Sommer-Hitze 
und Winter-Kälte, mit Regen-Mangel, Schneestürmen (Burans) und Heuschrecken-Plage. — Der Weinbau 
Astrachans ist schon alt. Peter der Große (1682—1725) ließ deutsche Weinbauern nach dem Lande 
kommen, er verschrieb französische, ungarische, rheinische und persische Reben. Ein wirklicher Auf¬ 
schwung in der Weinproduktion trat aber erst ein, als deutsche Kolonisten in dem Jahre 1773 und 
in den folgenden Jahren einwanderten und mit Eifer sich dem Weinbau widmeten. Gegenwärtig 
wird in der Umgegend der Stadt Astrachan (namentlich auf mehreren kaiserlichen Domänen) in 
Saratow und Sarepta viel Wein gebaut, welcher den kleinen Rhein- und Mosel-Weinen ähneln soll. 
Zu Astrachan und Sarepta wird Champagner daraus bereitet. Weit höher als der fertige Wein sind 
jedoch die Trauben zu schätzen, welche zu den schönsten und köstlichsten Tafel-Trauben der Welt 
zu rechnen sind und einen bedeutenden Handels-Artikel bilden. Höchst eigenartig ist die Aufbe¬ 
wahrung der Trauben. Kurz vor der Reife schneidet man diese ab, ohne aber die Beeren zu be¬ 
rühren, entfernt etwaige schadhafte, legt die Trauben in große irdene Töpfe und füllt die Zwischen¬ 
räume mit Hirse aus, damit sie sich nicht berühren können. Der oben_ziemlich eng auslaufende Topf 
wird nun mit einem Deckel gut verschlossen, die Fugen werden mit Glaserkitt ausgestrichen, worauf 

man noch einige Lagen Papier darüber bindet. 

Astrachan. | Saratow. | Sarepta. 


g) Ciscaucasie. Ciskaukasien. Ciscaucasia. 

Unter Ciskaukasien versteht man folgende Länder: Kuban-Gebiet, GonvernementStawropol, Ter- 
sches Gebiet. — Das Kuban-Gebiet, russisch Kubanskaja oblastj, im Westen von Ciskau¬ 
kasien, hat auf 94376,2 qkm (1893) 1567498 Einw. Das Land ist sehr fruchtbar, besonders an den 
Ufern des Kuban. Der Weinbau ist über etwa 500 ha verbreitet. Das Gouvernement Stawropol 
hat auf 60596,8 qkm 695366 Einwohner. Der Boden besteht am Flusse Jegorlyk aus Schwazerde, im 
O. ist er sandig und salzhaltig, auf weite Strecken von Rasenland unterbrochen. Der Weinbau er¬ 
streckt sich über eine Fläche von 3095 ha. Das Terek- oder Tersche Gebiet, russ. Terskaja 
oblastj, hat auf 69467,1 qkm 825000 Einw. Das Gebiet zerfällt in drei Zonen: Bergland, Ebene und 
Niederungen, mit sehr verschiedenem klimatischen Charakter und Einfluß auf die Boden-Kultur. — 
Der Weinbau bildet hier neben dem Getreidebau einen wichtigen Erwerbszweig. Der Ertrag besziffert 
sich auf jährlich 1,2 Mill. Wedra Wein. — Hier fügen wir gleich den Verwaltungs-Bezirk des Schwar¬ 
zen Meeres im nordwestlichen Teile von Kaukasien an. Der Schwarzes-Meer-Bezirk, russisch 
Cernomorslcij okrug (Tschemomorskij okrug) zieht sich am Südabhange des westlichen Kaukasus 
und längs der Nordostküste des Schwarzen Meeres schmal hin, grenzt im NO. an das Kuban-Gebiet, 
im SO. an das Gouvernement Kutais. Das Land hat auf 7346,5 qkm 23000 Einw. Es seien hier zu¬ 
nächst einige den Weinbau an der Nordostküste des Schwarzen Meeres behandelnde Notizen, welche 
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in den März- und Mai-Nummern (1895) der russischen Weinzeitung Westnik Winodelja enthalten..sind 
und uns durch das Kaiserlich-Deutsche General-Konsulat in Odessa zugingen, in deutscher Über¬ 
setzung wiedergegeben. Danach werden am Ufer des Sees Ab rau in der Nähe von Noworossysk 
folgende Weinsorten gebaut: Portugieser auf 31 Dessjätinen 124 Faden, Riesling auf 20 Dessjätinen 
375 Faden, Cabemet auf 16 Dessjätinen 1036 Faden, Semilion auf 1 Dessjätine 2143 Faden, Traminer 
auf 9 Dessjätinen 1688 Faden, Pinot franc auf 24 Dessjätinen 1459 Faden, Pinot gris auf 22 Dessjä¬ 
tinen 1602 Faden, Muscat blanc auf 800 Faden, Sauvignon auf 3 Dessjätinen 23 Faden, Pedro Jimenez 
auf 1 Dessjätine 1220 Faden. Es betrug mithin die Weinbau-Fläche am Abrau 133 Dessjätinen 
1685 Faden. Im Stadtland von Anapa wird Wein auf 87^2 Dessjätinen gebaut, die 64 Besitzern ge¬ 
hören. Im Dorfe Chan Tschakrak wächst Wein auf 29 Dessjätinen, im Dorfe Dschamete auf 64, am 
Flusse Utasch auf 30, im Dorfe Soworow auf 20, in der Kolonie Witesowo auf 80, in der Kolonie 
Michelsfeld auf 160 Dessjätinen, eiue Gesamt-Summe von 470V2 Dessjätinen ergebend. — Das Kaiser¬ 
lich-Deutsche Konsulat in Rostoff schreibt: Am Don, am Kuban (an den Ufern des Kuban 
wird auf etwa 500 ha Wein gebaut) und überhaupt im nördlichen Kaukasus wird viel Wein gebaut, 
doch sind diese Weine nicht sortiert und haben auch keine besonderen Benennungen. Im allgemeinen 
gibt es allenthalben rote und weiße Weine. Den einzigen sortierten Wein erzeugt eine kaiserliche 
Domäne bei Noworossysk am Schwarzen Meere, genannt Abrau, ein burgunderartiger Rotwein. 
Leider wird im Kaukasus noch immer zu schlecht gearbeitet und das ausgezeichnete Material ge¬ 
wöhnlich durch nachlässige und fehlerhafte Behandlung seitens der dortigen eingeborenen Winzer 
oft schon in einem traurigen Zustande dem Händler gebracht. 


Abrau (Schwarz. Meer), r. 
Anapa (Schwarz. Meer). 
Chan Tschakrak (Schwarz. 

Meer). [Meer). | 

Dschamete (Schwarz. J 


Endery (Stawropol). 
Kabarda (Terek). 
Kisljar (Terek). r. io. 
Michelsfeld. 

Mosdok (Terek). 


Noworossijsk (Schwarz. 
Meer), r. w. 

Soworow (Schwarz. Meer). 
Utasch (Schwarz. Meer). 
Witesowo (Schwarz. Meer). 


XVI. Suisse. Schweiz. Switzerland. 

Die Schweiz grenzt im N. an Elsaß-Lothringen und Baden, im NO. an den Bodensee, im O. an 
Österreich und Liechtenstein, im S. an Italien und Frankreich und hat einen Flächenraum von 
41419,1 qkm, darunter 29684,7 qkm produktives Land. Die Bevölkerung der Schweiz beträgt 2917754 
Einwohner. — Was nun die Bedeutung und Verbreitung des Weinbaues in der Schweiz betrifft, so 
betrug die gesamte Weinbau-Fläche im vergangenen Jahre 31369, nach anderen nur 30637 ha (in 
»Furrer’s Volkswirtschafts-Lexikon der Schweiz« gibt Prof. Krauer-Widmer 33046 ha als ungefähre 
Rebfläche an), welche einen Ertrag von 1603160 hl Wein im Werte von 54 , 49 j Mill. Frs. lieferten. Mit 
Ausnahme von Appenzell-Innerrhoden, Uri und Unterwalden bauen alle Kantone Wein. Der Weinbau 
ist wirklich ein nationaler Erwerbszweig, trotzdem er nicht überall die gleiche Bedeutung besitzt; 
er ist vertreten in den Kantonen: Aargau auf etwa 2524 ha, Appenzell-Außerrhoden auf 10, Basel-Land 
auf 700, Basel-Stadt auf 80, Bern auf 720, Freiburg auf 280, Genf auf 1930, Graubünden auf 320, Luzern 
auf 60, Neuenburg auf 1233,48, Schaffhausen auf 1106, Schwyz auf 56 (nach Prof. Kraur.r- Widmer 200), 
Solothurn auf 130, St. Gallen auf 674,2 {F. Seiler gibt in »Statistique des Resultats d’Analyse de Vins 
Suisses« die ungeheure Summe von 3000 ha an), Tessin auf 6640 (F. Seiler gibt nur 560 ha an), Thurgau 
auf 1810, Waadt auf 6508, Wallis auf 2585, Zürich auf 5516, Zug auf 33 ha. Das Klima der Schweiz 
besitzt die gesamten Stufen von der wärmeren gemäßigten bis zur kalten Zone; oft finden sich die 
schroffsten Gegensätze dicht neben- und übereinander. Wie das Klima, so sind auch die Boden- 
Verhältnisse sehr verschieden. Auf Jurakalk und kristallinischem Verwitterungs-Gestein, auf Geröll- 
Schichten und sandigem Lehm, auf Mergel und Nagelfluh wei'den gute Weine gewonnen, wenn nur 
die übrigen Verhältnisse sich günstig gestalten. Die weinreichsten Gebiete sind das Sottoceneri (das 
Land südlich von Monte-Ceneri) im Kanton Tessin und die Hügel- und Berglandschaften am Genfer-, 
Neuenburger-, Bieler-, Züricher- und Bodensee. Dann folgen das Rhönethal im mittleren Wallis, die 
Abhänge des Jura in den Kantonen Aargau, Zürich und Schaffhausen, namentlich in letzterem; ferner 
das untere Aar- und Limmatthal, das untere Tößthal, das mittlere und untere Thurthal und das Rhein¬ 
thal von Chur bis Sargans und von Forsteck bis zum Bodensee. In keinem Lande der Welt erhebt 
sich die Grenze des Weinstockes zu solcher Höhe wie in den Alpen, wenngleich diese im Mittelalter 
noch weit höher war. Im Wallis befinden sich Reben-Pflanzungen in einer Höhe von 1000 m, bei Visper- 
terminen im Nikolaithal sogar bis 1210 m, in der waadtländischen C6te noch bei 900 m, bei Tomils 
im Domleschg bei 970m überm Meer. Der hauptsächlichste Rebsatz besteht aus: Gutedel, Elb- 
ling, Räuschling und blauem oder schwarzem Burgunder. Die Gutedel-Sorten (chasselas) 
besitzen ihrer großen Verbreitung wegen viele Lokal-Namen, wie Dachtraube, Fendant, Gutlauter, 
Junker, Klopfer, Most, Schenkenberger, Weißlauter, Elsaßer. Sie bilden den Hauptrebsatz in den 
Kantonen Genf und Waadt, sowie am Neuenburger- und oberen Bielersee; ferner trifft man sie in 
Wallis und in den Jura - Gegenden, besonders in den Kantonen Basel und Aargau; in den übrigen 
Weingeländen der nördlichen und östlichen Schweiz finden sie sich mehr vereinzelt. Der Elbling 
ist die vorherrschende Weißweinrebe im St.-Gallischen Rheinthal, in den Kantonen Thurgau und 
Schaffhausen, im nördlichen Teile des Kantons Zürich und in einigen Gegenden des Kantons Aargau, 
ferner findet er sich auch in Basel-Land, Solothurn und Bern. Lokale Namen für Elbling sind: Bur- 
gauer, Dickweiß, Eibele, Elben, Grausilber, Grünsilber, Großburger, Kleinbürger, Knoller, Kurzstieler, 
Schuldenzahler. Der große Räuschling (Kneller, Thuner, weißer Welscher, Zürich-Rebe) ist am 
Zürichersee im züricherischen Limmatthale vorherrschend, wird indessen auch in den übrigen Wein¬ 
geländen der Nordostschweiz und amThunersee gebaut. Der schwarze Burgunder (pinot noir) hat 
auch verschiedene Lokal-Namen, wie Arbst, Petit• Bourguignon, Cortaillod, Petite Döle, Gutblau, 
Clävner, blauer Sylvaner, roter Sylvaner, Salvagnin, Servanier. Spielarten des schwarzen Burgunders 
sind: Der kleine Burgunder, der große Burgunder, der Brunläubler, die Bodensee-Traube. Außer 
den vorstehend beschriebenen Hauptgewächsen heben wir noch folgende Rebsorten (Weißwein- 
Trauben) hervor: Completer, weiße Malanstraube, im Thurgau »Lindauer«, am Zürichersee 
»Zürichrebe«genannt; weißer Heunisch, Hünsch; weißer Muskateller; weißer Burgunder 
(in der franz. Schweiz: pinot blanc und epinette); roter Burgunder (Grauclävner, Mosler, Rot- 
clävner, Ruländer, petit gris, pinot gris); grauer Tokajer (malvoisie); roter Traminer (gentil 
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duret rouge, gris rouge, haidcn rouge, salvagnin, rouge du Jura); weißer Traminer (petite 
arvine, ha'iden blanc, salvagnin blanc, Schleitheimer); weißer Riesling (in Wallis »Johannis¬ 
berg«, petit Rhin); grüner Sylvaner (gros Rhin, plant du Rhin); roter Sylvaner; gelber 
Ortlieber (Knipperle, kleiner Räuschling); weißer Rotgipfler. Rotwein-Sorten: Erlen- 
bacher, Mörsch (Morchel), Briegler, Hitzkirchner; gros rouge savoyard (mondeuse); gamay, 
Müllerrebe (enfarinee, meunier); Blaufränkischer (Limberger), blauer Portugieser (Vös¬ 
lauer), St.-Laurent. Die Erziehungsart ist in der westlichen Schweiz der Kopfschnitt mit kurzen 
Zapfen (Bockschnitt), in Zürich der Bogenschnitt und Zapfenschnitt, in Graubünden Schenkel-Er¬ 
ziehung, in Wallis Rahmenbau. Die Durchschnitts-Gehalte der Schweizer Weine sind nach der 
Statistique des Resultats d’Analyse de Vins Suisses folgende: 




Alkohol. 

Extrakt. 

Mineral- 

Gesamt- 

Gesamt- 

Glycerin 





Bestandteile. 

Säure. 

Zucker. 


Kanton Aargau: 

rot: 

9,62 

20,54 

2,18 

7,01 

1,10 

— 

„ Bern: 

rot: 

8,57 

21,24 

2,27 

6,02 

4,21 

5,82 

jt • 

w eiß: 

8,40 

17,05 

1,71 

6,65 

1,34 

— 

„ Genf: 

weiß: 

8,67 

17,37 

1,53 

7,49 

0,95 

— 

„ Graubünden: 

rot: 

9,66 

24,34 

2,47 

7,17 

— 

5,64 

,, Luzern: 

rot: 

7,63 

19,07 

2,01 

7,10 

— 

— 

• 

»> jj • 

weiß: 

8,55 

16,47 

2,12 

7,43 

— 

— 

., Neuenburg: 

rot: 

10,67 

24,11 

2,29 

6,66 

2,20 

5,06 

y? v • 

weiß: 

9,19 

19,41 

1,84 

8,00 

1,05 

5,97 

„ Schaff hausen- 

rot: 

8,93 

17,60 

1,89 

6,52 

2,28 

— 

„ St. Gallen: 

rot: 

8,55 

22,60 

2,50 

8,01 

— 


»* • 

weiß: 

7,69 

19,31 

1,88 

8,90 

— 

— 

„ Tessin: 

rot: 

8,88 

21,35 

2,17 

6,87 

— 

— 

•» )t • 

weiß: 

10,19 

19,76 

1,66 

5,42 

— 

— 

,, Thurgau: 

rot: 

7,97 

23,78 

1,99 

10,16 

— 

— 

v jr • 

weiß: 

6,15 

21,93 

1,67 

12,53 

— 

— 

,. Waadt: 

rot: 

9,55 

22,84 

1,94 

7,82 

2,13 

— 

•1 iJ * 

weiß: 

9,41 

18,01 

1,64 

7,04 

1,38 

— 

Wallis: 

rot: 

12,03 

25,07 

2,08 

5,18 

1,79 


•1 jj • 

weiß: 

11,54 

18,64 

1,54 

5.68 

1,51 

— 

Zürich: 

rot: 

9,16 

20,97 

1,93 

8,40 

1,28 

— 

v r> 

weiß: 

7,56 

17,75 

1,68 

9,37 

— 

— 


ßXp' Die den Weinnamen beigefügten Zahlen stellen den Alkohol-Gehalt der Weine 
dar. Diese Angaben sind teils den Mitteilungen des Kaiserlich-Deutschen Konsulats in Genf, teils 
der im letzten Jahre erschienenen Broschüre »Statistique des Resultats d’Analyse de Vins Suisses « 
entnommen. In dieser Broschüre findet man genaue und vollständige Analysen sehr vieler schweize¬ 
rischer Weine; wir beschränken uns jedoch auf die Wiedergabe des Alkohol - Gehaltes. Die Mittei¬ 
lungen über Schweizer Weine verdanken wir teils Herrn Prof. Krauer-Widmer, Dozent für 
Weinbau am eidgenössischen Polytechnikum, Zürich, sowie Herrn Pfarrer Dr. Kubier, 
Präsident des Landwirtschaftlichen Vereins Neftenbaeh. 


a) Argovie. Aargau. Argovia. 

A arg au ist der 16. Kanton der Schweiz. Eidgenossenschaft, ein im Norden durch den Rhein vom 
Großherzogtum Baden geschiedenes, auf den übrigen Seiten von den Kantonen Basel-Land, Solothurn, 
Bern, Zug und Zürich begrenztes Hügelland. Das Land hat auf 1404 qkm 193834 Einw. Der Kanton 
zerfallt in die elf Bezirke Aarau, Baden, Bremgarten, Brugg, Kulm, Laufenburg, Lenzburg, Muri, 
Rheinfelden, Zofingen, Zurzach. — Der Weinbau (2524 ha) bildet einen Haupterwerbszweig des Kan¬ 
tons; er ist am stärksten verbreitet im Limmatthal, Aarthal, Frickthal und unteren Rheinthal, nächst- 
dem im Reußthal und in der Gegend am Hallwylersee. Die geschätztesten Sorten sind der Gold- 
wändler von Baden und der Wettinger rote Schärtler. Der jährliche Ertrag beläuft sich durch¬ 
schnittlich auf 8000 hl Wein im Werte von über 2,3 Mill. Frs. 


Aarau» r. j 

Auenstein. 

Baden, w. r. [7,8 °/o \ 
—er Geißberger Schiller.} 
— er Goldwändler. 10,0%. 
Birmenstorf. 

Bötzberg. 

Brestenberg. r. 

Brugg, r. 


Fahrwangen. 

Geißberger Schiller betgl. 
Baden. 

Goldwändler öergL Baden. 
Hallwyl, Hallwil. r. 
Kaiserstuhl, r. 

Kasteien, w. 
Laufenburg. 

Lenzburg. r. 


Lenzburger Schloßberg. 

— Staufberg. 

Schärtler öergt. Wettingen. 
Schinznach. w. 

Thalheim. w. 

Yillnachern. w. 
Wettingen. 

—er ob. Wettinger Schärt¬ 
ler. r. 9,2%. 


b) Appenzell- 
Rhodes exterieures. 


Appenzell- 

Ausserrhoden. 


Appenzell 
Outer Rhodes. 


Appenzell-Außerrhoden hat 260,6 qkm mit 54200 Einwohnern. Der Weinbau bedeckt eine Fläche 
von ungefähr 10 ha (bei der Ortschaft Lutzenberg), während Appenzell-Innerrhoden gar keine Wein¬ 
gärten besitzt. 


Grub. 

Heiden. 


Lutzenberg. 

W alzenh ausen. 


Wolfhalden. 
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Basel. 


Bern. — Freiburg. — Genf. 


c) Bäle. Basel. Bäle. 

Der elfte Kanton der Schweizer Eidgenossenschaft, an der Nordgrenze derselben, zerfällt seit 1833 
in die beiden Halbkantone Basel-Land and Basel-Stadt. 


1. Bäle-Campagne. Basel-Land. Bäle County. 

Basel-Land hat 421,6 qkm and 62133 Einw. Dieser Halbkanton zerfällt in die vier Bezirke: 
Arlesheim, Liestal, Sissach und Waldenburg. — Der Weinbau umfaßt eine Fläche von 
ungefähr 700 ha und ist im unteren Rhein-, im unteren Birsthal und bei Maisprach hervorragend. 
Der Rotwein von Maisprach und der Weiße von Mönchenstein gelten als gute Weine. 


Freiikendorf. 
Gelterkinden. r. 


Liestal. 

Maisprach, r. 
Mönchenstein. w. 


Bemach. 

Wintersingen. 


2. Bäle-Ville. Basel-Stadt. Bäle City. 

Der Halbkanton Basel-Stadt hat 35,8qkm und 74245 Einw. — Die Weinbau-Fläche beträgt 80ha. 

Biehen. Schweizerblut bergt. Sankt j 

Sankt Jakob 1 )- r. Jakob. | 


d) Berne. Bern. Bern. 

In der geschichtlichen Rangordnung der zweite und nach Graubünden dem Flächen-Inhalt nach der 
größte Kanton der Schweiz. Nach seiner Boden-Gestaltung zerfällt da3 Land in das Gebiet des Jura 
im N. und NW. (wald- und weidreiches Kalkstein-Gebirge), das der Alpen im S. und der hügeligen 
Hochebene zwischen beiden in der Mitte. Die Hochebene trägt am Fuße des Jura das Gepräge eines 
wellenförmigen Hügellandes, welches nach S. gegen die Alpen in ein Bergland übergeht; die herr¬ 
schenden Gesteine sind Sandstein und Nagelfluh der Molasse. — Obgleich der Weinbau durch Wein¬ 
bau-Kurse unterstützt wird, verringert sich das Rebland infolge von Mißernten doch von Jahr zu Jahr. 
Im Jahre 1890 wurden nur noch 720 ha Rebland von 4125 Besitzern bewirtschaftet. Die Hauptreb- 
gelände dieses Kantons befinden sich an den Ufern des Thuner- und Bielersees und an der unteren Birs. 
Frof. Krauer-Widmer teilt das Rebland ein in: 1. das am Thunersee, 2. im sog. Seeland, 3. an 
den Abhängen des Jura und am Bielersee, 4. im BirsthaL 


Äschi. 

Biel. 

Brügg. 

Erlach, Cerlier. to. 
Hilterfingen. 

Langnau. 

Ligerz. w. 7,55%. 
Merligen(fertiger), r. 7,74°/o. 
Neuenstadt, w. 8,20%. 


Nidau. 

Oberhofen. 

—er Johannisberger, w. 
8,30%. 

Schaffiser. iv. 9,50%. 
Servanier. r. 9,40 %. 
Spiez. 

—er Elbling. w. 8,30%. 
—er Biesling. w. 8,80%. 


Thun. r. w. 

—er. r. 10,07%. 

—er Fendant. w. 8,60%. 
Tschugg. w. 7,00%. 
Twann. w. 

—er Johannisberger, w. 

11,40%. 

Yinelz, F6niL 


e) Fribourg. Freiburg. Freiburg. 

Freiburg, der neunte Kanton der Schweiz. Eidgenossenschaft, hat 1669 qkm Flächen-Inhalt und 
119562 Einw. — Der Weinbau ist über 280 ha verbreitet und wird hauptsächlich an den beiden Seen 
(Neuenburger- und Murtensee) betrieben. Das Erzeugnis ist nioht hervorragend. 


f) Geneve. Genf. Geneva. 

Genf, in der geschichtlichen Rangordnung der letzte, dem Flächen-Inhalt nach der 21. und der 
Bevölkerung nach der 10. Kanton der Schweiz, bedeckt 277 qkm und hat 106738 Einw. — Die Wein¬ 
berge nehmen eine Fläche von 19,3 qkm (1930 ha) ein. 


Aire-la-Ville. 

Amöres. w. 8,45%. 
Anieres-Cbeverens. w. 
8,72%. 

Bardonnex. w. 9,21%. 
Bernex. w. 8,80%. 


Cartigny. w. 8,18%. 
Champel. to. 8,96%. 
Chancy. tu. 7,83%. 
Chougny. w. 8,36%. 
Choulex. w. 8,01%. 
Choully. w. 9,29%. 


Collex Bossy. to. 9,21%. 
Collonges. to. 9,37%. 
Collonges-Bellerive. to. 
8,18%. 

Cologny. mo. 7,83%. 
Cologny Buth. w. 8,18%. 


*) Weiler im Stadtbezirk Basel, an der Birs, I Erinnerung an diese Schlacht nennt man den dor- 
ist bekannt durch die Schlacht vom 26. Aug. 1444 | tigen Rotwein »Schweizerblut«. Er ist von 
zwischen den Eidgenossen und Armagnaken. Zur mittlerer Güte. 
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Compesivres. w. 9,29%. 
Confignon. w. 9,30%. 
Corsier. w. 9,21 %. 
Dardagny. w. 8,54%. 
Evordes. w. 9,21%. 
Genthod. xo. 9,04%. 
Grand Saconnex. w. 8,54%. 
Gringet. 


Hermance. 

Jussy. w. 7,66%. 
Lancy. w. 9,54 %. 
Landecy. w. 8,45% 
Petit Saconnex. w. 
Presinges. 

' Russin, w. 8,74%. 

\ Salöve. w. 


Satigny. w. 9,70%. 
Soral. w. 

Thonex. w. 
Troinex. w. 
Vandoeuvre. w. 
Vessy-Veyrier. to. 
Villette. w. 


g) Glaris. Glarus. Glarus. 

Olaras, in der geschichtlichen Rangordnung der siebente, dem Flächen-Inhalt nach der sechszehnt® 
und der Bevölkerungszahl nach der zwanzigste Kanton der Schweiz, hat auf 691,2 qkm 33800 Einw. — 
Nach Prof. Krauer-Widmer wird ganz wenig Wein bei Niederumen, Ennenda und Schwanden gebaut. 


h) Les Grisons. Graubünden. Grisons. 

Graubünden, ital. Grigione, roman. Grischun, in der geschichtlichen Rangordnung der 15., 
dem Flächen-Inhalt nach der größte, der Einwohnerzahl nach der 13. Kanton der Schweiz, hat auf 
7184,8 qkm 96291 Einw. Von der Fläche sind 3,2 qkm (320 ha) Weinland. Der gesamte Weinbau Grau- 
biindens beschränkt sich auf das Vorderrheinthal von Chur bis nach Maienfeld (die »Herrschaft«). 


Chur. r. 9,62%. 
Herrscbäftler. r. 
Igis. r. 


Jenins. r. 10,30%. 
Maienfeld. r. 
Malans. r. 

— Completer. tc. 


Mastrils. r. 
Unter vatz. r. 
Zizers. r. 


i) Lucerne. Luzern. Lucerne. 

Luzern, ln der geschichtlichen Rangordnung der dritte, dem Flächen-Inhalt nach der neunte, der 
Einwohnerzahl nach der sechste Kanton der Schweiz. Das Land hat einen Flächenraum von 1500,8 qkm 
und 135780 Einw. — Der Weinbau beschränkt sich hier auf 0,6 qkm (60 ha), hauptsächlich im Hitz- 

kircher Thale. 


Heidegger Schloßberg. r.w. Hochdorf. 
Hitzkircher. u). 9,54%. Kläfliger. r. 8,63%. 


Weggis. 


k) Neuchätel. Neuenbur g. Neuchätel. 

Neuenburg, in der geschichtlichen Rangordnung der 21., dem Flächen-Inhalt nach der 14., der 
Einwohnerzahl nach der neunte Kanton der Schweiz, besteht aus dem ehemaligen Fürstentum Neuen¬ 
burg und der Grafschaft Valangin, hat auf 807,8 qkm 109037 Einw. Der größte Teil des Kantons ge¬ 
hört zum Flußgebiet der Aare, der westlichste zum Gebiet des Doubs. Die fruchtbarsten Landstriche 
sind das Val-de-Ruz und das Gelände zwischen Jura und See, das im Gegensatz zur Montagne, dem 
Gebirgsland, als Vignoble oder Weinland bezeichnet wird. — Der Weinbau bildet eine Haupterwerbs¬ 
quelle der Bevölkerung. Die bebaute Fläche betrug 1893 1233,48 ha, welche 105355 hl Weiß- und 
12660 hl Rotwein lieferten. Vorzügliche Rotweine werden bei Cortaillod (Vin du diable), Neu¬ 
chätel, Boudry und Gorgier geerntet. Die ganze Westküste des Neuen burger Sees ist mit Wein¬ 
bergen bedeckt und heißt daher vorzugsweise »la Cöte«, nicht zu verwechseln mit der Waadtländer 
Cöte. Die Weißweine, welche der Kanton hervorbringt, stehen im allgemeinen den roten nach; zu 
erwähnen sind die von Bevaix und Auvernier. In Neuchätel befinden sich Champagner-Fabriken. 


Auverni er. w. 9,90 %, 
r. 10 ,60%. 
Auvern'er-Corcelles. 

w. 9 00 %. 
Auvernier-Serrieres. 

w. 9,10%. 

Bevaix. w. 9,00 %. 
Boudry. w. 9,00%. 


Colombier. r. 10,90%. 
Corcelles. r. 9,80%. 
w. 8,90%. 

Cormondreche. w. 8,80%. 
Cortaillod. r. 10,50%. 

w. 9,40%. 

— vin du diable. 
r. 11,24%. 


Cofe-aux-F6es. 

Cressier. w. 9,80% 
Derrifere-Moulins. r. 
Gorgier. r. 

Neuchätel, Neuenburg. 

r. 10,50%. w. 9,20%, 
St.-Blaise. r. 

Serriferes. w. 9,80%. 


I) Saint-Gall. Sankt Gal len. Saint Gail. 

Sankt Gallen, in der geschichtlichen Rangordnung der vierzehnte, dem Flächen-Inhalt nach der 
sechste, der Einwohnerzahl nach der vierte Kanton der Schweiz, hat auf 2019 qkm 229441 Einw. — 
Der Hauptsitz des Weinbaues ist das Rheinthal. Die Rebfläche beträgt nach Prof. Krauer-Widmer 
674,2 ha. Die Rotweine des unteren Rheinthaies, namentlich die vom Buchberg bei Thal und von 
Berneck, zeichnen sich durch Güte aus, ebenso diejenigen in der Umgegend von Rorschach; noch 
höher im Preise stehen die sog. Oberländer, d. h. die Weine vomWallensee und Sarganserland. 
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Schaffhausen. — Schwyz. — Solothurn. 


Tessin. 


Balgach. 

—er Hümpeler. r. 9,13%. 
Berneck. w. 5,78 °/ 0 . 

r. 7,40 ö/o. 
Bronschhofen. 

—er Wylherg. r. 8,54%. 
Buchberg (Bei Säjal). r. 
Dörnach. 

Elums. 

—er Dorf, r 8,01%. 

—er Gräpplang. r. 8,45%. 
Goldach. r. 9,29%. 
Jona.,, 

—er Apferrain. w. 8,54%. 
—er Curtiberger. «?. r. 

—er Eppiger. w. 10,38%. 
—er Gubel-Euchsberg. 
w. r. 


Jonaer Gubeler Höckle- 
stein. io. 10,03%. 

— Haldenwein. w. 6,86%. 

— Hummler. w. 8,72%. 

— Oberbollingen. 
w. 8,54%. 

— Tägernau. w. 5,94%. 
Marbach. 

—er Schloß Weinstein. 

w. 6,71%. r. 7,66%. 
Meis. 

—er Nidberg. r. 9,95%. 
—er Opfer, r. 9,37%. 

—er Stadt-Weingarten, 
r. 11,08%. 

—er Steinsteg. r. 9,13%. 
—er Tokajer, «r. 10,82%. 
Rebstein. 


Rheinthal. tü. r. 
Rorschach. 

—er Steingrübli. r. 8,00%. 
Sargans. 

—er Ackeren, w. 8,96%. 
r. 9,37%. 

—er Buel. r. 9,62%. 

—er Hinterschloß. 
w. 8,96%. 

—er Rateil. r. 8,80%. 

—er Sandgrub. ?\ 

—er Stadt-Weingarten. 

tü. 8 , 80 %. 

—er Tschingel. to. 

Thal. 

Trübbach. 

—er Grüneck. r. 9,54%. 
Wallenstadt. r. 9,40%. 


"0 Schaffhouse. Schaffhausen. Schaffhausen. 

Schaffhausen, in der geschichtlichen Rangordnung der zwölfte, dem Flächen-Inhalt und der Ein¬ 
wohnerzahl nach der neunzehnte Kanton der Schweiz, hat auf 294 qkm 37876 Einw. — Der Weinbau 
war im Jahre 1893 über eine Fläche von 1106 ha verbreitet und lieferte einen Ertrag von 54511 hl 
Wein im Werte von 1829185 Frs. Namentlich das Klettgau liefert in Unter-Hallau (Hallauer) gnte 
Rotweine. Die Stadt Schaffhausen ist von Weinbergen umgeben, welche vorzügliche, geistige Rot¬ 
weine, aber auch wohlschmeckende Weißweine, diese meist aus Traminer- und Tokajer-Reben, liefern. 


Barzheim. 
Beringen. 
Hallau. r. 
Herblingen, r. 
Löhningen. w. 


Löhningener Abendhai- \ 
Neuhausen. [der. w. J 
Osterfingen. 

Schaffhausen, r. 10,07%. iv. 
—er Karthäuser, r. 
Schleitheim. 


Siblingen. w. 

—er Eisenhaider, w. 
Stein, r. 

Thayingen. r. 
Unterhallau. r. 


fl) Schwytz. Schwyz. Schwytz. 

Schwyz, in der geschichtlichen Rangordnung der fünfte, dem Flächen-Inhalt nach der dreizehnte, 
der Einwohnerzahl nach der achtzehnte Kanton der Schweiz, hat auf 908,5 qkm 50307 Einw. — Der 
Weinbau ist auf die Ufer-Gelände des Züricher Sees beschränkt und bedeckt nur eine Fläche von 56 ha. 

Deutschen wein. | Wollerau. | 


o) Soleure. Solothurn. Soleure. 

In der geschichtlichen Rangordnung der zehnte, dem Flächen-Inhalt nach der fünfzehnte, der Ein¬ 
wohnerzahl nach der vierzehnte Kanton der schweizerischen Eidgenossenschaft, hat auf 791,4 qkm 

85621 Einw. — Wein wird auf etwa 130 ha gebaut. 


Dörnach, Domegg. Flüh. 

Erlinsbach. Gösgen. 


Mariastein. 

Olten. 


p) Tessin. Tessin. Tessin. 

Tessin, ital. Ticino, in der geschichtlichen Rangordnung der achtzehnte, dem Flächen-Inhalt nach 
der fünfte, der Einwohnerzahl nach der siebente Kanton der Schweiz, bildet den südlichen Teil des 
Landes, hat auf 2814,4 qkm 126751 Einw. — Der Weinbau ist hier nach Prof. Krauer-Widmer über 
eine Fläche von 6640 ha verbreitet. Die Tessiner Weine bilden eine Kategorie für sich und sind eher 
mit den Produkten Italiens als mit denen der übrigen Schweiz zu vergleichen. Im Kanton Tessin, 
sowie in den südlich von den Alpen gelegenen Thälern des Kantons Graubiinden werden italienische 
Rebsorten gebaut, wie Bondola, Spanna, Nostrana, Isabella (Corsica), Pignora, Cardana, Papagone, 

Canina, Brognolo, Martesana, Rossera, Barbera u. a. 


Ascona (Spanna). r. 10,12%. 
Bellinzona (91oftrana). 

r. 9,13%. 

Besazio. 


Blegno, Blenio. 

Bodio. 

Cadro (©orfica). r. 6,78%. 
Calprino. r. 


Castagnola (Slofhrana). 

r. 10,73%. w. 12,31%. 
Cavigliano (Spanna). 
r. 8,18%. 



Thurgovie. — Thurgau. — Thurgau. 
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Corsica (Sfmerifaiujdje ©einftßde, 
genannt Gotfica [Sfabella], 
feit^atjren imSeffin gebaut), r. 

Gandria (SJlifto: nacf) £anbe3* 
©ebcaudE) gemijdjtet ©ein). 
r. 6,86%. 

Gordola (Sonbo(a). r. 9,45%. 

Locarno, r. 

Lugano, w. 

Maggia. r. 

Manno (Gotfica). r. 6,71%. 

Melide (9toftrana). w. 9,29%. 


Mendrisio. 

Minusco. r. 10,12%. 
Montecarasso (Sßoßranai. 
r. 9,04%. 

Morcote (Sßoftrana). r. 8,18%. 
Muralto. r. 10,38%. 
Pedevilla (Tiofttana). 
r. 9,37%. 

Pratocarasso (Sloftrana). 
r. 9,45%. 

Pregassona (SSatbera). 
r. 11,96%. 


Rancate (9toftrana). 

r. 9,62%. w. 10,38%. 
Ravecchia (Skoftrana). 1 
Riviera. [r . 9,45 %.j 

Savosa (Skabera). r. 8,72%. 
Sementina. r. 

Sigirino ()ßinot'. w. 10,91 %. 
— (Skoftrana). r. 7,48%. 
Solduno (Spanna), r. 10,91%. 
Tegna. r. 

Tenero. r. 

Viganello iGotfica). r. 5,94% 


q) Thurgovie. Thurgau. Thurgau. 

Thurgau, in der geschichtlichen Rangordnung der siebzehnte, dem Flächen-Inhalt nach der zwölfte, 
der Einwohnerzahl nach der elfte Kanton der Schweiz, hat auf einer Fläche von 1004,7 qkm 104678 Ein¬ 
wohner. — Von 847,1 qkm produktivem Land sind 18,1 qkm (1810 ha) Weinberge. Die besten Weine 
wachsen bei Arbon am Bodensee, bei der ehemaligen Kartause Ittingen, am Sonnenberg und am 

Ottenberg. 


Aadorf. 

—er Ettenhausen. 

w. 8,45%. r. 7,74%. 
Affeltrangen. 

—er Zezikon. r. 3,49%. 
Altnau. 

—er Lothhalde. r. 8,63%. 
—er Rindhof. w. 8,27%. 

r. 9,86%. 

Amlikon. 

—er Eggberger, r. 7,57%. 
—er Griessenberger. 
r. 9,21%. 

Arbon. w.8,80%. r.8,80%. 
—er Bildgarten, r. 8,63%. 
—er Frasnacht. r. 6,40%. 
Bachtobel, r. 

Basadingen. 

—er Eichenbühl, w.4,42%. 
—er Oberschlatt, w.4,56%. 
—er Schlattingen. 

r. 9,70%. 

— er Unterschlatt. 

w. 9,62%. r. 9,29%. 
Berg. 

—er Engiberg. w. 8,45%. 
r. 6,40%. 

—er Mauren Hinterreben. 

r. 8,80%. 

—er Weersweiler. 

r. 10,03%. 

Berlingen. 

—er Ab der Halden. 

r. 10,21%. 

—er Niedere Lage. 

w. 7,01%. 

—er Obere Lage. 

io. 6,55%. 

Bischofzell. 

—er Katzensteige. 

r. 3,35%. 

Bissegg. 

Bussnang. r. 6,63%. 


1 Bussnanger Reute. 
r. 8,72%. 

— Rothenhausen. 

w. 4,56%. 

Diessenhofen. 

—er Breiten weg. r. 9,75%. 

— er Einfang, r. 10,47%. 
—er Hamer. r. 10,91%. 

— er Ritterhalden. 

I r. 9,37%. 

! —er Schneckenbergler. 
r. 9,37%. 

Egnach. 

—er Gristenbühl. 

w. 5,47%. r. 8,72%. 
Emmishofen. 

—er Esslen. r. 9,04%. 

—er Gütli. r. 8,72%. 

—er Hornacker, r. 7,17%. 
Eppishausen. r. 
Ermatingen. 

—er Hof. r. 7,66%. 

—er Schlößli. w. 4,20%. 
—er Westerfeld, r. 7,32%. 
Eschenz. 

—er Bühelwein. r. 7,32%. 
—er Freudenfelser. 

w. 9,13%. r. 8,10%. 
—er Nebliwein. r. 7,09%. 
Felben. 

—er Halden, w. 5,86%. 

— er Köllensberger. 

r. 8,36%. 

— er Wellenberger. 

r. 8,45%. 

—er Wellenberger Schloß¬ 
berg. r. 8,96%. 
Frauenfeld. 

—er Herten, r. 8,72%. 

—er Langdorf. r. 8,88%. 
—er Neuhausen, r. 9,13%. 

— er Stammerau. 

w. 6,63%. r. 9,29%. 


Gachnang. 

—er Geilikon. w. 6,71%. 
—er Islikon. r. 9,04%. 

— er Niederweil. r. 9,29%. 
—er Oberweil. r. 8,63%. 
Gristenbühl. r. 

Güttingen. 

—er Bühel wein. r. 7,74%. 
—er Grauenstein. 
r. 6,63%. 

—er Herren-Weingarten. 

r. 5,86%. 

Hauptweil. 

—er Gottshaus. r. 9,37%. 
Hemmersweil. r. 8,54%. 
Herdern. 

—er Halden, r. 10,47%. 

— er Kalchrain. r. 9,37%. 
—er Rain. r. 9,29%. 

—er Schloßberg-Wein¬ 
garten. r. 8,01%. 

Hüttlingen. 

—er Haarenweilen. 

r. 9,04%. 

Hütt weilen. 

—er Nußbaumen. 

w. o,24%. r. 7,92%. 
—er Ürschhausen. 

r. 8,80%. 

Iselisberg. r. 

Ittingen. r. 

Ke ss weil. 

— er JörlixWeingarten. 

r. 7,48%. 

—er Liefenweingarten. 

io. 6,32%. 

Kreuzlingen. 

—er Bussen, r. 9,78%. 

— er Kirchengut. r. 8,88%. 

— er Kurzrickenbach. 1 
Lommis. [r. 7,74%.j 
—er Bettwiesen, r. 11,00 %. 
—er Weingarten, r. 9,70%. 
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Vaud. — Waadt. — Vaud. 


Matzingen. 

—er Dingenhard. r. 9,13 °/<>. 
—er Hallingen, w. 5,86%. 
r. 7,66%. 

Müllheim. w. 3,28%. 

—er Oberberg. r. 7,40%. 
—er Unterberg. r. 7,40%. 
Neukirch. 

—er Schweizersholz. 

r. 7,83%. 

Neunforn. 

—er Landvogt. io. 4,93%. 
—er Ob. Kaltenbrunnen. 

w. 5,55%. r. 7,17%. 
Ottoberg. r. 

Pfyn. io. 5,00%. r. 5,55%. 
Rapersweilen. r. 3,35%. 
Hoggweil. 

—er Bergli. r. 9,54%. 

—er Oberer Garten. 

r. 11,00%. 
Bomanshorn. 

—er äuß. liebgarten, 
r. 7,74%. 

—-er Beckholdern. r.9,37%. 
—er Schloßberger Alpen¬ 
garten. r. 8,54%. 

—er Schloßberger Pfar¬ 
rer sgarten. r. 9,45%. 
Salenstein. 

—er Fruthweilen. 

w. 5,94%. r. 6,10%. 


Salensteiner Haldenwein. 
w. 5,47%. 

— Hinterburger. 

w. 8,72%. r. 7,48%. 

— Mannenbach. 

xo. 6,55%. r. 7,66 % 
Scherzingen. r. 8,54 %. 
Sirnach. 

—er Eschlikon. r. 7,57%. 
—er Oberhofen, r. 8,88%. 
Steckborn. to. 6,48%. 
r. 11,35%. 

—er Mammern. r. 11,52%. 
Stettfurt. ic. 7,92%. 1 

Sulgen. fr. 9,04 %.J 

—er Bleiken-Kradolf. 
r. 9,45%. 

—er Göttighofen. r. 8,63%. 
Tägerweilen. 

—er Guggenbühler. 

ic. 7,48%. r. 9,21%. 
—er Hertier. r. 7,74° 0 . 

—er Leberen. r. 6,32%. 
—er Silberberger. 

w. 3,42%. 

Thundorf. 

—er Kirehberg. 

w. 7,01%. r. 8,18%. 
—er Lustdorf-Hinterberg. 
r. 10,56%. 

Üsslingen. w. 3,62%. 

—er Dietingen, r. 11,00 %. 


Üsslingener Karthause. 
r. 11,44%. 

— Warth, r. 11,44%. 

— Weiningen. r. 9,04%. 
Uttweilen. 

—er Ceweingarten. 

r. 9,370/o. [8,27o /o .| 

—er Emiligärtler. r. j 
Wagenhausen. 

—er Ettenbühl. w. 4,85 %. 
—er Schloß, r. 9,29%. 

—er beim Schulhaus. 

w. 4,63 %. 

W äldi-Lipp ers weil. 

—er Burkhardsberg. 

r. 4,56%. 

W ängi-Tuttweil. 

—er Eggenbühl. r. 5,00 %. 
Weinfelden. w. 8,72%. 

—er Bachtobel, r. 9,62%. 
—er Burg. r. 7,09%. 

—er Burgerberg, r.9,29 V 
Wellenberger Schloß¬ 
berger bergl. Felben. 
Wigoltingen. 

—er Engener. w. 6,48 %. 
—er Engwang. r. 9,70%. 
—er Huldenreben. 
w. 4,05%. 

—er Illhart. r. 5,94 %. 
—er Kirschberg. r. 7,48%. 
Winzelisberg. r. 


r) Vaud. Waadt. Vaud. 

Waadt, das »Land der Welschen«, einer der größten Kantone der Schweiz, gewissermaßen das 
Haupt der Suisse romande, hat aur 3223 qkm 251297 Einw. — Die Waadtländer Weine sind zum 
größten Teile Weißweine, deren hervorragendster Vertreter der dem Rheinwein ähnelnde Yvorne 
ist. Auch gute Rotweine erzeugt das Land. Berühmt sind der Salvagnin von St.-Prex und der 
Lonay von Morges. Über den Weinbau des Waadtlandes macht die »Schweizerische Weinzeitung« 
folgende Angaben: Die Rebfläche beträgt 6508 ha (andere geben 5580 ha an, nach Prof. Krauer-Wid- 
mer beträgt das Rebland annähernd 6000 ha); der größte Teil davon, 5725 ha befindet sich am linken 
Ufer des Genfersees, von Nyon bis Aigle hinauf, im allgemeinen bis 450 m über dem Seespiegel (375 m 
über dem Meere), 400 ha sind am Neuenburgersee (Grandson und Yverdon). In den zehn Jahren 
1884—1893 kelterte man durchschnittlich 3353t0 hl Wein, wovon nur 5% Rotwein war. Der durch¬ 
schnittliche Preis per hl war 48 Frs. Die Jahre 1884, 1885, 1886 und 1893 brachten über 420000 hl. Das 
Jahr 1891, eins der schlechtesten Weinjahre in diesem Jahrhundert, lieferte nur 19 hl per ha, 1893 
gewann man auf dem Hektar 126 hl, während der Ertrag des Hektars gewöhnlich 55 hl ist. Im 
Jahre 1893 war der Durchschnittspreis des Hektoliters 34 Frs. Die Gesamt-Erträge des waadtlän¬ 
dischen Weinbaues beliefen sich: 1889 auf 195666 hl, 1890 auf 254790 hl, 1891 auf 125310 hl, 1892 auf 
401830 hl, 1893 auf 767570 hl. Gegenwärtig nimmt die Reblaus-Verseuchung des Waadtlandes zu; 
kürzlich wurde die Reblaus auch in Lavaux in einem großen, bisher verschont gebliebenen Gebiete, 

gefunden. 


Aigle. io. 10,60%. 
Allaman (la Cöte). 
Arnex. 

Aubonne. 

Begnins. w. 8,60%. 
Bex. io. 9,70%. 
Bonvillars. w. 9,20%. 
r. 9,37%. 

Burignon. w. 10,65%. 
r. 8,27%. 

Champagne. 10 . 7,30%. 
Changins. w. 10,20%. 
Chätelard. w. 10,70%. 


Chäteau-Chätelard. 

w. 10,30%. 

Chenaux sur Cully. 
w. 8,96%. 

Chexbres. w. 9,70%. 
Clos de Chillon, w. 
Commugny. w. 9,80%. 

r. 10,40%. 

Concise. r. 9,29%. 

— domaine de la Lance. 

w. 9,04%. 

Coppet. w. 7,74%. 
Corseaux. w. 9,80%. 


Corsier s/Vevey, w. 9,62%. 

— eure d’Attalens. 
w. 11,26%. 

— Chätelard. w. 10,10%. 
La Cote (bie ©egenb gtoifdOen 

©oppet unb Sauf ann e). 
w. 9,13%. 

— Bremblens. 10 . 9,70%. 
Crochet. w. 10,40%. 
Cully. to. 9,21 %. 

— Villette., w. 9,21%. 

— levüre Epesses. 
xo. 9,21 %. 



Valais. 


Wallis. — Valais. 
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Dezaley Fonjallaz. 
w. 11,44%. 

— clos des Abbayes. 
w. 10,38%. 

EcMchens. w. 9,70%. 
Epesses. w. 10,00%. 
r. 9,86%. 

— Calamin, w. 9,80%. 

— clos du Desert. 
w. 12,49%. 

F6chy. w. 8,10%. 

— cave de Cologny. 

w. 9,62%. [9,86%.) 

Cliäteau de Gingins, w.) 
Grandson. w. 8,36%. 
Grandvaux. w. 8,80%. 
Lausanne, w. 9,86%. 

— Bon Abri. w. 9,04%. 

— Champ de l’air. 
w. 9,13%. 

— clos de la ville. 
w. 8,36%. 

— Montoie. w. 10,10%. 

— Paleyre. io. 9,90%. 

— Villars. w. 9,40%. 
Lavaux oergt. La Vaux. 
Lavigny (la Cote). 

Lonay »ergl. Morges. 

Lutry. w. 9,54%. r.6,86%. 

— Banderettes. w. 10,20%. 

— Beaussiere. w. 8,96%. 

— Bourse des pauvres. 
w. 9,95%. 


Lutry Montagny. 
w. 9,20%. 

Malessert. w. 9,70%. 
Marcellin »ergl. Morges. 
Mathod. w. 8,88%. 

Mont. w. 9,20%. r. 7,09%. 
Montreux, w. 9,97%. 
Morges (la Cote). 
w. 10,30%. 

— Joulans. w. 9,40%. 

— Lonay. r. 10,03%. 

— Marcellin. w. 9,40%. 
Nyon (la Cöte). w. 9,90%. 
Ollon. w. 10%. 

Orbes. w. 8,20%. 

r. 10,60%. 

Peray (la Cote). 

Prangins. 

Pully. io. 10,00%. 

— Peraudette. w. 9,90%. 
Riez. tü. 9,37%. 

Rivaz. w. 10,10%. 

Rolle, w. 9,95%. 

— plan de Cortaillod. 
r. 8,96%. 

Ryfwein (S3e3eid)nutig bet jett* 
artigen $tobu!te bet SBeine 
ißtgle unb ^horne). 
St.-Prex. w. 9,60%. 
r. 10,10%. 

— Salvagnin. r. 11,00%. 
St.-Saphorin. w. r. 
Sallavaux. w. 8,18%. 


Salvagnin ectgl. St.-Prex. 
Tartegnins. w. 8,96%. 

La Tour-de-Peilz. 
Treytorrens. w. 10,40 %. 
Vallamand. w. 8,40%. 

r. 9,40%. 

Vaudois. w. 

La Vaux. w. 9,78%. 
Vevey. 

— Allours. w. 10,80%. 

— Gonelles, w. 11,10%. 

— Hopital. w. 10,38%. 

— Samaritain. w. 9,30%. 
Villeneuve. w. 9,70%. 

— clos des moines. 
w. 10,30%. 

— vigne des Hospices. 
w. 10,80%. 

Vinzel. w. 10,30%. 
Vufflens le chäteau. 

w. 8,90%. 

Vully. io. 7,50%. 
Yverdon, w. 8,80%. 
Yvorne. w. 10,20 °/ 0 . 

— Bezencenet. w. 11,60%. 

— clos de la George. 
w. 9,45%. 

— clos du roch er. 

w. 11,00%. r. 11,90%. 

— Maison blanche. 
io. 10,80%. 

— recolte Marquis. 
io. 10,80%. 


s) Valais. Wallis. Valais. 

Wallis, einer der größten und gebirgigsten Kantone der Schweiz, hat auf 5248 qkm 101837 Einw. 
Das Land bildet ein großes, vom Rhone durchflossenes Längenthal mit zahlreichen Nebenthälem, 
die seitlich in die Hochgebirgswelt der Walliser Alpen (links) und der Berner Alpen (rechts) heran¬ 
steigen. — Der Weinbau hat hier in neuerer Zeit einen großen Aufschwung genommen. An den 
geschützten Hängen der Rhöne-Ufer gedeihen die Reben in seltener Üppigkeit und liefern Weine, 
die zu den besten des Landes zu rechnen sind. Berühmt ist der um Sion wachsende Johannisberger, 
der likörartige Malvasier aus Muskateller-Trauben aus derselben Gegend, steht den feurigsten Ungar- 
Weinen nicht nach. Das Departement des Innern des Kantons Wallis hat eine Statistik über die 
Fläche des Reblandes veröffentlicht, nach welcher das Areal des Weinlandes 1894 2585 ha gegen 2340 ha 
in 1884 betrug, also in zehn Jahren eine Zunahme von 245 ha. Die seit 1889 geschaffenen Weinberge 
sind nicht in den vorstehenden Zahlen enthalten, weil die in Weinberge umgeschaffenen Grundstücke 
erst fünf Jahre nach der Urbarmachung nach ihrem Mehrwerte besteuert werden. In Wallis be¬ 
schäftigen sich 82 Gemeinden mit dem Weinbau. Am meisten Rebland besitzt Sitten (Sion) mit 
307 ha, dann folgen Fully mit 158,6 ha, Conthey mit 138, Lens (Leis) mit 114,3 und Sierre mit 
107 ha. Die kleinsten weinbautreibenden Gemeinden sind Glies (40 qm) im Bezirke Brigue und 
Törbel (200 qm) im Bezirke Viege. Einige dem Kanton Wallis eigentümliche Rebsorten seien 
hier erwähnt, erstens für Weißweine: Petite amigne, grosse aroine, blanchier (dem Chasselas 
ähnlich), humagne (lieferte vorJahrhunderten den sog. vinum humanum), lajolus. malvoisie blanche 
de Martigny, petit rhin blanc de Martigny, reze verte und reze jaune. Rotwein-Sorten: Goron 
rouge (bei talgesch im deutschen Ober-Wallis), petit rouge (Kleinrot), gros rouge, rouge de Fully, 

urize oder plant d’Aoste, verret oder veyret rouge. 


Ardon. r. 

Brig, Brigue (vin du glacier).) 
Chamoson. r. [w. r. j 
Conthey. r. 11,17%. 

— fendant. w. 12,13%. 
Ooquembay, Coquempey 
(Martigny). w. 

Fully. r. 

Vin du Glacier, Gletscher- 
wein. w. 

Meisterwerk der Speisen u 


La Marque, Lamarque. io. 
Martigny, Martinach. gg. 
Monthey. 

— Evouettes. w. 12,40%. 

— fendant. w. 9,37 %. 
Ried. 

St.-Maurice. 

— fendant. w. 10,56%. 
Salgesch (§öttemuein). r. 
Siders. w. 

Getränke, II. Teil. ( 


Sierre. 

— fendant. w. 12,58%. 

— Reze glacier. w. 11,17%. 
Sion, Sitten. [15,02%.) 

— Amigne fletri. w. j 

— Arvine. io. 13,43%. 

— Bordeaux, r. 12,15%. 

— Bourgogne. r. 12,15%. 

— Dole. r. 11,9 6%. 

— fendant. w. 11,35%. 

114 
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Zug. — Zürich. 


Sion Humagne. xv. 11,08%. 

— Malvoisie amer. 

w. 17,26%. [12,87%.! 

— Malvoisie fletri. xo. j 


Sion Malvoisie sec. 
xo. 13,90 °/ 0 . 

— Mont d’or Johannis¬ 
berg. xv. 13,90%. 


Sion Rhin, t o. 12,15%. 
Yetroz. r. 

Yisp. 


t) Zug. Zug. Zug. 

Der kleinste Kanton der Schweiz, hat auf 239 qkm 23029 Einw. — Der Weinbau, früher auf 70 ha 
betrieben, hat bedeutend abgenommen. Es sind gegenwärtig nur noch 33 ha mit Reben bestanden. 


Blickensdorf. 


Steinhausen. 
Walch wyl. 


Zug. 


li) Zürich. Zürich. Zürich. 

Zürich, einer der nordöstlichen Kantone der Schweiz, hat auf 1725 qkm 339014 Einw. Der Weinbau 
(5516 ha) ist in Zürich ein wichtiger Erwerbszweig, vorzüglich im »Weinland« (Neftenbacher), im See- 
und Limmatthal (auf 41,5 qkm). Über die Erträge des Weinbaues giebt eine kleine Broschüre »Er¬ 
trag und Geldwert der Weinernte in den Jahren 1892 und 1893, gemeindeweise Darstellung« Aufschluß. 
Wir beschränken uns hier darauf, die 1893-er Erträge der einzelnen Bezirke anzugeben. Danach 
hatte der Bezirk Zürich eine Ernte von 26355,5 hl (1483,3 rot, 18609,1 weiß, 6263,1 hl gemischtes 
Gewächs) im Werte von 865250 Fr., der Bezirk Affoltern erntete 2683,7 hl (414,3 rot, 1223,9 weiß, 
1045,5 hl gemischt), wert 71380 Fr., der Bezirk Horgen 20108,5 hl (101,0 rot, 19175,5 weiß, 832,0 hl 
gemischt), wert 451670 Fr., der Bezirk Meilen 67952,8 hl (6006,8 rot, 60660,7 weiß, 1285,3hl gemischt), 
wert 2017300 Fr., der Bezirk Hin weil 455,1 hl (25,3 rot, 357,7 weiß, 72,1 hl gemischt), wert 14420 Fr., 
der Bezirk Uster 2860,2 hl (181,2 rot, 2023,5 weiß, 655,5 hl gemischt), wert 105360 Fr., der Bezirk 
Pfäffikon 619,9hl (104,8 rot, 287,7 weiß, 227,4 hl gemischt) wert 26020 Fr., der Bezirk Winterthur 
21134,4 hl (11872,4 rot, 6555,8 weiß, 2706,2 hl gemischt), wert 859780 Fr., der Bezirk Andelfingen 
31478,9 hl (14946,7 rot, 15707,4 weiß, 824,8 hl gemischt), wert 1042840 Fr., der Bezirk Bülach 19690,8 hl 
(5655,0 rot, 9015,5 weiß, 5020,3 hl gemischt), wert 618490 Fr., der Bezirk Dielsdorf 17353,4 hl (4206,4 
rot, 5866,5 weiß, 7280,5 hl gemischt), wert 634460 Fr. Die Gesamt-Ernte 1893 betrug mithin im Kanton 
210693,2 hl (44997,2 rot, 139483,3 weiß, 26212,7 hl gemischt), wert 6705970 Fr. 


Adlisweil. xv. r. 

Affoltern. xo. r. 
Altstetten, xo. 
Andelfingen, r. xo. 

Au. xv. 9,3%. 
Bachenbülach. xv. r. 
Benken. r. 8,10%. 

—er Clävner. r. 7,8%. 
Berg. xo. 8,18%. 
Bertschikon. r. io. 
Birmensdorf. xv. r. 
Bonstetten, xo. 

Bubikon. 

Buchs. 

Bülach. 

—er Bergli. r. 10,30 %. 
—er Dettenberg. io. 6,17%. 
- -er Frohhalden, r. 8,88%. 
Dachsen, r. 7,74%. 

—er Johannisbergler. 

r. 6,71%. 

Dietikon. io. 

Dorf. io. 8,18%. 

■—er Burghalden. 

r. 11,00%. 

—er Schwarzenberg. 

r. 9,13%. 

Dynhard. r. xv. 

Eglisau. xv. 6,71%. 

r. 8,36%. 

Eigenthal. r. 

Enge. xv. r. 

Erlenbach. 

—er Clävner. r. 11,61%. 


| Erlenbacher Erlengut. r. 
— Mariahalden, xo. 8,4%. 
— Tokajer, xv. 9,04%. 

— Winkel, io. 6,94%. 

— Wyden. xv. 9,04%. 
Feuerthalen. 

Flaach. xv. r. 

—er Moos. r. 9,04 %. 

—er Schloß, r. 10,21%. 
Fluntern. io. r. 
Freienstein, r. io. 

Schloß Goldenburg. r. 

! Medingen, io. r. 

Herrliberg. xo. 8,9%. 

—er Clävner. r. 11,17%. 
Hettlingen. 

Hirslanden. xv. r. 

—er Eierbrecht, r. 5,78%. 
—er Kapf. r. 6,17%. 

—er Klus. r. 8,47%. 

—er ob der Mühle. 1 
Höngg. io. r. [r. 8,45 %.J 
Horgen. w. 7,32%. 
Hottingen. w. 
Hüntwangen. w. r. 
Illnau. w. 

Kilchberg. 

—er Bendlikon. w. 5,63%. 
—er Horn. io. 7,32%. 

—er Schooren. w. 5,63%. 
Küßnacht. 

—er Dillileen. w. 8,63 %. 
—er Dillileen-Allmend. 
w. 8,36%. 


Küßnachter Kusorboden. 
io. 8,54%. 

— O. Feld-IIeslibach. 
io. 9,21%. 

— Rain. io. 9,70%. 
r. (Qdäbner) 10,56%. 

— U. Feld-Heslibach. 
xv. 7,74%. 

— Wangenbach. 

xv. 10,12%. r. (ßläbnec) 
10,56%. 

Lägernberg bergt. Regens¬ 
berg. xv. 

Langnau, xo. 

Männedorf. 

Marthalen, r. xo. 

Meilen, xv. 

Heftenbach. r. xv. 

—er Au. 9,5%. 

—er Berg. r. 11,08%. 

— er Bruppacher. 

r. 10,91 %. 

—er Halten. 9,5%. 

—er Reutelwein. r. 8,88%. 
—er Steigen wein. 

r. 10,12%. 

—er Wannenthal. 

r. 10,12%. 

—er Wartgütler. 

r. 11,08%. 
Ober-Engstringen. 
xv. 8,36%. 

—er Clävner. r. 11,85%. 
Oberrieden, xo. 
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Oberstraß, w. r. 

—er Gaisberg. w. 6,86%. 
—er Langensteinen. 
r. 8,24%. 

—er Schulbaus. w. 7,83%. 
—er Stapferweg. zu. 9,04%. 
Oberwinterthur. r. w. 
Ossingen. w. r. 

Otweil. r. 

Bafz, zu. r. 

—er Berg. zu. 7,17%. 

r. 8,88%. 

—er Schlauchen, w.6,78%. 
—er Götzen, r. 9,86 °/ 0 . 
Begensberg. r. zu. 

— er Lägernberg. w. 
Begensdorf. zu. r. 
Biesbach. zu. r. 
Borbas-Freienstein. zu. r. 
Büschlikon. zu. 

Schlieren, zu. r. 

Schloß Schwandegg 

(CSigentunt ber ©taöt 3ürid), 
früher be§ S8aron§ ö. ©I3net). 


XVII. 


Seebach. zu. r. 

Seuzach. r. 8,6%. 

Stadel b. Winterthur. 1 
Stäfa. zu. [r. 8,2%; 

—er Clävner. r. 10,47%. 
Stammheim. r. 
Steinmaur. zu. r. 

Schloß Teufen, zu. r. 
Thalweil. zu. 

Trüllikon. 

—er Clävner. r. 7,48%. 
—er Budolfmgen. 

r. 5,94%. 

—er Wildensbuch. 
r. 6,17%. 

U nter-Engstringen. 

tv. 8,45%. 

—er Spalenberg, 
r. 10,91%. 

Unterstraß, zu. 7,01%. 
Uster. zu. r. 

Yolken. 

Volketsweil. zu. r. 
Wädensweil. zu. r. 


Serbie. Serbien. 


Weiningen. zu. 

—er Hasennest. r. 9,70%. 
Wettsweil. zu. 

Wiedikon. zu. 
Wiesendangen. 

—er Bühl. r. 8,01 %. 

—er Gäßli. r. 9,70%. 

—er Letten, r. 7,57%. 

—er Stadtberger, r.8,9%. 
Winterthur, r. 

— er Brühlberg ((Stabiler). 

r. 8,96%. 

—er Fachlisbrunnen 
((Stäbner). r. 9,70 °/o. 

—er Bappenhalden 
((Stäbner). r. 10,56%. 

—er Bychenberg ((Stäbner). 
r. 9,78%. 

— er Veltheim, r. 8,63%. 
—er Stadtberg. 
Wipkingen. zu. r. 
Wollishofen. zv. 

Wyl. zu. r. 

Zollikon. zu. 8,27 


Servia. 


Serbien, serbisch Srbija, Königreich im NW. der Balkan-Halbinsel, wird im N. durch die Save 
und Donau von Österreich-Ungarn, und zwar von Slawonien und dem Banat, getrennt, im 0. grenzt 
es an Rumänien und an Bulgarien, im S. an das türkische Wilajet Kosovo und an das Sandschak 
Novipazar, im W. an Bosnien. Es umfaßt 48589 qkm (vor 1878 nur 37560 qkm) mit (1890) 2161961 Ein¬ 
wohnern. Serbien ist im allgemeinen ein von zahlreichen Flußthälern und Schluchten durchschnit¬ 
tenes, in den Oberteilen fast durchweg bewaldetes Bergland. — Nach den neuesten statistischen 
Ausweisen ist von dem Flächen inhalte Serbiens (48589 qkm oder 4858940 ha) kaum die Hälfte Kultur- 
Boden. Man zählt 43304 ha Weingärten, 648398 ha Acker, 63681 ha Pflaumeugärten und 384703 ha 
Wiesen und Weiden. Dies beträgt zusammen 1221086 ha, wozu noch 1041625 ha Wald kommen, sodaß 
der gesamte Kultur-Boden 2262711 ha umfaßt, in welche sich 257280 Besitzer teilen. Der Weinbau in 
Serbien ist schon sehr alt; die ersten Reben sollen schon von Kaiser Probus dahin verpflanzt worden 
sein. Nach einem soeben in Belgrad veröffentlichten statistischen Ausweise hat der Weinbau in 
Serbien einen sehr starken Rückgang erfahren, im Jahre 1889 betrug der Flächenraum der Wein¬ 
gärten 43304 ha mit einer Produktion von 832338 hl, was, zum Durchschnitts-Preise von 23 Cts. pro 
Liter gerechnet, einen Wert von über 19 Mill. Frs. ergab. Im Jahre 1892 waren bereits über 11000 ha 
von dar Phylloxera vernichtet und da nichts geschah, um dem Übel Einhalt zu thun, mußte dasselbe 
natürlich von Jahr zu Jahr weitere Fortschritte machen. Es sind demgemäß gegenwärtig bereits über 
20000 ha von den früheren mit Reben bestandenen 43304 ha vollständig zerstört und unproduktiv ge¬ 
worden. Die berühmte Traube von Negotin und Semendria ist beinahe zum Märchen geworden, 
und während Serbien noch im Jahre 1889 nach Deckung des starken eigenen Konsums für 1‘/» Mil!. 
Frs. Wein ausführte, muß jetzt mehr als die doppelte Menge zur Deckung des Eigen-Konsums ein¬ 
geführt werden. Die Wiederbepflanzung der durch die Phylloxera zerstörten Weingärten mit ame¬ 
rikanischen Reben wurde bis vor kurzem sehr lässig betrieben, wird aber jetzt sehr energisch auf¬ 
genommen infolge von Unterstützung der Regierung, besonders aber durch das Eingreifen der Obst- 
und Weinbau-Schule in Negotin. Sehr viel wirken dabei auch die in Kraina-Kreis gegründete Wein¬ 
bau-Genossenschaft und die Landes-Kreis-Vereinsrebschulen in Bukovo, Negotin, Smederevo, Nisch, 
Kragujevatz, Paratsin, Aleksaudrovatz, Swilajuatz, Pozsarevatz-Ljubicsevo. Nächstdem wird auch 
die Bepflanzung der Sandflächen mit einheimischen Reben vorgenommen und auf die Bevölkerung 
durch Beispiele in den Rebschulen bei Ram (Zatonja) und Radujevatz (bei Negotin) sowie durch 
Steuer-Nachlaß (20 Jahre Begünstigung) eingewirkt. Es werden zwar, auf dem bisherigen Rebgelände 
noch viele einheimische Rebsorten angepflanzt, aber eben dies beweist die herrschende Unkenntnis 
der Bevölkerung. Mit Rücksicht auf die Phylloxera-Schädigungen wurde der Import von frischen 
Weintrauben aus der Türkei zur Weinbereitung zum ermäßigten Zollsätze von Dinars (Frs.) 5 pro 
100 kg gestattet. Doch müssen gemäß den Bestimmungen der Berner Phylloxera-Konvention vom 
Jahre 1881 die Transporte mit Ursprungs-Zeugnissen versehen sein, wonach die betreffenden Gegenden 
nicht von der Phylloxera infiziert sind. — Die serbischen Weine nehmen unter den Weinen Europas 
einen hervorragenden Platz ein. Den sichersten Beweis hierfür hat die Weinausstellung zu Bordeaux 
im Jahre 1882 erbracht, auf welcher von 52 ausgestellten serbischen Sorten 33 — und davon 9 mit 
Ehren-Diplomen — ausgezeichnet wurden. Der Negotiner rote Wein ist dunkelfarbig wie der Dalma¬ 
tiner, aber bei weitem nicht so herb; er ist wohlschmeckend und von angenehmem Aroma. Unter 
dem Namen »Negotiner« ist der serbische Wein im Auslande hauptsächlich bekannt. Außer der 
Kraina sind noch die Weine von Zsupa (Schupa) von schöner roter Farbe, sie tragen mehr den Cha¬ 
rakter der Tischweine, während die Negotiner als Dessert-Weine gelten. In ungünstigen Jahrgängen 
(infolge kalten Herbstes) haben diese Weine etwas mehr Säure als erwünscht. Die Nischer Rotweine 
sind leicht und lieblich. Der Weißwein von Smederevo zeigt ein äußerst feines Aroma und eine 
schöne goldgelbe Farbe. Leider ist die Rebfläche, auf welcher dieser Wein wächst, völlig vernichtet. 
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wird aber gegenwärtig mit großer Energie erneuert. Der Negotiner Wein ist nach Aussage einer 
der bedeutendsten Schweizer Weinfirmen von den Ärzten Zürichs als geeignetster für Kranke und 
Genesende unter den vielen aus allen Gegenden Europas gesammelten Weinen befunden worden. 
Als solcher ist er auch längst in Serbien erkannt. Alle serbischen Weine sind transportfähig. Die 
wesentlichsten Rebsorten im Königreich Serbien sind: Skadarka (Dschetireschka), Portugieser, 
Szaczinak, Zaöinak, Krupnabelina (Smederevka), Steinschiller (Sitna dinka), Slankamenka (Magjarka). 
Diese Abteilung wurde von Herrn M. Savitz, Direktor der Obst- und Weinbau- 

Schule Negotin, bearbeitet. 

Metrisch. 

Mokranja. 

Nisch. 

Paratschiii. 

Pirot. 

Pozsarewatz. 

Prokuplje. 

Radujewatz. 

Rajatz. 

Smederewo. 


Stalats. 

Tamnitsch. 

Toplica. 

Topola. 
Trstenik. 
Vranja. 
Waljewo. 
Wlasotintze. 8. 
Zsupa. r. 


Alexandrowatz. 

Alexinatz. 

Belgrad, r. 

Brsa Palanka. 

Jagodina. 

Knjazsewatz. 

Kohischnitza. 

Kragujewatz. 

Kruschewatz. 


XVIII. Scandinavie. Skandinavien. Scandinavia. 


Skandinavien, Halbinsel im N. Europas, welche etwa 800000 qkm bedeckt, umfaßt die beiden 
Königreiche Norwegen und Schweden. Infolge des kalten Klimas ist hier kein Weinbau möglich. 
Man findet einige Weinstöcke in den Treibhäusern und in wenigen Gärten des südlichen Dänemark, 

aber im Freien wird die Traube nie vollkommen reif. 


XIX. Espagne. Spanien. Spain. 

Spanien, spanisch Espana, Königreich in Südwest-Europa, auf der Pyrenäischen Halbinsel, wird 
im N. vom Biscayischen Meerbusen und Frankreich, im O. vom Mittelmeer, im S. von demselben 
Meere, dem Gebiet und der Meerenge von Gibraltar und dem Atlantischen Ozean, im W. von letz¬ 
terem und Portugal begrenzt. Spanien hat 492230 qkm, mit den im Mittelmeer gelegenen Balea- 
rischen und Pityusischen Inseln 49 7 244 und mit den administrativ dazu gerechneten 'Kanarischen 
Inseln und den Presidios in Nordafrika 504903 qkm. Die Bevölkerung beträgt 16956134 oder mit 
Einschluß der Balearen (312593), Kanaren (291625) und der Besitzungen an der Nordküste Marokkos 
(5280) 17565632 Einwohner. Die überseeischen Besitzungen (Provincias de Ultramar) umfassen in 
Amerika 128147 qkm, nämlich Cuba und Portoriko, in Ostasien 298,772 qkm, nämlich die Philippinen 
mit den Marianen und Karolinen, in Afrika 2030 qkm, nämlich Fernando Po mit Annobon, Corisco usw. 
Nach der noch sehr geläufigen geschichtlichen Einteilung zerfiel Spanien in Länder der Krone Ka¬ 
stilien, das Fürstentum Asturien, die Königreiche Leon und Galicien, die Landschaft 
Estremadura und Andalusien (ehm. maurische Königreiche: Cordoba, Sevilla, Jaen, Murcia, 
Granada), das Königreich Aragonien mit Valencia und Katalonien, Navarra und die drei 
baskischen Provinzen. Jetzt zerfällt Spanien in 47, mit Einschluß der Balearen und der Kana¬ 
rischen Inseln in 49 Provinzen. — Der Weinbau in Spanien ist sehr alt. Schon zu Plinius’ Zeiten 
tranken die Römer gern den hispanischen Wein, welchen jedenfalls die Phokäer in dem Lande ein¬ 
gebürgert hatten. Lange Zeit nahm das Land den ersten Rang unter den Weinländern Europas ein 
und bewahrt, was einen Teil seiner Erzeugnisse betrifft, dieses Übergewicht auch noch jetzt. Trotz 
mancher Nachlässigkeiten seitens ihrer Besitzer liefern die spanischen Weinberge die köstlichsten 
Produkte. Spanien liefert vortreffliche trockene, weiße Weine und eine große Menge süße Weine der 
besten Art. Zu dem günstigen Klima, welches die Trauben immer zu voller Reife gelangen läßtj 
kommt noch der dem Weinbau sehr günstige Boden, dessen Gehalt an kohlensauerem Kalk zwei 
Drittel und nicht selten noch mehr der Gesamt-Substanz ausmacht. Der Weinbau bildet eine Haupt¬ 
quelle des National-Reichtums und ist noch eins der gewinnreichen landwirtschaftlichen Gewerbe. 
Die Ausfuhr von Wein ist namentlich seit den Reblaus-Verwüstungen in Frankreich ganz bedeutend 
gestiegen. Der Export der spanischen Weine, Rosinen, Trauben betrug in den letzten Jahren 54 Proz. 
des Gesamt-Wertes der Ausfuhr und ging größtenteils nach Frankreich. Die Gesamt-Produktion an 
Wein schätzte man 1887 auf 28 Mill. hl. Die vier Provinzen Kataloniens lieferten 1877 mit 5241000 hl 
fast ein Fünftel der ganzen spanischen Weinernte. Die größte Ernte hatte die Provinz Barcelona, 
dann folgten Valencia, Saragossa, Tarragona, Ciudad-Real (Mancha), Navarra, Alicante, Lerida, Huesca, 
Castellon. Malaga kam mit 735000 hl erst an fünfzehnter, Cadiz mit 670000 hl an achtzehnter Stelle. 
Am wenigsten Weinbau haben die Provinzen der galicischen und cantabrischen Küste sowie die hoch¬ 
gelegene Soria, Segovia, endlich die Kanarischen Inseln. Nach der Association de agricultores de 
Espana, die sich schon seit mehreren Jahren mit der Vervollkommnung der unsicheren und fehlenden 
Daten befaßt, soll die spanische Weinproduktion folgende Zahlen aufweisen: Katalonien 328400 ha, 
822 0 000 hl; Valencia 258275 ha, 5810000 hl; Aragonien 154670 ha, 4190000 hl; Neukastilien 
145440 ha, 3800000 hl; Altkastilien 223265 ha, 8240000 hl; Navarra 98707 ha, 3060000 hl; 
Murcia 142031 ha, 2880000 hl; Leon 128200 ha, 2240000 hl; Betica 77310 ha, 2180000 hl; Peni- 
betica 119853 ha, 1692000 hl; Estremadura 56798 ha, 930000 hl; Balearen 18374 ha, 397480 hl; 
Kantabrien 24347 ha, 175000 hl; Kanarien 7064ha, 5000hl. Dies würde eine Gesamtsumme von 
1842690 ha und 38793480 hl ergeben, welche Zahlen von anderen Seiten als zu hoch angegeben wer¬ 
den. Die Produktion soll 25 Mill. Hektoliter nicht übersteigen. Schon der spanische Landwein (vino 
commun) liefert in vielen Lagen ganz vorzügliche Sorten, so z. B. den Alella von Barcelona, die Weine 
von Reus, Alava, Taya, Saragossa, Huesca, Tarragona, LogroSo, den Xarello von Villafranca u. a., 
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darunter ebenso viele Rotweine (tinto) als Weißweine. Von Edel-Weinen sind zu nennen: In erster 
Linie der Jerez, ferner der Alicante, Pedro-Ximenes, der rote Valdepenas aus der Mancha, die Malaga- 
Weine, der süße Garnachawein aus Carinena, der Albillo von Villafranca, der fast schwarze Beni- 
carlo, die Palma-Weine der Balearen, der barcelonische Tarrasa, der granadinische Tinto di rota u. a. 
Auch moussierender Wein (vino espumoso) wird, namentlich in Barcelona, erzeugt. Es ist irrig, wenn 
angenommen wird, alle spanischen Weine seien feurig und süß, oder gar, daß diese im Lande am 
meisten geschätzt seien. Die Spanier geben süßen und reichen Weinen als Luxus ■ Getränk zumeist 
den Vorzug, allein am geschätztesten sind immerhin die sog. trockenen Weine, wie Manzanilla und 
Valdepenas. Die hauptsächlichsten spanischen Rebsorten sind nach Willkomm: Palomino, Listanes, 
Mantuo, Beba, Perruno, Ferral, Verduagilla, Abejero, Moscadel morado, Santo Paulo, Malvasia de 
Sitges, Maccabeo, Arragonese, Canocaso, Jaene, Albillo, Jimenecia, Mollare u. a. Die Ausfuhr von 
spanischen Weinen, vornehmlich von Sherries ist in den letzten Jahren infolge des allzu reichlichen 
Zusetzens von Alkohol zurückgegangen, weshalb 1894 der Zusatz von Industrie-Spiritus zum Wein 
verboten w’urde. Auch die Reblaus hat in Spanien ihren Einzug gehalten. Eingeschleppt durch fran¬ 
zösische Händler im Jahre 1878, hat sie in den Weingegenden Malagas schon große Verheerungen 
angerichtet. Die Hauptweinhandelsplätze in Spanien sind: San Lucar de Barameda und Cadiz, 

Malaga, Tarragona und Barcelona. 


a) Andalousie. Andalusien. Andalusia, 

Andalusien, spanisch Andalucia, »Vandalusia« zurZeit der Vandalen-Herrschaft, Landschaft im 
südlichen Spanien, zwischen der Sierra Morena und dem Mittelmeer, zu beiden Seiten des Guadal¬ 
quivir, besteht aus den ehemaligen maurischen Reichen Cordoba (Cordova), Sevilla, Gra¬ 
nada und Jaen, heute aus den acht Provinzen Sevilla, Huelva, Cadiz, Cordoba (Cordova), 
Jaen, Granada, Malaga und Almeria mit zusammen 87570,67 qkm und 3429813 Einw. — Von 
den acht Provinzen sind Cadiz und Malaga für den Weinbau von der größten Bedeutung, obgleich 
alle anderen Provinzen ebenfalls größere oder geringere Mengen Wein erzeugen. Das alte König¬ 
reich Cordoba, der heutigen gleichnamigen Provinz entsprechend, ist südlich vom Guadalquivir 
überaus fruchtbar. Der als »Campina« bekannte Landstrich liefert vortreffliche Weine, unter welchen 
der von Montilla weithin bekannt ist. Huelva treibt nicht unbedeutenden Weinbau in seinem 
südöstlichen Teile und führte (1891) 49,60 Mill. kg Wein aus. Das Kaiserlich-Deutsche Kon¬ 
sulat in Huelva schreibt uns: Die hiesigen Weine werden hauptsächlich als Mostweine ausgeführt 
und sind wegen ihres neutralen Charakters als Verschnitt-Weine sehr gesucht und führen keine be¬ 
sonderen Namen. Die eigentlichen Weindistrikte in dieser Provinz sind Moguer, Trigueros, La Palma, 
Bollullos del Condado, Rociana, Niebla, Villalba del Alcor, Bonares, Lucena del Puerto, Palos und 
Almonte, welche alle fast ausschließlich Weißwein erzeugen. Almeria hat bedeutenden Trauben- 
Handel und führte (1892) 476540 Fässer Trauben aus. Das Kaiserlich-Deutsche Konsulat in 
Almeria schreibt: Es gibt hier keine Statistik über Weine. In dieser Provinz wird nur eine kleine 
Quantität hellen Weiues hervorgebracht, welcher hier getrunken wird. Almeria ist darauf ange¬ 
wiesen, seinen Weinbedarf aus anderen Provinzen Spaniens zu decken. Über die Weinproduktion 
in Sevilla teilt uns das dortige Kaiserlich-Deutsche Konsulat folgendes mit: Es wird hier 
nur Weißwein gewonnen, und dieser ist in Charakter und Qualität in den einzelnen Teilen der Pro¬ 
vinz wenig verschieden, zumal sich niemand auf Produktion von Spezial-Sorten verlegt. Diese Weine 
dienen als gewöhnliche Mostweine entweder zum direkten Verbrauch oder gehen als Verschnitt-Weine 
nach Frankreich und Jerez (zur Sherry-Fabrikation). In ganz kleinem Maßstabe dienen sie auch zur 
Herstellung von Malaga-, Port- und Madeira-Imitationen. Die eigentliche Weinzone von Sevilla liegt 
auf der Hochebene gegen Huelva zu. Der hier gewonnene Wein, Vino blanco de Aljarafe, hat als 
Most 12 bis 14 Grad, während der Wein mehr nach Huelva zu, »Vino del Condado« heißt und durch¬ 
schnittlich 2 Grade weniger hat und nicht so fein ist wie der Sevillaner. Bei richtiger Behandlung 
gewinnt der Sevillaner Wein außerordentlich und in einem Alter von vier bis fünf Jahren wird er 
als Jerez verkauft. Der Durchschnittspreis des Mostes ist 75—100 Pesetas für 560 1. Bei weitem 
wichtiger für den Weinhandel als alle vorhergehenden ist Cadiz, die südlichste Provinz im ehe¬ 
maligen Königreich Sevilla, sie'-liefert berühmte, schwere Weine. Der berühmteste Wein Spaniens 
ist der Jerez, deutsch Xeres, franz. X6res, engl. Sherry. Seinen Namen hat er von der Stadt 
Jerez de la Frontera, der Bezirkshauptstadt in der Provinz Cadiz. Die Stadt liegt anmutig in einer 
weiten, hügeligen, mit Weingärten bedeckten Gegend an der andalusischen Heerstraße. Der hiesige 
Weinhandel ist hauptsächlich in den Händen engl. Häuser. Nicht nur die Umgegend von Jerez de 
la Frontera, sondern auch die Gebiete zwischen den Mündungen der Flüsse Guadalquivir und Gua- 
dalete geben ihre feinen Weine an Jerez ab, sodaß die jährliche Gesamt-Produktion auf 1 MilL hl 
anzunehmen ist. Die Hauptstadt Cadiz verschiffte 1888 241892 hl Wein im Werte von 23,28 Mill. Mk. 
Der Jerez braucht ein Lager von vier bis fünf Jahren und wird nach fünfzehn bis zwanzig Jahren 
vorzüglich. Man lagert ihn an Ort und Stelle, aber nicht in Kellern, sondern in großen steinernen 
Gebäuden (Bodegas) über der Erde. Der Typus des Jerez ist ein je nach Alter hell- oder tiefgelber, 
trockener Wein, sehr geistig, mit eigentümlichem Stroh- oder Mandel-Bouquet. Weine, die nicht ganz 
trocken oder strohgelb in den Handel kommen, sind mit »Vino maestro« (unvergorener gealterter 
Weinmost) oder Pedro-Jimenez-Wein versüßt und mit »Arope« oder Color (eingekochter Weinmost) 
gefärbt. Solche Zusätze schaden jedoch stets dem Bouquet. Die in den »Bodegas« zum Lagern auf¬ 
gestapelten Fässer, worin der Wein bedeutend schwindet, werden nicht nachgefüllt; es bildet sich 
eine sog. Blumen-Decke, zuerst weiß, bei alten Weinen sogar schwarz. Dies verleiht dem Wein das 
ausgeprägte Bouquet. Eine weitere Eigentümlichkeit ist das hier streng durchgeführte Solera-System, 
wonach die Fässer der alten Qualitäten und feststehenden Typen nie geleert werden, sondern jede 
Entnahme stets mit einem jüngeren Wein derselben Klasse ersetzt wird in systematischer Abstufung 
der Jahrgänge. Auf diese Weise behalten die Qualitäten stets ihren einmal angenommenen gleichen 
Charakter. Die Weine von vier- bis fünfjährigem Lager heißen Rane io s, Soleras oder Dottores, 
die älteren Napoleones. Verschiedene Bezeichnungen unterscheiden die Qualitäten des Jerez: 
Der trockene, meist nach England gehende Jerez heißt Dry Sherry; Montilla oder Amontil- 
lado, sehr feinduftig und aromatisch; Manzanilla, aus der Palomino- oder Listan-Traube, sehr 
trocken und mit dem ausgeprägtesten Strohbouquet (Kamillen-Geruch), spezieller Lieblingswein der 
Spanier; Pajarete, ein heller süßer Frühstückswein, ähnlich dem rotgoldenen Malaga; Tinto di 
Rota, aus der Trauben-Sorte Tintillo, der einzige Rotwein des Distrikts. Aus auf Stroh gewelkten 
Muskat-Trauben erzeugt man den Moscatel oder Moscatel del paja, den teuersten Jerez. Der 
Hauptabsatz für Jerez-Weine ist England mit seinen Kolonieen. Neuerdings soll er in großen Mengen 
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nach Frankreich gehen, wo er zur Absynth-Fabrikation oder versüßt zur Nachahmung von Madeira 
dient. Die Jerez-Weine kamen hauptsächlich in Aufnahme als Ersatz für Madeira. — Dem Jerez zur 
Seite steht der Malaga, ein wegen seines großen Gehaltes an phosphorsaurer Magnesia von jeher 
als besonders heilkräftig geltender Wein. Die zum Distrikt Malaga gehörigen Weinberge erstrecken 
sich nördlich bis gegen Antequera, östlich bis Velez-Malaga und Motril und westlich bis Ronda; die 
edelsten Weine liefern jedoch meist nur die gleich um die Stadt herumliegenden Berge (Montes de 
Malaga). Man unterscheidet weiße und rote Sorten; erstere findet man jedoch seltener in unserem 
Handel als letztere, von welchen der dunkelbräunlichrote Dulce del color diejenige Sorte ist, welche 
gewöhnlich unter dem einfachen Namen »Malaga« verkauft, aber ziemlich häufig verfälscht wird. Die 
östlichen Gebiete produzieren beinahe ausschließlich Muskateller-Trauben (getrocknet die bekannten 
Malaga-Rosinen). Die zur Weinbereitung benutzten Sorten sind kleinbeerige weiße Trauben von 
sehr hohem Zucker-Gehalt (Rome, Mantua usw.). Seit dem Eindringen der Reblaus in den siebziger 
Jahren wurde ein großer Teil der Weinberge verwüstet. Zwar ist der Schaden durch Neuanpflan¬ 
zungen zum Teil wieder gut gemacht, doch hat sich immerhin die Ertragsfähigkeit des Distriktes 
vorübergehend bedeutend vermindert. Die jährliche Produktion beträgt etwa 1 Million Hektoliter. 


Albunol (Granada). 
Alcala-la-Real (Jaen). r. 
Vino blanco de Aljarafe. 
Almonte (Huelva). w. 
Andujar (Jaen). r. 

Baza (Granada). 

Berja (Almeria). 

Bonares (Huelva). w. 
Cabra (Cordoba). 

Campina (Cordoba). 
Carmona (Sevilla). 

Cazalla de la Sierra 

(Sevilla). [(Cadiz).) 
Chiclana de la Frontera J 
Vino del Condado. 
Cordoba, Cordova. w. 
Estepona (Malaga). 

Guadix (Granada). 

Rancio de Huelva. 

Jaen. w. [Sherry.\ 

Jerez, Xeres, Xeres, J 
— Amontillado ober Mon- 
tilla (bon ber ©ierra ffion« 
t i II a, jum llnterjdjieb bon 
Sljerejanabo, SESeiu bom 
f5tre5=@eftäd)§). 


Jerez dry. 

— Manzanilla. 

— Moscatel (del paja). 

— Napoleon es. 

— Pajarete. 

— Pero Jimen ober Pedro) 

— rancio [Jimenez.J 

— tinto di Rota. r. 

— Solera. 

Las Lagrimas. 

Lebrija (Sevilla), r. 
Lubrin (Almeria). 

Lucena del Puerto 

(Huelva). io. 

Malaga. L. r. w. 

— Guinola. 

— Lagrimas. 

— Pedro Jimenez. 

— seco. 

— vino tierno. 

— Velez. 

Manzanilla (Huelva). 
Moguer (Huelva). r. 
Montilla (Cordoba). 
Monturque (Cordoba). 
Motril (Granada), r. 


Niebla (Huelva). w. 
Pajarete. 

La Palma (Huelva). w. 
Palos (Huelva). io. 
Pedro Ximenes. 

Priego de Cordoba. 
Puente-Genil (Cordoba). 
Puerto de Santa Maria 
(Cadiz), w. 

La Rambla (Cordoba). 
La Redondela (Huelva). 
Ronda (Malaga). 

Tinto di Rota. r. 
Rouana (Huelva). w. 
Sherry bergt Jerez. 
TintiÜa di Rota (Cadiz). 
L. r. 

Tintilla de San Lucar 
(Almeria). L. 

Sedella (Malaga). 

Sevilla. 

TorredoDjimeno (Jaen). 
Torrox (Malaga). 
Trigueros (Huelva). io. 
Ubeda (Jaen). 

Xeres bergt Sherry. 


b) Aragon. Aragonien. Aragon. 

Aragonien, span. Aragon, General-Kapitanat des nordöstlichen Spanien, mit dem Titel eines 
Königreichs, wird im N. durch die Zentral-Pyrenäen von Frankreich geschieden, im NW. von Navarra, 
im W. von Alt- und Neukastilien, im S. und SO. von Valencia, im 0. von Katalonien begrenzt. Es 
zerfällt in die drei Provinzen Saragossa, Teruel und Huesca, mit zusammen 47391,08 qkm und 
912197 Einw. — Der Weinbau ist hier hauptsächlich im Thal des Jalon (Xalon) und am Ebro ver¬ 
treten, vor allem liefert die Provinz Saragossa, die viertgrößte Spaniens, viel Wein. Die Provinz 
Teruel, im Süden des Königreichs Aragonien, auch »Nieder-Aragonien« genannt, baut in dem zum 

Ebro geneigten Teile Wein. 


Ainzon (Saragossa). 

Arcos de la Frontera 
(Teruel). 

Borja (Saragossa). L. w. 


Calatayud (Saragossa). 
Carinena (Saragossa). L. r. 
Caspe (Saragossa). 

Huesca. 

Mazaleon (Teruel). 


Saragossa, r. 

Tamarite de Litera 
(Huesca). 

Zaragoza bergt Saragossa. 


C) Asturies. Asturien. Asturias. 

Asturien, Fürstentum an der Nordküste Spaniens, führt seit 1833 amtlich den Namen Oviedo, 
grenzt im N. an Altkastilien, im S. an Leon, im W. an Galicien, im N. an das Biscaysche Meer, hat 
auf 10895 qkm 595420 Einwohner. — Der Wein gedeiht hier nur an besonders geschützten Stellen 

Apfelwein (sidra) ersetzt Wein und Bier. 



Baskische Provinzen. — Estremadura. — Galicien. — Kastilien. 


1815 


d) Pays basque. Baskische Provinzen. Basque provinces. 

Die drei sog. Baskischen Provinzen oder Provincias Vascongadas sind Biskaya, Gui- 
puzcoa, Alava, welche zusammen auf 7095 qkm 510419 Einw. zählen. — Der Weinbau in diesen 
Provinzen ist ziemlich unbedeutend. Das Kaiserlich-Deutsche Konsulat in Bilbao schreibt 
uns: In dem diesseitigen Amtsbezirke, in der Provinz Biskaya oder Vizeaya, kann von eigent¬ 
lichem W r einbau nicht gesprochen werden. Erwähnenswert ist nur ein leichter Landwein, welcher 
aber 8° Alkohol nicht übersteigt. Die beste Sorte dieses, »Chacoli« genannten Weines wird in 
Baquio geerntet, in einem zwischen den Fischerorten Plencia und Bermeo gelegenen Küstenstrich. 
Die nordspanischen Rotweine kommen aus den Provinzen Alava, Kastilien, Navarra und Aragon 
und stammen in ihrer großen Mehrheit aus der Landschaft Rioja, welche sich an beiden Seiten des 

Ebro hinzieht. 


Alava. 

Chacoli. 


Labasti da (Alava). 
Laguardia (Alava). 


Orduna (Vizeaya). 
Vitoria (Alava). w. 


e) Estremadure. Estremadura. Estremadura. 

Estremadura, franz. auch Estramadure, alte spanische Landschaft, zwischen Portugal und Neu 
kastilien, umfaßt seit 1833 die beiden Provinzen Badajoz und Caceres und hat auf 41756,84 qkm 
821301 Einw. — Das Land hat einige weinreiche Gegenden, doch erzeugen diese nicht genug, um den 

Bedarf der Bewohner zu decken. 


Las Brozas (Caceres). 
Cedillo (Caceres). 


Coria (Caceres). 
Estremadura, w. 

Higuera la B-eal (Badajoz). 


Olivenza (Badajoz), r. 
Talavera la Vieja (Caceres). 


f) Galice. Galicien. Galicia. 

Galicien, seltener Gallieien, span. Galicia, ehemaliges Königreich im nordwestlichen Spanien, 
zählt auf 29154 qkm 1894558 Einw. Es zerfällt in die Provinzen Corufia, Lugo, Orense und 
Pontevedra. — Galicien baut wenig Wein und diejenigen, welche man erntet, werden im Lande 

verbraucht. 

Pontevedra. | B-ibadavia (Orense). r. | Tuy (Pontevedra). r. 


g) Castille. Kastilien. Castile. 

Kastilien, spanisch Castilla, die Mittel-Landschaft der pyrenäischen Halbinsel, der Kern der 
spanischen Monarchie, zerfällt in das nördliche Altkastilien (Vieille-Castüle) und das südliche 
Neukastilien (Nouvelle-Castille). Ersteres besteht aus den Provinzen (Leon, Zamora, Sala- 
manca), Palencia, Valladolid, Avila, Segovia, Soria, Burgos, Logrofio und San¬ 
tander mit insgesamt 104229 qkm und 2681676 Einw. Neukastilien besteht aus den fünf Provinzen 
Madrid, Toledo, Ciudad Real, Cuenca und Guadalajara mit 72160 qkm und 1780003 Einw. 
— Altkastilien besitzt ziemlich bedeutende Weinpflanzungen. Die Provinz Valladolid hat Wein¬ 
bau bei Medina del Campo. Besonders hervorzuheben sind die Rioja-Weine der Provinz Logrofio. 
Letztere Provinz wird fast ganz aus der etwa 115 km langen, wein- und getreidereichen, teils aus 
Hügelland, teils aus Ebene bestehenden Landschaft Rioja gebildet. Der Mittelpunkt des ganzen 
Distrikts ist die alte Stadt Haro. Früher genossen die Rioja-Weine nur in ihrem engeren Vaterlande 
einen Ruf, die Reblaus-Verwüstungen im Bordelais haben ihnen erst den Weg über die Landes-Grenze 
gebahnt, wobei sie freilich unter fremden Etiketten den Weg in die Welt einzuschlagen hatten. Da 
infolge der Phylloxera die eigene Produktion des Bordelais nicht mehr ausreichend war, so sah man 
sich nach einem passenden Ersatzwein um, der möglichst die nämlichen Eigenschaften der Bordeaux- 
Weine habe, und fand seine Anforderungen am besten verwirklicht in den roten Gewächsen der Rioja. 
Jung sind die Rioja-Weine etwas rauh und streng, entwickeln aber mit dem Lager feine Körperfülle 
und Aroma. Der Boden, steinig und kalkig, ist zur Erzeugung eines edlen Weines sehr geeignet. 
Der durchschnittliche Jahres-Ertrag der Rioja wird auf etwa 1200000 hl angegeben, wovon weitaus 
der größte Teil rotes Gewächs ist. Die Weißweine, von denen in dieser Gegend nur wenig erzeugt 
wird, stehen den Rotweinen nach, obgleich die feineren Sorten mit zunehmendem Alter recht trink¬ 
bare Weine werden. Neuerdings haben sich einige größere Besitzer der Rioja mit französischen 
Geldleuten vereinigt, um ihren Wein unter eigener Etikette auf dem Weltmärkte anzubringen. Als 
Rioja-Bordeaux oder Rioja-Claret soll er bereits in England Eingang gefunden haben. Der natürliche 
Alkohol-Gehalt eines guten »Rioja-Clarete« ist 11 bis ll 1 /a 0 /o > sein Extrakt-Gehalt beträgt bis 21°/oo- 
Bei richtiger Behandlung soll seine Haltbarkeit eine unbedingte sein. Neu kastilien ist für den 
Weinbau von geringerer Bedeutung als Altkastilien. Da ist die Manch a, jene besonders durch 
Cervantes’ Roman »Don Quixote« bekannt gewordene Landschaft. Sie umfaßt ganz Ciudad-Real, von 
Toledo den östlichen Teil, von Cuenca den südwestlichen, von Albacete die nordwestlichen Bezirke. 
Auch wird noch Alcarria, der honigreiche Teil von Guadalajara mit Pastrana hinzugerechnet. Pie 
Mancha liefert vortreffliche Weine im Südosten der Provinz Ciudad-Real, in der Umgegend von Valde- 
pefias (Rotwein aus Burgunder-Reben) und Manzanares. Über die Weinbau-Verhältnisse von Madrid 
schreibt uns das dortige Kais erlich-Deutsche Konsulat: Im Amtsbezirk des hiesigen Konsulats, 
der sich auf die Provinz Madrid erstreckt, wird nur ganz gewöhnlicher Landwein (die Flasche kostet 
im Kleinverkauf einschließlich Oktroi nur etwa 30 Cts.) ohne besonderen Namen nach dem alther¬ 
gebrachten primitivsten Verfahren hergestellt. Der Wein eignet sich daher in keiner Weise zum 
Export, sondern nur zum schnellen täglichen Verbrauch der Provinzial-Einwohner. 
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Almagro (Ciudad Real). 
Aranda de Duero (Burgos). 
Aranjuez (Madrid). 
Arganda (Madrid). 

Arnedo (Logrono). 

Cabezon (Valladolid), r. 
Calzada de Calatrava 
(Ciudad Real). 

Cebolla (Toledo), w. 
Cebreros (Avila). 

Ciudad Real. r. 
Fernancaballero (Ciudad 
Real). 

Fuencarral (Madrid). L. 
Gascuena (Guadalajara). 
Guadalajara, w. 

Haro (Logrono). 

Hinojosa de San Vincente 
(Toledo). 


Huercanos (Logrono). 
Leganiel (Cuenca). 

Liebana (Santander). 
Logrono. w. 

Losar (Avila). 

Madrigal, w. 

La Mancba. r. w. 
Manzanares (Ciudad 
Real), r. 

Mayorga (Valladolid). 
Medina del Campo (Valla¬ 
dolid). r. 

Miranda de Ebro. r. 
Navarete (Logrono). 
Noblejas (Toledo). 

Priego (Cuenca). 
Quintanar de la Orden 
(Toledo). 

Rioja. r. 


Rodezno (Logrono). 
Rubielos (Cuenca). 

Rueda (Valladolid), r. 
San Clemente (Cuenca). 
San Roman de Hornija , 
(Valladolid). 

Santona (Santander). 

La Seca (Valladolid). 
Segovia. r. 

Simancas (Valladolid). 
Tarancon (Cuenca). 
Tariego (Palencia). 

Tebar (Cuenca). 

Toledo. 

Turleque (Toledo). 
Valdepenas. r. 
Valdunquillo (Valladolid). 
Villarrubia de los Ojos 
(Ciudad Real). 


h) Catalogne. Katalonien. Catalonia. 


Katalonien, span. Cataluna, die nordöstlichste Landschaft der Pyrenäischen Halbinsel, um¬ 
faßt die vier Provinzen Gerona, Barcelona, Tarragona und L e r i d a mit zusammen 
32198 qkm und 1752033 Einw. Das Land wird im N. gegen Frankreich von den Pyrenäen, im 0. vom 
Mittelländischen Meere, im S. von Valencia, im W. von Aragonien begrenzt. — Die Weinproduktion 
Kataloniens beträgt im jährlichen Durchschnitt 1 Mill. hl Wein. Der süße Rotwein, verstärkt und 
bereitet wie der Portwein, gelangt in großen Mengen zur Ausfuhr. Unter den trockenen Rotweinen 
genießen die Pr i orato -Weine einen großen Ruf. Prior ato bezeichnet geographisch die vom 
Rio Cinrana bespülte Gegend. Das Prioratoland besteht aus einem Hügel-Labyrinth, welches an der 
Quelle des Ciurana in der Nähe von Febrosa seinen Anfang nimmt und an den Ufern des Ebro zwi¬ 
schen Mora und Garcia aufhört. Gegen Norden ist das Land durch das über 1000 m hohe Monsant- 
Gebirge geschützt; die Ostwinde werden abgehalten durch eine hohe Gebirgs-Kette, welche sich von 
Norden nach Süden (vom Prades bis Tivisa) erstreckt. Die eigentliche Weingegend, d. h. die Hügel, 
welche den feinen Priorato-Wein erzeugen, ist jedoch viel beschränkter als allgemein angenommen 
wird. Sie besteht aus einem Viereck von höchstens zwölf Ortschaften, wovon Vilella alta, Cornu- 
della, Porrera und Gratallops die Endpunkte und Torroja den Mittelpunkt bilden. Über dies Viereck 
hinaus ist die Rebsorte sowohl wie der Boden ein anderer und liefert demnach auch ein ganz an¬ 
deres Gewächs. Im Weinhandel wird alles, was die Gegend südlich vom Blena-Gebirge bis zur Sierra 
La Mafta erzeugt, als Ober-Priorato verkauft und der südlich von Reus-Falset wachsende Wein 
als Nieder-Priorato bezeichnet. Die ersten edlen Reben sind von Mönchen(Chartreux) nach dem 
Priorato gebracht worden; noch heute gehören einige Hügel den Klöstern (der »Scala Dei« gehört 
indes seit längerer Zeit drei Privat-Eigentümern). Starke kräftige und dabei doch feine Weine er¬ 
zielten (1894) bis 24 Pesetas pro Last (= 1211); weniger gute Lagen bringen 17 Pesetas pro Last. Dies 
waren die niedrigsten Preise seit zwanzig Jahren. Man wird nicht fehl gehen, wenn man als Durch¬ 
schnittspreis für junge gewöhnliche Sorten Pts. 25,— bis 40,— pro Last bezeichnet, während Priorato- 
Weine,..alte abgelagerte Ware, je nach Qualität und Alter mit Pts. 100—200 pro Last bezahlt worden 
sind. Über den Weinbau der Provinz Tarragona berichtet uns das Kaiserlich-Deutsche 
Konsulat in Tarragona: Der gesamte Weinbau der Provinz Tarragona beträgt 111028 ha. 
Davon entfallen auf den Distrikt F als et 27716 ha, auf Gandesa 6440, Montblanch 14671, 
Reus 16700, Tarragona 8944, Tortosa 6010, Valls 14507, Vendrell 16040 ha. Die Wein¬ 
ausfuhr der Stadt Tarragona betrug 1893 15,8, 1894 nur 6,8 Mill. hl. 

Die bei den (in der Provinz Tarragona) gebauten Weinen angegebenen Zahlen 
lassen die Klassifikation derselben nach Alkohol-Gehalt erkennen. Es ist dies 
so zu verstehen, daß, wenn z. B. ein mit 1 bezeichnetes Gewächs 18%, ein mit 8 
angedeutetes im Verhältnis nur 10% Alkohol enthält. 


* = in dem Distrikt Falset. 

** = „ „ „ Gandesa. 

f = „ „ „ Montblanch. 

tf = » „ n Reus. 


X- = in dem Distrikt Tarragona. 


-xx — 

9 = »" 

f — 

+ — » 


» 
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Tortosa. 

Valls. 

Vendrell. 


% Aiguamurcia. w. r. 5. 

Albillo (Villafranca). 

$ Albinana. r. 3. 

** Alcanar. r. 4. 

Alella (Barcelona), 
ff Alforja. r. 4. 

9 Alio. r. w. 3. 
ff Almoster. r. 4. 

% Altafulla. r. 4. 
**Ampolla. j*. 3. 


Ampurdan (Gerona). 

% Arbös. r. io. 3. 
x Argilaga. vo. r. 5. 6. 
**Asco. r. 5. 6. 

Bajo. 

% Baneras. r. 3. 
f Barberä. r. io. 7. 
Barcelona. 

— Moscatel. 

** Batea. r. 5. 6. 


JBellbey. r. 3. 

* Bellmunt. r. 1. 
**Benisanet. r. 5. 6. 

% Bonastre. r. 4. 
ff Botarell. r. 4. 
ff Borjas del Campo. r. 3. 
9 Brafim. w. r. 3. 

Calonge (Seltmein). 
ff Cambrils. r. w. 3. 4. 
Campo. 
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*Canonja. w. r. 4. 

* Capsanes. r. w. 2l 
Cardona (Barcelona). 

ff Castellvell. r. w. 4. 3. 
*Catllar. io. r. 5. 
**Cherta. r. 4. 

* Constanti. r. w. 5. 6. 

* Cornudella (Priorato). \ 

fCreixell. r. 3. [r. 2.) 

f Espluga de Francoli. 

r. w. 5. 

*Falset. r. 2. 

* Figuera. r. 3. 

** Flix. r. 4. 5. 

** Galera. r. 4. 

* * Gandesa. r. 4. 5. 

Gerona. r. 

^Ginestä. r. 3. 

Gratallops (Priorato). 1 
Lerida. w. [r. w. 1. J 
Llansä (Gerona). 

*Lloä. r. 3. 

*Mars&. r. w. 2. 

Martorell (Barcelona). 
** Masdenverge. r. 4. 

* Masroig. r. io. 2. 
Mataro (Barcelona), 


f Montblanch. w. r. 6. 7. 
ff Montbriö. r. w. 3. 4. 

f Montmell. r. 3. 

* * Mora de Ebro. r. w. 4. 5. 

* Morell. w. r. 5. 
f Olles, w. r. •8 . 7. 

* Pallaresos. w. r. 5. 
*Perafort. w. r. 4. 

** Perello. r. 4. 

? Picamoixons. r. 4. 
f Pira. w. r. 8. 7. 

‘f Pia de Cabra. r. w. 5. 
? La Plana, r. w. 4. 
x Pobla de Mafumet. 

%o. r. 5. 

% Pobla deMontornes. r.3. 

* Poboleda. r. 1. 

* Porrera (Priorato). r. 1. 
** Prat de Compte. r. 3. 4. 

Priorato. r. 

*Puigdelfi. w. r. 5. 
fPuigpelat. w. r. 3. 

* Raureil. w. r. 5. 
ff Reus. r. w. 3. 4. 

Ribas (Gerona). 

* Riudecanas. r. 3. 
ff Riudecols. r. w. 3. 


ff Riudoms. r. w. 3. 
f Rocafort. w. r. 8. 7. 

** Santa Barbara, r. 4. 
f 1 Santas Creus. w. r. 5. 
*Secuita. w. r. 5. 4. 
LaSelva(Tarragona). r. 
Sitjes (Barcelona), s. 
f Solivella. w. 8. 

Sueca (Lerida). 

* Tarragona. r. w. 4. 
Tarrasa (Barcelona). 

f Torredembarra. r. w. 3. 

* Torroja (Priorato). r. 1. 
^ Tortosa. r. 4. 

^ Ulldecona. r. 4. 

* TJlldemolins. r. 4. 
f Vallclara. w. r. 7. 

Vallmoll. w. r. 4. 

‘f Valls. w. r. 3. 
fVendrell. r. iv. 3. 

Vilarrodona. w. r. 4. 
x Vilaseca. r. w. 4. 

* Vilella alta (Priorato). 

r. 2. 

* Vilella baja. r. 2. 
f Vimbodi. w. r. 6. 

Xarello (Villafranca). 


i) Leon. Leon. Leon. 

Leon, ehemaliges Königreich im nordwestlichen Teile Spaniens, wird im N. durch Asturien, im O. 
durch Altkastilien, im S. durch Estremadura und im W. durch Portugal und Galicien begrenzt, um¬ 
faßt die Provinzen Leon, Zamora und Salamanca mit 38502 qkm und 965181 Einw. — Der Wein¬ 
bau dieses Landes liefert nicht genug, um den Bedarf der Bewohner zu decken; das Erzeugnis ist 

in der Hauptsache Rotwein. 

Baüos de Bejar (Salamanca). | Saucelle (Salamanca). | Zamora. L. 2. 


k) Murcie. Murcia. Murcia. 

Murcia, ehemals maurisches Königreich am Mittelmeer, zerfällt seit 1833 in die Provinzen Murcia 
und Albacete. — Wein wird in der Provinz Murcia namentlich im Segurathal gebaut; auch Alba- 
cete hat nicht unbedeutenden Weinbau, hauptsächlich in der Umgebung der gleichnamigen Hauptstadt. 


Albacete. 
Caravaca. r. 
Cartagena, r. 


Jumilla, Ebro Port. 
Moratalla. 

Murcia. 


Segura (Murcia). 
Spottorno (Cartagena). 


I) Navarre. Navarra. Navarra. 

Navarra, ehemaliges Königreich, jetzt Provinz im nördl. Spanien, am Südfuß der westlichen Pyre¬ 
näen, grenzt im N. an Frankreich, im 0. und S. an Aragonien, im S. an Altkastilien, im W. an die 
Baskischen Provinzen, zählt auf 10478 qkm 304122 Einw. — Der fruchtbarste Landstrich von Navarra 
ist die Ribera (das Ufer), etwa 26 Ortschaften umfassend. Hier wird Wein in Menge gebaut, 

namentlich bei Per alta am Arga. 


Corella (Navarra). 
Estella (Navarra). 
Lerin (Navarra). 


Murchante (Navarra). 
Navarra, r. 

Peralta. w. 


Puente la Reina (Navarra). 
Tafalla (Navarra). 

Tudela (Navarra), r. 


m) Valence. Valencia. Valencia. 

Valencia, ehemaliges Königreich, am Mittelmeer, hat auf 22876 qkm 1459465 Einw. und umfaßt 
die drei Provinzen Valencia, Alicante und Castellon de la Plana. Der Boden ist in..den 
Gebirgen wenig ergiebig, in den Thälern und der Küsten-Ebene dagegen höchst fruchtbar. — Über 
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den Weinbau in Valencia schreibt uns das dortige Kaiserlich-Deutsche Konsulat: In der 
Provinz Valencia sind mit Wein angebaut 104500 ha, welche einen durchschnittlichen Ertrag von 
2350000 hl Wein im Werte von 7 Pesetas per hl liefern. In der Provinz Castellon sind 56000 ha 
dem Weinbau gewidmet und liefern einen Ertrag von 1260000 hl im Werte von 10 Pesetas pro hl 
durchschnittlich. Das Durchschnitts-Ergebnis per ha wird mit 22,50 hl per ha angenommen. Das 
Erzeugnis, fast durchgängig Rotweine, unterscheidet man nach den verschiedenen Distrikten, Thä- 
lern oder Höhenzügen; es werden danach im Handel genannt: 1. Benicarlö-Weine, vollblütig, 
von 13 bis 14°. 2. Sagunto-Weine, vollblütig, von 14 bis 17°. 3. Canal de Navarez-Wein e, 
leichtfarbig, von 10 bis 12°. 4. Chelva-Pedralva-Liria-Weine, mittelfarbig, von 14 bis 17°. 
5. Requena-Utiel-Weine, dickfarbig, etwas rauh, von 10 bis 12®. 6. Chiva-Bunol-Cheste* 
Weine, mittelfarbig, etwas rauh, von 14 bis 17°. 7. Valle-Albai da-Weine, leichtfarbig, von 
13 bis 14°. Die Weine werden durchweg wenig oder gar nicht gepflegt und kommen kurz nach der 
Ernte in der Hauptsache als Verschnitt-Weine, wozu durch Farbe und Gehalt geeignet, in den Handel. 
Die Provinz Alicante genießt als Weinland einen sehr guten Ruf. Neben dem Jerez ist der Ali¬ 
cantewein einer der edelsten spanischen Weine. Er wächst in der Nähe der Hauptstadt Alicante, 
zum großen Teil am Nordabhange des mit dem starken Kastell Sta. Barbara gekrönten Felsberges. 
Der Alicante ist ein dunkelroter, süßer und feuriger Wein; eine geringere, herbere Sorte heißt 
Alaque. Weine aus der Provinz Valencia werden auch als Alicante-Weine in den Handel gebracht. 

Denia ist berühmt durch seinen ausgedehnten Rosinen-Handel. 


Alicante, r. iß. 

— Alaque. 

— Fondillon. 

Benicarlö (Castellon). r. 
Beniganim (Valencia). 
Chelva (Valencia). 
Cofrentes (Valencia). 


Gestalgar (Valencia). 
Jarafuel (Valencia). 
Mistela. s. 

Montesa (Valencia). 
Orihuela (Alicante). 
Requena (Valencia). 
Sagunto (Valencia), r . 


Salsadeila (Castellon). 
Teulada (Alicante). 
Torrente (Valencia). 
Valencia. L. 

Vallanca (Valencia). 
Vinaroz (Castellon). r. iß. 


n) Les Baleares. Balearen. The Balearic Islands. 

Balearen, Isias Baleares, eine aus den drei Hauptinseln Mallorca, Menorca und Cabrera 
bestehende spanische Insel-Gruppe im Mittelmeer, von der Küste von Valencia durch einen 800 m 
tiefen Meeresarm getrennt. Die Balearen bilden mit den Pityusen (d. h. »Pinien-Inseln«) Ibiza 
und Formentera eine Provinz mit sechs Gerichts-Bezirken. — Die Provinz zählt auf 5014 qkm 
312593 Einw. — Nach der Asociacion de agricultores de Espaiia betrug 1893 die Weinbau-Fläche 
der Balearen 18374 ha, welche einen Ertrag von 397480 hl lieferten. Die Insel Mallorca (sprich 
»maljorka«) oder Majorca ist die größte der Balearen und hat Überfluß an guten Weinen. Die 
Bergabhänge, wohl bewässert und gut angebaut, tragen, begünstigt vom herrlichsten Klima, üppige 
Reben, während die Thäler häufig mit Orangen-Pflanzungen erfüllt sind. Vortreffliche Rotweine ge¬ 
winnt man in der Umgegend von Palma, auch erzeugt diese Gegend gute Weißweine (Alba Flor). 
Im Nordosten der Insel liefert Pollensa oder Pollenza einen hochgeschätzten Wein. Menorca 
oder Minor ca hat, wie Mallorca, im Norden fast durchgehends hügeligen, im Süden ebenen Boden, 
ist weniger fruchtbar und wasserreich wie jene, baut aber ziemlich viel Wein. Es sind dies zum 
Teil vortreffliche Weine, teils andere, welche zur Branntwein-Herstellung Verwendung finden. Die 
kleine Insel Cabrera (nicht zu verwechseln mit der zur ital. Provinz Sassari gehörigen gleich¬ 
namigen Insel) ist für den Weinbau von keiner Bedeutung. Dagegen treibt die Pithyusen-Insel Ibiza 
oder Iviza in fruchtbaren Thälern ansehnlichen Weinbau. Formentera, die Weizen-Insel, hat 

ebenfalls einigen Weinbau. 

Escorca Montano. 

Formentera. r. w. 

Ibiza, Iviza. r. w. 

Mallorca (Sefttuein). 

Menorca, Minorca. iß. 


Alba Flor. w. 
Arta (Mallorca). 
Escorca (Mallorca). 
— Malvazia. 


Palma, r. io. 
Pollenza, Pollensa. 
Söller (Mallorca). 
Villacarlos (Menorca). 


XX. Turquie. Türkei. Turkey. 


Türkei, Osmanisches Reich, Memalik i Osmanije, das gesamte unter dem Sultan in Kon¬ 
stantinopel stehende Länder-Gebiet, welches sich über Teile von Europa, Asien und Afrika erstreckt. 
Die europäische Türkei, den mittleren Teil der Balkan-Halbinsel nebst zahlreichen Inseln ein¬ 
nehmend, umfaßt außer Bosnien und der Herzegowina, die unter Österreich. Verwaltung stehen, sowie 
außer dem tributären Fürstentum Bulgarien, an unmittelbaren Besitzungen 168000 qkm mit 5,6 Mill. 
Einw. Siebestehen aus den Landschaften Albanien, Macedonien und dem südlichen Thrazien 
sowie der Insel Kreta. — Wein wird in Thrazien, Macedonien, auf den Küsten-Stricken Kleinasiens 
und auf den Inseln in ziemlicher Ausdehnung gebaut. Über türkischen Weinbau schreibt uns die 
Firma L. Hensel’s Erben in Konstantinopel: Die hauptsächlichsten türkischen Weingegenden 
sind: Xastro, Ganos, Choras, Myriophyto, Periatassis, Artaki, Kirkklissö, Sufli, Aretzou, Mannara, 
Tenedos. Fast alle diese Städte erzeugen nur Rotwein, von dem ein großer Teil nach Frankreich 
ausgeführt wird, wo er sehr gesucht ist. Die Verkäufe finden gewöhnlich Mitte Oktober statt, die 
Preise schwanken fast immer zwischen 25—30 Para (12—15 c) per Oka (1280 g). Bis vor etwa fünf 
Jahren war der Export, besonders nach Bordeaux und Cette, sehr bedeutend, als aber vor einigen 
Jahren der Einfuhrzoll für türkische Weine in Frankreich erhöht wurde, hat das Geschäft seither 

fast ganz aufgehört. 



Albanien. — Macedonien. — Thrazien. 
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a) Albanie. Albanien. Albania. 

Albanien, albanesiscli Schkiperia, türkisch Arnaut, eine wilde Gebirgs-Landschaft am Adria¬ 
tischen und Ionischen Meer, treibt ebenfalls Weinbau. Albanien umfaßt den südlichen Teil des alten 
lllyrien, sowie das alte Epirus, heutzutage die Vilajets Jannina, Monastir, Skutari und zum 
Teil Kosovo. Nach Mitteilungen aus Prizren im Yilajet Kosovo wurden 1892 ungefähr 45000 Oka 
(567 hl) Wein nach Tasdlidza ausgeführt. Avlona im Vilajet Jannina erzeugt einen Rotwein, welcher 
bei geeigneter Behandlung recht trinkbar sein könnte, aber infolge des Mangels guter Keller und 
durch nicht genügende Sorgfalt bei der Bereitung im Sommer ungenießbar und sauer wird. 


Ambelakia (Jannina). 
Arta (Jannina). 

Avlona (Jannina). r. 
Delvinaki (Jannina). r. 
Ipek (Kosovo), r. 


Kalarites (Jannina). 
Kalkandelen (Kosovo), r. 
Konitza. r. 

Lelovo (Jannina). 

Ochri (Jannina). ?*. 


Prizren, Prisren. 

Resna (Jannina). 

Üsküp, Uskub, Üschküb 
(Kosovo). 


b) Macedoine. Macedonien. Macedonia. 

Macedonien, Makedonien, die sich an den nordwestlichen Winkel des Ägäischen Meeres (Golf 
von Saloniki) anschließende Landschaft der Balkan-Halbinsel, rings von hohen Gebirgen eingeschlossen, 
war schon im Altertum durch seinen Reichtum an Wein beräumt, der besonders an den Küsten-Strichen 
trefflich gedieh. Gegenwärtig bildet das Land das türkische Vilajet Saloniki zum größten und das 
türkische Vilajet Monastir zum kleineren Teil und umfaßt etwa 39600 qkm mit 700000 Bewohnern. 
— Macedoniens Weine sind mit wenigen Ausnahmen als mittlere Trinkweine zu bezeichnen. Viel ließe 
sich in diesem von Phylloxera und Peronospora und anderen Rebkrankheiten verschonten Lande 
durch vernünftige Behandlung des Weines erreichen. Der Haupthandelsplatz ist Saloniki (Salonichi), 
wo auch Weine von den Inseln, sogenannte archipelagische Weine, türkischen und griechischen Ur¬ 
sprungs, in den Handel kommen. Aus Konsulats-Berichten entnehmen wir folgendes über den Weinbau 
Macedoniens: Die wichtigsten Weinbau-Regionen sind da3 Vardarthal und die chalcidische HalbinseL 
Das Vilajet Saloniki hat eine Weinbau-Fläche von mehr als 27000 ha. Die Weinbereitung ist eine 
sehr primitive und läßt viel zu wünschen übrig, da es dem Weinbauer an Erfahrung und Kenntnis 
fehlt. Die Qualität des macedonischen Weines ist je nach dem Erzeugungsort sehr verschieden; sein 
Gehalt schwankt zwischen 10 und 14*. Die durchschnittliche Jahres-Produktion an Wein in Mace¬ 
donien wird folgendermaßen veranschlagt: Vilajet von Saloniki 120000 hl, Monastir 35000 hl, Üsküb 
60000 hl, Prisren und Novibazar 50000 hl, zusammen 265000 hl. In einem guten Jahre kann die 
Produktion die Höhe von 350000 hl erreichen. Im Jahre 1890 betrug die Ernte nur 210000 hl. Die 
Ausfuhr ist unbedeutend, etwa 3 bis 4000 hl gehen nach Ägypten und einigen türkischen Häfen. Zur 
Begünstigung des Weinexports gewährt die ottomanische Regierung den Exporteuren eine Rück¬ 
zahlung von 5°/ 0 der Abgaben, welchen die Erzeugung von Wein und Spirituosen unterliegt. 


Atbos. r. 
Gomendza. 
Hagia-Paulo. r. 


Kastoria. r. 
Njeguschte, Niagusta, 
Niausta. 
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Orphani, Orfani. 
Seres, Siroz. 
Yardar. 


c) Thrace. Thrazien. Thrace. 

Thrazien, das Land zwischen Donau, Schwarzem Meer und Propontis, vom Hämos und Rhodope* 
Gebirge durchzogen und vom Hebros (jetzt Maritza) durchströmt, hat bedeutenden Weinbau. Über 
den Weinbau des Vilajets Adrianopel erhalten wir vom Kaiserlich-DeutschenVize-Konsulat 
in Adrianopel folgenden Bericht: Die besten Weine des Vilajets wachsen im Sazlü Malkae Dere, 
also in dem Thale des Sazlü Malkae, der sich in den Ergenö, einen linken Nebenfluß der Marica er¬ 
gießt. Weine erster Qualität dieser Gegend sind jene von Zalüf und Aslan (Arslanlii), auch der von 
Scharablar (Sarablar) wird gerühmt. Weine zweiter Qualität sind jene von Sufli (Sofilu), Jenidje 
und Dimotika, ferner Gallipoli, Rodosto und Myriophyto sowie Xanthi und Giimüldjina. Weine dritter 
Qualität sind jene von Adrianopel. Zur vierten Qualität gehören jene von Kirkklissö und Umgebung, 
nämlich Uskub (Skopa) und Kavakly. Das Vilajet von Adrianopel ist sehr weinreich, doch läßt sich 
die Rebfläche nicht genau ermitteln. Die Mehrzahl der hiesigen Weine ist rot, nur selten findet 
man weißen Wein. Die besseren Sorten sind haltbar und werden ausgeführt. Nach zuverlässigen 
Schätzungen sollen 1895 in den Geländen von Zalyf und Aslan gegen 2500000 Okka (1 Okka = 
1282, 31 5 g), in Sufli gegen 1250000 Okka und inKirkklissö 8000000 Okka zu erwarten sein. Diese 
seit Jahrzehnten beste Ernte hat natürlich einen höchst ungünstigen Einfluß auf die Preise ausgeübt. 


Adrianopel. 

Aretzou. 

Artaki. 

Aslan. 

Choras. 

Dimotika. 

Enos. 

Gallipoli. 


Ganos. 

Giimüldjina. 

Jenidge. 

Kavakly. 

Kirkklisse. 

Myriophyto. 

Periatassis. 

Rodosto. 


Scharablar, Sarablar. 
Sufii, Sofilu. 
Tschataldscha. 
Tschorlu, Tschurlu. 
Wisa. 

Xanthi. 

Xastro. 

Zalüf, Zalyf. 
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Cypern. — Inseln des Marmara-Meeres. 


d) Chypre. Cypern. Cyprus. 

Cypern, grieeb. Kypres, türk, und arabisch Kibris, eine zum Osmanischen Reiche gehörige, seit 
1878 unter engl. Protektorat stehende Insel am östlichen Ende des Mittelmeeres, umfaßt einen Flächen¬ 
raum von 9601 qkm mit 209291 Einw. — Die Cyper-Weine haben vonjeher in gutem Rufe gestanden. 
Berühmt sind der Commanderia aus der Gegend von Limisso und der Mavro, welch’ letzterer aus¬ 
geführt wird. Die Cyper-Weine sind anfangs rot, werden nach fünf bis sechs Jahren blässer; nur der 
äußerst süße Muskateller hat in den ersten Jahren eine weiße Farbe, die sich mit zunehmendem 
Alter in rot verwandelt. Da diese Weine anfangs in verpichte Schläuche gefüllt werden, haftet 
ihnen ein starker Pechgeruch an, der sich erst nach mehreren Jahren verliert. 


Commanderia. s, 
Eptagon. 


Limas ol. 

Mavro. 

Muskateller. §. 


Nicosia. 

Paphos. 


e) iles de mer de Inseln des Marmara- Sea of Marmora 
Marmara. Meeres. Islands. 


Das Marmarameer, zwischen Europa und Asien, steht durch die Dardanellen-Straße mit derr. 
Ägäischen Meer, und durch den Bosporus oder die Straße von Konstantinopel mit dem Schwarzen 
Meer in Verbindung. Im Marmarameer liegen die Inseln Marmara, Kulali, Liman Pascha, 
Kalolimni, östlich von der kleinasiatischen Halbinsel Artaki die drei kleinen Inseln St. Georg, 
St. Andreas und Mola, ganz im Nordosten des Meeres die neun Prinzen-Inseln. 


1. Marmara. Marmara. Marmora. 

Marmara-Insel, große Insel, welche dem Marmarameer den Namen gegeben hat, ist 20 km lang 
und 10 km breit und hat über 4000 Einwohner. Sie ist berühmt durch ihren vortrefflichen Wein. 

Marmara. I 1 


2. Liman Pacha. Liman-Pascha. Liman Pasha. 

Türkische Insel im Marmarameer, an der Küste von Anatolien, treibt starken Weinbau. 

Liman-Pascha. I i 


3. Kalolimni. Kalolimni. Kalolimni. 

Türkische Insel im Marmarameer, an der asiatischen Küste, am Eingang des Mundaniagolfs, hat 

geringen Weinbau. 

Kalolimni. ! I 


4. Prinkipo. Ppinkipo. Prinkipo. 

Prinkipo, Papa-Adassi, Papadonisia, die bedeutendste der Prinzen-Inseln im Marmarameer. 
Die Nordseite der Insel ist am besten angebaut und erzeugt Wein und Garten-Früchte, Oliven, Granat- 
Äpfel usw. — Von der aus neun Inseln bestehenden Gruppe der Prinzen-Inseln sind außer Prinkipo 

nur noch Proti, Antigoni und Chalki bewohnt. 


Prinkipo. 


5. Proti. Proti. Proti. 

Die nördlichste der Prinzen-Inseln im Marmarameer, mit nur einigen Dörfern und unbedeutaad^ 

Weinbau. 


Proti. 


6. Antigoni. Antigoni. Antigoni. 

Antigoni, Antigona, türkische Insel im Marmarameer, eine der neun Prinzen-Inseln, mit unbe¬ 
deutendem Weinbau. 


Antigoni. 



L’Archipel. — Archipel. — Archipelago. 
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f) L’Archipel. Archipel. Archipelago. 

Unter dem Namen »Archip el agus« oder »Archipel« versteht man die Inselwelt des Ägäischen 
Meeres, zwischen Griechenland und Kleinasien. Wir wollen hier nur die in türkischem Besitz be¬ 
findlichen Inseln, und unter diesen nur die erwähnen, welche für den Weinbau einigermaßen von 

Bedeutung sind. 


I. Karpathos. Karpathos. Karpathos. 

Karpathos,Kerpe, im Abendland auch Skarpanto, im südöstlichsten Teile des Ägäischen Meeres, 
zwischen Kreta und Rhodos, hat nur unbedeutenden Weinbau. 


Karpathos. 


Kasos. Kasos. Kasos. 

Kasos, türkisch Tschoban Adassi, Kosso, eine der Sporaden, im Südwesten von Karpathos, 
zwischen dieser Insel und Candia, ist eine einzige aus Kreidekalk bestehende Bergkette. Der Wein¬ 
bau ist hier der Haupterwerbzweig der Bewohner. 


Kasos. 


Cröte. Kreta. Crete. 


Kreta, neugriechisch Kriti, türk. Kirid, ital. Candia, franz. auchCandie, Insel im Mittelmeer, 
südlich dem Ägäischen Meere vorgelagert, umfaßt 8618, nach anderer Messung 8694 qkm mit 294000 
Einw. Das Vilajet Kirid zerfällt in die fünf Sandschaks Kanea, Candia, Retimo, Sphakia und Lasithi 
(Laschid). — Die Insel hat nicht unbeträchtlichen Weinbau. Nach Konsulats-Berichten aus Kandia 
gelangten 1891 8 Mill. Oka Wein und 3 Mill. Oka Rosinen zur Ausfuhr. In den letzten Jahren hat 
sich der Anbau der Reben daselbst vervierfacht, und fortwährend werden noch neue Weingärten 
angelegt. Das Bebauen des Bodens geschieht immer noch mit Hacke und Spaten ; auch läßt die Be¬ 
reitungs-Weise des Weines viel zu wünschen übrig, und ist das Produkt im Verhältnis zur Güte der 

Frucht von minderer Qualität. 


Kandia. w. r. 
Kanea. r. 


Kissamo. r. 
Retimo. 


Sphakia. 


Rhodes. Rhodus. Rhodes. 

Rhodos, Rhodus, im südöstlichen Teile des Ägäischen Meeres, etwa 20 km von der südwestlichen 
Küste Kleinasiens, genoß im Altertum einen guten Ruf als Weinland, welcher sich bis auf die Jetzt¬ 
zeit erhalten hat. 


Rhodos, w. 


II. Chio. Chios. Chios. 

Chios, Chio, Skio, türkisch Sakys-Adassi, an_der Westküste Kleinasiens, zwischen Lesbos und 
Samos, eine der fruchtbarsten unter den Inseln im Ägäischen Meere, bedeckt 826,7 qkm. Im Altertum 
war die Insel durch ihre vortrefflichen Weine und Feigen berühmt. Virgil nennt die Weine von Chios 
den wahren Nektar der Götter. Noch heute steht der chiotische Wein in gutem Rufe. 


Chios. w. 
— Muskat. 


' Kos. Kos. Kos. 

Kos, Koos, jetzt Istanköi oder Stanko, früher Meropis, im Nordwesten von Rhodos, war im 
Altertum durch seinen Wein berühmt, und noch heute bilden Zitronen und Wein die Haupterzeugnisse 

der einst dem Asklepios geheiligten Insel. 


Kos. 


L6ros. Leros. Leros. 

Leros, türkische Insel vor der Westküste Kleinasiens, westlich von dem Busen von Mendelia, meist 
gebirgig, zählt auf 64 qkm 3000 griechische Einwohner, welche sich mit Wein-, Oliven- und Getreide¬ 
bau beschäftigen. 


Leros. 
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L’ Archipel. — Archipel. — Archipelago. 


Lesbos. Lesbos. Lesbos 

Lesbos, Mytilini, von den Türken Midillü genannt, nahe der westlichen Küste Kleinasiens, hat 
auf 1750 qkm 40000 Einw. — Der lesbische Wein war im Altertum berühmt, und noch heute führt 

die Insel vortreffliche Weine und Südfrüchte aus. 


Lesbos. 

— Muskat. 


Patmos. Patmos. Patmos. 

Patmos, von den Italienern im Mittelalter Palmosa, jetzt Patmo genannt, eine felsige Insel 
im Ikarischen Meere, zu den türkischen Sporaden gehörig, nordwestlich von Leros, hat ungefähr 
60 km Umfang. Die Insel ist schlecht angebaut und erzeugt nur wenig Wein. 


Patmos. 


Samos. Samos. Samos. 

jamos, von den Türken Susam-Adassi oder Beylik-Sissam genannt, nahe der Westküste 
Kleinasiens, im ägäischen Meer, durch den schmalen Kanal Kleinboghaz von der Küste von Anadoli 
getrennt. — Der Weinbau ist hier ein Haupterwerbszweig der Bewohner und nimmt unter den Aus¬ 
fuhr-Artikeln den ersten Rang ein. Die gesamte Ausfuhr betrug 1893 18356863 Piaster, wovon 

11296000 Piaster allein auf Wein kamen. 


Samos. 

— Ausbruch. 

— Muskat, w. 


T6n6dos. Tenedos. Tenedos. 

Tenedos, von den Türken Bogdscha-Adassi genannt, kleine gebirgige, aus Trachyt bestehende 
vulkanische Insel südlich vom Eingang in die Dardanellen. Der Weinbau bildet hier den Haupter¬ 
werbzweig der Bewohner. Schon im Altertum war der Wein von Tenedos berühmt. Noch heute 
erzeugt man einen vortrefflichen, dem Bordeaux-Wein ähnlichen Rotwein. 


Tenedos. r. 

— Muskat, r. io. 


III. Lemnos. Lemnos. Lemnos. 

Lemnos, jetzt Limnos oder Limni, ital. Stalimene, franz. auch Stalimene, die bedeutendste 
Insel des nördlichen Ägäischen Meeres, zwischen dem Athos und der Küste von Troas, hat auf 477 qkm 
12000 Einw. — Die Insel erzeugt in den fruchtbaren Thälern viel Wein und Oliven. 

Lemnos. , 

— Muskat. 


Samothrace. Samothrake. Samothraki. 


Samothrake, von den Griechen Samothraki, von den Türken Samaderek genannt, eine ge¬ 
birgige Insel im nördlichsten Teile des Ägäischen Meeres, 36 km von der thrazischen Küste entfernt, 
gehört zum türk. Vilajet Dschesairi-Bahri-Sefid. — Der Weinbau ist hier von keiner solchen Bedeutung, 
wie auf den anderen Inseln des Ägäischen Meeres. Die zu demselben Vilajet gehörige Insel Imbros, 
an der linken Seite des Eingangs zur Dardanellen-Straße, hat keinen Weinbau. 

Samothrake. I I 


Thasos. Thasos. Thasos. 

Thasos.Thaso, im nördlichsten Teile des Ägäischen Meeres, nur 7 km von der Küste Thraziens 
entfernt, hat auf 393 qkm etwa 10000 Einwohner. — Im Altertum war der Wein der Insel berühmt 

heute ist der Weinbau unbedeutend. 

Thasos. j | 





II. Abschnitt. 



chaumweine, 


atclx Ländern (g’eog’ra.ipIti.isoLL) 

geordnet, 


mit einer Einleitung 

über 

Geschichte und Herstellung des Champagners, 





Was ist Champagner? Natürlicher Schaumwein, dem die Kohlensäure 
nicht von außen her gewaltsam eingepumpt, sondern der auf künstlichem Wege 
nur genötigt wird, das bei der Gärung entwickelte Gas bis zum Augenblicke des 
Verbrauchs bei sich zu behalten. Der Name »Sekt« als Bezeichnung für Schaum¬ 
weine stammt von dem Schauspieler Ludwig Devrient, der oft in der Weinstube 
von Lutter & Wegener in Berlin verkehrte und sich dort gern der Redeweise von 
Shakespeares Falstaff bediente, der in König Heinrich IV. mehrfach »a cup of sack«, 
d. h. ein Glas Sekt (Süßwein) fordert. Sekt ist ein Lehnswort aus dem Spanischen 
(vino secco = trockener Wein), in den Niederlanden in Sek, in England in Sack 
umgebildet und ursprünglich starke süße Weine bezeichnend (Palmsekt, Madeira¬ 
sekt, Malagasekt). 

Die Weinrebe in der Champagne ist sehr alt; zahlreiche Abdrücke im ter¬ 
tiären Gestein des Landes sollen beweisen, daß das kostbare Gewächs bereits vor 
der Sündflut den gesegneten Gefilden der Champagne entsproß. Mehr bekannt ist, 
daß die Phokäer die Rebe nach Frankreich verpflanzt haben. Späterhin ist im 
Testament des heiligen Remigius, eines der ersten Bischöfe von Reims (f 533), 
von Weinbergen die Rede. In den nächstfolgenden Jahrhunderten entfaltete sich 
die Kultur der Rebe unter der Leitung gartenbaukundiger Mönche zu hoher Blüte. 
Man erzählt, König Wenzel habe, als er wegen Abschlusses eines Vertrages mit 
Karl VI. im Jahre L398 nach Reims kam, soviel Geschmack an dem Rebensaft des 
Landes gefunden, daß er davon mit täglich wachsendem Vergnügen genoß. Auch 
Leo X., Kaiser Karl V., Heinrich VIII. von England, Franz I. tranken mit Vor¬ 
liebe den Champagner. Heinrich IV., welcher während seiner Kriege mit der 
heiligen Liga die Landschaft zwischen Chäteau-Thierry und Reims besetzt hielt, 
soll sogar eine Kelterei in Ay besessen haben. Bei den berühmten Prunkmahlen 
Philipps von Orleans errang der Champagner das ungeteilte Lob aller Fein¬ 
schmecker. 

Bis dahin kannte man den Champagner nur als »stillen« Wein, als unter 
Ludwig XIV. der schäumende Wein durch einen Mönch der Abtei Haut-Villers, 
Dom Perignon (1670—1715), bekannt wurde. Nun soll man aber nicht denken, daß 
der Champagner damals mit derselben Kunstfertigkeit behandelt wurde, welche dio 
heutige Reimser Industrie anwendet. Im Jahre 1700 war dieser »Knallwein« (vin 
petülant) bereits in Paris zu haben, fand aber vorerst keinen Anklang, nach den 
einen, weil man in dem »Pfropfentreiber« ein Produkt der Hölle witterte, nach 
den anderen, weil er noch nicht recht schmackhaft war. Letztere Begründung 
hat die Wahrscheinlichkeit für sich; denn man kannte damals den Weg zur Ent¬ 
fernung der abgelagerten Bestandteile, die richtige »Dosierung« und vieles andere 
der heutigen modernen Herstellungs-Weise noch nicht. Die birnenförmigen Fla¬ 
schen, aut die man den Wein zog, nannte man recht bezeichnend flacons petillants, 
später saute-bouchon (Springpfropfen). Öffentlich erwähnt wurde der Champagner 
1718 mit dem Bemerken, daß er jetzt seit zwanzig Jahren bekannt sei. Dem wider¬ 
spricht aber eine Rechnung im königl.-sächsischen Archiv, laut welcher König 
August der Starke schon im Jahre 1694 »Champagner von der moussierenden 
Sorte« bezog. Der König hatte auf seiner Prinzen-Reise Geschmack an franzö¬ 
sischem Weine gefunden. Als er im April genannten Jahres durch den Tod seines 
Bruders, des Kurfürsten Johann Georg IV., zur Regierung gelangt war, ließ er 
sich alsbald diesen Wein schicken, der sein Lieblings-Getränk wurde. Vorher 
hatte sich keiner in den Kellern befunden. Nach einer Rechnung von 1717 bezog 
der König seinen Champagner direkt aus Paris. Bei der Aufnahme des Inventars 
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im königlichen Hofkeller zu Dresden vom Jahre 1699 bestand damals der ganze 
Vorrat an Champagner aus 160 Flaschen, jede im Preise von einem Dukaten. 

Vor der französischen Revolution gelangte wenig Champagner ins Ausland, 
allmählich aber hob sich der Verbrauch, namentlich seit Anfang des 19. Jahr¬ 
hunderts infolge der napoleonischen Kriege nahm der Konsum einen immer rasche¬ 
ren und größeren Aufschwung. Den bedeutsamen Wendepunkt in der Geschichte 
des Champagners bildet jedoch das Jahr 1814, als Deutsche, Österreicher, Russen, 
Engländer, Schweden die Bekanntschaft des edlen Göttertrankes machten. Seither 
häuften sich die Bestellungen, aus dem Tausender- wurde ein Millionen-Handel. 

Nach einer von der Handels-Kammer in Reims veröffentlichten Zusammen¬ 
stellung stieg die Zahl der in Frankreich verbrauchten Flaschen von 2225000 im 
Jahre 1844/45 auf 4558000 im Jahre 1891/92, und die der ausgeführten Flaschen 
von 4380000 im Jahre 1844/45 auf 16685900 im Jahre 1891/92. Am höchsten be¬ 
lief sich die Ausfuhr im Jahre 1890/91, nämlich auf nahezu 22 Mill. Flaschen. Der 
Wert des verkauften Champagners betrug im Jahre 1844/45 6 635000 Frcs., über¬ 
stieg im folgenden Jahre sieben Millionen und betrug 1868/69 nahezu 16 Mill., fiel 
1870/71 auf 9 Mill. und erhob sich 1871/72 auf 20 Millionen. Im folgenden Jahre 
■wurde für 22 Mill. verkauft, der Betrag schwankte sodann zwischen 22 und 17 Mil¬ 
lionen, bis er im Jahre 1889/90 23 Millionen, 1890/91 25776000 Frcs. und 1891/92 
24243996 Frcs. erreichte. 

Diesen allgemeinen Angaben wollen wir in aller Kürze noch einige über 
Herstellung des Champagners zufügen. Die sorgfältig ausgelesenen Trauben 
(die Lese findet in der Champagne gewöhnlich Ende Sept. bis Anfang Oktober 
statt) kommen ohne Verzug in die großen Keltern, welche meist groß genug sind, 
um 8 bis 10000 Pfund Trauben aufzunehmen. Diese Menge liefert einen Most¬ 
ertrag von 2000 bis 2500 1. Die letzten Kelterdrücke, die etwa den fünften Teil 
ausmachen, werden nur zu s stillen« Weinen verwendet. Von der Kelter wird der 
Most in die aufs peinlichste gereinigten Fässer geleitet, um bei lose aufliegendem 
Spund in Gärung überzugehen. Der rohe Wein (brut) ist herb und zuckerarm, 
deshalb wird der Most nach der Gärung niemals rein verwendet, sondern es wer¬ 
den die verschiedenen Jungweine miteinander verstochen. 

Nachdem der junge Wein von Mitte Dezember bis Mitte März wiederholt 
geschönt und abgestochen worden, beginnt man im April mit der Zusammen¬ 
stellung der Cuvees, dieser wichtigsten aller Operationen der Champagner-Erzeu¬ 
gung. Es handelt sich darum, die Gewächse der hauptsächlichsten Lagen (crus) 
in einem gewissen Verhältnis, welches durch die Erfahrung und den Geschmack 
der leitenden Fachmänner bestimmt wird, miteinander zu verschneiden. Die Ge¬ 
wächse der verschiedenen Lagen entwickeln jede für sich eigenartige Vorzüge; 
aus diesen Mischungen soll nun ein harmonisches Ganzes, ein Wein entstehen, der 
neben einem schönen Bouquet und feinem Geschmack eine nicht aufdringliche 
Fülle besitzt. In der Champagne werden gewöhnlich ein Fünftel Wein von blaß- 
roter Farbe aus dem Safte der blauen Trauben und ein Fünftel aus weißen Trauben 
gemischt. Der blaßrote Wein gibt den weinigen Grund, Milde und Rundung, 
der weiße Delikatesse und Frische, oft wird auch gleich gemischter Rebsatz an¬ 
gebaut und gekeltert. 

Nach vier Wochen ist der Zeitpunkt gekommen, die in riesigen Fässern 
befindlichen Cuvees auf Flaschen zu bringen. In diesem Stadium unterscheidet 
sich der Wein nicht von den gewöhnlichen Jungweinen. Die gefüllten Flaschen 
werden zu großen Haufen, wagerecht liegend, in den Gärungs-Räumen aufge¬ 
schichtet. Infolge der noch verhandenen Fermente geht der Wein nunmehr eine 
zweite Gärung ein, wodurch sein Zucker-Gehalt teils in Alkohol, teils in Kohlen¬ 
säure umgesetzt wird. Der durch diesen Prozeß äußerst hart und kaum genießbar 
gewordene Champagner kommt nun in die aus mehreren Etagen bestehenden Kel¬ 
lereien, um dort drei oder vier Jahre bei einer Temperatur von 9—10° zu reifen. 

Durch die zweite Gärung haben sich mehr oder weniger feste Bestandteile 
im Wein abgesondert, welche ausgeschieden werden müssen, da jeder Wein in der 
Flasche, in der er entstanden ist, in den Handel kommt. Zu diesem Behufe stellt 
man die Flaschen schräg, mit der Mündung nach unten, auf besonders dazu her¬ 
gerichtete Stellagen und rüttelt jede einzelne Flasche täglich während mehrerer 
Wochen. So erreicht man, daß aller Bodensatz auf den Kork niedersinkt und der 
Wein völlig blank wird. Dann erfolgt die eigentliche Fertigmachung. 

Geschickte Hände lösen vorsichtig den immer schräg nach unten gehaltenen 
Kork, lassen denselben plötzlich springen und heben sogleich die Mündung nach 


1827 


oben. Dieses Degor gieren erfordert große, durch lange Übung erworbene Ge* 
Schicklichkeit. Der Niederschlag ist nun entfernt, und die zu einem geringen 
Teile mitentleerte Flasche sieht ihrer weiteren Behandlung entgegen. 

Es erfolgt nun das Dosieren oder die Dosage. Der in den Flaschen be¬ 
findliche Wein ist, wie schon vorher erwähnt, seines natürlichen Zucker-Gehaltes 
beraubt worden. Dieser letztere wird ihm in Form des sog. »Liqueurs« wieder 
zugeführt, erforderlichen Falles empfängt der Wein hierbei auch eine Färbung. 
Dieser »Liqueur« besteht aus reinem in edelstem Champagner aufgelösten Kandis- 
Zucker. Die Dosis des Liqueurs ist zu bemessen nach der in den verschiedenen 
Ländern herrschenden Geschmacks-Richtung; England verlangt herbe (dry), sogar 
sehr herbe (extra dry), Rußland süße (doux), Deutschland halbsüße (demi-sec) 
Champagner. 

Nach der Dosierung, die durch eigenartige Apparate geschieht, folgt dio 
Schließung der Flaschen-Öffnung mittels eines gepreßten, vorher sorgfältig unter¬ 
suchten Korkes, der mit Eisendraht umhunden wird. Diese Operation nennt man 
das Ficellieren. Die Flaschen werden schließlich noch einem längeren Lagern 
in den Kellereien überlassen, bis sie zur Versendung kommen und die letzte Aus¬ 
stattung, das Coiffieren, empfangen durch Umkleiden des Kopfes und Halses 
mit einer Kapsel oder mit einem Lacküberzug. Eine geschmackvolle Etikette ver¬ 
vollständigt jene Dekoration, die Flaschen werden in farbiges Papier gerollt und 
mit einer Strohhülse überzogen. 

Will man eine Sendung Champagner im eigenen Keller aufbewahren, so 
müssen die Strohhülsen von den Flaschen entfernt und letztere liegend aufbewahrt 
werden. Entgegen anderen Weinen gewinnen die Champagner-Weine durch allzu 
langes Lagern keineswegs. 

Je nach dem Gehalt an Kohlensäure unterscheidet man drei Sorten des 
Champagners: cremant, leicht schäumend, mehr Rahm (creme) als Schaum ent¬ 
wickelnd, dann mousseux und grand - mousseux. Außerdem gibt man dem Cham¬ 
pagner noch besondere Bezeichnungen, öfters auch nach der Farbe: carte blanche, 
carte noire, carte jaune, rose. An Stelle des Rose war früher der mehr bräunliche 
sogenannte oeil de perdrix (»Rebhuhn«) sehr beliebt, welcher aber seit mehr als 
einem halben Jahrhundert als minderwertig erkannt und aus der Mode ge¬ 
kommen ist. 

Die Wirkung des Champagners in Bezug auf den menschlichen Organismus 
ist eine sehr anregende, belebende, ermunternde, wie sie kein anderes Getränk 
hervorzubringen vermag. Die Wirkung tritt in kürzester Zeit ein und ver¬ 
schwindet auch bald wieder, kein Wunder, daß dieser Wein als Göttertrank ge¬ 
priesen und als die Krone des Weingenusses betrachtet wird. Daß der Genuß des 
Champagners das Leben nicht gerade kürzt, beweisen Veuve Clicquot sowie Moet, 
die beide bei dem Genuß ihrer Weine ein sehr hohes Alter erreichten. Madame 
Clicquot wurde 80, Moet gar 90 Jahre alt. 

Neben der im Vorhergehenden geschilderten französischen Bereitungs-Me¬ 
thode gibt es noch eine, die in neuerer Zeit aufgekommen ist, wonach durch 
Einpumpen von Kohlensäure (wie bei künstlichen Mineral-Wässern) oder durch 
Imprägnierung von flüssiger Kohlensäure schäumende Weine dargestellt werden, 
welche sich in ihrem Geschmack sehr von den eigentlichen Scharunweinen oder 
Champagnern unterscheiden. 

In Deutschland begann die Bereitung des Schaumweins zuerst 1826 in Eß¬ 
lingen am Neckar (G. C. Kessler & Co.), in Heilbronn (Zeller & Stauch), in Berg bei 
Stuttgart (Ch. Müller), in Grünberg in Schlesien (Grempler & Co.), 1828 entstand 
in Frankfurt die Firma Gebr. Feist & Söhne, im Jahre 1886 bildete sich an der 
Elbe eine Aktien-Gesellschaft, die den Lößnitzer Wein in Champagner umwandelte. 
In demselben Jahre errichteten C. Burgeff & F. Schweickardt in Hochheim eine 
Champagner-Fabrik, welche jetzt unter der Firma »Hochheimer Aktien-Gesellschaft 
Burgeff & Co.« einen großen Ruf genießt, vier Jahre später entstanden die Firmen 
Gebr. Kempf in Neustadt, Engelmann & Co. in Stuttgart, u. a., überall nahmen rege 
Hände die Schaumwein-Fabrikation in Angriff. Im Jahre 1850 zählte man in 
Deutschland schon über 40 Schaumwein-Fabriken. Österreich (R. Schlumberger, 
Vöslau), Ungarn (J. E. Hubert, Preßburg), die Schweiz, selbst Rußland folgten 
dem Beispiele Deutschlands, und so entstand jene Industrie, die heute einen be¬ 
deutenden Teil des ganzen Handels einnimmt. 
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I. France. Frankreich. France. 


Henri Abele, Heims. 
Ackerman-Laurance, 
Saumur. 

— carte blanche. 

— Saumur Champagne. 

— dry royal sec. 

— brut Saumur. 

— brut royal. 

— creme de Bouzy. 
D’Airs et Cie., Heims. 
Albert et Cie., Reims. 
Alisse-Moignon fils et Cie., 

Mareuil-sur-Ay. 

Allegro Champagne (Eug. 
Petit et A. Becrert), 
Heims. 

Vve. Amiot, Saumur. 

— carte rose. 

— carte d’argent. 

— carte noire. 

— carte blanche. 

— carte d’or. 

— grand vin de reserve. 
Vin mousseux d’Anjou. 

— Savonniers. 

J. B. Anteile, Epernay. 
Vin mousseux d’Arbois. 

A. Arnould, Avize. 

Ch. Arnould et Cie., Heims. 
•— cuvee imperiale. 

— imperial sec. 

Aubelle et Cie., Heims. 
Henri Aubert, Avize. 
Aubert et Brugnon, Ay. 
Aubertin et Cie., Chalons. 

— Chat, de Fagnieres, 
carte noire. 

•— carte blanche. 

Auge et Cie., Avize- 
Epernay, gegr. 1842. 

— grand clos. 

— carte noire. 

— fleur de Bouzy. 

— Ay carte blanche. 
Ayala et Cie., Ay. 

— carte blanche. 

— carte noire. 

Bara et Cie., Avize. 


Barak et Boissevin, 
Epernay. 

J. Barat et Cie., Epernay. 
Charles Barbelet, Reims. 
Bardoux-Bremont, 
Epernay. 

— carte blanche. 

— carte noire. 

— extra dry. 

Barnett et fils öergl. Pörinet 
et fils. [Mareuil.l 

Em. Batilet et Very, J 
Emile Bender, Hilly. 

— carte blanche. 

F. Bernard et Cie.Töergl. 
van der Vecken pere 
et fils. 

Bertault-Simon, Ay, 
gegr. ,1834. 

Berton, Epernay, 
gegr. 1811. 

A. Bessand, Heims, 
gegr. 1825. 

Edm. Besserat, Ay. 

— dry. 

— rose. 

— clos St.-TJrbain. 
Billecart-Salmon (Billecart 

pere et fils succs.), 
Mareuil-sur-Ay. 

Binet fils et Cie., Reims. 

— Elite. 

Bisinger et Cie., Avize. 

— creme de Bouzy. 

— perle d’or (cuvee 1 

— Sillery. [reservee).} 

— Sillery grand mousseux. 

— Tisane. 

— Verzenay. 

— Verzenay imperial. 

Blei freres, Reims. 
Marquis du Bleu, Reims. 
Bocage et Cie., Reims. 

H. Boisseau fils, Saumur. 
Boizet pere et fils, Epernay. 
Boll et Cie., Heims. 

— qualite extra. 

— tres-sec. 


J. Bollinger (Renaudin, 
Bollinger et Cie.), Ay. 

— carte blanche. 

— cabinet. 

— cuvee reservee. 

Boret et Cie., Epernay. 
Borny et Cie., Reims. 

De Bossaxe. 

Bouche fils et Cie., 
Mareuil-sur-Ay. 

— carte noire. 

— carte blanche. 

— Bouche »sec«. 

— grand vin des Goisses. 

— vin d’Ay mousseux. 

— Maximum. 

— Napoleon cabinet. 

— dry monopole. 

J. B. Boudin, Epernay. 
Philippe Bourlon, Epernay. 
Bouvet-Ladubay, Saumur. 
A. de Bouzy, Chalons. 
Bruch, Foucher et Cie., 
Mareuil. 

— carte d’or. , 

F. Bumiller, Epernaj 7 . 

— crfeme de Bouzy. 

— cremant rose. 

— carte noire. 

— carte blanche. 

L. Canneau, Epernay. 
Carle freres, Bruxelles. 

Ad. f Carteron et ses fils 
Epernay. 

Duc, de Castiglione, 
Epernay. 

— carte blanche. 

— matador. 

Catrin et Cotte, Epernay. 
Ch. de Cazanove, Avize. 
Cellier et Cie., Reims. 
Chaigneau fils, Mareuil. 
Jules Champion et Cie., 
Reims. 

Leon Chandon, Reims, 
gegr. 1892. 

Chanoine et Dagonet, 
Chalons-sur-Marne. 
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Chanoine frferes, Epernay. 
H. Chansarel, Reims. 

— Verzenay. 

— Ay mousseux. 

Chapleau et Cie., Ay. 

— Sillery mousseux. 
Charlier et Cie. 

— carte blanche. 

— carte d’or. 

Chaurey-Amsinger, 

Epernay, gegr. 1825. 
Chaurey fils, Epernay. 
Chaussaret et Cie.,, Reims. 
Albert Chausson, Epernay. 
Chevilliet et Bourlier, 
Chalons-sur-Marne. 
Choubry freres, Avize. 
Eugene Clicquot, Reims. 
Henri Clicquot, Reims. 
Victor Clicquot, Reims, 
gegr. 1892. 

Vve. Clicquot-Ponsardin 
(Werle et Cie. succs.), 
Reims. 

Adolphe Collin, Chalons- 
sur-Marne, gegr. 1862. 

— Champagne de 1’Alliance 
(franco-russe). 

M. Constantin (G. Tessier 
et Cie. succs.), Saumur. 
Cortier pere et fils, 
Mareuil. 

Gustave Couvreur, Ay. 
Paul Couvreur, Ay. 
Dagonet et fils, Chalons. 
Delbeck et Cie. (Burchard- 
Delbeck et Cie. succs.), 
Reims. 

Desbordes et fils. 

Paul Deullin, Epernay. 
Deutz et Geldermann, Ay. 

— cabinet. 

— la cravatte. 

— gold lack. 

— grand vin imperial. 

— Sillery. 

— Jockey Club cabinet. 
Vve. A. Devaux, Epernay. 
Vve. Dinant et Cie., Reims. 

— carte d’or. 

— Ay cremant rose. 

— „ „ blanc 

monopole. 

— carte blanche. 

— Bourgogne mousseux. 

— Sillery grand mousseux. 
- les perles de la champ. 

Dollberg freres, Epernay. 

— carte blanche. 

Clement Dubois et Cie., 

' Epernay. 

— grande etoile. 

— grand sec. 


Duclerc et Cie., Reims. 

— carte blanche. 

— carte noire. 

Dufaut fils et Cie., Pierry. 
Duminy et Cie., Ay. 

— carte d’or. 

— feuille de vigne. 

Dupuy et fils, Epernay. 

I C. Durante. 

! — carte bleue. 

Henry Eckel et Cie., 
Epernay. 

— fleur de Sillery. 

— carte blanche. 

Ehrmann freres,^Bouzy. 

— carte bleue. 

— carte noire. 

— cröme de Bouzy. 

— fleur de Sillery. 

Vve. Esbach et Cie., 

Epernay. 

Charles Farre, Reims. 

— carte blanche superieur. 
— Sillery. 

— cabinet. 

— Verzenay. 

Henri Faucolt, Reims. 

— fleur d’Avize. 

Fisse, Thirion et Cie. (Eug. 
Petit et A. Beeret), 
Reims, gegr. 1821. 

N. Flecher, Avize. 

Forest et Belleau, Reims. 

— grand vin cremant. 

— carte blanche. 

— carte noire. 

— Sillery superieur. 

A. le Forestier et fils, 
Epernay, gegr. 1835. 

P. Fouche, Saumur. 
Foucher, Olivier et Cie., 
Mareuil. 

Jules Fournier, Epernay, 
gegr. 1830. 

Isidore Franfjon, Reims. 
— Champagne du Mar- 
quisat. 

E. Frayard et Cie., Reims. 
Freminet et fils, Qhalons. 
Gaigniere et Cie., Epernay. 
A. M. Gardier et fils, 
Epernay. 

— grande fleur de Sillery. 
H. Gaullier, Epernay. 
Gauliier et Naudoux, 

Epernay. 

Gauthier et Cie., ( Reims. 
Charles Gerard, Epernay. 
Gerard de Recondo, Reims. 
Gustave Gibert, Reims. 
Giesler et Cie., Avize. 
Gustave Gilbert, Reims, 
j — cremant du roi. 


L. Gondelle, Verzenay. 

— Union Club. 

George Goulet et Cie., 

Reims. 

Henry Goulet (Girard et 
Cie. succs.), Reims. 
Alfred Gratien, t Saumur. 
Green et Cie., Epernay. 

E. Grognot, Chalons. 

E. Guerin, Varrains. 

Hau et Cie., Reims. 

— carte blanche. 

— carte d’or. 

— cuvee de reserve. 
Charles Heidsieck, Reims, 

gegr. 1784. 

— extra quality dry 
England. 

— Charles Heidsieck sec. 

— carte blanche doux. 

— royal demi-doux. 
Heidsieck et Cie. (Wal¬ 
baum, Luling, Goulden 
et Cie. succs.), Reims. 

— monopole. 

Henriot et Cie. (succs. • 

d’Auger Godinot), 
Reims. 

Ernest Irroy (Ernest Irroy 
et Cie.), Reims, gegr.l 

— carte blanche. [1820.J 

— carte noire. 

— carte d’or. 

Jacquesson et fils, Chalons. 

— Bouzy. 

— cremant rose. 

L. Jaunay et Cie. 

(F. C. Jaunay), Reims. 
Joffroy pere et fils, 
Epernay. 

— cremant rose. 

— carte noire. 

— extra cuvee. 

L. Jules etMillet, Epernay. 
Koch fils, Avize. 

— goutte d’or. 

— Sillery. 

— carte blanche. 

— carte doree. 

— grand mousseux. 

Krug et Cie., Reims. 

Kurz et Cie., Reims. 

F. Labaye, Ay. 

Alfred Gray de Lacourt, 
Reims. 

Philippe Lacroix, Epernay. 

— carte blanche. 

— magnat. 

Lagrillier et Cie., Reims. 
F. Lahaye, Ay. „ 

Laherte freres, Epernay. 
Lamartine pere et fils, 
Reims. 
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Lamothe et Cie., Feims. 
Marquis de Lamouroux, 
Feims. 

Landais Cathelineau 

(E. Landais fils succ.), 
Saumur. 

Lanson fr eres, Yerzenay. 
Lanson pere et fils, Feims. 
Henri Latour et Cie., 
Epernay. 

— carte blanche. 

— carte d’or. 

— monopole. 

Louis Latour, Beaune. 

De Launay et Cie., Feims. 
Laurent-Perrier (Eug. 
Laurent et Cie.), Bouzy- 
Feims, gegr. 1832. 
t- sans-sucre. 
Leclaire-Agrapart, Avize. 
A. J. Lecluse, Saumur. 
Lecompere et Cie., Feims. 

— monopole. 

Lecureux et Cie., Avize. 
Lefournier jeune, Ay. 

—' grand Yerzenay. 

— carte blanche. 

— carte noire. 

— carte rose. 

— Cabinet extra sec. 

— cuvee reservee. 

— Ay mousseux. 

— demi-sec. 

A. Lejeune et Cie., Pierry- 
Epernay. 

A. Leiegend, Feims. 

A. er G. Lemaitre, Ay, \ 

— Cosmos. [gegr. 1825. J 
Lemartin freres, Feims. 

— monopole. 

— carte noire. 

Lemiere Cholet, Avize. 

— fleur de Sillery. 

— demi-sec. 

A. Lequeux, Chalons. 

E. Leroy, fils et Cie., 
Bouzy. 

A. Lestaudin, Feims. 
Marquis de Lignac, Feims. 
Lima fils, Feims. 

Ch. Loche, Feims. 

F. Logette, Ay. 

Jules Lorrain, Saumur, 

gegr. 1860. 

De Lossy et Cie. (J. Holden 
prop. de la marque: »de 
Lossy Holden«), Feims. 
Loewenthal fils, Epernay. 
L. J. Luquet et Cie., 
Epernay. [Saumur. \ 
F. Mabileau et Cie., J 
Charles Malet, Feims. 
Manuel et Cie., Feims. 


Marechaux et Cie., Feims. 

— carte bleue. 

— carte blanche. 

— carte noire. 

Maret et Cie., Bouzy. 

— cordon blanc. 

— cordon rouge. 

Martinet et fils, Chalons. 
Masse pere et fils (Edm. 

Masse succs.), Filly. 
Yve. Mechin-Tricot, 
Epernay. 

Eugene Mercier et Cie., 
Epernay, gegr. 1858. 

— carte noire. 

— carte blanche. 

— carte d’or. 

F. Milan, Avize. 

Minet jeune (Ernest 

Mahieu et Cie. succs.),\ 

— original. . [Feims, j 
Moet et Chandon (Chandon 

et Cie. succs.), Epernay, 
gegr. 1743. 

Moigneaux pere et fils. 

E. Monnereau, Saumur. 
Yve. Monnier et ses fils, 
Epernay. 

— carte noire. 

— grand vin. 

Duc de Montebello (Alfred 
Montebello et Cie.), 
Mareuil-sur-Ay. 

De Montigny et Cie., Feims. 

— grand Sillery. 

— Bouzy. 

— carte blanche. 

— carte d’or. 

— demi-sec. 

Achille Morat, Feims. 
Andre Moreau, Ay. 
Moreau-Lefevre (A. Moreau 

fils ainö succ.), Feims. 
Yve.Morelle et Cie., Feims. 
A. Morizet (E. Bourgeois 
succ.), Feims. 

Moyuet et Cie., Feims. 

G. H. Mumm et Cie. (G. de 
Bary), Feims. 

Jules Mumm et Cie., 
Feims. 

P. A. Mumm et Cie. bersl. 

G. H. Mumm et Cie. 
Maurice Neveu et Cie., 
Saumur. [Saumur.l 
Faphael Neveu et Cie., J 
Comte de Noailles,Mareuil. 

— grand Orient. 

Olivier et Cie., Mareuil. 

A. Ollier, Feims. 

A. Oury, Chalons. 

Yictor Padie, Ay. 

Pargny. r. 


Arthur Pächenart, Feims. 

— Champagne de la croix 
rouge de France. 

Pelssard-Thieraulin, 

Epernay. 

J. Pereire, Feims, 
Pärigueux et Cie., Epernay. 
P. Perin.et F. Perrier, 

Y illers-Marmery. 
Perinet et fils, Feims. 

— carte noire. 

— cuvee reservee sec. 

— Perinet extra sec. 
Benjamin et Eugene 

Perrier, Chalons. 
Joseph Perrier fils et Cie. 
(Paul Pithois succ.), 
Chalons. 

Perrier-Jouet et Cie., 
Epernay. 

J ean Perrin etfils, Epernay. 

— comete. 

Petrot Bonnet (Paul 
Deullin succ.), Epernay. 
Pfungst freres et Cie., Ay. 

— carte noire. 

— carte d’or. 

H. Piper et Cie., Feims. 
Piper-Heidsieck (Kunkel¬ 
mann et Cie. succs.), 
Feims. 

P lanckaert-Grandj ean, 
Avize, gegr. 1726. 

F. Plomb, Epernay. 

Pol Foger et Cie., Epernay. 
Pommery et Greno (Vve. 
Pommery fils et Cie.), 
Feims. 

Jules Fevel, Feims. 

Ch. Fivart, Feims. 

Fobin et Cie., Epernay. 

— monopole. 

Arthur Foederer, Feims, 
gegr. 1876. 

Louis Foederer, Feims. 
Yve. Theophile Foederer et 
Cie., Feims, gegr. 1864. 
A. Foger et Malot, Epernay. 
J. Foitel, Epernay. 

Foper freres et Cie., Feims. 
A. Fougemont et Cie., 
Feims. 

— carte blanche. 

— creme de Bouzy. 

— fleur de Sillery. 

— Verzenay mousseux. 

— vin cremant rose. 

— vin de cabinet. 

— vin de rdserve, 
Foussillon et Cie., Epernay. 
E. Le Foy fils et Cie., 

Bouzy. 

Louis Foyer, Avize. 
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Ruinart et Foureaux fils, 
Epernay. 

Ruinart pöre et fils, 
Reims, gegr. 1729. 
St.-Arnould et Cie., 
Epernay. 

— Sillery, cuvee speciale 
du Jockey-Club. 

St.-Marceaux et Cie., 
Epernay. 

— carte blanche. 

— St.-Marceaux sec. 

— carte d’or. 

Charles Schirmer, Reims. 

— carte blanche. 

— carte d’or. 

Duc de Seguiniere 

(Sprecher), Saumur. 
Seligman et Cie., Epernay. 


A. Sergent et Cie., Mareuil. 

Auguste Soules et Cie., 
Reims. 

A. Soyer, Reims. 

Soyez fils (Soyez et Cie. 
succs.), Reims. 

M. Sutaine et Cie., Reims. 

— Bouzy. 

— imperial. 

— carte blanche. 

— Sillery mousseux. 

— Yerzenay. 

Thiercelin (Pissard-Thier- 
celin succs.), Epernay. 

Victor Tuot, Reims. 

Albert Valet et Cie., 
Mareuil. 

— räserve »Royal 
Mareuil«. 


n. Allemagne. Deutschland. 


E. Angermann & Peiler 
bergt. Lothringer 
Schaumw.-Kellereien. 
L. Auderoud & Monhrison, 
Avolsheim i/Elsaß. 

C. Bachem & Co. (bis 1895: 
Hochheimer Champag¬ 
ner-Kellerei Bachem & 
Fanter), Hochheim a/M. 

— Doktor-Sekt, Silber. 

— Drachenblut, roter Sekt. 

— Riesling Hock. 

— Kaisergold. 

— Doktor-Sekt, Gold. 

— Cabinet Hock, extra 
cuvee. 

Beckhard & Söhne, 
Kreuznach. 

— Rebengold. 

Best & Co., Mainz. 

— Champagne »Sans 
Sucre«. 

— Lothringer Cham¬ 
pagner-Auslese »ohne 
Zucker«. [reservee.l 

— Best & Co., Cuvee J 

— Best & Co., Gold. 

— Best & Co., Champagne 
carte d’or. 

Blankenhorn & Co., 

St. Ludwig i/Elsaß. 

— Badenia-Sektl halb- 

— König-Sekt j trocken. 

— Blankenhorn & Co. 
»Extra dry«. 

— Champage Strub 

(nad) bem ©rünbet be3 ^aitje?). 

— Carte noire. 


Blankenhorn & Co., 

St. Ludwig i/Elsaß. 

— Sportsman. 

— Carte blanche. 

Fritz Brieger, Grünberg 

i/Schl. 

Bühl & Co., Koblenz, 
gegr. 1858. 

— Lorraine Champagne. 

— Herold Sparkling 
Moselle. 

— Hohenzollern-Sekt. 

C. Burgeff & F. Schweik- 
kardt, Hochheim a/M., 
egr. 1836; jetzt Hoch¬ 
eimer Akt.-Ges. (s. d.). 

Burgeff & Co. bergt. Hoch¬ 
heimer Akt.-Ges. 

A. Burghardt, Deidesheim. 

— Mosel mousseux. 

— fleur de Sillery. 

— carte blanche. 

— carte bleue. 

— carte d’or. 

— carte noire. 

E. & F. Cantor (Inh. Fried¬ 
rich Cantor), Weisenau 
b/Mainz, gegr. 1852. 

— Cantor Cabinet. 

— Spar kling Johannis¬ 
berg, extra dry. 

— Cantors »Non pareil« 
(anglosinbifdje SJJarle). 

Cassella & Co., Wiesbaden. 

— Sekt. 

— Sekt, cuväe reservee. 

— Cassella & Co., carte 
noire. 


Vauban fröres, Reims. 
Vautrin fils, Ay. 

Van der Vecken pere et 
fils (F. Bernard et Cie. 
succs.), Reims. 

De Venoge et Cie., 
Epernay. 

— vin des Princes. 

— Ay mousseux. 

Ch. Vernier, Reims. 

A. Verrier jeune, Mareuil. 
H. Vigot, Ay. 

Vix-Bara, Avize. 

Wächter et Cie., Reims. 

— royal charter. 

Walch et Cie., Ay. 

Werle et Cie. bergt. Vve. 

Clicquot-Ponsardin 


Germany. 

Cassella & Co., Wiesbaden. 

— Cassella & Co., Nassovia- 
Sekt. 

— Cassella & Co., carte d’or. 

— Cassella & Co., Kaiser- 
Cabinet. 

— Moussierender roter 
Burgunder, Rotlack. 

— Moussierender roter 
Burgunder, Gold. 

H. Damm & F. Grämlich, 
Würzburg. 

Deinhardt & Co., Koblenz. 

— Moussierender Mosel- } 

— Cabinet-Sekt. [wein.J 

— Kaiser-Sekt. 

— Ingelheimer, rosa. 

— Johannisberger, Extra 
Qualität. 

— Vorwärts. 

— Moselwein, Gold¬ 
stanniol. 

— Moselwein, Rotstanniol. 

— Rheinwein, Silber¬ 
stanniol. 

— Rheinwein, Gold¬ 
stanniol. 

— Blaue Karte. 

— Gelbe Karte. 

— Weiße Karte. 

— Viktoria-Sekt. 

A. Dey & Co., Köln. 

J. B. Dietrich, Rüdesheim. 

— Kaiser-Sekt. 

L. A. Ebel, Worms. 

Eckel & Co., Deidesheim. 

— Jagd-Sekt. 

— grand Verzenay. 
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C. Eickemeyer, Mainz, 

g egr. 1855. 

. Eickemeyer, Silber. 
— „ Gold. 

— „ Cabinet. 

— „ , Kaiser- 

Sekt. 

— * , Germa¬ 

nia-Sekt. 

— „ , Cabinet 

Extra Cuvee. 

Adolf Emricb, Mannheim. 
— Moscato d’Asti Spu¬ 
mante. 

Engelmann & Co., Stutt¬ 
gart, gegr. 1840. 

— Feinste Sorte, Kaiser- 
Cabinet. 

— Feinste Sorte, Vin de 
Cabinet. 

— Neckarschaumwein Ia. 
— Germania-Sekt. 

— Deutscher Sekt. 

— Rheinwein-Sekt (Spar¬ 
kling Hock). 

— Moselwein-Sekt (Spar¬ 
kling Moselle). 

Q. J. D’Ester, Vallendar 
a/Rh. 

— Extra Cuvee. 

Ewald & Co., Büdesheim, 
gegr. 1858. 

— Exquisit. 

— Kaiser-Sekt, weiße 

Etikette. 
— „ , goldene 

Etikette. 
— Sekt, weiße Etikette. 
— „ gelbe „ 

— » rosa „ 

— Aßmannshäuser Sekt. 
Gebr. Feist & Söhne, 
Frankfurt a/M., 
gegr. 1828. 

— Rhein-Sekt. 

„ extra Qual. 
— Feist Special-Marke. 

— Cabinet-Sekt. 

— Mosel-Sekt. 

— „ „ extra Qual. 

— Sparkling Hock 
demi-sec. 

— Sparkling Moselle 
demi-sec. 

Fitz & Baust, Dürkheim. 
Fuchs & Werum, Hoch¬ 
heim a/M. 

— Germania-Sekt. 

— Kaiser-Sekt. 

— »Servus«. 

— Cabinet-Sekt. 

— Moussierendes 
Drachenblut (rot). 


G. A. Gennheimer, Neu¬ 
stadt a. d. Haardt. 

0. & H. Gräger (Inh. 

Carl Gräger), Hoch¬ 
heim a/M. 

— I. Cabinet-Sekt. 

— II. Comet. 

— III. Gold. 

— IV. Silber. 

— Rotwein-Sekt 
(»Drachenblut«). 

— Mouss. Rheinwein. 

— Mouss. Hochheimer. 
Grempler & Co., Grünberg 

i/Schl., gegr. 1826. 

— I. Qual.: Landkarte. 

— Medaille. 

— Gold. 

— II. „ Silber. 

— III. „ Schwarz. 

— IV. „ Weiß. 

— V. „ Gelb. 

Grote & Co., Frankfurt. 
Henkell & Co., Mainz. 

H. M. Hirsch Söhne, 
Frankfurt a/M. 

— carte blanche. 

— carte d’or. 

— fleur de Sillery. 

— grand vin de cabinet. 
Hochheimer Aktien-Gesell- 

schaft vorm. Burgeff & 
Co., Hochheim a/M. 

— Lila Etikette. 

— Rote Etikette. 

— Gelbe Etikette. 

— Grüne Etikette. 

— Extra cuvee. 
Hof-Grorod-Sekt (Schnei¬ 
der & Pfeiffer, Schier¬ 
stein). 

Gebr. Höhl, Geisenheim. 

— Kaiserhlume. 

— Geisenheimer Riesling. 
Hohmann & Co., Ludwigs¬ 
hafen a/Rh. 

— Weiße Marke. 

— Rosa Marke. 

— Rhenania-Sekt. 
Horbach & Glade, Nieder¬ 
lahnstein. 

— Rheinperle Gold-Et. 

— „ weiße Et. 
J. W. Huesgen, Traben. 

— Mosel-Mousseux, 

weiße Et. 

— ,, , rote Et. 

— Mosel-Perle. 

— Deutsch. Sekt, gelbe Et. 

— „ „ weiße Et. 

— Kaiser-Sekt. 

— Extra Cuvee. 

Otto Jessen, Heilbronn. 


Jodocius & Co., Koblenz, 
gegr. 1821. 

— Mosel-Sekt (Sparkling 
Moselle). 

— Hochheimer Mousseux 
(Sparkling Hock). 

— Hubertus-Sekt. 

— Cabinet-Sekt. 

— Cröme de Marcohrunn. 

— Johannisbg. Mousseux. 

— Lorraine Silber. 

— „ Gold. 

— „ Cahinet. 

Jos. Kellermann, Winkel. 

— Visir. 

Kellner & Co., Rüdesheim. 

— Brauneberger Champ. 
Gebr. Kempf, Neustadt 

a. d. Haardt, gegr. 1840. 

— Silber-Etikette. 

— Gold-Etikette. 

— Armee-Sekt. 

— Kempf-Sekt. 

— Prinzregenten-Sekt. 

— Moussierender Förster 
Riesling, extra dry. 

G. C. Kessler & Co., 
Esslingen, gegr. 826. 

— Schwarze Etikette. 

— Kaiser-Sekt. 

— Carte blanche. 

— Cabinet. 

Kloss & Förster, 

Freyburg. 

— Bowlen-Sokt. 

— Burgunder-Sekt. 

— Cabinet. 

— Jockey. 

— Kaiser-Sekt. 

— Kronen. 

— Marine. 

— Wappen. 

J. A. Kohlstadt, Frankfurt. 

— Electra. 

F. Kröte, Koblenz. 

— Cabinet-Sekt. 

— Excelsior. 

— Johannisberger Sekt. 

— Kaiser-Sekt. 

— Mosel-Sekt. 

— Waidmanns Heil. 
Künzer &Co., Freiburg i/B. 
Chr. Ad. Kupferberg & 

Co., Mainz. 

— Kupferherg Kupfer. 

— „ Silber. 

— „ Gold. 

F. J. Lang »ergl. Mousseux- 
Fabrik Marienkeller. 

J. Langenbach & Söhne, 
Worms. 

— Germania-Sekt. 

— Kaiser-Sekt. 
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J. Langenbach & Söhne, 
Worms. 

— Liebfraumilch-Sekt. 

— Nibelungen-Sekt. 
Langguth & Kaiser, 

Trarbach. 

C. Lauteren & Sohn, 
Mainz. 

Lemiöre & Wittekind, 
Mainz. 

— Kaiser-Sekt. 

— Gold. 

— Demi-Sec. 

— Extra-Cu vee. 

G. Lindecke, Magdeburg. 
Lothringer Schaumwein- 
Kellereien (E. Anger¬ 
mann &Peiler), Longe- 
ville (Kreis Metz). 

— creme de Bouzy. 

— monopole. 

— carte blanche. 

— demi-sec. \ 

— extra dry.J 

— cremant rose. \ 

— oeil de perdrix.J 
Luginsland (Möllinger & 

Werger), Worms a/Rh., 
gegr. 1886. 

— extra cuvee.1 

— Kaiser-Sekt. J 

— »Luginsland«, süß. | 

— „ medium! 

sec. 

— ., sec. 

— ., extra 

dry. 

— „ cremant j 

rose. j 

Mousseux-Fabrik Marien¬ 
keller (F. Josef Lang), 
Kgl. Bayr. Ho£L, Würz¬ 
burg. 

— Monbijou. 

— Monokrat. 

— carte bleue. 

— Reichs-Sekt. 

— carte blanche. 

Menge & Engelsmann, 

Kreuznach. 

J. W. Meuschel sen., 
Rüdesheim. 

— Moussierender Stein- 
Riesling. 

— Sonnengold. 

Mittler & Eckhardt, 

Stuttgart. 

Champagner-Fabrik Mo- 
guntia Petijean & Co., 
Mainz. 

— cremant rose. 

— carte blanche. 

— carte d’or. 


Möllinger & Werger t>ergl. 
Luginsland. 

Matheus Müller, Eltville. 

— Matheus Müller. 

— Germania-Sekt. 

— Kaiser-Sekt. 

— Moussierender 
Aßmannshäuser. 

— Champagne. 

— Moussierender Scharz-\ 

— Cabinet. [berger.j 
Müller & Co., Mannheim. 
Mundt & Co., Berlin C. 

— Kaiser-Sekt. 
Champagner-Fabrik Nie¬ 
derlößnitz, Akt.-Ges., 
ftfiljet Uhlitzscb, Richter 
& Co., gegr. 1836. 

— Kaiser-Sekt. 

— Germania-Sekt. 

— Silberkopf. 

— Goldkopf. 

— Cabinet-Sekt. 

— Cabinet extra Prima. 

— Royal ex- 
quis. 

— Cabinet cre¬ 
mant royal. 

— Cabinet cre¬ 
mant rose. 

J. Oppmann, Würzburg. 

— Haus-Etikette. 

— carte blanche. 

— Sport-Sekt. 

— Kaiser-Sekt. 

— Moussierender Stein¬ 
wein Eigenbau. 

M. Oppmann, Würzburg. 

— Königswein. 

— Gold. 

Fr. Orlopp, Gerabronn. 
Paul Paessler Nachf., 
Coburg. 

— Sparkling hock. 

— Kaiser-Sekt. 

— Sillery mousseux. 

— cremant rosö. 

Chr. Quanz, Zahlbach- 
Mainz. 

— Römer-Sekt. 

L. Rabenecker, Coswig. 

— Prinz-Friedrich- 
August-Sekt. 

— Hohenzollern-Sekt. 

Fr. Rackles, Frankfurt a/M. 
Adolf Reihlen, Stuttgart. 
Schloß Rheinberg, Geisen-1 

— Rhein-Sekt. [heim.J 

— Schloß Rheinberg, 

weiße 
Etikette. 
,, rosa 

Etikette. 


aus franz. 
Weiß- und 
Clairette- 
Weinen 
hergestellt. 


Schloß Rheinberg, 
Geisenheim. 

— Schloß Rheinberg, 
Gold-Etikette. 

— Kaiser Wilhelm II. 

— Johannisberger 
Schaumwein. 

— Sparkling Hock, extra 

dry. [extra dry.l 

— Sparkling Moselle, J 
Rheingauer Schaumwein- 

Fabrik (Söhnlein & Co.), 
Schier stein. 

— schwarze Marke. 

— Kaiser. 

— Silbermarke. 

— weiße Marke. 

— Rheingold. 

— Ratskeller-Sekt. 

— Aßmannshauser. 
Rheinische Wein-Comp. 

(Poths & Co.), Biebrich 
a/Rh. 

— Cabinet, Gold-Stanniol. 

— Gold. 

— Extra-Cuvee, Weiß¬ 
lack Folie. 

— Schwarze Marke. 

— Weiße Marke. 

— Victoria-Sekt. 

— Kaiser-Sekt, Silber- 
Stanniol. 

— Monopol, Rot-Stanniol. 

— Kaisergold, Gold- 
Stanniol. 

Ph. Riel & Co., Dürkheim 
(Rheinpfalz), gegr. 1875 

— Kaiser-Sekt. 

— Spar kling hock, 
schwarze Etikette. 

— Moltke-Sekt. 

— Sparkling hock, 
weiße Etikette. 

— Fürsten-Sekt. 

— Sparkling hock, 
goldene Etikette. 

— Rotwein-Sekt. 
Schaumwein-Kellerei, 

Rottweil a/Neckar. 

— I. Sorte »Rot-Kapsel«. 

— II. „ Gold- „ 

— III. „ Silber- „ 

Rottwitt & Biegen, 

Oestrich. 

Rüdesheimer Schaumwein- 
Fabrik (C. H. Schultz), 
Rüdesheim a/Rh. 

— Rüdesheimer Sekt. 

— Johannisberger Sekt. 

— Germania-Sekt. 

— Kaiser-Wilhelm-Sekt. 

— Extra Qualität, Grün 
Lack. 
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Rüd esheimer Schaumwein- 
Fabrik (C. H. Schultz). 

— Adler-Sekt. 

— Aßmannshäuser Sekt 

rot. [wein.1 

— Moussierender Mosel- J 
Sachs & Hochheimer, 

Frankfurt. 

H- Schierling, Würzburg. 

— carte blanche. 

— „ rose. 

— Moussierender Stein. 
Ch. Schirmer, Mühlhausen. 

— carte d’or. 

Schneider & Co., Zell. 

S. Schömann, Köln a/Rh. 

— Metropol-Sekt. 

— Nectar, Champagne 
grand mousseux. 

Gehr. Schönberger, Mainz, 
gegr. 1876. 

— Schönberger Kaiser- 

Sekt. 

— „ Lorraine- 

Sekt. 

— „ Gold-Sekt. 

— „ Cabinet- 

Sekt. 

Schröter, Neuhaus bei 
Naumburg. 


C. H. Schultz üergt. Rüdes- 
heimer Schaumwein- 
Fabrik. 

Gebr. Schwabacher, Würz¬ 
burg. 

Schwörer & Co., Worms. 
Seligmann & Co., Gau- 
algesheim a/Rh. 

F. A. Siligmüller, Würz¬ 
burg. 

— Weiße Karte. 

— Cabinet. 

— Schwarze Karte. 
Söhnlein & Co. oergl. Rheia- 

gauer Schaumwein- 
Fabrik. 

Gebr. Stein, Düsseldorf. 
Jos. Stock & Söhne, 
Kreuznach. 

— Germania-Sekt. 

— Cabinet. 

— Favorit. 

— Kaiser-Sekt. 

G. Ad. Stroh, Worms. 
Champagner-Kellerei 

Schloß Vaux b/Metz. 
Deutsche Schaumwein- 
Fabrik, Wachenheim. 

— Blau Etikett. 

— Weiß Etikett. 


Mosel- 

Schaum¬ 

weine. 


Deutsche Schaumwein- 
Fabrik, Wachenheim. 

— Kaiser-Perle. 

L. Wehr, Cues a. d. Mosel. 

— Zeltinger Burg] 

— Piesporter 

— Graacher 

— Berncastler 
Winzer-Verein, Königs¬ 
winter a/Rh. 

— Drachenblut-Sekt, rot 

— Rheinwein-Mousseux. 
Albert Wollf, Berlin N. 

— Wollfsperle. 

Wilh. A. Zemsch, Worms. 
W.H. Zickenheimer,Mainz. 

— Mainzer Gold. 

— Zickenheimer Silber. 

— „ schwarze 

Etikette. 

— Mouss. Johannisberger. 

— „ Hochheimer. 

— Kaiser-Sekt. 

— Germania-Sekt. 

— Sparkling Hock (dry). 

— „ Moselle („). 
Ziegler & Gross, Konstanz 

(Baden) und Kreuz¬ 
ungen (Schweiz). 

— Jamanavin volapüka. 
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Auchmann & Co., 

Marburg. 

Costella, Gösting bei Graz. 
Leonhard Geiling, Graz. 

— Kaiser-Champagner. 

— Goldflasche. 

Waldemar Hintze, Caro¬ 
linenhof bei Pettau. 

— Carolinenhofer Sekt. 

— Cahinet. 

— Waldemar Hintze. 

J. E. Hubert, Pozsony 

(Preßhurg), gegr. 1825. 

— Gentry Club,) Marke de3 
extra dry. JBudapester 

— Gentry Club,j Landes¬ 
triple sec. j Casmo ' 

— Hubert J. E. 

— City sec. 

Brüder Kleinoscheg, 

Gösting bei Graz, 
gegr. 1850. 

— »Brüder Kleinoscheg« 
Herzogmantel. 

— »Brüder Kleinoscheg« 
Demi-sec. 


Brüder Kleinoscheg, 
Gösting bei Graz. 

— »Brüder Kleinoscheg« 
Goldmarke (süß). 

— »Brüder Kleinoscheg« 
Gold sec. 

— »Brüder Kleinoscheg« 
Gold very dry. 

— Grand vin cremant 
rosA 

— Kleinoscheg’s Perle. 

— Styrias Blume. 
Kokelthaler 

Schaumwein. 

— Rotschrift. 

— Goldschrift. 

L. Littke, Pecs. 

— Sport, grand vin sec. 
J. Pock, Graz. 

— Edelweiß. 

Prückler & Comp., 

Budapest. 

— Hungaria. 

— Kincsem. 

— iElite Sec. \ 

— Elite Extra Sec.) 


Prückler & Comp., 
Budapest. 

— Elite RosA 

— Kiräly pezsgö (rot). 
Reichenbach-Lessonitz, 

Bisenz. 

— Burgunder-Cham¬ 
pagner. 

Robert Schlumberger, 
Vöslau bei Wien. 

— Schlumberger 
Mousseux. 

— Spar kling Vöslauer. 

— Sparkling Goldeck. 

— Goldeck-Mousseux. 

G. Streck, Graz. 

— demi-sec. 

— Goldmarke. 

— Gold. 

Törley & Co., Promontor. 

— Talisman. 

Ludwig Wondrak, 

Mauer bei Wien. 

— Traber-Club. 


J. B. 
Teutseh, 
Schäas- 
burg. 
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Italie. Italien. Italy. 


IV. 

Asti Spumante. 

Barbera spumante. 

Brachetto spumante. 
Castagnolo (Marquis della 
Stufa). 

Chianti spumante. 

Giuseppe e Luigi Fratelli 
Cora, Torino. 

— Moscato spumante. 

— Champagne Cora. 
Champagne Est! Est! Est! 

(Marca Defuk). 


Fresa. 

Grignolino, dry. 

— extra dry. 

Imolo spumante. 

Sparkling Lagrimae Cristi, 

extra dry. 

Larna spumante. 

Montelio spumante, marche 
verde. 

— marche bianca. 
Nebbiolo spumante. 
Passeretta. 

Befosco spumante. 


Salv. de Salvo e Figlio, 
Biposto. 

— carta d’oro. 

— „ d’argento. 

— „ verde. 

Barone Antonino Spitaleri, 
Chateau de la Solic- 
chiata, Catane (Sicilia). 

— Etna Marca Oro. 

— „ Extra Dry. 

— Superior Champagne. 
Egidio Vitali. 


V. Suisse. Schweiz. Switzerland. 


Bouvier fröres, Neuchätel. 

— carte blanche. 

— dry. 

— extra dry. 

— brut. 

— ehampagne suisse 
Bouvier. 


VI. 

Donskoi. 

Krim. 

— Fleur de Sillery. 

— Sillery Grand 
mousseux. 


Pallas Athene 
(J. F. Menzer). 


Bouvier freres, Neuchätel. 

— suisse de Neuchätel. 
Conradin et Valer, Zürich. 
Louis Mäuler, Zürich. 

— extra dry. 

— Cortaillod mousseux. 

— Neuchätel mousseux. 


Russie. Russland. 

Krim. 

— Grand vin imperial. 
Oidanil. 

Bodokonachi (Odessa). 
Saratow. 


Ferdinand Michel (Grand 
Hotel National), Zürich. 

— carte blanche. 

— extra dry. 

Champagne Vaudois. 
Yevey mousseux. 

Yvorne mousseux. 


Russia. 


Sarepta. 

Sebastopol. 

SimpheropoL 

Sudak. 


I. Grece. Griechenland. Greece. 


VUI. Espagne. Spanien. Spain. 


Portugal. Portugal. Portugal. 

I 


X6rös mousseux. 

IX. 


Douro mousseux. 


| Lamego mousseux 
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Amerique. — Amerika. — America. 


Amerique. Amerika. 


Etats-Unis. Vereinigte Staaten. 


Catawba Champagne. 
Cooks Imperial. 

„ „ extra dry. 

„ „ Sparkling. 

Dewey’s »special sec«. 

,, »gold seal«. 

Great Western, 
n » Dry. 


Great Western Extra Dry, 
Hammondsport Cham¬ 
pagne. 

Arpad Haraszthy & Co., 
San Francisco. 

— Eclipse. 
i Isabella Sparkling. 



America. 


United States. 

Urbana Wine Co. 

— sparkling. 

— gold seal, special dry. 

— gold seal, extra dry. 

— gold seal, brut. 
Zimmermann & Lang¬ 
worth, Cincinnati. 

— Catawba Champagne. 



IE. Abschnitt. 


Obst-Weine und Limonaden 

in der Buchstaben-Reihenfolge (alphabetisch) 

geordnet, 

mit besonderer Berücksichtigung 

der 

gebräuchlichsten englischen Bezeichnungen. 





L Vins de fruits. Obst-Weine. 


Fruit-wines. 


Alant-Wein. [Slpfelroein)."! 

Ameleon (befter normännifdjer j 

Ananas-Wein, engl. 
pineapple-wine. 

Apfel-Wein, engl, cider, cy- 
d&.\ franz. cidre, pom- 
me, pommard (berühmt in 
SDeutfdjlaub: granffurter, 
in ©ngtanb: Sebonfljite, in 
grartlreid): normännifd)et). 

-Champagner. 

Apfelsinen-, Orangen- 
Wein, engl, orange- \ 

— -Champagner. / wine .j 

Aprikosen-Wein, engl. 

apricot-wine. 

Anal (2Irt fßalmtrein auf ben 
2Jlo lullen). 

Auvesque (guter Gib er aus 
33 a t) e u £). 

Bananen-Wein, engl. 
banana-wine. 

Baumerdheer (en)-Wein, 
franz. vin d'arbouse, 
engl, arbute-wine (über 
arbouse fielje I.Seil, @.1196). 

Beetroot-wine, Kunkel- 
rüben-Wein. 

Berberitzen-Wein, engl. 
barberry-wine. 

Bergerette, oenomel 
(§onigtnein). 

Bilberry-wine bergl. Heidel- 
beer-Wein. 

Birken-Wein, engl, birch- 1 

— -Champagner, [wine.] 

Birnen-Wein, engl, perry, 

franz. poire. 

-Champagner. 

Blackberry-wine bergl. 

Br ombeer-W ein. 

Bourdon (fPalmtoeiit). 

Brombeer-Wein, engl, 
blackberry-wine. 

Burr oak cider. 

Chendi (Satteltrein in Oftinbien). 

Cherry-wine bergt. Kirsch¬ 
wein. 


Cider bergl. Apfelwein. 

Champagne cider. 

Citronen-Wein bergl. 
Zitronen-W ein. 

Currant-wine bergl. 

J ohannisbeer-W ein. 
Custard-wine. 

Damson-wine bergt. 

Pflaumen-W ein. 

Dandelion-wine bergt. 
Löwenzahn-Wein. 

Dereniak (£orneellirfd)*§oniga 
trein). 

Dushab (arabifcbeS ©etränl: 
9Jtifcl)ung au§ Sattet*35Saffer u. 
bict eingefocfjtem Sraubenfaft). 

Elder-wine bergt. Flieder- 
Wein. 

Erdbeer-Wein, engl. 
strawberry-wine, franz. 
vin de framboises. 

Flieder-, Holun der-Wein, 
engl, elder-wine. 

Ginger-wine bergl. Ingwer- 
Wein. 

Glukoasaft (in ben Straften 
tßeter§burg§ in fcljön geformten 
gläferneu ©iefjfannen feilgebo» 
teneS tüljlenbeä ©etränl). 

Gooseberry-wine bergt. 
Stachelbeer-Wein. 

-Champagne. 

Hagebutten-Wein, engl. 
hip-wine, franz. vin 
d’eglantines. 

Heidelbeer-Wein, engl. 
bilberry-wine, franz. 
vin d’airelles. 

-Schaumwein. 

Himbeer-Wein, engl. 
raspberry-wine. 

Hip-wine bergl. Hagebutten- 
Wein. 

Honigwein (bon S3irneu*§onig). 

Ikako-Wein, franz. vin 
d'icaque, engl, coco-plum 
wine (über icaque fielje I. Seil, 
©. 1200 ). 


Ing wer-Wein, engl, ginger 
wine. 

Jablotschnojkwas, Apfel- 
kwas (fRufstanb). 

J ambusenapfel-W ein, 

franz. vin de jambelonge, 
engl. Malabar-plum wine 
(über jambelonge fielje I. Seil, 
6 . 1200 ). 

Johannisbeer-Wein, engl. 
currant-wine, franz. vin 
de groseilles. 

-Schaumwein. 

-Wein, schwarzer, engl. 

black-currant wine. 

Jujuben-W ein, engl, jujube- 
wine , franz. vin de jujube 
(über jujube fielje I. Seil, 

S. 1200). 

Kao-liang, Wein mit 
Apfelsinenschalen. 

Kirschmyrten wein, franz. 
vin d'eugenie, engl. 
eugenia wine (über eugenie 
fielje I. Seit, S. 1199). 

Kirschwein, engl, cherry- 
wine, franz. um de cerises. 

Kola-Wein. 

Korn elkirschen-Wein, 
franz. vin de cornouüle 
engl, cornel-berry wine 
(bergt, corne, Seil I, S. 1198). 

Lakaly (Sattelroein). 

Lemon-wine bergl. Zitronen- 
Wein. 

Löwenzahn-Wein, engl. 
dandelion-wine, franz. 
vin de dent-de-lion. 

Maliniak (goljanni§beers$onig* 
mein). 

Mammey-Wein, engl. 

mammee-wine (über tütam* 
m e tj fielje I. Seil, S. 1201) 

Maulbeer-Vf ein. 

Medowojkwas, Honigkwas 
(Slrt SJtetfi mit 3itronen= ober 
S3eerenfaft in SKnßlcnb). 

, Melonen-Wein. 
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Obst-Weine. — Limonaden 


Met (auä ©onig Bereitet). 

Mignol (2lrt tßatmroein). 

Mirabellen-Wein. 

Most. 

Muskat-Wein. 

Nebidh, Nebith (SIrt Sattel* 
wein in StraBien). 

Orauge-wine bergt. Apfel- 
sinen-Wein. 

Palm(en)-Wein. 

Pastinak-Wein, engL 
pcirsnip-wine. 

Perry bergt. Birnwein. 

Champagne perry. 

Pfirsich-Wein, engl, peach- 
wine. 

-Champagner. 

Pflaumen-Wein, engl. 
damson-wine. 

Pineapple-wine bergt. 
Ananas-Wein. 


Pitarra (mit SBafter berbünnter 
SlpfetWein in Spanien). 

Poire bergt. Birnwein. 

Pomeranzen-Wein. 

Pomme, pommard bergl. 
Apfelwein. 

Quince-wine bergt. Quitten¬ 
wein. 

Quitten-Wein, engl, quince- 
wine, franz. vin de coing. 

Raisin-wine bergt. Rosinen- 
Wein. 

Raspberrv-wine bergt. 
Himbeer-W ein. 

Rhabarber-Wein, engl. 
rlmbarb-ioine. 

Rosinen-Wein, engl.mmn- 
wine, franz. vin deraisins. 

Sbitin (Warmes ©eträn! au§ 
SSaffer, $onig unb fpaniidjem 
tßfeffer, in ben großen Stabten 
SHußtanbS öffentlich feilgeboten). 


Schipowska, Rosenwein 
(fRufjlanb). 

Schlehen-Wein, engl, sloe- 
wine. 

Schlüsselblumen-Wein. 

Stachelbeer-Wein, engl. 
gooseberry-wine. 

— -Schaumwein. 

Strawberry-wine bergt. Erd- 
beer-Wein. 

Ternowka, Schlehdorn- 
Wein (SRufclanb). 

Toddy (bergorener Palmwein). 

W eichsei-W ein. 

Winomarozka (bgt. S. 1801, e). 

Wischnjowka, Kirsch wein 
(SRufjlanb). 

Wu-chia-pi, Apfelsinen- 
Wein. 

Zitronen -W ein, engl, lemon- 
wine. 


II. Limonades. Limonaden. Lemonades. 


Ananas-Limonade. 
Apfel-Limonade. 
Apfelsinen-Limonade. 
Berberitzen-Limonade. 
Brause-Limonade, franz. 
Imonade gazeuse, engl. 
soda lemonade. 


Brombeer-Limonade. 
Erdbeer-Limonade. 
Granatapfel-Limon ade, 
franz. limonade de 
grenade. 

Himbeer-Limonade. 
Johannisb eer-L imon ade. 
Kirsch-Limonade. 


Maulbeer-Limonade. 
Orangen-Limonaden. 
Pfirsich-Limonade. 
Stachelbeer-Limonade. 
Zitronen-Limonade. 
Zitronen- und Orangen 
Limonade. 




IV. Abschnitt 

Liköre, Branntweine 

(Schnäpse) 

in der Buchstaben-Reihenfolge (alphabetisch) 

geordnet, 

mit einer Einleitung 

über 

Geschichte und Entstehung des Branntweins. 


Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. TeiL 
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Wo und von wem wurde zuerst Branntwein hergestellt? Leider ist der 
Erfinder des Branntweins ebenso unbekannt, als das Erfindungsjahr. Die Darstel¬ 
lung des Branntweins aus Wein findet sich zunächst bei den älteren Alchimisten 
(Marcus Graecus im 8. Jahrh.). Diese sowie ihre Nachfolger benutzten ihn nur 
als Heilmittel, und als solches wurde er im Anfang des Mittelalters vielfach in 
Klöstern bereitet und von dort verkauft; erst später verwendete man ihn, mit 
gezuckertem Wasser gemischt, als Getränk. Der berühmte Arzt, Chemiker und 
Theosoph Paracelsus Theophrastus Bombastus von Hohenheim (1493—1541) soll 
zuerst mit gezuckertem Branntwein Gewürze ausgezogen haben und wäre dem¬ 
nach als eigentlicher Erfinder der Liköre anzusehen. Nachweislich wurde von 
Italien bereits im 14. Jahrhundert Branntwein als Handels-Artikel über die Alpen 
gebracht. 

Im Jahre 1332 sollen die ersten liquori, d. h. »Flüssigkeiten«, süße, duftende 
geistige Getränke, von den Italienern nach Paris gebracht worden sein. Beson¬ 
ders beliebt war der »Liquor«, welcher nach Hosen duftete und welchem man den 
Namen rosoglio, d. h. »Hosenöl«, beilegte. Arnoldus Villanovanus (eigentlich 
Arnoldo Bachuone), geb. 1235 in Villanova (Katalonien), gest. 1312, gebrauchte 
einen Likör aus Weingeist, Safran und Zucker unter dem verführerischen Namen 
aurum potabile, »Trinkgold«, als Arznei. Vitalis a Furno (gest. 1327) schrieb 
vom Nutzen des Alkohols in der Medizin. Am Ende des 14. Jahrh. soll eine be¬ 
sonders reiche Weinernte die Bewohner von Modena zur Branntwein-Brennerei im 
großen angeregt haben. 

Das neue Getränk behielt zunächst den alchimistischen Namen des Alkohols, 
aqua vitae, Lebens-Wasser, woraus später Aquavit wurde, welches andere von 
aqua vitis, Heben-Wasser, ableiten. Im 15. Jahrh. war der Gebrauch des Brannt¬ 
weins in Deutschland schon allgemein, und es ist wahrscheinlich, daß um diese 
Zeit auch die Bereitung des Branntweins aus Kornfrüchten aufgekommen ist. Im 
Jahre 1543 wurde bereits in Altbayern eine Verbrauchs-Abgabe auf den Brannt¬ 
wein gelegt. Wie bedeutend der Genuß des Branntweins um sich gegriffen haben 
mag, erhellt daraus, daß sich verschiedene Regierungen veranlaßt sahen, seine 
Darstellung ganz zu verbieten, weil bei etwaigen Mißernten zu viel Korn der Ver¬ 
wendung zu Brot entzogen werden könne. 

Durch Deutschland wurde Polen, Rußland und der Norden mit dem Brannt¬ 
wein bekannt, und schon zu Ende des 16. Jahrh. war der »Schnapssoff« ein euro¬ 
päisches Laster. Nach dem dreißigjährigen Kriege und seinen traurigen Folgen 
auf alles Kultur-Leben steigerte sich das Bedürfnis nach Betäubungs-Mitteln, und 
nun begann auch die Herstellung des Branntweins aus Kartoffeln. Diese wird 
zuerst 1682 in einem Buche von D. Joh. Joachim Bacher erwähnt; die erste Kar¬ 
toffel-Brennerei soll 1750 zu Monsheim in der Pfalz errichtet worden sein. 

Bis 1840 wurde die Branntwein-Brennerei, fast ausschließlich Kornbrennerei, 
in den Städten vorzugsweise als Kleingewerbe oder Neben-Gewerbe ausgeübt. Mit 
dem sich immer mehr ausdehnenden Anbau der Kartoffel wurde die Branntwein- 
Brennerei ein wesentlich landwirtschaftliches Gewerbe. Als solches hat sie sich 
namentlich im Osten Deutschlands, in Rußland und in einzelnen Teilen Österreichs 
entwickelt. Die Kornbrennerei hat sich in Deutschland namentlich im Westen 
(Westfalen, Rheinland, Hannover, den Hanse-Städten) erhalten. Die Obstbrennerei 
wird besonders in Baden, Württemberg, Elsaß-Lothringen ausgeübt. 

Eingangs war erwähnt worden, daß die Italiener 1332 zuerst sog. liquori, 
d. h. Liköre, nach Paris brachten. Was versteht man nun heute unter der Be- 
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Zeichnung Likör? Der Name Likör oder Liqueur ist aus dem lateinischen liquor 
»Flüssigkeit« entstanden; liqueur ist sowohl die französische als englische, Likör 
die deutsche Schreibweise. Als Liköre bezeichnen wir eine Reihe von geistigen 
Getränken, welche neben Weingeist und Wasser in den meisten Fällen Zucker 
oder außerdem noch gewürzhaft riechende und schmeckende Stoffe enthalten und 
ihren Geruch immer ganz bestimmten Körpern verdanken. Die Definition des Be¬ 
griffes »Likör« ist eine sehr weitgehende und für die heutige Industrie unge¬ 
nügende; es sind vielmehr im Handels-Verkehr eine größere Anzahl von Benen¬ 
nungen im Gebrauch, um gewisse Sorten von solchen geistigen Getränken zu be¬ 
zeichnen. Bekannt sind Namen wie Punsch, Rum, Arrak, Cognac. 

Die verschiedenen Likör-Gattungen haben besondere Namen erhalten, welche 
auf bestimmte Eigenschaften des betr. Likörs Bezug haben, wie z. B. Bitter, oder 
auf die Zusammensetzung hinweisen, wie Pomeranzen-, Kümmel-, Zitronen-Likör. 
Nicht selten sind die Namen ganz willkürlich gewählt, wie Triumph, Magen- 
Behagen, Jagdelixir, oft erinnern sie an berühmte Personen, wie Nelson-Bitter, 
Caprivi-Bitter, noch öfter aber trifft man ganz sinnlose Namen, wie Nachtwächter- 
Wasser, Wahrer Jakob, Krambambuli u. a. m. In sehr vielen Fällen besteht die 
Neuheit eines Likörs in nichts anderem, als in einer neuen Benennung. 

Die hauptsächlichsten Gattungen der Liköre im Handel sind: 1. Die Cremes 
oder Huiles, sehr zuckerreiche Liköre feinster Art. Der Name creme, falsch creme 
geschrieben, bezeichnet das Beste von einer Sache, z. B. bei der Milch den Rahm. 
Huile heißt »Öl«; diese Bezeichnung ist für Liköre nicht mehr sehr gebräuchlich. 
Während sonst auf 1 1 Flüssigkeit ungefähr 300 bis 400 g fester Zucker kommen, 
sind in den Crömes 500 bis 700 g Zucker pro Liter enthalten. Doch werden sehr 
häufig auch Liköre als Cremes bezeichnet, die es nicht sind, ebenso wie man um¬ 
gekehrt den Ausdruck Creme oft wegläßt, wo er angewendet werden könnte. 
Bekannt sind: creme d’ananas, creme des Barbades, cröme de cacao, creme de cafe, 
creme de cannelle, creme de cassis, creme de chocolat, cröme de citron, cröme de 
framboises, cröme de gingembre, de menthe, de noix, de vanille u. a. 2. Liköre 
im allgemeinen; sie enthalten weniger Zucker als die Cremes, sind daher 
dünner als diese, gelten aber als Prima-Ware. 3. Doppel-Branntweine oder 
Doppel-Aquavite sind noch ärmer an Zucker als die zweite Klasse, werden aus 
minder feinen Rohstoffen hergestellt und gelten als Sekunda-Ware. 4. Einfache 
Branntweine oder Aquavite; diese sind wegen ihres billigen Preises in kauf¬ 
männischer Hinsicht die wichtigsten Sorten unter den Spirituosen. Sie werden 
aus billigen Rohstoffen und weniger feinen Gewürzen hergestellt, oft auch unter 
Verwendung jener aromatischen Pflanzen-Stoffe, welche schon zur Bereitung von 
Cremes gedient haben. 5. Fruchtliköre oder Ratafias. Diese werden durch 
Mischen von Fruchtsäften mit Alkohol, Wasser und Zucker oder durch Behandeln 
von Früchten mit Alkohol hergestellt; manche dieser Fruchtliköre, wie Curaqao- 
Ratafia, stehen im Preise den feinsten Cremes nicht nach. Die echten Frucht¬ 
liköre, unter Anwendung der frisch dargestellten Fruchtsäfte bereitet, sind unter 
allen Likör - Gattungen als die edelsten und wohlschmeckendsten zu bezeichnen. 
Sie behalten den erfrischenden Geschmack und den Wohlgeruch der Obstgattung, 
aus der sie bereitet werden, vollständig bei und verfeinern sich sogar noch auf 
dem Lager im Laufe der Zeit. Bekannte Ratafias sind: ratafia d’ananas, ratafia 
d’abricots (oder aux abricots), ratafia de bergamottes, ratafia de cerises, ratafia de 
citrons, ratafia de coings, ratafia de dattes, ratafia de figues, ratafia de fraises, 
ratafia d’oranges, ratafia de pommes, ratafia de peches, ratafia de raisins u. a. 
6. Gebrannte Fruchtwässer oder nur Wässer werden durch Destillation von 
gegorenen Fruchtsäften bereitet; manche derselben, wie das Schweizer Kirsch¬ 
wasser, der syrmische Sliwowitz, erzielen, vornehmlich wenn sie alt sind, hohe 
Preise. 7. Spezial-Sorten. Diese sind meist aus bestimmten Pflanzen darge¬ 
stellte Getränke, wie Rum (aus Zuckerrohr), Arrak (aus Reis), Cognac (aus Wein), 
oder sie sind Gemenge, wie Grog, Punsch usw. 

Die heute nur noch für einige wenige Liköre angewandte Bezeichnung 
»Elixir« (z. B. elixir de Spa, Lebens-Elixir u. a.) stammt aus der alchimistischen 
Zeit. Mehr im Gebrauch ist eine andere Bezeichnung, Rosoglio (sprich »rosöljo«), 
auch Rossoli. Es ist dies der allgemeine Name verschiedener italienischer, aus 
Orangen-Blüten, -Früchten und Gewürzen bereiteter und in schilfumflochtenen 
Flaschen zur Versendung kommender Liköre. 

Noch ein Ausdruck bedarf an dieser Stelle einer kleinen Erörterung, es jst 
dies das Wort »Schnapps« (niederdeutsch Snapps). Eigentlich soviel wie der 
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Schnapp, das Schnappen, mit einem Schnapp getrunken, bezeichnete man damit 
gemeiniglich einen »Schluck« (franz. goutte), besonders Branntwein (einen Schnapps 
nehmen) und später den Branntwein selbst (ein Glas Schnapps). Nach der neu¬ 
hochdeutschen Rechtschreibung ist die richtige Schreibweise des Wortes Schnaps 
und nicht mehr Schnapps. In der sächsischen Volkssprache hat sich aus dem 
Schnaps noch ein Schnabes, Schnabis, Schnabus, Schnaptikus, am Rhein ein 
Schabau herausgebildet. 

Eng verwandt mit dem Schnaps ist der Alkohol. Das Wort stammt aus 
dem Arabischen, wo es alkohl lautet und soviel als »der Geist« bedeutet. Im Eng¬ 
lischen schreibt man alcohol, im Französischen alcool, seltener alcohol. Alkohol oder 
Geist nannte man diesen Körper, weil er große Flüchtigkeit besitzt. Den Namen 
Weingeist erhielt der Alkohol darum, weil man ihn zuerst aus Wein bereitete. 
Erst später stellte man denselben auch aus stärkemehlhaltigen Substanzen, Ge¬ 
treide, Kartoffeln usw. her. Der Weingeist galt im Mittel-Alter noch als köstliche 
Arznei, und jener Zeit entstammt auch der Name »aqua vitae«, welchen er wegen 
der vorübergehend anregenden Wirkungen erhielt. Der Name Spiritus, Sprit 
für Alkohol ist dem Lateinischen entnommen und bezeichnet dasselbe wie das ara¬ 
bische Wort. In ganz reinem Zustande findet sich der Weingeist nie im Handel, 
sondern nur in den Laboratorien der Chemiker; er heißt dann absoluter oder 
wasserfreier Alkohol und bildet eine farblose, sehr dünne, brennbare Flüssigkeit, 
die auf den menschlichen Körper als tötliches Gift einwirkt. Der im Handel vor¬ 
kommende Spiritus enthält stets eine gewisse Menge Wasser und wirkt, in ge¬ 
ringen Mengen genossen, anregend, in größeren aber ebenfalls giftig auf den 
Organismus. 

Bekanntlich ist der Alkohol das Erzeugnis der geistigen Gärung mehrerer 
Zucker-Arten. Neben dem Alkohol bilden sich aber stets noch andere Stoffe, welche 
einen bestimmten Geruch und Geschmack besitzen und den allgemeinen Namen 
»Fusel-Öle« tragen. Der Spiritus, wie er aus den Brennereien kommt, wird 
Rohspiritus genannt. Er ist nicht reiner Alkohol, sondern durch verschiedene 
gelöste Stoffe verunreinigt, deren Gemisch man eben mit dem Namen »Fuselöl« 
bezeichnet und welches auf Geschmack und Geruch des Branntweins und Spiritus 
schädigend einwirkt. Das Fuselöl ist bei Neben-Gärungen der Zucker-Lösung ent¬ 
standen und enthält eine große Reihe verschiedener Stoffe, welche wir hier ohne 
Erwähnung lassen wollen, da sie in das Bereich der Chemie gehören. Die Be¬ 
freiung von diesen Verunreinigungen geschieht durch eine besonders geführte 
Destillation oder durch besondere Reinigungs-Methoden (Entfuselung). Obgleich 
in ihrer chemischen Beschaffenheit sehr verschieden, stehen die Fusel-Öle aber 
stets in innigstem Zusammenhänge mit den Substanzen, welche zur Alkohol-Bildung 
ursprünglich verwendet werden. Bei der Gärung von Kartoffel-Maische bildet sich 
neben dem Alkohol immer ein ganz bestimmtes Fuselöl, das Kartoffel-Fuselöl, 
welches einen widerwärtigen Geruch und Geschmack hat, weswegen auch jeder 
schlechte Branntwein Fusel genannt wird. Wird Korn zur Alkohol-Gewinnung 
verwendet, so bildet sich Korn-Fuselöl, bei der Gärung des Trauben - Saftes oder 
Mostes wird Wein-Fuselöl gebildet usw., — kurz, bei jeder Gärung entsteht immer 
ein bestimmtes Fuselöl. Der Wein verdankt seinen eigentümlichen Geruch dem 
eben erwähnten Fuselöl, welches höchstens den vierzigtausendsten Teil der ganzen 
Flüssigkeits-Menge ausmacht und dennoch hinreichend ist, um den starken Geruch 
des Weines hervorzubringen. Da der Geruch der anderen Fusel-Öle nicht minder 
ausgiebig ist, so läßt sich bei einiger Übung des Geruchsinns bei der Prüfung 
einer nicht genügend entfuselten Spiritus- oder Branntwein-Gattung sogleich mit 
voller Bestimmtheit angeben, von welchen Rohmaterialien (Kartoffeln, Korn) die¬ 
selbe abstammt. Es ist unrichtig, die Fusel-Öle aller Branntwein-Gattungen als 
unangenehm riechende Körper bezeichnen zu wollen. Während ja die des Kar¬ 
toffel- oder Rüben-Branntweins selbst in sehr starker Verdünnung noch einen 
unangenehmen Geruch verbreiten, riechen andere, wenn stark verdünnt, sehr an¬ 
genehm, und manche Branntwein-Sorten erhalten durch ihren Gehalt einer sehr 
geringen Menge eines derartigen Fusel-Öles ihren hohen Handelswert, wie z. B. 
der Cognac oder Rum. 



Aalborger Tafel-Aquavit. 
Abricotine, Aprikosen-L. 
Absinth, Wermut, franz. 
extrait d'absinthe, engl. 
absinthe. 

— Schweizer. 

— Turiner. 

Absinthe gommee. 

Abt wasser. 

Adieu de Bertrand. 
Admiral (2afeD2tquabit au§ 
S33einjpr!t unb t)cllänbifc£)em 
SMirnnekSamen). 

Advokaat (tjoflänb. ßognac* 
©icteme). 

Ägir (Sitter). 

Agr est-Wasser. 
Aguardiente (Sranntraein inl 
Aguicourt. [©fanietx).] 

Aimable vainqueur. 
Alabazam. 

Alkermes (atab.), franz. 
alkernies. 

— Florentiner. [8itör).l 
Allasch ({einer ru{{. Hummel* J 
Alpenglöckchen (berjufjter 

5ttyen!räuter*Siföt, ©. TOom* 
mer£, ßrefetb). 
Alpenkräuter-Likör. 

— -Magenlikör 

(TO. & 3 - ©oi)ta, Swß). 
Alter Deutscher. 

Alter Herr (Sitter turn Sol). 

SBibyermann, Sab Detjnfjanfen) 
Alter Schwede (Sitter bon 
S^il. @rebe*6tirnberg). 
Altvater (®räuter=Sitör non 
©iegfr. ©efcter, Sägetnborf). 
Alymeth. 

Amaro Bairo. 

— Felsina. 

Ambra-Likör. 

Amer drang.), Bitter. 

— Lacaux. 

— Picon, picotin. 

— Boyal Bobert (Brüssel). 
Amour Sans fin. 
Amourette. 

Amphrau. 

Ananas-Likör. 

Angelika, franz. anpelique. 


Angostura-Bitter (bon Dr. 
£fj- TOeintjarb in ßiubab Soli* 
bar [früher Slngoftura genannt], 
Seneguela [©übamerifa]'. 

— Dr. Siegert. 

Angra-Pequena-Likör. 

Anisette, Anis-Wasser. 

— grün. 

— rot. 

— weiß. 

Malaga-Anisette. 

Anissa. [Likör. 1 

Annaberger Kräuter- J 

Anti-Bazillen-Bitter. 

Apfel-Likör. 

j Apfelsinen-Likör. 

Apple-jack (ameritanijeb), 

'■ Apfel-Branntwein. 

Aprikosen-Likör, franz. 
abricotine. 

Ä propos. 

Aqua bianca. 

— mirabilis. 

— turca. 

— di Tutto Cedro (TOidjeie 
©irarbi ©albo, Sago bi ©arba). 

Aquavit, latein. aqua vitae, 
Lebenswasser, Brannt¬ 
wein; bergl. eau-de-vie. 

Aquette. 

Araca Arsa (TOildjbranntibein). 

Aras (oftbreufe. Siför). 

Architekten-Bitter 

(3- ©. SS. TOetjer, Sremen). 

Armagnac (alter grangbrauut* 
»ein; bergt. Cognac). 

Arogi (2)atte(*Sranntlbein). 

Aromatique (SMuter^ßitor). 

Aroma-Magen-Bitter 

(©ebrüber TOorbfjorft, ,§u{mtt). 

Arrak, Arak, Back, franz. 
arac, ara(c)k, engl, ar- 
rack. 1 ) 

— Batavia (Java). 

— Colombo (Cevlon). 

— Dinoyo. 

— Goa. 

— - Jamaika. 

— Mandarinen. 

— Madras. 

— Schwedischer. 


Äskulap, Äsculap. 

Athanasios-Likör. 

Atlant-Likör. 

Atschischenoe, Otschi- 
scheno (ruffifdjer Korn oon 
3 . 2t. Sojdjeteff). 

— Ed. Grosch, Liebau. 

Augsburger Lebens-Elixir. 

Bacchus-Likör, 
j Bacteren. 

Bädeker. 

Badener Magen-Bitter. 

Badian. 

Ballwasser. 

Balm cordial. 

Bananen-Likör, engl. 
banana-cordial. 

Barmherziger Samariter. 

Bartoszowka. 

Battenberg-Likör. 

Bazillen-Komma. 

Benediktiner, franz. 

bcnedictinc, engl. Bene¬ 
dictine (2Ibtei fjöcamp). 

Dr. Bergelt’s Magen-Bitter. 

Berliner Getreide-Kümmel 
(3. 5t. ©ilfa, Sertin). 

— Luft. [tique.l 

— Magen bitter-Aroma- j 

Bernhardiner Alpen- 
kräuter-Magenbitter. 

Bickbeer(en)-Likör, engl. 
bilberry cordial (Hebe 
myrtille, I. Steil, 6. 1202). 

Bielefelder Tropfen. 

Bierjäger (Sitter). 

Bischof. 

Bismarck-Bitter. 

Bob-royal (engl.), Wachol¬ 
der-Branntwein. 

Böhmisch-Bier-Bitter. 

Boker’s Bitter. 

Bombo (Amerika). 

Bommerlunder. 

Boof (SfüftcbidjnapS iu ißennft)!* 
bauien). 

Boonekamp of Maagbitter 
(§. Unberberg=2llbred)t, 9tl)ein j 
berg). 

Boroviczka (ungarifeber 
SBacboIbev=Srannttt>ein). 


b Arrak, eigentlich Al Rak , holl, arak, 
ital. aracca: a) Aus Indien stammender Name für 
einen starken Branntwein, welcher teils aus Reis, 


teils aus dem Palmwein oder Toddy der Kokos 
und Dattel-Palme dargestellt wird, b) Branntwein 
der Tataren aus Pferdemilch. 



Liköre, Branntweine (Schnäpse). 


1847 


Bouquet des dames. 
Bourbon, Maisbranntwein. 
Brama-Elixir (oftpreufj. ßitßr). 
Branntwein, franz. 

brandevin, engl, brandy. 
Bremer Wein-Bitter 
(8- ©. SS. 9Ket)et, Sternen). 
Breslauer Getreide- 
Kümmel. 

— Rosa-Bitter. 
Bretenborn-Likör. 
Brombeer-Likör. 

Brou de noix (feiner Eiför aui 
aromatifdjen Küffeu). 
Brumby-Bitter. 

B runnenkr esse-Likör. 

— Breslauer. 

— Erfurter. 

Burgeatine (SurgeaLSaiHt), 1 
Byrrh. [©amüsier)./ 

Gachiri. 

Callou. 

Calmus Dergl. Kalmus. 
Calvados. 

Bitter Campari (©. Eampari,) 
Campeche. [9Kailanb).j 

Caprivi-Bitter (arom. Kräuter* 
9Kagen*£itöt ton SK. St. SftüHer, 
S3 erlin). 

Cardinal bergt. Kardinal. 
Carminativ bergt. Karmi- \ 
Carobbi. [nativ.j 

Carolinen bergt. Karolinen. 
Cassiry, Maisgeist. 

Cassis bergt, creme de cassis. 
Certosino. 

Chartreuse 1 ). 

— liqueur de la Grande- 
Chartreuse, jaune. 

—, verte. 

— du pere Garnier. 
Chenique. 

China-Bitter. 

-Tafel-Bitter-Likör 

(©ebr. SKulertt, $aüe a/©.). 
Chinesischer Kraftlikör. 

— Thee-Likör (in glafdjen mit 
©eibensüberäug). 

Cholera-Bitter. 
Christoph(e)let 2 ). 
Cinnamon-cordial, deutsch 
Zimt-Likör. 

Citronnelle, Zitronen-L. 
Coconar (perfifcfjet Eiför an§ 
SKo^nb tattern). 


Cognac, Franzbranntwein. 

— fine ober grande cham-j 

— Champagne. [pagne.J 

— petite Champagne. 

— 1er bois. 

— 2e bois, borderies. 

— Bas-Armagnac. 

— Saintonge. 

— Saint-Jean d’Angöly. 

— Tenareze, Armagnac. 

— Surgeres. 

•— Haut-Armagnac. 

— Rochelles-Aigrefeuilles. 

— Rochelles. 

—- Marmande. 

— Pays. 

— 3 / 0 Languedoc. 

Franz. Cognacs: 

— Jules Aboyeur et Cie. 

— Ackermann-Laurance. 

— Alberu fils et Cie. 

— G. d’Aliens et H. Mar- 
tineau. 

— A. Allineaud fils. 

— Alexis Antier et Cie. 
— G. Arnaudon. 

L. Arnaudon et Cie. 

— Vve. Arzac Seignette 
et Saboureau. 

— Auger fils et Cie. 

— Augier freres et Cie. 

— Jules Aumon. 

— Alfred d’Aussy. 

-- Barnett et Elichagaray. 

— Pierre Barraud et Cie. 
— Barraud frere aine et 

Cie. 

— N. Barriasson et Cie. 

— Louis Bechade. 

— Alphonse Bellot et Cie. 

— Jules Bellot et Cie. 

— Lucien Bellot et Cie. 
— H. Bertrand et Cie. 

— Bisquit, Dubouche et 

Cie. 

— Ed. Blanchy et Cie. 

— Boileau jeune. 

— Boisson freres et 
Couillaud. 

— A.-L. Boiteau et Cie. 

— C. F. Bondeau et Cie. 
— G. Bonhomme et Cie. 
— Jules Bouchet et Cie. 
— Bourbon et Boussaguet. 
I — Bourdeau fils et Cie. 


Frans. Cognacs: 

— Boutelleau et Cie. 

— Bouthillier et Cie. 

— Boutillier, G. Briand \ 

— Ed. Bouyer. [et Cie.J 

— Marc Brin-Olivier. 

— Marie Brizard et Roger. 

— Caillaud Contre et Cie. 

— Camus freres. [aine.) 

— Jules Chabanier fils J 

— A. Chapiot et Cie. 

— Chemineaud freres. 

— Prosper Claire. 

— Claudon et Cie. 

— J. Clement. 

— A. Clouzeau. 

— J. Colineau. 

— Comandon et Cie. 

--- Compagnie de Cognac. 

— Compagnie francaise 
des eaux-de-vie, L.Teil- 
liard. 

— Courcel et Cie. 

— F. Courvoisier et Cur- 
lier freres. 

— »Cusenier« de la Cou- 
ronne. (E. Cusenier fils ainfe 
et Cie.) 

— Leonce Damour. 

— L. Daniaud fils et Cie. 

— J. Denis, Hy. Mouni6 
et Cie. 

— Dessandier et Cie. 

— A. Doignon fils et Cie. 

— A. E. Dor. [Cie.l 

— Ferdinand Drouhet etj 

— A. Drouillard et Cie. 

— Albert Dubois et Cie. 

— Alfred Dubois, Lizee 
et Cie. [Cagnion.l 

—- Dubois freres et } 

— Gabriel Dubois et Cie. 

— L. Ducasse et Cie. 

— J. Dugas et Cie. 

— Duphot et Sardou. 

— J. Dupont et Cie. 

— L. Dupuy et fils. 

— E. Duras. 

— Jules Duret et Cie. 

— Duret, Ewer et Cie. 

— Qh. Duvivier. 

— Emile Engrand. 

— Engrand freres. 

— J. Favraud et Cie. 

— Filleux freres. 


*) Chartreuse (sprich »schärtröh’s«), Kar¬ 
täuser-Likör, fälschlich auch Karthäuser 
geschrieben; La Grande Chartreuse, die Große 
Kartause, die Wiege des Kartäuser-Ordens 
(1086 gestiftet), ein großes, schönes Kloster im 
Kanton St.-Laurent-du-Pont, Arrondissement des 
franz. D6p. Isere. Die Anfertigung des berühmten j 
Likörs brachte den Mönchen jährlich über eine 
halbe Million Francs ein. Von den drei Sorten i 


dieses Likörs gilt die weiße für die geringste, 
die gelbe für mittelgut, die grüne für die beste. 

2 ) In manchen Büchern Christoffel, Chri¬ 
stophehen, Christ ophlet und ähnlich ge¬ 
schrieben, eine Art Likör, welcher gewonnen 
wird, indem man Zimt, Gewürz-Nelken, Karda¬ 
mom und Kubeben stößt, mit Zucker und Rotwein 
durchkocht, nach dem Erkalten filtriert, mit gutem 
Franzbranntwein vermischt und auf Flaschen füllt. 
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Franz. Cognacs: 

— Edmond Foucauld 
et Cie. 

— Lucien Foucauld et Cie. 

— A. Fourcade et Cie. 

— V. Fournier et Cie. 

•— P. Frapin et Cie. 

— Fromy et Rog6e. 

— Geo. Furlaud et Cie. 

— H. Gacongnole. 

— Gapail freres. 

— Gautier freres. 

— F. Geoffroy et fils. 

— Jules Gilson et Cie. 

— Girard et Cie. 

— J. Girardeau. 

— Godet freres. 

— Gonzalez et Cie. 

— La Grande Marque. 

— Guerin freres. 

— Lucien Guerin, Bern¬ 
hard et Cie. 

— L. Guinefollaud. 

-- Joseph Guy. 

-— A. Hardy et Cie. 

— Jas. Hennessy et Cie. 

— Th. Hine et Cie. 

— Ch. Huvet et Cie. 

— Imbert et Cie. 

— H. Inquimbert et Cie. 

— Ch. Jobit et Cie. 

— De Laäge fxls et Cie. 

— Lacoste fils freres 
et Cie. 

— Ch. Lafitte et Cie. 

— Landreau. 

— A. Laurent et Mavot. 

•— Th. Laurent pere. 

— J. L. P. Lebegue et Cie. 
—■ P. Lemoine et Cie. 

— Lesage et Cie. 

— Ernest Lesueur. 

— Levarlet et Brillet. 

— B. Liet fils et Cie. 

— Limage et Bonnaud. 

— Lorrain et Despas. 

— J. Martin Lyadouze 
et Cie. 

— A. Magnier et Cie. 

— G. Malifaud. 

— Arbouin Maret et Cie. 
(H.Dyke Gautier succ.). 

— Marteil et Cie. 

— E. Remy Martin et Cie. 

— G. Martineau. 

— A. Matignon et Cie. 

— Robin Medard. [Cie.l 

— A. M6nard-Roger et J 

— F. Mestreau et Cie. 

— A. C. Meukow et Cie. 

— Maurice Meyer. 

— M. Michaud et Cie. 

— De Moerner et Deville. 


Franz. Cognacs: 

— Edgard Normandin 
fils et Cie. 

— E. Normandin et Cie. 

— A. Ollanier et Cie. 

— Orfevre et Cie. 

— Otard, Dupuy et Cie. 

— A. Pellevoisin. 

— Pellisson pere et Cie. 

— P. Perret et Dannaud. 

— E. Picard. 

— A. Picq. [bois.l 

— Th. Pignon et G. Du-J 

— Pinet, Castillon et Cie. 

— Planat et Cie. 

— Portal, Dingwall et Cie. 

— F. Prom. 

— J. Prom et Cie. 

— Proux etKondratowicz. 

— J. Prunier et Cie. 

— P. Prunier et Cie. 

- E. Puet. 

— Ravnal et Cie. 

— Renault et Cie. 

— Richot et Cie. 

— - Riviere Gardrat et Cie. 

— J. Rizat et Cie. 

— Jules Robin et Cie. 

— G. Roby et Cie. 

— Roullet et Delamain. 

— Rouyer, Guillet et Cie. 

— Louis Salignac. 

— A. Saudau et Cie. 

— Jules SaugA 

— P. Savard et Cie. 

— George Sayer et Cie. 

— Sazerac de Forge et 
Sons. 

— J. Segresteau et Cie. 

—• Vve. Emile Seguin et 

Cie. [Butler. 1 

— Selkirk, Brayley et j 

— Emile Sene. 

— Societö Centrale. 

— J. Sorin et Cie. 

— Southard et Cie. 

— R. Tenot. 

— M. Tiffon et Cie. 

— A. Tribot fils et Cie. 

— Tricoche et Cie. 

— - Evariste Yignier et Cie. 

— Ch. Vivier et Cie. 

— A. Yvon et Cie. 
Deutsche Cognacs: 

— Gebr. Adler-Schott, \ 

— Buchholz. [Frankfurt./ 

— Akt.-Ges. Deutsche 
Cognac-Brennerei borm. 
Grüner & Co., Siegmar 
i/S. 

— Gebr. Kopf, Halle a/S. 

— Gebr. Melcher, 
Ürdingen a/Rh. 


Deutsche Cognacs: 

— Georg Scherer & Co., 
Langen in Hessen. 

— S. Schömann, Köln 1 

— Rhein-Cognac. [a/Rh.f 

— Lorelei-Cognac. 

— Kaiser-Cognac. 

— Mosel-Cognac. 

Ungarische Cognacs: 

— Baraczk-Cognac (Elsö 
Alföldi Cognac-Gyar- 
Reszvenytarsasag, 
Kecskemeten). 

— Grof Esterhäzi G6za. 

— Tokajer Cognac (33afet & 
Kaufmann, norm. Sgn. $rütf= 
(er, Subapeft). 

Italienische Cognacs: 

Cognac Dei Yespri. 

— Et na. 

— Jockey Club. 

Verschiedene Cognacs: 

— Cognac Malagueno 
(Duirico Sof>ej in Sötataga;. 

— Jerez-Cognac 

(SRiba, 3lubio & ©o., Serej;. 

— Cognac d’AlgArie 
(©artier & ©olem&ier, Wufta= 
pt}a*2nger). 

Cognac-Eicreme bergt. 
Advokaat. 

Columbus betgi. Kolumbus. 

Coquette flatteuse. 

Costumö (Italien). 

Crac (OTageiuSiför). 

Crambambuli bergt. K. 

Cream of the Valley (feiner 
engt. SBacfjoIbetsSdjnapS). 

Creaming. 

Creme. 

— d’allash (Summet). 

— aux amandes (ffltanbee. 

— d’ananas. 

— d’angelique, verte. 

— „ , jaune. 

— de bananes. 

— de(s) Barbade(s). 

— de bergamottes (Sirnej. 

— de cacao. 

— de cacao-chouva ä la 
vanille (?llej. ®roj & 6ie.,[ 

— de cafe. [Sorbeauj).} 

— de cannelle (Sirnt). 

— carmi native. 

— de carvi (Summet). 

— de Cassis (fcfjWarse Solans 
ni&beere). 

— de chocolat. 

— de citron. 

— des dames. 

— de fleurs d’oranger 
(Drangen*$Blüten). 

— de genievre (SEacbotber) 
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Creme de gingembre (Sngtoer). 

— de girofle (@eioürä=< heften). 

— de jasmin. 

— de jonquilles. 

— de Lyon. 

— de melisse. 

— de menthe (tßfefferminse). 

— „ , blanche (tneife). 

— , verte (grün). 

— de menthe glaciale 
(dubb. groene pepermunt). 

— de muscat. 

— de noisette ä la rose. 

— d’orange. 

— de Pecco. 

— du Perou. 

— de prunelle. 

— de rose. 

— de rose de Bassora. 

— de sept fruits. 

— suisse. 

— de sultan. 

— de the. 

— de vanille. 

— de V6nus. 

— de Yienne. 

— de violette. 
Criterion-Likör. 

Cura<jaO *) (E. Cusenier Als 

alnö et Cie., Paris). 
Dagestan (fanfafifd^er ffräuter* 
Branntwein). 

Damen-Likör bergl. creme 
des dames. 

Danziger Bockpfeifer. 
Danziger Goldwasser, frz. 
eau-de-vie de Dantzick, 
auch elixir de Dantzick, 
engl. Danzig water*) 
(Sfaac SBebsßing 3ßw. & Etjbam 
®ird Reifer, »im ßadjä«, San* 
sig; gegr. 1598). 

— Herzwasser. 

— Silber-Wasser. 

Danziger Tropfen 3 ). 
Daubitz’scher Kräuter- \ 
Daubom-Likör. [Likör.) 
Dennlers Magen-Bitter. 
Deutscher-Reichs-Likör. 
Bitter des Diablerets. 
Diamant-Tropfen. 


*) Cura^ao, Curassao, englisch oft regel¬ 
widrig curaQoa (richtig nur: curagao), ein be¬ 
liebter bitter schmeckender Magen-Likör, aus den 
Schalen einer Spielart der Pomeranze (citrus 
aurantium curassaviensis) bereitet, die vorzüg¬ 
lich auf der niederländischen Antillen-Insel Cu- 
racao wächst. Die Schalen dieser Pomeranzen- 
Art sind dünner, bitterer und brauner als die der 
gewöhnlichen Pomeranze. Neben diesen echten 
Schalen werden auch grüne Pomeranzen-Schalen 
überhaupt als Curagao-Schalen bezeichnet. 

*) Danziger Goldwasser ist ein süßer 
aromatischer Likör, aus verschiedenen Wurzeln 
und Kräutern seit langer Zeit in Danzig bereitet. 
Er trägt seinen Namen davon, daß ihm Flitter- 
chen von echtem Blattgold zugefügt werden. 


Eisenbahn-Likör. 
Elektrische Punken. 
Elixir d’Anvers (g. 2. be 
Beulelaer, StnoerS). 

— de Dantzick bergl. Dan¬ 
ziger Goldwasser. 

— de Garus. 

— gaulois. 

— de la Grande-Char¬ 
treuse sergl. Chartreuse. 

— du Haut-Theran. 
Elixir de Spa (©djattin, 

ißietrt) & Eie., Spa). 

— du Spessart. 

Englisch-Bitter 

(S. EIjrt}Jeliu§, Beißig). 
Enzian. 

Erdartischocken-Likör 4 ). 
Eremit (gut. Slbraljam, Berlin) 
Escuhac (Erben Suca§ Bolä, 
Slmfierbam). 

Espoir des Grecs. 

Esprit du paradis. 
Fechtmeister. 

Feinbitter. 

Fenchel-Likör. 

Femet Branca (9Jtagen=Bitter) 
Feuchtmaier-W asser. 
Fieber-Tropfen. 
Flieder-Likör. 

Frauenlieb (Eier=Eognac). 
Freischütz-Likör. 
Freundschafts-W asser 
Fuen-Tschu-Tu, Reis¬ 
branntwein. 

Furor teutonicus. 

Dr. Fürstenberger’s 
Magen-Likör. 
Galgant-Branntwein. 
Garibaldi-Likör. 
Gehe-Bitter. 

Genepi des Alpes. 
Gewürz-Bitter. 

Gilka bergt. Berliner 
Getreide-Kümmel. 

Gin, Wacholder-Brannt¬ 
wein, franz. genievre. 

— Ginger gin. 

— Lemon gin. 

— Orange gin. 

3 ) Danziger Tropfen, ein würziger bit¬ 
terer Likör, ursprünglich in Danzig bereitet, aber 
auch anderwärts vielfach nachgeahmt. Dieser 
Likör hat als Grundlage einen durch Destillation 
über Enzian-, Galgant-, Alant-Wurzel, Bitterklee, 
Tausendgüldenkraut, Kalmus-Wurzel, Pomeran¬ 
zen-Schalen und anderen Ingredienzen gewonne¬ 
nen Spiritus. 

*) Lucien L6vy, ein bekannter französischer 
Chemiker hat nach vielen vorhergegangenen Ex 
perimenten ein recht schmackhaftes Getränk von 
Jerusalem-Artischocken (topinambours, siehe das 
im I. Teil, S. 1069) hergestellt, welches durch Hefe 
aus gegorenen Romanöe-Trauben zur Gärung ge¬ 
bracht wird. Das Getränk hat einen sehr ge¬ 
ringen Alkohol-Gehalt. 


Diana-Wasser. 

Diwan (Bitter). 

Dobry Wutky bergt. Wodka. 
Doktor (S)lagen*Eli£ir). 

-Bitter. 

Dominikaner -Klostergeist. 
Dornkaat. 

Dragomiroff (ruffifdjer Siför). 
Drei-Kaiser-Likör. 
Dresdener Bitter-Likör 
(Schilling & Körner, $re§ben). 
Dübelt-Gülden wasser. 

-Pfefferminz. 

— -Pomeranzen. 

— -Ratafia. 

Dudelsack-W asser. 
Düssel-Perle. 

Dutroa. 

Eau d’Ardelle. 

— -de-cerises de Mon- 1 

— de la cöte. [treux.J 

— de pucelle, Jungfern- 
Wasser. 

— de savon bergl. Absinth. 
Eau de ma Tante (Erben ßucas 

Bois, Slmfierbam, gegr. 1575). 
Eau-de-Yie, Branntwein. 

— d’Aisne. 

— brül6e bergl. Krambam¬ 
buli. [Stmfterbam).\ 

— du Cap (SBbnanb gocfinf, J 

— de Dantzick bergl. Dan¬ 
ziger Goldwasser. 

— Gentiane. [branntw.l 

— de grain bergl. Korn- J 

— d’Hendaye ob. d’Andaye 
(frans. Ort im 556p. Baffe§s ) 

— de Lie. [B^enöei;./ 

— de marc. 

— de pommes de terre bergl. 
Kartoffel-Branntwein. 

— de Ehe. 

Eckauer Kümmel (ruffifcfj). 
Eibenstöcker Aromatique- 
Bitterlikör. 

Eier(creme)-Cognac bergl. 
Advokaat. 

Eifeier Kräuter-Bitter. 
Deutsch. Einigkeits-Likör 
(§aminerfcf)mitt & ©öbberß, 
Stöln a/8tij.). 
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Gin, Sloe gin. 

— Old Tom gin (fiinatjan 
& ßc., Sonbcn). 

Ginger bergt Ingwer. 
Gingerette. 

Ginglonet d’anges. 
Glenlivet bergt Whisky. 
Goldtropfen. 

Goldwasser bergt. Danziger. 

Goutte nationale. 

Granat-Bitter. 

Grenoble-Ratafia. 

Griechisch-Bitter 

Grünherger Bitter. 

Grünhitter. 

— Ostfriesländer. 

Grüne Magentropfen 

(Söitter). 

Grunewald (Sitter). 
Guignolet (2Irt Kirfdjlirßr). 

— d’ Angers. 

Hafftmann’s Magen-Bitter. 
Hagebutten-Likör. 

Halb und Halb (ßutafao mit 
Sitter gemixt). 
Hamburger Bitter. 

— Tropfen. 

Harzer Jagdkorn. 

— Kräuter-Bitter. 

Dr. Haugks Bitter. 
Hausarzt (9Kagen*Sitter). 
Heidelbeergeist. 

Dr. Heims Magen-Bitter. 
Helgoländer-Strand- \ 
Helm. [Magenbitter.] 
Hendaye uergi. eau-de-vie. 
Heppinger Wasser. 
Herzwasser. 

High-Life (bem Sftalatoff äl)n* 
lieber SräutersSitter). 

Hobro (bänifdjer Sombrannttoeiu). 
Dr. Hoffs Bitterer. 
Ho-Ko-Ho (japan. aiojenäSüör). 
Holländer Bitter. 

— Kruiden-Bitter. 

Holli. 

Holunder-Likör. 

Hopfen-Likör. 

Huang-chiu (aug grober §itfe). 
Hufelands Magen-Elixir. 

Hnile. 

— de Cythere. 

— des demoiselles. 

— de Jupiter. 

— de Venus (erben Sucag 
So!§, Slmfterbam). 

Husumer Tafel-Aquavit 
(@ebr. SRorblforft, $ufum). 
Hydrolat. 

Hygieia (9Rüud)enet ©efunb» \ 
Imorodi. [tjcitgtrauti.j 

Indian liquor. 
Influenza-Bitter. 


Ingwer, franz. gingembre, 
engl, ginger. 

— braun. 

— weiß. 

— Kasseler. 

— Ostindischer. 

Creme des Isles. 

Iva (6. Sernljarb, ©amaben 
[©raubünben' 1 ). 

— creme d‘... 

— fleur d’... 

— Bitter. 

Jagdlikör. 

Jäger-Wasser. [pagne.l 

Jourde’s Liqueur Cham- J 

Jungfern-Likör bergt, eau 
de pucelle. 

Juniper cordial bergt, gin. 

Kabinett-Likör. 

Kaiouski, Kajowsky, Ka- 
jovski (SIrt SddeljensSüör). 

Kaiser-Bitter. 

— -Blume. 

— -Elixir (§pgiemfd 3 e ©ejeH* 
fefjaft, grantfurt a/SK.). 

Kaiser-Franz-Friedens- 

trank. 

Kaiserglocken-Likör. 

Kaiser-Karls-Leibtrank. 

Kakao-LikÖr bergt creme 
de cacao. 

Kalmus-Likör, frz. liqueur 
d'aeorus ober d'aeore. 

Kamerun-Likör. 

Kane(e)l-, Zimt-Likör. 

Kapuziner-Likör. 

Karaka. 

Karbe bergt, creme de carvi. 

Kai’damom-Likör. 

Kardinal (SJJageiuSöitter bon 
©. 9ßommer£, ßrefelb). 

Karfunkel. 

Karlsbader Bitter. 

— Verdauungs-Likör. 

Karmeliter-Klostergeist. 

Karminativ. 

Karolinen-Bitter. 

Karpathen-Bitter. 

Kartoffel-Branntw T ein, frz. 

eau-de-vie de pommes de 
terre, engl, potato-bran- 1 

Khoosch Bitters. [dg.) 

Kickeihahn. 

Kietz’ Digestiv-Liqueur. 

Kill de vil, Moor teufel (9ium). 

Kirschwasser, franz. 

kirsch(-wasser), eau-de- 
vie de cerise, engl, kirsch 
(-wasser), cherry-brandy. 

— Altinger. 

— Baseler. 

— Oberbayrisches 
(©ebr. SRacfjoIl, SDiüncpen). 


Kirschwasser, Elsässer. 

— Neuenburger (de Neu- 
chätel). 

— Schwarzwälder (de la 
Foröt-Noire). 

— Schweizer. 

— Steirisches. 

— Tiroler. 

— Wiirttemberger. 
Kirsebaer Liqueur, Kirsch¬ 
likör (tßeter g. Meeting, 
Kopenhagen). 

Klagenfurter Klostergeist. 
Kloster-Geheimnis 

(SBetfe & fireufciger, iöetliti). 

— -Likör (Stben Sucag 33olg, 
SImfterbam). 

— -Tropfen (^.©teeb,SGBötäbg.). 
Knickebein (tRofen»Si£ßr, 2Jla* 

ragd)ino ob. anberet feinet Si» 
Ißt mit einem ftifäjen ©ibotter). 
Koch’sche Lymphe. 
Kola-Bitter. 
Kolcken-Wasser. 
Kolumbus (SafelsSitßr). 
Königs-Likör. 
Kontuszowka (polnifdjer Süßt). 
Kopenhagener Tafel- 
Aquavit. 

Kornbranntwein, franz. 
eau-de-vie de grain, engl. 
corn-brandy, whislcy. 

— Döbelner. 

— Russischer (fiofcfieleff, \ 

— Krimm’scher. [9JtogIau).J 

— Tausendsiebenhundert- 
vierunddreiJßiger 

(©. $>. SDtagerfleifd), SBigmat). 

— Westfälischer. 
Kornkümmel (®.33ecter,ülaen). 
Kraftwasser. 
Krambambuli-Likör, 

franz. eau-de-vie brülee. 
Krapp-Branntwein. 
Krauseminz-Likör. 
Kräuter-Bitter. 
Kreuzbruder. [bäufet).l 
Krokodil (ßognac mit Storbs j 
Kronprinz - Friedrich -Wil- 
helm-Manöver-Likör. 
Krumhübel-Kräut.-Likör. 
Kujawska, Herren-Likör. 
Kumen- Aquavit 

(bänifdjer Kümmel ohne fluder), 

Kümmel. 

— Berliner. 

— Breslauer. 

— Danziger. 

— Dresdener. 

— Grazer. 

— Holsteiner. 

— Kurfürstlich ex. 

— Lütjenburger. 
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Kümmel, Magdeburger. 

— Petersburger. 

— Rigaer. 

— Rostocker. 

— Stockmannshöfer 
(©djtoctmansrjöfer). 

Küsten-Wasser. 

Kyffhäuser-Likör. 

Lab-Likör. 

Lait de vieillesse. 
Landanum-Likör. 

— Breslauer. 

— Danziger. 

— Französischer. 
Landwehr. 

Lannes de Missolonghi. 
Lassalle (©d)nap§ ». roter garte). 
Lavendel-Likör. 
Lebens-Balsam. 

— -Bitter. 

-Essenz. 

— -Wasser »gl. eau-de-vie. 
Leipziger Doktor. 

— Eisenbahn-Likör. 
Lemburg’scher Doppel- 

Kümmel. 

Liebes-Tropfen. 

-Wasser. 

Lindaus Kräuter-Bitter. 
Liqueur ambröe. 

— d’apprenti. 

— d’artemise. 

— de Cannes. 

— de la concorde. 

— aux Creoles (fielje bie g-ufc* 
temertnng ju mammee im 

I. Seil, ©. 1201). 

— de Cupidon. 

— Cusenier verte. 

— „ jaune. 

— Eucalyptus. 

— Eureka. 

— de Grenoble. 

— hygienique jaune 
(91. 9IbioIat, Slißle). 

— de Lignee (fcangöfifcEjcr 
Slromatique). 

—- maqonnique. 

— de Saint-Yincent. 

—- de sante. 

Lisetten-W asser. 

— Breslauer. 

— Französisches. 

Litauer Magen-Bitter. 
London Toddy. 
Long-Johns ben Neris. 
Lorbeer-Likör. 

Loreley (Z>amen*£iföt ». §.6tccB, 
SßürjBurg). 


Lovage (©bm. g. Swift & (So., 
SBirmingfjattt). 

Luft (Serlinet SolfSauSbriid für 
fgfefferminä*93ranrttwein). 
Luftwasser. 

— Breslauer. 

— Chemnitzer Doppel-. 

— Französisches. 
Lungen-Pfeifer. 
Lygkaraktion, Schlucken-) 
Ly onanisette. [Likör, j 

Magen-Behagen (Slug. SDßibt= 

felbt, 9ladjen). 

— Dessauer. 

Maag-Elexir Dr. Boerhave. 
Muth’sches Magen - Elixir. 
Magen-Feuer. 
Magen-Likör. 

•— Polnischer. 

— Waldenburger. 
Magentrost. 

Magen-Wasser. 

— Danziger. 

— Grünes. 
Maiblumen-Likör, 

-— Breslauer. 

—- Französischer. 
Majoran-Likör. 

— Danziger. 

—- Französischer. 
Makronen-Likör. 

Malakoff (ruffijcfj). 
Malinowka, Himbeer- 
LikörKShifjlanb). 
Maloya-Bitter (S^weis\ 

Dr. Mampe’s Bitter. 
Mandarinen -Likör. 
Mandel-Likör. 

Mannheimer Wasser. 
Maraschino (franz. maras- 
quin) di Zara 1 ) (©irolamo 
ßujarbo, Sara). 

Margaretha, franz. Mar-\ 
Mariagalski. [guerite.) 
Mariazeller Magen- \ 
Marisette. [Tropfen.] 
Mastica (Bulgarifdjcr Stauben* 
SöranntWein mit 3ufa£ &. 9lni$, 
BefouberS ©ternaniS). 

Mastix - Branntwein, Chio 
Mastica-Raki (93ranutweiu 
auf ber gufcl Efjic§). 
Matinee. 

Matrosen-Bitter. 

Matrosen-W asser. 

— Breslauer. 

— Französisches. 
Maulbeer-Likör. 

1 Maurocordato. 


Mazarine. 

Cordial Medoc, M6d.-Likör 
(au§ 9J?6boc*2Beinen erjeugt »ou 
@. 91. gourbe, Sorbeauj). 
Meerwasser (oftprcufj. fiiför). 
Mei-kuei-chiu, Rosenwein 
(aus ®aoliang*2Bein m. 3Rofen* 
Blättern). 

Melissen-Likör. 

— Römischer. 

— Schweizer. 
Melonen-Likör. 
Mennonisten-Wasser. 

— Danziger. 

Mensch enfreun d 

(Dr. ©tougfjton§9Q?agen*93ittet). 
Menta glaciale (grateüi Sora, 
Surin'. 

Menthe verte. 

Merisette. 

Merita (ruff. ßiför, ©icrsGognac). 

Michibimakinaks. 

Milch-Likör. 

Milhau’s Calisaya. 
Mint-cordial bcrgl. menthe. 
Mirabell en-Branntwein. 
-Likör. 

Mississippi (feiner ßiförj. 
Mistra di Brescia. 
Mogador-Likör. 
Mokka-Likör, franz. moJca, 
engl, mocha. 

Morello cherry brandy. 
Moro-, Moreau-Likör. 
Moskauer Tropfen 
(ruff. ßilör »on StofcBcleff). 
Mountain-dew (fdjott. 

Dr. Müllers Bitter. 

Münster-Bitter. 

Münsterländer. 

Muskat-Likör. 

— Breslauer. 

— Danziger. 

Mutter-W asser. 

— Breslauer. 

— Französisches. 
Myrobolan, mirabolan. 
Nächtlich-Schöne-Liköv. 
Nachtwächter-W asser. 

— Breslauer. 

— Französisches. 

Nalifka (fRufjlatib). 

Nanaja (9lnana§*ßiför). 

Nantes. 

Nektar. 

Nelken-Likör. 
Nelson-Bitter. 
Ne-m’oubliez-pas. 
Neunkraft (offpreufj. ßiför). 


J ) Maraschino oder Marasquino (sprich ] r asca-Schl ehe (prunus mahaleb) bereitet. Am 
»maraskihno«), ein feiner, krystallheller, nach j bekanntesten ist der Maraschino aus Zara (ma- 
hitteren Mandeln schmeckender Likör. Er wird I raschtno di Zara), der Hauptstadt des östev 
aus der kleinen, nur im Süden gedeihenden Ma- j reichischen Kronlandes Dalmatien. 
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Neuschönefelder Malz¬ 
branntwein. 

New Jersey Cider brandy. 
Noah-Wasser. 
Non-pareille, Nonpareille. 
Nordhauser, audj Nordlicht, 
Maison-du-Nord, 
Strand-Madeira,Pferde¬ 
bahn-Likör genannt. 
Noyau (2tprifojentern*£iför). 
Nürnberger Bitter. 
Nußlikör. 

— Schweizer. 
Offizier-Likör. 

Ojen. 

Opozowka. 

Orangenblüten-Likör. 

Orange-Bitter(s). 

— -Brandy. 

— -Whisky. 

Orangesse (berattete frans. S3e* 
jeidjnung f. »Drangen*üiför«). 
Origan du Contat. 
Paprika-Gesundheits- \ 
Paradies-Likör. [Likör. J 

-Tropfen. 

-Wasser. 

Parfait(-)amour. 

Pariser Bitter. [Sitter'.) 
Paskewitsch (ruff. Silagen* / 
Passe-partout (Uniberjal* 
firäuter*58itter). 
Peach-brandy. 

Peppermint cordial uergi. 

Pfefferminz. 

Pepsin-Likör. 

Pepsin Stomach Bitter. 
Pere Dominique 
(feiner 5Eafct*2iför). 

Pöre Kermann. 
P&richonne (feiner ßiföt). 
Persiko, franz. persico(t), 
engl .pcrsicot (tßfirfid;* ob. 
2Iprifofentern*£itör). 

—, weiß. 1 SBtjnanb goctint, 

—, rot. J Stmfterbam. 

Peruvian Bitter. 

Petit -suisse. 

Peychaud Bitter. 
Pfefferminz (in ber 95ertiner 
SSolÜfpradje »Suft«). 

—, weiß. 

—, grün. 

— Breslauer. 
Pferdebahn-Likör bergt. 

Nordhäuser. 

Pfirsich-Likör. 


Pflaumengeist. 

Phantasie-Likör. 

Phlox, Magenelixir 
(Siför nad} 2tlej. SBeifjj. 
Pilsener Bitter. 

Pipifax (bumorerregenber 
9Kagen*S3itter). 

Pisco (peruanifd)er ©oguac). 

P istazien-Likör. 

Pitrepite (2lrt ftarfer 23 rannt* 
toein in ben ftang. Stolonieen). 

Plaisir des dames \ 

— Sans fin. [($• S3arbinet).j 
Planat. 

Podbipieta. 

Polar (8räuter*S3itter,. 
Polen-Wasser. 
Polka-Likör. 
Pomerauzen-Likör. 

—, grün. 

—, rot. 

—, weiß. 

—- Stockmannshofer. 

— Marseiller. 
Prälaten-Likör. 

-Wasser. 

Prinz-von-W ales-Likör. 
Prinzessinnen-W asser. 
Prunelle <E. Cusenier fils ainö 
et Cie., Paris). 

— de Bourgogne. 
Pulque-Branntwein *)• 
Punschlikör. 

— Danziger. 

— Englischer. 
Pyrogastricon-Likör. 
Quaker’s Cordial. 
Quassia-Bitter. 
Quitten-Likör. 

Baki, Rakie, Ralcy 'einmal 
fd)Wad) gebrannter ©tiwowiß). 
Raschaus Tafel-Aquavit. 
Raspail (füg). 

Ratafia. 

— d’angelique. 

— de cerises. 

— de citron. 

— de coings. 

— de fraises. 

— de framboises. 

— de Grenoble. 

— de groseilles. 

— de müres. 

— de muscat (fötusfateUer* "1 

— de noyau. [£raube).j 

— d’orange. 

— de peches. 

— de quatre fruits rouges. 


Reed’s Stomach Bitter. 

Regulateur de l’estomac. 

Deutsch er Reichstags wah 1- 
Likör. 

Reisbranntwein. 

Ren ar dt-Brän win. 

Reseda-Likör. 

Respektvormir-Bitter. 

Rhabarber-Likör. 

Rhötheli. 

Rigaer Balsam. 

— Doppel-Kümmel. 

Rinsch Maagbitter. 

Rittmeister. 

Rjabinowka, Yogelbeer- 
Branntwein (SRußtanb). 

Rock and rye. 

Rosen-Likör. 

Roses sans epines (@rben 
2uca§ SSolä, 2tmfterbam). 

Rosmarin-Likör. 

Rosoglio, Rossoli 2 ). 

Roßbacher Bitter. 

Rostopschin-Likör. 

Rübezahl (Idjlefifdjer ©ebitg§* 
frauter*S3itter). 

Ruhr-Perlen (alter Storn bon 
2t. & ©. Soljmann, SSitten a. 
b. 3fiul)r). 

Rum (^Branntwein, au§ ben OTe* 
taffen b. üiotjrjutfer*3rßbriTation 
burd) ©ärungberfetben lt. barauf 
fotgenbe SDeftittation gewonnen). 

— Antillen. 

— Cuba (»9?ina tßandia«), 

— Demerara. 

— Deutscher. 

— FacontSunftrum: ©prit.raet* 
djer mit berfdjiebenen 2ttt}em 
u. anberen flufäßen gemifcf)t ift). 

— Guadeloupe (in granfreid) 

beliebt). [beliebt).) 

— Jamaika (in $eutfd)lanb j 

— Leewards. 

— Mantanzes. 

— Martinique (in gtanfreicb 
beliebt). 

— New England. 

— Northward. 

Ste.-Croix. [beliebt).! 

St.-Thomas (in ©dnemarf j 

— Surinam (ungefärbt, in #ot* 
taub beliebt). 

— Negerrum (in ben Sotonieen 
au§ bem ©djaurn u. ben .guder* 
2lbfätteu gewonnenes atfoljol. 
ÜSrobuft bon fdjarfem, fauetem 
©efdjmad). 


*) Pulque, aztekisch Octli, Lieblings-Ge¬ 
tränk der Mexikaner, wird aus mehreren Spiel¬ 
arten der Agave (agave americana) bereitet, 
riecht zwar unangenehm, schmeckt aber ange¬ 
nehm und ist stärkend und sehr nahrhaft. Mit 
Wasser und Rohrzucker vermischt und nur einige 


Stunden der Gärung überlassen, heißt das Getränk 
T e p a e h e. 

®) Der Name verschiedener italienischer, ans 
Orangen-Blüten, Orangen-Früchten und Gewürzen 
bereiteter Liköre, welche in schilfumüochtenen 
Flaschen zur Versendung kommen. 
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Russak. 

Russischer Bitter 
(Sopeleff, Bloäfau). 

Rye(-whisky). 

Rye and Rock. [Bitter.i 

Saarbrückener Magen- J 

Safran-Likör, engl. 
saffron-liquor. 

Sailors’ Hearts-Contents. 

St.-Vincent de Padua. 

St.-Vincent de Paul, gelb. 

—, grün. 

Saki (5lrt fußliger. Bräunlicher 
SBranntroein au§ 3iei§ in gapan). 

Salbei-Likör. 

Salvator-Likör. 

Sambucco. 

Sam Ward. 

Sanfter Heinrich 

($. 6. SS. ÜJlepr, Bremen). 

Sanitas. 

Sareptaner (SKagcitsSilör). 

Sauren. 

Sazerac. 

Scliiedamer Genever 
(SB. goctinf, Stmfterbam). 

Scbipoika. 

Schieben-Likör. 

Schnaps, in b. fäd)f. $oI!§ipad)e 
auch Schnabes, Scbnabis, 
Schnaptikus, am Stljein 
Schabau, in granfr. chiffer- 
linde, eau d’aff, in ßnglanb 
corpse-reviver ;fd)lcd)ter 
6d)nap§: Rachenputzer, 
in granlreidj casse-poitrine, 
parfait de Chiffonnier, 
parfait dardant de chif¬ 
freton, in ßngl. slip-slop. 

Schnick. 

Schöhel-Bitter. 

Schokolade-Likör. 

Schützen-Brüder. 

-Likör. 

Schwarzwälder Kirsch¬ 
wasser. [Bitter. \ 

Schweizer Alpenkräuter- J 

Scubac oergl. escubac. 

Seehund. 

Seelenretter-Likör. 

Sellerie-Branntwein. 

Senatorenschnaps. 

Shao-chin-chiu 

(5RciiBranntwein, oergl. I. Seil, 
©. 1020, gupem. 13). ! 

Shao-chiu (au§ Saosliang [83ar= 
Babois^ipe] beftiüiert). I 


Sherry wine bitter. 
Sieben-Früchte-Likör, 
frz. creme de sept fruüs. 
Silber-Wasser. 

— Breslauer. 

— Danziger. 

— Französisches. 
Silos-Likör (SBencöiftiner). 
Skat-Likör. 

Sliwowitz*). 

— Syrmier. 

Soja-Aquavit (übet ©oja fiep 
I. Seil, ©. 284, gupem. 1). 
Souvenir d’un brave. 
Spanisch-Bitter. 
Speicherratt (oftpeufj. fiilöt,. 
Stadthagener Kräuter- \ 
Stadtrat-Likör. [Likör, j 

Steinbock-Likör. 

— Breslauer. 

— Danziger. 

— Doppel-. 

— Französischer. 
Steinbruch-Wasser. 

— Breslauer. 

— Französisches. 
Steinhäger (älranntwein au§ 
SBad)oIber*58eeren unb fiotn 
in (Steinljagen in SBeftfalen). 

— (§. SSB. ©dflpte, ©teinljagen). 

— (ß. SB. SaPe, (Steinljagen). 
Sternanis-Likör. 

— Breslauer. 

— Danziger. 

— Doppel-. 

— Französischer. 

Stettiner Magen-Bitter. 
Stibbe’s Bitter 

(§erm. ©tibbe, SImfterbam). 
Stockmannshofer Grün¬ 
kümmel (ruffiP). 

— Pomeranzen-Likör. 
Stonsdorfer Bitter. 
Stongliton-Bitter. 
Straußwasser. 

— Breslauer. 

— Französisches. 
Sultaninen-LikÖr. 

Süßling. 

— Breslauer. 

— Französischer. 

Tafel-Aquavit (2>an§fe ©pit* 
fabrilter). 

Taffia oergl. Rum. 
Tamarinden-Likör. 
Tannenzapfen-Brannt- \ 

I Tannhäuser-Likör. [wein.J 


Tari, Tary (2lrt Sranutmein Oon 
bem ©aft aus ber SBtiite bets 
unb lßalmbaume§). 

! Tausendblüten-Wasser. 
Teichmeyer-Likör. 
Theelikör. 

Thorner Lebens-Tropfen. 
Die Thräne v. Eutritzsch. 
Thumer Bitter. 

Thüringer Tropfen. 
Tiegenhöfer Machandel 
(40sjäfjr. 22ad)olber=)8ranntiu.). 
Tivoli-Likör. 

— Breslauer. 

— Danziger. 

— Französischer. 

Toddi, Toddy (inbipet KofoS# 
J>atmen{aft=2if6t). 

Tokio (djinefifdjer Silör). 
Tonking-Likör. 

Trakehner. 

Trappistino, Trappisten-1 
—, gelb. [Likör. J 

—, grün. 

Treber-, Träber-, Trester- 
Branntwein. 

Triumph (aromatiper Kräuter* 
Siför). 

Troppauer Franziskaner,) 
—, grün. [gelb.] 

Troppauer Klostergeist. 
Tröstermann-Magenbitt.- \ 
Turiner Bitterer. [likör.J 
Türkische Rose. 
Turner-Likör. 

Tuttey (9Jlagen*£i!ör). 

Der Unfehlbare. 
Usquebaugh, frz. escubac,\ 
Valereuse. [scubac*).f 

Vanille-Likör. 

— Breslauer. 

— Holländischer. 
Veilchen-Likör. 

— Breslauer. 

— Danziger. 

— Französischer. 

— Russischer 
(©d)lo& ^afenpttj). 
Venus-Likör 

(füjjlper $amen*£iför). 

— Französischer. 

Vespetro, vespetro 
(2lrt 2Jtagen=£iför). 

Vichi (5lbfint| mit Bianbelmild)). 
Vicou. 

Vierländer Tropfen. 
Vigantine. 


*) Serbisch slivovica oder sljivovica, verdreht 2 ) Usquebaugh, ein in Irland, auch in 

auch Slibovitz, Schiickowitz und ähnlich, i Schottland hergestellter stark gewürzter Brannt- 
ein Branntwein, der in den südslawischen Län- wein, zu dessen Bereitung außer Muskatnuß, Nei¬ 
dern aus den Z wetschen oder türkischen Pflaumen ken, Rhabarber, Zimt und Anis noch andere Ge- 
(serbisch sliva oder sljiva) destilliert wird. Der ' würze Verwendung finden. Vergl. auch escubac 
beste wird in Syrmien hergestellt. j auf Seite 1848. 
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Liköre, Branntweine (Schnäpse). 


Viktor •ia- Likör. 

Virgin. [Bjabinowaja.\ 

Vogelbeer-Likör, russ. J 

Vogtland. Touristen- \ 

V ouapaya. [Bitter. J 

Wacholder-Branntwein, 
franz. genievre, engl .gin, 
juniper cordicä, popul. 
cat’s-ivater, frog's-wine. 

Wahrer Jakoh. 

W aldbeer-Likör. 

Waldmeister-Likör. 

Walnuß-Likör, engl. 
walnut-liquor. 

W eichsel-Brannt wein. 

Welke’s Lebens-Tropfen. 

Werder-Likör. 

Wermut, franz. vermout, 
engl, vermuth, vermouth, 
ital. vermut, vermutte 
(Befonberi Berüfjmt: bet Ju* 
tiner, di Torino). 

Wernigeroder Weizen - 
korn-Branntwein. 

Whisky, whiskey 
(SornBranntraein). 

Irish whiskies: 

— Dunville & Co., Belfast. 

— »Hand in \ Duncan, 
Hand« > AI ^ e <^ lce 

— »The Native«] Newry. 

— John Jameson&Son, D. 

— Kinahan & Co., Dublin. 

— Kirker, Green & Co., B. 

— John Power & Son, 
Dublin. 

— Geo. Roe, Dublin. 

— Wellington (Bourbon). 

— „ (Rye). 

Scotch whiskies: 

— »Auld Scottie« (Bouchö 
Als et Cie., Mareuil s. Ay). 

■— Balloghmyle (Watson 
& Middleton, Glasgow). 

— »Border Blend« 

(Hope & Bendle, Carlisle). 

— »Bos« whisky (Pease Son 
& Co., Leith & Darlington). 

—- Brig o’ trams 

(M. Taylor, Edinburgh). 

—- Brown’s Special 
(J. Brown & Co., London 
& Glasgow). 

— »The Buchanan Blend« 
(James Buchanan & Co., 
Glasgow, Leith, London). 


J. Brown 
& Co., 
Glasgow. 


Scotch whiskies: 

— The »Counties« Blend 
(James Knight, Dundee). 

— »Cuidich an Righ« 
Blend (G. R. Mackenzie, 
Glasgow). 

— Dewar, Perth. 

— Dreadnaught Blend. 

— Duke of Cambridge. 

— Encore Whisky 
(Bernard & Co., Leith). 

— Wm. Ford & Sons. 

— »Glenlivet 
Blend«. 

— »Duke of 
Cambridge«. 

— »The Empe- 
ror«. 

— Old Vatted Glenlivet 
whisky (Andrew Usher 
& Co., Edinburgh). 

— Glen-Spey Glenlivet. 

— »Gien« whisky 
(Turnbull & Woods). 

— Old Grans SpecialToddy 
(Highland whisky von Chas. 
Wright & Son, Wirksworth). 

— Highland whisky. 

— The Ivanhoe 

(D. A. Rhind & Co., Leith). 

— King o’ Scot¬ 
land. 

— The Smuggler’s 
Favourite. 

— The World’s 
Wonder. 

— Melrose Whisky (Bowen 
& Me. Kechnie, Finsbury). 

— Mountain-dew. 

— James Ramsay, Glas¬ 
gow. 

— John Ramsay, Islay. 

— Shillelagh (Watson & 
Middleton, Glasgow). 

— »Tarn Gien« (W. H. Teg- 
gart, Glasgow & Belfast). 

— Wm. Williams & Sons, 
Aberdeen. 

American whiskies: 

— Monongahela. 

— Chesapeake. 

— Old Calvert, 

Maryland Rye 

— Old Baker. 

— Somerset Club. 
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American lohiskies: 

— Rosskam, Gerstly & Co. 

— Canadian Club Whisky 
(Hiram Walker & Sons). 

Wiener Feinbitter. 

W iener-W eltausstellungs- 
Likör. 

W indhorst-Bitter. 

Winimes (ßiföt t>on pilant fügt.* 
fäuertidjem ©efdjmad im ©tfag). 

Wischnjowka, Kirsch¬ 
branntwein (IRu&lanb). 

Wißmann bittere Ost- 
afrika-Tropfen 

31. 3Mßer, 33ertin SW.). 

Wodka 1 ). 

Wohlgemut mit Liebe (93er* 
tiner 33olt§au§bru<f für 2lrrat 
m. § i m B e e t = 33 r a n n t m e i n). 

Wolken-Schieber (93ertiner 
DriginaGfDlagensSitörj. 

Wormwood Bitters (6bm. 

3. Sroift & (So., ©irmingtjam). 

W r uchia-pi ((Hjinefijdjer 31pfeU 
finensßitör). 

Yin-chen lu. 

Yum Y nm (91ni§sSognac). 

Zaren-Tischbranntwein, 
franz. eau-de-vie du czar 
(SEßitme ©opBotb, SßoSIau). 

Zarewitsch. 

Zimtlikör. 

— Breslauer. 

— Danziger. 

— Französischer. 

— Holländischer. 

Zitronat-Likör. 

Zitronen-Likör. 

Zittwer-Likör. 

— Danziger. 

— Französischer. 

Dr. Zöllners Magen-Elixir. 

Zoutmanns Zoet en Bitter, 
half and half. 

Zucker-Branntwein. 

Zuger Kirschwasser. 

Zuika (Bulgatifcf)er XrcntBen* 
©rannttoein; bergt, mastica). 

Zwetschen-Branntwein, 
Zwetschen-Wasser bergt. 
Sliwowitz. 


l ) Wodka, im Genitiv (zweit. Fall) Wodki, 
entstellt Wutki, Wudki und ähnlich, im Rus¬ 
sischen = der Branntwein. Das Wort ist dieVer- 


kleinerungs- (deminutive) Form von woda, das 
Wasser, bedeutet also wörtlich »Wässerchen«. Der 
Wodka ist der russische National-Schnaps 





Y. Abschnitt. 

Biere, 

in der Buchstaben-Reihenfolge (alphabetisch) 

geordnet, 

mit einer Einleitung 

über 

Geschichte und Entstehung des Bieres. 




Wie entstand das Bier? Die Bereitung des Bieres ist schon sehr alt. Es 
wurden bereits von den ältesten Kultur-Völkern aus verschiedenen Getreide-Arten 
und durch Gärung Produkte hergestellt, die wir als die Vorgänger unseres heu¬ 
tigen Bieres betrachten dürfen. Getränke aus gegorener Gerste waren schon bei 
den alten Ägyptern bekannt; der König Osiris soll 1960 v. Ohr. ein aus gemalztem 
Getreide erzeugtes Bier dort eingeführt haben. Herodot (500—424 v. Chr.) erzählt 
von den Ägyptern, daß sie ihren Wein aus Gerste darstellten; Archilochus (um 720 
v. Chr.), Äschylus (525—456 v. Chr.) und Sophokles (496—406 v. Chr.) berichten 
übereinstimmend von Gersten wein (zythos). Diodorus aus Agyrion auf Sizilien, ein 
griechischer Geschiehts- Schreiber unter Julius Caesar und Äugustus, macht über 
das Bier der alten Ägypter nähere Angaben. Nach ihm hatten diese zwei Arten 
von Bier, ein starkes, berauschendes, das sie zythos (C,v&oq) nannten, und ein mil¬ 
deres, süßes, das kurmi hieß. Als Vorläufer unseres Doppel-Bieres sollen die alten 
Griechen noch ein öit,v&og (Doppel-Zythos) gekannt haben. 

Noch heute findet man in Ober-Ägypten jene beiden Arten von Bier als 
Busa und Meriesa. Die Busa ist nach Brehm ein dünnflüssiger, mehlartiger, 
aus einem gerösteten und dann zerkleinerten Durrhamehl-Klumpen und Wasser 
zusammengesetzter Brei, der in sauere Gärung übergegangen ist und höchst wider¬ 
lich schmeckt. Die Meriesa hingegen schmeckt, wie Brenm sagt, keineswegs un¬ 
angenehm, obwohl säuerlich, und wirkt, im Übermaß genossen, stark berauschend. 
Außerdem bereitet man noch ein drittes, stärkeres Getränk, das Bilbil genannt 
und durch nochmaliges Kochen und nochmalige Gärung der Meriesa gewonnen wird. 

Auf Inschriften der alten Ägypter findet man oft ein Getränk mit Hek 
oder Hag bezeichnet. Es ist dies das vorhin erwähnte, bei den Griechen Zythos 
genannte Getränk, welches Osiris den Ägyptern geschenkt haben soll. Das vor¬ 
hin erwähnte Kurmi schildert der griechische Rhetor Athenäus aus Naukratis in 
Ägypten im zweiten Jahrh. n. Chr. in seinem Werke »Deipnosophistai« (Gastmahl 
der Gelehrten; 15 Bücher) als ein Getränk aus Gerste, aber mit Honig versetzt. 
Außer dem »Zythos« genannten ägyptischen Getränk brauten die alten Griechen 
noch einen eigenen Gerstentrank unter dem Namen Pi non. Die Thrakier be¬ 
reiteten ebenfalls ein Gebräu aus Gerste, vermischten es jedoch mit Cider (Obst¬ 
wein). Es hieß Bryton. 

Die sprachliche Abstammung des Wortes »Bier« ist unsicher; der altnor¬ 
dische Name war bior, friesisch biar, althochdeutsch pior und bior, mittel¬ 
hochdeutsch hier, niederhochdeutsch hier, angelsächsisch beor, englisch beer; 
italienisch heißt es birra, französisch biere, böhmisch piv®. Vom lateinischen 
bibere (trinken) kann also Bier nicht abstammen. Nach Plinius war bei den 
Galliern und Spaniern das Bier gebräuchlich unter dem Namen Cerevisia. Der 
Name wird nach den Einen abgeleitet von Ceres, der Göttin des Getreides, nach 
den anderen von der in der nordischen Mythologie, besonders bei den alten Eng¬ 
ländern genannten Göttin Ceridwen. Der dritte Ausdruck für Bier ist das alt¬ 
nordische alu, öl, altsächsisch alo, schwedisch und dänisch öl, angelsächsisch 
ealo, ealod, das heutige englische Ale. 

Wenn die römischen Schriftsteller mit Ausdrücken des Widerwillens über 
das deutsche Bier urteilen, so ist ein solches Urteil bei dem verwöhnten Geschmack 
der Römer kaum ungerechtfertigt und für jeden begreiflich, der einmal die ägyp¬ 
tische Busa oder den russischen Kwas zu kosten Gelegenheit hatte. Bedenkt man 
ferner, daß die alten Deutschen dem Biere als Würze eine Eichenrinden-Abkochung 
zuzusetzen pflegten, so wird Plinius wohl nicht ohne Grund geurteilt haben: »Es 

Meisterwerk der Speisen und Getränke, II. TeiL (4) ^ 
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ist ein abscheulicher Trank, der die Menschen weit trunkener macht als selbst der 
Wein«. »Wer bist du?«, fragt Kaiser Julian in einem seiner Sinngedichte. »Nein, 
du bist nicht der wahre Bacchus; Jupiters Sohn hat einen süßen Odem wie Nektar, 
der deinige ist von einem Bock.« Plautus (254—184 v. Chr.) berichtet, daß das 
Bier bei den Ceres-Festen gebräuchlich war. Als das München oder Bier-Athen 
der Bömerzeit wird Pelusium an einer der Nilmündungen genannt. Noch heute 
spricht man vom Bier als einem pelusischen Getränk. Tacitus (54—120 n. Chr.) 
erzählt, daß die alten Deutschen »einen Aufguß aus Gerste oder Korn, aus dem 
sie eine Art Wein bereiteten«, tranken. Ohne Zweifel war es Bier, was unsere 
Vorfahren schon vor 1800 Jahren bei ihren Gelagen tranken. 

Nach einer älteren deutschen Sage wäre Gambrinus, König von Bra¬ 
bant, als Erfinder des Bieres anzusehen. Dieser gilt auch bei den Brauern als 
Schutzpatron; er prangt auf Fässern und Krügen und thront bei allen Bierfesten 
plastisch oder bildlich über den Sinnbildern des Brauens, der Gersten-Ähre, der 
Hopfen-Banke und den Brau-Geräten. Der Name Gambrinus ist angeblich ent¬ 
standen aus Jan primus, d. h. Jan (Johann) I. Dieser, Herzog von Brabant 
(1251—1294), übernahm auf Drängen der Brüsseler Brauer-Gilde den Ehren-Vorsitz 
derselben, weshalb sein Bildnis mit einem schäumenden Glas Bier in der Hand in 
dem Versammlungs-Saale der Gilde aufgehängt wurde. Allmählich wurde der Jan 
primus in Gambrinus verwandelt, der Herzog von der Sage zu einem König ge¬ 
macht und ihm die Erfindung des eigentlichen Bieres, nämlich des Getränkes aus 
Hopfen und Malz, zugeschrieben. Andere identifizieren ihn mit Jean sans peur 
(1371—1419), also späteren Datums, nennen ihn auch Gambrivius und sprechen 
sogar von einem deutschen Volksstamm der Gambrivier, die in Norddeutschland 
um Gambrivium (das heutige Hamburg) gewohnt haben sollen. 

Indes weder dem ägyptischen König Osiris, noch dem fabelhaften König 
Gambrinus von Brabant gebührt der Buhm der Erfindung des Bieres. Nicht ein 
einzelnes Volk, noch weniger ein einzelner Mensch dürfte als eigentlicher Erfinder 
des Bieres zu bezeichnen sein. Vielmehr scheint das Bier eine allgemeine Erfin¬ 
dung aller Natur-Völker zu sein, die sich durch Einführung des Ackerbaues über 
die unterste Kultur-Stufe emporgeschwungen hatten. Wenigstens finden wir Bier 
und bierähnliche Getränke noch heute bei Natur- und Kultur-Völkern der ver¬ 
schiedensten Gegenden der Erde verbreitet. 

Die Neger an der Ost- und Westküste Afrikas bereiten aus Dürr ha oder 
Moorhirse (üergL gros mittet im I. Teil, S. 1014) ein berauschendes bierähnliches Ge¬ 
tränk, die Hottentotten und Kaffern verwenden wieder andere afrikanische Hirse- 
Arten zur Bereitung ihrer Biere. In Abessinien und den angrenzenden Ländern 
wird eine Art Meth, Tetsch genannt, bereitet, ein bierähnlich es Getränk, nur daß 
statt Hopfen eine andere bittere Pflanze, Amdat, als Würze dient. Dieses sehr 
berauschende Getränk wird gewöhnlich in Bindshörnern aufbewahrt und auch aus 
hörnernen Bechern getrunken. In Mittel-Afrika führt ein Bier den Namen Ngasko, 
das viel getrunken wird und mit dem man auch die Kranken wäscht, um die 
bösen Geister auszutreiben. Aus dem Safte mehrerer Agave-Arten bereiten die 
Mexikaner ihr Octli oder Pulque, wie der spanische Name lautet. Chicha 
heißt ein gewöhnlich aus Mais bereitetes Bier in Südamerika, Paivari ein sehr 
erfrischendes Getränk in Brasilien. In China, Japan und Indien kennt man ein 
bierähnliches Getränk aus Beis. In Bußland braut man ein säuerliches Bier, den 
Kwas oder Kvas, aus Boggen, in Mexiko und Chili aus Mais, in Guyana aus der 
Kassawe oder Maniok (b erg i. vianioc im I. Teil, S. 1027). In Norwegen und Schweden 
werden sogar die Zweige der Kiefer, in Kanada die der kanadischen Fichte, auf 
Neuseeland die Nadeln der Sprossen-Tanne abgekocht, um daraus ein gegorenes 
Getränk, das sog. Sprossenbier oder spruce-beer der Engländer herzustellen, dem 
man durch Zucker und geröstetes Getreide einige Süßigkeit verleiht. Auch bei 
den alten Peruanern fand man zur Zeit der Entdeckung Amerikas schon ein bier¬ 
ähnliches Getränk. 

Vorhergehend war erwähnt worden, daß die alten Deutschen eine Abkochung 
von Eichen-Kinde dem Biere als Würze zusetzten. Das trübe, schlammige Aus¬ 
sehen, der bald süßliche, bald sauere Geschmack des Bieres veranlaßte die Alten, 
den Geschmack durch Zusatz von Gewürzen, besonders von bitteren Kräutern, zu 
verbessern. So benutzten die Cimbern die Tamariske (Tamarix), die Skandinavier 
die Gagel oder Gerber-Myrte, einen Kleinstrauch, dessen braune Binde ein vortreff¬ 
liches Gerbmaterial bildet und dessen Blätter jetzt noch manchmal dem Biere 
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als Hopfen - Surrogat zugesetzt werden. Andere Völker verwendeten die Zweige 
und Samen des Keuschbaumes oder Abrahamstrauchs als Würze des Bieres. 

Die Verwendung des Hopfens in der Brauerei ist erst eine spätere, und zwar 
echt deutsche Erfindung. Erst seit jener Zeit können die Biere unseren heutigen 
Erzeugnissen etwas näher gekommen sein. Karl der Große schenkte dem Biere 
große Aufmerksamkeit, doch scheint man damals, obgleich auf den Gütern des 
Kaisers viel Bier gebraut wurde, vom Hopfen nichts gewußt zu haben. Erst in 
einer Urkunde des Corvey’schen Abtes Aaelard vom Jahre 822 werden Hopfen- 
Gärten erwähnt und die Müller des Stiftes von der Hopfen-Arbeit befreit. Aus¬ 
drücklich als Zuthat zum Biere wird aber der Hopfen, erst in einer Schrift der 
heiligen Hildegardis angeführt, die im Jahre 1079 als Äbtissin auf dem Rupperts- 
berge starb. Seit dem 11. Jahrh. scheint der Hopfen-Zusatz in Deutschland ganz 
allgemein geworden zu sein. Es ist erklärlich, wenn nun auch der Hopfenbau an 
Ausdehnung zunahm; denn sehr bald darauf tritt der Hopfen als Ausfuhr-Artikel 
auf. Im 15. Jahrh. erstreckte sich der Hopfenbau bis Pommern hinauf, und in 
einer bayrischen Forstordnung vom Jahre 1568 wird die Befürchtung laut, daß 
man durch das Schneiden der Hopfen-Stangen eine Verwüstung der Wälder an- 
richten könne. Lange Zeit blieb Deutschland das einzige Land, in welchem man 
das Bier durch Hopfen würzte. In England bedrohte Heinrich VIII. (1509—1547) 
mit schwerer Strafe jeden, welcher Hopfen in das Ale mischte. Im Jahre 1549 
erzwang die Stadt London durch eine Petition sogar ein Parlaments-Edikt gegen 
den Hopfen. Endlich aber brach sich auch hier die bessere Einsicht Bahn, und 
schon unter Jakob I. (1603—1625) sehen wir den Hopfenbau über ganz England 
verbreitet. 

Im 12. und 13. Jahrhundert bereits weit in Deutschland verbreitet, kam die 
Bierbrauerei im 16. Jahrhundert zur höchsten Blüte. Besonders gepflegt wurde 
das Bier in den Klöstern, welche auch den Hopfenbau wesentlich gefördert haben. 
Schon im 10. Jahrh. besaßen die Abteien von St. Gallen und Constanz Brauereien, 
deren Malzdarren für 100 Malter (zu je 150 1) Getreide eingerichtet waren. Im 
15. Jahrh. bereiteten die Klöster zwei Arten von Bier, ein starkes für die Patres 
und ein schwaches für das Laienvolk, den Konvent. Ersteres hieß Patres-, 
Pater-Bier oder Paternus, letzteres Kofent oder Kovent. Die Bezeichnung 
Kofent für schwaches oder Dünnbier findet man verschiedentlich heute noch. 

Durch den Hopfen - Zusatz haltbar gemacht, wurde das Bier alsbald ein be¬ 
deutender Plandels - Artikel. Viele Orte Deutschlands wurden berühmt durch ihre 
Biere, die häufig besondere, recht schnurrige Namen erhielten. Aus diesen Namen, 
die sich zum Teil bis auf den heutigen Tag erhalten haben, können wir auch 
manchen Schluß auf die Eigenschaften und Wirkungen der damaligen Biere ziehen. 
Freilich dürften diese wenig unserem heutigen Geschmack entsprochen haben, wenn 
auch bei der Erfindung der Namen der Volkswitz mit im Spiele gewesen sein mag. 
Ein recht böses Bier scheint das Boitzenburger gewesen zu sein, das den verhäng¬ 
nisvollen Namen Bit (beiß) den Kerl führte, ein noch schlimmeres das Mord 
und Tod genannte Bier von Köpenick und Eisleben. Über das Kater genannte 
Bier von Stade wird zur Erläuterung gesagt, »es kratzet wie ein Kater den Men¬ 
schen, der sein zu viel getrunken hat, des Morgens im Kopfe«. Von dem Zize- 
nille in Nauen hieß es sogar: »Zizenille, wer’s trinkt, liegt drei Tage stille«. Gar 
toll muß ein Rausch von Merseburger Bier gewirkt haben; denn das dortige Bier 
hatte den Spitznamen Krabbel an der Wand. Auch das Sähl den Kerl in 
Hadeln, der Stier in Schweidnitz, das Brausegut aus Benneckenstein, das Ich 
weiß nicht wie aus Buxtehude verdanken ihre ominösen Namen wohl ihrer be¬ 
rauschenden Eigenschaft. Der Genuß von Kuh schwänz in Delitzsch sollte fried¬ 
lich, aber beweglich und wackelig machen, der alte Klaus in Brandenburg sollte 
seine Trinker alten, stillen Betbrüdern gleich machen. Höchst bedenklich klingen 
dagegen andere Namen, wie das Auweh von Lützerode, das Bauchweh von 
Grimma, der Schreckengast in Heilsberg, der Jammer in Ostpreußen, Krank 
Heinrich in Grawdungen, Bürste in Osnabrück. Kuckuck hieß ein Bier in 
Wittenberg, weil es blähte, Hund ein solches in Corvey, weil es im Leibe knurren 
machte. Ein hallisches Bier hieß Puff, weil es dem, der viel davon trank, einen 
Puff gab, oder weil der, welcher viel davon trank, Püffe austeilte und rauflustig 
wurde. Einen ruhigeren Rausch scheint das Segritzer Bier erzeugt zu haben; denn 
es hatte den friedlichen Namen Fried und Einigkeit. Auch sanglich scheinen 
einige Biere gestimmt zu haben, wie z. B. das Frauenburger Singewohl und das 
Zinter Lurley. Weniger Vertrauen erweckend und weniger friedlich erscheint 
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dagegen das Danziger Wehre dich, das Biesenburger Speie nicht, das Lauen¬ 
burger Es wird nicht besser u. a. Es ließen sich noch eine ganze Menge 
Biernamen anführen; denn ihre Zahl ist endlos. Jena allein hatte vier Sorten von 
Bier, einen Dorfteufel, einen Maulesel, einen Klotsch und ein Menschen¬ 
fett; Leipzig hatte sein Bastrum, Magdeburg seinen Fitz, Frankfurt sein en 
Püffel, Erfurt seinen Schlunz, Schöningen seinen Tftenkopf, Helmstedt sein 
Klapit oder Klepit, Breslau sein Scheps, Herford se 7 ne Bamme, Königslutter, 
seinen Duckstein, Batzeburg sein Bummelteis, Wettin seinen Beuterling 

Ein Bier-Preislied von vor 150 Jahren zähl t folgende Sorten auf: »Krossner, 
Kottbuser, Buppiner, — Zerbster, Broyhan und Berliner, — Landbier und Ber- 
nauer Bier, — Garley, aller Tränke Zier, — Duckstein wie auch Fürstenwalder, — 
Spandauer und.Mittenwalder, — Der Kartäuser edler Bräu, — Der zu Frankfurt 
schäumt aufs neu, — Tuchebander, Brandenburger, — Stolper und Oranienburger, 

— Moll von Köpnick, Magdeburger, — Britzer, sowie Quedlinburger — Machen 
Wirt und Gäste rund.« — Dann heißt es weiter* »Grüß Dich Gott berühmte Gose, 

— Bier von Budow und Müllrose! — Neuendorfer, Kniesenacker, — Spannagel 
machts Herze wacker; — Lange möge Potsdam blühn — Und der Trank von Lö¬ 
bejün! — Malchower und Krossendorfer, — Förster, sowie Fredersdorfer, — Des¬ 
sauer und Nauener, — Teupitzer und Kremmener, — Falkenhagner, Liebenwalder, 

— Alt-Lebuser, Königswalder, — Bartscher, Wüstenhausener, — Machen froh selbst 
Klausener.« Außer diesen werden noch 30 Sorten aufgeführt. 

Einzelne Biere gelangten zu ganz besonderer Berühmtheit. Das Gardelegen’- 
sche Garley oder Garlei war, wie der Dichter Bornemann singt, das Bier der 
Hochzeiten und Kindtaufen; bis heute hat es seinen Namen bewahrt, obwohl es 
auf bayrische Art gebraut wird. Seiner Süßigkeit und Kraft wegen wurde durch 
ganz Deutschland der Broyhan berühmt, der seinen Namen Cord Broyhan (f 1570), 
einem Bierbrauer aus Stöcken im Hannoverischen verdankt. Dieser Brauer war 
mehrere Jahre in Hamburg gewesen, kehrte 1526 in seine Heimat zurück und ver¬ 
suchte dort, hamburgisches Bier zu brauen. Nach der gewöhnlichen Annahme soll 
damals aus dem mißratenen Gebräu der Broyhan (fälschlich Broihan, Broyhahn, 
Breyhan, Breyhahn, Breihan, Breihahn, Brühahn usw.) entstanden sein, ein Weiß¬ 
bier, das in einigen Gegenden Norddeutschlands aus Weizen- oder Gersten-Luftmalz 
bereitet wird. Einen ähnlichen Buhm behaupteten lange Zeit die Braunschweiger 
Mumme und die nach dem kleinen Flusse bei Goslar benannte Gose. Die Mumme 
ist ein Braunschweiger Bier, das nach Christian Mumme benannt ist, der es 1492 
zuerst braute. Es ist ein würzreiches, dickes, dunkelbraunes, nicht gehopftes 
Bier mit süßlichem, angenehmem Geschmack. Man unterscheidet einfache oder 
Stadtmumme, und doppelte oder Schiffsmumme (auch englische Mumme), 
weil letztere Sorte besonders auf Schiften getrunken wird. Man unterschied von 
der Mumme noch mehrere andere Sorten, so eine im März gebraute März- oder 
Ernte-Mumme und eine Kirschmumme, in welche Kirschen ausgedrückt wurden. 
Heutzutage ist die Mumme fast gänzlich durch die nach bayrischer Art gebrauten 
Biere verdrängt. Goslar, an der Gose gelegen, genießt den Buf, die Gose, eine 
Art von Weißbier, zuerst gebraut zu haben, ihr folgten Döllnitz bei Halle a/S. und 
Gohlis, zuletzt auch die Stadt Leipzig. Das geschätzteste aller deutschen Biere des 
Mittelalters var aber das Eimbecker, das noch jetzt in zwei Dampfbrauereien 
geliefert und in ferne Gegenden versandt wird. Heute heißt die ehemalige Haupt 
stadt des Fürstentums Grubenhagen und jetzige Kreisstadt im preuß. Beg.-Bez. 
Hildesheim nicht mehr Eimbeck, sondern Einbeck. Das Eimbecker war es ganz 
besonders, durch dessen Darreichung man selbst Fürsten ehrte, und man darf 
darum die Huldigung nicht unterschätzen, die Herzog Erich von Braunschweig 
Martin Luther nach seinem mannhaften Verhalten auf dem Beichstage zu Worms 
dadurch erwies, daß er ihm eine einzige Flasche dieses Bieres zuschickte. Von 
dem Worte Einbecker soll sogar durch Verstümmelung Einbocker (?), Bocker, Bock¬ 
bier, eine besondere dunkle süßere Art Lagerbier, nur im Winter üblich, entstan¬ 
den sein. Die Franzosen bezeichnen, dadurch irre geleitet, ein kleines Bierglas mit 
dem Namen un hock. 

Bis in das 17. Jahrhundert hinein wimmeln die deutschen »Stadt-Willküren« 
und »Landes-Ordnungen« von Bestimmungen und Vorschriften betreffs der Bier¬ 
bereitung und des Biergenusses; denn deren Begelung war mit gewissen Bechten 
der Stände verknüpft. So gebot schon die »BrauOrdnung« des Nürnberger Bates 
vom Jahre 1290, nur Gerste zu verwenden, während umgekehrt die Augsburger 
»Brauordnung« vom Jahre 1433 die ausschließliche Verwendung des Hafers anbe- 
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fahl und diese Bestimmung sogar bis 1550 in Kraft erhielt. Manche behaupten 
sogar, daß Augsburg schon im Jahre 1155 eine »Brauordnung« besaß, welche das 
Ausschenken schlechten Bieres oder nach unrichtigem Maße mit schweren Strafen 
belegte. In Ulm trat schon im Jahre 1255 eine Biersteuer in Kraft, woraus her¬ 
vorgeht, daß man dort nicht nur ein gutes Bier zu schätzen wußte, sondern auch, 
daß man genug trank, um auf den Einfall zu kommen, es zu einer Einnahme- 
Quelle für den Katssäckel zu machen. 

Der dreißigjährige Krieg brachte der deutschen Bierbrauerei eine empfind¬ 
liche Stockung. Wie der Weinbau, so verschwand auch der Hopfen bau infolge 
der Verwüstungen jenes Krieges aus vielen Gegenden Deutschlands völlig. Lang¬ 
sam entwickelte sich das Brauwesen wieder und gestaltete sich in der Neuzeit zu 
einem hervorragenden, die technischen Errungenschaften im vollsten Maße aus¬ 
nutzenden Betriebe, dessen Ausdehnung einen großen Anteil an dem National- 
Wohlstand der bierbrauenden Länder hat. 

München, Nürnberg, Würzburg, Kulmbach, Erlangen, Pilsen, Dresden, Berlin, 
Dortmund, Straßburg usw. spielten in früheren Zeiten noch keine Rolle unter den 
Bierstädten; diese fiel ihnen erst im 19. Jahrhundert zu, und zwar übernahm zu¬ 
nächst Bayern, insbesondere München, die Führung. Wenn wir in jener Blütezeit 
des deutschen Bieres im Mittelalter unter den bierbrauenden Städten die süd¬ 
deutschen und insbesondere die bayrischen vermissen, so ist daraus keineswegs zu 
schließen, daß sie das Braugewerbe weniger gepflegt hätten. Im Gegenteil deuten 
die zahlreichen gesetzlichen Bestimmungen über die Bereitung und den Genuß des 
Bieres, welche, wie im vorhergehenden erwähnt ist, zumeist aus süddeutschen 
Städten hervorgingen, darauf hin, daß ein guter Tropfen dort schon damals ebenso 
sehr in Ehren stand, als heutzutage. Daß Norddeutschland mehr genannt wird, 
liegt eher daran, weil der deutsche Handel damals fast ausschließlich seinen Weg 
zu den Häfen der Nord- und Ostsee nahm und weil darum auch mehr das nord¬ 
deutsche Bier in das Ausland gelangen konnte. 

Es erübrigt noch, einen Blick auf das Brauwesen der Gegenwart zu werfen. 
Die großen Bierbrauereien des Kontinents, diejenigen von England und Amerika 
haben eine Leistungs-Fähigkeit, welche zu überraschen vermag. München bildet 
den Hauptort der Biererzeugung in Bayern mit einer namhaften Ausfuhr. Gabriel 
Sedlmayr »zum Spaten« verbraut allein mehr als eine Viertel-Million hl Malz, 
die nächst größeren dortigen Bierbrauereien, nämlich Löwen-, Augustiner-, 
Leistbräu und Pschorr verbrauen zusammen nahe an drei Viertel Million hl 
Malz. Der gediegenen Fachzeitschrift »Gambrinus« entnehmen wir folgende Zahlen 
über die Produktion der größten Brauereien im Jahre 1894: Berlin: Schultheiß- 
Brauerei 433435 hl, Böhmisches Brauhaus (A. Knobloch) 200000, Akt.-Br. »Fried¬ 
richshöhe« 151660, Akt.-Schloßbr. Schöneberg 138660, Spandauerberg-Br. 124216, 
Vereinsbrauerei Rixdorf 116260; Breslau: E. Haase 184400; Dessau: Wald¬ 
schlößchen 130462; Dortmund: Union-Br. 149098 (1895: 154350), Akt.-Br. 117680; 
Dresden: Soc.-Br. »Waldschlößchenc 184593, Felsenkeller 135988, Hofbrauhaus 
114880; Frankfurt a/M.: Binding 161683; Akt.-Br. Henninger 127534; Hanno¬ 
ver: Stadt. Lagerbierbr. 184600; Königsberg: Ponarth 119280, Akt.-Br. Schön¬ 
busch 111435; Kulmbach: Akt.-Exptbr. 176980, H. Petz 70815, Rizzi 66323, 
Mönchshof 63333; Leipzig-Reudnitz: Riebeck & Co. 187337; Linden: Akt.-Br. 
111278; Mannheim: Brauerei »zum Eichbaum« 111680; München: Löwenbräu 
524818, Jos. Sedlmayr 360000, Pschorr 270000, Augustinerbräu 267689, Akt.-Br. 
Bürgerliches Brauhaus 190604, Hackerbräu 180606, Gebr. Schmederer 124600; 
Nienstedten: Elbschloß-Br. 143936; Nürnberg: Freih. v. Tücher 107063, Gebr. 
Reif 92408, Gebr. Lederer 65250; Speyer: Zum Storchen 133000; Würzburg: 
Brauhaus 105600. Im Jahre 1895 wurden in den achtzehn Brauereien, die in dem 
»Brauherren-Verein für Wien und Umgebung« vereinigt sind, mehr als 3 Mill. hl 
Bier erzeugt. Hiervon entfielen auf die Dreherrsche Brauerei in Klein-Schwechat 
bei Wien 699640 hl, auf Ad. Ign. Mautner & Sohn in St. Marx 476820 hl, auf 
die Liesinger Aktien-Brauerei 319800 hl, auf die Hütteldorfer Akt.-Ges. 
233280 hl, auf J. & J. Kuffner, Ottakring 196140 hl, auf Bachofen & Me- 
dinger, Nußdorf 182010 hl, auf die Brunner Akt.-Ges. 161900 hl usw. In Ober¬ 
österreich ist nur die Brauerei von Dr. W. Schaup in Zipf von Bedeutung, sie 
erzeugte 1894 122040 hl. Ferner erzeugten Graz: Erste Akt.-Br. 189720 hl.; 
Brünn: Akt.-Br. (1895) 142260; Pilsen: Brauerei der Bürger 582140, Erste Akt.- 
Br. (1895) 260000; Smichow: Akt.-Br. (1895) 310000. Von den ungarischen Braue¬ 
reien erzeugten Budapest: Anton Dreher 420238, Erste ungar. Akt.-Br. (1895) 
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291960. Das München Englands ist Burton-upon-Trent, welches dreißig groß¬ 
artige Ale-Brauereien aufweist, darunter die größten von England, vor allen die 
kolossale von Bass & Co. und S. Allsopp & Sons, die zusammen eigene Eisen¬ 
bahnen von 25,7 km Länge besitzen und 2000 bez. 1500 Arbeiter beschäftigen. Die 
Vereinigten Staaten von Nordamerika weisen trotz aller Temperenz-Bestrebungen 
einen jährlich zunehmenden Verbrauch an Bier auf. Die Anheuser-Busch 
Brewing Association in St. Louis ist die größte Brauerei der Welt, wenn auch 
nur wenig größer als A. Dreher in Wien (sämtliche vier Brauereien zusammen). 
Andex-e große amerikanische Brauereien sind die Pabst Brewing Co., früher 
Phil. Best Brew’g Co., die Schlitz Brewing Co., beide in Milwaukee; die Bar- 
tholomay Brewing Co. in Rochester, N. x.; die Schönhofen Brewing Co. 
in Chicago; Ballantine & Co. in Newark, N. J.; die Budweiser Brewing 
Co. in Brooklyn. In der Stadt New York sind zu nennen: Geo. Ehret, Jac. 
Huppert, Peter Dölger, die John Kress Brewing Co., Beadleston & 
Wörz, welch’ letztere auch Ale und Porter brauen. Eine der ältesten Ale-Braue¬ 
reien Amerikas ist die im Jahre 1786 gegründete Firma C. H. Evans & Sons in 
Hudson im Staate New York. 

Das Ale und der Porter sind zwei sehr nahe Verwandte des deutschen 
Bieres. Ersteres ist ein ursprünglich nur in England und Schottland gebräuch¬ 
liches, gegenwärtig auch in Norddeutschland häufig für den Export gebrautes ober¬ 
gäriges, starkes Bier. Es wird aus blassem Gerstenmalz gebraut und mit beson¬ 
derer Sorgfalt gehopft. Gutes Ale hat eine blaßgelbe Farbe, einen champagner¬ 
artig prickelnden Geschmack und zeichnet sich durch seine Klarheit aus. Man 
unterscheidet zwei Hauptsorten, nämlich bitteres Ale, auch India ale oder pale 
ale genannt, welches vorzugsweise in England verbraucht wird, und mildes Ale 
oder Scotch ale, das in Schottland bevorzugt wird. Die erstere, stark gehopfte 
Sorte zeichnet sich durch große Haltbarkeit aus und eignet sich allein zur Aus¬ 
fuhr, namentlich nach heißen Ländern (Ostindien). Außer diesen beiden Haupt¬ 
sorten unterscheidet man noch je nach den Orten, wo dasselbe gebraut wird, ver¬ 
schiedene Sorten, wie Burton-ale, London-ale, Leeds-ale, Oxford-ale, Birkenhead-ale. 
Ing wer-Ale von Belfast (Belfast ginger-ale) ist Ale, welches einen Auszug von Ing¬ 
wer-Wurzel enthält. 

Was nun den engl. Porter anbelangt, so ist dieser ein schwei’es und dunkel¬ 
braunes Bier, das seinen Namen davon erhielt, daß es ursprünglich hauptsächlich 
von den Londoner Lastträgern (porters) und Arbeitsleuten getrunken wurde. Es 
wurde zuerst um 1722 von dem Londoner Brauer Harwood hergestellt, es wird 
wie andere Biersorten aus Malz und Hopfen gebraut. Harwood nannte sein Gebräu 
Entire oder Entire butt. Die damaligen Malzgetränke waren Ale, Bier und Two- 
penny. Man verlangte gewöhnlich einen Krug von three thirds (oder three threads ), 
also eine Mischung von gleichen Teilen Ale, Bier und Twopenny. Dies nötigte 
den Küfer, bei jedem Krug Bier, welcher geholt wurde, an drei Fässer zu gehen. 
Harwood half diesem Übelstande ab, indem er sein Gebräu, den nachmaligen 
Porter, Entire (Ganzes) nannte. Das Entire sollte demnach die umständliche Mi¬ 
schung der drei vorher so gangbaren Bräus, das Thi’ee thirds, ei’setzen. Zum 
Porter wird Darrmalz genommen, zum Ale helles und in leichter Wärme geti’ock- 
netes, daher der Unterschied in Farbe und Geschmack. Das Porter-Brauen aus 
gutem Malz und Hopfen ist eine einfache Sache; es soll aber doch viel dai*an ge¬ 
künstelt, bez. gefälscht werden, oder doch worden sein; denn es bestehen gegen 
alle Abweichungen vom Urrezept sehr strenge Sti’afgesetze. Man unterscheidet 
verschiedene Sorten Porter. Die stärksten sind der brown stout und double stout; 
weit leichter ist das Tafelbier (gewöhnlicher Porter). London galt lange Zeit als 
das Hauptquartier der Porter-Brauerei, doch hat sich neuerdings Dublin ebenfalls 
einen verdienten Ruf erworben. Auch Edinburgh und Reading sind als hervor¬ 
ragende Fabrikations - Orte zu nennen. Die größte Porter-Brauei'ei in London ist 
die von Barclay, Perkins & Co., in Dublin die von Guiness & Co., welche 
mehr als 1400 Arbeiter beschäftigt. In Deutschland wird jetzt mehr inländischer 
Porter als echter verbraucht, da sich viele Brauereien mit Herstellung von der¬ 
gleichen malzreichen Bieren beschäftigen. 

Der Nährwert des Biei'es ist im Hinblick auf die achtunggebietenden 
Bäuche zahlreicher Biertrinker vielfach überschätzt worden. Es ist zu berück¬ 
sichtigen, daß diese Bierbauch-Besitzer ebenso wackere Esser als Trinker sind. 
Bei seinem geringen Gehalt an Zucker, Stärke und Eiweiß kann das Bier an sich 
kaum als nahrhaft bezeichnet werden. Nur indirekt kann von einem Nährwert 
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des Bieres die Rede sein, indem es die Verdauung beschleunigt und so zu ver¬ 
stärkter Nahrungs-Zufuhr und zur Fettbildung anregt. 

Über die B iererzeugung und den Bier verbrauch mögen folgende 
Zahlen eine kleine Übersicht gewähren. Es sei hier eingeschalten, daß nach einer 
kürzlich vom britischen Zollamt herausgegebenen Statistik des Brauerei-Betriebes 
der Welt Deutschland mit 30000 Brauereien die erste Stelle in der Biererzeugung 
einnimmt; es folgen Großbritannien mit 18000 und sodann die Vereinigten Staaten 
mit 5000 Brauereien. Asien ist ganz und gar auf die Einfuhr fremder Biere an¬ 
gewiesen. I. Deutschland, a) Die Produktion innerhalb der deutschen Brau- 
steuev-Gemeinschaft betrug 1891 32279000 hl, der Verbrauch in demselben Jahre 
33769 000 hl, also 87,8 1 auf den Kopf der Bevölkerung, b) Bayern: Produktion 

1890 14427000 hl, Verbrauch 12332000 hl, 229,0 1 pro Kopf der Bevölkerung, 
c) Württemberg: Produktion 1891 3508000 hl, Verbrauch 3522000 hl, 173,0 1 pro 
Kopf der Bevölkerung, d) Baden: Produktion 1890 1 679 000 hl, Verbrauch 
1688000 hl, 103,2 1 pro Kopf der Bevölkerung, e) Reichslande: Produktion 1891 
837000 hl, Verbrauch 1021000 hl, 63,7 1 pro Kopf der Bevölkerung, f) Deutsches 
Zollgebiet: Produktion 1891 52830000 hl, Verbrauch 52433000 hl, 105,9 1 pro Kopf 
der Bevölkerung. II. Österreich-Ungarn, a) Im Reichsrate vertretene Länder: 
Produktion 1889 12937752 hl, Verbrauch 12706848 hl. b) Länder der ungarischen 
Krone: Produktion 1889 503271 hl, Verbrauch 498894 hl. c) Bosnien und Herze¬ 
gowina: Produktion 1889 15730 hl, Verbrauch 15967 hl. Die gesamte Bierproduk¬ 
tion in der österreich.-ung. Monarchie betrug 1890 13773104 hl, 1891 14231228 hl. 
III. England: Produktion 1891 52707168 hl, Verbrauch 51775986 hl. IV. Bel¬ 
gien: Produktion 1888 10165500 hl, Verbrauch 10265000 hl, 184,0 1 pro Kopf der 
Bevölkerung. V. Frankreich: Produktion 1889 8382900 hl, Verbrauch 8568747 hl, 
21,9 1 pro Kopf der Bevölkerung. Im Jahre 1890 erzeugte Frankreich 9365600 hl. 
VI. Niederlande: Produktion 1888 1521498 hl, Verbrauch 1508000 hl, 34,2 1 pro 
Kopf der Bevölkerung. VII. Dänemark: Produktion 1890 2251580 hl, Verbrauch 
2236000 hl. VHI. Norwegen: Produktion 1890 726663 hl, Verbrauch 738000 hl, 
29,11 pro Kopf der Bevölkerung. IX. Rußland erzeugte 1888 3 763 555 hl, 1889 
3954392 hl. X. Schweiz: Produktion 1890 1209654 hl, Verbrauch 1245861 hl. 
XI. Italien: Produktion 1890 185400 hl, Verbrauch 27 300 hl, 5,0 1 pro Kopf der 
Bevölkerung. XII. Serbien erzeugte 1889 98000, 1890 hingegen nur 87000 hl. 
XIII. Spanien erzeugte 1890 120000 hl. XIV. Amerika erzeugte 1890 41294578, 

1891 43868912 hl Bier. 

Über den Bierverbrauch einzelner Städte Deutschlands und des Aus¬ 
landes gewähren folgende Zahlen einen kleinen Anhalt: Berlin verbrauchte 1890 
2950108 hl (1889 nur 2898492hl); München konsumierte 1890 1783600 hl (etwa 
den siebenten Teil des gesamten Konsums von Bayern); Nürnberg: 1890 398980 hl 
(1889 dagegen 424300 hl); Stuttgart: 1891 395730 hl; Wien: 1891 1150000 hl 
(1890 dagegen 1250000 hl); Paris: 1890 342506 hl (1889 dagegen 353122 hl); 
New York: 1889 5980174 hl; Chicago: 1889 2205477 hl. 
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— Bergschloß-Brauerei 
Akt.-Ges. 

— Bock-Brauerei A.-G. 

) — Böhmisches Brauhaus. 


Berliner. 

— Jul. Bötzow. 

— Breslauer Weizenbier- 
Brauerei. 

— Bundesbräu (Serfud)«* unb 
2erjr*a3tatterei, SSertin). 

— Schloßbrauerei Dessow. 

— A.-Br.-Ges. Friedrichs¬ 
höhe borm. Patzenhofer. 

— Germania ($abib& fDtartin). 

— C. Habel. 

— Joh. Hoff’s Malzbier. 

— Brauhaus Hohen- 
Schönhausen. 

— Schloßbrauerei Hohen- 
Schönhausen. 

— Josty'-Bier (@ebr. 3oftp, 
gegt. 1819). 

— Josty’s Edelbräu 
(nad) tßitferter 2Irt). 

— Kronen-Brauerei A.-G. 

— Kühle Blonde (aUgem. Öe* 

jeidjnung für Sßeifjbier). 

— Akt.-Br.-Ges. Moabit. 

— Münchener Brauerei. 

— National-BrauereiA.-G. 

— Nepomuk-Bräu (Special* 
Warle be§ SSöfjmifdjen örau* 
l)aufe§; tictjteä S3iet nadj $il* 
jener 2lrt). 

— NorddeutscheBr., A.-G. 

— Nordstern-Brauerei. 

— Brauerei Pfefferberg. 

— Radeberger Export- 
Bierbrauerei. 

— Gräfl. Reischach’sche 
Brauerei. 

— Akt.-Ges. Schloßbraue¬ 
rei Schöneberg. 

— Schultheiß-Brauerei 
Akt.-Ges. 

— Spandauerberg-Braue¬ 
rei, borm. C. Bechmann. 

— Süddeutsche Malzbier- 
Brauerei C.Kintz & Co. 

— Tivoli (betjdjmoläen mit 
©djutttjeifj). 

— Unions-Brauerei. 

— Vereins-Brauerei, Rix- 
dorf. 

— Viktoria-Brauerei A.-G. 

— Weißb.-Brauerei A.-G. 

~ « » « 

borm. Carl Landre. 


*) Amerikanisches Apfel-Bier; gebak- 
kene, durchgestrichene Apfel mit gekochtem Reis 
in ein mit einem Kran versehenes Faß gefüllt, 


kochendes Wasser, einige Pfund Zucker und nach 
dem Erkalten etwas Hefe hinzugethan, nach 24 
Stunden in andere Fässer gefüllt. 



Biere. 


1865 


Berliner. 

— Weißb.-Brauerei A.-G. 
tjotm. F. W. Hilsebein. 

— Weißbier-Brauerei 
Albert Bier, gegr. 1792. 

— Weißbier-Br. »Fried¬ 
richstadt«, Croll & Co. 

— Export-Weißbier-Br. 

C. &0. Fischer, Kixdorf. 

— Kaiser- ober Cbampag- 
ner-Weißbier 
(®aifer*SBifljetm*«rauerei). 

Bernauer. 

Bessere dich! (Dessel). 

Beyderwan (Frankf. a/O.). 

Bhang (in Ojtinbien aul b. 93Iät= 
tern ber ^anfbflanje [Cannabis 
indica] bereitetes betaufdjenbeS 
©etränf). 

Biere antiscorbutique. 

— de cbiendent. 

— Faucon. 

— de garance. 

— d’epinette,Sprossenbier, 
engl, black beer, 

Dantzig spruce-beer. 

— de mars, Märzenbier. 

— blanche, Weißbier. 

— bock, Bockbier. 

— de menage, Hausbier. 

Lagerb., engl. 

— forte lager-, stock-, 

— de garde störe-, Ger¬ 

man, stout b. 

Halb-, Dünn-, 

— de table Einfachbier, 

Petite biere engt, small b., 

table beer. 

— de Moriaix. 

Biere Moeser, Mün-\ £5 
chener. »| c 

— Müller, Löwen- ? § 1 

brau. jis?ji 

— Pousset, Spaten- ä 

brau. £»= 

— Zimmer, Nürn- c 

berger. J|S" 

Bismarckbräu (©jportb. b. ber 
ßeipj. @o[en*«r. 9ödau & ©o.). 

Bit (Beiß) den Kerl 
(Boitzenburg). 

Bitterbier bergt. Zerbster. 

Black (Kolberg). 

Black beer bergt. Dantzig 
spruce-beer. [bier.'l 

Bleichbier fobiet ats Weiß- j 


Blerrkatze (Marienwerder). 
Blonde bergt. Berliner. 
Bobbelbier. 

Bockbier*). 

Bock de Gruber et Cie., 
Strasbourg. 

— lyonnais (gfafdienbiet a. b. 
«rauerei «eiten, ßtyon). 

Bockhinger (Wollin). 
Böcking (Altenstein). 
Bocksbart (Wartenburg). 
Bodenbacher (Böhmen). 
Böhmisch (jumeift «ilfenet, 
bann aud) bie «iere bon «tag, 
©get, «ubtoeiS, Seplit} u. an* 
beten Orten SSötjmenS). 

Borge nicht! (Altenstein). 
Bornaer Sachsenbräu. 
Boura, Murra (Slrt $irfe6ier m. 
ftar! abftringierenbeu 3 u iä&en 
bei ben Strimtataren). 

Bouza (bergt., I. Seit, <3. 1019, 
gufcbem. 8). 

Boyäloa bergt. Oäla. 

Braga (ruf}. .§afermel)I*«ier). 
Brandenburger. 

Braunbier 2 ). 

Braunschweiger Mumme 
(§. «ettelbed in «raunjdjweig). 

— Stadtmumme 1 eetgl. 

— SchiffsmummeJ ©• 

— National-Akt.-Br. 
Brausegut (tm §atj b. «roden* 

fteiner S3ier). 

Brauseloch, Br uselock(Ben- 
neckenstein, Branden-\ 
Bremer Hund. [burg).J 

— Kaiserbier. 

— Seefahrtbier (SBiHj.SRenner). 

— St. Pauli-Brauerei. 
Breslauer Scheps. 

— Adler-Brauerei. 

— Ernst Ender. 

— E. Haase. 

— Weizenbier. 

— Wünsche & Co. 
Breyprott (Frankf. a/O.). 
Britzer Bier. 

Brömmelbier. 

Brooklyn, N. Y. 

— Budweiser Brewing Co. 

— S. Liebmann’s Sons 
Brewing Co. 

Broyhan bergt. ©. 1860 . 

B runner (N ied.- Österreich). 

— Felsenkeller. 

— Salvator. 


| Bruse, Buse (Osnabrück). 

Bruynen Barendt (Fries¬ 
land). 

Bubarsch (Magdeburg). 

Budapester. 

— Anton Dreher. 

— I. ung. Akt.-Br. 

Budweiser (Sötjm. ant.=«t.). 

Büffel, Püffel, Puffei 
(Frankfurt a/O.). 

Bulion (flüttidjer ©ünnbier au§ 
6pett). 

Bundesbräu bergt. Berliner. 

Bürste (Osnabrück). 

Burton Ale s ). 

Burton Bitter Beer. 

Busa bergt. S. 1857. 

Buza (tatarifdjeS £>itfe6ier). 

Cacabella, Cacabulla, Ka- 
kabulle (©dernförber «iet). 

Akt.-Bierbr. Cainsdorf. 

Calou (ährt inbi)d)e8 «ier). 

Caou-Isi (ätrt brafil. 93icr). 

Cappie (ätrt fd)otti[d)e8 «iet). 

Cariacou (ätrt «ier an§ ©irup, 
^affaoen u. «ataten in ©utjaua ). 

Cerevisia (nad) «liniuä ber bei 
©aUiem u. ©paniern gebrauch* 
liebe ätame beS «iere§). 

Cerveza imperial (Nord¬ 
amerika). 

Cervoise, Kräuterbier. 

Chemnitzer Schloßbier 

(älft.*«ierbr. ©djlofjcbemnig). 

Chicago, Hl. 

— Bohemian Brewing Co. 

— Mc. Avoy Brewing Co. 

— NorthWest. Brew’g Co. 

— Schönhofen Brew’g Co. 

— Conr. Seipp Brew’g Co. 

— United States Brewing 
Co. (Mich. Brand, Bartholo- 
mä & Leicht, Ernst Brothers). 

— Wacker & Birk. 

Ckicha, Chika (ätrt ättai§bier 
in «eru unb Gljili). 

Chousset (bierartiges ©etränf in 
ber Sürtei). 

Cincinnati, Ohio. 

— Chr.Mörlein Brew’ gCo. 

Clapit, Clappit, Klapit, 
Klappit (§etmftäbter «ier). 

Clune (in Mecklenburg). 

Coburger fielje Koburger. 

Coosumba (Siet aus «bang in 
Oftinbien). 


J ) Bockbier oder kurz Bock, der volks¬ 
tümliche Namen der starken oder Doppel-Biere, 
früher im März, in neuerer Zeit fast das ganze 
Jahr hindurch hergestelltes Bier, welches, da 
stärker gebraut als die gewöhnlichen Lagerbiere, 
auch alkoholreicher ist und leichter berauscht. 

*) lm Gegensatz zum lichten und zum Weiß¬ 
bier heißt alles mit stark gebräuntem Malz und 


reichlichem Hopfen bereitete Bier Braunbier 
(namentlich das Kulmbacher). In Nord- und Mit¬ 
tel-Deutschland wird aber auch das sog. »Einfach« 
als Braunbier bezeichnet. 

*) Da3 Ale der in Burton-upon-Trent (Stadt 
in der engl. Grafschaft Stafford) gelegenen großen 
Brauereien, namentlich von Bass & Co. und S. All- 
sopp & Sons. Vergleiche auch Seite 1862. 



1866 


Biere. 


C(o)urmi (2lrt (Derftenbier). 
Couvent, frattä.; covent, engl.; 

oergl. Kofent. 

Crescent. 

Crostitzer fiefje Krostitzer. 
Culmbacher fietje K. 

Cuyte (I;ondnb.). 

Dalla (2trt löier in •TOitteUSlfri!«). 
Dänziger Jopenbier. 
Dan(t)zig spruce-beer, 
black beer, frans, biere 
d’öpinette, Danziger 
Sprossen- ober Doppel¬ 
bier au3 gidfteu «©ptoffen 
mit 2Maffe. 

Derby-ale (elfem, berütjmt. $8ier). 
Dessauer Edelbräu. 

— Waldschlößchen. 
Deutsche Würze betgl. 

Bamberger. 

Dewsel (Altenburg). 
Exp.-Br. Macheleidt & Co. 

Diamant, Scheibe. 

Dicke Brei, Flickebier 
(Possenheim). 

Dickkopf (Eilenburg). 
Diester Rotbier (Nieder¬ 
lande). 

Dorfteufel (Jena). 
Dorndorfer (Jena). 
Dortmunder Adam. 

— Aktienbier (2m.=93rauerei, 
norm, ^erberj & Go.). 

— Feldschlößchen. 

— Hirschbräu (Sljier & Go.). 

— Kloster-Brauerei. 

— W. Koster, Ümmingen. 

— Kronen-Brauerei. 

— Löwenbräu. 

— Phönix. 

— Ritterbräu (®ortmunber 
iScaueceUOefellfdjaft). 

— Union-Brauerei. 
Dortsergel (bem engl. 9tle ätjn* 

lidjeä Sier in ©ortredft). 
Dresdener. 

— Bayrisch-Brauhaus. 

— Felsenkeller Dresden- 
Plauen. 

— Polnisches Brauhaus. 

— Feldschlößchen. 

— Gambrinus. 

— Germania-Brauerei. 

— Hofbrauhaus. 

— National-Brauerei 

S. G. Naumann & Sohn. 

— Akt.-Br. szum Plauen’- 
schen Lager-Keller«. 

— Waldschlößchen. 

— „ Kronenbier. 
Duckstein (Königslutter). I 


Dünnebacken (Osterode). 
Düsseldorfer. 

— Höfel-Brauerei, Akt.-G. 
Ebeltir (2lrt S3tet bei ben 2Ito* 

tt>a!§, Snbiatiern ©übametifaS). 
Eberlbräu Bergt. München. 
Eckernförder Bier bergt. 
Cacabella. 

Egelei (Egeln, Reg.-Bez. 

Magdeburg). 

Egerer Bier (Eger). 
Ehestandsbier (S3eseicf)nung für 
Betfdj. SSiere, bef. Söeiname bet 
®ofe). 

Eibauer Porter.l % ftrnmpf, 

— Pilsener. J ©ibait i/©. 
Eilenburger. 

Eimbecker bergt. ©. 1860. 

Ein guter Kerl (Anagramm 

bon IReuterling, £>atte a/©.). 
Einsiedler Brauhaus E. 
Schwalbe. 

Eiva (ÜÖiaiäbier in 2Beft=Slftita). 

Elberfelder. 

— Bergbrauerei borm. R. \ 

— Wicküler. [Küpper.] 
Elbeschloß-Akt.-Br. »ergt. 

Leitmeritz. 

Elbschloß-Brauerei bergt. 

Nienstedten. 

Erlanger. 

— Frz. Erich. 

— H. Henninger. 

— Hofbräu. 

— J. Kitzmann. 

Es wird nicht besser 
(Lauenburg). 
Falkenhagener. 

Fanta. 

Faro (in Srüffel uub Umgegenb). 
Farrnbacher Weizenbier. 
Fatelkann (Rostock). 
Fertzer (Frankfurt a/O.). 
Fidelia (Frankfurt a/O.). 
Filz (Magdeburg). 

— (Rostock). 

Fitscherling. 

Flensburger Munkebräu. 
Flottbecker. [berg.l 

Franken-Bräu bergt Bam-j 
Brauhaus Frankenthal. 
Frankfurter. 

— Binding’sche Br.-Ges. 

— Brauerei Essighaus 
oorm. Fr. Eurich. 

— Bierbr.-Ges. borm. H. 
Henninger & Söhne. 

— Oberländers Bier¬ 
brauerei-Akt.-Ges. 

Franziskaner bergt. Leist¬ 
bräu. 


Frauenburger Mumme 1 
Fredersdorfer. [(^arber). j 
Freudenreich (Dirschau). 
Schloß brau er ei Friedenfels 
(Bayern). 

Fried’ und Einigkeit 
(ein Dünnbier in Sitjrifc). 
Füllewurst (Wehlau). 
Fürstenwalder. 

Fiirther. 

— Bergbräu (28. 2. SJiailünber). 

— Gebr. Grüner. 
Gale-beer (33iet mit 9Rt)rte)i= 

§eibe gewürgt). 

Gammel-Öl (Kopenhagen). 
Garlei, Garley (Gardelegen, 
Bergt. ©. 1860). 
Geldern’sches Weißbier 
(Niederlande). 
Gerstenbier. 
Giebichensteiner. 
Giuger-ale, deutsch 
Ingwer-Bier. 

— Belfast (Grattan & Co.; W. 
A. Ross & Sons; Cantreil & 
Cochrane). 

— Bethesda. 

— Hygeia. 

— H. D. Rawlings, Lon-1 

— Rayner’s. [don.J 

— Rice’s price medal 

(Newry, Ireland). 

— Royal Yorkshire 
(Harston & Co., Harrogate). 

Glatze (Kulmen). 
Glückelshan (Frankf. a/O.). 
Gohliser Bergt. Leipzig. 
Görkauer (Böhmen). 

Gose. 

— Cohinor. 

— Dessauer. 

— Döllnitzer. 

— Goslar er. 

— Leipziger (SRirtan & Go.). 
Gothaer. 

Gottvaterbier, Salvator- 1 
Gräbschener. [bier.J 

— Hopf & Görcke. 
Grafenbräu, hell. 

Gräsich (ein meftfät. Srciuterbier). 
Grätzer (®£ports2Seißbier). 

— Aktien-Brauerei. 

— Th. Grünberg. 

Grisette (Brüssel). 
Groß-Priesener (Böhmen). 
Grünbier, Jungbier, 

Kräusenbier *)■ 
Hacker-Bräu bgl. München. 
Hadmerslebener Kloster- 
Brauerei. 

Hafer-Bier, engl, oat-beer 
(in ©dfotttanb fefjr Berbreitet). 


*) Noch in der Gärung befindliches Bier, das 
in Bayern in geringer Menge dem Schankbier 


beim Abziehen aus den großen Fässern zugesetzt 
wird. 
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Halbander ($ofeut i. Öftere ufjcn). 

Halbbier (jobiel wie Sdjmal«, 
Stein«, Dünnbier). 

Hallesches-Aktienbier 

(2lftien«Srauerei gelbfdjlößdjeu, 
norm. ©. & Sdjulje.. 

Hamburger. 

— Barmbecker Brauerei. 

— Bürgerl. Brauhaus. 

— Löwenbrauerei, A.-G., 
Hanaburg -Uhlenh orst. 

Hannoversches Weizen¬ 
bier (03car Sornemaun). 

Hanselbier. 

Hanske (Bamberg). 

Harlemay (Liebemühl). 

Hartenack (Lübeck). 

Hausbier (leid)te§ Siet, b«§ bureb 
Slufgufj auf bie fertige ifBütje 
tjergefießt wirb; aud) Staun« 
hier genannt. 

Hausmuff (ein mitSBafjer beriefe« 
te§, bünneS Siet in föfagbeburg). 

Heidecker (Merseburg). 

HeiligerVater (ein bcf. Saloa« 
tor in SWündjeu). 

Heinzei (flfadjbier). 

Helschepoff (Frankf. a/O.). 

Hengst (ein Sofcnt). 

Hirsebier. 

Hoarhound-, horehound- 
beer (England). 

Höcherlbräu. 

Hock (ein toeindfjnlidjcä, burd)« 
fid)tige§, IjelleS Sier). 

HoFsches (Hof i/B.). 

— Bavaria-Brauerei. 

— Edelbräu. 

HofPs Malzextrakt. 

Högarder Weißbier 

(Belgien). 

Hopine (2lrt amerif. Sier). 

Horlemotsche (Frankfurt! 

Horner Plutzerl. [a/0.).J 

Hosenmilch (Dransfeld). 

Hösing (Wolgast). 

Hoterbach (Frankf. a/O.). 

Hund (Dasseln). 

Hürnerbräu. 

Hütteldorfer (Nied.-Öst.). 

Hydromel (2Irt 4>ouigbier). 

Ich halte es (Hohenstein). 

Ich weiß nicht wie? 
(Buxtehude). 

Iglauer (Mähren). 

Ingogne (bierartigei ©eträuf ber 
Sieger in Senegambien). 

Inguhja, Doppel-Hirsebier 
(Süd-Afrika). 

Ingwerbier bergt ginger-ale. 

Israel (Lübeck). 

Itax (Frankfurt a/O.). 

Jammer (Ostpreußen). 


Jopenbier bergt Danzig. 

Josty’s Edelbräu bergt 
Berliner. 

Jucksterz (Nimwegen). 

Jumber, Junker (Marburg). 

Jungbier bergt Grünbier. 

Junkerbier (Danzig). 

Kaffirbier (Süd-Afrika). 

Kaiserbier (ef)emal§ ein SESieuer 
Sier). 

Kakabulle bergt Cacabella. 

Kälberzagei (Marienburg). 

Kalte (Münster). 

J. Kaltenmeier, Olifton, 
Staten Island, N. Y. 
(Heine burd) iljre ©igenartigfeit 
unter beu ©eutfdjeu Slew ?)or!§ 
unb Umgebung berühmt gewor« 
bene Srauerei). 

Kamma, Komma (Herford). 

Kapata (2trt Sier in Seugucla, 
SBefttüfte 6iibafrifa§). 

Karlsbader Mineralbier 
(Dr. @rid) ®orn, Serlin). 

Kärntnerisches Original¬ 
bier (2lftien«Srauerei in 
Silberegg, Stäruten). 

Kartäuser Bier (Frank¬ 
furt a/O.). 

Kartoffelbier (Schlesien). 

Kasernen-Brühe (Zwei¬ 
brücken). 

Kasseler Aktien-Bier. 

Kater (Stade). 

Kava (betflujdi. ©etrünf b. Siibfee« 
Snjulauer aus SRaufcfefefeffcr). 

Kehlheimer (burd) Dftergciruug 
erjeugteS äBeißbier). 

Kemptener. 

— Aktien-Brauerei. 

Keuteljuchen (ein fdjwadjcs, 

bunue§ Sier). 

Kicks verdenthun. 

Kieler. [ditt).\ 

Kinast, Kynast, (Worin-j 

Kirbel (Straßburg). 

Kirrin (japanijdjeS Sier). 

Kitzinger (Bayern). 

Klapitt, Klap(p)it (Helm¬ 
stedt). 

Klatsch, Klotsch (Jena). 

Klausener. 

Klavenich, Klawenich 
(Neydenburg). 

Klosterbräu des Klosters 
Langheim (Samern). 

Klotzmilch (Bautzen). 

Kniesenack (Güstrow). 

— (Eisleben). 

Knupp (Köln). 

Koburger Aktien-Brauerei. 

Kochelbräu bergt München. 

Kofent, Kovent, Konvent¬ 
bier bergt S. 1859. 


Koite, Koyte (Mölln unb 
München). 

Kolleber (Königsberg). 

Kölner. [Lieven.l 

— Adler-Brauerei, Quirin j 

— Kartäuser-Brauerei, 
Gebr. Balchem. 

— Bergisclie Löwen- 
Brauerei (fteije unter B). 

— Feldschlößchen-Br., 
Hennig & Naumann. 

— Kalkei* Brauerei-A.-G., 
borm. J. Bardenheuer. 

— (Rheinische Brauerei- 
Ges. Köln-Alteburg. 

— Brauhaus Lindenthal, 
Fr. Winter. 

Königsberger. 

— Ponarth. 

— Akt.-Br. Schönbusch. 

Königswalder. 

Kopenhagener Bier. 

Kopfbrecher (Torgau). 

Kops Lagerbeer (Stops Srew« 

ert), ffulijam). 

Körvinck (Frankfurt a/O.). 

Kösener Champ.-Weißbier 
(©. Stiicfner, Stofen). 

Köstritzer Schwarzb. (gürftt 
Srauerei Stöftrife, gegr. 1696). 

Kottbuser. 

Kottwitzer. 

Kovent bergt Kofent. 

Krabbel an der Wand 
bergt ©. 1859. [denz).l 

Krank Heinrich (Grau- J 

Krebsjauche (Mühlhausen). 

Kremmener. 

Kreser (Frankfurt a/O.). 

Krewsel (Rastenburg). 

Kronski pivo (eins ber beften 
tuffifdjeu Siere). 


Krönungsbier (Moskau). 
Krossendorfer. 

Krossener Weißbier. 
Krostitzer Lager-1 5- O&e» 
bipr 1 

— Schankbier. j ßroftife. 
Kuckuck, Guckguck 

(Wittenberg). 

Kufenbier. 

KühleBlonde bergt Berliner. 
Kühmaul (Bartenstein). 
Kuhschwanz (Delitz in ) 
Kulmbacher. [Böhmen).] 

— I. Kulmb. Akt.-Exp.- 
Bierbrauerei. 

— A. Christenn. 

— Exp.-Br. »Mönchshof«, 
borm. Simon Hering. 

— Monopol-Bier (Sier in 


fKündjeuergrarbe b. ber I. Stulm* 
tsadjer Sllt.«©Ep.«Srauerei). 
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Kulmbachcr. 

— C. Petz. 

— Hans Petz. 

— J. W. Reichel. 

— Rizzibräu (Sulrnb ©jb.»Sr., 
2Jft.*©ef., borm. S. btiggi) 

— Gr. Sandler. 

— St. Petri-Bräu. 

— Ch. Yiandt. 

Kumu (gegor. ©etränt an! einer 
Ileinen Halmen= 2 Irt in ©utyana). 
Küppers Kraftbier (SSergifcfje 
Srauerei* @e{ettfd)aft, bormal! 
©uftab Supper in Slberfelb). 
Kuyte (Holland). 

Kwas, Kvas bergt. ©. 1858. 
Kyrmes (Neuburg). 
Lachemund (Wartenburg). 
Laml)ic,Lambik (burd) ©etbff» 
gärung erseugte! belg. 33ier). 
Langfahn (9Rci§ener Sofent). 
Langfel, Langwel, Lang¬ 
weile (fdpefiidjer Kofent). 
Lauche (Möllen). 
Alt-Lebuser Bier. 
Leertasche. 

Leertz (Mehlsack). 
Leipziger. 

— Akt.-Bierbr. Gohlis. 

— Kindl (©pej.^Starte bott 
Siictau & ©o.). 

— Zschocherbräu 
Oampfbrauctei Sleinäfdjodjer 
[.^eiuridj & ©elinef]). 

— C.W. Naumann, Plagw. 

— Nickau & Co., Gohlis. 

— Nonnenbrauerei (Stob, 
grotjberg, ^lagtoife). 

— Eiebeck&Co, Reudnitz. 

— F. A. Ulrich. 

— Vereins-Brauerei. 
Leistbräu bergl. München. 
Leitmeritzer (Böhmen). 

— Elbeschloß-Akt.-Br. 
Lichtenhainer (Lichten- 

hain bei Jena). 
Lichtenthaler. 

Lieben wald er. 

Lieber Herr Lorenz 
(Guttstadt). 

Liebotschaner (Som.sSrauerei 
ßiebotfdjan bei ©003 in Sötjmen). 
Liesinger Brauerei-Akt.- 
Ges., Wien. 

Lindener Aktien-Brauerei, 
borm. Brande & Meyer. 
Linzer (Ober-Österreich). 

— Akt.-Ges. Bürg. Brauh. 

— J. Poschacher. 
Lippitz(au! 2inben#S3Iüten*$onig 

bereiteter SDtetlj in Sitauen). 
Lobacher. 

Löbejün, Löwigin. 


Lobsenser. 

London Cooper (a light stout, 
qualifcy between Porter and 
London Stout). 

Lorch, Steinbier (bie 9Dtaifd)e 
tbirb mittelft glütjenber ©teine 
erwärmt, in Siblanb). 

Loröl (Thorn). 

Löterasse (Frankfurt a/O.). 

Löwenbräu bergl. München. 

Lübbener Braunbier. 

Lübecker. [gerode).) 

Lumpenbier (Werni- J 

Lustiger Pater (Corvey in 
Westfalen). 

Lützschenaer (©ternburg'fdje 1 

Luzerner. [Sierbrauerei.J 

— Bayr. Brauhaus. 

— Löwengarten brau. 

Maffersdorfer (Böhmen). 

— Frank & Co. 

Magdeburger. 

— Akt.-Br. Neustadt-M. 

— Br. Bodenstein, Akt.-G. 

— Buckauer Dampf-Bier¬ 
brauerei, Reichardt & 
Schneidewin. 

— Gebr. Körte. 

Maguey (beranfdjenbe! ©etrau! 

bet SJiejifaner au! bcr 2tgabe). 

Mainzer. 

— Akt.-Brauerei. 

— Rheinische Bierbr. 

— Schöfferhof-Drei- 
königshof. 

Maize (9Irt SRetl) in Slbeffiitieu, 
au! ©erfte unb £onig, bie man 
gären täpt unb mit Sabbo [eine 
bittere SBursel] berieft). 

Malchower. 

Malzextrakt-Gesundheitsb. 
bergl. Deutscher Porter. 

Mannheimer. 

— Br. »zum Eichbaume. 

Marienthaler (bei Hamb.). 

Mars (burd) ©bergärung erseugte! 

belgifdje! 93ier). 

Märzenbier (im Wär$ gebraute! 
Sagerbier). 

Masato (Bieräljiilicbe! ©etränt au! 
ber SafiabesSBiirjel bei ben (Jns 
bianern Stmerifa!). 

Masculus (©aajer Sier, Säumen). 

Masnotz (Teschen). 

Mastrichter Braunbier 
(Niederlande). 

Maulesel (Jena). 

Mecheln’sches Braunbier 
(Belgien). [burg).l 

Menge es wohl! (Kreuz-) 

Menschenfett (ehemals ba! befie 
Siet in Qena). 

Meriesa bergt. ©. 1857. 

Met, Honigbier. 


Michelober (SJtidj etob i/'S 3 öl)men) 
Mieser Weizenb. (Böhmen). 
Mill, Moll (Ninrwegen). 
Milwaukee, Wis. 

— Val. Blatz Brewing Co. 

— P. M. Ohmeis & Co. 

— Pabst Brewing Co., friib. 
Phil. Best Brew’g Co. 

— J. Schlitz Brewing Co. 
Mindener. 

— Stiftsbrauerei, Akt.-G. 
Minnehaha (ein reine! SJtalsbicr 

bon b. 2lmerican SSrtwing 60 .). 
Misla (©etränt ber amerit. Snbia» 
ner an! ber fyrwdjt b. tpiatane). 
Mittenwalder. 

Mobby, portug. marmoda 
(gegorene! ©etränt au! ißataten 
in SBeftinbien). 

Monopol bergl. Kulmbach. 
Mord und Tod (eljemal! 93ier= 
name in Söpenid u. ©i!leben\ 
Morocco (ftarfe! Stier in ber engl 
GJraffdjaft Snmberlanb). 
Mortpotner, Mord-Botner 
(Frankfurt a/O.). 
Mückensenf (Frankf. a/O.). 
Muff (Halberstadt; Halle). 
Müllrose. 

Mumme bergt. Braun- 1 
Münchener. [schweig.) 

— Alt-Müncliener (Union!» 
Skalieret, ©cpülein & So.). 

— Augustinerbräu. 

— Bergbräu (@cbr. Henning er). 

— Bürgerbräu (93iirgerl.3kau* 
bau!, borm. genger»Sräu). 

— Eberlbräu. 

— Max Emanuel-Brauerei. 

— Gabelsberger-Brauerei. 

— Hackerbräu. 

— Hotbräu. 

— Kindl. 

— Klosterbräu. 

— Kochelbräu (Srnft Srid>). 

— Leistbräu zum »Fran¬ 
ziskaner-Keller« 

i^of. ©eblmapr). 

— Löwenbräu. 

— Mathäserbräu. 

— Pschorr. 

— Salvatorbräu. 

— Sankt-Anna-Bräu. 

— Spatenbräu 
(©abriel ©eblmapr). 

— Thomasbräu. 

— Thomasbräu, Münche¬ 
ner Pilsener. 

— Weihenstephan. 

— Zacherlbräu 
(©ebr. ©cpmeberer). 

— Weizenbier 

(©. ©dpieiber & ©opn). 

— weißes Bockbier 
(obergärige! SBe^enbier). 
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Mungat (ein !Racf)bier in SStanb, 
(Schweben uub Norwegen). 
Namslauer. 

Nase wisch (Schippenbeil). 
Nauener. [liner.l 

Nepomuk-Bräu bergt. Ber- J 
Nettle-beer, Nesselbier 
(England). 

Neudorier (Nied.-Öst.). 
Bergschloß-Aktienbrauerei 
Neuhaldensleben. 
Neulingener. 

Newarlc, N. J. 

— Ballantine & Co. 

New Orleans Brewing As¬ 
sociation, New Orleans. 

New York. 

— Beadleston & Wörz. 

— H. Clausen & Sons. 

— Peter Dölger. 

— Geo. Ehret. 

— John Kress Brew’g Co. 

— Jac. Ruppert. 

— D. G. Yuengling. 
Nicholson’s Liquid Bread 

(pure extract of malt). 
Niedermendiger. 

— J. Bubser. 

— C. Laupus. 

Nienstedten. 

— Elbschloß-Brauerei. 
Nöster (Kofent in Hamburg). 
Nürnberger. 

— Brauhaus. 

— Aktien-Bierbrauerei, 
norm. Heinr. Henninger. 

— G. N. Kurz’sche 
Brauerei (fß. ©. SReif). 

— Gebr. Lederer. 

— Bobby. [Brauerei. \ 

— Freih. v. Tucher’sche J 
Nyaslo (21rt 93ier in 9J(ittet=2(frifa). 
Oäla, Boyäloa (2)urrba*$8ier in 

Oftafrifa; über ®urt^a fiefje 
I. Seit, ®. 1005). 

Öhl, Oel (Rostock). 

Ohne Dank (Mohrungen). 
0 Jammer. 

Oranienburger. 

Osnabrücker. 

Ouycou (gegorenes ©etrünt au§ 
Kaffaweit, ißatateu, ßudetrobr 
unb Söananen auf ben Antillen). 
Owie, Owy (Limbach). 

0 Zetter! (Schönecke). 
Paivari (Brasilien). 

Paniz (gegorenes ©eträut auf ber 
(patbinfel Korea). 

Pannedal (Wismar). 
Pasenelle (Pasewalk). 


Patres-Bier (in ben Ktöftern für 
bie patres gebrautes ftarleS 
S3ier, iut ©egenfaij ju Kofent). 
Patzenhofer bergt. Berlin. 
Petermann (Ratzeburg). 
Pfungstädter. 

— Bock-Ale (3uft.§ilbebranb). 
Pharao (SJortroeiter Sünubier). 
Pilsener (Böhmen). 

— I. Aktien-Brauerei. 

— Bürgerl. Brauhaus. 
Alt-Pilsenetzer (Stttsfßitfcneijer 

Sörau^auS, fßitfeuet) bei fßitfen). 
Pipenstael (Mecklenburg). 
Plohn (Sachsen). 

Plunder (ehemals söterttame in 
JiegenrfnJ). 

Plutzerl (§afer6.iit,§orn b.SBien). 
Pohk, Pohl (Pattensen). 
Pölbitzer Exportbier. 

— Schankbier. 

Pomba, Pombe (.'pirfebier in 

(SeutfctjsOftafrita). 

Porter bergt. 6. 1862. 

— Barclay, Perkins & Co., 
London. 

— Guiness & Co., Dublin. 

— E. & J. Burke, Dublin. 

— Salt & Co., Burton- 
upon-Trent. 

— Brown Stout (C. H. Evans 
&Sons, Hudson, N.Y., gegr. 
1786). 

— Stout »Dog’s heads 
(Reed Bros.). 

Deutscher Porter: 

— Brauerei Burghalter, 
Potsdam, gegr. 173G. 

— Freiberg’s. 

— Lampert’s. 

— Chr. Rose, Grabow. 

— Jul. Schultz’. 

— Werner’s (6. @. SSerner, 1 

Posener. [Seipsig). j 

— Bavaria. Akt.-Brauerei. 
Prager (Böhmen). 

— Stadtbier. 

— Landbier. 

— Kreuzherrenbier. 

— Nüßler. 

— Bubner. 

— Königssaaler. 

Preussing (ehemals ein fettes, 

bideS Sanjiger Sier). 
Pscliorr bergt. München. 
Puff (Halle). [Grimma).) 
Pumpernickel(Nerchau b.J 
Purl beer, Kräuterbier. 
Quackeldeiß (eine frühere ©e* 
nctumng ber GacabuQa). 


Quas bergt. Kwas. 
Quedlinburger. 

Quete double (ein UDobpelbicc 
in ber fßiearbie). 

Quitschart (Frankf. a<0.). 
Rachenputzer (ehemals Sicr 
in SBottin). 

Raffle (2(rt S3ier in Sitauen). 
Raga(t)zer (Schweiz). 
Rakonitzer (Böhmen). 
Ramanach, Rantmenach 
(ehemals S3iet in ©tücfftabt'. 
Rammeldeiß, Rammeldist, 
Rammeldaus, Rummel¬ 
deiß, Rummeldeuß, 
Rummeldaus, Rommel¬ 
deiß, Daus (etjemais iöicr 
in SRatjeburg). 

Rarkatter (Tolkemit). 
Rastrum (etjematS berühmtes 
iJeipäiger Söier). 

Rathenower Exp.-Bierbr. 

Rutschmann & Co. 
Rauterling, Reuterling 
(Wettin b. Halle). 
Raysselkopf (Frankf. a/O.). 
Reading beer. 

Reisbier. 

Aktien-Brauerei Reisewitz. 
Rennerkatter (Pautzke). 
Richtenberger. 

Rislichi (fjalbgegoreneS 93ier). 
Ritter-Bräu bgt. Dortmund. 
Itizzi-Bräu ogt. Kulmbach. 
Rockenzagei (Stumm). 
Roite (Münster). 

Rolah (Thorn). 
Rolingsbier (Frankf. a/O.). 
Roloch (Thorn). 

Rorkatter (Tolkemit). 
Rostocker. 

— Akt.-Brauerei Mahn 
& Olerich. 

Rotterdamer Rotbier. 
Ruppiner Bier. 

Rutetorp (Frankf. a/O.). 
Saazer 1 ). 

Saehsenbräu bergt. Borna. 
Sähl, Stähl, Seht ober Sohl 
den Kerl (ehemals Sier in 
fabeln'. 

Saki (Reisbier in Japan). 
Salat (Frankfurt a/O.). 
Salmen-Bräu. [chen.] 

Salvator-Bräu bergt. Mün-J 
Salz es bas! (Fischhausen). 
Salzwedeler. 

Samec. [München. \ 

St.- Anna-Bräu bergt. J 
Sankt-Galler. 


*) Saaz, czech. Zatec, in Böhmen, eine 
Stadt von 13234, meist deutschen Einwohnern, 
ist der Mittelpunkt des böhmischen Hopfenbaues 


und -Handels. Der Saazer Hopfen, welcher 
in Stadtr, Bezirks- und Kreishopfen unterschieden 
wird, genießt einen Weltruf. 
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Saint-Louis. 

— Anhäuser-Busch Brew¬ 
ing Co. 

St.-Petri-Bräu bergt. Kulm¬ 
bach. 

St.-Troner (93raun= u. ©etbbier 
in Stclgieii). 

Sapinette (©proffenbier.) 

Sarsaparilla (bieräfjntidjeS @e= 
tränt, auS bet ©affaparitten* 
SBurjet bereitet, in Stmerita atS 
te?nperence drink gef<f)ä|t). 

Sasoir (2lrt 93ier in 2Ibeffinien). 

Saure Magd (Königsberg). 

Sausewind (Reden). 

Schankbier, Jung- ober 
Winterbier. 

Schemper (eine 93ej. für Kofent). 

Scheusei (Altenburg). 

Schiacvar (gegorenes ©etränl 
auS äerbrödettem WtaiSbrot 
in ©utjana). 

Schlagnach, Schlucknach, 
Schlacknack (Eisleben). 

Schlaner (Böhmen). 

Schleppenkittel (Fisch- 
hausen). 

Schlichtim (Elbing). 

Schlickerei (Passenheim). 

Schlipschlap (Prankf. a/O.). 

Schlunz (Erfurt). 

Schmiere nicht! (Stolpe). 

Schokolade-Gesundheits¬ 
bier (3- ©cfjotj, fiaubegaft 
b. $reSben). 

Schonk (bierart. ©etränl in Xibet). 

Schreckegast (Heilsberg). 

Schüttelkopf (Riddags¬ 
hausen). 

Schweinepost (Straßburg). 

Schweiß im Nacken 
(Güstrow). 

Schwente (Neuteich). 

Scotch ale bergi. Ale. 

Singewohl (Frauenburg). 

Smichower Akt.-Brauerei. 

Söhlrock. 

Sollewurst (Wehlau). 

Soltmann (Salzwedel). 

Sora (Maisbier). 

Spandauer. 

Spannageler. 

Spatenbräu bergi. München. 

Speie nicht! (Riesenburg). 

Sperpipe, Sperpype (Frank¬ 
furt a/O.). 

Speyerer. 

— Storchenbräu. 

Sprossenbier, engt, spruce- 

beer bergt. ©. 1858. 

Spülekanne (Stargard). 

Spülwasser (Lobe). 

Stäffelin (Frankfurt a/O.). 


Stampf in die Aschen 
(Frankfurt a/O.). 
Staßfurter (®ebr. fRiemann). 
Steigerbräu. 

Steinauer. 

Steinfelder (SSrüber fßeining* 1 
Stettiner. [fjau§, ®ras).j 

— Bergschloß-Brauerei. 
Stier (Schweidnitz). 
Storchenbräu bergt. Speyer. 
Störlenkerl (Domburg). 
Stout bergt. Porter. 
Straßburger. 

Streckefisel (Merseburg). 
Streckelbörtzel, Strecke- 

pertzel (Frankfurt). 
Stroheinger (Frankf. a/O.). 
Strutzing (Lobe). [berg).\ 
Stürz den Kerl! (Brauns-j 
Stürzebarthel (Merseburg). 
Süßbier (Braunschweig). 
Swädricke, Swädrikke 
(getböf)nticf)e§S3ier in©c!)lbeben\ 
Tagua (gegorenes ©etränl aus 
ber njeinfäuerlitfjett gtüffigfeit, 
toefd)e bie unreifen grüßte ber 
©ifenbein^tpatme enthalten). 
Tarasum (bieräfjnlictieS ©etränl 
auS 3iei§ in ©Ijina). 
Taubenschwanz (Stendal). 
Tepler ($ept in SSBIjmen). 
TetSch ('llrt 99iet in Stfieffinien). 
Teupitzer (Prov. Branden¬ 
burg). 

Thomasbriiu bgt. München. 
Thüringer Weizenbier 
(3f. Sofjrenj, SBeijjenfetS a/©.). 

— Lagerbier. 

Tibi Soli (S3raunfd)h>eiger58ier, im 
Klofter junt tjeit.Kreuj gebraut). 
Tinzer. 

Tjalu (Jfjirfebiet in ©itb='dfrifa\ 
Toller Wrangel (SreStauer 
28ei&bier). 

Totenkopf (S3ierunme in ©dfon* 
ingen). 

Traficifium (Lübeck). 
Trawöl (Lübeck). 
Trebnitzer Broyhan. 
Trimma (bierartiges ©etränl bei 
ben atten ©riechen). 

Trinke! (ein Kofent). 

Tucheb ander. 

Tunke (Zittau). 

Uytzet (Gent). 

Vasemann (Frankf. a/O.), 
Wacholderbier. 

Waldsassen (Bayern). 
Warretler. 

Warteckbräu bergt. Basel. 
Wehre Dich! (Danzig). 
Weimarer. 

— Aktien-Brauerei. 

— Feldschlößchen. 


Weißbier, franj. petite- 
blanche bergt. Berliner. 

Weizenbier. 

Werder’sclies Malzbier. 

(2f. 28. §offntann, SBerber). 

Wernesgriiner (Sachsen). 

Wiener. 

— Anton Dreher’sche Br., 
Klein - Schwechat. 

— Ad. Ign. Mautner & 
Sohn, St.-Marx. 

— Liesinger Br.-Akt.-Ges. 

— Hütteldorf. 

— Kuffner’sche Brauerei, 
Ottakring. 

— Nußdorfer (SSadjofen & 
fötcbinger). 

— Brunner Br.-Akt.-Ges. 

— Meichl’sche Brauerei, 
Simmering. 

— Schellenhofer Akt.-Br. 

— Dengler’sche Brauerei, 
Jedlesee. 

Witteklaus, weißer Klaus 
(Kiel). [men).l 

Wittingauer-Bräu (Böh- j 

Wohlgemuth (Friedland). 

Wo ist der Magd bet? 
(Eulau). 

Wollsack (Brockhausen). 

Wormser. 

— Werger’sche Brauerei. 

Wuistdas (Liebstedt). 

Würzburger. 

— Brauhaus Würzburg, 
Akt.-Ges. 

— Bürgerliches Brauhaus 
Zell-Würzburg (Kin^inger 
& b'^engetiere). 

— Frz. L. Gabler. 

—• K.Köhler’sche Brauerei 
(2lb. u. 2ltfr. Kronberger). 

— Sanderbrauhaus Georg) 

Wurzener. [Beer.J 

Wüstenhausener. 

Wuttu (tjannoberifdjcr Kofent). 

Yibesin (japatiijdjeS S3iet). 

Zaclierl-Bräu bergt. 

München. 

Zals (Eilenburg). 

Zerbster Bitterbier (Sorenj 
tpfannenberg ©ßtjne'. 

— Würze. 

Zirndorfer (Bayern). 

Zizenille bergt. ©. 1859. 

Zöbigker. 

Zwenkau er. 

— Prößdorf. 

Zwickauer. 

— Vereinsbier. 

Zythos (ein »©erflentbein«, bon 
tbeldjem $fd)t)Iu3 unb ©opljolteS 
berieten). 





VI. Abschnitt. 


Tafel- (Mineral-) Wässer 

und eine Auswahl der bekanntesten 

Medizinal-Wässer 

in der Buchstaben-Reihenfolge (alphabetisch) 

geordnet, 

mit einer Einleitung 

über 

Einteilung der Mineral-Wässer. 





Die Mineral-Wässer unterscheiden sich von den gewöhnlichen Quellwässern 
durch einen merklich größeren oder geringeren Gehalt an Salzen, manche außerdem 
noch durch ihren Gehalt von besonderen, im gewöhnlichen Wasser nicht oder nur 
in geringer Menge vorkommenden Stoffen und endlich auch häufig durch eine 
hohe Temperatur. Die kalten Mineral-Quellen nennt man Krenen, die heißeren 
und lauen Thermen oder Chliaren. 

Die Mineral-Wässer werden nach ihrem Gehalt von bestimmten Stoffen in 
mehrere Gruppen eingeteilt: 1. Die indifferenten Heilquellen, Wildbäder 
oder Akrato-Thermen, wie Badenwmiler, Chaudes-Aigues, Desaignes (Frankreich), 
Gastein (Salzburg), Johannisbad (Böhmen), Pfäffers (Schweiz), Plombieres (Frank¬ 
reich), ftagatz (Schweiz), Römerbad, Warmbrunn (Schlesien), Wildbad (Württem¬ 
berg). 2. Kochsalz-Quellen, a) Einfache Kochsalz-Wässer: Baden-Baden, Cann¬ 
statt, Cronthal, Homburg, Kissingen, Niederbronn, Soden, Wiesbaden, Wildegg 
(Schweiz), b) Kochsalzreiche Quellen, Solen genannt: Arnstadt, Frankenhausen, 
Ischl (Österreich), Juliushall, Kolberg, Kosen, Kreuth, Nauheim, Oeynhausen, 
Rehme, Reichenhall, Rosenheim, Salzungen, Suderode, Sulza, Traunstein, Witte¬ 
kind. c) Jod- und bromhaltige Kochsalz-Wässer: Adelheid - Quelle (Oberbayern), 
Bex (Schweiz), Dürkheim, Eimen (Provinz Sachsen), Hall, Königsdorf-Jastrzemb 
(Schlesien), Krankenheil bei Tölz, Kreuznach, Salzschlirf. 3. Alkalische Wässer 
zerfallen in a) alkalische Säuerlinge und b) in alkalisch-muriatische Säuerlinge. 
Sie sind reich an Kohlen-Säure und sind als die eigentlichen Tafel-Wässer zu 
bezeichnen: Apollinaris, Bartfeld (Ungarn), Bellthaler (bei Cobern a. d. Mosel), 
Bethesda (Nordamerika), Bilin (Böhmen), Birresborn, Borkut (Ungarn), Buzias 
(Ungarn), Cronthaler Apollonis-Brunnen, Czemeth (Ungarn), Ebedecz (Ungarn), 
Ems, Fachingen, Fondo (Ungarn), Fürsten-Brunnen (Westend-Berlin), Geilnau, 
Gerolstein, Gießhübl (Böhmen), Gleichenberg (Steiermark), Godesberg, Grafenort, 
Hambach, Harzer Sauerbrunnen, Heppingen, Johannaberg, Johannis-Quelle, Kothen, 
Krondorfer Quelle, Landskroner Brunnen, Langenau, Leininger Sauerbrunnen, 
Lichten, Liebwerda (Böhmen), Lucski (Ungarn), Ludwigs-Brunnen bei Groß-Karben, 
Luhatschowitz (Mähren), Moha (Ungarn), Neuenahr, Nezdenic (Mähren), Nieder- 
Selters, Ober-Salzbrunn, Ober-Selters, Petersthal, Priesen (Böhmen), Ranigsdorf 
(Mähren), Rhens, Roisdorf, Salutaris (Nordamerika), Salvator (Ungarn), Sandau 
(Böhmen), Saratoga (Amerika), Schwalheim, Teinach (Württemberg), Tönisstein, 
Yals (Frankreich), Yichy, Weilbach. 4. Bitter-Wässer: Birmenstorf (Schweiz), 
Friedrichshall (Sachsen-Meiningen), Mergentheim, Ofen (Ungarn), Püllna (Böhmen), 
Seidlitz, Seidschütz (Böhmen). 5. Glaubersalz-Wässer: Bertrich (Rheinprovinz), 
Marienbad (Böhmen), Rohitsch (Steiermark), Tarasp (Graubünden). 6. Schwefel¬ 
oder Schwefelwasserstoff-Quellen: Aachen, Baden, Eilsen (Schaumburg-Lippe), 
Gurnigel (Schweiz), Heustrich (Schweiz), Landeck (Schlesien), Nenndorf, Weilbach. 
7. Eisen-Wässer: Driburg, Pyrmont, Spa, Steben. Eisen-Säuerlinge sind die 
Franzens-, Salz- und Wiesen-Quelle in Franzensbad (Böhmen) und die Trink-, 
Albert- und Salzquelle in Elster. 
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Aachener Thermalwasser 
(Kaiserbrunnen). 

Abbecourt (Frankreich). 

Abensberger (Bayern). 

Acerra (Italien). 

Aci. 

Acqua Santa (Italien). 

Acqui (Italien). 

Adelheid-Quelle (Heil¬ 
brunn in Oberbayern). 

Adelholzen (Oberbayern). 

Adepsos (Euböa, Griechen¬ 
land). 

Adorfer (Sachsen). 

Aerated, aerated water, 
kohlensaueres Wasser. 

Englische u. amerikanische: 

— »Belfast« aerated table 
waterS (W. A. Ross & Sons, 
Ltd., Belfast). 

— Cantrell & Cochrane. 

— Goffe &• Sons, Birming¬ 
ham. 

— Grattan, Belfast. 

— Hinds & Co., Coventry. 

— Hooper, Struve & Co., 
London. 

— H. D. Rawlings, Lon-1 

— Rowland. [don.J 

— Scott & Stead, Drigh- 
lington. [Bristol.| 

— Wm. Summers & Co., j 

— Carl H. Schultz, New) 

— Schweppe’s. [York.} 

—• Delatour’s. 

Deutsche: 

— Dr. Struve, Leipzig. 

— C. A. Engelhardt, 
Leipzig. 

— Dr. Otto Krause, 
Magdeburg. 

— Dr. G. Hilgenberg 
Nachf., Kassel. 

— Dr. Struve & Solt- 
mann, Berlin. 

Eau d’Aigle (Schweiz). 

A'in-el-mouza (Arabien). 

Airtb (Schottland). 


Aix (Frankreich). 
Aix-les-Bains (Frankreich). 
Aix-la-Chapelle öergl. 

Aachen. [(Ungarn).) 
Ajnacsköer Sauerwasser J 
Akta (0oH. Selterrtafjet). 

Alais (Frankreich). 

Albano (Italien). 

Albulae Aquae (Italien). 
Alet (Frankreich). 

Alhama (Spanien). 
Alleghany Spring 
(Nordamerika). 
Allevard (Frankreich). 
Am61ie-les-Bains (Frankr.). 
Anstruppener Sauer¬ 
brunnen (Rußland). 
Apollinaris-Brunnen x ). 
Arapataker(Siebenbürgen). 
Arignano (Italien). 
Aßmannshauser Lithion. 
Attichy (Frankreich). 
Audinac (Frankreich). 
Aulus (Frankreich). 
Baden-Badener Haupt¬ 
stollen-Quelle. 
Bagneres-de-Bigorre 2 ). 
Bagneres-de-Luchon *). 
Bagnoles (Frankreich). 
Bagnols (Frankreich). 
Bains de la Reine 
(Algerien). 

Baldon (Rußland). 
Ballston Spa (Nordam.). 
Ballyspellan Spa (Irland). 
Banyuls-sur-Mer (Frankr.). 
Barbarossa-Brunnen 
(Wettbergen, Prov. 
Hannover). 

Bareges (Frankreich). 
Barn et (England). 
Bartfelder Sauerbrunnen 
(Ungarn). 

Bath (England). 

Bear Lithia water 
(Nordamerika). 

—, still. 

f —, carbonated. 


s ) Eine 1853 entdeckte alkalisch-salinische 
Quelle in der Gemeinde Heppingen, 1,5 km unter¬ 
halb Neuenahr, auf dem linken Ahrufer, reich an 
Kohlen-Säure. Der Allein-Verkauf dieses Mineral- 
Wassers ist seit 1878 der »Apollinaris Company 
ltd.« in London mit Zweigcomptoir in Remagen 
am Rhein Überträgen. 

w 2 ) Bagneres-de-Bigorre (sprich »bänjäh'r 
dö bigö'r«), Hauptstadt des gleichnamigen Arron¬ 
dissements im franz. D6p. Hautes-Pyrönöes. Die 


Bedford Spring (Amerika). 
Bellthaler (bei Cobern a. 
d. Mosel). 

Benavent (Spanien). 
Bethesda (Nordamerika, 
Waukesha, Wis.). 
Bikszader Sauerbrunnen 
(Ungarn). 

Biliner Sauerbrunnen 
(Böhmen). 

Birkenfelder (Oldenburg). 
Birmenstorfer (Schweiz). 
Birresborner (Rheinpr.). 
Blue Lick (Nordamerika). 
Borkuter Sauerbrunnen 
(Ungarn). 

Bornufer (Ungarn). 
Borstingener (Württemb.). 
Borsz6ker (Ungarn). 
Bourboule (Frankreich). 
Brambacher (Anhalt). 
Brause-Limonade bergl. 

©. 1840. 

Bfnnner ober Bronner 
Sprudel (Bayern). 
Buffalo Lithia (Nordam.). 
Bussang (Frankreich). 
Buziaser Sauerbrunnen 
(Ungarn). 

C bergl. aud) K. 

Cabe 90 de Yide (Portugal). 
Capon Spring Lithia 
(Nordamerika). 

Carbon Soda. 

— Lithion. 

— Magnesia. 

— Lime. 

— Strontia. 

— Iron oxide. 
Oastellamare (Italien). 
Castilian (Nordamerika). 
Cauterets (Frankreich). 
Celles (Frankreich). 
Challes (Frankreich). 
Champion Spring (Nord¬ 
amerika). 

Charbonnieres (Frankr.). 
Chateldon (Frankreich). 

30 Quellen enthalten sämtlich Kalksulfat und meist 
auch Eisen; sie werden zum Baden wie zum Trin¬ 
ken benutzt. Schon die Römer kannten B. unter 
dem Namen Vicus Aquensis od. Aquae Bigerrionum. 

*) Bagneres-de-Luchon (sprich »bänjähr 
dö lüschong'«), Hauptstadt des Kantons B. im 
Arrondissement St.-Gaudens des D6p. Haute -Ga- 
ronne, besitzt 75 Schwefelnatrium-Thermen, die 
Thermae Lixovienses der Römer, welche täglich. 
600000 1 Wasser liefern. 
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Cliatel-Guyon (Frankr.). 
Chianciano (Italien). 
Chippewa (Nordamerika). 
Clermont-Ferrand (Frank¬ 
reich). 

Clysmic (Nordamerika). 
Coberner Sauerbrunnen 
Oergl. Belltbaler. 
Columbian (Saratoga, 
Nordamerika). 
Condillac (Frankreich). 
Congress (Nordamerika). 
Contrexeville (Frankreich). 
Couzau (Frankreich). 

Crab Orchard (Nordam.). 
Cruchon (Nordamerika). 
Crystal Springs (Nordam.). 
Cudowaer Stahlquelle. 
Czemether Sauerbrunnen 
(Ungarn). 

Czigelkaer (Ungarn). 

Dax (Frankreich). 

Deep Nock (Nordamerika). 
Desaignes (Frankreich). 
Dinan (Frankreich). 
Ditzenbacher (Württemb.). 
Driburger Sauerbrunnen 
(Westfalen). 

Eau filtree, destill. Wasser, 
lat. aqua destillata. 

Eau gazeuse ober acidule, 
kohlensaueres Wasser. 
Eaux-Bonnes (Frankr.). 
Ebedeczer Sauerbrunnen 
(Ungarn). 

Egerer (Böhmen). 

✓— Franzensbrunnen. 

— Salzquelle. 

— Wiesenquelle. 
Elisabeth-Brunnen. 
Elöpataker (Ungarn). 
Elsterer Königsquelle. 

— Marienquelle. 

— Moritzquelle. 

— Salzquelle. 

Empire (Nordamerika). 
Emser Fürstenbrunnen. 

— Kesselbrunnen. 

— Kränchen. 

— Viktoria, König- 

W ilhelm-Felsenquelle. 
Eneausse (Frankreich). 
Evian (Frankreich). 
Excelsior Springs (Nord¬ 
amerika). 

Fachinger Sauerbrunnen 
(Reg.-Bez. Wiesbaden). 
Falkenberger (Oberpfalz). 
Farmville Lithia (Nord¬ 
amerika). 

Fellathaler (Kärnten). 
Fentscher (Steiermark). 
Fideriser (Schweiz). 


Flora-Brunnen oergl. 
Gerolsteiner. 

Fondoer Sauerbrunnen 
(Tirol). 

Forges (Frankreich). 

Friedrichshaller Bitter¬ 
wasser (Sachsen-M.). 

Friedrich-W ilhelm-Brun- 
nen (Lamscheid bei 
Boppard a/Rh.). 

Füred (Ungarn). 

Fürsten-Brunnen 

(Westend-Berlin). 

Gasteiner. 

— Chirurgen-Quelle. 

— Doktor-Quelle. 

— Ferdinand-Quelle. 

— Fledermaus-Quelle. 

— Fürsten-Quelle. 

— Grabenbäcker-Quelle. 

— Heil-Quelle. 

— Unter-Quelle. 

— Wasserfall-Quelle. 

Geilnau er Sauerbrunnen 

(Reg.-Bez. Wiesbaden). 

Geneva Magnetic (Nord¬ 
amerika). 

Genoveva-Brunnen (Köln). 

Germania-Brunnen 

(Schwalheim). 

Geroldsgrüner (Bayern). 

Gerolsteiner (Reg.-Bez. 
Trier). 

— Charlotten-Quelle. 

— Flora-Brunnen. 

— Hansa. 

— Sprudel (1888 erbost). 

Gertrudis. 

Gettysburg (Nordamerika). 

Geyser (Nordamerika). 

Gießhübeler Augustus- 
Brunnen (Sachsen). 

Gießhübler Sauerbrunnen 
(Böhmen). 

— Heinrich Mattoni. 

— König-Otto-Quelle. 

Gleichenberger Konstan¬ 
tin-Quelle (Steiermark). 

Godesberger Draischer- 
oder Sauerbrunnen 
(Reg.-Bez. Köln). 

Göppinger (Württemberg). 

Goslarer Sauerbrunnen. 

Grafen orter Sauerbrunnen 
(Schlesien). 

Selzer-Brunnen Groß¬ 
karben (Oberhessen). 

Gschießer (Ungarn). 

Guber-Quelle. 

Haller Jodwasser. 

Uambacher Sauerbrunnen 
(Oldenburg). 

Härsfalva (Ungarn). 


Harzer Sauerbrunnen. 

— »Carlshäuser« (3. ©• 
2foma§, $aifel|elbe i/#.). 

— Grauhof (bei ©oälot). 

— 0(c)kerthal. 

— Theresienthal. 

Hathom (Nordamerika). 
Heimersheimer. 

Hetzerater Victoria-Quelle 

(Rheinprovinz). 

High Rock (Nordamerika). 
Hitzacker (Hannover). 

— Juventa. 

Hohenberger (Bayern). 
Homburger (Hessen-N.). 

— Elisabeth-Quelle. 

— Stahlquelle. 

Homoröder (Ungarn). 
Hudor Lithia (Nordam.). 
Hunyadi Arpad (Ungarn). 
Hunyadi Jänos 

(Slnbr. «SaEtetjner). 

Hygeia sparkling (Nord-) 

— still. [amerika).] 

Innungs-Quelle. 

Irondale (Nordamerika). 
Ivändaer (Ungarn). 
Jasztrabjer (Ungarn). 
Jebenhausener (Württbg.). 
Johannaberger Sauer¬ 
brunnen. 

Johannis (Zollhaus). 
Juliushaller (Braunschw.). 
Juventa oetgi. Hitzacker. 
Kaiser-Brunnen oergl. 
Aachen. 

Kaiser-Friedrich-Quelle 
(Offenbach a/M.). 
Karlsbader Felsen-Quelle. 

— Marktbrunnen. 

— Mühlbrunnen. 

— Neubrunnen. 

— Schloßbrunnen. 

— Sprudel. 

— Theresienbrunnen. 
Kasseler Sauerbrunnen 

(Dr. ©. Hilgenberg Sldjf., Staffel). 
Kiseljaker (Bosnien). 
Kissingener Maxbrunnen. 

— Pandur. 

— Rakoczy-Brunnen. 
Klausener (Steiermark). 
Kondrau (Ober-Pfalz). 
Königswarter Richard- 

Quelle (Böhmen). 
Koritnizaer (Österreich). 
Kösener Johannes-Quelle 
(@. St. ©djotoien, Sab Stofen). 
Kostreinitzer (Steiermark). 
Kothener Sauerbrunnen 
(U nterfr anken). 
Krankenheiler (Bayern). 

— Anna-Quelle. 

118* 
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Krankenheiler Bernhard- 
Quelle. 

— Johann-Georgen- 

Quelle. [QuelleQ 

Kreuznacher Elisabeth- J 

Krondorfer Sauerbrunnen 
(Oberpfalz). 

Kronen-Quelle (Obersalz¬ 
brunn i. Schl.). 

Kunzendorfer (Schlesien). 

Laacher (Rheinprovinz). 

Labassere (Frankreich). 

Lacaune (Frankreich). 

Lamscbeider bctgl. Friedr.- 
W ilhelm-Br unnen. 

Landskroner. 

Langeac (Frankreich). 

Langenauer Sauerbrunnen 
(Schlesien). 

Langenbrucker bergt. Neu¬ 
brunnen. 

Leininger Sauerbrunnen 
bergt. Lamscheider. 

Leislinger Köhler-Quelle 
(Prov. Sachsen). 

Levicoer (Tirol). 

LicMener Sauerbrunnen 
(Öst.-Schlesien). 

Liebwerdaer Sauerbrunnen 
(Böhmen). 

Lincoln Lithia (Nord¬ 
amerika). 

Lipiker Jodquelle 
(Slawonien). 

Lippspringer Arminius- 
Quelle (Westfalen). 

Liptauer (Ungarn). 

Llo (Frankreich). 

Londonderry Lithia 
(Nordamerika). 

Longuicher (Reg.-Bez. 
Trier). 

Lublöer (Ungarn). 

Lucskier Sauerbrunnen 
(Ungarn). 

Ludwigs-Brunnen (bei 
Großkarben). 

Luhatschowiczer (Mähren). 

Königin-Luisen-Quelle. 

Magnetic bergt. Geneva. 

Malvern Soda (England). 

— Seltzer. 

Manitou water (Nordam.). 

— ginger. 

Mariascheiner (Böhmen). 

Marienbader (Böhmen). 

— Ferdinands-Brunnen. \ 

— Kreuzbrunnen. J 

— Ambrosius-Brunnen.) 

— Karolinen-Brunnen. J 


Marienbader Waldquelle.) 

— Alexandrinen-Quelle. J 

— Rudolf-, fritier Wiesen- 
Quelle. 

Marmolejo (Spanien). 
Massanetta (Nordamerika). 
Massena (Nordamerika). 
Mattoni’s Gießhübler 
bergt. G. 

Meltingener (Schweiz). 
Mergentheimer (Würt¬ 
temberg). 

Miers (Frankreich). 
Minerva (Cary, 111 .; Nord¬ 
amerika). 

Mintine (Hinds & Co., 
Coventry). 

Mississiquoi (Nordam.). 
Mohaer Sauerbrunnen 
(Ungarn). 

— Agnes-Qu eile. 

— Stephanien-Quelle. 
Moingt (Frankreich). 

Mola (Italien). 
Monestier-de-Clermont 

(Frankreich). 
Mont-Dore (Frankreich). 
Montlignon (Frankreich). 
Eau de Montreux 

(Schweiz). [gerien).\ 
Monzaio les Mines (Al- j 
Mount Clements Sulphur 
(Nordamerika). 
Nagy-Szalatnaer (Ungarn). 
Nassauer Selterswasser. 
Nastättener (Reg.-Bez. 
Wiesbaden). 

Natrolithic (Nordamerika). 
Nauheimer (Oberhessen). 

— Karlsbrunnen. 

— Kurbrunnen. 

— Ludwigs-Brunnen 
(alfalifdjer Säuerling). 

Neris (Frankreich). 
Neubrunner (Langenbruck 
i. d. Schweiz). 
Neuenahrer (Reg.-Bez. 
Koblenz). 

— Marien-Sprudel. 

— Sprudel. 

Neuenhainer (Reg.-Bez. 

Wiesbaden). 
Neu-Rakoczy-W asser. 
Neyrac (Frankreich). 
Nezdenicer Sauerbrunnen 
(Mähren). 

Niederbronner (Elsaß). 
Niederselterser oergi. 
Selterser. 

Oak Orchard (Nordam.). 


Oberlahnsteiner (Reg.-Bez. 
Wiesbaden). 

— Victoria-Brunnen. 
Obersalzbrunner net gl. 

Salzbrunner. 

Oberselterser. 

Obladiser (Tirol). 

Ofener (Ungarn). 

— Franz-Josef-Bitter¬ 
wasser. 

— Hunyadi-Jänos 
( 2 lnb. Süjte^ner, SSubapeft). 

— Hunyadi-Lajos. 

— Königs-Bitterwasser 
(•ölattoni). 

— Rakoczy-Bitterwasser. 
Offenbacher Kaiser- 

Friedrichsquelle. 
Oneida (Nordamerika). 
Orezza (Frankreich). 
Panacea (Nordamerika). 
Paräder (Ungarn). 

Passy (Frankreich). 
Penticosa (Spanien). 
Petäncz, Szechönyi-Quelle 
(Ungarn). 

Peters-Quelle (Kaukasus). 
Petersthaler Sauerbrunnen 
(Baden). 

Pfafferser (Schweiz). 
Phosphorzine (£>iubö & (So., 
©obentrt}). 

Plombieres (Frankreich). 
Poland water (Nordam.). 
Potash-, potass-water. 
Pougues (Frankreich). 
Pouhon bergt. Spa. 

Priesener Sauerbrunnen 
(Böhmen). 

Probbacher (Reg.-Bez. 

Wiesbaden). 

Provins (Frankreich). 
Pulgarer (Spanien). 
Püllnaer Bitterwasser \ 
Pyrmonter. [(Böhmen). J 

— Helenen-Quelle. 

— Salzbrunnen. 

— Stahlbrunnen. 
Quinazine (®inbä & 60., 

Gobentrty). 

Rabkaer (Galizien). 
Radeiner (Steiermark). 
Rakoczy György (Ungarn). 
Ranigsdorfer Sauer¬ 
brunnen (Mähren). 
Rappoltsweiler, franz. 
Mibeauville x ). 

— Karola-Quelle. 

Red Sulphur, (Va., Nord¬ 
amerika). 


*) Rappoltsweiler, Kreisstadt im Kreis 
Rappoltsweiler in Ober-Elsaß. Die schon im 
Mittelalter bekannte, im 18. Jahrhundert ver¬ 


schüttete Mineral-Quelle (Karola-Quelle), ein sa- 
linisches erdiges Mineral-Wasser, wurde 1888 
wieder aufgefunden und gefaßt. 
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Reginaris water. 
Reichenhaller Trinksole 
(Oberbayern). 

Renaison (Frankreich). 
Renlaigue (Frankreich). 
Rhenser Sauerbrunnen 1 ). 
Richfield Springs, Sul- 
phur (Nordamerika). 
Rima-Brezöer Sauer¬ 
brunnen (Ungarn). 
Rippoldsauer (Baden). 
Rockbridge Alum (Ya., 
Nordamerika). 

Rodna, Domhat (Ungarn). 
—, Yalea vinului. 
Rohitscher Sauerbrunnen 
(Steiermark). 

Koisdorf er (Reg.-Bez. 
Römer-Brunnen. 

Roncegno (Tirol). 

Rouen (Frankreich). 
Royal-Cesar (altalijdpmuria* 
tifdjer Säuerling in granfreidj). 
Royat (Frankreich). 
Rubinater. 

Saidschitzer Bitterwasser 
(Böhmen). 

Salces (Frankreich). 

Salins Montiers (Frankr.). 
Salutaris water (Nordam.). 
Salvator (£itfjion*£luclfe in 
©perie§, Ungarn). 
Salzbrunner (Reg.-Bez. 
Breslau). 

— Kronen-Quelle 

— Luisen-Quelle , 

— Mühlbrunnen 

— Oberbrunnen 
Salzschlirfer (Reg.-Bez. 

Kassel). 

— Bonifacius-Brunnen. 

— Kinder-Brunnen. 

— Tempel-Brunnen. 


’) Rhens, auch Rhens e oder Rense, 
Flecken im preuß. Regierungs - Bezirk und Land¬ 
kreis Koblenz, hat einen alkalisch-muriatischen 
Säuerling, mit einem 1892 — 94 in 340 m Tiefe 
erbohrten, mächtigen Sprudel, der bereits 1680 
als Rhenser Sauerbrunnen erwähnt wird. 

*) Sankt Moritz, roman. San Murezzan, 
Dorf im Kreis Oberengadin des schweizerischen 
Kantons Graubünden, verdankt seinen Weltruf 
als Kurort seinen schon 1539 von Paracelsus 
erwähnten Eisen-Säuerlingen, die an Kohlen-Säure 
und Natron-Gehalt sogar die berühmten Quellen 
von Pyrmont und Scliwalbach übertreffen und so¬ 
wohl zum Trinken als zum Baden verwendet 
werden. Zu der alten und der Paracelsus-Quelle 
ist noch die 1888 erbohrte Funtauna surpunt 
gekommen. 

*) Selterser Wasser, franz.eoti deSelters, 
mißbräuchlich eau de Sel(t)z, hat seinen Namen 
von dem Dorfe Nieder-Selters im Kreis Lim¬ 
burg a. d. Lahn des preuß. Reg.-Bez. Wiesbaden. 
Diese Quelle, zu den beliebtesten alkalisch-sali- 
nischen Säuerlingen zählend, wurde in der ersten 
Hälfte des 16. Jahrh. entdeckt, im dreißigjährigen 
Kriege wieder verschüttet und nach ihrer erneu- 


Selterser Wasser, Selters- 

Wasser 3 ). 

Selzer-Brunnen bei 
Okarben 4 ). 

Sharon Spring, Sulphur 
(Nordamerika). 

Silurian Waukesha 
(Nordamerika). 

Yal Sinestra (afienfjaU. ©ijen.» 
Säuerling bei SaraSp, ©rau* 
bünben). 

Sixt (Frankreich). 

Soda-Wasser, franz. soda, 
engl. soda. 

Sodener (Reg.-Bez. Wies¬ 
baden). 

— Champagner-Brunnen. 
— Milchbrunnen. 

— Schwefel-Brunnen. 

— Soolbrunnen. 

— Warmbrunnen. 

— Wiesen-Brunnen. 

— Wilhelms-Brunnen. 

Spa 6 ). 

— Le Barisart 
— Geronstere 
— Groesbeeck 
— Pouhon 
— Tonnelet 
Stebener (Oberfranken). 

— Tempel-Quelle) stafjf* 
— Wiesen-Quellej quellen. 
Strelton water (England). 
Strontia (Nordamerika). 
Sulphate Soda. 

— Potash. 

Sulzaer. 

Sulzmatter (Elsaß). 
Szaloker (Ungarn). 
Szantoer (Ungarn). 
Szoblahoer Sauerbrunnen 
(Ungarn). 

Szolyvaer (Ungarn). 

ten Auffindung so wenig geachtet, daß sie noch 
in der Mitte des 18. Jahrh. für eine geringe Summe 
verpachtet war. Von 1803 bis 1866 gehörte die 
Quelle dem herzogl. nassauischen Kammergute, 
jetzt aber dem preußischen Fiskus. — Nicht weit 
von Niederselters liegt das Dorf Oberselters, 
wo sich eine ähnliche Quelle befindet, die in 
neuerer Zeit von einer Privat-Gesellschaft gefaßt 
worden ist. 

*) Selzer-Brunnen, Okarber Mineral- 
Brunnen oderLudwig-Brunnen, auchLeon- 
hardi-Quelle, ein alkalisch-salinischer Sauer- 
Brunnen, entspringt 2 km nördlich von dem Dorfe 
Groß-Karben im Kreis Friedberg der hessischen 
Prov. Oberhessen. Das Wasser, Selzer-Wasser, 
ist dem Selterser ähnlich. Der Brunnen ist seit 
1872 im Besitz des freiherrlich von Leonhardischen 
Fidei-Kommisses und wird daher auch Leonhardi- 
Quelle genannt. 

6 ) Spa, Badeort in der belgischen Provinz 
Lüttich, 18 km von Verviers, mit 7109 Einwoh¬ 
nern. Die oben-genannten Säuerlinge -werden 
unter dem Namen »Spawasser« versandt und 
als Heilmittel oder, mit Wein und Zucker ver¬ 
mischt als Getränk genossen. 


[Köln).} 


alfalifd)* 

ialiuijdje 

Sauer* 

finge. 


Sandauer Sauerbrunnen 
(Böhmen). 

St.-Alban (Frankreich). 
St.-Denis-les-Blois (Frank¬ 
reich). 

St.-Galinier (Frankreich). 
—, Badoit. 

—, Fontforte. 

—, Noel. 

—, Remy. 

Sankt-L orenzer. 

San Marco (Italien). 

Sankt Moritzer 2 ). 

— Paracelsus-Quelle. 

— Funtauna surpunt. 
St.-Nectaire (Frankreich). 
St.-Pardoux (Frankreich). 
St.-Parize (Frankreich). 
St.-Sauveur (Frankreich). 
St.-Yorre (Frankreich). 
Saratoga (Amerika). 

— Carlsbad. 

— Favorite. 

— Kissingen. 

— Lafayette. 

— Patterson. 

— Red Spring. 

— Star Spring. 

— Yichy. 

Saulchoir (Frankreich). 
Saxlehners Bitter-Wasser 
bergl. Ofener. 

Schestra (Schweiz). 
Schlangenbader Wasser 
(Hessen-Nassau). 
Schmecks (Ungarn). 

Eau de Schmoll (Belgien). 
Schwalbacher Stahl¬ 
brunnen. 

— Weinbrunnen. 
Schwalheimer Sauer¬ 
brunnen (Oberhessen). 

— Germania-Brunnen. 


fllfalifä* 

eijenljaltige 

Säuerlinge. 
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Sztankovaner Sauer¬ 
brunnen (Ungarn). 
Szuliner (Ungarn). 
Tarasper (Schweiz). 

•— Bonifacius-Q. 

— Carola-Quelle ®. , J en * 

— Suotsas-Quelle 

— Yihquelle 

— Emerita-Quellej Patron* 

•— Lucius-Quelle \ ©auer* 

— Ursus-Quelle J Iin s e - 
Tate Spring (Nordam.). 
Taunus-Brunnen (Groß¬ 
karben). 

Teinacber Sauerbrunnen 
(Württemberg). 
Teplitzer (Böhmen). 

— Stadtbad (Urquelle). 
Tönnessteiner (B.eg.-Bez. 

Koblenz). [zuela).\ 
Las Trincheras (Vene- J 
La Trolliere (Frankreich). 
Truchtersheimer (Elsaß). 
Underwood (Nordamerika). 
Tals ( 9 tatron*©äuerIing). 

— Source Firmin. 
Velleron (Frankreich). 
Yera-Quelle. 


Tichy (Dep. Allier, Frank¬ 
reich). 

— le Puits Chomel. 

— la Grande Grille. 

— la Source Mesdames. 

— l’Hopital. 

— Larbaud. 

■— Celestins. 

— Lardy. 

— Yesse. 

— Hauterive. 

— Cusset. [lahnstein) .\ 
Yiktoria-Brunnen (Ober- J 
Virginia Bromine and 

Arsenic (Nordamerika). 
Yisk (Ungarn). 

Vittel (Frankreich). 
Wailawhatoola Aj.&m 
(Nordamerika). 
Warmbrunner (Schlesien). 
Washington Spring, 
Saratoga (Nordam.). 
Weidenbacher (Bayern). 
Weilbacher Natron-Li~ 
thionquelle (Hess.-N.). 

— Schwefel-Quelle. 
Wernarzer Brunnen 

(Unterfranken). 


Wiesauer (Bayern). 

Wiesbadener (aifatifcbe ®od)> 

fah*X(jermen). 

— Adler-Brunnen. 

— Kochbrunnen. 

— Schützenhof-Quelle. 

-— Wilhelms-Brunnen. 

Wildung(en)er. 

— Georg-Viktor-Quelle, 
früfjer Stadt- ober Sauer¬ 
brunnen. 

— Helenen-Quelle, früljer 
Salzbrunnen. 

— Königs-Quelle. 

— Stahlquelle. 

Windsor Mineral Spring, 
Lewiston. Me. (Nord¬ 
amerika). 

Wittekinder Salzquelle 
(Prov. Sachsen). 

Ypsilanti (Nordamerika). 

Yverdon (Schweiz). 

Zaisenhausener Sauer¬ 
brunnen (Baden), 
j Zeidlweider Sauerbrunnen 
(Böhmen). 

: Zovanyer Sauerbrunnen 
i (Ungarn). 




VII. Abschnitt. 


Bowlen, Punsche, 

Amerikanisalie Getränk 

(Mixed drinks) 

und 

verschiedene gemischte Getränke anderer Art, 

mit einer Einleitung 

von 


G. JBrehmc, 

Superintendent of the Montauk Club, Brooklyn, I\. F. 





Vier Elemente innig gesellt, 

Bilden das Leben, bilden die Welt. 

Kein geringerer als der deutsche Dichter Schiller ist es, welcher in seinem 
bekannten Punschliede, dem die obigen Verse entnommen sind, den alten Gebrauch 
der Bereitung von Mischgetränken, die uns vom grauen Altertum überliefert sind, 
besingt. Wenn auch infolge des Fehlens des Alkohols die gemischten Getränke 
der damaligen Zeit mit denen von heute in gar keinen Vergleich zu bringen sind, 
so sind sie doch immerhin als die Entwickelungs-Stufe für die modernen Misch¬ 
getränke zu betrachten. Der griechische Dichter Homer erzählt, wie seine Helden 
vor Troja ihre Getränke mischten, Honig und allerlei Bestandteile hinzuthaten 
und sich dann bei festlichen Gelagen, bei Gesang und Musik daran ergötzten. 
Auch andere Schriftsteller der damaligen Zeit erwähnen diese Sitte, die sich später, 
als die griechische verfeinerte Lebensweise in Born Eingang fand, auch bei den 
Völkern jenes alten Weltreiches einbürgerte. Von den Körnern wissen wir, daß 
bei ihnen warme und kalte Mischgetränke beliebt waren. Calda und Mulsum 
waren die Bezeichnungen für dieselben. Die Germanen und Franken kannten 
ebenfalls die Mischgetränke, und durch das ganze Mittelalter hindurch bis auf die 
Gegenwart läßt sich die immer weitere Verbreitung und Ausbildung derselben 
verfolgen. Im 15. und 16. Jahrhundert finden wir bereits in den Fachschriften 
eines Platina, Albertinus, Avila, Apitius, Baccius, Pisanelli und anderer verschie¬ 
dene Mischgetränke erwähnt, und einzelne Vorschriften über die Zubereitung der¬ 
selben sind uns überliefert. 

Das aus der englischen in die deutsche Sprache übergegangene Wort Punsch 
weist darauf hin, daß auch im fernen Osten die Kunst, Mischgetränke zu bereiten, 
schon lange bestanden hat. Der Punsch, der gegen Ende des 17. Jahrhunderts aus 
Ostindien nach Europa gelangte, erhielt seinen Hamen von dem sanskritischen 
pantscha, »fünf«. Nach dem Bericht Fryars (»New account of East-India and 
Persia«, London 1697) bereiteten die in Ostindien ansässigen Briten den punch aus 
fünf Bestand-Teilen: Arrak, Thee, Zucker, Wasser und Zitronensaft. Aus dem 
Punsch entwickelte sich später die Bowle (mittelhochdeutsch bolle, althochdeutsch 
bolla), welche Bezeichnung ebenfalls dem Englischen entlehnt ist. Das mittel¬ 
hochdeutsche Wort bolle bezeichnete ursprünglich ein »(kugelförmiges) Gefäß«, die 
Engländer machten daraus boiol, Kugel, Napf, Schale, und die Bezeichnung für das 
Gefäß wurde zugleich Bezeichnung für das in dem Gefäß angerichtete Getränk. 

Die in diesen Abschnitt gehörigen Getränke lassen sich zunächst in drei 
große Gruppen zerlegen. Diese sind I. Plain drinks oder einfache Getränke, 
wie Whisky, Brandy, Gin, Bum usw., ohne allen Zusatz. Man serviert sie, indem 
man dem Gaste die volle Flasche Whisky, Cognac oder was er eben verlangt, mit 
zwei leeren Gläsern sowie einem Krug mit Eiswasser hinsetzt. Man wartet, bis 
der Gast sich selbst eingeschenkt hat, er kann nun wenig nehmen oder sich das 
Glas bis an den Band füllen, — der Preis ist derselbe. II. Mixed drinks, auch 
American drinks, amerikanische Getränke, in. Soft drinks oder Temperance 
drinks, unschuldige Getränke, solche, die keinen Alkohol enthalten, als lemon 
soda, plain soda, ginger-ale, sarsaparilla, rootbeer, lemonade und alle Mineral-Wässer. 

Die Hauptgruppe der Getränke dieses Abschnittes bilden die sog. American 
drinks. Die »American bar« trägt dem Geschmack eines jeden Gliedes der mensch¬ 
lichen Gesellschaft Bechnung. Männer finden in den amerikanischen Getränken 
jeden Trost und jede Ermunterung, deren sie bedürftig sind; für das zarte weib¬ 
liche Geschlecht mischt der gewandte Bartender zahlreiche kühle und erquickende 
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Getränke, die Kinder endlich, finden ihren Wunsch befriedigt in den süßen, aro¬ 
matischen drinks. In jeder größeren Stadt mit Fremden-Verkehr, auf jeder Aus¬ 
stellung, auf den meisten Vergnügungs- und Bade-Plätzen, in den besseren Hotels, 
kurz überall, wo geschmackskundiges Publikum verkehrt, findet man die American 
bar. Und nicht nur auf Amerikaner, sondern auch auf Angehörige anderer Na¬ 
tionen, die ein gutes Getränk zu schätzen wissen, übt die American bar eine gleich 
große Anziehungskraft aus. 

Die große Mehrzahl der Mixed oder American drinlcs sind kalte Getränke, 
nur wenige sind warm, wie hot American punch, hot brandy flip, hot tom and 
jerry, hot egg-nogg, hot port-negus, hot milk-punch. Man teilt die amerikanischen 
Mischgetränke zunächst ein in: a) Short drinks oder drams, wörtlich »kurze Ge¬ 
tränke«, solche, die man mit einem Schluck austrinkt, und b) Long drinks, wörtlich 
»lange Getränke«, solche, welche langsam getrunken und in der Kegel mit einem 
Strohhalm geschlürft werden. Zu den »short drinks« gehören z. B. absinthe Cock¬ 
tail, alabazam, anglers’ Cocktail, appetizer, Bombay Cocktail, Boston flip, bosom- 
caresser, brandy-cocktail, brandy-crusta, brandy-daisy, brandy and gum, brandy- 
scaffa, brandy-sour, brandy-skin, brandy-swizzle, brandy-twist, bourbon-cocktail, 
champagne-cocktail, chest-protector, Chinese cocktail., coaxer, corker, corpse-reviver, 
eye-opener, flash of lightning, gin-cocktail, gin-crusta, gin-daisy, gin-skin, gin-sour, 
gin-swizzle, Japanese cocktail, leave-it-to-me, livener, locomotive, maiden’s blush, 
Manhattan cocktail, nerver, night-cap, pousse-l’amour, prairie-oyster, rye-cocktail, 
rye-sour, Sam Ward, Saratoga cocktail, settler, sleeper, stars and stripes, thunder, 
too too, whisky-crusta, whisky-sour, whisky-twist usw. Zu den »long drinks« 
gehören z. B. brandy-fizz, brandy-julep, brandy-sling, brandy-smash, champagne- 
cobbler, champagne-cup, claret-cup, claret-sangaree, coffee-cocktail, cosmopolitan 
delight, egg-nogg, fisherman’s prayer, gin-fizz, gin-julep, gin-sbng, gin-smash, 
golden fizz, silver fizz, Jersey-cocktail, John Collins, lemon - squash, milk-punch, 
mint-julep, mother’s milk, Netherlands cobbler, pick-me-up, pine-apple-julep, port- 
wine sangaree, Rocky-Mountain punch, Saratoga brace-up, Saratoga cooler, Sau- 
ternes-cup, sherry-cobbler, sherry-sangaree, soda-nectar, soda-negus, Spanish delight, 
stone-fence, Stonewall Jackson, vanilla-punch, Washington punch, whisky-cocktail, 
whisky-fizz, whisky-julep, whisky-sling, whislcy-smash usw. 

Außer dieser allgemeinen Einteilung kann man die American drinks noch 
in mehrere, durch ihre Bereitungsart verschiedene Gruppen zerlegen, wie Sours, 
Cocktails, Juleps, Punches, Cobblers, Fizzes, Noggs und Flips , Diverse. Die Sours 
— sauere Getränke — sind solche, welche mit Zitronen- oder Pomeranzensaft, 
Zucker, Whisky, Rum, Brandy, Gin usw. angemacht und mit Zitronen- und 
Apfelsinen-Scheiben garniert werden. Sie werden mit dem »shaker« geschüttelt 
und in das Glas geseiht. 

Der Cocktail ist im wahren Sinne des Wortes der »Mixed drink par excel- 
lence« der Amerikaner, stark im Gebrauche bei »early birds«, to fortify the inner 
man. Jeder Amerikaner hat seinen eigenen Cocktail, jeder Saloon, jedes Hotel, 
jeder Club, jeder Bartender hat seine Spezialität. Jeder ist stolz auf seine Eigen¬ 
tümlichkeiten, und jeder glaubt, daß seine Zusammenstellung die vorzüglichste sei. 
Name und Zusammenstellung der Ingredienzen ist Legion, nur die Zubereitung im 
»mixing-glass« ist immer dieselbe. Man stellt das Glas vor sich auf die Bar, füllt 
es zu drei Viertel mit klein geschlagenem Eis und fügt dann, — aber immer vor 
den Augen des Gastes —, die verschiedenen Liköre zu, die den gewünschten 
Cocktail ausmachen. Hierauf nimmt man den »bar-spoon« (theelöfiel-ähnlich, mit 
langem geraden Stil) und wirbelt das Eis und die Liköre gehörig durcheinander. 
Zuletzt nimmt man das Bar-Sieb oder den »strainer«, deckt diesen über das 
»mixing glass« und gießt den fertigen Cocktail in das dazu bestimmte Glas. 

Von den Juleps ist der mint-julep der populärste in den Vereinigten Staaten, 
besonders im Süden. Kapitän Marryat brachte dieses Getränk in Ruf; in seinem 
Buche über Amerika sagt er: »I must descant a little upon the mint-julep, as it 
is, with the thermometer at 100°, one of the most delightful and insinuating 
potations that ever was invented, and may be drunk with equal satisfaction when 
the thermometer is as low as 70°«. 

Unter Punch versteht der Amerikaner kein heißes Getränk, sondern im Gegen¬ 
teil ein sehr kaltes. Das Glas wird nur zur Hälfte mit dem gewünschten Punsch 
(claret-, milk-, whisky-, rum-, brandy-punch usw.) gefüllt, den Rest des Glases 
füllt man mit Eis auf und garniert mit Zitronen- und Apfelsinen - Scheiben, Erd¬ 
beeren, Ananas usw. Der Punsch wird mit Strohhalmen serviert. 
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Der Unterschied zwischen Punch und Cobbler ist der, daß einem Cobbler nie 
Zitronensaft hinzugesetzt wird, welcher im Punsch aber immer vorhanden ist. 
Den Zitronensaft ersetzt man bei dem Cobbler durch etwas Mineral-Wasser. Dieses 
Getränk serviert man ebenfalls mit Strohhalmen. 

Fizz ist dasselbe wie Sour, nur in einem anderen Glase serviert. Das fertige 
Getränk füllt das Fizz-Glas nur zu drei Viertel, der Rest wird mit Siphon-Selters 
aufgefüllt, wodurch der Fizz zischt und schäumt (fizz und fizzle — zischen, brausen) 
und nicht gerinnt wie der Sour. Beim »silver fizz« setzt man der Mischung, ehe 
man sie mit dem »shaker« schüttelt, ein Eiweiß, beim »golden fizz« ein Eigelb zu. 

Noggs und Flips sind Getränke, die mit Milch oder Rahm, Eigelb, Zucker, 
Muskatnuß und irgend einem Likör oder mit Sherry zubereitet werden. Man 
macht sie ebenfalls im »mixing-glass« zurecht, füllt mit Eis auf, rührt mit dem 
»shaker« um und serviert mit Strohhalmen. 

Was nun die Gruppe »Diverse drinlcs « anbelangt, so sind dieselben wieder 
in derselben Weise verschieden wie die Cocktails. Ihre Zahl ist unbegrenzt, ihre 
Zusammensetzung äußerst mannigfaltig und von dem Charakter der Besucher eines 
Lokales abhängig. Je feiner das Publikum, desto zusammengesetzter und ver¬ 
wickelter sind diese Getränke. 



Absinthe. 

— ä, l’am6ricaine. 

— aux dieux. 

— frappee. 

— ä l’italienne. 

— ä la parisienne. 
Admiral. 

Advokaat-soda. 
After-Dinner cordial bergt. 

cordial. 

Agrest-Wasser. 

Aigre au cedrat ou de cedre. 
Alabazam. 

Ale-berry. 

-posset bergt posset. 

-—, spiced bot. 

Alliance de Neufchätel. 
Alymeth. 

Ambrosia. 

American soda. 
Ananas-Trank. 

The Angelus. 

The Anticipation. 
Apfelsinen-Trank. 
Apfelsinenblüten-Trank. 
Apfel-Trank v. Reinetten. 
L’Appetit. 

Appetizer. 

— ä la Albert Plummer. 

— ä la Joseph Herman. 

— ä l’italienne. 

— ä la T. Kingman. 

— ä la F. D. Mersereau. 

— ä la C. Norwood. 

— ä la Walter Stanton. 

— ä, la T. E. Yail. 
Apple-blossom. 

— -tea, Apfelthee. 

-water. 

Apres Souper. 

L’Arc de triomphe. 
Archbishop. 

’Arf and ’Arf, befjer Half 
and Half. 

Arrack-foam. 

Arrow-root gruel. 
Ascarine. 

Asses’ milk. 

Athole brose (Sftifäung bon 
§onig unb 2Bfji§!t)). 
Auldman’s milk. 

L’Aurore. 

Avant Dejeuner. 

Avant Souper. 


Badminton 1 ). 

— ä la Morrey. 

— k, la Oxford. 

Baobab. 

Barley-water. 

— - » , green. 
Bavaroise (bergt. gufcbem. 14 

auf ©. 1262 unb creme bava- 
roise auf ©. 1268 im L Seil). 

— au chocolat. 

— aux choux (®ta§ Slbfinttj 
mit fUlanbelmilci)). 

— au citron. 

— ä l’eau. 

— aux framboises. 

— ä l’italienne. 

— au lait. 

— mexicaine. 

— a la vanille. 

Beadle. 

Beef-tea. 

The Beginner. 

Hot Benefactor. 

Benson Hill. 
Berberitzen-Trank. 
Bergamotten-Trank. 
Bimblimbing. 

Bimbo. 

Birken-Wasser. 
Birnen-Trank. 

— - „ , Muskateller-. 

Bischof, engt, bisliop, frang. 

bishop, bi(s)chof(f), 
bichops. 

— glace (bgf. ©. 1331 im I. Seit). 

— kalter. 

— warmer. 

— von Bordeaux (claret). 

— von Chablis. 

— von Champagner. 

— von Marsala. 

— von Rheinwein (hock). 

— von Weißwein. 

— Ananas-, pineapple-. 

— Apfel-, apple-. 

— Apfelsinen-, orange-. 

— Aprikosen-, apricot-. 

— Bier-, beer-. 

— englischer, English. 

•— Erdbeer-, strawberry-. 

— Heidel-, Blaubeer-, 
bilberry-. 

— Himbeer-, raspberry-. 

— Johannisbeer-, currant-. 


Bischof. 

•— Kirsch(en)-, cherry-. 

— Maulbeer-, mulberry-. 

— Melonen-, melon-. 

— Orangen- bergL Apfel¬ 
sinen-. 

— Pfirsich-, peach-. 

— preußischer, Prussian. 

— russischer, Russian. 

— Zitronen-, lemon-. 

— de Campagne. 

— ä la Cuttier. 

— du Prince Albert. 
Bitter cuirassee. 

Black rose. 

Black stripe. 

Bland (©etränl au§ SSuttermil^ 
auf ben ©rjetlanb-gufetn). 
Blue-blazer. 

— - „ , old style. 

Bob-tipple. 

Bomba. 

Bon appetit. 

Bon boire. 

Bosom-caresser. 

Boss o’ the shanty. 
Bouchet (®ctränf aus SDSaffer, 
3nt!er unb 8imt). 

Bouillie (fäuerli^eS @etränl bon 
9)le^l unb SEßaffer). 

Bowle, engt, bowl, frang. bol 
(bergt. ©. 1881). 

— Amazonen-. 

— Ananas-. 

— „ -Champagner- 

— Angelika-. 

— Aptel-. 

— Apfelsinen-, orange-. 

— Apfelwein-, cider-. 

— ,, , deutsch. 

— ,, , englisch. 

— ., ä la Ensor. 

— Aprikosen-. 

— Baumerdbeer-, Ar- 
busen- (bergt, arbouse auf 
©. 1196 im I. Seit). 

— Aßmannshauser-. 

— Bier-, englische. 

— Bismarck-. 

— Borretsch-, Gurken¬ 
kraut- (bergt, bourrache auf 
©. 981 im I. Seit). 

— Brombeer-. 

— Burgunder-. 

— „ k la Guy. 


*) Badminton, Gut in Gloucestershire im frischungs - Getränk wurde angeblich auf dem 
Besitze des Herzogs von Beaufort; obiges Er- Gute Badminton zuerst bereitet. 
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Bowle. 

— Campichello-. 

— Champagner-. 

— ,, mit Portwein. 

— „ -Eierpunsch-. 

— „ ä la Ariadne 

ou Ariane. 

— „ , Pariser. 

— „ ä la Tanfield. 

— Cider- bergt Apfelwein-. 

— claret- bergt Rotwein-. 

— egg-nogg-, Eierpunsch-. 

— Eispunsch-. 

— Erdbeer-. 

— Freimaurer-. 

— gin- bergt Wacholder¬ 
branntwein-. 

— Gurken*. 

— Gurkenkraut- bergt 
Borretsch-. 

— Heidelberg-. 

— Himbeer-, raspberry-. 

— Jagdpunsch-. 

—■ Johannisbeer-, currant-, 

— Kava- (6amoa*3niel tl )* 

— Kirsch(en)-. 

— Lindenblüten-. 

— Mai-, Maitrank-. 

— Maraschino-. 

— Marechal-Niel-Rosen-, 
—- Melonen-. 

— „ mit Zitrone. 

— militia-. 

— Orangen- bergt Apfel- \ 

— Pariser. [sinen-.J 

— Pfirsich-, peach-. 

— ,, mit Orangen. 

— Porter-. 

— Portwein-. 

— Prinzregenten-. 

— Propheten-. 

— Punsch-, 

— „ , amerikanische. 

— ,, , brennende. 

-— ,, , englische. 

— ,, , imperial. 

— ,, , kalte. 

— ,, „ mit Apfel¬ 

sinen. 

— „ , Mecklenburger. 

— „ , rheinische. 

— „ , römische. 

— ,, , russische. 

— „ , schwedische. 

— „ , Tiroler. 

— „ , ä, la Uhlenhorst. 

— Quitten-. 

— Reineclauden-. 

— Reseda-. 

— Rettich-. 

— rheinische. 

— Rheinwein-. 

— „ ä la Garton. 


Bowle. 

— Rosen-. 

— Rotwein-, engl, claret- \ 

— Rum-. [bowl.J 

— Sauternes-. 

— schwedische. 

— Sellerie-. 

— ,, , amerikanische. 

— Sherry- (Xeres-), engl. 

sherry-bowl. 

— „ ä la John Day. 

— ä la Kenyon. 

— „ ä la W. T. 

— Stahl-. 

— Studenten-. 

— sweet. 

— Uhlenhorst-. 

— Wacholderbranntwein-, 
gin-bowl. 

— „ , englische. 

— Waldmeister-, frans, bol 
de muguet des bois, 
bergt Maibowle. 

— Wassail-. 

— „ Sir Walter \ 
— Weinblüten-. [Scott, j 

— Wein-. 

— „ mit Ananas. 

— „ mit Ananas und 

Apfelsinen. 

Bracer. 

Brace-up bergt Saratoga. 
Brahmapootra, Brahma- 1 
Brain-duster. [putra.J 
Brandy. 

— burned and peaches. 
-champerelle. 

— and ginger-ale. 

— and gum. 

— and honey. 

— hot. 

— and lemon. 

— and noyau. 

— pony-. 

— and peach-blazers. 

— -pawnee (in Dftinbien Sognac 
mit SBafjer). 

-rose. 

-— -scaffa. 

—and-soda. 

— straight. 

—and-water. 
Braunschweiger Götter- 1 
Bread-panada. [trank. J 

Bread-berry, Brotwasser. 
Brenner. 

Bridge bracer. 

John Bright. 

Broker’s Thought. 
Brombeer-Trank. 
Brotwasser bergt bread- 
berry. 

j Bunch of violets. 


Bunnell (©eträu! au5 Stfifeis ober 
S3imens2(rcfietn). 

Burton joy. 

Buttermilch bergt Milch. 
Caillebotte. 

Calibogus (amerit. ©etrant au3 
SRum unb Sptoffenbier). 
Calla-lily. 

Cambridge drink. 
Campichello. 

Capillaire. 

(Cara)cosmos (tatarifdjeS ®e* 
trän! aus Stutenmilch). 
Cardinal fiefje Kardinal. 
Cassico. 

Caudle. 

— brown. 

Champagne beer, Cham¬ 
pagnerbier. 

Champagne cream. 
Champerelle. 

Charlie’s Own. 

Chartreuse ä la Sam Ward. 
The Chat. 

Chaudeau bergt <5. 1153 im 1 

— of beer. [I- £eitj 

Cherry-drink. 

-jack. 

Chest-protector. 

Ching-ching. 

Chorister. 

Chosof. 

Christophelet bergt ©. 1847. 
Churchwarden. 

Citronnelle, citronade. 
Coaxer. 

Cobbler. 

— blackberry-. 

— catawba-. 

— chablis-. 

— Champagne-. 

— „ mock-. 

— claret- (Rotwein-). 

— hock- or Rhine wine-. 

— Moselle-. 

— Netherlands-, 

— pineapple-. 

— port-wine-. 

— Saint-Marceaux-. 

— sauternes-. 

— sherry-. 

— California sherry-. 

— whisky-. 

Cocktail. 

— absinthe-. 

— anglers’. 

— Athletic club-. 

— bitter-sweet. 

— Bombay-. 

— bourbon-. 

— brandy-. 

— „ , fancy. 

— „ , improved. 
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Cocktail. 

— calisaya-, 

— Champagne-, 

— Chinese. 

■— cider- or cyder-. 

— club-, 

— coffee-. 

— Curlier-Courvoisier-. 

— East India-. 

— electrical. 

— gin-. 

— Holland gin-. 

— gin-, improved. 

— old Tom gin-. 

— Hoffman House-. 

— Japanese. 

— Jersey-. 

— Manhattan. 

— „ , fancy. 

— Martinez-. 

— Martini-, engt (St.) 
Martin’s. 

— morning glory-. 

— noyau-. 

— old man’s. 

— Peruvian. 

— Piding club-. 

— rye-. 

— Saratoga-. 

— soda-. 

— south-coast-. 

— vermouth-. 

~ „ , fancy. 

— whisky-. 

— Yale-. 

Coco*). 

Coconar. 

John Colli ns. 

Tom Collins. 

Confession of love. 
Contentement (ftan^.), 

engl, contentment. 

Cool tankard cergl. tankard. 
Cooler. 

— Britain. 

— cosmopolitan. 

— k la W. J. Florence. 

— k la Hollywood. 

— Manhattan. 

— Philadelphia-. 

•— k la H. P. Sampers. 

— Saratoga-. 

•— ä la Sullivan. 

— k la Frederick Vander- 

bilt. [bürg.! 

— k la T. S. van Volken-J 

— William’s Summer-. 
Cooper. 

Copenhagen. 


Copus-cup betgL cup. 
Cordial ä la Col. Brown. 

— ä la B. C. Kingman. 

— a la T. S. Kingman. 

— a la F. A. Lord. 

— ä la Tocci. 

— k la Chas. H. Wheeler. 
Corker. 

Corozo. 

The Correspondent. 
Couperee (äßeftinbien). 
Crambambuli cergl. K. 
Cramhamball. 

Cranberry drink. 
Cream-soda (in Slmetüa ©etränl 
con ©iScreme unb Sobaicofier). 
Creme de cedrat au 
Champagne. 

— d’orange au cham- 1 
The Crown. [pagne.J 
Crusta. 

— brandy-. 

— Üte.-Croix-, 

— whisky-. 

Cup. 

— ale-. 

— „ k la Cambridge. 

— beer-, 

— belle of the evening-. 

— bridal bouquet-. 

— Burgundy-. 

— C. E. T. S. 

— chablis-. 

— Champagne-. 

— „ , American. 

— „ k la Brunnow. 

— „ k la Duke of 

Cambridge. 

— „ ä la Duke of 

Edinburgh. 

— „ ä la Governor 

Abbot. 

— „ , Malin’s. 

— „ Saratoga-. 

— cider- or cyder-. 

— Cinderella-. 

— claret-. 

— ,, Athenaeum-. 

— ,, , Balaklava-. 

— „ k la bourgeoise. 

— „ k la Brunnow. 

— „ ä la Cambridge. 

— „ , children’s. 

— „ k la Cuttier. 

— „ k la Dufferin. 

— „ k la Gardner. 

— „ k la Guy. 

— „ k la Jeannes. 


Cup. 

— claret- k la Keble. 

— „ k la Knott. 

— „ k la Lowell. 

— „ ä la Mac Lean. 

— „ a la Oxford. 

— „ ä la Bawlings. 

— „ ä la Lord Saltoun. 

— „ , spar kling. 

— „ k la Stockdale. 

— „ ä la Yillard. 

— „ k la Webber. 

— „ k la Wilberforce. 

— cool. 

— copus-. 

— councillor’s. 

— cowslip-. 

— Crimean. 

— „ a la Marmora 

(franj. Maraara). 

— „ k laWyndham. 

— freemasons’. 

— guard's. 

— Hebe’s. 

— hock-. 

— Holmby-. 

—, hot. 

— Jersey-. 

—, king’s. 

— loving-, 

— Moselle-. 

— „ k la Prince de\ 

— mulbei'ry-. [Galles.j 

— Oxford-, 

— Persian temperance-. 

— porter-. 

— pride of Bourneville. 

— prince of Orange-. 

— Sanatorium Hydro-. 

— Sauternes-. 

— Tween-deck-, 

Custard. 

Czay. 

Daisy. 

— brandy-, 

— gin-. 

— Santa Cruz (Ste.-Croix)\ 

— whisky-. [rum-.j 

Deliglit. 

— cosmopolitan. 

— Fanny’s. 

— ladies’. 

— morning-. 

— peach-honey-, 

— Polly’s. 

— Scotch. 

— Spanish. 

— good templer’s. 

— the world’s morning-. 


q Fades Getränk ans Wasser, Süßholz und 
etwas Zitronen-Sänre (oder einfach Essig), das auf 
den Straßen von Paris verkauft wird. »Voilä le 
coco! Tout, frais, tout frais, le coco!« hört man 


in den Champs-£lys6es rufen. Den Namen erhielt 
das Getränk daher, weil es ursprünglich in Kokos¬ 
nuß-Schalen, mit etwas Anis-Extrakt der Milch 
dieser Nuß ähnlich gefärbt, gereicht wurde. 
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Devonshire drink. 

Dick’s sweetheart bergt S. 
Doctor. 

Doum. 

Dreifuß, Eierwein. 
Dummer Junge. 

Duplex. 

Durststillender Trank. 
Early birds anbete Seaeicfjnung 
für purl. 

Easter crocus. 

Eau de cerises. 

— de framboises. 

— de groseilies. 

— de moule. 

— sucrbe. 

Egg-nog(g). 

—■, hot. 

—, iced. 

— Baltimore. 

— General Harrison’s. 

— sherry-. 

— soda-. 

Eier-Bier, engt egg-beer. 

— «Branntwein. 

— «Grog bergt Grog. 

— -Milch bergt Milch. 

-Portwein. 

— -Punsch (bergt Pansch unb 
egg-nogg). 

-Rahm. 

— -Wasser. 

— -Wein, engt egg-wine. 

-„ von Rotwein. 

- „ von Weißwein. 

Elderette. 

Encore. 

Erdbeer-Trank. 
Erfrischender Trank. 

The Evening Sun. 
Exquisite. 

Eye-opener. 

Faltrank. 

Father’s pet. 

Fe(o)dora. 

Fin-de-siecle. 

The First one. 
Fisherman’s prayer. 

Fix. 

— brandy-. 

— claret-, 

— gin*. 

— Santa Cruz- (Ste.- \ 

— whisky«. [Croix-).j 

Fizz. 

— brandy«. 

— Fred. Collins’. 

— cream-. 


Fizz. 


— gin«. 

— n j P laia - 

— golden. 

— imperial. 

— morning glory«. 

— royal. 

— grand royal. 

— Santa Cruz«. 

— silver«. 

— Sitting Bull-. 

— violet«. 


— whisky-. 

Flannel. 

Flash of lightning. 
Fletsch. 

Flip. 

—• ale-. 

— „ , hot English. 
—- Boston«. 


— brandy«. 

77 7 


hot. 

cold. 


— egg-. 

— „ , excellent. 

— gin-, hot. 

— „ , cold. 

— Kentucky«. 

— Lafayette«. 

— porter«. 

— port-wine«. 


— rum-. 


— ,, , hot. 

— „ , hot English. 

— — „ , cold. 

— sherry«. 

— whisky-, hot. 

— „ , cold. 

Flöbbe (oftpreufiifci>). 

Floster. 

Forget-me-not. 

The Foundation. 

The glorious Fourth. 
Frappe ä la Guillaume. 
Fruit frappe. 

— -pyramid. 

Fustian (©etränl au§ ©ibotter, 
SEBeifhuein, .ßittone u. ©enjutg). 


— rum«. 

Gendarme. 

General’s friend. 

The Gern. 

Gen6vrette (©etränl au§ 
23ad)olbeti33eeren). 

Gersten-W asser. 
Gespritztes (tjalb SSein, EjaTb 
©eIter§*9Baffer; bgt Schorle-! 
Gewürz wein. [Morle).j 


Gin and calamus. 

— and milk. 

— and molasses. 

— and pine. 


-pop. 

-puff. 

— and tansy. [mut).l 

— and wormwood (Wer-J 
Ginger-beer, Ingwer-Bier. 

— -beer with lemon. 


-pop. 

-wine. 

Gingerette. 

Girofl6e. 

The Gladstone. 

Gloria. 

Gloundry. 

Glühende Gose. 

Glühwein, engt mulled 
wine. [Rheinwein.! 

— abgeschlagener von J 

— deutscher. 

— französischer. 

— von Rotwein. 

— von Weißwein. 

Golden Slipper. 

Count Gortschakoff. 
Gramolata, gramolate 

(bie betriebenen »©ramolata« 
ftnb nebft 5Bereitung3sS3otfd)rii* 
ten auf 1331 unb 1332 iui 

I. Seil angegeben). 

Grande darne. 

Granite (bie oerfdjiebenen »©ras: 
nite« finb nebft SereitungSsSBors 
fdfriften auf ©. 1332 im I. Seil 
angegeben). 

Grappe. 

Graupen-Trank. 

Grog, frans. w. engt grog ’). 

— mit Thee. 

— mit Wasser. 

— kalter. 

— roter. 

— amerikanischer. 

— indischer. 

— Arrak«. 

— Bier- (beer-). 

— Cognac«. 

— Eier-. [grogU 

— „ , englisch (egg- J 

— „ mit Thee. 

— Rum«. 

— spruce-. 

Grütze-Trank. 

Sirop dehachich, haschich 
ou haschisch. 

Half-and-half (f)alb 2lle, balb) 
Happy moment. Pßorter). j 


J ) Nach Old Grog, dem Spitznamen des Ad¬ 
mirals Vemon, der den Grog um 1745, nach an¬ 
deren 1740, unter der Schiffsmannschaft einführte, 
um den Genuß des reinen Branntweins einzu- 
Bchränken. Der Admiral wurde von seiner Mann¬ 


schaft »Old Grog« genannt, weil er gewöhnlich 
einen Rock von kamelhärenem Zeug (grogram* 
grograin oder grogran cloak), nach anderen, weil 
er Hosen aus solchem Stoff (grogram breeches) 
trug. (Grog-shop = Grog-, Branntwein-Laden.) 
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Hari-kari. 

Haselnuß-Milch. 

Heart’s content. 

Heap of comfort. 

Here’s your ginger. 
Himheer-Trank. 

— und Erdheer-Trank. 
Hippokras, engl, hippo- \ 

— mit Ambra. [cras(s).J 
The Hoffman strawberry. 
Holland’s pride. 

Honey drink. 

My Hope. 

Hopkos. 

Hoppelpoppel. 

— hot. 

— cold. 

Hot pint bergt. Scotch. 
Hot-pot. 

Hour hefore. 

Hydromel. 

Ice-cream so da fietje cream- 
soda. 

Idlewild toddy fietje toddy. 
Imperial. 

Ingwer-Bier bergt. ginger-\ 
The Invitation. [beer.J 
Isländisch-Moos-Trank. 
Jingle. 

J ohannisbeer-Trank. 

John Bright bergt. Bright. 
John Collins bergt. Collins. 
The Judge. 

Jnlep. 

— ananas- bergt, pine- \ 

— balm-. [apple-julep.J 

— Barbado(e)s-, 

— belle of Baltimore-. 

— brandy-. 

— Catskill-. 

— Champagne-. 

— Christmas-. 

— Creole. 

— Dandy Jim-. 

— einfacher. 

— Eringho Bragh-. 

— gin-. 

— Jerry’s quadroon-. 

— »Jersey lilys. 


I Julep. 

— mint-. 

— „ , amerik. 

— „ , real Georgia. 

— „ , strained. 

— Orange county-. 

— pineapple- or ananas-. 

— raspberry-, 

— rose- (Rosen-). 

— rose nectar-. 

— Sacramento-. 

— St. Thomas-. 

— strawberry-. 

— tansy-. 

— Texas-. 

— violet- (Veilchen-). 

— wedding-, 

— whisky-. 

— White House-. 

— white wine-. 

Ka'imac, kaimak, kaime, 

ca’imac (türlifdjer Süljttranf, 
bergt, aud) ka'imac auf ©. 1280 
im I. Seit). 

The Kaleidoscope. 

Kalte Ente (cfyampagnerätjn* 
lidje§ ©etränf, tjcrgefteltt bon 
3t. Sdjutter). 

Kaltschalen ftelje auf ben 6ei= 
ten 266—269 im I. Seit. 
Kardinal, Cardinal. 

— Ananas-, engt, pine- 

apple-cardinal. 

— „ -Champagner-. 
— Apfelsinen-. 

— Aprikosen-. 

— Brombeer-. 

— Champagner-, frans. 

Cardinal au Champagne. 
— Damen-. 

— Erdbeer-. 

— Himbeer-. 

— Honig-. 

— Melonen-. 

— Orangen- bergt. Apfel- ) 
— Pariser. [sinen-.J 

— Pfirsich-. 

— Pomeranzen-, 
j — Zitronen-. 


| Kefir, Kephir, Kefyr, 
Kapir x ). 

Kirsch-Trank. 

Kischu. 

Kissle-schi. 

Kloukwa. 

Knickebein, frans, knicke- 
bin bergt. 6. 1850. 

— Charlie’s. 

Knickerbocker. 

— ä la madame. 

— ä la monsieur. 

Koawi. 

Kokos. 

Krambambuli. 

Krammetsvogel (erfrifdjenbeS 
©etränt au§ 2Bein, SBaffer unb 
fiuder). 

Kräuter-Trank. 

Kumys 2 ). 

Kwas (ein in tßufjtanb beliebtet 
©etränf, ba§ bie Stelle be§ 33ie= 
reg bertritt). 

— Apfel-. 

— Himbeer-. 

The Ladies’ great favorite. 

Lait d’amandes fietje Man¬ 
delmilch. 

Lait de poule. 

— „ „ ä la cannelle. 

— „ „ au kirsch. 

— ,, „ au lait. 

— ,, ,, au mate. 

— ,, „au rhum. 

— „ ., au the. 

— „ „ au tilleul. 

Lait sucre. 

Laitiat. 

Lamb’s wool anbete SBegeidj* 
nung für wassail (bowl). 

Landsturm. 

Lauer, Leirer (burct) Slufgujj 
bon SBaffer auf bie Srefter mit 
fiucfer bereitetes ©rfrifctjungg* 
©etränl, roetdjeg in ber £ont* 
barbei Sßubanba genannt). 

Leave-it-to-me. 

Lemon- squash. 

Liebes-Seufzer. 

Life of man. 


’) Ein Wort tatarischen oder türkischen Ur¬ 
sprunges, abgeleitet von keyf, »Wonne«, »Wohl¬ 
befinden«. Der Kefir ist ein moussierender 
Milchwein, ein eigentümliches, dem Kumys 
verwandtes Gärungs-Erzeugnis der Milch. Diese 
wird durch die sog. Kefir-Körner oder Kefir-Pilze 
(im Kaukasus auch als »Hirse des Propheten« 
bezeichnet) in eine sauere und würzige Gärung 
versetzt und damit brausend gemacht. Der Kefir 
ist in Deutschland seit 1884 bekannt. Die Kefir- 
Körner stellen erbsen- bis bohnengroße harte Kör¬ 
ner oder Klümpchen von gelblicher Farbe dar, 
welche, mikroskopisch betrachtet, aus verschie¬ 
denen Hefe-Pilzen und Bazillen bestehen. Die 
kaukasischen Bergvölker verwahren den Kefir in 
Schläuchen ausZiegenhaut(Burdjuks, daher Bur d- 
juk-Kefir im Gegensatz zu Flaschen-Kefir). 


Der fertige Kefir ist eine ziemlich dicke, kohlen¬ 
säurereiche weißliche Flüssigkeit von rahmartiger 
Beschaffenheit, welche sich von dem Kumys haupt¬ 
sächlich durch ihren größeren Reichtum an Ei¬ 
weiß-Stoffen sowie einen geringeren Gehalt an 
Milchsäure und Alkohol unterscheidet. 

*) Kumys, engl, koumiss, kumiss, kumish, 
h(o)umyss, ein bei den Kirgisen und Baschkiren 
aus Stutenmilch bereitetes gegorenes Getränk. Die 
orenburgischen Baschkiren bereiten zwei Sorten 
Kumys, den sog. jungen oder Kumys-Saumel 
und den alten oder echten Kumys. Man unter¬ 
wirft die gegorene Milch auch der Destillation. 
Die zuerst übergegangene Flüssigkeit heißt Ar a- 
ca. Dieser Araca wird nochmals destilliert und 
gibt dann den Arsa. Die Kuhmilch liefert ein 
ähnliches Getränk, welches Airak genannt wird. 
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Life-prolonger. 

Lily-bouquet. 

Limonaden fietje <B. 1840. 

Lipet. 

Liqueur Eustache. 

— supreme. 

Liquodille. 

Little darling. 

Livener. 

Locomotive. 

Lompopo (ein JütjlenbeS ©etränl 
in (Rufjtanb). 

Lütt un Lütt. 

Maby. 

Madame bishop (©eirän! au§ 
(ßorttbcin, Bude* unb 9Ku§!at* 
nujj; bergt. bischof, ©. 1884). 

Maiden’s blush. 

— kiss. 

Maitrank, Maiwein bergt, 
audj Maibowle, ©. 1885. 

— mit Johannisbeer- 
Blättern. 

Mandel-Milch, frans. unb engl, 
orgeat, fietje Orgeat.' 

-Trank. 

Marquise (bie »SSJiarquifen« nebfi 
SereitungB^SSorfdiriften finb auf 
6. 1883 im I. Seil angegeben). 

Massitana. 

Maulbeer-Trank. 

Maulesel. 

Maurice. 

Maurocordato, mauro cor- 
dato, Maurokordato. 

The Mayflower. 

The Mayor. 

Mazagran (beliebtes ftanj. Sums 
mer=©eträut, angeblich nad) b. 
gleichnamigen Ort in Algerien 
benannt; bgt. S. 1383 im I. Xeit). 

— ä la general Bugeaud. 

— ä la general Dufour. 

Mead fietje metheglin. 

■— (in Stmerita: 9trt fofjtenfaurel 
©eträn! mit ©irup, ©atfapa* 
ritte uftb.). 

Meie (SOiifdjung bon Srauntwein 
mit Siföt). 

Melissen-Trank. 

Melo (©emijcf) au§ 2lbfinttj unb 
Stanntmein). 

Melonen-Trank. 

Metheglin, mead, hydro- 
rnel engl., beutfcb Met, 
frans. hydromel (bergt, 
aud) ®. 1868). 

— currant-, 

Miedau. 

Milch, engt, milk, frans. lait. 

— Butter-, frans. babeurre, 
engt, buttermilk. 

mit Cognac. 

Meisterwerk der Speisen und 


Milch. 

— Eier-. [Flocken.) 

— „ mit Vanille- J 

— mit Erdbeeren. 

— gemalzte (malted milk). 

— gestürzte. 

— gesülzte. 

— grillierte mit Apfel- | 

sinen-Schaum. ■ 

— mit Himbeeren. 

— Rosen-. 

— mit süßer Sahne. ; 

— Schokolade-. 

— mit Selters(er). 

— Veilchen-. 

— Zitronen-. 

Milk-shake. 

Mirabellen-Trank. 

Mobby. 

Molken. 

— Wein- (white wine- 1 

— Zitronen-. [whey).j 
Moos-Trank bergt. Islän- 

disch-Moos-T. 

Moses and Aaron. 
Mother-iii-law (old ale and 
bitter ale). 

Mother’s joy. 

— milk. 

My Mug. 

Mulled ale. 

— claret. 

— „ and egg. 

— „ ä la Lord Saltoun. 

— egg-wine. 

— wine. 

— „ with eggs. 

— „ without eggs. 

Mummen-Trank. 

Murtilla. 

Nalifka. 

The Nap. 

Nectar, frans. unb engt.; beutfd) 
Nektar. 

— Balaklava-. 

— cherry-. 

— for dog-days. 

— Eastern cream-. 

—, English style. 

— ice-cream soda-, 

— Jamaica-. 

— Jersey honey-. 

— May-. 

— for 90° in the shade. 

— peach honey-. 

— of the Peri. 

— rose of the valley. 

— soda-, 

— summer-. 

— Vauxhall-. 

— Welsh. 

Negus (ben. nadj bem engl. Dberfi 
Negus, Stnfang be§ 18. fjaljrfj.). j 
Getränke, II. Teil. (4) 


Negus. 

— port-wine-. 

— soda-. 

The Ne-plus-ultra. 

Nerver. 

Neufchätel, Neu(f)chä teilet 
Getränk bergt, alliance de 
Neufchätel. 

New mown hay. 

The New York Herald. 
Nez-de-chien (üRifdjung bon 
aSier unb SdjnapB). 
Niglit-cap. 

— grandfather’s. 

— grandmother’s. 

— bishop Oxford’s. 

Nip. 

— abstainer’s. 

— Criterion-. 

— le beau ideal-. 

— masonic. 

— old woman’s. 

— workman’s. 

— young ladies’. 
Oenogala. 

Oenomel. 

Office seekers’ consoler. 
Onicon. 

Opal. 

— imperial. 

The Opera. 

Orangeade. 

Orange county pride. 
Orgeat, engt. u. frans.; (ßiitjltran! 
auB a nb e Inti ld), SSaffer 
unb gucfer). 

— de Montpellier. 
Orientale. 

Oxford mixture. 

Oxycrat. 

Oxymel. 

Pagnolle (in b. franä. Sanbfdjaft 
Aunis ©eträu! auB Sßaffer, baS 
über Xtaubensßämme gegoffen 
tbirb). 

Pansy-blossom. 

Papst, Pabst. 

Charlie Paul’s own 1 
Paya. [decanter Bitters.J 
The Paymaster. 
Peach-brandy and honey. 

— -drink. 

Peg. 

Le Petit-maitre. 
Petit-verre. 

— d’amour. 

—, Parisian style. 
Pfirsich-Trank. 

Piazza. 

Pick-me-up. 

— Baur-au-Lac-. 

— Clarkson’s. 

— Teetotal. 
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Pileorade. 

Piment. 

White Plush. 

The Poem. 

Poleponze. 

Polnischer Thee. 

The Pope bergt. Papst. 
Populo. 

Porterade. 

Porteree. 

Posset. 

— ale-. [Raleigh.) 

— „ ä la Sir Walter J 

— corn flour-. 

— King William’s. 

— Pöpe’s. 

— Sack-. 

— Treacle-. 
Pousse-ramour. 

-caf6. 

— - „ , Faivre’s. 

-„ , parisien. 

— - „ , Santina’s. 

-„ , Saratoga-. 

-„ , the World’s. 

Prairie-oyster (bergt. <3.1115, 

gufjbent. 12 im I. Seit). 

La Premiere. 

The Preserver. 

President. 

The Press. 

Pride of New Jersey. 
Prima donna. 

The Primrose. 

The Prince of Wales. 

The Promenade. 
Pug-drink ( 24 >fetm. mit SBaffer). 
Punscll, engt, punch, franj. 
ponche bergt. 6. 1881. 

— Albert Victor-. 

— ale-. 

— Alphonso-. 

— Amazonen-. 

— Ambrosia-. 

— amerik. (American). 

— „ , heiß (hot). 

— Ananas- (pineapple-). 

— ,, , amerik. 

— ,, -Eis-. 

— ,, , heiß. 

— Apfel- (apple-). 

— Apfelsinen- (Orangen-). 

— „ , russischer. 

— Aprikosen-. 

— „ , heiß. 

— Arrak- (arrack-). 

— „ , heiß. 

— bal-. 

— „ , Devonshire. 

— Barbado(e)s-. 

— baronet’s. 

— bayrischer (ä la bava-\ 

— begum’s. [roise).J 


Punsch. 

— Bier- (beer-). 

— Bombay-. 

— Brändel-. 

— brandy-. 

— „ , englischer 

(English). 

— „ , imperial. 

— - and rum-. 

,, , hot. 

— Braunschweiger. 

— brennender (burned, 
burning). 

— bridal bouquet-. 

— Bristol-. 

— British lion-. 

— Burgunder-. 

— burned or burning bergt. 
Brennender P. 

— caloric. 

— Campichello-. 

— Canadian. 

— caramel-. 

— century-club-. 

— Champagner- (cham- \ 

— Charlie-. [pagne-).J 

— chocolate- bgt. Schoko-) 

— cider-. [lade-P.J 

— „ , Jersey. 

— dar et-. 

— ,, , English. 

— Claudius-, heiß. 

— coffee-. 

— ,, , royal aquarium. 

— Cognac-, 

— Columbus-. 

— cordial-, iced. 

— cream- (ä la creme), 
amerik. (äl’amdicaine). 

— Crystal Palace-. 

— Cura 9 ao-. 

— Damen- bergt, ladies’ p. 

— Billy Dawson’s. 

— old Delaware fishing-. 

— ä la diable fic^e \ 

— dry. [Teufels-P.J 

— Dupuy-. 

— Eier- (egg-, aux oeufs). 

— „ , kalter. 

— „ , warmer. 

— „ , römischer. 

— „ , Kaffee-. 

— „ , Kirschwasser-. 

— „ , Madeira-. 

— ,, , Marsala-. 

— „ , Milch-. 

— „ i ^m-. 

— „ , Schokolade-. 

— „ , Vanille-. 

— Eis- bergt, bie 65 berfcfjiebenen 
ponches glacßs nefeft SJetei* 
tung§=93otjctjriften auf ©. 1333 
im I. Seit. 


Punsch. 

— Eisberg- (iceberg-). 

— Eldorado-. 

— emperor’s (ä l’empe- \ 

— empire-. [reur).J 

— Empire City-, 

— Encore-. 

— englischer (English). 

— Erdbeer- (strawberry-). 

— Eureka-. 

— ä la Ford. 

— französischer (ä la \ 

— froid. [fran 9 aise).J 

— Frucht- (fruit-). 

— Gabe case-. 

— Georere IV. 


George 
gewöhnlicher. 
Gilmore-. 


— gm-. 

— „ , amerikanischer. 

— „ ä la Burroughs. 

— „ ä la J. Day. 

— „ ä la Füller. 

— „ ä la Garrick. 

— „ ä la Gooch. 

— „ ä la Masher. 

— „ , Soyer’s. 

— ,, ä la Terrington. 

— glace ou ä la glace bergt, 
bie 65 berfd)iebenen ponchea 
glac6s nebft tBereitungSsSor« 
fc^riften auf ©. 1333 im I. Seil. 

— Glasgow-. 

— golden peppin-. 

— Gothic. 

— Grassot. 

— light guard-. 

— Gurkenkraut- bergt. G.- 
Bowle. 

— G. M. Gurtons. 

— Guy’s. 

— S. C. Hall-. 

— Harrogate-. 

— in haste. [delberg).) 

— Heidelberg- (ä la Hei-J 
—, heiß (hot). 

— Himbeer- (aux fram- 
boises, raspberry-). 

— Hochzeits- (wedding-). 

— Hof-. 

— Holland-. 

— holländischer. 

— Hong-Kong-. 

— Honig-. 

— hunters’ bergt. Jäger-P. 

— ice-cream bergt, bie 65 ber* 
fdjiebenen ponches glac6s uebft 
S3ereitung§s93orfd)riften auf ©. 
1333 im I. Seil. 

— iced. 

— imperial (Kaiser-P.). 

— Irving Lyceum-. 

— Jagdpunsch. 

— ,, , Berliner. 
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Punsch. 

— Jäger- (hunters’). 

— Java-. 

— Jefferson Rip van \ 

— jelly-. [Winkle. J 

— Johannisbeer- (aux 
groseilles, currant-). 

— Kaffee- bergt. coffee-p. 

— Kaiser-. 

— „ -Jagd-. 

— king’s bergt. KönigS-P. 

— Kingston-. 

— Kirschwasser-. 

— Henry Knight’s. 

— Kolumbus- bergt. Co- 
lumbus-P. 

— Königin-Carola-. 

— Königs- (king’s). 

— ladies’. 

— „ , hot. 

— ä la Lalla Rookh. 

— Langhtry-. 

— lemon- bergt. Zitronen-P. 

— Lemoyne-. 

— Liebeserklärungs-. 

— Lord of the Isles-. 

— Marquis of Lome-. 

— Maharaja(h)’s. 

— Malinverno-. 

— Manhattan. 

— Maraschino-. 

— May wine-. 

— Mecklenburger. 

— Melonen-. 

— Milch- (milk-). 

— „ , Bannister’s. 

— „ , California. 

— ,, , Cambridge. 

— „ , englischer 

(English). 

— „ , finnischer. 

— „ , heißer. 

— „ , iced. 

— „ , Manhattan. 

— „ , our. 

— „ , ä la regence. 

— ,, , royal aqua- 1 

— Militär-, [rium-.j 

— Mississippi-. 

— mixed. 

— Monaco Casino-. 

— navy-. 

— Nectar-. 

— „ , amerikanischer 

(ä l’americaine). 

— New Orleans-. 

— non-such-. 

— (Duke of) Norfolk-. 

— Noyau-. [berg-).\ 

— Nürnberger (Nurem- J 

— Orange county-. 

— Orangen- bergt. Apfel- 1 

— Orbele’s. [sinen-P.J 


Punsch. 

— orckard-. 

— orgeat-. 

— Oxford-. 

— Papst- (ä la pape). 

— Pariser (ä la pari- 1 

— Patria-. [sienne).J 

— Pfirsich- (peach-). 

— Philadelphia Fish- 
House-. 

— Picknick- (picnic-). 

— pineapple- bergt. 
Ananas-P. [naise).\ 

— polnischer (ä la polo- j 

— Pompadour-. 

— pony-. 

— Portwein- (port-wine-). 

— „ , Düssei- 1 

— Propheten-. [dorfer.J 

— Prussian grandeur-. 

— Quebec-. 

— Quitten-. [beer-P.l 

— raspberry- bergt. Hirn- J 

— Regenten- (k la re¬ 
gence, regent’s-p.). 

— seventh regiment 
national guard-. 

— thirty-second regi¬ 
ment-. 

— sixty-ninth regiment-, 

— ä la reine. 

— Reis-. 

— Rheinwein-, 

— Rochester-. 

— Rocky Mountain-. 

— (ä la) romaine ober Ro¬ 
man p. (bergt, bie berfdjies 
benen ponches ä la romaine 
nebft S3ereitung§ * tßorfdfriften 
auf <5. 1335 im I. Seil). 


— romaine 

ä la Brunning. 


ä la Dubois. 

}J 

ä la duchesse. 

}) 

ä la Hall. 

~ ?? 

ä la Hastings. 

?? 

ä la Jones. 

' ? 1 

ä la Montrosa 

“ ? J 

ä la Reed. 

— J5 

ä la royale. 

J? 

ä la Somerset. 

” ?? 

ä la Stewart. 

— Rotwein 

L-. 


— „ , heiß. 

— „ -Kronen-. 

— „ -Schlummer-. 

— royal (ä la royale). 

— royal aquarium-. 

— ruby-, 

— Rum- (au rhum). 

„ , englischer. 

„ , Coleman’s. 

,, , Cuttler’s. 

,, , Medford-. 


Punsch. 

— Rum-, Ste -Croix-. 

— „ , Santa-Cruz-. 

— russischer (Russian). 

— St.-Charles-. 

— St.-Morceaux-. 

— Sandringham-. 

— Santiana-. 

— Sauternes-. 

— Schiller-. 

— Schlummer-. [late-).\ 

— Schokolade- (choco- j 

— schwedischer(Swedish). 

— Sherry-. 

— soldiers’ camping-. 

— sporting-. 

— spread eagle-. 

— Stahl- (steel-). [beer-.\ 

— strawberry- bergt. Erd-J 

— Thee- (au the, tea-). 

— „ , deutscher. 

— temperance-, Broad- \ 

— good templers’. [land’s.J 

— Ellen Terry-. 

— Teufels- (ä la diable). 

— Texas Siftings-. 

— tip-top-. 

— Tiroler (ä la tyrolienne). 

— Toledo-. 

— Tosca-. 

— Tremiere-. 

— Trinidad-. 

— united Service-. 

— university-. 

— Vanderbilt-. 

— Vanille-. 

— Victoria-. 

— Prince of Wales-. 

— Washington-, 

— wedding- bergt. Hoch- 
zeits-P. 

— Wein- (au vin, wine-). 

— „ , heiß. 

— West Indian. 

— Whisky-. 

— „ Ben Nevis. 

— „ , California. 

— ■ ,, , cold. 

,, , hot. 

— „ , imperial 

raspberry-. 

— „ , hot Scotch. 

— Lord Wolseley-. 

— Yorkshire-. 

— Zarin- (ä la czarine). 

— Zitronen- (lemon-). 
Purl. 

Queen Charlotte. 

The Queen of night. 

The Queen of Sheba. 

The quick and the dead. 
Racahout. 

— Kinder-. 
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The Bainbow. 

Boderick Bandom. 

Bector. 

Befresher. 

— Coney Island-. 

— Dublin-. 

Beineclauden-Trank. 
Beiswasser. 

A sure Belief. 

The Believer. 

The Beminder. 

The Bequiem. 

Beverie. 

Beviver. 

— Brunswick-. 

— corpse-. 

— deadman’s gulch-. 

— old chum’s. 

Bheinwein und Selters(er). 
Bibs. 

Bice with wine. 

Bip van Winkle. 

Bock and rye-whisky. 
Bosen-Trank. 

Bum, hot. 

— „ spiced. 

— -brose, Scotch. 

— Jamaica ä la creole. 

— and honey. 

Sabayon, sabaillon, cham- 

bayon, ital. zabajone, ogl. 
bie gupem. 6 auf ©. 1336 im 
I. Seif. 

— glace (bie sabayons glacßs 
fmto uebft 33ereitung§*9SorfcI)rif* 
ten auf 6.1336 im I. Seil an* 
gegeben). 

Saddle rock. 

Sago-Ti'ank. 

Sahne-Trank mit Kaffee- 
Creme (creme de moka). 

— mit Cura 9 ao. 

— mit Erdbeeren. 

— mit Himbeeren. 

— mit Maraschino. 

— grillierte mit Orangen¬ 
schaum. 

St.-Charles. 

St.-Louis oyster. 

Sajetta. 

Salep- (engl, salop-, saloop-, 
salep-) Trank. 

Samita. 

Samson. 

Sangaree, frans, sang-gris, 
sangris (tont fron. sangria 
»blutenb« [sangre »S3Iut«], in 
©eftinbien beliebtet ©ettünfauS 
©ein, SGSafjer, SucJet u. ©etnürs). 

— admiral-. 

— ale-, 

— American. 

— brandy-. 

— claret-. 


Sangaree. 

— Danish. 

— gin-. 

— porter-. 

— portwine-. 

— sherry-. 

i — West India-. 

[ Sans-Souci. 

Saratoga brace-up. 
Sarsaparilla Bergt. ©. 1870. 
Scaltheen. 

Schaumbier. 

Scherbett ocrgi. Sorbet. 
Schlehen-Trank. 

Schlemp. 

Schorlemorle (augebi. au§ frans- 
toujours l’amour berunftaltet). 

— (gett>öl)nli<$ Ijalb ©ein, Ijalb 
©elterS). 

— (in ©ürsburg stoei drittel ©ein, 
ein drittel ©elter§). 

| — (in SBaben gmei drittel Sfjatn* 
! pagner, ein Srittel ©elterl). 
Hot Scotch. 

Scotch hot pint. 
Season-ticket. 

Seehund (©übweiu**fhmfd)). 
The Senator. 

Settier. 

Shandy-gaff. 

Shaver Tow-tipple. 
Sherbet uerg(. sorbet. 
Sherry, hot. 

— and bitters. 

— and egg. 

— -filier. 

— and ice. 

Skrub. 

— brandy-. 

— cherry-. 

— currant-. 

— lemon-. 

— orange-. 

— raspberry-. 

— rum-. 

Sillabub,, syllabub (Bon sile 
= strain »burdjfeitjen« unb bub 
»ftar!e§ ©etrönl«; ptoo. aud) 
sillybauk, nad) Sachs-Villatte 
frans, aud) sillabud). 

— birthday-. 

— lemon-. 

— red. 

— Staffordshire-. 

— under the cow. 

— West Country-. 

Skin. 

— brandy-. 

— Columbia-. 

— Creole. 

— gin-- 

— jockey-. 

— ladies’. 

— red pepper-. 


Skin. 

— whisky-. 

— „ , bourbon-. 

— „ , Irish. 

— „ , r ye-- 

— „ , Scotch. 

Sleeper. 

Sling. 

— brandy-. 

— „ , hot. 

— gm-. 

— „ , hot. 

— mother’s milk-. 

— whisky-. 

— „ , hot. 

— „ , Boston. 

— ,, , bourbon- 

— „ , Scotch hot 

Smasli. 

— brandy-. 

— „ , fancy. 

— gin-. 

— mulberry-, 

— Medford rum-. 

— whisky-. 

— „ , fancy. 

— „ , old style. 

— „ , bourbon-. 

— „ , Irish. 

— „ , rye-. 

Snow-ball. 

— -flakes. 

Sockerdricka. 

Soda and nectar. 

Soldat (©etrönf o. SoljanniSbeer* 
faft, ©ein unb ©etterä). 
Sommer-Trank. 

Sorbet, ‘otfeb. Scherbett, engl, 
sherbet. Übet bie ©ntftefjung 
biefeiS SBorteS fielje gupem. b 
auf ©. 1336 im I. Seil. Sie 97a* 
men u. jBereitung§*2Sorjcf)riften 
ton 44 ©djerbettS finb auf Jen 
©©. 1336—1338 im I. Seil an* 
gegeben. 

Sour. 

— apple-jack-. 

— brandy-. 

— » , fancy. 

— „ , oriental. 

— Champagne-. 

— Creole. 

— delicious. 


egg-- 

gm-. 

Jersey-. 


rum-. 

„ Jamaica-. 

„ Medford-. 

„ Ste.-Croix- 
(Santa-Cruz-). 
whisky-. 


5 ? 

5 ? 


rye-. 

bourbon-. 
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Sour. 

— whisky- k la Guillaume. 

— „ Jack Prost-. 
The Southern cross. 
Spanish delight fiefe 

delight. 

Spider. 

Split soda and brandy. 
Spongada, spongade 

(bie »@f>ongaben« finb nebft 33e=s 
reitung§--58orfd)rifteji auf ©.1338 
im I. Seif angegeben). 
Spoom, spoum (bergt. ©. 1338 
im I. Seit). 

Sportsman’s drink. 
Spring-fruit. 

Spruce. 

— Aston house-. 

— pretty mulatto-. 

— grog. 

Square meal. 

Stars and stripes. 

The Steinway. 

Stille Musik. 

Stokos. 

Stone-fence. 

Stone-wall. 

Stone wall Jackson. 
Strümpfelbächer (eine 3rlafcf)e 
©dfaumtbein, */* 1 SRotWein, gus» 
fammen 1 1; nach bem Orte 
©trümpfelbad) in 93abeu be* 
naunt). 

The Sun. 

Strawberry. 

— the Hoffman- bergt. H. 
Süße Kanne. 

Svensk Banco (fcfjtoeb. tßunfd)). 
Sweet Evin. 

Sweetheart. 

— my black. 

— Dick’s. 


Swizzle. 

— brandy-. 

— gin-. 

Syllabub fietje sillabub. 
Tamarinden-Trank 
(tamarind-drink). 
Tankard, cool. 

Tepach. [ner’s.l 

Tewahdidole, Dr. Kitche-J 
Jerry Thomas’ own de- 
canter bitters. 
Thunder. 

Tickle me fancy. 

Tickler. 

— Dan Godfrey’s. 

— palate-. 

Tiger’s milk. 

Tip-top brandy. 

Tip-top sip. 

Tisane. 

Toast and water. 

Toddy. 

— apple-. 

— brandy-. 

— „ , cold. 

— gin-. 

— „ , cold. 

— Idlewild-. 

— whisky-. 

— „ , cold. 

— „ , cold Irish. 

Tom Gollins fietje Collins. 
Tom and Jerry. 

—, cold. 

Too-Too. 

Türkischer-Weizen-Trank. 

Twist. 

— brandy-. 

— gin-. 

— whisky-, 

Uhles. 


Velvet. 

— bottled. 

— ,, ä la Sir John) 

— Champagne-. [Bayley.j 

— Terry-, 

Verder (milk-punch). 
Vermouth-cocktail fte^e \ 

— -soda. [cocktail.J 

Vespetro. 

La Vie parisienne. 
Vouapaya. 

Wait a bit. 
Walhalla-Wein. 

Sam Ward. 

Warmbier. 

— Jagd-. 

— mit Kartoffelmehl. 

— polnisches. 

The Weeper’s joy. 
Weinbeer-Trank. 
Wheatenade. 

Whey bergt. Molken. 

Whip. 

Whisky, hot. 

— and cider. 

— frappe. 

— Scotch with pineapple. 
Whist. 

White lion. 

William’s pride. 

Wine, hot. 

— , „ , French style. 

— spiced. 

Wischniak. 

Wonnetrank. 

Yaourt (b. tuffijdjen »Sefir« ötjn» 
lidjeS ©eträti! ber Siirfen). 
Yard of flannel. 

Ypocras fietje IJippokras. 
Zabajone bergt, sabayon. 
Zitronen- Trank. 
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Ananas-Punsch. 

Arrak-Punsch. 

Punch d’Aubonne. 

Van Beertje-Punsch (tjoüäns 
bifcfjer fRttm* ober 21rtaff)unfdj). 

Benicarlo-Punsch. 

Burgunder-Punsch. 

Caloric-Punsch (©uftaf SSBatjt* 
ftröm & ©o., ©tocttjotm). 

Königin-Carola-Punsch. 

Cognac-Punsch. 

Eier-Punsch. 

Englischer Punsch. 

Er dbeer-P unsch. 

Familien-Punsch (§. ©teeb, 
früher ®.§.23ec! 9iad)f., SBürj« 
bürg). 

Himbeer-Punsch. 

Punsch Imperial. 


Jagd-Punsch. 

Kaiser-Punsch. 

Kirschwasser-Punsch. 

Milch-Punsch. 

Punsch Morelle (©pejialit&t 
bon Srüber §uf)f)er§, Söln). 
Orangen-Punsch. 

Oran genblüten-P unsch. 
Punsch D’Orsay. 
Portwein-Punsch. 
Begenten-Punsch. 
Beichspunsch ($erm. 3of. 

Meters & ©o. IRadjf., $ö(n). 
Bömischer P. (ponche ro-\ 
Botwein-Punsch. [main).J 
Punsch Boyal. 
Bum-Punsch. 

Bum- und Zitrone-Punsch. 


St.-Domingo-Punsch. 
Schlummer-Punsch. 
Schwedischer Punsch 
(grebr. Qngelmann & ßo., 
©Ottenburg). 

— (©. ©. Satjlgren, ©ottjenburg). 

— (©. 21. üinbgren & ©o.) 

— ßebertunbl ©öner, ©tocttjotm. 

— bergt. Caloric-Punsch. 
Sherry- (Xeres-) Punsch. 
Spanischer P. bergt. Beni-\ 
Thee-Punsch. [carlo.J 
Vanille-Punsch. 

V ictoria-P unsch. 
Volks-Punsch, | § erm . Sof _ 
rot. Meters & ©o. 

Volks-P., weiß. S ^R“djL ßöln. 
Zitron en -P unsch. 
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Bischof-Essenz. 
Kardinal-Essenz. 
Maiwein-Essenz. 
Negus-Essenz. 
Glühwein-Essen z. 
Grog-Essenz von Arrak. 


Punsch- und Grog-Essenzen. 

Grog-Essenz von Cognac. 

,, „ Rum. 

Ananaslimonade-Essenz. 
Apfelsine nlimonade-E. 
Aprikosenlimonade-E. 
Bananenlimonade-Essenz. 


Erdbeerlimonade-Essenz. 
Eruchtlimonade-Essenz. 
Himbeerlimonade-Essenz. 
Orangenlimonade-Essenz. 
Victorialimonade-Essenz. 
Zitronenlimonade-Essenz. 


Bezugs-Quellen für Liköre, Punsch-, Grog-Essenzen usw. 


G. Becker, Ülzen (Korn¬ 
kümmel). 

Ottomar Beier, Leipzig 
(Essenzen). 

Bernard &Co.,Leith(Scotch 
Encore Whiskey). 

Erven Lucas Bois, Amster¬ 
dam, aegt. 1575. 

Broddelius & Ackermann, 
Gothenburg. 

G. Campari, Mailand 
(Bitter Campari). 

J. Cederlunds Söner, 
Stockholm. 

C. Chryselius, Leipzig. 

Cooymanns & Zoon, Her¬ 
togenbosch (Advokaat). 

E. Cusenier fils aine & Cie., 
Paris (Cura 9 ao u. a.). 

C. E. Dahlgren, Gothen¬ 
burg. 

Deutsche Benediktiner- 
Likör-Fabrik, Sand¬ 
mann & Co., Berlin. 

Deutsch-französ. Cognac- 
Brennerei u. Weinsprit- 
Raffinerie vorm. Gebr. 
Macholl, A.-G., Mün¬ 
chen. 

Dieffenbach’sche Punsch- 
Essenz-u.Likör-Fabrik, 
München. 

Dorns Nchf., München. 

Alex.Droz&Cie.,Bordeaux. 

Dunville, Belfast (Old Irish 
Whiskey). 

Engelmann & Co., Stutt¬ 
gart. 

M. J. Fleischmann, 
Aschaffenburg. 

Wynand Fockink, Amster- 
dam(eau-de-vie du Cap). 

Garnier, Grande Char¬ 
treuse, Voiron. 

Siegfr. Gehler, Jägerndorf 
(Kräuter-Likör „Alt¬ 
vater“). 

J. A.Gilka, Berli ^Getreide- 
Kümmel). 

L. Goetz, München (Alpen- 
Kräuter-Magenbitter). 


Ed. Grosch, Liebau i. Russl. 
(Otschischeno, Allasch, 
Pomeranzen 00 ). 

Högstedt & Co., Stock¬ 
holm. 

Fred. Ingelmann & Co., 
Gothenburg. 

Otto Jannasch, Bemburg. 

Robert Jodocus, Köln a/Rh. 

G. A. Jourde, Bordeaux. 

Heinrich Kämmerer, 
Dresden. 

i H. Kantorowicz, Posen. 

I Gebrüder Kurreck,Königs¬ 
berg i/Pr. 

Th. Lappe, Neudietendorf 
b. Erfurt (Aromatique). 

Ed. Laue, Dresden. 

Löffler & Hartenstein, 
Leipzig. 

Girolamo Luxardo, Zara 
(Maraschino). 

Maier & Fuchs, Würzburg. 

Malmberg & Peters, 
Gothenburg. 

F. J. Mampe, Stargard 
in Pommern. 

B. Meising, Düsseldorf. 

Fr. Messer, Mainz. 

J. C. V. Meyer, Bremen 
(Architekten-Bitter, 
Bremer Wein-Bitter). 

C. Mielke, Berlin. 

E. Mommertz, Crefeld 
(Alpenkräuter-Likör). 

Gebrüder Mordhorst, 
Husum (Aroma-Magen¬ 
bitter). 

Gebr. Mulertt, Halle a/S. 
(Tafel-Bitter-Likör). 

M. A. Müller, Berlin (arom. 
Kräuter-Magen-Likör). 

Münchener Punsch- und 
Likör-Fabrik M. Höch¬ 
stetter & Co., München. 

Max Muth & Co., Leipzig. 

F. Nienhaus Nachf., 
Düsseldorf. 

F. W. Oldenburger Nachf. 
(Aug. Groskurth), Han¬ 
nover. 


Herrn. Jos. Peters & Co. 
Nachf., Köln a/Rh. 

Witwe Poppow, Moskau 
(Zaren-Tischbrannt- 
wein). 

Rheinische Union-Cognae- 
Fabrik, Jean Vitzius 
& Co., Köln a/Rh. 

Anton Riemerschmid, 
München. 

J. A. Röder, Köln. 

Schaltin, Pierry & Co., Spa 
(Elixir de Spa). 

C. Schiefer, Düsseldorf. 

Schimmel & Co., Leipzig 
(ätherische Öle und 
Essenzen). 

Conr.Schmidt, Nordhausen 
(Nordhäuser Korn). 

Ludwig Schmitt, München. 

Franz Dominicus Schmitz, 
Köln a/Rh. 

Hermann Seidel, Breslau. 

Dr. Siegert, Trinidad 
(Angostur a-Bitter). 

M. & J. Soyka, Prag 
(Magen-Likör). 

H. Steeb, früher G. H. Beck 
Nachf., Würzburg 
(Damen-Likör). 

Herrn. Stibbe, Amsterdam. 

Math. Stuckenberger, 
München. 

N. Chr. Syndergaard, 
Kopenhagen. 

H. Underberg-Albrecht, 
Rheinberg a/Rh. 
(Boonekamp of Maag- 
bitter). 

Vollrath & Co., Nürnberg 
(Rum). 

R. Völzke, Berlin (äthe¬ 
rische Öle). 

Gustaf Wahlström & Co., 
Stockholm. 

Isaac Wed-Ling Ww. & 
Eydam Dirck Hjeklter, 
»im Lachs«, Danzig 
(Danziger Goldwasser). 

Rieh. Zörner, Leipzig 
(Eier-Cognac usw.). 





VIII. Abschnitt. 


Kaffee, Thee, Kakao 

der Buchstaben-Reihenfolge (alphabetisch) 

geordnet, 

mit einer Einleitung 

über 

Geschichte und Entstehung dieser Getränke. 





Cafe. — Kaffee. — Coffee. 

Der Kaffee als Pflanze. 

Die Heimat des Kaffeebaumes ist Abessinien (coffea arabica), besonders der 
Distrikt Kaffa (Käf'a), der südlichste der zu Abessinien gehörenden Tributär-Staaten. 
In diesem Hochland mit seinen dichten Waldungen wächst der Kaffeebaum wild. 
Von hier aus brachte man ihn nach Arabien; außerdem hat man diese Pflanze 
auch in manchen Gegenden im Herzen Afrikas, an der Guinea- und Mozambique- 
Küste und an den Ufern des Victoria-Njansa anscheinend wild wachsend auf¬ 
gefunden, Eine andere Art (coffea liberica) ist in Liberia und einigen anderen 
Gegenden der Westküste Afrikas heimisch, sie gedeiht besser auf Niederungen, 
während der arabische Kaffeebaum höher gelegene Gegenden liebt. In wildem 
Zustande trägt der Kaffee einen baumartigen Charakter, als Kultur-Pflanze wird 
er stets strauchartig gezogen. Seine Blätter sind immergrün, lederartig, von 
elliptischer Form und werden, da sie reich an Kaffem sind, als Thee benutzt. Da 
der Kaffeebaum acht Monate hindurch blüht, so sind seine Früchte von sehr un¬ 
gleicher Reife; man hält daher jährlich drei Lesen, von denen die zweite die 
wichtigste ist. Die zweisamigen rötlich-violetten Steinfrüchte mit widerlich süß 
schmeckendem Fleisch werden sofort oder nach einem Gärungs-Prozeß zerquetscht 
und die abgesonderten Samen gewaschen und getrocknet. 

Die Bestand-Teile der Kaffee-Bohne (in Prozent) sind: 


Bestand-Teile. 

Roher 

Kaffee. 

Ge¬ 

rösteter 

Kaffee. 

Bestand-Teile. 

Roher 

Kaffee. 

Ge¬ 

rösteter 

Kaffee. 

Wasser. 

8,26 

0,36 

Gummi, Tannin und Ex- 



Rohrzucker. 

8,18 

1,84 

trakt-Stoffe .... 

14,03 

26,28 

Kaffein. 

1,10 

1,06 

Rohfaser (Cellulose) . . 

42,36 

44,96 

Fette Öle. 

Eiweiß-Stoffe .... 

11,42 

10,68 

8,30 

12,03 

Asche. 

3,97 

5,17 


Außer dem Kaffein enthalten die Kaffee-Bohnen eine eigentümliche Säure, die 
Kaffee-Gerbsäure, ferner ziemlich viel Kali und Phosphor-Säure. 

Was nun die einzelnen Kaffee-Sorten anbelangt, so ist deren große Mannig¬ 
faltigkeit nur durch langjährige Übung zu beurteilen, zumal oft aus ein und dem¬ 
selben Produktions-Lande die verschiedensten Sorten nach Form, Größe und Aus¬ 
sehen geliefert werden. Kenntlich sind die Sorten hinsichtlich der Güte an der 
Farbe, zum Teil auch durch den Geruch und die Reinheit; die Farbe verändert 
sich beim Lagern und besonders an feuchten Lager-Orten, sie wird deshalb häufig 
auch künstlich hergestellt. Aus diesem Grunde ist es ratsam, alle Bohnen vor 
dem Brennen zu waschen und wieder zu trocknen. Zu dem gemahlenen Kaffee 
für den Handel werden meistens nur geringe Sorten verwendet, und zu letzteren 
werden nach dem Mahlen außerdem noch vielfache Zusätze (Kartoffel-, Gersten-, 
Hafer-, Bohnen-, Erbsmehl) gegeben, sodaß Kaffee in gemahlenem Zustande nur 
von bewährten Firmen gekauft werden sollte. 

I. Als beste Sorte gilt heute noch allgemein der in den arabischen Distrikten 
Aden und Mokka wachsende Mokka-Kaffee. Diese Sorte ist für den Welthandel 
ohne jede Bedeutung, da die Produktion derselben eine geringe ist. Die beste 
Sorte des Mokka-Kaffees heißt Bahouri, die zweite Saki und Selabi, die beste nach 
Europa gelangende Bpinoche. Als Mokka wird bei uns viel kleinbohniger Java 
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und Ceylon verkauft. II. Levantischer oder Alexandriner, dem Mokka fast 
gleich stehend, im Orient selbst verbraucht. III. Niederländisch - indische 
Sorten: a) Java, in Europa am häufigsten. Auf Java ist die Kaffee-Produktion 
großenteils Monopol der holländischen Regierung. Als beste Qualität galt der 
»Alte Gouvernements-Java«, welche Bezeichnung jetzt auf allen gelbbräunlichen 
Java ausgedehnt ist. Die hauptsächlichsten Java-Sorten führen ihre Namen von 
den Residentschaften bez. Ausfuhr-Häfen der Insel, wie Preanger, Cheribon (Tschi- 
ribon), Batavia, Pekalongan, Panarukan, Samarang (die geringste Java-Sorte), Sura¬ 
baja (Malang- Kaffee), licmbang, Surakarta (Solo). — Madura. b) Celebes (beson¬ 
ders Menado, Macassar), gelb, blaßgrünlich, großbohnig, c) Sumatra (besonders 
Palembang, Padang), dunkelgelb und braun, groß, geringste Sorte, meist für Asien 
(China) bestimmt. —Yon den Kleinen Sunda-Inseln sind Timor und Bali zu 
erwähnen. IV. Spanisch-indischer Kaffee kommt von den Philippinen; am 
bekanntesten ist der Manila. V. Ostindischer Kaffee: a) Neilgherri (Nilgiri). 
b) Ceylon, davon wieder Native-Ceylon und Plantation-Ceylon, c) Madras, be¬ 
sonders Tellicherry zu den besten gerechnet, d) Maisur (Mysore). VI. Franzö¬ 
sisch-indischer Kaffee kommt von der Insel Bourbon, er wird meist als 
Mokka verkauft. VII. Afrika, a) Westküste: Liberia führt jährlich etwa 1 Mill. 
Pfd. über den Ausfuhr-Hafen Monrovia aus; Cazengo- und Eukongo-Kaffee, 
kleine hellgelbe Bohnen, b) Ostafrika stellt zum Welthandel etwa 3 Mill. Pfd. 
Auch Madagaskar, Reunion, Mozambique und Natal führen geringe Mengen 
aus. VIII. Westindischer Kaffee: Die geschätzteste Sorte ist der Jamaika- 
Kaffee (blue mountain) mit blaugrauen, gleichmäßig großen Bohnen; ihm folgen 
Haiti (Gonaives) und Domingo mit mehr weißlichen, Portoriko mit grünlichen 
Bohnen, und Cuba. Von den kleineren Inseln haben nur Martinique, Trini¬ 
dad, Dominica und Grenada größere Produktion aufzuweisen. IX. Central¬ 
amerikanischer Kaffee: a) Costa-Rica, graugrüne Bohnen; b) Guatemala, 
bläulich- oder dunkelgrüne Bohnen; c) Salvador, grüne Bohnen; d) Mexiko. 
In Mexiko unterscheidet man Tief- und Hochland-Kaffee. Die beste Qualität, Tepic- 
Kaffee, wird an der Westküste, hauptsächlich in Colima erzeugt. X. Südameri¬ 
kanischer Kaffee: a) Brasil; von den ungefähr 200 Sorten brasilianischen Kaffees 
sind Bio, Santos, Bahia (Caravellas), Campos und Para die bekanntesten. Die bra¬ 
silianischen Kaffee-Bohnen sind durchschnittlich klein und grünlich. Die Kaffees 
des Staates Säo Paulo gelangen über Santos zur Ausfuhr, b) Venezuela. Nach 
den Ausfuhr-Häfen, bez. Hauptmärkten unterscheidet man Maracaibo, La Guaira, 
Porto Cabello, Angostura. c) Columbia, hauptsächlich Sabanilla und Bogota, 
besonders beliebt der Gucuta- Kaffee, d) Guayana, besonders Surinam, Deme- 
rara. Berbice. XI. Die Inseln des Stillen Ozeans liefern nur wenig Kaffee für 
den Handel; nur die Fidschi-, Sandwich-, Samoa-Inseln und Tahiti (Pare) 
führen geringe Mengen aus. 

Von allen Kaffee erzeugenden Ländern hat Brasilien die größte Produktion, 
ihm folgen Java und das übrige Niederländisch-Indien, in dritter Linie Venezuela, 
dann Guatemala, Haiti, Portoriko, Britisch-Ostindien, Salvador, Columbia, Mexiko; 
alle übrigen Kaffee-Länder erzeugen weniger als 10Ö00 t. 

Was den jährlichen Kaffee-Verbrauch in den nicht produzierenden Ländern 
betrifft, so steht die Niederlande obenan. Dort kommen etwa 4,85 kg auf den Kopf 
der Bevölkerung; es reihen sich an: Belgien, die Vereinigten Staaten von Nord¬ 
amerika, Norwegen, Schweden, die Schweiz, Dänemark, Deutschland, Frankreich, 
Österreich-Ungarn, Griechenland, Portugal, Italien, Großbritannien, Spanien und 
zuletzt Rußland. 

Aus seiner Heimat Kaffa kam der Kaffee im 15. Jahrhundert nach Jemen, 
dem ältesten der arabischen Königreiche. Die erste Anpflanzung des Kaffees in 
Kolonieen außerhalb Afrikas und Arabiens geschah 1690 (1650?) auf Java durch 
den Gouverneur von Batavia, van Hoorn, und zwar auf Veranlassung des Bürger¬ 
meisters von Amsterdam, Nicolas Witsen. Die dort verwendeten Pflanzen waren 
aus Arabien dahin gebracht worden. Der erste Java-Kaffee kam 1719 nach Hol¬ 
land. Von diesen Plantagen gelangten 1710 mehrere Pflanzen nach Europa und 
wurden hier in botanischen Gärten, z. B. in Amsterdam, mit gutem Erfolge kul¬ 
tiviert. Von letzterer Stadt aus soll durch den Bürgermeister Brancas um das Jahr 
1714 ein mit Früchten und Blüten beladener Strauch an Ludwig XIV. nach Paris 

f esandt worden sein, welcher ihn in seinem Garten von Marly einpflanzte und 
urch Samen und Ableger fortzüchtete, während ein vorher durch den Artillerie- 
General de Ressons im Jardin du roi gepflanzter Strauch eingegangen war. 
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Der ersten Anpflanzung in Java folgten bald mehrere Versuche, den Kaffee 
auch in anderen Ländern anzupflanzen. So brachten die Holländer 1718 denselben 
nach Surinam (Niederländisch-Guayana), die Franzosen 1720 nach Martinique. Nach 
dieser Antillen-Insel soll der Kaffee auf Veranlassung des Direktors vom Jardin 
des Plantes (ehemals Jardin du roi) in Paris durch den Schiffskapitän Declieux ge¬ 
kommen sein. Diesem gelang es nur mit großer Mühe, eins der Stämmchen wäh¬ 
rend der langen Heise zu erhalten, indem er sein eigenes Trinkwasser zum Be¬ 
gießen seines Pfleglings verwendete. Dieses einzige Stämmchen soll der Ahnherr 
all der Millionen Kaffee-Pflanzen geworden sein, die seitdem in Westindien grünen 
und blühen. Im Jahre 1725 brachten die Franzosen den Kaffee nach Cayenne, 
1730 nach Guadeloupe, 1762 wurde er in Brasilien eingeführt, von wo 1808 der 
erste sBrasil« nach Europa verschickt wurde, und gegen Ende des 18. Jahr¬ 
hunderts gehörte der Kaffee schon zu den verbreitetsten Kultur-Pflanzen innerhalb 
der Tropen. 

Versendet wird der Kaffee als Gut, Mittel, Ordinär und Triage. Letz¬ 
tere Sorte besteht aus den geringsten Qualitäten, zerbrochenen und mißfarbigen 
Sorten. Marinierter oder havarierter Kaffee, solcher, welcher im Seewasser ge¬ 
legen hat, ist die schlechteste, billigste Ware und nur durch längeres Waschen 
genießbar. Der Kaffee muß an Orten aufbewahrt werden, welche trocken sind, 
und frei von stark riechenden Waren, weil er fremde Gerüche stark anzieht. 

Der Kaffee als Getränk. 

Lange Zeit währte es, bis sich die Gewohnheit des Kaffee-Trinkens aus dem 
Orient nach Europa verpflanzte; natürlich stemmten sich allerhand Narren, denen 
jede Neuerung ein Greuel ist. auch der Einführung des Kaffees entgegen. Nament¬ 
lich die burschikose Herzogin Sophie Charlotte von Orleans (gest. 1722) erblickte 
im Kaffee eine Erfindung des Teufels, dem sie alle vorkommenden Todes-Fälle 
zuschreiben zu müssen glaubte. 

Der Gebrauch des Kaffees im Morgenland ist jedenfalls sehr alt. Bereits 
um 875 n. Chr. soll in Persien das Kaffee-Trinken Sitte gewesen sein. Obwohl 
diese Nachricht nicht verbürgt ist, so ist es doch wahrscheinlich, daß wenigstens 
in Abessinien der Kaffee schon um diese Zeit bekannt gewesen ist. Sehr zweifel¬ 
haft ist es aber, ob der Kaffee schon ebenso lange als Kultur-Pflanze gebaut wurde, 
es ist vielmehr anzunehmen, daß eine beträchtliche Zeit hindurch nur die Samen 
von wild wachsenden Pflanzen benutzt wurden. 

Wer der eigentliche Erfinder des Kaffee - Getränkes gewesen, wann und wo 
zuerst Kaffee getrunken wurde, darüber gehen die Meinungen sehr auseinander. 
Wahrscheinlich ist die Sitte des Kaffee - Trinkens durch einen Mufti aus Aden, 
Gemal Eddin, welcher zu Anfang des 15. Jahrhunderts Persien bereiste und dort 
•diese Sitte kennen gelernt hatte, nach Arabien gekommen. Der fromme Mann soll 
sich des Kaffees bedient haben, um sich zum nächtlichen Gebet wach zu erhalten. 
Bald folgten seine Landsleute diesem Beispiele, und binnen kurzer Zeit wurde in 
ganz Arabien das Kaffee-Trinken Sitte. Nach anderen Berichten flüchtete sich im 
Jahre 1258 ein Derwisch, Namens Hadyi Omer, der wegen seines sündhaften 
Lebens aus einem Kloster der Stadt Mokka in Jemen vertrieben worden war, in 
eine der Höhlen des benachbarten Gebirges. Um seinen Hunger zu stillen, sam¬ 
melte er die Beeren eines in der Nähe wachsenden wilden Strauches (Kaffa, Käfa, 
Köva), welche er in der tropischen Sonne röstete und ebenso schmackhaft als 
nahrhaft fand. Der Mönch zerquetschte und vermischte sie mit Quellwasser und 
fristete von diesem Getränke mehrere Tage sein Leben. Nach einigen Tagen 
suchten Derwische des Klosters nach ihrem früheren Bruder, in der Erwartung, 
ihn verhungert zu finden, erstaunten aber, als sie ihn bei der Bereitung seines 
Kaffees fanden, dessen Wohlgeschmack und würziger Geruch auch sie erfreute. 
Sie kehrten zurück und brachten ihrem Scheich Kunde von dem, was sie gesehen 
hatten. Der vertriebene Derwisch, welchen man als göttliches Wunder anstaunte, 
wurde sogleich zurückgerufen und in dem Kloster wieder aufgenommen. 

Der arabische Geschichtschreiber Ahmet-Effendi berichtet, daß ein Der¬ 
wisch, Namens Chadely, im Jahre 650 der Hedschra 1 ) den Gebrauch des Kaffees 


J ) Hedschra oder arabisch Hegira, Flucht, Auswanderung, insbesondere die Flucht Mu- 
hammeds von Mekka nach Medina, welche 15. Juli 622 stattfand; Anfang der rauhammedani- 
schen Zeitrechnung. 
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erfunden habe. Nach dieser Legende, welche der vorhergehenden nicht unähnlich 
ist, soll der Derwisch, welcher durch Wachen und Beten die Gnade Muhammeds 
erwerben wollte, durch seine Ziegen, welche außergewöhnlich vergnügt herum¬ 
sprangen, auf den Kaffee aufmerksam geworden sein. Wie sich herausstellte, 
hatten die Tiere von der nahebei wachsenden Kaffee-Pflanze gefressen. Der Der¬ 
wisch kostete die Früchte, fand sie vortrefflich und anregend und glaubte, sie 
seien ihm von seinem Gott geschenkt worden. Die Kunde von diesem Wunder 
verbreitete sich schnell unter den Gläubigen, und bald benutzten die frommen 
Mönche den Kaffee, um sich zu ihren nächtlichen Gebeten wach zu erhalten. 

Von Arabien aus, wo 1511 der Statthalter Khair Bei den Verkauf verboten 
und die Niederlagen hatte vernichten lassen, pflanzte sich die Sitte des Kaffee- 
Trinkens nach Konstantinopel fort, da die Muhammedaner der Ansicht waren, daß 
der Kaffee ein erlaubter Stellvertreter für den ihnen verbotenen Wein sei. Im 
Jahre 1517 soll zum erstenmal der Kaffee nach Konstantinopel gebracht worden 
sein und zwar durch Sultan Selim nach der Eroberung von Ägypten; 1551 wurde 
in dieser Stadt bereits das erste öffentliche Kaffeehaus eingerichtet. 

Anfangs verboten und abwechselnd verdrängt und wieder gebraucht, kam 
der Kaffee 1624 nach Venedig, um 1650 nach England, gegen 1657 (1659?) nach 
Frankreich, um 1670 nach Deutschland. Nach Anderen soll das erste Kaffeehaus 
im Occident 1645 in Venedig errichtet worden sein. Die erste Nachricht von dem 
Kaffee als Pflanze war durch den paduanischen Arzt Prospero Alpino, welcher 1580 
(1592?) eine Reise nach Ägypten unternommen hatte, nach Italien gelangt. In 
einer in lateinischer Sprache abgefaßten und einem J. Morosini gewidmeten Schrift 
erzählt der Arzt, daß er die Kaffee-Pflanze in den Gärten des Ali-Bei gesehen habe. 

In England wurde das erste Kaffeehaus zu Oxford 1650, ein zweites in Lon¬ 
don 1652 errichtet. In Frankreich entstanden zuerst um 1659 in Marseille Kaffee- 
Häuser, in Paris schlug 1671 ein Armenier, Namens Pascal, eine Kaffee-Bude auf. 
Das erste eigentliche Kaffeehaus daselbst war aber das um 1725 von dem Sizilier 
Procopio gegründete Cafe Procope. In Wien erhielt 1683 ein Pole das erste Pri¬ 
vilegium zur Anlegung eines Kaffee-Hauses. Von Frankreich aus scheint sich der 
Gebrauch des Kaffees um 1670 nach Deutschland verbreitet zu haben, 1675 kannte 
man ihn bereits am Hofe des Großen Kurfürsten von Brandenburg. Friedrich der 
Große, ein entschiedener Gegner des Kaffees, ließ Staats-Kaffeebrennereien er¬ 
richten und machte 1781 den Kaffee-Handel zum Monopol. In Hamburg gründete 
ein englischer Kaufmann das erste Kaffeehaus 1679 (nach Anderen 1687), dem Bei¬ 
spiele Hamburgs folgten 1686 Nürnberg und Regensburg, 1700 Wittenberg, 1712 
Stuttgart, 1713 Augsburg, 1720 Leipzig und erst 1721 Berlin, doch fand der Kaffee 
in den unteren Gesellschafts-Klassen noch viel später Eingang. In Württemberg 
machte 1736 der durch seine Finanz-Operationen berüchtigte Jude Joseph Süß- 
Oppenheimer das Recht, Kaffee-Häuser zu halten, zu einem Monopol und ver¬ 
pachtete es, wie andere Erwerbs-Zweige, an den Meistbietenden. Zur Zeit der 
Kontinental-Sperre, der Maßregel Napoleons I., wodurch dem britischen Handel 
der europäische Kontinent verschlossen werden sollte, kam der Kaffee notgedrungen 
wieder sehr ab und wurde durch allerlei Surrogate ersetzt; gegenwärtig gehört er 
jedoch zu den unentbehrlichsten Lebens-Bedürfnissen aller Klassen der Bevölkerung. 

Wie wirkt der Kaffee auf die menschliche Lebens-Thätigkeit? Er regt das 
Gefäß- und Nerven-System an und befördert die Verdauung. Da der Kaffee-Auf¬ 
guß keine oder nur verschwindend kleine Mengen Eiweiß und Fett und weder 
Zucker-Arten noch Stärke enthält, so kann er als eigentliches Nahrungs-Mittel 
nicht betrachtet werden, wohl aber läßt er den Mangel an Nahrung weniger em¬ 
pfinden und steigert die Arbeits-Leistung und die Fähigkeit im Ertragen von An¬ 
strengungen. Das scheinbare Sättigungs-Vermögen des Kaffees und die Kraft, die 
geistige Thätigkeit des Menschen zu erhöhen, bedingt durch den Kaffein - Gehalt, 
sowie auch durch andere, sich beim Rösten erst bildende Bestand-Teile, sind Eigen¬ 
schaften, welche ohne Zweifel mächtig dazu beigetragen haben, den Kaffee all¬ 
gemein zu verbreiten. Ferner vermindert er die Neigung zum Genuß von Spiri¬ 
tuosen und verflüchtigt den Rausch. Schaden bringt der Kaffee nur, wenn er zu 
heiß oder in großen Mengen getrunken wird; ferner soll er bei gewissen körper¬ 
lichen Zuständen, Vollblütigkeit, großer Nerven-Schwäche, Neigungen zu Blut¬ 
wallungen, Blutflüssen usw. gemieden werden. 



Cafe. — Kaffee. — Coffee. 


Cafe cVabbe ou cafiot. 

— au cognac. 

— ä la creme. 

— double. 

— glace (oergl. baSfelbc auf 
©. 1331 im I. Seil). 

— glace ä Vitalienne. 

— au lait. 

— noir, sans lait, pur ou 1 

— au rJmm. [ä Veau.j 

Ghamporeau. 

Ghoca ou choka. 

Damiana. 

Gramolata au cafe (Bergl. ba§* 
jelbc auf ©. 1332 im I. £eil). 

Gramolata ä la rornaine (ogi. 
baSfelbe auf 6.1332 im I. Xeil). 

Grand deuil. 

Kisch(e)r, Gischr. 

Mazagran glace (Bgl, baSfelbc 
auf 6. 1333 im I. Seil). 

Berliner Mischung 
(melange). 

Dresdener Mischung. 

Karlsbader Mischung. 

Victoria-Mischung. 

Wiener Mischung. 

Afrik. Nußbohnen-Kaffee. 

Essence de cafe Benoist, 
Niort (Deux-Sevres). 

Bering’scher K. (tum Supincn). 

Brandt-Kaffee (9lob. S3ranbt, 
Sftagbelhtrg). 

Brunner Dampfkaffee. 

Cafe Butet. 

Car obbe-Kaffee (auß geröffetem 
unb gemahlenem Johannisbrot). 

Celery-coffee. 

Cichorie-Kaffee (cafe de 
chicoree). 

Curr’s Aberdeen coffee- 
essence (coffee w. chicory). 

Dattel-Kaffee. 

Deutscher Kaffee, Kaffee- 
Surrogat (cafe fran 9 ais 
ober indigene). 

Dunn’s essence of coffee 
(Peutonville, London). 

Eichel-Kaffee. 

Erdmandel-Kaffee. 

Feigen-Kaffee. 


3)ünner (SBIümdjen«) Kaffee, 
ß'affee mit Cognac. 

— mit 6af>ne. 

SRedjt ftarfer Kaffee. 
GsiMaffee. 

Stalienifc^er @t§faffee. 

Kaffee mit 9)lUd). 

©djiDarger Kaffee. 

Kaffee mit 3ium. 

— mit SOHfd), Juffer unb 
23ranntm. (SRum ob. aibfinth). 

(£f)o!a (halb Saffee, halb ©dfotolabe). 
SDamiana (halb Kaffee, halb Shee). 
©ramolata bon Kaffee. 

Siömifcfje ©ramofata. 

Kaffee mit Cognac. 

$ifd)er (arab. ©etränl au§ ben 
Schalen ber Saffee=23ohne). 
©efrorencr ftaffeepunftf). 


Gersten-Kaffee. 

Hauswaldt-Kaffee. 

Herzog’s Kaffee-Essenz 
(Jperjog & Juch§, 2lnbernach 
am.). 

Homöopathischer Kaffee. 

Hygieinischer Nährkaffee 
nach Dr. Bilfinger. 

Kapuziner-Kaffee. 

Kathreiners Malzkaffee. 

Kichererbsen-Kaffee. 

Kneipp’scher Malzkaffee. 

Lupinen-Kaffee. 

Mais-Kaffee. 

Malz-Kaffee bergl. Kneipp, 
Kathreiner. 

Mandel-Kaffee. 

Neger-, Mogdad-K., engl, 
negro, Mogdad coffee 
(bie ©amen Bon eassia occi- 
dentalis, hauptsächlich im Sons 
go*@ebiet unb auf Dominica). 

Nuß-Kaffee. 

Paterson’s »Camp« essence 
of coffee (R. Paterson & 
Sods, Glasgow). 

Pfeiffer & Diller’s Kaffee- 
Essenz. 

Reusch-Kaffee. 

Molia Robert (frg. üJialafaffcc). \ 
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Weak, light or thin coffee. 
Brandy coffee. 

Coffee with cream. 

Very strong coffee. 

Iced or frozen coffee. 

— coffee, Italian style. 
Coffee with milk. 

Black coffee. 

Coffee with rum. 
Champoreau. 

Choka or choca. 

Damiana. 

Gramolata of coffee. 

Roman gramolata. 

Brandy coffee. 

Kischer. 

Iced coffee-punch. 


Roggen-Kaffee. 

Rüben-Kaffee. 

Saldin-Kaffee (SDlaisiaffee). 

Schwedischer ober Stragel- 
K., engl. Swedish coffee, 
(aus ben ©amen ber Kaffees 
SOSide, astragalus baeticus; 
bieje ^Sflanje erlangte als Sfafs 
fce*©urrogat S3erüf;mtheit mäh« 
reub ber Sftapoleonijdjen Sfouti« 
nentaG©perre). 

Seligs Kaffee-Essenz. 

— kandierter Korn- und 
Malz-Kaffee. 

T. & H. Smith’s coffee es¬ 
sence (coffee with chicory), 
Edinburgh and London. 

Spargel-Kaffee 1 ). 

Sudan-Kaffee (aus bem Soffer* 
forn; Bergl. gros millet auf 
©. 1014 im I. Seil). 

Sultans- ober Sakka-Kaffee, 
frana. cafe ä la Sultane, 
engl, sacca, sultan coffee 
(2lufgu| Bon bem getrodneten 
unb geröfteten Jruchtfleifcp, in 
ber Seoante als ©etränt ge* 
bräudhlich, in Europa als Saf* 
fee«©urrogat befannt). 

Volker-Kaffee. 

Wiener Gesundheits-K. 

Wormser Kaffee-Extrakt. 


J ) Die Spargel-Samen sind neuerdings wieder 
sehr gerühmt worden als das beste aller Surro¬ 
gate. Man stampft die reifen Beeren zur Ent¬ 
fernung der Hülsen, läßt die Masse einige Tage 
gären, reibt sie durch ein Sieb, damit Fleisch 


und Kerne getrennt werden, wäscht, trocknet und 
brennt die letzteren. Beim Rösten sollen sie einen 
täuschenden Kaffee - Geruch entwickeln, und der 
Geschmack der Abkochung soll dem des Kaffees 
unter allen Surrogaten am nächsten kommen. 




The. — Thee. — Tea. 

Mit dem Namen Thee bezeichnet man sowohl die immergrüne Theepflanze 
(thea), wie auch den aus den getrockneten Blättern dieser Pflanze bereiteten Aufguß. 
Man nahm früher verschiedene Arten an, doch ist ziemlich sicher, daß alle in den 
Handel kommenden Arten von einer Art abstammen, aus welcher im Laufe einer 
mehr als tausendjährigen Kultur eine Menge Spielarten hervorgegangen sind, wie 
thea viridis, thea bohea, thea stricta. Der Theestrauch wird in wildem Zustande 
mehr als 6 m, als Kulturstrauch durch häufiges Beschneiden höchstens 2 m hoch.. 
Er hat einen unebenen, dunkelgrauen Stamm und ist dicht, buschartig mit Zwei¬ 
gen besetzt, seine Blätter sind zackig und von dunkelgrüner Färbung, die Blüten 
haben weiße Blätter und ähneln in ihrer Gestalt den wilden Bosen. Diese Blüten 
finden aber im Handel keine Verwendung und bilden nicht etwa den sog. »Blüten- 
Thee« (Flowery-Pekoe, -Pecco); dieser besteht vielmehr aus den sog. Theeblüten, 
d. h. den glänzenden Blättchen kurz nach der Entwickelung aus den Knospen. 

Die Heimat des Thees ist nicht mit voller Sicherheit bekannt. In den Ge- 
birgs-Gegenden des südwestlichen Chinas soll er noch wild Vorkommen; ebenso ist 
in Ober-Assam eine Theestaude (thea assamica) wild angetroffen worden, die heute 
noch dort gezüchtet wird. Am verbreitetsten ist die chinesische, an Aroma reichste 
Theestaude, die fruchtbarere und schneller reifende assamesische Art wird nur in 
Indien gebaut. Hauptsächlich wird der Thee kultiviert in China zwischen 25° und 
31° nördl. Breite, in Japan, Siam, Kotschinchina, Tongking, Assam, aber auch in 
Britisch-Ostindien, besonders in Assam und Bengalen, auf Java, Ceylon, Madura, 
auf den Fidschi-Inseln, in Brasilien und Kalifornien. 

Man erntet die Blätter drei bis viermal im Jahre, Mitte April, Juni, August 
und Oktober. Die ersten, jüngsten Blätter geben den besten und vor allem den 
haltbarsten Thee, da diese den ersten Saft der Pflanze genießen und demzufolge 
mehr Aroma in sich aufnehmen. Die Bearbeitung der Blätter für den Thee ist 
für schwarze und grüne Thees verschiedenartig. Die weitverbreitete Annahme, 
daß der grüne und schwarze Thee zwei verschiedenen Pflanzen-Arten entstamme, 
scheint sich nach den neuesten Forschungen nicht zu bestätigen, man hat viel¬ 
mehr gefunden, daß die im nördlichen China vorhandene Gattung thea viridis eben¬ 
sowohl schwarze als auch grüne Thees liefert, während umgekehrt die thea bohea, 
welche in der Nähe von Canton wächst, ebenfalls beide genannte Theesorten liefert. 
Die Bereitung des schwarzen Thees ist folgende: Die frisch gepflückten 
Blätter werden, auf Matten ausgebreitet, 8 bis 12 Stunden der Sonnen-Eiitze aus¬ 
gesetzt, dadurch weich geworden, werden sie nun leicht geknetet, damit ein Teil 
ihres Saftes entweicht, worauf das Kosten vor sich geht. Dieses geschieht derart, 
daß man die bereits im Zustande der Gärung befindlichen Blätter auf Darren 
bringt, die mit Holzfeuer geheizt werden, und sie hier etwa fünf bis zehn Minuten 
verweilen läßt, worauf ihre gärende Böstung beendet ist. Die nunmehr schwarz 
bez. braun aussehenden Blätter werden auf großen Tafeln gerollt, dann an die Luft 

f ebracht, wo man sie mehrere Stunden stehen läßt, um sie dann behufs vollstän- 
iger Dörrung nochmals der Ofen-Hitze auszusetzen. 

Die Bereitung des grünen Thees, von welchem man früher glaubte, 
daß er von Kupfer-Platten die Farbe habe, geht schneller vor sich. Der grüne 
Thee darf die Gärung des schwarzen nicht durchmachen, er wird demzufolge sofort 
nach dem Pflücken der Darre übergeben, um hier schnell geröstet zu werden. 
Nach der Böstung wird er eiligst gerollt, um ebenso schnell getrocknet zu werden. 
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Die Flo wery-Pekoes (Blüten-Thees) sind der Zurichtungsart der grünen Thees 
unterworfen, da sie sonst ihren weißen Flaum einbüßen würden. Diesen Thees 
wird in manchen Kreisen noch immer eine viel zu große Bedeutung beigemessen, 
wofür der Grund darin zu suchen sein mag, daß die seitens der Engländer ge¬ 
brauchte Bezeichnung »Flo wery-Pekoe« wörtlich genommen wird, während damit 
nur der den Pekoe-Blättern eigentümliche Flaum gemeint ist. Der schwarze Thee 
wird fast nur für die Ausfuhr bereitet. Der grüne Thee bleibt hauptsächlich im 
Lande. China erzeugt schwarzen und grünen Thee, Ceylon und Java nur schwarzen, 
Indien meist schwarzen, grünen nur für den centralasiatischen Markt. Ziegel¬ 
oder Backstein-Thee (russisch kirpicnyj caj) ist eine Sorte Thee, die aus Ab¬ 
fällen und Stielen der besseren Theesorten und dem Theegrus, sowie aus älteren 
gröberen Theeblättern mit Schaf- und Ochsenblut durch Zusammenpressen her¬ 
gestellt wird. Von dem Hauptfabrikationsort Kiu-kiang in China gelangt dieser 
Thee durch Karawanen in die Mongolei und das gesamte mittlere Asien, wo er 
bei den Nomaden, mit Milch oder Salzwasser und Hammelfett gekocht, als Volks¬ 
nahrungsmittel und auch als Scheidemünze Verwendung findet. 

Vom grünen chinesischen Thee unterscheidet man fünf Hauptsorten: 
Moyune (Nanking-Moyune, Packeong-Moyune), Tienke, Faitschou (Fychow), 
Taiping, Pingsuey (schlechteste Sorte). Von jeder dieser Hauptsorten gibt es 
wieder mehrere Sorten. Bekannt sind: Gunpoicder (»Schießpulver«, chinesisch tschu- 
tscha, d. i. »Perlthee«), Imperial oder Kaiserthee (von dem kaiserlichen Hofhalt, 
von den Mandarinen und reichen Chinesen verbraucht; der Kaiser selbst trinkt 
den niemals zur Ausfuhr gelangenden Blütentee), .Young Haysan, Haysan (Hyson), 
Singlo - oder Twankay-Thee. 

Der chinesische schwarze Thee zerfällt in zwei große Gruppen: a) Oo- 
long, welcher mit vielen gelblich-grünen Blättern durchsetzt ist (gute Sorten: 
Fu-tschou und Formosa); b) Bohea, der wirklich schwarze Thee, hauptsächlich im 
Distrikt Wu-i-schan produziert, der englische »breakfast - tea«, von welchem man 
fünf Hauptsorten unterscheidet: Kapernthee, Pekoethee (pak-lio), Souchong (die Unter- 
Sorte »Padre Souchong« bildet den Kara wanen-Thee), Pouchong, Congou oder 
Congo (kung-fu), im Handel als blackleaf und redleaf bekannt (beste Sorte davon: 
»Kaisow-Congou«). 

Die japanischen Theesorten stehen alle hinter den besseren chinesischen 
zurück. Man unterscheidet drei Arten: a) Die in der Pfanne gerösteten Panfired 
Japans (wenn gefärbt, colored Japans), b) die in kleinen Bambus-Körbchen ge¬ 
rösteten Basketfired Japans, c) die an der Sonne getrockneten Sundried 
Japans. Außerdem gibt es auch die Sorten Oolong, Pekoe, Gunpowder, Imperial, 
Congou, welche aber von sehr geringer Güte sind. 

Die indischen Thees stehen den chinesischen ebenfalls nach und werden 
deshalb hauptsächlich zur Vermischung mit jenen benutzt. Die Hauptsorten haben 
ihre Namen von den Erzeugungs-Orten: Assam, Dardschiling, Katschar, 
Kangra, Dehra-Dun^ Tschittagong. Feine Unter-Sorten sind: Floioery und 
Orange Pekoe, die schlechteste Brokenleaf (»gebrochenes Blatt«), Der Thee von 
Ceylon und auch die javanischen Sorten (Pekoe, Souchong, Congou) kom¬ 
men dem Assamthee fast gleich. Der Hauptanteil der Theeproduktion Javas 
kommt auf die Preanger Regentschaft, dann folgt Batavia und endlich die Resi¬ 
denzen »Bagelen« und »Cheribon«. 

In Europa wird durchgängig der schwarze Thee bevorzugt, weil er, minder 
reich an Gerbsäure als der grüne, einen milderen Geschmack hat. Während der 
aufgegossene schwarze Thee einen goldgelben bis braunen Aufguß liefert, entsteht 
beim Aufgießen der grünen und Pekoe-Thees ein helles, bitteres Getränk, welches' 
man unvermischt nicht gern trinken mag. Die Wirkung des Thees auf den 
menschlichen Organismus ist die nämliche wie die des Kaffees und beruht, wie bei 
diesem, auf einem Alkaloid, dem Thein, das die gleiche Zusammensetzung und die 
gleichen Eigenschaften hat wie das Kaffein, und der Gerbsäure (Tannin). Von dem 
Kaffee unterscheidet sich der Thee noch durch seinen Gehalt an Eisen und Mangan. 

In China und Japan wird der Thee ohne jede Zuthat, aber auch mit Salz, 
Milch, Butter, Mehl, Betel, Soda und Gewürz genossen; bei uns nimmt man ge¬ 
wöhnlich Zucker dazu, meistens auch Milch oder Sahne, vielfach Vanille oder 
Zimt, bei kaltem Wetter Rum usw. Am besten schmeckt der Thee ohne alle Zu¬ 
sätze. In Holland kocht man schon gebrauchte Theeblätter mit Milch zum Getränk 
für Kinder; nach dem Gebrauch bilden die Blätter das beste Mittel zum Reinigen 
der Teppiche. 
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Die Beurteilung des Thees erfordert große Übung und Erfahrung. Die 
Taxation findet an den europäischen Einfuhr-Plätzen durch besonders geschulte 
Theeprüfer statt, die, mit Wage, kleinen Tassen und heißem Wasser ausgerüstet, 
Probe-Aufgüsse bereiten und dieselben nach Mache (»make-up«), Aroma, Farbe und 
Geschmack beurteilen. Eine besondere Kunst ist auch die des Mischens der ver¬ 
schiedenen Theesorten für den Gebrauch. Bicntig gewählte Mischungen der ein¬ 
zelnen Sorten sprechen oft mehr an als jede Sorte für sich. 

Der hohe Preis, welchen der Thee hat, ist die Veranlassung zu vielfachen 
Verfälschungen, welche sowohl an den Erzeugungs-Orten als auswärts damit 
vorgenommen werden, besonders in England und Canton (»Canton made«). Die 
Handels-Ware wird mit schon benutzten und wieder getrockneten Blättern, Abfall, 
Blättern vom Tounchonbaum, von Weiden-Böschen, Holunder, Kurilenthee usw. 
verfälscht, parfümiert, die grüne Ware auch, oft mit geradezu giftigen Farben 
gefärbt; Gips, Talk und Porzellan-Erde zur Herstellung des samtartigen Aussehens 
sind weitere Fälschungs-Mittel. 

Was die Thee-Ausfuhr anbetrifft, so steht China obenan, doch ist ihm 
neuerdings in Ostindien eine starke und steigende Mitbewerbung entstanden. Die 
Ungleichmäßigkeit des chinesischen Ausfuhr-Thees, sowie die in China immer 
mehr überhand nehmenden Verfälschungen sind die Ursache, weshalb die chine¬ 
sische Thee-Ausfuhr von Jahr zu Jahr an Menge und Wert abnimmt. Die Haupt¬ 
masse des chinesischen Thees geht jetzt nach Bußland, nur ein ganz geringer Teil 
nach Großbritannien. An China schließt sich in der Beihe der Theeausfuhr-Länder 
Britisch-Ostindien an, diesem folgen Japan, Ceylon, Java und Madura. Ostindien 
und Java bauen seit 1625 Thee. Hauptkonsument des Java-Thees ist Holland; die 
bedeutendste Theeunternehmung auf.lava ist die »Parakan Salak-Pflanzung«. Eine 
kleine, aber rasch im Steigen begriffene Theeproduktion haben noch die Fidschi- 
Inseln aufzuweisen. Anbau-Versuche auf Singapur, in Südafrika, Brasilien, Austra¬ 
lien und den Vereinigten Staaten von Nordamerika mißglückten; dagegen sind die 
Aussichten für eine ergiebige Theekultur in Transkaukasien sehr günstig. 

Bezüglich des Thee-Verbrauches steht Australien mit dem höchsten Kon¬ 
sum obenan, ihm schließt sich England an, dann folgen der Beihe nach Kanada, 
Nordamerika, Niederlande, Bußland, Dänemark, Uruguay, Argentinische Bepublik, 
Portugal, Schweiz, Norwegen, Deutschland, Schweden, Bumänien, Frankreich, 
Österreich-Ungarn, Belgien, Bulgarien, Spanien, Italien, Griechenland und Serbien. 

Wenn die chinesische Tradition den Thee auch bereits mehr denn 3000 Jahre 
v. Chr. (nach Bretschneiders Feststellung seit 2700 v. Chr.) als bekannt voraus¬ 
setzt, so läßt sich doch diese Vermutung durch die vorhandenen geschichtlichen 
Nachweise nicht erhärten, vielmehr datiert das Bekanntsein desselben aller Wahr¬ 
scheinlichkeit nach aus dem ersten Jahrhundert christlicher Zeitrechnung, während 
bestimmte Mitteilungen darüber in die Zeit vom fünften bis achten Jahrhundert 
fallen. Jedenfalls ist der Gebrauch des Thee-Aufgusses in China ebenso alt wie 
die Kultur des Strauches. Etwa im 9. Jahrh. gelangte beides nach Japan. 

Der deutsche Forschungs-Beisende Engelbert Kämpfer (geb. 16. Sept. 1651 
zu Lemgo, gest. 2. Nov. 1716), welcher zwei Jahr in Japan verweilte, fand in 
japanischen Schriften folgende Mythe über den Ursprung des Theestrauches: Einst 
wanderte Darma, ein fro mm er König der Hindus, nach China, um dort das rohe 
Volk zu milderen Sitten zu bekehren. Er entsagte allen Annehmlichkeiten des 
Lebens und verbrachte Tag und Nacht im Gebet. Nach vielen durchwachten 
Nächten hatte ihn eines Tages der Schlaf übermannt; erschreckt wachte er auf, 
beraubte sich der Augenlider und warf sich zornig zu Boden; denn er hatte das 
Gelübde gethan, sich des Schlafes gänzlich zu enthalten. Der Himmel belohnte 
jedoch die große Selbstverleugnung, die Augenlider faßten sogleich Wurzel, und 
vor den Augen des erstaunten Heiligen entstand daraus der Theestrauch. Durch 
den Genuß der Blätter wurde Darma geheilt und wunderbar gestärkt. Von dieser 
Zeit an wurde der Thee, den man in der Schriftsprache durch die Augenlider des 
Darma bezeichnete, das wichtigste Labungs-Mittel des Volkes. 

Manche alte Sage knüpft sich an die Entdeckung des Thees. Die zuver¬ 
lässig älteste Nachricht über den Thee verdanken wir einem Priester der Sekte 
»Fo« in China, welcher im Jahre 584 n. Chr. den Theegebrauch zu medizinischen 
Zwecken empfahl. Im 9. Jahrhundert sollen zwei Araber, Wahab und Abu Said, 
den Thee in dem westlichen Asien bekannt gemacht haben, während Europa 1550 
durch einen Perser, der sich in Venedig aufhielt, Kunde von diesem Genuß-Mittel 
erhielt. Wahrscheinlicher ist, daß die Europäer den Gebrauch des Thees viel 
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später kennen lernten; denn obgleich der Anbau des Thees in China Jahrhun¬ 
derte hindurch schon mit dem größten Eifer betrieben wurde, verhielten sich die 
Ausländer, namentlich auch die Portugiesen, diesem Handels-Artikel gegenüber 
ziemlich passiv und legten ihm wenig Bedeutung bei. Etwa zu Anfang des 17. Jahr¬ 
hunderts soll der erste Thee durch Holländer eingeführt worden sein, wenigstens 
wurde in der Mitte desselben Jahrhunderts bereits »ein wundersames Getränk« 
von einem Londoner Cafetier angeboten, »das in China wachse und Thee genannt 
werde«. Im Jahre 1658 hatte London in der Börse eine Thee-Schenke. Andere 
behaupten, im Jahre 1636 sei der erste Thee nach Europa gekommen und zwar 
nach Paris, und erst 1666 sei er zum erstenmal in England angetroffen worden. 
Wieder Andere wollen wissen, daß 1660 in London der erste Thee getrunken wurde 
und etwas später erst in Paris. Rußland erhielt den Thee auf dem Landwege für 
den Zaren schon 1638 und bezieht heute noch zum Teil mit die besten Sorten als 
sog. »Karawanenthee« auf diesem Wege, die Hauptmenge aber auch zur See. 

Der ungeheuer hohe Preis, den man für den Thee forderte, hemmte aber 
den Gebrauch lange Zeit hindurch sehr, und erst die zweite Hälfte des 18. Jahr¬ 
hunderts ließ einen bedeutenden europäisch-amerikanischen Konsum erkennen, der 
allerdings gegenüber dem heutigen wenig sagen will. Zu der Verbreitung des 
Thees trug, wie beim Kaffee, besonders die große Heilkraft bei, die man ihm 
zuschrieb. Man hielt ihn für ein untrügliches Mittel, das menschliche Leben zu 
verlängern. Es erschienen eine ganze Anzahl Schriften, welche die wunderbaren 
Wirkungen des Thees schilderten, so 1684 in Amsterdam von Bontekoe »Körte 
verhandeling van’t menschenleven«; Molinari (1672), Albinus (1684), Pechlin (1684), 
Blankaart (1686), Blegna (1697) behandelten das gleiche Thema. Schon im Jahre 
1648 war in Paris von den beiden Ärzten Morisot und de Mauvillain eine medi¬ 
zinische Abhandlung über die Wunder-Wirkungen des Thees geschrieben worden. 
In Deutschland gedenkt zuerst des Thees die Apotheker-Taxe der Stadt Nord¬ 
hausen vom Jahre 1657. 

Dennoch hat die Sitte des Theetrinkens bei weitem nicht die Verbreitung 
gefunden wie die des Kaffee-Trinkens. Wirklich zur Volkssitte ist das Theetrinken 
nur bei den Holländern, Hussen und Engländern geworden, durch die es auch in 
ihre Kolonieen nach Nordamerika (den Vereinigten Staaten und Kanada), Ost¬ 
indien, dem Kap und Australien, sowie nach Portugal verpflanzt wurde. Sonst 
ist der Thee verbrauch nur noch in Dänemark, Norwegen und an der Nordsee- 
Küste von Deutschland von Bedeutung. In den anderen Ländern ist der Thee 
»fashionable« und wird unter Umständen mit weißen Glace-Handschuhen angefaßt. 


The ä Varac. 

— au caramel. 

— au citron. 

— au cognac. 

— ä la creme. 

— d la creme, ä lapolonaise. 

— glace (bergt. ©. 1338 im I. Seil). 

— glace au citron. 

— au lait. 

— ä la polonaise. 

— ä la reforme. 

— au rhum. 

— ä la russe. 

— au vin rouge. 

Accioca (Stjee aul bem gleich* 
namigen, in fßeru tjeimiidjen 
Sheettaut). 

Aya-Pana (Stjee aus ben SBliit* 
tern bet gleichnamigen, ju bet 
©attung bet ©upatorien getjö* 
tigen, auf Isle de France Ijei* 
mifdjen fßflanje). 


Xf)ee mit Slrraf. 

©ebrannter X£>ee. 

Xfjee mit gitrone. 

— mit ©ognac. 

— mit ©atjtte. 

ffMttifcfjer ©djaumtfiee. 

Gci^tfjee. 

— mit $itrone. 

5H)ee mit SRild). 

9ßohtifd)er Sfjee. 

^Reformierter £f|ee. 

%\)ee mit 9tum. 

91uffifcf)er 5£l)ee. 

Sfjee mit SRotmeiit. 

Fahan ober the de bourbon 
(ttieeartigeS ©etränt aus ben 
moljlriecbenben «Blättern einer 
Drd)ibeen*2Irt im inbifefjen 2tr* 
djipel). 

Isländisch-Moos-Thee. 

Kakaoschalen Thee bergt. 
©. 1908. 

Orangenblüten-Thee. 


Tea with arrack. 

— with caramel. 

— with lemon. 

— with brandy. 

— with cream. 

Polish cream tea. 

Iced or frozen tea. 

— tea with lemon. 

Tea with milk. 

Polish tea. 

Reform tea. 

Tea with rum. 

Russian tea. 

Tea with red winö. 

Paraguay-Thee, Mate- ober 
Yerba-, auch Jesuiten- 
Thee (2lufgufj auf bie getroef- 
neten SSlätter ron ilex para 

f uayensis, einer (Stechpalmen* 
xt, aromatifch=bitter ictjmecfenb 
unb baljamifd) buftenb, in gang 
©übamerita als Stjee getarnten)* 
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Cacao. — Kakao. — Cocoa. 

Der Kakaobaum, Schokoladenbaum (theobrama cacao) ist ein Baum, 
welcher seine Heimat im mittleren Amerika hat und dort in bedeutender Menge 
angebaut wird. Die Hauptmenge für den Handel liefert theobrama cacao, der in 
Amerika vom südlichen Mexiko im Norden bis Säo Paulo im Süden wild gefunden 
und daselbst sowie auch in den tropischen Gebieten von Asien und Afrika angehaut 
wird; der brasilianische Kakao soll von theobrama sylvestra, der Cayenne - Kakao 
von theobrama guianense abstammen. Bis ums Jahr 1600 beschränkte sich die 
Kultur des Kakao-Baumes ausschließlich auf Mexiko, wo die Bohnen (»Kakaohatl«) 
nicht blos zur Bereitung von »Chocolatl«, sondern auch als Scheidemünze dienten. 
Fernando Cortez, der Eroberer von Mexiko (1485—1547), fand 1519 bei seinem 
Eindringen in Mexiko den Kakao bei den Azteken im täglichen Gebrauch. Durch 
Cortez wurde der Kakao den Europäern bekannt; die 1325 von den Azteken unter¬ 
jochten Tolteken kannten das Getränk schon wenigstens ein Jahrtausend früher. 
Wie schon erwähnt, bildeten zu jener Zeit die Kakao-Bohnen die einzige überall 
gangbare Münze, in der auch die Provinzen ihre Steuern an die Regierung be¬ 
zahlten. Cortez fand bei Montezuma, dem letzten Herrscher des mexikanischen 
Reiches Anahuac, ein sich auf mehrere Millionen Pfund belaufendes Kakao-Lager 
vor. Auch in Costarica galten nach den Berichten Alexander v. Humboldts die 
Kakao-Bohnen als Münze. Auf Sainte-Croix pflanzte 1649 ein Engländer den ersten 
Kakaostamm als Lustbaum in seinem Garten, auf Martinique richtete 1660 ein 
Jude, Benjamin, die erste Kakao-Plantage ein, die aber 1727 durch einen Orkan 
vollständig zerstört wurde. Venezuela führte um 1700 bereits 1500 hl Kakao- 
Bohnen aus. 

Die damalige Bereitung des Kakao-Getränkes war von der heutigen wesent¬ 
lich verschieden. Die Azteken nahmen die Bohnen aus der Kakao-Gurke heraus, 
säuberten sie oberflächlich und vergruben sie in die Erde, bis das anhängende 
Fruchtfleisch völlig abgefault war (eine veraltete Art des »Rottens«). Die Bohnen 
wurden geröstet, fein gestoßen und mit Maismehl, Vanille und Cayenne-Pfeffer 
vermischt. Diese Mischung, die von den Wohlhabenden auch mit Honig versetzt 
wurde, rührte man mit kaltem Wasser an. Die Bereitung mit warmem Wasser 
führten erst die Spanier ein. Das dickflüssige Getränk nannte man Chocolatl 
(choeo — schäumen, atl — Wasser). Lange Zeit wurde in Europa die Brauchbarkeit 
dieser kalten Brühe als Nahrungs-Mittel angezweifelt, der Venetianer Benzoni er¬ 
klärte 1572 das Getränk für Schweine geeigneter als für Menschen. Der Held der 
Gutzkow’schen Tragödie sTJriel Acosta« (1591—1640) nannte das Kakao-Trinken 
eine Verirrung des Geschmackes, und holländische Freibeuter, die ein spanisches 
Schiff plünderten, warfen eine Ladung Kakao als Schafmist über Bord. Bedeutende 
Reisende und Natur-Forscher sprachen sich abfällig über das neue Getränk aus, 
während der schwedische Natur-Forscher Karl von Linnö (1707—1778) für das 
Getränk eine besondere Vorliebe hatte und dieser dadurch Ausdruck verlieh, daß 
er dem Kakaobaum den Gattungs-Namen Theobrama (»Götter-Speise«) verlieh. 

Unter den Händen der Spanier verwandelte sich gegen Ende des 16. Jahr¬ 
hunderts die gepfefferte Gestalt des kalten Chocolatl in ein süßes, warmes Getränk, 
das in der neuen Form bald Anhänger gewann. Der Florentiner Antonio Carletti 
brachte 1606 Kakao aus Westindien nach Italien und stellte zuerst Schokolade her; 
von hier aus gelangte letztere nach England und Deutschland. Im Jahre 1609 
machte der Kreole Juan de Cardenos in Mexiko das ganze Verfahren bei der 
Schokolade - Erzeugung in einer eigenen Schrift bekannt. Anna von Österreich 
brachte bei ihrer Vermählung mit Ludwig XIH. die Schokolade nach Frankreich. 
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Unter Ludwig XIV. gestaltete sich das Schokoladen-Monopol für seinen Inhaber 
Chaillou, einen Beamten aus dem Gefolge Maria Theresias, zu einer Quelle des 
Reichtums, bis es gegen Ende des 17. Jahrhunderts durch Errichtung inländischer 
Fabriken hinfällig wurde. In England wurde die erste Schokoladen-Schenke 1667 
eröffnet, zwölf Jahre später trat der Leibarzt des Kurfürsten Friedrich Wilhelm 
von Brandenburg, Cornelius Bontekoe 1 ), für das braune Getränk in Deutschland 
ein, wo es schon 1644, doch erfolglos, durch eine kleine, in Nürnberg erschienene 
Schrift empfohlen worden war. 

Der Kakaobaum erreicht eine Höhe von 10 bis 15 m und wird 25 bis 30 cm 
stark. Er fängt im fünften oder sechsten Jahre an zu tragen und bleibt etwa 
30 Jahre nutzbar; im zwölften Jahr erreicht der Baum seine Vollkraft. Die Frucht 
hat sich in fünf bis sechs Monaten entwickelt, ist im Durchschnitt 13 bis 20 cm 
lang und 7 bis 9 cm dick, von der Gestalt einer kantigen Gurke oder Melone mit 
zehn hervorspringenden Rippen und lederartiger Schale, die je nach Spielart rot, 
grün oder gelb gefärbt ist. Im Innern ist die Frucht fünffächerig. Unter der 
dicken Schale liegen, eingebettet in ein rosafarbiges, saftiges, angenehm säuer¬ 
liches Mark, die bohnenartigen Samen (Kakao-Bohnen), 50 bis 80 in einer Frucht. 
Der Baum trägt das ganze Jahr hindurch Früchte; alle vierzehn Tage werden die 
reif gewordenen abgesucht, doch spricht man im Handel von zwei Haupternten, 
die beide in die Zeit der Sonnen-Wende fallen. Die Jahres-Ernte eines ausge¬ 
wachsenen Kakao-Baumes beträgt durchschnittlich 1 bis IV 2 kg Bohnen. Die aus 
der Frucht entnommenen Samen der feineren Sorten werden vor dem Trockenen 
einem Gärungs-Prozeß unterworfen (gerottet, to rot = gären lassen). Zu diesem 
Zwecke werden die von anhängendem Mus möglichst befreiten Bohnen in Holz¬ 
oder Steintröge gethan, welche oben bedeckt und beschwert und unten mit Abzugs- 
Öffnungen für die Feuchtigkeit versehen sind. Hier wird während 24 bis 30 Stun¬ 
den das noch anhängende Fruchtfleisch durch Gärung zerstört und verflüssigt 
(diese weinsäuerliche Flüssigkeit wird durch Destillation zu Branntwein verarbeitet). 
Ferner verlieren die Bohnen einen Teil ihrer Bitterkeit und den krautartig herben 
Geschmack, sowie ihre Keimkraft, wodurch die Lagerfähigkeit wesentlich erhöht 
wird. Alter gerotteter Kakao unterscheidet sich von dem ungerotteten durch 
dunklere Farbe, milderen Geschmack und mattes, erdiges Äußere. Mangelhaft ge¬ 
gärte Bohnen und geringere Spielarten werden oft mit roter Erde gefärbt oder 
gethont (clayed). 

Die Handels-Sorten werden größtenteils nach den Namen der Ausfuhr- 
Häfen unterschieden. Gerottet erscheinen im Handel die verschiedenen Sorten von 
Venezuela, Ecuador, Britisch- und Holländisch-Guayana, Mexiko und Kolumbien, 
der brasilianische nur zum Teil. Ungerottet kommen in den Handel der west¬ 
indische und mittelamerikanische und der von Französisch-Guayana. Die wichtig¬ 
sten Handels-Sorten sind: Puerto-Cabello (Venezuela), Caracas (Chuao, Choroni, 
Ocumare de la costa, Rio Chico); Maracaibo, Carupano, Capaya, Rio Caribe; aus 
Ecuador: Guayaquil, ordinär, Ariba-Guayaquil, Esmeraldas. Unter den Sorten von 
Britisch- und Holländisch-Guayana sind hervorzuheben: Berbice, Essequibo, Suri¬ 
nam, von Französisch-Guayana der Cayenne-Kakao. Der Soconusco - Kakao von 
der gleichnamigen südmexikanischen Stadt gilt als die vorzüglichste Kakao-Sorte. 
Ungerottete brasilianische Kakaos sind: Bahia, Maranhon oder Maragnon, Para; 
Rio-Kakao ist eine großbohnige Sorte. Angostura und Petraza sind kolumbische 
Sorten. Von dem Insel-Kakao sind zu erwähnen: St.-Domingo, Martinique und 
Trinidad. Von den afrikanischen Sorten gilt St.-Thom6 als die beste. Im Jahre 
1889 kam auch der erste Kakao aus der deutschen Kolonie Kamerun nach Europa. 

Was die Größe der Kakao-Produktion anbelangt, so ist Ecuador das wich¬ 
tigste Kulturland. Die Insel Trinidad, deren Kakao gegenwärtig für den besten 
gilt, tritt an die zweite Stelle, ihr reihen sich an Venezuela, Brasilien, Mexiko, 
Grenada, Martinique, St. Vincent und Nachbar-Inseln, Guadeloupe, Santa-Lucia, 
Celebes, Dominica, Französisch-Guayana, Jamaika usw. 

Zum Gebrauch werden die Kakao-Bohnen gleich dem Kaffee geröstet und 
sodann unter Entfernung der Schalen auf Maschinen in grobe Stücke gebrochen. 
Durch mechanische Bearbeitung zwischen innen mit Dampf erwärmten Granit- 
Walzen werden die gebrochenen Bohnen in eine feine halbflüssige Masse ver- 

l ) Cornelius Bontekoe, sonst Decker genannt, ein holländischer Arzt, war zu Alckmar 
1646 oder 1647 geboren und erhielt, weil sein Vater, Gerhard Joh. Decker, eine buntscheckige Kuh 
in dem Schilde seines Hauses führte, den Zunamen Bontekoe; er starb 1685 zu Berlin durch einen 
Sturz die Treppe hinunter. 
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wandelt, welche, in Formen gegossen und beim Erkalten erstarrend, die Kakao- 
Masse des Handels bildet. Die Hülsen der Kakao-Bohnen werden gemahlen als 
Kakao-Thee verkauft und geben wegen ihres Gehaltes an Theobromin ein an¬ 
regendes, aber nicht besonders beliebtes Getränk. Die Hauptverwendung des 
Kakao ist die zu Schokolade. Unter Schokolade versteht man ein Gemisch von 
Kakao und Zucker mit oder ohne Zusatz von Gewürz oder Arznei-Stoffen. 

Wie steht es nun mit dem Nährwert des Kakaos, bez. der Schokolade? 
Schon im 17. Jahrhundert wußte man, daß der Kakao wirklichen Nährwert besitze; 
von Fanatikern wurde damals das neue Getränk eben seines Nährgehaltes wegen 
als ein fasten widriges Nahrungs-Mittel verschrieen. Der italienische Kardinal 
Francesco Maria Brancaccio (gest. 1675) erklärte die Schokolade ausdrücklich für 
ein Nahrungs-Mittel, dessen Genuß mit dem Fasten-Gebote unvereinbar sei. Der 
Wiener Arzt Joh. Franz Bauch bezeichnet« in seiner 1722 erschienenen Abhand¬ 
lung »Von der Luft und den Nahrungs-Mitteln« die Schokolade als die Ursache 
aller Schäden und Laster. Durch seinen Gehalt an Eiweiß-Körpern ist der Kakao 
ein gar nicht zu unterschätzendes Nahrungs-Mittel, sdie Milch der Greise«, wie 
ihn Baron Yaerst nannte, während er dem Theobromin, einem dem Kafifein ähn¬ 
lichen Alkaloid, seine nervenbelebende Wirkung verdankt. Fast die Hälfte der 
Kernmasse bildet ein Öl oder Fett, welches als Kakao-Butter in den Handel 
kommt. Dieses Fett macht den Kakao für manchen Magen schwer verdaulich; 
es wird deshalb entölte Kakao-Masse oder Kakao-Pulver bereitet, d. h. zur 
Ausscheidung des Fettes werden die gerösteten und gepulverten Bohnen heiß ge¬ 
preßt. Man gewinnt so die oben erwähnte Kakao-Butter, die zu feinen Pomaden, 
Salben und Seifen verwendet wird. 


Cacao. — Kakao. — Cocoa. 


Cacao ä la creme fouettee. 

— ä Veau. 

— au lait. 

— aux oeufs. 

— au vin. 

Eichel-Kakao. 
Fleisch-Kakao (3- & ß. 33ioos 
fcr, ülmfterbam). 
Bavensberger Hafer-K. 
Dünn & He wett’s Iceland 
moss cocoa (Pentonville, 
London). 


Äalao mit ©djlagfaljne. 

— mit Sßaffer. 

— mit -iüKUcfj. 

— mit ©i. 

— mit SBeitt. 

Hafermalz-Kakao (§artn>ig 
& SBogel). 

Kemmerichs Kakao. 
Malto-Leguminosen-K. 

N ährsalz-Kakao(Dr. 2 a§m ann, 
SceSben). 

Nelken-Kakao. 


Cocoa w. whipped cream. 

— with water. 

— with milk. 

—• with egg. 

— with wine. 

Peptons-Kakao m. Zucker. 

„ m. Saccharin. 
Saccharin 3 )-Kakao (©prünglt 
& ©olju, Siiricl)). 
Schönfelder Nähr-Kakao. 
Vanille-Kakao. 
Zimt-Kakao. 


Chocolat. — Schokolade. — Chocolate. 


Ghocolat ä la creme. 

— ä la creme fouettee. 

— ä Veau. 

— glace (tiergl. S. 1331 im I. Seil). 

— au lait. 

— aux oeufs. 

— ä la russe. 

— au vin. 


<Scfjaum=!5cf)ofoIabe. 
©d)ofoIabe mit ©cfjtagfaljne. 
— mit SBaffer. 

©efrorene ©djofolctbe. 
9kiId)=©d)ofoIabe. 

©cfjofolabe mit ©i. 

91u|fi|d)e ©cfjotolabe. 
2Bein=<Scf)o!oIobe. 


Cream chocolate. 
Chocolate with whipped \ 

— with water, [cream. J 
Iced chocolate. 

Chocolate with milk. 

— with egg. 

Bussian chocolate. 
Chocolate with wine. 


l ) Peptone sind stickstoffhaltige Substan¬ 
zen, welche bei der Verdauuug durch den saueren 
Magensaft und durch das Ferment der Bauch¬ 
speicheldrüse (Pankreas) aus Eiweiß-Körpern ge¬ 
bildet werden. Künstliche Fleischpeptone dienen 
als Nahrungs-Mittel bei gestörter Verdauung. 

*) Saccharin, ein 1379 von Fahlberg ent¬ 
deckter und seit 1886 fabrikmäßig von der Firma 
Fahlberg, List & Co. in Salbke-Westerhüsen a. d. 
Elbe, sowie jetzt auch in ßadebeul bei Dresden 
hergestellter Körper. Dieses aus dem Steinkohlen¬ 
teer gewonnene chemische Präparat, auch Stein¬ 


kohlen- oder Kohlen-Zucker genannt, ist 
der süßeste aller bekannten Körper, da er den 
Zucker etwa300mal an Süßigkeit übertrifft. Das 
Saccharin bildet ein w_eißes, schwer in Wasser, 
leicht in Alkohol und Äther lösliches Pulver; es 
dient als Ersatz des Zuckers für Diabetiker, da 
es den Organismus unverändert passiert. Seine 
Hauptverwendung: aber findet das Saccharin in 
der Brauerei, Likör-, Limonaden-, Mineralwasser- 
Fabrikation, in der Fruclitkonserven-Fabrikation, 
Bäckerei, Konditorei usw. Meist kommt es in 
Tablettenform in den Handel. 
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Ambra-Schokolade. 
China-Sch. (mit 6^iua*9Jinbe). 
Eichel-Schokolade. 

Eisen-Sch. (mit Steifen). 
Fleisch-Schokolade 

(& & 6. SSloofet, ftmjietbam). 
Gesundheits-Schokolade 
(einfache nur au§ Satao*®tafie 
unbSucfet bereitete Scfyofolabe). 


Gewürz- und Vanille-Scho¬ 
kolade (mit Sucfer unb ©e== 
tüütjen bereitet). 

Gianduja (9iufjs6cbototabe). 

Kalmus-Schokolade. 

Kastanien-Schokolade. 

Kola 1 )-Schokolade. 

Malz-Schokolade. 

Moos-Schokolade. 


Nälirsalz-Schokolade 
(Dr. Sa^mann, ©reäbert). 
Nuß-Schokolade. 
Orangen-Schokolade. 
Osmazom 2 )-Schokolade. 
Pepton-Schokolade. 
Schokolade mit Rizinusöl. 
Weiße Sch. mit Salep. 

Y anille-Schokolade. 


Bezugs-Quellen für Kakaos und Schokoladen. 


Fry (Fry’s pure concentrated 
cocoa; ©nglanb). 

Fullie&Co. (gabt. »LaLndia«), 
Caracas. 

P. W. Gaedke, Hamburg. 

C. G. Gaudig Nachf., 
Leipzig. 

Herrn, de Giorgi, Essen. 

Gebr. de Giorgi, Frank¬ 
furt a/M., (gegr. 1778.) 

J. 3). Gross, Berlin. 

H. Gülich & Sohn, Köln. 

Franz Günther, Speyer. 

Hachez & Co., Bremen. 

HannoverscheMarzipan-u. 
Zuckerwaaren-Fabrik 
Steiner & Cropp, Han¬ 
nover. 

Heinrich Häberlein, Nürn¬ 
berg. 

Van Haeften (§ot(onb). 

TheodorHaeutle,München. 

Hartwig & Vogel, Dresden 
(»®a!ao*2Sero«). 

Joh. Gottl. Hauswaldt, 
Magdeburg. 

T. J. Heddinga, Norden. 

Ad. Hedinger, Stuttgart. 

Heinrich, Dresden. 

Hewel & Veithen, Köln. 

Gustav Hicke, Dresden. 

Theod. Hildebrand & Sohn, 
Berlin. 

Gebr. Hillers, Gräfrath- 
Flachsberg. 

Hoffmann & Tiede, Berlin. 

C. J. van Houten & Zoon, 
Weesp. 

H. v. Hövell, Berlin. 

A.Huster&Co., Hannover. 

Gebr. Jentzsch, Dresden. 

H. de Jong, Amsterdam. 


Jordan&Timaeus,Dresden. 
S. Kantorowicz, Posen. 
Karstei ($otlanb). 

C. R. Käßmodel, Leipzig. 
Emil Keit Nchf., Dresden. 

E. Kleefeld, Hannover. 
Knape & Würk, Leipzig. 
Köhler (6cf)tt)eiä). 

A. Krantz Nchf., Halle a/S. 
Y. G. Kynast, Dresden. 
Jos. Küfferle & Co., Wien. 
Landr6, Berlin. 

A. Leppien, Berlin. 
Eginhard Lippold, Dres¬ 
den. 

Lobeck & Co., Dresden. 
Louit Freres & Cie., 
Bordeaux. 

Maestrani (Italien). 

Mäther & Co., Berlin. 

F. Marquis, Paris. 

Ch. Märtel, Nantes. 

Andrö Mauxion, Berlin. 
H. Memminger, Frank- 

, furt a/M. 

Emile Menier, Paris. 

R. Mertens & Co., Magde¬ 
burg. 

Barthel Mertens & Co., 
Mülheim a/Rh. 

F. G. Metzger, Nürnberg. 
Ferd.Frz. Meyer, Dresden. 
Moser. 

Bernh. Most, Halle a/S. 
Müller & Weichsel Nachfl., 
Magdeburg. 

Neugebaur & Lohmann, 
Emmerich a/Rh. 
EugenOchs,Frankfurta/M. 
F. A. Oehler, Zeitz. 
Peikert & Co., Wernige¬ 
rode a/H. 


Alla, A.-G., Berlin. 

Fernand Artigues, Bor¬ 
deaux (granfreid)). 

C. F. Baille, Hamburg 
und Guayaquil. 

W r . Baker&Co., Dorchester, 
Mass. (SSer.©t. üon Slorbam.) 

Barmeier & Flachmann, 
Herford. 

Bendsdorp & Co., Amster¬ 
dam. 

Rob. Berger,Pößneck i/Th. 
(»®erniama*Safao«). 

Bethge & Jordan, Magde¬ 
burg. 

J.&C.Blooker, Amsterdam. 

O. Bocklitz, Berlin. 

Carl Booch, Halle a/S. 

J. H. Branscheidt, Düssel¬ 
dorf. 

J oh.Bringmann, München. 

Cadbury Bros.,Bourneville, 
Birmingham (©ngtaub). 

Grande Chocolaterie du 
Centre Bouchet & Cie., 
Royat (granfrei^). 

Compagnie fra^aise, 
Strasbourg. 

Fr. David Söhne, Halle a/S. 

Otto Dingel, Magdeburg. 

Droulers fils, Fresnes 
(grantreid)). 

Gebr.Eichberg.Darmstadt. 

P. Eudel & A.Larrey, Paris. 

Jean Fasbender, Köln. 

P. F. Feldhaus, Neuss a/Rh. 

Felix & Sarotti, Berlin. 

Wilh. Felsohe, Leipzig. 

ErsteFrankfurter Brenten- 
Fabrik, Heinr. Kurtz, 
Frankfurt a/M. 

C. L. Friederichs, Rostock. 


*) Kola-Nüsse, Guru-Nüsse sind die Sa¬ 
men der Sterculia acuminata aus der deutschen 
Kolonie Kamerun und deren Hinterländern; sie 
enthalten neben kleinen Mengen Theobromin 2,5 


bis 3% Kaffein, nur wenig Fett, aber ein Drittel 
ihres Gewichts Stärke. 

*) Osmazom (vom griech. osme »Geruch« und 
zomös »Fleischbrühe«), eine Art Fleischextrakt. 



1910 

0. C. Petzold & Aulhorn, 
Dresden. 

Oswald Puschel, Breslau. 

Beese & Wichmann, 
Hamburg. 

Carl Friedrich Beichelt, 
Dresden. 

Beinhardt & Co., Magde¬ 
burg. 

F. 0. Bichter, Leipzig- 
Neuschleußig. 

F. Ad. Bichter & Co., 
Budolstadt. 

Biedel & Engelmann, 
Dresden-Plauen. 

Biquet & Co., Leipzig; 
gegt. 1745. 

F. H. A. Bonnenberg, 
Wernigerode a'Harz. 

Carl Bottenhöfer, 
München. 

De Boever & Speck, 
Frankfurt a,'M. 

H. J. Bowntree & Co., York, 
England (»Elect cocoa«)- 

Otto Büger, Dresden- 
Lockwitzgrund. 

Saintoin & Cie., Orleans. 

F. Sarotti, Berlin. 

W. Sawade, Berlin. 
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L. Schaal & Co., Strass¬ 
burg i E. 

George Schmidt & Co., 
Braunschweig. 

Schossig&Haugk,Dresd en. 

Carl Schultz & Co., 
Ludwigslust. 

Schwarz & Grosse, Leipzig. 

Bichard Selbmann, 
Dresden. 

Franz Sobtzick, Batibor. 

B. Sprengel & Co., Han¬ 
nover. 

D. Sprüngli & Sohn, 
Zürich. 

Staengel&Ziller, Stuttgart. 

Emil Staudigel, Dresden. 

Gebr. Stollwerck, Köln. 

Senez-Sturbelle, Brüssel. 

Ph. Suchard, Neuchätel 
(6d^toeij). 

Michele Talmone, Torino 
(Stalicu). 

Gust. Teubner, Nieder- 
häßlich b/Dresden. 

Thelen-Krämer, Köln. 

Thiele & Holzhause, Bar¬ 
leben. 

Thomas & Borsdorff Nchf.. 
Breslau. 


Carl Tornow, Halle a/S. 

Törsleff' & Elley, Flens¬ 
burg. 

L. Tual-Salmon, Nantes. 

Türk & Pabst, Frankfurt 
a/M. 

Y ereinigteFabrikenMoser- 
Both, Stuttgart. 

Joh. Phil. Wagner & Co., 
Mainz. 

Gebr.Waldbaur, Stuttgart. 

Emanuel Weinberg, Her¬ 
ford. 

Gebr. Weise,Frankfurt a/0. 

Werckmeister & Betzdorff, 
Berlin. 

Joh. Friedr. W esche, Hasse¬ 
rode -W ernigerode. 

F. W. Wesenberg, Berlin. 

Paul Wesenberg Sohn, 
Berlin. 

Stephen F. Whitman & 
Son, Philadelphia 
(Instantaneous chocolate). 

Wittekop & Co., Braun¬ 
schweig. 

W. F. Wucherer & Co., 
Würzburg. 

Zschimmer & Witzsch 
Chemnitz. 



IX. Abschnitt, 


Internationales Weinlexikon, 

enthaltend 

sämtliche Seine der ||rde, 

in der Buchstaben-Reihenfolge (alphabetisch) 


geordnet. 





Die hinter den Weinnamen befindlichen Zahlen zeigen die Seiten an, 
auf denen die betreffenden Weine nebst näheren Erklärungen usw. im I. Abschnitt (»Weine 

nach Ländern geordnet«) auf geführt sind. 


AadorferEttenhäuser. 1807. 
Aarauer. 1808. 

Abacoer. 1552. 

Ab(a)i. 1589. 

Abajoer. 1152. 

Abassas. 1794. 

Abbadiaer. 1724. 
L’Abbaye. Vertheuil. 1645. 
Ch.-l’Abbaye-de-Bonlieu. 

Ste.-Eulalie. 1693. 
Domaine de l’Abbaye-de- 
Faize. 1668. 

Domaine de l’Abbaye de 
l’Isle. 1645. 

Abbazziaer(Volosca). 1746. 
Chät.-Abbe-Gorsse. 1645. 
Chäteau-Abel-Laurent. 

Margaux. 1645. 
Chät.-Abiet. Cissac. 1645. 
Les Abimes (Sßeiu auf b. fran^ 
Snfet ©uabefoupe). 
Ablois-St.-Martin. 1611. 
Abonyer (Zemplen). 1763. 
Abrah&mer (Zala). 1763. 
Abrab&msberger. 1763. 
Abrauer (Scbw.Meer). 1802. 
A’Abrit. 1684. 

Absdorfer (Krems). 1738. 
Abtsdorfer. 1785. 

Abzac. 1684. 

Acbaia Malvasier. 1719. 
Achaier. 1719. 
Achalzycber. 1556. 
Acherner. 1564. 

Achilles. 1719. 
Achkarrener. 1564. 
Achuria. 1719. 
Acquapendente. 1728. 
Acquarica. 1729. 
Acquaviva. 1729. 

Acqui. 1723. 

Acri (Cosenza). 1730. 


Acs (Kom&rom). 1763. 
Acsa (Weißenburg). 1763. 
Acsäder (Veszprem). 1763 
Äcs-Teszer. 1763. 

Aczel. 1785. 

Adämoser. 1785. 

Adams Pik. 1557. 
Adünder (Somogy) 1763. 
Adasevci (Syrmien). 1789. 
Adelaider. 1560. [1744.1 

Adelsberger Postojna. J 
Adernoer (Catania). 1732. 
Adjalescher. 1556. 
Adlerberger. 1763. 
Adlerklaaer. 1738. 
Adlisweiler. 1810. 
Admonter (Liezen). 1742. 
Adolzfurther. 1597. 
Adolzbäuser. 1597. 
Adonyer. 1763. 
Adrianopeler. 1819. 
AfFaltracher. 1597. 1600. 
Affeltrangener. 1807. 
Affenthaler. 1564. 
Affolterner. 1810. 
Affreville. 1539. 

Afragola. 1731. 

Agadicser. 1763. 
Agamemnon. 1719. 
Agärder (Nogräd). 1763. 
Agde. 1711. 

Agen (Agenois). 1708. 
Agfalvaer. 1763. 
Aggsbacher (Krems). 1738. 
Agios-Georgios. 1719. 
Aglianico. 1731. 

Agosta (Siracusa). 1732. 
Agraer. 1555. 

Agramer. 1789. 

Agresto. 1723. 

Agriser (Arad). 1763. 
Agritiusberger. 1580. 


Aguedaer (Aveiro). 1794. 
Agulinitsaer. 1719. 

Agyia. 1719. 

Ahäuser. 1564. 

Abmed Ben AK. 1539. 
Ahoer (Bars). 1763. 
Ahrbleichart. 1577. 
Ahrblümchen. 1577. 
Ahrburgunder. 1577. 
Ahrenfelser. 1582. 
Ahrweiler. 1577. 

($ie toerfdjiebeueu 2ageu fic^e 
©. 1577.) 

Ahrweißer. 1577. 
Aichacher. 1569. 
Aichegger. 1742. 
Aichelberger. 1597. 1600. 
Aidone(Caltanisetta). 1732. 
Aigener (Baden). 1738. 
Aigle. 1808. 

Aiglepierre. 1637. 
Aigrefeuille-d’Aulnis.1640. 
Aiguamurcia. 1816. 
Aigues-Vives. 1710. 
Chäteau-d’Aiguille. 1668. 
Aiguille-couronnee. 1713. 
Aillan cru Luzon. 1645. 
Aillas. 1664. 

Ailringener. 1597. 
Ain-Tedeles. 1539. 

Ainzon (Saragossa). 1814. 
Aire-la-Yille. 1804. 

Airole (P. Maurizio). 1725. 
Airuno (Como). 1724. 
Airvault. 1639. 

Alton. 1715. 

Aix-les-Bains. 1715. 
Aixe-sur-Vienne. 1641. 
Ajaccioer. 1716. 

A]-Danilj fie|e Oidanil. 
Ajkaer (Veszprem). 1763. 
Ajnäcsköer (Gömör). 1763. 
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Akaer (Veszprem). 1763. 
Akalier (Zala). 1763. 
Akkermanski. 1800. 

Aklier (Ugocsa). 1763. 
Akoler (Baranya). 1763. 
Äkosfalvaer. 1785. 
Akrokorinthos. 1719. 

Ala. 1750. 

Alacskaer (Borsod). 1763. 
Chäteau-Alacska. 1763. 
Alais. 1710. 

Alandroal, Landroal. 1794. 
Alavaer. 1815. 

Alazieer (Melnik). 1753. 
Alba (Cuneo). 1723. 
Albacete. 1817. 

Alba Flor. 1818. 

Albanaer. 1726. 
Albanelloer. 1732. 

Albaner. 1722. 

Albanoer. 1728. 

Albas. 1709. 

Albeins. 1749. 

Albengaer (Genova). 1725. 
Alberndorfer. 1738. 
Albersbacher. 1564. 
Albersweiler. 1569. 
Alberti (Pest). 1763. 
Chäteau-les-Alberts. 1686. 
Albier. 1711. 

Albilloer. 1816. 
Albinanaer. 1816. 
Albissolaer (Genova). 1725. 
Albonaer. 1746. 

Albunoler (Granada). 1814. 
Albury. 1559. 
Alcala-la-Real (J aen). 1814. 
Alcamoer (Trappani). 1732. 
Alcanarer. 1816. 
Alcantaraer. 1732. 
Alcoba^aer (Leiria). 1794. 
Alcsuther (Fej6r). 1763. 
Al-Debröer (Heves). 1763. 
Aldegunder. 1578. 
Aldenoer. 1750. 

Aleatico. 1727. 1729. 
Alella (Barcelona). 1816. 
Alemquer (Lissabon). 1794. 
Alemtejo. 1794. 

Alenya. 1715. 
Alessandriaer. 1723. 
Alessanoer. 1729. 
Alexandrina Muscat. 1560. 
Alexandrowatzer. 1812. 
Alexinatzer. 1812. 

Alezio. 1729. 

Alfer. 1578. 

Alfölder Sand wein. 1763. 
Alforja. 1816. 

Algajola. 1716. 

Algarve. 1794. 

Alger. 1539. 

Algbero (Sassari). 1734. 


Algunder. 1749. 
Algyögyer. 1785. 

Albauer (Yas). 1763. 

Alia (Palermo). 1732. 
Alibunärer. 1763. 

Alicante Alaque. 1818. 

— Fondilion. 

Alijö (Villa Real). 1794. 
Aliminusa (Palermo). 1732. 
Aliö. 1816. 

Ch.-d’Alis.Brannens. 1664. 
Aliso. 1547. 1794. 

Alix les Carrieres. 1634. 

— le Fourmet. 

Aljarafe. 1814. 

Aljoser. 1763. 

Alkassarer. 1541. 

Allaire. 1613. 

Allaman (la Cote). 1808. 
Allan. 1643. 

Allander (Baden). 1738. 
Les Allants. 1689. 

Les Allards.Salignac. 16S4. 
Allassac. 1641. 

Allaucb. 1713. 
L’Allemagne. 1645. 
Allensbacher. 1564. 
Allerand. 1611. 

Allerey. 1628. 
Allerheiliger. 1742. 
Allonnes. 1613. 

Ally. 1642. 

Alma. 1801. 

Almada. 1794. 

Almädier (Veszprem). 1763. 
Almagro. 1816. 

Almägyer (Gömör). 1763. 
Almahadiah. 1541. 
Almakereker. 1785. 
Almamelleker. 1763. 
Almäser. 1763. 

Almäs-Tö (Pest). 1763. 
Almeidaer (Guarda). 1794. 
Almeirimer. 1794. 
Almener. 1785. 

Almissaer. 1760. 

Almonte (Huelva). 1814. 
Almoster. 1816. 

Almricher. 1603. 1606. 
L’Alouette. Pessac. 1658. 
L’Alouette-Beychet. 

St.-Emilion. 1668. 
Aloxe-Corton. 1615/16. 

($ie öerjdjicbencn Sagen ficlje 
66. 1615/16.) 

Alpärer (Bihar). 1763. 
Aisecker. 1738. 

Alsenzer (91«r;e*S5?cin). 
Alsfelder. 1574. 

Alsheimer. 1574. 
Alsö-Almäs (Hont). 1763. 
Alsö-Bajomer. 1785. 
Alsö-Baloger. 1763. 


Also-Bodonyer. 1763. 
Also-Boldader. 1763. 
A.lsö-Dabaser (Pest). 1763. 
Alsö-Lernaer. 1763. 
Alsö-Dörgicser (Zala).1763. 
Alsö-Eörser. 1763. 
Alsö-Fegyverneker. 1763. 
Alsö-Galder. 1785. 

Also-Gallaer. 1763. 
Alsö-Goloper. 1763. 
Alsö-Hahöter (Zala). 1763. 
Also-Homoröder. 1763. 
Also-Illmiczer. 1763. 
Alsö-Jözsaer(Hajdu). 1763. 
Als6-Kä,polnaer. 1785. 
Alsö-Koviler. 1763. 
Also-Lendvaer. 1763. 
Alsö-Lud&nyer. 1763. 
Alsö-Lugoser. 1763. 
Alsö-Nänaer (Tolna). 1763. 
Alsö-N&medier (Pest).1763. 
Alsö-Novajer. 1763. 
Alsö-Nyeker (Hont). 1763. 
Also-Pähoker (Zala). 1763. 
Alsö-Palojtaer (Hont). 1763. 
Alsö-Peler (Bars). 1763. 
Alsö-Petenyer. 1763. 
Also-Prandorfer. 1763. 
Also-Rajker (Zala). 1763. 
Alsö-Rakonczaer. 1763. 
Also-Rakser (Vas). 1763. 
Also-Säper (Nograd). 1763. 
Also-Segesder. 1763. 
ALso-Sz6cs6nyke. 1763. 
Alsö-Szemereder. 1763. 
Also-Szilv&ser. 1785. 
Also-Szölöser. 1763. 
Als6-Szuhaer. 1763. 
Also-Vadäszer. 1763. 
Also-Zsemberer. 1763. 
Alsterweiler. 1569. 
Altafulla. 1816. 

Altamura. 1729. 

Altdorfer 1564. 
Altenahrer. 1577. 
Altenbacher. 1742. 

Altenbamberger(9Jaf)cs23ein). 

Altenberger. 1564. 1582. 

1595. 1738. 1742. 
Altenburger. 1577. 
Altendorfer. 1742. 
Altenhainer. 1582. 1595. 
Altenhäuser. 1742. 
Altenwörther. 1738. 
Althäuser. 1597. 
Althirschsteiner. 1604. 
Altkarber. 1602. 1607. 
Altkrautheimer. 1597. 
Alt-Lichten warth er. 1738. 
Altnauer Lothhalde. 1807. 
— Rindhof. 
Alt-Orschowaer. 1763. 
Altstetten er. 1810. 



Altsträßer. 1742. 
Altthanner. 1572. 

Alty. 1693. 

Alupkaer. 1801. 
Aluschtaer. 1801. 

Aluze. 1628. 

(®ie tjeridjiebeneti Haßen ftelje 
6. 1628.) 

Alva^oes do Corgo. 1794. 
Alvincz. 1785. 

Alzenauer. 1567. 

Alzeyer. 1574. 

C$ie öerjdiiebenen Saß en fietje 
®. 1574.) 

Amarante. 1794. 

Amarena. 1727. 1732. 
Amares. 1794. 

Amarpurai. 1561. 
Ambares. 1693. 

Ambato. 1549. 

Ambaud. Salignac. 1684. 
Ambelakia(Jannina). 1819. 
Amberieu-en-Bougey.1638. 
Ambes. 1693. 

Ambierle 1642. 
Ambleville. 1641. 
Amboise. 1614. 

Ambonay. 1611. 
Ambrakiaer. 1719. 
Ambrieres. 1613. 

Ambrois. Montagne. 1668. 
Ch.-des-Ambroises. 1646. 
Ameiser(Mistelbach). 1738. 
L’Am61ie. Soulac. 1646. 
Amelin. 1692. 

Ameugny. 1628. 
Amlikoner. 1807. 
Ammerscb weier. 1572. 
Amodos. 1719. 

Amorgos. 1719. 

Ampolla. 1816. 
Ampupuano (Siena). 1727. 
Ampurdan (Gerona). 1816. 
Amstetten er. 1738. 
Amthofener. 1742. 

Anadia (Aveiro). 1794. 
Anaheimer. 1547. 

Anapaer. 1802. 

Ancenis. 1613. 

Ancer ville. 1612. 

Ancey. 1616. 

Anceze. Camblanes. 1697. 
Andard. 1613. 

Andeler. 1578. 
Andelfinger. 1810. 
Andernacher 1582. 1596. 
Chät.-des-Andiottes. 1686. 
Andlauer. 1573. 

Andocser (Somogy). 1763. 
Andöder (Nyitra). 1763. 
Andornaker(Borsod). 1763. 
Andräer. 1749. 
Andräshidaer (Zala). 1763. 
Andrenzener. 1742. 
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Andresyer. 1610. 
Andre-Yinsot. 1700. 
Andriaer. 1729. 

Andrianer. 1749. 

An drisse-Haut-Berned e 
Beautiran. 1660. 

Andron. 1646. 1700. 
Domaine Andron. 1646. 

Des Androns. Lansac. 1689. 
Androser. 1552. 1719. 
Andrusa. 1719. 

Andujar (Jaen). 1814. 
Anduze. 1710. 

Cru Aney. Cussac. 1646. 
Angaud. Baurecb. 1697. 
Auge. 1614. 

Angelica. 1547. 

Angerner (Krems). 1738. 
Angers. 1613. 

Anglade. 1688. 
Ch.-d’Anglade. 1679.1714. 
Chäteau-Anglars. 1709. 
Anglefort. 1638. 

Anglet. 1713. 

Vinho Anglico. 1794. 
Chäteau-d’Angludet. 1646. 
Angra. 1542. 

L’Angronne. 1693. 
Anguieux. Fronsac. 1680. 
($ie toerlcfyicbenen Saßen fielje 
®. 1680.) 

Chäteau-d’Anice. 1660. 
Anieres. 1804. 
Anieres-Cheverens. 1804. 
Ankensteiner. 1742. 

Anlezy. 1640. 

Annay. 1626. 

Les Annereaux. 1668. 
Annone (Como). 1724. 
Annweiler. 1569. 

Anould. 1612. 

Anse. 1634. 

(®ie betriebenen Saßen ftelje 
6. 1634.) 

Anseillan. Pauillac. 1646. 
Ansonica (Grosseto). 1727. 
Antalfaer. 1763. 
Antalfalvaer(Gömör).l 763. 
Antananarivo. 1544. 

Antello (Firenze). 1727. 
Anthosmias. 1719. 
Chäteau-d’Antichan. 1693. 
Antignana. 1746. 

Antigoni. 1820. 

Antigua. 1542. 

Antiparos. 1719. 

Antipaxos. 1720. 

Antoigne. 1613. 

Antomboka. 1544. 
Chäteau-d’An tonne. 1693. 
Antras. 1708. 

Aostaer (Torino). 1723. 
Apagyer (Szabolcs). 1764. 
Apahegyer(Szatmär). 1764. 
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Aparer (Tolna). 1764. 
Apateleker. 1764. 

Apätier (Nögräd). 1764. 
Apatiner. 1764. 

Apcbon. 1642. 

Apczer (Heves). 1764. 
Apfelbacher 1597. 
Apolder. 1785. 

Apostager (Pest). 1764. 
Appelles. St.-Andre-et- 
Appelles. 1675. 
Apremont. 1715. 
Apremont-la-Foret. 1612. 
Apricale. 1725. 

Aquila. 1728. 

Aquilega. 1745. 

Arabi. 1582. 

Arachova. 1720. 

Aräcser (Zala). 1764. 
Arad. 1764. 

Aradeo. 1729. 

Arancio (Etna). 1732. 
Aranda de Duero. 1816. 
Aranho. 1550. 

Aranjuez (Madrid). 1816. 
Arany&ger (Arad). 1764. 
Arany oder (Zala). 1764. 
Aranyos (Heves). 1764. 
Aranyos-Löna. 1785. 
Ar’anyos-Marot. 1764. 
Aranyos-Medgyes. 1764. 
Arauca. 1550. 

Arauco. 1550. 

Arbacher. 1577. 

Chäteau-d’Arbanats. 1660. 
Arbe. 1760. 

Arbegener. 1785. 
Arbesbacher. 1738. 

Arbis. 1703. 
Arblade-le-Haut. 1708. 
Arbois. 1637. 

Arboner Bild garten. 1807. 
— Frasnacht. 

Arbös. 1816. 

Arboudeau. 1646. 
Arbuissonas. 1634. 
Ch.-de-l’Arc. Bonzac. 1683. 
Arcambal. 1709. 
Arcamont. 1708. 

Arces. 1640. 

Arcesci (Bomanatzi). 1798. 
Arch (Gurkfeld). 1744. 
Chäteau-d’Arche. 1666. 
Ch.-d’ Arche- Jardinet. 1703. 
Ch.-d’Arche-Vimeney.l666. 
Archlebauer. 1755. 
Archshöfer. 1597. 
Chäteau-d’Arcins. 1646. 
LesArcins. Latresne. 1697. 
Arco. 1750. 

Arcos de laFrontera. 1814. 
Arcos deValle deYez. 1794. 
Arcota (Genova). 1725. 
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Arcy-sur-Cure. 1626. 
Ardennes. Illats. 1660. 
Ardetzenberger. 1752. 

Les Ardillats. 1634/35. 

(®ie beddjiebenen Sagen fietje 
©@. 1634/35.) 

Ardöer (Szil&gy). 1764. 
Ardon. 1809. 

Ardore (Reggio). 1730. 
Les Ardouins. 1689. 
Arecibo. 1152. 

Ares. 1665. 

— Machinotte. 

Areseber. 1556. 

Aretzou. 1819. 

Arezzoer. 1727. 

Arfeuilles. 1640. 

Arganda (Madrid). 1816. 
Argeies. 1714. 

Argelliers. 1712. 

Argences. 1610. 

Argens. 1712. 

Argentat. 1641. 
Argenteuil. 1610. 
L’Argentiere. 1693. 1710. 
Argilaga. 1816. 

Argopuro. 1557. 

Argos. 1720. 

Cru d’Argougnan. 1658. 
Ariana. 1555. 

Ariano di Puglia. 1731. 
Arinto. 1794. 

Ariusia. 1720. 

Arizzona (Novara). 1723. 
Cbäteau-d’Arlac. 1658. 
Arles. 1713. 

Arider (Borsod). 1764. 
Armamarer (Vizeu). 1794. 
Armand-Guilhem. 1680. 
Armous-et-Cau. 1708. 
Armsheimer. 1574. 

Les Arnadeaux. 1675. 
Arnas. 1635. 

Chat.-Arnaud-Blanc. 1646. 
Arnaud-Boucher. 1680. 
Arnaud-Jouan. 1700. 
Arnaud-Petit. Baron. 1677. 
Les Arnauds. 1689. 
Arnauld. Arcins. 1646. 
Arnaussan. Cussac. 1646. 
Arnauton. 1666. 1680. 
Arnaville. 1612. 

Arnbach er. 1597. 

Arnedo (Logrono). 1816. 
Arnesano. 1729. 

Arnex. 1808. 

Arnfelser. 1742. 
Arnstädter. 1606. 
Arnsteiner. 1567. 

Chateau-Arnut. 1658. 
Arolaer (Novara). 1723. 
Aromas. 1637. 

Les Arouches. 1697. 
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Arouille. 1707. 
Chät.-Arpaillan. 1677. 
Arrancon. 1666. 

Arrancy. 1609. 
Chäteau-des-Arras. 1684. 
Arrecife. 1542. 

Les Arrestieux. 1646. 
Chateau-Arriailh. 1668. 
Arriba. 1152. 

Les Arricauds. 1660. 
Chät.-des-Arrieux. 1666. 
Les Arrocs. 1709. 

Cru des Arrocs. 1666. 
Arros. 1713. 

Chäteau-l’Arrosee. 1668. 
Arrouch. Pompignac.1697. 
Les Arroudeys. 1664. 
Arrougeys. Landiras. 1661. 
Arroze. Landiras. 1661. 
Arruda (Lissabon). 1794. 
Ars. 1573. 

Ars-sur-Formans. 1638. 
Arsac. St.-Selve. 1661. 
Chäteau-d’Arsac. 1646. 
Arsinoe. 1539. 

Les Arsures. 1637. 

Arta. 1720. 1818. 1819. 
Artakier. 1819. 

Artannes. 1614. 

Arteker. 1801. 

Artheze. 1613. 
Arthon-en-Retz. 1613. 
Artigues. 1646. 1661. 1668. 
1693. 

Ch.-d’Artigues. 1676.1693. 
Artiguillon. 1646. 

Artimino. 1727. 

Arveyres. 1679. 

Arvouet. Montagne. 1668. 
Arzheimer. 1582. 

— Kreuzberg. 1596. 
Aschaffenb. Pompejaner.l 
Aschauer. 1741. [1567./ 

Aschgrisler. 1572. 

Äschi. 1804. 

Ascianella (Siena). 1727. 
Asco. 1816. 

Ascoli-Piceno. 1726. 

Ascona. 1806. 

Asir. 1554. 

Askeri. 1555. 

Aslan. 1819. 

Asnieres. 1641. 

Asparner. 1738. 

Asperger. 1597. 1600. 
Asperglener. 1597. 1600. 
Aspisheimer. 1574. 

Asques. 1680. 
Assi-Ben-Okba. 1539. 
Aßmannshäuser. 1582/83. 
1591/92. 

(®ie bcrfcfjiebenen Sagen fietje 
6®. 1582/83 unb 1591/92.) 


Assoro (Catania). 1732. 
Assuan ob. Eswan. 1539. 
Asszonyfalvaer. 1785. 
Asszonyväsär(Bihar). 1764. 
Astheim er. 1567. 

Asti (Alessandria). 1723. 
Astor. 1555. 

Astrachaner. 1801. 
Asuncion. 1550. 

Aszalöer (Somogy). 1764. 
Aszärer (Komärom). 1764. 
Aszöder (Pest). 1764. 
Aszoföer (Zala). 1764. 
Atacama. 1550. 

Athee. 1614. 

Athenae. 1720. 
Athis-Mons. 1610. 

Athos. 1819. 

Atschiner. 1557. 
Atzelsdorfer. 1738. 
Atzenbrugger(Tulln). 1738, 
Atzgersdorfer. 1738. 

Au. 1810. 

Aubagne. 1713. 

Aubarede. 1714. 

Les Aubaredes. 1693. 
Aube. 1710. 

Aubenas. 1710. 
L’Aubdpine. Izon. 1679. 
Aubertin. 1713. 

Aubie. 1684. 

Aubiere. 1642. 

Aubignan. 1713. 

Aubigny. 1611. 

Aubilly. 1611. 

Aubonne. 1808. 

Aubous. 1713. 
Chäteau-Audigey. 1697. 
L’Audigney. Juillac. 1676. 
Audignon. 1707. 
Auensteiner. 1803. 

Auer. 1748. 

Auerbacher Pfaffen stein.) 

— Rott. [1576./ 

— Schloßberg. 
Auersperger. 1753. 
Auersthaler. 1738. 
Augenbacher (Cilli). 1742. 
Augensch einer. 1578. 
Augöre. Rimons. 1705. 
Augey. Cardan. 1700. 
Ch.-Augey-Gasevert. 1705. 
Auggener. 1564. 

Les Augiers. Comps. 1689. 
Augusta. 1732. 

Augusta Verdeilho. 1560. 
Les Augustins. 1698. 
Auldana Ruby Cup. 1500. 
Aulhäuser. 1583. 1592. 

(®ie berjdjiebenen Sagen fteije 
6®. 1583 unb 1592.) 
Aulnoy. 1611. 

Aumont. 1637. 
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Aunay-en-Bazois. 1640. 
Domaine d’Aurable. 1668. 
Auray. 1613. 
Chäteau-d’Aurets. 1703. 
Auricarro. 1729. 

Auriol. 1713. 

Auriolles. 1706. 

Les Aurioux. 1688. 
Ch.-d’Auros. 1664. 
Chät.-Ausone. 1658. 1668. 
Auspitzer. 1754. 

Aussac. 1711. 

Aussiger, Ousti. 1752. 
Auteuil. 1610. 

Autheuil. 1610. 

Authezat. 1642. 

Autka. 1801. 

Autrans. 1643. 

Auvernier. 1805. 
Auvernier-Corcelles. 1805. 
Auvernier-Serrieres. 1805. 
Auvillars. 1711. 

Auxerre. 1626/27. 

($ie berfdjiebenen Sagen fieije 
6®. 1626/27.) 

Auxey-le-Grand. 1616. 

(®ie tjerfdjtcbciien Sagen fielje 
©. 1616.) 

Auxy. 1614. 

Auzon. 1642. 

Avalion. 1627. 

($ie berjcfjiebenen Sagen fielje 
6. 1627.) 

Avas-Ujväros. 1764. 
Avdima. 1720. 

Avelane. 1573. 

Avellino. 1729. 1731. 
Avelsbacher. 1578. 
Avenas. 1635. 

Avenay. 1611. 
Chäteau-d’Avensan. 1646. 
Averno (Napoli). 1731. 
Avezzano (Aquila). 1728. 
Avignon. 1661. 1713. 
Avirey-Lingey. 1611. 
Avize. 1611. 

Avlona (Jannina). 1819. 
Cru Avocat. Cerons. 1661. 
Avola (Siracusa). 1732. 
Avricourt. 1573. 

Avrill6. 1613. 

Ay. 1611. 

Aydie. 1713. 

Ayguemorte. 1661. 
Ayguetinte. 1708. 

Ayler Herrenberg. 1580. 
— Kupp. 

L’Ayne. Fronsac. 1680. 
Ayzieu. 1708. 

Azao. Braud. 1688. 
Azambuja(Lissabon). 1794. 
Azay. 1614. 

Aze. 1628. 

{®ie betriebenen Sagen Hebe 
©. 1628.) 


Azille. 1712. 

Oru Azimon.Queyrac.1646. 
Azzano. 1723. 1726. 
Bababalmaer. 1785. 
Baba-Hassem. 1540. 
Babarczer (Baranya). 1764. 
Babeldzuap. 1561. 
Babenberger (Cilli). 1742. 
Babina greda. 1789. 
Bäbolnaer (Hunyad). 1785. 
Bäbonyer (Somogy). 1764. 
Chäteau-de-Baby. 1675. 
Bacalan. Pessac. 1658. 
Bacchis. 1539. 

Yino di Bacco. 1720. 
Bacharacher. 1583. 1596. 
Bachemer. 1583. 1596. 
Bachenbülacher. 1810. 
Bacherer (Marburg). 1742. 
Bächlinger. 1597. 1600. 
Bachtobeler. 1807. 
Backnanger. 1597. 1600. 
Bacon. 1693. 

Bacquerisse. 1664. 

Cru Le Bacquey. 1700. 
Bäcs. 1764. 

Bäcs-Almäs. 1764. 
Bäcs-Brestoväc. 1764. 
Baczka-Madaras. 1785. 
Badacsonyer (Zala). 1764. 
Badail. St.-Loubes. 1693. 
Badener. 1564. 

Badener Bei’g. 1738. 
Badener Geißberger. 1803. 
— Goldwändler. 

Baden! 1798. 

Badet. Lesparre. 1646. 
Badette-d’Allard. 1668. 
Badette-du-Foussat. 1668. 
Chäteau-Badine. 1693. 
Badljevina. 1789. 

Cru de Baffe. Cenon. 1693. 
Bag (Pest). 1764. 

Bagaladi (Reggio). 1730. 
Bagatelle. 1646.1675.1698. 
Bageran. Clayrac. 1705. 
Bages. 1646. 1712. 
Bagberia (Palermo). 1732. 
Bagnacavallo. 1726. 
Bagnara (Reggio). 1730. 
Bagnasco di Mondovi. 1723. 
Bagneres. 1714. 

Bagneux. 1610. 
Bagneux-la-Fosse. 1611. 
Bagnoli (Yerona). 1724. 
Bagnols. 1635. 1710. 
Bagola-Säncz. 1764. 
Bagonya (Zala). 1764. 
Bagos (Szil&gy). 1764. 
Bagotaer (Baranya). 1764. 
Bägyoner. 1785. 
Bahlinger. 1564. 
Bahnsdorfer. 1603. 1606. 


Bahraer. 1604. 
Bahus-Soubiran. 1707. 
Baiäo (Porto). 1794. 
Baigneaux. 1703. 
Baigts-en-Cbalosse. 1707. 
Baillard. Cabara. 1677. 
Baillargeau. 1684. 

Baillon. LaRoquille. 1675. 
Baillou. St.-Trojan. 1689. 
Bais. 1613. 

Baix. 1710. 

Baixas. 1715. 

Baj (Komärom). 1764. 
Baja (Bäcs-Bodrog). 1764 
Baja e Latina. 1731. 
Bajardoer. 1725. 
Bajmocskaer. 1764. 
Bajmocz-Apäti. 1764. 
Bajnaer (Nyitra). 1764. 
Bajoer. 1816. 

Bajoter. 1764. 

Bajtaer (Hont). 1764. 

Bak (Zala). 1764. 
Bakabanyaer (Hont). 1764. 
Baknaer. 1785. 

Baköczaer. 1764. 
Bakönaker (Zala). 1764. 
Bakonyaer. 1764. 
Bakony-Tamäsi. 1764. 
Bakovarer (Temes). 1764, 
Baksaer. 1764. 

Baktaer (Heves). 1764. 
Baktr(i)aer. 1555. 

Baladi (bon b. eingeborenen bet* 
geteilter Sibanon*2öein). 
Cbäteau-Baladoz. 1668. 
Balajter (Borsod). 1764. 
Balaklavaer. 1801. 

Les Balandraux. 1705. 
Balansun. 1713. 

Cru Balardin. 1646. 
Balassa-Gyarmater. 1764. 
Balaton-Berenyer. 1764. 
Balatonfö-Kajärer. 1764. 
Balaton-Füred. 1764. 

-Henye. 1764. 

-Kereszturer. 1764. 

— -Kis-Szöllös. 1764. 

-Szent-Györgyer. 1764 

— -Udvarier. 1764. 

— -Ujlaker. 1764. 
Balaväsar, Balauser. 1785. 
Balavennes. 1611. 
Bal&zser. 1764. 
Baläzsfalvaer. 1785. 
Baläzsbäzaer. 1764. 
Baläzstelker. 1785. 
Balcher. 1554. 

Balciker. 1563. 
Balduinsteiner. 1577. 
Chäteau-Baleau. 1668. 
Cöte-Baleau. 1669. 

Baleret. 1690. 



1918 

Balestard. 1677. 
Ghät.-Balestard-La-Ton- 
nelle. St.-Emilion. 1668. 
Balestrate. 1732. 

Balete. Mauriac. 1705. 
Baleyrac. 1677. 

Balfer. 1764. 

Balgacher Hümpeler. 1806. 
CruBalguerie. Cenon. 1693. 
Baiines. 1610. 

Balkänyer. 1764. 

Balla. 1764. 
Chäteau-Ballac. 1646. 
Ballade. Le Plan. 1703. 
Ballan. 1614. 

Balland. Gabarnac. 1700. 
Ballans. 1640. 

Ballet. 1680. 

Ballot. Monprimblanc. 1 
Balm. 1564. [17C0.J 

Balmaz-TJjväros. 1764. 
Balnot-sur-Laignes. 1611. 
Baloche. Vayres. 1679. 
Balogues. Pauillac. 1646. 
Balsaer. 1764. 

Balsamina. 1726. 
Baltavärer. 1764. 
Baltawein. 1798. 
Balterndorfer. 1738. 
Bälvänyos-Väralja. 1785. 
Bälyoger (Bihar). 1764. 
Balzolaer. 1723. 
Bambergener. 1564. 
Bamberger. 1567. 

Bän (Baranya). 1764. 
Ch.-Bana. Begadan. 1646. 
Banaer. 1764. 

Banari. 1734. 

Banastreyre. Lestiac. 1700. 
Bänäter. 1764. 
Bänät-Komlös. 1764. 
Bandaer. 1557. 

Bandoler. 1712. 

Baneras. 1816. 

Banfalvaer. 1764. 
Bänffy-Hunyader. 1785. 
Bangalore. 1555. 

Bänhida. 1764. 
Bänhorväter. 1764. 
Banker. 1764. 
Bänok-Szent-Györgyer. 
1764. 

Banos. 1707. 

Banos (Baranya). 1764. 
Banos de Bejar. 1817. 
Banquet. Cudos. 1664. 
Banqueyre. Cantenac. 1646. 
Les Banqueyres. 1693. 
Banyuls. 1715. 

Le Baquey. Floirac. 1693. 
Le Bar. 1715. 

Bar (Somogy). 1764. 
Bar-sur-Aube. 1611. 
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Bar-le-Duc. 1612. 
Bar-sur-Seine. 1611. 
Barabäser (Zala). 1764. 
Barabool Hills. 1559. 
Baracskaer. 1764. 

Le Barail. Langon. 1661. 
Barail-du-Bec. 1680. 
Barail-Brule. Pessac. 1658. 
Baränder (Bihar). 1764. 
Baranquine. Bassens. 1693. 
— cru Porte-au-Prince. 
Baranyaer. 1764. 

Baranya värer. 1764. 

La Baraque. 1693. 
Chäteau-Barateau. 1646. 
LaBaratelle. Bourg. 1690. 
Barätfalvaer. 1785. 

Barätier (Hont). 1764. 

Le Baraton. 1675. 
Gh.-des-Baratons. 1675. 
Baräturer. 1764. 

Barbaer. 1549. 

Barbannes. 1646. 
Barbantanne (Rhone). 
Barbarano (Vicenza). 1724. 
Barbaresco (Cuneo). 1723. 
Barbasse. St.-Germain-de- 
Grave. 1703. 

Barbat. 1646. 1675. 
Chäteau-Barbä. Cars. 1686. 
Chäteau-de-Barbe. 1690. 
Domaine de Barbe. 1690. 
Dom. de Barbeau. 1688. 
Barbe-Blanche. 1668. 
Barbefer. Berson. 1686. 
Barbeheyre. 1646. 
Barbentane. 1713. 

Barbera. 1723. 1726. 
Barberä. 1816. 
Ch.-des-Barbereaux. 1675. 
Cru Barbet. Castilion. 1668. 
Le Barbey. Saillans. 1680. 
Barbezieux. 1641. 

Barbianer. 1748. 

Barbier. 1666. 1705. 

Barbon. Leognan. 1658. 
Barbot. Donzac. 1700. 
Barbotan-les-Bains. 1708. 
Barcellona (Messina). 1732. 
Barcellos (Braga). 1724. 
Barcelona. 1816. 

Bärd (Somogy). 1764. 
Chät.-La-Barde. 1668.1690. 
Clos La-Barde. 1668. 
Barde-Haut. 1668. 
Ch.-Bardin. Cadaujac. 1661. 
Bardolino (Verona). 1724. 
Bardon. St.-Aignan. 1680. 
Bardonnex. 1804. 
Bardouillan. 1646. 

Bareille. Escoussans. 1703. 
Dom. Les Barennes. 1693. 
Ch.-Bares. Asques 1680. 


Chateau-Baret Villenave- 
d’Ornon. 1658. 
Bargemon. 1712. 

Bari. 1729. 1734. 

Barile. 1732. 

Bariloviöer (Agram). 1789. 
Chät.-Barit. Coirac. 1705. 
Baritault. Carignan, 1698. 
Barizey. 1628. 

Barjuneau. Sauternes. 1666. 
Barkaer. 1541. 

Barlaczer. 1785. 

Barlet. 1684. 

Barlettaer. 1729. 

Barolo. 1723. 1726. 
Baromlakaer. 1785. 

Baron. 1675. 1677. 1693. 
Ch.-Baron. Lormont. 1693. 
La Barouteyre. 1693. 

Cru de Barque. 1661. 
Barrabaque. 1680. 
Barra-a-Barra. 1794. 
Barrade. Doulezon. 1676. 
Barrafrancaer. 1732. 
Barraigne. Cambes. 1698. 
Barrail. 1646. 1686. 1693. 
1700. 

Chäteau-du-Barrail. 1646. 
1675. 1684. 

Le Bar(r)ail-du-Clerc. St.-' 
Gervais. 1684. 

Barrail de Gorse. 1646. 
Barraille. Illats. 1661, 
Baraillot. 1703. 
Barrail-Peyraguey. 

Bommes. 1666. 

Barran. 1708. 

La Barraque. 1668. 1688. 
Ch.-Barrault. Cursan. 1698. 
Cru de la Barre. 1686. 
Barrea (Aquila). 1728. 
Barreau. Avensan. 1646. 
Chäteau-Barreau. 1668. 
Barreau-Sejourne. 1693. 
BarrSme. 1712. 

Barrer Kirchberg. 1573. 
Barräre. Landiras. 1661. 
Barreyre. 1646. 1661. 1668. 
1698. 

Chäteau-Barreyre. 1646. 

1666. 1700. 

Barriäre. 1688. 1693. 
Ch.-La-Barriere. 1684.1693. 
Barrieu. Samonac. 1690. 
Barrocas-Piedade. 1794. 
Barrolles. 1644. 

Barron. Ste.-Terre. 1668. 
Barrosas (Porto). 1794. 
Barrouil. Bossugan. 1676. 
Barrouil. Illats. 1661. 
Barry. Bassens. 1693. 
Chäteau-du-Barry. 1646. 
Bars 1708. 
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Bärsa (Doljiu). 1798. 
Barsac. 1666. 

Barsony os. 1764. 
Chät.-de-Bart. 1684. 
Bartesate (Como). 1724. 
Barthalot. Soulignac. 1703. 
Barthe. Cerons. 1661. 
Barthes. Gradignan. 1658. 
Bary. 1676. 

Barzheimer. 1806. 

Barzun. 1713. 

Basadinger. 1807. 

($ic berfdjiebenen Sagen fielje 
6. 1807.) 

Bas-en-Basset. 1642. 
Bas-Carcanieux. 1648. 
Baschi (Perugia). 1726. 
Basclat. Merignas. 1705. 
Bascous. 1708. 

Basileus. 1720. 

Basilicata. 1729. 

Baslieux. 1611. 

Basque. 1661. 1664. 1668. 

1690. 1693. 1698. 

Le Bas-Queyron. 1655. 
Bassac. 1641. 

Bassan Muscat. 1711. 
Bassanello rosso. 1724. 
Bassanne. 1664. 
Chät.-Basse-Cour. 1676. 
Basseiere. Bassens. 1693. 
Bassens. 1693. 

Basso Casentino. 1727. 
Bassoues-d’Armagnac. 
1708. 

La Baste. Birac. 1664. 
Bastennes. 1707. 

Cru Basterate. 1698. 
Bastia. 1716. 

Bastian. Escoussans. 1703. 
La Bastienne. 1668. 
Chäteau-Bastor. 1666. 
Bastouney. Arveyres. 1679. 
Le Bas-Yallon. Cars. 1686. 
Bat (Hont). 1764. 

Bataille v. Pauillac. 1646. 
Batajnica. 1739. 

Batarcser. 1764. 
Bataszeker. 1764. 

Batea. 1816. 
Bathmonostorer. 1764. 
Batina dolnja. 1789. 

La Bätisse. 1646. 1686. 
Batjan. 1557. 

Batönyer (Heves). 1764. 
Bätorkeszer. 1764. 

Bats. 1707. 

Chäteau-Batseres. 1661. 
Battaer. 1764. 

Le Battant. 1677. 
Battaszeker. 1765. 

Battier. Portets. 1661. 
Battina (Baranya). 1765. 


Battonyaer. 1765. 

La Battne. 1690. 
Batzdorfer. 1604. 
Batzenberger. 1564. 
Baubens. 1646. 

Baudan. Listrac. 1646. 

— crn Hugon. 

— cru Taudinat. 

Baudin. Rimons. 1705. 
Baudron. Montagne. 1668. 
Baudry. Barsac. 1666. 
Bauge. 1613. 1693. 
Chäteau-Bauge. 1658. 
Baume-les-Dames. 1637. 
Baumerlenbacher. 1597. 
Baumgartener. 1738. 
Baumöhl. 1756. 

Baurech. 1698. [1698.1 

Ch.-Baurech-Puygueraud.j 
Baury. Arsac. 1646. 
Bavanistye. 1765. 

Baveno. 1723. 
Chäteau-Bavolier. 1689. 
LeBay. St.-Androny. 1686. 
Bayard. Montagne. 1668. 
Bayas. 1683. 

Bayens. Puisseguin. 1668. 
Chateau-Bayer. 1765. 
Bayon. 1690. 

Bayonne. Bassens. 1693. 
Bayon ville. 1612. 

Baza (Zala). 1765. 1814. 
Bazarnes. 1627. 

Bazas. 1664. 

Bazeille. 1680. 

Bazian. 1708. 

Baziner. 1765. 

Bäznaer. 1785. 
Bazouges-sur-le-Loir. 1613. 
Bazsi. 1765. 

Bazzano (Bologna). 1726. 
Chäteau-de-Beard. 1668. 
Le Bearnais. 1698. 

Beau. Cenac. 1698. 
Ch.-Beaucaillou. 1646. 
Beaucaire. 1708. 1710. 
Beau-Chene. 1661. 
Ch.-Beau-Desert. 1685. 
Beaufils. Cars. 1686. 
Beaufort. 1613. 
Beaufresque. 1677. 
Beaugas. 1708. 

Beaugency. 1614. 
Chäteau-Beaugey. 1698. 
Beaujeu. 1635. 

Beaulac. 1664. 1666. 
Beaulaygue. 1668. 

Beaule. Pompignac. 1698. 
Beaulieu. 1613. 1614.1641. 

1646. 1664. 1680. 

Ch.-Beaulieu. 1661. 1675. 

1684. [1690.1 

Dom. de Beaulieu. 1680. J 


Beaumarchös. 1708. 
Beaumard. Arveyres. 1679. 
Ch.-Beau-Mazerat. 1638. 
Beaume. 1643. 

Beaumes Muscat. 1713. 
Beaumont. 1611.1680.1707. 

1708. 1710. 1711. 
Chäteau-Beaumont. 1646. 
Chät.-Beaumont-Bertrand. 

Bassens. 1693. [1628.1 
Beaumont-sur-Grosne. j 
Beaumont-le-Pertuis. 1713. 
Beaumont-lez-Randan. 1 
Beaune. 1616. [1642.J 

(®ie betriebenen Sagen fie§e 
©. 1616.) 

Beaupreau. 1613. 
Beauregard. Berthes. 1664. 
Chäteau-Beauregard. 1663. 
1693. 1698. 

Domaine de Beauregard. 

Targon. 1703. 
Beaurepaire. 1643. 
Domaine du Beau-Rivage. 

Beaurech. 1698. 
Beausejour. 1646. 1658. 

1668. 1690. 1693. 
Chäteau-Beausejour. 1668. 
1698. 1704. 

Chät.-Beausejour-Arriailh. 

Montagne. 1668. 

Cru Beausejour. 1668. 
Domaine de Beausejour. 

Rions. 1701. 
Beausemblant. 1643. 
Beau-Site. 1661. 1693. 
Chäteau-Beau-Site. 1690. 
Chät.-Beau-Site-Grazilhon. 

St.-Estephe. 1646. 

Cru Beau-Site. 1698. 
Ch.-Beausoleil. 1680. 1684. 
Beausoleil-Rotillas. 1680. 
Le Beausset. 1712. 
Chat.-de-Beautiran. 1661. 
Beauvais. 1610. 
Beauvais-sur-Matha. 1640. 
Chäteau-Beauval. 1693. 
Beauville. 1708. 

Beauvoir. Ambös. 1693. 
Beauvoir-sur-Niort. 1639. 
Chät.-de-la-Beauze. 1675. 
Bebelnheimer. 1572. 

Bebes (Zala). 1765. 

Le Bec. Ambös. 1693. 

La Becade. Listrac. 1646. 
Cru Becamil. 1646. 

La Bechade. Ambes. 1693. 
Becheau. Portets. 1661. 
Becherbacher. 1569. 1578. 
Bechevelle. 1684. 
Chäteau-Bechon. 1646. 
Bechtheimer. 1574. 

(2)ie öerfdjiebcnen Sagen ftel)e 
©. 1574.) 
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Beckinger. 1580. 
Becksteiner. 1564. 

Becond. 1578. 

Becquet. 1658. 

Becser (Veszprem). 1765. 
Becsker (Nögrad). 1765. 
Becz (Zala). 1765. 

Becze. 1785. 

Beczefaer (Baranya). 1765. 
Beczköer (Trencsen). 1765. 
Bedat. Langoiran. 1701. 
Chät.-Bedat. Gensac. 1676. 
Chäteau-du-Bedat. 1705. 
Les Bedats. 1698. 

Bedeger (Tolna). 1765. 
Bedeniker. 1789. 

B6doin. 1713. 

Bedorat. Bassanne. 1664. 
Cb.-Bedoux. Cars. 1686. 
Beechworth. 1559. 
Begadan. 1646. 

Begadanet. Begadan. 1646. 
Begles. 1661. 

Begnins. 1808. 

LaB6gorce. Soussans. 1646. 
Begot. Cours. 1705. 

Begot. Lansac. 1690. 
Beg(u)emeder. 1539. 
Beguey. 1701. 

Behonne. 1612. 

Beibinger. 1597. 1600. 
Beilsteiner. 1578. 1597. \ 
Beines. 1627. [1600.J 

Bcira. 1794. 

Bejaer. 1794. 

Bek&smegyer (Pest). 1765. 
Bekecser (Zemplen). 1765. 
Bekes. 1765. 

Bekes-Csaba (B6kes). 1765. 
Bekfaija (SRottoeiu Bei SBeirut). 
B61 (Hont). 1765. 

Belaczer (Tolna). 1765. 
Beiair. 1646. 1661. 1684. 
1690. 

Chät.-Belair. 1646. 1698. 
Cru Beiair. 1668. 
Dom.Belair-Lambert. 1668. 
Belair-Ouy. 1668. 

Bel-Air. 1646. 1658. 1661. 

1668. 1677. 1690. 
Bel-Air-Lacour. 1679. 
Chät.-Bel-Air. 1646. 1658. 

1668. 1679. 1693. 1698. 
Cm Bel-Air. 1668. 1679. 
Cru Bel-Air-Arsac. 1646. 
Cru Bel-Air-Lagrave. 1646. 
Cru Bel-Air-Margaux. 

Margaux. 1646. 

Becaire. 1712. 
Chäteau-Belcier. 1668. 
Belecer (Yarasd). 1789. 
Belecskaer (Tolna). 1765. 
Belenyeser (Bihar). 1765. 
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| Belenyes-Örvenyes. 1765. 
Beleznaer (Somogy). 1765. 
Beifort. 1709. 
Cbäteau-Belfort. 1646. 
Belgrader. 1812. 
Chäteau-Belgrave. 1646. 
Belin. 1665. 

Bella. 1732. I 

Bellac. 1641. 

Bellagio (Conao). 1724. 
Chäteau-Bellassise. 1705. 

Ch .-Belle-Assise. 1693. 
Bellbey. 1816. 

Bellebat. 1703. 

Bellechaume. 1627. 
Cbät.-de-Bellecour. 1668. 
Belle-Croix. 1661. 1693. 
Bellefond. 1703. 
Chäteau-Bellefont. 1668. 
Ch.-de-Bellefontaine. 1677. 
Bellegarde. 1680. 1690. 

1701. 1710. 

Chäteau-Bellegarde. 1680. 
Cb.-Bellegrave. 1646. 1658. 
Ch.-Bellegrave-du-Pou- 
jeau. Le Pian. 1646. 
Belle Ile-Mondotte. 1668. 
Bellenaves. 1640. 

Bellentre. 1715. 

Bellerive. 1646. 1693. 
Ch.-de-Bellerive-les-Moy- 
nes. Bassens. 1693. 

Belle Hoque. Bourg. 1690. I 
Belleu. 1609. 

Belle ville. 1612. 1635. 
Bellevue. 1658. 1661. 1668. 

1680. 1684. 1698. 1701. 
Ch.-Bellevue. 1646. 1668. 

1686. 1693. 1698. 1705. 
Cb.-B eile vue-Cord eillan- 
Bages. Pauillac. 1646. 
Ch.-Bellevue-St.-Lambert. 

Pauillac. 1646. 

Cru Bellevue. 1661. 1677. 
Cru Bellevue-Nioton. 1679. 
Domaine Bellevue. 1666. 

1680. 1690. 1693. 
Belle-Vue. 1693. 1704. 
Belley. 1638. 

Bellinger. 1564. 

Bellinzona. 1806. 

Belliquet. Libourne. 1668. 
Bellmunt. 1816. 

Belloc. Latresne. 1698. 

La Beilotte. Cars. 1686. 
Cbäteau-Belloy. 1680. 
Bellyer (Baranya). 1765. 
Belly-Maoucouade. 1663. 
Beimont. 1635. 1642. 1708. 
Belon. St.-Morillon. 1661. 
Bel-Orme. 1676. 
Cbät.-Bel-Orme-Tronquoy- 
de-Lalande. 1646. 


Belovarer. 1789. 

Belpasso. 1732. 
Belsenberger. 1597. 

Belus. 1707. 

Belvedere. 1715. 
Belvedere Marittimo. 1730. 
Belvfes. 1668. 

Belväze. 1711. 

Benais. 1614. 
Cbäteau-de-Benauge. 1703. 
Benavente. 1794. 

Benay. Mazion. 1686. 
Bendorfer. 1583. 1596. 
Benedeker. 1785. 
Benedettino. 1732. 
Benedigue. 1658. 

Benet. Parsac. 1668. 
Benevento. 1729. 1731. 
Benicarlo. 1818. 
Beniganim. 1818. 

Beniker. 1785. 

Benisanet. 1816. 

Benkener. 1810. 
Benkovacer. 1757. 
Benninger. 1597. 1600. 
Bennit. 1708. 
Chäteau-Benonville. 1693. 
Benot. Le Tourne. 1698. 
Bense. Prignac. 1646.1679. 
Chät.-Bense. Prignac. 1636. 
Bensheimer. 1576. 

(5Die öerjcfjicbenen üagen fie^e 
6. 1576.) 

B6nyer (Pest). 1765. 
Beociner. 1789. 

B6on. 1627. 

Beousse. Illats. 1661. 
B6quille. Libourne. 1669. 
Ber. 1765. 

Beranovö. 1753. 

Beraud. Macau. 1646. 
Berauner. 1752. 

B6raut. 1708. 

Beraut. Massugas. 1706. 
Berbec. Gabarnac. 1701. 
Berbesson. Bergerac. 1707. 
Berbillot. 1690. 

Berchidda. 1734. 
Bercbinger. 1569. 
Berczeler. 1765. 

Berdjansk. 1801. 

Berdot. Guitres. 1683. 
Bereger. 1765. 
Beregszäszer. 1765. 
Beremender. 1765. 
Berenter. 1765. 

Ber6nyer. 1785. 
Beresztelker. 1785. 
Beretbalomer. 1785. 
Berettyö-Uj falu. 1765. 

Le Berey. 1676. 

Bergamo. 1724. 

Bergbieten er. 1573. 
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Bergen er. 1604. 

Bergen thaler. 1742. 
Bergeon. 1693. 

Berger Engiberg. 1807. 

— Mauren Hinterreben. 

— Weersweiler. 

Berger. 1810. 

Berger (Bruck). 1738. 
Berger (Oder). 1602. 
Bergerac. 1707. 

Bergere. Baigneaux. 1703. 
Bergerie. Latresne. 1698. 
Cru Bergerie. 1693. 
Bergeron. Mazion. 1686. 
Cru Bergeron. 1646. 
Bergey. 1658. 1661. 1693. 
Berghauptener. 1564. 
Bergbäuser. 1564. 1569. 
Bergheimer Altenberg. 1 

— Kanzelberg. [1572.J 
Bergbolz-Zeller. 1572. 
Bergsträßer. 1565. 
Bergzaberner. 1569. 
Berhecni. 1798. 

Berbidaer. 1765. 

Beringer. 1806. 
Beringfelder. 1567. 

Berjaer. 1814. 

Berjamino. 1746. 

Berkenyer. 1765. 

Berkesder. 1765. 

Berkier. 1765. 

Berkovicer. 1753. 

Berläder. 1785. 
Berlicbinger. 1597. 

Berliere. Parsac. 1669. 

Oru Berlinat. 1669. 
Berlinger. 1807. 
Chäteau-Berliquet. 1669. 
Berlistyer. 1765. 
Bermatinger. 1565. 
Bermudas. 1551. 

Bern. Macau. 1646. 

La Bernardine. 1693. 

Les Bernards. 1675. 1686. 
Le Bernat. 1669. 

Bernateau. 1669. 
Cbät.-de-Bernateau. 1705. 
Bernatet. Ambares. 1693. 
Bernburger. 1604. 
Bernecker. 1806. 

Berneczer (Hont). 1765. 

La Bernöde. 1661. 

Les Bernedes. 1646. 
Bernescut. 1684. 

Berneuil. 1640. 

Bernex. 1804. 

Bernichon. Latresne. 1698. 
Bernille. St.-Maixant. 1703. 
Bernin. 1658. 1661. 
Berniquet. Listrac. 1646. 
Bernkasteler. 1578. 

(Sie beeid). Sagen fieije <3.1578.) 

Meisterwerk der Speisen und 


Bernon. 1669. 
Chäteau-Bernon. 1646. 
Cru-Bernon. Ludon. 1646. 
Chäteau-Bernones. 1646. 
Bernos. 1664. 
Chäteau-Bernos. 1646. 
Bernouil. 1627. 

Bernyer (Bibar). 1765. 
Berot. Arbanats. 1661. 
La Berrine. Bonzac. 1683. 
Berru. 1611. 

Berseeer (Volosca). 1746. 
Bersol. Pessac. 1658. 
Berson. 1686. 

Les Bertauds. 1689. 
Domaine duBertaut. 1701. 
La Berthe. Bonnetan. 1698. 
Bertbenon. St.-Paul. 1686. 
Berthes. 1664. 

Dom. Bertbomieu. 1677. 
Bertbon. Queyrac. 1646. 
Ch.-Berthou. Comps. 1690. 
Ch.-de-Berthoumieu. 1701. 
Bertin. 1669. 1693. 
Bertineau. Nöac. 1669. 
Bertinoro (Forli). 1726. 
Les Bertins. Teuillac. 1690. 
Chäteau-des-Bertins. 1646. 
La Bertrande. Omet. 1701. 
Bertranet-Bonne val. 1701. 
Chäteau-Bertranon. 1701. 
Bertschikoner. 1810. 
Bertynkaer. 1753. 

Beru. 1627. 

Beruges. 1638. 

Berver. 1785. 
Berze-le-Chätel. 1628. 

(Sie ber)d)iebenen Sagen fietye 
©. 1628.) 

Berze-la-Ville. 1628. 

(Sie betfdjiebenen Sagen fieije 
©. 1628.) 

Berzeter (Gömör). 1765. 
Besancon. 1637. 

— Eminguey. 

— Trois-Cbalets. 

Besazio. 1806. 

Bese. 1785. 

Besenello. 1751. 

Besenyöer. 1765. 1785. 
Besigheimer Scbalkstein.1 

— Wurmberg. [1597.1601.J 
Bessais-le-Eromental. 1639. 
Bessan. 1693. 1711. 
Ch.-Bessan-Sögur. 1646. 
Bessas. 1710. 

Les Bessas. 1643. 

Besse. 1712. 

Besse-en-Chandeze. 1642. 
Bessede. 1693. 

Bessenay. 1644. 

La Besseyre-Saint-Mary.) 
Bessins. 1643. [1642. J 

Bessude (Sassari). 1734. 

Getränke, II. Teil. (4) 


Bestagno. 1725. 
Bestenheider. 1565. 
Betaille. 1709. 
Chäteau-de-Betaille. 1693. 
Betancuria. 1542. 
Betbezer. 1707. 

Betblener. 1785. 
Bethlen-Szent-Miklos. 1 
Betous. 1708. [1785.) 

Betranot. 1646. 

Betsileo. 1544. 

Bettet. Genissac. 1677. 
Bettola (Piacenza). 1726. 
Beuil. 1715. 
Chäteau-Beunon. 1658. 
Beure. 1637. 

Beuret. Les Artigues. 1669. 
Beutelsbacber. 1597. 1601. 
Beuthener. 1603. 

Bevagna (Perugia). 1726. 
Bevaix. 1805. 

Bevenais. 1643. 

Bex. 1808. 

Beycbac. 1693, 
Beychac-et-Cailleau. 1693. 
Ob ät. -Bey cb e veil e. 1647. 
Beynat. St.-Magne. 1669. 
Ch.-Beysac.Yertheuil.1647. 
La Beyse. Aillas. 1664. 
Beyssade. Caplong. 1675. 
Le Beysse. Eynesse. 1675. 
Chäteau-Beysserat. 1705. 
Bezanecer (Varasd). 1789. 
Bezdaner. 1765. 

Bezdiner (Temes). 1765. 
Bezereder (Zala). 1765. 
Beziers. 1711. 

Bezolles. 1708. 

Bia (Pest). 1765. 

Ch.-Biac. Langoiran. 1701. 
Biail. Gaillan. 1647. 

Cru Le Bian. Jau. 1647. 
Bianco (Keggio). 1730. 
Bianco secco. 1724. 
Bianzone (Sondrio). 1724. 
Biars. Begardan. 1647. 
Bibbiano. 1726. 

Castel Bibbiano. 1727. 
Bibbiena (Arezzo). 1727. 
Bibelhäuser. 1580. 

Bibey. Cardan. 1701. 

La Bicbaude. 1669. 

Bichet. 1676. 

Cru Bicbon. Labröde. 1661. 
Les Bichons. 1684. 
Bickensobler. 1565. 

Bicot. 1680. 1684. 

Bicsker (Fe.jer). 1765. 
Bidou. Villen euve. 1690. 
Biebelsbeimer Kreuzweg. 
1574. 

Biebernbeimer. 1583.1596. 
Biebricber. 1583. 1595. 
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Bieler. 1804. 

Biella (Novara). 1723. 
Bielobrdo. 1789. 
Bielo-Vino. 1759. 

Bienfait. Asques. 1680. 
Biengener. 1565. 

Bieno (Novara). 1723. 
Bierbaumer. 1742. 
Bieringer. 1597. 

Bierne. 1613. 
Bietigheimer. 1597. 1601. 
Bievres. 1609. 
LaBigarderie. Blaye. 1686. 
Cni Bigaroux. 1669. 
Biglia (Görz). 1745. 
Bigney-Matevieille. 1698. 
Bignon. Bimons. 1705. 
Bigore. St.-Genes. 1669. 
La Bigueresse. 1698. 
Biharer. 1765. 

Le Bijou. 1692. 

Bikaler (Baranya). 1765. 
Bikityer. 1765. 

Bikolater. 1785. 

Bilczer. 1757. 

Les Billaux. 1669. 
Billerond. 1669. 

Billet (Torontäl). 1765. 
Billy-le-Grand. 1611. 
Bilowitzer. 1755. 

Binauer. 1565. 

Binger. 1574. 

(Sie öerfcpebeneu Sagen fiep 
6. 1574). 

Binson-Orquigny. 1611. 
Binswanger. 1597. 1601. 
Biol. 1643. 

Biot. Arbanats. 1661. 1703. 
Birac. 1664. 1693. 
Chäteau-de-Birac. 1664. 
Birambits. Bögles. 1661. 
Biran. 1708. 

Bir6. Tresses. 1693. 
Bireau. Mazion. 1686. 1690. 
Birebacquey. Izon. 1679. 
Biri (Szaboles). 1765. 
Biriäner (Baranya). 1765. 
Birkenfelder. 1581. 
Birkweiler Kastanien¬ 
busch. 1569. 

Ch.-Birman. Cenon. 1693. 
Birmandre'is. 1540. 
Birmensdorfer. 1810. 
Birmenstorfer. 1803. 
Birnbaumer. 1744. 

Birol. Samonac. 1690. 
Birolle. Cambes. 1698. 
Ch.-Birot. Beguey. 1701. 
Birtheimer 1785. 

Bisager. 1789. 
Bisamberger. 1738. 
Bisaudun. Ludon. 1647. 
Biscari (Siracusa). 1732. 


Internationales Weinlexikon. 

Biscaye. Ste.-Eulalie. 1693. 
Bisceglie. 1729. 
Bischoffinger. 1565. 
Bischofsheimer. 1573. 
Bischofzeller Katzen¬ 
steige. 1807. 

Bisdounet. Gabarnac. 1701. 
Bisenzer. 1576. 
Chäteau-Bisqueytan. 1677. 
Bisse (Baranya). 1765. 
Bisseau. St.-Romain. 1680. 
Bissegger. 1807. 

Bisseuil. 1611. [1628. \ 

Bissey-sous-Gruchaud. J 
(Sie betriebenen S a g en fiep 
@. 1628.) 

Bissy-sur-Fley. 1628. 
Bissy-la-Mäeonnaise. 1628. 
(Sie ueifdjiebeucn Sagen fiep 
6. 1628.) 

Bissy-sous-Uxelles. 1628. 
(Sie öerfdjiebenen Sagen fiep 
©. 1628.) 

Biston. Bassens. 1693. 
Biston-Brillette. 1647. 

B istricaer (Y iro viti tz) .1789. 
Bitburger. 1578. 

Bitetto. 1729. 

Bitonto. 1729. 

Bitot. 1690. [1598. 1601.1 
Bitzfelder Lindeiberg. J 
Bivona (Girgenti). 1732. 
Bizeau. 1680. 

Bizoc. Omet. 1701. 

Bjelzyer. 1800. 

Blace. 1635. 

(Sie nerfdjiebenen Sagen fiep 
S. 1685.) 

Blagea. 1765. 
Chäteau-de-Blagnac. 1677. 
Blagny. 1616. 

Blaignac. 1704. 

Blaignan. 1647. 

Blaizot. St.-Vivien. 1705. 
Blanc. 1647. 1661. 

La Blanche. 1693. 
Blanchereau. Bourg. 1689. 
La-Blancherie. 1661. 1693. 
Blanchet. 1680. 1706. 
Blancbon. LeTourne. 1698. 
Chäteau-Blanchon. 1683. 
Blanco. 1541. 

Les Blandats. 1693. 
Blankenhornsberger. 1565. 
Blanot. 1628. 

Blanque. Budos. 1661. 
Blanquefort. 1647. 

Blanquet. 1647. 

Blanquine. 1666.1676.1684. 
Blanzac. 1641. 

Ch.-Blanzac. 1669. 1693. 
Blaret. Bamblanes. 1698. 
Blasenberger. 1752. 
Blasendorfer. 1785. 
Blasimon. 1705. 


Blatoer. 1758. 

Bla di Touaria. 1540. 
Blatterslebener. 1604. 
Blayac. Gaillan. 1647. 
Blaye. 1686. 

— cru de l’Hjöpital. 
Blaynac. Cissac. 1647. 
Blaziert. 1708. 

Blegno, Blenio. 1806. 
Bleichheimer. 1565. 

Biere. 1614. 

Blezignac. 1698. 
Blickensdorfer. 1810. 
Blidah. 1540. 

Bliensch weiler. 1573. 
Bligny. 1611. 

Ch.-Blissa. Bayon. 1690. 
Blittersdorfer. 1580. 
Blocksberger. 1765. 

Blois. 1637. 

Blois ou Blaisois. 1614. 
Bloomsbury. 1559. 

Blouin. Arveyres. 1679. 
Bluat. Salignac. 1684. 
Bludenzer. 1752. 
Bluhberger. 1744. 
Blumauer. 1742. 

Blume der Nahe. 1581. 
Blumegger. 1742. 
Blumenthaler. 1765. 
Blumerel. 1658. 
Bluttrotter. 1785. 
Boa-Sfer. 1540. 

Boavista. 1543. 

Bobbiate (Como). 1724. 
Bobbio (Pavia). 1724. 
Bobenet. Salignac. 1684. 
Bobenheimer. 1569. 
Böblingener. 1598. 1601. 
Bobotaer (Syrmien). 1789. 
Chäteau-de-Bocage. 1680. 
Bocca (Novara). 1723. 
Tinto do Bocca de Mina) 
Bock.1752. [Mimosa. 1704.J 
Böckelkeimer. 1581. 
Bockenhäuser. 1569. 
Bockfiüßer. 1738. 
Bocksteiner. 1580. 

Bocoup. 1713. 

Bocsarer. 1765. 

Bocskaer. 1765. 

Bodaer. 1765. 

Bodajker. 1765. 

Böde (Zala). 1765. 
Bodendorfer. 1577. 
Bodenheimer. 1574. 

(Sie betriebenen S a g e n fiep 
©. 1574.) 

Le Bodet. Pellegrue. 1706. 
Chäteau-Bodet. 1680. 
Bodio. 1806. 

Bodmanner. 1565. 
Bodöhäzaer. 1765. 
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Bodokö-Ujfalu. 1765. 
Bodökö-Väraljaer. 1765. 
Bodolyaer. 1765. 
Bodonczer (Yas). 1765. 
Bodrog-Olaszier. 1765. 
Bodvaer. 1765. 
Boen-sur-Lignon. 1642. 
Boesses. 1614. 

Bogäcser. 1785. 

Bogäroser. 1765. 

Bögäter. 1765. 

Bogdänder. 1765. 
Bogdänyer. 1765. 
Bogenneusiedler. 1738. 
Bogesclidorfer. 1785. 
Bogischeni. 1800. 
Boglärer. 1765. 
Bogojevaer. 1765. 
Bogsänbänyaer. 1765. 
Bogsiaer. 1765. 
Bohnitzscher. 1604. 
Boiceni. 1798. 

Les Boineaux. 1705. 
Boirac. 1666. 
Chäteau-de-Boirac. 1706. 
Le Bois. 1669. 

Le Bois de Cormier. 1688. 
Le Bois de Coulon. 1693. 
Le Bois-David. 1686. 

Le Boisdole. 1689. 
Boisferon. 1686. 
Chät.-Bois-Gramont. 1647. 
Le Bois-de-Lion. 1684. 
Bois de la Marche. 1676. 
Ch.-Boismartin. 1658.1684. 
Le Bois-Menu. 1698. 

Le Bois-d’Oingt. 1635. 
Boisredon. 1669. 1686. 
Boisredon-Fr edignac. 1686. 
Bois-Salut. Eysines. 1647. 
Boisse. 1707. 

Ch.-Boisset. Berson. 1686. 
Le Boissier. 1686. 
Boissise. 1610. 

Boisson. 1661. 1701. 
Boissy-sans-Avoir. 1610. 
Boiste. Landiras. 1661. 
Le Bois-Yieux. 1684. 
Bojanowitzer. 1755. 
Bokoder. 1765. 

Bökönyer. 1765. 

Bol. 1760. 

Bölcsker. 1765. 
Boldogasszonyfaer. 1765. 
Boldogfalvaer. 1785. 
Boldvaer. 1765. 

Boljevcier. 1789. 
Bollsäcser. 1785. 

Bollene. 1715. 
Böllitschberger. 1742. 
Bologna scelto. 1726. 
Boly. 1765. 

Bolyaer. 1785. 


Chateau-Bomale. 1683. 

Cru La Bombarde. 1684. 
Bommes. 1666. 

Bomster. 1603. 

— Lacrimae Petri. 

— Schloßberg. 
Chäteau-Bon-Air. 1658. 
Bonarda. 1723. 

Bonares. 1814. 

Bonas. 1708. 

Bonastre. 1816. 

Boncourt. 1612. 
Bonczödfölder. 1765. 

Cöte de Bonde-Saint-Ge- 

orges. Montagne. 1669. 
Bondeval. 1637. 

Dom. La Bondigolle. 1680. 
Bone. 1540. 

Bone. Gauriac. 1690. 
Bonhaste. 1676. 

Le Bonhomme. 1661. 
Bonifacio. 1716. 

Bonitzer. 1756. 

Bonnanaro (Sassari). 1734. 
Bonnater. 1641. 

Bonnay. 1628. 

— Besanceuil. 

— le Vigny. [1693.1 
Bonneau. 1647.1669.1684. J 
Chäteau-Bonneau. 1698. 
Ch.-Bonneau-Livran. 1647. 
Chäteau-Bonneau-Le- 

Mont. 1647. 

Cru Bonneau-Closiot. 1666. 
Chäteau-La-Bonne- 
Blanche. 1684. 

Cru Bonnechfere. 1669. 
Bonnefond. Salignac. 1684. 
La Bonnefonne. 1684. 
Ch.-de-Bonnegarde. 1664. 
Bonnesdorfer. 1785. 
Ch.-Bonnet. Grezillac. 1677. 
Bonnetan. 1698. 

La Bonnetie-Haute. 1675. 
Les Bonnets. 1684. 
Bonneval. Izon. 1679. 
Bonniäres. 1610. 

Bonnieux. 1713. 
Bönnigheimer. 1598. 1601. 
(Sie berfcljiebenen Sagen ftelje 
66. 1598. 1601.) 

Bonnland. 1567. 

Bonnyaer (Somogy). 1765. 
Bonoroa (Sassari). 1734. 
CruBonset.Monsegur. 1705. 
Ch.-Bonsol. Arveyres. 1679. 
Bonstettener. 1810. 
Bonvillaret. 1715. 
Bonvillars. 1808. 

Bonviller. 1612. 

Böny (Györ). 1765. 
Bonyha. 1785. 

Bonyhäder. 1765. 


Bonzac. 1683. 

Bopparder. 1583. 1596. 

(Sie toerjdjtebenen Sagen ftelje 
66. 1583. 1596.) 

Borba (Evora). 1794. 
Borbänder. 1785. 
Borbereker. 1785. 
Borbolyaer (Sopron). 1765. 
Borcsaer (Torontäl). 1765. 
Bordeaux-Le-Tondu. 1658. 
LaBorderie. Braud. 1688. 
Bordes. 1647. 1679. 1680. 

1690. 1693. 1714. 
Bordesoulle. 1666. 

Le Bordieu. Berson. 1686. 
Bordighera. 1725. 
Borgätaer (Yas). 1765. 
Chäteau-des-Borges. 1658. 
Borghetto. 1750. 
Borghetto San Nicolo. 1725. 
Borgia (Catanzaro). 1730. 
Borgo. 1749. 

Borgo a Mozzano. 1727. 
Borgo Sant’ Agata. 1725. 
Borgo San Donnino. 1726. 
Borgogna. 1724. 

Borie. 1677. 1698. 
Boritzer. 1604. 

Borja (Saragossa). 1814. 
Borjäder (Baranya). 1765. 
Borjas del Campo. 1816. 
Bormio (Sondrio). 1724. 
Borneaud. Gabarnac. 1701. 
Bornheimer. 1604. 
Bornicher. 1583. 1597. 
Boroondora. 1559. 

Boros. 1785. 

Boroschezer. 1800. 
Borosjenöer. 1765. 
Borossebeser (Arad). 1765. 
Borotaer. 1765. 

Borotitzer. 1756. 
Borovaer(Yirovititz). 1789. 
Borsfaer (Zala). 1765. 
Borsoder. 1765. 
Borsod-Nyeker. 1765. 
Borsos-Berinker. 1765. 
Bort. 1642. 

Bortherambo. 1559. 
Borutta (Sassari). 1734. 
Börzönczer (Zala). 1765. 
Börzsönyer (Hont). 1765. 
Le Bose. 1647. 1676. 
Chäteau-Le-Bosc. 1647. 
Bosco dell’ Etna. 1733. 
Boscotrecase(Napoli). 1731. 
Bosenheimer. 1574. 1581 
— Berg- 

Bosgramont. 1680. 
Bösinger. 1765. 
Bosnjakier(Syrmien). 1789. 
Le Bosq. Cars. 1686. 

Le Bosquet. 1686. 
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Bossuet. 1688. 

Bossugan. Pujols. 1676. 
Boston. Aillas. 1664. 
Böszenfa (Somogy). 1765. 
Bötaer (Borsod). 1765. 
Botarell. 1816. 
Botenlieimer. 1598. 1601. 
Botfaer (Zala). 1765. 
Botos. 1765. 

Botosam. 1798. 

Domaine La Botte. 1686. 
Bottenauer. 1565. 
Böttigbeimer. 1567. 
Bottyäner (Pest). 1765. 
Botz. 1613. 

Bötzberger. 1803. 
Botzikaer. 1720. 
Bötzinger. 1565. 

Bou. 1614. 

La Bouade. Barsac. 1666. 
Cbäteau-la-Bouböne. 1698. 
Bouc. 1713. 

Vieux-Boucau. 1708. 
Bouche. Samonac. 1690. 
Boucber. 1701. 

Boucbet. 1643. 1703. 
Boucbon. Merignas. 1705. 
Boudeau. 1686. 
Cbäteau-Boudeau. 1705. 

Le Boudeur. Omet. 1701. 
Domaine de Boudon. Le 
Pi an. 1647. 

Boudry. 1805. 

Bouet. Teuillac. 1690. 
Boufarik. 1540. 
Bouffevent. Pineuilh. 1675. 
Les Boubets. 1675. 
Cbäteau-BouildA 1680. 

Le Bouilb. Anglade. 1688. 
Chäteau-du-Bouilb. 1684. 
Bouilh-Pereuilh. 1714. 
Bouillas. Aubie. 1684. 
Bouill6-Loretz. 1639. 
Bouillerot. Gironde. 1704. 
Bouillet. Bourg. 1690. 
Bouilly. 1611. 

Bouit. Rions. 1701. 
Boulaire. 1686. 

Bouleyron. 1693. 
Chäteau-Bouliac. 1693. 
Boulin. 1714. 

Bouloc. 1711. 

Boulouy. Juillac. 1676. 
Bouniet. Ulats. 1661. 
Bouquey. 1669. 
Bouqueyran. Moulis. 1647. 
Cbäteau-Bouqueyran.1647. 
Bourbene. 1669. 

Le Lourbon-Bel-Air. 1693. 
Le Bourcey. 1680. 
Bourdalat. 1707. 
Bourdeilles. 1707. 

La Bourdicolle. 1706. 


Internationales Weinlexikon. 

Bourdieu. 1647.1661.1676. 

1680. 1686. 1701. 1703. 
Bourdieu-la-Valade. 1680. 
Bourdillas. Generac. 1689. 
Bourdillot. 1647.1658.1661. 
Bourg. 1638. 1690. 1703. 
Bourg-Acbard. 1610. 
Ch.-Bourgade-Lacbapelle. 

Labarde. 1647. 

Dom. de Bourgail. 1658. 

Le Bourgarde. 1686. 
Bourgeau. Pugnac. 1690. 
Bourgerie. Camiac. 1677. 
Bourges. 1639. 

LesBourges. Teuillac. 1690. 
Le Bourget. 1715. 
Bourgevin. 1693. 
Cb.-de-Bourgognade. 1675. 
Bourg-Saint-Andeol. 1710. 
Bourgueil. 1614. 
Bourgueneuf. 1669. 

La Bourguette. 1675. 
Bourgueyraud. 1647. 
Bourias. Coirac. 1705. 
Bournac. 1647. 

Les Bournets. 1675. 
Cbäteau-de-Bourran. 1658. 
Bourre. 1614. 

Bourricaud. 1680. 

Bourron. Castilion. 1669. 
Bourrouillan. 1708. 

Le Bourrut. Targon. 1703. 
Boursault. 1611. 

Domaine Bourseau. 1669. 
Bourtillon. 1705. 

Bouscade. 1686. 

Bouscarrut. Ludon. 1647. 
Le Bouscat. 1647. 
Bouscatton. Macau. 1647. 
Cbäteau-Bouscau. 1693. 
Cbät.-du-Bouscaut. 1661. 
Bousquet. 1693. 1698. 
Chät.-du-Bousquet. 1690. 
Cbät.-Le-Bousquet. 1684. 
Dom. Le Bousquet. 1690. 
Boussan. Dignac. 1647. 
Dom. de Boutaut. 1704. 
Bouteille. 1683. 

Boutet. Berson. 1686. 
Chäteau-BouthiA 1709. 
Boutin-Arnaud. 1680. 
Boutinet. Villegouge. 1680. 
Boutisse. 1669. 

Boutoc. 1666. 

— cru d’Arcbe-Pugneau. 
Boutric. 1661. 

Bouyot. Barsac. 1666. 

Cru La Bouyque. 1669. 
Bouzariab. 1540. 

Bouzeron. 1628. 

(Sie berfdiiebenen Sagen fietje 

6 . 1628 .) 

Bouzy. 1611. 1669. 


Bova (Reggio). 1730. 
Bovalino (Reggio). 1730. 
Bovicer (Agram). 1789. 
Bovino. 1729. 

Boy. Rucb. 1705. 
Boyentran. St.-Germain« 
d’Esteuil. 1647. 

Boyer. 1628/1629. 

— Boiry. 

— les Justices. 

— Veniere. 

Boyneau. 1705. 

Boynes. 1614. 
Cbäteau-Boyrein. 1661. 
Boz. 1765. 

Bozener. 1748. 

Bozsoker (Zala). 1765. 

Bra (Cuneo). 1723. 
Bracbetto. 1723. 
Brackenheimer. 1598.1601. 
Brafim. 1816. 

Braga. 1794. 

Braganza. 1794. 
Bragny-sur-Saone. 1629. 
Dom. de Bragues. 1680. 
Brain-sur-l’Autbion. 1613. 
Cb.-Branaire-Ducru. 1647. 
Brancaleone(Reggio). 1730. 
La Branche. 1658. 
Brancion. 1629. 

Le Branda. Yayres. 1679. 
Cbäteau-du-Branda. 1680. 
Cru Branday. 1669. 

La Brande. 1669. 1675. 
Brandeau. Les Salles. 1669. 
Ch.-Brande-Bergöre. 1684. 
Brandenburger. 1602.1607. 
Les Brandes. 1705. 
LaBrandette. Gaillan. 1647. 
Brandey. Rucb. 1705. 
Brandner. 1742. 
Ch.-Brane-Cantenac. 1647. 
Cbät.-Brane-Mouton fielje 
Mouton-Rotbscbild. 

Cru Braneyre-les-Gunes. 1 
Branne. 1677. [1647./ 

LaBranne. Begadan. 1647. 
Dom. Branne-Bragard. 1 
Branne-Loyac.1693. [1669./ 
Brannens. 1664. 
Ch.-Branon-Licterie. 1658. 
Branot. Sauviac. 1664. 
Branscourt. 1611. 
Brantigny. 1612. 
Brantöme. 1707. 

Branxton. 1559. 
Branzoller. 1748. 

Brard. Mombrier. 1690. 
Bras. 1712. 

Cbäteau-Bras-de-Fer. 1689. 
Brassac. 1707. 
Brassempouy. 1707. 

La Brasserie. Jau. 1647. 
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Brateisbrunner. 1755. 
Braubacher. 1583. 1597. 
Braud. 1688. 
Brauneberger. 1578. 

(SMe üetjdjiebenen Sagen fielje 
6 . 1578 .) 

Braunsbacber. 1598. 
Braunsdorfer. 1738. 

Brava. 1543. 

Braxton. 1548. 

Bray. 1629. 

Brazza. 1760. 

Brea. 1540. 

Breat. 1669. 

Breborniker. 1742. 
Breckenheimer. 1583.1595. 
Brede. Ambares. 1693. 
La Brede. 1686. 1690. 
Bregenzer. 1752. 
Chäteau-Breillan. 1647. 

— cru de Montaigne. 

Les Breillaoux. 1661. 
Breisgauer. 1565. 

Brejou. 1675. 

Bremmer. 1578. 
Bremontier. Cambes.1698. 
Brenditzer Haika. 1756. 
Brengues. 1709. 
Brensbacher. 1576. 
Brentonico. 1750. 
Brenzendorfer. 1785. 
Brescia. 1724. 

Le Bresil. 1661. 
Chäteau-du-Bresil. 1661. 
Breslauer. 1603. 

Brespey. 1676. 
Bresse-sur-Grosne. 1629. 

— les Cordeaux. 

— clos Dumont. 

— les Pins. 

Brestaca. 1789. 
Brestenberger. 1803. 
Brestoväcer. 1765. 

Bret. Generac. 1689. 
Bretagne. 1708. 
Breteuil.1610. [1693.1705.1 
Le Breton. 1661. 1677. J 
Brettacher. 1598. 1601. 

La Brette. 1664. 
Ckäteau-Les-Brettes. 1683. 
Bretzenbeimer. 1581. 
Bretzfelder. 1598. 1601. 

Le Breuil. 1635. 

„ Bois-Treuil. 

., les Granges. 

„ la Pierre. 

Chät.Breuil. Bayon. 1690. 
Cbät.-du-Breuil. 1647.1658. 
Breuil.-Magne. 1640. 
Cbäteau-Breuilb. 1647. 
Brezaricer. 1789. 

Breze. 1613. 

Breznicaer. 1789. 


Le Briand. 1675. 

Les Brias. 1686. 

Briasse. Bergerac. 1707. 
Cbät.Bricaillou. 1647. 
Bricberasio. 1723. 
Bridoire. Soussac. 1706. 
Briedeler. 1578. 
Brienne-le-Cbäteau. 1611. 
Brienne-la-Vieille. 1611. 
Bries. 1647. 

Brig, Brigue. 1809. 

Dom. de Brigaille. 1698. 
Brighton. 1560. 

Brignais. 1644. 

Brignoles. 1712. 

Brignon. Plassac. 1686. 
Chäteau-Brignon. 1658. 
Chäteau-Brillette. 1647. 
Domaine Brillouet. 1680. 
Brindisi. 1729. 

Brion. 1613. 

Brionne. 1610. 

Brioude. 1642. 

Le Briquet. 1647. 
Brisefer. Baurecb. 1698. 
Brisson. Berson. 1686. 
Britzingener. 1565. 
Chäteau-Brivazac. 1658. 
Brixener. 1749. 

Brkasovo. 1789. 

Brocas. St.-Selve. 1661. 
Brocbard. 1693. 

Brocbon. 1616. 

(3)ie tietfdjiebenen Sagen fte^e 
©. 1616 .) 

Brockwitzer. 1604. 

Broder. 1789. 

Brolio. 1727. 
Chäteau-Brondeau. 1679. 
Brondelles. Langon. 1661. 
Broni. 1724. 

Bronscbböfer Wylberg. 1 
Bronte. 1732. 1806.J 

Brooser. 1785. 

Brostyäner. 1765. 

Brouard. 1669. 

Broue. Bossugan. 1676. 
Le Brouilh. 1708. 
Brouquet. Illats. 1661. 
Brouqueyran. 1664. 
Brousse. 1669. 1693. 

La Brousse. Lansac. 1690. 
Le Broussey. Pions. 1701. 
Dom. de Broustarel. 1701. 
La Brouste. Bassens. 1693. 
Le Broustera. Jau. 1647. 
Chäteau-Brouzac. 1647. 
Domaine de Brown. 1658. 
Las Brozas. 1815. 

Brsa Palanka. 1812. 
Bruchhäuser. 1583. 1596. 
Bruchsaler. 1565. 

Bruck. 1738. 


Brucken auer. 1665. 
Brückldorfer. 1742. 
Bruges. 1658. 1714. 
Brugger. 1803. 

Brügger. 1804. 
Chäteau-de-Brugnac. 1676. 
Cbäteau-Brugnon. 1693. 
Brugues-de-Guerre. 1676. 
Bruhaut. 1666. 

Brübler. 1738. 

Bruilleau. 1661. 

Le Brule. 1661. 1680. 
Coteau Brüle. 1713. 
Brule-Secaille. 1690. 
Bruley. 1612. 

Brumather. 1573. 

Brun. 1664. 1677. 1705. 
Cbäteau-Brun. 1669. 

— cru du Sable. 

Domaine du Brun. 1647. 
Brunet. Bauzan. 1676. 
Bruneterie. Bergerac. 1707. 
Bruniquel. 1711. 

Brunner. 1738. 

Brunner. 1755. 
Brünnersträßer. 1738. 
Brussa. 1555. 

Bruttiger. 1578. 

Brüxer. 1752. 

La Bruyere. 1708. 
Bruyeres. 1612. 

Bruzzano Zeffiri. 1730. 
Brzänkyer. 1754. 

Bua. 1760. 

Buanes. 1707. 
Bubenheimer. 1574. 
Bubikon. 1810. 
Bubuliskaer (Bereg). 1766. 
Buccari, Bakar. 1791. 
Buccbianico (Cbieti). 1728. 
Bucellas (Lissabon). 1794. 
Buch. 1705. 

Buchauer. 1598. 
Buchberger. 1738. 1806. 
Bucbdorfer (Bann). 1742. 
Bucbenbacber. 1598. 
Chäteau-Buchereau- 
Bommes. 1666. 
Buchbolzer. 1565. 
Buchlowitzer. 1756. 
Bücbolder. 1567. 

Buchs. 1810. 

Buciumi (Jassy). 1798. 
Bucsaer (Zala). 1766. 
Bucsü-Szent-Läszlo. 1766. 
Bucsutaer (Zala). 1766. 
Budai. 1766. 

— sashegyi. 

Budakeszer (Pest). 1766. 
Budaörs (Pest). 1766. 
Budapester. 1766. 
Budavärer. 1766. 
Budenheimer. 1574. 
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Büdesheimer. 1574. 

(Sie öerjdjiebenen Sogen fielje 
6. 1574.) [1574.1 

Büdingener Marienborn. J 
Budinscina (Yarasd). 1789. 
Budos. 1661. 

Budua. 1758. 

Bueil. 1610. [1661.1 

Buelaygue. St.-Morillon.J 
Buen-Ayre. 1152. 

Dom. de Buffau. 1684. 
Buffieres. 1629. 

Buffon. 1616. 

Bugyi (Pest). 1766. 

Bühl. 1565. 

Buhlbronner. 1598. 
Bühlerthaler. 1565. 

Buja. 1785. 

Buj&ker (Nögräd). 1766. 
Bujan. Gauriac. 1690. 
Bujau. Blaye. 1686. 

Buje (Parenzo). 1746. 
Bukaljaer (Yas). 1766. 
Bükösder (Baranya). 1766. 
Bukoviö. 1757. 

Bukovicaer (Görz). 1745. 
Bülacher Bergli. 1810. 

— Dettenberg. 

— Frohhalden. 

Bülgezder (Szilägy). 1766. 
Bulgn6ville. 1612. 
Bulkescher. 1785. 

Bullay. 1578. 

Bullendorfer. 1738. 
Bullenheimer. 1567. 

Bulzi (Sassari). 1734. 
Buonconvento. 1727. 
Chäteau-Le-Burck. 1658. 
Bures. 1610. 

Burg. 1578. 

Chäteau-du-Burg. 1677. 
Burgas. 1563. 

Burgauer. 1742. 
Burgbrohler. 1583. 1596. 
Burgegger. 1742. 
Burgener. 1583. 1596. 
Burger. 1547. 
Burgerherger. 1766. 

Les Burges. 1643. 
Burglauer. 1567. 
Burgsponheimer. 1583. 
Bürgstadter. 1567. 
Burgstaller. 1742. 1749. 
Burgundy. 1548.1559.1560. 
Burgwerhener. 1606. 

— Petersberger. 

— Zeiseisberger. 

Burgy. 1629. 

Burignon. 1808. 

Le Burk. Ambes. 1693. 
Burkheimer. 1565. 
Burnand. 1629. 

— le Bec d’oiseau. 1629. 


Burosse-Mendousse. 1714. 
Burrweiler. 1569. 
Bürstendorfer. 1738. 
Bur-Szent-Györgyer. 1766. 
La Burthe. 1701. 

Busca (Cuneo). 1723. 
Buscemi (Siracusa). 1732. 
Le Busqueyron. 1679. 
Bussa (Nögräd). 1766. 
Bussac. 1640. 1679. 
Chäteau-Bussaguet. 1647. 
Bussana. 1725. 

Bussang. 1612. 

Bussiere. 1573. 
Bussiere-Boffy. 1641. 
Bussieres. 1629. 

(Sie üericE)iebenen Sogen fteüe 
@. 1629.) 

Bussnanger Beute. 1807. 
— Kotenhausen. 

Büssüer (Somogy). 1766. 
Bussy-la-Cote. 1612. 
Bussy-en-Othe. 1627. 
Busto-Arsizio. 1724. 
Butera (Galtanisetta). 1732. 
Buti (Pisa). 1727. 
Butzikaki. 1720. 
Buxerulles. 1612. 

Buxiäres. 1612. 

Buxy. 1629. 

(Sie betriebenen Sagen fie^e 
S. 1629.) 

Buzancy. 1609. 

Buzder. 1785. 

Buzet. 1708. 1711. 

Buziäs (Temes). 1766. 
Buzi&s-Bocsarder. 1785. 
Buzs&ker (Somogy). 1766. 
Ch.-de-By. Bdgadan. 1647. 
Byans. 1637. 

C öetgl. and) K. 

Caban. Blasimon. 1705. 
Ch.-de-Cabanac. 1661. 

La Cabanasse. 1661. 
Chät.-la-Cabanasse. 1693. 
Cabane. 1647. 1666. 1669. 
1684. 1686. 

Cabanes. 1661. 1703. 1705. 
Domaine-Cabanieux. 1661. 
Cabanne. 1679. 1693. 
Cbäteau-Cabannes. 1684. 
Cabanon-Beillac. 1698. 
Cabanot. M6rignas. 1705. 
LesOabans. Begadan. 1647. 
Cabara. 1677. 

Cabeauze. 1675. 

Cabeceiras de Basto. 1794. 
Cabemet. 1725. 1726. 
LeCabet. St.-Loubös. 1693. 
La Cabeyre. 1684. 
i Cabezon. 1816. 

Cabirat. Bouliac. 1693. 
Cabourg-sur-Dives. 1609. 
Cabra (Cordoba). 1814. 


Cabras (Cagliari). 1734. 
Cabris. 1715. 

Cabuna. 1789. 

Cabut. Cars. 1686. 1688. 
Caccamo (Palermo). 1732. 
Caccavone. 1728. 

Cacb. St.-Laurent. 1647. 
Cacbac. Blanquefort. 1647. 
Cacbot. Beautiran. 1661. 
Cadafaes. 1794. 

Cadarsae. 1679. 
Chäteau-de-Cadarsac. 1679. 
Chäteau-Cadaujac. 1661. 
Cadeo (Piacenza). 1726. 
Caderot. St.-Loubes. 1693. 
Chäteau-Cadet. 1669. 
CruCadet. St.-Gen6s. 1669. 
La Cadiere. 1712. 

Cadillac. 1680. 1701. 
Chateau-Cadillac. 1680. 
Domaine de Cadillac. 1647. 
Cadillon. 1714. 

Cadouin. 1707. 
Cbäteau-Cadouin. 1698. 
Chäteau-Cadourne. 1647. 
Cadro. 1806. 

Caecuber. 1722. 

Cafol. St.-Magne. 1669. 
Chät.-Cagäs. Illats. 1661. 
Cagliari. 1734. 

Cagnac. Arcins. 1647. 
Cagnas. Mombrier. 1690. 
Cagnes. 1715. 

Cagnina rossa. 1726. 
Cahors. 1709. 

Cahuzac. 1708. 
Cb.-de-Caila. Rions. 1701. 
Cailhava. Civrac. 1647. 
Le Caillard. 1686. 
Caillavet. 1708. 

Dom. de Caillavet. 1647. 
La Caille. 1680. 

Cailleau. Campugnan.1686. 
Chäteau-Cailleau. 1693. 

Le Caillevat. 1683. 

Caillot. Baurech. 1698. 
La Caillotte. 1701. 

Caillou. 1679. 1680. 1690. 
Le Caillou. 1669. 1680. 
Cb.-Caillou. Barsac. 1666. 
Cru du Caillou. Ludon. 1647. 
Caillouca. Flaujagues.1676. 
Caillourouley. 1661. 

Les Cailloux. Soussac. 1706. 
Cairanne. 1713. 

Domaine le Caire. 1693. 
Caivano (Napoli). 1731. 
Cajazzo (Caserta). 1731. 
Chäteau-Cajus. 1693. 
Calabrese. 1732. 

Calagnon. 1690. 

Calamane. 1709. 

Calamiac. Sadirac. 1698. 
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Calanna (Reggio). 1730. 
Calatabiano(Catania).1732. 
Calatayud. 1814. 

Calavino. 1751. 

Calchaqui. 1549. 

Caldera. 1542. 
Caldonazzoer. 1750. 
Calener. 1722. 

Les Calenottes. 1647. 
Calenzana. 1716. 

Calepio (Bergamo). 1724. 
Calheta sercial. 1542. 
California. 1548. 

Callao. 1551. 

Callian. 1708. 

Calliano. 1751. [burger.l 
Callmutb-Wein bgl. Hom-J 
Callot. Cadaujac. 1661. 

- 7 - cru Cbäteau-Plombard. 
Calmaer (Syrmien). 1789. 
Chäteau-de-Calmeilh. 1689. 
Cru de Calmeilb. 1690. 
Calon. Montagne. 1669. 
Chät.-Calon-Segur. 1647. 
Calonge. 1703. 1816. 
Calprino. 1806. 
Caltagirone. 1732. 

Calui (Romanatz). 1798. 
Calusco d’Adda. 1724. 
Caluso. 1723. 

Calvaruso (Messina). 1732. 
Chäteau-Calvayrac. 1709. 
Ch.-Calve-Croizet-Bages. 1 
Calvi. 1716. [1647. J 

Calvi Risorta. 1731. 
Cbät.-de-Calvimont. 1661. 
Calvisson. 1710. 

Calzada de Calatrava. 1816. 
Camagnon. Roaillan. 1661. 
Caman. Anglade. 1688. 
Chäteau-Camarcet. 1661. 
Camaret. 1713. 

La Camargue. 1713. 
Camarite. Santorin. 1720. 
Cbät.-de-Camarsac. 1698. 
Chät.-Cambanieux. 1661. 
Cambelongue. Cars. 1686. 
Cambes. 1676. 1690. 1698. 
1709. 

Cambiasca (Novara). 1723. 
Camblane. Blaignan. 1647. 
Camblanes. 1698. 
Camblannes. 1690. 
Cambon. Blanquefort.1647. 
Cbät.-Cambon-La-Pelouse. 

Macau. 1647. 
Cambre-la-Cosse. 1694. 
Cambrils. 1816. 
Camburger. 1606. 
Camdener. 1559. 

Chateau-Camensac. 1647. 
Camerino. 1726. 

Cameron. Bommes. 1666. 


Le Camevu. Illats. 1661. 
Cameyrac. 1694. 

Camiac. 1677. 

Camillac. Bourg. 1690. 
Camillac-Gellibert. 1690. 
Caminha. 1794. 
Chät.-Camino-Salva. 1647. 
Chät.-de-Camiran. 1704. 
Cammarata. 1732. 
Camonica (Bergamo). 1724. 
Camp. St.-Pierre-de-Bat. 
1703. 

Camp. 1583. 1586. 1597. 
Campagna (Salerno). 1731. 
Campagne. 1686.1708.1714. 
Campardon. Macau. 1647. 
Camparian. 1647. 1679. 
1694. 

Campbeil. Cissac. 1647. 
Campelltown. 1559. 
Chäteau-Camperos. 1666. 
Campesteau. 1694. 

Campet. 1686. 1698. 
Campi. 1716. 

Campidano. 1734. 
Campiglia. 1727. 
Campilleau. Bruges. 1658. 
Campina 1814. 

Campo. 1730. 1816. 

Tierra del Campo. 1794. 
Campobasso. 1728. [1732.1 
Campobello di Licata. j 
Campofelice. 1732. 
Campolattaro. 1731. 
Campolleto. 1728. 
Campoloro. 1716. 
Camponac. Bourg. 1690. 
Chäteau-Camponac. 1658. 
Camporosso. 1725. 

Campot. Blanquefort. 1647. 
Le Campot. 1701. 
Campouyran. 1661. 

Camps. 1684. 

Campsas. 1711. 

Campsec. 1694. 
Campugnan. 1686. 
Campus. 1680. 

Camus. St.-Emilion. 1669. 
Chäteau-Canada. 1684. 
Canale. 1745. 

Canard. 1694. 

Canaria. 1542. 

Le Canat. 1686. 
LaCanau. Ambares. 1694. 
Candeasco. 1725. 
Ch.-Candeau. Pessac. 1658. 
Candeleyre. 1669. 
Candeleyres. 1680. 
Canejan. 1658. 

Canelli. 1723. 

Canet. Landiras. 1661. 
Canfanaro. 1746. 

1 Canicatti. 1732. 


Canicattini. 1732. 

Cannes. 1715. 

Canneto. 1724. 

Le Canneveau. 1680. 
Cannitello. 1730. 

Cannobio. 1723. 
Cannstatter. 1598. 1601. 
(Sie betriebenen Üagen ftclje 
@<3. 1598 unb 1601.) 

Chät.-Canon. 1669. 1680. 
Chät.-Canon-La-Gaffeliere. 

St.-Emilion. 1669. 
Chät-Canon-Lange. 1680. 
Ch.-Canon-St.-Martin.1669. 
Canon-Saint-Julien. 1680. 
Canonja. 1817. 

Canosa. 1729. 

Canquillac. Lesparre. 1647. 
Cantagallo. 1550. 
Cantahede. 1794. 

Cantarel. 1704. 

Cantau. Toulenne. 1661. 
Canteau. Illats. 1661. 
Cante-Coucut. 1661. 
Cantegril. 1647. 
Chäteau-Cantegril. 1666. 
Chat.-Cante-Laude. 1647. 
Cantelaudette. 1698. [1693.1 
Canteloup. 1647.1648.1686.) 
Ch.-Canteloup. 1648. 1698. 
Chäteau-Canteloup- 
Lesportes. 1658. 
Cantemerle. 1704. 1707. 
Ch.-Cantemerle. 1648.1686. 
Cru Cantemerle. 1661. 

Cru Cantemerle-Saint- 
Gervais. 1684. 
Cantenac. 1648. 1690. 
Chateau-Cantenac. 1669. 
Ch.-Cantenac-Brown. 1648. 
Cante-Perdrix. 1648. 1710. 
Canteranne. 1669. 1684. 
1690. 

Dom. de Canteranne. 1694. 
Cantereau. Libourne. 1669. 
Canteret. 1648. 
Chäteau-Cantin. 1694. 
Chäteau-Cantinolles. 1648. 
Cantinot. Cars. 1686. 
Cantois. 1703. 

Canton. 1661. 1677. 1683. 

1684. 1694. 1698. 
Chateau-Canton. 1689. 
Cantujan. Beautiran. 1681. 
Canzemer. 1580. 
Capannori. 1727. 
Chäteau-Capbern. 1648. 
Cap. de Billot. 1661. 

Le Cap-Blanc. 1703. 
Capblanc.St.-Gervais. 1684. 
Cap-Breton. 1707. 
Cap-Corse. 1716. 
Chät.-Capdemourlin. 1669. 
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Chäteau-Capdeville. 1618. 
Cape wine. 1510. 

Dom. de Capellanie. 1701. 
La Capelle. Arveyres. 1679. 
Capellener. 1586. 1596. 

(®ie üerjdjiebcneii Sagen fielje 
©S. 1586 uni) 1596.) 

Capet. 1698. 1701. 
Chäteau-Capet. 1669. 
Capet-Begaud. 1680. 
Capeyron. Merignac. 1658. 
Capezzine. 1727. 

Cap de Der. Yvrac. 1691. 
Cap de la Gouge. 1664. 
Cap-de-Haut. 1648. 1686. 
Cap-de-Haut-Bergeron. 

Lamarque. 1648. 
Capian. 1701. 

Capitayne. Arbanats. 1661. 
Caplane. Sauternes. 1666. 

— cru Darehe. 

— cru Duron-Bittes. 
Caplong. 1675. 

Capmartin. 1678. 
Cap-du-Mont. 1665. 
Capodistria. 1746. 
Capolago (Como). 1724. 
Capo di Miseno. 1731. 
Capon. Tabanac. 1698. 
Capo rosso. 1732. 
Cappeler. 1598. 

Cap de Ramon.Ludon.1618. 
Capredon. Verdelais. 1703. 
Caprese (Arezzo). 1727. 
Capri. 1726. 1731. 

Capriva (Gradisca). 1715. 
Capron. St.-Paul. 1686. 
Capsanes. 1817. 

Capua (Caserta). 1731. 
Caracal (Romanatz). 1798. 
Caraffa del Bianco. 1730. 
Caraignac. Cenon. 1694. 
Caramagna. 1725. 
Caransac. 1678. 

Carapelle (Aquila). 1728. 
Caravaca. 1817. 

Caravate (Como). 1721. 
Carbenet. 1548. 1559. 
Carbon-Blanc. 1694. 
Carbonne. 1658. 
Chät.-Carbon(n)eau. 1676. 
Carbonniere.Casseuil. 1704. 
Chät.-Carbonnieux. 1658. 
Carcaillet. Pujols. 1676. 
Chäteau-Carcanieux. 1648. 
Carcasset. 1648. 
Carcassonne. 1712. 
Carcavellos. 1791. 

Carcea. 1798. 

Carcds. 1712. 

Cardan. 1701. 

Cardayres. Latresne. 1698. 
Carden 1578. 
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Cardeneau. Saillans. 1680. 
Cardeto (Reggio). 1730. 

Cru du Cardinal de Sourdis. 

Cenon. 1694. 

Cardine. Cudos. 1664. 
Cardona (Barcelona). 1817. 
Chät.-la-Cardonne. 1648. 
Cargeghe (Sassari). 1734. 
Cargiago (Novara). 1723. 
Chät.-de-Carignan. 1698. 
Carinena (Saragossa). 1814. 
Carinola (Caserta). 1731. 
Cliäteau-de-Caris. 1675. 
Carle. Barsac. 1666. 
Chäteau-de-Carles. 1680. 
Carmagnac. 1704. 

Cru Carmail. 1648. 
Chäteau-Carmeil. 1690. 

Cru du Carmeil. 1690. 

Les Cannes. 1694. 1698. 
Chäteau-des-Carmes-Haut- 
Brion. Pessac. 1658. 
Carmignano. 1727. 

Carmona (Sevilla). 1814. 
Castel Carnasino. 1724. 
Carnenat. 1680. 
Ch.-du-Carney. 1680. 
Carnicano. 1729. 

Carnoules. 1712. 

Caronia (Messina). 1732. 
Chäteau-Caronne-Sainte- 
Gemme. 1648. 
LaCarotte. Preignac. 1666. 
Carovigno. 1729. 

Le Carpe. 1661. 

Carpentey. Cadaujac. 1661. 
Carpentras. 1713. 

Le Carpia. Budos. 1661. 
Cliäteau-du-Carpia. 1661. 
Carpoula. Landiras. 1661. 
LaCarraque.Bassens. 1694. 
Carrasse. Sauternes. 1666. 
Carrazeda d’Anciaes. 1791. 
Carregal (Yizeu). 1794. 

La Carregie. Pessac. 1676. 
Carröre. Ndrigean. 1678. 
Chäteau-Carröre. 1658. 
Carrette. 1703. 

Les Carrieres. 1648. 
Cbäteau-de-Carriet. 1691. 
Carros. 1658. 1661. 

Carrot. Juillac. 1676. 
Carruel. Bourg. 1690. 

Cars. 1686. 

Domaine de Carsin. 1658. 
Carsoule. Montussan. 1694. 
Cartagena. 1817. 

Cartaxo (Santarem). 1794. 
Chäteau-La-Carte. 1669. 
Cartelegue. 1686. 

Cartigny. 1804. 
Chät.-du-Cartillon. 1618. 
Domaine de Carton. 1658. 


Carvico (Bergamo). 1724. 
Casa (Chiana). 1727. 
Casacalenda. 1728. 
Casagne. 1710. 

Casale Monferrato. 1723. 
Casamassima. 1729. 
Casamicciola. 1731. 
Casarano. 1729. 

Casbacber. 1583. 1596. 
Cascbierga. 1746. 

Casciago (Napoli). 1731. 
Caseler. 1578. 

Casentino. 1727. 

Caserta. 1731. 
Qhäteau-Casevert. 1705. 
Caslauer. 1752. 

Casola di Napoli. 1731. 
Casoria (Napoli). 1731. 
Caspe (Saragossa). 1814. 
Cassagne. Saillans. 1680. 
Chäteau-Oassagne. 1680. 
Les Cassagnes. 1648. 
Cassaigne. 1708. 
Chäteau-Cassan. 1648. 

Cru Cassana. 1648. 
Cassano al Ionico. 1730. 
Le Cassard. 1686. 

Cassaro (Siracusa). 1732. 
Cassat. Grezillac. 1678. 
Cassat. Puisseguin. 1669. 
Ch.-Casse. Latresne. 1698. 
Cassemil. Langon. 1661. 
Casserat. St.-Gervais. 1684. 
Casseuil. 1704. 

Domaine Cassevert. 1669. 
Cassion. St.-Morillon. 1661. 
Cassis. 1713. 

Chäteau-Castagens. 1669. 
La Castagne. 1648. 

La Castagneyre. 1701. 
Castagnola. 1806. 
Castaing. 1661. 1690. 1701. 
Castanet. Gaillan. 1648. 
Casteldaccia. 1732. 
Chät.-Castelgaillard. 1704. 
Castellamare. 1728. 1731.) 
Castellamonte .1723.[1732.j 
Castellana. 1729. 
Castellane. Aillas. 1664. 
Castellaro. 1725. 

Le Castellet. 1712. 
Castelli. 1760. 

Castelli Romani. 1728. 
Castellina (Siena). 1727. 
Castello Branco. 1791. 
Castello de Paiva. 1794. 
Castello Solicckiata. 1734. 
Le Castellot. 1669. 
Castellveil. 1817. 
Castelmoron. 1708. 
Castelnau. 1618. 1694. 
Chäteau-Castelnau. 1666. 
Castelnau-d’Angles. 1708. 
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Castelnau-d’Auzan. 1708. 
Castelnau-Clialosse. 1707. 
Castelnau-de-Levis. 1711. 
Castelnau-les-Lez. 1711. 
Castelnau-de-Montratier. 

1709. [1714.1 

Castelnau-Riviere-Basse. J 
Castelnuovo. 1746. 1758. 
Castelsardo (Sassari). 1734. 
Castelvecchio. 1760. 
Castelvecchio di Santa 
Maria Maggiore. 1725. 
Castelvetrano. L732. 
Castelviel. 1705. 

Castenet. Samonac. 1690. 
Castera. Cissac. 1648.1664. 
1676. 1698. 

Chäteau-Castera. 1648. 
Castera-Verduzan. 1708. 
Casteret. Queyrac. 1648. 
Castex. 1708. 

Castiglione. 1723. 
Castillon. 1658. 1669. 
Castillon-de-Castets. 1664. 
Castillon-Debats. 1708. 
Castillon-Massas. 1708. 
Gru Castincaud. 1694. 
Castlemaine. 1559. 

Gastres. 1661. 

Castries. 1711. 
Castrignano. 1730. 
Castrofilippo. 1732. 
Castronuovo di Sicilia. 1 
Castroreale. 1732. [1732.j 
Castro di San Giovanni. { 
Castrovillari. 1780. [1732.J 
Cataforio (Reggio). 1730. 
Catamarca. 1549. 

Catania. 1732. 

Catawba. 1548. 

Catiroi. 1661. 

Catllar. 1817. 

La Catona (Reggio). 1730. 
Catoy. 1694. 

Catros. 1648. 1658. 
Cattaro. 1758. 

La Catte. Rergerac. 1707. 
Catte-Saint-Bris. 1707. 
Catusseau. Pomerol. 1669. 
Cau. Berson. 1686. 
Cauber. 1583. 1586. 1597. 
(2)ie betriebenen Sagen fiefjc 
©@. 1586 unb 1597.) 

Caubeyran. Sigalens. 1664. 
Caudale. 1705. 

Cauderan. 1658. 

Caudrot. 1703. 

Caulet. Cerons. 1661. 
Caumont. 1706. 

Cauneille. 1707. 

Caupenne. 1707. 1708. 

Le Causetey. 1698. 
Caussade. Bourg. 1690. 


Cbäteau-La-Caussade. 
1679. 1684. 

Caussan. Blaignan. 1648. 
Caussens. 1708. 
Causses-et-Veyrans. 1711. 
Caussillan. Tabanac. 1698. 
Caussour. Soulignac. 1703. 
Cbäteau-du-Cauze. 1669. 
Cauzin. 1669. 

Cavaillac. Quinsac. 1698. 
Les Cavailles. Cenon. 1694. 
Cavalese. 1750. 

Cave. 1658. 

Ch.-La-Cave-Monteil. 1687. 
La Cave-Sainte-Luce. 1688. 
Cavernes. 1694. 
Cavigliano. 1806. 
Cavignac. 1689. 

Cawarra. 1560. 

Cawnpur. 1555. 

Cayac. Gradignan. 1658. 
Tinto de Cazaes vinlio 
Touriga. 1794. 
Ch.-Cazalet. Pessac. 1658. 
Cazalis. 1707. 

Cazalla de la Sierra. 1814. 
Cazats. 1664. 

Cazaubon. 1708. 
Cazaugitat. 1706. 
Cazaux-d’Angles. 1708. 
Cazeau. Verth euil. 1648. 
Ch.-Cazeau. Bommes.1666. 
Cazeau-Morin. 1686. 
Cazeaux. Cambes. 1698. 
Ch.-Cazeaux. 1658. 1686.1 
Cazebonne. 1666. [1705.J 

Cazelon. Montagne. 1669. 
Cazenave. Budos. 1661. 
Chäteau-Cazeneau. 1678. 
Cazeneuve. 1708. 

Cazeres. 1701. 
Chäteau-Cazin. 1680. 
Cazot. Civrac. 1648. 
Cazouls-les-Beziers. 1711. 
Cazzone (Como). 1724. 
i( Cebolla (Toledo). 1816. 

* Cebreros (Avila). 1816. 
Ceccano. 1728. 

Ced(e)ral. 1542. 

Cedillo (Caceres). 1815. 
Cefalü (Palermo). 1732. 
Ceglie. 1730. 

Celaya. 1547. 

Cellaros. 1794. 
Celle-Barmontoise. 1641. 
Celleiroz. 1794. 

Cellerier. Pineuilh. 1675. 
Celles. 1707. 

Cellettes. 1614. 
Cellino-San-Marco. 1730. 
Celorico de Basto. 1794. 
Celorico da Beira. 1794. 
Cembra. 1751. 


Cenac. 1698. 

Ch.-Cenac. Albas. 1709. 
Cenau. Vayres. 1679. 
Cenevieres. 1709. 

Cenon. 1638. 1694. 

Cenot. Caillan. 1648. 

Le Centre. Dignac. 1648. 
Centuripe. 1733. 
Ceplinitza. 1798. 
Cerasuolo. 1729. 

CerciA 1635. 

(2)ie betriebenen Sagen ftefje 
©. 1635.) 

Le Cercins. Vensac. 1648. 
Cercv-la-Tour. 1640. 
Cerda. 1733. 

Ceret. 1715. 

Cerevicer. 1789. 

Cerignola. 1729. 

Cerigo. 1720. 

Cerinaer. 1789. 

Cerisiers. 1627. 

v 

Cermenicaer. 1789. 

Cernay-lez-Reims. 1611. 

Cernecer. 1789. 

Cerniker. 1791. 

\ 

Cernizzaer. 1745. 

Cernusco. 1724. 
Chäteau-de-Cerons. 1661. 
Cerreto Lannita. 1731. 
Cerro. 1724. 

Cersot. 1629. 

(Sie betriebenen Sagen fte^e 
©. 1629.) 

Certaldo. 1727. 

Ch.-Certan. Pomerol. 1669. 
Cfiäteau-de-Certant. 1669. 
Cervena Piska. 1753. 
Cervens. 1716. 

Cervignano. 1745. 
Cervione. 1716. 

Cervo. 1725. 

Cesancey. 1637. 

Cesena. 1726. 

Cessac. 1703. 

Cessieu. 1643. 
Chäteau-de-Cestas. 1658. 
Cette. 1711. 

Ceva. 1723. 

Cezac. 1689. 

Chabane. Cenon. 1694, 
La Chabanne. 1698. 
Chablais. 1715. 

Chablis. 1627. 

(2)ie betriebenen Sagen fiefie 
©. 1627.) 

Chäteau-Chabreville. 1683. 
Chace. 1613. 

Chacoli. 1815. 

Chadenne. 1680. 

Chadoues. St.-Magne. 1669. 
Chaeroneia. 1720. 
Chagneau. 1669. 1686. 

| Chagny. 1629. 
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Le Chai. Cars. 1669. 1686. 
Chai d’Anseillan. 1656. 
Chai Mars. Cussac. 1653. 
Chaigneau. Semens. 1703. 
Chät.-Chaigneau-Canon. 1 
Chaillac. 1641.1683. [1669.J 
Chailland. 1613. 
Ch.-Chail-de-Rateau. 1683. 
Chaintre. 1629. 

(Sie oerfdjiebenen Sagen fielje 
6. 1629.) 

Chalbat. Porcheres. 1681. 
Chalet. 1648. 1683. 

Chalet Barheyrat. 1694. 
Chalet Bergat. 1669. 
Chalet-La-Bruyere. 1648. 
Chalet-Lacoste. 1648. 
Chalet-du-Mayne-de- 
Moulis. 1648. 

Chalet Yincent. 1680. 
Chäteau-de-Chalets. 1648. 
Chalon. 1629. 

Ch.-Chalon. 1637. [1613.1 
Chalonnes-sous-le-Lude. J 
Chälons. 1611. 

La Chalosse. 1707. 
Chamadelle. 1684. 
Chambave. 1723. 
Chambertin fielje Gevrey. 
Chamholle-Musigny. 1616. 
1617. 

(Sie tierfdjicbenen Sagen fielje 
66. 1616. 1617.) 

Chambon. 1614. 
Chambord. 1694. 
Chäteau-Chambret. 1658. 
Chamelet. 1635. 

Chamery. 1611. 

Chamilly. 1629. 

Chamoson. 1809. 
Champagne. 1613. 
Champagne. 1637. 1638. 
Champagne. 1808. [1629.1 
Champagny-sous-TJxelles. J 
Cru Champaville. 1684. 
Champel. 1804. 
Champfleury. 1611. 
Champforgeuil. 1629. 

— le Chateau. 
Champigny-le-Sec. 1638. 
Champillon. 1611. [1638.1 
Champlitte-et-le-Prelot. J 
Champougny. 1612. 
Champs. 1627. 
Champs-de-Bort. 1642. 
Champvans. 1637. 
Champvert. 1640. 
Chamusca. 1794. 

Chan9ay. 1614. 
Chancelade. 1707. 

Chancy. 1804. 

Chänes. 1629. 

(Sie Oerfc^iebenen Sagen fielje 
6. 1629.) 
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Changins. 1808. 

Channay. 1614. 
Chanos-Curson. 1643. 

La Chantalouette. 1613. 
Chante-Alouette. 1669. 

1686. 1694. 

Chantecaille. 1669. 
CruChantecaille-Pomerol.l 
Chantelle. 1610. [1669. J 

Chantelouhe. 1661. 
Chanteloup. Haux. 1698. 
Ch.-Chantelouve. 1680. 
Chantemerle öergl. Aloxe- 
Corton. 

Chantenay. 1613. 
Chante-l’Oiseau. 1661.1701. 
Ch.-Chante-l’Oiseau. 1703. 
Chan Tschakrak. 1802. 
Chanturgue. 1642. 

Chapaize. 1629. 

Chapeau. Civrac. 1689. 

Les Chapelins. 1675. 

La Chapelle. 1613. 1641. 
1642. 1666. 1669. 1680. 
1694. 1698. 

Chapelle-d’Aligne. 1613. 

La Chapelle-Balouc. 1641. 
La Chapelle-des-Bois. 1637. 
Chapelle-sous-Brancion. \ 
— chät. de Noble. [1629. [ 
La Chapelle-de-Gaillan. 

Gaillan. 1648. [1629.1 

LaChapelle-de-Guinchay.J 
(Sie »erfd)icbcnen Sagen fielje 
6. 1629.) [1648.1 

Chapelle du Haut-Gilet, j 
La Chapelle-Heulin. 1613. 
Chapelle-Madeleine. 1671. 
La Chapelle-Saint-Florent. 
1613. 

Chapieu. 1684. 

Dom. de Chapoux. 1706. 

Le Ghappeley. 1694. 
Charbonnier. 1694. 
Charbonnieres. 1629. 

(Sie öcrfdjiebenen Sagen fielje 
©. 1629.) 

Chardogne. 1612. 

Chardon. Teuillac. 1690. 
Chardonnay. 1629. 

(Sie üerfcljiebenen Sagen fielje 
©. 1629.) 

Charentay. 1635. 

(Sie öerfdjiebenen Sagen fielje 
©. 1635.) 

Charge. 1614. 

Chariez. 1638. 

Domaine Charles. 1669. 
Charleville. 1766. 

Charlieu. 1642. 

Charlin. Merignac. 1658. 
Charly. 1609. 1644. 
Chäteau-Charmail. 1648. 
Cru Charmail. 1648. 


Chateau-Charmant. 1694. 
Cru Charmant. 1648. 
Charmes. 1612. 

Charmont. 1611. 

Charnay. 1635. 
Charnay-lez-Mäcon. 1629. 
(Sie öetfdnebenen Sagen fielje 

5. 1629.) 

Charonne. Berson. 1686. 
Chärost. 1639. 

Cötes Charpas. 1678. 
Charre. 1714. 

Charrecey. 1629. 

(Sie üerfdjiebenen Sagen fielje 

6. 1629.) 

Charrey. 1612. 
Chäteau-de-CharriA 1664. 
Charriere. 1639. 
Chäteau-Charron. 1686. 
Cru Charron. 1648. 
Charruaux. 1669. 

Chartier. Bassens. 1694. 
Chäteau-Chartran. 1694. 
Chartrettes. 1610. [1617.1 
Chassagne-Montrachet. J 
(Sie üerfdjiebenen Sagen fielje 
6. 1617.) 

Chasselas. 1629. 

(Sie öcrfdjiebenen Sagen fielje 
6. 1629.) 

Cru Chassenez. 1643. 
Chät.-Chasse-Spleen. 1648. 
Chassev. 1629. 

— Corchanu. 

— Yalotte. 

Chassors. 1641. 

Chassy. 1627. 
Chastaignier. 1694. 
Chastelet. Quinsac. 1698. 
Dom. Les Chätaigniers. 

Caplong. 1675. 
Ch.-Chatain. Neac. 1669. 
Chatarnaud. 1675. 
Chateau. 1629. 

(Sie öerjdjiebenen Sagen fielje 
©. 1629.) 

Chateaubriand. 1694. 
Chäteauneuf de Chahre. 

1644. [1713.1 

Chäteauneuf-de-Gadagne.J 
Chäteauneuf-du-Pape. 
1713. 

Chäteauneuf-du-Rhöne. 

1643. [1715.1 

Chäteauneuf-Yille-vieille. j 
Chäteau-Salins. 1573. 
Chäteau-Chätelard. 1808. 
Chäteldon. 1642. 

Chatelier. Yvrac. 1694. 
Chätellerault. 1638. 
Chätillon. 1611. 

Dom. de Chätillon. 1698. 
Chätillon-Azergues. 1635. 
(Sie öerfdjicbencn Sagen fielje 
©. 1635.) 

Chätillon-le-Duc. 1637. 



Cru de La-Chatolle. 1648. 
Chatry. Begles. 1661. 
Chatteau. 1680. 
Chatte-la-Brande. 1669. 
Chaudenay. 1629. 
Chaudron. Teuillac. 1690. 
Chaulet. Bions. 1701. 
Ch.-de-Chaulne. 1676. 

La Chaume. 1684. 1705. 
Chaumel. Genissac. 1678. 
LesChaumes. Fours. 1686. 
Chaumet. St.-Vivien. 1689. 
LaChaumiere. Haux. 1698. 
Chaumont. 1611.1614.1627. 

1642. 1698. 

Chauriat. 1642. 

La Chausse. 1698. 
Chäteau-la-Chausse. 1694. 
Chaussemelle. 1679. 

La Chautagne. 1715. 
Chauteau. 1675. 

Chauvet. 1705. 

Chauvigny. 1638. 

Chauvin. 1679. 1701. 
Chauvinet. Camiac. 1678. 
Chaux. Moulis. 1648. 
Chavasse.St.-Caprais. 1698. 
Chäteau-de-Chavat. 1661. 
Chaves. 1794. 

Chavignol. 1639. 

Chavot. 1611. 

Chay. Loupiac. 1701. 

Le Chay. Portets. 1661. 
Le Chay-de-Loumede. 

Berson. 1687. 
Chazay-d’Azergues. 1635. 
(®tebetriebenen Sagen fiefie 
6. 1635.) 

Chfedigny. 1614. 
Chefnourry. Canejan. 1658. 
CheillA 1614. 

Chelivette. 1694. 
Chäteau-Chelivette. 1694. 
Chelva (Valencia). 1818. 
Chemille. 1613. 

Chemilly. 1627. 

— Guette-Soleil. 
Chemin-des-Briques. 1658. 
Le Chemin-Court. 1680. 
Chemin de la Vie. 1694. 
Chenas. 1635. 

(3)ie betriebenen Sagen fielje 
€>. 1635.) 

Chenaux sur Cully. 1808. 
Chenay. 1611. 

Chenepetot. 1611. 
Chene-Vert. 1658. 
Chenonceaux. 1614. 
Chenöve. 16L7/18. 

(Sie betriebenen Sagen fiepe 
SS. 1617/13.) 

Chenoves. 1629/30. 

(®ie betriebenen Sagen fiepe 
ss. i62y/30.) 

Le Chenu. Bonnetan. 1698. 
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Cheny. 1627. 

Chepniers. 1640. 

— Senouche. 

Cherac. 1640. 

Cheragas. 1540. 

Cherchell. 1540. 

Cheremule (Sassari). 1734. 
Cherizet. 1630. 

(2)ie betriebenen Sagen fiepe 
S. 1630.) 

Chermignac. 1640. 

Cherso (Lnssin). 1746. 
Cherson. 1801. 

Cherta. 1817. 
Cherves-Chatelars. 1641. 
Cherves-de-Cognac. 1641. 
Chery. 1639. [1648.1 

La Chesnaye-Ste.-Gemme. j 
Chessy 1635. [1630.1 

Che vagn y-Rs-Chevrieres. j 
(®ie betriebenen Sagen fiepe 
S. 1630.) 

Cheval-Blanc. 1690. 1703. 
Chät.-Cheval-Blanc. 1669. 
Chevalier. Bonzac. 1683. 
Dom. de Chevalier. 1658. 
Chevannes. 1614. 1627. 

La Chevre. 1706. 

Le Chevrol. N6ac. 1669. 
La Chevronne. 1690. 
Chewton. 1559. 

Chexbres. 1808. 

Chiabrano (Torino). 1723. 
Chianni (Pisa). 1727. 
Chianti. 1726. 1727. 
Chiaramonte Gulfi. 1733. 
Chiaramon ti (Sassari) .1734. 
Chiavari (Genova). 1725. 
Aromatico di Chiavenna.l 
Chichee. 1627. [1724.J 

— Vaucompin. 

Chickoye. Loupiac. 1701. 
Chiclana de la Frontera.) 
Chieri. 1723. [1814.] 

Chieti. 1728. 

Chignin. 1715. 

Chignolo (Novara). 1723. 
Chigny. 1611. 

Chilischeni. 1757. 

Chillac. Morizes. 1704. 

Clos de Chillon. 1808. 
Chinehon. Castillon. 1669. 
Chinon. 1614. 

Chios. 1719. 1821. 

Chiquet. 1680. 

Chiret. St.-Morillon. 1661. 
Chiroubles. 1635. 

(®ie betriebenen Sagen fielie 
S. 1635.) 

Chissay. 1614. 

Chisseaux. 1614. 
Chissey-l^s-Mäcon. 1630. 
Ckives. 1640. 

Chivras. Juillac. 1676. 
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Ch.-Choisy. Yvrac. 1694. 
Chokand. 1556. 

Chollet. 1648. 1675. 
Ch.-Chollet-Tourteau.1661. 
Choloy. 1612. 
Chäteau-Chomel. 1678. 

La Chope. Queyrac. 1648. 
Chopine. Plassac. 1686. 
La Choque. Aillas. 1664. 
Choras. 1819. 

Chorey. 1618. 

(®ie betriebenen Sagen fiepe 
S. 1618.) 

Le Chot. Budos. 1661. 
Chouet. St.-Exupery. 1704. 
Chougny. 1804. 

Chouilly. 1611. 

Choulex. 1804. 

Choully. 1804. 

Chouteau. Lussac. 1669. 
Chouzelot. 1637. 
Chäteau-Christan. 1658. 
Christoly. 1690. 
Chrudimer. 1752. 
Chuquisaca. 1550. 

Churer. 1805. 

Chusclan. 1710. 

Chuyer. 1642. 
Ciaculli-e-colli. 1733. 
Ciancino (Girgenti). 1733. 
Les Cicadines. 1690. 

La Ciganerie. 1680. 
Cilento. 1731. 1733. 

Cillier. 1742. 

Cimarossa. 1725. 

Cimina (Reggio). 1730. 
Cinisi (Palermo). 1733. 
Cinq-Mars-la-Pile. 1614. 
Cinti. 1550. 

Cintra. 1794. 

Cinzano (Torino). 1723. 

La Ciotat Muscat. 1713. 
Cipressa. 1725. 

Cirkvenica. 1791. 

Cirö (Catanzaro). 1730. 

Le Ciron. 1703. 

Cissac. 1648. 

Cisternino. 1729. 
Ch.-Citran. Avensan. 1648. 
Citta di Castello. 1726. 
Cittä, Sant’ Angelo. 1728. 
Cittanuova. 1746. 

Ciudad Real. 1816. 

Civate (Como). 1724. 
Civezzano. 1751. 

Cividin. 1746. [1690.1 

Civrac. 1648. 1661. 1689.J 
Civray-sur-Cher. 1614. 
Clairac. 1686. 1694. 1708. 
Clamart. 1610. 

Le Clapa. 1690. 

Clärens. Cadillac. 1701. 
Claret. 1548. 1559. 1560. 
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Claribes. Gensac. 1676. 
Ch.-Clarke. Listrac. 1648. 
Claron. St.-Morillon. 1661. 
Classun. 1707. 

Ch.-Claud. Belves. 1669. 
Cb.-Clauzel. Quinsac. 1698. 
Le Clauzet. 1648. 1694. 
Chät.-Claveau. 1611. 1692. 
Les Claveaux. 1705. 

Les Claveries. 1666. 
Clayrae. 1705. 

Clemicbe. St.-Loub6s. 1694. 
Clerc-Milon. Pauillac. 1648. 
Le Clerc-de-Segur. 1648. 
Clermont. 1610. 1711. 
Clermont-Ferrand. 1642. 
Clery-sur-Loire. 1614. 
Cles. 1750. 

Clesse. 1630. 

(3>te betriebenen Sagen flcfje 

5. 1630.) 

Cleyrat. Villegouge. 1680. 
Clidat. Rauzan. 1676. 

La Clie-Bas-Canon. 1680. 
Cliebener. 1604. 
Ch.-Climens. Barsac. 1666. 
Cbäteau-de-Clinet. 1698. 
Domaine Clinet. 1669. 
Clissa. 1760. 

Le Clos. St.-Maixant. 1703. 
Closet. 1611. 1705. 
Chäteau-La-Closure. 1669. 
Le Clot. Queyrac. 1648. 
La Clotte. 1640. 
Chäteau-de-Clotte. 1669. 
Cru de La Clotte. 1658. 
Clotte-Blanclie. 1690. 
Clottener. 1578. 

Clucbon. Portets. 1661. 
Cluny. 1630. 

Chäteau-La-Clusiöre. 1669. 
Clüsserat(b)er. 1578. 
Chät.-Cluzeau. 1694. 1705. 
Cluzet. Salignac. 1684. 
Cobdiler. 1745. 

Cobemer. 1578.1579. 1580. 

— Weißenberg. 

Coblenzer. 1586. 

— Aveberg. 

— Kartäuser Hof. 
Cochemer. 1578. 1579. 

Le Cocu. Berson. 1686. 
Chäteau-de-Cocujac. 1694. 
Cocut. 1690. 1694. 

Codres. Listrac. 1648. 
Cofrentes (Valencia). 1818. 
Cognin. 1715. 

Cogny. 1635. 

(2)ie betriebenen Sagen fief>e 

6. 1635.) 

Cobes. St.-Selve. 1661. 
Coimbra. 1794. 

Coimöres. 1664. 
Chäteau-de-Coin. 1705. 
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Coixac. 1705. 

Coisdorfer. 1577. 

Cokuläer. 1766. 

Ch.-Colbert. Comps. 1690. 
Coleah. 1540. 

Coligny. 1638. 

Colima. 1547. 

Colin. St.-Seurin. 1690. 
Colinjean. 1703. 

Colla. 1725. 

Collan. 1627. 

Collardeau. Anglade. 1688. 
Collares. 1794. 

Collas. Pujols. 1661. 

Le Colle. 1715. 

Le College. Tresses. 1694. 
Collemiers. 1627. 
Collenberger. 1567. 

Collex Bossy. 1804. 

Collinet. Blaye. 1686. 
Collioure. 1715. 

Cöllner. 1604. 

Collonges. 1804. 
Collonges-Bellerive. 1804. 
Cologna Veneta. 1725. [ 

Cologny. 1804. , 

Cologny Ruth. 1804. ; 

Colombfes. Fronsac. 16S0. 
Colombier. 1707. 1805. 
Chät.-du-Colorabier-Mon- 
pelou-Laurent-Desse. | 
Colomiers. 1711. [1648. J 

La Colonie. 1648. 

La Colonne. 1648. 

Le Com. 1661. 

Comacchio (Ferrara). 1726. 
Comargue. Cars. 1686. 
Comarova. 1746. 
Chäteau-Comarque. 1666. 
Les Combauts. 1683. 

La Combe. Pomerol 1669. 
Comblanchien. 1618. 

(SÜe betriebenen Sagen ftelje 
6. 1618.) 

Cru de Come. 1648. 
Comöte-Labarde. 1648. 
Comisaer. 1759. 

Comiso (Siracusa). 1733. 
Commanderia. 1820. 
Chät.-La-Commanderie. 1 
Commissey. 1627. [1648.J 
Commugny. 1808. 

Como. 1724. 

Comoro. 1544. 
Compassant.Genissac.1678. 
Compesivres. 1805. 
Compiegne. 1610. j 

Comps. 1690. 

Comte. 1669. 1680. 
Ch.-Comte. Fronsac. 1680. 
Conalto. 1559. 

Concepcion. 1550. 

Conches. 1610. 


Concbez. 1714. 

Concise. 1808. 

— dom. de la Lance. 
Concombre. 1707. 
Concremiers. 1639. 

Vino del Condado. 1814. 
Condat. Libourne. 1669. 
Condeixa. 1794. 

Condino. 1751. 

Condissas. Begadan. 1648. 
Condofuri. 1730. 

Condom. 1708. 

Condrieu. 1644. 

Condrines. Illats. 1661. 
Ch.-du-Cöne. Blaye. 1686. 
Chäteau-du-Cone-Keveu- 

jeune. 1686. 

Le Cone-Taillasson. 1686. 
Conegliano. 1725. 
Confignon. 1805. 
Confolens. 1641. 

Conges. St.-Loubes. 1694. 
Conil. 1694. 

Conliege. 1637. 

Conque. 1664. 1679. 
Conqueques. 1648. 

— cru Bert. 

— cru Guiraud. 

— cru Piganeau. 

— cru Total. 

Conseillant. 1648. 1684. 
Ch.-La-Conseillante. 1669. 
Ch.-Le-Conseiller. 1680. 
Chäteau-Constance. 1658. 
Constant-Bages-Monpelou. 

Pauillac. 1648. 
Chäteau-Constant-Trois- 
Moulins. 1648. 
Constanti. 1817. 
Constantia. 1540. 
Constantin. 1694. 

Cru Constantin. 1679. 
Constantine. 1540. 
Constappeler. 1605. 
Chäteau-Conte. 1694. 
Contes. 1715. 

Conteste. 1694. 

Conthey. 1809. [1794.1 

Convelinhas de Goivaes. J 
Le Convent. 1669. 
Conversano. 1729. 

Conzer. 1580. 

Coolalta. 1560. 

Copäcem. 1798. 

Copertino. 1730. 

Copon. 1798. 

Coppet. 1808. 

Coquembay. 1809. 

Coquille. Baron. 1678. 
Corato. 1729. 
Chäteau-Corbeil. 1648. 
Corbiac. Bergerac. 1707. 
Chäteau-Corbin. 1669. 
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Ch.-Corbin-Micbotte. 1669. 
Corcelles. 1635. 

(Sie betriebenen Sagen fielje 
6. 1635.) 

Corcelles. 1805. 

Corconnac. 1648. 

— Dom. de Cruscaut. 

Cbät.-de-Cordebers. 1703. 
Cru des Cordeliers. 1669. 
Cordeliers-Villemorine. I 
Cordoba. 1814. [1669. f 

Corella. 1817. 

Corent. 1642. 

Corfu. 1720. 

Corgoloin. 1618. 

(Sie betriebenen Sagen fiefic 
@. 1618.) 

Cori. 1728. 

Coria. 1815. 

Corigliano. 1730. 
Cormatin. 1630. 
Cormeilles-en-Parisis. 1610. 
Corme-Royal. 1640. 
Cormery. 1614. 

Cormey. St.-Emibon. 1669. 
Cb.-Cormey-Eigeac. 1669. 
Cormondrecbe. 1805. 
Cormons. 1745. 
Cormoyeux-et-Romery. 1 
Cornas. 1710. [1611.J 

Comebarrieu. 1711. 
Corneiba-la-Riviere. 1715. 
Corneiban. Margaux. 1648. 
Cornillon. 1710. 1713. 
Cornudella. 1817. 

Coroa. 1543. 

Corona. 1542. 

Corpeau. 1618. 

(Sie betriebenen Sagen fielje 
6. 1618.) 

Corps-de-Loup. 1688. 
Corridico. 1746. 

Corseaux. 1808. 

Corsica. 1807. 

Corsier. 1805. 

Corsier s/Vevey. 1808. 

— eure d’Attalens. 

— Chätelard. 

Cortaillod. 1805. 
Cortambert. 1630. 

(Sie betriebenen Sag en fielje 
v 6. 1630.). 

Cortanovci(Syrmien). 1789. 
Corte. 1716. 

Cortevaix. 1630. 

— les Brüles. 

— IJrcy. 

Corton bergl. Aloxe. 
Cortona (Arezzo). 1727. 
Corvino San Quirico. 1724. 
Corvo. 1541. 1733. 

Cos. St.-Estepbe. 1648. 
Cos-d’Estournel. 1648. 
Cos-Labory. 1648. 

Cosbana. 1745. 


Coseguina. 1549. 

Cosenza. 1730. 
Cosmanderie. 1669. 
Cosoleto (Reggio). 1730. 
Cosperon. 1715. 

Cossato (Novara). 1723. 
Cbäteau-de-Cosse. 1694. 
Cossebaude. 1605. 
Cosse-le-Yivien. 1613. 
Cossogno (Novara). 1723. 
Cossoine (Sassari). 1734. 
Costarainera. 1725. 

Costes. Cussac. 1648. 
Costescie. 1798. 

Costozza. 1725. 

Coswiger. 1605. 

Cot. Bayon. 1690. 

La Cote. 1808. 

„ Bremblens. 
Cote-aux-Fees. 1805. 
Cöte-Rotie. 1644. 1698. 
Cotnar. 1798. 

Cotor. Samonac. 1690. 
Cotterau. 1689. 

Coubet. 1690. 

Coubeyrac. 1676. 

Coucbey. 1618/19. 

(Sie betriebenen Sagen fielje 
SS. 1618/19.) 

Couchire. Budos. 1661. 
Coucbiroy. Leognan. 1658. 
Ch.-Coucy.Montagne.1669. 
La Coudaye. Yensac. 1648. 
Le Coude. Ambares. 1694. 
Coudeau. 1678. 1686. 
Cbäteau-Coudert. 1669. 

Ch äteau-Coudert-Haut- 
St.-Emibon. 1669. 
Coudes. 1642. 

Coudessan. Gaiban. 1648. 
Coudet. 1684. 

Coudonneau. 1686. 

Coudot. Cussac. 1648. 
Coudreau. 1683. 

Coudurat. St.-Girons. 1689. 
Coueron. 1613. 

Domaine de Couffins- 
Demons. 1681. [1681.1 
Chät.-Couffins-Duperier. J 
Chäteau-Coufran. 1648. 
Coubenne. Listrac. 1648. 
Cbäteau-Coubins. 1658. 
Cbät.-Couilby-Palanque. ) 
Couillabeau. 1678. [1694.J 
LeCouladan. Barsac. 1666. 
Coulandeau. Berson. 1686. 
Coulanges-lez-Nevers. 1640. 
Coulanges-la-Yineuse.1627. 
La Couleyre. 1661. 
Cbäteau-Coubac. 1701. 
Couby. 1694. 

Coulmine. St.-Yivien. 1705. 
Cb.-Coulom. Latresne.1698. 


Ch.-du-Coulomey. 1661. 
Coulommes. 1611. 
Coulommiers. 1610. 
Coulon. Begles. 1661. 
Domaine de Coulon. 1694. 
Coulongues. Lestiac. 1701. 
Coulonques. Genissac.1678. 
Couloumet. Loupiac. 1701. 
Cbät.-de-Couloumey. 1704. 
Couneau. Lesparre. 1648. 
Chäteau-Couperie. 1670. 
Couprot. Saibans. 1681. 
Courbiac. St.-Laurent.1648. 
Courbian. Begadan. 1648. 
Courbon. Toulenne. 1661. 
Courbouzon. 1637. 
Courcelles. 1611. 
Courcbamps. 1613. 
Cour-Cbeverny. 1614. 
Courcome. 1641. 
Courcouyac. Haux. 1698. 
Courdeley. 1676. 

Le Coureau. 1661. 
Courget. Cazaugitat. 1706. 
Courgis. 1627. 

Courjeau. St.-Paul. 1686. 
Cour'lon. 1627. 

Courmas. 1611. 

Cournaud. Quinsac. 1698. 
Le Courneau. 1658. 1661. 
Courneau d’Ars. 1658. 
Cournols. 1642. 

Cournon. 1642. 
Cournonsec. 1711. 

La Couronne. 1641. 1648. 
Le Couronneau. 1706. 
Cb.-de-Couronneau. 1675. 
Courpalay. 1610. 

— Grand-Breant. 
Courpiac. 1703. 

Courreau. Yendays. 1649. 
Cbät.-de-Courreau. 1698. 
Chäteau-Courrejean. 1658. 
Courrensan. 1708. 
Cbäteau-du-Courros. 1676. 
Cours. 1705. 

Courtagnon. 1611. 
Courtebotte. St.-Paul. 1686. 
Cbäteau-Courtebotte. 1676. 
Courtbiezy. 1611. 

La Courtiade. 1704. 
Courties. 1708. 

Courtieux. Civrac. 1649. 
Cb.-Courtibac. Rucb. 1705. 
Courtus. Berthes. 1664. 
Courville. 1611. 

Cousin. 1681. 1694. 
Cbät.-La-Couspaude. 1670. 
Cousse. Fargues. 1666. 
Cousseau. Soubgnac. 1703. 
Coussegrey. 1611. 

Coussey. 1612. 

Coustaud. 1661. 
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Les Cousteaux. 1649. 
CoustoUe. 1681. 
Chäteau-de-Coustu. 1675. 
Ch.-Couteau. Capian. 1701. 
Coutelin-Merville. 1649. 
Coutet. St.-Emilion. 1670. 
Cb.-Coutet. Barsac 1666. 
Domaine de Coutet. 1681. 
Les Coutins. 1694. 

— cru de La Lagune. 
Coutras. 1684. 

Coutreau. Saillans. 1681. 
La Couture. 1639. 
Coutures. 1705. 
Cbät.-du-Couturier. 1703. 
Le Couvent. 1664. 1701. 
Couzon. 1644. 
Bastardiuhoda Covas.1794. 
Crabitant. 1701. 

Crabitay. Portets. 1661. 
Craintbaler. 1598. 
Cramant. 1611. 

Cramone. Lansac. 1690. 
Cräne. Donzac. 1701. 
Craonne. 1609. 

Craonnelle. 1609. 

Le Crassat. 1701. 
Dom.Crassat-Moutin. 1701. 
Cru Crassion. 1670. 

Crati (Cosenza). 1730. 
Crato (Portalegre). 1794. 
La Crau-d’Hyeres. 1712. 
Cravant. 1627. 
Cravenc^res. 1708. 
Cravignac. 1670. 

Creancey. 1611. 
Creches-sur-Saone. 1630. 
(Sie öeridjiebenen Sagen fieije 
©. 1630.) 

Creglingener. 1598. 1602 
Creixell. 1817. 

Crema (Cremona). 1724. 
Cremasco (Cremona). 1724. 
Cremona. 1724. 

Creon. 1698. 1707. 

Cr6pol. 1643. 

Cr6py. 1610. 

Cressier. 1805. 

Cressy. 1610. 

La Creta. 1726. 
Crettnacber. 1578. 

Creue. 1612. 
Creuzier-le-Neuf. 1640. 
Creuzier-le-Vieux. 1640. 
Creysse. 1707. 

Domaine Le Cric. 1694. 
Criesbacber. 1598. 
Ch.-de-Crin. Baron. 1678. 
Crispenbofener 1598. 
Domaine du Croc. 1664. 
Crocbet. 1808. 
Chäteau-Le-Crock. 1649. 
Crocquet. Camblanes. 1698. 
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Croignon. 1698. 

Le Croisic. 1613. 

Croisilles. 1614. 

La Croix. 1649.1681.1686. 

1690. 1694. 1698. 1703. 
Cbäteau-La-Croix. 1690. 
Croix-Blancbe. 1708. 

La Croix-de-Blere. 1614. 

La Croix de Gay. 1670. 
Croix-Marron. 1698. 

La Croix-de-Pierre. 1694. 
La Croix-Bouge. 1649. 

La Croix-Sabatiere. 1683. 
Croix-du-Sable. 1658. 

La Croizette. Blaye. 1686. 
Grolles. 1643. 

La Crompe. Floirac. 1694. 
Cb.-Croque-Micbotte. 1670. 
Le Cros. Puisseguin. 1670. 
Cb.-du-Cros.Loupiac. 1701. 
Le Cros de Verteuil. 1701. 
Crose. Salignac. 1684. 
Crosnes. 1610. 

Ch.-Croüte. Bourg. 1690. 
Cli.-Croüte-Cbarlus. 1690. 
Croüte-Courpon. 1690. 
Ck.-Croute-Mallard. 1690. 
Cröver. 1578. 

Crozes. 1643, 

Cruas. 1710. 

Cruet. 1715. 

Cb.-Cruon. Talence. 1658. 
Le Crusquet. Cars. 1686. 
Cruzeau. 1661. 1698. 
Cbäteau-de-Cruzeau. 1670. 
Cruzel. Bouilac. 1694. 

Les Cruzelles. 1670. 
Cruzilles. 1630. 

(Sie öetidjiebenen Sagen fie§e 
6. 1630.) 

Csabaer. 1766. 

Csabdier. 1766. 

CsäfOrder. 1766. 

Csajager. 1766. 

Csäkänyer. 1766. 
Csakatburner. 1766. 
CsÄkber6nyer. 1766. 
Csaklyaer. 1785. 
Csäktornyaer. 1766. 
Csäkvärer. 1766. 

Csalärer. 1766. 

Csanäder. 1766. 

Csanaker. 1766. 

Csanaloser. 1766. ! 

Csänker. 1766. 

Csantaver. 1766. 

Cs&nyer. 1766. 

Csapier. 1766. 

Csarnaböer. 1766. 
Csarnötaer. 1766. 

Csäsz&rer. 1766. 
Csaszärtölt^ser. 1766. 
Csasztaer. 1766. 


Csataaljaer. 1766. 
Csatärer. 1766. 

Csavolyer. 1766. 

Csecser. 1766. 

Cseger. 1766. 

Csegölder. 1766. 

Csebier. 1766. 
Csebi-Mindszenter. 1766. 
Csebi-Somlyoer. 1766. 
Csejköer. 1766. 

Csejter. 1766. 

Cseker. 1766. 

Csekleszer. 1766. 
Csekuter. 1766. 

Csenter. 1766. 

Csentvaer. 1766. 

Csep. 1766. 

Csep. 1766. 

Csepaer. 1766. 

Csepeler. 1766. 

Csepelyer. 1766. 
Csepreger. 1766. 
Cserdier. 1766. 
Cserepfaluer. 1766. 
Cserepvaraljaer. 1766. 
Cserkuter. 1766. 
Csernyer. 1766 
Cserszeg-Tomajer. 1766. 
Cserteszer. 1766. 
Csertöer. 1766. 
Cservenkaer. 1766. 
Cseszer. 1766. 

Csesznöer. 1766. 
Cset6nyer. 1766. 
Csetfalvaer. 1766. 

CsSver. 1766. 

Csibräker. 1766. 

Csicsoer. 1766. 
Csicsö-Holdviläger. 1785. 
Csobanczer. 1766. 
Csobankaer. 1766. 
Csökaköer. 1766. 
Csökmöer. 1766. 
Csoknyaer. 1766. 
Csökölyer. 1766. 
Csolnoker. 1766. 
Csomaer. 1766. 
Csomborder. 1785. 
Csömörer. 1766. 
Csongr&der. 1766. 
Csongvaer. 1785. 
Csontfaluer. 1766. 
Csopaker. 1766. 
Csöpinczer. 1766. 

Csörer. 1766. 
Csörnefölder. 1766. 
Csornoker. 1766. 
Csöszteleker. 1766. 
Csövärer. 1766. 
Csujafalvaer. 1766. 
Csu'kicser. 1766. 
Csurgöer. 1767. 

Csuroger. 1767. 



Csüz. 1767. 

Csuzaer. 1767. 

Cubaer. 1794. 

Cubnezaiser. 1689. 
Cubzac-les-Ponts. 1684. 
Cucerberg. 1744. 

Cueerje. 1789. 

Cuchery. 1611. 
Cucoueques. Langon. 1661. 
Cudos. 1664. 

Cueille. Carignan. 1698. 
Cuers. 1712. 

Cueser. 1578. 
Chäteau-de-Cugat. 1705. 
Cuges. 1713. 

Cuggiono (Milano). 1724. 
Cugnaux. 1711. 

Cugnet. 1690. 

Cuis. 1611. 

Cuisia. 1637. 

Cuisles. 1611. 

Cuisy. 1610. 
Chäteau-Cujac. 1649. 
Culles. 1630. 

(Sie betriebenen Sagen (ielje 
© 1630.) 

Cully. 1808. 

Culma. 1549. 

Culoz. 1638. 

Cumiöres. 1611. 

Cunac. 1711. 

Cuneges. 1707. 

Cunfin. 1611. 
Cunningham. 1548. 
Cuqueron. 1714. 

Curac. Beautiran. 1661. 
La Cure. St.-Caprais. 1698. 
Curico. 1550. 

Curis clos Garnier. 1644. 
Cursan. 1698. 
Curtil-sous-Burnand. 1630. 
(Sie betriebenen Sagen fielje 
6. 1630.) 

Chäteau-Curtön. 1698. 
Cbäteau-de-Curton. 1678. 
Curzola. 1758. 

Cussac. 1649. 

(Sie betriebenen Sagen fieije 
6. 1649.) 

Ch.-Cussau. Macau. 1649. 
Cutia. 1767. 

Cutrofiano. 1730. 

Cuyot. La Riviöre. 1681. 
Le Cypres. Baurecb. 1698. 
Dom. du Cypressat. 1694. 
Czajlaer (Pozsony). 1767. 
Czälinger (Yas). 1767. 
Czeczer (Fejer). 1767. 
Czegleder. 1767. 

Czelnaer. 1785. 
Czernabaraer. 1767. 
i^zernoseker. 1753. 
Czätenyer. 1767. 
Czibakh&zaer. 1767. 
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Czikm&ntorer. 1785. 

Cziköer (Tolna). 1767. 
Czömörer. 1767. 

Czornoker. 1767. 

Czrepajaer. 1767. 

Dab (Pest). 1767. 

Dabaser (Pest). 1767. 
Dabolczer (Ugocsa). 1767. 
Dachsener Johannisberg¬ 
ler 1810. 

Dackenheimer. 1569. 

Dader (Komärom). 1767. 
Dag. 1767. 

Dagens. 1678. 
Chät.-Dagueys. 1670. 
Daignac. 1678. 

Domaine de Daims. 1698. 
Dainbacher. 1565. 
Daisendorfer. 1565. 

Däler, Dolu. 1785. 
Dalheimer Altdörr. 1573.1 
Dallet. 1642. [1574. J 

Damaker (Borsod). 1767. 
Damanieu. 1678. 1701. 
Damas. 1555. 

Damaskus. 1555. 
Damaszder. 1767. 

Dom. de Damazac. 1679. 
Dambacher. 1573. 

Damery. 1611. 

Dam et. Eyrans. 1688. 
Damiette. 1539. 

Domaine de Damluc. 1698. 
Dampierre. 1613. 
Damscheider. 1583. 1596. 
Damville. 1610. 

Dangeler. 1785. 
Dangstettener. 1565. 

— Eichenberg. 

— Großenberg. 
Danilovgrader. 1736. 
Dannemoine. 1627. 

(Sie betriebenen Sagen fieße 
®. 1627.) 

Dänoser. 1785. 

Danovaer. 1767. 

Dante. 1542. 

D&ny (Pest). 1767. 
Danyäner. 1785. 

Darazser (Baranya). 1767. 
Daräzsfalvaer. 1767. 

Cru Darche. Ludon. 1649. 
Därdaer (Baranya). 1767. 
Dardagny. 1805. 

Dardenac. 1678. 
Dardonneau. Civrac. 1689. 
Dar Für. 1539. 

Darlan. 1701. 

Darling Downs. 1559. 
Darlöczer. 1785. 
Darmagnac. 1701. 

Darnac. 1641. 

Daroczer (Baranya). 1767. 
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Chäteau-Darricaud. 1661. 
Darriet. St.-Morillon. 1661. 
Chäteau-Darrieu. 1714. 
Darroubin. Portets. 1661. 
Domaine de Darsac. 1681. 
Les Darthös. 1664. 
Darthier. Gajac. 1664. 
Darufalvaer(Sopron). 1767. 
Daruvärer (Pozega). 1789. 
Dasvin-Bel-Air. 1649. 
Dattenberger Burgberg. 
1583. 1596. 

Chäteau-de-Dauböze. 1705. 
Daubiac. 1684. 
Daugagnan. Gray an. 1649. 
Chäteau-Daugay. 1670. 
Daugiron. 1676. 

Daulibey. Doulezon. 1676. 
La Dauphine. 1681. 
Dausenauer. 1577. 
Ch.-Dauzac. Labarde. 1649. 
Davaye. 1630. 

(Sie betriebenen Sagen fielje 
6. 1630.) 

Daviaud. Bouilac. 1694. 
David. 1681. 1694. 

Les Davids. 1675. 1686. 
Davied. St.-Gervais. 1684. 
Les Davis. Lansac. 1690. 
Dealu mare. 1798. 
De&nfaluer. 1767. 
Debreczener. 1767. 
Debröer (Heves). 1767. 
Decines-Charpieu. 1643. 
Deckmannsdorfer. 1742. 
Decourt. 1705. 

Decroix. 1686. 

Decser (Tolna). 1767. 
Dedaer (Bereg). 1767. 
Dedeser (Zala). 1767. 

Dees. 1785. 

Deesaknaer. 1785. 

Degerfes. 1694. 

Degher. 1785. 

Döguenon. Civrac. 1649. 
Chäteau-Dehez. 1649. 

Cru Dehez. 1661. 
Deidesheimer. 1569/70. 

(Sie betriebenen Sagen fie§e 
©@. 1569/70.) 

Deinzendorfer. 1738. 
Delhofener. 1583. 1596. 

— Kandelweg. 

— Krotenbrunn. 

Delia (Caltanisetta). 1733. 
Delianuova (Reggio). 1730. 
Deliblater (Temes). 1767. 
Delkenheimer. 1583. 1595. 
Dellys. 1540. 

Delord. Bouilac. 1694. 
Delvinaki (Jannina). 1819. 
Dely-Ibrahim. 1540. 
Demay. Portets. 1661. 
Demender (Heves). 1767. 
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Demerara. 1550. 
Demestica. 1720. 
Demeurant. Tenillac. 1690. 
Demigny. 1630. 

Demptos. Camblanes. 1698. 
Demu. 1708. 

Denaiife. 1610. 

Denderah. 1539. 

Denice. 1635. 

(Sie berfdjiebenen Sagen fie§e 
6. 1635.) 

Demis-sur-Sarthon. 1610. 
Denis-du-Sic. 1540. 
Denndorfer. 1785. 
Dennevy. 1630. 
Deüzlingener. 1565. 
Derecsker. 1767. 

Derenker (Torna). 1767. 
Demauer. 1577. 

Derniser. 1758. 

Cb.-Deroc. Guitres. 1683. 
Deronyaer. 1767. 
Derriere-Moulins. 1805. 
Desarnaude. 1703. 
Chäteau-Desbarrats. 1698. 
Descazeau. Gauriac. 1690. 
Descbnoer. 1742. 

Desclaud. 1701. 

Desenzano (Brescia). 1724. 
Le Desert. 1658. 1690. 
Desfalvaer. 1785. 

Desingy. 1716. 
Chät.-Desir-Lafon. 1666. 
Chäteau-Desrairail. 1649. 
Despagnac. Sauvian. 1711. 
Domaine Despagne. 1694. 
Despin. Macau. 1649. 
Desplat. Cambes. 1698. 
Desplats. Macau. 1649. 
Destangt. Bögles. 1661. 
Destanque. Barsac. 1666. 
Desteau. St.-Sauveur. 1649. 
Destebol. Ruch. 1705. 
Desteringberger. 1742. 
Domaine Destieux. 1670. 
Destis. Aillas. 1664. 
Deszker. 1767. 

Detnagora. 1744. 

Dettaer. 1767. 
Dettelbacber. 1567. 
Dettingener. 1567. 
Detzemer. 1578. 
Deubacber. 1598. 

Deuil. 1610. 

Deutsch-Bogsan er. 1767. 
Deutscb-Bolyer. 1767. 
Deutsch-Konitzer. 1756. 
Deutsch-Kreutzer. 1767. 
Deutscb-Landsberger. ) 
Devaer. 1785. [1742./ 

Devaux. Merignac. 1658. 
Deva-Vanyaer. 1767. 

Cru Deveau. 1658. 


Devecser. 1767. 

Devenyer. 1767. 

Devicse (Hont). 1767. 

Cru Devignes-Laroza. 1 
Deydies. 1698. [1649.J 

Cbät.-Deyma. 1701. 
Deyrand. 1649. 

Le Dez. Queyrac. 1649. 
Dezaley Fonjallaz. 1809. 

— clos des Abbayes. 
Dezellis. 1703. 

Dezize. 1630. 

— les Marenges. 

— les Saulgeots. 

Dhroner Hofberg. 1578. 
Diakovarer. 1789. 
Diamante. 1730. 

Diano Caldevino. 1725. 
Diano Castello. 1725. 
Dianovaer. 1767. 
Dicsö-Szent-Märtoner. 1 
Didymiaer. 1733. [1785.J 

Die. 1643. 

Diebacber. 1598. 
Dieblicher. 1578. 
Diedenbergener. 1583.1595. 
Diedenhofener. 1573. 
Diedesfelder. 1570. 
Diemricher. 1785. 
Diendorfer. 1738. 
DienbeimerGrasweg. 1574. 

— Neuweg. 

Diepolzer. 1738. 

Dieraer. 1605. 

Dierre. 1614. 

Diesbarer. 1605. 
Diessenhofener Breiten- \ 

— Einfang, [weg. 1807. j 

— Hamer. 

— Ritterbalderi. 

— Scbneckenbergler. 
Dietikon. 1810. 

Dieulivol. 1705. 

Dignac. 1649. 

Dignano. 1746. 
Dijon-Larrey. 1619. 

(Sie t>erfd)iebenen Sagen fieije 
1619.) 

Chäteau-Dillon. 1649. 

La Dime. Martillac. 1658. 
La Dimiere. 1649. 
Dimotika. 1819. 

Dinclau. 1676. 

Dincou. Daignac. 1678. 
Cb.-Dinetty. Bouilac. 1694. 
Dinglingener. 1565. 

Dinka Sandwein. 1767. 
Dinnyeberkier. 1767. 
Dinnyeser. 1767. 

Cru Dintrans. 1694. 
Dioder. 1785. 

Diodet. Doulezon. 1676. 
Diös. 1785. 


Diösader. 1767. 
Dios-Berenyer. 1767. 
Diosder. 1767. 
Diös-Györer. 1767. 
Dios-Jenöer. 1767. 
Dioskaler. 1767. 

Diöszeger. 1767. 

Dipser. 1785. 

Dirac. 1641. 

Dirloszer. 1785. 
Dirmsteiner. 1570. 
Disibodenberger. 1581. 
Dissay. 1638. 
Diss6-sous-le-Lude. 1613. 
Distelbäuser. 1565. 

Distre. 1613. 

Diszeler. 1767. 

Ditey. Avensan. 1649. 
Dittelsheimer Berg. 1574. 

— Hagerweg. 

— Sand. 

Divoser. 1589. 

Divusa (Agram). 1789. 

La Dixme. Baron. 1678. 
Dizy. 1611. 

Djakovacer. 1789. 

Doazit. 1707. 

Dobaer. 1767. 
Dobermannsdorfer. 1738. 
Doblescbitscher. 1742. 
Döblinger. 1738. 
Doborjaner. 1767. 
Doborkaer. 1785. 

Dobozer. 1767. 

Dobraer (Szatmär). 1767. 
Dobrenger (Marburg). 1742. 
Dobri (Zala). 1767. 
Dobriczaer. 1767. 
Döbritschen er. 1605. 

Dobri tzer. 1605. 

Döbröczer (Zala). 1767. 
Döbröközer. 1767. 
Dobronaker (Zala). 1767. 
Döbrönter. 1767. 

Dolcetto de Dogliani. 1723. 
Doisit. St.-Trojan. 1690. 
Chät.-Doisy-Daene. 1666. 
Chät.-Doisy-Gravas. 1666. 
Dolanyer (Nögräd). 1767. 
Dolce (Yerona). 1725. 
Dolceacqua. 1725. 

Dole. 1637. 

Dolenaer (Pettau). 1742. 
Dolhovka. 1753. 

Doljer (Zagreb). 1789. 
Dolomieu. 1643. 

Dolovaer (Torontal). 1767. 
Domälder. 1785. 

Domanin. 1756. 

Domazeau. Bouilac. 1694. 
Domböer. 1786. 
Dombovärer. 1767. 
Dombräder. 1767. 



Domec. Tabanac. 1698. 
Dömefölder (Zala). 1767. 
Domgermain. 1612. 
Dominica. 1152. 
Ch.-Dominique-la-Chau- \ 
Domme. 1707. [sure. 1670.j 
Domonkosfaer. 1767. 
Domonyer (Pest). 1767. 
Dömöser. 1767. 

Domoszlöer (Heves). 1767. 
Dompierre. 1641. 

Doms. Portets. 1661. 
Domschitzer. 1756. 
Dömsöder (Pest). 1767. 
Donaustaufer Kreuzberg.) 

— Walhallawein. [1569./ 
Donis. Lansac. 1690. 
Chäteau-Donissan. 1649. 
Chäteau-Donnefort. 1704. 
Donnezac. 1689. 

Donzac. 1701. 

Donzenac. 1641. 

Donzere. 1643. 
Donzy-le-National. 1630. 

(®ic oerfdhiebeuen Sagen ftefje 
<5. 1630.) 

Dorat. 1641. 1661. 1703. 

La Dorette. 1681. 

Dörfer Burghalden. 1810. 

— Schwarzenberg. 
Dörfleins. 1567. 

Dörfleser. 1738. 

Dörflitzer. 1756. 

Dorgali (Sassari). 1734. 
Dörgicser (Zala). 1767. 
Ch.-Dorios. Cenon. 1694. 
Döri-Patlaner. 1737. 
Dorlisheimer. 1573. 
Dormans. 1611. 

Dornacher. 1806. 
Dornbacher. 1738. 
Dornberger (Görz). 1745. 
Dornbirner. 1752. 
Dornburger. 1605. 
Dorndorfer. 1605. 
Dorn-Dürkheimer. 1574. 
Domot. 1573. 

Doroger. 1767. 

Dorogmaer (Borsod). 1767. 
Doroszlöer. 1767. 
Dorozsmaer. 1767. 
Dörrenzimmerner. 1598. 
Dörrscheider. 1583. 1597. 
Dörzbacher. 1598. 
Döschnoer. 1742. 
Dottendorfer. 1583. 1596. 
Dotzheimer. 1583. 1595. 

La Douane. 1694. 
Douaouda. 1540. 

Cru Douat. Margaux. 1649. 
Douera. 1540. 

Douleves. Tabanac. 1698. 
Doulezon. 1676. 

.Meisterwerk der Speisen 
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Doumayne.Libourne. 1670. 
Chäteau-Doumens. 1649. 
Doumy. Talence. 1658. 
Douvaine. 1716. 

Les Douze-Apötres. 1694. 
Douzillac. 1707. 

Doyac. 1649. [1649.1 

Chät.-Doyac-Chabannes. / 
Doyenne-La-Tour. 1698. 
Drace. 1635. 

Drachenburger. 1742. 
Drachenfelser Drachen¬ 
blut. 1583. 1596. 
Draey-le-Fort. 1630. 

(2>ie oerjdjiebenen Sagen fiifjtt 
S. 1630.) 

Draga. 1791. 

Draganiöer (Zagreb). 1789. 
Dragaschaner. 1798. 

Dragon. Castres. 1661. 
Chäteau-du-Dragon. 1694. 
Draguignan. 1712. 
Drakensteiner. 1540. 
Dränicu (Doljiu). 1798. 
Drap. 1715. 

Draschitzer 1744. 

Drauczer (Arad). 1767. 
Dregely-Palank. 1767. 
Dreikönig(s)wein. 1572. 
Dreimännerwein. 1665. 
Drenöer. 1767. 

Drenovacer. 1789. 
Drenovicer. 1744. 
Dreveniker (Pettau). 1742. 
Dreznicaer. 1789. 

Drienoer. 1767. 

Drietomaer. 1767. 

Drillolle. St.-Gervais.1684. 
Drincea. 1798. 

Dringue. 1698. 

Droit. Cadaujac. 1661. 

La Droizille. 1670. 
Drombäser. 1786. 
Dromersheimer. 1574/75. 

(Sie üerfdjiebenen Sagen fieüe 
SS. 1574/75.) 

Drösser (Krems). 1738. 
Drouet. 1683. 

Drouilhet de Sigalas. 1694. 
Cru de Drouillard. 1684. 
Cru Drouillard-Broussig- 
nac. Camblanes. 1698. 
LesDrouillards. 1686.1689. 
Cru Drouillat. 1670. 
Ch.-Drouilleau. Neac.1670. 
Drouillet. 1684. 

Les Droulas. Y endays.1649. 
Le Druc. Landiras. 1662. 
Dschamete. 1802. 
Dschebrail. 1556. 

Dschedieh. 1539. 
Dschewanschir. 1556. 
Dschulfa. 1555. 

Dubicaer (Agram). 1789. 

und Getränke, II. Teil. (4) 
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Dubossary (Cherson). 1801. 
Dubourdieu. 1703. 

Dubova (Pozsony). 1767. 
Duboväczer (Temes). 1767. 
Dubravaer (Zagreb). 1789. 
Dubravicaer(Varasd). 1789. 
Le Duc. Gans. 1664. 
Ducasse. Barsac. 1666. 
Chäteau-Ducasse. 1649. 
Chät.-Ducasse-Grand-Puy. 

Pauillac. 1649. 
Duchesne. Leognan. 1658. 
Ch.-Duclos. Bordes. 1714. 
Tinto do Ducque. 1794. 
Chät.-Ducru-Beaucaillou. 

St. Julien. 1649. 
Dom.-Ducru-Kavez. 1649. 
Ch.-Dudon. 1666. 1698. 

La Duffante. 1681. 

DuiFau. Sigalens. 1664. 
Dugorczaer (Zagreb). 1789. 
Dugoseloer (Zagreb). 1789. 
Chäteau-Dugot. 1666. 
Chäteau-Duguet. 1694. 
Chät.-Duhart-Milon. 1649. 
Duino (Gradisca). 1745. 
La Dujardine. Bourg. 1690. 
Dukaer (Pest). 1767. 
Domaine Dulac. 1662. 
Chäteau-Dulamon. 1649. 
Dumes. Langon. 1662. 
Chät.-Dumonayraut. 1678. 
Duna-Almäser. 1767. 
Dunaegyhäzaer. 1767. 
Duna-Földvärer. 1767. 
Dunakeszer (Pest). 1767. 
Duna-Patajer. 1767. 
Duna-Penteler. 1767. 
Duna-Itadvänyer. 1767. 
Duna-Szekcsöer. 1767. 
Duna-Szent-Györgyer. \ 
Duna-Yecser. 1768. [1767.) 
Dunesdorfer. 1786. 
Ch.-Dunoyer.Talence.l658. 
Dupeyrat. Cars. 1686. 
Duplajaer. 1768. 
Ch.-Duplessis. Moulis.1649. 
Chät.-Duplessis-Hauche- 
corne. Moulis. 1649. 
Ch.-Duplessy. Cenac. 1698. 
Dupouy. Langon. 1662. 
Duprat. St.-Loubes. 1694. 
Duprica. 1563. 

Dupuch. St.-Loubäs. 1694. 
Durand. Puisseguin. 1670. 
Durand-Bayle. 1694. 
Chäteau-Durandeau. 1694. 
Duranderie. Samonac.1690. 
Ch.-Duras-Curgan. 1649. 
Durbacher. 1565. 

Durege. Pessac. 1676. 
Duret. Labrede. 1662. 
Dureteste. 1694. 
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Durette. 1635. 

(®ie berfdjiebencn Sagen fie^ c 
S. 1635.) 

Durfort-Yivens. 1649. 
Dürkheimer. 1570. 

(®ie berjdjiebenen Sagen fielje 

5. 1570.) 

Durleser. 1786. 
Dürnbacher. 1768. 
Dürnholzer. 1755. 
Dürnkruter. 173S. 
Dürnleiser. 1738. 
Dürnsteiner. 1738. 
Dürrbacher. 1786. 
DusemonderBrauneberger. 
1578. 

Dutbil. Coimeres. 1664. 
Ch.-Duthil-Maurian. 1649. 
Dutovlje. 1745. 
Duttenbrunner. 1567. 
Duval. 1694. 

Duvergey. Budos. 1662. 
Duzan. St.-Loubes. 1694. 
Dynhard. 1810. 
Eaux-Bonnes. 1714. 

Eauze. 1708. 

Ebeder. 1768. 

Ebelsbacber. 1567. 
Ebenberger. 1738. 
Ebendorier. 1738. 1768. 
Ebenschloß. 1744. 
Ebenthaler. 1738. 
Eberbacber. 1598. 
Ebergönyer. 1768. 
Ebernburger. 1581. 
Eberndorter. 1744. 
Ebersberger. 1569. 
Ebersheimer. 1575. 
Ebersthaler. 1598. 
Ebesfalvaer. 1786. 
Ebreichsdorfer. 1738. 
Echenoz-la-Meline. 1638. 
Echichens. 1S09. 
Echternacher. 1736. 
Ecbuca. 1559. 
Eckardtsweiler. 1598. 
Eckartsauer. 1738. 
Eckartsberger. 1565. 
Eckberger. 1742. 
Eckelstädter. 1606. 

L’Eclot. Eyrans. 1688. 
Ecrouves. 1612. 

Ecs. 1768. 

Ecseder. 1768. 

Ecseger. 1768. 

Ecsenyer. 1768. 

Ecserer. 1768. 

Ecshegyer. 1768. 

Ecueil. 1611. 

Ecuelles. 1630. 

(®ie befidjiebenen Sagen fiel)c 

6. 1630.) 

Eczeler. 1786. 

Edänyer. 1768. 


Edelenyer 1768. 
Edelfingener. 1598. 1602. 
Edelsbacher. 1742. 
Edelspitzer. 1756. 
Edenkobener. 1570. 
Ederbolzer. 1786. 
Edesheimer. 1570, 

Ediger Feuerberg. 1578. 
Edingener. 1578. 
Efringener. 1565. 

Egeger. 1768. 

Eger. 1768. 

Egerägher. 1768. 
Egerbegyer. 1786. 
Eger-Szalöker. 1768. 
Egerszeger. 1786. 
Egerszöger. 1768. 
Egervärer. 1768. 
Egervölgyer. 1768. 
Eggenburger. 1738. 
Eggersdorfer. 1738. 
Egisbeimer. 1572. 
Eglisauer. 1810. 

L’Eglise. 1664. 1703. 
Chemin de l’Eglise. 1658. 
Dom. L’Eglise. 1670. 1694. 
Clos l’Eglise-Clinet. 1670. 
Les Eglisottes. 1684. 

Cru d’Egmont.Ludon.1649. 
Egnacber. G-ristenbühl. 
1807. 

Egregyer (Zala). 1768. 
Egreteau. Coutras. 1684. 
Egri (Szatmär). 1768. 
Egriborer 1768. 
Egringener. 1565. 
Chäteau-des-Egrons. 1675. 
Egry. 1614. 

Eguilles. 1713. 

Egyeder. 1768. 

Egyeker (Hajdu). 1768. 
Ehlingener. 1577 
Ebrenbreitsteiner Kreuz¬ 
berger. 1583. 1596. 

— Mühethaler. 
Ehrenkäuser. 1742. 
Ehrenstettener. 1565. 
Ehrenthaler. 1583. 1597. 
Eibelstädter. 1567. 
Eibenschitzer. 1755. 
Eibersdorfer. 1742. 
Eibesbrunner. 1738. 
Eibesdorfer. 1786. 
Eibestbaler. 1738. 
Eibinger. 1583. 1592. 

(®ie berfdjiebenen Sagen fle’ge 
SS. 1583 unb 1592.) 

Eibiswalder. 1742. 
Eicbberger. 1742. 
Eicbenbrunner. 1738. 
Eicbenbühler. 1567. 
Eicbfelder. 1567 
Eichlocber. 1575. 


Eicbstettener. 1565. 
Eigenthaler. 1810. 
Eimeldinger. 1565. 
Einersheimer. 1567. 
Einöder. 1742. 

Eiseier. 1575. 
Eisenburger. 1768. 
Eisenmärkter. 1786. 
Eisenstädter. 1768. 
Eisenthaler. 1565. 
Eisenthürer. 1742. 
Eitelsbacher. 1578/79. 
Eizerstbaler. 1738. 

Elbaer. 1727. 

El Cerrito. 1548. 

Eleker (Bihar). 1768. 
Elesder (Bihar). 1768. 
Elfershäuser. 1567. 
Eifingerberg. 159S. 

Elia. 1720. 

Elias. 1551. 

Elika. 1720. 

Elis (Claret). 1720. 
Elisabethstädter. 1786. 
Elisenberger. 1579. 

Elitra. 1720. 

Ellenzer. 1579. 

Eilerer. 1579. [1570.) 

Ellerstädter Feuerberg. J 
Ello (Como). 1724. 

El Molino. 1548. 

Eloyes. 1612. 
Elpersheimer. 1598. 1602. 
Elsässer. 1572. 

Elsenzer. 1565. 

Elsheimer Neuberg. 1575. 
Eltingener. 1598. 1601. 
Eltniann. 1567. 

Eltviller. 1583. 1592. 

(®ie öerlt^iebeucu Sagen ftcDe 
SS. 1583 unb 1392.) 

Elvas (Portalegre). 1794. 
Les Elyez. Comps. 1690. 
Embeyres. Yayres. 1679. 
Emeringes. 1635. 

(®ie öerfc^icbetien Sagen fie^c 
S. 1635.) 

Les Einerits. 1683. 

Les Emiers. Lansac. 1690. 
Emmendinger. 1565. 
Emmishöfer Esslein. 1807. 

— Gütli. 

— Hornacker. 

Emöder (Borsod). 1768. 
Empersdorfer. 1742. 
Empoli (Firenze). 1727. 
Emser Kurberger. 1577. 
Enarea. 1539. 

Encovan. 1754. 
Endersbacher. 1598. 1601. 
Enderta. 1539. 

Endery (Stawropol), 1802. 
Endinger. 1565. 

Endreder (Sopron). 1768. 



Endrefalvaer. 1768. 
Endröder (Bekes). 1768. 
Engabrunner. 1788. 

Enge. 1810. 

Engehöller. 1583. 1596. 
Engelmannsbrunner. 1788. 
Engelstädter. 1575. 
Engener. 1565. 

Engravies. 1714. 

Eninger. 1598. 

(5£>ie tjerfdjiebenen Sagen fie^e 
6. 1598.) 

Enkircher Hinterberger. \ 
Enos. 1819. [1579. j 

Ensheimer. 1575. 
Enslinger. 1598. 1601. 
Entrecasteaux. 1712. 
Entre-deux-Esteys. 1694. 

— cru de Labesse. 
Entre-deux-Monts. 1690. 
Enyinger. 1768. 
Enzberger. 1598. 1601. 
Enzersdorfer. 1738. 
Enzthaler. 1598. 
Eöcsenyer. 1768. 

Eösier. 1768. 

Epaktos. 1720. 

Epeigne. 1614. 

Eperjesker. 1768. 

Epernay. 1611. 
Ch.-l’Eperon. Verac. 1681. 
Epesses. 1809. 

— Calamin. 

— clos du Desert. 
Epineuil. 1627. 

(SOie betriebenen Sagen fiefie 
©. 1627.) 

Epöler. 1768. 

Eppaner. 1748. 

(Sie bev|ct)iebeueu Sagenfielje 
S. 1748.) 

Eppishäuser. 1807. 
Eptagon. 1820. 

Erbacher. 1588. 1592. 

(2)ie betriebenen Sagen fietye 
©©. 1583 unb 1592.) 
Erbenheimer. 1583. 1595. 
Erchie. 1730. 

Ercsi. 1768. 

Erd. 1768. 

Erdberger. 1738. 1756. 
Erdener. 1579. 

— Berg. 

— Lösenicher. 

— Treppchen. 

Erdeviker. 1789. 
Er-Dioszeger. 1768. 
Erdö-Benyer. 1768. 
Erdöder. 1768. 

Erdöhäter (Hunyad). 1786. 
Erdö-Horvätier. 1768. 
Erdö-Kövesder. 1768. 
Erdö-Kürter. 1768. 
Erdö-Tarcsaer. 1768. 
Erdöteleker (Heves). 1768. 
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Erdpreßer. 1738. 
Er(e)mitage. 1643. 

Erfurter. 1603. 
Ergersheimer. 1567. 
Chäteau-Erigoye. 1694. 

Les Erits. St.-Girons. 1689. 
Erker (Heves). 1768. 
Er-Keserü (Bihar). 1768. 
Erlabrunner. 1567. 

Erlacher. 1738. 1804. 
Erlauer. 1768. 

Erlenbacher. 1810. 

(SDie betriebenen Sagen fielje 
©. 1810.) 

Erligheimer. 1598. 1601. 
Erlinsbacher. 1806. 
Ermatinger Hof. 1807. 

— Schlößli. 

— Westerfeld. 

Ermelleker. 1768. 
Er-Mihalyfalvaer. 1768. 
Er-Mindszenter. 1768. 
L’Ermitage. 1658. 1662. 
1679. 

Dom. L’Ermitage. 1649. 

Cru L’Ermitage-Haut- 
Brion. 1658. 

Cru l’Ermitage-Pintey. \ 
Ernee. 1613. [1670.J 

Erneszthäzaer. 1768. 
Ernolsheimer. 1573. 
Ernsbacher. 1598. 1601. 
Ernst. 1579. 

Ernstbrunner. 1738. 
Er-Olaszier. 1768. 

Erpeler Lei. 1577. 
Erpolzheimer. 1570. 

Erseler. 1744. 

Er-Tarcsaer (Bihar). 1768. 
Ert6nyer (Tolna). 1768. 
Erzsebetväros. 1786. 

Esaro (Cosenza). 1730. 

Les Escagnes. 1684. 
Escalans. 1707. 

L’Escale. 1694. 

Escales. Illats. 1662. 
Chäteau-Escalette. 1690. 
Chät.-L’Escarderie. 1681. 
Eschbacher. 1570. 
Eschelbacher. 1598. 
Eschenauer. 1570. 
EschenzerBühelwein.1807. 
— Freudenfelser. 

— Nebliwein. 
Escherndorfer Berg. 1567. 
Esclauset. Saucats. 1662. 
L’Escloupey. 1662. 

Escorca. 1818. 

Ch.-d ’Escot .Lesparre.1649. 
Escoussans. 1703. 

Dom. des Escudeys. 1664. 
Chäteau-d’Escurac. 1649. 
i Escutte. Quinsac. 1698. 


1939 

Espagne. Bassens. 1694. 
Espangle. 1687. 

Espas. 1708. 

L’Esperance. 1676. 
Chät.-de-l’Espörance. 1662. 
Esperaza. 1712. 

Espere. 1709. 

Espessas. Aubie. 1684. 
Espiet. 1678. 

Dom. Espinasse. 1690. 
Espira-de-l’Agly. 1715. 
Esplinguet. Bions. 1701. 
Espluga de Francoli. 1807. 
Esquillot. 1703. 

Esseger. 1789. 

Les Esseintes. 1704. 
Esseklee. 1756. 
Essenheimer. 1575. 

Essey. 1612. 
Essey-les-Ponts. 1611. 
Eßlinger. 1598. 1601. 
Essomes. 1610. 

Estagel. 1715. 

Les Estages-Sainte-Luce.) 
Estang. 1708. [1687./ 

Estansan. Ambares. 1694. 
Estebelingue. 1705. 
Estella. 1817. 

Estepona. 1814. [1649.1 

Cru de l’Estey-du-Moulin.j 
L’Estey-Negre. 1679. 
L’Estey-Neuf. 1681. 
Esteyrolles. 1684. 
Esteyrot. Salignac. 1684. 
Estipouy. 1708. 

Estreito. 1794. 
Estremadura. 1815. 
Eszöler. 1768. 
Eszteregnyer. 1768. 
Esztergäler. 1768. 
Esztergomer. 1768. 
Eszterhäzaer. 1768. 
Etampes. 1610. 

L’Etang. 1684. 1689. 
Etauliers. 1688. 

Etaux. 1716. 

Ete. 1768. 

Eteler. 1613. 

Etienne. St.-Morillon.1662. 
Etna Rosso. 1733. 

Bosco dell’ Etna. 1733. 
Essenza dell’ Etna. 1733. 
Montagna dell’ Etna. 1733. 
Etoile. 1637. 1643. 1662. 
Dom. de l’Etoile. 1694. 
L’Etoile de Cantenac.1649. 
Etrigny. 1630. 

— les Grandes-Yignes. 

— le Pendure. 

— la Yarenne. 

Etsdorfer. 1738. 
Ettamogah. 1560. 
Ettenhäuser. 1598. 
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Ettlinger. 1565. 

Ettyeker. 1768. 

Euböa. 1720. 
Euchariusberger. 1580. 
Euerdorfer. 1567. 
Eugenbacher. 1569. 
Eulauer. 1603. 1606. 
Eupatoria. 1801. 
Euthyglossos. 1720. 
Euthymios., 1720. 
Chäteau-L’Evangile. 1670. 
Evenor. 1720. 

Evora. 1794. 

Evordes. 1805. 

Evron. 1613. 

Expert. C6rons. 1662. 

Les Eycarts. 1649. 
Eygaliferes. 1713. 

Eyma. Villegouge. 1681. 
Eynesse. 1675. 

Eyquem. Labrede. 1662. 
Ch.-Eyquem. Bayon. 1690. 
Les Eyquems. 1659. 

— cru Marbotin. 

Les Eyquins. 1690. 
Eyrans. 1662. 1688. 
Chäteau-d’Eyrans. 1662. 
Eyraud. Tauriac. 1690. 
Eyres-Moncube. 1707. 
L’Eyrode. 1681. 

Eysines. 1649. 

Faaler. 1742. 
F&biänhäzaer. 1768. 
Fabregues. 1711. 
Ch.-La-Fabrique. 1662. 
Fachbacher. 1577. 

Fadder. 1768. 

Faedo. 1751. 

Fafe. 1794. 

Fago de Pereira. 1794. 
Fahr. 1567. 

Fahrenberger. 1565. 
Fahrwanger. 1803. 
Fairfield. 1559. 

Le Faisan. 1694. 

Faize. LesArtigues. 1670. 
Fajum. 1539. 

FalconaraMarittima. 1726. 
Falerna (Cantanzaro). 1730. 
Dom. de Falerne. 1701. 
Falerner. 1722. 

Falerno. 1731. 

Faleyras. 1703. 

Ch.-Falfas. Bayon. 1690. 
Falkenberger. 1573. 1579. 
Falkenlei. 1579. 
Falkensteiner. 1738. 

Fallot. Plassac. 1687. 
Falset. 1817. 
Falu-Batty&ner. 1768. 
Falu-Hidy6ger. 1768. 
Falu-Szemeser. 1768. 
Famara. 1542. 


Fancsaler (Abauj). 1768. 
Fankeler. 1579. 
Ch.-Fanning-La-Fontaine. 

Pessac. 1659. 

Fano. 1726. 

Le Faouet. 1613. 

Fara (Novara). 1723. 
Farcies. Bergerac. 1707. 
Farges. 1630. 
Farges-les-Chalon. 1630. 

(Sie öerfdjiebenen Sag cn fie6e 
@. 1630.) 

Ch.-de-Fargues. 1666, 
Fargues-St.-Hilaire. 1698. 
Faridon. Villeneuve. 1690. 
Farkasdiner. 1768. 
Farkastelker. 1786. 
Farmoser (Pest). 1768. 
Farneser. 1728. 

Faro (Messina). 1733.1794. 
Farra (Gradisca). 1745. 
Farsistan. 1555. 

Fasana (Pola). 1746. 
Fasano. 1729. 

Le Fassier. 1689. 

Fatin. 1649. 

Chäteau-Faubernet. 1701. 
Fauch 5. Martres. 1703. 
Faucher. 1675. 
Chät.-Fauchey. Yillenave- 
de-Bions. 1701. 

La Fauconnerie. 1659. 
Chäteau-Faugas. 1701. 
Faugere. 1670. 
Chäteau-Fauquey. 1698. 
Faure. Daubfeze. 1705. 

Le Faure. 1670, 1681. 

Cru du Faure. Izon. 1679. 
Les Faures. 1678. 1681. 
La Faurie. 1703. 
Ghäteau-Faurie. 1670. 
Chät.-Faurie-Lavau. 1670. 
Dom.de Faurie de Soutard. 

St.-Emilion. 1670. 
Fautschberger. 1742. 
Favaraer (Girgenti). 1733. 
Chäteau-Favart. 1659. 
Favereau. 1675.1689.1705. 
Faverie. Yvrae. 1694. 
Faverolles. 1614. 
Chäteau-Fayier. 1683. 
Favignana. 1733. 
Chäteau-Favols. 1694. 

Fay. 1613. 

Chäteau-Fayard. 1703. 
Fayaut. 1703. 
Chäteau-Fayaut. 1701. 
Faydieu. 1687. 
Faye-la-Vineuse. 1614. 
Faymoreau. 1639. 

Fayon. 1703. 

Faytaut. 1694. 

Fayteaud. 1662. 


Fechy. 1809. 

Fecou. 1711. 

Fegere. Camblanes. 1698. 
Feheregyhaz. 1768. 
Feheregyhaza. 1768. 
Feh6rtemplomer. 1768. 
Fehringer. 1742. 
Feigendorfer. 1786. 
Feilser. 1579. 
Feistenberger (Cilli). 1742. 
Feistritzer. 1744. 

Feizet. Bonzac. 1683. 
Fekeder (Baranya). 1768. 
Fekete-Ardöer. 1768. 
Feketehegyer. 1768. 
Feketelaker. 1786. 
Feketeväroser. 1768. 
Feketicser. 1768. 

Felbener Halden. 1807. 

— Köllensberger. 

— Wellen berger. 
Felcsuther. 1768. 
Feldbacher. 1742. 
Feldberger. 1565. 
Feldkircher. 1752. 
Feldsberger. 1738. 
Feldthurns. 1748. 
Felegyhäzaer. 1768. 
Feleker. 1786. 

Felfaluer. 1768. 
Felgueiras. 1794. 
Fel-Gyogyer. 1786. 
Felicudi. 1733. 

Fölines. 1710. 

Felixdorfer. 1738. 
Fellabrunner. 1738. 
Fellbacher. 1598. 1601. 
Felletin. Lamarque. 1649. 
Fellonneau. Macau. 1649. 
Fel-Nemet. 1768. 
Felpeczer. 1768. 

Felser. 1738. 
Felsö-Almäser. 1768. 
Felsö-Bajomer. 1786. 
Felsö-Baloger. 1768. 
Felsö-Csanyer. 1768. 
Felsö-Dabaser. 1768. 
Felsö-Gallaer. 1768. 
Felsö-Györer. 1768. 
Felsö-Hahöter. 1768. 
Felsö-Hlmiczer. 1768. 
Felsö-Ireger. 1768. [1786.1 
Felsö-Karäcsonfalvaer. J 
Felsö-Koviler. 1768. 
Felsö-Ludänyer. 1768. 
Felsö-Mindszenter. 1768. 
Felsö-N ädasder. 1786. 
Felsö-Novajer. 1768. 
Felsö-Nyeker. 1768. 
Felsö-Örser. 1768. 
Felsö-Oszköer. 1768. 
Felsö-Palojtaer. 1768. 
Felsö-Peler. 1768. 



Felsö-Penczer. 1768. 
Felsö-Petenyer. 1768. 
Felsö-Prandorfer. 1768. 
Felsö-Rajker. 1768. 
Felsö-Säper. 1768. 
Felsö-Segesder. 1768. 
Felsö-Szelenyer. 1768. 
Felsö-Szemereder. 1768. 
Felsö-Sziräker. 1768. 
Felsö-Szölöser. 1768. 
Felsö-Szuhaer. 1768. 

F elsö-Tärkänyer. 1768. 
Felsö-Turer. 1768. 
Felsö-Vadäszer. 1768. 
Felsö-Zsember. 1768. 
Felsö-Zsitfaer. 1768. 
Feltoronyer. 1769. 

Feltre. 1725. 

Felvinczer. 1786. 

Le Fenouil. Givrac. 1689. 
Feny. 1769. 

Fenyöföer. 1769. 

Fenyöser. 1769. 

Feodosia. 1801. 
Fer-ä-cheval. 1714. 

Ferbos. 1659. 1662. 
Ch.-Ferbos-Lalanette.1662. 
Ferchaud. Rimons. 1705. 
Ferdinanda. 1753. 
Ferdinändfalvaer. 1769. 
Feregyhäzaer. 1769. 
Ferentino. 1728. 
Fergraves. Jau. 1649. 
Fericy. 1610. 

Ferla. 1733. 

La Ferme. 1649. 

Ferme du Bridat. 1698. 
Ferme de Piedreux. 1694. 
Fermo. 1726. 
Fernancaballero. 1816. 
Fernem. Langon. 1662. 
Cb.-de-la-Ferrade. 1659. 1 
Ferran. 1694. [1698. J 

Chäteau-Ferran. 1659. 
Ferrand. 1662. 1679. 1687. 
Chäteau-de-Ferrand. 1670. 
Ferrand-Pomerol. 1670. 
Chäteau-Ferrande. 1662. 
Castel Ferrato. 1732. 
Ferreira. 1794. 
Ch.-Ferrere. Floirac. 1694. 
Dom. de Ferreyre. 1694. 
La Ferreyre. 1701. 
Ferriere. Margaux. 1649. 
Chäteau-Ferrieres. 1709. 
Ferro. 1542. 1794. 
Ferruchot. 1670. 
Ferruzzano. 1730. 
Festigny. 1611. 

Feternes. 1716. 
Feuerbacher. 1598. 1601. 
Feuerberger. 1579. 
Feuersbrunner. 1738. 
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Feuerthalener. 1810. 
Feuerthaler. 1667. 
Feuilhade. Asques. 1681. 
Feydau. Artigues. 1694. 
Feyte. Ginestet. 1707. 
Feytit. Pomerol. 1670. 
Fianarantsoa. 1544. 

Fiates. 1701. 1703. 

Fibiser (Temes). 1769. 
Chäteau-Fieuzal. 1659. 
Chäteau-Figeac. 1670. 
Ch.-Figeac-La-Marzelle. 1 
Figueira. 1794. [1670.J 

Figueira da Foz. 1794. 
Figuera. 1817. 

Figueys. Beautiran. 1662. 
La Figure. 1662. 

Fikatärer (Temes). 1769. 
Filatreau. 1698. 
Chäteau-Filhot. 1666. 
Dom.de Filhotde Gimbaud. 

Quinsac. 1698. 
Filipovaer. 1769. 

Cru Fillol. 1670. 

Fillon. 1684. 1706. 

Filöczer (Zala). 1769. 
Filsener. 1583. 1597. 
Filzener. 1579. 

Finchette. 1670. 

Cru Finegrave. 1649. 
Finestrieu. Lesparre. 1649. 
Finke (Borsod). 1769. 
Finsterberger. 1565. 
Finsterlohrer. 1598. 

Fintaer (Säros). 1769. 
Fiorenzuola d’Arda. 1726. 
Firenze. 1727. 

Fischergasse. 1605. 

Fismes. 1611. 

Fitou. 1712. 
Fitton-Toulenne. 1662. 
Fiumara (Reggio). 1730. 
Fiume. 1791. 

Fiumicello. 1745. 

Fixey. 1619. 

($ie betriebenen Sagen fielje 
©. 1619.) 

Fixin. 1619. 

($>ie betriebenen Sagen ftelje 
6.1619) 

Flaacher Moos. 1810. 

— Schloß. 

Flacä. 1630. 

— la Grisiere. 

Fla gey-Echäzeaux. 1619/20. 
($ie betriebenen Sagen fiebe 
66. 1619/20.) 

Flagy. 1630. 

($ie betriebenen Sagen fielic 
6. 1630.) 

Le Flamand. 1649. 
Flamberger. 1742. 

Cru de Flandres. 1694. 
Cbäteau-de-Flaujagues. 

1670. 1676. 
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Flavigny-sur-Ozerain. 1620. 
Flayat. 1641. 

La Fläche. 1613. 

Fleiner. 1598. 1601. 
Flemington. 1559. 

La Fleur. 1694. 

Fleurat. 1641. 
Chäteau-Fleurennes. 1649. 
Fleurette. 1694. 

Cru des Fleurettes. 
Fleurie. 1635. 

(®iebetfdjiebenen Sagen fiefie 
6. 1635.) 

Cru Fleurimont. 1690. 
Fleury-aux-Choux. 1614. 
Fleury-la-Riviere. 1611. 
Fley. 1630. 

— les Garraudes. 

— Rimont. 

— les Sermelles. 

Fleys. 1627. 

— Blanchot. 

Flix. 1817. 

Flogny. 1627. 

Floirac. 1694. 

Castel Floirac. 1694. 
Flonheimer Binger Berg.) 

— Friedrichsberg. [1575./ 
Florac. 1710. 

Florentin. 1711. 

Flores. 1541. 

Floridia (Siracusa). 1733. 
Florimond. 1649. 

Florina. 1720. 

Florinas (Sassari). 1734. 
Flörsheimer Herrenberg.) 

— Körbchen. [1583.1595.J 
Flouch. 1703. 

Flüh. 1806. 

Flumser Dorf. 1806. 

— Gräpplang. 

Fluntern. 1810. 

Focsanier. 1798. 

Foggia. 1729. 

Fogones. 1550. 
Föhrenberger. 1565. 
Foissy. 1627. 

Foix. 1714. 

Fok-Szabadier. 1769. 
Földeäker (Csanäd). 1769. 
Földeser (Hajdu). 1769. 
Földorfer. 1786. 
Folembray. 1610. 

Foligno (Perugia). 1726. 
Fombardin. 1649. 1664. 
Chäteau-Fombrauge. 1670. 
Chäteau-Fompeyre. 1670. 
Fonbanne. Budos. 1662. 
Fonbelleau. 1694. 
Chäteau-Foncastel. 1659. 
Chateau-Fon chereau. 1695. 
Foncla. Castres. 1662. 
Foncoulon. 1695. 
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Foncroise. St.-Selve. 1662. 
Fondettes. 1614. 

Fondi (Caserta). 1731. 

Cru Fondival. 1695. 
Fondneuve. 1675. 
Fond-Neuve. 1690. 

Fondo. 1750. 

Fonfrede. 1695. 

Fonfroide. 1676. 
Fongaban. 1670. 
Fongeaille. Neac. 1670. 
Fongirard. 1705. 

Fongiras. 1649. 
Fongravey. 1649. 
Fongrouse. 1649. 
Fonguilhem. 1690. 
Chateau-Fon plegade. 1670. 
Chäteau-Fonrazade. 1670. 
Chäteau-Fonreaud. 1649. 
Chäteau-Fonroque. 1670. 
Fonsalade. 1675. 

Fontaine. 1662. 1681. 
Fontainebleau. 1610. 

F ontaine-de-la-G-ravere. 

1662. [1671. \ 

Fontaine de la Madeleine, j 
F ontaines-les-Chalon. 1630. 

(3Me öerfcfjicbcneii Sagen fietje 
6. 1630.) 

Chäteau-Fontainieu. 1659. 
Fontane (Parenzo). 1748. 
Cru La Fontanelle. 1649. 
Fontanette. 1658. 
Fontanneau. 1695. 
Fontarabis. 1689. 
Fontaudin. Pessac. 1659. 
Fontbonne-Agassac. 1649. 
Fontcouverte. 1640. 1715. 
La Fontebonne. 1698. 
Fontenay. 1627. 
Fontenay-sous-Bois. 1610. 
Fontenav-le-Comte. 1639. 
Fontenille. 1695. 
Chäteau-Fontesteau. 1649. 
Font-Muree. 1670. 
Chäteau-Fontpetites. 1649. 
Chät.-Fontpiqueyres. 1649. 
Fonvielle. 1690. 

Fonyer (Abauj). 1769. 
Forcade. 1698. 
Forcalqueiret. 1712. 
Forcbheimer. 1567. 
Forchtenberger. 1598.1601. 
Fores. Castres. 1662. 1681. 
La Foret. 1649. 1670. 
Domaine de la Foret. 1666. 
Foret-la-Folie. 1610. 

Les Forets. 1684. 

La Forge. 1665. 

Les Forges. Morizes. 1704. 
Forli. 1726. 

Formen tera. 1818. 
Formianer. 1722. 
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Formicola (Caserta). 1731. 
Formio. 1731. 
Chäteau-Formont. 1695. 
Forrö. 1769. 

Forst. 1570. 

(2)ie üeridjiebenen Sagen fietje 
©. 1570.) 

Chäteau-de-Fortage. 1698. 
Fort-Castillon. 1649. 
Fort-Cesar. 1649. 
Fort-Darche. 1649. 
Förthofer (Krems). 1738. 
Fortin. Riocaud. 1675. 
Fort-Lajard. 1695. 
Fort-Medoc. 1649. 

Forton. Nerigean. 1678. 
Fossato. 1730. 

La Fosse. 1689. 
Fosseboudot. 1687. 
Fosseferriere. 1698. 
Fosselongue. 1695. 

Les Fosses. 1670. 

Föther (Pest). 1769. 
Foucaud. 1701. 

Fougas. 1690. 
Chät.-le-Fougassey. 1703. 
Foug6re. 168 i. 

Fougeres. 1687. 
Chät.-des-Fougeres. 1662. 
Fouillac. Eyrans. 1688. i 
Fouka. 1540. 

Fountain G-rove. 1548. 
Fouquebrune. 1641. 
Fouqueteyres. 1695. 

Le Fourat. 1683. 

Fourcas. 1649. 

— cru Laubaney. 

— cru Lescoutras. 
Fourcas-Dupre. 1649. 
Fourcas-Hostein. 1649. 
Fources. 1708. 
Chäteau-Fources. 1709. 
Fourchäteau. 1659. 

Fourcq. 1662. 

Fourest. Yensac. 1649. 
Fourgean. Cadaujac. 1662. 
Fourguerolles. 1692. 

La Fourmente. 1678. 
Fourmey. Latresne. 1698. 
Fournalet. 1713. 

Le Fournas. 1649. 

Fourneau 1649. 1701. 
Fournet. Salignac. 1684. 
Chäteau-Fourney. 1670. 
Chäteau-Fournid. 1662. 
Chäteau-Fouron. 1714. 
Fours. 1687. 

Ckäteau-Fourteaud. 1703. 
Clos Fourtet. 1670. 

Cru Fourthon. 1649. 

La Foye-Monjault. 1639. 
Fozeta. 1794. 

Fraisbouillon. 1683. 


Fraisse-des-Corbieres.l 712. 
Dom. de la Fraize. 1698. 
Ch.-Francarney. 1681. 
Francavilla Fontana. 1730. 
Ch.-La-France. 1649. 1681. 
Chäteau-de-France. 1659. 
Francesac. 1676. 

Cru Francia. 1649. 
Francillon. 1614. 
Ch.-Franc-Mayne. 1670. 
Francoforte. 1733. 
Francos 1794. 
Ch.-Franc-Pourret. 1670. 
Chäteau-de-Francs. 1670. 
Frang}\ 1716. 
Frankenhäuser. 1606. 
Frankenthaler. 1570. 
Frankenweiler. 1565. 
Frankenwinheimer. 1567. 
Cru Franklin. 1650. 
Frankweiler. 1570. 
Ch.-Franquinote. 1678. 
Franz. 1742. 

Franzfelder. 1769. 
Franzhäuser. 1738. 

Le Frappier. 1684. 
Frascati. 1728. 
Frascheimer. 1742. 

Frasne. 1638. 

Frassineto. 1723. 
Frattenberger. 1742. 
Frättingsdorfer. 1738. 
Frauendorfer. 1738. 17S6. 
Frauenfelder Herten. 1807. 

— Langdorf. 

— Neuhausen. 

— Stammerau. 
Frauenhaider. 1769. 
Frauensdorfer. 1769. 
Frauensteiner. 1583. 1595. 
Frauenthaler. 1598. 1742. 
Frauenzimmerner. 1598. 1 
Frauheimer. 1742. [1601.j 
Frayche. 1679. 1681. 

Le Frayre. 1662. 

Le Fr&che. 1695. 1707. 
Chapelle Fredignac. 1687. 
Cru Fredignac. 1687. 
Freemantle. 1560. 
Freiburger. 1565. 

Le Freich. 1676. 
Freiensteiner. 1810. 
Freienwalder. 1602. 1607. 
Freinsheimer. 1570. 
Freisa. 1723. 

Freistadtier. 1769. 
Freithurner. 1744. 

Freixo de Espada ä Cintn.l 
Frenclovy. 1753. [1794.) 

Freneau. 1689. 
Frenkendorfer. 1804. 
Chäteau-des-Fr5res. 1698. 
Fresquet. 1698. 
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Freudenberger. 1565. 
Freyburger. 1603. 1606. 
1607. 

(Sie öerfdjiebeiten Sagen ftelje 
SS. 1603. 1606. 1607.) 
Freychaud. 1695. 

Les Freyches. 1681. 

Dom. du Freychinet. 1678. 
Frey einet. 1675. 
Freydegger. 1742. 
Freyron. Cerons. 1662. 
Fribritzer. 1738. 

Fricassee. 1705. 
Frickenhäuser. 1567. 
Friedauer. 1742. 
Friedelsheimer. 1570. 
Friedricbsliafener. 1598. 
1602. 

Friesdorfer. 1583. 1596. 
Friesenheimer. 1575. 

(Sie öerjdjicbenen Sagen fielje 
S. 1575.) 

Frigiere. 1659. 

Frimont. 1704. 

Frischauer. 1756. 
Fröhstoekbeimer. 1567. 
Froidefon. 1670. 

Fronsac. 1681. 

Frontenac. 1703. 
Frontenas. 1635. 
Frontignac. 1560. 
Frontignan. 1711. 
Fronton. 1711. 

Fronvidal. Juillac. 1677. 
Frosinone. 1728. 
Frosolone. 1728. 

Fruze. 1612. 

Fuceccbio (Firenze). 1727. 
Fuego. 1549. 

Fuencarral (Madrid). 1816. 
Fuerteventura. 1542. 
Fugader. 1786. 

Fügeder. 1786. 
Fugyi-Vasarhelyer. 1769. 
Fuie-Saint-Bonnet. 1650. 
Fuisse. 1630. 

Fu-kien. 1554. 

Füle. 1769. 

Füleker. 1769. 

Füleser. 1769. 

Fiiletelker. 1786. 

Fullyer. 1809. 

Fülöper. 1769. 
Fülöpszälläser. 1769. 
Fumbuni. 1544. 

Fundaner. 1722. [1769.1 

Fünfkircher Deindol. J 
— Kalvarienberg. 
Füreder. 1769. 1786. 

Furia d’Ischia. 1731. 
Furluger. 1769. 
Fürstenberger. 1565. 
Fürstenfelder. 1742. 
Fürstenwein. 1583. 


Further (Krems). 1738. 
Füsser (Bars). 1769. 
Fussy. 1639. 
Füzes-Gyarmater. 1769. 
Fiizitöer. 1769. 
Gabach-Jouan. 1676. 
Gabachon-Troplong. 1695. 
Chäteau-Gabachot. 1670. 
Gabarnac. 1701. 

Gabaron. 1681. 
Chäteau-Gabaron. 1698. 
Gabarrau. St.-Loubes. 1695. 
Gabarret. 1707. 
Gaberniger. 1742. 
Gabillard. 1690. 

Gaboser (Syrmien). 1789. 
Le Gabot. Izon. 1679. 
Les Gabouriaux. 1705. 

Les Gabriaux. 1650. 

Le Gaby. 1681. 

Cru Gachet. 1670. 
Gachnanger. 1807. 

(Sie berjdjiebenen Sagen ftelje 
S. 1807.) 

Chät.-Gacbon. 1705. 1706. 
Gadanyer (Baranya). 1769. 
Ch.-Gadet. Gaillan. 1650. 
Gadovac. 1789. 

Le Gaes. Ambares. 1695. 
Gaeta (Caserta). 1731. 
Gaets. Tabanac. 1698. 
Cbät.-La-Gaffeliöre. 1670. 
Chät.-la-Gageante. 1706. 
Gagnard. 1675. 1681. 
Gaibacher. 1567. 
Gaignard. 1695. 

Gailenkir ebener. 1598. 
Gaillac. 1711. 

Gaillan. 1650. 
Gaillannaise. 1650. 
Gaillard. 1675. 1703. 
Cb.-Gaillard. 1638. 1683. 
Gaillarde. 1662. 1690. 
Gaillardet. 1670. 

Le Gaillardin. 1662. 
Gaillardon. 1701. 

Gaillat. Langon. 1662. 
Gailion. 1610. 

Gailloterie. 1687. 

Gaillotte. 1679. 
Gaindorfer. 1738. 
Gainfarner. 1738. 

Gairo Nuoro. 1734. 

Gais. 1752. 

Gaisbacher. 1565. 
Gaisrucker. 1738. 
Gaisseregger. 1742. 
Gaiwitzer. 1756. 

Gaja (Fejer). 1769. 

Gajac. 1650. 1664. 
Gajdobraer. 1769. 

Gajeau. Paillet. 1701. 
Ga’lacre. St.-Paul. 1687. 


Galafura. 1794. 
Galamboker (Zala). 1769. 
Chateau-Galan. 1650. 
Galatina. 1730. 

Galatone. 1730. 

Le Galauchey. 1703. 
Galbiate (Como). 1724. 
Galera. 1817. 

Le Galet. 1670. 

Galetrix. 1703. 

Gälfalyaer. 1786. 
Galgöczer. 1769. 

Galgon. 1681. 

Galiasse. 1695. 

Galibert. Cadaujac. 1662. 
Gallarate (Milano). 1724. 
Chäteau-Gallaud. 1705. 
Gailbrunner (Bruck). 1738. 
Galleteau. 1698. 1701. 
Gallico (Reggio). 1730. 
Gallignana. 1746. 

Gallina (Reggio). 1730. 
Gallipoli. 1730. 1819. 
Galluschaker. 1742. 
Galochet. Blanquefort. \ 
Gbloser. 1769. [1650.J 

Galosfaer (Somogy). 1769. 
Galoucbey. 1676.1695.1703. 
Galsaer (Arad). 1769. 
Galsauner. 1749. 
G41sz6cser. 1769. 
Cbäteau-Galteau. 1701. 
Galtelli (Sassari). 1734. 
Chäteau-Galtus. 1687. 
Gamage. 1676. 

Gamarde. 1707. 

Gamaser (Somogy). 1769 
Gamay. 1620. 

(Sie berfcfjiebenen Sagen ftelje 
S. 1620.) 

Gamaye. Berson. 1687. 
Gamlitzer (Leibnitz). 1742. 
Gamser (Liezen). 1742. 
Gan. 1714. 

Ganache. 1687. 

Gandawa. 1554. 

Gandesa. 1817. 

Gandineau. 1681. 

Gandria. 1807. 

Ganitscber. 1742. 

Ganos. 1819. 

Gans. 1661. 

Ganter (Fejer). 1769. 
Gapirou. Le Fieu. 1684. 
Gara. 1769. 

Garabonezer (Zala). 1769. 
Garail. Podensac. 1662. 
Garain-Apätier. 1769. 
Garam-Szölöser. 1769. 
Garam-Ujfaluer. 1769. 
Domaine de Garat. 1695. 
Garbay. Fargues. 1666. 
Garda (Yerona). 1725. 
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Lago di Garda. 1725. 
Gardanne. 1713. 

Garde. Moulon. 1678. 
Garde-Adhemar. 1643. 
Gardegan. 1670. 
Chäteau-Gardera. 1701. 
Gardere. 1659. 
Chäteau-Garderose. 1670. 
Gardes. 1641. 

Les Gardes. 1703. 

La Gardille. 1695. 
Gardinoväczer. 1769. 
Gardus. Cars. 1687. 
Chät.-La-Garenne. 1683. 
Les Gares. 1695. 

La Gareyne. 1701. 
Gargano. 1729. 

La Gargasse. 1650. 
Gargazon. 1749. 

Garguille. Gensac. 1676. 
Garlate (Como). 1724. 
Garmanns. 1738. 
Gamaccia. 1734. 

Garos. Fronsac. 1681. 
Garoste. Ludon. 1650. 

Le Garouillat. 1670. 
Garraingail. 1662. 
Garraud. N6ac. 1670. 

Le Garreau. 1689. 
Garrigues. 1711. 

Les Garrouils. 1650. 
Garsebacber. 1605. 

Gas. St.-Aignan. 1681. 
Le Gascon. 1659. 

— cru Corne. 1659. 
Gascuena. 1816. 

Gasemer. 1605. 

Le Gasquet. 1681. 
Gasselberger (Graz). 1742. 
Gassies-Cabanac. 1661. 
Chäteau-Gastebois. 1650. 
Gaston. Cussac. 1650. 
Gastonin. 1720. 

Gastorfer. 1752. 

Gastu. 1540. 

Gastuni. 1720. 

Gattäjaer (Temes). 1769. 
Gattinara. 1723. 1726. 
Gaualgesbeimer. 1575. 

(2>ie uerfdjiebenen Sagen fitlje 
6. 1575.) 

Ch.-Gaubert. 1670. 1681. 
Ch.-des-Gaubertets. 1689. 
Gaubickelheimer. 1575. 
Gaubischofsheimer. 1575. 
Gaubitscher. 1738. 
Ch.-de-la-Gaucherie. 1695. 
Gauchot. Ambös. 1695. 
La Gaude. 1715. 
Gaudendorfer. 1738. 
Gaudin. 1650. 1681. 
Gauemitzer. 1605. 
Chateau-Gaufre. 1670. 
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Gaujacq. 1707. 
Gaunersdorfer. 1738. 
Gaurano. 1731. 

Gauriac. 1690. 

Gauriaguet. 1685. 

Dom. de Gaurinat. 1681. 
Gaussens. Baurech. 1699. 
Le Gauteys. 1650. 
Ch.-des-Gautheys. 1678. 
Gauthier. Pugnae. 1690. 
Chäteau-Gauthier. 1689. 

Les Gauthiers. 1699. 
Gautiö. 1707. 

Gautret. 1689. 

Gauvin. 1650. 

Chateau-Gau vin. 1695. 
Gauvry. Latresne. 1699. 
G&vaer (Szabolcs). 1769. 
Gavardo (Brescia). 1724. 

Le Gay. Artigues. 1695. 
Chäteau-Le-Gay. 1670. 
Dom. du Gay. 1659. 1695. , 
Gaya. 1755. 

Gayat. Yayres. 1679. 

Gaye. Gan. 1714. 

Gayet. St.-Androny. 1687. 
Gayon. Virelade. 1662. 
Chäteau-Gayon. 1703. 
Gazaupouy. 1708. 
Gazax-et-Bacarisse. 1708. 
Chäteau-Gazin. 1659. 
Domaine de Gazin. 1687. 
Le Gazines. 1670. 

Les Geais. 1670. 

Göanges. 1630. 

(2)te öerfdjiebenen Sagen ficße 
©. 1630.) 

Geberschwei er. 1572. 
Gebmannser. 1738. 
Gebweiler Kitterle. 1572. 

— Wanne. 

Gecser (Veszpröm). 1769. 
Gedersdorfer. 1738. 
Geisberger. 1580. 
Geiselberger. 1738. [1592.1 
Geisenheimer. 1583/84. J 
(Sic betfdjicbeuen Sagen fietje 
6©. 1583/84 unb 1592. 
Geislinger. 1598. 

Geißberger. 1803. 

Gelbinger. 1598. 1601. 
Gellerthegyer. 1769. 
Gelnhäuser. 1604. 

Gölos. 1714. 

Geisa. 1759. 

Gelse (Zala). 1769. 
Gelterkinder. 1804. 
Gömenos. 1713. 

Gemminger. 1565. [1601.1 
Gemmrigheimer. 1598. j 
Gemündener. 1567. 
Chäteau-Geneau. 1685. 
Genebra. 1678. 

Gönerac. 1689. 


Dom. du General. 1695. 
Generalski-Stol. 1789. 
Genesta. 1678. 

Geneste. 1684. 
Ch.-Geneste. 1650. 1659. 
Gengenbacher. 1565. 
Gönibon. Bourg. 1690. 
Chäteau-Genicart. 1695. 
Chäteau-de-Genissac. 1678. 
Chäteau-Genissan. 1650. 
Gönisson. Comps. 1690. 
Genisson. 1703. 

Genouille. 1640. 

Genova. 1725. 

Gensac. 1670. 1676. 
Gensinger. 1575. 

Genthod. 1805. 

Genzano di Borna. 1728. 
Georgenfelder. 1769. 
Georges. St.-Vivien. 1650. 
Gerabronner. 1598. 1601. 
Geradstetten er. 1598.1601. 
Geraise. 1638. 

Cru Gerbay. 1670. 
Gerbepal. 1612. 
Gerbrunner. 1567. 

Gerczer. 1769. 

Göreme. 1695. 
Gerend-Kereszturer. 1786. 
Gerenyeser. 1769. 
Gerersdorfer. 1738. 
Geresder. 1769. 

De Göres-Fonbadet. 1650. 
Gergelyfajaer. 1786. 
Gergersdorfer. 1786. 
Gergy. 1630. 

(Sie berfd)iebenen Sagen fieljc 
©. 1630.) 

Gerisdorfer. 1769. 
Gerlachsheimer. 1565. 
Gerliczer. 1769. 

German. Capian. 1701. 
Germersheimer. 1570. 
Germignan. 1650. 
Germigny. 1611. 

Germiny. 1695. 

Gemacher. 1567. 
Gemyeszeger. 1786. 
Gerolzhöfer. 1567. 

Gerona. 1817. 

Geronde. 1670. 

Vinho Geropiga. 1794. 
Gerre. 1683. 

Gersdorfer. 1602. 1607. 
Gersole. 1727. 
Gerstenfelder. 1756. 
Gertschberger. 1744. 
Gerusios. 1720. 

Gestalgar (Valencia). 1818. 
Gestas. 1703. 

Geszter. 1769. 

Gesztier. 1769. 

Gettsdorfer. 1738. 
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Gevingey. 1638. 
Gevrey-Chambertin. 1620. 
(Die betriebenen Sogen fie£je 
6. 1620.) 

Ghemme. 1723. 

Ghiffa. 1723. 

Gbilarza. 1734. 
Ghurdschistaner. 1554. 
Giarratana. 1733. 

Giarre. 1733. 

Giave. 1734. 

Gibret. 1707. 

Gicablan. 1670. 
Gielsdorfer. 1584. 1596. 
Gien. 1614. 

Gieskübeler. 1742. 
Giesseldorfer. 1742. 
Giessenberger. 1742. 
Chäteau-Gigault. 1687. 
Giger. 1769. 

Giglio. 1727. 

Gilet. Ludon. 1650. 1670. 
Domaine de Gilet. 1650. 
Gilliclisdorfer. 1738. 
Gilly-les-Citeaux. 1620. 

(Die betriebenen Sogen fieBe 
6. 1620.) 

Gimmeldinger. 1571. 
Gimouille. 1640. 

Ginesta. 1817. 

Ginestas. 1712. 
Chäteau-Ginestet. 1707. 
Ginet. Ginestet. 1707. 
Chateau de Gingins. 1809. 
Ginzersdorfer. 1738. 
Giogoli. 1727. 

Gioia del Colle. 1729. 
Gioia Tauro. 1730. 

Giovo. 1751. 

La Girarde. 1675. 
Giraud-Arnaud. 1678. 

La Giraude. 1681. 
Giraudon. Lussac. 1670. 
Les Girauds. 1687. 
Gircourt. 1612. 

Girgenti. 1733. 

Giro. 1734. 

Girodaer. 1769. 

Girökutter. 1769. 

Girolotte. 1678. 

Giron. 1689. 1699. 1701. 
Gironde. 1670. 1704. 
Chäteau-Gironville. 1650. 
Le Girot. Cadillac. 1681. 
Giroussens. 1711. 
Chäteau-Giscours. 1650. 
Giulianova(Teramo). 1728. 
Giuppana. 1759. 

Giustino. 1751. 

Givry. 1627. 

— cöte Girande. 

Givry. 1630/31. 

(Die betriebenen Sagen fieBe 
©©. 1630/31.) 


Yin du Glaeier. 1809. 

La Glaciere. Fours. 1687. 
Glaise. 1695. 

Glaize. Pessac. 1676. 
Glan. 1581. 

Glanzer (Leibnitz). 1742. 
Glattbacher. 1567. 
Glaubitz er. 1605. 
Glaugelas. Izon. 1679. 
Gleichenberger. 1742. 
Gleimener. 1754. 
Gleinstettener. 1742. 
Gleisdorfer (Weiz). 1742. 
Gleisweiler. 1571. 

GleizA 1635. 

(Die betriebenen Sogen fielje 
©. 1635.) 

Glendale. 1548. 

La Gleysotte. 1695. 
Glinaer (Agram). 1789. 
Globasnitzer. 1744. 
Glogauer. 1603. 
Gloggnitzer. 1738. 
Glogoner (Torontal). 1769. 
Glotterthaler. 1565. 
Gnadendorfer. 1738. 
Gnadenfelder. 1603. 
Gnadenthaler. 1598. 
Gnadlersdorfer. 1756. 
Gneixendorfer. 1738. 

Goat. 1650. 

Gobelsburger. 1738. 
Gobineau. 1695. 
Gobianger. 1687. 

Gocer (Adelsberg). 1744. 
Gocher. 1584. 1596. 
Gochsheimer. 1565. 1567. 
Godard. Francs. 1670. 
Godeau. 1670. 

Godefroy. Bouliac. 1695. 
Godesberger. 1584. 1596. 
Chäteau-Godichau. 1683. 
Godineau. 1690. 

Gödinger. 1755. 

Godisaer (Baranya). 1769. 
Godjam. 1539. 

Gödöllöer (Pest). 1769. 
Godovapecer. 1744. 
Godramsteiner. 1571. 
Gödrer (Baranya). 1769. 
Chäteau-Goelane. 1699. 
Goes (Coimbra). 1794. 
Goffre. 1681. 

Gog&ner. 1786. 

Gogäny-Väralj aer. 1786. 
Gogeschdorfer. 1786. 
Goggendorfer. 1738. 

Les Gogues. 1690. 
Goisener. 1738. 

Goizet. 1683. 

Goldacher. 1806. 
Schloß-Goldenburger. 1810. 
Goldreiner. 1749. 


Gold wändler. 1803. 
Goldwein. 1555. 

Gelestier. 1798. 

Goletta. 1541. 

Goljaker (Zagreb). 1789. 
Golker. 1605. 

Göller (Somogy). 1769. 
Göllersdorfer. 1738. 
Golmsdorfer Gleisberg. ) 
Goloper. 1769. [1605J 

Golser. 1769. 

Gombaer (Somogy). 1769. 
Gombaser. 1786. 
Gombaud. 1670. 
Chäteau-Gombaud. 1685. 
Combaude-Guillaut. 1670. 
La Gombeaude. 1650. 
Chateau-Go mb er t. 1713. 
Gombillon. 1688. 
Gomendza. 1819. 

Gomera vidogna. 1542. 
Gomilaer (Pettau). 1742. 
La Gommerie. 1670. 
Gömörer. 1769. 

Gonaives. 1152. 

Gonat. Lussac. 1670. 
Gönczer (Abauj). 1769. 
Dom.-des-Gondats. 1650. 
Gondomar (Porto). 1794. 
Gondorfer. 1579. 

Gondrin. 1708. 
Gönnheimer. 1571. 
Gonobitzer (Cilli). 1742. 
Gontet. Puisseguin. 1670. 
Gonthier. Plassac. 1687. 
Chäteau-Gontier. 1613. 
Chäteau-de-Gontier. 1670. 
Gönyoer. 1769. 

Gonzaga (Mantua). 1724. 
Goppelner. 1605. 

Goraer (Agram). 1789. 

La Gorce. 1650. 
Chäteau-la-Gorce. 1699. 
Les Gorces. Mazion. 1687. 
Görcsöner (Szilägy). 1769. 
Görcsönyer. 1769. 

Gordola. 1807. 
Gorenzenherger. 1742. 
Görgeteger (Somogy). 1769. 
Gorgier. 1805. 

Gorica velika. 1789. 

Les Gorins. 1675. 
Gorjaner (Bann). 1742. 
Gorjanier. 1789. 
Görlinczer (Yas). 1769. 
Gornac. 1705. 
Görömbölyer. 1769. 
Chäteau-de-Gorre. 1659. 
Gorron. 1613. 

Gorry. 1670. 1675. 
Chäteau-Gorse. 1650. 
Goruni (Jassy). 1798. 
Görzer. 1745. 
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Görziger. 1605. 

Goseker. 1603. 1606. 
Gösfaer (Vas). 1769. 
Gösgener. 1806. 

Gösinger (Krems). 1738. 
Gössenheimer. 1567. 
Gosseran. Lesparre. 1650. 
Götheberger. 
Gottenbeimer. 1565. 
Gottlober (Torontäl). 1769. 
Gottschee. 1744. 
Göttweiger (Krems). 1738. 
Götzendorfer(Bruck). 1738. 
Goua. Cussac. 1650. 
Gouais. 1560. 

Gouas. Cartelegue. 1687. 
Le Gouat. Vertheuil. 1650. 
Goudichaud. 1678. 
Ch.-de-Goudichaud. 1678. 
Le Goudilley. 1681. 
Goudon. Arveyres. 1679. 
Goudy. Lesparre. 1650. 
Gouillard. 1670. 

Goujon. 1670. 
Cbäteau-de-Goulard. 1675. 
Goulee. Dignac. 1650. 
Chäteau-Goulet. 1675. 
Gouloux. 1640. 
Chäteau-Gourdet. 1690. 

Le Gourdin. 1699. 1705. 
Gourens. 1662. 

Gourge. 1639. 
Chäteau-Gourrau. 1701. 
Gours (Ct. Lussac). 1670. 
Chäteau-de-Gours. 1701. 
Goutev. Gabarnac. 1701. 
Gouts-Rossignol. 1707. 
Goutz. 1708. 

Goxweiler. 1573. 

Goyaz. 1550. 

Graacher. 1579. 

(Sie öerjcfyicöeneit Sagen jtetje 
S. 1579.) 

Grabaczer. 1769. 

Le Grabaney. 1701. 
Graböezer (Tolna). 1769. 
Grabonoschener. 1742. 
Grabovcier. 1789. 

La Gräce-JDieu. 1670. 
Gracias. 1549. 

Graciosa. 1542. 

Gradacer (Zagreb). 1789. 
Gradignan. 1659. 
Gradiscaer. 1745. 
Gradischer (Pettau). 1742. 
Gradister (Syrmien). 1789. 
Gradniker. 1744. 
Gradusaer (Agram). 1789. 
Grafenberg. 1738. 1744. 
Gräfenberger. 1584. 1592. 
Grafendorfer. 1738. 1756. 
Grafenegger CKrems). 1738. 
Gräfenhäuser. 1571. 
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Grafenschlager. 1738. 
Grafensulzer. 1738. 
Graffeuil. 1695. 

Gragnano (Napoli). 1731. 
Chäteau-de-Grailly. 1650. 
Le Grain. Ambares. 1695. 
Grajenaberger. 1742. 
Grämet. 1705. 
Grammichele. 1733. 
Gramont. Lagorce. 1683. 
Gran. 1769. 

Gran-Chaco. 1550. 

Le Grand-Abord. 1662. 
Grand-Arnaud. 1699. 
Grand-Bardeaux. 1681. 
Grand-Bastard. 1699. 

Chat .-Gran d-B eausej onr. 
1668. 

Grand. Berard. 1675. 
Grand-Bertrand. 1699. 
Grand-Bigaroux. 1670. 
Grand-Billae. 1680. 

Grand Bordieu. 1681. 
Grand-Bos. 1662. [1679. \ 

Grand Bourdieu. 1670. j 
Ch.-Grand-Brannet. 1701. 
Grand-Carretey. 1666. 

Le Grand Casse. 1664. 
Grand-Cb alet-Anguieux. 
1681. 

Grand-Chemin 1650. 1662. 

1685. 1689. 1699. 1701. 
Ch.-Grand-Chemin. 1662. 
Chateau-Grand-Clapeau- 
Olivier. 1650. 
Grand-Constant. 1709. 
Chät.-Grand-Corbin. 1670. 
Chät.-Grand-Darnal. 1659. 
Grande-Esteyrolles. 1684. 
Grande Galoche. 1699. 
Grande Herrere. 1664. 
Grande Lande. 1685. 
Grande-Paroisse. 1610. 
Grande-Pi5ce. 1681. 
Grandes Borderies. 1641. 
Grandes Murailles. 1670. 
Grande-Solle. 1650. 
Grandet. St.-Vivien. 1705. 
Grandey. 1662. 
Chät.-Grand-Paurie. 1670. 
Grand-Gouilley. 1681. 
Chäteau-Grandis. 1650. 
Grand-Jauga. 1666. 
Grand-Jean. 1703. 
Ch.-du-Grand-Jour. 1690. 
Grand-Lambert. 1650.1678. 
Le Grand-Loc-de-Beauval. 
1695. 

Le Grand-Louis. 1659. 
Grand-Luc. 1650. 1703. 
Grand-Magne. 1704. 
Grandmaison. 1659. 
Grand-Mayne. 1670. 


Grand-Mazerolles. 1687. 
Grand-Meyre. 1650. 

Le Grand-Miqueu. 1662. 
Le Grand Moulin. 1678. 
Le Grand Ormeau. 1670. 
Grand-Pierre. 1687. 1703. 
Le Grand-Pont. 1706. 
Grand-Poujeaux. 1650. 

(Sie öer}djiebenen Sagen fiefje 
S. 1650.) 

Grandpre. 1611. 

Le Grand-Presurier. 1681. 
Ch.-du-Grand-Puch. 1678. 
Le Grand-Puy. 1690. 
Chäteau-Grand-Puy- 
Lacoste. 1650. 

Le Grand Renon. 1676. 
Grand Saconnex. 1805. 
Chäteau-Grand-Saint- 
Lambert. 1650. 
Ch.-Grand-Salazard. 1695. 
Les Grands Geais. 1670. 
Grandson. 1809. [1650.1 

Chät.-du-Grand-Soussans.J 
Grand-Thibaut. 1685. 
Ch.-Grand-Tressan. 1695. 
Grand-Treuil. 1670. 
Grandvaux. 1809. 
Chät.-Grand-Verdus. 1700. 
Grand-Village. 1689. 1701. 
Graney. Izon. 1679. 

La Grange. 1687. 1701. 
Ckäteau-La-Grange. 1650. 

1687. 1695. 
Grange-Brülee. 1695. 
Grangeneuve. 1676. 1703. 
Granges. 1612.1631.1650.) 
Granges-d’Or. 1650. [1670. J 
Grangey. 1670. 

Graon. 1613. 

Graouze. Vensac. 1650. 
La Grasse. 1712. 
Grassnitzer (Bruck). 1742. 
Gratallops. 1817. 
Gratscher. 1749. 
Gratte-Cap. 1687. 
Grattequina. 1650. 

Gratteri (Palermo). 1733. 
Chäteau-Graulet. 1687. 
Grauves. 1611. 

Le Grava. 1666. 

Gravat. 1699. 1703. 
Chäteau-du-Gravat. 1699. 
La Grave. 1659.1662. 1670. 

1681. 1691. 1695. 
Ch.-de-La-Grave. 1683.1690. 
Grave Bel-Air. 1646. 

Dom. La Grave Trigant 
de Boisset. 1670. 
Chäteau-Gravelinet. 1703. 
Ch.-de-la-Gravere. 1662. 
Gravereau. 1691. 

Graveres. 1703. 
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Graves deCul-de-Bos.1650. 
Graves-Queytignan. 1650. 
Cru Gravet. 1670. 
Gravette. 1650. 1662. 1692. 
1699. 1703. 

Gravette-Fourest. 1650. 
Graveyron. 1670. 1679. 
Chäteau-Graveyron. 1675. 
Gravier. 1679. 1691. 

La Graviere. 1650. 
Chät.-La-Graviöre. 1695. 
Cru de Graviere. 1695. 
Ch.-Graviere-Couerbe.1650. 
Chät.-des-Gravibres. 1695. 
La Graville. 1650. 

Les Gravilles. 1666. 

Le Gravillot. 1664. 
Gravina di Catania. 1733. 
Gravot. 1695. 

Gravoux. 1670. 

Grayan. 1650. 

Graz. 1742. 

Grazaquey. 1650. 

Greacä (Baltawein). 1798. 
Grebenäczer. 1769. 

Greci. 1798. 

Greco di Gerace. 1730. 

Le Grecys. 1681. 

Le Greffieux. 1643. 
Greguil. 1678. 
Gregurovecer. 1789. 

Greith er. 1742. 

La Grelas. 1687. 

— cru Arabe-Lafite. 
Chäteau-de-Grenade. 1662. 
Cru Grenet. 1670. 

Grenier. 1691. 

La Greniere. 1670. 
Grenoble. 1643. 
Grenzacher. 1565. 
Greovaczer. 1769. 

Greseau. 1695. 

Le Gresien. 1687. 
Gressenwein. 1567. 
Gressier-Grand-Poujeaux. 
Moulis. 1650. 

Domaine de Greteau. 1699. 
Greuther. 1567. 
Grevenmacher. 1579. 
Grevilly. 1631. 

Les Greyzeaux. 1695. 
Grezillac. 1678. 
Griechenberger. 1742. 
Grieser. 1748. 

(Sie berfd).S a g e tt fielje <3. 1748.) 
Grießener. 1565. 

Griether. 1584. 1596. 

Cru Les Griffons. 1695. 
Domaine Grignodine. 1691. 
Grignolino. 1723. 1726. 
Chäteau-de-Grignols. 1664. 
La Grillade. 1650. 

— cru Grand-Ormeau. 


Grillet. 1683. 1687. 1689. 
Chäteau-Grillet. 1642. 
Grillon. 1666. 1695. 

Grima. Cadaujac. 1662. 
Grimard. 1681. 

Grimon. 1670. 
Chäteau-Grimon. 1699. 
Grinader. 1769. 

Gringet. 1805. 

Grinzaner. 1723. 
Grinzinger. 1738. 

Le Gris. 1695. 1703. 

La Grise. 1691. 
Grisignana. 1746. 
Ch.-Grissac. 1685. 1691. 
Gristenbühler. 1807. 
Chäteau-de-Grizelle. 1695. 
Grkvina (Syrmien). 1789. 
Gröberner. 1605. 
Grobniker. 1791. 

Grödeler. 1605. 

Groix. 1613. 

Grola. 1725. 

Groleau. Mombrier. 1691. 
La Grölet. 1691. 
Grombühler. 1567. 

Gron. 1627. 

Le Gros. Bassens. 1695. 
Chät.-Gros-Bonnet. 1681. 
Gros-Jean. 1688. 

Groslee. 1638. 

Gros-Morne. 1545. 

Dom.Le GrosMoulin. 1691. 
Großaspacher. 1598. 1601. 
Großblatnitzer. 1756. 
Großbottwarer. 1598.1601. 
Großczernoselcer. 1753. 
Großebersdorfer. 1738. 
Großenzersdorfer. 1738. 
Großgerungser. 1738. 
Großharraser. 1738. 
Großheppacher. 1598.1601. 
Groß-Höfleiner. 1769. 
Großinzersdorfer. 1738. 

— Altenberg. 

— Geiselberg. 

Großjenaer. 1603. 1606. 
Großkarlbacher. 1571. 
Großlcokelthaler. 1786. 
Groß-Kopischer. 1786. 
Großkrotzenburger. 1604. 
Groß-Olkowitzer. 1756. 
Groß-Probstdorfer. 1786. 
Groß-Riedenthaler. 1738. 
Großrohrheimer. 1576. 
Groß-Seelowitzer. 1755. 
Groß-Sonntager. 1742. 
Groß-Tajaxer. 1756. 
Groß-Turwaler. 1769. 
Großumstadter. 1576. 
Großwardeiner. 1769. 
Großwinternheimer. 1575. 
Groß-Zinkendorfer. 1769. 


Grottaglie. 1730. 
Grötzinger. 1565. 

Cöte des Grouets. 1614. 
Groux. Soulignac. 1703. 
Groys. 1769. 

Cli.-Gruaud-Larose. 1650. 
Ch.-Gruaud-Larose-Sarget. 

St.-Julien. 1650. 
Gruber. 1803. 

Grumello del Monte. 1724. 
Grumon. 1671. 

Le Gruna. 1691. 
Grünauer. 1742. 1769. 
Grunbacher. 1598. 1601. 
Grünberg. 1603. 

(S)ie öerfrffiebenen Sogen fiel e 
S. 1603.) 

Grünhäuser. 1579. 

— St.-Maximin. 
Grunower. 1602. 1607. 
Grünsfelder. 1565. 
Grünstadter. 1571. 

La Gruppe. 1687. 
Grusbacher. 1756. 
Gruschkaberger. 1742. 
Gruschkovetzer. 1742. 
Grusson. 1662. 1664. 
Gschießer. 1769. 

Le Gua. 1640. 1650. 
Chäteau-du-Gua. 1695. 
Guadalajara. 1816. 
Guadeloupe. 1152. 

Cru Guadet. 1671. 

Guadix (Granada). 1814. 
Guagnano. 1730. 
Gua(ha)m. 1561. 

La Guaira. 1551. 
Guanajuato. 1547. 
Guasquerie. 1671. 

Gubener (Neiße). 1602. 

Le Gue de Senac. 1684. 
Guebar bou Aoun. 1540. 
Guemene. 1613. 

Guer. 1613. 

Guerande. 1613. 

Guerigny. 1640. 

Guerin. 1650. 1695. 1706. 
Chäteau-de-Guerre. 1704. 
Domaine de Guerrit. 1691. 
Gueydon. Portets. 1662. 
Gueynard. 1685. 
Gueyraud. 1681. 
Ch.-Gueyrot-Lacluziere. 1 
Gueyze. 1708. [1671./ 

Gufidauner. 1748. 

Gugnan. Labrede. 1662. 
Guiäes (Villa Real). 179-!. 
Guibeau. 1650. 1671. 
Chäteau-Guibeau. 1671. 
Guibonnet. 1691. 

La Guiche. 1714. 

Guichot. 1706. 

Guidon. Daignac. 1678. 
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Guignan. Macau. 1650. 
Guignes. 1610. 

La Guilbonnerie. 1687. 
Guilherand. 1710. 
Guilhorit. Asques. 1681. 
Guillac. 1678. 

Guillaumes. 1715. 
Guillaumet. 1699. 
Guillaumot. 1662. 1678. 
Chäteau-Guillaumot. 1662. 
Les Guillebaux. 1675. 

Les Guillebeaux. 1685. 
Guillebot. 1678. 

Guillemet. 1708. 
Guillemin. 1695. 
Guillemins. 1662. 
Chäteau-Guillemot. 1671. 
Guillet. Espiet. 1678. 
Cbäteau-Guillonnet. 1688. 
Guillory. 1701. 
Guillory-Guignard. 1695. 
Guillot. 1671. 1676. 
Guillotin. 1650. 1671. 
Guillou. 1671. 
Chäteau-Guillou. 1685. 
Guimar. 1542. 

Guimaräes (Braga). 1794. 
Guimbelette. Comps. 1691. 
Guinaud. St.-Romain. 1681. 
Chäteau-Guineau. 1678. 
Guinot. 1671. 1678. 1701. 
Guiognieres. 1643. 

Guiot. Genissac. 1678. 
Guiraud. 1691. 
Cbäteau-Guiraud. 1666. 
Guiron. Bazas. 1664. 
Cbäteau-de-Guit. 1664. 
Guiton. 1650. 1687. 
Gbäteau-Guiton. 1706. 
Guitres. 1688. 

Gujan. 1665. 

Guläcser (Zala). 1769. 
Guldenfarter. 1755. 

Gülser. 1579. 
Gumbsheimer. 1575. 
Gumpoldskirchener. 1738. 
Gümüldjina. 1819. 
Gündelbacher. 1598. 1601. 
Gundelsheimer. 1598.1601. 
Gundersheimer. 1575. 

Les Gunes. 1650. 

— cru Moulin-Lambert. 
Günser. 1769. 
Guntersblumer. 1575. 
Guntersdorfer. 1738. 
Guntramsdorfer. 1738. 
Gurague. 1539. 

Gurkfelder. 1744. 
Gursufer. 1801. 

Gurwitzer. 1756. 

Cötes de Guspit. 1678. 

Le Gustinot. 1699. 

Gutaer (Nögräd). 1769. 


Internationales Weinlexikon. 

Gutenberger. 1581. 1752. 
Gutendorfer. 1742. 
Gutensteiner. 1738. 
Gutentkaler. 1567. 1579. 
Gutber (Hajdu). 1769. 
Gutland Malvasier. 1720. 
Gutorfölder (Zala). 1769. 
Guttenbrunner. 1769. 
GüttingerBükelwein. 1807. 
— Grauenstein. 

— Herren-Weingarten. 
Guyard. Asques. 1681. 
Guyon. Castres. 1662. 
Chateau-Guy onne. 1691. 
Chäteau-Guyonnet. 1699. 
Les Guyonnets. 1703. 

La Guyonnette. 1695. 
Chateau-Guy orosse. 1671. 
Gy. 1638. 

Gyälaer (Torontäl). 1769. 
Gyanafalvaer. 1769. 
Gyarmat. 1769. 

Gyarmataer (Temes). 1769. 
Gye-sui'-Seine. 1611. 
Gyenes-Diaser. 1769. 
Gyereser. 1786. 

Gyerker (Hont). 1769. 
Gyermelyer. 1769. 
Gyertyämoser. 1769. 

Gyeva. 1786. 

Gyiröter. 1769. 

Gyöder (Baranya). 1769. 
Gyögyer. 1786. 

Gyömröer (Pest). 1769. 
Gyöner (Pest). 1769. 
Gyöngyöser. 1769. 
Gyöngyös-Haläszer. 1769. 
Gyöngyös-Oroszier. 1769. 
Gyönker (Tolna). 1769. 
Györer (Tolna). 1770. 
Györk-Hevizer, 1770. 
Györkönyer (Tolna). 1770. 
Gyoroker (Arad). 1770. 
Györteleker. 1770. 
Györvärer (Vas). 1770. 
Gyüder (Baranya). 1770. 
Gyulaer (Ugocsa). 1770. 
Gyula Feherv&rer. 1786. 
Gyulajer (Szabolcs). 1770. 
Gyula-Jovänczaer. 1770. 
Gyula-Varier. 1770. 

Gyula-Varsänder. 1770. 
Gyüröer (Fejer). 1770. 
Gyürüser (Zala). 1770. 
Haagener. 1598. 

Haarder. 1567. 

Haardter Breunchelweg. 1 

— Grain. [1571./ 

— Guckinsland. 

— Pfad. 

— Schloß berg. 

Habsheimer. 1572. 
Habudinger. 1573. 


Le Hache. 1679. 
Hachteler. 1598. 
Hackenheimer. 1575. 
Hadader (Szilägy). 1770. 
Hadad-Nadasder. 1770. 
Hadersdorf er. 1788. 
Hadiker. 1753. 

Hadreser. 1738. 

Hadrever. 1786. 
Hagenberger. 1738. 
Hagia-Paulo. 1819. 

Le Hagna. 1695. 
Hahnheimer. 1575. 

(2>ie bcrfdfiiebenen Sagen fieBe 
S. 1575.) 

Haid. 1738. 1756. 
Haidenschafter. 1745. 
Haigerlocher. 1577. 

Le Haillan. 1650. 

Hain (St. Pölten). 1738. 
Hainburger (Bruck). 1738. 
Haindorfer. 1738. 
Hainfelder. 1571. 

Le Haire. 1666. 
Haitzendorfer. 1738. 
Hajdu-Bagoser. 1770. 
Hajdu-Hadhäzer. 1770. 
Hajmäser (Somogy). 1770. 
Hajöser (Pest). 1770. 
Haläper (Zala). 1770. 
Halaser. 1770. 

Haläszier (Nögräd). 1770. 
Halbthurmer. 1770. 
Chäteau-Le-Halde. 1659. 
Hall. 1598. 1601. 

Hailauer. 1806. 
Hal(l)burger. 1567. 

Hallet. Barsac. 1666. 
Hallgarter. 1584. 1592. 

(2)ie berld^iebeiieu Sagen }icT;e 
66. 1584 uiib 1592.) 
Hallstadter. 1567. 
Hallwjder. 1803. 
Halmahera. 1557. 

Halmier. 1770. 

Halmosder. 1770. 
Halsheimer. 1567. 
Haltinger. 1565. 

Halyimer. 1770. 
Hamadaner. 1555. 
Hamasen. 1539. 
Hambacher. 1571. 
Hameau. 1695. 

Hameau du Pape. 1659. 
Hami. 1554. 

Hamilton. 1551. 
Hammelburger. 1567. 
Hammondsport. 1548. 
Hamsabeger. 1770. 
Hanauer. 1604. 
Handschuhsheimer. 1565. 
Hanepoot. 1560. 

Hangäcser (Borsod). 1770. 
Chät.-Le-Hanneton. 1659. 
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Hantaer (Veszprem). 1770. 
Chät.-d’Hanteillan. 1650. 
Haranglaber. 1786. 
Harasztier (Pest). 1770. 
Harasztoser. 1786. 

Harczer (Tolna). 1770. 
Harfe. 1567. 

La Hargue. 1687. 

Harkaer (Pest). 1770. 
Harkany er (Baranya) .1770. 
Harlauer. 1798. 
Harmonville. 1612. 

Haro (Logrono). 1816. 
Harol. 1612. 

Hars&ger (Saros). 1770. 
Härsägyer (Somogy). 1770. 
Harsänyer. 1770. 
Harsberger. 1598. 
Hartberger. 1742. 
Hartbaer. 1605. 
Hartbänser. 1598. 
Hartyaner. 1770. 
Harxheimer. 1575. 
Haselbacber. 1744. 
Haslacber. 1565. 

Hassager. 1786. 
Hassägyer. 1770. 
Haßberger. 1567. 
Haßfurter. 1567. 
Hasslocber. 1567. 
Hassmersbeimer. 1565. 
Hastignan. 1650. 

— cru du Gey. 

— cru Montalieu. 
Hatszeger. 1786. [1592/93.) 
Hattenbeimer. 1584. j 

(Sie betriebenen Sagen fie^e 
6 ©. 1584 . 1592 / 93 .) 

Hattoncbatel. 1612. 
Hatvaner (Heves). 1770. 
Hatzenporter. 1579. 
Hatzfelder. 1770. 
Haubersbronner. 1598. ) 

Haugsdorfer. 1738. [1601.J 
Hauptweiler Gottbaus. \ 
Hausbrunner. 1738. [1807.J 
Hausleitener. 1738. 

Le Haut. 1662. 
Chät.-Haut-Bages. 1650. 
Haut-Bages-Liberal. 1650. 
Cbät.-Haut-Bailly. 1659. 
Haut-Bertin-Gilet. 1650. 
Haut-Bommes. 1666. 
Chäteau-Haut-Breton- 
Larigaudiere. 1650. 
Haut-Briet. 1659. 
Haut-Brion. 1695. 
Cbät.-Haut-Brion. 1659. 
Cru Haut-Brion-Larrivet.1 
Haut-Callens. 1662. [1659.J 
Cbäteau-Haut-Cante- 
Laude. 1650. 
Haut-Canteloup. 1650. 


Haut-Carcanieux. 1648. 
Haut-Carmail. 1650. 

Cru LeHaut-Cluseau. 1687. 
Haute-Barde. 1659. 
Haute-Libarde. 1691. 
Cbäteau-Hauterive. 1650. 
Hautesage. 1699. 
Cb.-Hautes-Graves-de-By. 

Begadan. 1650. 

Cru Hautes-Graves. 1650. 
Haut-Fores. 1662. 
Cb.-du-Haut-Galan. 1650. 
Haut-Gilet. 1650. 
Haut-la-Hontanne. 1651. 
Cb.-Haut-Lescombes. 1650. 
Cb.-Haut-Leveque. 1659. 
Haut-Loupiac. 1701. 
Haut-Madere. 1659. 
Haut-Marin. 1701. 
Haut-Marquet. 1659. 

Cru Haut-Matba. 1650. 
Haut-Mazerolles. 1687. 
Haut-Mejan. 1659. 
Haut-Montigny. 1650. 
Chät.-Haut-Morian. 1659. 
Cru Haut-Moulis. 1650. 
Haut-Pauillac. 1650. 

Cru Haut-Peyraguey. 1666. 
Cru Haut-Pourret. 1671. 
Haut-Preignac. 1666. 
Haut-Queyron. 1655. 1659. 
Chät.-Haut-Rocber. 1671. 
Hauts-Bertins. 1650. 
Haut-Simard. 1671. 
Haut-Tayac. 1650. 
Haut-Yigneaux. 1659. 
Haut-Yignoble. 1650. 
Haut-Yillagrains. 1664. 
Hautvillers. 1611. 

Haux. 1699. 

Hawai(i). 1561. 

Hawtborn. 1559. 
Cbäteau-La-Haye. 1650. 
Hebron. 1555. 

Hebsacker. 1598. 1601. 
Hecbinger. 1577. 
Hecbtsheimer. 1575. 
Heczer. 1770. 
Heddesdorfer. 1584. 1596. 
Heddesbeimer. 1581. 
Hederfajaer. 1786. 
Hedinger. 1810. 

Hedschas. 1554. 

Hegauer. 1742. 

Hegner (Seewein). 1565. 
Hegyaljaer. 1770. 
Hegyesder (Zala). 1770. 
Hegybati-Saler. 1770. 
Hegyköz-Kovicsi. 1770. 
Hegyköz-P&lyi. 1770. 
Hegyköz-Szäldobägy. 1770. 
Hegyköz-Szent-Imre. 1770. 
Hegyköz-Szt.-Miklos. 1770. 


Hegyköz-Ujlak. 1770. 
Hegymagaser. 1770. 
Hegymeger (Borsod). 1770. 
Hegy-Szent-Marton. 1770. 
Hebalomer. 1770. 
Heidegger Scliloßberg. ) 
Heidelberger. 1559. [1805.1 
Heidelsbeimer. 15G5. 
Heiden. 1803. 
Heidendorfer. 1786. 
Heidesbeimer. 1575. 
Heidingsfelder. 1567. 
Heilbronner. 1598. 1601. 
Heiligengeistwein. 1567. 
Heiligenkreuzer.1738.1744. 
Heiligensteiner. 1571.1573. 
Heiligenzeller. 1565. 
Heimbacber. 1584. 1595. 
Heimersheimer Berg. 1577. 
Heisser. 1770. 
Heitersbeimer. 1565. 
Hejczer. 1770. 

Helembaer. 1770. 
Helenaer. 1720. 

Helesfaer (Baranya). 1770. 
Helfenser. 1738. 
Heliopolis. 1540. 
Helmeczer. 1770. 
Helyesfai Termes. 1770. 
Hemigkofener. 1598. 

(Sie öerfdjiebenen Sagen fteö« 
©. 1598 .) 

Hemmenböfer. 1565. 
Hemmersweiler. 1807. 
Chäteau-Henault. 1681. 
Henczidaer (Bibar). 1770. 
Hennebont. 1613. 

Les Henriets. 1687. 
Henyer (Zemplen). 1770. 
Heourey. 1664. 

Hepbissia. 1720. 
Heppenbeimer. 1576. 

(Sie berjcfjiebenen Sagen fiefie 
6 . 1576 .) 

Herat. 1554. 

Les Herauts. 1691. 

Les Herbiers. 1639. 
Herblingener. 1806. 
Herbolzbeimer. 1565. 
Herczeger (Baranya). 1770. 
Herczegfalvaer. 1770. 
Herderner. 1807. 

(Sie öerfdjiebenen Sagen fielje 
©. 1807 .) 

Hereder (Nögrad). 1770. 
Heregher. 1770. 
Herencs&nyer. 1770. 
Herender (Baranya). 1770. 
H6ricy. 1610. 
Chäteau-l’Heritier. 1699. 
Hermance. 1805. 
Hermanetzer. 1742. 
Hermannstadter. 1786. 
Tinto do YalHermida.1794. 
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Hermillon. 1715. 
Herminga. 1542. 
Hermitage. 1643. 

(Sie Betriebenen Sagen ficlje 
S. 164 .) 

L’Hermitage. 1681. 
Chäteau-l’Hermitage.1659. 
Chäteau-L’Hermiton. 1659. 
Hermonville. 1611. 
Hernäd-Vecser. 1770. 
Hernalser. 1738. 
Hernyakovaer. 1770. 
Herpälyer (Bihar). 1770. 
Herran. Cussac. 1650. 

Le Herre. 1664. 
Herr(e)nbaumgarter. 1738. 
Herrenberger. 1579. 1598. 
Herrenzimmerner. 1598.) 
La Herrere. 1664. [1602/ 
Herrliberger. 1810. 
Herrnleiser. 1738. 
Herrschäftler. 1805. 

Hersei er. 1584. 1596. 
Hertkovcier. 1789. 

Herve. 1689. 

Hervet. Campugnan. 1687. 
Herxheimer Goldberg. 1 
— Himmelreich. [1571. J 
Herzogenberger. 1742. 
Herzogenburger. 1738. 
Herztbaler. 1565. 
Heslacher. 1598. 1601. 
Hessheimer. 1571. 
Hessigheimer. 1598. 1601. 
Hesslocher. 1575. 

(Sie tJerfcIjiebenen Sagen ftelje 
S. 1575.) 

Hetenyer. 1770. 

Heteser. 1770. 

.Hettlinger. 1810. 

Heturer. 1786. 
Hetvehelyer. 1770. 
Hetzeldorfer. 1786. 
Hetzmannsdorfer. 1738. 
Heubacher. 1567. 
Heuchelberger. 1598. 
Heufelder. 1770. 
Heugrumbacher. 1567. 
Heveser. 1770. 

Hevizer (Pest). 1770. 
Hidasder (Baranya). 1770. 
Hidaser. 1786. 
Hidas-Ndmetier. 1770. 
Hidegküter. 1770. 1786. 
Hidegseger (Sopron). 1770. 
Hidorer (Baranya). 1770. 
Hidveg-Ardöer. 1770. 
Hidveger (Hont). 1770. 
Hietzinger. 1738. 
Highercombe Amber. 1560. 
Higuera la Real. 1815. 
Hihalomer. 1770. 

Cru de Hilde. 1662. 

La Hile. Queyrac. 1650. 


Hillcrest. 1548. 

Le Hillot. Illats. 1662. 
Hilo. 1561. 

Hiltenfinger. 1569. 
Hilterfinger. 1804. 
Himeshäzer. 1770. [1816.) 
Hinojosa de San Yincente.J 
Hinterberger. 1579. 
Hintermauerer. 1605. 
Hiriper (Szatmär). 1770. 
Chäteau-l’Hironde. 1659. 
L’Hirondelle. 1687. 
Hirschauer. 1598. 1601. 
Hirschsteiner. 1605. 
Hirsländer. 1810. 

(Sie öerjdjieöcncn Sagen fie|e 
S. 1810.) 

Hirzbacher. 1584. 1596. 
Hirzenacher. 1584. 
Hitzkircher. 1S05. 

Les Hivers. 1687. 
Höbersdorfer. 1738. 
Höbesbrimner. 1738. 
Höchberger. 1567. 
Hochberger. 1598. 1601. 
Hochdorfer. 1805. 
Hochfelder. 1573. 
Hochhäuser. 1565. 
Hochheimer. 1584/85.1595. 
(Sie nerid)icbencn Sagen fiet/e 
SS. 1584/85 unb 1595.) 

Hochstädter. 1567. 1604. 
Höchstberger. 1598. 1601. 
Höchster. 1585. 1595. 
Höchst ermetzer. 1742. 
Hocquelet. 1687. 1770.1 

Hödmezö-Väsärhelyer. J 
Hödnitzer Haidler. 1756. 
Hodonyer (Temes). 1770. 
Hödoser. 1770. 

Hofheimer. 1585. 1595. 
Höfieiner. 1739. 1756. 
Högyeszer (Tolna). 1770. 
Hohebacher. 1598. 
Hohenbrugger. 1742. 
Hohenbuger. 1567. 
Hohenecker. 1598. 1601. 
Hohenmauther. 1752. 
Hohenöllener. 1571. 
Hohenruppersdorfer. 1739. 
Hohestadter. 1567. 
Hohndorfer. 1786. 

Hojos Madeira. 1551. 
Holdviläger. 1786. 

La Hollande. 1691. 
Hollenbacher. 1598. 
Hollenburger. 1739. 

(Sie Betriebenen Sagen fielje 
©. 1739.) 

Hollököer (Nögr&d). 1770. 
Hollstadter. 1567. 
Hölvenyer (Bars). 1770. 
Holzappeler. 1577. 
Holzkircher. 1567. 


Homburger Kalmut(h). 1 
Homer. 1720. [1567.J 

L’Homme. 1613. 1695. 

Les Hommes. 1691. 
Homoker. 1770. 
Homok-Komäromer. 1770. 
Hompital. 1770. 

La Hondine. 1651. 
Höngger. 1810. 

Hongrand. 1701. 
Honkover. 1754. 

Honnefer. 1585. 1596. 
Hönninger Arenfels. 

1577. 1585. 1596. 

— Dollenberg. 
Honsbronner. 1598. 
Hontane. 1651. 

— cru Berard. 

Hontanne. 1651. 1687. 
Hontanne-Le-Haut. 1687. 
La Hontasse. 1695. 
Hontemieux. 1651. 

Honter. 1770. 
Hopfenbacher. 1745. 
Hopfgarter. 1605. 
Höpfigheimer. 1598. 1601. 
L’Hopital. 1651. 1662. 
Hoportj^er. 1770. 
Horchheimer. 1585. 1596. 
Hörersdorfer. 1739. 
Horgener. 1810. 

Horgoser. 1770. 

Horkaer. 1752. 

L’Horloge. 1699. 

Horlyöer (Ung). 1770. 
Hornberger. 1598. 

Homer. 1739. 

Hornsteiner. 1770. 

Hörny eker. 1770. 
Horrweiler. 1575. 
Hörsteiner Abtsberg. 1567. 
Hortaer. 1541. 

L’Hortie. Cambes. 1699. 
Hortoloschener. 1800. 
Horvat-Disznöser. 1770. 
Horvätfalvaer. 1770. 
Horvätier (Hont). 1770. 
Horvatier (Zagreb). 1789. 
Horvat-Kecsaer. 1770. 
Horvät-Neuzinaer. 1770. 
La Hosse. 1707. 
Hosszü-Aszöer. 1786. 
Hosszüfaluer (Zala). 1770. 
Hosszü-Hetenyer. 1770. 
Hosszü-Pälyier. 1770. 
Hosszüpataker. 1786. 
Hosszü-Pereszteger. 1770. 
Hosszutelker. 1786. 
Ch.-Hostein-Allard. 1651. 
Hostein-Berthe-Milon. [ 
Hosterlitzer. 1755. [1651.) 
Hosterwitzer. 1605. 
Hottinger. 1810. 
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Domaine Hottinger. 1692. 
La Houarde. 1662. 

Le Houga. 1708. 
Chäteau-Houissant. 1651. 
L’Houmiet. 1665. 

La Houneau. 1659. 

La Houqueyre. 1651. 

Le Houra. Illats. 1662. 
Hourbanon. 1651. 

La Hourcade. 1651. 1666. 
1695. 1714. 

Hourcan. Yendays. 1651. 
Hourges. 1611. 
Chät.-la-Houringue. 1651. 
Hourquet. 1681. 1703. 
Cbät.-la-Hourtigue. 1706. 
Hourtin. 1651. 

Hourtou. Tauriac. 1691. 
Hourtoye. Loupiac. 1701. 
Houtanx. 1707. 

Hovawein. 1544. 
Hracholusker. 1754. 
Hrastinaer (Zagreb). 1789. 
Hrastjer. 1742. 
Hrastovecer. 1742. 
Hrebine (Zagreb). 1789. 
Hrebinecer. 1789. 
Ilreljiner. 1791. 

Dom. Les Huberts. 1689. 
Hucbat. 1681. 

Kancio de Huelva. 1814. 
Huercanos (Logrono). 1816. 
Huesca. 1814. 
Hüffelsheimer. 1581. 

Les Hugons. 1679. 1691. 
Chät.-des-Hugons. 1699. 
Huismes. 1614. 

Hum. 1789. 

Humbligny. 1639. 
Hunaweier. 1572. 
Hundheimer. 1571. 
Huneau. Morizes. 1704. 
Hunter Kiver. 1559. 
Huntington 1548. 
Hüntwanger. 1810. 

Huos. 1711. 

Huradin. Cerons. 1662. 
Chäteau-de-l’Hurbe. 1685. 
Huriei. 1640. 

Hurigny. 1631. 

(Sie tjerfcftiebeuen Sogen fiefie 
6. 1631.) 

Hürth er. 1742. 

Huseini. 1556. 

Hu§ilor (Husy). 1798. 
Hüsseren-W esserling. 1572. 
Cru La Hütte. 1651. 

Dom. de la Hütte. 1651. 
Hüttendorfer. 1739. [1807.1 
HüttlingerHaarenweilen.J 
Hüttweiler Nußbaumen, l 
— Ürschhausen. [1807.J 
Huy, öläm. Hoey. 1563. 


Hwai-kwei-cu. 1554. 
Hyeres. 1712. 
Ch.-des-Hymonants. 1687. 
Hyrkania. 1555. 

Ibafaer (Baranya). 1770. 
Ibarra. 1550. 

Ibäsfaluer. 1786. 

Ibizaer, Iviza. 1818. 

Ibos. 1714. 

Ica. 1551. 

Ichon. Izon. 1679. 

Idanha a Nova. 1794. 
Idaux-Mendy. 1714. 
Idinka. 1754. 

Idvarnoker. 1770. 

Idvorer (Torontäl). 1770. 
Igaler (Somogy). 1770. 
Igarer. 1770. 

Ige. 1631. 

(Sie betriebenen Sogen jtcljc 
©. 1631.) 

Igener. 1786. 

Igersbeimer. 1598. 1602. 
Igis. 1805. 

Igriczier (Borsod). 1770. 
Igstadter. 1585. 1595. 
Iharos (Somogy). 1770. 
Iharos-Berenyer. 1770. 
Ihringer. 1565. 

Iklader (Pest). 1770. 
Hancsaer. 1770. 

Ilbono (Cagliari). 1734. 
L’lle. 1651. 1704. 
Chät.-de-l’lle. 1659. 1681. 
Domaine de l’lle. 1651. 
Ile d’Aix. 1640. 
Ile-d’Arcins. 1699. 

Ile d’Ares. 1651. 
Ile-Boucbeau. 1687. 
lle-du-Carney. 1681. 

Ile Cazeaux. 1691. 
Ile-Fumadelle. 1651. 
L’lle-de-Gruere. 1662. 

Ile des Juifs. 1659. 1699. 
Ile Margaux. 1651. 

Ile Marguerite. 1701. 

Ile d’Oleron. 1640. 
He-Patiras. 1687. 

— cru de la Sirene.. 

Ile de Portets. 1663. 

Ile de Be. 1640. 
Ile-Sans-Pain. 1687. 
He-de-Yacbes. 1651. 

Dom. de l’lle Yerte. 1687. 
Ile-Zed5. Soussans. 1651. 
Ilion-Bounarbaschi. 1555. 
Illadiaer. 1770. 

Illarteiner. 1714. 

Illater. 1714. 

Illats. 1662. 


Illiers-l’Eveque. 1610. 
Illnauer. 1810. 

Illobaer (Szatmär). 1770. 
Illocskaer. 1770. 

Iloker (Syrmien). 1789. 
Ilosvaer (Szilagy). 1770. 
L’Ilot. Quinsac. 1699. 
Ilovetzer (Pettau). 1742. 
Ilzer (Feldbach). 1742. 
Imbacher (Krems). 1739. 
Imberido (Como). 1724. 
Chäteau-Imbert. 1659. 
Imbsheimer. 1573. 
Imelyer. 1770. 

Imerina. 1550. 
Immendorfer. 1739. 

Imola (Bologna). 1726. 
Imoschi. 1758. 

Impfinger. 1565. 

Imphy. 1640. 

Incarville. 1610. 

Indjijaer (Sju-mien). 1789. 
Indrapura. 1557. 
Ingelfinger. 1598. 1601. 
(Sie berfdjiebencn Sagen i'ic^e 
6©. 1593 unb 1601.) 
Ingelheimer. 1575. 
Ingenheimer. 1571. 
Ingersbeimer. 1572. 
Ingrandes. 1613. 1614. 
Ingre. 1614. 
Innansimoura. 1554. 
Inokaer. 1786. 

Inotaer. 1770. 

Ipeker (Kosovo). 1819. 
Iphofener. 1567. 
Ipoly-Damasder. 1770. 
Ipoly-Födemeser. 1770. 
Ipolysäger. 1771. 
Ipoly-Szakallaser. 1771. 
Ipper (Szilagy). 1771. 

Irak Adschmi. 1555. 
Irancy. 1627. 

(Sie üefidpebenen Sagen fie^e 
©. 1627.) 

Irazu. 1549. 

Ireger (Tolna). 1771. 
Iriger (Syrmien). 1789. 
Irigny. 1644. 
Chäteau-des-Iris. 1695. 
Irmescber. 1786. 
Irrawanger. 1560. 

Irsaer (Pest). 1771. 
Isaszeger (Pest). 1771. 
Ischiaer. 1731. 
Iselisberger. 1807. 
Isenheimer. 1572. 

Isera. 1750. 

Ishikari. 1554. 

Isili (Cagliari). 1734. 
Isjum. 1799. 

Island. 1627. 

Isle. 1641. 

L’Isle-de-Noe. 1708. 
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Isle-Saint-Georges. 1662. 
Isola (Capodistria). 1746. 
Isolabona. 1725. 
Isola-Lieusole. 1715. 
Ispahaner. 1555. 

Issac. 1651. 

Issac-de-Montreal. 1707. 
Chäteau-d’Issan. 1651. 
Issarles. 1710. 

Issigeac. 1707. 

Issoire. 1642. 

Isteiner. 1565. 
Iszka-Szent-Györgyer. 1 
Isztimeerer. 1771. [1771.J 
Ithaki. 1720. 

Itie. Semens. 1704. 
Itteber (Torontäl). 1771. 
Ittendorfer. 1565. 

Ittinger. 1807. 

Ivacskoer (Szatmar). 1771. 
Ivanecer (Varasd). 1789. 
Ivänkaer (Borsod). 1771. 
Ivänyier (Bereg). 1771. 
Ives’ Seedling. 1548. 

Ivrea (Torino). 1728. 
Izard. Ambös. 1695. 
Chäteau-d’Izard. 1699. 
Izaut-de-l’Hotel. 1711. 
Izbistyer (Temes). 1771. 
Izö. 1618. 

Izmenyer (Tolna). 1771. 
Izon. 1679. 

Izsäker (Pest). 1771. 
Jabastas. Izon. 1679. 
Jablänacer. 1791. 
Jablovetzer. 1742. 
Jabukaer (Temes). 1771. 
Jacobinaer. 1550. 

Jacoulet. 1662. 

Jacoutet. 1695. 
Jacquemeau. 1671. 
Jacques. 1671. 

Jacquet. 1651. 1662. 1685. 
Jäder (Somogy). 1771. 
Jaen. 1814. 

Jaffa (ftjrijcfier 9iot« u. SBeifjmein). 
Jagodina. 1812. 

Jagodiscer (Zagreb). 1789. 
Jagönoker. 1771. 

Jahn. Talence. 1659. 
Jakabfaluer. 1771. 
Jakabhazaer. 1771. 
Jakabshofer. 1771. 
Jäkfalvaer. 1771. 
Jakobestie. 1757. 
Jakobsberger. 1585. 1596.1 
Jäkohalmaer. 1771. [1742.J 
Jakupovacer. 1789. 
Jaleyrac. 1642. 

Jalkovecer (Yarasd). 1789. 
Jallais. 1618. 

Jallanges. 1620. 

La Jalle. 1695. 


Internationales "Weinlexikon 

Jallerange. 1637. 

Jallieu. 1643. 

Jalognes. 1639. 

Jalogny. 1631. 

Dom. de La Jalousie. 1681. 
Jalsevacer. 1789. 

Jalta. 1801. 

Jaluit. 1561. 

Jama. 1745. 

Jambles. 1631. 

(Sie berjdjiebcuen Sagen fiefje 
S. 1631.) 

James. St.-Ferme. 1706. 
Jamin. Labröde. 1662. 
Jamnets. Landiras. 1662. 
Jamois. Ambes. 1695. 
Jampoler (Podolien). 1799. 
Janicon. Castres. 1662. 
Janischberger. 1742. 
Janjinaer. 1758. 
Jankafalvaer(Bihar). 1771. 
Jankahider. 1771. 

Janker (Szatmär). 1771. 
Jankoväczer. 1771. 

Jannets. 1666. 

Janosder. 1771. 

Janosier (Gömör). 1771. 
Janovaer (Temes). 1771. 
Janusevecer. 1789. 

Janvry. 1611. 

Jappeloup. 1671. 

Jarafuel (Valencia). 1818. 
Jaraker (Syrmien) 1789. 
Jarcieu. 1643. 

Jarday. 1614. 

Jardinet. 1704. 

Jargeau. 1614. 

La Jargue. 1676. 

Jarjayes. 1644. 

Jarnac. 1641. 

Jarnioux. 1635/36. 

(Sie öerfcf)iebenen Sagen (teije 
6®. 1635/36.) 

Chäteau-de-la-Jarre. 1676. 
Jarrie. 1640. 1643. 

Jäsder (Veszprem). 1771, 
Jaskaer. 1789. 

Jasseron. 1638. 
Jäsz-Alsö-Szent-György. 1 
Jäsz-Apätier. 1771. [1771./ 
Jäsz-Berönyer. 1771. 
Jaszenovaer. 1771. 

Jau. 1651. 

Chäteau-de-Jau. 1651. 
Ch.-des-Jauberthes. 1666.1 
La Jaugue. 1691. [1667.J 
Jaujac. 1710. 

Jaulnay. 1688. 

Jaulny. 1612. 

Jaumard. 1676. I 

Jaumes. 1704. 

Jaumette. 1679. 

La Jauque. 1691. 

Chateau- Jauquet. 1699. 


Jaure. Gensac. 1676. 
Jaussans. Illats. 1662. 
Jaussiaume. 1659. 
Jautard. Listrac. 1651. 
Javernant. 1611. 

Jaworje (Cilli). 1742. 
Jayle. 1704. 

Jazaker (Syrmien). 1789. 
Cru Jean. Loupiac. 1701. 
Jean-Arnaud. 1699. 
Chät.-Jean-Bernard. 1685. 
Jean-Cabos. 1662. 

Jean Chou. 1695. 
Jeandeman. 1681. 
Jeandeys. 1651. 
Jean-Dodine. 1665. 
Jean-Dubos. 1662. 
Jean-Faure. 1651. 1671. 
Chateau-Jean-Faure. 1671. 
Jean-F aux-Haut-Loupi a c. 

Loupiac. 1701. 
Chät.-de-Jeanfraux. 1676. 
Jeangalan. 1667. 

Le Jeanguillon. 1706. 
Jeanguillot. 1671. 
Jean-Haut. 1665. 
Jean-Lamat. 1701. 
Jean-Lare. 1678. 

Jean de Marceau. 1676. 
Jean-Mouret. 1662. 

Cru Jeanneau. 1701. 
Jeanne-de-Devant. 1662. 
Jeanne-de-Mothes. 1662. 
Jeanoutic. Aillas. 1665. 
Jean-Pan. 1695. 

Jean-Prat. 1695. 
Jean-Bedon. 1704. 
Jean-B.obert. 1699. 
Jean-Boy. 1679. 
Jeansenan. 1691. 
Jeansotte. St.-Selve. 1662. 
Jeanteau. Arveyres. 1679. 
Jeantisserme. 1687. 
Jean-de-Vezin. 1665. 
Jean-Videau. 1695. 
Jean-Voisin. 1671. 

Cru Jeauguet. 1684. 
Jechtinger. 1565. 
Jedenspeichener. 1739. 
Jögun. 1708. 

Jeker (Szabolcs). 1771. 
Jelisawetpoler. 1556. 
Jelovecer (Marburg). 1742. 
Jemen. 1554. 

Jömillan. 1651. 

Jenaer. 1605. 1606. 
Jenidge. 1819. 

Jenins. 1805. 
Jennersdorfer. 1771. 
Jenöer (Baranya). 1771. 
Jerioweser. 1754. 

Jerez. 1814. @ lgl4 

(Sie öerjc^iebenen Sotten / 
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Jerusalemer. 1742. 

Jerza. 1734. 

Jesder. 1555. 

Jesi (Ancona). 1726. 
Jessener. 1603. 
Jetzelsdorfer. 1739. 
Jezviner (Temes). 1771. 
Jipon. Lestiac. 1701. 
Jitianu (Doljiu). 1798. 
Joachim. Saucats. 1662. 
Joanin. 1671. 

Jobbagyi (Nogr&d). 1771. 
Johannesberger. 1742. 
Johannessteiner. 1739. 
Johannisberger. 1560. 
Schloß Johannisberger. 1 
Dorf ,, [1593.J 

(Sie betriebenen Sagen fieije 
©. 1593). 

Johannisdorf er. 1786. 

La Joie. 1685. 

Joigny. 1627. 

(Sie betriebenen Sagen fieije 
6. 1627.) 

Joinville. 1540. 1611. 

Jolfo. 1542. 1794. 

Jolivet. Riocaud. 1675. 
Jollet. Cartelegue. 1687. 
Joly. 1676. 

— cru Fantin. 

Jonaer. 1806. 

(Sie betriebenen Sagen fieije 
6. 1806.) 

Chateau- Joncarret. 1679. 
Jonchet. 1699. 

Jonka. Preignac. 1667. 
Chät.-de-Jonqueyre. 1678. 
Jonquieres. 1710. 1713. 
Joppolo (Catanzaro). 1730. 
Jos. 1699. 1720. 

Josefka. 1754. 

Josefsdorfer. 1771. 
Josephshöfer. 1579. 
Joslowitzer Lamplberg. 1 
Josselin. 1613. [1756.J 

Les Joualles. Ruch. 1706. 
Les Jouans. 1671. 

Les Jouberts. 1685. 

Joubin. 1675. 
Joue-les-Tours. 1614. 

La Jouissi&re. 1703. 
Jourdan. 1979. 
Chäteau-Jourdan. 1701. 
Jourdane. 1695. 

Jouy. 1573. 1611. 
Jövedicser. 1786. 

Le Joyeux. 1678. 
Jözseffalvaer. 1771. 
Jugazan. 1678. 

Le Juge. 1699. 
Jugenheimer. 1576. 

Jugy. 1631. 

(Sie betriebenen Sagen fieije 
©. 1631.) 

Meisterwerk der Speisen und 


Juillac. 1676. 

Juillau. 1651. 

Julien. 1699. 

Juli6nas. 1620. 1636. 

(Sie betriebenen Sagen fieije 
6. 1636.) 

Julienne. 1641. 

JullidRre. 1704. 

Jullie. 1636. 

(Sie betriebenen Sagen fieije 
©. 1636.) 

Jully-les-Buxy. 1631. 

(Sie betriebenen Sagen ftefie 
6. 1631.) 

Jully-sur-Sarce. 1611. 
Jumigny. 1610. 

Jumilla. 1817. 

Jumö Montes. 1548. 
Junay Vaumorillon. 1627. 
Chäteau-Junayme. 1681. 
Junkersdorfer. 1567. 
Junqueyres. 1662. 

Cru Jupile. 1671. 

Jupilles. 1613. 

Le Jura. 1671. 1676. 
Juranqon. 1714. 
Jursinzener (Pettau). 1742. 
Jussac. 1642. 

Chateau-Jussas. 1689. 
Jussy. 1573. 1627. 1805. 
Justian. 1708. 

La Justice. 1671. 

Dom. Les Justices. 1691. 
Justine. 1611. 

Juter (Somogy). 1771. 
Jutraer (Novara). 1723. 
Juvigny-sous-Andaine. I 
Kaager. 1742. [1610.J 

Kaaler (Heves). 1771. 
Kaal-Tövishider. 1786. 
Kabaer (Hajdu). 1771. 
Kabaläspatakaer. 1771. 
Kabardaer (Terek). 1802. 
Kabischer (Szilägy). 1771. 
Kabul. 1554. 

Kacheti. 1556. 

Käcser (Borsod). 1771. 
Kad&rkuter. 1771. 
Kaditzer. 1605. 

Kadolzer. 1739. 

Kahlaer. 1606. 
Kahlenberger. 1739. 
Kaidlinger. 1756. 
Kaisermosel. 1579. 
Kaisersberger. 1742. 
Kaiserstühler. 1565. 1803. 
Kajärer (Györ). 1771. 
Kajaszö-Szent-Peter. 1771. 
Kajataer (Abauj). 1771. 
Kakasder. 1786. 

K&kovaer. 1771. 

Kakucser (Pest). 1771. 
Kalarascher. 1800. 
Kalarites (Jannina). 1819. 

Getränke. II. Teil. W 


Kalavryta. 1720. 

Kälazer. 1771. 

Kalazno (Tolna). 1771. 
Kalcher. 1771. 

Kälder. 1771. 
Kalinovicaer. 1789. 
Kalkandelener. 1819. 
Kalkofener. 1577. 
Kallbacher. 1571. 
Kallendorfer. 1756. 
Kalliste. 1720. 

Kallö (Nogr4d). 1771. 
Kallos (Zala). 1771. 
Kallö-SemjAner. 1771. 
Kallstadter. 1571. 
Kalmuth. 1567. 

Kalniker. 1789. 

Kainoker. 1786. 

Kalocsaer (Pest). 1771. 
Kalolimni. 1820. 

Kalozer. 1771. 

Kalsdorfer. 1742. 
Kalterner. 1748. 
Kalvarienberger. 1771. 
Kalwer. 1598. 

Kam. 1771. 

Kamenicaer. 1789. 
Kammerner (Krems). 1739. 
Kanderner. 1565. 

Kandia. 1719. 1821. 
Kanea. 1821. 

Kanizaer. (Pozega). 1790. 
Kanton. 1554. 

Kantor-Jänosier. 1771. 
K4nyaer (Tolna). 1771. 
Känyah&zaer. 1771. 
Kapellenberger. 1742. 
Kaplitzer. 1753. 

Kapolcser (Zala). 1771. 
K&polnaer (Borsod). 1771. 
K4poln4ser. 1771. 
Kapolyer (Somogy). 1771. 
Kapornaker (Zala). 1771. 
Kapos-Keresztürer. 1771. 
Kapos-M6rö. 1771. 
Kapos-Szekcsöer. 1771. 
Kapos-Ujlaker. 1771. 
Kaposvärer. 1771. 
Kappeier. 1565. 
Kappel-Rodecker. 1565. 
Kappel-Windecker. 1565. 
Kaprioraer. 1771. 
Kaptalan-Toti. 1771. 
Käptalan-Yis. 1771. 
Karacsfalvaer. 1771. 
Karacsonder. 1771. 
Karäcsonyer. 1771. 
Karäder (Somogy). 1771. 
Karancs-Berenyer. 1771. 
Karancs-Sager. 1771. 
Karansebeser. 1771. 
Käräszer (Baranya). 1771. 
Käräszteleker. 1771. 
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Karavukovaer. 1771. 
Karczager. 1771. 
Kardener. 1579. 
Karlburger. 1567. 
Karlbofer. 1739. 
Karlöczaer. 1771. 
Karlopago. 1791. 
Karlowitzer. 1790. 
Karlsburger. 1786. 
Karlsdorfer. 1771. 
Karlstadter. 1790. 
Karmacser (Zala). 1771. 
Karnabrunner. 1739. 
Kameider. 1748. 
Karolatber. 1603. 
Karolinentbaler. 1753. 
Kärolyfalvaer. 1771. 

Karos (Kala). 1771. 
Karpatbos. 1821. 
Karpfener. 1771. 

Kartaler (Pest). 1771. 
Kartäuser Hofberger. 1579. 
Kartscbovinaer. 1742. 
Karya. 1720. 

Kasacber. 1556. 
Kasbacber. 1586. 
Kasbiner. 1555. 
Kascbaner. 1555. 
Kascbauer. 1771. 

Kaseler. 1579. 

Kasos. 1821. 

Kassaer. 1771. 
Kastellbeller. 1749. 
Kastelberger. 1565. 
Kastelener. 1803. 
Kastelrutber. 1748. 
Kastoria. 1819. 
Katalinfalvaer. 1741. 
Katolyer (Baranya). 1771. 
Katschaer. 1801. 
Katterlocb. 1575. 
Katym&rer. 1771. 
Katzenbacber. 1579. 
Katzenthaler. 1572. 
Kauscbaner (Bender). 1800. 
Kautendorfer. 1739. 
Kavaklyer. 1819. 

Käväser (Zala). 1771. 
Kaysersberger. 1572. 
Kazärer (Nögräd). 1771. 
Kazinczer (Borsod). 1771. 
Kazsoker (Somogy). 1771. 
Kea. 1720. 

Kecskäder. 1771. 
Kecskemeter. 1771. 
Keczeler (Pest). 1771. 
Kegyer (Szil&gy). 1771. 
Kebidaer (Zala). 1771. 
Kekesder (Baranya). 1771. 
Kekköer (Nogräd). 1771. 
Käkkuter (Zala). 1771. 
Kel. 1754. 

Kelater. 1554. 


Internationales Weinlexikon. 

Kelecsenyer. 1771. 
Kelementelker. 1786. 
Kelenyer (Hont). 1771. 
Kelevizer (Somogy). 1771. 
Kelzenberger. 1586. 1596. 
Kemecser (Szabolcs). 1771. 
Kemenczer (Hont). 1771. 
Kernender (Baranya). 1771. 
Kemenes-Sömjener. 1771. 
Kemerer (Szilägy). 1771. 
Kemnitzer. 1605. 
Kemptener. 1575. 
Kendereser. 1771. 

Keneser (Veszprem). 1771. 
Kenn. 1579. 

Kenzinger 1565. 

Keö. 1771. 

Kepballinia. 1720. 
Kepbyssos. 1720. 

Kercsaer. 1771. 

Kercseder. 1786. 
Kercsebgeter. 1771. 
Kerczaer. 1771. 

Kerecsender (Heves). 1771. 
Kerecsenyer (Zala). 1771. 
Kerekier (Somogy). 1771. 
Kerepeser (Pest). 1771. 
Keresder. 1786. 

Kereszteser (Fejer). 1771. 
Keresztmer. 1771. 

Keretye (Zala). 1771. 
Kerka-Szent-Miklöser. \ 
Kerkyraer. 1720. [1771.J 

Chäteau-Kerlois. 1659. 
Kernyäjaer. 1771. 
Kerpenyeser. 1786. 
Kerpenyeter (Bibar). 1772. 
Kerscbbacher. 1742. 

Kertscb Jenikale. 1801. 
Käsmärker (Szepes). 1772. 
Kesselfelder. 15y8. 
Kessenicber. 1586. 1596. 
Kessweiler Jörlixwein. \ 
— Liefen wein. [1807. J 

Kestener. 1579. 
Kestenliolzer. 1573. 
Kesterter. 1586. 1597. 
Keszeger (Nogräd). 1772. 
Keszier. 1772. 

Kesziboczer (Hont). 1772. 
Keszi-Karancser. 1772. 
Keszinczer (Temes). 1772. 
Keszlerer. 1786. 

Keszö. 1786. 

Keszthelyer (Zala). 1772. 
Kesztölczer (Gran). 1772. 
Keszüer (Baranya). 1772. 
Ketbelyer (Somogy). 1772. 
Kettlasbrunner. 1739. 
Kettös-Mezöer. 1772. 

Kätyer (Gran). 1772. 
Kevermeser. 1772. 

Käzder (Häromszäk). 1786. 


Kbalide. 1556. 

Kiang-si. 1554. 
Kiedricber. 1586. 1593. 
(Sie öetfdjiebenen Sagen fietje 
©@. 1586 unb 1593.) 

Kienzbeimer. 1572. 
Kierlinger (Tulln). 1739. 
Kiertscber. 1786. 
Kilcbberger Bendlikon. \ 

— Horn. [1810. j 

— Scbooren. 
Kilianstädtener. 1604. 
Kilimäner (Zala). 1772. 
Kilitier (Somogy). 1772. 
Kindermacber. 1745. 
Kinbeimer Bosenberg. \ 
Kinzigtbaler. 1565. [1579.J 
Kiola. 1554. 
Kippenbeimer. 1565. 
Kirälyfalvaer. 1786. 
Kiralybegyer. 1772. 
Kiraly-Helmeez. 1772. 
Kiralypatakaer. 1786. 
Kirchbacber. 1742. 
Kircbberger. 1598. 1601. 

1739. 1742. 

Kircbener. 1565. 
Kircbbeim. 1598. 1601. 
Kircbbeimbolander. 1571. 
Kirchstättener. 1739. 
Kirkklisse. 1819. 

Kirman. 1555. 

Kirrweiler. 1571. 

Kirvaer (Szilägy). 1772. 
Cbäteau-Kirwan. 1651. 
Kirweiler. 1573. 
Kis-Apätier (Zala). 1772. 
Kis-Bäber. 1772. 

Kis-Bär (Somogy). 1772. 
Kisbarätber. 1772. 
Kis-Barier. 1772. 
Kis-Bärk&nyer. 1772. 
Kis-Ber. 1772. 

Kis-Berkier. 1772. 
Kis-Budmer. 1772. 
Kis-Buner. 1786. 
Kiscbbaba. 1555. 
Kiscbinew. 1800. 
Kis-Czeller (Yas). 1772. 
Kis-Czenker. 1772. 
Kis-Czetenyer. 1772. 
Kis-Derzsidaer. 1772. 
Kis-Doroger. 1772. 
Kis-Ecseter. 1772. 
Kis-Enyeder. 1786. 
Kis-Eörser (Zala). 1772. 
Kisfaluder. 1772. 
Kis-Geczer (Nögräd). 1772. 
Kis-G6rczer. 1772. 
Kis-Gereser. 1772. 
Kis-Gyarmater. 1772. 
Kis-Györer (Borsod). 1772. 
Kis-Haläper. 1772. 
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Kis-Harsänyer. 1772. 
Xis-Hartaer. 1772. 

Xi s-Harty äner. 1772. 
Xis-Höflanyer. 1772. 
Xis-Jecsaer. 1772. 
Xis-Jenöer (Biliar). 1772. 
Xis-Xallöer. 1772. 
Xis-Xanizsaer (Zala). 1772. 
Xis-X6r (Hont). 1772. 
Xis-Xerekier (Biliar). 1772. 
Kis-Xereskenyer. 1772. 
Xis-Xeszier (Hont). 1772. 
Xis-Xomäromer. 1772. 
Xis-Xomlöser. 1772. 
Xis-Xöröser. 1772. 
Kis-Kosmalyer. 1772. 
Xis-Xoz&rer. 1772. 
Kisljarer (Terek). 1802. 
Kis-Löter (Bars). 1772. 
Xis-Ludaser. 1786. 
Kis-M&nyoker. 1772. 
Kis-Maroser. 1772. 
Xis-Martoner. 1772. 
Xis-Nemedier. 1772. 
Xis-Ny&räder. 1772. 
Kis-Nyuler (Györ). 1772. 
Xis-Ölveder (Hont). 1772. 
Kis-Oroszier. 1772. 
Kis-Paczaler. 1772. 
Xis-P6czer. 1772. 
Kis-Peszeker (Hont). 1772. 
Kis-Peterder. 1772. 
Kis-Radaer (Zala). 1772. 
Xis-R&polter. 1786. 
Xis-Salloer (Bars). 1772. 
Xissamo. 1821. 
Xis-Saroser. 1786. 
Xis-Selyker. 1786. 
Xis-Sik&rloer. 1772. 
Kis-Sitker. 1772. 
Kis-Somlyöer. 1772. 
Xis-Szäll&ser. 1772. 
Kis-Szekelyer. 1772. 
Xis-Szent-Mikloser. 1772. 
Kis-Szokonder. 1772. 
Xis-Szöllöser. 1772. 
Xistanje. 1758. 
Xis-Tapolcsänyer. 1772. 
Xis-Teleker. 1772. 
Xis-Tetenyer. 1772. 
Xis-Tikvanyer. 1772. 
Kis-Tokajer. 1772. 
Xis-Torm&ser. 1772. 
Xis-Toronyaer. 1772. 
Xis-Totfaluer. 1772. 
Xis-Ujfaluer (Pest). 1772. 
XisrUjszalläser. 1772. 
Xis-Vejker (Tolna). 1772. 
Xis-Yenyimer. 1772. 
Xis-Zellöer(Nögr&d). 1772. 
Xis-Zomborer. 1772. 
Xitzerberger. 1742. 
Xitzinger. 1567. 


Xlacsanoer (Bereg). 1772. 
Xladovaer (Arad). 1772. 
Xläfliger. 1805.] 
Xlamovka. 1754. 
Xlanjecer (Yarasd). 1790. 
Xlanzberger (Cilli). 1742. 
Xlappenberger. 1742. 
Xlausener. 1748. 
Xlausenburger. 1786. 
X16ber. 1540. 

Xleeburger. 1573. 
Xlein-Blasendorfer. 1786. 
Xleinblittersdorfer. 1580. 
Xleinbottwarer. 1598.1601. 
Xleinengersdorfer. 1739. 
Xleingartacher. 1598.1601. 
Xleinbeppacher.1598.1601. 
Klein-Höfleiner. 1772. 
Xleinjenaer. 1603. 1606. 
Xleinkarlbacber. 1571. 
Xleinkemser. 1565. 
Xleinkokelthaler. 1786. 
Xleinlangheimer. 1567. 
Xlein-Riedentbaler. 1739. 
Xleinscbelkener. 1786. 
Xlein-Sitzendorfer. 1739. 
Xlein-Steurowitzer. 1754. 
Xlein-Tajaxer. 1756. 
Xleintesswitzer. 1756. 
Xlein-Turwaler. 1772. 
Xieinzinkendorfer. 1772. 
Xlentnitzer. 1755. 
Xlingenberger. 1567 
Xlobouk. 1755. 

Klöcber. 1742. 

Xlopödiaer (Temes). 1772. 
Xloppenbeimer. 1586.1595. 
Xlosterhäuser. 1605. 
Xlosterneuburger. 1739. 
Xlottener. 1579. 
Xlüsserat(b)er. 1579. 
Xnezer (Temes). 1772. 
Xnezi Hora. 1752. 

Xnin. 1758. 

Xnittlinger. 1558. 1601. 
Xnjazsewatzer. 1812. 
Xnorrer. 1605. 

Xö, Xeö. 1772. 
Xöbänyaer. 1772. 

Xobdiler (Sesana). 1745. 
Xobischnitzaer. 1812. 
Xöblenyer. 1772. 
XoblenzerAveberg. 1586.) 
— Xartäuserbof. [1596. J 
Xöbölkuter (Bibar). 1772. 
Xocberstettener.1598.1601. 
Xocbowitzer. 1752. 
Xocser. 1772. 

Xocsolaer (Tolna). 1772. 
Xoglberger. 1742. 
Xoh&nyer (Zemplen). 1772. 
Xöhidgyarmater. 1772, 
Xoblberger. 1742. 


Xohlenberger. 1567. 
Xoblenbofer. 1772. 

Xöhler. 1567. 

Xoisdorfer. 1577. 

Xokaer (Pest). 1772. 
Xokasder (Tolna). 1772. 
Xokelblümchen. 1786. 
Xokelburger. 1786. 
Xokelthaler. 1786. 
Xökenyer (Baranya). 1772. 
Xökenyeser. 1772. 
Xökenyes-M indszenter. ) 
Xölcser. 1772. [1772./ 

Xölesder (Tolna). 1772. 
Xoliger. 1772. 

Xoliner. 1753. 
Xollnbrunner. 1739. 
Xolluter. 1772. 

Xolmarer. 1572. 

Xolomer. 1772. 

Xoloser. 1742. 

Xolozser.. 1786. 
Xolozs-Monostorer. 1786. 
Xolozsyärer. 1786. 

Xoltaer. 1772. 

Xölyer (Bihar). 1772. 
Xolyri. 1720. 

Xomädier (Bihar). 1772. 
Xomakai. 1554. 
Xomäromer. 1772. 
Xomboti. 1720. 

Xomener (Sesana). 1745. 
Xomjater. 1772. 

Xomlö (Baranya). 1772. 
Xomloder. 1772. 

Xömlöder. 1772. 

Xomloser. 1772. 

Xomorner. 1772. 
Xonarowicer. 1753. 
Xondöer (Borsod). 1772. 
Xondricer. 1790. 
Xöndringer. 1565. 
Köngener. 1598. 1601. 
Xönigheimer. 1565. 
Xönigbacher. 1571. 

($ie üerfdjiebenenSagen fieCje 
©. 1571.) 

Xönigschaffhäuser. 1565. 
Xönigsgnader. 1772. 
Xönigshofener. 1565. 
Xönigshofer. 1772. 
Xönigsmosel. 1579. 
Xönigstettener. 1739. 
Xönigswinterer.1586.1596. • 
(®ie berfdjiebenettSagen fie r je 
®S. 1586 unb 1596.) 
Xonitzaer. 1819. 
Xonstantiner. 1561. 
Xonstanzer. 1565. 
Xönyarer. 1772. 

Xonyier (Somogy). 1772. 
Xooser. 1801. 

Xopanicaer. 1790. 
Xophazaer. 1772. 
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Kopreinigger. 1742. 
Kopreinitzer. 1742. 
Koptos. 1539. 

Koräber 1754. 

Korber Kopf. 1598. 1601. 
Korbitzer. 1605. 
Korenjaker. 1742. 

Korfu. 1720. 

Korinthos. 1719. 1720. 
Korlater. 1772. 
Korneuburger. 1739. 
Kornthaler. 1598. 1601. 
Környer. 1772. 
Korod-Szent-Martoner. 1 
Koroneia. 1720. [1786.j 

Koronkaer. 1786. 

Körös. 1786. 

Koroscbaker. 1742. 
Koroscbkoveser. 1742. 
Köröshegyer. 1733. 
Körös-Tarcsaer. 1733. 
Korponaer. 1733. 
Kortscber. 1749. 
Körtvelyeser. 1733. 

Kos. 1719. 1821. 

Kosder (Nögräd). 1733. 
Kösener. 1603. 1607. 
Koskina. 1720. 
Kosteletzer. 1755. 

Kosten. 1603. 

Köstendiler. 1563. 
Kostheimer. 1575. 1586. 1 
Kostial. 1753. [1595.J 

Kostrena. 1791. 

Köszeger. 1773. 
Köszeg-Remeter. 1773. 
Kotajer. 1773. 

Koteier. 1563. 

Köthener. 1604. 
Kotting-Neusiedler. 1739. 
Köttser (Somogy). 1773. 
Kötzschenbrodaer. 1605. 
Kouba. 1540. 

Kous. 1539. 

Koväcsier. 1773. 
Kovaczönaer. 1773. 
Köv&ger. (Bihar). 1773. 
Kövägo-Örser (Zala). 1773. 
Kövägo-Szöllöser. 1773. 
Kovaszinczer (Arad). 1773. 
Kövesder. 1773. 
Köveskallaer (Zala). 1773. 
Koz&rder. 1773. 
KozderovskA 1754. 
Köz6p-Homor6der. 1773. 
Közep-Palojtaer. 1773. 
Kragujewatzer. 1812. 
Krakköer. 1786. 
Kraljevacer. 1790. 
Kraljevcanier. 1790. 
Krannacher. 1742. 
Krapinaer (Yarasd). 1790. 
Krapjer. 1790. 


Krapundorfer. 1786. 
Krasicaer. 1791. 
Krasznaer. 1773. 
Kraszna-Belteker. 1773. 
Krautheimer. 1565. 1567. 
Krechteckä. 1754. 
Kreischer. 1786. 

Kremser. 1739. 

Kretaer. 1719. 
Krettnacher. 1579. 1580. 
Kreuz. 1790. [1596. 1745.1 
Kreuzberger. 1577. 1586. J 
Kreuzener (Rann). 1742. 
Kreuzlinger Bussen. 1807. 

— Kirchengut. 

— Kurzrickenbach. 
Kreuznacher. 1581. 

(Sie beridjiebenen Sa gen ftefe 
S. 1581.) 

Kreuzwertheimer. 1567. 
Kriegsheimer. 1575. 
Kritzendorfer. 1739. 
Kriviput. 1791. 
Krizkagora. 1745. 
Krmpote. 1791. 

Krnjaker (Agram). 1790. 
Krobotecker. 1773. 
Kronberger. 1586. 1595. 
1739. 1745. 

Krossener. 1602. 1607. 
Kröver Niederberg. 1579. 
Krstinjaer (Agram). 1790. 
Krumpaer. 1603. 1607. 
Krupper. 1745. 
Kruschewatzer. 1812. 
Krusedoler. 1790. 
Krusiczaer (Temes). 1773. 
Kubiner (Temes). 1773. 
Küchlingsberger. 1565. 
Ku einer. 1760. 

Kuenser. 1749. 

Kueser. 1579. 

Kukmerer. 1773. 
Kukovaer (Pettau). 1742. 
Kukrowitzer. 1756. 
Küküllövärer. 1786. 
Kukunjevcier. 1790. 
Kulaer. 1773. 

Kulmberger (Pettau). 1742. 
Kulmer. 1773. 
Kummersberger. 1742. 
Kun-Bajaer. 1773. 

Künder. 1786. 

Kunduser. 1554. 

Kunitzer.. 1605. 
Kun-Szent-Miklöser. 1773. 
Künzelsauer. 1599. 1601. 
Kupinovoer. 1790. 
Kupuszinaer. 1773. 

Kurder (Tolna). 1773. 
Kürt. 1773. 

Kurtatscher. 1748. 
Kurtiniger. 1748. 


Kusalyer (Szilägy). 1773. 
Kuseler. 1571. 

Kusiczer. 1773. 
Kühnachter. 1810. 

($fe öerfdjiebenen Sagen fielje 
S. 1810.) 

Kütfalvaer. 1786. 
Kutinaer. 1790. 

Kutjevoer (Pozega). 1790. 
Kuviner (Arad). 1773. 
Kuzminaer (Bereg). 1773. 
Kwang-tung. 1554. 
Kythira. 1720. 

Laa (Mistelbach). 1739. 
Laacher Berg. 1577. 

— Sonnenscheide. 

La&zer (Also-Feh6r). 1786. 
Labadie. 1651.1691.1695.1 
Ch.-Labadie. 1651. [1699.) 
Labarade. 1695. 

Labarde. 1651. 
Chäteau-Labarde. 1691. 
Labarr&re. 1708. 
Ghäteau-Labarriere. 1685. 
Ch.-Labarthe. 1651. 1665. 
Chäteau-Labarthe-Haut- 
Bi’ion. 1659. 

Labastida (Alaya). 1815. 
Labastide-d’Armagnac. 1 
Labat. 1651. 1701. [1707.J 
Läbatlaner. 1773. [1651.1 
Labat-Puy-de-Menjon. ) 
Labatut. 1659. 1695. 1701. 
Ch.-Labatut. 1695. 1704.1 
Labaume. 1707. [1706.J 

Labdihegy-Tördemiczer. 1 
Labecayue. 1695. [1773.J 

Labecque. Gironde. 1704. 
Chäteau-Labedouce. 1706. 
Chateau-Labögorce. 1651. 
Chäteau-Labegue. 1651. 
Chäteau-de-Labellue. 1689. 
Labeque. Quinsac. 1699. 
Labesine. Haux. 1699. 
Ch.-Labesse. 1671. [1706.1 
Chät.-Labeylie-Pelebouc. j 
Labeyrie. Gabarnac. 1701. 
Chäteau-Labeyrie. 1665. 
Labici. 1722. 

Labiner (Berkovic). 1754. 
Läboder (Somogy). 1773. 
Laborde. 1651. 1671. 
Laborfalvaer. 1786. 
Chäteau-Laborie. 1714. 
Laborie-Dumaine. 1671. 
Labory. 1651. 1681. 
Chäteau-Labory. 1699. 
Labouhume. 1659. 
Labourdette. 1706. 
Labouret. 1651. 
Ch.-de-Labrfede. 1662.1695. 
Labrique. Macau. 1651. 
Labrousse. 1651. 1691. 



Chäteau-Labrousse. 1687. 
Laburthe. 1659. 
Chäteau-Laburthe. 1695. 
Ch.-Laburthe-Haut-Brion- 
Brivazac. 1659. 
Lacabane. 1701. 

Dom. Lacabanne. 1671. 
Lacafourche. 1687. 
Lacassagne. Cars. 1687. 
Lacaussade. 1651. 1695. 
Ch.-Lacaussade. 1651.1699. 
Lacavaille-Lescours. 1671. 
Lacave. 1676. 

Lacenas. 1636. 

(SDie betfdjiebenenSagen fielje 
S. 1636.) 

Lacbaise. Capian. 1701. 
Lachamp-Raphael. 1710. 
Lachassagne. 1636. 
Lachaux. 1642. 1695. 
Lacheze. Floirac. 1695. 
Lachonetzer. 1742. 
Laclide. Fronsac. 1681. 
Lac Mayre. Coirac. 1706. 
Lacombe. Ludon. 1651. 
Lacorne. Le Pian. 1704. 
Lacoste. 1651. 1681. 1701. 
Lacoste-Gilet. 1651. 
Chät.-Lacoucbarde. 1695. 
Domaine-Lacour-Bouquey- 
ran. Moulis. 1651. 
Lacourt. 1714. 

Lacouture. 1651. 1691. 
Lacrimae Christi. 1794. 
Lacroix. 1651. 1662.1687.1 
Ch.-Lacroix. 1695. [1701./ 
Chäteau-Lacroix-et-le- 
Mayne. Ambes. 1695. 
Lacrost. 1631. 

Laczhazaer (Pest). 1773. 
Ladänyer. 1773. 
Ladany-Nadasder. 1773. 
Ladaux. 1703. 
Lad-Bessenyöer. 1773. 
Ladendorfer. 1739. 
Ladignac. Yaleyrac. 1651. 
Ladoare. Martillac. 1659. 
Ladoix-Serrigny. 1620/21. 
(®ie betriebenen Sagen fietje 
SS. 1620/21.) 

Chäteau-Ladone. 1695. 
Lados (Ct. Auros). 1665. 
Ladoune. Pessac. 1659. 
Chäteau-Ladouys. 1651. 
Läd-Szendröer. 1773. 
Ladz&nyer. 1773. 

Laerru (Sassari). 1734. 
Lafage. 1708. 
Ch.-de-Lafagnouse. 1671. 
Cru Lafargue. 1662. 
Lafaurie. Semens. 1704. 
Chät.-Lafaurie-Peyraguey. 

Bommes. 1667. 
Ch.-Laffite. Bögadan. 1651. 
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Laffitte. Gabarnac. 1701. 
Laffon. Fours. 1687. 
Laffont. 1695. 

Lafite. 1695. 1699. 

Ch.-Lafite. Pauillac. 1651. 
Lafite-Canteloup. 1651. 
Lafitte. 1659. 1692. 1699. 
Vieux Dom. Lafitte. 1692. 
Lafleur. Pomerol. 1671. 
Lafleur-Petrus. 1671. 
Laflonquette. 1662. 

Lafon. Listrac. 1651.1685. 
Chät.-Lafon. 1667. 1687. 
Cru Lafon. Prignac. 1651. 
Lafon-de-Jacques. 1678. 
Domaine des Lafons-des- 
Margueret. 1651. 

Lafont. Ludon. 1651. 
Chäteau-Lafont. 1659. 
Lafontaine. 1662. 

Laforce. 1707. 

Laforest. 1671. 
Chäteau-de-Laforest. 1706. 
Lafosse. 1675. 1689. 

Lafox. 1708. 

Chäteau-Lafue. 1701. 
Laganadi (Reggio). 1730. 
Lagarde. 1681. 1687. 
Chäteau-de-Lagarde. 1681. 
Dom. de Lagarde. 1659. 
Lagardere. 1708. 
Lagardette. 1695. 
Chäteau-Lagarette. 1699. 
Chäteau-Lagarosse. 1699. 
Cru Lagasparde. 1671. 
Lagasse. 1678. 1699. 
Lagatte. 1685. 

Lagaucherie. 1689. 

Lagens malvazia. 1542. 
Lagerdorfer (Temes). 1773. 
Lägernberger. 1810. 

Lagnet. 1676. 1701. 
Lagnieu. 1638. 

Lagny. 1610. 

Lagoa (Faro). 1795. 

Lagor. 1714. 

Lagorce. 1683. 

Lagorp. Ambares. 1695. 
Lagosta. 1758. 

Lagouau. Vertheuil. 1651. 
Lagrange. 1662.1681.1691. 
1699. 1707. 

Ch.-Lagrange. 1651. 1685. 

1687. 1691. 1701 ; 

Cru Lagrange. 1695. 
Lagrasse. 1712. 
Chäteau-Lagraula. 1695. 
Lagraulas. 1708. 

Lagraulet. 1662. 1708. 
Lagravade. 1695. [1651.1 
Lagravade-Le-Vigean. J 
Lagrave. 1651. 1678. 1695. 
Chäteau-Lagrave. 1671. 
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L agra ve tte-le-Vigean. 16 51. 
Lagrima. 1726. 1733. 
Lagrimae di Castellamare 
di Sorrento. 1731. 
Lagrimae Christi. 1731. 

„ della Somma. 
. » greco. 
Lagrimae Tiberii. 1731. 
Las Lagrimas. 1814. 
Laguardia (Alava). 1815. 
Lague. 1681. 

Laguloup. 1659. 
Chät.-de-Laguloup. 1662. 
Laguna. 1542. 

Lagunasse. 1651. 
Lagunaussan. 1651. 

La Lagune. 1651. 1695. 
Chäteau-La-Lagune. 1651. 
Lagunegrand. 1651. [1662.1 
Chät.-La-Lagune-Yerduc./ 
Lagut. Branne. 1678. 
Chäteau-Lahontan. 1659. 
Lahore. 1555. 

Lahosse. 1707. 
Lahourcade, 1714. 

Lahrer (Breisgau). 1565. 
Laibacher. 1599. 

Lailley. Yirelade. 1662. 
Laines-aux-Bois. 1611. 
Laives. 1631. 

(3)ie betriebenen 2 a g e n fielje 

5. 1631.) 

Laize. 1631. 

Lajos-Komarömer. 1773. 
Laker. 1773. 

Lakhegyer. 1773. 

Lalande. 1651. 1652. 1671. 

1699. [1652. 1699.1 

Chäteau-Lalande. 1651. / 
Lalande-Pomerol. 1671. 
Lalande-Saint-Jean. 1695. 
Lalanne. 1695. 1704. 
Lalinde. 1707. 

Laliveau. Mombrier. 1691. 
Chäteau-Laloubiere. 1699. 
Lamagnon. Pujols. 1662. 
Lamaletie. 1662. 
Lamalonga. 1795. 
Lamanceau. 1687. 
Lamanet. Yayres. 1679. 
Lamanon de Beiair. 1662. 
Lamanon du Pin. 1662. 
Lamarque. 1652. 1701. 

(®ie üerfdjiebenen Sagen fie^e 

6. 1652.) 

Ch.-Lamarque. 1652. 1701. 
Cru Lamartine. 1652. 
Chäteau-Lamat. 1701. 
Lambat. 1801. 

Lambert. 1652. 1678. 
Chateau-Lambert. 1695. 
Chät.-de-Lambertie. 1675. 
Les Lamberts. 1652.1691. 
Lambrechter. 1742. 
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Lambrot. Loupiac. 1701. 
Lambrusco. 1726. 
Lambsbeimer. 1571. 
Lamego (Vizeu). 1795. 
Chäteau-Lamego. 1695. 
Lamkereker. 1786. 
Lammdorfer. 1786. 
Lämmerberger. 1568. 
Lammersdorfer. 1586.1596. 
Chäteau-Lam o rere. 1652. 
Lamothe. 1652.1662.1667. 
1678. 1683. 1687. 1695. 
1699. 1701. 

Chät.-Lamotbe. 1652.1662. 
1667. 1678. 1683. 1691. 
1695. 1699. 1703. 1704. 
Dom. de Lamotbe. 1659. 
1667. 1695. 

Lamotbe-Bouscaut. 1662. 
Cb.-Lamotbe-Lescure.1652. 
Chäteau-Lamothe- 
Montussan. 1695. 
Lamour. Les Salles. 1671. 
Lamourous. LePian. 1652. 
Lamouroux. 1679. 1691. 
Cbät.-Lamouroux. 1652. 
Lamoute. Pomport. 1707. 
Lampertbeimer. 1576. 
Lampertshäuser. 1773. 
Lamplberger. 1739. 1756. 
Lampon. Lestiae. 1701. 
Lamporecchio. 1727. 
Lampsaki. 1555. 

Lana. 1749. 

Lancazeres. 1699. 
Lanciano (Chieti). 1728. 
Lande. 1621. 1636. 

(Sie toerldjiebenen Sagen ftelje 
6. 1636.) 

Cb.-Landen-Brillette. 1 
Lancsuker. 1773. [1652./ 

Lancy. 1805. 

Cru de Landa. 1692. 

Le Landais. Tresses. 1695. 
Le Landat. Cissac. 1652. 
Landauer. 1571. 
Landaville. 1612. 

La Lande. 1695. 
La-Lande-de-Cubzac. 1681. 
Landecy. 1805. 
Landegrand. 1652. 
Landeron. 1699. 1704. 
Landerrouat. 1706. 
Landershagener. 1577. 

La Landette. 1652. 
Landeuille. 1652. 

Les Landeys. 1667. 
Landfuhrberger. 1579. 
Ch.-de-Landiras. 1662. 
Landogne. 1642. 
Chäteau-Landon. 1652. 

La Landotte. 1695. 
Landreau. 1691. 1699. 
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Landreville. 1611. 

Landrin. Cursan. 1699. 

Les Lands. 1643. 
Landschützer. 1773. 
Landshuter. 1569. 
Landsträßer. 1745. 
Chäteau-Lanessan. 1652. 
Langadia. 1720. 
Chäteau-Langalerie. 1675. 
Chateau-Lange. 1659. 
Langeais. 1614. 
Langenarger. 1599. 1602. 
Langenberger. 1605. 1742. 
Langenbergheimer. 1574. 
Langenbeutinger. 1599. 
Langenbrückener. 1565. 
Langendiebacber. 1604. 
Langendorfer. 1786. 
Langenloiser. 1739. 
Langenlonsheimer. 1581. 

— Borngraben. 

— Eppchenpfad. 

— Grembs. 

— Lagerweg. 

— Löhr. 

— Rieth. 

— Rothenberg. 

— Sonnenborn. 
Langensalzaer. 1603. 
Langenselbolder. 1604. 
Langentbaler. 1786. 
Langeron. 1640. 
Langheimer. 1567. 
Langlade. 1681. 1710. 
Chäteau-Langlade. 1671. 
Cru de Langlet. 1662. 
Langlois. 1671. 

Langnauer. 1804. 1810. 
Chäteau-Langoa. 1652. 
Ch.-de-Langoiran. 1701. 
Langon. 1662. 

Langscbeider. 1586. 1596. 
Langschieder. 1586. 1595. 
Ch.-de-Languissan. 1699. 
Languit. Beautiran. 1662. 
Langweiler. 1580. 
Chäteau-Lanlay. 1695. 
Lanne. 1714. 

Lannemaignan. 1708. 
Lannepax. 1708. 
Lanne-Soubiran. 1708. 
Chäteau-Lanoix. 1695. 
Lansac. 1691. 
Chäteau-de-Lansac. 1695. 
Lanselet. Illats. 1662. 
Lantic. Martillac. 1659. 
Lantignie. 1636. 

— Appagnie. 

Lanuscombe. 1704. 

Lanusei (Cagliari). 1734. 

Le Lanusquet. 1667. 
Lanzarote. 1542. 
Lanzendorfer. 1739. 


Laon. 1610. [fieije @ 1610 ^ 
(Sie öerfdjiebenen Sagen / 
Lapaföer (Tolna). 1773. 
Lapaillette-Pamper-dut. 

Libourne. 1671. 
Lapas-Gyarmater. 1773. 
Lapasse. 1652. 
Chäteau-Lapelletrie. 1671. 
Laperche. 1681. 
Laperriere. 1621. 
Chäteau-Lapeyre. 1676. 
Lapeyrere. 1701. 
Cb.-Lapeyroucbe. 1701. 
Lapeyrouse. Budos. 1662. 
Lapinesse. Barsac. 1667. 
Laplagnotte. 1671. 
Chateau-Laplante. 1671. 
Dom. de Laporte-Grand- 
Corbin. 1671. 
Lapourcaud. 1691. 
Lapouyade.1652.1683.1685. 
Lapouyere. Naujac. 1652. 
Chäteau-de-Laprade. 1662. 
Lapradiave. 1702. 
Chäteau-Lapraise. 1685. 
Chäteau-Laprune. 1714. 
Lapujtöer (Nögräd). 1773. 
Laqui. 1707. 

Lara. 1551. 

Larayre (Colombier). 1707. 
Lar$ay. 1614. 
Chät.-de-Larcebauld. 1699. 
Larcbey. 1662. 
Chäteau-Larcis. 1671. 
Larden. 1702. 

Lardier. Ruch. 1706. 
Lardiley. Cadillac. 1702. 
Lardit. Arbanats. 1662. 
Laree. 1708. 

Largentiöre. 1710. 
Chäteau-Laride. 1652. 
Larigaudiöre. 1699. 
Larino. 1728. 

Larique d’Agassac. 1652. 
Larissa. 1720. 

Lariveaux. 1681. 
Larmavaille. 1678. 
Larmurey. 1703. 

Larna bianco. 1726. 
Larnac. Queyran. 1652. 
Larnage. 1643. 

Larnavey. St.-Selve. 1662. 
Laroche. Martillac. 1659. 
Chateau-Laroche. 1699. 
Laroque. 1652. 1676. 1702. 
Chät.-Laroque. 1659.1671. 

1683. 1702. [1683.1 

Chät.-Laroque-Payraud. J 
Ch.-Larose. 1699. [1652.1 

Chät.-Larose-Perganson. J 
Chät. -Larose-Trint audon. \ 
Laroudet. 1681. [1652.1 
Larouquey. 1662. 



Ch.-Laroze-Gurcby. 1671. 
Larquey. 1678. 1706. 
Larrat. Peujard. 1685. 
Larrd. Ambares. 1695. 
Larressingle. 1708. 
Chat.-Larrieu-Terrefort. \ 
Larrivat. 1702. [1652. J 

Larroc. Cerons. 1662. 
Ch.-Larronde. 1699. [1709.1 
Larroque-Saint-Sernin. J 
Larroque-sur-l’Osse. 1708. 
Larros. 1652. 

Cru Larrougey-Haut-Gilet. 

Ludon. 1652. 

Larrue. Parsac. 1671. 
Larsan. 1695. 

Larsiley. 1671. 

Lartaude. Bourg. 1691. 
Chäteau-Larteau. 1679. 
Lartigue. 1652. 1659. 1662. 
1671. 1678. 

Lartigue-de-Brocbon.1652. 
Lartingau. 1675. 

Larue. Cussac. 1652. 
Lamscade. 1689. 
Chät.-Lasalle. 1676. 1687. 
Clos Lasalle. 1699. 
Lascazeres. 1714. 
Cbäteau-Lascombes. 1652. 
Laspeyre. 1699. 
Chät.-Lassalle. 1652. 1662. 
Lassan. 1652. 

Lassay. 1613. 
Cbäteau-Lassegue. 1671. 
Lasserre. 1662. 1702. 1714. 
Lasseube. 1714. 

Lassime. Fargues. 1667. 
Lassnitzer. 1742. 

Lassus. Queyrac. 1652. 
Chäteau-Lassus. 1652. 
Lastnitseber (Bann). 1742. 
Lasurasco (Parma). 1726. 
L&szlöer. 1773. 
Laszlöfalvaer. 1773. 
Lasztonyaer (Zala). 1773. 
Lataste. Cerons. 1662. 
Cbäteau-Lataste. 1702. 
Laterza. 1730. 

Latour. 1652. 1707. 
Ch.-Latour. 1671.1699.1706. 
Cbät.-Latour-d’Acq. 1699. 
Cb.-Latonr-Blancbe. 1667. 
Lätränyer (Somogy). 1773. 
Cbät.-de-Latresne. 1699. 
Latzfons. 1748. 

Laubacber. 1605. 
Cb.-Laubardemont. 1683. 
Laubarede. 1652.1678.1695. 
Laubenbeimer. 1575. 

(Sie fcerkfjiebenen Sogen fietje 
6. 1575.) 

Laubenbeimer. 1581. 

— Affenberg. 
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Laubenbeimer Fucbsen. 

— Kemesir. 

— Platt. 

— Bomicber. 

— Scbiitzenkopf. 

— Sponsbeimer Berg. 

— Steinkreuz. 

— Vogelgesang. 
Lauberterie. 1685. 

Laubes. Escoussans. 1703. 
Laubsdorfer. 1587. 1596. 
Laubu. 1704. 

Laudaer. 1565. [1602.1 

Laudenbacber. 1565.1599. J 
Cbäteau-Laudere. 1652. 
Laudun 1710. 

Laufenberger. 1742. 
Laufenburger. 1803. 
Laufener. 1565. 1742. 
Lauffener Scbloßberg. 1 
Lauga. 1652. [1699. 1601.J 
Laugnac. 1708. 
Chateau-Laujac. 1652. 
Laujuzan. 1709. 

Laulan. Jau. 1652. 1702. 
Laun. 1753. 

Launac. 1711. 
Cbät.-Launay. 1691. 1706. 
Lauraet. 1709. 

Laurede. 1707. 

La Laurence. 1704. 
Cbät.-Laurensanne. 1691. 
Laurent. Massugas. 1706. 
Chät.-Laurenzane. 1659. 
Cbäteau-Lauretan. 1702. 
Cru Lauretan. 1652. 
Cbät.-des-Laurets. 1671. 

Le Laurey. 1662. 
Cbäteau-Laurient. 1695. 

Les Lauriers. 1691. 

Lauriol. 1662. 1671. 1678. 
Lausanne. 1809. 

(Sie öetfd). S o g e n fielje ©. 1809.) 
Laussac. 1671. 
Lautenbacber. 1565. 
Lauterbacber. 1574. 1605. 
Lauterecker. 1571. 

Lautrec. 1711. 

Lauvirat. Coutras. 1684. 
Lauzerte. 1711. 
Cbäteau-Lavagnac. 1671. 
Laval. 1613. 

Lavalade. 1687. 
Cb.-Lavalade. 1681. 1685. 
Lavallade. 1671. 
Laval-Notre-Dame. 1710. 
Lavans-Quingey. 1637. 
Lavardens. 1709. 

Lavau. Neac. 1671. 

— domaine Teysson. 
Chäteau-de -Lavau. 1671. 
Cb.-Lavau-Haut-Callens. 1 
Lavaux. 1809. [1662.J 


1959 

Laveau. Colombier. 1707. 
Lavenelle. 1681. 

Laveno (Como). 1724. 
Lavergne. 1679. 1681. 
Cbäteau-Lavergne. 1695. 
Cru Lavergne. 1695. 
Laveyrie. Blasimon. 1706. 
Lavignac. 1695. 

Lavigny (la Cote). 1809. 
Laville. 1667. 1702. 
Chäteau-Laville. 1695. 
Lavis. 1751. 
CMteau-Lavison. 1704. 
Lavkos. 1720. 

Lavoie. Mazion. 1687. 
Lavore (Napoli). 1731. 
Lavradio (Lissabon). 1795. 
Lay. 1579. 

Layen. 1748. 

Layrac. 1708. 
Lay-St.-Bemy. 1612. 
Leänyka. 1787. 
Leanyvärer. 1773. 

Le Leas. Vensac. 1652. 
Leberauer. 1572. 

Leblanc. Cenon. 1695. 
Lebourdieu. 1652. 

Lebrija (Sevilla). 1814. 
Lecce. 1730. 

Lecco (Como). 1724. 
Lechwitzer. 1756. 
Leckwitzer. 1605. 
Lecsmerer. 1773. 

Ledeiner (Bann). 1742. 
L6denon. 1710. 

Led6nyer. 1773. 
Ledermäner. 1787. 
Leganiel (Cuenca). 1816. 
Legender. 1773. 

Leggiuno (Como). 1724. 
Legny. 1636. 
Legyes-Benye. 1773. 

L6her (Abauj). 1773. 
Leboczer (Ung). 1773. 
Leibnitzer. 1742. 

Leifers. 1748. 

Leimener. 1565. 
Leimersbeimer. 1571. 
Leiria. 1795. 

Leiselbeimer. 1565. 
Leißlinger. 1603. 1607. 
Leistadter. 1571. 

Leisten wein. 1568. 
Leitmeritzer. 1753. 
Leiwener Laurenzius- 
berg. 1579. 

Leleder (Hont). 1773. 
Lebe, Lölle. 1773. 

Lelovo (Jannina). 1819, 
Lemas. 1671. 

Lembacber. 1742. 

Lembey. 1714. 

Lembras. 1707. 



1960 
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Lemeni. 1801. 

Lemnos. 1822. [1752.1 

Lemoyne-Lafont-Rochet.J 
Chäteau-Lenclos. 1675. 
Lencome. Tabanac. 1699. 
Lendinara (Rovigo). 1725. 
Lendva-Uj falu (Z ala).1773. 
Lengenfelder. 1739. 
Lengfelder. 1568. 
Lengfurter. 1568. 
Lengsdorfer. 1587. 1576. 
Lengyeler (Tolna). 1773. 
Lengyeltoti. 1773. 

Leno. 1542. 

Lentini. 1733. 

Lenzburger Schloßberg. 1 

— Staufberg. [1803.J 
Leobendorfer. 1739. 
Leodagger. 1739. 

Leogeats. 1662. 

Leognan. 1659. 
Chäteau-Leon. 1699. 
Leonberger. 1599. 1601. 
Leonforte (Catania). 1733. 
Leonidas. 1720. 

Leons. 1611. 

Leontiewer (Bender). 1800. 
Leopoldovaer. 1773. 
Leotard. Ambes. 1695. 
Ch.-Leoville-Barton. 1652. 
Ch.-L6oville-Lascases,1652 t 
Chät.-L6oviHe-Poyferre. 1 
Lepavinaer. 1790. [1652.] 
Lepesfalvaer. 1773. 
Ch.-Lepine. Loupiac. 1702. 
Leppender. 1787. 
Lepsenyer. 1773. 

Lerchaer. 1605. 

Lerida. 1817. 

Lerin (Navarra). 1817. 
Leros. 1821. 

Lerrain. 1612. 

Lers. Plassac. 1687. 
Lesbos. 1719. 1822. 
Lescadre. Cars. 1687. 
Lescalle. Macau. 1652. 
Lescapon. Queyrac. 1652. 
Lescarderie. 1681. 
Lescarjean. 1652. 

— cru Rozas. 

Lescarrot. 1676. 
Chäteau-Lescart. 1695. 

Les Lescats. 1652. 
Lesclide. 1696. 
Chäteau-Lescombes. 1652. 
Chapelle-Lescours. 1669. 
Chäteau-Lescours. 1671. 
Lescun. 1714. 

Lescurry. 1714. 

Lesencze (Zala). 1773. 
Lesencze-Istv&nder. 1773. 
Lesencze-Tomajer. 1779. 
Lesina. 1759. 


Lesparre. 1652. 1703. 1704. 
Chäteau-de-Lesparre. 1696. 
Lespaut. 1659. 
Chäteau-Lesperet. 1714. 
Dom. de Lesperon. 1696. 
Lespignan. 1711. 
Chäteau-Lespillon. 1696. 
Lesques. 1652. 1671. 
Lesquillat. 1667. 
Lesquireau. 1652. 

Lessona (Novara). 1723. 
Lessy. 1573. [1705.1 

Lestage. 1652. 1671. 1699.) 
Chät.-Lestage. 1652. 1677. 
Cru Lestage-Grand- 
Poujeaux. 1652. 
Lestang. St.-Genes. 1671. 
Chäteau-Lestange. 1699 
Lestiac. 1702. 
Chäteau-Lestonac. 1659. 
Lestrille. Cenon. 1696. 
Chäteau-Lestrille. 1696. 
Lestrilles. Espiet. 1678. 
Leszkoviczaer. 1773. 
Letenyer (Zala). 1773. 
Letkeser (Hont). 1773. 
Letra. 1636. 

(®ie betriebenen Sagen fielje 
©. 1636.) 

Lettret. 1644. 

Le Leu. 1696. 

Leuca. 1730. 

Leucate. 1712. 

Leude. 1696. 
Leutersbäuser. 1565. 
Leutesdorfer. 1587. 1596. 

— Engwetter. 

— Olterberg. 

Leutschauer. 1773. 
Leutsehenwein. 1806. 
Leuvrigny. 1611. 

L4vaer. 1773. 
Chäteau-Ldvangile. 1671. 
Levanzo. 1733. 

Leveleker (Szabolcs). 1773. 
Les Löves. 1675. 

Levico. 1750. 

Levitet. 1706. 

Levkas. 1720. 

Levkosia. 1720. 

Levocaer. 1773. 

Les Levraults. 1663. 
Lewenzer. 1773. 

Leydet. Lagorce. 1683. 
Leynes. 1631. 

— Creuses-Noires. 

— Lavernette. 

Cöte de Leynie. 1707. 
Chäteau-Leyran. 1659. 
Leyssac. 1652. 

— cru Artigarum. 
Leysson. Bassens. 1696. 
Lezignan. 1712. 


Chäteau-Lezongars. 1702. 
Lhereteyre. 1652. 
Chäteau-Lheritier. 1699. 
Lhery. 16 . 

Lhuis. 1638. 

Liard. 1652. 

Lias. 1709. 

Libanon vino d’oro. 1555. 

— Zoucky-Much-Muche. 
Libardac. Listrac. 1652. 
La Libarde. Bourg. 1691. 
Libechover. 1752. 
Libocher. 1752. 
Libochowitzer. 1754. 
Libourne. 1671. 

Libuscher. 1753. 

Licata (Girgenti). 1733. 
Cru Liehe. 1667. 
Lichteneger. 1742. 
Lichtensteiner. 1752. 
Lichtenwalder. 1742. 
Licodia (Catania). 1733. 
Cru Lideyre. 1671. 
Lidonne. Bourg. 1691. 
Liebana (Santander). 1816. 
Liebensteiner. 1587. 1596. 
Liebenwerdaer. 1603. 
Liebenziger. 1603. 
Liebfraumilch. 1575. 
Liebfrauthaler. 1587. 
Lieblos. 1604. 

Liel. 1565. 

Liergues. 1636. 

— les Combcs. 

— le Convert. 

Lierna (Como). 1724. 
Lierschieder. 1587. 1597. 
Lieschener. 1742. 

Lieserer Goldtropfen. 1579. 

— Niederberg. 

Liesinger (Sechshaus). 1 
Liesle. 1637. [1739.] 

Liestaler. 1804. 

Le Lieutenant. 1677. 
Liffol-le-Grand. 1612. 

La Ligassonne. 1702. 
Ligerzer. 1804. 

Liget (Baranya). 1773. 
Ligister (Graz). 1742. 
Lignac. 1687. 

Lignan. 1699. 1711. 
Ligneur. 1746. 

Lignieres. 1614. 

Ligny. 1612. 
Ligny-le-Ribaut. 1614. 
Ligondas. Arsac. 1652. 
Chät.-de-la-Ligue. 1699. 
Ligueboy. 1702. 

Ligueux. 1675. 
Chäteau-des-Lilas. 1709. 
Lilienfelder Stift. 1739. 
Chateau-Lillefort. 1699. 
Lima. 1551. 
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Limagere. 1663. * 
Liman-Pascha. 1820. 
Limas. 1636. 

Limasol. 1820. 

Limbacher. 1773. 

Limbadi. 1730. 

Limbang. 1557. 
Chäteau-Limbourg. 1659. 
Limdi-Kanab. 1554. 
Chäteau-Limeau. 1659. 
Limeray. 1614. 

Limeuil. 1707. 

Limina (Padova). 1725. 
Limni. 1720. 

Limonnier. 1704. 

Limony. 1710. 

La Limousine. 1687. 
Limoux. 1712. 

Limpacher. 1773. 

Linars. 1641. 

Linas. 1652. 1679. 
Lindauer. 1569. 
Lindeibacher. 1565. 1568. 
Lindlesberger. 1568. 
Linguaglossa montagna. 1 
Lingueglietta. 1725. [1733.J 
Ch.-de-La-Liniere. 1663. 
Linsberger. 1739. 
Linsenhöfer. 1599. 
Linzanico (Como). 1724. 
Linzhäuser. 1587. 1596. 
Lion. 1696. 

Lionne. Illats. 1663. 
Chäteau-de-Lionne. 1663. 
Liot. Budos. 1663. 
Chäteau-Liot. 1667. 
Liouville. 1612. 

Malvasia di Lipari. 1733. 
Lipiker. 1790. 

Lipova. 1773. 

Lipovacer. 1790. 
Lipovljanier. 1790. 
Lippaer (Temes). 1773. 
Liptoder. 1773. 

Lirac. 1710. 

Lisardit. 1696. 

Lisbon. 1795. 

Lisle. Gironde. 1704. 
Lisote. 1696. 

Lissa. 1759. 

Lissac. 1641. 

Lissago (Como). 1724. 
Lissöer (Hont). 1773. 
Listrac. 1652/53. 

(Sie üerfdjiebenen Sagen fielje 
SS. 1652/53.) 

Listrac-de-Dureze. 1706. 
Ch.-Listrac-Savy. 1653. 
Chät.-Listran. Jau. 1553. 
Liszöer. 1773. 

Liter. 1773. 

Litochleber. 1753. 

Littai. 1745. 


Littenberger. 1742. 
Litzerhecker. 1579. 
Litziger. 1579. 

Livadia. 1801. 
Chäteau-Liversan. 1653. 
Chäteau-Livey. 1696. 

La Liviniere. 1711. 
Livran. 1653. 1702. 
Chäteau-Livran. 1653. 
Livron. 1643. 1689. 

Livry. 1640. 

Lixuri Moscato. 1720. 

Le Lizey. Vensac. 1653. 
Lizy. 1610. 

Lizzana. 1751. 

Ljubinaer. 1790. 

Llansa (Gerona). 1817. 
Lloä. 1817. 

Lobeda. 1605. 

Lobethaler. 1560. 
Lobhägyer. 1773. 
Lobitzscher. 1603. 1607. 
Lobositzer. 1753. 

Locarno. 1807. 

Loceri. 1734. 

Loche. 1614. 1631. 

(Sie öetfdjiebenen Sagen fielje 
©. 1631.) 

Loches. 1611. 1614. 
Lochovoer. 1773. 
Locorotondo. 1729. 

Löcser. 1773. 

Locsmänder. 1773. 

Löczer. 1773. 

Lodenitzer Granat. 1752. 
Lodöve. 1711. 

Lodi (Milano). 1724. 
Lodormänyer. 1787. 
Löffelbacher. 1742. 
Löffelstelzener. 1599. 
Loffenauer. 1599. 

Logauer. 1603. 

La Loge-Fougereuse. 1639. 
Chäteau-Lognac. 1663. 
Logrono. 1816. 
Löhndorfer. 1577. 
Löhninger Abendhaider. \ 
Lohnweiler. 1571. [1806. J 
Lohrsdorfer. 1577. 
Loibener (Krems). 1739. 
Loidesthaler. 1739. 
Loipersbacher. 1773. 
Chäteau-du-Loir. 1613. 
Chäteau-Loirac, 1653. 
Loiron. 1613. 

Loiseau. 1681. 

Loisey. 1612. 

Loja. 1550. 

Löker. 1773. 

Lokowitzer. 1745. 

Löller. 1773. 

Lom. 1563. 

Lomaniga (Como). 1724. 


Lombard. 1637. 

Le Lombose. 1653. 
Lomersheimer. 1599. 1601. 
Lommiser Bettwiesen. \ 
— Weingarten. [1807.) 
Lomont. 1638. 

Lonay. 1809. 

Longeau. 1611. 

Longeville. 1573. 1612. 
Longue. 1613. 

Longuicher. 1579. 

Lonigo (Vicenza). 1725. 
Lons-le-Saunier. 1638. 
Lontoer (Hont). 1773. 
Lonzac. 1640. 1641. 
Looser. 1773. 

Lophägyer. 1773. 

Loquey. 1653. 

Lorcher. 1587. 1593. 

(Sie berfdjiebenen Sagen fielje 
SS. 1587 unb 1593.) 

Lorchhäuser. 1587. 1593. 
(Sie tierfdjicbenen Sagen fietje 
SS. 1587 unb 1593.) 

Lorer (Szabolcs). 1773. 
Domaine Loret. 1696. 
Lorgues. 1712. 

Lörinczi (Nögräd). 1773. 
Lormes. 1640. 
Chäteau-de-Lormont. 1696. 
LeLoroux-Bottereau.1618. 
Lörracher. 1565. 
Lorry-les-Metz. 1573. 
Lorsbacher. 1587. 1595. 
Ch.-de-Lort. Yvrac. 1696. 
Lörzweiler. 1575. 

(Sie berjdjiebeneu Sagen fielje 
6. 1575.) 

Domaine de Los. 1699. 
Losar (Avila). 1816. 
Loschwitzer. 1605. 
Lösenicher. 1579. 
Losinger. 1773. 
Lößnitzgrunder. 1605. 
Loterie. St.-Genes. 1671. 
Lothärder (Baranya).1773. 
Lothringer. 1573. 
Lotschmansburger. 1773. 
Lotte. Camblanes. 1699. 
Chäteau-Loubens. 1702, 
Loubeyres. Pauillac. 1653. 
Chäteau-la-Loubiere. 1699. 
Louchet. Budos. 1663. 
Loudebat. 1709. 
Chäteau-Loudenne. 1653. 
Loudun. 1638. 

Louens. Le Pian. 1653. 
Louis Martin. 1681. 
Ch.-Loules. Cessac. 1703. 
Loumede. Plassac. 1687. 
Loup-sur-Thouet. 1639. 
Loupes. 1699. 

Loupiac. 1702. 
Ch.-Loupiac-Gaudiet. 1702. 
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Loupian. 1711. 

Loupmont. 1612. 
Loupmoul. 1573. 

Les Loups. 1663. 

Loures (Lissabon). 1795. 
Louret. 1681. 

Lourinha (Lissabon). 1795. 
Lourmel. 1540. 

Lournand. 1631. 

— le Parc. 

— clos de Sous-Lourdon. 
Le Louroux. 1614. [1613.1 
Le Louroux-Beconnais. j 
Loury. 1614. 

Louslitges. 1709. 

Cru Loustauneuf. 1653. 
Lousteauneuf. 1679. 
Lousteauneuf de 
Doumagne. 1671. 
Cbäteau-Lout. 1653. 
Lonveciennes. 1610. 
Cbäteau-Louvie. 1714. 
Chat.-La-Louviere. 1659. 
Louviers. 1610. 

Louvigny. 1714. 

Louzada (Porto). 1795. 
Lovas. 1773. 
Lovas-Berenyer. 1773. 
Loväsz-Hetönyer. 1773. 
Loväszier (Zala). 1773. 
Lovasz-Patonaer. 1773. 
Lovecer. 1563. 

Lövöer (Szabolcs). 1773. 
Lovranaer (Volosca). 1746. 
Lovreöina. 1790. 

Lovriner (Toront&l). 1773. 
Löwensteiner. 1599. 1601. 
La Loyöre. 1631. 

Lozanne. 1636. 

Loze (Adelsberg). 1745. 
Lozelle. St.-Vivien. 1705. 
Lozornöer. 1773. 

Lözser. 1773. 

Lubener. 1745. 

Lübener. 1603. 

Lubrin (Almeria). 1814. 
Luby. Le Tourne. 1699. 
Luc. 1659. 1691. 
Chäteau-du-Luc. 1696. 
Luc-Arman. 1714. 

Lucas. 1671. 1691. 

Lucat. Targon. 1703. 
Luc-Blanc. Lesparre. 1653. 
Luccaer. 1727. 

Lucena del Puerto. 1814. 
Lucenay. 1636. 

Lucera. 1729. 

Lucey. 1612. 
Chäteau-Lucheres. 1683. 
Lucbey. Moulon. 1678. 
Cru Luchey. 1659. 

Luqon. 1639. 

Lucquet. Arsac. 1653. 


Lucrabey. Cissac. 1653. 
Lucziner (Nögr&d). 1773. 
Ludaser. 1773. 

Ludbreger. 1790. 
Ludemant. 1663. 

Ludes. 1611. 

Ludeye. Listrac. 1653. 
Ludinaer. 1790. 

Ludon. 1653. [sac. 1653.1 
Ch.-Ludon-Pomies-Agas- J 
Ludwigsburger. 1599.1601. 
Ludwigsdorfer. 1773. 
Ludwigshafener. 1565. 
Lugagnac. 1653. 
Lugaignac. 1678. 

Lugano. 1807. 

Lugasson. 1703. 

Domaine de Lugey. 1663. 
Luginsland. 1575. 

Lugny. 1631. 

(2>ie Betriebenen Sagen fieBe 
6. 1631.) 

Lugo (Ravenna). 1726. 
Domaine de Lugon. 1681. 
Palu de Lugon. 1681. 
Lugoser. 1773. 

Luguet. 1675. 

Luissie. 1689. 
Luk&csfalvaer. 1773. 
Luka-Nenyer (Hont). 1773. 
Lukaufzener. 1742. 
Lukawetzer. 1753. 

Lükier. 1773. 

Lukovoer. 1791. 
Chäteau-de-Lulene. 1677. 
Lundenburger. 1755. 
Luneau. Rauzan. 1677. 
Lunel. 1711. 

Lungro. 1730. 

Lupe. 1642. 

Lupersat. 1641. 
Lupoglava(33Jeifjtt>ein in Sfirien). 
Luppe. 1709. 

Luques. 1692. 

Lure. 1638. 

Les Lurzines. 1691. 
Lusane. 1699. 

Lüsener. 1749. 
Chäteau-de-Lussac. 1671. 
Lussagnet. 1707. 

Lussan. 1653. 1709. 

Lussat. 1641. 

Lussault. 1614. 
Chäteau-Lusseau. 1663. 
Lussin. 1746. 

La Lustre. 1691. 

Lutry. 1809. 

CDie Betriebenen Sagen fielje 
6. 1809.) 

Luttenberger. 1742. 

(SMe Betriebenen Sagen fic^e 
6. 1742.) [berg, 1565.1 
Lützelsachser Schmitt- J 
Lutzenberger. 1803. 


Liitzinglr. 1587. 1596. 
Lutzmansburger. 1773. 
Luynes. 1614. 

Luze. 1638. 

Luzecher. 1709. 

Luzon. 1557. 
Chäteau-de-Lyde. 1699. 
Lynch-Bages. 1653. 
Lynch-Moussas. 1653. 
Lyndhurst. 1559. 

Dom. Le Lyonnat. 1671. 
Lzovicer. 1753. 

Les Mabilles. 1675. 
Chät.-de-Macanan. 1696. 
Macarsca Plavac. 1759. 
Macau. 1653. 

Maccabeo. 1715. 

Cru Maccarthy. 1653. 

Cru Mace. Gaillan. 1653. 
Mace (Yarasd). 1790. 
Macedo. 1795. 

Macerata. 1726. 
Machecoul. 1613. 

Machin. Juillac. 1677. 
Machinot. G-enissac. 1678. 
Chäteau-Machorre-Ferme- 
Ecole. 1704. 
Chäteau-de-Macö. 1691. 
Mäcon. 1631. 

Le Matjon. Aubie. 1685. 
La Ma^nne. 1671. 

La Maconne. 1659. 
Macornay. 1638. 

Mäcsaer (Pest). 1773. 
Macsöer. 1787. 
j Madagascar americain. 1 
— fran9ais. [1544. J 

Chäteau-Madaillan. 1706. 
Madar. 1773. 

Madaraser. 1773. 

La Maddalena. 1734. 
Maddaloni (Caserta). 1731. 
Madeira. 1543/44. 

(®ie Betriebenen Sagen fieljc 
66. 1543/44.) 

Madeleine. 1683.1704.1709. 
Chapelle-Madeleine. 1669. 
Madeleine-Bouhou. 1687. 
Chäteau-La-Madeleine- 
Fonroque. 1671. 

Mader (Zemplön). 1773. 
Maderan. Cambes. 1699. 
Cru Maderan. 1653. 
Madöre. Podensac. 1663. 
Maderolles. 1699. 

Madirac. 1699. 

Madiran. 1714. 

Madrac. 1653. 1699. 
Madran. 1696. 

Madrigal. 1816. 

Mafra (Lissabon). 1795. 
Magador. 1541. 
Magaratscher. 1801. 
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Chäteau-de-Magence. 1667. 
Magereau. Virelade. 1663. 
Mageste. Genissac. 1678. 
Maggia. 1807. 

Maggiora (Novara). 1723. 
Magliano. 1726. 

Maglie. 1730. 

Magiöder (Pest). 1773. 
Magnac. Ambes. 1696. 
Magnae-Laval. 1641. 
Magnan. 1709. 

Ch. -M agnan-La-Gafieliere. 

St.-Emilion. 1671. 
Magneux. 1611. 

Magnie. Listrac. 1653. 
Magnon. Ruck. 1706. 
Magny. 1573. 
Magny-Cours. 1640. 
Mägoeser (Baranya). 1773. 
Magrie. 1712. 

Magrignes. 1685. 

Magudas. 1653. 
Magyaräder. 1773. 
Magyar-Almäser. 1773. 
Magyar-Atäder. 1773. 
Magyar-Beier. 1773. 
Magyar-Benyer. 1787. 
Magyar-Boesärder. 1787. 
Magyar-Bükköser. 1787. 
Magyar-Csabolyer. 1773. 
Magyar-Czernyaer. 1773. 
Magyar-Egregyer. 1773. 
Magyar-Hereper 1787. 
Magyar-Hertelender. 1773. 
Magyar-Igener. 1787. 
Magyar-Itteber. 1773. 
Magyar-Keczel er. 1773. 
Magyar-Lapäder. 1787. 
Mägyarösder. 1787. 
Magyaroser. 1787. 
Magyar-Pöcskaer. 1773. 
Magyar-Peterder. 1773. 
Magyar-Peterlakaer. 1787. 
Magyar-Polänyer. 1773. 
Magyar-Särder. 1787. 
Magyar-Säroser. 1787. 
Magyar-Söroser. 1773. 
Magyar-Sülyer. 1787. 
Magyar-Szent-Läszlo. 1773. 
Magyar-Szerdabelyer. 1773, 
Magyar-Szombathely. 1773. 
Magyar-Üröger. 1774. 
Magymon-Ujfaluer. 1774. 
Mahelma. 1540. 

Mahicnoer (Zagreb). 1790. 
Mablberger. 1565. 
Mabourat. 1703. 
Mabrenberger. 1742. 
Maibacber. 1568. 
Maiberger (Pettau). 1742. 
Maida (Catanzaro). 1730. 
Maienfelder. 1805. 
Maignaut. 1709. 


Maignol. 1653. 
Maikammer. 1571. 
Mailberger Goldberg. 1739. 
Maillanne. 1713. 

Maillard. 1663. 1696. 
Chäteau-Maille. 1699. 

Oru Maillet. 1671. 

Les Maillets. 1675. 
Mailleyre. Cadarsac. 1679. 
Mailly. 1611. 
Mailly-le-Cbäteau. 1612. 
Mainaschaffer. 1568. 
Mainauer (Meinau). 1565. 
Mainberger. 1568. 
Mainbernbeimer. 1568. 

Le Maine. 1689. 
Mainsdorfer. 1742. 
Mainsondheimer. 1568. - 
Mainstockbeimer. 1568. 

Le Mainvieil. 1681. 
Mainzer. 1575. 

Maisdon. 1613. [1671.1683/1 
Maison-Blancbe. 1653. J 
Maison-Carree. 1540. 1659. 
Maisonnette. Cars. 1687. 
Maisonneuve. 1671. 

Dom. Maisonneuve. 1671. 
Maison-Neuve. 1687. 1691. 
Maison-Noble. 1683. 

La Maison-Rouge. 1671. 
Maispracber. 1804. 
Maissauer. 1739. 

Maisser (Baranya). 1774. 
Les Maitres. 1653. 

Majaer (Agram). 1790. 
Majakier (Cherson). 1801. 
Majoser (Tolna). 1774. 
Majsaer (Pest). 1774. 
Majtenyer (Pozsonv). 1774. 
Majureau. Salignac. 1685. 
Makäder (Pest). 1774. 
Maklärer (Heves). 1774. 
Maköer (Csanäd). 1774. 
Malaga. 1814. 

(Sie öerfdjiebenen ©orten ftelje 
@. 1814.) 

Cbäteau-Malagarre. 1704. 
Malain. 1621. 

Domaine deMalande. 1681. 
Cbäteau-Malangin. 1671. 
Malans. 1805. 

Malansac. 1613. 
Chäteau-Malard. 1687. 
Malartic. 1659. 1679. 
Chät.Malartic-Lagraviere. 

Leognan. 1659. 
Malaussene. 1715. 
Malavan. 1699. 

Malay. 1631. 

— la Montagne. 

— le Poirier-Chanin. 
Chäteau-Malbec. 1696. 
Malbrede. 1696. 


Malbrede cru Chalet. 
Maldonado. 1551. 

Male. 1750. 

Maledent. Loupes. 1699. 
Maledolle. 1742. 

Malemort. 1713. 
Malengenne. 1653. 
Maleniczafalvaer. 1774. 
Chäteau-Malescasse. 1653 
Malescbitzer. 1753. 

Cru Malescot. 1696. 

Cru Malescot-Labarthe- 
Darcbe. Ludon. 1653. 
Malescot-Saint-Exupery. 

Margaux. 1653. 
Malessert. 1809. 

Malet. Avensan. 1653. 
Cbäteau-Malfard. 1683. 
Malgardino. 1746. 

Le Malgarni. 1681. 
Malgrate (Como). 1724. 

La Malgue. 1712. 
Malbeimer. 1565. 
Malherbe. Latresne. 1699. 
Malidure. Lussac. 1671. 
Maligny. 1627. 

— Fourcbaume. 
Chäteau-Malineau. 1671. 
Maljevacer. 1790. 

Cru de Malle. 1667. 
Malleggendorfer. 1742. 
Mallemort. 1713. 
Mallenberger. 1742. 
Mallendarer. 1587. 1596. 
Chäteau-Malleprat. 1659. 
Malleret. 1681. [1696.1 

Ch.-Malleret. 1653. 1663./ 
MallersdorferKlosterberg.l 
Mailet. 1699. 1702. [1569./ 
Mallorca. 1818. 

Mallus. Bouliac. 1696. 
Malmesbury. 1541. 
Malmkrog. 1787. 

Malmsey. 1548. 
Malomärkaer. 1787. 
Malomfalvaer. 1787. 
Cbäteau-Malromet. 1704. 
Malscber. 1565. 

Maltaer. 1515. 
Malterdinger. 1566. 
Malvasia. 1723. 1726. 
Malvasier. 1720. 

— Gutland. 

— Misistra. 

Mälyi (Borsod). 1774. 
Mamertiner. 1722. 
Mamertino. 1733. 

Mancer (Adelsberg). 1745. 
Mancey. 1631. 

La Mancha. 1816. 

Le Manch et. 1696. 
Manciet. 1709. 

Mancy. 1611. 
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Chäteau-Mancy. 1671. 
Mandeler. 1581. 
Mandelieu. 1715. 

Mandello del Lario. 1724. 
Mandres-sur-Vair. 1612. 
Mandritsara. 1544. 
Manduria. 1730. 

La Mane. 1704. 

Le Manege. 1672. 

Mänfaer (ßaranya). 1774. 
Mangaud. St.-Trojan. 1691. 
Mangin. 1540. 

Les Mangons. 1675. 
Mangot. Cadarsac. 1679. 
Chäteau-Mangot. 1672. 
Mangualde (Vizeu). 1795. 
Manhartsberger. 1739. 
Manbartsbruxmer. 1739. 
Maniagua. 1551. 

Manial. Pompignac. 1699. 
Manieu. La Ri viere. 1682. 
Manine. Landiras. 1663. 
Mannberger öetgl. Hatten- 
beimer. 

Männedorfer. 1810. 
Mannersdorfer. 1739. 
Manno. 1807. 
Mannsberger. 1756. 
Mannweiler (SftatjesSBein). 
Manquit. Sigalens. 1665. 
Manrin. Lansac. 1691. 

Le Mans. 1613. 
Mansencöme. 1709. 

Manta Rosie. 1798. 
Mantes-sur-Seine. 1610. 

— cote des Celestins. 
Mantuaer. 1724. 
Manubacher. 1587. 1596. 
Manufacture. 1663. 
Manyer. 1774. 

Mänyoker (Tolna). 1774. 
Manzanares. 1816. 
Manzanilla (Huelva). 1814. 
Mapelloer. 1724. 

Maquet. Capian. 1702. 
Mara (Sassari). 1734. 
Marach. 1539. 

Marambat. 1709. 
Chäteau-Maran. 1699. 

Le Marancin. 1696. 
Marano. 1750. , 

Maransin. 1683. 

Maratbon. 1720. 
Maraussan. 1711. 

Maräzaer (Baranya). 1774. 
Marbacher. 1566.1599.1601. 
Marbacber Schloß Wein¬ 
stein. 1806. 

Marburger. 1743. 
Marbuzet. 1659. 

— cru Les Martines. 
Chäteau-Mar buzet. 1653. 
Marcallo Casone. 1724. 
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Marcamps. 1691. 

Les Marceaux. 1653. 
Marcellin. 1809. 

Marcenais. 1689. 

Marcbais. 1691. [ran. 1699.1 
Dom. de Marcbais-Cape-J 
Marchand. 1672.1675.1706. 
La Marche. 1640. 1682. 
Chäteau-La-Marche. 1682. 
Dom. de Marche-Carrat. 1 
Marcbegay. 1659. (1702. J 
March egger. 1739. 
Marchesseau. 1672. 

Le Marcbey. 1706. 

Marciac. 1709. 

Marciana Marina. 1727. 
Marcillac. 1688. 1709. 
Marcillac-Lanville. 1641. 
Marcilly-les-Buxy. 1631. 
Marcilly-sur-Eure. 1610. 
Marco. 1751. 

Marco de Canavezes. 1795. 
Marion. 1613. 

Mcrcovac. 1746. 

Marcy. 1610. 

Marczaler. 1774. 

Marczalier (Somogy). 1774. 
Marczelhäzer. 1774. 
Märczfalvaer. 1774. 
Mardeuil. 1611. 

Mardie. 1614. 

Mare. St.-Seurin. 1691. 
Marechal. Cenon. 1696. 

La Marechale. 1653. 
Marechaux. 1687. 

Mareil. 1653. 
Mareil-sur-Loir. 1613. 
Marennes. 1640. 

Castel Marenzano. 1723. 
Mareotis. 1539. 

Mareuil. 1611. 1614. 1663.1 
Märfaer. 1774. [1707./ 

Marfaux. 1611. 

Margales. Cissac. 1653. 
Chät.-Margarance. 1696. 
Margariti. 1720. 
Chäteau-Margaut. 1659. 
Chäteau-Margaux. 1653. 
Margaux Souverain. 1548. 
Margetsböcbbeimer. 1568. 
Margberita diSavoia.1729. 
Margiana. 1555. 

Margitaer. 1774. 

Margoton. Tabanac. 1699. 
Margreider. 1748. 
Margueron. 1675. 
Marguestan. 1709. 

Cru Margueyrat. 1696. 
Marguiche. 1699. 

Margut. 1610. 

Marhofer. 1743. 
Mariabrunner. 1739. 
Mariahilfer. 1755. 


Cru Marian. 1653. 
Mariano. 1745. 
Marianopoli. 1733. 
Maria-Nosztraer. 1774. 
Märia-Pöcser. 1774. 

Les Marias. 1675. 
Mariasteiner. 1806. 
Maria-Theresiopeler. 1774. 
Marienberger. 1566. 1587. 
Marienburger. 1787. 
Marienfelder. 1556. 1574. 
Marientbaler Trotzen- 1 
Marietta.1548. [berg.l577.J 
Marignana. 1716. 
Marignane. 1713. 

Marigny. 1614. 

Le Marin. 1663.1677.1703. 
Marineo (Palermo). 1733. 
Maring. 1579. 

Marino. 1728. 

Mariol. 1642. 

La Mariotte. 1653. 
Mariseal. 1550. 

Marittimo. 1733. 

Marjosse. 1678. 

Märkazer (Heves). 1774. 
Markdorfer. 1566. 
Markelfingener. 1566. 
Markelsheimer. 1599. 1602. 
Markersdorfer. 1739. 
Markgräfler. 1566. 
Markobrunner. 1587. 1593. 
— Scbönborn. 
Markoveczer. 1774. 
Marktbreiter. 1568. 
Marktbeidenfelder. 1568. 
Markt-Schelkener. 1787. 
Marktstefter. 1568. 
Marktsteinacber. 1568. 
Markwerbener. 1603. 1607. 
Marlacher. 1599. 
Marlaquette. 1653. 

Marie. 1610. 1699. 
Marlenheimer. 1573. 
Marlinger. 1749. 
Marmande. 1708. 
Marmanhac. 1642. 
Marmara. 1820. 

La Marmette. 1699. 
Marmorill. 1790. 

Marnozer. 1638. 

Marocco. Malaga. 1541. 
Maröczer (Zala). 1774. 
Marone. Zakynthos. 1719. 
La Maronne. 1706. 

Le Maronnier. 1679. 

Les Maronniers. 1696. 
Maros-Illye. 1787. 
Maros-Ludaser. 1787. 
Maros-Orböer. 1787. 
Maros-Solymoser. 1787. 
Maros-Szent-Kirälyer, 1 
Marostbaler. 1787. [1787.J 
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Marosticaer. 1725. 
Maros-Ujvärer. 1787. 
Maros-Yäsärhelyer. 1787. 
Marot. 1663. 1706. 1774. 
Marots. Budos. 1663. 
Maroy. Gensac. 1677. 

La Marque. 1809. 
Ch.-Marque-Figerou. 1653. 
Marquet. 1688. 1696. 

Chäteau-Marquet. 1683. 
Cru Marquet. 1702. 

Dom. de Marquet. 1659. 
Marquis-d’Alesme-Becker. 

Margaux. 1653. 
Marquis-de-Terme. 1653. 
Chäteau-Marrin. 1672. 
Marronat. 1682. 
Dom.desMarronniers. 1699. 
Marrot. 1653. 1682. 

Marsa. 1817. 

Marsac. 1613. 1653. 
Chät.-Marsac-Seguineau. 1 
Marsais. 1640. [1653.J 

Marsala. 1733. 

Marsales. 1707. 

La Marsalle. 1672. 

Cru de Marsan. 1702. 
Marsanet. Yendays. 1653. 
Marsangis. 1627. 
Marsannay-la-Cöte. 1621. 
(Sie oerfdjiebenen Sagen fieije 
<S. 1621.) 

Marsas. 1689. 

Marsberger. 1568. 
Marseillan. 1711. 
Marseillanet. 1653. 
Marseille. 1713. 

Ch äteau-de-Mar sillac. 1691. 
Marsillan. 1653. 

Marsot. Gensac. 1677 
Marteau. 1659. 1663. 
Märtet. 1675. 1699. 1702. 
Domaine Märtet. 1672. 
Marthalen. 1810. 
Marthon. 1641. 
Chäteau-Martignac. 1663. 
Martigne-Briand. 1613. 
Martigny. 1809. 

Martillac. 1659. 

Martin. 1659. 1677. 

Martin Douat. 1702. 
Martina Franca. 1730. 

La Martine. 1691. 
Martineau. 1705. 
Chäteau-Mar tineau. 1704. 
Martin eau-La-Madeleine. 

St.-Emilion. 1672. 

Les Martineaux. 1675. 
Chateau-Mar tinens. 1653. 
Martinet. Yirelade. 1663. 
Chäteau-Martinet. 1672. 
Dom. La Martinette. 1678. 
La Martingue. 1702. 


Martinique. 1152. 
Chäteau-Martinon. 1706. 
Les Martins. Cussac. 1653. 
Martinsdorfer. 1739. 1787. 
Martinshofer. 1579. 
Martinsteiner (91aije=SSein). 
Martiny. Cissac. 1653. 
Martis (Sassari). 1734. 
Martonfaer. 1774. 
Martonfalvaer. 1774. 1787. 
Martonoser. 1774. 
Martontelker. 1787. 
Martonvasarer. 1774. 
Martorell. 1817. 

Martoser. 1774. 

Martouret. 1678. 

Martres. 1703. 
Martres-de-Yeyre. 1642. 
Les Martys. 1712. 
Marvejols. 1710. 
Marxneimer. 1587. 1595. 
Clos La Marzelle. 1672. 
Chät.-La-Marzelle-Cormey. 

St.-Emilion. 1672. 

La Marzelle-Figeac. 1672. 
Cru La-Marzelle-Grand- 
Barrail. 1672. 
Marzemino. 1725. 

Marzy. 1640. 

Le Mas. 1682. 1691. 
Chäteau-du-Mas. 1685. 

Le Mas-d’Azil. 1714. 
Mascali-Nuova. 1733. 
Mascalucia. 1733. 

Mascara. 1540. 

Mascaras. 1709. 

Mascard. 1653. 

La Mascarderie. 1653. 

Mas de Cascala. 1709. 
Masdenverge. 1817. 
Masenderan. 1555. 

Masic (Pozega). 1790. 
Mäslaker. 1774. 
Masmünster. 1572. 
Masnago (Como). 1724. 

Le Masnau. 1711. 
Maspie-Lalonquere- 
Juillacq. 1714. 
Masroig. 1817. 

Massafra. 1730. 
Massandra. 1801. 

Masse. Budos. 1663. 
Massenheimer. 1587. 1595. 
Ch.-Masserau-Lapachere. \ 
Massias. 1696. [1667.J 

Massiker. 1722. 

Massilly. 1631. 
Chät.-des-Massiots. 1704. 
Massugas. 1706. 

Massy. 1631. 

— clos du Chateau. 

— clos de Fusenne. [nes.l 

— clos des Grandes-Yig-J 


Mastrils. 1805. 

Maszdorfer. 1774. 

Matanza. 1542. 

Matard. St.-Gervais. 1685 
Mataro. 1560. 1817. 
Matelin. St.-Selve. 1663. 
La Mateline. 1682. 
Matelinot. 1704. 

Cru Matelot. 1663. 
Chateau-Materre. 1699. 
Chäteau-Materre-Haut- 
Talence. 1659. 

Matha. 1640. 1675. 

Cru Mathalin. 1667. 
Mathelot. Gabarnac. 1702. 
Chäteau.Mathereau. 1696. 
Matheu. Cantenac. 1653. 
Mathiot. 1702. 

— Chäteau-Deyma. 
Mathod. 1809. 

Matino. 1730. 

Matras. St.-Emilion. 1672, 
Mätra-Yerebely. 1774. 
Mattarello. 1751. 
Matzener. 1739. 
Matzingener. 1808. 

— Dingenhard. 

— Hallingen. 

Maua. 1605. 

Maubassit. 1675. 

La Mauberthe. 1675. 

Les Mauberts. 1675. 
Maucailleau 1696. 
Maucaillou. 1653. 
Chäteau-Maucaillou. 1653. 
Dom. de Maucaillou. 1699. 
Chäteau-Maucamp. 1659. 
Chäteau-Maucamps. 1653. 
Maucamps-Terrefort. 1653. 
Maucoulet. Latresne. 1699. 
Mauer. 1739. 

Mauerbacher. 1739. 1743. 
Maufourat. 1672. 
Maugarnit. 1706. 
Maulbronner. 1599. 1601. 
(®ie berfdjiebenen Sagen fieije 
1599 unb 1601.) 

Maulconne. 1672. 

Mauleon. 1663. 1709. 
Maupas. 1709. 

Mauperey. 1672. 

Maurac. 1653. 
Chäteau-du-Maurac. 1653. 
Mauran. Quinsac. 1699. 
Mauras. Labrede. 1663. 
Maur eil h an - et-Ramej an. 1 
Maurens. 1672.1707. [1711. j 
Chäteau-de-Mauriac. 1706. 
Chäteau-Maurian. 1653. 
Les Maurins. 1682. 
Mauritius. 1545. 
Maursmünster. 1573. 
Maussanne. 1713. 
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Chäteau-Mausse. 1682. 
Mauterner. 1739. 

Mautrec. 1679. 1704. 
Mauves. 1710. 
Chäteau-de-Mauves. 1663. 
Mauvezin. 1707. 
Chäteau-Mauvezin. 1653. 
Cru Mauvezin. 1672. 
Mauvilat. 1672. 

Mavro. 1820. 
Mavrodaplme. 1720. 
Mavau. Yendays. 1653. 
Mayence. Mazion. 1687. 
Mayener. 1587. 1596. 
Mayenne. 1613. 

Mayes. Cadillac. 1682. 
Maylis. 1707. 

Maynal. 1638. 

Le Mayne. 1672. 1675. 

1677. 1691. 1704. 
Chäteau-Mayne. 1672. 
Dom. duMayne. 1667.1704. 
Mayne-d’Armans. 1691. 
Mayne-Bernard. 1691. 
Mayne-Boyer. 1687. 
Maynefriot. 1672. 

Le Mayne-Guyon. 1687. 
Mayne-Jarteau. 1659. 
Mayne-de-Labadie. 1699. 
Le Mayne de la Maou- 
couade. 1663. 

Mayorga. 1816. 
Mayschoßer. 1577. 

Mazaer (Tolna). 1774. 
Mazagran. 1540. 

Mazail. St.-Yzans. 1653. 
Mazaleon (Teruel). 1814. 
Mazan Grenache. 1713. 
Mazara del, Yallo. 1733. 
Mazerat. Etauliers. 1688. 
Chäteau-Mazerat. 1672. 
Mazeres-Lezons. 1714. 
Mazeris. 1682. 

Mazerolles. 1678. 
Mazerolles-Lapereuse. \ 
Mazeyres. 1677. [1687.J 

Chäteau-Mazeyres. 1672. 
Enclos des Mazeyres. 1672. 
Mazieres. 1614. 1706. 
Mazille. 1631. 

(Sie öet?d)ieberieu Sagen fieljc 
©. 1631.) 

Mazion. 1687. 

Mazzara. 1733. 

Mazzarino. 1733. 

Le Meal. 1643. 

Mealbada. 1795. 

Meano. 1751. 

Meaux. 1610. 

Meceneanier. 1790. 
Mechenrieder. 1568. 
Mechives. 1659. 
Mecirskäer. 1754. 
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Meckenbeimer. 1571. 
Medarder (91aljes©ein). 
Meddersbeimer. 1581. 
Medea (Gradisca). 1745. 
Medeab. 1540. 

Medgyeser. 1787. 
Mediaseber. 1787. 

Medina (Tolna). 1774. 
Medina del Campo. 1816. 
Medine(t) el Pajum. 1539. 
Chäteau-Medoc. 1653. 
Medone. Budos. 1663. 
Medou. 1704. 

Medoue. 1702. 

Medrac. Listrac. 1653. 
Medscberda. 1541. 

Medudon. Preignac. 1667. 
Medvegyöczer. 1774. 
Meerbolzer. 1604. 
Meersburger. 1566. 

Mees. 1707. 1712. 

Mega Spilaeon. 1720. 
Megara. 1720. 

Megyaszoer. 1774. 
Megyefaer (Baranya). 1774. 
Megyer. 1774. 

Megyeser (Säros). 1774. 
Megykereker. 1787. 
Mehädia. 1774. 

Meharin. 1714. 

Chateau-Mehaume. 1683. 
Mehringer. 1579. 
M6hun-sur-Yevre. 1639. 
Meia Ponte. 1550. 

Meilener. 1810. 

Meilbac. 1685. 

Meillan. Civrac. 1653. 
Meilleray. 1611. 
Meisenbübler. 1566. 
Meisenbeimer. 1581. 
Meißener. 1605. 
Meisterstück (alter SSein öon | 
©eßr. Srcgel, grantfurt a/St.). 

Chateau-Mej an. 1663. 
Chäteau-de-Mejean. 1677. 
Mekenyeser. 1774. 

Mekran. 1554. 

Melbourne. 1559. 

Meleda. 1759. 

Melfi. 1732. 

Melga 90 . 1795. 

Melicucca (Beggio). 1730. 
Melide. 1807. 

Melilli (Siracusa). 1733. 
Melito di Porto Salvo. \ 
Melker. 1739. [1730. J 

Mellecey. 1631. 

Mellecher. 1541. 

Mellier. Cazau^itat. 1706. 
Meilingsberger. 1743. 
Melniker. 1754. 

Melser. 1806. 

(Sieöerfd). Sagen fieljeS.1806.) 


Melun. 1610. 

Melykuter. 1774. 
Melz-sur-Seine. 1610. 
Menado. 1557. 

La Menagerie. 1685. 
Menars. 1614. 

Menauchon. 1667. 

Menaud. 1663. 1687. 

Dom. de Menaud. 1687. 
Le Menaudat. 1687. 

La Menaude. 1696. 
Chäteau-Menauta. 1667. 
Mencshelyer. 1774. 
Mender (Pest). 1774. 
Mendes. 1539. 
Chäteau-Mendoce. 1691. 
Mendozaer. 1549. 
Mendrisio. 1807. 

Meneser. 1774. 
Menetou-Salon. 1639. 
Menetru-le-Vignoble.1638. 
Menü. 1733. 

Menfö (Györ). 1774. 
Mengener. 1566. 

Menicle. 1702. 

Menilles. 1610. 

Menin. 1563. 

Menoire. Camblanes. 1699. 
Menon. 1663. 1665. 
Chäteau-Menon. 1663. 
Menorca, Minorca. 1818. 
Menotey. 1638. 

Menoton. Gans. 1665. 
Mentano. 1728. 

Menuisier. 1691. 

Les Menuts. 1672. 
Meounes. 1712. 
Mer-la-Ville. 1614. 

Stadt Meraner. 1749. 
Merapi. 1557. 

La Mercerie. 1685. 
Mercidorfer. 1774. 

Mercier. 1667. 1689. 1691. 
Mercier-Bellevue. 1672. 
Mercsinaer. 1774. 

Mercure. 1720. 

Mercurey. 1631. 

(Sie öericfyiebenen Sagen fie§e 
®. 1681.) 

Mercurol. 1643. 
Merczifalvaer. 1774. 
Merens. 1709. 

Merenyer (Zala). 1774. 
Mergentheimer. 1599.1602. 
(Sie öerfrfjiebeneu Sagen ftefje 
©@. 1599 unb 1602.) 
Mergozzo. 1723. 

Meric. Labrfede. 1663. 
Chäteau-Meric. 1653. 
Meriel. 1610. 

M6rignac. 1659. 

Merignas. 1706. 

Merigon. 1704. 1705. 
Merigot. 1683. 1706. 
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Chäteau-Merindor. 1689. 
Chäteau-Meris. 1704. 
Merit. Peujard. 1685. 
Merkensteiner. 1739. 
Merker. 1774. 

Merl. 1579. 

Merle. 1663. 1672. 
Chäteau-du-Merle. 1653. 
La Merlere. 1663. 

Les Merles. 1704. 

Me riet. Civrac. 1689. 
Merlhofer. 1743. 

Merliger. 1804. 
Chäteau-Merman. 1653. 
Mernyer (Somogy). 1774. 
Meroe. 1539. 

Merpins. 1641. 

Mersch witzer. 1605. 
Merseburger. 1603. 1607. 
Mertendorfer. 1603. 1607. 
Merxheimer. 1582. 
Mery-Premecy. 1611. 
Merzdorfer. 1603. 
Merziger. 1580. 

Mesagne. 1730. 
Mesenicher. 1579. 
Meseritzer. 1603. 

Meske. 1556. 

Meslay. 1613. 

Mesnay. 1638. 

Les Mesneux. 1612. 
Messalier. 1722. 
Messanges. 1707. 
Meßbacher. 1599. 

Messene. 1720. 
Messia-le-Yignoble. 1638. 
Messinaer. 1733. 
Mesterrieux. 1705. 
Mesuraca. 1730. 
Meszes-Györöker. 1774. 
Meszköer. 1787. 
Mesztegnyer. 1774. 
Metaer. 1550. 

La Metairie. 1653. 

La M6tairie des Ardoins. 
1689. 

Metairie du Rocher. 1663. 
Metau. St.-Trojan. 1691. 
Methoni. Morea. 1720. 
Metivier. 1663. 
Metkovicer. 1759. 
Metlikaer. 1745. 
Metrischer. 1812. 
Mettauer. 1743. 
Mettenberger. 1743. 
Mettenheimer. 1575. 
Mettersdorfer. 1787. 
Mettingener. 1599. 1601. 
Metzer. 1573. 

Meudon. 1610. 

Meulan. 1610. 

Meunieres. 1612. 

Meurad. 1540. 


Meursault. 1621/22. 

(®ie üerfdjiebenen Sagen fielje 
®@. 1621 / 22 .) 

Meusnes (Blaisois). 1614. 
Meynac. Camblanes. 1699. 
Meynard. 1682. 1699. 
Ch.-Meynard. 1672. 1683. 
Chäteau-Meynardie. 1672. 
Meyney. 1682. 
Chäteau-Meyney. 1653. 
Cru Meyney. 1653. 
Cbäteau-du-Meynieu. 1653. 
Chäteau-Meyre. 1653. 
Meyrefort. 1699. 

Meyreuil. 1713. 
Chäteau-Meyrons. 1704. 
Meyssac. 1641, 

Meze. 1711. 

Mezel. 1642. 

Cru Mezieres. 1672. 
Meznevelöer (Hont). 1774. 
Mezö-Berenyer. 1774. 
Mezö-Csater. 1774. 
Mezö-Käszonyer. 1774. 
Mezö-Kereszteser. 1774. 
Mezö-Kom&romer. 1774. 
Mezö-Kövesder. 1774. 
Mezö-Szengyeler. 1787. 
Mezö-Telegder. 1774. 
Mezö-Türer. 1774. 
Mezzojuso. 1733. 
Mezzolombardo. 1751. 
Mezzotedesco. 1751. 
MiaUe. 1703. 

Miat. 1687. 

Micalet. Lamarque. 1653. 
Micentaer. 1774. 
Micbalofzener. 1743. 

Les Micbauds. 1689. 
Micbelauer. 1568. 
Michelbacher. 1568. 1599.1 
Michelfelder. 1599. [1601. J 
Michelsberger. 1753. 
Michelsdorfer. 1787. 
Michelsfelder. 1802. 
Michelstettener. 1739. 
Micouleau. 1672. 

Micsker (Bihar). 1774. 
Miedelsbacher. 1599. 1601. 
Mielan. 1709. 

Mi6ry. 1638. 

Miey. 1703. 

Miggiano. 1730. 

Mignaux. 1610. 

Mihälder. 1774. 
Mihälydier. 1774. , 
Mihälyfalvaer. 1774. 
Mihovljaner. 1790. 
Mikefalvaer. 1787. 

Miker (Somogy). 1774. 
Mikeszaszaer. 1787. 
Miklaer. 1774. 

Miklösier. 1774. 


Miklöslakaer. 1787. 
Miklostelker. 1787. 
Miklovcer. 1774. 

Mikonier. 1720. 

Milange. 1699. 1704. 
Milano. 1724. 

Milazzo. 1733. 

Mileschti. 1800. 

Milhars. 1711. 

Milhaud. 1710. 

Milianah. 1540. 

Milis (Cagliari). 1734. 
Militello (Catania). 1733. 
Millander. 1749. 

Cru de Mille. 1653. 
Millepied. 1689. 1691. 
Millery. 1644. 1699. 

Les Milles. 1713. 
Ch.-Mille-Secousses. 1691. 
Millesimo. 1540. 

Millet. Lafosse. 1689. 
Chäteau-Millet. 1663. 

Cru Millet. 1653. 
Chäteau-Millorit. 1691. 
Milly. 1627. 

— Deichet. 

Milly. 1631. 

— le Bourg de Milly. 

— la Chize. 

— la Rochette. 

Milnaer (Brazza). 1760. 
Milon. 1653. 1699. 
Miltenberger. 1568. 
Minbaste. 1707. 

Mindanao. 1557. 

Mindoro. 1557. 
Mindszenter. 1787. 
Mindszent-Käller. 1774. 
Mineo (Catania). 1733. 
Minerbio (Bologna). 1726. 
Minervino. 1729. 

Le Mineur. 1665. 
Mingolsheimer. 1566. 
Mingot. Laroque. 1702. 
Minheimer. 1579. 
Minichsthaler. 1739. 
Minusco. 1807. 

Minvielle. 1678. 

Miot. Genissac. 1678. 
Miquelon. 1687. 

Miqueu. 1653. 1702. 
Mirabeau. 1659. 

Miradoux. 1709. 
Chäteau-du-Mirail. 1665. 
Miranda do Corvo. 1795. 
Miranda de Ebro. 1816. 
Mirande. Montagne. 1672. 
Mirandella. 1795. 
Mirandola. 1726. 

Miranes. 1709. 

Chät.-Mirat. Barsac. 1667. 
Mirebeau. 1638. 
Mirepeisset. 1712. 
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Mirepin. Merignac. 1659. 
Mirepoix. 1714. 
Chäteau-Mireport. 1696. 
Mirin. 1554. 

Miriszloer. 1787. 
Mirkovaczer. 1774. 

Mirko vecer. 1790. 
Miroslawaer (Jassy). 1798. 
Mironleau. 1677. 

Mischi. 1798. 

Miscliwitzer. 1605. 
Misefaer (Zala). 1774. 
Miselle. Preignac. 1667. 
Miserey. 1687. 

Misilmeri (Palermo). 1733. 
Misistra. 1720. 

Misker (Pest). 1774. 
Miskolczer. 1774. 
Mislenyer (Baranya). 1774. 
Missagliaer (Como). 1724. 
Misserghin. 1540. 

Misside. 1672. 
Chät.-La-Mission-Haut- 1 
Mistela.1818. [Brion. 1659.J 
Mistelbacher. 1739. 
Mistelle. 1720. 
Misterbianco. 1733. 
Miszlaer (Tolna). 1774. 
Misztmogyoröser. 1774. 
Miszt-Tötfaluer. 1774. 
Mitaut. St.-Morillon. 1663. 
Mitrovicer (Syrmien). 1790. 
Mittelbergheimer. 1573. 
Mittelheimer. 1587. 1593. 
Mittelweier. 1572. 
Mitterburger. 1746. 
Mitteregger. 1743. 
Mitterlimberger. 1743. 
Mitzmannser. 1756. 

— Bergen. 

— Hundsglatzeln. 

— Lindaler. 

Mlazicer. 1754. 

Mocsaer (Komärom). 1774. 
Möcsönyer (Tolna). 1774. 
Mocsoläder(Somogy). 1774. 
Mocsonoker. 1774. 
Modenaer. 1726. 

Mödener. 1579. 

Moderner. 1774. 
Chäteau-Modöry. 1696. 
Modi. 1720. 

Modica (Siracusa). 1733. 
Mödlinger (Baden). 1739. 
Modorer. 1774. 

Modruser. 1790. 
Mogadouro. 1795. 
Möglingener. 1599. 1601. 
Moguer (Huelva). 1814. 
Mogyoroder (Pest). 1774. 
Mogyoröser. 1774. 
Mohacser. 1774. 

Mobi (Bars). 1774. 
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Mohilew. 1799. 1800. 
Mohoraer. 1774. 

Moines. 1687. 1689. 

Moirax. 1708. 

MoirA 16 J 6. 

— Boucairon. 

— l’Enfer. 

— Vercheres. 

Moissey. 1638. 

Moizin. Macau. 1653. 
Moka. 1663. 

Mokozange. 1556. 

Mokraer. 1774. 

Mokranjaer. 1812. 

Molaer. 1729. 

La Molere. Peujard. 1685. 
Chäteau-la-Molere. 1696. 
Molesmes. 1627. 

Molfetta. 1729. 

Les Molieres. 1696. 
Molinchart. 1610. 

Molinot. 1622. 

Molins. 1612. 

Moliterno. 1732. 

Molkerner. 1579. 
Mollandser. 1739. 
Molsheimer. 1573. 
Mölsheimer. 1575. 

($>ie üetfdjiebenen Sagen fte^e 
©. 1575.) 

Mombacher. 1576. 

Castel Mombaruzzo. 1723. 
Mombrier. 1691. 

Momiano. 1746. 
Mommenheimer. 1575. 
Momotombo. 1549. 

Momuy. 1707. 

Monaca. 1734. 
Chäteau-Monadey. 1653. 1 
Monalta. 1560. [1659. J 

Monastero (Gradisca). 1745. 
Monay. 1638. 

Monbadon. 1672. 
Chät.-de-Monbadon. 1672. 
Chäteau-Monbalon. 1659. 
Monbazillac. 1707. 
Monbouchet. 1679. 
Chät.-Monb(o)usquet. 1672. 
Moncäon. 1795. 
Mönchensteiner. 1804. 
Mönchsberger. 1567. 
Monchy-Saint-Eloy. 1610. 
Moncla. 1714. 

Monetär. 1708. 
Chäteau-Monconseil. 1687. 
Moncorvo. 1795. 

Dom. de Mondain. 1706. 
Chäteau-Mondespic. 1672. 
Mondim de Basto. 1795. 
Mondim de Beira. 1795. 
Mondion. 1696. 

Mondissou. 1672. 

Mondon. Laroque. 1702. 


Cru Mondon. 1672. 
Mondonico (Como). 1724. 
Chäteau-Mondot. 1672. 

La Mondotte. 1672. 
Mondovi. 1723. 

Monein. 1714. 

Moneins. Cussac. 1653. 

— cru Normand. 
Monemvasia. 1720. 
Monesiglio (Cuneo). 1723. 
Monet. 1691. 1702. 
Monfalcone. 1745. 
Monferran. 1709. 
Monflanquin. 1708. 
Monforte. 1795. 

Dolcetto de Monforte 
d’Alba. 1723. 

Monforton. Bourg. 1691. 
Domaine-la-Monge. 1691. 
Mongenan. Portets. 1663. 
Mongie. 1665. 1678. 
Mongireau. 1653. 
Monguilhem. 1709. 
Monistrol-sur-Loire. 1642. 
Monlezun. 1709. 
Chäteau-Monlot. 1672. 
Monlun. Pions. 1702. 
Monmarv&s. 1707. 
Monnaie. 1614. 

Dom. de la Monnaie. 1659. 
Monoker (Zemplen). 1774. 
Monopoli. 1729. 

Monoraer. 1787. 

Monorer (Pest). 1774. 
Monostor. 1774. 
Monostor-Ap&ti. 1774. 
Monoszlö (Zala). 1774. 
Monpazier. 1707. 

Cru Monpelou. 1653. 
Monpözat. 1714. 

Monpezat. Belves. 1672. 
Monplaisir. 1678.1696.1706. 
Monprimblanc. 1702. 
Monreale(2Beißh>ein auf ©ijilien). 
Domaine Monrepos. 1682. 
Ch.-Monrepos-les-Roses. 1 
Mons. 1563.1699. [1672./ 
Tonsacre. Talence. 1659. 
Monsat. 1665. 

Mons^gur. 1705. 
Monsieur-Dubois. 1682. 
Mont. 1809. 

Le Mont. 1653. 
Chäteau-du-Mont. 1654. 
Montagnac. 1711. 
Montagne. 1672. 1696. 
Ch.-Montagne. 1672. 1696. 
Clos-Montagne. 1699. 
Montagnieu. 1638. 
Montagnole. 1715. 
Montagny-les-Buxy. 1631. 
(®ie Derfdjiebenen Sagen fic^e 
©. 1631.) 
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Montagoudin. 1704. 
Montaigne. 1654. 

Dom. de Montaigne. 1699. 
Montaigu. 1638. 
Montaiguillon. 1672. 
Montain. 1638. 

Montalcino (Siena). 1727. 
Montale (Firenze). 1727. 
Montalier. 1667.1696.1702. 
Montalivet. 1678. 

Montalon. 1685. 

Montaner. 1748. 
Chäteau-Montangon. 1683. 
Montapas. 1640. 

Montargis. 1614 
Montaron. 1640. 
Montarouch. 1703. 
Chät.-de-Montauban. 1704. 
Montaud. 1707. 

Montaudon. 1659. 

Montbard. 1622. 
Montbarrois. 1614. 
Montbartier. 1711. 
Montbazin. 1711. 
Montbazon. 1614. 
Mont-Belair. 1672. 
MontbMiard. 1637. 
Montbellet. 1631. 

(Sie berfdj. Saßen f. 6.1631.) 
Le Mont-Blanc. 1654. 
Montblanch. 1817. 

Montbrö. 1612. 
Cbat.-de-Montbreton.1677. 
Montbriö. 1817. 

Montbrison. Arsac. 1654. 
Chäteau-Montbrun. 1654. 
Montceaux. 1631. 
Chät.-Mont-C61estin. 1704. 
Montchalons. 1610. 
Montclar. 1712. 
Cbateau-Montdespic. 1672. 
Monte. 1716. 

Monteau. Blasimon. 1706. 
Monteaurroux. 1712. 
Montebelluna. 1725. 

Monte di Brianza. 1724. 
Montecarasso. 1807. 
Montecatino. 1726. 

Monte Comparto. 1728. 
Montecoriolano. 1726. 
Monte Delfino. 1733. 

Monte Falcone. 1733. 
Montefiascone. 1728. 

Monte Gibello. 1733. 
Mont6gut. 1707. 

Monteü. 1654.1659. 1667.) 
Monteleone. 1730. [1687.J 
Monteleone Rocca Doria.) 
Montelimar. 1643. [1734.J 
(Sie öetid). Hagen 5. 6.1643.) 
Montemaggiore. 1716. 
Monte Maggiore Belsito.) 
Mont Enos. 1720. [1733.J 

Meisterwerk der Speisen und 


Monte-Oliveto. 1555. 
Monte Orobio. 1724. 
Montepeloso. 1732. 

Monte di Procida. 1731. 
Montepulciano. 1727. 
Montereau. 1610. 
Monterey. 1548. 
Monteroni. 1730. 

Monte alla Rosa. 1733. 
Monterosso Almo. 1733. 
Monterotondo. 1728. 
Montesa (Valencia). 1818. 
Monfc Serrato. 1727. 
Montesicuro. 1726. 

Monte Solaro. 1731. 

Monte Somma. 1731. 
Monte Spertoli. 1727. 
Montesquieu-Volvestre. 1 
Montesquiou. 1709. [1711.J 
Montesson. 1610. 

Le Montet. 1675. 
Montevarchi. 1727. 
Montevecchia. 1724. 
Montevideo. 1551. 

Montey. Salleboeuf. 1699. 
Cbäteau-Montfavier. 1683. 
Montferrand. 1637. 
Ch.-de-Montferrand. 1696. 
Montfort. 1707. 
Montfort-l’Amaury. 1610. 
Montgaillard. 1682. 
Monthelie. 1622. 

(Sie berfcf). Sagen f. 6.1622.) 
Montbelon. 1612. 
Monthey. 1809. 

— Evouettes. 

— fendant. 

Chäteau-Monthil. 1654. 
Monthou. 1614. [1612.1 

Monthureux-sur-Saöne. J 
Mont Hymet. 1720. 
Monticello (Como). 1724. 
Montichamp. 1699. 
Montifau. Vayres. 1679. 
Chäteau-Montigaud. 1683. 
Montignac. 1654. 1687. 

1700. 1703. 1707. 
Montignac-Charente. 1641. 
Montigny. 1612. [1638.1 
Montigny-les-Arsures. J 
Ch.-Montigny-Beautiran.l 
Montilla. 1814. [1663. J 

Chät.-Montjon-le-Gravier. 

Ste.-Eulalie. 1696. 
Chateau-Montlabert. 1672. 
Chät.-Montlau. 1677. 1678. 
Montlh6ry. 1610. 
Montlouis. 1614. 

Dom. de Mont-Loup. 1654. 
Montluqon. 1640. 
Montmelas-Saint-Sorlin. 1 
Montmelian. 1715. [1636.J 
Montmell. 1817. 

Getränke, II. Teil. 4) 


Montmerle. 1638. 
Montmigron. 1679. 
Montmirey-le-Chat. 1638. 
Montmirey-la-Ville. 1638. 
Montmorency. 1610. 
Montmorot. 1638. 
Montoire. 1614. 

Montona (Parenzo). 1746. 
Montonico (Teramo). 1728. 
Montpellier. 1711. 
Montpeyroux. 1612. 
Mont-Quentin. 1678. 
Montrachetbergi.Chassagne. 
Montreal. 1627.1709.1710. 
Montrelais. 1613. 
Montreuil-sous-Bois. 1610. 
Montreuillon. 1640. 
Montreux. 1809. 
Montrichard. 1614. 
Montrone. 1729. 
Chateau-Montrose. 1654. 
Monts. 1614. 
Mont-St.-Sulpice. 1627. 
Montsaon. 1612. 

Montsec. 1612. 

Monts6gur. 1643. 
Mont-les-Seurre. 1631. 
Montsurs. 1613. 

Mo nturque (Cordoba). 1814. 
Chäteau-Montus. 1714. 
Montussan. 1696. 
Montuzet. Plassac. 1687. 
Montvalezan-sur-Bellentre. 
1715. 

Chäteau-de-Mony. 1702. 
Cru Monyau. 1667. 
Monyoröder. 1774. 

Monza (Como). 1724. 
Monzel. 1579. 
Monzingener. 1582. 
Moörer. 1774. 

Mora de Ebro. 1817. 
Moraches. 1640. 

Mor&gyer (Tolna). 1774. 
MorancA 1636. 
Chat.-La-Morandi6re.1654. 
Chateau-Morange. 1654. 
Domaine de Moras. 1700. 
Moratalla. 1817. 

Morbegno (Sondrio). 1724. 
Mörchingener. 1573. 
Morcote. 1807. 

Morea. 1720. 

Moreau. 1659. 1704. 

Les Moreaux. 1672. 
Morell. 1817. 

Mores (Sassari). 1734. 
Moret. 1610. 

Morey. 1622. 

(Sie becfd). Hagen f. 6.16224 
Morgenbach thaler. 1575. 
Morges (la Cöte). 1809. 

— Joulans. 
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Morges Lonay. 

— Marcellin. 

Morgondaer. 1787. 

Mori. 1750. 

Moriäres. 1713. 

La Moriette. 1696. 
Chäteau-Morillon. 1687. 
Morin. 1654. [1696.1 

Chät.-Morin. 1654. 1675. J 
Chäteau-de-Morinat. 1685. 
Möris. 1539. 

Morrisset. Berson. 1687. 
Morizes. 1704. 

Mormes. 1709. 

Mornac. 1641. 

Cru Morne. 1696. 

Mornon. Eyrans. 1688. 
Moroges. 1631. 

Le Moron. Tauriac. 1691. 
Morosolo (Como). 1724. 
Morpain. Yvrac. 1696. 
Morsbacher. 1599. 
Mortagne. Yendays. 1654. 
Morter, Murter. 1759. 
Mosbacher. 1566.1687.1595. 
Moscato. 1720. 1726. 1746. 
Moscato appassito. 1723. 

— secco. 

Moscato Capriato. 1733. 
Moscato spumante. 1726. 
Moscenice. 1746. 

Cru Moscou. 1663. 
Mosdoker (Terek). 1802. 
Mosdöser (Somogy). 1774. 
Moselblümchen. 1579. 
Moselkerner. 1579. 
Mosel-Muskateller. 1579. 
Moselweißer Hamm. 1579. 
Moskowitzer. 1756. 
Moslavinaer. 1790. 
Mosnac. 1641. 

Mosoriner. 1774. 

Mossaer (Gradisca). 1745. 
Mostaganem. 1540. 
Mostar. 1791. [1678.1696.1 
Chät.-de-la-Mothe. 1677. } 
Dom.-de-la-Mothe. 1688. 
Mothes. 1665. 1667. 1696. 
Motril (Granada). 1814. 
Motta (Reggio). 1730. 

La Motte. 1700. 
Chäteau-La-Motte. 1685. 
La Motte-Servolex. 1715. 
Mottola (Como). 1724. 
Chateau-de-Mouchac. 1678. 
Mouchan. 1709. 

Mouchard. 1638. 

Mouchäs. 1709. 

Mouchet. 1672. 
Chäteau-Moueys. 1702. 
Mougins. 1715. 

Les Mougneaux. 1684. 
Mouillac. 1682. 


Chäteau-Moulerens. 1659. 
Moulerin. Bassens. 1696. 
Mouleyre. Cardan. 1702. 
Chät.-La-Mouleyre. 1672. 
La Mouliate. 1704. 
Moulidars. 1641. 
LeMoulin. 1654.1663.1665. 
1672. 1682. 1685. 1687. 
1689. 1691. 1696. 1702. 
Cru le Moulin. 1687. 
Domaine du Moulin. 1696. 
Chäteau-du-Moulina. 1654. 
Moulin-d’Arsac. 1654. 

La Moulinasse. 1682. 
Moulinat. 1677. [1687.[ 

Moulin-ä-Yent. 1654.1667. J 
Moulin-ä-Yent fielje 
Romaneche-Thorins. 
Dom. du Moulin-ä-Yent. 

Portets. 1663. [1671.1 

Moulin-ä-vent de Lavau.J 
Moulin de Boucheau. 1654. 
Moulin-de-Buscateau.1654. 
Chät.-Moulin-Cantelaube. 

St.-Emilion. 1672. 
Moulin-de-Cazeau. 1686. 
Moulin de Demey. 1654. 
La Mouline. 1654. 1696. 
1700. 

Clos de la Mouline. 1654. 
Moulin-de-Eerrand. 1687. 
Moulin de Golias. 1696. 
Moulin-de-Hontemieux. 1 
LaMouliniere.1654. [1654.J 
Le Moulin-d’Issan. 1654. 
Moulin de Laborde. 1654. 
Moulin de Labrousse. 1654. 
Moulin de la Mer. 1700. 
Moulin-Neuf. 1689. [1672.1 
Moulin de Puyfromage. J 
Chät.-Moulin-Riche. 1654. 
Moulin-Robert-le-Tris. 
1654. 

Moulin-Rompu. 1691. 
Moulin-Rose. 1654. 
Moulin-de-Rousselet. 1691. 
Moulin-St.-Georges. 1672. 
Moulins-Longeville. 1573. 
Moulin de Soubeyran. 1654. 
Moulin-des-Tours. 1672. 
Mouliot. 1702. 1704. 
Moulis. 1654. , 

— cru Martin-l’Eglise. 
Chäteau.-Moulis. 1654. 
Moulon. 1678. 

Mounan. Castilion. 1672. 
Le Mounat. Tauriac. 1691. 
Le Moune. 1696. 

Mounet. Gajac. 1665. 
Mounic. Fargues. 1667. 
Mouniquet. Gänissac. 1678 
Mounissens. 1704. 
Moureau. Neuffons. 1705. 


Mourede. 1709. 

Mourisset. Omet. 1702. 

— cru le Moulin. 

Le Mourleau. 1675. 
Mouron. 1665. 

Le Mourra. 1696. 

Mousis. Le Pian. 1704. 
La Moussante. 1706. 
Mousset. Pauillae. 1654. 
Moussy. 1612. 

Moustelet. Pessac. 1677. 
Moustet. Gensac. 1677. 
Moustey. Arveyres. 1679. 
Mouthier-Hautepierre. 1 
Moutic. 1677. [1637. J 

Moutil. Berson. 1687. 
Cru Les Moutins. 1702. 
Chät.-Mouton. 1677. 1682. 
Chäteau-Mouton-d’Armail- 
hacq. Pauillae. 1654. 
Mouton-Rothschild. 1654. 
Chäteau-du-Mouva. 1654. 
Mouzillon. 1613. 
Moyenvic. 1573. 
Moynemounin. 1654. 
Mozsgöer (Somogy). 1774. 
Mozsolyaer. 1774. 
Mramoraker(Temes). 1774. 
Mravince. 1760. 

Msapura. 1544. 

Cru Muchit. 1682. 
Mucsfaer (Tolna). 1774. 
Mucsier (Tolna). 1774. 
Müdener. 1579. 
Muffendorfer. 1587. 1596. 
Muggendorfer. 1743. 
Muggia. 1746. 

Mugron. 1707. 

Le Mugron. 1691. [1787.1 
Mühlbacher. 1739. 1749. J 
Mühlberger. 1587. 1603. 
Mühldorfer. 1569. 
Mühlfrauener. 1756. 
Mühlhäuser. 1599. 1601. 
Mühlthaler. 1577. 

Muides (Blaisois). 1614. 
Mulfingener. 1599. 
Mülheimer. 1579. 
Müllheimer. 1566. 
Müllheimer. 1808. 

— Oberberg. 

— TJnterberg. 

Mun. 1714. 
Münchendorfer. 1739. 
Münchengosserstädte r. 

1606. [1599. 1601.1 

Mundelsheimer Käsberg.J 
Mündener. 1602. 
Munkäcser. 1774. 
Münnerstädter. 1568. 
Münsterer (bei Singerbrüct). 1 

— Fiedersberg. [1582 I 

— Kapellenberg. 
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Münsterer Komrech. 

— Langenberg. 

— Mühlberg. 

— Raal. 

Münsterer (am @tein;9la^eroeiu). 

— Rotenfels. 

— Steinfels. 

Münsterer. 1599. 1602. 
Münsterappeler (91afje*3Bein). 
Münstermaifelder. 1587. 1 
Muntel. 1663. [1596./ 

Münzesheimer. 1566. 
Munzingener. 1566. 
Muragus (Cagliari). 1734. 
Mnralto. 1807. 

Mur4nyer. 1774. 
Mura-Szerdahely. 1774. 
Muratel. 1654. 

Muratzener. 1743. 
Murberger. 1743. 

Murija. 1795. 

Murchante. 1817. 
Murchison. 1547. 

Murcia. 1817. 

Murecker. 1743. 

Muret. 1643. 1654. 1711. 
Murgaer (Tolna). 1774. 

Le Murge. 1729. 
Chäteau-Muriers. 1672. 
Murinais. 1643. 

Muros (Sassari). 1734. 
Murrer. 1599. 1601. 
Muscadet. Bassens. 1696. 
Muscat. 1550. 1560. 
Muscatel. 1548. 1550. 
Muschauer. 1755. 

Musigny üetßl. Chambolle- 
Musigny. 

Muskateller. 1787. 1820. 
Musquet. Arveyres. 1679. 
Mußbacher. 1571. 
Musseau. 1682. [1682.1 

Chat.-Musseau-Bellevue. / 
Chäteau-Musset. 1672. 
Domaine de Müsset. 1672. 
Mussomeli. 1733. 
Mussonville. Begles. 1663. 
Dom. de Mussotte. 1665. 
Mustafa. 1541. 

Mustapha. 1540. 

Muszkaer (Arad). 1774. 
Muthofer. 1599. 

Mutigny. 1612. 

Mutziger. 1573. 

Le Muy. 1712. 

Muzillac. 1613. 

Muzsajer. 1774. 

Muzsnaer. 1787. 
Mykonoser. 1720. 
Myriophyto. 1819. 
Naccarella. 1733. 
Nachtigaller. 1743. 
Nackenheimer. 1575. 


Nackenheimer Engelsberg. 
— Rothenberg. 

Nadaper (Eejer). 1774. 
Nadasder (Sopron). 1774. 
N4daser (Pozsony). 1774. 
Nadon. Castres. 1663. 
Nädudvarer (Hajdu). 1774. 
Nagelsberger. 1599. 
N4gocser (Somogy). 1774. 
Nagy-Äger. 1774. 
Nagy-Apolder. 1787. 
Nagy-Baber. 1774. 
Nagy-Bajomer. 1774. 
Nagy-B4nyaer. 1774. 
Nagy-Barcsaer. 1787. 
Nagy-Barczaer. 1774. 
Nagy-B4ri(Zemplen).1774. 
Nagy-Becskereker. 1775. 
Nagy-Begänyer. 1775. 
Nagy-Bereger. 1775. 
Nagy-Berenyer. 1775. 
Nagy-Berkier. 1775. 
Nagy-Bun. 1787. 
Nagy-Csalomia. 1775. 
Nagy-Csürer. 1787. 
Nagy-Czenker. 1775. 
Nagy-Cz6tenyer. 1775. 
Nagy-Demeter. 1787. 
Nagy-Derzsidaer. 1775. 
Nagy-poroger. 1775. 
Nagy-Ecser (Györ). 1775. 
Nagy-Ekemezöer. 1787. 
Nagy-Emöker. 1775. 
Nagy-Enyeder. 1787. 
Nagyfaluer (Hont). 1775. 
Nagyfalvaer. 1775. 
Nagy-Gajer. 1775. 
Nagy-Geczer. 1775. 
Nagy-G4rczer. 1775. 
Nagy-Goroszloer. 1775. 
Nagy-Hajmaser. 1775. 
Nagy-Haläper. 1775. 
Nagy-Haläszer. 1775. 
Nagy-Hars4nyer. 1775. 
Nagy-Höfl4nyer. 1775. 
Nagy-Jecsaer. 1775. 
Nagy-Kägyaer. 1775. 
Nagy-Kalloer. 1775. 
Nagy-Kanizsaer. 1775. 
Nagy-Kapornoker. 1775. 
Nagy-Kapuser. 1787. 
Nagy-Karolyer. 1775. 
Nagy-Kätaer (Pest). 1775. 
Nagy-Kerer. 1775. 
Nagy-Kereskenyer. 1775. 
Nagy-Köröser. 1775. 
Nagy-Körüer. 1775. 
Nagy-Koväcsier. 1775. 
Nagy-Kövesder. 1775. 
Nagy-Kozärer. 1775. 
Nagy-Laker. 1775. 1787. 
Nagy-Lekenczer. 1787. 
Nagy-Lengyeler. 1775. 


Nagy-Letaer (Bihar). 1775. 
Nagy-Lohoer. 1775. 
Nagy-Löter (Bars). 1775. 
Nagy-Ludaser. 1787. 
Nagy-Lüler (Bars). 1775. 
Nagy-Majtenyer. 1775. 
Nagy-Münyoker. 1775. 
Nagy-Maroser. 1775. 
Nagy-Martoner. 1775. 
Nagy-Möriczhidaer, 1775. 
Nagy-Muzsalyer. 1775. 
Nagy-Nyaräder. 1775. 
Nagy-Nyuler (Györ). 1775. 
Nagy-Oroszier. 1775. 
Nagy-Oszer. 1775. 
Nagy-Paczaler. 1775. 
Nagy-P41er. 1775. 
Nagy-Peler (Arad). 1775. 
Nagy-Perk4taer. 1775. 
Nagy-Peszeker. 1775. 
Nagy-Peterder. 1775. 
Nagy-R4b6r (Bihar). 1775. 
Nagy-Radaer (Zala). 1775. 
Nagy-Rapolter. 1787. 
Nagy-Recser (Zala). 1775. 
Nagy-Salloer (Bars). 1775. 
Nagy-S4per (Gran). 1775. 
Nagy-S4roser. 1787. 
Nagy-Selyker. 1787. 
Nagy-Sik4rloer. 1775. 
Nagy-Sinker. 1787. 
Nagy-Sitker (Vas). 1775. 
Nagy-Szalontaer. 1775. 
Nagy-Szebener. 1787. 
Nagy-Szekelyer. 1775. 
Nagy-Szemlaker. 1775. 

N agy-Szent-L4szloer.1775. 
1787. 

Nagy-Szokolyer. 1775. 
Nagy-Szokonder. 1775. 
Nagy-Szöllöser. 1787. 
Nagy-Szombater. 1775. 
Nagy-T41yaer. 1775. 
Nagy-Teremier. 1787. 
Nagy-T6tenyer. 1775. 
Nagy-Tikv4nyer. 1775. 
Nagy-Tilajer (Vas). 1775. 
Nagy-Toronyaer. 1775. 
Nagy-Töszeger. 1775. 
Nagy-Tötfaluer. 1775. 
Nagy-V4rader. 1775. 
Nagy-V4tyer. 1775. 
Nagy-Vejker (Tolna). 1775. 
Nagy-V enyimer. 1775. 
Nagy-Zellöer. 1775. 
Nagy-Zerinder. 1775. 
Chateau-Nairac. 1667, 
Naives-devant-Bar. 1612. 
Nalser. 1749. 

N4naer (Tolna). 1775. 
N4ndorer. 1775. 

Cru Nanot. 1696. 

Nans. 1712. 
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Nantes. 1613. 

Nanton. 1681. 

(SDie berjc£|. Sagen f. ©. 1631.) 
Nantü (Szatm&r). 1775. 
Nantuaer. 1638. 
Napajedler. 1756. 
Napkorer (Szabolcs). 1775. 
Napoli. 1731. 

Napoli di Malvasia. 1720. 
Narbonne. 1712. 

Nardigue. 1700. 

Nardö. 1730. 

Nardo (Como). 1724. 

Cru Nardou. 1672. 

Narni. 1728. 

Naroer (Girgenti). 1733. 
Narson. Loupes. 1700. 
Naschetitzer. 1756. 

Nasco di Sardegna. 1734. 
Nasicer. 1790. 

Nassauer. 1577. 1599. 
Nassenfußer. 1745. 
Naszälyer. 1775. 
Naturnser. 1749. 

Natzer. 1749. 
Chäteau-Naudau. 1689. 
Naudes. St.-Emilion. 1672. 
Naudin. 1702. 

Dom. de Naudin. 1659. 
Naudonnet. 1703. 
Chäteau-Naudonnet. 1685. 
Naudot. Bayon. 1691. 
Naujac. 1654. 

Nauliquet. 1696. 
Naumburger. 1603. 1607. 
Naundorfer. 1605. 

Naussa. 1720. 

La Nauve. 1687. 

La Nauze. 1672. 
Nauzegrand. 1682. 

— Chäteau-Gros-Bonnet. 
Navailles-Angos. 1714. 
Navarete. 1816. 

Navarra. 1817. 

Navarreux. 1714. 

Navenne. 1638. 

Navpaktos. 1720. 

Navplia. 1720. 

Naxia. 1720. 

Naxos. 1720. 

Le Nazareth. 1704. 
Nazelles. 1614. 

Neac (Ct. Lussac). 1672. 
Nebbiolo. 1723. 1726. 
Nebing. 1573. 

Nebraer. 1603. 1607. 
Nebuna (Jassy). 1798. 
Neckarelzer. 1566. 
Neckargemünder. 1566. 
Neckarsulmer. 1599. 1601. 
Neckarzimmerner. 1566. 
Neckenmarkter. 1775. 
Neefer. 1579. 
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Neflfes. 1644. 

Neftenbacher. 1810. 

(Sie berjd). Sagen f. ©. 1810.) 
Legauer. 1743. 

Negrar. 1725. 

Ne N6gre. 1684. 1691. 
Nögrier. 1672. 

Negrit. Montagne. 1672. 
Neidlingener. 1599. 

Nellas (Vizeu). 1795. 

Nelson Port. 1561. 

Nemcer. 1775. 

N6medier (Tolna). 1775. 
Nemes-Büker (Zala). 1775. 
Nemes-Deder. 1775. 
Nemeser. 1787. 
Nemes-Kürter. 1775. 
Nemes-Paner. 1775. 
Nemes-Pätröer. 1775. 
Nemes-Totier (Zala). 1775. 
Nemet-Bencseker. 1775. 
N6met-Bogsä,ner. 1775. 
N6met-Bolyer. 1775. 
N6met-Csanäder. 1775. 
Nemet-Ecskaer. 1775. 
N6metfalu. 1775. 

N6metier. 1775. 
N6met-Kerer. 1775. 
Nömet-Kereszturer. 1775. 
N6met-Lader. 1775. 
N6met-Mödoser. 1775. 
Nömet-Palänkaer. 1775. 
Nömet-Palkonyaer. 1775. 
N6met-Pereszteger. 1775. 
Nömet-Polänyer. 1775. 
N6met-Bemeter. 1776. 
N6met-Säger. 1775. 
Nemet-Szeker. 1775. 
Nemet-Szent-Miklos. 1775. 
N6met-Szent-P6ter. 1775. 
Ndmet-Üröger. 1775. 
Chäteau-Nenin. 1672. 
Chäteau-N 6nine. 1700. 
Neograder. 1775. 

N6oules. 1712. 

Nepal. 1555. 

Le N6re. Loupiac. 1702. 
Neresi (Brazza). 1760. 
N6rigean. 1678. 

Neroberger. 1587. 1595. 
Nersac. 1641. 

Clos de la Nerthe. 1713. 
Nesticher. 1775. 

Nestor. Achaia. 1720. 
Neszmelyer. 1775. 
Netretiöer (Zagreb). 1790. 
Nettuno. 1728. 

Neubauer. 1739. 

Neuberger. 1579.1587.1743. 
Neubronner. 1599. 
Neuchäteteler. 1805. 
Neucoswiger. 1605. 
Neudegger (Krems). 1739. 


Neudenauer. 1566. 
Neudörfchen. 1605. 
Neudorfer. 1587/88.1593/94. 

(Sie betriebenen Sagen fielje 
©@. 1587/88 unb 1593/94.) 

Neudorfer. 1776. 
Neuenahrer. 1577. 
Neu(en)berger. 1568. 
Neuenbürger. 1599. 
Neuenhainer. 1588. 1595. 
Neuenstadter. 1804. 
Neuensteiner. 1599. 
Ch.-Neuf. 1654.1659.1678. 
Neufchateau. 1612. 
Neuffen er. 1599. 

Neuflfons. 1705. 
Neugauernitzer. 1605. 
Neugradiskaer. 1790. 
Neuhäuser. 1743. 
Neuhäuser. 1806. 

Neuillfe. 1613. [holz. 1808.V 
Neukircher Schweizers- J 
Neuleithenwein(§ombg.a/SB.). 
Neulengbacher. 1739. 
Neumagener. 1579. 
Neumarkter. 1748. 

(Sie betr. Sagen f. ©. 1748.) 
Neumarkter. 1787. 
Neumecklenburger. 1561. 
Neunforner. 1808 

— Landvogt. 

— Ob. Kaltenbrunnen. 
Neunkirchener. 1599.1739. 
Neuruppersdorfer. 1739. 
Neusalzer. 1603. 1607. 
Neusatzer. 1566. 1776. 
Neuses. 1599. 
Neuseußlitzer. 1605. 
Neusiedler. 1776. 
Neusörnewitzer. 1605. 
Neustadler. 1776. 
Neustadter. 1571. 

(Sie berfdj. Sagen f. ©. 1571.) 
Neustädtler. 1599. 1601. 
Neustifter. 1739. 1749. 
Neutraer. 1776. 
Neuvecelle. 1716. 

Les Neuves. 1696. 
Neuville. 1639. 
Neuville-sur-Seine. 1612. 
Neuviller. 1612. 
Neuvy-Sautour. 1627. 
Neuweier. 1566. 
Neuweiler. 1573. 

Neu werker. 1776. 
Neuwieder. 1588. 1596. 
N6vian. 1712. 

Neviano. 1730. 

New Providence. 1152. 
New Zealand. 1561. 
Nexing. 1739. 
Ch.-Nexon-Lemoyne. 1654. 
Neyran. Soulac. 1654. 
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Neyron. Izon. 1679. 

Le Nezert. 1665. 

Nezsaer. 1776, 

Nezsider. 1776. 

Nicastro. 1730. 

Nice. 1715. 

Nichon-Puyfromage. 1672. 
Nicolleau. 1691. 

Nicolosi. 1733. 

Nicoresti. 1798. 

Nicosia. 1820. 

Nicot. Escoussans. 1703. 
Nicotera. 1730. 

Nidau. 1804. 

Niebla. 1814. 

Niedaltorfer. 1580. 
Niederauer. 1605. 
Niederbachemer. 1588. 
Niederberger. 1579. 1588. 
1596. 

Niederbrechener. 1577. 
Niederbreisiger. 1588.1596. 
Nieder bronner.1573.[1596.1 
Niederdollendorfer. 1588./ 
Niederemmeier. 1579. 
Niedergarsebacber. 1605. 
Niederhammersteiner. 

1588. 1596. 

Niederhaslacher. 1573. 
Niederhäuser, (©fetjcrfä.ßa* 
gen ftelje ®. 1582.) [1596.1 
Niederheimbacher. 1588. / 
Niederhirzenach er. 1588. 

1596. [bom. 1575.1 
Niederingelheimer Salz- j 
Nieder kirchener. 1571. 
Nieder-Kreuzstettener. 

1739. [1597.1 

Niederlahnsteiner. 1588. J 
Niederleiser. 1739. 
Niederlommatzscher. 1605. 
Niederlößnitzer. 1605. 
Niedermeisaer. 1605. 
Niedermenniger. 1580. 

— Euchariusberg. 

— Herrenberg. 

— Sonnenberg. 

— Zuckerberg. 
Niedermorschweiler. 1572. 
Niedermoscheler(9iaI)e=2Bein). 
Niedermuschützer. 1605. 
Niedernhaller. 1599. 1601. 
Niederolmer. 1575. 
Niederrimbacher. 1599. 
Nieder-Saulheimer. 1575. 
Niederschopfheimer. 1566. 
Niederspaarer. 1605. 
Niederspayer. 1588. 1597. 
Niederstettener. 1599.1602. 
Niedersulzer. 1739. 
Niederwallufer. 1588.1594. 

(3)ie betriebenen Sagen ftelje 
®@. 1588 unb 1594.) 


Niederwarthaer. 1605. 
Nieferner. 1566. 
Niemescher. 1787. 
Niemtschitzer. 1755. 
Niersteiner. 1575. 

(®ie berfdj • 2 a g e n f. 8. 1575.) 
Nieschützer. 1605. 

Niklaer. 1776. 
Niklashäuser. 1566. 
Nikolincz. 1776. 
Nikolincze. 1776. 
Nikolsburger. 1755. 
Nikopoli. 1563. 

Niksicer. 1736. 

Nimburger. 1566. 

Nimes. 1711. 

Nimes. Yensac. 1654. 
Ninon. 1663. 1678. 

Ninot. Bayon. 1691. 
Ohäteau-Niort. 1700. 
Niotte. St.-Emilion. 1672. 
Niotton. Moulon. 1678. 
Nipozzano. 1727. 

Les Niquettes. 1675. 
Niscemi. 1733. 

Nischer. 1812. 

Nisi. 1720. 

Nißmitzer. 1603. 1607. 
Niza (Portalegre). 1795. 
Nizza Monferrato. 1723. 
Nizza Sicilia. 1733. 
Njeguschte. 1819. 
Noaillac. 1654. 1704. 
Noaillan. 1678. 

Le Noble. Loupiac. 1702. 
Noblejas (Toledo). 1816. 
Noblet. Pugnac. 1691. 
Nociglia. 1730. 

Nodeau. 1691. 
Nodendorfer. 1739. 

Nodin. Salignac. 1685. 
Nodoy. Yirelade. 1663. 
Cru Nodoz. Tauriac. 1691. 
Nodris. Yertheuil. 1654. 
Noele. 1704. 

Noös, cru Halloran. 1659. 
Nogaredo. 1750. 

Nogaro. 1709. 

Nogent-1’Abbesse. 1612. 
Nögr&der. 1776. 

Nohic. 1711. 

Noizay. 1614. 

Nolay. 1622. 

Noliquet. Lansac. 1691. 
Nomeny. 1612. 

Nomi. 1750. 

Nomos. 1539. 

Nonancourt. 1610. 
Nonards. 1641. 
Nonndorfer. 1739. 
Nonnenbacher. 1599. 

(2>ie toexic^. Sagen!®. 1599.) 
Nonnenhorn. 1569. 


Nontron. 1707. 
Nordenstadter. 1588. 1595. 
Chäteau-Nordon. 1706. 
Norheimer. (2>ie betriebenen 
Sagen ftelje ®. 1582.) 

Noriou. Bourg. 1691. 
Nonnand.Yillegouge.1682. 
Norroy. 1612. 

Nort. 1613. 

Ch.-Nort. Baurech. 1700. 
Norton. 1548. 

Noszvajer (Borsod). 1776. 
Nötincser. 1776. 

Noto (Siracusa). 1733. 
Yino di Notte. 1720. 
Nouchet. 1659. 1663. 
Nougu&rfede. 1685. 

Les Nouillers. 1640. 
Noulens. 1709. 

Noulou. 1685. 
Nouvelle-Caledonie. 1561. 
Nouvion-le-Vineux. 1610. 
Nova (Zala). 1776. 
Novacco. 1746. 

Novagora. 1745. 
Nova-Grradiskaer. 1790. 
Novajer (Borsod). 1776. 
Nova-Kapelaer. 1790. 
Novarder. 1691. 

Nov6ant. 1573. 

Novi. 1723. 1791 
Noviand. 1579. 

Novidvori. 1790. 
Novigrader. 1790. 
Novimarov (Yarasd). 1790. 
Novoszelloer. 1776. 
Novskaer (Pozega). 1790. 
Noworossijsk. 1802. 
Nowotscherkassker. 1801. 
Noyant. 1613. 

Nozay. 1613. 

Nsuani. 1544. 

Nublo. 1542. 

Nuchaer. 1556. 
Nüdlingener. 1568. [1639.[ 
Nueil-sous-les-Aubiers. J 
Nueil-sous-Passavant. 1613. 
Nughedu di San Nicolo. 
17 34. 

Nuits-Saint-Georges. (Sie 
berf^. Sagen f. ®®. 1622|2K.) 

Nulvi (Sassari). 1734. 
Nünchritzer. 1605. 

Nuoro (Sassari). 1734. 
Nürtingener. 1599. 

Nusle. 1753. 

Nußbaumer (91ai)e*5Bein). 
Nußberger TJlm. 1739. 
Nußdorfer. 1571. 
Nußdorfer (Hernals). 1739. 
Nußlauer. 1755. 
Nußschloß. 1787. 

Nustarer (Syrmien). 1790. 
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Nyalkaer (Györ). 1776. 
Nyäregyhäzaer. 1776. 
Nyerges-Ujfalu. 1776. 
Nyimer (Somogy). 1776. 
Nyir-Baktaer. 1776. 
Nyir-Bätorer. 1776. 
Nyir-B61teker. 1776. 
Nyireghäzaer. 1776. 
Nyir-Lugoser. 1776. 
Nyir-Madaer. 1776. 
Nyir-Medgyeser. 1776. 
Nyitraer. 1776. 

Nyom&rer (Borsod). 1776. 
Nyomjaer (Baranya). 1776. 
Nyon (la Cöte). 1809. 
Nyul (Györ). 1776. 
Nyulaser. 1776. 

Oahu. 1561. 

Oaklands. 1560. 

Ö-Barok (Fejer). 1776. 
Obbaeher. 1568. 
Obbrovazzo. 1758. 
Ö-Becser. 1776. 

Obegger. 1743. 
Obenharter. 1743. 
Oberauer. 1605. 
Oberbreisiger. 1588. 1596. 
Oberburger. 1743. 
Ober-Dannowitzer. 1756. 
Oberdiebacher. 1588. 1596. 
Oberdollendorfer. 1588. 
1596. 

Oberebnbeimer. 1573. 
Oberemmeler. 1580/81. 

(Sie berfdjiebenen Sagen fieije 
66. 1580/81.) 

Ober-Engstringener. 1810. 
Obereppacher. 1599. 
Oberfelder. 1745. 
Oberginsbacher. 1599. 
Oberhaider. 1567. 
Oberhammersteiner.|1588.j 

— Karrenberg. [1596./ 

— Schloßberg. 
Oberherrenberger Jung¬ 
fernwein (©aatwein). 

Oberhilmersheimer. 1575. 
Oberhirzenacher. 1588. 

1596. [berger. 1804.1 
Oberhofener Johannis- J 
Ober-Hollabrunn er. 1739. 
Oberingelheimer Atzel. 1 

— Berg. [1575.J 

OberkasselerLei.1588.1596. 
Oberkessacher.l599.[1566.1 
Oberkircher Klingelberg. J 
Oberlahnsteiner.1588.1597. 

(Sie berfd)iebenen Sogen fielje 
66. 1588 unb 1597.) 
Oberlaudaer. 1566. 
Oberlaufenegger. 1743. 
Oberlommatzscher. 1605. 
Oberlößnitzer. 1605. 
Oberluttenberger. 1743. 


Obermaiser. 1749. 

— Schloß Rametz. [dorf.l 

— Schloß Trautmanns- j 
Obermeisaer. 1605. 
Obermenniger. 1581. 
Obermuschützer. 1605. 
Ober-Nalber. 1739. 
Obernburger. 1568. 
Oberndorfer (9talje*2Bein). 
Obemhofer. 1577. 

— Götheberger. 
Oberohrner. 1599. 
Oberpreilipper. 1606. 
Ober-Radkersburger. 1743. 
Ober-Retzbacher. 17S9. 
Oberriedener. 1810. 
Oberriexingener.1699.1601. 
Oberrothweiler. 1566. 
Oberschwarzacher. 1568. 
Obersdorfer. 1739. 
Obersöllbacher. 1599. 
Oberspaarer. 1605. 
Oberspayer. 1588. 1597. 
Oberstettener. 1599. 1601. 
OberstraßerGaisberg.1811. 

— Langensteinen. 

— Schulhaus. 

— Stapferweg. 
Oberstreiter 0»aijes2Beiii). 
Obersulzer. 1572. 17:;9. 
Oberurbacher. 1599. 1601. 
Oberwallufer. 1588. 1594. 

— Fitusberg. 

— Kirschbaum. 
Oberwarthaer. 1605. 
Oberweiler. 1571. 
Oberweseler. 1588. 1596. 
Überwinterer. 1588. 1596. 
Oberwinterthurer. 1811. 
Ö-Besenyöer. 1776. 
Obicnoer. 1759. 

Oblaser. 1756. 

Obljajer (Agram). 1790. 
Obritzer. 1739. 

Obroväczer. 1776. 
Ö-Budavärer. 1776. 

Ochri (Jannina). 1819. 
Ochsenbacher. 1599. 1601. 
Ochsenfurter. 1568. 
Ochsenhäuser. 1599. 
Ockenfelser. 1588. 1596. 
Ockenheimer. 1575. 

(Sie nerfc^. Sagen j. ©. 1575.) 

Ockfener. 1581. 

Öcsaer (Pest). 1776. 
öcsärder (Baranya). 1776. 
Öcsönyer. 1776. 

Öcsöder (Bekös). 1776. 
Ödekovener. 1588. 1596. 
Odenas. (Sie öerfd). Sagen U 
Odenbacher.1571. [©• 1636.)/ 
Ödenburger. 1776. 
Odenheimer. 1566. 


Odischi. 1556. 

Odobesti (Putna). 1798. 
Ö-Dörögder (Zala). 1776, 
Odysseus. 1720. 
L’Oeil-du-Pas. 1696. 

Oeiras (Lissabon). 1795. 
Chät.-d’Oenanthie. 1675. 
Domaine l’Oenantie. 1675» 
Oeuilly. 1612. 

Ö-Falu, Öfalu. 1776. 
Ofanto. 1729. 

O-Fejertöer. 1776. 

Öfener. 1776. 

(Sie öerfd). Sagen f. ©. 1776. 
Offenbacher. 1581. 
Offenburger. 1566. 

Oger. 1612. 

Oggauer. 1776. 

Oggebbio (Novara). 1723. 
Ogliastra. 1734. 

Ogliastro. 1733. 

Ohäbaer. 1787. 

Ohajer (Bars). 1776. 
Öhider (Zala). 1776. 
Ohlenberger. 1588. 1596. 
Ohligsberger. 1579. 
Ohlsbacher. 1566. 
Ohmenhäuser. 1599. 
Öhringener. 1599. 1601, 
Ohrnberger. 1599. 

Oldanil. 1801. 

Oingt. (Sie oerfcfj. Sagen \A 
L’Oiseau. 1682. [©. 1636.) J 

Okaer. 1776. 

Okänyer (Bihar). 1776. 
Okicer (Agram). 1790. 
Okitscher (Pettau). 1743. 
Okucanier (Pozega). 1790. 
Olader. 1776. 
Oläh-Bocsärder. 1787. 
Oläh-Gyürüser. 1776. 
Oläh-Hereper. 1787. 
Oläh-Peterlakaer. 1787. 
Oläh-Solymoser. 1787. 
Oläh-Szent-Läszlöer. 1787. 
Olaszer (Baranya). 1776. 
Olasz-Liszkaer. 1776. 

Olcio (Como). 1724. 
Olewiger. 1579. 
Olgersdorfer. 1739. 
Olginate (Como). 1724. 
Olhäo (Faro). 1795. 

Oliena (Sassari). 1734. 
Oligsberger fle^c Ohligs- ) 
Oliva. 1542. [berger/ 
Oliveira do Bairro. 1795. 
Oliveira de Frades. 1795. 
Oliveira do Hospital. 1795. 
Olivenza (Badajoz). 1815. 
Olives. 1654. 1713. 

Olivet. 1614. 
Chäteau-Olivier. 1659. 
Ollersdorfer. 1739. 
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0116s. 1817. 

Ollioules. 1712. 

Ollon. 1809. 

Oltärczer (Zala). 1776. • 

Olten er. 1806. 

Olymp(os). 1555. 

— Akschehr. 

— Dollandscheh. 

— Kerasli. 

Omet. 1702. 

Omiäser. 1787. 
Ö-Moraviczaer. 1776. 
Ompitäler. 1776. 

Onder (Zemplen). 1776. 
Ondoder. 1776. 

Onegliaer. 1725. 
Onegliano. 1725. 

Onzain (Blaisois). 1614. 
Ö-Orsovaer. 1776. 

Ooser. 1566. 

Opaticzaer (Temes). 1776. 
Opatovacer. 1790. 
Opfingener. 1566. 
Oplotnitzer (Cilli). 1748. 
Oppelner. 1603. 1607. 
Oppenheimer. 1575/76. 

(®ie öetfcf/iebenen Sagen fielje 
6©. 1575/76.) 

Oppido Mamertina. 1730. 
Oppovaer. 1776. 
Optschinaer. 1746. 
Chäteau-d’Oquien. 1659. 
L’Or. Barsac. 1667. 
Orahovicaer. 1790. 

Orange. 1713. 

Öräser. 1776. 

Oraviczaer. 1776. 
Orbänyosfaer. 1776. 
Orbeser. 1809. 

Orcet. 1642. 

Orczifalvaer. 1776. 
Ordan-Larroque. 1709. 
Ördög-Henyer. 1776. 
L’Ordonnat. 1663. 

Orduna. 1815. 

Öreglaker. 1776. 
Orendelsaller. 1599. 

Oresje dolnje. 1790. 
Orevitzaer. 1798. 

Orgeval. 1610. 

Orgon. 1713. 

Orihuela. 1818. 

Oriovacer. 1790. 

Oristano. 1734. 

Örkänyer. 1776. 
Orleansville. 1540. 
Orloväter. 1776. 

Orly. 1610. 

Les Ormeaux. 1654. 

Les Ormes. 1654. 
Cbäteau-des-Ormes. 1667. 
Cru Les Ormes. 1696. 
Omans. 1637. 


Orni. 1720. 

Domaine d’Ornon. 1659, 
Vino d’oro (2i£>anon*SBein). 
Oroliker. 1790. 

Oroser. 1776. 

Oroshäzaer. 1776. 

Orosi. 1549. 
Orosz-Kucsovaer. 1776. 
Oroszlämoser. 1776. 
Oroszlänyer. 1776. 
Orosztonyer. 1776. 
Oroszveger. 1776. 

Orotava. 1542. 

Orphani, Orfani. 1819. 
Orphelinat de Monjoux. 1 
Orschweier. 1572. [1659.J 
Orsera. 1746. 

Ortanova. 1729. 

Ortenauer. 1566. 
Ortenberger. 1566. 

Ortona a Mare. 1728. 
Örvender. 1777. 

Örvänyes (Zala). 1777. 
Orvieto (Perugia). 1726. 
Osanner. 1579. 

Oschiri (Sassari). 1734. 
Ösi, Eösi. 1777. 

Osimo (Ancona). 1726. 
Osiris. 1539. 

Osoiu (Jassy). 1798. 
Ossegger. 1743. 

Ossero, Osor. 1746. 

Ossi (Sassari). 1734. 
Ossingener. 1811. 
Osternngener. 1806. 
Osterspayer Lieschen. 

1588. 1597. 

Osthofener. 1576. 

(5)ie öerfcf). 2 a g e n fie^c ©. 1576.) 
Ostoroser. 1777. 

Östricher. 1588. 1594. 

($ie öerfdjiebenen Sagen fielje 
©©. 1588 unb 1594.) 

Ostrihomer. 1777. 
Ostrovicaer. 1759. 

Ostuni. 1730. 

Oszloper. 1777. 
i Öszöder (Somogy). 1777. 
Ö-Szönyer. 1777. 
Ö-Sztapärer. 1777. 
Oszterner. 1777. 
Osztopäner. 1777. 
Otetelischer. 1798. 
Otranto. 1730. 

Ottajano (Napoli). 1731. 
Ottakringer. 1739. 
Ottenthaler. 1739. 1777. 
Otterberger. 1571. 
Öttevenyer. 1777. 
Ottlakaer (Arad). 1777. 
Ottoberger. 1808. 
Ottomänyer. 1777. 
Ottrotter. 1573. 


1 Ottweiler. 1573. 1581. 
Ötvöser. 1777. 

Ötweiler. 1811. 

Ougny. 1640. 

Les Ourmes. 1654. 

Ouroux. 1640. 
Ousse-Suzan. 1707. 
L’Oustalade. 1659. 

— cru Lacaze. 

— cru Merlet. 
L’Ousteau-Neuf. 1654.1663^ 
Chäteau-Ouvrard. 1705. 
Ovadaer. 1723. 

Ovanches. 1638. 

Övärer (Nögräd). 1777. 
Ö-Yukovarer. 1790. 
Owener. 1599. 

Ozaljer (Zagreb). 1790. 
Ozder (Alsö-Fehär). 1787. 
Ozenay. 1631. 

Ozieri (Sassari). 1734. 
Ozoraer (Tolna). 1777. 
Paarl. 1541. 

Paasdorfer. 1739. 
Chäteau-Pabeau. 1654. 
Pabigot. St.-Paul. 1687. 
Pacentro (Aquila). 1728. 
Pacherner. 1743. 

Pachino. 1733. 

Pacsaer (Zala). 1777. 
Pacy-sur-Eure. 1610. 
Paczaer (Somogy). 1777. 
Paczaler (Szilagy). 1777. 
Paczalkaer. 1787. 

Padärer (Zala). 1777. 
Padarnac. Pauillac. 1654. 
Padinaer. 1777. 

Padrager. 1777. 

Padria (Sassari). 1734. 
Paganel. Vayres. 1679. 
Pageas. Beautiran. 1663. 
Chäteau-Pageyrin. 1700. 
Pagne-de-Sol. 1682. 
Pagnet. Latresne. 1700. 
Pagnin. Preignac. 1667. 
Chäteau-Pagnon. 1685. 
Pagny. 1612. 

Pago. 1760. 

Pähier (Pest). 1777. 
Paillas. Loupes. 1700. 
Chäteau-Pailhas. 1706. 
Pailhas. 1672. 

La Paillerie. 1688. 
Chäteau-de-Paillet. 1702. 
Pailon. 1700. 

Cru Pain. Loirac. 1654. 
Pain-de-Fleur. 1672. 

Le Pain de Sucre. 1691. 
Castello de Paiva. 1794. 
Pajarete. 1814. 

LePajot. Sauternes. 1667. 
Päkaer (Zala). 1777. 
Päkoder (Zala). 1777. 
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Päkozder (Fejer). 1777. 
Pakracer (Pozega). 1790. 
Pakser. 1777. 

Palagonia (Catania). 1733. 
Palankaer (Bars). 1777. 

La Palanque. Fours. 1687. 
Palanquey. 1672. 

Palard. Anglade. 1688. 
Paläster (Hont). 1777. 
Palästina-Sekt. 

Palat. St.-Emilion. 1672. 
Palazzola (Siracusa). 1733. 
Palder (Hont). 1777. 
Paleau. 1682. 

Pal6ma. Civrac. 1654. 
Palermo. 1733. 

Palfaer (Tolna). 1777. 
Paliano. 1728. 

Paliner (Zala). 1777. 
Palinkowoje wino. 1800. 
Cru La Palisse. 1678. 
Palissia. Athen. 1720. 
Palizzi (Reggio). 1730. 
Palkonya (Zala). 1777. 
Pallanza (Novara). 1723. 
Pallaresos. 1817. 

Le Pallet. 1613. 

Palma seco. 1542. 

Palma. 1818. 

La Palma. 1814. 

Pal ma di M ontechiaro.1733. 
Palme (Reggio). 1730. 
Palmer. Cenon. 1696. 
Chät.-Palmer. Cantenac.l 
Palmira. 1732. [1654.J 

Palmwein. 1542. 

Palo del Colle. 1729. 
Palojtaer. 1777. 

Palos (Huelva). 1814. 
Palotaer (Bihar). 1777. 
Paloumey. Ludon. 1654. 
Cliäteau-Paloumey. 1654. 
Paloznaker (Zala). 1777. 
Palter (Krems). 1739. 
Palu. Cantenac. 1654. 

— cru Bacquey. 

Paludey. Baron. 1678. 
Dom. de la Palue. 
Palugyaer (Liptö). 1777. 
Palu-Levfee. Izon. 1679. 
Palus-Bourgade-Lacha- 
pelle. Labarde. 1654. 
Palus Saint-Seurin. 1654. 
Palus Sipiöre. 1654. 
Pamiers. 1714. 

Panaria. 1733. 

Panche. St.-Yivien. 1689. 
Pancsovaer. 1777. 

Cru Pandelette. 1696. 
Pänder (Pest). 1777. 
Panditzer. 1756. 

Panet. 1672. 1682. 
Chäteau-Panigon. 1654. 
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Panissas. Yensac. 1654. 
Panjas. 1709. 

Pankotaer (Arad). 1777. 
Pankrazer. 1753. 

Pannes. 1612. 

Pannessieres. 1638. 
Panocchia (Parma). 1726. 
Pantellaria. 1545. 1733. 
Pänyoker (Abauj). 1777. 
Paola (Cosenza). 1730. 
Päpaer. 1777. 

Papasidero. 1731. 
Chät.-Pape-Clement. 1659. 
Petit Pape-Clement. 1659. 
Quartier Pape-Clement. 

1659. (Pomerol. 1672.'[ 
Chäteau-de-la-Papeterie- J 
Paphos. 1820. 

Pap-Keszier. 1777. 

Papoula. Portets. 1663. 
Papper (Szabolcs). 1777. 
Paput. Pineuilh. 1675. 
Paquillon. 1672. 
Chäteau-Parabelle. 1696. 
Parabita. 1730. 

Le Paradis. 1687. 1700. 
Paradiso. 1726. 

Paradou. 1713. 
Chäteau-Parage. 1714. 
Ch.-de-Parancheres. 1675. 
Chäteau-Parans. 1672. 
Parasznyaer(Borsod). 1777. 
Paratelyer. 1787. 
Paratschiner. 1812. 
P(a)ravadi. 1563. 

Parazon. Asques. 1682. 
Chäteau-du-Parc. 1706. 
Ch.-du-Parc-de-Chavailles. 

Merignac. 1659. 
Ch.-Pardaillan. 1682. 1687. 
Parebutyer. 1777. 
Parempuyre. 1654. 
Ch.-de-Parempuyre. 1654. 
Parenzo. 1746. 

Pargade. Soulignac. 1703. 
Pargaux. 1654. 

Pargnan. 1610. 

Pargny. 1612. 

Parima. 1550. 

Pariser. 1777. 

P&rkänyer. 1777. 

Parlebosq. 1707. 

! Parma. 1726. 

Parnac. 1709. 

Parnay. 1613. 

Paron. 1627. 

— Creve-Coeur. 

Paros. 1720. 

La Parqueyre. 1696. 
Parramatta. 1559. 

Parras de la Fuente. 1547. 
Le Parre. St.-Magne. 1672. 
Parsac. 1672. 


Parschenbrunner. 1739. 
Partanna (Trapani). 1733. 
Dom. de Partarieu. 1663. 
Parteiines. 1612. 
Partenheimer. 1576. 
Partiner (Marburg). 1743. 
Partinico (Palermo). 1733. 
Partschinser. 1749. 

Le Pas de Bret. 1691. 
Pascaud. 1677. 1702. 

Le Pas-de-Loup. 1696. 
Pasowein (We&to). 

Pasquet. 1703. 

Pasquier. 1700. 
Le-Pas-de-Rauzan. 1677. 
Passa del Norte. 1547. 
Passenans. 1638. 
Passerata. 1723. 

Le Passin. Lormont. 1696. 
Passito (Novara). 1723. 
Ck.-de-la-Passonne. 1702. 
Passy. 1631. 

— les Crets. 

— le Paris. 

— le Rompay. 
Passy-Grigny. 1612. 
Päsztoer (Hont). 1777. 
Pata (Heves). 1777. 

La Patache. 1672. 

Cru Patäche. 1654. 
Patacser (Baranya). 1777. 
Pataker. 1777. 

Patalin. Moriz6s. 1705. 
Patarabet. 1672. 

PatA Cadaujac. 1663. 
Patelet. Langoiran. 1702. 
Paterno (Cosenza). 1731. 
Patersberger. 1588. 1597. 
P&tfalu. 1777. 

Pätkaer (Györ). 1777. 
Patmos. 1822. 

Patras. 1720. 

Pätrohaer. 1777. 
Chät.-Pati'ouilleau. 1700. 
Patschenberger. 1743. 
Pattaer (Nyitra). 1777. 
Patyer (Pest). 1777. 
Patzmannsdorfer. 1739. 
Pauillac. 1654. 

— cru Bemon. 

— cru Pradina. 
Pauleschtier. 1800. 
Paulhan. 1712. 

Pauli (Cagliari). 1734. 
Chät.-Paulin-Lafitte. 1687. 
Paulinsberger. 1579. 
Pauliser (Arad). 1777. 
Paulitzer. 1756. 

Paulu. Aubie. 1685. 
Paulusberger. 1743. 
Pausramer. 1755. 

Vino pavano. 1725. 
Chateau-Pa veil. 1654. 
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Chäteau-Pavie. 1672. 
Chät.-Pavie-Dussaut. 1672. 
Chät.-Pavie-Pigasse. 1672. 
Le Pavillon. 1700. 1702. 
Pavillon de Mongenan. i 
Pavlovcer. 1790. [1663.J 

Payat. Cussac. 1654. 
Chäteau-Payault. 1696. 
Paylande. Cussac. 1654. 
Payneham. 1560. 
Chäteau-Payraud. 1683. 
Paysan. Cerons. 1663. 

La Paz. 1547. 1549. 
P&zdänyer. 1777. 
Päzmänder. 1777. 
Pazonyer (Szabolcs). 1777. 
Pebayle. Barsac. 1667. 
Pede Bayle Magence. 1667. 
P6charment. 1707. 
Pecbdorfer. 1745. 
Pech-Langlade. 1711. 
Pecon de Laforest. 1654. 
Cbäteau-Peconn e t. 1700. 
Pecseneskaer. 1777. 
Pecseniczer (Hont). 1777. 
Pecseny6der. 1777. 

Pecser. 1777- 
Pecskaer. 1777. 
P6csvärader. 1777. 
P6czeler (Pest). 1777. 
Pedara (Catania). 1733. 
Chät.-de-Pedavent. 1660. 
P6desclaux. 1654. 
Pedevilla. 1807. 

Pedro Ximenes. 1559.1814. 
Peerer (Szilägy). 1777. 
Pegenauer. 1605. 
Peigartener. 1739. 

Peilhan. Yignonet. 1672. 
Peille. 1715. 

Peillon. 1715. 

Ch-Peillon-Claverie. 1667. 
Les Peintures. 1684. 
Peixotto. 1692. 

Peler (SzilAgy). 1777. 
Peligner. 1722. 
Chäteau-P61igon. 1696. 
Peline. Ruch. 1706. 
Pelissier. 1540. 

Pellaro (Reggio). 1731. 
Pelle-Anguille. 1679. 
Pellegrie. Faleyras. 1703. 
Pellegrue. 1706. 
Pellendorfer. 1739. 
Chäteau-Peller. 1702. 
Pellerder (Baranya). 1777. 
La Peilerine. 1613. 

Les Pelletans. 1675. 

Pelle trie. Sigalens. 1665. 
Pellon. Cissac. 1654. 
Peloiseau. 1683. 

Pelot. Lussac. 1672. 
Cbät.-Pelou. Macau. 1654. 


Pelons. St.-Vivien. 1654. 
Peltre. 1573. 

Pelut. St.-Loubes. 1696. 
Penacova (Coimbra). 1795. 
Penafiel (Porto). 1795. 
Penalva do Castello. 1795. 
Penamacor. 1795. 
Penardeau. 1683. 

Inferno diPendolasco.1724. 
Penit. Coubeyrac. 1677. 
Penne (Teramo). 1728. 

Le Penon. 1660. 

Penot. 1665. 1704. 
Peou-Roux. 1665. 

Perafort. 1817. 

Peralta. 1817. 

Peran. Langon. 1663. 
Peray. 1809. 

Perbaler (Pest). 1777. 
Perbeter. 1777. 

Perchede. 1709. 
Perchtolsdorfer. 1739. 
Perdifumo. 1731. 
Perdrigail. 1678. 

Le Pere. Arbanats. 1663. 
Perecsener. 1777. 

Pereger (Pest). 1777. 
Perekeder. 1777. 

Perellö. 1817 
Chäteau-Perenne. 1687. 
Perenyer. 1777. 

Peres. Pessac. 1660. 

Le Perey. Talais. 1654. 
Perfugas (Sassari). 1734. 
Pergine. 1751. 

Peri. 1716. 

Periatassis. 1819. 
Pericaud. Ruch. 1706. 
Chäteau-des-Pericots.1665. 
Le Perier. 1643. 
Chäteau-du-P6rier. 1654. 
Perigord-Cöte-Gravoux. \ 
Perigueux. 1707. [1672.) 

Chäteau-P5rigueys. 1654. 
Perinaldo. 1725. 

Perinot. 1660. [1654.1 

Cbät.-P6ris-de-Courcelles.J 
Les P6rissauds. 1687. 
Perjämos. 1777. 
Perjasicaer. 1790. 
Perkupaer. 1777. 

Perl. 1581. 

Perlaszer. 1777. [1571.1 

Perle des Haardtgebirges.j 
Perle vom Plattensee. 1777. 
Perle von Tirol. 1748. 
Pernand, Pernant. 1623. 

(Sie Berjd). 2aaen f. ©. 1623.) 
Chäteau-Pernaud. 1667. 
Pernauer. 1777. 

Pernes. 1713. 

Pernbofener. 1739. 

1 Perniot. Tresses. 1696. 


Pernitzener. 1743. 

Perols. 1712. 

Peronnat. St.-Paul. 1687. 
P6ronne. 1631. 

(Sie öetfdj. Sagen f. 6.1631.) 
La Perotte. Eyrans. 1688. 
Perouse. 1711. 

Dom. de Perpigna. 1692. 
Perponcbet. 1678. 

Perquie. 1707. 

Perrayne. 1704. 

Perreau. 1685. 

Perrein. Mazion. 1687. 

— cru La Madeleine. 

Le Perr6on. 1636. 

(Sie öerjdj. Sagen (.6.1636.) 
Perriere. Yayres. 1679. 
Perrignv. 1638. 
Perrigny-les-Dijon. 1623. 
Chät.-Perrin-d’Hoge. 1683. 
Perrinque. Gauriac. 1691. 
Ferrit. Cartelegue. 1688. 
Perrogendre. 1691. 
Cliateau-Perrolant. 1691. 
Perron. 1663. 1682. 1703. 
Chat.-Perron. 1663. 1714. 
Chäteau-Perrotin. 1677. 
La Perrotine. 1689. 
Perroutet. Francs. 1672. 
Perruchon. Lussac. 1672. 
Perscbeider. 1588. 1596. 
Persenbeuger. 1739. 
Perteoler. 1745. 

Perth. 1560. 

Perugia. 1726. 

Pesaro. 1726. 

Pescara (Cbieti). 1728. 
Pesch endorfer. 1787. 
Pescia (Lucca). 1727. 
Pescina (Aquila). 1728. 
Peseau. Beautiran. 1663. 
Pesnitzer. 1743. 

Peso. 1795. 

Pessac. 1660. 1677. 

Pessan. 1663. 1665. 
Chäteau-Pessan. 1663. 
Pester. 1777. 
Pestikenberger. 1743. 
Pestinibettaer. 1733. 
Peszaker (Torontäl). 1777. 
Peteler. 1787. 

Petenyer (Neograd). 1777. 
Peterfalvaer. 1787. 

Peteri (Pest). 1777. 
Petersdorfer. 1556. 1739. 
Peterstimer. 1568. 
Peterwardeiner. 1790. 
Pethigallakanda. 1557. 

Les Petit-Arnauds. 1688. 
Chat.-Petit-Barraud. 1684. 
Petit-Bigaroux. 1672. 
j Petit-Billac. 1680. 

< Petit-Bois. 1678. 
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Chäteau-Petit-Bois. 1672. 
Petit-Bosc. 1660. 

Le Petit-Bosqnet. 1660. 
Petit-Bouchet. 1548. 

Le Petit-Boudeau. 1686. 
Petit-Bouquey. 1672. 

Le Petit-Bourdieu. 1679. 
Petit-Bourg. 1655. 1677. 
Petit-Campsec. 1694. 
Petit-Casagne. 1710. 

Le Petit Casse. 1665. 
Petit-Certan. 1672. 
Petit-Chartron. 1682. 

Le Petit-Clos. 1672. 1673. 
Le Petit-Cos. 1700. 

Petit Donnezac. 1677. 
Petit Enclos. 1702. 

La Petite-Bivaux. 1655. 
Petite-Roque. 1688. 

Le Petit-G-oujeon. 1673. 
Petit Haut-Brion. 1659. 
Petit-Hermitage. 1655. 
Petit-Hourcade. 1660. 

Les Petities. 1675. 

Le Petit-Jabastas. 1679. 
Petit-Jard. 1689. 

Le Petit-Joanin. 1673. 
Petit-Louis. 1703. 
Petit-Luc. Cissac. 1655. 
Le Petit-Mai ngaud. 1700. 
Le Petit-Malande. 1681. 
Petit-Mangot. 1673. 
Petit-Mazerolles. 1687. 

Le Petit-Moulin. 1696. 
Chät.-Petit-Moulinet. 1673. 
Petitot. Langon. 1663. 
Petit-Palais. 1673. 
Petit-Pey. 1704. 
Petit-Plantier. 1660. 
Petit-Poujeaux. 1655. 

— cru du Mau. 

— Chäteau-Ruat. 
Petit-Presurier. 1682. 
Petit-Puch. 1678. 
Petit-Puy. 1688. 1691. 
Petit-Routurier. 1689. 

Les Petits. Dieulivol. 1705. 
Petit Saconnex. 1805. 

Le Petit-St.-Martin. 1655. 
Les Petits-Bertins. 1689. 
Petits Mauberts. 1675. 

Le Petit-Yauzelle. 1673. 
Chät.-Petit-Yerdus. 1700. 
Petit-Yillage. 1673. 
Petö-Henyer (Zala). 1777. 
Petö-Michalyfaer. 1777. 
Petraboer (Zemplön). 1777. 
Petralia-Sottana. 1733. 
Pötrane. 1685. 

Petri (Torna). 1777. 
Petri-Keresztur. 1777. 
Petrinjaer (Agram). 1790. 
Petriser (Arad). 1777. 


Petrovaradiner. 1790. 
Petro vinaer. 1790. 
Petrovoseloer. 1790. 
Petrovoszelloer. 1777. 

Ch.-Petrus. Pomerol. 1673. 
Pe-tsche-li. 1554. 
Pettauer. 1743. 
Chäteau-Peujard. 1685. 
Les Peupliers. 1673. 

Peuy. Berson. 1688. 
Pevy. 1612. 

Pey-Arnaud. 1660. 
Pey-de-Bel-Air. 1655. 
Peybigey. Latresne. 1700. 
Peybois. 1655. [1688.1 

Peybonhomme-les-Tours.j 
Pey-Bonnet. Yvrac. 1696. 
Peybotte. Lignan. 1700. 
Chat.-Peybouquev. 1660. 
Peybran. 1696. 
Pey-de-la-Brie. 1682. 
Peybrun. Gabamac. 1702. 
Peycamin. 1660. 

I Ch.-Peychaud. 1691. 1696. 
Peycbez. LaRiviöre. 1682. 
Pey-de-Clair. Jau. 1655. 
Peydavant. 1660. 
Chäteau-Peydufaure. 1703. 
Peyfaure. Genissac. 1678. 
Le Pey-de-Gay. 1655. 
Peyhaut. 1655. 1696. 

Le Pey-de-Haut. 1655. 
Dom. de Peyjouan. 1696. 
Peylane. Talen ce. 1660. 
Peymelon. Cars. 1688. 
Peynaud. 1705. 1706. 
Peynon. Semens. 1704. 
Pey-de-Pie. 1682. 

Pey de Ponts. 1655. 
Chäteau-Peyrabon. 1655. 
Peyragu6. Illats. 1663. 
Chäteau-Peyralles. 1685. 
Peyraney. Cardan. 1702. 
Peyrarey. 1696. [1702.1 

Peyrat. 1655. 1663. 1696.J 
Chät.-Peyrat. 1700. 1702. 
Peyrat-de-Bellac. 1641. 
Chäteau-Peyrau. 1673. 
Peyraud. Cars. 1688. 
Peyre. 1688. 

Peyrecave. 1655. 
Chäteau-Peyredoulle.1688. 
Dom. Peyrefaure. 1689. 
Peyreguey. 1677. 
Peyrehaut. 1660. 

La Peyreire. 1665. 1703. 

! Dom. de Peyreland. 1696. 

J Chät.-Peyrelebade. 1655. 
Peyrelongue. 1673. 

La Peyrere. 1673. [1655.1 
Peyres-Pomiös-Agassac. / 
Domaine Peyreyre. 1673. 
i Peyreyres. 1655. 


Les Peyrichons. 1675. 
Peyriguere. 1714. 
Chäteau-Peyrines. 1706. 
Peyrisseau. Bayon. 1691. 
Peyrolie. Lussac. 1673. 
Peyrolit-Giraudon. 1673. 
Peyron. 1655. 1667. 1673. 
Chäteau-Peyronnet. 1655. 
Chät.-de-Peyronnet ou-de- 
Montferrand. 1696. 
Peyronnette. 1707. 
Peyroulet. 1667. 1673. 
Chäteau-Peyrouney. 1700. 
La Peyrouse. 1663. 
Peyroussanne. 1663. 
Chäteau-Peyroutas. 1673. 
Dom. de Peyroutas. 1673. 
Cru Peyrout-Grand- 
Champ. 1673. 

La Peyruguette. 1706. 
Peyrussan. 1655. 
Peyrusse-Grande. 1709. 
Peyrusse-Massas. 1709. 
Peyrusse Yielle. 1709. 
Peysard. Quinsac. 1700. 
Peytor. Ste.-Terre. 1673. 
Peytoupin. Cadillac. 1702. 
Pey-de-Yeau. 1679. 
Peyvideau. 1700. 

Pez. St.-Estöphe. 1655. 
Pezelin. 1702. 

Pözenas. 1712. 
Pezilla-de-la*Ri viere. 1715. 
Pezou. 1614. 

Pfaffenberger. 1566. 1568. 

1569. 1579. 1588. 1752. 
Pfaffendorfer. 1588. 1696. 
Pfaffenhäuser. 1568. 
Pfaffenheimer. 1572. 
Pfaffenschwabenheimer. \ 
Pfaffstättener. 1739. [1576.] 

— Höll. 

— Tagl steiner. 

— Zirnberger. 

Pfattener. 1748. 
Pfeddersheimer. 1576. 
Pfedelbacher. 1599. 1601. 
Pfeffersberger. 1749. 
Pfitzingener. 1599. 
Pffrfcaer. 1603. 1607. 

(2)ie berfdjiebenen Sagen fielje 
66. 1603 unb 1607.) 

Pforzheimer. 1566. 
Pfösinger. 1739. 

Pfiilbener. 1568. 
Pfullingener. 1599. 

(Sie betriebenen Sagen fieljf 
6. 1599.) 

Pfyn. 1808. [1720.1 

Cöte de Phalöre blanc. j 
Phaleron. 1720. [1720.1 
Cöte de Pharnös rouge. J 
Domaine Le Phenix. 1696. 



Ch.-Phenix-Haut-Brion. 1 
Philippeville. 1540. [1660.J 
Les Philippons. 1675. 
Phlios. 1719. 

Phocion. 1720. 

Phonia. 1720. 

Pia. 1715. 

Piacenza. 1726. 

Piacque. 1665. 
Chäteau-Piada. 1667. 

Le Pian. 1704. 
Chät.-du-Pian. 1655. 1696. 
Piana di Catania. 1732. 
Piana di Mascali. 1733. 
Piani. 1725. 

Le Pian-M6doc. 1655. 
Chäteau-du-Piat. 1691. 
Piatra (Nemtu). 1798. 
Piazza Armerina. 1733. 
Ch.-Pibran. Pauillac. 1655. 
Chäteau-de-Pic. 1667.1700. 
Pica. 1551. 

Picamoixons. 1817. 
Picampeau. 1683. 
Picapeau. 1691. 

Le Picat. 1673. 1682. 
Piccolit. 1746. 

Piccolit dolce. 1725. 
Pichberger. 1743. 
Picbeldorfer. 1743. 
Chäteau-Pichelebre. 1682. 
Picheron. 1677. 

Pichla. 1743. 

Picbon. 1673. 1679. 
Ch.-Pichon. Bassens. 1696. 
Chät.-de-Pichon-Longue- 
ville. Pauillac. 1655. 
Chät.-de-Pichon-Longue- 
ville-Lalande. 1655. 
Pichot. 1696. 1704. 
Pickauer. 1757. 

Pickerner. 1743. 

Pico. 1542. 

Pico do Fogo. 1543. 

Pico de Teyde. 1542. 
Ch.-Picon. Einesse. 1675. 
Picona. Lapouyade. 1683. 
Piconat. Soussac. 1706. 
Picot. Begadan. 1655. 
Picoulet. 1685. 
Chäteau-Picourneau. 1655. 
Le Picquet. Cars. 1688. 
Chat.-Pied-de-Chat. 1673. 
Piedimonte d’Alifa. 1731. 
Piedimonte-mezza 
montagna. 1733. 
Pied-de-Petit. 1707. 
Pied-Plat. 1705. 

Pi6dreux. Amb&s. 1696. 
Chäteau-Piemont. 1691. 
Cbäteau-du-Pierrail. 1675. 
Pierreclos. 1631. 

(2>ie ter|dE). Sorten f. 6. 1631.) 
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Pierrefeu. 1712. 

Pierrefite. 1673. 

Pierrefort. 1642. 

Pierrefort de Boscas. 1663. 
Ch.-Pierre-de-Gailh. 1683. 
Pierrepont. 1610. 

Pierrette. Castres. 1663. 
Coteau-Pierreux. 1713. 
Chät.-La-Pierriere. 1673. 

La Pierrotte. 1692. 

Pierry. 1612. 

Piesporter. 1579/80. 

($ie fcerfdjiebenen Sagen f. 1 
Pietra. 1716. [@6.1579/80.)/ 
Pietraperzia. 1733. 
Pietrasanta. 1727. 

Pignans. 1712. 

Pignon. 1673. 1677. 

La Pigotte. 1655. 

Pilinyer (Nogr&d). 1777. 
Piliser. 1777. 

Pilis-Csabaer (Pest). 1777. 
Pilis-Maroter (Gran). 1777. 
Pilis-Szantoer (Pest). 1777. 
Pilis-Szent-Laszloer. 1777. 
Pillebourse. 1682. 

Pillet. Donzac. 1702. 
Pillichsdorfer. 1739. 
Pillnitzer. 1605. 

Pilon. 1688. 

Pilot. Lansac. 1691. 
Pimpine. 1673. 

Pimpinelle. 1677. 
Chäteau-Pimpinelle. 1673. 
Chäteau-Pimpois. 1678. 

Le Pin. 1663. 1689. 1696.1 
Cb.-du-Pin. 1677. [1704.J 
Dom. Le Pin. 1702. 1704. 
Pinan. Lesparre. 1655. 
Pinang-Delord. 1696. 
Pinard. 1677. 

Pinau. Podensac. 1663. 
Pin-Bertrand. 1703. 
Pincat-Bichony. 1682. 
Pincehely. 1777. 

Pinchot. St.-Selve. 1663. 
Pinczer (Zala). 1777. 

Pine. Doulezon. 1677. 
Pineau. 1682. 

Pinerolo (Torino). 1723. 

Le Pinet. 1688. [1688.1 

Chät.-Pinet-Laroquette. / 
Pineuilh. 1673. 1676. 
Chäteau-Piney. 1682. 
Pinguente. 1746. 
Chäteau-de-Pinguet. 1663. 
Pinhel (Guarda). 1795. 
Pinjarra. 1560. 

Pinkafelder. 1777. 
Pinkowitzer. 1605. 

Pinot. 1663. 1696. 

Pinot. 1725. 1726. 

Pinotte, cöte Valens. 1677. , 
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Pinpin. Asques. 1682. 
Pin-Pin. Lormont. 1696. 
Les Pins. Anglade. 1688. 
Pinson. 1678. 1706. 

Les Pins-Verts. 1660. 

Le Pintey. 1682. 
Chäteau-Pintey. 1673. 

Cru Piorrat. Cours. 1705. 
Chät.-Piot. Barsac. 1667. 
Piotte-Cabanac. 1663. 
Pipaud. 1673. 
Cotes-de-Pipeaud. 1682. 
Piper. 1787. 

Piqueau. Grayan. 1655. 
Ch.-Pique-Caillou. 1660. \ 
Piquey. 1655.1665. [1704.) 
Pira. 1817. 

Pirano. 1746. 

Pirchinger. 1743. 

La Pire. Cerons. 1663. 
Le Pire. G6nissac. 1678. 
Pireque. Läognan. 1660. 
Piron. 1663. 1673. 1688. 
Piroser. 1777. 

Pirot. 1812. 

Malvasia di Pirri. 1734. 
Pisaer. 1727. 

Pischätzer (Rann). 1743. 
Pisciotta. 1731. 

Pisco. 1551. 

Pisino. 1746. 

Pisker. 1777. 

Piskowitzer. 1605. 
Pisseliövre. 1691. 
Pisse-Somme. 1705. 

Pissot. 1706. 

Pistoia (Firenze). 1727. 
Piszker (Gran). 1777. 

La Pitance. 1689. 

Pitcha. Loupiac. 1702. 
Le Pitchou. 1663. 

Pitest! (Argisa). 1798. i 
Pithiviers. 1614. 
Pitigliano. 1727. 
Pitomacaer. 1790. 
Chäteau-Pitray. 1673. 
Chäteau-Pitrerie. 1676. 
Pittre-Booth. 1545. 

1 Pivnicaer. 1777. 

Pivolaer. 1743. 

Pizay. 1638. 

Pizzano. 1723. 

Pizzo. 1731. 

Pizzotello. 1726. 

Pia de Cabra. 1817. 
LesPlaces. 1663.1678.1696. 
Plagnac. Begadan. 1655. 
La Plagne. 1673. 

Le Plagne. Izon. 1679. 
Chäteau-Plainpoint. 1682. 
Plaisance. 1655.1663.1673. 
1709. [1689.1 

i Ch.-Plaisance. 1655.1676.) 
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Cru de Plaisance. 1673. 1 
Plan. 1643. [1691.J 

La Plana. 1817. 

La Planche. 1688. 
Planiger. 1576. 

Planinaer. 1745. 
Plankensteinberger. 1743. 
Planque. 1655. 1707. 

La Planquettes. 1655. 

Les Planquette. 1685. 
Plantat. 1663. 

La Plante. 1677. 
Chäteau-La-Plante. 1673. 
Les Plantes. 1663. 1667. 
Plantey. 1663. 1667. 

Dom. de Plantey. 1655. 
Plantier deBrassaud. 1655. 
Le Plantier Neuf. 1691. 
Plantiöres. 1573. 

La Plantonne. 1691. 

Le Plapa. Loupiac. 1702. 
Plassac. 1688. 

Chateau-Plassans. 1700. 
Platon. 1677. 

Platscher. 1743. 

Plattener. 1580. 

Plauer. 1602. 1607. 
Plavnaer. 1777. 
Pleguemate. 1667. 
Pleidelsheimer. 1599.1601. 
Pleineselve. 1688. 
Plenitzaer (Doljiu). 1798. 
Plescher. 1743. 
Pleschinetzer. 1743. 
Plesivicaer (Zagreb). 1790. 
Pleßdorfer. 1743. 

Plessis. Camblanes. 1700. 
Pleternicaer. 1790. 
Pletowarje. 1743. 

Plevnaer (Plewna). 1563. 
Cbäteau-Pleytegeat. 1667. 
Cb.-Plince. Pomerol. 1673. 
Plippitzberger. 1743. 
Plisseau. Bayon. 1691. 
Ploaghe (Sassari). 1734. 
Ploderberger. 1743. 
Ploemeur. 1613. 

Plossiman. Cadarsac. 1679. 
Plottes. 1631. 

(2)ie öetfd). Sagen f. S. 1631.) 
Ployart. 1610. 
Plüdershäuser. 1599.1601. 
Plumet. Marcamps. 1691. 
Pobla de Mafumet. 1817. 
Pobla de Montornes. 1817. 
Poboleda. 1817. 

Pobri (Volosca). 1746. 
Poce. 1614. 

Pocsaer (Baranya). 1777. 
Pocsmegyer (Pest). 1777. 
Pöcs-Petrier. 1777. 
Podargoni (Reggio). 1731. 
Podari (Doliiu). 1798. 


Podensac. 1663. 
Podersdorfer. 1777. 
Podgoracer. 1790. 
Podgoraer (Görz). 1745. 
Podgoricaer. 1736. 
Podgorzener(Pettau). 1743. 
Podigrazer. 1743. 
Podpuker. 1777. 
Podragaer. 1745. 
Podvinjer (Pozega). 1790. 
Poey. 1714. 

Pogänyer (Baranya). 1777. 
Poganyvärer (Zala). 1777. 
Poggi. 1725. 

Poggibonsi (Siena). 1727. 
Poglia di Rozzo. 1746. 
Poilly. 1612. 
Poilly-sur-Serain. 1627. 
Poinchy. 1627. 

— Troene. 

Point. 1740. 

Chäteau-La-Pointe. 1673. 
Point de Galle. 1557. 
Chät.-du-Point-du-Jour. \ 
Pointvillers. 1636. [1705.) 
Poisdorfer ftelje Poysdorfer. 
Chäteau-Poitevin. 1663. 
Pökafalvaer. 1787. 
Pokleker (Rann). 1743. 
Pokupskoer (Zagreb). 1790. 
Pola. 1746. 1777. 

Polauer. 1755. 

Polcevera (Genova). 1725. 
Polcber. 1588. 1596. 
Poleschowitzer. 1756. 
Polesella (Rovigo). 1725. 
Poleymieux. 1644. 
Polgardier (Fejer). 1777. 
Polgarer (Szabolcs). 1777. 
Polignano. 1729. 

Poligny. 1638. 

Polioguna. 1720. 

Polistena (Reggio). 1731. 
Polizzi Generosa. 1733. 
Pöllauer. 1743. 

Pollenzaer. 1818. 

Pollica (Salerno). 1731. 
Pöllitschberger. 1743. 
Pöllitschdorfer. 1743. 
Pölösker (Zala). 1777. 
Pölser (Leibnitz). 1743. 
Pöltenberger. 1756. 
Poltersdorfer. 1580. 
Pöltschacher. 1743. 
Ch.-Pomaröde. 1663. 1702. 
Pomaruolo. 1750. 

Pomäzer. 1777. 

Pomerol. 1673. 

Enclos Pomerol. 1670.1673. 
Pomerols (Picardan). 1712. 
Chäteau-Pomeys. 1655. 
Pomi. 1777. 

C h. -Pomies-Agassac. 1655. 


Pomino. 1727. 

Pommard. 1623. 

(®ie üerfö. Sagen f. ©. 1623. 
Pommerede. 1677. 
Pommerner. 1580. 
Chäteau-Pommier. 1682. 
Pommiers. 1636. 

— Bel-Air. 

— Buisante. 

— Cbalier. 

Cbät.-de-Pommiers. 1706. 
La Pompe. Moulon. 1678. 
Pompey. 1612. 

Pompignac. 1700. 
Pomport. 1707. 
Chät.-Pomys. 1655. 
Poncet. Omet. 1702. 
Poncini. 1727. 

Ponclas. St.-Paul. 1688. 
Pondaurat. 1665. 

Le Pont. 1655. 1691. 
Chät.-du-Pont. 1673. 1682. 
Pontac. 1660. 1702. 
Pontac-Lynch. 1655. 
Chät.-Pontac-Monplaisir. 1 
Pontacq. 1714. 1660.J 

Ponta Delgada. 1542. 
Pont-d’Ain. 1638. 

Dom. de Pontarret. 1706. 
Pontassieve. 1727. 

Pontat. Liboume. 1673. 
Pontaulic. 1660. 1663. 
Pont-Castel. 1663. 
Pont-Chäteau. 1613. 1642. 
Pontcircq. 1709. 

Ponte; 1746. 
Pontecagnano. 1731. 
Pontecorvo. 1731. 

Domaine Ponteil. 1660. 
Pontelier. Moulon. 1678. 
Ponte do Lima. 1795. 
Ponte a Moriano. 1727. 
Pontener. 1581. 

Ponte dell* Olio. 1726. 
Pont-Ercole. 1727. 

Pontet. Listrac. 1655. 
Ch.-Pontet. Eyrans. 1688. 
Cbät.-Pontet-Canet. 1655. 
Pontet-Chappaz. 1655. 
Pontet-Pachan. 1655. 
Pontevedra. 1815. 

Pont de Goulle. 1696. 
Pontic. Mörignac. 1660. 
Pontigny. 1627. 

— Vieille-Plante. 

Pontivy. 1613. 
Pont-du-Jura. 1673. 
Pont-de-Langon. 1660. 
Cbat.-du-Pont-de-Langon. 

Cadaujac. 1663. 
Pont-Larcheveque. 1696. 
Pont-de-la-Maye. 1663. 
Pont-Muröe. 1673. 
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Pontoise-Gabarus- 
Brochon. 1655. 

Le Pont de laPimpine. 1700. 
Pontric. Cadaujac. 1663. 
Pont-de-Rouleau. 1688. 
Pont-en-Roy ans. 1643. 

Les Ponts. 1655. 

Pont du Saud. 1665. 

Les Ponts-de-CA 1613. 
Chateau-Pontus. 1682. 
Pont-de-Yeyle. 1638. 
Popoli (Aquila). 1728. 
Popovacaer. 1790. 
Poppendorfer. 1743. 
Poppenweiler. 1599. 1601. 
Poppi (Arezzo). 1727. 
Poppitzer. 1756. 
Porcheres. 1684. 

Le Porge. Comps. 1691. 
Pornöer. 1777. 

Porrera (Priorato). 1817. 
Porroger (Somogy). 1777. 
Port. 1548. 1560. 
Chät.-le-Port. 1655. 1678. 
Le Portail. 1663. 1700. 
Portalegre. 1795. 

Portalot. Berthös. 1665. 
Portandon. 1696. 
Port-Aubin. 1655. 
Port-Auge. 1685. 

Le Port de Branne. 1673. 
Portei. 1712. 

Porte-Rouge. 1673. 
Port-d’Espau. 1691. 
Portet. 1714. 

Portets. 1663. 
Chäteau-de-Portets. 1663. 
— port du roi. 
Port-Fumet. 1673. 

Portier. 1691. 

Portigliola. 1731. 
Portimäo (Faro). 1795. 
Port-Lopös. 1696. 
Port-Louis. 1613. 
Port-Ludon. 1655. 
Port-de-Macau. 1655. 

Le Port-Marian. 1679. 
Port-Morant. 1152. 
Port-Mort. 1610. 
Port-Neuf. 1685. 1700. 
Port-du-Nouguey. 1679. 
Porto. 1685. 

Porto Ferrajo. 1727. 

Porto Longone. 1727. 
Porto Maurizio. 1725. 
Porto Praia. 1543. 
Portore. 1791. 

Porto Santo. 1544. 

Porto Santo Stefano. 1727. 
Porto-Torres. 1734. 

Porto-Yecciiio. 1716. 

Le Portrail. 1678. 

Portrait de Fer. 1682. 


Port du Roy. 1700. [1709. \ 
Chät.-Port-Tournepique. j 
Port-de-Tressac. 1683. 
Port-Yen dres. 1715. 
Posilippo (Napoli). 1731. 
Pösinger. 1777. 

Posrucker. 1743. 
Possenbainer. 1603. 1607. 
Les Possessions. 1688. 
Possitzer. 1756. 

Pößnitzer (Leibnitz). 1743. 
La Poste. Aubie. 1685. 
Postire (Brazza). 1760. 
Postranje. 1758. 

Le Poteau. 1691. 1696. 
Potendorfer. 1745. 
Potensac. 1655. 

— Dom. du Grand-Bois 

— cru Lasalle. 

— cru Plotignan. 
Cbäteau-Potensac. 1655. 
Potenza. 1732. 
Potharasztor (Pest). 1777. 
Potiron. Capian. 1702. 
Potscbgan. 1743. 
Pötschinger. 1777. 
Pottensteiner. 1740. 
Pötzleinsdorfer. 1740. 
Pouchaud. 1704. 
Cbäteau-Pouchaud. 1678. 
Poudenas. 1708. 

La Pougue. 1691. 

Pouill6. 1614. 
Pouilley-les-Yignes. 1637. 
Pouilly. 1612. 
Pouilly-sur-Loire. 1640. 

(®ie öerjdj. Sagen f. S. 1640.) 
Pouilly-le-Monial. 1636. 

— les Barges. 

— Belle-Barbe. 

— le Yignard. 

Pouit. Sauternes. 1667. 
Chäteau-Poujade. 1700. 
Poujeau. 1655. 1660. 
Poujeau-Coutrille. 1655. 
Chäteau-Poujeaux. 1655. 
Chäteau-Poujet. 1655. 

Les Poujoques. 1660. 
Poulet. Le Pian. 1704. 
Pouliac. 1706. 
Chäteau-Poulie. 1706. 
Pouliot. Baurecb. 1700. 
Poulot. 1663. 

Poumey. 1696. 
Ohäteau-Poumey. 1660. 
Poumeyrette. 1655. 
Poupette. 1696. 

Poupille. 1673. 

Pourcy. 1612. 

Pourjac. 1677. 

Pourlans. 1631. 

Pourquet. Haux. 1700. 
Pourret. 1673. 


Poussan. 1712. 

Poussignac. 1665. 
Poussignol-Blismes. 1640. 
Le Pout. 1700. 

Pouteau. Fargues. 1667. 
Pouxeux. 1612. 

La Pouyade. 1683. 
Pouyalet. 1655. 

— cru Lesparre-Duroc. 

Le Pouyau. 1655. 1682. 
Pouyau de Boisset. 1688. 
Les Pouyaux. 1655. 

Cru Pouyeau. 1655. 
Pouylebon. 1709. 

Poviglio. 1726. 

Povoa de Lanhoso. 1795. 
Poyanne. 1691. 1707. 
Poysdorfer. 1740. 
Polegaer. 1790. 
Poznanoveckier. 1790. 
Pozsarewatzer. 1812. 
Pozsonyer. 1777. 

Pozzo Maggiore. 1734. 
Pozzuoli. 1731. 
Chäteau-Pradelles. 1685. 
Prades. 1715. 

Pradoha. 1745. 

Prägaer (Zala). 1777. 

La Prairie. Bourg. 1691. 
Chäteau-la-Prairie. 1696. 
Prälatenwein. 1740. 
Pramne. 1719. 

Prangins. 1809. 

Prat. 1707. 

Prat de Compte. 1817, 
Pratocarasso. 1807. 

Pratola Serra. 1731. 
Prauthoy. 1612. 

Prayssac. 1709. 
Pteberingue. 1691. 
Chäteau-Prefontaine. 1700. 
Pregassona. 1807. 
Pr6gnebe. 1682. 

Preguizo. 1543. 

Preignac. 1667. 

Prekrizjer. 1790. 

Le Pte-Long. 1696. 
Premeaux. 1623/24. 

(Sie öerfdjiebenen Sagen fielje 
6©. 1623/24.) 

Prends-y-Garde. 1702. 
Prend-t-y-garde. 1665. 
Preneron. 1709. 

Pre-Neuf. Arcins. 1655. 
Chät.-Prentigarde. 1678. 
Pre-en-Pail. 1613. 
Prepostfalvaer. 1787. 
Pre-de-Saulx. 1655. 
Presberger. 1588. 1594. 
Pres-du-Bois. 1688. 

Le Presbytöre. 1673. 
Presicce. 1730. 

Presinges. 1805. 
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Ch.-Pressac. Baurech. 1700. 
Ch.-de-Pressac. 1673.1678. 
Pressano. 1751. 
Preßberger. 1743. 
Preßburger. 1777. 
Pressikaer. 1743. 

Pretai. 1787. 

Prety. 1631. 

— les Crots. 

— les Guerets. 

— le Paluet. 

Ch.-Preuillac-la-Cardonne. 

Blaignan. 1655. 
Previser. 1746. 

Prevöt. Moulon. 1678. 
Prbovoer. 1790. 
Ch.-Priban. Macau. 1655. 
Ch.-Priban-Terrefbrt.1655. 

— cru La Chanterie. 

Pribiö dolnji. 1790. 
Pricbsenstadter. 1568. 
Priego (Cuenca). 1816. 
Priego de Cordoba. 1814. 
Le Prieurö. 1655. 1702. 
Chät.-Prieurö. 1685. 1688. 
Priglevicza-Szent-Ivän. 1 
Prignac. 1655. [1778. J 

Prignac-et-Cazelles. 1691. 
Prignano. 1732. 
Prigonrieux. 1707. 

Primat. Aversan. 1655. 
Primativo. 1729. 

— di Gioia. 
Chäteau-Primet. 1700. 
Prince Albert. 1541. 1547. 
Ch.-du-Prince-Noir. 1660. 
Pringuey. 1700. 

Prinkipo. 1555. 1820. 
Prinzen dorfer. 1740. 

La Priolette. 1704. 
Priorato. 1817. 

Prisliner (Varasd). 1790. 
Prissö. 1631/32. 

(®ie öerfdjiebenen Sagen fiefie 
©6. 1631/32.) 

Prissey. 1624. 

(Sie öerld). Sagen f. ©. 1624.) 
Pristovaer. 1743. 
Pritlacher. 1754. 

Cru Privöra. 1655. 

Privina glava. 1790. 
Privlakaer. 1790. 

Prizren. 1819. 

Prizzi (Palermo). 1733. 
Probitzer. 1756. 

Procida (Napoli). 1732. 
Prokuplje. 1812. 
Promontorer. 1778. 

Les Prompts. 1667. 
Propstdorfer. 1787. 
Proscbwitzer. 1605. 

— Katzensprung. 
Prosecco. 1725. 1746. 1758. 
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Chat.-Prost. Barsac. 1667. 
Ch.-Prost-Jeanleve. 1667. 
Le Protestant. 1696. 

Proti. 1820. 

Protteser. 1740. 

Prouilly. 1612. 

La Provence. 1704. 

Ferral bianco do Prove- 
zende. 1795. 

La Providence. 1655. 
Chät.-de-Providence. 1700. 

1705. [Badarnac. 1660.1 
Dom. de laProvidence-de-J 
Providence-Lartaude.l 691. 
Provins. 1610. 

Prudener. 1787. 

Prümer. 1580. 

Prundu. 1798. 

La Prune. Eyrans. 1688. 
Pruneyron. 1679. 

Pruzilly. 1632. 

(23ie tterfdj. Sagen j. <S. 1632.) 
Le Puch. 1667. 1706. 

Le Puch-Cabanac. 1661. 
Puciner. 1722. 

Puderran. Gironde. 1705. 
Pudmericer. 1778. 
Chäteau-de-Pudris. 1705. 
Puente-Genil. 1814. 

Puente la B-eina. 1817. 
Puerto de Santa Maria. 1 
Pugnac. 1692. [1814./ 

Puigdelfi. 1817. 

Puigpelat. 1817. 
Chät.-de-Puisseguin. 1673. 
Le Puits. Baurech. 1700. 
Pujaut. 1711. 

Pujols. 1663. 1677. 

Pulaer (Zala). 1778. 
Puligny. 1624. 

(2>te oetfd). Sagen ©. 1624.) 
Pulkauer. 1740. 

Pully. 1809. 

— Peraudette. 

Pulsano. 1730. 

Pumlitzer. 1756. 
Pündericher. 1580. 

Pupillin. 1638. 

Purbacher. 1778. 

Purkarer. 1800. 

Puskaer. 1790. 
Püspök-Bogäder. 1778. 
Püspök-Hatvaner. 1778. 
Püspöki-Gyöngyöser.1778. 
Püspöki-Szurdoker. 1778. 
Püspök-Lad&nyer. 1778. 
Püspök-Laker. 1778. 
Püspök-M&roker. 1778. 
Puszta-Magyaröder. 1778. 
Puszta-Szemeser. 1778. 
Puszta-Szt.-Torny aer.1778. 
Puszta-TJjlaker. 1778. 
Pusztavämer. 1778. 


Puszta-Zämorer. 1778. 
Puteau. St.-Martial. 1704. 
Puteaux. 1610. 

Putifigari (Sassari). 1734. 
Putiglano. 1729. 
Pütka-Helmezer. 1778. 
Putnoker (Gömör). 1778. 
Putzfelder. 1577. 
Putzinger. 1740. 

Le Puy. 1655. 1673. 1682. 
1688. 1705. 

Domaine Le Puy. 1673. 
Puy-d'Arnac. 1641. 
Chät.-Puy-Arnaud. 1673. 
Chäteau-Puyastruc. 1655. 
Puybarban. 1665. 
Puybardin. 1700. 
Chät.-Puy-Blanquet. 1673. 
Puy-de-Cornac. 1663. 
Puyfaure. Aubie. 1685. 
Chät.-Puyfromage. 1673. 
Ch.-Puygenestou-Naudes. 

St.-Emilion. 1673. 
Chät.-Puygueraud. 1673. 
Chäteau-Puylazat. 1673. 
Puy-de-Lignac. 1688. 
Puy-de-Menjon. 1655. 
Puymeras. 1713. 
Chäteau-Puymiran. 1696. 
Chät.-Puymorin. 1685. 
Chät.-Puymouton. 1673. 
Chäteau-du-Puy-de-Saint- 
Martin. Cissac. 1655. 
Chäteau-Puy nard. 1688. 
Puynormand. 1673. [1696.1 
Chät.-Puynormand. 1673.) 
Puyplat. Bassens. 1696. 
Pyrawarther. 1740. 
Pyrgos. 1720. 

Pys. Arsac. 1655. 

Le Quai-Lescours. 1673. 
Quahtö. 1682. 

Malvasia di Quarto Sant’ 
Elena. 1734. [1673.1 

Quatre-Chemins. 1655. ) 

Quatre Jambes. 1676. 
Quatre-Journaux. 1704. 
Quatre-Metairies. 1665. 
Quatres-Pierres. 1667. 
Queckbronner. 1599. 
Queensland. 1559. 
Chateau-Quentin. 1673. 
Dom. de Quentin. 1663. 
Quörion. 1689. 
Questembert. 1613. 
Questenberger. 1605. 
Queyrac. 1655. 1682. 
Queyrats. 1667. 

Queyrau. Le Pian. 1655. 
Palus de Queyries. 1696. 
Queyron. 1655. 
Chäteau-Queyrosse. 1673. 
Le Queysan. 1655. 



Queyssac. 1641. 

Queyssan. 1673. 
Queyssard. 1700. 
Queytignan. 1655. 

Quillan. 1712. 

Quillota. 1550. 

Quimper. 1655. 
Chateau-Quinault. 1673. 
Quincey. 1638. 

Quinciö. 1636. 

(Sie tierjd). Sagen f. ©. 1636.) 
Quinsac. 1700. 
Chäteau-Quinsac. 1696. 
Quintanar de la Orden. 1 
Quintigny. 1638. [1816.J 

Quito. 1550. 

Chäteau-Quitteronde. 1667. 
Raaber. 1778. 
Raab-Pisdischer. 1778. 
Chäteau-Raba. 1660. 
Räba-Füzeser. 1778. 
Rabanau. 1696. 
Chäteau-Rabanier. 1683. 
Rabastens. 1711. 
Räba-Szent-Mikl6ser. 1778. 
Rabat. 1714. 
Chäteau-Rabaut. 1667. 
Rablay. 1613. 

Raboso di Piave. 1725. 
RabouchA Pineuilh. 1676. 
Le Rabut. 1678. 

Racacher. 1745. 

Racale. 1730. 

Racalmuto. 1733. 
Rachtiger. 1580. 

Racl6. 1684. 
R&cz-Alm&ser. 1778. 
Racz-Görcsönyer. 1778. 
Räcz-Kereszturer. 1778. 
Räczkever. 1778. 
R&cz-Koz&rer. 1778. 
Raczmecsker. 1778. 
Räcz-Militicser. 1778. 
Räcz-Töttöser. 1778. 
Raddusaer (Catania). 1733. 
Radebeuler. 1605. 
Radeiner. 1743. 

Räder (ISTogräd). 1778. 
Radewitzer. 1605. 
Radimnaer. 1778. 

Radinci. 1790. 

Radiseller. 1743. 
Radistyaner. 1778. 
Radkersburger. 1743. 
Radnaer (Arad). 1778. 
Radnöter. 1787. 
Radobicer. 1754. 
Radolfzeller. 1566. 
Radoskaer. 1778. 
Radowitzer. 1745. 
Radujewatzer. 1812. 
Chäteau-La-Raffette. 1696. 
Raffis. Baurech. 1700. 
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La Rafinette. 1678. 

Rafzer Berg. 1811. 

— Schlauchen. 

— G-ötzen. 

Ragalyer (Görnör). 1778. 
Raganeau. 1692. 
Raggendorfer. 1740. 
Ragouil de Yillepreux. 1 
Ragusa. 1733. [1655.J 

Ragusa Inferiore. 1733. 
Ragusavecchia. 1759. 
Rahoul. Portets. 1663. 
Rahovoer (Rahowo). 1563. 
Raidinger. 1778. 

Dom. les Raigneaux. 1700. 
Raison. Yvrac. 1696. 
Rajatzer. 1812. 

Rakamazer. 1778. 
Rakasdiaer. 1778. 

Rakoser. 1778. 
Rakos-Csabaer(Pest).1778. 
Rakos-Kereszturer. 1778. 
Rakovecer. 1790. 
Rakovicaer. 1790. 

Raksier (Somogy). 1778. 
Rama. 1791. 

Ramat. 1692. 

Rambat. Latresne. 1700. 
Rambaud. Labrede. 1663. 
Cbäteau-Rambaud. 1678. 

La Rambla. 1814. 
Rambouillet-Lagraviere. 1 
Rambucourt. 1612. [1660.J 
La Rame. 1702. 1704. 
Ramondiöre. 1688. 
Chateau-Ramondon. 1702. 
Ramounichot. 1702. 
Ramouzens. 1709. 
Ramsthaler. 1568. 

Rancate. 1807. 

Ran9on. 1641. 

Randaye. Blasimon. 1706. 
Randazzo (Catania). 1733. 
Randegger. 1566. 
Randersacker er. 1568. 

(Sie »erjct. Sagen).©. 1568.) 
Randon. 1540. 

Rangener. 1572. 

Ranner. 1743. 
Rannersdorfer. 1740. 
Ransac. 1682. 

Ranton. 1639. 
Ranzenberger. 1743. 
Ranziano (Görz). 1745. 
Chät.-Raoul. 1696. 1700. 
Rapers weiter. 1808. 

Rapet. Bourg. 1692. 
Raposker. 1778. 

Rappacher. 1599. 1601. 

— Lindeiberg. 
Rappoltsweiler. 1572. 

(Sie berjd). Sagen f. ©. 1572.) 
Chäteau-de-Raquine. 1682. 
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Rasclet. Vignonet. 1673. 
Rasdorskajaer. 1801. 
Rasinjaer. 1790. 

Rasteau. 1713. 

Ch.-Rateau. Bayas. 1683. 
Ratkaer (Zempldn). 1778. 
Ratkoer (Görnör). 1778. 
Ratöter (Pest). 1778. 
Ratschacher. 1745. 
Ratscher (Leibnitz). 1743. 
Rätscher. 1787. 
Ratzenberger. 1743. 
Ratzersdorfer. 1778. 
Raucoule. 1643. 
Raudnitzer. 1754. 
Rauenthaler. 1588/89.1594. 

(Sie öerjdjtebenen Sagen fieije 
©©. 1588/89 unb 1594.) 

Rauler. 1581. 

Rauloz. Lormont. 1696. 
Raumbaud Saillans. 1682. 
Raureil. 1817. [1756.) 

Rausenbr uckerWaldb erg. j 
Raussade. Lormont. 1696. 
Raux. Ambäs. 1697. 
Ch.-du-Raux. Cussac. 1655. 
Rauzan. 1677. 
Ch.-Rauzan-Gassies. 1655. 
Chät.-Rauzan-Segla. 1655. 
Chät.-Rauze. Cenac. 1700. 
Ravanusa. 1733. 
Ravaszder (Györ). 1778. 
Ravecchia. 1807. 
Ravelsbacher. 1740. 
Ravener. 1790. 

Ravenne. 1677. 
Ravensburger. 1599. 
Ravina. 1751. 
Chäteau-Ravion. 1689. 
Ray-sur-Saöne. 1638. 

— clos du Chateau. 
Raymond. 1639. 
Chateau-Raymond. 1678. 
Ch.-Raymond-Lafon. 1667. 
Les Raymonds. 1705. 
Rayne. Cazaugitat. 1706. 
La Rayre. Pineuilh. 1676. 
Le Raz. Beguey. 1702. 
Razdrtoer (Varasd). 1790. 
La Raze. 1655. 1663. 
Chäteau-de-la-Raze. 1655. 
Razgrader. 1563. 
Chateau-Real. 1655. 

Reans. 1709. 

Clos des R6as fie^IYosne-) 
Röaup. 1708. [Romanee./ 
Cru Rebelle. 1697. 

Cru Rebequet. 1660. 
Chäteau-Rebeymont. 1692. 
Rebeyron. Yertheuil. 1655. 
Rebrechien. 1614. 
Rebsteiner. 1806. 

Recanati. 1726. 
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Recaret-Haut-Talence. \ 
Recher. 1577. [1660.j 

Rechnitzer. 1778. 

Recinto di Felino. 1726. 
Reckenhagener. 1566. 
Chäteau-Recougne. 1682. 
Recser. 1778. 1787. 

Redain. 1685. 

Reder (Veszprem). 1778. 
R6dicser (Zala). 1778. 
Redon. 1613. 

Redondela. 1814. 

La Redoute. 1785. 

Refosco. 1725. 

Refosco d’Isola. 1746. 
Regalbute (Catania). 1733. 
Reganave. 1703. 

Regeier. 1778. 
Regensberger. 1811. 

— Lägernberg. 
Regensdorfer. 1811. 
Reerenye (Baranya) 1778. 
Reggio. 1731. 

Reggio nell’Emilia. 1726. 
Regnie. 1636. 

(Sie tierfdj. Sagen f. 6. 1636.) 
Chäteau-Regnier. 1678. 
Rego (Braga). 1795. 
Regölyer. 1778. 

Regret. 1685. 

Reguengos. 1795. 

Regusse. 1712. [ner.l 
Rehbacher bergt. Nierstei-J 
Schloß Reichartshausen. 
1589. 1594. 

Reich elsheimer. 1576. 

— Reichenberger. 
Reichenauer. 1566. 
Reichenberger. 1605. 
Reichenburger. 1743. 
Reichendorter. 1743. 
Reichenweier. 1572. 

(®ie beridj. Sog en f. ©. 1572.) 
Reichersdorfer. 1740. 
Reichesdorfer. 1787. 
Reicholzheimer. 1566. 
Reifenberger. 1745. 
Reignac. 1614. 1688. 
Ghäteau-Reignac. 1697. 
Reiler. 1580. 

Reims. 1612. 

Reinacher. 1804. 

La Reine. Soussans. 1655. 
Reinsbronner. 1599. 
Reiteregger. 1743. 

Rekaer. 1790. 

Rekäser (Temes). 1778. 
Remagener. 1589. 1596. 
R6mer. 1778. 

Remetemezö. 1778. 
Remicher. 1580. 

Remigny. 1632. 

(2>ie berjd). Sagen i. 0. 1632.) 


Chät.-des-Remparts. 1673. 
Remsthaler. 1599. 

— Keuper. 

— Muschelkank. 

Renaison. 1642. 

Renard. 1682. 1706. 
Ch.-Renard. Arles. 1713. 
Cru Renard (Issan). 1656. 
La Renardiere. 1692. 
Domaine Renateau. 1677. 
Les Renauds. 1688. 

Renda (fijilianifdjet SRotroein). 
Rendeser (Zala). 1778. 
Renfe-Sables. 1673. 
Reneuve. 1679. 
Rengershäuser. 1599. 
Ch.-Renon. Tabanac. 1700. 
Renouil. 1682. 

La Reole. 1705. 

Repedea (Jassy). 1798. 
Repinecer. 1790. 
Repinplet. 1692. 
Reppinaer. 1605. 
Reppitsclier. 1743. 
Reppnitzer. 1605. 

La R6publique. 1677. 
Repuzynetzer. 1757. 
Requena. 1818. 

Requignon. Civrac. 1689. 
Resnaer (Jannina). 1819. 
Respide. Toulenne. 1663. 
Ch.-de-Respide. 1663.1667. 
Restey. 1677. 

Restigne. 1614. 

Resuttano. 1733. 
Reszege-Szaniszlo. 1778. 
Retczani. 1790. 

Rethader. 1778. 

Retimo. 1821. 
Chät.-de-R6tiveau. 1683. 
Le Retou. 1678. 
Chäteau-Retou. 1656. 

La Retraite. Bourg. 1692. 
R6tsäger. 1778. 
Retschacher. 1743. 
Rettenberger. 1743. 
Retzbacher. 1568. 1740. 
Retzer. 1740. 

Retzstadter. 1568. 

Reugny. 1614. 

Reuil. 1612. 

La Reuille. 1682. 1702. 
Reuilly. 1639. 

Reus. 1817. 

Reuseny. 1757. 
Reussdorfer. 1787. 
Reuther. 1567. 
Reutlinger.1599/1600.1601. 

(Sie betriebenen Sagen fieije 
©6. 1599/1600 unb 1601.) 

Reventin-Vaugris. 1643. 
Chäteau-Reverdi. 1656. 
Revo. 1750. 


Le Rey. Capian. 1702. 
Rey-Guyonnet. 1673. 

Les Reynats. Cissac. 1656; 
Reynaud. 1678. 1682. 
Domaine Reynaud. 1692. 
Reynon. Beguey. 1702. 
Le Reys. Labrede. 1663. 
Chäteau-Reysson. 1656. 
Reze (SSaKifet SSein). 
Rezender (Yizeu). 1795. 
Rezi (Zala). 1778. 
Rezinato. 1720. 
Rheinbleichart. 1589. 
Rheinböllener. 1589. 1596. 
Rheinbrohler Lay. 1589. 

1596. [1596.1 

Rheindiebacher. 1589. } 

Rheinthaler. 1806. 
Rheinweiler. 1566. 
Rhenser. 1589. 15C6. 

(®ie berfd^iebenen Sagen jteljc- 
©©. 1589 unb 1596.) 

Rhodos. Bassens. 1697. 
Rhodos. 1719. 1821. 
Rhodter. 1571. 

La Riade. 1688. 

Riaille. 1613. 1679. 
Ribadavia (Orense). 1815. 
Ribas (Gerona). 1817. 
Chäteau-de-Ribebon. 1677. 
Ribeira. 1543. 

Ribeira de Pena. 1795. 
Riberac. 1707. 

Ribeyrote. 1697. 

Ribniker (Zagreb). 1790. 
Ribolla. 1746. 

Ribollita di Marsala. 1733. 
Riboutet. Floirac. 1697. 
Ricadet. Cartelegue. 1688. 
Ricaldone. 1723. 

Ricard. 1688. 1692. 
Ricaud. Plassac. 1688. 
Chäteau-de-Ricaud. 1702. 
Cru de Ricaud. 1702. 
Ricaut-Haut-Loupiac. I 
La Ricca. 1728. [1702.( 

Les Riceys. 1612. 

Les Richards. 1692. 
Richebourg fielie Vosne- 
Romanöe. 

Chateau-Richefort. 1702. 
Richelieu. 1614. 
Ch.-Richelieu. 1676. 1682. 
Richet. 1656. 1702. 
Richotey. 1682. 
Rickeisberger. 1580. 
Ricötte. Labröde. 1663. 
Ricous. Cissac. 1656. 
Ridelle. Bourg. 1692. 
Ridet. 1673. 1682. 

La Rie. 1688. 

Riebeek Kasteei. 1541. 
Ried. 1809. 
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Riedenthaler. 1740. 
Riedweier. 1573. 

Riegeler. 1566. 

Riehener. 1804. 

Riekaer. 1790. 1791. 
Rielasingener. 1566. 
Riesaer. 1605. 

Riesbacher. 1811. 

— fiefje Risbacher. 

Riesi (Caltanisetta). 1733. 
Riesling. 1548. 1559. 1560. 

1725. 1726. 

Riespacher. 1573. 

Rieti (Perugia). 1726. 
Rieuflaget. 1706. 
Rieumartin. 1706. 
Chäteau-Rieussec. 1667. 
Riez. 1712. 1809. 

Riffat. Libourne. 1673. 
Riffian. 1749. 

Dom. de Rigailloux. 1660. 
Rigal. Le Pian. 1704. 
Rigaud. 1673. 1685. 
Chäteau-Rigaud. 1677. 
Dome de Rigaud. 1670. 

La Rigaudiere. 1700. 
Rigny-le-Ferron. 1612. 
Riguepeu. 1709. 

Rigyacer (Zala). 1778. 
Rigyicaer. 1778. 

Rilly. 1612. 

Rimansac. Cars. 1688. 
Rimbacher. 1569. 

Riminese. 1727. 

Rimini (Forli). 1726. 
Rimnic-Särat. 1798. 
Rimoczer. 1778. 

Rimons. 1705. 

Rimparer Steige. 1568. 
Rindscheider. 1743. 
Ringelbacher. 1566. 

Ringer (Hartberg). 1743. 
Rio. St.-Christoly. 1689. 
Riocaud. 1676. 

Rio dell’ Elba. 1727. 

Rioja. 1816. 

Riol. 1580. 

Rio-Maior. 1795. 
Riomfalvaer. 1787. 

Rio Negro. 1551, 

Rionero. 1732. 

Rionnet. 1656. 

Rions. 1702. 

Ripa. 1727. 

Le Ripassou. Cars. 1688. 
Chäteau-Ripeau. 1673, 
Riposto. 1733. 

Rippingener. 1736. 

La Riquette. 1667. 

Ris. 1642. 

Risano. 1758. 

Risbacher. 1580. 

— Backhaus. 

Meisterwerk der Speisen und 


Rissegger. 1600. 

Rittener. 1748. 
Rittersberger. 1743. 
Riudecafias. 1817. 
Riudecols. 1817. 

Riudoms. 1817. 

Riva. 1725. 1750. 
Chäteau-Rivalan. 1700. 
Cru de la Rivallerie. 1688. 
Rivanazzano. 1724. 
Rivanseau. 1700. 

Rivarolo (Torino). 1723. 
Chäteau-la-Rivaux. 1656. 
Rivazer. 1809. 

Dom. Le Rivereau. 1692. 
Rivesaltes. 1715. 

Riviera. 1807. [1692.1 

Riviere. 1656.1663.1677.) 
Chät.-Riviäre. 1682. 1704. 
Riviere-de-Piat. 1677. 
Rivieres-les-Fosses. 1612. 
Rivollet. 1636. 

($ie tjetfcf). Sagen f. 0. 1636.) 
Rixheimer. 1573. 

Roaillan. Leogeats. 1663. 
Robert. 1673. 1682. 
Chateau-Robert. 1677. 
Robillard. 1697. 
Chäteau-Robillard. 1685. 
Robin. 1667. 1673. 

La Robine. 1692. 

La Robinelle. 1706. 
Robinet. Leogeats. 1663. 
Robinet-Babeau. 1705. 

Le Roc. 1656. 1688. 1692. 
Chäteau-du-Roc. 1704. 

Le Roc de Boissac. 1673. 
Rocafort. 1817. 

Domaine Rocard. 1667. 
Rocca Yaldina. 1733. 
Roccamadara. 1733. 
Roche. 1656. 1660. 1665. 
1682. 1697. 

Chäteau-de-la-Roche. 1676. 
La Roche-Bernard. 1613. 
Rochechouart. 1641. 
Rochecorbon. 1614. 
Rochefort. 1613. 1697. 

La Rochelle. 1640. 
Chät.-Rochemorin. 1660. 
La Rochenard. 1639. 
Chäteau-Rocher. 1673. 
Rocherau. Loupes. 1700. 
Rocher-Corbin. 1673. 
Chät.-des-Rochers. 1667. 
Les Roches. 1697. 

Röchet. Bägadan. 1656. 
Chäteau-Rochet. 1656. 
Rocheyron. 1673. 
Rockenhäuser (SRaljesSBein). 
Cru Les Roes. 1682. 
Rodameuscheler. 1606. 
Domaine de Rodde. 1656. 

Getränke, II. Teil. (4) 


Rödelseer Pfülben. 1568. 

— Rothenfels. 
Rodemacherner. 1573. 
Rodenecker. 1749. 
Rodemer. 1573. 
Röderschberger. 1745. 
Rodes ou Rodez. 1715. 
Rodez. 1709. 

Rodezno. 1816. 

Rodine. 1745. 
Rodinsberger. 1743. 
Rodosto. 1819. 

Rodriguez. 1545. 

Roffey. 1627. 

Roger. Yvrac. 1687. 
Roggendorfer. 1740. 

Rogg weiter. 1808. 

— Bergli. 

— Oberer Garten. 
Roginskgorzaer. 1743. 
Rognac. 1713. 

Rogovaer. 1798. 
Rohatetzer. 1755. 
Rohitscher. 1743. 
Rohoder. 1778. 

Rohoncer. 1778. 
Rohrbacher. 1566. 1576. 
Rohrbronner. 1600. 1601. 
Rohrendorfer. 1740. 
Röhrsdorfer. 1605. 

Roiffe. 1639. 

Rokolener (Zala). 1778. 
Cru Le Rol. 1673. 
Rolandsecker. 1589. 1596. 
Rolant. 1689. 

Rolby. Loupiac. 1702. 
Ch.-Rolland. 1656. 1667.1 
Rolle. 1809. [1702. J 

— plan de Cortaillod. 
Roma. 1728. 

Romagnano. 1751. 
Romagnano Sesia. 1723. 
Romagne. 1703. 

Romana (Sassari). 1734. 
Romän-Bencseker. 1778. 
Romän-Bogsäner. 1778. 
Romän-Csiklovaer. 1778. 
Romänder. 1778. 
Romanöche-Thorins. 1632. 

(2)ie üerfcf). Sagen f. 6 1632.) 
Romän-Ecskaer. 1778. 
Romanee lielje Vosne- 
Romanee. [Romanee.! 
Romanee-Conti fietjeY osne- J 
Romanee-Saint-Yivant 
fielje Yosne-Romanäe. 
La Romaningue. 1700. 
Romän-Käcsaer. 1778. 
Romän-Oraviczaer. 1778. 
Romän-Pecskaer. 1778. 
Romans. 1643. 1745. 
Romanshorn. 1808. 

($ie öerfcf). Sagen f. ©. 1808.) 
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Romarzollo. 1750. 

Le Romas. Plassac. 1688. 
Rombola. 1720. 

Romefort. 1656. 
Chäteau-Romefort. 1656. 
Cru Römer. 1667. 
Romevie. Bassens. 1697. 
Romhänyer. 1778. 

La Romieu. 1709. 
Rommelshäuser. 1600.1601. 
Romonyaer. 1778. 

Rom orantin. 1614. 

Ronda (Malaga). 1814. 

La Ronde. 1663. 

Rondeau. Cambes. 1700. 
Rondillon-Haut-Loupiac. 1 
Roniehuzzo. 1727. [1702./ 
Les Ronses. 1673. 

Ronzina (Görz). 1745. 

La Roque. 1656.1665.1676. 

1677. 1679. 1688. 1692. 
Chäteau-de-la-Roque. 1665. 
1682. 1702. 

La Roque de Bas. 1682. 
Roquebillere. 1715. 
Roquebrunne. 1709. 
Roquefort. 1709. 
Chateau-Roquefort. 1703. 
Dom. de la Roque-Haut- 
Madere. 1660. 
Roquemaure. 1711. 
Roquepine. 1709. [1709.1 

Roques. 1673. 1702. 1706./ 
Chäteau-de-Roques. 1673. 
Domaine de Roques. 1697. 
Roque-de-Thau. 1692. 
Roqueton. 1663. [1697.1 

La Roquette. 1660. 1665./ 
Dom. La Roquette. 1679. 
Les Roquettes. 1685. 
Roquevaire. 1713. 

La Roquevieille. 1642. 
Roqueyes. Carignan. 1700. 
La Roquille. 1676. 

Rorbas-Dreiensteiner. 1811. 
Rorschacher. 1806. 

— Steingrübli. 

Moscato di Rosa. 1760. 
Rosali (Reggio). 1731. 
Rosarno (Reggio). 1731. 
Las Rosas. 1727. 
Röschitzer (Horn). 1740. 
Chät.-Rose-la-Biche. 1656. 
Roseldorfer. 1740. [1656. 1 
Chät.-Rosemont-Geneste. / 
Rosenberger. 1566. 1580. 
1743. 

Rosenburger. 1589. 1596. 
Chäteau-Rosenthal. 1697. 
La-Rose-Saint-James.1697. 
Rosette. Bergerac. 1707. 
Rosey. 1632. 

(®ie öerjd). iiaacn f. <B. 1632.) 
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Rosheimer. 1573. [1660.1 

Dom. Rosier-Bellevue. / 
Rosieres-devant-Bar. 1612. 
Rosignano (Pisa). 1727. 
Rosnay. 1612. 

Rosolini (Siracusa). 1733. 
Rosoy. 1627. 

Rossano (Cosenza). 1731. 
Rossatzer (Krems). 1740. 
Roßbacher. 1571. 1603. 

1607. 1743. 

Roßegger. 1743. 

Roßstaiger. 1600. 1601. 
Roßwangener. 1600. 
Rostan. Talence. 1660. 
Roswaager. 1600. 1601. 
Roszvigovo. 1778. 

Rota (Stulenbosch). 1541. 
Tintilla di Rota. 1814. 
Tinto di Rota. 1814. 
Rotenfelser. 1582. 
Rothenbergener. 1604. 
Rothenburger. 1567. 

Rother. 1600. 1602. 

La Rothiere. 1612. 
Rothkirchener. 1778. 
Rothschützener. 1743. 

Roth weiler. 1566. 

— Eichenberg. 

Roties. Arveyres. 1679. 
Rottendorfer. 1568. 
Rottenmanner. 1743. 

Rotter. 1573. 

Rotte witzer. 1605. 

Rouana (Huelva). 1814. 
Rouay. Bergerac. 1707. 
Roubric. Cambes. 1700. 
Rouchet. Laroque. 1702. 
Rouchon. Moulon. 1678. 
La Rouchonne. 1673. 
Roucy. 1610. 

Roudey. 1700. 

Roudier. 1673. 1697. 

La Roudiöre. 1683. 
Chät.-Rouet. 1682. 
RoufFach. 1540. 

Rouffiac. 1673. 
Chäteau-Rouffiac. 1697. 
Rouge. Belves. 1673. 
Chäteau-de-Rougemont- 
Barberousse. 1663. 
Rouge t. 1682. 
Chäteau-Rouget. 1673. 
Rougiers. 1712. 

Rougnat. 1641. 

Rouillac. 1641. 
Chateau-de-Rouillac. 1660. 
La Roulaude. 1674. 
Rouleau. 1688. 

Roulie. Castres. 1663. 
Roullet. 1641. 

Roumagnac. 1682. 

Rouman. Gaillan. 1656. 


Koumeau. 1702. 

Roumette. Izon. 1679. 
Chäteau-Roumieu. 1660. 
Roumieux. 1667. 
Rouquette. 1667.1700.1702. 
Rouquey. Tabanac. 1700. 
Chäteau-Rouquey. 1660. 
Rouquillayre. 1706. 

Roure. 1715. 

Roussanne. 1697. 

Roussas. 1643. 

Les Rousseaux. 1688. 
Rousselet. 1692. 

Rousselle. 1692. 
Chät.-La-Rousselle. 1682. 
La Rousserie. 1682. 
Rousset. 1688. 1692. 
Chäteau-Bousset. 1692. 
Les Roussets. 1676. 

La Roussie. 1663. 
Roussigue. 1707. 
Roussillon. 1679. 1685. 
Chateau-Roussillon. 1674. 
Roussinon. Brannens. 1665. 
Rousson. 1627. 

Roustaing. Targon. 1703. 
Chäteau-Roustaing. 1660. 
Routurier. 1689. 

Roux. 1685. 1697. 

Rouzis. 1674. 

Rovegro (Novara). 1723. 
Rovereto. 1751. 

Rovigno (Pola). 1746. 
Roville. 1612. 

Roxheimer. 1582. 

— Bangert. 

— Birkenberg. 

— Blerr. 

— Höllenpfad. 

— Hüttenberg. 

— Wiesberg. 

Le Roy. 1665. 1692. 
Roy-Daudet-Deluc. 1663. 
Royer. 1632. 

Chät.-Royon. Creon. 1700. 
Rozan. Macau. 1656. 
Chäteau-Rozeau. 1697. 
Rozelle. Arveyres. 1679. 
Rozerieulles. 1573. 

Rozes. 1709. 

Chät.-Rozier. Tayac. 1674. 
Rozsälyer. 1778. 
Rozsamaler. 1787. 
Rözsapallager. 1778. 
Chäteau-Ruat. 1656. 
Rüber Berg. 1580. 
Rubielos (Cuenca). 1816. 
Ruch. 1697. 1706. 

Rücker. 1568. 

Dom. de Rudemont. 1697. 
Ruder (Zagreb). 1790. 
Rüderner. 1600. 1601. 
Rudersbevger. 1600. 1601. 



Büdesheimer. 1589. 1594. 

(Sie betriebenen Sagen fielje 
©©. 15b9 itnb 1594.) 

Büdesheimer bei Sreuanacfj. 
Budnaer (Torontäl). 1778. 
Budöbänyaer. 1778. 
Budolfkaer. 1754. 
Budolfswerther. 1745. 
Chäteau-La-Bue. 1697. 
Bueda (Valladolid). 1816. 
Bufacher. 1573. 

— Schloß Isenburg. 
Bufina. 1727. 

Bugarlo (Parma). 1726. 
Bugiens fte^e Pommard. 
Bujevacer. 1790. 

Bulleau. Bions. 1702. 
Bully. (S.berfd). Sagen f.©.1632.) 
Bumaer (Syrmien). 1790. 
Bümmelsheimer (SßatjesSBein). 
Bunkeler. 1577. 
Buntschener. 1743. 

Buoti. 1732. 
Buppersbacher. 1743. 
Buppersdorfer. 1740. 
Buppersthaler. 1740. 
Buppertsberger. 1571. 

(Sie berfd), S a g e n f. ©. 1571.) 
Büschlikon. 1811. 
Buseicaer (Syrmien). 1790. 
Buscuker. 1563. 
Büsselhäuser. 1600. 
Bussiner. 1805. 

Bussiz (Cormons). 1745. 
Le Bustre. Cadillac. 1682. 
Buszka-Gönczer. 1778. 
Buszter. 1778. 

Le But. Faleyras. 1703. 
Bützener. 1580. 

Buvo. 1729. 

Buy. 1643. 

Byfwein. 1809. 

Saabor. 1603. 

Saalecker. 1568. 

Saaler. 1787. 

Saaralber. 1573. 
Saarbrückener. 1581. 
Saarburger. 1581. 

— Fröhner. 

Saärer. 1778. 

Saarlouis. 1581. 

Sabaräge. 1697. 

Sabaria. 1778. 

Domaine de Sabatey. 1700. 
Sabatier 1692. 
Sabbioncello. 1758. 

— Peceno. 

Sabbioncello (Como). 1724. 
Sabös. Bassens. 1697. 
Sabiner. 1722. 
Chäteau-du-Sabla. 1665. 
Le Sablard. Lansac. 1692. 
Sablats. Bazas. 1665. 
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Le Sable. 1656. 1692. 
Chäteau-Le-Sable. 1674. 

La Sablere. Ulats. 1663. 
Les Sables. 1702. 1706. 

Les Sables d’Olonne. 1639. 
La Sabliere. 1663. 

Le Sablon. 1700. 
Chäteau-du-Sablon. 1656. 
Cru de Sablon. 1705. 
Sablonnat. Civrac. 1656. 
Sablons. 1610. 1683. 

Sablot. 1685. 

Sabrosa (Villa Beal). 1795. 
Sache. 1614. 

Sachsenhäuser. 1604. 

Sacile (Udine). 1725. 
Sadagora. 1757. 

Sadirac. 1663. 1665. 1700. 
Safrankaer. 1754. 

Sagarcea (Doljiu). 1798. 
Sagarer. 1602. 1607. 
Domaine de Sage. 1706. 
Säger (Zala). 1778. 
Saghalomer. 1778. 
Säghegyer. 1778. 

Sagunto. 1818. 

Sägvarer (Somogy). 1778. 
Ch.-Sahuc-la-Tour. 1667. 
Ch.-Saige-Fort-Manoir. 1 
Saillac. 1641. [Pessac. 1660. J 
Saillans. 1643. 1682. 

Sailly. 1632. 

(Sie berfd). Sagen f. ©. 1632.) 
Chat.-Saint-Affrique. 1709. 
Sta. Agata (Novara). 1723. 
St.-Agnan. Tabanac. 1700. 
Chäteau-Saint-Ahon. 1656. 
St.-Aignan. 1614. 1682. 
Chät.-Saint-Aignan. 1697.1 
St.-Aigulin. 1640. [1705. J 
Saint-Albain. 1632. 

(Sie ber{d). Sagen f.©. 1632.) 
Saint-Alban. 1715. 
Chäteau-Saint-Albe. 1660. 
Sant’ Alessio in Aspro- 
monte. 1731. [1700.1 

Saint- Amand. 1639. 1667. J 
San Ambrogio. 1725. 

Saint-Amour. 1632. 

(Sie berfd). Sagen f. 6. 1632.) 
Santa Ana. 1549. 

St. Andrae. 1744. 
Szent-Andr&ser. 1780. 
Saint-Andre. 1711. 1715. 
Chät.-Saint-AndrA 1674. 
Cote-Saint-Andre. 1643. 
Sant’ Andrea. 1731. 
St.-Andre-d’Apchon. 1642. 
St.-Andr6-et-Appelles.l676. 
St.-Andre-du-Bois. 1704. 
St.-Andr6-de-Cubzac. 1685. 
St.-Andre-le-Desert. 1632. 
(Sie berfd). S a g e n f. ©. 1632.) 


1987 

St.-Andre-du-Gam. 1705. 
Saint-Androny. 1688. 
St.-Annaer. 1743. 

Dom. deSainte-Anne. 1702. 
Szent-Antalfaer. 1780. 
Sant’ Antioco. 1734. 
St.-Antoine-de-l’Isle. 1684. 
St.-Antoine-de- Quey ret. 

. 1706 - [1614.1 

Saint-Antoine-du-Bocher.j 
Saint-Arrailles. 1709. 
Saint-Aubin. 1656. 1688. 

1697. [1679.1 

Saint-Aubin-de-Blagnac. J 
St.-Aubin-des-Landes. 1613. 
St.-Aubin-de-Luigne. 1613. 
Saint-Aulaye. 1688. 

Saint- Avertin. 1614. 
St.-Avit-du-Moiron. 1676. 
Saint-Ay. 1614. 
Szent-Baläzser. 1780. 
Santa Barbara. 1548. 1817. 
Saint-Barbara. 1740. 
Chät.-Sainte-Barbe. 1697. 
Saint-Barthelemy. 1613. 
San Bartolomeo del Cervo. 

1725. [1723.1 
San Bartolomeo Valmara.J 
Saint-Basle. 1612. [1641.1 
Saint-Bazile-de-Meyssac. J 
Szent-B6källaer. 1780. 
Szent-Benedeker. 1780. 
San Benedetto del Tronto. 

1726. 

St. Benedikten er. 1743. 
Saint-Benoit. 1638. 

San Bento. 1551. [1632.1 

Saint-Berain-sur-Dheune.) 
San Bernardino. 1548. 
SanBiagodellaCima. 1725. 
San Biase. 1728. 
Saint-Blaise. 1805. 
Saint-Boil. 1632. 

(Sie berfd).Sagen f. ©. 1632.) 
San Bonifacio. 1725. 
Saint-Bonnet. 1656. 
St.-Bonnet-de-Bellac. 1641. 
Saint-Brancher. 1627. 
Saint-Brice. 1641. 1706. 
Saint-Bris. 1627. 1660. 

(Sie berfefy. Sagen f. ©. 1627.) 
San Buenaventura. 1548. 
Saint-Cannat. 1713. 
Saint-Caprais. 1688. 1700. 
San Cataldo. 1733. 

Santa Catarina. 1549. 
Santa Caterina. 1733. 
Santa Catharina. 1550. 
Ste.-Catherine. 1656. 1702. 
Saint-Cezaire. 1715. 
Saint-Charles. 1540. 
Saint-Chef. 1643. 
Saint-Christaud. 1709. 
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Saint-Christie. 1709. 

San Christino. 1723. 
Saint-Christol. 1712. 
Saint-Christoly. 1656.1689. 
St.-Christophe. 1614. 1684. 
Saint-Christophe-des- 
Bardes. 1674. 
Saint-Ciers. 1688. 
Chät.-de-Saint-Ciers. 1683. 
Saint-Ciers-d’Ahzac. 1683. 
St.-Ciers-de-Canesse. 1692. 
Santa Clara. 1548. 
St.-Claude-de-Diray. 1614. 
Saint-Clement. 1697. 

San Clemente. 1816. 
Saint-Cloud. 1540. 

San Colombano. 1724. 
Sainte-Colombe. 1641.1644. 
1674. 1708. 

Saint-Colombin. 1613. 
Saint-Cöme. 1665. 

San Cono (Catania). 1733. 
Saint-Corbian. 1656. 
Santas Creus. 1817. 
Saint-Cricq. 1702. 

Santa Croce. 1746. 

Sta. Croce Camerina. 1733. 
Sainte-Croix. 1676. 
Ste.-Croix-du-Mont. 1702. 
Santa Cruz. 1542. 
Saint-Cybard. 1674. 
Saint-Cyprien. 1707. 
Saint-Cyr. 1712. 
Saint-Cyr-en-Bourg. 1613. 
Saint-Cyr-sur-Loire. 1614. 
St.-Denis. 1613. 1679. 1697. 
Saint-Denis-Catus. 1709. 
St.-Denis-de-l’Hötel. 1614. 
Samt-Denis-de-Pile. 1683. 
Saint-Denis-en-Yal. 1614. 
Saint-Denis-de-Yaux. 1632. 
Saint-D6sert. 1632. [1636.1 
Saint-Didier-sur-Beaujeu. J 
Saint-Die (Blaisois). 1614. 
San Diego. 1548. 
Saint-Dizier. 1612. 

San Donace. 1730. 
Saint-Drezery. 1712. 

St. Egidi. 1743. 

Saint-Eloi. 1640. 
Szent-Endre. 1780. 
Saint-Epain. 1614. 
Szent-Erzsebeter. 1780. 
Szent-Erzs6bethegyer. 1 
Saintes. 1640. [1780. J 

Saint-Estephe. 1656. 
Saint-Esteve. 1715. [1614.1 
St.-Etienne-de-Chigny. J 
St.-Etienne-de-Lisse. 1674. 
St.-Etienne-de-Mont-Luc. 

1613. [1636.1 

St.-Etienne-16s-Oullieres. / 
(Sie Betjd). S q g e n f. ©. 1636.1 


t 

St.-Etienne-la-Yarenne. 

1636. 

(Sie öerjd). Sagen j. S. 1636.) 
Sant’ Eufemia. 173L 
Sainte-Eulalie. 1697 
Saint-Exupery. 1705. 
Saint-Faust. L714. 
St.-Felicien. 1710. [1706.1 
St.-Felix-de-Foncaude. / 
San Ferdinando. 1729, 
Saint-Ferme. 1706. 
St.-Fiacre. 1613. 
Sainte-Florence. 1677. 
Sankt Florianer. 1745. 
Saint-Florin. 1706. 
Ste.-Foy-la-Longue. 1704, 
Sainte-Foy-les-Lyon. 1644. 
San Gabriel. 1548. 
Saint-Gaux. 1656. 
Saint-Gein. 1707. 
Sainte-Gemme. 1711. 
St.-Genes. 1674. 
Chät.-de-St.-Genes. 1700. 
St.-Genes-de-Fours. 1688. 
St.-Genös-de-Queuil. 1682. 
Saint-Gengoux-le- 
National. 1632. 

(Sie Derfdjiebenen Sagen fielje 
6. 1632.) [1632.1 

Saint-Gengoux-de-Sciss6. J 
(5Die berfd). Sagen f. 6.1632.) 
Saint-Genies. 1711. 
Saint-Geniez. 1712. 
St.-Genis-du-Blanzac. 1641. 
St.-Genis-des-Fontaines. 1 
St. Georg. 1752. [1715.J 

Saint-George. 1551. 
St.-Georgener. 1743. 1745. 
St.-Georges fielje Nuits- 
Saint-Georges. 
Chät.-Saint-Georges. 1674. 
St.-Georges-lös- 

Baillargeaux. 1639. 
St.-Georges-sur-Cher, 1614. 
Saint-Georges-des- 
Coteaux. 1640. 
Cbät.-Saint-Georges-Cote- 
Pavie. 1674. [1613.1 

St.-Georges-de-la-Couee. J 
Ch äteau-Sain t-Geo rges - 
Macquin. 1674. 
St.-Georges-d’Orques. 1712. 
St.-Georges-de-Beneins. 1 
St.-Geours. 1707 [1636./ 

St.-Gerand-le-Puy. 1640. 
St.-Gereon. 1613. 
St.-Gerhardsberger. 1780. 
Szt.-Gerliczer. 1788. [1715.1 
St.-Germain. 1665. 1688. J 
Cbät.-Saint-Germain. 1704. 
Cote de St.-Germain. 1682. 
Dom. de St.-Germain. 1706. 
Sainte-Germaine. 1660. 


Saint-Germain-d’Esteuil. l 

— crudescinqpins. [1656.J 

— cru du Ganet. [1640.1 
St.-Germain-des-Fosses. J 
St.-Germain-en-Lay e. 1610. 
Saint-Gerome. 1713. 
Saint-Gervais.1685. [1632.1 
Saint-G ervais-en-V alliere. J 
Cbäteau-Saint-Gery. 1660. 
Dom. de St.-Gery. 1660. 
Saint-Gilles. 1612. 1632. 


(®ie bcrf^iebenen Sagen ficfie 
©. 1632.) [ries. 1711.1 
Saint-Gilles-les-Bouche- j 
Chäteau-Saint-Gillis. 1663. 
Saint-Girex. 1610. 
Saint-Girons. 1689. 1714. 
Sankt Goarer. 1589. 1596. 


St. Goarshausener. 1589.1 
Saint-Griede. 1709. [1597. J 
Szent-Gröther. 1780. 
Szent-Györgyer. 1780. 
Szent-Györgyhegyer. 1780. 
Szent-György-Mezö. 1780. 
St.-Haon-le-Chätel. 1642. 


Szent-Häromsäger. 1788. 
Sainte-Helöne. 1632. 

— la Creuse. 

— la cote de Vallerat. 
Sainte-Helene. 1682. 
St.-Herblon. 1613. 
Saint-Hilaire. 1659. [1613.1 
Saint-Hilaire-des-Landes. J 
Saint-Hippolyte. 1674. 
Szent-Huberter. 1780. 
Saint-Huruge. 1632. 

— Chasse-Mines. 

— la Terre-du-Bois. 


Ch.-Saint-Ignant. 1685. 
Szent-Imrer. 1780. 
Saint-Ismier. 1643. 
Szent-Istvaner. 1780. 
Szent-Ivaner. 1780. 
Saint-Izeaux. 1643. 


Saint-Jacques-La- 
Ferlingue. 1697. 
Szent-Jakaber. 1780. 

St. Jakober. 1743. 1804. 
Sveti-Jakober. 1791. 

Saint-Jalle. 1643. 

Saint-James. 1697. 1700. 
Saint-Jean. 1710. [sagne.l 
Clos St.-Jean fielje Chas- J 
St.-Jean-d’Angely. 1640. 
St.-Jean-d’Ardieres. 1636. 

(Sie berjd). Sagen f. S. 1636.) 
St.-Jean-d’Avelane. 1643. 
St.-Jean-de-Blaignac. 1677. 
St.-Jean-le-Blanc. 1614. 
St.-Jean-de-Braye. 1614. 
St.-Jean-de-Bueges. 1712. 
St.-Jean-de-Chevelu. 1715. 
Saint-Jean de Cole. 1707. 
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Saint-Jean-de-Fos. 1712. 
Saint-Jean-de-Marcel. 1711. 
Saint-Jean-des-Mauvrets. 

1618. [1643.1 

Saint- Jean-de-Moirans. j 
St.-Jeannet. 1715. [1714.\ 
Saint-Jean-Pied-de-Port. f 
Saint-Jean-du-Pin. 1711. 
St.-Jean-de-la-Porte. 1715. 
Saint-Jean-Poutge. 1709. 
Saint-Jean-le-Priclie. 1632. 
Saint-Jean-de-ßives. 1711. 
St.-Jean-de-la-Ruelle.1614. 
Saint- Jean-de-Yaux. 1632. 
Saint-J ean - d e-Y erges .1714. 
St.-Jean-des-Vignes. 1636. 

(Sie berfd). Sagen f. ©. 1636.) 
Saint- Jeoire. 1715. 
Saint-Jeröme. 1663. 

Szent-Jobber (Biliar) .1780. 
St. Johann (Cilli). 1743. 
San-Jorge. 1542. 

San Jose. 1548. 

St. Josef. 1743. 
Saint-Joseph. 1710. 
St.-Jouin-de-Marnes. 1639. 
San Juan. 1548. 1549. 
Saint-Juery. 1711. 
St.-Julian. 1571. 

Sv. Julie. 1754. 

St.-Julien. 1612.1656.1663. 

1707. 1715. 

Saint-Julien. 1636. 

(Sie tterfd). Sagen f. @.1636.) 
Ch.-Saint Julien.1656.1674. 
St.-Julien-la-Brousse. 1710. 
St.-Julien-de-l’Escap. 1640. 
Saint-J ulien-le-Montag- 
nier. 1712. [1710.1 

St.-Julien-en-St.-Alban. J 
St.-Julien-du-Sault. 1627. 
St.-Julien-de-Serre. 1710. 
St.-Julien-du-Tournel.1710. 
St.-Julien-Vocance. 1710. 
St.-Junien. 1641. 

Cru Saint-Junien-Grande- 
Canau. 1656. 

Cru Saint-Junien-La- 
Canau. 1656. 
Sveti-Juraj. 1791. 
Saint-Just. 1640. 

Saint-Justin. 1707. 
Saint-Lager. 1636. 

(Sic berfd). Sagen f.©. 1636.) 
St.-Liambert. 1656. [1656.) 
Cru St-Lambert-Croizet. j 
St.-Lambert-du-Lattey. 1 
St.-Lanne. 1714. [1613.j 

Saint-Lary. 1709. 
Szent-L&szlöer. 1780. 
Saint-Laurent. 1638. 1656. 
1707. 1712. 

Cru Saint-Laurent. 1656. 


Saint-Laurent-d’Aigouze. 

1711. [1711.1 

St.-Laurent-des-Arbres. j 
St.-Laurent-d’Arce. 1685. 
St.-Laurent-du-Bois. 1704. 
St.-Laurent-des-Combes. 
1674. 

St.-Laurent-de-Mure. 1643. 
St.-Laurent-d’Oingt. 

1636/37. [®®. 1636/37.)) 

(Sie beridjiebeuen Sagen f. J 
St.-Laurent-du-Plan. 1704. 
St.-Laurent-des-Yignes. \ 
Saint-Ldger. 1715. [1707.j 
St.-Leger-aux-Bois. 1610. 
St.-Leger-sur-Dheune.1632. 

(Sie öerfcf). Sagen f. ©. 1632.) 
St.-Leger-de-Vignague- 1 
Szt.-Leleker. 1780. [1706.J 
Saint-Leon. 1700. 1707. 
Saint-L6onard. 1656. 

St. Leonharder. 1743. 
Sainte-Livrade. 1708. 

Cru Saint-Lo. 1674. 
Saint-Lon. 1707. 
St.-Lorenzo. 1746. 

San Lorenzo. 1731. 
Szent-Lörinczer. 1780. 
Saint-Lothain. 1638. 
Saint-Loubert. 1664. 
Saint-Loubes. 1697. 
Saint-Loubouer. 1708. 
St.-Louis. 1573. 1713. 
Saint-Louis-du-Bosc. 1656. 
Ch.-Saint-Louis-de-Mont- 
ferrand. 1697. 

St.-Loup. 1614. 1711. 
St.-Loup-de-la-Salle. 1632. 

(Sie tierid). Sagen j. ©. 1632.) 
Saint-Loup-de-Yarennes. 
1632/33. [©©. 1632/33.)) 

(Sic üeriefiiebenen Sagen f.J 
Tintilla de San Lucar. 1814. 
Sainte-Luce. 1613. 1688. 
Ste.-Luce-Monfagnet. 1688. 
Ch.-Ste.-Luce-la-Tour.l688. 
Sta. Lucia diTallano. 1716. 
San Luis Potosi. 1547. 
Saint-Macaire. 1704. 

St. Magdalena. 1743. 
Saint-Magne. 1674. 
Saint-Maixant. 1704. 
St.-Mammes. 1610. 
Saint-Marc. 1152. 
Saint-Marcel. 1713. 
St.-Mard-de-Yaux. 1633. 
(Sic t)epcf)iebeiien Sagen fiel)e 
©. 1633.) 

St.-Mareiner. 1743. 
St.-Margarethaer. 1743. 
Szent-Margitaer. 1780. 
Santa-Maria. 1542. 

Sta. Mai'ia di Capua. 1732. 


Szent-Maria-Szabadkaer. 

1780. [1688. 1708.) 

Ste.-Marie. 1544. 1656. J 
Dom. deSainte-Marie. 1703. 
Ste.-Marie-de-Cuine(s). 1 
St.-Mariens. 1689. [1715./ 
Les Saintes-Maries. 1713. 
Saint-Mars-Ia-Jaille. 1613. 
Sta. Martha de pena Gui ao.) 
Ste.-Marthe. 1713. [1795. j 
Saint-Martial. 1676. 1701. 
St.-Martial-le-Mont. 1641. 
San Martin. 1550. 
St.-Martin. 1571.1660.1682. 
1702. 1705. 1709. 1716. 
1749. 

Saint-Mar tin-le-Beau. 1614. 
Saint-Martin-du-Bois.1683. 
Saint-Martin-(de-)la- 
Caussade. 1688. 
St.-Martin-de-Jussac. 1641. 
St.-Martin-de-Laye. 1683. 
St.-Martin-de-Lerm. 1706. 
Saint-Martin-sous- 
Montaigu. 1633. 

(Sie »erpi). Sagen f. ©.1633.) 
St.-Martin-de-la-Place. 

1613. [1706.1 
St.-Martin-du-Puy. 1640.) 
St.-Martin-sur-Quan e.1627. 
St.-Martin-la-Rivifere.1639. 
St.-Martin-de-Sancay.1639. 
St.-Martin-de-Senozan. 

1^33. [©. i633.)l 

(Sie beridiebenen Sagen f. J 
St.-Martin-de-Sescas. 1704. 
St.-Martin-du-Tartre. 1633. 

— Champvent. 

— Tronges. 

St.-Martin-le-Yinoux. 1643. 
Szent-Mä,rtoner. 1780. 
Szent-Martonkataer. 1780. 
Sainte-Maure-de-Touraine. 

1614. 

Saint-Maurice. 1640. 1809. 
Saint-Maurice-des- 
Champs. 1633. 

(Sie üerfcf). Sagen ). ©. 1633.) 
Saint-Maurice-de- 
Satonnay. 1633. 

(Sie beriet. Sagen f. ©. 1633.) 
St. Mauro. 1745. [1733.'l 

San Mauro Castelverde. J 
Saint-Maximin. 1643.1712. 
St.-Mddard-d’Eyrans. 1664. 
Sai nt-Medard-de-Gui zi6res. 
1684. 

St.-Medard-en-Jalle. 1656. 

— cru Cante-Perdrix. 

— cru Deyrand. 

— cru Larros. 
Saint-Meme. 1641. 
St-Michel. 1642.1665.1682. 
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St.-Michel-Fronsac. 1682. 
St.-Michel-sur-Orge. 1610. 
St.-Michel-de-Bieufret.1664. 
St.-Miehel-de-Yeisse. 1641. 
San Miguel. 1542. 
Szent-Mihalyer. 1780. 
St.-Mihiel. 1612. 
Szent-Miklöser. 1780.1788. 
San-Miniato. 1727. 
St.-Montmelas-Sorlin. 1637. 
Sainte-More. 1708. 
Saint-Morillon. 1664. 
Saint-Nazaire. 1676. 1712. i 
Saint-Nexant. 1707. 

Säo Nicoläo. 1543. [1614.1 
St.-Nicolas-de-Bourgueil. J 
S. Nicolo d’Oltra. 1746. 

Sta. Mnfa. 1734. 
St.-Onge-de-la-Borde. 1707 
Saint-Orse. 1707. 
Saint-Ouen. 1614. 1640. 
Saint-Ozens. 1709. 
Saint-Palais. 1688. [1730.1 
San-Pancrazio Salentino.J 
San Pantaleo. 1734. 
Saint-Pantaly 1707. 
Saint-Pardon. 1667. 1679. 
Clos deSaint-Patrice. 1713. 
Saint-Paul. 1545. 1643. 

1688. 1712. 

Saint-Paul-de-Bai'se. 1709. 
St.-Paul-les-Duranee. 1713. 
Sainte-Paule. 1637. 

($ie toerfd). Sagen f. 6. 1637.) 
St-Paul-des-Landes. 1642. 
Säo Paulo. 1550. 

Saint-P6, 1656. 1708. 

San Pedro do Sul. 1795. 
Saint-Peray. 1710. 

— clos de Gaillard. 

— cöte de Hongrie. 
Sveti-Petar. 1790. 

Sankt Peter. 1743. 1745. 
Szent-Peter. 1780. 
Chät.-Saint-Pey. 1674. 
Saint-Pey-d’Annens. 1684. 
Saint-Pey-de-Castets. 1677. 
St.-Philippe. 1674. [1674.1 
Saint-Philippe-d’Aiguille. J 
St.-Philippe-de-Seignac. 1 
Saint-Piat, 1614. [1676.J 

St.-Pierre. 1545.1676.1713. 
Cliäteau-Saint-Pierre. 1656. 
St.-Pierre-d’Aurillac. 1704. 
Saint-Pierre-de-Bat. 1703. 
St.-Pierre-de-Boeuf. 1642. 
Chäteau-Sai nt-Pi erre-Bon - 

texnps. St.-Julien. 1656. 
St.-Pierre-Maurenx. 1556. 
St.-Pierre-de-Mons. 1667. 
Saint-Pierre-de-Tournon. 

1614. [1730.1 

San Pietro Vernotico. J 


St.-Pignan. Moulis. 1658. 
St.-Pilter. 1573. 

Castel San Polo. 1725. 

! Saint-Pourcain. 1640. 
Saint-Prex. 1809. 

— Salvagnin. 

Saint-Prive. 1633. 

San Proeopio. 1731. 

Saint-Puy. 1709. 
Saint-Quayre. 1667. 
St.-Quentin-de-Baron.1679. 
Saint-Quentin-de-Caplong. 
1676. 

Sainte-Eadegonde. 1677. 
Sainte-Bafnne. 1700. 
Saint-Bambert. 1638. 

San Remo. 1725. 
Saint-Bbmy. 1633. 1692. 
Chäteau-St.-Bobert. 1706. 
Cru Saint-Bobert. 1664. 
San Boberto. 1731. 
Chäteau-Saint-Boch. 1656. 
Chäteau-Saint-Boch- 
Lacroix. 1656. 
St.-Boclius. 1745. 
Saint-Bomain. 1639. 1682. 
St.-Bomain-de-Benet. 1640. 
Saint-Bomain-de- 
Yignague. 1706. 

San Roman de Hornija. 1 
Ste.-Buffine. 1573. [1816.j 
San Salvador. 1549. 
St.-Saphorin. 1809. 
Saint-Satur. 1639. 
Saint-Saturnin. 1641. 
Saint-Sauveur. 1656. 1674. 

1713. [1679.1 

Cbät.-de-Saint-Sauveur. j 
Saint-Savin. 1643. 1689. 
San Sebastian. 1542. 
Saint-Selve. 1664. 
Chät.-de-St.-Selve. 1664. 
Saint-Seurin. 1692. [1656.1 
St.-Seurin-de-Cadourne. J 
St.-Seurin-de-Curzac. 1688. 
St.-Seurin-sur-l’Isle. 1684. 
Chät.-St.-Seve-Montgirard. 

Cenac. 1700. 
Saint-Sever. 1697. 1708. 
San Severo. 1729. 
Saint-Sorlin. 1633. 1638. 
(®ie berfdjiebenen Sagen fielje 
6. 1633.) 

St. Stefan. 1743. 
Sante-Stefano. 1727. 

Santo Stefano. 1731. 

Santo Stefano al Mare. 1725. 
Saint-Sulpice. 1640. [1674.1 
St.-Sulpice-de-Faleyrens. J 
Saint-Sulpice-d’Izon-et- 
Cameyrac. 1697. 
St.-Sulpice-de-Pommiers. 1 
Ste.-Suzanne. 1613. [1706.j 


St.-Svmph or ien-d’Ancelles 
1633. 

(Sie bcrfd). Sagen 6.1633.) 
Szent-Tamaser. 1780. 
Sainte-Terre. 1674. 

Säo Thiago. 1543. 

Clos de St.-Tkierry. 1612. 
St.-Trelody. 1656. 

— cru Bamond Bernard. 
Saint-Trojan. 1692. 
Saint-Tropez. 1712. 
St.-Ubes. 1795. 
St.-Ullricher. 1740. 
St.-Urbin. 1612. 1692. 
Saint-Vallerin. 1633. 

(®ie berfc^. Sagen f. 6.1633.) 
St. Veiter. 1745. 
Saint-Yerand. 1633. 

(Sie berfdj. Sagen J.6. 1633.) 
Saint-Yerand. 1637. 

— le Margaron. 

Saint-Ver and. 1643. 

— les Boches. 

Säo Yicente. 1543. 

San Vicente. 1549. 

Saint-Victor. 1707. 

Saint-Victurnien. 1641. 
St.-Yincent. 1665. 1697. 

1709. [1711.1 

Saint-Vincent-d’Autejac. j 
St.-Yincent-de-Paul. 1697. 
Saint-Vincent-de- 
Pertignas. 1677. 
St.-Vincent-des-Pr6s. 1633. 
S. Vito dei Normanni. 1730. 
Castello S. Yittoria. 1723. 
Saint-Yivien. 1656. 1689.1 
St. Wendeier. 1581. [1705.J 
St. Wolfgang. 1743. 

Saint-Ythaire. 1633. 

($ie berfdj. Sagen f. 6. 1633.) 
Saint-Yzans. 1656. 

($ie berjdj. Sagen f. 6.1656.) 
Saint-Zacharie. 1712. 
Sairan. 1556. 

Saix. 1639. 

Sajelce. 1556. 

Sajö-Kazaer. 1778. 
Sajö-Kazinczer. 1778. 
Sajo-Petrier. 1778. 
Sakatalskyer. 1556. 
Sakuschaker. 1743. 

Sala al Barro. 1724. 

La Sala del Christo. 1726. 
Sal&nker. 1778. 

Salans. Podensac. 1664. 
Dom. La Salargue. 1679. 
Salaxiaer. 1790. 

Salazard. Juillac. 1677. 
Dam. de Salazard. 1697. 
Salces. 17 L5. 

Salensteiner. 1808. 

($it bcrW). Sagen f. 6. 1308. 
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Salernes. 1712. 

Salerno. 1732. 
Chäteau-de-^ales. 1674. 
Salesler, Zalesi. 1753. 
Saleve. 1805. 

Salfölder (Zala). 1778. 
Salgescber. 1809. 

Salgöer. 1778. 
Chäteau-Salgourde. 1707. 
Salice (Reggio). 1731. 
Salice Salentino. 1730. 
Salignac. 1685. 

Salin. Rions. 1702. 
Malva&ia di Salina. 1733. 
Salins. 1638. 

Sallavaux. 1809. 

La Salle. 1633. 1702. 
Cbät.-la-Salle. 1677. 1688. 
Dom. de la Salle. 1702. 
Salle de Livrac. 1660. 
Cb.-La-Salle-de-Pez. 1656. 
Salleboeuf. 1700. 
Cb.-de-Sallebruneau. 1706. 
Sallefranque. Gans. 1665. 
Cbät.-de-Sallegourde. 1660. 
Sallenelles. 1610. 

Salles. 1637. 1665. 1674. 

1679. 1697. 1709. 1712. 
Salmannsdorfer. 1740. 
Salo. 1723. 

Salö (Brescia). 1724. 
Salona. 1720. 1760. 
Salornay-sur-Guye. 1633. 
Salsadeila. 1818. 
Salsomaggiore. 1726. 

Salta. 1549. 

Salurner. 1748. 

Saluzzo (Cuneo). 1723. 
Salvagnin. 1809. 

Salvane. Cerons. 1664. 
Salviac. 1709. 

Salvore. 1746. 

Salvy. Latresne. 1700. 
Salyer (Borsod). 1778. 
Salzburger. 1573. 

Salzer. 1568. 

Salziger. 1589. 1596. 

(Sie betfcfjiebenen Sagen ftelje 
SS. 1589 unb 1596.) 

Samaran. 1704. 

Sambatello. 1731. 
Sambiase. 1731. 

Sambuca. 1733. 

Samoborer (Zagreb). 1790. 
Sämogyer (Zemplen). 1778. 
Cbät.-de-Samonac. 1692. 
Samos. 1822. 

Samotbrake. 1822. 
Sampigny. 1612. 

Samson (Szilägy). 1778. 
S&msonhazaer. 1778. 
Sance. 1633. 

(Sie ber|d). Sagen j. 6. 1633.) 


Sancerre. 1639. 

Sancillo. 1542. 

Sanctuary. 1667. 

Sanczer (Somogy). 1778. 
Sandberger. 1743. 

Les Sandeaux. 1676. 
Sandillon. 1614. 
Sändorfalu. 1778. 
Sändorbäzaer. 1778. 
Sandrier. Ambes. 1697. 
Sandrigo. 1725. 

Sangesur. 1556. 

Sangiano. 1724. 
Sangiovese. 1726. 
Sannicandro. 1729. 
Sannois. 1610. 
Chäteau-de-Sans. 1697. 
Domaine de Sans. 1677. 
Sansarric. Castres. 1664. 
Sansaumoine. 1697. 
Sansego (Lussin). 1746. 
Sansepolcro. 1727. 
Sansonnet. 1674. 
Ch.-Sans-Souci. 1656.1697. 
Santarem. 1795. 

Santenay. 1624/25. 

(Sie berfdjiebenen Sagen fiefje 
SS. 1624/25.) 

Santenot fieije Meursault. 
Santeramo. 1729. 

Santiago. 1550. 

Santino. 1723. 

Santona. 1816. 

Santorin. 1720. 
Sanvincenti. 1746. 

Sa^ula. 1540. 

La Sapbe. Saillans. 1682. 
Sapicourt. 1612. 

Sapolo. 1726. 

Saponara Villafranca. 1734. 
Sappora. 1554. 

Saraer. 1778. 

Saragossaer. 1814. 
Sarataer. 1798. 

Saratower. 1801. 
Saravolaer. 1778. 
S&rbogarder. 1778. 
Sarcedas. 1795. 

Sarcy. 1612. 

Sardine. Pessac. 1660. 
Sareptaer. 1801. 

S&rer. 1778. 

Sarganser. 1806. 

(Sie betjdj. Sagen f. S. 1806.) 
Sargos. Caudrot. 1704. 
Särier (Pest). 1778. 
Sari-d’Orcino. 1716. 
Säri-Saper. 1778. 

Sarkader. 1778. 

S&rk&nver. 1778. 
Sär-Keresztürer. 1778. 
S&rközer. 1778. 

Sarlandie. Soussac. 1706. 


Sarlat. 1707. 

Särmasäger. 1778. 
Särmelleker. 1778. 
Sarmsbeimer. 1582. 
Sarnac. Vendays. 1656. 
Sarno (Salerno). 1732. 
Säromberker. 1787. 

Sarona >9tot» unb SSeijjroein bei 
Saffa in Serien). 

Saros. 1787. 

Saros-Pataker. 1778. 
S&rpataker. 1787. 

Sarpe. 1674. 1677. 
Sarpe-Palletan. 1674. 
Sarrail. 1697. 

Sarransot. 1664. 
Sarransot-Dupre. 1656. 
Sarraute. Barsac. 1667. 
Sarraziet. 1708. 

Sarrazin. 1689. 1705. 

Les Sarrazins. 1676. 
Cbäteau-le-Sarrot. 1714. 
Sär-Szent-Miklöser. 1778. 
Sartbne. 1716. 

Le Sartre. 1660. 

Särv&rer. 1778. 

Sasbacber. 1566. 
Sasbacbwaldener. 1566. 
Sasbegyer. 1778. 

Saskaer. 1778. 

S&sonyer. 1778. 

Sassangy. 1633. 

(Sie öcrfc^. S a g e n f. @. 1633.) 
Sassari. 1734. 

Perla di Sassello. 1725. 
Sasso di Bordighera. 1725. 
S&taer (Borsod). 1778. 
Satigny. 1805. 
Sätoralja-Ujhely. 1778. 
Sattel-N eud orfer. 1778. 
Sauberlaure. Cars. 1688. 
Saubotte. 1704. 

Saucats. 1664. 

Saucelle. 1817. 

Saudon. 1677. 

Sauerberger. 1743. [1576.1 
Sauerscbwabenbeimer. J 
(Sie Berjc^. Sagen f. S. 1576.) 
Cb.-Saugeron. Blaye. 1688. 
Saugon. 1689. 
Cru-Saujean. 1700. 

Saujon. 1640. 

Saulce. 1643. 

La Saulce Clarette. 1644. 
Saules. 1633. 

(Sie öerjd). Sa gen f. S. 1633.) 
Saulnes. 1612. 

Saulny. 1573. 
Sault-de-Navailles. 1714. 
Sauman. 1692. 

Saumur. 1613. 
Chät.-de-la-Sauque. 1664. 
Sauritscber. 1743. 
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Chät.-Sauron. Birac. 1665. 
Saurem. 1702. 

Sausaler (Leibnitz). 1743. 
Sausenbeimer. 1571. 
Saussac. 1656. 

Dom. de Saute-Grit. 1664. 
Chät.-de-Sautejeau. 1700. 
Le Sautereau. 1697. 
Sauternes. 1548. 1667. 
Sautron. 1613. 
Chateau-Sau vage. 1682. 
Sauvage-Belso. 1702. 
Chäteau-Sauvagnac. 1703. 
Sauvagnon. 1714. 

La Sauve. 1700. 

La Sauvetat. 1688. 
Sauveterre. 1714. 

Sauviac. 1665. 
Chäteau-de-Sauviac. 1655. 
Sauvian. 1712. 

Sauvignon. 1548. 1560. 1 
Sava. 1730. [1726. 1787.J 
Savarias. 1685. 

Savenay. 1613. 
Savenniöres. 1613. 
Savercher (Cilli). 1743. 
Savignac. 1665. 
Chät.-de-Savignac. 1665. \ 
Savigny. 1612. [1683.J 

Savigny-les-Beaune. 1625. 

(®ie öerjdj. 8agen f. ©. 1625.) 
Savigny-sur-Grosne. 1633. 

— clos de Montrachet. 

— Poiseuil. 

Savoca (Messina). 1734. 
Cru Savoie. 1674. 
Savonnieres. 1612. 

Savosa. 1807. 

Savoye. Gensac. 1677. 
Savuto vecchio. 1731. 
Sawaii. 1561. 

Sberoa. 1800. 

Scalambra. 1734. 

Scala nova Ephesos. 1555. 
Scaletta Zanglea. 1734. 
Scandiano. 1726. 

Scansano. 1727. 

Scardona. 1759. 

Scavezzo. 1746. 

Schaba. 1800. 

Schabser. 1749. 
Schadecker. 1577. 
Schadendorfberger. 1743. 
Schaffhäuser. 1806. 

— Karthäuser. 

Schaffiser. 1804. [1602.1 

Schäftersheimer. 1600. J 
Schalksberger. 1568. 
Schalksteiner. 1600. 
Schallersdorfer. 1756. 
Schao-hing-fu. 1554. 
Scharablarer. 1819. 
Schardinger (Pettau). 1743. 
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Scharfenberger. 1605. 
Scharlachberger. 1576. 

(SDie fcerfd). Saßen f. ©. 1576.) 
Scharopani. 1556. 
Scharrachbergheimer. \ 
Schärtler. 1803. [1573. j 

Scharzberger. 1581. 
Scharzhofberger. 1581. 
Schattauer. 1756. 
Scheinfelder. 1587. 
Scheiesno. 1743. 

I Scheppacher. 1600. 1601. 

— Lindeiberg. 

Scherweiler. 1573. 
Scherzingener. 1808. 
Schiborgani. 1556. 
Schieritzer. 1605. 
Schiersteiner. 1590. 1595. 
(®ie öetfdjiebeiten 8 a ß e n fielje 
©6. 1590 unb 1595.) 

Schilterner (Krems). 1740. I 
Schiltigheimer. 1573. 
Schimmelsberger. 1580. 
Schintauer. 1778. j 

Schinznacher. 1803. j 

Schiras ob. gulari. 1555. 

— Zoucky Damas. 

Schiraz. 1559. I 

Schirmani. 1556. : 

Schlanderser. 1749. 
Schieinbacher. 1740. 
Schleinitzer. 1743. 
Schleitheimer. 1806. 
Schlettstadter. 1573. 
Schletzer. 1740. 
Schliengener. 1566. 
Schlierener. 1811. 
Schloßberger. 1568. 1743. 
Schloß Böckelheimer. 1582. 
Schmachtenberger. 1568. 
Schmidener. 1600. 1601. 
Schmiedehäuser. 1606. 
Schmiegener. 1787. 
Schmitsberger. 1743. 
Schmolenitzer. 1778. 
Schnaither. 1600. 1601. 
Schnetzenhäuser. 1600. 
Schoa. 1539. 

Schober (Marburg). 1743. 
Schobes. 1758. 

Schodener. 1581. 

OBie Oerjdj. 8 a g c n f. ©. 1581.) 
Scholtener. 1787. 

Schönauer. 1756. [1740.1 

Schönberger. 1566. 1576.J 
Schönburger. 1603. 1607. 
Schöndorier. 1778. 
Schöneberger (9RaIje-2Bein). 
Schönfelder. 1605. 
Schönkirchener. 1740. 
Schönnaer. 1749. 
Schönpriesener. 1752. 
Schönsteiner. 1743. 


Schornbacher. 1600. 1601. 
Schorndorfer. 1600. 1601. 
Schrattenthaler. 1740. 
Schreckensteiner. 1752. 
Schricker. 1740. 
Schriesheimer. 1566. 
Schtöra (SBefäa, ©tjrien). 
Schuscha. 1556. 
Schussenrieder. 1600. 
Schützenberger. 1743. 
Schwabsburger. 1576. 
Schwadorf er. 1740. 
Schwaigerner. 1600. 1601. 
Schwanberger.l743.[1811.1 
Schloß Schwandegger. J 
Schwanzbacher. 1778. 
Schwarzer Herrgott. 1566. 
Schwechater. 1740. 
Schweicher. 1580. 
Schweigenberger. 1566. 
Schweigerner (2aut>er»28ein). 
Schweinbarther. 1740. 
Schweinberger. 1745. 
Schweinfurter. 1568. 
Schweinheimer. 1568. 
Schweinitzer. 1603. 
Schweinsbacher. 1778. 
Schweizerblut. 1804. 
Schweppenhäuser (Sßaije*®.). 
Schwöllbronner. 1600. 
Sciacca (Girgenti). 1734. 
Sciara (Palermo). 1734. 
Scicli (Siracusa). 1734. 
Scido (Reggio). 1731. 
Scigliano (Cosenza). 1731. 
Scilla (Reggio). 1731. 
Sclafer (Ambares). 1697. 
Le Sclapounier. 1692. 
Scodovaccaer. 1745. 
Scoglitti. 1734. 

Scordia (Catania). 1734. 
Scuppernong. 1548. 

Scy. 1573. 

Säailles. 1709. 

Sebenico. 1759. 

Sebenytos. 1539. 

Seborga. 1725. 

Sebusein. 1753. 

Chät.-Sec. Pugnac. 1692. 
La Seca. 1816. 

Seckbacher. 1604. 

Sect. 1720. 

Secuita. 1817. 

Sedella (Malaga). 1814. 
Sedini (Sassari). 1734. 
Sedlascheker. 1743. 
Seebacher. 1571. 1811. 
Seebrormer. 1600. 
Seefelder. 1740. 

Seewein. 1566. 

Segesder. 1787. 

Segesvärer. 1787. 
Segethäner. 1778. 
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Seghetto. 1746. 
Chäteau-Segonzac. 1688. 
Segovia. 1816. 

Segre. 1613. 

La Segue. Bassens. 1697. 
Segues-Sopiquet. 1667. 
Seguin. 1656. 1660. 1674.) 
Ch.-de-Seguin. 1700.[1697.j 
Seguineau. Bassens. 1697. 
Chäteau-Segur. 1656. 
Segura (Murcia). 1817. 
Ch.-Segur-Garramey. 1656. 
Seguy. 1692. 

Seiersberger (Graz). 1743. 
Seignan. 1679. 1685. 
Seignelay. 1627. 

Seillan. Cadillac. 1702. 
Seisenberger. 1745. 
Seitenste ttener. 1740. 
Seitzersdorfer. 1740. 
Chäteau-du-Sejour. 1705. 
Sejoume. 1697. 

Seketiner. 1790. 
Sekruczenyer. 1757. 
Sekujeni. 1798. 

Sela. 1790. 

Selca (Brazza). 1760. 

Selce. 1791. 

La Selej^re. 1700. 
Selles-St.-Denis. 1614. 
Selletitzer. 1756. 

La Selva. 1817. 

Selve. 1760. 

Selzaberger. 1743. 
Selzener. 1576. 
Chät.-Semeillan-Listrac. 1 
Semens. 1704. [1656.J 

Semensan. Dignac. 1656. 
Sementina. 1807. 
Semestene. 1734. 

Semian. Queyrac. 1656. 
Semicer. 1745. 

Semiler. 1754. 

Semillon. 1548. 

Seminara (Beggio). 1731. 
Semlänskaja. 1801. 
Semliner. 1790. 

Sempter. 1778. 
Chäteau-Senaillac. 1697. 
Senaki. 1556. 
Chäteau-Senejac. 1656. 
Senftenberger. 1740. 
Senhalser. 1580. 

Senbeimer Lei. 1580. 
Senia. 1540. 

Senigallia. 1726. 
Chäteau-Sänilhac. 1656. 
Senise. 1732. 

Senlis. 1610. 

Sennece-les-Mäcon. 1633. 

(Sie ber)d). Sagen ). ©. 1633.) 
Sennecey-le-Grand. 1633. 
(Sie ber)dj. Sagen).©. 1633.) 


Sennori (Sassari). 1734. 
Senosetscher. 1745. 
Senozan. 1633. 

Senser. 1627. 

Sentout. Tabanac. 1700. 
Seon-Saint-Andre. 1713. 
La Seougue. 1656. 
Chäteau-du-Sep. 1677. 
Sepmes. 1614. 

Sepser. 1778. 

Le Sept. 1677. 

Septeuil. 1610. 

Sequile. 1730. 

Sercy. 1633. 

(Sie Dctjd). Sagen).©. 1633.) 
Serczer. 1779. 
Seregelyeser. 1779. 
Sereser. 1819. 

Le Seret. 1677. 

Serignac. 1709. 

Serignan. 1712. 1713. 
Serilhac. 1641. 

Serillan. 1656. 

— cru Lestage. 

Serino (AvelSno). 1732. 
Seris. Latresne. 1700. 
Serkarer. 1554. 

Sermiers. 1612. 

Sernio (Sondrio). 1724. 
Serquin. Gauriac. 1692. 
Serradaer. 1751. 
Serradifalco. 1734. 
Serravalle. 1750. 

La Serre. 1697. 1704. 
Chäteau-La-Serre. 1674. 
Serres. St.-Vivien. 1705. 
Cru de Serres. 1700. 
Serres-Sainte-Marie. 1714. 
Serrieres. 1633. 1710. 1805. 
Servanier. 1804. 

Servian. 1712. 

Serviere. Bazas. 1665. 
Serzy-et-Prin. 1612. 
Sesana. 1745. 

Sestignan. Jau. 1656. 
Sestiner. 1790. 

Setiner. 1722. 

Moscatel de Setubal. 1795. 
Ch.-de-Seuil. Cerons. 1664. 
Seur. 1614. 

Seurin. Gauriaguet. 1685. 
Seußlitzer. 1605. 
Seutschaker. 1743. 
Seuzacher. 1811. 

Sevdikeni (SRott»ein b. ©mijtua). 
Sever do Youga. 1795. 
Sevilla. 1814. 

Sewliewo. 1563. 

Sexärder. 1779. 

Seysseler. 1638. 

Seyssuel. 1643. 

Sezanne. 1612. 

Sezze. 1728. 


Sforzato di Tirano. 1724. 
Shao-hsing (d;inej. Sßein). 
Sherry. 1548. 1814. 

Shiraz »Fallon«. 1560. 
Siamois. Soussans. 1656. 
Chät.-Siaurac. Neac. 1674. 
Sibinjer. 1790. 

Siblingener. 1806. 

— Eisenhaider. 

Sicard. Am bares. 1697. 
La Sicarderie. 1685. 
Sicart. 1682. 

Sicot. 1633. 

Siculiana (Girgenti). 1734. 
Sider (Gömör). 1779. 

Sider (Syrmien). 1790. 
Siderno Marina. 1731. 
Siders. 1809. 

Sidra. 1541. 
Siebeldingener. 1571. 
Siebenbroder. 1779. 
Siebeneichener. 1605. 
Siebenhirtener. 1740. 
Siefersheimer. 1576. 

— Sandkraut. 
Siegersberger (Bann). 1743. 
Siena. 1727. 

Siercker. 1573. 

Sierenzer. 1573. 
Sierndorfer. 1740. 

Sierre. 1809. 

— fendant. 

— Beze glacier. 

Sieujan. St.-Laurent.1656. 
Yal di Sieve. 1727. 
Sigalens (Ct. Auros). 1665. 
Sigirino. 1807. 

Signa. 1727. 

Signachsky. 1556. 
Signaker. 1556. 

Signat. St.-Aignan. 1682. 
Signes. 1712. 

Signoret. Baron. 1679. 
Chäteau-Sigognac. 1656. 
Sigolskeimer. 1573. 
Sigoules. 1707. 

Sigournais. 1639. 

Siguenie. 1676. 
Sigy-le-Chätel. 1633. 

(Sie berid}. Sagen).©. 1633.) 
Siklöer (Arad). 1779. 
Siklöser. 1779. 

Sikyoner. 1719. 

Siligo (Sassari). 1734. 
Silingyiaer (Arad). 1779. 
Silistria. 1563. 

Sillery. 1612. 

— Lecoreux. 

Silva Braga. 1550. 
Simacourbe. 1714. 
Simancas. 1816. 

Simander (Bihar). 1779. 
Simanovci. 1790. 
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Clos Simard. 1674. 
Simmalon. 1656. 
Simmerner (SßaljesSBein). 
Simnicu. 1798. 

Simon. 1667. 1679. 
Simonfaer (Somogy). 1779. 
Simontornyaer. 1779. 
Simonyi (Vas). 1779. 
Simprechtshäuser. 1600. 
Sindelärkaer. 1754. 
Sindeldorfer. 1600. 
Sindringener. 1600. 1601. 
Sines (Lissabon). 1795. 
Singener. 1566. 

Singleton. 1559. 

Siniscola (Sassari). 1734. 
Sinjer. 1760. 

Sinnai (Cagliari). 1734. 
Sinopoli (Reggio). 1731. 
Sintava. 1779. 

Sinzheimer. 1566. 

Sinziger. 1577. 

Sion. 1697. 1709. 

Sion, Sitten. 1809/10. 

(Sie betriebenen Sagen ftelje 
©@. 1809/10.) 

Sipeker (Nögr&d). 1779. 
Sipbnos. 1720. 
Chäteau-Sipian. 1656. 
Sipiöre. 1656. 
Sipplingener. 1566. 

Siracer (Pozega). 1790. 
Siracusa. 1734. 

Siräker. 1779. 

Ch.-Siran. Labarde. 1656. 
Sirczer. 1779. 
Chäteau-Siröne. 1688. 
Cbäteau-Siret. 1697. 
Sirnacher. 1808. 

— Escblikon. 

— Oberbofen. 

Sirolo (Ancona). 1726. 
Sirotci. 1754. 

Domaine de Sissans. 1700. 
Sistover. 1563. 

Siter (Bihar). 1779. 
Siteseber (Pettau). 1743. 
Sitjes (Barcelona). 1817. 
Sittersdorfer. 1744. 
Sitticber. 1745. 
Sitzendorfer. 1740. 
Sitzenbarter. 1740. 

Les Sivadons. 1676. 
Ch.-Sivaillan. Moulis.1656. 
Siwab. 1539. 

Le Six. 1685. 

Sizzano (Novara). 1723. 
Skalitzer. 1779. 

Skiatbos. 1720. 

Skoko. 1779. 

Skopelos. 1720. 
Skorisnjaker. 1743. 
Skutari. 1736. 
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Skyros. 1720. 

Slankamener. 1790. 
Slanovecer. 1790. 

Slaper (Adelsberg). 1745. 
Slatinaer. 1743. 1790.1798. 
Slatiniker. 1790. 

Slaveticer (Zagreb). 1790. 
Slivno (Sliwno). 1563. 
Sluiner. 1790. 

Smederewoer. 1812. 
Smijewer. 1799. 

Smiljcicer. 1760. [1660.1 

Cbät.-Smith-Haut-Lafite. J 
Smokovicer. 1760. 

Smyrna. 1555. 

Soave (Verona). 1725. 
Sobat. Bouliac. 1697. 
Sobernbeimer. 1582. 

Cru Sobole. 1656. 

Sobraler. 1795. 

Sociando. Cars. 1688. 
Sociando-Malet. 1656. 
Socolaer (Jassy). 1798. 
Sodener. 1568. 1590. 1595. 
Södinger (Graz). 1743. 
Sodjovak Djani. 1556. 

Sofia. 1563. 

Soilly. 1612. 

Söjtörer (Zala). 1779. 
Sokna. 1541. 

Sokolovacer. 1790. 

Solans. Aubagne. -1713. 
Solarino (Siracusa). 1734. 
Solarussa. 1734. 

Soldano. 1725. 

Solduno. 1807. 

Castello Solicchiata. 1734. 
La Solitude. 1660. 

Solivella. 1817. 

Sollenauer. 1740. 

Söller (Mallorca). 1818. 
Solliös. 1712. 

Söllingener. 1566. 

Solmona (Aquila). 1728. 
Sologny. 1633/34. 

(Sie berfcf)icbenenSagen fieije 
©6. 1633/34.) 

Solon. 1687. 

Solt (Pest). 1779. 

Soltaer. 1760. 

Solutre. 1634. 

(Sie berfdj. Sagen f. ©. 1634.) 
Sölyer (Veszpröm). 1779. 
Solymärer (Pest). 1779. 
Solymoser (Heves). 1779. 
Somalyer (Szilägy). 1779. 
Somana (Como). 1724. 
Sombereker. 1779. 

Somer (Somogy). 1779. 
Somkutpataka. 1779. 
Somlyoer. 1779. 
Somlyö-TJjlaker. 1779. 
Somma Vesuviano. 1732. 


Sommeracher. 1568. 

— Katzenkopf. [2Sein).\ 
SommerbergerhöferOKJjetn 3 ] 
Sommereiner. 1740. 
Sommerlocher (9Jal)e=2ßein). 
Somogyer. 1779. 
Somogyomer. 1787. 

Le Son. Saucats. 1664. 
Sondrio. 1724. 
Sonis-Charriol. 1697. 
Sonnenberger. 1566. 1581. 
Sonney-Canteloup. 1700. 
Sooßer (Baden). 1740. 
Soproner. 1779. 

Sora (Caserta). 1732. 

Soral. 1805. 

Sorauer. 1602. 1607. 
Ch.-Sorbö. Arroses. 1714. 
Sorböde. Montussan. 1697. 
Sorbets. 1709. 

Sorbier. 1664. 1702. 
Chäteau-Sorbier. 1700. 
Söreder (Fejer). 1779. 
Soresina (Cremona). 1724. 
Sörgenlocher. 1576. 

Sorges. 1707. 

Sorgues. 1713. 

Cru Sorillon. Abzac. 1684. 
Sormäser (Zala). 1779. 
Sörnewitzer. 1605. 

Sorni. 1751. 

Soroks&rer (Pest). 1779. 
Sorostelyer. 1787. 

Sorrento (Napoli). 1732. 
Sorso (Sassari). 1734. 
Sortino (Siracusa). 1734. 
Soser. 1708. 

Soskuter (Pejdr). 1779. 
Sossener Muskat. 1754. 

— Steinhäufler. 

Sotiner (Syrmien). 1790. 
Sötonyer (Vas). 1779. 
Sottaer. 1716. 

Sotto il Monte. 1724. 
Soubaröde. 1665. 

Cru Soubian. 1660. 
Soublecause. 1714. 

La Soubrante. 1697. 
Chäteau-Soucat. 1685. 

Les Soucbes. 1682. 
Soucbienne. 1612. 
Soufirain. 1682. 
Cbäteau-Souge. 1656. 
Soula. Fargues. 1667. 
Soulac. 1656. 
Chäteau-du-Soulat. 1677. 
Soulaucourt. 1612. 

Souley. Vertheuil. 1656. 
Soulie. 1697. 

Soulignac. 1703. 

Souligny. 1612. 
Soumoulou. 1714. 
Soupetard. 1697. 
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Soupir. 1610. 

Domaine du Sourd. 1679. 
Souriguey. Lab rede. 1664. 
Soussac. 1706. 

Soussans. 1656. 

— cru Maucaillesou. 1656. 
Soustons. 1708. 
Chäteau-Soutard. 1674. 
Southport. 1560. 

South Yarra. 1559. 
Souvigny. 1614. 

La Souys. Floirac. 1697. 
Souzay. 1613. 
Sövenyfalvaer. 1787. 
Sövdnyhazaer. 1779. 
Soviaker. 1743. 
Soworower. 1802. 
Spabrückener (9iafje*28ein). 
Spaccaforno. 1734. 
Spadafora (Messina). 1734. 
Spalato. 1760. 
Spannberger. 1740. 

Sparti. 1720. 

Spartia. 1720. 

Specchia. 1730. 
Speisenegger. 1743. 

Speiski (Bender). 1800. 
Sphakia. 1821. 

Yino di Spiaggia. 1759. 
Spicer. 1758. 

Spielberger. 1568. 
Spielfelder. 1743. 
Spiesheimer. 1576. 

Spiezer. 1804. 

Spinazzola. 1729. 
Spisiö-Bukovica. 1790. 
Spitzer (Krems). 1740. 
Spoletiner. 1722. 

Spoleto (Perugia). 1726. 
Sponheimer (9faT}e*2Bein). 
Spottorno. 1817. 
Sprendlingen er. 1576. 
Springer. 1787. 
Squillace(Catanzaro). 1731. 
Squinzano. 1730. 
Sremitscher. 1743. 
Staatzer. 1740. 

Stabener. 1749. 
Stadeckener. 1576. 
Stadeldorfer (Bann). 1743. 
Stadeier. 1811. 
Stadlberger. 1743. 
Stadtamhofer. 1569. 
Stadtbergener. 1743. 
Stäfaer. 1811. 
Staffelberger. 1567. 

— Löwenthaler. 
Staffelsteiner. 1567. 
Stagno. 1759. 

Stainzer. 1743. 

Staiti (Reggio). 1731. 
Stalatser. 1812. 
Stammersdorfer. 1740. 


Stammheimer. 1811. 
Stampfen er. 1779. 
Stamphanas. 1720. 
Stancicer. 1790. 

Stand enbühler. 1571. 
Ständerbühler. 1568. 
Stanisicser. 1779. 
Stankovacer. 1790. 

Stara. 1754. 

Starigrader. 1791. 
Starkenburger. 1580. 
Starnwörther. 1740. 
Staro-Zagorsker. 1563. 
Stattenberger. 1743. 
Stauden er. 1745. 
Staudernheimer (91aIje*SBetH). 
Staufener. 1566. 

— Burghalden. 

— Kastelberg. 

— Schloßberg. 
Steckborner. 1808. 

— Mammern. 

Steeger. 1590. 1596. 

Stein. 1568. 

Steinamanger. 1779. 
Steinbacher. 1568. 1743. 
Steinberger. 1560. 1743. 
Steinberger. 1590. 1594. 

(®ie üeridjicbenen Sagen ftetye 
SS. 1590 unb 1594.) 

Steinbruch. 1779. 
Steinbühel. 1740. 
Steinenberger. 1600. 1601, 
Steinenstadter. 1566. 
Steiner. 1566. 1740 
Steiner. 1806 

— Schloß Hohenklingen. 
Steinhäuser. 1810. 
»Steiniger«. 1787. 
Steiningen er. 1580. 
Steinitzer. 1755. 
Steinkirchener. 1600.1601. 
Steinluger. 1743. 
Steinmaurer. 1811. 
Steinriegler. 1743. 
Steißlingener. 1566. 
Stelzendorfer. 1740. 
Stemberkaer. 1754. 
Stenico. 1751. 

Stenzer. 1577. 
Stephansberger. 1580. 
Sterboholer. 1753. 
Stettener. 1577. 

Stettener Heuchelberg. ) 
Stettfurter. 1808. [1601.J 
Stijaker. 1745. 

Stilo (Reggio). 1731. 
Stinkenbrunner. 1740. 
Stirbeiner. 1798. 
Stirlinger. 1560. 
Stixneusiedler. 1740. 
Stöbener. 1606. 

Stockacher (bob. ©eetuein). 


Stockerauer. 1740. 
Stockheimer. 1568. 
Stödldorfer. 1740. 
Stoizendorfer. 1740. 
Stollkofener. 1740. 
Stolowoe. 1801. 
Stolzenburger. 1787. 
Stomfaer. 1779. 
Stoperzener. 1743. 
Stradella (Pavia). 1724. 
Straina. 1743. 
Chateau-Strasbourg. 1674. 
Straßer (Krems). 1740. 
Straßganger. 1743. 
Straßnitzer. 1755. 
Strazemaner. 1790. 
Strazenberger. 1745. 
Strehlaer. 1605. 

Stremer. 1779. 

Stretto. 1759. 

Strevi. 1723. 

Strevies. Yillegouge. 1682. 
Striche wetzer. 1743. 
Stridauer. 1743. 

Stridoer. 1779. 

Strigauer. 1779. 

Strigno. 1750. 

Stromberger (2flaI}e=2Bciii). 
Moscato di Stromboli. 1734. 
Stronsdorfer. 1740. 
Struhlovicer. 1745. 
Strümpfelbacher. 1600. ) 

Stubenberger. 1743. [1601./ 
Stubica dolnja. 1790. 
Stuhlweißenburger. 1779 
Stupanaer. 1779. 
Stupniker. 1790. 
Stuppacher. 1600. 1740. 
Styra. 1720. 

Chäteau-Suau. 1667. 1702. 
Subbiano (Arezzo). 1727. 
Subligny. 1627. 

Suchopolje. 1563. 

Sucurac. 1760. 

Suczawaer. 1757. 

Sudaker. 1801. 

Sudiraut. Ambares. 1697. 
Sudovecer. 1790. 

Le Sudre. Plassac. 1688. 
Chät.-de-Suduiraut. 1667. 
Sueca (Lerida). 1817. 
Suello (Como). 1724. 

Sufli, Sofilu. 1819. 

Sugdidi. 1556. 
Suggenthaler. 1566. 

Le Suisse. 1697. 

Sukoroer (Fejer). 1779. 
Sükösder (Pest). 1779. 
Sülelmeder. 1779. 
Sulgener. 1808. 

— Bleiken-Kradolf. 

— Göttighofen. 

Sülye (Also-Feher). 1787. 
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Sulzaer. 1606. 
Sulzbacher.1566.1568.1743. 
Sülzbacher. 160J. 1601. 
Sulzburger. 1566. 

Sulzer. 1566. 1573. 1743. 
Sulzfelder. 1568. 
Sulzmatter. 1573. 
Sulzthaler. 1568. 

Sümeger. 1779. 

Sumener. 1563. 

Suna (Novara). 1723. 
Supersano. 1730. 

Surabaja. 1557. 

Surakarta. 1557. 

Surder (Somogy). 1779. 
Surer. 1779. 

Suresnes. 1610. 

Surgeres. 1640. 

Surrenden. 1559. 
Surrentiner. 1722. 

Surville. 1610. 

Susaker. 1791. 

Suseker (Syrmien). 1790. 
Süßenberger. 1743. 
Sutnaer. 1745. 

Süttöer (Gran). 1779. 

Cru Suzon. Talence. 1660. 
Sv&b-Olaszi. 1779. 

Sveti duh. 1790. 

Svine. 1754. 

S wischtower. 1563. 
Domaine de Sybirol. 1697. 
Syraer. 1720. 

Sy rmier Kloster wäre. 1790. 
Syros. 1720. 

Szabadhelyer. 1779. 
Szabadier. 1779. 
Szabadja-Szent-Kiralyer. 1 
Szabadkaer. 1779. [1779.J 
Szabadsz4114ser(Pest).1779. 
Szabarer. 1779. 

Szabolcser. 1779. 

Szadaer (Pest). 1779. 
Szadorlaker. 1779. 

Sz&gyer (Baranya). 1779. 
Szajker (Baranya). 1779. 
Sza'k&csier (Szilägy). 1779. 
Szakadäter (Tolna). 1779. 
Szakaler (Nögräd). 1779. 
Szakälyer. 1779. 

Szakaszer. 1779. 

Szakcser (Tolna). 1779. 
Szakolcaer. 1779. 
Szalculaer. 1779. 

Szalacser (Biliar). 1779. 
Szalatnaker. 1779. 
Szalatnyaer (Hont). 1779. 
Chäteau-Szalay. 1779. 
Szalkaer (Hont). 1779. 
Szalk-Szent-M&rtoner. 1779. 
Szäll&ser (Tolna). 1779. 
Szaloker (Zemplen). 1779. 
Szalonnaer (Borsod). 1779. 


Szamorodnier. 1779. 
Szanäder (Torontäl). 1779. 
Szancsaler. 1787. 

Szandaer. 1779. 
Szaniszloer. 1779. 

Szantoer (Hont). 1779. 
Szapärer. 1779. 
Szarafalvaer. 1779. 
Szarakszoer. 1787. 
Sz&razder (Tolna). 1779. 
Szarer (Fejer). 1779. 
Sz&rszöer (Somogy). 1779. 
Szarvaser. 1779. 

Szarvköer. 1779. 
Szäsz-Almäser. 1787. 
Szasz-Csanäder. 1788. 
Szäsz-Csäväser. 1788. 
Szaszcsorer. 1788. 
Szäsz-D&lyaer. 1788. 
Szasz-Dänyäner. 1788. 
Sz&sz-Ernver. 1788. 
Szäszfalu. 1779. 
Szäsz-Iv&nfalvaer. 1788. 
Sz&sz-Keresztürer. 1788. 
Szasz-Kezder. 1788. 
Szäsz-Nädoser. 1788. 
Szäsz-Orböer. 1788. 
Szäsz-Örmenyeser. 1788. 
Szäsz-Regener. 1788. 
Szäsz-Sebeser. 1788. [1788.1 
Sz4sz-Szent-Györgyer. ) 
Szäsz-Szent-Ivaner. 1788. 
Ssäsz-Szent-Laszlöer. 1788. 
Szäsz-Ujfalu. 1788. 
Sz&szv4rer. 1779. 
Szäszvüroser. 1788. 
Sz4sz-Veszöder. 1788. 
Sz4sz-Veszöser. 1788. 
Szatm4r-N5metier. 1779. 
Szätoker. 1779. 

Sz&vaer. 1779. 
Szazlialomer. 1779. 
Szebeleber. 1779. 
Szebenyer. 1779. 
Szecsanyer. 1779. 
Szecsei^er. 1779. 
Szecseny-Kovacsi. 1779. 
Sz5csi-Szigeter. 1779. 
Szederkenyer. 1779. 
Szeerer (Szil4gy). 1779. 
Szegeder. 1779. 
Szegbalomer. 1780. 
Szeghegyer. 1780. 
Szegy-Long. 1780. 
Szegszärder. 1780. 
Szegvarer. 1780. 
Szekelybider. 1780. 

Sz6ker. 1788. 
Sz4kes-Pejervärer. 1780. 
Sz5kesuter. 1780. 
Szeleskuter. 1780. 
Szelestenyer. 1780. 
Szeleuser (Torontäl). 1780. 


Szelevenjmr. 1780. 
Szelindeker. 1788. 
Szälkuter. 1788. 

Szellöer (Baranya). 1780. 
Szemcse-Csehier. 1780. 
Szemelyer. 1780. 
Szemenyer (Yas). 1780. 
Szemere (Komorn). 1780. 
Szemereder (Hont). 1780. 
Szemlaker (Arad). 1780. 
Szempczer. 1780. 
Szenaveröser. 1788. 
Szenczer. 1780. 
Szendehelyer. 1780. 
Szendröer (Borsod). 1780. 
Szennaer (Somogy). 1780. 
Szenter (Nograd). 1780. 
Szenteser. 1780. 

Szenyär (Somogy). 1780. 
Szepes-Igloer. 1780. 
Szeptneker. 1780. 
Szepezder (Zala). 1780. 
Szäpfalu. 1780. 

Szeplaker. 1788. 
Szepmezö-Spirer. 1788. 
Szerb-Aradäczer. 1780. 
Szerb-Bökaer. 1780. 
Szerb-Csanäder. 1780. 
Szerb-Csenejer. 1780. 
Szerb-Czernyaer. 1780. 
Szerb-Ellemer. 1780. 
Szerb-Ittebe. 1780. 
Szerb-Kläri. 1780. 
Szerb-Mödoser. 1780. 
Szerb-Neuzinaer. 1780. 
Szerb-Päde. 1780. 
Szerb-P&rdänyer. 1780. 
Szerb-Szent-Hikl6ser. 1780. 
Szerb-Szent-Peter. 1780. 
Szerdahelyer. 1780. 
Szerecsenyer. 1780. 
Szerednyer. 1780. 
Szerencser. 1780. 
Szerencsfalvaer. 1780. 
Szeter (Hont). 1780. 
Szeultourn. 1780. [1780.1 

Sziget-Szent-Märtoner. J 
Sziget-Szent-Miklöser. ) 
Sziget-Ujfalu. 1780. [L780. j 
Szigetvärer. 1780. 
Szigligeter (Zala). 1780. 
Szikszoer (Heves). 1780). 
Szilägy-Cseb. 1780. 
Szilägyer (Pest). 1780. 
Szilägy-Somlyöer. 1780. 
Szilagy-Szeger. 1780. 
Szilas-Balhüser. 1780. 
Szilaser (Torna). 1780. 
Szilbäser. 1780. 
Szilincser(Preßburg). 1780. 
Szilv&ser. 1780. 1788. 
Szilväs-Szent-Mär ton er. ) 
Sziner. 1780. [1780.) 



Szinfalu (Szatmar). 1780. 
Szinyör-Väralja. 1780. 
Sziräker (Neograd). 1780. 
Szirma-Besenyöer. 1780. 
Szivaczer. 1780. 

Szkeuser. 1780. 
Szklabonyaer. 1780. 
Szobber (Hont). 1780. 
Szobotister. 1780. 

Szöczer (Zala). 1780. 
Szödemeter. 1780. 

Szöder (Pest). 1780. 
Szögligeter (Torna). 1780. 
Szökedeneser. 1780. 
Szököder (Baranya). 1780. 
Szökefalvaer. 1788. 
Szokolärer. 1780. 
Szoköloczer. 1780. 
Szokonder. 1780. 

Szolader. 1780. 

Szöllöser. 1780. 
Szöllös-Ardö^r. 1780. 
Szöllös-Györöker. 1780. 
Szöllös-Kislaker. 1780. 
Szöllös-Näköfalvaer. 1780. 
Szolnoker. 1780. 

Szölöser. 1780. 

Szölösker. 1780. 
Szolsiczaer (Temes). 1780. 
Szömajomer. 1780. 
Szombathelyer. 1781. 
Szomoder (Komorn). 1781. 
Szomoldnyer. 1781. 
Szomolyaer (Borsod). 1781. 
Szomorer (Komorn). 1781. 
Szontaer. 1781. 

Szönyer. 1781. 

Szöreger. 1781. 

Szorosader. 1781. 
Szöverder. 1788. 
Szredistyer. 1781. 
Sztaparer. 1781. 

Sztäraer (Zemplen). 1781. 
Szuboticzaer. 1781. 
Szucbaer. 1781. 

Szücser (Veszprem). 1781. 
Szücsier (Pest). 1781. 
Szuder (Hont). 1781. 
Szügyer (Nögräd). 1781. 
Szuhaer (Gömör). 1781 
Szuhaföer. 1781. 
Szulimdner. 1781. 
Szunyogder (Bihar). 1781. 
Szürer (Baranya). 1781. 
Tabajder (Fejer). 1781. 
Tabanac. 1700. 

Taber (Somogy). 1781. 

Les Tabernottes. 1697. 
Taböder (Tolna). 1781. 

Le Tabot. 1705. 

Täbriser. 1555. 

Tacaronte. 1542. [nöche.l 
La Täche f. Yosne-Roma-J 
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Tafalla (Navarra). 1817. 
Ch.-Taffard-de-Blaignan. 1 
Tafilelter. 1541. [1656.J 

Tafnaer. 1540. 

Tagamana. 1542. 1795. 
Taganroger. 1801. 
Tägerweilener. 1808. 

($ie &erjc{). Sagen f. ©. 1808./ 
Taggia. 1725. 

Taglsteiner. 1740. 
Tagodaster. 1541. 

Tagyoner (Zala). 1781. 
Tahiti. St.-Selve. 1664. 
Chäteau-Tailhas. 1674. 
Chäteau-du-Taillan. 1657. 
Taillebonjour. 1677. 
Taillecavat. 1705. 

Taillefer. 1674. 
Chäteau-Taillefer. 1683. 
Dom. de Taillefer. 1697. 
Taillet. Macau. 1657. 

— cru de Noe. 

Tain. 1643. 1665. 

Taisi. 1556. 

Taissy. 1612. 

Taize. 1634. 

— clos Saint-Pierre. 
Tajaxer. 1756. 

Taksonyer (Pest). 1781. 
Talais. 1657. 

Talanti. 1720. 

Talavera la Yieja. 1815. 
Chät.-Talbot. 1657. 

Talence. 1660. 

Taleyzon. Bernos. 1665. 
Talissieu. 1638. 

Talleret. Pujols. 1677. 
Tallet. 1692. 

Talloires. 1716. 

Talmont 1639. 

Tdlyaer. 1781. 

Tamarer. 1560. 

Tamarite de Litera. 1814. 
Tam&si (Tolna). 1781. 
Tam&sväraijaer. 1781. 
Tamatave. 1544. 
Ch.-Tambourlan-Canon. 1 
Tamnay. 1640. IT679.J 

Tamnitscher. 1812. 

La Tamponnette. 1657. 
Tanais. Genissae. 1679. 
Ch.-Tanais-Clapeau. 1657. 
Tanais-la-Luzerne. 1657. i 
Chäteau-Tanesse. 1692. j 
Cru Tanesse. 1702. 

Tanger. 1541. 

Tanic. Berthes. 1665. 
Tanlay. 1627. 

— Vigne-Noire. 

Tanner. 1604. 

Tannois. 1612. 

Taormina. 1734. 

T&per (Györ). 1781. 


1997 

Chäteau-Tapiau. 1700. 
Täpiö-Bicsker. 1781. 
Täpiö-Sägher (Pest). 1781. 
Täpiö-Sülyer (Pest). 1781. 
T&piö-Scecsöer. 1781. 
Tdpiö-Szeler (Pest). 1681. 
Tapiö-Szent-Györgyer. 1 
Tapolcsaner. 1781. [1781.J 
Tapolcsanyer. 1781. 
Tapolczaer (Zala). 1781. 
Tapon. Lesparre. 1657. 
Tapsonyer. 1781. 
Tap-Szent-Miklöser. 1781. 
Tar (Heves). 1781. 
Taradeau. 1712. 

Tarancon (Cuenca). 1816. 
Tarandeau. Arveyres. 1679. 
Taranto. 1730. 

Taränyer. 1781. 

Tarascon. 1713. 

Tarcsaer (Bihar). 1781. 
Tarczaler. 1781. 
Chäteau-Tardieu. 1664. 
Tarentiner. 1722. 

Targon. 1703. 

Tariego (Palencia). 1816. 
Chäteau-de-Taris. 1677. 
Tarjäner (Komorn). 1781 
Tarjankaer. 1781. 

Tarkaer. 1781. 

Tärkanyer. 1781. 

Tarnaker (Zala). 1781. 
Tärnoker (Fejör). 1781. 
Taroudante. 1541. 
Tarragona. 1817. 

Tarrasa. 1817. 

Tarrey. Ambarös. 1697. 
Tarreyrots. 1685. 

Tarride. Brannens. 1665. 
Tarröser (Baranya). 1781. 
Clos de Tart fielje Morey. 
Tartas. Pondaurat. 1665., 
Tartegnins. 1809. 
Chäteau-Tartifume. 1664. 
Cru Tartuguiere. 1657. 
Taskaer. 1781. 

Tasnader. 1781. 
Tasnad-Szäntöer. 1781- 
Tasnad-Szarvader. 1781. 
Taßer (Szabolcs). 1781. 
Tassiner. Beguey. 1702. 
Tasswitzer. 1756. 

Le Tasta. 1682. 
Chäteau-Tasta. 1683. 1700. 
Taste. 1657. 1697. [1702.1 
Ch.-de-Taste. 1683. 1692.) 
Tastins-Malecot. 1657. 
Tastirebire. 1657. 

Tataer. 1781. 

Tatärlakaer. 1788. 
Tatär-Szent-Györgyer. 1 
Tather. 1781. [1781. J 

Taub(en)gartener. 1580. 
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Tauberbischofsheimer. 

1566. 

Tauberrettersheimer. 1568. 
Tauberzeller (£auber*Sein). 
Taudinet. Gaillan. 1657. 
Taulignan. 1643. 

Taulis. Clayrac. 1708. 

Le Taupier. 1685. 
Tauraso. 1732. 

Tauriac. 1692. 

Taurisano. 1730. 
Tauschwitzer. 1606. 1607. 
Tauxieres-Mutry. 1612. 
Tauzin. 1664. 1677. 
Tauzinat. 1674. 

Clos de Tavannes fielje 1 
Tavel. 1711. [Santenay.J 
Ta viano. 1730. 

Tavira. 1795. 

Tavora (Vizeu). 1795. 
Tayac 1657. 1674. 
Chäteau-Tayac. 1674.1692. 
Tazacorte. 1542. 

Täzlärer. 1781. 

Tebar (Cuenca). 1816. 
TeciucT. 1798. 

Tegl&ser (Hajdu). 1781. 
Tegna. 1807. 

Tegucigalpa. 1549. 
Teguinas. 1795. 

Teheran. 1555. 

Le Teich. 1665. 

Teilhet. 1714. 

Tekenyer. 1781 
Teker. 1788. 

Tekeser. 1781. 

Telawskyer. 1556. 
Telekeser (Borsod). 1781. 
Telekier. 1781. 
Teleneschtier. 1800. 
Teleormaner. 1798. 
Teleschower. 1800. 

Telkier (Pest). 1781. 
Tellnitzer. 1781. 
Temesv&rer. 1781. 
Tempio-Pausania. 1734. 
LeTemple. 1657.1685.1702. 
Chät.-des-Templiers. 1660. 
Tenedos. 1555. 1822. 
Teneriffa. 1542. 

Tenero. 1807. 

Tengöder. 1781. 

Tenker (Bihar). 1781. 

La T6notte. 1692. 
Tenyöer. 1781. 

Le Teouley. Illats. 1664- 
Teplicani. 1781. 

Tepsauer. 1743. 

Teramo. 1728. 

Terceira. 1542. 
Chäteau-Terciers. 1676. 
Terebes (Bihar). 1781. 
Terehegyer. 1781. 
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Teresker. 1781. 
Terezovacer. 1563. 
Chäteau-Terfort. 1702. 
Tergenyer (Hont). 1781. 
Tergnier. 1610. 

Terje (Bihar). 1781. 
Terlaner. 1748. 

Terlizzi. 1729. 
Terme-du-Roy. 1707. 
Termes. 1612. 

Termini Imerese. 1734. 
Tcrmo. 1795. 

Ternand. 1637. 

Terni (Perugia). 1726. 
Ternofzener. 1743. 
Ternovetzberger. 1743. 
Terracina. 1728. 

Terralba (Cagliari). 1734. 
Terrano. 1746. 

Terranova di Sicilia. 1734. 
Terrasse. 1643. 1707. 

Dom. de la Terrasse. 1692. 
Terrasson. 1674. 1697. 

1702. 1707. 

Chäteau-Terrasson. 1674. 
Terrati (Cosenza). 1731. 
Terrats. 1715. 

Terreau. St.-Yivien. 1705. 
Terre-Blanche. 1674. 
Terrefort. 1657. 1692.1697. 
Chäteau-Terrefort. 1660. 
1685. 1697. 

Terrefort-Cantenac. 1657. 
Terre forti (Catania). 1734. 
Terrefort-de-La-Tour-de- 
Mons. 1657. 
Terrefranche. 1692. 

Lo Terrey. Lestiac. 1702. 
Cru Terrien. Lussac. 1674. 
LeTertre. 1674. 1679. 1683. 
Ch.-du-Tertre. Arsac. 1657 
Tertre de Baudin. 1697. 

Le Tertre-de-Cabet. 1697. 
Tertre de Gaudin. 1685. 
Tertre de Renard. 1697. 
Terzorio. 1725. 

Teslui. 1798. 

Tessendey. Saillans. 1683. 
Chäteau-Tessier. 1674. 
Tesswitzer. 1756. 

La Teste. 1665. 1702. 
Testey. 1665. 

Teszerer (Veszprem). 1781. 
Tete du Cerf. 1674. 
Tetänyer (Pest). 1781. 
Teter, T6ther. 1781. 
Tete-Rouge. 1683. 
Tet6tlener (Pest). 1781. 
Tether. 1781. 

Tettnanger. 1600. 

(®ie öerfdj. ü a g e n f. 6.1600.) 
Schloß Teufener. 1811. 
Teuillac. 1692. 


Teulada (Alicante). 1818. 
Teveler (Tolna). 1781. 
Teychon. 1664. 

Le Teygney. 1664. 
Teynac. 1697. 
Teyssonneau. Cars. 1688. 
Chät.-Teyssonneau. 1697. 
Thalböckelheimer (gtarjc^ { 
Thaler. 1743. 1806. pBein .] 
Thalheimer. 1803. 
Thallerner (Krems). 1740. 
Thallwitzer. 1605. 

Thal weiter. 1811. 

Thanner Rangen. 1573. 
Thasos. 1719. 1822. 
Cbateau-de-Thau. 1692. 
Thayingener. 1806. 

Th ebener. 1781. 
Theilheimer. 1568. 
Theiser. 1748. 

Theix. 1613. 

Theize. 1637. 

Themenauer. 1740. 
Theodat.. 1692. 

Theophile. Baron. 1679. 
Theraer. 1720. 
Theresiopolis. 1781. 
Thermes. 1709. 

Thermia. 1720. 

Theus. 1644. 

Thezac. 1708. 

Thezee. 1614. 

Thiaucourt. 1612. 

— Rud-de-Ma. 

Thibaud. Fargues 1667. 
Thibaut. Rions. 1702. 
Thibeau. 1688. 

Thiboeuf. Leognan. 1660. 
Thiemendorfer. 1602.1607 
Thiergartener. 1566. 
Chäteau-Thierry. 1609. 
Thiesi, Tiesi. 1734. 
Thiezac. 1642. 

Thil. 1612. 1679. 1688. 
Thil-Haut-Brion. 1679. 

Le Thillot. 1612. 

Thinea (griecf). SRotrocin). 
Thivae. 1720. 

Thiviers. 1707. 

Thoissey. 1638. 

Thomasler. 1740. 

Thonac. 1707. 

Thonexer. 1805. 
Thorens-Salles. 1716. 
Thörey fielje Nuits. 

Thorins fielje Roman6che-l 
Thörniger. 1580. [Th.| 

Le Thoronet. 1712. 
Thouarc5. 1613. 

Thouars. 1639. 
Chäteau-de-Thouars. 1660. 
Domaine de Thouil. 1683. 
Thoumeyragues. 1676. 



Thulbaer. 1568. 
Thumringener. 1566. 
Thundorfer. 1808. 

— Kirchberg. 

— Lustdorf-Hinterberg. 
Thuner. 1804. 
Thüngersheimer. 1568. 
Thürnstifter. 1740. 

Schloß Thürnthal. 1740. 
Thyez. 1716. 

Thyrso Santo. 1795. 

Val Tiberina. 1727. 
Tiborer. 1788. 
Tiefenthaler. 1571. 
Tiergärtner. 1580. 

Tifayne. 1674. 

Tiffray. Lussac. 1674. 
Tifliser. 1556. 

La Tignasse. 1674. 
Tigre(h). 1539. 

Tihanyer (Zala). 1781. 
Tilajer (Zala). 1781. 

Tilder (Bars). 1781. 
Chäteau-du-Tillac. 1697. 
Tillöde. 1679. 1697. 

Tillet. 1674. 

Le Tilleul. Izon. 1679. 
Dom. des Tilleuls. 1664. 
Tilos-Örer. 1781. 

Chateau- Timberlay. 1685. 
Tinnyer (Pest). 1781. 
Tinoder (Bihar). 1781. 
Tinos, Tenos. 1720. 
Tintara. 1541. 1559. 1560. 
Tione. 1751. 

Tire Huit. 1688. 
Tirnovaer. 1563. 

Dorf Tiroler. 1749. 
Tironflet. Fronsac. 1683. 
Tisenser. 1749. 

Tissey. 1627. 

Tissi (Sassari). 1734. 
Tisza-Abäder. 1781. 
Tisza-Büder. 1781. 
Tisza-Dadaer. 1781. 
Tisza-Dober. 1781. 
Tisza-Eszlärer. 1781. 
Tisza-Földvärer. 1781. 
Tisza-Füreder. 1781. 
Tisza-Hegyeser. 1781. 
Tisza-Igarer. 1781. . 
Tisza-Inokaer. 1781. 
Tisza-Kürter. 1781. 
Tisza-Löker. 1781. 
Tisza-Nagyrever. 1781. 
Tisza-Örser. 1781. 
Tisza-RofFer. 1781. 
Tisza-Saser. 1781. 
Tisza-Szalöker. 1781. 
Tisza-Szent-Imrer. 1781. 
Tisza-Szent-Miklöser. 1781. 
Tisza-Szölöser. 1781. 
Tisza-Värkonyer. 1781. 
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Tisza-Vezsenyer. 1781. 
Titeler. 1781. 

Tizac. 1685. 
Tizac-de-Curton. 1679. 
Tizac-de-Galgon. 1683. 
Tizzana. 1727. 

Tobiaser. 1788. 

Castell Toblino. 1751. 
Tocco da Casauria. 1728. 
Tochon. 1706. 

Tofalvaer. 1788. 

Tofejer (Zala). 1781. 

Toföer (Baranya). 1781. 
Chäteau-Toignan. 1697. 
Toinet. 1674. 

Tojan. Bouliac. 1697. 
Tokajer. 1781. 

(Sie berid). Sagen f. ©. 1781.) 
Tokay. 1548. 1560. 

Töker (Pest). 1781. 
Tokoder. 1781. 

Tököler (Pest). 1781. 
Tokorcser. 1781. 

Tölcsäner (Zala). 1781. 
Tolcsvaer. 1781. 

Toledoer. 1816. 

Tolette. Paillet. 1702. 
Tölgyeser (Hont). 1781. 
Tolmäcser. 1781. 

Tolnaer. 1781. 

Tomajer. 1745. 
Tomasev&czer. 1782. 
Tomasevecer. 1790. 
Tombacher. 1743. 

Tomina. 1550. 

La Tondeille. 1657. 
Tondellaer. 1795. 

Tonneins. 1708. 

Tonnerre. 1627. 

(Sie berfd). Sagen!©. 1627.) 
Chäteau-Tontoulon. 1665. 
Toplicaer. 1812. 

Toplicer. 1790. 

Topola. 1812. 

Töporcsaer. 1788. 
Topuskoer (Agram). 1790. 
Tor dei Passeri. 1728. 
Toranjer (Pozega). 1790. 
Torbägyer. 1782. 
Torchiaraer. 1732. 
Torchiarolo. 1730. 

Torcieu. 1638. 

Tordaer. 1788. 

Toreador. 1795. 

Torino. 1723. 

Tormafölder. 1782. 
Tormäser. 1782. 

Tornaer. 1782. 
Torayos-Pälczaer. 1782. 
Törökbälinter. 1782. 
Török-Becser. 1782. 
Törökhegyer. 1788. 
Török-Kanizsaer. 1782. 
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Török-Kopp&nyer. 1782. 
Török-Szent-Mikloser. \ 
Toronyaer. 1782. [1782. J 

Törpenyer. 1788. 
Torralbaer. 1734. 
Torrrazaer. 1725. 

Torre (Parenzo). 1746. 
Torre del Grcco. 1732. 
Torredembarra. 1817. 
Torredonjimeno. 1814. 
Torrente (Valencia). 1818. 
Torres-Vedras. 1795. 
Torroja. 18 L7. 

Torrox (Malaga). 1814. 
Tortoli (Cagliari). 1734. 
Tortona. 1723. 

Tortosa. 1817. 

Torvajer (Somogy). 1782. 
Toscolano (Brescia). 1724. 
Tostiszer. 1755. 

Töstizer. 1756. 

Tötfalu (Pest). 1782 
Tot-Guraber. 1782. 
Töt-Györker. 1782. 
Tot-Gyugyer. 1782. 
Totiser. 1782. 
Töt-Kereszturer. 1782. 
Töt-Keszier. 1782. 
Töt-Komlöser. 1782. 
Töt-Szent-Märtoner. 1782. 
Töt-Szent-Päler. 1782. 
Tötteleker (Bihar). 1782. 
Töttenhengster. 1743. 
Töttöser. 1782. 
T6t-V4rzonyer. 1782. 
Touches. 1634. 

(Sie ber}dj. Sagen f. ©. 1634.) 
Toudon. 1715. 
Touet-de-Beuil. 1715. 
Touet-de-l’Escarene. 1715. 
Toujague. 1657. 

Toujouse. 1709. 

Toul. 1612. 

Toulenne. 1664. 

Toulet. 1703. 

Toulouse. 1711. 
Chäteau-Toulouze. 1679. 
Toumalin. 1683. 

Toumilon. 1664. 1667. 

La Tour. 1676. 
Ch.-La-Tour. 1657. 1665.1 
Tour-L’Aspic.1657. [1700.) 
Chät.-La-Tourate. 1692. 
Ch.-la-Tour-de-Beaupoil. 1 
La Tourbeille. 1677. [1677.J 
La-Tour-Bessan. 1657. 
La-Tour-de-Biguey. 1697. 
La Tour-Blanche. 1697. 
Ch.-La-Tour-Blanche.l667. 
La-Tour-de-By. 1657. 
Ch.-La-Tour-Caillet. 1679. 
La-Tour-du-Camp. 1657. 
Ch.-La-Tour-Camet. 1657- 
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Les Toureils. 1697. 
Chäteau-Tourenne. 1683. 
La Tourette. 1660. 1715. 
La Tour-Figeac. 1674. 
Ch.-La-Tour-de-Gassies. 

1660. [1697.1 

Chät.-la-Tour-Gueyraud. J 
La-Tour-du-Haut. 1657. 
Chäteau-La-Tour-Haut- 
Brion. Talence. 1660. 
La Tour-du-Haut- 
Yignoble. 1657. 

La Tonr-Hourcade. 1660. 
La Tour-Massac. 1657. 

La Tour-Maudan. 1702. 
Chät.-La-Tour-de-Mons. 

Soussans. 1657. 
Chät.-La-Tour-du-Mont. 1 
Le Tourne. 1700. [1657.J 
Tournecoupe. 1709. 
Ch.-Tournefeuille(s). 1674. 
Le Tourneur. 1683. 
Tournon. 1710. 

Tournus. 1634. 

($ie t>er|d). Sagen f. ©. 1634.) 
La Tour-de-Peilz. 1809. 
Chäteau-La-Tour-du-Pin- 
Figeac. 1674. 

La Tour-Pomerol. 1674. 
Ch.-La-Tour-Rauzan.l657. 
La Tour Rouge. 1676. 
Tours. 1614. 

Chäteau-des-Tours. 1674. 
La-Tour-Sai nt-Bonn et- 
Cazenave. 1657. 
Domain e-de-la-Tour-de- 
Sarcignan. 1660. 

La Tour-Seran. 1657. 

La Tour-Sieujan. 1657. 
LaTourte. Toulenne. 1664. 
Tourteau. Samonac. 1692. 
Tourtenay. L639. 
Tourteran. 1657. [1657.1 

Cru la Tour-des-Termes. J 
La-Tour-du-Tertre. 1657. 
Tourtour. 1712. 
Domaine-La-Tour-Trois- 
Moulins. Macau. 1657. 
Tourves. 1712. 
Tour-de-Yeyrines. 1660. 
Toutain. 1665. 
Ch.-Tout-y-Croit. 1714. 
Toutifaut. 1697. 1706. 
Dom. de Toutigeac. 1703. 
Touvent. 1674. 1688. 
Touzet. Guitres. 1683. 
Touzignan. Cars. 1688. 
Chäteau-Touzin. 1683. 
Tovarisovaer. 1782. 
Tovarniker. 1790. 
Trabener. 1580. 

— Rickeisberg. 

— Schimmelsberg. 
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Trabia (Palermo). 1734. 
Trafiume. 1723. 
Tragutscher. 1743. 
Traisdorfer. 1782. 

Traisener (9?a!je*2Bein). 
Traiskirchener. 1740. 
Traismauerer. 1740. 

Le Tralle. 1657. 

Traminer. 1748. 

Tramont. Arcins. 1657. 
Tramont-Meyre. 1657. 
Chateau-Tranchere. 1697. 
Trani. 1729. 

Trapani. 1734. 

Trappolder. 1788. 

Trarbach er. 1580. 

— Schloßberg. 

— Ungsberg. 

Trarego (Novara). 1723. 
Trassenberger. 1743. 

Trau. 1760. 

Trauczonfalvaer. 1782. 
Traunauer. 1782. 
Traunberger. 1743. 
Traunfelder. 1740. 
Trautmannsdorfer. 1740. 
Trauzensdorfer. 1782. 
Traversetolo (Parma). 1726. 
Travniker. 1563. 

Dom. de Trazits. 1665. 
Träzser (Nograd). 1782. 
Trebbiano. 1726. 1728. 
Trebenitzer. 1753. 
Trebnitzer. 1605. 
Trecastagne. 1734. 
Trechtingshäuser. 1590. \ 
Tredozio. 1727. [1596. J 

Treffener. 1745. 

Treffort. 1638. 

Treilles. 1712. 

Treiser. 1580. 

Trelaze. 1613. 

Treloup. 1610. 

Tremau. Lesparre. 1657. 
Tremblaux. Civrac. 1657. 
Trepail. 1612. 

La Trfepigne. 1688. 
Treppchen. 1580. 

Cru Trepson. 1683. 
Trepuzzi. 1730. 

Tresdorfer. 1740. 

Tresilico. 1731. 

Tressac. La Rivibre. 1683. 
Tresses. 1697. 

Trestenberger. 1782. 
Tresternitzer. 1743. 
Tretiner. Pompignac.1700. 
LeTreuil. Ambares. 1697. 
Chäteau-Treulon. 1660. 
Trbvoux. 1638. 

Treytorrens. 1809. 

Trgover (Agram). 1790. 
Trgovister (Yarasd). 1790. J 


Trianon. St.-Em. 1674. 
Le Trias. 1689. 
Tribuswinkeler. 1740. 
Tricarico. 1732. 

Tricots. Arsac. 1657. 
Triebeiner(Marburg). 1743. 
Triebischthaler. 1605. 
Triebsvetterer. 1782. 
Trienter. 1751. 

Trierer. 1580. 

— Avelsbach. 

— Grünhäuser. 

— Tiergärtner. 

Triester. 1746. 

Trieu. Le Puy. 1705. 
Trigance. 1712. 

Chateau- Trigant. 1660. 
Trigny. 1612. 

Trigueros (Huelva). 1814. 
Trimberger. 1568. 
Chäteau-Trincaud. 1683. 
Trinidader. 1152. 

Clos des Trinitaires. 1657. 
Trinitapoli. 1729. 
Trinquard. 1702. 

Triora. 1725. 

Tripolizza. 1720. 

Le Tris. Listrac. 1657. 

— cru Lagrave. 

— cru Lescourt. 

— cru du Sommet. 
Trittenheimer. 1580. 

— Tiergärtner. 

Trivento. 1728. 

Trobaso (Novara). 1723. 
Trochand. Pomerol. 1674. 
Trochau. Pomerol. 1674. 
Troczonfalvaer. 1782. 
Troinex. 1805. 
LesTrois-Bourdieux. 1679. 
Trois-Lattes-Portmoran. 

1679. 

Trois-Moulins. 1688. 
Chät.-des-Trois-Moulins. 
1657. 1674. 

Les Trois-Moutiers. 1639 
Les Trois-Pavillons. 1697. 
Les Trois-Piliers. 1664. 
Les Trois-Ponts. 1683. 
Trois-Puits. 1612. 

Troissy. 1612. 

Trojaer. 1753. 

Trojslaver Vorlauf. 1754. 
Trojstvoer. 1790. 
Chäteau-Trompette. 1657. 
Tronchoy. 1612. 1627. 

Les Troncs. 1657. 
Chäteau-Tronquay. 1610. 
Troö. 1614. 

Chäteau-Tropchaud. 1674. 
Chät.-T ( roplon-Mondot. 

St.-Emilion. 1674. 
Troquard. 1674. 
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Troquereau. Coutras. 1684. 
Trotel. 1692. 

Chäteau-Trotonnoy. 1674. 
Chät.-Trot(t)evieille. 1674. 
Troubadis. Ambes. 1697. 
Troudagasse. 1704. 
Cbäteau-Troussas. 1657. 
Trpinjaer. 1790. 
Trsteniker. 1812. 
Trübbacher. 1806. 

— Grüneck. 

Le Truc. Barsac. 1667. 
Le Truch. 1697. 
Truch-de-Reignac. 1697. 
Truchtersheimer. 1573. 
Trujillo. 1551. 

Trüllikoner. 1811. 

— Rudolfingen. 

— Wildensbuch. 
Chäteau-Truquet. 1674. 
Truxet. Queyrac. 1657. 
Tscharser. 1749. 
Tschataldschaer. 1819. 
Tschernembler. 1745. 
Tschicherziger. 1602.1607. 
Tschorlu. 1819. 
Tschreskowaer. 1743. 
Tschrettener. 1743. 
Tschugger. 1804. 
Tschukurlarer. 1801. 
Tsinondaler. 1556. 
Tübingener. 1600. 1601. 
Tucau. 1703. 
Chäteau-Tucau. 1667. 
Tudela (Navarra). 1817. 
Tudelle. 17<»9. 

Tüfferer (Cilli). 1743. 

La Tuilerie. 1657. 1688. 

1692. 1697. 1705. 
Chäteau-la-Tuilerie. 1688. 
Dom. des Tuileries. 1660. 
Tuiliere. 1657. 1692. 1704. 
Tuillac. 1674. 

Tujean. 1657. 

Tula (Sassari). 1734. 
Tullner. 1740. 

Tümplinger. 1606. 
Tupungato. 1549. 
Chäteau-La-Tuque. 1676. 
Tuquet. 1683. 
Ohäteau-de-Tuquet. 1664. 
Gh.-de-la-Tuquette. 1676. 
Turaer (Pest). 1782. 

Le Turat-Couturat. 1704. 
La Turbie. 1715. 
Turbovice. 1754. 

Turbo vkaer. 1754. 

Turczer (Ugocsa). 1782. 
Turer (Somogy). 1782. 
Turgis. Cenon. 1697. 

Turi. 1729. 

Türje (Zala). 1782. 

Les Turjeaux. 1689. 


Türkenberger. 1743. 
Türkheimer. 1573. 
Turleque (Toledo). 1816. 
Turmberger. 1577. 
Turnasicaer. 1790. 
Turniscer. 1790. 

Turnyaer. 1782. 

Turonyer. 1782. 
Chäteau-Turpeau. 1664. 
Turquant. 1613. 

Tursan. 1708. 
Tur-Terebeser. 1782. 
Chäteau-de-Tustal. 1700. 
CruTustot. Toulenne. 1664. 
Tuszaer. 1782. 

Tuy (Pontevedra). 1815. 
Twanner. 1804. 

— Johannisberger. 
Tyrinthos. 1720. 

TJadnum. 1541. 

Ubeda (Jaen). 1814. 
Überlingener. 1566. 
Ubexy. 1612. 

Uch. Lesparre. 1657. 
Uchamp. Izon. 1679. 
Uchizy. 1831. 

— le Chateau. 

— les Ri vieres. 

TJdine. 1725. 

Udvarder (Komorn). 1782. 
Udvarnoker. 1782. 
Uffenheimer. 1567. 
Uffholzer. 1573. 

Ugento. 1730. 

Uglianer. 1760. 

Ugoder. 1782. 

Ugraer. 1788. 

Ubla. 1555. 

IJichteritzer. 1603. 1607. 
Uj-Arader (Temes). 1782. 
Uj-Baroker (Fejer). 1782. 
Uj-Barser (Bars). 1782. 
Uj-Besenyöer. 1782. 

Ujfalu. 1782. 

Uj-Fejertöer. 1782. 
Uj-Gadacser. 1782. 
Ilj-Gyallaer. 1782. 
Uj-Kecsker (Pest). 1782. 
Ujlaker. 1782. 

Uj-Moldova. 1782. 
Ujnemeter. 1782. 
Uj-Panäter (Arad). 1782. 
Uj-Pecser (Torontal). 1782. 
Uj-Pester (Pest). 1782. 
Uj-Szent-Annaer. 1782. 
Uj-Sziväczer. 1782. 
Uj-Szönyer. 1782. 
Ujudvarer (Zala). 1782. 

Uj-Verbäszer. 1782. 
Ujvideker. 1782. 

Ulassai. 1734. 

Ulbo, Olib. 1760. 
Ulldecona. 1817. 


Blüher u. Peterraann, Speisen u. Getränke, II. Teil. 


Ulldemolins. 1817. 

Üllöer (Pest). 1782. 
Ul(l)richskirchener. 1740. 
Ulmaer (Temes). 1782. 
Umago (Parenzo). 1746. 
Unchair. 1612. 
Undenheimer. 1576. 
Ungsteiner. 1571. 

(Sie tier)cf). Sagen ). 6. 1571.) 
Ungvärer (Ung). 1782. 
Unkelbacher. 1590. 1596. 
Unkeler. 1590. 1596. 
Unruhstadter. 1603. 
Unterbaibacher. 1566. 
Unter-Engstringener. 1811. 
— Spalenberg. 
Untergrinsbacher. 1600. 
Unterhaider. 1567. 
Unterhallauer. 1806. 

Unter-Limbacher. 1782. 
Untermaiser. 1749. 
Unter-Markersdorfer. 1740. 
Untermünkheimer. 1600. 
Unterneusulzaer. 1606. 
Unterölberndorfer. 1740. 
Unteröwisheimer. 1566. 
Unterpreilipper. 1606. 
Unter-Retzbacher. 1740. 
Unterschlechtbacher. 1600. 
1601. 

Untersteinbacher. 1600. 
Unterstinkenbrunner. 1740. 
Unterstraßer. 1811. 

Unter-Th urner. 1745. 
Untertürkheimer. (Sie berjcf). 

Sagen fielje 66. 1600. 1601.) 
Unterurhacher. 1600.1601. 
Untervatzer. 1805. 

Unyer. 1782. 

Upolu. 1561. 

Upper-Yarra (Sßein au§ 3Sic= 
toria, Sluftralien). 

Urach er. 1600. 

Uras (Cagliari). 1734. 
Urbana. 1548. 

Urbarer. 1590. 1596. 
Urbauer. 1756. 

Urbino. 1726. 

Urcherner. 1590. 1597. 
Üreger (Nyitra). 1782. 
Urgons. 1708. 

Urhidaer. 1782. 

Uri (Sassari). 1734. 

Uricam (Jassy). 1798. 
Ürmenyer. 1782. 

Üröger (Baranya). 1782. 
Ürömer (Pest). 1782. 
Urpharer. 1566. 

Urrutias. 1551. 

Ursuf. 1801. 

Urwegener. 1788. 

Ürziger. 1580. 

(Sie terfd). Sagen f. 6. 1580.) 
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Usini (Sassari). 1734. 
Üsküper. 1819. 

Uso Tokajer. 1782. 
Usseler. 1642. 

Üsslingener. 1808. 

($ie berfd). Sagen {.©.1808.) 
Uster. 1811. 

Utascher. 1802. 
Uttweilener. 1808. 

— Ceweingarten. 

— Emiligärtler. 

Uvaggio. 1723. 

Cru d’Uza. 1667. 
Uza-Panyiter. 1782. 
Uzd-Borjäder. 1782. 
Uzdiner (Torontäl). 1782. 
Uzes. 1711. 

Vaäler. 1782. 

Vachery. 1556. 

Yackon. St.-Emilion. 1674. 
Yaczer. 1782. 

Yadans. 1638. 

Yadkerter (Neograd). 1782. 
Yaduz. 1752. 

Vagnas. 1710. 
Väg-Ujbelyer. 1782. 
Vahrner. 1749. 
Vaihingener. 1600. 1601. 
Yailly. 1610. 

Yajaer. 1788. 

Yajdaer (Bihar). 1782. 
Vajda-Hunyader. 1788. 
Yajnorer. 1782. 

Yajszkaer. 1782. 

Yajtaer. 1782. 

Yalade. 1688. 1700. 
Chäteau-La-Yalade. 1685. 
Valaux. Cadaujac. 1664. 
Yaldepenas. 1816. 
Yaldinoce. 1759. 
Valdobbiadene. 1725. 
Yaldunquillo. 1816. 
Yalenca. 1795. 

Yalen9ay. 1639. 

Yalence. 1709. 
Yalence-d’Agen. 1711. 
Yalencia. 1818. 

Yalenier. 1782. 

Dom. des Valentins. 1674. 
Les Valentons. 1697. 
Valenza. 1723. 

Yalergues. 1712. 

Valette. Mazion. 1688. 
Cru Yaleyrac. 1657. 
Yalgregbentino. 1724. 
Yalguarnera Caropepe. 1 
Yal d’Icod. 1542. [1734.J 

Le Valin. Berson. 1688. 
Yalisselo. 1790. 
Valkänyer(Torontäl). 1782. 
Vallade. Bourg. 1692. 
V&llajer (Szatmär). 1782. 
Vallamander. 1809. 


Internationales Weinlexikon. 

Vallanca (Valencia). 1818. 
Vallarsa. 1751. 

Vallclara. 1817. 

Vallecrosia. 1725. 

Val di Ledro. 1750. 

La Vallee. Espiet. 1679. 
Vallejo. 1548. 

Vallelunga Pratamento. 1 
Vallemar. 1550. [1734. j 

Vailendarer. 1590. 1596. 
Valleres. 1614. 

Yallet. 1613. 

Le Vallier. 1657. 
Chäteau-du-Vallier. 1702. 
Vallieres. 1573. 

Yallmoll. 1817. 

Vallon (Lussin). 1746. 
Chäteau-Le-Vallon. 1660. 
Yalls. 1817. 

Valpoer (Virovititz). 1790. 
Valpolicella. 1725. 
Valpotenza. 1726. 

Valreas. 1713. [1700.1 

Ch.-Valrose. Latresne. J 
Valtellina (Sondrio). 1724. 
Val Tidone. 1726. 

Valva (Salerno). 1732. 
Valverde. 1542. 

Valwiger Berg. 1580. 
Välya-Nändorer. 1788. 
Vämos-Mikola. 1782. 
Yandeleville. 1612. 

Vandeuil. 1612. 

Vandieres. 1612. 
Yandoeuvre. 1805. 

Yannes. 1613. 

Vanyarczer. 1782. 

Vaques. Pineuilb. 1676. 
Cbäteau-Vaquey. 1700. 
Varades. 1613. 

Varadiaer (Temes). 1782. 
Väralja (Tolna). 1782. 
Varatiyaer (Nogräd). 1782. 
Yarapodio (Reggio). 1731. 
Yarasder (Baranya). 1782. 
Varböer (Nogräd). 1782. 
Yardarer. 1819. 

Värdomber (Tolna). 1782. 
Varennes-le-Grand. 1634. 
Varese (Como). 1724. 
Yaretzer. 1641. 

Vargaer (Baranya). 1782. 
Yärbegyer. 1788. 

Yarjaser (Temes). 1782. 
V&rkonyer (Borsod). 1782. 
Varneville. 1612. 

Yarney. 1612. 

Yarnbalter. 1566. 

Yaroilles fielje Gevrey. 
Väronger (Tolna). 1782. 
Varos-Hidv6ger. 1782. 
Vär-Palotaer. 1782. 
Varrains. 1613. 


Vars. 1641. 

Varsander (Tolna). 1782. 
Varsänyer (Hont). 1782. 
Varsolcser (Szilägy). 1782. 
Väsärer (Baranya). 1782. 
Väsarbelyer. 1782. 
Vasaros-Domboer. 1782. 
Vasaser (Baranya). 1782. 
Vaskuter. 1782. 

Vasluiulni (Vaslui). 1798. 
Vasselay. 1639. 

Yassogne. 1610. 

Vasto (Cbieti). 1728. 
Vasvarer. 1782. 

Vaszarer (Veszprem). 1782. 
Yäszolyer (Zala). 1782. 
Vatikan er. 1722. 

Cru Vauban. Cussac. 1657. 
Yauciennes. 1712. 
Vaucouleurs. 1612. 
Vaucrains fielje Nuits. 
Vaudois. 1809. 
Vault-de-Lugny. 1627. 
Vaumorillon (nmfi. SSutgunber). 
Cb.-de-Vaure. Rucb. 1706. 
Vaurseinne. 1610. 

Yau venargues. 1713. 
Vauvert. 1711. 

Vaux. 1573.1612.1638.1639. 
Vaux. 1627. 

(®ie berjd). Sagen f. ©. 1627.) 
Vaux. 1637. 

(®ie ber{(t. Sagen f. ©. 1637.) 
La Yaux. 1809. 
Yaux-Renard. 1637. 

(®ie berfd). Sagen {. ©. 1637.) 
Vavau. 1561. 

Vayres. 1679. 

Väzsnoker (Baranya). 1782. 
Vecseser (Pest). 1782. 
Vädenyer. 1782. 
Cb.-Vedrines. Barsac. 1667. 
Yegardöer. 1782. 

Veglia (Lussin). 1746. 
Veglie. 1730. 

Veidener. 1782. 

Veille des Landes. 1674. 
Veitshöchheimer. 1568. 
Veienter. 1722. 

Velas. 1542. 

Yelate (Como). 1724. 
Yelclovkaer. 1754. 
Yeldenzer. 1580. 

Veleger (Fejär). 1782. 
Velen cze. 1782. 

Yelenyer. 1782. 
Yelika-Kopanicaer. 1790. 

V elika-V ran o vin aer. 1790. 
Yelikidoler. 1790. 
Veliki-Radincier. 1790. 
Vellem&rer. 1782. 

Yelletri. 1728. 

Yelye. 1612. 



Vemender (Baranya). 1782. 
Yendays. 1657. 
Vendersheim er. 1576. 
Yendome. 1614. 1705. 
Vendrell. 1817. 

Vensac. 1657. 

Venteuil. 1612. 
Yentimiglia. 1725. 
Yentotene. 1732. 

Yeprinac (Volosca). 1746. 
Verac. 1683. 

Verargues. 1712. 

Chateau-Verb ois. 1705. 
Yercheny. 1643. 
Chät.-La-Verdasse. 1657. 
Yerdea d’Arcetri. 1727. 
Yerdeilho. 1560. 

Yerdelais. 1704. 

Yerdet. Libourne. 1674. 
Chateau-Yerdignan. 1657. 
Yerdiso. 1725. 

Yerdot. 1679. 1697. 

Dom. de la Yerdure. 1679. 
Chateau-Yerdus. 1657. 
Chät.-de-Verduzan. 1665. 
Vereber (Fejer). 1782. 
Veresegyhazaer. 1788. 
Yeresmarter (Heves). 1782. 
Veretzer. 1614. 

Le Yergey. 1700. 1702. 
Yergisson. 1634. 

($ie berjcE). Sagen f. @.1634.) 
Vergne. Tayac. 1674. 
Dom. de la Vergne. 1706. 
Chät.-des-Vergnes. 1676. 
Verholle. 1743. 

Verinay (9l{)öne=3!Betn). 
Verizet. 1634. 

($ie öerjd). Sagen f. 6.1634.) 
Verlus. 1709. 

Vermelha (Lissabon). 1795. 
Yermenton. 1627/28. 

($ie betriebenen Sagen fielje 
S®. 1627/28.) 

Yermeser. 1788. 

Ch.-Vermont. Targon.1703. 
Yermutte di Torino. 1723. 
Yernaccia. 1734. 
Yernaison. 1644. 

Yernay. 1637. 

Yernazza (Genua). 1725. 
Vernegues. 1713. 
Yernet-les-Bains. 1715. 
Verneuil. 1610. 1612.1641. 
Yernon. 1610. 

Yernou. 1614. 
Chäteau-Vernous. 1657. 
Veröczer. 1790. 

Veron. 1628. 1679. 

Verona. 1725. 

Verpeleter (Heves). 1782. 
Yerrenberger. 1600. 1601. 
Yers. 1634. 


Internationales Weinlexikon. 

Versbacher. 1568. 

Verseczer. 1782. 

Versender (Baranya). 1782. 
— Ludwigsberg. 

Chät.-Vert. Arbis. 1703. 
Chateau-Yert-Bois. 1674. 
Verteillac. 1707. 

Verteser (Bihar). 1782. 
Yerteuil. Beguey. 1702. 
Chäteau-Verthamon. 1660. 
Chateau-Yertheuil. 1657. 
Chäteau-du-Vertois. 1677. 
Vertojbaer (Görz). 1745. 
Vertus. 1612. 

Vervölgyer. 1782. 

Verze. 1634. 

($ie berjdj. Sagen f. @. 1634.) 
Verzenay. 1612. 

Yerzy. 1612. 

V6sinerie. 1674. 

Yesoul. 1638. 

Yessy-Yeyrier. 1805. 
Veszpremer. 1782. 

Vesztöer (Bekes). 1782. 
Yetrozer. 1810. 

Yeuil. 16 i9. 

Yevey. 1809. 

($ie berfdj- Sagen f. <S. 1809.) 
Veyra. 1674. 

Yeyres. Cadaujac. 1664. 
Chateau-Yey res. 1660.1667. 
Dom. de Vevrette. 1685. 
Ch.-Veyrin. Listrac. 1657. 
Veyrin-Domecq. 1657. 
Vezannes. 1628. 

Yezekenyer. 1782. 

Yezelay. 1628. 

Vezinnes. 1628. 

Vezzaner. 1749. 

Yezzano. 1751. 

Viadana (Mantua). 1724. 
Viagrande (Catania). 1734. 
Yiale. Bouliac. 1697. 

La Vialle. Donzac. 1702. 
Yianna do Castello. 1795. 
Yiaud. 1674. 1692. 1704. 
Yic. 1573. 1702. 

Yic-Bigorre. 1714. 

Yie-Bil. 1714. 

Yic-le-Comte. 1642. 

Vicenza. 1725. 

Vic-Fezensac. 1709. 

Yico. 1716. 

Vico Equense. 1732. 
Victoria. 1542. 1547. 
Chateau-Victoria. 1657. 
Yidalet. 1704. 
Chäteau-La-Vidasse. 1677. 
Yiddiner (Tolna). 1782. 
Yideau. 1657. 1664. 1679. 
Les Videaux. 1688. 1697. 
Chäteau-de-Videlot. 1674. 
Yidemer. 1744. 1745. 


2003 

Yidigueira (Beja). 1795. 
Yidiner. 1563. 

Yidovecer (Zagreb). 1790, 
Vieille-Maison. 1674. 
Vieille-Morte. 1704. 
Chät.-Vieille-Tour. 1660. 
Chät.-Vieille-Ville. 1657. 
Viejo. 1549. 

Viella. 1709. 

Vielle. 1708. 

Vienne. 1643. 

— Fort-du-Lyon. 

Viens. Mombrier. 1692. 
Yiersteiner. 1744. [1692.] 

Vieux-Chateau. Lansac. J 
Yieux-Chäteau-Landon. ) 
Viganello. 1807. [1652. J 

Yigatto (Parma). 1726. 
Ch.-Vigean. Eysines. 1657. 
Chät.-Vigean-Segur. 1657. 
Viggiona (Novara). 1723. 
Vignac. Carignan. 1700. 
Vignanello. 1728. 

La Vignasse. 1664. 

Le Yigneau. 1657. 1677. 
1679. 1700. 

Ch.-du-Vigneau.1657. 1667. 
Yigneau-de-Bas. 1660. 
Yigne-Malon. 1657. 
Yignemartin. 1700. 

Yignes. 1714. 
Ch.-des-Vignes. 1674. 
Vigneulles. 1612. 
Vigneulles-lez-Hatton- 
chatel. 1612. 

Vignolles. 1667.1679. 1689. 
Vignolles-Pastorac. 1689. 
Yignols. 1641. 

Yignon. Lussac. 1674. 
Yignonet. 1674. 

Yignot. 1612. 

Chateau-Yigouroux. 1706. 
Vilagos. 1783. 

Yilarrodona. 1817. 
Yilaseca. 1817. 

Yilate. 1702. 

Vilella alta. 1817. 

Vilella baja. 1817. 

Villa. 1657. 

Villa d’Adda. 1724. 

Villa Algerienne. 1665. 
Villa Barollet. 1692. 
Yillacarlos. 1818. 
Villacidro (Cagliari). 1734. 
Villa Flor. 1795. 
Villagrains. 1664. 

Chateau-^Villain. 1611. 
Villalier. 1712. 

Villambis. Cissac. 1657. 
Villa Moure. 1696. 
Villanderser. 1748. 
Villa-Nova da Cerveira. 
1795. 
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Villa-Nova de Famalicäo.) 
Villänyer. 1783. [1795.J 

Domaine de Villards. 1683. 
Villa Deal. 1795. 
Villarinho das Freiras. \ 
Villarosa. 1734. [1795.] 

Villarrubia de los Ojos. 1 
Le Villars. 1634. [ 1816.J 

(Sie toerfdj. Sagen f. ©. 1634.) 
Villa San Giovanni. 1731. 
Villa San Giuseppe. 1731. 
Villasor (Cagliari). 1734. 
Ch.-Villatte. Rauzan. 1677. 
Villaudric. 1711. 

Villaure. Camarsac. 1700. 
Villa Verde. 1795. 

Villa Vicentina. 1745. 
Villa Villeneuve. 1660. 
Villazer. 1716. 

Villebarou (Blaisois). 1614. 
Villebaut. Gardegan. 1674. 
Villebois. 1638. 
Ville-aux-Clercs. 1614. 
Villecomtal. 1709. 
Villedaigne. 1712. 
Villedieu. 1711. 
Villedomange. 1612. 
Villefort. 1710. 
Villefranche. 1637. 
Dom.-de-Villegeorge. 1657. 
Villegouge. 1683. 
Ville-sur-Jarnioux. 1637. 

(Sic bccjcf). Sagen 1.6.1637.) 
Villemartin. 1677. 
Chät.-Villemaurine. 1674. 
Villemort. 1639. 
Chäteau-de-V illenave- 
d’Ornon. 1660. 
Villenave-de-Rions. 1702. 
Villeneuve. 1658. 1692. 

1712. 1809. [1715.1 

Villeneuve-de-la-Riviere. J 
Villeneuve-le-Roi. 1628. 
Ch.-de-Villepreux. 1677. 

1697. 1706. 

Villeranque. 1658. 

Villers-Allerand. 1612. 

V illers-sous-Ch ätillon .1612. 
Villers-aux-Noeuds. 1612. 
Villers-sous-Preny. 1612. 
Villes. 1713. 

Villeseclion (Blaisois). 1614. 
Villesseques. 1677. 
Ville-en-Tardenois. 1612. 
Villetoureix. 1707. 
Villetrac. Fargues. 1667. 
Villette. 1805. 

Villeveyrac. 1712. 
Villezard. Le Puy. 1705. 
Villie-Morgon. 1637. 

(Sie ber jd). S a g e n fietje 6.1637.) 
Villnacberner. 1803. 

Villy. 1628. 


Vilonyaer. 1783. 

Vilovaer. 1783. 

Vimbodi. 1817. 
Chät.-Vimeney. 1697. 
Vimines. 1715. 

Vimioso (Braganza). 1795. 
Vinagray. Cenac. 1700. 
Dom. de Vinagrey. 1697. 
Vinaroz (Castellon). 1818. 
Vin d’Avelane. 1573. 
Vinay. 1612. 

Vincelles. 1612. 

Vincelotte. 1628. 
Vincendon. 1697. 

Vincent. 1683. 1700. 
Chateau-Vincent. 1658. 
Chät.-Vincent-Margaux. \ 
Vincey. 1612. [1658. j 

Vindornya-Szöllöser. 1783. 
Vine Cliff. 1548. 

Vinello. 1746. 

Vinelzer. 1804. 

La Vineuse. 1634. 

(Sie üerfdb. Sagen j. ©. 1634.) 
Vingaer. 1783. 

Vingarder. 1788. 

Vinicaer (Agram). 1790. 
Vinkovcer. 1790. 

Vinnaer (Ung). 1783. 

Vino annoso. 1728. 

Vino conservato. 1728. 
Vino cotto. 1728. 

Vino delle grotte. 1728. 
Viuomir. 1745. 

Vino morto. 1724. 

Vino piccolo. 1724. 

Vino santissimo. 1727. 
Vino Santo. 1720. 1725. 
Vino Santo di Castiglione. 
1724. 

Vino Santo rose. 1720. 
Vinum sanctum bethle- 
hemitanum. 1555. 
Vinum de Vite. 1754. 
Vinzeler. 1809. 

Vinzelles. 1634. 

— le Chateau. 

— les Mexiat. 

Violes. 1713. 

Violet. Teuillac. 1692. 
Violle. Loupiac. 1702. 

Le Violon. Bonnetan. 1700. 
Vion. 1710. 

Vipulzano. 1745. 

Virac. 1711. 

Vire. 1634. 

— Chapitre. 

— Chazelle. 

Virecoupe. Budos. 1664. 
Virecourt. 1683. 
Virefougasse. 1658. 
Chät.-de-Virelade. 1664. 
Virey. 1634. 


Virginia Seedling. 1548. 
Virginmoster. 1790. 
Virieu-le-Grand. 1638. 
Virilis. Verac. 1683. 
Virjer. 1790. 

Chateau-Virou. 1689. 
Virout. 1705. 

Virovititzer. 1790. 

Virsac. 1685. 

Domaine La Virvee. 1685. 
Visan (Jassy). 1798. 
Visegräder. 1783. 
Visignano. 1746. 

Visinada (Parenzo). 1746. 
Visker (Hont). 1783. 
Visnyer (Somogy). 1783. 
Visokoer. 1790. 

Visontaer. 1783. 

Visper. 1810. 

Viszer (Somogy). 1783. 
Viszlöer (Baranya). 1783. 
Vitanyer (Zemplen). 1783. 
Viterbo. 1728. 

Vitkaer (Szatmär). 1783. 
Vitoria (Alava). 1815. 
Vitove. 1745. 

Vitry. 1612. 
Vitry-les-Cluny. 1634. 

(Sie bcrfdj. Sagen f. ©. 1634.) 
Vitschauer. 1744. 
Vittenczer. 1783. 

Vittoria. 1734. 

Vivarnon. 1697. 

Le Vivey. Bassens. 1697. 
Viviers. 1628. 

— Graviere. 

Viviez. 1709. 

Vivodinaer (Zagreb). 1790. 
Vizeu. 1795. 

Vizicer. 1752. 

Vizsolyer (Abauj). 1783. 
Vizzini (Catania). 1734. 
Vladiceny (Jassy). 1798. 
Vocance. 1710. 

Vocberger. 1745. 

Voghera (Pavia). 1724. 
Voitelsbrunner. 1755. 
Voiteur. 1638. 

Voitsberger (Graz). 1744. 
Vojakovacer. 1790. 
Vojkaer. 1790. 

Vojnicer. 1790. 

Vokänyer. 1783. 

Volano. 1751. 

Völczer. 1788. 

Völgyifalu (Zala). 1783. 
Volkacher. 1568. 

— Kirchberg. 

Volkener. 1811. 
Volketsweiler. 1811. 
Völlaner. 1749. 

Vollradser. 1590. 
Schloß-Vollradser. 1594. 
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Yolnay. 1625/26. (Sie üerfdt). 

Sagen fielje 66. 1625/26.) 
Voloder. 1790. 

Volosca. 1746. 

Yölser. 1748. 

Yomorna (Jassy). 1798. 
Vonitsaer. 1720. 

Vönöczker (Vas). 1783. 
Vorbachzimmerner. 1600. 
1602. 

Vörcsöker (Zala). 1783. 
Vorderweißbuch er. 1600. 
Vorges. 1610. 
Vörös-Berenyer. 1783. 
Vörösmarter. 1783. 
Vörösvarer (Pest). 1783. 
Vösendorfer. 1740 
Vöslauer (Baden). 1740. 

(Sie berfd). Sagen f. 6.1740.) 
Vosne-Romanee. 1626. 

(Sie üerjd). Sagen f. 6.1626.) 
Vostitsaer. 1720. 

Vostolidi. 1720. 

Vougeot. 1626. 

(Sie ber{d). Sagen f. 6.1626.) 
Voutbon. 1641. 

Vouvray. 1614. 

Vouzella (Vizeu). 1795. 
Vozokanyer. 1783. 
Vracsevgajer. 1783. 
Vranjaer. 1812. 
Vranovinaer. 1790. 
Vränyer. 1783. 
Vranyuczer. 1783. 
Vraszlöer (Somogy). 1783. 
Vrazdilkaer. 1754. 
Vrbovaer. 1790. 

Vrbovec. 1759. 

Vrgorac. 1759. 

Vrigny. 1612. 

Vrillan. Anglade. 1688. 
Vrlika. 1760. 
Vufflens-le-cbäteau. 1809. 
Vugava di Brazza. 1760. 
Vuillafans. 1637. 

Vukaer (Virovitifcz). 1790. 
Vukmanicer. 1790. 
Vukovarer. 1790. 

Vully. 1809. 

Vysocaner. 1753. 
Wacbbacber. 1600. 
Wachenheimer. 1571/72. 

(S. berief). S a g e n f. 6.1571/72.) 
Wachenheimer. 1576. 

(Sie berfd). Sagen 6.1576.) 
Wachwitzer. 1605. 
Wackernheimer. 1576. 
Wadenheimer. 1577. 
Wädensweiler. 1811. 
Wagenhäuser. 1808. 

(Sie berfd). Sagen f. ©. 1808.) 
Wagramer. 1740. 
Wahlenauer. 1580. 


Wahlheimer. 1576. 
Wahnsdorfer. 1605. 
Waiblingener. 1600. 1601. 
Waidbrucker. 1748. 
Wainitzer. 1756. 
Waitzendorfer. 1740. 
Waitzener. 1783. 
Walbacher. 1573. 

Walch wyler. 1810. 
Waldbacher. 1600. 1601. 
Waldböckelheimer. 1582. 
Waldenburger. 1600. 
Wälder. 1744. 
Wald-Erbacher (91a’fje=3Bein\ 
Waldhäuser. 1600. 1602. 
Waldhilbersheimer 
(9Za’fje*93ein). 

Waldhüttener, 1788. 
Wäldi-Lippers weiler. 1808. 
W aldlaub ersheimer 
(9JaI)e*2Sein). 

Waldmannshofener. 1600. 
Waldolwisheimer. 1573. 
Waldracher. 1580. 1581. 
Waldschacher. 1744. 
Waldulmer. 1566. 
Walheimer. 1600. 1602. 
Waljewoer. 1812. 
Walkersdorfer. 1740. 
Wallauer. 1590. 1595. 
Wallenstadter. 1806. 
Wallernberger. 1744. 
Wallhäuser. 1582. 
Walpersdorf er.. 1740. 
Walporzheimer. 1577. 

(Sie berfd). Sagen f. ©. 1577.) 
Waltersdorf er. 1740. 
Walterskirchener. 1740. 
Waltrowitzer. 1756. 
Walzenhäuser. 1803. 
Wangener. 1573.1600.1602. 
1748. 

Wängi-Tuttweiler. 1808. 

— Eggenbühl. 
Wartberger. 1783. 
Wasenweiler. 1566. 
Wasselnheimer. 1573. 
Wasserloser. 1568. 
Wassieder. 1788. 
Watronville. 1612. 

Wattles ville. 1560. 
Waverner. 1581. 

— Herrenberger. 

Wazzan. 1541. 

Weblinger (Graz). 1744. 
Webrutzer. 1752. 
Weggiser. 1805. 
Wegstädtler. 1752. 
Wehlener. 1580. 1605. 

— Münzlei. 

— Nonnenberg. 
Weidlinger. 1740. 
Weigelhofer. 1744. 


Weigelsberger. 1741. 
Weigerser. 1744. 

Weihrer. 1783. 
Weikersdorfer. 1740. 
Weikersheimer. 1600.1602. 
Weilbacher. 1568. 1590. 1 
Weiler. 1566. [1595. J 

Weilerer. 1573. 

Weiterer Bach. 1590.1596. 
Weilerer Hundsberg. 1600. 
1602. 

Weilerer (ÜcatjesSSein bei \ 

— Geisberg. [SSingerbritd).} 

— Hungerbom. 

— Linke Mühe. 

— Obere Mühe. 

— Hechte Mühe. 

Weilerer (SdafjesSBein üei 907on=l 
Weinberger. 1744. [singen).} 
Weinböhlaer. 1605. 
Weindorfer. 1783. 
Weinerner. 1783. 
Weinfeldener. 1808. 

— Bachtobel. 

— Burg. 

— Burgerberg. 
Weingartener. 1600. 
Weinhäuser. 1740. 
Weinheimer. 1566. 

— Hubberg. 

Weinheimer. 1576. 

— Villa Heiligenblut. 
Weiningener, 1811. 

— Hasennest. 

Weinitzer. 1745. 
Weinolsheimer. 1576. 
Weinsberger. 1600. 1602. 

— Burgweg. 

— Weibertreu. 
Weinsheimer. 1582. 
Weinsteiger. 1740. 
Weinzierler (Krems). 1740. 
Weisenauer. 1576. 
Weisenheimer. 1572. 
Weißbacher. 1600. 1602. 
Weißenauer. 1600. 
Weißenberger. 1580. 
Weißenfelser. 1603. 1607. 
Weißenkirchen er. 1740. 
Weißenseer. 1603. 
Weißkirchener. 1783. 
Weistropper. 1605. 
Weizelsdorfer. 1744. 
Weizer. 1744. 
Welgesheimer. 1576. 
Wellenberger Schloß¬ 
berger. 1808. 

Wellington. 1541. 
Wellitschener. 1744. 
Wellmicher. 1590. 1597. 
Welsch edorfer. 1744. 
Wendelsheimer. 1576. 
Wenzersdorfer. 1740. 
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Weratsche. 1744. 
Werderer. 1602. 1607. 
Werlauer. 1590. 1596. 
Wermescher. 1788. 
Wermuthäuser. 1600. 
Wersclietzer. 1783. 
Wertheimer. 1566. 
Westernacher. 1600. 
Westernbacher. 1600. 
Westernhäuser. 1600. 
Westhaltener. 1573. 
Westheimer. 1567. 
Westhofener. 1576. 
Westumer. 1577. 
Wethauer. 1603. 1607. 
Wetteier. 1754. 
Wettingener. 1803. 

Wetts weiter. 1811. 
Weyerer. 1568. 1590. 1597. 
Weyherer. 1572. 

Weyrer. 1783. 

Wichmarer. 1606. 1607. 
Wickerer. 1590. 1595. 

— Junkern. 

— Nonnenberg. 
Widderner. 1600. 1602. 
Wiebelsberger. 1568. 
Wiebelsheimer. 1590.1596. 
Wiedikon. 1811. 
Wiesbadener. (Sic berjd). Sa* 

gen jielje ©3.1590 uub 1595.) 
Wiesendangener. 1811. 

(Sie berjd). Sagen 1.0.1811.) 
Wiesenheider. 1783. 
Wieslocher. 1566. 
Wiesmansdorfer. 1744. 
Wigoltingener. 1808. 

(Sie berjd). Sagen j. ©. 1808.) 
Wildbachdorfer. 1744. 
Wildendürnbach er. 1740. 
Wildenthierbacher. 1600. 
1602. 

Wildoner (Leibnitz). 1744. 
Wilfersdorfer. 1740. 
Wilhelmsburger. 1740. 
Wilhelmsdorfer. 1740. 
Williamsburg. 1560. 
Willitscher. 1744. 
Wiltingener. 1581. 

— Scharzberger. 

— Scharzhofberger. 
Windesheimer (9talje=2Bein). 
Windischbühelner. 1744. 

— Griechenberg. 
Windischenbacher. 1600. 
Windisch-Feistritzer. 1744. 
Windischgrazer. 1744. 
Windorfer. 1605. 
Windschläger. 1566. 
Windsheimer. 1567. 
Windtener. 1783. 
Winkeier. (2)ie berjd). Sagen 

fietje ©S. 1590 unb 1591.) 
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Winkwitzer. 1605. 
Winningener. 1580. 
Winnweilerer. 1572. 
Winterbacher. 1572. 1600.1 
Winterdorfer. 1744. [1602.J 
Wintershäuser. 1568. 
Wintersingener. 1804. 
Winterthurer. 1811. 

(Sie berjd). Sagen j. ©. 1811.) 
Wintricher. 1580. 

(Sie berjd). Sagen j. S. 1580.) 
Winzelisberger. 1808. 
Winzenheimer. 1573. 
Winzenheimer. 1582. 

— Anger. 

— Brauen. 

— B untenhals. 

— Honigberg. 

— Hundslauf. 

— Ippesheim. 

— Klaster. 

— Metzler. 

— Pfingststadt. 

— Pflänzer. 

— Setzling. 

— Wehenau. 

Winzerhäuser. 1600. 1602. 
Winzingener. 1572. 
Wipkingener. 1811. 
Wippacher. 1745. 
Wirmsthaler. 1568. 

Wisaer. 1819. 

Wischberger. 1744. 

Wischer. 1573. 

Wiseller. 1744. 

Wisternitzer. 1755. 
Witesowo. 1802. 
Witry-lez-Reims. J 612. 
Witscheinberger. 1744. 
Witscheiner. 1744. 
Witteboom. 1541. 
Wittmannsdorfer. 1744. 
Witzenhäuser. 1604. 
Wlasotintze. 1812. 
Wbinville. 1612. 

Woipy. 1573. 

Wolfen weiterer. 1566. 
Wolfer. 1580. 

Wolfhaldener. 1803. 
Wolfpassinger. 1740. 
Wolfsberger. 1744. 
Wolfsgrabener. 1744. 
Wolfsteiner. 1572. 
Wolfsthaler. 1740. 1744. 
Wolkersdorfer. 1740. 
Wollerauer. 1806. 

Wöllinger. 1744. 

Wollish ofener. 1811. 
Wöllsteiner. 1576. 
Wollsteiner. 1603. 
Wolschaner. 1753. 
Wolxheimer. 1573. 
Wormeldingener. 1736. 


Wormser. 1576. 

(Sie berjcf). Sagen j. ©. 1576.) 
Wörrstadter. 1576. 
Wörther. 1569. 
Wortischberger. 1744. 
Wösinaer (Cilli). 1744. 
Wrangaer. 1744. 

Wratzaer. 1563. 
Wrebrofnik. 1744. 
Wresowetzer. 1744. 
Wultendorfer. 1740. 
Wulzeshofener. 1740. 
Wurmbacher. 1744. 
Wurmberger. 1600. 1744. 
Wurmlöcher. 1788. 
Würzburger. 1568. 

(Sie berjd). Sagen j. ©. 1568.) 
Wurzer (Marburg). 1744. 
Wyhlener. 1566. 

Wyler. 1811. 

Wynbron. 1692. 

Xanthi. 1819. 

Xarello. 1817. 

Xaronval. 1612. 

Xastro. 1819. 

Xeres. 1548. 1559. 1814. 
Xerochori. 1720. 

Ybbser (Amstetten). 1740. 
Yin-chen-cu. 1554. 

Yon. 1664. 1674. 

Clos Yon-Figeac. 1674. 
Dom. Yon-Figeac. 1674. 
Yot. St.-Magne. 1674. 

La Yotte. Loupiac. 1702. 
Chäteau-(d’)Yquem. 

Sauternes. 1667. 
Yrouerre. 1628. 
Yssac-la-Tourette. 1642. 
Yssingeaux. 1642. 
Yverdon. 1809. 

Yvoire. 1716. 

Yvorne. 1809. 

(Sie berjd). Sagen j. ©. 1809.) 
Yvrac. 1697. 

Zäbor. 1754. 

Zadeler. 1605. 
Zädorfalvaer. 1783. 
Zadorlaker. 1783. 
Zagaiczaer (Temes). 1783. 
Zagareser. 1729. 

Zägorer. 1788. 

Zagreber. 1790. 

Zagyvaer. 1783. 
Zaisenhäuser. 1566. 1600. 
Zajiceker. 1745. 

Zajker (Zala). 1783. 
Zakänyer (Somogy). 1783. 
Zakynthos. 1719. 1720. 
Zalabaer (Hont). 1783. 
Zalaberer (Zala). 1783. 
Zala-Egerszeger. 1783. 
Zala-Istvänder. 1783. 
Zala-Koppänyer. 1783. 
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Zala-Mindszenter. 1783. 
Zala-Szent-Laszlöer. 1783. 
Zalüfer. 1819. 

Zamardier. 1783. 
Zämolyer. 1783. 

Zamora. 1551. 1817. 
Zapresicer. 1790. 

Zara. (Sie berjd). ©etoäcfjfe 
f. ©. 1760.) 

Zaragozaer. 1814. 
Zar&nyer. 1783. 
Zaravecchia. 1760. 
Zaschendorfer. 1605. 

— Fürstenberg. 

Zavarer (Pozsony). 1783. 
Zdenöinaer. 1754. 
Zdencinaer. 1790. 

Zea. 1720. 

Zebaneczer (Zala). 1783. 
Zebegenyer (Hont). 1783. 
Zebrener. 1605. 

Zeiler. 1568. 

Zelinaer (Zagreb). 1790. 
Zelizer (Bars). 1783. 
Zellenberger. 1573. 

Zeller. 1566. 1568. 1580. 
Zellerndorfer. 1740. 
Zellestriner. 1744. 
Zellingener. 1568. 
Zellnitzer (Marburg). 1744. 
Zeltinger. 1580. 

(Sie berfd).Sagen j. ©. 1580.) 
Zemendorfer. 1783. 
Zemenyer. 1783. 
Zemonicoer. 1760. 
Zemplener. 1783. 
Zendrescber. 1788. 


Zengger. 1791. 

Zentaer. 1783. 

Zerlacber. 1744. 
Zerovetzer. 1744. 
Zeutherner. 1566. 

Zieher, Zicser. 1783. 
Zieregger. 1744. 
Ziersdorfer. 1740. 

Zilaher. 1788. 

Zimmerner. 1566. 
Zinfandel. 1548. 
Zirnberger. 1740. 
Zistersdorfer. 1740. 
Zizerser. 1805. 

Zlaberner. 1740. 

Zlaticzaer. 1783. 

Znaimer. 1756. 

(Sie berjd). Sagen j. ©.1756.) 
Zöberner. 1740. 

Zöbinger. 1740. 

Zoborer. 1783. 
Zogendorfer. 1744. 

Zoker. 1783. 

Zollikoner. 1811. 
Zomborer. 1783. 

Zooker. 1783. 

Zor&nyer. 1783. 
Zornheimer. 1576. 
Zotzenheimer. 1576. 
Zovänyer. 1783. 

Zoverallo. 1723. 

Zrepajaer. 1783. 
Zsadänyer. 1783. 
Zsambeker (Pest). 1783. 
Zs&mboker (Pest). 1783. 
Zscheilaer. 1605. 
Zscheiplitzer. 1603. 1607. 


Zselicz-Kisfaluder. 1783. 
Zselicz-Kislaker. 1783. 
Zselicz-Szent-P&ler. 1783. 
Zselyer. 1783. 

Zsemberer (Hont). 1783. 
Zsemlyer. 1783. 

Zserczer (Borsod). 1783. 
Zsere (Nyitra). 1783. 
Zsiboer (Szilagy). 1783. 
Zsiböter (Somogy). 1783. 
Zsibriker (Baranya). 1783. 
Zsidöer (Pest). 1783. 
Zsidver. 1788. 
Zsitva-Gyarmater. 1783. 
Zsombolyaer. 1783. 
Zsupaer. 1812. 

Zucco. 1734. 

Zuckerberger. 1581. 
Zuckerhandler. 1756. 
Zuckmanteler. 1788. 
Zuffenhäuser. 1600. 1602. 
Zuger. 1810. 

Zuguresci. 1798. 

Zulber. 1756. 

Züllichauer. 1602. 1607. 
Zumo pasmoso. 1548. 
Zupanje. 1790. 
Zweibrückener. 1572. 
Zweiflinger. 1600. 
Zwentendorfer. 1740. 
Zwiefaltener. 1600. 
Zwingenberger. 1576. 
Zwingendorfer. 1740. 
Zwölfmalgreiener. 1748. 
(Sie berfcf)iebenen Sag e n fie^e 
©. 1748.) 

Zymljanskoer. 1801. 


Les bons vins. Die besten Weinjahre. Good vintages. 


I. Am Rhein. 

1590. 1599. 1638. 1644. 1660. 1661. 1669. 1676. 1678. 1681. 1684. 1686. 1689. 1694. 
1700. 1706. 1712. 1719. 1723. 1724. 1726. 1738. 1746. 1748. 1759. ]760. 1761. 1762. 
1766. 1775. 1779. 1781. 1783. 1788. 1794. 1800. 1802* 1804* 1807.* 1811 * 1815. 
1819* 1822. 1825. 1827. 1834.* 1835. 1842. 1846* 1848. 1857. 1858. 1859. 1861. 1862. 

1865. 1868* 1869. 1874. 1886. 1893. 

Die mit * versehenen Jahre lieferten an Quantität volle Erträge. 

II. In Burgund.**) 

1858. 1865. 1868. 1870. 1874. 1877. 1881. 1885. 1887. 

**) Herr Weinguts-Besitzer Pierre Ponnelle, Abbaye de St.-Martin, Beaune, welchem wir 
obige Angaben verdanken, schreibt: Von berühmten Burgunder-Weinen bleiben nur wenige als Vorrat, 
weil die Reblaus 14 Jahre hindurch großes Unheil anrichtete. Die Wahrheit ist, daß ältere Weine, 
als oben angegeben, in Bordeaux oder Burgund nicht mehr als trinkbar gegeben werden können. 

III. Im Bordeauxer Weinland. 

1795. 1798. 1802. 1811. 1814. 1819. 1823. 1825. 1828. 1831. 1841. 1844. 1858. 1864. 

1865. 1869. 1874. 1875. 1878. 


IV. In der Champagne. 

1865. 1868. 1874. 1880. 1884. 1889. 
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Fachausdrücke im Weinhandel. 


Termes techniques. Fachausdrücke. Technical terms. 

Unter Mitwirkung von Herrn. Hummel jr., Direktor der Akt.-Ges. vorm. Burgeff & Co., Hochheim, 
der Weinguts-Besitzer Pierre Ponnelle in Beaune, J. Fery in Moulins, Jac. Köth II in Pfaffen¬ 
schwabenheim , Friedr. Sauer in Diedesfeld, A. Seith in Traben, Jos. B. Teutsch in Schässburg- 
Segesvär, und der Weinkommissionäre Herrn. Sauer, Oppenheim und J. J. Wolf in Königsbach 

(Rheinpfalz) u. a. zusammengestellt 
von 

-AJUbi*. Hummel, 

Mitinhaber der Weingrosshandlung von Gebr. Fleischhauer, Leipzig. 


Ab, abgethan, abgelebt, stumpf: zu alt, in der 
Güte geringer geworden. 

Abfällig, der Wein fällt ab: er macht beim 
ersten Trinken den Eindruck eines guten Wei¬ 
nes, befriedigt aber beim Hinunterschlucken 
den Geschmack nicht. 

Abgelagert: vollständig gereifter, auf seiner 
Höhe stehender, fertiger Wein. 

Abgestanden: schaler, hohler, verdorbener 
Wein, der längere Zeit mit Luft in Berührung 
war oder in einem im Anbruch befindlichen 
Fasse (Flasche) lagerte. 

Absterben: kühlt (frappiert) man den Cham¬ 
pagner mit Eis und setzt man unverständiger¬ 
weise die Abkühlung bis zur Bildung von 
Eiskrystallen fort, so wird der Wein dadurch 
verschlechtert, man sagt: »Geschmack und 
Blume sterben ab«. 

Alkoholisieren: Zusatz von Alkohol zu dün¬ 
nen Weinen, um diese haltbarer und stärker 
zu machen. 

Aitel: der »Juchten-Geschmack«, welcher alten 
abgelagerten Weißweinen eigentümlich und 
von dem eigentlichen »Bouquet« zu unter¬ 
scheiden ist (in Franken beim Steinwein ge¬ 
braucht). 

Aroma, franz. arome, engl, aroma: ein flüch¬ 
tiger, gewürzhafter, nur durch den Geruch 
wahrnehmbarer Stoff. 

Art: Bezeichnung der Eigentümlichkeit des Wei¬ 
nes, z. B. Mosel-Art (-Charakter), Rheinwein- 
Art (-Charakter). 

Aufgelöst: der zersetzte, zerstörte Wein. 

Ausbruch: a) = Auslese; b) allgem. Bezeich¬ 
nung für Sekte und Likör-Weine. 

Ausgebildet: zur Probenahme herangereifter 
Wein. 

Ausgegoren: der Wein im Frühjahr, nach¬ 
dem die Gärung vollendet ist. 

I von edelfaulen Beeren oder auch 
(in Toltay) von zu Rosinen ein¬ 
geschrumpften Trockenbeeren be¬ 
reiteter Wein. 

Bissig, scharf, prickelnd: Wein mit viel Kohlen¬ 
säure, entsteht gewöhnlich durch Nachgärung. 
Bitter, franz. avier, ital. amarore, amarogno: 
Krankheit, welche nach Pasteur durch Pflänz¬ 
chen bedingt wird und vorzugsweise bei franz. 
Rot- und den Ahr-Weinen, ganz selten bei 
Weißweinen vorkommt. 

Blau, grau: trüber, jedoch durchsichtiger Wein 
mit eigentümlicher Färbung ins Blaue, Graue; 
ist noch nicht auf die Flasche zu bringen. 
Blume, franz. fltur: der eigentümliche Geruch 
des Weines; vergl. Aroma. 

Böckser, Boxer Geschmack nach faulen Eiern, 
hervorgebracht durch die Anwesenheit von 
Schwefelwasserstoff im Wein, oft auch durch 
Schwefelung der Trauben; Boden-Göhre, 
Mistgeschmack. 

Boden - Geschmack, »Grundgeruch«, franz. 
goüt de terroir, ital. gusto de terroso: unan¬ 
genehmer, durch eigentümlichen Weinbergs- 
Boden bedingter Geschmack. 

Bouchiert: gestöpselt. 

Bouquet, franz. bouquet, ital. profumo: im 
gewöhnlichen Leben oft gleichbedeutend für 
»Blume« gehalten, wirkt nicht nur auf den 
Geruch-, sondern auch auf den Geschmacksinn 
und ist das Resultat von verschiedenen zu¬ 
sammenwirkenden wohlriechenden Stoffen. 


Brandein: eigentümlicher, an alten Cognac 
erinnernder Geschmack bei kräftigen, älteren 
Weißweinen. 

Brandig, Brand-, Rauchgöhre: Weine, welche 
auf aus Schutt von früheren Bränden be¬ 
stehendem Weinbergs-Boden gewachsen sind. 

Braun siehe Rahnig. 

Brensern, brenselig: Geruch und Geschmack 
nach gedörrtem Obst. 

Chapt avisieren: Entsäuerung des Weines 
mittels kohlensauren Kalkes und Zusatz von 
Zucker (Jean Antoine Chaptal, comte de 
Chanteloup, Prof, der Chemie in Montpellier 
u. späterer Minister Frankreichs, 1756—1832). 

Delikat, franz. delicat, ital. delicato, delizioso, 
engl, delieate: in allen Eigenschaften vorzüg¬ 
licher Wein. 

Depot, franz. depöt : Absatz des Weines auf 
der Flasche, als Strich, Flocken, Wolken usw. 

Dick, ital. grosso: sirupaiTig, Wein von mar¬ 
kigen Trauben. 

Dünnflüssig, ital. sottile: flüchtiger Wein. 

Doktor-Ton siehe Rauchig. 

Edel, hochcdel, franz. (grande) franchise: 
köstlich. 

Elegant: feiner, sehr gefälliger Wein. 

Erdig: Wein mit einem »Boden-Geschmack« (s.d.). 

E x q u i s i t: auserlesener Wein. 

Extraktreich: dicker, an viel unlöslichen 
Stoffen reicher Wein. 

Fad: bei jungen und alkoholarmen Weinen, in 
einer Zersetzung der Weinstein-Säure be¬ 
stehend. 

Fadenziehend, lang, zähe, ital. vino filante: 
Krankheit, durch welche der Wein im vorge¬ 
schrittenen Stadium schleimig, dickflüssig 
wird, sodaß er fast wie Öl aussieht. 

Farbenbrechend: Veränderung der Farbe 
des Rotwreins infolge zu hoher Temperatur. 

Feder weiß(er): halb vergorener Wein, an¬ 
genehm, halb süß, prickelnd im Geschmack, 
jedoch sehr berauschend. 

Fertig, ital. vino maturo: faßreif, zum Ab¬ 
füllen auf Flaschen reif. 

Festigkeit, franz. solidite. 

Fett: Wein mit viel Gehalt und Blume. 

Feurig, franz . feu: starker, viel Alkohol be¬ 
sitzender Wein. 

Finesse, franz. finesse: durch seine Eigenart 
(Blume od. Art) interessanter Wein. 

Firn, firnsig: etwas stumpf, kann bei hervor¬ 
ragenden Weinen angenehm sein, entsteht 
durch langes Lagern der Weine, wobei diese 
eine etwas dunklere Farbe und eigentüm¬ 
lichen Geschmack (die Firnse) annehmen. 

Flockig: Absatz von festen, aber wieder lös¬ 
lichen Bestandteilen in Flocken. 

Flüchtig,., ital. scorrevole: Weine, die viel 
Aroma, Äther und Alkohol haben und welche 
beim Trinken den Eindruck der Leichtigkeit 
und Eleganz bewirken. 

Fortschreitend: der in guter Ausbildung 
begriffene Wein. 

F r a p p 6: kühlt man den Champagner mit Eis, 
so nennt man dies frappieren; vgl. I. Teil, 
S. 142. 

Frequent: leichter, gut trinkbarer Handels¬ 
wein. 

Frostgeschmack: Ausdruck für Weine aus 
gefrorenen Trauben. 
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Fruchtig, fruchtsüß, franz. fruit: aromat. Ge¬ 
schmack und Geruch nach edlem Obst (Pfir¬ 
sichen, Hirn- od. Erdbeeren), namentlich bei 
Auslese-Weinen, in guten Jahrgängen auf¬ 
tretend. 

Fuchsig siehe Rahnig. 

Fülle: voller, kräftiger, gehaltreicher Wein von 
harmonischem Geschmack. 

Gallisieren: Verfahren, den Wein zu ver¬ 
bessern, indem man den Zucker- und Säure- 
Gehalt des Mostes berechnet und nach aus¬ 
geführter Berechnung jene Mengen Zucker 
und Wasser zusetzt, welche nötig sind, um 
gleichartige und solche Weine zu erhalten, 
wie sie vom Konsumenten verlangt werden 
(Ludw. Gail, geb. 28. Dez. 1791 in Aldenhoven 
bei Jülich, gest. 31. Jan. 1863 in Trier). 

Gärig: noch nicht ausgegoren oder wieder in 
Gärung durch zu hohe Temperatur. 

Gebildet: zum allgemeinen Gebrauche fertig. 

Gedeckt, hochgedeckt: viel Farbe (beiRotwein). 

Gefällig: angenehm, doch nicht hervorragend. 

Gefeuert: durch Wärme od. Kochen verbessert, 
in Italien, bei uns nicht. 

Gegipst, platriert, ital. vino gessato: Zusatz 
von Gips zur Maische bei der Rotwein-Berei¬ 
tung (zur Verhütung des Essigstiches und zur 
Farbe-Erhöhung, im Süden stark im Gebrauch). 

Geistig, franz. (grande) spirituosite: alkohol¬ 
reich. 

Geruchlos: ohne Blume und Aroma. 

Geschönt: künstlich geklärt (hell gemacht). 

Gezehrt: Süßweine, welche durch langsame 
Nachgärung einen größeren Teil ihres Zucker- 
Gehaltes verloren haben. 

Glatt, glattsüffig, sauber: zart, mit wenig Säure, 
zum Trinken animierend. 

Göhre: besondere Art (s. d.) des Weines, der 
W T ein als Erzeugnis des Bodens, z. B. Mosel- 
Göhre, Rheinwein-Göhre. 

G r ab e 1 n, Grawein: Schimmel-Geruch u. Schim¬ 
mel-Geschmack im Wein. 

Grau siehe Blau. 

G r o z i g, grunzig, gräzig: schimmelig, moderig, 
stickig, sowohl durch Geruch als Geschmack 
bemerkbar, entsteht bei Faßweinen durch 
schlechte, schimmelige Fässer, bei Flaschen¬ 
weinen durch stickige Korke. 

Grün, franz. vert. Wein aus unreifen Trauben. 

Grundgeruch siehe Boden-Geschmack. 

Grundsig, Grundser siehe Rauchig. 

Hart, fest: Wein mit viel Säure und Körper. 

Herb: viel Gerbstoff enthaltend. 

Herzhaft: kräftig, körperreich, ohne hervor¬ 
ragende Blume. 

Holzgeschmack, Lohgeschmack: Geschmack, 
welchen der Wein in nicht »weingrünen« Fäs¬ 
sern annimmt. Weingrün machen nennt 
man das Entziehen der Lohe im Holze durch 
Dampf, Brühen oder Wässern der Fässer. 

Interessant: durch Blume und Geschmack 
anregend; auch Wein mit einer befremdlichen, 
jedoch nicht unangenehmen Eigenschaft. 

Kahmig, kahmicht, kahnig, kuhnig, ital. muf- 
fldo: die Kähmen, Kähnen, Kuhnen, franz. 
gendarmes, sind ähnliche Pflänzchen wie die 
Hefe-Pflänzchen, sie erscheinen als dünne 
weiße Häutchen auf der Oberfläche des Wei¬ 
nes bei mangelhaft verspundeten Fässern. 

Kämmsein siehe Rappsig. 

Körper, frz. corps, corse, it. corpo, engl, body: 
dickflüssiger Wein mit vielen Extrakt-Stoffen. 

Kreosot-Geschmack: An der Saar sind in 
dem berühmten Weinjahre 1893 Weine ge¬ 
wachsen, welche von den frisch mit Kreosot 
oder Karbolineum imprägnierten Weinbergs- 
Pfählen starken Geruch und Geschmack nach 
Kreosot angenommen haben und dadurch na¬ 
türlich minderwertig geworden sind. 

Kuhnig, kohmig siehe Kahmig. 

Kurz: alt, schon firn (s. d.). 

Lang, weich, lind, franz. graisse, ital. vino 
grasso, grassume siehe Fadenziehend. 

Leer: dünn, extraktarm, mit wenig Aroma. 


Leier siehe Nachwein. 

Lieblich, ital. abbocato: mild, mit wenig Säure. 

Lohgeschmack siehe Holzgeschmack. 

Luftgeschmack: Geschmack, welchen der 
Wein in nicht eingeschwefelten oder nicht 
spundvoll gehaltenen Fässern annimmt. 

Mager: körperarm. 

Markig, massig, mastig, franz .moelleux: ker¬ 
nig, dickflüssig, alkoholreich. 

Mild, ital. amabile: rund und angenehm; vergl. 
Lieblich. 

Molkig, milchig: leichte Trübung des Weines, 
durch Ausscheidung von Schleim entstehend. 

Mostsüß: Wein mit unzersetztem Zucker in¬ 
folge unterbrochener Gärung. 

Muffig, muldrig, mäuseln siehe Schimmelig. 

Mündig, vollmundig: den Eindruck der Fülle 
machend. 

Nachhaltig: gut sowohl in Bezug auf Fülle 
als auch auf Blume, nach dem Schluck eine 
angenehme Empfindung auf dem Gaumen 
zurücklassend. 

Nachwein, Lauerwein, Leier: entsteht, wenn 
bei der unter »Petiotisieren« angegebenen 
Methode nicht Zucker-Wasser, sondern nur 
natürliches Wasser (wenn auch mit Zugabe 
von Sprit od. reinem Cognac) verwendet wird. 

Nährend, franz. nourrissant. 

Nervig siehe Stahlig. 

Neu er 1, Neuei: Geschmack, den der Wein in 
neuen, nicht vollständig weingrün gemachten 
Fässern annimmt. 

Ölig siehe Lang. 

Pasteurisieren: Methode, welche die zahl¬ 
reichen, nur durch Pilzbildungen hervorge¬ 
rufenen Krankheits-Erscheinungen im fertigen 
Weine verhütet, indem der Wein auf min¬ 
destens 60° C. erwärmt wird (Louis Pasteur, 
franz. Chemiker, geb. 27. Dez. 1822 zu Dole). 

Petiotisieren: Bereitung eines Weines durch 
Ausziehen der in frischen Weintrestern ver¬ 
bliebenen Weinbestandteile durch Zucker- 
Wasser mittels Nachgärung (Tresterwein; 
Petiot, Weinguts-Besitzer in Chamirey, Bur¬ 
gund). 

Platt: abgelebt, stumpf, ohne Bouquet u. Säure. 

Plump: dick, ohne Bouquet. 

Polarisieren: Untersuchung des Weines mit 
dem Polarisations-Apparat, sehr wichtig zur 
Ermittelung eines Zusatzes von Kartoffel- 
Zucker. 

Prickelnd: a) siehe Bissig; b) kann auch an¬ 
genehm sein (bei Saarweinen); der Cham¬ 
pagner prickelt. 

Rahmig: fetter, guter, aber noch nicht flaschen¬ 
reifer Wein. 

Rahnig, rohnig, rot, fuchsig: die Krankheit 
des Braunwerdens von Weißweinen, welche 
bei Weinen aus stark faulen Trauben, sobald 
sie mit der Luft in Berührung kommen, vor¬ 
kommt (bei 1893-ern sehr oft); bei älteren 
Weinen ist dies ein Zeichen von noch nicht 
vollendetem Ausbau. 

Ranzig: unangenehmer Geschmack nach Schim¬ 
mel. 

Rappsig, Räppsig, Kämmsein, franz, goüt de 
taille: Geschmacks - Eigentümlichkeit eines 
Weines, welcher zu lange auf Trestern mit 
Trauben-Stielen (Rappen, Räppsen) ge¬ 
standen hat. 

Rassig, racig: feine, kernige Art, Haupteigen¬ 
schaft der Riesling-Weine. 

Rauchig, rauchsig, Doktorton: Geschmack nach 
Rauch, meist von Niederschlägen aus Feue¬ 
rungs-Anlagen auf die Trauben herrührend, 
ist einigen Mosel-Lagen eigen, besonders der 
berühmte Berncastler Doctor erinnert sowohl 
im Geruch wie auch im Geschmack an Rauch, 
geräucherte Fleischwaren usw. Auch der 
Hochheimer »Rauchloch« ist hier zu erwähnen. 

Rauh, ital. aspro: Wein mit viel Säure undun¬ 
reiner Göhre. 

Reintönig, reingöhrig, sauber, ital. semplice: 
fehlerfrei. 
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R o h n i g siehe Rahnig. 

Rot siehe Rahnig. 

Rückschreitend: durch das Verschwinden 
der Kohlen-Säure matt geworden. 

Rund, rundig: viel Gehalt und Blume. 

Saftig: heim Trinken kein trockenes Gefühl 
auf der Zunge hinterlassend. 

Samtartig, samtig, franz. Velours: mild, an¬ 
genehm. 

Sauber siehe Reintönig. 

Sauser, Suser: in der Schweiz die jungen ge¬ 
ringeren Weine, solange die Entwickelung 
der Kohlen-Säure darin dauert. 

Schal siehe A bgestanden. 

Scharf siehe Bissig, Gärig. 

Scheelisieren: Zusatz von Glycerin, wo¬ 
durch der Wein vollmundiger werden, mehr 
Körper erhalten und die Säure verdeckt wer¬ 
den soll. 

Schimmelig, moderig, franz. goüt de moisi: 
durch Unreinlichkeit im Faß erzeugt. 

Schleimig: schlecht vergoren. 

Schmalzig: den Mund füllender Wein mit 
viel Gehalt an Körper und Geist. 

Schmerig: noch Eiweiß-Stoffe in feinster Zer¬ 
teilung enthaltender und daher leicht getrübt 
erscheinender Wein. 

Schönen siehe Geschönt. 

Schwarz, franz. noirätre, ital. nerastro: Wein, 
welcher mit Eisen in Verbindung gekommen 
ist und eine sehr dunkle Färbung angenom¬ 
men hat. 

Schwer: dick, auf Gaumen und Zunge fallend. 

Seidenartig, franz. soyeux: die Weine der 
Champagne. 

S ö f f i g siehe Süffig. 

Spaniolwein: wenn Rheinweine wie Sherry 
schmecken, also dick, süß, brandig; nur in 
Hauptjahren vorkommend. 

Spitz, dünn: gering, alkoholarm. 

Spritzig siehe Rassig. 

Stahlig, nervig, franz. force: kräftig, voll, 
harmonischer Geschmack. 


Stichig, franz. acescence, ital. acetico, aces- 
cenza: Beginn des Sauerwerdens (Essigsäure¬ 
stich und Milchsäurestich). 

Strohwein siehe S. 1572, Fußbem. 3. 

Stumm: ohne Bouquet. 

Stumm machen: starkes Schwefeln des Mostes 
oder Weines zur Verzögerung der Gärung. 

Stumpf siehe Ab. 

Süffig, söffig: mundend, ansprechend. 

Suser siehe Sauser. 

Trocken, franz. sec, engl, dry, ital. secco, 
span, seco: den Gaumen nicht belebend, älte¬ 
rer Wein, welcher den Zuckerstoff meist ver¬ 
zehrt hat; bei Schaumwein: weniger süß. 

Trüb, franz. la pousse, ital. nuvolo. 

Umschlagen, franz. le tour od. la tourne: 
bei wechselnder Temperatur oder aus sonsti¬ 
gen Gründen wieder trüb od. blau gewordener 
Wein. 

Unrein: a) Gegenteil von »reintönig« (s. d.); 
b) Beigeschmack von Faß, Boden usw. 

Verschneiden, verstechen: Mischung 
eines Weines mit einer anderen Sorte, ein 
nicht zu den Fälschungen zählendes Hilfs¬ 
mittel, welches teils beim Moste, teils beim 
Weine angewendet wird. 

Voll: Gegenteil von »spitz« (s. d.). 

Vollkommen: Weine mit allen guten Eigen¬ 
schaften. 

Weich: a) = zäh; b) ital. molle, gering, alko¬ 
holarm, nicht sauer, siehe Zäh. 

W e i n g r ü n siehe unter Holzgeschmack. 

Weinig, franz. vinosite, engl, vinous, vinosity, 
ital. vinoso. 

Wild: stürmisch, in Gärung. 

Würzig: schöne Blume. 

Zäh siehe Lang. 

Zehrung, Schwund: Abgang von Wein durch 
Verdünstung. 

Zicken: Weine mit Milchsäurestich, manchmal 
auch mit schwachem Essigstich; vgl. Stichig. 

Z i e g i g siehe Lang. 


Flüssigkeits-Masse. Liquid measures. 


Mesures liquides. 


Algier. Liter 

1 Demi-muid = */ 2 Stück. . . . 550—600 
1 Barrique bordelaise = 1 Bordeaux- 

Oxhoft.225 

1 Sixain = 1 Feuillette.113 

Australien s. England. 

Baden. 

1 Fuder.1800 

1 Ohm = 100 Maß.150 

Balearen. 

Mallorca. 

1 Cortan. 4 , 145 

1 Cuarta. 0,,s 

Menorca. 

1 Pipa = 40 Gerras od. Jarras . . . 482, 32 o 
1 Gerra = 2 Cuarteras.12, 

Bayern. 

1 Ohm.100 

1 Visier-Eimer = 64 Maß. 68,413 

1 Schenk-Eimer = 60 Maß.64, 142 

1 Faß (S3ier) = 24 Visier-Eimer = 1536 

Maß = 66048 bayr. Dec.-Kubikzoll 1642 ,03 

Belgien. 

1 Aam oder Aime.130—137 

1 Fuder. 780, i 2 

Böhmen. 

1 Faß = 4 Eimer = 172, s Wiener Maß 244*3 


Brasilien. Liter 

1 Pipa (Rio de Janeiro).500 

1 Almude.16 

Braunschiveig. 

1 Ohm. 149,895 

1 Anker. 37 , 43 , 

Buenos-Aires. 

1 Barril.76 

1 Carga (Last).114 

1 Frasco. 2,375 

Chili. 


1 Barril = 18 alte engl. Weingallons. 68 , 13g 

Dänemark. 

1 Fad(Fuder,Faß) = 40xhoft(ä6Anker) 904, 283 
1 Ohm (Ahm) = 4 Anker = 155 Pott (= 


160 POtt = 154, b79 1?). 149,749 

1 Anker = J /e Oxhoft = 38 3 / 4 Pott (im 

Großhandel = 39 Pott, daher 37 , 8 , 9 1) 37 , 43 , 

1 Pott. 0,9881 

Elsaß. 

1 Ohm.50 

1 Maß.46 

England. 

a) Neue Maße. .. 

1. Für Wein, Branntwein, Essig, Ol, Honig etc.: 

1 tun = 2 pipes oder butts. 1144,9826312 

1 pipe, both od. butt = r / 2 puncheons 572,49 1 S i 5 6 
1 puncheon = U/s hogshead .... 381 ,0003771 
1 hogshead = l 1 /» tierces. 286, 2456573 
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Liter 

1 tierce = 2 1 / 2 run(d)let 3 .190 ,3304335 

1 run(d)let = 18 gallons.öl, 7814 , 37 

1 gallon = 4 quarts. 4, 5t3B819 

1 quart = 1 U gallon = 2 pints . . . 1,4358955 

1 pint = Vs gallon = 4 gills .... 0 , 56 79177 

1 gill = V g2 gallon. • • • 0,1419869 

1 anker (Söranntroein) = 10 gallons . . 45,435 sis 7 


Größere Weinmaße im Zollverkehr: 


1 pipe Port = 115 gallons. 522 i5 i 19 i 61 

Lisbon u.Bucellas = 117 gallons 531 , r>! , 3 078 8 
Madeira = 108 gallons . . . 490, 7068 43o 
Marsala = 93 gallons .... 422,55 3 ii 39 
Teneriffe u. Vidonia = 100 gall. 454, 358 i 870 
Malaga — 105 gallons .... 457, 076 o964 
Sherry 11. Cape-ivine = 92 gall. 418,0095320 
1 hogshead od. barrique Claret u. Her¬ 
mitage = 46 gallons. 209, oo4 7O6o 

1 hogshead Tent = 52 gallons . . . 236,2662572 
1 hogshead od. aume Hock = 30gallons 136, 30 7456i 
1 tun span. Rotwein — 210 gallons . 954, 152192 7 
1 ton Wein (@ewid)t!) = 20 cwts . 1016,o4 7 5417kg 

2. Für Ale und Bier: 


1 tun = 2 butts. 981, 113 6839 

1 butt = l 1 / 2 puncheons. 490, 708 842o 

1 puncheon = l l /s hogshead .... 327, 1378M6 

1 hogshead = 1V 2 barreis. 245, 353 4 210 

1 barrel = 2 kilderkins. 163, 588 947s 

1 kilderkin = 2 firkins. 81,«44737 

1 firkin = 9 gallons.40,c,, r > 23G8 

1 gallon = 4 quarts. 4, 5 i 35819 

1 quart = 2 pints. 1,135 sos 5 

1 pint = V§ gallon. 0, 567 947 7 


b) Alte Maße, 

die in manchen brit. Kolonieen sowie in den Ver¬ 
einigten Staaten von Nordamerika gelten. Das 
alte wine-gallon ist im Großverkehr vieler euro¬ 
päischer und außer-europäischer Handels-Plätze 
gebräuchlich. 

1. Für Wein, Branntwein, Essig, Öl, Honig etc.: 


1 tun = 2 pipes od. butts. 953 ! 8 9 8 08 i 5 

1 pipe od. butt = l l /2 puncheons . . 476,o i9M07 
1 puncheon = 1V 3 hogshead .... 317 , 9G8027 i 

1 hogshead = IV 2 tierces. 238, 4-45204 

1 tierce = 2Vs run(d)lets.158, 9830136 

1 run(d)let = 28 (wine-)gallons . . . 68 , 13 5 5772 

1 foot = 2 (wine-)gallons ....'. 7, B7 o6 19 7 

1 (wine-)gallon. 3, 7853 o 9 s 

1 quart = 1 j i gallon = 2 pints . . . 0 , 9 4 63275 

1 pint = Vs gallon = 4 gills .... 0,4731637 

1 gill = V32 gallOn. 0.US29O9 

1 anker (58rannttt>ein) = 9 (wine-)gallons 34, 0 677ss6 
2. Für Ale: 

1 tun = 192 (ale and beer) gallons . 887. 23730 02 
1 butt = 96 (ale and beer) gallons . 443 , ei8 6 5 oi 


1 puncheon = 64 (ale and beer) gallons 295, 7 4 5766 s 
1 hogshead = 48 (ale and beer) gallons 221,3993254 
1 barrel = 32 (ale and beer) gallons . 147, 8728S3 4 
1 kilderkin = 16 (ale and beer) gallons 73 , 936 44 i 7 
1 firkin = 8 (ale and beer) gallons . 36,96 82ä o8 

1 (ale and beer) gallon. 4, 62 io27 6 

3. Für Bier: 

1 tun = 216 (ale and beer) gallons . . 998,4449623 
1 butt = 108 (ale and beer) gallons . 499, 07 098i4 
1 puncheon = 72 (ale and beer) gallons 332, 7 i 3 9 876 
1 hogshead = 54 (ale and beer) gallons 249 ,5354907 
1 barrel = 36 (ale and beer) gallons . 166, 3B69 93 8 


1 kilderkin = 18 (ale and beer) gallons 83,47 8 49 89 
1 firkin = 9 (ale and beer) gallons . 41, 5892 4 8 4 

1 (ale and beer) gallon. 4, 62 io27 6 


Finland. 

1 Anker. 39 , 260 

1 Kanna = 100 schwed. Kubikzoll = 

V 10 Kubikfuß. 2 , 6 i 73 


1 Eimer 


Franken. 


04 , 35 8 


Frankfurt a/M. 

1 Ohm (143,122 1?). 


143,410 


Frankreich. Liter 

Bordeaux: 

1 Tonneau (Faß) = 4 Barriques . . . 912 
1 Barrique od. Bordelaise = 1 Oxhoft 
= 30 alte Viertel (Veltes) .... 228 

Hochburgund: 

1 Piece 228 

1 Feuillette = isd—i.60 Flaschen . . 114 
1 Quartaut.57 

Niederburgund: 

1 Muid.272 

1 Feuillette.136 

Mäcon et Beaujolais: 

1 Piöce ... -.(216) 212 

1 Feuillette.(108) 106 

1 Quart.(54) 53 

Champagne: 

1 Piece.200 


Südfrankreich: 

1 Charge.120 

Marseille und Toulon: 

1 Millerolle = 4 Escandaux .... 64 

1 Escandal = Vt Millerolle = 15 Pots 
(früher = 15,<, 2455 , später = 15 , 3592 ) 16 


Andere franz. Maße (vergl. Manuel 
general des Vins, par Fd. Robinet): 
Anic, Bacite, Baral, Bareille, Barillo, Batte, 
Busse, Caque, Carreau, Chaudron, Comporte, 
Coupe, Demi-caque, Demi-char, Demi-muid, 
Demi -piece, Demi-queue, Emine, Höralde, 
Hout, Juste, Mann 6 e, Mesure, Ohm, Pipe, Poin- 
$on, Poisson, Pot, Quari, Quart, Queue, Ra- 
ziere, Rubbio, Saumöe, Setier, Sixain, Tier- 
ceron, Tinne, Rase, Veite usw. 

Griechenland. 


1 Barile (Barila, Barilla, urspr. venet. 
Maß) = 24 Boccali, an Gewicht bei 
Wein = 50 Oken = 64 kg, bei Öl 


= 48 Oken = 61, H kg . . . 

• • 64,336 


Hamburg. 


1 Fuder . 

Hannover. 

. . 869,4c 

1 Fuder . 


. • 934,55 

1 Ohm . 

Hessen. 

• . 155,758 

1 Ohm = 

80 Maß. 

. . 160 

1 Viertel 

— 4 Maß. 

. . 8 


Hessen-Nassau. 

Wiesbaden: 

1 Ohm.135 , B oo 

Hochheim. 

1 Ohm..160 


Ionische Inseln. 

1 Barile = 16 Imperial gallons, an Ge¬ 
wicht bei Öl = 52 Oka = 66, B6 kg 72, 70 


Italien. 


1 Carica 


94, 3 5 


Apulien: 

In den meisten apulischen Ortschaften (Alta- 
mura, Acquaviva, Andria, Bari, Bisceglie, Bi- 
tonto, Canosa, Canneto, Cassano Murge, Gru- 
mo Appula, Molfetta, Montrone, Ortanova, 
Palo, Ruvo, Terlizzi, Trani) wird bei den 
Weinguts-Besitzern als Weinmaß die alte nea¬ 
politanische Soma angewendet. 

1 Soma (Sßein) = 16 Quartari .... 175 
1 Soma (50loft) = 17 Quartari .... 186 
1 Soma (SJloft) in Barletta, Trinitapoli, 

S. Ferdinando.205 


1 Soma (SBein) in Barletta, Trinitapoli, 

S. Ferdinando.175 


1 Soma (9ttoft) in Corato.200 

1 Soma (SEBetn) in Corato.186 

1 Soma (Sftofl) in Locorotondo . . . 143 

1 Soma (Sßein) in Locorotondo ... 132 
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Liter 

1 Trasporti Rovere (Trieste) .... 670 
1 „ „ (America) .... 650 

1 Tamburri „ (Italia).670 

1 „ Castagno (Italia) .... 670 

1 Bordeleri Rovere (Trieste) uso America 210 
1 „ „ „ uso Italia . 208 

1 „ „ „ uso Rosario. 207 

1 Spagnoletti „ „ uso America 550 

Turin: 

1 Boccale (Mehrz. Boccali). 0,6® 

Rom: 

1 Boccale (CI) . 2 , 053 

1 Salm.80 

Kassel. 

1 Fuder. 952 l517 

Lotliringen. 

1 Hotte.40 

Lübeck. 

1 Faß (äSranntttein) = 1 Wein-Oxhoft . 218, MB 

1 Faß (83ier) = 4 Anker = 20 Viertel . 149,^ 

Malaga. 

1 Baril (Korb) SEBetntrauöen.24 kg 

1 Pipa = 85 Arrobas od. Cantaras (ge¬ 
wöhnlich nur zu 566 1 gerechnet) . 588 l 
1 Arroba.16 l(i8 

Malta. 

1 Barile = 9 1 /« Imperial gallons . . 43 , 16 

Mecklenburg-Schwerin. 

1 Fuder. 890, 313 

1 Ohm = 4 Anker.144, ar > 

Mecklenburg-Strelitz. 

1 Fuder. 929,02, 

1 Ohm = 160 Pott.144,, )r . 


Mexiko. 

1 Barril (Sranntroein) = 6 3 / 4 Arrobas = 

12 Jarras = 216 Cuartillos . . . 108,^ 
1 Barril (SEBein) = 4 11 /, 0 Arrobas = 8*/ 3 

Jarras = 150 Cuartillos.75 , ß > 3 

1 Jarra = 18 Cuartillos = # / 16 Arroba = 

a /i 2 Wein-Barril = s / 25 Branntw.-B. 9,o - 5 

Mosel. 

1 Fuder.960 

Traben und Trarbach: 

1 Fuder.989 

1 Ohm.145 

Niederlande. 

1 Vat (Faß; seit 1830) = 1 hl . . . . 100 
1 Vat früher bei SSiannttuein .... 225 
1 Vat früher bei S55ein .931, 3U 

Niederländische Kolonieen 
und Südafrika. 

1 Altes Amsterdamer Vat, bei Stannttt. 225 

1 Altes Amsterdamer Vat, bei SQBein . 931, 314 

2 Amsterdamer Anker.38,^ 

Norwegen. 

1 Aam (Ohm). 149, 591 

Oldenburg. 

1 Oxhoft = 156 Kannen = 240 Quartier 213, 520 
1 Ohm = 4 Anker = 160 Quartier . . 142, sl5 

Österreich-Ungarn. 

1 Akö (Ödenburger Eimer) = 84 Preß- 

burger Halbe.71, 101 

1 Boccale (in Triest) (Ra,* 1 ?) . . . . 1 )835 

1 Nagy-Cseber = 100 ung. Halbe od. Icze 83, 1M 
1 Kis-Cseber = 50 ung. Halbe. . . . 41, 6S7 

1 Wiener-Eimer = 40 Wiener Maß . 56, 589 

1 Eimer (in Prag).60, 912 

1 Ung. od. Preßburger Eimer (lat. Urna) 

= 64 Preßburger Halbe (54,o 970 1 ?) 54 , 112 


1 Oberung. Faß (Tokayer Weinfaß) = Liter 
2 S U ung. Eimer = 176 Halbe . . 149, M84 
1 Gönczer Faß = 2*/a ung. Eimer = 

160 Halbe (=128 preuß. Quart). . 135, 769 
1 Erlauer Faß=3 ung. Eimer = 192 Halbe 162,^ 
1 Faß (in Ungarn) = 25 Wiener Eimer) 1414,^ 
1 Wiener Faß (SEBein) = Startin = 10 

Wiener Eimer = 400 Maß . . . 565, 890 
1 Wiener Faß (33ier) = 2 Eimer = 80 Maß 113, 18 
1 Wiener Fuder = 32 Wiener Eimer . 1810,^ 

1 Garniec in Krakau. 3 l 8 4 2 

1 Krügel (Wien) . . . . . 0, 531 

1 Pfiff (Wien). 0 , 177 

1 Quart (Österr. Schlesien). 0, 7O 2 

1 Ur (Siebenbürgen).11 , 569 

1 Yhrn (Tirol).26,oo. 


Paraguay. 

1 Barril. 96, 9 2 8 

1 Frasco. 3, W9 

Pfalz. 

1 Fuder.1000 

1 Ohm.100 

1 Hotte (Logei, Stanne; nur im Herbst 

beim Mostkauf).40 u. 50 

1 Lotte (Faß, worin der Most trans¬ 


portiert wird) = 10—20 Hotten . 400—800 


Polen. 

1 Garniec = 4 poln. Quart (seit 1819 
war das Quart genau 1 1) ... . 4 


Portugal. 

Außer der hier angeführten Pipe (21 Almudes) 
gibt es noch halbe, viertel, achtel (62 1 / a 1 ), 
zehntel (50 1), zwanzigstel (25 1) Pipen. 

1 Tonnelada = 2 Pipas. 1068, 4S 

1 Pipa (Pipe od. Bota) = 21 Almudes . 534, 

1 Almuda (Oporto). 25,44 

1 Almuda = 2 Alquieren (Lissabon) . 16, 

1 Alquiere od. Pota (Lissabon) . . . 8, 37 

1 Barril = 18 Almudes.301, 32 

1 Gallon (SDSein). 4 , 141 

Preußen. 

1 Fuder = 4 Oxhoft (ä 3 Eimer). . . 824,i 20 

1 Oxhoft = 6 Anker. 206, 105 

1 Ohm = 2 Eimer (ä 2 Anker) . . . 137,404 

1 Eimer = 60 Quart. 68,-02 

1 Anker (bis 1871)=30 Quart ='/ 2 preuß. 

Eimer.34 ,354 

1 Quart. 1 „ 4 5 

1 Faß (S3ier) = 2 t = 200 Quart = 12800 

preuß. Kubikzoll.229 


Rheinhessen. 


1 Stück.1200 

1 Ohm.160 

1 „ (Mainz).137, 

1 „ (Worms).133, 5 oo 

1 Eiche.50 

1 Viertel. 8 


Nach beiden letztgenannten Maßen wird 
zur Lese der Most mit Trebern verkauft In 
neuerer Zeit wird auch ein Viertel Most an¬ 
statt zu 8 1 zu 9 kg verkauft. Das ist das 
sicherste, wenn Most schon in Gärung begriffen 
ist, da beim Most zuviel Kohlen-Säure mit¬ 
gemessen wird, zum Schaden des Käufers. 


Rumänien. 

1 Wadra.12, 80 

Rußland. 

1 Ohm (Ahm). 147, 587 

1 Anker = 3 Wedro.36, 

1 Wedro (d. i. Eimer) = 10 Stoof oder 

Kruschka = 1 / 10 Tonne.12 ,&& 

1 Stoof od. Kruschka = 1 j 10 Wedro . 1, 3288 

Ostsee-Pro v.: 

1 Stoof (Riga). 1, 275 

1 Rigaer Pegel- od. Visierstoof . . . 1, 53 

1 Pernauer Stoof. 1 ,- 38S * 

1 Esthländischer Stoof. 1, 177 
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Saargegend. Litcr 

1 Fuder.1000 

Sachsen. 

1 Fuder. 808, 3t8 

Dresden: 

1 Faß (SOSein), seit 1. Nov. 1858, = 6 

Dresdener Eimer = 432 Kannen . 404, 17 
1 Dresd. od. sächs. Eimer = 1 I <3 Faß = 

72 Dresd. Kannen.67, 3G2 

1 Dresd. Kanne. 0 , 93 5 8 

1 Nößel od. Töpfchen = Vs Kanne . . 0 , 4G78 

1 Faß (33ier) = 2 Viertel = 4 Tonnen = 

5 5 /s Weineimer = 420 Kannen . . 392, 95 


Leipzig: 

1 Faß (SBein), bis Okt. 1858, = 5 Leipz. 

Eimer. 379 , 250 

1 Faß (SBier) = 2 Viertel = 4 Tonnen = 

6 Eimer. 520,i 25 

1 Faß ( 6 piritu§) = 3 Dresdener Eimer 202. 08 7 

Schweden. 

1 Fuder. 942, SS5 

1 Ohm = 60 Kannas (157, 03 i 1?) . . . 157, 039 

1 Kanna = 100 schwed. Kubikzoll = 

Vio Kubikfuß. 2 , 6l73 

Scliweiz. 

1 Ohm (Saum) = 1C0 Pot (Maß) . . . 150 
1 Eimer (Setier, Brenta) = 25 Maß = 

1 U Saum (Ohm). 37 )50 o 

1 Pot(t). 1„ 

Kanton B ern: 

1 »gemeines« Faß = 4 Saum = 16 Bren- 

ten (Eimer) = 400 Maß. 668,500 

1 »Landfaß« = 1 1 / 2 »gemeines« Faß = 

6 Saum = 24 Brenten = 600 Maß 1002 ,750 

Spanien. 

1 Mesure.16 

Sherry-Weinmaße: 

1 Tonei od. Vat = 1 Doppelboth . . 1000 

1 Bota (Both).500 

1 Media = V* Both.250 

1 Cuarta = 1 j i Both.125 

1 Octavo = Vb Both.62, 50 

1 Barril = 1 Faß ä 2 Arrobas ... 32 

1 Barril = 1 Faß ä 1 Arroba .... 16 


Kastilien: 

1 Arroba mayor od. Cantara = 8 Cuar- 

tillos (16, m 1?). 

1 Arroba menor (Öl) = 100 Panillas 

(12,563 1?). 

1 Cuartilla — V* Cantara. 

1 Cuartillo = Vs Cuartilla=Vsa Cantara 

Liter 

16)133 

12,5« 

4)033 

0,5042 

Katalonien: 

1 Pipa. 

1 Carga od. Last. 

1 Cortan = 1 / 16 Carga. 

482 

120,560 

Tripolis. 

1 Barile.. 

64,3» 

Tunis. 

1 Millerolle = 4 Escandaux .... 

1 Escandal = V* Millerolle = 15 Pots 

64 

16 

Türkei. 

10 ka (faßt ein e Gewichts-Oka=1282, 9t6 g 
Brunnen-Wasser). 

1,28t 

Uruguay. 

1 Barril. 

1 Frasco. 

75,901 

2,372 

Ter. Staaten y. Nordamerika 
s. England unter b. 

1 (Winchester) bushel. 

1 gallon = 1 altes engl, wine-gallon . 

1 can (9JMcO) = 10 gallons. 

1 cask od. quarter = 32 gallons . . . 

1 Indian barrel = 20 gallons .... 

1 barrel (SBein, Öl ujto.) = 31V 2 (wine-) 
gallons. 

35,o 3 3 119 9 
3,735 309 8 
37,353 0985 
121, 12991B1 
75,708196 9 

1,182 372 6 

Franz. Westindien. 

1 Barrique = 100 alte Pariser Pots 

186,2« 


Württemberg. 

1 Fuder Helleiche = 6 Eimer (ä 16 Imi) 1763, 520 
1 Imi Helleiche = V 16 Eimer = 10 Maß 18, 370 
1 Eimer = 160 Helleichmaß .... 293, 920 
1 Fuder Trübeiche =6 Eimer (ä 16 Imi) 1840, 700 
1 Imi Trübeiche = 10 Maß.19, 17t 


Comparaison des thermometres Fahrenheit, centigrade et Rtfaumnr. Vergleiehung 
der Thermometer von Fahrenheit, Celsius und Reanmur. Comparison of the Fahrenheit, 

centigrade, and Reanmur thermometers. 

9 0 Fahrenheit — 5° Celsius = 4 0 Beaumur. 


j I o r= (l-32)5 c= (X-32)4 I , 


T n r _ (32—X) 5 p _ (32-X) 4 

-X t.-— 9 — h- g 

= 4 5 X R, = ^ + 32 F. 


X° R. = 5 .- C. = v + 32 F. 
4 4 


F. 

C. 

R. 

F. 

C. 

R. 

F. 

C. 

R. 

1 1 

100 ° 

80° 

113° 

45° 

36° 

I 40 

- 10 ° 

- 8 ° 

Hsl 

95° 

76° 

104° 

40° 

32° 

5° 

— 15° 

— 12 ° 


90° 

72° 

95° 

35° 

28° 

2,-5° 

- 16 , 25 ° 

— 13° 

185° 

85° 

68 ° 

86 ° 

30° 

24° 

0,50° 

- 17,50° 

— 14° 

176° 

80° 

64° 

770 

25° 

20 ° 

0 ° 

- 17,78° 

- 14,22° 

167° 

75° 

60° 

68 ° 

20 ° 

16° 

- 1,25 ° 

- 18 , 75 “ 

— 15° 

158° 

70° 

56 0 

59° 

15° 

12 ° 

— 4° 

— 20 ° 

- 16° 

149° 

65° 

52° 

50° 

10 ° 

8 ° 

— 13° 

— 25° 

— 20 ° 

140° 

60° 

48° 

41 0 

5° 

40 

— 22 ° 

— 30° 

— 24° 

131° 

55° 

44° 

32° 

0 ° 

0 ° 

— 31° 

— 35° 

- 28° 

122 ° 

50° 

40° 

23° 

- 5° 

— 4° 

— 40° 

— 40° 

— 32° 
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Abreviations. — Würpitgett. — Abbreviations. 


Nous avons omis tous les abrevia- 
tions que le lecteur pouvait lui- 
meme s’expliquer. 


Allgemein befannte ober fidj au§ 
bem Sufammenljange bon fefbft er* 
gebenbe Slbfiirjungen finb ijier nid)t 
aufgefülftt. 


Abbreviations universally known 
and such as are sufficiently ex- 
plained by the context, are not 
giveti here. 


1. = Weine der ersten Klasse (§od)gewäd)fe). 

2. — Weine der zweiten Klasse (feine Safei* 

Sßeine). 

3. — Weine der dritten Klasse (etwa: 6eifere 

f£ifd)Weine). 

4. — Weine der vierten Klasse (etwa: leiste 

Sifdfweine). 

5. — Weine der fünften Klasse (alle SZBetne, 

bie nid^t in eine ber borßergeffenben Klaffen ein* 
gereift werben föunen). 

Arr. = Arrondissement (etwa bem beutfdfen 
»Sejirt« gleidjfommenb, abminiftratibe Unter* 
2lbteilung eine§ 5D6f)artement§ in grantreid)). 
betr. = betreffs, betreffend, 
bez. = beziehentlich. 

Br. — Bratenwein, 
br. = braun. 
bsd. = besonders, 
ca = Centiar (Vioo ®r). 

Chat., Ch. — Chateau (Sdftofj, Ijauptfädilid) bei 
93orbeauj*äBeinen borfomnienbe Slbüirpng, 3 . SJ. 
Ch.-Cadourne, Chät.-d’Avensan). 

Clos = eingezäunter Weinberg. 

Cresc. = Crescenz (Gewächs, Wachstum). 

Cru, erü Gewächs (SBeinlage bon beftimmter 
©rense, bergl. »S8orbeauj*S5Seine«, ®. 1644). 

Ct. Canton, Kanton (etwa bem beutftfjen 
»Kreis« gleidffommenb, abminiftratibe Unter*2lb* 
teilung eines SlrronbiffementS). 
dcl = Deziliter (0,1 1). 

Dep. = Departement (9tame ber 87 S3erwat* 
tung§*93e?irte, in Weldje granfreid) jeßt ein* 
geteilt ift. ®iefe 3 erfallen in 362 2lrronbiffement§ 
mit 2881 Kantonen unb 36144 ©emeinben). 
d. h. = das heißt. 
dklg. = dunkelgelb, 
dklr. — dunkelrot. 

Dom. = Domaine ($omäne, tauptfäcpct bei SSor* 
beau£*28einen angewenbete Slbfürjung, 3 . S3. Dom. 
de Marche-Carrat). 

Erdb. = Erdbeer-Traube (befonbers inben feud)* 
ten SKooSgriinben in ber Ebene @übtirol§: Eine 
SabruSca*©pielart, weldje fowolfl gegen groft wie 
gegen fßilslrantbeiten berljättniSmäfjig Wenig em* 
pfinblidt) ift. 2 )er ÜJtoft seigt 11—16% Buder. 2 )er 
SBein ift Ieidft, gut rot gefärbt, fäuerlid) unb bon 
jeljr uuangeneljmem Erbbeer*@efctmad (gud)§ge* 
fdpnad). Er bient in ber Siegel nur 3 um §au§* 
berbraudje. 

f. — fein. 

Frk. = Frankreich. 

g. = gelb. 

gbr. = gebraucht, gebräuchlich. 
ger. — gering, 
gew. = gewöhnlich. 

99- = goldgelb. 


ggr. = gelblichgrün. 

glchn. = gleichnamige(r), gleichnamiges. 

h. — herb. 

ha = Hektar (100 Ar). 

hg. r= hellgelb. 

hl = Hektoliter (100 Liter). 

hr. — hellrot. 

hw. — hellweiß. 

kg = Kilogramm (1000 Gramm). 

L. — Likörwein. 

1 = Liter. 

mc — Metercentner, metrischer Centner, Doppel- 
centner (SSeseidfnung für ein ©ewid)t bon 100 kg). 

Meix = kleines Weinland, Häuschen mit 
etwas Ackerland. 

n = noir (wörtlid) »fdjwars«: gn granlreid) SBeine 
bon befonberS bunller garbe). 
og. — orangegelb. 
österr. = österreichisch. 

Pal. — Vins de Palus (bergl. »!öorbeau£*2Beine«, 
Seite 1644 unten). 
proven§. = provengalisch. 
qcm = Quadratcentimeter. 
qkm = Quadratkilometer, 
qm = Quadratmeter, 
qmm = Quadratmillimeter. 

Qu. — Vins de Queyries (bergl. Seite 1692). 

r. = rot. 

rbr. — rubinrot. 

Reg.-Bez. = Regierungs-Bezirk, 
resp. = respective (beziehentlich), 
röm. = römisch. 

r. w. = rot. weiß (be 3 eid)net, bafj SRotwein bor* 

tjerrfdjenb, im ©egenfat 311 w. r.). 

S. — SÜß. 

s. = siehe. 

Sch. — Schilcher, Schiller (in Öfterreid) ® d)il* 
djer, in Seutfdjlanb 6 (tilier: Sotdfe SBeine, 
Weldje eine 3 Wifd|en £Rot unb SBeifj fcE>iHentbe gär* 
bung (laßen). 

St.-$. — Saint-ifmilionnais (burdj feineEöte§* 
SBeine berüljmte§ SBeiugebiet grantreid)§, im 2lr* 
ronbiffemeiit Sibourne gelegen. $ie St.*Kmilion* 
ober Eöte§*SBeine gelten al§ ein befonberer 
ber S3orbeauj*9Beine). 

T. — Tischwein. 

t = Tonne (1000 kg ober 20 Eentner). 
türk. = türkisch, 
vläm. = vlämisch. 
w. =. weiß. 

w. r. — weiß, rot (beseid^net entweber, baff SBeifi* 
Wein borberrfd)enb, ober baff SBeifj* unb fRotweine 
in 3 iemlid) gteidjer fDZenge gebaut worben), 
z. B. = zum Beispiel. 
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{^astronomische Olympiade yor 0. Kohlis-Kyffhausen. 


IW echenschaft vor Phöbus abzulegen 
Über ihres Erdenwirkens Segen, 
Sammeln sie sich auf dem Helikon; 

Zu berichten aus der Gäa Landen, 

Wo sie Jünger und Beschützer fanden, 
Eilten sie an des Gebieters Thron. 

Ewig jung, da ewig neu geboren, 

Stellen sich die hehren Musen ein, 
Eingeladen durch den Buf der Horen, 

In des Kunstbeherrschers lauschigem Hain. 

Alle rühmten eifrig, voller Feuer, 

Was in ihren Kunstbereichen heuer 
Drunten neues, herrliches vollbracht. — 
Eine nur stand abseits und bescheiden, 
Schwieg und ließ sich die Bivalen streiten, 
Bis Apoll’ dem Zwist ein Ende macht’: 
Frau Gasterea, die da herrscht in Frieden, 
Ja, vielleicht, im wichtigsten »Terrain 
Für uns Staubgeborene hienieden, 

Einst entdeckt durch Brillat-Savarin. 

Aufgemuntert, sprach sie, traut und bieder: 
Du erkennst mich hoffentlich doch wieder? 
Deine Zehnte, spät erst eingereiht. 

Meine Werke mögen mich Dir loben! 
Drunten geht’s genau so, wie hier oben — 
Viel Geschrei und wenig Gründlichkeit! 
Viele Stümper, wenig große Meister, 

Nicht die Kunst, nein, die Reklame blüht; 
Ganze Herden mittelmäß’ger Geister 
Schaffen meist nur, was die Menge zieht. 

Meine Schwestern, »anerkannt« auf Erden, 
Die da drunten angebetet werden 
Und auf mich herab von oben schaun, 
Mögen dennoch nimmer es verschmähen, 
Meinen Ruhmes-Acker mitzusäen 
Und an meinen Tempeln mitzubaun. 
Kommen sie doch gern zu mir als Gäste, 
Ob Euterpe oder Terpsiehor’; 

Polyhymnia schwebt um meine Feste 
Mit Thalia in der Freuden Chor. 

Schau’ hinab und sieh’ die Prunkpaläste, 
Die die Kunst geschmacksverwöhnter Gäste 
Meinem Kultus heute drunten weiht: 
Bacchus thront in reichverzierten Hallen, 
Selbst Gambrinus schmückt mit Wohlgefallen 
Sich mit stilvoll künstlerischem Kleid. 


£> 


O 


Mancher meiner Küchenkunst-Trabanten 
Kulinarisch auf der Höhe steht, 

Und zum Tafel-Künstler aller Landen 
Bildet eifrig sich der Ganymed. 

Endlich hab’ ich auch, nach langem Proben, 
Meine Kunst zur Wissenschaft erhoben, 
Dank sei ein’ger Auserwählter Fleiß; 

Die, hingebungsvoll, im Lauf von Jahren, 
Meine treu ergebenen Forscher waren 
Und um meinen Ruhm sich mühten heiß. 
Diese haben meine Kunstgeschichte 
Einzig gründlich und gelehrt gebucht, 

Und sie schufen, glaube dem Berichte, 

Mir ein Werk, das seinesgleichen sucht. 

Ferne sei mir, mich zu überheben! 
Emsig und bescheiden weiter streben 
Sei Gastereas Losung immerdar. 

Eine Gunst möcht’ ich mir nur erbitten: 
Jenem Jünger, der mir Ruhm erstritten, 
Der des Werkes bester Meister war, 
Mögest Du, Apollo, als ein Zeichen 
Deiner Huld, um Gründlichkeit und Fleiß 
Aufzumuntern, durch mich überreichen 
Das so wohlverdiente Lorbeerreis. 

»Pflücke Dir, bei Eos ros’gem Scheine, 
In dem ewig grünen Lorbeer-Haine 
Einen Kranz, der nimmer sich entlaubt; 
Eile dann zur Mutter Gäa wieder, 

Leg’ ihn als Verdienstes Krone nieder 
Auf des hochgepriesnen Meisters Haupt!« 
Also sprach der Musen Gott voll Gnade, 

Und Gasterea dankte ihm gerührt- 

Ich verließ, erwacht, Olymps Gestade, 

Da hin Morpheus mich im Traum geführt. 


Und nun geh’ ich, Deiner Göttin Dichter, 
Lieber Meister, eiligst als Berichter, 
Hochentzückt die Krönung Dir bekannt — 
Der Du harrst, vielleicht Zeit Deines Lebens, 

Von den klugen Sterblichen vergebens- 

Nimm vorlieb mit der aus Götterhand! 

So lang’ Menschen weilen hier auf Erden, 
Dieser Trost bleibt immer Dir beschert, 
Wird gegessen und getrunlcen werden, 

Und Dein Werk als Meisterwerk verehrt!! 


HCT* Schluss des zweiten Teiles. "Wi 


Druck von C. G. Röder in Leipzig. 
Holzfreies Papier von Ferd. Flinsch in Leipzig. 



